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  )۲۶/۹/۱۳۹۱: ؛ تاريخ پذيرش ۸/۵/۱۳۹۱ :تاريخ دريافت(

  

 

  دهيكچ

هاي مختلف اسيد جيبرليـک      ژوهش تأثير غلظت  هدف از اين پ   . شود حفظ کيفيت ميوه مرکبات پس از برداشت سبب افزايش بازارپسندي مي          

هـاي کامـل     بـر پايـه بلـوک     ) ۳*۳*۶=۵۴(باشد که در قالب آزمايش فاکتوريـل       و پوتريسين بر عمر پس از برداشت ميوه پرتقال هاملين مي          

 ۲ و   ۱،  ۰( در سـه سـطح       و پوتريـسين  ) گرم در ليتـر     ميلي ۱۰۰ و   ۵۰،  ۰(تيمار اسيد جيبرليک در سه سطح      . تکرار انجام گرديد   ۶تصادفي با   

صفاتي چون سفتي بافـت، بـازار پـسندي، ويتـامين ث،             . هفته قبل از برداشت صورت گرفت      ۲هاي درختان پرتقال     روي شاخه ) مولار ميلي

اشـي  پنتايج اين پژوهش نشان داد که محلـول       . اسيديته کل، مواد جامد محلول و نسبت مواد جامد محلول به اسيديته کل ميوه ارزيابي شدند               

چنـين   هم. شود کند و باعث حفظ سفتي بافت ميوه مي        ها جلوگيري مي   داري از نرم شدن ميوه     طور معني  همولار ب  پوتريسين با غلظت يک ميلي    

داري برتر از ساير تيمارهاي مورد بررسـي   طور معني  د و به  شها    ميوه  مطلوب مولار پوترسين باعث حفظ ظاهر و بازارپسندي       کاربرد يک ميلي  

اثـر متقابـل اسـيد جيبرليـک و         . داري باعث حفظ ميزان حداکثراسيديته کل و حداقل مواد جامد محلول شد            طور معني  هاسيد جيبرليک ب  . بود

گـرم در     ميلي ۱۰۰مولار و اسيد جيبرليک      توان با کاربرد پوترسين يک ميلي      بنابراين مي . دار بود  پوتريسين نيز در حفظ ميزان ويتامين ث معني       

  .ث حفظ بهتر بازارپسندي و وضعيت ظاهري و کيفي ميوه پرتقال رقم هاملين شدليتر باع

  

  

  

  

  اسيديته، سفتي بافت، مرکبات، مواد جامد محلول، ويتامين ث : يديلك  يها واژه
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۱۰۰  

