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 ‘97ند سه’و  ‘درخشان’ دو رقم جدید میوه مانینبارا قابلیتبر بندی زمان برداشت و روش بسته اثر

  زردآلو

 

 چکیده
ترين اسبتعیین من بمنظوراين پژوهش  ها اهمیت دارد.بندی میوهبسته روش زمان برداشت و توجه بهخوری زردآلو، برای کسب درآمد بیشتر از عرضه میوه تازه

در سه مرحله )شاهد(  ‘90اردوباد ’ تجاری رقم به همراه ‘97سهند’ و ‘درخشان’ جديد هایرقم میوهزردآلو انجام شد.  میوه بندیو روش بسته برداشتزمان 
( برداشت های نارنجيلكههای سبز و زمینه زرد با های زرد، زمینه زرد با لكهرسیدگي میوه بر اساس شاخص رنگ پوست )رنگ پوست میوه زمینه سبز با لكه

بمدت  درصد 85گراد و رطوبت نسبي + درجه سانتي2بندی و در سردخانه با دمای بسته اتیلنيپلي پوشش دارایهای بدون پوشش يا در جعبهها میوه ند.شد
. شدندبررسي  عصاره میوههدايت الكتريكي و  pH، مواد جامد محلولبافت، وزن میوه، سفتي  یهاويژگيروز نگهداری شدند.  28و  21، 14، 7، )شاهد( صفر
ها بندی میوههدر بست اتیلنيپليهای سبز( بوده و استفاده از پوشش ، مرحله دوم برداشت )رنگ پوست میوه زمینه زرد با لكهترين زمان برداشت زردآلوسبمنا

روز با کیفیت مناسب در سردخانه قابل نگهداری بودند.  28و  14بترتیب تا  ‘90اردوباد ’ و ‘درخشان’ هایرقم میوه را افزايش داد، بطوريكهي آنها مانانبار قابلیت
. نداشتندداری معني بر انبارماني آن اثرروز نگهداری در سردخانه  28بندی لااقل در داشته و زمان برداشت و پوشش بسته بیشتری مانيانبار ‘97سهند’ رقم میوه

 TSS ،pHها کاهش و سفتي میوههمچنین افزايش يافت.  مانيانباردر دوره  هاای شدن گوشت و فساد میوه، ژلهچروکیدگي پوستزردآلو، با تاخیر در برداشت 
            دهد.را افزايش مي آنهاانبارماني  قابلیت هامیوهبندی بهینه برداشت زردآلو در زمان مناسب و بسته .يافتها افزايش عصاره میوه Ecو 

 

 يمانانبار قابلیت بندی، زردآلو، زمان برداشت، بسته :های كلیدیواژه

 

 مقدمه

روند معرفي . باشدمي Rosaceae ادهبه خانو متعلق معتدله ومناطق  مهم یهاهمیواز  .Prunus armeniaca L علمي منا با لوزردآ
تكمیلي  و ایبازار مصرف، ارقام جديد پس از انجام تحقیقات پايهارقام جديد زردآلو در جهان به طور مستمر ادامه داشته و با توجه به نیاز 

توان به مطالعه . از جمله مطالعاتي که در مورد زردآلو در ايران صورت گرفته است، مي(1391)رهنمون و همكاران،  گردندمعرفي مي
کلون انتخابي  50کرد که منجر به معرفي  کلون و ژنوتیپ ايراني اشاره 150( روی خصوصیات پومولوژيكي 1388پور و رهنمون )دژم

 بازار و زودرسي های اندازه درشت میوه،با ويژگي‘ ندرخشا’ ديجد رقم به معرفي دو هاتكمیلي اين کلون از بین آنها گرديد. مطالعات
 گرديد منجرمیوه  بودنديررس  وگیری مناسب رنگ بافت نسبتا سفت میوه، ،درشتاندازه  هایبا ويژگي ‘97سهند ’و چشمگیرپسندی 

مصرف خوری در بازارهای محلي تازه یبرا شتریب ،که دارند يکوتاه یماندگار لیزردآلو به دل یهاوهی(. م1400، و همكاران رهنمون)
رعت فرآيند شدت تنفسي زياد و س کند.يم جاديآنها ا بازار رسانيدر  يموانع يكيزیف یهابیبه آس تیو حساس عيشوند. نرم شدن سريم

تنفس میوه زردآلو  (.1401، بالزرين)سلیماني و ای آن هستند و عمر قفسه يمانانباررسیدگي میوه زردآلو عوامل مهم کوتاه بودن عمر 
تواند شود. بازدارندگي از سنتز اتیلن يا ممانعت از اثر آن ميپیروی کرده و فرآيند رسیدگي آن توسط اتیلن تنظیم مي 1از الگوی فرازگرا

، در زمان مناسب میوه . برداشتابدي شيزردآلو افزا وهیم يمانانبارتا عمر  (1401، بالزرين)سلیماني و رسیدگي میوه را کندتر نمايد 
ر حاض قیتحقدر . منجر شوند ي و پیری میوهدگیرسفرآيند به کند شدن  تواننديم سردخانهدر  هامیوه یو نگهدار بهینه یبندبسته

 يمانانبارعمر  شيافزا به منظور هاآن ی بهینهبندزردآلو و بسته ‘97سهند’ و ‘درخشان’ ديجد رقمدر دو  وهیزمان برداشت م نيترمناسب
  .مورد مطالعه قرار گرفت میوه

 

                                                           
1. Climacteric  



 

2 

 

 پژوهش هپیشین

هايي (. میوه Jooste, 2002؛الف 1392بال و همكاران، بلوغ میوه در زمان برداشت آن بر کیفیت پس از برداشتي زردآلو تاثیر دارد )زرين
ه فساد و ب در مقابل صدمات مكانیكي آسیب پذير بوده و شده باشند به میزان قابل توجهي برداشتکه در مرحله پس از بلوغ از درخت 

. اين (Muzzaffar et al., 2018) شوندميبه شكل غیر قابل قبولي نرم و رسیده  مانيانباردوره  طيای شدن دروني دچار شده و ژله
ورت شود. برعكس اگر میوه زردآلو بصونقل و بازاررساني آنها با مشكل جدی مواجه ميتر بوده و حملها به آسیب مكانیكي حساسمیوه

. رنگ (Romero et al., 2002; Jooste, 2002)نارس برداشت شود اثر نامطلوبي بر عطر و طعم، میزان قند و رنگ پوست میوه دارد 
م تما مرحله از مرحله تمام گل و مجموع واحدهای حرارتي از، میزان مواد جامد محلول، تعداد روز پس میوه پوست میوه، سفتي گوشت
روند، ولي تولیدکنندگان معمولا از شاخص رنگ پوست و سفتي گوشت های برداشت میوه زردآلو به شمار ميگل تا برداشت از شاخص

روز در دمای  7-14میوه زردآلو  يمانباران. عمر (Singh et al., 2001; Jooste, 2002)کنند استفاده ميهای رقم با توجه به ويژگيمیوه 
(. اگر میوه زردآلو در دمای بالاتر انبار شود 1401، ويلس و گلدينگ پیشنهاد شده است ) %95گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي 5/0

. زردآلو فاقد پوشش واکس در پوست میوه Jooste, 2002)؛  1399، مظفریطعم و سفتي بافت خود را از دست خواهد داد )سلیماني و 
وری ها ضربرای جلوگیری از چروك شدن میوه يمانانباربنابراين، رطوبت بالا در طول باشد و خود ميجهت کاهش هدر رفتن رطوبت 

از  4-7را در زماني که رنگ پوست میوه در فاصله  ‘3امپريال’و  ‘2سوپرگلد’ های زردآلو در ارقام( برداشت میوه2002) 1جوستهاست. 

