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چکیده
اي از اهمیت بالایی این مواد با ارزش تغذیهاز لحاظ انگور یکی از منابع غنی از متابولیت هاي ثانویه می باشد که شناسایی ارقام پرتولید 

و آنتوسیانین،فنول کلهاش،تیتر، پمحلول، اسیدقابلجامدر این پژوهش خصوصیات کیفی میوه از قبیل مواددبرخوردار است. 
، بیدانه قرمز، فخري سفید و بیدانه سفید  در قالب طرح بلوك هاي کامل تصادفی با قرمز، میرزاییسیاهپنج رقم انگور شاهانیفلاونوئید

باغ هاي گذاري شده در بوته هاي علامتاز ارقام مختلفمیوه اجرا شد.در دانشکده کشاورزي دانشگاه ملایر 1394سال درپنج تکرار 
مدیریتی طی فصل رشد تحت کنترل بودند برداشت و اندازه گیري هاي لازم روي آنها انجام شد. بر اساس نتایج هدف که از لحاظ 

بیشترین مقدار مواد جامد هاش، فنول کل و فلاونوئید ارقام مشاهده شد.تیتر، پمحلول، اسیدقابلجامدداري بین مواداختلاف معنی
درجه بریکس) در رقم شاهانی مشاهده شد. سایر ارقام از 21و کمترین مواد جامد محلول (7/28محلول در رقم فخري با درجه بریکس 

در رقم  شاهانی مشاهده شد که البته با رقم میرزایی اختلاف معنی داري )pH= 7.8این نظر حد واسط بودند. بیشترین اسیدیته قابل تیتر  (
فلاونوئید در رقم بیشترین میزان فنول کل، آنتوسیانین وري مشاهده شد. ) در رقم فخpH= 6.4نداشت. کمترین اسیدیته قابل تیتر (

این نتایج شاهانی مشاهده شد  و  بعد از این رقم به ترتیب ارقام میرزایی، بیدانه قرمز، فخري و بیدانه سفید در جایگاه بعدي قرار داشتند. 
وابسته به رقم بوده و در ارقام  با پوست حبه رنگی به مراتب بیشتر از ارقام با نشان داد که توانایی تولید متابولیت هاي ثانویه در انگور 

.پوست حبه سفید می باشد

انگور، متابولیت هاي ثانویه، ترکیبات فنولی:کلمات کلیدي

مقدمه

Vitis viniferaانگور ( L.هاي و فرآوردهبرخوردار بودهیی اي و دارویی بالاهاي مناطق معتدله است که از ارزش تغذیه) یکی از میوه
،هاي مصرف این محصول ارزشمندها، تنوع فرهنگها و خاكشود. در کنار سازگاري به انواع اقلیمجانبی متعددي از آن تولید می

ارزش انگور  علاوه بر ارزش اقتصادي، به دلیل دارا بودن). 2010کشور جهان شده است (کلر، 90باعث توسعه کشت انگور در بیش از 
غذایی میوه، مواد طبیعی رنگی و همچنین طیف وسیعی از مواد  آنتی اکسیدانی از جایگاه ویژه اي در تغذیه سالم برخوردار است.
ترکیبات فنولی در تعیین کیفیت میوه انگور نقش مهمی دارند  و چون این ترکیبات روي ویژگی هایی مانند عطر، طعم، تلخی و گسی 

ترکیبات فنولی عمدتاً ).2004(بنونوتی و همکاران، دار و فعالیت آنها در میوه هاي انگور بسیار مورد توجه استمیوه  نقش دارند مق
پروانتوسیانیدین ها ترکیبات فنولیکی شامل پروآنتوسیانیدین، آنتوسیانین ها، فلاونول ها، فلاونوئید ها و اسید هاي فنولیک می باشند

غالب در بذر و پوست حبه هستند. انتوسیانین ها رنگیزه مسئول رنگ میوه بوده ولی گوشت حاوي انتوسیانین نیست. در انگور هاي قرمز 
در مطالعه اي ).1998ان، (پریور و همکارانتوسیانین و فلاونوئیدها  دو گروه عمده ترکیبات فنولی بوده و کاتکین فلاونوئید غالب است 
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م انگور پوست قرمز بررسی و ظرفیت انتی ارقابرخیها و فعالیت پلی فنول اکسیداز فعالیت انتی اکسیدانی، فنول کل، آنتوسیانین
). در پژوهشی دیگر میزان ظرفیت انتی اکسیدانی و اسید اسکوربیک در 2008جاکوب و همکاران، (اکسیدانی ارقام مشخص گردید

