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 چکیده

ها استفاده نمود. میووه انووور بوه   توان از آن در حفظ کیفیت و افزایش پس از برداشت میوهغیر سمی و زیست سازگار است که می ایمادهپوترسین 
پاشی قبل از برداشوت پوترسوین در سوه غل وت     اثر محلولپژوهش این  در دلیل پریکارپ نازک و بافت گوشتی میوه، عمر پس از برداشت کوتاهی دارد.

 ‘یاقوتی’ رقمدرصد( بر صفات کیفی و ماندگاری میوه انوور  33و  25ورا )وری پس از برداشت میوه در ژل آلوئهمولار( و غوطهمیلی 3و  2فر، مختلف )ص
ها نشان داد که تواثیر  گراد بررسی گردید. نتایج تجزیه واریانس دادهدرجه سانتی 4در دمای  انبارداریاز روز( پس  36و  27، 18، 9)صفر، طی پنج زمان 

هوای تیموار شوده، در هور دو غل وت      دار بوده اسوت. میووه  درصد معنی 1نوع تیمار و مدت زمان انبارمانی بر تمام صفات مورد بررسی در سطح احتمال 
در هور  دنود.  بوپوترسین از سفتی بافت، ویتامین ث، آنتوسیانین، مواد فنولی و مقدار مواد جامد محلول بیشتر و ماندگاری بهتری نسبت به شاهد برخوردار 

 33و  25ورا مولار با پوشش ژل آلوئوه میلی 2آنتوسیانین کل و سفتی بافت مربوط به تیمار پوترسین  ،گیری، بالاترین میزان محتوای فنلپنج زمان اندازه
طوور قابول   هوای تیموار شوده بوه    وهمربوط به شاهد بود. سفتی بافت میوه طی انبارمانی به تدریج کاهش یافت اما این روند در می میزان درصد و کمترین

 25ورا موولار و ژل آلوئوه  میلوی  2( در تیمار ترکیبی پوترسوین  کیلوگرم نیرو 6311/0توجهی با سرعت کمتری مشاهده شد. بیشترین میزان سفتی بافت )
مولار و غوطه وری پس از میلی 2اشت پوترسین طور کلی نتایج نشان داد کاربرد قبل از بردبهداری با شاهد نشان داد. درصد مشاهده شد که تفاوت معنی

 روز بهبود بخشد. 16درصد، توانست عمر پس از برداشت این رقم را در مقایسه با شاهد  33و  25ورا برداشت در ژل آلوئه
 

 وری، کیفیت پس از برداشتپوشش طبیعی، غوطهآنتوسیانین کل،  :ی کلیدیهاواژه

 

   1 مقدمه

میووه  ترینمهم از یکی (.Vitis vinifera L) میوه انوور خوراکی
 صوادراتی  میووه  و یافتوه  پورور   جهان در گسترده طوربه هاست که
بوه  خووراکی  انوورهوای  شود. اگرچوه کشورها محسوب می از بسیاری
 زیواد،  شودن  نورم  دلیل به اما اند،شده بندیطبقه میوه نافرازگرا عنوان
فاسود شودن    مسوتعد  یاربسو  ها،ناشی از قارچ پوسیدگی و وزن کاهش
این میووه موی   عمر کم پس از برداشت به منجر نتیجه در که هستند؛
 پوسویدگی  کنتورل  و اسوتحکام  حفوظ  بورای  مختلفی هایرو  .شود

 میووه،  خصوصویات  بهبوود  و سوازی ذخیره حین در خوراکی انوورهای
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آبسویزی    کاربرد و( 22) برداشت از بعد و قبل کیتوسان پوشش مانند
 بهترین لزوماً برداشت، از پس تیمار .(28)است  شده ارائه جیاسید خار
 (.23)نیسوت   برداشوت  از پوس  دوره در میووه  کیفیوت  حفظ برای راه

 میووه  به رساندن آسیب خطر هستند و گران بسیار تیمارها معمولاً این
شود موجب می همچنین و دهدمی افزایش اضافی مواد از استفاده با را

 کواربرد  (.23)باشد  داشته کمتری توجه درخت یفیتک به کننده، تولید
 مشوکل  بوا  مقابله برای مناسب جایوزین ی  عنوانبه برداشت از قبل
 از قبول  کواربرد  در موورد  حال، این با. است شده گرفته ن ر در مذکور
اطلاعات کمتری  درختان میوه مختلف هایگونه در آمین پلی برداشت

 است. در دستر 
بیولوژیکی، طبیعی و زیسوت تخریوب   ترکیبات (PA) هاآمین پلی
 در کوه  هستند آلیفاتی  نیتروژن هایگروه با کم مولکولی وزن با پذیر

 تورین متداول .هستند فراگیر بسیار گیاهان و حیوانات و زنده موجودات
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 بورای  باشود. آنهوا  می 3اسپرمین و 2اسپرمیدین ،1پوترسین هاآمینپلی
 دوره در آنها سلولی داخل غل ت و تندهس ضروری سلول تمایز و رشد
 ایون  در آنهوا  دقیوق  نقوش  اگرچوه  یابد،می افزایش سلول سریع تکثیر

برای رشد و نمو گیاه  اما، (34)است  ناشناخته عمدتاً سلولی فرآیندهای
(. آنهوا  33بسیار مهم هسوتند )  تنشهای واکنشدر و میوه و همچنین 

که با سورکوب تولیود   چرا د شونعنوان عوامل ضد پیری شناخته میبه
(. ایون  16دهنود ) اتیلن، سرعت نرم شدن و پیری میوه را کاهش موی 

-Sمکانیسم با رقابت بین پلی آمین و اتیلن برای پیش سواز مشوترک   

adenosyl metionion (SAM)   ( 26در ارتبواط اسوت.)  شوده  ادعوا 
 ACC آنزیموی  هایفعالیت کاهش با هاآمین پلی از استفاده که است

synthase (ACS) و ACC oxidase (ACO) سونتز  کواهش  باعث 
ها ی  آمینپلی (.13و  5)شود می گیاهان از ایگسترده طیف در اتیلن

ها نشان های رشد گیاهی هستند و پژوهشگروه جدید از تن یم کننده
هوای مختلوف کیفوی    ها بر ویژگوی آمیناند که کاربرد خارجی پلیداده

، میزان کاهش وزن، تولیود اتویلن، مقودار موواد     میوه مانند سفتی بافت
(. تحقیقوات  9جامد محلول و اسید قابل تیتراسیون تاثیرگذار هسوتند ) 

نشان داده است که کاربرد خارجی این ترکیبات باعث حفوظ سوفتی و   
(. نورم  26گردد )ای میوه در طول دوره انبارداری میخصوصیات تغذیه

