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 گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي، دانشگاه اروميه شد و دانشجوي سابق كارشناسي ارشدبه ترتيب استاديار، كارشناس ار -2

  4/3/90: تاريخ پذيرش    6/7/89: تاريخ دريافت

  
  چكيده

 60و  40، 20، 0براي ارزيابي كيفيت ميوه و عمر انبـاري، بـه مـدت    ) دليشس و رد دليشسگلدن(قم سيب دو ر

صفات مورد ارزيابي شامل سفتي، مواد جامد قابل حل، . قرار گرفتند) نانومتر UV-C )254دقيقه تحت معرض اشعه 

pHبيك، كاهش وزن، پوسيدگي و كيفيت ظـاهري بـود كـه در شـروع،     رقابل تيتراسيون، اسيد آسكو هاي، اسيد

تكـرار   تصادفي با چهـار  آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب طرح كاملاً. اواسط و انتهاي انبارداري ثبت گرديد

نبـارداري و اتمـام   بر روي صفات مورد ارزيابي در طـي ا  UV-Cنتايج تحقيقات نشان داد كه تيمار . انجام گرفت

همچنين اثر متقابل . دار نبوداما پوسيدگي و كيفيت ظاهري بين ارقام مورد آزمايش معني ؛دار بودانبارداري معني

به  UV-Cبراساس نتايج به دست آمده تيمار با پرتو . دار نبودگيري شده معنياندازه صفاتدر  UV-Cرقم و تيمار 

 .داشت ين اثر رادقيقه در صفات مورد ارزيابي بيشتر 60و  40مدت 

  

  وسيدگي، مواد جامد قابل حل، عمر انباري، سفتي ميوه، پگلدن دليشس، تشعشع: هاكليد واژه

  
  مقدمه

در  1387سـال   در سـطح زيـر كشـت سـيب كشـور     

 ميليـون تـن   7/2 آنتوليـد   ميزان هكتار ور هزا 22 حدود

 2008طبق گزارش فـائو در سـال    و) 1389 بي نام،( بود

جهـاني را   رتبه چهارم  از لحاظ توليد سيب ايران ميلادي،

بخـش  بـالاي ايـن محصـول،    توليـد   با وجود .است داشته

از دلايل . شودبه كشورهاي ديگر صادر ميآن  اندكي از

هاي توليـد  ن به كيفيت پايين ميوهتوااصلي اين مشكل مي

شده، شرايط نامناسب برداشت، انبـارداري و بازاررسـاني   

بديهي است كه براي رفع اين مشكل به جاي . اشاره نمود

افزايش توليد بايد سياست بهبود كيفيت سيب را در پيش 

امــروزه در كنــار افــزايش توليــد، مــواردي نظيــر  .گرفــت

و ) ، عمر انباري و غيرهرنگ، طعم، عطر(افزايش كيفيت 

. باشـد حفظ محيط زيست از اهميت ويـژه برخـوردار مـي   

هـا  هاي حفظ كيفيت و افزايش انباري ميـوه يكي از روش

كاربرد پس از . است UV-Cها استفاده از امواج و سبزي

هاي اخير بـه طـور وسـيع    در سال UV-Cبرداشت امواج 

اثـرات  در بيشتر محصولات مورد آزمايش قرار گرفتـه و  

ها و افزايش عمـر انبـاري و   مثبت آن در كاهش آلودگي

ــوه بـــه اثبـــات رســـيده اســـت   خصوصـــيات كيفـــي ميـ

-گـونزالز  ؛2005 ،2فونسكا و روشينگ ؛1،2004بنجامين(

كـاربرد   اين كهبا توجه به . )2007 ،3و همكاران آگويلار

عاري از هر گونه مشكلات جانبي اعـم از   UV-Cامواج 

باشـد، لـذا   دگي محيط زيست ميآلودگي محصول و آلو

حفظ كيفيت محصول و افـزايش عمـر انبـاري بايـد     براي 

،  4اسـتونس و همكـاران  ( تر مورد توجه قـرار گيـرد   بيش

1996(.  

                                                 
1- Benjamin  

2- Fonseca & Rushing  

3- Gonzalez-Aguilar et al. 

