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 چکیده

بالا و  کیفیتها در طول مراحل مختلف بلوغ، برای دستیابی به محصول با یی میوهایمیکوشیزیفارزیابی خواص 

ای همنظور بررسی اتأثیر زمان برداشت بر برخی ویژگیاین پژوهش به. باشدگسترش طول دوره انبارمانی ضروری می

برداشت اول مطابق مرحله زمان برداشت ) 2اخته در فیزیکوشیمیایی در طول دوره انبارمانی آن با برداشت میوه زغال

ها به سردخانه ( انجام شد. سپس میوهروز بعد از برداشت اول 5م به فاصله برداشت مرسوم منطقه پرورش و برداشت دو

، pHاز قبیل محتوای  روز منتقل شدند و صفات کیفی 21به مدت  ٪58-55گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4با دمای 

روز  21و  14، 7، 8)طول دوره انبارمانی  در هامیوه TSS/TA( و نسبت TSS، مواد جامد محلول کل)(TAاسیدتیه کل )

ها میوه pHبر میزان  داریپس از انبارمانی( مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که تأخیر در برداشت تأثیر معنی

این درحالی بود که از نظر  گردید. TAو کاهش  TSS/TAو  TSSنداشت. در حالی که تأخیر در برداشت سبب افزایش 

طوری که با پیشرفت مرحله داری وجود داشت. بهر در تمام صفات مورد بررسی اختلاف معنیطول دوره نگهداری در انبا

کاهش  TAها افزایش یافتند، در حالی که محتوای میوه TSS/TAو  TSS، pHبلوغ میوه در طول دوره انبارمانی، میزان 

 یافت.

 فیزیکوشیمیایی هایاخته، ویژگیای، میوه زغالرسیدگی میوه، عمر قفسه :کلمات کلیدی

 مقدمه

و خانواده  Cornus، متعلق به جنس  Cornelian cherryو نام انگلیسی .Cornus mas Lاخته با نام علمی زغال

Cornaceae گونه وجود دارد  55باشد که در این خانواده حدود می(Yilmaz et al., 2009). اخته حاوی خواص میوه زغال

 . (Hassanpour et al., 2011)شود ی با ارزش بالا شناخته میباشد که به عنوان یک میوهفیتوشیمیایی قابل توجهی می

اخته دارای ترکیبات شیمیایی متعادل بوده که عمدتاً ناشی از نسبت مطلوب بین ماده خشک جامد و میوه زغال

باشد که رابطه مستقیم با کیفیت یک پارامتر کیفی مهم می TSS .کندمیوه را تعیین می باشد که طعماسیدهای کل می

 Bijelic)بالا دارند  TSSهای رسیده با میزان کنندگان تمایل زیادی به میوهخوراکی میوه در زمان رسیدن دارد و مصرف

et al., 2010). شود. گردد، برداشت میمطلوب می طعمشی قرمز تیره، وقتی که اخته معمولاً در مرحلهزغال 

رو اثر رسیدگی بر کیفیت آن یک کنند ازاینکنندگان معمولاً این میوه را در دیگر مراحل بلوغ مصرف نمیمصرف

های مختلف فیزیولوژی پس از آگاهی از زمان بلوغ از جنبهاز این رو  .(Gunduz et al., 2013)باشد موضوع مهم می

ری عشونقل و تعیین میزان عرضه و تقاضا حائز اهمیت است )اثنیعیین طول دوره انبارمانی، حملبرداشت، ازجمله در ت

حل مرا یراخته تحت تأثزغال هاییوهم یمیاییخواص ش یکه برخ داد نشان قبلی تحقیقات(. 1338و زکایی خسروشاهی، 

یی در چهار مرحله بلوغ و رسیدگی میوه شامل )مرحله ایمیتوشیفتغییرات قابل توجهی برای خواص  و گیرندیبلوغ قرار م
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طور زرد روشن، سرخابی، قرمز روشن، قرمز تیره( گزارش شده است، که بر این اساس در طی زمان رسیدگی به

کاهش پیدا کرد. همچنین  TAهای بالغ میانگین که در میوهافزایش پیدا کردند، درحالی TAو نسبت آن به  TSSکلی 

pH غیری بود که در طول مراحل بلوغ تغییری نشان نداد تنها مت(Gunduz et al., 2013) در میوه کیوی رقم هایوارد .

