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  چکیده
ي وحشی است که توسط ساکنین مناطق مورد مصرف آلو هاي طبیعی انواع گوجه وگاهرویشاستان گیلان یکی از هاي جنگل

ها شامل وزن تر و گیویژ از نظر برخی آلو، در منطقه املش، مختلف ژنوتیپ 5میوه هاي  .گیرندسازي قرار میهفراوردخوري و تازه
نشان می دهد که نتایج بدست آمده از این مطالعه . ندمورد ارزیابی قرار گرفت و ظرفیت آنتی اکسیدانیمواد جامد محلول خشک، 

 47/3‘ ترش هالیسیاه ’و کمترین آن  15/28‘ سرخ آلوچه’ن آن در ها وجود دارد که بیشتریدار در میزان وزن میوهتفاوت معنی
رم داراي کمترین وزن تر گ 41/3با ‘ ترش هالی’بیشترین وزن تر گوشت و  گرم داراي 23/26با ‘ سرخ آلوچه’. گرم بوده است

میزان مواد جامد  .هستندکمترین میزان وزن خشک گوشت میوه را دارا  ‘آلو نقره طلا’ بیشترین و  ‘سرخ آلوچه’. گوشت بود
و در محدوده  بیشترین ‘آلو نقره طلا ’بطوري که  .درجه بریکس متفاوت بود 03/0 و 76/14در محدوده بین ها ل میوهمحلول ک

     ها در محدوده بین میزان فنول کل در مخلوط پوست و گوشت میوه .را دارند 03/0 کمترین مقدار ‘ترش هالی سیاه’و  76/14
. به ترتیب داراي بیشترین و کمترین میزان فنول کل بودند‘ سرخ آلوچه’و ‘ سیاه ترش هالی’هاي ژنوتیپ. قرار داشت  337تا  264

درصد کمترین  6/280با ‘ سرخ آلوچه’درصد بیشترین و   6/314با میانگین ‘ سیاه ترش هالی ’مخلوط پوست و گوشت ژنوتیپ 
- اکسیدانی در بین ژنوتیپمشخص شد که ارتباط خطی مثبتی بین فنول کل و فعالیت آنتی همچنین .اکسیدانی را داشتندفعالیت آنتی

  . هاي مختلف گوجه درختی وجود دارد
  ، وزن خشک ، وزن تر یآنتی اکسیدانظرفیت  ،مواد جامد محلول: کلمات کلیدي

  
  مقدمه

ی از دلایل توجه به آلوها غنی بودن آنها از مواد آنتی یک. هاي مختلف در رژیم غذایی انسان جایگاه مهمی داردانواع آلوها به شکل
- کاروتنوئیدها و ترکیبات فنولی به ویژه فلاونوئیدها می، Cشامل، ویتامین  آلو هاي اصلی در میوهاکسیدانآنتی. اکسیدانی است

هاي آزاد ن زنجیره تولید رادیکالکنند و مانع از شروع زنجیره یا باعث شکستاین ترکیبات رادیکال هاي آزاد را خنثی می. باشند
هاي هاي خوراکی در حالتی که با هم باشند ممکن است اثر بیشتري در کاهش سطح گونهاکسیدانآنتی). 1998پرسیوال، (می شوند

د فنولی موا .صورت همیاري عمل کنندتوانند بهها میزیرا آن. صورت مجزا هستند، داشته باشنداکسیژن فعال نسبت به زمانی که به
هاي رادیکالکنندهشان به عنوان پاكاکسیدانی و عملکردهاي ثانویه در گیاهان هستند و به خاطر فعالیت آنتیاز مهمترین متابولیت

ها و ، پروتئینDNAهایی مانند مواد فنولی از ماکرومولکول). 2006، 1لیک و همکارانسیس(هاي آزاد بسیار مورد توجه هستند 
 - هاي قلبیفنولیکی باعث کاهش خطر ابتلا به بیماريمصرف مواد پلی. کنندهاي اکسیداتیو محافظت میرابر آسیبلیپیدها در ب

هاي عصبی مانند پارکنسون و آلزایمر و همچنین آسیب) 2006، 3توماست وهمکاران(، سرطان )2010، 2چانگ و همکاران(عروقی 
هاي مختلف آلوي این مطالعه بررسی مورفولوژیکی و کیفیت میوه ژنوتیپهدف از  ..شودمی) 2008، 4آکویلانو و همکاران(

