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  چكيده

ترين مشكلات پس از برداشت ميوه گيلاس نرم شدگي، چروكيدگي، فساد ميوه و همچنين قهوه اي شدن مهم

 مشهد  سياه "گيلاس رقمهاي كيفي   در اين پژوهش، اثر اسيد جيبرليك بر عمر انباري و ويژگي. باشدميوه مي دم

زمان شروع تغيير  در گرم در ليتر ميلي 30و  20، 10، 0غلظت  4اسيد جيبرليك در . مورد بررسي قرار گرفت "

براي ارزيابي صفات كيفي و برآورد طول عمر انباري، . دپاشي گردي  ها محلول  ها و برگ ها، روي ميوهرنگ ميوه

. نگهداري شدندروز  35درصد به مدت  90 يو رطوبت گراد ها پس از برداشت در دماي صفر درجه سانتي  ميوه

اسيد جيبرليك . ها شد ها نشان داد كه اسيد جيبرليك با افزايش اندازه و وزن، باعث تأخير در رسيدن ميوه بررسي

ي انبارداري كاهش داد و با كاهش توليد اتيلن و كاهش از دست دهي آب،  دورهطي ها را   روند نرم شدن ميوه

هاي هاي تيمار شده نسبت به ميوه همچنين ميوه. هاي تيمار شده نسبت به شاهد گرديد اخير در پيري ميوهباعث ت

هاي اسيد جيبرليك در بسياري موارد  گرچه بين غلظت. تر و اسيديته بالاتري را نشان دادندپايين pHشاهد ميزان 

داري باعث حفظ سفتي بافت ميوه،  تر به طور معنيگرم در لي ميلي 10داري مشاهده نشد، اما غلظت  اختلاف معني

علاوه بر اين، اسيد جيبرليك باعث ماندگاري بيشتر، تازگي و . هاي قارچي گرديد  كاهش توليد اتيلن و آلودگي

به عنوان تيمار هورموني مؤثر توانست  بر اساس نتايج بدست آمده اسيد جيبرليك. سبزي دم ميوه گيلاس گرديد

  . بهبود كيفيت ميوه گيلاس مشهد و جلوگيري از برخي ضايعات عمل نمايددر افزايش و 

  

  عمر انباري، خصوصيات كيفي گيلاس، اسيد جيبرليك،: كليد واژه ها
  

  مقدمه

ترين كشورهاي توليد كننده  ايران يكي از مهم

. آيد به شمار مي) .Prunus avium L(گيلاس 

در  ،)FAO(سازمان خوار و بار جهاني براساس آمار 

جهاني گيلاس  درصد توليد 11ايران ميلادي،  2008سال 

را به خود اختصاص داده و پس از تركيه و آمريكا مقام 

بخش عمده گيلاس . باشد سوم توليد جهاني را دارا مي

رسد، اما  خوري ميتوليد شده در ايران به مصرف تازه

مشكلاتي مانند خشك شدن و سياه شدن دم ميوه، 

چروكيدگي، نرم شدن و تغيير رنگ بافت ميوه و 

هاي قارچي از عوامل محدود كننده يدگيهمچنين پوس

و  برنالت(روند بازار رساني گيلاس به شمار مي

گيلاس ). 2006، ٢و همكارانبوريس؛ 2004، ١نهمكارا

هاي   به علت دارا بودن ميزان پايين كربوهيدرات

اي، نسبت بالاي سطح به حجم، كوچك بودن  ذخيره

ميوه، بالا بودن ميزان تنفس و حساس بودن به ضربه و 

                                                 
1- Bernalte et al. 
2- Boriss et al. 
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لهيدگي داراي عمر پس از برداشت كوتاهي است 

