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 چکیده
 آزمایش این گردید. بررسی ساوه ملس رقم انار میوه انبارمانی عمر و کیفی یها ویژگی بر پپتون و آمینه اسیدهای تأثیر پژوهش، این در

 سه در سویا( هیدرولیزشده )پروتئین پپتون آمینه، آسیدهای شاهد، تیمار سه با تصادفی کامل هایبلوک آماری طرح در سال، دو در

 خرداد اول از) انار میوه نمو مرحله سه در هزار، در دو غلظت با پپتون و آمینه اسیدهای با پاشیمحلول شد. انجام میوه روی بر تکرار

 سه از پس نیز و برداشت از پس بلافاصله میوه، وکیفی کمی صفات و شد انجام ماه( یک فواصل با اول، گل میوه تشکیل از پس ،ماه

 داد نشان تایجن شدند. یگیر اندازه درصد 55 رطوبت و گراد سانتی درجه 5±1 دمای شرایط در سردخانه در میوه نگهداری ماه

 است. نداشته طعم شاخص و میوه آب درصد میوه، قطره و طول اندازه وزن، بر یدار معنی تأثیر پپتون و آمینه اسیدهای با پاشی محلول

 در یدار معنی طور به کل اکسیدانی آنتی فعالیت شد. مشاهده آمینه اسیدهای با تیمارشده یها میوه در سفید آریل درصد میزان کمترین

 تیمارشده یها میوه حسی، ارزیابی منظر از انبارمانی، دوره از پس .یافت افزایش آمینه اسیدهای و شاهد با مقایسه در پپتون کاربرد نتیجه

 و داشته تیمارها دیگر به نسبت آریل، مزه و ها آریل رنگ وتازگی(، )رنگ پوست کیفیت لحاظ به بیشتری یبازارپسند آمینه اسیدهای با

 کننده تأمین منبع یک عنوان به ، پپتون کاربرد آزمایش این نتایج اساس بر شد. مشاهده ها میوه این در سرمازدگی خسارت میزان کمترین

 سازد. محقق انار میوه ماندگاری و کیفیت افزایش در را آمینه اسیدهای از انتظار مورد نتایج نتوانست ، آمینه اسیدهای
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ABSTRACT 

In this study, the effect of amino acids and Pepton were investigated on some qualitative features and shelf life of 
pomegranate fruit. This experiment was conducted in two years using randomized complete block design with three 
treatments, Control, Amino acids, Pepton(soy protein hydrolyzed), in three replications on Malas-e- Save cultivar. Amino 
acids and Pepton were used at a concentration of two per thousand, at three times in pomegranate fruit developmental stages 
(from June 1, after fruit set of first flowers, at intervals of one month), quantitative and qualitative factors of fruit were 
evaluated after harvest and storage time for three months at 5±1 °C and 85% humidity. Results showed amino acid and 
Pepton did not have a significant effect on weight, fruit length and diameter, pH, fruit juice and flavor index. The lowest 
percentage of white arils was detected in fruit with amino acid treatment, followed by Pepton treatment compared to control. 
Total antioxidant activity significantly increased as a result of Pepton application compared with other treatments. Results 
showed, after storage duration, according to sensory evaluation, fruits treated with amino acid were more marketable in 
terms of quality of the skin (color and freshness), color and taste of arils, compared to others and the lowest chilling injury 
was observed in the fruits under this treatment. Results showed Peptone could not achieve our expectation as a source of 
amino acids, to enhance the quality and shelf life of the pomegranate fruit. 
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  مقدمه
 های میوه از یکی Punica granatum علمی نام با انار

 یها اقلیم در که است یگرمسیر نیمه مناطق مهم

 و رشد دارای ای مدیترانه و یگرمسیر نیمه و خشک

 ایران محصول این اصلی موطن است. خوبی باردهی

 از یکی سال در تن میلیون یک حدود تولید با که بوده

 شناخته جهان در انار انتولیدکنندگ ینتر بزرگ

 دارد وجود درایران انار ژنوتیپ 765 از بیش دشو می

 کشور تجاری و مهم ارقام از یکی ساوه ملس رقم که

 طعم ضخیم، نسبتاً پوست دارای رقم این د.باش می

 Jahad-Keshavarzi) دباش می قرمز یها دانه و ملس

Ministry, 2016.) ،تولیدی محصولات سلامت امروزه 

 انکنندگ مصرف یها دغدغه ترین مهم از زراعی و باغی

 از سالم، محصول تولید که شده موجب امر این .است

 تلاش بنابراین باشد. برخوردار ای ویژه اهمیت

 کاهش جهت در باغبانی محصولات انتولیدکنندگ

 کودها و سموم کاربرد از حاصل شیمیایی مواد بقایای

 به توجه با دیگر سوی از است. محصولات این در

 کمی افزایش لزوم و خاک غذایی عناصر ذخیره کاهش

 و منابع وری بهره افزایش منظور به محصول، وکیفی

 نظر به ضروری غذایی یها مکمل کاربرد ،ها نهاده

 شیمیایی یکودها جایگزین که موادی از یکی .رسد می

 یا و آمینه اسیدهای از استفاده د،شو می نیتروژنه

 آمینه اسیدهای د.باش می آمینه اسید پایه با ترکیباتی

 ها پروتئین سنتز آغازین مراحل در بنیادی اجزای از

 صورت اخیر یها سال در که مطالعاتی طی هستند.

 اسیدهای با پاشی محلول که است شده اثبات گرفته،

 در مهمی تأثیر مستقیم طور به ندتوان می آمینه

 باشند داشته گیاهی ساختارهای و حیاتی یها فعالیت

(Cao et al., 2010). 

