
)1397(292تا 277هاي صفحه3شماره 19مجله علوم و فنون باغبانی ایران جلد 

هاي کیفی و عمر پس از شاخصمختلف برداشت و دماي نگهداري بر هايمرحلهاثر 
1خوراکیانجیر هايرقممیوه تازه برداشت

Effect of Different Harvesting Stages and Storage Temperature on Quality
Indices and Postharvest Life of Fresh Fruit of Edible Fig Cultivars

*2و حمید زارعستودهیمرزوقمعصومه

چکیده
هايدشواريبه افزایش است. یکی از رو آن نیز مصرف تازهباشد که هاي مهم خشکباري میانجیر یکی از میوه

هاي انجیر ایران مشخص تاکنون عمر انبارمانی میوه تازه رقماما، . باشدآن میانبارداريعمرکوتاهی، تازهریانج
،)ریانجشاهویمتاه،یسسبز،(ریانجرقم،فاکتورسهصورت فاکتوریل بابهنشده است. براي این منظور، آزمایشی 

در )وسیسلسدرجه22و4(ينگهداريدماو) یدگیرسازپسویدگیرس،يتجاربلوغ( وهیمبرداشتمرحله
هاي انبارمانی میوه تازه انجیر مثل کیفیت ظاهري، سفتی بافت، کاهش شاخصاجرا شد. قالب طرح کامل تصادفی 

ها نتیجهبررسی شدند.پس از برداشتو عمر طعمشاخص، اسید قابل تیترجامد محلول، هايمادهوزن، پوسیدگی، 
ترین سفتی بافت در مدت انبارداري را داشتند، اما عمر جیر بیشانهاي سبز و شاهنشان داد که میوه تازه انجیر رقم

، اما قابلیت انبارمانی وجود داشتانجیر رقم شاهدر میوه طعمشاخصنیبالاتر. بودکوتاه ها آنپس از برداشت 
قارچی میوه تازه انجیر رقم متی، شوربختانه در مدت انبارداري پوسیدگی يبازارپسندوجود آن ضعیف بود. با

در دماي چهار برداشت در مرحله بلوغ تجاري و نگهداري با . فقط میوه تازه انجیر رقم سیاه مشاهده شدشدیدي 
مناسب مصرف ،انبارداريترین عمر بیشو بهترین کیفیت ظاهري،کمترین پوسیدگیداشتن دلیلدرجه سلسیوس به

.خوري بودتازه
.هاي انبارمانیرداشت، شاخصانجیر، زمان بهايرقم:هاي کلیديواژه

مقدمه
Ficus caricaانجیر با نام علمی L. تیره ازMoraceae.ران،یاشاملایآسغربانجیریاصلمنشااست

هاي ترین استاندر ایران مهم).7شود (میهاي مختلف کاشتو خاكاقلیماست اما در انواع کوچکيایآسوهیسور
در شهرستان .)1باشند (یب اهمیت فارس، مرکزي، سمنان، کرمانشاه، اصفهان و یزد میترتتولید کننده انجیر به

وسیله درختان انجیر پوشیده ها بههاي تند و کوهستانمسطح تا شیبهايزمینهاي منطقه از زمینبیشتراستهبان، 
شود، تجاري برداشت میوغبلدر مرحله در بسیاري موارد، محصولبراي مدیریت پس از برداشت میوه شده است.

از .)36(یابد ها افزایش میها بیش از حد رسیده یا پیر نباشند، عمر انباري آنکه میوهشرط اینصورت بهدر این
ترین موضوع پس از برداشت مهمباشد. میانبارمانیعمرخوري انجیر، پایین بودن مصرف تازههايدشواري

تازه وهیمتشخیص دماي نگهداريوبندي، روش درجهو کیفیکمی هايویژگیحفظ ،برداشت، تعیین مرحله انجیر
ضروري است. فیزیکی و شیمیایی هايویژگیاست. براي انبارمانی میوه انجیر تازه آگاهی از زمان برداشت و 

8/7/97تاریخ پذیرش: 1/11/96:تاریخ دریافت-1
واحد شیراز، شیراز، ایران و استادیار ایستگاه تحقیقات انجیر، -کارشناس ارشد گروه علوم باغبانی، دانشگاه آزاد اسلامیترتیببه-2

مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی فارس، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، استهبان، ایران.
).hamidzare777@gmail.com(:، پست الکترونیک* نویسنده مسئول
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شده است. هواي تر انجامانجیرهايویژگیکمی براي ارزیابی هايپژوهشباشد. پذیر میشدت فسادبهانجیر تر
ها موثر است. الگوي تنفسی میوه انجیر ریزانداموارههاي متابولیکی میوه و کاهش رشد سرد براي کاهش فعالیت

کند پذیر میشدت آسیبتر را بهی که انجیرهایدشوارياز ).26(باشد هاي فرازگراي حقیقی میمیوهتربیششبیه 
وجود اتیلن، .وجود اتیلن حساس استشدت بهه شود این است که انجیر بهآن کوتاانبارمانیعمرشود و باعث می

طور قطع پوسیدگیکند. در دماهاي بالاتر از پنج درجه سلسیوس بهرا تسریع مینرمی بافت را تحریک و پوسیدگی 
شود رشد سریع ترین دلایلی که باعث زوال میوه انجیر میاز مهم).18(شود و عمر انبارمانی کمتر میتر بیش

مقدار زیاد قند نیز در این امر چنینهمپذیري پوست آن است. دلیل آسیبباشد، که بهها میها و قارچمیکروب
رسیدگی روي و پس از رسیدگی، رسیدگیاي که در طول سه دوره قبل از عمدهتغییرهاي).13باشد (تاثیرگذار می

شوند. این ها میباعث از دست رفتن کیفیت آنافتد، داشت اتفاق میها از جمله انجیر و در مرحله پس از برمیوه
، نرم شدن، پوسیدگی و از دست رفتن طعم و عطر باشد. تغییرهاي ظاهريتواند شامل: کاهش وزن، میتغییرها
در تمامی این تغییرهاهاي مکانیکی ایجاد شود، سرعت برداشت تا مصرف) آسیباز(تجاري در مراحل چنانچه

که هنگام رسیدن و برداشت میوه انجیر در مناطق کشت این مسئله باتوجه به.)16(یابدها افزایش مییژگیو
حساس مثل انجیر باعث تسریع فساد هاياي در روزهاي گرم در محصولمزرعهدمايباشد، محصول، دما بالا می

رعت تنفس، تولید اتیلن و حساسیت به اتیلن میوه و افزایش فعالیت متابولیکی مانند فعالیت آنزیمی، افزایش س
نهایت موجب کاهش کیفیت تجاري و پیري میوه و درتسریع مراحل رسیدنها منجر بهشود. افزایش این فعالیتمی

.)7(شودو عمر انباري میوه می
زمان عرضه خوري باعث افزایش هدررفت و کاهشآگاهی از زمان برداشت و دماي نگهداري میوه تازهنبود

مهم تولید محصول در این نواحی رعایت زمان برداشت هايدشواريشود. براي کاهش محصول به بازار می
تواند باعث رونق و گسترش تولید و افزایش دماي نگهداري و انتقال میوه در شرایط و انبار مناسب میمناسب، 

پس از برداشتبررسی عمر انجام این امر نیاز بهمیوه شود. دورریزهاي جدید اقتصادي در منطقه و کاهش فرصت
، تعیین زمان نگهداري میوه برداشت شده در مراحل انبارداريکیفیت در دوره تجاري انجیر و مقایسههايرقم

مختلف رسیدن (بلوغ تجاري، رسیدگی، پس از رسیدگی) و دماي نگهداري میوه تازه انجیر دارد. پژوهش حاضر با 
خوراکیریانجرقمچهارتازهوهیمیانبارمانيهاشاخصبرينگهداريدماوبرداشتمرحلههدف بررسی اثر 

