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  زردآلو خشکباري ارقام در میوه اکسیدانی¬آنتی ترکیبات و کیفی هاي¬ویژگی بر برداشت مختلف زمانهاي تاثیر
 2و ل، جعفر حاجی*1 شبنم فخیم رضایی

  .انی دانشگاه تبریز، تبریزدانشیار گروه علوم باغب -2. دانشجوي دکتري علوم باغبانی، دانشگاه تبریز، تبریز -1
 نویسنده مسئول *

 چکیده

  اکسیدانی سه رقم محلی زردآلو،جهت ارزیابی تاثیر نوع رقم و میزان بلوغ در زمان برداشت بر خصوصیات کیفی و ترکیبات آنتی 
ر سفتی بافت میوه، نظی سپس، برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی میوه. برداشت شدند H3 و H1، H2 زمانی مرحله سه درها میوه

اکسیدانی مورد ارزیابی کل، میزان آسکوربیک اسید، محتواي فنل کل و ظرفیت آنتی اسیدیته قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول
نتایج نشان داد که در . طی دوره ارزیابی، پارامترهاي کیفی میوه به صورت مرتبط با زمان برداشت تغییر پیدا کردند. قرار گرفت

تغییرات  .بودند  H3و  H2 هاي برداشت شده در حاوي مواد جامد محلول به مراتب کمتري  در مقایسه با میوهها میوه H1مرحله 
افزایش قابل توجهی در در تمام ارقام مورد مطالعه،  . مورد مطالعه متفاوت بود مقادیر آسکوربیک اسید طی دوره برداشت بین ارقام 

 . مشاهده شدبه موازات افزایش بلوغ اکسیدانی میوه نتیمحتواي فنل کل میوه و ظرفیت آ

  اکسیدان، زمان برداشت، زردآلو، کیفیت میوهترکیبات آنتی  بلوغ،: هاي کلیديواژه
 

 مقدمه

. کننده باشدبایستی خصوصیات کیفی آن در سطح مقبولیت مصرف  لذا،. زردآلو یکی از محصولات باارزش باغبانی است 
). 9(ه است که، سطوح مختلف رسیدگی میوه طی دوره برداشت زردآلو نقش بسیار مهمی در کیفیت میوه دارد مطالعات نشان داد

هایی که رسند و میوهشوند، طی دوره انبارمانی به طور مطلوب نمیهایی که قبل از بلوغ فیزیولویکی برداشت میطوریکه، میوهبه
از طرفی، محتواي ترکیبات . داشت و قابل انتقال در فواصل طولانی نخواهند بودشوند انبارمانی کمتري خواهند دیرتر برداشت می

شرایط آب وهوایی، عملیات زراعی و زمان   فیتوشیمیایی میوه تحت تاثیر عوامل قبل از برداشت متعددي از جمله ژنوتیپ، نوع پایه،
بارمانی و کیفیت میوه با میزان رسیدگی میوه در زمان برداشت، بستگی پتانسیل انبنابراین، با توجه به هم). 13(گیرد برداشت قرار می

هدف از مطالعه حاضر، ارزیابی تاثیر میزان رسیدگی در زمان برداشت بر . تعیین زمان بهینه برداشت میوه زردآلو بسیار بحرانی است
  . ناسب برداشت میوه بوداکسیدانی ارقام بومی خشکباري زردآلو جهت تعیین مرحله مخصوصیات کیفی و فعالیت آنتی

 
 هامواد و روش

در   قربان مراغه  ؛95و  93، 91 به ترتیب در شامل نصیري(  H3 و  H1،H2 در سه مرحله زمانی هاي ارقام خشکباري زردآلومیوه
افت میوه، برداشت شده و خصوصیات کیفی میوه از جمله سفتی ب) تمام گلروز پس از  96و  94، 92 در اردوباد ؛ و 99و  97، 95

