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Introduction 
Melon (Cucumis melo L., Cucurbitaceae family) is an important commercial fruit crop that is extensively 

grown throughout the world due to its generally very good adaptation to climate and soil. The quality of melon 
fruits represents a combination of a wide range of physical characteristics (fruit size, shape, texture, firmness, 
etc.) and chemical compositions (acidity, sugars, vitamins, phenolic compounds, etc.), which are very important 
for consumer acceptability and marketability. On the other side, high-quality fruit must be achieved in the field 
because after harvesting time all fruit attributes can only be preserved, not improved. Hence, harvesting time 
plays an essential role in determining quality and marketability as well as storage life of melon fruits. Moreover, 
the accurate determination of harvesting time and ripening stages of melon fruit have widespread application to 
improve its management. Despite the increasing consumption and the cultivation of various melon accessions in 
different regions of Iran, the physical characteristics and chemical compositions of some fruit melon accessions 
(particularly lesser-known accessions) during fruit ripening have not yet been evaluated in detail. With this 
background, the specific objectives of the study were, primarily, to monitor and compare the changes of 
physicochemical traits, total phenolics and antioxidant activity of two Iranian melon accessions (‘Chaghercheh’ 
and ‘Zamcheh’) during the ripening process and, secondly, to determine the optimal harvesting time to achieve 
maximum fruit quality and marketability. 

 

Materials and Methods 
In order to evaluate the influence of ripening process on quantitative and qualitative fruit properties of two 

lesser-known melon accessions (‘Chaghercheh’ and ‘Zamcheh’) have grown in Gonbad Kavous, the experiment 
was conducted according to a factorial design based on a completely randomized design with 4 replicates (five 
fruits per replication) during two years (2023-2024). The developing fruits were hand-harvested at five different 
developing stages from 10 days after fruit set up to fruit ripening (namely, 10, 20, 30, 40, and 50 days after fruit 
set) during June and July. Data from two years were combined and analyzed by Statistical Analysis System 
(SAS) software using analysis of variance and differences among means were determined for significance at P ≤ 
0.05 using Tukey’s test. Pearson correlation analysis was performed to identify the relationship between the 
different physical and chemical characteristics.  
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Results and Discussion 
The findings of this experiment confirmed that there were significant differences among the different harvest 

times in all measured factors for both accessions. The fresh weight and dimensions of fruit, thickness and 
percentage of pulp increased throughout fruit ripening and reached to the maximum values at last harvesting 
stage, while fruit firmness, peel thickness, percentages of peel and seed showed a descending trend in the same 
period. At full maturation stage, the both melon accessions exhibited the highest total soluble solids and pH, 
along with the lowest titratable acidity, resulting in the highest maturity index. As the ripening proceeded, levels 
of ascorbic acid, total phenolics, and antioxidant activity incremented, and reaching the peaks on 30th day after 
fruit set, but afterward mentioned factors reduced dramatically until the end of the harvesting period. Also, 
significant differences of all measured parameters were statistically detected among two melon accessions. At 
full maturation stage, the fruit fresh weight, fruit firmness, total soluble solids, titratable acidity, ascorbic acid, 
total phenolics, and antioxidant activity were varied from 2438.12 (‘Zamcheh’) to 2941.17 g (‘Chaghercheh’), 
14.02 (‘Zamcheh’) to 20.66 N (‘Chaghercheh’), 13.17 (‘Chaghercheh’) to 15.23 °Brix (‘Zamcheh’), 0.59 
(‘Zamcheh’) to 0.79 mg.100 g-1 FW (‘Chaghercheh’), 17.80 (‘Zamcheh’) to 19.47 mg.100 g-1 FW 
(‘Chaghercheh’), 21.34 (‘Zamcheh’) to 22.48 mg.100 g-1 FW (‘Chaghercheh’), and 22.26 (‘Zamcheh’) to 
24.08% (‘Chaghercheh’), respectively. Also, the antioxidant activity was positively correlated with total 
phenolics (r = 0.936) and ascorbic acid (r = 0.869). 

 

Conclusion 
Overall, the data of this study revealed the degree of maturity and the variety are main parameters controlling 

the quantitative and qualitative characteristics of melon fruit. The both accessions showed identical evolution 
trends throughout their growth and development. The period between 40 and 50 days after fruit set seemed to be 
the most active time of fruit ripening in both accessions, which growers can maximize marketability, nutritional 
value and quality of melon fruit by choosing the ideal harvest. In general, the both accessions are potential 
source of bioactive compounds and antioxidant activity that can be regarded as an important nutrient for dietary 
and health of human. 
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 (.Cucumis melo L) ی و کیفی میوه دو توده ملونخصوصیات کمّفرآیند رسیدن بر تأثیر 

 شده شناختهتر کم

 * 2مهدی زارعی  -1زاده سیدجواد موسوی -1کامبیز مشایخی -1فردالناز سلیمانی

 21/04/1404تاریخ دریافت: 

 23/06/1404اریخ پذیرش: ت
 

 چکیده 
و  ‘چاقرچییه’)شیید  شناخته تییرکم( .Cucumis melo L)ی و کیفییی میییو  وو تییوو  م ییون فرآیند رسیدن بر خصوصیات کمّتأثیر  بررسیمنظور به

 مخت یی   هییا زمان  بییی   کییه  نشییان واو  نتییای   .شد  سال انجام  وو   طی  تکرار  چهار  تصاوفی باکاملاً  صورت فاکتوریل برپایه طرح  (، آزمایشی به‘زامچه’
 ورصد گوشت و  ضخامت میو ، ور هر وو توو ، وزن تر، طول و قطر. شتوا  وجوو  وار معنی توو  تفاوت وو  هر  ور  شد گیر انداز   تمام صفات ور  برواشت
رونیید  ورصیید بیی ر و  پوسییت ورصیید پوست،  ضخامت  بافت میو ،  سفتی  کهحالیوروار  افزایش یافتند،  طور معنیبه  نمو میو و طی وور  رشد  میو   گوشت

طور هییر وو تییوو  بییهمح ول، ورجه اسید  و شاخص طعم طی وور  رسیدگی میو  ور   جامد  مواو  میزان  چنی هم.  وار  از خوو نشان واوندکاهشی معنی
 اسییید سطوح رسیدن میو ، پیشرفت وار  واشت. باور همی  وور  روند کاهشی معنی  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  مقدار  کهحالیور  یافتند،  افزایش  وار معنی

 خییوو حییداک ر میییزان بییه میییو  شییکیلت از پیی  روز 30 که طیطور روند افزایشی از خوو نشان واوند، به اکسیدانیآنتی فعالیت و  کل  فنل  ،آسکوربیک
 شیید گیر انداز   صفات  تمامی  توو  م ون مورو بررسی ور  وو   بی   چنی هم.  وار  کاهش یافتندطور معنیبه  برواشت  وور   پایان  تا  آن  از  پ امّا    رسیدند،

که بیشتری  وزن تر، طول و قطر میو ، سفتی بافت میو ، ضخامت پوست، ضخامت گوشت، ورصد پوست، ورصد طور وار  وجوو واشت، بهتفاوت معنی
شان واو کییه آمد  از ای  تحقیق نوستهثبت گروید. نتای  ب ‘چاقرچه’اکسیدانی ور کل و فعالیت آنتی فنل، آسکوربیک  اسیدب ر، اسیدیته قابل تیتراسیون،  

 ورجییه هییا،. با توجه بییه واو شتوا( r = 0.869) آسکوربیک اسید و ( r = 0.936) کل فنل با وار همبستگی م بت و بسیار معنی اکسیدانیآنتی فعالیت
 مییورو ور ع مییی بییینش چنی  ای  نتییای ،هم. باشندی و کیفی میو  م ون میکمّ  خصوصیات  کنند و مهم کنترل  اص ی  ها شاخص  نوع توو ،  و   رسیدگی
 . وهدمی ارائه توو  م ون وو  بازارپسند  و  غ ایی ارزش رساندن حداک ر به برا  برواشت زمان

 
 کل  فنلاکسیدانی، آنتی فعالیت رشدونمو، فیزیکی، خصوصیات : کلیدی هایواژه

 

  1مقدمه
از   تیر  کدوئیان  ی  گونه ترمهمیکی    .Cucumis melo Lها  

( با  2n= 2x= 24ا  ویپ وئید  )گونه ،  .Cucumis melo L  .است
ژنوتیپی   و  فنوتیپی  آن است  گسترو   تنوع  به  م ون که  گفته   2ها  نیز 

