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 مقدمه

های اخیر بسایر مورد توجه قرار رفته است، های بسیار مهم کشاورزی و باغبانی که در سالیکی از جنبه

 40تا  25که در کشور به طور میانگین باشد. با توجه به اینفیزیولوژی و فناوری محصولات برداشت شده می

رود، لزوم ضایعات از بین میدرصد محصولات کشاورزی و باغی بدون رسیدن به دست مصرف کننده به صورت 

آنها یکی از ها و فنون صحیح برای نگهداری و حمل و نقل محصولات و کاهش ضایعات به کارگیری روش

و جلوگیری از فساد  باشد. از طرف دیگر برای افزایش ماندگاریمیهای اساسی در حوزه کشاورزی چالش

افتد، از پاتولوژیکی اتفاق می یولوژیکی و عواملکی و فیزیمحصولات کشاورزی که در نتیجه عوامل بیولوژ

ی هاشود که مضرات بسیار زیادی برای مصرف کننده داشته و باعث بروز بیماریهای شیمیایی استفاده میروش

ها در مقابل سوم شیمیایی مقاومت نشان ها در طول سالشود. همچنین آفات و بیماریک در انسان میاخطرن

رویه در مصرف سموم شیمیایی و خطرات بعدی آنها بر سلات انسان و محیط ایش بیزدهند که باعث افمی

 گردد.زیست می

  ها در فیزیولوژی محصولات برداشت شدهنقش جاسمونات

یکی  در حال حاضر میزان بقایای شیمیایی در محصولات کشاورزی در حد بالاتر از هشدار قرار دارد و از این رو

های سالم برای نگهداری ی در جهان و کشور ما در عرصه غذا استفاده از مواد و روشسهای اساالشاز چ

ها و ترکیبات طبیعی نه تنها برای سلامتی ها به عنوان فیتوهورمونجاسموناتمحصول و کاهش ضایعات است. 

ه به اثرات مفیدی انسان مضر نیستند، بلکه خاصیت ضد سرطانی آنها نیز به اثبات رسیده است. از این رو با توج

دهند این ترکیبات های گیاهی در برابر آفات و شرایط نامساعد برداشت نشان میکه در ایجاد مقاومت در سلول

های های بسیار روشنی را برای امکان استفاده از دیگر محصول برداشت شده به دلیل سده بودن سیستمافق

ها و اثر متقابل ژن نحوه بیانمحل مناسبی برای مطالعه های گیاهی اصلی وژیکی و نیز داشتن تمامی ژنلبیو

ها و نیز گرفته تا ریشههای پیچیده از برگ و شاخساره باشد. زیرا در گیاه اصلی به دلیل وجود سیستممی آنها

عمل گیاه در مقابل تیمارهای مختلف الگیاهی مطالعه عکسیرگذاری عوامل مختلف محیطی و درون تاث

ها را برای برخی از محصولات های تیماری مشخصی از جاسموناتروزه رژیمام .تر استبر و مشکلزمان ،ترسخت

ه و تتوان روند رسیدن و پیری محصولات برداشت شده را به تاخیر انداخها میاند که با استفاده از آنارائه داده

های انبه تیمار شده با بخار جاسمونات میوهکیفیت آنها را در طول مدت نگهداری و حمل و نقل حفظ نمود. 

 . (1)شکل  های شاهد داشتمیزان کاهش وزن کمتری در مقایسه با میوه
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 های شاهد دارد.های انبه تیمار شده با بخار جاسمونات میزان کاهش وزن کمتری در مقایسه با میوهـ میوه1شکل 

کاهش وزن نسبت به شاهد وجود داشت. میزان کمتری  های هلوی تیمار شده با بخار متیل جاسموناتدر میوه

فرنگی و سیب دارد. به ها مانند توتوهمحلول برخی می اثر معنی داری بر درصد مواد جامد متیل جاسمونات

ونات بیشترین میزان قند را مفرنگی تیمار شده با غلظت یک میکرومولار متیل جاسهای توتطوری که میوه

 . (2)شکل  باشدکه نتیجه کاهش تنفس و حفظ محتوای قند میوه میند، رنسبت به شاهد دا

 فرنگی تیمار شده با متیل جاسمونات بیشترین میزان قند را نسبت به شاهد دارند.های توتـ میوه2شکل 

ا متیل هایی که بفرنگیانجام شد، میزان اسیدهای آلی در توت Alstarفرنگی رقم در تحقیقی که روی توت

بالا بود. البته باید یادآوری کرد که تا رسیدن میوه میزان اسیدهای آلی کاهش  جاسمونات تیمار شده بودند،

رسد، اما بعد از رسیدن محصول در اثر تنفس میزان اسیدهای آلی به طور یابد و به یک مقدار ثابت میمی
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. دندهیابد متیل جاسمونات سرعت کاهش اسیدهای آلی را در طی رسیدن میوه کاهش میی کاهش میطبیع

هش اسیدهای و به کا در حالی که تیمار متیل جاسمونات در حین رشد میوه ممکن است اثر عکس داشته باشد

های آلی در دتیل جاسمونات سبب کاهش سطوح اسیند. برای نمونه در مورد توت سیاه تیمار مکآلی کمک 

 شود. که این سبب بهتر شدن طعم میوه می گرددوه مییزمان رسیدن م

 عمنب
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