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 مقاله پژوهشی 

های فیزیولوژیکی  اکسیدانی و ناهنجاریثیر زمان برداشت بر خصوصیات کیفی، آنتیأت

 در طول انبارداری شزیدلارقام رد و گلدن سیب 

 

 3و محمدرضا اصغری  *2پور، حمید حسن 1صبا کردستانی 

 
 ( 13/9/1399تاریخ پذیرش:  -2/1399/ 3)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده 

در کشور ایران نیز   باشد. میهای با ارزش در دنیا  یکی از میوه  و   Rosaceaeاز خانواده (  .Malus domestica Borkh) سیب با نام علمی  

درجه بلوغ و رسیدگی میوه در زمان برداشت، عامل اصلی  .  باشدهای مهم تولید میوه سیب میغربی یکی از قطباستان آذربایجان

مواد جامد  ، سفتی،  نشاستههای  شاخصباشد. در این پژوهش  کننده کیفیت نهایی میوه و پتانسیل ماندگاری پس از برداشت میتعیین  

فنل  پلی  اکسیدانی و فعالیت آنزیمفنل کل، فلاونوئید کل، ظرفیت آنتی  ،TSS/TA،  (TAاسیدهای قابل تیتراسیون )،  (TSSمحلول )

در استان آذربایجان های مختلف برداشت  طی زمان  شز(ی)رد و گلدن دلرقم سیب    2در    آبگزیدگی  اکسیداز و ناهنجاری پس از برداشت

 % 1آماری در سطح  از لحاظ    گیری شدهکه اکثر صفات اندازهغربی )ارومیه( مورد بررسی قرار گرفت. نتایج تجزیه واریانس نشان داد  

، سفتی بافت میوه کاهش  TAخیر بیافتد میزان شاخص نشاسته،  أهر چه زمان برداشت به تنتایج حاصله نشان داد که  دار بودند.  معنی

یابد. همچنین فنل اکسیداز افزایش می، میزان فنل کل و فلاونوئید کل و فعالیت آنزیم پلی یاکسیدانآنتیظرفیت    مقدار،  TSS  مقدارو  

معنی افزایش  باعث  میزان  انبارداری  آنTSSدار  فعالیت  طعم،  شاخص  پلی ،  معنیزیم  کاهش  و  اکسیداز  ظرفیت    مقداردار  فنل 

خوری و  ها نشان داد که جهت مصرف تازهبطور کلی نتایج بررسیشود.  اکسیدان، میزان فلاونوئید کل و سفتی بافت میوه میآنتی

دیرتر برداشت نمود )برداشت هفتم(، در حالیکه برای انبارداری  را  ز  دلیشز و گلدندلیشردارقام  های  میوه   توانانبارداری کوتاه مدت می

 .(سومبرداشت ودتر برداشت شوند )زهر دو رقم بهتر است  های میوهطولانی مدت 
 

 اکسیدانی، سفتی میوه، فلاونوئید کل، فنل کل، ناهنجاریهای آنتیآنزیم  کلیدی:  کلمات
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 مقدمه 

از مهم  بیس باغبانی دنیا، در    محصولاتترین  به عنوان یکی 

انبارداری   تیقابل  بوده وی برخوردار  اایران نیز از اهمیت ویژه

میلیون تن سیب    9/2بطوریکه در ایران سالیانه    ،زیادی دارد

درصد    3/26غربی با سهم  شود که استان آذربایجانتولید می

تولید سیب   اول  رتبه  بنابراین .  (1397،  نام )بی  داردقرار  در 

های  های مهم تولید میوهغربی یکی از قطباستان آذربایجان

سیب    ویژهبهسردسیری   طور   بودهمیوه  به  که  طوری   به 

استان این هزار تن میوه سیب در   800میانگین سالانه حدود 

سفانه به دلیل عدم رعایت اصول علمی أ ولی مت  .شودتولید می

بخش زیادی    ،و صحیح در مدیریت برداشت و پس از برداشت

رود و مقدار  از محصول در طول دوره پس از برداشت از بین می

رسد از کیفیت  محصول که به دست مصرف کننده می  زیادی از

 .  (1397، نامخوبی برخوردار نیست )بی

درصد این محصول در مراحل مختلف   25-31سفانه حدود  أ مت

جا درجهبهبرداشت،  بستهجایی،  نقل،  بندی،  و  حمل  بندی، 

از بین می یا در صنایع تبدیلی ضایع شده و    رود نگهداری و 

بنابراین رعایت مسائل مختلف    .(1393،  دستجردی  دامیار و)

تغذیه درختان   ،یهوایوعوامل آب   لیاز قب  وهیم  تیفیموثر بر ک

زمان مناسب برداشت    نییها، تعمارییمادری، کنترل آفات و ب

برداشت در حفظ ک از  و کاهش    بیس  تیفیو مدیریت پس 

ک  اریبس  یعات، ضا بود.  خواهد  عمرانبار  ت،یفیموثر  و   یطعم 

از ساختار ژنتأ ها متوهیم ها و  باشد و در رقمها میآن  کییثر 

  دگی یو سرعت رس  زانیمباشد.  متفاوت می  زیهای مشابه نگونه

از برداشت میوه  زیولوژییو ف ارقام مختلف ممکن    هاپس  در 

 . (1390، خانیکی و همکاران)بخشی است با هم متفاوت باشد

بلوغ فیزیولوژیکی محصول در موقع برداشت زمان برداشت و  

و  أ ت برداشت  از  پس  عمر  بر  زیادی  بسیار  و  مستقیم  ثیر 

در سیب که   .های میوه در طول دوره نگهداری داردناهنجاری

اقتصادی   مهم  بسیار  محصول  تیک  زمان  أ است،  در  خیر 

می ناهنجاریتبرداشت  افزایش  به  منجر  آب    یهای واند  مثل 

و از هم پاشیدگی داخلی شده و همچنین به دلیل  گزیدگی  

از برداشت آن نیز بسیار   عمر پس فرازگرایی،ورود میوه به فاز  

. همچنین در صورت برداشت  (2003،  1)هررا  یابدکاهش می

 
1. Herrera 

2. Prance 

هنگام  خوبی    ،زود  به  طعم  و  عطر  دهنده  تشکیل  ترکیبات 

تشکیل نشده و میوه کیفیت لازم را نخواهد داشت، بنابراین  

پسندی خوبی  نقل از بازار  س از طی دوره نگهداری و حمل وپ 

   (.2003)هررا،  برخوردار نخواهد شد

گیری  توان با آزمایشاتی چون اندازهزمان مناسب برداشت را می

و   تمام گل سفتی بافت، نسبت قند به اسید، تعداد روز پس از 

در   .واحدهای گرمایی گرفته شده توسط محصول تعیین نمود

باشد. در هر  معیار خوبی می  ،گل  متماپس از    سیب تعداد روز

با توجه به معیارهای صحیح بایستی  منطقه عملیات برداشت  

 (. 1380؛ منیعی، 1384صورت گیرد )راحمی، 

( با بررسی تغییرات کیفیت میوه 1393دامیار و دستجردی )

