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 چكيده

 1392ایین  زمیای  در سیال     .ایود  وی ه در امال ایران در ان ارهای معمیولی نههیداری میی    بخ  زیادی از میوۀ مرک ات تولیداده به

هایی برای حف  کیفیت ظاهری و درونی میوه، در ایستهاه تحقیقات مرک ات کگور انجام گرفت. در این  زمای ،  منظور بررسی روش به

تنهیایی و در تلفییق بیا     پلاسیتیک دومییوه، بیه    مییوه و کیسی     پلاسیتیک تیک   هایی اامل واکد بیریتکد، واکید ان یاری، کیسی      تیمار

روز در ان ار معمولی قیرار داده ایدند و بیا     80مدت  ها پد از تیمار به ( و در نهایت ااهد استفاده ادند. میوهMeSAسالیسیلات ) متیل

های بدون پوا  ایاهد و   روز در میوه 80پد از  TSS/TAرادیکالی  نها ارزیابی اد. نس ت  ز توان  نتیرو 20فاصل  هر  گیری به نمونه

روز بیگیترین مقیدار    40اده درون کیس  پلاسیتیک پید از    های بخاردهی میوه سالیسیلات بیگترین مقدار بود. تک اده با متیل بخاردهی

اده کیه   های بخاردهی میوه گرم/گرم وزن تازه( را دااتند. تک میلی 23/0ل کل پوست )گرم/ گرم وزن تازه( و فنو میلی 99/3 نتوسیانین )

گیرم/ گیرم وزن تیازه( را در مقایسیه بیا دیهیر        میلی 49/28در کیس  پلاستیکی نههداری اده بودند، بیگترین مقدار اسید  سکوربیک )

طیور کلیی،    ی تحیت تیمیار واکید بیریتکد مگیاهده اید. بیه       ها روز در میوه 60تیمارها دااتند. بیگترین مقدار فنول گوات پد از 

داری در کاه  پوسیدگی و حف  کیفیت درونی میوه طیی نههیداری در ان یار     دهی، اثر معنا سالیسیلات با پوا  تیمارهای تلفیقی متیل