محتواي فنل کل و  اکسیدانی میوه شامل میزان آسکوربیک اسید،اسیدیته قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول و خصوصیات آنتی
فاکتور اول نوع رقم و فاکتور دوم زمان (مطالعه  به صورت فاکتوریل . اکسیدانی عصاره میوه مورد ارزیابی قرار گرفتظرفیت آنتی

ابتدا پوست میوه برداشت شده و سپس سفتی گوشت میوه با . تکرار انجام شد 3با   الب طرح کاملاٌ تصادفیدر ق) برداشت میوه
 3متوسط سفتی گوشت . گیري شدمتري در دو قسمت میوه اندازهو با پروب هشت میلی FT011(0-11 Lbs)دستگاه پنترومتر مدل 

-میوه اسید آسکوربیک میزان گیرياندازه جهت. وتن در نظر گرفته شدعدد میوه به عنوان سفتی گوشت میوه آن تکرار بر حسب نی

 در گرممیلی حسب بر اسیدآسکوربیک میزان و شد استفاده ایندوفنل کلروفنل دي-6و2 با میوه عصاره تیتراسیون روش از ها
 شده، خرد% 3اسید متافسفریک مقداري با همراه میوه گوشت گرم 10 تکرار هر از روش این در. شد محاسبه میوه تر وزن گرم100

 10. گردید صاف صافی کاغذ با و رسانده لیترمیلی100  حجم به% 3 اسید از متافسفریک استفاده با حاصل مخلوط حجم سپس
 ماده حجم. گردید تیتر رنگ کم صورتی رنگ به رسیدن تا  ایندوفنل فنل کلرو دي رنگی ماده با شده صاف محلول از لیترمیلی
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). 1(شد استفاده عصاره گرم 100 در گرممیلی حسب بر اسید آسکوربیک میزان محاسبه براي تیتراسیون در استفاده مورد رنگی
 ترکیب   سیوکالتو فولین واکنشگر با گیاهی هايعصاره. شد گیرياندازه) 16(راسی و سینگلتون روش اساس بر کل فنل محتواي

 جذب میزان و شده رها اتاق دماي در ساعت دو مدت به حاصل مخلوط. شد ضافها سدیم بیکربنات محلول دقیقه 5 از بعد و شده
 شد بیان عصاره از میکرولیتر یکصد هر در کوئرستین میکرومول بصورت نتایج. شد گیرياندازه نانومتر 725موج  طول در آن نوري

)µM QE 100µl-1 extract.( ها به روش اکسیدانی نمونهمیزان فعالیت آنتیABTS همکاران و بر اساس متد لاچمن )انجام) 12 
 به (pH=7.0) مولارمیلی 5  فسفات بافر لیتر میلی 10 در ورتکس کمک به   ABTSپودر از گرممیلی 2/54 که، ترتیب این به. شد

 5 مدت هب حاصل مخلوط. شد نگهداري دمایاتاق در دقیقه 30 مدت به و شده مخلوط منگنز اکسید دي گرم 1 با و شده حل خوبی
 رنگ سبز و شفاف محلولی و شد فیلتر رویی محلول مترمیلی2/0 منافذ قطر با پورمیلی فیلتر کمک به سپس و شده سانتریفیوژ دقیقه

 ± 01/0 برابر جذبی نانومتر 723 موج طول در تا شد رقیق جایی تا فسفات بافر از استفاده با مجدداً محلول این. آمد دست به
 نمونه ممانعتی فعالیت میزان و شده ارزیابی دقیقه 10 طول در نانومتر 723 موج طول در ها نمونه جذب کاهش یزانم. باشد داشته7/0
 :شد بیان درصد صورت به آزاد رادیکالهاي فعالیت از ها

×100 
  =ABTS  AAمیزان جذب نمونه 
  AAA =به نمونه ABTS دقیقه پس از افزودن 10میزان جذب نمونه 

 
  نتایج و بحث

 قابل اسیدیته و محلول جامد مواد میزان میوه، بافت سفتی جمله از میوه کیفی خصوصیات بر داريمعنی تاثیر میوه برداشت زمان
در بین ارقام مورد مطالعه بیشترین و کمترین میزان سفتی بافت میوه در مرحله سوم برداشت، به ترتیب در . داشت میوه تیتراسیون

