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

١٩١٦ 

 

   ارزیابی بازار پسندي و برخی خصوصیات کیفی پنج رقم انگور پس از یک ماه سرد انباري 
  1 ، لعیا خوش اندام4 ، علیرضا فرخزاد3 ، محسن اسمعیلی2 رسول جلیلی مرندي ،*1 عهدیه خالدي

 دانشگاه کشاورزي، دانشکده باغبانی گروه دانشیار -2 .ارومیه ارومیه، دانشگاه کشاورزي، دانشکده باغبانی، علوم ارشد کارشناسی دانشجویان -1
 دانشگاه کشاورزي، دانشکده اغبانیب گروه استادیار -4 .استادیار گروه صنایع غذایی دانشکده کشاورزي، دانشگاه ارومیه، ارومیه - 3 .ارومیه ارومیه،

  .ارومیه ارومیه،
  ahdy.khaledi@gmail.com: مسئول نویسنده*

 
  چکیده

طرح کاملا تصادفی در سه به صورت ، آزمایشی پس از سرد انباري انگوربازار پسندي برخی ارقام به منظور بررسی خصوصیات کیفی و 
مورد استفاده در زمان خوشه هاي . ، ریش بابا، قزل اوزم و صاحبی انجام گرفتزانه قرمبیدانه سفید، بید ،شاملرقم انگور  پنجتکرار روي 

درجه  5/0در دماي  ، در سردخانهپلاستیکی دربدار بلافاصله پس از انتخاب خوشه هاي سالم و چیدن در ظروف رسیدن، برداشت و
کل،  فنلمیزان مواد جامد محلول، اسیدهاي قابل تیتراسیون، صفات کیفی مورد بررسی شامل . به مدت یک ماه انبار گردیدند سانتیگراد
رقم . می باشدتاثیر رقم روي صفات کیفی اندازه گیري شده معنی دار که نشان داد آزمایش  نتایج . بازار پسندي بودند و ثویتامین 
 نتایج بدست آمدهطبق  .به رقم ریش بابا بودبالاترین میزان فنل کل مربوط  و بودبازارپسندي  و ث کمترین میزان ویتامین داراي صاحبی

 .بودپس ازیک ماه نگهداري در سرد خانه بازارپسندي داراي بالاترین درجه قزل اوزم نسبت به سایر ارقام  از پژوهش حاضر رقم

 بازار پسندي، سرد انباري، فنل کلانگور، : کلمات کلیدي

 
  مقدمه 

در . در طول نگهداري در سردخانه کیفیت اولیه میوه بهبود نمی یابد بوده و  وه هاي نافرازگرا از می .Vitis vinifera L با نام علمی انگور
بطوریکه میوه بالغ  .ها می باشد اسید آسکوربیک میوه ها و سبزيمیزان عامل مهمی در کیفیت و نیز  ،بین فاکتورهاي مختلف مرحله بلوغ

مواد  برداشت محصول بهپس از میزان اسید هاي آلی در دوره ي . )٢٠٠٠ ,Lee and Kadar( است اي اسید آسکوربیک بالاتريمحتو
که نقش مهمی را در ویژگی هاي ترکیبات فنلی متابولیت هاي ثانویه اي هستند . سرعت تجزیه اسیدها بستگی دارد جامد قابل حل و 

ل هاي انگور در فن. است لییشترین منابع ترکیبات فنداراي ب ها و سبزي ها، انگوردر بین میوه. حساسیت میوه و سبزي ها دارندرنگ و 
اي شدن خوشه و ه ریزش حبه ها، قهو). ٢٠٠٤ ,.Alfred et al(کیفیت میوه از جمله رنگ، عطر و طعم، سفتی و پیري دخالت دارند 

با توجه به اهمیت ). ٢٠٠١ ,Zutkhi et al(از برداشت انگور هستند  بعدپوسیدگی میوه، عوامل اصلی کاهش کیفیت میوه در مراحل 
قابلیت انبارمانی و خصوصیات کیفی پنج بررسی در این پژوهش ، انگور ي برداشت شدهو حمل و نقل و حفظ کیفیت میوه هانگهداري 

  .رفتاز یک ماه سرد انباري مورد بررسی قرار گ رفم انگور پس
 

   مواد و روش ها
اشت محصول در پایان فصل رشد، برد. یقات کهریز شهرستان ارومیه بدست آمدمورد آزمایش از تاکستان ایستگاه تحق انگور میوه هاي

باغبانی دانشکده کشاورزي  علوم انگور در منطقه انجام وبراي اندازه گیري صفات مورد مطالعه به آزمایشگاه گروه ان با برداشتهمزم
به مدت یک ماه ر ظروف پلاستیکی دربدار چیده شد و و خوشه هاي سالم و یکدست پس از جداسازي ددانشگاه ارومیه انتقال داده شد 

کل وشاخص  سیدیته قابل تیتراسیون،  فنل، میزان ا  ث ، ویتامین)TSS( درصد مواد جامد محلول  .نددر سردخانه نگهداري شد
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 )(Folin-ciucaeltiuکالتواندازه گیري فنل کل با استفاده از روش فولین سیو .پس از یک ماه مورد اندازه گیري قرار گرفتبازارپسندي 
 ازبازار پسندي براي  .)٢٠٠٢ ,Waterhouse(انجام گرفت) Phrmacia LKB. Novaspec II( مدل اسپکتروفتومترکمک دستگاه  با

