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  ارزیابی برخی خصوصیات شیمیایی چند رقم میوه فندق ایرانی و وارداتی در منطقه آستارا
  4 ، داود جوادي مجدد3 ، رضا فتوحی قزوینی2 ، داود بخشی*1 فاطمه رضایی

 -4. استاد گروه علوم باغبانی دانشگاه گیلان - 3. استادیار گروه علوم باغبانی دانشگاه گیلان -2. شد دانشگاه گیلاندانشجوي کارشناسی ار -1
  کارشناس مرکز تحقیقات کشاورزي آستارا

  چکیده  
غن کل، مقدار مطالعه حاضر،  به منظور ارزیابی  رو. فندق یکی از مهمترین میوه هاي آجیلی و سرشار از مواد مغذي ارزشمند است 

 ٫و یک رقم بومی ، ،کالیب ٫، ،بایگانه ٫، ،گنجه ٫،،خستنسکی٫انرژي، فعالیت آنتی اکسیدانی و فنل کل در چهار رقم فندق وارداتی، 
 نتایج اختلاف معنی داري را در بین ارقام از لحاظ فعالیت آنتی. انجام شد 1389در منطقه آستارا در غرب استان گیلان در سال  ،پاییزه

بر اساس نتایج بیشترین مقدار . اکسیدانی و فنل کل نشان داد ولی در مقدار روغن کل و مقدار انرژي اختلاف معنی داري مشاهده نشد
بیشترین فعالیت . است mg/g 6,24 با ‘ پاییزه’و کمترین مقدار فنل کل مربوط به رقم   15.92mg/gبا ‘خستنسکی’فنل کل مربوط به رقم 

  . است % 67,29با  ‘کالیب’و کمترین مربوط به رقم%  72,6با  ‘بایگانه ’ربوط به رقم آنتی اکسیدانی م
 فندق، روغن، فعالیت آنتی اکسیدانی، فنل کل: کلید واژه ها

 
  مقدمه
 در فندق کاشت عمده مناطق. است  .Corylus avellana L آن علمی نام. است Corylus جنس از و Corylaceae خانواده از فندق
 700(فندق کننده تولید بزرگترین ترکیه.. دارد قرار است خنک تابستانهاي و ملایم زمستانهاي داراي که آبی بزرگ هاي حوزه کینزدی
 اسپانیا ،% 3,8 گرجستان، %4,2 ،آذربایجان% 4,5) واشنگتن اورگون،(  متحده ،ایالات% 11,9 ،ایتالیا% 70,3 حدود) سال در تن هزار
 نه فندق. اند داده اختصاص خود به را محصول این جهانی تولیدات% 2,8) ایران و شیلی آذربایجان، چین، نیوزلند،(  کشورها بقیه و% 2,5
 بستنی، نانوایی، و شیرینی صنایع حاضري، غذاهاي شکلات، سالاد، مثل غذایی تولیدات از گوناگونی انواع در بلکه میوه عنوان به تنها

فراوانترین ماده موجود در مغز فندق را روغن تشکیل ). 2010آلاسالوار و همکاران، ( دمیگیر قرار ادهاستف مورد غذا چاشنی و دسر انواع
کوکسال و همکاران، . (درصد است 70تا 50ولی دامنه آن بین . کولتیوارهاي مختلف از لحاظ میزان روغن متفاوت هستند. دهندمی

ها را از ترکیبات فنلی موجود در مغز فندق، دانه. ن مولکولی پایین هستندترکیبات فنلی گروهی از ترکیبات ثانویه با وز. )2006
همچنین باعث افزایش . کند و بر طعم و مزه بواسطه داشتن مواد با خاصیت گسی تأثیر دارداکسیداسیون در طول انبارداري محافظت می

در ). 2008کریستوفوري و همکاران، (متفاوت است  شود و این حالت در مغز با درجات مختلف برشته شدنتلخی درمغزهاي تازه می
ها اغلب در قسمت پریسپرم میوه مواد فنولیکی در فندق. آیدهاي خشکباري، فندق از نظر مقدار مواد فنلی معمولی به حساب میبین میوه

-در بین آنتی. هستند Eل ویتامین درختان خشکبار منابع خوبی از آنتی اکسیدانهاي مقوي مث ).2008کونتینی و همکاران، (وجود دارد 

بطور معمول درختان خشکبار منابع خوبی از . فراوانترین در اغلب درختان خشکبار است Eویتامین ) A ,C ,E(اکسیدانهاي ویتامینی 
هاي اروپاي در بلوط Cو بالاترین میزان ویتامین ) 28mg RAE/100gr) Aدر بین آنها پسته بالاترین میزان ویتامین. نیستند C  و  Aویتامین

