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چکیده 

ار همیوه ها در چ،تاثیر زمان هاي مختلف برداشت بر خصوصیات کیفی و ترکیبات آنتی اکسیدانی دو رقم هلوت ارزیابیهج
محلول مواد جامد ،ویتامین ث،سفتی بافت میوه،کو شیمیایی میوه نظیرسپس برخی خصوصیات فیزی.مرحله زمانی برداشت شدند

فنل کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی مورد ارزیابی قرار گرفت : نتایج نشان داد که با گذشت زمان و ،محتواي فلاو نوئید کل،کل
و ظرفیت آنتی اکسیدانی کل کاسته ،فنل کل،فلاو نوئید کل،مورد مطالعه از مقدار سفتی بافت میوهرسیدن میوه در هر دو رقم 

.ن دادندشده ولی میزان و مواد جامد محلول افزایش قابل توجهی نشا

فعالیت آنتی اکسیدانی،هلو،کیفیت میوه،زمان برداشتکلمات کلیدي :

مقدمه 

امروزه افزایش تقاضاي روزافزون مصرف کنندگان براي استفاده از میوه هاي تازه و با کیفیت منجر به جرکتی موثر جهت 
کیفیت میوه هلو بوسیله عوامل مختلف ارزیابی و .استبهبود کییت میوه ها هم در صنعت غذا و هم در بازار میوه تازه گردیده 

توصیف می گردد و زمان برداشت میوه یکی از مهمترین این عوامل می باشد چرا که زمانهاي نا مناسب برداشت تاثیر منفی بر 
یی و بیو شیمیایی . با گذشت زمان و رسیدن میوه هلو فرایندهاي فزیکو شیمیا)Infante et al.2012(کیفیت میوه خواهند داشت 

تغییرات در ،ذخیره قندها و اسیدهاي آلی،بیوسنتز ترکیبات معطر،یل و نشاستهفورمختلف روي می هد که شامل. تخریب کل
). بنابراین رعایت زمان مناسب برداشت Gulao and Olivera,2008باشد (لی ساکاریدهاي دیواره سلولی میساختار و ترکیب پ

می توانند تاثیر منفی بر کیفیت ،مناسب برداشتهاي نامهمترین عوامل موثر بر کیفیت محسوب می شود و زمانمیوه هلو یکی از 
عالیت آنتی فارزیابی تاثیر زمانهاي مختلف برداشت برخصوصیات کیفی و ،میوه و بازار پسندي ان داشته باشند. هد از مطالعه حاضر

.برداشت میوه بودام هلو جهت تعیین مرحله مناسبقاردانی یاکس

ها مواد و روش

تکرار در 4سوم و چهارم ) و ،دوم،زمان برداشت ( برداشت اول4این ازمایش در قالب طرح بلوکهاي کامل تصادفی با 
روز برداشت 5میوه ها به فاصله زمانی هر .کوثري و انجیري مالکی انجام گرفتارقامخلعت پوشان روي هلوي ایستگاه تحقیقاتی 

تبریز منتقل دانشکده کشاورزي دانشگاه 2واقع در ساختمان شماره ،و به آزمایشگاه بیولوژي گلدهی و فیزیولوژي رشد و نمو میوه
نل کل و ظرفیت ف،یدکلوئونفلا،ویتامین ث مواد جامد محلول،سفتی بافت میوهاز جملههاي کیفی میوهشدند سپس برخی ویژگی

آماري قرار گرفت و مورد تجزیه و تحلیلSASدست آمده با استفاده از نرم افزار هنتایج ب.آنتی اکسیدانی اندازه گیري شدند
.اي دانکن صورت گرفتامنهگین از طریق آزمون چند دمقایسات میان
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نتایج و بحث 

تاثیر معنی داري بر تمامی خصوصیات کیفی میوه مورد مطالعه در زمان برداشت میوه در هر دو رقم کوثري و انجیري مالکی 
.در هر دو رقم مورد مطالعه برداشت زود تر از مرحله بلوغ باعث کاهش مواد جامد محلول و ویتامین ث گردید.این پژوهش داشت

باشد و ) میاشت (برداشت چهارمبردنخریآقابل مشاهده است بیشترین مواد جامد محلول مربوط به 2و 1همانطور که در جداول 
رقم انجیري مالکی نسبت به رقم کوثري در برداشت چهارم بیشترین میزان مواد جامد محلول را به خود اختصاص داد که بیشتر 

کاهش سفتی بافت و نرم شدن میوه هلو با رسیدن میوه .بودن میزان آن در رقم مورد نظر به خصوصیات ژنتیکی آن رقم وابسته است
,Pressey and Avantsپکتین نا محلول به پکتین محول صورت می گیرد (ر اثر تبدیل د رقم ). میزان ویتامین ث در هر دو1978

مورد مطالغه در برداشت سوم به بالاترین مقدار رسید و دوباره روند نزولی به خود گرفت که نتایج حاصل از مطالعه حاضر در 
زرد آلو میزان ویتامین ث افزایش می یابد اما در میوه و هاي هلو دارد که نشان داد با رسیدن میوهقرارCalt)2005(راستاي مطالعه

