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تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم، هواي گرم و مدت انبارداري بر كيفيت و 

  عمر پس از برداشت پرتقال واشنگتن ناول

 كارشناسي ارشد علوم باغباني دانشگاه آزاد اسلامي واحد جهرم

  ايران

اين پژوهش به منظور تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم و هواي گرم بر كيفيت و عمر پس از 

 5/1ها بااسپرميدين در غلظت يك و 

 12درجه سانتي گراد به مدت  48

درجه سانتي  48دقيقه و همچنين با هواي گرم 

ساعت تيمار و در سردخانه با  4درجه سانتي گراد به مدت 

و 3، 2، 1هاي گيري صفات در زمان

و درصد  TSS/TAآسيب سرمازدگي، ويتامين ث، 

رمازدگي ي انبارداري آسيب سهاي شاهد در دوره

همچنين تيمار پلي آمين اسپرميدين، آب گرم و هواي 

ي انبارداري ميزان ويتامين ث را كاهش دهند و افزايش در ميزان 

ي گراد و درجه سانت 53كمترين ميزان آسيب سرمازدگي در آب گرم 

درجه سانتي گراد  48ميلي مولار مشاهده گرديد، كمترين ميزان ويتامين ث در هواي  

  .درجه سانتي گراد مشاهده گرديد

                                                

هاي باغيفيزيولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فرآورده
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تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم، هواي گرم و مدت انبارداري بر كيفيت و 

عمر پس از برداشت پرتقال واشنگتن ناول

  

  *سيده خديجه موسوي

كارشناسي ارشد علوم باغباني دانشگاه آزاد اسلامي واحد جهرم

  شورانگيز جوانمردي

ايران -محقق دانشگاه آزاد اسلامي شيراز، استان فارس

  

اين پژوهش به منظور تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم و هواي گرم بر كيفيت و عمر پس از 

ها بااسپرميدين در غلظت يك و در اين بررسي ميوه. برداشت پرتقال واشنگتن ناول صورت گرفت

48دقيقه تيمار و با آب گرم  5به روش غوطه وري به مدت 

دقيقه و همچنين با هواي گرم  4درجه سانتي گراد به مدت  53دقيقه و آب گرم 

درجه سانتي گراد به مدت  53ساعت و هواي گرم  12گراد به مدت 

گيري صفات در زماناندازه. داري شدندماه نگه 4درجه سانتي گراد به مدت 

آسيب سرمازدگي، ويتامين ث، : ماه پس از برداشت انجام گرفت و صفاتي از قبيل

هاي شاهد در دورهنتايج نشان داد كه ميوه. گيري گرديدآب ميوه اندازه

همچنين تيمار پلي آمين اسپرميدين، آب گرم و هواي . بيشتر را در مقايسه با ساير تيمارها نشان دادند

ي انبارداري ميزان ويتامين ث را كاهش دهند و افزايش در ميزان گرم توانستند در طول دوره

كمترين ميزان آسيب سرمازدگي در آب گرم . مشاهده گرديد

ميلي مولار مشاهده گرديد، كمترين ميزان ويتامين ث در هواي   1

درجه سانتي گراد مشاهده گرديد 53بيشترين درصد آب ميوه در آب گرم 

 آب گرم، هواي گرم، اسپرميدين، درصد آب ميوه :كليدي

         

  khadijemousavi@yahoo.com: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي

   17/3/1391:   ، تاريخ پذيرش 11/1390/ 25

فيزيولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فرآوردهي فصلنامه

سال اول، شماره

63-77صص 

تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم، هواي گرم و مدت انبارداري بر كيفيت و 

  چكيده

اين پژوهش به منظور تأثير اسپرميدين، تيمار آب گرم و هواي گرم بر كيفيت و عمر پس از 

برداشت پرتقال واشنگتن ناول صورت گرفت

به روش غوطه وري به مدت ميلي مولار 

دقيقه و آب گرم 

گراد به مدت 

درجه سانتي گراد به مدت + 5/3دماي 

ماه پس از برداشت انجام گرفت و صفاتي از قبيل 4

آب ميوه اندازه

بيشتر را در مقايسه با ساير تيمارها نشان دادند

گرم توانستند در طول دوره

TSS/TA مشاهده گرديد

1اسپرميدين 

بيشترين درصد آب ميوه در آب گرم . ديده شد

  

كليديهاي واژه

  

مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي  *

25:   تاريخ دريافت
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  مقدمه

به عنوان Citrus sinensis (L.) Osbeck, Washington Navel پرتقال واشنگتن ناول 

هاي مناطق نيمه گرمسيري، درجهان كشت و كار يكي از مهم ترين و پرطرفدارترين ميوه

داري طولاني تواند روش مناسبي در نگهبه دليل هزينه پايين، استفاده از سردخانه مي. شود مي

براي استفاده از اثر مفيد دماي پايين، . گرددها در بازار مدت محصول و تعادل عرضه آن

استفاده از . بايست مقاوم گردندهاي پرتقال پيش از انتقال به دماي پايين سردخانه مي ميوه

هاي رشد گياهي هاي شيميايي، تنظيم كنندهكشتيمارهاي گوناگون شامل استفاده از قارچ

)Wang, 1995 ( و انبار با اتمسفر كنترل شده)Wang, 1997( بالا بردن متناوب دما در انبار ،

