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  :چكيده
. ها و سبزيجات به دليل ارزش دارويي و غذايي در آنهـا حـائز اهميـت اسـت                 ميزان تركيبات پلي فنولي در ميوه         

خانواده رزاسه، مطالعات زيادي بر روي خصوصيات شيميايي ميـوه ازگيـل انجـام              هاي متعلق به    ميوهبرخلاف ساير   
و ) TA(، اسـيد كـل      )TSS(در اين مطالعه برخي خصوصيات كيفي شامل كـل مـواد جامـد محلـول                 .نشده است 

هـاي  عصاره و نيز ميزان برخي فلاونوئيدها از جمله كاتچين و كوئرستين در گوشت و پوست ميـوه                ) pH(اسيديته  
.  تعيـين شـده اسـت   HPLCدر دو نوع وحشي و اهلي با اسـتفاده از دسـتگاه            ) گيلان(زگيل متعلق به شمال ايران      ا

نوع اهلي از نظـر     . نتايج نشان داد كه مشتقات كاتچين و كوئرستين در گوشت و پوست هر دو نوع ميوه وجود دارد                 
 اسـت ولـي بـه طـور كلـي غلظـت ايـن               تر و نوع وحشي داراي تركيبات فنولي بيشتري       هاي كيفي مطلوب  شاخص

  .  باشدتركيبات در ميوه ازگيل در مقايسه با ديگر ميوه هاي اين خانواده كمتر مي
  ازگيل، مواد جامد محلول، اسيد كل، كاتچين، كوئرستين، كروماتوگرافي مايع با كارايي عملي بالا: كلمات كليدي

  
  :مقدمه. 1

لق به خانواده رزاسه، از ميوه هاي دانه دار بومي آسياي مركزي، درختچه متع) .Mespilus germanica L(    ازگيل 
برگهاي آن سبز تيره، نيزه اي تا واژ تخم مرغي و گلهايش سفيد، درشت و منفرد .  متر و خاردار است2-3اي به ارتفاع 

ها به شكل تاج در اسبرگك. باشد سانتيمتر و كركدار مي5/1-3كروي تا گلابي شكل به قطر  ميوه كاذب،). 1(هستند 
ها نارس، سخت و ترش هستند و بعد ميوه. مات تا قرمز براق است ايقهوه رنگ ميوه. مانندقسمت فوقاني ميوه باقي مي

شود با شروع نرم شدن پوست سريعا چروكيده مي. شونداز رسيدن نرم شده، حالت خميري مي يابند و قابل خوردن مي
 . ، قند، سلولز، اسيد سيتريك و اسيد ماليك مي باشدA، B،C ازگيل داراي ويتامين ). 1(رايد گاي تيره ميو به قهوه

اين ميوه داراي تركيبات پلي فنولي و . است از لحاظ دارويي نيز حائز اهميت ميوه ازگيل علاوه بر مصارف خوراكي
   ).2(وارشي و انواع سرطان نقش مهمي دارد اكسيداني بوده و  به همين دليل در درمان بيماريهاي قلبي، گخاصيت آنتي

  

    مواد و روش ها. 2
  : در ميوه هاي رسيدهاندازه گيري مقدار كل مواد جامد محلول و اسيديته كل. 2- 1

 ميلي ليتر آب مقطر رقيق شده و سپس ميزان مواد 1 گرم از گوشت ميوه با 1براي تعيين ميزان كل مواد جامد محلول، 
، از روش تيتراسيون با اسيديته كلبراي تعيين . ستگاه رفركتومتر بر حسب درصد اندازه گيري شدجامد محلول توسط د
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 ميلي ليتر آب رقيق شد و سپس تيتراسيون با سود 25 گرم از هر نمونه با 5به اين منظور مقدار .  نرمال استفاده شد1/0سود 

  . نرمال انجام شد1/0
  :اندازه گيري تركيبات فلاونوئيدي. 2-2

متانول و % 85(  حلالcc2 .  شدپودر منجمد و  با نيتروژن مايع گوشت و پوست ميوه به طور جداگانهرم از گ1مقدار 
ي در مرحله. نگهداري شد درجه سانتيگراد 4دماي  در  ساعت24 و به مدت به نمونه اضافه گرديد )استيكاسيد % 15

