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گیلاس  ها برسفتي بافت و فیزیولوژی پس از برداشتاثر کاربرد پلي آمین

 رقم تک دانه مشهد 
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 12/7/8931تاریخ پذیرش مقاله:                                                         81/8/8931تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكید

باشد. از آنجایی که ترکیبات پلی آمین در فرآیندهای  گیلاس یکی از محصولات مهم باغی دنیا بخصوص در صنایع تبدیلی میمقدمه: 

عمر و فیزیولوژی پس از برداشت  سفتی بافت، بر روی هاتحقیق به منظور بررسی اثر پلی آمین ای دارند لذا اینپس از برداشت نقش ویژه
 انجام شد.گیلاس رقم تک دانه مشهد 

ن رقم مذکور در شرایط رشدی یکسان و به صورت کاملاً تصادفی انتخاب ساله از درختا 83درخت  7ر این تحقیق دها: مواد و روش

ها با دو نوع های هم ارتفاع و عاری از بیماری، محلول پاشی خارجی در سه تکرار انجام شد در این تحقیق میوهشدند و پس از انتخاب شاخه
میلی مولار و  8/0و  5/0،  8ار اسپرمیدین در سه غلظت ( تیمار شدند، به نحوی که تیمPUT) ( و پوترسینSPD) پلی آمین اسپرمیدین

های درختان ها بر روی شاخهمولار به همراه شاهد درنظر گرفته شده بود. استعمال خارجی پلی آمینمیلی 5/0و 8پوترسین با دو غلظت 
روز بعد از تمام گل و  80تا  5( ، FBروز قبل از تمام گل ) 80تا  5گیلاس به صورت محلول پاشی و اسپری در سه مرحله فنولوژیکی 

 انجام شده بود. هامرحله رنگ گرفتن میوه

(، TA(، درصد اسیدیته )TSSپس از تیمار شاخه جهت بررسی اثر این مواد، صفاتی از قبیل سفتی بافت، درصد مواد جامد محلول ) ها:یافته

 TSS/TA)) مواد جامد محلول به اسیدیته برداشت میوه و نسبتوزن میوه، حجم میوه، میزان کربوهیدرات میوه، میزان عمر پس از 
میلی مولار باعث افزایش میزان حجم و وزن میوه گردید و همچنین باعث  8گیری گردید . تیمار پلی آمینها به خصوص اسپرمیدین اندازه

که در صنایع به طور معنی داری افزایش نشان داد افزایش میزان کربوهیدرات وسفتی بافت میوه و به دنبال آن عمر پس از برداشت میوه نیز 
ها جلوگیری نموده و  باعث افزایش درصد مواد جامد محلول گردید و از کاهش اسیدیته در میوه ها. تیمار پلی آمینتبدیلی اهمیت بالایی دارد

 .را افزایش داد  TSS/TA نسبت 

شود که این ی مولار باعث افزایش سفتی بافت میوه و ماندگاری آن میمیل 8ها به خصوص اسپرمیدین تیمار پلی آمین نتیجه گیری:

 .اثرات به شدت به زمان محلول پاشی و غلظت این ترکیبات بستگی دارد
 

 گیلاس ، پوترسین، عمر پس از برداشت،هااسپرمیدین، پلی آمین :کلیدی هایواژه
 
  hosseinsharifzadegan@yahoo.com mail:e                                                                                            مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:hosseinsharifzadegan@yahoo.com


 

 گیلاس ها برسفتي بافت و فیزیولوژی پس از برداشتاثر کاربرد پلي آمین 

 

71 

ي و تغذیه / 
علوم غذای

پاییز 
9
3

1
3

 
سال 

 /
یازده

شماره 
م / 

4
                       

                                                                
      

                      
  

      
       

F
o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
1

4
 / V

o
l. 1

1
 / N

o
. 4

   
 

 مقدمه

( از خانواده Prunus avium Lگیلاس با نام علمی ).
Rosaceae  یکی از محصولات مهم و جذاب باغبانی در

باشد. در ایران نیز این محصول به دلیل طعم و مزه دنیا می
مطلوب و دوره رسیدگی کوتاه میوه و تولید در اوایل فصل 
از اهمییت بالایی برخوردار است، دراین پژوهش سعی شده 
است به مبحث پس از برداشت گیلاس ویا به عبارتی 
افزایش عمر و ماندگاری این محصول باارزش توجه ویژه 

