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 ي کیوي  اکسیدانی میوه هاي کیفی و آنتی اثر کاربرد پس از برداشت متیل جاسمونات بر ویژگی

)Actinidia deliciosa (هایوارد رقم  
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ها میوه از از برداشت بسیاري پس و قبل در کاربرد متیل جاسمونات .دارد اهمیت یاربس برداشت از پس کیوي رسیدن کنترل و حفظ

.  ها کاسته استرسیدن میوه و خواص کیفی شده و از سرعت پروسه بافت سفتی و باعث حفظ شده است استفاده آمیزيموفقیت طور به
ها با متیل جاسمونات میوه. ي کیوي مطالعه شدکسیدانی میوها جاسمونات در زمان پس از برداشت روي کیفیت و خواص آنتیتاثیر متیل
روز  45به مدت  %95 -  85و رطوبت نسبی  گراددرجه سانتی 5/0تیمار شده و سپس در دماي ) میلی مولار 1و  1/0، 0(هاي در غلظت

اکسیدان کل، ویتامین ث، فنل کل  آنتیعصاره میوه،  PHسفتی بافت میوه،  ، TSS ،TAبار فاکتورهاي  روز یک 15داري کرده و هر نگه
داري باعث افزایش طور معنی نتایج حاصله نشان داد که کاربرد متیل جاسمونات به. و محتواي فلاوونوئید کل مورد ارزیابی قرار گرفت

-همچنین میوه. ها داشتندي تیمارتغییرات نسبتاً یکسانی در همه PHو  TSS ،TAمقادیر . اکسیدان کل نسبت به تیمار شاهد شد درصد آنتی

کاربرد متیل . داري میزان ویتامین ث و سفتی بافت بالاتري نسبت به تیمار شاهد داشتند طور معنی هاي تیمار شده با متیل جاسمونات به
دهد شان مینتایج ن. داري نداشت متیل جاسمونات روي فلاوونوئید کل تاثیر معنی. دار میزان فنل کل شد جاسمونات باعث افزایش معنی

تواند اي در طول دوره انبارداري شده است و میهاي پس از برداشت با متیل جاسمونات باعث حفظ خواص مهم کیفی و تغذیهتیمار
  . ها بکار گرفته شودها و سبزيعنوان روشی مناسب در پس از برداشت میوه به

  .کسیدانیا کیوي، پس از برداشت، متیل جاسمونات، خواص آنتی: ها کلیدواژه
  

  مقدمه
که مهمترین رقم تجاري آن . باشدبومی کشور چین میبوده و  Actinidiaceaeي از خانواده Actinidia deliciosaکیوي با نام علمی 

 و ایران در بالایی زیرکشت سطح داراي کیفیت با و تردرشت هايمیوه بالا، عملکرد داشتن خاطر به هایوارد رقم کیوي. باشدهایوارد می
 انبارداري دوره طول اینکه علت به کنندمی استفاده هایوارد رقم از معمولاً کیوي رقم انتخاب براي ).1387 ،جلیلی مرندي(باشد می جهان

 میوه شدن نرم اگرچه شود انبارداري گرادسانتی درجه صفر در ماه 6 تا 4 مدت به تواندمی کیوي .است بزرگتر میوه اندازه و ترطولانی

 5/6 - 2/6ي کیوي بهتر است قبل از رسیدن کامل برداشت شود و باید میزان مواد قابل حل حداقل به میوه. دهداین مدت رخ می یط در
توان آنها را در انبار به بر آن که نمیآنها به میزان فوق نرسیده باشد علاوه TSSهایی که میزان میوه. رسیده باشد تا میوه قابل برداشت شود

 پس و قبل در کاربرد متیل جاسمونات .)1372، محمدي( پس از رسیدن نیز مزه و طعم آنها مطلوب نخواهد بود ،هداري کردخوبی نگ

 و خواص کیفی شده و از سرعت پروسه بافت سفتی و باعث حفظ شده است استفاده آمیزيموفقیت طورهها بمیوه از ازبرداشت بسیاري

