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  چکیده

ترکیبات .ژوهش بررسی ومقایسه خصوصیات فیزیکی وشیمیایی ارقام خرماي پیارم، شاهانی ودیري می باشندهدف از این پ
انالیز واریانس نتایج نشان دادند که تفاوت معنی دار .ی قرار گرفتند فیزیکوشیمیایی واریته ها طی چهار مرحله رسیدن مورد بررس

به  وزن میوه اندازه میوه به طور مرتب TSS,pH.ل مختلف رشد نشان دادندن اغلب خصوصیات واریته ها طی مراحبی% 5در سطح 
نه ها ونوع عناصر غذایی طی بلوغ میوه میزان رطوبت بر اساس وزن تازه میوه، پروتئین، رنگدا. .افزایش می یابد طرف مرحله تمار

در هر .)100g/mg1170 -2720(ین غلظت را نشان دادبیشترناصر مورد مطالعه،پتاسیم از بین ع.داز مرحله کیمري به خلال کاهش مییاب
ه میزان انالیز محتواي کارتنوئید در هر سه رقم نشان داد ک .یابت سه رقم غلظت پروتئین در مراحل اولیه بیشتر وسپس کاهش

وبعد از آن به ترتیب شاهانی ودیري قرار  )43/0(در این رابطه پیارم داراي بیشترین میزان .کارتنوئید طی رسیدن کاهش مییابد
روند تغییرات کارتنوئید شبیه .در مقایسه با دیگر واریته ها،دیري داراي کمترین میزان کلروفیل در مرحله کیمري بود. داشتند

شان دادند که ارقام خرما منبع نبطور کلی مطالب ارائه شده در این پژوهش .زان آن خیلی کمتر از کلروفیل بودکلروفیل بود اما می
  .خوبی از نظر مواد مغذي براي انسان می باشد

  ییایمیکوشیزیف -ییغذا عناصر-خرما :کلمات کلیدي
 

  مقدمه
به منظور پرورش اقتصادي یک . میوه، نقش بسزایی دارد داشتن دانش لازم درباره چگونگی رشد و نمو میوه، در موفقیت تولید 

رقم میوه در یک منطقه، مدیریت مناسب باغ بر اساس تغییرات مرفولوژیکی و فیزیولوژیکی که در طول دوره رشد و نمو میوه رخ 
یز جنوب داشته باشد ختواند در اقتصاد کشور و مناطق خرمااي که محصول خرما میبا وجود جایگاه ویژه .دهد ضروري استمی

کنون تحقیق جدي در مورد تغییرات فیزیکوشیمیایی میوه ارقام مختلف طی مراحل رشد و نمو میوه انجام بجز چند مورد محدود تا
بیشتر تحقیقات انجام شده بر روي تغییرات فیزیکوشیمیایی میوه خرما، در مرحله آخر بر روي میوه رسیده می  نشده است و

میلی گرم در  916تا 1/0درصد این عناصر بسته به نوع رقم خرما بین . عنصر غذایی در میوه خرما یافت می شود 15حداقل .باشد
گزارش مربوط به در. باشندمهمترین عناصر غذایی میوه خرما، پتاسیم، کلسیم و منیزیوم می. گرم میوه متفاوت می باشد 100

میلی گرم  45و796،10لال، غلظت عناصر پتاسیم، کلسیم و منیزیم به ترتیببررسی غلظت عناصر غذایی در رقم برحی در مرحله خ
رقم  18طی تحقیقی بر روي ) 2011(Ibrahim و  Habib  ).Ahmad and Ahmad,1995(گرم وزن خشک می باشد  100در 

گزارشات مختلف نشان داده .گرم در صد گرم بین کردند 1/3تا  8/1میزان پروتئین میوه خرما را بین  خرماي امارات درمرحله تمر
تغییر در رنگ گوشت و ).Awad,2011;EL Arem, 2011(اند که میزان پروتئین میوه خرما طی رشد نمو میوه کاهش می یابد

تغییر رنگ عمدتا مربوط به تجزیه کلروفیل، سنتز کارتنوئیدها و دیگر ترکیبات . شودپوست اغلب میوه ها طی رسیدن مشاهده می
کلروفیل .تغیرات در طی رسیدن ممکن است مربوط به یک یا تعدادي از این ترکیبات باشد. باشدنتوسیانین میفنولی مانند آ

