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 مقاله پژوهشی

 ثیر زمان برداشت بر کیفیت و ماندگاری برخی ارقام میوه بهأت

 (Cydonia oblonga Mill.در شرایط سردخانه ) 

 

 1مریم تاتاری
 

 (91/9/9911تاریخ پذیرش:  -21/99/9911)تاریخ دریافت: 

  

 چكیده

ترین زمان برداشت و همچنین بررسی کیفیت ماندگاری میوه برخی ارقام به، ارقام ویدوجا، اصفهان و به منظور تعیین مناسب

ترش از ایستگاه تحقیقاتی مبارکه اصفهان برداشت شده و جهت ارزیابی برخی صفات کیفی در زمان برداشت و در طی نگهداری 

بر درصد( به مدت پنج ماه مورد بررسی قرار گرفتند.  10±5گراد و رطوبت نسبی تیدرجه سان 0±9در شرایط سردخانه )دمای 

ترین درصد مواد جامد محلول در برداشت . بیشبودرقم ویدوجا در ماه پنجم انبارداری  مربوط بهترین کاهش وزن کماساس نتایج، 

 در زمان اولین برداشت میوه ترین سفتی بافتبیش شد. مشاهده شد.به اصفهان و پس از پنج ماه انبارداری در  مهر( 90) سوم

به  وبرداشت سوم ترین آن نیز برای رقم ویدوجا در برداشت سوم به دست آمد. به ترش در زمان برای به اصفهان و کم مهر( 95)

 را نشان دادند. تاخیر در کل ترین محتوای فنلترین و کمبه ترتیب بیش انبارداری،اصفهان در برداشت اول و پنج ماه پس از 

ش کاهش و پکتین و افزای کل ، سفتی بافت، محتوای فنلاسیونمنجر به کاهش اسید قابل تیتر انبارداریبرداشت و افزایش مدت 

ای شدن سطحی گردید. بهترین زمان برداشت برای به اصفهان، ویدوجا و ترش درصد پوسیدگی و قهوه ،وزن، مواد جامد محلول

نگهداری میوه ارقام به مورد  بر اساس نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر،روز پس از تمام گل بود. 200و  915، 919به ترتیب 

 بررسی به مدت چهار ماه در سردخانه قابل توصیه است. 

 

 فنل ای شدن سطحی، محتوایپس از برداشت، پکتین، قهوه :کلیدی کلمات

 

                                                 
 باغی، مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی اصفهان، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، اصفهان -استادیار، بخش تحقیقات علوم زراعی -9

 :پست الکترونیک mtatari1@gmail.com 
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 مقدمه

Cydonia oblonga ، با نام علمی9گلسرخیانبه از خانواده 

Mill. نظر اهمیت اقتصادی، سومین میوه از گروه از  و است

این گیاه (. 9930زادگان، رسولدار است )های دانهمیوه

ای هبومی ایران شناخته شده و مراکز انتشار آن نیز جنگل

شمال ایران از آستارا تا کتول گرگان و ارتفاعات متوسط 

آوری اولین برنامه جمع (.9939ثابتی، ) باشدایران میشمال 

( در 9910کشور توسط قاسمی ) بههای ارقام و ژنوتیپ

رقم جدید به ویدوجا از جمله این ارقام اصفهان انجام شد. 

 دلیل کیفیت مطلوب، محصولهای اخیر بهاست که در سال

دهی زیاد و تحمل نسبی به آتشک مورد توجه قرار گرفته 

مورد کشت و کار ترین رقم به (. مهم9919ت )عبدالهی، اس

رقم به ترش نیز  در استان اصفهان، رقم به اصفهان است و

 های به استان در کنار این رقم موجود است. باغ اکثردر 

ویژه مقدار بارش، دما، شدت نور و رطوبت عوامل اقلیمی به

(. 9111، 2نسبی هوا اثر زیادی بر کیفیت میوه به دارد )کادر

و  9به عنوان منبع پکتین )مرادی ،میوه بهاثرات مفید 

و  4( و ترکیبات زیست فعال )ووجدیلو2092همکاران، 

مشخصات کیفی ( قبلا گزارش شده است. 2099همکاران، 

میوه پس از برداشت و در زمان انبارداری دستخوش 

 ثیر رقم استأبه طور موثری تحت تکه  شودمی تغییراتی

به دلیل عدم کشت گسترده  (.2093همکاران،  )مرادی و

و  میوه به در انبارصفات کیفی این محصول در دنیا، 

به طور گسترده مورد  آنهای پس از برداشت خسارت

  .(2093)مرادی و همکاران،  است نگرفتهبررسی قرار 

هایی مبنی بر فرازگرا بودن این میوه وجود دارد گزارش

های فرازگرا قبل از رسیدن کامل و میوه .(9135، 5لوفگ)آن

شوند تا از در زمان رسیدگی فیزیولوژیک برداشت می

و همکاران،  2)فرانک حداکثر عمرانباری برخوردار شوند

زمان با رسیدن نوعی های فرازگرا همدر میوه (.2003

دهد، بنابراین چنانچه تمهیداتی نفس رخ میافزایش در ت

ود شانبار انجام شود، تنفس میوه کند می مثل کاهش دمای

ان افتد و مدت زمرسیدن میوه به تعویق می و فعل و انفعالات

(. 9910یابد )نیکخواه، نگهداری میوه در انبار افزایش می

                                                 
1. Rosaseae 

2. Kader 

3. Moradi 

4. Wojdylo 

5. Angelov 

6. Franck 

7. Kupferman 

زمان برداشت هر محصول و هر رقم در هر منطقه نسبت به 

. (2003)فرانک و همکاران،  مناطق متفاوت است سایر

ترین عوامل قبل از برداشت به موقع محصولات یکی از مهم

های انباری و کاهش ضایعات برداشت برای کاهش پوسیدگی

محصول در زمان پس از برداشت است، لذا تعیین زمان 

سزایی برخوردار است صحیح برداشت از اهمیت به

در مدت نگهداری میوه در  .(9115و همکاران،  3)کوپفرمن

از جمله سفتی بافت میوه، میزان مواد  آنصفات کیفی انبار 

جامد قابل حل، میزان کل اسیدها، پکتین و میزان 

 ثیر قرار میأدهی( تحت تدست چروکیدگی میوه )آب از

سفتی و مواد جامد محلول  .(2000و همکاران،  1)تو گیرند

دو عامل کیفی مهم در تعیین بلوغ و زمان برداشت میوه 

ب شوند. آهستند که در طی انبارمانی دستخوش تغییر می

افتد و دهی طی انبارمانی طولانی مدت اتفاق میدست از

منجر به کاهش سود اقتصادی به دلیل کاهش وزن میوه 

ز به دنبال دارد نی اشود. همچنین چروکیدگی میوه رمی

 پکتین از ترکیبات پلی. (2009و همکاران،  1)وراوربک

ید گالاکترونیک اسعمدتا از پلیساکاریدی پیچیده است که 

پکتین یک ترکیب مهم در دیوار سلولی تشکیل شده است. 

