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 مصرف يابر تقاضا شيافزا به توجه با. دارد يوتاهك يانبار عمر و هاي نافرازگرا بودهجز ميوه انگور

 رقابت موجود هاينمونه با يفكي اتيخصوص نظر از بتوانند هك يديجد هاينمونه و ارقام انگور، يخور تازه

در قالب  . به اين منظور آزمايشيهستند توجه مورد داًيشد باشند، داشته زين يبالاتر يانبار عمر و دننك
ور صاحبي قرمز و تكرار انجام شد تا قدرت انبارماني دو رقم انگ 3فاكتوريل با  صورتبهتصادفي  كاملاًطرح 

ي دچار بررسي شود. نتايج نشان داد كه هر دو رقم طي انبارمان هاآنسفيد با توجه به خصوصيات كيفي 
رقم  . در هر دودهدميولي رقم صاحبي قرمز با سرعت كمتري آب خود را از دست  شوندميكاهش وزن 

حبي افزايش ميابد و رقم صا ECو   pHكاهش و مقدارمقدار مواد جامد محلول در انتهاي دروه نگهداري 
نشان  bو  a ،كلروفيلمقدار آنتوسيانين، كاروتنوئيد گيرياندازه. باشدمياز صاحبي قرمز  ترشيرينسفيد 

حبي سفيد بوده و مقدار صاي نسبت به رقم هاي بيشترطوركلي رقم صاحبي قرمز داراي رنگيزهبهداد كه 
رقم صاحبي قرمز  رسديمبه نظر  يطوركلبهبد. ياكاهش مي شدتبهها در انتهاي دوره نگهداري كل رنگيزه

نسبت به  و نيز حفظ بهتر كيفيت خوراكي، قدرت انبارماني بيشتري هاحبه ترسفتبه دليل داشتن پوست 
  رقم سفيد دارد. 

  تنوئيد و كاهش وزنوصاحبي قرمز، صاحبي سفيد، آنتوسيانين، كار كليدي: كلمات
  

 مقدمه

 وجوددر اين خانواده گونه  600جنس و11بيش از  بوده وVitaceae از خانواده  Vitis viniferaانگور با نام علمي 
ي انگور جزء ). ميوه1384، مرنديهاي خوراكي است (جليلي بوده و داراي ميوه Vitis ترين جنس اين خانوادهدارد. مهم

كند و پس از برداشت روند رسيدگي ميوه ي رسيدن را روي نبات مادري طي ميفرازگرا بوده و تمام دورههاي ناميوه
 دهاي توليدي ايران بوده و در اين كشور به طور متوسط ساليانه در حدوترين ميوهشود. انگور از مهممتوقف مي
ي بلوغ و رسيدگي ). درجه2016 گيرد (فائو،شود كه در مقام نهم توليد جهان قرار ميتوليد ميتن انگور 2241300

 باشدميي كيفيت نهايي ميوه و پتانسيل ماندگاري پس از برداشت ميوه در زمان برداشت از عوامل اصلي تعيين كننده
(Li et al., 2001). عمر انباري بيشتري دارند ترميضخ پوست و بالاتر قند درصد ارقامي با دهدمي نشان قاتيتحق .(Zhang 

et al., 2002)  متنوع  اكسيدانيآنتيو فعاليت  اكسيدانيآنتيها از نظر تركيبات ميوهدر بين محصولات كشاورزي
بيشتري نيز  اكسيدانيآنتيبالايي دارند بالطبع داراي تركيبات  اكسيدانيآنتيكه فعاليت  هاييچنين ميوههستند هم

ي انگور رقم بيدانهبر روي ) 1393آ و همكاران (پژوهش انجام شده توسط پيلهنتايج . (Gou et al., 1997) هستند
اين نتيجه  نهايتاً. ميابدهاي آلي كاهش در زمان برداشت مواد جامد محلول افزايش و اسيد تأخيرسفيد نشان داد كه با 

روز در طي  40ي سفيد تا ي انگور رقم بيدانهر شيميايي خصوصيات كيفي ميوهگونه تيمادست آمد كه بدون هيچبه
مقايسه خصوصيات كيفي دو رقم انگور صاحبي سفيد و قرمز طي دوره  . هدف از پژوهش حاضرشودانبارداري حفظ مي

