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 مؤسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و بذر، كرج كارشناس -١
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  ٩/٩/١٣٩٣تاريخ پذيرش:         ١/٥/١٣٩٣تاريخ دريافت: 

 

  چكيده

 
ر گياهــان هاي تحقيقــاتي ديافتــه نشــريه .تغييرات كيفيت ميوه ســيب رقــم گــالا در مرحلــه رســيدگي و مــدت انبارمــاني )١٣٩٣( داميار س، دستجردي ر

 .١٧٩ -  ١٨٩ ):٣( ٣ زراعي و باغي

  

در اين تحقيق اثر زمان برداشت در روند تغييرات خصوصيات كيفي و چشايي سيب رقم گالا در طي سه ســال 

هاي اصــلي شــامل زمــان هاي كامل تصادفي بررسي گرديد. كرتو در قالب آزمايش اسپليت پلات با پايه بلوك

مان برداشت در سه سطح بــود. در زمــان هاي فرعي شامل زبرداري ميوه در سردخانه در پنج سطح و كرتنمونه

ها به فاصله يــك هفتــه و بــر اســاس گلدهي شش درخت انتخاب و تاريخ گلدهي آنها ثبت گرديد. برداشت ميوه

يــد و ها پس از برداشت به آزمايشگاه منتقــل گرد) انجام شد. نمونه١- ٥شاخص نشاسته (با استفاده از مقياس نشاسته 

محلول، اسيد قابل تيتر، كاهش وزن، سفتي بافت ميوه و نيز طعم و قابليــت پــذيرش از نظر درصد كل مواد جامد 

به مدت پنج مــاه  درصد ٨٥  ٥و رطوبت نسبي  ٠  C١در دمايها در سردخانه مورد ارزيابي قرار گرفتند. ميوه

ل با شــاخص نشاســته روز بعد از مرحله تمام گ ١١٠هايي كه حدود ها نشان داد ميوهنگهداري شدند. نتايج بررسي

  برداشت شده بودند، از بهترين كيفيت برخوردار بودند. ٢- ٥/٢
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 ١٨٠

