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 تغييرات سفتي ميوه طالبي در طي مراحل رسيدگي و انبارداري
 

3علي فرهاديو   2، داود قنبريان1صفورا يونجي    
  مدرس مدعو گروه كشاورزي دانشگاه پيام نور مركز همدان-1
  استاديار گروه مكانيك ماشينهاي كشاورزي، دانشگاه شهركرد-2

 بيعي اصفهانعضو هيئت علمي مركز تحقيقات كشاورزي و منابع ط-3

  :چكيده
و از نظر عناصر بوده ها در فصل تابستان  پرطرفدارترين ميوهاز  Cantaloupe (Cucumis melo L.)طالبي با نام علمي 

 بوده و يفشار يبه بارگذارمحصول از مقاومت  يشاخص به عنوانسفتي . غذايي و خواص درماني داراي اهميت است
 .مؤثر مي باشد  در جريان رسيدگي و انبارداري ميوهشت و بررسي مراحل نرم شدن در تعيين زمان برداآن گيري  اندازه
دچار به پكتين  شدن تبديلو يا در محيط انبار ضمن   در طي رسيدن ميوهبوده و هاي سبز نارس داراي پرتوپكتين  ميوه

توان  ، ميزمان صحيح برداشت به منظور تعيين رسيدگي و گيري پكتين بنابراين به جاي اندازه. شوند كاهش سفتي مي 
روش  بهسمسوري ورامين و شاه آبادي اصفهان  دو رقم طالبي سفتيدر تحقيق حاضر  .سفتي ميوه را تعيين كرد

)MT(  Magness-Taylor penetration force همچنين طي زمان انبارداري براي سه تيپ و مراحل رسيدگي طي در
آبادي و نارس  هاي رقم شاه بيشترين سفتي مربوط به ميوهنتايج نشان داد كه  .شد گيري اندازهرس و رسيده  نارس، نيم

آبادي از  رقم شاه. كمترين سفتي را دارا هستند  )نيوتن 53/15(هاي رسيده رقم سمسوري  بوده و ميوه) نيوتن 07/39(
اري، ارسال به نقاط دور براي مصرف تج به عنوان بهترين رقم در نتيجهميزان نسبت به رقم سمسوري برتري داشته و 

و  81/15گذشت دو هفته به ترتيب  رس و رسيده پس از كه سفتي طالبي نيم از آنجايي. شود و انبارداري توصيه مي
به را تري  رس نسبت به ميوه رسيده، نتايج مطلوب كه انبارداري طالبي نيم  رسد نيوتن رسيده است، به نظر مي 08/10

 .نيوتن باشد 20بوده و سفتي آن  رس و انبارداري موقعي است كه طالبي نيمداشت بهترين زمان بر .دنبال دارد
  

  انبارداري ،رس نيممرحله  ،رسيدگي، سفتي ،طالبي :كلمات كليدي
  
  :مقدمه - 1

 Cucurbitaceae  متعلق به خانوادهت و دوس گرما  گياهان  جزء Cantaloupe (Cucumis melo L.)طالبي با نام علمي 
ها در فصل تابستان بوده و به  گوشت آن از پرطرفدارترين ميوه بالاي قند و نرميبه سبب درصد بوده و  )كدوئيان(



  
 

 

آور بوده و از نظر عناصر غذايي و  اي خنك و اشتها همچنين طالبي ميوه. گيرد طرق مختلف مورد استفاده قرار مي
 ، چربي،پتاسيم، فيبر، منيزيم، يدكلسيم،  عمنابترين  يكي از غنيمحصول ن اي. خواص درماني داراي اهميت است

  . باشد مي B6و  A ، C، B1 ،B3 ،B5 هاي و ويتامينقند  ،پروتئين
ترتيب  كشت سالانه طالبي، در ايران و جهان به ميزان سطح زير FAO, 2006(1(طبق آمار سازمان خوار و بار جهاني 

ساماني،  عرب ( باشد تن در هكتار مي 2/21و  4/15ترتيب  هكتار و عملكرد آن در ايران وجهان به 1287724و  80000
پـس از و بخش توليد  درو تبديلي   صنايع تكميليو مكانيزه  تجهيزات اما به دليل نبودن ).1384و بهبهاني،  1374