یعات ناشی از روشهای غیر اصولی در مدیریت شده تا از ضا
و در صنایع تبدیلی غذایی قابل پس از برداشت کاسته شود 

لازم به ذکر است که رقم گیلاس سیاه مشهد  استفاده باشد.
از شهرت جهانی برخوردار بوده که این رقم به عنوان رقم 
 اصلی کشت شده در کشور فرانسه گزارش شده است

اهداف متعددی در رابطه با  .(8915زاده، و عبدالله  نعمتی)
شود بکارگیری پلی آمینها در میوه گیلاس در نظر گرفته می

که از مهمترین آنها می توان به افزایش کیفیت و ماندگاری 
، افزایش در صنایع تبدیلیمیوه گیلاس پس از برداشت 

 حجم و اندازه میوه، بهبود وضعیت ظاهری میوه اشاره نمود
 (.8911ی و خسروشاهی، اثنی عشر)

ها( ها، تتراآمینها، تری آمینها )دی آمینپلی آمین
های آلیفاتیک با وزن مولکولی کم و دارای هیدروکربن

زنجیره راست سه تا پانزده کربنه و دو گروه آمینی انتهایی 
بسیاری از موارد دارای یک یا چند گروه  هستند. که در

های معمول عبارتند از، آمینایمینی نیز می باشند. پلی
پوترسین )دی آمین(، اسپرمیدین )تری آمین(، اسپرمین 

های ها یک گروه جدید از تنظیم کنندهآمینپلی )تترا آمین(.
ی هارشد هستند . این ترکیبات در طیف وسیعی از فرایند

ها، تقسیم سلولی، فیزیولوژیکی مانند مقاومت در برابر تنش
زایی، تشکیل ریشه، فرایند طویل شدن سلولی، اندام 

وفرایندهای پس گلدهی، رسیدن میوه ، طویل شدن سلولی 
دخالت  از برداشت که در صنایع تبدیلی مفید واقع می شوند

 .(8917 خسروشاهی و همکاران، ;8912راحمی، دارند )
هایی که نقش بسیار مهمی در فرایند یکی از هورمون

ها به ویژه آمینرسیدن دارد اتیلن است. اتیلن و پلی
اسپرمین و اسپرمیدین از یک ماده اولیه مشترک به نام 

SAM مشتق می شوند (Acosta , 2005.)  با توجه به
این موضوع که این دو هورمون، از یک ماده اولیه مشترک 
مشتق می شوند، طبیعی است که در طول توسعه و رسیدن 

ین اتیلن و میوه با یکدیگر رقابت داشته باشند. رابطه منفی ب
ها از طریق الگوی سنتز مخالفت یکدیگر در طول پلی آمین

توسعه میوه و یا تاخیر و یا ممانعت از تولید اتیلن توسط 
 ممانعت از تولید اتیلن شودهای آزاد توجیه میآمینپلی

توسط یک بازدارنده تولید اتیلن مانند آمینو اتوکسی وینیل 
پلی آمینها  افزایش دهد.تواند تولید اتیلن را گلاسین می

توانند جهت استحکام بخشیدن به دیواره سلولی بکار می
 تاثیر پلی آمین در به تاخیر انداختن نرم شدن میوه روند و

تواند به نقش آن در افزایش استحکام غشا نسبت داده می
 .(Altman, 1977) شود

تحقیقات متعدد ثابت کرده است که کاربرد خارجی 
ر روی کیفیت میوه، با تاکید بر سفتی بافت، ها بآمینپلی

کاهش وزن، تولید اتیلن، مواد جامد محلول، و اسید قابل 
گذار است. کاربرد اسپرمین و اسپرمیدین نرم تیتراسیون تاثیر

شدن بافت میوه سیب و توت فرنگی را به تاخیر می اندازد. 
بر اساس تحقیقات انجام شده بر روی لیمو، زردآلو و آلو، 
کاربرد خارجی پوترسین توانست در کاهش خسارت 

 .مکانیکی و افزایش سفتی بافت موثر واقع گردد
 

 هامواد و روش
تیمار و  7این پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی در 

تکرار انجام شد. پس از پایان عملیات محلول پاشی که  9
ها و بررسی گیریدر سه مرحله انجام شده بود، اندازه

