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چکیده 
)، MCP-1پروپان (یکلوسیلوان متباغی دارد. محصولات، انبارداري در مرحله پس از برداشت اثرات نامطلوبی بربیوسنتز اتیلن

در همین شود،یعمر پس از برداشت آنها میشو افزاياز محصولات کشاورزیاريبسیفیتباعث بهبود کبا خاصیت ضد اتیلنی، 
یلسه سطح مختلف وان متیربر تأثیمبنهشیپژو،یبسیوهمیفیکیاتو حفظ خصوصبررسی تغییرات بیوسنتز اتیلنجهت راستا

در قالب طرح یبسیوهپس از برداشت میزیولوژیکیفیات) بر خصوصیتربر لیترلیکروم014/0،0، 021/0و028/0ن (پروپیکلوس
یفیت)،  و کP<0.01(یوهمسنتز اتیلن بر MCP-1داریمعنیرتاثیانگربیجو انجام گرفت. که نتایدر سه تکرار طراحیکاملاً تصادف

MCP-1یمارتینبنابرا، تغییرات بیوسنتز اتیلن روند نزولی داشت. MCP-1با افزایش سطوح یکهبود. بطوریوهپس از برداشت م

نقش قابل یباز جمله سیماکتریککلاهايیوهپس از برداشت میفیتاز اثر آن در حفظ کیريجلوگیاو یلنبا حذف اتتواندیم
کند. یفارا ایتوجه

سیکلوپروپن، سیبوان متیل، کیفیت پس از برداشت، استحکام میوه، اتیلن: کلمات کلیدي
مقدمه

اهمیتحائزیاربسییو ارزش غذاياقتصادبوده که هم از لحاظیمحصولات باغیناز مهمتریکیاز خانواده گلسرخیان،سیب 
از روش یکیپروپن یکلوسیلمت-1استفاده از ماده یوهمینپس از برداشت ایعاتلذا به منظور کاهش ظا. )FAO, 2012باشد (یم

Fan(باشدیو کار آمد میننويها et al., 2007(آثارازباغیحفاظت محصولاتمنظوربهجهانمختلفکشورهايدر، امروزه
Mattheis(شوداستفاده میترکیباینازاتیلن،مخرب et al., 2005.( 1استفاده از-MCPیوه،همچون نوع میعواملیرتاثتتح
. باشدیمیدهیماربرداشت و تینو فاصله بیوهبلوغ م،MCP-1در معرض گاز یوهممدت زمان قرار گرفتن،درجه حرارت،غلظت

حداکثر يماده براینو دوز موثر ا)Blankenship & Dole, 2003باشد (یساعت م24یال12ینباین گاز مدت زمان کاربرد
، گرددیاستفاده میبسیوهميبرایتربر لیترلکرویم1و 6/0دا از دوز امتحده و کانیالاتدر ا. هنوز مشخص نشده استیماردهیت

,Pest Management Regulatory Agencyباشد (یمیتربر لیترلیکروم1و 545/0اروپا يحداقل استفاده برا مقدار ؛)2004
-1یکليبه طور.)Ambaw et al., 2011(گرددمحاسبه مییماردهیتفضاي مورد استفادهو یوهمیزانحسب مبرMCP-1مصرف

MCPشود (یمیوهميحفظ استحکام و ماندگارموجبو دهدیرا کاهش میوهنرخ تنفس مFan et al., 1999(در همین راستا .
گرفت.انجامینگرقم رد استارکیبسیوهو عمر پس از برداشت میزیولوژيفیاتخصوصيبر روMCP-1یرتاثمنظوربهیپژوهش

هامواد و روش
جهت حفظ صفات کمی وکیفی و عمر یشتیمارهاي آزماینگرقم رد استارکیبسيبر روMCP-1اثرات یبررسبه منظور

) به همراه یتربر لیکرولیترم028/0و 021/0، 014/0در سه سطح (یکلوپروپنسیلمورد بررسی قرار گرفت. تیمار وان متيانباردار
سردخانه یطبه همراه شاهد در شرایماردهیبعد از تهایوهو انجام گرفت. میطراحکراردر سه تیشاهد در قالب طرح کاملاً تصادف

يپارامترهادر طول آزمایشماه نگهداري شدند. 7یزمانیکلدرصد تا س95-90نسبیرطوبتوگرادسانتیدرجه4±1با دماي  
Yanفیزیولوژیکی و بیوشیمیایی شامل اتیلن میوه ( et al., 2011،(یوه میسفت)FG-5020 ( بر اساس کیفیت ظاهري و و کیفت میوه
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هاي این تحقیق با داده. همچنین گیري قرار گرفتمورد سنجش و اندازه) 6(مقایس ذهنی/درجه بندي از یک تا بازار پسندي میوه 
درصد 5ي دانکن در سطح احتمال اها از آزمون چند دامنهمورد تجزیه قرار گرفتند. براي مقایسه میانگینSASاستفاده از نرم افزار 

