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  92، زمستان 4شماره  36، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

اكسيداني ميوه برخي از ارقام تجاري  بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي و فعاليت آنتي

  هلو
  6يدك ليلا رازقي و 5، الهه ميرابي4، شادي عطار3، عسگر غني2نژاد، غلامحسين داوري1*ميترا رحمتي

  
  

  )rahmati_m06@yahoo.com( دانشجوي دكتري گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد: نويسنده مسؤول - *1

  استاد گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد -2

  گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد -6و3،4

  شد سابق گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهددانشجوي كارشناسي ار -5

  14/4/91 :تاريخ پذيرش    17/8/90 :تاريخ دريافت

  

  چكيده

 تجاري هلـو  برخي از ارقامميوه اكسيداني  آنتييت فعالفيزيكوشيميايي و مقايسه خصوصيات بررسي و منظور  به

)Prunus persica (L.) Basch( تيمارهـا  . تكرار انجـام شـد   4 تيمار و 6 طرح كاملاً تصادفي با در قالب آزمايشي

 ـردهانجيري، هلوي سبز، آلبرتـا،   هلوي سفيد مشهد،هلوي  مشهد، سرخ هلوي ارقام شاملرقم هلو  6شامل  و  وني

شامل وزن ميوه و هسته،  مورد بررسيي فاكتورها. شد تهيه در مشهدكه از باغ تجاري شهد ايران بود اچ هيل جي

آب ميـوه، خصوصـيات    pH، اسـيون قابل تيتر يته، اسيد)بريكس( كلمحلول طول و عرض ميوه، ميزان مواد جامد

گوشت  در اكسيداني يت آنتيفعالپوست و گوشت، ميزان ويتامين ث، ميزان مواد فنلي كل و  bو  L ،aرنگ شامل 

ترتيب در ارقام جي اچ هيل و آلبرتا بيشترين و كمترين وزن ميوه بهاساس نتايج اين پژوهش  بر .و پوست هلو بود

 48تـا   13بـين   بـه ترتيـب،   اكسيداني و مواد فنلي كل گوشت ارقام تجاري مشهد آنتيفعاليت ميزان . آمددستبه

ميزان مواد فنلي . تر گوشت متغير بود  وزنگرم  100در اسيد گاليك گرم  ميلي 209تا  47و ليتر  ميليگرم در  ميلي

از نظر داشتن بيشترين ميزان ترين ميوه  با كيفيت. از گوشت آن بود بيشتراكسيداني پوست هلو  آنتيظرفيت كل و 

سفيد سرخ و هلوي  .هلوي سبز مشهد بود ،اكسيداني يت آنتيفعالويتامين ث، مواد جامد محلول، مواد فنلي كل و 

فعاليـت  مشهد از لحاظ ويتـامين ث، ميـزان مـواد جامـد محلـول و وزن مناسـب بـود امـا ميـزان مـواد فنلـي و            

هاي رنگ جهت گـزينش ميـوه حـاوي ويتـامين ث و     بعضي شاخص .تر بوداكسيداني آن از ساير ارقام پايين آنتي

  .اكسيداني بالا قابل استفاده هستند آنتيفعاليت 
 

   تركيبات فنلي رنگ،هاي  شاخص آسكوربيك اسيد، هلو، :واژه ها كليد

  

  مقدمه

دار از جمله هلو و آلو حاوي بخش هاي هستهميوه

فنلي، اسيد تركيبات(ها شيميايي و رنگريزهبزرگي از مواد 

هستند كه نقش ) و كاروتنوئيدها  Eآسكوربيك، ويتامين

كاسال  -سوالوس(كنند مهمي در سلامت انسان بازي مي

  ). 2006 1و همكاران،

                                                 
1 - Cevallos-Casals et al. 

