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 چکیده

و عمر متیل جاسمونات بر خصوصیات کیفی وری غوطهپس از برداشت  اثر تیمار بررسیبه منظور  پژوهش حاضر

 و 75، 50، 25، 0ح )سط پنجمتیل جاسمونات در تیمار  در این آزمایش د.انجام ش‘ کاماروسا’رقم  فرنگیمیوه توت انباری

)فاکتو  طرح کاملا تصادفی در قالبفاکتوریل  به صورت فرنگیهای توتوری بر میوهبه صورت غوطه (میکرومولار 100

انجام  چهار تکرار در( روز 12داری در سردخانه به مدت نگهجاسمونات و فاکتور دوم اول شامل غلضتهای مختلف متیل

 یدئفنل، فلاونو ث، کاهش وزن، یتامین، وpH یتراسیون،قابل ت یدیتهمانند مواد جامد محلول کل، اس یفیک هاییژگیو وشد 

جاسمونات تفاوت های به کار برده شده متیلغلظت نتایج نشان داد که .شدند یریگکل اندازه یدانیاکسیآنت یتو ظرف

و کل اکسیدانی ، فعالیت آنتیکل فلاونوئید و فنل،  pH ،اد جامد محلول کل، اسیدیته، ویتامین ث داری در میزان مومعنی

ان مواد کمتر از شاهد و میز  pH های تیمار شده میزان کاهش وزن وکاهش وزن با شاهد داشتند، به طوری که در میوه

 اهد بودند.بیشتر از ش کل اکسیدانیو فعالیت آنتی ، فلاونوئیدفنل،ویتامین ث، قابل تیتراسیون جامد محلول، اسیدیته 

لظت جاسمونات در غهای تیمار شده با متیلدر میوه کل اکسیدانیفلاونوئید و فعالیت آنتی و فنلبیشترین میزان همچنین 

 میکرومولار بود و کمترین مقدار این صفات در طول دوره انبارمانی در شاهد ثبت گردید. 100

  

 مواد جامد محلول، ویتامین ث فنل کل، ،فلاونوئید کلغوطه وری،  ی:کلید واژگان 

 
 مقدمه

ها ها و سبزیبدلیل فسادپذیری و کاهش کیفیت میوه

های نوین برای جلوگیری از ضایعات استفاده از فناوری

ن محصولات بسیار ضروری به نظر پس از برداشت ای

ستی بایاست که  ییفرنگی میوه نافرازگراتوت رسد.می

در مرحله کاملا رسیده برداشت شود از سوی دیگر به 

های قارچی بسیار فاسد بیماری حساسیت بهخاطر 

)چریان مر پس از برداشت کوتاهی استشدنی و دارای ع

 آن استرهایمتیل و جاسمونیکاسید .(2014و همکاران 

 عنوان به هستند جاسموناتها معروف به کلی حالت در که
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طبیعی، گروهی از ترکیبات ویژه  گیاهی رشد کننده تنظیم

 مسیر بیوسنتزی طریق سیکلوپنتان هستند که از

(. 2008راور و اروین ) شوندمی سنتز اکتادکانوئید

ها در ابتدا به خاطر اثرات آنها در بازدارندگی سموناتجا

رشد شناخته شدند، اما بعد به دلیل اثرات دیگر آنها 

های خ دفاعی به زخمخصوصا اثرات مثبت در نمو و پاس

وارده به گیاه و همچنین به دلیل اثر آنها در افزایش بروز 

 (.2008راور و اروین ) ها مورد توجه قرار گرفتندژن

جاسمونات در مرحله قبل و پس از برداشت کاربرد متیل

بر تغییرات فیزیکی مانند رنگ، وزن، سفتی ، محتوای فنل 

 (.2013و همکاران  )کنچا اکسیدان موثر استکل و آنتی

 باعث تیمار با متیل جاسمونات در مرحله پس از برداشت

 گواوا هایمیوه در آلانین آمونیالیازفعالیت فنیل افزایش

 القا را دفاعی هایواکنش از برخی طریق این از ردیده وگ

کائو و . (2004)گنزالز آگویلار و همکاران  نمایدمی

یمار پس از برداشت ( گزارش کردند که ت2009همکاران )

میوه ازگیل ژاپنی با متیل جاسمونات باعث حفظ سطوح 

مقدار بالاتری از قندها و اسیدهای آلی در میوه شد. 

