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 مقاله پژوهشی

های انگور در منطقه اکسیدانی برخی ارقام و ژنوتیپارزیابی کیفیت غذائی و آنتی

 خرمدره )استان زنجان(

 
 2گیگلونژادررسول حیدو  *1ولی ربیعی

 
 (91/1/9911تاریخ پذیرش:  -25/9/9911)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

 برخوردار است بالایی دارویی غذایی و ارزش از هافلاونول و هاآنتوسیانین جمله از فلاونوئید انواع بودن دارا دلیل به انگور میوه

 گیرد. بدین منظور خصوصیات بیوشیمیایی و آنتیقرار می محیطی شرایط و ژنوتیپ تأثیر تحت ترکیبات درصد این و نوع که

انه سفید، قرمز ، بید هیدانبژنوتیپ و رقم تجاری انگور )شاهانی، مکه اوزومی، فلیم سیدلس، ملائی قرمز، گوگلی،  95اکسیدانی 

)استان  دائی، کرالویی سفید، یددی سی بیرقاریش، حبه درشت سفید و عسگری( از خرمدرهشرشیرا، گوی اوزوم، کرالوآ، یزدان

رار گرفتند. در این بررسی میزان مواد جامد محلول، اسید قابل تیتراسیون، شاخص طعم، درصد زنجان( تهیه و مورد ارزیابی ق

 داد نشان گیری شدند. نتایجاکسیدانی، کلروفیل، کاروتنوئید و آنتوسیانین اندازه، فعالیت آنتیکل فلاونوئیدو  پکتین، میزان فنل

 داشت. بیشترین میزان مواد جامد وجود داریاختلاف معنی شده رزیابیا صفات نظر از مطالعه های موردارقام و ژنوتیپ بین که

( در رقم شاهانی مشاهده شد. در تجزیه کلاستر بر %66/11اکسیدانی )آنتی فعالیت(، شاخص طعم، فنل کل، %7/29محلول )

ای را به و گروه جداگانه نشان دادها و ارقام رقم شاهانی بیشترین تفاوت را نسبت به سایر ژنوتیپ ،اکسیدانیآنتی فعالیتاساس 

همبستگی  اکسیدانی آنتی فعالیتفنل کل، فلاونوئید و آنتوسیانین با  بر اساس نتایج تجزیه همبستگی، بین. خود اختصاص داد

د جامد محلول، شاخص بیشترین میزان موا ،. به عنوان یک نتیجه نهائیمشاهده شد 762/0و  590/0، 179/0به ترتیب  بالایی

 ها در رقم شاهانی مشاهده شد.مقایسه با بقیه ارقام و ژنوتیپ اکسیدانی درآنتی م، فنل کل و فعالیتطع

 

 ، کیفیت غذائیکل اکسیدانی، فلاونوئید، فنلخاصیت آنتی آنتوسیانین، :کلمات کلیدی
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 مقدمه

است. Vitis و از جنس   Vitaceaeانگور گیاهی از خانواده 

های های انگور زیاد هستند که یکی از گونهتعداد گونه

(. 9111، 9یریلوتآلیویلت و دباشد )می  viniferaتجاری آن

های مطلوب وجود تعدادی با میوه ،در بین ارقام مختلف

دارند که به علت برخورداری از کیفیت بالا جهت مصارف 

خوری، تهیه کشمش و فرآوری توجه باغداران را به تازه

خود جلب نموده و روز به روز به سطح زیر کشت آنها 

 (. 2092و همکاران،  2نژادحدادیشود )افزوده می

هایی مانند آرتریت انگور در طب سنتی در درمان بیماری

روماتوئید و روماتیسم کاربرد داشته است. همچنین به 

هایی همچون الاژیک اسید اکسیداندلیل داشتن آنتی

ضمن کاهش علائم بیماری التهاب مفاصل، عملکرد مواد 

انگور در  کند. میوهزای در بدن را نیز خنثی میسرطان

های ثانویه و ها به واسطه داشتن متابولیتمیان دیگر میوه

به فرد است و جایگاه خاصی در  تنوع مصرف، منحصر

های تجارت جهانی دارد و استفاده و استخراج رنگدانه

موجود در انگور مانند آنتوسیانین نیز از مصارف دیگر انگور 

معطر در های آلی، قندها و ترکیبات است. حضور اسید

ها و ها، فلاونولگوشت میوه، ترکیبات آنتوسیانینی، تانن

ها و روغن در بذر انگور ترکیبات معطر در پوست و تانن

موجب شده تا این گیاه اهمیت به سزائی از نظر غذایی و 

ی فنلپلی ترکیبات (.2001، 9کندیدارویی داشته باشد )

 افشانیگرده ات گرفته رشد گیاهان در اعمال گوناگونی از در

پلی  ترکیبات .کنندایفای نقش می گیاه دفاعی سیستم در

 آنها ساختمانی و خصوصیات فنلی هایحلقه به بسته یفنل

 اسیدهای جمله از مختلفی به طبقات یکدیگر، به اتصال در

ها ها و سبزیشوند. میوه می تقسیم و فلاونوئیدها یکفنل

ساختارهای  دارای چندین نوع مواد فیتوشیمیایی با

ها هستند فنلها پلیاند که بخش بزرگی از آنمتنوع

انگور حاوی مقدار زیادی  (.2005و همکاران،  4موسکاج)

ها، ها، اسیدهای آلی، ویتامینمواد شیمیایی از قبیل قند

 درکه  باشدترکیبات معطر میهای معدنی و ها، نمکآنزیم

ترکیبات هستند. ثیرگذار أت های حسی میوهویژگی

                                                           
1. Alleweldt and Dettweilir 

2. Haddadi-Nejad 
3. Kennedy  

4. Moskaug 

شیمیایی انگور به آرایش ژنتیکی ارقام وابسته بوده و تحت 

گیرد ثیر شرایط محیطی و عملیات زراعی نیز قرار میأت

اند (. مطالعات تجربی نشان داده2090و همکاران،  5ژانگ)

