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و فيزيولوژي پس از برداشت اثر كاربرد پلي آمين گيلاس ها برسفتي بافت
 رقم تك دانه مشهد 

 حسين شريف زادگان
a*وحيد عبدوسي ،bمسعود مشهدي اكبر بوجار ،cمحمد رضا نائيني ،d

aو تحقيقات تهران، گروه باغباني، تهران، ايراندانش آموخته  كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم
bرانيا تهران،،يباغبانگروه تهران، قاتيتحقو علوم واحدي،اسلام آزاد دانشگاهاستاديار 

cدانشيار دانشگاه تربيت معلم تهران، گروه زيست شناسي، تهران، ايران 
dو منابع طبيعي قم، قم، ايران  عضو هيات علمي مركز تحقيقات كشاورزي

 24/6/1392تاريخ پذيرش مقاله: 18/1/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
ميمقدمه: از محصولات مهم باغي دنيا بخصوص در صنايع تبديلي باشد. از آنجايي كه تركيبات پلي آمين در فرآيندهاي گيلاس يكي

از برداشت نقش ويژه رويها تحقيق به منظور بررسي اثر پلي آمين اي دارند لذا اين پس از برداشت سفتي بافت، بر و فيزيولوژي پس عمر
 انجام شد.گيلاس رقم تك دانه مشهد 

و روش و به صورت كاملاً تصادفي انتخاب ساله از درختا19درخت6ر اين تحقيقدها: مواد ن رقم مذكور در شرايط رشدي يكسان
و پس از انتخاب شاخه در سه تكرار انجام شد در اين تحقيق ميوه شدند از بيماري، محلول پاشي خارجي و عاري ها با دو نوع هاي هم ارتفاع

و پوترسينSPD( پلي آمين اسپرميدين ()PUTدر سه غلظت ) تيمار شدند، به نحوي كه تيم و1/0و1،5/0ار اسپرميدين ميلي مولار
دو غلظت  هاي درختان ها بر روي شاخه مولار به همراه شاهد درنظر گرفته شده بود. استعمال خارجي پلي آمين ميلي5/0و1پوترسين با

در سه مرحله فنولوژيكي  و اسپري (10تا5گيلاس به صورت محلول پاشي ، FBروز قبل از تمام گل و10تا5) از تمام گل روز بعد
 انجام شده بود.ها مرحله رنگ گرفتن ميوه

( ها: يافته (TSSپس از تيمار شاخه جهت بررسي اثر اين مواد، صفاتي از قبيل سفتي بافت، درصد مواد جامد محلول )، TA)، درصد اسيديته
و نسبتوزن ميوه، حجم ميوه، ميزان كربوهيدرات ميوه، ميزان عمر پس از  TSS/TA)( مواد جامد محلول به اسيديته برداشت ميوه

و همچنين باعث1گيري گرديد . تيمار پلي آمينها به خصوص اسپرميدين اندازه و وزن ميوه گرديد ميلي مولار باعث افزايش ميزان حجم
و به دنبال آن عمر پس از برداشت ميوه نيز  در صنايع به طور معني داري افزايش نشان داد افزايش ميزان كربوهيدرات وسفتي بافت ميوه كه

از كاهش اسيديته در ميوهها . تيمار پلي آمينتبديلي اهميت بالايي دارد و و باعث افزايش درصد مواد جامد محلول گرديد ها جلوگيري نموده
.را افزايش داد TSS/TA نسبت 

ميميل1ها به خصوص اسپرميدين تيمار پلي آمين نتيجه گيري: و ماندگاري آن شود كه ايني مولار باعث افزايش سفتي بافت ميوه
و غلظت اين تركيبات بستگي دارد .اثرات به شدت به زمان محلول پاشي

 گيلاس، پوترسين، عمر پس از برداشت،ها اسپرميدين، پلي آمين:كليدي هايواژه

 email: hosseinsharifzadegan@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
) از خانواده Prunus avium Lگيلاس با نام علمي (.

