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  94، بهار 1شماره  38توليدات گياهي (مجله علمي كشاورزي)، جلد 

 دوخصوصيات فيزيكوشيميايي ميوه هاي گرده افشاني شده وگرده افشاني نشده مقايسه 

  ر مراحل مختلف رشد و نمو ميوهد)  (.Phoenix dactylifera Lخرما رقم
  2و مجيد راحمي * 1سميه رستگار

  

  

  )srstegar2008@gmail.comدانشجوي سابق دكتري علوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه شيراز (نويسنده مسوول:  - *1

   شيرازعلوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه  بخش استاد -2

  15/8/92 تاريخ پذيرش:  21/11/91 تاريخ دريافت:

 
  

  چكيده

ميوه خرماي گرده افشاني شده و نشده دو رقم شاهاني و اين پژوهش در راستاي مقايسه خصوصيات مختلف 

نشده  شيميايي ميوه هاي گرده افشاني شده و فيزيكي و صوصياتخ .تپيارم در مراحل مختلف رشد صورت گرف

در ميوه طبق نتايج بدست آمده،  .ندمورد مطالعه قرار گرفت تمار رطب و خلال، ،طي چهار مرحله كيمري دو رقم،

در ( قابل توجهي نشان دادزايش فا خلالمرحله به  كيمريقطر ميوه از مرحله  افشاني شده طول وهاي گرده 

در مرحله  ،نمو و طي رشدوزن ميوه  .ميلي متر) 43به  14ازدر شاهاني  ميلي متر و 46به  17طول ميوه ازپيارم 

كاهش ه پيوست رطوبت به طوردرصد  .گرم) 7در شاهاني به  و 10(در پيارم به  رسيد ميزان خود خلال به حداكثر

طي  محلول جامد دكل موا درصد رسيد. 20در پيارم به  و 22 در شاهاني به تمارله حبه طوري كه در مر يافت

در مراحل آخر به و درصد خاكستر ابتدا بالا بود اما ها يد ئفلاونو و فنولميزان  افزايش نشان داد.نمو ميوه  رشد و

خاكستر  ،پتاسيم سديم و تغيير قابل توجهي در ميزان عناصرشده نميوه هاي گرده افشاني  رد كاهش يافت.تدريج 

جامد  درصد مواد ، ماده خشك وهمزمان با رشد ميوهچه  اگر د.گرديمشاهده ن طي مراحل مختلف وزن ميوه و

ميوه در هر دو رقم  به طور كلي محلول افزايش يافت اما در مقايسه با ميوه هاي گرده افشاني نشده ناچيز بود.

فنل ميزان گرده افشاني شده ميوه هاي ميوه هاي پارتنوكارپ در مقايسه با منحني رشد سيگموئيدي نشان داد. 

  نشان دادند.ساير صفات مقداركمتري در فلاونوئيد بيشتري داشتند درحاليكه  كل و

 
  شيميايي ، تركيباترسيدگيپارتنوكارپي،  خرما، :واژه ها كليد

   
  مقدمه

  Phoenix dactylifera با نام علمي نخل خرما

باشد. يم 1 نخل سانان پايه از خانوادهگياهي تك لپه و دو

است كه  رانياراهبردي مهم و  محصولاتاز  يكينخل 

 39تا  29مدار  نيدر مناطق ب خيماقبل تار ياز زمان ها

شده و  يكشت م يتوسط مردم بوم يشمال عرض درجه

بوده  يانسان هيبه عنوان منبع تغذ يقرون متماد يدر ط

مناسب  طيبا دارا بودن شرا رانيا .)1380(پژمان، است

                                                 
1- Palmaceae 

خرما، بر اساس آمار موجود از نظر  نخل كشت يبرا

و  دينظر تولو از  مقام اول يكشت دارا ريسطح ز

 ،FAO( باشد يمجهان مقام دوم  يدارا صادرات

2010.(   

ميوه و پايه كه تشكيل  نخل خرما گياهي است دو

توليد محصول در ارقام ماده صرفا در نتيجه گرده افشاني 

بوسيله ارقام نر امكان پذير است. گرده افشاني طبيعي 

ردد ولي در گحشرات صورت مي  خرما توسط باد و

باغهاي تجاري براي دستيابي به تشكيل ميوه كافي و 

مطمئن، گرده افشاني به صورت مصنوعي وتوسط انسان 
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عدم همزماني در  .)1،2005تفتي گلشن ود (انجام مي گير

