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  چكيده

پس از . ور شدند غوطهدقيقه  8به مدت ) مولار ميلي 2و  1، 0( پوتريسين هاي هاي تازه در محلول پستهارقام فندقي و كله قوچي 

بررسي ميزان . گرفتندقرار  % 90 ± 5گراد و رطوبت نسبي  سانتي   درجه 5/1 ± 1انبار سرد با دماي هاي تازه در  پسته خشك شدن

) 45و  20(هاي زماني معين  هاي رنگ طي انبارماني در دوره ي خارجي، كاهش وزن و تغييرات شاخص آلودگي ميكروبي، سفتي پوسته

هاي  نتايج حاصل از آزمايش نشان داد، طي مدت زمان انبارماني بر ميزان آلودگي ميكروبي پسته. اني صورت گرفتروز از آغاز انبارم

 log cfu g-132/1 با ميانگينمولار  ميلي 2هاي تيمار شده با پوتريسين  پستهروز از آغاز انبارماني  45از گذشت  تازه افزوده شد و پس

رقم فندقي در پايان زمان انبارماني . بيشترين ميزان آلودگي را نشان دادند log cfu g-115/3 نگينهاي شاهد با ميا ترين و نمونه كم

كيلوگرم نيرو مؤثرترين تيمار جهت حفظ  3/2مولار با  ميانگين  ميلي 2در هر دو رقم تيمار پوتريسين  .آلودگي ميكروبي كمتري داشت

و افزايش در ميزان   Chromaو  *Lهاي رنگ از جمله درخشندگي  ر ميزان شاخصهاي تيمار نشده، كاهش د در پسته. سفتي بوده است

  .داري تحت تأثير تيمارهاي پوتريسين به تأخير افتادند اتلاف وزن طي انبارماني مشاهده شد، اما اين تغييرات به طور معني

  ي خارجي، كاهش وزن  فعاليت ميكروبي، سفتي پوسته :هاي كليدي واژه

  

  مقدمه

تازه يكي از محصولات راهبردي كشاورزي در كشور است و در طول مدت نگهداري تغييرات مشخصي از نظر پسته 

شدگي پوست نرم طي فرايندهاي برداشت، حمل و نقل و انبارداري از  ترك خوردگي و نرم .نمايد شيميايي و رنگ ميفيزيولوژيكي، بيو

هاي  تواند امكان فعاليت پاتوژن بر اين، نرم شدگي و سستي پوست نرم مي علاوه. باشد از برداشت پسته تازه مي مشكلات عمده پس

كنترل فرايند تنفس در محصولات برداشت . هاي قارچي و فساد پسته تازه را در طي انبارماني سبب شود بيمارگر و در نهايت آلودگي

). Lin and Zhao, 2007(ها خواهد شد  ها و سبزي وهاز برداشت مي هاي متابوليكي و در نتيجه افزايش عمر پس شده باعث كاهش فرايند

هايي استفاده كرد كه آهنگ تنفس پسته تازه را كم كرده و باعث  بنابراين به منظور بهبود زمان ماندگاري پسته تازه بايستي از روش

ها در                                  آمين باني، كاربرد پليهاي باغ كارهاي افزايش ماندگاري فراورده يكي از راه. دهي آب از اين فراورده شوند كاهش از دست

هاي باغباني مورد توجه قرار  از برداشت فراورده كاربرد اين تركيبات در زمينه بهبود كيفيت پس. باشد مراحل قبل و پس از برداشت مي

هاي فيزيولوژيكي مختلف  اين تركيبات در پروسه. با وزن ملكولي كم هستند كاتيوني آليفاتيك ها تركيبات پلي آمين پلي. گرفته است

دهد، تركيبات  ها واكنش مي آمين ترين تركيبي كه با پلي ها عمده در ميوه .)Ashraf and Harris, 2004( كنند گياهي ايفاي نقش مي

 ,.Valero et al(شود  ه ميهاي فيزيولوژيكي فراورد باشد كه باعث تغيير در ثبات و فعاليت ي سلولي مي ديواره پكتيني موجود در

 Valero et(، و ليمو  (Law et al., 1991)فرنگي  گوجه، )Wang et al., 1993(  هاي سيب ها در ميوه آمين زاد پلي كاربرد برون). 1998

al., 1998(  ها شدند  ثبات ديواره سلولي باعث افزايش سفتي آن با)Messiaen et al.,1997.( هاي  اكنشها در و آمين همچنين پلي

ها به شدت  آمين هاي مختلف غلظت پلي در زمان تنش كنند و مشخص شده است كه ها نيز ايفاي نقش مي دفاعي گياهان در برابر تنش

