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 چکیده
نارنگی میوه کمی و کیفی  های یژگیوهای مختلف پوترسین و پوشش واکس بر  بررسی اثر غلظت منظور  به

 آزمایش در این .انجام شدتصادفی  کاملاًبر پایه طرح فاکتوریل  صورت بهآزمایش یک در شرایط انبار،  ‘کارا’رقم 

روی  مولار میلی 6/0و  4/0، 2/0، پوترسین  BRITEXتجاریاثر نوع پوشش در چهار سطح شامل واکس 

 5±1در دمای روز  60و  40، 20شامل مرحله  سه وتکرار  سهدر  ‘کارا’میوه نارنگی رقم کمی و کیفی  های یژگیو

زمان انبارداری و  نوع پوشش، اثر ،نشان داد نتایج این آزمایش. مورد بررسی قرار گرفت درجه سلسیوس

، میوه شامل کاهش وزن ‘کارا’میوه نارنگی مورد بررسی  های یژگیونوع پوشش و زمان انبارداری بر برهمکنش 

میزان ویتامین ث در  و TSS/TAنسبت  ،(TSS) مواد جامد محلول، میوه ، درصد آبمیوه نسبت پوست به گوشت

از بین  توان یمکلی  صورت به. نبود دار یمعن، (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون و  pHدار و بر روی  معنی% 1سطح 

روز را  40در انبار تا  آن نگهداری ومولار  میلی 2/0 با غلظت پوترسینپس از برداشت  تمامی تیمارها، کاربرد

 .معرفی کرد ‘کارا’تیمار در حفظ کیفیت نارنگی  مؤثرترین

 

 .، مواد جامد محلول، اسیدیته قابل تیتراسیونBRITEXتجاری  واکسمین، آ پلی: ها کلید واژه
 

 مقدمه
تولید شده در اثر محصولات درصد  06تا  86حدود 

ل دوره انبارداری ضایعات حین و بعد از برداشت و در طو

امروزه متخصصان هم زمان با تلاش برای  .روند یماز بین 

، نگهداری بعد از برداشت را ها فراوردهبالا بردن تولید 

چرا که هزینه کاهش ضایعات ، دهند یممورد توجه قرار 

پناه و ) باشد یمبردن میزان تولید  از هزینه بالا ربسیار کمت

 .(1841همکاران، 

از واکس اپیدرمی روی میوه  ای یهلاکوتیکول 

دست دادن رطوبت را کاهش  مرکبات است که از

به راحتی آسیب ببیند و باعث  تواند یماین لایه . دهد یم

 (. 1444، 1کهن و همکاران) شوداز دست رفتن رطوبت 
 

                                                           
1- Cohen et al. 

 شود یماستفاده  برداشتاز پس واکس مصنوعی که 

راهی برای غیرقابل نفوذ کردن میوه و کاهش از دست 

ایلد، و 1448، 8، وایلد1448، 2وانگ) استدادن رطوبت 

که استفاده از واکس به عنوان یک  هاست سال. (1443

. است شدهرایج  ها یوهمتیمار پوششی، قبل از انبار کردن 

افزایش مراقبت میوه و کاهش  منظور بهاستفاده از واکس 

باعث  پوششاین . رود یم کار به یده دست ازآب 

، اتانول و کاهش اکسیژن اکسیدکربن یدافزایش سطح 

لائول  (.1830، زاده عالمفریدون و ) شود یمدرونی میوه 

 گزارش کردند که کاربرد امولسیون ( 1492) 4و همکاران
 

                                                           
2- Wang 

3  - Wild 

4- Laul et al. 
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عمر انباری  ،درصد 1/6 1بنلیت درصد همراه با 0واکس 

