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  فیتوشیمیایی محصولات بهاره و تابستانه و شناختیصفات ریخت مقایسه
  سه ژنوتیپ انجیر در استان گلستان

  

  2نژاد ، عظیم قاسم3، فریال وارسته2*، اسماعیل سیفی1زهرا کیخا
  د، گروه علوم باغبانی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گرگانارش دانشجوي کارشناسی1

  طبیعی گرگان، گرگان گروه علوم باغبانی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع ،ریادانش2
  طبیعی گرگان، گرگان یار گروه علوم باغبانی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابعاستاد3

  

  15/12/94خ پذیرش:تاری     9/8/1394تاریخ دریافت: 
 

  چکیده
آبـاد و   منظور بررسی اختلاف محصولات بهاره و تابستانه در سه ژنوتیپ انجیر گلبهار، کمـال این تحقیق به

ها از دو نوع محصول مختلف از درختان سالم برداشت و صفات  در استان گلستان انجام شد. نمونه 41رضوان 
گیـري   هاي استاندارد اندازه دسکریپتور مخصوص انجیر و روش ها براساس شناختی و فیتوشیمیایی در آن ریخت

دار بر طـول، قطـر و شـکل     ي واریانس نشان داد که ژنوتیپ و نوع میوه داراي اثرات متقابل معنی گردید. تجزیه
 دار نبود. نتایج نشـان داد  ها بر قطر روزن معنی گردن و طول بخش گوشتی میوه بودند، اما اثر آن ،میوه، طول دم

گـردن و طـول   ، چنین طول دمها و هم تر بودند و طول و قطر آن هاي بهاره کوچک هاي تابستانه از میوه که میوه
هاي  تر از میوه هاي بهاره بیش تر بود. فارغ از نوع ژنوتیپ، قطر روزن در میوه بخش گوشتی میوه در اکثر ارقام کم

و  هادار بـر مقـادیر فلاونوئیـد    وه داراي اثرات متقابل معنیژنوتیپ و نوع میطبق نتایج بدست آمده تابستانه بود. 
دار نبـود.   معنـی  کل قابل تیتراسیون و مقدار فنل  آنتوسیانین میوه بودند، اما این اثر بر مواد جامد محلول، اسیدیته

داشند. ژنوتیپ  ترکیبات فنلیتري  تري از مواد جامد محلول و اسیدیته اما مقدار کم هاي تابستانه مقادیر بیش میوه
هـا بـود. در ژنوتیـپ گلبهـار،      سایر ژنوتیپ در مقایسه باتري  آباد داراي مواد جامد محلول و اسیدیته بیش کمال
هاي تابستانه  یوهتري نسبت به م ها آنتوسیانین بیش تري داشتند، اما در سایر ژنوتیپ هاي بهاره آنتوسیانین کم میوه

تـري   هاي بهـاره از ترکیبـات فلاونوئیـدي بـیش     هاي مورد مطالعه، میوه ژنوتیپدر مقابل، در تمام  را دارا بودند.
 برخوردار بودند.

  

  شناختی، فلاونوئید، فنل آنتوسیانین، شکل میوه، صفات ریخت هاي کلیدي:واژه
  

 1مقدمه
) بـومی ایـران،   .Ficus carica Lدرخـت انجیـر (  

ــر    ــال حاض ــوریه اســت و در ح ــغیر و س آســیاي ص
تـر کشـورهاي    یا خـودرو در بـیش   صورت وحشی به

 ,Ramirez, 1974; Aksoy( رویدي مدیترانه میحوزه

1998; Datwyler and Weiblen, 2004( این درخت .
                                                   

 esmaeilseifi@yahoo.com نویسنده مسئول:*

در سراسر جهان با نام انجیر، انجیر معمولی و یا انجیر 
. درخـت  )Condit, 1969( شـود خوراکی شناخته مـی 

ناحیه  انجیر از ایران، آسیاي صغیر و سوریه به سراسر
ي انجیـر مجتمـع   مدیترانه گسترش یافته اسـت. میـوه  

هاي کوچک یا شفتچه تشکیل شده باشد و از شفت می
ي موجـود در یـک   هـا ها از نمو تخمداناست. شفتچه

ــه ايآذیــن کــوزهگــل ســیکونیوم حاصــل  معــروف ب
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ي خوراکی انجیر آذین میوهشوند. در واقع، این گل می
جنسی است. زنبورهاي و حاوي تعداد زیادي گل تک

هـا  افشان از راه سـوراخی بـه نـام روزن بـه گـل     گرده
  . )1392پور، (سیفی و حسین دسترسی دارند

ي صـادرکننده  تر کیه، ایران و یونان سه کشور برتر   
انجیر خشک هستند. انجیر یکـی از محصـولات مهـم    
اقتصادي و با ارزش در ایران است. میزان کـل تولیـد   

است  2012تن در سال  78000ن حدود انجیر در ایرا
)FAO, 2014(.     یک درخت انجیر با توجـه بـه نـوع

