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 مقاله پژوهشی 

برخی خصوصیات   محتوای فنل و فلاونوئید کل و جاسمونات برپاشی متیلمحلول ثیرأت

   بدون خاکشرایط کشت در   فیسالیسمیوه  فیزیکوشیمیایی

 

 3و ابوالفضل علیرضالو *2فرخزاد ، علیرضا1مجرب  سودا
 

 ( 22/12/1399تاریخ پذیرش:    -2/12/1399)تاریخ دریافت:  
 

 چکیده 

یکی از راهکارهایی که اخیراً نظر متخصصین را برای افزایش کیفیت محصولات کشاورزی بدون نیاز به مواد شیمیایی به خود 

برگی  پاشی  ثیر محلولأ های رشد برای تحریک مقاومت طبیعی گیاه است. در این مطالعه تکنندهجلب نموده، استفاده از تنظیم

میکرومولار( با سه تکرار بر برخی از خصوصیات کمی و کیفی میوه فیسالیس  100و    10،  1،  0جاسمونات در چهار سطح ) متیل

عصاره میوه، مواد جامد محلول، اسیدیته قابل   pH مورد بررسی قرار گرفت. طول و قطر میوه، وزن تر و خشک میوه، سفتی میوه،

داد که محلولتیتراسیون، طعم میوه و فنل و   پژوهش حاضر نشان  نتایج  ارزیابی قرار گرفت.  پاشی متیل  فلاونوئید کل مورد 

میکرومولار    100های مورد ارزیابی داشت. بیشترین میزان فنل و فلاونوئید کل در تیمار  داری بر شاخصثیر معنیأ جاسمونات ت

ثیر بیشتری بر شاخص مواد جامد محلول، طعم  أ ونات تجاسمتر متیلهای پایینجاسمونات مشاهده شد در حالیکه غلظتمتیل

دار مثبتی نسبت به  ثیر معنیأ جاسمونات ت   فهای مختلمیوه و میزان اسیدیته قابل تیتراسیون داشت. همچنین کاربرد غلظت

نشان ندادند.  داری با یکدیگر بر طول و قطر میوه  های مختلف جاسمونات تفاوت معنیشاهد بر طول و قطر میوه داشت ولی غلظت

ثیر بر ترکیبات فنلی و بهبود خصوصیات کمی و کیفی  أ جاسمونات با ت بر اساس نتایج پژوهش حاضر مشخص شد که تیمار متیل

 .تواند به عنوان یک تیمار سالم و مطمئن در تولید میوه فیسالیس در شرایط گلخانه مورد استفاده قرار گیردمی
 

 تیتراسیون، سفتی، کیفیت میوه، مواد جامد محلولاسیدیته قابل  کلیدی: کلمات
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 مقدمه 