ارداری با کاهش در میزان درونی شدن بافت میوه هلو در طی دوره انب
(. 18ها و افزایش در بیوسنتز اتیلن مرتبط دانسته شده اسوت ) آمینپلی

تری گزار  شده است ارقامی از گلابی ژاپنی که عمر انباری طولانی
های درونی و میزان تولید اتویلن در آنهوا وجوود    آمیندارند، میزان پلی

رمیدین روی شولیل باعووث  پاشوی پوترسووین و اسوپ  (. محلوول 24دارد )
کاهش میزان تولید اتیلن، تاخیر در نرم شدن بافت، حفظ میزان اسوید  
قابل تیتراسیون و ممانعت از افزایش در غل ت مواد جامد محلول کول  

هووای انوار تیموار شووده بوا پوترسوین یووا     (. میووه 31آب میووه گردیود )  
روز  60درجه سانتی گراد بوه مودت    2اسپرمیدین که متعاقبا در دمای 
تری ویتامین ث، ترکیبات فنوولیکی و  انبار شدند، دارای مقادیری بیش

های تیمار نشده بودند های خود نسبت به میوهآنتوسیانین کل در آریل
 قبول  (، به بررسی کاربرد23همکاران )و  میردهقانای مطالعهدر  .(23)
 ووور در ان کیفیت و هااکسیدان آنتی افزایش در هاآمین پلی برداشت از
برداشت پرداختند. نتایج این بررسوی نشوان داد کوه نورم      از پس دوره
ایون   میزان اما یافته طی دوره انباری افزایش در وزن کاهش و شدن 
 قابل میزان بهپوترسین، اسپرمیدین  های تیمار شده بادر میوه تغییرات
 کواربرد  کوه  دادنود  نشان (13)و همکاران  خان .افتاد تأخیر به توجهی
 تواخیر در نورم   اتیلن، بیوسنتز سرکوب باعث برداشت پوترسین از قبل
  طی ذخیره سازی شد. در "Angelino"رقم  آلو میوه شدن

                                                 
1- Putrescine 

2- Spermidine 

3- Spermine 

های خوراکی برای افوزایش عمور پوس از برداشوت     نقش پوشش
های اخیر مورد توجه بسیاری از محققوان قورار گرفتوه    ها در سالمیوه
ز پلوی سواکاریدها، لیپیودها،    های خوراکی ابه طور کلی، پوشش است.
ژل آلوئه ورا یکی  (.14اند )ها یا ترکیبات مختلفی تشکیل شدهپروتئین

های اخیر مورد توجه قرار گرفتوه  هایی است که در سالاز این پوشش
یدها و همچنوین موواد معودنی،    عمدتا از پلی سواکار  وراآلوئهژل  است.
ماننود   ییهوا ی اکسویدان و آنتو ی ها، عوامل ضد میکروب، ویتامینقندها

در  وراآلوئووهپوشووش ژل  (.30) ترکیبووات فنلووی تشووکیل شووده اسووت
( و تووت فرنووی   27پرتقوال )  (،27) شلیل (،35خوری )انوورهای تازه

 کواهش  میزان تنفس، کاهش رطوبت، نرم شودن، باعث کاهش ( 30)
تواند پوسیدگی میکروبی و سایر خصوصیات کیفیت را حفظ کرده و می

های مذکور در با توجه با نتایج پژوهش میوه را افزایش دهد. ماندگاری
ورا در هوا و پوشوش خووراکی ژل آلوئوه    آمینارتباط با نقش مثبت پلی
های مختلف در طی انبارداری، پژوهش های میوهحفظ و بهبود ویژگی

من ور بررسی اثور تیمارهوای قبول از برداشوت پوترسوین در      حاضر به
ورا بور حفوظ و   ار پس از برداشوت ژل آلوئوه  های مختلف و تیمغل ت

 انجام شد.‘ یاقوتی’بهبود خصوصیات کمی و کیفی میوه انوور رقم 
 

 هامواد و روش

در ‘ یواقوتی ’ساله انوور رقم  12این پژوهش بر روی درختان بالغ 
دو آزمایش مستقل در باغ داربستی منطقه آبستان از توابوع شهرسوتان   

از برداشوت گوروه علووم باغبوانی دانشوواه      آباد و آزمایشواه پوس  خرم
انجام شد. در این مطالعه، پوتریسین به صورت  1397لرستان در سال 

پاشی در مرحله قبل از برداشت و ژل آلوئه ورا به صورت غوطهمحلول
( 1وری میوه در ژل، در مرحله پس از برداشت در هفت تیمار )جودول  

درجوه   4ر در یخچال با دمای ها پس از اعمال تیمااعمال گردید. میوه
هوای  ( از ن ر ویژگوی 3قرار گرفته و در مراحل زمانی مختلف )جدول 

 کمی و کیفی مورد بررسی قرار گرفتند.
 

 پاشی قبل از برداشت پوتریسینمحلول

 70توا   50 بوا  میووه،  بوار  و انودازه  ن ر یکسان از انوور درخت 18
خوشوه  سوپس . دندشو  انتخاب ایجوانه 6-12صورت شاخه یکساله به

 دسوتواه  طریوق  از تواک،  هور  در لیتر 4 با مستقیم طور به انوور های
و  2صفر )آب مقطور(،  ) پوترسین مختلف هایغل ت با پا  دستیسم
روز  50و  35، 4مراحل مختلف رشود )تشوکیل میووه    در( مولارمیلی 3

لیتور  میلوی  2هوا  پاشوی پاشی شدند. در تمام محلوول بعد از آن( محلول
عنوان ماده سطحی فعال اضافه خواهد شد )جودول  بهدرصد  80ین توئ
1.) 

                                                 
4- Fruit set 
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 وری پس از برداشت در ژل آلوئه وراغوطه

به  های انوور پس از برداشت بلافاصله به آزمایشواه منتقل ومیوه
و  25صوفر،  )ورا ژل آلوئوه  مختلف هایغل ت در ثانیه 20 تا 10مدت 

 نهایوت،  در ا خش  شدند.در مجاورت هو سپس ور وغوطه( درصد 33
 بوه  یآزمایش واحد هر در گرم 300-360 حدود وزن با انوور هایمیوه
 (.1شدند )جدول  نوهداری گرادسانتی درجه 4 دمای در روز 36 مدت

 
 ( AVG( و ژل آلوئه ورا )PUTبا پوتریسین )‘یاقوتی ’میوه انگور رقم برداشت از بعد و قبل تیماری هایترکیب -1جدول 

Table 1- Pre- and post-harvest PUT and AVG application on fruits of table grape cv. ‘Yaghouti’ 