آزمون  به روشو مقایسه میانگین  SASتجزیه واریانس دادهاي حاصل از آزمایش با استفاده از نرم افزار  .استفاده شد روش کد دهی
  . انجام گرفتاي دانکن امنهچند د

 
  و بحث نتایج

میزان ویتامین ث، اسیدیته قابل  ،بازار پسندي ،)TSS(مواد جامد قابل حل ، تاثیر رقم در میزان  تجزیه واریانس نشان داد که نتایج جدول
بوط به رقم هاي بیدانه قرمز و بیدانه به ترتیب مر TSSبالاترین میزان  .معنی دار بوددرصد  1 در سطح احتمالتیتراسیون و میزان فنل کل 

بیشترین میزان ویتامین ث و فنل مربوط به رقم هاي  قزل اوزم و ریش بابا . )1 نمودار( سفید و کمترین مقدار مربوط به رقم قزل اوزم بود
یوه ها می باشد، که بدلیل ویتامین ث یکی از مهمترین ترکیبات مغذي در م .)4و  3نمودار(و کمترین میزان مربوط به رقم صاحبی بود

زان نفوذپذیري دماي نگهداري محصول، نوع بافت و می. به سرعت اکسیده و در طی دوره  نگهداري کاهش می یابد ساختار ویژه خود،
).   ٢٠٠٠ ,.Kabasakalis et al( در سرعت تخریب ویتامین ث می باشدبرابر ورود اکسیژن نیز از عوامل تاثیر گذار ماده بسته بندي در

و ) ٢٠١١ ,.Rahman et al(تاثیر رقم در میزان مواد جامد محلول، اسیدیته و ویتامین ث توسط رحمان و همکاران روي گوجه فرنگی 
رسیدن میوه به دلیل مصرف   معمولا اسیدهاي آلی به هنگام .گزارش شده است) ٢٠١٢ ,.Ali et al(علی و همکاران روي میوه سیب 

بیشترین مقدار ). 1383، جلیلی(ه قندها کاهش می یابند و کاهش آن ها رابطه مستقیم با فعالیت متابولیکی دارد شدن در تنفس و تبدیل ب
طی انبارمانی میوه ها  در محتواي فنل کل در .رقم صاحبی بود مربوط بهرقم بیدانه سفید و کمترین مقدار  اسیدهاي آلی مربوط به

از اولین انزیم کلیدي است که در بیوسنتز فنل ها در میوه ها شرکت دارد و می تواند یآمونیال نفنیل آلانی .ل توجهی دیده شدافزایش قاب
نزیم موجب قهوه اي شدن و پوسیدگی بافت افزایش در فعالیت این آ .توسط شرایط تنش زاي گوناگون مانند حمله بیماري ها القا شود

رقم قزل اوزم داراي بیشترین بازار نتایج آزمایش نشان داد که  ).Fojita، 2006(میوه ها و سبزي هاي تازه در طی انبارمانی  می گردد 
در میزان فنل کل، اسیدهاي آلی و دیگر خصوصیات کیفی مورد  تاثیر رقم .کمترین میزان بازار پسندي بودو رقم صاحبی داراي پسندي 

کیفیت عمومی بطور کلی  .گزارش شده است) ٢٠٠٢ ,Gil et al(ومیوه گلابی ) ٢٠١٢ ,.Gundogdu et al(مطالعه روي میوه آلبالو 
  .مطابقت دارد) 2011( کاهش می یابد که با نتایج محمد علی شیري و همکاراندر طی نگهداري انگور برداشت شده 

                     
   

 مقدار ویتامین ثمقایسه میانگین تاثیر رقم روي  :2 نمودار  آب میوه انگور                TSS مقایسه میانگین تاثیر رقم روي : 1 نمودار
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  مقایسه میانگین تاثیر رقم روي میزان فنل کل پس از یک ماه انبارداري در سرد خانه: 3نمودار

  .چند دامنه اي دانکن ندارنداز لحاظ آماري بر اساس آزمون  01/0 ستون هاي با حروف مشترك تفاوت معنی داري در سطح احتمال
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Abstract: 
To investigate the qualitative characteristics of some grape cultivars after cold storage and market-friendly, 
completely randomized experimental design with three replications of five grape varieties, Bidaneh sefid, Bidaneh 
ghermez, Rish baba,Ghezel uzum and Sahebi. Used cluster arrival time, and picked up immediately after picking and 
choosing healthy clusters in plastic containers in the refrigerator at 0/5 ° C were stored for one month. Quality traits 
included total soluble solids, titratable acids, total phenolic content, vitamin C and were friendly market. The test 
results showed that compared the effects on quality traits measured are meaningful. cultivar Sahebi was the lowest 
levels of vitamin C and the highest total phenolics related to cultivar Rish baba. The results of the present study was 
Ghezel uzum cultivar than other cultivars, highest degree of market-friendly one month after cold storage was. 
Keywords: Grape, Cold storage, Market-friendly, Total phenol 
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