 .باشدميانبارماني 
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  هامواد و روش
وست حبه در هاي رسيدگي هر رقم و رنگ پشاخصي انگور رقم صاحبي سفيد و قرمز بر اساس هاي رسيدهميوه

يشگاه علوم باغباني هاي صحيح برداشت و بلافاصله به آزمااز باغي در شهرستان مراغه با روش 1395 يورماهشهراواخر 
 0±1دماي درو  شدهيبندبستههاي مشخص ي كشاورزي دانشگاه مراغه انتقال داده شدند و پس از انجام تيماردانشكده

 باريكو هفته دتكرار در نظر گرفته شده و صفات مورد نظر هر  3براي هر رقم نگهداري شدند.  %95وبت نسبي و رط
بق فرمول زير طو  (Mostofi and Najafi, 2006)قرار گرفتند. اسيديته قابل تيتراسيون به روش  گيريمورداندازه

  محاسبه شد. 
سود مصرفي) = درصد  ليترميلي× نرماليته سود × والان اسيد غالب ميوه ميلي اكي/ميوهآبحجم  ليترميلي(×  100

  اسيديته
و  (Romani, HANNA)متر   pHه و توسط دستگاهيصاف شده تهي وهيمآب ماريت هر از ECو   pHزانين مييتع يبرا

EC  مدل  20-0تومتر (كمحلول توسط دستگاه رفرا جامد مواد شد. مقدار گيرياندازهمترRE-20E (شده و گيرياندازه 

 ,Mostofi and Najafi ( خوانده شد گرادسانتيدرجه  25) در دماي Brix=0-32%س (يكغلظت آن برحسب درجه بر

  محاسبه شد.مقابل با استفاده از فرمول  هاميوه). درصد كاهش وزن  2006
M1-M2/M1)×100   = ( درصد كاهش وزن M1وزن اوليه: M2وزن ثانويه:  

استفاده گرديد و  %80 از استون bو كلروفيل  aتنوئيد، كلروفيل وميزان كار گيرياندازهجهت استخراج عصاره براي 
طور ها بهذب نمونهجهاي اسپكتروفتومتر ريخته و مقدار ها به كووتپس از جداسازي روشناور مقدار مناسبي از عصاره

و مقدار  ت گرديديراي كارتنوئيد قرائ 470و  bبراي كلروفيل  a ،645براي كلروفيل  663هاي جداگانه در طول موج
ل با استفاده كسنجش ميزان آنتوسيانين . (Arnone, 1967) آمددست گرم بر گرم وزن تر نمونه بهميلي برحسبيك هر

كمپلكس ذب ج گرديد.ميزان جاسيدكلريدريك حجمي به حجمي) استخرا %1متانول اسيدي و  %99از متانول اسيدي (
ها با دار رنگيزهو مق )Takeda et al., 2003نانومتر توسط دستگاه اسپكترومتر قرائت گرديد ( 530در طول موج  واكنشي

 سهيمقا و گرفت صورت SAS يآمار افراز نرم از استفاده با هاداده زيآنال .گرم بر گرم وزن تر بيان شدواحد ميلي

 رسم شدند.  Excel افزارنرمبا  نمودارهاشد.  انجام نكدان ايدامنه چند آزمون از استفاده با نيانگيم

  
  نتايج و بحث

اد جامد محلول، ي زمان بر روي درصد كاهش وزن، مونشان داد كه اثر ساده 1نتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس 
ECتنوئيد، آنتوسيانين، كلروفيل و، كارaكلروفيل ،b ،pH كلروفيل و باشنددار ميمعني %1، در سطح احتمالb  در

د و موا  %5تمال زمان بر درصد كاهش وزن در سطح اح× باشد، همچنين اثر متقابل رقم دار ميمعني %5سطح احتمال 
  دار است.معني %1، در سطح احتمال pH و b، كلروفيلaتنوئيد، آنتوسيانين، كلروفيل و، كارECجامد محلول، 

  (TSS)مواد جامد محلول 
رقم صاحبي سفيد درصد قند  يطوركلبهنشان داد كه  )1(شكل  زمان× ميانگين مربوط به اثر متقابل رقم  مقايسات

نگهداري بدون  زمانمدتبالاتري نسبت به رقم صاحبي قرمز دارد ولي روند كلي ميزان مواد جامد محلول در طول 
ها به آب و ي قندي تجزيهدهندهنشان احتمالاً يابد كهنگهداري كاهش مي زمانمدتها طي ميزان كل قند تغيير است.