 معمولی دااتند.
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 مقدمه .1

تیرین فراینیدهای پید از برداایت      ان ارداری یکی از مهیم 

 دییدگی  است، زیرا ارایط نامناسب ان ار از  لل مهم  سیب

هاست. بیگیتر مییوۀ مرک یات تولیدایده      کمی و کیفی میوه

وی ه در امال ایران در ان ار معمیولی و مقیدار کمیی در     به

 [.21  اود های تجاری نههداری می سردخانه

هییای کیفییی میییوۀ     ییار در حفیی  وی گییی اییرایط ان

[. طیی ان یارداری پید از    1  اده میؤثر اسیت   برداات تازه

برداات، ممکن است تغییرات مهمیی در کیفییت و مقیدار    

[. از طیرف  23  کننده اتفیاق بیفتید   مواد مغری برای مصرف

دیهر، میوۀ مرک ات نیز من ع مهمی از ترکی ات بیا خاصییت   

کوربیک، کاروتنو یییدها، اکسیییدانی نظیییر اسییید  سیی   نتییی

 [.14 ، 15  فلاونو یدها و دیهر ترکی ات فنولی است

 از  پید  و تینفد در مراحیل   تعرقدر کاه   هر گونه

مرک یات   مییوۀ  ان اری در افزای   مر میمهتأثیر  ،برداات

دارد. حتی ق یل از بیروز و مگیاهدۀ چروکییدگی ناایی از      

گییاه   دهی    میوه، ممکن اسیت متابولیسیم درون   ازدست

دچار تغییر اده و در پی  ن پییری تسیریع ایود. بنیابراین     

دادن    یا کند کردن پیری طی ان یارداری،   کاه  از دست

 [.11  کند به حف  کیفیت میوۀ مرک ات کمک می

صیورت تجیاری بیا کیاربرد      امروزه تعرق مرک یات را بیه  

هیای   [. همچنین از فنیاوری 2  دهند پوا  واکد کاه  می

بنیدی صینایع غیرایی     هیای نیانو در بسیته    ا نوین چون پو

تواننید بیا تیأخیر ییا      ها میی  [. این پوا 29اود   استفاده می

دادن   ، حف  ترکی ات معطر، کاه  تینفد   کاه  از دست

و تأخیر در تغییرات ساختاری میوه، موجب افزای  نههداری 

ها ممکن اسیت سی ب    [. پوا 29  محصولات غرایی اوند

سفر اطیراف مییوه ایوند کیه بیرای اکثیر       افزای  رطوبت اتم

ها، زیاد ایدن رطوبیت نسی ی مطلیو  اسیت. چنانچیه        میوه

درصد نزدیک اود، راید و گسیترش    100رطوبت نس ی به 

 [. 10  کند می های فاسدکننده نیز توسعه پیدا میکروارگانیسم

هیا از ترکی یات القاکننیدۀ مقاومیت در      بر پوا   لاوه

 نوان تیماردهی میوه اسیتفاده   ارایط پد از برداات نیز به

سالیسیلات نو ی ترکیب فرار گیاهی است که  اود. متیل می

اود و در سیستم دفیا ی گییاه    از اسید سالیسیلیک سنتز می

 بیر ثیر أبیا تی   سالیسییلات  متییل تیمیار   پی  [.18تأثیر دارد  

هیای ایوک    اکسیدانی و افزای  سنتز پیروتئین  سیستم  نتی

ارت سیرمازدگی و پوسییدگی   موجب کیاه  خسی   1دمایی

اده  پاایهای محلول [. میوه8  اود طی ان ارمانی میها  میوه

ها کاه  وزن و پوسیدگی کمتر و اسیتحکام   با سالیسیلات

سالیسیلات بیر حفی     [. اثر کاربرد متیل19  بیگتری دااتند

 اکسیدانی میوۀ انیار  کیفیت و ترکی ات فنولی و ظرفیت  نتی

[ طیی  5  فروت و پرتقال تامسیون یپو گر [25  [، هلو18 

ان ارداری نیز گزارش اده است. همچنین اثر انوا  مختلف 

[، پرتقیال  3  دهی بر حف  کیفیت میوۀ ازگیل ژاپنیی  پوا 

[ گزارش اده، اما تاکنون 11  [ و پرتقال مارکوت2  والنسیا

 2سالیسیلات همراه بخار متیل اثر تلفیق تیمارهای پواگی به

 ها طی ان ارداری گزارش نگده است. میوه در حف  کیفیت

ترین فرایندهای پید   با توجه به اینکه ان ارداری از مهم

از برداات است و بخ  زیادی از مرک ات پید از تولیید   

ایود،   با هزین  زیاد، در ایرایط نامناسیب ان یار ضیایع میی     

هیای پید از    های مناسب جلوگیری از  سیب بررسی روش

رسید. هیدف پی وه      نظیر میی  هبرداات ان ار، ضروری بی 

هیای مختلییف همیراه بییا    حاضیر، بررسییی کیاربرد پوایی   

اکسییدانی   سالیسیلات بر ترکی ات دارای خیواص  نتیی   متیل

در ایرایط نههیداری در ان یار    ‘ میورو ’میوۀ پرتقال خیونی  

 معمولی است.

 

 ها مواد و روش. 2

 . مواد گياهی1. 2

مختلیف   های منظور بررسی  ملکرد پوا  این  زمای  به

                                                           
1. Heat Shock Proteins 

2. Methyl salicylate (MeSA) 
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سالیسیلات بیر خیواص مییوۀ پرتقیال خیونی       همراه با متیل

 1392در مرکز تحقیقات مرک یات کگیور در سیال     ‘مورو’

انجام گرفت. در این پ وه ، از میوۀ درختان پرتقال خونی 

میاه بیر    اده روی پای  نارنج در هفتیه اول دی  پیوند‘ مورو’

ی ها درصد( واقع در قطعه 12) اساس ااخ  بریکد میوه

)رامسر( استفاده  تحقیقاتی مؤسس  تحقیقات مرک ات کگور

 اد. 

 

 . تيماردهی2. 2

هیای قیارچی    های  اری از  سیب مکانیکی و  لیودگی  میوه

هیای   جداسازی و پد از انتقیال بیه  زمایگیهاه، در گیروه    

مییوه( مرتیب    20)سه جع ی  حیاوی    تایی، با سه تکرار60

د. تیمارها ایامل  گرم بو 5/163ها  ادند. متوسط وزن میوه

. واکد 2)بدون پوا  و بخاردهی درون جع ه(؛  . ااهد1

. 5مییوه؛   . کیس  پلاستیک تک4. واکد ان اری؛ 3؛ 1بریتکد

 . واکید بیریتکد  MeSA ،7. 6کیس  پلاسیتیک دومییوه؛   

. کیسی   9؛ MeSA. واکد ان یاری همیراه   8؛ MeSAهمراه 

 . کیسی  پلاسیتیک  10؛ و MeSAمییوه همیراه    پلاستیک تک

)واکد ان اری )نانو موم  سیل   بودند MeSAدومیوه همراه 

از ایرکت نیانو صینعت اصیفهان(، واکید       با پای  خوراکی

درصید ایمازالییل،    2/0درصد وزنی واکید،   18) بریتکد

درصیید وزنییی تیابنییدازول از اییرکت کییارول(، کیسیی   5/0

متیر و ضیخامت    سانتی 35 × 25اتیلنی  )پاکت پلی پلاستیک 

هیا پید از    پلاست(. مییوه  ر از ارکت پنهو نمت میلی 01/0

تیا   6/9 تیماردهی در ان ار معمولی با متوسط دمای ماهیانیه 

 7/77گیراد و متوسیط رطوبیت ماهیانی      درج  سانتی 4/11

ها به فاصل  هیر چهیار سیا ت طیی      ( )داده1درصد )اکل 

روز ث ت و سکد متوسط روزانه و ماهیانیه محاسی ه اید(    

 قرار داده ادند.

 

                                                           
1. Britex-Ti 

 

شده توسط دستگاه دیتالاگر  . تغییرات دما و رطوبت ثبت1کل ش
 ها در انبار معمولی ( طی انبارداری میوهLufft OPUS 10)مدل 

 

 ساليسيلا  . بخاردهی با متيل3. 2

ها در ظروف  سالیسیلات، ابتدا میوه منظور ا مال تیمار متیل به

لیتری قرار داده ادند. سکد در هر ظرف سیه   20پلاستیکی 

 8متییری کاغییر صییافی  غگییته بییه   سییانتی 15×  10طعیی  ق

میکرولیتیر( روی   24سالیسیلات )در مجمیو    میکرولیتر متیل

های میوه گرااته اد. درِ ظیروف کیاملاً بسیته اید و      ردیف

سا ت )تمام ایب(   18مدت  ظروف در ارایط دمای اتاق به

ها برای  باقی ماند. پد از این مدت درِ ظروف باز اد و میوه

 دل هوایی، دو سا ت در فضای  زاد قرار گرفتند.ت ا

 

 ارزیابی 

روز  80و  60، 40، 20میوۀ هم  تیمارها در روزهای صفر، 

گیری از سردخانه )سه نمونه از هر  پد از برداات با نمونه

 تکرار( به  زمایگهاه منتقل و صفات زیر ارزیابی اد. 

