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هاي  ژنوتیپ بومی موجود در کلکسیون آلبالوي مشکین دشت کرج از نظر ویژگی23در این پژوهش 
، نسبت گوشت به هسته، بافت، مواد جامد محلول، ماده خشک، اسیدیته فیزیکی و شیمیایی شامل وزن

) ، هیو و کروما*L* ،b* ،a(هاي رنگ میوه و آب میوه ، شاخص طعم، تنفس، شاخصpHتیتر، قابل
ها از نظر صفات مورد داد که تمامی ژنوتیپنتایج نشان. گرفتهاي آنها مورد بررسی قرارو همبستگی

هاي رنگی به دست آمده بر اساس همبستگی شاخص. داشتند) p ≤ 0/05(داري بررسی تفاوت معنی
هاي هاي رنگ قرمز ژنوتیپ به تنهایی براي ارزیابی تفاوت*aتوان از شاخص در این پژوهش، می
، KB ،450-KB- 100هاي با توجه به خصوصیات مورد بررسی، ژنوتیپ .کردمختلف آلبالو استفاده

213-KBهاي مناسب مانند وزن یژگی با دارابودن و)g 2/8>( نسبت گوشت به هسته ،)و ) <5/8
 با KB- 247 و KB-232هاي خوري و ژنوتیپبراي تازه) >75/1%(و اسیدیته ) <5/9(شاخص طعم 

، براي فرآوري )>mg CO2/ kg.hr 9000(و تنفس ) <15 %(و ماده خشک ) <g 7/3(وزن 
  وKB ، 121 -KB ،234-KB- 157  مانند)<٪3(سیدیته هاي با اژنوتیپهمچنین . تر هستندمناسب

152-KB(  و شدت قرمزي بیشتر)<21٪( هاي با ماده خشک براي فرآوري ترشی و لواشک، ژنوتیپ
9<a* 16 پوست و<a*136 مانند ) آب میوه -KB449  و-KB ،براي تولید پودر، آلبالو خشک 

 به ترتیب KB- 353  وKB- 343 مانند )<N6(هاي دیررس با سفتی بافت شربت و نکتار و ژنونیپ
  . شوند پیشنهاد میو مربابراي فرآوري کمپوت 

 
  

 

مجله علوم و صنایع غذایی ایران                              
 
www.fsct.modares.ac.ir سایت مجله :   

یپژوهش_یعلم مقاله  
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  قدمهم- 1
هاي کیفی مانند با داشتن ویژگی) .Prunus cerasus L(آلبالو 

ها و مواد مغذي مفید در اکسیدانرنگ جذاب، مزه مطلوب، آنتی
هاي مختلف و حفظ زندگی سالم نقش ¬جلوگیري از بیماري

خوري ارف مختلف تازه براي مصي رو به افزایشی و تقاضاشتهدا
یاي سلامتی بخش این میوه مزا  .]1 [  در جهان داردو فرآوري

 و ترکیبات فنلی مثل اکسیدانی قويمربوط به ترکیبات آنتی
که موجب کاهش  ]4 - 2[  آن استيهاها و آنتوسیانینملاتونین

 از استرس اکسیداتیو و جلوگیري، وزن، حفاظت از سیستم عصبی
ز هاي ناشی از التهاب و آرترو¬و درد هارشد بسیاري از سرطان

 Prunus(ایران تنوع بالایی از درختان آلبالو  .]7-5[ شودمی

cerasus L. (آلبالو بسیار فساد پذیر است و ضایعات پس  .دارد
از برداشت بالایی دارد و افزایش ماندگاري آن در صنایع غذایی 

سه عامل رقم، شرایط آب و هوایی و مرحله . اهمیت دارد
ه قبل از رسیدگی از عوامل مهم موثر بر ماندگاري این میو

 داخل و خارج کشور هايپژوهش .]9-7، 3[برداشت هستند 
هاي هاي این میوه داراي ویژگیاست که ارقام و ژنوتیپدادهنشان

بندي خصوصیات این ¬مختلفی هستند، بنابراین ارزیابی و طبقه
 ها هاي اصلاحی و انتخاب آن¬میوه، اهمیت خاصی در برنامه

برخی از مطالعات . ]10[دارد صنایع غذایی براي مصارف مختلف
  .]11-19[ است آمدهانجام شده در این زمینه به اختصار

اکسیدانی و ماندگاري چند ژنوتیپ اي کیفی، خواص آنتیهویژگی
در طول دوره نگهداري در سردخانه شامل مواد انتخابی آلبالو، 

، pHجامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون، مقدار ویتامین ث، 
ها از نظر ژنوتیپ. استشدهبررسی فلاونوئید کل فنل کل،

داري با اکسیدانی اختلاف معنیهاي کیفی و خواص آنتیویژگی
 Sh-110 و  Sh- 101هاي ژنوتیپبه طوري که شتندهمدیگر دا

کمترین مقدار خواص  داراي Sh-108داراي بیشترین و ژنوتیپ 
  .]11[ بودند اکسیدانیآنتی
هاي  از استانآوري شدهي جمعهایپ گزینش برترین ژنوتبراي

آذربایجان شرقی و غربی، اردبیل، خراسان، البرز، تهران، شیراز، 
 متغیر کمی 24،کردستان، اصفهان، کهکیلویه و بویر احمد وکرمان

هاي انتخابی ترین ژنوتیپو کیفی درخت و میوه تعدادي از مهم
 تنوع ،دست آمدهبه نتایج . شدنداندازه گیري آلبالوهاي بومی ایران

 ژنوتیپ. دادرا نشانها از لحاظ صفات مورد بررسی ژنوتیپ
  مقدار)23/2 (کمترین 5139  و ژنوتیپ)68/3 (بیشترین 5199

 به 5120 و 5112هاي ژنوتیپ.  را داشتنداسید قابل تیتراسیون
           مواد جامد محلول و کمترین مقداریشترینترتیب، ب

           در نهایت، کشت و پرورش. درا داشتن )16 و 66/23(
 از نظر باغدار و 5182 و 5111، 5192، 5158، 5194 هايژنوتیپ
 از نظر فرآوري و 5192، 5194، 5182، 5161، 5139 هايژنوتیپ
 مصرف  براي5190 و 5198، 5192، 5182، 5206 هايژنوتیپ

 .]12[خوري مناسب تشخیص داده شدندتازه

- تازههاي امیدبخش آلبالو مناسب برايیپشناسایی و معرفی ژنوت

انجام  1396 تا 1388  فرآوري در ایران طی سال هايخوري و
صفات کمی و کیفی مرتبط با میوه شامل وزن تر و . شده است

خشک میوه، وزن هسته و گوشت میوه، نسبت گوشت به هسته، 
آب میوه، کیفیت  تیتراسیدیته قابل  و pHمواد جامد محلول،

 145میوه، رنگ گوشت وپوست میوه و آبدار بودن ظاهري 
-شده از نقاط مختلف کشور، بررسیآوريژنوتیپ انتخابی جمع

بررسی صفات مورد مطالعه نشان داد مواد جامد  .شده است
 4/2-51/28و  11-28 آب میوه به ترتیب بین pH و محلول