این   به  انبارمانی  و مدت  رقم گالا در مرحله رسیدگی  سیب 

مختلف صفات  که  رسیدند  چوننتیجه  میوه،    ی  بافت  سفتی 

، طعم  اسیونقابل تیتر  یتهکاهش وزن، مواد جامد محلول، اسید

ثیر زمان  أ و قابلیت پذیرش )بازارپسندی( میوه به شدت تحت ت

گیرد، به طوری که با طولانی  برداشت و مدت انبارمانی قرار می

پنجم(  )ماه  انبارمانی  مدت  م  شدن  بافت  کاهش  یسفتی  وه 

  در طیدار نشان داده، همچنین میزان مواد جامد محلول  معنی

برداشت و همچنین مدت انبارمانی افزایش  مختلف    هایزمان

یافته است. اسیدهای آلی به خصوص اسید مالیک در مرحله  

افزایش شدت تنفس کاهش می یابد.  رسیدگی میوه سیب با 

براساس نتایج این تحقیق، برداشت به موقع موجب افت کاهش  

( با  1390زن میوه رقم گالا شده است. اورنگی و همکاران )و

میوه   کیفی  و صفات  عمرانباری  بر  برداشت  زمان  اثر  بررسی 

و   سفتی  میزان  که  گرفتند  نتیجه  اصفهان  گلاب  رقم  سیب 

هایی  شود ولی میوهاسیدهای آلی با تأخیر در برداشت کمتر می

تند. آنها  هسبهتری  دارای کیفیت    ، شوند که دیرتر برداشت می

برداشت برای سیب رقم گلاب اصفهان را   شرایطترین  مناسب

درصد و 68/12کیلوگرم، مواد جامد محلول    21/2در سفتی  

آلی   و    2پرانس   نمودند.  گزارشگرم  میلی  1/268اسیدهای 

رقمطی مطالعه(  2011)همکاران   روی  بر   3کریسپهانی   ای 

زمان مختلف برداشت نموده و اثر   9تا    7ها را در  سیب، میوه

و دیگر  تلخ  لکه  ایجاد  بر روی  را  میوه  بلوغ  و  برداشت  زمان 

گزارش نمودند    آنهااختلالات پس از برداشت بررسی نمودند. 

3. Honeycrisp   
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شیوع هر یک از اختلالات بسته به زمان برداشت متفاوت که  

تا  و  کرد  پیدا  توسعه  نرسیده  میوه  در  تلخ  لکه  زمان    است. 

برداشت کاهش یافت در حالیکه اختلال پیری در میوه نرسیده  

لکه  یافت. کمترین  افزایش  برداشت  تا زمان  وجود نداشت و 

(  5تلخ بعلاوه پیری در میانه زمان برداشت ) حداکثر در هفته  

اتفاق افتاد، زمانی که اتیلن درونی در حال ظاهر شدن اولیه 

مطالع این  نتیجه  در  بود.  میوه  زمان در  یک  که  داد  نشان  ه 

و همکاران   1کویکیلینه   .برداشت بهینه برای این رقم وجود دارد

 2لودل  با مطالعه اثر زمان برداشت بر سیب رقم  2011در سال  

 ترها درشتمیوهبا اینکه  ،خیر در برداشتأ اعلام کردند که با ت

تری برخوردار د ولی از سفتی پایینتنو رنگ بهتری داش  شده

مرحله 2009)  والسکاتو    3کویکیلینهبودند.   اثر  مطالعه  با   )

رقم سیب  انبارمانی  طی  میوه  کیفیت  روی   4شامپیون  بلوغ 

های  های برداشتعلت کاهش وزن زیاد میوهنشان دادند که  

نسبت سطح به  ها،کوچکی میوه،  ام در طول انبارمانی زود هنگ

تکامل   عدم  آن،  بالای  لایه  حجم  نشدن  تشکیل  و  کوتیکول 

همچنین به این نتیجه   باشد و مومی بر روی پوست میوه می

تر بوده و دارای  های دیرتر برداشت شده، نرمرسیدند که میوه

به طور کلی آنها برداشت    مواد جامد محلول بیشتری هستند.

به عنوان   را  بلوغ فیزیولوژیک  سیب رقم شامپیون در مرحله 

پیشنهاد  انبار  در  آنها  نگهداری  برای  برداشت  بهینه  مرحله 

ای بر روی رقم  طی مطالعه(  5200)  ارکانو    5واتکینز  کردند. 

را در  سیب میوهکریسپ  هانی   30و    23زمان مختلف )  3ها 

نیز   و  برداش  6شهریور  زمان  اثر  و  نموده  برداشت  و    تمهر( 

میوه کیفی  خواص  بر  را  فیزیولوژیکی  بلوغ  بررسی    ، میزان 

باری و  های انکه میزان ناهنجاری  نمودند گزارش    آنها نمودند.  

داری تحت تأثیر زمان برداشت خواص کیفی میوه بطور معنی

می بروز  قرار  میزان  برداشت  در  تأخیر  با  بطوریکه  گیرد. 

شد.  ریناهنجا بیشتر  پاشیدگی  هم  از  و  انباری  اسکالد  های 

زمان   در  تأخیر  با  آلی  اسیدهای  و  سفتی  میزان  همچنین 

یافت کاهش  تحت    ،برداشت  پوسیدگی  و  تلخ  لکه  بروز  ولی 

   تأثیر زمان برداشت قرار نگرفت. 

مختلف  مناطق  در  ارقام  برای  برداشت  مناسب  زمان  تعیین 

ت  ،تولیدی فاکتورهای  از  و أ یکی  کیفیت  ارتقاء  در  ثیرگذار 
 

1. Kvikliene 

2. Lodel   

3. Kvikliene and Valiuskaaite 

هدف از انجام این پژوهش،    . باشدل میکاهش ضایعات محصو

-تعیین زمان مناسب برداشت ارقام اقتصادی استان آذربایجان

غربی در شرایط کشت ارومیه و بررسی روند تغییرات فیزیکی 

 باشد. های مختلف برداشت میو بیوشیمیایی میوه در زمان

 

