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چکیده

اثرمطالعهمنظوربهتحقیقاین.باشدمیمهمکاريمیوهصنعتدرانبارداريطیدروبرداشتازپسمیوهکیفیتحفظ
3وتیمار9باتصادفیکاملاطرحقالبدرفاکتوریلصورتبهآزمایشیدرشابلونرقمآلوانباريبرعمرنعناعاسانسوپوترسین

)ppm450 ،250 ،0(سطحسهدرنیزنعناعواسانس) mM2 ،1 ،0(سطحسهدرپوترسینشاملتیمارها. گرفتتکرارصورت
نسبیرطوبتوc˚1دماي باايخانهسرددرهامیوهسپسگردیدنداعمالدقیقه5مدتبهوريغوطهصورتبهتیمارها.بودند

اسیدیته،) TSS(محلولجامدمواد،)کلیپذیرشوبافتطعم،(حسیآنالیزوزن،درصدکاهش. شدندانبارهفتهدومدتبه% 85
دارمعنیاثرواریانستجزیهازحاصلنتایج. بودندارزیابیموردفاکتورهايpHو) TSS/TA(طعمشاخص،)TA(تیتراسیونقابل

درمحلولجامدموادمیزانکهطوريبهدادنشانارزیابیموردصفاتازتعداديدرراتنهاییبهعنعناوهمباپوترسینونعناع
شاخصفاکتوردرهمچنین. دادندنشانرامقدارکمترین16میزانباشاهدوبیشترین6/19میزانباهفتهدوبعدازppm450نعناع
دارمعنیچهاگرهامیوهوزنکاهشدرصد. دادنشانراداريمعنیاثر63/8شاهدبهنسبت79/14میزانباppm450نعناعطعم
بهتیماريهردادکهنشانحاصلهنتایج. دادندنشانراوزنکاهشمیزانکمترینppmصفرنعناعوmM1پوترسینتیمارامانبود

. نمایدایجادراداريمعنیاثرتواندمیارزیابیموردصفتبهبستهدیگرتیمارکناردریاتنهایی

آلونعناع،اسانسپوترسین،برداشت،ازپسعمر: کلیديکلمات

مقدمه

Prunus(علمینامباآلو domestica L.(خانوادهبهمتعلقومعتدلهمناطقهايمیوهازیکیRosaceaeهاآمینپلی. باشدمی
باهاآنتولیدبودنرقابتیدیگرطرفازوشدهبرداشتمحصولدرخصوصاوگیاهدرتنشضدوپیريضدعواملعنوانبه

آنکیفیتحفظوشدهبرداشتمحصولاتعمرافزایشبرايمهمبسیارترکیباتعنوانبهترکیباتاینکهاستشدهباعثاتیلن
موادآب،دادندستازکاهشطریقازرامیوهکیفیتوبرداشتازپسعمرهاآمینپلی. )Khan et al., 2007(شوندمطرحها

Valero(بخشندمیبهبودرامکانیکیصدماتوسرمازدگیآسیببرابردرمیوهمحافظتوتیتراسیونقابلواسیدیتهمحلولجامد

et al., 2002( .می میوهبافتسفتیها،افزایشمیوهوهاسبزيانبارداريطیهاآمینپلیزادبرونتیمارمهماثراتازیکی
شدهآلوگزارشجملهازباغبانیمحصولاتازبسیاريدرپوترسینباتیماراثردربافتشدننرمازجلوگیريوسفتیحفظ.باشد
میانباريعمرافزایشوزابیماريعواملرشدمانعمیکروبیضدخاصیتبودنداراباهااسانس. )Serrano et al., 2003(است

نعناعاسانسبادهیپوششاثر. )Batish et al., 2008(باشدمیکمتربسیارهاآنمحیطیزیستمضراثرهاياینکهضمنشوند،
ثروممحلولجامدموادوثویتامینمیزانبافت،سفتیحفظدرنعناعپوششکهداشتندبیانوکردندبررسیراآلوزردمیوهدر

هورمونعنوانبهوپوترسینطبیعیمحلولعنوانبههااسانسمطلوباثراتبهتوجه. با)1392همکاران،ودانشور(استبوده
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، براي بهبود عمر انبارمانی و حفظ کیفیت میوه آلو صورت صورت مستقل و تلفیقیتاثیرگذار در مسیري پیري، در این تحقیق به 
گرفته است.

هاروشومواد

Prunus domestica(.لوآهايمیو L(بودمطلوبرنگواندازهدارايکهزمانیبابلشهرستاندرواقعباغیازشابلونرقم
میوهوشدندچیدهحرارتییکنواختیجهتآزمایشگاهدمايدرپلاستیکیهايجعبهدربرداشتازپسهايمیوه.شدندبرداشت

صورتبهآزمایش. گردیدندانتخابلکهوزخمازعاريوسالمهايمیووحذففیزیکیعوارضوطبیعیغیرشکلدارايهاي
اسانس و) mM2 ،1 ،0(سطحسهدرپوترسینشاملتیمارها. شدانجامتکرار3وتیمار9باتصادفیکاملاطرحقالبدرفاکتوریل

پیشازهايمحلولدردقیقه5مدتبهمیوهنمودنورغوطهطریقازتیمارها. بودند) ppm450 ،250 ،0(سطحسهدرنیزنعناع
ازپس. شودگرفتههاآنآبتاشدندریختههاییسبددروشدخارجمحلولازتیمارانجامازپسهامیوه. شدنداعمالشده،تهیه
دومدتبه% 85و رطوبت نسبی c˚1دمايبایخچالودرمنتقلمناسبهايظرفدرشدندخشکتقریباکههامیوهدقیقه30