1 Control 
Use distilled water pre and postharvest 
 استفاده از آب مقطر قبل و بعد از برداشت  

2 PUT* 2mM 
Pre-harvest spraying of 2mM putrescine with tween 80 

80مولار به همراه توئین میلی 2شی قبل از برداشت پوترسین محلوپا  

3 PUT 3mM 
Pre-harvest spraying of 3mM putrescine with tween 80 

80مولار به همراه توئین میلی 3محلوپاشی قبل از برداشت پوترسین   

4 PUT 2mM+AVG* 25% 
Pre-harvest spraying of 2mM putrescine with tween 80, immersion in Aloe vera gel 25% in the post-

harvest stage 
%25وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا ، غوطه80مولار به همراه توئین میلی 2پاشی قبل از برداشت پوترسین لمحلو  

5 PUT 3mM+AVG 25% 

Pre-harvest spraying of 3mM putrescine with tween 80, immersion in Aloe vera gel 25% in the post-

harvest stage 
%25وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا ، غوطه80مولار به همراه توئین میلی 3پاشی قبل از برداشت پوترسین لمحلو  

6 PUT 2mM+AVG 33% 

Pre-harvest spraying of 2mM putrescine with tween 80, immersion in Aloe vera gel 33% in the post-

harvest stage 
%33وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا ، غوطه80مولار به همراه توئین میلی 2پاشی قبل از برداشت پوترسین لمحلو  

7 PUT 3mM+AVG 33% 

Pre-harvest spraying of 3mM putrescine with tween 80, immersion in Aloe vera gel 33% in the post-

harvest stage 
%33وری پس از برداشت در ژل آلوئه ورا ، غوطه80مولار به همراه توئین میلی 3پاشی قبل از برداشت پوترسین لولمح  

 Aloe vera gelو ژل آلوئه ورا =  Putrescine= پوترسین*
 

 سازی ژل آلوئه وراآماده

ورا بلافاصله پوس از برداشوت، بوا آب مقطور     های تازه آلوئهبرگ
ها بریده و سپس با داده شدند. نوک، انتها و لبه برگاستریل شستشو 

صوورت طوولی   استفاده از ی  چاقوی دستی قسمت میانی بورگ بوه  
ها از گوشت وسوط بورگ )فیلوه( کوه     بر  داده شد و پوست و برگ

هوا پوس از جداسوازی توسوط یو       باشد جدا شد. فیلهحاوی ژل می
دند. مخلووط  دقیقه به خوبی خرد و مخلوط شو  5کن به مدت مخلوط

ای، بوا هودت تولیود ژل خوال ،     حاصل پس از عبور از صافی پارچه
گراد به مودت  درجه سانتی 75آوری گردید. ژل خال  در دمای جمع
 (.30)دقیقه پاستوریزه شد  5

 

 (TSSمواد جامد محلول )

هوای  گیریدست آمده در اندازهمیوه بهها آبویری و آبابتدا میوه
اچ و اسیدیته قابل تیتراسویون موورد اسوتفاده     مواد جامد محلول، پی

قرار گرفت. مواد جامد محلول با استفاده از دستواه رفراکتومتر دستی 
ATAGO   مدل ان ی ، ژاپن( در دمای اتاق تعیین گردید و مقودار(

آن بر حسب درصد بریکس بیوان شود. میوزان پوی اچ آب میووه بوا       
گیری شود.  جنوبی( اندازه، 3220اچ سنج )مدل، استفاده از دستواه پی

کالیبره خواهد  7و  4گیری ابتدا دستواه با بافرهای در هر نوبت اندازه
شد. سپس الکترود دستواه داخل آب میوه قرار خواهد و پس از ثابت 

 اچ ثبت شد.شدن عدد نمایش داده شده، میزان پی
 

 (TA)گیری اسیدهای قابل تیتراسیون اندازه

گیوری  استفاده از رو  تیتراسیون انودازه  میزان اسید کل میوه با
لیتور آب میووه بوا آب مقطور بوه      میلی 2شد. برای این من ور، میزان 

 1/0لیتر رسانده شد و پس از همون شودن، بوا سوود    میلی 20حجم 
تیتور شود. اسویدیته قابول      1/8±1/0اچ نهایی نرمال تا رسیدن به پی

ردید و مقدار عددی آن تیتراسیون با استفاده از فرمول زیر محاسبه گ
 بر حسب اسید غالب )اسید تارتاری ( بیان شد.

=  

:V  لیتور،  حجم سود مصرفی برای تیتراسیون بر حسب میلوی:N 

والان اسوید  میلی اکی meq. Wt:نرمال(،  1/0نرمالیته سود مصرفی )
 لیترحجم نمونه آب میوه بر حسب میلی v:(، 05/75تارتاری  )
 

 گیری اسید آسکوربیکاندازه

گیری اسیدآسکوربی  با رو  یودومتری  انجوام گردیود.    اندازه
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برای محاسبه مقدار آسکوربی  اسید در عصاره میووه از معادلوه زیور    
 استفاده گردید:

A= 

=A   100گورم در  مقدار اسیدآسکوربی  در عصاره میووه )میلوی 
نرمالیتوه   =N لیتر(،ل ید مصرت شده )میلیمقدار محلو =Sلیتر(، میلی

 فاکتور محلول ید مصرت شده  =Fمحلول مصرت شده، 
 

 (TCA) گیری محتوای کل آنتوسیانیناندازه
 (15)اچ محتوای آنتوسیانین کل با استفاده از رو  اخوتلات پوی  

 700و  520هوای  هوا در طوول موو    گیری شد. جوذب عصواره  اندازه
بعود از   (UV1100 ،Mapada)اسوپکتروفتومتر   نانومتر با استفاده از

 3بر اسا  سویانیدین   دقیقه نوهداری در تاریکی بیان شد. نتایج 30
 گلوگوزاید در میلی گرم در لیتر وزن تر گزار  گردید. 

 

 (TPC) گیری محتوای کل فنلاندازه
ها طوی مراحول مختلوف    سنجش میزان فنل کل موجود در حبه

( با انودکی تغییور   29) و همکاراننولتون سیانبارداری براسا  رو  
 2درصود حواوی    85لیتر متانول میلی 3گرم نمونه با  5/0انجام شد. 
دسوت  مولار سدیم فلوراید داخل هاون کوبیده شود. عصواره بوه   میلی
درجوه   25دقیقوه در دموای    5دور در دقیقه بوه مودت    5000آمده با 
از عصاره الکلوی در   میکرولیتر 300گراد سانتریفیوژ شد. سپس سانتی
میکرولیتر معرت  1500های آزمایش جداگانه ریخته شد و به آن لوله

میکرولیتر کربنات  1200دقیقه به آن  10فولین اضافه گردید. پس از 
دقیقه قورار گورفتن روی دسوتواه     90درصد اضافه و پس از  7سدیم 

کی، دور در دقیقه در دمای اتاق و در شرایط تواری  90شیکر با سرعت 
سونج  نانومتر بوا دسوتواه طیوف    765جذب نوری نمونه در طول مو  

(UV1100 ،Mapada)  تعیین گردید و با استفاده از منحنی استاندارد
گرم اسید گالی  در گورم  اسید گالی ، مقدار فنل کل بر اسا  میلی

 وزن تازه پوست بیان شد. 
 