د  ژنوتیپ مور145آمده، در بین دستهبراساس نتایج ب. متغیر بود
 ژنوتیپ به عنوان ژنوتیپ برتر انتخاب شدند که 17مطالعه، 

پتانسیل معرفی به عنوان رقم تجاري و استفاده در صنایع فرآوري 
  .]13[ کردن، تهیه نکتار، مربا را داشتندآلبالو شامل خشک

 رقم آلبالوي بومی مجارستان 11 یاکسیدانویژگیهاي کیفی و آنتی
 ،طق دنیا توسط شامل وزن میوهو سایر ارقام کشت شده در منا

، قندهاي گلوکز و pHمحتوي مواد جامد محلول، اسیدیته، 
، کل )TPC(اکسیدانی و کل ترکیبات فنلی فروکتوز، ظرفیت آنتی

ها و ¬اختلاف کیفی میوه. شدندیسبررآنتوسیانین و ویتامین سی 
  .]14[ اکسیدانی آنها بسیار زیاد بود آنتیهايویژگی

براي تنوع ژنتیکی و انتخاب رقم بسیار اهمیت ژنوتیپ بومی 
خصوصیات ، براي انتخاب ژنوتیپ آلبالوي بومی صربستان. دارد

هاي نه ژنوتیپ شامل زمان گلدهی، رسیدگی، ویژگی
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 لکه ،ها¬پومولوژیکی، ترکیبات بیوشیمیایی و مقاومت به بیماري
هاي در بیشتر ژنوتیپ. ند شدبررسی اي پوسیدگی قهوه وبرگی

 ها زیاد بودندتفاوت، حسیهاي ه استثناي ویژگیبورد مطالعه، م
]15[.  

 بر مقدار کل پلی فنل، آنتوسیانین،  صنعتیتاثیر رقم و فرآوري
  واکسیدانی در کنسانترهاسید و فعالیت آنتی هیدروکسی سینامیک

 ابلاچینسکا و  دو رقم)Prunus cerasus L(. آب آلبالو
ها در چهار مرحله شامل میوه تازه قبل نمونه.  شدبررسی 1ماراسکا

مقدار . ندآوري شداز فرآوري، پرس، صاف شده و کنسانتره جمع
اکسیدانی کل فنل در هر دو رقم یکسان بود ولی فعالیت آنتی

 اسید وکل آنتوسیانین . ابلاچینسکا بیشتر از ماراسکا بود
ور تمامی مراحل فرآوري به ط.  ماراسکا بیشتر بودهیدروسینامیک

هاي مونومریک و  آنتوسیانین،داري بر مقدار پلی فنل کلمعنی
بعد از فرآوري غلظت . ندگذار بوداکسیدانی تاثیرفعالیت آنتی

گیري شده در هر دو رقم افزایش  تمامی آنتوسیانین هاي اندازه
-بیشترین مقدار پلی فنل در آب میوه بعد از پرس مشاهده. یافت

یت آنتی اکسیدانی آن به طور قابل مقدار پلی فنل و فعال. شد
توجهی در حین فرآوري به کنسانتره ثابت بود، اگرچه ماسکارا 

هر دو رقم پتانسیل تجاري . محتویات پلی فنل بالاتري داشت
  .]16[ داشتندبراي تبدیل به کنسانتره آلبالو 

بر ترکیبات  سال در طی سه موقعیت جغرافیاییدو   وتاثیر فصل
. دشبررسیپنج رقم آلبالو  )فنل و آنتوسیانینپلی(زیست فعال 

داري بر تجمع  سال و موقعیت جغرافیایی اثر معنیاگرچه
ها  ولی رقم، علت اصلی تفاوتداردآنتوسیانین و پلی فنل آلبالو 

 تا 89/5 که تفاوت پلی فنل ارقام ازبه طوري. استشدهذکر
 76/4 تا 15/3 گرم در گرم و آنتوسیانین از¬میلی 78/10

رقم ماسکارا و سپس ابلاچینسکا به . گرم در گرم بود¬میلی
 ترتیب بیشترین و کمترین مقدار ترکیبات زیست فعال را داشت

آلی، ترکیبات فنلی، ظرفیت آنتی  مقادیر قند، اسیدهاي.]17[
کنندگی به روش ، قدرت احیاDPPH روشآکسیدانی به 

FRAP گیرياندازه لو  آلبا رقم  21 ، و معرف فولین سیوکالتو  

                                                   
1. Oblacinska & Marasca 

اسید آلی اصلی آلبالو اسید مالیک و مالونیک و قندهاي .  شدند
ارقام از نظر مقادیر قند و . اصلی هم گلوکز و فروکتوز بودند

ترکیبات فنلی ارقام متفاوت و برخی . اسیدهاي آلی متفاوت بودند
ظرفیت آنی . فقط در برخی ارقام بود 2اولز- 3مانند فلاوان 

رس ارقام میان. ترکیبات فنلی همبستگی بالایی داشتاکسیدانی با 
و دیررس فلاوانول و آنتوسیانین و در نتیجه ظرفیت آنتی 

  .]18[ اکسیدانی بالاتري داشتند
ترین اقدامات براي معرفی رقم در بسیاري از کشورها یکی از مهم

کشور . هاي بومی ارزشمند استهاي ژنوتیپشناسایی ویژگی
هاي بسیاري از درختان میوه به ویژه ستگاهایران یکی از خا

عوامل زیادي از قبیل اندازه، شکل، سفتی، . دار استدرختان هسته
         یت و بازارپسندي میوه آلبالو طعم، شیرینی و رنگ در کیف

ها و هاي مهم کیفی میوه¬ارزیابی و تحلیل شاخص. دندارنقش
م برتر و مناسب براي ها در فرآیند ثبت ارقام و معرفی ارقا سبزي
هاي مختلف فرآوري در صنعت مواد غذایی با هدف  روش

 بیشترین مصرف آلبالو .استفاده بهینه از آنها بسیار اهمیت دارد
، مربا و مارمالاد، پوره، آلبالو کنسانتره و آب  تولید فرآوري وبراي

           زده، خشک شده، ژله، تهیه شیرینی و شکلات استکنسانتره، یخ
 هاي ژنوتیپيها بررسی ویژگیپژوهشاین هدف از . ]19[

براي هاي مناسب  و پیشنهاد ژنوتیپي بومی ایرانمختلف آلبالو
 و تعیین اولویت نوع خوري و فرآوريمصارف مختلف تازه

  .بودهاي مورد بررسی فرآوري با توجه به تحلیل ویژگی
  

  هاروشمواد و - 2
  مواد- 2-1

که از  ندگرفتمورد استفاده قرار  بومیپ ژنوتی23 پژوهشدر این 
گري در  غربال مختلفطی مراحل  وسراسر ایران گردآوري شده

  موسسه باغبانی کشور، متعلق بهدشت ایستگاه تحقیقات مشکین
  .ندبود به دست آمدههاي معتدله و سردسیريپژوهشکده میوه

  

                                                   
2. Flavan 3-ols 
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هاي هن و تهیه نموشرایط محل برداشت- 2-2
 آلبالو
 آلبالو از کلکسیون آلبالوي مشکین دشت کرج واقع يهاژنوتیپ

