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 چکیده

چهار زمان  بررسی باهدف 13۹۴این پژوهش در سال  انبارداری میوه سیب زمان مناسب برداشت است.یکی از عوامل مؤثر بر 

های   قسمت از تمامتصادفی  طور به موردنظرارقام سیب گیری  دو رقم سیب زرد و قرمز لبنانی انجام گرفت. نمونههای  یژگیوبرداشت بر 

و برخی صفات مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان از تأثیر زمان انجام روز بعد از تمام گل(  1۹0و  170، 150، 130درخت )چهار 

م کاهش ولی در سیب قرمز مقدار کلروفیل در هر دو رق برداشتهای کمی و کیفی میوه بود. طی مراحل  یژگیوبرداشت و نوع رقم بر 

های  کلیه عناصر غذایی مورد بررسی طی زمانروند صعودی داشت. سیب قرمز  برخلافشاخص کارتنوئید در سیب زرد بیشتر بود. 

 و سیب قرمز حاوی مقادیر بیشتری از عناصر نیتروژن، کلسیم، بر و پتاسیم نسبت به سیب زرد بود.  برداشت روند کاهشی داشتند

 

 کیفی و کمییر در زمان برداشت، خصوصیات تأخارزش غذایی، بازارپسندی، برداشت محصول،  کلیدی: کلمات

 

 

  مقدمه
داشتن  یلبه دل یران. اباشدجزء محصولات باغی و استراتژیک کشور می .Malus domestica Borkhعلمی  نام بامیوه سیب 

 ,Azizi and yazdani ). استردا رتبه چهارم را در جهان یبس یژهبه و یریکشت محصولات سردس یمناسب برا ییآب و هوا یطشرا

 Mesbah and)نقش مهمی در تغذیه انسان دارد  ترکیبات آنتی اکسیدانیاین میوه از نظر تأمین عناصر معدنی، فیبر و  (2007

Pirmoradian, 2000) . تواند بر ترکیبات غذایی  نوع رقم، زمان برداشت و ...می ، مدیریت داشت،وهوا آبعوامل مختلفی از جمله شرایط

های تولیدی بنا به دلایلی مانند  درصد سیب 25-31با وجود تولید قابل ملاحظه این محصول در کشور، حدود  یرگذار باشد.تأثاین میوه 

یفیت مناسبی از کیح در بازارهای جهانی صح یرغی بند بستهتغذیه نامناسب، عدم دقت در زمان و نحوه دقیق برداشت، انبارداری و 

 (Damyar and Dastjerdi, 2012)باشند  برخوردار نمی

تفاوت سرعت کاهش کیفیت هر گونه تسریع یا تأخیر در زمان برداشت منجر به بروز کاهش کمیت و کیفیت محصول می گردد. 

های  فعالیت آنزیمو کننده  های تنظیم از تأثیر زمان برداشت، بـه سطح بیان ژنگذشته خوراکی گوشت میـوه ارقـام مختلـف سـیب، 

تضعیف دیواره سلولی و  و باعثثیر گذاشـته أسـلولز تـ شـدن کربوهیـدرات و همـی ها بر شکسـته زیماین آن .بستگی دارد کهیدرولیتی

های حسی، سبب  دارنـد. آغـازِ ایـن فرآینـد از نظـر ویژگی ها را به هم متصـل نگـه مـی شـوند کـه سلول گسسـتن پیونـدهایی مـی

بهبود کیفیت خوراکی گوشت میـوه و نهایتـاً افزایش قابلیت پذیرش کلی آن خواهد شد امـا در صـورت پیشـرفت، تخریب ساختار بافت 

گوشت میوه و نهایتاً کاهش مطلوبیت حسی میوه را در پی خواهد داشت. با تأخیر در زمان برداشـت و رسـیدن بیشـتر میـوه، غالـب 

 که تقریباً کل نشاسته بـه قنـد تبـدیل مـی طوری های پلیمری مربـوط است، به شدن کربوهیدرات کیفی میوه به شکستهتغییرات 

 Hajnajar and) شود خصـوص طعـم، مزه و ساختار گوشت میه های حسی میوه ب باعث تغییر در سایر ویژگی مواردشـود. ایـن 

Eshghi hasanabadi , 2011) . 