خصوصیات کمی و کیفی در میوه گیلاس انجام شد، 
  Excelافزارهای مورد نظر ابتدا ثبت و سپس در نرمداده

 ها انجام گردید،آنالیز دادهSAS افزار ثبت شده و توسط نرم
توسط آزمون  هامقایسه میانگین داده 1با توجه به جدول 

درصد مورد  5و  8چند دامنه ای دانکن در سطوح آماری 
جهت بررسی اثر  هاپس از تیمار شاخه .زیابی قرار گرفتار

این مواد بر روی تشکیل میوه، تعدادی صفات که به آنها 
بررسی تاثیر  به منظور گیری شد.اشاره خواهد شد اندازه

های پوترسین و اسپرمیدین بر برخی از آمینتیمار پلی
صفات کمی و کیفی گیلاس رقم تک دانه مشهد، درختان 

فردو در  ها )منطقهبا شرایط یکسان در یکی از باغ هم سن
جنوب غربی استان قم ( انتخاب و پلاک زنی شدند و 

های لازم به شرح ذیل آماده شد: محلول اسپرمیدین محلول
میلی مولار و محلول  8/0و  5/0،  8در سه غلظت 

 مولار آماده شد.میلی 5/0و  8پوترسین در دو غلظت 
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های سالم با تخاب شدند و شاخهساله ان 83درخت  7 

بیماری در چهار طرف  رشد استاندارد و مطلوب و عاری از
درخت انتخاب گردید و پس از محلول پاشی برچسب زده 
شد، یک شاخه هم به عنوان شاهد در نظر گرفته شد ، این 
آزمایشات در سه تکرار انجام شد. با توجه به وزن مولکولی 

سی سی آماده  8000هل در ترکیبات پلی آمین، محلول 
های مورد نظر جداگانه محلول پاشی شدند و روی شاخه

 شدند.
محلول پاشی در سه زمان یا به عبارتی در سه مرحله 

روز بعد  80تا  5،  لروز قبل از تمام گ80تا  5فنولوژیکی 
از تمام گل و مرحله رنگ گرفتن میوه )تغییر رنگ از سبز به 

 زرد روشن( انجام شد. 
 هادر نزدیکی زمان برداشت میوه هااز انجام تیمار پس

برداشت شدند از  هابررسی شدند و در نیمه اول تیر ماه میوه
بندی جداگانه قرارداده گرم میوه در بسته 300هر تیمار 

ی ها، میوههابندی میوهشد، لازم به ذکر است قبل از بسته
داده شدند دقیقه در هوای آزاد قرار  85تیمار شده به مدت 

 تا رطوبت آنها در حد طبیعی باشد. 
 

 تعیین سفتي بافت میوه  -

گیری میزان سفتی، استحکام یا تردی بافت اندازه
)گوشت میوه( توسط دستگاه سفتی سنج اندازه گیری شد 

قابل انجام است. در  هااین اندازه گیری برای برخی میوه
این پژوهش جهت تعیین سفتی بافت، از دستگاه سفتی 

)ماروتو، ژاپن( استفاده  میلی متر 850سنج شینوا 
برمیلیمتر مربع  نیوتن شد.ومیزان سفتی نهایتا ًبرحسب

 .(8912)مستوفی و نجفی، قرائت گردید
 

 اندازه گیری مواد جامد محلول  -

به منظور بررسی و تعیین این فاکتور، پس از تهیه آب 
میوه و صاف نمودن آن با صافی، با استفاده از دستگاه 

، ABBE Refrectometer ATAGOرفرکتومتر مدل 
گیری و بر حسب در صد میزان مواد جامد محلول اندازه

بیان شد. لازم به ذکر است پس از هر با قرائت، باید 
مقطر شستشو داده و سپس خشک و رفرکتومتر را با آب 

 (.8916بهروش، تمیز نمود )
 

 تعیین درصد اسیدیته میوه  -

 اسیدیته قابل تیتر، شامل اسیدیته کل آب میوه است که 
 

شود. برای گیری میاساس اسید آلی غالب میوه اندازهبر 
تعیین میزان اسیدیته، به علت بالا بودن میزان رنگ عصاره، 

سازی انجام شد، سپس یک گرم نمونه ابتدا عملیات رقیق 
 9- 2سی سی آب مقطر مخلوط شد و 800)عصاره( با 