. دادروز افزایش  26 روز تا 3را از  2نارنگی ناگپور

نشان داد که ( 1439)و همکاران  8یهوشا-بن یها پژوهش

از  ،عامل زوال میوه مرکبات ینتر مهمبعد از پوسیدگی، 

دست دادن آب پوست میوه و پژمرده شدن پوست میوه 

که تعرق میوه را کاهش  ییها روش، بنابراین باشد یم

 ها فراوردهباعث افزایش عمر انباری این  دهند یم

 امولسیون نوعی ساختن ضمن ،(1896) زاده صفی .شوند یم

لیموترش موفق به  های یوهمواکس و کاربرد آن بر روی 

کاربرد . ماه در انبار گردید 0 مدت نگهداری این میوه به

کاهش وزن و پوسیدگی  کم شدناین امولسیون منجر به 

را در حد مطلوب حفظ  ها آنگردید و کیفیت  ها یوهم

( 1443) 4و همکاران تریپدر پژوهشی دیگر . نمود

 عمر درصد 0گزارش کردند کاربرد امولسیون واکس 

 .دداروز افزایش  80به  روز 10را از  فروت گریپ انباری

کوچک  کاتیونی یپلزیستی،  های ینآم 0ها آمین یپل

پیری در  وبارزی بر رشد و نم اثرهایهستند که 

، 2669، 0مارتون وکاسر)یوکاریوتی دارند  های یاخته

 ،3سانی-گالستون و کاور و 2668، 9کاسول و ماتو

16اسپرمیدین ،4پوترسین .(1440
 ،11اسپرمین و 

گیاهی یافت  یاخته معمول هستند که در هر های آمین یپل

پوترسین که (. 2666، 12بناویدز و همکاران) شوند یم

 باشد یمغالب در گیاهان  های آمین یپلاز و  آمین یدیک 

اسپرمیدین و تتراآمین اسپرمین  آمین یتر ساز یشپو 

فیزیولوژیکی  های یتفعالدر بسیاری از  ها آمین یپل. است

، بلند شدن گیاهان، ای یاختهشدن  بزرگشامل تقسیم و 

 گذارند یم اثررسیدن میوه  ونم ،، تشکیل میوهگلدهی

                                                           
1- Benlate 

2- Nagpur mandarin 

3- Ben-Yehoshua et al. 

4- Peter et al. 

5- Polyamines 

6- Casero & Marton 

7- Cassol & Mattoo 

8- Galston & Kaur-Sawhney 

9- Putrescine 

10-Spermidine 

11-Spermine 

12- Benavides et al. 

 و 2664، 14، داس و میسرا1444، 18بوچرا و همکاران)

بسیاری از این فرایندها،  .(1446 ،سانی-گالستون و کاور

پس  فیزیولوژی مختلف یها جنبهطور مستقیم بر  به

شامل کیفیت انباری، پیری،  ها یسبزو  ها یوهم برداشت

 اثر ها یماریبدیگر و توسعه  یها تنشسرمازدگی و 

مشخص شده  (.2662، 10همکاران ووالر) گذارند یم

نوکلئیک و  یدهایاس، غشاءهابه  ها آمین یپلکه  است

دیگر متصل شده و در پایداری  یها مولکولدرشت 

های یونی، حذف  ساختمان کروماتین، تنظیم کانال

 وکاسر) گذارند یم اثر آزاد و تنظیم بیان ژن های یکالراد

از  (.2669، 10و همکاران و سریواستاوا 2669مارتون، 

وستازی، برای ئو هم ءحفظ پایداری غشا که جایی آن

، فیزیولوژیکی و ای یاختهبسیاری از فرایندهای 

در  ها آمین یپلبیوشیمیایی ضروری است، به احتمال زیاد 

نقش  ها گلو  ها یسبز، ها یوهمافزایش عمر پس برداشت 

کاربرد  (.2663، 19و همکاران پالیاف)کلیدی دارند 

اسپرمیدین، اسپرمین و پوترسین  های آمین یپلخارجی 

 13‘یشزدل گلدن’سیب  های یوهمسبب افزایش سفتی بافت 

 (.1441، 26و همکاران کرامر)گردید  14‘ینتاشا مک’و 

 به عنوان ها آمین پلی که شد داده نشان یپژوهش در

 غیرآلی مثل های کاتیون همانند آلی های کاتیون

 را در استراز پکتین آنزیم فعالیت آهن، و کلریدکلسیم

یتینگ ل) دهند می کاهش فروت گریپ میوه گوشت

کاربرد پوترسین در چهار رقم آلو، . (1449، 21یچرو

 ها آنانداخت و عمر انباری  تأخیررا به  ها یوهموقوع پیری 

علاوه  به. افزایش داد سلسیوسدرجه  26را در دمای 

افزایش در مواد جامد محلول کل، میزان اسید قابل 

تیتراسیون و سفتی بافت میوه و کاهش یا تعویق در تولید 

  وو سران 1443تر و همکاران، یپ)اتیلن اتفاق افتاد 
 

                                                           
13- Bouchereau et al. 

14- Das & Misra 

15- Valero et al. 

16- Srivastava et al. 

17- Paliyath et al. 

18- Golden Delicious 

19- McIntosh  

20- Kramer et al. 

