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 چکیده
ای در قالب  کلسیم بر کیفیت انبارمانی میوه فلفل دلمههای پس از برداشت پوترسین و لاکتات منظور بررسی اثر تیماراین پژوهش به

تصادفی در سه تکرار، در آزمایشگاه فیزیولوژی پس از برداشت دانشگاه شهید باهنر کرمان انجام شد. تیمارهای آزمایش  کاملاًطرح 

های  مولار و اسپری با محلولمیلی 2و  1های  های پوترسین با غلظت دقیقه در محلول 5مدت ای به های فلفل دلمه وری میوهشامل غوطه

ها به انبار  عنوان شاهد استفاده شد. سپس میوهها در آب مقطر، به ور کردن میوهم در لیتر بودند و از غوطهگرمیلی 9و  2کلسیم لاکتات

درصد منتقل شدند. پارامترهای درصد کاهش وزن، شدت پوسیدگی، میزان  5±39سلسیوس و رطوبت نسبی  درجه 1±2ی  سرد با دما

روز  99آسکوربیک و نشت یونی در پایان اکسیداز، میزان اسیدفنلمیزان فعالیت آنزیم پلیکلروفیل کل، میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز، 

مولار درصد کاهش وزن، شدت پوسیدگی و نشت میلی 2شده با پوترسین های تیمار گیری شدند. نتایج نشان داد میوهانبارمانی اندازه

ها بیشتر بود.  آسکوربیک در آناکسیداز و اسیدفنلکسیداز، فعالیت آنزیم پلییونی کمتری داشتند و میزان کلروفیل کل، فعالیت آنزیم پرا

ها بود. با توجه به نتایج این  مولار بهترین تیمار به لحاظ حفظ خصوصیات کیفی و فیزیولوژیکی میوهمیلی 2طور کلی تیمار پوترسین به

 باشد. ای قابل توصیه می دلمه  ی میوه  فلفلپژوهش، استفاده از این پوشش خوراکی برای افزایش عمر انبارمان
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ABSTRACT 
This experiment was conducted to investigate the effects of calcium lactate and putrescine on postharvest quality of 

Capsicum annuum as randomized complete design with three replications in postharvest laboratory of Shahid 

Bahonar university of Kerman, Iran. Treatments consisted of fruits immersion in putrescine solutions (1 and 2 mM) 

and spraying with calcium lactate solutions (2 and 3 mg/L) and distilled water was applied as control for five 

minutes. Then, Fruit samples were transferred to cold storage with temperature of 8±1° C and RH 90±5%. The 

weight loss percentage, decay content, total chlorophyll content, peroxidase and polyphenol oxidase activities, 

ascorbic acid content and ion leakage were measured at the end of 33th days of storage. Results showed that treated 

fruit with putrescine 2mM had the lowest weight loss, decay content and percent ion leakage and the most total 

chlorophyll content, peroxidase and polyphenol oxidase activities and ascorbic acid content. According to results the 

use of this edible coating is recommended to increase the shelf life of pepper fruits. 
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 مقدمه

