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بررسي اثر اندازه، رقم و زمان انبارداري بر روي خواص كيفي ميوه 

  كيوي
  

  3 و مازيار فقيه نصيري2، سعيد مينايي2، تيمور توكلي هشجين1* مقدميحسين ميرزاي
 

 نشكده كشاورزيهاي كشاورزي، دانشگاه تربيت مدرس، دا  مكانيك ماشينكارشناس ارشد -1

  اورزي دانشگاه تربيت مدرسگروه مكانيك ماشينهاي كش انشيار د-2
   عضو هيئت علمي مؤسسه تحقيقات مركبات كشور-3

  چكيده
 محيطي، روش برداشت و جابجـايي محـصول، طـول دوره و نـوع انبـارداري      -عوامل مختلفي از قبيل عوامل بيولوژيكي، عوامل زيست      از آنجا كه    
لذا در . ها بارز است و پيامدهاي اقتصادي قابل توجهي در بر دارد ورد ميوهگذارند و اين تأثير در م   محصولات كشاورزي تأثير مي    مختلفبرخواص  

 دو ويژگي مكانيكي سفتي و انرژي       ، درصد رطوبت و   pHتحقيق حاضر، تأثير اندازه ميوه، رقم و زمان انبارداري بر ميزان مواد جامد محلول، ميزان                
 12 و 6، 0(توريل در قالب طرح كاملاً تصادفي، تأثير فاكتورهاي مستقل زمان انبارداريبا انجام آزمون فاك. نفوذ ميوه كيوي مورد بررسي قرار گرفت

نتايج . بر روي خواص اندازه گيري شدة ميوه كيوي، مورد بررسي قرار گرفت) مانتي و هايوارد(و رقم محصول) كوچك و بزرگ(، اندازه ميوه)هفته
با افزايش زمـان انبـارداري در       . داري داشتند   قم محصول، بر خواص اندازه گيري شده تأثير معني        نشان داد كه فاكتورهاي زمان انبارداري، اندازه و ر        

بـر ميـزان    )  هفتـه  12(زمان انبارداري مـورد مطالعـه     .  افزايش يافت  pHهر دو رقم، سفتي و انرژي نفوذ كاهش و ميزان مواد جامد محلول و ميزان                
بنابراين به  . باشد  ن نتايج نشان داد كه طول دوره انبارماني رقم هيوارد نسبت به رقم مانتي بيشتر مي               همچني. داري نداشت   ها تأثير معني    رطوبت نمونه 

  .شود قبل از انبار كردن، محصول از لحاظ رقم و اندازة ميوه جداسازي شود منظور افزايش دوره انبارداري، پيشنهاد مي
  .، پس از برداشت، انباردارياددستگاه آزمون موميوة كيوي، خواص مكانيكي،  :كليد واژگان

  

  مقدمه -1
  براي چندين ماه نگهداري بايددر انبارهايمحصولي فصلي است،             .  دارنداي ها و سبزيجات اهميت ويژه تغذيه ميوه  علم در
    مختلفخواصري درانباراثرنگهدادر.]4[قرارداده شودمخصوص               ].1[ترين صفات كيفي اين گروه بافت آنها مي باشدمهماز

  مختلف فيزيكي، مكانيكي  پس دانستن خواص.]5[كند مي  آن تغيير            محصولات كشاورزي اجازه مي دهد، هايويژگيشناخت 
  ر از انباانبارداري  هاي مختلف  در دوره كهتوليدي ميوةشيميايي وفرايندهاي صنعتي با مشخصات كيفي               وجديد هاي نماشي

   فرايند دركيفيت ميوه  بهبود، جهتشود ميروانه بازارو شده خارج              ، طراحي شده تا خسارت كاهش و بهره دهياصلاح شده
     بسته بندي، حمل ونقل، انبارمانندمختلف پس از برداشت  هاي    اولين گام درتدوين استانداردهاي          ].2[عمليات افزايش يابد

  هدف اين تحقيق بررسي اثر اندازه. باشد ميداري وصادرات،مفيد              و نيز بهبود خطوط باغيولات كشاورزي ومحص  دركيفي
  ، درصد PH،ميزان مواد جامدمحلولزمان انبارداري برميوه، رقم و             متنوع ايندانستن خواصمحصولات، اين مختلف فرآوري

