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 چکیده

رقم فندق  3و ژنوتیپ  3های پومولوژیکی و بیوشیمیایی میوه این تحقیق به منظور بررسی ویژگی

(Corylusavellana L.شامل اشکور )نگرت، سگورب و سیوری انجام شد. صفات مورد بررسی شامل 4، اشکور3، اشکور1 ،

های کامل خصوصیات میوه و مغز، درصد ماده خشک، روغن، پروتئین و مقدار آهن و فسفر بوده که در قالب طرح بلوک

تلاف معنی داری را برای تمامی صفات مورد بررسی در بین ارقام نشان داد. تصادفی با سه تکرار مطالعه شدند. نتایج اخ

 10/17با  4درصد و اشکور 20/17با  3های اشکورترین میزان روغن، ژنوتیپدرصد بیش 33/07ارقام نگرت و سیوری با 

گرم بر میلی 11/15با ) 3رگرم بر کیلوگرم( و اشکومیلی 73/11با ) 1های اشکورترین میزان پروتئین، ژنوتیپدرصد بیش

ترین مقدار فسفر و ارقام سیوری گرم بر کیلوگرم( بیشمیلی 1243با ) 4ترین مقدار آهن، ژنوتیپ اشکورکیلوگرم( بیش

    درصد( بالاترین درصد مغز را دارا بودند. 17درصد( و نگرت ) 33/11)

 

 پروتئین، روغن، عناصر غذایی، ماده خشک :کلیدی کلمات

 مقدمه

مانند  ها و ترکیباتیها بدلیل مقادیر زیادی پروتئین، عناصر غذایی، ویتامیندر بین محصولات باغبانی خشکبار

رزش ها دارای اها و انواع آنتی اکسیدانها، ترپنوئیدها، فنلها، فیتوسترولهای استرول، توکوفرولها، استرفسفولیپید

های آجیلی و خشکباری صورت سازمان غذا و داروی آمریکا بر روی میوه های اخیر که توسطغذایی بالایی هستند. یافته

ها بر سلامت قلب را با اثبات رسانیده، همچنین باعث بهبود تصور و نگرش مردم درباره خشکبارها بالاخص گرفته تاثیر آن

متعلق به جنس  Betulaceae( از خانواده .Corylus avellana L(. فندق )Alasalvar et al., 2006فندق گردیده است ) 

شده است. نزدیک به ها میوه خوراکی بوده و توسط بشر از انواع وحشی جمع آوری میکوریلوس است که در تمام آن

ها رقم از آن 27اند، اما در حال حاضر فقط حدود های بسیار از جمعیت وحشی انتخاب شدهرقم فندق در طی قرن 477

، ترکیه با تولید 2711(. بر اساس آمار فائو در سال Mehlenbacher, 1991روند )کار می به عنوان پایه تولید جهانی به

هکتار و با تولید  10355تن بزرگترین تولید کننده فندق در جهان است. و کشور ایران با سطح زیر کشت  427777

 ,FAOتان و چین قرار گرفته است )های ترکیه، ایتالیا، آمریکا، آذربایجان، گرجسهزار تن پس از کشور 11320سالانه 

ی آن خوراکی بوده و بصورت خام با بو داده مصرف ای روغنی است که مغز دانهدرخت پر برکت فندق دارای میوه(. 2016

ن، ها) ویتامین ث، تیامین، ریبوفلاوین، نیاسیها، ویتامینها، پروتئینشود و به دلیل داشتن ترکیبات مهمی چون چربیمی

، آ، دی، کا، ای( و مواد مغذی)کلسیم، آهن، منیزیوم، فسفر، پتاسیم، روی( از نظر غذایی اهمیت 12، ب1اسید، بفولیک 

درصد اسید لینولئیک و اسید  17-07های گیاهی است که دارای فراوانی داشته و روغن آن از بهترین و سالم ترین روغن

دگاری بالا و حمل و نقل آسان از دیگر خصوصیات خوب این میوه باشد. علاوه بر ارزش غذایی فندق، عمر ماناولئیک می