  )2005 ،1كاپفرمن و سندرسن(

ن در استفاده از اسيد جيبرليك براي مطالعه و اثر آ

ارقام مختلف گيلاس همزمان با شناسايي اين تركيب در 

به عنوان تنظيم اسيد جيبرليك . آغاز شد 1960دهه 

در موارد متعددي براي مقابله با كننده رشد گياهي 

هاي فيزيولوژيكي مانند ترك خوردگي ميوه   نابساماني

) 2005 ،٣همكاران يوزينگ و ؛ 2007، ٢كلاين و تروف(

 پريز و؛ 2003،  ٤فكتوا و همكاران(انباري  و افزايش عمر

كاربرد . روي گيلاس به كار رفته است) ٥،2003همكاران

پيش از برداشت اسيد جيبرليك باعث تأخير در رسيدن 

چوي و  ؛ 2004، ٦همكاران باساك و(ميوه گيلاس 

، )1997 ،8يلكا و همكارانز(شليل  ،)1998 7همكاران

شده ) 10،2003خادر(انبه و ) ٩،2000گومزو  پريز(انگور 

براساس گزارش هاي موجود، اسيد جيبرليك . است

باعث افزايش اندازه و سفتي ميوه گيلاس در زمان 

فكتوا و ). 1998، همكاران و باساك(گردد  رسيدن مي

مشاهده نمودند تيمار اسيد جيبرليك،  )2003(همكاران 

روز قبل از برداشت باعث افزايش وزن ميوه، سفتي  21

 بينگ و لامبرتبافت ميوه و مواد جامد محلول در ارقام 

علاوه براين، فرورفتگي در سطح ميوه رقم . شد 

اسيد جيبرليك . يافت پس از انبار سرد كاهش  "لامبرت"

كتروناز و پكتين متيل گالا با كاهش فعاليت آنزيم پلي

و همچنين تنظيم فعاليت ) ،1995، 11و لي اندرز(استراز 

شدگي  هاي هيدروليتيك ديواره سلولي كه بر نرم آنزيم

شود  باشند، باعث حفظ سفتي ميوه مي ميوه مؤثر مي

   ).2003 خادر،(

                                                 
1- Kupferman & Sanderson  
2- Cline & Tiought 
3- Usenik et al. 
4- Facteau et al. 
5- Payasi et al. 
6- Basak et al. 
7- Choi et al. 
8- Zilka et al. 
9- Perez & Gomez 
10- Khader 
11- Andrews & Li 

هاي مختلف   كاربرد اسيد جيبرليك روي ژنوتيپ

نتايج يك . داشته است گيلاس نتايج متفاوتي را در پي

گرم در ليتر  ميلي 30تحقيق نشان داده است كه غلظت 

اسيد جيبرليك در ارقام ديررس موجب افزايش سفتي 

شدن، باعث تأخير در  ميوه شده و با جلوگيري از نرم 

كه بر ارقام  روز گرديد در حالي 8تا  5پيري ميوه به مدت 

). 2002چوي و همكاران،(زودرس تأثيري نداشته است 

با توجه به اهميت اقتصادي گيلاس در ايران و همچنين 

فساد پذيري بالاي اين محصول، امكان نگهداري آن 

 .محدود و عرضه آن به يك دوره كوتاه تبديل شده است

هاي مناسب استفاده از به همين دليل بررسي روش

تركيباتي مانند اسيد جيبرليك به منظور حفظ كيفيت و 

در  .رسدانباري گيلاس ضروري به نظر ميافزايش عمر 

هاي پژوهش حاضر، اثر كاربرد پيش از برداشت غلظت

مختلف اسيد جيبرليك بر افزايش عمر انباري و بهبود 

  .كيفيت ميوه گيلاس مورد بررسي قرار گرفته است

  

  ها مواد و روش

از باغي تجاري واقع  سياه مشهد درختان گيلاس رقم

از (هاي شاخه.  مدان انتخاب شدندقه عباس آباد هدر منط

هات مختلف تاج تكرار در ج 3شاخه با  6هر تيمار 

انتخاب، و در زمان تقريبي سه هفته قبل از ) درختان

برداشت همزمان با تغيير رنگ ميوه از سبز به زرد 

انتهاي مرحله سخت شدن هسته و ابتداي (كهربايي 

برليك هاي مختلف اسيد جي با غلظت) بزرگ شدن ميوه

)GA3 (اسيد . پاشي شدند در يك مرحله محلول

 30و  20، 10، )شاهد( 0جيبرليك در چهار غلظت 

گرم در ليتر تهيه شد و براي افزايش جذب از مويان  ميلي

آب مقطر به همراه مويان نيز . استفاده گرديد) 20توين(

هاي  ميوه. به عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته شد

تا  50بر اساس بلوغ تجارتي زماني كههاي مختلف  تيمار

درصد رنگ طبيعي خود را گرفتند در ساعات اوليه  80

صبح برداشت و در ظرف عايق به آزمايشگاه منتقل 

هاي سالم و يكنواخت تيمار شده بر اساس  ميوه. شدند
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گرم  500آماري در نظر گرفته شده و با سه تكرار و طرح 