)Kluge et al.,2003 (سازي محصول با دماي بالا و پايين آماده)Wang, 1995( تيمارهاي آب ،

خسارت ) 1387سيف، (و پلي آمين ) 1374محمود آبادي، (، هواي گرم )Fallik, 2004(گرم 

گرم افزون بر كاهش استفاده از آب . دهدهاي مختلف كاهش ميسرمازدگي را در ميوه

 ,.Porat et al(باشد هاي پوسيدگي محصول ميسرمازدگي، روش اميد بخشي در كنترل بيماري

هاي مركبات تغييرهاي فيزيولوژيكي كمي را در مرحله پس از برداشت از اگرچه ميوه). 2000

ي طولاني ها در طي انبارماندهند ولي فعاليت متابوليكي پايين اين گونه ميوهخود نشان مي

اسيديته ). Kader et al., 1992(هاي كيفي ميوه گردد منجر به تغييرهاي زيادي در ويژگي

 Monselise et( موجود در آب ميوه به همراه قند محلول اجزاي اصلي تشكيل دهنده مزه ميوه 

al., 1986 (باشد كم استاندارد بازار ميو تعيين كننده دست)Marsh et al., 1999: Marsh et 

al., 2000  .(تواند پيش ماده مناسبي براي تجمع بالاي اسيدهاي آلي در طول نمو ميوه مي

گرمادرماني هيچ  ).Tucker, 1993(تعداد زيادي از فرايندهاي متابوليكي در طي انبارماني باشد 

سرعت تنفس محصول را كاهش داده و . تاثيري روي طعم پرتقال، گريپ فروت يا پوملو ندارد

روش ). 1373شاه بيگ، (گردد ها ميحفظ ميزان قند و مواد جامد محلول در ميوهسبب 

هاي پرتقال  براي كنترل پوسيدگي ميوه 1922گرم براي اولين بار در سال گرمادرماني با آب

دقيقه در  5هاي پرتقال آلوده شده، را به مدت  ميوه) Farooqi)1973به اين منظور . گزارش شد

گراد تيمار نمود و در انبار قرار دادند، در اين روش احتمال سانتيدرجه 48-54آب با دماي 

هاي روغني روي پوست و كاهش بازارپسندي رسيدن خسارت به پوست و نيز از بين رفتن غده

 ,.Farooqiet al(اي در دماي به خصوص، حداكثر تحمل را دارد وجود دارد و هر نوع ميوه

گراد، متوجه شدند سانتيدرجه 6/40گراد و آب سانتيدرجه 16در مقايسه اي بين آب ). 1973

گراد تا حدودي كاهش يافت و سانتيدرجه 6/40كه انتشار كپك سبز با افزايش دماي آب 

درصد ذكر  65ساعت  5اي در مدت دركشت درون شيشه P. digitatumزني اسپورهاي جوانه

اسپرميدين، آب گرم و هواي گرم بر كيفيت در اين پژوهش تأثير ).Sharkey et al., 1985(شد 

 .و عمر پس از برداشت پرتقال رقم واشنگتن ناول مورد بررسي قرار گرفت
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 ها مواد و روش

اين پژوهش در آزمايشگاه فيزيولوژي و فناوري پس از برداشت گروه علوم باغباني دانشكده 

آغاز 1389پژوهش در اواخر آذر ماه اين . علوم كشاورزي دانشگاه آزاد اسلامي شيراز انجام شد

آمين اسپرميدين، آب گرم و هواي گرم بر كيفيت و عمر پس از به منظور بررسي تأثير پلي. شد

ها به صورت تصادفي از باغات استان بوشهر صورت  برداشت پرتقال واشنگتن ناول، برداشت ميوه

ها بر اساس سايز و انتخاب ميوه. ها به محل آزمايش انتقال داده شدندگرفت و بلافاصله ميوه

 7ها در هاي آسيب ديده در حين حمل حذف گرديدند، سپس ميوهاندازه يكسان بودند و ميوه

آب : حالت 2تيمارهاي آب گرم در : تيمارها عبارت بودند از. جعبه پلاستيكي قرار داده شدند

دقيقه  4گراد  به مدت  سانتيدرجه 53دقيقه و آب گرم  12گراد به مدت سانتيدرجه 48گرم 

ساعت  12گراد به مدت سانتيدرجه 48دماي : حالت 2چنين تيمارهاي هواي گرم نيز در و هم

ها اعمال گرديد و از تيمارهاي ساعت كه روي اين ميوه 4گراد به مدت سانتيدرجه 53و دماي 

وري لت غوطهدقيقه در حا 5ميلي مولار به مدت  5/1و  1آمين اسپرميدين با غلظت پلي

گراد قرار سانتيدرجه 20ساعت در دماي  2ها به مدت بعد از اعمالتيمارها ميوه. استفاده شد

دوره . داده شدند تا رطوبت آنها به حد طبيعي برگردد و سپس به سردخانه منتقل گرديدند

ررسي جهت ب. گراد در نظر گرفته شدسانتيدرجه+  5/3ماه و شرايط آزمايش، دماي  4آزمايش 

هاي مورد نظر بار نمونهكار رفته هر ماه، يك ها و تأثير تيمارهاي بهصفات كمي و كيفي ميوه

