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  چكيده

داشتن شدت تنفسي زياد و سرعت فرآيند رسيدگي، عمر انباري كوتاهي داشته و بايستي در زمان كوتاهي پـس از برداشـت، بـه     ميوه زردآلو به دليل
طـرح آزمايشـي   . انجام شد آنافزايش عمر انباري و كاهش ضايعات  ترين زمان برداشت ميوه زردآلو، تعيين مناسب اين پژوهش با هدف .بازار عرضه شود

قربـان  "، "قرمـز شـاهرود  "شـامل ارقـام   رقم تجارتي زردآلو  چهارهاي  ميوه هاي كامل تصادفي بود كه در آن پلات بر پايه طرح بلوكاسپليت  -اسپليت
رنگ پوست ميوه زمينه سـبز  (بر اساس شاخص رنگ پوست  )فاكتور فرعي( رسيدگي ميوه ازمرحله  سهدر ) فاكتور اصلي( "نصيري"و  "اردوباد"، "مراغه
 اتـيلن  پوشـش پلـي   دارايهـاي   ها در جعبه سپس ميوه. از درخت برداشت شدند) هاي نارنجي هاي سبز و زمينه زرد با لكه زرد، زمينه زرد با لكه هاي با لكه
اري نگهـد  )فاكتور فرعـي فرعـي  ( روز 28و  21،  14، 7، 0بمدت ) % 85گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 2صفر تا دماي (بندي شده و در سردخانه  بسته
هـا از   اي شدن گوشت و ميزان فسـاد ميـوه   ها در سردخانه، خصوصيات كيفي ميوه شامل چروكيدگي پوست، ژله پس از هر مرحله از نگهداري ميوه. شدند

يفـي پـس   صفات ك. شدندو تجزيه واريانس گيري  نيز اندازه ECو  pHسفتي ميوه، ميزان مواد جامد محلول،  ارزيابي شده و همچنيننظر وضعيت كيفي 
ترين زمان برداشت ميوه زردآلو  مناسب كه نتايج نشان داد. كلاس متمايز گرديد چهاراز تجزيه كلاستر با استفاده از فاصله اقليدوسي، دندروگرام حاصل به 

در ايـن شـرايط    .داردداري  معنـي بوده و در افزايش عمر انبـاري آنهـا اثـر    ) هاي سبز رنگ پوست ميوه زمينه زرد با لكه(مرحله دوم برداشت  همه ارقامدر 
قابـل  روز بـا كيفيـت مناسـب در سـردخانه      28تا  "نصيري"روز و  21تا  "اردوباد" روز، 28تا  "قربان مراغه"روز،  21تا  "قرمز شاهرود" مارقاهاي  ميوه

  .  هستندنگهداري 
  

  زمان برداشت، عمرانباريبندي،  بستهزردآلو، ارقام  :هاي كليدي واژه
  
   2  1 مقدمه

برداشت ميوه زردآلو در مرحله مناسب رسيدگي بـراي اطمينـان از   
ميوه زردآلـو عمـر   . به دست آوردن كيفيت مطلوب اهميت زيادي دارد

پـس از برداشـت بـه     بلافاصـله  و معمـولا  داردانباري خيلي كوتـاهي  
شدت تنفسي زياد و سرعت فرآينـد رسـيدگي زردآلـو     .رسد فروش مي

. باشـد  اي آن مـي  عمر انبـاري و عمـر قفسـه   عامل اصلي كوتاه بودن 
تنفس ميوه زردآلو از الگوي فرازگرا پيروي كرده و فرآيند رسيدگي آن 

بنابراين بازدارندگي از سـنتز اتـيلن يـا    ). 6(شود  توسط اتيلن تنظيم مي
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  تبريز

بـه  ). 14(تـر نمايـد    تواند رسيدگي ميوه را آهسته ممانعت از اثر آن مي
بلوغ ميوه در زمان برداشـت بـر كيفيـت    روشني دانسته شده است كه 

هايي كه در مرحلـه پـس از    ميوه). 6( پس از برداشتي زردآلو تاثير دارد
بلوغ از درخت چيده شده باشند بـه ميـزان قابـل تـوجهي بـه فسـاد و       

اي شدن دروني دچار شده و در دوره انبارداري به شكل غيـر قابـل    ژله
تـر   ا به آسيب مكانيكي حساسه اين ميوه. شوند قبولي نرم و رسيده مي

. شـود  بوده و حمل و نقل و بازاررساني آنها با مشكل جدي مواجه مـي 
متقابلا اگر ميوه زردآلو بصورت نارس برداشت شود اثـر نـامطلوبي بـر    

رنگ پوست ). 12و 6( عطر و طعم، ميزان قند و رنگ پوست ميوه دارد
مرحله وز پس از ميوه، سفتي گوشت، ميزان مواد جامد محلول، تعداد ر

تمام گل تا برداشـت از  مرحله تمام گل و مجموع واحدهاي حرارتي از 
ولـي توليدكننـدگان    ،رونـد  هاي برداشت ميوه زردآلو بشمار مي شاخص

