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  ).Prunus domestica L(هاي وحشي و اهلي آلو گيري خصوصيات كيفي ميوه در برخي ژنوتيپ اندازه
  )2( ، وحيده ناظري)2( مقدم محمدرضا فتاحي ،)1( الهام ايزدي

  پرديس كشاورزي و منابع طبيعي دانشگاه تهران دانشياران گروه علوم باغباني، -2دانشجوي كارشناسي ارشد و  - 1
هـاي قلبـي عروقـي و سـرطان را      اكسيداني از قبيل ويتامين ث خطر ابتلا به بيماري ت دارا بودن مواد آنتيها به عل مصرف ميوه
هاي مختلـف   مورد آزمايش قرار گرفت و شاخص) .Prunus domestica L(ژنوتيپ آلو 33در اين مطالعه . دهد كاهش مي

درصـد  . گيـري شـد   آنهـا انـدازه   TAو pH ، TSSاكسيداني،  از قبيل ويتامين ث، آنتوسيانين، كاروتنوئيد، درصد فعاليت آنتي
گـرم وزن   100گرم در  ميلي(  58/32تا  02/15و ميزان ويتامين ث آنها بين % 99/51تا % 13/7ها  اكسيداني ژنوتيپ فعاليت آنتي

ها و  تجزيه داده. بود) ازه ميوهگرم وزن ت 100گرم در  ميلي( 74/3تا  09/1ها  كه ميزان كاروتنوئيد نمونه بود، در حالي) تازه ميوه
تواند در بهبود  هاي مورد مطالعه نشان داد كه مي داري بين ژنوتيپ اي دانكن اختلاف معني ها با آزمون چند دامنه مقايسه ميانگين

ي انسـان  اكسيداني ماننـد ويتـامين ث در سـلامت    از طرفي با توجه به ارزش مواد آنتي. صفات كيفي آلو مورد استفاده قرار گيرد
  . اكسيداني بالايي هستند استفاده شود ها از جمله آلو كه داراي فعاليت آنتي گردد كه در رژيم غذايي افراد از ميوه پيشنهاد مي

  مقدمه
آلوها . مي باشد Pronoideaeaو زير خانواده  Rosaceaeمربوط به خانواده ) .Prunus domestica L(آلو با نام علمي 

  ). Ertekin et al,2005(دارها بوده كه به دامنه وسيعي از شرايط اقليمي و خاكي سازگار هستنداز عمده ترين هسته 
شواهد حاكي از آن است كه ميوه ها و سبزيجات منبع غني از تركيبات شامل ويتامين ها، عناصر معدني و تركيبات فنوليك  

ريب سلولهاي بدن توسط راديكالهاي آزاد جلوگيري مي اين تركيبات بيولوژيك موجود در ميوه ها و سبزيجات از تخ. هستند
ويژگي ). 1384ابراهيم زاده و همكاران، (مي شود ... عروقي، سرطان و-كند و در نتيجه مانع ابتلا به بيماري هاي مختلف قلبي

غديه اي برخي خصوصيات فيزيكي، ت. شيميايي شاخص كيفي مهمي براي مصرف تازه خوري ميوه ها مي باشد - هاي فيزيكي
ميلي گرم  60مقدار توصيه شده ويتامين ث . بررسي شد) 2005( و همكاران Ertekinو ميوه شناسي دو رقم آلو توسط 

. ميلي گرم در روز جهت كاهش بيماري هاي مزمن مانند سرطان توصيه مي شود 120مصرف روزانه مي باشد اما روزانه 
ميزان ويتامين ث ). 2001و همكارن،  Tito(ي از جمله اسكوربوت مي شود كمبود اين ويتامين در بدن موجب بيماريهاي زياد

  . انجام گرفت) 1384( احيا در انواع مركبات توسط ابراهيم زاده و همكاران-با روش تيتراسيون دو مرحله اي اكسيداسيون
Jana K. كل فعاليت انتي اكسيداني آلو  آنتي اكسيدانهاي قابل استخراج و فنولهاي غير قابل استخراج در) 2010(و همكاران