رسيدن گلهاي نر و ماده در نتيجه استفاده از گرده هاي 

نگهداري شده از قبل و از طرف ديگر ناسازگاري برخي 

ارقام باعث شده است حجم قابل توجهي ميوه بدون بذر 

 (پارتنوكارپ) توليد شود. در نتيجه مقداري از محصول

صرف خوراك دام شده و  عنوان محصول نامرغوب به

اندازه گيري تركيبات انواع  يا ضايع مي گردد. تجزيه و

مختلف خرما مي تواند بخشي از اطلاعات مورد نياز در 

كاهش ضايعات اين فراورده پر ارزش را فراهم 

 به منظور پرورش. )1385 نوروزيان، عسكري و(كند

اقتصادي يك رقم ميوه در يك منطقه، مديريت مناسب 

باغ بر اساس تغييرات مرفولوژيكي و فيزيولوژيكي كه در 

طول دوره رشد ميوه رخ مي دهد ضروري است. در 

حقيقت بدست آوردن ميوه با كيفيت بالا و بازار پسند به 

داشتن دانش لازم در مورد تغييرات مختلف از زمان 

  .)1386(مرتضوي،  ه بستگي داردگلدهي تا رسيدن ميو

خرماي پيارم از گروه ارقام نيمه خشك خرما 

شود كه ماندگاري آن به دليل رطوبت پايين  محسوب مي

از جمله بهترين انواع خرما جهت حمل ونقل  است و زياد

خرماي شاهاني نيز يكي از مهمترين  به فواصل دور است.

وان ترين افر واز جمله مهمترين  ارقام خرماي تر ايران و

تاكنون گزارشي از مراحل نمو  ارقام استان فارس است.

جايگاه  وجود باميوه اين دو رقم مشاهده نشده است. 

 كشور و اقتصاد ي كه محصول خرما مي تواند درا ويژه

 تحقيقات ،داشته باشدكشور خيز جنوب  مناطق خرما

اين خصوصيات فيزيكي وشيميايي ادي در مورد يز

ام اين جبا ان انجام نگرفته است. در كشور محصول

ف طي رشد ميوه دو لييرات مختغتپژوهش از يك طرف 

 گردد از طرف ديگر ص ميخپيارم مش رقم شاهاني و

هاي گرده افشاني  ميوهتركيبات مختلف اي بين مقايسه

و ارزش غذايي ميوه هاي  گيرد ورت ميصنشده  شده و

آنها در صنايع يا موارد پارتنوكارپ و امكان استفاده از 

  ديگر مشخص مي گردد.

                                                 
1  - Golshan tafti 

  ها مواد و روش

 ارقام خصوصيات فيزيكوشيميايي در اين بررسي

ميوه  كلكسيون خرما و موجود درشاهاني  پيارم و خرماي

 فارساستان در  جهرم واقع در شهرستان هاي گرمسيري

شهرستان  شيراز انجام گرفت. كيلومتر از185و با فاصله 

 28و  ييايطول جغراف قهيدق 33درجه و  53جهرم در 

 يمتر 1050 يو بلند ييايعرض جغراف قهيدق 30درجه و 

آزمايش به صورت  نيا .است  واقع شده اياز سطح در

 انجامسه تكرار با  يدر قالب طرح كاملا تصادف فاكتوريل

 و با شرايط يكسان از نظر تغذيه ،سه اصله نخل .رفتيپذ

در فروردين ماه در  انتخاب شد.تكرار  به عنوان سه سن

وجهت جلوگيري از هر درخت سه گل آذين انتخاب 

 .شدند شاندهگرده افشاني با كيسه هاي پلاستيكي پو

سپس  شدند.اني افش گردههاي باقي مانده  نآنگاه گل آذي

 ميوه ،مراحل مختلف كيمري، خلال، رطب و تماردر 

اشت و به برد گرده افشاني نشده گرده افشاني شده وهاي 

شامل  يزيكيف خصوصيات آزمايشگاه انتقال داده شد.