 

 TAو  TSSمقدار 

ی رفرکتیومتر چگیمی میدلا    از دستهاه TSSگیری  برای اندازه

 گیری اسید قابل تیتراسییون  منظور اندازه بهو اخت ژاپن س 202

در نرمال تا ظهور رنر صورتی تیتر  1/0سدیم  هیدروکسید از

از حجم سود مصرفی استفاده اد.  6/8 ± 2/0اسیدیت   صاره 

سییتریک(   )اسیید  غالیب  اسیدیته برحسب اسیید   برای محاس 

 (.5( )064/0ن اسیدسیتریک والا )اکی استفاده اد

                                                           
2. Atago- ATC- 20E 
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 گالیکاسید های مختلف محلول استاندارد خط جذب غلظت  ۀمعادل.  2شکل 

 

(1 ) 

  حجم سود مصرفی×  064/0= درصد اسید قابل تیتراسیون 

 ) دد تیتراسیون(

 TSS/TA، نسیی ت TAو  TSSگیییری  پیید از انییدازه 

 محاس ه اد.

 

 فنول کل

نمون  پوسیت و گوایت   منظور استخراج ترکی ات فنولی  به

در داخل حیلال متیانول    1:2گرم از نمونه با نس ت  1میوه، 

)میاکرو   سا ت قرار داده اد. پد از سانتریفیوژ 24مدت  به

221 ر 
 رامیی بیا    هیا بیه   ساخت  لمان( قسمت اناور نمونه 

 2سمکلر بردااته اد. مقدار فنول کل با روش فولین سیکالتو

 765اکن  در طول میوج  گیری اد. جر  مخلوط واندازه

3نانومتر با دستهاه اسیککتروفتومتر نیانودرا   
خوانیده اید.    

کیل بیا اسیتفاده از معادلی  خیط اسیتاندارد برحسیب          فنول

 [.4گرم  صاره بیان اد   100گالیک در  گرم اسید میلی

 

 کل آنتوسيانين

گرم از بافیت گوایت    1منظور استخراج  نتوسیانین کل،  به

ل حیلال متیانول اسییدی )بیا نسی ت      در داخ 1:2با نس ت 

                                                           
1. Mikro 22R 

2. Folin –CioCulte 

3. Nano Drop Model ND-100, USA 

سا ت قرار داده اد. پد از سانتریفیوژ  24مدت  ( به85:15

 رامی  ها به ساخت  لمان( قسمت اناور نمونه 22)ماکرو  ر 

کیل بیا اسیتفاده از     با سمکلر بردااته اد. مقدار  نتوسییانین 

گییری   های مختلف انیدازه روش اختلاف جر  در اسیدیته

روش، میییزان جییر  بییا اسییتفاده از . در اییین  [27  ایید

نیانومتر   500و 720اسککتروفتومتر نانودرا  در طول میوج  

خوانده اد. با  5/4و  1همراه با بافرهای با اسیدیت  متفاوت 

زیر مقدار  نتوسییانین کیل برحسیب     های استفاده از فرمول

 گلوکوزاید در لیتر محاس ه اد:  -3گرم سیانیدین  میلی

(2) 
Absorbance (A) = (A520 pH 1- A700 pH1) – (A520 pH 

4.5 - A700pH4.5)  

(3) 

Total anthocyanin (mg/l) = (A/26900) (103
 ) ( 2/445 ) (5) 

 

 مقدار اسيد آسكوربيک

اده  مقدار اسید  سکوربیک میوه با روش اسککتروفتومتری بیان

( براساس کاه  رنر 1390مقدم و همکاران ) توسط فتاحی

  توسط اسید  سکوربیک 4وفنول ایندوفنولدیکر -2،6ترکیب 

گیری اد. مقدار اسید  سکوربیک با استفاده از معادل   اندازه

نانومتر غلظت  520 مده از جر   دست خط استاندارد به

 (.2مختلف اسید  سکوربیک محاس ه اد )اکل 

                                                           
4. DCIP 

y = 0.0013x + 0.0401 

R² = 0.9646 
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  بیکاسید آسکور های مختلف محلول استاندارد منحنی و معادله خط جذب غلظت . 2شکل 

 

 اکسيدانی ظرفيت آنتی

اکسیدانی پوست و گوات میوه با روش مهیار   ظرفیت  نتی

DPPHهای  زاد  رادیکال
[. نمونی   11گییری اید     انیدازه  1

سیا ت در   24مدت  به 1:2پوست و گوات میوه، با نس ت 

داخل حلال متانول قرار گرفت. پد از سانتریفیوژ )میاکرو  

( رقیق اد و 450:50ت )ساخت  لمان( نمونه با نس  22 ر 

مولار مخلوط و جر   ن در طول موج  میلی DPPH 5/0با 

نانومتر قرا ت اد و با استفاده از معادل  زیر، ظرفییت   517

صیورت درصید بازدارنیدگی     هیا بیه   اکسیدانی  صیاره   نتی

DPPH دست  مد: به 

(4) %DPPHsc= (Acont -Asamp)*100/Acont 

 ASampد بازدارنیدگی،  درصی   DPPHSC%در این رابطه، 

میییزان جییر   ACont( و DPPHمیییزان جییر  )نمونییه +  

DPPH .است 

 

