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To earn more income from fresh apricot market, it is important to consider the time of 

fruit harvesting and method of packing. This study was conducted to determine the 

most appropriate time of harvesting and method of packing of three apricot cultivars 

including 'Darakhshan', 'Sahand 97', and an economically well-known cultivar called 

‘Ordubad 90' (as control). In the beginning, their fruit, based on the skin color index, 

was harvested at three fruit ripening stages (i.e., fruit skin color green background with 

yellow spots, yellow background with green spots, and yellow background with orange 

spots). After harvesting, the fruit was packed using two methods (uncoated packing 

and polyethylene-coated packing) and stored in a cold storage at 2°C and 85% of 

relative humidity (RH) for 0 (control), 7, 14, 21 and 28 days. In order to assess the 

quality of fruit at different periods of storage, the characteristics of fruit weight, texture 

firmness, total soluble solids, pH, and electrical conductivity of the fruit extract were 

investigated. Results revealed that not only harvesting at the second stage of fruit 

ripening (i.e. yellow skin color with green spots) was the most suitable time, but also 

packing apricot fruit with polyethylene was a suitable method for extending storage 

life of fruit. Furthermore, although the results of this work showed that the fruit quality 

of 'Darakhshan' and 'Ordubad 90' could be maintained at cold storage for up to 14 and 

28 days, respectively, the fruit maintenance of 'Sahand 97' was greater than that in the 

above-mentioned cultivars. In addition, no significant difference was found between 

the three harvesting stages and packing methods for 'Sahand 97' in terms of storage 

life at least in 28-day period of storage life. Overall, some disorders such as skin 

wrinkling, flesh jelly formation, and fruit spoilage built up during the cold storage 

because of delaying in apricot fruit harvesting. During cold storage, fruit firmness 

declined, but total soluble solids, pH, and electrical conductivity (EC) of fruit rose. In 

conclusion, harvesting fruit at an appropriate time and packing in a suitable method 

could lead to improve apricot fruit at cold storage qualitatively and quantitatively. 
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Extended Abstract 

Introduction 

     The quality of apricot fruit can be affected by the stage of ripening and the duration of fruit storage. The 

most important factors effective on the fruit quality include fruit skin color, flesh firmness, aroma, and taste. 

Some issues such as high respiration and rapid ripening generally reduce duration of storage life. Therefore, it 

is very important to deliver fruit to the target markets immediately after harvesting. In order to earn more 

income from selling fresh apricot to regional and foreign markets, it is essential to standardize the ripening 

stage of the fruit, determine the appropriate time for harvesting, and recognize suitable fruit packing. These 

standards are different based on cultivar, environmental condition, and market demands. This study was 

performed to determine the appropriate time of harvesting and method of packing of two new apricot cultivars 

in favor of extending their storage life. 

 

Material and Methods 

    The fruit of two new apricot cultivars including 'Derakhshan' and 'Sahand 97' along with a commercial 

cultivar called 'Ordoubad 90' (as control) were harvested at three stages of fruit ripening based on the index of 

fruit’s skin color. The first fruit harvesting was performed at the growth stage of green background with 

yellowish spot, the second at yellow background with green spot, and third at yellow-orange background. 

Afterward, the harvested fruit was packed with the two methods (i.e., uncovered or polyethylene-covered 

packing), and it was then stored at 2˚C and 85% of RH for 0 (control), 7, 14, 21, and 28 days. After each period 

of storage, the fruit was evaluated for its quality characteristics, such as fruit taste, shriveling, gel breakdown 

and decay percentage. The other fruit characteristics including fruit weight, fruit firmness, total soluble solids, 

pH, and electrical conductivity of fruit extract were also measured. 

 

Results and Discussion 

    Cluster analysis showed that appropriate time of fruit harvesting was at yellow background with green spot, 

and appropriate method of packing was using polyethylene-covered packing; accordingly, both factors could 

extend the duration of apricot’s storage life. The appropriate time of fruit harvesting was concurrent with 72 d 

after full bloom or 841 growth degree days for 'Derakhshan', 98 d after full bloom or 1375 growth degree days 

for 'Sahand 97', and 92 d after full bloom or 1241 growth degree days for 'Ordoubad 90'. In this context, the 

fruit of 'Derakhshan' and 'Ordoubad 90' could be cold-stored with suitable quality for up to 14 and 28 days, 

respectively. However, the fruit of 'Sahand 97' had a remarkable storage life and it did not show any significant 

differences in harvest time and packing method at least during 28 days of cold storage. A delay in the time of 

harvesting and reduction in duration of cold-storage would lead to emerging some disorders such as fruit’s 

shriveling, gel breakdown, and decay percentage. The results of ANOVA showed a significant difference 

between cultivars in terms of fruit firmness, total soluble solids, pH, and electrical conductivity of fruit extract 

(P≤0.01). The fruit picked at the first harvest was firmer on the first days of harvesting compared to other 

rounds of harvesting. Delaying in fruit harvesting and shortening storage life could lead to fruit’s flesh firmness 

in both packing methods. In general, using a polyethylene-covered packing extended the duration of fruit 

storage life. Furthermore, fruit of all cultivars picked at the third stage of harvesting and stored for 28 d 

possessed higher total soluble solids, pH, and electrical conductivity. Besides, fruit of 'Sahand 97' and 

'Derakhshan' showed the highest and lowest storage life, respectively. Moreover, our results suggested that 

ripened fruit had more respiration and ethylene production, resulted in providing some physiological and 

biochemical changes in fruits including fruit color change, texture softening, starch breakdown, sugar increase, 

acidity reduction, and changes in the flavor and taste of fruit.   

 

Conclusion    

    The results of this research showed that three factors, including the time of harvesting, method of packing, 

and type of cultivar, had a remarkable effect on quality and storage life of apricot’s fruit. Based on our findings, 

the appropriate time for fruit harvesting allocated to the time at which the color of fruit skin was almost yellow 

with green spots in background. In addition, the suitable method for fruit packing, in line with extending fruit 

storage life, was packing fruit in a polyethylene cover. 
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  ها:واژهکلید
بندی، زردآلو، زمان برداشت، بسته

 .انبارمانی تیقابل

 هاوهیم یبندزردآلو، توجه به زمان برداشت و روش بسته خوریتازه وهیاز عرضه م شتریکسب درآمد ب یبرا
زردآلو انجام شد.  وهیم بندیزمان برداشت و روش بسته نیتر-مناسب نتعیی منظوردارد. این پژوهش به تیاهم

)شاهد( در سه مرحله رسیدگی  '90ردوبادا' ی، به همراه رقم تجار'97سهند'و  'درخشان' دیجد هایرقم میوه
های سبز و های زرد، زمینه زرد با لكهمیوه بر اساس شاخص رنگ پوست )رنگ پوست میوه زمینه سبز با لكه

 اتیلنیپوشش پلی یدارا های بدون پوشش یادر جعبه هاوهیهای نارنجی( برداشت شدند. مزمینه زرد با لكه
 ،14 ،7 ،(شاهد) صفر مدتدرصد به 85و رطوبت نسبی  وسی+ درجه سلس2 ایبندی و در سردخانه با دمبسته

 تیو هدا اچیبافت، مواد جامد محلول، پ یسفت وه،یشامل وزن م ،هایییژگوی. شدند دارینگه روز 28 و 21
ترین زمان برداشت زردآلو، مرحله دوم برداشت )رنگ پوست میوه شدند. مناسب یبررس وهیعصاره م یكیالكتر

انبارمانی آنها را  تیها قابلبندی میوهدر بسته اتیلنیهای سبز( بود و استفاده از پوشش پلیزمینه زرد با لكه
 در مناسب کیفیت با روز 28 و 14 تا ترتیببه '90 اردوباد' و 'درخشان' هایرقم که میوه طوریداد، به شیافزا

 بندیداشت و زمان برداشت و پوشش بسته یشتریب یانبارمان '97سهند'رقم  وهمی. بودند دارینگه قابل سردخانه
در برداشت زردآلو،  رینداشتند. با تاخ دارییآن اثر معن یدر سردخانه بر انبارمان یروز نگهدار 28حداقل در 

 هاوهیم یسفت ن،ی. همچنافتی شیافزا یدر دوره انبارمان هاوهیوشت و فساد مشدن گ ایپوست، ژله یدگیچروک
نشان داد که برداشت  جی. نتاافتی شیافزا هاوهیعصاره م یكیالكتر تیو هدا اچیو مواد جامد محلول، پ اهشک

 .            دهدیآنها را افزایش م یانبارمان تیقابل هاوهیم نهیبندی بهزردآلو در زمان مناسب و بسته

زردآلو    '97سهند'و  'درخشان' دیدو رقم جد وهیم یانبارمان تیبر قابل بندیاثر زمان برداشت و روش بسته(. 1403) یمهر ،یوسفیو  نیحس ،یجابر؛ فتح ،یمانیبار، محمد؛ سل نیزر: استناد

 :2024.374566.2165ijhs./10.22059https://doi.org/ DOI   .699-717(، 4) 55 ،رانیا نشریه علوم باغبانی. 
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 مقدمه