خشك  تر و، وزن برحسب ميلي متر)(و عرض ميوه  طول

درصد كل نظير  شيمياييخصوصيات  و )(برحسب گرم

ميزان اسيديته  درصد رطوبت، ،(TSS)مواد جامد محلول

فلاونوئيد در مراحل مختلف نمونه  ميزان فنول و  pHو

براي اندازه گيري  .گرفت تجزيه قراربرداري مورد 

 70 درون آونسپس  ين شدندزرطوبت ابتدا ميوه ها تو

 رييثابت شدن تغ پس از ،قرار گرفتند گراديدرجه سانت

درصد رطوبت  .ديگرد نيمجددا توزها وزن نمونه 

محاسبه  و ميزان ماده خشك ميوه برحسب وزن مرطوب

  . شد

ليترآب مقطر  ميلي 45ه ميوه با زبافت تاز گرم انه 

دور  8000قه دريدق10نگاه براي آ يد.ژنيزه گردهمو

قند  آنگاه گرديد. )2028Rمدل   Napco(يفوژ رسانت

 pH آن باpH  و ، دستي با رفركتومتر بدست آمده ارهصع

تيتراسيون  ه روشاسيديته بميزان  متر اندازه گيري شد.

 شد و اندازه گيري  pH 2/8 تا رسيدن به 1/0 بوسيله سود

  ارش گرديد.زماليك اسيد گ ي ازدرصد حسب بره جنتي
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يك گرم از پودر  اندازه گيري خاكسترجهت  

گرم توزين ودر  001/0با دقت توسط ترازو  خشك خرما

اعت در س پنجبه مدت  ريخته شدند و ي چينيبوته ها

مان تشكيل زدر كوره تا  ه سانتيگرادجدر 550دماي 

و  ميسد سپس شد. رارت دادهحتر سفيد رنگ سخاك

 استفاده از دستگاه شعله سنج نمونه ها با ميپتاس

photometer) (Flame لهيبوس در نهايت شده و يبررس 

گرم  يليبر حسب م عناصر رينمودارهاي استاندارد مقاد

  .)AOAC، 1990( گرديدگرم محاسبه  100در 

گرم از ، سه هاو فلاونوئيد فنل كلاندازه گيري براي  

ه با استفاده از به قطعات ريز بريده شد ميوهبافت تازه 

پس از  .دنيتروژن مايع در هاون چيني آسياب گردي

با  ،درصد 80ليتر متانول  ميلي 10با  هموژنيزه كردن

 15دور براي  9000در صاف ورا ي عصاره فاصكاغذ 

درون  ارلول رويي حمآنگاه  دقيقه سانتريفوژ گرديد.

سانتيگراد جه در 40دماي  دروتاري اوپراتور ردستگاه 

ري اه نگهدجدر 4در ظرف تاريك در دماي  تغليظ و

 ميزان تركيبات فنولي كل بر اساس روش رنگ .گرديد

و بر حسب اسيد  با استفاده از فولين سيوكالتيو سنجي

محلول  )1،2006ولئونگ شوئه(.گاليك اندازه گيري شد

ميلي گرم  5 و 25 ، 100،50 هاي استاندارد با غلظت هاي

درصد متانول تهيه  80گاليك در محلول از اسيد در ليتر

 معرفليتر  ميلي 8/1وليتر از عصاره با ركيم40 مقدار .شد

 مخلوط ،با آب مقطر رقيق شده بود برابر10فولين كه قبلا 

 2/1آنگاه  ،دقيقه در دماي اتاق نگهداري 5 به مدت و

 اضافه للوحدرصد به م 5/7ليتر از بيكربنات سديم ي يلم

 ،آزمايشگاه دقيقه نگهداري در دماي 60بعد از  .شد

وسيله دستگاه  به 765 در طول موج ميزان جذب نوري 

ساخت كشور  )A160(مدل  Shimadzu اسپكتروفوتومتر

گرم اكي  ه صورت ميليج بينتا .اندازه گيري شد ژاپن

) بيان (GAE /100g FW والانت اسيد گاليك بر وزن تر

  گرديد.

