
 411                                                 برداشت از پس فناوری و فیزیولوژی

 
 

 رفسنجان )عج(عصردانشگاه ولی - 1400شهریورماه  17تا  14 - علوم باغبانی ایراندوازدهمین کنگره 

 از پس در مرحله هاآن از حاصل هیبریدهای و هاملون از برخی هایمیوه در سرمازدگی مطالعه

 برداشت

 3سیامک کلانتری، 2فروزنده سلطانی، 1*مریم کرباسی
 ایران.، کرج، پردیس کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه تهران، علوم باغبانی گروه، دانشجوی دکتری 1
 ایران.، کرج، دانشگاه تهران پردیس کشاورزی و منابع طبیعی، علوم باغبانی گروهاستادیار و دانشیار، 3و 2

 ut.ac.ir20maryamkarbasi@نویسنده مسئول:*

 چکیده

 خربزه شامل، ملون هایوهگر ها،آن از حاصل هیبریدهای و هاملون از برخی کیفی هایویژگی بر سرمازدگی اثر مطالعه منظوربه
  ×خاتونی  خربزه و خاتونیخربزه ×ن ژاپطالبی دستنبو، ×خاتونی خربزه هیبریدهای و ژاپنطالبی آباد،زنگی دستنبو آبادان،طالبی خاتونی،

. شد برداشت سپس و یدگرد کشت تصادفی کامل هایبلوک طرح قالب در باغبانی علوم مهندسی گروه تحقیقات مرکز در آبادانطالبی
 ح کاملا تصادفی با سه تکرارروز بر اساس طر 30 برای گرادسانتی درجه 13و 4 و 1 شامل دارینگه سه دمای در شده برداشت هایمیوه
ن برداشت و به فاصله هر یونی و سرمازدگی در زماو صفات کیفی شامل سفتی، مواد جامد قابل حل، درصدکاهش وزن، نشت شدند انبار
 قابل موادجامد میزان بیشترین اتونیخخربزه×  ژاپنطالبی هیبرید داد که نشان آزمایش نتایج. ارزیابی شد روز یکبار در زمان انبارمانی 10
و بیشترین  حل ابلق جامد مواد میزان ترینکم. داشت را سرمازدگی شاخص و یونی نشت و وزن کاهش میزان کمترین و سفتی و حل

بیشترین . بود آبادان ×ی مربوط به هیبرید خاتون یونی نشت میزان و  بیشترین کمترین سفتی  و درصد کاهش وزن مربوط به دستنبو 
 درجه 13 دمای در زنو کاهش بیشترین و حلقابل موادجامد و سفتی میزان کمترین. بود آبادانبه طالبی مربوط سرمازدگی شاخص
 شاخص میزان بالاترین. بود ادگرسانتی درجه 4 دمای از بالاتر گرادسانتی درجه 1 و 13 دمای در یونی نشت. افتاد اتفاق گرادسانتی

 .بود گرادسانتی درجه 1 دمای در سرمازدگی

 موادجامد قابل حل، نشت یونی ،سرمازدگی، سفتی، ملون : کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

ها از نظر باشد. ملونوحشی و تعداد زیادی واریته میهایاز گیاهان تیره کدوئیان و شامل گونه (.Cucumis melo L)ها ملون
ها از آفریقا یا ملون .(Veras et al., 2019)شوند طور گسترده در جهان کشت میاقتصادی یکی از محصولات مهم هستند که به 

، 1،591بوده است و ایران با تولید تنمیلیون 32، تولید جهانی ملون، 2017اند. در سال ویژه ایران و هند منشأ گرفتهشرقی آسیا بهجنوب
ای در جهان هستند های میوهترین سبزیها یکی از پرمصرفملون .(FAO, 2019)تن مقام سوم را به خود اختصاص داده است  414

ها و سایر ترکیبات ها، اسیدهای آلی، لیگنانفنولبودن از پلیکه به دلیل خواص غذایی و عملکردی بسیار مفید هستند و به دلیل غنی
های غیرزنده مهم است که حیات گیاه را متأثر . سرما یکی از تنش(Veras et al., 2019)دارای مزایای بالقوه برای سلامتی هستند 