. باشدهاي مناسب جهت افزایش قابلیت نگهداري و حمل و نقل این میوه ضروري میري فنون و روشگیبه کار. ها کاسته استرسیدن میو
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 است، ازطـرفى شده محدود و دیگر خطرات آن در بیشترکشورها زایىخاطـر سرطان به شیمیایى از آن جایى که استفاده از تیمارهاى اما
 قیمت بالاى به باتوجه شده و استفاده شیمیایى از مواد هادرآن که حصولاتىم از مصرف هاآن و اجتناب کنندگانافزایش آگاهى مصرف

نیاز  اى محصولاتو عمر قفسه منظور افزایش کیفیتبه غیرسمی مناسبى جایگزین هاىروش جهانى، در بازارهاى ارگانیک محصولات
 هاىواکنش و گیاهى ونمو رشد هاىپدیده از یارىبس که مشهور هستند گیاهان طبیعى هاىکنندهتنظیم عنوانبه هاجاسمونات .است

در  محصولات باغى مقاومت در افزایش گیاهىي رشدکنندهتنظیم کاربرد دلیل به .کنندمی اداره درگیاهان را محیطى هاىتنش به مربوط
ایش با هدف برسی تاثیر این آزم). 1391 ،طالبی حبشی(است  شده آن به خصوصى به توجه اخیر سال از برداشت در چند پس زمان

ي کیوي رقم هایوارد در طول مدت نگهداري در سردخانه اکسیدانی میوهبر خواص کیفی و آنتیمختلف متیل جاسمونات  هايغلظت
  .باشدمی

  
  هامواد و روش

بود از باغ مرکز رسیده  5/6-2/6هاي کیوي در زمان مناسب برداشت یعنی زمانی که مواد جامد محلول به جهت اجراي پژوهش میوه
آزمایش . تحقیقات مرکبات کشور واقع در رامسر برداشت شده و به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت دانشگاه زنجان انتقال یافتند

ا ب )آب مقطر(به همراه تیمار شاهد  )مولارمیلی 1و  1/0(تصادفی در دو غلظت متیل جاسمونات ي طرح کاملاًدر قالب فاکتوریل بر پایه
 متیل جاسموناتهاي مختلف دقیقه در غلظت 8صورت تصادفی به مدت هاي هم اندازه و سالم انتخاب شده و بهمیوه. تکرار اجرا شد 3

درصد  85-95گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 5/0ساعت در هواي اتاق خشک شده و در دماي  3ها به مدت ور شده سپس میوهغوطه
روزه از  45روز در یک دوره  15برداري با فاصله هاي موجود در هر تیمار در هر مرحله از نمونهنمونه. دندروز نگهداري ش 45به مدت 

گیري منظور اندازهبه. گرفت قرار ارزیابی مورد مختلف صفات و )shelf life( گرفته قرار اتاق دماي در ساعت 24 سردخانه خارج و
 متر دیجیتالیاچبا دستگاه پی PHگیري اندازه. استفاده شد ساخت ایتالیا )ARBO- 45(یتالیمیزان مواد جامد محلول از رفراکتومتر دیج

)CONSORT- C 863 (ي نرمال انجام شد و میزان اسیدیته 1/0گیري میزان اسیدهاي آلی میوه با روش تیتراسیون با سود اندازه .انجام شد
متر میلی 8سفتی بافت با استفاده از دستگاه پنترومتر دستی با قطر پیستون . ک بیان شدلیتر اسید سیتریمیلی 100قابل تیتر بر حسب گرم در 

-گیري آنتیاندازه. دي کلروفنل ایندوفنل صورت گرفت 6و 2سنجی با محلول گیري ویتامین ث به روش تیراندازه. گیري شداندازه

فنل کل به روش . ام گرفت و نتایج بر حسب درصد بیان شدانج )2000( وتسینگ و شهیدي بر طبق روش  DPPHاکسیدان کل به روش
شده توسط کجوي و همکاران ئه سنجی ارابه روش رنگ )TFC( فلاوونوئید کلمحتواي . گیري شداندازه 1965)(سینگلیتون و روزي 