روند . باشدمی Rosaceaeتیره به  متعلق معتدله ومناطق  مهم یهاهمیواز  .Prunus armeniaca L علمی منا با لوزردآ
معرفی ارقام جدید زردآلو در جهان به طور مستمر ادامه داشته و با توجه به نیاز بازار مصرف، ارقام جدید پس از انجام تحقیقات 

. از جمله مطالعاتی که در مورد زردآلو در ایران صورت گرفته (Rahnemoun et al., 2013)گردند ای و تكمیلی معرفی میپایه
کلون  50کلون و ژنوتیپ ایرانی زردآلو اشاره کرد که منجر به معرفی  150توان به بررسی خصوصیات پومولوژیكی است می

 رقم به معرفی دومنجر  هاتكمیلی این کلون . مطالعات(Dejampour & Rahnemoun, 2009)انتخابی از بین آنها شده است 
هایی با ویژگی '97سهند' و چشمگیرپسندی  و بازار های اندازه درشت میوه، زودرسیبا ویژگی 'ندرخشا' هایبه نام دیجد

. (Rahnemoun et al., 2021)گردید میوه  دیررس بودن گیری مناسب و، بافت نسبتا سفت میوه، رنگدرشتاندازه  همچون
شوند. نرم شدن یمصرف مخوری در بازارهای محلی تازه یبرا شتریب ،که دارند یکوتاه یماندگار لیزردآلو به دل یهاوهیم

شدت تنفسی زیاد و سرعت فرآیند رسیدگی  کند.یم جادیآنها ا بازار رسانیدر  یموانع یكیزیف یهابیبه آس تیو حساس عیسر
پیروی  ای آن هستند. تنفس میوه زردآلو از الگوی فرازگرامیوه زردآلو از عوامل مهم در کوتاه بودن عمر انبارمانی و عمر قفسه

رسیدگی  فرآیند دتوانشود. بازدارندگی از سنتز اتیلن یا ممانعت از اثر آن میکرده و فرآیند رسیدگی آن توسط اتیلن تنظیم می
در زمان  میوه . برداشتدهد شیافزا را زردآلو وهیم مانیعمر انبار و (Soleimani & Zarrinbal, 2022)میوه را کندتر نموده 

در . منجر شوند ی و پیری میوهدگیرسفرآیند به کند شدن  تواندیم سردخانهدر  های میوهدارو نگه ی بهینهبند، بستهمناسب
 ها،آن ی بهینهبندبسته همچنین و '97سهند' و 'درخشان' دیجد رقمدر دو  زردآلو وهیزمان برداشت م نیترحاضر مناسب قیتحق

   .مورد مطالعه قرار گرفت مانی میوهعمر انبار شیافزا به منظور
 

 پیشینه پژوهش
هایی . میوه(Jooste, 2002; Zarrinbal et al., 2012a)بلوغ میوه در زمان برداشت بر کیفیت پس از برداشت زردآلو تاثیر دارد 

که در مرحله پس از بلوغ از درخت برداشت شده باشند به میزان قابل توجهی در مقابل صدمات مكانیكی آسیب پذیر بوده و به 
شوند ه میها در طی دوره انبارمانی به شكل غیر قابل قبولی نرم و رسیدشوند. این میوهای شدن درونی دچار میفساد و ژله

(Muzzaffar et al., 2018)ونقل و بازاررسانی آنها با مشكل جدی تر بوده و حملهای مكانیكی حساسها به آسیب، این میوه
شود. برعكس، اگر میوه زردآلو بصورت نارس برداشت شود اثر نامطلوبی بر عطر و طعم، میزان قند و رنگ پوست مواجه می
. رنگ پوست میوه، سفتی گوشت میوه، میزان مواد جامد محلول، تعداد روز (Romero et al., 2002; Jooste, 2002)میوه دارد 

های برداشت میوه زردآلو به شمار پس از مرحله تمام گل و مجموع واحدهای حرارتی از مرحله تمام گل تا برداشت از شاخص
کنند های رقم استفاده میمیوه، با توجه به ویژگیروند، اما تولیدکنندگان معمولا از شاخص رنگ پوست و سفتی گوشت می

(Singh et al., 2001; Jooste, 2002) 95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  5/0روز در دمای  7-14. عمر انبارمانی میوه زردآلو 
بافت خود را از . اگر میوه زردآلو در دمای بالاتر انبار شود طعم و سفتی (Wills & Golding, 2022)درصد پیشنهاد شده است 

زردآلو فاقد پوشش واکس جهت کاهش هدر پوست میوه . (Jooste, 2002; Soleimani & Mozaffari, 2020)دهد دست می
های ها ضروری است. برداشت میوهرفتن رطوبت است، لذا رطوبت بالا در طول انبارمانی برای جلوگیری از چروك شدن میوه

گیرد قرار می از دفترچه رنگ پوست میوه 4-7در زمانی که رنگ پوست میوه در فاصله  'مپریالا'و  'سوپرگلد'زردآلو، در ارقام 
توان آنها را های سبز( پیشنهاد شده است. در این شرایط میهای زرد و یا زمینه زرد با لكه)رنگ پوست میوه زمینه سبز با لكه

 ,Jooste)داری نمود درصد با کیفیت مناسب نگه 85نسبی درجه سلسیوس و رطوبت  -5/0هفته در سردخانه با دمای  5-3

                                                                                                                                                                 
1. Climacteric  

2. Super gold 

3. Imperial 

4. Deciduous Fruit Board Skin Color Chart (DFB) 
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، های سبز رنگ داشته باشدآلوی ایرانی، زمانی که رنگ پوست میوه زمینه زرد با لكه. برداشت میوه در چند رقم زرد(2002
ولی و نرم شدن . تغییر رنگ میوه، تخریب دیواره سل(Zarrinbal et al., 2010)ترین زمان برداشت گزارش شده است مناسب

بافت میوه، تجزیه نشاسته و افزایش میزان قند، کاهش میزان اسید کل و تغییر در عطر و طعم از مهمترین تغییرات مرحله 
  .(Zarrinbal et al., 2012a)روند شمار میرسیدگی میوه به

ها مفید تر میوهداری طولانین برای نگهبا اکسیژن کم و دی اکسید کربن زیاد در دمای پایی استفاده از اتمسفر تغییر یافته
ها، تولید دی اکسید کربن، وساز کربوهیدراتها و سرعت سوخت. در این حالت شدت تنفس میوه(Pretel et al., 1999)است 

این شرایط، فرآیند رسیدگی میوه را کند کرده و  .(Pretel et al., 2000) یابدمصرف اکسیژن و آزاد شدن گرما کاهش می
رخ  یزمان یبنددرون بسته یتعادل گازهاآورد. تری فراهم میهای مطلوب میوه و بازار پسندی آن را در مدت طولانیویژگی

غلظت  جهیبرابر شود و در نت یبندبسته پوشش خارج شده از یگازها زانیبا م وهیشده از م منتشر یگازها زانیکه م دهدیم
 ییتوانا ،هاوهیم یتنفس شدتبه تعادل به  دنیو زمان رس بندیبستهاتمسفر درون  بیثابت بماند. ترک یبندگاز درون بسته

با بیشتر شدن نفوذپذیری پوشش  .(Pretel et al., 2000)دارد  یبستگ ی و دمای سردخانهبندبستهی لنیاتیپل ی پوششرینفوذپذ
شود. علاوه بر این، نفوذپذیری بیشتر اکسید کربن آن کمتر میبندی بیشتر و مقادیر دیتیلن، مقادیر اکسیژن درون بستهاپلی
بندی تر به حالت تعادل برسد. نتایج یک مطالعه نشان داد که بستهبندی سریعشود که اتمسفر درون بستهاتیلن سبب میپلی
و نگهداری آنها در شرایط اتمسفر تغییر یافته باعث افزایش چشمگیر عمر انبارمانی  'روسیلون'و  'بلیانا'های زردآلو، ارقام میوه
هایی در کنترل تنفس سلولی محصولات بندی فعال منجر به پیشرفتتوسعه در بسته .(Chambory et al., 1995)ها شد میوه

 شیو افزازردآلو  وهیم تیفیبا سلفون باعث بهبود ک یبندهبست. نشان داده شده است که (Biji et al., 2015)باغی شده است 
 .    (Moradinezhad & Jahani, 2016)شود مینسبت به شاهد  یقابل توجه یماندگار

 

 شناسی پژوهش  روش
ی آذربایجان شرقی در این پژوهش در ایستگاه تحقیقات باغبانی سهند وابسته به مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیع

درجه و  37رقی و دقیقه طول ش 42/57درجه و  45اجرا گردید. مختصات جغرافیایی این ایستگاه  1398و  1397های سال
حداکثر دمای ثبت شده   وشنی، حداقل  -متر از سطح دریا ارتفاع دارد. خاك آن لومی 1327دقیقه عرض شمالی بوده و  55/59
متر گزارش شده است. درختان میوه دو رقم جدید میلی 250-300 + درجه سلسیوس و متوسط بارندگی سالیانه42 و -25