21- Leiting & Wicher 

https://www.google.com/search?q=polyamine+putrescine&hl=en&gbv=2&sa=X&as_q=&spell=1&ei=sbn6U9viFcHlaIbEgtAK&ved=0CBEQBSgA
https://www.google.com/search?q=polyamine+putrescine&hl=en&gbv=2&sa=X&as_q=&spell=1&ei=sbn6U9viFcHlaIbEgtAK&ved=0CBEQBSgA
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 .(2668، 1همکاران

پوترسین و اسپرمیدین  یزا برون ، کاربردپژوهشیدر 

در  تأخیرباعث کاهش تولید اتیلن، روی نارنگی 

و جلوگیری از افزایش ماده  اسید کل، حفظ شدن نرم

، 2توریگیانی و همکاران)شد  محلولمواد جامد خشک و 

 (.2664، 2همکاران

این  ‘کارا’با توجه به محدودیت عمر انباری نارنگی 

مختلف  یها غلظتاثر  و مقایسه بررسی منظور بهپژوهش 

کمی و  های یژگیوپوترسین و پوشش واکس روی 

 .انجام شدسرد در شرایط انبار  ‘کارا’کیفی نارنگی 

 ها روشمواد و 
مختلف  یها غلظتبررسی اثر  منظور بهاین آزمایش 

کمی و  های یژگیوپوترسین و پوشش واکس روی 

در ( Citrus reticulata cv. Kara)کیفی نارنگی 

یک آزمایش فاکتوریل بر پایه  صورت بهشرایط انبار، 

، (آب مقطر)شاهد تیمار  پنجبا تصادفی  کاملاًطرح 

، (بروگدکس، اسپانیا) BRITEX واکس تجاری

 سهو  مولار میلی 0/6و  4/6، 2/6 (مرک آلمان) پوترسین

بر  1842اسفند  24در تاریخ  ها یوهم. انجام شدتکرار 

 10 مرکبات از درختان TSS/TAنسبت رنگ و اساس 

کشت و صنعت جیرفت، بر روی پایه نارنج در باغ  ساله

و به آزمایشگاه مرکز تحقیقات، آموزش  ندشدبرداشت 

ان منتقل کشاورزی و منابع طبیعی جنوب استان کرم

 گرم 126-106های سالم با متوسط وزن  میوه. شدند

شستشو با آب سرد و خشک پس از ند و انتخاب شد

سازی محلول پوترسین با حلال آب  آمادهها و  کردن آن

ور  مقطر به مدت یک دقیقه در محلول پوترسین غوطه

تکه ها با استفاده از یک  برای تیمار واکس، میوه. شدند

 های یسهکدر  ها را پس از تیمار میوه. ابر آغشته شدند

بندی  بستهمیکرون  9 با ضخامت LDPEپلاستیکی 

 درجه سلسیوس 0±1در یخچال معمولی با دمای و  کرده

و در هر کیسه میوه  10برای هر تکرار . نگهداری شدند

 .شد گذاشته میوه 0پلاستیکی 

                                                           
1- Serrano et al. 

2- Torrigiani et al. 

 26هر مورد بررسی،  های یژگیودر این آزمایش 

گیری  جهت اندازه. بررسی شدندروز  06تا  بار یکروز 

زن آب میوه و ت میوه، وزن پوستوزن میوه، وزن گوش

استفاده شد و میزان  661/6دقت  از ترازوی دیجیتال با

 .کاهش وزن با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید

درصد (=وزن اولیه–وزن ثانویه( / )وزن اولیه) × 166

 کاهش وزن

ها در شروع  در این فرمول وزن اولیه، وزن میوه

و  46، 26های  ر زمانها د زن ثانویه، وزن میوهوآزمایش 

 .روز بود 06

با استفاده از ( TSS)مواد جامد محلول گیری  اندازه

انجام  (W.S.R.O, Japan)دستگاه رفراکتومتر دستی 

درصد بیان گردید و جهت  صورت بهگرفت و 

 ,Hanna) هاش متر پاز دستگاه  pH گیری اندازه

Singapore) استفاده شد. 

