
  

1 

 

 اختهاثر تیمار زمان برداشت بر روند تولید اتیلن و پیری میوه زغال

 

 3و فریبرز زارع نهندی *2حسنی بند، رحیم نقشی1نیر اسماعیلی
 دانشجوی فارغ التحصیل کارشناسی ارشد گروه علوم باغبانی دانشگاه تبریز 1

 استادیار، گروه علوم باغبانی دانشگاه تبریز2
 دانشیار، گروه علوم باغبانی دانشگاه تبریز3

 nayyer.esmaili@gmail.com :مسئول مکاتبه* 
 چکیده

اخته در طول دوره انبارمانی مورد ارزیابی قرار میوه زغالمنظور بررسی اثر زمان برداشت بر روند پیری این پژوهش به

برداشت اول مطابق برداشت مرسوم منطقه پرورش و برداشت دوم اخته در دو زمان برداشت )گرفت. برای این منظور میوه زغال

 ٪80-85و رطوبت نسبی  گراددرجه سانتی 4 ±1ها به سردخانه با دمای( برداشت شد. میوهروز بعد از برداشت اول 5به فاصله 

روند تولید اتیلن و پیری میوه صفاتی از قبیل درصد کاهش وزن میوه، نشت منظور ارزیابی روز منتقل شدند. به 21مدت به

، 0)آلدهید و میزان تولید اتیلن در طول مدت نگهداری در سردخانه در چهار مرحله دییونی بافت گوشت میوه، محتوای مالون

افزایش نتایج نشان داد که با پیشرفت مرحله بلوغ و رسیدگی میوه و همچنین مورد بررسی قرار گرفتند. ز ( رو 21و  14، 7

که تغییرات میزان کاهش وزن ها روند افزایشی مشاهده گردید، درحالیطول دوره نگهداری در انبار در میزان تولید اتیلن میوه

تحت تأثیر زمان برداشت قرار نگرفتند. ولی با افزایش طول دوره انبارمانی در  آلدهیددیمیوه، نشت یونی و میزان تولید مالون

 تمام صفات مورد بررسی روند افزایشی مشاهده گردید.

 

   .Cornus mas Lانبارمانی، رسیدگی میوه، : کلمات کلیدی

 

 مقدمه

باشد که می Cornaceae، متعلق به خانواده  Cornelian cherryو نام انگلیسی (.Cornus mas L)اخته با نام علمی زغال 

اخته که های کمتر شناخته شده مانند زغالهای اخیر، میوهدر سال. (Eyde, 1988)گونه وجود دارد  65در این خانواده حدود 

قرمز تیره، ی اخته معمولاً در مرحلهزغالکنندگان قرار گرفته است. باشند، بیشتر مورد توجه مصرفدارای طعم متفاوت می

کنند کنندگان معمولاً این میوه را در دیگر مراحل بلوغ مصرف نمیشود. مصرفگردد، برداشت میوقتی که طعمش مطلوب می

رسیدن میوه تحت تأثیر یک سری . Gunduz et al., (2013) باشدرو اثر رسیدگی بر کیفیت آن یک موضوع مهم میازاین

کند. این تغییرات تحت کنترل هورمون که میوه را برای مصرف آماده و قابل قبول می تغییرات بیوشیمیایی و ساختاری است

 Pech)گردد که در نتیجه زخمی شدن، بلوغ، پیری و سایر عوامل سبب تحریک تولید اتیلن میشود اتیلن در گیاهان انجام می

et al., 1994). ها پیری، ترین آنگردند که از مهممی همچنین عوامل متعددی موجب ایجاد ضایعات در محصولات باغی

اخته در اثر فاکتورهای فیزیکی و در طول دوره پس از برداشت میوه زغالها، تنفس و صدمات مکانیکی هستند. بیماری

شود. دمای پایین افتد که منجر به تسریع فساد در طول دوره پس از برداشت میشیمیایی متعدد، تغییراتی در میوه اتفاق می

( 2000و همکاران ) Piga (Dokhanieh et al., 2013).شود ها در طول دوره انبارمانی میبار نیز باعث کاهش کیفیت میوهان

های مرکبات بر اثر از دست دادن آب در ضمن انبارمانی بستگی زیادی به طول دوره گزارش کردند که کاهش وزن میوه

های آسیب غشایی برای ( همچنین به عنوان شاخصMDAآلدهید )دیمالون نگهداری و دمای انبار دارد. نشت یونی و محتوای

توانند کاهش انسجام غشای سلولی و وقوع اندازه گیری غیر مستقیم انسجام غشای سلولی مورد توجه قرار گرفته اند و می

هدف از این مطالعه ارزیابی سرعت روند پیری  (Hodges et al., 1999).آسیب سرمازدگی را در محصولات باغبانی نشان دهند 

  باشد.اخته در طی نگهداری در سردخانه با دمای یاد شده میو تولید اتیلن میوه زغال
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 هامواد و روش