انجام شد.انجیر، متی و سیاههاي سبز، شاهرقمشاملاستان فارس 
هاو روشمواد

منظور بررسی انبارمانی میوه تازه چهار رقم انجیر خوراکی در سه مرحله برداشت و دو دماي بهپژوهشاین 
انجیر و متی با سه تکرار ها از چهار رقم سبز، سیاه، شاهنمونهمنظور گهداري طراحی و به مرحله اجرا درآمد. بدینن

بلوغ تجاري، رسیدگی و پس از رسیدگی میوه تهیه شاملو با درنظرگرفتن سه مرحله نمو فیزیولوژیکی میوه انجیر
درجه 22±2وسلسیوس درجه 4±1دو سطح دمایی خوري میوهشد. براي تعیین میزان ماندگاري مصرف تازه

درجه سلسیوس این بود که براي نگهداري میوه تازه بدون 4دلیل انتخاب دمايدر نظر گرفته شد.سلسیوس 
این ). دلیل دوم انتخاب این دو دما10بود (گزارش شدهاین دما، مناسب1بندي انجیر رقم سفید سلودي دامابسته

درجه 4بندي در یخچال (دماي حدود و منازل مسکونی استهبان میوه انجیر تر بدون بستهاهباغدربود که
شود، اما در مورد اثرهاي این دو دما روي انجیردرجه سلسیوس) نگهداري می22سلسیوس) و دماي اتاق (حدود 

درختان موجود در کلکسیوني میوه با دقت ازهانمونهاست. بندي تاکنون مطلبی گزارش نشدهتر بدون بسته
ودادهقراریخرويمخصوصیهايها در پاکتانجیر ایستگاه تحقیقات انجیر استهبان برداشت شدند. آنهايرقم

1-Cuello de Dama
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افشانی و گردهها اي، کنترل آفات و بیماريکه از لحاظ سن و شرایط تغذیهانیشدند. از درختمنتقلآزمایشگاهبه
مرحله رسیدگی از درخت برداشت شدند. سه مرحله برداشت میوه مطابق ها در سهوهشرایط یکسانی داشتند، می

مرحله بلوغ -1بود. زیر). این سه زمان برداشت میوه به شرح 16علمی روي انجیر تازه انتخاب شد (هايپژوهش
سفت بوده و فقط میوه: در این مرحله گوشت میوه نسبت به مرحله رسیدگی و مرحله زیادرس، تا حدودي1تجاري

هاي سبز و در این مرحله رنگ پوست میوه در رقمچنینهمبا لمس و فشار به میوه، نرمی گوشت قابل حس بود. 
.رقم سیاه،  رنگ قرمز متمایل به سیاه بوددر در رقم متی زرد روشن و ،زردبهلیمتماسبز روشن ،شاه انجیر

مرحله -2شوند. ادي یک روز بعد به مرحله رسیدگی وارد میهاي این مرحله در شرایط آب و هوایی عمیوه
تر و نرمتر از مرحله بلوغ تجاري بوده و گوشت میوه : در این مرحله میوه رسیده2درخترسیدگی یا رسیدگی

رنگ سیاه رنگ زرد و رقم سیاه بهانجیر و متی بهشاه،سبزهايرقمطور کامل نرم شده و رنگ پوست میوه به
درجه سلسیوس،  دو روز بعد، 40تا 35هاي مرحله رسیدگی در شرایط هواي آفتابی و دماي بین میوه.تغییر یافت

: در این مرحله در ناحیه گردن 3رسمرحله پس از رسیدگی یا زیاد-3شوند. به مرحله پس از رسیدگی وارد می
شود که به میوه این مرحله به اصطلاح محلی استهبان یتر و چروکیده مایجاد شده و بافت این قسمت نرمیشیارهای

صورت طور معمول سه روز بعد بهد بهحله در شرایط آفتابی و عدم وزش باهاي این مرمیوهگویند.میوه دم شل می
بود.میوه 4روزنهاطراف هاي دیگر این مرحله خشک شدن از ویژگیکنند. خشک زیر درخت ریزش میمیوه نیمه

یکبار مصرف و بدون هايلیوانضربه جدا گردیده، داخلبدونوبدون بیماري و آفت، سالم، شکلهاي یکوهمی
درجه سلسیوس محیط اتاق نگهداري شدند.22±2درجه سلسیوس یخچال و دماي4±1در دماي، بنديبسته

ها منظور در طول نگهداري، نمونهاین). به8استفاده شد (دهیگیري کیفیت ظاهري میوه، از روش نمرهاندازهبراي 
استناد به تاریخ و عکس هر نمونه، مورد صورت مشاهده بابرداري شدند و در پایان مدت نگهداري بهروز عکسهر 

بندي کیفیت، درجه%100و %75، %50، %25، صفرو در پنج دسته 5تا 1ها با نمره بررسی قرار داده شد. کیفیت میوه
،)پوسیدگی مشاهده نشدوگونه تغییر رنگ، لکه، چروگیدگیبا درجه عالی (هیچ%100براي کیفیت5شدند. نمره 

با درجه خوب (در یک چهارم سطح میوه، تغییر رنگ، لکه، چروگیدگی و پوسیدگی مشاهده %75براي کیفیت 4نمره 
ی و پوسیدگی در نصف سطح میوه با درجه قابل قبول (تغییر رنگ، لکه، چروگیدگ%50براي کیفیت3نمره ،شد)

با درجه بد (تغییر رنگ، لکه، چروگیدگی %25براي کیفیت 2نمره ،مشاهده شد ولی میوه بازار پسندي لازم را داشت)
تمامی میوه پوسیدگی در با درجه غیر قابل قبول (%0براي کیفیت 1نمره ،و پوسیدگی در میوه به شدت مشاهده شد)

ستفاده بود). کیفیت ظاهري هر تیمار براساس روش ارزیابی کیفیت ظاهري توت فرنگی، امتیاز مشاهده و غیر قابل ا
). 8داده شد (

شد. ارزیابی1تا 5دهی از روش دیداري و با استفاده از مقیاس نمرهآلودگی قارچیدر طول دوره آزمایش، 
تاثیر واقع شد)زیرسطح میوه از%5پوسیدگی خیلی ناچیز (تا -2نرمال (داراي ظاهري طبیعی) –1
سطح میوه تحت %50تا 20پوسیدگی متوسط (-4سطح میوه تحت تاثیر واقع شد) %20تا5پوسیدگی ناچیز (-3

). 8% از سطح میوه تحت تاثیر واقع شد) (50>پوسیدگی شدید ( -5تاثیر واقع شد) 
منظور اینگیري شد. برايمتري اندازهمیلی68بپروبا 5سفتی گوشت میوه با استفاده از دستگاه پنترومتر

ترین شد. سفتی گوشت میوه براساس بیشمتر برداشتهسانتی1اندازه نقطه مقابل به2چاقو پوست میوه دروسیلهبه
.مترمربع ثبت گردیدنیروي لازم نفوذ میله در میوه بر حسب کیلوگرم بر سانتی

کمک و بهگرم01/0قبل و بعد از نگهداري با ترازوي دیجیتالی با دقتها توزین میوهکاهش وزن میوه، با
).40شد (معادله زیر محاسبه 

1-Commercial maturity2-Tree ripe3-Overripe4-Ostiole5-Penetrometer6-Probe
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گرم اولیه −وزن گرم ثانویه وزن
گرم اولیه وزن

× 100 = (%) وزن کاهش

زانیمومتررفرکت. شديریگاندازه1یدسترفرکتومترایقندسنجلهیوسبه)TSS(محلولجامدهايمادهمیزان 
موجودقندگرمبابرابرکسیبرواحد. دهدیمنشاندرصدایوکسیبرصورتبهراوهیممحلول جامدهايمادهکل
). 22(باشدیموهیمعصارهگرم100در

