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  چكيده

ر سه مرحله در زمـان داشـت        د  و اسپادونا  يوهم شاهارقام گلابي   .  كشور از سراسر جهان است     50 معتدله در حدود      مهم مناطق  هاي يوه از م  يكي يگلاب
ور شـدند و     هـاي پوتريـسين غوطـه       دند و پس از برداشـت در همـان غلظـت          افشاني ش   مه )مولار  ميلي 2 و   1،  5/0،  صفر(هاي مختلف پوتريسين     با غلظت 

گـراد  درجـه سـانتي  0± 1ها بعد از تيمـار در دمـاي   ميوه. ي استفاده گرديدور صورت غوطه   به) گراد و شاهد     درجه سانتي  50  و 40(يمار گرمايي   چنين از ت   هم
 در طول دوره نگهداري هـر سـه هفتـه       هاميوه. انجام شد  تكرار   3 تصادفي با    در قالب طرح كاملاً     فاكتوريل آزمايش بر پايه   . ماه نگهداري شدند   5مدت   به

، اسيديته قابل تيتراسيون، مواد جامـد  pHميوه، بافت ل رنگ سطحي، كاهش وزن، سفتي  مثهاي مختلف كمي و كيفيبار خارج و از نظر فاكتور يكبار از ان  
ميوه نـسبت بـه اسـپادونا بيـشتر          و شاخص طعم در رقم شاه      pHنتايج نشان داد سفتي،     . گيري قرار گرفتند   مورد اندازه  Cمحلول، شاخص طعم و ويتامين      

تـرين  مولار پوتريسين بـيش    ميلي 2 و   1تيمارهاي  . باشدميوه مي  در رقم اسپادونا بيشتر از رقم شاه       TSSو  TAزاويه هيو، درخشندگي، كاهش وزن،      . است
ميـوه و  هاي شـاه ترتيب در رقم  گراد به سانتي درجه50 و 40تيمار گرمايي. و شاخص طعم را در هر دو رقم نشان دادندpH ، TSSترين مقدار سفتي و كم

 بهتـر    ازار و نگهداري در انبار    صوصيات كمي و كيفي براي عرضه به ب       در كل رقم اسپادونا از نظر اكثر خ       .  و شاخص طعم شد    TSSاسپادونا باعث افزايش    
  . باشدميوه مياز رقم شاه

  
  گلابيپوتريسين، تيمار گرمايي، عمر انبارماني،  ،پس از برداشت: واژهاي كليدي

  
    1 مقدمه

 Pyrus)هاي اروپايي  ي شاه ميوه و اسپادونا جزء گلابيارقام گلاب

communis L.)اي فرازگرا است كه گلابي ميوه). 5(باشند  مي
رسيدن آن با توليد اتيلن و نرم شدن قابل توجهي همراه بوده كه در 

دهد، بنابراين كاهش   عمر انبارماني محصول را كاهش مينهايت
ها ضروري  خير انداختن مرحله پيري در گلابيتأسرعت رسيدن و به 

 آب گرم و  تمهيداتي مثلبراي نگهداري اگر از). 20(رسد  مينظر  به
ي شود و فعل و انفعالات استفاده گردد، تنفس ميوه كند ميها  آمين پلي
 افتد و مدت زمان  به تعويق ميشود ميرسيدن ميوه  منجر بهكه

تيمار گرمايي از طريق آب گرم  .يابد ميافزايش  نگهداري ميوه در انبار
                                                            

 علوم مهندسي گروه استاديار و ارشد كارشناسي دانشجوي استاد، ترتيب به -3و 1،2
  دانشگاه تهران طبيعي، منابع و زيكشاور پرديس سبز، فضاي و باغباني

 فردوسي دانشگاهدانشكده كشاورزي،  باغباني،علوم  گروه دكتري دانشجوي -4
  مشهد

  )Email: mbabalar@ut.ac.ir                         :مسئول  نويسنده-*(

ثر مثبتي در حفظ كيفيت انبارماني تواند ايا بخار آب گرم مي
 كه سبب از بين رفتن اينباشد زيرا گرما علاوه برمحصولات داشته 

شود كه در نهايت منجر توليد تركيبات دفاعي در محصولات ميسبب 
اثر تيمار گرمايي . گردديها مها و سبزيبه افزايش عمر انبارماني ميوه

زا به سازي عوامل بيماريغيرفعالتواند به دليل ارچي ميبر فساد ق
ها باشد هاي طبيعي در ميوهطور غيرمستقيم و تحريك ايجاد مقاومت 