 سفتی بافت میوه

 Lutron)سونج  سوفتی  سفتی بافت میوه بوا اسوتفاده از دسوتواه   

FG5020, Taiwan)    3کننوده بوا قطور    و با یکبار نفووذ میلوه نفووذ 
متر در نیمه استوایی هر حبه انجام شد. جهت انجام این آزموون  میلی

حبه مورد بررسی قرار گرفت. سفتی بافت میووه بور    5برای هر تکرار 
اسا  بیشینه نیروی لازم برای نفوذ میله در گوشت حبه و بر حسب 

 بیان گردید. (.Kgf)کیلوگرم نیرو 
 

 ماندگاری میوه )تعداد روز(

 مانودگاری  انقضوا  تواری   توا  برداشوت  تواری   از میووه  ماندگاری
 میووه  که روزهایی تعداد ثبت با هامیوه ماندگاری .است شده محاسبه

 قورار  مناسوبی  شورایط  در فاسود شودن   بودون  نوهداری زمان در ها
ها از بین رفت، پایوان  درصد از میوه 50زمانی که  .شد تعیین داشتند،

  (.32)عمر تیمار محاسبه گردید 
 

 هاداده آماری تجزیه

 عاملوه، در قالوب طورا کواملاً     صوورت فاکتوریول دو  آزمایش به
بررسوی   مورد تیمارهای اثر اول، تکرار انجام شد. فاکتور 3تصادفی با 

پنچ سطح  در انبارداری زمان دوم، فاکتور ( و1در هفت سطح )جدول 
ها با روز پس از انباری بود. تجزیه داده 36و  27، 18، 9شامل صفر، 
 میوانوین  صوورت  بوه  هوا داده انجام شود و  SASافزار استفاده از نرم
 بورای  تیمارها بین داریمعنی اختلات و شده ارائه استاندارد خطاهای
 α = 0.05 احتموال  سوطح  در داریاختلات معنی حداقل با صفت هر

 .شد مشخ 
 

 نتایج و بحث

ها نشان داد که تاثیر نوع تیمار و مدت نتایج تجزیه واریانس داده
 1دار )سطح احتمال زمان انبارمانی بر تمام صفات مورد بررسی معنی

اچ درصد( بوده است اما اثر متقابل در صفات سفتی بافت میووه و پوی  
 (.2دار نبود )جدول معنی
 

 (TSS) 1مواد جامد محلول کل
 و جزئوی  شیرینی سازی،ذخیره حین در طعم تغییرات ترینلیاص
 مواد .شود هامیوه طعم باعث تواند می که است اسیدیته رفتن بین از

 و شووده تشووکیل فروکتوووز و گلوووکز از عموودتاً انوووور محلووول جاموود
 قبل کاربرد (.23) هستند مالی  و تارتاری  اسید آن غالب اسیدهای

 در .انوداخت  توأخیر  به میوه انوور را سیدنر پوترسین روند برداشت از
شود.   مشاهده انوور آب TA کاهش و TSS افزایش زمان انبارداری،

 بسیاری در و پوترسین است خواص تأثیرات از یکی رسیدن در تأخیر
 ( گزار 20) انبه و( 12) ژاپنی آلو (، شلیل،23انوور ) مانند هامیوه از
ادنود کوه تیمارهوای ترکیبوی     ها نشوان د مقایسه میانوین است. شده

داری بر میزان مواد جامود محلوول   ورا تاثیر معنیپوترسین و ژل آلوئه
-کل میوه انوور در سطح احتمال ی  درصد در هر پونج دوره انودازه  

موولار نسوبت بوه    میلوی  2(. کاربرد پوترسین 3گیری داشتند )جدول 
محلوول   مولار باعث افزایش بیشتری در مواد جامود میلی 3پوترسین 

ورا باعوث  مولار با ژل آلوئوه میلی 2گردید، همچنین ترکیب پوترسین 
مواد جامد محلول بیشتری نسبت به سایر تیمارهوا بجوز شواهد شود.     

 2ترین مقدار مواد جامد محلول کل از پوشش ترکیبی پوترسین بیش
روز بعود از انبوارداری    36درصود در   33و  25ورا مولار با  آلوئوه میلی
 دست آمد.ه تیمارهای شاهد بهنسبت ب

                                                 
1- Total soluble solid  
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Table 2- ANOVA for the effect of putrescine pre-harvest and Aloe vera gel postharvest application on fruit traits of table 

grape cv. ‘Yaghouti’  

 میانگین مربعات
Mean square 

منابع 

 تغییرات
S.O.V 

 

درجه 

 آزادی
df 

مواد جامد 

 محلول
TSS 

اسیدیته 

قابل 

نتیتراسیو  

TA 

اچپی  
pH 

شاخص 

 رسیدگی
SSC/TA 

 سفتی
Firmness 

 

 محتوی

 آنتوسانین
Anthocyanins 

content 

 

 ویتامین ث
Vitamin 

C 

ل ومحتوی فن

 کل
Total 

phenolic 

content 

 تیمار
Treatmant 

6 144.055** 0.1111** 0.3069** 280.99** 0.1212** 529.238** 65.978** 252.876** 

انباریزمان   
Storage 

time 

4 310.854** 0.04131** 0.1629** 3486.3** 0.02535** 216.835** 111.310** 879.783** 

زمان  ×تیمار
 انباری

Treatmant × 

Storage 

time 

24 8.477** 0.00127* 0.0272ns 10.23** 0.0056ns 30.88** 7.017** 70.760** 

 خطا
Error 

70 0.214 0.000040 0.00033 1.57 0.00024 3.007 0.001 0.685 

اتضریب تغییر  
CV (%) 

- 3.33 1.15 0.345 3.56 2.36 5.36 8.32 7.65 

ns 01/0و  05/0احتمال   سطح در دار معنی اختلات ترتیب به *و  **، دارعدم وجود اختلات معنی 
nsNon-Significant, ** and * and significant at 0.01 and 0.05 of probability levels, respectively. 