محصول بار رقم ممکن است در طول سال یک یا دو 
تولید کند. اگر در سال یک محصول تولید کنـد، ایـن   

رسد. اما اگر دو محصول تولید محصول در تابستان می
 1یبـا یـا بر  بهارهو  رسدکند، اولین محصول در بهار می

و رســد نـام دارد و دومـین محصــول در تابسـتان مـی    
 Ferguson( شودیده مینام 2یا اصلی تابستانهمحصول 

et al., 1990( هـاي آغازیـده  . محصول اول از جوانـه 
کننـد و  رشـد مـی  گـذرانی  بعـد از زمسـتان  سال قبـل  

هـاي سـال جـاري     هاي شـاخه  محصول دوم از جوانه
شکل میوه . )Crisosto et al., 2010( شوندتولید می

ترتیـب   ، بـدین داردبستگی نسبت قطر به طول میوه به 
باشـد شـکل میـوه     9/0تـر از   که اگر این نسـبت کـم  

تر  باشد شکل میوه گرد و بیش 1/1تا  9/0کشیده، بین 
باشد شکل میوه شلجمی خواهد بود. منظور از  1/1از 

بین دم میوه و بخـش اصـلی میـوه     طول گردن فاصله
ي  کی از صفات ریخت شناختی مهم در میوهاست و ی
 ،براي مثـال  ؛تر استمحصول بهاره کم باشد. انجیر می

 درصـد  15تـا   10در رقم کوتادریا محصول بهاره تنها 
 Dosterدهنـد ( از کل محصول سالانه را تشکیل مـی 

and Michailides, 2007 .(  
از  تـر  انجیرهاي بهاره از لحاظ اندازه بزرگ معمولاً

هاي جزئی در رنگ و تفاوت تابستانه هستندهاي انجیر

                                                   
1. Breba crop 
2. Main crop 

و  (ثابت سروستانی شودپوست و گوشت نیز دیده می
بـراي مثـال،   ). 1392پور، سیفی و حسین؛ 1380، فقیه

هاي بهاره خیلی بزرگ و با گوشت  در رقم دافین، میوه
 هـاي تابسـتانه انـدازه   که میـوه حالیصورتی هستند، در

چنین، در رقم کینگ، د. هممتوسط و گوشت قرمز دارن
 حالی هاي بهاره بزرگ و با پوست سبز هستند، درمیوه

متوسـط و پوسـت بـنفش     هاي تابستانه اندازهکه میوه
هـاي  ، میوهعلاوه). به1392پور، سیفی و حسیندارند (

تـر و  هاي تابستانه داراي دم بزرگبهاره نسبت به میوه
داراي و تــري بــه هنگــام رســیدن هــاي بــیششــکاف
ي مـزه تـري هسـتند و   تـر و بـزرگ  هاي بـیش شفتچه

 ;Doster and Michailides, 2007تري دارنـد (  کم

Giraldo et al., 2010 .(Melgarejo  و همکــاران
هاي آلی را در محصـول  )، ترکیبات قند و اسید2003(

ي انجیر شناسایی کردند کـه بـر اسـاس    اولیه و ثانویه
انجیر مقـدار قابـل تـوجهی از    ي ارقام ها همهنتایج آن

هاي اصلی را در هر دو محصول بهـاره و تابسـتانه   قند
گلــوکز و  میــزاندر محصــول تابســتانه ادنــد. نشــان د

غلظـت  و مـالتوز   ،ساکارز ولی ،تر استبیشفروکتوز 
در انجیر اسید غالب اسید  .باشدمی کل اسید بسیار کم

 .)1392پور، (سیفی و حسین سیتریک است
ه به مطالب فوق، میوه هاي بهـاره یـا بریبـا    با توج

ي ها اندازهتري دارند. در مقابل آنکم يعملکرد و مزه
شـوند  و در زمانی از سال عرضه مـی  داشته تريبزرگ

و از ایـن   شـوند تري در بازار دیده میهاي کمکه میوه
ها در ارقام بررسی تفاوت آنلذا، . نظر ارزشمند هستند

در ایـن  میت زیادي برخوردار اسـت.  بومی ایران از اه
شـناختی و فیتوشـیمیایی    هاي ریخـت تفاوتپژوهش، 

 در سـه  ر در دو محصول بهاره و تابسـتانه ي انجیمیوه
مورد بررسـی    41رضوان و  آبادژنوتیپ گلبهار، کمال

  قرار گرفت.
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 هامواد و روش

 صـورت بـه  91-92در سـال زراعـی    آزمایشاین 
در سـه تکـرار   کاملا تصادفی ح طري فاکتوریل بر پایه

عـرض   دقیقـه  54درجـه و   36آباد (ي فاضلحومهدر 
طول شرقی و با ارتفاع  دقیقه 45درجه و  54شمالی و 

اسـتان گلسـتان صـورت    ) از متر از سـطح دریـا   215
 -خاك بـاغ مـورد نظـر داراي بافـت لـومی     . پذیرفت