ولیل ارزش اقتصاو  و  ها به م ون.  (Grumet et al., 2007)شوو  می
میو تغ یه از  یکی  بالا  که  ا   است  جهان  ور  محبوب  ور   اغ بها  

 
گرو  ع وم باغبانی، وانشکد  تولیید گییاهی، وانشیگا  ع یوم کشیاورز  و منیاب    -1

 طبیعی گرگان، گرگان، ایران
یعییی، وانشییگا  گیرو  تولیییدات گیییاهی، وانشییکد  ع ییوم کشییاورز  و منییاب  طب -2

 گنبدکاووس، گنبدکاووس، ایران
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1- Melon 

نیمه  مینواحی  کشت  جهان  سراسر  گرمسیر   و  شوند  گرمسیر  
(Wang et al., 2023; Chisari et al., 2008  میو .) م ون   ها  

ویتامی   توجهی  قابل  اویرمق  حاو   آب،  ور  مح ول  قندها   ها،از 
  معدنی،   مواو  آمینه،  اسیدها   فن ی،  ترکیبات  فلاونوئیدها،  کاروتنوئیدها،

  انسان  غ ایی  رژیم  برا   که  باشندمی  مفید  مغ    مواو  سایر  و  فیبرها
 ;Ismail et al., 2010; Koubala et al., 2016هستند ) ضرور 

Vishwakarma et al., 2017; Zhang et al., 2020; Manchali 
et al., 2021; Mallek-Ayadi et al., 2022; Singh et al., 

اخیراً،2022   ضدمیکروبی  و  ضدالتهابی  اکسیدانی،آنتی  ها فعالیت   (. 
م ونمیو  )  شد   گزارش  نیز  ها    ;Maietti et al., 2012است 

Ezzat et al., 2019; Wang et al., 2023  .) 
گسترو   از   ترکیبی   م ون  ها میو   کیفیت   ها  ویژگی   طی  
  شیمیایی  ترکیبات  و(  غیر   و  سفتی  بافت،  شکل،  میو ،  انداز )  فیزیکی

https://jhs.um.ac.ir/
https://doi.org/10.22067/jhs.2025.94365.1445
https://orcid.org/0009-0006-3606-5246
https://orcid.org/0000-0003-1205-7277
https://orcid.org/0000-0002-2549-5906
https://orcid.org/0000-0001-8047-9653


 1405 تابستان، 2 شماره، 40، جلد علوم باغبانی )علوم و صنایع کشاورزي( نشریه      352

  و  فرار   ترکیبات  فلاونوئیدها،  کاروتنوئیدها،  ها،ویتامی   قندها،  اسیدیته،)
پ یرش  که  است (  غیر  و  بازارپسند   بسیارمصرف  جهت    مهم   کنند  
)می  ,.Miccolis & Saltveit, 1991; Villanueva et alباشد 

2004; Beaulieu & Lea, 2007; Ghanbarian et al., 2007; 
Güler et al., 2013; Falah et al., 2014; Pontes et al., 2021; 

Vanoli et al., 2023از طرف  ور  باید  میو   بالا   کیفیت  ویگر،  (. 
که  شوو،  حاصل  مزرعه بهبوو    میو   خصوصیات  برواشت،  از  پ   چرا 
  نقش   برواشت زمان  بنابرای ،.  شوند  حفظ  توانندمی  ب که تنها  ،یابندنمی

  ها  میو   ماندگار   چنی هم  و  بازارپسند    کیفیت،  تعیی   ور  ک ید 
)  م ون  ;Villanueva et al., 2004; Seo et al., 2018وارو 

Zulfikar et al., 2020; Vanoli et al., 2023 گزارش  ها  (. 
نیز  شیمیایی   ترکیبات  و  فیزیکی  صفات  توجه  قابل  تغییرات  مخت   
انواع فرآیندرا    هام ون  مخت    میو   اند  واو    نشان  رسیدن  طی 

(Miccolis & Saltveit, 1991; Villanueva et al., 2004; 

Burger et al., 2009; Ghanbarian et al., 2007; Beaulieu & 
Lea, 2007; Chisari et al., 2008; Koubala et al., 2016; 

Zulfikar et al., 2020; Pontes et al., 2021; Li et al., 2025  .)
 کنند  مصرف  اختیار  ور  را  مهمی  اطلاعات  توانندمی  هاشاخص  ای 

  ای    ورک  بنابرای ،.  قرار وهند  بالاتر  کیفیت  با  ا جهت تشخیص میو 
رسیدن  ور طول  تغییرات   برواشت  زمان  ساز بهینه  جهت  میو   وور  
  ضرور    کنند مصرف   مورو قبول  و  ا  با کیفیت میو   وستیابی به   برا 
 . است

 جهان   ور  م ون  مهم  صاورکنندگان  و  دگانتولیدکنن  از   یکی  ایران
.  است  شد   شناخته  آن  ها توو   بالا    کیفیت  و  تنوع  ولیلبه   که  است
م ونتوو    از   برخی   ،وجووباای  و    ‘1زامچه ’  مانند   ایرانی   منشأ  با  ها  

  ور   گسترو   طوربه   هاتوو    ای .  اندنشد   شناخته   خوبی به   ‘2چاقرچه ’
 ورآمد  )شهرستان گنبدکاووس و ترکم  صحرا( کشت و گ ستان استان
  با  ‘زامچه’  میو .  شوندمی  محسوب  مح ی  کشاورزان  برا   مهمی
زرو  براق،   و   صاف  سطح  کرو ،  شکل پوست    سبز  نوارها   با  رنگ 
  میو  .  شوومی   مشخص   کرم  به  مایل  زرو   گوشت  رنگ   و   روش ،

  پوست   رنگ  زبر،کمی    و  ناصاف  سطح   بیضو  شکل،  تقریباً  ‘چاقرچه’
  به   مایل  کرم  گوشت  رنگ  و  نامنظم،  تیر   سبز  نوارها   با  روش   سبز
  غیرزیستی  ها تنش  برابر ور توو  وو هر. (1شکل است ) رنگکم سبز
و  پژمروگی  جم ه  از)  زیستی  و(  شور   و  خشکی  تنش)   فوزاریومی 

  ها  توو   .وارند  بالایی  نسبتاً  عم کرو  و  بوو   مقاوم(  پوور   سفیدک
 و  طعمخوش   شیری ،   ترو،  تاز ،  ها میو   ولیلبه   ‘چاقرچه’و    ‘زامچه’

 بسیار   فرآور   و  خور تاز   برا   روای و از  بوو ،  محبوب  بسیار  معطر

 
2- ‘Zamcheh’ 

3- ‘Chaghercheh’ 

جهان  مروم  اک ر  حال،ای    با.  باشندمی  مط وب و   پتانسیل  از  ایران 
 . باشندنمی آگا  هاتوو  ای  ا تغ یه و اقتصاو 
 مناطق   ور  م ون  مخت    انواع  کشت  و   مصرف  افزایش  وجوو  با
 از   برخی  شیمیایی  ترکیبات  و  فیزیکی  ها ویژگی  هنوز  ایران،  مخت  
رشد (  شد شناخته  ترکم  ها توو   ویژ به )  م ون   انواع وور     نمووطی 
 زمان   وقیق  تعیی   ای ،  برعلاو .  است  نشد   ارزیابی  وقیق  طوربه  میو 

  بهبوو  برا    ا گسترو   کاربرو  م ون  میو   رسیدن   مراحل   و  برواشت 
  ها بیمار   و  آفات  مدیریت  کوووهی،  آبیار ،  مانند)   کاروکشت  مدیریت

  و   ارزیابی  (1  تحقیق،   ای    اهداف  پیشینه،   ای   با .  آن نیز وارو(  غیر   و
وو  تغییرات  مقایسه میو   کیفی  و  کمّی  کم  توو   خصوصیات  تر  م ون 
ایرانیشناخته   (2  و   رسیدن  فرآیند  طی(  ‘چاقرچه’و    ‘زامچه’)  شد  
برواشت   زمان  تعیی    و   کیفیت  حداک ر  به  وستیابی  جهت  وقیق 

 باشد.می میو  بازارپسند 

 

 ها روش و مواد

مزرعه    ور  ‘چاقرچه’  و  ‘زامچه’ها   توو    رو   تحقیق  ای 
( 1402-1403طی وو سال )  گنبدکاووس  آموزشی و پژوهشی وانشگا 

