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 ) ۱۳۸۷( ۴۴تا  ۳۵صفحه های  ۱شماره  ۹ران جلد يمجله علوم و فنون باغبانی ا

بر کيفيت و عمر انباري ميوه هلو رقم   UV-Cاثر کلريدکلسيم و پرتوتابي

  ١’البرتا‘
EFFECT OF CACL 2 AND UV-C IRRADIATION ON QUALITY AND 

STORAGE LIFE OF PEACH FRUITS (CV. ‘ELBERTA’). 
        

        ٢٢٢٢و محمد صدرزادهو محمد صدرزادهو محمد صدرزادهو محمد صدرزاده    زاده انصاريزاده انصاريزاده انصاريزاده انصاريناصر عالمناصر عالمناصر عالمناصر عالم    ،،،،ماندانا غلاميان، نوراله معلميماندانا غلاميان، نوراله معلميماندانا غلاميان، نوراله معلميماندانا غلاميان، نوراله معلمي
        

  چکيده

در ايـن پـژوهش   . باشـد مـي  محدود آن  عمر انباري بوده و ۳خودرسهاي داراي تنفس ز جمله ميوههلو ا

نـانومتر در   ٢٥٤داراي طول مـوج  ) UV-C( فرابنفشبا استفاده از پرتو  ’البرتا‘کيفيت و عمر انباري ميوه هلو رقم 

 %٣و  ١، )شـاهد (ه غلظـت صـفر  س ـوري در کلريدکلسـيم بـا   دقيقه و همچنين غوطه ١٥و  ٥، )شاهد(سه زمان صفر

 .روز يکبار و در مجموع سه بار نمونـه بـرداري انجـام شـد     ١٥از هر تيمار به فاصله زماني . مورد بررسي قرار گرفت

، )TSS( ۵حلـول ، درصد مواد جامد م۴صفاتي که در اين آزمايش مورد بررسي قرار گرفتند شامل سفتي بافت ميوه

بت، نس)TA(۶اسيديته قابل تيتراسيون
TA

TSS ،pH ميوه، درصـد کـاهش وزن ميـوه و ميـزان پوسـيدگي بودنـد      بآ .

نتـايج نشـان داد کـه    . تکـرار انجـام شـد    ٣تصادفي با  به طور کاملپژوهش در يک آزمايش فاکتوريل با طرح پايه 

   هـاي شـاهد و  ه ميـوه دقيقه در معرض پرتو قـرار گرفتـه بودنـد نسـبت ب ـ     ١٥هاي که به مدت سفتي بافت در ميوه

داري بر ميـزان پوسـيدگي ميـوه    پرتوتابي همچنين اثر معني. دقيقه  بيشتر بود ٥پرتوتابي شده  به مدت  هايميوه

سـفتي  . پرتوتابي روي ساير صفات تـأثيري نداشـت  . بيشترين ميزان پوسيدگي مربوط به تيمار شاهد بود .داشت

 کلريـد کلسـيم  ور در هاي غوطـه هاي شاهد و ميوهنسبت به ميوه%  ٣ مکلريد کلسيهاي تيمار شده با بافت در ميوه

تأثير کلريـد کلسـيم روي درصـد    . يافتبا افزايش درصد کلسيم، اسيديته قابل تيتراسيون افزايش . بيشتر بود%  ١

 کمترين ميزان کـاهش وزن و همچنـين کمتـرين ميـزان    . دار بودکاهش وزن ميوه و همچنين ميزان پوسيدگي معني

  .دار نداشتروي ساير صفات اثر معني کلريد کلسيم. بود% ٣کلسيم  پوسيدگي مربوط به تيمار کلريد

           .کلسيم وري، کلريد، غوطهفرابنفشپرتوتابي  ،’البرتا‘ ::::ه هاي كليديه هاي كليديه هاي كليديه هاي كليديژژژژواواواوا

  مقدمه

اسـت و از ايـن رو    خـودرس هاي از نظر رفتار تنفسي جزء گروه ميوه) L.  Prunus persica( هلوميوه 

به همين خاطر شرايط خاصي براي حفظ کيفيت بهينـه آن  ). ۳( شوددر دماي معمولي به سرعت رسيده و فاسد مي

 %۹۰تـا   ۸۵رطوبـت نسـبي   درجـه سـانتيگراد و    ۳/۰شرايط انبار سرد صفر تا . حين نگهداري در انبار لازم استدر 

گوناگوني براي کـاهش فراينـد زوال و فسـاد     هايبر انبار سرد، روشافزون ). ۷( براي انبارداري هلو مناسب است

              .رودکارميه ميوه هلو در طول دوره انبارداري ب

  