ها پس از خروج از سردخانه و نگهداري در دماي اتاق، سنجش سرمازدگي  ميوه. ارزيابي شدند

: 2ياز،امتبدون نشانه سرمازدگي :1 امتياز استفاده از شاخص امتياز؛: زير انجام گرفتبه صورت 

درصد علائم  50با بيش از :4درصد خسارت، امتياز 50تا  26: 3درصد خسارت، امتياز 25يك تا 

سي عصاره ميوه، سي 10گيري ويتامين ث، در يك ارلن حاوي به منظور اندازه. سرمازدگي بود

 6/1سي محلول نشاسته يك درصد تهيه و توسط محلولي حاوي سي 2سي آب مقطر و سي 20

سي رسيده بود، تيتر گرديد و به محض سي1000گرم يدور پتاسيم كه به حجم  16و گرم يد 

از ضرب كردن عدد حاصل در عدد ثابت . ي اولين تغيير رنگ، عدد يادداشت گرديدمشاهده

 نييجهت تع ).1387بهروش، (سي آب ميوه تعيين گرديدسي 100، ميزان ويتامين ث در 88/0

آنها را صاف نموده و توسط دستگاه  يبا استفاده از كاغذ صاف وه،يآب م هي، پس از تهTSSميزان 

رفراكتومتر را با آب  ديپس از هر مشاهده با. ديگرد يريگ رفراكتومتر مواد جامد محلول اندازه

ميوه، آب ميوه  TAبراي تعيين ميزان  .شودي م انيبر حسب درصد ب TSS. نمود زيمقطر تم

پس از تهيه آب ميوه رقيق شده را داخل . نرمال تيتر گرديد 1/0تهيه شده با هيدروكسيد سديم

قطره فنل فتالئين به آن اضافه گرديد و عمل تيتراسيون با استفاده از  3-4ارلن ريخته، سپس 

عدد . دهدظهور رنگ صورتي روشن پايان تيتراسيون را نشان مي. بورت حاوي سود انجام شد

موده و در فرمول زير قرار داده تا ميزان اسيديته مربوط به ميزان سود مصرفي را يادداشت ن

 .تعيين گردد
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 نرماليته اسيد× اكي والان اسيد× 100×حجم سود مصرفي 
 (%)اسيديته = 

 وزن آب ميوه×  1000

 

قرار داده  TSS/TAبدست آمده طبق مراحل گفته شده در نسبت  TAو  TSSزانيم

 .شود يم

گيري آب ميوه ها را وزن كرده سپس توسط آبابتدا ميوهگيري درصد آب ميوه براي اندازه

 .گرددآنها گرفته شد و آب ميوه بدست آمده را وزن و در فرمول زير محاسبه مي

100×  
وزن آب ميوه )  g) 

 درصد آب ميوه=
وزن ميوه  (g) 

 

سطح  7در  Aاين پژوهش در قالب طرح فاكتوريل با پايه كاملاً تصادفي با دو فاكتور 

آمين اسپرميدين با دما و تيمار پلي 2دما، تيمار هواي گرم با  2شاهد، تيمار آب گرم با : شامل

گيري صفات پس از برداشت، انجام اندازه: سطح شامل 5گيري زمان اندازه Bدو غلظت و فاكتور 

از برداشت ماه پس  4ماه پس از برداشت و  3 ،ماه پس از برداشت  2يك ماه پس از برداشت، 

  .انجام پذيرفت SASتجزيه و تحليل آماري با نرم افزار . تكرار انجام گرفت 5در 
  

  وبحث نتايج

شـاخص  ( TSS/TAگيري آسيب سـرمازدگي، ويتـامين ث و نسـبت     نتايج حاصل از اندازه

  :)طعم

داري در سردخانه هاي نافرازگرا بوده و داراي قابليت نگهاگرچه ميوه پرتقال جزء محصول

نتيجه . كندتر در دماي پايين ميزان و شدت سرمازدگي را زياد ميداري طولانينگه. باشدمي

درصد آزمون دانكن مورد  5در سطح  صل از اين تحقيقهاي حاتجزيه و تحليل آماري داده

 :)1- جدول(به قرار زير استكه اند مقايسه قرار گرفته

  

  مربوط به اثر آب گرم بر صفات مورد بررسي انسيوار هيجدول تجز - 1جدول

 ميانگين مربعات
درجه 

  آزادي
آسيب  منابع تغيير

 سرمازدگي

شاخص طعم 

  )TSS/TA(ميوه 
 ويتامين ث

درصد آب 

  ميوه
**00/3  *46/6  23/0 ns 68/23 ns 2 )A(آب گرم  
**50/15  **99/135  **91/16  11/26 ns 4 )B(مدت انبارداري  
**50/0  **38/5  08/1 ns *72/36  8 A×Bاثر متقابل 

  خطاي آزمايش 60  09/19  88/0  65/1  001/0

  (%) ضريب تغييرات -  27/12  18/17  65/11  01/1
ns            ،درصد 1و  5به ترتيب معني دار در سطح  **و *بدون معني  
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داري داشت، اين و آسيب سرمازدگي تأثير معني TSS/TAروي صفات تيمار آب گرم 