 
 3ترین مقدار هم مربوط به تیمار شواهد و پوترسوین   همچنین کم

درصود بوریکس(    32/15و  83/14درصد ) 33ورا آلوئهمولار و ژلمیلی
ها بوا  قابل مشاهده است. تیماره میوه 2در زمان اول بود که در جدول 

کند میوه را کند میآمین روند تغییرات میزان مواد جامد محلول آبپلی
دلیل ایجاد تاخیر در تولید اتیلن و رسویدن میووه باشود.    تواند بهکه می

بررسی میوه انووور  های سایر محققان در نتایج این آزمایش با گزار 
 (.23منطبق بود )
 

 (TA) 1اسیدیته قابل تیتراسیون
TSS و TA برداشوت  از قبول  برگوی  پاشوی محلوول  توأثیر  تحت 

مقایسه میانوین نشوان داد کوه اثورات متقابول     . گرفتند پوترسین قرار
ورا تاثیر مثبتی بر میزان اسویدیته قابول   تیمارهای پوترسین و ژل آلوئه

(. 3گیری داشتند )جدول وور در هر چهار دوره اندازهتیتراسیون میوه ان
میلوی  3و  2ترین مقدار اسید کل از پوشوش ترکیبوی پوترسوین    بیش

درصد در زمان اول انبارداری مشاهد شد. در ایون   33ورا مولار و آلوئه
مولار در پایوان  میلی 3و  2ترتیب تیمارهای شاهد و پوترسین صفت به

ر را داشت. اسیدهای آلی در طی انبوارداری بوه   ترین مقداانبارداری کم

                                                 
1- Titrable acidity 

شوند و روند نزولوی دارنود   ها در جریان تنفس کم میدلیل مصرت آن
(. کاهش اسید کل به علت تغییرات بیوشیمیایی ترکیبات آلی میووه  3)

(. پوس هور تیمواری کوه     7در طی فرآیند تنفس بسیار محتمل است )
تواند سرعت تغییرات یباعث کندی متابولیسم و پیری محصول شود م

(. نتوایج  10اسیدیته قابل تیتراسیون را در طول انبارداری کاهش دهد )
( 6دسوت آموده توسوط درخشوانی )    حاصل از این آزمایش با نتایج بوه 

 مطابقت داشت.
 

pH 
از  pHترین میزان ( کم3ها )جدول بر اسا  مقایسه میانوین داده

)بهدرصد  33و  25ورا آلوئه لژ مولار ومیلی 2ترکیبی پوترسین  تیمار
حاصل شد و بیشترین مقودار  مانی انبار 9روز در ( 21/3و  20/3ترتیب 

pH (61/3)  توانود  دست آمد که میبه پایان انبارداریاز تیمار شاهد در
های غشای سلولی در برابر آسیب به دلیل اثرات محاف ت کننده تیمار
هوا در  میووه عصاره آب pH .باشد pHو در نتیجه جلوگیری از افزایش 

واسطه شکسته شدن و طول انبارداری افزایش یافت که این افزایش به
. اگرچه رونود تغییورات   (8) تجزیه اسیدهای آلی در فرآیند تنفس است

های قبل از برداشت و بعد از برداشوت بسویار کنود    اچ در تمام تیمارپی
میووه هلوو   ، (1ووی ) فرن توت و آلوای در زردچنین نتیجه مشاهده شد.
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گزار  شده است که با نتوایج ایون بررسوی     (8)انار  ( و6تاپ )رقم رد
هوای بیوشویمیایی، نووع    ، به چوونوی فعالیوت pHمنطبق بود. میزان 

بوه   pHبافت، نوع اسیدهای آلی و رقم میوه بسوتوی دارد و افوزایش   

د انود مووا  های بیوشیمیایی داخل میوه است که باعث شدهدلیل فعالیت
 (.19های قندی تبدیل شوند )اسیدی موجود در میوه به فرآورده

 

طی دوره  ‘یاقوتی’رقم  انگورمیوه های بیوشیمیایی ورا بر ویژگیپوترسین و پوشش ژل آلوئهو پس از برداشت  قبلاثر تیمارهای ترکیبی  -3جدول 

 انباداری
Table 3- The effect of PUT (Putrescine) pre-harvest combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating on the 

biochemical characteristics of table grape cv. ‘Yaghouti’ fruits during storage 

 تعداد روز بعد از انبارداری   
Days after storage (DAS) 

 
 

 تیمار
Treatment 

36 27 18 9 0  

     TSS  (°Brix) 
24.20±1.053a 23.03±0.47a 20.95±0.73a 18.30±0.13a 14.83±0.55d Control 

20.31±1.102b 18.23±0.88b 19.16±0.95b 18.37±0.59a 17.16±0.35a PUT 2mM 
17.99±1.187cd 16.66±0.85c 17.76±0.30c 16.85±0.53bc 16.26±0.80ac PUT 3mM 
19.64±0.397b 17.90±0.48b 18.02±0.61bc 17.75±0.57ab 16.90±0.48ab PUT 2mM+AVG 25% 
17.22±0.58d 16.17±0.76c 17.72±0.73c 16.78±0.99bc 16.09±0.102bc PUT 3mM+AVG 25% 

19.00±0.105bc 18.01±0.59b 17.94±0.67bc 17.43±0.69ab 16.56±0.47ab PUT 2mM+AVG 33% 
17.13±0.502d 16.44±0.38c 17.57±1.066c 16.26±0.98c 15.32±0.76cd PUT 3mM+AVG 33% 

     PH 
3.61±0.010a 3.51±0.005a 3.30±0.015a 3.26±0.0100ab 3.23±0.01b Control 

3.31±0.020b 3.27±0.011b 3.29±0.011a 3.279±0.005a 3.26±0.008a PUT 2mM 
3.30±0.010b 3.25±0.005bc 3.28±0.005ab 3.272±0.010ab 3.25±0.008ab PUT 3mM 
3.24±0.010c 3.22±0.015d 3.23±0.010d 3.21±0.010d 3.20±0.007e PUT 2mM+AVG 25% 

3.31±0.010b 3.27±0.010b 3.28±0.005ab 3.26±0.005ab 3.24±0.003b PUT 3mM+AVG 25% 
3.26±0.017c 3.23±0.015cd 3.24±0.015cd 3.22±0.025c 3.21±0.012e PUT 2mM+AVG 33% 
3.29±0.015b 3.24±0.015c 3.26±0.0152bc 3.25±0.010b 3.23±0.003cd PUT 3mM+AVG 33% 