4- Stevens et al. 
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انومتر نــ 280الــي  200بــين  UV-Cمحــدوده امــواج 

 UV-Bو  UV-Aو انرژي آنها نسـبت بـه امـواج     است

، هــاي آزمايشــگاهيبيشــتر بــوده و در ضــدعفوني محــيط

غذايي و ميوه بـه كـار    هايفرآورده ها،ها، دستگاههكارگا

 ،1موسـلي (شود و بقاياي راديو اكتيـوي ندارنـد   گرفته مي

ــاما  ؛1990 ــاردنر و شـــ ــدهاي . )2000، 2گـــ در فرآينـــ

فتوشيميايي، محصـول تحـت تـاثير شـدت نفـوذ و مـدت       

). 1996 ،3سـومر و همكـاران   (گيـرد  زمان تابش قرار مـي 

راحـي  اشعه مـاوراي بـنفش وابسـته بـه ط     موفقيت تيمار با

شدت لازم بـه سـطح    كارگيريه سيستمي است كه قادر ب

ايـن سيسـتم    برخي از عوامل موثر در طراحي. نمونه باشد

كه بر ميزان تاثير امواج ماوراي بنفش مـوثر اسـت شـامل    

قدرت، طول موج، شكل فيزيكي نمونه، انعكاس و فاصله 

 UV-Cد و همچنـين تـاثير   باشبين منبع تابش و نمونه مي

. ها بستگي به عوامل مختلفي داردزدايي نمونهبر ميكروب

در اين مورد شكل باكتري، محل قرار گـرفتن اسـپورهاي   

ها ها و ميزان مقاومت پاتوژنها، مرحله رويشي قارچقارچ

  ).2003 ،4كالابرس و بالدوين(باشد موثر مي

عمـر  موجب افزايش  اين كهعلاوه بر  UV-Cتابش 

-همچنين باعث افزايش فنول ،شودمي محصولات انباري

 5آمونياليـاز آلانـين ها و فلاونوئيدها و فعاليت آنزيمي فنيل

افـزايش  ). 2007 آگويلار و همكـاران، -گونزالز(شود مي

به ويژه آنتوسيانين در پوست ميوه سطح توليد فلاونوئيدها 

ان باشـد و آنتوسـيانين بـه عنـو    مي UV-Cناشي از تابش 

 UV-Cكننده در مقابل اثـرات مضـر   يك فيلتر محافظت

در گياه جعفري نيز تيمار با ). 2001 ،6باركا(كند عمل مي

نـده  هـاي كدكن منجر به فعـال شـدن ژن   UV-Bبا تابش 

 ،7اسـتريد و همكـاران  (د چرخه توليد فلاونوئيـدها گردي ـ 

هاي مركبات، انگور و هلو بـا  همچنين تيمار ميوه). 1994

                                                 
1- Moseley  

2- Gardner & Shama  

3- Sommer et al. 

4- Calabrese & Baldwin  

5- Phenylalanine ammonia lyase (PAL) 

6- Barka  

7- Strid et al. 

