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 چکیده

ول برای حصول به کیفیت بالا و افزایش ماندگاری محصدر طی رسیدن،  هاارزیابی خواص کیفی و بیوشیمیایی میوه

انگور برخی خصوصیات کیفی و بیوشیمیایی  رویدر این پژوهش، جهت بررسی تأثیر زمان برداشت  .باشدضروری می

 (،%95تا  90و رطوبت نسبی  Cº 5/0±1ی دمادر مدت دو ماه رقم بیدانه سفید در طول نگهداری در سردخانه )به 

له مختلف ها در سه مرحمیوهتکرار انجام گرفت.  4آزمایشی به صورت فاکتوریل در قالب طرح آماری کاملاً تصادفی با 

ستان ها از یک باغ تجاری در شهربراساس درصد قند حبهمهر ماه  7شهریور ماه تا  13روز از  12با فواصل زمانی 

-ای آنتیمحتوای فنل کل، محتو ث،ویتامینمیزان مواد جامد محلول، اسیدهای قابل تیتراسیون، ارومیه برداشت شدند. 

 2ز یکبار تا رو 20هر و آنزیم کاتالاز، در سه زمان برداشت و طی انبارداری اکسیدازفنلاکسیدان کل، فعالیت آنزیم پلی

ن ش و میزاها افزایبا تأخیر در زمان برداشت میزان مواد جامد محلول حبهگیری شدند. نتایج نشان داد که ماه اندازه

یش و در داری افزاصورت معنیه زمان برداشت بث با تأخیر در فنل کل و ویتامین محتوای .کاهش یافتآن اسیدهای آلی 

فزایش ولی داری اصورت معنیه اکسیداز با تأخیر در زمان برداشت بفنلفعالیت آنزیم پلیکاهش یافت.  مدت نگهداریطی 

گور های انحبهاکسیدان کل در طی مراحل رسیدن ابتدا کاهش و سپس افزایش یافت. ظرفیت آنتی مدت نگهداریدر طی 

لیت یزان فعاقرار گرفت. در طی مدت نگهداری، م نگهداریبیدانه سفید تغییراتی نشان نداد ولی تحت تأثیر مدت زمان رقم 

یی تیمار شیمیا بدون هیچ گونهآنزیم کاتالاز کاهش یافت. براساس نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر مشخص شد که 

  شود.حفظ می انبار داری در طی روز 40اکثر خصوصیات کیفی میوه انگور رقم بیدانه سفید تا 
 

 نگهداری ،، انگور، زمان برداشت، فنل کلکل اکسیدانآنتی :کلیدی گانواژ
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 مقدمه

های نافرازگرا جز میوه (.Vitis vinifera L)میوه انگور 

کند تمام دوره رسیدن را روی درخت طی می و باشدمی

شود. روند رسیدن میوه متوقف می برداشتو پس از 

بنابراین تعیین زمان مناسب برداشت انگور برای 

ی مصارف گوناگون دارای اهمیت زیادی است )راحم

درجه بلوغ و رسیدگی میوه در زمان برداشت، (. 1384

نهایی میوه و پتانسیل عامل اصلی تعیین کننده کیفیت  از

باشد )لی و همکاران ماندگاری پس از برداشت می

رنگ و  ،ها نابالغ برداشت شوندزمانی که میوه(. 2001

یابد، رسیدن میوه خوبی توسعه نمیه عطر طعم میوه ب

و حساسیت به  کمترنامنظم، میزان اسید بالاتر، عملکرد 

وی شود. از سهای پس از برداشت بیشتر میبیماری

ها باعث رسیدن و پیر دیگر برداشت دیر هنگام میوه

-آنها می ماندگاریها و کوتاه شدن تر میوهشدن سریع

 (.2000لی و کادر ) گردد

ی، مطالعات متعددی نشان داده است که خواص فیزیک

ن ثیر زماأها تحت تمکانیکی و شیمیایی انواع میوه

احمدپور و  گیرد.برداشت و زمان نگهداری قرار می

( با مطالعه اثرات زمان برداشت و 1390پور )نسب

شرایط نگهداری بر عمر انبارداری پرتقال والنسیا نشان 

 نسبت وTSS ، TAدادند که صفات وزن میوه، میزان 

TSS/TA ثیر زمان برداشت أدر طی انبارداری تحت ت

( با مطالعه روند 2008و همکاران ) پائولو گیرند.قرار می

تغییرات خصوصیات بیوشیمیایی سه واریته پرتقال 

 به Cº 1±6خونی در طی انبارداری در سردخانه )دمای

ث و افزایش فعالیت روز(، کاهش غلظت ویتامین 65مدت 

شاهکوه محلی و  اکسیدانی را گزارش کردند.آنتی

فیزیکی خصوصیات  که( نشان دادند 1390رمضانیان )