 که دهد می نشان اخیر یها سال های گزارش

 منبع یک عنوان به آمینه اسید از ندتوان می گیاهان

 ;Montamat et al., 1999) کنند استفاده نیتروژن

Neelam et al., 1999.) که زمانی ویژه به پاشی محلول 

 جذب باشد، مناسب گیاه اطراف محیط دمای

طور  به گیاهی یها روزنه طریق از را آمینه اسیدهای

 سنتز به شایانی کمک و سازد می فراهم مطلوبی

 نیز را گیاه ای تغذیه احتیاجات و نموده ها  پروتئین

 اسیدهای کاربرد .(Botta, 2013) سازد می برطرف

 تأمینوی همراه به تریپتوفان سیستئین، متیونین، آمینه

8B میوه تشکیل مرحله از بعد پتاسیم سیلیکات و 

 رقم انار میوه رشد و عملکرد بر پاشی محلول صورت به

 است داشته مثبت تأثیر دار معنی طور به واندرفول

(Wassel et al., 2015). لیقب از یشیرو صفات برخی 

 یشیرو رشد ،(قهی محل) تنه قطر درخت، ارتفاع

 زانیم لیقب از یشیزا صفات و یجار سال یها شاخه

 عملکرد وه،یم وزن درخت، هر در وهیم تعداد ،یده گل

 نیانیآنتوس زانیم و وهیم قند به دیاس نسبت درخت،

 استفاده تأثیر تحت نادری، رقم انار در دار معنی طور به

 یافت افزایش نهیآم یاسیدها یحاو مواد از

(Hasanzade et al., 2015). که است شده گزارش 

 وکیفیت عملکرد افزایش بر علاوه آمینه اسید کاربرد

 را میوه ترکیدگی عارضه میزان منفالوتی، رقم انار میوه

 کاربرد همچنین .(Omima et al., 2014) داد کاهش

 رقم انار روی را یخشک تنش اثرات آمینه، اسیدهای

 .Hasanzade et al., 2015)) داد کاهش نادری

 انار تممقاو افزایش باعث پپتون و آمینه اسیدهای

 و شده خشکی های تنش شرایط در منفالوتی رقم

 است شده انار عملکرد و رشد وضعیت بهبود موجب

Magda et al., 2012)). به توان می را آمینه اسیدهای 

 مکمل مواد با ترکیب در نیز و چندگانه یا و تنهایی

 اثر مطالعه هدف با ها آزمایش وجود با کرد. استفاده

 انار، میوه کیفیت و عملکرد رشد، بر آمینه اسیدهای

 انار برماندگاری مواد این اثر هدف با آزمایشی تاکنون

 آزمایش این بنابراین است. نشده انجام ساوه ملس رقم

 و برکیفیت آمینه اسیدهای اثر ارزیابی هدف با

 شد. اجرا و طراحی ساوه ملس رقم انار میوه ماندگاری

 نیز و آمینه اسیدهای کامل مخلوط اثر آزمایش این در

 ماندگاری و کیفیت بر پپتون نام به آن تجاری فرم یک

  شد. مطالعه ساوه ملس رقم انار میوه

 

 ها روش و مواد
  گیاهی مواد

 و 8334 سال دو طی ساوه ملس رقم انار یها میوه

 استان در مشخصی ساله، 1 درختان روی بر 8330

 تیمار ساوه شهرستان انار تحقیقات ایستگاه در مرکزی

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0304423814000387
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 در مرحله، سه در پاشی محلول منظور، این به شدند.

 فواصل با سپس و ماه خرداد در میوه تشکیل مرحله

 در دو غلظت با پپتون و آمینه اسیدهای با ماهه، یک

 تیمار هر مورد در ها پاشی  محلول گرفت. صورت هزار

 شد. انجام تکرار سه عنوان به درخت 3 روی

 تمامی که حدی به صبح 6 ساعت در پاشی محلول

 درختان .شد انجام شوند، خیس درخت یها برگ

 دیگر درختان با مشابه شرایط در آب، با فقط شاهد

 شدند. تیمار

 

  شیمیایی مواد

 صورت به 2پپتون و 8(AA) آمینه اسیدهای ترکیبات

 کاسپین )شرکت بنیان دانش تولیدی شرکت از محلول

 نوعی واقع در پپتون گردید. تهیه فناوران( زیست

 اسیدهای بر علاوه که است هیدرولیزشده پروتئین

 یک ،آن در کربوهیدرات بالای ظرفیت دلیل هب آمینه،

 گیاهان بوسیله دتوان می که دباش می مغذی ریز ترکیب

 فرآیند یک از گیری بهره با ترکیب این .شود جذب

 مختلفی مواد از و هیدرولیزشده آنزیمی اختصاصی

 با حاضر حال در آید. میدست  به ماهی و سویا مانند

 منبع یک عنوان به نیز پپتون که این به عنایت

 برخی در است گیاه در آمینه اسیدهای کننده تأمین

 به نسبت تر پایین قیمت دلیل به کودی ترکیبات

  شود. می آمینه اسیدهای جایگزین آمینه، اسیدهای

 پروتئین از آزمایش این در استفاده مورد پپتون 

طور  به  ترکیب این است. آمدهدست  به HSP)) سویا

 روی آب با آن کردن مخلوط طریق از یا و مستقیم

  .گردد می استفاده گیاهان برگ و هشاخ

 توسط استفاده مورد آمینه یاسیدها ترکیب

 شد. اعلام 8جدول  شرح به دهندهارایه شرکت

 مهرماه آخر هفته در تیمارشده درختان یها میوه

 علوم گروه آزمایشگاه به بلافاصله و شدند برداشت

 کمی های ویژگی شدند. منتقل تهران دانشگاه باغبانی

 شدند. گیری اندازه ورود بدو در ها میوه کیفی و 

 در و منتقل سردخانه به ها میوه از تعدادی همچنین

 10 نسبی ورطوبت گراد سانتی درجه 0±8 دمای

                                                                               
1. Amino acids compounds 

2. Pepton  

 و بازارپسندی سپس نگهداری، ماه سه مدت به درصد

 تیتر، قابل   اسید میزان مانند کیفی های ویژگی برخی

 سرمازدگی، شاخص ث،تأمین وی محلول، جامد مواد

 .شد ارزیابی میوه آنتوسیانین میزان
 

 درآزمایش استفاده مورد های اسیدآمینه ترکیب .8 جدول
Table 1. Composition of amino acids 