از طریق ( TA) قابل تیتراسیون کل یتهمیزان اسید 

. (1890خسروشاهی، ) تعیین گردیدسود تیتراسیون با 

وه را با آب مقطر از عصاره می لیتر میلی16برای این کار، 

قطره محلول فنل  0لیتر رسانده و سپس  میلی 26به حجم 

 1/6سود محلول حاصل با . فتالئین به آن اضافه گردید

با بررسی حجم . نرمال تا ظهور رنگ صورتی تیتر گردید

 .سود مصرفی، میزان اسید کل با فرمول زیر محاسبه شد

 اسید کل= حجم سود مصرفی ×  604/6

ن ی ویتامین ث از روش تیتراسیوگیر برای اندازه

به این . استفاده شد (1833سلاجقه و همکاران، ) یدسنجی

میوه با آب مقطر  لیتر از عصاره میلی 16صورت که ابتدا 

 1لیتر رسانده، سپس با معرف نشاسته  میلی 26به حجم 

نرمال ید تیتر  61/6با محلول  لیتر میلی 2درصد به میزان 

 جهت تعیین میزان. گردید تا رنگ خاکستری نمایان شود

 .ویتامین ث از فرمول زیر استفاده شد

 ویتامین ث= حجم محلول ید مصرفی ×  0/19

، تجزیه واریانس شده SASآماری  افزار نرمبا  ها داده

با % 1دانکن در سطح  یا دامنهبا آزمون چند  ها میانگینو 

 .هم مقایسه شدند
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 و بحث نتایج
 کاهش وزن

نشان داد که  ها دادهنتایج حاصل از تجزیه واریانس 

تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و  ،زمان انبارداری تأثیر

 بود دار یمعن% 1در سطح  ها یوهمبر کاهش وزن تیمار 

حاصل از ترکیب  یها دادهمقایسه میانگین (. 1جدول )

درصد  بیشترینزمان انبارداری و تیمار نشان داد که 

در  رمولا میلی 4/6کاهش وزن میوه در تیمار پوترسین 

آن در تیمارهای پوترسین  کمترینانبارداری و  06 روز

. انبارداری مشاهده شد 26 روز در مولار میلی 0/6و  4/6

 انبارداری 46از روز  ویژه بهبا افزایش زمان انبارداری و 

 

به نظر . یافت داری یمعنکاهش وزن افزایش  به بعد

 شدت بهها  های میوه به بعد یاخته 46از روز رسد  می

ها به سرعت به طرف زوال پیش  تخریب شده و میوه

تیمارها نیز درصد کاهش وزن میوه را در تمام . اند رفته

 داری یمعنانبارداری نسبت به شاهد، به طور  یها زمان

بین  انبارداری روز 46و  26 پس ازکاهش دادند؛ اگرچه 

 روز 06 مشاهده نشد و پس از داری یمعنتفاوت تیمارها 

درصد کاهش  بیشترین 4/6، تیمار پوترسین انبارداری

وزن را نسبت به سایر تیمارها حتی نسبت به شاهد داشت 

 (.2جدول )

 

 گیری شده یه واریانس صفات اندازهتجز -1جدول 
 میانگین مربعات

 کاهش وزن درجه آزادی منابع تغییرات
نسبت پوست 

 گوشتبه 
 آب میوه

مواد جامد 

 محلول
 اسید کل

نسبت قند 

 به اسید
 پ هاش ویتامین ث

 ns6618/6 **4/0 **04/1 ns6602/6 2/4** 9/133** 694/6** 4/004** 2 زمان انبارداری

 ns6681/6 **4/1      **2/4 ns6680/6 2/2** 9/86**     6684/6** 4/06      4 تیمار

 ns6622/6 **6/2       **2/0 ns6680/6 4/6** 0/29**      6698/6** 0/81**    3 اثر متقابل تیمار و زمان

 6213/6 4/6         4/6      6641/6    2/6     4/2         6661/6     1/6         86 خطا
 1/4 2/2         3/4       0/0          9/8      3/0        4/2            2/9          ضریب تغییرات

 
و زمان انبارداری بر درصد کاهش وزن، نسبت پوست ( واکس بریتکس و پوترسین)مقایسه میانگین اثر متقابل تیمار  -2جدول 

 C 15روز انبارداری در دمای  60و  40، 20پس از ‘ کارا’به گوشت و درصد آب میوه نارنگی 
 (درصد)آب میوه  به گوشتنسبت پوست  (درصد)کاهش وزن  (روز)زمان انبارداری  تیمار

 f6/8 de82/6 a1/80 26 شاهد

 e4/0 e81/6 ef3/28 46 شاهد
 b1/14 b44/6 c-e6/29 06 شاهد

 gh4/6 f23/6 ab0/84 26 واکس

 gh8/6 d84/6 c-e6/29 46 واکس

 d0/0 d88/6 ab1/84 06 واکس

 gh0/6 de82/6 c-g6/81 26 مولار میلی 2/6پوترسین 

 gh3/6 d88/6 de4/20 46 مولار میلی 2/6پوترسین 

 d6/9 b40/6 c-e6/23 06 مولار میلی 2/6پوترسین 
 h1/6 f29/6 bc3/86 26 مولار میلی 4/6پوترسین 

 g2/1 f29/6 cd6/24 46 مولار میلی 4/6پوترسین 

 a8/26 a06/6 f2/22 06 مولار میلی 4/6پوترسین 

 h1/6 g24/6 a6/80 26 مولار میلی 0/6پوترسین 

 g2/1 d84/6 d-f3/20 46 مولار میلی 0/6پوترسین 

 c9/11 c46/6 a-c1/81 06 مولار میلی 0/6پوترسین 
 .باشد با آزمون دانکن می% 1دار در سطح  دهنده عدم اختلاف معنی حروف مشابه در هر ستون نشان *