قطره فنل فتالئین به آن اضافه شد و عمل تیتراسیون با 
 8/0استفاده از بورت حاوی سود )هیدرو اکسید سدیم 

نرمال( انجام شد. ظهور رنگ صورتی روشن نشان دهنده 
به میزان سود  باشد، عدد مربوطپایان تیتراسیون می

مصرفی را یادداشت نموده و در فرمول زیر قرار داده تا 
 (. 8916بهروش، ) میزان اسیدیته تعیین گردد

 
 

لازم به ذکر است اسید غالب گیلاس، اسید مالیک بوده 
و اسیدیته برحسب این اسید بدست آمد، وزن اکی والان 

 .(8916بهروش، ) می باشد 76اسید مالیک 

 
 وزن میوه  اندازه گیری -

عدد میوه در هر  5) هاجهت بررسی اثر تیمار، وزن میوه
نمونه( توسط ترازوی دیجیتالی بر حسب گرم تا سه رقم 

 عبدالله زاده، نعمتی،اعشار اندازه گیری و ثبت شد )
8912.) 

 
 اندازه گیری حجم میوه  -

گیری حجم میوه، یا استفاده از استوانه مدرج برای اندازه
میوه در آن به روش حجمی، با استفاده از و قراردهی 

نعمتی و دهد )حجمی که میوه در آب به خود اختصاص می
 (.8912عبدالله زاده، 

 

 عیین میزان کربوهیدرات میوه ت -

انجام شد. برای  با روش آنترون هااستخراج کربوهیدرات
گرم نمونه تازه میوه گیلاس در آون چینی  5/0این منظور 

 به آن اضافه شد. %35میلی لیتر اتانول  5له شده و سپس 
 5قسمت بالای محلول را جدا کرده و مجدداً با افزودن 

جا مانده از ببه رسوبات قبلی ) % 60میلی لیتر اتانول 
مرحله اول استخراج( استخراج صورت گرفت. عصاره 

در دقیقه  2500دقیقه در دور  85استخراج شده به مدت 
( شده و تا KOKUSAN H - 118) سانتریفوژ
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گراد درجه سانتی -10گیری کربوهیدرات در دمای اندازه
 800داری شد به منظور تعیین کربوهیدرات کل، نگه

میلی لیتر  9میکرولیتر از عصاره برداشته شده و به آن 
لیتر میلی 800گرم آنترون خالص + میلی 850آنترون ) 

به  ( تازه تهیه شده اضافه شد.سپس %61اسید سولفوریک 
دقیقه روی حمام آب جوش قرار گرفته و پس از  80مدت 

نانومتر خوانده شد   715خنک شدن ، جذب در طول موج 
،  86/800ی صفر ، هاگلوکز خالص با غلظت زا

پی پی ام  63/509و  17/208،  11/908،  83/102
به عنوان استاندارد استفاده شد. در نهایت جذب در طول 

 Varhan) یله اسپکتروفتومترنانومتر به وس 715موج 

cary 50 6can( خوانده شد ) ،8916بهروش.) 
 

 تعیین میزان ماندگاری میوه  -

بر  هابه منظور بررسی اثر پلی آمین 7 با توجه به شکل 
درجه  2در دمای  هاعمر پس از برداشت، نمونه میوه

سانتیگراد قرار داده شدند و روزانه مورد بررسی قرار 
در هر تیمار  هازمان قرار گرفتن نمونه میوه گرفتند، مدتمی

جداگانه ثبت شد و به محض رویت اولین علائم پوسیدگی 
ی هر کدام از تیمارها مدت زمان ماندگاری از هادر میوه

درجه تا زمان مشاهده اولین  2زمان قرارگرفتن در دمای 
 (. 8916بهروش، ) علائم پوسیدگی ثبت شد

 

 هایافته
 هبر عمر پس از برداشت میو هااثیر پلي آمینت -

تداثیر   هدا ، تیمدار پلدی آمدین   1جددول  با توجه به نتایج 
داری بر میزان پوسیدگی میوه داشت به طورکلی تیمار معنی

درجه سدانتیگراد   2شاهد در طول مدت نگهداری در دمای 
. بیشترین میزان پوسیدگی میدوه را بده خدود اختصداص داد    

بر عمر پدس از برداشدت    هاآمیننمودار مربوط به تاثیر پلی 

 ,Kramer &Wangآمددده اسددت ) 6میددوه در شددکل 

1991.) 
 

