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  وييوه كيفي در مكين بر عمر انباري و خواص يسير كاربرد پس از برداشت پوتريتاث
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 درجه سانتي گراد 0 .5تاثير غلظت هاي مختلف پوتريسين بر عمر پس از برداشت ميوه كيوي رقم هايوارد در دماي 

 5.0تيمار و در دماي ) مولار  ميلي2 و 1، 0(د ميوه ها با پوتريسين درغلظت هاي بررسي ش% 90-95ورطوبت نسبي 
اسيديته  مواد جامد محلول، خواص كيفي ميوه شامل سفتي بافت،.  هفته نگهداري شدند8درجه سانتي گراد به مدت 
داري باعث حفظ سفتي بافت شد  گيري شد تيمار پوتريسين به طور معني ها اندازه  ميوهpHو  قابل تيتراسيون، ويتامين ث

داري بر  تيمار پوتريسين همچنين اثر معني.  ميلي مولار پوتريسين بود2بطوريكه بيشترين سفتي بافت مربوط به تيمار 
مولار پوتريسين بود،   ميلي2روي ميزان مواد جامد محلول داشت يعني كمترين ميزان مواد جامد محلول مربوط به غلظت 

دار بود و بالاترين ميزان   و اسيد آلي نيز معنيpHدار نبود تاثير پوتريسين بر روي   روي ويتامين ث معنياثر پوتريسين بر
نتايج نشان مي دهد كه تيمار پوتريسين، بواسطه به تاخيرانداختن . اسيديته قابل تيتراسيون مربوط به تيمار شاهد بود

  .دهد فرايندهاي رسيدن ميوه عمر انباري كيوي را افزايش مي
 

  كيوي، پوتريسين، پس از برداشت، خواص كيفي، ويتامين ث:  كليديواژه هاي
  

  مقدمه
ها دارند و  ها نقش بسيار مهمي در حفظ سلامتي و جلوگيري از بروز بيماري ها و سبزي دهد كه ميوه  مطالعات نشان مي

شوند كيوي بعنوان  ايي مناسب محسوب مياكسيداني و محتواي كم كالري بعنوان يك منبع غذ به دليل داشتن مواد آنتي
باشد همچنين كيوي بعنوان يك ميوه با اهميت تجاري و پتانسيل بالاي  اكسيداني مي منبع خوب ويتامين ث و مواد آنتي

ساكاريد و مواد معدني مورد توجه  پليها، صادرات است كه به دليل وجود مقادير قابل توجهي از اسيدها، قند، ويتامين
با توجه به اينكه محصولات برداشت شده داراي قابليت فسادپذيري بسيار بالا هستند، بكارگيري فنون و ). 2(ست زياد ا
هاي مناسب جهت افزايش قابليت نگهداري و حمل و نقل به منظور استفاده در تمام فصول سال و ارسال به  روش

ميايي براي انسان و محيط زيست يكي از به دليل خطرناك بودن سموم شي. باشد بازارهاي دوردست ضروري مي
هاي مهم در كشاورزي و باغباني ارگانيك كه امروزه توجه زيادي را به خود جلب كرده است استفاده از تركيبات  زمينه

طبيعي سازگار با گياه، طبيعت و انسان در توليد و نگهداري محصول است بدين ترتيب نه تنها محصول بدون استفاده از 
گروهي از تركيباتي كه نظر . شود بلكه داراي ارزش غذايي بالا نيز خواهد بود يايي خطرناك و مضر توليد ميمواد شيم

اي در توليد و نگهداري محصولات  باشند كه اثر بسيار اميدواركننده ها مي آمين محققين را به خود جلب كرده  است پلي
  . شود هاي مهم محسوب مي آمين پوتريسين بعنوان يكي از پلي. اند باغباني نشان داده

  

 ٧٨٩



    شفاهي-يولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فيز           ، دانشگاه گيلان1388 تيرماه 25 تا 22 -ششمين كنگره علوم باغباني ايران 

 
  

  :ها مواد وروش
 درجه بريكس بود  از باغات رودسر استان 5/6هاي كيوي در مرحله بلوغ تجاري زمانيكه ميزان مواد جامد محلول   ميوه

