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 چکیده

این   است. اکسیدان است، توجه بیشتری شده اخته که سرشار از آنتیهای اخیر به مصرف میوه زغالدر سال

اخته در طی مراحل های کمی و کیفی میوه زغال، به منظور ارزیابی تغییرات برخی ویژگی1931پژوهش در سال 

جهنت النلی    1زمان مختلف از  1ها در میوه .های کامل تصادفی انجام گرفتپایانی رشد، در قالب طرح بلوک

منتقل شندند. پارامترهنای مختلنف از     شگاهآزمای درخت برداشت و بلافالله به، شرق و غرب( جنوب )شمال،

اسیدیته قابنل   ،عصاره میوه، میزان مواد جامد محلول کل pHقبیل ابعاد )طول و عرض(، وزن، سفتی بافت میوه، 

، محتوای اسید آسکوربیک، ترکیبات فنلی نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون کل ،تیتراسیون کل

ها مورد بررسی قرار گرفت. نتنای  نشنان   اکسیدانی کل میوهو ظرفیت آنتی های کلوسیانی آنتو کل، فلاونوئیدها

بنا   .دار بنود درلند معننی   5های مختلف برداشت بر تمام لفات مورد ارزیابی در سطح احتمال داد که اثر زمان

نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته ، ، مواد جامد محلول کلpHیزان وزن، ابعاد، گذشت زمان و رسیدگی میوه م

اسنیدیته قابنل تیتراسنیون    های کل افزایش و میزان سفتی، و آنتوسیانی ا ، محتوای فلاونوئیدهقابل تیتراسیون کل

ر طنول رسنیدن   دنینز  اکسیدانی کل کاهش یافت. مقدار اسید آسنکوربیک  ، ترکیبات فنلی کل و ظرفیت آنتیکل

مقدار آن کاهش یافت. با توجه به تغییرات لفات مورد ارزیابی بنه   جدداًممیوه افزایش ولی در آخری  برداشت 

 تری  زمان برداشت میوه برای ژنوتیپ مورد نظر، برداشت سوم باشد.رسد مناسبنظر می
 

 یهای کیفاکسیدانی، ویژگیت آنتیاخته، زمان برداشت، ظرفیاسید آسکوربیک، زغال: های کلیدیواژه
 

 1مقدمه

متعلن  بنه    .Cornus mas Lبا نام علمی  اختهزغال

هننای هننایی بننه رننن  دارای میننوه ،Cornaceaeتیننره 

لورتی، زرد، قرمز، قرمز تیره و یا حتی سیاه، به شکل 

های باشد. در سالزیتونی و با طعم ترش و شیری  می

ماننند   هنای کمتنر شنناخته شنده    اخیر به مصرف میوه

اکسنیدان اسنت، توجنه    اخته که سرشنار از آنتنی  زغال

هنای  مینوه . (Yilmaz et al., 2009) بیشتری شده است

                                                           
 commehdipanahi332@yahoo.نویسنده مسول: *

و در اخته خالیت مدر، ضد درد و مسک  داشته زغال

کلینه و   ،هنای کبند  طب سنتی بنرای درمنان نارسنایی   

 Yousefpour) شننده اسننت دیابننت اسننتفاده مننی  

Dokhanieh et al., 2013) .هننای اخیننر سننال در 

هنا  های اللاحی مینوه آگرونومیکی و برنامه تحقیقات

میوه، مقاومت بنه   برای بهبود کیفیت، عملکرد و اندازه

هنای رشندی   ها و آفات، سازگاری بنه سیسنتم  بیماری

متمرکنز   نقنل  و مخصوص و کاهش آسنیب در حمنل  

شده است. کیفیت میوه توسط شرایط تولید محصنول،  

قبل از برداشت تحنت تناثیر   رسیدگی و شرایط  مرحله
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کیفینت ینک   . (Gunduz et al., 2013) گینرد قرار منی 

هنای حسنی )ظناهر،    مفهومی است که شامل شناخ  

هننای بافننت، مننزه و عطننر(، ارزش غننذایی، شنناخ  

باشد و این  لنفات روی هنم    مکانیکی و سلامتی می

 ,Abbott) دهنند رفتنه بنه مینوه ارزش اقتصنادی منی     

های طبیعنی  اکسیدانی از آنتیها منبع خوبمیوه(. 1999

اختنه بنا داشنت  مقنادیر     دهند. میوه زغالرا تشکیل می

ها و ترکیبات فنلی بالایی اسید آسکوربیک، آنتوسیانی 

اکسننیدانی و ارزش غننذایی قابننل دارای خننواص آنتننی

 Pantelidis et al., 2007; Tural and) تاس ایملاحظه

Koca, 2008.) 