است. فندق به عنوان یکی از محصولات آجیلی از نظر اقتصادی خصوصا توسعه صادرات غیر نفتی و ارزآوری بسیار با 

شناسایی ارقام بررسی و   (. 1357ارزش بوده و قابلیت رقابت با بسیاری از درختان با ارزش دیگر را دارد )غلامی دشتکی، 
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ها به درک ها و مغز آنهای کیفی و ترکیبات آجیلبومی و وارداتی از اهمیت خاصی برخوردار است. مطالعه ویژگی

کند، ارائه اطلاعات برای ارزیابی با عوامل محیطی و کشت کمک  می  و تعریف ارتباط بین کیفیت درونی و ژنوتیپ ارقام

 KÖksalباشد)ها برای کشاورزان، تولید کنندگان و صنایع غذایی مفید میمتنوع آنو انتخاب ارقام و ارجاع به کیفیت 

et al., 2006.) Ozdemir  وAkinci (2774 خواص فیزیکی مانند ابعاد، وزن، حجم وعناصر غذایی چهار رقم فندق تجاری )

یگر از فیزیکی و شیمیایی این ارقام با یکدها نشان داد که تمام صفات ترکیه را تعیین و مقایسه نمودند. نتایج تحقیق آن

هایی مغز و میوه ارقام های حاصل از اندازه گیری ویژگیها دادهنظر آماری اختلاف معنی داری داشتند. طبق گفته آن

یات ها به خصوصهای برداشت و فرآوری فندق فراهم کند. این تفاوتتواند اطلاعات مفیدی را برای طراحی ماشینفندق می

می های بوکه اطلاعات مدونی در مورد ارقام و ژنوتیپ با توجه به این .ربوط به رقم و شرایط محیطی نسبت داده شدندم

و وارداتی پرورش یافته در ایستگاه تحقیقاتی فندق اشکورات رودسر وجود ندارد، لذا در این پژوهش سعی شده است تا 

مورد  4و اشکور 3، اشکور1های اشکورنگرت، سیوری و ژنوتیپ خصوصیات پومولوژیکی و بیوشیمیایی ارقام سگورب،

  ارزیابی قرار گیرد.
 

 هاروش و مواد

ارقام مورد استفاده برای انجام این پژوهش از ایستگاه تحقیقاتی فندق اشکورات رودسر تهیه شد. سن درختان 

های ها و شاخههمه ساله حذف پاجوششوند که تنه نگهداری می 4-1سال بوده که همگی به صورت  21انتخاب شده 

بصورت دستی و بطور تصادفی از تمامی جهات درخت  51ها در مرحله بلوغ تجاری در شهریورشود.میوهخشکیده انجام می

خصوصیات   ها به آزمایشگاه فیزیولوژی پس از برداشت دانشگاه زنجان منتقل شدند.برداشت شدند. بعد از برداشت میوه

(، روی، آهن، AOAC,2000پومولوژیکی میوه از قبیل درصد ماده خشک، پروتئین و چربی خام به روش )بیوشیمیایی و 

پتاسیم و فسفر با استفاده از دستگاه جذب اتمی و همچنین صفات طول، عرض، ضخامت میوه و مغز با استفاده از کولیس 

یجیتالی اندازه گیری شد.  آزمایش در قالب عدد میوه و مغز بعد از خشک شدن بوسیله ترازوی د 17دیجیتالی و وزن 

ها پس از کنترل مفروضات تجزیه واریانس شامل های کامل تصادفی با سه تکرار اجرا شد. تجزیه واریانس دادهطرح بلوک

از ها با استفاده انجام شده و مقایسه میانگین SPSS( Ver,20)نرمال بودن خطای آزمایشی با استفاده از نرم افزار آماری 

 درصد انجام گرفت. 1ای دانکن در سطح احتمال آزمون چند دامنه
 

 بحث و جینتا

و  01/22با میانگین  1( نشان داده شده است. ژنوتیپ اشکور1ها که در جدول )باتوجه به نتایج مقایسه میانگین

