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  چكيده
 مدتي چربي، در به دليل درصد بالا معمولاً. باشدميغذايي بالا  باارزشخشك  هايميوهگردو يكي از 

و كند. در اين پژوهش مغز گردعطر و طعم آن تغيير مي نگهداري تركيبات سريع دچار تغيير شده در نتيجه
كلاغي و معمولي از نظر تركيبات غذايي بعد از شش ماه چهار ژنوتيپ مختلف شامل سنگي، كاغذي، نوك

با گذشت  تدريجبهفاكتورهاي مورد ارزيابي نگهداري مورد ارزيابي قرار گرفت. نتايج آزمايش نشان داد 
رين و كمت نشان داد. عدد پراكسيد برخلاف ديگر صفات افزايش قابل توجهي كهدرحالي .زمان كاهش يافت
پ ژنوتيمشاهده شد. ) 2/0) و كاغذي (14/0سنگي ( هايژنوتيپكسيد به ترتيب در ابيشترين عدد پر

بود.  هاژنوتيپ) در مقايسه با ديگر 6/19) و كربوهيدرات (3/18( ينمعمولي داراي بالاترين ميزان پروتئ
ل به كژنوتيپ كاغذي كمترين مقدار اين صفات را نشان داد. كمترين و بيشترين ميزان فنل  كهدرحالي

مشاهده لي وممعمشاهده شد. بالاترين مقدار فلاونوئيد در ژنوتيپ  معمولي وكاغذي  هايژنوتيپترتيب در 
  شد.

  عدد پراكسيد، اكسيداسيون، ارزش غذايي، انبارماني، خشكبار كلمات كليدي:
  

  مقدمه
 .ارددرو به فزوني  هرسالهير كشت و توليد آن زباشد كه سطح دنيا مي يگردو يكي از محصولات مهم خشكبار

تن  445829 هكتار بوده است كه از اين سطح 69833) سطح زير كشت گردو در ايران 2014( فائو آمار آخرين طبق
ها، دانيسكاي، آنتياهين گيپروتئ بر،يف از اسيدهاي چرب ضروري، يمنبع مهمگردو برداشت شده است. مغز گردو 

به علت  مصرف گردو). Davis et al., 2007باشد (ن ميينه آرژنيد آميم و اسيم، پتاسيزي، منيها، مواد معدننيتاميو
ش كلسترول و افزاي يشيساكب ايحفاظت مقابل آس يبرانقش مهمي  اكسيدانيآنتيتركيبات  يمقدار بالا

)Spaccarotella et al., 2008سلنيوم نيز  ، آهن، كلسيم ويرو يمنيزيم، فسفر و مقدار يحاو ي) دارد. همچنين گردو
همواره،  شود.د ميشيميايي و ميكربي فاساست كه خيلي سريع در اثر عوامل  يخشكبار ازجملهمغز گردو  .باشدمي

 ،گيشكنند ،شدن، رشد كپك رنگتيرهيون چربي)، (اكسيداس هايي در مورد كاهش كيفيت شامل ترشيدگينگراني
 هاآنفتار ررود كه انتظار مي ،. با توجه به تركيبات متفاوت ارقام مختلفوجود داردهجوم حشرات، عطر و طعم كهنه 

ار مختلف چه ركيباتهدف از اين پژوهش بررسي تغييرات ت .از تنوع مقدار تركيبات، متفاوت باشد متأثرطي انبارماني 
   .باشدميژنوتيپ مغز گردو بعد از شش ماه نگهداري 
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  هاروشمواد و 
و كاغذي  كلاغي،ولي، نوك(معم بالا بازارپسنديژنوتيپ گردو با  چهاراز  ميوه گردوانجام اين آزمايش  منظوربه

دا شد ها جبا گردو شكن دستي پوسته چوبي نمونه با دست برداشت شد. )كرمان -اي كوهستاني( رابرسنگي) از منطقه
انديس  قرار گرفتند. اتيلنپليهايي از جنس گرم از مغز گردو در پوشش 25انجام شد. حدود   بنديو بلافاصله بسته