اخته واقع در استان آذربایجان شرقی، شهرستان کلیبر های موردنیاز برای انجام این پژوهش از یک باغ تجاری زغالمیوه

)برداشت اول مطابق برداشت مرسوم جهت مختلف درخت در دو زمان برداشت،  4طور تصادفی از ها به. میوهتهیه گردید

ها مطابق در هر زمان برداشت یک گروه از میوهتهیه شدند.  روز بعد از برداشت اول( 5منطقه پرورش و برداشت دوم به فاصله 

ها در ر زمان قبل از انبارمانی مورد استفاده قرار گرفتند و بقیه میوهمشخصات طرح آزمایشی برای ارزیابی صفات مورد بررسی د

درصد و به مدت  80-85گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4 ±1دار به سردخانه با دمای بندی پلاستیکی سوراخظروف بسته

های میوه از ( با سه تکرار نمونهروز 21و  14، 7ها در سرخانه در سه زمان )روز منتقل شدند. در طی دوره نگهداری میوه 21

گیری صفات مورد نظر انجام سردخانه خارج شده و پس از قرار گرفتن به مدت یک ساعت در شرایط دمای آزمایشگاه اندازه

و همکاران  Sairamصفاتی از قبیل، درصد کاهش وزن میوه، درصد نشت یونی گوشت میوه با استفاده از روش   گردید.

( و میزان غلظت اتیلن با دستگاه کروماتوگرافی گازی 1968) Packer و Heathآلدهید به روش دیمالون(، محتوای 1997)

(Perkinelmer USA GC-Clarus 500اندازه ) ،صورت فاکتوریل در پژوهش حاضر به(. 1391گیری گردید ) صدیقی و همکاران

-در دو سطح و فاکتور دوم  در چهار سطح انبارمانی بود. داده قالب طرح کاملاً تصادفی اجرا گردید. فاکتور اول زمان برداشت

ها از ، مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت و برای مقایسه میانگینSPSS( 23افزار آماری )های حاصل از آزمایش با استفاده از نرم

 درصد استفاده گردید. 5ای دانکن در سطح احتمال روش آزمون چند دامنه

   

 اختهبرداشت و زمان انبارمانی  بر سرعت روند تولید اتیلن و پیری میوه زغال واریانس تأثیر زمان. تجزیه 1جدول 

 منابع تغییر
درجه 

 آزادی

   میانگین مربعات

درصد کاهش 

 وزن
 

درصد نشت 

 الکترولیت 
  اتیلن آلدهیددیمالون  

  ns62/1 1 زمان برداشت
ns53/0   

ns16/0 **16/12  

  31/4** 3 انبارمانیزمان 
*85/114   

**70/0 **79/2  

زمان ×زمان برداشت

 انبارمانی
3 ns62/0  

ns40/8   
ns08/0 ns06/0  

  04/0 04/0   07/16  47/0 16 خطا

  3/6 5/5   6/8  6/1  ضریب تغییرات  )درصد(

ns ،* ،** 1% و  5دار در سطوح احتمال دار و معنیبه ترتیب غیر معنی % 
          

 درصد کاهش وزن میوه

داری به طور معنیها، زمان برداشت و اثر متقابل زمان برداشت و زمان انبارمانی براساس جدول تجزیه واریانس داده

دار بود )جدول درصد معنی 1ها نداشت. در حالی که اثر ساده طول دوره انبارمانی در سطح احتمال تاثیری بر تغییر وزن میوه

ها ها در سردخانه روند افزایشی در کاهش وزن میوهها، با گذشت مدت زمان نگهداری میوهتوجه به مقایسه میانگین(. با 1

داری کاهش ( گزارش کردند که تأخیر در برداشت باعث افزایش معنی1390نژاد و همکاران )قاسم(. 1مشاهده گردید )شکل 

( گزارش 1391نژاد و همکاران )عشور های تحقیق حاضر است.ایر با یافتهها در سردخانه گردید که این نتایج، مغوزن میوه

داری افزایش یافته است. میزان کاهش وزن عمدتاً طور معنیهای کیوی بهکردند که با افزایش زمان انبارمانی کاهش وزن میوه

 . (Burdon and Clark, 2001) است به شرایط نگهداری، میزان عناصر معدنی و نسبت سطح به حجم میوه در ارتباط مستقیم 
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 اختهتأثیر زمان انبارمانی بر درصد کاهش وزن میوه زغال -1شکل 

 درصد نشت یونی

های مختلف انبارمانی بر نشت یونی بافت گوشت میوه در سطح های جدول تجزیه واریانس، اثر ساده زمانبا توجه به داده

(. با 1دار نبودند )جدول ساده زمان برداشت و نیز اثر متقابل آنها بر صفت یاد شده معنیدار بود. ولی اثر درصد معنی 1احتمال 

