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  چكيده

درجه  ±1مولار پوترسين بر عمر پس از برداشت ميوه هلو رقم مخملي در دماي ليمي 1 غلظت تأثير
در محلول پوترسين با  هاميوه تصادفي به كار برده شد. كاملاًآزمايش فاكتوريل در قالب طرح  صورتبه گرادسانتي

ده (تيمار ي تيمار نشهاميوه با ور شده ودقيقه غوطه 15مولار و نيز آب مقطر (شاهد تر) به مدت ميلي 1غلظت 
، مواد روز پس از شروع انبارداري سفتي بافت 45 و 30، 15، 0هاي خانه منتقل گرديدند. در روزخشك) به سرد

گيري شد. دازهها انميوه كاهش وزن و اكسيدانيآنتياچ، ظرفيت محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، پي جامد
فتي بافت سو باعث حفظ  ها طي انبارداري جلوگيري نمودداري از نرم شدن ميوهمعني طوربهپوترسين كاربرد 
و  مولار بودميلي 1ر پوترسين ، بيشترين سفتي مربوط به تيماگيرياندازهدر هر سه زمان  كهطوريبهها گرديد ميوه

 طورهبمربوط به تيمار آب مقطر بود. همچنين استفاده از پوترسين  45و  30ي كمترين ميزان سفتي در روزها
كاهش  ترينكم كهطوريبهو كاهش آب از دست دهي ميوه هلو شد،  هاباعث افزايش عمر انباري ميوه داريمعني

از  بود. استفاده 45روز  مقطر درمربوط به تيمار آب  كاهش وزنمربوط به تيمار پوترسين و بيشترين  نوز
. لازم به ذكر اشتدها اچ ميوهقابل تيتراسيون، پي بر ميزان مواد جامد محلول، اسيديته داريمعني تأثيرپوترسين 

نسبت به ساير تيمارها  اكسيدانيآنتيباعث افزايش ميزان ظرفيت  داريمعني صورتبهباشد تيمار پوترسين مي
   ي آخر انبارداري به خود اختصاص داد.و بيشترين ميزان را تيمار پوترسين در دوره گرديد

  نمواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيو، سفتي بافت، اكسيدانيآنتيظرفيت  كليدي:كلمات 
  

  مقدمه
اكسيدان، آيد. اين ميوه منبع مناسبي از آنتييكي از محصولات باغباني مهم در دنيا بشمار مي) Prunus persicaهلو (

). ميوه هلو از نظر فيزيولوژي جز محصولات فرازگرا بوده كه در دماهاي Nancy et al, 2008ها است (مواد معدني و ويتامين
هلو بعد از برداشت در صورت نگهداري غير استاندارد در انبار ). Zheng et al, 2009( گرددميرسيده و فاسد  سرعتبهمعمولي 

 Zhengدهد (اي شدن، كاهش وزن، پوسيدگي قارچي، و تغيير در رنگ و طعم را نشان ميزود فاسد شده و تغييراتي نظير قهوه

et al, 2009 .(رسد. به نظر مي بنابراين انديشيدن تدابيري براي حفظ كيفيت و افزايش عمر انباري ميوه هلو ضروري  
 هايگزارشيري شناخته شده و ي ضد پماده عنوانبهباشد كه ها ميآمينرشد از گروه پلي كنندهتنظيمپوترسين يك 

استفاده از ). Lytng et al, 1997است ( مؤثرزيادي وجود دارد كه كاربرد خارجي آن روي افزايش عمر محصولات برداشت شده 
هايي است كه در ز روشااي شدن پس از برداشت محصول حفظ رنگ و كاهش قهوه منظوربهي هاي رشد گياهكنندهتنظيم
ها  تحقيقات ينبا توجه به ويژگي ضد پيري پلي آم ).Serrano et al, 2002هاي اخير مورد استفاده قرار گرفته است (سال

بافت، كاهش توليد  ها در حفظ سفتيمتمركز شده است، و نقش كاربردي پيش و پس از برداشت پلي آمين هاآنمختلفي روي 
هاي ه بر ويژگي. علاوتاس گرديده تأييدانداختن پيري و افزايش عمر انباري در بسياري از محصولات  تأخيرو سنتز اتيلن، به 

هاي ي فعاليتندههاي گياهي و كاهي تجزيه كلروفيل اندامها را كاهندهپلي آمين هايگزارشذكر شده در برخي از 
ولات در برابر صدمات توانايي حفظ محص هاآمينتوان گفت  پلي دانند. بنابراين ميهيدروليتيكي در غشاي تيلاكوئيد مي
  ). Veleru et al, 2002باشند (را دارا مي هادر سردخانهمكانيكي و صدمات ناشي از كاهش دما 
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ي و كيفي هاي كمپوترسين را بر عمر انباري و برخي شاخص تأثيره به مطالب ذكر شده اين طرح بر آن است كه با توج
  ميوه هلو رقم مخملي بررسي نمايد.

