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۱۳۵

تيفيو حفظ کيش عمر انبارمانيافزان بريسيپوترپس از برداشتكاربردر يثأت
"هايوارد"ميوه کيوي رقم 

۳يوسف رسميو۲ي، محمد رضا اصغر*۱يزهره روح

)۹/۶/۱۳۹۲:رشيخ پذي؛ تار۱۶/۶/۱۳۹۱: افتيخ دريتار(

چكيده
در دماي بالا بر پوتريسينهاي مختلف همين منظورتأثير غلظترش شده است، بههاي مختلف گزاآمين در بهبود عمر انباري ميوهکاربرد پلي

هـا بـا محلـول    ميوه. بررسي شد% ۹۰-۹۵درجه سلسيوس و رطوبت نسبي ۰±۵/۰عمر پس از برداشت ميوه کيوي رقم هايوارد در دماي 
بعد از خشـک شـدن   تيمار شده ودقيقه ۲به مدت يوسسلسدرجه ۵۰دماي در) مولارميلي۲و ۱،صفر(مختلفهايپوتريسين با غلظت

هفته ميزان سفتي بافت، مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، ويتـامين ث و  ۱۶و ۸پس از .شدندانتقال دادهسطح ميوه به سردخانه 
و ويتـامين ث ،فتي بافت، اسيديته قابـل تيتراسـيون  دار بر ميزان سثير معنيأتيمار پوتريسين ت. گيري شدها اندازهاکسيداني ميوهآنتيظرفيت

گيري در هر دو زمان اندازهبالاترين ميزان سفتي بافت. داري بر ميزان مواد جامد محلول نداشتثير معنيأتاما،داشتاکسيدانيظرفيت آنتي
۸پس از در نتيجه تيمار پوتريسين يون و ويتامين ثاسيديته قابل تيتراسچنين از نظر مقدارهم. بودپوتريسينمولارميلي۲مربوط به غلظت 

ظرفيـت بـالاترين مقـدار   .بودپوتريسينمولارميلي۱هفته مربوط به غلظت ۱۶و بعد از مولار ميلي۲مربوط به غلظت هفته بيشترين مقدار 
واسـطه بـه پوتريسين،تيماردهد کهمينشانتايجن.بودگيري تيمار پوتريسين نسبت به شاهد در هر دو زمان اندازهاکسيداني مربوط به آنتي

توانـد جـايگزين   کاربرد پوتريسين در ترکيب با آب گرم مـي .دهدميافزايشراکيويعمر انباريميوهرسيدنفرايندهايتأخير انداختنبه
.جاي استفاده از تيمار شيميايي درفيزيولوژي پس از برداشت ميوه کيوي باشدمناسبي به

اکسيداني، کيوي، ويتامين ثعمرانبارداري، فعاليت آنتي،پوتريسين: هاي کليديواژه

اروميهدانشگاهکشاورزي،دانشکدهباغباني،علومگروهاستاديارو ارشدکارشناسيدانشجوي سابقب يترتبه. ۲و ۱
اروميهپزشكيعلومدانشگاهپزشکي،دانشکدهبيوشيمي،گروهاستاديار. ۳
zohre_rohi@yahoo.com:مسئول مکاتبات، پست الکترونيکي*:
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۱۳۹۴/ انزدهم ششماره / پنجمسال/ وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فرهينشر

۱۳۶

مقدمه
هاي اخير متخصصان علوم تغذيه بر اين باورند کـه  در طي سال
هـا منجـر بـه کـاهش خطـر ابـتلا بـه        هـا و سـبزي  مصرف ميوه

قلبـي  هـاي هـا و بيمـاري  هاي مختلف از جملـه سـرطان  بيماري
هـا بـه   هـا و سـبزي  اثرات سـودمند ميـوه  ). ۱۶(شودميي قعرو
، اسـيد آسـکوربيک،   فنـل لـي هاي مختلـف شـامل پ  اکسيدانآنتي
کـه مـواد  طـوري هب،شودتنوئيد و توکوفرول نسبت داده ميوکار

کنندها بازي ميبروز بيمارينقش مهمي در جلوگيري ازنامبرده
ويتامين ث يبالااديري کم و مقکالربااي کيوي ميوه.)۲۱و۴(
داري معنياديرچنين حاوي مقهم،باشداکسيداني ميآنتيموادو