ترکیبات مغذی ارقام سیب قرمز و زرد لبنانی در دو منطقه لرستان )خرم اباد و بروجرد( نشان از عدم تفاوت  بررسی برخی از

یری تأثبیشتر از بروجرد بود و رقم  آباد خرمهای شهر  دار آهن موجود در سیب قرمز و زرد در هر دو منطقه ولی مقدار روی در سیب معنی

بیشتر از بروجرد بود. در مورد کلسیم و پتاسیم تفاوت  آباد خرمر سیب زرد بیشتر از قرمز و در شهر بر مقدار روی نداشت. مقدار پتاسیم د

گیری شده کمتر از مقدار آن در جدول ترکیبات غذایی کشور است  داری بین نوع سیب و همچنین شهر دیده نشد. میزان آهن اندازه معنی

  ).  2012et alFalahi ,. (بوده است pHالا بودن این تفاوت به علت شرایط اقلیمی و ب احتمالاًکه 
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بررسی میزان عناصر غذایی تجمع یافته در طی مراحل رشد سه رقم میوه سیب گالا، فوجی و گلدن دلیشز نشان از تجمع تدریجی 

روز بعد از تمام گل به مقدار اندکی کاهش و از آن به  1۴0و سپس کاهش مواد مغذی با افزایش رشد میوه دارد. مقدار نیتروژن میوه تا 

روز بعد از تمام گل کاهش و از آن به بعد کاهش پتاسیم به  1۴0. مقدار فسفر در طی مراحل رشد میوه تا یابد بعد به شدت کاهش می

روز بعد از تمام گل مقدار آن ثابت بوده و دوباره افزایش  155روز بعد از تمام گل افزایش و تا  65صورت تدریجی است. کلسیم نیز تا 

پتاسیم بالاتری نسبت به سایر مواد معدنی داشته و مقدار پتاسیم نسبت به کلسیم در رقم  شده برداشتهای  از رقم میوه نظر صرفیابد.  می

. درک تغییرات به وجود آمده در ساختمان و ترکیب دیواره (Pavan and Myazawa, 1988)گلدن دلیشز نسبت به سایر ارقام بالاتر بود 

ی باشد. افزایش مقدار یون کلسیم و منزیوم می تواند با افزایش سفتی میوه سلولی در طی دوره رسیدن میوه پایه و اساس حفظ کیفیت م

 Zarrin)در ارتباط باشد، در حالی که افزایش در مقادیر یون پتاسیم و سدیم طی فرایند رسیدن میوه با کاهش سفتی آن در ارتباط است 

bal et al., 2011)مقاصد برای نقش اساسی ها آنباغبانی و بهبود کیفیت  تمحصولا موقع به . با توجه به مطالب ذکر شده، برداشت 

ی جهت بررسی اثرات زمان برداشت بر روی برخی ا مطالعهلذا در این راستا  .کند و فراوری بازی می خوری، تبدیل ازجمله تازه مختلف

 دو رقم سیب لبنانی زرد و قرمز طراحی شد.  تغذیه ای و رنگیزه هایهای  یژگیو

 

 هامواد و روش
از  1کنتوئیه  بررسی تأثیر زمان برداشت بر روی ارقام سیب لبنانی زرد و قرمز موجود در باغ منظور به، 13۹۴این پژوهش در سال 

بار، از اوایل شهریور تا اواخر مهرماه به ترتیب  های سیب به فاصله بیست روز یک یوهمگیری  توابع شهرستان رفسنجان انجام شد. نمونه

با سه تکرار )هر تکرار شامل نه عدد میوه( های چهار درخت   قسمت از تمامتصادفی  طور بهروز بعد از تمام گل  1۹0و  170، 150، 130

 انجام شد. 