 درجه 55 و 50، 45فروت در آب گرم  وري كيوي غوطه). 25 و 16(
دهي  ب از دستد ميزان آ دقيقه نشان دا2 و 4 ،8مدت  گراد به سانتي
طور  ز ميزان ضايعات و عمق پوسيدگي به برابر شاهد بود اما ا2ميوه 

سفتي ميوه ابتدا كاهش يافت، اما تا . قابل توجهي جلوگيري شده بود
پايان دوره انبارماني روند ثابتي داشت، مقدار ويتامين ث در طول 

 ثابت  نسبتاTAً و تغييرات pH  ،ECمقادير . انبارماني افزايش يافت
تيمار گرمايي ). 2(بودند اما از ميزان سبزي رنگ ميوه كاسته شد 

شده، بنابراين توليد ) EFE(هاي توليد اتيلن  آنزيمباعث كاهش فعاليت
كننده  هاي تجزيهاهش توليد اتيلن آنزيماتيلن را كاهش داد و در اثر ك

ديواره سلولي نيز كاهش يافتند و در نتيجه از هيدروليز پكتين 
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علت ديگر كاهش فعاليت ). 15(گردد جلوگيري و سفتي ميوه حفظ مي
تواند كننده ديواره سلولي در اثر تيمار گرمايي مي هاي تخريبآنزيم

هاي مثبت براي ها از طريق افزايش مكانكاهش محلوليت پكتين
 درجه 50گرم  تيمار آب). 19(يواره سلولي باشد تشكيل پل كلسيم در د

 دقيقه سبب كاهش فعاليت پكتين متيل استراز و 5مدت  گراد بهسانتي
ها حفظ  شود و سفتي گوشت ميوه هاي انبه مي گالاكتروناز در ميوهپلي
هاي اليفاتيك با وزن مولكولي  ها هيدروكربن آمين پلي). 9(گردد  مي

و دو گروه آميني انتهايي   كربنه3-15كم و داراي زنجيره خطي 
، )آميندي(ل عبارتند از پوتريسين هاي معموآمينپلي. هستند

اين تركيبات طبيعي ). تتراآمين(، اسپرمين )آمينتري(اسپرميدين 
 در طيف وسيعي از فرايندهاي شوند و يافت مي در همه گياهان تقريباً

 نقش غيرههاي محيطي و  ها و تنش له رسيدن ميوهفيزيولوژيكي از جم
 .باشند صورت كاتيون مي بهسلول طبيعي pH ها در آمين پلي). 1(دارند 

هاي رسيدن و پيري عمل كنندهعنوان تنظيم  ها بهآميناتيلن و پلي
نمودن كننده رشد در تسريع يا كند كنند و تعادل بين اين دو تنظيميم

اي دارد ها نقش تعيين كنندهفرايند پيري محصولات و رسيدن ميوه
 انبارداري ها طينآمي  پليزاد يكي از اثرات مهم تيمار برون). 8(

حفظ سفتي و . باشديبافت م ها، حفظ يا افزايش سفتيها و ميوه سبزي
 ها در بسياري از آمين بافت در اثر تيمار با پلي شدن جلوگيري از نرم

) 23(آلو  و) 26(نارنگي  ،)17(محصولات باغباني از جمله سيب 
يوه، سفتي مبر ها  آمين ميزان تأثيرگذاري پلي. است گزارش شده

ها  آمين ظرفيت كاتيوني پلي. ها دارد آن بستگي به تعداد بارهاي مثبت
ي كه هاي ميوه. اسپرمين< اسپرميدين <رسين پوت: ترتيب زير است هب

رفيت كاتيوني بالا بودند، عمر هاي با ظ داراي مقادير زيادي ازملكول
هدف از اين پژوهش مقايسه ). 26(ازبرداشت بيشتري نيز داشتند  پس
ميوه و اسپادونا از نظر حفظ خصوصيات كمي و  و رقم گلابي شاهد

  . باشد گرم مي رماني با تيمارهاي پوتريسين و آبكيفي طي مدت انبا
  

  ها مواد و روش
 سـاله دو رقـم      16درختـان   هاي مورد نياز جهت آزمـايش از         ميوه

اسپادونا واقع در باغ مركز تحقيقـات گـروه باغبـاني            ميوه و  گلابي شاه 
اين درختان در سـه مرحلـه در زمـان داشـت     . شگاه تهران تهيه شد  دان

پاشـي يـك مـاه بعـد از           اولين زمـان مـه    (يرماه و مردادماه    خردادماه، ت 
، صـفر ( سـطح پوتريـسين      4 تصادفي بـا     در قالب طرح كاملاً   ) گل تمام