اسیدهای قابل تیتراسیون با رسیدگی محصول در ارتباط 

گردند ها میها و سبزیبوده و موجب طعم ترش در میوه

 ابندیبا رسیدن میوه، میزان اسیدهای آلی کاهش می

تیمار قبل از  .(2007)زکایی خسروشاهی و همکاران 

 جاسمونات میزانمتیلبا های تمشک برداشت میوه

ها را میوهطعم اکسیدان و ، آنتیمواد فنلیآنتوسیانین، 

فرنگی های توت میوه (.2005)وانگ و زنگ  بهبود بخشید

جاسمونات در مرحله قبل از برداشت تیمار شده با متیل

تری از سفتی، آنتوسیانین و محتوای لیگنینی سطوح بالا

 در طول دوره انبارمانی در مقایسه با شاهد نشان دادند

فرنگی چناچه برگهای توت (.2016همکاران  گابرییلا و)

ث قرار بگیرند میزان ویتامین آبی در شرایط استرس

کمتری از برگهای معمولی که در شرایط نرمال هستند، 

-ن حالت در صورتی که گیاه توتخواهند داشت. در ای

میکرو مولار متیل  100فرنگی قبل از استرس با 

آن ثابت  اسید آسکوربیکسطح  شودجاسمونات تیمار 

سفتی میوه یکی از مهمترین  (.1999)وانگ  ماندمی

جاسمونات باشد. استفاده از متیلپارامترهای کیفی می

پرز و ) شودفرنگی میسبب حفظ سفتی میوه توت

( گزارش 2005آیالازاوالا و همکاران ) .(2005کاران هم

-که بوسیله متیل رقم آلستار فرنگیهای توتمیوه ،کردند

میلی گرم بر  4/22در غلظت همراه با اتانول اسمونات ج

 5/7روز در دمای  12لیتر تیمار شده بودند و به مدت 

داری شده بودند کیفیت بالاتری گراد نگهدرجه سانتی

. همچنین در و از فاسد شدن حفظ شده بودندداشتند 

های تیمار شده در مقایسه با شاهد همین تحقیق میوه

گزارش شده که  کل بیشتری را نشان دادند.میزان فنل

تیمار پس از برداشت با متیل جاسمونات به طور موثری 

داری کرده و سطوح بالاتری از ترکیبات بیواکتیو را نگه

از جمله در  ریز هایرا در میوهاکسیدانی ظرفیت آنتی

 دهدافزایش می تمشک در مقایسه با شاهد و توتسیاه

 جاسموناتمتیل نقش دلیل . به(2008)وانگ و همکاران 

و حفظ کیفیت  باغى محصولات مقاومت افزایش در

استفاده از این ماده  برداشت از پس زمان در محصولات

 (.2008ین )راور و ارو از اهمیت خاصی برخوردار است

متیل  بررسی تأثیرهدف از انجام پژوهش حاضر  

های مختلف بر بهبود عمر انباری و در غلظتجاسمونات 

در طی  فرنگی رقم کاماروساتوتهای کیفی میوه ویژگی

 باشد. دوره انبارداری سرد می

 

 مواد و روش

 مورد استفاده یمواد گیاهی و طرح آزمایش

 1اسفرنگی رقم کاماروهای توتر این آزمایش میوهد

 گیدر مرحله رسیدمیوه ها مورد استفاده قرار گرفتند. 

واقع در  تجاریاز یک گلخانه  1392در بهار سال  کامل

در سبدهای  ه وشد آوریجمعشهر خسروشهر 

فرنگی قرار داده شدند و به مخصوص حمل و نقل توت

آزمایشگاه بیولوژی گلدهی و فیزیولوژی رشد و نمو 

و  شکده کشاورزی دانشگاه تبریز منتقل گردیدندمیوه دان

                                                 
1- Camarosa 
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های یکنواخت از نظر شکل، اندازه، رنگ و سپس میوه