متر در  5×6ا فاصله کاشت )شاهد( روی پایه بذری زردآلو، ب '90اردوباد 'و رقم تجاری  '97سهند'و  'درخشان'زردآلو، شامل 
شدند. سن تقریبی یم یک قطعه باغ کاشته شدند. تربیت این درختان به شكل جامی بود و به روش نواری دو ردیفه آبیاری

گل برای این ارقام پایش امسال و از نظر عملیات باغبانی در شرایط یكسانی قرار داشتند. مراحل شروع گلدهی و تم 12درختان 
ر حسب درجه روز مورد بگل تا برداشت محصول برداری گردید و برای محاسبه مجموع واحد حرارتی از مرحله تمامو یادداشت

 گرفت.       استفاده قرار 
میوه این درختان در هوای خنک صبحگاه در سه مرحله مختلف از بلوغ میوه، بر اساس شاخص رنگ پوست میوه برداشت 

های زرد داشت انجام شد. دومین برداشت میوه در شدند. اولین برداشت میوه در زمانی که پوست میوه زمینه سبز رنگ با لكه
های سبز داشت و سومین برداشت میوه در زمانی که پوست میوه زمینه زرد رنگ گ با لكهزمانی که پوست میوه زمینه زرد رن

های ها پس از برداشت، در جعبه. میوه(Jooste, 2002; Zarrinbal et al., 2012a)های نارنجی داشت انجام گردید با لكه
رنگ و دارای )بی مترمیلی 4/0پروپیلن با ضخامت پلیهای پلاستیكی دارای پوشش پلاستیكی بدون پوشش و یا در جعبه

                                                                                                                                                                 
1. Modified atmosphere 

2. Beliana  

3. Roussillon   
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+ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 2استحكام متوسط که از فروشگاه محلی تهیه شده بود( قرار داده شد و در سردخانه با دمای 
 Jooste, 2002; Ganji Moghadam & Sheikh Alداری شدند )روز نگه 28و  21، 14، 7مدت صفر )شاهد(، درصد به 85

Eslami, 2005; Zarrinbal et al., 2010)گیری صفات مورد بررسی به آزمایشگاه منتقل برای اندازه ها هر هفت روز یكبار. میوه
کیلوگرم بر  1/0سنج با دقت گرم، سفتی گوشت میوه توسط سفتی 01/0وزن میوه توسط ترازوی حساس با دقت  شدند.
اچ عصاره (، پیمیلیمتر 3استیل با قطر  نلسیپروب استساخت ژاپن با استفاده از  متر مربع )پنترومتر دستی مدل تكنوسانتی

ساخت  9812)مدل هانا  1/0سی متر دستی با دقت متر، هدایت الكتریكی عصاره میوه توسط دستگاه ایاچ میوه با دستگاه پی
گیری شدند ساخت کشور ژاپن( اندازه بکشور کره( و میزان مواد جامد محلول توسط رفراکتومتر دستی )مدل باش و لام

(Jooste, 2002; Zarrinbal et al., 2010)طور جداگانه برای هر رقم و بصورت اسپلیت پلاتها بهداده و تحلیل . تجزیه- 
میوه در هر تكرار انجام گرفت. فاکتور سال در دو  20تكرار و تعداد  3فاکتوریل براساس طرح پایه بلوك کامل تصادفی در 

بندی در دو سطح و زمان های فرعی، فاکتورهای بستههای اصلی، فاکتور زمان برداشت در سه سطح در پلاتسطح در پلات
ها دار بودن واریانسهای فرعی فرعی قرار گرفتند. آزمون معنینگهداری در سردخانه در پنج سطح بصورت فاکتوریل در پلات

ها با استفاده از بندی به عنوان متغیر ثابت در نظر گرفته شد. مقایسه میانگینو بستهبراساس امید ریاضی منابع تغییر انجام شد 
ها به منظور افزایش ای دانكن انجام گرفت. استفاده از میانگین دو ساله دادهها به روش آزمون چند دامنهمیانگین دو ساله داده

منظور امكان بررسی و تطبیق میانگین صفات در همه سطوح بهها و افزایش دقت آزمایش بود. تكرارها، افزایش اعتبار داده
گانه این تیمارها با بندی و مدت زمان نگهداری در سردخانه، اثر متقابل سهبرای سه فاکتور زمان برداشت میوه، روش بسته

 یابی گردید.     ای دانكن در سطح احتمال پنج درصد ارزها توسط آزمون چند دامنهاستفاده از میانگین دوساله داده
ها از نظر صفات کیفی، شامل عطر و طعم و خواص ارگانولپتیک )تست پانل(، چروکیدگی پوست میوه، همچنین، این میوه

ای شدن گوشت میوه و میزان فساد بافت میوه مورد بررسی قرار گرفتند و از نظر وضعیت کیفی در پنج رتبه از یک تا پنج ژله
با توجه به  .(Jooste, 2002; Zarrinbal et al., 2010)=بسیار بد( امتیازدهی شدند 5=بد و 4، =متوسط3=خوب، 2=عالی، 1)

ای به های اخیر اعداد گسسته هستند، برای تجزیه و تحلیل آنها از آمار غیر پارامتریک با استفاده از تجزیه خوشهاینكه داده
ای انجام استفاده شد. برای این منظور، در هر ژنوتیپ میانگین سه تكرار برای دو سال به دست آمد و تجزیه خوشه 4روش وارد

کلاس متمایز گردید. در نهایت، با در نظر گرفتن اثر  4یا  3شد. سپس، با استفاده از فاصله اقلیدوسی، دندروگرام حاصله به 
بندی آن برای هر ژنوتیپ انتخاب گردید. در خاتمه، زمان برداشت میوه و روش بسته ترینتیمارها بر صفات مورد مطالعه مناسب

 تا بهترین زمان برداشت محصول و مجموع واحد حرارتی بر حسب درجه روز واحد حرارتی تعداد روز پس از مرحله تمام گل
 .  (Zarrinbal et al., 2012a) از مرحله تمام گل تا بهترین زمان برداشت محصول برای این ارقام محاسبه گردید

 

 های پژوهشیافته
های کیفی میوه زردآلو، شامل عطر و ویژگی میانگین بر اساسرا  'درخشان'تیمارهای آزمایش روی رقم  ای،تجزیه خوشه

ای شدن گوشت و میزان فساد میوه برای دو سال در فاصله پنج اقلیدوسی در سه گروه طعم میوه، چروکیدگی پوست، ژله
اتیلن تا های فاقد پوشش پلیدر برداشت مرحله اول و مرحله سوم در جعبه 'درخشان'های رقم (. میوه1جداسازی نمود )شكل 

های فاقد پوشش و یا دارای پوشش روز و در برداشت مرحله دوم در جعبه 14اتیلن تا های دارای پوشش پلیروز و در جعبه 7

                                                                                                                                                                 
1. Techno 

2  . Hanna instrument 9812   

3. Bausch & Lomb Incorporated Rochester, N.Y. 

4. Ward Method  

5. Day After Full Bloom (DAFB)  

6. Growth Degree Day (GDD)  



 705 گرانزرین بال و دی /..'درخشان' دیدو رقم جد وهیم یانبارمان تیبر قابل بندی¬اثر زمان برداشت و روش بسته (پژوهشی –)علمی 

 

 

اتیلن در برداشت دوم برای افزایش داری بودند. استفاده از پوشش پلیروز با کیفیت مناسب در سردخانه قابل نگه 14اتیلن تا پلی
 بود.   ها موثر نعمر انبارمانی میوه

   

 
بندی و مدت انبارمانی در زردآلوی رقم تیمارهای زمان برداشت، روش بسته تحتهای کیفی میوه ای ویژگیدندروگرام حاصل از تجزیه خوشه. 1شکل 

دهنده نشان P1دهنده برداشت در مرحله سوم، نشان H3دهنده برداشت در مرحله دوم، نشان H2دهنده برداشت در مرحله اول، نشان H1در این شكل . 'درخشان'
داری در روز نگه 7دهنده نشان S1دهنده روز برداشت )شاهد(، نشان S0اتیلنی، بندی دارای پوشش پلیدهنده بستهنشان P2اتیلنی، بندی فاقد پوشش پلیبسته

 باشند. داری در سردخانه میروز نگه 28دهنده نشان S4داری در سردخانه و نگه روز 21دهنده نشان S3داری در سردخانه، روز نگه 14دهنده نشان S2سردخانه، 

 

ها در سردخانه برای رقم داری میوهبندی و مدت نگههای اثر متقابل زمان برداشت، روش بستهنتایج مقایسه میانگین
ها بود )بنابراین بندی میوهنشان داد که بیشترین مقادیر وزن میوه مربوط به روز برداشت مرحله سوم و قبل از بسته 'درخشان'

های برداشت شده در مرحله اول با باشد(. کمترین مقادیر وزن میوه در میوهبندی یكسان میمقادیر برای هر دو روش بسته
ها دیرتر از هرچه میوه، 'درخشان'دست آمد. در رقم داری در سردخانه بهار هفته نگهاتیلن پس از چهبندی فاقد پوشش پلیبسته

درخت برداشت شدند )برداشت مرحله سوم(، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( وزن بیشتری داشتند. از طرف 
روز نگهداری  28های شت )شاهد( نسبت به میوههای تازه برداشت شده در روز بردادیگر، در هر مرحله از برداشت میوه، میوه

اتیلنی تعدیل بندی با پوشش پلیها در سردخانه در تیمار بستهشده در سردخانه، وزن میوه بیشتری داشتند. کاهش وزن میوه
ن مربوط به بندی( و کمترین آبیشترین مقادیر سفتی گوشت میوه مربوط به روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بستهگردید. 