Rosaceae در و جذاب باغباني يكي از محصولات مهم
و مزه دنيا مي باشد. در ايران نيز اين محصول به دليل طعم

و توليد در اوايل فصل  و دوره رسيدگي كوتاه ميوه مطلوب
از اهمييت بالايي برخوردار است، دراين پژوهش سعي شده 
است به مبحث پس از برداشت گيلاس ويا به عبارتي 
و ماندگاري اين محصول باارزش توجه ويژه  افزايش عمر

يعات ناشي از روشهاي غير اصولي در مديريت شده تا از ضا
و در صنايع تبديلي غذايي قابل پس از برداشت كاسته شود 

لازم به ذكر است كه رقم گيلاس سياه مشهد استفاده باشد.
از شهرت جهاني برخوردار بوده كه اين رقم به عنوان رقم 
 اصلي كشت شده در كشور فرانسه گزارش شده است

با.)1385زاده،و عبداالله نعمتي( اهداف متعددي در رابطه
شود بكارگيري پلي آمينها در ميوه گيلاس در نظر گرفته مي

و ماندگاري  كه از مهمترين آنها مي توان به افزايش كيفيت
، افزايش در صنايع تبديليميوه گيلاس پس از برداشت 

و اندازه ميوه، بهبود وضعيت ظاهري ميوه اشاره نمود  حجم
و خسروشاهي، اثني عشر( ).1388ي

(دي آمين پلي آمين ها) ها، تتراآمين ها، تري آمين ها
و داراي هيدروكربن هاي آليفاتيك با وزن مولكولي كم

و دو گروه آميني انتهايي  زنجيره راست سه تا پانزده كربنه
بسياري از موارد داراي يك يا چند گروه هستند. كه در

هاي معمول عبارتند از، آمين ايميني نيز مي باشند. پلي
(تري آمين)، اسپرمين  (دي آمين)، اسپرميدين پوترسين

هاي ها يك گروه جديد از تنظيم كننده آمين پلي(تترا آمين).
يها رشد هستند . اين تركيبات در طيف وسيعي از فرايند

ها، تقسيم سلولي، فيزيولوژيكي مانند مقاومت در برابر تنش
طويل شدن سلولي، اندام زايي، تشكيل ريشه، فرايند 

، طويل شدن سلولي  وفرايندهاي پس گلدهي، رسيدن ميوه
دخالت از برداشت كه در صنايع تبديلي مفيد واقع مي شوند

) و همكاران،;1384راحمي، دارند .)1386 خسروشاهي
فر يكي از هورمون ايند هايي كه نقش بسيار مهمي در

و پلي ها به ويژه آمين رسيدن دارد اتيلن است. اتيلن
و اسپرميدين از يك ماده اوليه مشترك به نام  اسپرمين

SAM مشتق مي شوند )Acosta , 2005.( به با توجه
اين موضوع كه اين دو هورمون، از يك ماده اوليه مشترك 
و رسيدن  مشتق مي شوند، طبيعي است كه در طول توسعه

و ميوه با يكديگر رقابت داشته باشند. رابطه منفي بين اتيلن
ها از طريق الگوي سنتز مخالفت يكديگر در طول پلي آمين

و يا ممانعت از توليد اتيلن توسط  و يا تاخير توسعه ميوه
مي آمين پلي  ممانعت از توليد اتيلن شود هاي آزاد توجيه

ي وينيل توسط يك بازدارنده توليد اتيلن مانند آمينو اتوكس
پلي آمينها تواند توليد اتيلن را افزايش دهد. گلاسين مي

توانند جهت استحكام بخشيدن به ديواره سلولي بكار مي
و  تاثير پلي آمين در به تاخير انداختن نرم شدن ميوه روند

تواند به نقش آن در افزايش استحكام غشا نسبت داده مي
.(Altman, 1977) شود

كرده است كه كاربرد خارجي تحقيقات متعدد ثابت
ها بر روي كيفيت ميوه، با تاكيد بر سفتي بافت، آمين پلي