زیمنس بر  دسی 19/1سیلتی، هدایت الکتریکی -رسی
گرم بـر کیلـوگرم فسـفر،    میلی 3/5، 5/7یدیته اسمتر، 
 درصـد  07/0گـرم بـر کیلـوگرم پتاسـیم و     میلی 256

در سـه سـطح    نـوع ژنوتیـپ  فاکتور اول نیتروژن بود. 
نـوع  و فـاکتور دوم   )41رضـوان  و  آبادگلبهار، کمال(

. بــود (بهــاره و تابســتانه)   ســطح محصــول در دو
خـوري   هـاي تـازه  انجیرهاي مورد آزمـایش از   ژنوتیپ
ي بهـاره و تابسـتانه در زمـان    هـا  میوهانتخاب و منطقه 

برداشـت   صورت تصـادفی به(اوایل تیر) بلوغ تجاري 
   شدند.
پـس از   هـا  میـوه  شناختی: گیري صفات ریختاندازه
به آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه علـوم  چیدن 

کشاورزي و منابع طبیعی گرگان منتقل شدند و صفات 
گیـري  اندازه مورد ها ی و فیتوشیمیایی آنشناخت ریخت

صفات ریخت شناختی شامل طول و قطر  .قرار گرفتند
 ، طـول دم، میوه، نسبت قطر به طول میوه، طول گـردن 

بـا  و  بودنـد  میـوه  بخـش گوشـتی  طول و  قطر روزن
کش و کولیس گیري شامل خطاستفاده از وسایل اندازه

ــر (  و ــکریپتور انجی ــر اســاس دس  )IPGRI, 2003ب
   بررسی شدند.

مقـدار   :سنجش مواد جامد محلول و اسـیدیته میـوه  
مواد جامد محلول بر اساس درجه بریکس و با استفاده 

شد. گیري اندازه) ABBEمدل (از رفرکترومتر دیجیتال 
پس از تنظیم کردن دستگاه با آب مقطر، چند قطره از 
آب صــاف شــده میــوه روي دســتگاه ریختــه و عــدد 

  ت و ثبت شد.دستگاه قرائ

ي قابــل تیتراســیون گیــري اســیدیتهجهــت انــدازه
لیتر از آب آن را  میلی 100موجود در آب میوه، حدود 

بعد از عبور از صافی در داخل یک بشر خشک و تمیز 
لیتر از عصاره صـاف   میلی 10وسیله پیپت،  ریخته و به

شده به ارلن مایر انتقال داده شـد و حجـم آن بـا آب    
لیتر معرف  میلی 3/0لیتر رسید. سپس  یلیم 80مقطر به 

 1/0فتالئین به آن افزوده شد و با هیدروکسیدسدیم  فنل
کار برده  که معرف به نرمال تیتر گردید. با توجه به این

محض  شود، به شده در محیط اسیدي ارغوانی رنگ می
مشاهده تغییر رنگ محلول، میزان سود مصرفی قرائت 

ي موجود در آب ن اسیدیتهشد و طبق فرمول زیر میزا
ي زیر محاسـبه گردیـد و در نهایـت بـر     میوه از رابطه

  ). 1390حسب درصد بیان شد (آتشی، 
  

100 007/0  حجم سود مصرفی
  اسیدیته کل =  لیتر) نرمال (میلی 1/0

  وزن نمونه
  

تعیـین میـزان آنتوسـیانین     جهـت  :سنجش آنتوسیانین
لیتـر متـانول    یلـی م 10گوشت میوه بـا   گرم از 1میوه، 

سـاعت در   24هـا بـراي   و عصارهشد  اسیدي ساییده
گراد قرار داده شدند.  سانتیي  درجه 4دماي  ی وتاریک

دور در  4000سپس در دستگاه سانتریفیوژ بـا سـرعت  
دقیقه قرار گرفت و جـذب محلـول    10مدت دقیقه به

 520رویی با استفاده از اسپکتروفتومتر در طول مـوج  
مقـدار آنتوسـیانین بـا اسـتفاده از      ئت شـد. نانومتر قرا

یـا  E کـه در آن مقـدار    ،دست آمد به A=Ebc ي رابطه
، متر بر سانتی مولار میلی 3300ضریب خاموشی معادل 

A  ،مقدار جذبb بـا  عرض کووت اندازه گیري برابر 
مقدار آنتوسیانین بر حسـب مـول بـر     cمتر و سانتی 1

ت میزان آنتوسـیانین  باشد. در نهایگرم وزن تر گیاه می
بیان شـد   گوشتگرم وزن تر  بربر حسب میکرومول 

)Wanger, 1979.(  
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 منظــوربـه  :سـنجش ترکیبـات فنلـی و فلاونوئیـدها    
 ، ابتدا عصـاره هاو فلاونویید یلفنترکیبات گیري اندازه

گـرم از   5ترتیب کـه   این ها تهیه شد. بهمتانولی نمونه
 درصـد  80متـانول   لیتـر  میلـی  10ها در گوشت نمونه