ای  مزرعه ایران  اجرا گروید.   55با طول جغرافیایی    ور شمال شرقی 
و   ش  12ورجه  جغرافیایی  رقیوقیقه  عرض  و    37،  وقیقه    16ورجه 
ارتفاع    شمالی وارو  52و  قرار  وریا  سطح  از  ب ور  بدی   .متر  منظور، 
 ور   پلاستیکی  ها سینی  ور  ما فروروی   اواسط  ور  ها  مورو نظرتوو 

 ها گیاهچه   حقیقی،  برگ  چهار  الی  وو  تشکیل  از  و پ   کشت  گ خانه
 متر ،  50 روی  چهار ور ها  هر توو گیاهچه . شدند منتقل مزرعه  به
روی   متر  نیم  فاص ه  با کشتروی   بی   متر  وو  و  رو     .شدند  ها 

جدول  خاک محل اجرا  آزمایش ور  خصوصیات فیزیکی و شیمیایی  
  استاندارو  ها روش   و  ا قطر   آبیار   تحت   ارائه شد  است. گیاهان   1

  میو   تولید  جهت(  غیر   و  کوووهی  کرون،  تنک   هرس،  مانند)کشت  
 همگ ،  ها نمونه   به وستیابی    منظوربه   . شدند  واو   پرورش  تجار 
گ ار  علامت   توو   هر  کامل برا   وهیمرح ه گل ور    گل  500  تقریباً
رشد  مرح ه  پن    ور  هامیو  .  شدند  افشانیگرو   و شاملومخت      نمو 
روز    10  فواصل  با) 3میو    تشکیل  از   پ   روز   50و    40،  30،  20،  10
  ها میو   ،(میو   20)  بروار نمونه   زمان  هر  ور.  شدند  برواشت(  باریک

  صورت وستیلکه به   وجوو  عدم  و   تپوس  رنگ  شکل،  انداز ،  براساس
 شدند.  منتقل آزمایشگا  به برواشت  از پ  بلافاص ه آور  وجم 

 
 
 

 
4- Day after fruit set (DAFS) 
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 )سمت چپ(  ‘چاقرچه’)سمت راست( و  ‘زامچه’دو توده ملون مورد مطالعه شامل  -1شکل 

Figure 1- The two melon accessions studied, namely ‘Zamcheh’ (right) and ‘Chaghercheh’ (left) 

 

 خصوصیات فیزیکی و شیمیایی خاک محل اجرای آزمایش   -1جدول 
Table 1- Physical and chemical characteristics of the soil on experimental site 

 رس 
Clay (%) 

 لای
Lay (%) 

 ماسه
Sand (%) 

 هدایت الکتریکی
)1-(dS.mEC  

 درجه اسیدی 
pH 

28 64 8 3.1 7.2 

 شونده مواد خنثی
Neutralizing 

agents (%) 

 کربن آلی
Organic 

carbon (%) 

 نیتروژن کل 
Total 

nitrogen (%) 

 فسفر قابل جذب
Acceptable 

phosphorus (ppm) 

 پتاسیم قابل جذب 
Acceptable 

potassium (ppm) 

8.5 1.44 0.14 13.4 356 

 

 خصوصیات فیزیکی 

میو   وزن . شد  گیر انداز   ویجیتال  ترازو   از  استفاو   با  هاتر 
و   قطر  و  طول پوست  ب ر، ضخامت  واخ ی  حفر   قطر  و  طول  میو ، 

 ,Model Mitutoyo) ویجیتال کولی  وسی هبه میو   ضخامت گوشت

Japan  )قطر   با )  وستی 1پنترومتر   توسط  بافت میو   ثبت گروید. سفتی  
 نتای    و  تعیی   میو   هر  استوایی  طرف  چهار  ور(  مترمی ی  هشت
)  بیان  نیوت   صورتبه  پGhanbarian et al., 2007شدند  از  (.    

نسبت آن به وزن  و  مییو   و ب ر  ، گوشت  جداسیاز  و تیوزی  پوسیت
دند.  ش  تعیی میو   ، گوشت و ب ر  پوستصورت ورصد  کل هر میو  به 
و قیرار  گوشت با استفاو  از توزی  وزن معینی از گوشت  ورصد رطوبت 
گراو تا رسیدن به وزن ثابت  سانتی  ورجه   105  ومیا   واون ور آون ور 

 (. AOAC, 2002گروید )محاسبه 

 

  درجه اسیدی   تیتراسیون،  قابل  اسیدیته  محلول،  جامد  مواد

 طعم  شاخص و

 ویجیتال  2رفراکتومتر   از  استفاو   با  مح ول  جامد  مواو  میزان
(Model Erma RHB-32, Tokyo, Japan ) براساس   نتای  تعیی  و

اسیدیته قابل تیتراسیون با اسیتفاو  مقدار  .  شدند گزارش  ورجه بریک 
ویجیتیال اسیدسین     ( Model GMK 855, South Korea)  از 

و  گانداز  بهیر     گرم   100  ور  )اسیدسیتریک(  گرممی ی  صورتنتای  

 
5- Penetrometer 

6- Refractometer 

  از  استفاو  با (pHورجه اسید  ) (. AOAC, 2002شدند )  بیان  تر وزن
pH  ویجیتال  متر  (Model Metrohm 780, Herisau, 

Switzerland)  مح ول    جامد  از تقسیم مواو  شاخص طعم.  ثبت گروید
 .شد محاسبه تیتراسیون قابل اسیدیته  بر

 

 اکسیدانی کل و فعالیت آنتی  فنل، آسکوربیک اسید 

 Model Cecil) 3اسپکتروفتومتر   از  استفاو   با  آسکوربیک  اسید

CE2041, Cambridge, UK)  نانومتر   512  موج  طول  ور  
  گرم   100  ور  (آسکوربیک  اسید )  گرممی ی  صورتبه   گیر  و نتای انداز 
 روشبه  کل  فنل   (.Rahman et al., 2007)شدند    بیان  تر  وزن
نتای  4سیوکالتیو فولی  و   ور   )اسیدگالیک(  گرممی ی  صورتبه   تعیی  
 فعالیت  (. Singleton et al., 1999)محاسبه گروید  تر  وزن گرم 100
  توسط   نانومتر  517  موج  طول  ور DPPH5روش  به   اکسیدانیآنتی

(  Model Cecil CE2041, Cambridge, UK)اسپکتروفتومتر  
 (.  Ismail et al., 2009)شد  گیر انداز 

 

 آماری  آنالیز

طرح  به   آزمایش  ای  برپایه  فاکتوریل  باکاملاً  صورت    تصاوفی 
اجرا (  1403-1402)  سال  وو  طی(  تکرار  هر  ور  میو   پن )  تکرار  چهار

 
7- Spectrophotometer 

8- Folin-Ciocalteu 

9- 1,1-diphenyl-2-pycrylhydrazyl (DPPH) 



 1405 تابستان، 2 شماره، 40، جلد علوم باغبانی )علوم و صنایع کشاورزي( نشریه      354

  و توو (  زمان  پن )  برواشت  شامل زمان  بررسی  مورو  ها عامل.  گروید
برا  تجزیه و تح یل    سال  ووها   آزمایش  ها واو .  بووند(  توو   وو)

یکدیگر   باشدند،  ترکیب  با   1/9  نسخه  SAS  افزارنرم   از  استفاو   و 
مییانگی  آنالیز   مقایسیه  سطح  به هیا  و  ور  توکی    پن احتمال  روش 
  رابطه  شناسایی  برا   پیرسون  چنی  از همبستگیهم  .انجام شد  ورصد
 . استفاو  شد شیمیایی و فیزیکی مخت   خصوصیات بی 

 

 بحث  و نتایج

 فیزیکی  خصوصیات

توو   وزن    تغییرات تر، طول، قطر و نسبت طول به قطر میو  وو 
 ها  واو .  ارائه شد  است  2  جدول  ور  طی مراحل مخت   رشد  م ون

وار   معنی  طورور هر وو توو  به میو  تر وزن  که واو ای  تحقیق نشان
  41/297از    ‘زامچه ’که ور  طور به   ،فتیا  نمو افزایشوطی وور  رشد 

ور    12/2438به   و  )گرم(   17/2941به    51/471از    ‘چاقرچه’)گرم( 
توو ، طول وو  هر  ور  یافت.  اول    سهطی  میو     قطر  و   افزایش  زمان 