 در سرتاسر دنيا توليد شليل/ميليون تن هلو 19 سالانه

كشورهاي توليدكننده  بزرگترين). 2008، 2فائو(شود مي

ترتيب عبارتند از چين، ايتاليا، آمريكا، يونان، هلو به

بر اساس آمار . فرانسه، تركيه، شيلي، ايران و آرژانتين

ح سازمان جهاد كشاورزي استان خراسان رضوي، سط

برابر  1390زير كشت هلو در اين استان در سال زراعي 

هكتار آن سطح زير كشت  2024هكتار بوده كه  2404با 

                                                 
2- FAO 
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ميزان توليد و عملكرد هلو در . باشددرختان بارور مي

كيلوگرم  7600تن و  15385ترتيب، معادل همين سال به

  . در هكتار گزارش شده است

غني از مواد طبيعي منبع ها ها و سبزيميوه 

مواد فنلي از نظر خواص . اكسيدانت هستند آنتي

و بتا  C ،Eاكسيداني اهميت بالاتري از ويتامين  آنتي

كل با توجه به رقم و فنليميزان تركيبات. دنكاروتن دار

همزمان با رسيدن ممكن است كند و ميرشد تغييرمرحله

). 1998 1سانچز مورنو و همكاران،(شود تر ها كم ميوه

-به تركيبات طبيعيجهت فراواني بالا در بهث ويتامين

اكسيدان محلول در آب درون عنوان مهمترين آنتي

  .)1996 2هالي ول،( شودها محسوب ميسلول

 اكسيداني آنتيفعاليت فيزيكوشيميايي و خصوصيات

نژاد و ارقام زردآلوي ايراني توسط داورياز  برخي 

كاليونكو و . است ارزيابي شده) 2010( 3كارانمه

اكسيداني و ميزان  آنتيفعاليت ) 2009( 4همكاران

كشت شده ارقام تجاري زردآلو  را در تركيبات فنلي كل

بر . دادندمالاتياي تركيه مورد بررسي قراردر منطقه 

اكسيداني اين ارقام از  آنتياساس نتايج آنها ميزان فعاليت 

تا  4/58فنلي از ميزان تركيباتدرصد و  47/59تا  6/9

تر متغير  وزنگرم 100گاليك در گرم اسيد ميلي 5/309

اكسيداني و  آنتيخاصيت ) 2002( 5جيل و همكاران .بود

ث ارقام تجاري هلو، شليل و فنلي و ويتامينميزان مواد

 6اسكالزو و همكاران .كردنديينعآلوي كاليفرنيا را ت

كل و فنليكولتيوار را بر تركيباتدار اثر معني) 2005(

اكسيدانت ميوه هلو، زردآلو، سيب و ميزان تركيبات آنتي

بر اساس گزارش آنها انتخاب . دادندفرنگي نشانتوت

فنلي و كولتيوار، ابزار مناسبي در جهت تعيين ميزان مواد

تواند نقش مهمي در اكسيداني خواهد بود كه ميآنتي

گزارش مشابهي توسط . باشدحفظ سلامت انسان داشته

                                                 
1 - Sanchez-Moreno et al. 
2 - Halliwell 
3 - Davarynejad et al. 
4 - Kalyoncu et al. 
5 - Gil et al. 
6 - Scalzo et al. 

دار مبني بر اثر معني) 2008( 7وايو و همكاراندي

-كولتيوارهاي مختلف هلو و شليل بر فعاليت آنتي

لو حاجي. دست آمده استاكسيداني و مواد فنلي ميوه به

برخي از خصوصيات ) 2011( 8و فخيم رضايي

شده در استان كولتيوار هلوي كشت 8فيزيكوشيميايي 

  .دشرقي را بررسي كردنيجانآذربا

افزون مصرف هلو به خاطر وجود به دليل افزايش روز

هاي تركيبات زيست فعال فراوان، و تاثير محيط و تفاوت

اي ميوه، مطالعات بيشتر در بين ارقام بر روي ارزش تغذيه

مورد خصوصيات فيزيكي و شيميايي ميوه هلو ضروري 

بررسي  ،اين پژوهشهدف از بنابراين . رسدمينظربه

فعاليت مهمترين خصوصيات فيزيكوشيميايي و 

برخي از ارقام تجاري هلوي كشت شده اكسيداني  آنتي

  .باشدو همبستگي بين اين خصوصيات ميدر مشهد 

  