، 6(كننـد   معمولا از شاخص رنگ پوست و سفتي گوشت اسـتفاده مـي  
بـا   -c  °5/0روز در دمـاي  7-14عمر انبـاري ميـوه زردآلـو    ). 14و13

اگر ميوه زردآلو در دماي بالاتر . پيشنهاد شده است% 95نسبي  رطوبت
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رطوبـت  ). 6(انبار شود طعم و سفتي بافت خود را از دست خواهـد داد  
ها جلـوگيري   بالا در طول انبارداري لازم است تا از چروك شدن ميوه

شود زيرا پوست ميوه زردآلو فاقد پوشش واكس بوده و رطوبـت ميـوه   
نشان داده شده است كه براي بدست آوردن . رود ميبه آساني از دست 

 "امپريال"و  "سوپرگلد"هاي زردآلوي ارقام  كيفيت بهتر، بايستي ميوه
از دفترچـه   4-7زماني برداشت شوند كه رنگ پوست ميوه در فاصـله  

رنگ پوست ميوه زمينه سبز بـا  ( قرار گيرد  1DFBشاخص رنگ ميوه 
 3-5تـا بتـوان آنهـا را    ) هـاي سـبز    كههاي زرد و يا زمينه زرد با ل لكه

بـا كيفيـت   % 85با رطوبت نسبي   -c °5/0 هفته در سردخانه با دماي
تعداد روز بعـد از مرحلـه تمـام گـل بـراي      ). 6(مناسب نگهداري نمود 

گزارش شده است كـه  . تعيين زمان برداشت زردآلو پيشنهاد شده است
روز بعد از مرحلـه   71±2ها  برداشت ميوه "نيوكاسل"در زردآلوي رقم 

). 13(تمام گل براي ارسال ميوه به بازارهاي دور دست مناسب اسـت  
استفاده از شاخص مجموع واحدهاي حرارتي از مرحلـه تمـام گـل تـا     
برداشت محصول نسبت به تعداد روز از مرحله تمام گـل بـا اطمينـان    

بـا  ). 5(بيشتري براي تعيين زمان برداشت زردآلو پيشنهاد شـده اسـت   
روز  2استفاده از اين روش زمان مناسب برداشت زردآلـو را بـا تقريـب    

تــرين زمــان برداشــت زردآلــوي رقــم  مناســب. تــوان تخمــين زد مــي
اتـيلن   بنـدي پلـي   جهت افزايش عمر انباري آن در بسـته  "شاهرودي"

روز بعد از مرحله تمام گل معـادل   90±2دهه سوم خرداد ماه مقارن با 
سفتي گوشت ميوه ). 9(تي پيشنهاد شده است واحد حرار 1285±40با 

زردآلو نيز بعنوان شاخص مهمـي بـراي تعيـين زمـان برداشـت ميـوه       
زماني كـه پنترومتـر ميـزان سـفتي گوشـت ميـوه       . پيشنهاد شده است

متـر مربـع نشـان دهـد بـراي       كيلوگرم بر سانتي 5/5-7زردآلو را بين 
نشـان داده   همچنـين ). 14(باشـد   برداشت محصول زمان مناسبي مي

شده است كه رنگ هسـته بـا تغييـرات اسـيدهاي آلـي و فرآينـدهاي       
رسيدگي ميوه رابطه مستقيم دارد و رنگ هسته نسبت به شكل ميوه و 

تري براي تعيـين زمـان برداشـت     يا رنگ پوست ميوه شاخص مناسب
  ). 10(باشد  ميوه مي

آيند با هدف كند كردن فر) CA(از انبار داراي اتمسفر كنترل شده 
در ). 11و3(شـود  ها استفاده مـي  رسيدگي و افزايش دوره انبارداري ميوه

ها در مرحله مناسب رسـيدگي و   هاي زردآلوي ژاپني برداشت ميوه ميوه
و   CO2نگهداري آنها در انبار داراي اتمسفر كنترل شـده ميـزان توليـد   

 O2زيـاد و    CO2ها در معرض  زماني كه ميوه. )8( اتيلن را كاهش داد
كمتر از حد بحراني قـرار گرفتنـد، توليـد اسـتالدئيد، اتـانول و درصـد       

اي شـده   هـاي قهـوه   در ميـوه . اي شده افـزايش يافـت   هاي قهوه ميوه
هـاي   فعاليت فنل اكسيداز، پراكسيداز و ميزان كلروفيل نسبت به ميـوه 

هـوازي ماننـد اسـتالدئيد در     هـاي بـي   تجمع متابوليت. سالم كمتر بود
باشد  اي شدن بافت ميوه مي اكسيژن عامل اصلي قهوه هاي كم غلظت

                                                            
1- Deciduous Fruit Board Skin Color Chart 

جهت افزايش عمر انباري  CAو يافتن غلظت مناسب اكسيژن در انبار 
هاي ميانبر ميوه ماننـد   گسترش ناهنجاري .)8( زردآلو بسيار مهم است

اي شدن دروني ميـوه زردآلـو از مهمتـرين     اي شدن گوشت و قهوه ژله
اي شدن درونـي   ژله. )7( ي زردآلو هستندعوامل محدود كننده انباردار