توانند باعث کاهش های موجود در انگور میفنلکه پلی

اپیدمیولوژیک عنوان فشار خون شوند، همچنین مطالعات 

های کند که مصرف انگور قرمز با کاهش خطر بیماریمی

(. فلاونوئیدها 2001، 6و ویتا دوهادوالاقلبی همراه است )

باشند که ترین ترکیبات موجود در انگور مینیز از مهم

(.  2001کندی، یابند )عمدتا در پوست و بذر آن تجمع می

ها و ب آنتوسیانینثیر رقم و شرایط محیطی بر ترکیأت

ای و دارویی آن را تحت ها ارزش تغذیهها در انگورفلاونول

 محتوای(. 4200و همکاران،  7داونیدهد )ثیر قرار میأت

 دارد رقم یژنتیک خصوصیات با نزدیک ارتباط ترکیبات این

 استپرورش آن  منطقه یا فصلی شرایط از مستقل و

-فلاونول ها و آنتوسانینتنوع (. 2095، و همکاران 1)ویلانوا

ها در ارقام مختلف انگور با استفاده از آنالیز کروماتوگرافی 

و  1وزبالا گزارش شده است. کاستیلومان مایع با کارآیی

رقم انگور را  7ها در ( طیف فلاونول2007همکاران )

که تنوع در نوع و درصد  گرفتند مطالعه نموده و نتیجه

ها را از یکدیگر توجه بوده و آنترکیبات، بین ارقام قابل 

کند. همچنین برخی محققین اثر تنوع ژنتیکی متمایز می

های ارقام مختلف انگور را در نوع و مقدار آنتوسیانین

 (. 2090، 90پاپنیکوکاند )گزارش نموده

فاکتورهای زیادی از جمله میزان مواد جامد محلول، 

سهم  ،ترکیبات آلیاکسیدانی و های آلی، فعالیت آنتیاسید

ای در کیفیت انگور دارند. بنابراین با توجه به اثرات عمده

مفید انگور در سلامت انسان، محققان زیادی در نقاط 

مختلف جهان به شناسایی ترکیبات بیوشیمیایی ارقام 

 (. 2006و همکاران،  99پریریااند )مختلف انگور پرداخته

 در  نشان داده است که ریمطالعات اخبا توجه به اینکه 

های ی و رنگیزهفنلمیزان ترکیبات  انگور مختلف ارقام

پژوهش حاضر  گیاهی در مقایسه با هم متفاوت بوده، لذا

شده  انگور کشت های تجاریو ژنوتیپ باهدف مطالعه ارقام
                                                           
5. Zhang 

6. Dohadwala and Vita 

7. Downey 

8. Vilanova 

9. Castillo-Muñoz 

10. Cook-Papini 

11. Pereira 
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و مقایسه خصوصیات  (استان زنجان)در منطقه خرمدره 

عنوان اکسیدانی بهفیزیکوشیمیایی، ترکیبات فنلی و آنتی

ارقام موجود در منطقه  به گذاریراهکار مناسب برای ارزش

باشد. مقایسه بین ارقام اطلاعات مفیدی را برای زنجان می

ارقام و معرفی انواع غنی از ترکیبات فنلی و گذاری ارزش

اکسیدان در اختیار محققین قرار خواهد داد که در آنتی

 پژوهش حاضر به آن پرداخته شده است. 
 

 هامواد و روش

در گروه باغبانی دانشگاه  9916پژوهش در سال  این

 خرمدره انگور تجاری رقم ژنوتیپ و 95 روی بر زنجان

، 2م سیدلسی، فل9شاهانیارقام از جمله:  (استان زنجان)

های مکه و ژنوتیپ 5ریگعس ،4سفید بیدانه، 9قرمز بیدانه

، 90، گوی اوزومی1شرشیرا ، 1، گوگلی7ملائی قرمز ،6اوزومی

سی ، یددی99، کرالویی سفید92دائییزدان، 99کرالوآ

از یک  هامیوه .شد انجام 95سفید ، حبه درشت94بیرقاریش

 صورت که بههای غیرپیوندی با بوته ساله 25 تاکستان

در زمان برداشت  تربیت شده بودند، صورت جوی و پشته

 بوته 9و رقم انگور  پیهر ژنوت ازتهیه شدند ) تجاری

به طور تصادفی برداشت خوشه  9از هر بوته  و انتخاب

بود و هرکدام  آبیاری غرقابیسیستم  در این تاکستان .شد(

 500کیلوگرم کود حیوانی کاملا پوسیده و  90ها با از بوته

 بودند.تغذیه شده  به صورت چالکود گرم سولفات پتاسیم

 صفاتی از جمله: مواد جامد محلول، اسید مطالعهدر این 

محلول  قابل تیتراسیون، شاخص طعم )نسبت مواد جامد

کل، فلاونوئید کل،  فنلقابل تیتراسیون(، پکتین،  به اسید

نوع رنگدانه غالب د در  ارقام با توجه به های موجورنگدانه

بیدانه ، یهای مکه اوزوم)به طور مثال برای ارقام و ژنوتیپ

                                                           
1. Shahani 

2  . Flame seedless 

3. Bidaneh germez 

4. Bidaneh sefid 

5. Asghari 

6  . Make ozumi 

7  . Molaei germiz 

8. Goghali 

9. Shirshira 

10. Goy ozum 

11. Karalva 

12. Gazaneey 

13. Karalva sefid 

14. Yedsi ber garish 

15. Sefid habeh dorosht 

، ملائی قرمز، گوگلی، فلیم سیدلس و شاهانی به دلیل قرمز

باشد بر همین های غالب آنتوسیانین میاینکه رنگدانه

ها آنتوسیانین اندازه اساس فقط در این ارقام و ژنوتیپ

های سفید شده است. همچنین در ارقام و ژنوتیپگیری 

سی بیرقاریش، کرالوآ، شرشیرا، گوی حبه درشت، یددی

، یزدان دائی، کرالوئی سفید و عسکری بیدانه سفیداوزوم، 

در ارقام باشد( رنگدانه غالب کلروفیل و کارتنوئید می

آزمایش به صورت  مختلف انگور مورد ارزیابی قرار گرفت.