، جهت حفاظت در برابنر  اکسیدان های طبیعیآنتی

های آزاد، کناهش منرو و میرهنای ناشنی از     رادیکال

های قلبی و در جهت تامی  سنلامتی  سرطان و بیماری

باشنند. در بنی  ترکیبنات طبیعنی،     بشر مورد توجه می

ترکیبات فنلی و به خصوص فلاونوئیدها بخش مهمی 

عننوان  دهنند و بنه  ایی انسان را تشکیل میاز رژیم غذ

ب فعال در بسیاری از گیاهان دارویی وجنود  یک ترکی

عدم دقت در انتخناب  . (Gunduz et al., 2013) دارند

منجنر بنه تغیینرات در کیفینت      زمان برداشت لحیح،

بنه   شود.اخته میها از جمله زغالغذایی و حسی میوه

قرمنز تینره    اخته در مرحلههای زغالمیوه طور معمول

 شوندد، برداشت میرن ، که عطر و طعم مطلوبی دارن

(Gunduz et al., 2013.)  هننای مختلننف ثیر زمننانتنن

هنای  های فیزیکوشیمیایی، شناخ  ویژگی بربرداشت 

هننای اکسننیدانی در میننوهکیفننی میننوه و ظرفیننت آنتننی

 and Echeverria, 2009) مختلف دیگنر ماننند شنلیل   

Iglesias)و، هلنن (Remorini et al., 2008) ،بننادام 

(Piscopo et al., 2010) سنیب  و (and Pantelidis, 

2011 Drogoudi ) بررسننی شننده اسننت. نتننای  نشننان

 بنر توانند  های مختلف برداشنت منی  دهند که زمانمی

کنننده  فروش میوه و رضایت مصرف ،کیفیت، عملکرد

های زودتر و دیرتر از مرحلنه  ثیرگذار باشد. برداشتت 

هنا  هبلوغ، هر دو مشکلاتی را به همراه دارند زیرا مینو 

ای برداشت شوند که ضنم  داشنت    بایستی در مرحله

کننده های کیفی مطلوب، سالم به دست مصرفویژگی

برسند. با توجه بنه منوارد ذکنر شنده و اهمینت این        

هنای  موضوع، هدف ای  پژوهش بررسنی تن ثیر زمنان   

هننای فیزیکوشننیمیایی، مختلننف برداشننت بننر ویژگننی

دانی مینوه  یاکسن های کیفی میوه و ظرفیت آنتیشاخ 

تری  زمنان برداشنت   منظور تعیی  مناسباخته، بهزغال

هننایی بننا کیفیننت مطلننوب و   جهننت داشننت  میننوه 

 باشد.بازارپسندی بالا می
 

 هامواد و روش

د نیناز  هنای منور  مینوه مواد گیاهی و طرح آزماای::  

گینری اولینه و   اساس رن برای انجام ای  پژوهش، بر

تیمار(  1مختلف ) زمان 1یکنواختی شکل و رن   در 

، ششنم،یازدهم  )اول بارروز یک 5به فالله زمانی هر 

جهننت الننلی  1از  (1931و شننانزدهم شننهریور منناه 

های واقنع  از یکی از باغتکرار(،  1جغرافیایی درخت )

 رویشننی  - رسنی  خناک  بافنت  با)در شهرستان کلیبر

 11سننال و قطننر تقریبننی تنننه   20درختننان بننا سنن   

برداشننت و  دیگر(متننر ازهمنن 5متننر بننا فالننله سننانتی

 فیزیولنوژی  و گلدهی آزمایشگاه بیولوژی بلافالله به

در دانشکده کشاورزی دانشگاه  واقع میوه، نمو و رشد

ند. اینن  آزمننایش در قالننب طننرح منتقننل شنند تبریننز

تکرار اجنرا و   1تیمار و  1های کامل تصادفی با بلوک

 Cornus mas) اهن لفات مختلف کمی و کیفی مینوه 

L.) .ارزیابی گردید 

ها با کولیس طول و عرض میوهصفات مورد ارزیابی: 

ها با اسنتفاده از  متر و وزن میوهمیلی 01/0دارای دقت 

گیری گرم، اندازه 001/0ترازوی دیجیتالی دارای دقت 

، FT 011سنن  مندل   با استفاده از دسنتگاه سنفتی  شد. 