 تجزیۀ آماری .3

هیای حاصیل براسیاس  زمیون      بعد از  زمیون نرمیال، داده  

 نیوان  امیل اصیلی و     اسکیلت معمولی )مدت ان ارداری به

 نوان  امل فر ی( در قالیب طیرح کیاملاً     تیمار پواگی به

تجزیی    Mstat-Cافیزار  میاری   با نرمتصادفی در سه تکرار 

ها بیا  زمیون دانکین در     واریاند اد. مقایس  میانهین داده

افیزار  درصد و هم ستهی بین صفات با نرم 5سط  احتمال 

 انجام گرفت.  SPSS ماری 

 

 نتایج و بحث. 4

ها در ارو  ان ارداری در  نتایج ارزیابی فیزیکوایمیایی میوه

 بیان اده است. 1جدول 

 

1در زمان برداشت‘ مورو’ میوۀ. خصوصیات فیزیکوشیمیایی 1جدول 
 

TSS/TA 
 پوست فنول کل

(mg/g FW) 
 گوات فنول کل

(mg/g FW) 

اسید سکوربیک 
(mg/100g FW) 

 اکسیدان  نتی

 پوست

)%( 

ن اکسیدا  نتی

 گوات

)%( 

کل   نتوسیانین
(mg/ml) 

89/7 21/0 18/0 37/22 2/27 8/20 88/0 

                                                           
1. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)  
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 در انبار معمولی ‘مورو’ میوۀ TSS/TAرفته بر میزان  كارهانبارداری و نوع تیمار ب اثر مدت. 2جدول 

 تیمار
 (d) مدت ان ارداری

20 40 60 80 

 b-j* 1/9 d-j 24/8 a-h 98/9 a 2/12 ااهد

 ij 33/7 b-j 76/8 g-j 98/7 e-j 2/8 واکد ان اری

 h-j 1/7 c-j 52/8 j 03/7 a-i 89/9 واکد بریتکد

 b-j 78/8 g-j 9/7 c-j 51/8 ab 2/11 میوه   پلاستیک تک  کیس 

 c-j 59/8 b-j 2/9 g-j 8 a-f 5/10 پلاستیک دومیوه  کیس 

MeSA c-j 67/8 b-j 85/8 a-i 68/9 a 2/10 

 MeSA f-j 06/8 b-j 12/9 f-j 09/8 a-g 1/10 واکد ان اری + 

 MeSA d-j 2/8 c-j 49/8 c-j 69/8 a-d 6/10 واکد بریتکد + 

 MeSA c-j 34/8 c-j 27/8 a-h 91/9 a-e 11میوه +  پلاستیک تک  کیس 

 MeSA e-j 08/8 a-c 9/10 a-j 36/9 a-g 8/10 میوه +  پلاستیک دو کیس  

 دار است کنندۀ ن ود تفاوت معنا برداری از ان ار بیانهای هر چهار زمان نمونه*:حروف یکسان بین میانهین.

 

 TSS/TA  نسبت

درصید   1تجزی  واریاند مدت ان ارداری بیه احتمیال   ط ق 

مییانهین نگیان داد کیه نسی ت       نتیایج مقایسی   .دار بود معنا

TSS/TA هیای   و مییوه  طی ان ارداری روند افزایگی داات

سالیسیلات پد  با متیل اده بخاردهیبدون پوا  ااهد و 

درصد( را نگیان دادنید.    1/12) ین نس تبیگترروز،  80از 

دهییی سیی ب افییزای  مقییدار   م بییا پوایی أوبخییاردهی تیی

دلییل   سالیسییلات بیه   (. متیل2)جدول  اد  TSS/TAنس ت

دهیی رطوبیت، بیر     ثیر بر کاه  ادت تنفد و از دستأت

ها پد از برداایت اثرگیرار    مصرفی میوه TAو  TSSمیزان 

سی ب   دادن   ،  با کاه  ادت تنفد و از دست و است

رسید   نظیر میی   بیه  (.18 ، 20) ایود  می TAو  TSSافزای  

هیا بیا    و پوای   MeSAور مگابه تلفیق بخیاردهی بیا   ط هب

ها و اسیدهای  لی سی ب   دهی کربوهیدرات کاه  از دست

 اد.TSS/TA افزای  مقدار نس ت 

و  TAطی ان ارداری به کاه   TSS/TA افزای  نس ت

در  TSSبستهی دارد. بیگتر بودن میزان  TSSافزای  

ر غلی  ادن  صاره و کاه  های بدون پوا  در اث میوه

اسید قابل تیتراسیون طی تنفد س ب افزای  این نس ت 

 TSS/TAکاررفته از افزای  نس ت  به  اود. انوا  پوا  می

دلیل محدود ادن تنفد و کاه  مصرف اسیدهای  لی  به

 (. طی ان ارداری13ها جلوگیری کرد ) وسیل  این پوا  به

TA  و  تیمار با طولانی ادن های مگابه، جدا از ن در  زمای

اده کاه  یافت، اما  داده های پوا  در میوه TAان ارمانی 

 (. 7،  9، 25ادت کاه  از نمون  ااهد کمتر بود )

 

 کل ميوه   مقدار آنتوسيانين

روز اول  20گرم/لیتییر( در  میلییی 116/0هییای اییاهد ) میییوه

اده درون کیس   های بخاردهی میوه ان ارداری کمترین و تک
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روز نههیداری   40گرم/لیتیر( پید از    میلی 99/3ستیک )پلا 

