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 چكيده

بوود  اسو ب بوا توجوه بوه اینزوه ار یوابی        “ به”بخشهای امیددر استان اصفهان، دستیابی به ژنوتیپ“ به”های آوری ژنوتیپتیجه شناسایی و جمعن
ف های پس ا  برداش  در محصولات باغی ا  اهمی  وافری برخوردار اس ، این تحقیق با هود خصوصیات انبارمانی و تعیین میزان مقاوم  به نابسامانی

پلاسم انجام گرفو ب بوه ایون    آوری ژرمحاصل ا  جمع“ به”بخش های امیدترین  مان برداش  و بررسی طول دور  انبارمانی برخی ژنوتیپتعیین مناسب
و  32، 15هوای  بخش در تواری  های امیدبه عنوان ژنوتیپ KVD4و  KVD2های اصفهان به همرا  ژنوتیپ“ به”ویدوجا و “ به”های ارقام منظور میو 

درصود   33±5گوراد و رطوبو  نسوبی    درجه سانتی 3±1ها به سردخانه با دمای ا  ایستگا  تحقیقات مبارکه برداش  شدندب میو  1235مهر ما  سال  23
ش فاکتوریل در منتقل گردیدندب صفات مورد ار یابی در  مان برداش  و نیز در فواصل یک ماهه به مدت پنج ما  پس ا  نگهداری در سردخانه طی آ مای

ترین کاهش و ن در ما  پنجم انبارمانی دید  شدب میو  در هر تزرار مورد ار یابی قرار گرفتندب طبق نتایج، بیش 13تصادفی با سه تزرار و  پایه طرح کاملاً
موواد جامود محلوول و شواخم طعوم در      ترین ترین درصد کاهش و ن را نشان دادندب بیشکم و تریناصفهان و ویدوجا به ترتیب بیش “به”در این ما ، 

ترین سفتی باف  میو  در  موان  اصفهان و ویدوجا بودب بیش“ به”ترین شاخم طعم متعلق به برداش  سوم و ما  پنجم و چهارم انبارمانی دید  شدب بیش
در  موان   KVD4ی به دس  آمدب ژنوتیپ و پس ا  پنج ما  انبارمان KVD4ترین آن برای ژنوتیپ و کم KVD2اصفهان و ژنوتیپ  “به”برداش  برای 
 “بوه ”و  KVD4ترین محتوای فنول کل را نشان دادنودب ژنوتیوپ   پس ا  انبارمانی پنج ماهه کم KVD2اصفهان، ویدوجا و  “به”ترین و برداش ، بیش

ای شدن سطحی ا  ما  فنول را کاهش دادب قهو  ترین محتوای پزتین را نشان دادندب افزایش دور  انبارمانی مقدار پزتین واصفهان در  مان برداش  بیش
های اصفهان، داری با مقدار این صف  در ما  پنجم نداش ب در نهای  بهترین  مان برداش  برای ارقام و ژنوتیپچهارم انبارمانی آغا  شد و اختلاف معنی

 KVD4اصفهان و ویدوجا و ژنوتیپ  “به”هداری میو  ارقام رو  پس ا  تمام گل بودب نگ 132و  333، 333، 185به ترتیب  KVD4و  KVD2ویدوجا، 
 به مدت پنج ما  در سردخانه قابل توصیه اس ب  KVD2به مدت چهار ما  و میو  ژنوتیپ 

 
 ای شدن سطحی، پزتین، محتوای فنولپس ا  برداش ، قهو  :هاي كليديواژه

 

   3 12 مقدمه

 Cydonia oblongaسرخیان، با نوام علموی   ا  خانواد  گل “به”

Mill.  هوای  بود  و ا  نظر اهمی  اقتصادی، سومین میو  ا  گرو  میو
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4- Orange 

5- Champion 

ذربایجان نیز ا  اصفهان، گورتن، نیشابور و تر  آ “به”باشندب ارقام می
(ب در بین ایون ارقوام   27در داخل کشور هستند ) “به”جمله ارقام عمد  

اصفهان بیش ا  سایر ارقوام موورد اسوتقبال قورار گرفتوه اسو ب        “به”
هوای  (ب میو 5هایی مبنی بر فرا گرا بودن این میو  وجود دارد )گزار 

برداش   فرا گرا قبل ا  رسیدن کامل و در  مان رسیدگی فیزیولوژیک
های فرا گرا شوند تا ا  حداکثر عمر انباری برخوردار شوندب اگر میو می

قبل ا  رسیدن فیزیولوژیک برداش  شوند، بوه عطور و طعوم دلخووا      
نخواهند رسید و در نتیجه میو  کوچک با باف  سف  و خشوک بواقی   

                                                                             
6- Pine apple 

7- Smyrna 

8- Van daman 

9- Rea 

10- Meach 
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ماند و اگر پس ا  رسیدن کامل چید  شوند، عمور انبواری کوتواهی    می
کارهوای  هوا در انبوار توسوا را    (ب انووا  پوسویدگی  18داش  ) خواهند

کارهای باشندب یزی ا  را تلفیقی قبل و بعد ا  برداش  قابل کنترل می
(ب عواملی که برای تعیوین  23مهم رعای   مان مناسب برداش  اس  )

گیوری  ها به ویژ  ا  نظر باغبوانی انودا    رسیدگی و  مان برداش  میو 
باف ، رنگ پوس ، رنگ گوش ، میوزان موواد جامود     شوند، سفتیمی

باشوندب تعوداد   ، میزان کل اسیدها، کلروفیول و کواروتن موی   1قابل حل
های رو ها ا  مرحله تمام گل و ذخیر  واحدهای حرارتی در طول دور 

 (ب 56خاصی ا  فصل رشد نیز در این  مینه کاربرد دارد )
تورین  نیز ا  جمله مهوم انبارهای با دمای پایین نگهداری میو  در 

رودب کاهش ها برای حفظ کیفی  محصولات باغبانی به شمار میرو 
هوای متوابولیزی کوه منجور بوه      تواند سرع  برخی ا  واکنشدما می

متلاشی شدن طبیعی و ا  دسو  رفوتن کیفیو  محصوولات شوود را      
کاهش دهدب همچنین کاهش دما باعث کم شدن مقدار تنفس، تولیود  

تاخیر در پیری و نیز تاخیر در رسویدن و پوسویدگی میوو      کمتر اتیلن،
گرددب در برخی موارد دمای پایین ا  توسوعه عوامول پوسویدگی بور     می

عمر انبارمانی بیش ا  سه “به”(ب میو  13کند )روی میو  جلوگیری می
در  “بوه ”طبق نتوایج یوک پوژوهش، نگهوداری میوو        (ب33ما  داردب )

نباری شد  و میزان ضایعات محصوول را  سردخانه باعث افزایش عمر ا
با تاخیر در  موان برداشو  و   به نحو چشمگیری کاهش دادب همچنین 

افزایش مدت نگهوداری در سوردخانه میوزان سوفتی بافو  کواهش و       
( 22(ب کو وکو و سواکالداس ) 51)ای شدن سطحی افزایش یاف  قهو 

ب  نسوبی  گراد و رطودرجه سانتی 3±5/3را در دمای  3رقم اشمه “به”
 درصد به مدت شش ما  نگهداری کردندب  33-85

هوا بور   ، میوو  2الملول با توجه به استانداردهای موجود کدکس بین
شوند، اما در استانداردهای جدید اساس خصوصیات ظاهری ار یابی می

صفات کیفی داخل میو  نیز مورد توجوه قورار گرفتوه اسو ، چنانچوه      
که محتوای مواد جامود محلوول و    ( اعلام کردند58سوسزا و تومالا )

نظر ا  سفتی باف  به دلیل اثرگذاری مستقیم در طعم و اسیدیته صرف
“ بوه ”مز  میو  نقش مهمی در ار یابی کیفی  داخلی میوو  دارنودب در   