براساس نتايج .هاي پس از برداشت ميوه استوجود اثر تيمار اعمال شده بر ويژگيموضوع بيانگر 

  .داري نشان دادمدت انبارداري بر تمام صفات به جزء درصد آب ميوه تأثير معني 1 جدول

مدت انبارداري روي صفات به جزء ويتامين ثتأثير × همچنين اثر متقابل تيمار آب گرم

  ).1-جدول(داري داشت معني

شاخص طعم ميوه روي صفات تيمار اسپرميدين )2جدول(طبق جدول تجزيه واريانس 

)TSS/TA ( ضوع بيانگر اين مو. داشت در سطح يك درصد داريمعنيو آسيب سرمازدگيتاثير

مدت  2 براساس نتايج جدول. بر ويژگي پس از برداشت ميوه بودوجود اثر تيمار اسپرميدين 

× همچنين اثر متقابل تيمار اسپرميدين . دادداري نشان معني انبارداري بر تمام صفات تفاوت

  ).2جدول( داري داشت معنيتفاوت )جز درصد آب ميوهه ب( صفات اغلبمدت انبارداري روي 

 

 تجزيه واريانس مربوط به اثر اسپرميدين بر صفات مورد بررسي پرتقال - 2جدول

 ميانگين مربعات
درجه 

  آزادي
آسيب   منابع تغيير

 سرمازدگي

شاخص طعم 

  )TSS/TA(ميوه 
 ويتامين ث

درصد آب 

  ميوه
**33/1  **78/1080  58/0 ns 13/4 ns 2  )A( غلظت اسپرميدين  
*50/14  **64/188  **89/11  *74/56  4  )B(مدت انبارداري  

**50/0  *04/13  **36/3  14/19 ns 8  A×B اثر متقابل 

  خطاي آزمايش  60  71/24  12/1  43/5  001/0

  (%)ضريب تغييرات   -  21/14  44/18  22/15  01/0
ns ،درصد 1و  5به ترتيب معني دار در سطح  **و *بدون معني  

  

جز ه ب(تأثير هواي گرم بر صفات مورد ارزيابي ) 3(طبق نتايج مشاهده شده در جدول 

بين مدت زمان هاي مختلف انبارداري و اثر متقابل . معني دار بود) شاخص طعم ميوه

مدت زمان انبارداري نيز تفاوت معني داري به لحاظ تمامي صفات مورد ارزيابي  ×اسپرميدين 

 .در اين آزمايش وجود داشت
  

 بر صفات مورد بررسي پرتقال هواي گرمتجزيه واريانس مربوط به اثر  -3جدول

  ميانگين مربعات
درجه 

  آزادي
آسيب   منابع تغيير

 سرمازدگي

شاخص طعم ميوه 

)TSS/TA( 
 درصد آب ميوه ويتامين ث

**00/3  93/21 ns 75/33 ** 70/751 ** 2  )A( هواي گرم  

00/20 ** **29/295  **44/20  92/341 ** 4  )B(مدت انبارداري  
**50/0  *08/34  **12/12  53/168 ** 8  A×B اثر متقابل 

  خطاي آزمايش  60  56/21  84/0  66/11  001/0

  (%)ضريب تغييرات   -  11/15  24/19  60/15  01/5

ns ،درصد 1و  5به ترتيب معني دار در سطح  **و *بدون معني  
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نتايج حاصل از مقايسه ميانگيناثر متقابل آب گرم و مدت زمان انبارداري توسط آزمون 

، 48ماه انبارداري و در دماي  4نشان داد، بيشترين آسيب ناشي پس از ) 4(دانكن در جدول 

همچنين شاخص طعم ميوه در ميوه هايي كه . تيمار شاهد مشاهده گرديد گراد درجه سانتي 53

ماه در انبار قرار داشتند بيشترين  4درجه سانتيگراد تيمار شده و به مدت  53توسط آب گرم 

درجه سانتيگراد و  48مقدار را دارا بود، كه از اين نظر، ميوه هاي تيمار شده با آب گرم 

عدم كاربرد تيمار آب . ماه نيز بيشترين مقدار را دارا بودند 4و  3ت نگهداري شده در انبار به مد

كاربرد . در مدت زمان هاي مختلف انبارداري بيشترين مقدار ويتامين ث را دارا بود) شاهد(گرم 

. درجه سانتيگراد ميزان ويتامين ث را به طور قابل توجهي كاهش داد 53و  48تيمار آب گرم 

درجه سانتيگراد باعث شد درصد آب ميوه در  53ه ها توسط آب گرم همچنين تيمار كردن ميو

داري  هاي ديگر انبارداري تفاوت معني ماه پس از انبارداري افزايش يابد كه با مدت زمان 1

عدم استفاده از آب (گراد و همچنين تيمار شاهد  درجه سانتي 48استفاده از آب گرم . نداشت

ارداري درصد آب ميوه را كاهش داد، البته با زمان پس از هاي مختلف انب در مدت زمان) گرم

  .برداشت تفاوت معني داري نداشت
  

 اثر متقابل آب گرم و مدت زمان انبارداري بر صفات مورد بررسي - 4جدول

 