 3شکورهای امیوه در ژنوتیپ ترین عرض و ضخامتترین طول میوه و مغز را دارا بود. بیشمتر به ترتیب بیشمیلی 11/13

ترین ضخامت مغز با میانگین متر، و بیش( میلی41/11و  54/13( و )05/11و  23/15به ترتیب با مقادیر ) 4و اشکور

 متر در رقم سیوری مشاهده شد. میلی 35/11ترین عرض مغز با میانگین و بیش 3متر در ژنوتیپ اشکورمیلی 13/13

به ترتیب با  3و اشکور 1های اشکورعدد میوه و ژنوتیپ 17ترین وزن گرم( بیش 13/24)با مقدار  1ژنوتیپ اشکور

عدد مغز را دارا بودند. نتایج مقایسه میانگین صفات بیوشیمیایی )جدول  17ترین وزن گرم بیش 72/11و  15/17مقادیر 

( دارای کمترین % 50/51) 4اشکور ترین درصد ماده خشک و ژنوتیپ( دارای بیش%12/50( نشان داد که رقم سگورب )2

( و کمترین درصد روغن در ژنوتیپ % 33/07ترین درصد روغن در ارقام نگرت و سیوری )درصد ماده خشک بود. بیش

( و کمترین درصد آن در % 10/17) 4( و اشکور% 20/17) 3های اشکورترین درصد پروتئین در ژنوتیپ، و بیش1اشکور

گرم میلی 73/11) 1های اشکورترین مقدار آهن در ژنوتیپ( مشاهده شد. بیش% 33/1ورب )( و سگ% 35/1ارقام نگرت )

گرم بر میلی 03/20گرم بر کیلوگرم( و کمترین مقدار آن مربوط به رقم سیوری )میلی 11/15) 3بر کیلوگرم( و اشکور

لوگرم( و کمترین مقدار آن در رقم نگرت گرم بر کیمیلی 1243) 4ترین میزان فسفر در ژنوتیپ اشکورکیلوگرم( بود. بیش
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رقم بومی و وارداتی  12( طول و عرض 2713و همکاران ) Hosseinpour گرم بر کیلوگرم( مشاهده شد.میلی 10/2505)

متر( اعلام کردند. بر اساس میلی 14/10تا  70/11متر( و )میلی 33/27تا  03/11در منطقه آستارا را به ترتیب در حدود )

متر( بود که به ترتیب مشابه نتایج ما میلی  1/11و  14/10ها طول وعرض رقم سگورب به ترتیب در حدود )آنگزارش 

( درصد چربی هشت واریته فندق در 1335متر( بود. حسین آوا و پیرخضری )میلی 21/11و  07/10برای رقم سگورب )

 ها درصد چربی رقم روند دوپیمونتد. در مطالعه آندرصد گزارش کردن 37/01تا  37/17شرایط اقلیمی کرج را در حدود 

 34/01( بود. در حالیکه در تحقیق ما ارقام روند دوپیمونت )% 41/14( و نگرت )% 31/13(، فرتیل دکوتارد ) % 21/10)

ت، وتواند به شرایط اقلیمی متفا( درصد چربی بیشتری داشتند که می% 33/07( و نگرت )% 10/10دکوتارد )  (، فرتیل%

ود های ایرانی بیشتر از ارقام وارداتی بموقعیت باغ و سازگاری ارقام با شرایط محیطی مربوط باشد. مقدار پروتئین ژنوتیپ

پروتئین بالاتری نسبت به  ( بود که گزارش کردند ارقام ایرانی مقدار2713و همکاران ) Hosseinpour که مطابق با نتایج

گرم( گزارش  177میلی گرم بر  0/311( مقدار فسفر رقم تومبول را )2773و همکاران ) Alasalvar ارقام وارداتی دارند.