-باشند وکاهش کلروفیل همراه با افزایش کارتنوئید باعث تغییر رنگ سبز به زرد میوکارتنوئید در کلروپلاست موجود می

عمدتا بدلیل آزاد شدن اسیدهاي آلی از ( pHل اصلی آن تغییر باشد که عامکاهش رنگ سبز بدلیل تجزیه کلروفیل می.شود
-یی که در میوه خرما طی مراحل نمو یافت میهامهمترین رنگیزه.باشد، سیستم اکسیداسیون و فعالیت آنزیم کلروفیلاز می)واکوئل

-ها کاسته میاز مقدار کلروفیل و کارتنوئیدبا پیشرفت مراحل نمو و بلوغ میوه . ها هستندها و آنتوسیانینشوند، کلروفیل، کارتنوئید
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در بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ارقام خرما طی رسیدن میوه اظهار داشتند ) 1987(و همکاران  Bacha).Zaid,1999(شود
ه کاهش در مرحله کیمري در حداکثر میزان خود بوده و با رشد و نمو میو) هاکلروفیل و کارتنوئید(اي خرما که محتوي رنگدانه

  .یابندمی
  

  مواد وروشها
طی دو سال متوالی در مرکز تحقیقات جهرم، به صورت آزمون فاکتوریل در قالب طرح بلوك کامل تصادفی  آزمایش این

و برداشت شدند ) کیمري، خلال، رطب و تمر(نمونه ها به مقدار کافی در مراحل مختلف رشد میوه .اجرا گردید  1390و1389
براي تعیین طول .به آزمایشگاه بخش علوم باغبانی دانشکده کشاورزي دانشگاه شیراز انتقال داده شدو شیمیایی  هاي فیزیکیبررسی

براي تعیین متوسط وزن میوه، از ترازوي دیجیتالی ساخت .میلیمتر استفاده گردید 01/0و قطر میوه ها از کولیس دیجیتال با دقت 
براي اندازه . یوه از هر تکرار وزن گردید آنگاه متوسط وزن آنها محاسبه شدعدد م10.استفاده شد PAND Industriesشرکت 

میزان پروتئین میوه ها به روش  .استفاده گردید) ATC1E,ATAGO,Japan(گیري درصد مواد جامد محلول از قند سنج دستی
دستگاه جذب اتمی (ی جهت اندازه گیري عناصر معدنی موجود در خرما از روش جذب اتم .برادفورد اندازه گیري شد

درجه سلسیوس خشک کرده آنگاه قسمتی از پودر 70ابتدا نمونه را در دماي . استفاده گردید Varian)شرکت  ٢۴٠AAمدل
درجه سانتی گراد به خاکستر تبدیل نموده آنگاه با اسیدکلریدریک هضم گردید و عناصر  550خشک نمونه را در کوره با دماي
براي سنجش محتواي کلروفیل وکارتنوئید از روش ). (AOAC,1990محاسبه گردید ppmمعدنی در آن برحسب واحد 

Lichtenthaler )غلظت رنگیزه هاي گیاهی با استفاده از رابطه هاي زیر محاسبه گردید.. استفاده شد) ١٩٨٧.  
Chl.a = (12/25A663/2 -2/79A646/8) 
Chl.b = (21/21A646/8 -5/1A663/2) 

Chl.T =chl.a +chl.b 
Car = (1000A470 -1/8chl.a - 85/02 chl.b)/198 

شامل کارتن (،کلروفیل کل وکارتنوئیدها b، کلروفیلaبه ترتیب غلظت کلروفیل CarوChl.a  ،Chl.b, ، Chl.Tدر این فرمول 
توسنتري بر هاي فنتایج حاصل از اندازه گیري مقدار رنگیزه. غلظت برحسب عصاره گیاهی تعیین گردید. باشندمی) وگزانتوفیل

  .حسب گرم وزن تر محاسبه و ارائه گردید
  

  نتایج وبحث
پس از آن . نتایج بدست آمده در این پژوهش نشان می دهد که میوه خرما در مرحله خلال به حداکثر اندازه و وزن خود می رسد

بیشترین وزن میوه مربوط . اشدطول و قطر و وزن میوه اندکی کاهش می یابد که این کاهش به دلیل کاهش محتواي آب میوه می ب
نتایج این تحقیق با تحقیقات انجام شده بر ارقام مختلف خرما در . به پیارم بود و بعد از آن به ترتیب شاهانی و دیري قرار داشتند

  et al., 1995  ( Hasnaoui et al., 2011; Al-Hooti.(کشورهاي عربستان صعودي و مراکش مطابقت دارد
ر بسته به ادرصد رطوبت میوه در مرحله تم. ن پژوهش میزان آب میوه همزمان با رشد و نمو میوه کاهش می یابدبر اساس نتایج ای