أثیر و شیمیایی میوه کیوی رقم هایوارد به شدت تحت ت

نتایج پژوهشگران نشان  گیرد.قرار می نگهداریزمان 

 داده است که برداشت میوه سیب در مرحله بلوغ

های فیزیکو فیزیولوژیکی، سبب حفظ بهتر شاخص

شود )کویکلین و می نگهدارییی میوه طی دوره شیمیا

 میزان که نشان داد (1979وینکام ) .(2009ولیس کایت 

میوه پاپایا افزایش در در در مرحله رسیدگی، ث ویتامین

رحیمی و همکاران  .یابدکاهش میحالی که در انبه 

( نشان دادند که اکثر خصوصیات کیفی میوه 1393)

نگهداری در  مدتبابا و الحقی در انگور ارقام ریش

 .یابدکاهش می سردخانه

ترین ( جهت تعیین مناسب1389همکاران )بال و زرین

زمان برداشت میوه زردآلو )ارقام قرمز شاهرود، قربان 

مراغه، اردوباد و نصیری( جهت افزایش عمر انباری و 

مرحله از رسیدگی  3ها را در ، میوههاآنکاهش ضایعات 

میوه براساس شاخص رنگ پوست )رنگ پوست میوه 

های سبز و زرد با لکه های زرد، زمینهزمینه سبز با لکه

 28های نارنجی( برداشت و به مدت زمینه زرد با لکه

-نشان داد که مناسب حاصلروز نگهداری کردند. نتایج 

ترین زمان برداشت میوه زردآلو در همه ارقام مرحله 

های دوم برداشت )رنگ پوست میوه زمینه زرد با لکه

در افزایش  ها در این مرحلهبرداشت میوه وسبز( بوده 

دار تغییرات معنی. نشان دادداری آن اثر معنی نگهداری

خصوصیات فیزیکو شیمیایی برخی ارقام گیلاس  در

( و خصوصیات 2005توسط ورساوش و همکاران )

( در 1390پور و همکاران )حسن توسط مکانیکی انگور

-در سالبا وجود اینکه  طی رسیدن گزارش شده است.

شیمیایی مختلفی برای افزایش های اخیر تیمارهای 

ماندگاری ارقام مختلف انگور مورد استفاده قرار گرفته 

فرهی و گودرزی حسینی ؛1392است )اصغری و احدی 

ثیر برهمکنش زمان أدر مورد تبا این حال  .(1387

ی روی خصوصیات برداشت و مدت زمان نگهدار

انگور رقم بیدانه سفید  حبه اکسیدانیبیوشیمیایی و آنتی

  کمی وجود دارد. نتایج خیلی

با توجه به سطح زیر کشت بالای انگور در ایران و 

ارومیه، تعیین زمان مناسب برداشت و شهرستان 

بررسی روند تغییرات خصوصیات کیفی و بیوشیمیایی 

 نگهداریدر راستای مدیریت بهتر  نگهداریدر طی 

باشد. هدف پژوهش حاضر بررسی تأثیر ضروری می
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ماندگاری و خصوصیات کیفی پس از  برزمان برداشت 

برداشت میوه انگور رقم بیدانه سفید در شرایط آب و 

 باشد.هوایی شهرستان ارومیه می

 

 هامواد و روش

طور تصادفی از ه های انگور رقم بیدانه سفید بمیوه

 امدبراساس درصد مواد جهای مختلف بوته بخش

در سه مرحله مختلف با فواصل زمانی  هاحبه محلول

، از یک 1392ماه سال  مهر 7شهریور تا  13روز از  12

به  وبرداشت  تجاری واقع در شهرستان ارومیهباغ 

آزمایشگاه علوم باغبانی دانشگاه ارومیه انتقال داده 

های سالم و عاری از هر گونه ضایعات در میوهشدند. 