شود است که معمولا با رسیدن میوه دچار انحلال می

بازاریابی یکی از مشکلات مهم در مدت (. 2099 ،90آکیکگز)

ای شدن آنزیمی است که منتهی به نابسامانی ارقام به، قهوه

شود. این نابسامانی فیزیولوژیک پس از برداشت می

ز شرایط و نی قبل از برداشتشرایط  ثیرأتحت تفیزیولوژیک 

 ،99ساکالداس)کوزوکو و  گرددایجاد میبرداشت و انبار 

 فنلای شدن به سبب فعالیت آنزیم پلیقهوه (.2001

(. در 9112و همکاران،  92دهد )آمیوتاکسیداز رخ می

ای شدن آنزیمی، ترکیبات فنلی مانند جریان قهوه

کوئینون -اکسیداز به اوفنلکلروژنیک اسید توسط آنزیم پلی

 کوئینون توسط فرآیند پلی-شود. سپس اواکسید می

 جرگردد که منمریزاسیون غیرآنزیمی به ملانین تبدیل می

       ایهای زرد یا قهوهب میوه و تشکیل رنگدانهتخری به

 فنلشود. در واقع ترکیبات فنلی سوبسترای پلیمی

.(2000 ،99دجاگرواد و )ا باشنداکسیدازها می

8. Tu 

9. Veraverbeke 

10. Acikgoz 

11. Kuzucu and Sakaldas 

12. Amiot 

13. Awad and De Jager 
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و  9)گونسبیش از سه ماه دارد  انبارداریعمر میوه به 

 میوه نگهداریطبق نتایج یک پژوهش،  .(2092همکاران، 

در سردخانه باعث افزایش عمرانباری شده و میزان  به

 داد. همچنینضایعات محصول را به نحو چشمگیری کاهش 

خیر در زمان برداشت و افزایش مدت نگهداری در أبا ت

ای شدن سطحی سردخانه میزان سفتی بافت کاهش و قهوه

به را میوه (. 9914مقدم، نیکخواه و گنجی)افزایش یافت 

 درجه  2±9در دمای یا ژنوتیپ بسته به رقم توان می

)مرادی نمود نگهداری  10-10گراد و رطوبت نسبی سانتی

 (.2093و همکاران، 

با افزایش مدت نگهداری در سردخانه میزان کاهش وزن 

 خیر در زمان برداشتأرقم گورتن افزایش یافت. با ت ،میوه به

بافت و افزایش مدت نگهداری در سردخانه میزان سفتی 

 رقمبه ای شدن سطحی افزایش یافت. در کاهش و قهوه

ترین مواد جامد محلول در برداشت دوم و پس گورتن بیش

به دست آمد )نیکخواه و در انبار سرد روز نگهداری  995از 

پس از  2(. کاهش وزن میوه به رقم اسمه9914مقدم، گنجی

 با طولانی شدن زمان برداشت افزایش انبارداریشش ماه 

، افزایش میزان کل مواد جامد محلول در برداشت سوم یافت.

پس از گذشت شش ماه انبارداری  آن اسیونو اسید قابل تیتر

 92میوه  (.2001)کوزوکو و ساکالداس،  کاهش یافت

که در شرایط اقلیمی کرج ژنوتیپ گزینش شده به اصفهان 

داری در میزان فنل کل تفاوت معنیکشت شده بودند، 

ه ها بسته بهای برگی این ژنوتیپنداشتند، اما بین نمونه

قضاتی و همکاران، داری دیده شد )فصل اختلافات معنی

9915 .) 

د، آیدر مهرماه تراکم تولید به وجود می ،بهتولید  در مناطق

کوزوکو سازی محصول مازاد ضروری است )بنابراین ذخیره

ویدوجا، اصفهان  قاماینکه اربا توجه به (. 2001و ساکالداس، 

در استان ترین ارقام مورد کشت و کار ، از جمله مهمو ترش

ترین زمان ضروری است که مناسب هستند،اصفهان 

ز و نیهای موثر برداشت برداشت برای آنها بر اساس شاخص

 تا این میزان ماندگاری این ارقام در سردخانه تعیین گردد

و در زمان ارقام در زمان مناسب برداشت شده و با کیفیت 

 مناسب به بازار عرضه شوند. 

 

 هامواد و روش

                                                 
1. Gunes 

مرکز تحقیقات و آموزش در و  9912در سال این پژوهش 

کشاورزی و منابع طبیعی اصفهان و ایستگاه تحقیقات 

 ارقام ساله 95 به درختانآزمایش بر روی مبارکه اجرا شد. 

ند پیو ولیک روی پایه بذری که بر، اصفهان و ترش ویدوجا

 هاییبرداریدر فروردین ماه یادداشتشده بودند، انجام شد. 

-15زمانی که دهی ارقام انجام شد و برای تعیین زمان گل

ها باز شدند، به عنوان زمان تمام گل برای هر درصد گل 10

برداشت را بر به طور جداگانه ثبت شد تا بتوان زمان  رقم

 دهی برای هر رقم گزارش نمود.اساس تعداد روز پس از گل

 .انجام شدمهر  90و  29، 95های در تاریخبرداشت میوه 

از پنج درخت و از چهار جهت برای هر رقم، برداشت 

های اول، دوم و برداشتجغرافیایی هر درخت انجام شد. 