سفتی بافت هر میوه بعد از برداشنت  پوسنت مینوه، از    

گیری شد. سنفتی بافنت بنر    دو سمت مقابل هم اندازه
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ل اساس بیشتری  نیروی لازم برای نفوذ میلنه )تنا محن   

بیان شند.   (N)  مشخ  شده( در میوه بر حسب نیوت

pH هننا بننا اسننتفاده از دسننتگاه عصنناره میننوهpH  متننر

محلنول   جامند  منواد  و مقدار HI 9811دیجیتالی مدل 

دیجیتالی  ه رفراکتومتربا استفاده از دستگا ،(1TSS)کل 

 محلنول  جامد مواد میزان گیری شد.اندازه Pal-1مدل 

 تعیی  شد. برای بریکس( بیان سطح) درلد حسب بر

 از ،(2TA)مینوه   کنل  قابنل تیتراسنیون   اسنیدیته  میزان

 اسنتفاده  نرمنال  1/0 (NaOH)سود  با تیتراسیون روش

 قابنل  اسنیدیته  مقندار  مصرفی سود میزان روی شد. از

 Horwitz) شد محاسبه مالیک اسید براساس یتراسیونت

et al., 1975.)  

 )ویتنامی   اسید آسکوربیک مقدار گیریاندازه برای

 کلروفننل  دی 2،1 بنا  تیتراسنیون  روش از هنا میوه ث(

هنا  میوه منظور عصاره ای  برای. شد استفاده 9لفنایندو

 بنا  درلد استخراج و 9با استفاده از اسید متافسفریک 

. شند  تیتنر  درلند  01/0اینندوفنل   کلروفنل دی ن ر

 100 در گنرم میلنی  حسنب  بنر  آسکوربیک اسید میزان

 (Horwitz et al., 1975) محاسبه شد میوه گرم

کنل از   یفنلن ترکیبنات   محتنوای گیری برای اندازه

استفاده شد. برای ای   (Folin-Ciocalteu) روش فولی 

آب نول، بنا  اسنتخراج شنده بنا متنا     میوه منظور عصاره

 5/7درلد و محلنول کربننات سندیم     10مقطر، فولی  

درلد  مخلوط شند. پنس از دو سناعت نگهنداری در     

ذب عصناره در  جای تاریکی و در دمای اتاق، میزان ج

 رتوسنط دسنتگاه اسنرکتروفتومت    نانومتر 715طول موج 

بنرای   گالینک  اسنید  مختلف هایغلظت ازقرائت شد. 

 لنورت  بنه  نتنای   و ادهاسنتف  اسنتاندارد  رسم منحننی 

 مینوه  گرم وزن تر 100 در گالیک اسیدمعادل  گرممیلی

 (.Singleton and Rossi, 1965) شد بیان

                                                           
1. Total soluble solids 
2. Total titratable acidity 
3. 2,6-dichlorophenol-indophenol 

کننل بننا اسننتفاده از روش  هایفلاونوئینند محتنوای 

گینری  سنجی کلرید آلومینیوم در آزمایشگاه انندازه رن 

اسنتخراج شنده بنا     مینوه  شد. برای ای  منظور، عصاره

 10درلنند، کلرینند آلومینیننوم  35متننانول متننانول، بننا 

درلد، استات پتاسیم یک مولار و آب دیونیزه مخلوط 

ها در طول موج دقیقه، میزان جذب نمونه 10و پس از 

توسط دستگاه اسرکتروفتومتر قرائنت شند.    نانومتر 115

 منحننی  رسنم  بنرای  کوئرسنتی   مختلف هایغلظت از

معنادل   گنرم لنی می لورت به نتای  و استفاده استاندارد

 Chang) شد بیان میوه تر وزن گرم 100 در کوئرستی 

et al., 2002.) 

ها با استفاده های کل در عصارهمحتوای آنتوسیانی 

هنننای مختلنننف  pHاز روش اخنننتلاف جنننذب در  

هنا  لورت که میزان جذب نمونهگیری شد. بدی اندازه

 520های توسط دستگاه اسرکتروفتومتری در طول موج

قرائنت و   5/1و  0/1متفاوت  pHدر دو  نانومتر 700و 

معنادل   گنرم میلی اساس بر سرس میزان آنتوسیانی  کل

 در لیتنننر محاسنننبه شننند  گلوکوزیننند-9-سنننیانیدی 

(Wrolstad,1993.)  

