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 دهكيچ

، ناول تامسونهاي پرتقال رقم هاي كيفي ميوهبراي بررسي اثر متيل جاسمونات بر انبارماني و ويژگي
با چهار ) يتردر ل گرمميلي 3، 5/1، 0متيل جاسمونات (با سه سطح  تصادفي كاملاًطرح  صورتبه آزمايشي

 دو ماه بدون پوشش در به مدت هاها در مجاورت هوا، ميوه. پس از خشك شدن ميوهتكرار انجام گرفت
، نسبت TSS)، مواد جامد محلول TAدوره انبارداري اسيديته كل ميوه ( ياندر پاسردخانه نگهداري شدند. 

TSS/TA ،pH ار نتايج نشان داد تيم ، كاهش وزن ميوه و ضخامت پوست مورد بررسي قرار گرفت.يوهمآب
، نسبت قند به اسيد، ضخامت پوست، درصد كاهش متيل جاسمنات بر شاخص اسيد كل، مواد جامد محلول

نات اسيد كل ظت متيل جاسمكه با افزايش غلطوريدار گرديد. بهپرتقال رقم تامسون ناول معني pHوزن و 
كاهش پيدا كرد. نتايج همچنين نشان داد كه با  pHولي ضخامت پوست، درصد كاهش وزن و افزايش 

 جامد محلول و نسبت قند به اسيد افزايش پيدا كرد ولي در افزايش غلظت متيل جاسمنات درصد مواد
  با تيمار شاهد مشاهده نشد. داريمعنيغلظت بالاي متيل جاسمنات كاهش پيدا كرد و تفاوت 

  .اسيد كل، متيل جاسمنات، پرتقال كلمات كليدي:
 

 مقدمه

بين زمـان  هايآسيبهاي باغباني، جلوگيري از روز افزون مردم به فرآورده با توجه به افزايش جمعيت دنيا و نياز
برداشت تا هنگام مصرف بسيار مهم و ضروري است. امروزه كشورهاي پيشرفته نسـبت بـه افـزايش سـطح زيـر كشـت 

هاي باغباني را به كمترين حـد برسـانند و هاي نوين، ضايعات فرآوريتمايلي ندارند، بلكه باور بر اين است كه با فناوري
گذاري كلاني صورت گرفته است. تلفات ميوه و سبزي موجب هدر رفـتن منـابع مختلـف و از جملـه ه سرمايهدر اين را

شـود. برخـي از مشـكلات در اجتماعي كشور مي -طور كلي امكانات اقتصاديوقت و به منابع آب، خاك، نيروي انساني،
تلفات آن و اثرات نـامطلوب آن  اگرچهها دارد و ساند كه اثر نامطلوب بر سلامت انمراحل توليد و بعد از توليد وجود دار

مانـد گونه كه بايد ظاهر نيست و از چشم اكثر آحاد جامعه پوشـيده ميآن بيشتر است، ولي مراتببهاز تلفات اقتصادي 
)Sabehat et al., 1998.( يهـاان ژنيـها هسـتند كـه بـا دخالـت در باز هورمون يديها گروه جدهمچنين جاسمونات 

وهيـم يتوانند عمر انبارداريز ميق نين طريمحافظت نموده و از ا يطيمختلف مح يهااهان را در مقابل تنشيمختلف گ
از  ياديـتعـداد ز يها در كاهش سرمازدگ). استفاده از جاسموناتSabehat et al., 1998ش دهند (يها را افزايها و سبز

و كـاهش  ين مـواد موجـب القـاء مقاومـت بـه سـرمازدگيـ). اMeir et al., 1998گزارش شده اسـت ( ياهيگ يهاگونه
 ,.Dieng et al( يفرنگگوجـه) و Gonzalez-Aguilar et al., 2001آووكـادو ( يهـاوهيشود. قرار گرفتن ميم يدگيپوس

 يدگيپوسـاز در مرحله پس از برداشـت  pHبا حفظ قند و  يل جاسمونات از وقوع سرمازدگي) در معرض بخار مت2001
هايي است كه امروزه به خاطر ارزش غذايي بالا نقش مهمـي مركبات يكي از فراورده آورد.يبه عمل م يريجلوگقارچي 

با توجه به ميزان توليد اين محصول در ايران و ضايعات پس از برداشت مركبات و عدم  .كندنان ايفا ميآدر رژيم غذايي 
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هـا توانند بر ماندگاري ميوههايي كه ميها و كاربرد پوششران با مزيتصحيح و عدم آشنايي باغدا يبندبستهبرداشت و 
و افزايش درآمد و كاهش ضرر و زيان ناشي از انباشت محصول در يـك زمـان و افـت  موقعبهافزوده و باعث بازار رساني 

همچنين مركبات بـه  .قيمت آن باشند، شايسته است راهكارهاي علمي و اجرايي در جهت نيل به اين اهداف ارائه گردد
از بـين  هـاآندليل تغيير در مواد جامد محلول و همچنين تغيير در مقدار آب فراورده ممكن است خصوصيات ظاهري 

با توجه به اهميت ميوه مركبات و حفـظ كيفيـت انبارمـاني ايـن  .دهدخود را ازدست نمي يبازارپسندبرود و در نتيجه 
جهـت  جاسـمونات نگهدارنده متيـل يبفراورده لازم گرديد كه پژوهشي به مرحله اجرا برسد كه در اين پژوهش از ترك

  انبارداري در دوره پس از برداشت ميوه پرتقال استفاده شود.
 