 مدت انبارداري

(%)آسيب سرمازدگي  (%)شاخص طعم ميوه    

  c53̊آب گرم   c48̊آب گرم   شاهد  c53̊آب گرم   c48̊آب گرم   شاهد

00/1 پس از برداشت d 00/1 c 00/1 c 26/7 c 88/5 c 93/8 c 

ماه پس از برداشت1  00/1 d 00/1 c 00/1 c 59/9 b 92/8 b 13/8 c 

ماه پس از برداشت2  00/2 c 00/1 c 00/1 c 30/10 b 13/10 b 47/12 b 

ماه پس از برداشت3  00/3 b 00/2 b 00/2 b 49/14 a 76/14 a 95/12 b 

ماه پس از برداشت4  00/4 a 00/3 a 00/3 a 44/13 a 93/12 a 23/15 a 

 ويتامين ث 

(mg/g 100FW) 
 درصد آب ميوه

38/6 پس از برداشت a 24/7 a 02/7 a 83/37 a 83/37 a 83/37 a 

ماه پس از برداشت1  01/6 a 50/5 b 57/5 ab 76/37 a 15/37 ab 31/39 a 

ماه پس از برداشت2  59/5 a 19/5 bc 76/5 ab 09/34 ab 65/33 ab 76/36 a 

برداشتماه پس از 3  03/5 a 57/5 b 62/3 c 46/36 ab 44/33 ab 13/34 a 

ماه پس از برداشت4  87/4 a 57/5 b 96/4 bc 05/31 b 19/31 b 77/35 a 

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5ميانگين هاي داراي حروف مشابه در هر ستون در سطح احتمال 
 

نتايج حاصل از مقايسه ميانگين اثر متقابل غلظت هاي مختلف اسپرميدين و مدت زمان 

بر اين اساس، بيشترين آسيب حاصل از . قابل مشاهده مي باشد) 5(انبارداري در جدول 

كمترين . ماه پس از انبارداري در غلظت هاي مختلف اسپرميدين مشاهده شد 4سرمازدگي 

همچنين مشاهده شد، شاخص . ط به زمان پس از برداشت بودآسيب حاصل از سرمازدگي مربو

ماه پس از انبارداري بيشترين مقدار را  4ميلي مولار و  5/1طعم ميوه با استفاده از اسپرميدين 
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ميلي مولار اسپرميدين و نگهداري  1دارا بود كه اين شاخص در ميوه هاي تيمار شده با غلظت 

كمترين شاخص طعم ميوه مربوط به زمان پس از . زايش يافتماه نيز اف 4شده در انبار به مدت 

در بررسي ويتامين ث ميوه ها مشخص شد، عدم استفاده از اسپرميدين باعث شد . برداشت بود

. ويتامين ث در تمام مدت زمان انبارداري با زمان پس از برداشت تفاوت معني داري نداشت

ماه پس از انبارداري ميزان ويتامين  1عث شد ميلي مولار با 5/1همچنين، كاربرد اسپرميدين 

كاهش غلظت . ث افزايش يابد اما با افزايش مدت زمان انبارداري اين مقدار كاهش يافت

درصد آب ميوه در اثر استفاده از . ميلي مولار ميزان ويتامين ث را كاهش داد 1اسپرميدين به 

تفاده از آن در مدت زمان هاي غلظت هاي مختلف اسپرميدين تفاوت معني داري با عدم اس

  .مختلف انبارداري نداشت
  

 اثر متقابل اسپرميدين و مدت زمان انبارداري بر صفات مورد بررسي- 5جدول

 

 

 مدت انبارداري

(%)آسيب سرمازدگي  (%)شاخص طعم ميوه     

 شاهد
 1اسپرميدين 

 ميلي مولار

اسپرميدين 

ميلي  5/1

 مولار

 شاهد
 1اسپرميدين 

 ميلي مولار

اسپرميدين 

ميلي  5/1

 مولار

00/1 پس از برداشت d 00/1 c 00/1 c 26/7 c 40/17 c 27/8 c 

ماه پس از برداشت1  00/1 d 00/1 c 00/1 c 59/9 b 26/23 b 05/7 c 

ماه پس از برداشت2  00/2 c 00/2 b 00/2 b 30/10 b 68/21 b 81/14 ab 

ماه پس از برداشت3  00/3 b 00/2 b 00/2 b 49/14 a 28/23 b 24/13 b 

پس از برداشتماه 4  00/4 a 00/3 a 00/3 a 44/13 a 78/28 a 77/16 a 

 
 ويتامين ث

(mg/g 100FW) 
 درصد آب ميوه

38/6 پس از برداشت a 24/7 a 02/7 a 83/37 a 83/37 a 83/37 a 

ماه پس از برداشت1  01/6 a 58/7 a 64/5 bc 76/37 a 50/33 a 74/33 a 

ماه پس از برداشت2  59/5 a 48/5 b 43/6 ab 09/34 ab 57/35 a 23/31 a 

ماه پس از برداشت3  03/5 a 10/5 bc 33/5 bc 46/36 ab 37/34 a 48/35 a 

ماه پس از برداشت4  87/4 a 00/4 c 36/4 c 05/31 b 18/32 a 68/35 a 

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5ميانگين هاي داراي حروف مشابه در هر ستون در سطح احتمال 
  