 هنا میوه اکسیدانی عصارهآنتی ظرفیت تعیی  جهت

استفاده  1DPPHد آزا رادیکال کنندگیخنثی خالیت از

اسنتخراج شنده بنا     عصناره مینوه   شد. برای ای  منظور

میکرومنول بنر لیتنر     DPPH 10متانول، با آب مقطر و 

 هنا و دقیقه، مینزان جنذب نموننه    90مخلوط و پس از 

نانومتری توسنط دسنتگاه    515استاندارد در طول موج 

 اکسننیدانیآنتننی ظرفیننت. اسننرکتروفتومتر قرائننت شنند

از رابطه  DPPH بازدارندگی درلد لورتبه هاعصاره

 شد: محاسبهزیر 
%DPPHsc = ( Acont – Asamp)/ Acont × 100 

 contAدرلند بازدارنندگی،    sc%DPPH در ای  فرمنول 

+ مینزان جنذب )نموننه    sampAو  DPPHمیزان جنذب  

DPPH ) باشند منی (Brand-Williams et al., 1995 .)

افنزار  نرم 22ها با استفاده از نسخه تجزیه و تحلیل داده

                                                           
4. 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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اساس آزمون چنند  بر هاسه میانگی و مقای SPSS آماری

هنا و  انجام شد. همچنی  برای ثبت داده ای دانک دامنه

 استفاده گردید. Excelافزار رسم نمودار از نرم
 

 نتایج

 داریدر تمامی لفات مورد ارزیابی تفاوت معنی

در طول مراحل مختلف بلوغ مشاهده شد. نتای  تجزیه 

هنای مختلنف   زمنان  ها نشان داد کنه اثنر  واریانس داده

 5عصاره میوه در سطح احتمال  pHبرداشت بر طول و 

احتمنال  در سطح بقیه لفات مورد ارزیابی و بر  درلد

اثنر جهنت هنای     لازم به ذکنر اسنت   دار بود.معنی 1%

مختلف برداشت در هیچ یک از لنفات منورد مطالعنه    

   (.1معنی دار نبود )جدول
 

 .های مختلف برداشتطالعه میوه زغال اخته در طی زمانمتجزیه واریانس لفات مورد  :1 جدول

 2TAمیوه=  کل قابل تیتراسیون اسیدیته میزان ،1TSSمحلول کل=  جامد مواد

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

 میانگی  مربعات

 pH TSS TA TSS/TA سفتی بافت عرض طول

 ns12/0 ns55/0 ns11/2 ns02/0 ns11/0 ns01/0 ns15/0 9 بلوک

 91/22** 11/0** 03/12** 03/0* 17/999** 58/1** 51/8* 9 تیمار

 99/0 01/0 77/0 02/0 52/5 17/0 51/1 3 خطا

 58/5 15/1 11/5 17/1 12/11 92/5 13/1 - ضریب تغییرات
 دارغیر معنی nsدرلد و  5داری در سطح احتمال معنی*، درلد1داری در سطح احتمال معنی**

 

 برداشت مختلف های زمان طی در اخته زغال میوه مطالعه مورد لفات واریانس هتجزی :1 ادامه جدول

 منابع تغییرات
درجه 

 آزادی

 میانگی  مربعات

 ویتامی  ث
 1000وزن 

 میوه

ترکیبات  

 کلفنلی

  هایفلاونوئید

 کل

اکسیدان آنتی

 کل

آنتوسیانی  

 کل

 ns5/12 ns17/1151 ns02/1381 ns08/5537 ns19/23 ns01/3 9 بلوک

 91/9707** 82/907** 72/182507** 88/78021** 1/123201** 17/111** 9 تیمار

 2/99 91/99 59/2731 98/5758 11/91211 17/23 3 خطا

 92/11 82/7 55/15 1/11 19/1 17/8 - ضریب تغییرات
 دارغیر معنیnsدرلد و  5داری در سطح احتمال معنی*درلد1داری در سطح احتمال معنی**

 

 اختههای مختلف برداشت بر چندی  لفت مورد مطالعه میوه زغالمقایسه میانگی  ت ثیر زمان :2دول ج