 و به هبندی شدبستهگرمی لوهای پلاستیکی پنج کیجعبه

تا  90و رطوبت نسبی  Cº 5/0±1 مدت دو ماه در دمای

خصوصیات کیفی و بیوشیمیایی شدند. نگهداری  95%

ها قبل از ورود به سردخانه )زمان برداشت( و هر میو

 گیری شدند.انبارداری اندازهروز یکبار در طی  20

و اسیدهای قابل  (TSS) مواد جامد محلول گیریاندازه

 (TA) تیتراسیون

دستگاه رفرکتومتر دستی )مدل  با مواد جامد محلول

(Atago Manual بر حسب  گیری شد و نتایحاندازه

 میزان اسیدهای قابل .گردیدبیان درجه بریکس 

روش تیتراسیون توسط هیدروکسید  تیتراسیون به

و به گیری شده اندازهنرمال  1/0 (NaOH)سدیم 

لیتر میلی 100گرم اسید تارتاریک در صورت میلی

 (.2007اوالا و همکاران ز -عصاره بیان شد )آیالا

 ث )اسید آسکوربیک(ویتامین گیریاندازه

 ث از روش تیتراسیون با یدیدگیری ویتامینبرای اندازه

 (. 2007نرمال استفاده شد )سیوروی  01/0 (KI)پتاسیم 

 فنل کل گیریاندازه

از  گیری با استفادهها پس از عصارهمیزان فنل کل میوه

نانومتر  760در طول موج  1روش فولین سیوکالتو

 .pharmacia LKBتوسط دستگاه اسپکتروفتومتر )مدل 

                                                           
1- Folin Ciocalteu 

Novaspec II) یک به عنوان از اسید گال .قرائت گردید

گیری فنل کل استفاده شد استاندارد در اندازه

 (.2002)واترهاوس 

 اکسیدان کلمیزان آنتی گیریاندازه

در  2اکسیدان کل از روش فرپبرای تعیین میزان آنتی

 اسپکتروفتومترنانومتر توسط دستگاه  593طول موج 

 (.1996)بنزی و استراین  استفاده گردید

 (PPO) اکسیدازفنلفعالیت آنزیم پلی گیریاندازه

اکسیداز با روش پیزوکارو فنلسنجش فعالیت آنزیم پلی

با کمی تغییرات براساس  (1993)و همکاران 

انجام نانومتر  420 اکسیداسیون کاتکول در طول موج

 شد.

 فعالیت آنزیم کاتالاز میزان گیریاندازه

-هاندازگیری میزان فعالیت آنزیم کاتالاز از اندازهبرای 

اکسید هیدروژن براساس روش گیری سرعت حذف پر

نانومتر  240( در طول موج 1952) بیرز و سایزر

 استفاده شد.

 هاداده و آنالیز آماری آزمایشی طرح

صورت فاکتوریل در قالب طرح ه پژوهش حاضر ب

ول تکرار اجرا گردید. فاکتور ا 4تصادفی با  آماری کاملاً

 25شهریور،  13شامل زمان برداشت در سه سطح )

در  نگهداریماه( و فاکتور دوم زمان  مهر 7شهریور و 

اصل های حداده روز( بود. 60و  40، 20، 0سطح ) چهار

، SAS( 1/9افزار آماری )از آزمایش با استفاده از نرم

 گرفت و برای مقایسه مورد تجزیه و تحلیل قرار

ای دانکن استفاده ها از روش آزمون چند دامنهمیانگین

 گردید.

 

 نتایج و بحث

 (TSS) مواد جامد محلول

ها نشان داد که اثرات ساده و نتایج تجزیه واریانس داده

مواد جامد  برمتقابل زمان برداشت و زمان نگهداری 

-از نظر آماری معنی پنج درصدمحلول در سطح احتمال 

                                                           
2- Frap Method 
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(. با تأخیر در زمان برداشت افزایش 1دار بود )جدول

 داری در مقدار مواد جامد محلول مشاهده شدمعنی

میوه  به دلیل نافرازگرا بودن ،نگهداری طی. در (1)شکل

، تغییرات اندکی در میزان مواد جامد محلول انگور

دار صورت گرفت که این تغییرات از نظر آماری معنی

( گزارش 2010توپالویک و میکولیک ) (.1)شکل نبود

در مرحله کردند که افزایش میزان مواد جامد محلول 

تجزیه کاهش آب میوه و نتیجه میوه انگور رسیدن 

قندهای مرکب و تبدیل آنها به قندهای ساده و همچنین 

که در هنگام های سلولی است ناشی از هضم دیواره

افزایش میزان مواد جامد افتد. رسیدن میوه اتفاق می

بالوچ و  محلول در زمان رسیدن در میوه انبه توسط

آلو توسط گوئرا و کاسکوئرو  ( و در میوه2012بیبی )