توان های سبز( پیشنهاد نمود تا بهای زرد و يا زمینه زرد با لكهقرار گیرد )رنگ پوست میوه زمینه سبز با لكه  4دفترچه رنگ پوست میوه
بال و همكاران زرينناسب نگهداری نمود. با کیفیت م %85گراد و رطوبت نسبي درجه سانتي -5/0هفته در سردخانه با دمای  3-5آنها را 

زماني است که رنگ پوست میوه زمینه زرد با  ،آلوی ايرانيترين زمان برداشت میوه در چند رقم زردمناسب نشان دادند که( 1389)
ش میزان قند، زايهای سبز رنگ داشته باشد. تغییر رنگ میوه، تخريب ديواره سلولي و نرم شدن بافت میوه، تجزيه نشاسته و افلكه

 1392بال و همكاران، روند )زرينو تغییر در عطر و طعم از مهمترين تغییرات مرحله رسیدگي میوه به شمار مي کل اسیدکاهش میزان 
  (.الف

 ستا مفیدها میوه ترطولاني در دمای پايین برای نگهداری زياد و دی اکسید کربن کم با اکسیژن 5از اتمسفر تغییر يافتهاستفاده 
ها، تولید دی اکسید کربن، مصرف وساز کربوهیدراتسوخت سرعتها و در اين حالت شدت تنفسي میوه(. 1999، 6)پرتل و همكاران

های مطلوب اين شرايط فرآيند رسیدگي میوه را کند کرده و ويژگي (.2000يابد )پرتل و همكاران، اکسیژن و آزاد شدن گرما کاهش مي
 یگازها زانیکه م دهديرخ م يزمان یبنددرون بسته یتعادل گازهاکند. تری حفظ ميمیوه و بازار پسندی آن را در مدت طولاني

 بیابت بماند. ترکث یبندلظت گاز درون بستهغ جهیبرابر شود و در نت یبندبسته پوشش خارج شده از یگازها زانیبا م وهیمنتشرشده از م
و دمای ی بندبسته يلنیاتيپل  پوشش یرينفوذپذ ييتوانا ،هاوهیم يتنفس شدتبه  ،به تعادل دنیو زمان رس بندیبستهاتمسفر درون 

بیشتر و  بندیبستهاکسیژن درون  مقادير ،اتیلننفوذپذيری پوشش پلي بیشتر شدنبا  .(Pretel et al., 2000)دارد  يبستگ سردخانه
تر به حالت دی سريعبنشود که اتمسفر درون بستهمي سبباتیلن نفوذپذيری بیشتر پلي نیزو  شدهکمتر  آن دی اکسید کربن مقادير

و نگهداری آنها در شرايط اتمسفر  ‘8روسیلون’و  ‘7بلیانا’ارقام  های زردآلو دربندی میوهنتايج يک مطالعه نشان داد که بستهتعادل برسد. 
هايي را بندی فعال پیشرفتتوسعه در بسته .(Chambory et al., 1995) افزايش داد بطور چشمگیری هامیوه يمانانبارتغییر يافته عمر 

                                                           
1 Jooste 
2. Super gold  
3. Imperial  
4. Deciduous Fruit Board Skin Color Chart (DFB) 
5. Modified atmosphere 
6. Pretel et al.  
7. Beliana  
8. Roussillon   
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با سلفون باعث  یبندبستهنشان داده شده است که . (Biji et al., 2015)در کنترل تنفس سلولي محصولات باغي منجر شده است 
    . (Moradinezhad and Jahani, 2016) شودمينسبت به شاهد  يقابل توجه یماندگار شيو افزازردآلو  وهیم تیفیبهبود ک

       شناسی پژوهشروش

 1397های سال آذربايجان شرقي در و منابع طبیعي سهند وابسته به مرکز تحقیقات کشاورزی باغباني تحقیقات اين پژوهش در ايستگاه
دقیقه عرض شمالي  55/59درجه و  37دقیقه طول شرقي و  42/57درجه و  45اجرا گرديد. مختصات جغرافیايي اين ايستگاه  1398 و

گراد و + درجه سانتي42و  -25شني، حداقل و حداکثر دمای ثبت شده   -متر از سطح دريا ارتفاع دارد. خاك آن لموني 1327بوده و 
به  ‘97سهند’ و ‘درخشان’زردآلو شامل رقم جديد دومتر گزارش شده است. درختان میوه میلي 250 -300یانه متوسط بارندگي سال
تربیت اين  ند.کاشته شد در يک قطعه باغمتر  5×6و با فاصله کاشت روی پايه بذری زردآلو )شاهد(  ‘90اردوباد ’همراه رقم تجاری 

از نظر عملیات  کهسال  12سن تقريبي دارای   درختان شدند.نواری دو رديفه آبیاری ميدرختان به شكل جامي بوده و به روش آبیاری 
داری گرديد تا برگل برای اين ارقام پايش و يادداشتمراحل شروع گلدهي و تمام باغباني در شرايط يكساني قرار داشتند، انتخاب شدند.
        برداشت محصول بر حسب درجه روز مورد استفاده قرار گیرد.گل تا برای محاسبه مجموع واحد حرارتي از مرحله تمام

در سه مرحله مختلف از بلوغ میوه بر اساس شاخص رنگ پوست میوه برداشت شدند.  گاهيمیوه اين درختان در هوای خنک صبح
های زرد، دومین برداشت میوه در زماني که پوست میوه زمینه زرد اولین برداشت میوه در زماني که پوست میوه زمینه سبز رنگ با لكه

های نارنجي داشببت، انجام گرديد نه زرد رنگ با لكههای سبببز و سببومین برداشببت میوه در زماني که پوسببت میوه زمیرنگ با لكه
های های پلاسببتیكي بدون پوشببش و يا در جعبهها پس از برداشببت، در جعبه(. میوه Jooste, 2002؛الف 1392بال و همكاران، )زرين

 شگاه محلي تهیه شده بود(رنگ و دارای استحكام متوسط که از فرو)بي مترمیلي 4/0پروپیلن با ضخامت پليپلاستیكي دارای پوشش 
روز نگهداری  28و  21، 14، 7مدت صفر )شاهد(، بهدرصد   85 + درجه سانتیگراد و رطوبت نسبي2قرار گرفته و در سردخانه با دمای 

 ها هر هفت روز يكبار. میوه(,Jooste, 2002; Ganji Moghadam and Sheikh Al Eslami 2005؛ 1389بال و همكاران، شدند )زرين
با دقت  سنجگرم، سفتي گوشت میوه توسط سفتي 01/0به آزمايشگاه منتقل شده و صفات وزن میوه توسط ترازوی حساس با دقت 

و هدايت الكتريكي عصاره  pH ،(میلیمتر 3استیل با قطر  نلسیپروب استبا استفاده از  ساخت ژاپن Techno)پنترومتر دستي مدل  1/0
ستگاه   سط د ستي ECو  pHمیوه تو ساخت کره( و میزان مواد جامد محلول  Hanna Instrument HI 9812)مدل  1/0با دقت  متر د

بال و گیری شببدند )زرينسبباخت ژاپن( اندازه .Bausch & Lomb Incorporated Rochester, N.Y توسببط رفراکتومتر دسببتي )مدل
سپلیت پلات طورها به (. تجزيه اين داده;Jooste, 2002؛ 1389همكاران،  صورت ا ساس طرح  -جداگانه برای هر رقم و ب فاکتوريل برا
های اصببلي، انجام گرفت. فاکتور سببال در دو سببطح در پلات میوه در هر تكرار 20 دتعدا تكرار و 3های کامل تصببادفي در پايه بلوك

زمان نگهداری در سردخانه در پنج سطح  بندی در دو سطح وهای فرعي، فاکتورهای بستهفاکتور زمان برداشت در سه سطح در پلات
صورت فاکتوريل در پلات شدار بودن واريانسهای فرعي فرعي قرار گرفتند. آزمون معنيب ضي منابع تغییر انجام  ساس امید ريا د ها برا

آزمون چند  ها به روشهها با اسببتفاده از میانگین دو سبباله دادبندی به عنوان متغیر ثابت در نظر گرفته شببد. مقايسببه میانگینو بسببته
ها و افزايش دقت ها به منظور افزايش تكرارها، افزايش اعتبار دادهای دانكن انجام گرفت. اسبببتفاده از میانگین دو سببباله دادهدامنه

شت میوه، روش  سه فاکتور زمان بردا سطوح برای  صفات در همه  سي و تطبیق میانگین  آزمايش بود. جهت فراهم بودن امكان برر
ست سههب سردخانه، اثر متقابل  ساله دادهبندی و مدت زمان نگهداری در  ستفاده از میانگین دو مون چند ها توسط آزگانه اين تیمارها با ا
    ارزيابي گرديد.   %5ای دانكن در سطح احتمال دامنه

ست پانل(، همچنین اين میوه شامل عطر و طعم و خواص اورگانولپتیک )ت صفات کیفي  ست میوه، ژلهها از نظر  ای چروکیدگي پو
=عالي، 1مورد بررسببي قرار گرفته و از نظر وضببعیت کیفي در پنج رتبه از يک تا پنج ) شببدن گوشببت میوه و میزان فسبباد بافت میوه

سط، 3=خوب، 2 شدند )زرين5=بد و 4=متو سیار بد( امتیازدهي  های با توجه به اينكه داده (.;Jooste, 2002؛ 1389بال و همكاران، =ب
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استفاده شد.  1ای  به روش وارداخیر اعداد گسسته هستند، برای تجزيه و تحلیل آنها از آمار غیر پارامتريک با استفاده از تجزيه خوشه
شه ست آمده و تجزيه خو سال به د سه تكرار برای دو  ستفاده از برای اين منظور، در هر ژنوتیپ میانگین  سپس با ا ای انجام گرفت. 