نتایج بدست آمده در این . رقم متفاوت می باشد که بر اساس همین درصد ارقام خشک، نرم و نیمه خشک را طبقه بندي می کنند
در ) TSS(بررسی تغییرات غلظت مواد جامد محلول).Tafti and Fooladi, 2006(باشدتحقیق در راستاي نتایج قبلی محققین می

مواد جامد محلول، . یابدافزایش می TSSارقام شاهانی، پیارم و دیري نشان داد که طی مراحل مختلف رشد و نمو میوه، میزان 
. ها وجود دارندورت محلول درون میوههاي سدیم، پتاسیم،کلسیم، آهن، فسفر و ید هستند که به صمواد معدنی و آلی مانند نمک

دي به درصد قند میوه توان تا حولی از آنجا که درصد قند نسبت به سایر مواد بیشتر است لذا درصد مواد جامد محلول را می
وتئین دهد که اختلاف معنی داري بین ارقام و مراحل مختلف میوه از نظر میزان پربررسی نتایج این تحقیق نشان می.اطلاق نمود
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اند که با رسیدن میوه، پروتئین، تحقیقات نشان داده. یابدهمزمان با رشد و نمو میوه میزان پروتئین آن کاهش می. وجود دارد
همانطورکه نتایج  .(Prochazkova et al., 2001)یابندرنگدانه ها و چربیها تحت تاثیر رادیکالهاي آزاد تجزیه شده وکاهش می

دهد، غلظت عناصر غذایی در مراحل پایانی نمو از میزان اولیه آنها در اوایل فصل رشد این تحقیق نشان می هايآنالیزآماري داده
همچنین طبق . باشدکم شدن غلظت عناصر غذایی به دلیل بزرگ شدن سلول و رقیق شدن عناصر غذایی در سلول می. کمتر شدند

میزان بیشتر پتاسیم به سدیم در . پتاسیم در سطح خیلی پایینی قرار داشت نتایج این تحقیق و گزارشات دیگر محققان نسبت سدیم به
دهد که در ارقام نتایج این پژوهش نشان می. خرما باعث شده است که این میوه براي افراد داراي فشار خون بالا توصیه شود

وفیل بیشتر از کارتنوئید است ولی پس از آن مختلف پیارم، شاهانی و دیري از مرحله اولیه نمو تا ابتداي مرحله خلال، غلظت کلر
این مساله اگرچه بیانگر این است که رنگ زرد میوه در مرحله خلال ناشی از . یابدغلظت هر دو آنها بتدریج کاهش می

یوه کارتنوئیدها هست ولی با توجه به کم شدن غلظت کارتنوئیدي نسبت به مراحل قبلی نمو، می توان نتیجه گرفت که رنگ زرد م
متاثر از رنگ سبز کلروفیل بوده و تا زمانی که غلظت کلروفیل بیشتر بود، قادر به بروز نبوده است و در واقع در مرحله خلال، 

ها در زمان قبل از بلوغ است که با کلروفیل رنگیزه غالب بسیاري از میوه.کاهش غلظت کلروفیل منجر به ظهور رنگ زرد می شود
تجزیه کلروفیل در برخی از . رسیدن میوه به مرحله بلوغ، این رنگیزه توسط آنزیم کلروفیلاز به اجزاي سازنده خود تجزیه می شود

مرحله نمو سنتز ها مثل موز،کارتنوئیدها در شود ولی در برخی میوهمیوه ها مانند گوجه فرنگی منجر به سنتز انواع کارتنوئیدها می
پس از تبدیل . بنابراین می توان خرما را در گروه میوه هایی مانند موز قرار داد. گیرندمی شوند ولی در پوششی ازکلروفیل قرار می

میوه از خلال به رطب، غلظت هر دو نوع رنگیزه کلروفیل وکارتنوئید بسیار کم شد و به نظر می رسد در دو مرحله آخر نمو دیگر 
  .در بروز رنگ میوه نداشته باشدنقشی 
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  بررسی برخی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی ارقام مختلف میوه خرما در مراحل کیمري، خلال، رطب و تمر  -1جدول