  ها مواد و روش

  انتخاب ارقام

ارقام تجاري ارقام مورد مطالعه در اين تحقيق شامل 

هلوي  مشهد،و سبز سفيد هلوي  هايرقم هلو به نام 6

بود كه از 11اچ هيل -و جي 10ونيرده، 9آلبرتا انجيري،

كيلومتري مشهد در  30باغ تجاري شهد ايران واقع در 

 ايشگاه منتقل شدندممرحله بلوغ تجاري چيده و به آز

ارقام مذكور در مرحله اي از بلوغ قرار داشتند كه آماده (

برداشت جهت ارائه به بازار به عنوان ميوه قابل عرضه به 

متر و هرس آنها  4×3فاصله كاشت درختان  .)بازار بودند

طرح آزمايشي مورد استفاده، طرح  .به فرم جامي بود

 چهار تكرارو  )ارقام هلو(شش تيمار  كاملاً تصادفي با

پيوند ) ساله 7(سن درخت هم 4براي انجام آزمايش . بود

از هر  3 × 4هاي بذري با فواصل كاشت  شده روي پايه

رقم در نظر گرفته، و از هر پايه هشت ميوه از جهات 

                                                 
7 - Di Vaio et al. 
8- Hajilou & Fakhimrezaei  
9- Elberta 
10- Red haven 
11- GH Hale 
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و در مجموع سي و دو  د،مختلف تاج درخت برداشت ش

  .ميوه از هر رقم در چهار تكرار مورد آناليز قرار گرفت

  يفيكصفات گيري اندازه

 001/0دقـت   بـا ي ديجيتال وزن ميوه و هسته با ترازو

ــرم ــته    و گ ــوه و هس ــول مي ــر و ط ــوه قط ــوليس  مي ــا ك ب

براي تعيـين ميـزان مـواد جامـد محلـول،      . گيري شد اندازه

پوست ميـوه خراشـيده و بلافاصـله بـريكس آب ميـوه بـا       

سـاخت شـركت    330استفاده از رفركتومتر ديجيتال مدل 

Bellingham Stanley   گيـري شـد   انگلسـتان انـدازه .

 Model(متــــر  pHتوســــط ) pH( يتهدرجــــه اســــيد

Metrohm 601 (آب ميـوه  كلميزان اسيديته .شدثبت 

گيـري و بـه   نرمـال انـدازه   1/0از طريق تيتركردن با سـود  

بيـان  ) ليتـر  ميلـي  100گـرم در  (ماليك صورت ميزان اسيد

   ).2005 1يينگ و همكاران،( شد

كمك يدور ث با روش تيتراسيون و باويتامينميزان 

گوئبنت و ( گرفتپتاسيم و معرف نشاسته صورت

 20شده، ميوه صافليتر آب ميلي 5به  ). 1934 2همكاران،

ليتر معرف نشاسته  ميلي 2ليتر آب دو بار تقطير و  ميلي 20

 16(پتاسيم محلول حاصل با يدور. درصد اضافه شد 1

گرم كريستال يد در  27/1وه گرم يدور پتاسيم به علا

گرم در ث بر حسب ميليتيتر شد و ميزان ويتامين) ليتر

اي پوست و زمينهرنگ. آمددستتر به گرم وزن 100

-CMمينولتا مدل سنجاستفاده از رنگهلو باگوشت ارقام

2500d ژاپن، شامل پارامترهاي ساختL 

-اندازه) زرد –آبي( bو ) قرمز -سبز( a، )درخشندگي(

 . شد گيري

  گيري تركيبات فنلي اندازهگيري و  عصاره

 10گرم پوست از هر رقم هلو با  5گرم گوشت يا  10

سـاعت در   24ليتر متانول به طور يكنواخت به مدت  ميلي

حاصـل بـه مـدت    متانولي عصاره . يك شيكر هم زده شد

ــه در  10 ــش    5000دقيق ــانتريفيوژ و بخ ــه س دور در دقيق

 6ميكروليتــر عصــاره گيــاهي،  100بــه  .شــناور جــدا شــد

                                                 
1- Ying et al.  
2- Guebeant et al.  

