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  چكيده

عمر انباري كوتاهي داشـته و بلافاصـله   به دليل شدت تنفسي بالا و سرعت زياد فرآيند رسيدگي، ميوه زردآلو 

آنهـا عمـر    مطلـوب  بندي هاي زردآلو در زمان مناسب و بسته برداشت ميوه. شود ميپس از برداشت به بازار عرضه 

 بـر بنـدي زردآلـو    زمان برداشت و روش بسـته  بررسي اثر اين پژوهش با هدف. دهد ايش ميها را افز انباري ميوه

هـاي   فاكتوريل بر پايه طـرح بلـوك   -اسپليت يآزمايشطرح  .انجام شد آنافزايش عمر انباري و كاهش ضايعات 

فاكتور ( مرحله مختلف رسيدگي ميوه سهدر  "قربان مراغه" رقم يهاي زردآلو ميوهكامل تصادفي بود كه در آن 

هاي بدون پوشش و يا بـا پوشـش    ها در جعبه سپس ميوه. برداشت شدند ميوهبر اساس شاخص رنگ پوست  )اصلي

بمدت   %85گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 0-2و در سردخانه با دماي  )فاكتور فرعي( بندي شده اتيلن بسته پلي

ها در  ميوه انبار نمودنهر مرحله از پايان پس از . نگهداري شدند )فاكتور فرعي( روز 28و  21،  14، 7، )شاهد(صفر 

هـدايت الكتريكـي   و  pH، ميزان مواد جامـد محلـول،   بافتها شامل وزن ميوه، سفتي  خصوصيات ميوهسردخانه، 

 "قربان مراغه"ترين زمان برداشت ميوه زردآلو در رقم  مناسب كه نتايج نشان داد. گيري شدند اندازهعصاره ميوه 

 روز پس از تمام گل معـادل بـا   82همزمان با  و) هاي سبز رنگ پوست ميوه زمينه زرد با لكه(مرحله دوم برداشت 

هـا   بندي ميـوه  در بسته ياتيلن بوده و استفاده از پوشش پليواحد حرارتي  )درجه ساعت 28224(درجه روز  1176

روز با كيفيت  28تا  "قربان مراغه"هاي رقم  در اين شرايط ميوه .شتداري دا در افزايش عمر انباري آنها اثر معني

هـا را بصـورت    هاي زردآلو عمـر انبـاري ميـوه    تاخير در برداشت ميوه .بودندنگهداري  قابل مناسب در سردخانه

ها كاهش و  هاي زردآلو در سردخانه، سفتي ميوه همچنين با افزايش مدت انبارداري ميوه. داري كاهش داد معني

    . ها افزايش يافت و هدايت الكتريكي عصاره ميوه pHميزان مواد جامد محلول، 

  

  زردآلو، زمان برداشت، ، عمرانباريبندي،  بسته :ها واژهكليد 

  

  مقدمه

 و معمــولا داردميــوه زردآلــو عمــر انبــاري كوتــاهي  

 يشدت تنفس .رسد پس از برداشت به فروش مي بلافاصله

ينــد رســيدگي زردآلــو عامــل اصــلي آزيــاد و ســرعت فر

. باشـد  اي آن مـي  كوتاه بـودن عمـر انبـاري و عمـر قفسـه     

ينــد رســيدگي آن آو فراســت فرازگــرا  اي ميــوه زردآلــو

بنابراين بازدارنـدگي از سـنتز   . شود ميتوسط اتيلن تنظيم 

توانـد رسـيدگي ميـوه را     اتيلن يـا ممانعـت از اثـر آن مـي    

بلـوغ ميـوه در زمـان    ). 1985، 1ويسـاگي (تر نمايـد   آهسته

 برداشت بر كيفيـت پـس از برداشـت زردآلـو تـاثير دارد     

                                                 
1- Visagie  
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 ...اثر زمان برداشت و روش بسته بندي: زرين بال و همكاران

 

