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 لنډیز

چی دا د مېوې د پخېدو او راټولولو د وخت په انتخابولو کې د بڼوال سره  هد مېوې رنګ او کیفیت دوه مهم فکتورونه د

نښه ګڼل کیږها که څه هم د مېوې د راټولولو وخت د مېوې  یتونومرسته کوها روښانه رنګ په مېوه کې د ډېر کاربوهایډر

او داسی نورو باندی اغېزه  غذایی ارزښت ،پر کیفیت، رنګ، اندازې، تیزابیت، کلکوالی، جوړښت، د اوبو د اندازې، مزې

رنګه سور او داسی نور  اقلیمی فکتورونه لکه د لمر رڼا، کوم چی په مېوه کې د وینې رنګ ته ورته سور، ګلابی، ژیړ ؛کوه

رنګونه منځته راوړه، هم ددې لپاره ډېر اړین ګڼل کیږها له همدی امله هغه مېوې چی سور او د وینې رنګ ته ورته سور 

د دریو اونیو لپاره په کافى اندازه د لمر رڼا ترلاسه کړې ده، ځکه چې په دې وخت کې دا مېوې په سلو  یرنګ لره، هغو 

  د لمر پړقیدونکی رڼا ته اړتیا لرها ۲۳کې 
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Abstract 

Fruit color and quality are two essential factors that help farmers determine the time for 

harvesting fruit. The light color of the fruit is a sign of more carbohydrates in the fruit. 

Even though the time for harvest affects fruit quality, quantity, color, acidity, firmness, 

texture, juiciness, flavor, and nutritional value, climate, and climatic factors are also 

crucial. Like sunlight, which brings bloody, purple, red, and yellow colors to fruit, fruits 

with red and bloody colors must receive shiny sunlight for three weeks because they need 

23% glossy sunlight. 
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 سریزه

 غوښتونکي ده، د نن سبا انسانان او د نړۍ ټول مارکیټونه د یوښایسته رنګ اوښه کیفیت لرونکو مېوو

وخت کې چې  په هر شتوالی د تل لپاره اړین بریښي ترڅو باکیفیته مېوو ښو او نړۍ په بازارونو کې د

 کیفیت لرونکې مېوې ترلاسه کړهاښه  پیرودونکي وغواړه د ښایسته رنګ او

 ښایسته رنګ مېوې ترلاسه کړو باید د ونې یا بوټي څخه د مېوو د دې لپا ره چې وغواړو د ښه کیفیت او

کې مناسب رنګ اونرم والی پیدا او  پېژنو یعنې هغه وخت چې په مېوو د راټولو مناسب وخت و

 لوړکیفیت ته ورسیږه، له ونې څخه راټوله شيا

اساسی لامل اقلیمي شرایط دها افغا نستا ن د تود، وچ  رنګ په ښایسته توب کې یو عمده او د د مېوو

 زیات شمیر وګړه یې د لپاره غوره ځاه دی او تولیدمېوو د  سره د اقلیم په درلودلو او پراخه لمریز

ښه  دبڼونوڅخه داسې مېوې ترلاسه کړه چې  بوخت ده، بڼوالان کوښښ کوه له خپلو تولیدمېوو په 

 ښایسته شکل درلودونکی وها رنګ او

هغه  پیرودونکي مخکې لدې چې د مېوې خوند، کیفیت او له نارو غۍ څخه خالي والی په ګوته کړه د

هغه رنګ انتخابوه او وروسته یې تازه والی، خوند،  رنګ ته زیاته توجه کوه، د لمړه ځل لپاره د

 سالم والی ته توجه کوها  شکل، کیفیت او

 د هغه څخه د لوړکیفیت لرونکې مېوې ترلاسه کړو اوجوړ ڼونه و بلدې چې د مېوه لرونکو ونمخکې 

ښنده  ېچې د مېوې د رنګ، خوند او سالموالی په منځ ته راتللوباندې اغېز  لازمه ده په هغه لاملونو

 دها  بېلابېلو لاملونو اغېزې څېړل شوی مېوو پررنګ باندې د کې د مقاله پوه شو، چې په دې

 د مېوو د رنګ پېژندنې موخې

زیات عام وګړه  مېوې رنګ ته زیاته توجه کوه او مېوو پیرودونکي د نن سبا د نړۍ په مارکیټونوکې د

په  له همدې امله نړیوال سوداګر په دې هڅه کې ده ترڅو غوښتونکي دها هم د ښایسته رنګ مېوو

دو ېپخ مېوې د مېوې رنګ د ګرځيا د بازارونوکې داسې مېوې ولره چې د پیردونکود خوښۍ سبب و

مېوې  دود وخت په ټاکلو کې پوره مرسته کوه، همدارنګه دېسره د مېوې د پخ بزګرو له یوه ښه نښه ده او

 د کاربوهایډریټي موادو په شتون دلالت کوه ښه کیفیت او مېوې د په زړه پورې رنګ د ښایسته او یو

 (ا ۲)
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 د مېوو د رنګونوجوړښت

 رنګ: هغه ترکیبات چې په اکثرومېووکې زیړرنګ منځته راولي عبارت له کروتینویدو زیړ د مېوو ‐

دکروموپلاسټ او  (Xanthophyll) زنتوپیل او (Carotene)ډلې څخه کروتین  هغه چې له دی څخه

بېلابېلو کې په  په مېوو کرستال په شکل وجود لره او کې د کلوروپلاست په شاوخوا ځینی وخت د

له امله په لاس  (christenچې د ګلاکتوسیدیل کرستین ) کیږییاهم ویل  ادل کیږهډولونو لی

 (ا۵راځي)

 

 

 

 

 

 

هوا لرونکي اقلیم مېوې د ورځې او ګرد په پرتله د زیات کروټین درلودونکی ویا هغه مېوې چې  پاکې د

څخه راټولې شي وروسته له هغه په ساتنځای کې وساتل شي په دې وخت کې له ونو  پخې شوی نه وه او