 80سـازي بـا متـانول     مخلوط گردید و پس از همگن
ها  رسید. پس از آن نمونه لیتر میلی 50به حجم  درصد

قرار گرفـت   دستگاه لرزانندهساعت روي  24به مدت 
و سپس از کاغذ صافی عبـور داده شـد. در نهایـت از    

   فوق استفاده شد. موادگیري  این عصاره جهت اندازه
 ـگیري براي اندازه  لیتـر عصـاره  میلـی  40کـل   لفن

لیتـر  میلـی  200لیتر آب مقطـر و  میلی 22/2متانولی با 
معرف فولین سیوکالتو ترکیب گردید و پس از گذشت 

مولار به آن  1لیتر کربنات سدیم میلی 60دقیقه،  8تا  1
 30مـدت  ترکیـب حاصـل بـه    ،اضافه گردید. در ادامه

مـاري  اد در بـن گـر سـانتی  درجـه  40دقیقه در دمـاي  
هـا در طـول   داري شد. سپس جذب نمونـه تاریک نگه

وفتومتر روسـیله دسـتگاه اسـپکت   نانومتر بـه   765موج 
ي کــل طبــق رابطــه فنــلقرائــت و در نهایــت مقــدار 

Y=5.306x -0.001 گرم بـر گـرم وزن   بر حسب میلی
ــه در آن   ــد ک ــان ش ــر بی ــتگاه   Yت ــت دس ــدد قرائ ع

 Ebrahimzade( اسـت  لفنمقدار  xو  اسپکتروفتومتر

et al., 2008( .  
میـوه، مقـدار    هاگیري میزان فلاونوئیداندازه جهت

لیتر متـانول  میلی 5/1ي متانولی با لیتر عصارهمیلی 5/0
ــالص و  ــی 1/0خ ــد و  میل ــوم کلرای ــر آلومینی  1/0لیت

لیتـر آب  میلی 8/2لیتر استات پتاسیم یک مولار و  میلی
هـا در طـول   ونـه مقطر ترکیب گردید. سپس جذب نم

نانومتر با استفاده از دستگاه اسـپکتروفتومتر   410موج 
 رابطـه  قرائت شد. در نهایـت میـزان فلاونوئیـد طبـق    

Y=7.939x-0.037 گرم بر گرم وزن تر بر حسب میلی
عـــدد قرائـــت دســـتگاه  Yکـــه در آن  بیـــان شـــد

 اســــت مقــــدار فلاونوئیــــد xو  اســــپکتروفتومتر
)Ebrahimzade et al., 2008(.   

 SAS افـزار  ها با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل داده
ها در صورت نیـاز   تبدیل دادهانجام شد. ) 0/9 (نسخه

  مقایسـه بـراي  پیش از تجزیه آماري صورت گرفـت.  
 )LSD( دارها از آزمون حداقل اختلاف معنـی میانگین

اســتفاده  Excelافـزار   از نـرم نمودارهـا  و بـراي رسـم   
  د. گردی

  

  نتایج
نشـان داد  ) 1(جدول ها داده واریانس  تجزیهتایج ن
ول بر صفات طـول  صاثر متقابل ژنوتیپ و نوع محکه 

و طـول دم  طـول گـردن،   شکل میوه، میوه، قطر میوه، 
بـود، بنـابراین در ایـن     دار معنـی  بخش گوشـتی طول 

بل ژنوتیـپ و  صفات مقایسه میانگین در مورد اثر متقا
قطـر روزن  اثـر بـر   . امـا ایـن   نوع محصول انجام شد

نبود، در نتیجه در این صـفت اثـرات مسـتقل    دار  معنی
  ارائه شد.   وتیپ و نوع محصولژن

  

 ژنوتیپ انجیر در سه بهاره و تابستانه هايمحصولاختی شن تجزیه واریانس صفات ریخت :1جدول 
  منابع 
  تغییرات

  درجه 
  آزادي

  میانگین مربعات
  طول پالپ  قطر روزن  طول دم  طول گردن  قطر میوه  میوه  طول  میوه  شکل

  ns08/0  *0/4  **94/12  ***0/514  ns1/23  ***87/112  ***85/10  2 ژنوتیپ
  0/10***  71/113***  92/250  ***  09/2446***  90/3**  7/124  ***  15/2**  1  نوع محصول
  ns34/5  ***02/5  2/25***  25/331***  32/3**'  0/12  ***  16/0**  2  محصول ژنوتیپ*نوع

  35/16  38/128  2/646  24/772  56/15  39/27  75/0  12  اخط
  دار غیرمعنیدرصد و  5و  1، 1/0دار در سطح احتمال  ترتیب معنی به nsو  *,**,*** 
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) نشـان داد کـه   2جـدول  مقایسه میـانگین (  نتایج
آبـاد از  شکل میوه در هر دو ژنوتیـپ گلبهـار و کمـال   

 حالت کشیده در محصـول بهـاره بـه حالـت گـرد یـا      
شلجمی در محصول تابستانه تغییر کرد و در ژنوتیـپ  