سالم بودن جهت بررسی اثر تیمار مورد آزمایش قرار 

درجه  3ها در شرایط انبارداری با دمای میوه .گرفتند

روز  12درصد به مدت  95گراد و رطوبت نسبی سانتی

روز نمونه برداری انجام و  4داری شدند و طی هر نگه

این آزمایش  های کیفی مورد ارزیابی قرار گرفتند.ویژگی

 چهارطرح کاملا تصادفی در فاکتوریل بر پایه در قالب 

، 25، 0طح )س پنججاسمونات در تکرار انجام شد. متیل

وری بر میکرومولار( به صورت غوطه 100و  75، 50

 .فرنگی اعمال شدهای توتمیوه

 مورد ارزیابیصفات 

، میزان اسیدیته قابل (pH)اسیدیته عصاره میوه

 (TSS)و مواد جامد محلول (TA)تیتراسیون

متر دیجیتالی  pHعصاره میوه با استفاده از  اسیدیته

(HI 9811) گیری اسیدیته برای اندازهگیری شد. اندازه

نرمال  1/0قابل تیتراسیون از روش تیتراسیون با سود 

به وسیله  گیری مواد جامد محلولدازهان استفاده شد.

و ساخت شرکت آتاگ PAL-1دستگاه رفراکتومتر مدل 

 بیان شد درصد بریکسژاپن انجام پذیرفت و به صورت 

 .(1384، مستوفی و نجفی)

 میوه اسید آسکوربیکمقدار 

ها از میوه گیری میزان اسید آسکوربیکهت اندازهج

کلروفنل ی د -6و 2روش تیتراسیون عصاره میوه با 

  .(2000)آ او آ سیایندوفنل استفاده شد

 محتوای فنل کل

فنل کل از روش فولین  محتوایگیری برای اندازه 

های میوه با واکنش گر  سیکالتو استفاده شد. عصاره

فولین سیکالتو ترکیب شده و بعد از پنج دقیقه محلول 

کربنات سدیم اضافه شد، مخلوط حاصل به مدت دو بی

دمای اتاق رها شده و میزان جذب نوری آن  ساعت در

سینگلتون ) گیری شدنانومتر اندازه 725در طول موج 

1965). 

 

 محتوای فلاونوئید کل

سنجی مورد ارزیابی محتوای فلاونوئید کل با روش رنگ

جذب محلول توسط اسپکتروفتومتر در  و قرار گرفت

)کیجوو و همکاران  نانومتر خوانده شد 507طول موج 

2006) . 

 اکسیدانیفعالیت آنتی

 FRAP 1 روش زای اکسیدانآنتی فعالیت گیریاندازه برای

بر لیتر Fe2 مول نتایج بر حسب میلی و شد استفاده 

 .(2009)پراب هاسانکار و همکاران  بیان شد

 تعیین میزان درصد کاهش وزن

ترازوی  گیری تغییرات کاهش وزن ازبرای اندازه

تغییرات  استفاده شد وگرم  001/0دیجیتالی با دقت 

مزبور به صورت درصد کاهش وزن تر بیان 

 (:1384، مستوفی و نجفیگردید)

 تجزیه آماری

   افزار آماریها پس از نرمال شدن با استفاده از نرمداده

SPSS  مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفته و ( 19)نسخه

 کنای دانها به وسیله آزمون چنددامنهمقایسه میانگین

افزار انجام گرفت. تمامی نمودارها با استفاده از نرم

Excel .رسم شدند 

 

 نتایج و بحث

 مواد جامد محلول کل

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر ساده تیمار متیل   

بر میزان درصد  1جاسمونات و زمان در سطح آماری 

دار بودند ولی اثر متقابل بین معنیمواد جامد محلول کل 

جاسمونات باعث تیمار متیل (.1)جدول  دار نشدها معنیآن

-کندتر شدن روند کاهشی مواد جامد محلول در توت

فرنگی کاماروسا در طول دوره انبارمانی گردید. افزایش 

میکرومولار باعث حفظ بهتر مواد  100و  75غلظت به 

 50و  25جامد محلول در مقایسه با غلظتهای شاهد، 

لایه  جزءاز آنجایی که قندها (. 1ل )شک میکرومولار شد

                                                 
1- Ferric Reduciting Ability of Plasma  
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آنها داری سطح نگه، اصلی تنفسی متابولیسم هستند