   به برخي ازادامهدر.باشد وانرژي نفوذميوه كيوي ميسفتي رطوبت،           .   گوناگون استواملعر  دراثشانانواع تغييراتمحصولات و
  در تحقيقي.مطالعات انجام شده روي ميوه كيوي اشاره شده است               اين استانداردها براي تهيهدنبال محققين ايراني بهلذا، اگر

   . گيري سفتي كيوي وسيب وسايل مختلفي به كاررفت ي اندازهبرا              دير تغيير ناگزير ازتعيين مقاهستند، كشورشانمحصولات 
    سفتي ميوهرزيابيا براي هاي دستيزماني كه نفوذسنج  بنا برنتايج             توسط قرن ايندركه گياهاني از.]3[خواص مختلف هستند

                                                 
*
  hosseinsg@yahoo.com  : ول مكاتباتئمس 
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 وداري دارد    تأثير معنيدست آمدهه ب نتايج كاربر بر به كاررفت،             چون كيوي .كيوي استشناسان كشف و معرفي شده، گياه
هنگاميكه از يك دريل براي فـرو بـردن نفـوذ سـنج اسـتفاده               

همچنين بهتـرين دسـتگاه     . شود  ها بهتر مي    شود، دقت آزمايش  
 ].6[باشد  براي اندازه گيري سفتي ميوه، ماشين آزمون مواد مي        

يوه كيوي صـورت گرفـت، بـا        در تحقيقي ديگر كه بر روي م      
افزايش زمان انبارداري ميزان مـواد جامـد محلـول افـزايش و         

 هفتـه اول انبـارداري در دمـاي         6در  . سفتي آن كاهش يافـت    
 بـه   N 80صفر درجه سلسيوس، كاهش سريع سفتي بافـت از        

N 27 و كــاهش نيــروي چــسبندگي بــين ســلولهاي مجــاور 
 كــه يــك آزمــون ســطوح شكــست نــشان داد. مــشاهده شــد

بعد . شده، شكست داخل سلولي دارند      هاي تازه برداشت      ميوه
 هفته انبارداري سلولهاي همسايه بدون ايجاد شكـست از       6از  

 هفتـه بعـد از انبـارداري در دمـاي     23گيرنـد و     هم فاصله مي  
 N 5 بـه    N 27صفر درجه سلسيوس سفتي گوشـت ميـوه از        

در ) واردرقم هي (هاي كيوي   در تحقيقي، ميوه   ].7[كاهش يافت 
بـه ترتيـب داراي جـرم       (هاي بزرگ، متوسط و كوچـك       اندازه

، در دو حالت انبارداري     ) گرم 81 گرم و    93 گرم،   101تقريبي  
و ) اكـسيژن % 2دي اكسيد كـربن و      % 5(با اتمسفر كنترل شده   

 درجـه فارنهايـت     32 در دمـاي     1انبارداري با هواي فاقد اتيلن    
ن داد كه بـا افـزايش       نتايج نشا .  هفته نگهداري شدند   16براي  

زمان انبارداري ميزان مواد جامـد محلـول، افـزايش و سـفتي             
اندازه ميوه بر ميزان مواد جامـد محلـول         . ها كاهش يافت    ميوه

هـاي كـوچكتر      تأثير معنـي داري نداشـت درصـورتيكه ميـوه         
هاي انبـار     كيوي. هاي بزرگتر سريعتر نرم شدند      نسبت به ميوه  

 مرتبه سـريعتر از     6/2تقريباً  ) شدهاتمسفر كنترل ن  (شده در هوا  
سـفتي  . هاي انبار شده در اتمسفر كنترل شده نرم شدند          كيوي
هاي بزرگ، متوسط و كوچك كه در هواي فاقـد اتـيلن              كيوي

 پوند  5 هفته به    8 و   10 ،   12انبار شده بودند به ترتيب بعد از        
هاي انبار شده در اتمـسفر كنتـرل          رسيد درحاليكه براي كيوي   

 .]8[ پوند رسيد5 هفته به 20 و 30 ، 49 ترتيب بعد از شده به 
 بـا  nm 864در تحقيقي ديگر با اسـتفاده از پرتـوافكني ليـزر         