 هامواد و روش

ارومیه  دانشگاه حاضر در باغ سیب دانشکده کشاورزی پژوهش

ساله   13ز  گلدن دلیشو    زرد دلیش   ارقامروی درختان سیب  

های  انجام گرفت. برداشت میوه  MM106پیوند شده روی پایه  

 مهر  12ماه تا    شهریور  25ز از  ارقام رد دلیشز و گلدن دلیش

صورت گرفت. برداشت برای هر روز    3به فاصله  1394ماه سال  

ها برای واحد آزمایشی به صورت جداگانه انجام گردید و میوه

علوم   گروه  آزمایشگاه  به  کیفی  و  کمی  خصوصیات  ارزیابی 

ها به  همچنین میوه  انتقال یافتند. ،باغبانی دانشکده کشاورزی

سردخانه  ماه در    3منظور بررسی عمرانبارداری آنها به مدت  

دم با  نسبی    0±5/0ای  معمولی  رطوبت  درصد    85±5و 

شدند.   کیفی  نگهداری  بیوشیمیایی  صفات  رد سیب  ارقام  و 

دلیش  زدلیش قبیل  ز  و گلدن  مواد  نشاسته  شاخصاز  ، درصد 

محلول،   تیتراسیون  اسیدیته  مقدارجامد  میوه،  قابل  سفتی   ،

کل،    مقدار کل    مقدار،  یاکسیدانآنتیظرفیت  فلاونوئید  فنل 

پلی آنزیم  فعالیت  میزان  اکسیداز  میوه،  ناهنجاریفنل  آب   و 

مورد های مختلف برداشت و پایان انبارداری در زمان گزیدگی 

 .  نداندازه گیری قرار گرفت

  فرو بردن)  یدید پتاسیم   نشاسته از روش  شاخصجهت تعیین  

گرم یدید پتاسیم و    1میوه دو نیم شده در داخل محلولی با  

  ،ثانیه(  3لیتر آب به مدت  میلی  100گرم ید حل شده در    25/0

محلول   جامد  و    (ATAGOمدل  )  رفراکتومتر دستی  ازمواد 

نیز  شاخص   نسبت  طعم  برای    .شداستفاده    TAبه    TSSاز 

 .TAمدل  )سنج  ها از دستگاه سفتیتعیین سفتی بافت میوه

XT Plus Stable Micro System UK)    پیستون قطر   8با 

اسیدیته قابل تیتراسیون بر اساس اسید   .استفاده شدمتر  میلی

-)جلیلی   گردد با استفاده از فرمول زیر محاسبه میمالیک و  

               : (1391مرندی، 

4. Shampion 

5. Watkins and Erkan 
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TA:  ( میوه  عصاره  در  موجود  آلی  اسیدهای    mLمقدار 

100g/)؛S   مقدار  :NaOH    شده نرمالیته   : N؛  (mL)مصرف 

NaOH؛F  :    فاکتورNaOH  ؛C  :  مقدار عصاره میوه(mL)  ؛E :  

 .(مالیکوالان اسید مورد نظر )اسید اکی

 50ابتدا   1DPPHش به رو ی آنتی اکسیدانظرفیت در ارزیابی 

 میکرولیتر 950آماده شده را با میوه میکرولیتر عصاره 

DPPH   ها  دقیقه جذب نمونه  30مخلوط کرده و بعد از

نانومتر  517توسط دستگاه اسپکتروفتومتر با طول موج 

:                                                                          جاگذاری شدزیر قرائت و در معادله 

درصد بازدارندگی = (𝐴𝑐 − 𝐴𝑠/𝐴𝑐) × 100 
جذب    Acدر حضور نمونه عصاره و    DPPHمیزان جذب    Asکه  

DPPH  (.2007و همکاران،  2)چیو   باشدبدون عصاره می 

( با کمی  2009همکاران )و    3دو برای ارزیابی فنل کل از روش  

ابتدا    استفادهتغییر   تهیه میوه  میکرولیتر عصاره    30شد که 

میکرولیتر آب مقطر،   90داخل ویال ریخته شد و بعد    شده، به

  6اضافه گردید و بعد از گذشت    %10میکرولیتر فولین    600

میکرولیتر کربنات سدیم به آن اضافه شد و حجم   480دقیقه،  

  5/1ها به مدت  میکرولیتر رسانده شد. نمونه  1200نهایی به  

ند.  ساعت در محل تاریکی در دمای اتاق نگهداری شد  2الی  

نمونه جذب  مدت  این  از  موج   هابعد  طول  نانومتر   765در 

مقدار فنل کل با  اسپکتروفتومتر قرائت گردید،  توسط دستگاه

  100گرم بر  بر حسب میلی رسم منحنی استاندارد گالیک اسید  

 گرم بیان شد. 

(  2014همکاران )و   4شین  رای ارزیابی فلاونوئید کل از روش ب

میوه  میکرولیتر عصاره    500با کمی تغییر استفاده شد. ابتدا  

مخلوط کرده    %5میکرولیتر نیتریت سدیم    150تهیه شده را با  

به آن    %10میکرولیتر کلرید آلومینیوم    300دقیقه،    5و بعد از  

لیتر سود یک مولار میلی  1دقیقه،    5اضافه شد و بعد از طی  

لیتر رسانده  میلی  5نهایت حجم محلول به  اضافه گردید و در  

نانومتر  510شد و توسط دستگاه اسپکتوفتومتر در طول موج 

  100گرم بر  حسب میلیمقدار فلاونوئید کل برقرائت گردید.  

   .گرم وزن تر کاتچین بیان شد

 
1. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl   

2. Chiou 

3. Du 

و    5پیزوکاراطبق روش    (PPO)  فنل اکسیدازفعالیت آنزیم پلی

گیری  اندازه  اکسیداسیون کاتکولبر اساس  (  1993)  همکاران

  100لیتر ماده بافری شامل )بافر فسفات سدیم  میلی  5/2شد.  

میلی    5/0مولار کاتکول( را به  میلی   50و    =6/4pHمولار،  میلی

ر بن ماری  اضافه کرده و پس از قرار دادن دنزیمی  لیتر عصاره آ

دمای   سانتی   25در  مدت  درجه  به  منحنی   5گراد  دقیقه 

دقیقه    3نانومتر به مدت    420تغییرات جذب در طول موج  

. یک واحد  و بر اساس فرمول زیر محاسبه شد گیری شدهانداز

تغییر   میزان  از  بود  عبارت  آنزیمی  مقدار    PPOفعالیت  به 

  .لیتر از عصاره آنزیمدر یک میلیدر دقیقه  0001/0

 
آنزیم  میزان گرم  25و  اختلاف جذب ∆Aکه در این فرمول 

 است. بکار رفته

ها از طریق مشاهده ظاهری و  میوهآبگزیدگی  میزان ناهنجاری  

 دهی به آنها به شرح زیر مورد ارزیابی قرار گرفت: نمره

.  3(،  %5. ناهنجاری خیلی کم )تا  2عادی و فاقد ناهنجاری،  .  1

  50تا    20)  . ناهنجاری متوسط4(،  %20تا    5ناهنجاری کم )

از  .  %5(،   )بیش  شدید  همکاران،    6)یو  (%50ناهنجاری  و 

2003.) 