روز  200و  919، 915سوم برای رقم به ترش به ترتیب 

و  919، 915پس از تمام گل، برای رقم ویدوجا به ترتیب 

، 931روز پس از تمام گل و برای به اصفهان به ترتیب  200

برای هر ترکیب  روز پس از تمام گل انجام شد. 919و  912

)در مجموع عدد میوه  90و برای هر تکرار  سه تکرارتیماری 

 گرفته شد.در نظر ( یتیمارترکیب عدد میوه برای هر  90

 در نظر گرفتهعدد میوه  540در مجموع برای هر رقم تعداد 

گراد و درجه سانتی 0±9به سردخانه با دمای  هامیوهشد. 

هر ترکیب تیماری درصد منتقل گردیدند.  15رطوبت نسبی 

در زمان ایی قرار داده شد. در جعبه پلاستیکی جداگانه

برداشت و نیز به فواصل هر ماه یکبار و به مدت پنج ماه 

های انبار شده مورد کیفی میوهکمی و خصوصیات برخی از 

 بررسی قرار گرفت. 

 صفات مورد ارزیابی

ها از انبار و نگهداری آنها سه روز پس از خارج کردن میوه

ای شدن قهوه میانگینگراد، درجه سانتی 20در دمای 

ای که بدون قهوهها یادداشت شد. به طوریمیوهسطحی 

ای قهوه درصد،  90تا  0ای شدن خیلی کم بین شدن یا قهوه

ای شدن متوسط بین درصد، قهوه 90-90کم بین  شدن

درصد و  30-50ای شدن زیاد بین درصد، قهوه 90-50

درصد در نظر گرفته  10-30ای شدن خیلی زیاد بین قهوه

ابی درصد پوسیدگی در هر تکرار معدل شد. به منظور ارزی

هر واحد  ای ثبت شد.ها به صورت مشاهدهپوسیدگی میوه

آزمایشی قبل از انتقال به سردخانه توزین شده و پس از طی 

مدت نگهداری در سردخانه مجددا وزن گردید. با محاسبه 

2. Esme 
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تفاوت وزن اولیه و ثانویه درصد کاهش وزن محاسبه و 

 فتیسیین سفتی بافت از دستگاه برای تع گزارش گردید.

استفاده شد. به  ساخت ایتالیا EFFEGIدستی مدل  سنج

این منظور پوست میوه توسط چاقو در سه نقطه به اندازه 

متر برداشته شد و فشار گوشت میوه با کلاهک یک سانتی

رم کیلوگگیری شده و نیروی وارده بر حسب  مخصوص اندازه

با  (TSSمواد جامد محلول ) گردید.ثبت  متر مربعبر سانتی

ساخت کشور  ATAGO N-1α مدلاستفاده از رفراکتومتر 

( با تیتر کردن TAاسید قابل تیتر ) گیری شد.ژاپن اندازه

، طبق فرمول نرمال و بر حسب اسید مالیک 9/0توسط سود 

  گزارش شد.زیر 
TA%=((V×N×EqMA)/Y)×100                      

اسید قابل تیتر نمونه بر حسب اسید مالیک،  TAکه در آن 

V  یتر، لسود مصرفی برای تیتراسیون بر حسب میلیحجم

N  ،نرمالیته سود مصرفیY لیتر حجم نمونه بر حسب میلی

والان اسید والان اسید غالب سیب )اکیاکی EqMAو 

میوه از تقسیم مواد  طعمشاخص باشند. ( می23مالیک=

و  9)ناوز ابل تیتر به دست آمدجامد محلول بر اسید ق

ها به روش وزنی و با مقدار پکتین نمونه .(9111همکاران، 

و همکاران،  2)تاکور گیری شدتعیین پکتینات کلسیم اندازه

 400گرم از بافت میوه رنده شد و  25به این منظور . (9112

لیتر آب مقطر به بافت رنده شده اضافه شد و به مدت میلی

جوشانده شد. محلول حاصل از کاغذ صافی عبور یک ساعت 

 900لیتر از محلول صاف شده مقدار میلی 900داده شد. به 

لیتر سود یک نرمال اضافه میلی 90لیتر آب مقطر و میلی

شد و محلول حاصل به مدت یک شب در دمای اتاق قرار 

لیتر اسید استیک یک نرمال به محلول میلی 50گرفت. 

لیتر کلرید میلی 25ز گذشت پنج دقیقه اضافه شد و پس ا

کلسیم به آن اضافه گردید. محلول حاصل در دمای اتاق قرار 

گرفت و سپس به مدت یک ساعت جوشانده شد. محلول 

جوشانده شده از کاغذ صافی که قبلا خشک و وزن شده بود 

)وزن اولیه( عبور داده شد. کاغذ صافی پس از خشک شدن 

ثانویه( و اختلاف وزن اولیه و ثانویه  در آون وزن گردید )وزن

 900کاغذ صافی به عنوان وزن پکتین و بر حسب گرم در 

 گرم گزارش شد.

                                                 
1. Navez 

2. Thakur 

ها با استفاده از روش اندازه گیری میزان فنل کل آب میوه

انجام  (9125، 4)سینگلتون و روسی 9سیکالچو -فولین

نانومتر با دستگاه  325جذب نمونه در طول موج  گرفت.

تعیین گردید. با  T80 UV/Visibleمدل اسپکتوفتومتری 

 استاندارد گالیک اسیدمنحنی مقایسه 

(Y=0.0023X+0.0613) ،گرم فنل به صورت میلی مقدار

  گرم وزن تازه بیان شد. 900گالیک اسید در 

 طرح آماری
نتایج به دست آمده با استفاده از آزمایش فاکتوریل و بر 

عدد  90تصادفی با سه تکرار و  های کاملبلوکطرح مبنای 

مختلف مورد  تیماری هایترکیبمیوه در هر تکرار برای 

 ها با استفاده از نرممقایسه قرار گرفت. تجزیه و تحلیل داده

ها با و مقایسه میانگین( 9/1)نسخه  SASافزار آماری 

برای دو صفت درصد  انجام گرفت. LSDاستفاده از روش 

ها با داده تبدیلای شدن سطحی و درصد پوسیدگی قهوه

 انجام شد. ARCSINفرمول 

 