و اسيد قابل  كاهش وزن، توليد اتيلن، مواد جامد محلول،
و اسپرميدين نرم تيتراسيون تاثير گذار است. كاربرد اسپرمين

و توت فرنگي را به تاخير مي اندازد.  شدن بافت ميوه سيب
و آلو، بر اساس  تحقيقات انجام شده بر روي ليمو، زردآلو

كاربرد خارجي پوترسين توانست در كاهش خسارت 
و افزايش سفتي بافت موثر واقع گردد .مكانيكي

و روش ها مواد
و6اين پژوهش در قالب طرح كاملاً تصادفي در تيمار

كه3 تكرار انجام شد. پس از پايان عمليات محلول پاشي
و بررسي گيري انجام شده بود، اندازه در سه مرحله ها

و كيفي در ميوه گيلاس انجام شد،  خصوصيات كمي
و سپس در نرم داده   Excelافزار هاي مورد نظر ابتدا ثبت

و توسط نرم  ها انجام گرديد، آناليز دادهSAS افزار ثبت شده
توسط آزمونها مقايسه ميانگين داده2با توجه به جدول

درصد مورد5و1دانكن در سطوح آماري چند دامنه اي
جهت بررسي اثرها پس از تيمار شاخه.ارزيابي قرار گرفت

اين مواد بر روي تشكيل ميوه، تعدادي صفات كه به آنها 
بررسي تاثير به منظور گيري شد. اشاره خواهد شد اندازه

از آمين تيمار پلي و اسپرميدين بر برخي هاي پوترسين
و  كيفي گيلاس رقم تك دانه مشهد، درختان صفات كمي

(منطقه هم سن با شرايط يكسان در يكي از باغ در ها فردو
و  و پلاك زني شدند جنوب غربي استان قم ) انتخاب

هاي لازم به شرح ذيل آماده شد: محلول اسپرميدين محلول
و محلول1/0و1،5/0در سه غلظت  ميلي مولار

 مولار آماده شد. ميلي5/0و1پوترسين در دو غلظت 
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و شاخه19درخت6 با ساله انتخاب شدند هاي سالم
و عاري از و مطلوب بيماري در چهار طرف رشد استاندارد

و پس از محلول پاشي برچسب زده  درخت انتخاب گرديد
، اين  شد، يك شاخه هم به عنوان شاهد در نظر گرفته شد

ه به وزن مولكولي آزمايشات در سه تكرار انجام شد. با توج
سي سي آماده 1000تركيبات پلي آمين، محلول هل در

و روي شاخه هاي مورد نظر جداگانه محلول پاشي شدند
 شدند.

محلول پاشي در سه زمان يا به عبارتي در سه مرحله
گ10تا5فنولوژيكي  از10تا5،لروز قبل از تمام روز بعد

(تغ و مرحله رنگ گرفتن ميوه يير رنگ از سبز به تمام گل
 زرد روشن) انجام شد. 
ها در نزديكي زمان برداشت ميوهها پس از انجام تيمار

و در نيمه اول تير ماه ميوه ازها بررسي شدند برداشت شدند
بندي جداگانه قرارداده شد، گرم ميوه در بسته 900هر تيمار 

اري تيمها، ميوهها بندي ميوه لازم به ذكر است قبل از بسته
تا15شده به مدت دقيقه در هواي آزاد قرار داده شدند

 رطوبت آنها در حد طبيعي باشد. 

 تعيين سفتي بافت ميوه-
گيري ميزان سفتي، استحكام يا تردي بافت اندازه

(گوشت ميوه) توسط دستگاه سفتي سنج اندازه گيري شد 
درها اين اندازه گيري براي برخي ميوه قابل انجام است.