 ميكروليتر معرف فـولين  500ليتر آب دو بار تقطير و  ميلي

 5/1ثانيـه در دمـاي اتـاق،     8بعـد از  . اضافه شد 3كالتوسيو

 30بعـد از  . درصد اضافه شد 20ميكروليتر كربنات سديم 

ــوج     ــول م ــول در ط ــذب محل ــه ج ــانومتر در  765دقيق ن

 100(شـد و نتـايج بـا بلانـك      گيري اندازهاسپكتروفتومتر 

تقطير به جاي عصاره گيـاهي اضـافه   بارميكروليتر آب دو

بـر حسـب   ميزان كـل تركيبـات فنلـي    . يسه شدندامق) شد

ارازم ( تر بيان شد وزنگرم  100اسيدگاليك در  گرمميلي

  .)2010،  4و همكاران

  اكسيداني آنتيفعاليت گيري  اندازه

بافت پوست و گوشت هلو بـراي   متانولي عصارهتهيه 

هاي كل بر اساس روشي كه در قبل  اكسيدان آنتيسنجش 

گيري تركيبات فنلي شرح داده شـد، صـورت    اندازهبراي 

اكسيداني كل بـر اسـاس    آنتيگيري فعاليت  اندازه. گرفت

ــويروش لئونـــگ و  ــكاس و ) 2002(  5شـ ون و ميليوسـ

هاي آزاد  راديكالكردن فعالاز طريق غير) 2004(  6بيك

 - 1 -دي فنيــل  – 2، 2شــده توســط مــاده   آزاد توليــد

 كــردن رنــگرنــگو بــي) DPPH( 7پيكريــل هيــدرازيل

ليتـر عصـاره    ميلـي  1بـه   .انجـام شـد  بنفش تيره ايـن مـاده   

ــانولي،  ــر  2و  1بـــه ترتيـــب، متـ  DPPH 15/0ميلـــي ليتـ

مولار اضـافه شـد تـا بتـوان ميـزان غيـر فعـال كـردن          ميلي

بيان ليتر  ميليگرم در  ميليهاي آزاد را به صورت راديكال

سي سي متـانول   1براي تهيه بلانك هر دو دسته، به . كرد

 30بعـد از  . اضـافه شـد   DPPHليتـر   ميلي 2و  1به ترتيب، 

بـا اسـتفاده   نانومتر  517دقيقه جذب محلول در طول موج 

نكو و همكاران، وكالي( گيري شداسپكتروفتومتر اندازه از

2009(.   

  آناليز آماري

 Minitabها با نـرم افـزار   تجزيه و تحليل آماري داده

هـا بـا متغيـر رقـم،     طرفـه داده  –، آناليز واريـانس يـك  13

                                                 
3- Folin – Ciocalteu  
4- Orazem et al. 
5- Leong and Shui 
6- Miliauskas and Van Beek 
7- (2.2 -Diphenyl-1-picrylhydrazyl) 
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) p >05/0(ها با استفاده از آزمون دانكـن  مقايسه ميانگين

 . رسم شد Sigma Plotو نمودارها با نرم افزار انجام شد 

  