 26 44 زمستان، 4شماره  83، جلد (مجله علمی کشاورزی)تولیدات گیاهی 

که کاهش گزارش کردند  (2666) 1و همکاران پیگا

های مرکبات بر اثر از دست دادن آب در دوره  وزن میوه

انبارداری بستگی زیادی به طول مدت نگهداری و دمای 

گزارش ( 2664) 2همکاران و همچنین لوسکالز .انبار دارد

ها در دوره انبارداری  کردند که میزان کاهش وزن میوه

به  .داری دارد مختلف مرکبات تفاوت معنی یها در رقم

رسد پوشش واکس با ایجاد میکرواتمسفر اشباع  نظر می

بین  بخارآباز رطوبت در اطراف میوه اختلاف فشار 

محیط اطراف و میوه را کاهش داده و به این ترتیب از 

پوترسین با اتصال به . کند یکاهش وزن جلوگیری م

ای باعث  واحدهای کربوکسیل موجود در دیواره یاخته

ام دیواره و کاهش انتقال افزایش استحکام و انسج

 .شود رطوبت به خارج از محصول می

 نسبت پوست به گوشت

ها نشان داد که  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

اثر ساده زمان  تأثیرنسبت پوست به گوشت تحت 

انبارداری، تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و تیمار در 

مقایسه میانگین (. 1جدول )بود  دار یمعن% 1سطح 

حاصل از ترکیب زمان انبارداری و تیمار نشان  یها داده

داد که بیشترین نسبت پوست به گوشت میوه در تیمار 

انبارداری و کمترین  06مولار در روز  میلی 4/6پوترسین 

و  26مولار در روز  میلی 4/6آن در تیمارهای پوترسین 

انبارداری  26واکس در روز انبارداری و تیمار پوشش  46

روز،  06به  46با افزایش زمان انبارداری از . مشاهده شد

. داری یافت نسبت پوست به گوشت میوه افزایش معنی

انبارداری، تیمارهای پوشش واکس، پوترسین  26در روز 

انبارداری تیمار  46مولار، در روز  میلی 4/6و  2/6

انبارداری  06مولار و در روز  میلی 4/6پوترسین 

مولار  میلی 2/6تیمارهای پوشش واکس و پوترسین 

توانستند نسبت پوست به گوشت میوه را نسبت به شاهد 

به نظر (. 8جدول )کاهش دهند  داری یطور معن به

رسد افزایش نسبت پوست به گوشت با افزایش زمان  می

                                                           
1- Piga et al. 

2- LoScalzo et al. 

انبارداری به دلیل کاهش بیشتر عصاره میوه نسبت به آب 

 .شدپوست میوه با

 درصد آب میوه

ها نشان داد که  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

اثر ساده زمان انبارداری و  تأثیردرصد آب میوه تحت 

% 1تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و تیمار در سطح 

حاصل  یها مقایسه میانگین داده(. 1جدول )بود  دار یمعن

د که از برهمکنش زمان انبارداری و تیمار نشان دا

 2/6بیشترین درصد آب میوه در تیمارهای پوترسین 

انبارداری مشاهده شد؛  26مولار و شاهد در روز  میلی

با تیمارهای پوشش واکس و  داری یاگرچه تفاوت معن

روز انبارداری و  26مولار پس از  میلی 0/6پوترسین 

روز  06مولار پس از  میلی 2/6پوشش واکس و پوترسین 

 4/6ند و کمترین آن در تیمار پوترسین انبارداری نداشت

انبارداری مشاهده شد؛ اگرچه  06مولار در روز  میلی

 2/6با تیمارهای شاهد و پوترسین  داری یتفاوت معن

با افزایش . روز انبارداری نداشت 46مولار پس از  میلی

 4/6زمان انبارداری در تمام تیمارها بجز تیمار پوترسین 

مولار درصد آب میوه، ابتدا کاهش و سپس افزایش  میلی

روز انبارداری  06و  46یافت؛ اگرچه بین تیمارها پس از 

روز  46پس از . هده نشدمشا داری یتفاوت معن

 06مولار و پس از  میلی 4/6انبارداری، تیمار پوترسین 

 2/6روز انبارداری، تیمارهای پوشش واکس و پوترسین 

داری آب میوه را نسبت  مولار توانستند به طور معنی میلی

نتایج اثر مثبت تیمار (. 2جدول )به شاهد حفظ کنند 

های  هش با یافتهپوترسین بر درصد آب میوه در این پژو

 باشد یضرغامی و همکاران روی پرتقال والنسیا همسو م

آذرکیش و )در انبه (. 1834ضرغامی و همکاران، )

