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  چكيده

، مطالعـه ايـن  . انجير به عنوان يك منبع عني از آنتي اكسيدانها و تركيبات فنولي به صورت تازه خوري و خشك استفاده گسترده دارد

نه رقم انجير كشت شده در استان فارس را مـورد  بررسـي    امد محلول و مواد ج كل اكسيداني، آنتو سيانين يفلاونوئيد كل، ظرفيت آنت

بـالاترين  . رقم خرفك داراي بالاترين ميزان فنل كل و ظرفيت آنتي اكسيداني و رقم رنو داراي پايينترين اين مقـدار بـود  . قرار مي دهد 

به ترتيب مربوط به رقـم شـاه انجيـري و     مواد جامد محلول بالاترين و پايينترين ميزان . ميزان فلاونوئيد كل مربوط به رقم سي گوتو بود

اين مطالعه نشان داد اين ارقام انجير داراي غلظت بالايي از تركيبات پلـي  . رقم متي داراي بالاترين ميزان آنتوسيانين كل بود.خرفك بود

 .يي دارويي مورد توجه قرار گيرندها براي استفاده هافنلي هستند و مي توانند به عنوان يك منبع غني از آنتي اكسيدان

  ظرفيت آنتي اكسيداني، تركيبات فنولي، آنتوسيانين، فلاونوئيدها: كلمات كليدي

  مقدمه

درخت انجير بومي ايران، آسياي كوچك و سوريه است و بـه مـرور زمـان بـه كشـورهاي نـواحي مديترانـه انتقـال داده شـده اسـت           

]Aksoy, 1997[. هكتـار سـطح زيـر     42000ناطق اصلي تنوع ژنتيكي انجيرهاي وحشي و خوراكي در دنيا داراي ايران به عنوان يكي از م

بزرگترين اسـتان ايـران از نظـر    ]. 1387صفايي و همكاران، [درصد باغات آن در استان فارس قرار دارد  95كشت انجير است و بيشتر از 

اي از توليـد را بـه   بخـش عمـده   ريز، كازرون داراب و نياستهبان ايهشهرستان. استو ميزان توليد انجير، استان فارس  كشت زيرسطح 

هاي آنهـا و نيازشـان بـه     ارقام انجير از نظر باغباني با توجه به نوع و ساختمان گل.]1381فقيه و ثابت سروستاني، [اند خود اختصاص داده

انجير خـوراكي  ، انجير خوراكي يا انجير ماده -2انجير بر -1:گرده افشاني و تلقيح جهت رشد و رسيدن ميوه به دو گروه تقسيم مي شوند

انجير خوراكي و غيرخوراكي  .(Common)معمولي  -3 (Sanpedro) وسان پدر -2 (Smyrna)ازمير -1:خود به سه گروه تقسيم مي شود

بـه   انجيـر  .]Flaishman et al., 2008[ هاي متفاوت محصول با هم در ارتباط هسـتند توسط زنبورهاي انجير و توليد چرخه) گرده دهنده(

ها داراي چربي آزاد، سديم آزاد، و ماننـد ديگـر گياهـان داراي    انجير. ها شناخته شده استعنوان يك منبع غني از مواد معدني و ويتامين

هاي موجـود در صـد   مواد معدني اصلي و ويتامين ].Goor, 1965; Miura et al., 1998; Flaishman et al., 2008[كلسترول آزاد است 

-ميوه).  B2(درصد ريبوفلاوين  2/6و )  B1(درصد تيامين  1/7درصد پتاسيم،  7درصد كلسيم،  6درصد آهن،  6: جير عبارتند ازگرم ان

 ,Flaishman et al., 2008; Goor[ نوع آمينواسيد، با آسپارتيك اسيد و گلوتامين در بالاترين مقـدار اسـت   17هاي انجير داراي حداقل 

هـا قابـل حـل در آب    درصـد فيبـر   28بـيش از  ) . w/w 8/5(هاي خام است مچنين داراي بالاترين مقدار فيبرهاي خشك هانجير .]1965
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هـا هسـتند   هـاي خشـك داراي غلظـت بـالايي از پلـي فنـل      انجير. ها در كنترل قند و كلسترول خون موثرنداند فيبرمحققان دريافته. است

]Flaishman et al., 2008[ . به صورت تازه خوري و خشك  استفاده دارند مورد در اين مطالعه  نه رقم انجير كه از گروه ازمير هستند و

از آنجا كه اطلاعاتي در مورد ويژگي هاي آنتي اكسيداني و تركيبات شيميايي ارقام مختلف انجير در اسـتان فـارس    .بررسي قرار گرفت

   .در اين مطالعه ويژگي هاي فوق مورد بررسي قرار گرفت انسان،يبات در سلامت و تغذيه با توجه به نقش مهم اين ترك در دست نسيت و

  مواد و روش ها

در اين پژوهش ارقام مختلف انجيـر در اسـتان فـارس در مرحلـه بلـوغ كامـل جمـع آوري شـد و در دانشـگاه گـيلان ويژگـي هـاي             