ارقام قربان مراغه و اردوباد نرخ کاهش سفتی بافت میوه سریعتري در مقایسه با رقم نصیري . اد و قربان مراغه ثبت شدارقام اردوب
از طرفی بر  .)14(باشد هاي پکتینی مرتبط میمشخص شده است که کاهش سفتی بافت میوه طی دوره بلوغ با تجزیه زنجیره. داشتند

. گالاکتروناز ارتباط تنگاتنگی داردش سفتی بافت میوه با افزایش فعالیت آنزیم پلیکاه) 4(اساس گزارش دینلا و همکاران
تر هاي نرموجود دارد و میوه مثبتی بستگیکننده همبین سفتی بافت میوه و مقبولیت مصرف متعددي نشان داده است که، مطالعات 

ها از طریق ارزیابی تغییرات سفتی بافت میوه طی دوره رسیدگی بنابراین، مرحله مناسب برداشت براي میوه .مقبولیت بیشتري دارند
سفتی بافت . نیوتن قرار داشت 3/10-74/16میزان سفتی بافت میوه در مرحله سوم برداشت در محدوده . باشدقابل تخمین می

بنابراین، میزان سفتی بافت میوه  .)9(  شودکننده بیان میهاي زردآلو به عنوان سفتی مناسب براي مصرفنیوتن براي میوه 8/5±8/13
درحالیکه، بهترین زمان برداشت براي . باشدکننده میدر رقم قربان مراغه در مرحله دوم برداشت در حد قابل قبول براي مصرف

 . رسدکننده میارقام اردوباد و نصیري در مرحله سوم برداشت به آستانه مقبولیت مصرف

با افزایش میزان . مرحله برداشت به خود اختصاص داد 3را در هر ) اسید مالیک(غالب میوه رقم نصیري بالاترین میزان اسید 
نتایج حاصل از مطالعه حاضر در مورد تغییرات اسیدیته . رسیدگی میوه در زمان برداشت، میزان اسیدیته کل میوه کاهش یافت

در آلو قرار دارد که کاهش ) 11(لو و کریستل و همکاراندر زردآ) 3(عصاره میوه زردآلو در راستاي مطالعات بولات و کاردیلاگ
  . گزارش نمودندرا اسیدیته قابل تیتراسیون به دلیل فرآیندهاي بلوغ میوه 

بین . ها افزایش یافتها با افزایش میزان رسیدگی میوهقابل مشاهده است، میزان مواد جامد محلول میوه 1همانطور که در نمودار 
ارقام نصیري و قربان مراغه به ترتیب بیشترین و کمترین میزان مواد جامد محلول را طی دوره برداشت به خود   ارقام مورد مطالعه،

رسد که میزان مواد جامد محلول عصاره میوه ارقام مورد مطالعه به نظر می  بر اساس نتایج حاصل از مطالعه حاضر،. اختصاص دادند
نتایج مطالعه حاضر در راستاي مطالعات بولات و . گیردزان بلوغ در زمان برداشت قرار میزردآلو به طور قابل توجهی تحت تاثیر می
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دانیم زردآلو همانطور که می. در هلو قرار دارد  )6( در گیلاس و گاپتا و جاواندا) 15(در زردآلو، سرانو و همکاران) 3(کاردیلاگ
-در میوه) هاشاخص اصلی بریکس در میوه(لا تبدیل نشاسته به قند توان گفت که احتماباشد و میهاي کلیماکتریک میجزء میوه

) 9(از طرفی براساس مطالعات اینفانتی و همکاران). 4(شود می هاي کلیماکتریک منجر به افزایش میزان مواد جامد محلول میوه
ص شده است که میزان مواد جامد محلول مشخ. باشدافزایش میزان مواد جامد محلول مرتبط با تغییرات رنگ میوه و تولید اتیلن می