 درخت در هر واحد آزمايشي      2با   تكرار و    3در  ) مولار  ميلي 2 و   1،  5/0
هاي رسيدن در    هاي هر دو رقم با توجه به شاخص         هميو.  شدند پاشي  مه

 مرداد و رقم 19مرحله رسيدن سبز برداشت شدند كه در رقم شاه ميوه         
هاي يكنواخت انتخاب شده      شهريورماه بود و سپس ميوه     6ا در   اسپادون

 درجــه 50 و 40(رهــاي گرمــايي و قبــل از ورود بــه ســردخانه از تيما
همـان  (و پوتريـسين  ) مقطـر   آبوليگـراد و شـاهد دمـاي معم ـ       سانتي

وري   صورت غوطه   ها به   و اثر متقابل آن   ) قبل برداشت هاي زمان    غلظت
  دمـاي سپس تيمارها بـه سـردخانه بـا    .  دقيقه استفاده گرديد  5مدت   به
 منتقل شـده و     درصد 85-90گراد با رطوبت نسبي      درجه سانتي  ±0 1 
گيـري    خانه انـدازه   سرد بعد از انتقال به   . ماه نگهداري شدند     5مدت   به

 هفتـه   21 و   18،  15،  12،  9،  6،  3بـه فاصـله    هـا  مختصات كيفي ميوه  
گيـري رنـگ سـطحي        اين صفات عبارت بودند از انـدازه       انجام گرديد، 

، pH، كــاهش وزن، ســفتي بافــت ميــوه، )زاويــه هيــو و درخــشندگي(
اسيديته قابل تيتراسيون، مواد جامد محلـول، شـاخص طعـم و مقـدار              

  .C ويتامين
 CR-400 مينولتا مـدل  رنگ ظاهري ميوه با استفاده از رنگ سنج  

ها  گرديد و قرائت    ميوه به تصادف انتخاب    6از هر تيمار    . بررسي گرديد 
 *aهاي رنگ     شد و شاخص    نقطه مقابل هم در روي ميوه انجام       سهاز  
گيـري شـد و      انـدازه  )سـياه -سـفيد  (*Lو  ) آبي-زرد (*b،  )سبز-قرمز(

  ). 21(سبه گرديد زاويه هيو محا
 گيري درصد كاهش وزن، وزن هر ظرف بـا تـرازوي            جهت اندازه 

و بلافاصـله   ) قبل از انتقال بـه سـردخانه      (ديجيتالي در ابتداي آزمايش     
صـد كـاهش وزن     بعد از خروج از سـردخانه دوبـاره وزن گرديـده و در            

  ).27(محاسبه گرديد 
تي اسـتفاده  راي تعيين سفتي گوشت ميوه از دستگاه پنترومتردس ـ      ب

بـه انـدازه يـك       شد، براي اين منظور با چاقو پوست ميوه در سه نقطه          
پيـستون هـشت    متـر برداشـته شـد و سـفتي گوشـت ميـوه بـا                 سانتي
  . متر مربع ثبت گرديد متري بر حسب كيلوگرم بر سانتي ميلي

 عصاره را بـا     ليتر  ميلي 5عصاره ميوه،   TA و   pHگيري   براي اندازه 
 متر قرائـت    pH رسانده و با استفاده از       ليتر  ميلي 50آب مقطر به حجم     

 2/8-3/8 نرمـال تـا رسـيدن بـه          1/0سپس با استفاده از سود      . گرديد
=pH                تيتر و سود مصرفي ثبت و مقدار اسـيديته قابـل تيتراسـيون بـر 

  ). 4(حسب درصد اسيد ماليك محاسبه گرديد 
ومتر رفركت ـ گيري ميزان مـواد جامـد محلـول ميـوه از           براي اندازه 

  .  استفاده و عدد حاصل به صورت درصد بيان شددستي
گيري شاخص طعم يا كسر رسيدگي نسبت بين مـواد           جهت اندازه 

  .جامد محلول كل به اسيديته قابل تيتراسيون بررسي شد
گيري ويتامين ث با روش تيتراسيون و با كمك يدورپتاسـيم           اندازه

 عـصاره صـاف شـده       ليتر از  ميلي 5به  . و معرف نشاسته صورت گرفت    
 اضـافه   %1ليتـر نـشاسته      ميلي 2ليتر آب مقطر و      ميلي 20ميوه، مقدار   

ظهور رنگ تيره آبي بـا      . محلول حاصل با يدور پتاسيم تيتر شد      . گرديد
گـرم   صورت ميلـي   بهCدوام پايان آزمايش خواهد بود و مقدار ويتامين        

