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  چکیده

. دنآن تاثیر بسزایی دار و عمر انباري از عوامل مهمی هستند که بر کیفیت انگور،پس از برداشت مان برداشت و شرایط نگهداري ز
به منظور ارزیابی تاثیر زمان  پژوهش حاضر .طقه متفاوت باشدزمان برداشت در هر من می شودکه سبب  استاز عواملی شرایط اقلیمی 

در قالب به صورت فاکتوریل  آزمایش.  در شرایط اقلیمی شهرستان ارومیه انجام گرفت برخی خصوصیات کیفی انگور، روي برداشت
از پنج رقم  وز یکبار نمونه بردارير 10هر شهریور ماه  20مرداد تا  20از تاریخ  .انجام گرفت تصادفی در سه تکرارکاملا آماري طرح

اسیدهاي قابل  مواد جامد محلول، ،pHمانندکیفی  خصوصیات. گرفت انجام بیدانه سفید، بیدانه قرم، ریش بابا، قزل اوزم و صاحبیانگور 
 pH، فنل کلکه میزان  نتایج آزمایش نشان داد .مورد اندازه گیري قرار گرفت ثویتامین قند هاي کاهنده و کل،  فنل میزان تیتراسیون،

در بین ارقام مورد مطالعه بیشترین فنل . پیدا کردکاهش  TAمیزان ویتامین ث و و  افزایش  ارقام میوه در همه و قندهاي احیا با رسیدن
  .کل مربوط به رقم قزل اوزم در زمان چهارم بود و کمترین آن مربوط به رقم صاحبی در زمان اول بود

  خصوصیات کیفی، فنل کل، ویتامین ثزمان برداشت، انگور، : کلمات کلیدي

  مقدمه

در حین رسیدن میزان اسید هاي  شده است که مشخص.عوامل تاثیر گذار در فروش و صادرات آن می باشد جملهکیفیت محصول از  
دن و برداشت به موقع کاهش یافته و بر مقدار قند آن ها افزوده می گردد که این عمل تا زمان رسی انگور مختلف موجود در میوه

انگور از جمله  ). Topalovic and Mikulic, 2010(اسید هاي آلی نقش بسیار مهمی در کیفیت انگور دارند  .می یابد محصول ادامه
تغییر نکرده و در صورت نارس و ترش بودن به همان صورت باقی از لحاظ کیفی پایه مادري محصولاتی است که به محض جدا شدن از 

لازم است میوه انگور در زمانی برداشت شود که از لحاظ خصوصیات کیفی در  بر این اساس. ) 1387بصیري و مختاریان، ( ماندخواهد 
ژوهش حاضر ، پخصوصیات کمی و کیفی میوه متفاوت می باشدبا توجه به اینکه تاثیر رقم و زمان برداشت  روي . حد مطلوبی باشد

  .بررسی روند تغییرات کیفی در برخی ارقام انگور انجام گرفت شناسایی بهترین زمان برداشت و جهت

  مواد و روش ها

 20 از تاریخخوشه هاي انگور برداشت . تهیه شد شهرستان ارومیهواقع در میوه هاي مورد آزمایش از تاکستان ایستگاه تحقیقات کهریز 
خوشه  .ید، بیدانه قرم، ریش بابا، قزل اوزم و صاحبی انجام گرفتبیدانه سف از پنج رقم انگور روز یکبار 10 شهریور ماه هر 20مرداد تا 

باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه ارومیه  علوم گروه هاي براي اندازه گیري صفات مورد مطالعه به آزمایشگاههاي ارقام مختلف انگور 
ن فنل میزاین ث ، میزان اسیدیته قابل تیتراسیون، ، ویتام)Tss(، درصد مواد جامد محلول pHصفات مورد بررسی شامل . انتقال داده شد
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با استفاده از  عصاره میوه با استفاده از روش تیتراسیون ) ویتامین ث (مقدار اسید آسکوربیک  اندازه گیري  .دکل ومیزان قند هاي احیا بو
 .انجام گرفت نرمال هیدروکسید سدیم  سطروش تیتراسیون تو با استفاده ازاسیدهاي قابل تیتراسیون و نرمال  ki( 1%(یدید پتاسیم 

با کل  اندازه گیري فنل. استفاده شد) 2685استاندارد ملی ایران، شماره (براي اندازه گیري قند هاي احیا از روش مرسوم لین و آینون 
انجام ) Phrmacia LKB. Novaspec II( مدل اسپکتروفتومترکمک دستگاه  با )(Folin-ciucaeltiuاستفاده از روش فولین سیوکالتو 