در . يابـد  تواند در محيط باغ ايجاد شود ولي در سردخانه تشديد مـي  مي
شود كـه گسـترش    اي مي لهژاين حالت ميانبر ميوه نيمه شفاف شده و 

ــي  ــاز م ــوه آغ ــود آن از محــل فرورفتگــي مي ــرات . )7( ش يكــي از اث
سـم ميـوه كـاهش شـدت     فيزيولوژيكي اتمسفر تغيير يافتـه بـر متابولي  

باشد كه شـامل كـاهش در    ها در دوره پس از برداشت مي تنفسي ميوه
و آزاد  O2، مصـرف   CO2ها، توليـد   شدت سوخت و ساز كربوهيدرات

نتـايج چشـمگيري از كـاربرد اتمسـفر تغييـر      ). 12(باشد شدن گرما مي
در دمـاي پـايين    CO2و مقادير بالاي  O2با مقادير پايين  )MA(يافته
اين شرايط فرآينـد رسـيدگي ميـوه را    ). 11و 9، 8(دست آمده است  به

هاي مطلوب ميوه و بـازار پسـندي آن را در مـدت     كند كرده و ويژگي
 "بليانـا "هاي زردآلوي ارقام  بندي ميوه بسته. كند تري حفظ مي طولاني

 )MA(و نگهداري آنها در شرايط اتمسـفر تغييـر يافتـه     "روسيلون"و 
تركيـب اتمسـفر داخلـي    ). 2(ها را افزايش داده است  هعمر انباري ميو

اتـيلن بسـتگي دارد، بطوريكـه بـا      پذيري پوشش پلـي  ها به نفوذ كيسه
ها بيشتر و  درون كيسه O2اتيلن ميزان  افزايش نفوذپذيري پوشش پلي

اتـيلن باعـث    كمتر شده و همچنين نفوذپذيري بيشتر پلي CO2ميزان 
). 2(تر به حالت تعادل برسد  بندي سريع شود كه اتمسفر درون بسته مي

بنـدي مـوثر اسـت و بـا      افزايش دما نيز بر تركيب اتمسفر درون بسـته 
تركيـب  . يابـد  افزايش مي CO2كاهش و ميزان  O2افزايش دما ميزان 
بنـدي و   بندي به نوع رقم، نفوذپذيري پوشش بسته اتمسفر درون بسته

حاضـر بـه منظـور تعيـين     در اين راسـتا، تحقيـق   ). 2(دما بستگي دارد
ترين زمان برداشت ميوه زردآلـو جهـت افـزايش عمـر انبـاري       مناسب
اتيلن براي ارقام تجاري طراحـي و   بندي با پوشش پلي ها در بسته ميوه

   . به اجرا گذاشته شد
  

  ها مواد و روش
ــاني مركــز تحقيقــات  ايــن پــژوهش  در ايســتگاه تحقيقــات باغب

خاك منطقـه  . ان شرقي انجام گرديدكشاورزي و منابع طبيعي آذربايج
و  -28شني، حداكثر و حداقل دمـاي اتفـاق افتـاده بترتيـب      -ليموني

متـر و   ميلي 350-250گراد، متوسط بارندگي ساليانه  درجه سانتي+ 42
درختان هم سن و هـم انـدازه   . باشد متر مي 1327ارتفاع از سطح دريا 

رقـم   چهارميوه . شدندواقع در يك قطعه باغ در شرايط مشابه انتخاب 
 "اردوباد"، "قربان مراغه"، "قرمز شاهرود"تجارتي زردآلو شامل ارقام 

بر اساس شاخص رنگ پوست ميوه  زمان برداشت سهدر  "نصيري"و 
 زمينه در زماني كه برداشت ميوهمرحله اولين ). 13و6(شدند آوري جمع

 زمينـه  ،برداشـت  مرحله هاي زرد، دومين پوست ميوه سبز رنگ با لكه
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 زمينـه برداشت  مرحله هاي سبز و سومين پوست ميوه زرد رنگ با لكه
ها پـس از   ميوه). 6(بوده استهاي نارنجي  پوست ميوه زرد رنگ با لكه

قرار گرفته و  اتيلني داراي پوشش پلي هاي پلاستيكي برداشت، در جعبه
% 85درجه سانتيگراد و رطوبـت نسـبي    2صفر تا در سردخانه با دماي 

). 11و 9 ،1،6(هفته نگهداري شـدند   4و  3، 2، 1، )شاهد( صفر دتبم
ها پس از هر مرحله نگهداري در سردخانه، بـه آزمايشـگاه    سپس ميوه
اي  از نظر صفات كيفـي شـامل چروكيـدگي پوسـت، ژلـه      ه،منتقل شد

شدن گوشت و ميزان فساد ميوه مورد آزمايش قـرار گرفتنـد و از نظـر    
متوسط، =3خوب، =2عالي، =1(  5تا  1ه از رتب پنجدر  ظاهريوضعيت 

تكـرار   سـه سـپس از  . )14و  6( امتياز دهي شدند) بسيار بد=5بد و =4
هـا بـا اسـتفاده از     ميانگين حاصل شده و پس از تجزيـه كلاسـتر داده  