  مقدمه

ترين محصولات باغي در جهـان بـه شـمار           مرکبات از پراهميت  

صـورت تـازه خـوري و هـم آب ميـوه بـراي               هآيند که هم ب    مي

هاي  باشند که پرتقال يکي از گونه      کننده مفيد مي   سلامتي مصرف 

کيفيـت ميـوه مرکبـات       .شـود  تجاري مرکبات محسوب مي   مهم  

تـدريج هـم از لحـاظ خـواص ظـاهري و هـم               هبرداشت شده ب  

کند که انتخـاب شـرايط بهينـه بـراي نگهـداري             دروني تغيير مي  

بـا توجـه بـه      ). ۱۲(باشـد  حفظ کيفيت مطلوب بـسيار مهـم مـي        

مضرات استفاده از سموم شيميايي براي انسان و محيط زيـست،           

دهاي جديـد در اسـتفاده از مـوادي کـه اثـرات سـوء و                دستاور

انسان و محيط به همراه نداشته باشند حائز اهميـت           آور در  زيان

  ). ۱۳(باشد  مي

بنابراين استفاده از ترکيبات طبيعي و سازگار با گياه، طبيعت          

و انسان براي توليد محصولات کـشاورزي و باغبـاني ارگانيـک            

ن ترتيب نه تنها محـصول عـاري از         باشد، تا به اي    مورد توجه مي  

مــواد شــيميايي خطرنــاک باشــد، بلکــه داراي ارزش غــذايي و  

بنـابراين اسـتفاده از ترکيبـات       ). ۲(دارويي بالاتر نيزخواهد بـود    

توانـد در فرمولاسـيون      ها مـي   آمينها و پلي   طبيعي مانند جيبرلين  

صـورت قبـل از برداشـت و پـس از برداشـت مـورد                هتجاري ب 

هـاي اقتـصادي را در پـي         العمـل  رار گيـرد کـه عکـس      استفاده ق 

هاي طبيعي گياهي هستند که رشد       ها هورمون  جيبرلين). ۱۷(دارد

هـاي   ايـن هورمـون در بـرگ      . دهند ثير قرار مي  أو نمو را تحت ت    

وسيله انتشار از طريق بافت چوب و آبکش   هب جوان سنتز شده و   

ا و نـرم شـدن      ه ـ طور عمومي رسيدن ميوه    هب). ۸(انتقال مي يابند  

چنـين   هم). ۱۱(کند آنها حساسيت به ضربه مکانيکي را بيشتر مي       

 ـ       طـور مکـرر در      هاختلالات فيزيولوژي و پاتولوژي در مرکبات ب

هـا در افـزايش      افتد که جيبـرلين    تر اتفاق مي   هاي پير و نرم    بافت

 ).۱۵(سفتي پوست و تأخير در پيري پوست مرکبات تأثير دارند         

هـاي    برداشت اسيد جيبرليک، فعاليت آنزيم     محلول پاشي قبل از   

 و پکتـين   )Polygalactouronase(کننده مانند پلي گالاکتروناز    نرم

 را با حفاظـت پکتـين در   )Pectin methyl esterase(متيل استراز

 ــش دپليـ و يـا بـا کاه ـ   )Demethylation(برابر دمتيله شدن   زه ـمري

، )Olygalactouronase(هـا   اليگالاکترونان )Depolymarization(شدن

ها بـا اثـر بـر متابوليـسم          از طرفي، جيبرلين  ). ۱۹(دهد کاهش مي 

شوند کـه نقـش      ها مي  ها، باعث افزايش ميزان پلي آمين      آمين پلي

هـا نيـز     پلي آمين ). ۱۱(دهد ضد پيري اسيد جيبرليک را نشان مي      

 گيـاهي هـستند     رشد طبيعي هاي  کننده يک گروه جديد از تنظيم    

شـوند و در   هاي گياهي شـناخته مـي      عنوان هورمون  هكه امروزه ب  

 طبيعـي   pHدر  . يندهاي رشد و نمو نقـش دارنـد       آبسياري از فر  

صورت کاتيون هستند که اين طبيعت پلي کاتيوني آنهـا           سلول به 

شـود،   هاي فيزيولـوژي محـسوب مـي       ازخواص مهم در فعاليت   

ــا آمــينکــه پلــي طــوري هبــ  هــا در گياهــان اغلــب در ترکيــب ب

 هـاي آنيــوني همچـون اســيدهاي نوکلئيـک، پــروتئين،    ولمولک ـ

چنين  ها هم پلي آمين). ۲۰(فسفوليپيدها و پلي ساکاريدها هستند   

دليل داشتن بارهاي مثبت با دادن الکتـرون بـا ترکيبـات داراي           هب

کنند و در نتيجه از تجمـع ايـن          راديکال آزاد ايجاد کمپلکس مي    

و ايجـاد تـنش در      ترکيبات مـضر کـه باعـث تـسريع در پيـري             

هـا   از طرف ديگر پلي آمين    . کنند شوند جلوگيري مي   ها مي  سلول

عنـوان عوامـل ضـدپيري و ضـد تـنش در گيـاه و خـصوصاً                  هب

کنند و رقابتي بودن توليد آنها با        محصول برداشت شده عمل مي    

عنوان ترکيبـات بـسيار     هاتيلن باعث شده است که اين ترکيبات ب       

حفظ کيفيت   صولات برداشت شده و   مهم براي افزايش عمر مح    

ترين تأثيراتي که به پلـي       يکي از مهم  ). ۲۳و ۷(آنها مطرح شوند    

ها و سبزيجات نـسبت داده       ها در طول دوره نگهداري ميوه      آمين

در  ).۲۲(باشـد    افزايش استحکام بافت محـصولات مـي       شود مي

هـاي مختلـف      که کاربرد غلظـت    يک بررسي ديگر گزارش شده    

 روي توت فرنگي آلودگي قـارچي را کـاهش داده           پوتريسين بر 

هدف از ايـن پـژوهش بررسـي اثـر تيمـار قبـل از                ).۲۴(است  

برداشت اسيد جيبرليک و پوتريسين بر حفظ خصوصيات کيفـي        

  .باشد و ماندگاري ميوه پرتقال رقم هاملين مي

  