ها و اکسیدانای حاوی مقادیر بالایی از آنتی فلفل دلمه

مواد ضروری از قبیل ویتامین ث، کارتنوئیدها، ترکیبات 

طور معمول باشد. به بالایی از پتاسیم میفنولیک و مقادیر 

ای حدود شش برابر  میزان ویتامین ث یک فلفل دلمه

 ,Bolsand & votavaباشد ) ویتامین ث پرتقال می

 یاهیمعمول که در هر سلول گ یها نیآمی(. پل2000

عنوان ن بهین و اسپرمیدین، اسپرمیشوند، پوترسیافت می

 یاهیکننده رشد گمید از مواد تنظیک گروه جدی

م یش تقسیچون افزا یمختلف یندهایباشند که در فرآ یم

 یندهایکردن فرآمیها، تنظ میوسنتز آنزیش بی، افزایسلول

، ییزاشهی، رییزانی، جنی، گلدهیابیزیمختلف نمو، تما

 Mahgoub etدارند ) ینقش مهم یریوه و پیدن میرس

al., 2011یندهایاز فرآ یعیف وسیها در ط نیآمی(. پل 

ها نقش  زمیکروارگانیاهان، جانوران و میدر گ یکیولوژیزیف

(. کاربرد Tassoni et al., 2004کنند ) یفا میا یمهم

ن و اسپرمین موجب یپوترس یها نیآمیپل یخارج

 ,.Movahed et alشد ) یفرنگش سطح برگ در توتیافزا

 یها میت آنزیق کاهش فعالیها از طر نیآمی(. پل2012

 تأثیرد کلروپلاست یلاکوئیت یغشاها یک، رویدرولتیه

ل یب کلروفیگذارند و باعث کاهش تخریم

(. کلسیم یکی از عناصر Valero et al., 2002) شوند می

متحرک و مصرف است که در خاک و گیاه غیرغذایی پر

جذب آن توسط ریشه و انتقال آن در آوند چوب تحت 

(. White et al., 2003باشد ) جریان تعرقی گیاه می تأثیر

عنوان یک  کلسیم بهتیمار پس از برداشت با لاکتات

کردن عمر کلسیم در طولانیجایگزین بالقوه برای کلرید

هایی که  باشد و میوه های تازه طالبی می انبارمانی برش

های شاهد بافت  شده بودند، نسبت به میوهتیمار

(. Luna-Guzman & Barrett, 2000د )تری داشتن محکم

کلسیم دارای خواص گزارش شده است که لاکتات

(. تیمار Saftner et al., 2003باشد ) ضدباکتری قوی می

درصد( بهترین  5/7کلسیم )کاهوی سالادی با لاکتات

که باعث ایجاد  طوریمنظور حفظ کیفیت بود؛ بهتیمار به

ای  های قهوه ن درجهتری بالاترین درجه شادابی و پایین

ور (. غوطهMartin-Diana et al., 2006شدگی شد )

درجه سلسیوس  9شده در دمای های خرد کردن طالبی

دقیقه،  9درصد برای  5/7کلسیم در محلول لاکتات

ترین میزان تنفس و خسارت ناشی از کاهش میزان  پایین

شده در دمای محیطی های تیمار رطوبت را نسبت به میوه

 ,.Lamikanra et alهمراه داشتند )درجه سلسیوس به 55

ای حساس به  که میوه فلفل دلمه(. ازآنجایی2004

باشد و دمای بهینه برای نگهداری آن  سرمازدگی می

درجه سلسیوس است و از دست دادن  8-71دمای 

رطوبت در این دما سریع بوده و فعالیت متابولیکی میوه و 

دلیل پوسیدگی و همین اشد، بهب زا بالا میعوامل بیماری

افتاده و عمر پس از  چروکیدگی سطحی سریع اتفاق 

این  (.Xing et al., 2011کند ) برداشت را محدود می

کلسیم و منظور مقایسه اثرات دو تیمار لاکتاتتحقیق به

پوترسین بر کیفیت پس از برداشت و انبارمانی فلفل 

 ای اجرا شد. دلمه

 