 اسید حسب بر میوه اسید یزانو م Germany inolab720, WTW82362) مدل) مترpHاستفاده از دستگاه  با pHمحاسبه 

  .شد عیارسنجینرمال(  1/0) یمسد هیدروکسید بااست  سیب میوهغالب  یدکه اس مالیک
درصد سائیده و بعد از سانتریفیوژ با  ۹6لیتر اتانول  یلیم 10جهت محاسبه کلروفیل و کارتنوئید یک گرم نمونه میوه سیب را با 

 نانومتر خوانده و از رابطه زیر استفاده شد: 665و  6۴۹، ۴70هایاه اسپکتروفتومتر در طول موجدستگ
Chlorophyll a (mg/g FW) = ((12.7(D.663)-2.69(D645))*(V/1000*W) Chlorophyll b (mg/g FW) = ((22.9(D645)-

4.68(D663))*(V/1000*W)    Total Chlorophyll (mg/g FW) = (D652*1000/34.5)*(V/1000*W) 

Carotenoids (mg/g FW) = (7.6(D480-1.49*D510))*(V/1000*W) 

 Booker and ).گرم در گرم وزن تر نمونه ارائه گردید  یلیم برحسبهای فتوسنتزی یری مقدار رنگیزهگ اندازهنتایج حاصل از 

Fiscus, 2005.)  جذب گیری شد. اندازه نانومتر 700نانومتر و  520 موج طولفتومتر در اسپکترومحاسبه آنتوسیانین بعد از تهیه عصارهA 

= (A520pH1-A700pH1) – (A520pH4.5- A700pH4.5) 
A/30.200) = (mg/L)آنتوسیانین کل 

a
) (10

3
) (433.2

b
) (15

c
) 

a = molar extinction conefficient of Cyd-3-gal (Idaein)    b = Cyd-3-gal (Idaein) molecular Weight    c = dilution 

factor 
عناصر غذایی در این آزمایش شامل پتاسیم، کلسیم، منیزیم، فسفر، آهن، منگنز و نیتروژن بود. برای تهیه عصاره ابتدا دو گرم 

قرار داده شد تا درجه  550ساعت با دمای  3درجه و  250نمونه خشک شده میوه را آسیاب کرده و در کوره به مدت یک ساعت با دمای 

 50نرمال به هر نمونه اضافه کرده و با آب مقطر به حجم  2 کیدریدکلریاس تریل یلیم 10ها خاکسترشوند. پس از خنک شدن نمونه   نمونه

پتاسیم  گیری پتاسیم، کلسیم، منیزیم، فسفر، آهن و منگنز استفاده شد. لیتر رسانیده شد. از این عصاره به طور مستقیم برای اندازه میلی

و عناصر آهن و منگنز با استفاده از دستگاه جذب اتمی  PEP7) ساخت کشور آلمان  JENWYAYتوسط دستگاه شعله سنج )مدل 

 al et(Sokri ,.عنصر نیتروژن با دستگاه کجلدال  ). 2012et alFalahi ,.(گیری شدند  ( اندازهGBG Avanta -PM, Australia)مدل

گیری فسفر  اندازه گیری شد. و منیزیم با روش کمپلکسومتری اندازه (Hewajulige et al., 2003)و کلسیم به روش تیتراسیون  (2014

).  et Falahiقرائت شد  T80 UV/VIS Spectrometer PG Instruments Ltd)از روش زرد و توسط دستگاه اسپکترو فتومتر )مدل 

)., 2012al 

تصادفی بررسی شد. فاکتور اول نوع رقم در دو  کاملاًفاکتوریل در قالب طرح  صورت بهآزمایش ها : تحلیل دادهطرح آماری و تجزیه و -

روز بعد از تمام گل( بود. تجزیه  1۹0و  170، 150، 130سطح )سیب لبنانی زرد و قرمز( فاکتور دوم زمان برداشت میوه در چهار سطح )
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 کیلومتری50 و کرمان غربی جنوب کیلومتری 160 در شمالی عرض 2۹°56'۴0" و شرقی ولط 55°52'20"مختصات با ای میوه باغ: کنتوئیه 