گرمسیری، مشاهده شده ویژه گیاهان گرمسیری و نیمهها پیش در بافت گیاهان بهسازد. سرمازدگی، نوعی نابسامانی است که از مدتمی
های دهد. یکی از نشانهمی گراد رخدرجه سانتی 15تر از های حساس با دماهای پاییناست. سرمازدگی در نتیجه رو به رو شدن بافت

ها شود و فرورفتگیهای زیر پوست فرآورده ایجاد میها، فرورفتگی در پوست است که بر اثر فروریختن سلولمشترک سرمازدگی در میوه
فنل نزیم پلیشود که احتمالأ بر اثر عمل آهای آوندی در میوه ظاهر میشدن نخست پیرامون دستهایچنین قهوهرنگ هستند. هماغلب بی

گیرند، بعد از ها بیش از حد یا در معرض دمای بسیار پایین قرار می(. زمانیکه ملون1384اکسیداز بر ترکیبات فنلی خواهد بود )راحمی، 
ی هاچنین علائمی مثل فرورفتگی و پوسیدگی در ملونشوند و طعم و عطر نامناسبی دارند و همسرعت خراب میانتقال به دمای اتاق به

سطحی، آب گزشدن، که بسیاری از علائم سرمازدگی نظیر پوست مردگی. این حقیقت(Krarup et al., 2009)شود سرمازده دیده می
شود، بیانگر عدم توانایی غشا در حفظ ساختار سلولی های سرمازده مشاهده میکاهش وزن بیشتر و افزایش نشت یون عموماً در بافت

های حساس به سرما است که معمولاً قبل از ظهور علائم صورت ها جزء جدانشدنی بافتو افزایش نشت یوناست. افزایش تراوایی غشا 
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شود. علائم آن شامل فرورفتگی سطح پوست، داری انبه در دمای پایین باعث سرمازدگی می. نگه(Krarup et al., 2009)گیرد می
شوند این علائم شدیدتر ها به دمای اتاق منتقل میشت است و زمانیکه میوهشدن گوشدن پوست و بی رنگایهای فرورفته، قهوهزخم
شدن بافت گوشت ای. افزایش در میزان نشت یونی همراه با افزایش در شاخص سرمازدگی و قهوه(Janmatong et al., 2012)شود می

 ,.Concellon et al)تارهای سلولی و غشاهاست دهنده شروع اختلال در ساخگراد، نشاندرجه سانتی 0های ذخیره شده دربادمجان

روز بعد از شکوفایی گل ماده، برداشت شدند  28و 21آباد، کرمانشاه و کنگاور که . در آزمایشی روی سه توده دستنبو شامل: زنگی(2007
 21های کرمانشاه و زنگی آباد میوهداری شدند، نشان داده شد که بیشترین میزان سرمازدگی در گراد نگهدرجه سانتی 13و  5و در دمای 

گراد وجود داشته است درجه سانتی 13روزه در دمای  28های کنگاور گراد و کمترین میزان آن در میوهدرجه سانتی 5روزه در دمای 
اقل رساندن این حدهای اقتصادی ناشی از آن به(. به دلیل تأثیرات منفی سرمازدگی بر کیفیت محصول و زیان1395)حاتمی و همکاران، 

ها هم از نظر دلیل اینکه بین ملونچنین بهرسد. همداری در سردخانه ضروری به نظر میعلائم و رسیدن به یک شرایط مناسب نگه
  تر را شناسایی کرد. های حساس و مقاومتوان ملونحساسیت به سرما تفاوت وجود دارد، می

 

 هاروش و مواد

ژاپن و آبادان( و تونی و طالبیآباد،خربزه خاهای ملون )شامل دستنبو زنگیبذرهای والدین انتخابی از گروهکاشت، داشت و برداشت: 
کشت شد و سپس نشاها به زمین  آبادان( انتخاب و در گلخانه ×خاتونی، خاتونی  ×خاتونی، ژاپن  ×ها )دستنبو برخی هیبریدهای بین آن

