
 

 

آلانین بر برخی خصوصیات فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی های مختلف اسیدآمینه فنیلتاثیر غلظت

در طی دوره انبارمانی "درگزی"گلابی رقم   

 چکیده

حاضر تاثیر حائز اهمیت است. لذا در پژوهش  بسیار بودن پذیر فساد و رطوبت نقل، کاهش و حمل حین صدمات به بودن حساس دلیل عمر انبارمانی گلابی به

 ± 0در طول دوره نگهداری در انبار سرد با دمای  "درگزی"های مختلف بر عمر پس از برداشت و کیفیت میوه گلابی رقم آلانین در غلظتی فنیلاسیدآمینه
آلانین اسید آمینه فنیل فاکتور 2ا شد. این آزمایش به صورت فاکتوریل بر پایه طرح کاملا تصادفی ب بررسیدرصد  90 -95گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 1
(، TAروز( و با سه تکرار انجام شد. صفاتی از قبیل سفتی میوه، کاهش وزن، اسیدیته قابل تیتراسیون ) 90و  60، 30برداری )زمان نمونه مولار( ومیلی 6و  3)

pH ( آب میوه، محتوی اسید آسکوربیک، محتوی مواد جامدکلTSSفنل، فلاونوئید ،)،های آسکورباتپراکسیداسون لیپید، نشت یونی، فعالیت آنزیم کل 
آلانین ی فنیلهگیری قرار گرفتند. نتایج این پژوهش نشان داد که تیمار اسیدآمینمورد اندازه فنل اکسیدازتاتیون ردوکتاز، پلیآمونیالیاز، گلوآلانینپراکسیداز، فنیل

فتی، نمود. در اثر کاربرد تیمار فوق میزان سرا طی دوره انبارمانی سرد حفظ  "درگزی"ه و کیفیت میوه گلابی رقم مولار بهتر از سایر تیمارها عمل کردمیلی 6
درصد( و  8/69آلدئید )دیمولار سطح مالونمیلی 6آلانین فنیل درصد افزایش در مقایسه با تیمار شاهد را نشان داد. همچنین در اثر کاربرد اسیدآمینه 5/14

مولار میلی 6آلانین ی فنیلدرصد( کاهش را در مقایسه با شاهد نشان دادند. علاوه براین نتایج پژوهش حاضر نشان داد که تیمار اسید آمینه 6/16ونی )نشت ی
 35/30آلانین آمونیالیاز )یلدرصد( و فن 74/37درصد(، گلوتاتیون ردوکتاز ) 09/23منجر به افزایش قابل توجهی در میزان فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیداز )

کسیدانی ادهند که تیمارهای مذکور در طول نگهداری انبار سرد تا حدی در افزایش محتوای آنتیها نشان میدرصد( در مقایسه با شاهد شد. در مجموع، این یافته
درصد صدمات حاصله طی  8/69پراکسیداسیون لیپیدغشاء به میزان های آزاد و کاهش سطح اند با مهار رادیکالهای آنزیمی اثرگذار بوده و توانستهو فعالیت

 انبارمانی را به حداقل رسانده و سیستم دفاعی میوه را فعال نگه دارند. 

 اکسیدانی، اسید آمینه، پراکسیداسیون لیپید غشاء، انبارمانی، میوه گلابیها: فعالیت آنتیکلید واژه

 مقدمه

دار در سطح جهان ترین میوه دانهباشد. این میوه بعد از سیب، مهممی Rosaceaeاز خانواده  Pyrus communisگلابی با نام علمی 

(. میوه گلابی بخاطر طعم و مزه و همچنین قابلیت هضم بالا دارای محبوبیت بسیار زیادی در بین مصرف Abdullahi, 2008باشد )می

داشته و در در سطح جهان گیری های اخیر افزایش چشمه گلابی در سال. تولید میو(Ahmed & Anjum, 2010)باشد کنندگان می

گلابی دارای ارقام زیادی بوده که خصوصیات (. FAO, 2018باشد )مناطق معتدله بعد از انگور و سیب دارای رتبه سوم بازار پسندی می
ریگدار و درشت بوده و شکل درخت آن هرمی شکل رقم درگزی گلابی از لحاظ رنگ، زرد طلایی با گونه قرمز، کمی متفاوتی دارند. 

های مختلف انباری ولی متاسفانه در طول نگهداری در انبار دچار ناهنجاری(. Nosrati et al., 2009باشد )و بسیار پر محصول می
 آید.شده و کیفیت میوه آن پایین می

ی، ورد مطالعه قرار گرفته و با مهار رسیدن و یا پیریادی مزبوسیله پژوهشگران طیف وسیعی از ترکیبات های گذشته، طی سال
که چنین ترکیباتی عموما در محیط عمر محصولات پس از برداشت محصولات باغی را افزایش دادند. با این حال، با وجود این

اند. از این ستفاده قرار گرفتهها به دلیل مسائل ایمنی و نظارتی به صورت تجاری مورد اآزمایشگاهی موثرثر هستند، اما تعداد کمی از آن

  (Hancock, 2017). آلانین اشاره نمودمانند فنیل توان به اسیدهای آمینهترکیبات می

. علاوه (Portu et al., 2015)باشد میمعطر اسیدآمینه ضروری بوده و یک آلفا آمینواسید  20آلانین یکی از اسیدآمینه فنیل
های ثانویه باشد، همچنین به عنوان پیش ساز برای بیوسنتز طیف وسیعی از متابولیتپروتئین میبراینکه یک جزء ضروری برای سنتز 

 & Tzin) های دیگر مطرح استها و تعداد زیادی متابولیتدر گیاهان، از جمله فنیل پروپانوئیدها، فلاونوئیدها، لیگنین، آنتوسیانین

Galili, 2010رای از بین بردن ها بآلانین از طریق تحریک تجمع ترکیبات فنلی، فلاونوئیدها و آنتوسیانین(. اخیرا، کاربرد خارجی فنیل



 

 

طرح است ها مها و سبزیهای آزاد بسیار مورد توجه قرار گرفته است و به عنوان روشی مفید به منظور افزایش کیفیت در میوهرادیکال

(Portu et al., 2015) .آلانین به صورت خارجی منجر به تحریک فعالیت مسیر فنیل در طی دوره پس از برداشت، کاربرد فنیل
شود پوسیدگی قارچی، تاخیر پیری و حفظ کیفیت محصول میکاهش پروپانوئید شده و در نتیجه منجر به تحمل تنش سرمازدگی و 

(Aghdam et al., 2019 .) 