 .رود محصول از بين مياين برداشت، سالانه بخش قابـل توجه 

گيري سفتي در  اندازه. باشد مي يفشار ياومت به بارگذاراز مق يشاخصسفتي يك ويژگي مكانيكي محصول است و 
نقل و انبارداري و در نتيجه به حداقل   و بيني ميزان فشار قابل تحمل توسط ميوه و صدمات احتمالي در حين حمل پيش

ت نگهداري نقل صدمه ديده و قابلي و كافي سفت نيستند هنگام حمل  كه به حد  هايي ميوه. رساندن آنها بسيار مؤثر است
در تعيين زمان برداشت و بررسي مراحل نرم شدن محصول  پارامتر سفتيهمچنين . شود پسندي آنها كم مي و بازار
  ). Bottcher et al., 1980( مؤثر مي باشد  در جريان رسيدگي و انبارداري يكشاورز

همي اين مواد نقش م. ندباش ميسلولي  از اجزاي ساختماني ديوارهو ها  موجود در ميوهآلي مواد تركيبات پكتيكي جزء 
هاي سبز نارس  ميوهبه طوري كه  .هستنداز عوامل مؤثر در استحكام بافت ميوه داشته و  در فرآيند رسيدن طبيعي ميوه

كاهش سفتي  دچار به پكتين  شدن تبديلضمن و يا در محيط انبار   در طي رسيدن ميوهبوده و داراي پرتوپكتين 
توان سفتي ميوه را  ، ميبه منظور تعيين رسيدگي و زمان صحيح برداشت گيري پكتين ن به جاي اندازهبنابراي. شوند مي

ها و ضخامت ديواره سلولي نيز دخالت  كاهش سفتي عوامل ديگري از جمله تورژسانس سلول البته در. تعيين كرد
هاي  شوند و به دليل داشتن سلول اشت ميكامل برد ها قبل از رسيدگي اكثر ميوه ).1358صانعي شريعت پناهي، (دارند 

بنابراين بروز . شوند هاي متابوليكي طي فرآيند تنفس دچار تغييرات زيادي در محيط انبار مي زنده و وجود فعاليت
فرجي هارمي، (گيرد  ها در خلال رسيدن آنها صورت مي ها، اسيدهاي آلي و مواد پكتيكي ميوه كربوهيدرات تغييرات در

كننده اتيلن باعث برانگيختن  هاي توليد فعاليت آنزيم. كنند ها در محيط انبار توليد اتيلن مي نين بيشتر ميوههمچ). 1367
 ,Burg(يابد  كاهش مي گذشت مدت زمان انبارداري سفتي ميوه  هاي رسيدگي و تخريب ديواره سلولي شده و با واكنش

طي در سمسوري ورامين و شاه آبادي اصفهان طالبي قم دو رسفتي تغييرات بررسي لذا هدف از اين تحقيق ). 1962
  .مي باشدرس و رسيده  همچنين طي زمان انبارداري براي سه تيپ نارس، نيمو مراحل رسيدگي 

  
  ها مواد و روش - 2

  روش هاي تعيين سفتي) الف

                                                 
2- Anonymous, 2006.  



  
 

 

 يـا  نـور و  شـت كـه در آن سـرعت بازگ   :غير مخربروش  -1دو روش استفاده مي شود، براي تعيين سفتي عموماً از 
بـه ازاي   اي غيـر مخـرب   روشـه . از روي سطح ميوه به عنوان شاخصي از ميزان سفتي در نظر گرفته مي شـود  صوت

كـه   :مخـرب   روش -Slaugthe, 1995( .2(برخوردارند  مطلوبياز نظر سرعت و دقت  هزينه بالا و پيچيدگي مكانيزم
   .)et al., 1966 Chen( مي كند نفوذآن در بافت يا  وكرده سقوط بر روي ميوه و فلزي يك جسم سنگين در آن 

باشـد و عبـارت    ميMT(  Magness-Taylor penetration force(گيري سفتي روش  هاي مخرب اندازه از جمله روش
 ,Shmulevich(متر بر دقيقه تا عمق معين درون ميوه  ميلي 20است از تعيين نيروي مقاوم به نفوذ يك پروب با سرعت 

شـامل دو   آنـالوگ و ديجيتـال  ) penetrometer(هـاي   سنج از نفوذ ثابت و به دو روش دستيبراي اين منظور  ).1998
روش  بـه طـوي كـه در   ). 1شـكل  (شود  استفاده مي گيج براي خواندن نيرو  قسمت اصلي پروب براي نفوذ در ميوه و

