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Background and Objectives: Blackberry (Rubus sp.) from Rosacea 

family is a fruit that has a high value due to its unique taste and high 

amounts of antioxidant compounds. Blackberries contain a wide range 

from completely thornless to thorny cultivars with highly dense spines of 

varying degrees of size and curvature. Blackberry fruits decay rapidly after 

harvest due to high respiration rate. Considering the nutritional value and 

increasing needs of the consumer market, in the present research 

physicochemical traits of thorny and thornless blackberries at ripening and 

during storage were evaluated. 

 

Materials and Methods: Thorny and thornless blackberry fruits were 
harvested at commercial maturity and were compared in terms of physical 

characteristics in the form of a completely randomized design in three 

replications. In addition, a factorial experiment was conducted with two 

factors of blackberry type (thorny and thornless) and storage period (zero, 

four and eight days) in the form of a completely randomized design with 

three replications. For this purpose, about 100 grams of thorny and 

thornless blackberries were placed in porous polystyrene containers and 

kept at a temperature of 4±1 ºC. The physicochemical characteristics of 

fruits were measured at the time of harvest (day zero) and on the fourth and 

eighth days of storage. 

 

Results: The results showed that at ripening stage, thorny blackberries  
had higher fruit length, diameter, vitamin C, soluble solids, pH, flavor 

index, anthocyanin, antioxidant activity and total phenol than thornless 

blackberries, while titratable acidity was higher in thornless blackberries. 

Increasing the number of thorns by expanding the photosynthetic surface, 

such as vegetative traits of leaflet width, diameter and number of branches, 

seems to increase carbohydrate production in thorny plants, which are also 

used to produce secondary metabolites and phytoalexins in the plant and 

provides reduction of damage from pests and diseases. With increasing the 

storage period, soluble solids, pH, flavor index, total phenol were increased 

significantly, but the antioxidant activity, vitamin C and titratable acidity 

were decreased. Also, the highest rate of fruit weight loss (9.54%) was 
recorded on the eighth day of storage in thornless blackberries. In both 

types of blackberries, the highest amount of anthocyanin was observed on 
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the fourth day of storage, and the amount of anthocyanins in both thorny 

and thornless blackberries was decreased with increasing storage time, on 

the eighth day of storage as compared to the fourth day. In thorny and 

thornless blackberries, with the increase of storage period, at first days the 

amount of antioxidant activity was increased and then until the eighth day 

of storage, the amount of antioxidant activity was decreased, which was 

more in thornless blackberries than thorny blackberries.  

 

Conclusion: The amount of total phenol in thorny blackberries was 
decreased with increasing storage time until the fourth day of storage and 

then to the eighth day of storage the amount of total phenol was increased, 

however in thornless blackberries the situation was vice versa so that with 

increasing storage time to day fourth, the amount of total phenol was 

increased and then until the eighth day, the amount of total phenol was 

decreased. Overall, thorny blackberries had a higher quality at the time of 

ripening and better shelf life during storage. 
 

Cite this article: Yegane, Faranak, Varasteh, Feryal, Alizadeh, Mahdi, Ghasemi, Yousef. 2023. 
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  های کلیدی: واژه

 آنتوسيانين، 

 شاخص طعم، 

 اکسيدانی،  فعاليت آنتی

    فنل کل

دليل عطر  ای است که بهميوهسرخيان، از خانواده گل (.Rubus spسياه ) تمشكسابقه و هدف: 

زیادی برخوردار اکسيدان از ارزش های آنتیو طعم منحصر به فرد و مقادیر بالایی از ترکيب

خار تا خاردار با خارهای بسيار طور کامل بیسياه دارای طيف وسيعی از ارقام به است. تمشك

دليل سرعت  های تمشك پس از برداشت بهباشد. ميوهمتراکم با مقادیر مختلف اندازه و انحنا می

ون بازار مصرف، در روند. با توجه به ارزش غذایی و نياز روزافزسرعت از بين می تنفس بالا به

خار در زمان رسيدن سياه خاردار و بی های فيزیکوشيميایی ميوه تمشكحاضر ویژگی پژوهش

 و طی نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت.
 

 (R. laciniantus) خارو بی (Rubus fruticosis) های تمشك سياه خاردار ميوهها:  مواد و روش

تصادفی  های فيزیکی در قالب طرح کاملاًاز نظر ویژگیدر زمان رسيدن تجاری برداشت شده و 

 صورت فاکتوریل با دو فاکتور نوع تمشك علاوه آزمایشی بهدر سه تکرار با هم مقایسه شدند. به

 خار( و دوره انبارمانی )صفر، چهار و هشت روز( در قالب طرح کاملاًسياه )خاردار و بی

گرم ميوه تمشك سياه خاردار و  100ظور حدود تصادفی با سه تکرار انجام شد. به این من

درجه  1±4استایرن منفذدار قرار داده شد و در دمای خار در هر تکرار در ظروف پلی بی

ها در زمان برداشت )روز صفر( و  های فيزیکوشيميایی ميوهگراد نگهداری گردید. ویژگی سانتی

 گيری شد.  در روزهای چهارم و هشتم انبارمانی اندازه
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 خار در زمان رسيدن  نتایج نشان داد که ميوه تمشك سياه خاردار نسبت به بیها:  یافته

محلول کل، اسيدیته، شاخص طعم، آنتوسيانين، فعاليت  ث، مواد جامد طول، قطر، ویتامين

خار بالاتر بود.  که اسيد قابل تيتر در تمشك بیتری داشت در حالی اکسيدانی و فنل کل بيش آنتی

داری طور معنی افزایش طول دوره انبارمانی مواد جامد محلول کل، اسيدیته و شاخص طعم بهبا 

چنين ميزان بالاتر کاهش وزن  ث و اسيد قابل تيتر کاهش یافت. هم افزایش پيدا کرد ولی ویتامين

 1۶/2درصد( نسبت به تمشك خاردار ) ۵4/9خار )در روز هشتم انبارداری در تمشك بی

ترین ميزان آنتوسيانين در روز چهارم انبارداری  د. در هر دو نوع تمشك، بيشدرصد( ثبت ش

کاهش یافت. در تمشك خاردار و  مشاهده شد و ميزان آنتوسيانين با افزایش مدت نگهداری،

اکسيدانی افزایش پيدا کرد و سپس تا  خار با افزایش دوره انبارمانی ابتدا ميزان فعاليت آنتی بی

اکسيدانی کاهش پيدا کرد که این کاهش در تمشك انی ميزان فعاليت آنتیروز هشتم انبارم

 تر از تمشك خاردار بود.  خار بيش بی
 

ميزان فنل کل در تمشك خاردار با افزایش زمان انبارمانی تا روز چهارم کاهش پيدا گیری:  نتیجه

خار  اما در تمشك بیکرد و از روز چهارم تا روز هشتم انبارمانی ميزان فنل کل افزایش یافت، 

که با افزایش زمان انبارمانی تا روز چهارم ميزان فنل کل طوریبر خلاف آن مشاهده شد به

در مجموع، تمشك سياه  افزایش یافت و پس از آن تا روز هشتم ميزان فنل کل کاهش نشان داد.