کلاس متمايز گرديد. در نهايت با در نظر گرفتن اثر تیمارها بر صببفات مورد مطالعه  4يا  3سببي، دندروگرام حاصببله به فاصببله اقلیدو
سب ستهمنا شت میوه و روش ب تا  2تعداد روز پس از مرحله تمام گل در خاتمهن برای هر ژنوتیپ انتخاب گرديد. بندی آترين زمان بردا

صول و مجمو بهترين زمان شت مح سب درجه روز واحد حرارتيبردا شت  بهترين زمانه تمام گل تا از مرحل 3ع واحد حرارتي بر ح بردا
  . (الف 1392بال، )زرين محاسبه گرديد اين ارقام محصول برای

 

 های پژوهشیافته

ای شدن گوشت، میزان فساد و های کیفي میوه زردآلو شامل عطر و طعم میوه، چروکیدگي پوست، ژلهويژگيبندی بر اساس گروه
 سال برای دو گیری شدههای اندازهبا استفاده از میانگین داده ‘درخشان’ رقمهای ای برای میوهدندروگرام به دست آمده از تجزيه خوشه

مود. های بكار رفته را به سه گروه جداسازی ننشان داده شده است. برش دندروگرام ياد شده از فاصله پنج اقلیدوسي تیمار يکدر شكل 
های دارای پوشش روز و در جعبه 7اتیلن تا های فاقد پوشش پليدر برداشت مرحله اول و مرحله سوم در جعبه ‘درخشان’ رقمهای میوه
روز با کیفیت مناسب در  14اتیلن تا های فاقد پوشش و يا دارای پوشش پليبرداشت مرحله دوم در جعبه روز و در 14اتیلن تا پلي

 ها موثر نبود.   میوه يمانانباراتیلن در برداشت دوم برای افزايش عمر سردخانه قابل نگهداری بودند. استفاده از پوشش پلي
   

                                                           
1. Ward Method  
2. Day After Full Bloom (DAFB)  
3. Growth Degree Day (GDD)  



 

5 

 

 

   رقم درخشانزردآلوی در  يمانانباربندی و مدت های کیفي میوه در رابطه با زمان برداشت، روش بستهدندروگرام ويژگي :1شکل 

 

برای رقم  ها در سببردخانهبندی و مدت نگهداری میوههای اثر متقابل زمان برداشببت، روش بسببتهمقايسببه میانگین يکجدول 
شان مي را ‘درخشان’ ستهن سوم و قبل از ب شت مرحله  شترين مقادير وزن میوه در روز بردا شد )بنابرايبندی میوهدهد. بی شاهده  ن ها م

ندی بهای برداشت شده در مرحله اول با بستهباشد(. کمترين مقادير وزن میوه به میوهبندی يكسان ميمقادير برای هر دو روش بسته
ها ديرتر از درخت میوههرچه ، ‘درخشببان’رقم  در. شببودمياتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سببردخانه مربو  فاقد پوشببش پلي

برداشت شدند )برداشت مرحله سوم(، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( وزن میوه بیشتری داشتند. از طرف ديگر در 
روز نگهداری شده در سردخانه،  28های شاهد( نسبت به میوه)روز برداشت  در برداشت شدههای تازه برداشت میوه، میوه از هر مرحله

شتند. کاهش وزن میوه شتری دا سردخانه وزن میوه بی سته درها در  شش پليتیمار ب شترين مقادير ب اتیلني تعديل گرديد.بندی با پو ی
سته شت مرحله اول )قبل از انجام ب شت میوه به روز بردا سوم با بندی( و کمترين آن به میوهسفتي گو شده در مرحله  شت  های بردا

سته شش پليب شترين مقادير مواد جامد محلول میوه بندی فاقد پو سردخانه مربو  بود. بی  (TSS)اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در 
سوم که در جعبهبه میوه شده در مرحله  شت  شش پليهای بردا شدند و اتیلن به مدت چههای دارای پو سردخانه نگهداری  ار هفته در 

ستهکمترين آن به میوه شت مرحله اول )قبل از انجام ب شده در روز بردا شت اول بندی( و همچنین میوههای چیده  های متعلق به بردا
شش پليکه در جعبه شترين مقادير های فاقد پو شدند، مربو  بود. بی سردخانه نگهداری  صاره میوه  pHاتیلن به مدت چهار هفته در  ع
اتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداری شدند و بیشترين های دارای پوشش پليهای برداشت شده در مرحله سوم که در جعبهدر میوه
اتیلن چهار هفته در سببردخانه های فاقد پوشببش پليهای برداشببت شببده در مرحله سببوم که در جعبهعصبباره میوه در میوه ECمقادير 

H1 برداشت در مرحله اول = 
H2 برداشت در مرحله دوم = 
H3 برداشت در مرحله سوم = 
 

P1لنياتیبندی فاقد پوشش پلي= بسته 
P2نياتیلبندی دارای پوشش پلي= بسته 
 

S0 شاهد( برداشت= روز(  
S1 =7 روز نگهداری در سردخانه 
S2 =14 روز نگهداری در سردخانه 
S3 =21 روز نگهداری در سردخانه 
S4 =28 ردخانه روز نگهداری در س 
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شدند، شاهده گرديد. کمترين مقادير  نگهداری  صاره میوه در میوه ECو  pHم شت مرحله اول و قبل از ع شده در روز بردا های چیده 
 بندی مشاهده گرديد.   انجام بسته

 
  مانيانباربندی و مدت در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته رقم درخشانهای صفات کمي میوه زردآلوی مقايسه میانگین: 1جدول 

 تیمار
 وزن میوه

(g) 
سفتی گوشت 

 (kg/cm2)میوه 

TSS 

(% Brix) 
pH 

EC 

(µS/cm) 
  i0/52   a63/2    m0/12    q30/5    x0/1355  )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت اول 
  k0/51   d23/2    m17/12    p45/5    v0/1410  هفته اول× بسته بندی اول × برداشت اول 
  m67/49   h90/1    l67/12    o65/5    t0/1465  هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  n50/48   k61/1    k50/13    l85/5    p0/1530  هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  o33/47   o33/1    ij67/14    hi10/6    k0/1605  هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  i0/52   a63/2    m0/12    q30/5    x0/1355  )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  k 0/51   b46/2    l83/12    p46/5    w0/1390  هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  l17/50   c30/2    k67/13    o65/5    u0/1435  هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  m67/49   e13/2    hi83/14    lm83/5    r0/1490  هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  n67/48   g96/1    gh17/15    hi10/6    o0/1540  هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  c0/55   c35/2    j33/14    o61/5    s0/1470  )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  e0/54   f05/2    ij50/14    mn80/5    n0/1550  هفته اول× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  g0/53   j75/1    gh17/15    j0/6    k0/1605  هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  k17/51   mn51/1    f67/15    f20/6    i0/1650  هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  l0/50   p11/1    e33/16    c38/6    f0/1690  هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  c0/55   c35/2    j33/14    o61/5    s0/1470  )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  e0/54   e11/2    gh17/15    n78/5    q0/1515  اولهفته × بسته بندی دوم × برداشت دوم 
 ef83/53   ij80/1    f67/15    j96/5    m0/1560  هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  g83/52   lm55/1    de50/16    gh13/6    l0/1600  هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  i 83/51   o35/1    c17/17    cd35/6    j0/1635  هفته چهارم ×بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  a50/56   e11/2    gh17/15    l-n81/5    k0/1605  د()شاه روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  b50/55   j78/1    fg50/15    k90/5    h0/1660  هفته اول× بسته بندی اول × برداشت سوم 

  d50/54   n46/1    e33/16    i08/6    e0/1707  هفته دوم× بسته بندی اول × سوم برداشت 
  h50/52   q05/1    c17/17    e26/6    c0/1750  هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  j 50/51   s60/0    b17/18    b45/6    a0/1805  هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  a50/56   e11/2    gh17/15    l-n81/5    k0/1605  د()شاه روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  b50/55   hi85/1    f83/15    j96/5    j0/1635  هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  d50/54   kl60/1    cd83/16    g15/6    g0/1675  هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  f67/53   o35/1    b0/18    d33/6    d0/1720  هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  g83/52   r73/0    a0/19    a51/6    b0/1760  هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 