  
  .روند تغییرات برخی عناصر ماکرو و میکرو در ارقام شاهانی، پیارم و دیري در مراحل کیمري، خلال، رطب وتمر -2جدول 

 
 خصوصیات میوه

 
 ارقام مراحل رشد

)گرم(وزن میوه  (%) TSS قطر/طول  (mm) طول (mm)قطر  (%) پروتئین (%) رطوبت 
  

3/7 ± 0/2 e 40±2d 4/5 ± 0/1 a 27± 4/2 d 3/8 ± 0/2 b 3/73 ± 5/0 a 4/5 ± 5/0 d کیمري  

6/18 ± 8/0 bc 48±3a 5/2 ± 0/1 c 48±1c 4/11 ± 8/0 a 0/64 ± 0/1 ab 3/4 ± 0/1  e شاهانی خلال 

16± 6/1 cd 36±2b 2/2 ± 0/1 c 56±3c 8/10 ± 6/1 a 0/36 ± 0/1 d 5/3 ± 0/1 e رطب  

3/15 ± 6/0 d 37±7b 0/3 ± 3/0 b 74±6ab 0/8 ± 6/0 b 4/17 ± 3/0 e 1/4 ± 3/0 e تمر  

         

3/9 ± 0/1 e 30±1c 2/3 ± 0/2 b 19±1de 9/7 ±1bc 3/69 ± 0/2 a 8/7 ± 0/2 a کیمري  

5/20 ± 8/0 a 39±1b 9/1 ± 5/0 c 25±8d 5/10 ± 8/0 a 3/63 ± 5/0 ab 4/5 ± 5/0 d پیارم خلال 

3/17 ± 7/0 bcd 35±2b 0/2 ± 0/1 c 69±7b 3/8 ± 7/0 b 6/28 ± 0/1 d 4/6 ± 0/1 c رطب  

6/16 ± 5/0 bc 38±2b 3/2 ± 0/2 c 78±1ab 9/5 ± 5/0 b 2/15 ± 0/2 e 2/7 ± 0/2 ab تمر  

         

6/8 ± 4/1 e 28±1c 3/3 ± 5/0 b 18±1e 9/6 ± 4/1 bc 6/45 ± 5/0 bc 0/8 ± 5/0 a کیمري  

3/17 ± 6/0 bcd 37±1b 1/2 ± 1/0 c 24±6e 3/8 ± 6/0 b 6/47 ± 1/0 cb 3/7 ± 1/0 ab دیري خلال 

3/17 ± 6/0 bcd 35±2b 2/2 ± 1/0 c 76±2ab 8/6 ± 6/0 bc 5/32 ± 1/0 d 5/6 ± 1/0 c رطب  

3/18 ± 0/1 ab 36± 1b 2/2 ± 2/0 c 80± 6a 9/6 ±1bc 30/9 ± 2/0 ec 3/7 ± 2/0 ab تمر  

 )گرم 100میلی گرم در (عناصر ماکرو 

  
  ارقام  مراحل رشد  )گرم 100میلی گرم در (عناصر میکرو

   آهن روي منگنز  سدیم منیزیم کلسیم پتاسیم
2720±340 a 440±60 ab 330±30ab 120±3 a  6/3 ± 1/0 a 5/3 ± 4/0 a 5/3 ± 4/0 a  کیمري  
2330±130 a 300±20 cd 240±11 c 132±11ab  3/1 ± 1/0 bc 3/2 ± 2/0 ab 0/2 ± 2/0 b شاهانی خلال 

1350±30 bc 150±17 d 130±17 e 123±7 ab  7/0 ± 3/0 bc 4/1 ± 2/0 b 8/1 ± 2/0 b رطب  
1170±110 c 140±20 d 114±16 e 129±6 ab  4/0 ± 3/0 c 4/1 ± 2/0 b 6/1 ± 2/0 b تمر  
          
2440±160a 360±20abc 275±13bc 124±3ab  3/1 ± 2/0 bc 5/2 ± 2/0 ab 4/2 ± 2/0 ab  کیمري  
1940±560ab 230±12 cd 156±30 e 129±2 ab  1/1 ± 2/0 bc 7/1 ± 3/0 b 5/1 ± 3/0 b پیارم خلال 
2040±100ab 238±38 cd 225±25cd 128±4 ab  6/0 ± 1/0 bc 8/2 ± 2/0 ab 3/2 ± 2/0 a رطب  
1380±40 bc 160±20 d 123±23 e 126±3 ab  4/0 ± 1/0 c 0/2 ± 3/0 b 7/1 ± 3/0 b تمر  
          