هايي كه در مرحله پـس از   ميوه). 2005مقدم و اسلامي، (

باشند به ميزان قابل توجهي بـه  بلوغ از درخت چيده شده 

ــه  ــاد و ژل ــي  فس ــدن درون ــده و در   1اي ش ــار ش  دورهدچ

. شـوند  نرم و رسيده ميانبارداري به شكل غير قابل قبولي 

بوده و حمل و   به آسيب مكانيكي حساس ييها ميوه چنين

از . شـود  مشكل جدي مواجه مي انقل و بازاررساني آنها ب

نارس اثـر نـامطلوبي    ميوه زردآلو بصورت طرفي برداشت

 بــر عطــر و طعــم، ميــزان قنــد و رنــگ پوســت ميــوه دارد

رنــگ پوســت ميــوه، ســفتي گوشــت، ). 2002، 2جوســته(

تمـام  مرحلـه  ميزان مواد جامد محلول، تعداد روز پـس از  

گل و مجموع واحدهاي حرارتي از تمام گل تا برداشـت  

ولي  ،روند هاي برداشت ميوه زردآلو بشمار مي از شاخص

يدكنندگان معمولا از شاخص رنـگ پوسـت و سـفتي    تول

؛ سـينگ و  2002جوسـته،  (كنند  استفاده مي ميوه گوشت

) 2002( جوســـته). 1985 ،؛ ويســـاگي2001، 3همكـــاران

براي بدست آوردن نتيجه مطلوب بهتر است  كه نشان داد

زماني  "5امپريال"و  "4سوپرگلد"هاي زردآلوي رقم  ميوه

از  4-7برداشت شوند كه رنـگ پوسـت ميـوه در فاصـله     

رنـگ  ( قـرار گيـرد    (DFB)6 پوست ميـوه  دفترچه رنگ

هـاي زرد و يـا زمينـه زرد بـا      پوست ميوه زمينه سبز با لكه

هفتـه در سـردخانه بـا     3-5تا بتوان آنهـا را  ) هاي سبز  لكه

بـا  % 85رطوبـت نسـبي    و گـراد  درجـه سـانتي   -5/0 دماي

اگر ميوه زردآلو در دماي . كيفيت مناسب نگهداري نمود

از دست سريعا بالاتر انبار شود طعم و سفتي بافت خود را 

انبـارداري از   دوره بالا در طول نسبي رطوبت. خواهد داد

زيرا زردآلو فاقد  كند، ميها جلوگيري  چروك شدن ميوه

 از دسـت پوشش واكس در پوسـت ميـوه جهـت كـاهش     

ــي  ــت م ــتن رطوب ــوع  . باشــد رف اســتفاده از شــاخص مجم

تمام گل تا برداشت محصول مرحله واحدهاي حرارتي از 

تمام گل با اطمينان بيشـتري  مرحله نسبت به تعداد روز از 

                                                 
1- Gel breakdown    
2 - Jooste  
3- Singh et al.  
4- Supergold  
5- Imperial  
6- Deciduous Fruit Board Skin Color Chart 

براي تعيـين زمـان برداشـت زردآلـو پيشـنهاد شـده اسـت        

ــا اســتفاده از ايــن روش زمــان ). 2003، 7جــاي و ليچــو( ب

تـوان   روز مـي  دوزردآلـو را بـا تقريـب     مناسب برداشـت 

تعـداد روز بعـد از   ) 2001( و همكاران سينگ. تخمين زد

مرحله تمام گـل را بـراي تعيـين زمـان برداشـت زردآلـو       

در زردآلـوي رقـم    كـه  ددن ـنشـان دا  آنها. ندپيشنهاد نمود

مرحلـه  روز بعـد از   71±2هـا   برداشت ميـوه  "8نيوكاسل"

تمام گل براي ارسال ميوه به بازارهاي دور دست مناسـب  

سفتي گوشت ميوه زردآلو بعنـوان شـاخص مهمـي    . است

بـر اسـاس   . براي تعيين زمان برداشت پيشنهاد شـده اسـت  

ميـزان   9سـنج  سـفتي زمـاني كـه   ) 1985( ويساگيگزارش 

بـر   كيلـوگرم  5/5-7سفتي گوشت ميـوه زردآلـو را بـين    

بـراي برداشـت محصـول زمـان      نشان دهـد  متر مربع سانتي

همچنين نشان داده شده است كـه رنـگ    .باشد مناسبي مي

ينـدهاي رسـيدگي   آهسته با تغييرات اسـيدهاي آلـي و فر  

ميوه رابطه مستقيم دارد و رنگ هسته نسبت به شكل ميوه 

تـري بـراي تعيـين     و يا رنگ پوست ميوه شاخص مناسـب 

). 1990، 10اوتاكـه و تاناكـا  (باشـد   زمان برداشت ميوه مي

زمان برداشت زردآلوي  بهترين) 2005( 11و اسلامي مقدم

ــم  ــاهرودي"رق ــاري آن در   "ش ــر انب ــزايش عم ــت اف جه

 90±2اتيلن را دهه سوم خرداد ماه مقارن با  بندي پلي بسته

ــا   ــام گــل ي ــد از تم واحــد درجــه روز  1285±40روز بع

   .ندپيشنهاد نموددر شمال شرق ايران حرارتي 

بـا   12از كـاربرد اتمسـفر تغييـر يافتـه    نتايج چشمگيري 

در  دي اكسيد كـربن و مقادير بالاي  اكسيژنمقادير پايين 

به دست آمده است ها  در زمان نگهداري ميوهدماي پايين 

يند رسيدگي آاين شرايط فر). 1999، 13پرتل و همكاران(

هـاي مطلـوب ميـوه و بـازار      ميوه را كند كـرده و ويژگـي  

يكـي  . كنـد  تري حفظ مي پسندي آن را در مدت طولاني

                                                 
7- Jay & Lichou  
8- New castle  
9- Penetrometer   
10- Ootake & Tanaka  
11  - Moghadam & Eslami 
12- Modified atmosphere 
13- Pretel et al. 
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از اثرات فيزيولوژيكي اتمسـفر تغييـر يافتـه بـر متابوليسـم      