هـا و ترکيبـات مفيـد    تنوئيدوها و کارها شامل کلروفيلاز رنگيزه
. باشـد فلاونوئيدها و مواد معـدني مـي  ،Eچون ويتامين ديگر هم

پـس از  نقصـان ها بسيار حساس به ها و سبزيميوه).۳۰و ۲۷(
زمان برداشت حفظ محصول با کيفيت بالا از .باشندبرداشت مي

مين سـلامت أدست مصرف کننده پيش نياز اصلي تبهتا رسيدن
گونــه کــه اشــاره شــد همــان).۶(باشــدجامعــه مــيغــذايي در

محصولات باغباني برداشت شـده قابليـت فسـاد پـذيري بسـيار      
 ـبالايي دارند، بنابراين  هـاي مناسـب   روشکـارگيري فنـون و  هب

و مانـدگاري و عرضـه خـارج از فصـل    جهت افـزايش قابليـت   
امروزه تمايـل جهـاني بـراي يـافتن     .باشدضروري ميصادرات

هــاي جــايگزين در كنتــرل ضــايعات بعــد از برداشــت بــا روش
جلـوگيري از تـأثير   منظـور بـه هاي سـالم  لويت دادن به روشوا

هـا  آمينپلي.)۷(اشد بميسلامتي انسانبرشيمياييمنفي سموم
هاي رشد گياهي جزء ترکيبات سـالم بـراي   عنوان تنظيم کنندهبه

گـزارش شـده   ). ۱۷(انـد  بندي شـده انسان و محيط زيست طبقه
انبـاري  عمر افزايشها منجر به آمينپليخارجيکاربرد است که

است کـه  چنين گزارش شدههم). ۲۴(شودها ميميوهبسياري از
شوند که منجـر  عنوان عامل ضد پيري محسوب ميهبها آمينپلي

پوتريسـين  ) ۱۱(شـود هـا مـي  خير پيري در ميـوه أبه کاهش يا ت
ــ ــي هب ــين پل ــوان اول ــوب  عن ــنتزي محس ــير بيوس ــين در مس آم

).۱۹(شودمي
در دماي بالا روي ميـوه کيـوي   تيمار پوتريسيندر اين پژوهش

کيفيــت و ، حفــظ ايروي بهبــود عمــر قفســهاعمــال و اثــر آن
.بررسي شدميوه کيوياکسيدانيآنتيفعاليت

هامواد و روش
مواد گياهي و تيمار

هاي ميوه کيوي رقم هـايوارد از منطقـه رودسـر واقـع در     نمونه
کـه  ها در مرحله بلوغ تجاري زمـاني ميوه. شمال ايران تهيه شد

درجـه بـريکس بـود برداشـت     ۵/۶ميزان مواد جامـد محلـول   
منظـور انجـام تيمارهـا بـه آزمايشـگاه علـوم       و سپس بهندشد

صـورت  بـه آزمـايش  .باغباني دانشگاه اروميه انتقال داده شـدند 
تکرار و هـر تکـرار   ۵با تصادفيطرح کاملاًدر قالب فاکتوريل 

شـامل  فاکتورهـاي آزمـايش   . عدد ميـوه انجـام شـد   ۱۲شامل 
تيمـار  . هاي بررسـي بـود  هاي مختلف پوتريسين و زمانغلظت

ــين پوتر ــه  يس ــفر ب ــت ص ــه غلظ ــاهد،  در س ــوان ش ۲و ۱عن
دقيقـه  ۲مـدت  بـه سلسـيوس درجـه  ۵۰دمـاي  مـولار در ميلي

درجـه  ۵۰عنوان شاهد نيز از آب مقطر بـا دمـاي   به.اعمال شد
بـه  ه وخشک شـد هاپس از تيمار ميوه. گراد استفاده شدسانتي

و رطوبـت نسـبي   سلسـيوس درجـه  ۰±۵/۰سردخانه با دماي 
۱۶و ۸خواص کيفي ميـوه پـس از   . انتقال داده شد۹۵-۹۰%

.بررسي شدانبارداري هفته 

سفتي بافت ميوه
دسـتي بـا   سـنج دستگاه سفتياز منظور تعيين سفتي بافت ميوهبه

نتايج بر حسب کيلوگرم بر .متري استفاده شدميلي۸قطر پروب 
.متر مربع بيان شدسانتي

امد محلول و مواد جاسيديته قابل تيتراسيون
از روش اسـيديته قابـل تيتراسـيون   گيـري ميـزان   منظور اندازهبه