بررسی شد، تأخیر در گراد درجه سانتی 5/8ماه انبارمانی در دمای  4زمان برداشت با درجه بریکس مختلف پس از 

  (.1338نژاد و همکاران، ها در پایان دوره انبارمانی گردید )قاسممیوه TSS/TAو  TSSبرداشت باعث افزایش میزان 
 خواص رب برداشت زمان تأثیر بررسی پژوهش این از هدف بنابراین،با توجه به تأثیر زمان برداشت بر کیفیت میوه، 

 .باشدیم یدر طول دوره انبارمان اختهزغال میوه کیفیت و شیمیاییفیزیکی

 هامواد و روش

 از اهمیوه. گردید تهیه کلیبر شهرستان ی،شرق یجانواقع در استان آذربا اختهزغال باغ یک از نیاز مورد هایمیوه

جهت مختلف عرض جغرافیایی درخت در دو زمان برداشت )برداشت  4 از یطور تصادفبه اختهزغال تجاری ژنوتیپ یک

در هر زمان روز بعد از برداشت اول( صورت گرفت.  5اول مطابق برداشت مرسوم منطقه پرورش و برداشت دوم به فاصله 

ی بارمانهای کیفی در زمان قبل از انها مطابق مشخصات طرح آزمایشی برای ارزیابی ویژگیبرداشت، یک گروه از میوه

 هایوهم ها در ظروف پلاستیکی منفذدار به سردخانه منتقل شدند. در طی نگهداریمورد استفاده قرار گرفتند و بقیه میوه

عدد میوه برای صفات مورد نظر در یک مرحله آزمایش(،  55حدود ) تکرار سه با( روز 21 و 14 ،7) زمان سه در سرخانه در

ری گیشده و پس از قرار گرفتن تحت شرایط دمای آزمایشگاه به مدت یک ساعت اندازه های میوه از سردخانه خارجنمونه

 Horwtizبا استفاده از روش تیتراسیون  TA، محتوای pHدر نتیجه صفاتی از قبیل، میزان  صفات مورد نظر انجام گردید.

صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با آزمایش بهگیری شد. اندازه TSS/TAو نسبت  TSS، (1378) همکاران و

ها با انجام شد. مقایسه میانگین داده 23نسخه  SPSSافزار ها با استفاده از نرمتجزیه واریانس دادهتکرار اجرا گردید.  3

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

  

 تهاخشیمیایی میوه زغالبرداشت و زمان انبارمانی  بر برخی صفات فیزیکی أثیر زمان. تجزیه واریانس ت1جدول    

 آزادی درجه تغییر منابع
  مربعات میانگین

pH TA   TSS TSS/TA 

 ns82/8 **58/1 **37/53 **15/12 1 برداشت زمان

 73/2** 33/5** 54/8** 85/8** 3 انبارمانی زمان

 ns884/8 ns81/8 **23/4 ns85/8 3 انبارمانی زمان×برداشت زمان

 84/8 15/8 82/8 882/8 15 ی آزمایشیخطا

 3/5 4/2 5/3 5/1 - )درصد( تغییرات ضریب

 

 نتایج و بحث
pH 

عصاره میوه در  pHدار روزه سبب افزایش معنی 21ها، طول دوره انبارمانی با توجه به نتایج تجزیه واریانس داده

داری بر صفت مورد بررسی نداشت ها تأثیر معنیدرصد گردید، ولی زمان برداشت و برهمکنش بین آن 1سطح احتمال 

 (. 1روند افزایشی نشان داد )شکل  pHها نشان داد که با افزایش طول دوره انبارمانی (. مقایسه میانگین داده1)جدول 

اخته در بین مراحل مختلف بلوغ صورت گرفته، با مراحل قرمز های زغالیوهای که در مپژوهش حاضر با مطالعه

که روند افزایشی نشان داد، مغایریت دارد. گزارش شده است که در بین  (2813) همکاران و Gunduzروشن و قرمز تیره، 
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شده گیریاندازه pHرات شود ولی بررسی روند تغییداری مشاهده نمیبه اختلاف معنی های مختلف برداشت میوهزمان

ها یابد زیرا در بیشتر میوهآب میوه افزایش می pHدر طول مدت انبارمانی نشان داد که با افزایش زمان انبارمانی میزان 

یابد آب میوه افزایش می pHدر ضمن رسیدن، میزان زیادی از اسیدهای آلی مصرف شده و در نتیجه کاهش این اسیدها، 

 ها مطابقت داشت.  (. نتایج ما با نتایج پژوهش آن1353)مشرف و قاسمی، 
 

 

              
 اختهمیوه زغال pHتأثیر زمان انبارمانی بر   -1شکل 

 
TA 

تمال در سطح اح یوهعصاره م کل اسیدیته میزان در تغییراتحاضر روند  بر اساس نتایج تجزیه واریانس، در پژوهش

ر ها باثر متقابل دوگانه آن یدر سردخانه  قرار گرفت ول یزمان برداشت و طول دوره نگهدار یمارت یرثأدرصد تحت ت 1

ها مشخص نمود که کمترین میزان این صفت در مقایسه میانگین داده (.1)جدول  نبود داریمعن یصفت مورد بررس

شود که های آلی میوه را شامل میمیزان اسید TA (.2برداشت دوم و همچنین در هفته سوم انبارمانی حاصل شد )شکل 

ها تر باشد طعم میوهها بیشباشد و هر چه میزان اسیدیته در میوهاخته اسیدیته غالب، اسید مالیک میدر میوه زغال