                                                 
1  - Shui &Leong 

با استفاده  ميزان فلاونوئيد كل به روش رنگ سنجي

 ندازه گيريرستين ائكو ،كلريد آلومينيوم و بر حسب از

محلول هاي استاندارد  )2005 ،2همكاران كيم و( .گرديد

 رستينئكو ميلي گرم در ليتر 25 ،50 ،100با غلظت هاي

ليتر آب  ميلي چهارليتر از عصاره،  ميلييك به  .تهيه شد

لول نيتريت حليتر م لييم 3/0سپس  اضافه شد.مقطر 

 10ليتر كلريد آلومينيوم ميلي 3/0و صدپنج درسديم 

مايشگاه زدقيقه در دماي آ پنجبراي  درصد افزوده شد و

يك  ليتر هيدروكسيد ميلي دو سپس نگه داشته شد.

 10م آن به جا آب مقطر حب مولار به آن اضافه شد و

در طول  وشد سريعا ورتكس  و رسانيده شد ميلي ليتر

گرم  صورت ميلي نتاج بر شد. قرائت نانومتر 510 جمو

  بيان گرديد.رستين بر وزن تر ئاكي والانت كو

 SPSS نرم افزار استفاده از تجزيه و تحليل داده ها با

دانكن در چند دامنه اي  آزمونو مقايسه ميانگين ها با 

  صورت گرفت.درصد  5احتمال سطح 

  

  بحث  و جينتا

، نشان داده شده است 2و1مانگونه كه در شكل ه

نمو  ميوه خرما داراي منحني سيگموئيد در طي رشد و

از زمان  ،گرده افشاني شدهدر ميوه هاي  خود مي باشد.

 هفته بعد از گلدهي)، 16( گلدهي تا ابتداي مرحله خلال

به  ميليمتر 43و 46 به و هطول ميوه به سرعت افزايش يافت

تا پايان  رسيد. ولي در ادامه و شاهاني ارم ويترتيب در پ

. الگوي كاهش يافت كمي مرحله نمو، طول ميوه

پارتنوكارپ  و گرده افشاني شدهتغييرات قطر ميوه هاي 

فصل رشد مشابه تغييرات طول  رقم در طي خرما هر دو

 و 22 ،گرده افشاني شدهحداكثر قطر ميوه  ميوه بود.

در  و ميليمتر 23 به ترتيب در پيارم هفته بعد از گلدهي16

و حداكثر قطر ميوه هاي  مشاهده شدميليمتر  20 شاهاني

هفته بعد از گلدهي به ترتيب در  16 و19پارتنوكارپ نيز 

شد.  ميليمتر مشاهده 13ميليمتر و در شاهاني  15پيارم 

كاهش طول و قطر ميوه هاي گرده افشاني شده

                                                 
2  - kim et al. 
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  طي مراحل مختلف رشد پيارمتغييرات طول و قطر ميوه خرماي  - 1شكل

  

  
  

   طي مراحل مختلف رشد شاهانيتغييرات طول و قطر ميوه  -2 شكل

  
در دو مرحله آخر نمو به دليل از دست دهي آب و جمع 

  ).1983 ،1و همكاران  تر شدن ميوه مي باشد (ساوايا

باشد يك بيشتر از  ميوه چه نسبت طول به قطر هر

 شاهده) م1( همانطور كه در جدولميوه كشيده تر است. 

 با تبديل ميوه به رطب و كروي ترند و ابتداميشود ميوه ها 

 نتاج فوق با نتاج تراهي. شود تمر، ميوه كشيده تر مي

طالعه الگوي رشد ارقام مدر  )1386مرتضوي ( و) 1377(

در واقع مهمترين  مطابقت داشت. برحي استعمران و

با پارتنوكارپ از  گرده افشاني شدههاي  تلاف ميوهاخ

اندازه نهايي ميوه به دليل وجود بذر است كه  نظر رشد و

بذر ها منبع غني از  شود. در اثر تلقيح در ميوه تشكيل مي

توكنين ها هستند يجيبرلين وسا ،هورمونهايي مانند اكسين

                                                 
1- Sawaya et al.  