 تکرار اجرا شد. 9تصادفی با طرح کاملا 

 مواد جامد محلول و شاخص طعم کلاسید کل،

 دسـتگاه از کل محلـول جامـد مـواد یریگاندازه بــرای

 استفاده( ژاپن ساخت K-0032 مدل) دسـتی رفراکتـومتر

 بـریکس صددر برحسب محلـول جامـد مقدار مواد و شد

 از قابل تیتراسیون هایاسید یریگاندازه برای ثبت شد.

های اسید و شد نرمال استفاده 9/0سود  با تیتراسیون روش

 900 در گرم اسید تارتاریک برحسب تیتراسیون قابل

 تریلیلیم 90 منظور این برای شد. بیانآب میوه  تریلیلیم

عیار  سپس و مخلوط مقطر آب تریلیلیم 20 با وهیم آب

 طعم (. شاخص2004و همکاران،  96آیالا زاوالاشد ) سنجی

 مزه و طعم کنندهتعیین که اسید به قند میوه یا نسبت

 محلول به جامد مواد کل نسبت طریق است، از هامیوه

و همکاران،  97دیساارزیابی شد ) تیتراسیون قابل هایاسید

2001.) 

 کلروفیل و کاروتنوئید

بـا اسـتفاده از اسـتون  تنوئیدوکل و کار میـزان کلروفیـل

میـزان جـذب نـور  درنهایتاسـتخراج و  درصد 10

دو  ( درUV-600توسـط دسـتگاه اسپکتروفتومتر )مدل 

ی کلروفیل و دو برا نانومتر 669و  645 موج طول

با  قرائت و تنوئیدونانومتر برای کار 590و  410 موجطول

، 91رنونآد )محاسبه گردی های مربوطهاستفاده از فرمول

9167.) 

Chlorophyll[20.28.02]
𝑉

𝑊
رابطه )9( 

                                                                   

  (2رابطه )
𝑉

𝑊
× ](5101.49 (A – ( 480(ACarotenoids= [7.6 

 

                                                           
16. Ayala-Zavala 

17. Dissa 

18. Arnon 
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 آنتوسیانین

 گرم از بافت 9/0مقدار آنتوسیانین  گیریاندازهبه منظور 

و آن را در هاون  کرده خردرا کاملاً  میوه  پوست و گوشت

از محلول متانول اسیدی )یک  لیترمیلی 90ریخته و با 

متانول(  لیترمیلی 11اسیدکلریدریک محلول در  لیترمیلی

ساعت در  24کاملاً سابیده شد و عصاره حاصل را به مدت 

قرار داده شد و  گرادسانتیدرجه  4محل تاریک با دمای 

دور سانتریفیوژ  4000دقیقه در  90سپس عصاره به مدت 

جدید  آزمایش لولهل رویی به نموده و پس از انتقال محلو

مدل  دستگاه اسپکتروفتومتر وسیله بهجذب محلول را 

(Specorp 250 در )نانومتر قرائت شد و  550 موج طول

، 9رنواگ) شدمیزان آنتوسیانین از طریق رابطه زیر محاسبه 

9171 .) 

A= Ɛbc                                                                                                                    ابطهر                                           (9)

Ɛ مترسانتیمول بر  99000: ضریب خاموشی معادل 

B متر سانتی: عرض کوت برابر یکC مقدار آنتوسیانین :

 : مقدار جذب.A   مول بر گرم برحسب

 پکتین

گرم از نمونه  25استخراج و تعیین مقدار پکتین برای 

لیتر آب به مدت یک میلی 400)پوست+گوشت( را با 

درجه( و پس از صاف کردن  C˚10)دمای  ساعت جوشانده

لیتر آب دیونیزه و میلی 900به آن  4با کاغذ واتمن شماره 

نرمال( اضافه شد و به مدت  9/0) NaOHلیتر میلی 90

 درجه 25)حدود  آزمایشگاه و در دمای یک شب

لیتر محلول میلی 50سپس  نگهداری شدند و  گراد(سانتی

لیتر محلول کلریدکلسیم میلی 25استیک اسید نرمال و 

پس از یک ساعت نگهداری یک . یک نرمال اضافه شد

کرده و سپس چند  صاف ،دقیقه جوشانده و با کاغذ صافی

ظرف پتری در  قطره محلول نیترات نقره اضافه شد و با

توزین گردید  پس از خشک شدن دوبارهآون قرار داده و 

 (.2006و همکاران،  2ساینی)

 کل فنل

( با استفاده از معرف فولین سیوکالتو TPC) کلفنلمیزان 

(Ciocalteaus-Folinاندازه ) و همکاران،  9مدا) شدگیری

های از نمونه لیترمیلی 9/0برای این منظور (. 2005

                                                           
1. Wagner 

2. Saini 

3. Meda 

 آزمایش لوله( در W/V 2%لیتر )میلی 2همراه  شدهرقیق

 )حدود آزمایشگاهریخته شد و به مدت دو دقیقه در دمای 

     9/0شد. سپس  داشته نگه گراد(درجه سانتی 25

درصد( به آن  50گر فولین سیوکالتو )لیتر از واکنشمیلی

دقیقه در دمای  90اضافه شد. مخلوط واکنش به مدت 

و در تاریکی نگهداری شد و سپس میزان جذب  آزمایشگاه

( در Specorp 250توسط دستگاه اسپکتروفتومتر مدل )آن 

نانومتر قرائت شد. برای به دست آوردن  720 موج طول

استاندارد  عنوانبهمنحنی کالیبراسیون از اسید گالیک 

 استفاده شد.