( چې د نبات په شیره کې د محلول په Flavoneپه مېوه کې د کروټینوئیدو په ځای یوه بله ماده د فلاون )

شکل وجود لره، تولیدیږه چې نوموړه ماده په مېوه کې د زيړ رنګ د تولید سبب ګرځي د بیلګې په 

 (ا۶توګه مڼه )

لیدل  بنفش رنګ چې د اکثره مېوو په پوست اوغوښینې برخه کې په مختلفو اندازو سور رنګ: سور او ‐

( پګمنټ له امله منځته راځي، انتوسیانین پګمنټ هم د محلول په Anthocyanineکیږه د انتوسیانین )

)په هغه وخت کې چې ایز فصل په اوږدو کې  په چټکتیا سره د وده شکل د نبات په شیره کې پیداکیږه او

کلوروفیل نه وه تجزیه شوی اومنځه نه وه تللی( راڅرګندیږه، وروسته له هغه چې شین رنګ په بشپړ 

 (ا۲) ډول له منځه ولاړشي لازیات روښانه کیږه

دلو پورې اړه لره، له همدې ېکې د نوموړه پګمنټ تولید په مېوه باندې د لمرد وړانګو په ځل په ډېرو مېوو

کې وه قرمزی رنګ په کې زیات پیداکیږها مڼه، زردالو، الو، شلیل،  ونې په څنډو مېوې چې دامله هغه 

 (ا۷) څخه ده ددې ډول مېوو شفتالو او

 (۵) هښکار  اغېزې دکروتین کېپه لیمو  مړی انځور:و ل
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مېوې د پوست  بنفش وړانګې دها د ماورأ سور رنګ سبب ګرځي د د طیف هغه برخه چې د نور د

کلوروفیل  وې شین رنګ له منځه ځي اومې سره د مخنیوی کویا د مېوې په پخېدو دې وړانګو کلوروفیل د

ږی چې په مېوو کې د يزیات انتوسیانین تولید ماورأبنفش وړانګې په پوست کې ښه ننوځي او ږه، دېختم

لمر وړانګی  په زړه پورې رنګ لپاره باید مېوو ته د سور رنګ سبب ګرځی، له همدې امله د مېوې د ښه او

 (ا۲) پوره ورسیږه

مصنوعي  (Thiocyanine)تیوسیانین  لږ نور له امله کافې رنګ نه اخع، د مېوې دپه هغه ځایونوکې چې 

مېوې د پوست په دننه  نوموړې ماده د مواد په مصنوعي توګه د مېوې په رنګ نیونه کې پوره مرسته کوه

 سره د ماورأبنفش د کلوروفیل د تولید مخه نیسي د کلوروفیل د لګیدو کې د اوسپنې سره تعامل کوه او

 Chloroethyl-2)همدا رنګه ایتوفون امېوه سور رنګ ځانته غوره کوه ږه اوېوړانګې مېوې ته داخل

phosphoric Acid) رنګ زیات شي  باندې استعمالیږی ترڅو د مېوو سور هم په سوداګریزه توګه په مڼو

 (ا۲)

شیشه هم د زیات حده پورې د مېوې د سور رنګ د تولید مخه نیسيا همدارنګه  تر غبار ګرد او

شیشې شاته ایښې  وړانګود مخنیوه سبب ګرځي له همدې کبله هغه مېوې چې د ماورأبنفش د ځینو

 سیموو نګې وها په غرنی، کمر دوړانګوسره مخامخ په تماس کې وه په پرتله چې د لمر هغه مېوو وه د

نګ ر ښه او په زړه پورې هوا او د ماورابنفش د وړانګو زیاتوالی په مېوه کې د  او بې ګردهه، یخه پاککې 

 (ا۶سبب ګرځي )

کې موجود ده فلزه لوښی  په ځینو انواعو لواهغه انتوسیانین چې د  انتوسیانین پګمنټ خصوصا   د

 په قوطي باندې یې یو باید ،سوره کوه، له همدې کبله هغه مېوې چې عصارې په ډول سا تل کیږه

 (ا ۶) پوښ وه ترڅو قوطي سوره نه کړه

 

 

 

 

 

 

 (۹م انځور: په اناروکې دانتوسیانین اغېزې)ېدر          (۹) په رومي بادنجانو کې دانتوسیانین اغېزې انځور:م یدو
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 مېوې پر رنګ باندې اغېزه کوه هغه اقلیمي عوامل چې د

 وړانګې د لمر

کاربنډای  او کې مهم رول لوبوه ځکه چې هرنبات د اوبوا پخېد مېوې په وده او وړانګې د نبات او د لمر

د وړانګو په موجودیت کې یې سرته رسوه، کاربوهایډریټی مواد  اوکسایډ د تعامل په نتیجه کې چې د لمر

 (ا۵) ښایسته رنګ سبب کیږه او جوړوی او د مېوې د تولید، خوند

په موجودیت پورې  د وړانګو لره، د کلوروفیل تولید د لمر وړانګې د مېوې په رنګ باندې پوره اثر د لمر

دو سره یې رنګ ېرېپه شان شین وه د وخت په ت کې د ونې د پاڼو مړیووختونوو ړه لره د مېوې رنګ په لا

ټول بدلونونه چې د مېوې  دا اباندې تبدیلیږه لکه سور، کریمی، سپین، سور او بنفش مونوسپه بېلابېلوق

 (ا۶) اغېزې ده د وړانګو په رنګ کې منځ ته راځې د لمر

 

 

 

 

 

 (۳سیوره اغېزه) ( پنځم انځور: په مېوه باندې د۳وړانګو اغېزې ) په مېوه باندې د لمر دڅلورم انځور: 

هغه مېوې چې په سیوره کې ساتل کیږه شین رنګ یې په سپین رنګ بدلیږه، ټول هغه پګمنټونه چې د 

په سور د بیلګې په توګه  ؛په موجودیت کې فعالیږی د وړانګو لمر ډول ډول رنګونه منځ ته راوړه د مېوو