هاي میوه(هاي نارس ارقام مورد مطالعه حتی میوه. )7(باشدمیوه شاخص کارآمدي جهت تعیین زمان مناسب برداشت میوه می
) 7(گوریري و همکارانطبق گزارش . درجه بریکس داشتند 12بیشتر از  میزان مواد جامد محلولی) برداشت شده در مرحله اول

در واقع . دباشفاقد مقبولیت مصرف کننده میهاي زردآلو براي میوه  ٪8/0و اسیدیته بیشتر از   ٪10ان مواد جامد محلول کمتر از میز
هاي زردآلو خوراکی میوهبهینه مقادیر مذکور حداقل میزان مواد جامد محلول و حداکثر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون براي کیفیت 

 . باشندارقام خشکباري مورد مطالعه داراي مقادیر مطلوب مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون می  ،بنابراین .باشندمی

 
عصاره میوه  (Malic acid %)و میزان اسیدیته قابل تیتراسیون   (Brix°)، محتواي مواد جامد محلول )(Nسفتی بافت میوه  -1نمودار 

  .ندارند داريمعنی تفاوت% 5 احتمال سطح در دانکن آزمون به توجه با مشابه حروف داراي ستونهاي .در ارقام خشکباري زردآلو
میزان آسکوربیک اسید ارقام مورد ارزیابی در مطالعه . قابل مشاهده است 2میزان آسکوربیک اسید ارقام مورد مطالعه در نمودار 

طوریکه، مقادیر ترکیب مذکور به. حاضر  به مراتب بیشتر از مقادیر ترکیب مذکور در  ارقام مورد مطالعه توسط سایر محققین بود
در حالیکه، میزان ). 8(گرم وزن تر میوه بود گرم بر صدمیلی 12-15رقم زردآلوي محلی ترکیه در محدوده  2هاي رسیده در میوه

در . قرار داشت گرم بر صد گرم وزن تر میوهمیلی 16-21آسکوربیک اسید در ارقام مورد بررسی در مطالعه حاضر در محدوده 
م مورد مطالعه در ارقا. مورد روند تغییرات آسکوربیک اسید طی دوره بلوغ، روندي افزایشی در ارقام مورد مطالعه زردآلو ثبت شد

بالاترین میزان آسکوربیک اسید در .  به استثناء رقم اردوباد بیشترین میزان آسکوربیک اسید مربوط به مرحله سوم برداشت بود
روند افزایشی ثبت شده در . مراحل دوم و سوم برداشت مربوط به رقم قربان مراغه و در مرحله اول مربوط به رقم نصیري بود

روند کاهشی میزان ترکیب ). 13(اسید طی دوره بلوغ ارقام زردآلو در راستاي مطالعات پیشین قرار داردمحتواي آسکوربیک 
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هاي در حال بلوغ در اثر افزایش چراکه، سلول. باشدمذکور در رقم اردوباد احتمالا به دلیل تجزیه اکسیداتیو آسکوربیک اسید می
و ) 5( براي ارقام زردآلو هر دو نوع الگوي کاهشی  به هرحال،). 5( کنندب میمقادیر تنفس سلولی مقادیر قابل توجهی اکسیژن جذ

توان گفت بنابراین، می. در مورد ارقام مختلف گزارش شده است در محتواي آسکوربیک اسید طی دروه بلوغ میوه) 13(افزایشی
  . باشدکه تغییرات آسکوربیک اسید طی دوره بلوغ کاملا وابسته به نوع رقم می

میکرومول  26/1-93/1براساس نتایج حاصل از مطالعه حاضر میزان ترکیبات فنلی ارقام مورد در مرحله سوم برداشت  محدوده 
- توماس. باشندارقام مذکور داراي مقادیر قابل توجهی ترکیبات فنلی می  بنابراین،. میکرولیتر عصاره میوه بودند 100کوئرستین در 

طعم و عطر میوه دارد و  اي قوي با کیفیت میوه از لحاظ تغییرات رنگ، مودند که ترکیبات فنلی رابطهبیان ن) 17(باربران و اسپین
در ارقام مورد مطالعه با افزایش میزان رسیدگی روندي . ارقامی که حاوي مقادیر بالاتر ترکیبات فنلی کیفیت بهتري خواهند داشت