 ها مواد و روش

در آزمایشگاه پس از  7945پژوهش در تابستان این 

برداشت دانشکده کشاورزی دانشگاه شهید باهنر کرمان 

تصادفی با  کاملاًاجرا گردید. طرح آماری مورد استفاده 

بل ای رقم ماکسی دلمه  های فلفل سه تکرار بود. میوه

ای واقع در حومه کرمان  ژن، در دوم تیرماه از گلخانهیونی

سبز بالغ برداشت شده و برای انجام آزمایش  ی در مرحله

های  به آزمایشگاه پس از برداشت منتقل شدند. میوه فوراً

بودن از آفات و قبل از تیمار، از لحاظ عاری فلفل 

دقت مورد بررسی بودن اندازه و رنگ بهها، یکسان بیماری

کیلوگرم بود.  5/9های هر تیمار  قرار گرفتند. وزن میوه

طور میوه جهت انجام تیمارهای مختلف به های نمونه

ها، از آب مقطر  تصادفی جدا شدند و برای تهیه محلول

تایی  59  ها در سه گروه استریل استفاده گردید. میوه

های پوترسین با  طبقه بندی شدند، گروه اول در محلول

ور دقیقه غوطه 5مدت مولار بهمیلی 5و  7های  غلظت

کلسیم در های لاکتات ولشدند، گروه دوم با محل

گرم در لیتر اسپری شدند و گروه  میلی 9و  5های  غلظت

ور گردیدند. دقیقه درون آب مقطر غوطه 5مدت سوم به

ها به سردخانه با دمای  بعد از حذف رطوبت اضافی، میوه

درصد منتقل  41درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  8

رون های فلفل هر گروه بعد از تیمار د شدند. میوه

روز درون  99مدت های پلاستیکی بدون پوشش به سبد

در پایان دوره انبارمانی  یبردارانبار نگهداری شدند. نمونه
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شرح ذیل صورت ها به روی میوه  گیریانجام شد. اندازه

 گرفت.

 

  کاهش وزن درصد

ها در طول  ای گیری میزان کاهش وزن فلفل دلمهاندازه

صورت درصدی از وزن اولیه بیان مدت نگهداری به

گردید و با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید 

(Jiang et al., 2012 .) 

 = درصد کاهش وزن

 وزن اولیه( -)وزن اولیه / وزن ثانویه × 711

 

 گیری شدت پوسیدگیاندازه

 7صورت چشمی و مقیاس عددی پوسیدگی قارچی به

های عامل  قارچهای  بر اساس رویت رشد ریسه 5تا 

طبیعی،  -7پوسیدگی بر روی سطح میوه انجام شد )

 & Risseزیاد( ) -5متوسط،  -9، کم-9جزئی،  -5

Miller, 1986.)  

 

 گیری میزان کلروفیل کل اندازه

گیری میزان کلروفیل کل از روش برای اندازه

Lichtenthaier (1987) اده شد.استف 
 

 اکسیدازگیری میزان فعالیت آنزیم پراندازه

گیری فعالیت آنزیم پراکسیداز از روش برای اندازه

(Kochba et al., 1977)  .استفاده شد 

 اکسیدازفنلگیری میزان فعالیت آنزیم پلیاندازه

روش اکسیداز از فنلگیری فعالیت آنزیم پلیبرای اندازه

Chen et al. (2000) شد.  استفاده 

 

 گیری اسید آسکوربیکاندازه

گیری ویتامین ث با روش تیتراسیون با ید و یدور اندازه

 Seifi et al. (2011)روش بهپتاسیم و معرف نشاسته و 

  انجام گرفت.

 گیری نشت یونیاندازه 

 .Lutts et alگیری این پارامتر طبق روش اندازه

 انجام شد. (1996)
 تجزیه آماری 

تجزیه و تحلیل آماری نتایج حاصل از این پژوهش با 

ها  صورت گرفت و مقایسه میانگینSAS افزار نرم

درصد  5ای دانکن در سطح  آزمون چند دامنه روش به

 صورت گرفت.