20،  2زواياي خروجي  55 الي   ْ گيـري     سفتي ميوة كيوي انـدازه     ْ
شد كه با افزايش نرمي ميوه، شدت عبور پرتو از ميوه افزايش            

 ـ     . يابد  مي تـر    ده مـشخص  مخصوصاً در زواياي بزرگتر اين پدي
تحقيقي ديگـر توسـط پـارك و همكـاران در سـال              ].9[است

، ميزان مواد جامـد محلـول و        pHميزان  كه   انجام شده    2006

                                                 
1. Ethylene-Free Air  
2. Exiting Angles 

 درجـه   20كه در دمـاي     ) رقم هيوارد (هاي كيوي   ميوهاسيديته  
نتـايج نـشان داد     . سلسيوس نگهداري شده بودند، بررسي شد     

محلول افزايش  كه با افزايش زمان نگهداري ميزان مواد جامد         
 نوسـاني   تغييرات pH ميزان    اما و ميزان اسيديته كاهش يافت    

عوامــل مختلفــي از قبيــل عوامــل از آنجــا كــه  .]10[داشــت
 محيطي، شرايط و روش كاشـت،       -بيولوژيكي، عوامل زيست  

 محـصول   مختلفداشت، برداشت و نوع انبارداري برخواص       
ورزي گذارند و نيز خواص محـصولات كـشا       توليدي تأثير مي  

لـذا  ]. 6 و   5[نمايـد   در اثر افزايش عمر و يا انبارماني تغيير مي        
تعيين چگونگي تغييرات اين خواص در طي انبارداري، جهت         

بندي، حمـل و      بهبود فرآيندهاي پس از برداشت از قبيل بسته       
، و نيز كـاربرد در      ...نقل، صادرات، فرآوري در كارخانجات و     
ي پـس از برداشـت،      طراحي ماشين آلات مخصوص فرآيندها    

بنابراين هدف از اين تحقيق بررسي اثـر انـدازه          . باشد  مي مفيد
ميوه، رقم و مدت زمان انبارداري بر سفتي، انرژي نفوذ، ميزان           

  .باشد ميوه كيوي مي و ميزان رطوبت pH ،مواد جامد محلول

  مواد و روشها -2
  ها آماده سازي نمونه -2-1
ورت تـصادفي از دو رقـم        اين تحقيق، نمونه برداري به ص      در

 از باغات مركز تحقيقـات مركبـات        1383رايج كيوي در سال     
ارقام انتخاب  . كشور واقع در استان مازندران صورت پذيرفت      

از (Monty)  و مـانتي (Hayward)شده عبارتند از هيوارد 
 كيلو گرم در دو اندازة كوچك و بـزرگ،          100هر رقم حدود    

نتقـال بـه انبـار در دمـاي         و پس از ا   ) 1 جدول(توزين گرديد 
.  درصد نگهـداري شـدند  90صفر درجه سلسيوس و رطوبت     

 هفته نگهـداري    12 و   6،  0هاي مورد نظر در زمانهاي        آزمايش
بـا انجـام آزمـايش    . ها صورت پذيرفت در انبار بر روي نمونه    

فاكتوريل در قالـب طـرح كـاملاً تـصادفي تـأثير فاكتورهـاي              
، انـدازه ميـوه و رقـم    ) هفته 12 و   6،  0(مستقل زمان انبارداري  

گيري شـده،     بر روي خواص اندازه   ) مانتي و هايوارد  (محصول
  .مورد بررسي قرار گرفت

  روش آزمايش -2-2
با اسـتفاده از دسـتگاه       تعيين ميزان سفتي و انرژي نفوذ،        براي

  ، ســــاخت شــــركت هانــــسفيلد مــــدلآزمــــون مــــواد
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)H50 K-S( ،انجـام  3ها آزمون مكانيكي پـانچ  بر روي نمونه 
اين آزمون، آزمـوني تخريبـي اسـت و هـدف از آن             . پذيرفت

گيـري شـاخص اسـتاندارد        بررسي سفتي ميوه از طريق اندازه     
ــور-ســفتي مگــنس ــه از پوســت  .  اســت4تيل ــدا يــك لاي   ابت