رو  نگهداری در انبوار   125گورتن بیشترین مواد جامد محلول پس ا  
شویا و اسوپادونا،   (ب در میوو  گلابوی ارقوام کو   51سرد به دسو  آمود )  

برداش  سوم همرا  با بیشترین مقدار اسیدیته، موواد جامود محلوول و    
نسب  مواد جامد محلول به اسوید قابول تیتور بوود و در برداشو  اول      

(ب در 53حوداکثر مقودار را داشو  )    5سفتی بافو  و اسوید قابول تیتور    
رقم اشمه انجام شد، میزان کل مواد “ به”پژوهش دیگری که بر روی 

                                                 
1- Total soluble solids (TSS) 

2- Esme 

3- International codex norms 

4- Titrable acid (TA) 

های اول و دوم بوود  و  مد محلول در برداش  سوم بیش ا  برداش جا
درصد بود کوه پوس ا     7/3درصد رسیدب اسید قابل تیتر در ابتدا  12به 

(ب با افزایش  موان انبوارداری در   22رسیدب ) 25/3گذش  شش ما  به 
کیوی رقم هیوارد میزان مواد جامود محلوول افوزایش و سوفتی بافو       

داری میو  بر میزان مواد جامد محلول تاثیر معنوی کاهش یاف ب اندا   
تور  تور سوریع  های بزرگتر نسب  به میو های کوچکنداش ، اما میو 

 (ب12نرم شدند )

های خیلی  ود برداشو  شود  بوه دلیول     و ن و مقدار آب در میو 
عدم تزمیل فرآیند بلوغ فیزیولوژیک کمتر اس ب سرع  کواهش و ن  

تور  د به دلایل مختلف ماننود انودا   کوچوک   میو  در برداش  خیلی  و
میو ، بزرگی سطح تماس میو  بر اثر افزایش تعداد میو  در واحد انبار، 
بالا بودن تعرق نسب  به مساح  سطح میو  و ساختار تزامول نیافتوه   

و  5لیودی (ب در پژوهشی ارقام سیب پینک25پوس  میو   یادتر اس  )

گوراد در دو  درجه سوانتی  5/3ای هفته در دم 13به مدت  6ر پاسیفیک
دهی برای تیمار هوای خشک و مرطوب نگهداری شدندب و ن ا  دس 

درصد و در هووای   8/1و  5/3این دو رقم در هوای مرطوب به ترتیب 
(ب سفتی بافو  میوو  بوا انودا  ، شوزل،      35درصد بود ) 5-7/5خشک 

ز ضخام  و استحزام سلول، ساختمان و ترکیب دیووار  سولولی و نیو   
شودب در طی رسیدن این ها به یزدیگر مشخم مینحو  اتصال سلول

عوامل تغییر کرد  و منجر به ایجاد فضواهای خوالی بیشوتر و اتصوال     
تور، سوطح   هوای کوچوک  های با سلولشودب باف تر میسلولی ضعیف

اتصال بین سلولی بیشتر و فضای بین سولولی کمتوری دارد، لوذا ایون     
تور و فضوای بوین    هوای بوزرگ  های با سلول تر ا  بافها محزمباف 

(ب با توجه به سفتی و کم آب بودن باف  میو  در 35تراند )سلولی بیش
هوا در آن بوه ویوژ  در مراحول ابتودایی      ، شدت بورو  ناهنجواری  “به”

های سیب و گلابی بطورقابل توجهی کمتر برداش  در مقایسه با میو 
ای ، قهوو  “بوه ”ابی ارقوام  اس ب یزی ا  مشزلات مهم در مدت با اری

شدن آنزیمی اسو  کوه منتهوی بوه نابسوامانی فیزیولوژیوک پوس ا         
شودب این نابسامانی فیزیولوژیک به دلیل شرایا دور  رشد برداش  می

ای شدن به سبب فعالی  (ب قهو 22و نیز شرایا برداش  و انبار اس  )
ای شودن  (ب در جریوان قهوو   2دهود ) اکسویدا  ر  موی  فنولآنزیم پلی

-فنوول آنزیمی، ترکیبات فنولی مانند کلروژنیک اسید توسا آنزیم پلی

کوئینوون توسوا   -شوودب سوپس او  کوئینون اکسید موی -اکسیدا  به او
گردد که منجور  مریزاسیون غیرآنزیمی به ملانین تبدیل میفرآیند پلی

شودب در واقع ای میهای  رد یا قهو به تخریب میو  و تشزیل رنگدانه
ای (ب قهوو  8باشوند ) اکسیدا ها میفنولیبات فنولی سوبسترای پلیترک

، پس ا  خروج ا  انبار سرد مشاهد  7شدن سطحی در گلابی رقم نانگو
 (ب53شد )

                                                 
5- Pink Lady 

6- Pacific Rose 

7- Nanguo 
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کشوور توسوا    “بوه ”هوای  آوری ارقام و ژنوتیپاولین برنامه جمع
ژنوتیپ ایون اسوتان شناسوایی و     15( در اصفهان انجام و 33قاسمی )

ها به صوورت رقوم معرفوی    که تعدادی ا  این ژنوتیپدند آوری شجمع
ویدوجا و ژنوتیوپ  “به”جدید  رقمب باشندشد  و یا در دس  معرفی می

هوا  ا  جمله این ارقوام و ژنوتیوپ   KVD4و  KVD2های امید بخش 
های امیدبخش، (ب با توجه به جدید بودن این ارقام و ژنوتیپ3هستند )

ان برداشو  بورای آنهوا بور اسواس      ترین  مضروری اس  که مناسب
در مهرما   “به”های موثر برداش  تعیین شودب در مناطق تولید شاخم

سوا ی محصوول موا اد    آیود، بنوابراین ذخیور    تراکم تولید به وجود می
با توجه به اینزه استان اصفهان ا  و (ب در این راستا 22ضروری اس  )

ه منظوور جلووگیری ا    اسو ، بو   “به”کنند  های تولیدترین استانمهم
تراکم عرضه این میو  در اوایل پواییز، ضوروری اسو   موان صوحیح      

در  “بوه ”بخوش  هوای امیود  برداش  و میزان ماندگاری ارقام و ژنوتیپ
ها در  مان مناسب و قبول  سردخانه تعیین گردد تا این ارقام و ژنوتیپ

 ه گردندبا  ا  دس  دادن کیفی  خود ا  انبار خارج شد  و در با ار عرض

 

 هامواد و روش

 مواد گیاهی
در مرکووز تحقیقووات و آمووو     1235ایوون پووژوهش در سووال  

کشاور ی و منابع طبیعی اصفهان و ایستگا  تحقیقات مبارکه اجرا شدب 
و  KVD2هوای  رقم ویدوجا و ژنوتیپ “به”های آ مایش بر روی میو 

KVD4 ان اصوفهان بوه عنوو    “به”های امیدبخش و به عنوان ژنوتیپ
شاهد که بر روی پایه بذری  الزالک پیوند شد  بودند، انجوام شودب در   

دهوی ارقوام و   هایی برای تعیین  مان گلبرداریفروردین ما  یادداش 
هوا بوا  شودند، بوه     درصد گل 85-33ها انجام شد و  مانی که ژنوتیپ

عنوان  مان تمام گل برای هر رقم و ژنوتیپ به طور جداگانه ثب  شد 
دهی برای هر وان  مان برداش  را بر اساس تعداد رو  پس ا  گلتا بت

مهر انجام  23و  32، 15های رقم گزار  نمودب برداش  میو  در تاری 
های هر رقم و ژنوتیپ به طور تصادفی ا  سوه درخو  )سوه    شدب میو 

گوراد و  درجوه سوانتی   3±1تزرار( چید  شد  و به سردخانه بوا دموای   
منتقل گردیدندب در  مان برداشو  و نیوز بوه     درصد 35رطوب  نسبی 