نرمال استفاده شد و مقدار اسـيديته قابـل   ۱/۰تيتراسيون با سود 
ليتر بر مبناي اسيد سيتريک بيان ميلي۱۰۰تيتر بر حسب گرم در 

گيري ميـزان مـواد جامـد محلـول ميـوه نيـز از       براي اندازه. شد
. استفاده شدATAGOمدل رفرکتومتر دستي 
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...وتريسين بر افزايش عمر انبارماني وپس از برداشت تيمار پتأثير کاربرد 

۱۳۷

)آسکوربيکاسيد (Cويتامين 
۲از روش تيتر با محلـول  ، Cگيري ميزان ويتامين منظور اندازهبه
ــل اينــدوفنل ۶و ــر حســب شــداســتفادهدي کلروفن ــايج ب و نت

).۱۴(گرم در صد گرم وزن تر بيان شد ميلي

اکسيداني کلظرفيت آنتي
ل غير آنزيمي عصـاره ميـوه   اکسيداني کگيري ظرفيت آنتياندازه

مول آهن در ميليمعادلبر حسبنتايج. روش فرپ انجام شدبه
). ۲(گرم وزن تر بيان شد۱۰۰

گــرم اســتات ســديم۱/۳منظــور تهيــه محلــول اســتوک بــه
)C2H3NaO2 .3 H2o.( ليتر اسيد استيک گلايسـيال در  ميلي۱۶و

تنظـيم  ۶/۳محلول در حـدود  pHيک ليتر آب مقطر حل شد و 
,TPTZ)2,4,6گرم ميلي۳۱شد سپس  Tripyridyl-S-Triazin(

مـولار حـل شـد و    ميلـي ۴۰ليتر اسـيد کلريـدريک   ميلي۱۰در 
.FeCl3(مولار کلريد آهنميلي۲۰منظور تهيه محلول به 6H2o( ،

منظـور  بـه .گرم کلريد آهن در يک ليتر آب مقطر حل شد۴۱/۵
اسـتفاده  ) FeSo4.7H2o(آهـن  تهيه محلول استاندارد از سولفات

گرم سولفات آهن در يك ليتر آب مقطر حل شد ۲۷۸/۰شد كه 
ــول ــت محل ــتاندارد و در نهاي ــاي اس ۱۰۰۰، ۵۰۰، ۲۵۰، ۱۲۵ه

.ميكرومولار تهيه شد
ليتر بـافر،  ميلي۲۵با مخلوط کردن FRAPکارنهايي محلول 

ليتـر کلريـد آهـن آمـاده شـد     ميلـي ۵/۲و TPTZليتـر  ميلي۵/۲
صـورت روزانـه   دليل حساس بودن محلول کار فرپ بايد بـه به(

ميکروليتر از محلول کار داخـل ظـروف   ۲۵۰سپس ).آماده شود
که حـاوي (ميکروليتراز عصاره ميوه ۱۰ن آپلت ريخته شد و به 

اضافه شد و ) فسفات بودبافرليترميلي۶ليتر عصاره و ميلي۵/۲
گراد قرار داده سـپس  انتيدرجه س۳۷دقيقه در دماي۱۰مدت به

قرار داده شـد  Fax-Stat2100نمونه ها داخل دستگاه الايزا مدل
و در ميـزان جـذب خوانـده شـد    نـانومتر ۵۹۳و در طول موج

دسـت  هنهايت با رسم منحني استاندارد ميزان آنتي اکسيدان کل ب
گرم وزن تر بيـان  ۱۰۰مول آهن در ميليمعادلآمد و بر حسب

.شد

گـرم  ۸/۷گرم فسفو سـديم و  ۹/۱۷: هيه بافر فسفاتنحوه ت
وينيل گرم پلي۲داخل آب حل شد و ) NaH2po4(فسفيد سديم 

نيز به آن اضافه و به حجم يك ليتـر رسـانده   )PVP(پيروليدون 
.تنظيم شد۲/۷محلول در pHشد در نهايت 

بعـد از گـرفتن آب ميـوه بـا آب     : نحوه تهيـه عصـاره ميـوه   
) ام مراحـل بـا حفـظ زنجيـره سـرد انجـام شـد       تم ـ(گيري ميوه

سي بافر فسفات اضافه سي۶سي آب ميوه جدا و به آن سي۵/۲
هـاي آزمـايش عمـل    شد، سـپس بعـد از عمـل انتقـال بـه لولـه      