تا    کهحالیور  یافتند،  افزایش  وار معنی   طوربه   برواشت  آن  از  پ  
غیرمعنی  برواشت  وور   پایان افزایشی  واشتندروند    چنی  هم.  وار  
وو    میو   قطر  به  طول  نسبت هر  باور   روند  میو   رشد  پیشرفت  توو  
میو  ور هر وو توو  با    شکل  ،از خوو نشان واو. بر ای  اساس  کاهشی

کشید  حالت  از  میو   رشد  نتای  .  یابدمی   تغییر  گرو  به   پیشرفت 
برا   وسته ب روندها  مشابهی  از وجوو  تحقیقات اخیر حاکی  از  آمد  

ها  م ون سبت طول به قطر میو  ور سایر توو تر، طول، قطر و ن وزن
 ;Miccolis & Saltveit, 1991باشند )میو  میرشدونمو  طی وور   

Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et al., 2007; 

Ahmed, 2009; Koubala et al., 2016 که با نتای  حاصل از ،)
 الگو   ،میو   ابعاو  و  تروزن    فص ی  ای  مطالعه مطابقت وارو. افزایش

 ویگر   ا میو   محصولات  از  بسیار   برا   که  است  میو   رشد  معمول
می  نیز با  .  کندصدق  هرواو مطابق  وور    نوع  وو  ها،  طی  م ون 

نشان  را  سیگموئید   رشد  ها منحنی  ،میو رشدونمو   خوو  واوند،    از 
(  McCollum et al., 1988) همکاران و کالوممک ها که با گزارش 

  به   توانمی   تر و ابعاو میو  را ور وزن    هاافزایش   ای .  خوانی وارونیز هم 
 هامیو   ور  مغ    مواو  چنی  تجم هم  و  هاس ول  شدن  ویلط  و  تقسیم
  (. Ghanbarian et al., 2007; Koubala et al., 2016واو ) نسبت
وو توو  م ون مورو بررسی از  وار  بی   اختلاف معنی  ،2جدول  طبق  
با  وزن نظر   به قطر میو  وجوو واشت.  نسبت طول  و   تر، طول، قطر 
  قطر  به  طول  نسبت  و  قطر  طول،  تر،وزن    بیشتری   نتای ،  به  توجه
  رابطه   که  گفت  توانمی   بنابرای ،.  شد  مشاهد    ‘چاقرچه’توو     ور  میو 

  همکاران  و  پونت  .  وارو  وجوو  میو    ابعاو  و  میو    وزن  بی   نزویکی
(Pontes et al., 2021 )قطر  طول، تر،وزن   تغییرات اظهار واشتند که  
  با   که  وارو  بستگی  آن  توو   نوع  به   م ون  میو   قطر  به   طول  نسبت  و

 وارو.  نتای  ای  تحقیق مطابقت

 

 میوه و سفتی میوه دو توده ملون فرآیند رسیدن بر وزن تر میوه، طول میوه، قطر میوه، نسبت طول به قطر تأثیر  -2جدول 
Table 2- Effect of ripening process on fruit fresh weight (FW), fruit length (FL), fruit diameter (FD), fruit length/diameter 

(FL/D), and fruit firmness (FF) of two melon accessions 

 ها توده
Accessions 

 روزها پس از تشکیل میوه 
Days after fruit set 

 وزن تر میوه 
FW (g) 

 طول میوه
FL (mm) 

 قطر میوه 
FD (mm) 

 طول/قطر میوه 
FL/D 

 سفتی میوه
FF (N) 

 ‘چاقرچه’
‘Chagherche’ 

10 471.51±28.74h* 142.59±7.70c 81.56±4.51f 1.79±0.18a 41.71±2.20a 

20 1266.61±32.67f 181.53±8.95b 124.35±7.19de 1.46±0.10b 39.72±1.95ab 

30 2158.62±44.09d 225.51±5.81a 167.95±5.69abc 1.34±0.08b 35.43±3.13abc 

40 2698.06±39.55b 238.80±8.15a 181.49±6.82ab 1.32±0.13b 29.25±2.55cd 

50 2941.17±29.70a 244.36±8.66a 189.78±8.72a 1.28±0.09bc 20.66±2.12ef 

 ‘زامچه’
‘Zamcheh’ 

10 297.41±28.05i 95.58±6.31d 76.83±5.46f 1.25±0.15bc 35.48±3.04abc 

20 902.87±40.28g 139.60±6.84c 113.67±9.29e 1.23±0.11c 33.09±2.10bc 

30 1409.54±27.04e 174.25±8.87b 145.18±6.36cd 1.20±0.10c 28.44±3.16cd 

40 2125.61±30.09d 187.78±6.93b 159.99±8.61bc 1.17±0.06cd 22.28±2.64de 

50 2438.12±22.64c 190.05±8.63b 164.26±6.97abc 1.16±0.08cd 14.02±2.10f 

 .یکدیگر ترکیب شدندبا  سال وو ها واو 
 باشند.می وار معنی ختلافورصد وارا  ا  پن  ور سطح احتمال  توکی  آزمون براساس، باشندمی متفاوت میو ( که وارا  حروف 40هایی )میانگی  ستون هر ور* 

Data of two years were combined. 
*Means of 40 fruits in each column followed by different letters are significantly different (P ≤ 0.05) based on Tukey test; ± SD. 
 

 بافت میو    سفتی  است،  شد   واو   نشان  2  جدول  ور  که  طورهمان
وو   هر  وور   توو   ور   ، فتیا  کاهش  وار معنی  طوربه رشدونمو  طی 

از    ‘چاقرچه’)نیوت ( و ور    02/14به    48/35از    ‘زامچه ’که ور  طور به 

الگوها   66/20به    71/41 یافت.  کاهش  روند    از  مشابهی  )نیوت ( 
معنی برا کاهشی  رسیدگی  وور   طی  میو   بافت  سفتی   سایر  وار 

گزارشتوو  نیز  م ون  )  شد   ها    ,Miccolis & Saltveitاست 
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1991; Ghanbarian et al., 2007; Beaulieu & Lea, 2007; 

Chisari et al., 2008همکاران و  (. نیشیاما  (Nishiyama et al., 

از  میو بافت    سفتی  که   واشتند  اظهار(  2007   مهم   ها شاخص   یکی 
ثر  ور انتخاب میو  از جانب ؤنقش م  که  میو  است،  کیفیت   و   رسیدن
  بیشتر.  وارو  آن  نگهدار   قاب یت  ارزیابی  چنی هم  و  کنند مصرف
  س ولی   ویوار   رفت   بی   از  ولیلبه   رسیدن،  فرآیند   شروع  با  هامیو 
 Chisari)  همکاران   و  چیسار .  وهندمی   وست   از  را   خوو   سفتی  میو ،

et al., 2008  )وور    م ون  میو   شدن  نرم  که  گرفتند  نتیجه   طی 
  س ولی مانند   ویوار   کنند تجزیه   ها  آنزیم   عم کرو  نتیجه   ور  نمو، ورشد
نتای هم .  است  استراز متیل  پکتی   و  گالاکتورونازپ ی  واو   نشان  چنی  
م  وو   بی   که میو   ون  توو   بافت  سفتی  نظر  از  بررسی    تفاوت   مورو 

به شتوجوو وا  وار معنی بیشتری  میزان آن ور  طور  ،   ‘چاقرچه’که 
( گروید  یافتهواو   (.2  جدولثبت  با  مطالعه  ای   از  حاصل   ها  ها  

توسطگزارش  ,Miccolis & Saltveit)  سالتویت  و  میکولی   شد  

  و(  Ghanbarian et al., 2007)  همکاران  و  قنبریان  ، (1991
 . وارو مطابقت( Chisari et al., 2008) همکاران و چیسار 

توو  ور هر وو    واخ ی ب ر  حفر   قطر  و  طول  ،3جدول  طبق نتای   
  تشکیل  از  پ   روز  30  تا  10  از)  اولیه  بروار نمونه   زمان   سه  طی
پ     شد ذکر  صفات  کهحالیور   یافتند،  افزایش  وار معنی   طوربه (  میو 

آن غیرمعنی  برواشت  وور   پایان  تا  از  افزایشی    ور .  واشتند  وار روند 
 پیشرفت   اتوو  بور هر وو    ب رواخ ی    حفر   قطر  به  طول  نسبت  مقابل،
نتای  حاصل از   .(3  جدول)  واو  از خوو نشان  کاهشی  روند  ،میو   رشد