از میزان کشیدگی میوه کاسـته شـد. طـول     41رضوان 
 تـر  بیش سه ژنوتیپهاي محصول بهاره نیز در هر  میوه

هاي محصول تابستانه بود. این حالت در مـورد  از میوه
نیـز   41آبـاد و رضـوان   هـاي کمـال  ژنوتیپ قطر میوه
صـفت در ژنوتیـپ گلبهـار    کنـد. البتـه ایـن    صدق می

نیـز   بخش گوشتیداري نشان نداد. طول  تفاوت معنی

چـه در   از تابستانه بود؛ اگـر  تر هاي بهاره بیشدر میوه
طـورکلی  دار نبـود. بـه  برخی موارد این اختلاف معنـی 

هاي محصول بهـاره از نظـر انـدازه    توان گفت میوهمی
ردن و طول گ اندازهتر از محصول تابستانه بود. درشت

از  تر بیش ها ژنوتیپ اکثرهاي بهاره در طول دم در میوه
که گـردن و دم اجـزاي    هاي تابستانه بود. از آنجامیوه
تـوان گفـت   ي میوه روي شاخه هستند، مـی دارندهنگه

دلیـل   هـاي بهـاره بـه   افزایش طول گردن و دم در میوه
  هاست.این میوه بودن اندازه تر بزرگ

  

 قابل ژنوتیپ و نوع محصول بر صفات ریخت شناختی میوه در سه ژنوتیپ انجیراثر مت :2جدول  

  قطر به طول  نوع محصول  ژنوتیپ
  طول میوه

  متر)(سانتی
  عرض میوه

  متر)(سانتی
  طول گردن

  متر)(میلی
  طول دم

  متر)(میلی
  بخش گوشتیطول 

  متر)(میلی

  P< 001/0  005/0P=  P< 001/0  005/0P=  P< 001/0  P< 001/0  P< 001/0  

  گلبهار
  c689/0  b24/6  b29/4  b51/13  c47/9  c25/3  بهاره

  a124/1  c00/4  b42/4  c50/2  bc60/10  c95/2  تابستانه

  آبادکمال
  d524/0  a22/7  b17/4  a5/24  ab7/12  ab02/4  بهاره

  ab049/1  d07/3  c18/3  c3/5  d3/6  d39/2  تابستانه

  41 رضوان
  c761/0  ab81/6  a14/5  b8/13  a5/14  a31/4  بهاره

  b993/0  c55/4  b47/4  c7/5  cd5/7  b79/3  تابستانه
  دار است.حروف مشترك در هر ستون بیانگر عدم اختلاف معنی

  

قطر روزن در ژنوتیـپ   چنین نشان داد کهنتایج هم
 دو ژنوتیـپ از  تر داري بیشبا تفاوت معنی 41رضوان 

ین قطر روزن تر . ژنوتیپ گلبهار کم)1(شکل  دیگر بود

دار آباد اختلاف معنیاشت که البته با ژنوتیپ کمالرا د
هـاي بهـاره   چنـین قطـر روزن در میـوه   . همشان ندادن

 ). 2 هاي تابستانه بود (شکلاز میوه تر بیش

  

  
  )>001/0P( اثر ژنوتیپ بر قطر روزن :1شکل 
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  )>001/0P( اثر نوع محصول بر قطر روزن :2 شکل

  

چنـین نشـان   هم )3(جدول  واریانس  تجزیه نتایج
اثر متقابل ژنوتیپ و نوع محصول در دو صفت داد که 

در نتیجـه در   دار بـود، توسیانین معنـی و آن هافلاونوئید
ایـن  اما  .ودشاین دو صفت اثر متقابل تیمارها ارائه می

و درصـد مـواد    قابـل تیتراسـیون، فنـل    در اسیدیتهاثر 
ات نبود، بنـابراین در ایـن صـف    دار معنیجامد محلول 
  گردد.  میارائه ژنوتیپ و نوع محصول اثرات مستقل 

  

 در سه ژنوتیپ انجیر هاي بهاره و تابستانهتجزیه واریانس صفات فیتوشیمیایی محصول :3جدول 

  میانگین مربعات  
  محلول جامد مواد  آنتوسیانین  فلاونوئید  فنول  اسیدیته  درجه آزادي  منابع تغییرات

  ns059/0  ***179/0  ***80/66  94/2  ***  003/0  ***  2  ژنوتیپ
  ns014/0  **72/206  049/1***  80/1  ***  006/0***  1  نوع محصول

  ns00005/0  ns054/0  *408/0  ***156/0  ns98/6  2  نوع محصول ×ژنوتیپ 
  13/34  045/0  355/0  836/0  0007/0  12  خطا

  دار رمعنیدرصد و غی 5و  1، 1/0دار در سطح احتمال  ترتیب معنی به nsو  *,**,*** 
  

هد. در دمیزان آنتوسیانین میوه را نشان می 3 شکل
ــوه  ــگ می ــار (رن ــپ گلبه ــیانین ژنوتی ــیاه) آنتوس ي س
از بهـاره   تر داري بیشمحصول تابستانه با تفاوت معنی