فاده از مخلوط كه با است باشدها ميها و چربياكسيداتيو در روغنپراكسيد شاخصي براي نشان دادن ميزان فساد 
ور پتاسيم به آن ليتر يدسپس حدود نيم ميلي گيري شد.استيك اسيد و كلروفرم و يدور پتاسيم و چسب نشاسته اندازه

   .گرديدپراكسيد از طريق فرمول زير محاسبه  و عدد اضافه
  )يون مصرفيتراسيحجم ت× ته يمالنر× 1000حجم نمونه / ( =پراكسيدانديس

) ,.Dubis et al 1956كربوهيدرات از روش ( ) استفاده شد.1976( براي تعيين غلظت پروتئين از روش برادفورد
در اين مطالعه پتانسيل  ي شد.گيرآلومينيوم اندازه ئيد كل به روش رنگ سنجي كلريدوزان فلاونگيري شد. مياندازه
فنل با استفاده از معرف فولين سياكالتيو  گيري شد.اندازه DPPH هايگردو با مهار فعاليت راديكالاكسيداني نمونه آنتي
  گيري شد.اندازه

  
  نتايج و بحث

 . با افزايش زمان)1(جدول  باشدوليه مغز گردو بسيار كم مياشود انديس پراكسيد ه ميطور كه مشاهدهمان
، ون (معموليمورد آزم ژنوتيپتئين در چهار ميزان پرو يابد.افزايش مي رقم پراكسيد در هر چهار داري مقادير عددنگه

ميزان پروتئين كل با گذشت زمان در هر رقم  د.نشان دا )P>0001داري (كلاغي) اختلاف معنيسنگي، كاغذي و نوك
) محتوي كمترين 51/14( كاغذي با ميزانژنوتيپ ) بيشترين و 39/18معمولي با ميزان ( ژنوتيپ كاهش يافت. تدريجبه

تئين كاهش ا الگويي مشابه پرونگهداري ب زمانمدتبا افزايش  تدريجبهنيز . ميزان كربوهيدارت بودندمقدار پروتئين 
ان طح فنل بود. ميزكاغذي حاوي كمترين س ژنوتيپمعمولي محتوي بالاترين سطح فنل و  ژنوتيپ .)1(نموداريابدمي

 ،ذيكاغ ،معمولي هايژنوتيپدر به ترتيب فلاونوئيدي  بيشترين ميزان كاهش يافت. تدريجبهشت زمان فنل كل با گذ
اكسيداني در ژنوتيپ نوك كلاغي مشاهده بيشترين ميزان  فعاليت آنتي. )2(نمودار مشاهده شد سنگيو  كلاغينوك

  ). 3(نمودار نشان داد هاژنو تيپداري با ديگر شد كه تفاوت معني
 ردو در زمان برداشتمختلف مغز گ هايژنوتيپبررسي تركيبات  -1جدول 

 فلاونوئيد فنل كل اكسيدانتآنتي كربوهيدارت پروتئين عدد پراكسيد  
  13/1  14  6/35  9/12  17/19  016/0  كاغذي
  08/1  15  5/40  8/13  8/16  021/0  سنگي

  08/1  16  2/45  2/16  8/16  011/0  نوك كلاغي
  3/1  21  9/46  7/20  04/15  023/0  معمولي
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  ماه 6چهار ژنوتيپ گردو طي نگهداري شده به مدت  : ميزان پروتئين (الف) و كربوهيدرات (ب)1نمودار

  

   
  ماه 6: ميزان فلاونوئيد (الف) و فنل كل (ب) چهار ژنوتيپ گردو طي نگهداري شده به مدت 2نمودار

  
  هما 6به مدت  (الف)و  ميزان عدد پراكسيد (ب)چهار ژنوتيپ گردو طي نگهداري شده DPPH: درصد مهاركنندگي 3نمودار