LSD % 283/0 051/0  376/0  036/0  853/0  

   باشد.توسط آزمون دانكن مي %5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنينشان حروف غیر مشابه در هر ستون
               

اد و ای شدن گوشت، میزان فسهای کیفي میوه زردآلو شامل عطر و طعم میوه، چروکیدگي پوست، ژلهبندی بر اساس ويژگيگروه
 دوگیری شده در شكل های اندازهبا استفاده از میانگین داده ‘97سهند’ رقمهای ای برای میوهدندروگرام به دست آمده از تجزيه خوشه

های های بكار رفته را به چهار گروه جداسازی نمود. میوهنشان داده شده است. برش دندروگرام ياد شده از فاصله پنج اقلیدوسي تیمار
روز با کیفیت  28اتیلن تا د پوشش و يا دارای پوشش پليهای فاقبا برداشت در هر سه مرحله اول، دوم و سوم در جعبه ‘97سهند’ رقم

بر عمر  بندیچشمگیر در اين ژنوتیپ، زمان برداشت و روش بسته يمانانباردلیل عمر  همناسب در سردخانه قابل نگهداری بودند. ب
 روز اول موثر نبوده است.   28آن حداقل در  يمانانبار
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 ‘97سهند’ رقمزردآلوی در  يمانانباربندی و مدت های کیفي  میوه در رابطه با زمان برداشت، روش بستهدندروگرام ويژگي :2شکل 

 

 ‘97هندس’برای رقم  ها در سردخانهبندی و مدت نگهداری میوههای اثر متقابل زمان برداشت، روش بستهمقايسه میانگین دوجدول 
رای ها مشاهده شد )بنابراين مقادير ببندی میوهدهد. بیشترين مقادير وزن میوه در روز برداشت مرحله سوم و قبل از بستهرا نشان مي

وشش اقد پبندی فهای برداشت شده در مرحله اول با بستهباشد(. کمترين مقادير وزن میوه به میوهبندی يكسان ميهر دو روش بسته
ها ديرتر از درخت برداشت شدند میوههرچه نیز  ‘97سهند’برای رقم  اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سردخانه مربو  بود.پلي

 زا )برداشت مرحله سوم(، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( وزن میوه بیشتری داشتند. از طرف ديگر در هر مرحله
روز نگهداری شده در سردخانه، وزن میوه  28های شاهد( نسبت به میوه)روز برداشت  در های تازه برداشت شدهبرداشت میوه، میوه

قادير سفتي گوشت بیشترين م اتیلني تعديل گرديد.بندی با پوشش پليتیمار بسته درها در سردخانه بیشتری داشتند. کاهش وزن میوه
ندی فاقد بهای برداشت شده در مرحله سوم با بستهبندی( و کمترين آن به میوهجام بستهمیوه به روز برداشت مرحله اول )قبل از ان

های به میوه (TSS)اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سردخانه مربو  بود. بیشترين مقادير مواد جامد محلول میوه پوشش پلي
ای هچهار هفته در سردخانه نگهداری شدند و کمترين آن به میوهاتیلن های دارای پوشش پليبرداشت شده در مرحله سوم که در جعبه

های برداشت شده عصاره میوه در میوه pHبندی( مربو  بود. بیشترين مقادير چیده شده در روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بسته
عصاره میوه در  ECشدند و بیشترين مقادير  اتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداریهای دارای پوشش پليدر مرحله سوم که در جعبه

اتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداری شدند، مشاهده گرديد. های فاقد پوشش پليهای برداشت شده در مرحله سوم که در جعبهمیوه
 ندی مشاهده گرديد.   بهای چیده شده در روز برداشت مرحله اول و قبل از انجام بستهعصاره میوه در میوه ECو  pHکمترين مقادير 

 

H1 برداشت در مرحله اول = 
H2 برداشت در مرحله دوم = 
H3 برداشت در مرحله سوم = 
 

P1تیلنيابندی فاقد پوشش پلي= بسته 
P2تیلنيابندی دارای پوشش پلي= بسته 
 

S0شاهد( = روز برداشت( 
S1 =7 روز نگهداری در سردخانه 
S2 =14 روز نگهداری در سردخانه 
S3 =21 روز نگهداری در سردخانه 
S4 =28  روز نگهداری در سردخانه 
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  مانيانباربندی و مدت در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته ‘97سهند’رقم های صفات کمي میوه زردآلوی مقايسه میانگین :2جدول 

 وزن میوه تیمار
(g) 

سفتی گوشت 
 (kg/cm2)میوه 

TSS 

(% Brix) 
pH 

EC 

(µS/cm) 

  h   a25/8    p50/17    n16/5    z0/1320   27/49 )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت اول 

  k   c15/6    o33/18    m25/5    x0/1360   17/48 هفته اول× بسته بندی اول × برداشت اول 
  m   f76/4    o67/18    l31/5    v0/1405   33/47 هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  n   k73/3    mn33/19    k46/5    s0/1450   17/46 هفته سوم× اول  بسته بندی× برداشت اول 
  o   r80/2    kl83/19    j56/5    n0/1505   50/44 هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  h17/49    a25/8    p50/17    n16/5    z0/1320   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  jk33/48    b63/6    o33/18    m26/5    y0/1350   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  l67/47    e30/5    n17/19    k43/5    w0/1385   هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  m17/47    i20/4    lm67/19    i63/5    u0/1420   هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  n33/46    o23/3    j33/20    f73/5    q0/1465   هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  c83/51    d06/6    l-n50/19    k46/5    t0/1430   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  ef83/50    h38/4    jk17/20    j58/5    p0/1475   هفته اول× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  h33/49    l66/3    i0/21    fg71/5    m0/1520   هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  k17/48    p15/3    h83/21    e81/5    k0/1570   هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  m17/47    t35/2    g50/22    d90/5    g0/1615   هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  c83/51    d06/6    l-n50/19    k46/5    t0/1430   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  ef83/50    g68/4    i83/20    j58/5    r0/1460   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  f67/50    j06/4    h67/21    gh68/5    o0/1500   هفته دوم× بندی دوم بسته × برداشت دوم 
  g83/49    m51/3    g67/22    d88/5    l0/1545   هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  hi0/49    q93/2    ef67/23    c0/6    i0/1590   هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 

  a67/53    j03/4    g67/22    hi66/5    l0/1545   ()شاهد روز برداشت× بسته بندی اول × سوم برداشت 
  b67/52    n31/3    f33/23    e78/5    h0/1595   هفته اول× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  de17/51    r81/2    de0/24    d88/5    e0/1645   هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  g83/49    t38/2    cd33/24    c01/6    c0/1700   هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  ij67/48    u90/1    b83/24    b16/6    a0/1745   هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  a67/53    j03/4    g67/22    hi66/5    l0/1545   د()شاه روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  b0/53    m55/3    f33/23    e78/5    j0/1580   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  c17/52    p15/3    cd33/24    c98/5    f0/1620   هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  d33/51    s71/2    bc67/24    b13/6    d0/1670   هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  f50/50    t35/2    a50/25    a28/6    b0/1710   هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 

LSD % 433/0  051/0  361/0  036/0  036/0  

   باشد.توسط آزمون دانكن مي %5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنيحروف غیر مشابه در هر ستون نشان          
       

اد و ای شدن گوشت، میزان فسهای کیفي میوه زردآلو شامل عطر و طعم میوه، چروکیدگي پوست، ژلهبندی بر اساس ويژگيگروه
گیری شده در های اندازهبا استفاده از میانگین داده)شاهد(  ‘90اردوباد’های رقم ای برای میوهدندروگرام به دست آمده از تجزيه خوشه

 های بكار رفته را به چهار گروه جداسازی نمود.از فاصله پنج اقلیدوسي تیمار ياد شدهبرش دندروگرام  .ه استنشان داده شد سهشكل 
های روز، در برداشت دوم در جعبه 21اتیلن تا های فاقد پوشش و يا دارای پوشش پليدر برداشت اول در جعبه ‘90اردوباد ’های رقم میوه

 14اتیلن تا های فاقد پوشش پليروز و در برداشت سوم در جعبه 28های دارای پوشش تا و در جعبهروز  21اتیلن تا فاقد پوشش پلي
رداشت اتیلن در بروز در سردخانه با کیفیت مناسب قابل نگهداری بودند. استفاده از پوشش پلي 21های دارای پوشش تا روز و در جعبه