 50 .ند فيلتر شد/.45 توسط فيلتر سرسرنگي با قطر  سپس و) دقيقه10 دور در 10000 (ها سانتريفيوژبعد نمونه
ها كاتچين.  تزريق شدUVو مجهز به شناساگر ) HPLC(ميكروليتر از هر نمونه به دستگاه كروماتوگرافي با كارآيي بالا 

طح زير  نانومتر شناسايي شده و محاسبه آنها با استفاده از س350 و 280ترتيب در طول موج هاي ها بهو كوئرستين
  .ها در مقايسه با استانداردهاي مربوطه انجام شدنمودار پيك

  

  نتايج و بحث. 3
است و نوع اهلي )  درصد08/0(بيشتر از نوع اهلي )  درصد16/0(نتايج نشان داد كه ميزان اسيديته در نوع وحشي 

ر كلي ميزان كاتچين در اين به طو. است)  درصد43/4(داراي مواد جامد محلول بيشتري از نوع وحشي )  درصد86/5(
مقدار كاتچين و كوئرستين در گوشت نوع اهلي  .بيشتر از ميزان كوئرستين است) هم نوع وحشي و هم نوع اهلي(ميوه 

ولي مقدار ) 2نمودار(مقدار كاتچين در گوشت نوع وحشي بيشتر از پوست آن  ).2و1نمودار(بيشتر از پوست آن است 
مقايسه ميزان اين تركيبات در بين دو رقم نشان داد  ).1نمودار(يشتر از گوشت آن است كوئرستين در پوست اين نوع ب

مقدار كوئرستين در گوشت نوع ). 2نمودار(كه مقدار كاتچين در گوشت و پوست نوع وحشي از نوع اهلي بيشتراست 
  ). 1نمودار(است اهلي از نوع وحشي بيشتر ولي مقدار اين ماده در پوست نوع وحشي بيشتر از نوع اهلي  

  

15.38

25.93

16.4

5.02

0

5

10

15

20

25

30

quercetin 
(µg)

wild domesticated
fruit type flesh

peel

843.37

255.2
394.58

101.55

0
100
200
300
400
500
600
700
800
900

catechin 
(µg)

wild domesticated

fruit type flesh
peel

  
  
  
  

               در نمونه               كوئرسيتينميانگين مقدار) 1         نمودار       

   در نمونه كاتچينميانگين مقدار) 2نمودار
  

بنابراين از لحاظ شاخص هاي كيفي مورد مطالعه در اين تحقيق، نوع اهلي مطلوب تر و از نظر دارا بودن تركيبات فنولي 
  .نوع وحشي به خاطر داشتن كاتچين بيشتر داراي ارزش بيشتري است

  

  :منابع
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Study of some qualitative properties and flavonoid compounds of domesticated and 
wild medlar fruits in Guilan province 
 
Abstract: 
    Polyphenolic compounds are natural components of many fruits and vegetables and they play 
important roles in determining fruit nutrititive and medicinal value. The nature and the 
concentration of these constituents in fruits have been of interest because of their important 
influence on the organoleptic properties. 
But Medlar is not as famous as other Rosaceae family fruit plants and there are not enough 
studies on the chemical composition of the medlar fruits. 
In this study, some qualitative characteristics including total soluble solids (TSS), total acids 
(TA), acidity (pH) and some flavonoids such as catechins and quercetins in the peel and pulp of 
domesticated and wild medlar (Mespilus germanica L.) fruit -cultivated in northern Iran (Guilan)- 
were determined by HPLC. 
Catechin and quercetin derivatives were found in the peel and pulp of both types. A comparison 
between wild and domesticated medlar showed that domesticated type is rich in organoleptic 
properties and total phenolic content of wild fruits is higher, but generally in the respect of 
flavonoids concentration Medlar fruit is poor in comparison with other fruits of this family.  
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