 زمان برداشت
طول 

 متر()میلی

عرض 

 متر()میلی

 1000وزن 

 میوه )گرم(

مواد جامد 

محلول کل 

TSS (درلد) 

اسیدیته قابل 

 تیتراسیون کل

TA (درلد) 

نسبت قند 

 به اسید

سفتی 

 )نیوت (
pH 

 17/18c 19/81c 2131c 19/31b 1/71a d32/7 a92/91 b85/2 شت اولبردا

 17/77bc 15/01bc 2771bc 11/11b 1/15a c75/8 b17/25 ab35/2 دومبرداشت 

 13/91ab 15/85ab 2339ab 11/19a 1/15b b17/11 c70/11 a19/9 برداشت سوم

 20/98a 11/89a 9217a 17/58a 1/95b a02/19 d89/10 a18/9 برداشت چهارم

باشند.توسط آزمون دانک  می درلد 5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنیهای دارای حروف غیرمشابه در هر ستون نشانمیانگی 

                                                           
1. Total soluble solids 
2. Total titratable acidity 
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، pH ،TSS ،TAوزن، سااافتی،  طاااول، ،ااار ، 

TSS/TA: های برداشت نشنان  مقایسه میانگی  اثر زمان

عصاره میوه، منواد   pHداد که طول، عرض، وزن میوه، 

محلول کل  جامد مواد مد محلول کل و نسبت میزانجا

، (TSS/TA) مینوه  کل تیتراسیون قابل اسیدیته به میزان

باشند، بنا   که بیان دیگری از نسبت قند به اسید میوه می

داری رسیدن تدریجی میوه روی درخت افزایش معننی 

تری  مینزان طنول، عنرض، وزن    تری  و بیشیافتند. کم

ترتیب در اولی  و به TSS/TA و نسبت pH ،TSSمیوه، 

ه و سنفتی  اسنیدیت  مقندار آخری  برداشت مشاهده شد. 

داری کناهش یافتنند   طور معنیبافت میوه با رسیدگی به

و سفتی بافت  TA مقدارتری  تری  و بیشکه کمطوریب

ترتینب در آخنری  و اولنی  برداشنت مشناهده شند       به

 (.2)جدول

میانگی  سه مقای اسید آسکوربیک )ویتامین ث(:

های حالل از ای  تحقی  نشان داد که با پیشرفت داده

روند رسیدگی میوه روی درخت، مقدار ویتامی  ث 

ها تا برداشت سوم روند لعودی داشت ولی در میوه

های بیش از حد رسیده( به شدت آخری  برداشت )میوه

گرم در میلی 75تری  )کاهش یافت بطوریکه بیش

گرم در میلی 50تری  )کم ( ووزن تر میوه گرم100

گرم وزن تر میوه( مقدار ویتامی  ث به ترتیب در 100

 .(1)شکل  های سوم و چهارم مشاهده گردیدبرداشت

 

 اختههای مختلف برداشت بر مقدار ویتامی  ث میوه زغالمقایسه میانگی  ت ثیر زمان :1شکل 

 توسط آزمون دانک  دارند. درلد 1دار در سطح احتمال یرمشابه اختلاف معنیهای دارای حروف غمیانگی 
 

هنا نشنان داد   مقایسه میانگی  دادهترکیبات فنلی کل: 

هنا، بنا رسنیدن    که محتوای ترکیبنات فنلنی کنل مینوه    

داری کناهش  تدریجی میوه روی درخت به طور معنی

تری  محتوای ترکیبات تری  و بیشیافت؛ بطوریکه کم

هننای آخننر و اول نلننی کننل بننه ترتیننب در برداشننتف

مشاهده شد. میانگی  محتنوای ترکیبنات فنلنی کنل از     

گنرم   100گرم معنادل اسنید گالینک در    میلی 92/733

 گنرم میلنی  11/181وزن تر میوه در برداشنت اول بنه   

میننوه در  گننرم وزن تننر 100معننادل اسننید گالیننک در 

 (.  2برداشت چهارم کاهش یافت )شکل 

مقایسنه مینانگی    های کل: ئیدها و آنتوسیانینفلاونو

های حالل از ای  تحقی  نشان داد که با پیشرفت داده

روند رسیدگی میوه روی درخت، محتوای فلاونوئیدها 

داری افزایش یافت؛ های کل به طور معنیو آنتوسیانی 

ها به ترتینب  تری  مقدار آنتری  و بیشکه کمطوریهب

و آخنر مشناهده شند. مینانگی      هنای اول  در برداشت
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 59/123هننا، از محتننوای فلاونوئینندهای کننل میننوه  