نیز ( 2660، 8لی و همکاران)و زردآلو ( 1844شمیلی، 

گزارش شده است که پوترسین با اتصال به غشای 

ای باعث پایداری غشاء و حفظ واکس کوتیکولی  یاخته

ه این صورت در کاهش تبادلات رطوبتی شود و ب می

 .نقش مهمی دارد

                                                           
3- Li et al. 
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و زمان انبارداری بر درصد مواد جامد محلول، نسبت ( واکس بریتکس و پوترسین)مقایسه میانگین اثر متقابل تیمار  -3جدول 

 C 15روز انبارداری در دمای  60و  40، 20پس از ‘ کارا’های نارنگی  مواد جامد محلول به اسید و میزان ویتامین ث میوه

 (گرم 166گرم در  میلی)ویتامین ث  نسبت مواد جامد محلول به اسید (درصد)مواد جامد محلول  (روز)زمان انبارداری  تیمار

 de4/12 b-d4/18 b6/80 26 شاهد

 cd0/18 ab0/14 f4/14 46 شاهد

 cd0/18 bc4/18 de3/21 06 شاهد

 c-e6/18 b-d9/18 ab1/80 26 واکس

 a-c6/14 ab9/14 ef1/21 46 واکس

 a-c2/14 ab3/14 ef1/21 06 واکس

 e6/12 cd0/12 a6/89 26 مولار میلی 2/6پوترسین 

 c-e2/18 bc3/18 f1/26 46 مولار میلی 2/6پوترسین 

 cd0/18 bd0/18 d3/22 06 مولار میلی 2/6پوترسین 

 cd0/18 ab3/14 b6/80 26 مولار میلی 4/6پوترسین 

 bc3/18 a-c6/14 ef1/21 46 مولار میلی 4/6پوترسین 

 a-c6/14 ab9/14 ef2/21 06 مولار میلی 4/6پوترسین 

 e2/12 d1/12 a6/89 26 مولار میلی 0/6پوترسین 

 ab6/10 ab4/14 c0/24 46 مولار میلی 0/6پوترسین 

 a1/10 a9/10 f2/26 06 مولار میلی 0/6پوترسین 
 .باشد با آزمون دانکن می% 1دار در سطح  دهنده عدم اختلاف معنی حروف مشابه در هر ستون نشان* 

