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چکیده

- 5و دماهاي زیر گرمسیري در انبارهاي سرد هاي گرمسیري و نیمهمیوهپس از برداشت سرمازدگی یکی از مشکلات عمده 
جاسمونات در برابر ها و متیلآمیندانشمندان درباره اثرات بازدارندگی پلیهايبا توجه به مطالعات و یافتهباشد. میدرجه 

اسپرمیدین و متیل جاسمونات هر کدام در دو سرمازدگی، آزمایشی براي بررسی این اثرات بر میوه پرتقال انجام شد. پوتریسین، 
گراد قرار درجه سانتی2ماه در انبار سرد و دماي 5/1هاي پرتقال تیمار شدند و به همراه گروه شاهد به مدت غلظت بر روي میوه

پس از اتمام دوره انباري، پارامترهاي گوناگونی سنجیده و مقایسه شدند که در اکثر آنها، تمام تیمارها در مقایسه با شاهد گرفتند. 
مشاهده نشد.داريبخشی داشته و باعث کاهش سرمازدگی شده بودند، اما بین تیمارها تفاوت معنیاثرات رضایت

ها، سرمازدگی، پرتقال، انبار سردآمینمتیل جاسمونات، پلیکلمات کلیدي:

مقدمه

یکی از راهکارهاي مهم در کنترل ) Wills et al, 2007ها به اتیلن (با کاهش بیوسنتز اتیلن و نیز کاهش حساسیت میوهانبار سرد 
گرمسیري هاي گرمسیري و نیمهبا این وجود میوهباشد. از برداشت میها پسهاي قارچی و همچنین حفظ کیفیت بافت میوهبیماري

دماهاي سرد نزدیک به سرمازدگی، . )Jin et al, 2009(دهندگراد علایم سرمازدگی را بروز میدرجه سانتی5در دماهاي کمتر از 
-سرعت تنفس و نشت یونی سلول را تغییر میساختار و فعالیت غشاي سلولی را تغییر داده، حرکات سیتوپلاسمی را متوقف نموده، 

Ganjiدهد ( Moghadam, 1994.(اي است که در سیستم دفاعی گیاه و بسیاري از مسیرهاي نموي گیاه متیل جاسمونات ماده
Cheong and Yang, 2003.(Ghotbiکنند (هاي زیستی و غیرزیستی متیل جاسمونات تولید میکاربرد دارد. گیاهان در برابر تنش

از سوي جاسمونات در کنترل سرمازدگی در انبار سرد موثر بوده است.) گزارش کرد که تیمار پیش از انبار انار با متیل2009(
Valero etشوند (هاي تمام گیاهان و جانوران یافت میکیبات زیستی با وزن مولکولی کم هستند که در سلولها ترآمیندیگر، پلی

al. 2002.(Mirdehghan) هاي ها نشانهآمینهاي انار با پلی) گزارش کردند که کاربرد پیش از انبار میوه2007و همکاران
سرمازدگی را در آنها کاهش داد.

هامواد و روش

Citrus sinensisهاي پرتقال (میوه cv. Valencia ( از یک باغ تجاري نزدیک شهرستان داراب، فارس برداشت شدند و به
ها پس از میوه1390در اردیبهشت آزمایشگاه پس از برداشت، بخش علوم باغبانی، دانشکده کشاورزي دانشگاه شیراز منتقل شدند.

تیمارها ور شدند. دقیقه در محلول تیمارها به طور جداگانه غوطه4% ضدعفونی شده و براي 90شسته شدن، با محلول الکل اتیلیک 
و آب مقطر به عنوان شاهد ) 1و mgL-15/1آمین (اسپرمیدین و پوتریسین، هر کدام و پلی) 3/0و mM4/0جاسمونات (شامل متیل

پس از ) نگهداري شدند.c, 80% RH ◦2ماه در انکوباتور (5/1بندي و براي مدت هاي توري بستهها در کیسهسپس میوهبودند.
، کاهش وزن میوه)CI(، سرمازدگی)decay(پارامترهایی از جمله درصد فسادها از انکوباتور خارج شده و دوره نگهداري، میوه
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)WL( ،نشت یونی)IL(سفتی میوه ،)firmness( ، میزان ویتامینC ،پ هاش آب میوه)pH( محتواي مواد جامد قابل حل در آب و
تجزیه و SAS ver. 9.1افزار با نرمها آزمایش به صورت طرح کاملا تصادفی طراحی شد و دادهسنجیده شدند.)SSCمیوه (