  و بحث نتايج

  شيمياييو خصوصيات فيزيكي 

ارقام مختلف هلو از نظر وزن ميـوه و هسـته، طـول و    

عرض ميوه، نسبت طول به عرض ميوه، ميزان مواد جامـد  

اخـتلاف  و ويتامين ث  اسيوناسيد قابل تيتر ،pHمحلول، 

رقـم   درميوه وزن بيشترين ). 1جدول (داري داشتند معني

و سـاير ارقـام رونـد    ) گرم 239( مشاهده شدجي اچ هيل 

 176(سـفيد  سـرخ و  : به ترتيـب ذيـل طـي كردنـد     نزولي

ــرم ــرده >) گ ــرم 166( وني ــبز  >) گ ــرم 132(س  >) گ

وزن هسته  بيشترين ).گرم 55(و آلبرتا ) گرم 58(انجيري 

سفيد و كمترين آن در رقم سرخ و مربوط به ارقام سبز و 

شكل ميوه هلـو تحـت تـاثير ارقـام      .انجيري به دست آمد

، 1با توجـه بـه جـدول    كه  طوري به. مختلف قرار گرفت

شكل ميوه رقم سبز مشهد و رقم آلبرتا نزديك به كـروي  

و  97/0نسـبت طـول بـه عـرض بـه ترتيـب برابـر بـا         (بود 

تــرين ميــوه را توليــد كــرد هلــوي انجيــري تخــت). 06/1

ميوه هـاي  و ) 44/0نسبت طول به عرض برابر با كمترين (

بـالاترين  ، 1جدول با توجه به  .تر بودندكشيده ساير ارقام

ميزان مواد جامد محلول بر اساس درجه بـريكس در رقـم   

سـفيد  سـرخ و  و رقم  16جي اچ هيل و سبز مشهد برابر با 

برابر بـا   ونيردهو كمترين ميزان آن در رقم  3/15برابر با 

 اسـيون  بيشـترين ميـزان اسـيد قابـل تيتر     .به دست آمـد  12

ليتر آب ميوه در رقـم   ميلي 100گرم در ميلي 77/0برابر با 

جي اچ هيل و كمترين ميزان آن در رقم انجيـري و برابـر   

ليتـر آب ميـوه بـه دسـت      ميلـي  100گـرم در  ميلي 29/0با 

در ارقـام انجيـري و    4آب ميـوه برابـر    pHبالاترين  .آمد

آب ميوه ساير ارقام اخـتلاف   pH .سبز مشهد حاصل شد

 ،1شــكل  بــا توجــه بــه .داري بــا يكــديگر نداشــتندمعنــي

گـرم   100گـرم در   ميلي 8/10(بالاترين ميزان ويتامين ث 

ث ميـزان ويتـامين   . سبز مشهد ديـده شـد  در رقم ) تر وزن

: ساير ارقام به صورت ذيل كمتر از رقـم سـبز مشـهد بـود    

. وني ـردهانجيري، آلبرتـا و   ≥سفيد مشهد و جي اچ هيل 

ــين     ــامين ث ب ــزان ويت ــي مي ــور كل ــه ط ــا  50/4ب  80/10ت

  .تر هلو متغير بود گرم وزن 100گرم در  ميلي

  پارامترهاي رنگ گوشت و پوست هلو

بـالاترين  (ترين رنگ پوسـت   ، روشن2با توجه به جدول 

تـرين رنـگ    در هلوي سبز و سفيد مشهد و تيره) Lمقدار 

در هلوهـاي آلبرتـا، جـي اچ    ) Lكمتـرين مقـدار   (پوست 

خشـندگي  پوست ساير ارقـام در . ون ديده شديهيل و رده

در پوست رقـم آلبرتـا،    aبالاترين ميزان .  متوسط داشتند

آمـد و كمتـرين ميـزان آن در    دسـت ون بهيجي اچ و رده

ــود  . رقــم ســرخ و ســفيد و ســبز مشــهد و رقــم انجيــري ب

ون بـا دارا بـودن بـالاترين    ي ـهاي جـي اچ هيـل و رده   رقم

و كمتـرين شـاخص    18و  21به ترتيب برابر با  aشاخص 

b رنـگ پوسـت قرمزتـري    13و  5/16برابـر بـا    ترتيببه ،

هاي سبز و سرخ و سـفيد مشـهد بـرعكس بـه      رقم. داشتند

 bو بيشـترين شـاخص    aدليل داشـتن كمتـرين شـاخص    

پوست زردتري داشتند كه اين خصوصيات رنگ در واقع 

شـاخص  . باشـد هاي ژنتيكـي ارقـام مربـوط مـي    به ويژگي

اخــتلاف گوشــت ارقــام مختلــف هلــو ) L(درخشــندگي 

گوشـت   aو  bشـاخص  ). 2جـدول  (داري نداشـت  معني

-صـورت معنـي  ون و آلبرتا بـه ياچ هيل، ردههاي جيرقم