 دارد قرار رفسنجان
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درصد صورت گرفت.  5مال در سطح احت LSDها از طریق آزمون  و مقایسه میانگین SASها با استفاده از نسخه آماری  و تحلیل داده

 رسم شدند. Excel افزار نرمجداول و نمودارهای مربوطه با استفاده از 
 

 نتایج و بحث

 

نتایج بررسی مقایسه میانگین رنگیزه های سیب زرد نشان از کاهش در مقدار رنگیزه های میوه )کلروفیل، آنتوسیانین، کارتنوئید(: -

درصد( در آخرین مرحله از برداشت نسبت به مرحله  ۴3درصد( و افزایش در مقدار کارتنوئید ) 28درصد(، آنتوسانین ) ۴7کلروفیل کل )

 56درصد( و افزایش آنتوسانین ) 2۴درصد( و کارتنوئید ) 22اول بود. این در حالی است که سیب لبنانی قرمز با کاهش مقدار کلروفیل )

درصد( و  ۹/65درصد( و بیشترین مقدار از رنگیزه کلروفیل ) 8۴یب زرد )درصد( همراه بود. بیشترین مقدار رنگیزه کارتنوئید در س

 .(1)جدول  درصد( متعلق به سیب قرمز بود ۴/78آنتوسیانین )

یک شاخص یا مارکر کیفی مناسب برای ارزیابی رسیدن میوه مطرح گردد  عنوان بهتواند تغییر در مقدار کلروفیل می

(., 2005et alSolovchenko ) . های داخلی افزایش بلوغ میوه و رسیدن به نقطه صفر فیزیولوژیکی سنتز اتیلن آغاز و مقدار هورمونبا

یت درنهاو منجر به تغییر در غشا تیلاکوئید شده و   یشافزااکسین و جیبرلین کاهش و به دنبال آن فعالیت آنزیم کلروفیلاز  یرنظمیوه 

کاهش مقدار کلروفیل در طی رسیدن ارقام مختلف  (Merzlyak et al., 2003)ردد گساختار کلروپلاست دچار دگرگونی و اختلال می

 همسو با نتایج این بررسی است. ((Merzlyak and Solovchenko, 2003; Liu et al., 2014سیب 

 یرغ های انداماز  بسیاری و فتوسنتزی های اندام تمامی توسط که ایزوپرونوئید هستند های مولکول از بزرگی گروه کارتنوئیدها

  تقسیم ها و گزانتوفیل2بتاکاروتن لیکوپن، مانند هیدروکربنی، های به کاروتن و (Andrew et al., 2008)شوند  می ساخته یفتوسنتز

باشد که با افزایش دوره بلوغ میوه علت زردی میوه سیب به خاطر وجود رنگدانه گزانتوفیل می .(Kang and Saltveit, 2008)شوند  می

 ,Merzlyak and Solovchenko)یابد های چرب موجود در غشاء سلولی در بافت و یا در پوست میوه تجمع میاثر تجزیه اسیددر 

یر تأثکه مقدار کارتنوئید در ارقام سیب قرمز با افزایش بلوغ تحت  یطور بهباشد . تغییر در مقدار کارتنوئید بسته به رقم متفاوت می(2002

های سیب زرد اتیلن سبب افزایش فعالیت آنزیم کلروفیلاز  یوهمکند ولی در و مقدار کارتنوئید و کلروفیل کاهش پیدا می قرارگرفتهاتیلن 

. همچنین اتیلن با تحریک تجزیه (Masia et al., 1998)گردد های چرب و تشکیل کارتنوئید ها میشده و منجر به تحریک تجزیه اسید

شود که نتیجه آن سنتز کارتنوئید است. بررسی روی می 3رسیدن سبب تحریک تشکیل پلاستوگلوبولی کلروپلاست و کروموپلاست در طی

