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Abstract  

In the present study, various physical characteristics of fruit, biochemical compounds, and juice color 

indices were examined in six pomegranate genotypes from the Tang Siab region (Kohdasht, Lorestan 

province, West of Iran). The experiment followed a Completely Randomized Design (CRD) with six 

genotype treatments in three replications. The findings revealed significant differences in fruit diameter, 

length, crown length, and fresh weight of 100 arils among the pomegranate genotypes of Tang-e-Siab. 

Significant differences in total soluble solids and total acidity influenced the taste index and BrimaA in the 

fruit juice of these genotypes. The lowest taste index (13.02) and Brim-A index (12.78) were observed in the 

Malas Taj Basteh population. Ascorbic acid (2.8-10.05 mg/100g), total flavonoids (3.29-7.53 mg/ml), total 

phenol (92.15-147.9 mg/100 ml), and antioxidant capacity (74.77-86.61%) differed significantly among the 

pomegranate genotypes of Tang-e-Siab. Total anthocyanin content (23.21-60.28 mg/100ml) and browning 

compounds (1.17-2.48 AU) also varied across the pomegranate genotypes. Color indices, calculated based 

on absorbance at wavelengths of 420, 520, and 620 nm, revealed differences in red, yellow, and blue color 

percentages, total color intensity, pure red color intensity, hue index, and K-K color index. The 

Khorramabadi and Galobaz Zir genotypes exhibited higher color indices compared to other genotypes 

from Tang Siab Lorestan. The study suggests that besides anthocyanin, other juice color indices can be 

used to assess juice color quality and compare pomegranate genotypes. 
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 22/43/1043تاریخ پذیرش:                                                                                 21/12/1042تاریخ دریافت: 

 چکیده

 انار منطقه تنگمیوه در شش توده های رنگ آبدر آزمایش حاضر برخی خصوصیات فیزیکی میوه، ترکیبات بیوشیمیایی و شاخص

توده( در سه تکراربود.  6توده انار ) ماریبا ت یبه صورت طرح کاملا تصادف شیآزما یرح آمارسیاب )کوهدشت، استان لرستان( بررسی شد. ط

دار داشتند. وجود تفاوت معنی داریهای انار تنگ سیاب تفاوت معنیتر صد آریل در تودهقطر و طول میوه، طول تاج، وزننتایج نشان دادند 

های انار تنگ سیاب شد. کمترین شاخص میوه تودهموجب تغییر شاخص طعم و شاخص بریما در آب مواد جامد محلول کل و اسیدیته کلدر 

 mg/mlا) (، کل فلاونوئیدهmg/100g15/11- 7/2 ( در توده ملس تاج بسته بود. اسید اسکوربیک ) 87/12( و شاخص بریما )12/13طعم )

های انار تنگ سیاب درصد( در توده 88/84-61/76اکسیدانی)ظرفیت آنتی( و mg/100 ml2/15-148/22  (، فنول کل )53/22-8/3

( در AU47/18-2/1 ای )( و مواد ایجادکننده رنگ قهوهmg/100 ml 27/61- 21/23داری داشتند. میزان آنتوسیانین کل ) تفاوت معنی

نانومتر  621و  521، 421های موجگیری میزان جذب در طولشده بر اساس اندازههای رنگ محاسبهانار تفاوت داشتند. شاخص هایتوده

 K-Kنشان داد درصد رنگ قرمز، درصد رنگ زرد، درصد رنگ آبی، شدت رنگ کل، شدت رنگ قرمز خالص، شاخص هیو و شاخص رنگ 

ر های رنگ بیشتآبادی و گلوباز زیر تنگ سیاب شاخصهای خرمتودهداشتند و در  داریت معنیهای انار تنگ سیاب لرستان تفاودر توده

یوه انار متوان برای بررسی کیفیت رنگ آبمیوه میهای رنگ آبها بود. نتایج نشان داد علاوه بر آنتوسیانین از سایر شاخصاز سایر توده

 های انار استفاده نمود.و مقایسه ژنوتیپ

 

 .منابع ژنتیکی و انار، آنتوسیانین، شدت رنگ، کل مواد جامد محلولهای کلیدی: واژه
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 همقدم

 یسازگاربه دلیل  انار گیاه .است 1لیتراسه متعلق به خانواده قدیمی شدهشناخته وهیم کی( L. Punica granatumانار )

هوای  و آب یدارا یو عمدتاً در کشورها یریگرمس مهیو ن یریدر مناطق گرمس ،های مختلفها و اقلیمخاک با انواع یبالا

خی از بر  کایمتحده آمرمصر و ایالات ن،یعمان، چ ونان،یژاپن،  ه،یترک ه،یهند، پاکستان، روس ران،ایشود. ای کشت میمدیترانه

مختلف میوه انار شامل پوست سفت و چرمی  هایقسمت .( 2009et alHolland ,.)انار در جهان هستند کشت مناطق مهم 

. رنگ پوست میوه هستهای انار ( و آریل0( و پوسته غشایی )اندوکارپ3(، لایه سفید در زیر پوست چرمی )آلبدو2رنگ )اگزوکارپ

و شرایط کشت )مانند هرس و میزان نفوذ نور( از سبز مایل به زرد تا قرمز تیره متغیر است.  وهواییانار بسته به رقم، شرایط آب

درصد )بر اساس  24و  04آریل بخش خوراکی میوه انار است که شامل بذر و یک کیسه آبدانکی اطراف بذر است که به ترتیب 

 بیشترین مقدار ٪14(، قندها )%08از آب ) هعمد طورنار بها میوه تازهآب(. D- Aquinoدهند )وزن تازه( وزن آریل را تشکیل می

 ید معدنو موا نهیآم یدهایها، اس نیپکت ک،یفنول یپل یدهایها، فلاونوئ نیانیآنتوس ک،یاسکورب دیگلوکز و فروکتوز(، اس

 او یخشک یا  شده تازه یمحصولات فرآور و انار تازه وهیم یبرا یجهان یتقاضا (.Roy and Waskar, 1997شده است )تشکیل

 8گیاهی شأمنترکیبات شیمیایی با  میزان زیاد وجود لیبه دلبخش زیادی از این تقاضا  .یافته استافزایش انار هایفرآوردهسایر 

به همین دلیل ترکیبات  (.Fawole et al., 2012) هستنددارای اثرات سودمند بر سلامتی انسان در میوه انار هست که 

 ,.Fawole and Opara et alانار در مناطق جغرافیایی مختلف موردبررسی قرارگرفته است )میوه ژنوتیپ های  بیوشیمیایی

2013; Moradi Ashour et al., 2019. Meighani et al., 2021; Sepahvand et al., 2012; Jalali Jalalabadi and 

Asadi-Gharneh, 2019;.) نار های کیفی میوه اسایر عوامل بر ترکیبات بیوشیمیایی و شاخصها، اثر بر مقایسه ژنوتیپعلاوه

(، ;Paimard et al., 2014 Varaste et al., 2009نیز مورد بررسی قرارگرفته است. مرحله رشد میوه و زمان برداشت )

ای پس از برداشت (، تیمارهFaraji et al., 2020های محیطی طی دوره رشد میوه روی گیاه )های مدیریت تولید و تنشروش