گرفتنازبعدکرده،صفررادستگاهمدرجصفحهمقطرآبباابتداکلمحلولجامدهايمادهيریگاندازهيبرا
لیتر آب مقطر و ساییدن حل کردن در یک میلیوماریتهرسالميهاوهیمم بافت گوشتی از ناحیه زیر گردن یک گر

عدد دستگاه خوانده شد. براي وختهیرمدرجصفحهيروراوهیمآبازقطرهچندآنکردنصافدر هاون و 
.  عدد دستگاه در دو ضرب شد،محلولجامدهايمادهکلدرصدمحاسبه

. شدگیري نرمال اندازه1/0، با استفاده از روش معیار سنجی با هیدروکسید سدیم وهیماسید قابل تیترزانیم
سی از عصاره میوه بعد از صاف کردن، توسط پیپت داخل ظرف سی10گیري اسیدهاي آلی ابتدا براي اندازه

قطره شناساگر 3تا 2سی رسانده شد. سی100مقطر ریخته و به حجمسی آبسی90و روي آنشد اي ریخته شیشه
(دسی نرمال) انجام نرمال1/0. عمل معیارسنجی توسط هیدروکسید سدیم گردیدفنل فتالئین یک درصد اضافه 

سدیم یافت. بر اساس مقدار هیدروکسید پایانرسید عمل معیارسنجی 3/8تا 1/8به pHداده شد. هنگامی که 
با لیتر عصاره میوه، میلی100درصورت درصد یا گرمزان اسید کل میوه بهمیمصرف شده در عمل معیارسنجی، 

).  2(شداستفاده از فرمول زیر محاسبه 
اسید گرم والانس × سود × سود مصرف مقدار × 100

نمونه × 1000 = (%) کل اسید

) TSS/TA(وهیمقابل تیتراسیدزانیبه مکل محلولجامدهايمادهنسبترابطهازوهیمطعمشاخصانیبيبرا
). 19(شداستفاده

-SASافزار آماريکمی با استفاده از نرمهايویژگیهاي آماري دادهواکاوي در قالب طرح کامل تصادفی 9.13
SPSSتوسط نرم افزار و آزمایش فاکتوریل انجام شد. صفت کیفی درصد آلودگی قارچی Ver. آزمون با23

هاي صفات میانگین.شدمقایسه میانگیندو هدوب3ویتنیمنيهازمونآو باه آماري شدتجزی2سیکروسکال وال
مقایسه شدند.%5اي دانکن در سطح احتمال کمی با استفاده از آزمون چند دامنه

و بحثنتایج
سفتی بافت 

هايرقمنجیر بود که نسبت به اترتیب متعلق به انجیر رقم سبز و رقم شاهترین سفتی بافت میوه تازه بهبیش
). 1جدولداري داشتند (سیاه و متی از نظر سفتی بافت میوه اختلاف معنی

انجیر نگهداري شده در دماي چهار درجه سلسیوس نسبت به در انجیر رقم سبز و رقم شاهسفتی بافت میوه
).2جدولترین مقدار بود (داري بیشطور معنیتیمارها بهدیگر
برداشت چنینهمترین سفتی بافت میوه متعلق به انجیر رقم سبز بود که در مرحله بلوغ تجاري برداشت شد. یشب

تیمارها، سفتی بافت میوه دیگرداري با تیمار فوق نداشت. در رقم شاه انجیر در مرحله بلوغ تجاري اختلاف معنی
چنینهمدر مرحله پس از رسیدگی بود. شدهداشتبررقم متی وهیمکاهش یافت. کمترین سفتی بافت مربوط به 

انجیر در مرحله پس از رسیدگی از نظر سفتی متی و سیاه در مرحله رسیدگی و رقم شاههايرقمبرداشت میوه 
).3جدولها کاهش یافت (داري نداشت و سفتی بافت در آنبرده در بالا تفاوت معنیبافت میوه با تیمار نام

1-Portable refractometer2-Kruskal–Wallis3-Mann-Whitney
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مرحله بلوغ تجاري و نگهداري آن در دماي انجیر درانجیر رقم سبز و رقم شاهوهیمبرداشتسفتی بافت با
سفتی بافت میوه چنینهمترین مقدار بود. تیمارها بیشبیشترداري نسبت به طور معنیدرجه سلسیوس بهچهار

هاي برداشت مقایسه با میوهسلسیوس در درجه4رقم سبز با برداشت در مرحله رسیدگی و نگهداري در دماي 
).4-تر بود (جدولداري بیشطور معنیبههارقمشده در مرحله رسیدگی سایر 

زمان با تأخیر در ترین زمان برداشت میوه انجیر از نظر سفتی بافت در مرحله بلوغ تجاري بود. هممناسب
هاي روي آزمایشنتیجهوه کاهش یافت که با برداشت میوه انجیر (مرحله پس از رسیدگی) میزان سفتی گوشت می

از گروه انجیر ازمیر در مرحله 1). انجیر رقم کالیمیرنا28، 16خارجی مطابقت داشت (هايرقمسفتی بافت انجیر 
از گروه انجیر معمولی در مرحله رسیدگی کمترین سفتی 2ترین سفتی بافت و رقم برون تروکیبلوغ تجاري بیش
بااست که همراه ايیاختهوارهیدساختاردررییتغازیناش). بخشی از کاهش سفتی بافت16بافت را داشت (

مرحلهکهاستمهماریبسن،یبنابرا. )41(استدنیرسندیفرایطدریاختههیاولوارهیدتخریبویانیمتیغهانحلال
انبارداريحمل و نقل و زمانهاي در ه به آسیبکتا قبل از اینسفتی بافتبهتوجهباراانجیر هايرقمبلوغبهینه

در افزایش سفتی بافت و عمر انبارمانی هاي پوششی ). مشخص شده است که ورقه38رد (کنییتعحساس شود، 
هاي ).  فعالیت31(موثر استیاختهآماسدنبال آن حفظ دلیل کاهش تلفات رطوبتی میوه و بهبهریانجتازهوهیم

شوند شامل کاهش فشار تورژسانس بافت که در طول رسیدگی سبب نرم شدن میوه میتغییرهايعامل متابولیکی 
فیزیولوژیکی دیگر در ترکیب تغییرهاياي)، تجزیه و محلول اسمزي در فضاي بین یاختههايماده(به علت تجمع 

اي ساختار و پویایی دیواره یاختهدر تغییرهاروابط سیمپلاست و اپوپلاست، تجزیه نشاسته و درتغییرهاغشاها، 
ها در نرم شدن میوه روشن نیست و بستگی به نوع گونه دارد، اگرچه د. سهم نسبی هر کدام از این پدیدهنباشمی

اي و چسبندگی یاخته به یاخته به دیواره یاختهاي و به ویژه استحکام مکانیکیدیواره یاختههايترکیبدر هاتغییر
برداشت میوه در مرحله بلوغ تجاري و نگهداري در با). 17،25، 11امل در نظر گرفته شده است (ترین ععنوان مهم

انجیر، میزان سفتی بافت میوه تا پایان آزمایش حفظ ویژه در انجیر رقم سبز و شاهدرجه سلسیوس به4دماي 
، هیدرولیز نشاسته به انبارداريی ها در مرحله بلوغ تجاري برداشت شوند طگردید. به این دلیل که وقتی میوه

).33شود (قندهاي محلول به صورت ناقص انجام شده و مانع نرم شدن میوه می
درصد کاهش وزن میوه

ترین هاي مختلف مشخص شد بیشدمادر انجیر و نگهداري هايرقمبرداشتمراحلبرهمکنشدر بررسی 
درجه 22پس از رسیدگی و نگهداري در دماي مرحلهتی در درصد کاهش وزن میوه متعلق به برداشت انجیر رقم م