اين پژوهش جهت تعيين سفتي بافت، از دستگاه سفتي 
(ماروتو، ژاپن) استفاده شد.وميزان ميلي متر 150سنج شينوا 

 برميليمتر مربع قرائت گرديد نيوتن سفتي نهايتا ًبرحسب
و نجفي، .)1384(مستوفي

 اندازه گيري مواد جامد محلول-
و تعيين اين فاكتور، پس از تهيه آب به منظور بررسي

و صاف نمودن آن با صافي، با استفاده از دستگاه  ميوه
، ABBE Refrectometer ATAGOرفركتومتر مدل 

صد ميزان مواد جامد محلول اندازه و بر حسب در گيري
بيان شد. لازم به ذكر است پس از هر با قرائت، بايد 

و رفركتومتر را با آب  و سپس خشك مقطر شستشو داده
) ).1387بهروش، تميز نمود

 تعيين درصد اسيديته ميوه-
 اسيديته قابل تيتر، شامل اسيديته كل آب ميوه است كه

مي اساس اسيد آلي غالب ميوه اندازهبر شود. براي گيري
تعيين ميزان اسيديته، به علت بالا بودن ميزان رنگ عصاره، 

سازي انجام شد، سپس يك گرم نمونه ابتدا عمليات رقيق 
و 100(عصاره) با  3-4سي سي آب مقطر مخلوط شد

و عمل تيتراسيون با قطره فنل فتالئين به آن اضافه شد
(هيدرو اكسيد سديم  1/0استفاده از بورت حاوي سود

نرمال) انجام شد. ظهور رنگ صورتي روشن نشان دهنده
به ميزان سود باشد، عدد مربوط پايان تيتراسيون مي

و در فرمول زير قرار داده تا  مصرفي را يادداشت نموده
 ). 1387بهروش،( ميزان اسيديته تعيين گردد

لازم به ذكر است اسيد غالب گيلاس، اسيد ماليك بوده
و اسيديته برحسب اين اسيد بدست آمد، وزن اكي والان 

.)1387بهروش،( مي باشد67اسيد ماليك

 وزن ميوه اندازه گيري-
هر5(ها جهت بررسي اثر تيمار، وزن ميوه عدد ميوه در

نمونه) توسط ترازوي ديجيتالي بر حسب گرم تا سه رقم 
) و ثبت شد ).1384 عبداالله زاده، نعمتي،اعشار اندازه گيري

 اندازه گيري حجم ميوه-
گيري حجم ميوه، يا استفاده از استوانه مدرج براي اندازه

ازو قراردهي  ميوه در آن به روش حجمي، با استفاده
( حجمي كه ميوه در آب به خود اختصاص مي و دهد نعمتي

).1384عبداالله زاده، 

 عيين ميزان كربوهيدرات ميوهت-
انجام شد. براي با روش آنترونها استخراج كربوهيدرات

گرم نمونه تازه ميوه گيلاس در آون چيني5/0اين منظور 
و سپس   % به آن اضافه شد.95ميلي ليتر اتانول5له شده

و مجدداً با افزودن 5قسمت بالاي محلول را جدا كرده
(70ميلي ليتر اتانول جا مانده از مرحلهب% به رسوبات قبلي

اول استخراج) استخراج صورت گرفت. عصاره استخراج 
 در دقيقه سانتريفوژ 4500دقيقه در دور15شده به مدت 

)KOKUSAN H - 118و تا اندازه گيري ) شده
شد گراد نگه درجه سانتي-20كربوهيدرات در دماي  داري
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ميكروليتر از عصاره 100به منظور تعيين كربوهيدرات كل،
و به آن  (3برداشته شده گرم ميلي 150ميلي ليتر آنترون

% ) تازه72ليتر اسيد سولفوريك ميلي 100آنترون خالص + 
دقيقه روي حمام10به مدت تهيه شده اضافه شد.سپس

، جذب در طول  و پس از خنك شدن آب جوش قرار گرفته
ا 625موج  يها گلوكز خالص با غلظتزنانومتر خوانده شد
،  79/503و 26/401، 82/301، 19/204، 17/100صفر

