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  93، بهار 1شماره  37، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

 كيفي ميوه  انگور هايداشت اتفن بر رنگ و برخي ويژگيپاشي قبل از براثر محلول

)Vitis vinifera L.( دانه قرمزبي رقم  
   5لوتقيرامين حاجي و 4، محسن اسمعيلي3بانه، حامد دولتي2مرندي، رسول جليلي*1ربابه ابراهيمي
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  چكيده

شده  هاي اخير به عنوان روشي موثر در افزايش كميت و كيفيت محصول انگور شناختهكاربرد اتفن در سال

و ) ردر ليتگرم ميلي 300و  250، 150صفر، (سطح  4 در اتفن كاربرد قبل از برداشت ژوهش اثر در اين پ. است

درصد از  70الي  50ها و درصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(ها گيري حبهمرحله از رنگ 2زمان تيمار اتفن در 

مورد در اروميه ميوه انگور رقم بيدانه قرمز  رداشتب هاي مختلف كيفي در زمانبر شاخص) هاتغيير رنگ حبه

هاي كامل تصادفي با سه تكرار انجام آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب طرح بلوك .ارزيابي قرار گرفت

اسيد  ،pH ،ضريب رسيدگي ون،يتراسيقابل ت هايديمواد جامد محلول، اس بررسي شامل دمور هايشاخص .گرفت

ضريب  ،محلول، اسيد آسكوربيك تيمار اتفن سبب افزايش مواد جامد .بود رنگ ميوهو  سفتي بافت آسكوربيك،

، زاويه Lسنجي تيمار اتفن پارامتر نتايج رنگ بر اساس .نداشتتاثير  pHگرديد اما در  هاو رنگ حبه رسيدگي

Hue  وChroma  را كاهش و نسبتa/b با كاربرد اتفن  و سفتي بافت اسيدهاي قابل تيتراسيون. داد را افزايش

درصد از تغيير  70الي  50گرم در ليتر اتفن در مرحله ميلي 150پاشي  محلولنشان داد كه  نتايج .كاهش يافت

تاثير زيادي در كاهش  ، ضريب رسيدگي و رنگ ميوه گرديد اماها موجب افزايش مواد جامد محلولرنگ حبه

تواند به مياتفن با غلظت بهينه و در زمان مناسب از  استفاده بر اساس نتايج بدست آمده. سفتي بافت نداشت

  . باشد هاحبه ينهبهرنگ و كيفيت جهت بهبود  مؤثري دروشي عنوان ر

    

  مواد جامد محلول ،ضريب رسيدگي ،بافت ، سفتيرنگ ميوه اتفن،انگور،  :هاكليد واژه

  

  مقدمه

آيد انگور يكي از مهمترين گياهان باغي به شمار مي

آن از دير باز متداول بوده و امروزه نقش تعيينكه كشت 

اي در اقتصاد كشاورزي كشورهاي توليد كننده كننده

در ). 1974 ،1وينكلر و همكاران(كند اين گياه بازي مي

كننده انگور، كشور ما در رده هفتم  بين كشورهاي توليد

                                                 
1 - Winkler et al. 

-انگور داراي مصارف متعددي از جمله تازه. قرار دارد

و تهيه ) كشمش(، خشكبار )اي روميزيانگوره(خوري 

 ،2و همكاران كارنو(باشد آب انگور و كنسانتره مي

1997 .(  

-هايي نظير جيبرلين و اتفن در سالكاربرد هورمون

موثر در افزايش كميت و  هايهاي اخير به عنوان روش

                                                 
2 - Carreno et al. 
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 ...اثر محلول پاشي قبل از برداشت اتفن بر رنگ: ابراهيمي و همكاران

 