های کاملا  بلوکدر قالب طرح  فاکتوریل    بصورتپژوهش حاضر  

سطح و   2تکرار انجام شد. فاکتور اول رقم در    4  درتصادفی  

فاکتور دوم زمان برداشت در  (،  زگلدن دلیشو  ز  رد دلیش)ارقام  

به فاصله  1394ماه سال    مهر  12ماه تا    شهریور  25)  سطح  7

و    0)  سطح  2و فاکتور سوم زمان انبارمانی در  (در میان  روز3

های  برای انجام تجزیه واریانس و مقایسه میانگینبود.    ماه(   3

اندازه از نرمصفات  ستفاده  ا  2/9سری    SASافزار  گیری شده 

ای  ها با استفاده از روش آزمون چند دامنهشد، مقایسه میانگین

انجام   همدانکن  رسمگرفت.  برای  نرم  شکل  چنین  افزار از 

Excel  .استفاده گردید 

 

 نتایج و بحث 

 شاخص نشاسته 

 نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر اصلی رقم، زمان برداشت

4. Shin 

5. Pizzocaro 

6. Yu 
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اثر و زمان نگهداری، همچنین اثر متقابل رقم و زمان برداشت،  

متقابل رقم و زمان نگهداری، اثر متقابل زمان برداشت و زمان  

زمان برداشت و زمان نگهداری در    ،نگهداری و اثر متقابل رقم

احتمال   نشاست  %1سطح  شاخص  میزان  معنیبر  بوده   دار 

( نشان داد که با  1  شکلنتایج مقایسه میانگین ).  (1)جدول  

میأ ت کمتر  نشاسته  شاخص  میزان  برداشت  در  به خیر  شود، 

طوریکه بیشترین میزان مربوط به هر دو رقم در زمان برداشت  

  شهریورماه( و کمترین میزان این شاخص مربوط به   25اول )

پایان  در  مقدار نشاسته  باشد.  هر دو رقم در طی انبارداری می

م مختلف از لحاظ مقدار  اقرا.  سیدرمقدار  به حداقل  انبارداری  

نشاسته تفاوت چندانی با هم نداشتند.

 

 

خیر در زمان برداشت و رسیدن بیشتر میوه، غالب تغییرات أ با ت

های پلیمری مربوط  کیفی میوه به شکسته شدن کربوهیدرات

شود.  تبدیل میطوری که تقریبا کل نشاسته به قند  است به

ویژگی سایر  در  تغییر  باعث  تغییرات  میوه  این  حسی  های 

می میوه  گوشت  ساختار  و  مزه  طعم،  مقدار بخصوص  شود. 

یابد. بنابراین مقدار  نشاسته در دوره انبارداری نیز کاهش می

عنوان شاخص برداشت  تواند بهها مینشاسته در این نوع میوه

ا کاهش نشاسته، مقدار قند  محصول به کار برده شود. همراه ب

میمیوه افزایش  میوه  ها  مغز  قسمت  از  نشاسته  کاهش  یابد. 

مرندی،  یابد )جلیلی شروع شده و به طرف پوست گسترش می

و  1391 دامیار  توسط  شده  انجام  مطالعات  به  توجه  با   .)

  2-2/5هایی که با شاخص نشاسته  ( میوه1393دستجردی )

برخوردارند. لذا بهترین زمان   از بهترین کیفیت  ،برداشت شدند

شهریور ماه(   25برداشت برای هر دو رقم زمان برداشت اول )

( دوم  برداشت  زمان  می   28و  ماه(  که شاخص شهریور  باشد 

 نشاسته بیشتر بوده است.

 
1. Stow 

 شاخص سفتی

( نشان داد که اثر اصلی  1نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول  

نگهداری بر میزان سفتی در سطح  رقم، زمان برداشت و زمان 

سفتی مربوط   دار بوده است. بیشترین میزانمعنی   %1احتمال  

الف(. همچنین بر اساس   2باشد )شکل  ز میبه رقم رد دلیش

( ت   2شکل  با  میوه  أ ب(،  بافت  میزان سفتی  برداشت  در  خیر 

معنی میکاهش  سفتی داری  میزان  بیشترین  بطوریکه  یابد 

ز به  میوه مربوط  )بافت  اول  برداشت  با    25مان  شهریور ماه( 

و کمترین میزان سفتی بافت میوه   نیوتن 6/10مقدار متوسط 

مهرماه( با مقدار متوسط   12مربوط به زمان برداشت هفتم )

   باشد.نیوتن می 36/5

خیر در برداشت سفتی  أ نتایج این مطالعات نشان داد که با ت

یابد که با نتایج به دست آمده با نتایج مسکوکی و  کاهش می

( استو 1385همکاران  و  سیب  میوه  در  میوه  1988)  1(  در   )

  دهد که در هرمی  ج( نشان  2گلابی مطابقت داشت، شکل )

ماه بعد از نگهداری در 3ز گلدن دلیش ز ودو رقم رد دلیش

ز  گیری شده در ارقام سیب رد دلیشز و گلدن دلیشنتایج تجزیه واریانس برخی صفات اندازه  -1جدول   
 میانگین مربعات                                                منابع تغییر         درجه آزادی                    

شاخص   

 نشاسته

آنتی  ظرفیت  TSS TA TSS/TA سفتی

 اکسیدانی 

آب  پلی فنل اکسیداز فلاونوئید کل  فنل کل

 گزیدگی 

 **1 2 /58** 121 /84** 19 /47** ns47 /1 450 /48** 439 /32** 509103 /25** 101473 /12** 891910032** 24 /14 (A)ارقام 

 **6 11 /33** 53 /84** 16 /64** ns21 /1 2610 /67** 54 /41** 606329 /70** ns56 /93 206244941** 0 /80 (C) زمان برداشت

 **1 31 /08** 40 /34** 53 /35** ns15 /2 10523 /72** 3253 /18** ns95 /76434 413658 /96** 449040604** 3 /57 ( B)انبارمانی 
A*B 1 3 /22** ns00 /1 ns25 /0 ns09 /1 324 /56** 143 /05** ns56 /66342 ns20 /187 92238300** 3 /57** 
A*C 6 2 /16** ns 63 /6 ns82 /0 ns26 /1 161 /15** ns40 /4 ns61 /8161 ns94 /1395 ns7441505 0 /80** 
B*C 6 2 /83** ns80 /3 ns62 /0 ns22 /1 84 /49* 424 /21** ns55 /34700 71181 /52** ns6416785 0 /23** 

A*B*C 6 0 /80** ns98 /2 ns80 /1 ns23 /1 154 /71** ns89 /19 ns09 /13471 299 /56* ns8960352 0 /23** 

