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  هاي گوجه درختي در استان گيلان اكسيداني چند ژنوتيپ ارزيابي فنل كل و ظرفيت آنتي
  )1( و حسين صمدي )3( نژاد ، محمود قاسم)3( شي، داود بخ)2( زاده ، عبداالله حاتم)1( سيده سميه حسيني

  .استادياران گروه علوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه گيلان - 3 ودانشيار  -2 ،دانشجويان كارشناسي ارشد -1
ژنوتيپ مختلف گوجه درختـي موجـود در اسـتان گـيلان مـورد       11اكسيداني  در اين پژوهش، مقدار فنول كل و ظرفيت آنتي

هاي مختلف ميوه شامل پوست، گوشت و مخلوط پوست و گوشت از نظر ميـزان ايـن مـواد مـورد      بخش. قرار گرفت بررسي
 4تـا   67هاي مختلف حـدود   اكسيداني پوست ميوه ژنوتيپ ژنوتيپ مورد بررسي، ظرفيت آنتي 11در بين . ارزيابي قرار گرفت

كـه   در حـالي . درصـد بـود   32تا  77گوشت ميوه حدود  درصد و مخلوط پوست و 24تا  79درصد، گوشت ميوه در محدوده 
ميكروگـرم بـر    92تا 340ميكروگرم بر گرم وزن تر، گوشت ميوه حدود  355 - 1304ميزان فنول كل پوست ميوه در محدوده 

  . ميكروگرم بر گرم وزن تر ميوه بود 111تا  388گرم وزن تر و مخلوط پوست و گوشت ميوه در محدوده 
  .ه درختي، پوست، گوشت، فنول كل، ظرفيت آنتي اكسيدانيگوج :كليد واژه

  :مقدمه
هاي گوجه درختي درمناطق وسيعي گسترش باشند و بسياري از واريتههاي مختلفي ميهاي درختي شامل ارقام و گونهگوجه

مواد ).  2008و همكاران،ولنتاين يوسنيك (اين درختان توانايي سازگار شدن به شرايط متنوع محيطي را دارند . اندپيدا كرده
شان به اكسيداني و عملكردهاي ثانويه در گياهان هستند و به خاطر فعاليت آنتيفنوليكي از مهمترين مواد آروماتيك متابوليت

رنگ، (اين مواد در كيفيت ). 2006ليك و همكاران، سيس(باشند مي هاي آزاد بسيار مورد توجههاي راديكالكنندهعنوان پاك
به علاوه بسياري از مواد فنوليكي داراي خاصيت آنتي .. هاي آنها تأثير داردميوه تازه و سبزيجات و فراورده) و مزهبو 

-مصرف گوجه). 2003اكي كيم و همكاران، -دي(اكسيداتيوي، ضد ميكروبي، ضد آلرژي، ضد جهش و ضد سرطان هستند 

ولنتاين (دهد تي انسان دارد و خطر افزايش فشار خون را كاهش ميهاي درختي اثر مثبتي در جذب مواد غذايي و بهبود سلام
هاي هدف از اين تحقيق تعيين ميزان مواد فنوليكي گياهي وظرفيت آنتي اكسيداني كل در ژنوتيپ). 2008يوسنيك و همكاران،

  .مختلف گوجه درختي است
  :هامواد و روش

هاي هر ژنوتيپ در زمان رسيدن برداشت به آزمايشگاه ميوه. دژنوتيپ مختلف گوجه درختي انجام ش11اين پژوهش بر روي
- ها، از طريق خنثياكسيداني عصارهظرفيت آنتي. گيري شدمحتواي فنول كل به وسيله روش معرف فولين اندازه .منتقل شدند

  .تعيين گرديد) پيكريل هيدرازيل-1فنيلدي 2وDPPH )2كنندگي راديكال آزاد 
  : نتايج و بحث

هاي يج بدست آمده ميزان فنل كل و ظرفيت آنتي اكسيداني موجود در پوست، گوشت و مخلوط پوست و گوشت ميوهطبق نتا
مشخص ) 1(همان طور كه در جدول . داري را در سطح احتمال يك درصد نشان دادندهاي مورد بررسي تفاوت معنيژنوتيپ

. داراي كمترين ميزان فنل كل بود‘ گاو آلوچه شيرين ديلمان’ داراي بيشترين و‘ آلوچه قرمز امين آباد’است، پوست ژنوتيپ 
و ‘ هلو جعفرآباد’ارقام . به ترتيب داراي بيشترين و كمترين ميزان فنل كل بودند‘ آلوچه فومن’د و ‘هلو جعفرآبا’گوشت ارقام 