 باهوجاب و( اندكيفيت محصول انگور شناخته شده

 نظيراي رشد گياهي هكنندهتنظيم. )1993 ،1همكاران

رنگ  خلوص لن يكي از عوامل موثر بر كيفيت ميوه واتي

كلرواتيل -2(اتفن  .)2004 ،2دلگادو و همكاران( هستند

د گياهي و يك كننده رشكه يك تنظيم) فسفونيك اسيد

هاي كننده اتيلن است، از گذشتهتركيب شيميايي آزاد

 فادهانگور است براي بهبود رنگ و تسريع بلوغ در دور

ضرر براي انسان و محيط بي از تركيبات و شده استمي

مصرف  .)1977 ،3تاكدا و بدر( آيدشمار ميزيست به

مختلف انگور هاي رقم آميزي درموفقيت طوره اتفن، ب

ها و ظهور رنگ را افزايش داده و از اين توليد آنتوسيانين

لومبارد (ها گرديده است طريق موجب بهبود كيفيت ميوه

هنگامي كه اتفن قبل از بلوغ ميوه ). 2004 ،4و همكاران

شود موجب افزايش تغييرات فيزيولوژيكي استفاده مي

شود كه اين پديده باعث بلوغ زودرس ها ميدرون حبه

 كندشود اما اثر آن بر اساس زمان كاربرد تغيير ميمي

مربوط به  هاييگزارش). 1978 ،5كليك و آقااوقلو(

ي بلوغ ميوه و تركيبات ميوه انگور وجود اثرات اتفن رو

براي متال   ).1986 ،6شائول(دارد اما نتايج متفاوت است 

فاكتورهاي كيفي هاي نافرازگرا در برخي از ميوه

مركبات نسبت به گيلاس و آناناس بيشتر تحت تاثير اتيلن 

  . )1992 ،7آبلس و همكاران( گيرندقرار مي

رشد كوتاه و يا در مناطقي از كشورمان كه فصل 

پاييزهاي زودرس دارند و همچنين در ارقامي از انگور 

شوند، كيفيت لازم كه به روش خوابيده پرورش داده مي

شود و توسعه رنگ براي رسيدن كامل انگور فراهم نمي

هدف از اين . باشدو عمر انباري آنها نيز كوتاه مي

استفاده از اتفن براي افزايش رنگ و خواص  پژوهش

 .باشدفي اين رقم تجاري انگور در زمان برداشت ميكي

                                                 
1 - Bhujbal et al. 
2 - Delgado et al. 
3 - Takeda & Badr 
4 - Lombard et al. 
5 - Celik & Agaoglu 
6 - Shaul 
7 -Abeles et al. 

  هامواد و روش

  مواد گياهي و تيمار

-از تاكستان در يكي دانه قرمزبيبوته انگور رقم  24

بوته  12هاي خوشه. هاي شهرستان اروميه انتخاب شد

درصد تغيير رنگ  10-20دانه قرمز در زمان انگور بي

درصد تغيير رنگ  50-70بوته ديگر در زمان 12ها و حبه

و  250، 150، 0( هايها به طور تصادفي و با غلظتحبه

هاي اتفن تيمار گرديد و خوشه) گرم در ليترميلي 300

پس از ) پاشيتيمار بدون محلول(تيمار شده و شاهد 

آزمايش در قالب . رسيدن كامل تجاري برداشت شد

ر هاي كامل تصادفي دپايه طرح بلوك طرح فاكتوريل بر

ها از نظر فاكتورهاي سه تكرار انجام گرديد و ميوه

مواد  ت شاملهاي پس از برداششاخصمختلف كيفي و 

رسيدگي  ضريب ون،يتراسيقابل ت هايديجامد محلول، اس

، سفتي بافت ميوه، اسيد آسكوربيك وه،يآب م pHميوه، 

پس از يادداشت . گرفتند مورد ارزيابي قرار رنگ ميوه

هاي ، تجزيه دادهEXCELدر نرم افزار  هابرداري داده

-MSTATبه دست آمده با استفاده از نرم افزار آماري 

C ها به روش آزمون چند انجام شد و مقايسه ميانگين

  .اي دانكن انجام گرديددامنه

  قابل تيتراسيون  هايمواد جامد محلول، اسيد

گيري مواد جامد محلول از رفركتومتر براي اندازه

در دماي اتاق بر حسب  Atago Manual دستي مدل

و نيز  )1378 مرندي،جليلي( درجه بريكس استفاده شد

ميوه از  قابل تيتراسيون هايگيري اسيدبه منظور اندازه

تا  NaOHنرمال  1/0روش تيتراسيون با محلول 

2/8=pH قابل تيتراسيون بر  استفاده و مقدار اسيدهاي

 بيان شدليتر ليمي 100در  اسيد تارتاريك حسب گرم

  .  )2004 ،8و همكاران زاولا-آيالا(

  ضريب رسيدگي ميوه
گيري ضريب رسيدگي ميوه از نسبت براي اندازه

مواد جامد محلول به اسيدهاي قابل تيتراسيون استفاده شد 

  ).1378 مرندي،جليلي(

                                                 
8- Ayala-Zavala et al. 
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  93، بهار 1شماره  37، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