 مورد بلافاصله پس از برداشت و ندشد تهیه جنوب استان البرزدر
دشت با ایستگاه تحقیقات باغبانی مشکین .ندگرفتآزمایش قرار

 درجه 74/35و مشخصات جغرافیایی هکتار 100مساحت حدود 
ز سطح دریا  متر ا1236 ارتفاع  درجه شرقی و95/50شمالی و 

 فاصله کاشت  و رسی-بافت خاك این منطقه شنی. داردقرار
 8سن درختان در زمان انجام پژوهش . است متر 4×5درختان 

ت به باغی شامل هرس و کوددهی و مبارزه با عملیا. بودساله 
هاي ¬ویژگی. آفات و بیماري ها براي کلیه ارقام یکسان بودند

 :زیابی شدندشیمیایی به شرح زیر ار و فیزیکی

  هاي فیزیکی و شیمیاییویژگیگیري اندازه- 2-3
  دقیق،با استفاده از ترازوي آلبالو وزن و نسبت گوشت به هسته

گرم، میلی 1/0با دقت Bp120مدل Sartorius -ساخت آلمان
 دیجیتال ساخت مواد جامد محلول با استفاده از رفراکتومتر

 با ده خشک، ماPE26 1NFمدل  Ramsey Cambs انگلستان
 با استفاده از توزین نمونه در ظروف آلومینیوم مخصوص

 درجه 105 در دماي UE- 600 آلمان مدل  Memertآون
سلسیوس تا رسیدن به وزن ثابت، اسیدیته قابل تیتر به روش 

- نرمال در مجاورت فنل1/0 با سود نمونهتر لی میلی5تیتراسیون با 

برحسب اسید   محاسبهفتالئین تا ایجاد رنگ صورتی کمرنگ و
ساخت سوئیس  Metrohm  متر pH با استفاده ازpH ک،مالی

گیري نسبت مواد جامد محلول شاخص طعم با اندازه ،691مدل 
   .]21، 20[ گیري شدند اندازهبه اسیدیته

  گ رنهايشاخص تعیین - 2-4
سنج هانترلب با استفاده از رنگو آب میوه رنگ ظاهري میوه 
 ,*L هايگیري شاخص و اندازهDP-9000 ساخت امریکا مدل

a*, b*  ٭ مقادیر .شدتعیینL) 100 براي سفید تا صفر براي 
دهنده رنگ سبز و مقادیر مثبت مقادیر منفی نشان (a٭، )سیاه
دهنده رنگ آبی مقادیر منفی نشان (b٭و ) دهنده رنگ قرمزنشان

اویه زپس مقادیر س. است) دهنده رنگ زردو مقادیر مثبت نشان

 =Chroma((½و کروما  )b/a) Hue angle = tan -1(رنگ 

(a2+b2 (20[ محاسبه شدند[.  

 گیري تنفس اندازه - 2-5
شده با استفاده از کربن تولیداکسیدتنفس آلبالو بر اساس میزان دي

این دستگاه از . شدگیري اندازهساخت آلمان  Testoتنفس سنج
         حافظه تشکیلمجهز به کارت و   CO2حسگري حساس به

 واست که در محفظه پلاستیکی کاملاً غیر قابل نفوذ به هوا  شده
           CO2میزان . شددادهقرارمتر  سانتی10 در 20 در 20به ابعاد

 در  آلبالو وزن مشخصی از میوهتوسطدرون محفظه شده  تولید
 /mg CO2مدت نیم ساعت، ثبت و شدت تنفس برحسب

kg.hr 22[ شدبه محاس[.   

 گیري بافت آلبالواندازه - 2-6
  سنجلبالو با استفاده از دستگاه بافتسفتی بافت آ

Hounsfield ساخت انگلستان مدلH5KS و ازمون کمپرس 
  .]21[ شدگیري اندازه میلیمتري11با استفاده از پروب

   آماري  و تحلیلتجزیه- 2-7
تمامی . این پژوهش در قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد

هاي به دست آمده توسط نرم  و داده داشتندآزمایشات سه تکرار
. ندشدتجزیه و تحلیلو تجزیه واریانس یک طرفه  SPSS افزار

-میانگین صفات مورد بررسی با آزمون دانکن و در سطح معنی

 هاي مختلف با همبستگی ویژگی .شدند  درصد مقایسه5داري 
  .شدسیبرر 3 ضریب تبیین پیرسونمحاسبه

  

 نتایج و بحث- 3

، مواد pHیته، د بر میزان اسیژنوتیپتاثیر  - 3-1
  آلبالوو شاخص طعم   ماده خشک،جامد محلول

 نشان داد که تمامی هامقایسه میانگین تجزیه واریانس و نتایج
، مواد جامد محلول، شاخص طعم pHها از نظر اسیدیته، ژنوتیپ

 و 1جدول (داشتند  )p ≤ 0.05(داري و ماده خشک تفاوت معنی
مالیک و درصد بر حسب اسید) 41/1- 41/3(محدوده اسیدیته ). 2

                                                   
3. Pearson correlation coefficient 
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  هاي ژنوتیپبیشترین و کمترین اسیدیته به ترتیب مربوط به
157-KB 450 و-KB نتایج مشابهی براي).2جدول ( بود  

 و ] 23[درصد ) 2/0-8/91(هاي ایرانی ژنوتیپي اسیدیته آلبالو
محدوده  .]24[  استد گزارش شدهدرص) 3/1-1/3(همچنین 

pH) 13/32 -4/1 ( و بیشترین و کمترینpH به ترتیب مربوط به 
 pHاسیدیته با . بود KB-157و  KB-450هاي ژنوتیپ

               داري و معنی) - 621/0 ( با ضریب تبیینهمبستگی منفی
)p ≤ 0.01( داشت)  محدوده ماده جامد محلول . )3جدول
رصد و بیشترین و کمترین ماده جامد محلول به د) 47/25-8/13(

بود  KB-129و  KB-121هاي ترتیب مربوط به ژنوتیپ
درصد ) 87/12- 25/25(از نظر ماده خشک، محدوده ). 2جدول (

          هايو بیشترین و کمترین آن به ترتیب مربوط به ژنوتیپ
121-KB  252و-KB  ورد  نتایج مشابهی در م).2جدول (بود
 در ایستگاه کمال شهر کرج به هاي آلبالوي موجودنوتیپ ژ12

است و صفات مورد بررسی شامل وزن میوه، سفتی مدهآدست
نل کل، آنتوسیانین و و ف بافت، قند کل، اسیدیته، اسیدهاي آلی

   .]23[داري داشتنداکسیدانی تفاوت معنیفعالیت آنتی

Table 1 Variance analysis of acidity, pH, TSS, dry matter content and flavour index of sour cherry 
  Mean Square    Source 

Flavour index Dry matter content TSS pH Acidity df  
18.950** 42.123* 28.738** 1.991** 1.708** 22 Model 

4494.102** 25495.299** 24978.208** 427.010** 442.502** 1 Intercept 
18.950** 42.123* 28.738** 1.991** 1.708** 22 genotype 

0.011 23.067 0.019 0.000 0.001 46 Error 
     69 Total 

**. Significant at 0.01 level, *. Significant at 0.05 level 
 

Table 2 The effect of genotype on acidity, pH, TSS, dry matter content and flavour index of sour cherry 
Flavour index Dry matter content 

