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  2و ل، جعفر حاجی*1 شبنم فخیم رضایی
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  چکیده
رقم  6میزان رسیدگی در  زمان برداشت بر خصوصیات کیفی و ترکیبات بیواکتیو  هدف از مطالعه حاضر ارزیابی تاثیر نوع رقم و

برداشت شده و میزان  H3و H1، H2 یزمان مرحله سه درها میوه. بود) خوري و خشکباريگروه ارقام تازه 2در ( محلی زردآلو
اکسیدانی مورد مواد جامد محلول، میزان آسکوربیک اسید، میزان فنل کل و ظرفیت آنتی  فت میوه، اسیدیته قابل تیتراسیون،سفتی با

- رفیت آنتیمحتواي فنل کل و ظ  جامد محلول کل،میزان آسکوربیک اسید، مواد نتایج حاصل نشان داد که . ارزیابی قرار گرفت

  خوريبعلاوه، نتایج نشان داد که زمان برداشت بهینه براي تازه .یش میزان رسیدگی افزایش یافتداري با افزااکسیدانی به طور معنی
که  H2به هر حال، براي فروش در فواصل دور مرحله  . ها در مرحله کاملا رسیده بودندباشد که میوهمیH3  مرحله و خشکباري

  .خواهد بودهاي انتقال وگیري از تنشها در مرحله اول رسیدگی هستند، گزینه بهتري براي جلمیوه
 اکسیدانیظرفیت آنتی  خصوصیات کیفی، زردآلو، زمان برداشت،  ترکیبات بیواکتیو،: هاي کلیديواژه

  
  مقدمه

عملیات پس از برداشت مناسب نظیر پیش   کیفیت بهینه بستگی به عوامل متعددي از جمله مرحله نموي میوه در زمان برداشت،
اي و رسیدگی در زمان برداشت یکی از عوامل مهم دخیل در زندگی قفسه. بندي و انتقال مناسب دارداي بستهسرمادهی، روشه

مدت شود، عواملی نظیر انبار یا انتقال طولانیمی اگرچه، تاخیر در برداشت منجر به افزایش کیفیت میوه. باشدکیفیت نهایی می
خوري را این امر کیفیت تازه. کنداي زودتر از کسب رنگ و طعم مناسب میمرحله ها درتولیدکنندگان را مجاب به برداشت میوه

از آنجائیکه، زردآلو یکی از محصولات باغبانی ). 4(شودهایی با طعم و بوي نامناسب میتحت تاثیر قرار داده و منجر به تولید میوه
هاي زردآلو یکی از میوه. کننده را جلب کندفمقبولیت مصر که در حدي باشدخصوصیات کیفی آن بایستی با ارزش است 

. باشداز جمله مشکلات این میوه می میوه نرم شدن گوشت میوه و از دست رفتن طعم .ی داردحساس بوده و رسیدگی بسیار سریع
است که، مطالعات نشان داده ). 9(سطوح مختلف رسیدگی میوه طی دوره برداشت زردآلو نقش بسیار مهمی در کیفیت میوه دارد 

اکسیدانی در داخل یک ها، ترکیبات فنلی نظیر الاگیتانینز، آسکوربیک اسید و سطوح فعالیت آنتیکنش قند، اسید، آنتوسانینبرهم
بنابراین، جهت اطمینان از ). 6( گیردگونه علاوه بر نوع رقم تحت تاثیر میزان بلوغ و رسیدگی میوه در زمان برداشت نیز قرار می

هدف از مطالعه حاضر، . هاي زردآلو بایستی در مرحله نموي مناسبی برداشت شوندمیوه در پایان دوره انبارمانی، میوه کیفیت بهینه
اکسیدانی ارقام بومی مختلف  زردآلو ارزیابی تاثیر نوع رقم و مرحله رسیدگی در زمان برداشت بر خصوصیات کیفی و فعالیت آنتی