pH  آب ميوه  

آب ميوه، از عصاره صاف  pH گيريبراي اندازه

 CP-411 متر مدلpHاده از دستگاه شده ميوه و با استف

  .انجام شد

   اسيد آسكوربيك
وربيك با استفاده از روش گيري اسيد آسكاندازه

به روش يدومتريك انجام شد و نتايج بر حسب  تيتراسيون

جليلي( بيان شد ليتر عصاره ميوهميلي 100بر گرم ميلي

  .)1378 مرندي،

  سفتي بافت ميوه
از دستگاه  انگورهاي هبافت نمون سفتيبراي تعيين 

مدل  )Texture analyzer( تجزيه و سنجش بافت

TA-XTPlus بدين منظور از يك پروب  .استفاده شد

استفاده شد كه سرعت ) P/2(اي فولادي استوانه

. متر بر ثانيه تنظيم شديك ميليبه ميزان جابجايي پروب 

. متر انجام گرفتميلي 6آزمون نفوذ با ميزان جابجايي 

جايي پروب با ه نيوتن، جاب 1/0با دقت  نفوذ ادير نيرويمق

ثانيه  001/0متر و زمان نفوذ با دقت ميلي 001/0دقت 

زمان حداكثر -از روي نمودارهاي نيرو. ثبت گرديد

وارگاس و (، محاسبه شد نيوتن نيروي نفوذ بر حسب

  ).2006 ،1 همكاران

  رنگ ميوه
يجيتال گيري رنگ ميوه از دوربين دبراي اندازه

Canon  مدلPower shot SX110 IS   با وضوح

هاي ميوه تحت نور مگاپيكسل از نمونه 9تصوير 

درجه، عكس  45يكنواخت و مناسب و در زاويه تابش 

سپس تصاوير به رايانه انتقال يافته و با . رنگي گرفته شد

هاي هانتر شاخص Photoshop 6استفاده از نرم افزار 

)b،a،L( كه L )Lightness(  نماد روشنايي رنگ) از

L=0  براي سياه تاL=100 براي سفيد (a )Redness( 

براي سبز و  a=-60(نماد سبزي تا قرمزي رنگ 

a=+60 براي قرمز (و b )Yellowness(  نماد آبي تا

    )براي زرد b=+60آبي تا براي  b=-60 از (زرد 

                                                 
1 - Vargas et al.  

 هاي حاصلدست آمد و براي استفاده از دادهه باشد، بمي

بصورت زير اصلاح  bو  L ،aافزار فتوشاپ مقادير از نرم

  ).2004 ،2يام و پاپاداكيس(گرديد 

100
225

×= Lightness
L                                  

120
225

240 −= a
a                     120

225

240 −= b
b  

  

به  رنگ،) اشباع(به منظور ارزيابي كيفيت و خلوص 

 ب دو پارامتر زاويه هيو و كروما نيز محاسبه شدترتي

  ):1992 ،3مك گئور(
Chroma = (a2+b2)1/2 
Hue angle = arctan(b/a) 

  

 ،0° ارغواني قرمزبراي ) بر حسب درجه(زاويه هيو 

 270° و براي رنگ آبي 180° آبي به مايل سبز، 90° زرد

  .  تعريف شده است
 

  نتايج و بحث
اي قابل تيتراسيون، مواد جامد محلول، اسيده

  آب ميوه pHضريب رسيدگي، 

دهد مي نشان 1تجزيه واريانس جدول  نتايج جدول

پاشي در سطح احتمال كه اثرات ساده اتفن و زمان محلول

دار بوده است ولي بر ميزان مواد جامد محلول معني% 1

 .نبوددار پاشي، معنياثرات متقابل اتفن با زمان محلول

هاي مختلف اتفن، بر مواد جامد اثر غلظت 1شكل 

دهد بر اساس اين شكل، همه تيمارها محلول را نشان مي

بيشترين مواد . باعث افزايش مواد جامد محلول شدند

گرم در ليتر اتفن و ميلي 150جامد محلول در غلظت 

هاي بين غلظت. كمترين مقدار براي شاهد بدست آمد

داري معني گرم در ليتر اتفن اختلافميلي 300و 250

پاشي زمان دوم محلول 2طبق نتايج شكل . مشاهده نشد

 .اثر بيشتري را در افزايش ميزان مواد جامد محلول داشت
  افزايش مواد جامد محلول در نتيجه كاهش آب ميوه و 

                                                 
2 - Yam  & Papadakis  
3 - McGuire 
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 ...اثر محلول پاشي قبل از برداشت اتفن بر رنگ: ابراهيمي و همكاران

 

  دانه قرمز در زمان برداشتنتايج تجزيه واريانس برخي خصوصيات كيفي ميوه انگور رقم بي - 1 جدول

  ن مربعاتميانگي  

درجات   منابع تغيير

  آزادي

مواد جامد 

  محلول

هاي قابل اسيد

  تيتراسيون

ضريب 

  رسيدگي

pH  سفتي بافت  آسكوربيك اسيد  

  ns038/0  ns0001/0 ns870/0 *029/0  ns0219/0  ns145/0  2  )تكرار(بلوك 

 ns010/0  **028/2 **390/0 002/455** 059/0** 129/6**  3  اتفن

 ns003/0  **805/6  **976/0  378/339**  037/0**  753/5**  1  زمان محلول پاشي

  ns639/0  ns0001/0  **436/10  ns004/0  *304/0  *154/0  3  زمان محلول پاشي× اتفن 

 051/0 090/0 006/0 096/1 0001/0 152/0  14  اشتباه آزمايشي

  40/5  39/3  17/2  67/2  24/2  80/1    (%)ضريب تغييرات 

  دارو غير معني % 1، % 5ر در سطح احتمال به ترتيب معني دا nsو ** ، *

  

c
a b b

0

5

10

15

20

25

E 0 E 150 E 250 E 300

غلظت اتفن (ميلي گرم در ليتر )