کیل را داایتند.    ها در ان ار معمولی بیگترین  نتوسیانین  میوه

 1ط ق تجزی  واریاند اثر سادۀ مدت ان یارداری در سیط    

 (.3دار است )جدول  درصد معنا

سالیسیلات  اده با متیل های بخاردهی کل در میوه  نتوسیانین 

هیای   های مختلف از کاربرد پوای   وا و ترکیب  ن با پ

سالیسیلات مقیدار  نتوسییانین بیگیتری داایت.      بدون متیل

فنیول کیل و  نتوسییانین را      سالیسییلات،  تیمار میوه با متیل

 مونیالییاز افیزای      لانیین  دلیل تحریک فعالیت  نزیم فنیل به

 (.16،  18، 24(دهد  می

نتوسییانین  اده   داده های پوا  ط ق گزارش ق لی میوه

کننیید، امییا رایید تصییا دی در تجمییع  کمتییری تولییید مییی

کیل در ایاهد    که  نتوسیانین  ها دااتند؛ درحالی  نتوسیانین

اده با وجود  داده های پوا  طی ان ارداری کم اد. در میوه

دلیییل حفیی    کنیید بییودن فراینیید تولییید  نتوسیییانین، بییه   

هیای   نمونیه ها از اکسید ادن، مقدار  ن بیگتر از   نتوسیانین

طور مگابه در این  زمای  نیز طی  (. به9بدون پوا  بود )

ان ییارداری، مقییدار  نتوسیییانین کییل در تیمییار تلفیییق بخییار 

درصید   79مییوه،   سالیسیلات با کیسی  پلاسیتیک تیک    متیل

گرم بیر لیتیر افیزای      میلی 88/0نس ت به زمان برداات با 

رفتیه اسیت    کیار یافت که بیگترین افزای  در تیمارهای بیه 

 (.1)جدول 

 
 در انبار معمولی ‘مورو’ میوۀ( mg/l) كل آنتوسیانین مقداررفته بر  كارهاثر مدت انبارداری و نوع تیمار ب .3جدول 

 تیمار
 مدت ان ارداری

(d) 
20 40 60 80 

 K* 12/0 d-k 88/0 d-k 91/0 f-k 91/0 ااهد

 f-k 55/0 d-k 86/0 b-d 88/1 f-k 55/0 واکد ان اری

 b-j 13/1 g-k 55/0 b-f 71/1 e-k 66/0 واکد بریتکد

 i-k  36/0 b-k 94/0 b-h 6/1 d-k 79/0 میوه  پلاستیک تک کیس  

 h-k 52/0 d-k 83/0 b 37/2 b-i 19/1 پلاستیک دومیوه  کیس  

MeSA b-h  52/1 b-i 35/1 b-g 63/1 b-i 52/1 

 MeSA jk 2/0 b-d 9/1 b-k 94/0 b-d 79/0 واکد ان اری + 

 MeSA i-k 39/0 b-h 46/1 bc 2/2 c-k 91/0 واکد بریتکد + 

 MeSA h-k 53/0 a 4 f-k 61/0 b-i 16/1میوه +  پلاستیک تک  کیس 

 MeSA b-e 74/1 b-d 96/1 b-k 99/0 b-i 16/1 میوه +  پلاستیک دو کیس  

 *دار است معناتفاوت ۀ ن ود کنند بیان برداری از ان ارهای هر چهار زمان نمونه حروف یکسان بین میانهین: .
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 مقدار اسيدآسكوربيک ميوه 

وی ه بعد  ان ارداری به طی طورکلی، مقدار اسید سکوربیکبه

داات. با توجه به تجزیی    کاهگی روز روند 40از گرات 

درصید   1واریاند، اثیر سیادۀ میدت ان یارداری در سیط       

ن مقدار اسید های ااهد کمتری . میوه(3 اکل)دار است  معنا

  ایده داخیل کیسی     هیای بخیاردهی   مییوه  سکوربیک و تک

پلاستیک  ملکرد زیادی در حف  مقدار ویتامین ث دااتند 

(. در پایان ان ارداری مقدار ویتامین ث نسی ت بیه   4)اکل 

 (.1درصد کاه  داات )جدول  5/8زمان برداات 

 

 
 خطاهای استاندارد میانگین است( ۀدهندخطوط روی نمودارها نشانانبار معمولی ) طی نگهداری در ‘مورو’ویتامین ث  مقدار. تغییر 3شکل 

 

 
 خطاهای استاندارد میانگین است( ۀدهند خطوط روی نمودارها نشاندر انبار معمولی ) ‘مورو’ویتامین ث  مقدار. اثر تیمارها بر 4شکل 

 

اسید  سکوربیک نیو ی ویتیامین در مییوه و سی زی و     

دادن   سیدان محلیول در    اسیت و از دسیت   اک نو ی  نتی

دادن   (. کنید ایدن از دسیت   28   در  ن اثرگرار اسیت ) 

هیا بیه اکسیی ن     دلیل نفوذپریری کیم پوای    ویتامین ث به

است، زیرا اسید  سکوربیک از مواد مستعد تخریب توسیط  

رسیید پوایی  همییراه   نظییر مییی   [. بییه7اکسییی ن اسییت  

تیر از کیاربرد    موفیق  سالیسیلات در حف  ویتیامین ث  متیل

سالیسیلات نیز با محدود کردن  تنهایی بود. متیل ها به پوا 

سیازی غیرمسیتقیم    اکسییداز و فعیال   های  سیکوربیک   نزیم

بیوسیینتز اسییید  سییکوربیک، تییأثیر مهمییی در حفیی  اسییید 

 [.28 سکوربیک داات  
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 فنول کل پوست ميوه  