 
 مواد جامد محلول

ها نشان داد که  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

اثر ساده زمان  تأثیرمیوه تحت  مواد جامد محلول

انبارداری و تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و تیمار در 

مقایسه میانگین (. 1جدول ) باشد یم دار یمعن% 1سطح 

حاصل از برهمکنش زمان انبارداری و تیمار  یها داده

میوه در تیمار  نشان داد که بیشترین مواد جامد محلول

د اگرچه روز انبارداری مشاهده ش 06در  0/6پوترسین 

با تیمارهای با پوشش واکس در  داری یتفاوت معن

روز  06در  4/6روز و پوترسین  06و  46انبارداری 

کمترین آن در تیمار . (8جدول ) انبارداری نداشت

روز انبارداری مشاهده شد؛  26در  0/6و  2/6پوترسین 

با تیمارهای شاهد و پوشش  داری یاگرچه تفاوت معن

ایش زمان انبارداری، مواد جامد با افز. واکس نداشت

میوه افزایش یافت؛ اگرچه بین تیمارها تفاوت  محلول

روز،  06و  46در انبارداری . مشاهده نشد داری یمعن

توانست مواد جامد محلول میوه را  0/6تیمار پوترسین 

در  (.8جدول )دهد  داری ینسبت به شاهد افزایش معن

آلو، وقوع پیری پژوهشی کاربرد پوترسین در چهار رقم 

ها را در  انداخت و عمر انباری آن تأخیررا به  ها یوهم

درجه سلسیوس افزایش داد، به علاوه افزایش  26دمای 

و  1پرز ویسنت)در مواد جامد محلول کل اتفاق افتاد 

به طور کلی   (.2668همکاران،  وسران و 2662همکاران، 

تواند ناشی  افزایش مواد جامد محلول با گذشت زمان می

از کاهش آب میوه باشد در حالی که بالاتر بودن مواد 

مولار ممکن  میلی 0/6جامد محلول در تیمار پوترسین 

ها و کاهش مصرف  است ناشی از کاهش تنفس میوه

 .ها باشد کربوهیدرات

 نسبت مواد جامد محلول به اسید
ها نشان داد که  حاصل از تجزیه واریانس دادهنتایج 

اثر ساده  تأثیرنسبت مواد جامد محلول به اسید میوه تحت 

زمان انبارداری و تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و 

مقایسه (. 1جدول )بود  دار یمعن% 1تیمار در سطح 

حاصل از برهمکنش زمان انبارداری و  های دادهمیانگین 

که بیشترین نسبت قند به اسید میوه در تیمار نشان داد 

                                                           
1- Perez-Vicente et al. 
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 روز انبارداری مشاهده شد  06در  2/6تیمار پوترسین 
 

با تیمارهای با پوشش واکس  داری یاگرچه تفاوت معن

روز  46در  2/6روز و پوترسین  06و  46در انبارداری 

کمترین آن در تیمار . نداشت 4/6انبارداری و پوترسین 

روز انبارداری مشاهده شد؛ اگرچه  26در  2/6پوترسین 

با تیمارهای شاهد و پوشش واکس و  داری یتفاوت معن

نبارداری نسبت با افزایش زمان ا. نداشت 0/6پوترسین 

قند به اسید میوه ابتدا افزایش و سپس کاهش یافت؛ 

در . مشاهده نشد داری یاگرچه بین تیمارها تفاوت معن

توانست نسبت قند  2/6روز تیمار پوترسین  06انبارداری 

دهد  داری یبه اسید میوه را نسبت به شاهد افزایش معن

بر  وجود اسیدهای آلی همراه قند اثر مهمی(. 8جدول )

طعم میوه دارد و نسبت بین قند و اسیدهای آلی عامل 

افزایش شیرینی . در طعم میوه است ای کننده تعیین

 یدهایای مربوط به تجزیه اس رسیده تا اندازه های یوهم

تعداد زیادی از . آلی و افزایش نسبت قند به اسید است

مقدار . های گیاهی وجود دارند اسیدهای آلی در بافت

در  موردنیازاین اسیدها به طور معمول بیش از اندازه 

های متابولیکی است و  چرخه کربس و سایر چرخه

آن در واکوئل به شکل آزاد یا به شکل نمک  زیادی

مقدار اسیدهای آلی پس از  .شود یپتاسیم ذخیره م

کاهش اسیدیته در . یابد یبرداشت به سرعت کاهش م

هنگام رسیدن و یا در دوران پس از برداشت به علت 

شرکت اسید در تنفس یا تبدیل آن به قند است 

 که ینبا توجه به ا(. 2616، 1تاکاهاشی و کاکهی)