انار با  هایآریل یا و( D- Aquino et al., 2010; Fawole and Opara et al., 2013)کامل انار  وهیممورداستفاده برای 

برخی از مواردی هستند که  (;Taheri et al., 2020; Sepúlveda et al., 2000; Holcraft et al., 1998)حداقل فرآوری 

میوه، اسیدیته آب pH(، TSSکل مواد جامد محلول ) وشیمیایی میوه انار مورد بررسی قرارگرفته است.ها بر ترکیبات بیاثر آن

های بیوشیمیایی مرتبط با طعم و شاخص طعم )نسبت کل مواد جامد محلول به اسیدیته( شاخص (TAقابل تیتراسیون )

                                                           
1 . Lythraceae 

2 . Exocarp 
3 . Albedo 
4 . Endocarp 

5 . Phytochemicals 
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عنوان که به 6(. شاخص بریما 2012et alSepahvand ,.اند )باشند که در ژنوتیپهای مختلف انار مورد بررسی قرارگرفتهمی

ها هست که پیشنهاد های دیگر ارزیابی طعم میوهیکی از روششده است، کننده معرفیمصرف نظر ازشاخص مقبولیت طعم 

و  (Fawole et al., 2012)گردیده است دقت بیشتری نسبت به شاخص طعم )نسبت کل مواد جامد محلول به اسیدیته( دارد 

های انار نیز مورداستفاده قرارگرفته است ولی اطلاعات محدودی در مورد ارزیابی شاخص بریما در در ارزیابی طعم ژنوتیپ

شده است توده انار منطقه اورامان )استان کردستان( گزارش 10های انار ایران وجود دارد. مقایسه شاخص بریما در ژنوتیپ

(Sharifi et al., 2024آ .)باشند. های انار میترین عامل ایجاد رنگ قرمز در آریلهای محلول در آب و مهمین رنگدانهنتوسیان

میزان آنتوسیانین  (.Assadi et al., 2024)میوه انار هستند دلفینیدین، سیانیدین و پلارگونیدین سه نوع آنتوسیانین غالب در آب

 ; 2013پ های مختلف انار در ایران مورد بررسی قرارگرفته است )میوه ارقام یا ژنوتیهایی است که در آبکل یکی از شاخص

Moradi Ashour et al., 2019; Meighani et al., 2021; Paimard et al., 2014; Sarkhosh et al., 2007;.)  با توجه

تفاده از هبر آنتوسیانین، اسهای مؤثر در تعیین کیفیت و بازارپسندی میوه انار هست، علاوبه اینکه رنگ آریل انار یکی از شاخص

ا ارقام ها، ژنوتیپها و یمیوه تودهتواند در ارزیابی بهتر کیفیت آبمیوه انار میشدت و کیفیت رنگ آبهای مربوط بهسایر شاخص

 ای وهوههای دیگر مربوط به رنگ مواد ایجادکننده رنگ قهای انار در ایران شاخصانار مورداستفاده قرار گیرد. در مورد ژنوتیپ

میوه و مواد ایجادکننده ( و یا شدت رنگ آبHeidari et al., 2005; Heidari et al., 2017آنتوسیانین در میوه سالم انار )

گیری شده است. درصد رنگ قرمز (، اندازهTaheri et al., 2020ای و آنتوسیانین در آریل انار با حداقل فرآوری )رنگ قهوه

شدت رنگ کل، نسبت آنتوسیانین کل به فنول کل ها بهمیوه و نسبت این رنگزرد، قرمز و آبی در آب هایخالص، شدت رنگ

 اندمیوه ارقام انار در سایر کشورهای تولیدکننده انار مورد بررسی قرارگرفتهباشند که در آبهای رنگ میبرخی از شاخص

(., 2024et al Assadi ., 2010;et alSepúlveda شاخص ر .)دهنده میزانی از رنگ قرمز است که بر نگ قرمز خالص نشان

هستند که توانایی واکنش با سایر ترکیبات را دارند  ی آنتوسیانینهانمکها، . فلاویلیومشودیمتولید  7های فلاویلیوماثر کاتیون

(Spulveda et al., 2010.) ایران، در مورد استفاده از انواع های انار در ارقام و ژنوتیپ های با وجود تنوع در رنگ آریل

(. استان لرستان Sharifi et al., 2023های محدودی وجود دارد )میوه در ایران گزارشکننده کیفیت رنگ آبهای تعیینشاخص

 یادار یکی از مناطق تولید انار در غرب ایران هست. بر اساس آمارنامه محصولات باغبانی وزارت جهاد کشاورزی، استان لرستان

 هکتار درتن  742/22 عملکرد و تن 68،738 دیتول زانیم با و بوده بارور انار باغ هکتار 2096 و بارور ریغ انار باغ هکتار 290

کیلومتری  114های انار استان لرستان در منطقه کوهدشت )(. بیشترین مساحت باغAgricultural statistics, 2020هست )

( قرار دارد و منطقه تنگ سیاب یکی از مراکز مهم تولید انار در شهرستان کوهدشت و استان لرستان هست. اگرچه آبادغرب خرم

                                                           
6 . Brima-A 
7 . Flavilium cations 
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نژادگان انار لرستان از جمله شش نژادگان انار منطقه تنگ سیاب کوهدشت موردبررسی  21شناسی و بیوشیمیایی صفات ریخت

، اسیداسکوربیک، اسیدیته قابل تیتراسیون و کل مواد جامد pHده شامل گیری شقرارگرفته است ولی صفات بیوشیمیایی اندازه

میوه انار ژنوتیپ ها و های تعیین کیفیت و رنگ آب( ولی در مورد بررسی شاخصSepahvand et al., 2012محلول بود )

 ، امکان استفاده از برخیهای انار استان لرستان و منطقه تنگ سیاب لرستان گزارشی منتشر نشده است، در این آزمایشتوده

یاب های انار بومی منطقه تنگ سچنین شدت رنگ و کیفیت رنگ برای مقایسه کیفیت میوه تودههای بیوشیمیایی و همشاخص

 )کوهدشت، لرستان( مورد بررسی قرار گرفت.