 ۲۲/۳/۸۷ :رشيخ پذيتار            ۱۲/۱۰/۸۵ :افتيخ دريتار -۱

 ، اهـواز، دانشکده کشاورزي ، دانشگاه شهيد چمـران اهـواز   گروه علوم باغباني اندانشيار کارشناسي ارشد، پيشيندانشجوي  يببه ترت -٢  

  .جمهوري اسلامي ايران

۳- Climacteric     ۴- Firmness     ۵- Total soluble solid     ۶- Total acid  
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  ان و همکارانيغلام

 ٣٦٣٦٣٦٣٦

  بـه دليـل اينکـه    ). ۲۰( باشـد کلسيم يکي از عناصـر بسـيار ضـروري در رشـد و نمـو درختـان ميـوه مـي           

ــرم ــدود  ن ــل مح ــرين عام ــوه مهمت ــت مي ــي  شــدن باف ــو م ــازاري هل ــاري و ب ــر انب ــده عم ــا اســتفاده از باشــکنن   د،  ب

داشـتن بافـت ميـوه     توان مدت نگهداري ميوه در انبار را  از طريق سفت نگـه پاشي کلسيم پيش از برداشت ميمحلول 

هـا مـرتبط    ها با كاهش عمر پس از برداشـت و اخـتلالات فيزيولـوژيكي آن   كلسيم در ميوهکمبود . )۱۰، ۸( افزايش داد

هاي سـيب، آووكـادو   كاهش توليد اتيلن و به تاخير انداختن آغاز رسيدگي ميوهتيمار كلسيم باعث كاهش تنفس، . است

گرم در ليتر به  ۱با غلظت  کلريد کلسيمرا در محلول  ۲’لورينگ‘هلو رقم ) ۶( ١بيگز و همکاران). ۱۴( گردد و انبه مي

تيمار شـده بـه پوسـيدگي     هايسبب افزايش مقاومت ميوه کلريد کلسيمور کردند و نشان دادند دقيقه غوطه ۵مدت 

تـاثير کـاربرد کلسـيم را    ) ۱۸( ۴مانگاناريس و همکاران .ها کاهش يافت شد و ميزان علائم پوسيدگي در آن ۳ايقهوه

پس از برداشت و نگهداري در انبار بـه   ۵’آندروس‘کيفي ميوه هلو رقم  ويژگي هايي و خته اياديواره  يها يويژگبر 

مـولار در افـزايش سـفتي    ميلـي   ۵/۶۲نشان دادند که کلريد کلسيم بـا غلظـت    و دادند هفته، مورد بررسي قرار ۴مدت 

وري در آب گزارش کردند که کاربرد خارجي کلسيم، همراه بـا غوطـه  ) ۲۹( ۶والرو و همکاران .بافت ميوه موثر بود

  . گرددمي خودرسو نا خودرسهاي گرم منجر به افزايش طول دوره انبارداري ميوه

مقـدار پـايين نـور     برابـر در  هاها و سبزيه با قرار دادن ميوهجديدي است ک به نسبت روش UV-Cي پرتوتاب

 گـردد مـي  نگيختـه امثبت زيستي آن از قبيل مقاومت به پوسيدگي و افزايش طول انباري محصول  يهابنفش اثرفرا

ــدا     ). ۲۸، ۲۲ ،۱۱( ــا مقـ ــابي بـ ــراي پرتوتـ ــاز بـ ــورد نيـ ــزات مـ ــرفت تجهيـ ــعه و پيشـ ــا توسـ ــايين رويبـ   ر پـ

هاي شـيميايي شـده اسـت کـه     کشجايگزين تجاري مناسبي براي قارچ هاي برداشت شده، امروزه اين روشميوه 

  بنفش فــراپرتــو ). ۲۸، ۱۷( رودهــا بــه منظـور کنتــرل پوســيدگي پــس از برداشــت بـه کــار مــي  جهـت تيمــار ميــوه 

چـون   ،رودعفوني سطحي به کار مي و براي ضد کندباشد و در بافت ميوه خيلي ضعيف نفوذ ميکننده نمي يونيزه

هزينه پايين و فقدان ترکيبات باقيمانـده مضـر   ). ۲۶، ۲۲( کندنانومتر در ميوه نفوذ مي ۳۰۰تا  ۵۰تنها در طول موج 

 هاي شيميايي در تيمارهاي پـس از برداشـت نمايـد   تواند اين روش را جايگزين مناسب روشروي سطح ميوه، مي

رساني به سطح ميوه هلـو  سبب آسيب UVگزارش کردند که مقادير بالاي پرتو ) ۹( ۷و همکاران کريسوستو). ۱۷(

که براي  UV-Cهاي مشابهي نيز در مورد مرکبات و انگور بدست آمده است که از بين مقادير  گزارش. شده است