دقيقه انجـام شـد و ازمحلـول زلال بـراي     ۱۰مدت سانتريفوژ به
.اکسيداني کل استفاده شدگيري فعاليت آنتياندازه

يتجزيه آمار
دسـت آمـده بــه کمـک نـرم افــزار     هـاي بــه تجزيـه آمـاري داده  

MSTATC  ــا ــر تيماره ــانگين اث ــت و مقايســه مي صــورت گرف
.انجام شدLSDدارروش حداقل تفاوت معنيبه

ايجنت
اثر پوتريسين بر ميزان سفتي بافت

تـا  ۲/۵حـدود  ميزان سفتي بافت ميوه در زمان برداشت در رنج
سفتي بافت ميوه طـي  . متغير بودر مربع متيلوگرم بر سانتيک۵/۸

کاربرد هـر دو غلظـت پوتريسـين    .دوره نگهداري کاهش يافت
داري بر حفظ سفتي بافت ميوه در مقايسـه بـا شـاهد    تأثير معني

مـولار  ميلـي ۲در هر دو زمان بررسي سفتي بافت تيمـار  . داشت
. مـولار بـود  ميلي۱داري بيشتر از سفتي بافت تيمار طور معنيبه

مولار نيز بيشتر از سـفتي بافـت تيمـار    ميلي۱سفتي بافت تيمار 
.)۲و۱جدول(بود شاهد 

مواد جامـد  ومقدار اسيديته قابل تتيراسيونر پوتريسين بر ثا
محلول

در زمـان برداشـت   % ۴/۱-۷/۱از يته قابل تيتراسيونميزان اسيد
ل تتيراسيوناسيديته قاباثر زمان و پوتريسين بر ميزان .متغير بود

مقـدار اسـيديته  ،دار بوده اسـت درصد معني۱در سطح احتمال 

 [
 D

O
I:

 1
0.

18
86

9/
ac

ad
pu

b.
jc

pp
.5

.1
6.

13
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
25

18
51

7.
13

94
.5

.1
6.

18
.9

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jc

pp
.iu

t.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
14

 ]
 

                               3 / 7

http://dx.doi.org/10.18869/acadpub.jcpp.5.16.135
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.22518517.1394.5.16.18.9
https://jcpp.iut.ac.ir/article-1-2371-fa.html


۱۳۹۴/ انزدهم ششماره / پنجمسال/ وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فرهينشر

۱۳۸

بافت، يسفتاثر متقابل آنها بر ون يشده از کاربرد پوترسيسپرزمان وثير کاربرد پوتريسينأتجزيه واريانس تجدول . ۱جدول 
وارديرقم هايويوه کيميدانياکسيت آنتيک و ظرفيد آسکوربيون، مقدار مواد جامد محلول، اسيتراسيتته قابليدياس

پوتريسين×زمانتيمار پوتريسينزمانگيري شدهصفات اندازه
۱۷/۰**۱۴/۰**۴۲/۴**بافتيسفت

۰۲۳/۰ns۰۰۲/۰**۰۵۵/۰**ونيتراسيته قابل تيدياس
۷۰۰/۲ns۰۷۵/۰ns۶۲۵/۰*مقدار مواد جامد محلول

۲۰/۸۸ns۶۷/۸۴*۰۷/۳۳۷**کيد آسکوربياس
۰۱۰/۰**۰۶۰/۰**۴۳/۰**يدانياکسيت آنتيظرف

ns ،**۵دار در سطح احتمال و معني% ۱دار در سطح احتمال دار، معنياختلاف معنيوجودترتيب نشان دهنده عدمبه*و%

قابل تتيراسيون،اثر تيمار پوتريسين و زمان نگهداري بر ميزان سفتي بافت، مواد جامد محلول، مقداراسيديته. ۲جدول 
اکسيداني ميوه کيوي رقم هايوارداسيدآسکوربيک و ظرفيت آنتي

ظرفيت آنتي اکسيداني
۱۰۰مول آهن در ميلي(

)گرم وزن تر

اسيد آسکوربيک
۱۰۰گرم در ميلي(

)گرم وزن تر

مقدار مواد جامد 
محلول

)درجه بريکس(

اسيديته قابل 
تيتراسيون

(% )