 فلاونوئید کل

 شده ارائهها با روش ( نمونهTFCمیزان فلاونوئید کل )

گیری شد. برای ( اندازه2006و همکاران ) 4توسط کاجو

ها با رقت لیتر از نمونهمیلی 25/0این منظور بر روی 

  95/0( و W/V5%)NaNO2  میکرولیتر 75مناسب، 

 NaOH لیتر میلی 5/0( و W/V90%)AlCl3 لیتر میلی

نهایی به یک مولار اضافه شد و با افزودن آب مقطر حجم 

دقیقه توسط  5 لیتر رسید. جذب محلول پس ازمیلی 5/2

 موج طول( در Specorp 250دستگاه اسپکتروفتومتر مدل )

جهت به دست آوردن منحنی  نانومتر قرائت شد. 507

استاندارد استفاده  نعنوابهکالیبراسیون از کوئرسیتین 

های میزان جذب در غلظت بر اساسشد و منحنی 

  .گردیدمشخص رسم 

 اکسیدانیفعالیت آنتی

  DPPHاکسیدانی از روشگیری فعالیت آنتیبرای اندازه

در  DPPHمولار از میلی 9/0ابتدا محلول استفاده شد. 

 از عصاره متانول مطلق تهیه شد. سپس حجم مشخصی

میکرولیترDPPH (9150  )( به محلول میکرولیتر 50)

لیتر شد. جذب حجم نهایی دو میلی کهطوریبهاضافه شد 

توسط  نانومتر 597 موج طولدقیقه در  90آن بعد از 

قرائت شد.  (Specorp 250دستگاه اسپکتروفتومتر مدل )

حاوی عصاره  DPPHها از محلول جذب نمونهبرای مقایسه 

کم شده و مقدار جذب آن در مقایسه  مرورزمانبهگیاهی 

 آنتیقدرت  هرقدریابد. کاهش می DPPHبا محلول 

 ها بیشتر باشد کاهش رنگ نیز بیشترعصاره اکسیدانی

درصد بر اساسآوری رادیکال خواهد بود. فعالیت جمع

                                                           
4 . Kaijv 
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با استفاده از رابطه  DPPH (RSA)شده آوریجمعرادیکال 

 (.2092، خوشکامو  9دهقان)زیر محاسبه گردید 

                                                                                          As/Ac RSA% = 100))                           (4رابطه )

As جذب نمونه حاوی عصاره  :Ac .جذب کنترل : 
 

 تحلیل آماری و تجزیه

 ,.Institute Incافزار آماری )ها با استفاده از نرمداده

Cary, NC, USA )SAS V9.1  تجزیه و مقایسه

ای دانکن انجام ها از طریق آزمون چند دامنهمیانگین

 v10افزارشد. برای تعیین همبستگی بین صفات از نرم

SPSS بندی با روش استفاده شد. همچنین آنالیز خوشه

افزار انجام وارد و محاسبه فواصل توسط همین نرم

 گرفت.

 

 و بحث نتایج

نتایج حاصل از بررسی کیفیت غذایی و آنتی 

 انگور مورد آزمایشهای اکسیدانی ارقام و ژنوتیپ

( انگور رقم تجاری 9در تحقیق حاضر )مطابق با جدول

( را دارا % 595/0بیشترین میزان اسید کل ) قرمز بیدانه

بود. همچنین بیشترین میزان مواد جامد محلول 

، شاخص طعم )نسبت مواد جامد محلول به (7/29%)

( در انگور %09/9( و میزان پکتین )09/65اسید کل( )

ای بین رقم شاهانی مشاهده شد. در بررسی مقایسه

ارقام مختلف انگور در مورد فنل کل )مطابق با جدول 

سفید به ترتیب بیشترین  بیدانه( در ارقام شاهانی و 9

 219/0تر( و کمترین )گرم بر گرم وزنمیلی 12/9)

تر( مشاهده شد که میزان فنل در گرم بر گرم وزنمیلی

داری نداشت. ارقام شاهانی و فلیم سیدلس تفاوت معنی

 مواد میزان اساس بر مطالعه مورد انگور ارقام کلاستر تجریه

 بر هاژنوتیپ. است شده ( آورده-4Aشکل) محلول جامد

 چهار و مجزا گروه سه در همسایه نزدیکترین پایه فاصله

ارقام  سایر به نسبت " کرالوآ "رقم .گرفتند قرار گروه زیر

 داشته محلول جامد مواد میزان در را تفاوت بیشترین انگور

 است. ارقام داده اختصاص خود را به ایجداگانه گروه و

 یکدیگر با داریمعنی تفاوت" دائییزدان "و "شاهانی"

 بیدانه "،"گوگلی"ارقام  با  تفاوت حداقل دارای و نداشته

                                                           
1. Dehghan and Khoshkam 

 مواد میزان لحاظ از و هستند" سیدلس فلیم "و" سفید

 .گیرند می قرار گروه یگ در محلول جامد

در تجزیه کلاستر بر اساس میزان اسید قابل تیتراسیون 

(، ارقام انگور بر پایه نزدیکترین همسایه -B 4مطابق شکل)

 "کرالویی" اند. رقمزیر گروه قرار گرفته 7گروه و  4در 

قابل  هایرا در میزان اسید سفید بیشترین تفاوت

ای قرار دارد. تیتراسیون داشته و در گروه جداگانه

تفاوت  "بیدانه سفید"و  "دائییزدان"ارقام همچنین 

داری بایکدیگر نداشته و دارای حداقل تفاوت  با ارقام معنی

و  "ملائی قرمز"، "مکه اوزومی"، "گوگلی"، "شرشیرا"

هستند و بر همین اساس از نظر میزان  "گوی اوزوم"

 قابل تیتراسیون در یک گروه قرار دارند.  هایاسید

 44/2فلاونوئید، بیشترین مقدار آن )در بررسی میزان 

تر( در رقم عسگری و کمترین گرم بر گرم وزنمیلی

تر( در رقم گرم بر گرم وزنمیلی 049/9) آن زانیم

گوی اوزوم مشاهده شد که با میزان فلاونوئید در ارقام 

 سی بیردائی، یددیقرمز، یزدان هاوزومی، بیدانمکه

نداشت. بیشترین قاریش و حبه درشت سفید تفاوتی 

اکسیدانی در انگور رقم شاهانی و میزان فعالیت آنتی

 "بیرقاریش سییددی"کمترین میزان آن در انگور رقم 

مشاهده شد که با انگور رقم بیدانه سفید تفاوت  

 نداشت. 