  ها مواد و روش

صـورت   ههاي کامل تصادفي و ب     اين پژوهش بر پايه طرح بلوک     

ــل در فاک ــال  ۶توري ــرار در س ــز۱۳۹۰ تک ــات ي تحق در مرک ق



  ...تأثير اسيد جيبرليک و پوتريسين بر بازارپسندي و برخي صفات 

۱۰۱  

فــاکتور اول شــامل . رفــت و کهنــوج اجــرا شــدي جيکــشاورز

ــول ــ محل ــبرليد جي اســيپاش  ۱۰۰ و ۵۰، ۰(ک در ســه ســطح ي

کاربرد پوتريسين در سـه سـطح       و فاکتور دوم    ) تريگرم در ل   يليم

پاشــي اســيد جيبرليــک و  محلــول. بــود) مــولار  ميلـي ۲ و ۱، ۰(

روي درختان ميوه پرتقال رقم  هاي مورد نظر   ن با غلظت  پوتريسي

هاملين واقع در باغ مرکز تحقيقات کشاورزي جيرفت در اواخر          

ها تغيير    درصد ميوه  ۸۰که   آبان ماه در مرحله بلوغ تجاري زماني      

اسيد جيبرليـک و پوتريـسين مـورد        . رنگ داده بودند، انجام شد    

دو هفته بعد از اعمال     . استفاده از شرکت سيگما خريداري شدند     

). ۱۵و۹(تيمارها، عمليات برداشت با قيچي باغبـاني انجـام شـد          

 ساعت در دماي معمـولي اتـاق        ۲۴مدت   هها شسته شده و ب     ميوه

ــسته  ــوزين و ب ــده و پــس از ت ــدي در ظــروف  خــشک گردي بن

گـراد و    درجـه سـانتي    ۸ ±۵/۰ پلاستيکي به سردخانه بـا دمـاي      

 روز قـرار   ۹۰پـس از    . ندشددرصد منتقل    ۸۵ ±۵ رطوبت نسبي 

، صفات و پارامترهاي کيفي شامل سفتي بافت        دادن در سردخانه  

ميوه، مواد جامد محلول، اسيديته کل، ويتامين ث و بازارپسندي          

   .ها مورد ارزيابي قرار گرفتند ميوه

هـا از فـشار سـنج دسـتي          گيري سفتي بافت ميوه    براي اندازه 

فـشار اسـتوانه فلـزي      اسـتفاده شـد کـه بـا         ) ۳۲۷اف تـي    (مدل

صورت کيلوگرم بر  هصورت قائم روي بافت ميوه فشار وارده ب     هب

گيري اسيديته كـل از روش       براي اندازه . شود مترمربع خوانده مي  

 ۲ و   )NaoH( نرمـال هيدروکـسيدسديم    ۱/۰تيتراسيون با محلول    

اسـتفاده  ) در الکـل   Phenolphthalein() ۰۱/۰(قطره فنل فتالئين  

.  گرم بيان شـد    ۱۰۰حسب گرم اسيد سيتريك در      شد و نتايج بر   

ليتـر آب مقطـر       ميلـي  ۹۵ليتر آب ميوه با       ميلي ۵براي اين منظور    

مواد جامـد قابـل حـل بـا اسـتفاده از            . مخلوط و سپس تيتر شد    

 ـ   در) Atago()آتـاگو (دستگاه رفراكتومتر دستي مدل      اق دمـاي ات

مين گيـري ويتـا    اندازه). ۳(برحسب درجه بريكس قرائت گرديد    

ث با استفاده از روش تيترسنجي به روش يدومتريک انجام شـد            

 در )Ascorbic acid( گرم اسيدآسکوربيک و نتايج برحسب ميلي

براي ارزيابي شاخص بازارپـسندي     ). ۴(دش گرم نمونه بيان     ۱۰۰

 دسـته   ۵هـا در     ميـوه . دهـي اسـتفاده شـد     روش نمـره  ها از    ميوه

= ۱: ها اختـصاص داده شـد   به آن۵ تا ۱بندي شده و نمرات   طبقه

). ۳(عـالي =۵خـوب و    =۴قابل قبـول،    = ۳بد،  = ۲غيرقابل قبول،   

 و مقايــسه SAS افــزار هــا بــا اســتفاده از نــرم آنــاليز آمــاري داده

اي دانکـن در سـطح احتمـال         ها توسط آزمون چند دامنه     ميانگين

رسـم   Excelافزار    با استفاده از نرم    هانمودار. ٪ صورت گرفت  ۵

  .شدند

  