 پیشینۀ پژوهش

منجر به افزایش ویتامین ث، برداشت شده،  (.Punica granatum L)آلانین روی انار ی فنیلسیدآمینهدر طی پژوهشی تاثیر ا

آلانین در تاثیر فنیلدیگر  پژوهشیهمچنین در (. Keshavarz Afshar, 2017اسیدتیه قابل تیتراسیون و محتوای فلاونوئید شد )

انجام شد که  (Solanum melongena)وری روی کیفیت و انبارمانی بادنجان مولار به صورت غوطهمیلی 5/7و  5، 5/2های غلظت
فظ مواد جامد حکاهش وزن میوه جلوگیری نموده و باعث  از وبود نتایج بیانگر حفظ ویتامین ث، آنتوسیانین کل و سفتی بافت بادنجان 

 (. Najafi et al., 2020)ول و کاهش شاخص سرمازدگی نیز شد محل

وری بر کاهش صدمات مولار به صورت غوطهمیلی 5/7و  5، 5/2های آلانین در غلظتکاربرد فنیل دیگر،ای در مطالعه

نتایج به دست آمده نشان داد که تیمار و  شدبررسی  (Prunus domestica)  سرمازدگی در مرحله پس از برداشت در میوه آلو
نین اکسیدانی و همچآلانین به طور چشمگیری میزان صدمه ناشی از سرمازدگی را در میوه آلو از طریق افزایش ظرفیت آنتیفنیل

بیشتری از آلانین میزان های تیمار شده با فنیلکاهش داد. همچنین میوه (PAL)آلانین آمونیالیاز افزایش فعالیت آنزیم فنیل
 اکسیدانی از جمله سوپراکسیددیسموتاز،های آنتیها را در مقایسه با شاهد داشتند. آنزیماسیدآسکوربیک، آنتوسیانین، فلاونوئید و فنل

میزان  کهمولار افزایش یافتند. این در حالی است میلی 5/7آلانین در غلظت کاتالاز و آسکوربات پراکسیداز و پرولین در اثر کاربرد فنیل
آلانین از طریق حفظ تمامیت غشاء باعث کاهش نشت پراکسید هیدروژن کاهش یافت. علاوه براین گزارش شد که کاربرد فنیل

 (.Sogvar et al., 2020aآلدئید شد )دیرولیت و تجمع مالونالکت

مولار( بر برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی میلی 6و  4، 2های آلانین )در غلظتای تاثیر تیمار پس از برداشت فنیلدر مطالعه

آلانین نشان داد که کاربرد فنیلدر طی انبارمانی سرد مورد بررسی قرار گرفت. نتایج به دست آمده  (Cornus mas)میوه زغال اخته 
آلانین مولار فنیلمیلی 6و  4روز( داشت. همچنین تیمارهای  21کیفی میوه زغال اخته در دوره انبارمانی ) تاثیر مثبتی در حفظ صفات

 Ahmadkhani) یانین، فنل و فلاونوئید کل، و همچنین سفتی بافت میوه و محتوی پرولین تاثیر بیشتری داشتنددر افزایش میزان آنتوس

et al., 2021 .) 

سیار حساس ای شدن بهای گلابی برداشت شده نسبت به قهوهارد اشاره شده در فوق و نظر به اینکه میوهبنابراین با توجه به مو
یابد و همچنین برای مدت محدودی قابلیت نگهداری دارند. لذا در این پژوهش پذیر هستند و میزان بازارپسندی آنها کاهش میو آسیب

ا چه مورد مطالعه قرار گرفت تا مشخص شود ت "درگزی"ری و حفظ کیفی گلابی رقم آلانین بر افزایش ماندگاتاثیر اسیدآمینه فنیل
 اندازه این تیمارها بر حفظ خصوصیات کیفی و افزایش عمر انبارمانی میوه گلابی مؤثر خواهند بود. 

 پژوهش شناسیروش

آزمایشگاه و سردخانه گروه علوم باغبانی دانشگاه ارومیه انجام شد. حاضر به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی در مطالعه 
( بود. نگهداری 90و  60، 30برداری )مولار( و زمان نمونهمیلی 6و  3آلانین )صفر، فاکتورهای مورد بررسی شامل سطوح مختلف فنیل

های ماه انجام گرفت. میوه 3درصد به مدت  90 -95گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 1 ± 0ها در سردخانه با شرایط دمای میوه
 83/14متر مربع( و مواد جامد محلول کل )کیلوگرم بر سانتی 93/7مورد آزمایش بر اساس شاخص سفتی میوه ) "درگزی"گلابی رقم 



 

 

میوه  سفتی درصد( از یک باغ تجاری در شهرستان ارومیه برداشت شدند. صفات مربوط به کیفیت ظاهری میوه مورد مطالعه شامل

و بازارپسندی میوه به  (Vargas et al., 2006) 6با پروپ   TA.XT Plus Stable Micro Systemتوسط دستگاه سفتی سنج مدل 
گیری قرار گرفتند که در واقع ناشی از گرم مورد اندازه001/0روش تست پنل، میزان کاهش وزن میوه توسط ترازوی دیجیتالی با دقت 

 .(Ali et al., 2011از فرمول زیر محاسبه گردید )و طریق باشد ا میهکاهش رطوبت میوه

 درصد کاهش وزن =وزن اولیه(  -وزن اولیه / )وزن ثانویه× 100                 

استفاده شد و نتایج بر حسب گرم  NaOHنرمال  1/0گیری اسیدیته قابل تیتراسیون از روش تیتراسیون با محلول برای اندازه
 طبق فرمول زیر محاسبه شد.لیتر آب میوه میلی 100اسید مالیک در 

𝐴 =
S × N × F × E

C
× 100 

، NaOH= نرمالیته N، (ml)مصرف شده NaOH= مقدارS(، ml/g 100= مقدار اسیدهای آلی موجود در عصاره میوه )A :ل در این فرمو 

F فاکتور =NaOH ،C مقدار عصاره میوه =(ml)  ،E اکی والان اسید مورد نظر )اسید مالیک( می =( باشدAyala–Zavala et al., 2007.) 