کاهش تنفس میوه  از طریقبوسیله متیل جاسمونات 

)شیفنگ  شودمی هاآن یمنجر به حفظ سطح بالاتر محتوا

فرنگی رقم آلستار تیمار شده با توت (.2009و همکاران 

در  TSSح بالاتری از سطو توام با اتانول جاسموناتمتیل

 (.2005 )آیالازاوالا و همکاران مقایسه با شاهد نشان داد

فرنگی با متیل جاسمونات رسیدن میوه را از تیمار توت

 طریق افزایش نسبت مواد جامد محلول به اسیدیته قابل

 (.2013)کنچا و همکاران  تیتراسیون سرعت بخشیدند

دون لحاظ شدن مرحله قبل از انبارمانی)بدر TSSمیزان 

همان  آورده شده است. 2در آنالیز آماری( در شکل 

در  شود میزان مواد جامد محلول کلطوریکه مشاهده می

 همچنین (.2)شکل  طول دوره انبارمانی کاهش پیدا کرد

به این نتیجه رسیدند که در  (2003)پلاریو و همکاران 

، 0مدت سردخانه بفرنگی در میوه توت دارینگه صورت

علت می یابد. آنها کاهش  TSSروز میزان  13و  11، 9

مربوط به  در طول انبارداری در میوه TSSاصلی کاهش 

  باشد.ند پیری در میوه مییمیزان تنفس و فرآ

 

 

 فرنگی رقم کاماروسادر میوه توت گیری شده اندازه صفات تجزیه واریانسنتایج  -1جدول 

 

 

 منابع تغییرات 

 

 

 

درجه 

 آزادی

 یانگین مربعاتم

اسیدیته قابل   موادجامدمحلول

 تیتراسیون 

 
 

pH  ویتامین ث   

   351/210** 066/0** 007/0* 280/1** 4 تیمار   

   695/533** 115/0** 013/0** 221/1** 2 زمان   

   ns147/0 ns003/0 ns004/0 *311/30 8 زمان×تیمار    

   819/13 009/0  002/0 221/0 45 خطا   

ضریب    

 تغییرات

- 
69/5 15/6 

06/3 46/9   

 فرنگی رقم کاماروسادر میوه توت گیری شده اندازه صفات تجزیه واریانسنتایج  -1ادامه جدول          

 

 منابع تغییرات 

 

درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

 فنل کل
 

 فلاونوئید کل
 

 فعالیت آنتی اکسیدانی
 

 کاهش وزن
 

  

   068/0** 758/0** 917/2** 003/0** 4 تیمار    

   007/3** 553/2** 341/5** 010/0** 2 زمان    

   ns013/0 089/0* 245/0* 0003/0* 8 زمان ×تیمار     

   010/0 038/0 109/0 0002/0 45 خطا    

ضریب     

 تغییرات

 

- 04/5 53/6 34/3 

17/20 

  

 دارو غیر معنی درصد 5دار در سطح  ،  معنی درصد 1دار در سطح رتیب معنی: به ت nsو    * ،            **         
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 ثر تیمارغلظتهای مختلف متیل جاسمونات بر میزان مواد جامد محلول کلا -1 شکل
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 اثر طول دوره انبارمانی روی مواد جامد محلول کل -2شکل 

 

 اسیدیته قابل تیتراسیون

جاسمونات و که اثرات ساده متیل دادجدول یک نشان 

 پنج درصد و احتمالسطح  به ترتیب درزمان انبارمانی 

دار معنیبر میزان اسیدیته قابل تیتراسیون درصد  یک

با . نشددار معنی بین آنهااما اثرات متقابل  ه استبود

راسیون در طول توجه به روند کاهشی اسیدیته قابل تیت

جاسمونات باعث کندتر شدن تیمار متیلدوره انبارداری، 

فرنگی رقم روند کاهشی اسیدیته قابل تیتراسیون در توت

قابل یته مقدار اسید. (4و3شکل ) کاماروسا گردید

تیتراسیون با رسیدن محصول در ارتباط بوده و سبب 

و  . آیالازاوالاگرددها میها و سبزیطعم ترش در میوه

انجام فرنگی در تحقیقی که روی توت (2005همکاران )

هایی میزان اسیدهای آلی در میوه دادند نشان دادند که

تیمار شده بودند بالا  م با اتانولاتو جاسموناتکه با متیل

وری نمود که تا رسیدن میوه میزان آالبته باید یاد .بود

سد یابد و به یک رنج ثابت می راسیدهای آلی کاهش می

اما بعد از رسیدن محصول در اثر تنفس میزان اسیدهای 

-یابد که وظیفه متیلآلی به طور طبیعی کاهش می

جاسمونات جلوگیری از روند کاهش اسیدهای آلی پس 

ای بر روی ازگیل در مطالعه .از رسیدن محصول است

میزان دادن کاهش  به دلیلجاسمونات متیلثابت شد که 

تفاده از اسیدهای آلی به عنوان تنفس منجر به کاهش اس
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جاسمونات شود. در نتیجه متیلسوبسترای تنفسی می