  يج و بحثنتا

  وهي بافت ميک بر سفتيبرليد جين و اسيسير پوتريثأت

 ـ   يل ـيک م ين درغلظت   يسيمار پوتر يت  يدار يطـور معن ـ   همـولار ب

ک بـا   يبرليدجياس ـ. )۱جدول(ها شد  وهي بافت م  يباعث حفظ سفت  

ز نسبت به شـاهد باعـث حفـظ         ين تريگرم در ل   يليم ۱۰۰غلظت  

نرمي بافت  . )۱شکل  (دار نبود  ي اثر آن معن   يها شد ول   وهي م يسفت

ديواره سلولي شامل کاهش همي      ميوه در نتيجه تغييرات ساختار    

سلولز، گالاکتوز و حل شدن و دپليمريزه شدن پکتـين صـورت            

هاي هيدروليزکننده ديواره سلولي     گيرد و نتيجه فعاليت آنزيم     مي

 pHهـا در     ني آم ـ ي پل ـ يونيت کـات  ي ـبا توجه به ماه   ). ۶(باشد مي

هـا و    نيجاد باند با پـروتئ    يله ا يوس ه آنها ب  يظت و نقش حفا   يسلول

 يهـا   و انـدامک   يتواننـد سـاختار سـلول      يها م  ني آم يدها، پل يپيل

اثـر  ). ۲۱( محکـم کننـد    يديلاکوئي ت يداخل سلول را مانند غشا    

تـوان بـه اتـصال آنهـا بـه           يوه را م  ي م يها درحفظ سفت   ني آم يپل

 ـ در د  يک ـيبـات پکت  يل ترک ي کربوکـس  يهـا  گروه  و  يلولواره س ـ ي

ک نسبت داد کـه از      يدگالاکتروني اس ين اتصال به واحدها   يچن هم

ک و  ي ـطبـق گـزارش مال    ). ۹(کننـد  ي م يرين جلوگ يشکستن پکت 

روز قبل  ۷ درختان انبه    ين رو يسي پوتر يپاش محلول) ۳(همکاران

کـه بـا     ها شـد   وهي بافت م  يش سفت يباعث افزا  ن برداشت، ياز اول 

  . دارديق مطابقت و همخوانين تحقيج اينتا

  

  يک بر بازارپسنديبرليد جين و اسيسيپوتر ريثأت

وه براسـاس  ي ـ مي ظاهريابي از ارز ين درجه بازارپسند  يي تع يبرا

 اسـتفاده   ي و سـرمازدگ   يدگي و عـدم وجـود پوس ـ      يرنگ، سـفت  

   رنگ و شکل    ي بوده و دارا   ي که فاقد ناهنجار   ييها وهيم). ۳(شد
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۱۰۲  

  ات مورد بررسيتجزيه واريانس اثر تيمارها روي صف. ۱جدول 

     MS) (ميانگين مربعات   

 منابع تغييرات
درجه 

 آزادي
 بازارپسندي ويتامين ث TSS TA TSS/TA سفتي بافت

  Aفاکتور

 )اسيدجيبرليک(
۲ n.s۵۳/۰ **۳۲/۵ *۰۰۶۷/۰ n.s ۹۸/۲ n.s ۲۵/۲۹۶ n.s ۹۲۶/۰ 

  Bفاکتور

 )پوتريسين(
۲ *۰۱۹/۲ n.s ۰۱۴/۰ n.s ۰۰۰۶/۰ n.s ۵۸/۷ n.s ۷۹/۱۶۵ *۸۱۵/۳ 

  اثر متقابل
A*B 

۴ n.s ۲۹۹/۰ n.s ۴۳/۰ n.s ۰۰۱۶/۰ n.s ۶۸/۴ **۰۷/۵۶۳ n.s ۸۷/۰ 

 ۸۱۵/۰ ۴۱/۱۰۷ ۴۱/۱۸ ۰۰۴/۰ ۸۷/۰ ۴۲۴/۰ ۱۸ خطا

 ۰۱/۲۱ ۸۷/۱۷ ۷۲/۱۷ ۸۲/۱۱ ۱۴/۱۲ ۱۴/۹  %ضريب تغييرات

  دار يرمعنيغ :ns       دار يمعن% ٥و % ١ب در سطح احتمال يترت به: * و **

  

  
  ثير پوتريسين بر سفتي بافت ميوه پرتقال هاملينتأ. ۱شکل 

  