پي پي ام به عنوان استاندارد استفاده شد. در نهايت جذب
وس 625در طول موج   يله اسپكتروفتومترنانومتر به

)Varhan cary 50 6can) ).1387بهروش، ) خوانده شد

 تعيين ميزان ماندگاري ميوه-
برها به منظور بررسي اثر پلي آمين6 با توجه به شكل

درجه4در دمايها عمر پس از برداشت، نمونه ميوه
و روزانه مورد بررسي قرار  سانتيگراد قرار داده شدند

در هر تيمارها زمان قرار گرفتن نمونه ميوه گرفتند، مدت مي
و به محض رويت اولين علائم پوسيدگي  جداگانه ثبت شد

ازها در ميوه ي هر كدام از تيمارها مدت زمان ماندگاري
درجه تا زمان مشاهده اولين4زمان قرارگرفتن در دماي
 ). 1387بهروش،( علائم پوسيدگي ثبت شد

ها يافته
هبر عمر پس از برداشت ميوها اثير پلي آمينت-

تـاثير هـا، تيمـار پلـي آمـين2جـدول با توجه به نتايج
داري بر ميزان پوسيدگي ميوه داشت به طوركلي تيمار معني

درجـه سـانتيگراد4شاهد در طول مدت نگهداري در دماي 
. بيشترين ميزان پوسيدگي ميـوه را بـه خـود اختصـاص داد 

بر عمر پـس از برداشـتها آميننمودار مربوط به تاثير پلي

(7ميــوه در شــكل   ,Kramer &Wangآمــده اســت
1991.( 

 بر اسيديتهها اثير پلي آمينت-
ي آلي يا اسيديته در تيمارها به طور كلي مقدار اسيد

ميلي1ي پوترسينها شاهد پايين ترين مقدار بود البته تيمار
و اسپرميدين  را ميلي مولار توانستند مقدار1مولار اسيديته

و مولار ميلي1تيماراسپرميدين در بالاترين مقدار نگه دارند
ا درصد معني از در سطح دار شد. مقدار اسيدهاي آلي، پس

مها برداشت، در ميوه  يابد.يي فرازگرا به سرعت كاهش
 استي نافرازگرا كندترها سرعت اين كاهش در ميوه

)Altman & Kaur, 1977 1). با توجه به شكل،
كاهش اسيديته هنگام رسيدن ميوه به علت شركت اسيد به
عنوان سوبسترا در تنفس يا تبديل آن به قند است. اين 

و موز وجود داردها كاهش در تمام ميوه ، غير از آناناس
نسبت قند به اسيدهاي آلي عامل تعيين كننده اي در طعم

و شيرين ميوه است گر آن است كه در طول نتايج بيان.ترش
دوره انبار داري تاثير نوع تيمار بر ميزان نسبت قند به 

.)Kramer & wang, 1989( دار بودي آلي معنيها اسيد
.تيمار شاهد كمترين مقدار اسيديته را داشت

 بر كربوهيدرات ميوهها اثير پلي آمينت-
ميلي مولار به طور1تيمار اسپرميدين4با توجه به شكل

درصد باعث افزايش ميزان1داري در سطح معني
لازم به ذكراست رقم تك دانه.كربوهيدرات ميوه شد

مشهد نسبت به اكثر ارقام گيلاس از سفتي بافت بيشتري 
) و بوذري،برخورداراست ).3(شكل)1384 گنجي مقدم