متي، اتابكي، (و بقيه ارقام ) روستاي سمغان(لي و خرفك از منطقه كازرون ارقام منبي. بيوشيمايي مورد نظر مورد اندازه گيري قرار گرفت

همه ارقام مذكور جـزء انجيرهـاي گـروه ازميـر     . از ايستگاه تحقيقات استهبان جمع آوري شد) سياه، شاه انجير، سي گوتو، رنو و كشكي

ميـزان كـل   : گيري قرار گرفتند عبارتنـد از رد اندازهصفاتي كه در اين آزمايش مو .هستند و بصورت تازه خوري و خشك استفاده دارند

فنـل  گيري  براي استخراج عصاره ميوه جهت اندازه.مواد جامد محلول، فنل كل، فلاونويئد كل، ظرفيت آنتي اكسيداني و آنتوسيانين كل

 .اسـتفاده شـد    [Bakhshi and Arakawa, 2006]از روش بخشي و آراكاوا اكسيداني و آنتوسيانين كلكل، فلاونوئيد كل، ظرفيت آنتي

 Du]ها، از روش دو و همكـاران  اكسيداني عصارهظرفيت آنتي .گيري شد اندازه رفراكتومتر ديجيتالميزان كل مواد جامد محلول توسط 

et al., 2009] كنندگي راديكال آزاد از طريق خاصيت خنثيDPPH هـاي ميـوه بـا روش    كل در عصـاره ميزان فنل .عيين گرديدتFolin-

Ciocalteu          بـا كمـي تغييـر كـه بـه وسـيله سـينگلتون و همكـاران]Singleton et al., 1999[       شـرح داده شـده و بـا اسـتفاده از دسـتگاه

گيري فلاونوئيد كل مطابق اندازه .گرم بافت بيان شد 100ميزان فنل كل بر حسب ميزان گاليك اسيد در . گيري شداسپكتروفتومتر اندازه

ونوئيد كل بر حسب استاندارد غلظت فلا .گيري شداندازه دستگاه اسپكتروفتومتربا استفاده از  و [Du et al., 2009]روش دو و همكاران 

هـاي مختلـف بـا     pHهـا، از روش اخـتلاف جـذب در    كل در ميوهگيري آنتوسيانينبراي اندازه .محاسبه گرديد) mg/L 400-0( كاچين

   .]Kim et al., 2003[ روش اسپكتروفتومتري استفاده گرديد

  نتايج و بحث

نتايج اين تحقيق بيان مي كند ارقام انجير مورد مطالعه داراي فنل كل، فلاونوئيد كل، ظرفيت آنتي اكسـيداني و مـواد جامـد محلـول     

كل در  ميزان فنل. بالايي هستند ولي داراي مقدار آنتوسيانين كمي هستند به طوري كه در بعضي ارقام آنتوسيانين قابل اندازه گيري نبود

ميلي  178/ 50گرم وزن خشك و ميانگين فنل كل در بين ارقام انجير  100ميلي گرم گاليك  اسيد در   18/268تا   04/112حدوده بين م

گـرم وزن   100ميلـي گـرم كـاتچين در     1/117تـا   84/68گرم وزن خشك بود، فلاونوئيـد كـل در محـدوده     100گرم گاليك اسيد در 

درصـد    02/70تـا   7/37ظرفيت آنتي اكسيداني در محدوده  .ودگرم وزن خشك ب 100ميلي گرم كاتچين در   84/90خشك با ميانگين 

تـا   60در محـدوده    مـواد جامـد محلـول    مقدار. بود  DPPHدرصد بازدارندگي در برابر  07/57با ميانگين   DPPHبازدارندگي در برابر 

نتوسـيانين توسـط دسـتگاه اسـپكتروفتومتر     در مورد ميزان آنتوسيانين كل، در برخي ارقام آ. بريكس بود 62/68بريكس با ميانگين   8/84

ميلـي گـرم سـيانيدين     4//43(بيشترين ميزان آنتوسيانين كل مربوط به رقم متـي بـود   . روئيت نگرديد ولي  در برخي ارقام  روئيت گرديد

معنـي داري مشـاهده   از نظر ميزان آنتوسيانين كل بين ارقام متي، منبيلي و سي گوتو تفـاوت  ). گرم وزن خشك 100تري گلوكوزايد در 

آنتوسيانين در ارقـام خرفـك،   . درصد معني دار بود 5، ولي اختلاف ميزان آنتوسيانين كل بين اين ارقام و ديگر ارقام انجير در سطح نشد
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يـزان  اين نشان دهنده اين مطلب است كه ارقـام يـاد شـده داراي م   .شاه انجير، رنو و اتابكي توسط دستگاه اسپكتروفتومتر  روئيت نگرديد

و رقـم  ) گـرم وزن خشـك   100ميلـي گـرم گاليـك اسـيد در      04/112(رقم رنو داراي كمترين ميزان فنـل كـل    .آنتوسيانين كمي هستند

بود و تفاوت معني داري با بقيه ارقـام  ) گرم وزن خشك  100ميلي گرم گاليك اسيد در  18/268(خرفك داراي بيشترين ميزان فنل كل 