صد در 1براساس تجزی  واریاند، مدت ان ارداری در سط  

رفته بر فنیول   کار اثر ساده داات. در بررسی اثر تیمارهای به

های  میوه کل پوست میوه طی ان ارداری مگخ  اد که تک

پلاستیک پید    درون کیس  MeSAاده با  بخاردهی ‘مورو’

گیرم/ گیرم وزن    میلیی  24/0روز ان ارداری بیگترین ) 40از 

 80های تحت پوا  واکد بریتکد پید از   تازه( و میوه

گرم/ گرم وزن تازه( کمترین مقیدار فنیول    میلی 09/0روز )

(. کاربرد توأم بخیاردهی بیا   4کل پوست را دااتند )جدول 

MeSA  ها س ب افزای  مقدار فنول کیل پوسیت    و پوا

سالیسییلات سی ب کیاه  تینفد      دهی و متیل اد. پوا 

[. از 3،  12، 22، 25کننید    اود و فنول کل را حف  میی  می

س ب افیزای  فعالییت     سالیسیلات کاربرد متیلطرف دیهر، 

اود کیه  نیزیم     مونیالیاز طی ان ارداری می  لانین  نزیم فنیل

 [.16،  24هاست   اصلی در مسیر سنتز فنول

دهی ممکن است مانع محافظی روی میوه ایجاد  پوا 

کند و اکسی ن مورد نیاز برای اکسیداسیون  نزیمی ترکی ات 

ایود   س ب حفی  ترکی یات فنیولی     فنولی را کاه  دهد و

ایده ترکی یات فنیولی بیگیتری      داده هیای پوای    [. میوه9 

دااتند که دلیل  ن، کاه  ادت تنفد و کند ادن فرایند 

 [.6دهی ذکر اده است   پیری در اثر پوا 

 

 فنول کل گوشت ميوه  

ادۀ مورو تحت پوا  واکد بریتکد  های بخاردهی میوه

گرم/ گرم وزن تیازه(   میلی 36/0روز ان ارداری ) 60پد از 

های قرارگرفته درون کیس  پلاسیتیک پید از    و جفت میوه

هیای   دار بیگترین و در مقابل میوه روز بدون تفاوت معنا 40

گیرم/ گیرم    میلیی  186/0روز اول ان یارداری )  20ااهد در 

وزن تازه( کمترین مقدار فنول گوات را داات. اثیر سیادۀ   

 (. 5دار بود )جدول  درصد معنا 1مدت ان ارداری در سط  

با بررسی هم ستهی بیین مقیدار فنیول کیل گوایت و      

کل در میوۀ مورو، مگخ  اد که بین ایین دو    نتوسیانین 

وجود داایت   91/0صفت هم ستهی مث ت با ضریب ت یین 

 (.5)اکل 
 

 در انبار ‘مورو’ میوۀدر گرم وزن تازه( گرم  پوست )میلی فنول كلرفته بر  كار. اثر مدت انبارداری و نوع تیمار به4جدول 

 تیمار
 مدت ان ارداری

(d) 
20 40 60 80 

 a-c 21/0 d-k 14/0 e-k 13/0 e-k 13/0 ااهد
 jk 1/0 d-k 14/0 d-k 14/0 jk 1/0 واکد ان اری

 i-k 1/0 a-d 19/0 k 09/0 k 09/0 واکد بریتکد
 ab 22/0 b-j 16/0 d-k 14/0 f-k 12/0 میوه  پلاستیک تک کیس  
 b-i 16/0 e-k 13/0 g-k 11/0 k 09/0 پلاستیک دو میوه  کیس  

MeSA a-g 18/0 b-g 17/0 b-i 16/0 e-k 12/0 
 MeSA e-k 12/0 a-f 18/0 d-k 13/0 e-k 12/0 واکد ان اری + 

 MeSA a-d 19/0 ab 21/0 b-h 17/0 h-k 11/0 واکد بریتکد + 
 MeSA ab 22/0 a 24/0 c-k 15/0 d-k 14/0میوه +  پلاستیک تک  کیس 
 MeSA a-e 18/0 d-k 14/0 k 09/0 e-k 12/0 میوه +  پلاستیک دو  کیس 

 دار است. کنندۀ ن ود تفاوت معنا برداری از ان ار بیانهای هر چهار زمان نمونهحروف یکسان بین میانهین
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 در انبار معمولی ‘مورو’ میوۀ( mg/gFWگوشت ) فنول كلرفته بر  كار. اثر مدت انبارداری و نوع تیمار به5جدول 

 تیمار 

 مدت ان ارداری

(d) 

20 40 60 80 

 i 19/0 c-i 25/0 a-i 28/0 e-i 22/0 ااهد

 d-i 24/0 a 35/0 a-d 31/0 e-i 21/0 واکد ان اری

 d-i 22/0 ab 34/0 a-c 33/0 f-i 21/0 واکد بریتکد

 e-i 21/0 d-i 24/0 a-g 29/0 c-i 25/0 میوه   پلاستیک تک کیس  

 a-e 3/0 a 36/0 a-g 29/0 d-i 22/0 پلاستیک دومیوه   کیس  
MeSA hi 19/0 ab 34/0 a-i 27/0 d-i 22/0 