تجمع مواد  اساس بر مطالعه مورد انگور ارقام کلاستر تجریه

است. ارقام انگور بر پایه  شده ( آوردهD-4در شکل) فنلی

اند. گرفته زیرگروه قرار 6گروه و  4ترین همسایه در نزدیک

تفاوتی با یکدیگر نداشته  "سیدلسفلیم"و  "شاهانی"رقم 

ها و ارقام دار را با سایر ژنوتیپولی بیشترین اختلاف معنی

اند. دارد و بر همین اساس در یک گروه قرار گرفته

و شرشیرا دارای بیشترین  "گوی اوزوم"های ژنوتیپ

 مکه"شباهت بایکدیگر بوده و دارای کمترین تفاوت  با 

داشته و  "عسگری"و  "ملائی قرمز"، "گوگلی"، "اوزومی

در یک گروه قرار گرفته است. بر طبق میزان فلاونوئید کل 

ارقام  E)-4و فاصله نزدیکترین همسایه، مطابق شکل)

 "عسگری"زیرگروه قرار گرفت. انگور  6گروه و  4انگور در 

های  دارای بیشترین تفاوت نسبت به سایر ارقام و ژنوتیپ

ای را به خود مورد بررسی را دارا بود و گروه جداگانه

حبه درشت "هایژنوتیپ است. همچنین اختصاص داده

تفاوت  "مکه اوزومی"و  "سفید
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 ها و ارقام  انگور مورد آزمایشمقایسه میانگین کیفیت غذایی و آنتی اکسیدانی ژنوتیپ -1جدول 

 .باشندیم دانکن آزمون درصد 5 احتمال سطح در داریمعن اختلاف فاقد مشترک حرف یک حداقل با یهانیانگیم ستون هر در

 

 ،"کرالوآ"یکدیگر نداشته و کمترین اختلاف را با  با یادیز

دارا  "شاهانی"و رقم  "کرالویی سفید"، "سیدلسفلیم"

ین اساس در یک گروه قرار گرفته است. با بود و بر هم

 توجه به میزان پکتین و فاصله نزدیکترین همسایه، شکل

(4- C ارقام انگور در ،)زیرگروه قرار گرفتند.  5گروه و  4

 رقم شاهانی نسبت به سایر ارقام بیشترین تفاوت را در

ای را به خود اختصاص میزان پکتین داشته و گروه جداگانه

حبه درشت  "و "ملائی قرمز"همچنین ارقام داده است. 

یکدیگر نداشته و دارای حداقل اختلاف   تفاوتی با "سفید

باشد که از می "گوگلی" و "بیرقاریشسییددی"با ارقام 

 اند. نظر میزان پکتین در یک گروه قرار گرفته

اکسیدانی مطابق در تجزیه کلاستر بر اساس خاصیت آنتی

 4ها بر پایه نزدیکترین همسایه در ( ژنوتیپF-4) با شکل

 "شاهانی"اند. انگور رقم زیر گروه قرار گرفته 6گروه و 

بیشترین اختلاف را نسبت به سایرین دارا بود و گروه 

ای را به خود اختصاص داده است. همچنین جداگانه

نداشته و  با یکدیگر تفاوت "بیدانه قرمز"و  "شرشیرا"

و  "بیدانه سفید"ارقام کمترین میزان اختلاف را با 

را داشت و در یک گروه قرار گرفته  "سی بیرقاریشیددی"

 شده صفاتی از جمله ای انجامهای مقایسهدر بررسیاست. 

 طعم، شاخص محلول، جامد مواد قابل تیتراسیون، اسید"

کل،  کل، فلاونوئید فنل اکسیدانی،آنتی خاصت پکتین،

ژنوتیپ و  95بین  "کلروفیل و کل، کارتنوئید آنتوسیانین

رقم مهم تجاری انگور )شاهانی، مکه اوزومی، فلیم 

سیدلس، ملائی قرمز، گوگلی،بیدانه قرمز ، بیدانه سفید، 

دائی، کرالویی سفید، شرشیرا، گوی اوزوم، کرالوآ، یزدان

عسگری(  و بیرقاریش، حبه درشت سفیدسییددی

حاضر، آمده از پژوهش  دستمشخص شد که نتایج به

دهنده وجود تفاوت بین ارقام مختلف در مقدار  نشان

صفات مذکور و همچنین مقدار هریک از این ترکیبات 

تواند بیانگر وجود این اختلاف می .صورت جداگانه بودبه

نقش رقم و ژنتیک در خواص فیتوشیمیایی، سنتز و میزان 

اکسیدانی در ترکیبات فنلی و همچنین خصوصیات آنتی

که از ارقام با رنگ های انگور باشد. با توجه به اینمیوه

شده است. در ارقام انگور  پوست زرد، قرمز و سبز استفاده

قرمز، رنگ قرمز پوست میوه به دلیل وجود آنتوسیانین 

است و در ارقام پوست زرد، رنگ زرد به دلیل وجود 

 ( . 2001و همکاران،  9کارتنوئید است )امزد

 برای مطلوب صفت یا شاخص طعم یک اسید به قند نسبت

 باعث بالا قند ارقامی با انتخاب .است خوریتازه انگورهای

 صفت یک که شودمی هاآن در اسید به قند نسبت افزایش

                                                           
1. Amzad    

 

 