  مقدمه

تــرين محصــولات يكي از مهمبه عنوان سيب 

ــاني ــا باغب ــژه ،دني ــت وي ــز از اهمي ــران ني اي در اي

درصــد  ٢٥- ٣١ برخوردار است. متأســفانه حــدود

در مراحـــل مختلـــف برداشـــت،  ايـــن محصـــول

 بندي، حمــل و نقــل،بندي، بســتهجابجايي، درجه

ضــايع شــده و از  صنايع تبــديلينگهداري و يا در 

  ).٢٣( رودبين مي

 ،انــدازه ،رنــگ (از قبيــلظــاهري  مشخصــات

ــكل و درخ ــندگي)ش ــيدگي ،ش ــوه،  رس ــدم مي ع

ي هــــاهــــا و ناهنجاريبيماريآفــــات، وجــــود 

ثر در كيفيت محصــول ؤاز عوامل مفيزيولوژيكي 

چنــين خصوصــياتي نظيــر رونــد. همبــه شــمار مي

ــزه ــم ،م ــو، طع ــر و ب ــش  ،عط ــي نق ــري و نرم زب

 ).١٦و  ١( كننده در كيفيت محصول دارنــدتعيين

ف منــاطق مختلــ ،خصوصيات كيفي بسته بــه رقــم

ــت ــاوت اس ــرف متف ــوع مص ــد و ن ــل رش . عوام

ــددي مي ــتتمتع ــد از برداش ــل و بع ــد قب  در وانن

. مرحلــه رســيدگي ميــوه ثر باشــندؤمميوه كيفيت 

كننــده تــرين عامــل تعيينمهم در زمــان برداشــت،

و  ١٠( شــودميميوه محســوب  و انبارمانيكيفيت 

بايــد بــه طــور زمان برداشت بــراي هــر رقــم ). ١١

اين شــاخص بــر حســب  دد.مشخص گر جداگانه

ســـن درخـــت و شـــرايط  ،زمـــان تشـــكيل ميـــوه

  .)١٢( اكولوژيكي متفاوت است

هــا را بايــد ميوهطولاني مدت، براي نگهداري 

هــاي كــاملاً برداشــت نمــود. ميوهمرحله بلــوغ  در

در  ).١٧رســيده قابليــت نگهــداري كمــي دارنــد (

 ،هايي كه در مرحله نامناسب برداشــت شــوندميوه

هاي فيزيولوژيكي بيشــتر لاء به ناهنجاريامكان ابت

بلــوغ انجــام مرحلــه اســت. اگــر برداشــت قبــل از 

كوچــك و از نظــر طعــم و رنــگ  هاسيب ،ددگر

ــه زودي در انبــار  ــدهنــامطلوب بــوده، ب  و چروكي

ــديد مي ــاهش وزن ش ــار ك ــوند. ايندچ ــه ش گون

از هــاي انبــاري بسيار حساس به ناهنجاري هاسيب

 (Bitter pit)، لكه تلخي (Scald)سوختگي قبيل

وده بــ(Break down) و از هم پاشيدگي داخلي  

ــه مرحلــه و  ــت ب پــس از نگهــداري ممكــن اس

برداشــت در چنــين رســيدگي مناســب نرســند. هم

 خيلي دير حتي تحت بهتــرين شــرايط نگهــداري،

حساســيت آنهــا و  وآردي شــده نرم ترها زودميوه

، از هــم  (Water core)بــه عارضــه آبگزيــدگي

ــاي پــايين، پ ــي از دم ــوه ناش ــت مي ــيدگي باف اش

. يابــدپوسيدگي و صدمات مكانيكي افــزايش مي

ـــت ميوه ـــب برداش ـــه مناس ـــه در مرحل ـــايي ك ه

ــانياز  ،شــوندنمي ــز  انبارم ــري ني برخــوردار كمت

  ).٢٧و  ١٥ ،١٣، ٣( باشندمي

تعيين زمان برداشت مناسب ســيب بــا اســتفاده 

ـــاخص ـــورت مياز ش ـــف ص ــرد. هاي مختل گيـ

ــاخصمهم ــرين ش ــوه ت ــيدگي مي ــاملهاي رس  ش

كــل ،(Full bloom) روزهــاي بعــد از تمــام گــل

اســيد  ، (Soluble solids)مــواد جامــد محلــول

ــر ــل تيت ــواد  ،(Titerable acidity) قاب ــبت م نس

جامد محلول به اسيد قابل تيتر، تغيير رنگ زمينــه 

و اتــيلن بــوده  سفتي بافــت، آزمايش نشاستهميوه، 

ــيلن  تصــاعد و ميــزان كــه دو شــاخص نشاســته ات

هاي بلــوغ در بســياري از داخلي به عنوان شاخص

ـــام ســـيب مـــورد اســـتفاده قـــرار مي ـــدارق   گيرن
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 ١٨١

). در اين ميان اكثر محققــان اســتفاده از ٢٧و  ١٦(

شاخص نشاسته را براي تعيين زمــان برداشــت، بــه 

دليل در دسترس بودن، ســهولت كــاربرد و دقــت 

). ١٨و  ٦، ٢( انـــدكـــافي همـــواره توصـــيه نموده

زمــان تأثير  مطالعات متعددي در رابطه باچنين هم

ارقــام  در خصوصيات كيفي و انبارمــاني برداشت

. ايــن تحقيقــات اســت گرفتهمختلف سيب انجام 

زمــان برداشــت بــا كيفيــت و ضــمن تأييــد رابطــه 

انبارمــاني ارقــام ســيب، بهتــرين تــاريخ برداشــت 

هش محصول را براي هر رقم در منطقه مورد پــژو

  ). ١٨و  ١٧، ٧،  ٤اند (مشخص نموده

ــه منظــور تعيــين بهتــرين زمــان  ايــن تحقيــق ب

برداشت سيب رقــم گــالا منطقــه دماونــد و بهبــود 

كيفيت ميوه در طول مدت نگهــداري، بــه مــدت 

  سه سال اجرا گرديد.