 که در دو ژنوتیپ دیگر (رنگ میوهبوده است؛ درحالی
تواند بـا  اي) عکس این حالت مشاهده شد که میقهوه

در ارتباط باشد. میـزان فلاونوئیـد میـوه در     رنگ میوه
از بهـاره بـود    تـر  کمهر سه ژنوتیپ،  محصول تابستانه

ــکل  ــیدیته  .)4(ش ــزان اس ــی، می ــن بررس ــل  در ای قاب
تیتراسیون در محصول تابستانه نسبت به بهاره افزایش 

 076/0درصد در محصول بهاره بـه   036/0یافت و از 
ول تابسـتانه تغییـر   درصد (بیش از دو برابر) در محص ـ

). درصـد مـواد جامـد محلـول نیـز در      4جدول ( کرد
کـه در  طـوري از بهاره بود. به تر محصول تابستانه بیش

درصد و در محصـول تابسـتانه    51/12محصول بهاره 
درصد مشـاهده شـد. در مقابـل، نتـایج نشـان       58/19
از بهـاره   تر دهد که میزان فنل محصول تابستانه کم می

ین میـزان اسـیدیته و درصـد مـواد     تر بیش بوده است.
آبـاد مشـاهده شـد کـه     جامد محلول در ژنوتیپ کمال

ین میزان تر درصد بود و کم 30/18و  077/0ترتیب  به
و  043/0ترتیـب  در ژنوتیپ گلبهار مشاهده شد که به

ن داراي بـالاترین  درصد بـود. ژنوتیـپ رضـوا    58/13
  .گرم در گرم) بود میلی 88/1میزان فنل (
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 )>001/0P( بر میزان آنتوسیانین میوه اثر متقابل ژنوتیپ و نوع محصول :3شکل 

  

 
  )=010/0P( اثر متقابل ژنوتیپ و نوع محصول بر میزان فلاونوئید میوه :4شکل 

  

  در سه ژنوتیپ انجیراسیدیته، فنول و مواد جامد محلول اثر ژنوتیپ و نوع محصول بر  :4جدول 
  

 سیون ي قابل تیترااسیدیته

  (درصد)
  یفنلترکیبات 

  )وزن تر گرم در گرم(میلی
  محلول جامد مواد

 (درصد)

>P  ژنوتیپ 001/0  P< 001/0  P< 001/0  
  b043/0  b95/0  c58/13  گلبهار

  a077/0  b11/1  a30/18  آبادکمال
  b050/0  a88/1  b81/15  41رضوان 
>P  نوع محصول 001/0  P< 001/0  001/0P=  
 51/12 63/1 036/0  بهاره

 58/19 00/1 076/0  ابستانهت

  دار است.حروف مشترك در هر ستون بیانگر عدم اختلاف معنی
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  بحث
حاصل از این مطالعه نشان داد که شکل میوه  نتایج

آباد از حالت کشـیده  در هر دو ژنوتیپ گلبهار و کمال
در محصــول بهــاره بــه حالــت گــرد یــا شــلجمی در 

 41رضـوان   محصول تابستانه تغییر کرد و در ژنوتیـپ 
نیز از میزان کشیدگی میوه کاسته شد. در ارقـامی کـه   

) مـورد مطالعـه   2003و همکاران ( Melgarejoتوسط 
قرار گرفتند، شـکل میـوه در برخـی ارقـام، از حالـت      
ــت شــلجمی در   ــه حال ــاره ب کشــیده در محصــول به
محصول تابستانه تغییر کـرد و در سـایر ارقـام نیـز از     

شد که با نتایج این تحقیـق   میزان کشیدگی میوه کاسته
) نیز گـزارش  Papa )2003و  Ferraraهمخوانی دارد. 

ي اکثـر ارقـام مـورد مطالعـه     کردند که محصول بهاره
  کشیده داشتند. شکل میوه

هاي محصـول  طبق نتایج حاصل، طول و قطر میوه
در هر سـه  ها آنچنین طول بخش گوشتی بهاره و هم

 ، وصـول تابسـتانه بـود   هاي مح از میوه تر ژنوتیپ بیش
هاي محصـول بهـاره از   توان گفت میوهطور کلی میبه

چنین همتر از محصول تابستانه بود. نظر اندازه درشت
هاي بهاره در هـر  طول گردن و طول دم در میوه اندازه

در ایـن   هاي تابسـتانه بـود.  از میوه تر سه ژنوتیپ بیش
ــت  ــده اس ــزارش ش ــتا گ ــاز اوراك راس ــام بی ، در ارق

هاي بهـاره  دالماتیک، دافین، کینگ و کونادریا نیز میوه
سـیفی و  هاي تابستانه دارند (ي بزرگتري از میوهاندازه

کـه گـردن و دم اجـزاي    از آنجـا  ). 1392پـور،  حسین
تـوان گفـت   میوه روي شـاخه هسـتند، مـی    دارنده نگه