داري بالاتر از ارقام  ديگر بود و در نتيجه گوشت آنها به 

رقم سـبز مشـهد كمتـرين    . شود قرمز ديده مي -رنگ زرد

-را نشان داد و داراي گوشت به رنـگ سـبز   bو  aميزان 

   .آبي بود

اكسـيداني  كل و ظرفيت آنتـي ميزان مواد فنلي

  گوشت و پوست هلو

ارقام مختلف از نظر مواد فنلي كل پوست و گوشـت  

بـالاترين ميـزان   ). 3جـدول  (داري داشـتند  اختلاف معنـي 

) ميلي گرم 18/209(مواد فنلي كل در گوشت هلوي سبز 

ون ديده شد و سپس روند نزولي بـه صـورت زيـر    يو رده

سـفيد،   >آلبرتـا  : شـود مورد تحقيق مشاهده مـي در ارقام 

ــل   ــي اچ هي ــري و ج ــي 47(انجي ــرم در  ميل ــرم  100گ گ

  ).تر وزن
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  ميزان ويتامين ث ارقام تجاري هلوي مشهد -1شكل 

 

بالاترين ميزان مواد فنلي كل پوسـت مربـوط بـه رقـم     

ميلـي گـرم بـود كـه سـپس رونـد        8/387ون برابر با يرده

آلبرتـا، جـي اچ هيـل و    : نزولي را به صورت ذيل داشـت 

گـرم در  ميلـي  67(سرخ و سفيد مشـهد   >سبز  >انجيري 

  ). تر گرم وزن 100

نتــايج هچنــين نشــان داد كــه ميــزان مــواد فنلــي كــل  

رموريني و . درصد مواد فنلي پوست بود 70تا  65گوشت 

، )2001( 2، توماس باربران و همكـاران )2008( 1همكاران

ــاران ــويچ و همكـ ــاران) 2002( 3لئونتـ ــل و همكـ  4و جيـ

بالاتر بودن تركيبات فنلـي را در پوسـت هلـو در    ) 2002(

ــد   ــوه گــزارش كردن ــا گوشــت مي ــوريني و . مقايســه ب رم

يبـات فنلــي كــل در  دليــل كــاهش ترك) 2008(همكـاران  

گوشت هلو را تغييرات شيميايي و آنزيمي بعضي از انواع 

  . مواد فنلي در زمان رسيدن بيان كردند

اكسيداني گوشت و پوسـت در   بالاترين ظرفيت آنتي

-ميلي گرم در ميلـي  57و  48هلوي سبز به ترتيب برابر با 

ليتر و كمترين ميزان آن در هلـوي رقـم سـفيد مشـهد بـه      

                                                 
1 - Remorini et al. 
2 - Tomás-Barberán 
3 - Leontowicz et al. 
4- Gil et al. 

جـدول  (گرم بـه دسـت آمـد     ميلي 24و  13ابر با ترتيب بر

ــي ). 3 ــت آنت ــين ظرفي ــالاتر از   همچن اكســيداني پوســت ب

هايي كه ميـزان مـاده فنلـي     به طور كلي ميوه. گوشت بود

اكسـيداني بـالاتري هـم     كل آنها بيشتر بود، ظرفيت آنتـي 

زيرا تركيبات فنلي از جملـه تركيبـات   ) 3جدول (داشتند 

داراي فعاليــت آنتــي اكســيداني  بيوشــيميايي هســتند كــه

). 2007 5دروگــودي و تســيپوريديس(بــالايي مــي باشــند 

و جيـل و  ) 2010(نتايج مشابهي توسط ارازم و همكـاران  

هاي مختلف هلو گـزارش شـده    در رقم) 2002(همكاران 

  . است

با توجه به نتايج به دست آمده تنها رقم هلوي سبز بود 

اكسـيداني در   كه با وجود دارا بودن بالاترين ظرفيت آنتي

گـرم در   ميلـي  48و  57پوست و گوشت به ترتيب برابر با 

بـه  . ليتر، ميزان مواد فنلي كل در پوست آن كمتر بود ميلي

 هر حال اين رقـم بـالاترين ميـزان مـواد فنلـي موجـود در      

ميـزان فعاليـت   . گوشت را در مقايسه با ساير ارقام داشـت 

اكسيداني گوشت ساير ارقـام بـه ترتيـب زيركـاهش      آنتي

                                                 
5 - Drogoudi & Tsipouridis 
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جي اچ هيـل و رقـم    ≥انجيري  ≥ون و آلبرتا يرده: يافت