ور  رشدونمو  ای  تحقیق نشان واو که ضخامت گوشت میو  طی وور   
به  توو   وو  افزایش  معنیطور  هر  ضخامت   کهحالیور ،  یافتوار  

معنی کاهشی  روند  واپوست  طی    تغییرات  ی ا  .(3  جدول)  شتوار  
  قابل   میو   تشکیل   از   پ   روز   30  تا   10  از  میو رشدونمو    اولیه   مراحل
نظر    به  .از آن روند  نسبتاً تدریجی واشتند  پ   کهحالیور بوو،    توجه
ای می که   افزایش   ولیلبه   رسیدن،  مرح ه  به  بسته  تغییرات  رسد 

 جدول ور که طورال کر باشد. همان ها  فوقور زمان  میو  رشد سرعت
و    قطر  ورو بررسی از نظر طول، توو  مبی  وو    است،   شد   واو   نشان  3

حفر  قطر  به  طول  ب ر،  نسبت    ضخامت  و  پوست  ضخامت  واخ ی 
وامعنی اختلاف    میو   گوشت وجوو  به شتوار   بیشتری  طور ،  که 

 Pontes et) همکاران و پونت . شد مشاهد  ‘چاقرچه’ها ور میزان آن 

al., 2021  )چنی  هم  و  واخ ی ب ر  حفر   قطر  و  طول  که  واوند  نشان
به توو    بی   میو   گوشت  ضخامت م ون  معنیها   متفاوتطور   وار  

 . وارو مطابقت نتای  ای  تحقیق   با که بوو

 
فرآیند رسیدن بر طول حفره داخلی بذر، قطر حفره داخلی بذر، نسبت طول به قطر حفره داخلی بذر، ضخامت گوشت و ضخامت  تأثیر  -3جدول 

 لونتوده مپوست دو 
Table 3- Effect of ripening process on seed cavity length (SCL), seed cavity diameter (SCD), seed cavity length/diameter 

(SCL/D), pulp thickness (PT), and peel thickness (PeT) of two melon accessions 

 ها توده

Accessions 

 روزها پس از تشکیل میوه 

Days after fruit set 

 طول حفره داخلی 
SCL (mm) 

 قطر حفره داخلی 
SCT (mm) 

 طول/قطر 
SCL/D 

 ضخامت گوشت 
PT (mm) 

 ضخامت پوست 
PeT (mm) 

 ‘چاقرچه’
‘Chagherche’ 

10 118.41±2.08e* 59.75±4.10fg 1.98±0.08a 20.86±1.92d 2.87±0.04a 

20 138.70±2.92c 82.89±4.88de 1.67±0.08ab 39.72±1.74c 2.77±0.05ab 

30 174.73±2.47b 114.88±5.42abc 1.52±0.07bc 49.21±1.87b 2.70±0.03b 

40 182.44±2.50ab 124.58±6.12ab 1.46±0.07bc 53.32±1.42ab 2.68±0.05b 

50 189.30±2.78a 131.38±5.90a 1.44±0.08bc 55.31±1.69a 2.64±0.02bc 

 ‘زامچه’
‘Zamcheh’ 

10 69.46±2.89g 54.23±4.23g 1.34±0.07bc 19.71±1.91d 2.50±0.04cd 

20 93.30±3.10f 78.81±4.62ef 1.21±0.09c 38.17±1.50c 2.35±0.03de 

30 127.76±3.01de 94.96±5.34cde 1.35±0.08bc 48.78±2.09b 2.27±0.04ef 

40 133.75±2.69cd 103.82±5.87bcd 1.30±0.06bc 52.72±1.83ab 2.21±0.05ef 

50 136.46±3.08cd 106.17±6.04bc 1.28±0.08c 54.05±1.62a 2.18±0.03f 

 .با یکدیگر ترکیب شدند سال وو ها واو 
 باشند.می وار معنی ورصد وارا  اختلاف پن  توکی ور سطح احتمال   آزمون براساس، باشندمی متفاوت میو ( که وارا  حروف 40هایی )میانگی  ستون هر ور* 

Data of two years were combined. 
*Means of 40 fruits in each column followed by different letters are significantly different (P ≤ 0.05) based on Tukey test; ± SD. 
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به   میو گوشت    ورصد  توو ،  وو  هر  ور رشدونمو  وور   طور  طی 
به  ب ر  و  پوست  ورصد  کهحالیور  یافت،  افزایش  وار معنی   طورمیو  
تحقیقات . گزارش(4  جدول)  یافتند  وار  کاهشمعنی از  ها  حاصل 

توو  رو   ورصد  اخیر  افزایشی  روند  از  حاکی  م ون  مخت    ها  
هم  و  نمو  گوشت  وور   طی  ب ر  و  پوست  ورصد  کاهشی  روند  چنی  
( است   ,.Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et alمیو  

2007; Koubala et al., 2016 خوانی  ( که با نتای  ای  تحقیق هم
  از   م ون توو   وو    بی    وار معنی  ها  تفاوت   ، 4  جدول   وارو. طبق نتای 

پوست  ورصد  نظر میو   و   گوشت،   ورصد   بیشتری .  واشت  وجوو  ب ر 
ور    51/71)میانگی     گوشت شد،  ‘زامچه’ورصد(   که حالیور   ثبت 

و   47/27)میانگی     پوست  ورصد  بیشتری   ‘چاقرچه’ ب ر   ورصد( 
 . (4 جدول)ورصد( را به خوو اختصاص واو  18/11)میانگی  
  از  نیمی  از  بیش  مطالعه،  ای   ور  شد مشاهد   ها واو    به  توجه  با
 مربوط بهوو توو   رشدونمو ور هر    مراحل  از  بسیار   ور   میو   کل  وزن

 و  پوست ورصد با میو  گوشت ورصد ویگر، عبارت به. بوو میو  گوشت
توسط ویلانوا و    شد گزارش  نتای   با  واشت که  معکوس  همبستگی  ب ر

( و  Villanueva et al., 2004همکاران  قنبریان  و  همکاران  ( 
(Ghanbarian et al., 2007 هم ) تأیید آزمایش ای  خوانی وارو. نتای  

  توو    وو  هر   ور  طی وور  رشدونمو میو   گوشت   ورصد رطوبت  که،  کرو
ها  محققان گزارش   با  که  ،(4  جدول)   یافت  کاهش  وار معنی  طوربه 

 ;Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et al., 2007قب ی )

Koubala et al., 2016 ورصد رطوبت   کاهش  ای .  وارو  ( مطابقت  
 مغ    مواو تجم  ولیلبه  است ممک  طی مراحل رسیدن میو  گوشت
وار  بی  وو  چنی  اختلاف معنیهم .  باشد  میو   گوشت  ور  شد ذخیر 
میزان   بالاتری   و  شد  مشاهد   میو   گوشت   از نظر ورصد رطوبت   توو 
ور ورصد   مشابهی  نتای .  (4  جدول)  آمد  وستبه    ‘زامچه’آن  نظر  از 

گزارش شد  است    ها  م ون نیز توو    سایر   رطوبت گوشت میو  برا  
(Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et al., 2007 .) 

از    انداز معمولاً   یکی  ویژگیترمهممیو   تی   ور  أها   ثیرگ ار 
  ‘چاقرچه’  روازای کنند  و مقبولیت ور نگا  اول است،  انتخاب مصرف 
خور  بیشتر مورو توجه  تر، برا  مصرف تاز ها  ورشتبا واشت  میو 

هم می و   سفتی  ولیلبه   ‘چاقرچه’ها   میو   چنی باشد.  میو     بافت 
بالاتر،   ضخامت نیز    ووروست  بازارها   به   نقل و حمل  برا    پوست 

میو  .  است  اسبمن مقابل،  ورصد  ‘زامچه’ها   ور  واشت     گوشت  با 
  غ ایی  مواو  صنعت  کمتر، برا  فرآور  و  ب ر  و   پوست  ورصد  و  بالاتر
پتانسیل بالایی جهت توسعه  توو     وو  هر  بنابرای ،.  است  مط وب  بسیار
 کار ور آیند  را وارند.وکشت

  درجه اسیدی   تیتراسیون،  قابل  اسیدیته  محلول،  جامد  مواد

 طعم  شاخص و

مح ول طی    جامد  مواو  از نظروار   معنی وو توو ، افزایش  ور هر  
تا    40/3از    ‘چاقرچه’که ور  طور میو  مشاهد  شد، به رشدونمو  وور   
افزایش    23/15تا    47/4از    ‘زامچه ’)بریک ( و ور    17/13 )بریک ( 