  ). 3(در صد گرم وزن تازه بيان شد 
كـاملاً تـصادفي در     در قالب طرح    اكتوريل  فصورت    بهاين تحقيق   

آوري، مرتب شده و با استفاده از       ها پس از جمع   داده. سه تكرار اجرا شد   
 مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتـه و         SAS و   MSTATC افزارهاي نرم

اي دانكـن انجـام     ها با استفاده از آزمـون چنـد دامنـه         مقايسه ميانگين 
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 عاملي و در طـي      2شت فاكتوريل   در زمان بردا  طرح آزمايشي،    .گرفت
با سـه تكـرار در قالـب طـرح كـاملا            فاكتوريل چهار عاملي    انبارماني،  

رت از نـوع رقـم بـا دو سـطح           فاكتورها طي انبارماني عبا   . تصادفي بود 
 2 و 1،  5/0،  صـفر (چهـار سـطح     بـا   ، پوتريـسين    )ميوه و اسـپادونا    شاه(

 درجـه   50و   40شـاهد،   (، تيمـار گرمـايي بـا سـه سـطح            )مـولار  ميلي
، 3،  صفر(هاي نگهداري در سردخانه با هفت سطح         و زمان ) گراد  تيسان
  . بود)  هفته21، 18، 15، 12 ،9، 6

  
  بحث ونتايج 

زاويه هيو در زمان برداشت تحت تـاثير         ):angle Hue( زاويه هيو 
 جـدول (ميوه بيشتر از اسـپادونا بـود         است و در رقم شاه      رقم قرار گرفته  

داري داشـته اسـت      هيو تاثير معني   زمان بر زاويه     × كنش رقم برهم). 1
. باشد  زرد مي  –زاويه هيو در گلابي نشان دهنده رنگ سبز         ). 2جدول  (

يابـد و بـا بررسـي     مـي اهش  در هر دو رقم ارزش رنگي طي زمـان ك ـ         
ميوه طي مدت انبارماني نسبت     ها مشخص گرديد كه رقم شاه      ميانگين

دهنده ايـن   باشد كه نشان  و بالاتري مي  به رقم اسپادونا داراي زاويه هي     
است كه تبديل رنگ سبز به زرد و تجزيـه كلروفيـل طـي رسـيدن در                 

بنـابراين  ). 1شـكل (باشد ميوه بيشتر ميرقم اسپادونا نسبت به رقم شاه 
كننـده باشـد،     عنوان يك شاخص انتخاب براي مصرف       اگر رنگ زرد به   

 زاويه هيـو  كاهش  . باشد تر مي   رقم اسپادونا براي مصرف كننده مناسب     
يـدها  دانـه كارتنوئ    رنگ ،به اين دليل است كه طي زمان در اثر رسيدن         

 ـ        كه مسئول رنگ زرد است ساخته      ا تخريـب   شده و از ميـزان سـبزي ب
 ).7(شود  تدريج زرد مي كلروفيل كاسته و ميوه به

مقدار درخـشندگي در زمـان برداشـت در رقـم           :  )*L(درخشندگي  
رقـم اسـپادونا درخـشندگي      ). 1جـدول   (ميوه بود    شاه بيشتر از  اسپادونا

م طـي   در هـر در رق ـ    ). 2جـدول (ميـوه دارد    بالاتري نسبت به رقم شاه    
خـشندگي در طـي     كـاهش در  . يابـد  انبارماني درخشندگي كاهش مـي    

هـاي   باشد كه اين نتايج بـا گلابـي         شدن ميوه مي    رسيدن به دليل تيره   
  ). 13(كنترل اتمسفر مطابقت دارد 

يسين در تيمار گرمايي    اثر رقم در پوتر    :كاهش وزن ميوه  درصد  
بـا بررسـي    ). 2جـدول   (داري بر درصد كاهش وزن داشـت         تاثير معني 

شود كه رقم اسپادونا كاهش وزن بالاتري نـسبت          مشاهده مي  2 شكل
ميـوه دارد و در هـر دو رقـم در طـي زمـان كـاهش وزن                  به رقم شـاه   
  .يابدافزايش مي

اي تيمار شده با پوتريسين و تيمـار گرمـايي   هكاهش وزن در ميوه  
 50چنين در رقم اسـپادونا دمـاي آب        هم. يابددر هر دو رقم كاهش مي     

هـاي تيمـار نـشده بـا پوتريـسين          گراد در مقايسه با ميـوه     درجه سانتي 
هاي تيمار شـده بـا پوتريـسين        كاهش وزن بيشتري داشت اما در ميوه      