ــوه   ــدت تنفســي مي ــاهش ش ــوه ك ــس از   مي ــا در دوره پ ه

باشد كه شامل كـاهش در شـدت سـوخت و     برداشت مي

هـا، توليـد دي اكسـيد كـربن، مصـرف       ساز كربوهيدرات

 ،پرتـل و همكـاران  (باشـد   اكسيژن و آزاد شدن گرما مـي 

ها زماني بـه   بندي ميوه غلظت گازهاي درون بسته). 2000

هـا   رسد كه مقدار گازهاي متصاعد شده از ميوه تعادل مي

پوشش  لايهدقيقا به اندازه مقدار گازهاي متصاعد شده از 

. گازهاي درون كيسه ثابت شـود غلظت  و بودهبندي  بسته

بندي و زمـان مـورد نيـاز بـراي      تركيب اتمسفر درون بسته

ها و ميزان  رسيدن به حالت تعادل آن به شدت تنفسي ميوه

پرتـل و  ( نفوذپذيري فيلم پوشش پلاستيكي بسـتگي دارد 

ــاران،  ــامبو). 2000همكــ ــارانرچــ ) 1995( 1ي و همكــ

م ارق ـا يهـاي زردآلـو   بندي ميـوه  بسته كه گزارش كردند

ــا" ــيلون"و  "2بليان ــرايط   "3روس ــا در ش ــداري آنه و نگه

آنهـا  . ها را افزايش داد اتمسفر تغيير يافته عمر انباري ميوه

پـذيري   ها به نفوذ نشان دادند تركيب اتمسفر داخلي كيسه

ــي ــيلن بســتگي دارد پوشــش پل ــزايش   ،ات ــا اف بطوريكــه ب

ها  درون كيسهاكسيژن تيلن ميزان ا نفوذپذيري پوشش پلي

كمتـر بـوده و همچنـين    دي اكسـيد كـربن   بيشتر و ميـزان  

اتيلن باعث گرديد كه اتمسفر درون  نفوذپذيري بيشتر پلي

افزايش دما نيز بر . تر به حالت تعادل برسد بندي سريع بسته

بندي موثر اسـت و بـا افـزايش     تركيب اتمسفر درون بسته

دي اكســيد كــربن و ميــزان  كــاهشاكســيژن دمــا ميــزان 

بـه نـوع   بنـدي   تركيب اتمسـفر درون بسـته  . افزايش يافت

 بنـدي و دمـا بسـتگي دارد    رقم، نفوذپذيري پوشـش بسـته  

تحقيق حاضـر بـه منظـور     ).1995چامبوري و همكاران، (

بنـدي   ترين زمان برداشت ميوه و روش بسـته  تعيين مناسب

دو رقم تجاري زردآلـو  آن در جهت افزايش عمر انباري 

      .طراحي و به اجرا گذاشته شد

 
 

                                                 
1- Chambory et al. 
2- Beliana  
3- Roussillon   

  ها مواد و روش

اين پژوهش در ايستگاه تحقيقات باغبـاني وابسـته بـه    

مركــز تحقيقــات كشــاورزي آذربايجــان شــرقي در ســال 

درجـه و   45مختصات جغرافيـايي آن  . اجرا گرديد 1387

ــه طــول شــرقي و   42/57 ــه  55/59درجــه و  37دقيق دقيق

. متر از سطح دريا ارتفاع دارد 1327لي بوده و عرض شما

شـني، حـداقل و حـداكثر دمـاي ثبـت       -خاك آن لموني

و متوسـط بارنـدگي   گـراد   درجه سـانتي + 42و  -25شده  

درختـان  . متر گزارش شـده اسـت   ميلي 350 -250ساليانه 

سـال   14با سن تقريبـي  "قربان مراغه" رقم يزردآلوميوه 

كه در يـك قطعـه زمـين كاشـته شـده و از نظـر عمليـات        

 .نددر شرايط يكساني قـرار داشـتند، انتخـاب شـد    باغباني 

درختان در هواي خنـك صـبح روزهـاي مـورد     اين ميوه 

مرحله مختلف از بلوغ ميوه بر اساس شـاخص   سهدر نظر 

؛ سينگ 2002جوسته، ( رنگ پوست ميوه برداشت شدند

در زمـاني كـه   ولـين برداشـت ميـوه    ا). 2001و همكاران، 

هـاي زرد، دومـين    پوست ميوه زمينـه سـبز رنـگ بـا لكـه     

برداشت ميوه در زماني كه پوست ميوه زمينـه زرد رنـگ   

هـاي سـبز و سـومين برداشـت ميـوه در زمـاني كـه         با لكه

هـاي نـارنجي داشـت،     پوست ميوه زمينه زرد رنگ با لكه

از برداشت، در ها پس  ميوه ).2002 ،جوسته( انجام گرديد

هـاي   جعبـه در و يـا   بـدون پوشـش   هـاي پلاسـتيكي   جعبه

ــي دارايپلاســتيكي  ــه و در   پوشــش پل ــرار گرفت ــي ق اتيلن

درجه سـانتيگراد و رطوبـت نسـبي     0-2سردخانه با دماي 

ــ % 85 ــدت  هبـ ــفرمـ ــاهد( صـ  روز 28و  21، 14، 7، )شـ

ــته، 1995، 4آگــار و همكــاران(نگهــداري شــدند  ؛ جوس

). 2000؛ پرتل و همكاران، 2005اسلامي، ؛ مقدم و 2002

صفات و  به آزمايشگاه منتقل شده روز يكبار 7هر ها  ميوه

، گــرم 01/0بـا دقـت    وزن ميـوه توسـط تـرازوي حسـاس    

پنترومتر دستي مدل ( سنج سفتيسفتي گوشت ميوه توسط 

Techno ساخت ژاپن(، pH  عصاره  هدايت الكتريكيو

 Hannaمدل ( دستي متر ECو  pH  ميوه توسط دستگاه

                                                 
4- Agar et al. 
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 ...اثر زمان برداشت و روش بسته بندي: زرين بال و همكاران