. pH. (Sharayei & Mokhtarian, 2003)است. اين نتايج با تحقيقات شرايعي و مختاريان مشابه است  كربن اكسيديد
دو رقم صاحبي قرمز و  pH تفاوتي در اصولاً نشان داد كه) 4(شكل ها حبه pHزمان بر روي × متقابل رقم  بررسي اثرات

در  9/3رقم سفيد از  pH كهطورينگهداري افزايش دارد، به زمانمدت در طول pH صاحبي سفيد وجود ندارد ولي
ميوه در  pHافزايش پيدا كرده است. ميزان   3/4به 7/3در انتهاي آزمايش ولي رقم قرمز از 5/4ابتداي آزمايش به 

ها هاي مرتبط به پيري اين اسيددر طي واكنش تدريجبهي آلي خيلي كم است اما هاابتداي برداشت به علت وجود اسيد
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اند به كاهش ماني انگور تازه خوري تحقيق كردهيابد. محققاني كه در مورد انبارافزايش مي pHتبديل به قند شده و 
  .(Walker et al., 2001) كننداسيديته در حين نگهداري اشاره مي

ابل تيتراسيون، مواد ق اسيديته ي، b ،pH، كلروفيل a تجزيه واريانس درصد كاهش وزن، كاروتنوئيد، آنتوسيانين، كلروفيل نتايج .1جدول 
 در انگور رقم صاحبي سقيد و قرمز جامد محلول و 

 ميانگين مربعات

مواد جامد   آنتوسيانين كاروتنوئيد aكلروفيل bكلروفيل
 EC  pH  محلول

درصد كاهش 
  وزن

درجه 
  آزادي

منابع 
  تغييرات

232/40** 372/94** 325/23** 1943/14** 35/56** 0/05ns 0/07ns 5/43ns 1 رقم
زمان 2 89/129** **0/56 **1/47 **7/54 **139/97 **61/80 **265/55 **60/08
47/15** 203/36** 29/15** 96/57** 29/72** 0/51** 0/26ns 2/78** 2 زمان× رقم

44/13  78/13  74/11  4/13  17/3  08/9  6/54 60/25 ضريب  -  
 تغييرات

 ns  %1 و%5در سطح احتمال  دارمعنيو  دارمعني غير به مفهوم بهترتيب،*،**   

  
  درصد كاهش وزن

وند صعودي ها يك رشود كه درصد كاهش وزن حبهدر نمودار مربوط به اثر زمان برروي درصد كاهش وزن مشخص مي
قم صاحبي ريكسان بوده ولي  ها كاهش يافته است. آهنگ كاهشروز وزن حبه 28طول مدت را طي كرده است و در 

تنفس بالا  . شدت)3(شكل  هفته پس از انبارداري داراي درصد آب بيشتري نسبت به رقم صاحبي سفيد است 2قرمز 
و اين خود سبب  (Gao et al., 2013)شود هاي پيري و رسيدگي، سبب مصرف مواد غذايي ميتسريع فرايند موجببه

  .شودماني ميكاهش وزن ميوه در طي انبار
EC   
ميزان تخريب حال درعيني ميزان نشت مواد الكتروليتي به خارج سلول و دهندهنشان ECدانيم طور كه ميهمان

رسد كه مي نظرهبدر هر دو رقم افزايش يافته است ولي  EC باشد. طبق نمودار با گذشت زمان ميزانغشاي سلولي مي
چندان  28 و 14اين تفاوت در روز  ينكهبااتر از رقم صاحبي قرمز است، غشاي سلولي رقم صاحبي سفيد مستحكم

تر از رقم بر بيشبرا 6/1 يباًتقرمحسوس نيست اما در زمان شروع آزمايش ميزان هدايت الكتروليتي رقم صاحبي قرمز 
واد داخل رسد كه با گذشت زمان غشاي سلولي تخريب شده و منظر مي. چنين به)2(شكل  باشدصاحبي سفيد مي

   كند.سلول به خارج از آن تراوش مي
  هارنگيزه
تر از رقم برابر بيش 7/16رقم صاحبي قرمز  ها نشان داد كه ميزان آنتوسيانين درگيري ميزان آنتوسيانين در حبهاندازه