بوسيله تيغ جراحي جـدا شـده، سـپس بـا           ) متر   ميلي 2تقريباً  (
به قطـر   اي با نوك محدب       استفاده از دستگاه آزمون مواد، ميله     

، در  ]mm/s 10] 14  ميليمتر و با سرعت    8 ميليمتر تا عمق     8
دو جهت مخالف در راستاي قطر كوچك در ميـوه نفـوذ داده             

ــد ــ. ش ــاي وندر آزم ــي   ه ــه منحن ــه ب ــا توج ــانچ ب ــاي  پ   ه
 ثبـت شـده در حافظـه كـامپيوتر، مقـادير            " تغييرشكل -يرون"

واد م ـبه منظور تعيـين ميـزان     . تعيين شد  5سفتي و انرژي نفوذ   
 ATAGO(جامد محلـول هـر نمونـه، دسـتگاه رفراكتـومتر     

DR-A1 (  بدين صورت كه دو انتهاي ميوه به       . بكار برده شد
 بريده شده و از دو انتهاي آن، نمونـه بـرداري    mm 10اندازة  

صورت گرفت سپس با استفاده از دستگاه رفراكتـومتر ميـزان           
 ميـزان   به منظور تعيين   .]11[جامد محلول هر نمونه تعيين شد     

pH            كـن    براي هر نمونه، ابتـدا هرنمونـه در دسـتگاه مخلـوط  
)Kenwood FP690PK032/W( خرد شده و پس از 

جدا كردن آب ميوه از مخلوط بدسـت آمـده، بـا بكـارگيري               
 هرنمونــه pH، ميــزان )Metrohn 744( متــرpHدســتگاه 
به منظور تعيين ميزان رطوبت ميـوه، دو         ].10 و   12[تعيين شد 

 و پـس از      گرديـده   از هر ميوه جدا    mm 3امت  قطعه به ضخ  
 به وسيله تـرازوي     )جرم ظرف، جرم نمونة تر و ظرف      (توزين

، به مدت )mm001/0)A&D GF-600 ديجيتال با دقت 
، در )Memmert 500( سـاعت در اجـاق آزمايـشگاهي   24

هـا   سپس نمونـه  ]. 11[ درجه سلسيوس قرار داده شد     65دماي  
 در دسـيكاتور قـرار داده      دقيقـه    15 و بـه مـدت       شـده خارج  

 ميزان رطوبت هر نمونه     ها توزين و     نمونه  پس از آن   .]13[شد
  .گرديدمحاسبه 

  نتايج و بحث -3
خلاصه ) 2(نتايج حاصل از تجزيه واريانس متغيرها در جدول       

شـود، در بررسـي تـاثير         طور كه مشاهده مي     همان. شده است 
تقابـل  رهاي مستقل بر سفتي و انـرژي نفـوذ، بجـز اثـر م             متغي

دار   دار نشده است، بقيـه حـالات معنـي          اندازه و رقم كه معني    
تنها در دو حالت اثر متقابل زمـان و انـدازه و اثـر              . ه است شد

                                                 
3.  Punch 
4.  Magness-Taylor 
5.  Penetration energy 

بـر ميـزان مـواد جامـد        كه  زمان، اندازه و رقم     تايي    متقابل سه 
دار   ، در بقيه حالات اثـرات معنـي       دار نشده است    محلول معني 

 اثر مستقل اندازه و رقم، اثر       بر ميزان رطوبت، علاوه بر    . است
 در تمـام  pH بـر ميـزان   .دار شـده اسـت     نيز معني متقابل آنها   

طـور كـه      همان. باشد  دار مي   معني اثر متغيرهاي مستقل     حالات
شـود، بـا افـزايش زمـان نگهـداري             مشاهده مي  )3(در جدول 

ميزان سفتي و انرژي نفوذ در هر دو رقم كاهش يافته است و             
ژگي در هر زمان براي رقم هيـوارد بيـشتر از           ميزان اين دو وي   

تـوان    بـه عبـارت ديگـر مـدت بيـشتري مـي           . باشـد   مانتي مي 
نرم شـدن  ]. 16[هاي رقم هيوارد را در انبار نگهداري كرد        ميوه