(%)t 
TSS 
(%) pH Acidity 

(%) Genotype 

9.76±0.11 l 14.57±1.04 abc 16.83±0.15 d 3.80±0.01 op 1.72±0.02 d KB-100 
7.12±0.08 g 21.75±0.21 abcde 20.23±0.06 k 2.07±0.01 e 2.84±0.02 k KB-111 
7.94±0.05 i 25.25±18.48 e 25.47±0.06 p 3.71±0.01 n 3.21±0.02 m KB-121 
9.60±0.10 l 21.00±0.43 abcde 19.73±0.06 j 2.26±0.01 j 2.05±0.02 f KB-125 
6.32±0.05 d 15.10±1.06 abcd 13.80±0.10 a 2.20±0.01 h 2.18±0.00 g KB-129 
8.04±0.11 ij 21.20±0.31 abcde 20.87±0.06 l 2.22±0.02 hi 2.60±0.04 j KB-136 
4.80±0.11 b 14.28±0.46 ab 14.57±0.06 b 1.59±.006 b 3.04±0.01 l KB-152 
3.97±0.40 a 19.98±0.28 abcde 18.77±0.12 i 1.32±0.02 a 3.41±0.01 o KB-157 
11.63±0.11n 16.47±0.41 abcde 18.50±0.00 h 3.90±0.00 p 1.59±0.02 b KB-213 
9.23±0.07 k 15.00±0.24 abcd 17.73±0.12 f 2.35±0.01 m 1.92±0.02 e KB-232 
6.86±0.03 f 23.03±0.91 bcde 21.87±0.00 m 2.08±0.01 e 3.20±0.02 m KB-234 
7.06±0.05 g 23.42±0.68 bcde 19.97±0.12 j 2.11±0.01 f 2.83±0.01 k KB-245 
8.22±0.03 j 14.78±0.42 de 18.87±0.06 i 2.22±0.01 j 2.60±0.02 h KB-247 
5.99±0.06 c 16.39±0.85 abcde 14.87±0.15 c 2.05±0.02 d 2.48±0.02 i KB-248 
6.51±0.05 e 12.87±7.33 a 16.67±0.06 d 2.06±0.02 de 2.56±0.02 j KB-252 
6.57±0.01 e 23.91±0.70 cde 21.70±0.06 l 2.07±0.02 e 3.21±0.02 m KB-316 
7.10±0.13 g 22.16±0.59 abcde 23.80±0.44 n 2.32±0.02 l 3.35±0.00 n KB-343 

10.18±0.30 m 17.98±9.63 abcde 19.77±0.32 j 2.28±0.01 k 1.94±0.03 e KB-351 
15.11±0.21p 20.60±0.27 abcde 25.10±0.00 o 4.12±0.00 q 1.66±0.02 c KB-353 
7.94±0.05 i 17.39±1.18 abcde 16.60±0.00 d 2.25±0.01 j 2.09±0.02 f KB-416 
7.48±0.11 h 18.00±0.28 abcde 17.10±0.17 e 2.13±0.01 g 2.29±0.02 h KB-425 
6.00±0.08 c 21.89±1.18 abcde 18.27±0.06 g 1.98±0.01 c 3.05±0.03 l KB-449 

12.20±0.04 o 15.30±0.39 abcd 17.17±0.06 e 4.13±0.01 q 1.41±0.00 a KB-450 
Values with different letters in column are significantly different in Duncan’s multiple range test (p < 0.05).  
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همبستگی ماده خشک با اسیدیته، مواد جامد محلول مثبت و 
و ) 97/3-11/15(محدوده شاخص طعم . )3جدول  (دار بودمعنی

 KB-353هاي بیشترین و کمترین آن به ترتیب مربوط به ژنوتیپ
            ،KB ،213-KB-351هاي  بود و ژنوتیپKB-157و 
450-KB ،353-KBداري با  از نظر شاخص طعم تفاوت معنی

). 2جدول (ها داشتند همدیگر و همچنین با سایر ژنوتیپ
، اسیدیته و مواد جامد محلول pHشاخص طعم با همبستگی 

 داشتند 331/0 و - 776/0، 834/0  ضرائبدار و به ترتیبمعنی
محدوده مواد جامد محلول آلبالو توسط سایر محققین . )2جدول (

و براي برخی  ] 18[ درصد 16/15-27/1و ] 25[ درصد 17-15
       گزارش22/17-8/4 پرتغال  کشور بومی آلبالويهايژنوتیپ

ترشی میوه به علت حضور اسیدهاي آلی است  .] 25[است  شده
شده که مواد جامد گزارش. لیک اسید غالب آلبالو استو اسید ما

 بیشتر به طعم این میوه مربوط است و میوه با ،محلول و اسیدیته
، قابلیت پذیرش بیشتري براي  و اسید قابل تیتر بیشترل کاسیدیته
 براي ارقام  شاخص طعمدودةمح .]26[ کننده داردمصرف

 10/8- 81/90و  15/9-8/6  بین به ترتیب صربستانیمجارستانی و
 . ]19، 14[ استشدهگزارش

داد که هر چه شاخص طعم بیشتر یاشد،   نشانپژوهشنتایج این 
تر است تر و براي تازه خوري مناسبشبیهطعم نمونه به گیلاس 

نمونه به آلبالو ) شاخص طعم کمتر(و هر چه اسیدیته بیشتر باشد 
هاي با ژنوتیپ. تر استتر است و براي فرآوري مناسبشبیه

، KB-121و یا  KB-157مانند ) 3بیشتر از (اسیدیته خیلی زیاد 
234-KB  152و-KB براي فرآوري ترشی و لواشک         

نتایج مشابهی توسط سایر محققین در مورد آلبالو به . ترندمناسب
 را براي تازه خوري 11دست امده که شاخص طعم بیشتر از 

  .]24[است مناسب دانسته
  
  

نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل تیتر یا شاخص طعم هم 
تیتر  قابل اسیدیته. وابسته به شیرینی، ترشی و طعم میوه است

همچنین نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته . سته به رقم استواب
اي در ساقه به عنوان شاخص در برداشت و عدم تغییر رنگ قهوه

  .]26[کننده هستند هاي مهم براي پذیرش مصرف
ها و تاثیر نگهداري بر ترکیب  که براي ارزیابی ویژگیپژوهشیدر 

و انجام شد، تمام آنتوسیانین و تجزیه در آب میوه پنج رقم آلبال
و عصاره بدون قند )  درصد8/13-2/17(ارقام، ماده خشک 

که کمتر از محدوده ] 28[بالایی داشتند )  گرم بر لیتر3/74-4/59(
 پژوهشمواد جامد محلول ژنوتیپ هاي مورد بررسی در این 

ماده خشک و مقادیر مواد جامد محلول در حین رسیدگی . است
ش قند درحین رسیدگی میوه شیرین تر با افزای. یابد¬افزایش می

نتایج ارزیابی . ]28[شده در حالیکه اسیدها عموماً ثابت هستند 
 کشت شده در صربستان نشان 4 اوبلاچینسکا و سیگانجیادو رقم