داري با آن نداشتند. درصد کاهش وزن میوه در مراحل مختلف تفاوت معنیهارقمدیگرچنینهمسلسیوس بود. 
انجیر رقم سیاه با برداشت در مرحله بلوغ تجاري و نگهداري در دماي چهار درجه سلسیوس کمترین مقدار بود 

). 4(جدول 
هاي پیشین روي گزارشنتیجهباکهندادنشانمیوه تازه انجیروزنکاهشدریتوجهقابلریتاثبلوغمرحله

ها تاثیر چشمگیري بر میزان کاهش وزن میوهکیوي هاي مختلف برداشت زمانچنین هم. مطابقت داشت)31انجیر (
بهاست اماریانجدر ارتباط با رقمترشیبوهیمزنوکاهش کهها مشخص کردیکی از گزارش). 4(در انبار نداشت

تفاوت در نبودمشاهده نشد. دلیلهارقم). اما در این آزمایش تفاوتی در کاهش وزن 16(داردنیبستگبلوغمرحله
طور معمولبههارقمبومی منطقه براي آزمایش بود که این هايرقم، استفاده از این آزمایشهايرقمکاهش وزن 

و باعث کنندیمعملوهیمسطحدرعامل نفوذ ناپذیرکیعنوانبهدهایپیلها یکسان است. میزان لیپید در پوست آن
، آب درون میوه تمایلی براي عبور از لایه دنشوینمآمیختهبآبادهایپیلکهچرا شود.درون میوه میآبحفظ

1-Calimerna2-Brown Turkey
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برداشت میزان آب محصول زیاد است ولی پس از برداشت دو طور معمول در زمان). به15لیپیدي پوست ندارد (
). 6(شوندرسانی به میوه و تعرق آب از سطح میوه سبب کاهش وزن میوه میعامل قطع آب

)TSSجامد محلول (هايمادهمیزان 
). نگهداري 1ترین مقدار بود (جدول داري بیشطور معنیجامد محلول میوه انجیر رقم سیاه بههايمادهمیزان 

تر جامد محلول نسبت به بیشهايمادهدار میزان درجه سلسیوس باعث افزایش معنی22انجیر سیاه در دماي 
هايمادهدار میزان ). برداشت میوه رقم سیاه در مرحله پس از رسیدگی باعث افزایش معنی2تیمارها شد (جدول 

داري طور معنیجامد محلول بههايمادهترین میزان . بیش)3جامد محلول آن نسبت به همه تیمارها شد (جدول 
درجه سلسیوس بود 22مربوط به برداشت میوه انجیر رقم سیاه در مرحله پس از رسیدگی و نگهداري در دماي 

ترکی و کالیمیرنا نیز مطابق انجیر خارجی میشن، برونهايرقمجامد محلول در هايماده). غلظت4(جدول 
ومثبتیهمبستگن،یابرافزون).16تر از مرحله بلوغ تجاري بود (این آزمایش در مرحله رسیدگی بیشياهنتیجه

جامد هايمادهافزایش .)16گزارش شده است (ریانجهايرقموهیمخوشمزگیزانیموTSSنیبيداریمعن
ها به قندهاي ساده اي مرکب و تبدیل آنتجزیه قندهمیوه ومحلول در مرحله رسیدن میوه انگور، نتیجه کاهش آب

).  37در هنگام رسیدن میوه بود (ايیاختهناشی از هضم دیواره چنینهمو 
)TA(اسید قابل تیتر

انجیر بود (جدول تر از رقم شاهداري بیشطور معنیسبز، متی و سیاه بهریانجهايدر رقماسید قابل تیترمیزان 
طور بهاسید قابل تیتردرجه سلسیوس از نظر میزان 22و 4انجیر نگهداري شده در دماهاي شاههاي رقم ). میوه1

هاي داري مربوط به رقمطور معنیبهاسید قابل تیترترین میزان ). بیش2تیمارها بود (جدول دیگرداري کمتر از معنی
هاي سبز رقمریانجمیوه اسید قابل تیتر). میزان 3سبز و متی بود که در مرحله بلوغ تجاري برداشت شدند (جدول

تیمارها بیشتراز بالاترداري طور معنیدرجه سلسیوس به4مرحله بلوغ تجاري با نگهداري در دماي و متی در 
ستدبهبا مقادیر هانتیجهنیابود که%18/0تا04/0ازمختلفهايرقماسید قابل تیتريهاغلظت). 4بود (جدول 

مقادیر ازکمترمطالعهنیادرآمدهدستبهریمقاد،اما).28مطابقت داشت (،و همکارانPereiraتوسطآمده
اختلافنیا. )16، بود (ایفرنیکالدرپرورش یافتهریانجهايرقميبراهمکارانوCrisostoتوسطگزارش شده

رسیدگی مرحلهتابلوغ تجاريمرحلهازTAن،یابرفزونا).41(استوهیمتیفیکبریطیمحطیشراریتأثدلیلبه
ها آن.)16(شدگزارشهمکارانوسوستویکرتوسطزینروند کاهشینیا. افتیکاهشیتوجهقابلطوربهکامل

که د دنداتر خارجی در مرحله بلوغ تجاري و مرحله رسیدگی نشان کیفی چهار رقم انجیرهايویژگیبا ارزیابی 
در مرحله بلوغ %44/0عنوان مثال رقم میشن ازیابد. بهکاهش میمرور لی میوه انجیر با گذشت زمان بهآاسید

دلیل است که اسید اینبهمیوه، آلی این کاهش در اسید .کاهش یافتی میوه دگیرسزماندر%38/0تجاري به
مقدار اسیدهاي ). 16گیرد (ی مورد استفاده قرار میتنفسماده زمینهعنوان یک آلی) بهطور کلی اسیدهايسیتریک (به
یابد و این روند پس از مرحله ها کاهش میاولیه رشد افزایش، سپس مقدار آنها در مراحل تر میوهآلی در بیش

مصرف شدنی در جریان تنفس محصول هايمادهها، رسیدن ادامه خواهد داشت. اسیدهاي آلی همانند کربوهیدرات
تر از محصول بهاره آن بود در در انجیرهاي محصول تابستانه رقم فلورانسا بیشاسید قابل تیتریزان مهستند. 

ن،یبنابرا.داردخوشمزگیولیمدرجهبایمنفرابطهکیTA، در انجیر).32تفاوتی نداشت (حالی که در رقم کلار 
.)16(داردکنندگانمصرفمیوه انجیر توسط رشیپذبریکمریتاث

شاخص طعم میوه
انجیر از نظر شاخص طعم میوه مشخص شد که شاخص طعم میوه در رقم شاه انجیر هايرقمدر بررسی 

).1جدولتر است (داري بیشطور معنیسبز، سیاه و متی بههايرقمنسبت به 
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دار نبود، اما درجه سلسیوس معنی4و 22انجیر در دماي تفاوت شاخص طعم تیمارهاي نگهداري میوه شاه
).2جدولترین شاخص طعم میوه را نسبت به سایر تیمارها داشتند (داري بیشطور معنیبه

جدولانجیر در زمان رسیدگی آن بود (داري مربوط به میوه رقم شاهطور معنیترین شاخص طعم میوه بهبیش
طور درجه سلسیوس بهچهاري شده در دماي انجیر برداشت شده در مرحله رسیدگی و نگهدار). میوه رقم شاه3

). 4تیمارها داشت (جدول بیشترترین شاخص طعم را نسبت به داري بیشمعنی
یشاخصعنوانبهنسبتنیا. بودریمتغ) انجیرشاه(317تا) سبز(107ازانجیرهايرقمدر TSS/TAنسبت

گزارش) 2008(Polatو Çalişkanن،یابرافزون. )41(دشویماستفادهوهیمتیفیکوکنندهمصرفرشیپذبراي
يبالانسبتباریانجمیوه تازه چنینهمگویی میزان شیرینی میوه انجیر در ارتباط با این نسبت است. پیشکهدادند

TSS / TA،نسبت،یکلطوربه. )12(کنندیمدیتولبالاتیفیکباخشکيهاوهیمTSS / TAمطالعهنیادرکه
مقادیر گزارش شدهازبالاتراریبسمطابقت داشت اما ) 28(و همکاران پریرا يهانتیجهتا حدودي با ،دآمدستبه

یکی از دلایل احتمالی اختلاف، تفاوت شرایط کشت دیم درختان این آزمایش .بود)16(همکارانسوستو ویکرتوسط
یشیافزاروندروي انجیر،،پیشینهايبررسیدر گر،یديسوزابا کشت آبی درختان انجیر در کالیفرنیا است. 