-آلانـين فنيـل سبب افزايش فعاليت آنزيم  UV-Cامواج 

ــده اســت   ــاز گردي  ؛1992 ،8چــولتز و همكــاران(آمونيالي

اتــيلن در فرآينــد رســيدن . )1998 اســتونس و همكــاران،

رازگـرا  هـاي ف محصول نقش دارد و سنتز اين گاز در ميوه

جليلـي  ( باشـد هاي نافرازگرا مـي نظير سيب، بيشتر از ميوه

 ونين ماده اوليه اتيلن وتيم. )1387راحمي،  ؛1387مرندي،

هـا گروهـي از تركيبـات    آمـين پلـي . باشـد ها مـي آمينليپ

هــاي دار هســتند كــه در پاســخ بــه شــرايط تــنشنيتــروژن

شـدت پـايين امـواج    . كنندمحيطي در گياه تجمع پيدا مي

ها به ويژه پوترسـين  آمينماوراي بنفش سبب افزايش پلي

-مينوسـيكلوپروپان گرديده و در نتيجه موجـب كـاهش آ  

و ايـن امـر سـبب     و ميـزان اتـيلن شـده    9كربسيليك اسـيد 

اسـتونس و  ( دگـرد بيشتر و تاخير رسيدگي ميوه مي سفتي

  ).1387مرندي،جليلي ؛1998 همكاران،

زا سبب امواج ماوراي بنفش همانند ساير عوامل تنش

 شـده  دفـاع سـلولي   مكـانيزم  هاي مرتبط با فعال شدن ژن

و در نتيجه تيمار با امـواج  ) 10،1996ارانكانكاني و همك(

ماوراي بنفش باعث فعال شدن سيستم انتقال علايـم و در  

-نتيجه سبب توليد تركيبـاتي نظيـر اسيدجاسـمونيك مـي    

دهنـد  نتـايج نشـان مـي   ). 1995، 11كرلمن و مولت(گردد 

ــا كــه تيمــار ميــوه باعــث  UV-Cهــاي گوجــه فرنگــي ب

هـا و  فيتوآلكسـين هـا شـده و   افزايش مقاومت بـه بيمـاري  

چـاريس و  (شـود  تركيبات مقاومت به بيمـاري بيشـتر مـي   

اثرات ضـدميكروبي امـواج مـاوراي    ). 2008، 12همكاران

ها منجر به تشكيل ديمرهـاي پيريميـدين   بنفش در باكتري

هـاي جديـد   ديمرهـا از تشـكيل زنجيـره   . شودو تيمين مي

DNA  از فرآينــد  ســلولي و در نتيجــهدر فرآينــد تقســيم

ساسـتري و   ؛1993، 13انشمينگر( ندكنجلوگيري مي ثيرتك

ــاران ــتگي   . )14،2000همك ــيون و شكس ــر ديمريزاس در اث

                                                 
8- Cholutz et al. 

9 Amino cyclopropane carboxylic acid (ACC)  

10- Conconi et al. 

11- Creelman & Mullet  

12- Charies et al. 

13- Ensminger  

14- Sastry et al. 
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DNAها قدرت توليد مثـل و تكثيـر خـود را از    ، باكتري

امــواج ). 2000 ساســتري و همكــاران،(دهنــد دســت مــي

UV-C باشندهاي قارچي نيز موثر ميدر كنترل بيماري .

 UV-Cشده تيمار بـا امـواج    هاي انجامبراساس آزمايش

دهــد هــاي قــارچي ســيب و هلــو را كــاهش مــي بيمــاري

همچنــين تيمــار بــه وســيله ). 1994 اســتريد و همكــاران،(

اي در ميـوه  باعث كاهش پوسيدگي قهوه UV-Cامواج 

اي و هلوي آلبرتا، پوسيدگي آلترناريايي، پوسيدگي قهوه

ميـوه  ز لكه تلخ در سيب لبناني زرد و پوسيدگي لكـه سـب  

اســتونس و همكــاران، (د انگــور و پرتقــال دانســي گرديــ

1996.(  

فـرا  بررسـي تـاثير تـابش پرتـو      هدف از اين پـژوهش 

هاي گلدن دليشس و بر كيفيت و عمر انباري سيببنفش 

 كه به طور تجاري و در سطح وسيع در منطقه رد دليشس

  .شودپرورش داده مي شهرستان اروميه و اطراف آن

  

  هامواد و روش

از  هـاي فيزيولـوژي پـس   در آزمايشـگاه  پژوهشاين 

براي . برداشت گروه باغباني دانشگاه اروميه انجام گرفت

، سـالم دو رقـم سـيب    نواخـت  هـاي يـك  ميـوه  اين منظور

 150رددليشـس بعـد از    و روز 170دليشـس بعـد از   گلدن

ــه رســيدگي تجــاري گــل و روز از زمــان تمــام  در مرحل

كه از باغات سيب شهرسـتان   )2007 ،1همتي و همكاران(

هاي مخصوص جهت تيمـار  اروميه تهيه شده بود در جعبه

از لامـپ   UV-Cبـراي انجـام تيمـار اشـعه     . آماده شدند

بـا طـول   وات  30متر و سانتي 90  2مخصوص جرميسيدال

 Lamp UV-C)نـــــــانومتر  254مـــــــوج 

(254nm8×50mm Germcidal   10 -4 شـدت بـا× 

همتـي و  (  اسـتفاده شـد   ع متـر مرب ـ وات بر سـانتي  435/1

براي ايـن منظـور لامـپ فـرابنفش بـر        .)2007 همكاران،

متر از بالاي جعبـه  سانتي 30روي يك پايه فلزي به فاصله 

مخصوص تيمار قرار گرفت و بـر بـالاي لامـپ فـرابنفش     

                                                 
1- Hemmaty et al. 