Name of amino acid Rate (%)  Name of amino acid Rate (%)  
Glycine 11.6 Threonine 3.9 

Arginine 8.5 Histidine 3 
Glutamic acid 1 Leucine 16.5 

Lysine 1 Isoleucine 4.5 

Alanine 13.5 Valine 4.5 
Prolin 8.5 Aspartic acid 4.5 

Phenylalanine 5.5 Tyrosine 2 

Serine 3.5 Asparagine 1.2 
Cysteine 0.6 Other 0.6 

Methionine 5   

 

 کمی صفات یگیر اندازه
 فیزیکی های یگیر اندازه

 ورنیه کولیس با میوه قطر و طول های یگیر اندازه

 دو تا دیجیتالی ترازو از استفاده با میوه وزن شد. انجام

 شمارش از پس سفید های آریل تعداد و اعشار رقم

 میزان .شد بیان درصد صورت به و گردید یگیر اندازه

 آب نسبت اساس بر درصد، صورت به انار میوه عصاره

  شدند. یگیر اندازه میوه کل وزن به میوه

 

 کیفی صفات های یگیر اندازه

 ،pH یگیر اندازه و رفراکتومتر توسط قندها یگیر اندازه

 میزان (.AOAC, 2005) شد انجام متر pH دستگاه با

 خنثی و مترpH ستگاهد از استفاده با تیتر قابل اسید

 8/5 (NaOH) سدیم هیدروکسید محلول با سازی

 میوه رسیدن شاخص شد. محاسبه و گیری اندازه نرمال

 تیتر قابل اسید به محلول جامد مواد نسبت از نیز

TSS/TA)) تأمینوی یگیر اندازه برای .آمددست  به C 

 معرف و پتاسیم یدور یدو با تیتراسیون روش از

 پایان نشانه تیره آبی رنگ ظهور شد. استفاده نشاسته

 با اکسیدانی آنتی فعالیت (.Majedi, 1994) بود آزمایش

 آزاد رادیکال شوندگی خنثی خاصیت از استفاده

DPPH ترنانوم 087 موج طول در اسپکتروفتومتر با 

 فلاونوئیدها میزان .(Shiri et al., 2011) گردید قرائت

 استاندارد روش با آلومینیوم کلرید سنجی رنگ روش به

 ,.Olaniyi et al) یگیر اندازه نانومتر 056 موج طول در

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4375177/#CR34
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 رنگ روش براساس فنلی محتوای تعیین ،(2013

 گالیک برحسب تغییر کمی با سیوکالچو فولن سنجی

 نانومتر 765 جذب میزان در گرم/گرم( )میلی اسید

 Ghasemnezhad et al., 2011; Singelton ) شد انجام

& Rossi, 1965.) 