مواد جامد 

 محلول )%(

فنل کل )میلی  پکتین )%( شاخص طعم اسید کل )%(

گرم در گرم 

 وزن تر(

فلاونوئید 

کل))میلی گرم 

 در گرم وزن تر(

فعالیت آنتی اکسیدانی 

)%( 

 a7/29  e965/0  a09/65  a09/9  a12/9  c406/9  a66/11  شاهانی

 f76/96  cd459/0  g66/96  ef26/9  bc06/9  cd290/9  bc61/19  مکه اوزومی

 d20/29  e914/0  cb920/55  fg06/9  a66/9  c969/9  b099/14  فلیم سیدلس

 f56/96  d447/0  fg09/97  cd60/9  cd11/0  d124/0   cd007/19  ملائی قرمز

 bc90/22  cd467/0  d720/47  ef40/9  cd15/0  b121/9  b55/14  گوگلی

 dc66/29  a595/0  ef47/40  f90/9  ef629/0  cd075/9  hi950/76  بیدانه قرمز  

 e99/91  bc474/0  fg49/91  bc19/9  g219/0  b179/9  i719/79  بیدانه سفید

 f49/96   cd461/0  g11/94  ef29/9  b20/9  ab015/2  gh227/77  شرشیرا

 f19/96  d446/0  fg10/97  f99/9  b26/9  cd049/9  ef979/71  گوی اوزوم

 g19/99  e991/0  e91/49  ef29/9  f501/0  c216/9  de009/10  کرالوآ

 ab29  b412/0   d57/47  bc10/9 fg425/0  cd999/9  cd56/12  یزدان دائی

 f26/96  g297/0  a54/61  bc16/9  g259/0  c914/9  fg709/71  کرالویی سفید

 f45/96  f992/0  c679/52  ef49/9  ef510/0  cd079/9  i40/79  یددی سی بیر قاریش

 f25/96  e919/0  e65/42  ed59/9  fg466/0  cd204/9  de920/10  حبه درشت سفید

 e19/97  f907/0  b040/51  b09/2  de76/0  a44/2  de910/10  عسگری
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در این (. 2092، 9)کولیی باشددر گزینش ارقام می مطلوب

های رنگی، ترکیبات فنلی، ترکیبمطالعه میزان و نوع 

رقم انگور مورد  95اکسیدانی ها و خاصیت آنتیفلاونول

ترکیبات فنلی نقش موثری در افزایش   بررسی قرار گرفت.

های با دارند و میوه اکسیدانی و کیفیت میوهظرفیت آنتی

اکسیدانی میزان ترکیبات فنلیکی بالا معمولا ظرفیت آنتی

-(. مشتقات فنلیکی به2090و همکاران،  2نوربالایی دارند )

ای در طبیعت موجودند و در انواع مختلف طور گستردهبه

ها وجود دارند. سطح اسیدهای فنلیک، ها و سبزیمیوه

ها در انگورهای قرمز بسته به نوع کاتچین و آنتوسیانین

و  9دوتیهرقم و زمان برداشت انگور متفاوت است )

اصل از انگور حاوی انواع (. محصولات ح2009همکاران، 

ها فنلهای بالقوه در فرم پلیاکسیدانمختلفی از آنتی

هایی مانند توان به فنلیک اسیدآن جمله می هستند که از

   ها و ها کارتنوئیدگالیک اسید و نیز آنتوسیانین

ها های ساده و کمپلکسی چون پروآنتوسیانیدینفلاونوئید

مشخص شده است که اشاره کرد. همچنین به خوبی 

های انگور بر حسب محل کشت و عوامل فنلترکیب پلی

متفاوت است  ییجغرافیایی محیط و شرایط آب و هوا

(. ترکیبات فنلی انگور در 2001، 4لیفریت و آبیواردنا)

