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عنوان تنک کننده میوه بر ویژگی هاي  کیفی آلو رقم قطره طلا  ه کاربرد غلظت هاي مختلف بنزیل آدنین ب
در طول دوره انبارمانی
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چکیده

به منظور بررسی اثر کاربرد غلظت هاي مختلف بنزیل آدنین بر خصوصیات کیفی و عمر انباري میوه آلو رقم قطره طلا، پژوهشی 
125و 100، 75، 50، 0سطح (5تکرار اجرار گردید. در این آزمایش بنزیل آدنین در 3در قالب طرح فاکتوریل کاملا تصادفی با 

پاشی روي میوه اعمال شد. نتایج نشان داد که بنزیل آدنین بجز صفت سفتی بافت در بقیه صفات میلی گرم در لیتر) بصورت محلول
مورد بررسی معنی دار شد. همچنین اثر دوره انبارمانی بر تمامی صفت مورد بررسی معنی دار گردید. مقایسه میانگین ها نشان داد 

و در هفته اول انبارمانی اتفاق افتاد و همچنین بیشترین BAرم در لیتر میلی گ125وزن در میوه هاي مربوط به محلولپاشی بیشترین
بدست آمد.BAمیلی گرم در لیتر 100میزان مواد جامد محلول در طول هفته چهارم انبارمانی و با محلول پاشی 

آلو، بنزیل آدنین، خصوصیات کیفی، انبارمانیکلمات کلیدي:

مقدمه

و سبزي ها به دلیل این که داراي سیستم بیولوژیکی زنده می باشند در طول دوره پس از برداشت محصولات کشاورزي اعم از میوه 
از بین می روند. میزان از بین رفتن در محصولات مختلف متفاوت می باشد که بستگی به شدت متابولیسم آنها دارد و در اکثر 

نیازمند فناوري هاي پس از برداشت است تا کیفیت میوه ها محصولات سریع می باشند، بنابراین بازاررسانی محصولات کشاورزي
میوه آلو به خاطر داشتن آب زیاد و سرعت تنفس بالا در دوره پس از ).1389به مدت طولانی تري حفظ می شود (راحمی، 

گهداري میوه رخ می ار کوتاهی دارد. از عوارض فیزیولوژیکی که در موقع نیبرداشت شدیداٌ در معرض فساد بوده و انبارمانی بس
دهد می توان به افزایش متابولیسم، قهوه اي شدن گوشت، کاهش آب و وزن میوه اشاره نمود. چنین تغییرات منجر به پیري، کاهش 

بنزیل آدنین به عنوان یک ترکیب شیمیایی و سالم با توجه به اینکه تأثیر.)Miller, 1992(کیفیت و بازارپسندي محصول می گردد
بنزیل آدنین در غلظت هاي مختلف بر بهبود بالایی در حفظ کیفیت میوه ها دارد، بنابراین هدف این پژوهش بررسی تأثیرقابلیت 

آدنین اولین ترکیب مصنوعی بنزیلباشد.در طی دوره انبارداري سرد می‘قطره طلا’عمر انباري و ویژگی هاي کیفی میوه آلو رقم 
توصیف شده عنوان یک ترکیب سایتوکین پورینیکه به).Koshimizu and Iwamura, 1986(با فعالیت بالاي سایتوکینینی است

).Thomas and Katterman, 1986است (

مواد و روش

پوشان  وابسته به دانشکده کشاورزي خلعتتحقیقاتیایستگاهدرتکرار3قالب طرح فاکتوریل کاملا تصادفی با این آزمایش در 
میلی 125و 100، 75، 50، 0(سطح 5. در این آزمایش  هورمون بنزیل آدنین در اجرا گردیدطلاقطرهرقمآلورويدانشگاه تبریز
بیولوژيآزمایشگاهبهوبرداشتتجاريبلوغمرحلهدرهامیوهبه صورت محلول پاشی بر روي میوه ها اعمال شد.گرم در لیتر)
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درجه سانتیگراد و 5/0-1ها در شرایط انبارداري با دماي میوه.شدندتبریز منتقلدانشگاهمیوه،نموورشدفیزیولوژيوگلدهی
و طی هر هفته نمونه برداري انجام و ویژگی هاي کیفی مورد ارزیابی قرار % به مدت شش هفته نگهداري شدند.90رطوبت نسبی 

)، اسیدیته قابل تیتراسون و TSSد جامد محلول (صفات اندازه گیري شده شامل کاهش وزن میوه، سفتی بافت میوه، مواگرفتند.
ازمیانگینمقایساتوگرفتقرارآماريتحلیلوتجزیهموردSASاز نرم افزار ویتامین ث بود. نتایج به دست آمده با استفاده 

.گرفتصورتدانکندامنهايچندآزمونطریق

ایج و بحثتن

و گذاشت.میوه ترث و وزنویتامین ،، اسیدیته قابل تیتراسیونTSS)(مواد جامد محلول اثر معنی داري بر تیمار با بنزیل آدنین 
همچنین اثر دوره انبارمانی بر تمامی صفت مورد بررسی معنی دار گردید. همچنین تاثیر معنی داري بر سفتی بافت میوه نداشت.