قابلاسیدیتهطعم،شاخصمحلول،جامدموادوزن،کاهشدرصدشاملارزیابیموردفاکتورهاي.  شدنددارينگههفته
نرمازاستفادهباآزمایشهايداده.گردیدانجامدوهفتهازبعدکهبودندpHو) کلیپذیرشوبافتطعم،(حسیتیتراسیون،آنالیز

صفاتمیانگینمقایسههمچنین. شداستفادهاکسلافزارنرمازنمودارهارسمبرايوگرفتقراروتحلیلتجزیهموردSASافزار
.شدانجامدرصد5احتمالسطحدروLSDآزمونازاستفادهبابررسیمورد

نتایج و بحث

) نشان داد که پوترسین به تنهایی در طعم و پذیرش کلی و نعناع 1نتایج تجزیه واریانس حاصل از آزمایش بر اساس جدول( شماره 
،تیتراسیوناسیدیته قابل ، pHکلی، همچنین اثر متقابل نعناع و پوترسین در فاکتورهاي به تنهایی در درصد کاهش وزن و پذیرش

.شاخص طعم و آنالیز حسی (طعم و پذیرش کلی) اختلاف معنی داري داشت

تجزیه واریانس تاثیر تیمارهاي مختلف بر صفات اندازه گیري شده-1جدول

.عدم معناداريnsو درصد1و 5:معنادار در سطح احتمال **و*

شاخصمقداربیشترینکهطوريبهدادندنشانرامطلوبینتایج)ppm450(عنعنابالايغلظتمتقابلاثرمیانگینازحاصلنتایج
).1شکل( دادنشانراداريمعنیاثر63/8شاهدبهنسبت79/14میزانباطعم

میانگین مربعات
درجه آزادي پذیرش منابع تغییر

کلی
بافت طعم

کاهش 
(%)وزن TSS/TA TA(%) TSS(%) pH

**92/0 ns70/0 **44/1 ns99/1 ns59/3 ns03/0 ns06/3 ns02/0 2 پوترسین
ns48/0 ns48/0 ns77/0 ns14/4 ns13/0 ns02/0 ns78/1 ns01/0 2 عاسانس نعنا

**03/1 ns70/0 **05/1 ns68/2 **65/26 **32/0 ns14/6 *06/0 4 عاسانس نعنا× پوترسین 
14/0 29/0 22/0 59/2 81/3 03/0 47/2 01/0 18 خطا
18/8 35/12 34/10 70/27 54/16 78/12 03/9 5/3 ضریب تغییرات (%)
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آزمایشموردهايمیوهرويبرپوترسینونعناعاسانسمتقابلاثر- 1شکل

کمترینکهطوريبهشودمیدیدهاختلافهاتیماربیناماندادنشانراداريمعنیاثرچهاگرمیوهوزنکاهشدرصد
میوه ي رويبرکهی آزمایشنتایجباآمدهدستبهنتایج. استبودهppmصفرنعناعوmM1پوترسینبهمربوطوزنکاهشدرصد

اسیدیتهکاهشهمراهبههورمونیتیمارازاستفادهباpHومحلولجامدموادافزایشبه طوري کهمطابقت داردبودشدهانجامآلو 
میزانومحلولجامدموادتیتراسیون،قابلاسیدیته،pHتغییراتهمچنین. )Davarynejad et al., 2015(دادنشانراتیتراسیونقابل

راتغییراتیرقمنوعبهبستهداريانبارزمانتاثیرتحتتواندمیوبودهمتغیربسیارلوآزردوآلودررقمنوعبهبستهوزنکاهش
).1392همکاران،وحاجیلو(دهدنشان
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Effect of putrescine and peppermint essential oil on life storage and qualitative of plum (Prunus
domestica L.) fruit, cultivar Shablon
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Abstract

Maintaining fruit quality after harvest and during storage is an important task in fruit industry. This
research was done to study the effect of putrescine and peppermint essential oil on storage life of plum
cultivar Shablon in a factorial experiment in a completely randomized design with 9 treatments and 3
replication. Treatments were consisted of three levels of putrescine (0, 1, 2 mM) and peppermint
essential oil in three levels (0, 250, 450 ppm). The treatments were applied by immersion for 5
minutes then fruit  were stored in cool storage with temperature 1˚c and relative humidity of %85  for
two weeks. The percentages of weight loss, sensory analysis ( taste , texture and overall acceptability)
, total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), flavor index (TSS / TA) and pH were evaluated.
The results of variance analysis showed a significant effect of putrescine and peppermint together and
peppermint alone as in a number of traits showed that the amount of dissolved TSS in peppermint 450
ppm after two weeks in 19/6 and control most of the 16 showed the lowest. Also in factor of TSS/TA
peppermint  450 ppm with quantity of 14/79 showed no significant effect compared to control 8/63.
Although the percentage of weight loss fruits was not statistically significant but putrescine treatment
1mM and peppermint 0 ppm showed the least amount of weight loss. The results showed that each
treatment alone or with other treatments, depending on the quality of evaluations could create
significant effects.

Keywords: Postharvest life, Putrescine, Peppermint essential oil, Plum


