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  اكسيداني ميوه و برگ شليل در طول فصل رشد فنل، فلاونوئيد و فعاليت آنتيتغييرات ميزان 
  االله پيردشتي زاده، سيد حميدرضا هاشمي، همت يوسف قاسمي، قربانعلي نعمت

  پژوهشكده برنج و مركبات، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري
اكسيداني برگ و ميوه شـليل رقـم ردگولـد پرداختـه      عاليت آنتيدر اين تحقيق به بررسي چگونگي تغييرات فنل، فلاونوئيد و ف

مواد تام فنلي ميوه شليل در اولين . هاي ميوه در چهار مرحله برداشت گرديد هاي برگي در پنج مرحله و نمونه نمونه. شده است
تغييـر  . قدار آن كاهش يافتگرم بر گرم وزن خشك بيشتر از مراحل ديگر بود و با رسيدن ميوه م ميلي 5/36مرحله برداشت با 

در اولـين  . تركيبات فلاونوئيدي ميوه نيز مانند فنل روند مشابهي را از خود نشان داد و با رسيدن ميوه از مقدار آن كاسـته شـد  
گرم بر گـرم وزن   ميلي 2/4گرم بر گرم وزن خشك بيشترين و در مرحله رسيدگي كامل با  ميلي 6/14مرحله مقدار فلاونوئيد با 

اكسـيداني ميـوه در طـول رسـيدگي، تغييـرات از لحـاظ آمـاري         عليرغم كاهش فعاليت آنتـي . كمتر از مراحل ديگر بود خشك
گرم بر گـرم وزن خشـك    ميلي 2/70مقدار تركيبات فنلي برگ شليل در چهارمين مرحله نسبت مراحل قبل با . دار نبودند معني

مقدار تركيبات فلاونوئيدي در مرحله چهارم . دگي كامل ميوه كاهش يافتنمونه بيشتر بود ولي در مرحله آخر يا در زمان رسي
خواص آنتي اكسيداني برگ شليل با نزديك شدن بـه مراحـل   . گرم بر گرم وزن خشك بيشتر از مراحل ديگر بود ميلي 7/79با 

ن فنل برگ و ميوه نشان داد كـه  همبستگي گرفته شده بين ميزا. دار نبود انتهايي فصل رشد افزايش يافت ولي اين افزايش معني
  .ارتباط مستقيمي بين اين دو صفت وجود دارد

 شليل، فنل، فلاونوئيد، فعاليت آنتي اكسيداني :كلمات كليدي

  مقدمه
واكنش هاي بيوشيميائي ).  2006كوماران، (نقش راديكال هاي آزاد درايجاد بسياري از بيماريها بخوبي به اثبات رسيده است 

هاي اين اثر زيان بخش راديكال. ن اكسيژن فعال توليد نموده كه توانائي تخريب بيو مولكول ها را دارا مي باشندمتعددي در بد
هاي موجود در ميوه و سبزيجات كه شامل اسيد آنتي اكسيدان. آزاد مي تواند توسط مواد آنتي اكسيداني بلوكه گردد

والنزولا و ( ها ايفا مي كنند باشند، نقش مهمي را در ممانعت از اين بيمارياسكوربيك، كاروتنوئيدها، فلاونوئيدها وتانن ها مي
عوامل زيادي شامل رقم، . تحقيقات اخير در جهت كشف راههاي افزايش طبيعي اين تركيات مي باشد). 2003همكاران، 

رموريني و . شونديوه ميعوامل محيطي، زمان برداشت و نحوه تغذيه گياه موجب تغيير در مقدار تركيبات موجود در م
بيان كردند كه تغييراتي در رنگ ميوه، ميزان كربوهيدرات، اسيدهاي آلي و تركيبات فرار و معطر در طول )2008(همكاران 

هدف از اين تحقيق بررسي تغييرات خواص آنتي اكسيداني، ميزان فنل و فلاونوئيد ميوه شليل . افتدرسيدگي ميوه هلو اتفاق مي
  .باشدين تغييرات با تغييرات صورت گرفته در برگ ميو ارتباط ا

  مواد و روشها
در هر . درخت شليل رقم رد گولد بصورت تصادفي در باغ انتخاب گرديد و اتيكت گذاري شد 8جهت انجام آزمايش ابتدا 

وه و برگ از چهار نمونه گيري مي. هاي يكساله نمونه گيري شدهاي قرار گرفته روي شاخهمرحله از دو بخش ميوه و برگ
شروع شد و بطور كلي از برگ ها ) fruit set(زمان نمونه گيري از مرحله تشكيل ميوه . جهت گياه و بطور تصادفي انجام شد

  .زمان بصورت زير برداشت شدند 4زمان مختلف و ميوه نيز در  5در  
  -fruit set 3هفته بعد از  2مرحله دوم  - fruit set (2(اولين مرحله شروع تشكيل ميوه  -1: زمان نمونه گيري از برگ

هفته بعد از  3مرحله چهارم نيز  - pit hardening .(4(يا درزمان سخت شدن هسته  fruit setهفته بعد از  5مرحله سوم 
هفته بعد از سخت شدن  هسته ميوه و زماني كه ميوه به مرحله رسيدگي  6مرحله پاياني نيز  - 5. مرحله سخت شدن هسته