 مواد و روش

 یلومتریک 68)  ابیس تنگهای منطقه کوهنانی از باغ 1399در آبان ماه  .Punica granatum L)انار ) میوه شش توده

ها بلافاصله پس از برداشت، با اصول رعایت جابجایی به دانشگاه علوم میوهشد.  برداشتاستان لرستان(  کوهدشت، شهرستان

ی خصوصیات کمی گیری برخیافته و اندازهکیلومتری شمال شرقی اهواز( انتقال 36کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان )ملاثانی 

ها در آزمایشگاه فیزیولوژی پس از برداشت، گروه علوم و مهندسی باغبانی دانشگاه علوم کشاورزی و منابع و بیوشیمیایی میوه

 441/4های کمی میوه: وزن میوه با استفاده از ترازوی دیجیتال )مدل ( با دقت گیری ویژگیطبیعی خوزستان انجام شد. اندازه

 گیریی شد. طول تاج میوه، طول میوه، قطر میوه در دو جهت عمود بر هم با استفاده از کولیس دیجیتال اندازهگیرگرم اندازه

شده و شکل میوه با تقسیم طول میوه با تاج بر میانگین قطر میوه گیری مربوط به قطر میوه محاسبهشد. میانگین دو اندازه

 نسبت طول تاج به طول میوه محاسبه شد: 1بر اساس رابطه  محاسبه شد. با تقسیم طول تاج بر طول کل میوه و

)طول میوه با تاج/طول تاج میوه(= نسبت طول تاج به طول میوه )درصد( ×144 :                                              1رابطه   

شده و روی پارچه قرار گرفتند تا دقیقه شستشو داده 2به مدت  %1ها طی دو مرحله با آب معمولی و سپس کلراکس میوه

چهار گروه صدتایی از صورت تصادفی های انار و پوست با دست جداسازی شده و بهرطوبت سطحی میوه گرفته شود. آریل

ای درون های انار در پتری دیش شیشهد عدد آریل محاسبه شد. سپس آریلهای هر میوه با ترازو وزن شده و وزن تازه صآریل

 گیری شد.ساعت، وزن خشک صد عدد آریل اندازه 00شده و پس از درجه سلسیوس قرار داده 74آون با دمای 

  هالیآری خصوصیات بیوشیمیایی ریگاندازه

گیری دستی گرفته شد. کل مواد جامد میوهبا استفاده از آب هالیآرب شده و آها از میوه با دست انجامجداسازی آریل

عداد ا ی شده وریگاندازه (MA-888مدل ، Milwaukeeشرکت )رفراکتومتر دیجیتالی میوه با استفاده از ( در آبTSSمحلول )

درجه  24( به کل مواد جامد محلول در دمای Halim, 2012) بر اساس جدول پیشنهادی 0شده بر اساس درصد بریکسقرائت

                                                           
8 . Brix 



 45                                                                    (    5)شماره پیاپی  1413 بهار، 1، شماره 2، دوره های گیاهیپژوهش در متابولیتمجله 

 
 

نرمال و معرف فنل  1/4( به روش تیتراسیون با سود TAقابل تیتراسیون )کل  اسیدیته شده و ارائه گردید.سلسیوس تبدیل

ا تقسیم بمیوه انار( محاسبه گردید. شاخص طعم  غالب دیاسشده و بر اساس درصد اسیدسیتریک )تعیین فتالئین )یک درصد(

( با استفاده Brima- Aکننده )( محاسبه شد. شاخص مقبولیت طعم از نظر مصرفTSS/TAمواد جامد محلول به اسیدیته ) کل

  (.Magwaza and Opara, 2020) محاسبه شد 2مواد جامد محلول و با استفاده از رابطه کل ی اسیدیته و هادادهاز 

BrimA = TSS – k * TA                                                                                                         2رابطه :    

 TA      ،اسیدیته کل قابل تیتراسیون=TSS ،کل مواد جامد محلول =k =2 ضریب ثابت برای میوه انار() 

 34درصد( مخلوط شده و پس از  1ر با محلول اسید متافسفریک )های اناگیری اسید آسکوربیک، آب آریلبرای اندازه

نانومتر  824موج ( میزان جذب در طولDCPIPدی کلرو فنل اندوفنل ) -6،2دقیقه، محلول سانتریفیوژ شده و پس از افزودن  

( 3AlCl) (، کلرید آلومینیم2NaNOنیترات سدیم ) میوه با استفاده از(. کل فلاونوئیدهای آب 2006et alBor ,.گیری شد )اندازه

( با استفاده از Zhuang et al., 1992نانومتر ) 814موج نانومتر ی جذب در طولریگاندازه( و NaOHهیدروکسید سدیم )

میزان فنل کل با استفاده از معرف فنل ی شد. ریگاندازه، ساخت کشور آمریکا( UV-2100دستگاه اسپکتروفتومتر )مدل 

نل و میزان ف ی شدریگاندازهنانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر  768موج ی میزان جذب در طولریگاندازهسیوکالتیو و 

 Shams(. نسبت کل فلاونوئیدها به فنل کل محاسبه شد )Waterhouse, 2002کل بر اساس اسیدگالیک ارائه گردید)

., 2011et alArdekani پیکریل  -1-دی فنیل -2،2با افزودن آب انار به متانول و افزودن  9ادهای آز(. توانایی حذف رادیکال

نانومتر انجام شد. توانایی حذف  817موج دقیقه در طول 34گیری جذب پس از محلول در متانول و اندازه (DDPHهیدرازیل )

گیری میزان با اندازه (.Karioti et al., 2004های آزاد با استفاده از منحنی استاندارد اسیداسکوربیک تعیین گردید )رادیکال

 و (520Aرنگ قرمز ) (،420A)زرد  رنگمواد ایجادکننده نانومتر به ترتیب  624و  824، 024های موجمیوه در طولجذب نور آب

گیری اندازه نانومتر 824و  024های موجدر طول ( بر اساس مجموع میزان جذبIC) 14محاسبه شد. شدت رنگ (620A) یآبرنگ 

 624و  824، 024موج  میوه در سه طولگیری رنگ آب( بر اساس مجموع اندازهIC⁎) (. شدت رنگ 2007et alPoiana ,.شد )

 (:Glories, 1984محاسبه شدند ) 0و  3های رابطهبه ترتیب بر اساس  (dA)شاخص رنگ قرمز خالص نانومتر و 

 A520+ A 420CI= A +620شدت رنگ:                                                                                                         :3رابطه 

  =(%)620 + A420 ( A-520A[dA(A]/2 /1)× 100520×(: خالص شاخص رنگ قرمز                                           :0رابطه 

 شده بر اساس میوه محاسبهشدت رنگ آبنانومتر نسبت به 624و  824، 024های موجبا تقسیم میزان جذب در طول

                                                           
9. Radical scavenging activity (RSA) 
10 . Color intensity 
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میوه محاسبه شدت رنگ آببه ترتیب درصد رنگ زرد، درصد رنگ قرمز و درصد رنگ آبی نسبت به (IC⁎)موجمجموع سه طول

( بر میزان 420Aنانومتر ) 024موج با تقسیم میزان جذب در طول 12یا تنالیته رنگ 11شاخص هیو (. 2007et alPoiana ,.)شد

ی و اقهوهمیزان مواد ایجادکننده رنگ (.  2007et alPoiana ,.ی گردید )ریگاندازه( 520Aنانومتر ) 824موج جذب در طول

ی شد ریگاندازهنانومتر  006و  814ی هاموجطولی میزان جذب نور به ترتیب در ریگاندازهمیوه با آنتوسیانین آب میزان

(Holcraft et al., 1998) محاسبهنسبت فنل کل به آنتوسیانین کل  و (شدSepúlveda et al., 2010).  شاخص رنگK-K 

طرح آماری  (.Yildirim, 2006نانومتر محاسبه شد) 824نانومتر و لگاریتم جذب در  024بر اساس مجموع لگاریتم جذب در 

نرمال بودن میوه( بود. بررسی  12توده( در سه تکرار )هر تکرار شامل  6ورت طرح کاملا تصادفی با تیمار توده انار )آزمایش به ص

و مقایسه  SAS (Ver. 9.4)افزار با استفاده از نرم هادادهآماری  و واکاوی  Mini tab (ver. 16)افزار نرم ازبا استفاده  هاداده

های رنگ و های مربوط به شاخص. بر اساس دادهشددرصد انجام  8، در سطح احتمال خطای LSDها با آزمون داده میانگین

  13اجرا در وب هیت مپرافزار قابلترکیبات بیوشیمیایی، میزان تشابه ژنوتیپ ها بررسی شد. برای این منظور از نرم

((www.heatmapper. ca/pairwise/, accessed on 18 March 2023 ها برای رسم نمودار ماتریس عدم تشابه بین ژنوتیپ

 استفاده شد.