 و (H-TAA) هیدروفیلی یها اکسیدان آنتی میزان

 میزان و (L-TAA) لیپوفیل یها اکسیدان آنتی میزان

  روش به نمونه هر در (TAA)اکسیدان  آنتی کل

Serrano et al. (2009) نمونه گرم 0 شد. گیری اندازه 

 فسفات مولار میلی 05 بافر از لیتر میلی 0 در کامل دانه

 همگن استات اتیل لیتر میلی 3 و pH 1/4 با سدیم

 4 دمای در دقیقه 80 در85555 دور با سپس و شدند

 سانتریفوژ، از پس .شد سانتریفوژ گراد سانتی درجه

 و (L-TAA) لیپوفیلی ترکیبات شد. فاز دو محلول

 فاز در ،ترتیب به (H-TAA) هیدروفیلی ترکیبات

 2 مخلوط با ها نمونه گرفتند. قرار پایینی و فوقانی

 میکرولیتر 20 و H2O2 میکرولیترABTS، 80 متر میلی

HRP سدیم فسفات متیل مولار میلی 05 در (pH 

  سپس شد آماده لیتر میلی یک کل حجم در( 1/7

 ،UV-1700 مدل )کیوتو، اسپکتروفتومتر یک توسط

 در شد. انجام جذب یگیر اندازه نانومتر 735 در ژاپن(

 وزن گرم 855 در گرم میلیترتیب  به نتایج نهایت

 شد. بیان خشک

 یافتراق pH روش از ها نیانیآنتوس یگیر اندازه یبرا

 شده هیته یها نمونه جذب روش نیا در. شد استفاده

 pH 0/4 اسپکتروفتومتردر دستگاه لهیوس به بافر توسط

 بر و نانومتر 755 و 035 یها موج طول در pH 8 و

 انار در موجود دیگلوکوزا 3-نیدیانیس رنگدانه حسب

 از ها نیانیآنتوس غلظت تینها در و شد یگیر اندازه

 .(Nakamura et al., 1990) آمد دست به ( 8) رابطه

(8   )               C mg/100ml = ΔA/€L × M × D  

D  :یساز قیرق فاکتور 

ΔA: در جذب بین اختلاف pH 8 در جذب و pH 0/4  

M: دیگلوکوزا 3-نیدیانیس یمولکول جرم  

 یمول جذب: €

L: متر سانتی حسب بر کوئت طول 

 کیفیت( ظاهری )ارزیابی میوه بازارپسندی و ماندگاری

 انبارمانی از پس

 با تیمارشده یها میوه کیفی یها ویژگی برخی

 در نگهداری ماه سه از پس پپتون و آمینه اسیدهای

 و گراد سانتی درجه 0±8 دمای شرایط در سردخانه

 ارزیابی گرفتند. قرار ارزیابی مورد درصد 10 رطوبت

 4 تا 8 نمره از دهی نمره صورت به میوه بازارپسندی

 .((Jacobi & Gils, 1997 شد انجام آزمایشگران توسط

 و شیرین بسیار تا ترش مزه از میوه مزه دهی نمره

 تا بازارپسند غیر و ضعیف کیفیت از میوه کلی کیفیت

 ارزیابی فاکتورهای شد. انجام ارزیابان توسط عالی

 آریل رنگ وتازگی( )رنگ پوست کیفیت شامل شونده:

 نفر( )سی ارزیابان توسط ها شاخص بود. آریل طعم و

 میانگین براساس شد. داده نمره ها ویژگی به و بررسی

 شدند. بندی گروه ها میوه شده داده نمرات مجموع

 با بازارپسند ییها میوه به بود: شرح این به بندی گروه

 کیفیت ،3 نمره خوب یها میوه ،4 نمره عالی کیفیت

 که 8 نمره ضعیف کیفیت میوه ،2 نمره میوه متوسط

 بود. نگرفته قرار ارزیابان پسند مورد

 

 میوه فساد و 1(CI) سرمازدگی خسارت میزان ارزیابی

 خسارت درصد سرمازدگی خسارت میزان ارزیابی برای

 دهی نمره و بررسی میوه پوست و آریل رنگ تغییر و

 یها میوهصفر نمره شد. انجام 3 تا 5 از دهی نمره شد.

 با ییها میوه برای 8 نمره سرمازدگی، علامت بدون

 2 نمره ،درصد 25 تا 8 کم بسیار غشا رنگ تغییر

 رنگ به پوست داخلی ولایه غشا متوسط رنگ تغییر

 لایه درصد45از بیش ،3 نمره درصد،45 تا ای قهوه

 و سرمازدگی وعلامت است شده ای قهوه پوست داخلی

 ها میوه د.شو می مشاهده هم میوه روی در رنگ تغییر

 به نتیجه و بندی گروه ،(2) رابطه با  نمره اساس بر

 :(Sayari et al., 2009) شد محاسبه درصد

(2                              )CI =Σ (ni.i))/(N.4)×100 

CI: سرمازدگی درصد ،ni :علایم که یها میوه تعداد 

 میزان یا سرمازدگی درجه :i دارند، را سرمازدگی

 (.است 3 تا صفر از) پوست فرورفتگی و شدن یا قهوه

                                                                               
1. Chilling injury 
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 کامل های بلوک آماری طرح قالب در آزمایش این
 پپتون آمینه، اسیدهای تیمار سه با ،(RCBD) دفیتصا

 تحلیل و تجزیه ،ها داده شد. انجام تکرار سه در شاهد و
 با میانگین مقایسه و SAS آماری افزار نرم با آماری
 .گرفت صورت دانکن آزمون

 

 بحث و نتایج
 کمی صفات

 میوه اندازه و وزن میانگین

 پاشی محلول که دهدمی نشان ها داده میانگین مقایسه
 اندازه میوه، وزن بر یتأثیر پپتون و آمینه اسیدهای با

 نداشت ساوه ملس رقم انار میوه قطر و طول
 کاربرد که داد نشان پیشین تحقیقات (.2)جدول

 پسته و پرلت رقم انگور هایحبه روی آمینه اسیدهای
 Rahdari et) است شده وزن افزایش باعث فندقی رقم

al., 2013; Khan et al., 2012.) پسته روی که درحالی 

  (.Molaie et al., 2013) است نداشته اثر اوحدی رقم
 رشد هورمون سنتز به آمینه اسیدهای که نجاآاز
 تقسیم افزایش با پیاز در طورکه همان کنند، می کمک
 کرد افزایش نیز میوه رشد سلول، رشد و سلولی

((Shafeek & Helmy, 2012. درختان در رفت می نتظارا 
 افزایش میوه اندازه و میوه رشد اسیدآمینه با تیمارشده

 درختان در داد نشان میدانی مشاهدات که درحالی یابد
 شد بیشتر سوم تعدادگل پپتون و آمینه اسید با تیمارشده

 این البته .شد سه درجه یها میوه تشکیل موجب که

 هست احتمال این نشدند، شمارش آزمایش این در ها گل
 شده ها میوه و ها گل این تولید صرف رشد، انرژی که

 و بررسی به نیاز موضوع، این مورد در نتیجه ارائه که باشد
  دارد. تری دقیق مطالعات

 
 میوه آب

 آب بردرصد پپتون، و آمینه اسید با پاشی محلول تیمار
   (.2)جدول نبود دار معنی میوه

 
 سفید های آریل درصد

 بر پپتون و اسیدآمینه با پاشی محلول میانگین مقایسه
 نشان شاهد با مقایسه در ساوه ملس رقم انار میوه
 پپتون و اسیدآمینه تیمار با که ییها میوه در دهد می

 و مانده سفید که هایی آریل تعداد شدند، پاشی محلول

 کمترین بود. شاهد های میوه از کمتر بودند هنگرفت رنگ
 آمینه اسید تیمار به سال هر در سفید آریل درصد میزان