تعیین میزان مواد برای  و ) (pH-Meter CG824متر دیجیتالی مدل  pHدستگاه از آب میوه  pHگیری برای اندازههمچنین 

 (.Jalili Marandi, 2008)( استفاده گردید (ATAGOاز رفراکتومتر دستی مدل نی کلمحلول جامد 

استفاده شد. میزان جذب نمونه ها به  (MDAمالون دی آلدئید )( برای اندازه گیری محتوای TBAروش تیوباربیتوریک اسید )
ر بر گرم مولامیکروبر حسب مالون دی آلدئید نانومتر به روش اسپکتروفتومتری قرائت شد. مقدار  600و  532ی ترتیب در طول موج ها

 (.Heath & Packer., 1985بیان شد )وزن تر 

𝑀𝐷𝐴 =
A 532 − A 600

155
× 1000 

A 1نانومتر و  600و  532= اعداد خوانده شده در دستگاه در طول موج-Cm1-Mm 155ضریب خاموشی = 

گرم از بافت میوه به قطعات مساوی 1/0شد. ابتدا  استفاده( Lutts et al.,1995گیری شاخص پایداری غشا از روش )اندازهبرای 
لیتر آب مقطر اضافه گردیده و به مدت میلی15ای کوچک در پوشدار قرار داده شدند و در ادامه به هر کدام تر تقسیم و در لولهکوچک

)ساخت   Metrhomمتر مدل ECساعت در محیط آزمایشگاه قرار داده شدند، پس از آن هدایت الکتریکی محلول حاصله با دستگاه  24

ساعت دیگر  24و گراد( درجه سانتی -20ساعت فریز شده )دمای  24ها به مدت مرحله بعد نمونه در EC).1) گیری شدسوئیس( اندازه

ی با پایان میزان نشت یون . درEC)2گیری شد )در محیط آزمایشگاه قرار داده شدند و مجدد هدایت الکتریکی محلول حاصله اندازه

 محاسبه گردید.بر حسب درصد  EC1EC/2×100 فرمولاستفاده از 

برای محاسبه  (.Omaye et al., 1979گیری محتوی اسید اسکوربیک نیز از روش پتاسیم یدید استفاده شد )همچنین برای اندازه
 گرم وزن تر استفاده شد: 100گرم در محتوی اسید اسکوربیک نیز از فرمول زیر بر حسب میلی

F=A/B×N×88.1 

F فاکتور مخلوط ید و =N  ،نرمالیته مخلوط ید =A گرم(، = مقدار اسید اسکوربیک خالص )میلیB  مقدار مخلوط ید مصرف شده =
 گرم()میلی



 

 

میکرولیتر عصاره  50( استفاده شد. ابتدا Chiou et al., 2007، از روش )DPPHبه روش  یاکسیداندر ارزیابی فعالیت آنتی

نانومتر قرائت  517دقیقه توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج  30-15مخلوط کرده و بعد از  DPPHمیکرولیتر  950متانولی را با 
 و بر اساس رابطه زیر محاسبه شد:

درصد بازدارندگی =
Abs control − Abs sample

Abs control
× 100 

 باشد.می کنترلجذب میزان : Abs controlمیزان جذب نمونه و  Abs sample:مول، که در این فر

لیتر از عصاره را برداشته و روی میلی 1/0با استفاده از روش فولین سیوکالتیو انجام شد. بدین منظور  محتوی فنل کلتعیین 
درصد اضافه شد و پس از قرار دادن به مدت سه  10سیوکالتیو  گر فولینلیتر واکنشمیلی 5/0لیتر آب مقطر و به دنبال آن آن سه میلی

لیتر محلول کربنات سدیم به آن اضافه شد و به مدت یک ساعت در دمای اتاق قرار گرفت. سپس میلی 5/1 ،تا پنج دقیقه در دمای اتاق

نانومتر قرائت شد  765در طول موج  pharmacia LKB. NovapecІІ)ها در دستگاه اسپکتروفتومتر )مدل جذب نمونه

(Ebrahimzadeh et al., 2008)گرم بر گرم وزن تر معادل اسید گالیک گزارش ها برحسب میلیکل در هر یک از نمونه. مقدار فنل
 شد.

یتریت لیتر نمیکرو 150میکرولیتر عصاره تهیه شده را با  500( استفاده شد. Shin et al., 2003کل از روش )برای ارزیابی فلاونوئید
لیتر دقیقه یک میلی 5به آن اضافه شد و سپس بعد از  %10میکرولیتر کلرید آلومینیوم  300دقیقه  5درصد مخلوط کرده و بعد از  5سدیم 
نانومتر قرائت  510لیتر رسانده و توسط دستگاه اسپکتروفتومتر با طول موج میلی 5مولار اضافه شد و در نهایت حجم نهایی را به  1سود 
 .گرم بر گرم وزن تر معادل کاتچین بدست آمدکل بر حسب میلیید. مقدار فلانوئیدگرد

 .ها ابتدا باید عصاره پروتئین تهیه نمودگیری فعالیت آنزیماکسیدانی: برای اندازههای آنتیفعالیت آنزیم

 pH=5/7مولار با  HCL 05/0-تریس لیتر بافرمیلی 5گرم بافت گیاهی را در هاون حاوی  1ابتدا  برای تهیه عصاره پروتئین
 25دقیقه مخلوط حاصل به مدت  10محلول را به لوله سانتریفیوژ منتقل نموده و بعد از سپس سائیده تا محلول همگنی بدست آید. 

لول رویی پس محدار، سانتریفیوژ نموده، سگراد با استفاده از دستگاه سانتریفیوژ یخچالدرجه سانتی 4دور و در دمای  10000دقیقه در 

 (.Bradford, 1992اکسیدانی مورد استفاده قرار گرفت )های آنتیرا در لوله آزمایش ریخته و عصاره پروتیئنی برای سنجش فعالیت آنزیم
برای  گیری شد.نانومتر اندازه 290براساس اکسیداسیون اسیدآسوربیک و کاهش جذب در  آنزیم آسکوربات پراکسیدازفعالیت 

میکرولیتر اسیدآسکوربیک با  EDTA ،200مولار میلی 2/0( حاوی  pH=7میکرولیتر از بافر فسفات سدیم ) 300سنجش فعالیت آنزیم 

میکرولیتر عصاره آنزیمی با هم مخلوط شد و واکنش بوسیله  50( و BSAمیکرولیتر آلبومین سرم گاوی ) 200مولار، میلی 5/0غلظت 
مولار آغاز گردید. تغییرات جذب به مدت سه دقیقه توسط اسپکتروفتومتر میلی 250پراکسید هیدروژن با غلظت  میکرولیتر 50افزودن 

µM ascorbic acid mg-( برحسب واحد cm 1-mM-1گیری شد و فعالیت آنزیم با استفاده از ضریب خاموشی اسید آسکوربیک )اندازه

1-protein min1 ( 81محاسبه شدNakano & Asada, 19.) 