داری در سردخانه بود. بیشترین اتیلن پس از چهار هفته نگهبندی فاقد پوشش پلیهای برداشت شده در مرحله سوم با بستهمیوه
های دارای پوشش داری شده در جعبههای برداشت شده در مرحله سوم، نگهمقادیر مواد جامد محلول میوه مربوط به میوه

های چیده شده در روز برداشت مرحله اول )قبل از فته در سردخانه بود و کمترین آن مربوط به میوهاتیلن به مدت چهار هپلی
اتیلن به مدت چهار هفته در سردخانه های فاقد پوشش پلیداری شده در جعبههای برداشت اول و نگهبندی( و میوهانجام بسته

های دارای پوشش داری شده در جعبهاشت شده در مرحله سوم و نگههای برداچ عصاره میوه در میوهبود. بیشترین مقادیر پی
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های برداشت اتیلن به مدت چهار هفته در سردخانه مشاهده شد. بیشترین مقادیر هدایت الكتریكی عصاره میوه متعلق به میوهپلی
ر سردخانه بود. کمترین مقادیر مدت چهار هفته داتیلن بههای فاقد پوشش پلیداری شده در جعبهشده در مرحله سوم و نگه

بندی بود های چیده شده در روز برداشت مرحله اول و قبل از انجام بستهاچ و هدایت الكتریكی عصاره میوه مربوط به میوهپی
 (.   1)جدول 

 
 بندی و مدت انبارمانی در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته 'درخشان'های صفات کمی میوه زردآلوی رقم مقایسه میانگین. 1جدول 

 تیمار
 وزن میوه

 )گرم(

سفتی گوشت میوه 
)کیلوگرم بر 

 متر مربع(سانتی

مواد جامد 
 محلول

)درصد 
 بریکس(

 اچپی

هدایت 
 الکتریکی

)میکرو 
زیمنس بر 

 متر(سانتی
  i0/52 a63/2  m0/12  q30/5  x0/1355 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت اول 
  k0/51 d23/2  m17/12  p45/5  v0/1410 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت اول 
  m67/49 h90/1  l67/12  o65/5  t0/1465 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  n50/48 k61/1  k50/13  l85/5  p0/1530 هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  o33/47 o33/1  ij67/14  hi10/6  k0/1605 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  i0/52 a63/2  m0/12  q30/5  x0/1355 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  k0/51 b46/2  l83/12  p46/5  w0/1390  هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  l17/50 c30/2  k67/13  o65/5  u0/1435 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  m67/49 e13/2  hi83/14  lm83/5  r0/1490 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  n67/48 g96/1  gh17/15  hi10/6  o0/1540 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  c0/55 c35/2  j33/14  o61/5  s0/1470 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  e0/54 f05/2  ij50/14  mn80/5  n0/1550 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  g0/53 j 75/1  gh17/15  j0/6  k0/1605 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  k17/51 mn51/1  f67/15  f20/6  i0/1650 سومهفته × بندی اول بسته× برداشت دوم 
  l0/50 p11/1  e33/16  c38/6  f0/1690 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  c0/55 c35/2  j33/14  o61/5  s0/1470 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  e0/54 e11/2  gh17/15  n78/5  q0/1515 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
 ef83/53 ij80/1  f67/15  j96/5  m0/1560 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  g83/52 lm55/1  de50/16  gh13/6  l0/1600 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  i83/51 o35/1  c17/17  cd35/6  j0/1635  هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  a50/56 e11/2  gh17/15  n-l81/5  k0/1605 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  b50/55 j78/1  fg50/15  k90/5  h0/1660 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  d50/54 n46/1  e33/16  i08/6  e0/1707 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  h50/52 q05/1  c17/17  e26/6  c0/1750 هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  j50/51 s60/0  b17/18  b45/6  a0/1805  هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  a50/56 e11/2  gh17/15  n-l81/5  k0/1605 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  b50/55 hi85/1  f83/15  j96/5  j0/1635 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  d50/54 kl60/1  cd83/16  g15/6  g0/1675 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  f67/53 o35/1  b0/18  d33/6  d0/1720 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  g83/52 r73/0  a0/19  a51/6  b0/1760 هفته چهارم× دوم بندی بسته× برداشت سوم 

LSD % 283/0 051/0  376/0  036/0  853/0  

بندی اول فاقد بسته باشد.درصد، بر اساس آزمون دانكن، می 5دار در سطح احتمال حروف مشترك در هر ستون به معنی عدم وجود تفاوت معنی
              د.نباشمی یاتیلندارای پوشش پلیبندی دوم و بسته یاتیلنپوشش پلی

های کیفی میوه زردآلو در فاصله پنج ویژگیمیانگین بر اساس را  '97سهند'تیمارهای آزمایش روی رقم  ای،تجزیه خوشه
با برداشت در هر سه مرحله اول، دوم و سوم در  '97سهند'های رقم (. میوه2بندی کرد )شكل اقلیدوسی در چهار گروه دسته

داری بودند. به دلیل عمر روز با کیفیت مناسب در سردخانه قابل نگه 28اتیلن تا های فاقد پوشش و یا دارای پوشش پلیجعبه
 ل موثر نبود.  روز او 28بندی بر عمر انبارمانی آن حداقل در انبارمانی چشمگیر در این ژنوتیپ، زمان برداشت و روش بسته
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بندی و مدت انبارمانی در زردآلوی رقم تیمارهای زمان برداشت، روش بسته تحتهای کیفی میوه ای ویژگیدندروگرام حاصل از تجزیه خوشه .2شکل 

دهنده نشان P1دهنده برداشت در مرحله سوم، نشان H3دهنده برداشت در مرحله دوم، نشان H2دهنده برداشت در مرحله اول، نشان H1. در این شكل '97سهند'
داری در روز نگه 7دهنده نشان S1دهنده روز برداشت )شاهد(، نشان S0اتیلنی، بندی دارای پوشش پلیدهنده بستهنشان P2اتیلنی، بندی فاقد پوشش پلیبسته

 باشند. داری در سردخانه میروز نگه 28دهنده نشان S4داری در سردخانه و نگه روز 21دهنده نشان S3داری در سردخانه، روز نگه 14دهنده نشان S2سردخانه، 

 
 '97سهند'ها در سردخانه برای رقم داری میوهبندی و مدت نگههای اثر متقابل زمان برداشت، روش بستهمقایسه میانگین

ها )بنابراین، مقادیر برای بندی میوهنشان داد که بیشترین مقادیر وزن میوه مربوط به روز برداشت مرحله سوم و قبل از بسته
بندی فاقد های برداشت شده در مرحله اول با بستهباشد( و کمترین مقادیر مربوط به میوهبندی یكسان میهر دو روش بسته

ها دیرتر از درخت برداشت هرچه میوهنیز  '97سهند'داری در سردخانه بود. برای رقم فته نگهاتیلن، پس از چهار هپوشش پلی
شدند )برداشت مرحله سوم( وزن آنها، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( بیشتر بود. از طرف دیگر، در هر مرحله 

داری شده در روز نگه 28های اهد( وزن بیشتری نسبت به میوههای تازه برداشت شده در روز برداشت )شاز برداشت میوه، میوه
بیشترین مقادیر سفتی  اتیلنی تعدیل گردید.بندی با پوشش پلیها در سردخانه در تیمار بستهسردخانه داشتند. کاهش وزن میوه

های برداشت شده در مرحله سوم بندی( و کمترین آن به میوهگوشت میوه مربوط به روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بسته
داری در سردخانه بود. بیشترین مقادیر مواد جامد محلول میوه مربوط اتیلن، پس از چهار هفته نگهبندی فاقد پوشش پلیبا بسته
اتیلن به مدت چهار هفته در سردخانه های دارای پوشش پلیداری شده در جعبههای برداشت شده در مرحله سوم، نگهبه میوه

بندی( بود. بیشترین های چیده شده در روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بستهبود و کمترین مقادیر آن مربوط به میوه
اتیلن چهار هفته در های دارای پوشش پلیهای برداشت شده در مرحله سوم، که در جعبهاچ عصاره میوه در میوهمقادیر پی

های برداشت شده شد. همچنین، بیشترین مقادیر هدایت الكتریكی عصاره میوه در میوه داری شده بودند، مشاهدهسردخانه نگه
داری شده بودند، مشاهده گردید. کمترین اتیلن چهار هفته در سردخانه نگههای فاقد پوشش پلیدر مرحله سوم، که در جعبه
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شده در روز برداشت مرحله اول و قبل از انجام های چیده اچ و هدایت الكتریكی عصاره میوه نیز مربوط به میوهمقادیر پی
 بندی بود. بسته