ميوه  آنها مخصوصا در اوايل دوره نموكه مهمترين نقش 

جذب مواد فتوسنتزي ساخته شده در برگها به داخل ميوه 

وزن  ،پيارم در هر دو رقم شاهاني و .)1988، 2(فيشر است

 تا مرحله خارك افزايش مي گرده افشاني شدههاي  ميوه

به رطب رحله به بعد همزمان با تبديل خارك يابد از آن م

وزن متوسط  يابد. تر ميوه كاهش ميوزن  سپس به تمر، و

شاهاني در آخرين  پيارم و گرده افشاني شدهميوه هاي 

در حالي  گرم بود. 9/6 و 10 مرحله برداشت به ترتيب 

 3/3 ،له برداشتآخرين مرحهاي پارتنوكارپ در ميوهكه 

لازم به  .رسيدشاهاني  گرم به ترتيب در پيارم و 3/ 1 و

نتاج مشابهي  رطب بودند.ذكر است كه ميوه در مرحله 

نيز توسط گلشن تفتي گزارش شده است او بيان كرد كه 

                                                 
2 - Fisher 
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به بعد وزن ميوه تقريبا ثابت مي ماند.  18در پيارم از هفته 

گزارش كردند كه ، 2011در سال همكاران نيز  اوواد و

هفته پس از گرده افشاني  14در رقم لانست وزن ميوه تا 

 17تا  هلالي در كمي كاهش مي يابدسپس افزايش و 

هفته بعد از گرده افشاني ميوه افزايش وزن نشان داد ولي 

  .پس از آن تا رسيدن كامل ميوه كمي كاهش ديده شد

گرده افشاني ميوه هاي  نمو و بررسي مراحل رشد

كه ماده خشك در ميوه هاي  بودبيانگر اين مطلب  شده

در حال رشد افزايش يافت به طوري كه به ترتيب در 

درصد در مرحله  34درصد و 45شاهاني وپيارم از 

تغيير  مرحله تمردرصد در  54درصد و 98 كيمري به 

كرد. روند مشابه اما با شدت كمتر در ميوه هاي گرده 

ميزان ماده خشك تا آخرين  افشاني نشده ديده شد.

بيشترين وزن  حال افزايش بود و حله برداشت درمر

وزن  .ر مشاهده گرديداهمزمان با مرحله تم خشك ميوه

نيز همين روند رشد را  هاي پارتنوكارپ خشك ميوه

خر آبيشترين ميزان ماده خشك در مرحله  د وداشتن

  برداشت بود.

يش اادامه رشد ميوه افز ميزان مواد جامد محلول ، با

رشد ميوه ميزان آن به  پايانيافت به طوري كه در 

ه ترتيب در پيارم ب 54و 59خود يعني مقدار ثر كحدا

هاي  لول در ميوهافزايش مواد جامد مح وشاهاني رسيد.

پيارم وشاهاني به  ترتيب در به جزيي بوده و پپارتنوكار

  رسيد. ميوه در اواخر رشددرصد  19 و 27

با روند رشد  گرده افشاني شدههاي  پ هاش عصاره ميوه

هاي  نشان دادند در حاليكه در ميوه ميوه افزايش

ها  پارتنوكارپ تغيير معني داري طي روند رشد ميوه

 داده هاي بدست آمده در اين تحقيق در نشد. مشاهده

هوتي و  راستاي داده هاي ديگر محققان مي باشد. ال

حله ارقام مختلف در مرpH ميزان  )1997( 1همكاران

ارم  ال. گزارش كردند  4/6- 6/5كيمري و خلال 

  6/5طي روند رشد، از  ميوه خرما pHگزارش كرد كه 

                                                 
1   - Al-Hooti et al. 

ماري آافزايش مي يابد گرچه اين افزايش از نظر  7/6به 

  .معني دار نبود

 گرده افشاني شده سيديته ميوه هايا 1مطابق جدول

يافت پس  كاهشمرحله خلال  از كيمري به هر دو رقم

در حالي كه در  افزايش معني داري نشان دادند.از آن 

ميوه هاي پارتنوكارپ هر دو رقم اسيديته همچنان 

 در راستايبدست آمده داده هاي افزايش نشان دادند. 

 مرتضوي،( مي باشدگزارش مرتضوي در رقم برحي 

ف شتر مطالعات انجام شده در ارقام مختليدر ب .)1386

ه به اوايل رشد ميوه سخرما در مرحله آخر درمقاي

  2 سلگ برخي ارقام مانند اسيديته افزايش يافته است اما

 ،3همكاران باچا و( افزايشي در مرحله آخر نمو نشان نداد

ها با نزديك شدن به زمان رسيدن  بيشتر ميوه .)1987

تحقيقات انجام گرفته  اسيديته ميوه غالبا كاهش مي يابد.