 . ي زردآلو بودخوري و خشکباراز جمله ارقام تازه

  
  هامواد و روش

در  شامل قرمز شاهرودي(خوري زردآلوتازهارقام  گروه 2در  H3 و  H1، H2 یزمان مرحله سهي ارقام زردآلو به ترتیب در هامیوه
شامل ( و ارقام خشکباري زردآلو) روز پس از تمام گل92و  90، 88در  و شاملو ؛86و  84، 82در  درشت ملایر ؛84و  82، 80

برداشت شده و  )گل تمامروز پس از  96و  94، 92اردوباد در ؛ و 99و  97، 95قربان مراغه  در   ؛95و  93، 91نصیري در 
اکسیدانی میوه بل تیتراسیون، مواد جامد محلول و خصوصیات آنتیسفتی بافت میوه، اسیدیته قاخصوصیات کیفی میوه از جمله 

 2مطالعه در . اکسیدانی عصاره میوه مورد ارزیابی قرار گرفتکل و ظرفیت آنتی محتواي فنل میزان آسکوربیک اسید،شامل 
 3با   در قالب طرح کاملاٌ تصادفی) فاکتور اول نوع رقم و فاکتور دوم زمان برداشت میوه(قل به صورت فاکتوریل تآزمایش مس



 پوستر                                                     دانشگاه بوعلی سینا - 1392 شهریور                                                هشتمین کنگره علوم باغبانی ایران

٤٢٧٠ 
 

- متري در دو قسمت میوه اندازهمیلی 8و با پروب  FT011(0-11 Lbs)سفتی گوشت میوه با دستگاه پنترومتر مدل  .انجام شد تکرار

 جهت .عدد میوه به عنوان سفتی گوشت میوه آن تکرار بر حسب نیوتن در نظر گرفته شد 3متوسط سفتی گوشت . گیري شد
 میزان و شد استفاده ایندوفنل کلروفنل دي-6و2 با میوه عصاره تیتراسیون روش از هامیوه اسید آسکوربیک میزان گیرياندازه

 براي تیتراسیون در استفاده مورد رنگی ماده حجم. شد محاسبه میوه تر وزن گرم100 در گرممیلی حسب بر اسیدآسکوربیک
 سینگلتون روش اساس بر کل فنل محتواي). 1( شد استفاده عصاره گرم 100 در گرممیلی حسب بر اسید آسکوربیک میزان محاسبه

 سدیم بیکربنات محلول دقیقه 5 از بعد و شده ترکیب سیوکالتو فولین واکنشگر با گیاهی هايعصاره. شد گیرياندازه) 15(راسی و
 گیرياندازه نانومتر 725موج  طول در آن نوري جذب میزان و شده رها اتاق دماي در ساعت دو مدت به حاصل مخلوط. شد اضافه

میزان  ).µM QE 100µl-1 extract( شد بیان عصاره زا میکرولیتر یکصد هر در) QE(کوئرستین میکرومول بصورت تایجن. شد
 از گرممیلی 2/54 که، ترتیب این به. شد انجام) 12( همکاران و لاچمنبر اساس متد  ABTSها به روش اکسیدانی نمونهفعالیت آنتی

 اکسید دي گرم 1 با و شده حل خوبی به (pH=7.0) مولارمیلی 5  فسفات بافر لیتر میلی 10 در ورتکس کمک به   ABTSپودر
 به سپس و شده سانتریفیوژ دقیقه 5 مدت به حاصل مخلوط. شد نگهداري دمایاتاق در دقیقه 30 مدت به و شده مخلوط منگنز

 مجدداً محلول این. آمد دست به رنگ سبز و شفاف محلولی و شد فیلتر رویی محلول مترمیلی 2/0 منافذ قطر با پورمیلی فیلتر کمک
 جذب کاهش میزان. باشد داشته7/0 ± 01/0 برابر جذبی نانومتر 723 موج طول در تا شد رقیق جایی تا فسفات بافر از استفاده با

 به آزاد رادیکالهاي فعالیت از ها نمونه ممانعتی فعالیت میزان و شده ارزیابی دقیقه 10 طول در نانومتر 723 موج طول در ها نمونه
 :شد بیان درصد صورت