0/ 11 81 اشتباه آزمایشی   15 /3  88 /0  21 /1  97 /36  90 /17 95 /23798 69 /772 1318261 0 
C.V  97 /17  91 /21  57 /7  62 /30  06 /0  43 /5  98 /14  31 /9  05 /18  0 

 داری و عدم معنی  %5، %1دار در سطح احتمال معنی  نشان دهنده به ترتیب nsو  *، **
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  زن شاخص نشاسته ارقام سیب رد دلیشز و گلدن دلیشمقایسه میانگین اثر متقابل رقم و زمان برداشت و زمان نگهداری بر میزا -1 شکل

شهریور    28)برداشت  h2ماه(، شهریور   25)برداشت  h1. باشد(درصد با آزمون دانکن می 1احتمال دار در سطح دهنده تفاوت معنیغیرمشابه نشان)حروف 

)زمان نگهداری   s1مهرماه(،  12برداشت )  h7(، مهرماه  9برداشت ) h6مهرماه(،  6برداشت  ) h5مهرماه(،  3برداشت ) h4شهریور ماه(،  31برداشت )  h3ماه(، 

0 ،)s2  ماه( 3)زمان نگهداری به مدت. 

 

داری پیدا کرد.  سردخانه میزان سفتی بافت میوه کاهش معنی

می نشان  تحقیق  این  بافت  نتایج  سفتی  میزان  که  دهد 

هر  هامیوه در  و  بوده  متفاوت  مختلف  ارقام  مورد   2در  رقم 

ت  با  در  أ مطالعه  نگهداری در  خیر  از  بعد  و همچنین  برداشت 

یابد. این نتایج  ها کاهش میسردخانه میزان سفتی بافت میوه

( دستجردی  و  دامیار  نتایج  همکاران 1393با  و  اورنگی  و   )

( در میوه سیب مطابقت دارد. بهترین زمان برداشت از 1390)

نظر شاخص سفتی برای ارقام مورد مطالعه زمان برداشت اول  

را  شهر  25) سفتی  میزان  بیشترین  که  باشد  می  ماه(  یور 

( در  1385داراست که نتایج ما با نتایج مسکوکی و همکاران )

 میوه سیب مطابقت دارد. 

 (TSS)  میزان مواد جامد محلول 

( نشان داد که اثر اصلی  1نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول  

بر    %1رقم، زمان برداشت و زمان نگهداری در سطح احتمال  

ز درصد  رقم رد دلیشدار بود.   دار مواد جامد محلول معنیمق

دلیشمواد جامد قابل حل   به رقم گلدن  را نسبت  ز بیشتری 

خیر در زمان برداشت درصد مواد جامد أ الف(. با ت  3دارد )شکل

ب(. نتایج به دست آمده با    3یابد )شکل  قابل حل افزایش می

رقم گالا و    ( در میوه سیب1393نتایج دامیار و دستجردی )

( در میوه سیب رقم گلاب اصفهان 1390اورنگی و همکاران )

( همکاران  و  کویلینه  بطوریکه 2009و  داشت،  مطابقت   )

بیشترین میزان مواد جامد قابل حل مربوط به زمان برداشت 

درصد و کمترین میزان   14مهرماه( با مقدار متوسط    12هفتم )

شهریور   25شت اول )مواد جامد قابل حل مربوط به زمان بردا

باشد . همچنین درصد  درصد می  28/11ماه( با مقدار متوسط  

ز بعد از  قابل حل در ارقام رد دلیشز و گلدن دلیشمواد جامد  

داری در مقایسه با  ماه نگهداری در سردخانه افزایش معنی  3

پاییزه ذخیره   ارقام  انبارداری داشته است چرا که در  از  قبل 

این نشاسته به تدریج به قندهای محلول نشاسته زیاد است و  

   ج(. 3تبدیل می شود )شکل 

در داد  نشان  پژوهش  این  روی   نتایج  بر  میوه  رسیدن  طی 

درخت و نیز در طول مدت انبارمانی میزان مواد جامد محلول 

افزایش یافته به طوری که روند تغییرات مواد جامد محلول با  

انبارمانی سیر صعودی خیر در برداشت و طولانی شدن مدت  أ ت

را پیموده است. بنابراین بر اساس این شاخص بهترین زمان 

خوری و انبارمانی برای هر دو رقم،  برداشت جهت مصرف تازه

  باشد که این نتایج با نتایج مهرماه( می  12زمان برداشت هفتم )

 ( مطابقت دارد. 1385مسکوکی و همکاران )

   (TA) اسیدیته قابل تیتراسیون

  دهد که اثر اصلی( نشان می1جدول تجزیه واریانس )جدول  

رقم، زمان برداشت و زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل رقم  

نگهداری، اثر متقابل و زمان برداشت، اثر متقابل رقم و زمان 
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بر میزان سفتی ارقام سیب رد دلیشز و گلدن مقایسه میانگین اثر اصلی رقم )الف( و زمان برداشت )ب( و زمان نگهداری )ج(  -2شکل 

)برداشت  h2ه(، شهریور ما 25)برداشت h1درصد با آزمون دانکن می باشد(.  1دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معنی)حروف غیرمشابه نشان زدلیش

 مهرماه(. 12)برداشت  h7مهرماه(،  9)برداشت   h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(،  3)برداشت h4شهریور ماه(،  31)برداشت  h3شهریور ماه(،  28
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زمان   و  رقم  متقابل  اثر  و  نگهداری  زمان  و  برداشت  زمان 

 دار نبود. معنی  %1ن نگهداری در سطح احتمال  برداشت و زما

ت  با  حال  این  اأ با  میزان  برداشت  زمان  در  قابل خیر  سیدیته 

میزان   بیشترین  که  بطوریکه  یافت  کاهش   TAتیتراسیون 

شهریور ماه( و کمترین میزان   25مربوط به زمان برداشت اول )

TA  ( برداشت هفتم  به زمان  با  12مربوط  باشد.  مهرماه( می 

کاهش  برداشت  زمان  این  در  میوه  اسیدیته  اینکه  به     توجه 

 یابد، لذا طعم مطلوبی  یابد و مواد جامد محلول افزایش می می

 

 

 

ارقام مقایسه میانگین اثر اصلی رقم )الف(، زمان برداشت )ب( و زمان نگهداری )ج( بر میزان مواد جامد محلول  -3شکل 

باشد(. درصد با آزمون دانکن می 1دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معنی)حروف غیرمشابه نشان زسیب رد دلیشز و گلدن دلیش

h1 شهریور ماه(،  25)برداشتh2  شهریور ماه(،  28) برداشتh3  شهریور ماه(،  31)برداشتh4 مهرماه(،  3)برداشتh5  6)برداشت 

 .مهرماه( 12)برداشت  h7مهرماه(،  9)برداشت   h6مهرماه(، 

 

 الف

 ج

 ب
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 در این زمان برداشت حاصل خواهد شد. 