آزمايش در قالب فاكتوريل بر پايه طرح كاملاً . گيلان برداشت شده و به آزمايشگاه گروه باغباني انتقال داده شدند
هاي مختلف  ها در غلظت ميوه.  تكرار انجام شد 5مولار در  ميلي ) 2و1،0(هاي  تصادفي با تيمار پوتريسين شامل غلظت

 دقيقه در معرض جريان هوا خشك شدند و سپس به سردخانه با 20ور شدند و سپس به مدت  محلول پوتريسين غوطه
سفتي بافت بوسيله پنترومتر، . ه مورد ارزيابي قرار گرفتند هفت8گراد منتقل شدند و پس از   درجه سانتي0_. +5دماي 

 با دستگاه . گيري شد و به صورت درجه بريكس بيان شد مواد جامد محلول بوسيله رفركتومتر اندازه
 نرمال تعيين گرديد و نتيجه به صورت گرم 1/0 مترديجيتالي ،اسيديته قابل تيتراسيون  به روش تيتراسيون با

دي كلروفنل 6و2گيري ويتامين ث به روش تيترسنجي با محلول  اندازه.  گرم وزن تر بيان شد100 سيتريك در اسيد
  .ايندوفنل صورت گرفت

  
  :نتايج وبحث

هاي پوتريسين داشت و   تيمار پوتريسين باعث حفظ سفتي بافت ميوه شد سفتي بافت همبستگي مثبتي با غلظت
توان به  يلي مولار پوتريسين بود اثر پوتريسين در افزايش سفتي بافت ميوه را مي م2بالاترين سفتي مربوط به تيمار 

هاي تجزيه كننده ديواره  اتصال آن به تركيبات پكتيني ديواره سلولي نسبت داد و همچنين اين اتصال مانع فعاليت آنزيم
ها را در انبار كاهش  خود نرم شدن ميوهشود كه به نوبه  مي... گالاكتروناز و استراز، پلي سلولي از جمله پكتين متيل

 درجه بريكس بود كه مي تواند بعنوان فاكتور مهم در تعيين زمان 5/6ميزان مواد جامد محلول در زمان برداشت . دهد مي
 هفته نگهداري ميزان مواد جامد محلول افزايش يافت كه اين افزايش در نتيجه 8برداشت محسوب شود در طي دوران 

مولار پوتريسين   ميلي2باشد ميزان اين افزايش در غلظت  شاسته به قندهاي ساده تر مانند گلوكز و فروكتوز ميهيدروليز ن
دار بود كه دليل آن كاهش تنفس و توليد  كمتر از شاهد بود و بنابراين  اثر پوتريسين بر ميزان مواد جامد محلول نيز معني

صول توسط پوتريسين است كه باعث كاهش سرعت تبديل نشاسته اتيلن و در نتيجه كاهش سرعت رسيدن و پيري مح
 همچنين تيمار پوتريسين روي . داري بر ويتامين ث نداشت كاربرد پوتريسين تاثير معني. شود به قندهاي محلول مي
  .دار بود و بيشترين اسيد آلي مربوط به تيمار شاهد بود و اسيديته آلي نيز معني
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Abstract: 
Effect of different concentrations of putrescin on postharvest life of kiwifruit (Actinidia deliciosa)  
cultivar Hayward at 0 +_.5 °C was studied.Fruit were treated with putrescine(0, 1 and 2 mmol/L) 
and stored at 0+_.5°C for 8 weeks.fruit quality attributes assessment including firmness, total 
soluble solid content, titratable acidity, Ascorbic acid and pH was conducted at the end of storage 
period. Putrescine treatment significantly retained fruit firmness and 2 mmol/L was the most 
effective treatment in retaining fruit firmness.Putrescine also had a significant effect on TSS and 
the putrescine treated fruit had the lowest TSS content. Putrescine had no significant effect on 
ascorbic acid.effect putrescine treatment also had significant effect on pH and titratable acidity 
and the control fruit had the highest titratable acidity.The results revealed that kiwifruit storage 
life could be extended by putrescine treatment due to its effect on delaying the ripenıng and 
senescence processes. 
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