 خواص فیزیکی  اوبلاچینسکاداد که به غیر از نسبت ویژه، رقم
وزن میوه، مواد جامد .  داشت سیگانجیابهتري نسبت به رقم

 در حین فرآیند برداشت افزایش pHمحلول، شاخص برداشت و 
 اوبلاچینسکابه طور کلی رقم . و اسیدیته قابل تیتر کاهش یافت

هر دو رقم . داشت سیگانجیاترکیب شیمیایی بهتري نسبت به 
بیشترین مقدار . ]29[خوري و فرآوري مناسب بودند براي تازه

، به ترتیب 4-تیپ افمواد جامد محلول و محتوي قند کل در ژنو
هاي بررسی شده در این ژنوتیپ .] 15[ بود 60/17 و 5/14

مانند )  کمتر*a(، با ماده خشک بیشتر و قرمزي بیشتر پژوهش
136-KB 449و-KB براي تولید پودر، آلبالو خشک، شربت و 

  .تر هستندنکتار آلبالو مناسب

                                                   
4. Oblacinska & Cigancia 
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Table 3 Correlation coefficients of different characteristics of sour cherry 

 pH
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 1                  pH                    
 -.621** 1                 TA                    
 .308* .228 1      .          TSS                    
 .834** -.776** .331** 1               Flavor                    
 .096 -.479** -.524** .199 1              weight   69                 
 .487** -.528** -.118 .575** .360** 1             ChromaFruit                    
 .553** -.484** -.081 .551** .187 .887** 1            hueFruit                    

 .526** -.500** .090 .661** .144 .700** .507** 1           ChromaJuice 
                   

 .494** -.518** .127 .585** .032 .310** .416** .188 1          HueJuice 
                   

 .245* -.387** -.305* .297* .805** .313** .120 .310** .119 1         Flesh to Core 
                   
 .247* -.073 .544** .376** -.108 -.054 -.059 .250* .116 .032 1        Firmness                    
 -.181 .276* -.213 -.413** -.123 -.335** -.264* -.386** -.159 -.017 -.141 1       Respiration 
                   

 .428** -.402** -.091 .444** .125 .846** .958** .401** .364** -.035 -.089 -.228 1      LFruit 
                   

 .456** -.522** -.111 .566** .381** .992** .826** .734** .276* .356** -.043 -.341** .779** 1     aFruit 
                   

 .533** -.514** -.121 .565** .287* .956** .974** .579** .378** .196 -.072 -.296* .946** .910** 1    bFruit 
                   

 .515** -.474** .298* .739** .013 .529** .387** .875** .374** .224 .382** -.360** .295* .562** .427** 1   LJuice 
                   

 .459** -.454** .074 .597** .139 .666** .450** .994** .095 .301* .243* -.379** .348** .708** .530** .847** 1  aJuice 
                   

 .744** -.651** .167 .863** .161 .724** .664** .867** .553** .319** .275* -.370** .551** .725** .685** .874** .807** 1 bJuice 
                   

**. Correlation is significant at the 0.01 level, *. Correlation is significant at the 0.05 level 
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 نسبت گوشت  بر میزان وزن،ژنوتیپ تاثیر - 3-2
 به هسته، بافت و میزان تنفس آلبالو

نشان داد که تمامی ها  مقایسه میانگینتجزیه واریانس و نتایج
ها از نظر وزن، نسبت گوشت به هسته، سفتی بافت و ژنوتیپ

 و 4جدول ( داشتند) p ≤ 0.05( داريمیزان تنفس تفاوت معنی
گرم و بیشترین و کمترین آن ) 79/1- 84/5(محدوده وزن ). 5

). 5جدول ( بود KB-136و  KB-232هاي مربوط به ژنوتیپ
با بیشترین و ) 96/6- 27/16(نسبت گوشت به هسته در محدوده 

. KB-343و  KB-100هاي کمترین مقدار مربوط به ژنوتیپ
           هايداري بین نسبت گوشت به هسته ژنوتیپتفاوت معنی

100-KB  152با-KB ،232-KB  ،213-KB  ،351-KB  و  

، KB  ،136-KB  ،129-KB-234با  KB-343همچنین 
449-KB  ،111-KB  ،121-KB ،245-KB  ،316-KB  ،
450-KB  ،125-KB  ،248-KB  252و-KB  وجود نداشت

 وزن آلبالو همبستگی مثبت نسبت گوشت به هسته با). 5جدول (
ها در سفتی بافت نمونه. )3 جدول ()805/0(داري داشت و معنی

هاي نیوتن با بیشترین مقدار براي ژنوتیپ) 42/3- 98/6(محدوده 
343-KB  353و-KB  247و کمترین مقدار براي ژنوتیپ-KB 
شده در آلمان، سفتی بافت  ژنوتیپ بررسی52بین ). 5جدول (بود 

 2/146 تا 5/81داري داشتند و در محدوده ها تفاوت معنینمونه
   علاوه بر تفاوت.]24[ استشدهمتر گزارشر میلیگرم ب
گیري در مقادیر به هاي مورد بررسی، تفاوت روش اندازهژنوتیپ

 .گذار استدست آمده، تاثیر
Table 4 Variance analysis of weight, flesh to core ratio, firmness and respiration rate of sour cherry 

 Mean Square    Source 
Respiration Rate Firmness Flesh To Core Ratio Weight df  
16699120.534** 2.894** 24.909** 3.242** 22 Model 

6686689198.413** 1482.324** 7212.761** 778.960** 1 Intercept 
16699120.534** 2.894** 24.909** 3.242** 22 genotype 

911033.873 0.316 1.555 0.089 46 Error 
    69 Total 

**. Significant at 0.01 level, *. **. Significant at 0.05 level  
 

Table 5 The effect of genotype on weight, flesh to core ratio, firmness and respiration rate of sour cherry 
Respiration rate 
(mg CO2/ kg.hr) 

Firmness 
(N) 

Flesh to core ratio 
(%) 

Weight 
(g) Genotype 

12051.96±2163.68 hi 5.60±0.23 e 16.27±2.20 g 4.21±0.36 jk KB-100 
13125.02±253.264 i 5.46±0.16 e 8.08±0.78 abc 2.34±0.03 b KB-111 
10971.88±549.21  fgh 4.19±0.47 abcd 8.22±0.89 abc 2.15±0.21 ab KB-121 
5919.016±238.65  ab 5.62±0.26 e 8.95±0.47 abc 2.61±0.17 bc KB-125 
10310.69±659.31 efgh 3.45±0.68 a 7.89±1.43 abc 3.28±0.32 fgh KB-129 
10868.64±485.36  fgh 4.1±0.42 abc 7.47±0.51 ab 1.79±0.13 a KB-136 
11346.51±1653.45 gh 3.84±0.65 ab 15.70±0.69 g 5.31±0.22 l KB-152 