معنی  از  مشابهی  الگوها (.  2  شکل)یافت   جامد  افزایش  مواو  وار 
 شد   ها  م ون نیز گزارش توو    سایر  مح ول طی وور  رسیدگی برا 

 ;Miccolis & Saltveit, 1991; Villanueva et al., 2004است )

Ghanbarian et al., 2007; Beaulieu & Lea, 2007; Chisari 

et al., 2008; Pontes et al., 2021 ولیل به  تواندمی  افزایش  (. ای  
 .  باشد  میو  رسیدن طی وور  مح ول قندها  به نشاسته هیدرولیز

ازور    تیتراسیون  قابل   اسیدیته توو     از  پ    روز  30  تا  10  هر وو 
پ   یافت،  افزایش  وار معنی  طوربه   میو   تشکیل   طوربه   آن  از  امّا 
  شکل)  یافت  خوو کاهش  اولیه  مقاویر  از  ترپایی   سطوح  به  وار معنی
  تا   10ورجه اسید  از    ور  وار معنی  کاهشوو توو ،  چنی  هر  هم(.  3
 آن   از  پ   کهحالیور  واوند،  از خوو نشان  میو   تشکیل  از  پ   روز  30

به   مقاویر افزایشمعنی   طورورجه اسید    وور   پایان  ور   و  یافت   وار  
آمد  از وستبه نتای   .  (4  شکل)  بالاتری  میزان خوو رسید   به   برواشت

اسیدیته ور  مشابهی  روندها   وجوو  از  حاکی  اخیر    قابل   مطالعات 
توو   تیتراسیون سایر  میو   رشدونمو  وور   طی  اسید   ورجه  ها  و 
 ,.Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et alباشد )م ون می

2007; Beaulieu & Lea, 2007; Chisari et al., 2008; 
Aminah & Anna, 2011; Koubala et al., 2016; Pontes et 

al., 2021  بورگر و همکاران ای  تحقیق مطابقت وارو.  با نتای   ( که 
(Burger et al., 2003 گزارش نموو )قابل   اسیدیته  تغییرات  که  اند  

اسید   و  تیتراسیون رسیدن  طی  ورجه    سطوح  تغییرات  با  میو   وور  
آمد  از ای  تحقیق نشان واو  وست نتای  به .  است   مرتبط   آلی  اسیدها 
  وارو،  معکوس  همبستگی  ورجه اسید   با  تیتراسیون  قابل  که اسیدیته
(  Ghanbarian et al., 2007ها  قنبریان و همکاران )که با گزارش 
  خوانی وارو. ور نیز هم   (Pontes et al., 2021)  همکاران  و   و پونت 

 رشدونمو میو   پیشرفت  وار  باطور معنیبه   طعم  شاخص  وو توو ،هر  
وارو    با  که  (5  شکل)  یافت  افزایش مطابقت  گ شته  مطالعات  نتای  

(Villanueva et al., 2004; Ghanbarian et al., 2007)  .افزایش  
  مواو   میزان   افزایش  به  توانمی   را  میو   طی وور  رسیدن  طعم  شاخص
واو    نسبت  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  سطح   کاهش  و  مح ول  جامد
(Miller et al., 2020 .) 
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 لونمحلول دو توده مفرآیند رسیدن بر مواد جامد تأثیر  -2شکل 

Figure 2- Effect of ripening process on total soluble solids of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 
 

 
 تیتراسیون دو توده ملون فرآیند رسیدن بر اسیدیته قابل تأثیر  -3شکل 

Figure 3- Effect of ripening process on titratable acidity of two melon accessions(Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 

به  نتای   با  بی   وستمطابق  مطالعه،  ای   از  توو   آمد   مورو وو 
مواو نظر  از  ورجه    تیتراسیون،  قابل  اسیدیته  مح ول،  جامد  بررسی 

  میزان  وار  وجوو واشت. بیشتری طعم تفاوت معنی   شاخص  و  اسید 
 مشاهد    ‘زامچه’  ور  طعم  شاخص  و   ورجه اسید   مح ول،  جامد  مواو
میزان  ‘چاقرچه’  کهحالیور  شد، را    تیتراسیون  قابل  اسیدیته  بیشتری  

اخیر مقاویر    تحقیقات  (. 5و    4،  3،  2ها   شکل )به خوو اختصاص واو  
  اسید  و  ورجه   تیتراسیون،   قابل   اسیدیته   مح ول،  جامد  مواو   از   متفاوتی
توو   طعم  شاخص گزارش برا   نیز  م ون  مخت      اندنموو   ها  

(Villanueva et al., 2004, Ghanbarian et al., 2007; 

Beaulieu & Lea, 2007; Chisari et al., 2008; Tomaz et 
al., 2009; Kolayli et al., 2010; Aminah & Anna, 2011; 
Güler et al., 2013; Bianchi et al., 2016; Li et al., 2019; 

Pontes et al., 2021; Mallek-Ayadi et al., 2022که   با   ( 
تعیی     نوع  ،بنابرای  .  وارند  مطابقت  حاضر  مطالعه مواوتوو  ور    میزان 
 طعم  شاخص  و  ورجه اسید   تیتراسیون،  قابل  اسیدیته  مح ول،  جامد
  وو  هر  ها،واو   به   توجه  چنی  باهم.  کندمی   ایفا  مهمی  نقش  م ون  میو 
میزان  ولیلبه   بررسی  مورو  توو  مح ول و شاخص    جامد  مواو  واشت  

و بالا  اسیدیتههم  طعم  پایی ،  تیتراسیون  قابل  چنی   اسید   ورجه   و 
 باشند. می مناسب میو آب تولید و خور تاز   مصرف برا 
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 ون اسیدی دو توده ملفرآیند رسیدن بر درجه تأثیر  -4شکل 

Figure 4- Effect of ripening process on pH of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 
 ملون شاخص طعم دو توده فرآیند رسیدن بر تأثیر  -5شکل 

Figure 5- Effect of ripening process on flavor index of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 

 آسکوربیک  اسید 

وور  نظر  وار معنی  تفاوت  میو ،رشدونمو    طی   اسید  میزان  از 
مشاهد هر    آسکوربیک توو   هر  .  شد  وو  مقدارور  توو ،   اسید  وو 
  افزایش  سرعتبه  میو   تشکیل  از   پ   روز  30  تا  10  از  آسکوربیک

  شکل ) نشان واوروند نزولی  برواشت وور  تا پایان آن از پ امّا  یافت،
سایر    مشابهی  لگوها ا(.  6 است  محققان  توسط  شد   گزارش  نیز 
(Beaulieu & Lea., 2007; Koubala et al., 2016; Zulfikar 

et al., 2020)  .غ ظتهم   توو    وو  هر  ور  آسکوربیک  اسید  چنی  

تشکیل    50  ور  .(6  شکل )بوو    متفاوت  وار معنی  طوربه  از  پ   روز 
 گرممی ی   47/19میزان  به   ‘چاقرچه’ور    آسکوربیک  اسید   مقدار  میو ،
 100  ور  گرممی ی  80/17میزان  به  ‘زامچه’و ور    تر  وزن  گرم  100  ور
گروید  وزن  گرم ثبت  متفاوتی  قب ی  مطالعات.  تر  مقاویر   اسید   از  نیز 

 Fundo etاند )نموو   ارائه ها  مخت   م ونتوو  برا را  آسکوربیک

al., 2018; Miller et al., 2020; Mallek-Ayadi et al., 2022; 

Pontes et al., 2021 .) 
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 دو توده ملون   آسکوربیک اسیدفرآیند رسیدن بر تأثیر  -6شکل 

Figure 6- Effect of ripening process on ascorbic acid of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 
 ها  نقش   قو ،  اکسیدانیآنتی  ویژگی  ولیلبه   آسکوربیک  اسید
  مهم  جاذب  یک  عنوان به   ویژ به  گیاهان،  ور   را  بسیار   بیولوژیکی

 Zhengکند )می  ایفا میو رشدونمو طی وور   1اکسیژن فعال ها گونه 

et al., 2022; Arabia et al., 2024  .) ور   اکسیژن  فعال  ها گونه  
مرح ه  1  از جم ه  میو رشدونمو    مخت    مراحل رسیدن   آغاز(    فرآیند 
افزایش  که  میو    تبدیل (  2  ،استهمرا     میتوکندریایی  تنف   با 