 

Instrument HI 9812 و ميــزان مــواد  )ســاخت كــره

 & Bauschمدل(دستي  جامد محلول توسط رفراكتومتر

Lomb Incorporated Rochester, N.Y.  ســاخت

ــدازه )ژاپــن ــري شــدند ان ؛ ويســاگي، 2002جوســته، ( گي

ــه  .)1985 ــن تجزي  اســپليت آزمــايش بصــورت هــا دادهاي

هاي كامل تصادفي در  فاكتوريل براساس طرح پايه بلوك

فـاكتور  . ميوه در هـر تكـرار انجـام گرفـت     20تكرار و  3

ــت در   ــان برداش ــهزم ــلات  س ــطح در پ ــاي  س ــليه ، اص

سـطح و زمـان نگهـداري در     دوبندي در  فاكتورهاي بسته

هـاي   سطح بصورت فاكتوريل در پـلات  پنجسردخانه در 

هـا   دار بـودن واريـانس   معنـي آزمـون  . فرعي قرار گرفتنـد 

بنـدي بـه    براساس اميد رياضي منابع تغيير انجام شد و بسته

ها بـه   مقايسه ميانگين. عنوان متغير ثابت در نظر گرفته شد

همچنـين   .اي دانكن انجام گرفت روش آزمون چند دامنه

هــا از نظــر صــفات كيفــي شــامل چروكيــدگي  ايــن ميــوه

ــه اد و خــواص اي شــدن گوشــت، ميــزان فس ــ پوســت، ژل

ها مورد بررسي قرار گرفته و از نظر وضـعيت   چشايي ميوه

متوسط، =3خوب، =2عالي، =1( 5تا  1كيفي در پنج رتبه 

با در نظر  در نهايت. امتيازدهي شدند) بسيار بد=5بد و =4

تـرين   گرفتن اثر تيمارها بر صـفات مـورد مطالعـه مناسـب    

همچنين تعداد . زمان برداشت ميوه زردآلو انتخاب گرديد

روز پس از مرحله تمام گل و مجموع واحد حرارتـي بـر   

حسب درجه ساعت واحد حرارتي از مرحله تمام گـل تـا   

با در نظر گرفتن . برداشت محصول براي آنها محاسبه شد

ام عوامل مورد بررسي، زمان مناسـب برداشـت ميـوه و    تم

بنــدي در ارقــام تجــاري مــورد مطالعــه تعيــين  روش بســته

   .  گرديد

  نتايج

هاي مربوط به صفات وزن ميوه،  تجزيه واريانس داده

و هـدايت   pHسفتي گوشت، ميزان مواد جامـد محلـول،   

الكتريكي عصاره ميوه نشان داد كه بين تيمارها در سـطح  

).  1جـدول (داري وجـود دارد   اختلاف معني% 99ال احتم

كه در مرحلـه دوم   "قربان مراغه"هاي زردآلوي رقم  ميوه

هــاي داراي  و ســوم رســيدگي ميــوه برداشــت و در جعبــه

روز در  28اتيلن قرار داده شدند، به راحتي تـا   پوشش پلي

بــا تــاخير در برداشــت  .ســردخانه قابــل نگهــداري بودنــد

هـاي   آنهـا، عمـر انبـاري ميـوه     بيشـتر  هـا و رسـيدگي   ميوه

تـرين   بر اسـاس ايـن نتـايج مناسـب    . زردآلو كاهش يافت

زمان برداشت ميوه در اين رقم مرحله دوم برداشـت ميـوه   

يعني زماني است كه رنگ پوست ميوه زمينـه زرد رنـگ   

ها در اين مرحله  برداشت ميوه. هاي سبز داشته باشد با لكه

س از مرحله تمام گل معادل بـا  روز پ 82تقريبا همزمان با 

درجه ساعت واحد حرارتي  28224درجه روز و يا  1176

هـا در ايـن    بـا برداشـت ميـوه   . بـود  "قربان مراغه"رقم  در

هـاي داراي   در جعبـه  "قربان مراغـه "هاي رقم  مرحله ميوه

 0-2روز در سـردخانه بـا دمـاي     28تـا   اتيلنـي  پوشش پلي

قابليـت نگهـداري   % 85گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي

  . داشتند

هاي اثـر متقابـل    شماره يك مقايسه ميانگين  در شكل

ــوه    ــر وزن مي ــارداري ب ــدت انب ــت و م ــان برداش ــاي  زم ه

هايي  ميوه. آورده شده است "قربان مراغه"زردآلوي رقم 

كه در مرحله سوم رسـيدگي برداشـت شـدند، وزن ميـوه     

بيشتري داشته و همزمان با تـاخير در برداشـت ميـوه، وزن    

  ). 1شكل (آنها افزايش يافت 

هاي اثـر متقابـل روش    مقايسه ميانگين 2شكل شماره 

هـاي زردآلـو را    بندي و مدت انبارداري بر وزن ميوه بسته

بنـدي داراي پوشـش    هايي كه در بسـته  ميوه. دهد نشان مي