. كـلاس متمـايز گرديـد    چهـار فاصله اقليدوسي دندروگرام حاصله بـه  
شـت ميـوه توسـط    صفات وزن ميوه توسط ترازوي حساس، سـفتي گو 

عصـاره ميـوه    ECو  Techno (، pHپنترومتر دستي مـدل  ( پنترومتر
 Hanna Instrumentمدل (متر دستي  ECمتر و   pH توسط دستگاه

HI 9812 (  محلول توسط رفراكتومتر دستي و ميزان مواد جامد) مدل
Bausch & Lomb Incorporated Rochester, N.Y. (

گيـري شـده بصـورت     هاي اندازه زيه دادهتج). 14و6(گيري شدند اندازه
هاي كامـل تصـادفي    پلات براساس طرح پايه بلوك-اسپليت-اسپليت

 4در  فـاكتور رقـم  . ميوه در هر تكـرار انجـام گرفـت    20تكرار و  3در 
سـطح در   3هـاي اصـلي، فـاكتور زمـان برداشـت در       سطح در پـلات 

ســطح در  5نگهــداري در ســردخانه در  مــدتهــاي فرعــي و  پــلات
هـا   دار بودن واريانس آزمون معني. قرار گرفتند فرعي هاي فرعي پلات

هـا بـه    مقايسـه ميـانگين  . براساس اميد رياضي منابع تغيير انجام شـد 
   . اي دانكن انجام گرفت روش آزمون چند دامنه

  
  نتايج

هاي كيفي ميـوه شـامل چروكيـدگي     ويژگيگروه بندي بر اساس 
دندروگرام بدسـت   درها  ساد ميوهاي شدن گوشت، ميزان ف پوست، ژله

قرمـز  "رقـم زردآلـوي    چهـار هـاي   ميوه براياي  آمده از تجزيه خوشه
نشـان   يكدر شكل  "نصيري"و  "اردوباد"،"قربان مراغه"، "شاهرود

برش دندروگرام ياد شده، تيمارهاي بكـار رفتـه را بـه    . داده شده است
شان داده شده ن يكهمانگونه كه در شكل . گروه جداسازي نمود چهار

كـه در مرحلـه اول    "قربـان مراغـه  "هـاي زردآلـوي رقـم     است، ميوه
در ســردخانه قابــل  روز 21رســيدگي برداشــت شــدند بــه راحتــي تــا 

هاي تازه برداشت  نگهداري بوده و از نظر كيفيت انبارداري همانند ميوه

هاي زردآلوي رقم  ميوه. در گروه اول قرار گرفتند ،رقم چهارشده از هر 
در  "قرمـز شـاهرود  "در هر سه مرحله برداشت و رقم  "قربان مراغه"

روزدر  28اتـيلن تـا    بندي بـا پوشـش پلـي    مرحله دوم برداشت در بسته
. و در كــلاس دوم قــرار گرفتنــد هســردخانه قابليــت نگهــداري داشــت

در مرحله اول و دوم برداشت و  "نصيري"و  "اردوباد"هاي ارقام  ميوه
در مرحله اول برداشت در بسته بندي با  "شاهرودقرمز "هاي رقم  ميوه

روز در سردخانه قابليت انبـاري خـود را حفـظ     28پوشش پلي اتيلن تا 
 "قرمز شـاهرود "م ارقاهاي  ميوه. نمودند و در كلاس سوم قرار گرفتند

در برداشت مرحله سوم قابليت انباري كمتري  "نصيري"و  "اردوباد"، 
هـاي   توان گفت ميـوه  بطور كلي مي. رفتندداشته و در گروه آخر قرار گ

در مرحلـه   كـه  "نصيري"و  "اردوباد"، "قربان مراغه" زردآلوي ارقام
هـاي   روز و ميـوه  28دوم رسيدگي ميوه برداشت شدند بـه راحتـي تـا    

بندي با پوشـش   در بستهروز  21در همان تيمار تا  "قرمز شاهرود"رقم
بـا تـاخير در برداشـت    . شـتند دانگهداري  يتدر سردخانه قابلاتيلن  پلي
هاي زردآلو كاهش يافـت كـه    ها و رسيدگي آنها، عمر انباري ميوه ميوه

بهتـرين زمـان   . باشـد  آشـكار مـي   "قرمز شاهرود"اين كاهش در رقم 
 رنـگ ( رقم، مرحله دوم رسيدگي چهارهاي زردآلو در هر  برداشت ميوه

  .باشد مي) هاي سبز زرد با لكه ميوه پوست زمينه
شامل وزن ميـوه،   كميصفات  مربوط بههاي  واريانس داده تجزيه

بـين  نشـان داد كـه   عصـاره ميـوه    ECو  TSS, pHسـفتي گوشـت،   
ــطح   ــا در س ــالتيماره ــي % 99 احتم ــتلاف معن ــود دارد اخ  داري وج

هاي اثر متقابل زمان برداشت و  مقايسه ميانگين 2در جدول ). 1جدول(
رقم فوق آورده شده  چهار براي مدت انبارداري در صفات مورد مطالعه

هايي كه در مرحله اول رسيدگي  در همه ارقام مورد بررسي ميوه. است
كيلوگرم  13/3( برداشت شدند در روز برداشت ميزان سفتي ميوه بيشتر