     TA (tartaric acid /100 gfw) 
f±0.0020.42 e±0.0170.45 0.51±0.010f 0.59±0.0078f 0.62±1.029f Control 
e±0.0050.61 d±0.00580.63 0.60±0.0016e 0.63±0.003e 0.65±0.86e PUT 2mM 
d±0.0120.63 c±0.0110.65 0.62±0.0097d 0.66±0.0075d 0.67±1.25d PUT 3mM 
b±0.00570.68 b±0.0070.70 0.68±0.008a 0.70±0.006b 0.71±0.60b PUT 2mM+AVG 25% 

c±0.0090.65 c±0.0090.66 0.64±0.003c 0.68±0.0076c 0.69±0.21c PUT 3mM+AVG 25% 
b±0.0080.68 b±0.0040.69 0.67±0.007b 0.73±0.012a 0.74±0.745a PUT 2mM+AVG 33% 
a±0.0070.72 a±0.0060.74 0.68±0.011ab 0.72±0.0063a 0.74±0.93a PUT 3mM+AVG 33% 

     TSS/TA 

54.55±1.52a 44.80±1.170a 36.72±1.006a 28.79±0.49a 23.90±0.0057b Control 

32.94±1.48b 28.84±1.17b 31.85±1.49b 28.80±0.93a 26.22±0.0057a PUT 2mM 
28.34±1.46c 25.50±0.94c 28.52±0.465c 25.65±0.87b 23.95±0.0057b PUT 3mM 
28.58±0.75c 25.36±0.66c 26.15±0.765de 25.10±0.57bc 23.57±0.010bc PUT 2mM+AVG 25% 
26.42±0.67d 24.40±0.81c 27.34±1.11cd 24.57±1.510bc 23.01±0.0057bc PUT 3mM+AVG 25% 
27.72±0.27cd 25.77±0.80c 26.54±1.087de 23.75±1.057c 22.25±0.0251c PUT 2mM+AVG 33% 
23.78±0.91e 22.16±0.45d 25.63±1.182e 22.30±1.213d 20.50±0.005d PUT 3mM+AVG 33% 

 

 سفتی بافت میوه

موولار سوبب حفوظ    میلوی  3و  2کاربرد قبل از برداشت پوترسین 
ی هوا بیشتر سفتی بافت میوه در طول دوره نوهداری نسبت بوه میووه  

 33و  25ورا شاهد گردید. همچنین کاربرد پوس از برداشوت ژل آلوئوه   
روز نوهداری، باعوث شود کوه     36مولار در میلی 2درصد با پوترسین 
و  6311/0ترتیووب بووه  شووده بووه  هووای تیمووار سووفتی بافووت میوووه 

هوای شواهد   افزایش یابد ولوی در میووه   (Kgf)کیلوگرم نیرو 6223/0
(. بورهمکنش اثور تیموار    1)شوکل   مشاهده شود  3035/0سفتی بافت 

ورا و زمان نوهداری نشوان داد  ترکیبی پوترسین و ژل آلوئه تیمارهای
که با افزایش زمان نوهداری، سفتی بافت میوه به نحو قابل ملاح وه 

 وراآلوئوه  تیمار شده با پوترسین و ژل هایای کاهش یافت اما در میوه
بود. حفظ یا افوزایش   بالاتر شاهد به های انبارداری نسبتدر تمام روز

ها گزار  شوده  ها در بسیاری از میوهآمینسفتی بافت تحت تاثیر پلی
فیزیولوژیو  سولول ماهیوت پلوی کواتیونی       pHها در آمیناست. پلی

ترکیبوات  ( COO-) داشته و با ایجاد پیوند متقاطع با گروه کربوکسویل 
سولول را فوراهم    پکتینی دیواره سلولی موجبات ثبات و پایداری دیواره
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( بورای میووه آلوو و    13و همکواران )  خوان  طور مشابه،(. به4کنند )می
( در انووور  23و همکواران )  میردهقانی ( در انبه و20)مالی  و سینگ 

گزار  کردند که کاربرد تیمارهوای قبول از برداشوت باعوث افوزایش      
 شود. سفتی بافت میوه می
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   ‘یاقوتی’رقم  بر سفتی بافت میوه انگور )پس از برداشت( وراو پوشش ژل آلوئه )قبل از برداشت( تاثیر پوترسین -1شکل 

Figure 1- The Effects of Putrescine (PUT) pre-harvest application combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating 

on fruit firmness of table grape cv. ‘Yaghouti’ 
 (LSD, 0.01 and 0.05 of probability levels) 

 

 ویتامین ث

هوا اثورات متقابول    بر اسوا  نتوایج حاصول از مقایسوه میوانوین     
ورا تاثیر مثبتی بر میزان ویتامین ث تیمارهای ترکیبی پوترسین با آلوئه
تورین  (. بویش 2گیری داشتند )شکل میوه انوور در هر پنج زمان اندازه

موولار و  میلی 2مقادیر ویتامین ث مربوط به پوشش ترکیبی پوترسین 
تورین  سازی بود و کوم روز بعد از ذخیره 18درصد در  33و  25ورا آلوئه

هوای تیموار نشوده )شواهد( در پایوان      مقادیر ویتوامین ث نیوز در میوو   
آموین بوه   رسد تاثیر تیمارهوای پلوی  انبارداری مشاهده شد. به ن ر می

ها در حفظ شرایط اسیدی و میزان اسید کل عصاره میوه و نیز آن توان
ها با اتیلن و ایجاد تاخیر در فرآینود رسویدن مورتبط    توانایی رقابت آن

ورا بر حفظ ویتامین ث، رسد، تاثیر مثبت ژل آلوئه(. به ن ر می2باشد )
ناشی از ایجاد اتمسفر تغییر یافته در اطرات محصوول باشود کوه ایون     
پدیده سبب کاهش سرعت تنفس میوه شده و به دنبال آن اسویدهای  

(. نتوایج حاصول از ایون    4شوند )تری حفظ میآلی برای مدت طولانی
 ( و ذاکوری و همکواران  2آزمایش با نتایج آزمایش عصار و همکاران )

 ( مطابقت داشت.37)
 
 

 محتوای فنل کل

هوا، نشوان داد کووه پوشوش ترکیبووی    هووای دادهمقایسوه میوانوین  
ورا تاثیر مثبتی بر میزان فنل کول میووه هلوو در هور     پوترسین با آلوئه
تورین  (. بور ایون اسوا  بویش    3گیری داشتند )شکل چهار دوره اندازه

ورا ولار و آلوئوه مو میلی 2میزان فنول کل از  پوشش ترکیبی پوترسین 
روز بعود   18گرم وزن تر( در میلی 2/129و  33/130درصد ) 30و  25

هوای  ترین مقدار فنل از ترکیبدست آمد و همچنین کماز انبارداری به
(. مقوادیر  3گرم وزن تر( حاصل شد )شکل میلی 26/108تیمار شاهد )

از  36و  27های فنل در طول زمان دارای روند افزایشی بود و در زمان
ها پس از برداشوت  ها و سبزیانبارداری کاهش یافت. میزان فنل میوه