دقیقه  1ها طی کاهش جذب نمونه ،( انجام شد. اساس سنجشFoyer et al., 1994ردوکتاز با روش )سنجش فعالیت گلوتاتیون

/ 5مولار، کلرید منیزیم میلی 50مخلوط واکنش شامل بافر فسفات . بودNADPH نانومتر به علت اکسیداسیون  340در طول موج 

فعالیت آنزیم نیز بر . ی استخراجی بودلیتر عصارهمیلی3/0مولار و میلی GSSG 5 /0 مولار مولار ، میلی NADPH 2/0مولار میلی2
 حسب نانومول بر میلی گرم پروتئین در دقیقه محاسبه گردید.



 

 

مولار، 02/0روگالول لیتر پیمیکرو 8/6pH=  ،200لیتر بافر فسفات نمکی با میلی 2 نیز اکسیدازفنلآنزیم پلی فعالیت گیریبرای اندازه
نانومتر قرائت  420گراد قرار داده و جذب در درجه سانتی 25دقیقه در بن ماری  5لیتر عصاره آنزیمی با هم مخلوط و بعد از میلی 1/0

  گرم وزن تر میوه محاسبه گردید. 100نیز بر حسب واحد در دقیقه در فعالیت آنزیم  (.Luh & Phithakpol, 1972شد )

( با کمی تغییر استفاده شد. نیم گرم از بافت Ke & Saltveit., 1986آمونیالیاز از روش )آلانینسنجش فعالیت آنزیم فنیلبرای 
مولار مرکاپتو میلی 4/1پیرولیدون و وینیلدرصد پلی 1/0مولار، 0/ 1لیتر بافر استخراج )بافر بورات میلی 5/1تازه میوه را با استفاده از 

سپس . گراد سانتریفیوژ شددرجه سانتی 4دور در دقیقه دردمای  12000دقیقه در  15( ساییده شد سپس به مدت =7pHاتانول با 
لیتر بافر میلی1میکرولیتر عصاره آنزیمی،  30عصاره رویی برای سنجش آنزیم استفاده شد. محتوی نمونه برای سنجش آنزیم حاوی 

آلانین فنیلL-لیتر میلی1و  =pH 8/8مولار مرکاپتواتانولمیلی 4/1نیل پیرولیدون درصد پلی وی 1/0مولار، 1/0بافر بورات  (سنجش

با  nm290گراد قرار داده شده و جذب درطول موج درجه سانتی 30دقیقه در حمام آب گرم با دمای  30مولار بود که به مدت میلی12

گرم وزن تر میوه  100حسب نانو مول معادل اسید سینامیک بر بر فعالیت آنزیم نیز  . استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر قرائت گردید
 محاسبه گردید.

عدد میوه انتخاب و توسط افراد مختلف جهت تعیین کیفیت ظاهری و عطر و طعم  3ها، از هر ژنوتیپ جهت ارزیابی حسی میوه
عالی  -5خیلی خوب،  -4خوب،  -3متوسط،  -2نامناسب،  -1بر اساس نمره یک تا پنج به ترتیب ذیل به طور تصادفی تست شدند. 

های نامناسب، متوسط، خوب، خیلی خوب در پایان نمرات داده شده توسط هر فرد، جمع آوری و با توجه به آن وضعیت میوه به صورت

حدودی ظاهر ها مورد تست همگی تا (. میوهMartin Romero et al., 2007)و عالی تعیین گردید و مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت 
 اند.ای قابل تست نبوده و فقط به صورت میوه کل محاسبه شدههای قهوهمناسب داشتند. میوه

ی مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت و برای مقایسه SAS( 4/9های حاصل از آزمایش با استفاده از نرم افزار )در نهایت داده

 استفاده شد. Excelافزار از نرمنیز تفاده گردید. برای رسم نمودارها دانکن اس ایها از روش آزمون چند دامنهمیانگین

 نتایج و بحث

 کاهش وزن میوه

روز مشاهده  90زمان های شاهد از پژوهش حاضر، بیشترین میزان کاهش وزن میوه طی دوره انبارمانی در میوه طبق نتایج بدست آمده

 (.A 1 )شکل انبارمانی مشاهده شد 30آلانین در روز فنیلمولار میلی 3و کمترین میزان آن در تیمار گردید



 

 

 

 

( و C) آلانینو اثرات تیمار فنیل (B) (، اثر تیمار فنیل آلانین بر اسیدیته قابل تیتراسیونA) آلانین و زمان انبارمانی بر میزان کاهش وزنفنیل اثر متقابل تیمار -1شکل 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی داری می. یدر طی انبارمان رقم درگزی میوه گلابی pH ( بر D) زمان انبارمانی

در دوره پس از برداشت دو عامل مهم باعث از دست رفتن باشد. کاهش وزن میوه در طی دوره انبار به دلیل تبخیر آب از سطح میوه می
افزایش تعرق در سطح میوه یا سبزی که  ی،قطع شدن رابطه آبی میوه با گیاه مادری و دوم اولی،شود. آب و کاهش وزن محصول می

همچنین (. Zhang et al., 2017شود )رطوبت و درنتیجه کاهش وزن محصول می رفتنیک فرآیند فیزیکی است و منجر به از دست 

 Gaoد )کنآن مصرف مواد غذایی میوه افزایش پیدا می های رسیدگی و پیری شده و به سببتسریع فرآیند افزایش شدت تنفس باعث

2014et al., گردد ( که این باعث کاهش وزن میوه طی انبارمانی میDairi, 2022)-Pathare & Al(. آلانین گزارش شده است که فنیل