ــرار داشــتند، پــس از   پلــي ــي ق روز نگهــداري در  28اتيلن

بـه   اين امـر ). 2شكل (سردخانه وزن ميوه بيشتري داشتند 

بنـدي داراي   هاي درون بسته ممانعت از تبخير آب از ميوه

هـايي كـه در    ميـوه . شـود  اتيلني نسبت داده مي پوشش پلي

تـر بــوده و   مرحلـه اول رسـيدگي، برداشــت شـدند ســفت   

همزمان با تاخير در برداشـت و رسـيدن بـه مرحلـه بلـوغ،      

هايي كه در مرحلـه سـوم    ميوه. ها كاهش يافت سفتي ميوه

هاي بدون پوشش پلـي   شت شده و در جعبهرسيدگي بردا

روز در ســـردخانه نگهـــداري شـــدند  28اتـــيلن بمـــدت 

كمترين ميزان سفتي را داشتند كه نشانگر پيشرفت مراحل 

هـايي كـه در مرحلـه     ميـوه ). 3شـكل  (باشد  فساد ميوه مي
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 92، بهار 1شماره  36، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

  

 

  .ري شدندروز در سردخانه نگهدا 28مدت ه باتيلن  سوم رسيدگي برداشت و در جعبه داراي پوشش پلي
  

  قربان مراغهرقم  زردآلوي هاي تجزيه واريانس صفات مورد مطالعه در ميوه -1جدول 

  منابع تغيير

درجه 

آزاد

  ي

  ميانگين مربعات

  سفتي گوشت  وزن ميوه
ميزان مواد 

 جامد محلول
pH 

هدايت الكتريكي 

 عصاره ميوه

957/1  2  تكرار  052/0  061/0  018/0  646/258  

748/20  2  زمان برداشت  **  061/7  **  172/435  **  932/4   **  382/98402  **  

151/0  4  اصليخطاي   003/0  003/0  001/0  423/13  

338/23  1  بسته بندي  **  300/0  **  625/30  **  389/1  **  007/7085  **  

032/0  2  بسته بندي ×زمان برداشت     008/0    *  402/0  **  009/0  **  646/2071  **  

028/4  4  مدت انبارداري  **  598/2  **  801/71  **  906/2  **  293/28351  **  

036/4  8  مدت انبارداري ×زمان برداشت   **  118/0   **  602/0  **  099/0  **  829/8724  **  

661/2  4  مدت انبارداري ×بسته بندي   **  025/0  **  404/3  **  163/0  **  442/520  **  

409/0  8  داريمدت انبار ×بسته بندي  ×زمان برداشت     005/0  *  187/0  **  004/0  **  938/354  **  

489/0  54  خطاي فرعي  002/0  003/0  002/0  713/1  

53/3  -  )% (ات ضريب تغيير  09/2  24/1  39/2  27/3  

  %  5و % 1دار در سطح احتمال  بترتيب معني *و  **   

  

  

  
حروف غيرمشابه در . هاي زردآلو اثر متقابل زمان برداشت ميوه و مدت انبارداري بر وزن ميوه - 1شكل 

  .باشد توسط آزمون دانكن مي%  1دار در سطح احتمال  هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني
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ي
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 ...اثر زمان برداشت و روش بسته بندي: زرين بال و همكاران

 

  
حروف غيرمشابه در هر ستون . هاي زردآلو بندي و مدت انبارداري بر وزن  ميوه اثر متقابل روش بسته - 2شكل 

    .باشد توسط آزمون دانكن مي%  1دار در سطح احتمال  نشان دهنده وجود اختلاف معني

  

عصاره ميـوه در آنهـا    pHميزان مواد جامد محلول و 

همزمان با تـاخير در برداشـت و افـزايش طـول     . بيشتر بود

عصـاره   pHمدت انبارداري، ميزان مواد جامد محلـول و  

ها افزايش يافت كه نشانگر پيشرفت مراحل رسيدگي  ميوه

). 5و  4هـاي   شـكل (هـا اسـت    و پس رسيدگي ايـن ميـوه  

اشـت  هايي كه در مرحله سوم رسـيدگي برد  همچنين ميوه

روز در  28هــاي بــدون پوشــش بمــدت  شــده و در جعبــه

سردخانه نگهداري شدند، هدايت الكتريكي عصاره ميوه 

در آنها بيشتر بود كه نشان دهنده تخريب غشاي سلولي و 

   ). 6شكل (باشد  ها مي فساد ميوه

  

  