). با توجه به 2007پانتلیدیس و همکاران، (ندبی رنگ بررسی و با هم مقایسه شدآ، تمشک سیاه، انگور فرنگی و زغال اختهتمشک
نتوسیانین ارقام انگور مورد کشت در ملایر انجام نشده است لذا در این پژوهش برخی آاینکه میزان ترکیبات فنولی، فلاونوئیدها، 

هاش، فنول کل و فلاونوئید و آنتوسیانین پنج رقم انگور شاهانی سیاه، تیتر، پمحلول، اسیدقابلجامدموادخصوصیات کیفی میوه از قبیل 
میرزایی قرمز، بیدانه قرمز، فخري سفید و بیدانه سفید مورد ارزیابی اولیه قرار گرفت.

مواد و روش ها
سفید، بیدانه قرمز، شاهانی، میرزایی و فخري سفید با شرایط رشد و بیدانه انگور رقم از هر بوته 10تعداد 1393در پایان زمستان سال 

دقیقه شمالی، ارتفاع 30درجه و33ساله واقع در روستاي جوزان ملایر (عرض جغرافیایی 12هرس یکنواخت در سه قطعه باغ مادري 
بی با سیستم پیرایش خزنده کاشته شده بودند. جنو-هاي شمالیمتر روي ردیف2×3ها با فاصله گذاري شد. تاك) انتخاب و نشانه1520

ها در زمان میوهتیمار و پنج تکرار(یک تاك در هر واحد آزمایشی) اجرا شد. 5هاي کامل تصادفی باآزمایش در قالب طرح بلوك
15مایشی تعداد واحد آزشدند. از هرمشخص شده برداشتهاياز تاكروز پس از مرحله تمام گل) 90بلوغ تجاري (نیمه شهریور؛

مواد جامد محلول در عصاره میوه هاي مرتبط با کیفیت میوه از قبیلشاخصوزن خوشه و حبه ها و انتخاب و خوشه به طور تصادفی
)TSS(تیتر)، اسید قابلTA( ،هاش عصاره میوهپ)pH(مجموع مواد جامد گیري شد.اندازهمیوهآنتوسیانینو ، فنول کل، فلاونوئید

اسید قابل تیتر با اضافه کردن تدریجی سود در دماي اتاق اندازه گیري شد.(مدل آتاگو ژاپن) توسط دستگاه رفرکتومتر دستی محلول 
براي اندازه گیري انتوسیانین ابتدا ).2010% میوه و در حضور معرف فنل فتالئین ثبت شد (جونگ و چوي، 10نرمال به عصاره 1/0

رقیق )=5/4pHمولار (4/0و استات سدیم )=1pHمولار(03/0استخراج و توسط دو بافر کلرید پتاسیم عصاره میوه ها توسط اتانول 
-به روش فولینکلفنلمیزان).2005ستفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  قرائت شد (جونگ مین و همکاران، شد و میزان آنتوسیانین با ا

درصد و یک میلی لیتر 10میکرولیتر عصاره متانولی با یک میلی لیتر فولین 300شد. بدین منظور ) انجام1998سیوکالتیو (ولی اغلو، 
، استرالیا100دستگاه اسپکتروفتومتر (مدل کري بوسیلهنانومتر765موج طولدردقیقه30و بعد از مخلوطدرصد 7کربنات سدیم 

بافلاونوئیدمیزانشد. بیانعصارهگرمدرگالیکاسیدحسب میلی گرمبررداستاندامنحنیرويازکلفنلمیزانشد.گیري)اندازه
10برگ با متانولیعصارهازمیکرولیتر50منظوراین). براي2006انجام گرفت (بر و همکاران، کلرایدآلومینیومکالریمتريروش

هانمونهسپسشد.میکرولیتر آب مقطر مخلوط280مولار) و پتاسیم استات(یکمیکرولیتر10درصد، 10کلراید میکرولیتر آلومینیوم
میزان.گردیدقرائتنانومتر415موج طولدرواکنشمخلوطنگهداري شد. جذبدقیقه30مدتبهاتاقدمايدروشدهورتکس

تجزیه و در نهایت .شدعصاره بیانتعیین و بر حسب میلی گرم کوئرستین در گرم کوئرستیناستانداردمنحنیاساسبرکلفلاونوئید
درصد انجام 5ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح و مقایسه میانگینSAS 9.1نتایج با استفاده از نرم افزار آماريتحلیل 