 كمتـر  ECو  pHو مقـادير مـواد جامـد محلـول،      )متر مربـع  بر سانتي
نس بـر  ميكرو زيم ـ 10/1652و  08/4درجه بريكس،  49/14بترتيب (

بوده و همزمان با تاخير در برداشت، افزايش مدت انبارداري  )متر سانتي
و  TSS ،pHها كاهش  و مقادير  و رسيدن به مرحله بلوغ، سفتي ميوه

EC هايي كه در مرحله سـوم رسـيدگي    در ميوه. افزايش يافت در آنها
روز نگهـداري در سـردخانه ميـزان سـفتي      28برداشت شدند پـس از  

، TSSو مقـادير   )متر مربع كيلوگرم بر سانتي 19/1( كمتر هميو گوشت
pH  وEC 93/1959و  85/5درجـه بـريكس،    79/25بترتيب ( بيشتر 

بود كه نشانگر پيشرفت مراحل رسـيدگي   )متر ميكرو زيمنس بر سانتي
  .باشد و پيري ميوه مي
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  بندي ميوه چهار رقم زردآلو زمان برداشت و روش بسته هاي مرتبط با فساد ميوه در رابطه با دندروگرام ويژگي - 1شكل 



  95      ...بندي با اتمسفر تاثير زمان برداشت و بسته

  هاي چهار رقم زردآلو گيري شده در ميوه تجزيه واريانس صفات اندازه -1جدول 

درجه  منابع تغيير
 آزادي

 ميانگين مربعات
 TSS pH EC سفتي گوشت وزن ميوه

339/0 2 تكرار  062/0  146/0  063/0  733/721  
 **  392/396671**  873/6 **  595/352**  526/1**  740/3147 3 رقم

818/1 6 خطاي اصلي  001/0  005/0  001/0  757/11  
 **  917/272909**  487/4 **  248/356**  929/9**  752/8 2 زمان برداشت

زمان برداشت* رقم   6 448/22  **159/0  **035/24  ** 240/0  **936/4125  ** 

883/0 16 خطاي فرعي  001/0  011/0  001/0  451/3  
 **  381/188231**  784/8 **  850/244**  185/7**  988/21 4 مدت انبارداري

مدت انبارداري* رقم   12 413/12  **072/0  **481/3  ** 079/0  **555/19211  ** 

مدت انبارداري* زمان برداشت   8 432/0  006/0  **238/0  ** 022/0  **861/7892  ** 

مدت انبارداري* زمان برداشت * رقم   24 825/1  **045/0  **663/0  ** 033/0  **283/4320  ** 

772/0 96 خطاي فرعي فرعي  001/0  008/0  001/0  305/2  
%ضريب تغيير    68/2  09/1  44/0  30/0  08/0  

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

  هاي چهار رقم زردآلو اثر متقابل زمان برداشت ميوه و مدت انبارداري بر صفات مورد مطالعه ميوههاي  مقايسه ميانگين -2جدول 

   
  .توسط آزمون دانكن مي باشد% 1حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال       

  
هاي اثر متقابل رقم، زمان برداشـت و   ميانگين مقايسه 3در جدول 

هـاي زردآلـو آورده    طول مدت انبارداري در صفات مورد مطالعـه ميـوه  
در روز برداشـت مرحلـه اول    "نصـيري "هـاي رقـم    ميـوه . شده است

 )متـر مربـع   كيلـوگرم بـر سـانتي    39/3( تـري  هاي سفت رسيدگي ميوه

در برداشـت و افـزايش    همزمان با تـاخير . نسبت به ساير ارقام داشتند
رقـم كـاهش يافـت     چهـار ها در هر  مدت انبارداري، سفتي بافت ميوه

در مرحلـه   "قربان مراغه"و  "قرمز شاهرود"هاي ارقام  بطوريكه ميوه
روز نگهـداري در سـردخانه، كمتـرين     28سوم برداشت ميوه و پس از 
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را  )بعمتر مر كيلوگرم بر سانتي 99/0و  95/0بترتيب ( سفتي بافت ميوه
در  )درجـه بـريكس   22/28( بيشترين ميزان مواد جامد محلول. داشتند
 28در مرحله سوم برداشـت ميـوه و پـس از     "نصيري"هاي رقم  ميوه

هـاي   در ميوه )درجه بريكس 90/9( روز انبارداري و كمترين مقادير آن
بيشـترين  . در روز برداشت مرحله اول بدست آمـد "قرمز شاهرود"رقم 

 71/1981و  18/6بترتيـب  ( هاي زردآلو عصاره ميوه ECو  pHمقادير 

در سـومين   "اردوبـاد "هاي رقـم   در ميوه )متر ميكرو زيمنس بر سانتي
روز نگهـداري در سـردخانه و كمتـرين     28مرحله برداشـت و پـس از   

در ) متر ميكرو زيمنس بر سانتي 85/1509و  74/3بترتيب ( مقادير آنها
در روز برداشـت مرحلـه اول رسـيدگي     "قرمز شاهرود"هاي رقم  ميوه