باعث حفظ اسیدهای آلی در سطح بالاتر در مقایسه با 

  (.2009)شیفنگ و همکاران گرددشاهد می
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 اثر طول دوره انبارمانی بر اسیدیته قابل تیتراسیون -4شکل 

 

pH میوه 

عصاره  pH های مربوط بهداده نتایج تجزیه واریانس

فرنگی رقم کاماروسا نشان داد که اثرات میوه در توت

جاسمونات و زمان انبارمانی در سطح احتمال ساده متیل

دار بودند ولی اثرات متقابل بین آنها درصد معنی یک

(. افزایش غلظت متیل جاسمونات 1 )جدول دار نبودمعنی

بین معنی داری  شد ولی تفاوت  pHباعث کاهش مقدار 

تیمار شده  مشاهده نشد بطوری که میوه هایتیمارها 

جاسمونات یمار متیلداشتند که ت  را pHکمترین مقدار 

در طول دوره انبارمانی  pHافزایش  جلوگیری از باعث

-متیل با شده های تیمارمیوه پائین pH (.5) شکل  گردید

 فرآیند در آن به تاثیر احتمالی توانشاید ب را جاسمونات

نتایج مشابهی  .ربط داد اسیدهای آلی حفظ و تنفس

روی جاسمونات بر بوسیله تیمار قبل از برداشت متیل

)بورهان و همکاران  سیب رقم فوجی مشاهده گردید

فرنگی در طول دوره عصاره میوه توت pHمقدار  (.2013

انبارمانی افزایش پیدا کرد که در ارتباط با کاهش در 

  pHتغییرات . (6)شکل میزان اسیدیته قابل تیتراسیون بود

عصاره میوه در زمان رسیدن بیشتر ناشی از نشت 

ی است ها به سیتوپلاسم سلولاسیدهای آلی از واکوئل

عصاره   pHهمچنین در اثر رسیدن بیش از حد میوه، 

پلایو شود )افزایش یافته و از اسیدی به قلیایی تبدیل می

 .(2003و همکاران 
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 pH  رمانی رویاثر طول دوره انبا -6شکل 

 

 آسکوربیک اسید

-اثرات ساده تیمار متیل که دادجدول یک نشان 

درصد و اثر  یکاحتمال جاسمونات و زمان در سطح 

درصد در تغییرات مقدار  پنجمتقابل آنها در سطح 

جاسمونات باعث تیمار متیل. دار بودندث معنیویتامین

در کندتر شدن روند کاهشی اسید آسکوربیک و حفظ آن 

فرنگی رقم کاماروسا های توتطول دوره نگهداری میوه

های تیمار شده با مقادیر اسید آسکوربیک در میوه شد.

جاسمونات در طول دوره انبارمانی به مراتب بیشتر متیل

طوری که بیشترین مقدار اسید از شاهد بودند، به

مقدار آن در روز  آسکوربیک در روز چهارم و کمترین

میکرومولار 25شاهد و متیل جاسمونات دوازدهم در 

  .(2)جدول مشاهده گردید

آسکوربیک ویتامینی محلول در آب است. این اسید

های خونی تواند نقش مهمی در ساختمان رگویتامین می

ترین اثر این ماده خاصیت داشته باشد و جالب توجه

آنتی اکسیدانی آن است. جاسمونات از جمله موادی است 

ها به که چشم انداز روشنی در حفظ انواع ویتامین

، در علم پس از برداشت محصولات Cخصوص ویتامین 

مشخص شد که هلو بر روی در مطالعه  بعنوان مثالدارد 

ل این ویتامین در طو کاهشاز سرعت  متیل جاسمونات

 (.2006)جین و همکاران کاهدمی محصول نگهدارى

( نشان دادند 2002) گنزالز آکویلار و همکارانهمچنین 

 تیمار متیل جاسمونات در مرحله پس از برداشت که

  د.یویتامین ث گرد میزان ثبات باعث وه پاپایایروی م

 کل فلاونوئید

جاسمونات باعث افزایش مقدار فلاونوئید تیمار با متیل

-فرنگی گردید، به طوری که اختلاف معنیدر توت کل

جاسمونات و های تیمار شده با متیلداری بین میوه

نتایج  شاهد از نظر مقدار فلاونوئید کل مشاهده گردید.