% مورد مقایسه قرار گرفتند.5در سطح LSDها توسط آزمون میانگین

و بحثنتایج

ها را در داري اثرات سرمازدگی و فساد میوهها به طور معنیآمینجاسمونات و پلیکاربرد متیلها نشان داد که مقایسه میانگین
هاي جاسمونات نقش مؤثري در سیگنالینگ پاسخمتیل).1در انبار افزایش دادند (جدول ها را میوهدوام انبار سرد کاهش دادند و 

هاي تجمع یافته در نقطه تحریک شده همبستگی ها و هورمونو نتیجه تحمل عموما با آنزیمکند ایفا میسرمادیدهدفاعی در گیاهان
تحمل به افزایش باعثجاسموناتنشان دادند که کاربرد خارجی متیلمطالعات پیشین ).Creelman and Mullet, 1997دارد (

Ding(هاي سرمازدگی بروز نشانهکاهش سرمازدگی و  et al. 2001; Fung et al. هاي گوناگون از جمله آووکادو، در میوه)2004
Dorbyفروت و فلفل (گریپ et al. تنش اکسیداتیو ناشی از تولید بیش از حد دهند که احتمالا ها پیشنهاد مییافتهشود.) می1999
ROSکند (زدایی این مواد نقش مهمی ایفا میجاسمونات در سمباشند که متیلبا بروز علایم سرمازدگی در ارتباط میHariyadi

and Parkin, 1991; Sala, 1998; Zheng et al., 2008.(هاي ن چربیپیشنهاد شده است که اسپرمیدین با کند کردن پراکسیداسیو
Buchereau(شودغشاي سلولی باعث جلوگیري از سرمازدگی می et al. کاهش نشت یونی در اثر افزایش سرمازدگی . )1999

Leeشود (احتمالا با افزایش پوتریسین معکوس می et al., 1997تواند به دلیل میها آمینهاي سرمازدگی توسط پلی). کاهش نشانه
Drolet(ها شود مانی سلولغشاي سلولی توسط آنها و افزایش زندهظرفیت حفظ یکنواختی  et al., 1986; Kramer and Wang,

1989.(

) بر سرمازدگی، فساد میوه و سایر پارامترهاي کیفی و کمی میوه Spd) و اسپرمیدین (Put) و پوتریسین (MJاثرات متیل جاسمونات (-1جدول 
Citrus sinensisهاي پرتقال ( cv. Valencia درجه سانتیگراد.2ماه نگهداري در انبار سرد در دماي 5/1) بعد از

Treatment
Chilling
Injury
(%)

Decay
(%)

WL (g)
Firmness
(g/cm2)

Ion
Leak.
(%)

pH
TSS
(%)

Vitamin C
(mg

ascorbic
acid/100 ml

juice)

Control 44.00 aZ 13.33a 5.28 a 928.27 a
383.01

a
3.94

a
9.34 b 95.6 b

(MJ) 0.3 mM 0.00 b 0.00 b 3.01 b 708.67 b
281.56

b
3.95

a
10.58 a 101.8 ab

(MJ) 0.4 mM 1.33 b 0.00 b 3.13 b 663.00 b
223.68

c
3.96

a
10.58 a 102.8 ab

(Spd) 1 mgl-1 0.00 b 0.00 b 2.23 b 704.67 b
272.52

b
3.95

a
10.91 a 106.3 a

(Spd) 1.5 mgl-

1 1.33 b 1.33 b 3.45 b 674.83 b
271.63

b
4.01

a
10.58 a 107.9 a

(Put) 1 mgl-1 0.00 b 0.00 b 2.64 b 721.17 b
128.90

d
3.84

b
11.16 a 106.3 a

(Put) 1.5 mgl-1 0.00 b 0.00 b 2.54 b 753.50 b
227.94

c
3.99

a
10.98 a 105.6 a

LSD (%) 5.71 2.16 1.31 120.67 28.71 0.08 0.68 9.2

%5در سطح LSDمقایسه میانگین ها درون هر ستون توسط 
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Effects of Methyl Jasmonate and Polyamines on chilling injury symptoms of orange (Citrus
sinensis) fruit during cold storage
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Abstract

Chilling injury is one of the most important post-harvest problems of tropical and sub-tropical fruits in
cold storage under 5◦ c temperature. Considering the previous studies and findings about the inhibitory
effects of polyamines and methyl jasmonate against chilling injury, a research was conducted to evaluate
these effects on orange fruits. Putrescine, spermidine and methyl jasmonate each at two concentrations
were applied on orange fruits and with control were held in cold storage (2◦ c) for 1/5 months. After
storage, different parameters were evaluated and compared which mostly were acceptable and resulted in
less chilling injury comparing with the control, but there were no significant differences among
treatments.

Key words: Methyl Jasmonate, Polyamines, chilling injury, orange, cold storage