استفاده شد. 
نتایج و بحث

یوهمیفیتو حفظ کیوهبافت میباعث حفظ سفتداريیطور معنبهMCP-1هادادهیانسواریهتجزیجبر اساس نتا
بود و یتربر لیترلیکروم021/0در سطح MCP-1یمارمربوط به تیوهبافت  میسفتیشترینبیکه).  بطور1)، (جدول P<0.05شد(

MCP-1کاربرد ین).  همچن1برخوردار بود (شکل یشتريبیدرصد از سفت50ودبه دست آمده (شاهد) حدیسفتیننسبت به کمتر

یشتريدر مدت زمان بیوهمیفیتکداریتوانسته است باعث حفظ معنیتربر لیترلیکروم014/0و 028/0، 021/0در هر سه سطح 
). 2) شود (شکل MCP-1نسبت به شاهد (عدم کاربرد

ینگرقم رد استارکیبسیوهماستحکامبر MCP-1یرتاث- 1شکل

ینگرقم رد استارکیبسیوهمکیفیت بر MCP-1یرتاث- 2شکل 

دارديداریمعنیرتاثیبشده در سیدتولیلناتيبر روMCP-1که کاربرد،نشان دادهادادهیانسواریهتجزیجنتایبررس
)P<0.01(1با کابرد، اساسهمین . بر-MCP،1با افزایش غلظت بطوریکه،کردیدابه شدت کاهش پیلناتیدولت-MCP تا سقف

، روند MCP-1داشت، اما با افزایش غلظت ) یلنبا شاهد (عدم کاربرد اتيداریو معنیرتفاوت چشمگمیکرولیتر بر لیتر 021/0
).3لن سیر صعودي پیدا کرد با اینکه نسبت به شاهد داراي تولید اتیلن کمتري بود (شکل تغییرات تولید اتی
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ینگرقم رد استارکیبسیوهمتولید اتیلن بر MCP-1یرتاث- 3شکل 

یعاتو ضامیوه سیبيعمر نگهدار)Blankenship, 2001(یلناتیدتولبخصوص تنفس و یندهايبر فرآیرتاثبا پروپنیکلوسیلوان مت
کند، محافظت میمیوه سیب در دوره انبار دارياز اتیلن درونی و خارجیMCP-1.  دهدیرا کاهش ميانبارداری دورهدر طرامحصول
قادر به مقابله با رسیدن و اثرات ناشی از MCP-1کلی). به طورWatkins, 2006باشد (براي نگهداري میوه سیب میمؤثر یک ماده بنابراین
یک حلقه غیر اشباع MCP-1کند. روند رسیدن میوه را متوقف میMCP-1همچنین.باشدر طول برداشت و بعد از ذخیره سازي میاتیلن د

Fanدهد (نرخ تنفس میوه را کاهش میکه ) C2H4در مقابل C4H6مصنوعی مربوط به اتیلن دارد ( et al., 1999 و باعث تأخیر در رسیدن (
Blankenshipشود (هاي مختلف سیب می رقم & Dole, 2003.(

Rupasinghe(موجب کاهش از دست رفتن آب میوه MCP-1با توجه به اینکه  et al., 2000(شکل شود میکاهش تولید اتیلن و)3( .
بر روي عدم تولید تاثیر گذاشتن تخریب دیواره سلولی بااز مانع همچنین .)2و 1گذارد (شکل را نیز تحت تأثیر میسفتی و کیفیت میوه لذا
)، و با توجه به پژوهش حال حاضر Tatsuki et al., 2007بوده (یبسیوهمیفیتگاز در حفظ کینبهترMCP-1بنابراین شود.ن میلاتی

میکرولیتر بر لیتر مشاهده گردید.021/0بهترین کیفیت در طول دوره انبارداري میوه سیب در دوز 
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Effect of 1- MCP on ethylene changes the rule Starking apples during storage
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Abstract

Ethylene biosynthesis in postharvest adversely storage products, has a garden. 1-
Methylcyclopropene (1-MCP), with anti-film, improves the quality of many crops and an increase in
life after they are picked, In this regard, in order to investigate the changes in ethylene biosynthesis
and maintain fruit quality apple, research on the effects of three different levels of 1-MCP (0.014,
0.024, 0.028 and 0.0 µLL-1) on the physiological properties of postharvest apples in a completely
randomized design with three replications was designed. The results show a significant effect of 1-
MCP on fruit ethylene synthesis (P<0.01), and the quality of the harvest. So that with increasing levels
of 1-MCP, ethylene biosynthesis changes decreased. Ethylene treatment of 1-MCP can remove or
block its effect in maintaining postharvest quality of fruits such as apples Climacteric play a
significant role.

Key words: Apple, Ethylene, Fruit strength, Postharvest Quality, 1-MCP