تکرار کشت گردید.  3با  های کامل تصادفیوم باغبانی انتقال یافت و در غالب طرح بلوک اصلی در مرکز تحقیقات گروه مهندسی عل
و 4، 1دخانه در سه دمای مختلف )داری در سرسردخانه گروه علوم باغبانی منتقل شد. نگهها بعد از رسیدن انجام گرفت و بهبرداشت میوه

ساعت در دمای اتاق  72به مدت  ها بعد از خارج شدن از سردخانهمازدگی، میوهگراد( انجام شد. به منظور بررسی اثر سردرجه سانتی 13
ایش به صورت طرح کاملاً تصادفی روز یکبار صورت گرفت. آزم 10ها )روز صفر( و هر ها در زمان برداشت میوهگیریقرار گرفتند. اندازه

طره چکان روی منشور دستگاه عصاره میوه با استفاده از ق (TSS)گیری موادجامد قابل حلبرای اندازهبا سه تکرار در نظر گرفته شد. 
ز بخش استوایی میوه برداشت اگوشت میوه، پوست میوه در دو نقطه رفراکتومتر دستی ریخته و عدد مربوطه قرائت شد. برای تعیین سفتی

ه شد و در نهایت درصد کاهش شد و با استفاده  از دستگاه پنترومتر دستی ثبت گردید. برای محاسبه درصد کاهش وزن از ترازو استفاد
 وزن با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد. 

   (M1-M2/M1) ×100 = وزن کاهش درصد 
 M1،وزن اولیه = M2 وزن ثانویه = 

 . ( و با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید1999) McDonald و McCollum نشت یونی با استفاده از روش
 یونی نشت درصد=  (اولیه الکتریکی هدایت /کلالکتریکی )هدایت ×100

احد آزمایشی تعدادی میوه بهبرداری، از هر وبار نمونهصورت ظاهری و ارزیابی شد. بدین صورت که در هرشاخص سرمازدگی در ابتدا به
های رت گرفت. ویژگیها صوصورت تصادفی انتخاب و به مدت سه روز در دمای اتاق قرار گرفت. پس از گذشت این سه روز ارزیابی

های قارچی است. کلونی ظهورچنین نشانگرهای بیماری مثل منظور ارزیابی شامل جراحت پوست، فرورفتگی، پوسیدگی، هممورد نظر به
و همکاران  Luستفاده از روش ها متناسب با سطح خسارت است و با ا، تعداد میوهNشاخص سرمازدگی با استفاده از فرمول زیر که در آن 

  ( محاسبه شد. 2009و همکاران )  jang( و 2010)

 

 بحث و جینتا

دار بود.بالاتر ین میزان موادجامد معنی1در جدول حل انبارمانی بر مواد جامد قابلرقم، دما و زمان اثر نوع :(TSS) حلقابلمواد جامد

( مربوط به دستنبو بود. با گذشت زمان میزان مواد جامد قابل 86/5ترین میزان )( قابل حل مربوط به هیبرید ژاپن خاتونی و کم12/15)
درجه  13از نظر دما نیز کمترین میزان مربوط به دمای  2( در روز صفر دیده شد، جدول85/9حل کاهش یافت و بیشترین میزان )
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افتد که قند دلیل اتفاق مییابد و کاهش به اینکاهش می حل در طول انبارداریطورکلی روند موادجامد قابل. به2گراد بود، جدولسانتی
تواند باعث کندشدن روند تنفس و کند شدن تبدیل نشاسته به شود. دمای پایین میشدن نشاسته وارد فرآیند تنفس میحاصل از شکسته

 . (Widyasinti et al., 2017)افتد تر اتفاق میقند شود و در دمای بالاتر مرحله تغییر شکل قند سریع

 

 هانآ هیبریدهای و هاملون از تعدادی صفات برخی بر هازمان و اثر متقابل آن دما، اثر نوع رقم، واریانس : تجزیه1جدول     