كل بين ارقام كشكي و شاه انجير تفاوت معني داري مشاهده نشد و تمامي ارقام تفاوت معني داري با رقم رنو از لحاظ ميزان فنل . داشت

و رقـم سـياه داراي   ) گـرم وزن خشـك   100ميلي گـرم كـاتچين در    01/117(رقم سي گوتو داراي بيشترين ميزان فلاونوئيد كل  .داشتند

سـي   از لحاظ ميـزان فلاونوئبـد كـل بـين ارقـام      . بود) گرم وزن خشك 100تچين در ميلي گرم كا 54/68 (كمترين ميزان فلاونوئيد كل

قم ر. ي مشاهده شدرگوتو، خرفك و رنو تفاوت معني داري مشاهده نشد ولي بين ارقام سي گوتو و خرفك و بقيه ارقام تفاوت معني دا

از  .بـود ) 70/37(ي كمترين ميزان ظرفيت آنتي اكسـيداني  و رقم رنو دارا)  02/70(خرفك داراي بيشترين ميزان ظرفيت آنتي اكسيداني 

بـين ارقـام خرفـك،    . ، رقم خرفك داراي تفاوت معني داري با ارقـام منبيلـي، شـاه انجيـري و رنـو بـود      ظرفيت آنتي اكسيدانينظر ميزان 

ان مواد جامد محلول و رقم خرفك رقم سياه داراي بيشترين ميز .كشكي، اتابكي، سي گوتو، سياه و متي تفاوت معني داري مشاهده نشد

بـين ارقـام سـياه و شـاه انجيـري      با ديگر ارقام انجيـر دارد ولـي   تفاوت معني داري سياه  رقم. داراي كمترين ميزان مواد جامد محلول بود

عنـي داري  بين ارقام شاه انجيري، منبيلي، اتابكي، كشـكي، متـي، رنـو، سـي گوتـو و خرفـك تفـاوت م       . تفاوت معني داري مشاهده نشد

رقم خرفك داراي بالاترين ميزان فنل كل و ظرفيت آنتي اكسيداني بود و رقـم رنـو داراي پـايينترين مقـدار ظرفيـت آنتـي        .مشاهده نشد

به طور كلي ارقام انجير مورد بررسي در اين تحقيق داراي ميـزان بـالايي از تركيبـات فنـوليكي و خصوصـيات       . اكسيداني و فنل كل بود

  .اني هستند و مي توان جهت كارهاي اصلاحي و استفاده هاي دارويي مورد استفاده قرار گيرندآنتي اكسيد

  

 ويژگي هاي آنتي اكسيداني و تركيبات بيوشيمايي ارقام مختلف انجير در استان فارس

 رقم
 فلاونوئيد كل

(mg CE/100 g 
DW) 

 فنل كل

(mg GAE/100 
g DW) 

 مواد جامد محلول

(%) 

 دانيظرفيت آنتي اكسي

(DPPH %) 

  آنتوسيانين كل   
(mg Cyd-3-

glu/100 g DW) 

 117.1a 180.75cd 61.8b 61.37a 3.26a سي گوتو

 116a 268.18a 60.0b 70.02a nd خرفك

 105.87ab 112.04f 64.6b 37.7c nd رنو

 97.54b 194.43bc 73.4ab 50.13bc nd شاه انجير

 93.73a 166.27d 68.4b 64.24ab nd اتابكي

 76.54c 212.12b 67.2b 65.39ab 0.8bc كشكي

 72.43c 140.9e 67.2b 54.06ab 4.44a متي

 69.54c 158.25de 70.2b 53.48b 4.1a منبيلي

 68.54c 173.59cd 84.8a 57.27ab 1.33b سياه

 .درصد داراي اختلاف معني داري نيستند 5در هر ستون اعدادي كه داراي حروف مشترك هستند در سطح 
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مجله . استان فارس (.Ficus carica L) خوراكي  انجير هاي ژنوتيپ مهم خصوصيات تكميلي بررسي. 1387. قنواتي. كرمي و ف. ، م.صفايي، ه

 .205 -193: ، صفحه1، شماره 24نهال و بذر، جلد 

 .فحهص 292 ،انشارات راهگشا) . كاشت، داشت، برداشت(انجير . 1381. ثابت سروستاني . و ج  فقيه، ح  
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Abstract 

 Antioxidant characteristics and chemical composition of different cultivars of fig in Fars 
province  
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Fig as a rich source of antioxidants and phenolic compounds has a worldwide use for dry and fresh 
consumptions. In the present study, total phenol, total flavonoid, antioxidant capacity, total anthocyanin 
and total soluble solids of nine cultivars of fig in Fars province were investigated. Kharfak and Reno 
cultivars had the highest and lowest amount of total phenol and antioxidant capacity, respectively. Sigoto 
cultivar had the highest amount of total flavonoid. The highest and lowest amount of total soluble solid 
belonged to Shahanjiri and Kharfac cultivars, respectively. Matti cultivar had the highest amount of total 
anthocyanin. This study indicated different cultivars of fig in Fars province have a high concentration of 
polyphenols and can be considered as a rich source of antioxidant for medicinal uses. 
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