گرم وزن تر مینوه   100گرم معادل کوئرسیتی  در میلی

گنننرم معنننادل میلنننی 11/581در برداشنننت اول بنننه 

گرم وزن تر میوه در برداشت آخر  100کوئرسیتی  در 

در حالیکه مینانگی  محتنوای    ،(9)شکل  افزایش یافت

گننرم معننادل  میلننی 78/12هننای کننل از  ی آنتوسننیان

گلوکوزیند در لیتنر در برداشنت اول بنه     -9-سیانیدی 

گلوکوزیند در  -9-گنرم معنادل سنیانیدی    میلی 57/80

 (. 1لیتر در برداشت چهارم افزایش یافت )شکل 

 
 اختهترکیبات فنلی کل میوه زغالهای مختلف برداشت بر محتوای مقایسه میانگی  ت ثیر زمان :2شکل 

 توسط آزمون دانک  دارند. درلد 1دار در سطح احتمال های دارای حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگی 

 
 اختهمیوه زغالفلاونوئیدهای کل های مختلف برداشت بر محتوای مقایسه میانگی  ت ثیر زمان :3شکل 

 توسط آزمون دانک  دارند. %1دار در سطح احتمال های دارای حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگی 

 

هنا  مقایسنه مینانگی  داده  اکسیدانی کل: ظرفیت آنتی

نشان داد که بنا پیشنرفت رونند رسنیدگی مینوه روی      

و یا بنه عبنارتی    DPPHدرخت، فعالیت مهار رادیکال 

اختنه  های زغنال میوهاکسیدانی کل درلد فعالیت آنتی

تری  تری  و کمداری کاهش یافت و بیشبه طور معنی

های اکسیدانی به ترتیب در برداشتمقدار فعالیت آنتی

اول و آخر مشناهده گردیند. مینانگی  مینزان فعالینت      

درلنند در برداشننت اول بننه  5/89 اکسننیدانی ازآنتننی

درلد در برداشت آخر کناهش یافنت )شنکل     51/12

5 .) 
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 اختههای کل میوه زغالهای مختلف برداشت بر محتوای آنتوسیانی مقایسه میانگی  ت ثیر زمان :4شکل 

 توسط آزمون دانک  دارند. درلد 1دار در سطح احتمال های دارای حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگی 

 
 اختهاکسیدانی کل میوه زغالهای مختلف برداشت بر فعالیت آنتیانگی  ت ثیر زمانمقایسه می :9شکل 

 توسط آزمون دانک  دارند. درلد 1دار در سطح احتمال های دارای حروف غیرمشابه اختلاف معنیمیانگی 

 

 بحث

های مهنم  از شاخ  مواد جامد محلول کلمقدار 

اکی میوه ای مستقیم با کیفیت خورکیفی است که رابطه

کنندگان تماینل زینادی   در زمان رسیدن دارد و مصرف

 بنالا  مواد جامد محلول کلهای رسیده با مقدار به میوه

مواد جامد محلول و (. Burdon et al., 2004) دارند را

قندهای محلول ممک  است در طول مرحلنه رسنیدن   

، بنه  1میوه بخاطر عملکرد آنزیم ساکارز فسفات سننتاز 

زیم کلیندی در مسنیر بیوسننتز قنندها،     عنوان ینک آنن  

                                                           
1. Sucrose Phosphate Synthase 

افزایش یابند. ای  آنزیم در طی فرآیند رسیدن توسنط  

(. Hubbard et al., 1991) شودهورمون اتیل  فعال می

منواد جامند   گزارش شنده اسنت کنه افنزایش مقندار      

در طی مراحل مختلف بلنوغ مینوه ممکن      محلول کل

د است بخاطر هیدرولیز نشاسته به قندهای سناده باشن  

 Kulkarni) است های انار خیلی محسوسکه در میوه

and Aradhya, 2005) . میننزان اسننیدهای آلننی قابننل

اختننه بننر حسننب اسننید مالیننک  تیتراسننیون در زغننال

 باشنندشننود کننه اسننید غالننب آن مننی  گننزارش مننی

(Gueleryuez et al., 1998) .  هنای  عطر و طعنم مینوه
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یدها اخته رسیده تا حدی به نسنبت قنندها و اسن   زغال

مربوط است و بالا رفت  ای  نسبت باعث افزایش طعم 

بنا  (. Gunduz et al., 2013) شنود شیری  در میوه منی 

Kalyoncu (2009 )و  Demirتوجننه بننه مشنناهدات   

اخته تنوع های زغالنسبت قند به اسید در بی  ژنوتیپ

کاهش سفتی بافنت مینوه در طنول    قابل توجهی دارد. 