  .مشاهده گرديد

  
  رقم زردآلو چهارهاي  هاي اثر متقابل نوع رقم، زمان برداشت ميوه و مدت انبارداري بر صفات مورد مطالعه ميوه ميانگين مقايسه -3جدول 

  
  . دانكن مي باشد توسط آزمون% 1حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال 



  97      ...بندي با اتمسفر تاثير زمان برداشت و بسته

  هاي چهار رقم زردآلو هاي اثر متقابل نوع رقم، زمان برداشت ميوه و مدت انبارداري بر صفات مورد مطالعه ميوه مقايسه ميانگين - 3ادامه جدول 

  
  .توسط آزمون دانكن مي باشد% 1حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال           

  

هاي اثر متقابل رقم و زمـان برداشـت را    مقايسه ميانگين 4جدول 
در  "قربـان مراغـه  "هاي رقـم   ميوه. دهد هاي زردآلو نشان مي در ميوه

و ) متر مربـع  كيلوگرم بر سانتي 69/2(مرحله اول برداشت سفتي بيشتر 
در مرحله سـوم برداشـت ميـوه سـفتي      "قرمز شاهرود"هاي رقم  ميوه

بيشـترين مقـادير   . داشـتند ) متر مربع لوگرم بر سانتيكي 58/1(كمتري 
قربـان  "هـاي رقـم    در ميوه) درجه بريكس 01/25(مواد جامد محلول 

درجـه   02/13(در مرحله سوم برداشت و كمتـرين مقـادير آن    "مراغه

در مرحلـه اول برداشـت    "قرمـز شـاهرود  "هاي رقم  در ميوه) بريكس
ــد  ــاهده گردي ــادير  . مش ــترين مق و  49/5بترتيــب (  ECو  pHبيش

در  "اردوباد"هاي رقم  در ميوه) متر ميكرو زيمنس بر سانتي 29/1947
 39/1634و  13/4بترتيـب  (مرحله سوم برداشت و كمترين مقادير آنها 

در  "قرمـز شـاهرود  "هـاي رقـم    در ميوه) متر ميكرو زيمنس بر سانتي
  .مرحله اول برداشت مشاهده شد
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  هاي چهار رقم زردآلو اي اثر متقابل نوع رقم و زمان برداشت ميوه بر صفات مورد مطالعه ميوهه مقايسه ميانگين -4جدول 

  
  . توسط آزمون دانكن مي باشد% 1حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال      

  

  هاي چهار رقم زردآلو مورد مطالعه ميوه هاي اثر متقابل رقم و مدت انبارداري بر صفات مقايسه ميانگين -5جدول 

  
   .توسط آزمون دانكن مي باشد% 1حروف غير مشابه در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح احتمال         



  99      ...بندي با اتمسفر تاثير زمان برداشت و بسته

  
هاي اثر متقابل رقم و مدت انبـارداري را   مقايسه ميانگين 5جدول 

در روز  "رينصـي "هـاي رقـم    ميوه. دهد هاي زردآلو نشان مي در ميوه
و ) متـر مربـع   كيلوگرم بر سانتي 05/3(برداشت بيشترين ميزان سفتي 

روز انبـارداري در سـردخانه    28 پس از "قرمز شاهرود"هاي رقم  ميوه
را دارا بودنـد  ) متر مربع كيلوگرم بر سانتي 33/1(كمترين ميزان سفتي 

سفتي و در هر چهار رقم مورد بررسي با افزايش مدت انبارداري ميزان 
در روز  "قرمـز شـاهرود  "هـاي رقـم    در ميـوه . ها كـاهش يافـت   ميوه

ــادير   ــت مق ــر  ECو  TSS  ،pHبرداش ــب (كمت ــه  92/13بترتي درج
بـوده و  ) متـر  ميكـرو زيمـنس بـر سـانتي     45/1533و  97/3بريكس، 

هـاي رقـم    در ميـوه ) درجـه بـريكس   TSS  )97/25بيشترين ميـزان  
 ECو  pHيشـترين مقــادير  روز انبــارداري و ب 28پـس از   "نصـيري "
هـاي   در ميـوه ) متر ميكرو زيمنس بر سانتي 23/1969و  07/6بترتيب (

    .روز انبارداري در سردخانه مشاهده شد 28پس از  "اردوباد"رقم 
  
  بحث

بـر   و نوع رقم نتايج اين پژوهش نشان داد كه زمان برداشت ميوه
اثـر   اتيلن شش پليبا پو بندي بسته دركيفيت و عمر انباري ميوه زردآلو 

ترين زمان برداشـت ميـوه    مناسببر اساس اين نتايج . چشمگيري دارد
آلو مرحله دوم برداشت يعني زماني اسـت كـه رنـگ پوسـت ميـوه       زرد

ها در ايـن   با برداشت ميوه. هاي سبز رنگ داشته باشد زمينه زرد با لكه
 "راغـه قربان م"رقم  ،روز 21تا  "قرمز شاهرود"هاي رقم  مرحله ميوه

روز در سردخانه بـا   28تا  "نصيري"روز و  21تا  "اردوباد"، روز 28تا 
قابليـت نگهـداري   % 85گراد و رطوبت نسـبي   درجه سانتي 0-2دماي 
همزمان با تاخير در برداشت ميوه زردآلو، چروكيـدگي پوسـت،   . داشتند