  

  هامواد و روش

بــه منظــور بررســي اثــرات زمــان برداشــت بــر 

بــه  تحقيــقن قابليت انبارماني سيب رقم گــالا، ايــ

در قالــب طــرح )، ١٣٨٧- ١٣٨٩مــدت ســه ســال (

هــاي كامــل بلوكبــر پايــه  پــلاتآماري اسپليت 

ي در سه تكرار در شهرســتان دماونــد اجــرا تصادف

شامل زمان برداشــت در  هاي فرعي. كرتگرديد

مـــدت  هـــاي اصـــلي شـــاملكرتوســـه ســـطح 

، در زمــان تمــام گــل .سطح بود پنج انبارداري در

يكسان از نظر رشد رويشــي و درخت  ششتعداد 

ـــاردهي انتخـــاب  هـــا تمـــام گـــل آن تـــاريخ وب

برداشت ميوه در سه مرحله برداري شد. يادداشت

زماني به فاصــله يــك هفتــه انجــام گرفــت. بــراي 

و ســتفاده شاخص نشاسته اتعيين زمان برداشت از 

. تعيين گرديــد ١- ٥ بر اساس مقياسميزان نشاسته 

ته در طــي ســه و شــاخص نشاســ تمــام گــل تاريخ

  ارائه شده است.  ٢و ١ در جدول ،سال آزمايش

مرحلــه برداشــت، از درختــان انتخــابي  هــر رد

. هاي سالم به طــور تصــادفي برداشــت شــدندميوه

ـــه ـــايها نمون ـــت نســـبي ٠  C١در دم  و رطوب

٥  بــه مــدت پــنج مــاه در ســردخانه درصــد ٨٥ 

ــدند ــداري ش ــداري نگه ــل از نگه ــه. قب ها و نمون

مرحلــه پنج  در ،در طول مدت نگهداريچنين هم

از نظــر صــفات ســفتي هــا ، ميوهمــاه به فاصله يك

، (TA)بافت، درصد كاهش وزن، اسيد قابل تيتــر 

و  (TSS)ميــــزان كــــل مــــواد جامــــد محلــــول 

گيري و انــــدازه هــــاي فيزيولــــوژيكيناهنجاري

هــا بــا . ســفتي بافــت ميوهبرداري شــدندادداشــتي

 (Fruit tester)ر دستي متواستفاده از دستگاه پنتر

متر مربــع تعيــين شــد. بر حسب كيلوگرم بر سانتي

هــا در ، ميوهگيري درصد كاهش وزنبراي اندازه

ــوزين شــده و در طــي مــدت  شــروع آزمــايش ت

هــا نگهداري و خاتمه انبارماني، كاهش وزن ميوه

بر مبنــاي وزن اوليــه بــه صــورت درصــد محاســبه 

مــد محلــول گيري مــواد جاگرديــد. بــراي انــدازه

ـــتي  ـــومتر دس ـــتگاه رفركت ـــوه از دس  عصـــاره مي

استفاده شــد. اســيد  (Atago-N1) درصد) ٠-٣٢(

 قابــل تيتــر ميــوه نيــز بــه روش تيتراســيون بــا ســود

گيري نرمــال بــر حســب اســيد ماليــك انــدازه ١/٠

ارزيابي خصوصيات طعم و قابليــت پــذيرش شد. 

هــاي دوم، چهــارم و پــنجم انبارمــاني ميــوه در ماه

ــورت ــت.  ص ــت گرف ــم و قابلي ــين طع ــراي تعي ب
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 گلدهي و برداشت ميوه سيب رقم گالا در منطقه دماوند زمان - ١جدول 
  

 اولين برداشت   تاريخ گلدهي

  سال سوم  سال دوم  سال اول    سال سوم  سال دوم  سال اول

١٥/٢  ١٢/٢  ٥/٢   ١٩/٥  ٢٢/٥  ٢١/٥  

 
 

 لا در منطقه دماوندهاي مختلف سيب رقم گاشاخص نشاسته در برداشت - ٢جدول 
 

  سوم    دوم    اول    سال

  ٣  ٢  ١    ٣  ٢  ١    ٣  ٢  ١    برداشت

٢-٥/٢ ٢   شاخص نشاسته  ٣/٢-٥   ٢-٥/٢  ٢-٥/٢  ٣/٢-٥   ٢-٥/٢  ٣/٢-٥  ٤-٣  

 