 کــه ، بودنـد ي بـالاتر ي درجـه بازارپــسند يمناسـب بودنـد دارا  

 ي و بازارپـسند   يت ظاهر يسن وضع يمار شده با پوتر   ي ت يها وهيم

سن در سطح   يانس پوتر يه وار يمطابق جدول تجز  .  داشتند يبهتر

دار  ي معن ـ يهـا اثـر    وهي ـ م ي و بازار پسند   ياهرت ظ ي٪ بر وضع  ۵

 ۱مـار   ي مربـوط بـه ت     ين درصـد بـازار پـسند      يشتري ـداشت که ب  

ج مطالعـات مالـک     ين با نتا  يا. )۲شکل(ن بود يسيمولار پوتر  يليم

 ـ دارد که اعلام کردند کـاربرد پوتر    يهمخوان) ۱۰(نگ  يوس ن يسي

 يثرؤطـور م ـ  همولار در زمان قبل از برداشت ب   يليک م يزان  يبه م 

با توجـه   . ر انداخته است  ي انبه را به تأخ    يها وهي م يريدن و پ  يرس

تـرين شـاخص ارزيـابي     که وضعيت ظاهري محصول مهم به اين 

بازارپسندي محصول است و وجود هرگونـه علايـم آلـودگي و            

پوسيدگي و نرم شدن ميوه باعث كاهش بازارپـسندي محـصول           

 كاهش بدهد و از شود، بنابراين هر عاملي كه سرعت پيري را مي

رشد علايم پوسـيدگي جلـوگيري كنـد باعـث حفـظ وضـعيت              

هـا و    ني آم ـ يپل ).۱(بازارپسندي محصول خواهد شد      ظاهري و 

ــ ــ يلن دارايات ــي ــام اس يک پ ــشترک بن ــاده م ــوز -ش م ن يآدن

آنهـا در    هستند، اما عملکـرد   ) S-adenosylmethionine(نيونيمت

ــ ــدن و پيرس ــد يري ــالف هم ــي مخ ــد يگر م ــتف. باش اده از اس

 ـ کنـد و   ي م ـ يريلن جلـوگ  يد ات ي از تول  يروني ب يها نيآم يپل ر يثأت

 محـصولات   يت و انبارمـان   ي ـفيهـا بـر ک     نيآمي پل يرونيکاربرد ب 

ان شـده   ي ـآلـو، هلـو و انبـه ب        ،يتوت فرنگ  ب،يس  مانند يمتنوع

 ـمولار پوتر  يليک م يکاربرد  . است    قبـل از    يچ ـيوه ل ي ـن در م  يسي
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  تأثير پوتريسين بر وضعيت ظاهري و بازارپسندي ميوه پرتقال. ۲شکل

  

  
  اثر متقابل اسيد جيبرليک و پوتريسين بر ميزان ويتامين ث. ۳شکل

  

ها و   ني آم يزان پل يش م يگراد منجر به افزا    ي درجه سانت  ۵انبار در   

زان ي ـ شدن، م  يا لن، قهوه يد ات ي مانند تول  يريرات مربوط به پ   ييتغ

  ).۹(ر انداختي را به تأخي و نشت سلول)Peroxide(ديسپراک

  

  تأثير پوتريسين و اسيد جيبرليک بر ويتامين ث

تجزيه واريانس تيمار ترکيبي اسيد جيبرليک      ۱با توجه به جدول     

دار ويتـامين ث در      ٪ باعث حفـظ معنـي     ۱و پوتريسين در سطح   

بيشترين ميزان ويتـامين ث مربـوط بـه اثـر           . مدت نگهداري شد  

و پوتريـسين    ليتـر  گـرم در   ميلي ۱۰۰ قابل تيمار اسيدجيبرليک  مت

پوتريـسين بـا جلـوگيري از       . )۳شکل  (صفرميلي مولار مي باشد   

توليد اتيلن، کاهش تـنفس و بـه تـأخير انـداختن پيـري سـبب                

جلوگيري از تجزية ديـوارة سـلولي و در نتيجـه باعـث کـاهش               

 ـ       شـود  هاي آزاد مـي    توليد راديکال  ودن ميـزان    و در اثـر پـايين ب

هاي آزاد نياز سلول به مصرف اسيد آسـکوربيک کمتـر            راديکال

).  ۱۸(د شــو شــده و در نتيجــه ويتــامين ث در ميــوه حفــظ مــي

چنين بـا افـزايش فعاليـت آنـزيم کاتـالاز و سـاير               پوتريسين هم 

هاي آزاد در ميزان آنتي اکـسيدان        کننده راديکال هاي حذف  آنزيم

  ).۵(باشد  ثر ميؤمحصولات م

  