( س
يك
بر
ه 
ج
در
) 
ل
و
حل
 م
د
ام
ج
د 
وا
م

  
 دانه قرمزبيرقم  انگورميوه ميزان مواد جامد محلول بر  اتفن غلظت اثر -1شكل 

  . باشند آزمون دانكن مي باها  بين ميانگين رد % 1دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 

  

ab

0

5

10

15

20

25

S T1 S T2

زمان محلول پاشي

( س
يك
بر
ه 
ج
در
) 
ل
و
حل
 م
د
ام
ج
د 
وا
م

  
  دانه قرمزبيرقم  انگورميوه يزان مواد جامد محلول مبر  پاشيزمان محلولاثر  -2شكل 

 .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 1 دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان

 ST1 :هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(پاشي زمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)از درصد  70الي  50

)هاتغيير رنگ حبه
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  93، بهار 1شماره  37، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

تجزيه قندهاي مركب، تبديل آنها به قندهاي ساده و 

 افتد و بيشترينهاي سلولي اتفاق ميهضم شدن ديواره

گيرد به  تغييراتي كه هنگام رسيدن ميوه صورت مي

هاي پليمري مربوط است كه  شدن كربوهيدراتشكسته

 مواد جامد قابل حل ميوه با رسيدن ميوه باعث افزايش

و به همين دليل ميزان مواد  )1384 راحمي،(گردد مي

يابد  جامد قابل حل ميوه با رسيدن ميوه افزايش مي

هاي كربوهيدرات مهمترين ).1387 مرندي،جليلي(

و در  كتوز هستندوموجود در حبه انگور گلوكز و فر

كتوز از گلوكز بيشتر است وانگورهاي رسيده مقدار فر

كتوز ور تجمع زياد گلوكز و فردر انگو). 1986 ،شائول(

ها هاي مزوكارپ بعد از تغيير رنگ حبهدر واكوئل سلول

بر اساس نتايج ). 1999 فيليون و همكاران،(افتد اتفاق مي

اين پژوهش در اثر مصرف اتفن مواد جامد محلول به 

به دليل ). 1شكل(داري افزايش يافته است طور معني

قال در انگور است اينكه ساكارز قند اصلي قابل انت

، بر اساس گزارش كروين و )1999 ،1فيليون و همكاران(

مصرف اتفن بر فرآيند انتقال ) 2006( 2همكاران

ها تاثير ها، به ويژه ساكارز به درون حبهكربوهيدرات

همچنين افزايش . شودگذاشته و موجب افزايش آن مي

مقدار مواد جامد محلول به عنوان عاملي موثر، مقدار 

ها بهبود نتوسيانين را افزايش داده و در نتيجه رنگ حبهآ

  .)2006 كروين و همكاران،( يابدمي

آب  pHداري روي تيمارهاي مختلف اتفن اثر معني

) 2006( 3ميوه، نداشت كه با نتايج گالگوس و همكاران

معرف اسيدي و يا قليايي  pHميزان . همخواني دارد

ميوه  pHا ميزان باشد امبودن محصولات باغباني مي

محصول رابطه  هميشه با مقدار اسيدهاي قابل تيتراسيون

) 1387 مرندي،جليلي ؛1384 راحمي ،(مسقيم ندارد 

چون علاوه بر اسيدها ساير مواد موجود در ميوه نظير 

ويزي و -پركينس(را دارند  pHقندها نيز امكان تاثير بر 

                                                 
1- Fillion et al. 
2- Chervin et al. 
3- Gallegos et al. 

