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  چكيده
مي كنندهمصرفاز نظر  فرنگيتوتكيفيت ميوه  كنندهتعيينعوامل  ترينمهمتركيبات شيميايي 

د، درصد رش 50(مختلف رشد ميوه  لفرنگي رقم كامارزا در مراحبررسي صفات بيوشيمي ميوه توتباشد. 
و  در شرايط آبو بيش از حد رسيده)  رسيدهدرصد تغيير رنگ،  50سبز رشد يافته، سفيد، تغيير رنگ، 

د جامد افزايش رشد ميوه موانشان داد با نتايج كشت هيدروپونيك انجام شد.  صورتبههوايي اهواز 
 . ميزان مواد فنولي وداشتهاش افزايش نشان داد. اسيديته و سفتي ميوه روند كاهشي محلول و پ

ميزان د. و از اين مرحله به بعد روند افزايشي بو نشان دادفلاونوئيد تا مرحله تغيير رنگ روند كاهشي 
ر دگرم ميلي 42به و در ميوه رسيده ميزان ويتامين ث  افتيامين ث در طي مراحل رسيدن افزايش ويت
  د.يتر رسگرم وزن 100

  فنولي، مراحل رشد ويتامين ث، مواد :كلمات كليدي
  

  مقدمه
گسترده در  طوربه ص حسيعطر، طعم و خواها با توجه به در بين بري ها است وترين ميوهمحبوباز  فرنگيتوت

رنگ، گردد. تازه مصرف مي طوربه فرنگيتوتدرصد از ميوه  80بيش از گيرد. سراسر جهان مورد استفاده قرار مي
 . طعمشوندمحسوب مي كنندهمصرفمورد پذيرش پارامترهاي كيفي ميوه  ترينمهمز سفتي و تركيبات شيميايي ا

. )Šamec. et. al. 2016( د آلي و مواد جامد محلول و نسبت اين دو استيمحتويات اس تأثيرتحت  شدتبهميوه 
 ترينمهميك از اسيد آسكورب ).Ornelas-Paz. et. al.2013( نقش دارد فرنگيتوتو رنگ   pHاسيدهاي آلي در بافت،

هاي كيفي گيويژكه نقش مفيدي در سلامت و تغذيه انسان دارد. هست  فرنگيتوتموجود در  يهانيتاميو
يدگي بايد در مرحله رسو  ستنافرازگرا ياميوه فرنگيتوتمرحله رسيدن ميوه هست.  تأثيرتحت  شدتبه فرنگيتوت

ر ارقام متفاوتي د الگوهاي رشديابد. از بوته نمو ميوه ادامه نمي جدا شدنكامل از گياه جدا شود بطوريكه پس از 
سفتي،  درتغييرات  )2003( كردوننسي و همكاران). 1987(پركينز، شده است گزارش  فرنگيتوتمختلف 

كه نوع  جه رسيدندو به اين نتيرا گزارش نمودند در چند رقم و قندها  يدسيتريكاسآنتوسيانين، تركيبات فنوليك، 
و سيستم كشت  محيط جغرافياييگردد. اي ميوه ميقفسه رقم فاكتور مهمي در تعيين كيفيت پس از برداشت و عمر

اين  .ه استيافت رشگست اخيراٌشور كدر جنوب  يفرنگشت و پرورش توتكدهند. قرار مي تأثيركيفيت ميوه را تحت 
  انجام شد. تحت شرايط هيدروپونيك امارزا ككوشيميايي رقم ييزفپژوهش با هدف بررسي خصوصيات 

  
  هامواد و روش
د يدانشگاه شه يادر مجتمع گلخانه كامارزارقم  يفرنگتوت يهاوهيق مين تحقيا ياز برايمورد ن ياهيمواد گ

بر اساس درجه روز  يريگبدست آمد. نمونه 1395-1394 يسال زراع يدر طتحت شرايط هيدروپونيك چمران اهواز 
(heat unit)  شد. گيرياندازه يو سفتويتامين ث برداشت شده در مراحل مختلف ها وهيامل گل، مكپس از باز شدن ،
 شد.ز منتقل يگراد تا زمان آناليدرجه سانت -80زر يبه فر يومينيل آلوميها پس از قرار دادن در فووهيم يبخش گوشت
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كس يو بر حسب درصد بر A.PAL -1مدل  ATAGO يتاليجيغلظت مواد جامد محلول با استفاده از رفراكتومتر د
دن ينرمال تا رس 1/0وه با محلول سود يون عصاره ميتراسيت وسيلهبهها وهيتر ميته قابل تيدياس شد. يريگاندازه

ون با رنگ يتراسيها بر اساس روش توهين ث ميتاميان شد. ويدرصد ب صورتبهج يمحاسبه و نتا 1/8هاش به پ
كل  يمواد فنول شد.تر گزارش وزنگرم  100گرم بريليج بر حسب ميو نتا يريگاندازه  )1DCIPندو فنلياكلروفنليد

ك يد گالياس يج بر اساس نمودار استاندارد بدست آمده براينتا شد. يريگاندازه Folin–Ciocalteuبر اساس آزمون 
  Slinkard, and Singleton, 1977شد  بافت زنده گزارش equivalent (GAE) mg/100g Galic acidبرحسب 

انجام شد. شدت جذب  2)1999اران (كو همزيشن ( يمتريالركديلراكوم ينيآلوم يريگل با روش اندازهك يدهايئفلاونو
تر گرم وزن 100گرم كوئرستين در يليدها بر حسب مينانومتر خوانده شد. غلظت فلاونوئ 510 موجطولمحلول در 

  انجام شد.  LSDها با آزمون دادهو مقايسه ميانگين  MSTATC افزارنرم از استفاده با هاداده تحليل و تجزيه .ارائه شد
  