 ها تاثیر نداشت. میوه يمانانباراول برای افزايش عمر 
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 زردآلو ‘90اردوباد’رقم  يمانانباربندی و مدت های کیفي مرتبط با فساد میوه در رابطه با زمان برداشت، روش بستهدندروگرام ويژگي :3شکل 

 

 ‘90اردوباد’رقم برای  ها در سردخانهمدت نگهداری میوهبندی و های اثر متقابل زمان برداشت، روش بستهجدول سه مقايسه میانگین
رای ها مشاهده شد )بنابراين مقادير ببندی میوهدهد. بیشترين مقادير وزن میوه در روز برداشت مرحله سوم و قبل از بستهرا نشان مي

اقد پوشش بندی فدر مرحله اول با بسته های برداشت شدهباشد(. کمترين مقادير وزن میوه به میوهبندی يكسان ميهر دو روش بسته
ها ديرتر از درخت برداشت شدند میوههرچه نیز  ‘90اردوباد’رقم برای اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سردخانه مربو  بود. پلي

 از در هر مرحله )برداشت مرحله سوم(، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( وزن میوه بیشتری داشتند. از طرف ديگر
روز نگهداری شده در سردخانه، وزن میوه  28های شاهد( نسبت به میوه)روز برداشت  در های تازه برداشت شدهبرداشت میوه، میوه

قادير سفتي گوشت بیشترين م اتیلني تعديل گرديد.بندی با پوشش پليتیمار بسته درها در سردخانه بیشتری داشتند. کاهش وزن میوه
ندی فاقد بهای برداشت شده در مرحله سوم با بستهبندی( و کمترين آن به میوهبه روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بستهمیوه 

های به میوه (TSS)اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سردخانه مربو  بود. بیشترين مقادير مواد جامد محلول میوه پوشش پلي
ای هاتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداری شدند و کمترين آن به میوههای دارای پوشش پليبرداشت شده در مرحله سوم که در جعبه

ی فاقد بندهای برداشت شده در مرحله اول با بستهبندی( و همچنین به میوهچیده شده در روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بسته
های برداشت شده در عصاره میوه در میوه pHاتیلن پس از يک هفته نگهداری در سردخانه مربو  بود. بیشترين مقادير پلي پوشش

عصاره میوه در  ECاتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداری شدند و بیشترين مقادير های دارای پوشش پليمرحله سوم که در جعبه

H1 برداشت در مرحله اول = 
H2 برداشت در مرحله دوم = 
H3 برداشت در مرحله سوم = 
 

P1یلنياتبندی فاقد پوشش پلي= بسته 
P2یلنياتبندی دارای پوشش پلي= بسته 
 

S0شاهد( = روز برداشت( 
S1 =7 روز نگهداری در سردخانه 
S2 =14 روز نگهداری در سردخانه 
S3 =21 روز نگهداری در سردخانه 
S4 =28 روز نگهداری در سردخانه  
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اتیلن چهار هفته در سردخانه نگهداری شدند، مشاهده گرديد. های فاقد پوشش پليکه در جعبه های برداشت شده در مرحله سوممیوه
 بندی مشاهده گرديد.  های چیده شده در روز برداشت مرحله اول و قبل از انجام بستهعصاره میوه در میوه ECو  pHکمترين مقادير 

 

  مانيانباربندی و مدت در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته ‘90اردوباد’رقم های صفات کمي میوه زردآلوی مقايسه میانگین :3جدول 

 وزن میوه تیمار
(g) 

سفتی گوشت 
 (kg/cm2)میوه 

TSS 

(% Brix) 
pH 

EC 

(µS/cm) 
  g   a15/5    s83/19    r36/5    x0/1495   50/51 )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت اول 
  h   c68/3    s17/20    q46/5    v0/1553   67/50 هفته اول× بسته بندی اول ×  برداشت اول
  jk   g90/2    qr83/20    o58/5    t0/1585   50/49 هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  m   h51/2    pq17/21    m68/5    q0/1635   0/48 هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  n   k93/1    o0/22    k83/5    m0/1685   0/47 هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  g50/51    a15/5    s83/19    r36/5    x0/1495   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  h67/50    b01/4    r67/20    p51/5    w0/1535   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  i0/50    d26/3    p33/21    no61/5    u0/1570   هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  k17/49    g86/2    o17/22    l78/5    s0/1610   هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  l50/48    i28/2    n67/22    i93/5    n0/1665   هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت اول 
  d17/54    c65/3    m67/23    n63/5    r0/1615   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  e17/53   g85/2    l17/24    l78/5    o0/1655   هفته اول× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  f0/52    i28/2    l50/24    j88/5    l0/1700   هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  h67/50    l86/1    k0/25    g03/6    j0/1750   هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  ij67/49    p36/1    hi67/25    e23/6    f0/1800   هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت دوم 
  d17/54    c65/3    m67/23    n63/5    r0/1615   )شاهد( روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  e33/53    e08/3    l33/24    kl80/5    p0/1645   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  e0/53    h51/2    jk17/25    hi96/5    m0/1685   هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  f17/52    j11/2    ij50/25    f11/6    k0/1725   هفته سوم× بسته بندی دوم ×  برداشت دوم
  g17/51    n66/1    ef50/26    d33/6    h0/1765   هفته چهارم× بسته بندی دوم × برداشت دوم 
  a50/56    f01/3    ij50/25    j88/5    k0/1725  هد()شا روز برداشت× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  b50/55    i31/2    gh0/26    gh0/6    g0/1775   هفته اول× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  d0/54    m76/1    fg33/26    f08/6    e0/1815   هفته دوم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  e0/43    o46/1    de83/26    e23/6    c0/1865   هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  f0/52    r10/1    bc33/27    b43/6    a0/1910   هفته چهارم× بسته بندی اول × برداشت سوم 
  a50/56    f01/3    ij50/25    j88/5    k0/1725   هد()شا روز برداشت× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  b83/55    h51/2    gh0/26    g03/6    i0/1760   هفته اول× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  c83/54    j06/2    cd0/27    e23/6    f0/1800   هفته دوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  d17/54    n68/1    ab67/27    c38/6    d0/1845   هفته سوم× بسته بندی دوم × برداشت سوم 
  e17/53    q25/1    a0/28    a53/6    b0/1875   چهارمهفته × بسته بندی دوم × برداشت سوم 

LSD % 419/0  062/0  374/0  036/0 706/1  

   باشد.توسط آزمون دانكن مي %5دار در سطح احتمال دهنده اختلاف معنيحروف غیر مشابه در هر ستون نشان
   
دهد. اين نتايج بر پايه مورد مطالعه زردآلو را در سردخانه نشان مي هایرقمدر خلاصه نتايج قابلیت نگهداری میوه  چهارجدول 
شدن  ایهای کیفي میوه زردآلو شامل عطر و طعم میوه، چروکیدگي پوست میوه، ژلهبندی بر اساس ويژگيای و گروهتجزيه خوشه

   .حاصل شده است اين مطالعه دو سالگیری شده در های اندازهگوشت میوه و میزان فساد میوه با استفاده از میانگین داده
   

 های مورد مطالعهقابلیت نگهداری میوه زردآلو با کیفیت مناسب در سردخانه )بر حسب روز( در ژنوتیپ :4جدول 

 قابلیت نگهداری میوه در سردخانه )روز( بندیروش بسته مرحله برداشت میوه رقم ردیف

 درخشان 1

 برداشت اول
 7 ناتیلپليبندی فاقد پوشش بسته
 14 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت دوم
 14 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته
 14 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت سوم
 7 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته
 14 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته
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 97 سهند 2

 برداشت اول
 28 ناتیلپوشش پليبندی فاقد بسته

 28 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت دوم
 28 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته

 28 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت سوم
 28 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته

 28 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 90اردوباد  3

 برداشت اول
 21 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته
 21 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت دوم
 21 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته
 28 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 برداشت سوم
 14 ناتیلبندی فاقد پوشش پليبسته
 21 ناتیلبندی دارای پوشش پليبسته

 
کمترين قابلیت نگهداری میوه زردآلو در سردخانه را دارا  ‘درخشان’بیشترين و رقم  ‘97سهند’های مورد مطالعه، رقم رقمدر میان 
ل در بندی لااقچشمگیر، از نظر زمان برداشت و نیز نوع پوشش بسته يمانانباربه دلیل دارا بودن عمر ‘97سهند’های رقم بودند. میوه