  میو    رنگ  تغییر  به  منجر  که  هاکروموپلاست   به  هاک روپلاست
 Wheelerشوند )می  میو ، تولید  رسیدن  پایانی  مراحل(  3  شوو، ومی

et al., 2015; Maruta et al., 2016; Munoz & Munne-

Bosch, 2018; Decros et al., 2019  .)  محتوا   کاهش  ،روازای  
 ولیل به   تواندمی   میو   رسیدن   پایانی   مراحل  ور  آسکوربیک   اسید

  اکسیداسیون   باعث  که  باشد  اکسیژن  فعال  ها گونه   تجم   افزایش
  آنزیم  بیان  افزایش  با  اکسیداسیون  ای .  شوندمی   آسکوربیک  اسید

اسید    آسکوربیک  اسید  تبدیل  و 2پراکسیداز   آسکوربات  به 
وهیدروآسکوربیک  3مونووهیدروآسکوربیک  اسید    شوو می  حاصل 4و 

(Van Aken, 2021; Zheng et al., 2022; Arabia et al., 

ور2024   از   اکسیداسیون   فرآیند  طریق   از  آسکوربیک  اسید   واق ،   (. 
  طبق.  کندمی  ج وگیر   اکسیژن  فعال  ها گونه   حد  از  بیش  تولید
نظر  وار نیمع  تفاوت   نتای ،   توو   وو  بی   آسکوربیک  اسید  سطح  از 

 
10- Reactive Oxygen Species (ROS) 
11- Ascorbate Peroxidase 

12- Monodehydroascorbic Acid  

13- Dehydroascorbic Acid 

که  مشاهد   بیان  ور  تفاوت  ولیلبه   است  ممک   اختلاف  ای   شد 
 . باشد آسکوربیک اسید متابولیسم یا سنتز ور وخیل ها ژن

 

 کل  فنل

 کل   فنل  میزان  تحقیق،  ای   ور  آمد وستبه  ها واو    به  توجه  با
.  نموو  تغییر  وار معنی   طوروو توو  به میو  ور هر  رشدونمو  طی وور   

  یافت   افزایش  کل  فنل  غ ظت   رسیدن میو ،  پیشرفت  ور هر وو توو  با
  تا  آن  از  پ امّا    رسید،  خوو  اوج  به  میو   تشکیل  از   پ   روز  30  ور  و

توجهی  طوربه   برواشت  وور   پایان .  (7  شکل)یافت    کاهش  قابل 
هم  مطالعات ور   فنل  مقدار  که  اندنموو   بیان  چنی اخیر    سایر  کل 
است    متفاوت   توجهی  قابل   طورمیو  به  رشد  وور   ها  م ون طیتوو 
(Koubala et al., 2016; Chisari et al., 2008; Aminah & 

Anna, 2011; Motomura et al., 2018 .)    تفاوت   ای ،  برعلاو  
نظر  وار معنی   بررسی مشاهد  توو  مورو    وو  بی   کل  فنل  میزان  از 

به  ورطور شد،  برواشت،  که  مرح ه  ور   فنلمیزان    آخری   کل 
  ‘زامچه ’  از   بیشتر(  تر  وزن   گرم  100  ور   گرممی ی  48/22)  ‘چاقرچه’
  تحقیقات   ور  (.7  شکل)بوو  (  تر  وزن   گرم  100  ور  گرممی ی  34/21)

برا   فنل  از  متفاوتی  مقاویر  اخیر، نیز توو   کل  م ون  مخت     ها  
 ;Chisari et al., 2008; Ismail et al., 2010است ) شد  گزارش

Koubala et al., 2016; Miller et al., 2020; Mallek-Ayadi 

et al., 2022; Wang et al., 2023.)   تأثیر    وهند نشان  نتای   ای
 .  باشدمیو  م ون می ور کل فنل میزانمهم توو  ور تعیی  
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 ملون توده کل دو   فنلفرآیند رسیدن بر تأثیر  -7شکل 

Figure 7- Effect of ripening process on total phenolics of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 

  و  زیستی  ها تنش   به   وفاعی  ها پاسخ  ور  معمولاً  فن ی  ترکیبات
  بر علاو .  (Kumar et al., 2023وارند )  نقش   گیاهان  ور  غیرزیستی

 از  مخت    فیزیولوژیکی  فرآیندها   ور  حیاتی  ها نقش   هاآن   ای ،
کنند می   ایفا  نیز   میو   طعم  و  عطر  گیر ،رنگ   بارور ،  رشد،  جم ه
(Balasundram et al., 2006)  .فن ی   ترکیبات  اخیر،  ها سال  ور 

نه  اند،کرو   ج ب  خوو  به  را  ا فزآیند   توجه ترکیبات   تنهاای  
  خواص  ولیلبه   ب که  کنند،می  ایفا  گیاهان  ور  حیاتی  ها نقش 
و  اکسیدانی،آنتی   سلامت   و  تغ یه  برا   نیز  ضدالتهابی  ضدمیکروبی 
 ,.Dai & Mumper, 2010; Derong et al) هستند حیاتی انسان

2016; Matsumura et al., 2023  .) میو ،   رشد  اولیه  مراحل  ور  
که  صعوو   روند  کل  فنل  میزان   است   ممک   افزایش  ای   واشت 
  به   منجر  که   باشد 1آمونیالیاز   آلانی فنیل  آنزیم  بالا   فعالیت  ولیلبه 

  فن ی   ترکیبات  تشکیل   به   نتیجه  ور   و  شوومی  2پروپانوئید فنیل   بیوسنتز
  میو رشدونمو  ور    پیشرفت  با  کل فنل  غ ظت  کهحالیور.  کندمی  کمک
  افزایش   یا  ی فن   ترکیبات  سنتز   کاهش  ولیلبه   احتمالاًکه    یافت  کاهش
به آن  تبدیل  و  یفن   ترکیبات  کاتابولیسم  ور  وخیل  ها آنزیم   بیان   ها 
می   سایر  ,.Machado et al., 2013; Zhang et al)  باشد مواو 

 کل  فنل  میزان   ور  تفاوت   میو ،رشدونمو  وور     برعلاو  (.  2022
  ور   تفاوت  به  است  ممک امر    ای   واشت که  ستگیب  توو   به   شدتبه 

 Wangباشد )  مربوط توو  وو هر ور یفن  ثانویه ها متابولیت  بیوسنتز

et al., 2023.)   
 

 
14- Phenylalanine Ammonia-Lyase 
15- Phenylpropanoid 

 اکسیدانی آنتی  فعالیت

نظر  وار معنی   تغییرات فرآیند    اکسیدانیآنتی   فعالیت  از  طی 
به   ثبت  توو   وو   هر  ور   میو   رسیدن فعالیت طور  شد،    که 
برواشت  سه  طی  اکسیدانیآنتی اول   از  پ   روز  30  تا  10  از)  مرح ه 

  از آن تا   پ   کهحالیور  روند افزایشی از خوو نشان واو،(  میو   تشکیل
چشمبه   برواشت   وور   پایان یافت  طور  کاهش  .  (8  شکل )گیر  

  وور   طول  ور  اکسیدانیآنتی   فعالیت  که   اندواو   نشان  قب ی  مطالعات
 متفاوت  توجهی  قابل  طورها  م ون نیز به توو   سایر  ور  میو رشدونمو  

 ;Aminah & Anna, 2011; Koubala et al., 2016)  بوو

Zulfikar et al., 2020  .) شد   واو   نشان  8  شکل  ور  کهطورهمان  
معنی   است،  توو بی     وار اختلاف  فعالیت  وو  نظر   اکسیدانی آنتی   از 
به شتوا  وجوو آنتیطور ،  فعالیت  وراکسیدانکه  از  ‘چاقرچه’ی  بیشتر 

گروید  ‘زامچه’ متفاوتی   نیز  محقق   چندی .  ثبت    فعالیت  از  مقاویر 
گزارشتوو   برا   را  اکسیدانیآنتی م ون  مخت      اندنموو   ها  
(Aminah & Anna, 2011; Maietti et al., 2012; Koubala et 

al., 2016; Motomura et al., 2018; Zulfikar et al., 2020; 
Miller et al., 2020; Manchali et al., 2021; Wang et al., 

می (.  2023 که،  بنابرای   گفت  میزان    مهمی  نقش   توو   نوعتوان  ور 
 . کندمی ایفا م ون میو  اکسیدانیآنتی فعالیت
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 اکسیدانی دو توده ملونآنتیفرآیند رسیدن بر فعالیت تأثیر  -8شکل 