در رقـم   . راد كـاهش يافـت    گ درجه سانتي  50كاهش وزن در تيمار آب    
مـولار   ميلـي 2 و 1هـاي تيمـار شـده بـا     ميوه كاهش وزن در ميوه شاه

. هاي شاهد بود  تر از ميوه   گراد كم درجه سانتي  40پوتريسين با آب گرم     
 يـسين پوتر. باشد مي تر از رقم اسپادونا    ميوه كم م شاه كاهش وزن در رق   

 يكـول  كوت هي ـ لا هـاي   باعـث حفـظ واكـس      يبا اتصال به غـشا سـلول      
 يفـا  ايـوه  در كـاهش تبـادلات آب از پوسـت م      ي و نقش مهم   شوند يم
. اسـت  گـزارش شـده   ) 23(و آلـو    ) 18(ردآلو  اين اثر در ز   ). 11( كنند يم

 يمـار  و تيـسين  شده با پوتريمار تهاي يوه از كاهش وزن در م     يريجلوگ
 شـوك   هاي ين در سنتز پروتئ   ها آمين ي پل نقش يل احتمالاً به دل   ييگرما

 هـاي   در سـلول زيراباشند،  تنش گرما نقش دارند     يطدر شرا كه   ييرماگ
 است  يشتر نسبت به فرم آزاد ب     ها آمين ي پل يتحت تنش گرما فرم اتصال    

 در سلول   ها آمين ي پل بوليكي متا يتدهند كه وضع   ي نشان م  يج نتا ينو ا 
 هـاي  ين سـنتز پـروتئ  ي سـلول ي غشايزيكي بر ثبات و خواص ف يربا تأث 

  ). 11 (دهد ي مقرار ير تنش گرما را تحت تأثيط در شراييشوك گرما
ميزان سفتي در زمان برداشـت تحـت تـاثير          : سفتي بافت ميوه    

 رقـم   برهمكنش). 1جدول  (هاي مختلف پوتريسين قرار گرفت      غلظت
داري بر ميزان سفتي داشـت        زمان انبارماني تاثير معني    ×پوتريسين   ×
ميوه سـفتي   دهد كه رقم شاه   الف نشان مي  -3 شكلبررسي  ). 2جدول(

قم طي زمـان سـفتي   ربالاتري نسبت به رقم اسپادونا دارد و در هر دو   
ادونا ميـوه بيـشتر از اسـپ       يابد و تغييرات شيب در رقـم شـاه          كاهش مي 

 2 و   1ه در هـر دو رقـم تيمـار           ك ـ دهـد   ب نـشان مـي    -3 شكل. است
شـاهد  هـاي   ين بالاترين سفتي را نـسبت بـه ميـوه         مولار پوتريس  ميلي
توان به اتصال    را مي  سفتييا حفظ   ها در افزايش     آمين ثر پلي ا. اند داشته

 اين اتصال مانع از      و پكتيكي ديواره سلول نسبت داد     ها به تركيبات   آن
 كـه بـا نتـايج       شـود،   سـلولي مـي     كننده ديواره  هاي تجزيه  فعاليت آنزيم 

  . مطابقت دارد) 23(و آلو ) 10(هاي هلو  ميوه
 در زمـان برداشـت تحـت        pHمقدار   :صاره ميوه  ع pHتغييرات  

بـرهمكنش  ). 1جدول  (هاي مختلف پوتريسين قرار گرفت      تاثير غلظت 
ــم  ــم ×رق ــر معنــي× زمــان و رق ــسين اث ــدار   پوتري ــر مق  pHداري ب
شود كه در هر دو      الف مشاهده مي   -4 شكلدر  ). 2جدول  (است    داشته

بت به رقـم اسـپادونا      ميوه نس يابد و رقم شاه      افزايش مي  pHرقم مقدار   
pH  سـردخانه  در نگهـداري  بـراي  اسـپادونا  رقـم  پـس  . بالاتري دارد 

 ترينبالا و ترينپايين رقم دو هر در. باشدمي ميوهشاه رقم از ترمناسب
 و پوتريسين مولارميلي 2 و 1 هايتيمار به مربوط ترتيب به pH مقدار

 ).ب -4 شكل (است بوده پوتريسين مولارميلي 5/0 و شاهد تيمارهاي
دليـل كنـدكردن تـنفس و          با تيمـار پوتريـسين احتمـالاً بـه         pHحفظ  