فواصل هر ما  یزبار و به مدت پنج ما  برخی ا  خصوصویات کموی و   
 های انبار شد  مورد بررسی قرار گرف ب کیفی میو 

 صفات مورد ار یابی
درصد کاهش و ن: هر واحد آ مایشی قبل ا  انتقال بوه سوردخانه   

ردخانه مجوددا و ن  تو ین شد  و پس ا  طی مودت نگهوداری در سو   
گردیدب بوا محاسوبه تفواوت و ن اولیوه و ثانویوه درصود کواهش و ن        

 محاسبه و گزار  گردیدب
سفتی باف : برای تعیین سفتی باف  ا  دسوتگا  پنترومتور دسوتی    

ساخ  ایتالیا استفاد  شدب به این منظور پوسو  میوو     EFFEGIمدل 

داشته شود و فشوار   متر برتوسا چاقو در سه نقطه به اندا   یک سانتی
گیری شد  و نیروی وارد  بور  گوش  میو  با کلاهک مخصوص اندا  

 ثب  گردیدب (متر مربعکیلوگرم بر سانتیحسب نیوتن )
(: این صوف  بوا اسوتفاد  ا  رفراکتوومتر     TSSمواد جامد محلول )

 گیری شدبساخ  کشور ژاپن اندا   ATAGO N-1αمدل 
 1/3با تیتر کردن توسا سود  (: این صف TAاسیدیته قابل تیتر )

 نرمال و بر حسب اسید مالیک گزار  شدب
TSS/TA شاخم طعم میو  ا  تقسیم مواد جامد محلول بر اسید :

 قابل تیتر به دس  آمدب
ها به رو  و نی و بوا تعیوین پزتینوات    پزتین: مقدار پزتین نمونه

و  رند  گرم ا  باف  می 35(ب به این منظور 53گیری شد )کلسیم اندا  
لیتر آب مقطر به باف  رند  شد  اضافه گردیدب پس ا  میلی 533شد و 

 233جوشاندن و عبور دادن ا  صافی، به محلوول صواف شود  مقودار     
لیتر سود یک نرمال اضافه شد و محلول میلی 13لیتر آب مقطر و میلی

لیتر اسید میلی 53حاصل به مدت یک شب در دمای اتاق قرار گرف ب 
مول کلرید کلسیم به آن اضوافه گردیودب   میلی 35یک نرمال و استیک 

خشوک و و ن   محلول حاصل جوشاند  شد  و ا  کاغذ صافی که قبلاً
شد  بود )و ن اولیه( عبور داد  شدب کاغذ صافی پس ا  خشوک شودن   
در آون و ن گردید )و ن ثانویه( و اختلاف و ن اولیوه و ثانویوه کاغوذ    

 گرم گزار  شدب 133و بر حسب گرم در صافی به عنوان و ن پزتین 
هوا بوا   محتوای فنول کل: اندا   گیری میزان فنول کول آب میوو   

گورم ا    5/3( انجوام گرفو ب   57) 1سویزالچو  -استفاد  ا  رو  فولین
درصودی در   85لیتر متانول گوش  میو  جدا شد و در حضور سه میلی
یتور ا  محلوول   میزرول 233هاون له گردیدب پس ا  سانتریفیوژ کردن، 

میزرولیتر معرف فولین رقیق شد  و  1533رویی برداشته شد و به آن 
میزرولیتر کربنات سدیم هف  درصد اضافه شدب محلول حاصل  1333

دقیقه روی شیزر تزان داد  شدب جوذب نمونوه در طوول     33به مدت 
 T80 UV/Visibleنانومتر با دستگا  اسپزتوفتومتری مدل  765موج 

دب با مقایسه اسوتاندارد گالیوک اسوید، مجموو  فنوول بوه       تعیین گردی
 گرم و ن تا   بیان شدب  133گرم گالیک اسید در صورت میلی

ها بوه صوورت   درصد پوسیدگی: در هر تزرار معدل پوسیدگی میو 
 ای ثب  شدبمشاهد 

هوا  ای شدن سطحی: سه رو  پس ا  خارج کردن میو درصد قهو 
ای گراد، معودل قهوو   درجه سانتی 33ر دمای ا  انبار و نگهداری آنها د

 ها یادداش  شدبشدن سطحی میو 
 طرح آماری:

نتایج با استفاد  ا  آ موایش فاکتوریول و بور مبنوای طورح کواملا       
هوای  عدد میو  در هر تزرار بورای ژنوتیوپ   13تصادفی با سه تزرار و 

اد  ا  ها با اسوتف مختلف مورد مقایسه قرار گرف ب تجزیه و تحلیل داد 

                                                 
1- Folin-Cicalteu 
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ها با اسوتفاد  ا   ( و مقایسه میانگین1/3)نسخه  SASنرم افزار آماری 
ای شدن سطحی انجام گرف ب برای دو صف  درصد قهو  LSDرو  

 انجام شدب ASINها با فرمول و درصد پوسیدگی نرمال سا ی داد 

 

 نتایج و بحث

و  KVD2های نشان داد که رقم ویدوجا و ژنوتیپ 1نتایج جدول 

KVD4 دهی مشابهی دارنودب  ا  جمله ارقام  ودگل هستند و  مان گل
پوشوانی متوسوطی بوا ویودوجا،     اصفهان دیرگل بوود  و هوم  “ به”رقم 

KVD2  وKVD4   داردب میانگین دمای ماهیانه منطقه مورد آ موایش
 آورد  شد  اس ب 3ا فروردین تا مهر در جدول 

 

 

 به مورد مطالعه  هاي اميدبخش درختانتجاري و ژنوتيپ دهی ارقامزمان گل -1جدول 

Table 1- Flowering time of quince commercial cultivars and promising genotypes 

 /فروردین )روز(
March-April (day) 

رقم و 

 ژنوتيپ
(Cultivars 

and 
 genotypes) 

26/ 
15 

25/ 
14 

35/ 
13 

23/ 
12 

22/ 
11 

21/ 
10 

20/ 
9 

19/ 
8 

18/ 
7 

17/ 
6 

16/ 
5 

15/ 
4 

14/ 
3 

13/ 
2 

12/ 
1 

11/ 
31 

10/ 
30 

9/ 
29 

8/ 
28 

7/ 
27 

                    Viduja 

                    KVD2 

                    KVD4 

                    Iafahan 
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Table 2- The average monthly temperature in the region from Farvardin to Mehr 2016 

 سال
Year 

April May June July August September August 

2016 14.1 20.5 23.6 29.1 27.3 24.8 19 

 

آورد   2در جودول   اثر رقم و مدت انبارمانی بر درصد کاهش و ن
نجم انبارمانی دید  شودب در  ترین کاهش و ن در ما  پشد  اس ب بیش

تورین درصود کواهش و ن را بوا میوانگین      اصفهان بیش“ به”این ما  
و  KVD2 ،KVD4هوای  درصد نشان دادب پوس ا  آن ژنوتیوپ   3/15

 51/8رقم ویدوجا قرار گرفتند، به طوری که ویودوجا بوا کواهش و ن    
هوا در ایون موا  کواهش و ن     درصدی نسب  به سایر ارقام و ژنوتیوپ 

ترین میزان کاهش و ن در یوک موا  پوس ا     کمی را نشان دادب کمتر
دهی در طوی دور  انبارموانی منجور بوه     ا دس آبانبارمانی دید  شدب 

شود و کاهش و ن نیز بر ظاهر میو  تاثیر منفوی  کاهش و ن میو  می
دهوی و  ا دسو  های دیگوری نیوز بوه افوزایش آب    (ب پژوهش52دارد )