همچنین نتایج . (Manda-Hakki and Hassanpour., 2024) گرددفرنگی در انبار سرد میباعث جلوگیری از کاهش وزن میوه توت

آلانین باعث ممانعت از کاهش وزن میوه انار در شرایط نشان داد که فنیلKeshavarz Afshar (2017 )مطالعه انجام شده توسط 
 .باشدمطالعات می ایننتایج  هم راستا باگردد که نتایج مطالعه حاضر نیز انبارمانی می

pH و اسیدتیه قابل تیتراسیون 
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های ه قابل تیتراسیون طی دوره انبارمانی در میوهشخص گردید که کمترین میزان اسیدیتطبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر م
میزان اسیدیته قابل تیتراسیون بیشتری را  مولارمیلی 6آلانین فنیل های تیمار شده با اسیدآمینهکه میوهشاهد مشاهده گردید به طوری

(، این C 1 )شکل کمتری بودند pHآلانین دارای های تیمار شده با فنیلهمچنین میوه(. B 1 )شکل روز انبارمانی نشان دادند 90طی 

آلی در طول دوره افزایش قندها و کاهش اسیدهای (. D 1)شکل  شد pHدر حالی است که افزایش دوره انبارمانی منجر به افزایش 
های مختلف متفاوت است چون علاوه بر اسیدها، شود ولی این افزایش در میوهها منجر به افزایش اسیدیته مینگهداری در برخی از میوه

برد (. گزارش شده است که کارPerkins-Vaezie, 2007اسیدیته را دارند ) ها نظیر قندها نیز امکان تاثیر برسایر مواد موجود در میوه

 Ommolقادر است با بهبود اسیدیته میوه هلو، کیفیت میوه را طی انبارمانی حفظ نماید ) درصد 5/0سیستئین -ال ها از قبیل اسیدآمینه

Banin et al., 2020)  با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد. این مطالعهکه نتایج 

 

 

( و زمان C) آلانین(، و اثرات تیمار فنیلB) اثر زمان انبارمانی بر بازارپسندی (،A) بر میزان مواد جامد محلولآلانین و زمان انبارمانی فنیل اثر متقابل تیمار -2شکل 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی داری می .میوه گلابی رقم درگزی در طی انبارمانی( بر سفتی بافت D) انبارمانی

 

 مواد جامد محلول

در  مواد جامد محلول میزانهای شاهد و بیشترین طبق نتایج بدست آمده کمترین میزان مواد جامد محلول طی دوره انبارمانی در میوه

میزان مواد جامد محلول،  .(A 2 )شکل مشاهده گردیدروز انبار سرد  90مولار پس از میلی 6آلانین فنیل های تیمار شده با اسیدآمینهمیوه
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 Fallik)شوند ها و سبزیجات شناخته میمهم به منظور کمک به کیفیت کلی میوه هایابل تیتراسیون و قندها به عنوان ویژگیاسیدتیه ق

& Ilic, 2018) تغییر مواد جامد محلول در زمان انبارمانی به شرایط نگهداری، رقم، شرایط اقلیمی منطقه رشد درخت و بلوغ میوه در .

که در طول مدت زمان انبارمانی در میوه انار  ه استمطالعات قبلی انجام شده نشان داد. (Kader, 2006)زمان برداشت بستگی دارد 
آلانین و سولفید هیدروژن باعث حفظ مواد جامد محلول رقم ملس ساوه، مواد جامد محلول میوه افزایش یافت، در حالیکه تیمار فنیل

 مطابقت دارد. مطالعهنتایج پژوهش حاضر نیز با نتایج این که  al., et (Wang 2023؛  Keshavarz Afshar, 2017میوه شده است )

 بازار پسندی

دوره  90های نگهداری شده در روز میوه فقط زمان انبارمانی اثر معنی داری بر بازارپسندی میوه گلابی داشت.( B 2 با توجه به )شکل
 به طور کلیدارای بیشترین بازارپسندی بودند. نیز دوره انبارمانی  30های روز و میوه ندانبارمانی دارای کمترین میزان بازار پسندی بود

ی ای شدن آنزیمی به دلیل ایجاد اثرات نامطلوبی بازار پسندی میوه گلابی شد. کنترل قهوهگذشت زمان منجر به کاهش قابل ملاحظه
 های آنزیمیه به عنوان یک چالش مطرح بوده است. تخریبگذارد، همیشکه روی خواص ظاهری، بازارپسندی وکیفیت محصول می

تواند تا حدودی سرعت تخریب را مدیریت نماید ناپذیر بوده و کاربرد ترکیبات مختلف تنها میدر اثر گذشت زمان در انبار اجتناب

(Oliveira et al., 2011در مطالعه حاضر نیزنتایج نشان داد که افزایش دوره نگهداری میوه د .) رانبار منجر به کاهش بازار پسندی آن
ای شدن و کاهش بازارپسندی که نگهداری میوه آلو در انبار سرد منجر به افزایش قهوهه گزارش شدی قبلا در مطالعهگردیده است. 

 باشد.های مطالعه حاضر نیز در همین راستا میکه یافته (Sogvar et al., 2020b)شود می

 سفتی بافت میوه

ین کاهش آلاننتایج بدست آمده تمامی تیمارها کاهش سفتی را در طول انبارمانی نشان دادند، اما میوه های تیمار نشده با فنیلطبق 

مولار میلی 6میزان آن در تیمار  بیشترینمیزان سفتی بافت میوه در گروه شاهد و  کمترین، C 2 شکلبر اساس سفتی بیشتری داشتند. 
انبارمانی  90آن نیز در روز کاهش انبارمانی و بیشترین میزان  30کمترین میزان کاهش سفتی در روز همچنین . آلانین مشاهده شدفنبل

ولی های دیواره سلساکاریدنرم شدن میوه یک فرآیند برگشت ناپذیر است که با افزایش حل شدن پلی(. D 2 مشاهده گردید )شکل
اشد بکه با ضخامت دیواره سلولی، فشردگی بافت و ضخامت کوتیکول مرتبط میای است همراه است و سفتی میوه، شاخص پیچیده

(Lara et al., 2014روند نرم شدن در اثر فعالیت رادیکال .)د یابد و به دنبال آن سرعت تنفس و تولیهای آزاد طی انبارمانی افزایش می

تواند روشی کارآمد برای افزایش کیفیت میوه آلانین میار فنیلرسد تیم(. به نظر میWang et al., 2015یابد )اتیلن نیز افزایش می

 et al., Sogvar)آلانین توسط حفظ سفتی بافت میوه در دوره انبار در اثر تیمار با فنیل گلابی در طی نگهداری در انبار سرد باشد.

