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  چكيده
فظ ح در تأثيرگذارتواند مي انبار سردداري در ر طول مدت نگهشيميايي دهاي بيوغييرات شاخصت
روز از  160هاي سيب رقم گراني اسميت بعد از . ميوهكيفي و ارزش غذايي تا زمان مصرف باشد هايشاخص

 % 85-90رطوبت نسبي ودرجه سيلسيوس  5±1با دماي  سرد بلافاصله به انبارمرحله تمام گل برداشت و 
 90روز و  60ز ، رو 30روز)،  0در طي چهار مرحله شامل قبل از انبار ( شدهبرداشت هايميوهمنتقل شدند. 

ه با افزايش نشان داد ك هاتجزيه واريانس داده قرار گرفتند. نتايج ارزيابيروز از انبار سرد خارج و مورد 
داري اراست. با توجه به تغييرات شاخص پرليم در طول مدت انبميوه در حال افزايش  pHداري زمان انبار

اوليه در اين  اين كيفيتبودند، داري براي انبار كيفيت مناسبي داراي ها قبل از انباركه ميوهعلاوه بر اين
شت ميوه بعد است. ميزان فلاونوئيد كل پوست و گو شدهحفظنيز  روز بعد از برداشت 60تا  داريشرايط نگه

روز  90عد از بسيب گراني اسميت  تحقيق اين با توجه به نتايجيافت. داري داري افزايش معنيروز انبار 30ز ا
 برخوردار است. خوري و عرضه به بازار كيفيت مطلوب تازه داري از ارزش غذايي وانبار

  اكسيدانآنتيانبار سرد، تركيبات فنلي، كيفيت پس از برداشت،  كلمات كليدي:
 

  مقدمه
. رقم است در مناطق سردسير و معتدل يباغبان مهم محصولات از يكي ).Malus domestica Borkhسيب (

 براي توجهيابلق پتانسيل .است سبزرنگي ترش و پوستي گراني اسميت از ارقام تجاري مهم سيب با بافتي سفت، مزه
ود و كمبمشكل  در اكثر مناطق كشور باصنعت باغداري  .در كشور وجود دارد و صادرات اين رقم سطح توليدافزايش 

استفاده از از سال اه مداري سيب به مدت چند است. تنها گزينه براي نگه روروبههاي پيشرفته عدم دسترسي به انبار
و كنترل  تواند در حفظرد ميميوه در انبار سر شرايط فيزيولوژيكي يو تغي العملعكسمطالعه نحوه  است. هاي سردانبار

وري و حداقل خچنين در انتخاب زمان مناسب براي عرضه ميوه با حداكثر كيفيت تازه هاي كمي و كيفي و همشاخص
  داشته باشد. يزياد تأثيرضايعات 

هاي بيوشيميايي از شواكن هدايت بر تأثيرگذارگيري راحت و اندازهساده با امكان  متغيرميوه يك pH اسيديته يا 
از شدت  متأثرر تدر انبار بيش pHافرايش در مرحله رسيدن و پيري ميوه است.  هاي مختلفهاي آنزيمفعاليت جمله
 يآل يهادياس). Rivera, 2005است ( در ميوه سيب ماليك اسيدخصوص به آليهاي به دنبال آن مصرف اسيد و تنفس

راني گرقم  شاخص در حفظ مزه ترشنتيجه توجه به اين  . دردارند يينقش بسزا هاوهيردن طعم مكدر مشخص 
   است.ضروري اسميت 



 

 ٢

مواد  محتواي ) وTAقابل تيتراسيون ( اسيدبسيار مهم از سه شاخص سفتي بافت،  تركيبي پرليم يك شاخص
 ).Lafer, 1999كيفيت ميوه بعد از برداشت (نه رسيده بودن ميوه) است (كننده  بيانپرليم  ) است.SSCجامد محلول (

هاديفلاونوئ ژهيوبهمتنوع  يفنل باتكيتر از يغن منبع ،كنندگانو محبوب بين مصرف مصرفپر وهيم يك عنوانبه بيس
اثرات منفي حاصل . است ياكسيدانآنتيبا خاصيت  مؤثر از تركيبات آلي ها. فلاونوئيد)D’Abrosca et al., 2007ست (

 Erdmanكنند (هاي مرتبط جلوگيري ميبروز بسياري از بيماري در نتيجه از كاهش ورا در بدن  ويداتيسكا هايتنشاز 

et al., 2007( .  
نگه ول مدتدر ط ميوه شيمياييبيويكي و يولوژفيزهاي شاخص تغييرات و زمان شروع مطالعه و بررسي روند