عنوان استاندارد ستین بهاز کرنوئید کل وبراي فنل کل و فلاودست آوردن منحنی کالیبراسیون هگیري شد و جهت باندازه) 2006(
  .اي دانکن انجام شدها با استفاده از آزمون چند دامنهو مقایسه میانگین SPSSافزار ها توسط نرمتجزیه تحلیل داده .استفاده شد

  
  نتایج 

- تیل جاسمونات بهکاربرد م. حفظ شده است)p<0.01 (داريطور بسیار معنیمولار متیل جاسمونات بهمیلی 1سفتی بافت میوه در تیمار 

افزایش  کل نیز اکسیدانآنتیبا افزایش غلظت متیل جاسمونات میزان . اکسیدان کل شدباعث افزایش آنتی )P<0.05( دارطور معنی
متیل جاسمونات  .داري بین تیمارها وجود نداشتمیزان مواد جامد محلول در طی زمان انبارداري افزایش یافت ولی تفاوت معنی .یافت

 افزایشهاي مختلف متیل جاسمونات باعث غلظت .میزان ویتامین ث بالاتري نسبت به تیمار شاهد داشت )P<0.05(داري ر معنیطوبه
ي تیمارها دار نبوده و در همهتاثیر متیل جاسمونات روي میزان فلاوونوئید کل معنی .نسبت به تیمار شاهد شد )(P<0.05میزان فنل کل
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ها با متیل تیمار میوه همچنین. هیچ تغییر فاحشی نداشتند )روز 45( داريرها در طول انبامیوه pHمیزان  .ه شدروند کاهشی یکسانی مشاهد
   .وجود نیاورده بهیچ تغییري در میزان اسید قابل تیتراسیون  جاسمونات

  
  بحث

این تاثیر  ي سلولی نسبت داد ودیواره ه میانیتیغ توان به تاثیر این هورمون روي ترکیبات پکتینیتاثیر متیل جاسمونات روي سفتی را می
ي خود مانع نرم شود که به نوبهي سلولی ازجمله پکتین متیل استراز و پلی گالاکتروناز میي دیوارهکنندهي تجزیههامانع فعالیت آنزیم

-ه زمانی بین برداشت و مصرف تغییر میهاي انبارداري و فاصلاکسیدانی با زمان برداشت، تکنیکفعالیت آنتی. شودشدن بافت میوه می

اکسیدانی شد هاي انگور با متیل جاسمونات باعث القاي افزایش فعالیت آنتیتیمارپس از برداشت میوه .)2012، تارین و همکاران(کند 
روز انبارداري میزان مواد جامد محلول افزایش یافت که این افزایش در نتیجه هیدرولیز نشاسته  45در طی  ).2014، فلورس و همکاران(

ي هلو با گزارش کردند که تیمار پس از برداشت میوه) 2009( زینگ هانگ و همکاران .باشدهاي ساده مثل گلوکز و فرکتوز میبه قند
-دلیل کم بودن میزان ویتامین ث در اوایل انبارداري نسبت به اواخر دوره .د محلول شدمتیل جاسمونات باعث کاهش در میزان مواد جام

تیمار متیل . دهد نسبت دادتوان به دلیل نرسیده بودن در اوایل دوره که این روند رسیدن در طی انبارداري رخ میمیي انبارداري را 
هاي مختلف متیل غلظت .)1391، طالبی حبشی(کاهد می محصول نگهدارى درطول ویتامین این تنزل سرعت از هلو در جاسمونات

 لیازفنیل آلانین آمونیامتیل جاسمونات باعث افزایش فعالیت آنزیم  .میزان فنل کل نسبت به تیمار شاهد شد افزایشجاسمونات باعث 
 صورت فرنگىتوت يروى میوه که قاتىتحقی در .باشدعنوان مهمترین آنزیم شناخته شده در تولید فتل مینزیم بهآشود که این می