 بر اسیدیته  هااثیر پلي آمینت -

ی آلی یا اسیدیته در تیمار هابه طور کلی مقدار اسید
 8ی پوترسین هاشاهد پایین ترین مقدار بود البته تیمار

 میلی مولار توانستند مقدار 8میلی مولار و اسپرمیدین 
 8تیماراسپرمیدین  اسیدیته را در بالاترین مقدار نگه دارند و

دار شد. مقدار اسیدهای مولار در سطح ا درصد معنیمیلی
ی فرازگرا به سرعت کاهش هاآلی، پس از برداشت، در میوه

 یابد. یم
 است ی نافرازگرا کندترهاسرعت این کاهش در میوه

(Altman & Kaur, 1977 با توجه به شکل .)8 ،
کاهش اسیدیته هنگام رسیدن میوه به علت شرکت اسید به 
عنوان سوبسترا در تنفس یا تبدیل آن به قند است. این 

، غیر از آناناس و موز وجود دارد هاکاهش در تمام میوه
نسبت قند به اسیدهای آلی عامل تعیین کننده ای در طعم 

گر آن است که در طول نتایج بیان .ترش و شیرین میوه است
دوره انبار داری تاثیر نوع تیمار بر میزان نسبت قند به 

 .(Kramer & wang, 1989) دار بودی آلی معنیهااسید
 .تیمار شاهد کمترین مقدار اسیدیته را داشت

 
 بر کربوهیدرات میوه  هااثیر پلي آمینت -

میلی مولار به طور  8تیمار اسپرمیدین  2با توجه به شکل 
درصد باعث افزایش میزان  8داری در سطح معنی

لازم به ذکراست رقم تک دانه  .کربوهیدرات میوه شد
مشهد نسبت به اکثر ارقام گیلاس از سفتی بافت بیشتری 

   (.9 )شکل (8912 گنجی مقدم و بوذری،برخورداراست )
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 و اسیدیته هادر رابطه با تیمار هانمودار مقایسه میانگین – 9شكل 

 
 در رابطه با تیمارها و سفتي بافت میوه هانمودار مقایسه میانگین – 2شكل 

 
 

 و میزان کربوهیدرات میوه  هادر رابطه با تیمار هانمودار مقایسه میانگین -3شكل 
 

 
 و مواد جامد محلول هادر رابطه با تیمار هانمودار مقایسه میانگین – 4شكل 
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 و حجم میوه هادر رابطه با تیمار هانمودار مقایسه میانگین –5شكل 

 

 بر درصد مواد جامد محلول هاتاثیر پلي آمین -

نتایج بیانگر آن است که  1و جدول  2با توجه به شکل 
از میزان ی تیمار شده های شاهد در مقایسه با میوههامیوه

 هامواد جامد محلول کمتری برخورداراست، یعنی در بررسی
میلی  8ی تحت تیمار اسپرمیدین هامشخص شد میوه

مولار، میزان مواد جامد محلول بیشتری داشتندکه در سطح 
دهد تیمار شد با توجه به نتایج نشان می داردرصد معنی 8

آن نسبت میزان مواد جامد محلول و به دنبال  هاپلی آمین
مواد جامد محلول به اسیدیته را در میوه گیلاس افزایش 

لازم به ذکر است رقم تک دانه مشهد از میزان  .دهدمی
مواد جامد محلول بیشتری نسبت به اکثر ارقام گیلاس 

که قابلیت بالایی جهت تهیه کمپوت را دارا  برخوردار است
  (.8912 گنجی مقدم و بوذری،) می باشد

 

 بر وزن و حجم میوه هاآمین تاثیر پلي -

در رابطه با اثر تیمار پلی آمینها بر  7 و 5با توجه به شکل  
قطر و طول، وزن و حجم میوه می توان گفت تیمار 

میلی مولار نسبت به شاهد تفاوت معنی داری  8اسپرمیدین 
باعث  هادرصد داشت به طوری که تیمار 8در سطح 

ایش وزن و حجم میوه افزایش طول و قطر و در نتیجه افز
توان به این نکته اشاره نمود که پلی شد .در این رابطه می