ی با افزایش دوره رشد توجه قابل طور به( نشان داده که مقدار کارتنوئید Malus×domestica Borkh. cv. Antonovkaمیوه سیب )

 خوانی داشت.این تحقیق همکه با نتایج  ( 2005et alSolovchenko ,.)افزایش پیدا کرد 
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 B-coroten 

3
 Plastoglobuli  
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.بیس وهیمارقام  ییها و عناصر غذا زهیرنگبر  )روزبعد از تمام گل( برداشت زمان و رقم اثرات برهمکنش -1 جدول  

 .دار ندارند تفاوت معنی %1ای دانکن در سطح احتمال  در هر ستون که دارای حداقل یک حرف مشترک هستند بر اساس آزمون چند دامنه ها میانگین

برداشت زمان رقم نیانیآنتوس   

(تر وزن گرم بر گرم یلی)م  

دیکارتنوئ  

(تر وزن گرم بر گرم یلی)م  

 گرم یلیم ) لیکلروف

 در گرم وزن خشک (

Mg 

 )درصد(
P 

 )درصد(
Fe 

(خشک وزن لوگرمیک بر گرم یلی)م  

 130 e 1/۴0  d 7۹/0  e ۹2/0  176/0 a 573/0 a 026/0 a 

 150 e 16/37  c 17/1  f 71/0  15/0 b ۴88/0 b 012/0 c 

سیب 

f 170 زرد 83/28  b 2۹/1  g 55/0  

123/0 cd 3۹8/0 c 00۹/0 d 

 1۹0 f 83/28  a 3۹/1  g ۴8/0  121/0 cd 3۹/0 c 007/0 de 

 130 d 67/58  e 2۹/0  a 81/1  173/0 a 528/0 ab 015/0 b 

 150 c 3/73  e 26/0  b 61/1  132/0 c ۴3/0 b 007/0 de 

سیب 

b 170 قرمز 33/10۹  f 23/0  c 3۴/1  

118/0 d 38/0 c 005۴/0 e 

 1۹0 a 8/133  f 22/0  d ۴1/1  11/0 d 38/0 c 00۴۹/0 e 
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دارد. از آنجا که  ((PALآلانین آمونیالاز  های سیب قرمز ارتباط نزدیکی با فعالیت آنزیم فنیلافزایش مقدار آنتوسیانین در میوه

های باشد و با افزایش رسیدن، اتیلن سبب تحریک فعالیت این آنزیم در میوهاین آنزیم به عنوان پیش ماده اصلی سنتز ترکیبات فنلی می

های حد  ین آنزیمتر مهمآلانین آمونیالاز یکی از  آنزیم فنیل .(Li et al., 2015)گردد سیب قرمز شده و منجر به تجمع آنتوسیانین می

هایی مثل کومارین،  واسط بین متابولیسم اولیه و ثانویه در گیاهان است و آغازگر مسیر فنیل پروپانوئید است که سبب تولید متابولیت

های سیب زرد از فعالیت آنزیم از طرفی اتیلن در میوه (Taiz and Zeiger, 2002)شود  لیگنین، تانن و سایر ترکیبات فنلی می

یابد  آمونیالاز جلوگیری کرده و در نتیجه از تجمع ترکیبات فنلی جلوگیری کرده و در نتیجه مقدار آنتوسیانین کاهش میآلانین  فنیل

(Blankenship and Unrath, 1988) است که با  شده گزارش. نتایج مختلفی روی تغییرات مقدار آنتوسیانین روی ارقام مختلف سیب

 ,Merzlyak et al., 2003) های زرد مطابقت دارد یوهمهای قرمز و کاهش در  یوهمتوسیانین در نتایج این تحقیق مبنی بر افزایش آن

Whale and Singh, 2007)  
 

درصد( و نیتروژن  6/2۴بررسی جداگانه اثر زمان برداشت نشان از کاهش مقدار همه عناصر غذایی از جمله کلسیم ) عناصر غذایی:

(. نتایج گویای کاهش مقدار منیزیم، فسفر و آهن در هر دو رقم سیب 2درصد( بافت میوه در طی آخرین مرحله برداشت است )جدول 32)

درصد( طی آخرین زمان برداشت نسبت به مرحله  67و  28، ۴/36درصد( و قرمز ) به ترتیب  73و ۹/31، 25/31لبنانی زرد ) به ترتیب 

درصد( متعلق به سیب  ۹زیم )ی( و من8۴/18درصد(، پتاسیم ) ۴/12درصد(، کلسیم ) ۴/17. بیشترین مقدار نیتروژن )(1)جدول  اول دارد

  .دار فسفر اختلافی نداشتندری ثبت کرد و هر دو رقم از نظر مقدرصد آهن بیشت30لبنانی قرمز بود در حالی که سیب لبنانی زرد 

 
یلبنان بیس ارقام وهیم یفیک و یکم یها یژگیبر و )روزبعد از تمام گل( برداشت زمان اثرات -2 جدول  

 

 

 

 

 

 
 

 .دار ندارند تفاوت معنی %1ای دانکن در سطح احتمال  در هر ستون که دارای حداقل یک حرف مشترک هستند بر اساس آزمون چند دامنه ها میانگین

 

نشان داده که مواد معدنی نظیر نیتروژن، فسفر، پتاسیم و منیزیم  5و گلدن دلیشز ۴بررسی روی ارقام مختلف سیب نظیر فوجی،گالا

ناصر . محققین کاهش ع(Pavan and Myazawa, 1988)کند ی از ابتدای زمان رشد میوه در بافت میوه کاهش پیدا میتوجه قابل طور به

ی که در سه هفته اول بعد از تمام گل سرعت کاهش مقدار عناصر غذایی طور بهبندی کردند  یمتقسغذایی میوه را به سه مرحله رشدی 

باشد سرعت کاهش مواد معدنی ماکرو روند کندتری بسیار زیاد است. در مرحله دوم که از هفته چهارم تا هفته دهم بعد از تمام گل می

دهد. روند مورد برخی از عناصر نظیر نیتروژن و فسفر کاهش چندانی رخ نمی و دردارد و در مرحله سوم مقدار کاهش خیلی کند بوده 

)melrich, Mcduffie, Hilگردد کاهش عناصر معدنی به رقیق شدن مواد معدنی معروف است که منجر به افزایش ماده خشک میوه می

)1983. 

سیب ارقام میوه عناصر غذاییاثرات رقم بر  -3جدول   

 

 

 

 

 
 

 .دار ندارند تفاوت معنی %1ای دانکن در سطح احتمال  در هر ستون که دارای حداقل یک حرف مشترک هستند بر اساس آزمون چند دامنه ها میانگین

 

                                                           
4
 Gala   

5
 Golden Delicious 

 N Ca K Mn B زمان برداشت

130 a 25/1  a 1۴6/0  a 73/0  a3 a 22/۹12  

150 a 2۴/1  a 13۴/0  ab 66/0  b 7/2  b 56/775  

170 b  ۹./  ab 127/0  b 63/0  b 5/2  c ۹2/581  

1۹0 c 8۴./  b 11/0  c 56/0  1/2 c ۹۴/363 d 

 رقم

Cultivar 
 نیتروژن(%)

N 
 کلسیم(%)

Ca 
 پتاسیم(%)

K 
 سیب زرد

Yellow Apple 

 
0/95b 0/12b 0/56b 

 سیب قرمز

Red Apple 
1/15a 0/137a 0/69a 
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 در ارتباط با مقدار کلسیم میوه نظریات متفاوتی وجود دارد ولی با توجه به اینکه تحرک کلسیم در بافت میوه بسیار پایین است جذب کلسیم

چوبی کاهش پیدا کرده و در  آوندگیرد و با افزایش اندازه میوه جذب کلسیم از طریق در ابتدای زمان رشد میوه از طریق آوند چوبی صورت می