انودب بوه عنووان    دت انبارمانی اشار  کرد کاهش و ن میو  با افزایش م
مثال با افزایش مدت نگهداری در سردخانه میزان کواهش و ن میوو    

-(ب کاهش و ن گلابی رقم پرکوچه51افزایش یاف  )رقم گورتن  “به”

داری شد  بود به که به مدت دو و سه ما  در انبار سرد نگه 1فیورانودی
های و ن بین ارقام و ژنوتیپ درصد بودب میزان کاهش 6و  6/2ترتیب 

( 11مورد مطالعه در ایون تحقیوق متفواوت بوودب بووردون و کولار  )      
اختلاف در میزان کاهش و ن بین ارقام مختلف را ناشی ا  اختلاف در 

                                                 
1- Precoce di Fiorano 

شرایا نگهداری میو  در انبار، تفاوت در میزان عناصور معودنی و نیوز    
 اختلاف در نسب  سطح به حجم میو  دانستندب 

دهای قابل حل )ساکار ، فروکتور و گلووکز( کوه حاصول    سطح قن
هیدرولیز نشاسته طی رسیدن اس ، با مطالعه صف  مواد جامد محلول 

(ب برهمزنش اثر رقم و مدت انبارمانی بر این صف  16شود )تعیین می
درصد(  11/17( نشان داد که در  مان برداش  ارقام ویدوجا )2)جدول 

تری نسب  بوه  ( مواد جامد محلول بیشدرصد 88/15اصفهان ) “به”و 
درصوودKVD4 (88/13  )درصوود( و  55/12) KVD2هووای ژنوتیووپ

اصوفهان در موا  چهوارم     “بوه ”ترین مقدار این صوف  را  داشتندب بیش
درصد(  18در ما  پنجم انبارمانی ) KVD2درصد( و  55/18انبارمانی )

فوزایش مودت   های مورد مطالعوه، ا نشان دادندب در بین ارقام و ژنوتیپ
ترین اثر را بر افزایش مواد جامود محلوول   انبارمانی در رقم ویدوجا کم

داش ب افزایش مدت انبارمانی منجر به افزایش مواد جامد محلول شد، 
اصفهان، مواد جامد محلول در موا  چهوارم انبارموانی     “به”اما در مورد 

واد رسد افزایش تنفس و مصورف مو  بیش ا  ما  پنجم بودب به نظر می
ای در ما  آخر به کم شدن مواد جامد محلوول انجامیود  اسو ب    ذخیر 
( نشان دادند که گلابوی آسویایی در  موان    33قلب و همزاران )خو 

برداش  دارای مقادیر  یادی ساکار  بود که پس ا  انبارموانی، سواکار    
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تر تبدیل شد  و درصد مواد جامد محلول افزایش پیدا به قندهای ساد 
ار  شد  که افزایش مواد جامد محلوول در  موان انبوارداری    کردب گز

فقا مربوط به افزود  شدن قند نیس ، بلزه به افزایش و کاهش مواد 
های محلول و ترکیبات فنولی نیز بستگی دیگری مانند اسیدها، پزتین

( مواد جامد محلول در منطقه فلاورجان 23(ب مشرف و قاسمی )5دارد )
که پنج ما  در انبار سورد نگهوداری شود  بوود،      اصفهان را“ به”برای 

درصود گوزار  کردنود کوه      75/15درصد و در  مان برداش   33/16
کمتر ا  مقادیر گزار  شود  در پوژوهش حاضور بوودب کمبوود آب در      

های اخیر در ایستگا  تحقیقات مبارکه که منجر به افزایش غلظ  سال
  اختلاف این صوف  در  تواند علگردد، میها میشیر  سلولی در باف 

در  TSSاصفهان باشدب در همین راستا، گزار  شد  که افزایش “ به”
 (ب17افتد )اثر تجمع مواد جامد محلول و کاهش رطوب  اتفاق می

دیود    KVD4ترین اسید قابل تیتر در  مان برداش  ژنوتیپ بیش
حتوی پوس ا  پونج موا       KVD4شدب مقودار ایون صوف  در ژنوتیوپ     

های سایر ارقام انبار بیش ا  مقدار اسید قابل تیتر در میو  ماندگاری در
های (ب کمترین مقدار اسید قابل تیتر در میو 2ها بود )جدول و ژنوتیپ

ویدوجا در ما  پنجم انبارمانی دید  شدب به “ به”اصفهان و سپس “ به”
طور کلی با افزایش میزان رسیدگی و طوولانی شودن دور  انبارموانی    

دهای قابل تیتر کاهش یاف ب اسیدهای آلی در شرو  رشد و میزان اسی
ها دهند، لذا میو نمو میو  حجم بالایی ا  میو  را به خود اختصاص می

بالایی دارند، اموا   pHتا قبل ا  رسیدن و به دلیل وجود اسیدهای آلی، 
با رسیدن میو  بیشتر اسیدهای آلی تجزیه و یا تبدیل به اسیدهای آلی 

(ب 37شووند ) قندها شد  و موجب افزایش شیرینی میوو  موی   دیگر و یا
های مختلف اختلاف در میزان اسیدهای قابل تیتر بین ارقام و ژنوتیپ

با سایر ارقام قابل توجه بودب محققان دیگری نیز  KVD4به ویژ  بین 
هوای مختلوف   اختلاف در میزان اسید قابول تیتور بوین ارقوام و  موان     

 (ب23و  31اند )د انبارمانی را گزار  کر
فاکتور کیفی مهمی اس  کوه تعیوین کننود      TAبه  TSSنسب  

اصوفهان و  “ بوه ”ترین شاخم طعم در (ب بیش51باشد )طعم میو  می
ویدوجا پس ا  چهوار  “ به”ویدوجا پس ا  انبارمانی پنج ماهه دید  شدب 

ترین شاخم طعم کمما  ماندگاری در انبار در رتبه بعدی قرار گرف ب 
ب به طور (2)جدول مربوط بود  KVD4ز به  مان برداش  در ژنوتیپ نی

کلی افزایش مدت انبارمانی به افزایش شاخم طعم منجر شدب به طور 
های کیوی رقم هیووارد بوه   مشابه شاخم طعم در طی انبارداری میو 

 (ب 7داری افزایش یاف  )طور معنی
برداشو   ترین سفتی باف  میوو  در  موان   ، بیش2مطابق جدول 

دید  شدب نو  رقم تاثیر معناداری بر میزان سفتی بافو  میوو  داشو ،    
در  KVD2اصوفهان و   “بوه ”ترین باف  متعلوق بوه   که سف طوریبه

 مان برداش  بودب کمتورین سوفتی بافو  میوو  مربووط بوه ژنوتیوپ        
KVD4 تر پس ا  پنج ما  انبارمانی بودب به طور کلی انبارمانی طولانی

باف  میو  را کاهش دادب به طور مشابه در میوو  گلابوی   میزان سفتی 

رقم یالی سفتی باف  میو  در  مان انبوارداری، طوی رونود یزنوواختی     
(ب سفتی و باف  میو  به ساختمان و ترکیوب دیووار    13کاهش یاف  )

(ب پیشرف  رسیدگی، بلوغ و پیری میو  منجور  53سلولی بستگی دارد )
ین رفتن انسجام دیوار  سلولی شد  و در به حل شدن تیغه میانی و ا  ب

های هیدرولیزکنند  افزایش یافته و سوبب کواهش   نتیجه فعالی  آنزیم
شودب در ایون حالو  میوزان حساسوی  میوو  بوه       سفتی باف  میو  می

های پس ا  برداش  بستگی به میزان بلووغ میوو  در  موان    نابسامانی
کاریدی بودن ساکار  سا(ب ا  طرف دیگر خاصی  پلی55برداش  دارد )

هوای  شوودب در طوی انبوار سورد، میوو      نیز باعث سفتی باف  میو  می
هوا  ای توسا آنزیمدهند و تغییرات گسترد فرا گرا به رسیدن ادامه می