پس از اندازه گيري . دميوه در هر تكرار تقسيم بندي شدن

وزن با استفاده از ترازوي ديجيتال و اندازه قطر ميوه با 

دار منتقل شده و در  وليس به ظروف درباستفاده از ك

درصد  90گراد و رطوبت نسبي  درجه سانتي 0±1انبار با 

ها در آزمايشگاه تحقيقاتي قرار داده شدند و آزمايش

دانشگاه بوعلي گروه علوم باغباني دانشكده كشاورزي 

  .سينا همدان انجام شد

در فواصل زماني يك تا پنج هفته پس از شروع 

با ) SSC(هاي مواد جامد محلول   داري، ويژگي انبار

اسيديته دستي آتاگو مدل ان يك،  استفاده از رفركترومتر

نرمال، پي  1/0با تيتر كردن آب ميوه با سود ) TA(كل 

سنج مدل  pHدستگاه اچ آب ميوه با استفاده از 

و با ترازوي  ، تلفات آب به روش وزنياكواليتك

واگنر، ، سفتي بافت ميوه با استفاده از سفتي سنج ديجيتال

و ) مترميلي 2با ميله نفوذ كننده به قطر (  FDK 32مدل

در دو (با دو بار نفوذ دادن ميله نفوذ كننده در هر ميوه 

بر اساس بيشينه سفتي بافت ميوه . انجام شد) طرف ميوه

نيروي لازم براي نفوذ ميله در هر ميوه و بر حسب نيوتن 

ميزان آنتوسيانين همچنين . متر مربع بيان گرديدبر سانتي

استفاده از دستگاه و با  بير - بر مبناي قانون لامبرت

، در CARY 100و نور مرئي، مدل  uvاسپكتروفتومتر 

 ي شداندازه گير نانومتر 534و  700دو طول موج 

 ميزان فنول كل با استفاده از روش ).2008، 1ديامانتي(

و با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در  فولين سيكالته

از . گيري و قرائت شدندنانو متر اندازه 765طول موج 

غلظت هاي مختلف اسيد گاليك به عنوان استاندارد 

و در نهايت با  ،ها استفاده شدجهت غلظت سنجي نمونه

جه به ميزان جذب و منحني استاندارد، ميزان فنل كل تو

اسلينكرد و (بر حسب معادل اسيد گاليك محاسبه گرديد 

  ). 1977، 2سينگلتون

                                                 
1- Diamanti  
2- Slinkard & Singleton  

ميزان توليد اتيلن با استفاده از دستگاه كروماتوگراف 

به ) ساخت ژاپن C-R4A، مدل Shimadzu(گازي 

روش سيستم بسته در سه زمان بلافاصله پس از برداشت، 

. روز پس از شروع انبارداري اندازه گيري شد 28و  14

پنج عدد ميوه پس از تعيين حجم و وزن در ظرف 

پس . اي يك ليتري كاملاً بسته شده قرار داده شدند شيشه

ز از يك ساعت، نمونه اي از گاز داخل ظرف با استفاده ا

هفت ميلي ليتري ) ونوژكت(سوزن دو سر و ظرف خلاء 

ميلي ليتر از نمونه گاز توسط سرنگ  1سپس . برداشته شد

 هميلتون از ونوژكت برداشته شد و به دستگاه گاز

ميزان اتيلن توليد شده بر . كروماتوگرافي تزريق گرديد 

حسب نانوليتر بر كيلوگرم ميوه در ساعت محاسبه گرديد 

  ). 2003، 3همكاران و هورويتز(

همچنين دم ميوه از نظر رنگ و تازگي به صورت 

آزمون تعيين  .ظاهري و بصري مورد ارزيابي قرار گرفت

هاي مورد نظر  وضعيت دم ميوه براي هر يك از تكرار

به صورت زير   5-1نفر براساس امتياز دهي  5توسط 

  . ارزيابي شد

به دم ميوه  -2دم ميوه به صورت سبز كامل،  -1

 50دم ميوه به صورت -3درصد سبز كامل،  75صورت 

درصد سبز  25دم ميوه به صورت  -4درصد سبز كامل، 

  .ايدرصد قهوه 100دم ميوه به صورت  -5كامل و 

هاي قـارچي بـا اسـتفاده از مشـاهدات      ميزان آلودگي

ظاهري در ظروف بسته بندي مورد سنجش قرار گرفت و 

گاه بيماري شناسي گيـاهي  نوع قارچ مورد نظر در آزمايش

هـاي آلـوده و    با شمارش تعداد نمونـه  .تشخيص داده شد

: نمره دهي شـدند  4تا  1قارچي از  بررسي ميزان آلودگي

نمونـه   3تـا   1بـين   -2هيچ ميوه آلوده مشاهده نشـده،   -1

نمونـه   5بـيش از   -4نمونه آلـوده و   5تا  3بين  -3آلوده، 

  .آلوده

اساس آزمايش فاكتوريل  هاي به دست آمده بر داده

فاكتور  سطح و 4شامل فاكتور غلظت اسيد جيبرليك در 

سطح و در قالب طرح  5زمان نگهداري در انبار سرد در 

                                                 
3- Horvitz et al. 
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نرم افزار  كاملاً تصادفي با سه تكرار به كمكآماري 