هاي  حفظ ويژگيكنترل آلودگي ميكروبي و از برداشت پوتريسين بر  هدف از پژوهش حاضر بررسي تأثير تيمار پسلذا . كند تغيير مي

   .باشد قوچي طي انبارماني مي فندقي و كله كيفي دو رقم پسته
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  ها  مواد و روش

ساله موجود در يكي از باغات پسته  22از درختان پسته  ‘قوچي كله’و  ‘فندقي’هاي مورد نياز براي اين پژوهش شامل دو رقم پسته  ميوه

 2و  1هاي  هاي پوتريسين با غلظت محلولي  پس از تهيه. ي بلوغ تجاري برداشت شدند واقع در اطراف شهرستان رفسنجان در مرحله

دقيقه تيمار شدند و آب مقطر در اين آزمايش به  8وري به مدت زمان  ي غوطه هاي دو رقم به صورت جداگانه به شيوه مولار، پسته ميلي

گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 5/1±1واحدهاي آزمايشي پس از توزين، در سردخانه با دماي . عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته شد

ي خارجي پسته  پوسته  هايي همانند ميزان سفتي روز پس از آغاز انبارماني ويژگي 45و  20در فواصل زماني . درصد قرار گرفتند 5±90

هاي شمارش شده در  به صورت لگاريتم تعداد كلني فعاليت ميكروبي ،)Lutron model FG5020(سنج  دستگاه سفتي با استفاده از تازه

 Konica(سنج  با استفاده از دستگاه رنگهاي مختلف رنگ  ، كاهش وزن و شاخص)Serrano et al., 2005(هر گرم وزن تازه ميوه 

Minolta CR-400( شاخص 3رنگ به صورت گيري نتايج حاصل از اندازه. گيري شدنداندازهa* )قرمز تا سبز(،b* )و )زرد تا آبيL* 

   .شدندارائه ) درخشندگي(

 افزار ها با استفاده از نرم تجزيه و تحليل داده. تكرار طراحي شد 4تيمار و  3ش به صورت فاكتوريل با طرح پايه كاملا تصادفي با آزماي

MSTATC درصد صورت گرفت 5اي دانكن در سطح احتمال  ها از طريق آزمون چند دامنه و مقايسه ميانگين . 

  

  و بحث نتايج

 هاي تازه طي نشان دهنده سير نزولي سفتي پوسته خارجي پسته) الف( -1بارداري در شكلاثرات برهمكنش تيمار و زمان ان

هاي  مربوط به نمونه) kg f)28/1 روز انبارماني، كمترين سفتي پوسته خارجي با ميانگين  45پس از . ها است انبارداري در همه تيمار

را به خود اختصاص ) kg f)3/2 مولار بيشرين سفتي پوسته خارجي  ليمي 2هاي پوتريسين، تيمار پوتريسين  شاهد است و در بين تيمار

هاي شاهد از كمترين سفتي پوسته  دهد كه در هر دو رقم نمونه برهمكنش تيمار و نوع رقم نشان مي) ب( -1در شكل . داده است

ترين ميزان سفتي پوسته خارجي مربوط به قوچي، بيش هاي بكار رفته در هر دو رقم فندقي و كله در بين تيمار. خارجي برخوردار هستند

هاي  هاي ليمو در محلول وري ميوه طي گزارشي اظهار داشتند كه غوطه) 1998(والرو و همكاران  .مولار است ميلي 2تيمار پوتريسين 

انبارماني افزايش  زاد سفتي ميوه را نسبت به شاهد طي دوره هاي درون آمين اسپرميدين توانست از طريق حفظ ميزان پليپوتريسين و 

ها و داشتن بار مثبت در برابر بار منفي  آمين ها در حفظ سفتي و به تأخير انداختن پيري به ماهيت كاتيوني پلي آمين نقش مؤثر پلي. دهد

  .هاي ديواره سلولي مربوط است پكتين

روز  45پس از . هاي پسته افزوده شده است طي مدت زمان انبارداري بر ميزان آلودگي ميكروبي نمونه) الف( -2بر طبق نتايج شكل 

مولار كمترين ميزان آلودگي  ميلي 2هاي شاهد مشاهده شد و تيمار پوتريسين  در نمونه) cfug-1 15/3(انبارداري، بيشترين ميزان آلودگي 

)cfug-1 32 /1(هاي تازه مربوط به تيمار  قوچي بيشترين ميزان آلودگي پسته در هر دو رقم فندقي و كله. به خود اختصاص داده است را