توجه به مقایسه میانگین طول دوره نگهداری میوه در سردخانه، بیشترین میزان نشت یونی در هفته آخر انبارمانی مشاهده شد 

کیوی در  روند میزان نشت یونی در میوه (.2ار نبود )شکل دولی اختلاف آن با هفته های دیگر انبارمانی از لحاظ آماری معنی

در طول دوره نگهداری مورد بررسی قرار گرفت و گزارش شد که میزان  5/8و  5/7، 5/6، 5/5سطح برداشت با درجه بریکس  4

ابقت داشت. هدایت ها در سردخانه دارد. تا حدودی با نتایج ما مطرابطه معکوس با طول دوره نگهداری میوه (EC)نشت یونی 

یابد الکتریکی عصاره بیانگر میزان عبور جریان هدایت الکتریکی است. هدایت الکتریکی با محتوا و اندازه ذرات جامد کاهش می

 (.2012مقدم و همکاران، ها( محلول است )فتاحیها و قندکه بیانگر وضعیت غیر یونی )روغن

 
 اختهشت یونی میوه زغالتأثیر زمان انبارمانی بر درصد ن  -2شکل 

 

 آلدهیددیمالون

آلدهید دیهای مختلف نگهداری در انبار روی میزان مالونها نشان داد که اثر ساده مدت زماننتایج تجزیه واریانس داده

ورد ها بر صفت مکه اثر ساده زمان برداشت و اثر متقابل دوگانه بین آندار است. درحالیدر سطح احتمال یک درصد معنی

نشان داد که، در طول دوره انبارمانی، با گذشت زمان بر میزان این صفت  (. مقایسه میانگین1دار نبودند )جدول بررسی معنی

عنوان شاخص تواند بهباشد و میچرب میهایآلدهید محصول نهایی اکسیداسیون اسیددیمالون (.3شود )شکل افزوده می

 Hodges et) مورد توجه قرار گیردآید وجود میهای فعال اکسیژن بهکه در اثر تولید گونه پراکسیداسیون لیپیدی غشای سلولی

al., 1999)های نتایج،  . نتایج پژوهش حاضر با یافتهMirdehghan  آلدهید دیدر رابطه با روند تولید مالون (2007)و همکاران

 صفت یاد شده روند افزایشی نشان داد، مطابقت دارد. های کیوی، که با گذشت زمان دوره انبارمانی میزان در میوه

 
 اختهآلدهید میوه زغالدیتأثیر طول دوره انبارمانی بر محتوای مالون -3شکل 
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 اتیلن

های اتیلن میوه زغال اخته نشان داد، که اثرات ساده زمان برداشت و زمان انبارمانی و اثرات نتایج حاصل از آنالیز داده

(. با توجه به مقایسات میانگین اثرات متقابل، تأخیر در 1دار بود )جدول میزان تولید اتیلن میوه زغال اخته معنی متقابل آنها بر

ای که بیشترین میزان صفت مورد بررسی گونهبرداشت و گسترش طول دوره انبارمانی منجر به افزایش تولید اتیلن گردید. به

-(. تولید اتیلن در اثر بروز تنش4هفته دوم و سوم انبارمانی حاصل گردید )شکل  در برداشت دوم و در طول دوره نگهداری در

گردند. ها منجر به افزایش رسیدن میوه مییابد، که این تنشهای فیزیولوژیکی مثل آسیب سرمازدگی و زخم افزایش می

 Boquete et). شوندفنیل پروپانوئید( میها باعث تغییرات فیزیولوژیک دیگر نیز )افزایش تنفس و متابولیسم همچنین این تنش

al., 2004)  

 
 : انبارمانی( S: برداشت،  Hاخته )اثرات متقابل زمان برداشت و زمان انبارمانی بر تولید اتیلن میوه زغال -4شکل 
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Effect of harvesting time on ethylene production and senescence of  Cornus mas L. fruit 

 

 

Abstract 
This research was conducted to evaluate the effect of harvesting time on the senescence of Cornelian 

cherry fruit during storage. For this purpose, fruits were harvested at two time (first harvest with bright red fruit 

and second harvest with dark red fruit). The fruits were transferred to the storage at 4 ± 1° C and relative 

humidity of 85-80% for 21 days. In order to evaluate the process of decay and senescence of fruits, traits such as 

fruit weight loss percentage, ion leakage, malondialdehyde content and ethylene content during storage in four 

stages (0, 7, 14 and 21 days) were examined. The results showed that with the advancement of the maturity 

stage and ripening of fruit, as well as increasing the length of the storage period, the amount of ethylene 

production of fruits increased. While the changes in the weight loss, ion leakage and malondialdehyde 

production not affected by harvest time. However, with increasing storage time was observed an increasing 

trend in all studied traits. 

Keywords: storage, ripening fruit, Cornus mas L. 

 
 

 
 