له امله  رسیدو د وړانګو د د لمر رنګه مڼوکې د سره رنګ منځ ته راتګ د مڼې په کیمیاوه جوړښت او

پګمنټ دوده ایز فصل  پګمنټ له امله په مېووکې منځته راځي د انتوسیانین د منځته راځي، نوموړی رنګ د

ږیا په اکثره ېڅرګند را ،وه(وه او تجزیه شوی نه  )پداسې وخت کې چې کلوروفیل موجود کې په اوږدو

پورې اړه لره، له همده امله هغه مېوې چې د  د وړانګو په ځلېدو انتوسیانین پګمنټ د لمر کې د مېوو

لاندې وې ښه رنګ لره  او ښاخونو پاڼو ونې په منځ کې د ونې په څنډوکې ده نسبت هغه مېووته چې د

 (ا۸)
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 (د انتوسیانین په جوړولوUltraviolet Raysا ماوراءبنفش وړانګې )څخه یوازې الټراوایلیټ ی د لمرد وړانګو

مخنیوی کوه اود  د کلوروفیل شین رنګ ددې وړانګو ارنګ د تولید سبب کیږه سرهد  کې رول لره او

 سره سم کله چې د کلوروفیل شین رنګ په مېوه کې د مېوې د پخېدو د یوې پردې په شکل واقع کیږها

( وړانګې د مېوې Ultraviolet Raysد شعاع ماوراءبنفش ) ځلېدوله امله د منځه ځي، د لمرد وړانګود  لمر

انتوسیانین پګمنټ د تولید اود ښایسته سره رنګ سبب  Anthocyanine په پوست کې ښه نفوذ کوه چې د

 (ا۶ګرځي )

 

  

 

یږه له همدې امله هغه باغونه چې بد مالیکولونوپه واسطه جذ اوبو نوموړې وړانګې د ګرد، غبار، لوګې او

 (ا۶) ځایونوکې ده د مېوورنګ یې ښکع وه په لوړو

سبب رنګ  په موجودیت کې د کروتین او زنتوفیل پګمنټونه هم د زیړ د وړانګو کې د لمر په مېوو

په داسې حالت کې صورت نیسي، چې کله د کلوروفیل شین رنګ د لمر په موجودیت کې  کرځي، دا

له منځه ولاړشي اود کلوروفیل پګمنټ د کروتینوئید په پګمنټونو باندې تبدیل شي، ځیني وخت په 

پین د زنتوفیل د زیړرنګ اوپه رومي کې لایکو سره رنګ هم تبدیل کیږه لکه په زردالوکې کروټین او

 (ا۶) سره رنګ باعث کیږه

اوني د لمر پوره وړانګي ورسیږه ځکه  ۳په وخت کې باید ورته  هغه مېوې چې سوررنګ لره د پخېدلو

 (ا۵وړانګو ته اړتیا لره) د لمر ۲۳دغه مېوې په دې وخت کې په سلو کې

 

 

 (۳) باندې د انتوسیانین اغیزېج: په ځمکنیو توتانو  امڼو ب: په، الف: په ګلاسو: شپږم انځور

 ج ب الف
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 تودوخه 

تودوخی درجه د  اغېزې لره، دپه رنګ باندې پوره  او په انکشاف، پخېدلو د تودوخې درجه هم د مېوو 

 یائی ترکیب عملیه ترخپل اثر لاندې راولي، د تودوخې په مناسبه درجه کې د  یائی ترکیب عملیه په 

دې عملې په نتیجه کې کاربوهایډریټي مواد زیاتیږه چې د مېوې په  د اښه صورت سره اجراء کیږه

د  لوړه درجه کې د ورځې لخوا خې په نسبتا  رنګ باندې مثبته اغېزه کوها د تودو  کیفیت، خوند شکل او

په موجودیت کې په زیاته پیمانه سره کاربوهایډریټي  د تعامل په نتیجه کې د لمر کاربن ډای اوکسایډ او اوبو

اندازه  سړه وی په نبات کې داخع تعاملات په لږ په هغه صورت کې چې د شپې هوا مواد جوړیږه او

کړی شوه کاربوهایډریټي مواد د  مواد په مصرف نه رسیږه ټول جوړکاربوهایډریټي  صورت نیسي او

ښه شکل  په مېوه کې کاربوهایډریټي مواد د ښکع رنګ، خواږه خوند او اکيږه ه زېرمهمېوې په تولید لپار 

درجې سره یوشان وه، هغه کاربوهایډریټي  تودوخه درجه دورځې د شپې د که چیرې د سبب کرځي، مګر

د مېوې تولید ته کاربوهایډریټي  په شپه کې په مصرف رسوه اوئی جوړیږه ونه  له خوامواد چې د ورځې 

 (ا۶) هو شکله اوبې رنګه  مواد نه پاتې کیږه، که چیری پاتې هم شي مېوه یې کوچني، بد

 ج   ب                الف                          

 (۳)مناسبی تودوخې اغېزې  دمېوو پررنګ باندې دج: دانارو  ګیلاسو، ب: دمڼو او د :انځور: الفاووم 

 بندهتودوخې د درجې پر بنسټ د وده ایز موسم طبقه د 

 یخ موسم 

سانتي ګرېډ څخه ټیټها لکه څنګه  ۱۵هغه موسم دی چې د تودوخې درجه پکې نسبتا  ټیټه وه یعنې له  دا

لمروړانګې دومره اغېزمنې نه وه له همدې د  چې د تودوخه په ټیټه درجه کې د  یائی ترکیب عملیه لږ او

اندازه زیاته،  په مېوه کې قنده مواد لږ، د تیزابو چې په پایلی کې: ،امله کاربوهایډریټي مواد کم جوړیږه
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مېوه کم رنګي وه دا ځکه چې په ونه کې د  یائی ترکیب عملیه په پوره  د مېوې خوند یې نسبتا  ښه، مګر