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

  
 نتایج و بحث

خصوصیات کیفی میوه از جمله سفتی بافت میوه، میزان مواد جامد محلول و اسیدیته قابل  رداري بزمان برداشت میوه تاثیر معنی
در بین ارقام . کاهش یافت وه در تمام ارقام مورد مطالعه با افزایش میزان رسیدگی میوهمیزان سفتی بافت می. تیتراسیون میوه داشت

مقایسه مقادیر . به ترتیب مربوط به شاملو و اردوباد بوددر مراحل دوم و سوم برداشت مورد مطالعه بیشترین میزان سفتی بافت میوه 
خوري و ارقام لو ارقام درشت ملایر و قرمز شاهرودي در بین ارقام تازهخوري زردآدر بین ارقام تازهسفتی بافت میوه نشان داد که 

درحالیکه، . ندقربان مراغه و اردوباد در بین ارقام خشکباري نرخ کاهش سفتی بافت میوه سریعتري در مقایسه با سایر ارقام داشت
در مرحله برداشت . ندسه با سایر ارقام داشتنرخ افت سفتی کمتري در مقای )رقم خشکباري( و رقم نصیري) خوريرقم تازه(شاملو

مورد مطالعه به خود اختصاص  سوم، رقم شاملو بیشترین میزان و رقم درشت ملایر کمترین میزان سفتی بافت میوه را در بین ارقام
اي هدارد و میوهجود بستگی مثبتی همکننده بین سفتی بافت میوه و مقبولیت مصرف) 3( مطابق مطالعات کریسوستو همکاران. داد
ها از طریق ارزیابی تغییرات سفتی بافت طی دوره رسیدگی براي میوهمرحله مناسب برداشت بنابراین،  .تر مقبولیت بیشتري دارندنرم

اینفانتی و   در این زمینه،. نیوتن قرار داشت 6-19میزان سفتی بافت میوه درحدود در مرحله سوم برداشت، . باشدقابل تخمین می
- کننده بیان میبه عنوان سفتی مناسب براي مصرفهاي زردآلو براي میوهنیوتن  8/13±8/5بیان نمودند که سفتی بافت ) 9(کارانهم

-بنابراین بیشتر ارقام زردآلوي مورد مطالعه به استثناء رقم شاملو در مرحله سوم برداشت آماده مصرف در زمان برداشت می. شود

 .اندها به حداکثر اندازه خود رسیدههباشد که میومی H3مطالعه زمان برداشت میوه براي ارقام مورد اشت لذا بهترین زمان برد. باشند
نتایج حاصل از مطالعه حاضر در مورد . با افزایش میزان رسیدگی میوه در زمان برداشت، میزان اسیدیته کل میوه کاهش یافت
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در آلو ) 11(و کریستل و همکاران در زردآلو) 2(العات بولات و کاردیلاگتغییرات اسیدیته عصاره میوه زردآلو در راستاي مط
رقم بین ارقام خشکباري و نصیري رقم  .گزارش نمودند را قرار دارد که کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون به دلیل فرآیندهاي بلوغ میوه

مرحله برداشت به خود  3را در هر ) اسید مالیک(خوري زردآلو  بالاترین میزان اسید غالب میوه درشت ملایر بین ارقام تازه
همانطور که . خوري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون بیشتري در مقایسه با ارقام خشکباري داشتنددر کل، ارقام تازه. اختصاص دادند

بین ارقام مورد . یش یافتها افزاها با افزایش میزان رسیدگی میوهقابل مشاهده است، میزان مواد جامد محلول میوه 1در نمودار 
ارقام نصیري و درشت ملایر به ترتیب بیشترین و کمترین میزان مواد جامد محلول را طی دوره برداشت به خود اختصاص   مطالعه،

ه ب  بر اساس نتایج حاصل از مطالعه حاضر،. تب کمتر از ارقام خشکباري بوداخوري به مرمیزان مواد جامد محلول ارقام تازه .دادند
رسد که میزان مواد جامد محلول عصاره میوه ارقام مورد مطالعه زردآلو به طور قابل توجهی تحت تاثیر میزان بلوغ در زمان نظر می