های بسیار قدیم تقریبا در تمام  زمانها و سبزیجات از  میوه

ها به عنوان یک منبع ارزشمند غذایی انسان استفاده  فرهنگ

)اصغری،  می است  اخیر مصرف (. در سال1394شده  های 

های سالم با ارزش غذایی بالا افزایش پیدا کرده است.  میوه

 یریگرمس  ی اهیوهم  یمصرف و فرآورها،  در میان انواع میوه

  ل یو به دل  د یمف  یمغذیر بالای مواد  تن مقاد داش  لیبه دل

اهمیت بیشتری پیدا   ،ینگهدار ی پرورش وهاکیبهبود تکن

 یکی  (.Physalis peruviana L)  کرده است. گیاه فیسالیس

  ل یبه دلکه  است    یریگرمس یهاوهیم  ن یترکننده  دواریاز ام

  تیکشت فشرده و قابل  یبرا   لیفعال، پتانس  ستیز  باتیترک

  خوب، در سراسر جهان مورد توجه قرار گرفته است   ینگهدار

همکاران،    1اچب)اتز فیسالیس201۸و  پشت   (.  عروسک  یا 

و پرده متعدد  درمانی  کاربردهای  با  از  گیاهی 

های رسیده آن جنبه باشد که میوهمی    Solanaceaeخانواده

دارد   صنعتی  و  دارویی  همکاران،   2)دخیلخوراکی،  و 

واریته از آن در سراسر    130. در حال حاضر حدود  (2014

(.  139۸آبادی و همکاران،  جهان گزارش شده است )سنگین

ا بر  حتبرگ  کهنیعلاوه  و  ساقه  فیسالیس  هاشهیر  یها،  ی 

منبع بسیار خوبی برای ها  وهیمدارای خواص دارویی هستند،  

ویتامین آ، ویتامین ث و سرشار از عناصر معدنی    سازپیش

و   فلاونوئیدها  آلکالوئیدها،  روی،  و  پتاسیم  آهن،  فسفر، 

هستند که این   هاتواسترولیف  ی وفنل  باتی، ترککاروتنوئیدها 

دنبال یک سبک زندگی سالم  میوه را برای متقاضیانی که به  

کشت فشرده    یبرارا  آن    لیپتانسکرده و   هستتند، جذاب

  (.2020و همکاران،  3افزایش داده است )مارچیورتو 

ثیر مثبت استفاده  أ با وجود تهای جهان امروز  یکی از چالش 

در بهبود    ...(  و  ها)کودها و سم  از انواع تیمارهای شیمیایی

  ن یزا بودن و همچنسرطانها،  خصوصیات کمی و کیفی میوه

  ل یبدل  باشد. از طرف دیگرها میمحیطی آنخطرات زیست

آنمصرف  یآگاه   شیافزا اجتناب  و  مصرف  کنندگان  از  ها 

شود و  یاستفاده م  ییایمی ها از مواد شکه در آن یمحصولات

ارگان  یبالا  متیق لازم    ،ی جهان  یبازارها  در  کیمحصولات 

  ی )طالب  بکار برده شود  یسمغیر  نیگزیجا  یهااست روش
 

1. Etzbach 

2. Dkhil 

3. Marchioretto 

4. Asghari 

اخ  یی راهکارها(.  13۸9،  عیوضیو    یحبش نظر   رایکه 

تنظ  نیمتخصص از  استفاده    م یرا به خود جلب کرده است 

برا  یهاکننده طب  کیتحر  یرشد   است  اه یگ  یعیمقاومت 

مسیرهای  . فعالیت هر کدام از  (139۵سیتی،  پور و بی)حسن

میوه و  گیاهان  در  فاکتورهای  متابولیتی  کنترل  تحت  ها 

های رشد گیاهی  کنندههای گیاهی، تنظیممحیطی، هورمون

تغذیه گیاه میو وضعیت  )اصغریای  مواد (.  2019،  4باشد 

رشد گمیتنظ تنظ  یاه یکننده  و   نیب  بتنس  میبا  فتوسنتز 

توانند  یم  ی،دهوهیم  ندیرشد و نمو و فرآ  نیرابطه ب  تنفس،

 قرار دهند  ریرا تحت تأث  ی دیمحصول تول  تیفیک  و  تیکم

ها گروه  جاسمونات(.  201۵،  ۵پورششگلانی)اصغری و زاهدی

های  های غیرکلاسیک هستند که در دههمهمی از هورمون

و به عنوان ترکیبات سیگنالی تحریک    اند اخیر شناسایی شده

متابولیت تولید  برای  ثانویه میکننده  )اصغری،  های  باشند 

ترک  هاجاسمونات،  د یجد  ی هاافتهیطبق  (.  1394   بات یو 

ا مهمرمونهوتویف  نیمشابه  نقش  است  ممکن  در   یها 

  ی قلب یهایماریمختلف از جمله ب یهایماریاز ب  یریشگیپ 

سرطان  یعروق داشته  یهاو  و    6)بسون باشند    مختلف 

ا  (.201۸همکاران،   بر  عنوان   هاجاسمونات،  نیعلاوه  به 

مواد    نیشود و استفاده از ایدر نظر گرفته م  منیا  باتیترک

-سازمان     دیی مورد تأ   ییغذا   یعنوان مواد افزودنبه  ییایمیش

که    اندنشان داده  دیجد  یها پژوهش   .است  یالمللنیب  یها

باعث کاهش محتوای    جاسمونات  تیمار قبل از برداشت متیل

میوه  در  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  و  محلول  جامد  مواد 

اصغری    ای دیگرمطالعه  در(.  ۸201،  7)ساراجولو گیلاس شد  

بیان داشتند که محلول2019) به پاشی متیل(  جاسمونات 

تواند کیفیت و محتوای فیتوشیمیایی  می   طور قابل توجهی

وابسته به غلظت    جاسموناتمتیل میوه انار را افزایش دهد.

فعال(مولار  یلیم  ۵/0تا    1/0) فعالیت  دانیاکسیآنت  تی ،  ی، 

، مواد جامد محلول،  کیفنلمواد  ،  ازیالیآمون  نیآلانلیفنآنزیم  

  برداشت   م هنگادر    وهیو آب مسفتی پوست    زانیم  آریل،  وزن

   توجهی افزایش داد. را به طور قابل 

 لیمت  ریتأث( همچنین در تحقیق  2013و همکاران )  ۸لولایی

و)سلوا   یفرنگعملکرد و رشد توت بیجاسمونات بر ترک

5. Asghari and Zahedipour Sheshgelani 

6. Besson 

7. Saracoglu 

8. Lolaei 
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 الیساگزارش کردند که در ارقام سلوا و کوئین(  سایالکوئین

  جاسمونات با غلظت یک میلی تیمار قبل از برداشت متیل

  ها شدند. مولار، باعث افزایش مقدار مواد جامد محلول میوه

های  جاسمونات با غلظتگزارش شده است که کاربرد متیل

مولار، سرعت رشد انگور را تسریع کرده  میلی  1و    1/0،  01/0

افزایش میو   -دهد. بهترین غلظت برای متیلفنل کل را 

مولار گزارش شد. علاوه بر این  میلی 1/0جاسمونات غلظت 

میزان مواد جامد محلول و میزان استحکام میوه نیز توسط 

)گارسیا یافت  افزایش  تیمار  همکاران،   1پاستور -این  و 

دیگری  2019 تحقیق  در  برداشت  کاربرد  (.  از    متیل قبل 

سیب  بافت میوه  و استحکام  حفظ سفتی  سبب  جاسمونات  

زمان رسیدن میوه شده و آن را نسبت به شاهد افزایش    در

  (.201۵و همکاران،  2ت )اوزتورکداده اس
هایی به های اخیر جهت افزایش کیفیت میوه روشسالدر  

توان به استفاده  ها میکار گرفته شده است که از این روش

مواد   به تنظیماز  توجه  با  کرد.  اشاره  گیاهی  رشد  کننده 

مطالعات کمی که در مورد گیاه فیسالیس نسبت به سایر  

ها وجود دارد و نظر به اینکه امروزه اکثر مردم جهان  میوه

دهند در رژیم غذایی خود از مواد غذایی سالم و  ترجیح می

استفاده کنند در  ،  طبیعی به جای محصولات غیرارگانیک 

حاضر برخی از خصوصیات کمی و کیفی عروسک  پژوهش  

جاسمونات های مختلف متیلثیر غلظتأپشت پرده تحت ت

 مورد بررسی قرار گرفت.