10622.58±2377.37 efgh 3.84±0.49 ab 10.18±1.06 cde 2.56±0.09 bc KB-157 
9455.323±582.63  ef 4.36±0.30 abcd 14.24±1.22 g 4.24±0.22 jk KB-213 
8956.671±290.05 de 4.66±0.73 bcde 14.95±0.74 g 5.84±0.60 m KB-232 
13293.92±1101.40 i 5.06±0.54 cde 7.44±1.21 ab 2.36±0.13 b KB-234 
9780.967±321.19 efg 5.00±1.27 cde 8.23±0.45 abc 3.16±0.02 efg KB-245 
5252.622±765.11  a 3.42±0.78 a 9.57±0.36 bcd 3.76±0.19 hij KB-247 
14970.54±485.42 j 4.29±0.29 abcd 9.21±1.60 abcd 3.60±0.14 ghi KB-248 

10945.56±890.39 fgh 3.70±0.10 ab 9.30±0.67 abcd 3.38±0.32 fghi KB-252 
10272.46±325.32 efgh 5.12±0.15 cde 8.26±0.30 abc 2.56±0.09 bc KB-316 
6845.853±587.63  abc 6.98±1.39 f 6.96±0.93 a 2.67±0.18 bcd KB-343 
8881.053±375.28 de 5.24±0.20 de 13.99±3.71fg 4.70±0.85 k KB-351 

7555.417±132590 abc 6.66±0.13 f 11.99±1.62 ef 3.04±0.34 def KB-353 
9969.792±584.98  efg 3.50±0.32 a 11.52±0.49 de 3.75±0.20 hij KB-416 
7698.132±1352.41  cd 4.67±0.20 bcde 9.82±0.75 bcde 3.85±0.35 ij KB-425 
9619.004±1241.61  efg 3.75±0.43 ab 8.00±0.40 abc 2.25±0.16 ab KB-449 
7703.304±1737.33 cd 4.08±0.18 abc 8.91±0.45 abc 3.87±0.17 ij KB-450 

Values with different letters in column are significantly different in Duncan’s multiple range test (p < 0.05).  
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گرم دي میلی) 62/5252-54/14970(ها محدوده تنفس ژنوتیپ
اعت با بیشترین و کمترین مقدار براي اکسیدکربن بر کیلوگرم س

همبستگی ). 5جدول ( بود KB-247 و KB-248هاي ژنوتیپ
) p ≤ 0.05(دار و معنی) - 413/0(شاخص طعم با تنفس، منفی 

هاي مورد بررسی، ژنوتیپ با توجه به ویژگی). 3جدول (بود
100-KB ، 450-KB ، 213-KB با دارا بودن وزن، نسبت 

خص طعم بیشتر و اسیدیته کمتر براي تازه گوشت به هسته و شا
 با داشتن وزن، ماده خشک KB-247 و KB-232خوري و

محدوده وزن . تر هستندبیشتر و تنفس کمتر براي فرآوري مناسب
هاي آلمانی  براي ژنوتیپ8/7 تا 3/2 دیگر، هايپژوهشآلبالو در 

 95/3  و] 14[هاي مجارستانی براي ژنوتیپ  17/7تا  4/3 ، ]24[
. استشدهگزارش] 31[هاي امریکایی براي ژنوتیپ 17/8تا 

هاي خوري و آلبالوهاي بزرگ براي فراوري و تازههمچنین آلبالو
 رقم .]24[ استشدهکوچک براي تهیه شکلات و شیرینی توصیه

به عنوان اصلی ترین منابع تغییر براي ویژگیهاي میوه آلبالو ذکر 
ویژگی کیفی مهم و مستقیماً بر سفتی میوه، . ]32[شده است 

قابلیت نگهداري میوه موثر است و بیانگر مقاومت میوه به 
رس نسبت به ارقام دیر. صدمات مکانیکی و فساد میوه است

 نیز پژوهشکه در این . ]30[زودرس سفتی بافت بیشتري دارند 
و  استبیشترین سفتی بافت را داشته KB-343 دیررس ژنوتیپ
، KB-353و  KB-343 سفتی بافت زیاد مانند هاي باژنونیپ

توصیه ) اسیدیته کم(و مربا ) اسیدیته زیاد(براي فرآوري کمپوت 
هاي ارزیابی تنوع صفات فیزیکوشیمیایی در ژنوتیپ .شوندمی

هاي اصلاحی و ها در برنامهشده مبنایی براي انتخاب ژنوتیپ
 78مورد نتایج و توصیه مشابهی در . معرفی ارقام تجاري است

هاي در آلمان با بررسی ویژگی ژنوتیپ آلبالوي بانک ژن میوه
فیزیکوشیمیایی شامل وزن میوه، سفتی میوه، شدت رنگ آب 
میوه، محتواي جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیون، به دست 

  .]24[استامده
  

پوست   رنگهايشاخص بر ژنوتیپ تاثیر - 3-3
  آلبالو  و آبمیوه
هاي رنگ هاي شاخصریانس و مقایسه میانگینتجزیه وا نتایج

رنگ به . استشده نشان داده9 تا 6  در جداول پوست وآب آلبالو
و ها هاي مهم در ارزیابی کیفیت میوهصعنوان یکی از شاخ

رنگ آلبالو بیانگر محتوي فنلی، به . استکننده پذیرش مصرف
تیپ را بر  تاثیر ژنو9 و 7جداول . هاستویژه مقدار آنتوسیانین

 .دهند میوه و آب آلبالو نشان می پوستهاي رنگیشاخص 
          ، هیو و کروما میوه به ترتیب *L* ،a* ،bمحدوده 

)75/38-41/14(، )75/37-75/13(، )34/27 -057/4( ،           
در مورد ). 4جدول (بودند ) 36/14- 62/46(و ) 627/0-257/0(

- 17/14(، )49/0-53/10(ب ها به ترتیاب میوه، این محدوده
بودند ) 15/2- 17/16(و ) 65/0-093/0(، )52/0- 79/7(، )83/1

- میوه مربوط به ژنوتیپ*Lبیشترین و کمترین  ).9 و 7جداول (

ها دار با سایر ژنوتیپ با تفاوت معنیKB-232 و KB-450هاي 
  ). 7جدول ( بود

 KB-450هاي  پوست مربوط به ژنوتیپ*aبیشترین و کمترین 
بود که به ) KB ، 232-KB ، 136-KB ، 449-KB-248(و 

ترتیب کمترین و بیشترین قرمزي پوست را داشتند، چهار ژنوتیپ 
 میوه *L. داري با همدیگر نداشتندشده در پرانتز تفاوت معنیذکر

دار و به ترتیب با کروما و هیوي میوه همبستگی مثبت و معنی
 ژنوتیپ 62هی در بررسی نتایج مشاب. داشت) 945/0(و ) 846/0(

دار رنگ آلبالوي آلمانی به دست آمده که تفاوت بارز و معنی
  .]24[است شدهگزارش

-کاهش در مقدار کروما یعنی افزایش در شدت رنگ میـوه، نمونـه   

 بـا کمتـرین    KB-136 و   KB  ،232-KB  ،449-KB-248هاي  
کروماي پوست، بیشترین شدت قرمزي را داشـتند نتـایج مـشابهی         

به طـور   . ]26[است  شدهط سایر محققین براي رنگ البالو ذکر      توس
 6 و آمـارلس 5کلی از نظر شاخص رنگ، آلبالو به دو گروه مورلوس 

شـوند، در مورلـوس، گوشـت میـوه قرمـز رنـگ و در       تقسیم مـی  
  .]31[تر است آمارلس گوشت میوه و آب میوه کمرنگ