 (ا۳سبب نه ګرځي) کیدو مېوې د ښه د په ښه صورت سره نه جوړیږه او ادډول صورت نه نیسي، قنده مو 

 تود موسم 

درجود سانتي ګرېډ پورې وه، په نوموړه موسم کې  ۳۰څخه تر ۱۵ه له هغه موسم دی چې تودوخ دا

د  یائی ترکیب عملې ته په زړه پوره بریښي، له  څنګه چې د تودوخې درجه دنبات ودې، پراختیا او

په نبات کې غذایي مواد زیات جوړیږه  د  یائی ترکیب عملیه په ښه صورت سرته رسیږه اوهمدې امله 

 ورځې د په داسې وخت کې چې دشپې د تودوخې درجه د دا مګر اچې د مېوې د تولید سبب ګرځي

تودوخې د درجې څخه یخه وه، چې په نتیجه کې د مېوې قنده مواد زیات، تیزابي مواد یې کم، ښه مزه 

 (۳) ی رنګ لره نوموړی موسم د مېوې د تولید لپاره غوره دیښکل او

 تود موسم  ډېر

سانتي ګرېډ څخه لوړه وها په نوموړه موسم کې څنګه چې  ۳۲هغه موسم دی چې د تودوخې درجه د  دا

د  یائی ترکیب عملیه  ننه کې نسجونه ښه فعالیت نه شي کولاه ترڅو نبات د د ،د تودوخې درجه لوړه ده

ه داخع فعالیتون کړه له همدې امله نبات په پوره توګه غذایي مواد نه شي جوړولاه ترڅو توګه اجراپه ښه 

 په منظمه توګه سرته ورسوها له بلې خوا د حجرو په داخل کې مایتوکاندریا زیات تنفس ته اړتیا لره، هغه

د تودوخې درجه  ي مواد چې تولیدوی نبات یې په مصرف رسوه مګرپه هغه صورت کې چې د شپېیغذا

کم رنګې وها  یخه وه، په نتیجه کې د مېوې قنده مواد زیات، تیزابي مواد یې بیخي کم، مزه یې کمه او

 لره و ورځې د تودوخې درجه توپیر نوموړی موسم په هغه وخت کې په زړه پوره بریښي چې د شپې او

 (ا۳)

 لنده بل

تو م مقام لرها د امریکا په شمال لویدیځ ایالا ېنیولوکې در د مېوې په کیفیت، شکل اوپه رنګ  د لنده بل اثر

 ( د مناسب لنده بل لاندې پنځه راوتع اوCalyx)( مڼوکې کالکسRed deliciousکې په ریډ ډلیشیوز )

خرکې ښکاره کیږها په داسي حال کې چې که نوموړه مڼې په انوک لرونکي ساختمانونه د مېوې په 

څوځله ښکاره کړېده چې که  شي، کالکس یې ګرد راځيا تجروبو وکرلوچ محیط کې  جنوبي طرف او

له سطحې څخه یی ارتفاع یې کمه وه وکرل شي کالکس یې  مڼې په داسې ځای کې چې اوبه او د بحر

به  شي چې مناسبې او کرلداسې سیموکې  او پلن وها پداسې حال کې چې که همدغه مڼې په لوړ ګرد او

 ( ۵) زیدلی وهولره کالکس یې اوږد او غ

په ازمایښتي تجربه کې ښکاره شویده چې د مېوې  باندې د اوبو امریکا په یوتاه ایالت کې په شفتالو د

څخه مخکې، برعکس  کم رنګي د لنده بل په کموالی پورې اړه لره خصوصا  د مېوې له راټولو بدرنګي او
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کې ورته پوره لنده  وسم په اوږدوښکلی رنګ په هغه وخت کې خپلوه چې د وده ایز م مېوې ښایسته او

 (۳) په وخت کې دا حالت رامنځته کیږه بل ورسیږه، خصوصا  د مېوې د پخېدو

ځکه په  ،څرګندیږه چې په مناسب لنده بل سره د مېوې رنګ ښه کیږه څخه دا معلوماتو له پورتنیو

ې زیات جوړیږها مناسب لنده بل سره داسې شرایط مساعد کیږه چې کاربوهایډریټي مواد په ونه ک

کسیجن او اپه موجودیت کې دسټوماټا سوره بندیږه چې په پایله کې د  محیطي شرایطو وچو برعکس د

 (ا۵) کاربوهایډریټي مواد لږ جوړیږه کاربن ډای اکسایډ راکړه ورکړه کمیږه او

سبب  پاڼو او ښاخونو رنګونه لره، زیاتې اوبه لګونه په ونه کې د زیاتو زیړ او کې چې سور په هغه مېوو

هغه  عمل په ټولو د مېوې د کم رنګی سبب ګرځي دا ګرځي، په نتیجه کې په مېوه باندې سیوری کوه او

 (ا۶) کې سرته رسیږه طایفی انګورو او لوچو، شفتالوارنګ لره لکه مڼو،  مېووکې چې سور

 او ښاخونو زیاتوهمدارنګه زیات لنده بل د مېوې د بدرنګی سربیره د مېوې حجم هم کموه ځکه چې د 

 (ا۶) د تولید له امله د مېوې تولید ته په پوره اندازه قنده مواد نه پاتې کیږه پاڼو

 فشار

د ونې د  یایې ترکیب  څخه وژغورل شي، ترڅو داخع فشار ډول بیروني او هر مېوه لرونکی ونې باید د

دبېلګې په توګه وچکالی، په ونه سبب ونه ګرځي،  د رنګ د لږیدو د مېوو په عملیه کې ځنډ رانه شي او

 داسی نورا غذايي موادو لږوالی، ناروغي، افتونه او کې د

وچکالی سره مخ شي لومړی  مېوه لرونکی ونې باید دوچکالی څخه وژغورل شي، که مېوه لرونکی ونې د 

صورت سره تبادله په ښه  په صورت کې د نبات په دننه کې د موادوشت د ن چې ونه مړاوې کیږه د اوبو دا