پيشنهاد  )۲۱( ۸مارکوين و همکاران. کنندمي نانومتر را پيشنهاد ۲۵۰رود حداکثر مقدار ها به کار ميپرتو دهي ميوه

  عفــوني کــردن ســطحي  بــراي ضــد توانــدنــانومتر مــي ۲۸۰تــا  ۲۰۰مــوج بــا طــول UV-C کردنــد کــه پرتوتــابي

باشـد کـه   کشي مـي ميکروب يويژگزيرا در اين دامنه پرتو داراي  کار رود،ه ها بخوري و سبزيتازه جهت هاميوه

  .گرددتواند باعث جهش باکتريايي مي

سـانتيمتري از لامـپ    ۱۰در فاصـله   ’البرتـا ‘هاي هلـو رقـم   رار دادن ميوهبا ق) ۲۶( ۹استيونس و همکاران

  مقــادير برابــرهــايي کــه در ميــوه نــانومتر نشــان دادنــد کــه ۲۵۴ســانتيمتر و طــول مــوج  ۸۸بــا طــول فــرابنفش 

  يـدا کـرد و مقـادير بـالاتر از    کـاهش پ  ،هـاي شـاهد  کيلوژول بر مترمربع ميزان اتـيلن در مقايسـه بـا ميـوه     ۴۰-۰ 

 KJm-2 ۴۰ نشـان دادنـد    )۱۲( ۱۰آگيولار و همکاران -گونزالز. اي گرديدباعث افزايش حساسيت به پوسيدگي قهوه

  دقيقـه، بـه طـور     ١٠ ،٥، ٣بـه مـدت     UV-Cدر برابـر پرتوتـابي   ۱۱’جفرسـون ‘هـاي هلـو رقـم    که قرار دادن ميـوه 

  
١- Biggs et al.          ٢ - ‘Loring’        ٣- Brown rot         ٤- Manganaris et al.       	- ‘Andross’  

 ۶-Valero et al.      ۷-Crisosto et al.        ۸- Marquine et al.    ۹- Stevens et al.    ۱۰ - Gonzalez Aguilar et al.    

۱۱ -  Jeferson’’  
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  ’البرتا‘بر کيفيت و عمر انباري ميوه هلو رقم   UV-Cاثر کلريدکلسيم و پرتوتابي

 ٣٧٣٧٣٧٣٧

درجـه   ٥روز در انبـار   ٢١ها به مـدت  از نگهداري ميوه را پس قارچي و پوسيدگي داري خسارت سرمازدگيمعني

 ۱۰و  ۵، ۳هـايي کـه بـه مـدت     ميوه. درجه سانتيگراد کاهش داد ۲۰روز قرار دادن در دماي  ۷و سپس گراد سانتي

 ۲۰و  ۱۵هاي پرتوتابي شـده بـه مـدت    هاي شاهد و ميوهو نسبت به ميوه هتر بودسفت دقيقه پرتوتابي شده بودند

  . دقيقه ، کمتر نرم شده بودند

باشـد هـدف از ايـن پـژوهش بررسـي تـأثير       با توجه به اينکه ميوه هلو داراي عمر انباري محـدودي مـي  

بر افزايش عمر انباري و حفظ کيفيت اوليه ميـوه در دوره نگهـداري در    UV-Cو پرتوتابي  کلريد کلسيمتيمارهاي 

  .باشدانبار مي

  ها مواد و روش

بـر کيفيـت و عمـر انبـاري     UV-C و پرتوتـابي  کلريد کلسيمغوطه وري در  ررسي تاثير تيمارهايببراي 

ر مرحله رسيده ها دهميو .کيلومتري شهر ياسوج، انتخاب شدند ٣٠باغي واقع در  ازها ميوه ،’ البرتا‘هلو رقم  ميوه

کز تحقيقات کشـاورزي و منـابع   مرو به آزمايشگاه هاي مختلف باغ به صورت تصادفي برداشت  از قسمت ١سفت

آفات و بيمـاري هـا،   نظر  از ها از لحاظ عاري بودنيوهم سپس .گرديدند منتقلطبيعي استان کهگيلويه و بويراحمد 

ضايعات پوستي، اندازه و رنگ به دقت مورد بررسي مقدماتي قرار گرفته و جهت انجام تيمارهـاي مختلـف بطـور    

م يتقس ـ گـروه مسـاوي  سـه  بـه   عدد ميوه انتخـاب و   ٣٢٤تعداد  ،ثر تيمارهاجهت بررسي ا. تصادفي انتخاب شدند

تحـت تـاثير   دقيقـه   ١٥و  ٥و دو قسـمت ديگـر  در دو زمـان    ) بدون پرتوتـابي ( و يک قسمت به عنوان شاهد شدند