 شاهد و درصد(86) پپتون تیمار آن از پس و درصد(84)
 تعدادی بودن سفید (.2 )جدول داشت تعلق درصد(81)

. دباش می انار سفیدی دانه عارضه عنوان به انار در آریل

 نیست، مشخص دقیق طور به ناهنجاری این دلیل اگرچه
 زمان ،رشد فصل دمای ،تغذیه مانند عواملی به اما

 شده داده نسبت رقم بیماریزا، عوامل میوه، اندازه برداشت،
 آن تأثیر با احتمالاً پپتون و آمینه اسیدهای کاربرد .است

 شده، آنتوسیانین تولید موجب اسید، شیکمیک چرخه بر
 تیمارشده انار یها میوه در سفید یها دانه تعداد نتیجه در

  .بود کمتر شاهد به نسبت وپپتون آمینه اسید با

 
  کیفی صفات

 و 2(TA) تیتر قابل اسید ،1(TSS) محلول جامد مواد مقدار
 میوه طعم

 شاخص و TSS بر پپتون و آمینه اسید با پاشی محلول
 TSS بیشترین ولی نداد نشان یدار معنی تأثیر طعم

 درصد( 0/86) کمترین و پپتون تیمار به درصد(3/87)
 شاخص بیشترین (.3)جدول بود. متعلق شاهد تیمار به

 و اسیدآمینه با تیمارشده میوه به 6/88 با طعم
 تیمار بهTA  کمترین و شاهد تیمار به 7/3 با کمترین

 درصد7/8 میزان با بیشترین و درصد0/8 با آمینه اسید
  (.3 )جدول بود. متعلق شاهد تیمار به

 محلول جامد مواد نسبت از واقع در طعم شاخص
(TSS) تیتر قابل اسیدهای به (TA) آید،میدست  به 

 پرلت رقم انگور درمیوه دآزا امینه اسیدهای کاربرد
 و طعم شاخص محلول، قند افزایش میزان موجب

 (.Khan et al., 2012) است شده تیتر اسیدقابل کاهش
 افزایش موجب آمینه اسیدهای کاربرد همچنین
 است شده نادری رقم انار میوه در طعم شاخص

(Hasanzade et al., 2015.) این در که درحالی 
 بر یدار معنیتأثیر آمینه اسید و پپتون کاربرد آزمایش

 ولی نداشته ساوه ملس رقم در طعم شاخص میزان
 است. شده (TA) تیتر قابل اسیدهای کاهش موجب

 
 

 

 

                                                                               
1. Total soluble solids 
2. Titratable acidity 

  



 ... و تیفیک بر پپتون و نهیآم یدهایاس با یپاش محلول اثرجلیلی مقدم و همکاران:  032

 
  

 ها میانگین دو سال(. مقایسه میانگین تأثیر محولپاشی اسیدهای آمینه وپپتون بر صفات کمی میوه انار رقم ملس ساوه )داده2جدول 
Table 2. The effect of Amino acids and Pepton foliar applications on quantitative factor on pomegranate cv. Malas 

Save fruit 

White arils  

(%) 

Fruit length  
(mm) 

Fruit diameter  

(mm) 

Fruits juice  

(%) 
Fruit weight  

(g) 
Treatments 

18.2a 85a 83.6a 38a 396a Control 
14b 83.8a 83.3a 38a 382.2a Amino Acids 

16ab 84.5a 87.5a 38a 384a Pepton 

 

 ث تأمینوی مقدار

 ث تأمینوی میزان بیشترین آمدهدست به نتایج براساس

 و پپتون تیمار به (لیتر میلی صد در گرم میلی 1/26)

 تیمار به (لیتر میلی صد در گرم میلی 0/24) کمترین

 در آمینه اسیدهای (.3 )جدول داشت تعلق شاهد

 و سیتریک اسید تولید مانند بیولوژیک های چرخه

 ,Heldt & Piechulla) ندباش می مؤثر اسکوربیک اسید

 در ث تأمینوی افزایش موجب موضوع همین (.2010

 تأثیربر مبنی نیز، آزمایش این نتایج شود. می میوه

 در ث تأمینوی میزان افزایش بر آمینه اسیدهای کاربرد

 دارد مطابقت پیشین تحقیق نتایج با انار، میوه

Hasanzade et al., 2015).) 

 
pH 

 و اسیدآمینه با  پاشی محلول تیمار داد نشان نتایج

 (.3)جدول نداشت یدار معنی تأثیر pH بر پپتون

 