 منابع تغییرات    میانگین مربعات  

 سفتی )2Kg/Cm( کاهش وزن )%( نشت یونی )%( شاخص سرمازدگی
(Brix°) مواد جامد قابل

 حل 
  درجه آزادی

 نوع رقم 6 337/238** 843/102** *578/59 **066/473 *769/2

 دما 2 **611/21 **026/21 **902/19 **568/273 **244/30

 زمان 3 **580/17 **956/86 *642/909 **034/8635 **650/18
 نوع رقم×زمان 18 **90/1 **64/41 **98/56 40/96** **29/3
05/15** **12/164 97/14** 85/2** 80/11ns 6 دما×زمان 
 نوع رقم×دما 12 **43/2 **05/3 **86/10 **51/42 **25/4
 نوع رقم×دما× زمان 36 **31/32 *63/0 **98/11 **67/70 *64/2

 ضریب تغییرات  5/16 2/23 8/25 8/29 2/54

ns           درصد 1و  5عدم معناداری و * و ** معنادار در سطح 
 هاآن یهیبریدها و هاملون از تعدادی صفات برخی بر انبارمانی زمان دما، رقم، نوع متقابل اثر میانگین : مقایسه2جدول

 
انبارمانی 

 )روز(

 دما
 

 سفتی
 انیدما               انبارم     

 موادجامد قابل حل
  دما          انبارمانی       

 کاهش وزن
 دما         انبارمانی       

 نشت یونی
 مانی    دما                 انبار       

 سرمازدگی
 نیدما               انبارما      

 دستنبو

 صفر
10 
20 
30 

 

1C 

4 C 
13 C 

30/5fg 
26/3hij 

89/2ij 
 

- 
61/2hi 

99/3defg 
62/2hi 

66/6ijk 

23/5k 
23/6ijk 

- 
85/5h 

51/6fgh 
83/4i 

0k 
83/3ij 
46/20a 

- 
22/7cd 

40/11b 
81/17a 

00/30mn 
55/40hijk 
34/49efg 

- 
33/40e 

17/47cde 
34/47cde 

0g 

50/0defg 
1bcdef 

- 

25/1abcd 

1cde 
0f 

 خاتونی

 صفر

10 
20 

30 

 

1 C 

4 C 

13 C 

67/4gh 

40/4ghij 
92/3ghij 

34/3hij 

- 
14/4defg 

92/3defg 
61/3efgh 

70/11b 

40/9cde 
73/9cde 
90/8def 

- 
70/9de 

46/11c 
86/6fgh 

0k 

44/5ghij 
28/8defg 
18/12bc 

- 
54/8bcd 

11/9bcd 
23/8bcd 

20/32lmn 

79/38ijkl 
89/51ef 
38/63bcd 

- 
38/44de 

61/52abcde 
06/57abcd 

0g 

25/0efg 
08/1bcde 

50/1bc 

- 
58/1abc 

25/1cde 
0f 

 آبادان

 صفر

10 

20 

30 

 

1 C 

4 C 

13 C 

83/9abc 

76/6e 
08/5fg 
80/4gh 

- 
84/7c 

86/4d 
49/3fgh 

20/8efgh 

26/7ghij 
30/7ghij 

24/6ijk 

- 
05/7fg 

23/7f 
85/6fgh 

0k 

72/5ghij 
74/8def 
54/10cd 

- 
80/7bcd 

40/6bcd 
76/6bcd 

27/31lmn 

09/35klmn 
69/47fgh 

86/70b 

- 
74/52abcde 

32/46cde 
44/46cde 

0g 

33/0efg 
33/1bcd 

62/2a 

- 
83/1ab 

58/1abc 
0f 

 ژاپن

 صفر

10 

20 

30 

 