 ن داد.خاردار کيفيت بالاتری در زمان رسيدن و ماندگاری بهتری در طی انبارمانی نشا
 

داار از نرار    هاای ممکاک سایاه دااردار و بای      ارزیابی میوه(. 1402) یوسف ،قاسمی ،علیزاده، مهدی ،وارسته، فریال ،یگانه، فرانک: استناد

 .21-39(، 3) 30، های مولید گیاهی پژوهشنکریه . های فیزیکوشیمیایی در زمان بلوغ و طی انبارمانی ویژگی

                  DOI: 10.22069/JOPP.2023.20486.2958 

 

                       نویسندگان. ©ناشر: دانکگاه علوم ککاورزی و منابع طبیعی گرگان                                         
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 مقدمه

شناسی از خانواده تمشك سياه از نظر گياه

است، که به دو صورت  Rubusسرخيان و جنس  گل

های شمال کشور،  وحشی و اصلاح شده در جنگل

های شمالی و جنوبی البرز و نواحی غرب کشور به  دامنه

ریشه و طوقه تمشك  (.1)شود  فراوانی یافت می

ها دوساله است. هر شاخه در سال دائمی، ولی شاخه

نماید ی و در سال دوم توليد گل میاول رشد رویش

تمشك علاوه بر طعم و مزه بسيار مطلوب و (. 2)

 مانندنظير حاوی مقادیر بالای ترکيبات ضداکسایش  بی

ها، فلاونوئيدها و ترکيبات  اسيد آسکوربيك، آنتوسيانين

های آزاد را مهار کرده و  باشد که رادیکال فنلی می

سزایی در کاهش خطر ابتلا به انواع  هتواند نقش ب می

های مزمن  های قلبی و بسياری از بيماری سرطان، بيماری

دليل  تمشك محصولی است که به(. 4، 3داشته باشد )

عطر و طعم منحصر به فرد، نياز آب و هوایی خاص 

 .های بالای توليد، قيمت بالایی داردبرای رشد و هزینه

هایی مانند تاریخ  ارقام تمشك سياه دارای تفاوت

(. ۵رسيدن، طعم ميوه، شکل، اندازه و رنگ هستند )

خار تا  ی از ارقام کاملاً بیف وسيعهای سياه طيشكتم

از ارقامی با خارهای بسيار متراکم با درجات مختلفی 

خار ازجمله صفات (. ۶شوند )امل میاندازه و انحنا را ش

های سياه خاردار است و در کليدی در تمشك

شناسی معياری دقيق برای تفکيك کليدهای گياه

(. با توجه به 7شود ) های تمشك محسوب می گونه

منشاء اپيدرمی دارند، به نظر که خارها در تمشك  این

رسد که افزایش تعداد خار با گسترش سطح  می

های رویشی، عرض چون ویژگی فتوسنتزکننده، هم

چه انتهایی، قطر و تعداد شاخه، زمينه افزایش  برگ

های خاردار را فراهم  ها در بوته توليد کربوهيدرات

ثانویه های  این مواد نيز برای توليد متابوليت سازد، می

شود و زمينه  گرفته می کار ها در گياه به و فيتوالکسين

 .کند ها را فراهم می کاهش خسارت آفات و بيماری

تری  خار در کشت تجاری با استقبال بيشارقام بی

اند، ولی اغلب کيفيت ميوه ارقام خاردار رو شده روبه

های خاردار ضمن برخورداری از  نمونه بالاتر است.

تری ناشی از حمله  ر، از ميزان خسارت کمکيفيت بالات

(. در ۵ ،2ها برخوردار هستند ) آفات و بيماری

های تمشك سياه پژوهشی که روی تعدادی توده

آوری شده در استان مازندران انجام شده جمع

های  ت به رقمهای خاردار نسب مشخص گردید در رقم

 تر، شمار گل در خوشه و خار نياز سرمایی کم بی

تر، مواد جامد محلول تر، اما زودرس کم اسيدیته

در  (.۸تر است ) دهنده بيشتر و طول شاخه گل بيش

های های تمشك بررسی عملکرد و رشد و ویژگی

تمشك های  شده در کلکسيون ژنوتيپ آوری جمع

دانشگاه شيراز واقع در منطقه باجگاه، همبستگی از 

دار بين صفات تعداد گره با طول نوع مثبت و معنی

 شاخه، طول خار شاخه با طول شاخه، تاریخ گلدهی و

و نوع خار با طول دمبرگ، فنل  مواد جامد محلول کل

دار اکسيدانی و از نوع منفی و معنیکل با ظرفيت آنتی

از صفات مانند طول خار با ضخامت بين برخی دیگر 

خار و نوع خار با طول شاخه، مواد جامد محلول کل، 

مواد  دهی و اسيد آسکوربيك باتاریخ گلدهی و ميوه

(. یك مشکل 9گزارش شده است ) جامد محلول کل

باشد که  ها می ی ریز فساد سریع آنها شایع برای ميوه

رسند  ه مرحله پيری مییع رسيده و بك دوره سردر ی

ها با  و در نتيجه انبارداری و بازاریابی مناسب آن

(. دما، رطوبت، سرعت 10شود ) مشکل مواجه می

های  تنفس بعد از رسيدن ميوه، حساسيت به آلودگی

ثر در کاهش زمان ماندگاری ؤقارچی از عوامل م

(. زمان ماندگاری 11تند )ها ازجمله تمشك هس ميوه

ميوه تمشك سياه به علت بالا بودن سرعت تنفس بعد 

باشد و به دليل از دست  از رسيدن بسيار کوتاه می

نگهداری و  قابليت ماندگاری، دادن استحکام خود،

سریع فاسد  حمل و نقل را ندارد و پس از برداشت
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تر از یك هفته  ن کمشود. ميزان ماندگاری آمی