 و بحث نتایج

از جمله ترش ویدوجا و  ارقامنشان داد که  9نتایج جدول 

. رقم به پوشانی مناسبی دارندهمارقام زودگل هستند و 

ا ویدوجرقم پوشانی متوسطی با و هماصفهان دیرگل بوده 

جدول آنالیز واریانس اثر رقم، زمان برداشت و مدت  .شتدا

گیری شده  نشان داد که برهمکنش انبارمانی بر صفات اندازه

شاخص طعم  زمان برداشت و مدت انبارمانی فقط بر صفت

داشت. برهمکنش رقم و  دارییمعندر سطح یک درصد اثر 

، مواد جامد محلول، زمان برداشت بر صفات شاخص طعم

تی و بر سفاسید قابل تیتر در سطح یک درصد  و فنل کل

داری را نشان داد. بافت در سطح پنج درصد اختلاف معنی

اثر متقابل رقم و مدت انبارمانی نیز بر درصد کاهش وزن و 

قابل تیتر در شاخص طعم در سطح یک درصد و بر اسید 

داده ها نشان ) دار بودسطح پنج درصد دارای اختلاف معنی

 (.داده نشده است

درجه   2±9مدت و دماهای کمتر از  طولانی انبارداری

دهی ای شدن و از دستگراد در انبار میزان قهوهسانتی

و همکاران،  5دهد )آیفرکیفیت محصول را افزایش می

ای شدن سطحی تحت تأثیرقهوهدر این تحقیق  (.9112

3. Folin-Cicalteu 

4. Singelton and Rossi 

5. Ayfer 
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 1316مورد مطالعه در سال  ،دهی ارقام بهزمان گل -1جدول 

 فروردین    

 21 21 23 22 25 24 29 22 29 20 91 91 93 92 95 94 99 92 99 90 1 1 3 ارقام

                        ویدوجا

                        اصفهان

                        ترش

 
(. تا سه ماه پس از 9مدت نگهداری در انبار بود )شکل 

ای شدن سطحی مشاهده نشد. گونه قهوه، هیچانبارداری

آغاز شد و در ماه  انبارداریمقدار این صفت از ماه چهارم 

درصد رسید، اما  99/9پنجم افزایش یافت و به میزان 

ماه چهارم و پنجم دیده نشد. بر داری بین اختلاف معنی

در بررسی ظاهری میوه های این تحقیق، خلاف یافته

کشور توسط عبداللهی  بهدر کلکسیون  ،بههای ژنوتیپ

در  انبارداریای شدن سطحی پس از دو ماه (، قهوه9919)

  ها مشاهده شد. بر اساس این گزارش طی برخی از میوه

و پس از گذشت چند  درصد محصول 90تا  20های اول ماه

رس جدا نشوند، بیش از های بیشدر صورتی که میوه ،ماه

-می ای شدندرصد محصول دچار عارضه قهوه 30تا  20

 که ( گزارش کردند9913قلب و همکاران )خوششوند. 

 یاخیر در قهوهأافزایش میزان قندها و اسیدهای آلی باعث ت

بودن میزان مواد شوند. بر این اساس بالاتر شدن میوه می

خیر در أتواند باعث تجامد محلول در ارقام مورد بررسی می

  ای شدن در این تحقیق باشد.قهوه

 ای شدن بیننتایج تحقیق حاضر اختلافی را در درصد قهوه

ی هاژنوتیپ در بین ارقام و  ارقام مورد مطالعه نشان نداد، اما

های قابل تفاوت ( 9919مورد بررسی توسط عبداللهی )

توجهی در میزان و شدت بروز این عارضه در انبار وجود 

از منطقه  SVS2و  SVS1 بهکه دو ژنوتیپ طوریداشت، به

فلاورجان اصفهان حساسیت بسیار زیادی به این عارضه 

رسد تفاوت فاحش در نتایج به دلیل نشان دادند. به نظر می

اختلاف در ارقام مورد بررسی در پژوهش حاضر نسبت به 

( و 9919رقم و ژنوتیپ مورد بررسی توسط عبدالهی ) 40

د. باش نیز اختلاف در وضعیت درختان مادری و شرایط انبار

یید این موضوع گزارش شده که ارقام مختلف أهمچنین در ت

 ای شدن دارند که اینهای متفاوتی نسبت به قهوهحساسیت

موضوع به مقدار ترکیبات فنلی تخریب شده مربوط است 

اثر رقم بر درصد پوسیدگی  (.9112آمیوت و همکاران، )

ترین درصد پوسیدگی در به ( نشان داد که بیش2)شکل 

درصد دیده شد. ارقام ویدوجا و  15/2صفهان با میانگین ا

ر به نظپوسیدگی را نشان دادند.  ترش مقادیر مشابهی از

 پوسیدگی میوهتر به رسد ارقام دارای میوه پرآبمی

      میوه و عمومی ظاهری بررسی هستند.تر حساس

ایهکه میوه مختلف کشور نشان داده مناطق بههای ژنوتیپ

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
ستون های با حروف مشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون . بهمیوه ای شدن سطحی قهوه بر درصد انبارداریمدت اثر  -1شكل 

LSD  ندارند. درصد 5در سطح احتمال 

a 
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تری های بیشتر دارای عارضهمناطق مرطوبتولید شده در 

-های میوه میها، بروز زنگار و یا بدفرمیاز قبیل پوسیدگی

تولید شده در مناطق  به هایباشند، درحالی که میوه

تر بوده و بازارپسندی بیشتری تر دارای پوست صافخشک

تر کشور دارند. این مناطق پربارش های بهمیوهنسبت به 

اع و با مناطق کم ارتف بهتر درخت انطباق بیشنکته بیانگر 

اثر (. 9919دارای آب و هوای نیمه خشک است )عبدالهی، 

( نشان داد که 9بر درصد پوسیدگی )شکل  انبارداریمدت 

ها گونه پوسیدگی در میوههیچ انبارداریتا دو ماه پس از 

دیده نشد. از ماه سوم، پوسیدگی بروز پیدا کرد و در ماه 

در هر سه رقم مورد ترین مقدار خود رسید. ه بیشپنجم ب

مدت انبارداری منجر به کاهش وزن  بررسی، افزایش

ویدوجا  ،وزن در به روند افزایش در کاهش بیشتری شد.