 MeSA c-i 25/0 a-h 28/0 a 35/0 a-f 3/0 واکد ان اری + 

 MeSA d-i 22/0 a-f 3/0 a 36/0 d-i 23/0 واکد بریتکد + 

 MeSA g-i 21/0 b-i 26/0 a-f 3/0 a-h 28/0میوه +  پلاستیک تک کیس  

 MeSA d-i 24/0 a 35/0 a-g 27/0 e-i 22/0 میوه +  پلاستیک دو کیس  

 

 
 كل و فنول كل گوشت میوۀ مورو در انبار معمولی . میزان همبستگی و ضریب تبیین بین مقدار آنتوسیانین5شکل 

 

هیا در پاییان ان یارداری     کاه  مقیدار فنیول کیل مییوه    

افزای  اکسیداسیون  نزیمیی ترکی یات فنیولی طیی      لت  به

دلیل ادت  های بدون پوا  نیز به ان ارداری است. در میوه

تنفد و تخریب زیاد ترکی ات فنولی، مقدار فنول کل کمتر 

 [.6اده است که نتایج این  زمای  با  نها مطابقت دارد  

 نوان مانع در برابر گازهیا  میل     توانند به ها می پوا 

کننیید،  . بنییابراین اتمسییفر داخییل میییوه را تعییدیل میییکننیید

یابید؛ درنتیجیه    کاه  میی  O2افزای  و  CO2طوری که  به

ها از تخریب  یابد و فنول اکسیداز کاه  می فنول فعالیت پلی

 [. 6،  9اوند   حف  می

سالیسیلات و تلفیق  ن با  اده با متیل های بخاردهی میوه

ل گوایت بیگیتری   هیا در هیر دو رقیم مقیدار فنیو      پوا 

y = 0.1083x + 0.1412 

R² = 0.9127 
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 مونیالییاز سی ب     لانیین  دااتند. افزای  فعالیت  نزیم فنییل 

سالیسییلات بیا تحرییک     ایود. متییل   افزای  فنول کل میی 

سی ب افیزای  ترکی یات فنیولی طیی       PALفعالیت  نیزیم  

تیوان زییاد بیودن     (. همچنین می16، 24اود ) ان ارداری می

بخیار  مقدار فنول گوات در تیمارهای تلفیقیی پواگیی و   

 اده در بالا دانست. دلیل  وامل ذکر سالیسیلات را به متیل

 

 اکسيدانی گوشت ميوه   ظرفيت آنتی

براساس تجزی  واریاند، اثر ساده مدت ان ارداری در سط  

اکسییدانی گوایت مییوه     دار بود. ظرفیت  نتی درصد معنا 1

طور نس ی کاه  یافت. بیگیترین ظرفییت    طی ان ارداری به

 MeSAاده بیا   بخاردهی ‘مورو’های  نی در میوهاکسیدا  نتی

 59/48روز ان ارداری بیا   60تحت پوا  واکد ان اری تا 

 20اکسییدانی در   درصد، و در مقابل کمترین ظرفییت  نتیی  

هییای تحییت پوایی  واکیید  روز اول ان ییارداری در میییوه

 (.6درصد مگاهده اد )جدول  65/20بریتکد با 

ها در بافت ROSف کردن های  زاد و متوق زدودن رادیکال

هیا   های اکسیداتیو طیی ان یارداری مییوه    گیاهی و کاه  تن 

[. کیاه   26اکسییدانی اسیت     ها و ترکی ات  نتی وظیف   نزیم

اکسیدانی در پایان ان ارداری بیه کیاه  ترکی یات     ظرفیت  نتی

هیا درنتیجی  فراینیدهای     فنولی مانند ویتامین ث و  نتوسییانین 

 [ .24،  25، 28مانی بستهی دارد  اکسیداتیو طی ان ار

 
 در انبار معمولی ‘مورو’اكسیدانی گوشت )درصد(  . اثر مدت انبارداری و نوع تیمارها بر ظرفیت آنتی 6جدول 

 تیمار 

 مدت ان ارداری

(d) 

20 40 60 80 

 f-i 33/26 hi 88/21 a-e 34/42 a-i 41/33 ااهد

 f-i 33/26 a-i 29/34 a 35/48 d-i 09/30 واکد ان اری

 i 65/20 a-i 73/35 a-d 82/44 a-g 44/38 واکد بریتکد

 a-g 55/40 g-i 06/26 a-g 81/38 e-i 36/28 میوه  پلاستیک تک  کیس 

 c-i 9/31 b-i 58/32 ab 29/47 f-i 57/26 پلاستیک دومیوه کیس  

MeSA d-i 34/30 e-i 46/28 a-h 04/37 a-g 1/40 

 MeSA d-i 68/30 e-i 5/27 a 59/48 b-i 4/32 واکد ان اری + 

 MeSA c-i 92/31 a-i 87/35 a-e 52/42 ab 44/47 واکد بریتکد + 

 MeSA a-i 76/34 e-i 08/29 a-c 23/42 f-i 85/26میوه +  پلاستیک تک  کیس 

 MeSA e-i 19/27 a-d 93/44 a-f 58/41 b-i 25/32 میوه +  پلاستیک دو  کیس 

 دار است. کنندۀ ن ود تفاوت معنا برداری از ان ار بیانهای هر چهار زمان نمونهنحروف یکسان بین میانهی
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دهییی بییر افییزای  ظرفیییت   در تحقیقییی، اثییر پوایی 