رغم این موضوع در ایران اقدام چندانی باشد. علی می

بندی برای این محصول انجام در صنایع تبدیلی و بسته

درصد این محصول  40بيش از  بنابرایننشده است، 

کننده از بين  پرارزش قبل از رسيدن به دست مصرف

بندی تحت اتمسفر (. استفاده از بسته12، 1رود )می

کلرین اثر مثبتی در حفظ یافته و افزایش غلظت پرتغيير

خصوصيات کيفی ميوه تمشك نگهداری شده در 

گراد داشته و اثر منفی زمان را بر درجه سانتی 4دمای 

(. در 1دهد )خصوصيات کيفی ميوه تمشك کاهش می

درصد،  70گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی 2۵دمای 

س از برداشت ساعت پ 4۸تواند تنها  ميوه تمشك می

ن نگهداری در دمای مناسب قابل عرضه باشد، بنابرای

ه محصول به بازار را افزایش تواند طول دوره عرض می

يوه تمشك به مدت طولانی نگهداری م (.13دهد )

 که با طوری باعث اثر منفی در کيفيت آن شده به

اکسيدانی آن  افزایش مدت انبارمانی فعاليت آنتی

(. 14د )کن کاهش و ميزان اسيدیته آن افزایش پيدا می

تر افـزایش  عمر انبارمانی ميوه تمشك در دمای پایين

 10ی افيت کلی در تمشك در دمو کاهش کي یافته

 تر از دماهای داری بيش معنی طور هگراد بدرجه سانتی

د. نگهداری تمشك باش گراد میدرجه سانتی ۵صفر و 

گراد باعث افزایش درجه سانتی 10سياه در دمای 

فعال در اکسيدانی و توليد مواد زیستفعاليت آنتی

گراد مقایسه با نگهداری در دمای صفر درجه سانتی

شد که تمشك  ی چنين بيانپژوهش(. در 1۵گردید )

ای یخچال حداکثر سياه را در صورت نگهداری در دم

توان نگهداری نمود و ظروف  تا هشت روز می

، اندازه و بازارپسندی پلاستيکی از جهت حفظ طعم

 در (.13ر ظروف تجدیدپذیر ارجحيت دارد )ميوه ب 

ثر ؤهای فيزیکوشيميایی ماین پژوهش برخی از ویژگی

خار در زمان در کيفيت ميوه تمشك سياه خاردار و بی

های چنين این ویژگی رسيدن ميوه بررسی شد. هم

ترین کيفی در طی دوره انبارمانی برای تعيين مناسب

يفيت مدت زمان برای نگهداری ميوه هر رقم با ک

 مطلوب مورد ارزیابی قرار گرفت.

 
 ها مواد و روش

های تمشك سياه ميوه: مواد گیاهی و طرح آزمایشی

 (R. laciniantus) خار و بی( Rubus fruticosis) خاردار

شهر،  های باغی واقع در شهرستان قائمچهاز درخت

استان مازندران که در شرایط یکسان محيطی، تغذیه و 

یافته بودند، برداشت شد. برداشت آبياری پرورش 

ماه سال های تمشك سياه خاردار در اردیبهشتميوه

خار در تير ماه در زمان  و تمشك سياه بی 139۸

ها در هوای خنك  گيری کامل آنرسيدگی و رنگ

ها با مراقبت اوایل صبح انجام شد و بلافاصله ميوه

 شگاهجایی، به آزمایبهکامل در طی حمل و نقل و جا

توليد گياهی دانشگاه   گروه علوم باغبانی دانشکده

علوم کشاورزی و منابع طبيعی گرگان انتقال یافتند. 

پژوهش حاضر در دو بخش انجام شد. در بخش اول، 

خار در زمان های تمشك سياه خاردار و بیميوه

رسيدگی کامل از نظر خصوصيات فيزیکی در قالب 

هم مقایسه شدند.  تصادفی در سه تکرار با طرح کاملاً

صورت فاکتوریل با دو  در بخش دوم، آزمایشی به

خار( و دوره سياه )خاردار و بی فاکتور نوع تمشك

انبارمانی )صفر، چهار و هشت روز( در قالب طرح 

ترین  منظور تعيين مناسب تصادفی با سه تکرار به کاملاً

زمان برای نگهداری ميوه با کيفيت مطلوب انجام شد. 

گرم ميوه تمشك خاردار و  100منظور حدود  به این

استایرن منفذدار با خار در هر تکرار در ظروف پلی بی

متر قرار داده شد و در دمای سانتی 4×12×1۸ابعاد 

درصد  90±۵گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±1

ها  های فيزیکوشيميایی ميوهنگهداری گردید. ویژگی

روزهای چهارم و در زمان برداشت )روز صفر( و در 

 گيری شد. هشتم انبارمانی اندازه
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 خار )راست(. ارقام اهلی تمشک سیاه خاردار )چپ( و بی و میوه ساقه -۱شکل 

Fig. 1. Stem and fruit of domestic cultivars of thorny blackberry (left) and thornless (right). 

 

 ها ارزیابی ویژگی

ها با  طول و قطر ميوه: های فیزیکی میوه ویژگی

متر و وزن  استفاده از کوليس دیجيتال و بر حسب ميلی

 گرم 001/0ها با ترازوی دیجيتال با دقت  ميوه

جایی آب  ها به روش جابهگيری شد. حجم ميوه اندازه

منظور در یك استوانه مدرج  گيری شد. بدین اندازه

مقدار مشخصی آب ریخته شد و ميوه در داخل 

جا شده  استوانه مدرج قرار داده شد. مقدار آب جابه

ها نيز در  باشد. تعداد شفتچه دهنده حجم ميوه می نشان

 هر دو نوع تمشك شمارش گردید.