کیفیت میوه از جمله رنگ، عطر و طعم، سفتی دخالت 

دارند اکسیدانی دارند. این ترکیبات همچنین فعالیت آنتی

و  5آلفرداندازند )های آزاد را به دام میزیرا رادیکال

های آلانین آمونیالیاز از آنزیم(. آنزیم فنیل2001همکاران، 

تواند اصلی در سنتز ترکیبات فنلی است که فعالیت آن می

مستقیما با مقدار ترکیبات فنلی مرتبط باشد به نحوی که 

بط با افزایش تواند مرتافزایش در ترکیبات فنلی می

 آلانین آمونیالیاز باشد. فعالیت آنزیم فنیل

های حاصل از میزان مواد طبق نتایج مقایسه میانگین داده

جامد محلول بیشترین میزان مواد جامد محلول در رقم 

قرمز رنگ انگور مشاهده شده است. تغییر در ترکیبات آلی 

بیشتر یابد ها افزایش میکه همزمان با تغییر رنگ حبه

باشد و از آنجا که های محلول میمربوط به افزایش قند

مقدار قند، بیشترین مقدار مواد جامد محلول کل را نشان 

                                                           
1. Cooley 

2. Nour 

3. Duthie 

4. Leifert and Abeywardena 

5. Alfred 

گیری به عنوان معیاری برای اندازه TSSدهد شاخص می

، 6شود )ایسبات و زیبانها در نظر گرفته میقند حبه

(. همچنین نتایج نشان داد که بین برخی از رقام 2099

قابل تیتراسیون اختلاف های انگور از نظر میزان اسید

داری مشاهده شد. اثر رقم در میزان مواد جامد معنی

محلول و اسیدهای قابل تیتراسیون در میوه سیب نیز 

(. با توجه به 2090گزارش شده است )نئور و همکاران، 

توان گفت که احتمالاً در گیاهان در دست نتایج می

شناسی گیاهی بیوسنتز پکتین در ه زیستآزمایش از دیدگا

با توجه به  .بافت میوه با اسید کل رابطه مستقیم دارد

عصاره میوه در اسیدیته  تغییرات سایر پژوهشگران، نتایج 

 ناشی از در بین ارقام مختلف گیاهان زمان رسیدن بیشتر

هـا بـه نشت اسیدهای آلـی از واکوئـل تفاوت میزان

 تغییـراتروند کـه مقایـسه  اسـت سیتوپلاسـم سـلولی

 که با کندنیز این مطلب را تأیید می کل و اسیداسیدیته 

یافته و  افزایش اسیدیته میوه حد میوه، از رسیدن بیش

و همکاران،  7یابد )ویلزمیوه کاهش میاسـیدی  خاصیت

(. بنابراین یک همبستگی منفی بین میزان بیوسنتز 9111

که بیوسنتز طوریوجود دارد به پکتین با سطح اسیدیته

پکتین با کاهش اسیدیته و بالا رفتن میزان اسید کل در 

 یابد.سلول افزایش می

های موجود در ارقام بررسی رنگدانه نتایج حاصل از

های مورد آزمایش انگور بر اساس نوع و ژنوتیپ

 رنگدانه 

ها نیز اشاره شده همانطور که در قسمت مواد و روش

های انگور شاهانی، فلیم سیدلس، گوگلی، است در میوه

و مکه اوزومه با توجه به رنگ  بیدانه قرمزملائی قرمز، 

های پوست میوه رنگیزه غالب میوه آنتوسیانین و میوه

سفید،  بیدانهای، انگور عسکری، کرالویی سفید، گزنه

بیرقاریش و سفید سیگوی اوزوم، شرشیرا، کرالوآ، یددی

حبه درشت با توجه به رنگ پوست میوه رنگیزه غالب 

ها بر این قسمت میوهباشد. در کلروفیل و کارتنوئید می

های غالب پوست میوه اساس رنگ پوست میوه و رنگیزه

 میزان ایمقایسه بررسی در اند.شده بندیدسته

در این  بررسی در بین ارقام انگور مورد آنتوسیانین

                                                           
6. Isbat and Zeban 

7. Wills 
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گرم برگرم( میلی 57/56پژوهش بیشترین میزان آن )

گرم در میلی 4/1در رقم شاهانی و کمترین مقدارآن )

(. در 9گرم( در رقم مکه اوزومی مشاهده شد )شکل

بررسی میزان کلروفیل کل و کارتنوئید بین ارقام انگور 

بیشترین و کمترین میزان کلروفیل کل به ترتیب در 

گرم بر گرم بافت میوه( میلی 41/94) دیسف حبه درشت

گرم بر گرم بافت میوه( میلی 94/7و گوی اوزوم )

رین میزان کارتنوئید به ( و بیشترین و کمت2)شکل

گرم در گرم بافت میلی 27/0ری )گترتیب در ارقام عس

گرم در گرم میلی 02/0) سفید میوه( و حبه درشت

  (.9بافت میوه( مشاهده شد )شکل

  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 انگورمورد آزمایش های ارقام و ژنوتیپ برخی از  میزان آنتوسیانین میوه درمقایسه میانگین  -1شکل

 

 
 ی  مورد آزمایش انگورهاپیو ژنوت ارقام برخی از میزان کارتنوئید میوه در مقایسه میانگین -2شکل
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 انگور مورد آزمایشی ها پیو ژنوتارقام  برخی از میزان کلروفیل کل میوه درمقایسه میانگین   -3شکل

 

هاست. ناشی از مقادیر مختلف رنگیزه رنگ پوست میوه

های کلروفیل رنگ زمینه زرد و سبز به دلیل وجود رنگیزه

 و کارتنوئید است. در مقابل رنگ قرمز پوست توسط

شود. شدت رنگ قرمز آنتوسیانین و کوئرستین ایجاد می

   پوست میوه با غلظت آنتوسیانین پوست میوه تعیین 

 ثیر غلظت دیگر أشود که البته این رنگ، تحت تمی

گیرد ها هم قرار میها و کارتنوئیدها مثل فلاونوئیدرنگیزه

های آن (. انگور و فرآورده2007و همکاران،  9ورمیرریس)

ها در رژیم غذایی ها و فلاونولمنابع مهم آنتوسیانین

هستند. چنانچه ثابت شده است که آب انگور قرمز اثر 

های با چگالی کم بازدارندگی بر اکسیداسیون لیپوپروتئین

 هایآنتوسیانین(. 2007، 2گاسپروکستلرین و دیرا دارد )

 اکسیدانی بالابه دلیل خواص آنتی قرمز انگور در موجود

 هایعفونت برابر دراز انسان  محافظت در مهمی نقش

در (. 2095و همکاران،  9)دوشی دارند باکتریایی و قارچی

ها فقط در های انگور، آنتوسیانیناکثر ارقام و ژنوتیپ

شوند با این حال در برخی ارقام پوست میوه تولید می

 این رنگدانه ابتدا در ,.Alicante Bouschet cvمانند 

گوشت میوه تولید شده و سپس به پوست میوه منتقل 

 نتایج(. همچنین 2096و همکاران،  4شود )لئونگمی

 بیدانه انگور بین اختلاف اصلی دهدمی نشان هاگزارش

                                                           
1. Vermerris 

2. Castellarin and Di Gaspero 

3 .Doshi 

4. Leong 

باشد می هاآن حبه پوست رنگ قرمز بیدانه و سفید

تجمع  از ناشی ( که2099و همکاران،  5)کاریری

 رنگ تواندمی جهش یک و است حبه پوست در آنتوسیانین

های دهد که ژندهد. مطالعات نشان می تغییر را پوست

تولید آنتوسیانین را تنظیم  VvmybA1مانند  Mybگروه 

کند و یک رتروتراسپورن عامل ایجاد جهش در این می

ها باعث غیرفعال شدن ژن و در نتیجه عدم ساخته ژن

و همکاران،  6گردد )والکرشدن رنگیزه آنتوسیانین می

تواند به انگور می (. افزایش در میزان فنل کل میوه2007

دلیل از تجزیه و تخریب کلروفیل و شروع سنتز ترکیبات 

باشد ها میفنلی باشد که مصادف با دوره تغییر رنگ حبه

(. نتایج حاصل از بررسی ارقام انگور نشان 2005، 7ونت)وس

فنل در بین ارقام  داری بین میزاندهد که تفاوت معنیمی

مختلف انگور وجود دارد. نتایج حاصل از این پژوهش نیز 

نشان داد که ارقام قرمز انگور میزان فنل کل بالاتری از 

(. 2092و همکاران،  1های زرد و سبز دارند )بونئاانگور

دهد آب میوه همچنین نتایج سایر تحقیقات نشان می

انگور زرد دارد انگور قرمز محتوای فنل بالاتری از آب 

 (.2007و همکاران،  1)دنی

                                                           
5. Carrieri 

6 . Walker 

7. Weston 

8. Bunea 

9 - Dani 
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(، d( فنل کل )c(،  پکتین )bتیتراسیون ) (، اسیدیته قابلaبندی ارقام مختلف انگور بر اساس میزان مواد جامد محلول )خوشه -4شکل

 فلیم-9، یمکه اوزوم-2شاهانی، -9رقم مهم تجاری و محلی انگور) 95ترین همسایه بین براساس نزدیک .(fاکسیدان کل )( و آنتیeفلاونوئید )