 

 هامواد و روش

ای با سیستم  پژوهش حاضر به صورت یک آزمایش گلخانه

در گلخانه تحقیقاتی گروه علوم باغبانی    کشت بدون خاک

. برای این منظور بذرهای گونه  دانشگاه ارومیه انجام گرفت

های  سینی را در(  Physalis peruviana)دارویی فیسالیس  

با تعداد حفره  سینی)  ءتولید نشا تایی،    4۵های تولید نشا 

  ۵30×340متر، ابعاد سینی  سانتی  9×۵که ابعاد هر سلول  

سلول  سانتی هر  عمق  هر  میلی  ۵۵متر،  دهانه  قطر  و  متر 

در گلخانه علوم باغبانی کشت   باشد(متر میمیلی ۵۵سلول 

-های لازم، در مرحله چهار برگی به گلدانو پس از مراقبت

ارتفاع   با  پلاستیکی  نوع  از  آزمایش  اصلی  سانتی    30های 

 
1. García-Pastor 

2. Ozturk 

متر انتقال داده شد. بستر کشت  سانتی  2۵متر و قطر دهانه  

برای کشت بذر و گلدان استفاده  کشت  ها به صورت  مورد 

  بود.  1به    3شامل پیت ماس و پرلایت با نسبت    بدون خاک

هوگلند   براساس  استفاده  مورد  ییغذا فرمول   فرمول 

آب و محلول غذایی مورد نیاز   .شد  میتنظ(  1997  ،3مارشنر)

  ۵00)  لیتری تهیه و به صورت دستی  100  ر مخزنها دبوته

از شروع کاشت  یک روز در میان  لیتر( به صورت  میلی  ۸00تا  

  تا پایان دوره برداشت میوه در اختیار گیاهان قرار داده شد. 

،  0جاسمونات در چهار سطح )پاشی برگی متیلتیمار محلول

مرحله بعد از آغاز گلدهی    3میکرومولار( در  100و    10،  1

های رسیده  روز روی گیاهان اعمال شد. میوه  1۵به فاصله  

ارزیابی خصوصیات کمی و  از روی بوته ها برداشت و برای 

   کیفی به آزمایشگاه گروه علوم باغبانی منتقل شد.
 صفات مورد بررسی

  ، وزنطول میوه، قطر میوهدر پژوهش حاضر صفاتی نظیر  

آب میوه،  pH تر میوه و وزن خشک میوه، سفتی بافت میوه،  

میوه،   طعم  محلول،  جامد  مواد  تیتراسیون،  قابل  اسیدیته 

 مورد بررسی قرار گرفت.  کل فنل و فلاونوئید 

 و قطر میوه طول  

و   استفادهمیوه   عرض  طول  از کولیس دیجیتالی مدل    با 

NO:Z 22855  متر  ها بر حسب میلیگیری شد و دادهاندازه

 (  قرائت گردید. 01/0)با دقت 

 وزن تر و خشک میوه 

اندازه میوهجهت  خشک  و  تر  وزن  ترازوی  گیری  از  ها 

( استفاده شد. جهت تعیین وزن   001/0دیجیتالی )با دقت 

درجه   72با دمای  ساعت در آون    4۸ها به مدت  خشک، میوه

گراد نگهداری شدند و پس از خشک شدن با استفاده سانتی

 از ترازوی دیجیتالی توزین گردید. 

 تعیین سفتی بافت میوه 

نمونه  جهت بافت  سفتی  دستگاه    فیسالیسهای  تعیین  از 

ساخت کمپانی  )  TA-XTPlusل  تجزیه و سنجش بافت مد

برای این .  گردید استفاده    (استیبل میکروسیستم انگلستان

استفادهمنظور سرعت جابجایی   در یک میلی   پروب مورد 

پروب   ثانیه تنظیم شد. آزمون نفوذ فشاری با استفاده ازبرترم

3. Marschner 
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ر  متمیلی  4از نوع استیل ضدزنگ با قاعده مسطح و با قطر  

(P/4)   متر  میلی  10. میزان جابجایی پروب روی  انجام شد

  گرم، مسافت  1/0 با دقت  ی نفوذتنظیم گردید. مقادیر نیرو

  001/0  با دقت  نفوذ  متر و زمانمیلی  001/0  با دقت  پروب

نیرو نمودارهای  روی  از  گردید.  ثبت  حداکثر -ثانیه  زمان 

قرازم  لانیروی   نفوذ  )وارگاس   تئبرای  و همکاران،  1گردید 

2006.)  
pH  میوه 

اندازه دستگاه    pHگیری  جهت  از  میوه  متر  pHعصاره 

مدل   با    (pH-Meter CG 824)دیجیتالی  شده  کالیبره 

 10استفاده شد. بدین منظور ابتدا    7و    4های بافری  محلول

لیتر از عصاره میوه صاف شده را در بشر ریخته و با قرار میلی

مورد نظر قرائت    pHمتر در محلول،  pHدادن الکترودهای  

 (. 1392مرندی، شد )جلیلی

 (TA)گیری اسیدیته قابل تیتر اندازه

میلی   10گیری اسیدهای قابل تیتراسیون ابتدا  جهت اندازه

میلی  20یتر از آب میوه داخل ارلن مایر ریخته شد و به آن  ل

متر   pHیتر آب مقطر اضافه شد. سپس با قرار دادن الکترودل

هیدروکسید سدیم  توسط  تیتراسیون   1/0  (NaoH) عمل 

( تا    4نرمال  لیتر(  در  براساس    =1/۸pHگرم  انجام گرفت. 