سفتي
کيلوگرم بر (

)متر مربعسانتي

زمان 
)هفته(

غلظت پوتريسين
)مول در ليترميلي(

۶۰/۰ b ۲۸/۳۲ b ۳۰/۱۲ a ۱۰/۱ c ۷۶/۰ c ۸
۰

۴۰/۰ c ۹۳/۲۹ bc ۹۰/۱۲ a ۹۰/۰ d ۱۶/۰ e ۱۶
۷۴/۰ ab ۰۹/۳۹ a ۷۰/۱۲ a ۲۵/۱ b ۹۶/۰ b ۸

۱
۶۲/۰ b ۵۹/۳۴ ab ۸۰/۱۲ a ۱۷/۱ bc ۳۲/۰ d ۱۶
۸۹/۰ a ۲۶/۳۹ a ۲۰/۱۲ a ۳۵/۱ a ۲۱/۱ a ۸

۲
۶۰/۰ b ۲۸/۳۲ b ۳۰/۱۲ a ۱۰/۱ c ۷۶/۰ c ۱۶

.درننداLSDآزمون % ۵داري نسبت به يکديگر در سطح احتمال اختلاف معني،هايي با حروف مشترک در هر ستونميانگين

قابل تيتراسيون با گذشت زمان آزمايش کـاهش يافـت کـه ايـن     
پـس از  . کاهش در تيمار شاهد بيشتر از تيمارهاي پوتريسين بود

مـولار در حفـظ   ميلـي ۲داري اثر تيمـار پوتريسـين   هفته انبار۸
مـولار از ايـن   ميلـي ۱اسيديته قابل تيتراسيون بيشتر از اثر تيمار 

هفته نيز ميزان اسـيديته قابـل تيتراسـيون در    ۱۶پس از . نظر بود
.تيمار پوتريسين بالاتر از شاهد بود

داري مشاهده نشـد هاي پوتريسين اختلاف معنيبين غلظتولي 
در زمـان برداشـت حـدود   مواد جامد محلولمقدار ). ۲دولج(
کـه ميـزان مـواد جامـد     نتايج نشـان داد  . بوددرجه بريکس۲/۶

نگهـداري در  هفتـه  ۸محلول بـه مقـدار قابـل تـوجهي پـس از      

، مانـد پايـدار بـاقي مـي   سـپس تقريبـاً  ويافتـه افزايشسردخانه
واد جامـد  م ـبـر  داريمعنـي تـأثير کاربرد پوتريسـين  طوركليبه

.نداشتمحلول 

)اسيد آسکوربيک( ويتامين ثمقداراثر پوتريسين بر 
مقدار اسيد آسکوربيک با گذشت زمان آزمايش کاهش جزيي را 

هفتـه مقــدار اسـيد آســکوربيک   ۸در زمـان بررســي  . نشـان داد 
داري بيشتر از شاهد بـود ولـي   طور معنيهاي پوتريسين بهرتيما

در . و تيمـار پوتريسـين مشـاهده نشـد    داري بين داختلاف معني
داري بـين تيمارهـاي   هفته پس از انبار اخـتلاف معنـي  ۱۶زمان 
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...وتريسين بر افزايش عمر انبارماني وپس از برداشت تيمار پتأثير کاربرد 

۱۳۹

پوتريسين و شاهد از نظر مقدار اسيد آسکوربيک مشـاهده نشـد   
).۲جدول(

آنتي اکسيدانيظرفيتپوتريسين بر راث
درصد بر ميزان فعاليت ۱ن در سطح احتمال يزمان و پوتريساثر

هفتـه انبـارداري   ۸پـس از  . دار بـوده اسـت  ني معنياکسيداآنتي
طـور  مـولار بـه  ميلـي ۲اکسيداني تيمـار پوتريسـين   ظرفيت آنتي

کـه بـين   داري بيشتر از مقدار آن در شـاهد اسـت درحـالي   معني
داري از مولار و شاهد اختلاف معنيميلي۱تيمارهاي پوتريسين 

هفتـه  ۱۶ز پـس ا . شـود اکسيداني مشاهده نمينظر ظرفيت آنتي
اکسيداني هر دو تيمـار پوتريسـين بـدون    انبارداري ظرفيت آنتي

داري بـالاتر از  طـور معنـي  دار نسبت به يکديگر بهاختلاف معني
اکسيداني بـا گذشـت زمـان    ظرفيت آنتي. مقدار آن در شاهد بود
).۲جدول (آزمايش کاهش يافت 