 (TSS/TA) شاخص طعم

  اصلی نشان داد که اثر  (  1)جدول  نتایج جدول تجزیه واریانس  

رقم، زمان برداشت، زمان نگهداری، همچنین اثر متقابل رقم  

و زمان برداشت، اثر متقابل رقم و زمان نگهداری و اثر متقابل  

و   %1رقم و زمان برداشت و زمان نگهداری دز سطح احتمال  

برداشت و زما احتمال اثر متقابل زمان  ن نگهداری در سطح 

شاخص رین میزان  نشان داد که بیشت  نتایجدار بود.  معنی  5%

  12هفتم )ز و زمان برداشت  طعم مربوط به رقم گلدن دلیش

ماه انبار داری در سردخانه با مقدار متوسط   3بعد از  مهرماه(  

شاخص طعم مربوط به رقم گلدن  و کمترین میزان    97  /34

و قبل از انبارداری   شهریور ماه(   25اول )ز و زمان برداشت  دلیش

متودر   مقدار  با  با    . (4شکل  )  باشد می  27/ 6سط  سردخانه 

دل گلدن  رقم  در  طعم  شاخص  رد  یاینحال  رقم  از  بالاتر  شز 

شز بود. همچنین با انبار کردن میوه شاخص طعم افزایش  یدل

 باشد.  می TSSیافته است که دلیل آن افزایش 

که داد  نشان  حاصله  میزان    نتایج  برداشت  زمان  گذشت  با 

دار افزایش یافت. در واقع با  به صورت معنی  TSS/TAنسبت  

افز مواد جامد محلول  میزان  فرآیند رسیدن  و  پیشرفت  ایش 

می کاهش  آلی  اسیدهای  با  میزان  میوه  طعم  شاخص  یابد. 

میزان مواد جامد محلول همبستگی مثبت و با میزان اسیدهای 

همبستگی منفی دارد. بنابراین هرچه میزان  قابل تیتراسیون  

مواد جامد   تیتراسیون آب میوه کمتر و مقدار  اسیدیته قابل 

محلول بیشتر باشد، شاخص طعم بالاتر خواهد بود، که بیانگر  

این مطلب است که که با افزایش میزان مواد جامد محلول و  

ها زودتر آماده برداشت اهش اسیدیته قابل تیتراسیون میوهک

)جلیلیمی می(.   1391مرندی،  شوند  کلی  گفت  بطور  توان 

بهترین زمان برداشت برای هر دو رقم با توجه به شاخص طعم  

 باشد.  مهرماه( می  12زمان برداشت هفتم )

 اکسیدانی ظرفیت آنتی

( نشان داد که اثر اصلی  1نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول  

و اثر   %1رقم، زمان برداشت و زمان نگهداری در سطح احتمال  

  بر   %5برداشت و زمان نگهداری در سطح احتمال  متقابل زمان  

معنیآنتی  ظرفیت میزان اکسیدانی  بیشترین  است.  بوده  دار 

رد  اکسیدانیآنتی  ظرفیت رقم  به  میدلیشمربوط  باشد  ز 

 خیر در برداشتأ الف(. همچنین نتایج نشان داد که با ت  5)شکل

میآنتی  ظرفیت افزایش  روند  اکسیدانی  حالیکه  در  یابد. 

اکسیدانی در طول انبارداری تقریبا ثابتآنتی  ظرفیتتغییرات  

 

 
دار  دهنده تفاوت معنیغیرمشابه نشان)حروف    ز ارقام سیب رد دلیشز و گلدن دلیشبر میزان شاخص طعم  رقم    اصلیمقایسه میانگین اثر    -4شکل  

)برداشت   h4شهریور ماه(،   31)برداشت   h3شهریور ماه(،  28)برداشت  h2شهریور ماه(،   25)برداشت  h1باشد(. درصد با آزمون دانکن می 1در سطح احتمال 

 ماه(. 3)زمان نگهداری به مدت   s2 (،0)زمان نگهداری  s1مهرماه(،  12)برداشت   h7مهرماه(،  9)برداشت  h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(،  3
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 ب(.   5شود )شکل بوده و تغیرات چندانی در آن دیده نمی

رادیکالتج محصولات  مع  در  آزاد  کاهش  های  باعث 

بربازار محصولات  آنها  پسندی  انباری  کیفیت  و  شده  داشت 

همکاران،    1)سیلوا   شودمی حاضر    (.2008و  پژوهش  نتایج 

اکسیدانی در ابتدای انبارداری  نشان داد که میزان ظرفیت آنتی

افزایش و در انتهای انبارداری کاهش یافت. افزایش در مقدار 

ثیر أدلیل تاکسیدان در مراحل اولیه انبارداری می تواند بهآنتی

فعال   در  انبارداری  پایین  سیستمدماهای  آنتی شدن    های 

آنتی ظرفیت  کاهش  باشد.  طی  اکسیدانی  در  اکسیدانی 

تواند ناشی از کاهش ترکیبات فنلی  نگهداری طولانی مدت می

)فرریارا همکاران،    2باشد  به2007و  نتایج  از  (.  آمده  دست 

 4( در میوه سیب و کروگه 2008)  3پژوهش حاضر با نتایج لاتا 

  ( در میوه تمشک مطابقت داشت.2011و همکاران )

 فنل کل 

( نشان داد که اثر اصلی  1تایج جدول تجزیه واریانس )جدول  ن

بر مقدار فنل کل    %1رقم و زمان برداشت در سطح احتمال  

دار بود. رقم رد دلیشز حاوی بیشترین میزان فنل کل  معنی

از نظر مقدار دار بین دو رقم  باشد بطوریکه اختلاف معنیمی

 الف(. 6شود )شکل  فنل کل مشاهده می

فنل   خیر در برداشت مقدارأهمچنین نتایج نشان داد که با ت 

  ز افزایش یافت ولیکل در هر دو رقم رد دلیشز و گلدن دلیش

 بین زمان برداشت اول و دوم و زمان برداشت سوم و چهارم

بیشترین میزان فنل داری وجود نداشت، بطوریکه  تفاوت معنی 

 مهرماه( با مقدار  12کل مربوط به زمان برداشت هفتم )
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ارقام سیب رد دلیشز آنتی اکسیدانی    ظرفیتبر  زمان برداشت و زمان نگهداری )ب(  مقایسه میانگین اثر اصلی رقم )الف( و متقابل    -5شکل  

 h2شهریور ماه(،    25)برداشت    h1 باشد(.درصد با آزمون دانکن می  1دار در سطح احتمال  )حروف غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی  زو گلدن دلیش