تیتراسیون،  جریان  در  مصرفی  سدیم  هیدروکسید  مقدار 

مقدار اسید موجود در عصاره میوه به صورت درصد بیان شد  

  میـزان اسـید آلـی غالـب عصاره   (201۵  ،2)ارکان و سرلوک

 .شدمحاسبه ل زیر وفرم از طریق)اسید سیتریک( 

TA = (
𝑆 × 𝑁 × 𝐹 × 𝐸

𝐶
) × 100 

مقدار اسیدهای آلی موجود در عصاره میوه    :TAکه در آن  

نرمالیته   :N،  ( ml)مصرف شده    NaOHمقدار    : Sفیسالیس،  

NaOH  (1/0    ،)نرمالF  :  فاکتورNaOH  ( 1یا ضریب نرمال  ،)

C:  ( مقدار عصاره میوهml  10  و )E :  والان اسید سیتریک اکی

 ( بود. 064/0)

  (TSS)میزان مواد جامد محلول  

قطره از آب میوه    1-2گیری مواد جامد محلولجهت اندازه

قرار   (ATAGO) در دمای اتاق روی رفراکتومتر دستی مدل

گرفت و عدد مربوطه از روی ستون مدرج، قرائت شد. لازم  

 
1. Vargas  

2. Erkan and Selcuk 

3.Yan  

اندازه شروع  از  قبل  که  است  ذکر  رفراکتومتر  به  گیری، 

ها بر حسب بریکس یادداشت شد. پس  کالیبره گردید و داده

از هر قرائت صفحه رفراکتومتر را با آب مقطر شسته و برای  

 (.2019و همکاران،  3قرائت بعدی خشک گردید )یان
 طعم میوه 

( 2009و همکاران )  4برای سنجش طعم میوه از روش وکا 

به   محلول  جامد  مواد  نسبت  که  طوری  به  شد  استفاده 

های طعم  اسیدیته قابل تیتراسیون به عنوان یکی از شاخص

 منظور گردید. 

اندازه  برای  عصاره  و استخراج  فنل  محتوای  گیری 

 فلاونوئید کل 

نمونهجهت عصاره از  )ونگگیری  روش  از  و همکاران،   ۵ها 

های میوه فیسالیس  ( با کمی تغییر استفاده شد. نمونه2019

بصورت جداگانه توزین و داخل هاون چینی توسط ازت مایع  

  3گرم از نمونه پودر شده میوه با    1بصورت پودر درآمدند.  

متانول  میلی به مدت  ۸0لیتر  دقیقه   1% مخلوط و سپس 

سپس   گردید.  دستگاه ورتکس  از  استفاده    اولتراسونیک   با 

 ( آلمان(  - S60H Ultrasonicمدل  در دمای    ساخت کشور 

دقیقه با هم مخلوط شدند    30گراد به مدت  درجه سانتی  20

سانتریفیوژ  دستگاه  از  استفاده  با  حاصل  مخلوط    سپس 

با ساخت کشور آلمان(    Hettichشرکت    -Micro 186مدل  )

دقیقه   1۵گراد به مدت  درجه سانتی  4در دمای    ۵000دور  

شد. نمونه  سانتریفیوژ  روشناور  قسمت  آرامی  سپس  به  ها 

میکرون صاف    2/0برداشته شده و توسط فیلتر سر سرنگ  

فالکون در  و  دمای  درب  هایگردید  در  درجه   - 20دار 

صفات سانتی سنجش  برای  و  شدند  نگهداری  گراد 

استفاده   فلاونوئید کل مورد  و  فنل کل  مانند  بیوشیمیایی 

 قرار گرفت.

 نل کل ف

اندازه روشجهت  از  کل  فنل  محتوای   -Folin  گیری 

ciocalteau    میکرولیتر   100استفاده شد. به این صورت که

از عصاره متانولی در لوله آزمایشی ریخته شد و سپس به  

% و پس از سه 10میکرولیتر از محلول فولین    1200ترتیب  

میکرو  1۸0( و ٪7سدیم )کربناتمیکرولیتر بی 960دقیقه 

4. Voca  

5. Wang 
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دقیقه در دمای    4۵ها  لیتر آب مقطر به آن اضافه شد. نمونه

و تاریکی قرار داده شدند سپس با استفاده از دستگاه  اتاق  

نمونه جذب  مقدار  موج  اسپکتروفتومتر  طول  در    760ها 

گرم اسید گالیک  ها بر حسب میلینانومتر قرائت شد. داده

 (. 201۸و همکاران،  1گرم وزن تر بیان شد )اریزا 100بر 

 فلاونوئید کل

و همکاران    2گیری فلاونوئید کل از روش شاین جهت اندازه

ابتدا  (  2014) استفاده شد.  تغییر  میکرولیتر    100با کمی 

میکرولیتر نیتریت  1۵0عصاره متانولی تهیه شده را به ترتیب  

از گذشت  ۵سدیم   پس  و  کرده  مخلوط   300دقیقه،    %۵ 

% به آن اضافه گردید و پس  10میکرولیتر کلرید آلومینیوم  

یک مولار به آن   ( NaOH) لیتر سود  میلی  1قیقه،  د   ۵از طی  

لیتر رسانده  میلی  ۵اضافه شد و در نهایت حجم محلول به  

موج   طول  در  اسپکتوفتومتر  دستگاه  توسط  و   3۸0شد 

گرم وزن   100گرم بر  حسب میلینانومتر قرائت گردید و بر

 تر معادل کوئرسیتین بیان شد. 

 ها آنالیز آماری داده

تکرار انجام شد.    3آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با  

افزار آماری  های حاصل از این آزمایش با استفاده از نرمداده

SAS    مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند و برای    4/9نسخه

ای دانکن، ها از آزمون چند دامنهمقایسه میانگین بین داده 

نمودار رسم  برای  نرمهمچنین  از    Excel 2019 افزارها 
 استفاده گردید.  