در  دهیازدستآب(. 9کندتر از دو رقم دیگر بود )جدول 

 شود ومنجر به کاهش وزن میوه می انبارداریطی دوره 

 9دارد )پاسکوآریلومنفی ثیر أمیوه تکاهش وزن نیز بر ظاهر 

 های دیگری نیز به افزایش آبپژوهش (.2099و همکاران، 

 انبارداریوزن میوه با افزایش مدت  دهی و کاهشاز دست

با افزایش مدت نگهداری در اند. به عنوان مثال اشاره کرده

افزایش رقم گورتن  سردخانه میزان کاهش وزن میوه به

کاهش وزن گلابی  (.9914نیکخواه و گنجی مقدم، یافت )

که به مدت دو و سه ماه در انبار سرد  2رقم پریکوکودفیورانو

پاسکوآریلو )درصد بود  2و  2/9داری شده بود به ترتیب نگه

. همچنین کاهش وزن میوه اسمه پس (2099، و همکاران

وم به ترتیب در برداشت اول، دوم و س انبارداریاز شش ماه 

(. 2001درصد بود )کوزوکو و ساکالداس،  5/99و  5/90، 1

میزان کاهش وزن بین ارقام مورد مطالعه در این تحقیق 

اختلاف در میزان کاهش وزن متفاوت بود. گزارش شده که 

بین ارقام مختلف ناشی از اختلاف در شرایط نگهداری میوه 

یز اختلاف در در انبار، تفاوت در میزان عناصر معدنی و ن

نسبت سطح به حجم میوه دانسته شده است )بوردون و 

های ها ثابت کردند که میوه(. برخی گزارش2009، 9کلارک

برداشت شده در مرحله نموی مناسب دچار کاهش وزن 

های خیلی زود یا خیلی دیر میوه   کمتری در مقایسه با 

گار و برداشت شده در دوره نگهداری در انبار خواهد شد )ال

که در این پژوهش اثر زمان (، درحالی9111، 4همکاران

 دار نشد. برداشت بر کاهش وزن معنی

ترش بود.  ،متعلق به رقم به اسیونبیشترین اسید قابل تیتر

به ترش تقریبا  انبارداریمقدار این صفت چهار ماه پس از 

در زمان برداشت رقم  اسیونمعادل مقدار اسید قابل تیتر

 های به اصفهان در کلیهدرصد(. میوه 32/0ویدوجا بود )

ه کمتری را در مقایس اسیوناسید قابل تیترمراحل انبارداری 

به طور کلی با افزایش میزان رسیدگی با سایر ارقام داشتند. 

 و طولانی شدن دوره انبارداری میزان اسیدهای قابل

 

                                                 
1. Pasquariello 

2. Precoce di Fiorano 

3. Burdon and Klark 

4. Elgar 

 
ستون های با حروف . بهمیوه  اثر رقم بر درصد پوسیدگی -2شكل 

در سطح  LSDمشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون 

 درصد ندارند. 5احتمال 

 
ستون . بهمیوه  بر درصد پوسیدگی انبارداریمدت اثر  -3شكل 

 LSDهای با حروف مشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون 

 درصد ندارند. 5در سطح احتمال 
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اسیدهای آلی در شروع . (9)جدول  کاهش یافت اسیونتیتر

حجم بالایی از میوه را به خود اختصاص رشد و نمو میوه 

ها تا قبل از رسیدن و به دلیل وجود دهند، لذا میوهمی

بالایی دارند، اما با رسیدن میوه بیشتر  pHاسیدهای آلی، 

اسیدهای آلی تجزیه و یا تبدیل به اسیدهای آلی دیگر و یا 

ن )هودیاشوند قندها شده و موجب افزایش شیرینی میوه می

. اختلاف در میزان اسیدهای قابل (2004، 9رو استمپا

بین ارقام مورد بررسی قابل توجه بود. محققان  اسیونتیتر

ین ارقام ب اسیونمیزان اسید قابل تیتردیگری نیز اختلاف در 

-)گرجی اندهای مختلف انبارداری را گزارش کردهو زمان

 (.9919مشرف و قاسمی،  ؛2090و همکاران،  2چاکسپاری

های به اصفهان پنج متعلق به میوه 50بالای  شاخص طعم

و به ویدوجا پنج و چهار ماه پس از  انبارداریماه پس از 

 های بهترین شاخص طعم مربوط به میوهبود. کم انبارداری

به اصفهان و ویدوجا  (.52/99ترش در زمان برداشت بود )

 که با شاخص طعم مشابهی داشتند در زمان برداشت

های به ترش که چهار ماه در انبار مانده طعم میوه شاخص

منجر به افزایش شاخص  انبارداریکرد. برابری می بودند،

(. به طور مشابه شاخص 9طعم در کلیه ارقام شد )جدول 

های کیوی رقم هایوارد به طور طعم در طی انبارداری میوه

 (. 9919داری افزایش یافت )عشورنژاد و همکاران، معنی

 انبارداریقم، اثر متقابل زمان برداشت و مدت صرف نظر از ر

ترین نشان داده شده است. بیش 4بر شاخص طعم در شکل 

 انبارداریشاخص طعم در برداشت سوم و با پنج و چهار ماه 

 انبارداریدیده شد. شاخص طعم در برداشت سوم و سه ماه 

 انبارداریبا مقدار این صفت در برداشت دوم و پنج ماه 

و  54/91ریبا مشابهی را نشان داد )به ترتیب مقادیر تق

( شاخص طعم در زمان اولین برداشت با میانگین 32/91

ترین مقدار را داشت. در پژوهش دیگری شاخص کم 91/93

درصد در برداشت اول سیب ارقام عسلی و  20طعم بیش از 

بهار، عسلی، گلاب گلاب کهنز و در برداشت دوم ارقام گل

 (.9910شد )عشقی و همکاران، هنز دیده اصفهان و گلاب ک

درصد در  20در پژوهش حاضر شاخص طعم بیش از 

شاخص طعم به دلیل اثرگذاری برداشت سوم دیده شد. 