 
 بندی و مدت انبارمانی در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته '97سهند'های صفات کمی میوه زردآلوی رقم مقایسه میانگین .2جدول 

 تیمار
 وزن میوه

 )گرم(

 سفتی گوشت میوه 
)کیلو گرم بر 

 متر مربع(سانتی

جامد مواد 
 محلول

)درصد 
 بریکس(

 اچپی

هدایت 
 الکتریکی

)میکرو 
زیمنس بر 

 متر(سانتی
  49/27h a25/8  p50/17  n16/5  z0/1320  )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت اول 

  48/17k c15/6  o33/18  m25/5  x0/1360  هفته اول× بندی اول بسته× برداشت اول 
  47/33m f76/4  o67/18  l31/5  v0/1405  هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  46/17n k73/3  mn33/19  k46/5  s0/1450  هفته سوم× بسته بندی اول × برداشت اول 
  44/50o r80/2  kl83/19  j56/5  n0/1505  هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  h17/49  a25/8  p50/17  n16/5  z0/1320 )شاهد( برداشتروز × بندی دوم بسته× برداشت اول 
  jk33/48  b63/6  o33/18  m26/5  y0/1350 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  l67/47  e30/5  n17/19  k43/5  w0/1385 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  m17/47  i20/4  lm67/19  i63/5  u0/1420 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  n33/46  o23/3  j33/20  f73/5  q0/1465 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  c83/51  d06/6  n-l50/19  k46/5  t0/1430 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  ef83/50  h38/4  jk17/20  j58/5  p0/1475 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  h33/49  l66/3  i0/21  fg71/5  m0/1520 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  k17/48  p15/3  h83/21  e81/5  k0/1570 هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  m17/47  t35/2  g50/22  d90/5  g0/1615 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  c83/51  d06/6  n-l50/19  k46/5  t0/1430 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  ef83/50  g68/4  i83/20  j58/5  r0/1460 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  f67/50  j06/4  h67/21  gh68/5  o0/1500 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  g83/49  m51/3  g67/22  d88/5  l0/1545 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  hi0/49  q93/2  ef67/23  c0/6  i0/1590 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  a67/53  j03/4  g67/22  hi66/5  l0/1545 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  b67/52  n31/3  f33/23  e78/5  h0/1595 هفته اول× بندی اول بسته×  برداشت سوم

  de17/51  r81/2  de0/24  d88/5  e0/1645 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  g83/49  t38/2  cd33/24  c01/6  c0/1700 هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  ij67/48  u90/1  b83/24  b16/6  a0/1745 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  a67/53  j03/4  g67/22  hi66/5  l0/1545 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  b0/53  m55/3  f33/23  e78/5  j0/1580 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  c17/52  p15/3  cd33/24  c98/5  f0/1620 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  d33/51  s71/2  bc67/24  b13/6  d0/1670 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  f50/50  t35/2  a50/25  a28/6  b0/1710 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 

LSD % 433/0  051/0  361/0  036/0  036/0  

و  یاتیلنبندی اول فاقد پوشش پلیبسته باشد.درصد، بر اساس آزمون دانكن، می 5دار در سطح احتمال هر ستون به معنی عدم وجود تفاوت معنیحروف مشترك در 
      د.نباشمی یاتیلنبندی دوم دارای پوشش پلیبسته

های کیفی میوه زردآلو در ویژگیمیانگین بر اساس را )شاهد(  '90اردوباد'تیمارهای آزمایش روی رقم  ای،تجزیه خوشه
های فاقد در برداشت اول در جعبه '90اردوباد'های رقم (. میوه3بندی کرد )شكل فاصله پنج اقلیدوسی در چهار گروه دسته

های روز و در جعبه 21اتیلن تا های فاقد پوشش پلیروز، در برداشت دوم در جعبه 21اتیلن تا پوشش و یا دارای پوشش پلی
 21های دارای پوشش تا روز و در جعبه 14اتیلن تا های فاقد پوشش پلیروز و در برداشت سوم در جعبه 28دارای پوشش تا 

اتیلن در برداشت اول برای افزایش عمر انبارمانی داری بودند. استفاده از پوشش پلیز در سردخانه با کیفیت مناسب قابل نگهرو
 ها تاثیر نداشت.    میوه
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زردآلو. در  '90اردوباد'نی رقم بندی و مدت انبارماتیمارهای زمان برداشت، روش بسته تحتهای کیفی میوه ای ویژگیدندروگرام حاصل از تجزیه خوشه .3شکل 

بندی فاقد دهنده بستهنشان P1دهنده برداشت در مرحله سوم، نشان H3دهنده برداشت در مرحله دوم، نشان H2دهنده برداشت در مرحله اول، نشان H1این شكل 
 S2داری در سردخانه، روز نگه 7دهنده نشان S1دهنده روز برداشت )شاهد(، نشان S0اتیلنی، بندی دارای پوشش پلیدهنده بستهنشان P2اتیلنی، پوشش پلی

 باشند.  داری در سردخانه میروز نگه 28دهنده نشان S4داری در سردخانه و روز نگه 21دهنده نشان S3داری در سردخانه، روز نگه 14دهنده نشان

 

ها مشاهده شد بندی میوهبرداشت مرحله سوم و قبل از بسته بیشترین مقادیر وزن میوه در روز 3بر اساس نتایج جدول 
های برداشت شده در باشد(. کمترین مقادیر وزن میوه مربوط به میوهبندی یكسان می)بنابراین، مقادیر برای هر دو روش بسته

هرچه نیز  '90اردوباد'اتیلن پس از چهار هفته نگهداری در سردخانه بود. برای رقم بندی فاقد پوشش پلیمرحله اول با بسته
ها وزن ها دیرتر از درخت برداشت شدند )برداشت مرحله سوم(، نسبت به برداشت زود هنگام )برداشت مرحله اول( میوهمیوه

برداشت شده در روز برداشت )شاهد( نسبت به های تازه بیشتری داشتند. از طرف دیگر، در هر مرحله از برداشت میوه، میوه
بندی با پوشش ها در سردخانه در تیمار بستهداری شده در سردخانه، وزن بیشتری داشتند. کاهش وزن میوهروز نگه 28های میوه
بندی( و هبیشترین مقادیر سفتی گوشت میوه مربوط به روز برداشت مرحله اول )قبل از انجام بستاتیلنی تعدیل گردید. پلی

داری در سردخانه اتیلن، پس از چهار هفته نگهبندی فاقد پوشش پلیهای برداشت شده در مرحله سوم با بستهکمترین آن به میوه
های دارای های برداشت شده در مرحله سوم که در جعبهمربوط بود. بیشترین مقادیر مواد جامد محلول میوه متعلق به میوه

های چیده شده در روز برداشت مرحله داری شده بودند و کمترین آن مربوط به میوههفته در سردخانه نگهاتیلن چهار پوشش پلی
اتیلن پس از یک بندی فاقد پوشش پلیهای برداشت شده در مرحله اول با بستهبندی( و همچنین میوهاول )قبل از انجام بسته

های های برداشت شده در مرحله سوم که در جعبهچ عصاره میوه در میوهاداری در سردخانه بود. بیشترین مقادیر پیهفته نگه
داری شده بودند، مشاهده شد و بیشترین مقادیر هدایت الكتریكی مدت چهار هفته در سردخانه نگهاتیلن بهدارای پوشش پلی
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تیلن، چهار هفته در سردخانه اهای فاقد پوشش پلیهای برداشت شده در مرحله سوم که در جعبهعصاره میوه نیز در میوه
های چیده شده در روز اچ و هدایت الكتریكی عصاره میوه متعلق به میوهدست آمد. کمترین مقادیر پیداری شده بودند، بهنگه

 بندی بود.  برداشت مرحله اول و قبل از انجام بسته
 

 بندی و مدت انبارمانی در ترکیبات تیماری زمان برداشت، روش بسته '90اردوباد'های صفات کمی میوه زردآلوی رقم مقایسه میانگین .3جدول 