هدف كمك به اهميت است.  زحائبسيار  در منطقه دسترسقابل هاي سرد براي باغداراني با حداقل امكاناتانبار در يدار
 يت و ارزش غذاييدست و صادرات با حداكثر حفظ كيفدور يهاوه به بازاريبهترين زمان عرضه و حمل و نقل م نتعيي
  .است

 
  هامواد و روش

سه تكرار  با تصادفي كامل هايطرح بلوك قالب سيب رقم گراني اسميت در يرو بر 1393پژوهش در سال  نيا
 برداشت ز تمام گل)اروز بعد  160( يكيولوژيزيف يدگيرس زمان در هاوهيم انجام شد. شهرستان آبيك، استان قزويندر 

به  و منتقل % 85-90درجه سيلسيوس و رطوبت نسبي 5±1با دماي  انبار سردبه  بلافاصله و يبندبسته. شدند
روز از انبار سرد  90ز و رو 60روز ، 30روز)،  0قبل از انبار (در طي چهار مرحله شامل ها شدند. ميوه روز انبار 90مدت

قرار  بيارزيارد موز نظر صفات كمي و كيفي اآزمايشگاه علوم باغباني دانشكده كشاورزي دانشگاه گيلان در خارج و 
 گرفتند.

  شده گيرياندازههاي شاخص

 براي محاسبه شاخص پرليم از ) ثبت شد.Ultra BASIC UB-10,China( متر pH ) با دستگاهpHاسيديته ميوه (
	ݔ݁݀݊ܫ	݈݉݅ݎ݁ܲ			 )1فرمول ( ൌ ሾܨܨሺ݇݃/ܿ݉ଶሻ ൈ 0.5ሻ ൅ ሺܵܵܥ	ሺ˚ݔ݅ݎܤሻ ൈ 6.7ሻ ൅ ሺܶܣሺ݃/݈ሻ ൈ 0.67ሿ استفاده

برحسب درجه  مواد جامد محلول = محتوايSSC، گرم در ليترحسب بر اسيد قابل تيتراسيون= TAدر اين رابطه  .شد
 ميزان فلاونوئيد كل پوست و .)Lafer, 1999( است متر مربعبرحسب كيلوگرم بر سانتي سفتي بافت ميوه =FF، كسيبر

 506در طول موج  )PG Instruments T 80 UV/VIS, Englandبا استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر (گوشت ميوه 
 سهي، مقا1/9نسخه SAS  افزارنرم وسيلهبه حاصل يهاانس دادهيوار هيتجز). Yong et al., 2008نانومتري انجام شد (

  صورت گرفت. نكدان آزمون وسيلهبه نيز هانيانگيم
 

  نتايج و بحث
  )، پرليم و فلاونوئيد كلpHاسيديته ميوه (

در  ميوه نوئيد كل، پرليم و فلاوpHهاي داري بر شاخصانبار مراحل مختلف تأثير واريانس تجزيه نتايج خلاصه
  نشان داده شده است. 1جدول 

با توجه  ).1ود (جدول دار ب% معني 1) ميوه در سطح احتمال pHداري بر ميزان اسيديته ميوه (هاي انباراثر دوره
(جدول  در حال افزايش است pH زئي،و با تغييرات ج تدريجبهداري نگه زمانمدتها، با افزايش به مقايسه ميانگين داده

 وسازسوخت هايندفراي (ماليك اسيد) در از مصرف اسيد آلي متأثرداري انبارمدت ميوه سيب در طول  pHافزايش  .)2
  ).Ghafir et al., 2009است (و تبديل به قند  تنفسمرتبط با 

). با توجه به 1داري بر شاخص پرليم داشت (جدول معني تأثير %1داري در سطح احتمال هاي زماني مختلف انباردوره
ترين ميزان داري مشاهده شد. كمشاخص پرليم قبل از انبارميزان  ترينبيش ها،نتايج حاصل از مقايسه ميانگين داده



 

 ٣

دهد كه كيفيت بعد از نشان مي خوبيبهاين شاخص  درواقع ).2(جدول بود داري روز انبار 90شاخص پرليم بعد از 
تري با زمان برداشت دار كمتفاوت معنامطلوب و  ،در انبار سرد داريروز در اين شرايط نگه 90باگذشتها برداشت ميوه

  دارد.
% و بر  1طح احتمال سدر  بر فلاونوئيد كل پوست داريهاي انباردوره تأثير ها،ايج تجزيه واريانس دادهطبق نت 