در  های مربوط به میزان فلاونوئیددادهتجزیه واریانس 

-این تحقیق نشان داد که اثرات ساده زمان و متیل

درصد و همچنین اثر  یکتمال جاسمونات در سطح اح

 دار بودنددرصد معنی پنجدر سطح احتمال  آنهامتقابل 
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های شاهد به طور میزان فلاونوئید در میوه (.1)جدول

مداوم در طول مدت انبارمانی کاهش پیدا کرد ولی این 

های تیمار شده با متیل جاسمونات به کاهش در میوه

 . (2)جدول آهستگی اتفاق افتاد

 از ترس به مراتب بیشنار هایمیوه در فلاونوئید مقدار

 علاوه بر آن است. رسیده کاملا هایهمیو در آن  مقدار

دارد.  اثیرت فلاونوئیدها مقدار بر پایه و نوع رقم اقلیم،

آلانین آمونیامتیل جاسمونات منجر به تحریک آنزیم فنیل

. این آنزیم به (2001)هیراتسوکا و همکاران  میشود لیاز

ها، شامل فنل فنلیکیطور مستقیم در بیوسنتز ترکیبات 

تمشک  هایمیوه .کندها و فلاونوئیدها شرکت میاستیلبن

جاسمونات به طور معنیتیمار شده با متیلسیاه  قرمز و

های داری دارای فلاونوئید بالاتری در مقایسه با میوه

  .(2014، گما و ماریا  2005 یو و یوش) دشاهد بودن

 

 بر خصوصیات کیفی توت فرنگی رقم کاماروسا متیل جاسموناتوری مقایسه میانگین صفات کیفی تأثیر غوطه .2ول جد

 فعالیت آنتی اکسیدانی

)mmol Fe2+/litr( 
 

 فلاونوئید کل
(μMQ/100μl) 

 

 فنل کل

(mg GA/ml) 

 

 ویتامین ث
(mg.100g-1 ) 

 

غلظت متیل 

 (µmجاسمونات)
 

 زمان

 )روز(

4/40cde 4/41def 0/27c 42/27abcd 0  

4/28de 4/89bcd 0/274bc 41/75abcde 25  

4/54abc 5/20bc 0/274bc 42/55abcd 50 4 

4/61ab 4/98bc 0/281ab 46/82ab 75  

4/77ab 5/99a 0/285a 47/43a 100  

      

3/94f 3/89g 0/22de 31/6fg 0  

4/50bcde 4/36defg 0/271bc 37/5de 25  

4/62ab 4/72cdef 0/28ab 38/42de 50 8 

4/65ab 4/74cde 0/29a 41/32bcde 75  

4/83a 5/27b 0/29a 45/17abc 100  

      

3/42g 3/34h 0/20f 26/34g 0  

3/97f 3/85g 0/23e 28/77g 25  

3/94f 4/69cdef 0/23e 39/26cde 50 12 

3/93f 4/20fg 0/25de 36ef 75  

4/21ef 4/25efg 0/26cd 38/8de 100  

 .باشدیم دانکن آزمون توسطدرصد  1 احتمال سطح در یداریمعن اختلاف دهنده نشان ستون، هر در رمشابهیغ حروف

 

 فعالیت آنتی اکسیدانی

اکسیدانی در فعالیت آنتی طی مدت زمان انبارمانی میزان

های شاهد به طور پیوسته کاهش پیدا کرد و میوه

های فرنگیدانی در توتاکسیبیشترین میزان فعالیت آنتی

میکرومولار  100تیمار شده با متیل جاسمونات در غلظت 

ثبت شد و با افزایش غلظت متیل جاسمونات میزان 

  .(2)جدول اکسیدانی افزایش یافتفعالیت آنتی

تواند بوسیله اکسیدانت میوه میهای آنتیویژگی

ن توافاکتورهایی تحت تاثیر قرار بگیرد که از آن جمله می

فرنگی با تیمار گیاهان توتشرایط محیطی را نام برد. 
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متیل جاسمونات به طور موثری از پراکسیداسیون 

داشتن سطح لیپیدها کاسته است. جاسمونات با بالا نگه

اکسیدان مانند کاتالاز و های آنتیفعالیت آنزیم

سوپراکسید دیسموتاز مانع اثر رادیکالهای آزاد حاصل 

-متیل (.1999)وانگ  گردیده استاز تنش، بر غشاء 

جاسمونات ممکن است مقاومت بافت را بر علیه 

اکسیدانی آنها پوسیدگی از طریق افزایش سیستم آنتی

افزایش دهد و منجر به مقابله با رادیکالهای آزاد شود. 