MSTATC ها نيز با  تجزيه آماري گرديدند و ميانگين

  . شدند سه اي دانكن مقاي دامنه استفاده از آزمون چند

  

  نتايج

  اندازه و وزن ميوه

كاربرد اسيد جيبرليك در هر سه غلظت به طور 

ها نسبت به   داري باعث افزايش اندازه و وزن ميوه معني

ها با  اگر چه بزرگ ترين ميوه). 1جدول (شاهد گرديد 

گرم در ليتر اسيد جيبرليك بدست آمد اما  ميلي 30تيمار 

غلظت اسيد جيبرليك اختلاف از لحاظ آماري بين سه 

در اين پژوهش اسيد جيبرليك  .داري مشاهده نشد معني

باعث تأخير در رسيدن ميوه ) در هر سه غلظت كاربردي(

  .روز شد 5گيلاس به مدت 

  مواد جامد محلول

داري بر مواد  استفاده از اسيد جيبرليك تأثير معني

ك با هاي مختلف اسيد جيبرليجامد محلول داشته و تيمار

). 2جدول(داري از اين نظر نشان دادند  شاهد تفاوت معني

هاي انبارداري افزايش ميزان مواد جامد محلول طي دوره

گرم در  ميلي 10هاي تيمار شده با  يافت به عبارتي ميوه

ليتر اسيد جيبرليك، ميزان مواد جامد محلول بيشتري را 

مختلف اسيد هاي  اختلاف ميانگين بين تيمار. نشان دادند

دار بود و كمترين ميزان مواد  جيبرليك با شاهد معني

جامد محلول در ميوه هاي تيمار شاهد مشاهده گرديد 

  . )3جدول (

  اسيديته قابل تيتير

ها  داري بر اسيديته ميوه اسيد جيبرليك تأثير معني

اگرچه تأثير اسيد جيبرليك بر اسيديته قابل تيتر . داشت

هاي مختلف آن  بود، اما بين غلظتدار ها معنيميوه

در تمامي ). 2جدول (داري مشاهده نشد اختلاف معني

ها، اسيديته قابل تيتراسيون طي دوره انبارداري تيمار

كاهش يافت و روند كاهش اسيديته در روزهاي آخر 

رليك كمتر هاي تيمار شده با اسيد جيب انبارداري در ميوه

  ).3جدول (بود 

  كل آنتوسيانين
ها ميزان آنتوسيانين ميوه طي دوره در همه تيمار

هاي اگرچه بين غلظت. انبارداري روند افزايشي داشت

داري در غلظت آنتوسيانين اسيد جيبرليك اختلاف معني

اي ه ميوه ، اما نتايج نشان دادند كه)2جدول(مشاهده نشد 

داري نسبت به  تيمار شده با اسيد جيبرليك به طور معني

همچنين روند . ان آنتوسيانين بالاتري داشتندشاهد ميز

افزايش كندتري در طي دوره انبارماني در ميزان 

هاي اسيد جيبرليك  آنتوسيانين تيمار شاهد نسبت به تيمار

  ). 3جدول (مشاهده شد 

  

  

  يلاس در زمان برداشتندازه ميوه گهاي مختلف اسيد جيبرليك بر وزن و ا تأثير غلظت -1جدول 

 
  غلظت اسيد جيبرليك

  )گرم در ليتر ميلي(
  )گرم(وزن            

               
  )ميلي متر( اندازه

   طول    قطر

71/21  )شاهد( b  43/19  b 93/20  b 

10  71/25 a 65/20  a 80/21  a 

20  29/26  a 81/20  a 69/21  a 

30  29/27  a 23/21  a 17/22  a 
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  92، بهار 1شماره  36، جلد )مجله علمي كشاورزي(گياهي توليدات 

هاي مختلف اسيد جيبرليك در طول اثر غلظت )ميانگين مربعات(جدول تجزيه واريانس  -2جدول

  انبارداري

 منابع تغييرات

 

درجه 

 آزادي
TSS 

(Brix) 
TA 

 
 آنتوسيانين

 

 فنول

 

 سفتي
 

  تلفات آب

  درصد

رنگ دم 

  ميوه

 پوسيدگي

  قارچي

 زمان
 

5 989/9 ∗∗ 103/0 ∗∗ 715/19704 ∗∗ 50/1182 ∗∗ 534/0 ∗∗ 874/495 ∗∗ 789/18 ∗∗ 870/12 ∗∗ 

 غلظت
 

13 509/37 ∗∗ 034/0 ∗∗ 469/1239 ∗∗ 39/3290 ∗∗ 990/3 ∗∗ 136/65 ∗∗ 870/3 ∗∗ 167/4 ∗∗ 