بحث
يـوي در طـي   تيمار پوتريسين منجر به حفظ سفتي بافت ميوه ک

دليـل  تواند بهدوران نگهداري در سردخانه شد که اين حالت مي
هـا باشـد کـه قـادر بـه اتصـال بـه        آمينکاتيوني پليطبيعت پلي

ترکيبات آنيوني ديواره سلولي بوده که اين اتصال منجر به ثبـات  
چنـين ايـن پيوسـتگي    هـم ،شـود و پايداري ديواره سـلولي مـي  

ننده ديواره سلولي مثل پکتين متيـل  هاي تجزيه کدسترسي آنزيم
و منجر بـه  دهدميکاهش پلي گالاکتروناز را به پکتينواستراز

شـود کاهش ميزان نرم شدن بافت ميوه طي دوران نگهداري مـي 
برداشت پوتريسين در حفظ سفتي بافت ثيرکاربرد پس ازأت).۲۸(

)۳(هلــو ) ۱۲(فرنگــيگوجــه )۲۹و ۱۰،۱۱(ميــوه ســيب 
. گـزارش شـده اسـت   ) ۲۴و ۹(و آلـو ) ۳۱و ۲۲(فرنگـي توت

چنين ممکن است حفظ سفتي بافت در اثر تيمـار پوتريسـين   هم
ش ق ـنبـه با کاهش توليد و اثـر اتـيلن درونـي باشـد    طدر ارتبا

تاًکاهش توليد اتيلن در افزايش يا حفظ سفتي بافت ميـوه عمـد  
بررسـي  در ايـن  ). ۳۰(شـده اسـت   اشـاره هاي فرازگرا در ميوه

در زمـان برداشـت   % ۴/۱-۷/۱از يته قابل تيتراسيون يزان اسيدم

دوران نگهـداري  يته قابـل تيتراسـيون   محتـواي اسـيد  ،متغير بود
هاي ديگر نيز گزارش ها وسبزيميوهدر پديده اينکاهش يافت

عنـوان يـک   هبيته قابل تيتراسيون در واقع اسيد).۱۵(شده است
باشـند كـه در هنگـام رسـيدن بـا      مـي منبع اندوختة انرژي ميـوه  

کاربرد پوتريسين ).۲۳(شوند افزايش سوخت و ساز مصرف مي
داشـت کـه   يته قابـل تيتراسـيون  اسـيد قدارداري بر مثير معنيأت

ثير اين ماده در کاهش ميـزان تـنفس و توليـد    أدليل تتواند بهمي
 ـ هاياتيلن باشدکه منجر به کـاهش اسـتفاده اسـيد    عنـوان  هآلـي ب

يته اسـيد ، نقـش پوتريسـين در حفـظ    شودستراي تنفسي ميسوب
گـزارش شـده اسـت   فرنگي و انارقابل تيتراسيون در ميوه توت

).۳۱و۲۴و۱۷(
هفتـه  ۸طـور قابـل تـوجهي در طـول     بهمواد جامد محلول

تا پايـان دوران نگهـداري   سپس ويافتدوران انبارماني افزايش 
الت موافق با نتايج منتشـر شـده   ماندکه اين حباقيپايدارتقريباً

.) ۱(باشد قبلي مي
يابـد ميزان ويتامين ث در طي دوران نگهـداري کـاهش مـي   

در اين بررسي نيز ميزان ويتامين ث با گذشت زمـان  ) ۲۷و ۱۴(
کاهش يافت که ميزان اين کاهش در تيمار پوتريسين نسـبت بـه   

)ROS(هاي فعال اکسـيژن  افزايش گونه. شاهد کندتر بوده است
)Reactive Oxygen Species(ــال ــي  و راديک ــاي آزاد در ط ه

ها در اثـر افـزايش متابوليسـم اکسـيداتيو در     فرآيند رسيدن ميوه
تواند موجـب ايجـاد   هاي فرازگرا، ميخصوص در ميوهها بهميوه

بـراي جلـوگيري از   ). ۲۶(گـردد خسارت به غشـاءهاي سـلولي  
توسعة سيستم ي گياهي ازهاهاي آزاد سلولاثرات سوء راديکال

هـاي آنزيمـي هماننـد    اکسـيدان اکسـيداني کـه شـامل آنتـي    آنتي
و يا غيرآنزيمـي  )CAT(و کاتالاز ) APX(آسکوربات پراکسيداز 