  ).18(جلوگيري از مصرف اسيدهاي آلي باشد 
ميزان اسيديته قابل تيتراسيون     ):TA(اسيديته قابل تيتراسيون    

هم در زمان برداشت و هم طي انبارماني تحت تاثير رقم قرار گرفت و              
ميـوه بيـشتر    يديته قابل تيتراسيون از رقم شاه     در رقم اسپادونا مقدار اس    

دليل مصرف شدن آهـسته       ، بنابراين رقم اسپادونا به    )2 و   1جدول  (بود  
   .باشندتري براي ماندگاري مي اسيدهاي آن داراي شرايط مناسب
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  در زمان برداشت  »اسپادونا «و »ميوه شاه«  ارقام صفات كمي و كيفي گلابيسين بريهاي مختلف پوتر اثر غلظت -1جدول 

  
  درخشندگي هيو زاويه     تيمار

  سفتي
)Kg/cm2( 

pH 
اسيديته قابل 

 (%) تيتراسيون

 محلولموادجامد
(%) 

شاخص 
  طعم

  ويتامين ث
گرم گرم برصد ميلي(

 )وزن تازه

  b51/111  94/68a 7/10b b94/3  a38/0  a79/12  a79/33  a02/8  اسپادونا  رقم  a29/113  b87/62 a18 a47/4  b32/0  b18/11  a97/34  a12/8  ميوه شاه
  b98/110  a5/66  d28/12  a34/4  a33/0 a85/12  a39/38  a39/8 شاهد

5/0 b93/111  a2/66  c67/13  b27/4  a34/0  a52/12  a13/37  a3/8  
1 ab47/112  a68/65  b08/15  c11/4  b36/0  b47/11  b71/31  a89/7  

غلظت 
  پوتريسين

  a24/114  a22/65  a37/16  c09/4  b37/0  b1/11  b32/30  a72/7 2  )مولار ميلي(
  .دار ندارند اختلاف معني%5اي دانكن در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك با استفاده از آزمون چند دامنه ستون-*

  
  »اسپادونا «و »يوهم شاه« دو رقم  انبارماني ميوهصفات كمي و كيفيو تيمار گرمايي بر  سينيهاي مختلف پوتر  تاثير غلظت تجزيه واريانس-2جدول 

  ميانگين مربعات

منابع 
  تغييرات

درجه 
  زاويه  آزادي

 هيو
وزن  كاهش  درخشندگي

(%)  
  سفتي

(Kg/cm2)  pH 

اسيديته 
قابل 

 تيتراسيون
(%) 

مواد 
جامد 
 محلول

(%) 

شاخص 
  طعم

ويتامين 
  ث

گرم  ميلي(
بر صد گرم 

  )تازه وزن
A) 6/114** 64/329** 279/0** 71/24** 23/4118**  31/447** 3/2075** 99/832**  1  )رقم ns85/0  

) B53/53**  32/313**  56/3**  016/0**  3/0**  21/479**  52/521**  5/227**  55/483**  6  )زمان  

C) 37/20**  01/1684**  17/5**  075/0**  1/1**  79/139**  3/13**  1/81**  29/73**  3  )پوتريسين  
D) 34/35**  2  )دما ns22/16  *27/4  ns13/0  *038/0 ns0002/0  **7/3 **29/63  ns18/1  
B×A  6  **12/14 ns48/12  **97/20  **78/46 **039/0 ns00001/0  ns14/0  ns 09/5 **32/7  
C×A  3  ns31/13  ns35/6  ns36/1  **75/3  **27/0  ns00008/0  **17/1  **62/32  *44/2  
D×A  2  ns15/2  ns84/6  ns 05/0  ns07/0  ns017/0  ns00013/0  **49/2 **73/30  ns55/1  
C×B 18  ns12/1  ns13/1  ns98/1  ns06/1  ns013/0  ns00011/0  **88/2 ns93/25  ns5/0  
D×B  12  ns64/0  ns94/3  ns57/0  ns76/0  ns005/0  ns00016/0  ns25/0  ns58/5  ns13/0  
D×C  6  ns18/0  ns81/2  ns17/1  ns007/0  ns002/0  ns000003/0  ns14/0  ns96/0  ns32/0  

C×B×A 18  ns36/1  ns98/0  ns26/1  **32/1 ns006/0  **0003/0  **69/0 ns4/4  ns86/0  
D×B×A  12  ns28/1  ns13/2  ns38/1  ns56/0  ns004/0  ns00004/0  ns35/0  ns96/2  ns34/0  
D×C×A  6  ns38/0  ns78/1  **15/4  ns009./  ns0005/0  ns000003/0  ns017/0  ns86/0  ns33/0  
D×C×B  36  ns95/0  ns88/0  ns06/1  ns52/0  ns0036/0  ns00007/0  ns16/0  ns81/3  ns68/0  
D×C×B×