د  د  یائی ترکیب په عملیه کې کموالی راځي، چې دا کموالی د کاربوهایډریټي موادو نه اجرأ کیږه او

 (۵د مېوې رنګ په ښه توګه انکشاف نه کوه ) په نتیجه کې خپله مېوه او لامل کېږه؛ دوېلږ 

ساسه کیږه، په پایله په مقابل کې ح ونې داخع فعالیتونه کموه چې ونه د حشراتو م داچې وچکالی ديدو

کې فزیالوژیکي ستونزې  د ونې په پاڼواونوروڅانګو ترحملې لاندې راځي او کې ونه د ډول ډول حشراتو

رامنځ ته کیږه، نبات نه شي کولای چې په نورمال شکل خپلې ودې ته دوام ورکړه، هم د مېوې په تولید، 

 (ا۷) رنګ باندې پوره اغېزه کوه انکشاف او

 اوږدوالیورځې  د

مېوه نیسي  د ورځې اوږدوالی په مېوه باندې پوره اغېزه لرها ځینی مېوې په هغه صورت کې ګل کوه او

د وده ایز  منطقو ایید استو  شپې د تودوخې درجه سره مساوه وه)د پسرلي په اولو کې او چې د ورځې او

ورځې اوږدوالی  وه چې دمېوه ک موسم په جریان کې(، خوځینی نورې مېوې په داسې موسم کې ګل او
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 کې(، مګر درجو ۳۵ -۳۰اوږدوالی په نسبت زیات وه)د دوبي ورځې د شمالی عرض البلد  شپې د یې د

 (ا۲باندې د ورځې اوږدوالی اولنډوالی ښکاره اغېزه نه کوه) په مېوو منطقو د سړو

ه په نبات کې داخع وخت لپاره لګیږها همدارنګ په اوږده ورځ کې د لمر وړانګی په ونه باندې د ډير

غذایې  او کسجن او کاربن ډای اکسایډ تبادله، د اوبوافعالیتونه د یوې زیاتې مودې لپاره صورت نیسي، د 

په نبات کې ځینې کیمیاوه تعاملونه په ښه توګه صورت نیسيا په نتیجه کې د  یائی  جریان او موادو

د تولید سبب کیږها څنګه چې پوره  ډریټي موادوکاربوهای د زیاتو ترکیب په عملیه کې زیاتوالی راځي او

درلودونکي  په مېوه کې د ښکع رنګ سبب کیږه له همدې امله د اوږدو ورځو اندازه کاربوهایډریټي مواد

 (ا۶) ښایسته رنګ ځان ته خپلوه په زړه پورې او موسم مېوې ډېر

چې په باراني ورځوکې یې فعالیت  حشرات له بل پلوه دورځې په اوږده موده کې ځیني افتونه، ناروغي او

شعاع په کې زیاتی  د لمر زیات وه له منځه ځي ځکه چې دغه مر ونه په هغه ورځوکې چې اوږدې او

نوموړی ناروغي د مڼو د  ؛ناروغي Apple scabوه خپل ژوند ته ادامه نه شي ورکولاها د بیلګې په توګه 

 (۷) رنګ د انکشاف مخنیوی کوه

 د دوبي تودوخه 

درجود سانتي ګرېډ څخه په ټیټه درجه کې  ۱۵عملې اندازه د عمومی توګه د تنفس او  یائی ترکیب دپه 

د تنفس په عملیه باندې اغېزه  لږ کیږها په ځینی نباتاتوکې د تودوخې د درجې کموالی د نبات په وده او

و په مصرف کې د  دغذایې موایو کړل شو جوړ د اچوه ان تردې اندازې چې د  یائی ترکیب په عملیه او

تولید په دوبي کې د تودې  کمښت سبب ګرځيا له همدې امله په ځینې حالاتوکې د کاربوهایډریټي موادو

زیات مصرف ته اړتیا نه لره، په  په پرتله په سړه هواکې زیات وی ځکه چې د نبات تنفس کمیږی او هوا

د  ښه سور رنګ ځانته خپلویا مګر او پایله کې ټول خواږه مواد د مېوې په تولید کې په مصرف رسیږه

هم د مېوې تولید ته زیان رسوه، په زړه  کوه بیا موجودیت د  یائی ترکیب عملیه ورو زیاتې سړې هوا

 (۸) د ښه رنګ درلودونکې مېوې په لاس نه راځي پورې او

زیات قنده  که چیرې په اوړه کې هوا ګرمه شې د  یائی ترکیب عملیه په ښه صورت سره مخ ته ځي او

دا پداسې حال کې چې د شپې د تودوخې درجه د ورځې د تودوخې د درجې څخه سړه  ؛مواد جوړیږه

 (ا۶په ښایسته رنګ نه تولیدیږه) مېوه باکیفیته او سړه نه وه قنده مواد په مصرف رسیږه اوه ک وها

خه علاوه تودوخه په هغه صورت کې چې په دوبي کې د تودوخې درجه ډېره ګرمه شي د معینې اندازې څ

د  یائی ترکیب په عملیه باندې منفی اغېزه کوه، هارمونونه د حجرو په داخل کې خپلو فعالیتونوته دوام 

له همدې امله د  یائی ترکیب په عملیه کې کمښت رامنځته کیږه، له بل پلوه د تودوخې  انشي ورکولاه
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د زیات فعالیت له امله په نبات کې د تنفس کې د مایتوکاندریا  سره د ونې په حجرو دوېد درجې په زیات

( Stomataسره په پاڼوکې دموجودوسوریو) عملیه ډېر والی موميا همدارنګه د تودوخې د درجې په لوړیدو

په نتیجه کې یوه زیاته برخه قنده مواد په مصرف رسیږه اود مېوې تولید،  څخه اوبه تبخریږیا ددې ټولو

انکشاف ته په کمه اندازه قنده مواد پاتی کیږه اومېوه کم رنګې  لاخره د مېوې د رنګاب انکشاف او