نانومتر  ۲۵۴وات با طول موج  ۳۰متري و سانتي ۹۰، ۲با استفاده از لامپ مخصوص جرميسيدال UV-Cي پرتوتاب

هـا نصـب شـده بـود قـرار      از ميـوه  متـري سانتي۱۰که در فاصله  متر مربعوات بر سانتي  ۴۳۵/۱×  ۱۰−−−−4با شدت

کلريـد  و در محلـول  ) عـدد  ۳۶هـر گـروه   (شدند  به سه گروه تقسيم ها هر قسمت از ميوه پس از پرتوتابي. گرفتند

وري در غوطه ها را پس ازميوه. ور شدندغوطه %۳و  ۱، )شاهد( با سه غلظت صفر ساخت شرکت کيميا مواد کلسيم

در داخـل  ) بـرداري بسته بـراي يـک مرحلـه نمونـه    هر سه ( ييتا ٤بسته  ٩هاي هر تيمار را به ميوه سايه خشک و سپس

كـد تيمـار،    وزن و تداش ـدقرار داده و پس از توزين دقيق و يا) ميلي متر ٥منفذ به قطر  ١٠داراي ( كيسه هاي پلاستيكي

انتقـال داده  ) سردخانه تعاون روستايي شـهر ياسـوج  (هاي مخصوص ميوه چيده و به سردخانه ها را در داخل جعبه آن

تـا   ٨٥درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي صفردماي  ها درنمونه كليه .براي هر تيمار سه تکرار در نظر گرفته شد .ندشد

 .صـورت گرفـت   نمونـه بـرداري   يکبـار  روز ١٥تيمار به فاصله زماني از هر . گرديدندروز نگهداري  ٤٥و به مدت  % ٩٥

، )TA(، اسـيديته قابـل تيتراسـيون   )TSS( بررسي شامل سفتي بافت ميوه، درصد مواد جامد محلـول  مورد صفات

نسبت
TA

TSS ، pH صـورت زيـر   ميـوه هـا بـه    كـاهش وزن  .ميوه و ميزان پوسـيدگي بودنـد   کاهش وزن ميوه، بآ 

                                    :شد محاسبه

   وهيدرصد کاهش وزن م= *                                                    ١٠٠                                          

بـراي   .گيري شدزهاندا مترميلي ۸با قطر  Mc Cormic FT-327مدل  ۳سنجميوه توسط دستگاه سفتي بافتسفتي 

بـراي   .ساخت ژاپن استفاده گرديد )0~90( دستي مدل ۴كتومترااز دستگاه رفرمواد جامد قابل حل کل گيري اندازه

  

١-  Firm-mature      ۲- Germicidal      ۳- Pentrometer      ۴-  Refractometer                       

 وزن اوليه -وزن ثانويه

 وزن اوليه   
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  ان و همکارانيغلام

 ٣٨٣٨٣٨٣٨

از  ميلي ليتر ١٠ ،براي اين منظور .نرمال استفاده شد ١/٠تعيين درصد اسيد قابل تيتر، از روش تيتراسيون با سود 

   ٢٠قطـره فنـل فتـالئين و     ٥بـه ايـن محلـول،    و  ريختـه  ميلـي ليتـر   ١٢٥ داخل يـك  ارلـن   عصاره صاف شده را در

 کـرد تغيير پيدا  زماني كه رنگ محلول به صورتي. رمال تيتر گرديدن ١/٠آب مقطر اضافه شده و با سود  ميلي ليتر

دستگاه آب ميوه صاف شده، از  pHبراي تعيين . شدميزان سود مصرفي تعيين مي ماندثانيه ثابت  ٣٠و در حدود 

pH  متر ديجيتالي مدلCG 824 SCHOTT استفاده گرديد .  

تجزيه و تحليل  جهت. تصادفي بود به طور کامل فاکتوريل در قالب طرح آزمايش، طرح آماري مورد استفاده   

چند دامنـه اي دانكـن در    هسمقايسه ميانگين ها به روش مقاي. استفاده شد MSTATCآماري از نرم افزار آماري 

  . استفاده شد EXCELها از نرم افزار گرافيكي  براي رسم گراف. صورت گرفت %٥سطح 

  نتايج و بحث

        ) ) ) ) C-UV((((فرابنفش فرابنفش فرابنفش فرابنفش     پرتوتابيپرتوتابيپرتوتابيپرتوتابي        

. بـوده اسـت   داردگي ميـوه معنـي  بر سفتي بافت ميوه و ميزان پوسي UV-Cنتايج نشان داد که پرتوتابي 

ترين تأثير را بر ميزان سـفتي بافـت ميـوه دارد و    دقيقه بيش ۱۵دهد که پرتوتابي به مدت نشان مي ۱ جدول شماره