گيری درصد کاهش برای اندازه: درصد کاهش وزن

دای آزمایش و پس از خروج ها در ابتوزن، وزن ميوه

گرم  001/0از یخچال با ترازوی دیجيتال با دقت 

 1گيری شد و سپس درصد کاهش وزن از رابطه اندازه

 (.1۶محاسبه گردید )
 

(1  )
وزن  اوليه− وزن ثانویه

وزن اوليه
×  = درصد کاهش وزن     100

 

گيری غلظت مواد جامد  اندازه: مواد جامد محلول کل

محلول کل ميوه با استفاده از دستگاه رفرکتومتر بر حسب 

 درصد بریکس انجام شد.

برای تعيين اسيد قابل تيتر ميوه از : اسید قابل تیتر

اچ  نرمال تا رسيدن به پی 1/0روش تيتراسيون با سود 

استفاده شد. پس از قرار دادن ميزان سود مصرفی  1/۸

گرم اسيد  ، اسيد قابل تيتر براساس ميلی2در رابطه 

گرم بافت ميوه محاسبه و نتایج  100سيتریك در 

 (.1۶صورت درصد بيان گردید ) به
 

(2                       ) 
 

مقدار اسيد قابل تيتر براساس  TA ،در این معادله

وزن مولکولی اسيد  Mگرم نمونه،  100گرم بر  ميلی

، حجم سود مصرفی Vظرفيت اسيد غالب،  N، غالب

S گيری شده،  وزن نمونه عصارهN  نرماليته سود

 باشد.می مصرفی

( بر TSSاز تقسيم مواد جامد محلول ): شاخص طعم

 شاخص طعم ميوه محاسبه شد. ،(TAاسيد قابل تيتر )

گيری اسيدیته ميوه، ابتدا دستگاه  برای اندازه: اسیدیته

pHهای استاندارد با  متر دیجيتال با استفاده از محلول

pH   4  کاليبره و سپس اسيدیته عصاره قرائت  7و

 گردید.
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وسيله تيتراسيون با ث ميوه به ویتامين: ث ویتامین

منظور تيتر کردن  گيری شد. به محلول ید اندازه

ميوه به ليتر از نمونه آب ميلی 20، ميوههای آب نمونه

ليتر از  ليتر آب مقطر و یك ميلی ميلی 1۵0همراه 

درصد با هم ترکيب شد و این  ۵/0محلول نشاسته 

ترکيب با محلول ید تا زمان ظهور رنگ آبی تيره تيتر 

ليتر از معرف  که هر ميلی این گردید و با توجه به

 آسکوربيك گرم اسيد ميلی ۸۸/0مصرفی نشانگر وجود 

)ویتامين ث( است، مقدار ویتامين ث بر حسب 

 (.17ليتر آب ميوه بيان گردید ) ميلی 100گرم در  ميلی

گيری آنتوسيانين کل ميوه با  اندازه: آنتوسیانین کل

صورت پذیرفت.  ( با کمی تغيير1979) وانگرروش 

ليتر  ميلی 10صورت که یك گرم از نمونه را با  بدین

ساعت در  24متانول اسيدی سایيده و عصاره برای 

گراد )دمای یخچال(  درجه سانتی 4تاریکی در دمای 

 4000دقيقه با  10قرار داده شد. پس از این، مدت 

دور عصاره را سانتریفيوژ نموده و جذب محلول 

 ۵20از اسپکتروفتومتر، در طول موج رویی با استفاده 

نانومتر خوانده شد. در نهایت ميزان آنتوسيانين کل از 

محاسبه و برحسب ميکرومول در گرم وزن  3رابطه 

 .(1۸تر بيان گردید )
 

(3)                                                  A=€bc 
 

ضریب خاموشی   €مقدار جذب،A  ،در این معادله

mMcm معادل
-1

 3300، b گيری عرض کووت اندازه

آنتوسيانين برحسب مول بر گرم  cمتر، سانتی 1برابر 

 باشد.می وزن تر

گيری ميزان فنل کل در گوشت برای اندازه: فنل کل

ليتر متانول  ميلی 10ميوه، به ازای هر گرم نمونه تازه 

ساعت روی  24درصد اضافه گردید و به مدت  ۸0

شيکر گذاشته شد و بعد از صاف کردن عصاره، از 

ميکروليتر برداشته شد و به آن  20عصاره تهيه شده 

ميکروليتر معرف  100ميکروليتر آب مقطر و  11۶0

 300دقيقه،  ۵ين سيوکالتيو اضافه گردید. پس از فول

درصد به محلول  20ميکروليتر محلول کربنات سدیم 

دقيقه در  30ها به مدت  مذکور اضافه گردید و نمونه

گراد نگهداری درجه سانتی 40حمام آب گرم با دمای 

ها با دستگاه اسپکتروفتومتر  شده و سپس جذب نمونه

وانده شد. نتایج بر حسب نانومتر خ 7۶0در طول موج 

گرم نمونه خشك  100گرم اسيد گاليك در  ميلی

 (.19محاسبه گردید )

اکسيدانی  ميزان فعاليت آنتی: اکسیدانی فعالیت آنتی

پيکریل -1ميوه، با استفاده از معرف دی فنيل 

 1تعيين شد. به این منظور ابتدا  (DPPH) هيدرازیل

مولار  ميلی 1/0با غلظت  DPPHليتر از محلول  ميلی

ليتر متانول( به لوله  ميلی 100به  DPPHگرم  ميلی 4)

ليتر از عصاره متانولی  ميلی 1آزمایش منتقل و سپس 

مدت  های آزمایش بهتهيه شده به آن اضافه شد. لوله

دقيقه در محيط تاریك قرار داده شد و ميزان  30

ها بلافاصله با دستگاه اسپکتروفتومتر در جذب نمونه

های  نانومتر قرائت شد. علاوه بر نمونه ۵17طول موج 

مذکور یك لوله آزمایش به عنوان شاهد در نظر گرفته 

ليتر  ميلی 1و  DPPHليتر  ميلی 1شد که تنها حاوی 

کاليبره کردن دستگاه اسپکتروفتومتر با  متانول بود.