ها همچنین اعلام کردند که مواد معدنی فندق تحت تاثیر واریته، منطقه جغرافیایی، زمان برداشت، آب و هوا، کردند، آن

 هایپیژنوتگیرد. بر اساس نتایج بدست آمده در این تحقیق، های کشت قرار میترکیبات خاک، آبیاری، کوددهی و روش

 گاریساز دهندهبودند که نشان ینسبت به ارقام واردات یشتریب نیو درصد پروتئ یعناصر معدن یدر مجموع دارا یبوم

 یکم برا دهیکه در صورت پاجوش باشدیبهتر عناصر از خاک م افتیارقام با خاک منطقه و جذب و در نیا شتریب

 باشند.و همچنین برای استفاده در صنایع غذایی مناسب می هیاستفاده به عنوان پا
 های فندقنتایج مقایسه میانگین صفات پومولوژیکی میوه ارقام و ژنوتیپ -1جدول 

 رقم/ ژنوتیپ (mmطول میوه ) (mmعرض میوه ) (mmطول مغز ) (mmعرض مغز )
ab31/17 c17/14 a05/11 c31/10 3اشکور 

d43/3 b11/11 d27/12 b14/27 نگرت 

c15/5 d21/13 a21/11 c07/10 سگورب 

b15/17 d13/13 a41/11 c13/10 4اشکور 

c31/5 a11/13 c23/13 a01/22 1اشکور 

a35/11 c13/14 b40/14 c21/13 سیوری 

 های فندقنتایج مقایسه میانگین صفات پومولوژیکی میوه ارقام و ژنوتیپ -1جدول ادامه 

 رقم / ژنوتیپ (mmضخامت میوه ) (mmضخامت مغز ) (gعدد میوه ) 17وزن  (g) عدد مغز 17وزن  مغز درصد

b10/41 a72/11 ab71/24 a13/13 a23/15 3اشکور 

a17 b13/5 d33/15 d23/11 c14/11 نگرت 

d10/30 d13/3 c01/21 b71/13 b71/13 سگورب 

c41 c27/5 bc30/22 ab33/13 a54/13 4اشکور 

bc33/43 a15/17 a13/24 d74/11 d11 1اشکور 

a33/11 c11/5 d33/10 c31/12 c50/11 سیوری 

 های فندقنتایج مقایسه میانگین صفات بیوشیمیایی میوه ارقام و ژنوتیپ -2جدول 
 رقم / ژنوتیپ مقدار ماده خشک )%( روغن )%( پروتئین )%( (mg/kg) آهن (mg/kg) فسفر

b10/4575 a11/15 a20/17 bc15/13 c24/50 3اشکور 

f10/2505 b07/41 d35/1 a33/07 b31/50 نگرت 

d33/3030 c51/30 d33/1 ab34/15 a12/50 سگورب 

a1243 b11/44 a10/17 c33/10 d50/51 4اشکور 

c4403 a73/11 b44/3 d11/11 e31/51 1اشکور 

e3155 d03/20 c30/0 a33/07 c24/50 سیوری 
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Abstract 
This study was conducted to investigate the pomological and biochemical characteristics of 3 

genotypes and 3 cultivars of huzelnut (Cordyus avellana L.), including Eshkevar1, Eshkevar3, Eshkevar4, 

Negreta, Segorbe and Sivri. The traits studied included fruit and nut properties, dry matter Percentage, oil 

percentage and protein percentage and iron and phosphorus content which were analyzed in a randomized 

complete block design with three replications. The results showed that all traits were significantly different 
among the cultivars. Negreta and Sivri Cultivars showed highest amount of oil content (70/38%), Eshkevar3 

genotype with 10/27% and Eshkevar4 genotype with 10/17% had the highest protein content. Eshkevar1 

genotype with 61/03 mg/kg and Eshkevar3 genotype with 59/51 mg/kg showed the highest amount of Iron. 

Interestingly, Eshkevar4 genotype with 5243 mg/kg had the highest amount of phosphorus. Sivri cultivar 

with 51/33% and Negreta with 50% had the highest kernel Percentage. 
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