.شد

نتایج و بحث

گرم)  553(مشاهده شد. بیشترین وزن خوشهبر اساس نتایج تجزیه واریانس اختلاف معنی داري بین وزن خوشه و حبه هاي میوه ها 
در رقم بیدانه قرمز گرم)324(مربوط به رقم میزرایی بود که البته اختلاف معنی داري با  رقم فخري نداشت. کمترین وزن خوشه

ارقام مختلف هم تفاوت وزنی خوشه ارقام یک صفت ژنتیکی بوده و درمشاهده شد که اختلاف معنی داري با رقم بیدانه سفید نداشت.
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و اسید قابل تیتر ارقام اختلاف معنی داري . بین میزان مواد جامد محلول)2010(کلر، وزن خوشه و هم اندازه حبه ها متفاوت است
درجه بریکس) در 21و کمترین مواد جامد محلول (7/28مشاهده شد. بیشترین مقدار مواد جامد محلول در رقم فخري با درجه بریکس 

در رقم  شاهانی مشاهده شد که )pH= 7.8(سایر ارقام از این نظر حد واسط بودند. بیشترین اسیدیته قابل تیتر انی مشاهده شد.رقم شاه
، نتوسیانینآبین میزان رقم فخري مشاهده شد.در)pH= 6.4(البته با رقم میرزایی اختلاف معنی داري نداشت. کمترین اسیدیته قابل تیتر 

گرم در میلی4/453ماري یک درصد مشاهده شد. بیشترین میزان انتوسیانین(آارقام اختلاف معنی داري در سطح فنول کلفلاونوئید و 
گرم در کیلوگرم) در رقم فخري مشاهده شد که اختلاف معنی داري میلی3/23کیلوگرم) در رقم شاهانی و کمترین میزان آنتوسیانین (

میرزایی و بیدانه قرمز حدواسط بود. میزان فنول کل و فلاونوئید رقم شاهانی نسبت به ارقام میزان آنتوسیانین با رقم بیدانه سفید نداشت. 
نیالاز در حبه افزایش فعلیت آنزیم فنیل الانین آموافزایش غلظت ترکیبات فنولی در رقم شاهانی ممکن است بادیگر ارقام بیشترین بود.

نتوسیانین، فنول کل و فلاونوئید بیشتر از ارقام با پوست حبه سفید بود. آر کلی در ارقام رنگی میزان به طوهاي این رقم مرتبط باشد. 
ترکیبات فنولی، آنتوسیانین ها و فلاونوئیدها جزء متابولیت هاي ثانویه متعدد و فراوان در بافت هاي گیاهان هستند که داراي نقش آنتی 

نتی آنها را براي انجام فعالیت آر ساختار شیمیایی ترکیبات فنولی ي هیدروکسیل متعدد داکسیدانی هستند. حضور و توزیع گروه ها
). در مطالعه حاضر رقم شاهانی بیشترین مقدار این متابولیت هاي ثانویه را 1997ایوانس و همکاران، -اکسیدانی مجهز کرده است (رایس

هاي آزاد به عنوان یک آنتی اکسیدان قوي می باشد که باید در برنامه هاي نشان داد که حاکی از توانایی این رقم براي تخریب رادیکال
غذایی مورد توجه قرار گیرد.
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Abstract
Grapevine is one of the enrichment resources of secondary metabolites which identification of over-
product cultivars regarding of these main nutritional materials is highly important. In this research, some
qualitative characteristics of fruits such as TSS, TA, pH, total phenols, flavonoids and anthocyanins of
five grapevine cultivars including Shahani-Siah,Mirzaei-Qermez, Fakhri-Sefid, Bidane-Qermez and
Bidane-Sefid were conducted under a randomized complete block design in 2015 at Agriculture Faculty of
Malayer University. Grapevine fruits from marked shrubs at selected vineyards, which controlled during
growth season, harvested and required measurements were done. Base on results, a significant difference
was found among cultivars regarding to measured TSS, TA, pH, total phenols, flavonoids and
anthocyanins. The highest TSS (28.7ºBrix) and lowest (21ºBrix) was found in Fakhri-Sefid and Shahani-
Qermez, in respectively. The TSS of other cultivar was intermediate. The highest TA was shown in
Shahani-Siah which has not significant difference with Mirzaei cultivar. The lowest TA was related to
Fakhri grapevine. The highest total phenols, flavonoids and anthocyanins significantly were found in
Shahani-Siah and other cultivar ranked as Mirzaei-Qermez, Bidane-Qermez, Fakhri-Sefid and Bidane-
Sefid respectively. These results confirmed that secondary metabolites production in grapevine cultivar-
dependence which its amount is higher in cultivars with colored berry skin.

Keywords: Grapevine, Secondary metabolites, phenolic compounds.