 نتایج و بحث

و طول تاج  میوه وزن داد نشان (1)جدول  های انار تنگ سیاب لرستانتوده میوه های کمیویژگیبررسی آمار توصیفی 

شده در نژادگان انار مناطق مختلف استان لرستان، وزن درصد(. گزارش 80/24و  73/34دارای بیشترین تنوع بودند )به ترتیب 

(. وجود ضریب تنوع Sepahvand et al., 2012شده بود )درصد( در صفات بررسی  40/01میوه دارای بیشترین ضریب تنوع )

( و در ژنوتیپ های کلکسیون Jalali Jalalabadi and Asadi-Gharneh, 2019آباد اصفهان )ار نجفزیاد در وزن میوه در ارقام ان

شده است. با توجه به اینکه پیشنهادشده وزن میوه یکی از صفات دارای ( نیز گزارشMoradi Ashour et al., 2019ساوه )

(، اندازه میوه یکی از صفات مهمی است که ;Mir et al., 2007; Moradi Ashour et al., 2019پذیری بالا هست )وراثت

 وزن ینمیانگ مقایسه نتایج های بهنژادی انار تنگ سیاب در اولویت قرار گیرد. بررسیشود در صورت انجام برنامهپیشنهاد می

کمتر  داریمعنی طورکه به( گرم 03/131) بود سیاب تنگ سیاه دانه هایتوده در میوه وزن کمترین داد ( نشان2)جدول  میوه

و  22/202، 00/203به ترتیب ) بود سیاه تنگ زیر بومی ملس های ملس تاج بسته، سبز تنگ سیاه واز وزن میوه در توده

شده میانگین وزن میوه انارهای منطقه کوهدشت بیشتر از وزن میوه در سایر مناطق استان لرستان گرم(. اگرچه گزارش 90/283

( ولی نتایج آزمایش حاضر در مورد بالا بودن ضریب تنوع وزن میوه و وجود تفاوت زیاد بین Sepahvand et al., 2012بود )

                                                           
11 . Hue value  
12 . Color tonality 
13 . Heatmapper 

http://www.heatmapper/
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ده دهنترین منطقه تولید انار در کوهدشت، نشانعنوان مهمگرم( در انارهای تنگ سیاب به 269حداقل و حداکثر وزن میوه )دامنه 

ر های جدید اناهای انار تنگ سیاب برای احداث باغبرتر از میان تودههای اهمیت توجه به وزن میوه در رابطه با گزینش ژنوتیپ

درصد(. بالا بودن ضریب تنوع طول  80/24در این منطقه هست. پس از وزن میوه، طول تاج میوه نیز دارای تنوع زیادی بود )

 Moradi Ashour etشده است )گزارش های انار ایران نیزشده در مورد ژنوتیپ)بلندی( تاج میوه انار در سایر تحقیقات انجام

al., 2019 .)( سانتی 37/3بیشترین طول تاج میوه در توده ملس بومی زیر تنگ سیاه بود )های در تودهمیوه با طول تاج که متر

 داریمعنی طوربه ولی نداشت داریمعنی تفاوتمتر( سانتی 96/1ملس تاج بسته ) و (مترسانتی 48/2) زیر تنگ سیاه گلوباز

ناسایی تواند در ششناسی هست که میرسد طول تاج میوه یکی از صفات ریختبود. به نظر می هاتوده سایر در تاج میوه از بیشتر

دار در طول تاج میوه ارقام انار ایتالیا نیز مورد تائید قرارگرفته است )بین ارقام انار مورداستفاده قرار گیرد. وجود تفاوت معنی

 ,.Adiletta et alتر از ارقام انار ایران هست )متر( و عنوان گردیده طول تاج میوه در ارقام انار ایتالیا کوتاهسانتی 3/1 -9/1

( نشان داد کمترین تنوع در صفات 1های میوه انارهای منطقه تنگ سیاب )جدول چنین بررسی آمار توصیفی ویژگیهم (.2018

درصد(. اگرچه طول و قطر میوه  72/13و  03/11خشک صد عدد آریل بود )به ترتیب شکل میوه )نسبت طول به قطر( و وزن 

( ولی در مورد شکل میوه انارهای لرستان اطلاعاتی منتشر Sepahvand et al., 2012شده )ژنوتیپ های انار لرستان گزارش

طور به( 46/1( نشان داد شکل میوه )نسبت طول به قطر( در توده سبز تنگ سیاب )2نشده است. نتایج مقایسه میانگین )جدول 

 23/1، 30/1به ترتیب آبادی بود )های ملس تاج بسته، ملس بومی زیر تنگ سیاب و خرمداری کمتر از شکل میوه در تودهمعنی

(. ولی نسبت Meighani et al., 2021شده است )دار در شکل میوه در ارقام انار یزد نیز گزارش(. وجود تفاوت معنی28/1و 

های انار تنگ سیاب بود. افزایش نسبت طول ( کمتر از این نسبت در توده07/4 -48/1طول به قطر میوه در ارقام انار یزد )بین 

 در میوه قطر بندی انار اهمیت دارد. بیشترینتر شدن شکل میوه است. شکل میوه در طراحی بستهدهنده کشیدهانبه قطر، نش

 های ملس تاج بسته و ملس بومی زیر تنگ سیاه )به ترتیب( که با قطر میوه در تودهمترسانتی 43/9)بود  سیاه تنگ سبز توده

زمایش . نتایج آها بودقطر میوه در سایر توده زداری بیشتر اطور معنیاشت ولی بهداری ندوت معنیتفا (مترسانتی  49/0و  82/7

متر( سانتی26/6 -61/0های انار تنگ سیاب بیشتر از قطر میوه در ارقام انارهای منطقه یزد )بین حاضر نشان داد قطر میوه توده

 (.  Adiletta et al., 2018) شده استمتر گزارشسانتی 3/7-0/14(. قطر میوه ارقام انار در ایتالیا Meighani et al., 2021بود )

درصد(. ضریب  72/13نتایج نشان داد علاوه بر شکل میوه، وزن خشک صد عدد آریل نیز دارای کمترین ضریب تنوع بود )

( که بیشتر از Sarkhosh et al., 2007شده )درصد گزارش 98/19تنوع وزن خشک صد عدد آریل در ارقام انار ساوه و کرج را 

( نشان داد رقم 3های انار تنگ سیاب لرستان در این تحقیق بود. نتایج مقایسه میانگین )جدول ضریب تنوع این صفت در میوه

گرم(. در ارقام انار یزد، کمترین وزن خشک صد عدد آریل  38/7عدد آریل بود ) 144آبادی نیز دارای کمترین وزن خشک خرم