درصد  4استفاده از رابطه متانول انجام شد. سپس با 

 (.20اکسيدانی محاسبه شد ) فعاليت آنتی
 

 

فعاليت 

 اکسيدانی آنتی

 
= 

  -شاهدجذب عدد 

 عدد جذب نمونه
 

100× 

 

(4) 
 شاهدجذب عدد 

 

های آزمایش با استفاده از داده: ها دادهتجزیه آماری 

مورد تجزیه و تحليل قرار گرفت.   SAS 9.2افزار نرم

های هر صفت نيز با استفاده از آزمون  مقایسه ميانگين

LSD  درصد انجام شد. ۵و در سطح احتمال 
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 و بحث نتایج

های تمشک خاردار های فیزیکی میوهارزیابی ویژگی

نوع تمشك بر طول و قطر : خار در زمان رسیدنو بی

اثر ميوه تمشك در سطح احتمال یك درصد 

داری داشت، اما اثر نوع تمشك بر وزن، حجم و  معنی

(. طول ميوه در 1دار نبود )جدول چه معنی تعداد شفت

 ۸/13و  ۶/19خار به ترتيب برابر  تمشك خاردار و بی

متر و قطر ميوه در تمشك در تمشك خاردار و ميلی

متر بود. ميلی 3/12و  2/1۸خار به ترتيب برابر  بی

تواند تابعی از تعداد برچه  ك میاندازه ميوه تمش

ها با وزن  )شفتچه( باشد، نتایج نشان داد تعداد شفتچه

(. 21) بستگی داردهم‘ ماریون’ميوه در ارقامی مانند 

چه  در پژوهش حاضر تفاوتی از نظر وزن و تعداد شفت

در بين دو نوع تمشك وجود نداشت. در پژوهشی که 

روی سه رقم زودرس و دیررس و ميان رس تمشك 

سياه صورت گرفت، در صفات مرتبط با اندازه ميوه و 

رشد زایشی مطلوب، رقم زودرس دارای برتری 

داری نسبت به دو رقم دیگر بود و وزن تك ميوه در  معنی

ماریون  ری با رقمدا رقم )زودرس( سيلوان تفاوت معنی

 (.22تر است )رس( داشته و ميوه آن درشت )ميان

 
 .خار در زمان رسیدنتجزیه واریانس صفات فیزیکی در میوه تمشک سیاه خاردار و بی -۱جدول 

Table 1. Analysis of variance of fruit physical traits in thorny and thornless blackberries at ripening. 

 چهتعداد شفت

Number of 
drupelet 

 حجم ميوه

Fruit volume 
 قطر ميوه

Fruit diameter 
 طول ميوه

Fruit length 

 وزن تر ميوه

Fruit fresh 
weight 

درجه 

 آزادی

Df 

 منابع تغيير

S.O.V 

180 ns 2.3ns 17.1** 165.8** 38.3 ns 1 
 نوع تمشك

Blackberry type 

77.8 1.3 5.2 9.8 1.27 6 
 خطا

Eror 

22.3 31.8 14.9 18.7 31.3 - 

 ضریب تغييرات

 )درصد(

CV% 
 دارمعنیغير nsدار در سطح یك درصد و معنی**

**Significant at P≤0.01, ns Non Significant 

 

های تمشک ارزیابی تغییرات بیوشیمیایی میوه

اثر نوع تمشك : خار در طی انبارداریخاردار و بی

اسيد مواد جامد محلول، بر ميزان کاهش وزن، 

مواد فنلی  شاخص طعم، اسيدیته، ،ث تيتر، ویتامين قابل

بر  زمان انبارداری اکسيدانی و اثر کل و فعاليت آنتی

اسيد قابل تيتر، آنتوسيانين کل، ميزان کاهش وزن، 

 اکسيدانی و فعاليت آنتی شاخص طعم اسيدیته، ،ث ویتامين

چنين اثر  دار بود. همدرصد معنی 1در سطح احتمال 

متقابل نوع تمشك و زمان انبارداری بر ميزان کاهش 

اد شاخص طعم، مو ،ث وزن، اسيد قابل تيتر، ویتامين

 اکسيدانی در سطح احتمال  و فعاليت آنتی فنلی کل

 در سطح احتمال  آنتوسيانيندرصد و بر ميزان  1

ترین ميزان  (. بيش2دار بود )جدول درصد معنی ۵

روز هشتم در درصد(  ۵4/9کاهش وزن ميوه )

(. از 2خار مشاهده شد )شکل انبارداری در تمشك بی

ترین  مهم تبخير،دست دادن رطوبت در اثر تنفس و 

علت کاهش وزن ميوه در دوره پس از برداشت 

باشد که در تمشك به دليل نداشتن لایه محافظتی  می

 (. 13تر است ) روی ميوه بيش
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 .خار در طی زمان انبارمانیخاردار و بیتجزیه واریانس صفات فیزیکوشیمیایی میوه تمشک سیاه  -۲جدول 
Table 2. Analysis of variance of physicochemical fruit traits of thorny and thornless blackberries during 

storage time. 

نل
ف

  
کل

 

T
o

ta
l 

p
h

en
o

l
نی 
يدا

کس
ی ا

 آنت
ت

عالي
ف

 

A
n

ti
o

x
id

an
t 

ac
ti

v
it

y
کل 

ن 
ياني

وس
آنت

 

T
o

ta
l 

an
th

o
cy

an
in

 

p
H

 

ث
ن 

امي
ویت

 

V
it

am
in

 C
 

عم
 ط

ص
اخ

 ش
F

la
v

o
r 

in
d

ex
 

يتر
ل ت

قاب
د 

سي
 ا

T
it

ra
ta

b
le

 a
ci

d
it

y
 

ول
حل

د م
جام

اد 
مو

 

T
o

ta
l 

so
lu

b
le

 s
o

li
d

s 

زن
 و

ش
کاه

 W
ei

g
h

t 
lo

ss
 

دی
آزا

ه 
رج

د
 

D
f

 

 منابع تغيير

S.O.V 

44.1
**

 527.9
** 

0.000000005
ns
 0.81

**
 1.23

**
 6228.5

**
 1.07

** 
8.26

** 
61.16

**
 1 

ك
مش

ع ت
 نو

B
la

ck
b

er
ry

 t
y

p
e 

15.08
ns

 5562.7
** 

0.00000006
**

 0.11
**

 1.2
**

 2053.9
**

 1.37
** 

0.78
ns 

53.13
**

 2 

ری
ردا

انبا
ن 

زما
 S

to
ra

g
e 

ti
m

e
 

97.01
**

 946.4
** 

0.00000001
*
 0.01

ns
 0.68

**
 1871.6

**
 1.004

** 
0.22

ns 
20.39

**
 2 

ك 
مش

ع ت
نو

 ×
ری

ردا
انبا

ن 
زما

 