غلظت*زمان  
 

15 332/0  ns 004/0   ns 280/479 ∗∗ 60/1100 ∗∗ 026/0 ∗∗ 490/8 ∗∗ 426/0 ∗∗ 556/0 ∗∗ 

 خطا آزمايشي

 
48 440/1  005/0  340/56  177/50  010/0  633/1  125/0  008/0  

13/7 - ضريب تغييرات  34/12  96/6  69/3  93/1  41/17  30/14  16/9  

  %)5دانكن (و غير معني دار % 1معني دار در سطح  nsو   **

  

  

 دوره انبار داريمقايسه ميانگين اثر اسيد جيبرليك بر خصوصيات كيفي ميوه گيلاس در طي  -3جدول
غلظت اسيد 

  جيبرليك

mg/lit 
  

TSS 
(Brix) 
 

TA 
 تيتراسيون

 آنتوسيانين

ميلي گرم در (

)ليتر  

 فنول

ميلي گرم (

)در ليتر  

 

 سفتي

نيوتن بر سانتي (

)متر مربع  

 

تلفات آب 

)درصد(  

 

رنگ دم 

  ميوه

 

پوسيدگي 

 قارچي

 

0  51/15  c 51/0  b 78/80  b 7/135  b 47/4  c 02/10  a 86/3  a 66/1  a 

10 85/18  a 61/0  a 4/119  a 5/152  a 59/5  a 80/6  b 27/2  b 55/0  c 

20 74/16  b 60/0  a 5/121  a 2/158  a 39/5  b 59/6  b 22/2  b 83/0  b 

30 18/16  bc 58/0  a 0/122  a 9/165  a 26/5  b  93/5  b 22/2  b 83/0  b 

67/15  قبل از انبار  c 71/0  a 35/67  f 7/91  f 34/5 a 00/1  e 00/1  e 00/0  e 

  7روز 
 

20/16  bc 62/0  b 57/78  e 2/110  e 29/5  b 00/1  e 16/1  e 00/0  e 

 14روز 

  

57/16  bc 61/0  bc 55/90  d 2/128  d 23/5  bc 53/5  d 25/2  d 25/0  d 

 21روز 

  

91/16  b 55/0  cd 6/103  c 1/137  c 16/5  c 26/11  c 75/2  c  33/1  c 

 28روز 

  

23/17  b 51/0  de 6/128  b 2/148  b 04/5  d 79/12  b 58/3  b 83/1  b 

  35روز 

  

31/18  a 45/0  e 4/148  a 2/168  a 83/4  e 44/14  a 08/4  a 41/2  a 
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 انبارداريهاي مختلف اسيد جيبرليك بر ميزان توليد اتيلن در طي  تأثير غلظت -4جدول 

  

   

  

  

  

  

  

  

  در هر ستون مي باشد 01/0نشان دهنده عدم اختلاف معني دار در سطح حروف مشابه †

  