و كاهش سفتي ميوه، نـه تنهـا بـه دليـل تبـديل پروتـوپكتين                
نامحلول به پكتين محلـول اسـت، بلكـه بـه واسـطه كـاهش               

، )2(و  ) 1(هاي     با توجه به شكل    ].17[باشد   مي سلولز نيز   همي
، در شـش هفتـه       و انـرژي نفـوذ     بيشترين كاهش ميزان سفتي   
اي كـه     شود كه اين نتيجه با نتيجه       ابتداي انبارداري مشاهده مي   

انـد مطابقـت       گـزارش كـرده    1994هاركر و هالـت در سـال        
ــا افــزايش زمــان انبــارداري اخــتلاف بــين ســفتي  ].7[دارد  ب
 به عبارت ديگـر     ي كوچك و بزرگ كاهش يافته است      ها  ميوه

 و سـرعت كـاهش      سفتي با كاهش جرم ميـوه كـاهش يافـت         
 هاي كوچكتر اسـت كـه       سفتي ميوه هاي بزرگتر بيشتر از ميوه      

 1999اي كه كريزستو و همكاران در سـال            با نتيجه   اين نتيجه 
توانـد بـه      اين تفاوت مـي   . ، متفاوت است  ]8[اند  گزارش كرده 

: ختلفي پيش آمده باشد كه برخـي از آنهـا عبارتنـد از            دلايل م 
ها، مـدت زمـان       شرايط باغداري محصول، زمان برداشت ميوه     

ها، عوامل بيولوژيكي از قبيل رقـم،         انبارداري، دامنة جرم ميوه   
 و ي سـلول درونتعداد بذر ميوه، ميزان توليد اتـيلن، تركيبـات          

توسـط  جذب مقـادير بيـشتري از مـواد غـذايي توليـد شـده               
 در هر زمان سـفتي ميـوه هـاي بزرگتـر بيـشتر از               .]18[برگها
بـه عبـارت ديگـر طـول دوره         . اسـت بوده  هاي كوچكتر     ميوه

. باشد  هاي كوچكتر مي    هاي بزرگتر بيشتر از ميوه      انبارماني ميوه 
  ]. 8[اند كريزستو و همكاران نيز همين نتيجه را گزارش كرده

شود، با افزايش زمـان       مشاهده مي  )3( كه در جدول   گونه همان
انبارداري، ميزان مواد جامد محلـول در هـر دو رقـم افـزايش              

يابد و ميزان آن در هر زمان بـراي رقـم هيـوارد بيـشتر از                  مي
. ]19[انـد   محققين ديگر نيز به همين نتيجه رسيده      . مانتي است 

، ميزان مواد جامد محلول در رقـم مـانتي          )3(با توجه به شكل   
يابـد در صـورتيكه در رقـم      يوه افزايش مـي   با افزايش اندازه م   
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. داري بين دو اندازه مختلف وجود ندارد        هيوارد اختلاف معني  
هاي مختلـف از      محققين ديگر نيز براي رقم هيوارد بين اندازه       

داري گـزارش     لحاظ ميزان مواد جامد محلول اخـتلاف معنـي        
تفاوت بين دو رقم از لحاظ ميزان مواد محلـول،          . ]8[اند  نكرده

احتمالاً ناشي از تفـاوت در نـوع تركيبـات دو رقـم و ميـزان                
ها  جذب مواد معدني از خاك و ذخيره كردن اين مواد در ميوه           

اثـر  شـود كـه       مشاهده مي ) 2(با توجه به جدول   . ]18[باشد  مي
مـد  متقابل زمان نگهداري و انـدازه ميـوه بـر ميـزان مـواد جا              

توان نتيجه گرفـت      لذا مي . دار نشده است    ها معني   محلول ميوه 
كــه ســرعت افــزايش ايــن ويژگــي در طــي انبــارداري بــراي 

طـور    همـان  .باشد  هاي كوچك و بزرگ تقريباً يكسان مي        ميوه
نـشان داده شـده اسـت، در هـر دو رقـم از              ) 3(كه در جدول  

رداري بين زمانهاي مختلف انبـا    ها،    لحاظ ميزان رطوبت نمونه   
 ايـن امـر   .ارد وجـود نـد  05/0داري در سـطح       اختلاف معنـي  