A  
36  ns07/1  ns07/1  ns93/1  ns6/0  ns002/0  ns00009/0  ns22/0  ns08/4  ns65/0  

  96/0  57/3  21/0  0001/0  011/0  68/0  38/1  16/6  58/6  336  خطاي آزمايش
  .باشد  ميداري عدم معني  و% 1 ،% 5  احتمالدر سطحداري  معني ي دهنده  نشانبه ترتيب - ns  و **،*

  
مقدار مـواد جامـد محلـول       ): TSS (مواد جامد محلول كل ميوه    

هم در زمان برداشت و هم در زمان انبارماني در رقم اسپادونا بيشتر از              
 دمـا   × پوتريسين، رقم    ×رقم  برهمكنش  ). 2 و   1جدول  (شاه ميوه بود    

داري    پوتريسين بر مقـدار مـواد جامـد محلـول تـاثير معنـي              ×و زمان   

دهـد رقـم    الـف نـشان مـي   -5 شـكل بررسـي  ). 2جدول (است   داشته
دهد و در هر    را نشان مي  ميوه   نسبت به رقم شاه    بيشتريTSSاسپادونا  

مولار پوتريسين داراي بيشترين مقـدار       ميلي 5/0دو رقم شاهد و تيمار      
TSSباشند مي .  
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  انبارمانيزمان طي  در»پادونااس « و»ميوهشاه« ميوه هاي گلابي ارقام هيومقايسه زاويه  -1شكل 

  

  
    انبارماني درطي دوره»اسپادونا « و»ميوهشاه«ارقام  گلابي  هايبر ميزان كاهش وزن ميوه گرماپوتريسين و هاي تيمار  برهمكنش - 2 شكل

  

           
 در پايان دوره پوتريسين باشده  تيمار  ،)الف( رماني انبا زمانطيدر » اسپادونا«و  »ميوهشاه«ارقام گلابي هاي ميوه ميزان سفتي  مقايسه – 3 شكل

  )ب (انبارماني
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 40ميـوه تيمـار آب      شود در رقم شـاه     ب مشاهده مي   -5  شكل در

 درجـه   50 و در رقم اسپادونا تيمار آب        TSSگراد بيشترين   درجه سانتي 
 توسـط تيمـار     TSSحفـظ   . باشـند ميTSSگراد داراي بالاترين    سانتي

ل كاهش تنفس و كاهش توليد اتيلن است كه نتيجـه           پوتريسين به دلي  
 TSSافزايش  ). 26(باشد     مي TSSآن جلوگيري از افزايش غير عادي       

در اثر تيمار گرمايي احتمالاً به دليل افزايش مـوقتي تـنفس و تبـديل               
سريع نشاسته به قند است و يا به دليل افزايش فعاليت آنـزيم اينورتـاز             

  ).22 و 15(باشد  مي
مقدار شاخص طعم در زمان برداشت       :)TA/TSS(عم  شاخص ط 

 ×بـرهمكنش رقـم     ). 1جدول  (در رقم اسپادونا بيشتر از شاه ميوه بود         
داري داشـت    ما بر مقدار شاخص طعم تاثير معني       د ×پوتريسين و رقم    

ميـوه شـاخص    شود رقم شـاه     الف مشاهده مي   -6 شكلدر  ). 2جدول  (
ا پوتريسين  هاي تيمار شده ب   ميوه. طعم بالاتري نسبت به اسپادونا دارد     

 ب  -6 شـكل . باشندتري نسبت به شاهد مي     داراي شاخص طعم پايين   
گـراد و رقـم      درجـه سـانتي    40ميوه با تيمار آب   دهد رقم شاه  نشان مي 

گراد بالاترين شاخص طعم را دارا       درجه سانتي  50اسپادونا با تيمار آب     
 و  يدشدن مصرف اس ـ   و كند  يوهتنفس م پوتريسين باعث كاهش    . بودند

نـسبت   يجـه  و در نت   شـود ي مواد جامد محلـول م ـ     يشافزاجلوگيري از   
TSS/TA     بـه   تيمارگرمايي ).6(شود   يتر م   كاهش و شاخص طعم كم

دليل تحت تاثير قرار ندادن اسيديته قابل تيتراسـيون و افـزايش مـواد              
  ).16(شوند  د محلول باعث افزايش شاخص طعم ميجام

  