  
. آلوهاي زرد بندي و مدت انبارداري بر سفتي گوشت ميوه اثر متقابل زمان برداشت ميوه، روش بسته - 3شكل 

توسط آزمون دانكن %  5دار در سطح احتمال  حروف غيرمشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني

   .باشد مي
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تيمارها
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H1 =برداشت اول،   H2 =برداشت دوم،     H3 = برداشت سوم  

P1 = بدون پوشش     P2 = داراي پوشش  

S0 = روز برداشت   S1 =7  انبارداريروز    S2 =14  انبارداريروز    S3 =21  انبارداريروز     S4 =28  انبارداريروز   
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 92، بهار 1شماره  36، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

  

 

  

  
 

  
هاي  بندي و مدت انبارداري بر ميزان مواد جامد محلول ميوه اثر متقابل زمان برداشت ميوه، روش بسته - 4شكل 

توسط آزمون %  1در سطح احتمال دار  حروف غيرمشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني. زردآلو

  .باشد دانكن مي

  
 
 

  
. هاي زردآلو ميوه عصاره pHميزان بندي و مدت انبارداري بر  اثر متقابل زمان برداشت ميوه، روش بسته - 5شكل 

توسط آزمون دانكن %  1دار در سطح احتمال  حروف غيرمشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني

  .باشد مي

0

5

10

15

20

25

30

س) 
ك
ري
ه ب
ج
در
) 
ل
و
حل
 م
د
ام
ج
د 
وا
 م
ن
زا
مي

H
1- P

1- S
0

H
1- P

1- S
1

H
1- P

1- S
2

H
1- P

1- S
3

H
1- P

1- S
4

H
1- P

2- S
0

H
1- P

2- S
1

H
1- P

2- S
2

H
1- P

2- S
3

H
1- P

2- S
4

H
2- P

1- S
0

H
2- P

1- S
1

H
2- P

1- S
2

H
2- P

1- S
3

H
2- P

1- S
4

H
2- P

2- S
0

H
2- P

2- S
1

H
2- P

2- S
2

H
2- P

2- S
3

H
2- P

2- S
4

H
3- P

1- S
0

H
3- P

1- S
1

H
3- P

1- S
2

H
3- P

1- S
3

H
3- P

1- S
4

H
3- P

2- S
0

H
3- P

2- S
1

H
3- P

2- S
2

H
3- P

2- S
3

H
3- P

2- S
4

تيمارها

y
x

v
u s

y
w

t
r

p
q

o n
k i

q

o
k

g
c

m
l

j
f

e

m

h

d b
a

0

1

2

3

4

5

6

pH
ن 
زا
مي

H
1- P

1- S
0

H
1- P

1- S
1

H
1- P

1- S
2

H
1- P

1- S
3

H
1- P

1- S
4

H
1- P

2- S
0

H
1- P

2- S
1

H
1- P

2- S
2

H
1- P

2- S
3

H
1- P

2- S
4

H
2- P

1- S
0

H
2- P

1- S
1

H
2- P

1- S
2

H
2- P

1- S
3

H
2- P

1- S
4

H
2- P

2- S
0

H
2- P

2- S
1

H
2- P

2- S
2

H
2- P

2- S
3

H
2- P

2- S
4

H
3- P

1- S
0

H
3- P

1- S
1

H
3- P

1- S
2

H
3- P

1- S
3

H
3- P

1- S
4

H
3- P

2- S
0

H
3- P

2- S
1

H
3- P

2- S
2

H
3- P

2- S
3

H
3- P

2- S
4

تيمارها

u
t

r
p

l

u
s

o
m

d

q
n m

j i

q

m
j

f
b

m
k i g

e

m

h f
c

a

H1 =برداشت اول،   H2 =برداشت دوم،     H3 = برداشت سوم  

P1 = بدون پوشش     P2 = داراي پوشش  

S0 = روز برداشت   S1 =7  انبارداريروز    S2 =14  انبارداريروز    S3 =21  انبارداريروز     S4 =28  انبارداريروز   

  

H1 =برداشت اول،   H2 =برداشت دوم،     H3 = برداشت سوم  

P1 = بدون پوشش     P2 = داراي پوشش  

S0 = روز برداشت   S1 =7  انبارداريروز    S2 =14  انبارداريروز    S3 =21  انبارداريروز     S4 =28  انبارداريروز   
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 ...اثر زمان برداشت و روش بسته بندي: زرين بال و همكاران

 

  

  

  
هاي  بندي و مدت انبارداري بر هدايت الكتريكي عصاره ميوه اثر متقابل زمان برداشت ميوه، روش بسته - 6شكل 

توسط آزمون %  1دار در سطح احتمال  حروف غيرمشابه در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني. زردآلو

  .باشد دانكن مي

  