 فیتوشیمیایی صفات
 بازدارندگی( )درصد اکسیدانی آنتی فعالیت

 یدار معنی طور به انار میوه آب اکسیدانی آنتی فعالیت

 اسیدهای و شاهد با مقایسه در پپتون کاربرد نتیجه در

 فعالیت میزان بیشترین .یافت افزایش آمینه

 با کمترین و پپتون به درصد 3/72 با اکسیدانی آنتی

  (.4 )جدول بود متعلق شاهد به درصد 66

 چون ترکیباتی به انار آب اکسیدانی آنتی عالیتف 

 نلیکفپلی هایاننت ها،فنل پلی اسید، آسکوربیک

 Gil et) دشو می داده نسبت ها آنتوسیانین و قند اویح

al., 2000). یاکسیدان آنتی ظرفیت پژوهش این در 

 احتمالاً که یافت افزایش پپتون اب تیمارشده های میوه

 ها میوه این در تربیش فنلی رکیباتت دوجو دلیل به

 بین یدار معنی و مثبت همبستگی زیرا .دباش می

 انار میوه آب فنلی ترکیبات و دانیاکسی آنتی فعالیت

 .(Kulkarni & Aradhya, 2005) است شده گزارش

 (TAA) کل اکسیدان آنتی میزان

 کل میزان پپتون و آمینه اسیدهای با پاشی محلول

 را آب در محلول و چربی در محلول های اکسیدان آنتی

 محلول های اکسیدان آنتی میزان بیشترین داد. تغییر

 با پپتون با تیمارشده های میوه به ((T-HAA آب در

 میزان بیشترین و گرم( صد در گرم)میلی 0/626

 به (T-AAL) چربی در محلول های اکسیدان آنتی

 های میوه به گرم( درصد گرم)میلی 1/850 میزان

 (.4 )جدول بود. متعلق آمینه اسیدهای با تیمارشده

 و چربی در محلول گروه دو به ها اکسیدان آنتی

 عمده قسمت شوند. می تقسیم آب در محلول

 را (T-AAL) چربی در محلول های  اکسیدان آنتی

 محلول های اکسیدان آنتی دهند. می تشکیل کاروتنوئیدها

 ث تأمینوی فلاونوئیدها، ها، فنل شامل ((T-HAA آب در

 آب اکسیدانی آنتی ترکیبات مهمترین ها فنل ند.باش می

 ,.Serrano et al) هستند آب در محلول یا و دوست

 با پژوهش این در که هایی میوه رسد  می نظر به .(2009

 دو این تأثیر دلیل به شدند تیمار پپتون و آمینه اسید

 فعالیت افزایش و گیاه هورمونی تغییرات بر ماده

 و فلاونوئیدی و فنلی ترکیبات سنتز در دخیل های آنزیم

 سنتز مسیر کلیدی آنزیم میزان بر تأثیر با همچنین

 موجب ،آمونیالیاز آلانین فنیل آنزیم یعنی فنلی ترکیبات

  اند.  شده انار میوه در ترکیبات این میزان در تغییر

 تیمارهای در داد نشان ها میانگین مقایسه نتایج

 در گرم )میلی 7/42 با فلانوئید بیشترین پاشی محلول

 (AA) آمینه های اسید با پاشی تیمارمحلول به صدگرم(

 پپتون به گرم( صد در گرم )میلی 23 با کمترین و

 آمینه اسیدهای با تیمارشده های میوه در بودند. متعلق

 با اسید گالیک برحسب فنل میزان بیشترین پپتون، و

 کمترین و پپتون تیمار به گرم( صد در گرم )میلی 234

 تیمارشده های میوه به گرم( صد در گرم )میلی 283 با

  بود. متعلق آمینه اسیدهای با
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 ها میانگین دو سال( پاشی اسیدهای آمینه و پپتون بر صفات کیفی میوه انار رقم ملس ساوه )داده مقایسه میانگین تأثیر محول. 3جدول 
Table 3. The effect of Amino acids and Pepton foliar applications on qualitative factor of pomegranate cv. Malas Save fruit 

Vit C (mg/100ml) pH Taste (TSS/TA) TSS% TA% Treatments 

24.5b 4a 9.7a 16.5a 1.7a Control 

26.1ab 4.1a 11.6a 16.8a 1.5b Amino Acids 
26.8a 3.9a 11.1a 17.3a 1.56ab Pepton 

 

 در فنل میزان داد نشان آزمایش این نتایج

 در موجود فنل از بیشتر پپتون با تیمارشده های میوه

 بود آمینه اسیدهای با تیمارشده و شاهد های میوه

 اسید مشتقات شامل انار در فنلی ترکیبات (.4 )جدول

 و پونیکالاجین هیدرولیز قابل های تانن و الاجیک

 ندباش می گالاجیک و اسیدگالیک پونیکالین،
(Madrigal et al., 2009; Gil et al., 2000 ،)که 

 بستگی ترکیبات این به انار دارویی خواص از بسیاری

 آمینه اسیدهای تیمار آمده دست به نتایج اساس بر دارد.

 زمان در ها آنتوسیانین میزان افزایش موجب پپتون و

 در قرمز رنگ عامل ها آنتوسیانین است. شده برداشت

 ،اکسیژن دما، مانند مختلفی عوامل باشد. می انار

 تجزیه و قندها ،فلزی های یون ،pH ،اسید آسکوربیک

 ها آنتوسیانین تخریب یا و تشکیل سرعت بر ها آن

 نشان پیشین مطالعات .(Main et al., 1978) مؤثرند

 پتاسیم جذب بر تأثیر با آمینه اسیدهای کاربرد که داد

 انار های میوه در ها آنتوسیانین میزان افزایش موجب

 ,.Hasanzade et al) است شده تیمار، تحت نادری رقم

 در ها آنتوسیانین افزایش نیز آزمایش این نتایج (.2015

 و آمینه اسیدهای با تیمارشده ملس رقم انار های میوه

 اکسیدانی آنتی ظرفیت افزایش داد. نشان را پپتون

 دلیل به پپتون و آمینه اسیدهای با تیمارشده های میوه

 بود. ها میوه این در تر بیش فنلی ترکیبات وجود

 ظرفیت با کل   فنل میزان پیشین نتایج براساس

 ;Gil et al., 2000) دارد مثبت رابطه اکسیدانی آنتی

Apak et al., 2007). 

 

 انار میوه یبازارپسند و ماندگاری ارزیابی

 دمای شرایط با سردخانه در نگهداری ماه سه از پس

 ،درصد10 نسبی رطوبت و گراد سانتی درجه 8±0

 تیمارشده یها میوه در داد نشان میانگین مقایسه نتایج

 کمترین و شاهد تیمار به درصد 4/8 با TA بیشترین

 آمینه، اسیدهای با تیمارشده یها میوه به درصد 2/8 با

 با تیمارشده های میوه به درصد 8/81 با TSS بیشترین

 تعلق شاهد تیمار به درصد 3/86 با کمترین و پپتون

 یها میوه به (80) طعم شاخص بیشترین داشت.