 (ا۵) تولیدیږی

 سیوری

منظمه  وړانګې ورته په ښه او نباتات چې ترسیوری لاندې وه په عمومي صورت سره د لمر هغه ونې او

ږه نشي تولیدولایا هغه ېنباتات په سیوری کې کلوروفیل چې د شنه رنګ سبب ک ادلایېتوګه نشي رس

د نه موجودیت  د وړانګو یا د بل ډول سیوری لاندې وه د لمر مېوې چې په ونه کې ترسیوری لاندې او

سبب ګرځي نه ورباندې  له امله شنې پاتې کیږه، ځکه د لمر وړانګې چی د کلوروفیل د لمنځه وړلو

وسته د مېوې یابنفش وړانګې د کلوروفیل یا شنه رنګ د ختمیدوڅخه ور  Ultraviolet Raysلګیږه، د لمر

سور رنګ سبب ګرځي، هم مېوې  د پوست لاندې د اوسپنې سره د تعامل په نتیجه کې په مېوه کې د سره او

 (ا۲) د مېوې د کم رنګی سبب ګرځي ته نه ورسیږه له همدې امله مېوه ښه رنګ نه شي نیولای او

 ږیا دا ځکه چې د مېووهغه مېوې چې په سیوری کې ساتل کیږه د مېوې شین رنګ په سپین رنګ تبدیلی

په موجودیت کې فعالیږی کچیرې د لمر وړانګې ورته ونه رسیږه مېوه رنګ نه  د هر رنګ پګمنټونه د لمر

د رسیدوله  د لمرد وړانګو هغه په کیمیاوه جوړښت او نیسي، لکه د سرو مڼو د سره رنګ منځته راتګ د

په ځلېدو پورې اړه لره، له همدې  د لمرد وړانګوپګمنټ  انتوسیانین امله منځته راځيا په اکثره مېووکې د

 امله هغه مېوې چې د ونې په څنډوکې ده نسبت هغه مېووته چې د ونې په مابین کې د پاڼو او ښاخونو

 (ا ۵لاندې وه ښه رنګ لره )

 لنډوالی د وده ایز فصل اوږدوالی او

لپاره په  ځکه چې د مېوو ؛ږیېتولیدوه اکثره مېوې پکې نه  کې چې وده ایز موسم یې لنډ په یخو سیمو

کې د خپل وده ایز دوران د سرته رسیدلولپاره پوره وخت چې د مېوې لپاره اړین وه نه شته دیا د نړۍ په 

ې د ژمی سوړوالی نه بلک مېوو د نشتوالی علت تنها الاسکا په ایالت کې د منطقوکې د بېلګې په توګه د یخو

ځایونوکې  ويځکه چې په نوموړ د نه کیدود دوبي لنډوالی دی، دا مېوو په هغه ځایونوکې اصع علت د

 (ا۶) دومره ګرمه هوا نه شته چې د مېوې د خپل ژوند دوران ورباندې سرته ورسوه

 عرض د ۴۵ -۴۳لنډوالی په جنوبي منطقوکې)په هغه منطقوکې چې د همدارنګه د وده ایز موسم اوږدوالی او

کې مڼې  سیمو ځکه که په پورتنیو دیا ستاینې وړ په انتخاب کې د وهم د مېو  جوکی واقع وه( البلد در

ښاخ څخه په اسانۍ  سره د رنګ ښه، د یخ موسم په رارسیدو ښایي د مڼی خارجی شکل او ،وکرل شي
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رسیدو  اوسه د مېوې د داچې لا تر بکسونوکی ځای پر ځای شي، مګر یا په ښه ډول په کریټونو سره جدا او

کې کرل  درجو -۳۹عرض البلد ندی پوره شوه په هیڅ صورت سره دهغه مڼوسره چی دیا پخېدو دوران 

 -۳۶کې چې مېوې د عرض البلد په  لایا یعنې په هغه منطقو مزې له نظره نه شي برابرید او د خوند اکیږه

ت کیفی جوکې کرل کیږه د مېوې د پخېدو دوران په ښه توګه سرته رسیږه، په پایله کې د مېوې پر در ۳۹

 (ا۶) برسیره مېوه ښکلی رنګ ځانته غوره کوه

دوه ایز  کې چې و که په هغه سیمو د بیلګې په توګه انګور اده مېووکې هم د تطبیق وړ داحالت په نورو

مېوه شین رنګ  انګورو خوږوالی خپل مناسب حالت ته نه رسیږه او د موسم یې لنډ وه کښینول شي 

هغه مېوې وکرل شي چې لنډ وده ایز موسم ته اړتیا  سیموکې بایدځانته خپلوها له همده امله په داسی 

 ( ۵) د رنګ په کموالی اخته وه لره، البته نوموړې مېوې قنده مواد کم لری او

 لوړوالی 

مېوې په  د په اندازه او قنده موادو په کیفیت، اندازې، د د سطحې څخه ارتفاع اندازه د مېوو د سمندر

سره د تودوخې  د سطحې په لوړیدو پداسې توګه چې د سمندر اغېزه کوه، دا تولید باندې پوره رنګ او

درجود سانتی  ۰،۶متروپه لوړوالي سره د تودوخې درجه د ۱۰۰هرو درجه ټیټیږیا په منځني ډول سره د

د بیلګې په توګه کابل،  ابانده هم اغېزه کوه عرض البلد په درجو ږها ارتفاع دېګرېډ په اندازه سره کم

 څرنګه چې نوموړه ځایونه د سمندر ،عرض البلد په یوه درجه کې موقعیت لره هرات د اباد اوجلال 

یوه د تودوخې درجه مختلفی ده چې ورسره د مېوې  هر له همدې امله د ،څخه په یوه ارتفاع ندی پراته

 (ا۱)  کوهيرډول هم توپ

درجې  د تودوخې د ږه اوېلوړ  دوسره د تودوخې درجهېارتفاع په کم څرنګه چې د سمندر سطحې څخه د