ــــــا از ــــــي تيماره ــــــذيرش كل ــــــر از  ١٠پ  نف

ـــاران  ـــده همك ـــوزش دي ـــد. آم ـــتفاده گردي  اس

ــت كننــده نمونــه ،منظــور بــدين  هاي افــراد تس

 هـــاي مخصوصـــي كـــه از فرم ارائـــه شـــده را در

ــا  ــفر ت ــابي درجه ١٠٠ص ــود، ارزي ــده ب ــدي ش بن

قابــل  معنــي غيــره نمودند. در اين فرم عدد صفر ب

عــالي  ١٠٠رضايت بخش و عدد  ٥٠قبول و عدد 

ـــد ـــه ش ـــر گرفت ــراي . در نظ ـــه بـ ـــر مرحل در ه

گيري طعم و قابليت پــذيرش كلــي ميــوه از اندازه

يري گزهميــوه و بــراي انــدا پــنجهر تكــرار تعــداد 

ــداد  ــفات، تع ــاير ص ــابي  ١٥س ــورد ارزي ــوه م  مي

 هــا بــا اســتفاده دادهتجزيــه آمــاري  قــرار گرفتنــد.

 مقايســــه ميــــانگين انجــــام و  SASافــــزار از نرم

 .تيمارها از طريق آزمون دانكــن صــورت گرفــت

ـــه برداشـــت درصـــد  ـــين در هـــر مرحل  هـــم چن

 هـــاي چروكيـــده و تـــرك خـــورده، مبـــتلا ميوه

ـــــــــه ناهنجاري ـــــــــاب ـــــــــوژيكي ه  ي فيزيول

هاي قــارچي ) و پوســيدگيسوختگي(لكه تلخي، 

  تعيين گرديد.

  نتايج و بحث
نتـــايج تجزيـــه واريـــانس نشـــان داد صـــفات 

مختلــف ســفتي بافــت ميــوه، كــاهش وزن، مــواد 

جامــد محلــول، اســيد قابــل تيتــر، طعــم و قابليــت 

پذيرش (بازارپسندي) ميوه به شدت تحــت تــأثير 

گيرنــد اني قــرار ميزمان برداشــت و مــدت انبارمــ

  ).٤و  ٣(جدول 

 بـــر اســـاس نتـــايج ســـه ســـاله ايـــن تحقيـــق 

) بيشــترين ســفتي بافــت مربــوط بــه ٦و  ٥(جدول 

همچنين با طولاني شدن مــدت  برداشت اول بود.

دار نشــان انبارماني سفتي بافت ميوه كاهش معنــي

داد، به طــوري كــه ســفتي بافــت در مــاه پــنجم از 

. ســفتي بافــت، از كمتــرين ميــزان برخــوردار بــود

بسيار مهم در كيفيت و بازارپســندي  عواملجمله 

). نــرم شــدن بافــت، ســبب افــت ٥( باشــدميوه مي

ـــين  ـــم چن ـــوه و ه ـــت مي ـــاهش وزن آن كيفي ك

). نتـــايج مطالعـــه حاضـــرتغيير در ٢٠(گـــردد مي

سفتي بافت يا نرم شدن ميوه سيب (كــه در نتيجــه 

ــژه  ــه وي ــاختماني ب ــاكاريدهاي س ــي س ــه پل تجزي
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  ميانگين تغييرات

 درجه
  آزادي

 اسيد قابل   منابع تغييرات
  (درصد) تيتر

 موادجامد 
 (درصد) محلول

  كاهش وزن
 (درصد)

  سفتي بافت
  مترمربع)(كيلوگرم بر سانتي

  سال ٢ **٨/٢٧ **٣٧/٠٦ **٢/٢٣ **٠/١٠٧
٠٠٠٢/٠  ٢٤/٠ *٠/١٦  ٠١/٠  تكرار ٦ 

 مدت انبارماني ٤ **٤/٤٢ **٧٤/٤٦ **٧/٤٧ **٠/٠٩٦
١٣/٠ **٠/٠٠٤  سال ×مدت انبارماني  ٨ **٠/٥٢ **١/٤٢ 