  .باشدجنگلی و مقایسه میزان محتوي مواد جامد قابل حل و ظرفیت آنتی اکسیدانی می
  

                                                   
1.Ciesliket al. 
2.Chong et al. 
3.Thomassetet al. 
4.Aquilanoet al. 
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  ژنوتیپ آلوي جنگلی 5جدول مقایسه میانگین در  -

  .باشدروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم تفاوت معنی دار میح*
  

  هامواد وروش
با توجه به . در زمان رسیدن برداشت شدند ژنوتیپهاي هر میوه. مختلف گوجه درختی انجام شد ژنوتیپ 5این پژوهش بر روي  

ها پس از برداشت میوه. بیرونی تاج درختان انجام شدهاي برداري از بخشاینکه نور در سنتز ترکیبات فنولی نقش اساسی دارد نمونه
وزن تر میوه، وزن تر گوشت، وزن  صفاتی شامل. منتقل شدند) دانشگاه گیلان(ورزي به آزمایشگاه باغبانی دانشکده علوم  کشا

  . ظرفیت آنتی اکسیدان عصاره اندازه گیري گردیدفنول کل و خشک گوشت، مواد جامد محلول، 
  . گیري گردیدگراد اندازهدرجه سانتی 22در دماي )Ceti-Belgium(وسیله دستگاه رفرکتومتر دیجیتالی ها بهمیوهSSCمیزان 

 515ول موج در ط )JENWAY – 6105) UV/Visها، نمونه با استفاده از یک دستگاه اسپکتروفتومتراکسیدانی عصارهظرفیت آنتی
  .نانومتر تعیین گردید

جذب ). 1999، 6سینگلتون و همکاران(انجام گرفت   5سیوکالچو -ها با استفاده از روش فولینل میوهگیري میزان فنل کاندازه 
  . قرائت گردید) JENWAY – 6405)UV/Visنانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  760عصاره در طول موج 

 
  نتایج وبحث

داراي ‘ سرخ آلوچه’. گرم متفاوت بود 47/3و  15/28ها در محدوده بین هها، میزان وزن میوبا توجه به نتایج مقایسه میانگین داده
  . داراي کمترین میزان وزن کل بود‘  ترش هالیسیاه  ’بیشترین و

 41/3با ‘ ترش هالی’گرم دارایبیشترین وزن تر گوشت و 23/26با ‘ سرخ آلوچه’ها نشان داد که بررسی جدول مقایسه میانگین داده
گونه در نتیجه این. میزان زیاد آب میوه نیز بیشتر استهر چه وزن تر گوشت بیشتر باشد،  .ن وزن تر گوشت بودرم داراي کمتریگ

  .تر هستندها براي آب گیري و تولید شربت مناسبمیوه
فاوت گرم مت 38/0و 96/1ها در محدوده بین میزان وزن خشک گوشت میوه ها نشان داد کهبررسی نتایج مقایسه میانگین داده

هر چه وزن خشک میوه بیشتر  .کمترین میزان وزن خشک گوشت میوه را دارا هستند ‘آلو نقره طلا’بیشترین و ‘سرخ آلوچه’.بود
  .تر استآلو خورشی و تهیه لواشک مناسببرگه آلو،  رب آلو، : باشد، این میوه براي انواع فرآوري شده مانند

                                                   
1. Folin-Ciocalteu 
2. Singletonet al. 

  
  

تر وزن   ژنوتیپ
  میوه

  وزن تر
  گوشت

  فنول  سیدانآنتی اک  مواد جامد محلول  وزن خشک میوه

  
  
  
  

  ترش هالی         
  آلونقره طلا

  ههالی سیا ترش
  سرخ آلوچه
  گاو آلوچه
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0,4d 

0,38a 

1,72b 

11,16a 

5,6a 
0,03c 

14,76b 

11,93a 
 

282g 
280c 

312a 

294g 

284f 
 

270b 

295c 

337a 

264d 

280c 
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بیشترین  ‘آلو نقره طلا’بطوري که . درجه بریکس متفاوت بود 03/0 و 76/14ده بین ها در محدول میوهمیزان مواد جامد محلول ک
ارقام داراي میزان  .میزان مواد جامد محلول در ارقام مختلف گوجه درختی متفاوت بود. کمترین مقدار را دارند ‘ترش هالی سیاه’و

