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 تاثير متيل جاسمونات و شوك دمايي در افزايش ميزان آنتوسيانين و بهبود كيفيت ميوه پرتقال خوني

  )4(سميه گرايلو، )1(، داود بخشي)3(الله حاتم زاده، عبدا)2(، علي خلقي اشكلك)1(محمود قاسم نژاد
دانشجوي سابق  -4دانشيار گروه باغباني دانشگاه گيلان،  -3كارشناس گروه باغباني دانشگاه گيلان،  -2گروه باغباني دانشگاه گيلان،  استاديار -1

  كارشناسي ارشد گروه باغباني دانشگاه گيلان
و ’ مـورو ‘بر ميزان آنتوسيانين و برخي از خصوصيات كيفي ميوه دو رقـم پرتقـال خـوني    تاثير تيمار دمايي و متيل جاسمونات 

يـا متيـل   ) روز 3درجـه سـانتي گـراد بـه مـدت       30(ميوه ها پس از برداشت با پـيش تيمـار دمـايي    . بررسي گرديد’ تاروكو‘
درصـد انبـار    80تي گراد و رطوبـت  درجه سان 7ماه در دماي  2تيمار شدند و سپس به مدت ) ميلي مولار 2و  1(جاسمونات 

روز  20هـر  با فاصله  TSS ،TA ،TSS/TA ،pHصفاتي چون غلظت آنتوسيانين، تركيبات فنلي كل، ويتامين ث، . گرديدند
ميزان آنتوسيانين كل ميوه در طي نگهداري ميـوه در انبـار افـزايش يافـت و بيشـتر      . روز اندازه گيري شدند 60يكبار در طول 
هر چند، ميوه هايي كه در محلول يك ميلـي مـولار متيـل جاسـمونات     . مار دمايي قرار داشته تا متيل جاسموناتتحت تاثير تي

درجه سانتي گـراد باعـث كـاهش     30پيش تيمار ميوه ها با دماي . تيمار شدند نسبت به شاهد ميزان آنتوسيانين بالاتري داشتند
TSS  وTA  و افزايشTSS/TA ميزان فنل كل ميوه هايي كه تيمار دمايي ديدند در مقايسـه  . است در طي انبارداري گرديده

ميلي مـولار متيـل جاسـمونات باعـث      1نتايج همچنين نشان داد كه تيمار ميوه هاي پرتقال خوني با . با شاهد بالاتر بوده است
ميوه هاي تيمار شـده و شـاهد ديـده    القاء سنتز تركيبات فنلي ميوه گرديد، اما در پايان انبارداري هيچ اختلاف معني داري بين 

  . ساير صفات مورد بررسي در ميوه هاي تيمار شده با متيل جاسمونات و شاهد اختلاف معني داري را نشان ندادند. نشد
  پرتقال، رنگگيري ميوه، تيمار حرارتي، تنظيم كننده رشد   : واژه هاي كليدي

  : مقدمه
بدليل فعاليت آنتي اكسيداني . واسطه حضور رنگيزه آنتوسيانين مي باشد رنگ قرمز پوست و گوشت ميوه پرتقال خوني به

اين ارقام اهميتي زيادي در صنايع تبديلي مثل . بالاي اين رنگيزه، داراي نقش هاي بيولوژي و ارزش غذايي زيادي مي باشند
ف خيلي از ميوه هاي ديگر تحت تاثير تجمع رنگيزه آنتوسيانين در ميوه پرتقال برخلا). 1(كارخانه هاي تهيه آب ميوه دارند 

درجه سانتيگراد مي باشد، يعني دماي  10دماي بحراني براي ارقام پرتقال گوشت قرمز . تيمار پس از برداشت قرار مي گيرد
متيل جاسمونات از جمله هورمون هاي گياهي است . پايين تر از آن به مدت طولاني باعث بروز علايم سرمازدگي مي گردد

  . تز رنگيزه آنتوسيانين را در برخي از ميوه ها مثل سيب تشويق كرده استكه سن
  : مواد و روش ها

ابتدا ميوه ها به مدت يك دقيقه . در دو آزمايش مجزا بررسي گرديد‘ تاروكو’و ‘ مورو’ميوه هاي دو رقم پرتقال گوشت قرمز 
 85درجه سانتيگراد و رطوبت  7س ميوه ها به دماي ميلي مولار متيل جاسمونات غوطه ور شدند، سپ 2و  1در محلول هاي 

درجه سانتي گراد قرار گرفتند،  30روز در دماي 3براي انجام تيمار دمايي ميوه ها به مدت . درصد به مدت دو ماه منتقل شدند
روز يك بار از  20ميوه ها در طول دوره نگهداري با فاصله هر . درجه سانتي گراد منتقل شدند 7آنگاه به سردخانه با دماي 

  .   انبار بيرون آورده و صفات فيزيكوشيميايي مختلف آن ارزيابي گرديد
   :نتايج و بحث

ميزان سنتز آنتوسيانين در انبار تا حد زيادي . نتايج نشان داد كه ميزان آنتوسيانين ميوه پرتقال در ضمن نگهداري افزايش يافت
روز  3درجه سانتي گراد به مدت  30ش تيمار ميوه هاي پرتقال خوني با دماي پي. به رقم و تيمار پس از برداشت بستگي دارد

ميزان فنل كل گوشت ميوه پرتقال خوني . و نيز كاربرد متيل جاسمونات باعث افزايش سنتز آنتوسيانين در گوشت ميوه گرديد
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ا با متيل جاسمونات تيمار شده بودند در طي نگهداري ميوه كاهش يافت، اگرچه ميوه هاي كه پيش تيمار گرمايي ديده بودند ي
و افزايش  TAو  TSSدرجه سانتي گراد باعث كاهش  30پيش تيمار ميوه ها با دماي . ميزان فنل كل بالاتري را نشان دادند

TSS/TA ساير صفات كيفي تحت تاثير معني . در طي انبارداري گرديده است، اما تيمار متيل جاسمونات تاثيري نداشته است
  .پيش تيمار شوك دمايي يا كاربرد متيل جاسمونات قرار نگرفتدار 
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Abstract 
The effects of heat treatment and methyl Jasmonate treatments on anthocyanin content and 
some internal fruits quality of two blood orange cultivars, Morro and Tarraco were 
investigated. Harvested fruits were treated with air conditioning (30°C for 3 days) or methyl 
jasmonate (1 and 2 mM) and stored up to 2 months at 7°C and 80 % RH. Anthocyanin 
content, total phenolic compounds, vitamin C, TSS, TA, TSS/TA, pH were measured with 20 
days interval during 60 days. Anthocyanin content increased with storage time and more 
affected by air conditioning than methyl jasmonate treatment. However, dipping fruits with 1 
mM methy jasmonate increased considerably anthocyanin content as compared to control. 
Pretreated fruits with 30°C decreased TSS and TA but increased TSS/TA of fruits during cold 
storage. Total phenol of heat treated fruits was higher than control. Blood orange treated with 
1 mM methyl jasmonate induced phenolic compounds synthesis, although no significant 
differences were found for that at end of storage. There was no significant difference between 
treated fruits and control for other experimented characteristics.     
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