ها در تقسیم سلولی دخالت دارند که این افزایش تعداد آمین
ها و به دنبال آن افزایش حجم میوه می تواند باعث سلول

بهبود اندازه و شکل ظاهری میوه گیلاس شود که این 
 زارپسندی هم شود.موضوع میتواند باعث افزایش با

 

 بر سفتي بافت میوه هاتاثیر پلي آمین -

نتایج حاصل از این بررسی نشان  1با توجه به شکل 
میلی مولار موثرترین تیمار  8اسپرمیدین  دهد که تیمارمی

 8که در سطح  در جهت حفظ میزان سفتی بافت میوه بود
رومرو و آریگاتا  نتایج دار بوده و این نتیجه بادرصد معنی

اثر  .(Romero & Martinez, 2002) مطابقت داشت
پلی آمینها در افزایش سفتی بافت میوه را میتوان به اتصال 

ترکیبات پکتیکی در   coo- ی کربوکسیلی هاآنها به گروه
دیواره سلولی نسبت داد این اتصال به ثبات و پایداری 
دیواره منجر میشود که بلافاصله پس از تیمار قابل 

این  (. (Arigita & Gonzales, 2004تشخیص است
ی تجزیه کننده دیواره از هااتصال مانع از فعالیت آنزیم

لاکتروناز جمله پکتین متیل استراز، پکتین استراز و پلی گا
شود و میزان نرم شدگی میوه طی گذشت زمان کاهش می
 (. 8916اثنی عشری و خسروشاهی، ) ابدیمی
 

 بحث
بیشتر محصولات در زمان برداشت دارای آب هستند و 

ابد، یشت زمان میزان شادابی و تردی آنها کاهش میذبا گ
، در 12به عنوان مثال متوسط درصد رطوبت در سیب 

درصدمی باشد. میزان شادابی در  11در به و  19گلابی 
محصولات باغبانی به عوامل متعددی مانندنوع بافت 
محصول، رطوبت نسبی، دمای محیط، نسبت سطح به 
حجم محصول، نوع پوشش بافت و صدمات مکانیکی 

 .(8916 خسروشاهی، اثنی عشری،) بستگی دارد
یی است که عمر پس از هامیوه میوه گیلاس یکی از

شت بسیار کوتاهی دارد و اگر به عمر پس از برداشت بردا
این میوه با ارزش دقت نشود، میزان ضایعات آن نیز بسیار 

ی مهم هاسفتی بافت میوه یکی از شاخصه خواهد بود. بالا
و بازار فراوری میوه  ،میوه در افزایش عمر انباری میوه

 (.(Kakkar & Rai, 1993باشد پسندی محصول می
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 و وزن میوه هادر رابطه با تیمار هانمودار مقایسه میانگین – 6شكل 

ی هاحفظ سفتی بافت و شادابی و تردی آن در میوه
توان به اثر آنها در حفظ را می هاتیمار شده با پلی آمین

نسبت داد. سفتی بافت یک ثبات و یکپارچگی سلولی 
. سفتی بافت در تعیین تفاکتور تعیین کننده کیفیت میوه اس

 .(Jaing & Chen, 1995)شود استفاده می هابلوغ میوه
شود مواد پکتیکی موجود در وقتی میوه بالغ و رسیده می

تیغه میانی دیواره سلول به حالت محلول در می آید و 
دهای آلی همراه قند اثر شود وجود اسیگوشت میوه نرم می

ی رسیده هامهمی در طعم میوه دارد. افزایش شیرینی میوه
ی آلی و افزایش نسبت هاای مربوط به تجزیه اسیدتا اندازه

 (.Bregoly & Scaramagli, 2002) قند به اسید دارد
های گیاهی، از جمله تعداد زیادی از اسیدهای آلی در بافت

مربوط  هادارند. طعم ترش میوه وجود هاو سبزی هادر میوه
و بیشتر اوقات مربوط به یکی از آنها ست که  هابه این اسید

دهد. اسید غالب گیلاس اسید عمده میوه را تشکیل می
باشد. به موازات پیشرفت پوسیدگی، اسید مالیک می

های میزبان از هم جداشده، گاهی دیواره سلولی هضم سلول
تا حدی مربوط به  هااین آنزیم تولید و فعال شدن .شودمی