در ) 11( کریستل و همکاران و در زردآلو) 2(نتایج مطالعه حاضر در راستاي مطالعات بولات و کاردیلاگ. گیردبرداشت قرار می
- ده است که میزان مواد جامد محلول میوه شاخص کارآمدي جهت تعیین زمان مناسب برداشت میوه میمشخص ش. آلو قرار دارد

مطالعات متعدد نشان داده است که . درجه بریکس داشتند 12بیشتر ارقام مورد مطالعه میزان مواد جامد محلولی بیشتر از ). 10(باشد
). 7(شوندبندي میهاي با کیفیت بالا طبقهدرجه بریکس به عنوان ژنوتیپ 12 هاي زردآلو با میزان مواد جامد محلول بیشتر ازژنوتیپ

مقادیر . باشندفاقد مقبولیت مصرف کننده میهاي زردآلو براي میوه  ٪8/0و اسیدیته بیشتر از   ٪10میزان مواد جامد محلول کمتر از 
- هاي زردآلو میو حداکثر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون براي کیفیت خوراکی میوه مذکور حداقل میزان مواد جامد محلول

. باشندمی ارقام خشکباري مورد مطالعه داراي مقادیر مطلوب مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون  بنابراین، ).10(باشند
بیشتر از حداکثر میزان اسیدیته قابل قبول براي کیفیت مطلوب خوري زردآلو میزان اسیدیته قابل تیتراسیون ارقام تازهدرحالیکه، 

کننده مقبولیت مصرف  ٪9/0در مورد ارقامی با میزان اسیدیته قابل تیتراسیون بالاتر از . باشدمی) 10(گزارش شده توسط کیدر
یشتر ارقام مورد مطالعه واجد بر اساس گزارش محققین اخیر ب). 3(شودکنش اسیدیته و مواد جامد محلول تعیین میتوسط برهم

  . باشندمیجهت حصول بیشترین مقبولیت کنش مناسبی بین مواد جامد محلول و اسیدیته برهم
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عصاره  (Malic acid %)و میزان اسیدیته قابل تیتراسیون   (Brix°)، محتواي مواد جامد محلول )(Nسفتی بافت میوه   -1نمودار 

 توجه با مشابه حروف داراي ستونهاي ).f تا  dنمودارهاي (و ارقام خشکباري زردآلو) cتا  aنمودارهاي ( خوريمیوه در ارقام تازه
  .ندارند داريمعنی تفاوت% 5 احتمال سطح در دانکن آزمون به

دوره بلوغ،  در مورد روند تغییرات آسکوربیک اسید طی. قابل مشاهده است 2میزان آسکوربیک اسید ارقام مورد مطالعه در نمودار 
در تمام ارقام مورد مطالعه به استثناء رقم اردوباد بیشترین میزان آسکوربیک . روندي افزایشی در ارقام مورد مطالعه زردآلو ثبت شد

بین ارقام خشکباري، بالاترین میزان آسکوربیک اسید در مراحل دوم و سوم برداشت . اسید مربوط به مرحله سوم برداشت بود
خوري رقم قرمز شاهرودي بیشترین میزان در مورد ارقام تازه. قربان مراغه و در مرحله اول مربوط به رقم نصیري بود مربوط به رقم

مواد جامد محلول را در مراحل اول و دوم برداشت و رقم شاملو بیشترین مقادیر صفت مذکور را در مرحله سوم برداشت به خود 
حتواي آسکوربیک اسید طی دوره بلوغ ارقام زردآلو در راستاي مطالعات پیشین قرار روند افزایشی ثبت شده در م. اختصاص داد

. باشدروند کاهشی میزان ترکیب مذکور در رقم اردوباد احتمالا به دلیل تجزیه اکسیداتیو آسکوربیک اسید می). 14و13( دارد
براي   به هرحال،. کنندابل توجهی اکسیژن جذب میهاي در حال بلوغ در اثر افزایش مقادیر تنفس سلولی مقادیر قچراکه، سلول