 

 نتایج و بحث 

ها،  بر طبق نتایج بدست آمده از جدول تجزیه واریانس داده

معنیأ تجاسمونات  متیلپاشی  محلول بر  ثیر  اکثر داری 

اثر سطوح  (.  2و    1های مورد ارزیابی داشت )جدولشاخص

متیل بر    جاسموناتمختلف  درصد  یک  احتمال  سطح  در 

معنی فیسالیس  میوه  قطر  و  نتایج  طول  طبق  بر  بود.  دار 

)شکل میانگین  کاربرد  2و1مقایسه  به  جاسمونات  متیل(  

این حال    را افزایش داد باطول و قطر میوه    یدارمعنی  طور

داری  جاسمونات تفاوت معنیهای مختلف متیلبین غلظت

 مشاهده نشد. 

ها ترکیبات مشتق شده از سیکلوپنتان لینولنیک جاسمونات

ثیر  أ تنظیم فرآیند رشد و نمو گیاهان تباشند که در  اسید می

به    هاها و میوههای جوان، گلطور معمول در برگدارند و به

گردد.  شود و باعث افزایش رشد و نمو میوه می وفور یافت می

پروسه جاسمونات در  همچنین  رشدیها  از    های  متنوعی 

و    رسیدن میوه  بذر، رشد ریشه، باروری و  زنیجمله، جوانه 

  براساس (.  1397کیش و اصغری،  پیری دخالت دارد )پاک

جاسمونات در افزایشنتایج آزمایشی گزارش شد که متیل

 
 بر صفات فیزیکوشیمیایی و کیفی میوه عروسک پشت پرده جاسموناتثیر متیلأت انسیوار هیتجز -1جدول 

درجه  میانگین مربعات

 آزادی 

 منابع تغییرات 
 

   طول میوه قطر میوه وزن ترمیوه وزن خشک میوه سفتی

 جاسمونات متیل 3 62/ 607** 66/ 944** 2/ 477** 0/ 0412** 0/ 0066**

 خطای آزمایشی  24 7/ 71۸ ۸/ 369 0/ 322 0/ 00۸ 0/ 0004

 )%(  ضریب تغییرات             1۵/ 623 17/ 0۵1 16/ 123 14/ 170 6/ ۵7

ns ** ،* ،درصد  1 و ۵ احتمال سطوح در  دارمعنی دار وغیرمعنی ترتیب به 

 

 بر صفات بیوشیمیایی و کیفی میوه عروسک پشت پرده جاسموناتثیر متیلأت انسیوار هیتجز -2جدول  
درجه  میانگین مربعات    

 آزادی 

 منابع تغییرات 

 TSS TA pH طعم فنل کل فلاونوئید  

**22 /130 **9 /43۵ **27 /1 **46 /1 **376 /0 ns00161 /0 3 جاسمونات متیل 

3 /۵4  4 /11  20۸ /0  277 /0  0۵4 /0  003۸ /0  خطای آزمایشی  24 

۵4 /3  01 /1  ۵9 /9  42 /۵  99 /10  )%(  ضریب تغییرات              1/ 62          
nsدرصد  1 و ۵ احتمال سطوح در دار معنی دار و غیر معنی  ترتیب ، *، ** به 

 
1. Ariza 2. Shin 
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و  میوه  کیفیت  بهبود  باعث  و  بوده  موثر  آلو  میوه  اندازه 

آنتی فعالیت  و  فعال  ترکیبات  می   افزایش  گردد  اکسیدانی 

متیل مطلوب  غلظت  وابساگرچه  رقم تجاسمونات  به        ه 

 (.2014 همکاران،  و 1اسپلا )مارتینز باشدمی

( اثر سطوح مختلف 1براساس نتایج تجزیه واریانس )جدول

جاسمونات در سطح احتمال یک درصد بر وزن تر و  متیل

نتایج مقایسه    3دار بود. شکل  خشک میوه فیسالیس معنی 

غلظت اثر  متیلمیانگین  مختلف  میزان های  بر  جاسمونات 

می نشان  را  فیسالیس  میوه  تر  میوه  دهد.  وزن  تر  وزن 

متیل  غلظت  افزایش  با  قابل  فیسالیس  افزایش  جاسمونات 

در   که  همانطور  داد.  نشان  صفر  غلظت  به  نسبت  توجهی 

نشان داده شده است وزن خشک میوه فیسالیس نیز   4شکل

اما  داری افزایش یافت  جاسمونات به طور معنیبا تیمار متیل

مختلف  غلظت معنیمتیلهای  تفاوت  با    داریجاسمونات 

 یکدیگر بر وزن تر و خشک میوه نشان ندادند. 

های بزرگتر و شمار  افزایش وزن میوه بیشتر ناشی از سلول

سلول می زیادتر  بررسیها  متیل  باشد.  که  داده  نشان  ها 

جاسمونات در طول دوره رشد میوه بر تغییرهای فیزیکی و  

  باشد. زیست شیمیایی از جمله وزن، رنگ و سفتی موثر می

محلول با  انار  میوه  تر  وزن  متیلافزایش  جاسمونات  پاشی 

-گزارش(.  2019و همکاران،    2)مریخیگزارش شده است  

اندازه جاسمونات بر  تیلثیر مأ ای محدودی روی ته   وزن و 

می موجود  تحقیق میوه  نتایج  اساس  بر  حال  این  با    باشد 

( بر دو رقم آلو گزارش2014) و همکاراناسپلا  -مارتینز
 

-معنی اختلافدهنده نشان متفاوت حروف های با میانگین جاسمونات بر میزان طول میوه فیسالیس.مقایسه میانیگن اثر سطوح متیل  -1شکل

 . باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال  یارد

 

 
دهنده  نشان متفاوت حروف های با میانگین .جاسمونات بر میزان قطر میوه فیسالیسمقایسه میانگین اثر سطوح متیل -2شکل  