و اسيديتهها در رابطه با تيمارها نمودار مقايسه ميانگين–1شكل

Arc
hive

 of
 S

ID

www.sid.ir


www.SID.ir

 همكارانو حسين شريف زادگان

71

غذاييوتغذيه
علوم

/پاييز
1393

سال
/

يازده
شماره

م/
4

Food
Technology

&
N

utrition
/Fall

2014
/V

ol.11
/N

o.4

و سفتي بافت ميوهها نمودار مقايسه ميانگين–2شكل  در رابطه با تيمارها

و ميزان كربوهيدرات ميوهها در رابطه با تيمارها نمودار مقايسه ميانگين-3شكل

و مواد جامد محلولها در رابطه با تيمارها نمودار مقايسه ميانگين–4شكل

و حجم ميوهها در رابطه با تيمارها نمودار مقايسه ميانگين–5شكل
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 بر درصد مواد جامد محلولها تاثير پلي آمين-
كه2و جدول4با توجه به شكل نتايج بيانگر آن است

از ميزاني تيمار شدههاي شاهد در مقايسه با ميوهها ميوه
ها مواد جامد محلول كمتري برخورداراست، يعني در بررسي

ميلي1ي تحت تيمار اسپرميدينها مشخص شد ميوه
مولار، ميزان مواد جامد محلول بيشتري داشتندكه در سطح 

مي دار درصد معني1 دهد تيمار شد با توجه به نتايج نشان
و به دنبالها پلي آمين آن نسبت ميزان مواد جامد محلول

مواد جامد محلول به اسيديته را در ميوه گيلاس افزايش 
لازم به ذكر است رقم تك دانه مشهد از ميزان.دهد مي

مواد جامد محلول بيشتري نسبت به اكثر ارقام گيلاس 
كه قابليت بالايي جهت تهيه كمپوت را دارا برخوردار است

و بوذري،( مي باشد ).1384 گنجي مقدم

و حجم ميوهها آمين تاثير پلي-  بر وزن
بر6و5با توجه به شكل در رابطه با اثر تيمار پلي آمينها

و حجم ميوه مي توان گفت تيمار  و طول، وزن قطر
ميلي مولار نسبت به شاهد تفاوت معني داري1اسپرميدين 

باعث افزايشها درصد داشت به طوري كه تيمار1در سطح 
و در نتيجه افز و قطر .در طول و حجم ميوه شد ايش وزن

ها توان به اين نكته اشاره نمود كه پلي آمين اين رابطه مي
ها در تقسيم سلولي دخالت دارند كه اين افزايش تعداد سلول

و به دنبال آن افزايش حجم ميوه مي تواند باعث بهبود
و شكل ظاهري ميوه گيلاس شود كه اين موضوع اندازه

 زارپسندي هم شود.ميتواند باعث افزايش با

 بر سفتي بافت ميوهها تاثير پلي آمين-
نتايج حاصل از اين بررسي نشان2با توجه به شكل

ميلي مولار موثرترين تيمار1اسپرميدين دهد كه تيمار مي

1كه در سطح در جهت حفظ ميزان سفتي بافت ميوه بود
با درصد معني و اين نتيجه و آريگاتا نتايج دار بوده رومرو

اثر.(Romero & Martinez, 2002) مطابقت داشت
پلي آمينها در افزايش سفتي بافت ميوه را ميتوان به اتصال 

تركيبات پكتيكي در- cooي كربوكسيليها آنها به گروه
و پايداري  ديواره سلولي نسبت داد اين اتصال به ثبات
ديواره منجر ميشود كه بلافاصله پس از تيمار قابل 

اين ). (Arigita & Gonzales, 2004تشخيص است
ازها اتصال مانع از فعاليت آنزيم ي تجزيه كننده ديواره

و پلي گا لاكتروناز جمله پكتين متيل استراز، پكتين استراز
و ميزان نرم شدگي ميوه طي گذشت زمان كاهش مي شود
و خسروشاهي،( ابدي مي ). 1387اثني عشري

 بحث
و بيشتر محصولات در زمان برداشت داراي آب هستند

گ ميذبا و تردي آنها كاهش ابد،ي شت زمان ميزان شادابي
در84به عنوان مثال متوسط درصد رطوبت در سيب  ،