B
la

ck
b

er
ry

 t
y

p
e 

×
 

S
to

ra
g

e 
ti

m
e
 

طا  0.0011 0.68 0.009 107.9 0.02 0.004 0.000000002 42.6 4.23
 خ

E
rr

o
r 

13.6 14.08 6.83 2.28 17.2 36.05 10.4 7.57 1.27  

ت
يرا

تغي
ب 

ضری
 

د(
رص

)د
 

C
V

%
 

ns دار در سطح یك درصدمعنی ** ،دار در سطح پنج درصدمعنی *دار، معنیغير 
ns Non Significant, *Significant at P≤0.05, **Significant at P≤0.01 

 

 
 .اثر متقابل نوع تمشک و زمان انبارداری بر میزان کاهش وزن -۲شکل 

Fig. 2. The interaction effect of blackberry type and storage time on weight loss. 
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 ۶/11)تمشك خاردار مواد جامد محلول ميزان 

درصد(  2۶/10نسبت به تمشك بی خار ) درصد(

درصد مواد جامد محلول یکی از  (.3بالاتر بود )شکل 

های مهم کيفيت  صفات کيفی ميوه و از شاخص

 در پژوهش(. 23شود ) محصول محسوب می

(، ميزان مواد 2021و همکاران ) زاده ایشکه رحمن

درصد گزارش شد  ۶/12جامد محلول ميوه تمشك 

آوری شده در های تمشك سياه جمع(. در توده24)

های  های خاردار نسبت به رقم استان مازندران، رقم

(. ۸تری بودند ) خار دارای مواد جامد محلول بيش بی

بر اساس نتایج پژوهش حاضر مواد جامد محلول با 

افزایش مدت انبارداری افزایش پيدا کرد هر چند 

چهارم و هشتم داری بين روزهای اول و تفاوت معنی

با  گياه تمشك واد جامد محلول درمشاهده نگردید. م

کند و این  افزایش طول دوره نگهداری افزایش پيدا می

مدت گياهان خانواده تواند بر انبارمانی بلند مر میا

  (.2۵تمشك اثر منفی داشته باشد )

 

 
 .اثر نوع تمشک بر میزان مواد جامد محلول -۳شکل 

Fig. 3. Effect of blackberry type on total soluble solids. 

 

در هر دو نوع تمشك با افزایش مدت زمان 

انبارداری از ميزان اسيد قابل تيتر کاسته شد به طوری 

ترین ميزان اسيد قابل  که در هر دو نوع تمشك بيش

چند  تيتر در روز اول انبارداری مشاهده شد، هر

تر  کاهش اسيد قابل تيتر در تمشك خاردار بسيار بيش

با افزایش در زمان  (.4خار بود )شکل از تمشك بی

انبارداری ميزان شاخص طعم افزایش پيدا کرد اما در 

خار با افزایش در زمان انبارداری ميزان تمشك بی

شاخص طعم ابتدا افزایش و سپس کاهش پيدا کرد. 

در هر دو نوع تمشك بين روز چهارم و هشتم 

ی وجود نداشت انبارداری از نظر شاخص طعم تفاوت

م در کيفيت ميوه اسيد یك پارامتر مه(. ۵)شکل 

ظت اسيدهای آلی غالب موجود در باشد که با غل می

در این (. 2۶باشد )اط میطور مستقيم در ارتب هميوه ب

 1۵/1پژوهش ميزان اسيد قابل تيتر برای رقم خاردار 

زاده ایشکه و آزمایش رحمندرصد به دست آمد که با 

( که مقدار اسيد قابل تيتر برای نوعی 2021همکاران )

درصد گزارش  14/1تمشك سياه وحشی خاردار را 

که در (، مطابقت داشت و در حالی24کرده بودند )

خار  پژوهش حاضر اسيد قابل تيتر برای تمشك بی

 با آلی اسيدهای معمول طوربه درصد بود. ۶۶/0

 شدن تبدیل یا و تنفس اثر در نگهداری، زمان افزایش

 با مستقيم رابطه ها آن کاهش و یابندکاهش می قندها به

 هاميوه در آلی حفظ اسيدهای دارد، متابوليکی فعاليت
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 و رسيدن به مربوط هایفرآیند کاهش سرعت نتيجه

 هایفعاليت سایر و تنفس سرعت کاهش و پيری

 نفوذپذیری دليل به تواندمی چنين هم باشد. متابوليکی می

 تنفس ميزان و یافته تغيير اتمسفر ایجاد و اکسيژن کم

 اسيدهای اکسيداسيون از جلوگيری در نتيجه تر و کم

 اند کاهشبيان کرده گران پژوهش(. 27باشد ) آلی

 در مدت طولانی نگهداری ضمنميزان اسيد قابل تيتر 

(. در 2۸باشد ) تنفس می در آن مصرف خاطر به انبار

اسيدهای آلی توسط فرآیند تنفس برای حمایت واقع 

یـك محصول در طول انبارمانی،  های عادی فعاليت

(. در بررسی صفات کيفی پنج 29وند )شمصرف می

عنوان اسيد آلی اصلی  رقم تمشك سياه، اسيد ماليك به

تمشك شناسایی شد، اسيد آسکوربيك در بعضی از 

ارقام بسيار کم و در بعضی از ارقام مشاهده نشد و 

های هيچ کدام از این پنج اسيد سيتریك نيز در ميوه

بالاترین نسبت قند به اسيد  چنين هم رقم مشاهده نشد.

 (.30شد )گزارش  خاربیدر رقم 

 

 
 .اثر متقابل نوع تمشک و زمان انبارداری بر میزان اسید قابل تیتر -۴شکل 

Fig. 4. The interaction effect of blackberry type and storage time on titratable acidity. 

 

 
 .نوع تمشک و زمان انبارداری بر میزان شاخص طعماثر متقابل  -۵شکل 

Fig. 5. The interaction effect of blackberry type and storage time on flavor index. 
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ث در ابتدای انبارداری در تمشك  ميزان ویتامين

(. ۶خار بود )شکل  خاردار بيش از دو برابر تمشك بی

در هر دو نوع تمشك با افزایش زمان انبارداری ميزان 

ث کاهش پيدا کرد اما این کاهش در تمشك  ویتامين

خاردار بسيار شدیدتر بود، در تمشك خاردار از روز 

 9۸/1ری ميزان ویتامين ث از اول تا روز هشتم انباردا

گرم وزن نمونه رسيد اما در  100گرم در  ميلی 47/0به 

 70/0ث از  خار طی انبارداری ميزان ویتامين تمشك بی

 گرم وزن نمونه رسيد. 100در   گرم ميلی ۵0/0به 

 

 
 .یزان ویتامین ثاثر متقابل نوع تمشک و زمان انبارداری بر م -۶شکل 

Fig. 6. The interaction effect of blackberry type and storage time on vitamin C. 
 