2020bباشد. پژوهشگران در بالا در یک راستا می های ذکر شده سایر( در آلو نیز گزارش شده است. نتایج مطالعه حاضر با یافته 

 نشت یونیو  یدمحتوی مالون دی آلده

انبارمانی و بیشترین میزان آن در  30آلانین در روز مولار فنیلمیلی 6کمترین میزان مالون دی آلدهید در تیمار  ،A 3 شکل براساس

بیشترین میزان نشت یونی در گروه شاهد و کمترین میزان ، B 3 شکلمانی مشاهده شد. همچنین بر اساس انبار 90گروه شاهد روز 
انبارمانی و بیشترین میزان  60کمترین میزان نشت یونی در روز  همچنین آلانین مشاهده شد.مولار فنیلمیلی 6و  3آن در هردو تیمار 

  .(C 3 )شکلشد  دیدهانبارمانی  30آن در روز 



 

 

 

 

میوه گلابی  نشت یونی( بر C) ( و زمان انبارمانیB) آلانینو اثرات تیمار فنیل و (A) محتوی مالون دی آلدهیدآلانین و زمان انبارمانی بر فنیل اثر متقابل تیمار -3شکل 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی داری می .رقم درگزی در طی انبارمانی

رما در ای برای ارزیابی آسیب ناشی از ساعتماد برای آسیب غشای سلولی است و به طور گستردهنشت الکترولیت یک شاخص قابل 

تواند ساختار غشای سلولی را تغییر دهد. (. پراکسیداسیون لیپیدها میKumari et al., 2023شود )ها استفاده میطول دوره انبار در میوه
یوه شود که به غشای سلول مآلدئید تولید میدیو مالون دادهدر طول نگهداری میوه در انبار سرد، پراکسیداسیون غشای سلولی رخ 

دهند  آلدئید را کاهشدییونی و تجمع مالون زند. وجود اسیدهای چرب اشباع و غیراشباع در غشای سلولی ممکن است نشتآسیب می
میلی مولار  5/7و در نتیجه از پراکسیداسیون لیپید غشاء و آسیب سلولی جلوگیری کنند. گزارش شده است که استفاده از غلظت 

های شاهد یوهقایسه با مدهد و یکپارچگی غشای سلولی را در مآلانین، مقاومت بافت را در برابر آسیب سرمایی در انبار افزایش میفنیل

نین آلابر میوه توت فرنگی در طی دوره انبارمانی مشاهده شد که تیمار فنیل یمطالعهدر طی  .(Sogvar et al., 2020a)کند حفظ می

 ,.Manda-Hakki and Hassanpour) نمایدح مالون دی آلدهید شده و از پراکسیداسیون لیپیدی جلوگیری میوباعث کاهش سط

 دارد. مطالعه حاضر مطابقتنتایج ( که با 2024
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و در تیمار شاهد مشاهده شد، در  90بیشترین میزان محتوی ویتامین ث در روز صفر و کمترین میزان آن در روز  ،A 4 شکل بر اساس
عنوان هاسید آسکوربیک که بود. آلانین این کاهش کمتر بهای تیمار شده با فنیلتمامی تیمارها ویتامین ث کاهش یافت اما در میوه

میوه در  در طول انبارمانی شود،ل اکسیژن شناخته میهای فعاسازی گونهاکسیدان های غیر آنزیمی برای خنثیترین آنتییکی از مهم

فرنگی ای بر توت(. در طی مطالعهNaser et al., 2018کند )کاهش پیدا میوارد عمل می شود و به همبن دلیل مقدار آن دمای پایین 

 Manda-Hakki andها در طی دوره انبارمانی شد )آلانین باعث جلوگیری از کاهش اسید اسکوربیک میوهمشاهده شد که فنیل

Hassanpour., 2024مطابقت دارد.مطالعه حاضر نتایج با  ( که 

میوه ( B) آلانین و زمان انبارمانی بر ظرفیت آنتی اکسیدانیفنیلتیمار اثر متقابل و ( A) ویتامین ثمحتوی ر آلانین و زمان انبارمانی بفنیل اثر متقابل تیمار -4شکل 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی داری می .گلابی رقم درگزی در طی انبارمانی

 اکسیدانیظرفیت آنتی

و کمترین  انبارمانی مشاهده شد 30اکسیدانی در گروه شاهد و در روز بیشترین میزان ظرفیت آنتی نتایج مطالعه حاضر نشان داد که

ها به ترکیباتی گفته اکسیدانآنتی. (B 4 )شکل انبارمانی مشاهده گردید 90آلانین و در روز مولار فنیلمیلی 6میزان آن نیز در تیمار 
ها، های زیستی مانند لیپیدها، پروتئیناکسیداسیون مولکولهای آزاد باعث تاخیر و یا مانع شود که با دادن الکترون به رادیکالمی

اکسیدانی ارتباط طور کلی افزایش ظرفیت و فعالیت آنتیبه (.Wang, 2013شوند )ها و دئوکسی ریبونوکلئیک اسید میکربوهیدرات

مشخص شده (. Sowmyashree et al., 2021; Sayyari & Gharibi, 2016مستقیمی با افزایش مدت زمان انبارمانی دارد )
)منداحکی و  ودشفرنگی در انبار سرد میآلانین با افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی باعث ماندگاری بیشتر میوه توتتیمار فنیلاست که 

 (.1403پور، حسن
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 (PALآلانین آمونیالیاز )کل، فلاونوئید کل و آنزیم فنیل محتوای فنل

آلانین و کمترین میزان آن در گروه شاهد مشاهده مولار فنیلمیلی 6بیشترین میزان محتوی فنل کل در تیمار  ،A 5 بر اساس شکل

بر . (B 5 )شکل انبارمانی مشاهده شد 60شد، همچنین بیشترین میزان محتوی فنل کل در روز صفر انبارمانی و کمترین آن در روز 

میزان آن در گروه شاهد مشاهده آلانین و کمترین مولار فنیلمیلی 6ید کل در تیمار بیشترین میزان محتوی فلاونوئ ،C 5 شکل اساس