2- Germicidal  

يك لايه ورقه فلزي شـفاف جهـت جلـوگيري از پخـش     

 هايدو سمت ميوهسپس . شدن نور در محيط استفاده شد

متـري  سـانتي  30از فاصـله   به مدت مساوي هاداخل جعبه

اسـتونس و  ( قـرار داده شـد   UV-Cتحت معرض امواج 

طول مدت پرتودهي به صورت بـدون  . )1996همكاران ، 

هـاي هـر دو   دقيقه براي ميوه 60و   40، 20، )شاهد(تيمار 

سمت ميوه به مـدت نصـف    هر يك از دو .رقم سيب بود

 .تحت معرض پرتودهي قـرار گرفـت   هاي ذكر شدهزمان

 هاي فتوشـيميايي به منظور انجام فعاليت پس از پرتودهي،

هـا در شـرايط نـور    ميـوه   ،)2003 ،3گائوت و همكـاران (

درجـه   25±1معمولي اتاق به مدت يـك هفتـه در دمـاي    

نگهـداري شـدند و بعـد از آن بـه سـردخانه        گـراد سانتي

گـراد و  درجه سانتي 0±1گروه باغباني انتقال و در دماي 

ــبي   ــت نس ــدت    85-90رطوب ــه م ــد ب ــار   6درص ــاه انب م

  .گرديدند

ــي       ــوه در ط ــي مي ــرات كيف ــي تغيي ــور بررس ــه منظ ب

هـاي مهـر، دي و   مـاه (نگهداري در انبـار، در سـه مرحلـه    

هاي كمي و برداري انجام گرفت و آزمايشنمونه) اسفند

آب ميوه، مواد جامد  pHكيفي نظير سفتي گوشت ميوه، 

، اسـيدهاي قابـل تيتراسـيون، اسيدآسـكوربيك،     بل حلقا

ــوه  ــوه، درصــد مي هــاي پوســيده و ميــزان كــاهش وزن مي

  .ميوه انجام شد يكيفيت ظاهر

گيــري ســفتي گوشــت ميــوه از دســتگاه بــراي انــدازه

-هشت ميلـي  ا قطر پيستونبو  FT 327مدل  4سنجسفتي

ــري اســتفاده شــد و واحــد آن  ــوتن مت ــر حســب ني  )N( ب

 pHآب ميوه توسط دستگاه  pHمقدار . ديدگر ياداشت

 مواد جامد قابل حل . گيري شدزهاندا CP-411متر مدل 

بـر   ATAGOبه وسيله دستگاه رفراكتومتر دسـتي مـدل   

اسيدهاي قابـل  . گيري گرديدبريكس اندازه حسب درجه

بــه روش تيتراســيون توســط ) اســيدهاي آلــي(تيتراســيون 

ــديم  ــال 1/0هيدروكسيدس ــيد  نرم ــه  و اس ــكوربيك ب آس

 ،همتي و همكـاران ( گيري گرديداندازه روش يدومتري

                                                 
3- Ghaouth et al. 

4- Penetrometer 
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براي ارزيابي ميزان كاهش  ).1387 مرندي،جليلي ؛2007