عدم  دهند یکاهش م شدت بهتنفس را  ها آمین یپل

نارنگی تیمار شده با  های یوهته میوه در مکاهش اسیدی

در این صفت نیز . رسد یپوترسین منطقی به نظر م

اسیدهای  .بالاترین کارایی را داشته است 2/6پوترسین 

باشند که  آلی به عنوان یک منبع اندوخته انرژی میوه می

مصرف  وساز سوختدر هنگام رسیدن با افزایش 

واملی که باعث کاهش بنابراین استفاده از ع. شوند می

شوند، به واسطه کاهش مصرف  تنفس و تولید اتیلن می

                                                           
1- Takahashi & Kakehi 

 قندها، از کاهش اسیدهای آلی و افزایش مواد جامد 
 

 (.2660، 2راحمی)کنند  محلول جلوگیری می

 ویتامین ث

ها نشان داد که  نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

ری و اثر ساده زمان انباردا تأثیرویتامین ث میوه تحت 

% 1تیمار و برهمکنش زمان انبارداری و تیمار در سطح 

حاصل  یها مقایسه میانگین داده(. 1جدول )بود  دار یمعن

از برهمکنش زمان انبارداری و تیمار نشان داد که 

 2/6بیشترین میزان ویتامین ث میوه در تیمارهای پوترسین 

انبارداری مشاهده شد؛  26مولار در روز  میلی 0/6و 

. با تیمار پوشش واکس نداشت داری یاگرچه تفاوت معن

مولار در روز  میلی 0/6کمترین آن در شاهد و پوترسین 

 06مولار در روز  میلی 2/6بارداری و پوترسین ان 46

با  داری یانبارداری مشاهده شد؛ اگرچه تفاوت معن

مولار پس  میلی 4/6تیمارهای  پوشش واکس و پوترسین 

با افزایش زمان . روز انبارداری نداشتند 06و  46از 

انبارداری ویتامین ث میوه ابتدا کاهش و سپس افزایش 

و  2/6داری، تیمارهای پوترسین انبار 26در روز . یافت

 2/6انبارداری، پوترسین  46مولار و در روز  میلی 0/6

مولار توانست ویتامین ث میوه را نسبت به شاهد به  میلی

پوتریسین با (. 8جدول )حفظ کند  داری یطور معن

 تأخیرجلوگیری از تولید اتیلن، کاهش تنفس و به 

 ای یاختهوارة دی یهتجزانداختن پیری سبب جلوگیری از 

شود  های آزاد می باعث کاهش تولید رادیکال درنتیجهو 

های آزاد نیاز یاخته به  و در اثر پایین بودن میزان رادیکال

ویتامین  درنتیجهمصرف اسید آسکوربیک کمتر شده و 

پوتریسین (. 1440، 8اسمیموف)شود  حفظ می ث در میوه

ایر همچنین با افزایش فعالیت آنزیم کاتالاز و س

های آزاد در میزان  رادیکال کننده حذفهای  آنزیم

اوانس و )باشد  اکسیدان محصولات مؤثر می آنتی

نشان داده شده که میزان ویتامین ث (. 1434، 4مالمبرگ

مدت نگهداری و دما قرار  تأثیردر میوه بیشتر تحت 

                                                           
2- Rahemi 

3- Smimoff 

4- Evans & Malmberg 
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نتایج ما با نتایج آژ (. 2660، 1و همکاران هیئت)گیرد  می

روند . بر روی مرکبات مطابقت دارد( 1848)و همکاران 

به مدت طولانی،  ویژه بهکاهش ویتامین ث طی انبارداری 

در سیب نیز گزارش شده است و مشخص شد که میزان 

 هیئت)ویتامین ث تحت تیمارهای پوششی کاهش یافت 

در پژوهشی، با کاربرد واکس، (. 2660و همکاران، 

نارنگی  های یوهکاهش کمتری در مقدار ویتامین ث م

که واکس به دلیل  شود یاحتمال داده م. کینو مشاهده شد

ممانعت از اتلاف آب، از کاهش شدید ویتامین ث در 

بوده  مؤثرطول انبارداری جلوگیری کرده و در حفظ آن 

همچنین با توجه به پایداری بیشتر ویتامین ث در . است

که تیمار  شود ی، احتمال داده متر یدیاس های یطمح

میوه و کمک به  یدیواکس با کمک به حفظ شرایط اس

حفظ اسید کل عصاره میوه، بر پایداری و دوام ویتامین 

پناه و ) بوده است مؤثرث در طول دوره انبارداری 

 (.1841همکاران، 

نگردیدند،  دار یمیوه معن pHپارامترهای اسید کل و 

 تأثیربا های زکایی و همکاران در رابطه  که با یافته

فرنگی  بر عمر پس برداشت میوه توت یزا پوترسین برون

 (.1830زکائی و همکاران، ) باشد میرقم سلوا همسو 

                                                           
1- Hayat et al. 

 گیری یجهنت
از این پژوهش نشان داد که  آمده دست بههای  یافته

نوع پوشش، زمان انبارداری و اثر متقابل نوع پوشش و 

شامل ‘ کارا’میوه نارنگی  های یژگیزمان انبارداری بر و

کاهش وزن، نسبت پوست به گوشت، درصد آب، مواد 

جامد محلول، نسبت مواد جامد محلول به اسید کل و 

و  pHو روی  دار معنی% 1میزان ویتامین ث در سطح 

با توجه به نتایج و (. 1جدول )دار نبود  اسید کل معنی

که با  شود میمقایسات میانگین انجام شده چنین استنباط 

 های یژگیروز و 46افزایش مدت انبارداری بیش از 

افزایش مواد جامد محلول، کاهش   (کمی و کیفی میوه

قرار گرفته و  تأثیرتحت ( زن میوهواسید کل، ویتامین ث 

پوترسین تا  یزا و تیمار برون BRITEXپوشش واکس 

به طور . کند حد زیادی از تغییرهای حاصله جلوگیری می

از  کاربرد پساز بین تمامی تیمارها،  نتوا یکلی م

مولار و نگهداری  میلی 2/6 با غلظت پوترسین برداشت

تیمار در حفظ کیفیت  مؤثرترینروز را  46آن در انبار تا 

معرفی کرد و از اثر مفید آن جهت افزایش ‘ کارا’نارنگی 

 .عمر پس برداشت این میوه استفاده نمود
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