 
  بحث

والان اكسيژن بر كيلوگرم چربي متفاوت اكيميلي 021/0تا 011/0ها بسيار پايين و از مقدار پراكسيد اوليه نمونه
) كه شاخص پراكسيد اوليه پودر گردو 2006بود. نتايج اين پژوهش با نتايج گزارش شده توسط وان هانن و همكاران (

) طي 2001و همكاران ( avageSوالان گزارش كردند مطابقت دارد. همچنين اكيميلي 008/0 -01/0را حدود 
از . اكي والان در كيلوگرم روغن استميلي 29/0-15/0شي گزارش كردند كه شاخص پراكسيد گردوي تازه در رنج آزماي

ب



 

 ٤

نوك كلاغي  هايژنوتيپو معمولي در يك سطح آماري قرار گرفتند كه با  كاغذي ژنوتيپمورد آزمون  هايژنوتيپبين 
هاي گزارش شده بدست آمده در اين پژوهش در دامنه دادهپروتئين هاي دادهداري را نشان دادند. و سنگي تفاوت معني

و  13( در بررسي چند رقم گردو ميزان پروتئين مغز گردو را در دامنه) Nekla )2003باشد. توسط ديگر محققين مي
مقدار بالاتري از پروتئين را با ميزان  2014و همكاران در سال  Guogangهمچنين  .گرم) گزارش كردندميلي 63/14

ضمن بررسي چند رقم مهم گردو (چندلر، هارتلي،  1390گرم گزارش كردند. گلزاري و همكاران در سال ) ميلي66/17(
ميزان كربوهيدرات در  ) بيان كردند.درصد 38/20تا  68/14) ميزان پروتئين مغز گردو را در رنج (Z60,Z63,Z30پدرو، 

 ژنوتيپمعمولي بيشترين مقدار و  ژنوتيپر بود و گرم) متغي100گرم/ (ميلي 63/19ا ت 04/12ارقام مورد آزمون از 
هاي ديگر هاي بدست آمده در اين پژوهش در دامنه دادهكاغذي كمترين مقدار كربوهيدرات را نشان دادند. داده

) در بررسي چند ژنوتيپ گردوي محلي ايران با 1394باشد. حميدي و همكاران (گردوي ايراني مي هايژنوتيپ
هاي درصد بيان كرد. همچنين نتايج اين پژوهش با داده 23/11تا  23هاي مختلف مغز ميزان كربوهيدرات را بين رنگ

ربوهيدرات را در پنج ژنوتيپ در تركيه ) همخواني دارد. ايشان مقدار كNekla )2003 پنج ژنوتيپ گزارش شده توسط
) در بررسي چند رقم گردو نيز نشان 2013و همكاران ( Bakkalbaş گرم گزارش كردند.) ميلي33/11تا  23/25بين (

ممكن  كهدرحاليداري كاهش يافت. معني طوربهماني مغز گردو يك سال انبار زمانمدتدادند كه ميزان فنل كل در 
اكسيداني فلاونوئيدها يك خانواده بزرگ از تركيبات آنتي ليك اسيدها كاهش اندكي داشته باشند.است برخي از فنو

  ايي مغز خشكبارها دارند.ذهستند كه نقش مؤثري در ارزش غ
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Abstract 
Walnut is an important nut fruit with high nutritional value. Its compound will be change fast 

because of high oil compound so changed kernel volatile. In this experiment, the composition 
nutrition of 4 kernel such as stony, paper, nokkalagi and common were evaluated during 6 month 
storage. The result showed that most characters of kernel decreased by storage however peroxide 
value increased during storage. The lowest and highest peroxide value were found in sangy (0.14) 
and paper (0.2) genotypes respectively. Common genotype showed the highest protein (18.3) and 
carbohydrate (19.6) in compared to other genotypes. However, paper genotype showed the lowest 
content. The minimum and maximum phenol content were found in paper and common genotypes 
respectively. Common genotype showed the highest flavonoid content. 
Keywords: Peroxide Value, Nut, Oxidation, Storage, Nutritional Value 