 یږه، نباتات داخع فعالیتونه په چټکې سره سرتهککې د  یائی ترکیب عملیه چټ سره په نباتاتو دوېپه لوړ 

 کوه البته دا رنګ باندې اثر قنده مواد زیات تولیدیږی چې د مېوې په تولید، اندازی، شکل او رسوه او

لوړه تودوخې درجه ډېره  د هک نشیا لوړهاندازې  ټاکلې په هغه حالت کې چې د تودوخې درجه ترخپلې

شې بیاهم لکه چې وویل شول د  یائی ترکیب په عملیه کې کمښت راځيا په هره اندازه چې ارتفاع کمیږه 

تودوخې درجه چې ټیټه شې د نبات په حجروکې هارمونونه په ښه توګه  بیاهم د اتودوخې درجه ټیټیږه د

یب عملیه کمیږه، په پایله کې کاربوهایډریټې مواد په لږه اندازه تولیدیږی د فعالیت نکوی د  یائی ترک

 (ا۵مېوه کم رنګې راځي) اندازه کمه او مېوې تولید او

ه اقلیمې ځانګړتیاوی مشخصې کړ  د بېلابېلو مېوو لپاره د ټاکل شوی لوړوالی اندازه او واویلوف پروفیسور 

 چې په لاندې جدول کې لیدل کيږها
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 (۲۰۰۳)واویلوف اقلیمی ځانګړتیاويي  دبېلابېلو مېوو لپاره د ټاکل شوی لوړوالي اندازه او :جدوللمړی 

سطحی څخه لوړوا لی په  د بحر د نه  مېوه لرونکې و سطحې څخه لوړوا لی په متر سمندر لهد  نه مېوه لرونکې و

 متر

 ۱۹۲۰ ناک ۲۵۰۰ مڼې

 ۲۱۰۰ الو ۲۹۰۰ زردالو

 ۲۲۵۰ بهی ۲۱۰۰ انګور

 ۱۰۵۰ انځر ۲۳۵۶ بادام

 ۲۴۵۰ غوزان ۲۳۵۶ شفتالو

 ۸۶۰ خرما ۱۹۵۰ انار

اندازه کې وده نه شې کولای په  لوړهپورتنی اندازه هغه کچه ښی چې نوموړې مېوې له دې اندازه څخه په 

 (ا۴) رنګ په ښه صورت سره منځته راځي ا  همدې اندازه کې د مېوې کیفیت خاصت

 باد 

 غوزان په داسې حال کې ږدونه صورت نیسی لکه پسته اوېکې ګرده ل مېوه لرونکو ونو د باد پواسطه په ځینو

 نباتاتوکې ګرده لیږدونه د باد په واسطه صورت سره صورت نیسي، په ځینو چې دګردې انتقال په دوه طریقو

ل، شلی او تالوحشرو پواسطه لکه بادام، مڼې، زردالو، الو، انځر، انار، ناک، شف ځینو نباتاتوکې د نیسې او

 انباتاتوکې ګرده حشری انتقالوی خصوصا  د شاتود مچیو پواسطه په نوموړو

الوتلو  ځکه چې باد د حشرو د ؛ه ډله کې باد ددې پرځای چې ګټور تمام شې بلکې زیانمن وهيمپه دو 

 یسي اوکم فعالیت سرته رسوه په نتیجه کې القاح صورت نه ن یا ډېر بیخي نه الوزه او مخه نیسې یا خو

تندبادونه ددې سبب ګرځي چې مېوې ته میخانیکي صدمې ورسوه  مېوه نه تولیدیږیا له بلې خوا ډېر

اومېوه ټپي کړه، همدارنګه وچ بادونه ستګما وچوه اوپولن تيوب انکشاف نه شي کولای، هغه ونې چې 

نیولې وه، ځکه چې  هغه مېوو په پرتله چې په ازاده ساحه کې وه زیاتي مېوې یې دیوال ترڅنګ وه د د

دې سبب ګرځي چې په مېوه کې کم رنګې پیداکړه ځکه کله چې  ټول د نشته، دا د حشرو لپاره خنډ )باد(

کې برسیره د مېوې پر کیفیت د  کې القاح صورت نه نیسي القاح په مېوو نیوله شي په مېوو د حشرو مخه و

 (ا۹) مېوې د ښکع رنګ سبب هم ګرځي

ه به تبخیروی کله چې تند باد ولګیږه د نبات له پاڼې د سټوماټا د سوریوله لارې څ څخه او باد د نباتاتو

باد د پاڼې د سوریوسټوماټا په  اباد د سرعت تریوې اندازې پورې زیاتیږی د ناڅه اوبه وزه، دغه تبخیر

 زیاته اغېزه کوها کیوټیکل څخه په تبخیر نسبت د

څخه اوبه  لویوونود سټوماټا له سوریو او د تنکیوونو بیځایه کوه او هوا څخه اوبه او باد د نبات له شاوخوا

د نبات د شاوخوا د تودوخې له درجې اولنده بل د اندازه  تبخیر باد پواسطه د اوبو راوځي د نبات څخه د
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ته چې هوایې لنده وه  هغه ځایونو تیزباد لره نظر او سره فرق کوې، په هغه ځایونوکې چې وچ اقلیم، تند

 (ا۱۰) ه زیاتې تبخیریږیاوب

 په پاڼه کې د سټوماټا په تعداد پورې د نبات په بحرنی سطحې او تبخیر اوبو په طبعیی ډول د نبات څخه د

په  هغه نباتاتو هم ورکې د تبخیر د سټوماټا سوری ورکې کم وه د اوبو اړه لره، هغه پاڼې چې ښویې او

د سټوماټا سوره زیات ولرها همدارنګه د نبات لوړوالی اوړنګیوالی  پرتله کم وه چې پاڼې یې زړې او

