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چکیده
رقم 35، آزمایشی روي نوتیپ هاي بادامبررسی میزان روغن و خصوصیات آنتی اکسیدانی آن در مغز برخی ارقام و ژبه منظور 

داراخـتلاف معنـی  بررسـی از نظر صفات مورد هاي مورد مطالعهارقام و ژنوتیپبین و ژنوتیپ بادام ایرانی و خارجی انجام گرفت. 
GMT1درصد متغیـر بـود، بیشـترین درصـد روغـن در ژنوتیـپ      60تا 50ها بین درصد روغن مغز در ارقام و ژنوتیپشت.وجود دا

بـالاتربن ظرفیـت آنتـی    . درصد) دیده شـد 13/50درصد) و کمترین آن در رقم ربیع (13/58درصد) و رقم پریمورسکی (93/59(
بیشـترین میـزان فنـل    %) بود. 24/44پریمورسکی (به رقم %) و کمترین ظرفیت آنتی اکسیدانی مربوط 01/75یلدا (در رقماکسیدانی 

وجـود  میلی گـرم در گـرم  06/13سفید (در رقم کمترین میزان فنل کلمیلی گرم در گرم) و 840/91س اولترا (وپلورقم ندر کل 
میلـی  21/222میلی گرم در گرم) و کمترین آن در رقم مونکایو  (09/370(س اولترا وپلون. بیشترین میزان فلاونوئید در رقم داشت

گرم در گرم) مشاهده شد. 
ن، ظرفیت آنتی اکسیدانی ، فلاونوئید، فنولروغرقم، بادام، کلمات کلیدي:

مقدمه
از اهمیـت ویـژه اي   و دارویـی غـذایی ارزش بـه لحـاظ  و خواص آنتی اکسـیدانی جمله چربی از کیفیبادام با داشتن ترکیبات 

ه ویژگـی هـاي   از مهمترین عوامل موثر در کیفیت میوه بادام می تـوان ب ـ .و در تأمین سلامت بدن نقش مهمی دارندبرخوردار است
بـادام ترکیـب اصـلی مغـز بـادام      ). روغنKodad et al.,2011(بیوشیمیایی آن ازجمله روغن و ترکیبات آنتی اکسیدانی اشاره نمود 

(مغزمعیار مهمی براي ارزیابی کیفیت مغز بادام استمیزان روغنسنجش ،بنابرایناست، و عامل اصلی تعیین کننده طعم مغز است
García-Pascual et al., هـاي اکسیداسـیون کـه توسـط     هایی هستند که به مهار بسـیاري از واکـنش  ها ترکیباکسیدانآنتی). 2003

شوند، کمک  می کنند  و آنتی اکسیدان ها به خاطر نقششان در کمـک بـه جلـوگیري از آسـیب بافـت      هاي آزاد ایجاد میرادیکال
عصـاره مغـز بـادام داراي توانـایی قـوي در از بـین بـردن        .)Jahanban 2009(هاي بدن ناشی از رادیکال هاي آزاد شـناخته میشـوند  

)، که این توانایی به حضور فلاونوئید و دیگر ترکیبات فنلی مـرتبط اسـت   Siriwardhana et al.,2002رادیکال هاي آزاد می باشد (
)Takeoka, et al.,2000یـت تغذیـه اي و خصوصـیات انبـاري بهتـري      کیفا فعالیت آنتی اکسیدانی بیش تـر،  ). ارقام  و محصولات ب

). ترکیبات فنولی باعث پایداري روغن در برابر اکسیداسیون شـده و همچنـین خصوصـیات آنتـی اکسـیدانی در      Lata, 2008دارند (
ترکیبات میزان روغن و . بنابراین، هدف این پژوهش مقایسهCicerale et al., 2012 )(برابر رادیکال هاي آزاد را به روغن می دهد 

مغز تعدادي از ارقام و ژنوتیپ هاي بادام بود. آن درآنتی اکسیدانی 
هامواد و روش

رقـم  35شامل فنل کل، فلاونوئید کل و  ظرفیت آنتی اکسیدانی مغز بادام تعداد روغنترکیبات آنتی اکسیدانی در این پژوهش 
ارزیـابی شـدند. بـدین منظـور     1392-93در سال رمحال و بختیاري،در منطقه سامان در استان چهاو ژنوتیپ بادام داخلی و خارجی