                                                   
5. Morrelos 
6. Amarelles 
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Table 6 Variance analysis of color indices of sour cherry skin 
  Mean Square    source 

Chroma Hue b* a* L* df  
188.105** 0.016** 76.529** 125.233** 62.358** 22 Model 

36602.731** 7.854** 4468.958** 31824.339** 27658.030** 1 Intercept 
188.105** .016** 76.529* 125.233** 62.358** 22 genotype 

1.229 0.000 0.256 1.143 0.456 46 Error 
     69 Total 

**. Significant at 0.01 level, *.Significant at 0.05 level 
 

Table 7 Effect of genotype on color indices of sour cherry skin 
Chroma Hue b* a* L* Genotype 

19.65±2.68 f 0.32±0.01 cde 6.20±0.84 d 18.65±2.54 ef 15.90±1.19 b KB-100 
17.06±0.11 bcd 0.32±0.00 cde 5.41±0.01 bcd 16.18±0.12 bcd 19.51±0.70 ef KB-111 
20.17±1.32 fg 0.32±0.02 bcd 6.25±0.09 d 19.17±1.36 f 18.04±0.40 cd KB-121 
26.86±0.70 i 0.35±0.01 ef 9.15±0.38 f 25.26±0.61 h 19.40±0.45 ef KB-125 
22.08±0.67 gh 0.29±0.01 b 6.26±0.05 d 21.18±0.68 g 17.89±0.37 cd KB-129 
16.29±0.30 abc 0.30±0.01 bc 4.83±0.04 abc 15.55±0.33 abc 18.30±0.09 cde KB-136 
28.99±0.31 jk 0.35±0.00 fg 10.06±0.24 g 27.19±0.68 ij 20.53±1.01 fg KB-152 
19.30±2.06 ef 0.29±0.03 bc 5.61±1.10 bcd 18.46±1.84 ef 17.34±1.17 c KB-157 
34.30±1.36 l 0.40±0.02 h 13.48±0.97 i 31.54±1.19 k 22.48±0.32 h KB-213 
15.80±0.88 ab 0.26±0.01 a 4.06±0.33 a 15.27±0.83 ab 14.41±0.92 a KB-232 
20.06±1.48 f 0.32±0.00 bcd 6.05±0.41 d 19.13±1.42 f 19.53±0.74 ef KB-234 
19.30±0.28 ef 0.32±0.01 bcd 6.01±0.17 d 18.34±0.34 ef 19.53±0.34 ef KB-245 
20.19±0.05 fg 0.32±0.01 cde 6.30±0.20 d 19.18±0.11 f 19.10±0.43 de KB-247 
14.36±0.54 a 0.29±0.00 bc 4.16±0.12 a 13.75±0.53 a 18.32±0.14 cde KB-248 

18.77±1.30 def 0.31±0.01 bcd 5.74±0.61 cd 17.87±1.17 def 19.45±0.50 ef KB-252 
18.20±1.18 cdef 0.31±0.01 bcd 5.61±0.56 bcd 17.31±1.06 cdef 18.10±0.39 cd KB-316 
17.45±0.17 bcde 0.39±0.01 b 4.93±0.22 abc 16.74±0.11 bcde 18.59±0.39 cde KB-343 
36.22±0.02 m 0.38±0.01 h 13.43±0.32 i 33.64±0.11 l 23.21±0.39 h KB-351 
28.09±1.49 ij 0.37±0.02 gh 10.28±0.99 g 26.14±1.27 hi 21.08±0.25 g KB-353 
30.36±0.91 k 0.39±0.01 h 11.63±0.21 h 28.04±0.92 j 22.60±0.45 h KB-416 
23.33±0.33 h 0.33±0.01 def 7.56±0.32 e 22.07±0.26 g 20.47±0.18 fg KB-425 

16.27±1.06 abc 0.30±0.02 bc 4.76±0.52 ab 15.56±0.98 abc 17.98±0.58 cd KB-449 
46.62±1.39 n 0.63±0.03 i 27.34±0.47 j 37.75±1.75 m 38.75±1.58 i KB-450 

Values with different letters in column are significantly different in Duncan’s multiple range test (p < 0.05).  
 

همه نوع مصارف فرآوري و حتی توصیه شده گروه اول براي 
بر . ]15[ خوري مصرف شودخوري و گروه دوم براي تازهتازه

- 252و  KB ، 136-KB-232 هايبندي نمونهاساس این گروه
KB 125 با گوشت قرمز براي فرآوري و-KB، 353-KB و 
351-KB همبستگی تمامی . ترندبراي تازه خوري مناسب

جدول (دار بودهاي رنگی میوه با آب میوه مثبت و معنیخصشا
 و هیوي آب میوه *L و هیوي میوه با *Lمقدار آن براي ). 3

 و کروما *a* ،bبراي ) 416/0(و ) 295/0(کمتر و به ترتیب 
، )708/0( و کروماي آب میوه به ترتیب *a* ، bمیوه با 

 ).3جدول (بود) 7/0(، )685/0(

ت میوه قرمزتر، رنگ گوشت میوه و یا آب معمولا هر چه پوس
 .میوه هم قرمزتر است و مقدار آنتوسیانین میوه هم بیشتر است

a* و b*دار  میوه با کروما و هیوي میوه همبستگی مثبت و معنی
 * b با.*a داشت947/0 و 956/0، 826/0، 992/0و به ترتیب 

). 3جدول ( داشت) 91/0(دار میوه همبستگی مثبت و معنی
 آب میوه *b و *Lهمبستگی شاخص طعم با کروماي آب میوه، 

 بود 863/0و . 739/0، 661/0و به ترتیب ) p ≤ 0.05(دار معنی
 ).3جدول (

برخی محققین معتقدند کروما اطلاعات بیشتري در مورد شدت 
 و *Lهاي رنگی دهد، همچنین شاخصیا اشباع رنگ ارائه می

         .]26[دانند آنتوسیانین میکروما را عوامل بهتري براي تجمع 
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         آمده در این پژوهش، دستهاي بهبر اساس همبستگی
       هاي رنگی و اهمیت رنگ قرمز و شدت رنگ آن، شاخص

هاي رنگ  به تنهایی براي ارزیابی تفاوت*aتوان از شاخص می
  .کردهاي مختلف استفادهقرمز و محتواي آنتوسیانین ژنوتیپ

 
Table 8 Variance analysis of color indices of sour cherry juice 

  Mean Square    Source 
Chroma Hue b* a* L* df  

51.817** 0.056** 13.157** 41.929** 18.904** 22 Model 
3810.922** 7.204** 413.242** 3319.126** 582.845** 1 Intercept 
51.817** .056** 13.157** 41.929** 18.904** 22 genotype 

0.160 0.011 0.054 0.252 0.168 46 Error 
     69 Total 

**. Significant at 0.01 level, *.Significant at 0.05 level 
 

Table 9 Effect of genotype on color indices of sour cherry juice 
Chroma Hue b* a* L* Genotype 