. مولار است ميلي 2شاهد است و در بين تيمارهاي پوتريسين هم كمترين ميزان آلودگي در ارقام مورد بررسي، مربوط به تيمار پوتريسين 

  ).ب -2شكل (دهد  قوچي ميزان آلودگي كمتري را نشان مي نسبت به رقم كله ر، رقم فندقيطبق نتايج صرف نظر از نوع تيما



 شفاهي                دانشگاه بوعلي سينا -1392شهريور              هشتمين كنگره علوم باغباني ايران

٣٥٩ 

 

  
تازه   پسته) كيلوگرم نيرو(بر ميزان سفتي پوسته خارجي )  ب(و تأثير تيمار و نوع رقم )  الف(تأثير تيمار و زمان انبارداري  -1شكل

  .ها معرف خطاي استاندارد است مودي بالاي ستونگراد، شاخص ع درجه سانتي 5/1±1نگهداري شده در دماي  

  
تازه نگهداري شده   پسته cfu g-1 (log(بر ميزان آلودگي ميكروبي ) ب(و تأثير تيمار و رقم ) الف(تأثير تيمار و زمان انبارداري  -2شكل 

  .ها معرف خطاي استاندارد است گراد، شاخص عمودي بالاي ستون درجه سانتي 5/1 ± 1در دماي 

  

طبق نتايج . ها افزايش يافته است دهد كه با گذشت زمان انبارداري درصد كاهش وزن در تمامي تيمار نشان مي) الف( -3شكل 

ترين  مولار از پايين ميلي 2و تيمار پوتريسين ) 95/3(% بدست آمده در پايان زمان انبارداري تيمار شاهد از بالاترين درصد كاهش وزن 

بيانگر اين است كه بالاترين درصد ) ب( -3شكل نتايج برهمكنش تيمار و نوع رقم در  .برخوردار است) 97/1(% درصد كاهش وزن 

ترين درصد  مولار پايين ميلي 2در هر دو رقم مورد بررسي تيمار پوتريسين . هاي شاهد است كاهش وزن در هر دو رقم مربوط به نمونه

مولار هم سبب كاهش درصد اتلاف وزن در مقايسه با  ميلي 1ه تيمار پوترسين اگرچه ك. كاهش وزن را به خود اختصاص داده است

-گيري رنگ بيانگر آن است كه استفاده از تيمارهاي مذكور به نحو موثري سبب بهبود ويژگينتايج  حاصل از اندازه .شاهد شده است

ا توانايي حفظ سياليت غشا و پتانسيل ضد پيري را دارا ه آمين پلياز آنجاييكه ). نتايج نشان داده نشده است(هاي مربوطه خواهد شد 

رسد كه نتيجه اين تأثيرات، حفظ رنگ  به نظر مي. هاي تيمار شده بكاهند توانند از چروكيدگي و كاهش وزن نمونه باشند، مي مي

هاي تيمار شده  در پسته Chroma و *L هاي گر به تأخير افتادن تغيير در شاخص نتايج حاصل از آزمايش ما نيز بيان . ظاهري فراورده باشد

هاي تيمار شده، نشان دهنده كمتر بودن تغييرات رنگ، از  پوست نرم پسته تازه در نمونه Hue angleتر بودن ميزان شاخص  پايين. است

  .رنگ قرمز به سمت رنگ زرد و حفظ رنگ مناسب است
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 1تازه نگهداري شده در دماي   پسته) درصد(بر ميزان كاهش وزن ) ب(ار و رقم و تأثير تيم) الف(تأثير تيمار و زمان انبارداري  -3شكل

  .ها معرف خطاي استاندارد است گراد، شاخص عمودي بالاي ستون درجه سانتي 5/1 ±
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Abstract 
Fresh pistachio cvs. Fandoghi and Kale Ghochi were dipped in putrescine solution (0, 1, 2 mM) for 8 min. After 
drying they stored in 1.5±1 oC and 90±5 % R.H. Microbial infection, firmness, weight loss and color indices were 
evaluated after 20 and 45 days of storage. The results showed that microbial infection increased over storage and it 
was lowest in putrescine 2 mM (1.32 log cfug-1) and highest in control (3.15 log cfug-1) after 45 days of storage. 
Fandoghi cultivar showed lower microbial activity at the end of storage. In both cultivars putrescine treatment 2 mM 
was most effective (2.3 kgf) in maintaining the firmness. The reduction of color indices (L* and chroma) and 
increment of weight loss were observed in untreated fresh pistachio but delayed in putrescine treatments. 
Keywords: Microbial activity, Hull firmness, Weight loss. 
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