 نیز گزارش شده است.( 2008)
 

 
انگور رقم بیدانه  حبه)درجه بریکس(  TSSمقایسه میانگین اثر متقابل زمان برداشت و مدت زمان نگهداری بر میزان  -1لشک

 سفید

 باشند(.آزمون دانکن میاستفاده  باها دار در سطح احتمال پنج درصد در بین میانگین)حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

رقم بیدانه  صفات کیفی و بیوشیمیایی انگور تجزیه واریانس تأثیر زمان برداشت و مدت زمان نگهداری بر برخی -1جدول

 سفید

 

 درجه آزادی     منابع تغییرات
 میانگین مربعات

TSS TA فنل کل ثویتامین  

  2 **35/220 **291/0 ** 89/2017 **72/80780 (H)زمان برداشت

 (T)زمان نگهداری

 (H*T)اثر متقابل

3 

6     

*70/5 

*76/3 

**0063/0 

*0025/0 

**  7/15002 

**34/1337 

**78/163383 

*98/24081 

 

  81/9010 33/258 00099/0 38/1 36 اشتباه آزمایشی

  38/11 32/26 93/4 62/5  ضریب تغییرات )%(

درصد با آزمون چند  پنجدار در سطح احتمال دار در سطح احتمال یک درصد و معنی: به ترتیب نشان دهنده اختلاف معنی* ،**

  باشد.دانکن میای دامنه
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 (TA) اسیدهای قابل تیتراسیون

های مربوط به تأثیر زمان برداشت تجزیه واریانس داده

نشان داد که اثرات ساده  TAمیزان  برو زمان نگهداری 

زمان برداشت و زمان نگهداری در سطح احتمال یک 

میوه انگور رقم  TAدرصد و اثر متقابل آنها بر میزان 

دار بوده بیدانه سفید در سطح احتمال پنج درصد معنی

های مربوط به (. مقایسه میانگین داده1است )جدول

اثرات متقابل زمان برداشت و زمان نگهداری بر میزان 

TA  میوه انگور رقم بیدانه سفید نشان داد که با تأخیر

های در زمان برداشت و در طی انبارداری میزان اسید

( 2010توپالویک و میکولیک )(. 2آلی کاهش یافت )شکل

گزارش کردند با پیشرفت فرآیند رسیدن میزان 

میزان اسیدهای یابد. اسیدهای آلی میوه انگور کاهش می

آلی در دوره برداشت محصول به محتوای مواد جامد 

 میزانمحلول و سرعت تجزیه اسیدها بستگی دارد. 

محصول به تجزیه اسیدهای آلی در دوره رسیدن 

با توجه به اینکه در طول  .باشدسرعت تنفس وابسته می

های اصلی تنفس یعنی قندها و دوره نگهداری پیش ماده

این امر باعث تغییرات  کنند،اسیدها کاهش پیدا می

متفاوتی در مواد جامد محلول و اسیدهای آلی کل در 

روله ؛ 1384شود )راحمی ا میهطول مدت نگهداری میوه

کاهش در میزان اسیدهای قابل  (.2009و همکاران 

تیتراسیون در طی مراحل رسیدن و انبارداری در 

( در میوه انار نیز 2005مطالعات آناند و همکاران )

 گزارش شده است.

 

 
-میلی 100گرم اسید تارتاریک در )میلی TAاثر متقابل زمان برداشت و مدت زمان نگهداری روی صفت مقایسه میانگین  -2کلش

 انگور رقم بیدانه سفید حبه لیتر(

 باشند(.آزمون دانکن می با استفاده ازها درصد در بین میانگین پنجدار در سطح احتمال )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

 ثویتامین

 اثرات داد که نشان (1جدول) واریانس تجزیه جدول

آنها  متقابل اثر زمان برداشت و زمان نگهداری و ساده

میوه  ثویتامین میزان بر درصد احتمال یک سطح در

 نتایج ،3شکل. ه استبود دارانگور رقم بیدانه سفید معنی

 زمان و برداشت زمان متقابل اثر میانگین مقایسه

 براساس. دهدمی نشان را ثویتامین مقدار بر نگهداری

شاخص  برداری ثیر معنیأ، زمان برداشت تنتایج این

رسیدگی میوه میزان  میزانداشت. با افزایش  ثویتامین

در طی  .دار افزایش یافتصورت معنیه ب ثویتامین

-کاهش معنیهای برداشت هم در همه زمان نگهداری

در طی انبار ث مشاهده شد. داری در میزان ویتامین

داری معنیهای مختلف برداشت تفاوت داری بین زمان

 مشاهده نشد.
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مقدار اسید ( گزارش کردند که 2000لی و کادر )