. باشددرصد با آزمون دانکن می یک در سطح احتمال  ی دارمعنی اختلاف

 
1. Martínez-Esplá 2. Merikhi   
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  یدارمعنی اختلافدهنده نشان  متفاوت حروفهای با میانگین .جاسمونات بر میزان وزن تر میوه فیسالیسمتیلثر مقایسه میانگین ا -3شکل

 د.باش درصد با آزمون دانکن می یکدر سطح احتمال  

 

 
-معنی اختلافدهنده نشان متفاوتحروف های با میانگین .بر میزان وزن خشک میوه فیسالیسجاسمونات اثر متیل مقایسه میانگین -۴شکل 

 . باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال  یارد

 

سبب   جاسموناتمولار متیلمیلی ۵/0شد که تیمار با غلظت  

گردد. با این حال در برخی مطالعات  افزایش وزن میوه می

داری نداشته ثیر معنیأ جاسمونات بر وزن میوه تثیر متیلأ ت

 (. 200۸، نو همکارا 1است )زیوسی 

( اثر سطوح مختلف  1براساس نتایج تجزیه واریانس )جدول  

در سطح احتمال یک درصد بر سفتی بافت    جاسموناتمتیل

، بیشترین ۵دار بود. با توجه به شکل  میوه فیسالیس معنی

میکرومولار متیل    100میزان سفتی بافت میوه در غلظت  

غلظت   در  میوه  بافت  سفتی  میزان  کمترین  و  جاسمونات 

 جاسمونات مشاهده گردید.  صفر میکرومولار متیل

متیل را   جاسموناتاثر  میوه  گوشت  سفتی  افزایش         در 

ها به ترکیبات پکتینی دیواره سلولی  توان به اتصال آنمی

های  نسبت داد به طوری که این اتصال مانع از فعالیت آنزیم

پکتینتجزیه جمله  از  دیواره  پکتینکننده  متیل  استراز، 

شدن میوه جلوگیری گالاکتروناز گردیده و از نرماستراز و پلی 

(. بر اساس نتایج تحقیقی 1397کند )سلامی و حاجیلو،  می

بر روی میوة سبز   جاسمونیک اسیدکاربرد  گزارش شد که  

  فرنگی موجب افزایش غلظت اسید لینولنیک نسبت به گوجه

. این افزایش  شدبرابر    7/7تا    4/۵ر  اسید لینولئیک، به مقدا

و  غشا  پایداری  موجب  غیراشباع  چرب  اسیدهای    غلظت 

میکاهش   غشا  )آیپراکسیداسیون  و    2زاوالا-لاا گردد 

 های کلیدی در  (. همچنین افزایش بیان ژن200۵همکاران،  

 
1. Ziosi 2. Ayala-Zavala 
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-معنی اختلافدهنده نشان متفاوتحروف های با میانگین جاسمونات بر میزان سفتی بافت میوه فیسالیس.مقایسه میانگین اثر متیل -۵شکل 

 . باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال  یارد

 

باشند،  فرنگی موثر میدیواره سلولی که در سفتی میوه توت

ت متیلأ تحت  تیمار  شده  ثیر  گزارش  کلسیم  و  جاسمونات 

 (.139۵است )میرزایی، 

واریانس )جدول تجزیه  نتایج  اثر سطوح مختلف    2طبق   )

میزان متیل بر  درصد  یک  احتمال  سطح  در  جاسمونات 

دار بود. شکل  فیسالیس معنیاسیدیته قابل تیتراسیون میوه  

غلظت  6 اثر  میانگین  مقایسه  متیل  نتایج  مختلف  های 

میوه  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  میزان  بر  جاسمونات 

می نشان  را  میزان  فیسالیس  نمودار  این  طبق  بر  دهد. 

غلظت   افزایش  با  تیتراسیون میوه فیسالیس  اسیدیته قابل 

داری  طور معنی  میکرومولار به  10جاسمونات تا غلظت  متیل

غلظت   در  ولی  افزایش  شاهد  به  میکرومولار   100نسبت 

 کاهش یافت.   

شناخته  میوه  انرژی  اندوخته  منبع  یک  بعنوان       اسیدها 

شوند که در زمان رسیدن میوه با افزایش سوخت و ساز  می

می تعیین    .شوند مصرف  در  مهمی  ویژگی  میوه  اسیدیته 

می آن  قابلکیفیت  اسیدهای  و  بطور   باشد  تیتراسیون 

مرتبط  میوه  در  موجود  آلی  اسیدهای  غلظت  با     مستقیم 

)جلیلیمی یک 1392مرندی،  باشند  اسیدیته  همچنین   .)

میوه کیفیت  ارزیابی  جهت  مهم  بوده  شاخص  تازه  های 

طعم بهتری داده و برای مصرف    بنابراین این ویژگی به میوه 

  (. 2016و همکاران،    1خوری میوه مناسب است )آلجانتازه

 
1. Aljane 

2. Rolle 

تجزیه اسیدهای آلی در طی رسیدن به میزان سرعت تنفس  

توان بیان نمود که اسیدیته به  بستگی دارد. به عبارتی می

ارتباط با غلظت اسید آلی غالب در میوه  طور مستقیم در 

میوه  می کیفیت  نگهداری  در  مهم  پارامتر  یک  که      باشد 

وره رسیدن افزایش پیدا  تنفس و تولید اتیلن در د  ،باشدمی

سوبسترای  عنوان  به  آلی  اسیدهای  مصرف  باعث  و  کرده 

)رول میگردد  همکاران،    2تنفسی  میوه  (.2009و  هرچه 

رسیده تر شود میزان سرعت تبدیل ساکارز به اسیدهای آلی  

کمتر شده و در نتیجه فعالیت آنزیم ساکارز فسفات سنتتاز  

ب قندها  و  آلی  اسیدهای  تبدیل  علت  است که  ساکارز  ه 

بنابراین با پیشرفت فرآیند رسیدن میزان    ، افزایش پیدا کرده 

می کاهش  میوه  آلی  )راحمی،  اسیدهای  (.  13۸4یابد 

متیل سبب    جاسموناتهمچنین  تنفس  میزان  کاهش  با 

شاهد   با  مقایسه  در  بالاتر  سطح  در  آلی  اسیدهای      حفظ 

 (. 2006و همکاران، 3گردد )شیفنگ می

های  جاسمونات با فعال کردن ژنمتیل  گزارش شده است که

افزایش ظرفیت فتوسنتزی، میزان  عث  فتوسنتز، با  درگیر در

هید سایر  کننده،  احیا  اساترقندهای  و  کربن  یدهای  های 

،  4شود )جانودی و فلورمیآلی در میوه و گیاه تیمار شده  

2003). 