 اختهزغال هایمیوه . نتایج حاصل از این پژوهش با تحقیقات انجام شده روی(Bijelic et al., 2010)گردد تر میترش

Gunduz و  یوهمرحله بلوغ م یشرفتمتناظر با پ که نشان دادند (1353) قاسمی ومشرف  میوه به و (2813) همکاران و

 مطابقت دارد. ،مشاهده شده است یروند کاهش TAدر  یطول دوره نگهدار یشافزا یا

 
 اختهتأثیر زمان انبارمانی بر اسیدیته قابل تیتراسیون میوه زغال  -2  شکل

 
TSS 

ها نشان داد که اثر ساده زمان برداشت، مدت زمان انبارمانی و برهمکنش بین از تجزیه واریانس دادهنتایج حاصل 

های اثر متقابل نشان داد که با تأخیر (. مقایسات میانگین1باشند )جدول دار میدرصد معنی 1ها در سطح احتمال آن

در حین رسیدن میوه،  TSSعلت افزایش محتوای  (.3ل یابد )شکافزایش می TSS در برداشت و افزایش ماندگاری، میزان

ند. این کباشد که نشاسته را به قندهای ساده مثل گلوکزفسفات تبدیل میافزایش فعالیت آنزیم ساکارز فسفات سنتاز می

c
b

a a

۲.۵

۲.۸

۳.۰

۳.۳

۰ ۷ ۱۴ ۲۱

p
H

(روز)زمان انبارمانی 

a
b

c
d

۲.۵

۳.۰

۳.۵

۴.۰

۴.۵

۰ ۷ ۱۴ ۲۱

سی
ترا

 تی
ل

قاب
ه 

دیت
سی

ا
ن 

و
)%

(

(روز)زمان انبارمانی 



  

4 
 

 در تحقیقی انجام شده در (.   (Boquete et al., 2004شود آنزیم در طی فرایند رسیدن توسط هورمون اتیلن فعال می

، با ابدییمبا تأخیر در برداشت افزایش  TSSمشاهده شد، که میزان  اخته در طی پیشرفت رسیدگی میوههای زغالمیوه

  (Gunduz et al., 2013).دارد پژوهش حاضر مطابقت 

 

 
 : انبارمانی( S: برداشت،  Hاخته )میوه زغال اثرات متقابل زمان برداشت و زمان انبارمانی بر مواد جامد محلول  -3شکل 

 
TSS/TA 

میوه در سطح  TSS/TAنشان داد که اثر ساده زمان برداشت و طول دوره انبارمانی بر نسبت  هاتجزیه واریانس داده

میانگین (. با توجه به مقایسه 1باشد )جدول دار نمیها معنیباشد، ولی اثر متقابل آندار میدرصد معنی 1احتمال 

(. این نتایج با 4، بیشترین میزان آن در انتهای دوره انبار مانی مشاهده شد )شکل TSS/TAهای مربوط به نسبت داده

 و  Gunduzیابد، افزایش می TSS/TAاخته که با پیشرفت مرحله بلوغ نسبت های زغالگزارش عنوان شده در میوه

یابد، که رسیدن، اسیدهای میوه، مصرف شده و مقدار قند افزایش میمطابقت دارد. در طول فراآند  (2813) همکاران

. با توجه به مقایسه میانگین زمان انبارمانی، با et al., 2016) (Winardiantikaیابد افزایش می TSS/TAنسبت  جهیدرنت

و مرکبات  (1353همکاران)های کیوی عشورنژاد و در میوه داری این نسبت روند افزایشی نشان داد.افزایش طول دوره نگه

Piga  ( گزارش شده است که نسبت 2888) همکاران وTSS/TA یابد که داری افزایش میطور معنیدر طی انبارمانی به

 با پژوهش حاضر مطابقت دارند.
 

 
 اختهتأثیر زمان انبارمانی بر نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون میوه زغال  -4  شکل
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Study the effect of harvesting time on the during storage period and quality 

postharvest of Cornelian cherry fruit 
 

                                       

Abstract 

The evaluation of physicochemical properties of fruits during different of stages, is essential for 

achieving high quality product and extending shelf life. This research was conducted to investigate 

the effect of harvesting time on some physicochemical properties during its storage with harvesting 

Cornelian cherry fruit was in 2 stages of harvesting time. The fruits were then transferred to cold 

storage at 4 ° C and relative humidity of 85-80% for 21 days and qualitative traits such as pH, total 

acidity (TA), total soluble solids (TSS) and TSS / TA ratio The fruits were evaluated during storage 

(0, 7, 14 and 21 days after storage). The results showed that the delay in harvesting did not have a 

significant effect on the pH of the fruits. While, the harvest delay increased TSS and TSS / TA and 

decreased TA. However, there was a significant difference in the during of the storage period in the 

storage in all of the studied traits. As the fruit progressed stage of maturity in the during the storage 

period, TSS, pH and TSS / TA increased, while the TA content decreased. 

Keywords: Fruit ripening, shelf life, physicochemical properties, Cornus mas L. 

 
 