)Prunus domestica L. (را مورد مطالعه قرار دادند .Cevallas-casals  و همكاران )درصد بالاي فعاليت انتي ) 2006
ژنوتيپ آلوي گوشت قرمز گزارش كردند و هم چنين بيان كردند كه درصد بالاي فعاليت آنتي اكسيداني  40اكسيداني را در 
و همكاران ميزان  Shin-Ichi Kayano،  2003در سال . مي باشد Prunusن بالاي تركيبات فنولي در جنس مربوط به ميزا

مواد غذايي و مولكولهاي آنتي اكسيداني در آلوي . را ارزيابي كردند) .Prunus domestica L(تركيبات آنتي اكسيداني آلو 
 Prunus(آنتوسيانين و رنگ ميوه در آلو. ه گيري شدانداز) 2004(و همكاران Ginevra Lombard-Bocciaزرد توسط 

domestica L. ( در طول دوره رسيدن توسطValentiva Usenik و همكاران )اندازه گيري شد) 2009.  
به منظور تعيين ) .Prunus domestica L(ميوه برخي ژنوتيپ هاي آلو هدف از اين مطاالعه بررسي خصوصيات كيفي

تركيبات غذايي و آنتي اكسيداني به منظور توصيه در رژيم غذايي جهت ارتقا سلامتي و استفاده ژنوتيپ هاي مفيد از نظر 
  . بعدي به عنوان صفات مطلوب در برنامه هاي اصلاحي آلو مي باشد

  مواد و روشها
اورزي از مركز تحقيقات گروه باغباني پرديس كش 89در تابستان ) .Prunus domestica L(ژنوتيپ از درختان آلو  33

ميوه ها در زمان رسيدن كامل برداشت شده و بلافاصله جهت . گروه زودرس، ميان رس و دير رس انتخاب شدند 3كرج در 
  .انجام آزمايشات به آزمايشگاه گروه باغباني منتقل شدند
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  : TAو   TSSاندازه گيري طول، قطر، وزن،
ترازوي ديجيتال و طول و قطر ميوه ها با كوليس ديجيتال اندازه وزن ميوه ها با . تكرار براي هر ژنوتيپ در نظر گرفته شد 3

با استفاده از ) TA(با استفاده از رفركتومتر دستي و ميزان اسيديته قابل تيتراسيون) TSS(كل قندهاي محلول . گيري شدند
  .اندازه گيري شدند) اسيد ماليك( روش تيتراسيون بر اساس اسيد غالب ميوه

  :عاليت آنتي اكسيدانياندازه گيري درصد ف
 DPPHبراي تهيه محلول %) 9/99(از متانول با خلوص بالا) DPPH )1,1 Diphenyl-1-picrylhydrazylدر روش 

�pH(بافر تريس  ميلي ليتر 9/0و  DPPHميلي ليتر  1ميلي ليتر از عصاره ميوه با  10استفاده شد در اين روش  مخلوط ) 8/3
 (با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر nm 517ي نگه داشته شد، سپس ميزان جذب آن در شده و به مدت نيم ساعت در تاريك

Model LAMBADA EZ 201 ( قرائت شده و با استفاده از فرمول زير درصد فعاليت آنتي اكسيداني نمونه ها مشخص
  .شدند

درصد فعاليت آنتي اكسيداني ₌ 1 - )ميزان جذب نمونه/ ميزان جذب شاهد( ×100 

  ه گيري ويتامين ثانداز
به اين منظور . ميوه ها از روش تيتراسيون با يد و يدور پتاسيم استفاده شد) اسيد اسكوربيك(براي اندازه گيري ويتامين ث 

ميلي ليتر آب  20و % 1ميلي ليتر نشاسته  2ميلي ليتر عصاره ميوه، 5براي تيتراسيون . عصاره ميوه ها مورد استفاده قرار گرفت
لوط كرده و با محلول يد و يدور پتاسيم تهيه شده تيتر گرديد ظهور رنگ آبي تيره با دوام نشانه پايان آزمايش مقطر را مخ