ماه(،    28)برداشت   ماه(،    31)برداشت    h3شهریور  )برداشت    h7مهرماه(،    9)برداشت    h6مهرماه(،    6)برداشت    h5مهرماه(،    3)برداشت    h4شهریور 

 ماه(.  3)زمان نگهداری به مدت   s2(، 0)زمان نگهداری  s1مهرماه(،  12
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گرم اسید گالیک در لیتر و کمترین میلی  96/1286متوسط  

شهریور ماه(    25میزان فنل کل مربوط به زمان برداشت اول )

متوسط مقدار  لیتر میلی  71/755  با  در  گالیک  اسید  گرم 

( از  PAL) آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز  ب(.    6  شکلباشد )می

های اصلی در سنتز ترکیبات فنلی است که فعالیت آن  آنزیم

بنابراین    . تواند مستقیما با مقدار ترکیبات فنلی مرتبط باشدمی

که   دارد  فنلی  احتمال  ترکیبات  نیز  افزایش  مطالعه  این  در 

ر در خیأ البته با ت   باشد.  PALمرتبط با افزایش فعالیت آنزیم  

شود  های بیشتری برای درخت و میوه وارد میبرداشت تنش

تنش افزایش  میکه  نیز  آنزیم  ها  فعالیت  افزیش  باعث  تواند 

PAL    .گردد 

براساس نتایج به دست آمده از پژوهش حاضر زمان برداشت و 

داری روی مقدار فنل کل داشتند، بطوریکه ثیر معنیأ اثر رقم ت

رسیدگی   مرحله  طی  افزایشی  در  روند  میوه  کل  فنل  مقدار 

( در سیب رقم گلدن  2011)   1داشت که با نتایج اشمیث و ماتیز

 ( برای انگور همخوانی داشت. 1394ز و پیله و همکاران )دلیش
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1. Schmitz and Mattes 

 
حروف غیرمشابه ) مقایسه میانگین اثر اصلی رقم )الف( زمان برداشت )ب( بر میزان فنل کل ارقام سیب -6شکل 

 28)برداشت  h2شهریور ماه(،  25)برداشت  h1 باشد(.آزمون دانکن میدرصد با  1دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معنینشان

 h7مهرماه(،  9)برداشت  h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(،  3)برداشت  h4شهریور ماه(،  31)برداشت  h3شهریور ماه(، 

 .مهرماه(12)برداشت 

 

 الف

 ب
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 ید کلونوئفلا

  اصلی ( نشان داد که اثر  1جدول  نتایج جدول تجزیه واریانس )

نگهداری زمان  زمان    رقم،  و  برداشت  زمان  متقابل  اثر  و 

اثر متقابل رقم و    %1در سطح احتمال    نگهداری و همچنین 

بر میزان   %5ل در سطح احتما برداشت و زمان نگهداری زمان

معنی کل  بود.  فلاونوئید  تدار  برداأ با  در  میزان  خیر  شت 

در طی انبارمانی    ولی  یافتهافزایش  میوه سیب  فلاونوئید کل  

  . (7  شکل)  دهد را نشان می  یکاهشروند  میزان این شاخص  

لذا بهترین زمان برداشت برای هر دو رقم با تو جه به شاخص  

  12زمان برداشت هفتم ) TSS/TAو  TSS، TAهای برداشت 

می کل مهرماه(  فلاونوئید  میزان  بیشترین  حاوی  که      باشد 

   باشد.می

 

 
)حروف  ز فلاونوئید کل ارقام سیب رد دلیشز و گلدن دلیش و زمان نگهداری بر میزانمقایسه میانگین اثر متقابل رقم و زمان برداشت  -7 شکل

  h3شهریور ماه(،   28)برداشت  h2شهریور ماه(،   25)برداشت  h1باشد(. درصد با آزمون دانکن می 5احتمال دار در سطح دهنده تفاوت معنیغیرمشابه نشان

  s2(، 0)زمان نگهداری  s1مهرماه(،  12)برداشت   h7مهرماه(،  9)برداشت  h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(،  3)برداشت   h4شهریور ماه(،  31)برداشت 

 ماه(  3)زمان نگهداری به مدت 

 

ترین گروه ترکیبات فنلی با فعالیت  فلاونوئیدها شناخته شده

ها و سایر غذاهای  ها، سبزیاکسیدانی قوی موجود در میوه آنتی

ترکیب این  هستند.  خصوصیات گیاهی  در  مهمی  نقش  ها 

تغذیه و  حسی  واسطه  تجاری،  به  کشاورزی  محصولات  ای 

سی نظیر رنگ، عطر و کیفیت آب میوه  ثیرشان در خواص حأ ت

فلاونوئیدها،  ترکیب .(2008)لاتا،    دارند جمله  از  فنلی  های 

پاتوژن  فرابنفش،  اشعه  مقابل  در  را  گیاهخواران  گیاهان  و  ها 

)لاتا،  محافظت می ت2008کنند  بیشترین  حفاظتی أ (.  ثیرات 

سیستم در  آنتیفلاونوئیدها  توانایی  به  بیولوژیکی    های 

های آزاد،  آنها، ظرفیت انتقال الکترون، دفع رادیکال  اکسیدانی

آنزیم فعال کردن  آنتیتوانایی کلاته کردن،  و  های  اکسیدانی 

 
1. Amzad Hossain 

های آلفا توکوفرول نسبت داده شده است )امزد  کاهش رادیکال

 (.2009و همکاران،  1حسین 

 فنل اکسیداز فعالیت آنزیم پلی

رقم، زمان    اصلی( اثر  1جدول  ) اساس نتایج تجزیه واریانسبر  

برداشت و زمان نگهداری و همچنین اثر متقابل رقم و زمان  

فنل  بر میزان فعالیت آنزیم پلی  %1نگهداری در سطح احتمال  

خیر در برداشت میزان فعالیت  أ دار بوده است. با تاکسیداز معنی

پلی  افزایش  آنزیم  اکسیداز  بیشترین میفنل  بطوریکه    یابد، 

فنل اکسیداز مربوط به زمان برداشت  میزان فعالیت آنزیم پلی

( پلی   12هفتم  آنزیم  فعالیت  میزان  کمترین  و  فنل  مهرماه( 

باشد شهریور ماه( می  25اکسیداز مربوط به زمان برداشت اول )
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پلی  . الف(  8شکل  ) خیر در  أ فنل اکسیداز با ت افزایش فعالیت 