تواند کاهش یا افزایش یابد که این امر بستوی زیادی بوه شورایط   می
طور معنوی های بالغ در سردخانه بهداری میوه(. نوه11انبارداری دارد )

اسوطه  وتوانود بوه  گردد و این مسئله میها میداری باعث افزایش فنل
تغییرات در متابولیسوم فنلوی در طوی انبوارداری و همچنوین افوزایش       

(. آزمایشی که روی سیب انجام 17آلانین آمونیالیاز باشد )فعالیت فنیل
گرفت، نشان داد که میوزان فنول کول پوس از پایوان دوره نوهوداری       

(. نتایج این تحقیق بوا نتوایج   17طولانی در انبار افزایش یافته است  )
 ( مطابقت داشت.6درخشان و همکاران )تحقیق 
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   ‘یاقوتی’رقم  ویتامین ث میوه انگور میزان بر )پس از برداشت( وراو پوشش ژل آلوئه )قبل از برداشت( تاثیر پوترسین -2شکل 

Figure 2- The effects of Putrescine (PUT) pre-harvest application combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating 

on vitamin C content of table grape cv. ‘Yaghouti’fruit  
(LSD, 0.01 and 0.05 of probability levels) 

 

 
   ‘یاقوتی’رقم  توای کل فنل میوه انگوربر مح)پس از برداشت( ورا و پوشش ژل آلوئه )قبل از برداشت( تاثیر پوترسین -3شکل 

Figure 3- The effects of Putrescine (PUT) pre-harvest application combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating 

on the total phenolic content of table grape cv. ‘Yaghouti’fruit  
(LSD, 0.01 and 0.05 of probability levels)  

 

 محتوای کل آنتوسیانین

ها در دوره انبارداری در تیمارهای مختلف نتایج ارزیابی آنتوسیانین
ورا بوا دوره انبوارداری در   پوترسین با ژل آلوئوه  نشان داد تیمار پوششی

دار شد. تغییورات  درصد بر میزان آنتوسیانین کل معنی 1سطح احتمال 

اده شده است. در طی انبارداری، سوطح  نشان د 4آنتوسیانین در شکل 
سازی افوزایش یافوت و در پایوان    روز بعد از ذخیره 9ها تا این رنودانه

آزمایش کاهش یافت ولی روند تغییرات کاهشی در شواهد نسوبت بوه    
تیمارهای ترکیبی قابل توجه بود. بیشترین میزان آنتوسویانین کول در   



 111     ‘یاقوتي ’ي میوه انگور رقمو عمر انبارمان ورا بر كیفیتتأثیر كاربرد قبل از برداشت پوترسین و پس از برداشت ژل آلوئه

درصود مشواهده    33و  25را آلوئوه و مولار و ژلمیلی 2تیمار پوترسین 
گیوری کردنود کوه کواربرد قبول از      ( نتیجوه 12) خان و سینگ. گردید

مولار در سه رقم آلوی ژاپنی باعوث کواهش   میلی 2برداشت پوترسین 
تنفس، تولید اتیلن و نورم شودن میووه و همچنوین تواخیر در رسویدن       

ای هو گردید. بنابراین احتمالا غل ت بالای آنتوسویانین در انوواع حبوه   
تیمار شده با پوترسین در انتهای انبارداری بوه تواثیر آن در رسویدن و    

باشد. نتایج روند تغییرات آنتوسیانین با تاخیر در پیری انوور مربوط می
 ( در انوور مطابقت داشت.23و همکاران )میردهقان  مطالعه

 

 
 ‘یاقوتی’رقم  بر محتوای کل آنتوسیانین میوه انگور )پس از برداشت( وراو پوشش ژل آلوئه)قبل از برداشت( تاثیر پوترسین  -4شکل 

Figure 4- The effect of Putrescine (PUT) pre-harvest application combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating 

on the total anthocyanin content of table grape cv. ‘Yaghouti’ fruit  

(LSD, 0.01 and 0.05 of probability levels)  
 

 
  ‘یاقوتی’رقم ورا )پس از برداشت( بر ماندگاری میوه انگور و پوشش ژل آلوئه)قبل از برداشت( تاثیر پوترسین  -5شکل 

Figure 5- The effects of Putrescine (PUT) pre-harvest application combined with postharvest AVG (Aloe vera L.) gel coating 

on shelf life of table grape cv. ‘Yaghouti’ fruit 
 (LSD, 0.01 and 0.05 of probability levels)  
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 ماندگاری میوه

گرفوت   قورار  تیمار پوششوی  تأثیر تحت انوور هایمیوه ماندگاری
 بود در روز( 20های شاهد )مربوط به میوه مفید عمر (. حداقل5)شکل 
 بوا  شوده  یموار ت هوای میووه  در( روز 36) مانودگاری  بیشوترین  کهحالی

 این با. شد ثبت درصد 25ورا مولار و پوشش ژل آلوئهمیلی 2پوترسین 
 صوفت  ایون  ن ر از مولارمیلی 3پوترسین  بین داریمعنی تفاوت حال،
( 32) انبه مورد در قبلی مطالعات با تیجهن این (.5 شکل) نداشت وجود
های تیمار شده بوا پوشوش میووه    که ماندگاری بیشتر میوه (21) و انار

 داشت. نسبت به شاهد را طی دوره انباری گزار  نمودند، مطابقت
 

 گیریهمبستگی بین صفات مورد اندازه

نتایج حاصل از همبستوی بین صفات نشوان داد کوه میوزان کول     
در سطح ی  درصود بوا محتووای فنول کول، ویتوامین ث        آنتوسیانین

اچ درصد با شاخ  طعوم و پوی   5اسیدیته قابل تیتراسیون و در سطح 
درصود بوا    1دار است. ویتامین ث در سوطح  دارای رابطه منفی و معنی

سفتی بافت میوه، محتوای آنتوسیانین کل و محتوای فنل کول رابطوه   
ل در سوطح یو  درصود دارای    دار داشت. مواد جامد محلومثبت معنی

درصد بوا   1دار با اسید قابل تیتراسیون و در سطح رابطه منفی و معنی
( دارای رابطوه مثبوت و   79/0اچ )( و پوی 93/0شواخ  طعوم )   میزان
 (.4دار می باشد )جدول معنی

 
 ‘یاقوتی’رقم  انگور میوه در شده گیریاندازه صفات بین همبستگی -3 جدول

Table 3- Correlation between the fruit traits of table grape cv. ‘Yaghouti’ 

 ویتامین ث
Vitamin C 

 اچپی
pH 
 

شاخص 

 رسیدگی
TSS/TA 

 

 اسیدیته
TA 

 

مواد جامد 

 محلول
TSS 

 

 فنل کل
Total 

phenolic 

 آنتوسیانین
Anthocyanins 

 سفتی
Firmness 

 

 تیمار
Treatment 

       1 Firmness 
      1 **0.76 Anthocyanins 
     1 **0.79 **0.87 Total phenolic 
    1 *0.40- *0.31- **0.59- TSS 
   1 **0.79- **0.61 **0.65 **0.81 TA 
  1 -0.93** **0.93 **0.57- *0.54- **0.75- SSC/TA 
 1 0.91** -0.85** **0.79 **0.56- **0.59- **0.71- PH 
1 ns0.27- ns0.19- ns0.27 sn0.005 **0.80 **0.65 **0.65 Vitamin C 

ns 01/0و  05/0احتمال   سطح در دار معنی اختلات ترتیب به *و  **، دارعدم وجود اختلات معنی 
nsNon-Significant, ** and * and significant at 0.01 and 0.05 of probability levels, respectively. 