  ). 2007 ،4همكاران

اتفن و  ساده اتاثر 1جدول تجزيه واريانس  طبق

 هاي قابل تيتراسيونپاشي بر ميزان اسيدزمان محلول

ولي اثرات متقابل اتفن با زمان محلول  بوده است دار معني

دهد كه بين نشان مي 3 شكل. بودندار  معنيپاشي 

 اتفنهاي شاهد و تيمار حبه هاي قابل تيتراسيوناسيد

ميزان  ناتفهاي تيمارو داري وجود دارد اختلاف معني

هاي نسبت به ميوهرا از اسيدهاي قابل تيتراسيون  كمتري

هاي قابل بالاترين ميزان اسيد. دهندشاهد نشان مي

   150شاهد و كمترين مقدار آن در غلظت تيتراسيون در 

زمان اول  طبق نتايج،. در ليتر بدست آمدگرم ميلي

را پاشي نسبت به زمان دوم، ميزان بالاتري از اسيد محلول

  .)4شكل(دهد نشان مي

باشد كه  اسيد تارتاريك اسيد غالب در حبه انگور مي

. دهد درصد اسيدهاي آلي آن را تشكيل مي 80-40

تجزيه اسيدهاي آلي در دوره رسيدن محصول به سرعت 

هاي  و حجم اسيدهاي آلي در ميوه استتنفس وابسته 

 معمولاً). 1384 راحمي،(يابد  انگور با رسيدن كاهش مي

اسيدهاي آلي به هنگام رسيدن در اثر تنفس و يا تبديل به 

يابند و كاهش آنها رابطه مستقيم با  قندها كاهش مي

عنوان ه در واقع اسيدها ب. هاي متابوليسمي دارد فعاليت

باشند كه در هنگام  يك منبع اندوخته انرژي ميوه مي

شوند  رسيدن با افزايش سوخت و ساز مصرف مي

با توجه به اينكه  .)1387 مرندي،جليلي ؛1384 راحمي،(

اسيدهاي آلي از جمله تركيبات مهم در چرخه كربس 

تيمارها  هستند، در نتيجه ميزان تنفس و توليد اتيلن در

عنوان ه افزايش يافته و منجر به مصرف اسيدهاي آلي ب

  . شودسوبستراي تنفسي مي

  ضريب رسيدگي ميوه

اثرات ساده  )1لجدو(بر اساس نتايج تجزية واريانس 

پاشي و اثر متقابل اتفن با زمان اتفن و زمان محلول

در سطح احتمال رسيدگي  ضريبميزان پاشي بر محلول

زمان  با اتفناثر متقابل  5شكل . دار بوددرصد معني 1

                                                 
4- Perkins-Veazie  
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رسيدگي ميوه را نشان مي ضريببر ميزان  پاشيمحلول

هاي رسيدگي ميوه ضريبدهد كه بر اساس آن بين 

محلول  هايدر زمان اتفنهاي تيمار شده با و ميوه شاهد

. شوددار ديده مياختلاف معني درصد 1در سطح پاشي 

 همه تيمارهاي اتفن، ضريب رسيدگي ميوه را نسبت به
پاشي بيشتر شاهد افزايش دادند و تاثير زمان دوم محلول

اي كه بيشترين ضريب رسيدگي به گونه. از زمان اول بود

گرم در ليتر اتفن در زمان دوم ميلي 150در غلظت 

پاشي حاصل شد و كمترين ميزان براي شاهد در محلول

 .پاشي اول ثبت گرديدزمان محلول

شاخص طعم يا ضريب رسيدگي شامل نسبت مواد جامد 

باشد كه در طعم قابل حل به اسيدهاي آلي محصول مي

 اسيدهاي آلي همراه قندها در. محصول تاثير بسزايي دارد

 هاي مختلف اسيد و قندطعم ميوه تاثير دارند و نسبت

جليلي(شود ها ميموجب طعم ترش و يا شيرين ميوه

 تحت تاثيراين نسبت در اين تحقيق ). 1387 مرندي،

 و ميزان اين نسبت در تيمارهاي اتفن قرار گرفت

 زيرا تيمارها از ميزان بوداز شاهد بالاتر  تيمارهاي با اتفن،

پايين تر و مواد جامد محلول بالاتري نسبت  اسيدهاي آلي

در نتايج برخي از محققان نيز   .به شاهد برخوردار بودند

 200و 100از بين تيمارهاي به كار رفته اتفن با غلظت 

 دار نسبت موادگرم در ليتر، حاكي از افزايش معنيميلي

جامد قابل حل به اسيدهاي آلي، در مقايسه با  شاهد در 

 ). 1388 پور و راحمي،تقي(لو مي باشد ميوه زردآ

  اسيد آسكوربيك 

ها مشخص است تيمار ميوه 6گونه كه از شكل همان

ها نسبت به با اتفن باعث حفظ اسيدآسكوربيك ميوه

هاي شاهد داراي حداقل ميزان شاهد شده است و ميوه

بيشترين مقدار اسيدآسكوربيك . اسيدآسكوربيك بودند

زمان اول . م در ليتر بدست آمدگرميلي 300در غلظت 

پاشي نسبت به زمان دوم، باعث حفظ بهتر اسيد محلول

اسيدآسكوربيك يك ماده ). 6شكل(آسكوربيك شد 

باشد كه ميزان آن در حين رشد و نمو  اكسيدان ميآنتي

محصولات افزايش يافته و بعد از برداشت در اثر فعاليت 

يابد  اهش مياسيداكسيداز كاي آنزيم آسكوربيك تجزيه

به دليل اينكه اتفن نقش اساسي). 1387جليلي مرندي، (
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 دانه قرمزبيرقم  انگورميوه هاي قابل تيتراسيون بر محتواي اسيد اتفن غلظت اثر -3شكل 