سوبسترای مناسب در دیواره سلول میزبان است، که فاقد 
باشد فروپاشی سلول ، حتی بدون هضم پاتوژن فاقد آن می

دیواره، باعث از بین رفتن خاصیت نیمه تراوایی غشای 
 ,Biasiet & Tames) شودسیتوپلاسم و مرگ سلول می

l988.)  در نتیجه محتوای سلول برای تغذیه در دسترس
ی پوسیدگی، هایکی دیگر از واکنش گیردپاتوژن قرار می

ی میزبان برای استفاده پاتوژن هاتجزیه ماکرو مولکول
 و را شروع نماید هااست. این کار ممکن است سنتز آنزیم

 (.8916 )نعمتی و عبدالله زاده، باعث فعال کردن آنها گردد
یی که در این کار دخالت دارند اندوپلی هاترین آنزیماز مهم

هستند  هاو همی سلولاز هاسلولاز هااندوپکتیناز گالاکتروناز،
که از خارج از سلول پاتوژن و در اثر واکنش متقابل پاتوژن 

میزبان به وجود می آیند. ممانعت از تولید اتیلن بارزترین  -
نقش  هااز آزمایش باشد و بسیاریمی هاآمینویژگی پلی

کنند. در ارقام جهش یافته را تایید می هاآمینضد اتیلنی پلی
کنند سطوح گوجه فرنگی که پلی آمین بیشتری تولید می

تر است. که این موضوع با افزایش تولید اتیلن در آنها پایین
انبار مانی میوه هم بستگی دارد )اثنی عشری و 

ها با ممانعت پلی آمین تیمار برون زاد (8916 خسروشاهی،
اکسیداز در گلابی بیوسنتز اتیلن را به  - ACCاز آنزیم 

حاکی از آن است که  هاشدت کاهش داده است. گزارش
ی آزاد سوپر اکسید که هابا از بین بردن رادیکال هاآمینپلی

فعالیت  از به اتیلن ضروری هستند ACCبرای تبدیل 
 کنندلن ممانعت میاکسیداز و تولید اتی -  ACCآنزیم

Acosta & Perz, 2005).) 

 

 
 در رابطه با تیمارها و ماندگاری هانمودار مقایسه میانگین – 7شكل 

 

 برصفات کیفي میوه گیلاس رقم تک دانه مشهد ها، اثر تیمارهای مختلف پلي آمین هاجدول مقایسه میانگین -9جدول
 

 وزن میوه تیمارها/  صفات

 )گرم(

 حجم میوه 

 )سي سي( 

درصد مواد 

 جامد محلول 

 درصد()

 اسیدیته 

 )درصد(

کربوهیدرات 

 میوه

 )درصد( 

سفتي 

 بافت

(N/mm ) 

ماندگاری 

 میوه

  )روز ( 
 d89/6 c96 /7 b956/8 cc 69/0 c11/13 d23/82 e1/6 شاهد

 c17/1 b8/6 b956/8 b1/0 e09/73 c09/85  c26/81 میلی مولار 5/0پوترسین 
 b3/1 b28/6 a978/8 a 31/0 d82/62 c5/85 b7/10  میلی مولار 8پوترسین 

 c81 /1 cb3/7 b951/8 b63/0 b89/13 c09/85 d1/3 میلی مولار 8اسپرمیدین 
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 b 51/3 b59/6 b971/8 a38/0 f29/55 b87 b59/10 میلی مولار 5/0اسپرمیدین 
 a96/80 a76/1 b979/8 a32/0 a880 a5/87 a59/19 میلی مولار 8اسپرمیدین 

 

 گیری نتیجه
آمین توان تیمار پلیمی 8 توجه به جدولبا به طور کلی 

اسپرمیدین را موثر ترین تیمار جهت حفظ خصوصیات کمی 
میوه و همچنین افزایش سفتی و عمر پس از برداشت میوه 

اثرات تیمار ترکیبات پلی آمین به شدت گیلاس بر شمرد، 
به زمان استفاده از آنها و غلظت این ترکیبات وابسته 

 باشد.می
 

 سپاسگزاری
بدین وسیله از آقای مهندس احمد استواری که در 
تجزیه و تحلیل آماری کمک نمودند و آقایان نصرتی و 
 عباسی فر از تولید کنندگان برتر گیلاس قدردانی می گردد. 
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