دلیـل  هـاي بهـاره بـه   افزایش طول گردن و دم در میوه
و  Giraldoهاسـت.   ي ایـن میـوه  انـدازه بودن  تر بزرگ

) نیز گزارش کردند که در بسیاري از 2010همکاران (
هـاي  ارقام میوه هاي بهاره دم و گردن درازتري از میوه

تابستانه دارند که با نتایج این آزمایش همخـوانی دارد.  
هـاي  از میـوه  تـر  هاي بهاره بیشقطر روزن نیز در میوه

 در قطـر روزن در مطالعـه   تابستانه بـود. ایـن کـاهش   

Sanchez ) روي ارقام انجیـر نیـز   2003و همکاران (
طور مثال در رقم تیوآنتونیو قطـر روزن از  دیده شد. به

متـر در   میلـی  9/1متر در محصول بهاره بـه  میلی 56/3
  محصول تابستانه تغییر کرد.

) اظهار داشـت کـه   1380( و فقیه ثابت سروستانی
از  تـر  ه از لحـاظ انـدازه بـزرگ   معمولا انجیرهاي بهار

ــتند.  ــتانه هس ــط    تابس ــه توس ــورد مطالع ــام م در ارق
Sanchez ) قطر میـوه    و) نیز طول 2003و همکاران

از تابسـتانه   تـر  ي ارقام در محصول بهاره بیشدر همه
همخـوانی دارد. در همـین    این مطالعهبود که با نتایج 

که ) گزارش کردند 2008و همکاران ( Vebericرابطه 
ي سال قبل رشـد  هاي آغازیدههاي بهاره از جوانهمیوه
کـه   حالی رسند، در ها اوایل تابستان می کنند و میوهمی

هـاي سـال جـاري تولیـد     محصول تابسـتانه از جوانـه  
هاي هـر دو محصـول بهـاره و    شود. در نتیجه میوه می

تواننـد از لحـاظ سـایز و شـکل     ي انجیـر مـی  تابستانه
دلیـل شـرایط آب و   توانـد بـه  این میمتفاوت باشند و 

هوایی مختلف در طی رشد ایـن دو محصـول باشـد.    
توانـد  علاوه بر موارد یاد شده این بزرگی در اندازه می

هاي سـال قبـل و   جوانه تر ي غذایی بیشدلیل ذخیرهبه
چنـین تعـداد   ها و هـم در معرض سرما قرار گرفتن آن

نـابع غـذایی   محصول بهاره و در نتیجه داشـتن م  تر کم
هاي بهاره و اولین چنین، آخرین میوههمباشد.  تر بیش
هاي تابستانه ممکن است با یکدیگر رقابت کننـد  میوه

 ,.Crisosto et alها گردند (ي آنو باعث کاهش اندازه

2010.(  
ي میوه تیرهچنین نشان داد که در ژنوتیپ نتایج هم

محصول از  تر گلبهار آنتوسیانین محصول تابستانه بیش
دیگـر  میوه روشن  که در دو ژنوتیپبهاره بود؛ درحالی

تواند با رنگ میوه عکس این حالت مشاهده شد که می
در ارقـام میـوه تیـره    ، به عبارت دیگـر  در ارتباط باشد

تـر مـواد رنگـی    تر تابستان به سـنتز بـیش  شرایط گرم
انجامـد، در حـالی کـه در ارقـام میـوه      می یینتآنتوسیا
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از بـین رفـتن    همین شرایط بلوغ بهتر میوه،در روشن 
تفاوت در  ها را به دنبال دارد.کلروفیل و سایر رنگدانه

در طول فصل رشد در راستاي  یینتروند تغییر آنتوسیا
) 2012و همکـاران (  Miletic ست.ي قبلی اها گزارش

میزان  2008نشان دادند که در آلو رقم استنلی در سال 
رشد ابتدا افـزایش و سـپس    آنتوسیانین در طول فصل

و  2009هـاي   در سـال  ،کـه   حـالی  در ؛کاهش داشت
در تمام طول فصل به روند افزایشی خود ادامه  2010

در رونـد  داد. در چندین گزارش دیگـر نیـز تغییـرات    
توانـد ناشـی از    و مـی شـود   دیده می تجمع آنتوسیانین

، شرایط آب و هـوایی، فصـل رشـد و    تیکیتفاوت ژن
 Bureau et al., 2009; Usenik(غبانی باشد عملیات با

et al., 2009(.  
هـاي   بـین ژنوتیـپ   نتایج این تحقیق نشان داد کـه 

موجـود در   هاياز نظر میـزان فلاونوئیـد   مورد مطالعه
دار وجـود دارد. تفـاوت    هاي بهاره اختلاف معنـی  میوه

در سایر ارقـام انجیـر نیـز     ها مشاهده شده بین ژنوتیپ
 ).Nakilcioglu and Hısıl, 2013(گزارش شده است 

میـزان فلاونوئیـد میـوه در    چنین نشان داد که  نتایج هم
از بهاره بـود   تر کمي هر سه ژنوتیپ، محصول تابستانه

) مطابقـت  2008و همکـاران (  Vebericکه بـا نتـایج   
انـد کـه    ها نشان داده حال، سایر گزارش  این با داشت.