داري وجـود  دقيقه اخـتلاف معنـي   ۵بين تيمار شاهد و پرتوتابي به مدت . دار استاختلاف آن با بقيه تيمارها معني

  هـاي تيمـار شـده بـا پرتـو     فرنگـي که نشـان دادنـد گوجـه   ) ۲۷( نتايج اين آزمايش با نتايج استيونس و همکاران .ندارد

 UV-C  هـا نسـبت بـه     در آن ١گالاکترونازهاي شاهد بودند و ميزان فعاليت آنزيم پليتر از ميوهدقيقه سفت ۵به مدت  

ــا افــزايش فعاليــت    . کمتــر بــود مطابقــت دارد هــاي شــاهدميــوه ــاط ب ــه طــور نزديکــي در ارتب ــت ميــوه ب   نرمــي باف

نيـز  ) ۵( ۴بارکا و همکاران. باشدو پلي گالاکتروناز مي ۳و بتاگالاکتوسيداز ۲استرازمتيلقبيل پکتيناز پکتيکي  هايآنزيم

ــابي     ــار پرتوتـ ــه تيمـ ــد کـ ــزارش  کردنـ ــوه UV-Cگـ ــه روي ميـ ــاي گوجـ ــت   هـ ــاهش فعاليـ ــبب کـ ــي سـ   فرنگـ

  .شودشدن ميوه ميي گرديده و از اين طريق باعث کاهش نرما ياختهکننده ديواره تجزيههاي آنزيم

دقيقـه   ۱۰بـه مـدت    UV-Cشده با پرتـو  هاي تيمارنشان دادند که انبه) ۱۳(و همکاران  آگيولار -گونزالز                  

هـا گروهـي از   آمـين پلـي . انـد ها نسبت به شاهد داشته و از سفتي بيشتري برخوردار بـوده آمينسطوح بالاتري از پلي

هـا بـا   آمـين تغيير در سـطح پلـي  . يابندهاي محيطي در گياهان تجمع ميترکيبات نيتروژني هستند که در پاسخ به تنش

هـا از   ها پيـري را تحريـک و يـا کـاربرد خـارجي آن     آمينپيري ميوه ارتباط دارد، به طوري که پايين آمدن غلظت پلي

ممانعت از پيري ممکن است به خاطر امکـان ممانعـت از سـنتز اتـيلن و تثبيـت و      . کندپيشرفت مرحله پيري ممانعت مي

  ). ۲۴، ۱۷( برقراري ارتباط با فسفوليپيدهاي داراي بار منفي باشد محافظت غشاها از طريق

  انـد نسـبت بـه    قـرار گرفتـه    UV-Cهـايي کـه در معـرض پرتوتـابي     دهد که بين ميـوه نشان مي ۱جدول              

يمار بيشترين ميزان پوسيدگي مربوط به ت. داري از نظر درصد پوسيدگي وجود داردهاي شاهد اختلاف معنيميوه

 اسـتيونس و همکـاران   .داري از لحاظ آماري نشان ندادنـد دقيقه تفاوت معني ۱۵و  ۵دو زمان پرتوتابي . شاهد بود

اي کمتري نسـبت  درصد پوسيدگي قهوهUV-C ، تيمار شده با پرتوتابي’البرتا‘هاي هلو رقم نشان دادند ميوه) ۲۶(

 انگيـزش ر آزمايشي ديگر نشان دادند کـه پرتوتـابي سـبب    د) ۲۸( استيونس و همکاران. هاي شاهد داشتندبه ميوه

نيـز بـه نتـايج    ) ۱۳( آگيـولار و همکـاران   -گـونزالز . گرديـد  ’البرتا‘اي در ميوه هلو رقم مقاومت به پوسيدگي قهوه

هـاي پوسـيدگي در   دقيقه پرتوتابي سبب توقف توسعه نشانه ۱۰ها دريافتند که زمان  آن. مشابهي در انبه رسيدند

  

١- Polygalactronase (PG)      ٢- Pectin methyl esterase (PME)      ۳- β-galactosidase    ۴- Barka et al.  
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  ’البرتا‘بر کيفيت و عمر انباري ميوه هلو رقم   UV-Cاثر کلريدکلسيم و پرتوتابي

 ٣٩٣٩٣٩٣٩

روي ) ۳۰( ۲ه همچنين با نتايجي که ويسـنت و همکـاران  به دست آمدنتايج . گرديد ١’آتکينزتامي‘هاي انبه رقم ميوه

  .مطابقت دارد ،دست آوردنده فرنگي بروي توت) ۲۱(و مارکوين و همکاران ) ۲۳( ۳فلفل، نيگرو و همکاران

  

  .’البرتا‘و رقم هل ميوهدر  شده گيرياندازه صفات بر UV-C پرتوتابي اثر -١جدول
Table 1. Effects of UV-C irradiation on the measured characteristics in peach fruits cv.‘Elberta’. 