در روش ثابـت،  امـا  . شـود  با دست گرفتـه مـي  گاهي نداشته و  گونه تكيه  دستي هنگام نفوذ پروب نيروسنج، ميوه هيچ
  ). 1383زاده،  قنبر(گيرد  قرار مي آن نفوذسنج روي پايه نگهدارنده و ميوه در زير پروب

  

  

      
  )دستي و ثابت( گيري سفتي اندازه مخرب برايهاي  روش .1شكل 

 صـورت  سنج نفوذبا استفاده از و خربزه ها از جمله ارقام طالبي تعيين بافت و سفتي ميوه تحقيقات زيادي براي تعيين 
 انـدازه گيـري   سـطح ميـوه  روي پروب با قطر معين در نقاط مختلف يك نيروي لازم براي نفوذ آنها  همهكه در گرفته  

 ،et al., 1999 Rantayake، Portela and Cantwell, 2001 ،et al., 2006 Wang ،et al., 1985 Norton(شـده اسـت   
Fonesca, 2005،Ozer et al., 1998  ،1381سياري و راحمي  و 1385فرودي  رستم(. 

گـراد    درجـه سـانتي   10صفر و سـپس   دمايگلابي در   مقدار تركيبات پكتيكي و سفتيگيري  اندازهدر تحقيقي پس از 
 10 ايدم ـدر . مانـد  ثابـت مـي   آنمقدار    يبعد از مدت و يافتهصفر درجه ميزان پكتين افزايش  دمايكه در  شدمشاهده 

صـانعي شـريعت پنـاهي،    (گردد  و از ميزان سفتي ميوه كاسته مي يافتهكاهش   سپس افزايش ودرجه مقدار پكتين ابتدا 
 95گـراد و رطوبـت نسـبي     درجه سـانتي  5روز در دماي  12 نگهداري طالبي به مدت نتايج مربوط بههمچنين ). 1358

 باشـد  دار مـي  روز معنـي  12كـاهش در مـدت    شود ولي اين مي كاسته روز از ميزان سفتي 6پس از گذشت  نشان داد كه
)Portela and Cantwell, 2001  وGazmen et al., 1999(.  
  

  :ساخت دستگاه اندازه گيري سفتي) ب
 يهـا  به عنوان وسيله بارگـذار در انـواع آزمـايش    كه ساخته شد) الف -2(دستگاه مطابق شكل يك براي تعيين سفتي 

  :باشد و متشكل از اجزاء اصلي زير مي بوده استفادهخواص مكانيكي قابل 



  
 

 

 )شكل به هم جوش داده شده Tكه به صورت  دو پروفيل آهني بوده(شاسي  .1

 )وات ساخت شركت زيمنس آلمان كيلو5/5سه فاز با توان (الكتروموتور  .2

 )كره  وندايتغيير دهنده فركانس ساخت شركت هي(هرتز  85/0با فركانس ) Inverter( تغيير دهنده فركانس .3

  :دو قسمت ثابت و متحرك دستگاه شاملفك  .4
متـر   از بالا و پايين به دو ورق آهني به ضـخامت يـك سـانتي   يك عدد پيچ قدرت  و دو عدد ميله: قسمت ثابت -الف

  ).گرفت ها قرار يك بلبرينگ تعبيه شد و پيچ قدرت از دو طرف، درون بلبرينگ  در مركز هر ورق .بسته شدند
گيـره  يـك  . ها عبور داده شد قبل از نصب ورق بالايي يك قطعه آلومينيومي از پيچ قدرت و ميله: ركقسمت متح -ب

، بوسيله پيچ و مهره بـه  گرم 1/0با دقت  كره A&D ساخت شركت KG5005 مدلديجيتالي  سنج براي نگهداشتن نيرو
گرفتـه    كمـك   ور به فك، از تسمه و پـولي جهت تأميـن انتقال نيرو از الكتروموت .گرديد جلوي قطعه آلومينيومي متصل

در كنار گيره و در تماس با سطح ميوه  متر ميلي 01/0اي با دقت  ميكرومتر عقربهبراي كنترل عمق نفوذ درون ميوه   .شد
سـرعت   بـا  با انتــقال حركت از موتور به پولي و به دنبال آن پيچ قدرت، قطعه آلومينيـومي  طوري كهبه . قرار گرفت