2630±450a 490±50a 340±27ab 133±4a  3/1 ± 1/0 bc 1/2 ± 3/0 b 5/2 ± 3/0 ab  کیمري  
2300±420a 450±10ab 370±30a 128±5ab  1/1 ± 1/0 bc 9/1 ± 2/0 b 0/2 ± 2/0 b دیري خلال 

1440±400bc 200±20 cd 173±23 de 123±10ab  5/1 ± 1/0 bc 5/1 ± 2/0 b 2/1 ± 2/0 b رطب  
2440±500a 385±30 abc 250±80 c 134±12 a  6/1 ± 2/0 bc 3/2 ± 3/0 ab 8/1 ± 3/0 b تمر  
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 کلروفیل کل  مراحل رشد  ارقام

 )گرم  100در  ممیلی گر(

 b کلروفیل

 )گرم  100در  ممیلی گر(

 a کلروفیل

  )گرم  100میلی گرم در (
  کارتنوئید

  )گرم  100در  ممیلی گر(

      
1/1 کیمري  ± 13/0 ab 38/0 ± 06/0 a 75/0 ± 09/0 ab 43/0 ± 09/0 a 

57/0 خلال شاهانی ± 04/0 bcd 3/0 ± 05/0 ab 27/0 ± 04/0 b 32/0 ± 07/0 abc 

46/0 رطب  ± 07/0 bcd 26/0 ± 04/0 abc 21/0 ± 05/0 b 30/0 ± 08/0 abc 
32/0 تمر  ± 10/0 cd 18/0 ± 03/0 bc 15/0 ± 05/0 b 18/0 ± 07/0 abc 

      
5/1 کیمري  ± 10/0 a 32/0 ± 03/0 a 2/1 ± 08/0 a 41/0 ± 06/0 a 

0/1 خلال پیارم ± 09/0 abc 31/0 ± 04/0 ab 7/0 ± 09/0 ab 73/0 ± 04/0 ab 
47/0 رطب  ± 1/0 bcd 27/0 ± 03/0 abc 2/0 ± 06/0 b 11/0 ± 03/0 cd 

44/0 تمر  ± 03/0 bcd 24/0 ± 05/0 abc 2/0 ± 04/0 b 09/0 ± 03/0 cd 

      
95/0 کیمري  ± 06/0 abc 38/0 ± 04/0 a 56/0 ± 05/0 ab 18/0 ± 02/0 bcd 

65/0 خلال دیري ± 04/0 bcd 36/0 ± 05/0 ab 29/0 ± 06/0 b 09/0 ± 04/0 cd 

44/0 رطب  ± 03/0 cd 22/0 ± 04/0 abc 22/0 ± 07/0 b 09/0 ± 02/0 cd 
28/0 تمر  ± 04/0 d 12/0 ± 06/0 c 16/0 ± 06/0 b 04/0 ± 02/0 d 
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Physicho chemical properties of three date fruit varieties during fruit ripening 
 

Abstract 
The aim of the present study was to analyze and compare the chemical and physical properties of piarom,deiry 
and shahani varieties of the date fruit.The physicochemical composition changes of cultivares were determined 
and compared during different stages of ripening. Analysis of variance showed significant differences (p < 0.05) 
between most properties of cultivars during the maturation stages. TSS%, weight, pH and size of fruit increased 
progressively towards the Tamar stage. As a result, the moisture content on a fresh weight basis, protein, 
pigments (chlorophyll and cartenoid) and various mineral contents decreased as fruit matured from the kimri to 
the tamar stage of development. Among the minerals studied, potassium was most abundant with a concentration 
of 1170–2720 mg/100 g.In three cultivars, the concentration of total crude protein was highest at early stages and 
then decreased.Analysis of the total carotenoid contents in three varieties suggests that loss of carotenoids occurs 
during ripening. In this regard Piarom (0.43 mg/g) had the highest cartenoid followed by Shahani (0.41mg/g) 
and Deiry. In comparing other varieties, Deiry had lowest chlorophyll in tamar stage.A cartenoid showed the 
same trend as chlorophyll but its value was much less than chlorophyll.In conclusion, the results presented in 
this work suggest that date varieties serve as a good source of natural compounds that could potentially be used 
in human food. 
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