اكسـيداني پوسـت    روند فعاليت آنتي. سرخ و سفيد مشهد

ون و ي ـرده: ارقام مختلف هم به صـورت زيـر تغييـر كـرد    

 .سفيد مشهد >جي اچ هيل و انجيري  >آلبرتا  >سبز 

  هبستگي بين صفات

. تغييرات وزن مطابق با تغييرات طول ميـوه هلـو بـود    

بـين  ) r=86/0(داري همانطور كه همبستگي مثبت و معني

بـا توجـه   ). 4جدول (طول ميوه با وزن ميوه به دست آمد 

به نتايج به دست آمـده بـين وزن هسـته و وزن ميـوه هلـو      

كـه دروگـودي و    حـالي  در. همبسـتگي وجـود نداشـت   

  .عكس اين امر را گزارش كردند) 2007(تسيپوريديس 

بـين ميـزان   ) 4جدول (با توجه به نتايج به دست آمده 

فنلي پوست هلو با بعضي پارامترهاي رنگ پوست و  مواد

گوشت، همبستگي مثبت  bپوست و  aگوشت هلو نظير 

بدين صورت كه ارقامي مانند . داري وجود داشتو معني

ون، آلبرتا و جـي اچ هيـل كـه پوسـت قرمزتـر و يـا       يرده

گوشت قرمزتر دارند، ميـزان مـواد فنلـي بيشـتري هـم در      

امر بخاطر اين اسـت كـه در    علت اين. پوست خود دارند

واقع در اين ارقام تركيبات فلاونوئيـدي رنگـي كـه خـود     

-شوند، بـالاتر مـي  ميفنلي محسوبمجموعه تركيباتزير

رسد كه اين ارقام تركيبات فنلـي  باشد لذا طبيعي بنظر مي

دروگودي و . باشنداكسيداني بالاتري داشتهآنتيو فعاليت

كـل  بين مواد فنلي يمثبتهمبستگي ) 2007(تسيپوريديس 

پوسـت هلـو    Lكل بـا شـاخص   اكسيدانيو خاصيت آنتي

  .نشان دادند

همبســتگي مثبــت بــين ) 1998( 1تــورجي و همكــاران

بــــا ميــــزان ) قرمــــزي پوســــت(پوســــت  aشــــاخص 

ــي ــته ßاكســيدانت  آنت ــاي هس ــبيده را گــزارش هلوه چس

ــد ــاران  . كردنـ ــودي و همكـ ــه دروگـ ) 2005(درحاليكـ

همبستگي بين رنگ قرمز گوشت و اندازه كوچكتر ميـوه  

در زردآلو بـين  . انار را با ميزان آنتوسيانين آن نشان دادند

اكسيداني و تركيبات فنلـي كـل بـا پارامترهـاي      مواد آنتي

                                                 
1 - Tourjee et al. 