در شلیل رقم .هایی که بیش از اندازه رسیده باشند میزان ویتامین ث کاهش می یابد که هم زمان با تخریب بافت میوه ها می باشند
زایش مواد جامد محول در طول فا).Liguori,et al.,2013ل افزایش یافت (میزان مواد جامد محلو،سیلورکینگ با رسیدن میوه

در هر دو رقم 2و1با توجه به جداول .داتیو نشاسته به قندها و اسید هاي آلی باشدیممکن است در اثر شکستن اکسرسیدن میوه 
.یت آنتی اکسیدانی کل کاهش یافتففنل کل و ظر،لاونوئید کلفمورد مطالعه با رسیدن تدریجی میوه و تاخیر در برداشت میزان 

Remoriniبراساس گزارش .).1992Castilo,et alمیوه هاي نارس به میوه هاي رسیده مقادیر بیشتري از فلاونوئید را دارند (

ش در اثر یک سري تغییرات آنزیمی و شیمیایی هاین کا.) با بلوغ و رسیدن میوه میزان قتل کل کاهش می یابد2008وهمکاران (
فنولی تبه وسیله آنزیم هیدرولاز و اکسیداسیون ترکیبات فنولی به وسیله آنزیم فنول اکسید از و پلیمریزاسیون ترکیبانظیر هیدرولیز 
آزاد می باشد.

یوه کاهش می یابد که در راستاي نتایج مطالعه حاضر همچنین نشان داد که فعالیت آنتی اکسیدانی با تأخیر در برداشت م
) قراردارد که نشان دادند با پیشرفت رسیدگی میوه و تأخیر دربرداشت مقدار آنتی 1393ی اوزمچلوئی و همکاران (تممطالعات رس

اکسیدان کل در چهار رقم زیتون به طور معنی داري کاهش پیدا می کند.

شت بر ویژگی هاي کیفی و خواص آنتی اکسیدانی میوه هلو رقم کوثري. مقایسه میانگین اثر زمان هاي مختلف بردا1جدول 

زمان هاي 
برداشت

سفتی میوه
Lbs)(

مواد جامد محلول 
)Brix(

ویتامین ث
(mg/100 gr)

فلانوئید کل
(μmolQ/100μE)

فنل کل
(mmolQ/mg)

ظرفیت آنتی اکسیدانی
mmol Fe2+/L)(

04/7اول a85/8 a50/3 a64/3 a05/3 a64/5 a

24/5دوم b27/10 b67/5 b22/2 b06/2 b24/4 b

77/3سوم c32/11 c50/7 c51/1 c23/1 c36/3 c

03/1چهارم d55/13 d12/6 d93/0 d84/0 d92/1 d
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انجیري مالکی. مقایسه میانگین اثر زمان هاي مختلف برداشت بر ویژگی هاي کیفی و خواص آنتی اکسیدانی میوه هلو رقم 1. جدول 2

زمان هاي 
برداشت

سفتی میوه
Lbs)(

مواد جامد محلول 
)Brix(

ویتامین ث
(mg/100 gr)

فلانوئید کل
(μmolQ/100μE)

فنل کل
(mmolQ/mg)

ظرفیت آنتی اکسیدانی
mmol Fe2+/L)(

75/6اول a55/12 d87/4 d73/3 a53/3 a91/7 a

67/4دوم b05/14 c6c45/2 b65/2 b93/6 b

07/2سوم      c20/16 b35/8 a64/1 c94/1 c54/5 c

23/1چهارم d27/20 a89/6 b87/0 d90/0 d25/3 d

کلینتیجه گیري

ی میوه هلو را در هر دو رقم مورد مطالعه تحت تأثیر قرار می دهد. فنتایج نشان داد که زمان هاي برداشت خصوصیات کی
تأخیر در برداشت نیز هر دو رقم با عث کاهش مواد جامد محلول و ویتامین ث گردید.برداشت زودتر از مرحله بلوغ میوه هاي

ل و آنتی اکسیدان کل را به همراه داشت. با توجه به نتایج پژوهش حاضر بهفنکاهش سفتی بافت میوه، ویتامین ث، فلاونوئید کل، 
) 20/16و 33/11در سطح بریکس تیببرداشت سوم (به ترن زمان برداشت براي ارقام کوثري و انجیري مالکی نظر می رسد بهتری

که در این زمان میوه ها به بالاترین کیفیت رسیده اند و همچنین از لحاظ رساندن به بازار مصرف و فاسد نشدن در طول باشد چرا
باشد.مین مرحله بهترین زمان یامسیر حمل و نقل 
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Abstract

In order to evaluate the impact of different harvesting times, quality and antioxidant properties of
two cultivar of peaches, fruits were harvested at four stages. Then some fruit physico-chemical
properties, such as, firmness, vitamin C, total soluble solids, total Flavonoid content, total phenol and
antioxidant capacity were evaluated: The results showed that with the passage of time and ripening in
both cultivars the study of the fruit firmness, total Flavonoid, total phenol, total antioxidant capacity
and reduced the amount of soluble solids showed a substantial increase.

Key words: Harvest time, The fruit quality, Peach, Antioxidant activity