). در این آزمایش نیز مشاهده شد 16،28ند (دادگزارشمیوه انجیربلوغفت مرحلهربا پیشTSS/TAنسبتبراي 
نسبت به داري شاخص طعم کمتري طور معنیانجیر برداشت شده در مرحله بلوغ تجاري بهکه میوه تازه رقم شاه

مراحل رسیدگی و پس از رسیدگی داشت. 
آلودگی قارچی (پوسیدگی میوه)

%1حرا در سطهارقمفاوت تسیوالآزمون کروسکال )0001/0ي (داریو سطح معن)207/59ي (کامقدار مربع
نیکمترداري یطور معنبهسبز واهیسهايرقمداد کهدو نشان هدوبیتنیومنيهازمونآيهانتیجه. ددانشان 
.)1بود (جدولانجیرمربوط به رقم شاهیآلودگنیترشیب.شتندرا دایآلودگ

زمان برداشت اثريداریعدم معنسیوالآزمون کروسکال )521/0ي (داریو سطح معن)304/1ي (کامقدار مربع
نیترشیو بتجاريبلوغه در مرحله میوه برداشت شدمربوط به %) 33/33(یآلودگدرصد نی.  کمترددارا نشان 

.بودشل)میوه برداشت شده پس از رسیدگی (زیادرس یا دممربوط به %) 25/21(یآلودگدرصد 
%1ح را در سطمارهایتفاوتتسیوالآزمون کروسکال )0001/0ي (داریو سطح معن)682/68ي (کامقدار مربع

پس از آن واهیرقم سيمارهایتکه درصد پوسیدگی داددو نشان هدوبیتنیومنيهازمونآيهانتیجه. دادنشان 
). 1(جدولندشترا دایلودگآنیکمترداري طور معنیبهرقم سبز 

شاه انجیر و متی بود که در هايرقمترتیب متعلق به انجیر ترین درصد پوسیدگی بهداري بیشطور معنیبه
هايرقمها داشتند. نگهداري انجیر داري با آنري شدند. سایر تیمارها اختلاف معنینگهداسلسیوسدرجه 22دماي 

داري کمترین مقدار را دارا طور معنیباعث شد درصد پوسیدگی بهسلسیوسدرجه 22و 4سبز و سیاه در دماي 
).2باشد (جدول 

انجیر برداشت شاهچنینهمرسیدگی بود. انجیر در مرحله پس از ترین درصد پوسیدگی مربوط به رقم شاهبیش
نداشتند بالاداري با تیمار در مرحله رسیدگی و برداشت انجیر رقم متی در مرحله پس از رسیدگی تفاوت معنی

برداشت یمتانجیر رقموانجیررقم شاهمیوه مربوط به بیترتهبهایآلودگنیترشیبداري طور معنی).  به3(جدول 
.)5درجه سلسیوس بود (جدول 22يدمارسیدگی و نگهداري در از ر مرحله پسشده د

هاي تري نشان دادند. هر چند که میوهانجیر و متی در این آزمایش پوسیدگی بیشهاي شاهمیوه تازه انجیر رقم
ا همبستگی بین بود، امولیاستخوردگی پوست و بدون شکافاستفاده شده در این آزمایش بدون ترك هايرقم

درشکاف استیول میوهوپوستیخوردگتركزانیمباانجیرهايرقمبرداشت ازپسیدگیپوسبروززانیم
پژوهشی،در .). پوسیدگی میوه تازه انجیر رقم سیاه کمترین مقدار بود23است (گزارش شدهبرداشتهنگام
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Solomon) ي در میوه انجیر با پوست سیاه وجود داردتربیشفنولیهايترکیب) گزارش کردند که 34و همکاران .
در قارچيسازیکلنمانع توانندیمکههستندیعیطبیکروبیمضدياجزايدارایفنولهايترکیببايهاوهیم
درجه سلسیوس کاهش یافت، که با 4). پوسیدگی میوه تازه انجیر در انبار با دماي 29، 27(شوندزبانیموهیم

اکسید کلر روي میوه تازه انجیر در کاهش پوسیدگی پس پاشی دي). مه39، 21، 23مطابقت داشت (یشینپهاي یافته
شود کند و باعث میپذیر میشدت آسیبتر را بهی که انجیرهایدشواري). یکی از20از برداشت انجیر موثر بود (

حضور .وجود اتیلن حساس استشدت بهبهآن کوتاه شود این است که انجیر یک میوه فرازگرا وعمر انبارمانی
). 18(کند را تسریع میاتیلن، نرمی بافت را تحریک و پوسیدگی 

هایی که زخمراهاز -1کنند: هاي عمده براي نفوذ به درون بافت میزبان استفاده میبیمارگرهاي قارچی از راه
ها، منافذ طبیعی مانند عدسکراهاز -2شوند، جاد میایانبارداريزنده و یا غیر زنده در طول رشد و جاندارانتوسط 

درنگ تواند فرایند حمله خود را بیبا نفوذ مستقیم به کوتیکول میزبان. یک بیمارگر فعال می-3میوه و انتهاي دم
که به ند ها غیر فعال باقی بمارسیدن میوهشروع کند و یا چند ماه تا ،قارچاسپوربازبانیمبافتیآلودگازپس

).  30گویند (این دوره، دوره خاموشی می
کیفیت ظاهري میوه

12وهشتچهار،ازپسوبرداشتاولروزدربلوغمرحلهسهدرانجیر هايرقمکیفیت ظاهري میوه تازه 
نشان داده شده است. 1در شکل وسیسلسدرجه22وچهاريدمادرينگهدارروز

). انجیر رقم سیاه 1کیفیت ظاهري مربوط به میوه تازه انجیر رقم سیاه بود (جدول ترین داري بیشطور معنیبه
سبز با نگهداري در دماي چهار درجه سلسیوس درجه سلسیوس و انجیر رقم 22و 4با نگهداري در دماهاي 

).2(جدول داشتند را نسبت به سایر تیمارها ترین کیفیت ظاهريداري بیشطور معنیبه
رقم سیاه در مراحل برداشت بلوغ تجاري، رسیدگی و پس از رسیدگی و انجیر رقم سبز در مرحله انجیر

).3تیمارها بودند (جدول تر بیشتري نسبت به داري داراي کیفیت ظاهري بیشطور معنیبرداشت بلوغ تجاري به
رسیدگی با نگهداري در دماي هاي سبز و سیاه در مراحل بلوغ تجاري، رسیدگی و پس ازبرداشت انجیر رقم

درجه 22در دماي هاي سبز و سیاه در مرحله بلوغ تجاري و نگهداري چهار درجه سلسیوس و برداشت انجیر رقم
درجه سلسیوس 22سلسیوس و برداشت رقم سیاه در مرحله رسیدگی و پس از رسیدگی با نگهداري در دماي 

).5تیمارها داشتند (جدول دیگرنسبت به  داري بهترین کیفیت ظاهري  راطور معنیبه
درجه سلسیوس نمره 4انجیر مورد بررسی در این آزمایش در دماي هايرقمتر کیفیت ظاهري میوه تازه بیش

