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چکیده

ترکیب عطر و طعم که خود ترکیب پیچیده اي از قندها، اسیدها و مواد فرار (ویژگی هاي بیوشیمیایی) هستند، کیفیت میوه 
7در Cویژگی هاي بیوشیمیایی شامل اسید کل، مواد جامد محلول، فلاونوئید کل و ویتامین انگور را تعیین می کنند.به همین دلیل 

ژنوتیپ 7مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج حاصل از تجزیه آماري مشخص نمود که در بیندر منطقه کردستان ژنوتیپ انگور 
داراي میوه هایی با اسید بالاتر، قزوینیبیشتر، ژنوتیپ داراي میوه هایی با مواد جامد محلول کشمشی سفیدبررسی شده، ژنوتیپ 

بیشتري نسبت Cداراي میوه هایی با ویتامین ملایی سفیدو اغول بیکداراي میوه هایی با فلاونوئید بالاتر و ژنوتیپ شاهانیژنوتیپ 
ش توان رقابت در بازار و افزایش به سایر ژنوتیپ ها بوده و می توان در موارد احداث باغ بر اساس هدف تولیدي خاص، افزای

کیفیت در تولید از این ژنوتیپ ها بهره برد.

ژنوتیپ، انگور، بیوشیمیایی، ویتامین ث، فلاونوئید: کلمات کلیدي

مقدمه

قرن هاست که مورد توجه بشر قرار گرفته است. استفاده از انگور محدود به میوه آن نبوده بلکه برگ و میوه Vitis spانگور
Taffazoli etنارس و بذر آن هم مصرف غذایی دارد. مصرف میوه انگور به صورت تازه خوري، کشمش و شیره انگور می باشد ( 

al, 1994 2006هکتار آن متعلق به ایران است ( بی نام،316983هکتار است که 2337600). سطح زیر کشت درخت انگور در دنیا
ت ترکیب عطر و طعم که خود ترکیب پیچیده اي از قندها، اسیدها و مواد فرار هستند، کیفی).1389و آمارنامه وزارت کشاورزي، 
,Baldwinمیوه انگور را تعیین می کنند ( 2002 and Pablo et al, 2011 .(Pablo etal ترشی و شیرینی که از ویژگی هاي (2011)

Thompson seedlessبررسی نمودند و مشخص گردید که رقم Vitis viniferaمهم در تعیین عطر و طعم میوه است را در ارقام 

در میان متابولیت هاي معطر، قند و اسیدهاي آلی که از طریق اندازه داراي کمترین نسبت اسید تارتاریک به اسید مالیک می باشد.
Ferguson( محاسبه می شوند. بیشترین تاثیر را در طعم و مزه میوه انگور دارند TAو اسیدیته کل TSSگیري مواد جامد محلول 

and Boyd, 2002- Shiraishi et al, 2010 .(Liu et al (2006) پنج رقم از انگورهايVitis rotendifolia هیبرید دوو
V.labrusca وV.vinifera.با با محتواي قند بالا را شناسایی کردند ، که میزان اسیدهاي آلی آن ها در مقایسه با قند بسیار کم بود

ت یابی به نژادگان انگور به جهت دس7با هدف بررسی ویژگی هاي بیوشیمیایی 93-92توجه به موارد ذکر شده پژوهشی در سال 
ژنوتیپ هاي برتر از لحاظ ویژگی هاي بیوشیمیایی انجام شد که مشخصه اصلی جهت تعیین کیفیت طعم، عطر و مزه میوه هاي 

انگور می باشد.
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واد و روش ها م
در آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه آزاد اسلامی صورت گرفت. 1393-1392این پژوهش در سال 

) در استان کردستان تهیه شده و به آزمایشگاه 1ژنوتیپ  انگور ( جدول 7بدین منظور میوه هاي انگور در زمان رسیدگی کامل از 
در میوه هاي cویتامین و مواد جامد محلول، فلاونوئید کلTSSاسید کل، TAایی شامل منتقل گردید. سپس ویژگی هاي فیتوشیمی

انگور طبق روش توصیفی در ذیل اندازه گیري شدند.

اندازه گیري مواد جامد محلول

گیري شد درجه سانتی گراد اندازه 20مواد جامد محلول با استفاده از رفراکتومتر دستی در شرایط آزمایشگاهی و در دماي 
)Fahmi et al, 2012.(

اندازه گیري فلاونوئید کل

درجه سانتی گراد 80گرم از نمونه منجمد شده را با استفاده از اتانول اسیدي عصاره گیري نموده و سپس در حمام بن ماري 1/0
330و 300، 270دور سانتریفیوژ نموده و میزان جذب محلول را در طول موج هاي 8000دقیقه در 10قرار دادیم. سپس به مدت 

). Krizek et al, 1998 and Humadi and Istudr, 2008ائت نموده و در فرمول ذیر قرار داده شد ( نانومتر توسط اسپکتروفتومتر قر

A=£bc

: فلاونوئید کل بر حسب مول بر C-: عرض کوت برابر یک سانتی مترb-مول بر سانتی متر33000: ضریب خاموشی معادل £
: مقدار جذب محلولA-گرم

Cاندازه گیري ویتامین 

) 1392لیتر از عصاره میوه را با استفاده از محلول ید طبق روش یدومتریک (روش توصیف شده توسط ربیعی و جزقاسمی، میلی10
را محاسبه نمودیمCتا زمان تشکیل رنگ خاکستري روشن تیتر نموده و سپس با استفاده از فرمول زیر میزان ویتامین 

10 ) /1000 *1/88 *S*N*F =(A

Aکوربیک در عصاره میوه : میزان اسید آس-Sمقدار محلول ید مصرف شده :-Nنرمالیته محلول ید مصرف شده :-F فاکتور :
محلول ید مصرف شده