مستقیم در طعم و مزه میوه نقش مهمی در ارزیابی کیفیت 

  .(2002، 9داخلی میوه دارد )سسکا و تومالا

ری گیاندازه اثر متقابل رقم و زمان برداشت بر برخی صفات

خیر در برداشت منجر أآورده شده است. ت 4شده در جدول 

و افزایش شاخص  اسیونبه کاهش مقدار اسید قابل تیتر

ثیری در سفتی أطعم در هر یک از ارقام شد. زمان برداشت ت

، اصفهان بافت میوه ارقام به ترش و ویدوجا نداشت، اما در به

سفتی بافت میوه خیر در زمان برداشت منجر به کاهش أت

ه تری را نسبت بشد. به طور کلی این رقم بافت میوه سفت

(. مشابه به اصفهان در میوه 4دو رقم دیگر داشت )جدول 

به سرعت کاهش  به رقم اسمه سفتی میوه در برداشت سوم

ه برداشت اول دیده شد ک ترین سفتی بافت دریافت و بیش

ع بود )کوزوکو و مترمربسانتی کیلوگرم بر  5/92برابر با 

(. سفتی و بافت میوه به ساختمان و 2001ساکالداس، 

(. 2090، 4ترکیب دیواره سلولی بستگی دارد )والرو و سرنو

پیشرفت رسیدگی، بلوغ و پیری میوه منجر به حل شدن 

تیغه میانی و از بین رفتن انسجام دیواره سلولی شده و در 

 زایش یافته وهای هیدرولیزکننده افنتیجه فعالیت آنزیم

شود. در این حالت میزان سبب کاهش سفتی بافت میوه می

های پس از برداشت بستگی به حساسیت میوه به نابسامانی

، 5میزان بلوغ میوه در زمان برداشت دارد )رایز و دریک

گونه که اشاره شد، میوه ارقام مورد بررسی (. همان2000

ف ها نیز اختلادارای سفتی متفاوتی بودند. در سایر پژوهش

در سفتی بافت ارقام مختلف میوه گزارش شده است. به 

ز تر اعنوان مثال بافت میوه رقم رددلیشز به مراتب سفت

اهی شدلیشز بود. سفتی بافت میوه رقم گلمیوه رقم گلدن

قه دلیشز و عباسی در منطنیز نسبت به ارقام رددلیشز، گلدن

(. به 9913کاران، خراسان بیشتر بود. )حسینی فرهی و هم

( سفتی بافت میوه 9913گزارش حسینی فرهی و همکاران )

گیرد که ثیر عوامل قبل و برداشت میوه قرار میأتحت ت

عوامل آب و هوایی، ژنتیکی مثل نوع رقم و پایه، برداشت در 

زمان بلوغ و میزان کلسیم بافت میوه از جمله این عوامل 

دار در سفتی معنی است. همین عوامل منجر به عدم تغییر

های مختلف برداشت بافت ارقام به ویدوجا و ترش در زمان

 شده است.

سطح قندهای قابل حل شامل ساکارز، فروکتور و گلوکز که 

 حاصل هیدرولیز نشاسته طی رسیدن است، با مطالعه صفت

 و همکاران، 2شود )اتیینمواد جامد محلول تعیین می

                                                 
1. Hudian and Stampar 

2. Gorji Chakespari 

3. Soska and Tomala 

4. Valero and Serrno 

4. Raese and Drake 

6. Etienne 

a 
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ثیری در مواد جامد أخیر در زمان برداشت تأت (.2099

رقم در زمان اولین برداشت  محلول رقم ویدوجا نداشت. این

نیز مواد جامد قابل حلی بیش از سایر ارقام داشت. در به 

ترش میزان مواد جامد محلول در برداشت دوم بیش از 

داری بین برداشت دوم و برداشت اول بود، اما اختلاف معنی

سوم دیده نشد. به اصفهان الگوی افزایشی متفاوتی داشت و 

رداشت میزان مواد جامد محلول تر شدن زمان ببا طولانی

ترین میزان مواد جامد محلول متعلق به کمافزایش یافت. 

 . گرجی چاکسپاری و همکاران(4)جدول  رقم به ترش بود

 ( نیز اختلاف بین مواد جامد محلول بین دو رقم2090)

 9/99دار و به ترتیب آبادی و گلاب کهنز را معنیسیب شفیع

 هاین ارقام علاوه بر تفاوتدر پژوهش حاضر اختلاف بی

تواند در اثر منشا متفاوت این گیاهان باشد. ژنتیکی می

 ( مواد جامد محلول در منطقه9919مشرف و قاسمی )

درصد  35/94فلاورجان برای آخرین برداشت به اصفهان را 

گزارش کردند که کمتر از مقادیر گزارش شده در پژوهش 

یر در ایستگاه تحقیقات های اخحاضر بود. کمبود آب در سال

ا همبارکه که منجر به افزایش غلظت شیره سلولی در بافت

تواند علت اختلاف این صفت در به اصفهان گردد، میمی

خیر در زمان برداشت أدر هر سه رقم مورد مطالعه، ت باشد.

منجر به افزایش محتوای فنل گردید. به طور کلی محتوای 

رقم دیگر بود و رقم ویدوجا فنل در رقم به ترش بیش از دو 

(. در 4)جدول ترین میانگین محتوای فنل را داشت کم

ها در دار بین میزان فنل کل میوهپژوهشی اختلاف معنی

آوری شده به اصفهان که در باغ های جمعارقام و ژنوتیپ

کلکسیون موسسه باغبانی کرج کشت شده بودند، مشاهده 

( 9914ا امیراحمدی )(، ام9915همکاران، نشد )قضاتی و 

داری را بین میزان مواد فنلی برگ و میوه ارقام اختلاف معنی

 شرقیغربی و شمالهای به مناطق شمالی، شمالو ژنوتیپ

ها پس از ها و سبزیمیزان فنل میوهکشور مشاهده نمود. 

