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  چکیده

دهد، گرا بوده و به دلیل تنفس بالا و تولید اتیلن کیفیت خود را به سرعت از دست میجز محصولات فراز )Prunus persica( هلو
 زنده هاي سلول درتمامی غالباًها،  آمینپلی .آن گام برداشتظ کیفیت میوههایی بتوان در حفاز این رو نیاز است با اعمال روش

-بدین منظور آزمایشی به صورت فاکتوریل در قالب طرح بلوك. دارند شرکت بیشماري بیولوژیکی فرایندهايدر  و دارند وجود

 سهبا  )روز قبل از برداشت 28و  14(لف مخت زمان دو سطحدر  )میلی مولار 15 و10، 0( پوتریسین غلظت سههاي کامل تصادفی با 
، (TSS)هاي کیفی میوه نظیر مواد جامد محلول کل  پارامتر و روي رقم هلوي انجیري انجام شد تکرار جهت افزایش کیفیت میوه

ها نشان ز دادهآنالی .گرفتمورد ارزیابی قرار عصاره میوه در حین برداشت  اکسیدان کل، فنل، فلاونوئید و آنتی TA(، pH( اسیدیته
 15روز و پوتریسین  14میلی مولار در زمان  10به ترتیب در تیمارهاي پوتریسین اسیدیته قابل تیتراسیون و کمترین بیشترین داد که 

 28در تیمار شاهد در  TSSروز و کمترین درصد  14در تیمار شاهد   TSSبیشترین درصد  .باشدمیروز  14میلی مولار در زمان 
روز  28در تیمار شاهد در   pHروز و کمترین اندازه  14میلی مولار در زمان  15 پوتریسین در pHبیشترین میزان . شد روزمشاهده

روز و  14بیشترین مقدار فلاونوئید در تیمار شاهد در زمان . تغییرات مقدارآنتی اکسیدان و فنل، در تیمارها معنی دار نبود .بود
  روز بدست آمد 28زمان کمترین مقدار در تیمار شاهد در 

 ، هلوي انجیري TSS ،TA ،pHپوتریسین، : کلمات کلیدي

  
  مقدمه

توان به اثرات عمده و اصلی این ترکیبات در افزایش قابل توجه در سفتی میوه و به تأخیر انداختن هاي مهم پوتریسین  میاز نقش
. ي اصلی پیري هستند و از لحاظ اقتصادي قابل توجه می باشدتغییر رنگ و حفظ کیفیت میوه اشاره کرد  که از  ویژگی و فاکتورها

هاي گیاهی رو به کاهش است مانند زمان آغاز تغییر رنگ در  بهترین زمان کاربرد این مواد زمانی است که سطوح این هورمون
اند اثر قابل توجهی بر برخی از توآمین میاین استفاده از پوترسین به عنوان یک پلیبنا بر ). 2004سرانو و همکاران، (ها  میوه

  .خصوصیات میوه هلوي انجیري داشته باشد
  

  ها مواد و روش
محلول پاشی با پوتریسین . در آمد هاي کامل تصادفی روي هلوي انجیري به اجراآزمایش بصورت فاکتوریل در قالب طرح بلوك

در مرحله ها میوه. تکرار صورت گرفت 3لی مولار درمی 15و 10، 0هاي  قبل از برداشت با غلظت )B1(روز  28و  )B2(روز  14
و  گیري شداندازه) فلاونوئید و ، آنتی اکسیدان، فنلTSS ،TA ،pH(هاي کمی و کیفی میوه سپس ویژگیبلوغ تجاري برداشت و 

 دامنه چند آزمون طریقاز میانگین ومقایسات قرارگرفته آماري وتحلیل موردتجزیهSAS افزار نرم از استفاده با آمده دست به نتایج
  .گرفت صورت دانکن اي
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  بحث و نتایج
  اسیونمقدار اسیدیته قابل تیتر

بر مقدار  )روز 28و 14( زمان مختلفدو و ) میلی مولار 15و  10، 0(ل سه غلظت پوتریسین ها نشان داد که اثر متقاب آنالیز داده
 درصد معنی دار گردید 1 تیمار بر مقدار اسیدیته قابل تیتر در سطح احتمالمعنی دار نبود و تنها اثر ساده  اسیدیته قابل تیتراسیون

مقدار اسیدیته قابل تیتر نسبت به شاهد  میلی مولار 10ها نشان داد که با افزایش غلظت پوتریسین تا مقدار  میانگین داده). 1نمودار(
مقدار اسیدیته قابل تیتر تفاوت معنی داري نسبت به ی مولارمیل 15 ت، در حالیکه با افزایش بیشتر پوتریسین تا افزایش یاف) صفر(

  غلظت هاي متعدد پوتریسین در یک هفته قبل و یا بعد از رسیدن تجاري میوه آلو رقم آنجلینو. شاهد نشان نداد
 (Prunus Salicina Lindl) محلول،  جامد در مرحله رسیدن میوه باعث افزایش اسیدیته قابل تیتراسیون گردید در حالی که مواد

  ).2008خان و همکاران، (بود  سطوح آسکوربیک اسید، کارتنوئید کل و آنتی اکسیدان کل نسبت به تیمار شاهد پایین 