یر سایر متغیرها نظیر تأثکند. از این گذشته جذب و مقدار کلسیم به شدت تحت نهایت مقدار کلسیم با افزایش زمان رشد کاهش پیدا می

. محققین کاهش مقدار پتاسیم را در طی رشد به خاطر نقش پتاسیم (Saure, 2005)گیرد موقعیت میوه روی درخت و تعداد بذر نیز قرار می

اند و شاید یکی از دلایل کاهش مقدار اسیدهای آلی کاهش مقدار پتاسیم در ماده خشک میوه باشد. در فرایندهای اسیدهای آلی نسبت داده

آبکش میوه نسبت به آوند چوبی بیشتر بوده و در  آوندتباط احتمالاً کاهش جذب عناصر غذایی در اواخر زمان رشد به این دلیل است که ار

. دلیل کاهش ارتباط آوند چوبی را در طی دوره رشد را (Saure, 2005)کند مواد مورد نیاز خود را از آوند آبکش دریافت می اکثراًنتیجه میوه 

. مقدار پتاسیم و نیتروژن در (Lang, 1990)اند  دادهکاهش تبخیر و تعرق از سطح میوه و همچنین افزایش نسبت سطح به حجم میوه نسبت 

مبنی بر  (Trani et al., 1981; Pavan et al., 1988)طی برداشت نسبت به بقیه عناصر در رقم قرمز بیشتر بود که با نتایج محققین دیگر 

نشان داد که مقدار آهن، بور و منگنز بافت  بررسی روی ارقام سیب مقدار انباشته شدن مواد مغذی در طول برداشت سیب قرمز مطابقت دارد.

 Pavan and)که مقدار کاهش آهن نسبت به سایر عناصر بیشتر بود  میوه با افزایش زمان برداشت در تمام ارقام کاهش پیدا کرد درحالی

Myazawa, 1988)  .که با نتایج این تحقیق مبنی بر کاهش مقدار آهن در طی زمان برداشت مطابقت دارد 

یر زمان برداشت و رقم قرار داد و تمامی عناصر با تأثیش نشان داد میزان ترکیبات معدنی و غذایی تحت آزمانتایج این گیری کلی:  یجهنت

داری از نظر برخی مواد مغذی بین ارقام وجود داشت به طوری که اغلب مواد معدنی در رقم  اقزایش رشد میوه کاهش پیدا کردند. تفاوت معنی

نیتروژن،  نتهی سیب قرمز از نظر عناصری مثلسیب مشابه بود م دو رقمقرمز نسبت به رقم زرد بالاتر بود. مقدار فسفر، منگنز و بر در هر 

نشان  حاصله نتایج د.نیزیم، آهن و قند بالاتری ثبت کرسیب زرد نسبت به سیب قرمز عناصر م .تر از سیب رقم زرد بود یغنکلسیم و پتاسیم 

یب قرمز ارزش غذایی بالاتری نسبت به داد باوجوداینکه تغییرات فیزیکوشیمایی دو رقم در طی رسیدن تقریباً با هم همسو هستند ولی رقم س

 سیب زرد دارد.
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Evaluation of nutriment and pigment of two commercial apple varieties at different 

times 

 
Abstract: 

 Suitable harvest time is one of the factors affecting on apple storage. This study aimed to evaluate the effect of 

tow golden and red delicious in Rafsanjan Kantuiyeh garden in 2016. To study the physiochemical properties, 

fruit harvested from late August to late October in four stage, respectively, 130, 150, 170 and 190 days after full 

bloom sampling was down accidentally from all parts of the four trees. During the final stages of harvesting in 

both cultivars the chlorophyll content was reduced but red apple had the maximum amount. Meanwhile 

carotenoid index in yellow against the red apple was increased. During harvesting time, all of the nutrients had 

decreasing trend and amounts of nitrogen, calcium, potassium and potassium in red apples more than golden 

apples.  

Keywords: Crop harvesting, Delay on harvest time, Quantitative and qualitative characteristics, Marketable, 

Nutritional value 