٠٠٠٤/٠  ٠٩/٠  ٠٥/٠  ٠٣/٠  خطا ٢٤ 
 زمان برداشت ٢ **٩/٢٣ **٣/٦٩ **٤/٢١ **٠/٠٧٨
٠٧/٠ *٠/٣٠ **٠/٤٦ **٠/٠٠٣  زمان برداشت ×مدت انبارماني  ٨ 
١٣/٠ **٠/٠١٤  زمان برداشت ×سال  ٤ **٠/٦٣ **١/٤٢ 
 زمان برداشت ×مدت انبارماني  ×سال  ١٦ *٠/١٠ *٠/٢٩ **٠/٥٣ **٠/٠٠٢

٠٠١/٠  ٠٧/٠  ١٤/٠  ٠٤/٠  خطاي كل ٦٠ 

  .درصد ١و  ٥دار در سطح احتمال * و **: به ترتيب معني
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 منابع تغييرات
  درجه
 آزادي

 ميانگين مربعات 

 قابليت پذيرش طعم

 **١٧٣/٢٠ **٦٢١/٤٣ ٢  سال
٨٤/٤١ ٦   تكرار   ٦٢/٢٥  

 **١٠١٩/٢١ **٧٩٨/٩٦ ٢ مدت انبارماني
١٠/٨ ٤ سال ×انيمدت انبارم   ١٣/١٦  

٤٥/١٧ ١٢   خطا  ٠٥/١١  
 **٣٩٥/٤٨ **٤٤٤/٧٤ ٢  زمان برداشت

 **١٤٨/١٨ **١٩٦/٠١ ٤ زمان برداشت ×مدت انبارماني 
٥٩/٩٥ ٤ زمان برداشت× سال   ٤٩/٣٦* 
٠٧/٤٨ ٨ زمان برداشت ×مدت انبارماني  ×سال   ٣٨/٢٨* 

٧٠/٣٨ ٣٦ خطاي كل   ٥٢/١٦  

  .درصد ١و  ٥دار در سطح احتمال ني* و **: به ترتيب مع

  

پكتين و همي سلولز در مرحله رسيدگي صــورت 

ييــد أگيرد) را با طولاني شدن مدت انبارماني تمي

نمود. نتــايج كلــي ايــن تحقيــق نشــان داد كــاهش 

استحكام بافت ميوه در طول مدت انبارمــاني و در 

ارقامي كه در زمان مناسب برداشــت شــده بودنــد 

هايي بود كــه برداشــت آنهــا از سيب بسيار كندتر

در زمان نامناسب صورت گرفته بود. اين نتايج بــا 

ــاران ( ــار و همك ــات هريب ــويكلين ١٣تحقيق )، ك

ــترو و همكــاران (١٧( ) مطابقــت دارد. ٤) و كاس

تأثير مــدت انبارمــاني روي كــاهش ســفتي بافــت 



  

  ١٨٤

 
 

  رقم گالا در سه سال آزمايشمقايسه ميانگين اثر زمان برداشت بر صفات ميوه سيب  - ٥جدول 
 

 زمان برداشت
  سفتي بافت

 مترمربع)( كيلوگرم بر سانتي
  گروه

  مواد جامد محلول

 (درصد)
  گروه

 اسيد قابل تيتر

 (درصد)
  گروه

  كاهش وزن

  (درصد)
  گروه  قابليت پذيرش  گروه طعم  گروه

٢٧/٤ ١  A ٤٢/١٤  C ٤٩/٠  A ٦٥/٤  B ٤١/٦٣  B ٦٥ B 

٦٨/٣ ٢  B ٧٠/١٤  B ٤٤/٠  B ٠٤/٤  C ٦٧/٦٩  A ٧٣/٧١  A 

٣٢/٣ ٣  C ٠٣/١٥  A ٤١/٠  C ٩٧/٤  A ٠١/٧١  A ٥٣/٧١  A 
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  گروه سفتي بافت مدت انبارماني
مواد جامد 

  محلول 
 (درصد)

  گروه
قابل  اسيد

  تيتر
 (درصد)