شود و ساکار  بوه قنودهای   ساکاریدهای دیوار  سلولی ایجاد میدر پلی
زان سواکار  و  شودب به این ترتیب با رسیدن میو  میو تر تبدیل میساد 

گونه کوه اشوار  شود،    (ب همان32یابد )نیز سفتی باف  میو  کاهش می
های مورد بررسی دارای سفتی متفاوتی بودنودب در  میو  ارقام و ژنوتیپ

ها نیز اختلاف در سفتی باف  ارقام مختلف میو  گزار  سایر پژوهش
تر ا  شد  اس ب به عنوان مثال باف  میو  رقم رددلیشز به مراتب سف 

شاهی نیوز نسوب    دلیشز بودب سفتی باف  میو  رقم گلمیو  رقم گلدن
دلیشوز و عباسوی در منطقوه خراسوان بیشوتر      به ارقام رددلیشز، گلودن 

 (ب 36بود)
تورین مقودار   بیش KVD4مقدار پزتین در  مان برداش  ژنوتیپ 

“ بوه ”داری با مقودار پزتوین در  موان برداشو      بود که اختلاف معنی
ها در ما  پنجم انبارموانی مقودار   نداش ب کلیه ارقام و ژنوتیپ اصفهان

داری بوا یزودیگر نداشوتند    پزتین خود را کاهش داد  و اختلاف معنی
( افزایش دور  انبارداری 23(ب طبق گزار  مشرف و قاسمی )2)جدول 

کوه  اصفهان را کاهش داد، بوه طووری  “ به”های مقدار پزتین در میو 
گوورم و در آخوورین  133گوورم در  5/3ا  انبووار محتوووای پزتووین قبوول 

گورم بوودب    133گورم در   37/1برداش  و پنج ما  مانودگاری در انبوار   
مقدار پزتین گزار  شد  توسا ایشان بیش ا  مقادیر مشواهد  شود    

تواند اختلاف در شرایا محول  در پژوهش حاضر اس  که عل  آن می
هش انجوام شود  بور    پرور  این درختان باشدب به طور مشابه در پوژو 

نیز طی پنج ما  انبارموانی تغییراتوی در میوزان     1روی سیب رقم آیدارد
درصد کاهش یافو ب ایون    13-15پزتین میو  اتفاق افتاد و به میزان 

میزان کاهش ا  میزان کاهش در این پژوهش و نیوز مقوادیر گوزار     
 (ب21دلیشز کمتر بود )شد  در ارقام جوناگلد و گلدن

و در  KVD4توای فنوول کول متعلوق بوه ژنوتیوپ      ترین محبیش
اصوفهان،  “ بوه ”ترین مقودار فنوول کول بورای      مان برداش  بودب کم

پس ا  پنج ما  انبارمانی ثب  شودب در ایون    KVD2ویدوجا و ژنوتیپ 
داری را بوا یزودیگر نشوان     مان این سه رقم و ژنوتیپ اختلاف معنی

جور بوه کواهش محتووای     (ب افزایش مدت انبارمانی من2ندادند )جدول 

                                                 
1- Idared 
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ها شدب در همین راستا محققوان دیگوری   فنول در کلیه ارقام و ژنوتیپ
هوا  نیز نشان دادند که میزان فنول کل با نگهداری طولانی مدت میو 

 (ب 7و  6در انبار به تدریج کاهش یاف  )

 
 هاي¬پيو ژنوت يارقام تجارميوه برخی از  تی بافت و فنول كلاثر متقابل رقم، زمان برداشت و مدت انبارمانی بر مواد جامد محلول، سف -3جدول 

 به دبخشيام

Table 3- Mean comparison of cultivar, storage time and harvesting time on TSS, firmness and total phenol in the fruit of 

some commercial quince cultivars and promising genotypes 

 رقم
Cultivar 

 مدت انبارمانی
Storage time 

 كاهش وزن
Weight 

loss 
(%) 

 مواد جامد

 محلول
TSS 
(%) 

اسيد قابل 

 تيتر
TA 
(%) 

شاخص 

 طعم
TSS/TA 

سفتی 

 بافت

Firmness 
)2(kg/cm 

 پكتين

Pectin 
(g/100g) 

 فنول كل

Total phenol 
(mg/100gFW) 

Isfahan 
 

At harvesting 

time 
0m 15.88gh 0.65ijk 24.94g-j 9.68a 0.29abc 101.56c 

1 3.8hij 16fgh 0.56klm 30.16d-g 8.92b 0.13f-i 79.99d 
2 5.15ghi 17.11cde 0.51mno 35.66d 7.94d 0.26bcd 68.89e 
3 8.8e 17.88abc 0.42opq 43.53c 6.78f 0.08h-k 50.19h 
4 12.44bc 18.44a 0.43nop 45.2bc 5.78g 0.05jk 32.17k 
5 15.9a 16.77ef 0.32q 55.18a 5.01h 0.04k 17.96m 

KVD4 
 

At harvesting 

time 
0m 10.88k 2.03a 5.38n 8.21cd 0.34a 117.91a 

1 2.04jkl 11.66k 1.53b 7.77mn 6.74f 0.23cde 109.55b 
2 3.9hij 12.55j 1.45bc 8.91lmn 5.81g 0.14fgh 101.20c 
3 6.7fg 12.77ij 1.37c 9.35lmn 4.51i 0.16efg 83.84d 
4 9.15de 12.88ij 1.17d 11.22lmn 3.24j 0.06ijk 59.90f 
5 10.74cd 13.44i 1e 13.71klm 2.12k 0.04k 49.14hi 

KVD2 
 

At harvesting 

time 
0m 13.44i 0.94ef 14.37kl 9.46a 0.32ab 64.56e 

1 1.44lm 15.77h 0.85fg 19.32jk 8.52bc 0.17efg 57.18fg 
2 4.97ghi 16.66efg 0.76gh 22.22ij 7.46e 0.12f-j 49.34hi 
3 7.48ef 17de 0.71hi 24.46g-j 6.58f 0.10g-k 39.76j 
4 8.95de 17.44b-e 0.66h-k 27.35f-i 5.75g 0.08h-k 26.56l 
5 13.01b 18ab 0.58j-m 31.56def 4.97h 0.03k 18.07m 

Viduja 
 

At harvesting 

time 
0m 17.11cde 0.72hi 24.14hij 8.66bc 0.25bcd 54.86g 

1 1.68klm 17.15cde 0.67hij 25.35ghi 7.87de 0.19def 54.85g 
2 3.34ijk 17de 0.62j-m 29.2efgh 6.8f 0.13f-i 44.90i 
3 5.54gh 17.33b-e 0.35lmn 33.73de 5.72g 0.10g-k 37.76j 
4 6.72fg 17.44b-e 0.38pq 50.82ab 4.65hi 0.06ijk 27.49l 
5 8.41ef 17.66a-d 0.35pq 53.66a 3.54j 0.04k 16.29m 

 داری ندارندبای دانزن تفاوت معنیدرصد آ مون چند دامنه 5در هر ستون میانگین هایی که دارای حروف مشابه هستند، در سطح 
Similar letters in each column indicate no significant difference at 5% of probability level based on Duncan’s multiple range test. 