 )رطوبت نسبي هـوا و دمـا  ( انبارداري تواند ناشي از شرايط     مي
در اين تحقيـق زمـان انبـارداري        (باشدو مدت زمان نگهداري     

بـراي زمـان    كاهش ميزان رطوبـت      احتمال. باشد   هفته مي  12
ــيش از  ــداري بـ ــارداري 12نگهـ ــه انبـ ــود دارد هفتـ . )وجـ

 هفتـه انبـارداري، در ميـزان        12گران ديگر نيز پس از        پژوهش
داري گـــزارش  رطوبـــت ميـــوه كيـــوي، تغييـــرات معنـــي 

، در هـر رقـم بـا افـزايش          )4(شكلبا توجه به    ]. 20[اند  نكرده    
ايـن اخـتلاف    . درصد رطوبت كاهش يافته اسـت      ،اندازه ميوه 

 در احتمالاً ناشي از تفاوت در ميزان مواد غذايي ذخيـره شـده   
ميـزان رطوبـت    كه  شود     مشاهده مي  همچنين. باشد  ها مي   ميوه

 اين تفاوت احتمـالاً ناشـي       و استرقم مانتي بيشتر از هيوارد      

سلولي ميـوه مـانتي نـسبت بـه         درون  از تفاوت بين تركيبات     
نتـايج حاصـل از آزمـون دانكـن بـراي           . ]18[باشد  ميهيوارد  

 نـشان داده    )5(هـا در شـكل       نمونـه  pHمقادير ميانگين ميزان    
 در هر رقم بـا افـزايش انـدازه           كه شود  مشاهده مي . شده است 

بـا  . شـود   تر مي   يابد و ميوه شيرين      افزايش مي  pHميوه، ميزان   
، در هر رقـم بـا افـزايش زمـان انبـارداري      )3(توجه به جدول  

ن رونـد تغييـرات   اپارك و همكـار . يابد  افزايش مي  pHميزان  
pH   در طي نگهداري در دماي      ،)رقم هيوارد ( براي ميوه كيوي 
در هـر   . ]10[اند   درجه سلسيوس را نوساني گزارش نموده      20

 pHيك از زمانهاي آزمون رقم هيوارد نسبت به مانتي داراي           
 در  pH سـرعت افـزايش      )6(با توجه به شكل   . بيشتري است 

در . رقم هيوارد براي هر دو اندازة ميوه تقريبـاً يكـسان اسـت            
 محققين ديگر گزارش شده اسـت       تحقيقات انجام شده توسط   

هاي بيوشيمي، نوع بافـت،       ، به چگونگي فعاليت   pHكه ميزان   
، بـه  pH بستگي دارد و افزايش        آلي و رقم ميوه    هاينوع اسيد 

باشـد كـه باعـث        هاي بيوشيميايي داخل ميوه مي      علت فعاليت 
هـاي قنـدي      اند، مواد اسيدي موجود در ميوه به فـرآورده          شده

  .]21[تبديل شوند
  هاي مورد آزمايش ميانگين جرم نمونه  1جدول 

 

 

y = -0.8017x + 17.32
R2 = 0.80
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  هاي ندازهابين ارقام و  نفوذي انرژنيانگي مريمقاديسه   مقا2نمودار            تغييرات ميزان سفتي ميوه كيوي نسبت به زمان انبارداري1نمودار   

  هاي داراي حروف مشترك،  ميانگينمختلف در طي زمان انبارداري                                               هاي مختلف       براي ارقام و اندازه
  .باشند  نمي%5داري در سطح  نيداراي اختلاف مع                                                  

  )گرم(ميانگين جرم  نمونه
  11/96 ± 6/3  هيوارد بزرگ
  53/66 ± 4/3  هيوارد كوچك
  14/64 ± 8/3  مانتي بزرگ
  45/33 ±3/ 3  مانتي كوچك
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  )M. S(نتايج تجزيه واريانس متغيرها بر اساس  2جدول 