های  ث )اسيد آسکوربيك( از ویتامين ویتامين

آید و نقش یك  شمار می محلول در آب به

کند که در  اکسيدان قوی در ميوه را بازی می آنتی

(. اسيد 31سلامت انسان بسيار تاثيرگذار خواهد بود )

 به مغذی هایماده دیگر با مقایسه در آسکوربيك

انبارداری  و در فراوری اکسيداسيون اثر در تجزیه

 افزایش اسيد کهحالیاست، در حساس بسيار

ادامه  از ناشی است ممکن انبارداری در آسکوربيك

آب  ث ميزان ویتامين کاهش باشد. رسيدن فرآیند یافتن

مدت با  طولانی نگهداری طی در تجاری هایپرتقال 

(. در 32باشد ) می اکسيدانی همراه آنتی ظرفيت کاهش

پژوهش روی ميوه تمشك مشخص شد با افزایش در 

کند مدت انبارداری، ميزان ویتامين ث کاهش پيدا می

ساعت از زمان انبارداری ميزان  72گذشت  و با

 (. کاهش33درصد کاهش پيدا کرد ) ۸0ویتامين ث تا 

 اکسيداتيو فرآیند وسيلهبه آسکوربيك اسيد معمولاً 

 و پراکسيدها گرما، حضور نور، اکسيژن، با که است

 (. کاهش اسيدآسکوربيك34شود )می تحریك ها آنزیم

 هایحذف رادیکال برای و پيری پيشرفت در نتيجه

 سبب به آن که حفظ در حالی گيرد،می صورت آزاد

 کاهش باعث که شود. عواملیانداختن پيری می تأخير

 مصرف کاهش شوند، به واسطهمی اتيلن توليد و تنفس

 جامد مواد و افزایش آلی اسيدهای کاهش قندها، از

(. ميزان اسيدیته در 3۵کنند )می جلوگيری محلول

خار بالاتر بود  تمشك خاردار نسبت به تمشك بی

مربوط  (1/3) ترین ميزان اسيدیته بيش ( وA7)شکل 

( ۸/2ترین ميزان آن ) به روز هشتم انبارداری و کم

انبارداری بود که البته از لحاظ مربوط به روز اول 

داری آماری با روز چهارم انبارداری اختلاف معنی

 (.B7نداشت )شکل 
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 .بر میزان اسیدیته (B) و زمان انبارداری (A) اثر نوع تمشک -۷شکل 

Fig. 7. Effect of blackberry type (A) and storage time (B) on pH. 
 

 هاميوه اسيدیته عصاره گران پژوهشبر اساس نظر 

 واسطه به زمان گذشت با نگهداری دوره طول در

 رسيدگی علت به تنفس فرآیند در آلی تجزیه اسيدهای

پایين ماندن  یابد،می افزایش هاميوه شدن پير و

 شدن کاهش شکسته دليل به ميوه احتمالاً اسيدیته

 از جلوگيری و پکتيکی مواد و هاکربوهيدرات

 به گليکوساکاریدها تجزیه و هاهيدروليز پروتئين

(. 3۶باشد )می تنفس طی در تر کوچك واحدهای

 در نگهداری طول در اسيدها کاهش و قندها افزایش

 شود افزایش اسيدیته می به منجر هاميوه از برخی

دليل  به ميوه رسيدن هنگام به آلی (. اسيدهای37)

 کاهش قندها به شدن تبدیل و تنفس در شدن مصرف

 های فعاليت با مستقيمی ها ارتباط ن آ کاهش و یابندمی

 یك عنوان هب آلی اسيدهای واقع در دارد. متابوليکی

 در هنگام که باشندمی ميوه برای انرژی اندوخته

شوند می مصرف ساز و افزایش سوخت رسيدن با

بررسی ترکيبات منظور   (. در پژوهشی که به3۸)

وحشی پس از برداشت  فيتوشيميایی ميوه تمشك

برابر  اسيدیته انجام شد، ميزانها در اواخر تابستان  ميوه

 (. 24ثبت شد ) 23/3با 

 ترین ميزان آنتوسيانين در هر دو نوع تمشك بيش

روز چهارم انبارداری مشاهده شد که به ترتيب در  کل

و  0009/0خار برابر در تمشك سياه خاردار و بی

چند در  تر بود هرميکروگرم در گرم وزن  00079/0

داری بين روز چهارم و هشتم خار تفاوت معنیرقم بی

وجود نداشت. اما ميزان آنتوسيانين کل در هر دو نوع 

خار با افزایش زمان انبارداری، در  تمشك خاردار و بی

روز هشتم انبارداری نسبت به روز چهارم انبارداری 

له ها در اواخر مرحآنتوسيانين (.۸کاهش یافت )شکل 

فرنگی سنتز  چون تمشك و توتهایی همبلوغ در ميوه

ها و مواد فنلی در طی دوره شوند. تجمع آنتوسيانينمی

ها همراه با کاهش پس از برداشت در این ميوه

اسيدهای آلی که اسکلت کربنی برای سنتز مواد فنلی 

نمایند صورت ها را فراهم میاز جمله آنتوسيانين

ها در مراحل پيری در (. کاهش آنتوسيانين1۵گيرد ) می

دیگر در  گران پژوهشتوسط  ها قبلاً اثر تخریب آن

 (. 39ها نيز گزارش گردیده است )سایر ميوه
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 .انبارداری بر میزان آنتوسیانین کلاثر متقابل نوع تمشک و زمان  -۸شکل 

Fig. 8. The interaction effect of blackberry type and storage time on total anthocyanin. 
 