تواند کاهش یا افزایش یابد که بستگی زیادی به برداشت می

(. آنزیم 2005، 9ار دارد )کالتزمان برداشت و شرایط انب

های اصلی در ساخت ترکیبات آمینولیاز از آنزیمآلانینفنیل

فنلی است، به نحوی که افزایش یا کاهش در ترکیبات فنلی 

 تواند مرتبط با افزایش یا کاهش فعالیت آنزیم فنیلمی

  .(2003، 2آمینولیاز باشد )لموین و همکارانآلانین

( نشان داد که 5اثر زمان برداشت بر مقدار پکتین )شکل 

و  دارمقدار پکتین در برداشت اول و دوم فاقد اختلاف معنی

گرم  900گرم در  94/0و  92/0های به ترتیب با میانگین

های سومین برداشت مقدار ترین مقدار بود. میوهوزن تر بیش

ین بر مقدار پکت انبارداریاثر مدت تری داشتند. پکتین کم

کاهش مقدار  منجر به انبارداری( نیز نشان داد که 2)شکل 

که مقدار پکتین در زمان پکتین خواهد شد، به طوری

پس از پنج گرم وزن تر بود که  900گرم در  22/0برداشت 

رسید. بین  ترگرم وزن 900گرم در  04/0به  ارداریانبماه 

های چهارم و پنجم و نیز ماه انبارداریهای اول و دوم ماه

به طور مشابه داری دیده نشد. یاختلاف معن انبارداری

( نیز مشاهده کردند که با افزایش 9919مشرف و قاسمی )

 دوره انبارداری مقدار پکتین در میوه کاهش یافت، به طوری

گرم و پس  900گرم در  5/2که محتوای پکتین قبل از انبار 

گرم بود.  900گرم در  23/9از پنج ماه ماندگاری در انبار 

مقدار پکتین گزارش شده توسط ایشان بیش از مقادیر 

تواند مشاهده شده در پژوهش حاضر است که علت آن می

اختلاف در شرایط محل پرورش این درختان باشد. به طور 

نیز  9ه در پژوهش انجام شده بر روی سیب رقم آیداردمشاب

های مختلف برداشت اختلافی را مقدار پکتین میوه در زمان

تغییرات اندکی در  انباردارینشان نداد، اما در طی پنج ماه 

درصد  95-92میزان پکتین میوه اتفاق افتاد و به میزان 

کاهش یافت. این میزان کاهش از میزان کاهش در این 

 ژوهش و نیز مقادیر گزارش شده در ارقام جوناگلد و گلدنپ

تعداد روز پس  (.2004، 4دلیشز کمتر بود )کوواکس و مرز

از تمام گل به عنوان شاخص مهمی جهت تعیین رسیدگی 

محققان دیگری نیز از تعداد روز پس از ها مطرح است. میوه

در  بهتمام گل برای زمان مناسب برداشت ارقام مختلف 

اند. به عنوان مثال نیکخواه و طق مختلف استفاده کردهمنا

رقم  بهترین زمان برداشت ( مناسب9914مقدم )گنجی

 روز بعد از 919گورتن را در مشهد دهه دوم مهر ماه یعنی 

( نیز 9919مرحله تمام گل اعلام کردند. مشرف و قاسمی )

 روز پس از 910اصفهان را  بهبهترین زمان برای برداشت 

ترین طول دوره نگهداری این میوه در انبار دهی و مطلوبگل

در این تحقیق، بهترین زمان  را پنج ماه گزارش کردند.

 برداشت برای رقم ویدوجا، اولین برداشت بود که به طور

باشد. این رقم در این روز پس از تمام گل می 915متوسط 

                                                 
1. Kalt 

2. Lemoine 

3. Idared 

4. Kovacs and Meresz 
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 مختلف به ارقام انبارداریطعم در مدت و شاخص  اسیونهای کاهش وزن، اسید قابل تیترنگینمقایسه میا -3جدول 
 وناسیاسید قابل تیتر کاهش وزن )%( انبارداریمدت  

)%( 

 شاخص طعم

 

 

 

 ترش

 i0 a9 g52/99 در زمان برداشت

9 hi14/9 a12/0 g14/99 

2 fg34/4 b12/0 fg95/93 

9 de33/3 c35/0 ef31/29 

4 bc55/90 cde3/0 def22/24 

5 a11/95 ef22/0 cde51/21 

 

 

 

 ویدوجا

 i0 cd32/0 def94/24 در زمان برداشت

9 hi21/9 cde23/0 de95/25 

2 gh94/9 ef22/0 cde2/21 

9 efg54/5 g59/0 c39/99 

4 def32/2 ij91/0 ab12/50 

5 cd49/1 ij95/0 a22/59 

 

 

 

 اصفهان

 i0 de25/0 de14/24 در زمان برداشت

9 gh1/9 fg52/0 cd92/90 

2 fg95/5 gh59/0 c22/95 

9 cd1/1 i42/0 b59/49 

4 b44/92 hi49/0 b2/45 

5 a1/95 j92/0 a91/55 
 دار هستند.دارای اختلاف معنی LSDآزمون بر اساس در سطح احتمال پنج درصد با حروف متفاوت های هر ستون میانگین

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ستون های با حروف مشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون . بهمیوه  و زمان برداشت بر شاخص طعم انبارداریاثر مدت  -4شكل 

LSD  درصد ندارند. 5در سطح احتمال
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برای  زمان از میزان قند مطلوبی برخوردار بوده و مناسب

 سومین برداشت ترش بهاصفهان و  خوری بود. برای بهتازه

روز  200و  919ها بود که به ترتیب تر از سایر زمانمطلوب

ارقام ویدوجا و به اصفهان  شدشامل می پس از تمام گل را

عطر و طعم واقعی خود را از دست  انبارداریدر ماه پنجم 

انبار را نشان  نامطلوب ناشی از ماندگاری در داده و طعم

انی اکسیدبیش از این در انبار از خواص آنتی دادند. ماندگاری

ای شدن سطحی و محتوای فنل کل آنها کاسته و میزان قهوه

دهد. به ترش در این زمان عطر را افزایش می هاو پوسیدگی

و طعم خود را حفظ کرد و طعم نامطلوب انبار را به خود 

ویدوجا و اصفهان ماندگاری بیش  نگرفت، لذا برای میوه ارقام

 شود.از چهار ماه در انبار توصیه نمی

 

 کلی گیرینتیجه

بهترین زمان برداشت برای رقم ویدوجا، اولین برداشت است 

باشد. سفتی روز پس از تمام گل می 915که به طور متوسط 

ی دارخیر در زمان برداشت تغییر معنیأبافت این رقم با ت

کلی نسبت به دو رقم دیگر سفتی بافت میوه نکرد و به طور 

سومین برداشت  ترش بهاصفهان و  بهتری داشت. برای کم

ها بود تر از سایر زمانمهرماه مطلوب 90یعنی برداشت در 

روز و برای به اصفهان  200برای به ترش که به طور متوسط 

به عنوان زمان مناسب برداشت روز پس از تمام گل  919

های مختلف برداشت با وجودی که زمان است.قابل توصیه 

تغییری در سفتی بافت میوه رقم به ترش ایجاد نکرد، اما 

این رقم به همراه به اصفهان در برداشت سوم از شاخص 

با توجه طعم و مواد جامد محلول مطلوبی برخوردار بودند. 