  . باشند آزمون دانكن مي باها  بين ميانگين رد % 1دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 
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  93، بهار 1شماره  37، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 
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 دانه قرمزبيرقم  انگورميوه هاي قابل تيتراسيون محتواي اسيدبر  پاشيزمان محلولاثر  -4شكل 

زمان اول محلول : ST1. باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 1 دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 

  ).هادرصد از تغيير رنگ حبه 70الي  50(پاشي زمان دوم محلول: ST2، )هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(پاشي 

  

  
در گياه و  1القاي مقاومت سيستميككردن  در فعال

اكسيداني دارد، تاثير آن را در  افزايش قدرت آنتي

توان به اين امر نسبت  افزايش اسيد آسكوربيك ميوه مي

در اثر پايين در نتيجه ). 2002، 2وانگ و همكاران(داد 

اسيد مصرف نياز سلول به  هاي آزاد بودن ميزان راديكال

ميوه حفظ  نتيجه در كمتر شده و در آسكوربيك

احتمال ديگر در خصوص نقش اتفن در  .گردد مي

ميزان اسيد آسكوربيك اين است كه اين تركيب  افزايش

اكسيداني ميوه،  به دليل افزايش آنتوسيانين و قدرت آنتي

گردد  يري از مصرف اسيد آسكوربيك ميباعث جلوگ

هاي گياه  كه نتيجه آن تجمع اسيد آسكوربيك در سلول

 و ميوه است زيرا اسيد آسكوربيك به عنوان عامل ضد

ها در  كننده سلول، عامل محافظت از سلول تنش و ترميم

باشد و در صورت بروز تنش  هاي آزاد ميبرابر راديكال

ها مورد  يان ترميم سلولو صدمه به گياه و ميوه در جر

اكسيداني  گيرد كه بالا بودن قدرت آنتيمصرف قرار مي

در گياه عامل مقاومت آن به عوامل نامساعد و حفظ 

 وانگ(آسكوربيك ميوه را در بر دارد بيشتر مقدار اسيد 

                                                 
1- Induced systemic resistance (ISR)  
2- Wang et al. 

مقدار اسيد آسكوربيك اثر اتفن بر  ). 2002همكاران،  و

  ..متفاوت مي باشد

  سفتي بافت ميوه

ها در تيمارهاي اتفن در مقايسه با ان سفتي ميوهميز

دهد كه بيشترين نتايج نشان مي. شاهد كاهش يافت

 300كاهش سفتي بافت مربوط به تيمار اتفن با غلظت 

پاشي بود كه گرم در ليتر در زمان دوم محلولميلي

گرم در ليتر اتفن ميلي 150 داري با غلظتاختلاف معني

  ). 7شكل(اشي نداشت پدر زمان دوم محلول

اتفن از برداشت  قبلسفتي بافت در اثر تيمار  كاهش

.  نيز گزارش شده است) 2006( 3توسط تاكويا و همكاران

ديواره سلولي  نرمي بافت ميوه در نتيجه تغييرات ساختار

سلولز، گالاكتوز و حل شدن و شامل كاهش همي

 فعاليت نتيجه و گيرددپليمريزه شدن پكتين صورت مي

فيشر و (باشد ميديواره سلولي هيدروليزكننده  هايآنزيم

تاثير اتفن بر كاهش سفتي بافت ميوه  ).1991 ،4بنت

 شود كهمربوط مي ر توليد و اثر اتيلنب احتمالاً به نقش آن

  توليد  سنتاز باعث افزايش ACCهاي آنزيم بيان ژنبا 

                                                 
3- Takuya et al. 
4- Fisher & Bennett  
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   دانه قرمزبيرقم  انگورميوه يزان ضريب رسيدگي مبر  پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -5 شكل

  .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 1دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان

 ST1 :هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(پاشي زمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد  70الي  50

  ).هاتغيير حبهاز 
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   دانه قرمزبيرقم  انگورميوه اسيد آسكوربيك بر  پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -6شكل 

  .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 5دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان

 ST1 :هار رنگ حبهدرصد از تغيي 20الي  10(پاشي زمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد  70الي  50