 شاهد به (82) کمترین و آمینه اسیدهای با تیمارشده

 شاخص میزان دشو می مشاهده که یطور به بود. متعلق

 یافت افزایش انبارمانی طی در تیمارها کلیه در طعم

 چرخه به انار عمده اسیدهای شدن وارد دلیل به که

 پایان در د.باش می محلول جامد مواد افزایش و تنفسی

 و (VitC) ثتأمین وی میزان بیشترین انبارمانی دوره
 آمینه اسیدهای با تیمارشده یها میوه در ها آنتوسیانین

  (.0 )جدول شد مشاهده
 بیشترین همچنین نتایج مقایسه میانگین نشان داد

 تیمارشده یها میوه به درصد 20 با سرمازدگی میزان

 اسیدهای تیمار به درصد 7/81 با کمترین و پپتون با

 (.0 )جدول داشت تعلق آمینه

هرچند که در زمان برداشت، پپتون موجب افزایش 

های تحت تیمار شد، با توجه به  ترکیبات فنلی در میوه

مقاومت ها و نقش آن در القای  اکسیدانی فنل خواص آنتی

انتظار  ،(Wang et al., 2006) هاگیاه به انواع تنش

های تیمارشده  رفت میزان خسارت سرمازدگی در میوه می

های  باشد ولی پس از دوره انبارمانی میوهبا پپتون کمتر 

تحت تیمار پپتون بیشترین میزان خسارت سرمازدگی را 

که شاید به دلیل سایر ترکیبات موجود در  نشان دادند

 (.0پپتون و تأثیر آن بر پوست میوه باشد )جدول 

 اوایل در رنگ رییتغ و ها نیانیآنتوس زانیم افزایش

 در ها آنتوسیانین ساخت ادامه هواسط به مانیانبار

 ,.Meighani et alباشد ) می از برداشت پس شرایط

 ترکیباتها  آنتوسیانین نین گزارش شده کههمچ (.2017

 درآب ها آنتوسیانین میزان افزایش. هستندی ناپایدار

 تبدیل دلیلبه تواندمی انبارمانی زمان در انار میوه

 که باشد آنتوسیانین دیگر انواعی به ها  آنتوسیانین

 هستند دارا قبلی انواع به نسبتی بیشتر جذب میزان
(Sayari et al., 2009). 
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 ساوه ملس رقم انار میوه شیمیایی بیو صفات برخی بر پپتون و آمینه اسیدهای پاشی محلول تأثیر میانگین مقایسه .4 جدول
Table 4. The effect of Amino acids and Pepton foliar applications on some bio-chemical factor on pomegranate cv. 

Malas Save fruit 

Treatments 
Antioxidant 

capacity% 

T-AAL1  

(mg/100g) 

T-HAA2  

(mg/100g) 

TAA3 

(mg/100g ) 

Total Flavonoid  

(mg/100g) 

Total Phenolic  

(mg/100g) 

Total Anthocyanin  

(mg/100mL) 

Control 66b 105a 603b 708.3b 37.8b 219b 74.6c 

Amino Acids 66.7b 106a 604b 709.7b 42.7a 213b 85.7a 

Pepton 72.9a 89.5b 627a 716a 29.2c 234a 81.1b 
1. T-AAL (total antioxidant activity lipophilic) 

2. T-HAA (total hydrophilic antioxidant activity) 

3. TAA (total antioxidant activity) 

 
 ساوهکیفی و ماندگاری میوه انار رقم ملس  آمینه و پپتون بر صفات پاشی اسیدهای . مقایسه میانگین تأثیر محلول0جدول 

Table 5. The Effect of Amino acids and Pepton foliar applications on qualitative factor on storage life of pomegranate 

cv. Malas Save fruit 
Marketable 

score: 1-4 
TA% TSS% 

VitC 
(mg/100ml) 

Taste 

(TSS/TA) 

Chilling 

injury % 

Anthocyanin 

(mg/100ml) Treatments 

3.8 1.4 a 16.9 b 21.5 b 12 b 20 b 76.5 b Control 

4 1.2 b 17.8 ab 22.8 a 15 a 18.7 c 86.6 a Amino Acids 
2.8 1.3 ab 18.1 a 22.4 a 14 a 25 a 76.1 b Pepton 

 

 با تیمارشده های میوه در نیز آزمایش این در

 دوره طی در آریل آنتوسیانین میزان آمینه اسیدهای

 پیشین نتایج با که است یافته افزایش انبارمانی

 ,.Sayari et al., 2009; Meighani et al) دارد مطابقت

 شدند، تیمار پپتون با که هایی میوه که درحالی. (2017

 کمتری آنتوسیانین میزان انبارمانی دوره از پس

 ها آنتوسیانین میزان تخریب دلیلبه احتمالاً که داشتند

 (.0 )جدول باشد سردخانه در نگهداری ماه سه از پس

 با تیمارشده های میوه آمده، دست به نتایج اساس بر

 در سردخانه در نگهداری ماه سه از پس آمینه اسیدهای

 10 رطوبت و گراد سانتی درجه 0±8 دمای شرایط

 رنگ نظر از پوست )کیفیت یبازارپسند درصد،

 به نسبت بیشتری آریل( مزه و آریل رنگ وتازگی،

 همچنین داشتند. پپتون با تیمارشده یها میوه و شاهد

 آمینه اسیدهای با تیمارشده یها میوه ارزیابان، منظر از

 پپتون با تیمارشده یها میوه و شیرین به متمایل ملس

 های بررسی براساس داشتند. ملس مزه شاهد و

 یها میوه در طعم شاخص میانگین شده انجام

 و کیفیت نمره و 80 آمینه اسیدهای با تیمارشده

 کمترین و بود 4 انبارمانی دوره از پس آن بازارپسندی

 با تیمارشده یها میوه در سرمازدگی خسارت میزان

 انبارمانی، دوره از پس شد. مشاهده آمینه اسیدهای

 میزان بیشترین آمینه اسیدهای با تیمارشده های میوه

 را سرمازدگی خسارت میزان کمترین و بازارپسندی

 دادند. نشان

 
Treatments 

 