های انار تنگ سیاب هست. ( که کمتر از وزن خشک صد عدد آریل در تودهMeighani et al., 2021ده )شگرم گزارش 27/0
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های تر دارای دانههای درشتعدد آریل با وزن میوه همبستگی دارد و میوه 144تر و وزن خشک اگرچه پیشنهادشده وزن

های گلوباز و دانه سیاه تنگ سیاب ر نشان داد در توده( ولی نتایج آزمایش حاضSarkhosh et al., 2007باشند )تر میدرشت

آبادی بود گرم(، وزن خشک صد عدد آریل بیشتر از توده خرم 03/131و  33/191که دارای کمترین وزن میوه بودند)به ترتیب 

صد عدد آریل تحت رسد وزن میوه علاوه بر وزن خشک گرم(، بنابراین به نظر می 38/7در مقایسه با  07/0و  88/9)به ترتیب 

( نشان داد 1بررسی نتایج آمار توصیفی ترکیبات بیوشیمیایی میوه )جدول  گیرد.تأثیر صفات دیگر میوه انار نیز قرار می

و  01/36، 11/37، 79/07اسیداسکوربیک، کل فلاونوئیدها، اسیدیته کل و شاخص طعم دارای بیشترین تنوع بودند )به ترتیب 

( مشخص نمود ویتامین ث و اسیدیته کل در نژادگان Sepahvand et al., 2012شده قبلی )قیق انجامدرصد(. نتایج تح 09/34

درصد( که با نتایج آزمایش حاضر مشابهت دارد. بالا بودن  11/84و  22/39انار لرستان دارای ضریب تنوع بالایی بود )به ترتیب 

 (. Sarkhosh et al., 2007شده است )درصد( نیز گزارش 39/87ضریب تنوع شاخص طعم میوه در ارقام انار ساوه و کرج )

 تنگ سیاب لرستان های انارفیزیکی و بیوشیمیایی میوه توده یهاشاخص یفیتوص آمار :1جدول

 

 

 دامنه تنوع بیضر واریانس انحراف معیار میانگین حداکثر حداقل صفت

 44/269 73/34 72/0208 06/68 09/213 44/362 93 وزن میوه )گرم(

 8/8 81/17 69/1 29/1 02/7 78/14 28/8 متر(قطر میوه )سانتی

 3/8 19/10 26/1 89/1 91/0 18/11 08/8 متر(طول میوه با تاج )سانتی

 02/3 03/10 40/1 40/1 41/7 73/0 92/0 متر (طول میوه بدون تاج ) سانتی

 0/1 80/24 18/4 39/4 09/1 63/2 23/1 متر (طول تاج ) سانتی

 17/13 64/17 40/10 78/3 29/21 68/20 09/18 نسبت طول تاج به طول میوه )درصد(

 89/4 03/11 130/4 419/4 21/1 82/1 93/4 شکل میوه )طول به قطر(

 66/24 70/10 70/37 10/6 71/32 16/03 84/22 تر صد آریل )گرم(وزن

 00/0 72/13 84/1 23/1 93/0 20/11 01/6 وزن خشک صد آریل )گرم(

 83/3 87/6 16/1 47/1 0/16 47/10 83/10 )بریکس( جامد محلول کل مواد

 2/1 01/36 470/4 20/4 76/4 09/1 29/4 )درصد( کل تهیدیاس

 19/23 09/34 07/82 27/7 80/23 30/38 10/12 طعم شاخص

 8/0 36/0 80/1 20/1 07/10 48/17 88/12 مایبر شاخص

 46/9 79/07 60/0 98/2 16/6 90/14 92/1 گرم(گرم/صد )میلی کیاسکورب دیاس

 34/6 11/37 93/2 71/1 62/0 70/0 06/2 (لیترگرم/میلیها)میلیدیفلاونوئکل 

 40/78 41/19 61/828 93/22 124 77/163 70/00 لیتر(میلی 144گرم/کل )میلی فنول

 09/18 09/8 19/22 71/0 90/79 21/09 32/73 های آزاد )درصد(توانایی حذف رادیکال

 A 92/4 44/3 08/1 64/4 36/4 07/32 40/2)(420شاخص رنگ زرد 

 02/4 44/0 18/2 46/1 11/1 28/09 10/3 (520Aقرمز)  رنگ شاخص

 19/4 10/1 67/4 3/4 49/4 81/08 08/1 (620Aآبی ) رنگ شاخص

 40/4 80/2 90/4 83/4 20/4 47/86 84/2 (A420A/520)  ویهشاخص 

گرم در )میلی کل نیانیآنتوس

 لیتر(میلی144
10/16 30/60 02/36 64/18 02/203 37/02 28/00 

 94/4 437/3 76/1 60/4 01/4 89/36 13/2 (446A) یاقهوه رنگ جادکنندهیا مواد

 90/1 07/6 0 88/1 39/2 63/30 83/0 (620A+420)  رنگ شدت

 31/2 28/7 67/0 74/1 09/2 39/36 90/0 (IC⁎) کل رنگ شدت

 K-K 430/4 46/1 826/4 30/4 12/4 60/60 42/1شاخص رنگ 

 39/02 02/00 29/341 38/17 86/38 36/83 96/14 خالص )درصد( قرمز رنگ شدت
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 تنگ سیاب لرستان های انارشناسی میوه تودهریخت یهاشاخصمقایسه میانگین برخی  :2جدول

 داری ندارند.تفاوت معنی LSDآزمون  48/4دارای حرف یا حروف مشابه در سطح احتمال  های*در هر شاخص )ردیف( میانگین

آبادی میوه توده خرم( نشان داد بیشترین اسیداسکوربیک در آب3بررسی نتایج مقایسه میانگین صفات بیوشیمیایی )جدول 

سته، های ملس تاج ببیشتر از اسید اسکوربیک در توده داریطور معنیمیوه( که بهلیتر آبگرم در صد میلیمیلی 48/14بود ) 

میوه(. نتایج لیتر آبگرم در صد میلیمیلی 0/2و  72/0، 87/8سبز تنگ سیاب و ملس بومی زیر تنگ سیاب بود )به ترتیب 

ربیک اسیداسکوهای انار تنگ سیاب )کوهدشت لرستان( بیشتر از میزان  آزمایش حاضر در مورد میزان اسیدآسکوربیک در میوه

رسد (. به نظر میSepahvand et al., 2012شده  برای نژادگان انار کوهدشت و سایر مناطق استان لرستان هست )گزارش

گیری اسیداسکوربیک هست. با توجه به اینکه پس از له کردن میوه، اسیداسکوربیک بخشی از این تفاوت ناشی از روش اندازه

میوه ، در آزمایش حاضر از اسیدمتافسفریک اسید برای جلوگیری از اکسیداسیون اسید اسکوربیک آبشودسرعت اکسید میبه

گیری میزان جذب نور با دستگاه گیری اسیداسکوربیک از دی کلرو فنل اندوفنل و اندازهچنین برای اندازهاستفاده شد. هم

بیشترین  ش تیتراسیون با یدورپتاسیم استفاده نمودند.( از رو2012) Sepahvand et alاسپکتروفتومتر استفاده شد ولی 