همچنین  .(D 5 )شکلگردید انبارمانی مشاهده  60انبارمانی و کمترین آن در روز  90میزان محتوی فلاونوئید کل در روز و بالاترین  شد

انبارمانی و کمترین  90آلانین در روز مولار فنیلمیلی 3در تیمار  PALم بیشترین میزان فعالیت آنزی  نتایج مطالعه حاضر نشان داد که

 . (6)شکل  انبارمانی مشاهده شد 30میزان آن نیز در گروه شاهد روز 

ازی سشوند، ترکیبات فنلی هستند که نقش مهمی در خنثیهای ثانویه که از مسیر شیکمیک اسید سنتز میترین متابولیتاز مهم

تند که های طبیعی هساکسیدانآزد تولید شده طی تنش را بر عهده دارند. علاوه بر این ترکیبات فنلی از مهمترین آنتی هایرادیکال

(. از Asghari, 2019آیند )( بوجود میPAL) آمونیالیازآلانینپانوئیدی و آنزیم کلیدی فنیلبصورت مستقیم از طریق مسیر فنیل پرو

ها را نشهای آزاد و کاهش اثر تای در خنثی سازی اثر رادیکالباشند که نقش ویژهدانی، فلاونوئیدها میاکسیجمله اجزای سیستم آنتی

ار افزایش های غیرزیستی مانند دمای پایین انبتولید و تجمع ترکیبات فلاونوئیدی در پاسخ به تنشمطالعات نشان داده است که دارند. 

اکسیدانی ترکیبات آنتی. خواص (Akhond et al., 2022یابد )می

توانند به شود که میها مربوط میفنلی به ساختار شیمیایی آن

 PALآنزیم در واقع عنوان دهنده الکترون یا پروتون عمل کنند. 

هایی است که مسیر فنیل پروپانوئید را فعال ترین آنزیمیکی از مهم

به نظر بنابراین، (. Asghari & Zahedipour, 2016کند )می

های در مسیر فنیل پروپانوئید در میوه PALفعالیت رسد که یم

آلانین افزایش یافته و منجر گلابی تیمار شده با اسید آمینه فنیل

به تجمع بیشتر ترکیبات فنلی گردیده است. نتایج مطالعه حاضر با 

آلانین در ( مبنی بر تاثیر فنیل 2020bet al., Sogvar)های یافته

 مطابقت داشت. PALحفظ ترکیبات فنلی و افزایش فعالیت آنزیم 

نین آلاروی میوه انبه مشاهده شد که فنیل یدر مطالعههمچنین 

-باعث افزایش محتوای فنل کل، فلاونوئید و فعالیت آنزیم فنیل

در طی  .( 2023et al., Patel) گرددآلانین آمونیالیاز می

ی آلانین باعث افزایش محتوامشاهده شد که فنیلدیگر  پژوهشی

در میوه توت فرنگی در  PALفنل کل، فلاونوئید و فعالیت آنزیم 

Hakki and -Manda) گرددطی دوره انبارمانی می

Hassanpour., 2024) .با  نتایج بدست آمده از این مطالعه

 دارد. ذکر شده در بالا مطابقتمطالعات نتایج 
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 محتوی فنل کلبر  (B) ( و زمان انبارمانیA) آلانیناثرات تیمار فنیل -5شکل 

( بر محتوی فلاونوئید کل C) ( و زمان انبارمانیB) آلانینو اثرات تیمار فنیل و

حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی  .میوه گلابی رقم درگزی در طی انبارمانی

 باشد.داری می

 PALآلانین و زمان انبارمانی بر فعالیت آنزیم فنیل اثر متقابل تیمار -6شکل 

حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی . میوه گلابی رقم درگزی در طی انبارمانی

 باشد.داری می

 فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیداز 

یزان آن آلانین و کمترین ممولار فنیلمیلی 6بیشترین میزان فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیداز در تیمار  ،A 7 بر اساس شکل

انبارمانی و کمترین آن در روز  90بیشترین میزان فعالیت این آنزیم در روز  ،B 7شکل همچنین بر اساس در گروه شاهد مشاهده شد. 
رش رده و مانع از گستآسکوربات در همکاری با توکوفرول، رادیکال های پراکسیل لیپید را از بین بانبارمانی مشاهده گردید.  60

هایی هستند که در تمام پیکره گیاهان، سیتوسول، (. پراکسیدازها آنزیمNath et al., 2014گردد )پراکسیداسیون لیپید در غشا می

 ,.Poddar et alباشند )اکسیدانی میواکوئل، کلروپلاست و فضای آپوپلاست وجود دارند و دارای نقش مهمی در سیستم دفاعی آنتی

ای آزاد در آپوپلاست هتوانند به عنوان از بین برنده موثر رادیکال(. پراکسیدازها در حضور ترکیبات فنلی و آسکوربیک اسید احیا می2018

آنزیم آسکوربات  آلانین باعث افزایش فعالیت(. در مطالعه حاضر مشاهده شد که فنیلWilhite et al., 2000و واکوئل عمل کنند )

آلانین باعث فنیل دریافتند نیز آنها( مطابقت دارد که Manda-Hakki and Hassanpour., 2024با نتایج )ید که پراکسیداز گرد
 .شودمیهای توت فرنگی در طی سردخانه افزایش فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیدار در میوه

 آنزیم گلوتاتیون ردوکتاز

انبارمانی و کمترین میزان  90آلانین روز مولار فنیلمیلی 3گلوتاتیون ردوکتاز در تیمار بیشترین میزان فعالیت آنزیم نتایج نشان داد که 

گلوتاتیون یکی از ترکیباتی است که نقش بسیار مهمی در . (C 7 )شکل انبارمانی مشاهده گردید 30فعالیت آن نیز در گروه شاهد روز 
گلوتامیل سیستئینیل گلیسین(  -αیدان عمل کند. گلوتاتیون یک تری پپتید )اکسعنوان آنتیتواند به صورت مستقیم بهسلول دارد و می
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 Millar et) های سلول مثل سیتوسول، کلروپلاست شبکه آندوپلاسمی، واکوئل و میتوکندری دیده شده استاست که در تمام قسمت

al., 2003ای هسیژن یکتایی و رادیکال هیدروکسیل گروهاند که گلوتاتیون احیا از طریق واکنش با اک(. برخی محققان گزارش کرده