هاي ميزان فنول كل در ميوه: ميزان فنول كل

تيمار شده نسبت به شاهد روند افزايشي نشان داد و 

دار بود هاي انبارداري نيز معنيافزايش در طي دوره

شاهد طي مدت انبارداري هاي در ميوه).  4و  2ول اجد(

  .ميزان مواد فنوليك افزايش كندتري داشت

  سفتي بافت ميوه 

ميزان سفتي بافت ميوه طي انبارداري در تمامي 

-اما مقايسه بين تيمار. ها روندي كاهشي را نشان دادتيمار

هاي تيمار  هاي اسيد جيبرليك و شاهد نشان داد كه ميوه

آزمايش سفتي بيشتري شده با اسيد جيبرليك در ابتداي 

هاي شاهد  را داشتند و در طول آزمايش هم نسبت به ميوه

سفتي بيشتري را حفظ كردند و در نهايت اختلاف بين 

بيشترين سفتي مربوط به ).  2جدول(دار بود  ها معني آن

گرم در ليتر اسيد جيبرليك و كمترين  ميلي 10غلظت 

گرم  ميلي 30 و 20هاي  مربوط به شاهد بود و بين غلظت

داري مشاهده نشد  در ليتر اسيد جيبرليك اختلاف معني

  ).3جدول(

 كاهش وزن

با توجه به نتايج، جدول تجزيه واريانس تأثير اسيد 

هاي گيلاس  جيبرليك بر ميزان تلفات يا كاهش وزن ميوه

نتايج مقايسه ). 2جدول(دار بود  درصد معني 1در سطح 

هاي مختلف اسيد  غلظتدهد كه  ميانگين نيز نشان مي

ها كم  جيبرليك ميزان تلفات يا كاهش وزن را در ميوه

هاي  داري از اين نظر بين غلظت كرده ولي تفاوت معني

 21از روز ). 3جدول(اسيد جيبرليك وجود نداشت 

در . انبارداري سرعت تلفات آب شدت بيشتري يافت

بيشترين تلفات آب ) 35روز (آخرين روز نگهداري 

شده با هاي تيمارط به شاهد و كمترين آن در ميوهمربو

  .اسيد جيبرليك ديده شد

  ميزان توليد اتيلن
هاي تيمار شده با اسـيد جيبرليـك    توليد اتيلن در ميوه

به طـوري  . هاي شاهد بود داري كمتر از ميوه به طور معني

كه بالاترين ميزان توليد اتيلن در ميوه هاي شاهد مشاهده 

افــزايش غلظــت اســيد جيبرليــك ميــزان اتــيلن  شــد و بــا 

در ابتداي انبارداري بين ). 4جدول (توليدي كاهش يافت 

دار بـود ولـي بـا     هاي مختلف اختلاف كاملاً معنـي  غلظت

گـرم در ليتـر اسـيد     ميلي 30و  20گذشت زمان بين تيمار 

داري مشـاهده   جيبرليك از نظر توليد اتيلن اختلاف معني

كمترين توليـد اتـيلن را در مقايسـه بـا      نشد و هر دو تيمار

  ). 4جدول (ها در پي داشتند بقيه تيمار

  وضعيت دم ميوه

داري بر حفظ سبزي دم  تيمار اسيد جيبرليك اثر معني

هاي تيمار شده و شاهد روند يكساني را  ميوه. ميوه داشت

. لحــاظ از دســت دادن كيفيــت دم ميــوه نشــان ندادنــد از 

سريعتر سـبزي دم ميـوه خـود را از دسـت     هاي شاهد  ميوه

ــه صــورت  ــد و ب ــد“ دادن ــوه” ب ــده از   و مي ــار ش ــاي تيم ه

در واقـع  . ارزيـابي شـدند  ” متوسط تا قابل قبـول “ وضعيت

بخصوص در (هاي تيمار شاهد در روزهاي انبارداري  ميوه

  غلظت اسيد جيبرليك

  )گرم در ليتر ميلي(

  

  )گرم در ساعتليتر بر كيلونانو(اتيلن 

  روز قبل از انبارداري
 

  14روز 
 

  28روز
 

9/190  )شاهد( 0 a 7/235  a† 7/272  a 

10  6/165 b 3/191 b 4/219 b 

20 5/145 c 8/165 c 0/194 c 

30  0/130 d 2/157 c 4/169 c 
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  92، بهار 1شماره  36، جلد )مجله علمي كشاورزي(گياهي توليدات 