  رفت  پکتی  نسنبت داده  است به از بی رسیدن ممک 

کناهش سنفتی بافنت در    (. Payasi et al., 2009) شود

 سناکاریدهای پلی به هیدرولیزکیوی طول رسیدن میوه 

ساکاریدهای دینواره  پلی شود.دیواره سلولی مربوط می

های هیدرولیزکنننده پکتنی    سلولی بر اثر فعالیت آنزیم

-ینه منی  روناز و سنلولاز تجز وگالاکت، پلیمتیل استراز

اسننناس . بر(Leontowicz et al., 2007) شنننوند

نرم شدن مینوه  Avants (1378 )و  Presseyمشاهدات 

هلو در اثر تبدیل پکتی  ننامحلول بنه پکتنی  محلنول     

 گیرد.لورت می

تواند کاهش مقدار اسید آسکوربیک در گیاهان می

-هنای آزاد شنود کنه بنا پلنی     باعث افنزایش رادیکنال  

لولی واکنش داده و باعنث ننرم   ساکاریدهای دیواره س

Femenia )شنوند  شدن و یا از هم پاشیدگی سلول می

et al., 1998اسناس مشناهدات   (. برKalt (2005)،   بنا

فرنگی میزان اسنید آسنکوربیک   های توترسیدن میوه

هایی کنه بنیش از انندازه    یابد، ولی در میوهافزایش می

ینزان  هنا، این  م  رسیده باشند، همزمان با تخریب بافت

کند که با نتای  پژوهش حاضر مطابقت کاهش پیدا می

ور کیفنی  آسکوربیک یک فناکت  دارد. سطح بالای اسید

 شود.ها تلقی میموثر در میوه

کاهش محتوای ترکیبات فنلی کل، ممک  است بنه  

هنا در  لاز تغییرات آنزیمنی و شنیمیایی فنن    یک سری

طننول رسننیدگی مننرتبط باشنند. اینن  تغییننرات شننامل 

ولیز گلیکوزیننندها توسنننط گلیکوزیننندازها،  هیننندر

هننا توسننط فنننل اکسننیدازها و    اکسیداسننیون فنننل 

 ,.Robards et al) باشدهای آزاد میپلیمریزاسیون فنل

کاهش محتوای ترکیبات فنلنی در بسنیاری از    (.1999

تواند به عنوان نشانه رسیدگی باشد. به نظنر  ها میمیوه

هنای نابنالب بنا    رسد که نقش ترکیبات فنلی در میوهمی

 ,.Ghasemi et al) ها مرتبط اسنت دفاعی آن مکانیسم

2012.) Mahmood  هننای میننوه( 2019)و همکنناران

گیلاس را در سنه مرحلنه ننارس )سنبز رنن (، نیمنه       

رسیده )قرمز رن ( و رسیدگی کامنل )بننفش رنن (    

برداشت و گزارش کردند که محتنوای فلاونوئیندهای   

گنرم   100دل کتچنی  در  گنرم معنا  میلی 11/91کل از 

گننرم میلننی 80/51وزن خشننک در مرحلننه نننارس بننه 

زن خشنک در مرحلنه   گنرم و  100معادل کتچنی  در  

داری افزایش یافتنه اسنت   طور معنیرسیدگی کامل، به

که بنا نتنای  حالنل از این  پنژوهش مطابقنت دارد.       

هنا بنه شندت تحنت تن ثیر      های میوهمحتوای فلاونول

وه، فصل رشد، شنرایط آب  عوامل خارجی مثل نوع می

 Mahmood) گینرد و هوایی و میزان رسیدگی قرار می

et al., 2013.) 