 

 نتایج و بحث
 درصد کاهش وزن

(، اثر تیمارهای 7با توجه به جدول تجزیه واریانس )جدول

ای،  مختلف بر میزان درصد کاهش وزن میوه فلفل دلمه

ه است. بر اساس دار شددرصد معنی 5در سطح احتمال 

ها، بیشترین درصد کاهش وزن در  آزمون مقایسه میانگین

پوترسین با غلظت   تیمار شاهد و کمترین میزان در تیمار

 (. 5حاصل شد )جدول  مولارمیلی 5

 
 نتایج تجزیه واریانس .7جدول 

Table 1. Results of variance analysis 
MS 

df 
Source of 
variance 

Ion  
leakage 

Ascorbic acid 
content 

Activities polyphenol  
oxidase 

Activities 
peroxidase 

Total chlorophyll   
content 

Decay content  
rate 

Weight  
loss 

110.37* 76.60* 0.0034* 0.0026* 0.85* 4.26* 35.83* 4 Treatment 
5.09 1.93 0.000033 0.000033 291.10 0.13 0. 4 10 Error 
2.83 1.58 8.49 11.54 4.86 11.41 6.77  CV (%) 

 .Significant at 5% of probability level :*                        درصد. 5احتمال  دار در سطحمعنی *:

 
 ای های مختلف بر خصوصیات کمی وکیفی میوه فلفل دلمه اثر تیمار .5جدول 

Table 2. Effect of different treatments on quantitative and qualitative characteristics of pepper 

Ion leakage 
(%) 

Ascorbic acid  
Content 

(mg/ 100 ml) 

Activities polyphenol  
oxidase 

(unit. g-1 ) 

Activities  
peroxidase 
(unit. g-1) 

Total chlorophyll  
content 

(mg/ 100 g of fresh weight-1) 

Decay  
intensity 

Weight loss  
(%) 

Treatments 

77.06b 88.6b 0.07b 0.06b 16.30c 3c 9b P1 
72.6d 92.6a 0.10a 0.08a 34.06a 2d 5d P2 
85c 84.6c 0.06b 0.03c 11.03d 3.6b 10b Cl2 

76.7c 91.3a 0.07b 0.06b 23.04b 2.3d 7c Cl3 
90a 80.3d 0.01c 0.01d 10.3d 5a 14a C 

 درصد ندارند.   5داری بر اساس آزمون دانکن در سطح احتمال های دارای حروف مشترک در هر ستون اختلاف معنی میانگین* 
P1:  مولار، میلی 7پوترسینP2 : مولار، میلی 5پوترسینCL2: گرم در لیتر، میلی 5کلسیم لاکتاتCL3لیتر،گرم در میلی 9کلسیم : لاکتات C.شاهد : 

* Means followed by similar letters in each column are not significantly different At 5% probability level based on Duncan Multiple Range Test.  
P1: Putrescine 1 mM, P2: 2 mM plaster, CL2: Calcium lactate 2 mg / L, CL3: Calcium lactate 3 mg / L,  C: Control. 

 



 یا دلمه فلفل برداشت از پس تیفیک بر نیپوترس و مکلسیلاکتات اثرات سهیمقاسلطانی و همکاران:  419

 
 

 

 

ها در انبار  رسد که کاهش وزن میوه نظر میبه

تبادل آب بین اتمسفر درونی و خارجی  علت به

باشد و میزان تعرق توسط تجزیه سلولی تسریع  می

وزن تر و  شی(. افزاNasirzadeh, 2010شود ) می

 7ن یپوترس شده باماریت یها خشک در دانهال

ها در بهبود  نیآمیپل تأثیرتوان به  یمولار را م یلیم

و نقش  یدانیاکسیت آنتی، خاصیرشد یها شاخص

ها مرتبط دانست  سلول یداریها در پا آن یمحافظت

(Kusano et al., 2008 .)ها با کاهش سرعت  آمینپلی

ها و  تنفس و تولید اتیلن، حفظ تورژسانس سلول

دهی رطوبت دستباعث کاهش ازحفاظت از غشا 

هایی از قبیل  میوه(. (Serrano et al., 2003شوند  می

شده با پوترسین فرنگی، زردآلو و گیلاس تیمارتوت

های شاهد داشتند  کاهش وزن کمتری نسبت به میوه

(Zakai Khosroshahi et al., 2007). یآلوها 

تیمارشده با پوترسین، کاهش وزن کمتری را در 

 ,.Serrano et al ) ه با شاهد از خود نشان دادندمقایس

2003.) 