 گروه
  كاهش وزن

 صد)(در
  گروه قابليت پذيرش  گروه طعم گروه

٢٧/٤ ١  A ٩٣/١٣  E ٥٢/٠  A ٢٣/٢  E --- --- --- --- 

٩٩/٣ ٢  B ٥١/١٤  D ٤٩/٠  B ٨٨/٣  D ٣٨/٧٣  A ٨٤/٧٥  A 

٧٠/٣ ٣  C ٨٧/١٤  C ٤٤/٠  C ٠١/٥  C --- --- --- --- 

٤٨/٣ ٤  D ٠١/١٥  B ٤٢/٠  D ٩٠/٥  B ٢١/٦٨  B ٨٢/٦٨  B 

٢٤/٣ ٥  E ٣٠/١٥  A ٣٧/٠  E ٣٩/٦  A ٥٠/٦٢  C ٦٠/٦٣  C 
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  گالا در مرحله رسيدگي و مدت انبارماني تغييرات كيفيت ميوه سيب رقم

  ١٨٥

) ١٩)، لائــو (٢٢ميــوه توســط ســاس و همكــاران (

  نيز گزارش شده است.

ميزان مواد جامــد محلــول از برداشــت اول تــا 

ــاني  ــدت انبارم ــي م ــز در ط ــوم و ني ــت س برداش

ــزايش نشــان داد (جــدول  ــد ٦و  ٥اف ــواد جام ). م

ها يك پــارامتر مهــم محلول در سيب و ساير ميوه

ــوب مي ــي محس ــد كيف ــواد جام ــت م ــود. غلظ ش

نه تنها ميزان قند ميوه را مشــخص  (TSS)محلول 

تواند شــاخص خــوبي در تعيــين كند، بلكه ميمي

د شيريني و طعم ميوه نيز باشد. افزايش مــواد جامــ

محلول كــه در نتيجــه هيــدروليز نشاســته و تبــديل 

 در بســـياري از ،گيـــردآن بـــه قنـــد صـــورت مي

هاي مهــم شــانههــاي كليماكتريــك يكــي از نميوه

هايي كــه ديــر رسيدن ميــوه اســت. معمــولاً ســيب

شــوند، در زمــان برداشــت و خاتمــه برداشــت مي

بيشـــتري برخـــوردار  TSSانبارمـــاني از درصـــد 

ر د). نتايج اين تحقيق نيــز نشــان داد ١٤باشند (مي

سيدن ميوه بر روي درخــت و نيــز در طي مرحله ر

طول مــدت انبارمــاني ميــزان مــواد جامــد محلــول 

افزايش يافته به طــوري كــه رونــد تغييــرات مــواد 

ــا تــأخير در برداشــت و طــولاني  جامــد محلــول ب

شدن مدت انبارماني سير صــعودي را طــي نمــوده 

است. اين نتيجــه بــا نتــايج ســاير تحقيقــات انجــام 

  .)٢٦و  ١٧، ٩(شده مطابقت كامل دارد 

اسيدهاي آلي بــه خصــوص اســيد ماليــك در 

بــا افــزايش شــدت  ســيب مرحلــه رســيدگي ميــوه

يابــد. كــاهش اســيديته هنگــام تــنفس كــاهش مي

رسيدن ميوه، به علت شركت اســيد در تــنفس يــا 

ميزان اســيد ). در اين مطالعه ١تبديل به قند است (

قابل تيتر در سه مرحله برداشت و مدت انبارمــاني 

)، كــه بــا نتــايج ٦و  ٥ر نزولي داشــت (جــدول سي

) و ١٤)، اينگــل و همكــاران (١٩لائو ( آزمايشات

  .داشت) مطابقت ٢٤وارلا وهمكاران (

ــــدول  ــــه ج ــــه ب ــــا توج ــــترين ٦و  ٥ب ، بيش

 ٩٧/٤درصـــدكاهش وزن را برداشـــت ســـوم بـــا 

ــا  درصــد  ٤٠/٤درصــد داشــت و برداشــت دوم ب

ازكمتـــــرين كـــــاهش وزن برخـــــوردار بـــــود. 