ها با ترازوي ميوه) مهرماه(ها در ابتداي آزمايش وزن ميوه

وزن شده و سپس در  CANDGL 300ديجيتالي مدل 

ــده و درصــد   دي ــوزين گردي ــاره ت ــاه دوب ــاه و اســفند م م

  ).1387 مرندي،جليلي( ها يادداشت گرديدميوه كاهش

ــوه   ــوه، درصــد مي ــابي پوســيدگي مي ــراي ارزي ــاي ب ه

بـراي محاسـبه   . ماه و اسفند مـاه ثبـت گرديـد   پوسيده دي

ها بر حسب درصد پوسـيدگي  درصد پوسيدگي ابتدا ميوه

-سطح صـفر، ميـوه  . سطح ميوه به پنج سطح تقسيم شدند

. ر ميوه صفر درصد بودهايي بودند كه ميزان پوسيدگي د

درصد پوسـيدگي   25هايي بودند كه زير سطح يك، ميوه

 50الــي  25در ســطح دو، ميــزان پوســيدگي بــين  داشــتند

درصـد و در سـطح    75الـي   50درصد، در سطح سه بـين  

  .درصد بود 75چهار ميزان پوسيدگي بيشتر از 

دهـي  هـا بـر حسـب روش نمـره    ارزيابي كيفيت ميـوه 

 2 خيلي ضعيف، نمره كيفيت معرف 1ه نمر. انجام گرفت

عـالي و   5 خـوب، نمـره   4 متوسـط، نمـره   3 ضعيف، نمره

آزمايش به صورت فاكتوريـل در  . خيلي عالي بود 6 نمره

. تصـادفي در چهـار تكـرار انجـام شـد      قالب طرح كـاملاً 

 دليشـس و رد گلـدن  سـيب (فاكتور اول شامل رقم سـيب  

در  UV-Cو فــاكتور دوم مــدت پرتــودهي بــا ) دليشــس

براي هر يك از  .بود) دقيقه 60و  40، 20، 0(چهار سطح 

گيري به طور جداگانه آناليز آماري انجام هاي اندازهزمان

ميـوه بـود و در   13هر واحد آزمايشـي متشـكل از    .گرفت

تجزيــه . ميـوه مـورد آزمــايش قـرار گرفـت     416مجمـوع  

 MSTATCو  SASافـزار  ها به وسيله نـرم آماري داده

هـا براسـاس آزمـون چنـد     مقايسه ميانگين داده. شدانجام 

  .دامنه دانكن انجام گرفت

  

  نتايج و بحث

گيري نتايج تجزيه واريانس صفات اندازه 1 جدول

شده در دو رقم سيب تحت تاثير مدت پرتودهي با اشعه 

UV-C ساس نتايج اين جدول نوع برا. دهدرا نشان مي

يت ظاهري، در رقم به غير از درصد ميوه پوسيده و كيف

بر تمامي  UV-Cپرتودهي با . دار بودبقيه صفات معني

دار بود اما اثر متقابل رقم و گيري شده معنيصفات اندازه

دار معني گيري شده بر روي صفات اندازه UV-Cاشعه 

  .نبود

-تاثير نوع رقم سيب بر روي صـفات انـدازه   2جدول 

كـه  چنـان . دهـد گيري شده در طي انبارداري را نشان مي

  

  .رددليشس و سيب دليشسهاي سيب گلدنگيري شده ميوهنتايج تجزيه واريانس صفات اندازه -1دولج
  ميانگين مربعات  

درجات   منابع تغيير

  آزادي

اسيدهاي   pH TSS  سفتي

  آلي كل

 اسيد

  آسكوربيك

كاهش 

  وزن

درصد ميوه 

  پوسيده

كيفيت 

  ظاهري

 2/0*  219/0**  1  رقم
**351/4 

**041/0  **126/4  **123/36  ns014/0  ns125/0  

 687/0**  264/13**  350/6**  072/0**  805/8**  013/0*  838/0**  3  دهيپرتو زمان 
**875/21 

اثرات متقابل رقم 

  دهيپرتوزمان و 

3  ns026/0  ns003/0  ns627/0  ns003/0  ns298/0  ns048/0  ns023/0  ns042/0  

 375/0 037/0 385/0 310/0 003/0 367/0 /003 011/0  24  اشتباه آزمايشي

ضريب تغييرات 

(%)  

  40/3  44/1  27/4  26/10  91/5  23/16  77/19  61/16  

  .دارو غير معني % 1، % 5به ترتيب معني دار در سطح احتمال  nsو ** ، *
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  1391، تابستان 2شماره  35، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 
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 ...اثر پرتو فرابنفش بر كيفيت ميوه: همكاران جليلي مرندي و

  