باشـد  مـي Eهمانند اسيد آسکوربيک، آلفاتوکوفرول يا ويتـامين  
اکسيدان آسکوربات پراکسـيداز  آنزيم آنتي). ۲۶(کننداستفاده مي
عنــوان هنش کاتــاليزي خــود از اســيد آســکوربيک بــبــراي واکــ

در طول دورة نگهـداري ميـزان اسـيد    . کندکوفاکتور استفاده مي
باشـد کـاهش   هاي مهـم مـي  اکسيدانآسکوربيک که يکي از آنتي

عنـوان دهنـدة الکتـرون    هکه دليل آن مصرف اين ويتامين بفتيا
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۱۳۹۴/ انزدهم ششماره / پنجمسال/ وري محصولات زراعي و باغيآتوليد و فرهينشر

۱۴۰

).۲۵(باشد هاي آزاد ميها براي خنثي کردن راديکالبه اکسيدان
عنوان ماده ضد پيري و ضد توليد اتيلن، رسيدن بهپوتريسين 

هـاي آزاد  از افزايش توليد راديکالو پيري را به تأخير انداخته و
بـه مصـرف   در نتيجه نياز سـلول  . نمايددرون سلول ممانعت مي

اين ويتامين در ميـوه حفـظ   مقدار کمتر شده و اسيد آسکوربيک
. گرددمي

ادي از انــواع مختلــف ترکيبــات يي کــه تعــداد زيــاز آنجــا
اکسـيدان کـل   اکسيداني وجود دارد که ممکن است به آنتـي آنتي

مسـئول  تنهـايي بهنسبت داده شود مشخص نيست که کدام جزء
ظرفيـت  .باشـد مـي هـا  ها و سبزيدر ميوهاکسيداني ظرفيت آنتي

ر سـطوح  ثيأتتحتاکتينيديا عمدتاًجنسهاي اکسيداني ميوهآنتي
داري بـين  باشـد و رابطـه خطـي معنـي    فنل ميو پليCويتامين

فنـل و ويتـامين   اکسيداني ميوه کيوي و محتواي پليظرفيت آنتي
C بر اسـاس نظـر برخـي محققـان    ). ۱۳و۴(مشاهده شده است

اکســيداني در محتــواي ظرفيــت آنتــيگــزارش شــده اســت کــه
 ـ هاي جـنس اکتينيـديا بـه شـدت    ميوه Cا ويتـامين  در ارتبـاط ب

ءجـز انـد کـه  اي از محققان بر اين عقيدهاما عده. )۲۷(باشد مي
اکسيداني در ميوه کيوي مربوط اصلي تشکيل دهنده ظرفيت آنتي

در اين بررسي مشـاهده  . )۱۸و ۸، ۵(باشدبه ترکيبات فنولي مي
ميـزان ويتـامين ث در تيمـار پوتريسـين در سـطح بـالاتري       شد 

در نتيجـه منجـر   گيري بود دو زمان اندازهنسبت به شاهد در هر 
.گرديـد نسبت به شاهديآنتي اکسيداني بالاترظرفيتبه ايجاد 

محتـواي  گزارش کردند کـه ۲۰۰۸تاواريني و همكاران در سال 
در ارتبـاط بـا   قوياًهاي گونه اکتينيديا ميوهاکسيدانيظرفيت آنتي

ارش شـده  نتايج اين بررسـي تحقيقـات گـز   . باشدميCويتامين 
در واقـع يـک يـا دو ترکيـب بـه تنهـايي       . کنـد قبلي را تأييد مي

اکسـيداني باشـد بلکـه    توانند تشـکيل دهنـده ظرفيـت آنتـي    نمي
نشـان  نيـز  هـاي ديگـر  بررسـي . مجموعه ترکيبات نقـش دارنـد  

گيـري و در واحـد گـزارش    دهد که اختلاف در روش اندازهمي
گزارشـات ارائـه   ممکن است باعث ايجاد اختلاف بـين نيزشده

.شده باشد

سپاسگزاري
هاي بي شائبه جنـاب آقـاي   بدين وسيله از همکاري و مساعدت

دکتر ناصري عضو محترم هيأت علمي گـروه باغبـاني دانشـکده    
زاده عضـو  کشاورزي دانشگاه اروميه و جناب آقاي دکتـر نـوري  

محترم هيأت علمي گروه بيوشيمي دانشـکده پزشـکي دانشـگاه    
.گرددر و قدرداني مياروميه تشک
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