های عطر و داری نشان ندادند، هر چند که برداشت مرحله دوم و سوم از نظر ويژگيسردخانه اختلاف معنيروز دوره نگهداری در  28
ها از درخت بوده و ترين زمان برای چیدن میوهمرحله دوم برداشت میوه مناسب ،های مورد مطالعهرقمهمه داشت. در  برتریطعم میوه 

 آنها موثر بوده است.         يمانانبارها برای افزايش عمر میوه بندیاتیلن در بستهنیز استفاده از پوشش پلي

های حرارتي بر حسب درجه گل تا برداشت محصول و مجموع واحدهای تعداد روز پس از مرحله تمامنتايج برای محاسبه شاخص
در  1398های مورد مطالعه زردآلو برای سال گل تا برداشت محصول برای تعیین زمان مناسب برداشت در ژنوتیپروز از مرحله تمام

گل، قابل برداشت بوده )زودرس( و تنها به حدود روز از مرحله تمام 72با گذشت  ‘درخشان’ رقمهای آورده شده است. میوه پنججدول 
گل، قابل مرحله تمام روز از 98بعد از سپری شدن  ‘97سهند’ رقمهای درجه روز واحد حرارتي نیاز داشتند. در مقابل، میوه 5/841

که يک ژنوتیپ زودرس محسوب  ‘درخشان’ رقمهای درجه روز واحد حرارتي نیاز داشتند. میوه 7/1375برداشت بوده )ديررس( و به 
شود، قابلیت نسبتا ديررس محسوب مي رقمکه يک  ‘97سهند’ رقمهای ضعیف داشتند. از سوی ديگر میوه يمانانبارشود، قابلیت مي
روز نگهداری آنها در سردخانه بر کاهش کیفیت  28بندی حداقل در چشمگیری داشتند، بطوريكه زمان برداشت و روش بسته يمانانبار
 ها و فساد آنها تاثیر نداشت.     میوه
 

             گل تا از مرحله تمام (GDD)و مجموع واحد حرارتي بر حسب درجه روز  (DAFB)گل زمان گلدهي، زمان برداشت، تعداد روز بعد از مرحله تمام :5جدول 

 مورد مطالعه زردآلو ارقامبرداشت محصول در 

 DAFB GDD تاریخ برداشت گلتاریخ تمام رقم ردیف
 5/841 72 23/03/1398 13/01/1398 درخشان 1
 7/1375 98 19/04/1398 14/01/1398 97 سهند 2
 6/1241 92 13/04/1398 14/01/1398 90اردوباد  3

 

   بحث  

 يمانانباربندی بر کیفیت و عمر زمان برداشت میوه و روش بسته ‘90اردوباد’و  ‘درخشان’ هایرقمنشان داد که در  هاآزمايش نتايج
وست میوه که رنگ پ بودمرحله دوم برداشت يعني زماني  ،ترين زمان برداشت میوه، مناسباين دو رقم ردمیوه زردآلو تاثیر داشته است. 

 28 در مدت حداقلبندی از نظر زمان برداشت و نوع پوشش بسته ‘97سهند’ رقمهای های سبز داشته باشد. میوهزمینه زرد رنگ با لكه
رحله دوم مدر با اين حال، برداشت  .قابل توجهي داشتند بسیار يمانانبارداری نشان نداده و عمر روز نگهداری در سردخانه اختلاف معني
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باشد که نسبت يک رقم ديررس مي ‘97سهند’ زردآلوی رقماز نظر خواص ارگانولپتیک میوه دارای ارجحیت بود.  رقمو سوم برای اين 
یوه در آن تخريب بافت و فساد م، ای شدن گوشتمیوه بیشتری دارد و چروکیدگي پوست، ژله بافت سفتي زردآلو به ساير ارقام تجاری
همزمان با  ‘90اردوباد’و  ‘درخشان’ هایرقمدر  ها با عمر انبارماني بیشتر آن در ارتبا  هستند.افتد. اين ويژگيخیلي ديرتر اتفاق مي

 در سردخانه افزايش و يمانانبارها در طول دوره ای شدن گوشت و میزان فساد میوهتاخیر در برداشت میوه، چروکیدگي پوست ، ژله
های تازه چیده شده از درخت نیز میزان سفتي گوشت میوه کاهش و مقادير خواص چشايي آنها کاهش يافت. با تاخیر در برداشت میوه

TSS ،pH  وEC ها دهد با پیشرفت مراحل رسیدگي میوه بر روی درخت، شدت تنفسي و تولید اتیلن در میوهافزايش يافت که نشان مي
افزايش يافته و تغییرات فیزيولوژيكي و بیوشیمیايي در بافت میوه ايجاد شده است. تغییر رنگ میوه، تخريب ديواره سلولي و نرم شدن 

و تغییر در عطر و طعم از مهمترين تغییرات مرحله رسیدگي میوه به  کل اسیدش مقادير قند، کاهش بافت میوه، تجزيه نشاسته و افزاي
 اسید( گزارش کردند که در زردآلو 2016) 1آيور و همكاران . 2019et al(Rebeaud ,. ؛ب 1392 ،بال و همكاران)زرين روندشمار مي

يابد و میزان مواد جامد محلول افزايش مي pHرسیده تا رسیدن تجاری و رسیدن کامل کاهش ولي میوه از مرحله نیمه 2قابل تیتراسیون
    سازد. و شرايط را برای توسعه طعم زردآلو مهیا مي

-اکنشوفاصله زماني بین مرحله رسیدگي و فساد میوه بسیار اندك است که احتمالا فرازگرا،  یهاوهیاز م يكيردآلو به عنوان زدر 

ها قبل از آغاز مرحله فرازگرا، فساد آنها را در طول دوره بنابراين برداشت میوه .دهدينشان م را لنینسبت به گاز ات آن عيسر یريپذ
انتشار اتیلن نسبتا سريع آغاز شده و قبل از  رسد کهبه نظر مي. (Ganji Moghadam and Eslami, 2005)دهد کاهش مي يمانانبار

 ، کاهشي بافت میوهسرعت تنفسکاهش . (Lin et al. 2009)دهد میوه را تحت تاثیر قرار مي گيو رسید نموها، پیشرفت ساير ويژگي
 گيمرحله رسید قبل ازها وهیمبرداشت  یايمزا ازکمتر  کيتریس دیاس یو محتوابیشتر ساکارز  ،مواد جامد محلول کلکاهش ، لنیات دیتول

ارقام  که نشان داده شده است .شودميها میوه يمانانبارکه باعث افزايش عمر  (Mastilovic et al., 2022)باشند تجاری زردآلو مي
ردآلو ، قابلیت انبارماني میوه برای چهار رقم تجاری زآزمايشدر يک . دارند میوه با يكديگر تفاوت قابلیت انبارمانيمختلف زردآلو از نظر 

 اين ارقام زماني برداشت میوه که مورد مطالعه قرار گرفت. نتايج نشان داد ‘نصیری’و  ‘اردوباد’، ‘مراغهقربان ’، ‘قرمز شاهرود’شامل 
در افزايش  تیلنيابندی آنها با استفاده از پوشش پليبسته و ترين زمان بودهداشت، مناسبهای سبز رنگ پوست میوه زمینه زرد با لكهکه 

های روز و میوه 21تا  ‘اردوباد’و  ‘قرمز شاهرود’های ارقام در اين شرايط میوه کهداشته است؛ بطوریداری عمر انباری آنها اثر معني
به نظر . (1389بال و همكاران، )زرين بودندروز با کیفیت مناسب در سردخانه قابل نگهداری  28تا  ‘نصیری’و  ‘مراغهقربان ’ارقام 
ه میزان در اين مطالعه ارقامي کهمچنین  باشد.از نظر سرعت تنفسي بافت میوه مربو   ارقام مورد مطالعهرسد اين اختلاف به تفاوت مي

د دننشان دا (2023) 3و همكارانربیود  (.1389بال و همكاران، مواد جامد محلول بیشتری داشتند، عمر انبارماني در آنها بیشتر بود )زرين
یزان م سفتي بافت میوه،، رنگ میوهبر جاذب اتیلن  مواد کاربردو  مانيانبارمان ززمان برداشت، مدت  میوه در مرحله بلوغ ،رقمنوع که 

زردآلو  مانيانبارعمر افزايش برای  ،بنابراين .داشته استداری معني اثرمیوه زردآلو  (TA) تراسیونیقابل ت اسید و مواد جامد محلول
 ,.Rebeaud et al)ضروری است  مانيانبار، مدت زمان و شرايط میوه رقم، مرحله بلوغنوع رويكردهای چندپارامتری يعني توجه به 