كرده و به دنبال آن نيروسنج   در راستاي عمودي حركتو ) Inverter هرتز 85/0سرعت ثابت در فركانس(موتور الكترو
  . )ب -2شكل ( شود به سمت پايين يا بالا هدايت ميگرد بودن   گرد يا چپ  راستدر صورت 

  
  :آزمايشات) ج

 نارسعدد ميوه  72ان اصفهان تعداد از يك مزرعه طالبي واقع در مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي است
)Immature (رس نيم )unripe( رسيده و )ripe( ترين ارقام  پرمصرفو از  ظهور رنگ پوست سبز مايل به زرد اساس بر

نمونه  .به طور تصادفي انتخاب شدو تجربه  به كمك يك كارشناس با )اصفهانآبادي  سمسوري ورامين و شاه( در ايران
هفته در سردخانه نگهداري شدند  2درصد به مدت  85گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 5ي در دما هاي طالبي

واقع در گراد  درجه سانتي 4ها از سردخانه خارج و به يك يخچال با دماي  پس از طي اين دوره ميوه ).1373مبلي، (
. گراد انجام شد درجه سانتي 22حيط ها در آزمايشگاه با دماي م ميوه تعيين سفتيآزمايشات . گرديدمنتقل  آزمايشگاه

سانتيمتر جيوه  50 درجه و خلأ 75در دماي به روش استاندارد يي آون خلأبا استفاده از بر پايه تر  ميزان رطوبت اوليه
  ). AOAC, 1984(تعيين شد آبادي  سمسوري و شاهبراي ارقام به ترتيب  درصد 1/95و 5/93 ميانگين با

  
  



  
 

 

  
  ميوه گيري سفتي دستگاه اندازه .2شكل 

  

با يك پروب حركت نيروسنج با سرعت ثابت به طرف پايين  ضمن ،MTروش به سفتي طالبي  اندازه گيري به منظور
زبانه انتهايي . مي كندروي ميوه نفوذ هر نقطه  به درون ثانيه 3تا  2 مدتطي متر  ميلي 5تا  4عمق  تامتر  ميلي 8قطر 

با شروع حركت ميزان تغيير مكان به سمت پايين و در نتيجه عمق نفوذ به درون و  شدهميكرومتر بر سطح ميوه مماس 
 روبروينقطه (و ته ) محل اتصال به ساقه(ميزان سفتي براي هر ميوه در چهار نقطه شامل سر  .دده نمايش مي راميوه 
 در نظر گرفته شد) Fav(تي و دو نقطه قرينه روي بدنه بر حسب نيوتن تعيين و متوسط نقاط به عنوان ميانگين سف) آن
)et al., 1985 Norton .( و طي زمان انبارداري در سه در مراحل رسيدگي ميوه طالبي سفتي تغييرات  مطالعهبه منظور

  . گرديد  رس و رسيده تعيين ، اين پارامتر براي سه تيپ رسيدگي نارس، نيم)هفته 2 و 1صفر، (فاصله زماني 
  
   :نتايج و بحث - 3

  :ات سفتي طي مراح رسيدگيتغيير) الف
گيري شد و نتايج  اندازه رس و رسيده آبادي در سه مرحله از رسيدگي نارس، نيم سفتي دو رقم طالبي سمسوري و شاه

كمترين و بيشترين   هاي ارائه شده در جدول، براي هر دو رقم، با توجه به داده. بدست آمد) 1(به صورت جدول 
ميزان سفتي بدست آمده در دو . باشد و ته ميوه مي) محل اتصال به ساقه(نقاط سر مقدار سفتي به ترتيب مربوط به 

به همين دليل ميانگين دو عدد به عنوان . باشند، بسيار نزديك به هم بدست آمد كه درست روبروي هم مي  نقطه بدنه
، 23/33رسيده به ترتيب، رس و  براي رقم سمسوري نارس، نيمميانگين مقادير سفتي . گزارش شد  سفتي بدنه ميوه،

 و 12/23، 07/39 رس و رسيده به ترتيب آبادي نارس، نيم همين اعداد براي طالبي شاه. نيوتن است 53/15و  53/18
  . نيوتن بدست آمد 07/18

  
  ميانگين و انحراف سفتي نقاط مختلف ميوه براي دو رقم طالبي در سه مرحله رسيدگي .1جدول 

  



  
 

 

  