 

 گیری  نتیجه

ورا آلوئه پوشش مولار ومیلی 2ی پوترسین ترکیب یمارتطور کلی به
درصد سبب بهبود صفات سوفتی بافوت میووه، ویتوامین ث،      33و  25

محتوای کل آنتوسیانین، ویتامین ث، موواد جامود محلوول و اسویدیته     
میوه انوور در مقایسه با دیور تیمارها و شاهد گردید. اسوتفاده از ایون   

 16در مقایسه با شواهد  تیمار توانست عمر پس از برداشت این رقم را 
پوتریسین  آمین روز بهبود بخشد. از این رو کاربرد قبل از برداشت پلی

-توانود بوه  های خوراکی آلوئه ورا موی و کاربرد پس از برداشت پوشش

عنوان ی  راهبرد ایمون و کوم هزینوه جهوت افوزایش عمور پوس از        
 قابل توصیه باشد. ‘یاقوتی’برداشت انوور رقم 

 

 سپاسگزاری
میوه های مورد نیاز جهت انجام این پژوهش از باغ تجاری انووور  
در منطقه آبستان شهرستان خرم آباد متعلق به آقای عالیخوانی توامین   

 شده است که بدین وسیله سپاسوزاری می گردد.
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Introduction: Table grapes (Vitis vinifera L.) is one of the most important fruits that is widely grown in the 
world and is the export fruit of many countries. Although edible grapes are classified as non-climacteric fruits, 
they are very prone to spoilage due to their softening, weight loss, and decay caused by fungi, as a result which 
consequently leads to low storability. Different strategies have been postulated to maintain firmness and control 
decay of table grapes during storage and improve functional properties of fruit such as pre and postharvest 
chitosan coatin, and exogenous abscisic acid application. Table grapes have a short shelf life due to the thin 
pericarp and fleshy texture of the fruit. Polyamines (PAs) application also showed a significant role in extending 
the storage periods of several fruit species with maintenance of fruit quality. Postharvest treatments are not 
necessarily the best way of maintaining fruit quality during postharvest period. Such treatments are expensive, 
increase the risk of fruit damage through extra handling and also encourage grower to pay less attention to on-
tree quality. Pre-harvest application considered as a good alternative to cope with mentioned problem. To the 
best of our knowledge, there is not any report in literature about the role of pre-harvest application of Pas and 
post-harvest table grape in Aloe vera gel (AVG) as a possible role in reducing mechanical damage of berries 
which leads to lower decays. Besides these, damage caused by human handling starts at harvest operation, which 
still occurs by hand for most fruits. 

Materials and Methods: This study was done on 12-year-old mature grape varieties of ‘Yaghouti’ in two 
independent experiments in the scaffolding garden of Abestan region of Khorramabad city and laboratory post 
harvesting of horticultural sciences department of Lorestan University in 2019. Therefore, this study investigated 
the effect of foliar application before harvesting of putrescine (PUT) in three different concentrations (0, 2.0 and 
3.0 mM) and immersion post-harvest fruit in AVG (25.0 and 33.0%) on grape fruit quality and shelf life of table 
grape (Vitis vinifera cv. ‘Yaghouti’) in five times (0, 9, 18, 27 and 36 day) during storage at 4° C.  The study was 
based on a factorial experiment with two pre-harvest spraying factors with PUT and post-harvest immersion in 

aloe vera gel (AVG) with three replications .The parameters of soluble solids (TSS), titratable acids (TA), 

ascorbic acid, total anthocyanin content (TCA), total phenol content (TPC), fruit firmness, shelf life of table 
grape (per day) were measured. 

Results and Discussion: Fruits treated with both PUT concentrations showed greater firmness, vitamin C, 
total anthocyanin and phenol content, TSS, and during storage retained their shelf life longer than the control. At 
all five measurements, the highest levels of phenol and total anthocyanin content and firmness were related to 
the treatment of PUT 2.0 mM with coating of 25% and 33% AVG and the lowest was related to control. Also, 
pre-harvest use of PUT significantly prevented the softening of the fruit during storage and kept the firmness 
fruit.  Softening contributes to quality loss in reducing the shelf life, but PAs treatment resulted in maintenance 
of flesh firmness during cold storage. Therefore, Put- and Spd-treated grape have higher firmness at harvest 
leading to much lower mechanical injury during harvest and handling process and providing better 
transportability. The purple skin color of table grape was related to the presence of anthocyanin compounds, 

from which the anthocyanin malvidin-3-glucoside has been found as major component. Although, total 

anthocyanins were reduced in control and treated fruits during cold storage, but pre-harvest foliar spraying of Put 
delayed total anthocyanins concentration after 36 days of storage and decreased the loss of these compounds at 
the end of experiment. PAs have been described as anti-senescence agents and a great number of researches have 
been focused on the role of exogenous PAs on fruit ripening. Also it has been reported that the ripening process 
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and senescence of table grapes is correlated with the anthocyanin concentration and profile. However, the data 
on pre-harvest application of polyamine on different fruit species are scant. Khan et al., (2007) showed that pre 
storage application of Put would retard fruit softening in ‘Angelino’ plum during cold storage by suppressing 
ethylene biosynthesis. In mango, Malik and Singh (2005) reported that pre-harvest application of PAs improved 
fruit shelf life, increased ascorbic acid content and retarded fruit skin color changes compared to control 

Conclusion: Pre-harvest foliar application of Put on grapevines maintained higher firmness at harvest and 
postharvest periods and also improved the fruit quality in terms of phenolics, ascorbic acid, anthocyanin and also 
controlling weight loss during cold storage. Overall, the results showed that pre-harvest use of 2.0 mM PUT and 
post-harvest immersion in 25.0% and 33.0% AVG improved the shelf life of the cultivar by 16 days compared to 
control.  

. 
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