 تیمار
 وزن میوه

 )گرم(

 سفتی گوشت میوه 
)کیلو گرم بر 

 متر مربع(سانتی

مواد جامد 
 محلول

)درصد 
 بریکس(

 اچپی

هدایت 
 الکتریکی

)میکرو 
زیمنس بر 

 متر(سانتی
  51/50g a15/5  s83/19  r36/5  x0/1495  )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت اول 
  50/67h c68/3  s17/20  q46/5  v0/1553  هفته اول× بندی اول بسته× برداشت اول 
  49/50jk g90/2  qr83/20  o58/5  t0/1585  هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  48/0m h51/2  pq17/21  m68/5  q0/1635  هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  47/0n k93/1  o0/22  k83/5  m0/1685  هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت اول 
  g50/51  a15/5  s83/19  r36/5  x0/1495 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  h67/50  b01/4  r67/20  p51/5  w0/1535 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  i0/50  d26/3  p33/21  no61/5  u0/1570 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  k17/49  g86/2  o17/22  l78/5  s0/1610 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت اول 
  l50/48  i28/2  n67/22  i93/5  n0/1665 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت اول 

  d17/54  c65/3  m67/23  n63/5  r0/1615 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× دوم برداشت 
  e17/53 g85/2  l17/24  l78/5  o0/1655 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  f0/52  i28/2  l50/24  j88/5  l0/1700 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  h67/50  l86/1  k0/25  g03/6  j0/1750 هفته سوم× اول  بندیبسته× برداشت دوم 
  ij67/49  p36/1  hi67/25  e23/6  f0/1800 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت دوم 
  d17/54  c65/3  m67/23  n63/5  r0/1615 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  e33/53  e08/3  l33/24  kl80/5  p0/1645 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  e0/53  h51/2  jk17/25  hi96/5  m0/1685 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  f17/52  j11/2  ij50/25  f11/6  k0/1725 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  g17/51  n66/1  ef50/26  d33/6  h0/1765 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت دوم 
  a50/56  f01/3  ij50/25  j88/5  k0/1725 )شاهد( روز برداشت× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  b50/55  i31/2  gh0/26  gh0/6  g0/1775 هفته اول× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  d0/54  m76/1  fg33/26  f08/6  e0/1815 هفته دوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  e0/43  o46/1  de83/26  e23/6  c0/1865 هفته سوم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  f0/52  r10/1  bc33/27  b43/6  a0/1910 هفته چهارم× بندی اول بسته× برداشت سوم 
  a50/56  f01/3  ij50/25  j88/5  k0/1725 )شاهد( روز برداشت× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  b83/55  h51/2  gh0/26  g03/6  i0/1760 هفته اول× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  c83/54  j06/2  cd0/27  e23/6  f0/1800 هفته دوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  d17/54  n68/1  ab67/27  c38/6  d0/1845 هفته سوم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 
  e17/53  q25/1  a0/28  a53/6  b0/1875 هفته چهارم× بندی دوم بسته× برداشت سوم 

LSD % 419/0  062/0  374/0  036/0 706/1  

بندی اول فاقد بسته درصد، بر اساس آزمون دانكن، می باشد. 5دار در سطح احتمال حروف مشترك در هر ستون به معنی عدم وجود تفاوت معنی
  د.نباشمی یاتیلنبندی دوم دارای پوشش پلیو بسته یاتیلنپوشش پلی

دهد. این نتایج بر پایه های مورد مطالعه زردآلو را در سردخانه نشان میداری میوه در رقمخلاصه نتایج قابلیت نگه 4جدول 
ای چروکیدگی پوست میوه، ژلههای کیفی میوه زردآلو شامل عطر و طعم میوه، بندی بر اساس ویژگیای و گروهتجزیه خوشه

گیری شده در طی دو سال مطالعه حاضر حاصل شده های اندازهشدن گوشت میوه و میزان فساد میوه با استفاده از میانگین داده
 است.  

  



 711 گرانزرین بال و دی /..'درخشان' دیدو رقم جد وهیم یانبارمان تیبر قابل بندی¬اثر زمان برداشت و روش بسته (پژوهشی –)علمی 

 

 

 های مورد مطالعهقابلیت نگهداری میوه زردآلو با کیفیت مناسب در سردخانه )بر حسب روز( در ژنوتیپ .4جدول 

 بندیروش بسته مرحله برداشت میوه رقم ردیف
قابلیت نگهداری میوه در سردخانه 

 )روز(

 'درخشان' 1

 اول
 7 اتیلنفاقد پوشش پلی

 14 اتیلندارای پوشش پلی 

 دوم
 14 اتیلنفاقد پوشش پلی 

 14 اتیلندارای پوشش پلی

 سوم
 7 اتیلنفاقد پوشش پلی

 14 اتیلندارای پوشش پلی

 '97سهند ' 2

 اول
 28 اتیلنفاقد پوشش پلی

 28 اتیلندارای پوشش پلی

 دوم
 28 اتیلنفاقد پوشش پلی

 28 اتیلندارای پوشش پلی

 سوم
 28 اتیلناقد پوشش پلیف 

 28 اتیلندارای پوشش پلی

 '90اردوباد ' 3

 اول
 21 اتیلنفاقد پوشش پلی

 21 اتیلندارای پوشش پلی

 دوم
 21 اتیلنفاقد پوشش پلی

 28 اتیلندارای پوشش پلی

 سوم
 14 اتیلنفاقد پوشش پلی

 21 اتیلندارای پوشش پلی
 

داری میوه زردآلو در سردخانه کمترین قابلیت نگه 'درخشان'بیشترین و رقم  '97سهند'های مورد مطالعه، رقم در میان رقم
بندی به دلیل دارا بودن عمر انبارمانی چشمگیر، از نظر زمان برداشت و نیز نوع پوشش بسته '97سهند'های رقم را دارا بودند. میوه

داری نشان ندادند، هرچند که برداشت مرحله دوم و سوم از نظر داری در سردخانه اختلاف معنیروز دوره نگه 28حداقل در 
ترین زمان برای های مورد مطالعه، مرحله دوم برداشت میوه مناسبقمهای عطر و طعم میوه برتری داشت. در همه رویژگی

 ها برای افزایش عمر انبارمانی آنها موثر بود.       بندی میوهاتیلن در بستهها از درخت بود و استفاده از پوشش پلیچیدن میوه

های حرارتی حصول و نیز مجموع واحدگل تا برداشت مهای تعداد روز پس از مرحله تمامنتایج حاصل از محاسبه شاخص
های مورد مطالعه زردآلو گل تا برداشت محصول برای تعیین زمان مناسب برداشت در ژنوتیپبر حسب درجه روز، از مرحله تمام

گل، قابل برداشت روز از مرحله تمام 72با گذشت  'درخشان'های رقم آورده شده است. میوه 5در جدول  1398متعلق به سال 
بعد از سپری شدن  '97سهند'های رقم درجه روز واحد حرارتی نیاز داشتند. در مقابل، میوه 5/841بوده )زودرس( و تنها به حدود 

های رقم درجه روز واحد حرارتی نیاز داشتند. میوه 7/1375گل قابلیت برداشت داشته )دیررس( و به روز از مرحله تمام 98
های رقم شود، قابلیت انبارمانی ضعیفی را نشان دادند. از سوی دیگر، میوهحسوب میکه یک ژنوتیپ زودرس م 'درخشان'
طوری که زمان برداشت و روش شود، قابلیت انبارمانی چشمگیری داشتند، بهکه یک رقم نسبتا دیررس محسوب می '97سهند'

 ها و فساد آنها تاثیر نداشت.  داری آنها در سردخانه، بر کاهش کیفیت میوهروز نگه 28بندی، حداقل در بسته
 

گل تا برداشت از مرحله تمام گل و مجموع واحد حرارتی بر حسب درجه روز زمان گلدهی، زمان برداشت، تعداد روز بعد از مرحله تمام .5جدول 

 محصول در ارقام مورد مطالعه زردآلو

 تاریخ برداشت گلتاریخ تمام رقم ردیف
تعداد روز بعد از مرحله 

 گلتمام

 یحرارت واحد مجموع

 تمام مرحلهاز  روز درجه)

 (برداشت تا گل

 5/841 72 23/03/1398 13/01/1398 'درخشان' 1
 7/1375 98 19/04/1398 14/01/1398 '97سهند ' 2
 6/1241 92 13/04/1398 14/01/1398 '90اردوباد ' 3
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 بحث   
های بندی بر کیفیت و عمر انبارمانی میوه زردآلو در رقمروش بستهنتایج این پژوهش نشان دهنده تاثیر زمان برداشت میوه و 

ترین زمان برداشت میوه مرحله دوم برداشت، یعنی زمانی بود که پوست بود. در این دو رقم، مناسب '90اردوباد'و  'درخشان'
بندی برداشت و نوع پوشش بسته از نظر زمان '97سهند'های رقم های سبز رنگ داشته باشد. میوهای زرد با لكهمیوه زمینه

داری نشان ندادند و عمر انبارمانی بسیار قابل توجهی داشتند. با روز نگهداری در سردخانه اختلاف معنی 28حداقل در مدت 
این حال، برداشت در مرحله دوم و سوم برای این رقم از نظر خواص ارگانولپتیک میوه دارای ارجحیت بود. زردآلوی رقم 

باشد که نسبت به سایر ارقام تجاری زردآلو سفتی بافت میوه بیشتری داشته و چروکیدگی پوست، یک رقم دیررس می '97سهند'
ها با عمر انبارمانی بیشتر آن در افتد. این ویژگیای شدن گوشت، تخریب بافت و فساد میوه در آن خیلی دیرتر اتفاق میژله

ای شدن گوشت همزمان با تاخیر در برداشت میوه، چروکیدگی پوست ، ژله '90اردوباد'و  'درخشان'های ارتباط هستند. در رقم
ها در طول دوره انبارمانی در سردخانه افزایش و خواص چشایی آنها کاهش یافت. با تاخیر در برداشت و میزان فساد میوه