باشد که بیان نمودند میزان می) 10( العه حاضر تائید کننده نتایج کینگ و یانگنتایج مط. افزایشی در مقادیر ترکیب مذکور ثبت شد
هجدوس و  روند افزایشی مقادیر ترکیبات مذکور توسط. باشدبلوغ میوه یکی از عوامل  مهم دخیل در میزان ترکیبات فنلی میوه می

  . است در گیلاس نیز گزارش شده) 15(سرانو  و همکاران در زردآلو و) 8(همکاران
نتایج مطالعه . یابداکسیدانی به موازات بلوغ میوه با نظم خاصی افزایش مینتایج مطالعه حاضر همچنین نشان داد که فعالیت آنتی

قرار ) 8(اکسیدانی میوه  زردآلو طی دوره بلوغ، در راستاي مطالعات هجدوس و همکارانحاضر در زمینه روند افزایشی فعالیت آنتی
بیشترین  به طوریکه، . اکسیدانی عصاره میوه ارتباطی آشکار با افزایش میزان فنل کل میوه داشتافزایش ظرفیت آنتی بعلاوه، .دارد

اکسیدانی در ارقام مورد مطالعه مربوط به مرحله سوم برداشت میوه بود که بیشترین میزان فنل کل میوه را به خود میزان فعالیت آنتی
اکسیدانی و میزان ترکیبات داري بین ظرفیت آنتیارتباط معنی نشان داد که) 8(دوس و همکاران هج مطالعات. اختصاص داده بود

اکسیدانی در مرحله سوم برداشت مربوط به رقم قربان مراغه بود که حاوي بیشترین بیشترین فعالیت آنتی. فنلی زردآلو وجود دارد
مشخص شده است که آسکوربیک اسید به عنوان یک ترکیب . دمقدار آسکوربیک اسید در مراحل دوم و سوم برداشت نیز بو

اکسیدانی بالاي رقم مذکور توان گفت که فعالیت آنتیبنابراین،  می). 2(هاي فعال اکسیژنی استاکسیدان قادر به تخریب گونهآنتی
 .باشدعلاوه بر میزان ترکیبات فنلی تحت تاثیر مقدار آسکوربیک اسید نیز می
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اکسیدانی و فعالیت آنتی  )(µM Q 100µl-1 extract، میزان فنل کل) 100g-1 FW mg(محتواي آسکوربیک اسید  -2نمودار 

)ABTS(%) (5 احتمال سطح در دانکن آزمون به توجه با مشابه حروف داراي ستونهاي .عصاره میوه در ارقام خشکباري زردآلو %
  .ندارند داريمعنی تفاوت
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The influence of different harvest date on fruit quality and contents of antioxidant compounds in 

processing apricot cultivars 
SH. Fakhimrezaei 1* and J. Hajilou2 

1- Dept. of Horticultural science, Tabriz University, Tabriz, Iran. 2. Dept. of Horticultural science, Tabriz 
University, Tabriz, Iran. 
* Corresponding Author. 

Abstract 
In order to estimate the effects of cultivar and maturity degree at harvest on the quality attributes and antioxidant 
compounds of three local apricot cultivars, the fruits were harvested at three dates (H1, H2 and H3). Then, some 
physicochemical properties of fruits such as fruit flesh firmness, titratable acidity, total soluble solids, ascorbic 
acid content, total phenolics content and antioxidant capacity were evaluated. During the investigation period, 
fruit quality parameters changed according to harvest date. Results indicated that, at H1 fruits contained 
significantly lower levels of total soluble solids than fruits harvested at H2 and H3. The changes in ascorbic acid 
content during the harvesting period varied between studied cultivars. A marked increase in total phenolic 
content and antioxidant capacity was observed for all cultivars as maturity advanced.  
Keywords: Antioxidant compounds, Apricot, Fruit quality, Harvest date, Maturity 


	P-T-42.pdf