1 C 

4 C 

13 C 

25/10ab 

04/5fg 
80/3ghij 

99/2ij 

- 
95/3defg 

51/4def 
37/3fgh 

65/11b 

46/10bc 
28/10bcd 

66/8efg 

- 
45/10d 

93/9de 
03/9e 

0k 

49/5ghij 
18/8defg 
78/9cde 

- 
39/8bcd 

74/10b 
54/8bcd 

40/31lmn 
48/36klm 

21/45fghij 
93/59cd 

- 
13/45cde 

84/45cde 
65/50bcde 

0g 

83/0fg 
50/0defg 

91/0bcdefg 

- 
1cde 

50/0ef 
0f 

 دستنبو

× 

 خاتونی 

 صفر

10 

20 

30 

 

1 C 

4 C 

13 C 

38/7de 

45/4ghi 
27/4ghij 

94/2ij 

- 
44/4def 

09/4defg 
13/3gh 

80/6hijk 

36/6ijk 
93/5jk 
25/6ijk 

- 
16/6gh 

48/6fgh 
90/5h 

0k 

85/5fghij 
85/9cde 

45/13b 

- 
34/9bcd 

53/9bcd 
27/10bc 

64/27n 

04/41ghijk 
23/46fghi 

86/66bc 
 

- 
05/49cde 

23/52abcde 
85/52abcde 

0g 

83/0fg 
1bcdef 

50/1bc 

- 
50/1abc 

08/1bcde 
0f 

 ژاپن

× 

 صفر

10 

 

1 C 

98/10a 

00/10ab 
- 

18/10a 

30/15a 

45/15a 
- 

96/15a 

0k 

19/3j 
- 

13/5cd 

68/31lmn 

52/37jklm 
- 

64/45cde 

0g 

0g 
- 

66/0def 
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 20 خاتونی 

30 

4 C 

13 C 

01/9bc 
44/8cd 

04/9b 
24/8bc 

20/15a 
66/14a 

56/15a 
78/13b 

01/5hij 
52/7efgh 

33/4d 
27/6bcd 

55/41ghijk 
31/56de 

55/39e 
18/50cde 

16/0efg 
66/0cdefg 

16/0f 
0f 

 خاتونی
× 

 آبادان 

 صفر

10 

20 

30 

 

1 C 

4 C 

13 C 

50/6ef 
83/3ghij 

99/2ij 
76/2j 

- 
71/4de 

01/3gh 
86/1i 

70/8efg 

76/7fghi 
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ژاپن خاتونی روز  ( در هیبرید98/10میزان سفتی ) . بالاترین1دار شد، جدولسفتی: اثر نوع رقم، دما وزمان انبارمانی بر سفتی معنی
ه شد. سفتی در دمای بالاتر مشاهد 2آبادان  در جدول  ×گراد در هیبرید خاتونی درجه سانتی 13( دمای 86/1ترین میزان )صفر و کم

نبارمانی به دلیل اطی شدن و کاهش سفتی بافت میوه در کاهش بیشتری نشان داد و با گذشت زمان سفتی روند کاهشی داشت. نرم
تر اتفاق تر با شیب ملایمایینباشد. کاهش در میزان سفتی در دمای پسلولز و پکتین میویژه همیتجزیه پلی ساکاریدهای ساختمانی به

  .(Ning et al., 2019)افتد می
%( مربوط  46/20ش وزن )ن درصد کاه. بیشتری1دار شد، جدولکاهش وزن: اثر نوع رقم، دما و زمان انبارمانی بر کاهش وزن معنی

. با افزایش دما و با گذشت 2است، جدول 10خاتونی در روز ژاپن%( مربوط به هیبرید 19/3و کمترین کاهش وزن ) 20به دستنبو ر روز 
مدت زمان انبارمانی افزایش  ها باکاهش وزن میوهآندنبالدادن رطوبت و به. از دست2زمان درصد کاهش وزن نیز افزایش یافت، جدول

 (.Widyasinti et al., 2017)یابد به دلیل از دست دادن آب و تنفس، افزایش می
%( مربوط به هیبرید  64/27). کمترین نشت یونی 1دار شد، جدولنشت یونی: اثر نوع رقم، دما وزمان انبارمانی بر نشت یونی معنی