هاي دوم وســوم از نظــر صــفات طعــم و برداشــت

دار نداشــت ولــي قابليت پــذيرش اخــتلاف معنــي

ــي ــري معن ــه برداشــت اول برت دار نشــان نســبت ب

دادند. در ماه پنجم انبارماني بيشترين افت وزن به 

بــر اســاس نتــايج درصد مشاهده شــد.  ٣٩/٦ميزان 

موقع هــم چنــين موجــب اين تحقيق، برداشــت بــه

قــم گــالا شــده اســت. افــت كــاهش وزن ميــوه ر

ــدت  ــول م ــاهش وزن در ط ــرات ك ــي تغيي بررس

انبارماني بيانگر افــزايش كــاهش وزن بــا طــولاني 

ــاني مي ــايج مشــابهي شــدن مــدت انبارم باشــد. نت

ـر روي رقـــم ٢٢توســط ســاس و همكـــاران ( ) بـ

جوناتان گزارش شده است. كــاهش وزن ارتبــاط 

هايي نزديكي با مرحله رسيدگي ميوه دارد. ســيب

شوند، در طــول مرحله مناسب برداشت مي كه در

ــا  ــاني حــداقل كــاهش وزن را در مقايســه ب انبارم

هايي كه خيلي زود و يا خيلــي ديــر برداشــت ميوه

ـد مي ايــن پديــده در اثـــر  .)١٠و  ٨(شــوند دارنـ

اي افزايش تبخير و هم چنين سوختن مواد ذخيــره

). كــاهش ٢٥گيــرد (در فرايند تنفس صــورت مي

عمــدتاً بــه دليــل از دســت دادن وزن ميــوه ســيب 

ـــه  ـــم و مرحل ـــر رق ـــلاوه ب ـــت. ع ـــوه اس   آب مي
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)، شرايط نامناسب سردخانه (دمــاي ١١رسيدگي (

بـــالا، رطوبـــت نســـبي پـــائين)، شـــدت تـــنفس، 

ــوژيكي از عوامــل بيماري ــارچي وفيزيول ــاي ق ه

  باشند. اصلي در از دست دادن آب ميوه مي

ـــذيرش (بازار ـــت پ ـــم و قابلي پســـندي) از طع

هاي مهم در مرغوبيت ميوه اســت. طعــم، شاخص

معمولا تركيبي از دو مزه شيرين و تــرش وگــاهي 

باشد. نتــايج ايــن مطالعــه توأم با گسي در ميوه مي

هاي دوم و سوم از نظــر نشان داد كه بين برداشت

دار وجود نداشت، هــر اين دو صفت تفاوت معني

چند نسبت به برداشــت اول برتــري نشــان دادنــد. 

امتياز طعم و قابليــت پــذيرش مربــوط بــه  بيشترين

ــود (جــدول  ــاني ب ــاه دوم انبارم چــه ). اگر٦و  ٥م

تــأخير در برداشــت موجــب بهبــود طعــم در رقــم 

گالا گرديد، اما با طولاني شــدن مــدت انبارمــاني 

پسندي ميوه كاسته شد. در بررســي از طعم و بازار

ــو و همكــاران ( ــد ٢١كــه توســط پلوت ) انجــام ش

گــالا كــه ديرتــر از زمــان مناســب  هــاي رقــمميوه

روز بعد از تمام گــل) برداشــت شــدند، بعــد ١٢٢(

ــاني از كيفيــت چشــايي  ــاهي انبارم از مــدت كوت

  بهتري برخوردار بودند. 

هــاي ، بيشترين درصد ميوه٧توجه به جدول با 

ســالم در برداشــت دوم وجــود داشــت. هــر چنــد 

ولــي ايــن  ،برداشت سوم از نظر رنــگ، بهتــر بــود

ت در سال سوم عارضه ترك خــوردگي را برداش

ــوذ  ــب نف ــه موج ــوه نشــان داد ك ــه دم مي در ناحي

ــوص قارچ ــه خص ــاريزا ب ــل بيم ــد عوام ــاي مول ه

در بافت ميوه شــد.  درصد ٢٨پوسيدگي به ميزان 

  
  هاي فيزيولوژيكي سيب رقم گالا در طي مدت انبارمانيناهنجاري - ٧جدول 

  

 نوبت برداشت سال

 سوختگي

  سطحي

 (درصد)

  كه تلخيل

 (درصد)

  چروكيده 

 (درصد)

  ها وساير ناهنجاري

 توضيحات هاي قارچيبيماري 

  اول

٣٢ ٢ ١٨ ١ - - 

٢ - - - - - 

درصد ١٠ ١٨ ٤ - ٣  

، از نظر رنگ و اندازه

برداشت سوم بهترين 

  برداشت بود.