-99کرالویی سفید، -92، یزدان دائی-99کرالوآ، -90گوی اوزوم، -1شرشیرا، -1سفید،  بیدانه-7، بیدانه قرمز-6گوگلی، -5،  قرمز ملائی -4سیدلس، 

 عسگری.-95، سفید حبه درشت -94یددی سی بیر قاریش، 

 

 بین صفاتهمبستگی 

بررسی در  مورد صفات کلیه بین همبستگی تجزیه نتایج

ضرایب همبستگی ساده صفات است.  شده ارائه 2 جدول

گیری شده دهد که بین برخی از صفات اندازهنشان می

و  بانهدار مثبت و منفی وجود دارد )دولتیهمبستگی معنی

کل، فلاونوئید و  فنل(. همبستگی میان 2099همکاران، 

اکسیدانی به ترتیب برابر با آنتوسیانین با خاصیت آنتی

برآورد شد. همچنین همبستگی  762/0و  590/0، 179/0

کل، فلاونوئید، پکتین و مواد جامد محلول با  فنلبین 

و  125/0، 215/0، 721/0آنتوسیانین به ترتیب برابر با 

های دیگر مد. این نتایج با یافتهبه دست آ 556/0

پژوهشگران مبنی بر وجود ارتباط و همبستگی بین صفات 

مختلف فیزیکوشیمیایی میوه انگور با یکدیگر مطابقت 

 همبستگی (. میزان2090، 9یسداشت )ایخواییا و اخالکات

طریق  از تا دهدمی اجازه صفات این از برخی بین بالای

 ببریم، پی همبسته صفت تغییرات به کدام هر گیریاندازه

 صفت پرهزینه، یک گیریاندازه که موارد برخی در لذا

 زمان صرف با طریق این به است، مشکل و برزمان پیچیده،

 یک گیریاندازه طور غیرمستقیمبه تواندمی کمتر هزینه و

 (. وقتی2094و همکاران،  2زادهگیرد )موسی انجام صفت

یک  جهت در انتخاب باشد زیاد صفت دو بین همبستگی

 نتایج طبق بر. شودمی دیگر صفت افزایش باعث صفت

 و است اهمیت حائز صفات بین برخی مثبت همبستگی

                                                           
1. Ekhvaia and Akhalkatsi 
2. Musa-zadeh 
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 های مختلف انگورهمبستگی بین صفات ارقام و ژنوتیپ -2جدول 

 درصد 5و  9 لسطح احتمامعنی دار در به ترتیب  * و ** 

 

 از تا کندمی ایجاد را امکان این صفات بین بالای همبستگی

 صفت وضعیت به صفات این از یک هر گیریاندازهطریق 

و  2: باگز2099و همکاران،  9بانه)دولتی برد پی دوم

 ضریب که کرد باید توجه (. البته2006همکاران، 

 طعم شاخص عنوان به اسید به قند نسبت بین همبستگی

 درصد با آن همبستگی این از مقدار بیشتر اسید، درصد با

 طعم شاخص در اسید میزان تأثیر بنابراین. است قند

 از دیگر های میوه در موضوع این. است میزان قند از بیشتر

 اسید گزارش توجه قابل با مقدار انار و مرکبات جمله

 (.2099و همکاران،  9نیسکو)دی است گردیده

 

 گیری کلینتیجه

های نتایج پژوهش حاضر نشان داد که بین ارقام و ژنوتیپ

-گیری شده اختلاف معنینظر صفات اندازهمورد مطالعه از 

داری وجود داشت. نتایج کلی این پژوهش نشان داد تنوع 

های های مورد بررسی بر اساس ویژگیزیادی در بین نمونه

بیوشیمیایی میوه وجود دارد. این نتایج همچنین برای 

هایی که به لحاظ صفات مرتبط با میوه شناسایی همگروه

قابل تیتراسیون و  هایمحلول، اسیداز جمله مواد جامد 

اکسیدانی در میوه و یا سایر صفات کیفی خاصیت آنتی

                                                           
1. Doulati Baneh 
2. Bogs 

3. De Nisco 

دارای اهمیت بوده و این امر  ،شرایط بهتری داشته باشند

دارویی و به ویژه اثرات -منجر به تفاوت در ارزش غذایی

-های رنگ آنویژگی   اکسیدانی، پایداری، حلالیت و آنتی

د دارویی انگور طیف متنوعی را شود. اثرات مفیها می

شود به همین دلیل بسته به نوع اثر مورد انتظار شامل می

های لازم در این زمینه  به عمل آید تا مشخص باید بررسی

شود که چه ترکیباتب در ایجاد اثر دارویی مد نظر بیشتری 

دارند و در نتیجه رقم مناسب جهت استفاده تعیین شود. 

گیری کلی رقم شاهانی به دلیل یجههمچنین به عنوان نت

اکسیدانی بالا و دارا بودن دارا بودن میزان مواد فنلی و آنتی

-بیشترین میزان آنتوسیانین نسبت به سایر ارقام و ژنوتیپ

 های مورد بررسی از کیفیت غذایی بهتری برخوردار است. 

-اکسیدانآنتی آنتوسیانین کارتنوئید کلروفیل

 کل

اسیدقابل  پکتین فنل کل فلاونوئید

 تیتراسیون

مواد جامد 

 محلول کل

 

 

 مواد جامد محلول کل -        

 اسیدقابل تیتراسیون -299/0 -       

 پکتین 404/0* -514/0 -      

 فنل کل 967/0 -175/0** 510/0 -     

 فلاونوئید 510/0* -914/0 909/0 219/0 -    

 اکسیدان کلآنتی 905/0 -160/0** 671/0* 179/0* 590/0* -   

 آنتوسیانین 556/0* -791/0* 124/0** 721/0* 215/0 762/0* -  

 کارتنوئید 711/0* -401/0 -054/0 -226/0 -472/0* -229/0 -001/0 - 

 کلروفیل -911/0 007/0 499/0 -992/0 010/0 929/0* 292/0* -409/0 -
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