  ).هااز تغيير رنگ حبه

  
را افزايش فعاليت خود تنظيمي مثبت اتيلن  شده واتيلن 

هاي تجزيهفعاليت آنزيم افزايشدر نتيجه باعث دهد مي

هاي باعث بيان ژنشود زيرا اتيلن كننده ديواره سلولي مي

و فعال  گرددمي ه ديواره سلوليكنندتجزيه هايآنزيم

گالاكتروناز در نتيجه فعاليت اتيلن اتفاق شدن آنزيم پلي

  .)2007،  1پرسانا و همكاران( افتدمي

  رنگ ميوه

هاي نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين

) b،a،L(سنجي در سيستم هانتر لب فاكتورهاي رنگ

انگور با هاي ميوهقبل از برداشت تيمار مشخص كرد كه 

                                                 
1- Prasanna et al. 
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  93، بهار 1شماره  37، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

هاي مورد مطالعه رنگ داري روي شاخصاتفن، اثر معني

 Chromaو a/b ،Hue angleو نسبت  Lيعني مقادير 

شاخص (  L هر سه پارامتر تيمار اتفن  .)2جدول( داشت

، زاويه هيو  و خلوص رنگ را )روشنايي رنگ ميوه

اثر متقابل  8شكل  .را افزايش داد  a/bو نسبت  كاهش 

رنگ ميوه را  Lپاشي بر شاخص ن محلولاتفن با زما

مشخص است  8همان گونه كه از شكل . دهدنشان مي

 ميلي 150مربوط به غلظت  Lبيشترين كاهش شاخص 

پاشي و بيشترين گرم در ليتر اتفن در زمان دوم محلول

مربوط به اثر  9شكل . مقدار آن مربوط به شاهد بود

 را رنگ a/bص پاشي بر شاخمتقابل اتفن با زمان محلول

 هاي شاهد و تيمارميوه a/bشاخص  بين. دهدنشان مي

وجود  )P<0.01( دارياختلاف معني اتفن شده با

را نشان داد و  a/bهاي شاهد كمترين نسبت حبه. شتدا

گرم در ميلي 150مربوط به غلظت  a/bبيشترين نسبت 

  .پاشي بودليتر در زمان دوم محلول

ها در يزان زاويه هيو ميوهنشان مي دهد كه م 10شكل 

كاهش . تيمارهاي اتفن در مقايسه با شاهد كاهش يافت

 .دهدزاويه هيو ظهور رنگ قرمز ارغواني را نشان مي

دهد كه بيشترين كاهش مربوط به تيمار نتايج نشان مي

گرم در ليتر در زمان دوم ميلي 150اتفن با غلظت 

) هاحبه درصد از تغيير رنگ 70الي  50(پاشي محلول

 از  كمتريميزان  اتفنهاي تيمار 11بر اساس شكل . بود

. دهندهاي شاهد نشان ميميوه نسبت بهرا  خلوص رنگ

شاهد و كمترين مقدار آن در در آن بالاترين ميزان 

طبق . گرم در ليتر اتفن مشاهده گرديدميلي 250غلظت 

پاشي نسبت به زمان اول، ميزان نتايج، زمان دوم محلول

 ).12شكل(دهد الاتري از خلوص رنگ را نشان ميب
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  دانه قرمز بيرقم  انگورميوه سفتي بافت بر  پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -7شكل 

   .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 5دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان

ST1 :هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(شي پازمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد از  70الي  50

  ).هاتغيير رنگ حبه
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  نتايج تجزيه واريانس رنگ ميوه انگور رقم بيدانه قرمز در زمان برداشت -2جدول

  ميانگين مربعات  

درجات   منابع تغيير

  آزادي

L  a/b  Hue angle    Chroma   

    ns009/0 ns0001/0  ns019/0    ns018/0  2  )ارتكر(بلوك 

  320/166**   926/172** 625/0**  792/112**  3  اتفن

   ns001/0  ns037/0    **441/1 830/9**  1  زمان محلول پاشي

    ns043/0    655/0**  004/0**  268/9**  3  زمان محلول پاشي× اتفن 

   029/0   040/0  0001/0  025/0  14  اشتباه آزمايشي

   52/0   66/0 07/1  54/1    (%)ييرات ضريب تغ

 .دارو غير معني % 1، % 5به ترتيب معني دار در سطح احتمال  nsو ** ، *            

 
 
 

 

   

  دانه قرمزبيرقم  انگورميوه رنگ  Lشاخص بر  پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -8شكل 
  .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 1تمال دار در سطح اح دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 

 ST1 :هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(پاشي زمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد  70الي  50

  ).هااز تغيير رنگ حبه

  

  