 دوم

٢٦ - - ١ - -  

٦ - - ٢ - -  

٣ - - - - -  

  

 سوم

درصد ٤  ١٢ - - ١   گرم١٦١ متوسط وزن 

  گرم ١٨٢متوسط وزن  - - - - ٢

٣ - - - 

  درصد ترك خوردگي از ناحيه  ١١

  درصد شروع آلودگي  ٢٨دم ميوه، 

  از ناحيه دم ميوه

  گرم ١٨٢متوسط وزن 
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  ١٨٧

هــاي ترين ناهنجاريسطحي از مهم سوختگي

ــيب مي ــاري س ــروز انب ــا ب ــه ب ــن عارض ــد. اي باش

يــوه و اي در ســطح پوســت مهاي نامنظم قهوهلكه

ــا معمــولاً از مــاه دوم انبارمــاني ظــاهر مي شــود. ب

ــاني شــدت عارضــه  طــولاني شــدن مــدت انبارم

ــي  ــام خيل ــه در ارق ــوري ك ــه ط ــه، ب ــزايش يافت اف

اي و حالــت حساس بيشتر سطح ميوه كاملاً قهــوه

گيــرد. لكــه تلخــي يكــي ديگــر از ســوختگي مي

هاي هاي سيب است كه به صورت لكهناهنجاري

متــري درگوشــت ميــوه، ميلي ١٠دو الي كوچك 

 علايــم بــاشود. عمدتاً در ناحيه گلگاه مشاهده مي

طوري افزايش مدت انبارمــاني گســترش يافتــه بــه

ها در بافــت ميــوه فرورفتــه، گــاه بــه هــم كــه لكــه

ــوه را  ــوجهي از مي ــل ت ــطح قاب ــده و س ــل ش متص

  ).٢٧و  ١٦پوشانند (مي

  

  توصيه ترويجي

ــر ــله، بهت ــايج حاص ــه نت ــه ب ــا توج ــان ب ين زم

ــد و  ــه دماون ــالا در منطق ــم گ ــراي رق ــت ب برداش

روز بعد از تمام گــل بــا  ١١٠مناطق مشابه، حدود 

باشد. در اين برداشــت مي ٢- ٥/٢شاخص نشاسته 

هــا از رنــگ و انــدازه مــورد علاوه بر اين كه ميوه

باشــند، در طــي مــدت چهــار قبولي برخوردار مي

مــاه نگهــداري كيفيــت خــود را بــه خــوبي حفــظ 

نمايند. نگهداري اين رقــم بــيش از چهــار مــاه مي

و رطوبــت  ٠  C١دمــايدر شــرايط ســردخانه (

) موجب افــت كيفيــت ميــوه درصد ٨٥  ٥نسبي 

هــا زودتــر برداشــت شود. در صورتي كه ميوهمي

شــوند، عــلاوه بــر ايــن كــه فاقــد رنــگ و انــدازه 

ــوب مي ــاري مطل ــه ناهنج ــتلا ب ــان اب ــند، امك باش

گردد. بعلاوه تــأخير يد ميدر آنها تشد سوختگي

ــزان ترك ــم گــالا، مي خــوردگي در برداشــت رق

ناحيه دم ميوه را افــزايش داده كــه متعاقبــا امكــان 

هاي قــارچي را بــراي محصــول فــراهم پوسيدگي

  سازد.مي

  
  سپاسگزاري

ـــان پيش ـــانم مرج ـــيله از خ ـــدين وس ـــين ب   ب

 در كه در آناليز آمــاري و خــانم نــدا ســميعي كــه

ــ ــف اج ــل مختل ــان مراح ــايش ياريگرم راي آزم

  نمائيم.بودند، صميمانه تشكر و قدرداني مي
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