 نباتات زیاتې اوبه تبخیروی د بېلګې په ډول د لوړ اچوه ړنګي اواغېزه هم د تبخیرپه اندازی 

په پوره رڼا کې  اندازه هغه وخت سلو ته ورسیده چې د لمر د تبخیر اوبو ونې څخه د د (Coconut)کوپری

سره په ونه کې اوبه  په زیات تبخیر اوبو چې د لنډه دا میل په یوه ساعت ته ورسیداپنځه  باد سرعت د

ترکیب په عملیه کې کمښت راځې، چې د مېوې په نیونه، انکشاف، خوند اورنګ باندې  ییکمیږی اود  یا

 (ا۱) بده اغېزه کوه

وړی  د ارامنځته کیږه غبار وړې او دو له امله دېباد د لګ کې چې وچ اقلیم لره د تند په هغه منطقو

 (ا۶) ښه رنګ مېوی نه تولیدیږی مخنیوی کوه چې په پایله کې د د وړانګو Ultraviolet Raysد

نی ګټه داده چې د چاپیریال هوا ګډه وډوه هغه ځای چې د تودوخې درجه یې لوړه وه د ټیټې يد باد یواز

ټیټه درجه د  شول د تودوخې ډېره لوړه اومعتدله کیږه، لکه چې پخوا وویل  هوا درجې سره یې ګډوه او

 (ا ۶منځه ځي)ه باد پواسطه ل عملیه کموه چې دغه ستونزه د فوتوسنتیز

 ېپایل

 په زړه پورې رنګ د مېوې په ارزښت باندې اثر نتیجه اخیستل کیږه چې د مېوې ښکلی او په پای کې دا

همدارنګه  اچې مېوه په پوره ډاډینه واخعد مېوې ښایسته رنګ د مېوو پیریدونکي دې ته هڅه وه  لره، او

 د ښه رنګ مېوې د د وخت په ټاکلو کې مرسته کوې او سره د مېوې د پخېدو د بزګر د رنګ تغیر د مېوو

 په شتوالي دلالت کوها کاربوهایډریټي موادو

قلیمي د مناسب وخت څخه ځیني ا د مېوې د راټولولو سربېرهښایسته والي  او دوېبدل رد رنګ پ د مېوو

سره رنګ په  او بخن زیړ، سور کې د وړانګې په مېوو بیلګې په ډول د لمر د اهم پوره رول لوبوه عناصر

 اوني د لمر ۳په وخت کې باید ورته  رنګ لره د پخېدلو رول لوبوها هغه مېوې چې سور راتګ کې ستر

 اړتیا لرهاد لمر وړانګو ته  ٪۲۳رسیږه ځکه دغه مېوې په دې وخت کې  پوره وړانګي و

ټیټه درجه هم ورته  د تودوخې ډېره لوړه او مګر ؛مناسبې تودوخې شتوالی دویم مهم اقلیمي فکتور دی د

ورځې  د تودوخې درجه په هغه وخت کې په مېوه باندې مثبته اغېزه کوې چې د اپه زړه پورې نه بریښي

 د شپې لخوا د تودوخې درجه سړه وها هوا توده او
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اچوه، مناسب لنده بل په مېوه کې  سره د مېوې په رنګ باندې اثر مقام په درلودلو مېلنده بل هم د در 

 بدرنګه کیږها مېوه باید د بیروني د لنده بل په کموالی سره مېوه بد شکله او ښکلی رنګ رامنځ ته کوې او

 باندې بده اغېزه کوها څخه وساتل شي اوور فشار

ده  مهم اقلیمي عناصر ذخیره هغه نور د اوبو وخې درجه اود ورځی اوږدوالی اولنډوالی، د دوبي د تود

موسم اوږدوالی، باد  سیره د مېوې په رنګ هم اغېزه کوها همدارنګه د وده ایز چې د مېوې په کیفیت بر

 ارنګ باندې اغېزه لره سیوری هم د مېوې په کیفیت، مزې او له سطحې څخه او ځمکې لوړوالی د بحر د

عکس هغه  چې په لمرکې وه ښه رنګ نه لره، بر کې وه په نسبت دهغه مېوو هغه مېوې چې په سیوری

ښایسته رنګ درلودونګی  چې په سیوری کې وه د ښکلی او هغه مېوو کې وه په نسبت د مېوې چې په لمر

 ویا
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 سرچینې
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 ا۱۵۴-۲۳۰ صص، ۱۳۶۱ کابل پوهنتون خپرونېا د افغانستان پاڼریژی مېوی، دکرنی پوهنځۍا شیرزاد، بازمحمدا د (۲)

 ا۷۹ -۷۵ صص ،۱۳۸۹ .کابل پوهنتون علمی مجله، لومړی ګڼه د مېوو درنګ انکشافا حکیمی، سا د (۳)

 ا۳۴ ص ،۱۳۸۰مشهدا  راحمی، مرندها فزیولوژه درختان مېوه، انتشارات جهاد دانشګاه (4)

 صص، ۱۳۸۱ اتشاراتا دانشګاه، واحدصنعتی اصفهان مرکز جهاد باغبانیا عا اصلاحات نباتات در محمدی، سا (۵)

 ا۱۲۴-۳۹

 ا۲۶۳-۷۴۷مخ ، ۱۳۷۰منیعی، عا مبانی علمی پرورش درختان مېوه، شرکت انتشارات فنی ایرانا   (۶)

(7) Cooper-Driver, G.A. contributions of Jeffrey harborns and co- workers to the study of 

anthocyanins. Photochemistry .2001. pp 229-235.  

(8) Lancaster, J.E. and D.K.Dougall. (Regulation of skin color in apples). 1992. pp 487 

502. 

(9) Tara Auxa Baugher& Suman Singha Editors. (Concise Encyclopedia of Temperate 

Tree Fruit). 1998. pp 84-90. 

(10) Wilson, M.F.and. C. J. Cohilan. (The evolution of fruit color in fleshy – fruited 

plants). 1990. pp790-809. 

 

 

  