ــي   ــاهده م ــدول مش ــن ج ــوه،  در اي ــفتي مي ــود، س ، pHش

هـاي سـيب   ميـوه  اسيدهاي آلي و درصد كـاهش وزن در 

دليشــس، در دوره اتمــام دوره انبــارداري بيشــتر از گلــدن

-مشـاهده مـي   3كه در جدول  چنان. سيب رددليشس بود

ميزان سفتي گوشت ميوه در تيمارهاي پرتودهي بـه  شود، 

هـاي شـاهد   دقيقه و ميوه 20دقيقه بيشتر از  60و  40مدت 

بود و افزايش مدت تيمار پرتـودهي اثـر مثبـت بـر سـفتي      

  . گوشت ميوه داشت

هـاي  اساس نتايج اين جدول كاهش سفتي در ميوه بر

 UV-Cهاي تيمـار شـده بـا    شاهد به مراتب بيشتر از ميوه

سـبب   UV-Cنتايج آزمايش نشان داد كه تيمـار بـا   . بود

هـاي گوجـه فرنگـي، مركبـات،     حفظ سفتي گوشت ميوه

شود هلو، گيلاس، سيب، انگور، توت فرنگي و هويج مي

اسـتونس و  ( باشـد ماهنـگ مـي  و بـا نتـايج ايـن تحقيـق ه    

-گـونزالز  ؛1،2000مرسـير و همكـاران   ؛1996، همكـاران 

تيمار با پرتـو   ).2001 باركا، ؛2007 آگويلار و همكاران،

UV-C  آنـزيم سبب جلوگيري از اتيلن و متوقف شدن-

-متيلگالاكتروناز، پكتينپلي(ها هاي موثر نرم شدن ميوه

ت تنفس موجب و همچنين كاهش سرع) استراز و پروتئاز

 ؛2004و همكاران،  استونس(شود ها ميحفظ سفتي ميوه

  .)2005، 2ويسنت و همكاران

آب  pHشود ميزان مشاهده مي 3كه در جدول چنان

هـاي شـاهد   بيشتر از ميـوه  UV-Cهاي تيمار شده با ميوه

بود و براساس نتايج اين جدول طي دوره انبارداري ميزان 

pH براسـاس اظهـار محققـان در    ها افزايش يافـت و  ميوه

يابـد و  افزايش مـي  pHها، طي انبارداري ميزان اكثر ميوه

كاهش اسـيدهاي آلـي در طـي دوره نگهـداري     اين دليل 

و با نتايج اين تحقيق ) 2007، 3ويازي -پركينس(باشد مي

معرف اسيدي و يا قليايي بـودن   pHميزان . مطابقت دارد

ميـوه هميشـه بـا     pHاما ميزان  ،باشدمحصولات باغي مي

زيرا  ؛مقدار اسيدهاي آلي محصولات رابطه مستقيم ندارد

                                                 
1- Mercier et al. 

2- Vicente et al. 