  بحث

و  داد كه زمان برداشت ميـوه نتايج اين پژوهش نشان 

 يبندي بر كيفيت و عمر انبـاري ميـوه زردآلـو    روش بسته

ايـن  بـر اسـاس   . داشـت  داري معنـي اثر  "قربان مراغه"رقم

مرحله دوم  ،آلو زرد ترين زمان برداشت ميوه نتايج مناسب

كه رنگ پوست ميوه زمينه زرد  بوديعني زماني  ،برداشت

هـا در   بـا برداشـت ميـوه   . هاي سبز رنگ داشته باشد با لكه

در  روز 28تـا   "قربـان مراغـه  "هـاي رقـم    اين مرحله ميوه

گراد و رطوبـت نسـبي    درجه سانتي 0-2سردخانه با دماي 

ــتند % 85 ــداري داش ــت نگه ــاخير در   . قابلي ــا ت ــان ب همزم

اي شـدن   برداشت ميوه زردآلو، چروكيدگي پوست، ژلـه 

داري هـا در طـول دوره انبـار    گوشت و درصد فساد ميـوه 

همچنين با تاخير در برداشـت ميـوه، ميـزان    . افزايش يافت

، مواد جامد محلـول  سفتي گوشت ميوه كاهش و مقادير 

pH  افـزايش يافـت كـه    هدايت الكتريكي عصاره ميوه و

دهد با پيشرفت مراحـل رسـيدگي ميـوه، شـدت      نشان مي

هـا افـزايش يافتـه و تغييـرات      تنفسي و توليد اتيلن در ميوه

و بيوشــيميايي در بافــت ميــوه ايجــاد شــده  ييكفيزيولــوژ

تغيير رنگ ميوه، تخريب ديواره سلولي و نرم شدن  .است

بافت ميوه، تجزيه نشاسته و افـزايش ميـزان قنـد، كـاهش     

ميزان اسيديته و تغيير در عطر و طعم از مهمترين تغييرات 

 نتايج اين پژوهش .روند مرحله رسيدگي ميوه به شمار مي

مطابقـت  ) 2002( جوسـته  اتل از آزمايش ـبا نتـايج حاص ـ 

هـاي زردآلـوي    برداشـت ميـوه   كه گزارش نمود او. دارد

زمـاني كـه رنـگ پوسـت      "امپريـال "و  "سـوپرگلد "رقم 

قـرار   پوسـت ميـوه   از دفترچـه رنـگ   4-7 ميوه در فاصله

هاي زرد و يـا   رنگ پوست ميوه زمينه سبز با لكه( داشت 

به افزايش عمر انباري زردآلو ) هاي سبز  زمينه زرد با لكه

بـا  گراد  درجه سانتي  -5/0 هفته در سردخانه با دماي 5تا 

ــت نســبي  ــد % 85رطوب ــت مناســب منجــر گردي ــا كيفي  .ب
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ــين  ــدمهمچن ــان  مناســب) 2005( و اســلامي مق ــرين زم ت

جهت افـزايش عمـر    "شاهرودي"برداشت زردآلوي رقم 

اتيلن را دهه سوم خـرداد مـاه    بندي پلي انباري آن در بسته

درجـه   1285±40روز بعد از تمام گل يـا   90±2مقارن با 

بلـوغ ميـوه در زمـان    . نـد واحد حرارتي پيشنهاد نمودروز 

. برداشت آن بر كيفيت پس از برداشتي زردآلو تاثير دارد

باشـد   هـاي فرازگـرا مـي    يي كه زردآلو جزو ميـوه از آنجا

. نقش حياتي اتيلن در زمان كوتاهي قابـل مشـاهده اسـت   

فاصله زماني بين مرحله رسيدگي و فساد آن اندك بـوده  

ها قبل از آغاز مرحله  كند كه ميوه ايجاب مي حالتو اين 

ــول دوره     ــا در ط ــاد آنه ــا فس ــوند ت فرازگــرا برداشــت ش

   ). 2000پرتل و همكاران، ( انبارداري كاهش يابد

درك تغييرات بوجود آمـده در سـاختمان و تركيـب    

ديواره سلولي در طول دوره رسيدگي ميوه پايـه و اسـاس   

). 1998، 1فيمنيـا و همكـاران  (باشد  حفظ كيفيت ميوه مي

عصـاره  هدايت الكتريكـي  در اين آزمايش روند افزايشي 

هـا   ت كاتيونميوه در طول دوره انبارداري نشان دهنده نش

باشـد كـه    هاي بافت ميوه مي از غشاي سيتوپلاسمي سلول

هـا در   كـاتيون . سـازد  تخريب غشاي سلولي را نمايان مـي 

فعاليــت آنزيمــي و تنظــيم رســيدگي ميــوه نقــش اساســي 

تواند با  مي يون منيزيمو  يون كلسيمافزايش مقادير . دارند

در حاليكه افزايش در  ،افزايش سفتي ميوه در ارتباط باشد

ينـد رسـيدگي   آدر طي فريون سديم و  يون پتاسيممقادير 

ــاط اســت   ــفتي آن در ارتب ــاهش س ــا ك ــوه ب ــا و ( مي فيمني

  ). 1998همكاران، 

هـاي   بنـدي ميـوه   نتايج اين تحقيق نشان داد كـه بسـته  

ــش     ــتفاده از پوش ــا اس ــا ب ــارداري آنه ــل از انب ــو قب زردآل

را هـا   عمـر انبـاري ميـوه    "قربـان مراغـه  "اتيلن در رقم  پلي

در واقع با استفاده از اتمسفر تغيير يافته . افزايش داده است

 28تـا   "قربـان مراغـه  "هاي زردآلوي رقـم   غير فعال، ميوه

ــاي  روز  ــا دم ــردخانه ب ــانتي  0-2در س ــه س ــراد و  درج گ

اين . با كيفيت مناسب نگهداري شدند% 85رطوبت نسبي 

                                                 
1- Femenia et al.  