قندها، اسیدهای آلي و  مقاديرمحتوای مواد جامد محلول، اسیديته، شامل میوه زردآلو  هاینشان داده شده است که ويژگي. (2019
 Fan)یرد گقرار مي سردخانه دمایو  مانيانبارمدت زمان ، در زمان برداشت مرحله بلوغ میوهسفتي بافت میوه بطور موثری تحت تاثیر 

et al., 2018) بندی زمان برداشت میوه، نوع رقم و روش بسته در مورد اثر يقبل نتايج مطالعات باشد.که مطابق با نتايج اين تحقیق مي
و الف  1392بال و همكاران، )زرين باشددر دسترس مي ‘90ای مراغه’و ‘قرمز شاهرود’میوه زردآلو در ارقام  يمانانباربر کیفیت و عمر 

 (. ب 1392

                                                           
1. Ayor et al. 
2. Titratable acidity 
3. Rebeaud et al. 
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زردآلو  هایبندی میوهاتیلن در بسببتههای مورد مطالعه، اسببتفاده از پوشببش پليهمچنین نتايج اين تحقیق نشببان داد که در رقم
ن زمینه محققین ديگر در اي هایها منجر گرديد. اين نتايج با گزارشمیوه يمانانبار)اتمسبببفر تغییر يافته غیر فعال( به افزايش عمر 

شت  سته(Yunusoglu et al., 2023)مطابقت دا شش پلي. روش ب ستفاده از پو شامل ا سفر تغییر يافته  فوذپذيری اتیلني با نبندی با اتم
سته شاورزی بكار ميمعین برای گازها جهت ب اتیلني با های پلي. کاربرد پوشش(Koyuncu and Can, 2000)رود بندی محصولات ک
سته سبي در ب ستهبندی میوهنفوذپذيری ن سفر داخل ب به  2Oو کاهش غلظت  2COبندی و افزايش غلظت ها موجب تغییر گازهای اتم

سته یهامیوهدنبال تنفس  سفر . در میوه 200et al Lee., 2000; et al(Pretel ,.8( شودبندی ميدرون ب های فرازگرا مانند زردآلو اتم
) et Dorostkar گرددها ميمیوه يمانانباردهد و منجر به افزايش طول دوره اندك تولید اتیلن را کاهش مي 2Oو دارای  2COغني از 

)., 2022al . 2غلظت زياد دانسته شده است کهCO  2بر شدت مصرفO کنند و موثر است. آنها بعنوان بازدارنده فعالیت اتیلن عمل مي
 ;Lee et al., 2008) نمايندموز ممانعت مي و انجیر ،ها مانند زردآلو، آووکادو، گلابياز سبببنتز خود به خودی اتیلن در برخي از میوه

Moradinezhad and Dorostkar, 2021) .تغییر  اتمسفردر  یکه پس از شش هفته نگهدار گزارش دادند (2016) جهانينژاد و یمراد
 .از دست داده است ی در مقايسه با شاهدکمترسفتي  يزردآلو به طور قابل توجه وهی، مگراديدرجه سانت +5/0 یدر دما يافته غیر فعال

دارد  يبسببتگ مانيانبارو همچنین دمای  یبندبسببته پوشببشبه نوع و ضببخامت آن  مانيانبار زمان زردآلو در طول ي میوهسببفت حفظ
(Peano et al., 2014). دما نیز  بندی و دما بستگي دارد. افزايشبندی به نوع رقم، نفوذپذيری پوشش بستهترکیب اتمسفر درون بسته

     ابد.يبندی موثر است و با افزايش دما میزان اکسیژن کاهش و میزان دی اکسید کربن افزايش ميبر ترکیب اتمسفر درون بسته
روند  .باشدمیوه مي بافت نگهداریپايه و اساس  ،تغییرات در ساختمان و ترکیب ديواره سلولي در طول دوره رسیدگي میوه مطالعه
شي  شان ،يمانانبارعصاره میوه در طول دوره  ECافزاي شت دهندهن شدمي میوه بافت هایسلول سیتوپلاسمي غشای از هاکاتیون ن  با

شای تخريب که سلولي. تغییر در پلي(Jooste, 2002) سازدمي نمايان را سلولي غ در تغییر بافت میوه نقش  میوه ساکاريدهای ديواره 
ساسي دارد که در طول فرآيند رسیدگي میوه اتفاق مي های پكتیني در دساکاريافتد. بروز تغییراتي در يكپارچگي و اتصال عرضي پليا

شببود. اين فرآيند به قابلیت انحلال و هیدرولیز شببدن دوره رسببیدگي میوه به نرم شببدن بافت میوه و کاهش سببفتي میوه منجر مي
به  1گالاکتروناز. فعالیت آنزيم پلي et al(Haciseferogullari(2007 ,.ها در تیغه میاني ديواره سببلولي نسبببت داده شببده اسببت كتینپ

ین متیل آورد. در حالیكه آنزيم پكترسببد که قابلیت انحلال پكتین را فراهم ميهیدرولیز پكتین ديواره سببلولي منجر شببده و بنظر مي
ستراز سبیدن کا 2ا سلولي را تنظیم ميتیونچ سريع ديگر هیدرولازهای ديواره  سلولي و فعالیت  ها در اتیونکند. بنابراين کها در ديواره 

       .  (Jooste, 2002; Hou et al., 2019)فعالیت آنزيمي و تنظیم رسیدگي میوه نقش اساسي دارند. 

زردآلو به نرم شدن بافت میوه، کاهش طعم و فساد بويژه در دوره پس از برداشت بسیار حساس است. نرم شدن بافت و تغییر  میوه
بهبود فعالیت آنتي  ،های اتیلن به کاهش پراکسیداسیون لیپیدهاگیرند و استفاده از بازدارندهرنگ پوست میوه تحت تاثیر اتیلن قرار مي

 Wu et al. 2015; Gouble) شودميمنجر ها میوه انبارمانيم شدن میوه و متعاقبا حفظ کیفیت میوه و افزايش عمر اکسیداني، تاخیر در نر

et al., 2005) .،رسد میزان مواد جامد محلول و اسیديته قابل تیتراسیون مستقل از اثر اتیلن بوده و تحت تاثیر به نظر مي از سوی ديگر
ها تحت رپنها و تدهند ولي الكلندارند. از میان مواد معطره، استرها و آلدئیدها رفتار وابسته به اتیلن نشان ميهای اتیلن قرار بازدارنده

های نارس زردآلو وجود دارد مقادير بالايي از ترکیبات فنلي در میوه .(Valdes et al., 2009)گیرند های اتیلن قرار نميتاثیر بازدارنده
(. 2009et alKalyoncu ) اوبرت ارد.بستگي د مانيانبار. تنوع در ترکیبات معطر میوه زردآلو بیشتر به نوع رقم، مرحله بلوغ میوه و مدت 
و زا در مرحله بلوغ میوه و پس از برداشت زردآلها، استرها و ترکیبات ترپنیک( افزايش قابل توجهي در مقادير لاکتون2007) 3کانفورانو 

دها ها به موازات تجزيه کلروفیل به کروموپلاست ها تبديل شده و کارتنوئیمیوه زردآلو، کلروپلاست گيرسید فرآيند طيرا گزارش نمودند. 

                                                           
1. Polygalacturonase (PG)  
2. pectin methylesterases (PME)   
3. Aubert and Chanforan  
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تاثیر مهمي بر تكامل محتوای  میوه . بلوغ(Hortensteiner, 2006)شود های زرد و نارنجي ميشوند و منجر به توسعه رنگسنتز مي
 .Kurz et al)يابد ابتدا سبز است، با تخريب کلروفیل رنگ زرد در پوست میوه توسعه مي رنگدانه دارد و در حالیكه رنگ سطح میوه در

2008) . 