پرتوتابي 

ماوراء بنفش 

)دقيقه(  

UV-C 
Irradiation 

(min) 

سفتي 

 بافت ميوه

Firmness 
(kg 

Ncm-2) 

مواد جامد 

 محلول کل

TSS (%) 

اسيديته قابل 

تيتراسيون 

)ددرص(  

TA (%) 

TSS 
TA 

pH  کاهش وزن

ميوه 

)درصد(  

Loss of 
weight 

(%) 

پوسيدگي 

ميوه 

)درصد(  

Decay (%) 

0 6.08b† 10.72a 0.62a 18.02a 4.05a 7.03a 25.19a 

5 6.26b 10.50a 0.63a 17.40a 4.07a 6.97a 22.96b 

15 6.92a 10.80a 0.64a 17.95a 4.05a 7.29a 22.22b 

        † Means in each column with similar letters are not significantly different at 5% level of 

probability using DNMRT. 
اي دانکن تفاوت آزمون چند دامنه% ٥باشند در سطح هايي که داراي حروف مشابه ميميانگين در هر ستون †

  .داري ندارندمعني

  مطــرح  UV-Cتوســط پرتوتــابي  هــا گي انبــاري محصــولدو تفســيري کــه بــراي علــت کــاهش پوســيد             

هاي مضر سبب ايجـاد جهـش و   مميکروارگانيز DNAرساني به از طريق آسيب UV-Cپرتو : شود عبارتند ازمي

ها به ميزان پرتو تابيده شـده و  مزميکروارگاني DNAگردد که ميزان جهش ايجاد شده در ها مي غيرفعال شدن آن

هـاي  متواند مکانيزمي UV-Cهمچنين پرتوتابي ). ۲۵( داردبستگي گيرد برابر پرتو قرار ميسطحي از ميوه که در 

مشخص شده است  ،بر اين افزون). ۲۶، ۲۱( نمايد انگيختهها اريزاي مختلف را در ميوهمقاومت در برابر عوامل بيم

ها ترکيبات مهمي هستند کـه  کسينفيتوال. گرددهاي گياهي ميدر بافت ۴هاسبب خروج فيتوالکسين UV-Cکه پرتو 

  هـا ايفـاي نقـش    هـا شـده و در کنتـرل زوال و فسـاد ميـوه      سبب مقاومت به بيماري UV-Cدر پاسخ به پرتوتابي 

  ).۳۰ ،۱۶( دنکنمي

داري بر درصـد مـواد جامـد محلـول کـل و      اثر معني UV-Cکند که پرتوتابي مشخص مي ۱نتايج جدول 

 )۳۰( ويسنت و همکاران. تأثير بودپرتوتابي همچنين بر درصد کاهش وزن ميوه بي. اسيديته قابل تيتراسيون ندارد

هاي تيمار شده نسـبت  تغييراتي در ميزان قند و وزن فلفل UV-Cبا بررسي بر روي فلفل نشان دادند که پرتوتابي 

تأثيري بر ميزان توليـد اتـيلن، قنـد و     UV-Cنشان دادند که پرتوتابي ) ۱۱( ارکان و همکاران. به شاهد ايجاد نکرد

  .کدو خورشتي در مقايسه با شاهد نداشت اسيد ماليک

  
١- ‘Tommy Atkins’       ۲- Viccente et al.      ۳- Nigro et al.          ۴- Phytoalexins           
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  ان و همکارانيغلام

 ٤٠٤٠٤٠٤٠

            کلريد کلسيمکلريد کلسيمکلريد کلسيمکلريد کلسيم

هاي شاهد سفتي بيشـتري و  نسبت به ميوه کلريد کلسيمهاي تيمار شده با که ميوه دهدنشان مي ۲جدول 

% ۱و غلظـت   تيمار شاهد ارد، اما بيند بافت ميوه بيشترين تأثير را در بهبود و حفظ سفتي کلريد کلسيم% ۳غلظت 

 کلريـد کلسـيم  هاي آلو تيمـار شـده بـا    ميوهنشان دادند ) ۲۴( ١سرانو و همکاران. تفاوتي وجود ندارد کلريد کلسيم

نيـز نشـان دادنـد کـه     ) ۲۰( همکـاران  مانگانـاريس و . هاي شاهد از سفتي بيشتري برخوردار بودنـد نسبت به ميوه

دست آمده با نتايج ه نتايج ب .سبب افزايش سفتي بافت ميوه نسبت به شاهد گرديد کلسيمکلريد وري  هلو در غوطه