ميلي گرم اسيد اسكوربيك است بنابراين ميزان ويتامين  88/0نرمال معادل  0/01خواهد بود و چون هر ميلي ليتر از محلول يد 
  .ث از فرمول زير به دست آمد

)گرم وزن تازه 100ميلي گرم در (ث ميزان ويتامين  � ( 88/0×ميزان يد مصرفي  /5)×100 
  

  اندازه گيري كاروتنوئيد
گرم از نمونه با  2استفاده شد در اين روش ) Raddy and Sistrunk )1980براي اندازه گيري كاروتنوئيد نمونه ها از روش 

سپس ) بار 3حدود (ه رنگي در نمونه ها باقي نماند رنگ گيري شده تا جايي ك) 60:40(هگزن : استفاده از محلول استون
قرائت شده و با استفاده از فرمول زير  nm480و جذب نمونه در  )min5،G5000(دقيقه سانتريفيوژ شده 5عصاره ميوه براي 

  :ميزان كل كاروتنوئيد نمونه ها محاسبه شد
)گرم وزن تازه 100ميلي گرم در (كل كاروتنوئيد  ₌ (O.D 480 nm ان جذب نمونهميز  ×4) 

  نتايج و بحث
دامنه . به ترتيب بزرگترين و كوچكترين ميوه ها را داشتند 33و  7بود و ژنوتيپ شماره  mg 15 -2/2 دامنه ي وزن ميوه ها بين

و  Erturkدر حالي كه . بود) گرم وزن تازه 100ميلي گرم در ( 32/12- 96/36ي ميانگين اسيد اسكوربيك نمونه ها بين 
ميانگين . ذكر كردند) گرم وزن تازه 100ميلي گرم در ( 8/3- 1/12ميزان ويتامين ث آلوهاي وحشي را ) 2002(همكاران 

ميزان فعاليت آنتي اكسيداني نمونه ها با نتايج قبلي كه . درصد بود 13/7- 99/51درصد فعاليت آنتي اكسيداني آلوها بين 
داراي بيشترين فعاليت آنتي  21ژنوتيپ شماره .ست مطابقت دارندگزارش كردند كه آلو داراي فعاليت آنتي اكسيداني بالا

. اندازه گيري شد DPPHفعاليت آنتي اكسيداني آلوها با استفاده از پتانسيل آن در حذف راديكال آزاد . اكسيداني بود
كاروتنوئيد رايج ). Maria et al, 2002(همبستگي بالايي بين ميزان تركيبات فنولي و فعاليت آنتي اكسيداني آلو وجود دارد 
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گرم وزن  100ميلي گرم در ( 09/1- 74/3ميزان كاروتنوئيد نمونه ها . كريپتوگزانتين شناخته شده است-βكاروتن و -βدر آلو 
  .تفاوت در ميزان كاروتنوئيد نمونه ها ناشي از تفاوت در ژنوتيپ و شرايط اقليمي مي باشد. بود) تازه 

دراين مطالعه ژنوتيپ . و باعث كاهش راديكالهاي آزاد و مقاومت بدن در برابر بيماريها مي باشدظرفيت بالاي آنتي اكسيداني آل
. داراي بيشترين ميزان اسيد آسكوربيك و كاروتنوئيد بوده و همچنين داراي فعاليت آنتي اكسيداني خوبي مي باشد 3شماره 

اكسيدان، كاروتنوئيد و ويتامين ث مي باشد كه ثابت مي كند نتايج اين مطالعه نشان مي دهد كه آلو يك منبع خوب براي آنتي 
آلو داراي پتانسيل غذايي بالايي براي استفاده در رژيم غذايي مي باشد همچنين مي توان با شناخت ژنوتيپ هاي مطلوب از 

  .آنها در برنامه هاي اصلاحي آينده جهت ارتقاء كيفيت آلو استفاده نمود
  اكسيداني ژنوتيپ ها درصد فعاليت آنتي-1نمودار

  
  )گرم وزن تازه 100ميلي گرم در ( ميزان اسيد آسكوربيك ژنوتيپ ها -2نمودار
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