داراي كمترين سبزي و كيفيت دم ) اواخر دوره نگهداري

هاي مختلف اسـيد جيبرليـك    البته بين غلظت. ميوه بودند

  .)2جدول( داري مشاهده نشد از اين نظر اختلاف معني

  هاي قارچي ميزان آلودگي

ــزان     ــاهد مي ــه ش ــبت ب ــك نس ــيد جيبرلي ــا اس ــار ب تيم

را كـاهش  ) .Penicillium sp(هاي قارچي  پوسيدگي

هاي شـاهد علائـم پوسـيدگي را از      داد به طوري كه ميوه

دادنـد و از ايـن لحـاظ اخـتلاف     انبارداري نشـان   15روز 

هاي مختلف اسيد جيبرليـك  داري بين شاهد و تيمار معني

هاي تيمار شـده بـا اسـيد     ميوه).  2جدول(مشاهده گرديد 

. بروز ندادنـد  21جيبرليك، هيچ گونه آلودگي را تا روز 

ــي  ــايج نشــان م ــن نت ــك   اي ــد اســتفاده از اســيد جيبرلي ده

شده به تـأخير انـداخت و   هاي تيمار  پوسيدگي را در ميوه

هـا مشـاهده    به اين دليل آلودگي خيلي كمي در اين ميـوه 

هاي تيمـار شـده بـا     هاي چهارم و پنجم، ميوه در هفته. شد

گـرم در ليتـر اسـيد جيبرليـك نسـبت بـه        ميلـي  10غلظت 

گـرم در ليتـر آلـودگي كمتـري      ميلي 30و 20هاي  غلظت

داري را بـا   ف معنـي ها نيـز اخـتلا   هرچند اين ميوه. داشتند

شاهد نشان دادند به طوري كه در پايان دوره نگهـداري،  

هاي تيمار شده با اسـيد جيبرليـك آلـودگي كمتـري      ميوه

  ). 3جدول (داشتند 

  بحث

روز تأخير در  5-8كاربرد اسيد جيبرليك باعث 

دميسوري (شود  هاي گيلاس بسته به رقم مي رسيدن ميوه

يوزينگ ؛ 2003 و همكاران، هورويتز؛ 2000، 1و بلانچر

كه با نتايج پژوهش حاضر نيز ) 2005 و همكاران،

تأخير در زمان رسيدن، باعث رشد بيشتر . مطابقت دارد

همراه با تجمع مواد ) افزايش در اندازه و وزن( ميوه 

اسيد  .)2002چوي و همكاران،(گردد  قندي مي

جيبرليك به علت تأثير در افزايش تقسيم سلولي در 

راحل اوليه رشد و نمو ميوه و افزايش اندازه سلول در م

-اواخر رسيدن ميوه باعث افزايش اندازه و وزن ميوه مي

هاي انگور با كاربرد اسيد  بزرگتر شدن ميوه. شود 

                                                 
1- Demirsoy & Bilgener 

به علت افزايش در  ها  جيبرليك پس از باز شدن گل

ها همراه با افزايش در فعاليت  تقسيم و بزرگتر شدن سلول

با افزايش .  )2000پريز و گامز،( باشد رتاز ميآنزيم اينو

. رود ها بالاتر مي فعاليت اين آنزيم، ميزان آب و قند

تجمع مواد قندي نه تنها براي بزرگ تر شدن سلول لازم 

-ها مي  است بلكه از تركيبات اصلي براي سنتز آنتوسيانين

 بنابراين احتمالاً تيمار).  2،1987دراك و فلايمن(باشند  

اسيد جيبرليك با تأثير بر افزايش مواد جامد محلول بر 

. دهد مقدار آنتوسيانين اثر گذاشته و آن را افزايش مي

. روند اغلب اين دو پارامتر براي ارزيابي بلوغ بكار مي

افزايش غلظت آنتوسيانين و تركيبات فنولي در طول 

 آنزيم فنيلتواند به واسطه افزايش فعاليت دوره انبار مي

ها  و افزايش در رنگ ميوه )PAL(آلانين آمونيالياز 

در ميوه توت فرنگي تيمار شده با اسيد جيبرليك . باشد

فعاليت آنزيم فنيل آلانين آمونيالياز و تشكيل تركيبات 

لذا ارتباط مثبتي بين فعاليت اين آنزيم و . رود فنلي بالا مي

برليك افزايش فنول و آنتوسيانين در اثر تيمار اسيد جي

علاوه در واقع، ). 1998، 3مانترو و همكاران(وجود دارد 

بر افزايش در ميزان آنتوسيانين، افزايش در تركيبات 

ها وجود فنولي نيز ديده شده و رابطه مستقيمي نيز بين آن

گزارشات هيچ ارتباط دقيقي بين مواد اگر چه طبق  .دارد

 اران،يوزينگ و همك(فنولي و آنتوسيانيني وجود ندارد 

ارقامي هستند كه با وجود آنتوسيانين بالا داراي ). 2007

اكسيدان ميزان فنول پايين و نيز ارقامي با خاصيت آنتي

طبق . باشندبالا داراي ميزان فنول و آنتوسيانين پايين مي

اسيد جيبرليك با كاهش فعاليت هاي موجود، گزارش

ز هاي پلي گالاكتروناز و پكتين متيل استرا آنزيم

هاي  و همچنين تنظيم فعاليت آنزيم) 1995 اندرزوو لي،(

هيدروليتيك ديواره سلولي كه بر نرم شدگي ميوه مؤثر 

شود  باشد باعث حفظ سفتي ميوه در گيلاس مي مي

) 2003(فاكتيوا و همكاران ).  1995 باساك و همكاران،(

اعلام كردند افزايش سفتي در گيلاس تيمار شده با اسيد 

                                                 
2- Drake & Fellman 
3- Montero et al. 
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جيبرليك مربوط به افزايش مواد جامد نامحلول در الكل 