خوانی داشت و همکاران همColelliآزمایش هاينتیجهدرجه سلسیوس کسب کرد که با 22ي نسبت به دماي بالاتر
)14.(

ي پس از برداشت میوه اشاره ظاهرجامد محلول و کیفیتهايمادهدر برخی منابع به رابطه مثبت بین میزان 
ها شت شده بودند، ماندگاري کیفیت ظاهري آنهایی که با سطوح بالاي قند برداشده است. به این صورت که میوه

مهم روي کیفیت گذار از عوامل تاثیرانبار و رابطه این دو با یکدیگردمايدرجه ، نوع رقم). 5تر بود (در انبار طولانی
جیر در حفظ کیفیت انبارمانی متفاوت بودند که با آزمایش حفظ کیفیت انبارمانی انهايرقم.)3بود (ظاهري میوه انار

).3(خوانی داشتانار همهايرقممیوه 
میوه انجیرپس از برداشتعمر 

).1جدول در انبار داشت (را ترین ماندگاري بیشهارقمداري نسبت به سایر طور معنیانجیر رقم سیاه به
دیگرنسبت به دار عمر انبارمانیسیاه در دماي چهار درجه سلسیوس باعث افزایش معنینگهداري انجیر رقم
).2تیمارها شد (جدول 
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Fig. 1. The fresh fruit quality of fig cultivars at three ripening stages, on the first day after harvesting
(1D) and after four (4D), eight (8D) and 12 (12D) days storage at 4 and 22 ºC.

) و پس از 1D(برداشتانجیر برداشت شده در سه مرحله رسیدگی، در روز اول هايرقمزه کیفیت ظاهري میوه تا-1شکل
درجه سلسیوس.22ي در دماي چهار و نگهدارروز) 12D(12) و 8D)، هشت (4Dچهار (

هاي جامد محلول، شاخص طعم،  و میزان مادهاسید قابل تیتربر سفتی بافت، کاهش وزن، انجیررقماثر-1جدول
.یرانجتازهمیوهپس از برداشت عمروپوسیدگی، کیفیت ظاهري

Table 1. Effect of fig cultivar on tissue firmness, weight loss, total soluble solids, total acidity,
flavor index, decay, overall quality and postharvest life of fresh fig fruit.

پس از عمر
برداشت

Postharvest
life (day)

کیفیت 
ظاهري 
Overall
quality

دگی  پوسی
Decay

(%)

شاخص 
طعم 

Flavor
index

اسید قابل 
تیتر TA

(%)

هاي کل ماده
جامد 

TSSمحلول 

(%)

کاهش وزن 
Weight
loss (%)

سفتی بافت
Tissue

firmness
(Kg.cm-2)

انجیررقم 
Fig

cultivar

8.05 b4.74 b3.33 b**106.9 b0.18 a18.9 b31.75 a7.78 a†سبز
Sabz

6.20 c3.62 c53.88 a316.7 a0.04 b13.0 c24.18 a6.81 aانجیرشاه Shah

angir
9.50 a5.00 a0.05 b157.1 b0.15 a23.9 a28.13 a5.51 cسیاه

Siah
6.50 c3.44 d50.00 a116.7 b0.15 a17.3 b31.24 a4.95 cمتی

Mati
† Means with the same letters in each column are not significantly different using Duncan test at p ≤ 0.01. ††-
Means with the same letters in decay column are not significantly different using Kruskal-Wallis and Mann-
Whitney tests at p ≤ 0.01.

هایی میانگین††داري با هم ندارند.تفاوت معنی%1در سطح احتمال دانکنبا استفاده از آزمون ستون هایی با حروف مشابه در هر میانگین†
داري با تفاوت معنی%1در سطح احتمال یتنیو-منو سیوال-سکالوکرهايبا استفاده از آزمونستون پوسیدگی با حروف مشابه در 

هم ندارند.
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میوه تازه انجیر برداشتازپسدار عمر شت انجیر رقم سیاه در مرحله بلوغ تجاري باعث افزایش معنیبردا
تیمارها شد. برداشت انجیر رقم سیاه در مرحله رسیدگی و برداشت انجیر رقم سبز در مرحله بلوغ بیشترنسبت به 

).3داري با تیمار فوق نداشت (جدول تجاري اختلاف معنی
انجیر رقم سیاه در مرحله بلوغ تجاري و نگهداري آن در دماي چهار درجه سلسیوس، عمر پس از برداشت 
).5جدول تیمارها افزایش داد (دیگرداري نسبت به طور معنیبرداشت را به

انجیر متفاوت است و با رعایت زمان هايرقماین آزمایش نشان داد که عمر پس از برداشت در هاينتیجه
توان گفت شود و میروز قابلیت نگهداري دارد، بنابراین عمر کوتاهی محسوب می14و دماي نگهداري تا برداشت
از پوشش ). استفاده16(هاي پیشین مطابقت داشت پژوهشيهانتیجهو با باشدپذیر میشدت فسادبهانجیر تر

). 24، 9نبارداري انجیر تازه موثر بود (زایش عمر اروي و یا انبار با اتمسفر کنترل شده براي افنانواکسیدهاي ذره
هفته افزایش داد 4تا 2توان عمر پس از برداشت انجیر تازه را با کاهش دماي انبار و تغییر اتمسفر آن میچنینهم

)35.(
ا بکه کیفیت میوه. چوناستمیوهیا عمرکیفیت ، انتخاب بینمدیریت پس از برداشت میوههاي یکی از چالش
،یا نارسقبل از بلوغبا برداشت در مرحله،آنیابد، درحالی که عمرمیافزایش ، بلوغمرحلهبرداشت آن در 

دست هاي پژوهشی گذشته و حال بر پایه فیزیولوژي پس از برداشت براي بهبسیاري از تلاش. شودمیتریطولان
شود، میتجاري برداشت بلوغ، محصول در مرحله آمدن چنین سازشی متمرکز بوده است. در بسیاري از موارد

). 36یابد (افزایش آنبرداشتازپسعمرامکان تا حد کهبراي این
، اسید قابل تیترجامد محلول،هايمادهبر سفتی بافت، کاهش وزن، میزان نگهداريدمايونوع رقمبرهمکنشاثر -2جدول 

.انجیرتازهپس از برداشت میوهعمروپوسیدگی، کیفیت ظاهريشاخص طعم،
Table 2. Interaction effect of fig cultivar and storage temperature on tissue firmness, weight loss, total
soluble solids, total acidity, flavor index, decay, overall quality and postharvest life of fresh figs fruit.

پس عمر
ز برداشتا

Postharv
est life

(day)

کیفیت 
ظاهري

Apprance
quality

پوسیدگی  
Decay

(%)

شاخص 
طعم 

Flavor
index

اسید قابل 
تیتر

TA (%)

کل 
هاماده

جامد ي
محلول 
TSS
(%)

کاهش 
وزن 

Weight
loss (%)

سفتی بافت
Tissue

firmness
(Kg.cm-2)

تیمار
Treatment

اري دماي نگهد
Storage

temperature
(°C)

رقم 
انجیر                         

Fig cultivar
9.2 b5.0 a0.0 c**102 b0.18 a18 bc25.9 a†a8.874   سبز

Sabz 6.9 c4.2 b6.67 c146 b0.16 ab23 ab37.6 a5.15 b22

8.0 bc3.7 c36.7 b313 a0.04 c14 c23.5 a7.67 a4انجیر شاه
Shahangir

7.0 c2.2 d71.1 a469 a0.03 c12 c24.8 a4.3 b22

12.0a5.0 a0.00 c123 b0.18 a22 ab28.9 a5.51 b4   سیاه
Siah

7.0 c5.0 a0.00 c170 b0.16 ab28 a27.3 a5.27 b22

8.0 bc3.4 c36.7 b113 b0.15 ab17 bc26.6 a5.11 b4    متی
Mati

5.0 d2.5 d63.3 a139 b0.13 b18 bc25.9 a4.32 b22

† Means with the same letters in each column are not significantly different using Duncan test at p ≤ 0.01. †† Means
with the same letters in decay column are not significantly different using Kruskal-Wallis and Mann-Whitney
tests at p ≤ 0.01.