نيوتن  24تا  5/8 بين در چهار نقطه ذكر شدهمتري  ميلي 5با پروب طالبي  هميوارقام مختلف سفتي محدوده تغييرات 
 Portela and(است كمتر از نقاط ديگر ميوه   كه سفتي سر ميوهمي دهد  همچنين نتايج تحقيق نشان. مي باشد

Cantwell, 2001  وet al., 1985 Norton .(طور نتيجه توان اين آبادي با ساير ارقام مي با مقايسه طالبي سمسوري و شاه  
  . كه اين دو رقم از نظر سفتي در حد مطلوبي قرار دارند  گرفت

سمسوري و (كامل تصادفي با دو فاكتور رقم  مقادير سفتي بدست آمده بوسيله آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلوك
نتايج تجزيه طبق . گرفت رمورد تجزيه و تحليل آماري قرا) رس و رسيده نارس، نيم(و مرحله رسيدگي ) آبادي شاه

نتايج مقايسه ميانگين اثر ) 3(شكل ).  > 01/0p(باشد  دار مي كليه عوامل آزمايشي بر سفتي ميوه معني  اثرواريانس 
سفتي طالبي طي مراحل رسيدگي به طور . دهد متقابل مراحل رسيدگي با رقم بر سفتي طالبي را نشان مي

هاي ژنتيكي مانند نوع بافت ميوه و برتري در  آبادي به دليل ويژگي تي طالبي شاهاز طرفي سف. يابد كاهش مي داري معني
آبادي و  كه طالبي نارس شاه  به طوري. باشد داري بيشتر از سمسوري مي ضخامت پوست وگوشت آن به طور معني

يرات مواد پكتيكي ميوه دليل اين امر تغي. كمترين ميانگين سفتي را دارا هستند  رسيده سمسوري به ترتيب بيشترين و
  شده و باعث نارس در طي رسيدن طبيعي آن به پكتين تبديل   پرتوپكتين موجود در ميوه. باشد در فرآيند رسيدن مي

ميزان پكتين گيري  اندازهدر تحقيقي با ). 1358صانعي شريعت پناهي، (گردد  كاهش سفتي ميوه در جريان رسيدن مي
 يابد كاهش مي داري كه مقدار پكتين با رسيدن ميوه به طور معنيمشاهده شد يدگي دو رقم خربزه طي پنج مرحله رس

)Villanueva, 2004( . كه   داد نشانكرد  تغييرات سفتي ميوه طالبي را طي چهار مرحله رسيدگي بررسي همچنين
نيوتن  15سفتي و  .يك رابطه خطي و نزولي دارندكرده و نيوتن تغيير  11به  27سفتي در جريان رسيدن ميوه از 

  ). Beaulieu and Lea, 2007و  Portela and Cantwell, 1998( باشد بهترين مرحله رسيدگي براي مصرف طالبي مي
  
  

  ميانگين و انحراف معيار  سفتي  رقم 
  رسيده  رس نيم  نارس    

  45/14 ± 63/5  45/17 ± 03/11 42/32±63/7  سر ميوه   سمسوري

  71/16 ± 01/6  71/19 ± 51/8 01/35±01/5  ته ميوه

  44/15 ± 05/5  44/18 ± 13/7 41/33±05/8  بدنه ميوه 

  53/15 ± 50/5  53/18 ± 04/9 23/33±50/6  ميانگين سفتي 

  88/15 ± 90/5  78/22 ± 32/9 18/38±47/10  سر ميوه   آبادي شاه

  84/19 ± 73/5  70/24 ± 71/6 54/40±60/7  ته ميوه

  79/18 ± 59/5  62/23 ± 50/8 27/39±52/9  بدنه ميوه 

  07/18 ± 56/5  12/23 ± 30/8 07/39±14/11  ميانگين سفتي 
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  مقايسه ميانگين اثر متقابل مرحله رسيدگي با رقم بر سفتي طالبي .3شكل 

  
  
  
  :تغييرات سفتي طي زمان انبارداري) ب

كامل تصادفي با دو فاكتور   ر مقادير سفتي از آزمايش فاكتوريل در قالب طرح بلوكبه منظور تجزيه و تحليل آماري ب
زمان  واريانسنتايج تجزيه طبق  .استفاده شد) هفته 2و  1صفر، (و زمان انبارداري ) آبادي سمسوري و شاه(رقم 

ميانگين سفتي براي سـه زمان  نتايج مقايسه. دار دارند  بر سفتي ميوه اثر معني% 1انبارداري و رقم در سطح احتمال 
 . نشان داده شده است) 2(انبارداري و دو رقم در جدول 