اچ و هدایت الكتریكی اد جامد محلول، پیهای تازه چیده شده از درخت نیز میزان سفتی گوشت میوه کاهش و مقادیر مومیوه
ها افزایش دهد با پیشرفت مراحل رسیدگی میوه بر روی درخت، شدت تنفسی و تولید اتیلن در میوهافزایش یافت که نشان می

م شدن یافته و تغییرات فیزیولوژیكی و بیوشیمیایی در بافت میوه ایجاد شده است. تغییر رنگ میوه، تخریب دیواره سلولی و نر
بافت میوه، تجزیه نشاسته و افزایش مقادیر قند، کاهش اسید کل و تغییر در عطر و طعم از مهمترین تغییرات مرحله رسیدگی 

میوه  گزارش شده است که اسید قابل تیتراسیون. ) b2012., et alZarrinbal ; 2019., et alRebeaud(روند شمار میمیوه به
اچ و مواد جامد محلول آن افزایش تا رسیدن تجاری و رسیدن کامل کاهش یافته اما میزان پی رسیدهزردآلو از مرحله نیمه

 .    (Ayour et al., 2016)سازد یابد و شرایط را برای بهبود طعم زردآلو مهیا میمی
فاصله زمانی بین مرحله رسیدگی و فساد میوه بسیار اندك است که احتمالا فرازگرا،  یهاوهیاز م یكیعنوان ردآلو بهدر ز
ها قبل از آغاز مرحله فرازگرا، فساد آنها را در . بنابراین برداشت میوهدهدینشان م را لنینسبت به گاز ات آن عیسر یریپذواکنش

رسد که انتشار اتیلن نسبتا به نظر می. (Ganji Moghadam & Sheikh Al Eslami, 2005)دهد طول دوره انبارمانی کاهش می
کاهش . (Lin et al., 2009)دهد ها، نمو و رسیدگی میوه را تحت تاثیر قرار میسریع آغاز شده و قبل از پیشرفت سایر ویژگی

 ازکمتر  کیتریس دیاس یو محتوابیشتر ساکارز  ،مواد جامد محلول کلکاهش ، لنیات دیتول ی بافت میوه، کاهشسرعت تنفس
و باعث افزایش عمر انبارمانی  (Mastilovic et al., 2022)قبل از مرحله رسیدگی تجاری زردآلو بوده ها وهیمبرداشت  یایمزا

دارند.  دهند که ارقام مختلف زردآلو از نظر قابلیت انبارمانی میوه با یكدیگر تفاوتشود. مطالعات انجام شده نشان میها میمیوه
 'نصیری'و  'اردوباد'، 'قربان مراغه'، 'قرمز شاهرود'در یک پژوهش، بررسی قابلیت انبارمانی میوه چهار رقم تجاری زردآلو شامل 

های سبز داشت. ترین زمان برداشت میوه این ارقام زمانی بود که پوست میوه زمینه زرد رنگ با لكهنشان داد که مناسب
های ارقام دار افزایش داد. در چنین شرایطی میوهاتیلنی عمر انباری آنها را بطور معنیها در پوشش پلیبندی میوههمچنین، بسته

روز با کیفیت مناسب در سردخانه قابل  28تا  'نصیری'و  'قربان مراغه'های ارقام روز و میوه 21تا  'اردوباد'و  'قرمز شاهرود'
به تفاوت ارقام مورد مطالعه از نظر سرعت تنفسی بافت میوه مربوط باشد. همچنین  رسد این اختلافداری بودند. به نظر مینگه

. (Zarrinbal et al., 2010)در این مطالعه ارقامی که میزان مواد جامد محلول بیشتری داشتند، عمر انبارمانی در آنها بیشتر بود 
، سفتی انبارمانی و کاربرد مواد جاذب اتیلن بر رنگ میوه دار نوع رقم، مرحله بلوغ میوه در زمان برداشت، مدت زماناثر معنی

 Rebeaud)های دیگر نیز مشاهده شده است بافت میوه، میزان مواد جامد محلول و اسید قابل تیتراسیون میوه زردآلو در بررسی

et al., 2023)وجه به نوع رقم، مرحله بلوغ میوه، . بنابراین، برای افزایش عمر انبارمانی زردآلو رویكردهای چند پارامتری، یعنی ت
های میوه . همچنین، مشخص شده است که ویژگی(Rebeaud et al., 2019)مدت زمان و شرایط انبارمانی ضروری است 

طور موثری تحت تاثیر مرحله اچ، مقادیر قندها، اسیدهای آلی و سفتی بافت میوه بهزردآلو، شامل محتوای مواد جامد محلول، پی
                                                                                                                                                                 
1. Titratable acidity 
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، که مطابق با نتایج این (Fan et al., 2018)گیرد وه در زمان برداشت، مدت زمان انبارمانی و دمای سردخانه قرار میبلوغ می
بندی بر کیفیت و عمر انبارمانی زمان برداشت میوه، نوع رقم و روش بستهباشد. نتایج مطالعات قبلی در مورد اثر پژوهش می

 . (Zarrinbal et al., 2012a, 2012b)باشد در دسترس می '90ایمراغه'و  'قرمز شاهرود'میوه زردآلو در ارقام 
های بندی میوهاتیلن در بستههای مورد مطالعه، استفاده از پوشش پلیعلاوه بر این، نتایج این پژوهش نشان داد که در رقم

. این نتایج، با گزارش محققان دیگر گرددمیها منجر زردآلو )اتمسفر تغییر یافته غیر فعال( به افزایش عمر انبارمانی میوه
(Yunusoglu et al., 2023) بندی با اتمسفر تغییر یافته، شامل استفاده از پوشش در این زمینه مطابقت داشت. روش بسته

. (Koyuncu & Can, 2000)رود بندی محصولات کشاورزی بكار میاتیلنی با نفوذپذیری معین برای گازها جهت بستهپلی
شود. بندی میهای اتمسفر داخل بستهها موجب تغییر گازبندی میوهاتیلنی با نفوذپذیری نسبی در بستههای پلیاربرد پوششک

باشد بندی میی درون بستههامیوهاکسید کربن و کاهش غلظت اکسیژن در نتیجه تنفس این تغییر به دلیل افزایش غلظت دی
(Pretel et al., 2000; Lee et al., 2008)اکسید کربن و دارای های فرازگرا مانند زردآلو، یک اتمسفر غنی از دی. در میوه

. (Dorostkar et al., 2022)گردد ها میاکسیژن اندك تولید اتیلن را کاهش داده و منجر به افزایش طول دوره انبارمانی میوه

ازدارنده فعالیت عنوان بوثر است. این گازها بهاکسید کربن بر شدت مصرف اکسیژن ممشخص شده است که غلظت زیاد دی
نمایند ها، مانند زردآلو، آووکادو، گلابی، انجیر و موز ممانعت میاتیلن عمل نموده و از سنتز خود به خودی اتیلن در برخی از میوه

(Lee et al., 2008; Moradinezhad & Dorostkar, 2021)تمسفرادر  یه نگهدارکه پس از شش هفتدهند . مطالعات نشان می 
از  ا در مقایسه با شاهدی رکمترسفتی  یزردآلو به طور قابل توجه وهی، مسلسیوسدرجه  +5/0 یدر دماتغییر یافته غیر فعال 

ع و ضخامت نو انبارمانی آن به زمان زردآلو در طول ی میوهسفتحفظ  .(Moradinezhad & Jahani, 2016) دست داده است
بندی به نوع رقم، هترکیب اتمسفر درون بست .(Peano et al., 2014)دارد  یبستگ همچنین دمای انبارمانیی و بندبسته پوشش

طوری که بندی موثر است، بهبندی و دما در ارتباط است. افزایش دما نیز بر ترکیب اتمسفر درون بستهنفوذپذیری پوشش بسته
 یابد.    کربن افزایش می اکسیدبا افزایش دما میزان اکسیژن کاهش و میزان دی

 باشد.مطالعه تغییرات در ساختمان و ترکیب دیواره سلولی در طول دوره رسیدگی میوه، پایه و اساس نگهداری بافت میوه می
 هایسلول سیتوپلاسمی غشای از هاکاتیون نشت دهندهی نشانمانعصاره میوه در طول دوره انبار هدایت الكتریكی روند افزایشی

در  ساکاریدهای دیواره سلولی میوه. تغییر در پلی(Jooste, 2002)سازد می نمایان را سلولی غشای تخریب بوده و میوه بافت
افتد. بروز تغییراتی در یكپارچگی و اتصال تغییر بافت میوه نقش اساسی دارد.  این تغییر در طول فرآیند رسیدگی میوه اتفاق می

شود. این فرآیند ر دوره رسیدگی میوه به نرم شدن بافت میوه و کاهش سفتی میوه منجر میهای پكتینی دساکاریدعرضی پلی
 ,.Haciseferogullari et al)ها در تیغه میانی دیواره سلولی نسبت داده شده است به قابلیت انحلال و هیدرولیز شدن پكتین