 

 شدت پوسیدگی

( نشان داد، اثر 7نتایج تجزیه واریانس )جدول

ها در طی  شدت بیماری میوه تیمارهای مختلف بر

درصد  5ای، در سطح احتمال  انبارمانی فلفل دلمه

ها  دار بود. با توجه به آزمون مقایسه میانگینمعنی

مولار میلی 5پوترسین با غلظت مشخص شد که 

ها را نسبت به شاهد  کمترین میزان شدت بیماری میوه

(. تماس میوه با اتیلن، یکی از 5دنبال داشت )جدول به

باشد  میوه می یدلایل افزایش پوسیدگی و فسادپذیر

(Knee, 2002 در .)کنندة فعالیت واقع اتیلن تسریع

 یلن خصوصاًعوامل ایجاد پوسیدگی در میوه است. ات

کند  را تشدید می یفعالیت عامل پوسیدگی خاکستر

(Balogh et al., 2005پلی .)از  یها با جلوگیر آمین

 -7فعالیت آنزیم ، تولید و یبردارنسخه

 ACCسینتاز )اسیدکربوسیلیک -7آمینوسیکلوپروپان، 

synthaseدهند.  قرار می تأثیررا تحت  ( تولید اتیلن

 -7نمودن فعالیت آنزیم ا در متوقفه آمینتوانایی پلی

 اکسیدازاسیدکربوسیلیک -7آمینوسیکلوپروپان، 

(ACC oxides) آزاد  یها بردن رادیکالبینبا از

 یبه اتیلن ضرور ACCتبدیل  یسوپراکسید که برا

گردد  هستند، منجر به کاهش تولید اتیلن می

(Walters, 2003.)  کاربرد خارجی پوترسین در شلیل

شدن کاهش میزان تولید اتیلن و تاخیر در نرمباعث 

  (.Torrigiani et al., 2004بافت میوه گردید )

 

 میزان کلروفیل کل

بر اساس نتایج، اثر تیمارهای مختلف بر میزان 

 5ای، در سطح احتمال  کلروفیل کل میوه فلفل دلمه

(. طبق آزمون 7دار شده است )جدولدرصد معنی

است که بیشترین میزان  ها مشخص مقایسه میانگین

مولار و میلی 5ها با پوترسین  این صفت در تیمار میوه

های تحت تیمار شاهد  کمترین میزان آن در میوه

ل یه کلروفیتجز ی(. بازدارندگ5دست آمد )جدول به

م یت آنزیدلیل کاهش فعالها به نیآمیتوسط پل

 ,.Lugassi-Ben-Hamo et alباشد ) میداز یپراکس

 یها رنگدانه ین، محتوایپوترس ا کاربرد(. ب2010

افت یبهبود  یده داودیبردر گل شاخه یفتوسنتز

(Mahros et al., 2013.) ن بر یپوترس یکاربرد برگ

 یها رنگدانه یکوکب، سبب افزایش محتوا یرو

 (.Mahgoub et al., 2011گردید ) یفتوسنتز

 

 میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز

از آن است، اثر تیمارهای نتایج این تحقیق حاکی 

مختلف بر میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز میوه فلفل 

باشد  دار میدرصد معنی 5ای، در سطح احتمال  دلمه

ها  طور که در آزمون مقایسه میانگین(. همان7)جدول 

شود، بیشترین میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز  دیده می

و کمترین مولار میلی 5در تیمار پوترسین با غلظت 

(. کاهش 5میزان آن در تیمار شاهد حاصل شد )جدول

اکسیدان همراه با کاهش آنتی یها میزان فعالیت آنزیم

شود؛ بنابراین،  هیدروژن مشاهده میمقدار پراکسید

فعال  یها ها در کاهش گونه آمینرسد پلی نظر می به

نقش دارند و با کاهش مقدار  H2O2اکسیژن از جمله 

ها در این  فعال اکسیژن، فعالیت آنزیم یها گونه

 (.Nasibi et al., 2011) یابد تیمارها کاهش می

توزول، یاهان، سیکره گیداز در تمام پیپراکس یها میآنز

آپوپلاست وجود دارند و  یواکوئل، کلروپلاست و فضا
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 دانیکسا یآنت یدفاع یها ستمیدر س ینقش مهم یدارا