داري در ميزان سفتي ميوه  كاهش معني  گذشت يك هفته انبارداري هاي جدول پيداست، پس از كه از داده همانطور
همچنين سفتي ميوه . ه استكاسته شد  داري گذشت دو هفته از سفتي طالبي به طور معني  ولي با. شود مشاهده نمي
در رقم طالبي  2انبارداري نتايج يك تحقيق در . داري به اثر متقابل زمان انبارداري با رقم نشان نداده است واكنش معني

 بدون تغيير بوده روز 6گذشت  سفتي طالبي پس از نشان داد كهدرصد  95گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 5دماي 
همچنين پس از نگهداري طالبي . )Maria et al., 2006( يابد كاهش مي  داري اري، به طور معنياما در روز نهم انبارد

روز از ميزان  6گذشت   با كه  شد  درصد مشاهده 95گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 5روز در دماي  12 به مدت
 Cassman etو Portela and Cantwell, 2001( باشد دار مي روز معني 12كاهش در مدت   ولي اين شدهكاسته   سفتي

al., 1999(.  كه توليد اتيلن در محيط و  با توجه به نتايج تحقيقات ذكر شده و مقايسه آنها با تحقيق حاضر بديهي است
رس، رسيدگي بيش از حد براي  هاي نيم تغيير در تركيبات پكتيكي طي زمان انبارداري، باعث ظهور رسيدگي براي ميوه

رس و رسيده پس از  كه سفتي طالبي نيم  به طوري. كاسته شده است  ه و در نتيجه از سفتي ميوه طالبيهاي رسيد ميوه
 .كاهش داشته است  درصد 40و  26گذشت دو هفته به ترتيب 

  
  زمان انبارداري و دو رقم مورد آزمايش  طينتايج مقايسه ميانگين سفتي ميوه  .2جدول 



  
 

 

  رسيده  رس نيم  سطوح تيمار  تيمار
  مان انبارداريز
  )هفته(

07/20 صفر  a 26/16  a 

1 82/19  a 98/15  a 

2 81/15  b 08/10  b 

LSD  05/0 75/0  38/0  

93/18  سمسوري  رقم  b 92/13  b 

21/21  آبادي شاه  a 16/15  a 

LSD  05/0  61/0  29/0  
  باشد ميدرصد ن 5در سطح  LSDدار بر اساس آزمون  دهنده تفاوت معني درج حروف مشترك نشان

  

باشد،  درصد مي 95كمتر از حد مطلوب يعني   درصد 10با وجود اينكه رطوبت نسبي براي انبارداري در اين تحقيق 
ولي با . پذير نيست رسد نگهداري طالبي رسيده حتي در شرايط مطلوب انبارداري، بيش از يك هفته امكان به نظر مي

گذشت دو هفته به حد مطلوب براي عرضه در   به، سفتي ميوه پس ازرس در شرايط انبارداري مشا نگهداري طالبي نيم
تواند روش مناسبي در جهت  رس، مي بنابراين نگهداري طالبي در مرحله نيم. رسيده است) نيوتن 81/15(بازار مصرف 

  .هاي رسيده با سفتي قابل قبول طي زمان انبارداري باشد بدست آوردن ميوه
  
  :نتيجه گيري - 4

هاي رسيده رقم سمسوري  بوده و ميوه) نيوتن 07/39(آبادي و نارس  هاي رقم شاه تي مربوط به ميوهبيشترين سف .1
در ميزان نسبت به رقم سمسوري برتري داشته و آبادي از  رقم شاه. كمترين سفتي را دارا هستند  )نيوتن 53/15(

 .شود ارداري توصيه ميبراي مصرف تجاري، ارسال به نقاط دور و انب به عنوان بهترين رقم نتيجه

نيوتن رسيده است،  08/10و  81/15گذشت دو هفته به ترتيب  رس و رسيده پس از كه سفتي طالبي نيم از آنجايي .2
 .به دنبال داردرا تري  رس نسبت به ميوه رسيده، نتايج مطلوب كه انبارداري طالبي نيم  رسد به نظر مي

بوده  رس و انبارداري موقعي است كه طالبي نيمين زمان برداشت كه بهتر  گرفت  توان چنين نتيجه در مجموع مي .3
 .نيوتن باشد 20و سفتي آن 
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