ميانگين اثر متقابل هواي گرم و مدت زمان انبارداري نتايج مربوط به مقايسه ) 6(در جدول 

ماه پس از  4بر اين اساس، بيشترين درصد آسيب سرمازدگي مربوط به . مشاهده مي شود

در زمان پس از برداشت . بود )گراد درجه سانتي 53و  48صفر، (برداشت و كاربرد هواي گرم 

ه، در اثر استفاده از هواي گرم شاخص طعم ميو. كمترين درصد آسيب سرمازدگي مشاهده شد

ماه، بيشترين مقدار را دارا بود، كه در اين  4درجه سانتيگراد و نگهداري در انبار به مدت  53

درجه سانتيگراد نيز تيمار شده و در  48رابطه، شاخص طعم ميوه هايي كه توسط هواي گرم 

خص طعم ميوه مربوط به زمان كمترين شا. ماه قرار داشتند، افزايش يافت 4و  3انبار به مدت 
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درجه سانتيگراد و نگهداري ميوه ها در انبار به  53و  48كاربرد هواي گرم . پس از برداشت بود

مقدار ويتامين ث در ميوه هايي . ماه باعث شد ويتامين ث آنها كاهش يابد 4و  3و  2، 1مدت 

گهداري شدند با ميوه هاي كه توسط هواي گرم تيمار نشده و در زمان هاي مختلف انبارداري ن

  .زمان برداشت تفاوتي نداشتند
  

 اثر متقابل هواي گرم و مدت زمان انبارداري بر صفات مورد بررسي -6جدول

 

 

 مدت انبارداري

(%)آسيب سرمازدگي  (%)شاخص طعم ميوه     

  c53̊گرم  هواي  c48̊گرم  هواي  شاهد  c53̊گرم  هواي  c48̊گرم  هواي  شاهد

00/1 پس از برداشت d 00/1 d 00/1 c 26/7 c 10/13 b 40/7 c 

ماه پس از برداشت1  00/1 d 00/1 d 00/1 c 59/9 b 42/13 b 68/11 bc 

ماه پس از برداشت2  00/2 c 00/2 c 00/1 c 30/10 b 05/14 ab 28/13 b 

ماه پس از برداشت3  00/3 b 00/3 b 00/2 b 49/14 a 20/18 a 26/13 b 

ماه پس از برداشت4  00/4 a 00/4 a 00/3 a 44/13 a 20/18 a 78/18 a 

 ويتامين ث 

(mg/g 100FW) 
 درصد آب ميوه

38/6 پس از برداشت a 24/7 a 38/6 a 83/37 a 83/37 a 83/37 a 

ماه پس از برداشت1  01/6 a 44/3 bc 19/6 ab 76/37 a 66/26 b 78/31 ab 

ماه پس از برداشت2  59/5 a 13/4 b 75/5 ab 09/34 ab 44/26 b 41/33 ab 

ماه پس از برداشت3  03/5 a 44/2 c 01/5 b 46/36 ab 29/24 b 91/29 b 

ماه پس از برداشت4  87/4 a 44/2 c 28/3 c 05/31 b 33/8 c 28/27 b 
  

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5در سطح احتمال  ستونميانگين هاي داراي حروف مشابه در هر      
 

سرمازدگي در هاي اي رنگ و فرورفته در ناحيه دم ميوه از نشانههاي قهوهايجاد لكه

،اگر چه هواي سرد انبار در بيشتر اوقات زوال پس از )Hanriods et al.,2005(باشد مركبات مي

رات فيزيولوژيكي ياندازد،اما به صورت كامل همه تغي ها و سبزيها به تاخير مي برداشت را در ميوه

هاي  فعاليتدماهاي پايين باعث كنُد كردن روند بسياري از . تواند متوقف سازد را نمي

ها  شود و بدين جهت عمر انبارماني و پس از انبار در ميوه ها مي فيزيولوژيكي و غيره در ميوه

ها مانند سيب، گلابي و غيره دماهاي پايين به سبب القاي توليد  در برخي گونه. يابد افزايش مي

 ).Knee et al., 1983(تحت تاثير قرار دهد تواند حتي عمر انبارماني و پس از انبار را  اتيلن، مي

-تر پديدار ميها از سردخانه به مكان گرمهاي سرمازدگي پس از انتقال ميوهبه طور كلي نشانه

داري در دماي ماه نگه 2از پس ها ، ولي در پژوهش حاضر ميوه)Schirra et al.,1999(شود 

داري تا پايان دوره نگههاي سرمازدگي را نشان دادند كه به تدريج گراد نشانهدرجه سانتي+ 5/3

انبارداري درصد آسيب سرمازدگي آن است كه در مدت گر نتايج بيان .ميزان آن افزايش يافت

ي زماني، هواي باشد، و در همين دوره تر از ساير تيمارها ميميوه پرتقال در تيمار شاهد بيش

درجه سانتي گراد،  53درجه سانتي گراد، آب گرم  48درجه سانتي گراد، آب گرم  53گرم 
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ترين درصد آسيب سرمازدگي ميوه را ميلي مولار كم 1ميلي مولار، اسپرميدين  5/1اسپرميدين 