های انار تنگ میوه در سایر تودهدرصد( که بیشتر از اسیدیته کل آب 16/1میوه در توده ملس تاج بسته بود )اسیدیته کل آب

درصد بود،  2/1دامنه  درصد و 76/4(. با توجه به اینکه نتایج آزمایش حاضر نشان داد میانگین اسیدیته کل 3سیاب بود )جدول 

 شده اسیدیته کل انارهایهای انار تنگ سیاب کمتر از مقدار گزارششود نتایج آزمایش حاضر در مورد اسیدیته تودهمشخص می

درصد و دامنه تغییرات را بین  48/16درصد، میانگین  8/18لرستان است که اسیدیته کل انارهای کوهدشت لرستان را حدود 

 ,.Meighani et al) 74/4 -03/1(. میزان اسیدیته انارهای یزد Sepahvand et al., 2012گردید ) درصد گزارش 84-7

شده است. میزان (گزارشMoradi Ashour et al., 2019) 02/4-0/2( و اسیدیته کل انارهای کلکسیون ساوه بین 2021

 6/4 -9/1( و در انارهای ترکیه بین Adiletta et al., 2018گرم در لیتر )  00/3-48/18میوه در انارهای ایتالیا بین اسیدیته آب

شده است. با توجه به اینکه با پیشرفت مرحله رشد میوه و رسیدن ( گزارشTurkyilmaz, 2013لیتر )میلی 144گرم در میلی

وه، ها به میی از برگشده مواردی مانند افزایش تنفس، کاهش انتقال اسیدهای آلیابد و گزارشمیوه، میزان اسیدیته کاهش می

 سبز تنگ سیاب ملس تاج بسته صفت
ملس بومی زیر تنگ 

 سیاب

گلوباز زیر تنگ 

 سیاب
 آبادیخرم

دانه سیاه تنگ 

 سیاب

 a 00/203 a 22/202 a 90/283 ab33/191 ab 61/218 b 03/131 وزن میوه )گرم(
 abc 82/7 a 43/9 ab49/0 bc18/7 bc 70/6 c97/8 متر(قطر میوه )سانتی

 a 09/9 ab 09/9 a 97/9 ab 60/0 b 0/0 c 42/7 متر(طول میوه با تاج )سانتی
 a 93/7 a 66/7 a 89/7 ab 63/6 ab  69/6 b 86/8 متر (طول میوه بدون تاج ) سانتی

شکل میوه)نسبت طول میوه با تاج به 

 قطر میوه(
a 30/1 b 46/1 a 23/1 ab 22/1 a  28/1 ab  10/1 

 bc 96/1 bc 71/2 a 37/3 ab  48/2 bc  01/1 c 06/1 متر (طول تاج ) سانتی
 a 90/19 a 40/10 a 06/23 a 66/23 a  82/21 a 63/24 تاج به طول میوه )درصد(نسبت طول 
 a 63/30 a 83/38 a 16/39 b 8/27 b  28/27 b 2/20 تر صد آریل )گرم(وزن

 a 79/9 ab 00/0 a 80/9 a 88/9 b  38/7 ab 07/0 وزن خشک صد آریل )گرم(
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تبدیل اسیدهای آلی به سایر ترکیبات بیوشیمیایی، رقیق شدن اسیدهای آلی میوه به دلیل افزایش حجم میوه و کاهش سنتز 

( Moing , 2001; Diakou et al., 2000شود )میوه میاسیدهای آلی توسط میوه در مرحله بلوغ موجب کاهش اسیدیته آب

ی های فیزیولوژیکدهنده وجود تفاوت در فعالیتمیوه انارهای تنگ سیاب نشانوت در اسیدیته کل آبتوان عنوان داشت تفامی

گیری روند تغییر اسیدهای آلی در طول دوره بعدی، اندازه های انار در مراحل نهایی رشد میوه هست. در مطالعاتدرختان توده

واند در تهای انار تنگ سیاب مینتز  در برگ درختان ارقام یا تودههای فیزیولوژیکی مانند فتوسرشد میوه و یا برخی فعالیت

( 3مقایسه کل مواد جامد محلول )جدول آلی انار تنگ سیاب مؤثر باشد.  مشخص نمودن دلایل بروز تفاوت در میزان اسیدهای

ها تفاوت درصد( و این شاخص در سایر توده 1/18تاج بسته بود ) نشان داد کمترین میزان کل مواد جامد محلول در میوه ملس

 -0/26درصد(. میزان کل مواد جامد محلول در نژادگان انار مناطق مختلف لرستان بین  43/16 -0/17داری نداشت )بین معنی

با نتایج آزمایش  ( کهSepahvand et al., 2012شده است )درصد گزارش 18-16درصد و برای منطقه کوهدشت بین  97/12

رسد علاوه بر حاضر مشابهت دارد. با توجه به تفاوت کل مواد جامد محلول در میوه انارهای مناطق مختلف لرستان، به نظر می

 Adilettaوهوایی و مرحله رشد میوه )وهوایی نیز بر تغییر میزان کل مواد جامد محلول اثر دارند. اثر شرایط آبژنوتیپ، شرایط آب

et al., 2018( و اثر مرحله برداشت میوه )Paimard et al., 2014مقایسه  شده است.( بر تغییر مواد جامد محلول گزارش

( 08/30های توده سبز تنگ سیاب شاخص طعم )شاخص طعم )نسبت کل مواد جامد محلول به اسیدیته کل( نشان داد در میوه

(. یکی از دلایل تفاوت در 42/13تاج بسته دارای کمترین شاخص طعم بود )ها بود و ملس داری بیشتر از سایر تودهطور معنیبه

میوه هست. زیرا توده ملس تاج بسته دارای بیشترین اسیدیته های انار تنگ سیاب، تفاوت در اسیدیته کل آبشاخص طعم توده

تفاوت در شاخص طعم میوه ارقام درصد( بودند.  06/4درصد( و توده سبز تنگ سیاب دارای کمترین اسیدیته کل ) 16/1کل  )

(. با Turkyilmaz, 2013شده است )نیز گزارش 1070-انار ترکیه و اثر اسیدیته کل در تغییر شاخص طعم میوه انار رقم ازمیر

بندی انار استفاده شود و این شاخص در ارقام ترش بین عنوان معیار گروهتواند بهتوجه به اینکه پیشنهادشده شاخص طعم می

(، در این تحقیق Melgarejo et al., 2000هست ) 04 -144و در ارقام شیرین بین  18-34شیرین بین  -، ارقام ترش14-8

رسی بر گیرند.شیرین قرار می -های انار تنگ سیاب در گروه ارقام ترشانار ملس تاج بسته در گروه انارهای ترش و سایر توده

( نشان داد کمترین 3های انار تنگ سیاب )جدول کننده( در تودهنظر مصرف)شاخص مقبولیت طعم از Brima-Aنتایج شاخص 

داری نداشت. در یک تحقیق ها تفاوت معنیدرصد( و این شاخص در سایر توده 70/12شاخص طعم در میوه ملس تاج بسته بود )

ولی  (Sharifi et al., 2023)ده است شهای انار منطقه اورامان کردستان نیز گزارششده تفاوت در شاخص بریما در تودهانجام