 
بل  مان برداش  و مدت انبارمانی بر مواد جامد محلول در اثر متقا

ترین مواد جامود محلوول در برداشو     آورد  شد  اس ب بیش 5جدول 
های برداش  اول و سوم و ما  پنجم و چهارم انبارمانی دید  شدب  مان

ترین مواد جامد محلول را به خود اختصواص دادنودب موواد    دوم نیز کم

نیوز تحو  تواثیر مودت      1ی سیب رقم فووجی هاجامد محلول در میو 
انبارمانی و تاری  برداش  قرار گرفتند و با افوزایش مودت انبارموانی و    

با تبدیل نشاسته به قنودها افوزایش یافو      TSSتاری  برداش ، مقدار 
 (ب28)

                                                 
1- Fuji 

هایی که در نوب  سوم برداش  شود  بودنود،   ، میو 5طبق جدول 
طعوم بیشوتری داشوتندب    های برداشو ، شواخم   نسب  به سایر  مان

 بیشترین شاخم طعم در برداش  سوم و ما  پنجم انبارمانی دید  شدب
تورین مقودار   در  مان سومین و دومین برداش  مقدار فنول کل بویش 

بودب برداش  اول و انبارمانی پنج ماهه کمترین مقدار فنول کول را بوه   
پوس ا   هوا  ها و سبزیمیزان فنول میو  (ب5خود اختصاص داد )جدول 

تواند کاهش یا افزایش یابد که بستگی  یوادی بوه  موان    برداش  می
 (ب38برداش  و شرایا انبار دارد )
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 هاي¬پيو ژنوت ياز ارقام تجار یبرخ وهيم مدت انبارمانی بر مواد جامد محلول، سفتی بافت و فنول كل ×زمان برداشت  ×اثر متقابل رقم -4جدول 

 به  دبخشيام
Table 4- Mean comparison of cultivar, storage time and harvesting time on TSS, firmness and total phenol in the fruit of 

some commercial quince cultivars and promising genotypes 

 زمان برداشت
Harvesting time 

 مدت انبارمانی
Storage time 

 مواد جامد 

 محلول
TSS  
(%) 

 شاخص طعم
TSS/TA 

 فنول كل

Total phenol 
(mg/100gFW) 

1 
 

At harvesting time 14g 15.09i 77.38bc 
1 14.5fg 17.29h 66.79e 
2 15.41de 18.68hi 51.66g 
3 15.91cd 22.84fgh 35.95i 
4 16cd 26.22ef 21.86k 
5 16.75b 31.81cd 15.38l 

2 
 

At harvesting time 14g 16.57i 87.57a 
1 15.08ef 19.6hi 78.6b 
2 15.66de 22.48fgh 72.76d 
3 15.91cd 27.36def 60.52f 
4 16.5bc 30.64cde 42.51h 
5 15.1ef 33.87c 27.39j 

3 
 

At harvesting time 15ef 19.95ghi 89.22a 
1 15.66de 25.06fg 80.79b 
2 16.41bc 30.83cde 73.83cd 
3 16.91ab 33.10c 62.20f 
4 17.16a 44.09b 45.22h 
5 17.5a 49.9a 33.34i 

 داری ندارندبای دانزن تفاوت معنیدرصد آ مون چند دامنه 5در هر ستون میانگین هایی که دارای حروف مشابه هستند، در سطح 
Similar letters in each column indicate no significant difference at 5% of probability level  based on Duncan’s multiple range test. 

 

در برداشو    KVD2اصفهان و “ به”اد جامد محلول در درصد مو
، KVD4ویدوجا و “ به”ترین مقدار بود، اما برداش  سوم در سوم بیش

های برداش  قبلی نداشو  )شوزل   داری نسب  به  مانافزایش معنی
میزان مواد جامد محلول بین ارقام نیز اختلاف قابل توجهی داش ب  (ب1

 TSSترین مقدار کم KVD4ترین و اصفهان بیش“ به”به طوری که 
( نیز اختلاف بین موواد جامود   31را داش ب گرجی چاکسپاری و مبلی )

دار و بوه  آبادی و گلاب کهنز را معنوی محلول بین دو رقم سیب شفیع
درصد گزار  کردند و ایون اخوتلاف در میوزان     75/8و  1/11ترتیب 

لاف ژنتیزی بین مواد جامد محلول در این دو رقم سیب را ناشی ا  اخت
انود، دانسوتندب   آنها و اثر شرایا محیطی که این ارقام در آن رشد کرد 

هوای  ها علاو  بر تفاوتدر پژوهش حاضر اختلاف بین ارقام و ژنوتیپ
 تواند در اثر منشا متفاوت این گیاهان باشدبژنتیزی می

 

 
 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخ وهيم لزمان برداشت بر درصد مواد جامد محلو ×رقم  متقابل اثر -1شكل 

Figure 1- Interaction effects of cultivar ×harvesting time on TSS percentage in the fruit of some quince cultivars and 

genotypes (DMRT, p≤0.05) 
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ویودوجا در برداشو    “ به”اصفهان در برداش  سوم و سپس “ به”
ویودوجا  “ به”عم را داشتندب شاخم طعم در ترین شاخم طسوم بیش
هوای مختلوف   داری را بوین  موان  اخوتلاف معنوی   KVD4و ژنوتیپ 

“ بوه ”برداش  نشان ندادب به طور کلوی شواخم طعوم بوه ترتیوب در      

(ب با توجه 3کاهش یاف  )شزل  KVD4و  KVD2اصفهان، ویدوجا، 
تیتور  به اینزه شاخم طعم نسب  بین مواد جامد محلول و اسید قابل 

اس  و با مواد جامد محلول نسب  مستقیم دارد، حصوول ایون نتیجوه    
 باشدبمنطقی می

 

 
 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخ زمان برداشت بر شاخص طعم ميوه ×رقم  متقابل اثر -2شكل 

Figure 2- Interaction effects of cultivar ×harvesting time on TSS/TA in the fruit of some quince cultivars and genotypes 

(DMRT, p≤0.05) 

 
ها در برداش  سوم کمتور ا   سفتی باف  میو  کلیه ارقام و ژنوتیپ

 KVD4ویودوجا و ژنوتیوپ   “ بوه ”های برداش  قبلی بود، اما در  مان
داری بوا  این کاهش سوفتی بافو  در برداشو  سووم اخوتلاف معنوی      

رقوم اشومه   “ بوه ”ر میوو   (ب د2های قبل ا  آن نداش  )شزل برداش 

سفتی میو  در برداش  سوم به سرع  کاهش یاف  و پس ا  گذشو   
(ب اثور  موان   22متور مربوع رسوید )   شش ما  به سه کیلوگرم بر سانتی

برداش  در سوفتی بافو  میوو  پوس ا  انبارموانی توسوا کونوپاکوا و        
 ( نیز گزار  شد  اس ب 23پلوچارسزی )

 

 
 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخ مان برداشت بر سفتی بافت ميوهز ×رقم متقابل اثر  -3شكل 

Figure 3- Interaction effect of cultivar ×harvesting time on fruit firmness in the fruit of some quince cultivars and genotypes 

(DMRT, p≤0.05) 
 

قودار فنوول   ها، مبا تاخیر در  مان برداش  در کلیه ارقام و ژنوتیپ
تورین و ویودوجا   ، بویش KVD4افزایش یاف ب به طور کلوی ژنوتیوپ   

آمینولیوا   آلانین(ب آنزیم فنیل5کمترین محتوای فنول را داش  )شزل 

های اصلی در ساخ  ترکیبات فنوولی اسو ، بوه نحووی کوه      ا  آنزیم
توانود مورتبا بوا افوزایش یوا      افزایش یا کاهش در ترکیبات فنولی می

 (ب25آمینولیا  باشد )آلانینآنزیم فنیل کاهش فعالی 
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 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخميوه  زمان برداشت بر محتواي فنل كل ×رقم متقابل اثر  -4شكل 

Figure 4- Interaction effect of cultivar ×harvesting time on total phenol in the fruit of some quince cultivars and genotypes 

(DMRT, p≤0.05) 

 
ای شدن سطحی تح  تاثیر ارقوام و  در تحقیق حاضر درصد قهو 

های مورد مطالعه نبود و مدت انبارمانی بر روی این عارضه اثر ژنوتیپ
ای گونوه قهوو   (ب تا ما  سوم انبارمانی، هیچ5داری داش  )شزل معنی