اندازه گیري اسید کل

نرمال تا ظهور رنگ صورتی 1/0میلی لیتر از عصاره میوه اضافه نموده و محلول را با هیدروکسید سدیم 10معرف فنل فتالئین را به 
).1388وده و در فرمول ذیر قرار دادیم(روش توصیفی توسط مستوفی و نجفی ، تیتر نم

)= اسید کل%1×وزن اکی والان اسید×نرمالیته هیدروکسید سدیم ×)/( حجم سود مصرفی در تیتراسیون10×(وزن نمونه ×100

تجزیه داده ها
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و مقایسه میانگین ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن انجام شد. MSTATCتجزیه واریانس داده ها با استفاده از نرم افزار 
انجام شد.SYSTATتجزیه خوشه اي بر اساس هر صفت و با استفاده از نرم افزار 

ژنوتیپ انگور17: شماره و کد نژادگان 1جدول 

ژنوتیپنامشمارهنام ژنوتیپشماره
بیکاغول5عسگري1
شاهانی6کشمشی سفید2
قزوینی7سیاهفخري3
ملایی سفید4

ژنوتیپ انگور17وشیمیایی در : مقایسه میانگین هاي صفات بی2ل جدو

نتیجه گیري و بحث

طعم ترکیب پیچیده اي از قندها و اسید هاي آلی است که از طریق اندازه گیري مواد جامد محلول و اسیدیته محاسبه می شود 
)Baldwin, 2002-Ferguson and Boyd, 2002- Shiraishi et al, 2010 به همین دلیل در این پژوهش میزان اسیدیته کل میوه .(

ژنوتیپ مختلف بررسی شده و نتایج حاصل از تجزیه مشخص نمود که ژنوتیپ انگور قزوینی میوه هایی با اسید 7در هاي انگور 
بالاتر نسبت به سایر ژنوتیپ ها تولید نموده بود. در نتیجه داراي میوه هایی با طعم ترش تر نیز خواهد بود. ژنوتیپ قزوینی براي 

براي ي) از کیفیت پائین تري نسبت به سایر ژنوتیپ ها در منطقه کردستان برخوردار است.تولید تجاري انگور رومیزي ( تازه خور
تولید کنندگان انگور علاوه بر اسیدیته کل میزان مواد جامد محلول نیز از اهمیت بالایی در تعیین کیفیت میوه انگور برخوردار است 

)Liu et al, 2006 بالاترین مواد جامد محلول در میوه خود نسبت به سایر ژنوتیپ ها ) و در این پژوهش ژنوتیپ کشمشی سفید از
)، در نتیجه Fahmi et al, 2006برخوردار بود و با توجه به اینکه بیشترین بخش مواد جامد محلول در میوه انگور قندها هستند ( 

ه از نظر ارزش تجاري در تولید میوه نژادگان کشمشی سفید از میوه هاي شیرین تري نسبت به سایر ژنوتیپ ها برخوردار است، ک
ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي در گوشت، پوست و دانه میوه هاي رومیزي در منطقه کردستان از اهمیت بالاتري نیز برخوردار است.

)درصداسید کل ()درصد(مواد جامد محلولژنوتیپ
ویتامین ث

گرم)لیتر/میلیمیلی100(
فلاونوئید

(مول بر گرم)
17.99عسگري def0.31 g0.06 abc0.19 b

17.41فخري سیاه def0.29 g0.06 abc0.75 ab

20.72کشمشی سفید abc0.46 ef0.05 c0.32 b

19.83اغول بیک bcd0.53 de0.13 a0.48 b

19.91شاهانی bcd0.72 bc0.09 abc1.07 a

21.26قزوینی ab1.15 a0.07 abc0.61 ab

14.53ملایی سفید g0.74 bc0.14 a0.48 b
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ي انگور حضور دارند و داراي اثرات آنتی اکسیدانی بوده و یکی از مهمترین پارامترهاي کیفی در تولید رنگ و ویژگی ها
) . نتایج حاصل از این پژوهش مشخص نمود که ژنوتیپ شاهانی Burin et al, 2008ارگانولپتیک مانند طعم و عطر می باشند (

Yang et alداراي بیشترین محتواي فلاونوئید کل نسبت به سایر ژنوتیپ ها می باشد. بیشترین محتواي فلاونوئید کل را در (2009).
مشاهده نمود. پس می توان گفت که ژنوتیپ شاهانی عطر و طعم بهتر و بالاتري نسبت به سایر ژنوتیپ هاي بررسی Pinot noirرقم 

می باشند Cکه داراي بیشترین محتواي ویتامین همچنین از ژنوتیپ هاي اغول بیک و ملایی سفیدداشتشده در منطقه کردستان 
داراي مواد جامد محلول کمتري هستند.ولی نسبت به تعدادي از ژنوتیپ هاي مورد بررسی
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Abstract

Biochemical properties particularly the qualitative characteristics which determine the flavor and
color of grapes fruit, 7 native Iranian genotypes of grape (in Kurdistan) were studied. Biochemical
characteristics (total acid, TSS, total flavonoids, vitamin C) were evaluated. The results of the
statistical analysis revealed that, white seedless genotype has fruits with higher soluble solids, Qazvini
genotype has high acidy fruits, Shahani genotype has fruits with high flavonoid and Oghul Beyk and
White Mollaie has fruits with more vitamin C than other genotypes. These genotypes can be used to
garden development based on the specific target production, increasing market competitiveness,
increasing the quality of production to create superior quality in terms of flavor and color among the 7
studied genotypes.

Key words: genotype, grape, biochemical, vitamin C, flavnoid