هـا در طـول دوره انبـارداري     اي شدن گوشت و درصد فسـاد ميـوه   ژله
همچنين با تاخير در برداشت ميوه، ميزان سفتي گوشت . افتافزايش ي

افـزايش يافـت كـه نشـان      ECو  TSS  ،pHميوه كـاهش و مقـادير   
دهد با پيشرفت مراحل رسيدگي ميوه، شدت تنفسي و توليد اتـيلن   مي

ها افزايش يافته و تغييرات فيزيولوژيكي و بيوشيميايي در بافت  در ميوه
ير رنگ ميوه، تخريب ديـواره سـلولي و نـرم    تغي. ميوه ايجاد شده است

شدن بافت ميوه، تجزيه نشاسته و افزايش ميزان قند، كـاهش ميـزان   
اسيديته و تغيير در عطر و طعم از مهمترين تغييرات مرحلـه رسـيدگي   

نتايج اين پژوهش با نتـايج ديگـر محققـين در    . روند ميوه به شمار مي
هـاي   است كه برداشت ميـوه  گزارش شده). 6( اين زمينه مطابقت دارد

زماني كه رنگ پوست ميوه در  "امپريال"و  "سوپرگلد"زردآلوي ارقام 
رنـگ  (قـرار داشـت    DFBاز دفترچه شاخص رنگ ميـوه   4-7فاصله 

هاي زرد و يا پوست ميـوه زمينـه زرد بـا     پوست ميوه زمينه سبز با لكه
ر سـردخانه  هفته د 3-5به افزايش عمر انباري زردآلو تا ) هاي سبز لكه

با كيفيت مناسب منجر گرديد % 85با رطوبت نسبي   -c °5/0 با دماي

به روشني دانسته شده است كه بلوغ ميوه در زمان برداشت آن بر ). 6(
از آنجايي كه زردآلو جـزو  ). 6( كيفيت پس از برداشتي زردآلو تاثير دارد

قابـل   باشد نقش حياتي اتـيلن در زمـان كوتـاهي    هاي فرازگرا مي ميوه
فاصله زماني بين مرحله رسيدگي و فساد آن اندك بوده . مشاهده است

هـا قبـل از آغـاز مرحلـه فرازگـرا       كند كه ميـوه  و اين حالت ايجاب مي
  ). 11(برداشت شوند تا فساد آنها در طول دوره انبارداري كاهش يابد 

عصـاره ميـوه در طـول دوره     ECدر اين آزمايش رونـد افزايشـي   
هــا از غشــاي سيتوپلاســمي  شــان دهنــده نشــت كــاتيونانبــارداري ن

باشد كه تخريـب غشـاي سـلولي را نمايـان      هاي بافت ميوه مي سلول
درك تغييـرات بوجـود آمـده در سـاختمان و تركيـب ديـواره       . سازد مي

سلولي در طول دوره رسيدگي ميوه پايه و اساس حفـظ كيفيـت ميـوه    
هـا در تغييـر    ره سلولي ميوهساكاريدهاي ديوا تغيير در پلي). 4(باشد  مي

بافت ميوه نقش اساسي دارد كه در طول فرايند رسيدگي ميـوه اتفـاق   
هـاي   ساكاريد بروز تغييراتي در يكپارچگي و اتصال عرضي پلي. افتد مي

پكتيني در دوره رسيدگي ميوه به نرم شدن بافت ميوه و كاهش سفتي 
لال و هيـدروليز  اين فرآينـد بـه قابليـت انح ـ   ). 4(ميوه منجر مي شود 

. ها در تيغه مياني ديواره سـلولي نسـبت داده شـده اسـت     شدن پكتين
گالاكتروناز به هيدروليز پكتين ديواره سـلولي منجـر    فعاليت آنزيم پلي
در . آورد رسد كه قابليت انحلال پكتـين را فـراهم مـي    شده و بنظر مي

هـا در   ونحاليكه آنزيم پكتين متيل استراز چسبيدن يا بايند شدن كـاتي 
ديواره سلولي و فعاليت سريع ديگـر هيـدرولازهاي ديـواره سـلولي را     

ها در فعاليت آنزيمي و تنظيم رسـيدگي   بنابراين كاتيون. كند تنظيم مي
توانـد بـا    مـي  +Mg²و  +Ca²افزايش مقـادير  . ميوه نقش اساسي دارند

و  +Kافزايش سفتي ميوه در ارتباط باشد در حاليكه افزايش در مقادير 
Na+  در طي فرآيند رسيدگي ميوه با كاهش سفتي آن در ارتباط اسـت 

)4 .(  
هاي زردآلو قبـل   بندي ميوه نتايج اين تحقيق نشان داد كه با بسته
زردآلوي رقم هاي  اتيلن، ميوه از انبارداري آنها با استفاده از پوشش پلي

، رقـم  روز 28تـا   "قربـان مراغـه  "رقـم   ،روز 21تـا   "قرمز شـاهرود "
روز در سردخانه با دمـاي   28تا  "نصيري"روز و رقم  21تا  "اردوباد"
بــا كيفيــت مناســب % 85گــراد و رطوبــت نســبي  درجــه ســانتي 2-0