 .داشتند

، )1387(ف، سي)1382(هاي ميردهقان و همكاران نتايج حاصل از اين پژوهش با نتايج گزارش

Porat 2002( و همكاران(  وErkan  و همكاران)كه نشان دادند خسارت سرمازدگي و  )2004

مي از قبيل ئماه پس از برداشت با بروز علا 3و  2حساسيت به دماي پايين در تمام تيمارها از 

ها آغاز و با افزايش زمان انبارداري اي شدن پوست و افزايش درصد نشت الكتروليتقهوه

م به مقدار قابل توجهي با كاربرد تيمارهاي اسپرميدين، ئشدت اين علا. رت شديدتر گرديدخسا

ها خسارت آمينثابت شده است كه پلي. آب گرم و هواي گرم كاهش يافت، مطابقت دارد

هاي حساس به سرمازدگي را به دماهاي سرمازدگي را كاهش داده و بدين طريق، مقاومت بافت

چنين روش سريع و اميد بخشي در ها هماين روش). 3و  2، 1 نمودار( ند دهپايين افزايش مي

تواند باعث انگيزش زمان ميباشد و همهاي برداشت شده ميهاي ميوهكنترل آفات و بيماري

تواند اين نتايج مي). D’hallewin, 1997Schirra &(ها شود مقاومت به سرمازدگي در ميوه

درجه  52تا  50را كه نشان دادند آب گرم ) D’hallewin, 1997Schirra &(نتايج قبلي 

هاي مركبات اثر كنترل كنندگي موثري بر ميزان سرمازدگي دارد، تأييد گراد در ميوهسانتي

گيرد و نيز زمان اي كه در برابر تيمار قرار ميتأثير پذيري تيمار دمايي به دما و طول دوره. كند

تيمارهاي شوك دمايي و ). D’hallewin, 1997Schirra &(ها بستگي دارد برداشت ميوه

توانند انگيزش تحمل به سرمازدگي را از راه سازگاري متقابل در گياهان ايجاد ها ميآمين پلي

هاي كنند يعني وقتي بافتي در برابر تنش ملايم محيطي قرار گيرد انگيزش مقاومت به تنش

 ,.Sabehat et al(بافت صورت گيرد  تر كه ممكن است سپس رخ دهد در آنمحيطي قوي

هاي ارقام گزارش كردند كه قرار گرفتن ميوه )1999(Sala & Lafuenteافزون بر اين،). 1998

داري در سردخانه تحمل به سرمازدگي را از در دماي بالا پيش از نگه 1حساس نارنگي فورچون

ميزان اسيديته تجمع يافته در اگرچه . دهدراه تقويت سيستم آنتي اكسيداسيوني افزايش مي

ولي ميزان آن به واسطه ) Ebel et al., 2004(هاي مركبات به شرايط محيطي وابسته است ميوه

 ,Murata(يابد ويژگي تبديل بالاي سيتريك اسيد به مواد ديگر در طي انبارداري كاهش مي

 Porat et(فزايش يابد ها ممكن است در طي انبارداري اندكي اميزان قند محلول ميوه). 1977

al., 2000( باعث ، ولي در پژوهش حاضر كاهش در ميزان اسيديته بيشتر از قند بوده در نتيجه

اگرچه كاربرد . در مقايسه با زمان برداشت گرديده استويژه ه افزايش نسبت قند به اسيد ب

حت تأثير قرار بعضي تيمارها در مرحله پس از برداشت ميزان قند واسيد ميوه را ممكن است ت

نتايج بيانگر آن است كه در طول دوره ).  Erkan et al., 2005:Ezz et al., 2004(گيرد 

ميلي مولار و هواي گرم  5/1ميوه پرتقال در تيمارهاي اسپرميدين TSS/TAانبارداري ميزان 

                                                 
1
Fortune 
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شاهد ي زماني، تيمار باشد و در همين دوره تر از ساير تيمارها ميدرجه سانتي گراد بيش 53

افزايش نسبت قند به اسيد باعث بهبود ).6و  4نمودار (را داشت ميوهTSS/TAترين ميزان كم

افزون بر اين ديده شد كه اين تيمارها در كنترل سرمازدگي . ها شده استكيفيت خوراكي ميوه

ثابت كردند كه بالا بودن ميزان قند  )1374(محمود آبادي، و همكاران وEzz.باشندمؤثرتر مي

اسيدهاي آلي و . هاي گريپ فروت تيمار دمايي شده با كاهش سرمازدگي ارتباط دارددر ميوه

مواد قندي ممكن است از گوشت به پوست ميوه انتقال پيدا كرده و به عنوان پيش ماده براي 

ها در برابر داري بافتنگه هاي از نو سنتز شده به كار رود و از اين راه سببساخت آنزيم

افزايش در توليد اتيلن و ). Echeveria, 1997(هاي محيطي گردد هاي ناشي از تنشخسارت

هاي به ظاهر سالم تواند شاخص مناسبي براي تعيين آسيب سرمازدگي در ميوهشدت تنفس مي

ند كه ثابت كرد) Schirra, 1992:Lederman et al., 1997.( )Renetal., 1999(باشد 

هاي سرمازدگي رخ دهد ديدگي در پوست ميوه ممكن است خيلي زودتر از پيدايش نشانه آسيب

ي انبارداري در طول دوره. كه ممكن است با افزايش در شدت تنفسي و ميزان اتيلن همراه باشد