3- Perkins-Veazie  

 pH   ــت ــدروژن آزاد و ظرفيــت تثبي ــون هي ــه غلظــت ي ب

 راحمـي، ( غلظت يون هيدروژن آب ميـوه بسـتگي دارد  

علاوه بر اسيدها احتمال دارد مواد ديگـر موجـود    .)1387

 مرنـدي، جليلـي (تـاثير داشـته باشـد     pHدر ميوه نيـز بـر   

با  UV-Cرسد كه تيمار در اين تحقيق به نظر مي). 1387

گرديده  pHباعث تثبيت ) 3جدول (حفظ اسيدهاي آلي 

در . وه بسـتگي دارد اما تاثير ايـن تيمـار بـه نـوع مي ـ     ؛است

تـاثيري   UV-Cهاي انجام گرفته، پرتو برخي از پژوهش

). 2005 استونس و همكـاران، (ميوه نداشته است  pHدر 

ميــزان مــواد جامـد قابــل حــل   3 جـدول  اســاس نتــايج بـر 

(TSS)  در تيمارUV-C  دقيقـه كمتـر    60و 40به مدت

. هاي شاهد بوددقيقه و ميوه 20به مدت  UV-Cاز تيمار 

طي دوره انباري ميزان مواد جامد قابل حل افزايش يافـت  

هـاي تيمـار   هاي شاهد بيشتر از ميوهو اين افزايش در ميوه

  .بود UV-Cشده با 

س اظهار پژوهشگران تجزيه قندهاي مركب بـه  اسا بر

هـاي  قندهاي ساده و همچنين شكسته شدن كربوهيـدرات 

پليمري از جمله عوامل موثر در افزايش ميزان مواد جامـد  

ميداني و ( باشدها ميقابل حل ميوه در طي انبارداري ميوه

و  )1387، راحمـي  ؛1387 مرندي،جليلي ؛1376 هاشمي،

سبب  UV-Cتيمار با . باشدق مطابق ميبا نتايج اين تحقي

هـاي هيدروليزكننـده قنـدها بـه     جلوگيري از عمل آنـزيم 

هـا تـا   گالاكتروناز شده و در نتيجه كربوهيدراتويژه پلي

اتمام دوره انبارداري به صورت پليمـر و قنـدهاي مركـب    

ماند اين امر با كنترل كـاهش آب ميـوه و تثبيـت    باقي مي

 ،4ليو و همكاران(ز در ارتباط بوده مواد جامد قابل حل ني

 استونس و همكاران، ؛2004 استونس و همكاران، ؛1993

و با نتايج ايـن تحقيـق    )2005، ويسنت و همكاران ؛2005

  .هماهنگ است

شود ميزان اسيدهاي مشاهده مي 3كه در جدول  چنان

هـاي  بيشتر از ميوه UV-Cهاي تيمار شده با آلي در ميوه

عهاشدقيقه با  40ان اسيدهاي آلي در تيمار شاهد بود و ميز

                                                 
4- Liu et al. 
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UV- C براساس نتـايج ايـن    .بيشتر از بقيه تيمارها بود

جدول ميزان اسيدهاي آلي در طي انبـارداري كـاهش   

طــي  معمــولاً علــت كـاهش اســيدهاي آلــي . نشـان داد 

رسيدن ميوه در اثر مصرف در پديده تنفس و يا تبديل 

ــه قنــدها مــي ــه فعاليــت  ؛باشــدب هــاي و ايــن كــاهش ب

 ميـداني و هاشـمي،  ( هاي بستگي داردمتابوليكي ميوه

در واقع ). 1387راحمي،  ؛1387 مرندي،جليلي ؛1376

باشـند  اسيدهاي آلي به عنوان منبع اندوخته انـرژي مـي  

با افزايش سوخت و ساز مصـرف  كه در هنگام رسيدن 

 مرنـدي، جليلـي  ؛1376 ميـداني و هاشـمي،  ( شوندمي

رسـد  در اين تحقيق به نظر مي). 1387راحمي،  ؛1387

سـبب كـاهش تـنفش و همچنـين      UV-Cكه تيمار با 

اتيلن گرديده و در نتيجه ميزان اسيدهاي آلي بـه ويـژه   

بـود و بـا    دقيقـه بيشـتر    40به مـدت   UV-Cدر تيمار 

ــا ــات همخــواني دارد   نت ــاراج و (يج برخــي تحقيق ماه

 ).2005، 2ويسنت و همكاران ؛1999 ،1همكاران

ميزان  UV-Cدر تيمار با  3جدول  اساس نتايج بر

 60و  40، 20ها در هر سه مدت اسيدآسكوربيك ميوه

هـاي شـاهد بـود و طـي انبـارداري      دقيقه بيشتر از ميـوه 

افت و ايـن  ها كاهش يميزان اسيدآسكوربيك در ميوه

اســيد . هــاي تيمــار نشــده بيشــتر بــود كــاهش در ميــوه

باشـد كـه در   اكسيدان مـي آسكوربيك يك ماده آنتي

حين رشـد و نمـو محصـولات افـزايش يافتـه و بعـد از       

-اي آنـزيم آسـكوربيك  برداشت در اثر فعاليت تجزيه

فونســكا و (يابــد اسيداكســيداز ميــزان آن كــاهش مــي

بـا نتـايج ايـن آزمـايش     موارد فوق ). 2005 روشينگ،

اسـاس برخـي تحقيقـات     در ضـمن بـر  . باشدمطابق مي

سبب توقف فعاليت آنزيم آسكوربيك UV-Cامواج 

اسيداكســـيداز گرديـــده و در نتيجـــه كـــاهش ميـــزان 

ليــو و ( باشــدهــا كمتــر مــياسيدآســكوربيك در ميــوه

  .)2005، ويسنت و همكاران ؛1991 همكاران،

                                                 
1- Maharaj et al. 