رشات قبلی و همچنین اطلاعات حاصل از تحقیق حاضر، با توجه به گزا .مواد جامد محلول بالاترکیفیت خوراکی بیشتري دارند
تفاوت مقدار . و براي سلامتی انسان بسیار مفید هستند مشخص شده است که آلوها یکی از بهترین منابع آنتی اکسیدان طبیعی هستند

کیم، (شاورزي باشد ی، فصل رشد و عملیات کفنول کل در ارقام مختلف آلو ممکن است در نتیجه تاثٌیر رقم، منطقه جغرافیای
؛ گیل و 2007؛ ویزوتو و همکاران، 2006؛ واسانتا روپاسینگ و همکاران، 2003؛ کیم، چان و همکاران، 2003ژئونگ و همکاران، 

اي، ارگانولپتیک و تجاري محصولات کشاورزي و تولیدات ترکیبات فنولی نقش مهمی در خصوصیات تغذیه).2002همکاران، 
ها در خصوصیات حسی محصولات از ، زیرا آن)1992؛ لنکستر، 2001سالسز و همکاران،  -آلونسا(ها دارند حاصل از فرآوري آن

 -؛ آلونسا2003؛ کیم، چان و همکاران، 2003کیم، ژئونگ و همکاران، (قبیل رنگ، گسی، تلخی و طعم و عطر دخالت دارند 
راً سطوح بالاي مواد فنولیکی و فعالیت آنتی اکسیدانی در آلوها اخی). 2001تروتر، ؛ 2003؛ لاتانزیو، 2001همکاران،  سالسز و

نشان  م مختلف میوه شلیل، هلوها و آلوها رق 25اکسیدانی بررسی فعالیت آنتی ). 2003کیم، چان و همکاران، (گزارش شده است 
با  ).2002گیل و همکاران، (قرار دارند هلوها بعد از آن به ترتیب شلیل و اکسیدانی بوده و داد که آلوها داراي بالاترین فعالیت آنتی

مشخص ) 2002(و گیل و همکاران ) 2003(هاي قبلی و از جمله تحقیقات انجام شده توسط کیم چان و همکاران توجه به گزارش
شخص شده هاي مختلف آلو وجود دارد و نیز ماکسیدانی در بین ژنوتیپشده است که ارتباط مثبتی بین فنول کل و فعالیت آنتی

-ها را تایید میهاي تحقیق حاضر این گزارشکنند، یافتههاي آزاد ایفا میها نقش مهمی در از بین بردن رادیکالاست که پلی فنول

  .کند
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Abstract 
Guilan province forest lands are the common  habitats for  wild plum being used by residents as fresh fruits of 
for processed products. Five different genotypes of plum fruits were evaluated regarding pomological 
characteristics including fruit fresh weight, dry weight, total soluble solids (TSS), total phenolic content and total 
antioxidant capacity.  Resalts here showed that there were significant variations in fruit weight. ‛Sorkh aloucheh’ 
genotype  had the highest (28.15 g)and ‛Torsh hali’ genotype  had the lowest (3.47g) fruit weight. ‛Sorkh 
alouche’  had the highest (26.23g) fruit fresh weight and ‛Torsh hali’  had the lowest (3.14g) fruit fresh weight. 
‛Sorkh alouche’ the highest and ‛Alou noghre tala’ the lowest fruit dry weight. Total Tss  content of fruits 
differed  from 14.76 to 0.03 0Brix. ‛Alo noghre tala’ had the highest (14.76) and ‛Torshe hali’  had the lowest 
(0.03). Total phenolic content of skin plus flesh was 264 to 337 μg /g fresh weight. Genotypes of ‘Gave alouche’ 
and ‘Sorkh alouche’ had respectively the highest and lowest total phenolic content. The mixed of skin plus flesh 
of  ‘Sia torshe hali’ genotyp with average 314.6% had the highest and ‘Sorkh alouche’ with 208.6% had the 
lowest of antioxidant activity. There was a posetive correlation total phenolic and antioxidant activity in different 
genotypes of plums. 
Keywords: total soluble solids, antioxidant capacity, fresh weight, dry weight  
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