  هامواد و روش
ز كه ات پس از برداش تامسونهاي كمي و كيفي ميوه پرتقال رقم بر ويژگي جاسمونات جهت بررسي اثر متيل

 3در  ا الدريچ)متيل جاسمونات (سيگم تصادفي با تيمار كاملاًصورت طرح بهزمايشي مل تهيه گرديد آآباغات شهر 
ها با آب مقطر ميوه كهمنظور اعمال تيمار، پس از آنتكرار انجام گرفت.. به 4گرم در ليتر) با ميلي 3و 5/1، 0سطح (

تيمار شدند). پس از  يورغوطهدقيقه در حالت  5متيل جاسمونات تيمار شدند (مدت  يلهوسبهشستشو داده شدند، 
بندي بسته هاي پلاستيكي معمولي)(جعبه گرمي¬كيلو3 هايها را در بستهها در مجاورت هوا آنخشك شدن ميوه

كل  ره انبارداري اسيديتهدو ياندر پا. شدند مدت دو ماه نگهداريبه گرادانتيدرجه س 7و در  سردخانه  با دماي  شده
بررسي  ، كاهش وزن ميوه و ضخامت پوست مورديوهمآب TSS/TA ،pH، نسبت TSS)، مواد جامد محلول TAميوه (

.نرمال /1هيدروكسيد تيتراسيون صورت گرفت كه ابتدا محلول  صورتبهمنظور تعيين مقدار اسيد كل قرار گرفت. به
نل فتالئين باهم تركيب فقطره معرف  3-2ليتر آب مقطر و ميلي 20نمونه را  با  از عصارهليتر ميلي10تهيه شد، سپس 

غيير رنگ به ي تحلهنرمال تا مر 1/0استفاده از دستگاه بورت عمل تيتراسيون با محلول سود  و باشدند، و در نهايت 
ميوه  5 يشي شامل(هر واحد آزما وهيمآبميزان مواد جامد محلول كل با قرار دادن چند قطره  صورتي انجام گرفت.

) ATAGO (PAL-1سنج) دستي مدل ي منشور رفركتومتر (قندصفحه شود) رويگيري مياست كه جداگانه آب
شد  يريگاندازهمتر  pHاز  را با استفاده pHدرجه بريكس بيان گرديد. ميزان  برحسبگيري و ساخت كشور ژاپن اندازه

.  
زين . تو/1قت ل با دهاي مورد نظر قبل از انتقال به سردخانه با ترازوي ديجيتاجهت محاسبه كاهش وزن ابتدا ميوه

فاده از با است آن ثبت شده و هايو دادهتوزين شده  مجدداًهاي مورد نظر جهت ركوردگيري ها در زمانپس ميوه شد و
  وزن محاسبه شد. درصد كاهشفرمول زير 

  100× وزن اوليه  /ثانويهوزن  –اوليه كاهش وزن اوليه = وزن 
  ذيرفت.توسط كوليس انجام پ متريليمضخامت پوست پس از جداسازي پوست از گوشت برحسب  يريگاندازه

و مقايسه ميانگين  رفتانجام گ SASآماري  افزارنرمهاي آماري حاصل از اين آزمايش با استفاده از آناليز داده
  درصد با آزمون توكي محاسبه گرديد. 1تيمارها در سطح احتمال 

 
  نتايج و بحث

بر شاخص اسـيد كـل، مـواد  داريمعني ريتأثبين تيمارها نشان داد كه تيمار متيل جاسمنات نتايج تجزيه واريانس 
گرديـد  دارمعنـيناول  تامسونپرتقال رقم  pHجامد محلول، نسبت قند به اسيد، ضخامت پوست، درصد كاهش وزن و 

  يد كل افزايشدر رشد اس غلظت متيل جاسمنات). نتايج مقايسه ميانگين بين تيمارها نشان داد كه با افزايش 1(جدول 
تيـل كاهش پيدا كرد. نتايج همچنين نشان داد كه بـا افـزايش غلظـت م pHن و ولي ضخامت پوست، درصد كاهش وز