اين نتايج با گزارشات محققـين ديگـر در ايـن زمينـه     . نگهداري شدند
پريكـوس  "زردآلـوي ارقـام   هـاي   در ميوه .)11و  2، 1(  مطابقت دارد

هـا توسـط پوشـش     بنـدي ميـوه   بسـته  "ينوكـان "و  "ببكـو "، "دكلومر
گـراد    داري آنها در سردخانه در دماي صفر درجه سانتياتيلن و نگه پلي

ها را تا چهار هفتـه افـزايش داد    عمر انباري ميوه% 85و رطوبت نسبي 
اتيلن از دست رفتن وزن  ها توسط پوشش پلي بندي اين ميوه بسته). 1(

. ا نسـبت بـه شـاهد افـزايش داد    هـا ر  ها را كاهش و سفتي ميـوه  ميوه
بيشتر بود  TSSها بهتر، اسيديته قابل تيتراسيون و  همچنين رنگ ميوه

تـوان تـا چهـار     را مي "ببكو"و  "كانينو"هاي زردآلوي ارقام  ميوه). 1(
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). 1(اتيلن در سردخانه نگهداري كـرد  بندي با پوشش پلي هفته در بسته
يافتـه بـر متابوليسـم ميـوه      يكي از اثرات فيزيولوژيكي اتمسـفر تغييـر  

باشـد كـه    ها در دوره پـس از برداشـت مـي    كاهش شدت تنفسي ميوه
،  CO2هـا، توليـد    شامل كاهش در شدت سوخت و ساز كربوهيـدرات 

بر ميزان  CO2غلظت زياد ). 11(باشد و آزاد شدن گرما مي O2مصرف 
و  آنها بعنوان بازدارنده فعاليت اتيلن عمل كرده. موثر است O2مصرف 

ها مانند زردآلو، آووكـادو،   از سنتز خود به خودي اتيلن در برخي از ميوه
شود  حدس زده مي). 11( كنند گلابي، سيب، انجير و موز جلوگيري مي

هـاي مـوثر در    تواند اثر بازدارندگي مستقيم بر آنـزيم  زياد مي CO2كه 
ت گزارشا. اكسيداز داشته باشد ACCسنتتاز و  ACCسنتز اتيلن مانند 
 O2و مقـادير پـايين    CO2دهند كـه مقـادير بـالاي     مختلف نشان مي

اكسـيداز در   ACCسنتتاز و هـم در   ACCمسير سنتز اتيلن را هم در 
از سـوي ديگـر در كمتـر از مقـادير     . كنـد  بافت ميوه زردآلو متوقف مي

دهد كـه   عبور از تنفس هوازي به مسير غير هوازي رخ مي O2بحراني 
گـردد   هش شديد در كيفيت محصـول را موجـب مـي   توليد اتانول و كا

به روشني پذيرفته شده است كـه فرآينـد رسـيدگي و پيـري در     ). 11(
شـدت تنفسـي زيـاد و    . شـود  هاي فرازگرا توسط اتيلن كنترل مي ميوه

سرعت فرآيند رسيدگي و پيري ميوه زردآلو در كوتاه بودن عمر انباري 

تنفسي ميوه و كـاهش  هاي كاهش سرعت  روش. آن كاملا موثر است
توليد اتيلن و يا جلوگيري از عمل آن در بـه تعويـق انـداختن پيـري و     

هاي زردآلو از درخت قبـل از   چيدن ميوه. ها موثر هستند فساد اين ميوه
هـا بـا اسـتفاده از پوشـش      بندي مناسب ميوه آغاز مرحله فرازگرا، بسته

هـا در   گهـداري ميـوه  اتيلن و ايجاد اتمسفر تغيير يافته غير فعال، ن پلي
هـا در مراحـل    دماي پايين در سردخانه وجلوگيري از زخمي شدن ميوه

هاي كاهش شدت تنفسي و كاهش  مختلف حمل و نقل از جمله روش
هـا   توليد اتيلن هستند كه تغييرات بوجود آمده در مرحله رسيدگي ميوه

 نظير تغيير رنگ، افزايش ميزان قند، كاهش اسيديته، نرم شـدن بافـت  
نتـايج ايـن   . نماينـد  ها را كنتـرل مـي   ميوه و تغيير در عطر و طعم ميوه
، "قرمـز شـاهرود  "هاي زردآلوي ارقـام   بررسي نشان داد برداشت ميوه

اي كه رنگ پوسـت   در مرحله "نصيري"و  "اردوباد" ،"قربان مراغه"
بنـدي آنهـا بـا     هاي سبز داشـته و سـپس بسـته    ميوه زمينه زرد با لكه

، 21ها را بترتيـب تـا    اتيلن، عمر انباري اين ميوه وشش پلياستفاده از پ
هـا را بـه    روز در سردخانه افـزايش داده و كيفيـت ميـوه    28و  21، 28

شكل مناسبي حفظ نموده و ضايعات ميوه ها را به ميزان قابل توجهي 
  .     كاهش داد
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