و در هفته اول BAمیلی گرم در لیتر 125در میوه هاي مربوط به محلولپاشی میوه وزنبیشترینمقایسه میانگین ها نشان داد که 
میزان مواد جامد محلول . و همچنین  بیشترین  اتفاق افتادو کمترین آن مربوط به تیمار شاهد در طول هفته ششم انبارمانی انبارمانی 

مانیبه تیمار شاهد در هفته اول انبارو کمترین آن مربوط BAمیلی گرم در لیتر 100در طول هفته چهارم انبارمانی و با محلول پاشی 
میلی گرم در لیتر در هفته اول و 125و نیز بیشترین اسدیته و ویتامین ث نیز در میوه هاي مربوط به محلول پاشی . بدست آمد

هفته انبارداري میوه هاي تیمار 6پس از ).1کمترین آتها مربوط به تیمار شاهد در طول هفته ششم انبارمانی به دست آمد (جدول 
ها با ایجاد یک مطالعات نشان داده که سایتوکنینمیلی گرم در لیتر بنزیل آدنین بالاترین کیفیت ظاهري را داشتند. 125شده با 

ایجاد کنند ( لسانی و توانند با افزایش شیره سلولی در برابر سرما مقاومت حوزه قوي و انتقال مواد به مراکز با قدرت جذب قوي می
ها جلوگیري از پیري گیاه است. اثر سایتوکنین روي کنترل پیري  به علت ). یکی از مهمترین اثرات سایتوکنین1368مجتهدي، 

ها با حفظ غشاء سلولی در بسیاري از موارد ها، اسیدهاي نوکلوئیک و حفظ یکپارچگی غشا سلولی است. سایتوکنینحفظ پروتئین
رسد با ایجاد یک قدرت سینک قوي در سلول سبب گردند. هم چنین به نظر میها از سلول میریب غشاء و خروج یونمانع از تخ
).1368ها به سمت سلول گردند ( لسانی و مجتهدي، ها و کربوهیدراتانتقال یون

انبارداريدورهطولدرآدنینبنزیلپاشیمحلولازمتاثرطلاقطرهرقمآلوکیفیصفاتمیانگینمقایسه-1جدول

BAغلظت 

(میلی گرم در 
لیتر)

سفتی بافت (گرم)وزن میوهزمان (هفته)
)Lbs(

مواد جامد محول 
(%)

اسیدیته قابل 
تیتراسیون (%)

ویتامین ث
گرم در (میلی
گرم)100

1abc113a84/4e77/8efgh95/0abcdef05/11
2abc02/118a92/4de38/9defgh03/1abcdef11

03ab85/122bcdef57/2cde40/10defgh1cdef5/9
4ab49/109defgh12/2abcd61/11defgh01/1def93/8
4bc96/104fgh12/2abc43/12fgh91/0cdef49/9
6c60/81defgh62/2abcd7/11h78/0f33/8
1abc90/116a1/5de41/9defgh03/1ef88/8
2ab17/130b75/3cde14/10efgh95/0bcdef94/9

503ab17/123bcdef94/2abcde26/11def16/1abcdef80/10
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4abc28/114bcdefg84/2abc33/12defgh03/1bcdef95/9
5abc23/114fgh28/2abcd63/11defg14/1abcdef16/11
6bc60/108fgh98/1abc2/12defg07/1def51/9
1ab68/130a98/4abcd50/11ab44/1abcd33/2
2ab16/123b74/3abcd66/11cde20/1abcdef36/10

753abc08/118bcde26/3abcd12/11defgh01/1abc6/12
4abc20/111efgh44/2abc33/12gh89/0abcdef52/11
5abc37/116efgh49/2abcd86/11defg09/1abcdef01/11
6abc15/111gh89/1abc06/12def16/1abcdef50/10
1ab13/132a30/5abcd80/11a49/1ab16/13
2ab60/132bc71/3bcde10/11bcd23/1abcdde84/11

1003abc38/118defg70/2bcde96/10defg10/1abcdef40/10
4abc90/110gh87/1a85/13deggh99/0cdef36/9
5abc98/110fgh27/2a76/13defg15/1abcde12
6abc33/117h72/1abcd43/11de18/1bcdef08/10
1a53/150bcd50/3abcd76/11a57/1a56/13
2ab08/133b74/3abcde23/11abc43/1ab13

1253ab129bcd48/3abcd43/11de18/1abcdef85/10
4ab43/127cdefg77/2abc46/12defg09/1abcdef09/11
5ab88/123bcdefg80/2ab29/13de18/1bcdef80/9
6abc93/119defgh66/2abc68/12cde20/1def12/9

نتیجه گیري

دار، ، آسکوربیک اسید کاهش معنیاسیوننتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که طی دوره انبارداري وزن میوه، اسیدیته قابل تیتر
به صورت مثبت و معنی پاشی بنزیل آدنینلمحلوداري داشتند. در این تحقیقجامد محلول افزایش معنیدر حالی که مقدار مواد 

شد. با توجه به اینکه میوه آلو عمر پس از برداشت کمی ‘قطره طلا’داري باعث حفظ کیفیت و عمر پس از برداشت میوه آلو رقم
در جهت افزایش ماندگاري میوه آلو استفاده بنزیل آدنینتوان از تیمار داشته و به صدمات مکانیکی حساس است، از این رو می

نمود.
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Abstract

In order to evaluate the effect of different concentration of BA on quality and shelf life of fruit gold
drops plum, completely randomized in a factorial design with three replications was done. In this
experiment, BA in 5 levels (0, 50, 75, 100 and 125 mg/L) was applied as a spray on fruit. The results
showed that BA except as firmness in the rest of the traits were significant. The effect of storage on all
traits were significant. Means comparison showed the lowest fruit weight loss related to application l
BA and 125 mg/L in the first week and the highest level of soluble solids storage took place during the
fourth week of storage and sprayed with 100 mg/L BA by respectively.

Key words: plum, BA, quality, storage