            
 در پايان دوره  پوتريسين شده باتيمار، )الف(انبارماني زمان  طي در »اسپادونا« و »ميوهشاه«  ارقامگلابيهاي ميوه  pHميزان  مقايسه– 4 شكل

  ) ب(انبارماني
  

 

      
پوتريسين تيمار شده با » پادونااس« و »ميوهشاه« گلابي ارقام هاي ميوه انبارماني در زمان پايان دورهمواد جامد محلول درصدمقايسه   – 5 شكل

   )ب(گرما  ،)الف(
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  )ب(گرما  ،)الف(پوتريسين تيمار شده با » اسپادونا« و »ميوهشاه«  ارقام انبارماني در زمان پايان دوره ميوه شاخص طعمميزانمقايسه  - 6 شكل

  

            
سين در پايان ي،  تيمار شده با پوتر)الف(انبارماني زمان  طي در» اسپادونا« و »ميوهاهش« هاي گلابي ارقام ميوهCويتامين ميزان مقايسه  – 7شكل

  )ب(دوره انبارماني 
  

 پوتريـسين اثـر     × زمـان و رقـم       ×رقـم    بـرهمكنش  C:ويتامين
 الـف   -7 شـكل ). 2جدول  (ت  اس  داشته Cداري بر مقدار ويتامين      نيمع

 كـاهش   Cين  دهد در هـر دو رقـم بـا گذشـت زمـان ويتـام              نشان مي 
ميوه نسبت بـه اسـپادونا      شاه در رقم    Cاين كاهش در ويتامين     . يابد مي

شود در هر دو رقـم       ب مشاهده مي   -7 شكلبا بررسي   . باشد مي بيشتر
 بـالاتري نـسبت بـه       Cمـولار پوتريـسين ويتـامين        ميلـي  2 و   1تيمار  
 هـاي آزاد توليـد     با افزايش رسيدن ميوه راديكال     .هاي شاهد دارند   ميوه

. باشـند  هاي آزاد مـي   كننده راديكال  شده و اين ويتامين به عنوان خنثي      

نـداختن  تـأخير ا  به   اپوتريسين ب به اين دليل است كه       C ويتامين   حفظ
توليـد  شـده، بنـابراين      سلولي   هديواري    هپيري سبب جلوگيري از تجزي    

آسـكوربيك  و نياز سلول به مصرف اسيد     يافته   كاهشآزاد   هايراديكال
  ).24 (است گرديده در ميوه حفظ Cدر نتيجه ويتامين  شده وتر  كم

 

  گيري  نتيجه
كلي از مقايـسه دو رقـم در زمـان برداشـت و طـي مـدت                 طـور   به

 و شـاخص طعـم در      pHگيري كرد كه سفتي،     توان نتيجه انبارماني مي 
تبديل رنـگ سـبز بـه زرد        . ميوه نسبت به اسپادونا بيشتر است     رقم شاه 

 در TSSو TAندگي، كـاهش وزن، مـاده خـشك،    ، درخش )ميزان هيو (
بيشترين سفتي در هـر دو      . باشدميوه مي رقم اسپادونا بيشتر از رقم شاه     

تـرين مقـدار     كـم . باشـد مولار پوتريسين مي   ميلي 2 و   1رقم مربوط به    
pH   و TSS                 2 و   1و شاخص طعـم در هـر دو رقـم مربـوط بـه تيمـار 
گـراد در    سـانتي   درجه 50ايي  تيمار گرم . باشدمولار پوتريسين مي  ميلي

ميـوه باعـث افـزايش      گراد در رقـم شـاه      سانتي  درجه 40رقم اسپادنا و    
TSS   مـولار   ميلـي 1در كل رقم اسپادونا با تيمـار  .  و شاخص طعم شد

گردد و  گراد پيشنهاد مي   درجه سانتي  40پوتريسين و دماي قبل از انبار       
ي براي عرضه به بـازار      رقم اسپاونا از نظر اكثر خصوصيات كمي و كيف        

  .باشدميوه ميو نگهداري در انبار بهتر از رقم شاه
  

  سپاسگزاري
 بـا   22/6/7103002اين تحقيق در قالب طرح پژوهشي به شماره         

شايسته است و    هران انجام شده  استفاده از اعتبارات پژوهشي دانشگاه ت     
پژوهـشي  علمـي و     نمعـاو هاي علمي كشور و       مديريت قطب   از است
تهران براي تـامين بودجـه لازم       كشاورزي دانشگاه   كده مهندسي   شدان

  . تقدير و قدرداني گرددجهت انجام اين پژوهش
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