 
Treatments  

 میزان بر وپپتون آمینه اسیدهای با پاشی تأثیرمحلول .8 شکل

 از پس ساوه ملس رقم انار میوه پسندی بازار نمره و سرمازدگی

 میزان وکمترین بازارپسندی میزان بیشترین .انبارمانی دوره

 آمینه اسیدهای با تیمارشده های میوه در سرمازدگی خسارت

 شدند. مشاهده
Figure 1. Effect of Amino acid and Pepton foliar 

applications on chilling injury index and marketability of 

pomegranate cv Malas Save fruit after storage, most 

marketability and the lowest chilling injury was 

observed in the fruits treated with amino acids. 

 

 افزایش در مهم اصول از یکی باغ، صحیح تغذیه 

 های گزارش است. سطح واحد در وکیفیت عملکرد
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 از ندتوان می گیاهان که دهد می نشان اخیر یها سال

 استفاده نیتروژن منبع یک عنوان به آمینه اسیدهای

 ,.Montamat et al., 1999; Neelam et al) کنند

 برای آمینواسیدها مختلف منابع  از استفاده .(1999

 است شده توصیه هاسبزی از برخی عملکرد بهبود

(Abdel-Mawgoud et al., 2011; Tantawy et al., 

 نظر به شد مشاهده مطالعه این در طورکههمان .(2009

 کیفی صفات برخی بر آمینه اسیدهای کاربرد رسد می

 و گیاه رشد افزایش است. بوده مؤثر نیز انار میوه

 است ممکن آمینه اسیدهای کاربرد نتیجه در عملکرد

 در پروتئین دهنده تشکیل مواد تأمین راحتی علت به

 باعث آمینه  اسیدهای کلی، طور به باشد. زنده بافتهای

 است شده انار میوه عملکرد و گل تعداد افزایش
(Wassel et al., 2015). های تنش به مقاومت ایجاد 

 از نیز آبی کم و خشکی گرما، و سرما جمله از محیطی

 گیاهان در آمینه اسیدهای کاربرد اهمیت بالای درجه

 Velikova et al., 2000; Thomas) شود می محسوب

et al., 2009). رشد بهبود در اسیدها آمینو ترکیبات 

 بوده مؤثر آبی کم تنش شرایط در نادری رقم انار میوه

 انتظار رو این از .(Hasanzade et al., 2015) است

 در گیاه تولید و رشد مواد، این کاربرد با که رود می

 های تفاوت یابد. بهبود نیز محیطی طبیعی شرایط

 اسیدهای و پپتون تیمارهای به پاسخ در شده مشاهده

 به آنها مختلف ترکیبات دلیل به است ممکن آمینه

 با همراه مغذی مواد و آمینه اسیدهای غلظت ویژه

 ها پروتئین ساختار در آمینه اسیدهای باشد. پپتون

 و رشد در ها هورمون ساختار به ورود با گیاه، نیاز مورد

 گیاه درتمایز ها آمین پلی به تبدیل با و سلولی، تقسیم

 ها، پروتئین در آن ساختاری نقش بر علاوه هستند. مؤثر

 ها پیریمیدین سنتز برای شروع نقطه آمینه اسیدهای

 گلیسین(، و تأمین)گلو ها پورین )آسپارتات(،

 بسیاری و متیونین( )تریپتوفان، رشد های کننده تنظیم

 .(Talaat et al., 2005) هستند ثانوی های متابولیت از

 

 کلی گیریتیجهن

 که داد نشان پژوهش این نتایج مطالعه مجموع در

 اندازه وزن، بر پپتون و آمینه اسیدهای با پاشی محلول

 و پپتون نداشت. تأثیری انار طعم شاخص و میوه

 انار میوه اکسیدانی آنتی ترکیبات میزان آمینه اسیدهای

 آب اکسیدانی آنتی ظرفیت و ها  فلاونوئید و ها فنل ویژه به

 های میوه در سفید آریل تعداد دادند. افزایش را انار

 شد مشاهده کمتر پپتون و آمینه اسیدهای با تیمارشده

 دوره طی در انار میوه ماندگاری بر مثبتی اثر پپتون ولی

 برای تولید، هدف به توجه با بنابراین نداشت. انبارمانی

 حفظ و سالم میوه تولید طرفی از و میوه کیفیت بهبود

 ،انار مانیانبار عمر بالابردن همچنین و میوه کیفی صفات

 از توان می صادرات وتوسعه داخلی بازار تنظیم منظور به

 .برد بهره آمینه اسیدهای با انار درختان پاشی محلول

 اسیدهای به نسبت تری پایین قیمت پپتون ازآنجاکه

 جای به پپتون کاربرد داد نشان نتایج ولی دارد آمینه

 مورد نتایج تواند نمی کودی، ترکیبات در آمینه اسیدهای

 سازد. محقق را آمینه اسیدهای از انتظار
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