بهو83گلابي در82در درصدمي باشد. ميزان شادابي
محصولات باغباني به عوامل متعددي مانندنوع بافت 
محصول، رطوبت نسبي، دماي محيط، نسبت سطح به 
و صدمات مكانيكي  حجم محصول، نوع پوشش بافت

.)1387 خسروشاهي، اثني عشري،( بستگي دارد
ازها ميوه ميوه گيلاس يكي از يي است كه عمر پس

و اگر به عمر پس از برداشت بردا شت بسيار كوتاهي دارد
اين ميوه با ارزش دقت نشود، ميزان ضايعات آن نيز بسيار 

ي مهمها سفتي بافت ميوه يكي از شاخصه خواهد بود. بالا
و بازار فراوري ميوه،ميوه در افزايش عمر انباري ميوه

 ).(Kakkar & Rai, 1993باشد پسندي محصول مي

و وزن ميوهها در رابطه با تيمارها نمودار مقايسه ميانگين–6شكل
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و تردي آن در ميوه و شادابي يها حفظ سفتي بافت
ميها تيمار شده با پلي آمين توان به اثر آنها در حفظ را

و يكپارچگي سلولي  نسبت داد. سفتي بافت يك ثبات
. سفتي بافت در تعيينتفاكتور تعيين كننده كيفيت ميوه اس

ميها بلوغ ميوه .)Jaing & Chen, 1995(شود استفاده
و رسيده مي در وقتي ميوه بالغ شود مواد پكتيكي موجود

و  تيغه مياني ديواره سلول به حالت محلول در مي آيد
دهاي آلي همراه قند اثر شود وجود اسي گوشت ميوه نرم مي

ي رسيدهها مهمي در طعم ميوه دارد. افزايش شيريني ميوه
و افزايش نسبتها اي مربوط به تجزيه اسيد تا اندازه ي آلي

 ).Bregoly & Scaramagli, 2002( قند به اسيد دارد
هاي گياهي، از جمله تعداد زيادي از اسيدهاي آلي در بافت

مربوطها دارند. طعم ترش ميوه وجودهاو سبزيها در ميوه
كهها به اين اسيد و بيشتر اوقات مربوط به يكي از آنها ست

دهد. اسيد غالب گيلاس اسيد عمده ميوه را تشكيل مي
باشد. به موازات پيشرفت پوسيدگي، اسيد ماليك مي

هاي ميزبان از هم جداشده، گاهي ديواره سلولي هضم سلول
و فعال شدن.شود مي بهها اين آنزيم توليد تا حدي مربوط

سوبستراي مناسب در ديواره سلول ميزبان است، كه فاقد 
، حتي بدون هضم پاتوژن فاقد آن مي باشد فروپاشي سلول

ديواره، باعث از بين رفتن خاصيت نيمه تراوايي غشاي 
و مرگ سلول مي  ,Biasiet & Tames( شود سيتوپلاسم

l988.( در نتيجه محتواي سلول براي تغذيه در دسترس
ي پوسيدگي،ها يكي ديگر از واكنش گيرد پاتوژن قرار مي

ي ميزبان براي استفاده پاتوژنها تجزيه ماكرو مولكول
و را شروع نمايدها است. اين كار ممكن است سنتز آنزيم

و عبداالله زاده، باعث فعال كردن آنها گردد ).1387(نعمتي
يي كه در اين كار دخالت دارند اندوپليها ترين آنزيماز مهم

هستندهاو همي سلولازها سلولازها اندوپكتيناز گالاكتروناز،
و در اثر واكنش متقابل پاتوژن  كه از خارج از سلول پاتوژن

ميزبان به وجود مي آيند. ممانعت از توليد اتيلن بارزترين-
و بسياريميها آمين ويژگي پلي نقشها از آزمايش باشد

ميها آمين ضد اتيلني پلي كنند. در ارقام جهش يافته را تاييد
كنند سطوح گوجه فرنگي كه پلي آمين بيشتري توليد مي