   .)Waterhouse et al.,2002(گرفت

اي آزمون چند دامنهبه روش  و مقایسه میانگین اثرات متقابل SASبا استفاده از نرم افزار  دادهاي حاصل از آزمایش تجزیه واریانس
  . انجام گرفتدانکن 

  نتایج و بحث

اثر زمان، رقم واثرات متقابل رقم در زمان  ،مه صفات اندازه گیري شدهبراي هنتایج حاصل از تجزیه واریانس دادها نشان داد که 
زمان افزایش  با گذشت، فنل کل و قندهاي احیا  pH .از لحاظ آماري معنی دار می باشد یا برداشت در سطح احتمال 

 مقایسات میانگین با توجه به نتایج  .انی داردهمخو) 2004(این نتایج با مشاهدات هلمن . کاهش یافت TAیافته اما میزان ویتامین ث و 
 .بود مرداد 20در زمان  و کمترین مقدار مربوط به رقم بیدانه سفیدشهریور  20در زمان   رقم صاحبیط به ومربpH بیشترین مقدار 

مقایسه  ر اساس نتایج ب). Hellman, 2004( نیز گزارش شده است 2004 در سال نتایج هلمندر  در طول دوره رشد  pH مقدار افزایش
مربوط به و کمترین مقدار  )هارمچبرداشت (شهریور  20در  رقم بیدانه سفیدمربوط به  هاي احیاءبیشترین میزان قندمیانگین اثرات مقابل 

به رقم  برداشت دوم، و کمترین مقدار مربوط دربیشترین میزان ویتامین ث مربوط به رقم ریش بابا  .دوب  دومدر برداشت صاحبی رقم 
و  در زمان اول همچنین بالاترین مقدار اسید هاي قابل تیتراسیون مربوط به رقم بیدانه سفید. )1 جدول(بودبرداشت چهارم  در بیدانه سفید

نشان داده شده است که میزان مواد جامد محلول در طی رسیدن میوه به  .بوددر برداشت چهارم  کمترین مقدار مربوط به رقم صاحبی
مقدار  است نشان داده شده) 2جدول ( همانطور که در  ). 1383جلیلی مرندي، ( اسیدهاي آلی به قندها افزایش می یابد بدیل شدنت دلیل

افزایش در میزان فنل کل می تواند به دلیل از . به حداکثر مقدار خود رسیدچهارم  و برداشت سوم و در فنل کل در برداشت اول کمترین
نتایج  .)WatsonT, 2003( دست رفتن کلروفیل و شروع سنتز ترکیبات فنلی باشد که مصادف با دوره ي تغییر رنگ حبه ها می باشد

که بالاترین میزان فنل داد تلف انگور مورد بررسی نشان مقایسه میانگین اثرات متقابل مربوط به اندازه گیري میزان فنل کل در ارقام مخ
تاثیر رقم در میزان فنل کل و . کل مربوط به رقم قزل اوزم  در زمان چهارم و سوم، و کمترین آن مربوط به رقم صاحبی در زمان اول بود

 ,Scardino(، هلو )2011ربانی، وجودي مه(وجودي مهربانی و همکاران روي میوه سیب  دیگر خصوصیات کیفی مورد مطالعه توسط

  . شده استگزارش ) Lu, 2012(و انگور ) 2012
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  صفت ویتامین ث روي برداشت زمان و رقم متقایل اثرات میانگین مقایسه نتایج -١ جدول

 

 

  

  

  

  

  

 کل فنل صفت روي برداشت نزما و رقم متقایل اثرات میانگین مقایسه نتایج -2جدول 
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Abstract: 
After harvesting the grapes at harvest time and storage conditions, are important factors that have a significant 
impact on the quality and storage life. The climate of the factors that makes each region is different harvest times. 
The present study evaluated the effects of harvesting time on some Qualitative characteristics of the grapes, the 
climate was Urmia city. Experiment was conducted in a completely randomized design with three iteration. From 20 
August to 20 September, sampled once every 10 days, five varieties of grapes, Bidaneh sefid, Bidaneh ghermez, Rish 
baba, Qhezel uzum and Sahebi was. Qualitative characteristics such as pH, soluble solids, titratable acid, total phenol 
content, reducing sugars and vitamin C were measured. Experimental results showed that total phenol content, pH 
and reducing sugar reaching the fruits of all varieties increased and decreased levels of vitamin C and TA. The 
highest amount of total phenolics was related to the Gezel uzum the fourth harvesting and the lowest of total 
phenolics related to the Sahebi . 
Keywords: Grape, harvest time, Qualitative characteristics, Total phenol, vitamin C 
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