  در تمامي تيمارهاي به كار رفته كاهش در مقدار ويتامين ث مشاهده گرديد احتمال داده 

ها به  شود كه تيمارهاي اسپرميدين، آب گرم و هواي گرم به دليل كاهش حساسيت ميوهمي

دهي آب، از كاهش شديد ويتامين ث در دوره انبارداري جلوگيري سرما و ممانعت در، از دست

تر ويتامين ث در چنين با توجه به پايداري بيشكرده و در حفظ آن موثر واقع گرديدند هم

شود كه اين تيمارها با كمك به حفظ ، احتمال داده مي)Nagy, 1980(ر هاي اسيدي تمحيط

شرايط اسيدي ميوه و كمك به حفظ اسيد كل عصاره ميوه، بر پايداري و دوام ويتامين ث در 

دهد كه در طول دوره  اين پژوهش نشان مي يهاجهينت. دوره انبارداري موثر واقع گرديدند

 ريتر از سا شيگراد ب يدرجه سانت 53آب گرم  ماريدر تپرتقال  وهيدرصد آب م يانباردار

گراد،  يدرجه سانت 53گرم  يهوا يمارهايو در طول مدت زمان انبارداري، ت باشد، يم مارهايت

درصد آب  نيتر مولار كم يليم 5/1 نيديدرجه سانتي گراد و تيمار اسپرم 48تيمار آب گرم 

 وهيتنفس و تعرق از سطح پوست م زانيدما م شياست كه با افزا يهيبد. را داشتند وهيم

درصد آب ميوه با . ابدي يكاهش م وهيبا از دست دادن آب از سطح م وهيو وزن م افتهيشيافزا

 ).Schirra, 1997; 1374محمودآبادي، (دياب ي انبارداري كاهش ميش دورهافزاي
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Abstract

In order to maintain the market preference and regulation of fruits, it is necessary 
to preserve the fruit in cold storage. Sweet orangs are sensitive fruits and their 
apparent quality and features are influenced by storage environment. This research 
was performed in order to assess the effect of espermidine, hot water treatments 
and warm air on quality and shelf- life of orang (Citrus sinensis (L.) Osbeck, 
‘Washington Navel’). In this assessment, the fruits were treated with one type of 
polyamin espermidin, each with a concentration of 1 and 1.5 Mm for 5 minutes with 
the drowning method, and with two types of (hot water: 48 degrees centigrade) for 
12 minutes and 53 degrees centigrade for 4 minutes, and also with warm air (48 
degrees centigrade) for 12 hour and 53 degrees centigrade for (4 hour), and then 
they were stored at +3.5 degrees centigrade for 4 months. Samples were taken at 
time of harvest, 1, 2, 3 and 4 months at postharvest. Chilling injury,  vitamin C, TSS/
TA and Percent juice were measured. According to the results, it was shown that in 
comparison with other treatments, control fruits in the storage period have shown 
chilling injury more. Also espermidin, hot water treatments and warm air were able 
to decrease the levels of vitamin C a little in the storage period, but it was shown to 
increase TSS/TA. Were shown less chilling injury in hot water 53 degrees centigrade 
and espermidine 1 Mm and less vitamin C in warm air 48 degrees centigrade and it 
was shown to increase Percent juice in hot water 53 degrees centigrade.

Key
 
words: Hot water, warm air, espermidin, Percent juice

The Effect of Espermidine, Storage Period, Hot Water and 
Warm Air Treatments on Quality and Shelf- Life of Orang

 (Citrus sinensis (L.) Osbeck, ‘Washington Navel’)

Kh. Mousavi, Sh. Javanmardi

Postharvest Physiology and Technology of  Horticultural Crops
Year 1, No. 1, 2012: 1-11

Abstract

Greberas is one of  the most common cut flowers in most countries 
and high economic importance in the floriculture industry. The aim 
of  this study was to assess the effect of  some chemical solutions on 
cut gerbera after harvest in a factorial statistical with compeletely 
randomized design and with three replications. In this experiment 
the effects of  Sucrose(%5), Calcium acetate 2 , 3 mmol.L-1, Cobalt 
chloride 150 , 300 mg.L-1 and 8- Hydroxyquinoline citrate 350 , 500 
mg.L-1  treatments in Five different times periods of  0, 7, 14, 21 hours 
and continue on vase life,  bent neck, quality and water absorbtion 
characteristics were examined and they were also compared with 
control treatment. The results of  mean comparison show that cobalt 
chloride 150 mg.L -1 had the highest effect on the vase life, quality 
and bent neck and 8- Hydroxyquinoline citrate 500 mg.L-1 had the 
most effect on the Water absorbtion of  the flower. Comparing to the 
other treatments and time periods, the 7 hours of  Cobalt chloride 150 
mg.L-1 treatment, had the most effects on the vase life and compared 
to the control treatment it added more eight days to the vase life.

Key words: Bent neck, Cobalt chloride, Calcium acetate, 

Increasing of  Vase life Gerbera (Gerbera jamsonii CV. sun spot) 
cut flowers by using different time periods and concentration 

floral preservatives

M. R. Ahmadzadeh, M. Zadehbagheri, A. Aboutalbi
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