  
  هامواد و روش

 صورتبههش ) از مركز تحقيقات كشاورزي استان آذربايجان غربي تهيه شد. پژوmakhmaliميوه هلو رقم مخملي (
شاهد آب "، صفر "شاهد خشك"ي  صفر در سه تكرار به مرحله اجرا گذاشته شد. فاكتور اول تيمارها يك آزمايش فاكتوريل

روز) انجام   45و 30، 15، "شروع انبارداري"در چهار سطح (صفر  انبارداريميلي مولار و فاكتور دوم زمان  1، پوترسين "مقطر
اري از عداراي اندازه يكسان و  هايميوهنهايي برداشت شدند.  ياندازهبهها در مرحله بلوغ تجاري پس از رسيدن شد. ميوه

وي تعدادي ) بر رانبار كردن حلهاوليه خصوصيات كيفي و كمي (قبل از مر هايگيرياندازهعوارض فيزيكي انتخاب گرديدند. 
از طريق قطر و آب متيمار پوترسين زمايشي ذكر شده تيمار گرديدند. ح آها بر اساس طرميوه صورت گرفت و سپس ميوه

) صورت گرفت. ميوهگرادسانتيدرجه  25با آب مقطر ( دقيقه در محلول از پيش تهيه شده 15ها به مدت نمودن ميوه ورغوطه
 ±1دار به انباروراخسپلاستيكي خشك شدند و داخل ظروف  )گراددرجه سانتي 25تا  23ها پس از انجام تيمار، در دماي اتاق (

مايشات پس از برداشت هاي مربوطه براي آزگيريمرحله اندازه 4 و طي باريكروز  15گراد منتقل گرديد. هردرجه سانتي
فتي بافت ميوه، اچ، ساسيديته قابل تيتراسيون، پي كاهش وزن،فاكتورهاي مورد ارزيابي شامل مواد جامد محلول، صورت گرفت.

  ها بود.ميوه )Ynzy and Estrin, 1996( اكسيدانيآنتيظرفيت 
  

  نتايج و بحث
ها ) باعث حفظ سفتي ميوه>01/0pداري (معني طوربهسفتي بافت ميوه طي انبارداري كاهش يافته و تيمار پوترسين 

بين تيمار هلو اختلاف ميانگين  مولار بود. درميلي 1تيمار پوترسين  ). بيشترين ميزان سفتي بافت ميوه مربوط به1 شد (شكل
دار بود همچنين از نظر زمان انبارداري نيز اختلاف نظر سفتي بافت ميوه معني مقطر ازآب  و تيمارپوترسين و تيمار خشك 

ها گزارش شده است. تيمار پوترسين در بسياري از ميوه تأثيرمشاهده گرديد. حفظ يا افزايش سفتي بافت تحت  داريمعني
 ,Bregoli et alانداخت ( تأخيررا به  هاآنبافت ميوه را افزايش داد و رسيدن  هلو سفتيهاي رداشت پوترسين بر ميوهپيش از ب

افزايش  با  )Serrano et al, 2003( و آلو) Kramer et al, 1991ها به داخل ميوه سيب (). همچنين با نفوذ دادن پلي آمين2002
 هاآنتوان به اتصال ها در سفتي بافت ميوه را مي. اثر پلي آمينشدبافت ميوه سفتي فوري در داخل ميوه و كاهش نرم شدگي 

ي ي سلولي گرديده كه اين اتصال به نوبهبه تركيبات پكتيكي ديواره سلول نسبت داد. اين اتصال سبب پايداري و ثبات ديواره
 )Valero et al, 2002(گرددميكند و سبب حفظ سفتي بافت ميوه اي تجزيه كننده ديواره جلوگيري ميهخود از فعاليت آنزيم

مي تأييدتوسط سلول و اتصال به ديواره را  هاآنها صورت گرفته كه جذب راحت پلي آمين يبر روتحقيقات زيادي 
  ). Pystachy et al, 1987(كند

  
  پوترسين بر سفتي بافت ميوه هلو تأثير. 1شكل 

  
  



 

 ٣

  ميوه نپوترسين بر كاهش وز تأثير
). بديهي است 2، شكل >01/0pجلوگيري نمود ( داري از كاهش وزن ميوه هلومعني صورتبهاستفاده از پوترسين 
مختلفي بيان گرديده است كه  هايگزارشباشد. در سطح ميوه مي زنتيجه تبخير آب اي انباري كاهش وزن ميوه طي دوره