شدن سطحی مشاهد  نشد و شرو  این عارضوه ا  موا  چهوارم آغوا      
ترین قهو  ایی شدن در موا  پونجم انبارموانی دیود  شودب      گردیدب بیش

درجوه   3±1مدت و دماهای کمتر ا  گزار  شد  که انبارمانی طولانی
دهوی کیفیو    ای شودن و ا  دسو   گراد در انبوار، میوزان قهوو    سانتی

های این تحقیق، (ب بر خلاف یافته26و  3دهد )محصول را افزایش می
کشوور  “ بوه ”در کلزسویون  “ به”های یو  ژنوتیپدر بررسی ظاهری م

ای شدن سطحی پس ا  دو ما  انبارمانی در (، قهو 1توسا عبداللهی )
هوای اول  ها مشاهد  شدب بر اساس این گزار  طی موا  برخی ا  میو 

درصد محصول و پس ا  گذش  چند موا ، در صوورتی کوه     23تا  33
درصد محصول دچار  73 تا 63رس جدا نشوند، بیش ا  های بیشمیو 

( گوزار   33قلوب و همزواران )  شوندب خو ای شدن میعارضه قهو 
ای کردند که افزایش میزان قندها و اسیدهای آلی باعث تاخیر در قهو 

شوندب بر این اسواس بوالاتر بوودن میوزان موواد جامود       شدن میو  می
در  های مورد بررسی می تواند باعوث تواخیر  محلول در ارقام و ژنوتیپ

به طور کلی حساسی  ارقام موورد   ای شدن در این تحقیق باشدبقهو 
دار بوودب  ای شودن سوطحی نواچیز و غیرمعنوی    مطالعه به عارضه قهو 

های مختلف هایی مبنی بر اختلاف بین ارقام و  مانکه گزار درحالی
ای شدن سطحی وجود داردب به عنووان مثوال،   برداش  در میزان قهو 

رقم اشومه بویش ا    “ به”سطحی در برداش  سوم میو  ای شدن قهو 
(ب در بوین  22درصود رسوید )   73های قبلی بود و در نهای  به برداش 

هوای  ( نیز تفواوت 1های مورد بررسی توسا عبداللهی )ارقام و ژنوتیپ
قابل توجهی در میزان و شدت برو  این عارضه در انبار وجود داشو ،  

ا  منطقوه فلاورجوان    SVS2و  SVS1“ بوه ”که دو ژنوتیوپ  طوریبه
اصفهان حساسی  بسیار  یادی به این عارضه نشان دادندب حساسوی   

ای شدن به مقدار ترکیبات فنولی تخریب ارقام مختلف نسب  به قهو 

 شد  در آنها مربوط اس ب
با طولانی شدن مدت انبارمانی، مقدار پوسیدگی نیز افزایش یاف ب 

م انبارمانی دید  شود و در موا  پونجم بوه     ها ا  ما  سواولین پوسیدگی
اصوفهان  “ بوه ”، 6طبق شوزل  (ب 5ترین مقدار خود رسید )شزل بیش
ترین درصد پوسیدگی را بوه خوود اختصواص دادب سوایر ارقوام و      بیش

داری در درصد پوسیدگی با یزدیگر نداشوتندب  ها اختلاف معنیژنوتیپ
طق مختلف کشور منا “به”های بررسی ظاهری و عمومی میو  ژنوتیپ

-تر دارای عارضههای تولید شد  در مناطق مرطوبنشان داد  که میو 

های میوو   ها، برو   نگار و یا بدفرمیتری ا  قبیل پوسیدگیهای بیش
تور  تولید شد  در منواطق خشوک   “به”های باشند، درحالی که میو می

های “به”تری نسب  به تر بود  و با ارپسندی بیشدارای پوس  صاف
تور درخو    تر کشور دارندب این نزته بیانگر انطباق بیشمناطق پربار 

(ب 1با مناطق کم ارتفا  و دارای آب و هوای نیمه خشک اسو  )  “به”
 در این میان شرایا انبار نیز حائز اهمی  اس ب

با تاخیر در  مان برداش ، مقدار اسوید قابول تیتور کواهش یافو       
ها وابسته به مقدار متابولیسم به ویژ  یو (ب اسید قابل تیتر در م7)شزل 

کند و گذر  مان منجر بوه  تنفس اس  که اسیدهای آلی را مصرف می
(ب کاهش اسیدهای آلی با طولانی شدن تواری   13شود )کاهش آن می

( نیوز  28( و محبی و همزواران ) 23برداش  توسا مشرف و قاسمی )
-دوم اختلاف معنیگزار  شد  اس ب مقدار پزتین در برداش  اول و 

(ب 7داری نداش ، اما مقدار آن در برداش  سوم کاهش یافو  )شوزل   
هوای  ( محتووای پزتوین در تواری    23طبق گزار  مشرف و قاسمی )

داری نداش  که با نتوایج  اصفهان اختلاف معنی“ به”مختلف برداش  
ترین پلیمر موجود در تیغه میانی سو نبودب پزتین فراواناین تحقیق هم

کندب غشای ها را کنترل میای سلولی اس  و چسبندگی بین سلولغش
های نارس غنی ا  پزتین اس ، اما در طی رسویدن میوو ،   سلولی میو 
 (ب53کند )ترین تغییر را میپزتین بیش
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 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخدرصد پوسيدگی ميوه در  -6شكل 

Figure 6- Effect of cultivar on fruit decay percentage in the 

fruit of some quince cultivars and genotypes (DMRT, 

p≤0.05) 

 
اي شدن هواثر مدت انبارمانی بر درصد پوسيدگی و قه -1شكل 

 به هاي¬پياز ارقام و ژنوت یبرخميوه 
Figure 5- Effect of storage time on fruit decay and 

browning in the fruit of some quince cultivars and 

genotypes (DMRT, p≤0.05) 
 

( 8بررسی اثر  مان برداش  بر درصد کواهش و ن میوو  )شوزل    
تری را به نشان داد که تاخیر در  مان برداش ، کاهش و ن میو  بیش

دنبال داردب در تایید این موضو ، نتایج پژوهش دیگری نشوان داد کوه   
ا  شوش موا  انبارموانی در     رقوم اشومه پوس   “ بوه ”کاهش و ن میو  

(ب 22درصد بوود )  5/11و  5/13، 3برداش  اول، دوم و سوم به ترتیب 

هوای برداشو  شود  در مرحلوه     ها ثاب  کردند که میوو  برخی گزار 
های خیلوی  نموی مناسب دچار کاهش و ن کمتری در مقایسه با میو 

د شود   ود یا خیلی دیر برداش  شد  در دور  نگهداری در انبوار خواهو  
 (ب15)

 

 
از ارقام و  یبرخاثر زمان برداشت بر درصد كاهش وزن ميوه  -8شكل 

 به هاي¬پيژنوت
Figure 7- Effect of harvesting time on wheight loss in the 

fruit of some quince cultivars and genotypes (DMRT, p≤0.05) 

 
از  یبرختين ميوه اثر زمان برداشت بر اسيد قابل تيتر و پك -7شكل 

 به هاي¬پيارقام و ژنوت
Figure 7- Effect of harvesting time on TA and pectin in the 

fruit of some quince cultivars and genotypes (DMRT, p≤0.05) 
 

 گيرينتيجه

با توجه به نتایج ذکر شد  و بررسی میوزان موواد جامود محلوول،     
هوای موورد مطالعوه و    ارقام و ژنوتیپ اسید قابل تیتر و خواص چشایی

نیز با توجه به اینزه تعداد رو  پس ا  تموام گول بوه عنووان شواخم      
هوا مطورح اسو ، بهتورین  موان      مهمی جه  تعیین رسویدگی میوو   