جاسمونات منجر به افزایش فعالیت گزارش شده که متیل

ها، توتتمشک های بری از جملهاکسیدانی در میوهآنتی

)آیالازاوالا و همکاران  شودها میتوتها و سیاهفرنگی

 (.2008، وانگ و همکاران 2005

 کاهش وزن

-های تیمار شده با متیلفرنگیدر این مطالعه توت

جاسمونات کمترین میزان کاهش وزن را در مقایسه با 

های شاهد نشان دادند با این حال هیچ نوع اختلاف میوه

جاسمونات ی میان غلظتهای مختلف متیلدارمعنی

وزن بیشتر به دلیل تنفس،  کاهش(. 7)شکل  نشدمشاهده 

نظر ه ب .شودمی کنترلهای متابولیکی تعرق و فعالیت

کاهش تولید اتیلن و  از طریق جاسموناتمیرسد متیل

 کند. ها جلوگیری میتنفس از کاهش بیشتر وزن میوه

در  (2008همکاران )توسط فیروتیا و  نتایج مشابهی

جاسمونات های آناناس تیمار شده با متیلمورد میوه

 -4جاسمونات در غلظتهای که متیلبه طوری  مشاهده شد

جلوگیری از  باعثمولار در مقایسه با شاهد  10-5و  10

نتایج   .کاهش وزن طی دوره انبارمانی شده بودند

وت ها نشان داد که تفاحاصل از مقایسه میانگین داده

ها در داری در تغییرات درصد کاهش وزن میوهمعنی

مدت زمان انبارمانی مشاهده گردید و با گذشت زمان از 

 (.8)شکل ا کاسته شدهمیوهمیزان وزن 
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  کلی نتیجه گیری

نشان داد که تیمار متیل حاصل از این تحقیق نتایج 

های کیفی می تواند منجر به حفظ ویژگیجاسمونات 

های تیمار به طوری که در میوهفرنگی شود میوه توت

های تیمار میوهکمتر از  pH وشده میزان کاهش وزن 

قابل  و میزان مواد جامد محلول، اسیدیته نشده

و فعالیت  کل ، فلاونوئیدکل فنل،ویتامین ث،  تیتراسیون

 . دربودند میوه های تیمار نشدهاکسیدانی بیشتر از آنتی

 100این تحقیق متیل جاسمونات خصوصا در غلظت 

و منجر به های کیفی میکرومولار باعث افزایش ویژگی

حفظ خصوصیات ظاهری و بازارپسندی محصول 

 شود.می
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Abstract: the aim of this study was to evaluate the effect of post-harvest dipping treatment of 

methyl jasmonate on quality and shelf life of fruit in "Camarosa" strawberry cultivar. In this 

experiment, the strawberry fruits were dipped thoroughly in methyl jasmonate in five levels (0, 25, 

50, 75 and 100 µM( as a treatment. Factorial experiment in a completely randomize design (two 

factors: different concentrations of methyl jasmonat and storage in coldroom for 12 days) in four 

replications. Qualitative characteristics shuch as soluble solids, titratable acidity, total flavonoids 

and antioxidant capacity were measured. Results showed that all of the concentrations of methyl 

jasmonat caused significant differences in the amount of total soluble solids, titratable acidity, 

vitamin C, pH, total phenol and flavonoids, antioxidant activity and weight loss compared to the 

control. so that in the treated fruits the amount of weight loss and pH was less than control and the 

amount of total soluble solids, titratable acidity, vitamin C, total phenol, flavonoids, antioxidant 

activity was more than control. Also the highest levels of total phenols and flavonoids and 

antioxidant activity were observed in fruits treated with 100 µM methyl jasmonate and the lowest 

levels of this traits was recorded in control during storage.  
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