برای ارزیابی طعم  (Brima-Aدر مورد شاخص بریما در ارقام یا ژنوتیپ های انار ایران گزارش دیگری یافت نشد. شاخص بریما )

زیی جسازد تا تغییرات عنوان جایگزین نسبت کل مواد جامد محلول به اسیدیته پیشنهادشده است و این امکان را فراهم میو به

 ,Magwaza and Opara) در اسیدیته کل در مقایسه با کل مواد جامد محلول، اثر واضح تری بر شاخص طعم داشته باشد شد
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( و عدم وجود تفاوت TSS/TAهای انار تنگ سیاب بر اساس شاخص طعم )نسبت دار در تودهوجود تفاوت معنی (.2020

دهد اگرچه در محاسبه هر دو شاخص از ( نشان می3بر اساس شاخص بریما )جدول  دار بین چهار توده انار تنگ سیابمعنی

ل های کرسد شاخص بریما دقت بیشتری دارد زیرا نسبتشده است ولی به نظر میکل مواد جامد محلول و اسیدیته استفاده

آبادی دارای بیشترین میزان اد توده خرمنتایج نشان د ها وجود دارد.های کمتری بین تودهمواد جامد محلول و اسیدیته اختلاف

لیتر( و گلوباز تنگ سیاب دارای بیشترین میزان فنل کل بودند گرم در میلیمیلی 83/7آبادی )های خرمکل فلاونوئیدها و توده

ر ب یا سایدر مورد ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی انارهای تنگ سیا لیتر(.میلی 144گرم در میلی 9/107و  61/103)به ترتیب 

ایج های انار تنگ سیاب کمتر از نتمناطق لرستان گزارشی منتشر نشده است ولی نتایج آزمایش حاضر نشان داد میزان فنل توده

( و یا ژنوتیپ های Meighani et al., 2021لیتر( )میلی 144گرم در میلی 01/180 -70/332شده در ارقام انار یزد )گزارش

گرم میلی 38/28-86/80آباد اصفهان )و بیشتر از ترکیبات فنولی انارهای نجف (2421)یاری و همکاران،  انار مناطق مختلف ایران

طور (. میزان کل فلاونوئیدهای انار تنگ سیاب بهJalali Jalalabadi and Asadi-Gharneh, 2019گرم( بود )144در 

( Meighani et al., 2021( و ارقام انار یزد )Shams Ardekani et al., 2011داری کمتر از کل فلاونوییدهای انار ساوه )معنی

و  (A(420( نشان داد شاخص رنگ زرد 3های انار تنگ سیاب لرستان )جدول میوه در تودههای رنگ آببررسی شاخص بود.

ها بودند. شاخص داری بیشتر از سایر تودهطور معنیبه  آبادیهای گلوباز زیر تنگ سیاب و خرمدر توده (A(520شاخص رنگ قرمز 

های ملس تاج بسته و سبز تگ داری بیشتر از این شاخص در تودهطور معنیدر توده گلوباز تنگ سیاب به  (A(620رنگ آبی 

یر تنگ سیاب و های گلوباز زواحد جذب(. بیشترین شاخص هیو در توده 8/4و  00/4در مقایسه با  41/1سیاب بود)به ترتیب 

واحد جذب(.  00/2واحد جذب( و کمترین شاخص هیو در توده سبز تنگ سیاب بود ) 90/6و  01/6آبادی )به ترتیب خرم

درصد(،  17/06و  70/08های سبز تنگ سیاب و ملس بومی زیر تنگ سیاب دارای بیشترین درصد رنگ زرد )به ترتیب توده

 47/36و  62/36درصد( و کمترین درصد رنگ قرمز بودند )به ترتیب  76/17و  61/17بیشترین درصد رنگ آبی )به ترتیب 

(. این نتایج 3های انار تنگ سیاب درصد رنگ قرمز و درصد رنگ زرد بیشتر از درصد رنگ آبی بود )جدول درصد(. در تمام توده

 ,.Assadi et alوه انار مطابقت دارد )میهای قبلی در مورد بالاتر بودن درصد رنگ قرمز و درصد رنگ زرد در آببا گزارش

., 2012et al2019; Sepahvand نانومتر و یا شدت رنگ کل  624و  024موج (. مقایسه شدت رنگ بر اساس دو طول(⁎IC) 

  آبادیهای گلوباز زیر تنگ سیاب و خرممیوه تودهنانومتر نشان داد شدت رنگ در آب 624و  824، 024موج بر اساس سه طول

های انار ایران میوه ارقام یا تودههای شدت رنگ در آبها بودند. در مورد مقایسه شاخصداری بیشتر از سایر تودهطور معنیبه

میوه در ارقام انار های رنگ آبها مورد مقایسه قرار گیرد ولی وجود تفاوت در شاخصگزارشی یافت نشد تا نتایج حاضر با آن

(. با توجه به اینکه بررسی شدت رنگ در انگور مشخص نموده شدت Sepahvand et al., 2012شده است)کشور شیلی گزارش

و نتایج آزمایش حاضر نشان داد هر دو شدت  (El Moujahed et al., 2022رنگ یک صفت هست که به رقم بستگی دارد )
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گیری توان اندازهها بود، میاز سایر تودهبیشتر  آبادیگلوباز زیر تنگ سیاب و خرم هایرنگ موردبررسی در این تحقیق در توده

 گیری آنتوسیانین کل یکیعنوان معیار مناسب برای ارزیابی شدت رنگ ارقام انار معرفی نمود. اندازههر شاخص شدت رنگ را به

آبادی د توده خرممیوه در ژنوتیپ های انار ایران هست. نتایج آزمایش حاضر نشان داهای مقایسه کیفیت رنگ آبترین روشاز رایج

های سبز تنگ سیاب و ملس بومی زیر تنگ سیاب دارای کمترین میزان آنتوسیانین کل بودند دارای بیشترین آنتوسیانین و توده

آبادی های ملس تاج بسته و خرمچنین تودهلیتر(. هممیلی 144گرم در میلی 21/23و  83/19در مقایسه با  20/64)به ترتیب 

درصد(. نتایج آزمایش حاضر در مورد آنتوسیانین کل  46/83و  26/84درصد رنگ قرمز خالص بودند )به ترتیب دارای بیشترین 

گیری شده در این های رنگ اندازه، درصد رنگ قرمز و یا سایر شاخص (A(520با درصد رنگ قرمز خالص، شاخص رنگ قرمز 

 های مختلف مربوط بههای انار با استفاده از شاخصرنگ آریلارزیابی کیفیت  دهدتحقیق تفاوت داشت. این موضوع نشان می

تواند در افزایش دقت تمایزیابی بین ارقام و ژنوتیپ های انار و یا بررسی کارایی اثر میوه میگیری کیفیت رنگ و شدت آباندازه

 نهادشدهپیشبا توجه به اینکه  چنینهای تازه مورداستفاده قرار گیرد. همتیمارهای پس از برداشت بر کیفیت رنگ میوه و آریل

های دارای بیشترین تنوع در ارقام انار ایران هست که امکان استفاده از تنوع موجود برای انجام میزان آنتوسیانین یکی از شاخص