( در هیبرید خاتونی آبادان %40/81گراد و بالاترین میزان )درجه سانتی 4تونی دمای خا ×( ژاپن %55/31خاتونی در روز صفر و ) ×دستنبو 
گراد بالاتر بود و با گذشت تیدرجه سان 1و 4گراد نسبت به دماهایدرجه سانتی 13دیده شد. نشت یونی در دمای  2در جدول   30در روز 

است و با افزایش  غشای سلولدهنده آسیب بهصی است که نشان. نشت یونی شاخ2زمان نیز میزان نشت یونی افزایش یافت، جدول
و با گذشت زمان و کاهش وزن و  یابدتر افزایش مییونی در اوایل دوره انبارمانی با شدت کمیابد. نشتطول مدت انبارمانی افزایش می

 . (Ning et al., 2019)کند آسیب به غشا به میزان زیادی افزایش پیدا می
( 16/0ن میزان سرمازدگی ). کمتری1دار بود، جدولسرمازدگی: اثر نوع رقم، دما وزمان انبارمانی بر شاخص سرمازدگی معنیشاخص 

. 2است، جدول 30ی آبادان در روز ( مربوط به طالب62/2گراد و بیشترین میزان آن )درجه سانتی 4مربوط به هیبرید ژاپن خاتونی در دمای 
گراد در جدول درجه سانتی 4ای گراد  نسبت به دمدرجه سانتی 1گراد دیده نشد و مقدار آن در دمای جه سانتیدر 13سرمازدگی در دمای 

عنوان یک محدودیت های حساس بهبیشتر بود. همچنین با گذشت زمان شاخص سرمازدگی افزایش نشان داد. سرمازدگی برای میوه 2
ی سلولی و نیز علائم های فیزیولوژیک ناشی از تخریب غشاشود. آسیبسوب میداری طولانی مدت میوه در دمای پایین محدر نگه

 (.1383شود )راحمی و همکاران، ظاهری باعث افت کیفیت و بازار پسندی محصول می

 

 نتیجه گیری کلی
ترین تحمل را به سرمازدگی نشان خاتونی بالا ×های ملون مورد بررسی، هیبرید ژاپن نتایج این پژوهش نشان داد که در بین گروه    

ها برای مدت ی نظیر ملونداری محصولات حساس به سرمازدگتوان آن را برای مدت بیشتری در دمای پایین نگه داشت. نگهداد که می
پایین خسارت سرمازدگی مای داری طولانی مدت در دها کمک کند اما درصورت نگهحفظ کیفیت میوهتواند بهکوتاه در دمای پایین می

 شود. افتد که منجر به افت کیفیت محصول و کاهش ارزش اقتصادی آن میاتفاق می
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Abstract 

In order to investigate the effect of chilling on the qualitative characteristics of some melons and their 

hybrids, melon groups including Khatouni melon, Abadan cantaloupe, Zangi-abad dudaim, Japanese 

cantaloupe and hybrids of Khatouni × Dastnbo, Japanese cantaloupe ×Khatouni melon, Khatouni melon 

×Abadan cantaloupe were planted at research center of horticultural department on the basis of a randomized 

complete block design and then harvested.  harvested fruits were stored at three storage temperatures including 

1,4 and 13 °C for 30 days based on a completely randomized design with three replications. different quality 

parameters including firmness, total soluble solid (TSS), weight loss, ion leakage and chilling were examined 

at harvest time and 10days intervals during storage. Results showed that Japanese cantaloupe × Khatouni 

melon hybrid had the highest amount of total soluble solids and firmness and the lowest amount of weight loss 

and ion leakage and chilling index. The lowest amount of total soluble solids and and the highest weight loss 

was related to dudaim and the lowest firmness and the highest amount of ion leakage was related to Khatouni 

× Abadan hybrid. the highest chilling index was related to Abadan cantaloupe. The lowest firmness and total 

soluble solids and the highest weight loss occurred at 13 ° C. ion leakage at 13 and 1 ° C was higher than 4 ° 

C. The highest chilling index was at 1 ° C. 

Keywords: chilling, firmness, melon, total soluble solid, ion leakage 

 

  