طـول فصـل رشـد    در  هامیـزان فلاونوئیـد  طورکلی  به
 Macheix et al., 1990; Manach et( یابد افزایش می

al., 2004(.     افزایش فلاونوئید در طـول نمـو میـوه در
) و گلابـی  Cheng and Breen, 1991فرنگـی (  تـوت 

)Billot et al., 1978 .نیز مشاهده شده است (  
و ي قابل تیتراسیون ، میزان اسیدیتهپژوهشدر این 

 بیش از محصولدر محصول تابستانه مواد جامد محلول 
) گزارش کردند 2003و همکاران ( Sanchezبود. بهاره 

ي قابــل تیتراســیون در محصــول کــه میــزان اســیدیته
آن بود  از محصول بهاره تر ي رقم فلورانسا بیشتابستانه

اي  که در رقم کلار تفاوتی نداشت. در مطالعـه حالیدر

کلار و گوبرنادور  مشابه، درصد مواد جامد محلول رقم
که در  حالی از بهاره بود در تر در محصول تابستانه بیش

داري مشـاهده   ارقام فلورانسا و تیوآنتونیو تفاوت معنی
تواند ناشی این مسئله می). Sanchez et al., 2003نشد (

تابسـتانه در   هـاي  میوهاز دماي بالاتر تابستان باشد که 
نتیجـه مـواد جامـد     ند و درا طول آن رشد و نمو کرده

  تري دارند.محلول بیش
اي هسـتند کـه    هاي ثانویـه  متابولیت فنلیترکیبات 

اثرات زیست محیطی مهم از جمله اثرات ضدسرطانی 
. )Garcia-Alonso et al., 2004و ضدمیکروبی دارند (

تواند تحـت تـاثیر    میمیزان این ترکیبات  در هر گونه،
وغ، اقلیم، موقعیـت  جغرافیایی، بل ءرقم و ژنتیک، منشا

روي درخت، عملیات باغبانی و شرایط انبارداري قرار 
 ,.Spanos and Wrolstad,1992; Bureau et alگیرد (

2009; Deshmukh et al., 2011  نتایج این آزمایش .(
هاي انجیـر مـورد مطالعـه از     نشان داد که بین ژنوتیپ

لی تفاوت وجـود دارد و میـزان   ننظر میزان ترکیبات ف
تر از دو رقـم دیگـر    بیش 41ها در ژنوتیپ رضوان  آن

 Spanos andهـا (  سـایر گـزارش  است. این نتایج بـا  

Wrolstad, 1992; Faleh et al., 2012 (  همخـوانی
 ـنیز بـین ار  )2010و همکاران ( Tehranifarدارد.   ماق

اي از ایـن نظـر    هاي قابل ملاحظـه  مختلف انار تفاوت
ن نشـان داد کـه میـزان    چنـی  نتایج هـم  مشاهده کردند.

هـاي   تـر از میـوه   هاي بهاره بیش در میوه فنلیترکیبات 
اند که در فلفل سـبز   . مطالعات نشان دادهتابستانه است

نیــز فنــل کــل در طــول فصــل رشــد کــاهش یافــت  
)Navarro et al., 2006 البته نتایج بر خلاف گزارش .(

Diaz-Mula ) است که نشان دادند ) 2008و همکاران
 در هشت رقم آلو در طول فصـل رشـد   فنلیبات ترکی

رسد که در طـول   طورکلی، به نظر می . بهیافتافزایش 
و سنتز  فنلیفصل رشد از بین رفتن برخی از ترکیبات 

اي  تـا انـدازه  تواند به ایـن تغییـرات    ترکیبات دیگر می
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 ,Buta and Spauldingضـدو نقـیض منجـر شـود (    

1997; Raffo et al., 2002.(  
  

 نهاییگیري هنتیج
انجیر  سه ژنوتیپ بررسی محصول بهاره و تابستانه

توانند از  هاي هر دو محصول میمشخص کرد که میوه
توانـد  لحاظ اندازه و شکل متفاوت باشـند و ایـن مـی   

مختلـف  ي ها بر روي دو نوع شاخهتشکیل آندلیل  به
از  يتر اي بزرگهاي بهاره اندازهطورکلی میوهباشد. به

چنین از تر بودند. همهاي تابستانه داشتند و کشیدهمیوه
 ـترکیبـات  میزان نظر  ي تـر  بـیش  يو فلاونوییـد  یفنل

اي هاي تابستانه انـدازه که میوهحالیبرخوردار بودند در
هایی گردتري داشتند و درصـد مـواد   و میوه تر کوچک

مطالعـات   ها بالاتر بـود. جامد محلول و اسیدیته در آن
تفاوت این دو نوع محصـول را از نظـر   توانند میآتی 

سایر صفات غذایی، قابلیـت انبـارداري و طعـم و بـو     
  مشخص نمایند.
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