خار با افزایش روز  در تمشك خاردار و بی

اکسيدانی افزایش  انبارداری ابتدا ميزان فعاليت آنتی

سپس تا روز هشتم انبارداری ميزان پيدا کرد و 

اکسيدانی کاهش پيدا کرد که این کاهش فعاليت آنتی

تر از تمشك خاردار بود  خار بيشدر تمشك بی

(. ميزان فنل کل در تمشك خاردار با 9)شکل 

افزایش زمان انبارداری تا روز چهارم انبارداری 

کاهش پيدا کرد و از روز چهارم تا روز هشتم 

ميزان فنل کل افزایش یافت اما در تمشك انبارداری 

که با افزایش طوریخار بر خلاف آن اتفاق افتاد به بی

زمان انبارداری تا روز چهارم ميزان فنل کل افزایش 

یافت و پس از آن تا روز هشتم ميزان فنل کل کاهش 

 (.10نشان داد )شکل 

 

 
 .اکسیدانینوع تمشک و زمان انبارداری بر میزان فعالیت آنتیاثر متقابل  -۹شکل 

Fig. 9. The interaction effect of blackberry type and storage time on antioxidant activity. 
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 .اثر متقابل نوع تمشک و زمان انبارداری بر میزان فنل کل -۱۰شکل 

Fig. 10. The interaction effect of blackberry type and storage time on total phenol. 
 

اکسيداتيو گياهان را  ترکيبات فنل کل سيستم آنتی

ثير از طریق تغيير در أدهند، این ت ثير قرار میأت تحت

 گياهان در(. 40هاست ) ها و فعاليت پروتئين بيان ژن

غير زنده قرار  های زنده و ثير تنشأت که تحت زمانی

و این گيرند ترکيبات فنل کل خود را افزایش داده  می

ها  بهبود مقاومت گياه در برابر تنش سبب ترکيبات،

مطالعات متعدد بر روی ترکيبات فنل (. 41شوند ) می

عنوان یك عامل  کل در دنيا نشان داده است که رقم به

(. 42ای در تجمع فنل کل دارد ) ژنتيکی نقش عمده

های حسی مرتبط با  برخی ویژگی ترکيبات فنل کل

گيرند  کيفيت مواد غذایی گياهی را در اختيار خود می

و کنترل مفيدی بر این موارد دارند. از جمله صفاتی 

توان به  تاثيرگذار است می ها که ترکيبات فنل کل بر آن

مواد غذایی اشاره در طعم تلخ و گس، رنگ تيره و بو 

روی پنج رقم تمشك سياه نيز   پژوهش(. 43کرد )

داری بر فعاليت  نشان داد ژنوتيپ تأثير معنی

اکسيدانی و ميزان ترکيبات فنل کل تمشك سياه  آنتی

در پژوهشی که بر روی خصوصيات  (.44دارد )

رقم تمشك مختلف در برزیل انجام  ۵فيزیکوشيميایی 

ث و فنل را  ترین ميزان ویتامين شد رقم کينگان بيش

ترین ميزان  که رقم گورانی بيش دارا بود در حالی

اکسيدان و آنتوسيانين را به خود اختصاص داد  آنتی

اکسيدانی برای نوعی تمشك  مقدار فعاليت آنتی(. 4۵)

 گزارش شده است  29/۵۵سياه وحشی خاردار 

که در این پژوهش مقدار فعاليت  حالی در(، 24)

برای تمشك خاردار در زمان براشت  اکسيدانی آنتی

درصد بود  9/40خار  درصد و برای تمشك بی 7۵/۵1

های  که از این نظر نيز تمشك خاردار به تمشك

در پژوهشی در ارتباط تر است.  وحشی بسيار نزدیك

ساعت انبارداری  4۸با انبارداری تمشك، ابتدا تا 

افزایش ميزان فنل کل در تمشك ثبت شد و پس از آن 

ساعت انبارداری ميزان مواد فنلی کاهش پيدا کرد،  72ا ت

اکسيدانی با افزایش زمان انبارداری  اما ظرفيت آنتی

دو (. در پژوهشی دیگر که روی 32کاهش پيدا کرد )

در مراحل مختلف رسيدگی ميوه  گونه وحشی تمشك

محتوی فنل کل در مراحل مختلف انجام گرفت 

داری نشان داد به طوری که دگی ميوه تفاوت معنیرسي

بالاتری نسبت  مرحله رسيدگی کامل، محتوی فنل کل

در پژوهشی که (. 4۶به سایر مراحل نشان داد )

منظور بررسی فيزیولوژی پس از برداشت و پتانسيل  به

پرورش یافته در تمشك  سه رقمسازی ذخيره

)در دو مرحله رسيدگی سياه براق و  کارولينای شمالی

 1۵هایی که سياه مات( انجام شد، مشخص شد ميوه

گراد روز به طور مداوم در دمای یك درجه سانتی

هایی که به مدت  نگهداری شده بودند نسبت به ميوه

گراد و سپس دو روز در دمای یك درجه سانتی 13
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گهداری شده گراد ن درجه سانتی 20روزدر دمای 

بودند، از کيفيت بالاتری برخوردار بودند و قرار 

گرفتن در معرض درجه حرارت اتاق به شدت کيفيت 

 (.47ميوه را در همه ارقام کاهش داد )

 

 گیری کلی نتیجه
توان بيان کرد که در  کلی بر اساس نتایج میطور به

خاردار دارای اندازه هنگام رسيدن ميوه تمشك سياه 

خار بوده و ميزان  تری نسبت به تمشك سياه بیبزرگ

، اسيدیته، شاخص کل ث، مواد جامد محلول ویتامين

اکسيدانی و فنل کل طعم، آنتوسيانين، فعاليت آنتی

خار ميزان اسيد  تری داشت. ولی در تمشك بی بيش

قابل تيتر بالاتر بود. مواد جامد محلول کل، اسيدیته، 

خص طعم، آنتوسيانين، فنل کل در طی انبارمانی شا

که کاهش حالیداری افزایش پيدا کرد درطور معنیبه

ث و اسيد قابل تيتر  اکسيدانی، ویتاميندر فعاليت آنتی

مشاهده شد. هر چند در روزهای اوليه انبارمانی 

افزایش در مقدار آنتوسيانين کل ثبت گردید، اما مقدار 

ان دوره انبارداری روند کاهشی نشان آنتوسيانين تا پای

چنين در طی دوره انبارمانی کاهش وزن  داد. هم

خار نسبت به تمشك خاردار بالاتری در تمشك بی

 ثبت شد.
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