، روي ميـوه انگـور  ) ۱( و بابـالار و همکـاران    روي ميـوه سـيب   )۴( از جمله سياري و راحمـي  پژوهشگرانساير 

 هـاي سـطحي  و پروتئينهاي کربوکسيلات، فسفوليپيدها ها و گروهيون کلسيم با پيوند دادن فسفات.  مطابقت دارد

، ديـواره را در برابـر   يياختـه ا بر اسـتحکام ديـواره    افزونکلسيم ). ۳۰( گرددمي سبب پايداري غشا ياختهغشاي 

) TA( وري در کلسيم سبب افزايش ميزان اسيديته قابل تيتراسـيون غوطه ).۲۰( کندکننده محافظت ميهاي تجزيهآنزيم

بـا نتـايج    به دست آمـده نتايج . را نسبت به شاهد افزايش داد TAميزان  لريد کلسيمک% ۳غلظت . هاي هلو گرديددر ميوه

کـل   ميـوه دارد و سـبب افـزايش اسـيد    داري بر ميزان اسـيد کـل آب  تأثير معني کلريد کلسيمکه نشان داد ) ۲(پورآذرنگ 

  .مطابقت دارد ،گرديد

 هاي تيمار شده نسـبت بـه شـاهد مـوثر    يوهدر کاهش اتلاف وزن م کلريد کلسيمنتايج آزمايش نشان داد که  

  هـا دريافتنـد کـه     آن. روي آلـو مطابقـت دارد  ) ۲۵(سـرانو و همکـاران   ج يج حاصل بـا نتـا  ينتا). ۲جدول (واقع شد 

کاهش وزن در طي دهيدراته شدن ميوه به خاطر تغييراتي است که در مقاومـت  . ميوه هاي شاهد برخوردار بودند

غوطـه وري در کلريـد کلسـيم در عملکـرد و     . ز سطح ميوه در هنگام تنفس روي مي دهدبه انتقال هشار بخار آب ا

ن تراوشات يـوني مـوثر   تحکام پيوند فسفوليپيدها و پروتئين ها و کم نمودسحفظ يکپارچگي و غشاء ها از طريق ا

  ). ۱۶(باشد  که مي تواند دليلي بر کاهش اتلاف وزن ميوه در ميوه هاي تيمار شده با کلسيم ،واقع مي شود

  

  .’البرتا‘رقم ميوه هاي هلو  شده گيرياندازه صفات بر کلريد کلسيم اثر  -٢جدول

Table 2. Effects of CaCl2 on the measured characteristics in peach fruits cv.‘Elberta’. 
کلريد کلسيم 

) درصد(
Cacl2 (%) 

بافت  يسفت

  وهيم
Firmness  

(kg N cm-2) 

مواد جامد 

  ول کلمحل
TSS (%) 

ته قابل يدياس

ون يتراسيت

  )درصد(
TA (%)  

TSS 
TA 

pH  کاهش وزن

وه يم

  )درصد(
Loss of 
weight 

(%) 

 يدگيپوس

وه يم

  )درصد(
Decay of 
fruit (%) 

0 6.05b† 10.68a 0.61a 17.87a 4.04a 7.63a 27.78a 

1 6.23b 10.47a 0.63ab 17.79a 4.08a 7.01b 22.59b 

3 6.99a 10.60a 0.65a 17.68a 4.05a 6.65b 21.00c 

  † Means in each column with similar letters are not significantly different at 5% level of 

probability using DNMRT. 
اي دانکـن تفـاوت   آزمـون چنـد دامنـه   % ٥باشند در سـطح  هايي که داراي حروف مشابه ميميانگين در هر ستون †

  .ارندداري ندمعني

  

۱- Serrano et al.  
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  ’البرتا‘بر کيفيت و عمر انباري ميوه هلو رقم   UV-Cاثر کلريدکلسيم و پرتوتابي

 ٤١٤١٤١٤١

در کاهش پوسيدگي ميوه هلو مـوثر بـود، بـه     کلريد کلسيمدهد که نشان مي) ۲جدول ( نتايج اين پژوهش

کمتـري  از ميـزان پوسـيدگي انبـاري    هاي شاهد نسبت به ميوه% ۳ کلريد کلسيمهاي تيمار شده با اي که ميوهگونه

ا دو تيمـار  بـود و اخـتلاف آن ب ـ  ) دون کلسيمب( شترين ميزان پوسيدگي مربوط به تيمار شاهديب .برخوردار بودند

هاي هلو تيمـار شـده بـا    که نشان دادند ميوه) ۹( با نتايج کانوي و همکاران به دست آمده نتايج. دار بودمعنيديگر 