ثیر أآسکوربیک در محصولات از فاکتورهای مختلف ت

در بین این فاکتورها مرحله بلوغ یا زمان  .پذیردمی

اشت فاکتور مهم و موثر در محتوای اسید برد

 که طوریه باشد بها میها و سبزیآسکوربیک میوه

میوه بالغ محتوای اسید آسکوربیک بالاتری دارد و با 

. یابدرسیدن بیش از حد و نگهداری میزان آن کاهش می

ها نشان این افزایش در میزان اسید آسکوربیک میوه

-در مرحله رسیدن میدهنده این است که میوه هنوز 

 باشدکه کاهش آن نشان دهنده پیری می باشد در حالی

( 2008و همکاران ) شاین (.1995)ایستیو و همکاران 

افزایش اسید آسکوربیک از مراحل نوک سفید تا مراحل 

رسیده قرمز در طی توسعه میوه در توت فرنگی را 

ث در طی گزارش کردند. کاهش در میزان ویتامین

( در 2008و همکاران )تاوارینی  ی در مطالعاتانباردار

( در میوه پرتقال 2008و همکاران )پائولو  میوه کیوی،

هایی انبه، توت ( در میوه2006و همکاران ) گیلخونی، 

فرنگی، خربزه، آناناس و کیوی نیز گزارش شده است. 

ث در طول دوره نگهداری ویتامینشده است که  گزارش

-فنلاکسیداز و پلیهای آسکوربیکدر اثر فعالیت آنزیم

عنوان یک ه ث بهمچنین ویتامین .یابداکسیداز کاهش می

نوع اسید در میوه، با آغاز فرآیند پیری به سرعت در 

 (.2006)گیل و همکاران  شودواکنش تنفسی مصرف می

کاهش میزان ویتامین ث در طی انبارداری نسبت به 

( نیز 1392توسط اصغری و احدی ) ،زمان برداشت

 گزارش شده است.

 

 
گرم  100گرم اسید آسکوربیک در ث )میلیویتامین بر میزان نگهداری زمان و برداشت زمان متقابل اثرمقایسه میانگین  -3شکل

 انگور رقم بیدانه سفید حبهوزن تر( 

 باشند(.دانکن می با استفاده ازها درصد در بین میانگین یکدار در سطح احتمال )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

 فنل کل

ها نشان داد که زمان بررسی نتایج تجزیه واریانس داده

برداشت و زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل آنها در 

 میوه کلفنل  میزان سطح احتمال یک یا پنج درصد بر

اثرات متقابل  میانگین (. مقایسه1بود )جدول دارمعنی نیز

با تأخیر در زمان برداشت میزان فنل کل که نشان داد 

 . همانطور که درداری افزایش یافتبه صورت معنی

شود میزان فنل کل در زمان دوم و مشاهده می 4ل شک

نسبت به زمان اول برداشت در  نگهداریسوم در طی 

 سطح بالایی حفظ شد. 

کیفیت میوه از جمله رنگ، عطر و  ترکیبات فنلی انگور در

طعم، سفتی و پیری دخالت دارند. این ترکیبات همچنین 

های آزاد را به اکسیدانی دارند زیرا رادیکالفعالیت آنتی

-آنزیم فنیل(. 2004اندازند )آلفرد و همکاران دام می

های اصلی در سنتز ترکیبات از آنزیم آمونیالیازآلانین

تواند مستقیماً با مقدار فنلی است که فعالیت آن می
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ترکیبات فنلی مرتبط باشد به نحوی که افزایش در 