  نتايج و بحث
  يواد جامد محلول به اسيديته، سفتنسبت م هاش، وحلول، اسيديته قابل تيتراسيون، پمواد جامد م

) افزايش 2003همكاران ( و 3ميزان مواد جامد محلول در مراحل پاياني رسيدن ميوه افزايش نشان داد. استورم
قند به اسيد را شيريني و  7:1نسبت  و شديد ميزان مواد جامد محلول را در مراحل پاياني رسيدن گزارش نمودند

هاش نيز با افزايش مرحله رسيدن روند افزايشي داشت مطابق با پي بودن ميوه تعريف نمودند. درا اسي 6:1نسبت 
) با افزايش مرحله رسيدن Nunes (et. al. 2006  ) و اوسوگرندMontero, et.al. 1996( ج در ارقام چندلرنتاي اين

 50). از مرحله 1(جدول افتيسفتي ميوه در طول مراحل رسيدن ميوه كاهش . دادهاش افزايش نشان ميزان پ
كاهش سفتي با خر رشد آدرصد رشد ميوه تا مرحله تغيير رنگ كاهش سفتي با شيب تندي رخ داد اما در مراحل 

) نيز نشان دادند كه سفتي بافت ميوه از مرحله سفيد رنگ تا 2004و همكاران ( 4شيب كمتري مشاهده شد. منجر
يكنواخت رخ داد. رنج سفتي  صورتبهكاهشي و از اين مرحله به بعد تا پايان رسيدگي ميوه  صورتبهگيري نيمه رنگ

 . نيوتن گزارش شده است 3تا  6/1در ميوه رسيده از  فرنگيتوتارقام مختلف 

  و ويتامين ث: مواد فنولي كل، فلاونوئيد
) و پس از اين مرحله ميزان مواد فنولي 1ل كش( روند تغييرات مواد فنولي كل تا مرحله تغيير رنگ كاهشي بود

پس از تشكيل ميوه روند كاهشي  21. در رقم چندلر نيز نشان داده شد كه ميزان مواد فنولي تا روز افتيافزايش 
). ميزان مواد فنولي كل در Montero, et.al. 1996(شتر شد يبتجمع آنتوسيانين  به علتميزان آن  28داشته و از روز 

آمد كه اين مقدار بيشتر از مقدار گزارش شده گرم وزن تر) بدست 100/ يكگال يداسگرم (ميلي 42/151ميوه رسيده 
با  ).Ornelas-Paz. et. al.2013( گرم) است100گرم/(ميلي 97گرم) اوسوگرند 100گرم/(ميلي 120در ارقامي چندلر 

تغيير  %50روند رشد ميوه ميزان ويتامين ث در بافت ميوه افزايش نشان داد. بطوريكه ميزان ويتامين ث از مرحله 
 100گرم در ميلي 42. ميزان ويتامين ث موجود در ميوه رسيده ردكنرنگ تا مرحله بيش از حد رسيده تغيير چنداني 

) در رقم كامارزا مطابقت دارد. طي مراحل رسيدن 1391مكاران (تر ميوه محاسبه شد. كه با نتايج نجفي و هگرم وزن
ميزان فلاونوئيد تا مرحله تغيير رنگ روند كاهشي نشان داد. پس از اين مرحله ميزان فلاونوئيد با شيب كم افزايشي 

) نيز 2015گرم بافت بدست آمد. كيم و شين (100گرم كوئرستين/ميلي 58بود. ميزان فلاونوئيد در ميوه رسيده 
فرنگي ميزان فلاونوئيد در ارقام مختلف را در اين رنج گزارش كردند. در مطالعات ديگر ميزان فلاونوئيد در ميوه توت

                                                            
1- 2,6-dichlorophenolindophenol 
2 Zhishen 
3 Sturm 
4 Menager 
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 576گرم/كيلوگرم گزارش شد و اين مقدار بيشتر از ميزان فلاونوئيد در مرحله رسيده ميلي 795در مرحله سفيد 
  .(Shin. et. al. 2008) در اين پژوهش مطابقت دارد كه با نتايج بدست آمده بودگرم/كيلوگرم ميلي

سيديته، سفتي در انسبت مواد جامد محلول به  هاش، و: بررسي مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، پ1جدول
 رقم كامارزا فرنگيتوتمراحل مختلف رشد ميوه 

  سفتي TSS PH TA TSS/TA  تيمار
  d8  c26/3  a54/1  e16/5  a25/32  رشد 50%

  cd50/8  c24/3  b32/1  de42/6  b90/24  سبز رشد يافته
  cd67/8  c25/3  bc15/1  d48/7  c61/11  سفيد

  cd50/8  c20/3  bcd12/1  d53/7  d48/5  تغيير رنگ
  bc67/9  b41/3  cde05/1  c18/9  e30/2  تغيير رنگ 50%

  ab67/10  b35/3  de94/0  b26/11  e64/1  رسيده
  a50/11  a51/3  e85/0  e41/13  e27/1  بيش از حد رسيده
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Abstract 
Quality of strawberry fruit depends mainly on their appearance firmness, and chemical 

composition. Strawberry fruit cv. Camarosa were harvested at seven different ripening stages and 
evaluated for their physical and chemical properties. Total soluble solids increased while titratable 
acidity and fruit firmness decreased. The amount of phenolic and flavonoid decreased until turning 
stage from this point onwards the trend was increasing. Total phenolic content in ripe fruit were 
151 mg GAE/100 g. The amount of vitamin C increased during ripening and in ripe fruit reached to 
42 mg/100 g fresh weight.  
Key words: vitamin c, phenol, stage growth 