انبارداری، به اینکه ارقام ویدوجا و به اصفهان در ماه چهارم 

تری نیز و از کاهش وزن کم طعم مناسبی داشتندشاخص 

بودند، برای آنها ماندگاری بیش از چهار ماه در  ربرخوردا

ا در به ترش ب انبارداریشود. افزایش مدت انبار توصیه نمی

افزایش شاخص طعم همراه بود، اما از آنجایی که این رقم 

در ماه آخر انبارداری کاهش وزن قابل توجهی داشت، برای 

  این رقم نیز نگهداری چهار ماهه در انبار قابل توصیه است.

 های برداشت و ارقام مختلف بهدر زمان برخی صفاتهای مقایسه میانگین -4جدول 
 وناسیاسید قابل تیتر زمان برداشت رقم

)%( 

 سفتی بافت  شاخص طعم

(2kg/cm) 

 مواد جامد محلول 

)%( 

 فنل کل 

(mgr/100grFW) 

 

 ترش

9 a9 d99/95 a23/9 d99/94 e32/52 

2 b1/0 cd94/20 ba2/9 cd11/94 b9/14 

9 bc3/0 cd99/29 ab01/9 cd11/94 a95/10 

 

 ویدوجا

9 bcd22/0 cd2/21 b12/2 ab99/93 h29/23 

2 cde55/0 bc25/94 b31/2 ab91/93 g09/45 

9 e49/0 ab2/45 b35/2 abc11/92 f12/45 

 

 اصفهان

9 cde52/0 bc19/99 a54/9 bc44/92 f03/42 

2 de41/0 bc2/99 a21/9 bcd22/95 d33/29 

9 e91/0 a99/52 ab99/9 a14/91 c1/22 

 دار هستند.دارای اختلاف معنی LSDآزمون  بر اساس در سطح احتمال پنج درصد با حروف متفاوت های هر ستونمیانگین
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ستون های با . بهمیوه  اثر زمان برداشت بر مقدار پكتین -5شكل 

در سطح  LSDحروف مشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون 

 درصد ندارند. 5احتمال 

 
ستون های با . بهمیوه  مقدار پكتین بر انبارداریمدت اثر  -6شكل 

در سطح  LSDحروف مشترک تفاوت معنی داری از لحاظ آماری بر اساس آزمون 

 درصد ندارند. 5احتمال 
 

 منابع 

های به شمال های ارقام و ژنوتیپاکسیدانی در بافت. ارزیابی ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی و فعالیت آنتی9914امیراحمدی، ز. 

 ص. 999ارشد، دانشکده کشاورزی دانشگاه آزاد اسلامی شعبه کرج، ایران. نامه کارشناسیپایانکشور، 

 ص. 19 ،های ایران. انتشارات دانشگاه یزدها، درختان و درختچه. جنگل9939ثابتی، ح. 

د و گلدن دلیشز پس از . بررسی تغییرات سفتی بافت میوه سیب ر9913کردلاغری، خ. فرهی، م.، ابوطالبی، ا. و پناهیحسینی

 .31-34: 9برداشت با توجه به نوع پایه، رقم و تیمار کلرید کلسیم. مجله پژوهش و سازندگی در زراعت و باغبانی 

. تغییرات قندها و اسیدهای آلی در حین رشد و انبارمانی و اثر آن بر 9913قلب، ح.، ارزانی، ک.، ملکوتی، م. ج. و برزگر، م. خوش

(. علوم و .Pyrus serotina Rehdای شدن داخلی میوه دو رقم گلابی آسیایی )وصیات کیفی و عارضه قهوهماندگاری، خص

 .204-919: 9 ،فنون کشاورزی و منابع طبیعی

 ص. 352 ،کاری در مناطق معتدله )ترجمه(. چاپ اول، انتشارات دانشگاه صنعتی اصفهان. میوه9930زادگان، ی. رسول

های جدید به. گزارش نهایی پروژه تحقیقاتی، رزیابی صفات رویشی و زایشی و سازگاری ارقام و ژنوتیپ. ا9919عبدالهی، ح. 

 ص. 925موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر. 

شیمیایی میوه . روند تغییرات صفات فیزیکی و زیست9910نجاری، ح.، کلانتری، س.، دامیار، س. و رسولی، و. عشقی، م.، حاج

 .30-51: 9 ،های آبیاری و زهکشیبومی تابستانه سیب در سردخانه. مجله تحقیقات کاربردی مهندسی سازهارقام 

. ارزیابی عمر انبارمانی و کیفیت پس از برداشت 9919مقدم، ج. و بخشی، د. زاده، س.، فتاحینژاد، م.، آقاجانعشورنژاد، م.، قاسم

 .92-9: 22 ،کشاورزی ارگانیک و متداول. مجله دانش کشاورزی و تولید پایدارهای کیوی رقم هایوارد تولید شده در سیستم

( در استان اصفهان، گزارش نهایی .Cydonia oblonga Millهای مختلف به )آوری و شناسایی ژنوتیپ. جمع9910قاسمی، ا. 

 ص. 929پروژه تحقیقاتی، مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی اصفهان، 

های به و بررسی تأثیر آن های برگ و میوه ژنوتیپ. مقایسه مقادیر فنل کل در بافت9915بدالهی، ح. و پیری، س. قضاتی، ا.، ع

 .945-999: 92 ،نژادی نهال و بذردر مقاومت به بیماری آتشک. مجله به

 ،فنون کشاورزی و منابع طبیعیداری به رقم اصفهان. علوم و . اثر زمان برداشت بر افزایش عمر نگه9919مشرف، ل. و قاسمی، ا. 

2 :919-911. 

. تأثیر تاریخ برداشت و غلظت کلرورسدیم بر کیفیت انبارمانی گلابی رقم اسپادونا و کوشیا. نشریه علوم باغبانی 9910نیکخواه، ش. 

 .249-250: 9 ،)علوم و صنایع کشاورزی(
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