††داري با هم ندارند.درصد تفاوت معنی1در سطح احتمال دانکنبا استفاده از آزمون ستون هایی با حروف مشابه در هر میانگین†

درصد 1در سطح احتمال یتنیو-منو سیوال-سکالوکرهاياده از آزمونبا استفستون پوسیدگی هایی با حروف مشابه در میانگین
داري با هم ندارند.تفاوت معنی
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اسید مد محلول، هاي جابر سفتی بافت، کاهش وزن، میزان مادهبرداشتمراحلونوع رقمبرهمکنشاثر -3جدول 
.انجیرتازهمیوهپس از برداشتعمروپوسیدگی، کیفیت ظاهري، شاخص طعم،قابل تیتر

Table 3. Interaction effect of fig cultivar and harvesting stages on tissue firmness, weight loss,
total soluble solid, total acidity, flavor index, decay, overall quality and postharvest life of fresh
figs fruit.

پس عمر
از 

برداشت
Post-

harvest
life

(day)

کیفیت 
ظاهري 
Overall
quality

پوسیدگی  
Decay

(%)

شاخص 
طعم 

Flavor
index

اسید 
قابل 

تیتر
TA
(%)

کل 
هايماده

جامد 
محلول 
TSS
(%)

کاهش 
وزن 

Weight
loss (%)

سفتی بافت
Tissue

firmness
(Kg.cm-2)

تیمار
Treatment

مرحله برداشت
Harvesting
stage

رقم 
انجیر                   

Fig
cultivar

9.5 ab5.0 a**d0.068 c0.23a15.4cd35.3 a†a9.5

بلوغ تجاري 
Commercial

maturity سبز
Sabz 8.2 bcd4.7 ab5.0 d90 c0.20bc18.1cd30.1 a7.3 ab

رسیدگی 
Ripening

6.5 cd4.6 abc5.0 d225 c0.10ef23.3b29.8 a6.6 abc
پس از رسیدگی    

Overripe

8.0 bcd4.0 bcd40.0 c167 c0.09f15.1cd22.5 a8.2 ab
بلوغ تجاري 

Commercial
maturityانجیر شاه

Shahangir 6.0 cd3.7 de53.3 abc892 a0.02g13.6de28.8 a6.5 abc
رسیدگی 
Ripening

6.0 cd3.2 de68.3 a601 b0.02g10.2e21.2 a4.2 ef
پس از رسیدگی    

Overripe

11.0 a5.0 a0.0 d108 c0.16d17.6cd38.9 a7.3 bc
بلوغ تجاري 

Commercial
maturityسیاه

Siah 9.5 ab5.0 a0.0 d104 c0.18cd18.4c22.2 a5.1 def
رسیدگی 
Ripening

8.0 bcd5.0 a0.0 d179 c0.20bc35.7a23.2 a5.7 cde
پس از رسیدگی    

Overripe

8.0 bcd3.4 de45.0 bc71 c0.22ab15.7cd31.8 a7.0 bcd
بلوغ تجاري 

Commercial
maturityمتی

Mati 6.0 cd3.8 cde45.0 bc168 c0.11ef17.8cd31.3 a4.3 ef
رسیدگی 
Ripening

5.5 d3.1 e60.0 ab157 c0.12e18.4c30.6 a3.6 f
پس از رسیدگی    

Overripe
† Means with the same letters in each column are not significantly different using Duncan test at p ≤ 0.01. †† Means
with the same letters in decay column are not significantly different using Kruskal-Wallis and Mann -Whitney
tests at p ≤ 0.01.

††داري با هم ندارند.درصد تفاوت معنی1در سطح احتمال دانکنبا استفاده از آزمون ستون هایی با حروف مشابه در هر میانگین†

درصد 1در سطح احتمال یتنیو-منو سیوال-سکالوکرهايبا استفاده از آزمونستون پوسیدگی هایی با حروف مشابه در میانگین
داري با هم ندارند.تفاوت معنی
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اسید هاي جامد محلول،مادهبر سفتی بافت، میزان نگهداريدمايوبرداشتنوع رقم، مراحلبرهمکنشاثر -4جدول 
.و شاخص طعم میوه تازه انجیرقابل تیتر

Table 4. Interaction effect of fig cultivar, harvesting stages and storage temperature on tissue
firmness, total soluble solid, total acidity and flavor index of fresh fig fruit.

شاخص 
طعم 

Flavor
index

اسید قابل 
TAتیتر

(%)

هايمادهکل 
جامد محلول 

TSS (%)

سفتی بافت
Tissue

firmness
)2-Kg.cm(

تیمار
Treatment

مرحله برداشت
Harvesting stage

دماي 
نگهداري
Storage

temperature
(°C)

رقم انجیر                                           
Fig cultivar

64 e0.24 ab15.0 d-h*ab10.13 بلوغ تجاريCommercial maturity4سبزSabz

143 e0.10 ij14.3 e-i8.80 a-e بلوغ تجاريCommercial maturity4انجیرشاهShahangir

106 e0.16 gh16.7 d-h7.46 c-f بلوغ تجاريCommercial maturity4سیاهSiah

68 e0.23 abc15.3 d-h7.06 c-g بلوغ تجاريCommercial maturity4متیMati

84 e0.21 b-e17.7 d-h8.68 a-e رسیدگیRipening4سبزSabz

955 ab0.02 l14.3 e-i7.23 c-g رسیدگیRipening4انجیرشاهShahangir

97 e0.18 d-g17.7 d-h5.00 gh رسیدگیRipening4سیاهSiah

162 e0.11 ij18.3 d-h4.30 hi رسیدگیRipening4متیMati

235 cd0.10 ijk22.3 cd7.73 c-e    پس از رسیدگیOverripe4سبزSabz

666 bc0.02 l12.7 f-i7.00 c-g    پس از رسیدگیOverripe4انجیرشاهShahangir

160 e0.21 b-f33.0 b4.06 hi    پس از رسیدگیOverripe4سیاهSiah

149 e0.12 hi18.3 d-h3.96 hi    پس از رسیدگیOverripe4متیMati

101 e0.19 c-g18.8 d-h7.70 c-e بلوغ تجاريCommercial maturity22سبزSabz

292 cd0.06 k17.5 d-h6.73 d-g بلوغ تجاريCommercial maturity22انجیرشاهShahangir

123 e0.16 gh19.3 d-g6.60 e-g بلوغ تجاريCommercial maturity22سیاهSiah

79 e0.22 a-d17.2 d-h6.63 d-g بلوغ تجاريCommercial maturity22متیMati

130 e0.17 fg21.8 cde3.80 hi رسیدگیRipening22سبزSabz

1283 a0.01 l12.8 f-i4.03 hi رسیدگیRipening22انجیرشاهShahangir

117 e0.18 gh20.5 def5.100 gh رسیدگیRipening22سیاهSiah

247 cd0.08 jk18.5 d-h3.56 hiرسیدگیRipening22متیMati

176 de0.16 i28.3 bc3.96 hi    پس از رسیدگیOverripe22سبزSabz

700 bc0.01 l7.0 i3.13 i    پس از رسیدگیOverripe22انجیرشاهShahangir

249 cd0.17 efg42.8 a4.13 hi    پس از رسیدگیOverripe22سیاهSiah

188 de0.10 ij19.0 d-g2.76 hi    پس از رسیدگیOverripe22متیMati
† Means with the same letters in each column are not significantly different using Duncan test at p ≤ 0.01.