های مختلف رسد استفاده از شاخصبه نظر می .(Moradi Ashour et al., 2019سازد )های بهنژادی انار را فراهم میبرنامه

های بهنژادی و یا تحقیقات گزینش ارقام برتر انار مورداستفاده قرار گیرد. تواند در برنامهمیوه انار میبرای ارزیابی رنگ آب

شاخص در توده واحد جذب( که با این  00/2ای در توده گلوباز تنگ سیاب بود )بیشترین میزان مواد ایجادکننده رنگ قهوه

ای در سایر داری بیشتر از مواد ایجادکننده رنگ قهوهطور معنیداری نداشت ولی بهواحد جذب( تفاوت معنی 37/2آبادی )خرم

نداشتند  داریهای انار تنگ سیاب لرستان تفاوت معنیای در تودهتیمارها بود. نسبت آنتوسیانین به مواد ایجادکننده رنگ قهوه

داری بیشتر طور معنیواحد جذب( که به 60/6در توده سبز تنگ سیاب بود ) یشترین نسبت آنتوسیانین به فنل کل(، ب3) جدول 

داری بیشتر از طور معنیآبادی بههای گلو باز تنگ سیاب و خرمدر توده K-Kها بود. شاخص رنگ از این شاخص در سایر توده

( که با این شاخص در توده ملس بومی زیر 12/4ده سبز تنگ سیاب بود )در تو K-Kها بود. کمترین شاخص رنگ سایر توده

در مورد شاخص  ها بود.داری کمتر از این شاخص در سایر تودهطور معنیداری نداشت ولی به( تفاوت معنی32/4تنگ سیاب )

جود تفاوت در شاخص رنگ شود در انار گزارشی منتشر نگردیده است ولی وکه بر اساس لگاریتم رنگ محاسبه می K-Kرنگ 

K-K های مختلف گزارشمیوهدر آب( شده استYildirim, 2006 بر اساس نتایج تحقیق حاضر در مورد وجود تفاوت این .)

های رنگ، برای ارزیابی همراه با سایر شاخص K-Kشود شاخص رنگ های انار تنگ سیاب لرستان، پیشنهاد میشاخص در توده

 ر نیز مورداستفاده قرار گیرد.میوه اناکیفیت رنگ آب
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 تنگ سیاب لرستان های اناربیوشیمیایی میوه توده یهاشاخصمقایسه میانگین  :3جدول

 داری ندارند.تفاوت معنی LSDآزمون  48/4های دارای حرف یا حروف مشابه در سطح احتمال *در هر شاخص )ردیف( میانگین

عدم  دهنده میزان بالایمیوه نشانهای رنگ آببر اساس خصوصیات بیوشیمیایی و شاخص آنالیز شش توده انار تنگ سیاب

( 8آبادی )توده های خرمتوده ها را مشخص نمود.ها بود. ماتریس متمایزکننده، سطح پایینی از ارتباط بین تودهتشابه بین توده

 ( بیشترین تشابه را نشان دادند.6و دانه سیاه تنگ سیاب )توده 

 

دهنده فاصله بین ها هست. شیب تغییر رنگ نشاندهنده فاصله بین ژنوتیپماتریس عدم تشابه که نشان :1 تصویر

 دهنده کمترین عدم تشابه هست.دهنده بیشترین عدم تشابه و رنگ قرمز نشانها، رنگ سبز نشانژنوتیپ
 

 سبز تنگ سیاب ملس تاج بسته صفت
ملس بومی زیر 

 تنگ سیاب

گلوباز زیر تنگ 

 سیاب
 دانه سیاه تنگ سیاب آبادیخرم

 b  14/18 ab 43/16 a 16/16 a 94/16 a 04/17 ab  10/16 )بریکس( جامد محلول کل مواد
 a 16/1 c 06/4 bc 63/4 bc 64/4 ab 00/4 b 00/4 )درصد( کل تهیدیاس

 e42/13 a 08/30 b 60/26 b 74/27 c 71/19 c 21/19 طعم شاخص

 b  70/12 a 11/18 a08/18 a 60/18 a 60/18 a 06/10 مایبر شاخص

گرم/صد )میلی کیاسکورب دیاس

 گرم(
bc 87/8 bc 72/0 c 04/2 abc  20/6 a 48/14 ab 86/7 

 c 87/3 c 29/3 bc  49/0 b  20/6 a 83/7 bc  03/3 یتر(لگرم/میلیها)میلیدیفلاونوئکل 
 bc 8/110 b 94/126 d 18/92 a 94/107 a 61/103 cd70/90 لیتر(میلی 144گرم/کل )میلی فنول

 cd 03/70 a 61/06 ab 22/03 d 77/70 bc 39/04 cd 28/76 اکسیدانی )درصد(ظرفیت آنتی
 A b  09/1 b 34/1 b 69/1 a 89/2 a 84/2 b 83/1)(420شاخص رنگ زرد 

 b  90/1 c 40/1 bc 32/1 a 24/3 a 64/3 bc 70/1 (520Aقرمز)  رنگ شاخص
 b  00/4 b 84/4 ab 68/4 a 41/1 ab  00/4 ab 86/4 (620Aآبی ) رنگ شاخص

 b  06/3 c 00/2 b 66/3 a 01/6 a 90/6 b 07/3 (A420A/520)  ویهشاخص 

 b  03/3 c 30/2 bc  41/3 a 04/8 a 14/6 bc 32/3 (620A+420)  رنگ شدت

 b  06/3 c  00/2 b 66/3 a 01/6 a 90/6 b 07/3 (IC⁎کل) رنگ شدت

 dA( ab   84/30 a 70/08 a  17/06 ab  43/30 b  42/36 ab 61/39}420{(درصد رنگ زرد 

 dA( a  13/84 b  62/36 b 47/36 a 10/07 a 37/81 a  90/08}520{(قرمز  رنگ  درصد

 dA( c   37/11 a  61/17 a  76/17 b  03/10 bc 64/12 b 04/10}620{(آبی  رنگ درصد

 a   26/84 c 06/13 c 36/11 b  92/03 a 46/83 b 27/01 خالص )درصد( قرمز رنگ شدت
در  گرم)میلی کل نیانیآنتوس

 لیتر(میلی144
c 73/30 d 83/19 d 21/23 b 64/82 a 20/64 c 86/34 

 یاقهوه رنگ جادکنندهیا مواد

(446A) 
bc  83/1 c  17/1 c  81/1 a 00/2 ab  37/2 c 00/1 

آنتوسیانین/ مواد ایجادکننده رنگ 

 ایقهوه
a 04/4 a 44/1 a 16/1 a 70/4 a 604/4 a 96/4 

 bc   31/3 a  60/6 b 99/3 c 02/2 c 30/2 bc 20/3 آنتوسیانین/ فنول کل
 K-K b  01/4 c 12/4 bc  32/4 a 92/4 a 98/4 b 03/4شاخص رنگ 
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 تشکر و قدردانی

این مقاله مستخرج از طرح پژوهشی مصوب در دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان هست. از معاونت پژوهشی 

های انجام این طرح پژوهشی تشکر و قدردانی و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به خاطر تأمین هزینه
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