سي میوه و کاهش تولید اتیلن و يا جلوگیری از عمل شدتهای کاهش روش ساد میوه كردتنف ها آن در به تعويق انداختن پیری و ف
شت میوهموثر هستند سته های زردآلو از درخت قبل از آغاز. بردا سب میوهمرحله فرازگرا، ب ستفاده از پوشش پليبندی منا اتیلن و ها با ا

سفر تغییر يافته غیر فعال، نگهداری میوه سردخانه وايجاد اتم شدن میوه ها در دمای پايین در  ص هاجلوگیری از زخمي  ساير  دمات و 
های کاهش شدت تنفسي و کاهش تولید اتیلن هستند که تغییرات بوجود آمده در ونقل از جمله روشدر مراحل مختلف حمل مكانیكي

ها قند، کاهش اسیديته، نرم شدن بافت میوه و تغییر در عطر و طعم میوه مقادير، افزايش میوه تغییر رنگ شاملها مرحله رسیدگي میوه
ستهداشت میوهنمايند. بنابراين تعیین زمان مناسب بررا کنترل مي عرفي شده و در ارقام جديد م مانيانبارو مدت زمان  بهینه بندیها، ب

      باشد.مورد توجه مي محصول اقتصادی و بازارپسندی راندمانمقايسه با رقم تجاری به منظور افزايش 

 

 گیری نتیجه

ضه میوه تازه شتر از عر سب درآمد بی سیدگي میوه، تعیین زمان خوری زردآلو به بازارهای منطقهبرای ک ستاندارد کردن مرحله ر ای، ا
سته صول و ب شت مح سب بردا ضای بازار بندی بهینه میوهمنا شت و تقا سبت به نوع رقم، منطقه کا ستانداردها ن ها اهمیت دارد. اين ا

سب ساس نتايج اين مطالعه، منا ست. بر ا شت متفاوت ا ی دوم مرحله ‘90اردوباد ’ و ‘درخشان’های رقممیوه زردآلو در ترين زمان بردا
ست میوه زمینه زرد با لكه شت )رنگ پو شش پليبردا ستفاده از پو سبز( بوده و ا سته ياتیلنهای  افزايش عمر  ها دربندی میوهبرای ب

شرايط میوه اين  يمانانبار سردخانه با دمای  28و  14ترتیب تا ه ها برقمآنها موثر بود، به طوری که در اين  سب در  روز با کیفیت منا
از نظر زمان برداشببت و نیز نوع پوشببش  ‘97سببهند’رقم  هایقابل نگهداری بودند. میوه %85گراد و رطوبت نسبببي + درجه سببانتي2

سته سردخانه اختلاف معني 28در  حداقلبندی ب شان نداده و عمر روز دوره نگهداری در  شتند، هر چند  تریولانيطي مانانبارداری ن دا
  داشت. برتریهای عطر و طعم میوه از نظر ويژگي رقمکه برداشت مرحله دوم و سوم در اين 
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بندی . تاثیر زمان برداشت و بسته(1389). احله. و رسولي پیروزيان، رادل.، دباغ محمدی نسب، ععداله.، اسكندری، سابر.، سلیماني، جحمدبال، مزرين
 .  91-101 ،(1) 24 ،مجله علوم باغباني )علوم و صنايع کشاورزی(با اتمسفر تغییر يافته بر عمر انباری میوه چند رقم زردآلو. 

ای هنشريه پژوهش. زردآلو بندی میوههای اتیلني در بستهمقايسه اثر نگهدارندگي کاه و برخي جاذب(. 1401بال، محمد. )سلیماني، جابر. و زرين
 .   93-108(، 1)32 صنايع غذايي،

صنايع  هاینشريه پژوهش(. افزايش انبارماني زردآلو رقم قرمز شاهرود با استفاده از اتمسفر تغییر يافته. 1399سلیماني، جابر. و مظفری، منصوره. )
 .   65-76(، 3)30 غذايي،
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The effects of harvesting time and packing method on the storability of two 

new apricot cultivars 'Derakhshan' and 'Sahand 97' 

 

ABSTRACT 

To earn more money from the apricot fruit marketing, consideration of harvesting time and packing method 

is important. This research was done to determine the best harvesting time and packing method of apricot 

fruit. Fruits of 'Derakhshan' and 'Sahand 97' cultivars with the commercial cultivar 'Ordoubad 90' (as 

control), were harvested in three stages of ripening based on the fruit’s skin color index. The first harvest 

was occurred when fruit’s skin had a predominantly green background with yellowish tinges, second and 

third harvests were coincided with yellow background with green tinges and yellow-orange background 

color of fruits. Fruits were packed with polyethylene cover or without it, and were stored at +2 ˚C and 85% 

RH for 0 (control), 7, 14, 21 and 28 days. Fruit weight, fruit firmness, total soluble solids, pH and electrical 

conductivity of fruit extract were measured. Optimum harvest time was according to yellow background 

with green tinges of fruit’s skin and polyethylene packaging prolonged its storage life. Fruits of 

'Derakhshan' and 'Ordoubad 90' could be cold-stored with suitable quality for 14 and 28 days, respectively. 

'Sahand 97' had a notable storage life and did not show significant differences in harvesting time and 

packaging method at least for 28 days after storage. By delaying in harvest, shriveling, gel breakdown and 

decay of fruits increased considerably. Also, fruit firmness reduced and total soluble solids, pH and 

electrical conductivity of fruit extract raised up remarkably. Apricot fruit harvesting at the right stage with 

obtimized packaging increases its storage period.    

Key words: Apricot, Harvesting time, Packaging, Storage life. 

 

Extended Abstract 

Introduction 

Apricot fruit quality can be affected by fruit ripening stages and storage period. Fruit’s skin color, flesh 

firmness, aroma, and taste are the most important quality features of apricot fruits. High respiration rate and 

rapid ripening process have significant influences on short storage period and shelf life of apricot. Thus, it 

should be offered to the market immediately after harvest. In order to earn more money from the supply of 

fresh apricot fruit to regional and foreign markets, it is essential to standardize the ripening stages of the 

fruit, determine the right time to harvest the product, and enhance its packaging. These standards are 

different according to the type of variety, planting area and market demands. This study was carried out to 

determine the optimum harvest time and packaging method of two new apricot cultivars to prolong their 

storage life and decline their wastes in northwest of Iran. 

 

Material and methods 

The fruits of two new apricot cultivars including 'Derakhshan' and 'Sahand 97' along with the commercial 

cultivar 'Ordoubad 90' (as control), were harvested in three stages of fruit ripening based on the fruit skin 

color index. The first harvest was occurred when fruit skin color had a predominantly green background 

with yellowish tinges, second and third harvests coincided with yellow background with green tinges and 

yellow-orange background color of fruits. Then fruits were packed by two methods including boxes with 

polyethylene cover or without it, and were stored at +2 ˚C and 85% RH for 0 (control), 7, 14, 21 and 28 

days. After each storage period, fruits were tested for their quality attributes such as fruit taste, shriveling, 

gel breakdown and decay percentage. Other properties including of fruit weight, fruit firmness, total soluble 

solids, pH and electrical conductivity of fruit extract were measured and associated data were analyzed.  
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Results and discussion 

Cluster analysis results related to quality traits of apricot fruits showed that finest harvest time of these 

cultivars was when the fruit skin color had a predominantly yellow background with green tinges and using 

of polyethylene packaging prolonged their storage life. This was synchronous with 72 days after full bloom 

equal to 841 growth degree days for 'Derakhshan', 98 days after full bloom equal to 1375 growth degree 

days for 'Sahand97', and 92 days after full bloom equal to 1241 growth degree days for 'Ordoubad 90' 

apricot cultivars. Under these conditions, the fruits of 'Derakhshan' and 'Ordoubad 90' cultivars could be 

cold-stored with suitable quality for up to 14 and 28 days, respectively. However, the fruits of 'Sahand 97' 

cultivar had a remarkable storage life and it did not show any significant differences in harvest time and 

packaging method at least in 28 days of cold storage period. Coincide with delay in harvest time and cold-

storage duration, shriveling, gel breakdown and decay percentage of fruits increased significantly. ANOVA 

results of quantitative traits including fruit firmness, total soluble solids, pH and electrical conductivity of 

fruit extract in studied cultivars showed significant differences among treatments (P≤0.01). Fruits were 

picked at the first harvest were firmer on harvest day. By delaying of fruit harvesting and storage period, 

flesh firmness of fruits was declined in both packaging methods. However, the use of polyethylene 

packaging prolonged the fruit’s storage life. Fruits of all cultivars that were picked at the third harvest had 

more total soluble solids, pH and electrical conductivity after 28 days cold-storage in both packaging 

methods. Fruits of 'Derakhshan' and 'Sahand 97' cultivars had the least and the most storage life, 

respectively. These results suggested that development in fruit ripening increased fruit respiration rate and 

ethylene production, so physiological and biochemical changes in fruits were created. Fruit color change, 

texture softening, starch breakdown, sugar increase, acidity decline and changes of flavor and taste are the 

most important variations of fruit ripening processes in apricot.   

Conclusion    

Results showed that the type of cultivar, harvesting time and packaging method had remarkable effects on 

quality and storage life of apricot fruits. According to results, optimum harvesting time of evaluated apricot 

cultivars was coincided with fruit skin color had a predominantly yellow background with green tinges and 

packaging them with polyethylene cover improved fruits storage life significantly.       

 

 