تواند مرتبط با افزایش فعالیت آنزیم ترکیبات فنلی می

 بنابراین کاهش ترکیبات فنلی آمونیالیاز باشد.آلانینفنیل

تواند بدلیل کاهش فعالیت آنزیم می نگهداریدر طی 

و اکسیداز فنلپلییا افزایش فعالیت  آمونیالیازآلانینفنیل

)لیموین و  همچنین مصرف آنها در طی نگهداری باشد

( گزارش 2010توپالویک و میکولیک )(. 2007همکاران 

در طی مرحله رسیدگی محتوای فنل کل میوه  کردند

( برای 2000یابد. همچنین وانگ و لین )یانگور افزایش م

( در سیب 2011) ساتم اشمیتز وتمشک قرمز و سیاه و 

در  افزایش محتوای فنل کل توپازرقم گلدن دلیشس و 

( 2003را گزارش کردند. واتسون ) طی رسیدن میوه

-گزارش کردند افزایش در میزان فنل کل میوه انگور می

کلروفیل و شروع سنتز تواند به دلیل از دست رفتن 

-تغییر رنگ حبه ترکیبات فنلی باشد که مصادف با دوره

( گزارش کردند 2006) کلیمزاک و مالیکا باشد.ها می

تأثیر انبارداری بر ترکیبات فنلی به مدت زمان، شرایط 

به طوری که با  .و زمان برداشت بستگی دارد نگهداری

افزایش مدت زمان نگهداری مقدار فنل کل بیشتر کاهش 

در این پژوهش نیز مشاهده شد که میزان فنل یابد. می

دار داشت. دلیل روز نگهداری کاهش معنی 40کل پس از 

پیری اری را به فرآیند کاهش ترکیبات فنلی در طی انبارد

 (. 2004اند )لوسکالزو و همکاران داده نسبت

 

 
 حبهگرم در لیتر اسید گالیک( میلی معادل) فنل کل بر میزان نگهداری زمان و برداشت زمان متقابل اثرمقایسه میانگین  -4شکل

 انگور رقم بیدانه سفید

 باشند(.آزمون دانکن می با استفاده ازها درصد در بین میانگین پنجدار در سطح احتمال )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

  (PPO)اکسیداز فنلمیزان فعالیت آنزیم پلی

زمان  های آزمایش نشان داد کهتجزیه واریانس داده

بر میزان آن دو  متقابل اثر وبرداشت و زمان نگهداری 

یک درصد در سطح احتمال  اکسیدازفنلفعالیت آنزیم پلی

نتایج مقایسه میانگین  .(2)جدول دار بوده استمعنی

با تأخیر در زمان دست آمده نشان داد که ه های بداده

به صورت  اکسیدازفنلفعالیت آنزیم پلیمقدار برداشت 

ابتدا کاهش و  انبارداری داری افزایش ولی در طیمعنی

آنزیم  اینکاهش فعالیت  .(5)شکل یافت سپس افزایش

دلیل ه  باز برداشت و انتقال به سردخانه احتمالاًپس 

با در طی نگهداری  ولیسردخانه بوده  پایین دمایثیر تأ

خاطر شروع ه بفعالیت این آنزیم  نگهداری گذشت زمان

-فنلافزایش فعالیت پلی یابد.می ها افزایشپیری میوه

اکسیداز با تأخیر در زمان برداشت در میوه سیب در 

 اشمیتز و ماتس توسطنیز  دلیشس گلدنارقام برابرن و 

اکسیداز غالباً فنلگزارش شده است. آنزیم پلی (2011)

در طی رسیدگی و پیری و یا در شرایط تنش زمانی که 

 (.1987)مایر  شودشود، فعال میبه غشا آسیب وارد می
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تواند ای شدن آنزیمی میها، قهوهنگهداری میوهدر طول 

رنگ و طعم ناخوشایند و از دست  تولیدرخ دهد که 

ای شدن وابسته به . قهوهشوددادن مواد مغذی می

 .باشداکسیداز میفنلو فعالیت پلی هافنلمحتوی پلی 

هایی هستند که قادرند ترکیبات اکسیدازها آنزیمفنلپلی

ای ها اکسید کنند و باعث قهوهاورتوکوئینونفنلی را به 

)گوپی و همکاران  ها شوندشدن و کاهش کیفیت میوه

1995.) 
 

 
اکسیداز )واحد گرم در دقیقه( فنلپلی بر میزان فعالیت آنزیم نگهداری زمان و برداشت زمان متقابل اثرمقایسه میانگین  -5شکل

 انگور رقم بیدانه سفید حبه

.باشند(آزمون دانکن می با استفاده ازها درصد در بین میانگین یکدار در سطح احتمال )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

رقم  برخی صفات کیفی و بیوشیمیایی میوه انگور روی تجزیه واریانس تأثیر زمان برداشت و مدت زمان نگهداری -2جدول

 بیدانه سفید

 