 یکیمراحل متابولر یدازها در سایباشند. پراکس یم

ن و یگنـین، سنتز لیزم اکسیسلول مانند کاتابول

(. Abdul jaleel et al., 2009دارند )ن نقـش یسـوبر

با اسپرمین و اسپرمیدین  های بادمجان تیمار بذرپیش

ها  گیاهچهموجب افزایش فعالیت آنزیم پراکسیداز در 

 .نشان دادند (Wanaei et al., 2011) شد

 

 اکسیدازفنلآنزیم پلیمیزان فعالیت 

(، اثر 7با توجه به جدول تجزیه واریانس )جدول 

اکسیداز  فنل پلی تیمارهای مختلف بر میزان فعالیت آنزیم

درصد  5ای، در سطح احتمال  در میوه فلفل دلمه

مولار میزان میلی 5دار شد. پوترسین با غلظت معنی

به ها را نسبت  اکسیداز میوهفنلفعالیت آنزیم پلی

 pH ،1در  (. پوترسین5شاهد افزایش یافت )جدول

سر  یمنف یها هستند که با گروه یونیکاتیصورت پل به

کنند و  یک برقرار میوند الکتروستاتیدها پیپیفسفول

غشا در برابر  یریپذسبب حفظ ثبات و نفوذ

 ,Zhao & Yang)شوند  یمژن یآزاد اکس یها کالیراد

 ین پژوهش با برخیادست آمده در ج بهینتا .(2008

 یخردل که نقش دفاع یگر بر رویمطالعات د

 یها میزان آنزیش میها را در القا و افزا نیآم یپل

زا گزارش کرده ن برونیبا افزودن پوترس یدانیاکس یآنت

 (.Verma & Mishra, 2005دارد ) یخوان بودند، هم

ش یب، باعث افزایس یزا بر رون برونیافزودن پوترس

 ,Zhao & Yang) شد یدانیاکسیآنت یهامیزان آنزیم

فعالیت آنزیم  ها موجب افزایش آمینکاربرد پلی (.2008

 .(Haji boland, 2010)توتون شد اکسیداز در فنلپلی

 