ها و کاه  اکسیی ن در   اکسیدانی را به ساختار پوا   نتی

های اکسیدی ترکی ات فنولی با قدرت  نتیج  کاه  تخریب

یک و سیایر ترکی یات   اکسیدانی زیاد نظیر اسید  سکورب  نتی

 [.7،  9 ، 12اند   فنولی ربط داده

هیا سی ب افیزای  ظرفییت      تلفیق بخاردهی با پوای  

تنهیایی اید. بیا     ها به اکسیدانی نس ت به کاربرد پوا   نتی

تولییید ترکی ییات بیواکتیییو ماننیید   سالیسیییلات کییاربرد متیییل

هیا، و در نتیجیه ظرفییت     ها، فلاونو یدها و  نتوسیانین فنول

 [. 24،  25، 28یابد   اکسیدانی افزای  می تی ن

 

 اکسيدانی پوست ميوه   ظرفيت آنتی

سالیسییلات تحیت    اده بیا متییل   بخاردهی‘ مورو’های  میوه

درصیید(  6/50روز ان ییارداری ) 60واکیید ان ییاری پیید از 

روز ان یارداری   80هیای ایاهد در پاییان     بیگترین، و مییوه 

درصید( را   85/11اکسییدانی پوسیت )   کمترین ظرفیت  نتی

دااتند. براساس نتیایج تجزیی  وارییاند اثیر سیادۀ میدت       

 1بر اثر متقابل  ن با نو  پوای  در سیط     ان ارداری  لاوه

 ( .7دار بود )جدول  درصد معنا

اکسییدانی و   تواننید سیط  ظرفییت  نتیی     ها میی  پوا 

(. 26اکسییدانی را بیالا نهیه دارنید )     های  نتی فعالیت  نزیم

های ااهد به پیری و  اکسیدانی در نمونه  نتی کاه  فعالیت

اییده  داده هییای پوایی  پوسیییدگی مربییوط اسییت. در میییوه

ایود و درنتیجیه ظرفییت     ترکی ات فنولی بیگتری حف  می

 (. 6،  26اکسیدانی بیگتری دارند )  نتی

دهیی دارای   اده همیراه بیا پوای     های بخاردهی میوه

هیا   ربرد پوای  اکسیدانی بیگتری نس ت به کیا  ظرفیت  نتی

سالیسییلات سی ب کیاه      دهی و متییل  تنهایی بود. پوا  

کنند؛ در نتیجه س ب  اوند و فنول کل را حف  می تنفد می

های دیهر  اوند که با یافته اکسیدانی می افزای  ظرفیت  نتی

 [.3،  12، 22، 25محققان مطابقت دارد  

 

 در انبار معمولی‘ مورو’اكسیدانی پوست )درصد(  ظرفیت آنتی رفته بر كار. اثر مدت انبارداری و تیمار به7جدول 

 تیمار

 مدت ان ارداری

(d) 

20 40 60 80 

 a-f 2/42 a-g 81/39 e-j 93/27 j 85/11 ااهد

 ij 52/20 a-i 05/35 a-c 52/47 a-i 47/33 واکد ان اری

 d-i 05/29 a-e 17/45 c-i 89/30 b-i 26/32 واکد بریتکد

 a-i 9/34 a-i 6/35 a-i 81/36 a-i 09/38 میوه   تک پلاستیک کیس  

 ab 57/48 a-g 33/40 b-i 99/31 f-j 51/26 پلاستیک دومیوه  کیس 

MeSA h-j 77/21 a-d 64/45 a-i 08/37 a-g 03/40 

 MeSA a-f 52/42 d-j 39/28 a 6/50 a-i 94/33 واکد ان اری + 

 MeSA  a-i 17/35 a-i 02/34 f-j 9/25 c-i 79/30 واکد بریتکد +

 MeSA c-i 3/34 a-e 82/44 h-j 17/21 c-i 59/30میوه +  پلاستیک تک کیس  

 MeSA a-g 68/46 a-h 27/38 g-j 36/23 a-f 16/41 میوه +  پلاستیک دو  کیس 

 دار است. کنندۀ ن ود تفاوت معنا برداری از ان ار بیان های هر چهار زمان نمونه حروف یکسان بین میانهین
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 گيری نتيجه. 5

نتایج نگان داد که ان ارهای معمولی قابلیت نههداری مییوه  

با حف  خصوصیات کیفی میوه را دارند. با توجه بیه اینکیه   

ان ار معمولی سیستم کنترل دقیق دما مانند سردخانه نیدارد،  

منظور حف  کیفیت و رطوبیت بهتیر اسیت از تیمارهیای      به

تیمارهییای تلفیقییی  پواگییی اسییتفاده کییرد. در اییین راسییتا

سالیسییلات در حفی  کیفییت و     دهی با بخیار متییل   پوا 

هییا طییی ان ییارداری  ملکییرد    کییاه  پوسیییدگی میییوه  

بخگییی دارد. در تیمارهییای تلفیقییی مقییدار اسییید  رضییایت

هیا کیه همهیی از      سکوربیک، ترکی ات فنولی و  نتوسیانین

روز ان ییارداری  60اکسیییدانی میییوه هسییتند تییا  مییواد  نتییی

هیای مهیم کیفیی در     خوبی حف  اد. این مواد از وی گی به

هیای  ینیده،    رونید. در مطالعیه   امار میی  مصرف مرک ات به

سازی ان ارهای موجود همزمان با تیمارهای  های بهینه روش

 سالم پد از برداات نیز باید مورد توجه قرار گیرد.

 

 تشكر و قدردانی

کاراناس وسیله از مؤسس  تحقیقات مرک ات کگور و بدین

 اود.  زمایگهاه فنی  قای کاظم نجفی قدردانی می
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