نيز كاهش اسيديته در  ازگيل هايي مانند هلو و براي ميوه

 و وو: 2003 ،4همكاران گلو و( را نشان داد زمان رسيدن

ميوه خرما درمرحله خلال، از نظر  .)2004 ،5همكاران

ا ها ر اي معادل رسيدن در ساير ميوه لهحفيزيولوژيكي مر

طي ميكند كه تا اين مرحله اسيديته كاهش يافته 

گزارشي تمراست.درباره علت افزايش اسيديته در مرحله 

اختار سديده نشده است اما به نظر ميرسد از بين رفتن 

 سلولي ودرنتيجه خروج اسيدهاي آلي دليل آن باشد

گرده افشاني ميزان رطوبت ميوه هاي  .)1386 مرتضوي،(

درصد  77و 78به ترتيب برابر با در مرحله كيمري  شده

ر طول مراحل رشد و د كه در پيارم و شاهاني بود

در  به ترتيب رسيدگي ميوه ها ، به تدريج كاهش يافته و

هاي  در ميوه درصد رسيد. 22 و 20به تمرپايان مرحله 

پارتنوكارپ نيز رطوبت كاهش يافت اما چون ميوه به 

گرده افشاني نرسيد در مقايسه با ميوه هاي  تمر مرحله

محققان ديگر در  .)1(جدول رطوبت بالاتري داشتند شده

  بررسي انواع مختلف خرما ميزان رطوبت را حداقل 

                                                 
2  - Seleg 
3  - Bacha et al. 
4  - Glew et al. 
5  - Wu et al. 
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بر برخي خصوصيات فيزيكوشيميايي ميوه خرماي  عدم گرده افشاني و گرده افشاني مقايسه ميانگين اثر - 1جدول

 ميوه رشد و نموشاهاني در طي  پيارم و

 طول/قطر

وزن ميوه 

  (گرم)

درصد 

 رطوبت

 ماده خشك

)%(  

  اسيديته

ميلي گرم در (

  )گرم100

درصدكل 

مواد جامد 

 pH محلول

مرحله 

 رقم  رشد

 پيارم  گرده افشاني شده

8/1 ef 4/8 de 78a 22f 63c 17fg 7/5 ghi كيمري  
2de 12a 64cd 36d 52d 29e 1/6 fg خلال  
2/1 f 11ab 54e 46c 67bc 35d 7/6 cd رطب  
2/1 f 10bc 20g 78a 73b 59a 5/7 a تمر  

 پيارم  گرده افشاني نشده

5/1 f 2/3 gh 77a 23f 67c 12i 8/5 gh كيمري  
2de 7/4 f 37b 27e 72b 15h 9/5 gh خلال  
2/2 cd 3/3 fg 61d 39d 83a 27e 0/6 fg رطب  
2/2 cd 3fg 64c 43c 80a 30e 2/6 fg تمر  

 شاهاني گرده افشاني شده

9/1  de 9/7 de 77a 23f 63c 12i 3/6 f كيمري  
2/2 cd 9/1 cd 66c 34d 53d 29e 6/6 e خلال  
2/1 f 8/4 de 38f 62b 74b 40c 9/6 c رطب  
5/2 a 9/6 e 22g 78a 83a 54b 2/7 b تمر  

  شاهاني  هگرده افشاني نشد

6/1 f 4/1 h 78a 22f 62c 16gh 5/5 i كيمري  
4/2 abc 4/2 gh 72b 28e 73b 17fg 7/5 ghi خلال  
5/2 a 1/3 fg 70b 30e 83a 19f 5/5 i رطب  
4/2 abc 3/3 fg 73b 34d 75b 20f 6/5 gh تمر  

  آزمون آماري دانكن اختلاف معني داري بايكديگر ندارند. % 5حرف مشابه در سطح احتمال حداقل يك درهر ستون ميانگين هاي داراي 

  

 درصد در مرحله تمر گزارش 35درصد و حداكثر  10

، 2: نور و همكاران1996، 1(ايدو و همكارانكردند 

 آل هوتي و همكاران اظهار داشتند كه مقدار ).1986

خلال،  رطوبت در ارقام مورد بررسي در مراحل كيمري،

 7/48-9/59درصد،  84-5/85رطب و تمر به ترتيب 

درصد بود (ال  7/13-7/27درصد و  38-49درصد ، 

)  1997:ال هوتي و همكاران،  1995هوتي و همكاران، 

در بررسي تغييرات  2011اووارد و همكاران در سال 

بيوشيميايي ميوه ارقام خرماي هلالي ولانست در مراحل 

                                                 
1- Aidoo et al. 
2 Nour- et al. 