 هايميوهكوتيكولي گرديده و همانند واكس سبب حفظ آب درون  و لايهپوترسين با اتصال به غشا سلولي باعث حفظ غشا 
  گرديده است.) Serrano et al, 2003( و زردآلو) Martinez et al, 2002)، آلو(Schirra et al, 1997نارنگي(

  
  پوترسين بر كاهش وزن ميوه هلو تأثير .2شكل 

  
  ميوهآب pH) و TAاسيديته قابل تيتراسيون ( پوترسين بر تأثير

افزايش يافته است. استفاده از پوترسين توانسته اين  ميوهآب pHكاهش يافته و  TAدر طول انبارداري ميوه هلو 
اسيدهاي  ازآنجاكهدار بوده است. ) معني4و 3، شكل >PH )01/0Pو افزايش  TAكاهش  كهنحويبهتر كند. شتاب را آهسته

ي پس از برداشت اسيديته ميوه رود طي دورهروند، انتظار ميهاي آنزيمي تنفس بكار ميسوبسترا براي واكنش عنوانبهآلي 
-Perez(افتدمي تأخيرآن افزايش يابد. باتوجه به كاهش تنفس توسط پوترسين مصرف اسيدهاي آلي نيز به  PHكاهش و 

Vicente et al, 2002.(  

  
  پوترسين بر اسيديته قابل تيتراسيون ميوه هلو تأثير. 3شكل 
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  هلو ميوهآب pHپوترسين بر  تأثير. 4شكل 

  
  ) ميوهTSSپوترسين بر مواد جامد محلول ( تأثير

داري از كاهش معني صورتبه(فرازگرا) افزايش يافت. استفاده از پوترسين  ميوه هلو TSSميزان  انبارداريدر طول دوره 
SSC )05/0P< تأخيربه كاهش توليد اتيلن و  توانميتدريجي ميوه هلو را  ) جلوگيري كرد. تغييرات اندك و5، شكل 

  رسيدن ميوه نسبت داد.

  
  پوترسين بر مواد جامد محلول ميوه هلو تأثير. 5شكل 

  
  ميوه هلو اكسيدانيآنتيپوترسين بر ظرفيت  تأثير

) افزايش يافته است. كه اين امر به دليل كند 6، شكل >05/0P(طي دوره انبارداري در تيمار پوترسين  اكسيدانيآنتيظرفيت 
از تجزيه اكسيداتيو غشا  بوده كه هاي شيمياييسرعت و شدت واكنش كاهش و يداتيواكسكردن فرآيند فساد ناشي از 

  ). Wright et al, 1852( گرددميجلوگيري نموده و سبب حفظ و نگهداري بيشتر محصول طي دوره انباري 

  
  ميوه هلو اكسيدانيآنتيپوترسين بر ظرفيت  تأثير. 6شكل 
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  گيرينتيجه
ين با كاهش توليد رسد پوترسداد. به نظر مياستفاده از پوترسين به ميزان قابل توجهي عمر پس از برداشت ميوه را افزايش 

 تأخيرو به   SSC و  TAاتيلن، افزايش سفتي بافت، كاهش از دست دادن آب از طريق پوست ميوه ونيز كند نمودن آهنگ تغييرات 
  ست.او شده ميوه هل نيانبارماسبب حفظ كيفيت و افزايش  اكسيدانيآنتيانداختن رسيدن و پيري ميوه و همچنين افزايش ظرفيت 
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Abstract 

Concentration 1 mM putrescine on Postharvest peach velvet at 1 ± ° C for a factorial experiment 
in a completely randomized design was used. Fruits in a solution with a concentration of 1 mM putrescine 
and distilled water (control over) was immersed for 15 minutes and untreated fruits (dry treatment) were 
taken to the morgue. On days 0, 15, 30 and 45 days after the start of warehousing firmness, soluble solids, 
titratable acidity, pH, antioxidant capacity and reduced fruit weight was measured. Application 
putrescine significantly softening of fruits during storage can be prevented and maintain firmness was so 
in all three measurement time, maximum stiffness for the treatment of putrescine 1 mM and the lowest 
stiffness in the 30th and 45 of distilled water was. The use of putrescine significant effect on soluble solids, 
titratable acidity, pH was fruit. It should be noted that putrescine treatment significantly increased 
antioxidant capacity than other treatments and the highest during the last putrescine treatment services 
accounted for. 
Keywords: Antioxidant capacity, Tissue firmness, Soluble solid content, Titratable acidity 