ي مقاومـت نشـان   ابرابرکلسيم بيشتري داشتند و به پوسيدگي قهـوه  ۴تا  ۲هاي شاهد، نسبت به ميوه کلريد کلسيم

  .ت دارددادند مطابق

        بر درصد پوسيدگي ميوهبر درصد پوسيدگي ميوهبر درصد پوسيدگي ميوهبر درصد پوسيدگي ميوه    کلريد کلسيمکلريد کلسيمکلريد کلسيمکلريد کلسيمبرهمکنش پرتوتابي و برهمکنش پرتوتابي و برهمکنش پرتوتابي و برهمکنش پرتوتابي و 

باشـد و اخـتلاف آن بـا بقيـه     مـي  دهد که بيشترين ميزان پوسيدگي مربوط بـه تيمـار شـاهد   نشان مي ۳ جدول

 در% ۱ کلريـد کلسـيم  در هر سه زمـان پرتوتـابي و   % ۳ کلريد کلسيمکمترين پوسيدگي متعلق به . دار است معنيمارها تي

  هـاي  ، ديـواره را در برابـر آنـزيم   يياختـه ا بـر اسـتحکام ديـواره     افـزون کلسـيم   .باشددقيقه مي ۱۵زمان پرتوتابي 

 کندگردد محافظت ميشدن ميوه مياستراز که باعث رسيدن و نرممتيلگالاکتروناز و پکتينکننده از جمله پليتجزيه

گـرم در ليتـر    ۱با غلظت  کلريد کلسيمور شده در محلول غوطه ينشان دادند هلوها) ۶( بيگز و همکاران). ۲۰، ۱۹(

 ينشـانه هـا  برخـوردار بودنـد و ميـزان     ياهاي شاهد از مقاومت بيشتري نسبت به پوسيدگي قهوهنسبت به ميوه

هـاي مقاومـت در برابـر عوامـل     مزتواند مکانيمي UV-Cپرتوتابي  از طرف ديگر. ها کاهش يافت پوسيدگي در آن

در آزمايشـي نشـان دادنـد کـه     ) ۲۸( استيونس و همکاران). ۲۶، ۲۱( نمايد انگيختهها اي مختلف را در ميوهاريزبيم

مقاومـت بـه    انگيـزش سـبب   ’البرتا‘هاي هلو سانتيمتر از سطح ميوه ۱۰از فاصله  Kjm ۵/۷−2پرتوتابي به ميزان 

  يبـي از ايـن دو تيمـار در کـاهش پوسـيدگي ميـوه و مقاومـت        در نتيجـه ترک  .دهـا گردي ـ  اي در آنپوسيدگي قهـوه 

  .باشدهاي پس از برداشت موثر مي ها به بيماريميوه

  .’البرتا‘رقم  هلو بر پوسيدگي ميوه کلريد کلسيمو UV-C برهمکنش پرتوتابي -٣جدول
Table  3. Interaction of UV-C irradiation and CaCl2 on the fruit decay of peach fruits cv.‘Elberta’. 

) درصد(کلريد کلسيم 

CaCl2 (%) 

 تابی ماوراء بنفشپرتو 

UV-C Irradiation 
(min) 

 

 0  5 15 
0 33.33a† 22.33cd 26.67b 

1 22.22de 25.56bc 20.08e 

3 21.00e 20.19e 20.02e 

        † Means with the similar letters are not significantly different at 5% level of probability using 

DNMRT. 
  .داري ندارنداي دانکن تفاوت معنيآزمون چند دامنه% ٥باشند در سطح هايي که داراي حروف مشابه ميميانگين †

 

کـاهش   تي ومنجـر بـه افـزايش سـف     UV-Cبنابراين با توجه به نتايج فوق و با توجه به اينکـه پرتوتـابي   

ها شده و از طرفي وزن ميوه و ميزان پوسيدگي با لسيم باعث حفظ سفتي ميوهو همچنين ک ها شدهپوسيدگي ميوه
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  ايـــن تيمارهـــا  ترکيبـــي از اســـتفاده از کلســـيم کـــاهش کمتـــري يافتـــه اســـت، بـــا بـــه کـــار بـــردن         

  .کيفيت ميوه هلو را در حد قابل قبولي نگه داشت ،بر اين افزونو  توان عمر انباري ميوه هلو را افزايش دادمي

  

  ريسپاسگزا

مرکـز تحقيقـات کشـاورزي و منـابع طبيعـي و سـردخانه        آزمايشگاه مديريت باغباني، يبا همکار پژوهشاين 

ها به ويژه مهندس از مديران و کارکنان اين بخش. انجام شد ويراحمدب هکيلويه وسازمان تعاون روستايي استان ک

  . گرددپريچهر مدير باغباني استان سپاسگزاري مي
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