بعد  ،نشان داد هاهداد يننتايج مقايسه ميانگ ).1دار بود (جدول % معني 5گوشت ميوه در سطح احتمال فلاونوئيد كل 
كل پوست ميوه بعد  چنين ميزان فلاونوئيدهم .يافته است افزايشفلاونوئيد كل پوست و گوشت ميوه ميزان روز  30از 
كاهش يافت نبار سرد اروز  90و  60گوشت ميوه بعد از  است. اما فلاونوئيد كل شدهحفظروز انبار سرد  90و  60از 

واند ناشي از تنوع و تداري ميهاي انبارمتفاوت فلاونوئيد كل پوست و گوشت ميوه به دوره العملعكس ).2(جدول 
 ينشانه يدارانبار يط در هافلاونوئيد كاهش ).Awad et al., 2000( ميوه باشدها در دو بافت مقادير متمايز فلاونوئيد

است  يپير و رسيدن مرحله ضمن فيزيولوژيكي يهاتنش به پاسخ جهت در آزاد هايراديكالها با تخريب و مقابله آن
)Rodrigues et al., 2010.(  ها در لاونوئيدسنتز برخي از فها سلول اكسيدانيبراي تقويت سيستم آنتياز طرف ديگر

  ).D’Abrosca et al., 2007( كندافزايش پيدا ميداري انبار مدت طول
روز  90مدت  تواند بهخوبي ميانبار سرد به ،در زمان كيفيهاي شاخص آهسته و جزئي تغييرات با توجه به

  شود. گراني اسميتو ارزش غذايي سيب رقم مطلوب تازه خوري  كيفيت حفظكنترل و موجب 
  سپاسگزاري

 مدير حاجيان اسمق و آقاي گيلان دانشگاهگروه علوم باغباني  از را خود انيدقدر مراتب مقاله نويسندگان اين

  .دارندمي اعلام شپژوه اين انجام يبرا لازم امكانات دادن قرار اختيار در يبرا آبيك قزوين حاجيان باغات مجموعه
   هاي كيفي سيب رقم گراني اسميتداري بر روي شاخصانبار ي مختلف هانتايج تجزيه واريانس اثر دوره  -1جدول 

  فلاونوئيد گوشت ميوه
( mg cat equ /1 g FW)  

  فلاونوئيد پوست ميوه
( mg cat equ /1 g FW) 

  pH  پرليم
درجه 
 منبع تغييرات  آزادي

ns006/0 ns021/0 ns22/3  **004/0  2  بلوك 
 داريهاي انباردوره  3  017/0**  96/8**  078/0** 45/0*

  خطاي آزمايشي  6  0002/0  07/1  009/0 008/0
  ت (%)اتغيير ضريب    46/0  35/13  36/5 27/6

  معني است.بي nsدار و معني %5، * در سطح %1** در سطح 
 

  هاي كيفي سيب رقم گراني اسميتداري بر روي شاخصانبار مختلف هاياثر دوره مقايسه ميانگين -2جدول 
  فلاونوئيد گوشت ميوه

( mg cat equ /1 g FW) 

  فلاونوئيد پوست ميوه
( mg cat equ /1 g FW) 

  داريهاي انباردوره  pH  پرليم

46/1 b 29/1 b 83/8 a 53/3 c 0 (شاهد) روز 

03/2 a 59/1 a 77/7 ab 59/3 b 30 روز 

82/1 b 46/1 ab 74/7 ab 67/3 a 60 روز  
75/1 b 44/1 ab 71/6 b 70/3 a 90 روز  

  داري با يكديگر ندارند.اند تفاوت معنياعدادي كه داراي حروف مشابه
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Abstract 

Change of the biochemical parameters during cold storage affects qualitative and nutritional 
value of fresh fruit. Granny Smith apple fruit varieties harvested after 160-days past full bloom and 
immediately stored at 5±1°C with relative humidity of 90-85%. Postharvest cold storage duration 
of fruits was 0-day, 30-day, 60-day and 90-day. Results revealed that increasing storage time of 
fruit lead to fruit juice pH increasing. According to perlim index changes during storage, the 
quality of stored fruits was kept in an acceptable level. The initial quality in these conditions was 
high until 60 days of storage. The skin and flesh of the fruit flavonoid content increased 
significantly after 30-days of storage. It could be concluded that 90-daystorage of Granny Smith is 
acceptable from the view of nutritional value and qualitative indices of fresh fruit. 
Keywords: Cold Storage, Phenolic Compounds, Postharvest Quality, Antioxidant 

 
  
  