ش كردند كه طي رشد ميوه مختلف رشد و نمو گزار

 9/42درصد در مرحله كيمري به  80ميزان رطوبت از 

 3درصد در مرحله تمر كاهش مي يابد (اوارد و همكاران

در بررسي پنج رقم مختلف،  4و همكارانال ارم ).2011

 57و 71و 65و 62و 55بيان كردند كه درصد رطوبت از 

مرحله تمر در 17و 24و 21و 24و 25در مرحله كيمري به 

و  8، دجلا7، دجله نور6، گاسبي5به ترتيب در ارقام هورا

                                                 
3   - Awad et al. 
4- El-arem- et al. 
5  Horra 
6  Gosbi 
7  - Deglet nour 
8  Degla 
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در  ).2011كاهش مي يابد (ال آرم و همكاران،  1اليگ

تحقيق انجام شده، محتواي خاكستر ميوه با رشد آن 

همچنان كاهش يافت اما اين كاهش در بيشتر موارد 

تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند. نتاج بدست آمده 

 باچا و مطابقت دارد. اما 1987ارش ساوايا در سال با گز

گزارش كردند كه كاهش  1987همكاران در سال 

خاكستر ميوه طي رشد خرما معني دار بود و اين كاهش 

 ،و همكاران در مرحله خلال قابل توجه مي باشد (باچا

) مشاهده مي شود، طي 2). همانطور كه در جدول (1987

اسيم ميوه كاهش يافت اما رشد ميوه ميزان سديم و پت

تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند. همچنين بين ميوه 

هاي گرده افشاني شده و نشده نيز تفاوت معني داري 

، ميزان پتاسيم ميوه 2مشاهده نشد. با توجه به جدول 

چندين برابر سديم مي باشد. تاكنون گزارشي از ميزان 

گزارش نشده عناصر غذايي در ميوه پارتنوكارپ خرما 

است اما در مورد ميوه هاي گرده افشاني شده گزارش ما 

در راستاي ديگر محققان مي باشد. ال هوتي و همكاران 

در بررسي پنج رقم خرما دريافتند كه  1995در سال 

ميزان عناصر غذايي به مرحله رشد و نوع واريته بستگي 

دارد. آنها نيز گزارش كرد كه درصد كلسيم، منيزيم، 

 فر، پتاسيم، سديم و روي در پنج رقم از خرما طيفس

 همكاران، رشد و نمو كاهش مي يابد (ال هوتي و

نيز تفاوت معني داري درميزان  2). احمد و همكاران1995

مختلف رشد ميوه گزارش عناصر غذايي در مراحل 

كردند. درصد پتاسيم، فسفر وآهن در خرما بيشتر از انواع 

ه طوري كه ميزان اين عناصر در ديگر ميوه ها مي باشد ب

خرما  پنج برابر انگور، سيب، پرتقال و موز گزارش شده 

 .)1995 احمد، است (احمد و

گرده افشاني ميوه هاي ميزان كل تركيبات فنولي در

همزمان با رشد ميوه كاهش معني داري نشان دادند  شده

گرم 100ميلي گرم در  237به  317ز و ا 239به  323واز 

در ميوه  .ير يافتيتغبه ترتيب در پيارم و شاهاني وزن تازه 

                                                 
1- Alig 
2   - Ahmed et al. 

در  هاي پارتنوكارپ نيز روند مشابهي مشاهده گرديد.

اوايل مرحله رشد ميوه ها تفاوت معني داري بين ميوه 

ميزان  نشده مشاهده گرديد. هاي گرده افشاني شده و

در  اماروند مشابه نيز  ،كل نولدر مقايسه با فيد ئفلاونو

نشان دادند. مطالعات مختلف نشان مي دهد  ،بالاتر حسط

 3000كه ميزان فنول خرما در مرحله كيمري مي تواند به 

 طعمگرم وزن تازه برسد. در واقع 100ميلي گرم در 

به تدريج طي  كه مي باشدفنولها  بدليل وجود ،گسي ميوه

رشد ميوه با پروتئين تركيب شده و تركيبات نامحلول 

داده هاي بدست آمده در اين پژوهش  ايجاد مي كنند.