بيشترين ميزان آنتوسيانين  كهيطوربهباشد انبارداري كاهشي ميصاحبي سفيد است، اما روند كلي آنتوسيانين در طي 
صاحبي قرمز بسيار محسوس بوده،  در رقمباشد. كاهش آنتوسيانين در روز آخر ميآن در روز اول و كمترين ميزان 

گيري ميزان اندازهثابت مانده است.  يباًتقرداري ميزان آنتوسيانين رقم صاحبي سفيد در كل زمان انبار كهيدرحال
برابر بيشتر از رقم صاحبي  18تنوئيد در رقم صاحبي قرمز وي كارها نشان داد كه ميزان رنگيزهتنوئيد در حبهوكار

داري در رقم صاحبي قرمز يك روند كاهشي دارد ولي مقدار باشد. با اينكه ميزان كارتنوئيد در طي انبارسفيد مي
) گزارش كردند كه در 2003مون بوش و همكاران (داري ثابت است. انبار تنوئيد رقم صاحبي سفيد در تمام مدتوكار

ها مشاهده نگرديد ولي در اواخر دوران پيري ميزان آن داري در ميزان كاروتنوئيداوايل دوران پيري كاهش معني
. باشدد ميتر از رقم صاحبي سفيبرابر بيش 26/7در رقم صاحبي قرمز  aميزان كلروفيل  يابد.كاهش مي شدتبه

كند و با تغييرات ويژه در فرايند پيري در سطح مولكولي، بيوشيميايي و فيزيولوژي بسيار هماهنگ عمل مي همچنين
اندازه . گرددو با از بين رفتن كلروفيل شناسايي مي (ROS)هاي آزاد اكسيژن ساختمان سلول، افزايش تشكيل راديكال
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تر از سفيد ميبرابر بيش 62/2داد كه ميزان اين رنگيزه در رقم صاحبي قرمز  ها نشاندر حبه bكلروفيل  گيري ميزان
   .)2(جدول )Munne- Bosch et al.,2001)( باشد

  
  در دو رقم انگور طي انبارماني EC. تغييرات 2شكل اني. تغييرات مواد جامد محلول در دو رقم انگور طي انبارم1شكل
  

 كاهش وزن حبه در دو رقم انگور طي. تغييرات درصد 3شكل 

  در دو رقم انگور طي انبارداري pH. تغييرات 4شكل   انبارداري

 
 هاي موجود در حبهر رقم و مدت انبارماني بر رنگيزهاث نيانگيم سهيمقا -2 جدول

  آنتوسيانين  كاروتنوئيد  bكلروفيل aكلروفيل  رقم  زمان  هاي موجود در حبهرنگيزه
7/37b 1/13d 4/73d 1/9d  روز شروع

6/08b 0/68d 3/5ed  صاحبي سفيد 1/7d  14روز 

5/77b 0/41d 2/74e 0/36d  28روز 

9/91a 5/96a 17/92a 29/66a  روز شروع

8/33b 4/63b 11/38b  صاحبي قرمز 24/27b  14روز 

8/28b 3/19c 7/18c 12/38c  28روز 
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Abstract 

Grape is a non-climacteric fruit and has a short storability.  According to the increasing 
demand to use of table grapes, new varieties which have competition potential with common ones in 
qualitative traits and also more storage life, are more noticed. So, a completely randomized design 
as a factorial experiment was done with 3 replications to compare storability of two varieties of 
grape ‘Red Saahebi’ and ‘White Saahebi’ for their qualitative traits. Results showed that storage of 
both grape varieties caused to weight loss but its trend is more slowly in ‘Red Saahebi’. In both 
varieties TSS decreased and the amount of pH and EC increased at the end of storage and ‘White 
Saahebi’ was sweeter than other one. Measuring of anthocyanin, carotenoid, chlorophyll a and b 
showed that ‘Red Saahebi’ had more pigments compare to ‘White Saahebi’ and the amount of all 
pigments decreased drastically at the end of storage life. In general, it seems that ‘Red Saahebi’ 
have more storability than other one because of thick berr bark and preserving better edible 
quality. 
Keywords: Red Saahebi, White Saahebi, anthocyanin, carotenoid and weight loss.  

 

 
 