 درجه آزادی       منابع تغییرات

 میانگین مربعات

 کاتالاز اکسیدانآنتی اکسیدازفنلپلی   

 2 **3/169218233 **17/3074585 ns35/1 (H) زمان برداشت

 3 **9/256807588 **45/18127576 **20/5 (T) زمان نگهداری

 6 **6/69238055 **30/9647391 ns82/1 (H*T) اثر متقابل

 809/0 47/92557 4376211 36 اشتباه آزمایشی

 90/22 93/8 67/11  ضریب تغییرات )%(

ns،** باشد.ای دانکن میدرصد با آزمون چند دامنه یکدر سطح احتمال  دارمعنی و داراختلاف معنیعدم وجود : به ترتیب نشان دهنده 

 

 اکسیدان کل میوهمحتوای آنتی

 دهدنشان می همانگونه که جدول تجزیه واریانس

، زمان برداشت و زمان نگهداری و اثر متقابل (2)جدول

-آنتی روی مقادیر درصد احتمال یک سطح آنها در

. بوددار رقم بیدانه سفید معنی میوه انگور اکسیدان کل

اکسیدانی میوه انگور در طی مراحل رسیدن آنتیظرفیت 

ثیر مدت زمان أمیوه تغییری پیدا نکرد ولی تحت ت

اکسیدان کل در طی انبارداری قرار گرفت. میزان آنتی

-صورت معنیه انبارداری برای زمان برداشت اول ب

برای برداشت دوم و سوم میزان  ولیداری افزایش 

 در اواخر انبارداریافزایش و ابتدا اکسیدان کل آنتی

 (.6کاهش نشان داد )شکل
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مقابله اکسیدانی نقش مهمی در آنتیبا فعالیت های آنزیم

های رسیدگی در طول فرایند با واکنش های اکسیداتیوی

ها به تأخیر ها دارند و فرایندهای پیری را در میوهمیوه

-زدایی گونهسمیت به دلیلها اکسیداناندازند. آنتیمی

ها محافظت ها را از ناهنجاریفعال اکسیژن، میوههای 

ها هم اثر دارند )سیلوا و کنند همچنین در کیفیت میوهمی

های آزاد در محصولات (. تجمع رادیکال2008همکاران 

باعث کاهش بازارپسندی محصولات برداشت شده و 

(. 2008 سیلوا و همکارانشود )کیفیت انباری آنها می

-نشان داد که میزان ظرفیت آنتینتایج پژوهش حاضر 

تهایی انبارداری افزایش و در ان یاکسیدانی در ابتدا

اکسیدان کاهش یافت. افزایش در محتوای آنتی انبارداری

دلیل تأثیر  هب دتوانمیکل در مراحل اولیه انبارداری 

های دماهای پایین انبارداری در فعال شدن سیستم

اکسیدانی در آنتیکاهش ظرفیت  اکسیدانی باشد.آنتی

کاهش  از د ناشیتوانطی نگهداری طولانی مدت می

ث باشد )فریرا و همکاران ترکیبات فنلی و ویتامین

 لتابا نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر نتایج (. 2007

در ( 2011و همکاران ) کراگ در میوه سیب و (2008)

 تمشک قرمز مطابقت داشت.میوه 
 

 
گرم  100مول آهن در اکسیدان کل )معادل میلیبر میزان آنتی نگهداری زمان و برداشت زمان متقابل اثرمقایسه میانگین  -6شکل

 انگور رقم بیدانه سفید حبهوزن تر( 

 باشند(.آزمون دانکن می استفاده از باها درصد در بین میانگین یکدار در سطح احتمال )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

 کاتالاز

نشان داد که زمان  هادادهنتایج تجزیه واریانس 

انگور رقم  حبهنگهداری بر میزان فعالیت آنزیم کاتالاز 

بوده دار بیدانه سفید در سطح احتمال یک درصد معنی

زمان برداشت و اثر متقابل زمان برداشت و  اما است.

زمان نگهداری بر میزان فعالیت آنزیم کاتالاز میوه 

نتایج مقایسه میانگین اثر زمان . (2)جدول دار نبودمعنی

در طی مدت نگهداری میزان نگهداری نشان داد که 

کاهش  انگور رقم بیدانه سفید فعالیت آنزیم کاتالاز میوه

  .(7)شکل یافته است

میزان فعالیت  که( گزارش کردند 2009لارا و همکاران )