ي با هم ندارند.داردرصد تفاوت معنی1در سطح احتمال دانکنبا استفاده از آزمون ستون هایی با حروف مشابه در هر میانگین†
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پس از عمروکاهش وزن،  پوسیدگی، کیفیت ظاهريبرنگهداريدمايوبرداشتمراحلنوع رقم،برهمکنشاثر -5جدول 
.انجیرتازهبرداشت میوه

Table 5. Interaction effect of fig cultivar, harvesting stages and storage temperature on weight loss,
decay, overall quality and postharvest life of fresh figs fruit.

پس از عمر
برداشت

Postharvest
life (day)

کیفیت 
ظاهري 
Overall
quality

پوسیدگی  
Decay

(%)

کاهش وزن 
Weight
loss (%)

تیمار
Treatment

مرحله برداشت
Harvesting stage

دماي 
نگهداري
Storage

temperature
(°C)

رقم انجیر                                           
Fig cultivar

11.0 bc5.00 a**g0.0†ab29.58 بلوغ تجاريCommercial maturity4سبزSabz

10.0 cd4.00 b30.0 f19.24 ab بلوغ تجاريCommercial maturity4انجیرشاهShahangir

14.0 a5.00 a0.0 g15.82 b بلوغ تجاريCommercial maturity4سیاهSiah

10.0 cd4.33 cd40.0 ef25.32 ab بلوغ تجاريCommercial maturity4متیMati

8.67 de5.00 a0.0 g20.15 ab رسیدگیRipening4سبزSabz

8.0 e3.66 bc36.7 ef31.69 ab رسیدگیRipening4انجیرشاهShahangir

12.0 b5.00 a0.0 g33.18 ab رسیدگیRipening4سیاهSiah

7.0 ef3.66 bc30.0 f26.39 ab رسیدگیRipening4متیMati

8.0 e5.00 a0.0 g27.94 ab    پس از رسیدگیOverripe4سبزSabz

7.0 ef3.33 cd43.3 ef19.58 ab    پس از رسیدگیOverripe4انجیرشاهShahangir

10.0 cd5.00 a0.0 g24.74 ab    پس از رسیدگیOverripe4سیاهSiah

7.0 ef3.33 cd40.0 ef28.06 ab    پس از رسیدگیOverripe4متیMati

8.0 e5.00 a0.0 g41.09 ab بلوغ تجاريCommercial maturity22سبزSabz

7.0 ef3.00 de50.0 de25.79 ab بلوغ تجاريCommercial maturity22انجیرشاهShahangir

8.0 e5.00 a0.0 g31.65 ab بلوغ تجاريCommercial maturity22سیاهSiah

6.0 fg3.00 de50.0 de38.24 ab بلوغ تجاريCommercial maturity22متیMati

7.67 ef4.00 b10.0 g40.03 ab رسیدگیRipening22سبزSabz

7.0 ef2.33 fg70.0 bc25.99 ab رسیدگیRipening22انجیرشاهShahangir

7.0 ef5.00 a0.0 g28.58 ab رسیدگیRipening22سیاهSiah

5.0 gh2.66 ef60.0 cd36.27ab رسیدگیRipening22متیMati

5.0 gh3.66 bc10.0 g31.72 ab    پس از رسیدگیOverripe22سبزSabz

7.0 ef1.33 h93.2 a22.79 ab    پس از رسیدگیOverripe22انجیرشاهShahangir

6.0 eg5.00 a0.0 g21.73 ab    پس از رسیدگیOverripe22سیاهSiah

4.0 h2.00 g80.0 ab46.26 a    پس از رسیدگیOverripe22متیMati
† Means with the same letters in each column are not significantly different using Duncan test at p ≤ 0.01. †† Means
with the same letters in decay column are not significantly different using Kruskal-Wallis and Mann-Whitney
tests at p ≤ 0.01.

††داري با هم ندارند.درصد تفاوت معنی1حتمال در سطح ادانکنبا استفاده از آزمون ستون هایی با حروف مشابه در هر میانگین†

درصد 1در سطح احتمال یتنیو-منوسیوال-سکالوکرهايبا استفاده از آزمونستون پوسیدگی هایی با حروف مشابه در میانگین
داري با هم ندارند.تفاوت معنی

گیرينتیجه
تازه در عمر پس از برداشت آن نقش دارند، هاي کیفی میوهتک تک شاخصمرحله برداشت، دماي نگهداري و

طور همان.تنهایی نقش تعیین کننده در افزایش عمر انبارداري نداشته و کافی نیستاما برتري یک شاخص کیفیت به
ترین میزان بود. انجیر بیشهاي انجیر سبز و شاهتازه رقممیوهکه در این آزمایش مشاهده شد سفتی بافت در

، اما را داشتندشاخص طعم و پذیرش مصرف کننده  نیبالاترترتیببهانجیر و متی هاي شاهتازه رقممیوهچنین هم
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هاي کیفی میوه تازه بایستی باعث شاخصهمه افزایی طورکلی اثر همبه. بودضعیف ها همه آنقابلیت انبارداري 
در مرحله که میوه تازه انجیر رقم سیاه زمانی، گیري کردتوان نتیجهاین می. بنابرودافزایش عمر انبارداري آن ش

هاي کیفی میوه تازه باعث افزایش عمر افزایی شاخصاثر همد، وشبلوغ تجاري برداشت و در انبار سرد نگهداري 
خوري در ، انجیر رقم سیاه یک رقم مناسب براي تولید میوه تازههابا وجود این ویژگید.گردمیانبارداري آن 

ایران است.شرایط دیم 
سپاسگزاري

اســتهبان انجام پذیرفت.  این آزمایش در قالب طرح پایان نامه کارشــناســی ارشــد در ایســتگاه تحقیقات انجیر 
نمایند.اري در اجراي طرح، صمیمانه تشکر و قدردانی میخاطر همککارکنان این ایستگاه به نویسندگان از همه 
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Effect of Different Harvesting Stages and Storage Temperature on Quality
Indices and Postharvest Life of Fresh Fruit of Edible Fig Cultivars

M. Marzoughi Sotoudeh and H. Zare1*

Fig is one of the most important of dried fruits, whose fresh consumption is also increasing.
One of the problems with fresh figs is the short storage life. However, the storage life of Iranian
figs has not been evaluated yet. For this purpose, a factorial experiment with three factors; fig
cultivar (Sabz, Siah, Shahangir and Mati); fruit harvest stage (commercial maturity, ripening
and overripe); and storage temperature (4 and 22 ºC) was conducted based on a complete
randomized design. Storage indices of fresh fruit such as overall quality, tissue firmness,
weight loss, decay, TSS, TA, flavor index and postharvest life of fig fruits were investigated.
The results showed that the fresh fruit of Sabz and Shahangir cultivars had the most tissue
firmness during storage, but showed a short postharvest life. The fresh fruit of ‘Shahanjir’ the
highest flavor index, but its storage capacity was weak. Despite the popularity of the fresh fruit
of Mati cultivar, unfortunately, severe fungal rot was observed during the storage period. Only,
fresh fruit of Siah cultivar that was harvested at the commercial maturity stage and kept at 4°
C, with the least decay, the best overall quality and the most postharvest life, was suitable for
fresh consumption
Keywords: Fig cultivars, Harvesting time, Storage index.

1. M.Sc., Horticultural Science, Islamic Azad University, Shiraz Branch, Shiraz and Assistant Professor of Fig
Research Station, Fars Agricultural and Natural Resources Research and Training Center, AREEO, Estahban,
Iran.

* Corresponding author, Email: (hamidzare777@gmail.com).

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

68
07

15
4.

13
97

.1
9.

3.
3.

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

l-
ir

sh
s.

ir
 o

n 
20

25
-0

9-
18

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            17 / 17

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.16807154.1397.19.3.3.7
http://journal-irshs.ir/article-1-187-fa.html
http://www.tcpdf.org