رسد که قابلیت انحلال پكتین را سلولی منجر شده و بنظر میبه هیدرولیز پكتین دیواره  1گالاکتروناز. فعالیت آنزیم پلی2007(
ها در دیواره سلولی و فعالیت سریع دیگر هیدرولازهای اتصال کاتیون 2سازد. درحالی که آنزیم پكتین متیل استرازفراهم می

 ;Jooste, 2002)قش اساسی دارند. ها در فعالیت آنزیمی و تنظیم رسیدگی میوه نکند. بنابراین، کاتیوندیواره سلولی را تنظیم می

Hou et al., 2019)        . 
زردآلو به نرم شدن بافت میوه، کاهش طعم و فساد بویژه در دوره پس از برداشت بسیار حساس است. نرم شدن بافت  میوه

بهبود  ،پراکسیداسیون لیپیدهاهای اتیلن به کاهش و تغییر رنگ پوست میوه تحت تاثیر اتیلن قرار دارند. استفاده از بازدارنده
شود ها منجر میاکسیدانی، تاخیر در نرم شدن میوه و در نتیجه حفظ کیفیت میوه و افزایش عمر انبارمانی میوهفعالیت آنتی

(Wu et al., 2015; Gouble et al., 2005)رسد میزان مواد جامد محلول و اسیدیته قابل تیتراسیون . از سوی دیگر، به نظر می
های اتیلن قرار ندارند. از میان مواد معطره، استرها و آلدئیدها رفتاری وابسته به ستقل از اثر اتیلن بوده و تحت تاثیر بازدارندهم

                                                                                                                                                                 
1. Polygalacturonase (PG)  

2. pectin methylesterases (PME)   
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مشخص شده  .(Valdes et al., 2009)گیرند های اتیلن قرار نمیها تحت تاثیر بازدارندهها و ترپندهند، اما الكلاتیلن نشان می
. تنوع در ترکیبات (Kalyoncu et al., 2009)های نارس زردآلو وجود دارد بالایی از ترکیبات فنلی در میوهمقادیر است که 

معطره میوه زردآلو بیشتر به نوع رقم، مرحله بلوغ میوه و مدت انبارمانی بستگی دارد. در یک بررسی افزایش قابل توجهی در 
 ,Aubert & Chanforan)در مرحله بلوغ میوه و پس از برداشت زردآلو مشاهده شد زا ها، استرها و ترکیبات ترپنیکمقادیر لاکتون

ها تبدیل شده و ها به موازات تجزیه کلروفیل به کروموپلاست. در طی فرآیند رسیدگی میوه زردآلو، کلروپلاست(2007
. بلوغ میوه (Hortensteiner, 2006)شود های زرد و نارنجی میشوند. این تغییرات منجر به توسعه رنگکارتنوئیدها سنتز می

طوری که رنگ سطح میوه در ابتدا سبز بوده، اما با تخریب کلروفیل رنگ زرد تاثیر مهمی بر تكامل محتوای رنگدانه دارد، به
 . (Kurz et al., 2008)یابد در پوست میوه توسعه می

آن در به تعویق انداختن پیری و فساد  كردری از عملتنفسی میوه و کاهش تولید اتیلن و یا جلوگی شدتهای کاهش روش
ها با استفاده از پوشش بندی مناسب میوههای زردآلو از درخت قبل از آغاز مرحله فرازگرا، بسته. برداشت میوهها موثر هستندمیوه
ها ه و جلوگیری از زخمی شدن میوهها در دمای پایین در سردخانداری میوهاتیلن و ایجاد اتمسفر تغییر یافته غیر فعال، نگهپلی

های کاهش شدت تنفسی و کاهش تولید اتیلن هستند. ونقل از جمله روشو سایر صدمات مكانیكی در مراحل مختلف حمل
ها شامل تغییر رنگ میوه، افزایش مقادیر قند، کاهش اسیدیته، وجود آمده در مرحله رسیدگی میوهاین ملاحظات، تغییرات به

بندی ها، بستهنمایند. بنابراین، تعیین زمان مناسب برداشت میوهها را کنترل میفت میوه و تغییر در عطر و طعم میوهنرم شدن با
بهینه و مدت زمان انبارمانی در ارقام جدید معرفی شده و مقایسه با رقم تجاری به منظور افزایش راندمان اقتصادی و بازارپسندی 

 ورد توجه قرار گیرد.     محصول از نكاتی است که باید م
 

 گیری نتیجه
ای، استاندارد کردن مرحله رسیدگی میوه، تعیین خوری زردآلو به بازارهای منطقهبرای کسب درآمد بیشتر از عرضه میوه تازه

و  ها اهمیت دارد. این استانداردها نسبت به نوع رقم، منطقه کاشتبندی بهینه میوهزمان مناسب برداشت محصول و بسته
و  'درخشان'های ترین زمان برداشت میوه زردآلو در رقمتقاضای بازار متفاوت است. بر اساس نتایج این مطالعه، مناسب

اتیلنی برای های سبز( بوده و استفاده از پوشش پلیی دوم برداشت )رنگ پوست میوه زمینه زرد با لكهمرحله ،'90اردوباد'
 28و  14ها به ترتیب تا طوری که در این شرایط میوه این رقمنبارمانی آنها موثر است، بهها در افزایش عمر ابندی میوهبسته

های باشند. میوهدرصد قابل نگهداری می 85+ درجه سلسیوس و رطوبت نسبی 2روز با کیفیت مناسب در سردخانه با دمای 
داری روز دوره نگهداری در سردخانه اختلاف معنی 28بندی حداقل در از نظر زمان برداشت و نیز نوع پوشش بسته '97سهند'رقم 

های عطر و تری داشتند، هر چند که برداشت مرحله دوم و سوم در این رقم از نظر ویژگینشان ندادند و عمر انبارمانی طولانی
 طعم میوه برتری داشتند. 

 

    منابع
نشر آموزش کشاورزی )به سفارش زردآلوی موجود در ایران. کرج.  های(. خصوصیات میوه واریته1388پور، جلیل و رهنمون، حمید )دژم

  موسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال و بذر(.
ها. چاپ هشتم، ای بر فیزیولوژی و جابجایی میوه و سبزی(. فیزیولوژی پس از برداشت: مقدمه1401ویلس، ران و گلدینگ، جان برت )

 انتشارات دانشگاه شیراز.ویراست ششم. ترجمه مجید راحمی، شیراز، 
(. اردوباد 1391بال، محمد )پور، جلیل؛ اسكندری، سعداله؛ منصورفر، حسین؛ بوذری، ناصر؛ گنجی مقدم، ابراهیم و زرینرهنمون، حمید؛ دژم

 . 505-503(، 4)28 زراعی نهال و بذر،مجله به، رقم جدید پربارده زردآلو مناسب برای مصارف صنعتی. 90

(. سهند 1400بال، محمد و ... بینا، سیما )پور، جلیل؛ فتحی، حسین؛ زریند؛ قره شیخ بیات، رحیم؛ گنجی مقدم، ابراهیم؛ دژمرهنمون، حمی
(، 1)10 های تحقیقاتی در گیاهان زراعی و باغی،یافتهونقل. ، رقم جدید زردآلوی دیررس مناسب برای فرآوری، انبارمانی و حمل97



 715 گرانزرین بال و دی /..'درخشان' دیدو رقم جد وهیم یانبارمان تیبر قابل بندی¬اثر زمان برداشت و روش بسته (پژوهشی –)علمی 

 

 

22-11  . 
بندی بر کیفیت و عمر الف(. اثر زمان برداشت و روش بسته 1392؛ دباغ محمدی نسب، عادل و رسولی پیروزیان، راحله )بال، محمدزرین

 . 11-1(، 1)36 مجله تولیدات گیاهی،انباری میوه زردآلوی رقم قربان مراغه. 
بندی بر عمر انباری میوه میوه و نوع بسته ب(. اثر بلوغ 1392بال، محمد؛ دباغ محمدی نسب، عادل و رسولی پیروزیان، راحله )زرین

 .    133-123(، 2)36 مجله تولیدات گیاهی،زردآلوی رقم قرمز شاهرود. 

(. تاثیر زمان برداشت و 1389بال، محمد؛ سلیمانی، جابر؛ اسكندری، سعداله؛ دباغ محمدی نسب، عادل و رسولی پیروزیان، راحله )زرین
-101(، 1) 24، مجله علوم باغبانی )علوم و صنایع کشاورزی(ته بر عمر انباری میوه چند رقم زردآلو. بندی با اتمسفر تغییر یافبسته

91  . 

نشریه . بندی میوه زردآلوهای اتیلنی در بستهمقایسه اثر نگهدارندگی کاه و برخی جاذب(. 1401بال، محمد )سلیمانی، جابر و زرین
   . 93-108(، 1)32 های صنایع غذایی،پژوهش

های نشریه پژوهش(. افزایش انبارمانی زردآلو رقم قرمز شاهرود با استفاده از اتمسفر تغییر یافته. 1399سلیمانی، جابر و مظفری، منصوره )
 .   65-76(، 3)30 صنایع غذایی،
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