ارقام و ژنوتیپ هاي مورد بررسی توسط آسیاب  پودر شده و براي اندازه گیري مورد استفاده قرارگرفت. اسـتخراج  مغز ها ي نمونه
در و گرفـت انجام معرف فولین سیکالچواندازه گیري میزان فنل کل با استفاده از . روغن با استفاده از دستگاه سوکسله انجام گرفت

انـدازه  گرم گالیک اسید در گرم مغـز بـادام بیـان شـد.    میلی نهایت میزان فنل کل از روي میزان جذب نمونه و استاندارد به صورت 
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رم گ ـدر نهایت میزان فلاونوئید کل از روي میزان جذب نمونه و استاندارد بـه صـورت میلـی   وگیري فلاونوئید کل صورت گرفت
DPPHکننـدگی رادیکـال آزاد  اکسیدانی میوه ارقام مختلف از طریق خاصـیت خنثـی  ظرفیت آنتیکاتچین در لیتر عصاره  بیان شد.

انجـام  LSDهـا توسـط آزمـون    و مقایسه میانگین دادهSASجزیه واریانس و نتایج حاصل از این آزمایش بوسیله نرم افزار . تعیین شد
.شد

نتایج و بحث
مـورد  ترکیبـات آنتـی اکسـیدانی    از نظـر  هاي مـورد مطالعـه  رقم و ژنوتیپ35نشان داد که بین ) 1(جدولجزیه واریانس نتایج ت

از نظر صـفات  ها ارقام و ژنوتیپدهنده وجود تنوع ژنتیکی بین که نشان، وجود دارددرصد 1ي در سطح داراختلاف معنیبررسی
کـه  بود) 93/59(GM1هـا نشـان داد کـه بیشـترین درصـد روغـن در ژنوتیـپ        انگین دادهنتایج مقایسه می).1(جدول مورد نظر است

بـرروي  میـزان روغـن  مشـاهده شـد.  ) 13/50اختلاف معنی داري با دیگر ارقام دارد و همچنین کمترین درصد روغن در رقم ربیـع ( 
.(Sathe et al., 2008)گزارش شددرصد66ا ت49بین ، که از مناطق مختلف کالیفرنیا جمع آوري شده بودندتجاري ارقام بادام 

راقام و ژنوتیپ هاي بادام  مغز در اخصوصیات آنتی اکسیدانیمربوط به درصد روغن و برخی واریانستجزیهنتایج-1جدول

می باشد.درصد1و 5دار در سطح آماري *، ** به ترتیب معنی
هايهمبستگی بین ظرفیت آنتی اکسیدانی، فنول، فلاونوئید در ارقام و ژنوتیپ-2جدول

بادام مورد بررسی
صفتفنولظرفیت آنتی اکسیدانیونوئیدفلا

فنول1
ظرفیت آنتی اکسیدانی235/0**1

فلاونوئید293/0**579/0**1
داراي بیشترین فعالیت آنتی اکسیدانی، فنـول و فلاونوئیـد هسـتند.   GMT3و GMT2ارقام و ژنوتیپ هاي پرنسس، نی پلاس اولترا

نتی اسیدانی با میزان فنول و فلاونوئید در ارقـام و ژنوتیـپ هـاي    آه نشان داد بین میزان فعالیت نتایج همبستگی در این مطالعهمچنین
مختلف بادام همبستگی وجود دارد. در همین ارتباط هم محققان بیان کردند ارقام که بیشترین میـزان فنـول و فلاونوئیـد را دارا مـی     

,.Bachheti et al(که بانتایج این پزوهش مطابقت دارد دهندباشند فعالیت آنتی اکسیدانی بالایی از خود نشان می  2012.(
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Abstract

In order to study of oil percent and antioxidant properties in the kernel of some almond cultivars,
an experiment was performed on 35 Iranian and foreign almond cultivars. There was a significant
difference between almond cultivars and genotypes for the all studied characteristics. The results
showed that kernel oil percent was ranged 50-60% among almond cultivars and genotypes. The
highest oil percent was observed in GMT1 genotype (55.79%) and Primorsk cultivar (58.13%)
respectively, in contrast, the lowest percent was measured by Rabi cultivar (50.13%).The highest
antioxidant capacity was observed in Yalda (75.01%) and the lowest antioxidant capacity was
observed in Primorsk (44.24%). NePlus Ultra cultivar had the highest (91.84 mg/g) and Sefied cultivar
had the lowest (13.06 mg/g) of total phenol content. The highest flavonoid content in NePlus Ultra
cultivar (370.07 mg/g) and the lowest flavonoid content in Monkayo (222.12 mg/g) were observed.
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