 اسید آسکوربیک 

نتایج این تحقیق نشان داد، اثر تیمارهای مختلف بر 

ای، در سطح  میزان  اسید آسکوربیک میوه فلفل دلمه

طورکه (. همان7دار بود )جدول درصد معنی 5احتمال 

شود، بیشترین  ها دیده می در جدول مقایسه میانگین

 5میزان این صفت در تیمار پوترسین با غلظت 

مولار و کمترین میزان آن در تیمار شاهد حاصل  میلی

(. پوترسین با داشتن بار مولکولی و اتصال 5شد )جدول

وند و از این طریق از ش ها می به غشا باعث پایداری آن

های فعال اکسیژن در  های آزاد و گونه تجمع رادیکال

غشا جلوگیری نموده و به حفظ سلامتی آن کمک 

ث جلوگیری همچنین از تجزیه ویتامینکند،  می

شده در -(. تحقیقات انجامSpinardi, 2005کند ) می

بررسی اثرات پوترسین بر افزایش عمرانبارمانی و 

 ,.Perez-Vicente et alث در آلو )نافزایش ویتامی

مقدار  یم رویکلس یور( مطابقت داشت. غوطه2002

م با ی(. کلسFry, 1988ک مؤثر است )یدآسکوربیاس

ن کار یشود و با ا یآن م یداریاتصال به غشاء باعث پا

 یژنیفعال اکس یها آزاد و گونه یها کالیاز اتصال راد

 یغشاها یکرده و به حفظ سلامت یریبه غشا جلوگ

قت نقش یکنند و در حق کمک می یستیز

ر ینظ یمیر آنزیغ یها دانیاکسیها )آنت دانیاکس یآنت

ه یرند و از تجزیگ یعهده مک( را بهید آسکوربیاس

(. Fry, 1988) کنند یم یریک جلوگیدآسکوربیاس

درصد  5/1کلسیم ریدشده هلو با کلهای تیمار میوه

 Ruoyi etکردند )ک را حفظ یآسکورب دیاس یمحتوا

al., 2005.) 

 

 نشت یونی

نتایج نشان داد، اثر تیمارهای مختلف بر درصد نشت 

درصد  5ای، در سطح احتمال  یونی فلفل دلمه

(. طبق جدول مقایسه 7دار شد )جدول  معنی

ها، بیشترین میزان این صفت در تیمار شاهد و  میانگین

ر مولامیلی 5کمترین میزان آن در تیمار پوترسین 

دهد که  ی(. مطالعات نشان م5حاصل شد )جدول

در  یاشباع موجود در غشاء سلولریچرب غ یها دیاس

باشند. درجه حرارت  یار مهم میت غشاء بسیالیس

چرب از  یدهاین اسیت غشاء ایالیر سیین باعث تغییپا

دنبال شود و به یم یستالیع به حالت کریمامهیحالت ن

 ,Mahajan & Tuteja)یابد  یمش یافزا یونیآن نشت 

ها در حفظ یکپارچگی و بقای غشای  آمینپلی (.2005

های سلولی در  سیتوپلاسمی، اسیدهای نوکلئیک  اندام

 ,.Hussein et al)شرایط تنش نقش اساسی دارند 

ژن منجر به یفعال اکس یها گونه (.2006

 یریر در نفوذپذییتغ غشا و یدهایپیون لیداسیپراکس

شوند  ی( و خسارت به سلول میونیغشا )نشت 

(Parida & Das, 2005نتایج تحقیقات .)  دیگری بر
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شده با اسپرمین و اسپرمیدین نشان روی انارهای تیمار

داد که اسپرمین و اسپرمیدین باعث حفظ سیالات 

غشا در دمای پایین و همچنین افزایش سطح 

های داخلی گردیدند و درصد نشت یونی در  آمین پلی

 ,.Seif et al)کاهش یافت های این تیمارها  میوه

شده تنش گزارش یجد یها بیاز آس یکی. (2008

ها از سلول به  ونی ی، خسارت به غشا و رهاسازیخشک

جۀ تجمع یده نتین پدیاست. ا یسلولنیب یفضا

ژن است که منجر به یآزاد اکس یها کالیراد

غشا و خسارت به  یریپذد، نفوذیپیون لیداسیپراکس

گر یج دیآمده با نتادستج بهیشود. نتا یسلول م

ها در حفظ  نیآمیکه پلنیبر ا یها مبن پژوهش

 یدهای، اسیتوپلاسمیس یغشا یو بقا یکپارچگی

 یط تنش خشکیدر شرا یسلول یها ک و اندامینوکلئ

 & Zhangدارد ) یخوان کنند هم یفا میا ینقش اساس

John, 2005.) 
 

 گیری کلینتیجه

مولار، میلی 5ای با پوترسین  های فلفل دلمه تیمار میوه

علت حفظ بهتر محتوای اسید آسکوربیک، کلروفیل به

کل و نیز تعدیل بهتر درصد کاهش وزن نسبت به 

تواند  تیمار دیگر این تحقیق و در مقایسه با شاهد، می

عنوان یک پوشش خوراکی مناسب برای افزایش به

 کار رود. همحصول ب انبارمانی این
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