2- Vicente et al. 

ميـزان كـاهش    UV-Cهاي تيمار شده بـا  در ميوه

ب مـورد  نشـده ارقـام سـي   هاي تيمـار  وزن كمتر از ميوه

و در طــي انبــارداري ميــزان ) 3جــدول(آزمــايش بــود 

ها افزايش نشان داد و اين افزايش در كاهش وزن ميوه

ــوه ــود  مي ــتر ب ــده بيش ــار نش ــاي تيم ــايج  . ه ــاس نت براس

هاي ديگر نيز مشخص گرديده است كه پرتـو  آزمايش

UV-C عت تنفس و حفـظ سـفتي ميـوه    با كاهش سر

هـا وزن  ها گرديـده و ميـوه  موجب حفظ آب در بافت

 ؛2004، كـاران اسـتونس و هم ( كننـد خود را حفظ مي

 ؛2006 لوتريا و همكاران، ؛2005، ويسنت و همكاران

  .)2007 آگويلار و همكاران،-گونزالز

 60و  40هــا در تيمارهــاي ميــزان پوســيدگي ميــوه

و  UV-Cدقيقه بـا   20تيمار  كمتر از UV-Cدقيقه با 

و ميـزان پوسـيدگي بـه    ) 3جـدول (هاي شاهد بود ميوه

طور كلي در طي انبـارداري افـزايش نشـان داد و ايـن     

اسـاس   بـر . هاي تيمار نشده بيشـتر بـود  ميوه افزايش در

نتايج تحقيقات مختلف، مشـخص گرديـده اسـت كـه     

هـاي ثانويـه در   سبب توليـد متابوليـت   UV-Cتيمار با 

تيمـار بـه   ) 3،2000بنتسيس و همكاران( شودها ميهميو

باعث ايجـاد تـنش خفيـف گرديـده و      UV-Cوسيله 

-هاي مرتبط با دفاع سـلولي مـي  منجر به فعال شدن ژن

اين پديده منجـر  ). 2003 ،4كالابرس و بالدوين(گردد 

جاسمونيك، مـواد   ها، اسيدها، فنولتوليد فيتوآلكسين

شود بط با دفاع سلولي ميهاي مرتقارچ و پروتئين ضد

پـن  ( كندها را از عوامل پوسيدگي محافظت ميو ميوه

 ؛2007 همتــي و همكــاران، ؛2004 ،5و همكــاران

  .)2008 چاريس و همكاران،

هاي ارقـام  بر كيفيت ظاهري ميوه UV-Cتيمار با 

 60و  40و در تيمـار   داشـت مثبت تاثير مورد آزمايش 

فيت بهتر برخـوردار  يها از كميوه UV-Cدقيقه توسط 

تـاثير منفـي    UV-Cتيمار به وسـيله  ). 3جدول(بودند 

                                                 
3- Bintsis et al. 

4- Calabrese & Baldwin  

5- Pan et al. 



61 

  1391، تابستان 2شماره  35، جلد )مجله علمي كشاورزي(توليدات گياهي 

  

 

ــوه ــر كيفيــت مي ــدارد و ســبب حفــظ كيفيــت و  ب هــا ن

ها بـا حـذف عوامـل ميكروبـي بافـت      بازارپسندي ميوه

هاي ثانويه، كاهش توليد اتـيلن و  ميوه، توليد متابوليت

حفـظ ســفتي و جلــوگيري از كـاهش وزن ميــوه تــاثير   

  .ها داردت ظاهري ميوهمثبت بر كيفي

هاي رسد تيمار ميوهبا توجه به نتايج فوق به نظر مي

و يـا   40سيب لبناني زرد و سيب لبناني قرمز بـه مـدت   

دقيقه تاثير مثبت در حفظ كيفيت در طي انبارداري  60

  .دارد
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