نات كاهش جاسمنات درصد مواد جامد محلول و نسبت قند به اسيد افزايش پيدا كرد ولي در غلظت بالاي متيل جاسم
  ).2(جدول  با تيمار شاهد مشاهده نشد داريمعنيپيدا كرد و تفاوت 
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 تيمار متيل جاسمنات يرتأثناول تحت  تامسونرقم  خصوصيات كمي و كيفي پرتقالتجزيه واريانس  -1جدول 

 اسيد كل  درجه آزادي  منابع تغييرات
مواد جامد 
 محلول

نسبت قند 
 pH  ضخامت پوست  كاهش وزن  اسيد به

 ** 0/19 ** 2/46 ** 171 ** 76/71 ** 46/89 ** 0/023 2  متيل جاسمنات
0005/0  9 خطا  71/0  13/3  38/3  32/0  02/0  

  97/3  31/9  05/10  23/8  62/5  16/3  ضريب تغييرات (درصد)
  باشدمي دار در سطح احتمال پنج درصد و يك درصديب معني*و** به ترت

  
  ناول تامسونكيفي پرتقال رقم  وخصوصيات كمي بر  متيل جاسموناتتلف مخ هايغلظتمقايسه ميانگين اثر  -2جدول 

متيل جاسمنات 
  ليتر)گرم بر (ميلي

  اسيد كل
 

 مواد جامد محلول
 (بريكس)

  كاهش وزن  نسبت قند به اسيد
  (درصد)

ضخامت 
 pH  متر)(ميليپوست

0  c 62/0 c 2/12 b 2/19  a 75/25 a 75/4 a 70/3  
2 b 71/0 a 75/18 a 54/26  b 25/15 b 05/6 b 43/3 

4  a 77/0 b37/14 b63/18  b 75/13 b 65/4  b 28/3  
 داري وجود نداردتفاوت معني LSD آزموندرصد بر اساس  5در سطح  يآمارداراي حروف مشابه از لحاظ  هايستون

  
يابد كه منجر به نرم شدن هاي محلول و ساده ميزان پكتين افزايش ميهمزمان با شكسته شدن نشاسته به قند

تجزيه نشاسته و تبديل شدن به قند و يا هيدوليز  يلبه دلشود. در طي مدت انبارداري نيز مواد جامد محلول ميوه مي
ميزان مواد جامد محلول يكي از عوامل ). Ben and Gaweda, 1985يابند (ساكاريدهاي ديواره سلولي افزايش ميپلي

كاهد اين در حالي است كه نتايج باشد و كاهش اين مواد از كيفيت بازارپسندي محصول ميمهم در كيفيت پرتقال مي
آمين (پوتريسين) و متيل جاسمونات در ها حاكي از آن است كه كاربرد تيمارهاي شيميايي مانند پلياز پژوهش برخي
 Kelebek etنمايد (روند كاهش را به دليل كند شدن فرايند رسيدن ميوه و كاهش تنفس تعديل مي يفرنگتوتآلو و 

al., 2009 .( افزايش كيفيت ميوه در طي انبارماني شده و كاهش وزن كاربرد خارجي متيل جاسمونات در آناناس باعث
). Sayyari et al., 2011هاي تيمار شده با متيل جاسمونات، كاهش وزن كمتري را نسبت به شاهد ديده شد (در ميوه

هاي آزاد حفظ نموده و باعث ¬ها سنتز ليپواكسيداز و پرواكسيداز را تحريك و سلول را در مقابل راديكالجاسمونات
طور پيوسته توسط حركت و ). كاهش رطوبت از پوست بهKelebek et al., 2009گردد (پايداري غشاي سلول مي

با تنفس يا تعرق شود، خشك شدن  يببه ترككاهش منجر  جايي رطوبت از گوشت جايگزين شده است. اگر اينجابه
  گردد.ضه به بازار ميشود و غير قابل عركند گوشت ميوه هم خشك ميها افزايش پيدا ميميوه
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Abstract 
In order to investigation the effects of methyl jasmonate on shelf life and and fruit quality of 

Tampson Novel orange cultivar an experiment was conducted as completely randomize desigen, in 
which including methyl jasmonate in three levels (0, 1.5 and 3 mg/l with 4 replications. After 
treating fruits with methyl jasmonate poterecin was used at room temperature. After drying fruits 
in the air, they were stored for two months without any special coverage. At the end of storage 
period, Total acid, total soluble solids total soluble solids to total fruit acidity ration (TSS/TA), pH, 
loss of fruit weight and fruit peel thickness were measured. The results showed that methyl jasmon 
had significant effect on  storage period, Total acid, total soluble solids total soluble solids to total 
fruit acidity ration (TSS/TA), pH, loss of fruit weight and fruit peel thickness. the shelf life of orang 
fruits significantly increased by application of methyl jasmonate. Applying methyl jasmonate 
increased total acid and decreased pH, losss of fruit weight and fruit peel thickness. Wehile  total 
soluble solids increased in 1.5 mg/l methyl jasmonate.  
Keywords: orange, methyl jasmonate, total acid. 