باشند که ای از ترکیبات فنلی میها دستهآنتوسیانی 

-ها منی های قرمز، آبی و بنفش میوهمسئول تولید رن 

های تمشک سیاه نیز افنزایش محتنوای   باشند. در میوه

مینوه گنزارش شنده    آنتوسیانی  کل با پیشنرفت بلنوغ   

ای  تغییر بخاطر تخریب  (.Tosun et al., 2008) است

ها در طی رسیدگی مینوه  ها و سنتز آنتوسیانی کلروفیل

رادیکنال  فعالیت مهار (. Ozgen et al., 2009) باشدمی

DPPH اختنه، عمندتا بنه محتوینات     های زغالدر میوه

بیک ها و اسنید آسنکور  ها، فلاونوئیدها، آنتوسیانی فنل

شنود. بننابرای  این  ترکیبنات بخنش قابنل       مربوط می

اخته را های زغالاکسیدانی میوهتوجهی از ظرفیت آنتی

Hassanpour Yilmaz et al., 2009 ;) دهندتشکیل می

et al., 2011.) Gunduz  در ( 2019)و همکننناران

هنای شنیمیایی و خنواص    ای، برخنی شناخ   مطالعه

 ه را در چهنار مرحلنه  اختن زغنال  اکسنیدانی مینوه  آنتی

شامل مراحل زرد روش ، حد واسط قرمز و رسیدگی )
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بنفش، قرمز روش  و قرمز تیره( منورد ارزینابی قنرار    

منواد  دادند. نتای  حاکی از افزایش طول، عرض، وزن، 

های ، نسبت قند به اسید و آنتوسیانی جامد محلول کل

کل میوه در طول زمنان رسنیدگی بنود، در حنالی کنه      

تنر و  های بنالب میوه در اسیدیته قابل تیتراسیونی  میانگ

تر کاهش یافنت. بنا رسنیدن تندریجی مینوه و      رسیده

تبدیل رن  زرد روش  به قرمز تیره، محتوای ترکیبات 

اکسنیدانی کنل و همچننی     فنلی کنل و ظرفینت آنتنی   

هنای  محتوای تان  کاهش یافت. بنه طنور کلنی مینوه    

-و فعالیت آنتنی تر هستند ولی ظرفیت رسیده خوراکی

اکسیدانی در مراحل زرد روش  و حد واسنط قرمنز و   

تر مشاهده شد کنه عمندتا بخناطر سنطح     بنفش، بیش

 ها در مراحل اولیه است.بالای تان 

 

 گیری نهایینتیجه

هنای فیزیکوشنیمیایی،   نتای  نشان دادند که ویژگی

اکسننیدانی در هننای کیفیننت و ظرفیننت آنتننیشنناخ 

داری اخته تفاوت معنیوه زغالمراحل مختلف بلوغ می

های زودتنر و دیرتنر از مرحلنه    پیدا می کنند. برداشت

-بلوغ هر دو ت ثیر منفی بر کیفیت غذایی و حسی میوه

 ها و همچنی  بازارپسندی محصنول دارنند. برداشنت   

اسنید  شنود وزن، ابعناد و مینزان    زودهنگام باعث منی 

بت ها به حد مطلوب خود نرسند، نسن میوهآسکوربیک 

مهنم در مینزان پنذیرش     پنارامتر  قند به اسید که ینک 

کننده اسنت و مقندار آنتوسنیانی  کنه مسنئول      مصرف

د و ، پنایی  باشن  اختنه اسنت  تولید رنن  قرمنز زغنال   

ها بخاطر بالا بودن مینزان  همچنی  طعم گسی در میوه

شنود کنه بنه    منی ترکیبات فنلی محلول در آب ایجناد  

ین  ترکیبنات   تدری  با پیشرفت رونند رسنیدن مینوه ا   

مریزه شده و به دنبال تولید ترکیبات فنلی نامحلول پلی

 رود.های رسیده، طعم گسی از بی  منی در آب در میوه

های دیرهنگام باعث نرم شدن از طرف دیگر، برداشت

سننید بننیش از حنند میننوه و کنناهش چشننمگیر میننزان ا

شنود. بنا   اکسیدانی میوه منی و فعالیت آنتیآسکوربیک 

رسند بهتنری    ی  پژوهش حاضر به نظر میتوجه به نتا

اختنه سنومی    زمان برداشت برای ای  ژنوتینپ زغنال  

ها به بالاتری  برداشت  باشد، چرا که در ای  زمان میوه

و همچنی  از لحنا  رسناندن بنه بنازار      کیفیت رسیده

مصرف و فاسد نشدن در طول مسیر حمل و نقل، ای  

 باشد.مرحله بهتری  زمان می
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