كوچك بوده و اندازه گيري صفات در اين مرحله مقدور نبود  fruit setاز آنجا كه ميوه در مرحله . رسيد، انجام گرديد كامل
بنابراين اولين مرحله برداشت ميوه همزمان با مرحله دوم برگ آغاز شد و مراحل بعدي نيز به ترتيب همزمان با نمونه گيري از 

ميزان ). 2002دوانتو و همكاران، (سيوكالتيو اندازه گيري شد  -ده از واكنشگر فولينمحتواي تام فنلي با استفا. برگ بود
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فلاونوئيد با استفاده از آلومنيوم كلرايد و خواص آنتي اكسيداني ميوه با استفاده از راديكال آزاد دي فنيل پيكريل هيدرازيل 
  ).2010زاده و همكاران ابراهيم(صورت گرفت 
  نتايج و بحث
 5/36ميزان مواد تام فنلي در مرحله اول برداشت ميوه با . ل رشد تغييراتي در محتواي فنل ميوه شليل مشاهده شددر طي فص

در طي روند رسيدگي ميوه ميزان مواد تام فنلي كاهش يافت و با . گرم بر گرم وزن خشك نمونه بيشتر از مراحل ديگر بودميلي
تغيير در ميزان فلاونوئيد ميوه نيز روند مشابهي را مانند . ين مقدار خود رسيدگرم بر گرم وزن خشك نمونه به كمترميلي 18

گرم بر گرم وزن خشك در ميلي  2/4و  6/14بيشترين و كمترين مقدار فلاونوئيد به ترتيب با . تغييرات فنل از خود نشان داد
باشند، منطقي ئيدي جزئي از تركيبات فنلي ميبا توجه به اينكه تركيبات فلاونو. اولين و آخرين مرحله برداشت مشاهده شد

) 2008(نتايج اين بخش از تحقيق با نتايج رومريني و همكاران . است تغييرات مشابهي در طي فصل رشد از خود نشان دهند
يوه هلو آنها دريافتند كه همزمان با نزديك شدن به مراحل پاياني برداشت مقدار مواد تام فنلي در بخش گوشت م. مطابقت دارد
تواند مربوط به يك سري از تغييرات شيميايي و آنزيمي مانند تجزيه آنها بيان كردند كه علت اين كاهش مي. كاهش يافت

. گليكوزيدها بوسيله گليكوزيدازها، اكسيد شدن تركيبات فنلي توسط فنل اكسيدازها و پليمريزه شدن تركيبات فنلي آزاد باشد
ليتر بود و با رسيدن ميوه مقدار آن كاهش يافت ولي  ميكروگرم بر ميلي 3/2كسيداني ميوه با بيشترين مقدار فعاليت آنتي ا

گر اين مطلب است، با توجه به اينكه مواد فلاونوئيدي و اين نتايج بيان. داري در مراحل مختلف مشاهده نگرديداختلاف معني
رسد بدليل كاهش تركيبات بيوشيمايي كه اثر ظر ميآيند به نفنلي كه خود جزء مواد ضد اكسيداسيوني به حساب مي

  . اكسيداني ميوه اتفاق نيفتدداري در فعاليت آنتيشود، تغيير معنياكسيداسيوني دارند سبب مي
گرم بر گرم وزن خشك نمونه بيشتر بود ميلي 2/70مقدار تركيبات فنلي برگ شليل در چهارمين مرحله نسبت مراحل قبل با 

مقدار تركيبات فلاونوئيدي نيز مانند فنل در مرحله چهارم با . آخر يا در زمان رسيدگي كامل ميوه كاهش يافتولي در مرحله 
خواص آنتي اكسيداني برگ شليل با نزديك شدن به مراحل . گرم بر گرم وزن خشك بيشتر از مراحل ديگر بودميلي 7/79

همچنين همبستگي گرفته شده بين ميزان مواد تام فنلي برگ و . نبوددار انتهايي فصل رشد افزايش يافت ولي اين افزايش معني
  .ميوه شليل نشان داد كه همبستگي مستقيمي بين آنها وجود دارد
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Abstract 
In this study, the changing of phenol, flavonoids contents and Antioxidant activity in leaf and 
fruit of Nectarine (var. Red gold) were investigated. Fruit and leaf were harvested in four 
different stages, respectively. The highest total phenol content were observed with 36.5 
mg/g.dry weight at first stage and were decreased gradually during ripening. The alterations 
of flavonoids contents were similar with total phenol content and it was reduced by fruit 
maturation. Flavonoids quantity were 14.6 mg/g.dry weight at first harvesting date and in fruit 
maturation stage with 4.2 mg/g.dry weight were the lowest among different stages. Despite of 
reduction in fruit antioxidant activity during maturation, it was not significant analytically. 
Total phenol content of nectarine leaf at the fourth stage with 70.2 mg/g.dry weight was 
higher rather than previous stages but at the last stage was decreased. Flavonoids content like 
total phenol at the fourth stage with 79.9 mg/g.dry weight were highest between different 
stages. Antioxidant activities of nectarine leaf were raised during growth season but were not 
significant. Correlation between phenol of fruit and leaf revealed that there is a direct 
correlation between these two traits.    
Key words: Nectarine, Phenol, Flavonoids, Antioxidant activity   
 
 