15mg  RAE/100gr) (است ) ،2003آلاسالوار و همکاران.(  
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  مواد و روش ها
از مرکز تحقیقات فندق )   ،کالیب ٫، ،بایگانه ٫، ،گنجه ٫،،خستنسکی٫رقم وارداتی،  و چهار ،پاییزه٫یک رقم بومی،( میوه هاي فندق

 Soxhletپس از خشک شدن و حذف پوسته ي مغز، روغن فندق با دستگاه .  برداشت شد 1389واقع در آستارا در اواخر مرداد سال
  .با استفاده از رابطه زیر محاسبه شد DPPHاکسیدانی عصاره ها به صورت درصد بازدارندگی فعالیت آنتی. استخراج شد

100 ×Acont) /Asamp – Acont= (DPPHse %  
DPPHse % =درصد بازدارندگی  

 Acont =میزان جذبDPPH   
Asamp  = نمونه (میزان جذب +DPPH(  

 + PG Instrumentsمدل  UV/VISسیکالچو و با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  -ها با روش فولین کل در عصارهمیزان تعیین فنل

T80  گرم بافت تازه بیان اسید در یک گرم گالیککل از روي میزان جذب نمونه و استاندارد بر حسب  میلیمیزان فنل. گیري شداندازه
  ).2008اولیویرا و همکاران، (گرم وزن خشک از رابطه ي زیر بدست آمد  100انرژي در  .شد

  )کیلوکالري(انرژي =  4× ) گرم پروتئین+ گرم کربوهیدرات + ( 9× ) گرم روغن(
هاي این پژوهش با استفاده از تجزیه و تحلیل داده. تکرار به مرحله اجرا در آمد 3هاي کامل تصادفی با این پژوهش در قالب طرح بلوك

  .ها استفاده شدنیز براي مقایسه میانگین LSDاز آزمون . انجام گرفت SASنرم افزار 
 

  نتایج و بحث 
یت آنتی اکسیدانی با یکدیگر در سطح مقایسه رتبه ها و بررسی هاي آماري نشان داد که ارقام مورد بررسی از نظر میزان فنل کل و فعال

گرم ماده خشک مغز فندق اختلاف معنی داري  100داراي اختلاف معنی داري هستند درحالیکه در مقدار انرژي و میزان روغن در   5%
ر فنل کل و کمترین مقدا  15.92mg/gبا  ‘خستنسکی ’بر اساس نتایج بیشترین مقدار فنل کل مربوط به رقم). 1جدول ( مشاهده نشد

و کمترین مربوط به رقم  % 72,6 با‘بایگانه’بیشترین فعالیت آنتی اکسیدانی مربوط به رقم . است mg/g 6,24 با‘پاییزه’مربوط به رقم 
 . است  %67,29با  ‘ کالیب’

  )گرم در صدگرم وزن خشک(میانگین ترکیبات شیمیایی در مغز فندق -1جدول 
  رقم

  ،پاییزه٫                       ،کالیب٫                       ،خستنسکی٫                       ،گنجه٫                        ،بایگانه ٫                        ترکیب
  58,47±0,25           61,65±1,7                    60,14±1,52                 63,78±0,91             60,80 ± 0,78       روغن کل           

        679,28±2,27         697,05±9                           689,5±8                 707,05±4,34             693,93±2,32                       انرژي
  %72,2±0,85       %  67,29±0,35                   %68,62±0,31              %67,81±0,46              % 72,6±0,8  فعالیت آنتی اکسیدانی

  6,24±1,2            11,45±0,43                      15,92±0,9                 12,60±1,41                    14,94±2                       فنل کل
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Abstract 
Hazelnut (Corylus avellana L.) is one of the most important nuts which are rich in valuable nutrients. This study was 
conducted in order to evaluate total oil content, total phenol and antioxidant potential and energy in four  imported 
cultivars including  ‘Khastenski’, ‘Ganjeh’, ‘Biganeh’, ‘Kalib’ and an Iranian native one named ‘Paeizeh’ in Astara, 
west of Guilan province, in 2010. Results showed siginificant differences for all evaluated indices except total oil 
content and energy. ‘Khastenski’ showed the highest total phenol. antioxidant potential of ‘Biganeh’ was the highest. 
 Keywords: Hazelnut, oil, total phenol, antioxidant potential, energy 
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