 میزان در دارىمعنى سبب افزایش جاسمونات متیل تحقیقات این در اندداده نشان میوه کل روى فنل بر را جاسمونات متیل اثر گرفته،

 وسبب بوده تباطار در محصول رسیدگى با (Titrable acids) قابل تیتراسیون اسیدهاى مقدار. )1387، طالبی حبشی(شد  میوه کل فنل

 که روى تحقیقى در. یابندمی کاهش)لیمو استثناء به( آلى اسیدهاى میزان میوه، رسیدن با .گرددمی هاسبزى و هامیوه در ترش طعم

 کرد یادآورى باید البته. بود بالا بودند شده تیمار جاسمونات متیل با که هایىتوت در آلى اسیدهاى میزان شده Allstar رقم فرنگىتوت

 میزان تنفس اثر در محصول رسیدن از بعد اما رسدمی ثابت رنج یک به و یابدمی کاهش آلى اسیدهاى میزان میوه رسیدن تا که

 محصول رسیدن از پس آلى اسیدهاى کاهش روند از جلوگیرى جاسمونات متیل ىوظیفه .یابدمی کاهش طبیعى طوربه آلى اسیدهاى

  .باشد داشته عکس اثر است ممکن میوه رشد حین در اسموناتج متیل تیمار کهطوريبه است
تیمار مذکور  .اکسیدان کل، ویتامین ث و سفتی بافت میوه شدداري باعث افزیش آنتیطور معنیمتیل جاسمونات به حاصلهطبق نتایج 

  .داري نداشتتاثیر معنی نوئیدووو فلا TSS ،TA ، PHتیمار با متیل جاسمونات روي. شدشاهد تیمار فنل کل نسبت به باعث افزایش 
  

و سفتی میوه کیوي در طول  فنل کل ،ویتامین ثاکسیدان کل، بر میزان آنتی متیل جاسموناتهاي مختلف تاثیر تیمار با غلظت :1جدول 
  انبارداري

  تیمار
اکسیدان کل آنتی

  )درصد(
  ثویتامین

 )mg/100 gr fw(  
  )نیوتن( سفتی

  فنل کل
)mg/100 gr fw( 

c02/53  c01/8  b37/4  23/3  هدشا b 
mM 1/0 متیل جاسمونات  b85/66  a72/9  a43/5  a64/3 

mM1 متیل جاسمونات  a14/71  b95/8  a42/5 a74/3  
  باشدطبق آزمون دانکن می% 5دار در سطح دهنده اختلاف معنیها نشانها با حروف غیرمشابه در ستونمیانگین
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Abstract 
It is important to maintain the kiwifruit postharvest. The use of methyl jasmonate before and after harvest it has been 
successfully used many fruits and preserve firmness and qualitative properties and speed the process of fruit ripening 
is reduced .To investigate the effects methyl jasmonate on quality and antioxidant properties of ‘Hayward’ kiwifruit, 
an experiment was conducted by two methyl jasmonate concentration (0/1-1 mM) and control (distilled water). After 
treatment, fruit were transferred to 0/5◦C temperature and 85- 90% relative humidity for 45 days. Fruit quality 
attributes assessment including firmness, total soluble solids content (TSS), titratable acidity (TA), Ascorbic acid, 
pH, total antioxidant, total phenol and total flavonoid content were measured. The results showed that the use of 
methyl jasmonate significantly increased percentage of total antioxidants than untreated fruit. Values of TSS, TA and 
PH changes were relatively the same in all treatment. also treated with methyl jasmonate significantly higher vitamin 
C content and firmness were compared to control. The use of methyl jasmonate was significantly increased total 
phenol. Methyl jasmonate had no significant effect on total flavonoids. The results show that treatment with methyl 
jasmonate maintain postharvest quality and nutritional properties during storage and can be used as an appropriate 
method to be applied in postharvest fruits and Vegetables. 
Keywords: Kiwifruit, Postharvest, Methyl jasmonate, Total antioxidant 
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