  .ن به ترتيب بيشترين و كمترين مقدار فنول را دارا بودند‘هلوي ديلما’
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  هاي مختلف گوجه درختياكسيداني كل ژنوتيپزان فنول كل و ظرفيت آنتيمي). 1(جدول 
  )درصد(آنتي اكسيدان )ميكروگرم در گرم(فنول كل  

  گوشت  پوست  ژنوتيپ
گوشت و 

  پوست
  گوشت  پوست

گوشت و 
  پوست

59/1000  )جعفرآباد(هلو c 68/340 a 03/388 a 77/50 de 25/79 a 00/77 a 

32/1304  آلوچه قرمز a 51/259 c 40/318 b 51/4 g 15/76 ab 78/74 a 

72/629  )1امين آباد(آلوچه  e 47/109 fg 56/147 de 82/49 de 43/27 ef 89/58 c 

32/499  )2امين آباد(آلوچه  f 97/147 e 25/167 d 28/65  ab 30/47 c 53/65 b 

22/1058  بورآلوچه ريز b 49/178 d 79/261 c 83/28 f 78/69 b 37/74 a 

58/443  هلوي ديلمان f 27/118 f 86/111 f 66/60 abc 89/34 de 52/35 d 

74/713  بورآلوچه درشت d 35/111 fg 81/132 ef 82/46 e 66/35 d 34/53 c 

08/355  گاو آلوچه شيرين g 15/129 ef 85/149 de 02/67 a 95/36 d 27/59 bc 

01/682  )1رشت( آلوچه de 96/306 b 93/328 b 55/59 bc 38/77 ab 54/75 a 

09/687  )2رشت( آلوچه de 64/243 c 57/171 d 95/55 cd 52/76 ab 72/61 bc 

64/494  فومن آلوچه f 89/92 g 37/136 e 37/61 abc 56/24 f 87/59 bc 

 .باشددرصد مي 1داري در سطح احتمال حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني

عي بيوسنتز و نقش محافظتي در باشد كه با فرايند طبينتايج نشان دادند كه تجمع تركيبات فنلي در پوست بيشتر از گوشت مي
، راينال و همكاران )2006(برابر اشعه ماوراء بنفش قابل توجيه است، كه با نتايج به دست آمده توسط واسانتا و همكاران 

  .مطابقت دارد) 2001(و توماس باربران و همكاران ) 1989(
اكسيداني، گوشت كمترين درصد فعاليت آنتي‘ قرمزآلوچه ’داراي بيشترين و ‘ گاو آلوچه شيرين ديلمان’پوست ژنوتيپ هاي 

اكسيداني و مخلوط پوست و به ترتيب داراي بيشترين و كمترين ظرفيت آنتي‘ آلوچه فومن’و ژنوتيپ ‘ هلو جعفرآباد’ژنوتيپ 
طوري همان. اكسيداني را دارا بودندبيشترين و كمترين ظرفيت آنتي‘ هلوي ديلمان’و ژنوتيپ ‘ هلو جعفرآباد’گوشت ژنوتيپ 

اكسيداني بيشتري نسبت به گوشت است، كه اين كه نتايج نشان داد، پوست ميوه گوجه درختي داراي فنل كل و فعاليت آنتي
اين نتايج  با نتايج تحقيقات . است UVرسان بويژه امر بخاطر نتقش محافظت كنندگي اين تركيبات در برابر امواج آسيب

  ). 2007آبروسكا و همكاران دي(مطابقت دارد هاي ديگر انجام شده روي ميوه
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Evaluation of total phenols and antioxidant capacity of some plum genotypes 
in Guilan province 
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Abstrac: 
This study was conducted to determine total phenolics and antioxidant capacity of 11 
different genotypes of plum fruits grown in Guilan prefecture in 2010. Phenolic content and 
antioxidant capacity of skin, flesh and skin plus flesh were measured. Total phenolic content 
of skin varied from 355 to 1304 μg /g FW, that of flesh was 92 to 340 μg /g FW and it was 
111.86 to 388.02 μg /g FW in skin plus flesh extract. Antioxidant capacity of skin varied from 
4 to 67 percent, that of flesh 24 to 79 percent and for skin plus flesh extract 32 to 77 percent. 
This study demonstrates that there is adequate variation in total phenolic compounds and 
antioxidants within Guilan plums.  
Keywords: Plum, Skin, Flesh, Total phenolics, Antioxidant capacity 

  