تأثير پوتريـسين و اسـيد جيبرليـک بـر موادجامـد محلـول،              

  اسيديته کل و نسبت مواد جامد محلول به اسيديته کل

تيمار پوتريسين بر ميزان مواد جامد محلول کل و اسـيديته کـل             

) ۲۴(داري نداشـت کـه بـا نتـايج زکـائي و همکـاران              اثر معنـي  

مـواد  ٪ برميزان   ۱اسيد جيبرليک در سطح احتمال      . مطابقت دارد 

هـاي تيمارشـده    ميوه) ۱جدول (دار داشت جامد محلول اثر معني 

داري ميـزان    طـور معنـي    هگرم در ليتر ب    ميلي۱۰۰با اسيدجيبرليک   

. )۴شــکل(حــداقل مــواد جامــد محلــول را حفــظ کردنــد     

  داري بـر ميـزان      ٪ نيز اثر معنـي    ۵اسيدجيبرليک در سطح احتمال     
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  ير اسيد جيبرليک بر ميزان مواد جامد محلولتأث. ۴شکل

  

  
  تأثير اسيد جيبرليک بر ميزان اسيديته کل. ۵شکل

  

که تيمار با اسيد جيبرليک      طوري به). ۱جدول(اسيديته کل داشت  

 گـرم در ليتـر بيـشترين ميـزان اسـيديته را باعـث شـد                 ميلي ۵۰

داري بـر     پوتريسين تأثير معنـي    تيمار اسيد جيبرليک و   . )۵شکل(

در ). ۱جـدول (نسبت مواد جامد محلول به اسيديته کل نداشت         

 انگـور  در. يابد ها ميزان اسيدهاي آلي کاهش مي      دوره بلوغ ميوه  

جيبرليـک باعـث افـزايش ميـزان اسـيد ماليـک        اسـيد  بـا  تيمـار 

عنوان يک منبـع اندوختـه انـرژي         هاسيدهاي آلي ب   ).۱۶(شود مي

اشند که در هنگام رسيدن بـا افـزايش سـوخت و سـاز              ب ميوه مي 

بنابراين استفاده از عواملي کـه باعـث کـاهش          . شوند مصرف مي 

واسطه کاهش مصرف قندها، از      هشوند، ب  تنفس و توليد اتيلن مي    

کاهش اسيدهاي آلي و افزايش مـواد جامـد محلـول جلـوگيري             

ده گزارش ش ـ )۱۹(در مطالعات سودها و همکاران       ).۱۴(کنند مي

است که تيمار پس از برداشت ميـوه سـاپوتا بـا اسـيدجيبرليک،              

توليد اتيلن و فعاليت پراکسيداز را کاهش و تبـديل نـشاسته بـه              

 ۱۷پاشي اسـيد جيبرليـک       محلول. انداخته است  قند را به تأخير   

روز قبل از برداشت بر روي نارنگي تانجرين ميزان مـواد جامـد          

 و بـر نـسبت مـواد جامـد          محلول را نسبت به شاهد کاهش داد      

داري نداشت کـه بـا نتـايج ايـن           محلول به اسيديته کل اثر معني     

  ).۱۵(پژوهش مطابقت دارد

  

  گيري نتيجه

که استفاده از اسيد جيبرليک سبب تـأخير تبـديل           با توجه به اين   
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چنـين کـاربرد پوتريـسين از        کلروپلاست به کروموپلاست و هم    

باعث حفظ کيفيت ميـوه     نرم شدن بافت ميوه جلوگيري کرده و        

شوند، در مجموع در اين پروژه تيمار قبل از برداشت توسـط             مي

مـولار   ميلـي  ۱گرم در ليتر و پوتريسين       ميلي۱۰۰اسيد جيبرليک   

 که براي اسـتفاده قبـل از برداشـت در            را دارا بودند   نتايج برتري 

  .شود مرکبات توصيه مي

  يسپاسگزار

ات کشاورزي شهيد مقبلـي     از تمامي کارکنان محترم مرکز تحقيق     

جيرفت و کهنوج که در رونـد ايـن پـروژه صـميمانه همکـاري               

  .شود داشتند، تقدير و تشکر مي
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