Figure 8- Effect of ripening process on antioxidant activity of two melon accessions (Tukey, P ≤ 0.05) (bars = ±SD) 

 
  ترکیباتی  ی ترمهم  مصنوعی،  چه   و   طبیعی  چه   ها،اکسیدانآنتی
 & Zehiroglu)  برند می   بی   از  را  آزاو  ها راویکال  که  هستند

Sarikaya, 2019  .) ها،ویتامی   مانند  طبیعی  ها اکسیدانآنتی 
 هامیو   از  بسیار   وهند تشکیل   اجزا   ی،فن   ترکیبات  و  کاروتنوئیدها

 کیفیت  برا   مهم  شاخص  یک  عنوانبه   اغ ب  که  هستند  سبزیجات  و
 & Shebis et al., 2013; Zehiroglu)  شوندمی   گرفته   نظر  ور

Sarikaya, 2019; Miller et al., 2020  .) ولیل به  هااکسیدانآنتی  
چشم کهاثرات    از  ناشی  مخت    ها بیمار   از  پیشگیر   ور  گیر  

عروقی -ق بی  ها بیمار   و  خونیکم  سرطان،  مانند  اکسیداتیو  تنش
 ,.Vaibhav et al)  اندکرو   ج ب  خوو  به   را  ا فزآیند   توجه  وارند،

 فعالیت  تغییرات   روند  که  کرو  تأیید  تحقیق  ای   ها واو (.  2011
  میزان اسید   ور  تغییرات  روند  با  میو رشدونمو  طی وور     اکسیدانیآنتی

وارو.هم  کل  فنل  و  آسکوربیک   گرفت   نتیجه  توانمی   بنابرای   خوانی 
 همبستگی  کل  فنل  و   آسکوربیک  اسید  با  اکسیدانیآنتی  فعالیت  که

با    وارو   نزویکی وارو  ها   گزارش که  مطابقت  نیز   & Dai)قب ی 

Mumper, 2010; Matsumura et al., 2023 .)  بوون  بالا ،روازای  
  سنتز   افزایش  ولیلبه   میو   رشد   اولیه   مراحل   ور  اکسیدانیآنتی  فعالیت
 اکسیدانیآنتی  فعالیت  کهحالیور.  باشدمی  کل  فنل  و  آسکوربیک  اسید
رسیدن   پیشرفت  با واو  نزولی  روند   میو   ور  نشان   احتمالاً  که   از خوو 

  به  توجه   با .  باشد  کل  فنل  و  آسکوربیک  اسید  میزان  کاهش  به  مربوط
  توو   وو  بی    اکسیدانیآنتی  فعالیت  مطالعه،  ای   ور  شد مشاهد   نتای 

  میزان  ور  تفاوت  با  را  آن  توانمی  که  بوو  متفاوت  توجهی  قابل  طوربه 
و  اسید  مانند  اکسیدانیآنتی  مواو مرتبط    فن ی  ترکیبات  آسکوربیک 

 وانست.

 

 آنالیز همبستگی 

 شیمیایی  و  فیزیکی  خصوصیات  پیرسون   همبستگی  نتای  ضرایب
م ون  وو   9  شکل   ور(  سال  وو  طی)  رسیدن  مخت    مراحل  ور  توو  

بسیار معنی  میو   تروزن  .  است  ارائه شد  و   با  وار همبستگی م بت 
واخ ی   حفر   طول  ،(r = 0.948)   میو   قطر  ،( r = 0.909)  میو   طول
ب ر   حفر    قطر   ،( r = 0.886)  ب ر  ضخامت  و (  r = 0.933)  واخ ی 

شاخصهم .  واشت(  r = 0.902)  گوشت   جامد  مواو  با  طعم  چنی  
 و م بت ( همبستگیr= 0.827و ورجه اسید  )( r = 0.967) مح ول
  و (  r = -0.852)  تیتراسیون  قابل  اسیدیته   با  کهحالیور  وار ،معنی
از خوو    وار معنی  و  منفی  همبستگی(  r = -0.926)  بافت میو   سفتی

 فنل  با اکسیدانیآنتی   آمد  نشان واو که فعالیتوسته نتای  ب . نشان واو
و   م بت همبستگی( r = 0.869)  آسکوربیک اسید و ( r = 0.936) کل
وامعنی  Li et)  همکاران  و  لی   توسط  مشابهی   ها یافته   .شتوار  

al., 2011)،  و  می ر  ( وMiller et al., 2020همکاران    و   وانگ  ( 
 گزارش شد  است.  (Wang et al., 2023) همکاران
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 363      …  فرآیند رسیدن بر خصوصیات کمیّ و کیفی میوه دو توده ملونتأثیر سلیمانی فرد و همکاران، 

 
 توده ملون دو شیمیایی و فیزیکی خصوصیات  بین پیرسون همبستگی ضرایب حرارتی نقشه -9شکل 

Figure 9- Heat map of Pearson’s correlation coefficients among physical and chemical characteristics of two melon accessions 
Gradient color barcodes at the right indicate the minimum value in blue and the maximum in red 

 

 گیری هنتیج

 طور به   رسیدن   فرآیند  که  واو   نشان  پژوهش  ای   ها یافته
 ای .  گ ارومی تأثیر    م ون  میو   ی و کیفیکمّ  خصوصیات  بر  وار معنی

رشدونمو    مراحل  وضوحبه   رسیدن آن،   میو  تا  تشکیل   زمان  از   تغییرات،
  را   نسبتاً یکسانی  تکام ی  روند  توو   وو  هر.  وهدمی   نشان   را   م ون  میو 
از خوورشدونمو    طول وور ور   که   رسدمی   نظر  به .  واوند  نشان  میو  
 رسیدن   زمان  تری فعال  میو ،  تشکیل  از  پ   روز  50  تا  40  بی   وور 
  انتخاب   با  توانندمی  وهندگانپرورش  که  باشد  توو   وو  هر  ور  میو 
  م ون   میو   کیفیت   و  غ ایی   ارزش  بازارپسند ،  آل،اید    برواشت  زمان
توو بی     چنی هم .  برسانند  حداک ر  به  را بررسی    وو  مورو  ور م ون 

معنی گیر انداز  صفات    تمامی اختلاف  وشد   وجوو  اشت.  وار  
 با  مکان  یک  ور  تحقیق  ای   ور  ارزیابی   مورو  توو   هر وو  کهجاییآناز

  ور  اختلاف  شدند،   کشت  مشابه  زراعی  ها شیو    از  استفاو 
بی  وو توو     بالا  تفاوت ژنتیکی  وهند  نشان   بررسی   مورو  ها شاخص
  ولیل به هر وو توو   ،  تحقیقتوجه به نتای  حاصل از ای     بیا  باشد.می

کمّ خصوصیات  بالاواشت   نسبتاً  کیفی  و  کشت   ی  آیند   وبرا   کار 

و مصیارف می  جهیت صیاورات  توصیه   وو   هر  چنی هم  .شووواخ ی 
  اکسیدانیآنتی  فعالیت  و  فعالزیست  ترکیباتاز    ا بالقو    منب   توو 
 و  غ ایی رژیم برا  مهم مغ   ماو  یک عنوانبه توانندمی که هستند
 مبنا   حاضر  مطالعه  مجموع،  شوند. ور  گرفته   نظر  ور  انسان   سلامت 
  میو ،   کیفیت  تعیی   بهینه،   برواشت  ها برنامه   ایجاو  برا   ع می
  توسعه  تجار ،   کشت  برا   م ون  مط وب  و   برتر  ها توو    انتخاب
  ایجاو  برا   م ون  اصلاحگران   به  کمک  احتمالاً  و  میو   فرآور   صنعت

 حال، ای با.  کندمی   فراهم  پلاسمژرم  ها مجموعه   مدیریت  و
توو    کهجاییآناز م ونانواع  مخت      که  وارو  وجوو  ایران   ور  ها  
  بیشتر    مطالعات  شوند،می  مصرف  شد فرآور   خور  یاتاز   صورتبه 
 . است  نیاز مورو هاآن شیمیایی و  فیزیکی خواص مورو ور

 

 سپاسگزاری 
 و   کشاورز   ع وم  وانشگا   از   را   خوو  قدروانی  مراتب  نویسندگان

 هایشان همکار   خاطربه  گنبدکاووس  وانشگا   و  گرگان  طبیعی  مناب 
 .وارندمی  اعلام
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