ر ايـن زمينـه مطابقـت    نتايج با گزارشات محققين ديگـر د 

؛ چـامبوري و همكـاران،   1995آگار و همكـاران،  (  دارد

ــاران؛ 2000؛ پرتـــل و همكـــاران، 1995 ؛ پرتـــل و همكـ

ــد) 1995(آگــار و همكــاران . )1999 ــه نشــان دادن در  ك

ها توسط پوشش  بندي ميوه بسته ،رقم زردآلو سههاي  ميوه

 صـفر اتيلن و نگهـداري آنهـا در سـردخانه در دمـاي      پلي

عمــر انبــاري % 85و رطوبــت نســبي درجــه ســانتي گــراد 

هـا   بندي اين ميوه بسته. افزايش دادهفته  چهارتا ها را  ميوه

هـا را   اتـيلن از دسـت رفـتن وزن ميـوه     توسط پوشش پلـي 

. هـا را نسـبت بـه شـاهد افـزايش داد      كاهش و سفتي ميوه

هـا بهتـر، اسـيديته قابـل تيتراسـيون و       همچنين رنگ ميـوه 

هـاي زردآلـوي    ميـوه . بيشتر بـود  اد جامد محلولميزان مو

هفتـه در   چهـار تـوان تـا    را مـي  "2ببكـو "و  "كانينو"رقم 

 اتيلن در سردخانه نگهداري كـرد  بندي با پوشش پلي بسته

يكي از اثـرات فيزيولـوژيكي    ).1995آگار و همكاران، (

اتمسفر تغيير يافته بر متابوليسم ميوه كاهش شدت تنفسـي  

كه شامل كاهش در بوده وره پس از برداشت ها در د ميوه

دي اكسـيد  ها، توليـد   شدت سوخت و ساز كربوهيدرات

پرتـل  ( باشد و آزاد شدن گرما مي اكسيژن، مصرف كربن

بــر دي اكســيد كــربن غلظــت زيــاد ). 2000و همكــاران، 

آنهـا بعنـوان بازدارنـده    . موثر استاكسيژن ميزان مصرف 

ز خود بـه خـودي اتـيلن    فعاليت اتيلن عمل كرده و از سنت

هــا ماننـد زردآلــو، آووكـادو، گلابــي،    در برخـي از ميـوه  

پرتل و همكاران، ( كنند سيب، انجير و موز جلوگيري مي

هاي كاهش سرعت تنفسي ميـوه و كـاهش    روش). 2000

ــق    ــه تعوي ــا جلــوگيري از عمــل آن در ب ــيلن و ي توليــد ات

چيـدن  . هـا مـوثر هسـتند    انداختن پيري و فسـاد ايـن ميـوه   

هاي زردآلو از درخت قبل از آغاز مرحلـه فرازگـرا،    ميوه

و  اتـيلن  ها با استفاده از پوشش پلـي  بندي مناسب ميوه بسته

هـا در   ايجاد اتمسفر تغيير يافته غير فعـال، نگهـداري ميـوه   

جلــوگيري از زخمــي شــدن  دمــاي پــايين در ســردخانه و

ي ها ها در مراحل مختلف حمل و نقل از جمله روش ميوه

                                                 
2- Canino & Bebeco 
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كاهش شدت تنفسـي و كـاهش توليـد اتـيلن هسـتند كـه       

هـا نظيـر    تغييرات بوجود آمده در مرحلـه رسـيدگي ميـوه   

تغيير رنگ، افزايش ميزان قند، كاهش اسيديته، نرم شدن 

ــوه  ــوه و تغييــر در عطــر و طعــم مي ــرل  بافــت مي هــا را كنت

مـي تـوان نتيجـه    نتـايج ايـن بررسـي    با توجه به . نمايند مي

قربـان  "هـاي زردآلـوي رقـم     رداشـت ميـوه  ببا  گرفت كه

اي كه رنگ پوست ميـوه زمينـه زرد بـا     در مرحله "مراغه

آنهـا   كردن بندي بسته با و سپس باشد سبز داشتههاي  لكه

هـا را   اتيلن، عمر انباري اين ميـوه  با استفاده از پوشش پلي

روز در سـردخانه افـزايش داده و كيفيـت     28تـا  توان  مي

ــوه ــه شــك  مي ــا را ب ــين ه و ل مناســبي حفــظ نمــود ه همچن

   .ضايعات ميوه ها را به ميزان قابل توجهي كاهش داد

  

  اريزسپاسگ

محققين اين پژوهش از مركز تحقيقات كشـاورزي و  

منابع طبيعي آذربايجان شرقي و همچنين گروه زراعـت و  

اصلاح نباتات دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز قدرداني 

  . نمايند مي
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