مكانيسم اثر اتفن بر افزايش رنگ در ارقام مختلف 

نيكولا و ( است انگور توسط محققان  گزارش شده

ژنگ ). 2006 گالگوس و همكاران، ؛2003 ،1همكاران 

گزارش كردند الگوي تغيير رنگ ) 2008( 2و همكاران

ها و نيز انگور احتمالاً به دليل تفاوت متفاوت در ريزميوه

  هاي متفاوت آنها باشددر تركيبات فنولي و غلظت

                                                 
1- Nicolau 
2- Zheng  

ين گلوكوزيد فراوانترين آنتوسيان-3مالويدين  .شود مي

 ).2006 فورماند و همكاران،(در همه انگورها است 

دهندكه رنگ پوست ها نشان ميتعدادي ازگزارش

 ها در مسيروسيله بيان ژن به) قرمز يا سياه(انگور 

لاز هيدروكسي-3بيوسنتزي آنتوسيانين مثل فلاونوئيد َ

)H َF3(،  لاز هيدروكسي -3َ 5َفلاونوئيد)H 5َ َF3(  و

O راز ترانسفمتيل(OMT) گيرد تحت تاثير قرار مي 
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  دانه قرمزبيرقم  انگورميوه رنگ  a/bنسبت بر  پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -9شكل 

   .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 1دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 

ST1 : هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(زمان اول محلول پاشي( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد  70الي  50

  ).هااز تغيير رنگ حبه

 
    

 

  بي دانه قرمزرقم  انگورميوه زاويه هيو رنگ بر پاشيمتقابل اتفن و زمان محلولاثر  -10شكل 

  باشند آزمون دانكن مي باها  ميانگين در بين % 5دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان

 ST1 : هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(زمان اول محلول پاشي( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد  70الي  50

 ).هااز تغيير رنگ حبه

 
 افزايش آنتوسيانين به دليل ).2006 ،1جونگ و همكاران(

بيوسنتز اتيلن سازي اتيلن از اتفن و به طبع افزايش  آزاد

-ها و در نتيجه انگيزش شديد فعاليت آنزيمدروني حبه

باشد  مي UFGT2كننده آنتوسيانينبه ويژه  هاي توليد

                                                 
1 - Jeong  
2- UDP glucose-flavonoid -3-o-
glucosyltransferase 

) 1996( 4باس و همكاران). 2006 ،3ياهوكا و همكاران(

براي بيوسنتز  UFGTهاي نشان دادند كه بيان ژن

  به معناي ديگر. آنتوسيانين در انگور بسيار مهم است
 

  

                                                 
3 - Yahuca  
4 - Boss   
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  بي دانه قرمزرقم  انگورميوه رنگ  خلوصبر  اتفن غلظت اثر -11شكل 

  .باشند آزمون دانكن مي باها  بين ميانگين رد % 5دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
  

  
 

  دانه قرمزبي رقم  انگورميوه رنگ  خلوصبر  پاشيزمان محلولاثر  -12شكل 

  .باشند آزمون دانكن مي باها  در بين ميانگين % 5 دار در سطح احتمال دهنده تفاوت معني حروف غيرمشابه نشان 

 ST1 :هادرصد از تغيير رنگ حبه 20الي  10(پاشي زمان اول محلول( ،ST2 :پاشي زمان دوم محلول)درصد از  70الي  50

  ).هاتغيير رنگ حبه

  

 
هاي سبب تحريك انباشتگي رنگدانه كاربرد اتفن

منوگلوكوزيد از جمله پئونيدين و مالودين در طي مرحله 

ها و در نتيجه موجب افزايش آنتوسيانين رسيدگي حبه

 گالگوس و همكاران،(گردد ها ميموجود در پوست حبه

2006.(   
 
 

  گيرينتيجه

با در نظر گرفتن برخي از صفات بازارپسندي از جمله 

ريب رسيدگي، كاهش كمتر سفتي بافت و افزايش ض

رسد كه ها در اين آزمايش، به نظر ميافزاش رنگ حبه

 گرم در ليتر اتفن در مرحله دوم محلولميلي 150غلظت 

، تيمار )هادرصد از تغيير رنگ حبه 70الي  50(پاشي 
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  .باشدمناسب  براي انگور رقم بيدانه قرمز مي

زا نچه مواد اتيلندهد چنانتايج اين تحقيق نشان مي

با غلظت بهينه و در زمان مناسب بر روي انگور ) اتفن(

پاشي شود، رنگ و كيفيت رقم بيدانه قرمز محلول

مطلوب در ميوه حاصل خواهد شد اما به دليل اينكه كه 

هاي مختلف هاي مختلف اتفن و زمانكاربرد غلظت

مصرف در خصوصيات كيفي ميوه متفاوت است، تعيين 

ينه و زمان مناسب كاربرد آن، نياز به تحقيقات غلظت به

  .بيشتري دارد
  گزاري سپاس

بدين وسيله از همكاري و مساعدت آقاي مهندس 

  .شودرحيم عبدالهي تشكر و قدرداني مي
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