درجه   متغير  )M.S(مقادير ميانگين مربعات
  SSC MC pH  انرژي نفوذ  سفتي  آزادي

  ns1−E01/0  211**  05/0**  923**  2  زمان انبارداري
**63/1  

  E05/0  **35/30  **175  **12/1−1**  54/38**  1  اندازه ميوه
  19/0**  258**  194**  06/0**  962**  1  رقم

  E03/0  ns17/0  ns1−E03/0−1**  48/33**  2  اندازه×زمان
**1−E09/0  

  E03/0  **03/8  ns1−E04/0−1**  59/34**  2  رقم×زمان
**03/0  

  ns54/9  ns2−E03/0  1  رقم×اندازه
**33/12  **4/43  **32/0  

  E02/0  ns64/0  ns1−E03/0−3**  03/0**  2  رقم×اندازه×زمان
**1−E06/0  

  .ت معني داراس05/0 درسطح Ns . معني داراست01/0درسطح ∗∗
  )05/0(گيري شده حاصل از آزمون دانكن مقادير ميانگين خواص اندازه  3جدول 

زمان   گيري شده مقادير ميانگين خواص اندازه
  انبارداري

  )هفته(

  
  
  رقم

  سفتي
)N( 

  انرژي نفوذ
)J(  

ميزان مواد جامد 
  )Brix(محلول

  درصد رطوبت
٪  

  ميزان
pH 

  B83/10  B075/0  E61/10  A24/85  E75/2  مانتي
0  

  A16/17  A129/0  D12/12  B88/82  D88/2  هيوارد

  E09/6  D04/0  D33/12  A1/85  C97/2  مانتي
6  

  C51/9  C067/0  C24/15  B87/82  AB11/3  هيوارد

  F66/4  E031/0  C15/14  A93/84  B05/3  مانتي
12  

  D78/8  C063/0  A98/15  B72/82  A2/3  هيوارد
  .باشند  نمي%5داري در سطح  اي اختلاف معني دارهاي داراي حروف مشترك در هر ستون، ميانگين
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  هاي مختلف در طي زمان انبارداري مقايسه مقادير ميانگين ميزان مواد جامد محلول بين ارقام و اندازه  3نمودار 
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  .باشند  نمي%5داري در سطح  هاي داراي حروف مشترك، داراي اختلاف معني ميانگين
a
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   ارقام بينpH زاني منيانگي مريمقاد مقايسه  5نمودار                       ) ترهيبر پا( درصد رطوبتنيانگي مريمقاد مقايسه  4 دارنمو

   هاي مختلف در طي زمان انبارداري و اندازه                                 هاي مختلف در طي زمان انبارداري  بين ارقام و اندازه  
  .باشند  نمي%5داري در سطح  هاي داراي حروف مشترك، داراي اختلاف معني ميانگين                                                                  

  
y = 0.0267x + 2.6867   R2 = 0.97

y = 0.0267x + 2.9   R2 = 0.91

y = 0.0267x + 2.9233   R2 = 0.94

y = 0.0233x + 2.86   R2 = 0.88
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  هاي مختلف  نسبت به زمان انبارداري براي ارقام و اندازهpH تغييرات ميزان  6نمودار 

  گيري  نتيجه-4
 بـراي هـر دو رقـم، بجـز ميـزان            ، انبـارداري   هفته 12 در طي 

داري نداشـت، ميـزان مـواد جامـد          رطوبت كه تغييرات معنـي    
 روند افزايـشي و سـفتي و انـرژي نفـوذ            pHمحلول و ميزان    

 هفتـه   12بـا توجـه بـه اينكـه پـس از            . روند كاهشي داشـتند   
انبارداري سفتي رقم هيوارد بيشتر از مانتي بدست آمد، طـول           

از لحـاظ   . باشـد   رد بيشتر از مانتي مي    دوره انبارداري رقم هيوا   
 هاي كوچك و بزرگ  ميوه ودو رقم هيوارد و مانتي   سفتي بين   

داري وجود دارد و سرعت نرم شدن در ارقام و           ياختلاف معن 
لـذا بـراي افـزايش طـول        . باشد   متفاوت مي  مذكورهاي    اندازه

،  محـصول   قبل از انبار كـردن     شود،  پيشنهاد مي دوره انبارداري   
  .دشون جداسازيها از لحاظ اندازه و رقم  ميوه
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