هاي محلول در پكتيناز و كم  يا به علت بالا بودن پكتين

تيمار با اسيد . هاي محلول در آب است بودن پكتين

، 1دوستال و ليپلد(هاي گوجه فرنگي  جيبرليك در ميوه

، توت فرنگي )2004 پايز و همكاران،(، موز )1967

رومرو و -مارتيمز(و هلو ) 2004 ،2كارانمارتينز و هم(

تحريك توليد اتيلن و توسعه رنگ را ) 2000 ،3همكاران

مستقيم بر رسيدگي تواند به طور  به تأخير انداخته و مي

    .ميوه تأثير گذار باشد

گيري  توان چنين نتيجه هاي قبلي ميبا توجه به گزارش

م كرد كه اسيد جيبرليك با حفظ سفتي ميوه و تنظي

هاي رسيدگي و تأخير در فرايند پير شدن ميوه  آنزيم

از ) 5،2006ازيكا و همكارانو 4،2002كاپل و مكدولاند(

تنفس و توليد اتيلن جلوگيري و در مجموع باعث حفظ 

اين احتمال وجود دارد كه در . گرددها مي كيفيت ميوه

ها به علت رسيدگي زياد، توليد  پايان دوره نگهداري ميوه

ها  اتيلن افزايش يافته و در نتيجه ميزان اسيديته ميوه

اسيد جيبرليك در . دهندكاهش شديدتري نشان مي

گذارد  ي اپيدرم اثر ميها ضخامت كوتيكول و قطر سلول

دميسوري و (ارقام متفاوت است  اما واكنش

هاي پوستي بر كاهش وزن  اين ويژگي). 2000بلنچر،

از آنجايي كه . گذارند ها و ترك خوردگي اثر مي ميوه

ميوه گيلاس به خاطر مقاومت نفوذي كم پوست و ميزان 

تنفس بالا داراي روند كاهش وزن بيشتري نسبت به ديگر 

-به نظر مي .)2006 بوريز و همكاران،( باشد ها مي ميوه

رسد كه اسيد جيبرليك از طريق افزايش سفتي، كاهش 

هاي   سرعت تنفس و كاهش توليد اتيلن و فعاليت

كند  متابوليكي از كاهش وزن ميوه جلوگيري مي

در رابطه با اثر اسيد ). 2007 يوزينگ و همكاران،(

توان گفت  جيبرليك بر كاهش پوسيدگي قارچي مي

                                                 
1- Dostal & Leopold 
2- Martinez et al. 
3- Martinez-Romero et al. 
4- Kapple & Macdoland 
5- Ozkaya et al. 

هاي   اسيد جيبرليك باعث كاهش تنفس و فعاليت

و افزايش سفتي و )62000رومارو -مارتينز(متابوليكي 

كاند و و 2005 همكاران،يوزينگ و (كاهش فرورفتگي 

تواند   لذا افزايش سفتي مي. گردد مي) 7،2001دانجو

حساسيت و نفوذ مسيليوم قارچ را به درون ميوه كم و 

مانگ اناريز و (ها گردد   باعث مقاومت بهتر ميوه

از طرف ديگر افزايش غلظت ). 2007 ،8همكاران

يگري تواند دليل د تركيبات فنلي از جمله آنتوسيانين مي

تركيبات فنلي . بر كاهش ميزان آلودگي قارچي باشد

هاي هضم كننده توليد نقش مهمي در خنثي كردن آنزيم

شده توسط قارچ را دارند كه اين مورد به خوبي در 

انگور آلوده شده به وسيله قارچ بوتريتيس اثبات شده 

اسيد جيبرليك باعث ). 9،1999گوتيز و همكاران(است 

ها گرديد به سبزينه موجود در دم ميوهتأخير در تخريب 

هاي شاهد سريعتر سبزي دم ميوه خود را طوري كه ميوه

تخريب غشاء سلولي باعث ). 4جدول(از دست دادند 

و در نتيجه  )PPO(فعال شدن آنزيم پلي فنل اكسيداز 

شيك و (گردد  اي شدن دم ميوه مي قهوه

با رسد اسيد جيبرليك  به نظر مي). 10،2006تووينن

هاي متابوليكي و كاهش حساسيت بافت  كاهش فعاليت

دم ميوه از تلفات آب جلوگيري و تجزيه كلروفيل را به 

- تأخير انداخته و از فعال شدن اين آنزيم جلوگيري مي

نقش تركيبات هورموني از جمله اسيد جيبرليك در . كند

گزارش شده است  محققانيحفظ سبزي دم ميوه توسط 

ازيكا و (وهش حاضر همخواني دارد  كه با نتايج پژ

  ).2003هورويتز و همكاران، و 2006همكاران

  

  نتيجه گيري

بر اساس نتايج بدست آمده اسيد جيبرليك با افزايش 

سفتي بافت ميوه در طي رشد و حفظ آن در طي 

                                                 
6- Martinez-Romero 
7- Kond & Danjo 
8- Mang Anaris et al. 
9- Goetze et al. 
10- Schick & Toivonen 
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هاي   انبارداري، توليد اتيلن، كاهش گسترش آلودگي

در از  و نيز تأخير) كاهش وزن(قارچي و تلفات آب 

چروكيدگي (دست دادن كيفيت و وضعيت ظاهري ميوه 

تواند به عنوان  مي) و فرورفتگي، قهوه اي شدن دم ميوه

هاي كيفي در دوره پس از يك تيمار مؤثر در شاخص

  . برداشت گيلاس مفيد واقع شود
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