تر است. كه اين موضوع با افزايش توليد اتيلن در آنها پايين
و  (اثني عشري انبار ماني ميوه هم بستگي دارد

ها با ممانعت پلي آمين تيمار برون زاد)1387 خسروشاهي،
به- ACCاز آنزيم  اكسيداز در گلابي بيوسنتز اتيلن را

كهها شدت كاهش داده است. گزارش حاكي از آن است
كهها با از بين بردن راديكالها آمين پلي ي آزاد سوپر اكسيد

فعاليتاز به اتيلن ضروري هستند ACCبراي تبديل
و توليد اتي-  ACCآنزيم مياكسيداز  كنند لن ممانعت

Acosta & Perz, 2005).( 

و ماندگاريها نمودار مقايسه ميانگين–7شكل  در رابطه با تيمارها

 برصفات كيفي ميوه گيلاس رقم تك دانه مشهدها، اثر تيمارهاي مختلف پلي آمينها جدول مقايسه ميانگين-1جدول

وزن ميوهتيمارها/صفات
(گرم)

حجم ميوه
(سي سي)

درصد مواد
 جامد محلول

 درصد)(

اسيديته
(درصد)

كربوهيدرات
 ميوه

(درصد)

سفتي
 بافت

)N/mm (

ماندگاري
 ميوه

( (روز
d13/7c37 /6b357/1c شاهد c73/0c82/89d49/14e8/7

c26/8b1/7b357/1b8/0e03/69c03/15c47/18 ميلي مولار5/0پوترسين
b9/2b41/7a361/1a92/0d14/74c5/15b6/20 ميلي مولار1پوترسين
c18/8bc9/6b358/1b79/0b13/89c03/15d8/9 ميلي مولار1اسپرميدين
b58/9b53/7b362/1a91/0f43/55b16 b53/20 ميلي مولار5/0اسپرميدين
a37/10a67/8b363/1a94/0a110 a5/16a53/23 ميلي مولار1اسپرميدين
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 گيري نتيجه
آمين توان تيمار پليمي1 توجه به جدولبا به طور كلي

اسپرميدين را موثر ترين تيمار جهت حفظ خصوصيات كمي 
و عمر پس از برداشت ميوه  و همچنين افزايش سفتي ميوه

اثرات تيمار تركيبات پلي آمين به شدت گيلاس بر شمرد، 
و غلظت اين تركيبات وابسته  به زمان استفاده از آنها

 باشد. مي

 سپاسگزاري
بدين وسيله از آقاي مهندس احمد استواري كه در

و  و آقايان نصرتي و تحليل آماري كمك نمودند تجزيه
 عباسي فر از توليد كنندگان برتر گيلاس قدرداني مي گردد. 

 منابع
م. م.،اثني عشري، . پلي)1387(ر. خسروشاهي،

و علوم باغباني. انتشارات دانشگاه بوعلي سينا. چاپها آمين
 اول.

م م..،اثني عشري، . فيزيولوژي)1387(ر. خسروشاهي.
و تكنولوژي پس از برداشت. انتشارات دانشگاه بوعلي سينا. 

 چاپ اول.
ر.بهروش آزمايشگاه. بخش . دستورالعمل)1387(،

. و بذر و تهيه نهال  تحقيقات باغباني. موسسه اصلاح
م. . اثر پوترسين برعمرپس)1386( خسروشاهي،

و گيلاس.ها ازبرداشت ميوه ي توت فرنگي، زردآلو، هلو
و مجله علوم وفنون كشاورزي. جلد ششم. شماره چهل

. 387(الف) / پاييز پنجم
م. پس)1384(راحمي، از برداشت. . فيزيولوژي
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و كاربردي گيلاس. بخش تحقيقات باغباني. موسسه 
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م يها . روش)1384(ف.،نجفي.،مستوفي،
(ترجمه) انتشارات اي در علوم باغباني. آزمايشگاهي تجزيه
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