  
  هاي مختلف پوتریسین بر اسیدیته قابل تیتراسیونمیانگین اثر غلظت: 1نمودار

A1 :صفر میلی مولار(شاهد( ،A2 :10  میلی مولار پوتریسین وA3 :15 مولار پوتریسین میلی  
  

 )TSS(مواد جامد محلول

قبل از  )روز 28و  14(دو سطح زمان در ) میلی مولار 15و 10، 0(سه غلظت پوتریسین  کاربرد  ها نشان داد که اثر متقابل آنالیز داده
  TSS، درصد B1ن درصد معنی دار گردید، بطوریکه با افزایش غلظت پوتریسین در زما 1در سطح احنمال  Tss صددربر   برداشت

هد کاهش یافت بطوریکه در با افزایش غلظت پوتریسین نسبت به شا  B2 در زمان  Tssنسبت به شاهد افزایش یافت، اما مقدار 
 به دست آمد B2در تیمار شاهد در زمان ) 53/18( TSSبیشترین مقدار ) . 36/13( را داشتمیانگین کمترین میلی مولار10غلظت 

. درجه انبار شدند 20ها با پوتریسین تیمار شده و در دماي میوه. رقم آلو مطالعه شد 4در تحقیقی اثر پوترسین بر   ).2نمودار(
  ).2003سرانو و همکاران، (پوتریسین باعث  کاهش مواد جامد قابل حل گردید 

  
pHنشانگر معنی دار بودن تاثیر غلظت هاي مختلف پوتریسین بر   آنالیز داده هاpH بطوریکه با . درصد  بود 5ح احتمال در سط

میلی مولارافزایش یافت  15نسبت به شاهد ابتدا کاهش و سپس در مقدار   pHمیلی مولار مقدار  10افزایش غلظت پوتریسین تا 
  ).  3نمودار (
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  ).TSS(هاي مختلف پوتریسین و زمان بر  در صد مواد جامد محلول میانگین اثر متقابل غلظت: 2نمودار
A1 :صفر میلی مولار(شاهد( ،A2 :10  میلی مولار پوتریسین وA3 :15 میلی مولار پوتریسین  

B1 :28  روز وB2 :14 روز  

  
  

  pHمیانگین اثر غلظتهاي مختلف پوتریسین بر : 3نمودار
A1   :صفر میلی مولار(شاهد( ،A2 :10  میلی مولار پوتریسین وA3 :15 میلی مولار پوتریسین  

  
  و فنل اکسیدان آنتی

هاي مختلف بر مقدار آنتی اکسیدان و فنل کل نشان داد هاي مختلف پوتریسین در زمانهاي حاصل از بررسی اثر غلظتآنالیز داده
  .داري بر این خصوصیات نداشتهاي مورد استفاده ، تاثیر معنیها و زمانکه هیچکدام از غلظت

  
  فلاونوئید تام

. درصد معنی دار بود 1ل سه غلظت پوتریسین و دو سطح زمان بر مقدار فلاونوئید در سطح احتمال ها اثر متقاببر اساس آنالیز داده
با افزایش پوتریسین مقدار فلاونوئید  B2با تفزایش غلظت پوتریسین مقدار فلاونوئید افزایش و در زمان  B1بطوریکه در زمان 

تیمار ( A1B1و کمترین مقدار در تیمار ) روز 14شاهد در زمان  تیمار( A1B2بیشترین مقدار فلاونوئید در تیمار . کاهش یافت
 .   )4نمودار ( بدست آمد) روز28شاهد در زمان 
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 هاي مختلف پوتریسین و زمان بر  مقدار فلاونوئیدمیانگین اثر متقابل غلظت: : 4نمودار 

A1 :صفر میلی مولار(شاهد( ،A2 :10  میلی مولار پوتریسین وA3 :15 لار پوتریسینمیلی مو  
B1 :28  روز وB2 :14 روز  
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Effect of application time and different concentration of putrescine on qualiy characteristic of 
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Abstract 
Peach (Prunus persic) is one of the climacteric fruits which has high respiration and ethylene producing that 

causes to reduce it's quality. That makes us to use some ways to keep fruit quality. Polyamines generally exists 
in all cells  and cooperates in many biological activities. For this mean an experiment on factorial trial at 
completely randomized block design with three putrescine concentrations (0, 10 and 15 mM/L) in two times (14 
and 28 days before harvest) with three replications at harvest time was carried out to increase peach fruit's 
quality and studies were on quality characteristic of fruit such as total soluble solids (TSS), total acidity (TA), 
pH, Phenol, Flavonoid and antioxidant. data analysis showed that maximum and minimum content of titrable 
acidity were respectively in treatments of 10 mM/L putrescine in 14 days and 15 mM/L in 14 days. Highest TSS 
percentage observed in control in 14 days and lowest percentage observed in control in 28 days. maximum pH 
value was in 15 mM/L putrescine in 14 days and minimum was in control in 28 days. Defrences in contents of 
antioxidant and phenol were not significant. Maximum flavonoid content obtained in control in 14 days and 
minimum obtained in control in 28 days. 
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