8.25±0.06 gh 0.40±0.01 defg 3.18±0.04 f 7.61±0.08 f 2.59±0.04 h KB-100 
5.08±0.04 c 0.22±0.00 abcd 1.11±0.01 bc 4.96±0.04 cd 1.34±0.01 bcde KB-111 
6.34±0.05 f 0.22±0.01 abcd 1.36±0.08 bcd 6.19±0.05 e 1.81±0.02 defg KB-121 

14.53±0.49 k 0.29±0.03 abcd 4.20±0.21 g 13.90±0.58 i 6.68±0.52 k KB-125 
9.71±0.02 i 0.14±0.00 ab 1.32±0.02 bcd 9.62±0.02 g 2.02±0.04 efgh KB-129 
2.34±0.52 a 0.65±0.45 h 1.19±0.051 bcd 1.83±1.01 a 1.72±0.40 def KB-136 
7.68±0.00 g 0.17±0.00 abc 1.32±0.02 bcd 7.56±0.01 f 1.69±0.02 def KB-152 
5.62±0.20 de 0.09±0.02 a 0.52±0.10 a 5.59±0.21 de 1.14±0.04 abcd KB-157 
14.34±0.08 k 0.52±0.00 fgh 7.12±0.05 i 12.45±0.07 h 6.39±0.10 k KB-213 
2.63±0.23 a 0.36±0.06 cdef 0.91±0.13 ab 2.46±0.25 a 0.75±0.10 abc KB-232 
4.02±0.56 b 0.34±0.10 bcdef 1.31±0.17 bcd 3.79±0.65 b 2.49±0.57 gh KB-234 
4.11±0.03 b 0.25±0.01 abcd 1.00±0.06 bc 3.98±0.03 b 0.58±0.03 ab KB-245 
4.62±0.16 bc 0.30±0.02 bcde 1.38±0.07 cd 4.41±0.18 bc 0.80±0.05 abc KB-247 
4.29±0.18 a 0.27±0.12 abcd 1.15±0.56 bcd 4.11±0.04 bc 1.30±0.01 bcde KB-248 
2.15±0.02 a 0.26±0.01 abcd 0.55±0.01 a 2.07±0.02 a 0.49±0.01 a KB-252 
4.57±0.13 bc 0.23±0.01 abcd 1.06±0.03 bc 4.45±0.13 bc 2.43±1.79 fgh KB-316 
6.13±0.04 ef 0.26±0.00 abcd 1.56±0.01 d 5.92±0.04 e 1.40±0.02 cde KB-343 
13.94±0.21 k 0.30±0.01 abcd 4.09±0.08 g 13.32±0.25 i 6.51±0.03 k KB-351 
16.17±0.24 l 0.50±0.01 efgh 7.79±0.18 j 14.17±0.22 i 10.53±0.07 l KB-353 
8.49±0.02 h 0.35±0.00 cdef 2.93±0.03 f 7.96±0.02 f 2.07±0.01 efgh KB-416 
5.84±0.60 ef 0.38±0.02 cdef 2.14±0.12 e 5.43±0.60 de 3.53 ±0.05 i KB-425 
8.89±1.48 h 0.36±0.15 cdef 2.97±0.70 f 8.31±1.84 f 4.57±0.44 f KB-449 
11.21±0.01 j 0.58±0.00 gh 6.11±0.01 h 9.40±0.02 g 3.99±0.06 if KB-450 

Values with different letters in column are significantly different in Duncan’s multiple range test (p < 0.05).  
 

  

  گیري کلی نتیجه- 4
 آلبالوي هايژنوتیپنشان داد که  حاصل از این بررسینتایج 

تنوع بسیار  ییهاي فیزیکوشیمیاکشت شده در ایران از نظر ویژگی
 و pHها مانند مواد جامد محلول،  و در برخی ویژگیبالایی دارند

از نظر . دار قابل تفکیک هستندهاي مختلف معنیاسیدیته به گروه
هاي بسیار مهمی در انتخاب کننده، رنگ و اندازه شاخصرفمص

  هاي، ژنوتیپهاي انجام شدهبر اساس ارزیابی. اولیه هستند

100-KB ،450-KB  ،213-KB شاخص هایی با دارابودن 
 شاخص طعم  همچنین وزن، نسبت گوشت به هسته ومانند

         و مناسب هستندبیشتر و اسیدیته کمتر براي تازه خوري
232-KB 247 و-KB با داشتن وزن و ماده خشک بیشتر و 

هاي با ژنوتیپ. قابل توصیه هستندتنفس کمتر براي فرآوري 
، KB-121و یا  KB-157مانند ) 3بیشتر از (اسیدیته خیلی زیاد 

234-KB  152و-KB براي فرآوري ترشی و لواشک مناسب-

  .ترند
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مانند )  کمتر*a(ر هاي با ماده خشک بیشتر و قرمزي بیشتژنوتیپ
136-KB 449و-KB  براي تولید پودر، آلبالو خشک و نکتار

بیشترین سفتی  KB-343 دیررس ژنوتیپ. ترندآلبالو مناسب
  هاي با سفتی بافت زیاد مانندو ژنونیپ بافت را داشته است

343-KB  353و-KB،براي به ترتیب   با ترشی و شیرینی بیشتر
به  پژوهشنتایج این  .دنشو میهادپیشن  و مربافرآوري کمپوت

 براي توصیه. کردبازنگري استانداردهاي ملی آلبالو کمک خواهد
هایی  علاوه بر ویژگی، فرآوري با هدف ارقام مناسبکاشت

هاي ها در سال ثبات این ویژگیشده،فیزیکوشیمیایی بررسی
هاي فنولوژیکی، پومولوژیکی نیز مانند  ویژگیمختلف و همچنین

 و آفات، هاومت به بیماريامقکرد، سهولت برداشت، عمل
   . نیاز به بررسی دارندسرمازدگی و موارد دیگر
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In this study, 23 local genotypes of sour cherry from collection in Meshkin 
Dasht-Karaj in terms of physical and chemical characteristics including 
weight, flesh to core ratio, firmness, total soluble solids, dry matter content, 
titratable acidity, pH, flavour index, respiration rate, color indices of fruits 
and juices (L*, b*, a*, Hue and Chroma) and their correlations were 
examined. The results showed that all genotypes had significant differences 
(p ≤ 0.05) in terms of the studied characteristics. Based on the correlations 
in the color indices, a* index alone can be used to evaluate the red color 
differences of various genotypes. According to the results, genotypes of 
KB-100, KB-450, and KB-213 with suitable characteristics such as weight 
(>2.8 g), flesh to core ratio (>8.5), flavour index (>9.5) and acidity 
(<1.75%) are more suitable for fresh consumption and genotypes of KB-
232 and KB-247 with suitable weight (>3.7 g), dry matter content (>15%) 
and respiration rate (<9000 mg CO2/kg.hr) are more applicable for 
processing. Also, genotypes with high acidity (>3%) such as KB-157, KB-
121, KB-234, and KB-152 are more suitable for pickling and fruit roll-up 
processing. Genotypes with high dry matter content (>21%) and intense 
redness (a*<9 for skin and a*<16 for fruit juice) such as KB-136 and KB-
449 are more suitable for the production of powder, dried sour cherries, 
syrup and nectar. Late harvested genotypes with firmness (>6N) such as 
KB-343 and KB-353 are also recommended for compote and jam 
processing, respectively. 
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