( اثر سطوح مختلف 2براساس جدول تجزیه واریانس )جدول

در سطح  جاسمونات بر میزان مواد جامد محلول میوه متیل

3. Shifeng 

4. Janoudi and Flore 
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  متفاوتحروف های با میانگین .یتراسیون عصاره میوه فیسالیستبر میزان اسیدیته قابل  جاسموناتمقایسه میانگین اثر متیل -:۶شکل 

 .باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال   یدارمعنی اختلافنشان دهنده 

 

معنی  1احتمال   بود.درصد  ت  دار  متیلأ بیشترین   ثیر 

میکرو    میزان مواد جامد محلول در غلظت یک  بر  جاسمونات

مولار مشاهده شد. میزان مواد جامد محلول با تیمار متیل  

تا   یافت  1جاسمونات  کاهش  بعد  افزایش   میکرومولار 

 .(7)شکل

مهممیزان   از  یکی  محلول  جامد  شاخصمواد  های  ترین 

به شمار می تازه  کیفیت  کیفیت  با  رابطه مستقیم  که  رود 

کنندگان تمایل  وه در زمان رسیدن دارد و مصرفخوری می

های رسیده با میزان مواد جامد محلول زیادی به مصرف میوه

)بوردون دارند  میزان 2004و همکاران،    1بالایی  افزایش   .)

TSS    نتیجه تجزیه قندهای مرکب  میوه  در مرحله رسیدن

آن تبدیل  ساده و  قندهای  به  سلولی   و   ها  دیواره         هضم 

)جلیلیمی شد 139۸مرندی،  باشد  گزارش  پژوهشی  در   .)

اس  که توت  کیجاسمون  دیکاربرد  تأثروی  بر    رییفرنگی 

)یلماز   افزایش نداشت  محلول  جامد  همکاران،    2مواد  و 

برداشت  بر(.  2003 از  قبل  تیمار  اثر  پژوهش  نتایج  اساس 

های کیفی و ماندگاری میوه آلوی جاسمونات بر ویژگیمتیل

 2جاسمونات در غلظت  رقم قطره طلا گزارش شد که متیل

مولار سبب حفظ بهتر مواد جامد محلول و اسیدیته کرومی

حاجیلو،   و  )سلامی  گردید  تیتراسیون  با  1397قابل  که   )

 این پژوهش همخوانی داشت.  نتایج بدست از

( اثر سطوح مختلف  2براساس نتایج تجزیه واریانس )جدول  

جاسمونات در سطح احتمال یک درصد بر میزان طعم متیل

دار بود. میزان طعم میوه فیسالیس با  میوه فیسالیس معنی

میکرومولار به    10جاسمونات تا  افزایش میزان غلظت متیل

 داری افزایش و بعد از آن کاهش یافت.   طور معنی

شاخص طعم یا رسیدگی شامل نسبت مواد جامد قابل حل  

محصول موثر  باشد که در طعمبه اسیدهای آلی محصول می

همبستگی   محلول  جامد  مواد  میزان  با  میوه  طعم  است. 

همبستگی  تیتراسیون  قابل  اسیدیته  با  حالیکه  در  مثبت 

میوه یدیته قابل تیتراسیون آبدر واقع هرچه اس  . منفی دارد

کمتر و مقدار مواد جامد محلول بیشتر باشد، شاخص طعم  

بود آلی همراه نسبت  . بالاتر خواهد  اسیدهای  های مختلف 

میوه  ، قندها ترش  یا  و  شیرین  طعم  میموجب  گردد  ها 

می (. جاسمونات1392،  مرندی)جلیلی تحریک  ها  با  توانند 

مثبت بر کیفیت میوه گردند به  های ثیرأ تولید اتیلن سبب ت

جاسموناتط که  افزایشوری  با  سوکروز   ها  آنزیم    فعالیت 

سنتاز سبب تبدیل اسیدهای آلی به قندهای محلول  فسفات

توانند نقش مثبتی در  ها میبنابراین جاسمونات  .گردندمی

ه سبب کهان داشته  افزایش کارآیی فتوسنتز در برخی گیا 

همین امر سبب بهبود کیفیت   د وگردبهبود طعم میوه می 

   (. براساس نتایج1394گردد )اصغری، خوراکی میوه می
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  اختلاف نشان دهنده   متفاوتحروف های با  میانگین مقایسه میانگین اثر متیل جاسمونات بر میزان مواد جامد محلول میوه فیسالیس. -۷شکل 

 . باشددرصد با آزمون دانکن می یکدر سطح احتمال   یدارمعنی

 