برداش  برای رقم ویدوجا، اولین برداش  اس  کوه بوه طوور متوسوا     
میزان مواد باشدب این رقم در این  مان ا  رو  پس ا  تمام گل می 185

جامد محلول و شاخم طعم مطلوبی برخوردار بوود  و مناسوب بورای    

“ بوه ”توان ا  ایون رقوم بوه عنووان     خوری اس ب در این  مان میتا  
نوبرانه نیز استفاد  نموودب بورای سوایر ارقوام سوومین برداشو  یعنوی        

ها بودب با توجه به  مان تر ا  سایر  مانمهرما  مطلوب 23برداش  در 
و  KVD2های توان گف  که برای ژنوتیپم گل برای هر رقم میتما

KVD4 333 ترین  مان برداشو  اسو ب   رو  پس ا  تمام گل مناسب
رو  پس ا  برداش  به عنووان  موان    132اصفهان نیز  “به”برای رقم 

مناسب برداش  قابل توصیه اس ب محققان دیگری نیوز ا  تعوداد رو    
در “ بوه ”سب برداشو  ارقوام مختلوف    پس ا  تمام گل برای  مان منا

اندب بوه عنووان مثوال نیزخووا  و گنجوی      مناطق مختلف استفاد  کرد 
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رقوم گوورتن را در مشوهد    “ به”ترین  مان برداش  ( مناسب51مقدم )
رو  بعد ا  مرحله تمام گل اعلام کردنودب   131دهه دوم مهر ما  یعنی 

اصفهان را “ به” ( نیز بهترین  مان برای برداش 23مشرف و قاسمی )
ترین طول دور  نگهداری این میو  دهی و مطلوبرو  پس ا  گل 183

 در انبار را پنج ما  گزار  کردندب
که ارقام مورد مطالعه با ماندن بیشوتر در انبوار شواخم    با وجودی

برداش  بالاتری را نشان دادند، اما برخی ا  آنها در ما  آخر انبوار نورم   
هوای ویودوجا،   خود گرفتندب ارقوام و ژنوتیوپ   شد  و طعم نامطلوب به

در ما  پنجم انبارمانی عطر و طعم واقعی خود را ا   KVD4اصفهان و 
دس  داد  و طعم نامطلوب ناشی ا  ماندگاری در انبار را نشان دادنود،  

در این  مان مواد جامد محلول بالایی داش ، عطر و طعم  KVD2اما 
نبار را به خوود نگرفو ، لوذا بورای     خود را حفظ کرد و طعم نامطلوب ا

مانودگاری   KVD4ویدوجا و اصفهان و “ به”هایمیو  ارقام و ژنوتیپ
“ بوه ”شودب بیش ا  چهار ما  در انبار با شرایا پروژ  حاضر توصیه نمی

اصفهان نیوز  “ به”ویدوجا در این  مان ا  سفتی مطلوبی برخوردار بودب 
و شواخم طعوم و سوفتی    در این  مان و ن کمتوری را ا  دسو  داد   

قابلی  نگهداری پنج ماهه در انبوار را   KVD2مناسبی داش  ژنوتیپ 
دارد،  یرا نه تنها در طول این مدت صفات کیفی میو  در حد مطلووب  

ترین خسارت و ضایعات در میو  مشاهد  گردیدب بوا  حفظ شد، بلزه کم
ول و توجه به پایین بودن شاخم طعم در اثر کم بودن مواد جامد محل

بالا بودن میزان اسید قابل تیتر و نیز  یاد بودن مقادیر پزتین و فنوول  
، این ژنوتیپ برای استفاد  در صونایع تبودیلی   KVD4کل در ژنوتیپ 

 قابل توصیه اس ب 
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Introduction: The evaluation of storage characteristics and determination of resistance to post-harvest 

disorders in horticultural crops is highly important. ‘Viduja’ as new quince cultivar and KVD2 and KVD4 
promising quince genotypes were collected from different regions of Isfahan Province. As these cultivar and 
promising genotypes are new, it is necessary to determine the most appropriate harvest time for them based on 
effective harvest indices. This research was carried out for the determination of the best harvest time and storage 
period of these promising quince cultivar and genotypes.  

Material and Methods: This experiment was carried out on 'Viduja' as new cultivar and KVD2 and KVD4 
genotypes as promising genotypes and 'Isfahan' cultivar as control, which was grafted on hawthorn seedling 
rootstock. In April, the full bloom time of these cultivars and genotypes was monitored to report harvest time 
based on the number of days after flowering for each cultivar and genotype. Fruits were harvested on October 
6th, 14th, and 21th, 2016 in the horticultural research station of Mobarakeh. Fruits were transferred to cold storage 
with 0±1°C and 90±5% R.H. for five months. Some traits were measured in the harvesting date and also at the 
end of every month. These traits included weight loss percentage, fruit firmness, TSS, TSS/TA, pectin, total 
phenol, surface browning and decay percentage. The experiment was carried out as a factorial experiment in a 
completely randomized design with three replicates (10 fruits in each replicate).  

Results and Discussion: 'Viduja' cultivar and KVD2 and KVD4 genotypes were early flowering and had 
similar flowering time. Isfahan quince cultivar was late flowering and had moderate overlap with KVD2 and 
KVD4 genotypes. According to the results, the highest weight loss was observed in the fifth month of storage. In 
this month, 'Isfahan' and 'Viduja' cultivars showed the most and the least weight loss, respectively. Others 
showed increased water loss and reduced fruit weight with increased storage time. For example, with increasing 
the duration of storage in the cold storage, the weight loss of 'Gorton' quince cultivar increased. In all cultivars 
and genotypes, the highest TSS and TSS/TA were founded in the third harvest and fifth and fourth month of 
storage. Mosharraf and Ghasemi (34) reported that TSS in the last harvesting time and after five months of 
storage time was 20.16% in 'Isfahan' cultivar. In their research, TSS was 14.75% in harvesting time that was less 
than the rate of this trait in the current study. The highest TSS/TA belonged to 'Isfahan' and 'Viduja' cultivars. 
The highest fruit firmness was obtained at harvest time of 'Isfahan' and KVD2 genotype, and the lowest of that 
was observed in five months after the storage of KVD4 genotype. In the Esme quince cultivar, the fruit firmness 
in the third harvest quickly decreased, and after six months it was 3 kg cm-2. At harvesting time of KVD4 
genotype, the highest phenol content was observed. 'Isfahan', 'Viduja' cultivars and KVD2 genotype showed the 
lowest phenol content after five months of storage. Increasing the storage period resulted in a decrease in phenol 
content in all cultivars and genotypes. Similarly, other researchers showed that the total phenol content gradually 
decreased with prolonged fruit storage (6 and 7). KVD4 genotype and 'Isfahan' cultivar showed the most pectin 
content at harvesting time. Increasing the storage time reduced the rates of pectin. According to Mosharraf and 
Ghasemi (39), increased storage period reduces pectin content in Isfahan cultivar fruits. The fruit surface 
browning was begun from the fourth month of storage, and there was no significant difference with the amount 
of this trait in the fifth month. Surface browning in the third harvest of Esme cultivar was also more than the 
previous harvestings, and eventually reached 70% (30). With prolonging storage time, the decay percentage 
increased. The first decay was observed from the third month of storage and reached its highest level in the fifth 
month. Isfahan cultivar had the highest percentage of decay. Other cultivar and genotypes had no significant 
difference in decay percentage. 

Conclusions: Finally, the best harvesting time for 'Isfahan', 'Viduja', KVD2 and KVD4 cultivars and 
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genotypes were 185, 200, 200 and 193 days after full bloom respectively. Fruit storage in the cold for four 
months is advisable for 'Isfahan' and 'Viduja' cultivars and KVD4 genotype. In KVD2 genotype fruits, five-
month storage is recommended. 
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