در مورد ارقام  در محتواي آسکوربیک اسید طی دروه بلوغ میوه) 13(و افزایشی ) 5(ارقام زردآلو هر دو نوع الگوي کاهشی 
. باشدع رقم میتوان گفت که تغییرات آسکوربیک اسید طی دوره بلوغ کاملا وابسته به نوبنابراین، می. مختلف گزارش شده است

در مورد محتواي فنل کل میوه، روندي . خوري به مراتب بیشتر از ارقام خشکباري بوددر کل میزان فنل کل میوه در ارقام تازه
نتایج مطالعه حاضر تائید کننده نتایج . افزایشی در مقادیر ترکیب مذکور در ارقام مورد مطالعه با افزایش میزان رسیدگی ثبت شد

نتایج . باشدباشد که بیان نمودند میزان بلوغ میوه یکی از عوامل  مهم دخیل در میزان ترکیبات فنلی میوه مینگ میکینگ و یا
مطالعه حاضر در زمینه الگوي افزایشی محتواي فنل کل میوه طی دوره رسیدگی ارقام زردآلو در راستاي نتایج هجدوس و 

سیب کاهش میزان ترکیبات فنلی به موازات و  فرنگیدر مورد توت) 14(ارانشین و همک در حالیکه، . قرار دارد) 8(همکاران
-اکسیدانی به موازات بلوغ میوه افزایش مینتایج مطالعه حاضر همچنین نشان داد که فعالیت آنتی. افزایش بلوغ را گزارش نمودند
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زردآلو طی دوره بلوغ، در راستاي مطالعات هجدوس و  اکسیدانی میوه نتایج مطالعه حاضر در زمینه روند افزایشی فعالیت آنتی. یابد
به . اکسیدانی عصاره میوه ارتباطی آشکار با افزایش میزان فنل کل میوه داشتبعلاوه، افزایش ظرفیت آنتی .قرار دارد) 8(همکاران

ت میوه بود که بیشترین میزان فنل اکسیدانی در ارقام مورد مطالعه مربوط به مرحله سوم برداشبیشترین میزان فعالیت آنتی طوریکه، 
داري بین ظرفیت گزارش کردند که ارتباط معنی) 8(در این زمینه، هجدوس و همکاران . کل میوه را به خود اختصاص داده بود

 . اکسیدانی و میزان ترکیبات فنلی زردآلو وجود داردآنتی
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اکسیدانی و فعالیت آنتی  )(µM Q 100µl-1 extractان فنل کلمیز ،) 100g-1 FW mg( محتواي آسکوربیک اسید -2نمودار 

)ABTS(%) (خوريعصاره میوه در ارقام تازه ) نمودارهايa  تاc (و ارقام خشکباري زردآلو) نمودارهايd  تا f.( داراي ستونهاي 
 .ندارند داريمعنی تفاوت% 5 احتمال سطح در دانکن آزمون به توجه با مشابه حروف
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Comparison of fresh market and processing Apricot cultivars influenced by different harvest 
dates 
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Abstract 
The objective of this study was to evaluate the effect of cultivar and maturity degree at harvest on the quality 
attributes and bioactive compounds of six local apricot cultivars (in two groups: fresh market and processing 
cultivars). Fruits were harvested at three dates (H1, H2 and H3) and fruit firmness, titratable acidity, soluble 
solids, ascorbic acid content, total phenolics and antioxidant capacity were measured. Our results indicated that 
the contents of ascorbic acid, total soluble solids, total phenol contents and antioxidant activity increased 
significantly with enhanced ripening. Besides, results concluded that the most optimum harvest date for 
immediate consumption might be H3 which fruits were at the ripe stage. However, for distant markets, H2 which 
fruits were at the early ripe stage would be a better choice and can withstand shipping stresses. 
Keywords: Antioxidant capacity, Apricot, Bioactive compounds, Harvest date, Quality attributes 
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