-( مشخص شد که در میوه توت2013)  و همکاران  1کونچا

متیلف کاربرد  نیز  نسبت رنگی  افزایش  سبب  جاسمونات 

TSS/TA  که    . گردید شد  گزارش  پژوهشی  در  همچنین 

متیل قرمز     جاسمونات  کاربرد  بیدانه  رقم  انگور   میوه  در 

شد   اسید  به  محلول  جامد  مواد  نسبت  افزایش  سبب 

   (.1393)سلطانی و همکاران، 

( اثر سطوح مختلف 2بر اساس نتایج تجزیه واریانس )جدول  

در سطح احتمال یک درصد بر میزان فنل   جاسموناتمتیل

دار بود. بیشترین میزان  و فلاونوئید کل میوه فیسالیس معنی

غلظت   در  میوه  فنل  متیل    100محتوای  میکرومولار 

جاسمونات کمترین میزان محتوای فنل میوه در غلظت صفر  

متیل )شکل  میکرومولار  گردید  مشاهده  (.  9جاسمونات 

  100ونوئید کل میوه در غلظت  بیشترین میزان محتوای فلا

متیل محتوای  میکرومولار  میزان  کمترین  و  جاسمونات 

جاسمونات فلاونوئید میوه در غلظت صفر میکرومولار متیل

 (. 10مشاهده گردید )شکل 

گیاه   در  موجود  بیوشیمیایی  مهم  ترکیبات  از  دسته  یک 

باشد. این ترکیبات به  دارویی فیسالیس، ترکیبات فنلی می

آنتی  عنوان اکسید  عوامل  اثر  از  و  نموده  عمل  اکسیدانی 

میکننده جلوگیری  مخرب  ترکیبات  های  همچنین  کنند. 

ثیر جنس گیاه، گونه، بلوغ گیاه در  أ توانند تحت تفنلی می

قرار   نیز  رشد  دوره  برداشت،  )ابطزمان    و   2ی حبگیرند 

ویژه2019همکاران،   ترکیبات  الیسیتورها  یا  محرک  ای (. 

هستند که از طریق القای استرس کاذب سبب فعال شدن  

متابولیت تولید  به  منجر  و  گیاه  دفاعی  ثانویه  سیستم  های 

افزودن  می که  داده  نشان  گزارشات  از  بسیاری  گردند. 

های غشا سبب  جاسمونات با اتصال به گیرندهخارجی متیل

  گردد، که با های فعال و پروتئین کینازها میتولید اکسیژن

بر رونویسی ژنأ ت این تغییرات  آنزیمثیر مستقیم  های  ها و 

تولید دخیل در ساخت متابولیت افزایش  ثانویه سبب  های 

می ترکیبات  متیلاین  تگردد.  با  آنزیم  أ جاسمونات  بر  ثیر 

PAL  پروپانوئیدی و افزایش  سازی مسیر فنیلمنجربه فعال

(. بر  2011،  3و راوی   گردد )رامانتولید ترکیبات فنلی می

(، کاربرد  2019و همکاران )  4اساس نتایج پژوهش صمدی

  200و    100جاسمونات و سالیسیلیک اسید در غلظت  متیل

فلاونوئید   و  فنل  ترکیبات  تولید  افزایش  باعث  میکرومولار 

فعالیت    ،کل شد  مثبت  همچنین مشاهده شد. همبستگی 

ر نقش کلیدی  اکسیدانی و تجمع ترکیبات فنلی بیانگآنتی

فنیل فعالیت  ترکیبات  کنترل  در  استویا  پروپانوئیدی 

 های آزاد بود. رادیکال

داری جاسمونات به طور معنیدر پژوهش حاضر تیمار متیل

محتوای فنل و فلاونوئید کل را در میوه فیسالیس افزایش 

جاسمونات با تحریک فعالیت آنزیم فنیل داد. احتمالا متیل

 ترین آنزیم دخیل در  آمونیالیاز به عنوان اولین و مهمآلانین  
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2. Abtahi 
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در سطح   یدارمعنی اختلافنشان دهنده    متفاوتحروف های با میانگین .مقایسه میانگین اثر متیل جاسمونات بر طعم میوه فیسالیس-۸شکل 

 .باشددرصد با آزمون دانکن می یک احتمال  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
-معنی اختلاف نشان دهنده  متفاوت حروف های با میانگین .مقایسه میانگین اثر متیل جاسمونات بر محتوای فنل کل میوه فیسالیس -۹شکل 

 . باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال  یارد

 

 
-معنی اختلافنشان دهنده  متفاوت حروف های با میانگین .مقایسه میانگین اثر متیل جاسمونات بر میزان فلاونوئید میوه فیسالیس :1۰شکل 

 . باشددرصد با آزمون دانکن می  یکدر سطح احتمال  یارد
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، باعث افزایش میزان فنل و  فنلیفرآیند تولید ترکیبات پلی 

آنزیم   فعالیت  مثبت  همبستگی  است.  شده  کل  فلاونوئید 

آلانین آمونیالیاز و تجمع ترکیبات فنلی و فلاونوئید کل  فنیل

آنتی فعالیت  همکاران و  و  صمدی  مطالعات  در  اکسیدانی 

و کاستیلو2019) فلورس  و  نیز گزارش شده 2014)  1(    )

 است.
 

 گیری کلی نتیجه

جاسمونات  توان بیان کرد که کاربرد متیلطور کلی می به  

غلظت خصوصیات در  بر  متفاوتی  اثرات  مختلف،  های 

فیزیکوشیمیایی و کیفی میوه عروسک پشت پرده داشت. در  

ثیر بهتری أ جاسمونات تهمه صفات مورد ارزیابی تیمار متیل

جاسمونات در بالاترین غلظت  نسبت به شاهد داشت. متیل

میکرومولار( محتوای فنل و فلاونوئید    100اده )مورد استف

افزایش داد. با این حال بهبود سایر خصوصیات کیفی   را  کل

جاسمونات اتفاق  تر متیلهای پایینمیوه فیسالیس در غلظت

افتاد و این موضوع در استفاده از این تیمار باید مورد توجه 

 باشد. 
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