 تدریج تحت شرایط تنش هبمیوه  (CAT)کاتالاز آنزیم 

های آنزیم. یابدسرمایی در طی دوره نگهداری کاهش می

توان با ها را می 3ROSاکسیدانی درگیر در تنظیم آنتی

ها در طی گیری میزان فعالیت کاتالاز و بقیه آنزیماندازه

 میهام -)بصل و ال دوره پس از برداشت تعیین کرد

های کاتالاز برای فعال شدن بسیاری از پاسخ (.2011

باشد و دارای خاصیت ها لازم میدفاعی در مقابل تنش

های دیگر فعالیت زدایی است که همراه با آنزیمسم

                                                           
3  - Reactive Oxygen Species 
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 (.2001و همکاران )هرناندز  دهدهای آزاد را انجام میکنندگی رادیکالحذف

 
 انگور رقم بیدانه سفید حبهبر میزان فعالیت آنزیم کاتالاز  نگهداری زمان ساده اثرمقایسه میانگین  -7شکل

 باشند(.آزمون دانکن می با استفاده ازها درصد در بین میانگین یکدار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 

 گیری کلینتیجه

گیری کرد توان نتیجهبا توجه به نتایج بدست آمده می

روز نگهداری  40های انگور رقم بیدانه سفید تا که میوه

اکسیدانی خود ای و آنتیخصوصیات تغذیه اکثردر انبار 

-کنند. میوهرا بدون هیچ گونه تیمار شیمیایی حفظ می

مهر ماه( در  7برداشت شده در زمان سوم )های 

خاطر داشتن ه شرایط آب و هوایی شهرستان ارومیه ب

خوری برای تازه ،ای مطلوبخصوصیات کیفی و تغذیه

باشند. از طرف دیگر با توجه به اینکه تر میمناسب

احتمال وجود بارندگی اواخر فصل در شرایط آب و 

-میهوایی شهرستان ارومیه وجود دارد، این بارندگی 

شیمیایی و بر روند تغییرات خصوصیات فیزیکو تواند 

های انگور رقم بیدانه ماندگاری پس از برداشت حبه

دهد حت تأثیر قرار کیفیت میوه را تثیر گذاشته و أسفید ت

توجه به نتایج پژوهش  با با علم به این موضوع و

-زمان برداشت دوم جهت انبارداری توصیه میحاضر 

-تغییرات خصوصیات فیزیکوشیمیایی حبه روند گردد.

های مختلف نگور رقم بیدانه سفید در طی زمانهای ا

که در پِژوهش حاضر مورد برداشت و طی انبارداری 

تواند برای مدیریت بهتر پس از میگرفت، بررسی قرار 

با  رسداین محصول موثر باشد. به نظر می برداشت

برداشت باعث بهبود  اینکه رعایت زمان مناسب

و ماندگاری انگور رقم بیدانه سفید  خصوصیات کیفی

دو  جهت نگهداری طولانی مدت ) بیش ازولی  ،گردید

با ترکیبات  هامیوهتیمار  زمان برداشت دوم و ،ماه(

و یا  طبیعی موثر در افزایش عمر پس از برداشتسالم 

یا  ها وها مانند انواع پوششروش استفاده از سایر

 گردد.اتمسفر تعدیل یافته توصیه می

 

 مورد استفاده منابع

، بررسی و تعیین اثرات زمان برداشت و شرایط نگهداری بر عمر انبارداری پرتقال والنسیا، هفتمین 1390م،  پورنسب احمدپور ا،
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Abstract                                                                                                                                                      
Evaluation of quality and biochemical indices during ripening is necessary to achieve high quality 

and extend fruit postharvest life. In this study, the effect of harvest time on the some quality 

attributes of table grape cv. ‘Bidaneh Sefide’ was investigated during two months storage at 

temperature of 1±0.5 °C and in 90-95% relative humidity. The study was conducted as a factorial 

experiment based on completely randomized design with four replicates. The fruits were harvested 

from a commercial Vineyard in Urmia, at three different maturity stages from 4 September to 29 

September. Total soluble solids content, titratable acidity, vitamin C, total phenolics content, total 

antioxidant content, polyphenol oxidase and catalase enzymes activity were evaluated at harvest 

times and 20 days intervals during storage for two months. The results showed that by delay in 

harvest time, TSS increased but total acidity decreased. Total phenolics content and vitamin C 

increased with delay in harvest time but decreased during storage period. The activity of polyphenol 

oxidase significantly increased with delay in harvest time but first decreased and then increased 

during storage. The total antioxidant activity showed no change during ripening but it was affected 

by storage time. During storage, the activity of catalase enzyme was decreased. According to the 

results of this study, most of qualitative attributes in ‘Bidaneh Sefid’ table grape fruit is preserved 

for 40 days storage without any chemical treatment.   
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