در دامنه داده هاي ديگر محققان مي باشد (منصوري و 

). الات ميزان فنول ارقام خرما ي بحرين 2005، 3همكاران

 گرم وزن تازه100ميلي گرم در 198را  در مرحله كيمري

گرم وزن 100ميلي گرم در  7/117و در مرحله رطب 

). در واقع تفاوت ميزان 4،2008تازه گزارش كرد (الات

اين  تركيبات در گزارشات مختلف، مي تواند بدليل 

  تفاوت ارقام مختلف يا روش اندازه گيري آنها باشد.

  

  نتيجه گيري

با توجه به روند تغييرات اندازه در ارقام مورد بررسي، 

هاي گرده افشاني شده و پارتنوكارپ داراي منحني  ميوه

رشد سيگموئيدي بودند. در نهايت تفاوتها در برخي 

تركيبات ميوه هاي گرده افشاني شده و پارتنوكارپ 

مشخص گرديد. به طور كلي و بر اساس نتايج بدست 

آمده مي توان گفت ميوه پارتنوكارپ خرما در هر دو 

رده افشاني شده، داراي رقم در مقايسه با ميوه هاي گ

، وزن و   pHميزان مواد جامد محلول ، ماده خشك،

اندازه كمتري هستند. ميزان تركيبات فنولي و فلاونوئيدي 

 ميوه هاي پارتنوكارپ به طور معني داري بيشتر از ميوه

 گرده افشاني شده بود. درحاليكه از نظر ميزان هاي

داري بين عناصرسديم و پتاسيم وخاكستر تفاوت معني 

  آنها مشاهده نشد.

                                                 
3- Mansouri et al. 
4   - Allait 
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  سپاس گزاري

از دانشگاه شيراز و مركز تحقيقات كشاورزي و منابع 

طبيعي استان فارس به جهت حمايتهاي مالي از اين 

  پژوهش، تشكر وقدرداني مي گردد.
  

  

 شاهاني بر برخي خصوصيات شيميايي ميوه خرماي پيارم وفشاني عدم گرده ا مقايسه ميانگين اثر گرده افشاني و 2 -دولج

  طي رشد ونمو ميوه

  فلاونوييدميران 

(ميلي گرم در صد گرم 

 وزن تازه)

  ميزان فنول

(ميلي گرم در صد 

   گرم وزن تازه)

  (درصد)خاكستر

  

 

  پتاسيم

گرم وزن 100(ميلي گرم در  

 خشك)

  سديم

گرم وزن 100(ميلي گرم در 

 خشك)

مراحل 

  رشد

  رقم

 پيارم گرده افشاني شده

475ab 323b 3/4 ab 136a 2cd كيمري  

295e 252de 2/2 b 122a 8/1 d خلال  

253e 243fg 1/1 b 120a 6/2 bcd رطب  

264e 239fg 4/2 b 120a 6/4 a تمر  

 پيارم گرده افشاني نشده

526a 344a 1/3 b 117a 7/2 bcd كيمري  

370d 261cd 2/2 b 132a 4/2 cd خلال  

295e 239g 1/2 b 147a 8/2 bcd رطب  

278e 235g 1/2 b 142a 6/2 bcd تمر  

 شاهاني گرده افشاني شده

347c 317b 1/3 b 146a 5/1 d كيمري  

234e 256ef 2b 124a 3/2 cd خلال  

234e 256ef 2/2 b 113a 8/3 ab رطب  

217e 237g 3/2 b 111a 6/2 bcd تمر  

  يشاهان گرده افشاني نشده

375bc 355a 2/3 b 131a 2cd كيمري  

368bc 322b 1/5 a 126a 2/3 bc خلال  

243e 275c 1/3 b 130a 2/3 bc رطب  

220e 262cd 8/2 b 127a 8/2 bcd تمر  

  لاف معني داري بايكديگر ندارند.اختآزمون آماري دانكن  % 5ر سطح احتمال د ،حرف مشابهحداقل يك ميانگين هاي داراي درهر ستون 

.  
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