برداشت در میوه   برابرن و گلدن دلیشزمان  ارقام  ز  سیب در 

میزان گزارش شده است.  ( نیز  2011اشمیث و ماتیز )  توسط

پلی  آنزیم  دلیشفعالیت  رد  رقم  اکسیداز  از    3ز  فنل  بعد  ماه 

نگهداری در سردخانه   نگهداری در سردخانه نسبت به قبل از

یافتافزایش معنی اکسیداز  پلی   آنزیمب(.    8شکل  )  دار  فنل 

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

میغ  وارد  آسیب  ف شا  میشود،  نگهداری .  شودعال  طول  در 

تواند رخ دهد که تولید رنگ ای شدن آنزیمی میها، قهوهمیوه

ناخوش طعم  میو  مغذی  مواد  دادن  دست  از  و  که    شودایند 

پلی و  پراکسیداز  آنزیم  میزان  افزایش  اکسیداز نتیجه        فنل 

 .  باشدمی

پلیقهوه مقدار  به  وابسته  شدن  پلی فنلای  فعالیت  و  فنل  ها 

می پلیاکسیداز  آنزیمباشد.  اکسیدازها  که  فنل  هستند  هایی 

ها اکسید کنند و باعث  کوئینون رکیبات فنلی را به اورتوقادرند ت

 (. 1987، 1ها شوند )مایر ای شدن و کاهش کیفیت میوهقهوه

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
1. Mayer 

 

 

 
مقایسه میانگین اثر اصلی زمان برداشت )الف( و متقابل رقم و زمان نگهداری )ب( بر میزان فعالیت آنزیم  -8شکل 

درصد  1دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معنی)حروف غی مشابه نشان پلی فنل اکسیداز ارقام سیب رد دلیشز و گلدن دلیشز

 3)برداشت  h4شهریور ماه(،  31)برداشت  h3شهریور ماه(،  28)برداشت  h2ریور ماه(، شه 25)برداشت  h1 باشد(.با آزمون دانکن می

 مهرماه(12)برداشت  h7مهرماه(،  9)برداشت  h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(، 

 

 الف

 ب
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 ناهنجاری آبگزیدگی

( اثر اصلی رقم، زمان  1نتایج تجزیه واریانس جدول)براساس  

زمان   و  رقم  متقابل  اثر  همچنین  نگهداری  زمان  و  برداشت 

زمان   متقابل  اثر  نگهداری،  زمان  و  رقم  متقابل  اثر  برداشت، 

برداشت و زمان نگهداری و اثر متقابل رقم و زمان برداشت و  

اری درصد بر میزان ناهنج  1زمان نگهداری در سطح احتمال  

باشد. نتایج مقایسه میانگین نشان داد  دار میآبگزیدگی معنی

زمان   به  مربوط  آبگزیدگی  ناهنجاری  میزان  بیشترین  که 

ماه انبارداری در رقم رد   3مهرماه( بعد از    12برداشت هفتم )

 25شز و کمترین میزان آن مربوط به زمان برداشت اول )یدل

باشد )شکل  انبارداری در هر دو رقم میشهریور ماه( قبل از  

مان زمان  (. نتایج حاصله نشان داد که در هر دو رقم در ه9

خیر أ گزیدگی مشاهده شد که البته با ت برداشت نیز ناهنجاری آب

دل رد  رقم  در  ناهنجاری  این  میزان  برداشت  افزایش  یدر  شز 

ه یافته است که به دنبال آن در انبارداری نیز افزایش نشان داد

است. بنابراین جهت جلوگیری از بروز این ناهنجاری بهتر است 

که برداشت این رقم کمی زودتر اتفاق بیافتد. با توجه به اینکه 

داری بین برداشت اول، دوم و سوم در این رقم  تفاوت معنی

رسد زمان ه نظر میبوجود ندارد، بنابراین زمان برداشت سوم  

ز باشد. ولی برای رقم گلدن  شیمناسبی برای برداشت رقم رد دل

های مختلف دیده نشده  داری در زمانشز هیچ تفاوت معنییدل

ثیری در افزایش  أ خیر در برداشت در این رقم ت أ است. بنابراین ت 

توان بر اساس صفات این ناهنجاری ندارد و زمان برداشت را می

 دیگر تعیین نمود.  

یک عارضه فیزیولوژیکی است که فضای بین سلولی آبگزیدگی  

شود و بافت ناحیه هسته توسط مایع میان بافتی پر میاطراف  

کننده این  ویژگی متمایز .رسدآسیب دیده شفاف به نظر می

در مرحله عارضه این است که زمانی که میوه روی درخت و  

ه  کند و در بعضی حالات در طی دوربلوغ است، بروز پیدا می

در حالت ضعیف علائم  .  شودنبارمانی بافت میوه متلاشی میا

ود. ولی در شرایط شدت ری در سردخانه از بین میاین ناهنجار

بتلا  های مروند. میوهها بعد از انبارداری از بین میعارضه میوه

   (.2008و همکاران،    1)بارانوسکی  را باید سریعا به بازار ارائه کرد

 

 گیری کلی نتیجه

هوای   و  آب  نظیر  عوامل  به  برداشت  زمان  و  میوه  رسیدگی 

منطقه، زمین، آبیاری و مرحله نمو و پرورش میوه بستگی دارد. 

 تواند به عنوان یکدست آمده از پژوهش حاضر مینتایج به 

 

 
ارقام سیب رد دلیشز و  Watercore آبگزیدگی اثر متقابل رقم و زمان برداشت و زمان نگهداری بر میزان ناهنجاریمقایسه میانگین  -9 شکل

)برداشت   h2شهریور ماه(،  25)برداشت  h1 باشد(.درصد با آزمون دانکن می   1احتمال دار در سطح دهنده تفاوت معنیمشابه نشانغیرحروف ز )گلدن دلیش

)زمان    s1مهرماه(، 12)برداشت  h7مهرماه(،   9)برداشت  h6مهرماه(،  6)برداشت  h5مهرماه(،  3)برداشت  h4شهریور ماه(،  31)برداشت  h3شهریور ماه(،  28

 ماه(. 3)زمان نگهداری به مدت  s2(،  0نگهداری 
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پژوهش  با  و  گرفته  قرار  کار  دستور  در  بررسیالگو  و  های  ها 

به  توجه  با  را  میوه  هر  برداشت  مناسب  زمان  بتوان  بیشتر 

  .مصرف تعیین نمود  پارامترهای کیفی و شرایط منطقه و نوع

شهریور(   31بنابراین با توجه به اینکه در زمان سوم برداشت )

فنل اکسیداز  میزان ناهنجاری کمتر بوده و فعالیت آنزیم پلی 

باشد، همچنین نظر به اینکه در این زمان سفتی و  نیز کم می

توان این زمان  باشد، لذا می شاخص طعم میوه نیز مناسب می 

را   رقم در شرایط  برداشت  برای هر دو  مناسب  زمان  بعنوان 

خوری و برای مصرف تازهاحتمالا  البته    .ارومیه پیشنهاد نمود

 .  باشد مناسبزمان هفتم برداشت  انبارداری کوتاه مدت
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