ــتگي ضــعيفي وجــود داشــت    ــگ همبس ــاليونكو و  (رن ك

  ).2009اران، همك

بين ميزان مواد فنلي گوشت و ظرفيت آنتي اكسيداني 

. داري وجــود داشــتگوشــت همبســتگي مثبــت و معنــي

اكسيداني پوسـت بـا مـواد     همين طور بين ميزان مواد آنتي

داري ديده فنلي گوشت و پوست همبستگي مثبت و معني

ــد  ــدول (ش ــات   ). 4ج ــي تحقيق ــر در برخ ــرف ديگ از ط

ميزان كل تركيبـات فنلـي و ظرفيـت     همبستگي منفي بين

) 2009كاليونكو و  همكاران، (اكسيداني در زردآلو  آنتي

 .گزارش شده است) 2009 2روپاسينق و همكاران،(و آلو 

، بين ميزان 4با توجه به نتايج مندرج در جدول شماره 

اكسيداني كـل و ميـزان مـواد     ويتامين ث با خاصيت آنتي

داري وجـود  تگي معنـي فنلي پوست و گوشت هلو همبس ـ

ــل و ) 2007(دروگــودي و تســيپوريديس . نداشــت و جي

گزارش كردند كه بـين ميـزان ويتـامين    ) 2002(همكاران 

ــي  ــود    ث و خاصــيت آنت ــتگي وج ــو همبس ــيداني هل اكس

اكسيداني كل  نداشت و ويتامين ث در ايجاد ظرفيت آنتي

از سوي ديگر بين ميزان ويتامين ث با . ميوه نقشي نداشت

پوســت هلــو همبســتگي مثبــت  Lص درخشــندگي شــاخ

ــا شــاخص    ــامين ث ب ــزان ويت ــين مي  aوجــود داشــت و ب

داري وجـود داشـت   گوشت هلو همبستگي منفي و معنـي 

بدين صورت كه هرچه رنگ گوشت قرمزتر باشد، ميزان 

  . ويتامين ث بالاتر است
  

  گيري نتيجه

نتــايج ايــن پــژوهش اطلاعــات مهمــي دربــاره برخــي 

خصوصيات فيزيكوشيميايي ارقام تجـاري هلـوي كشـت    

شده در استان خراسان رضوي را فراهم كـرده اسـت كـه    

اين نتايج مي تواند در انتخاب رقم بـراي احـداث بـاغ در    

اين مناطق و مناطق ديگر مفيد باشد و تا حـدودي امكـان   

اي و  قام را از نظر ارزش تغذيـه هاي اين ار بندي ميوه طبقه

ظرفيــت  . كنــد ســاير خصوصــيات كيفــي فــراهم مــي    

اكسيداني و ميزان مواد فنلي كـل گوشـت بـه عنـوان      آنتي

                                                 
2 - Rupasinghe et al. 
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گـرم   ميلي 48تا  13بيوشيميايي ارزشمند، بين يك فاكتور 

تـر   گـرم وزن  100گـرم در   ميلـي  209تا  47ليتر و  در ميلي

اكسيداني پوست هلو بسـيار بـالاتر    ظرفيت آنتي. متغير بود

از گوشت آن بود كه حاكي از ارزش غذايي پوست ايـن  

 بهتـرين رقـم از نظـر بـالا بـودن خاصـيت      . ميوه مي باشـد 

رقم سبز مشهد بود كه از اين نظر اختلاف  ،اكسيداني آنتي

و همچنين  داشت ونيردهزيادي با گزينه بعدي يعني رقم 

هـم در رقـم   و مـواد فنلـي كـل    بيشترين ميزان ويتامين ث 

اين نتايج نشان دهنـده ارزشـمند    .سبز مشهد به دست آمد

بودن ژنوتيپ هلوي سبز مشهد به عنوان يك رقـم محلـي   

ميـوه رقـم   بيشـترين وزن  اظ توليـد  بهترين رقم از لح .بود

توان از شاخص درخشندگي پوسـت  مي .جي اچ هيل بود

هاي حاوي ويتامين ث، مواد فنلي  ميوهميوه براي گزينش 

هـايي كـه   ميـوه  .اكسيداني بالا استفاده كرد آنتيو ظرفيت 

پوست قرمزتر و گوشت زردتر داشـتند، در پوسـت خـود    

تحقيـق بـه صـورت     ايـن  .مواد فنلي بـالاتري هـم داشـتند   

محدود در طي يك دوره يكساله انجام گرديد و پيشـنهاد  

مي شود در مطالعات آينـده خصوصـيات كمـي و كيفـي     

اين ارقام در چندين سال و در چندين منطقه ديگـر مـورد   

بررسي قرار گيرد تا بتوان با اطمينان بيشـتري در رابطـه بـا    

وجـه  همچنين بـا ت . گيري كردهمبستگي بين صفات نتيجه

به اينكه اكثـر تركيبـات بيوشـيميايي تحـت تـاثير مرحلـه       

شـوند تغييـرات ايـن    گيرند پيشنهاد مينموي ميوه قرار مي

مواد در طي دوره نمـو در چنـدين مرحلـه مـورد بررسـي      
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