بر میوه انبه در انبار مشاهده گردید که  یمطالعه(. در طی Dahal et al., 2012کند )ها را از آسیب محافظت میتیول پروتئین

 مطابقت دارد.نطالعه حاضر نتایج  ( که باPatel et al., 2023آلانین باعث افزایش فعالیت آنزیم گلوتاتیون ردوکتاز شد )فنیل

 (PPO) اکسیداز فنلپلی

آلانین و بیشترین میزان فعالیت آن مولار فنیلمیلی 6فنل اکسیداز در تیمار کمترین میزان فعالیت آنزیم پلی نتایج بدست امدهبر اساس 

شود فنلی از واکوئل بعد از تنش میاکسیداز باعث نشت ترکیبات آنزیم پلی فنل. (D 7 )شکل در گروه شاهد مشاهده گردید

(Nilprapruck et al., 2008فعالیت این آنزیم توسط میزان تنفس، غلظت عناصر غذایی، استحکام بافت میوه و آنتی .)ها یداناکس
د نباششود و عواملی نظیر زمان برداشت و دما، ترکیب گازی اتمسفر و شرایط محیطی نیز در فعالیت آن موثر میتنظیم می

(Khoshghalb et al., 2007 در این مطالعه، فعالیت .)PPO ر . بنابراین، به نظآلانین کاهش یافتا فنیلدر میوه گلابی تیمار شده ب

 ستگییک همبی آلانین با وقوع افزایش ماندگاری مرتبط باشد. در مطالعههای تیمار شده با فنیلدر میوه PPOرسد که فعالیت کم می

مشخص شد که اسکوربیک ه دست آمد و های برداشت شده در طول دوره پس از برداشت بدر میوه PPOو فعالیت  بین محتوای فنل

 (. 2021et al.,  Nasrکند )عمل می PPOای است که به عنوان یک مهار کننده فعالیت اسید یک عامل ضد قهوه
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( بر فعالیت آنزیم C) آلانین و زمان انبارمانی، اثر متقابل تیمار فنیلآسکوربات پراکسیدازفعالیت آنزیم بر   (B) ( و زمان انبارمانیA) آلانیناثرات تیمار فنیل -7شکل 

 باشد.حروف مشابه نشان دهنده عدم معنی داری می. میوه گلابی رقم درگزی در طی انبارمانی( D) فنل اکسیدازآلانین بر فعالیت آنزیم پلیگلوتاتیون ردوکتاز و اثر تیمار فنیل

 نتیجه گیری کلی 

توان از ایجاد ضایعات در محصولات های گلابی ضروری است و با رعایت نکات فنی میتوجه به مسائل پس از برداشت در میوه
جلوگیری نموده و یا آن را به حداقل ممکن رساند. سالانه میزان زیادی از محصولات باغی در کشور، بر اثر عدم توجه صحیح به نکات 

هایی نظیر شود، بلکه خسارتروند. اگر اصول صحیح انبارمانی رعایت نشود نه تنها کیفیت محصول حفظ نمیمانی از بین میانبار
ر گردد. دمای پایین باعث تغییرات دیابد که به دنبال آن، ضرر زیادی متوجه باغدار میزا، افزایش میسرمازدگی و حمله عوامل بیماری

گردد که رادیکال های آزاد منجر به های آزادی مانند پروکسید هیدروژن مید و منجر به تولید رادیکالشوساختار فیزیکی غشا می
ر رود. طبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضشوند و در نتیجه پایداری و استحکام غشا از بین میپراکسیداسیون لیپیدهای غشا می

ی افزایش عمر انبارمانی گلابی مناسب تشخیص داده شد زیرا تیمار بکار برده شده، آلانین براتیمار میوه گلابی با اسید آمینه فنیل
، فلاونوئید و های مانند ترکیبات فنلیاکسیدانی ناشی از سرما، پراکسیداسیون لیپیدها و نشت یونی را کاهش داد. فعالیت آنتیصدمه

تیمارهای بکار برده شده در پژوهش حاضر باعث افزایش عمرانبارمانی  اکسیدانی افزایش پیدا کرد. به طور کلی،های آنتیفعالیت آنزیم
مولار تاثیر میلی 6آلانین و کیفیت میوه گلابی شدند. بنابراین، بر اساس نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، تیمار اسید آمینه فنیل

  گذاری بیشتری نسبت به بقیه تیمارها نشان داد.
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The Effect of Different Concentrations of Phenylalanine on Some 

Physiological and Biochemical Characteristics of "Dargazy" Pears During the 

Storage Period. 

ABSTRACT 

The storage life of pears is very important due to their sensitivity to damage during transportation, moisture loss and perishability. 

Therefore, in the current study, the effect of phenylalanine amino acid in different concentrations on the post-harvest life and fruit 

quality of pear variety "Dargazi" during the storage period in cold storage with a temperature of 0 ± 1 °C and a relative humidity 

of 90-95% was investigated. This experiment was done factorially based on a completely random design with 2 factors, the first 

factor of amino acid phenylalanine (3 and 6 mM) and the second factor of sampling time (30, 60 and 90 days) and with three 

repetitions. Traits such as fruit firmness, weight loss, titratable acidity (TA), fruit juice pH, ascorbic acid content, total solids content 

(TSS), phenol, total flavonoids, lipid peroxidase, ion leakage, ascorbate peroxidase enzyme activity, Phenylalanine ammonialyase, 

glutathione reductase, polyphenol oxidase were measured. The results of this research showed that 6 mM phenylalanine amino acid 

treatment worked better than other treatments and maintained the quality of "Dargazy" pear fruit during cold storage. As a result 

of the application of the above treatment, the degree of stiffness increased by 14.5% compared to the control treatment. Also, as a 

result of the application of 6 mM phenylalanine amino acid, the level of malondialdehyde (69.8%) and ion leakage (16.6%) showed 

a decrease compared to the control. In addition, the results of this research showed that 6 mM phenylalanine amino acid treatment 

led to a significant increase in the activity of ascorbate peroxidase (23.09%), glutathione reductase (37.74%) and phenylalanine 

ammonialyase (30.35%) compared to the control. In total, these findings show that the mentioned treatments during cold storage 

were effective to some extent in increasing the antioxidant content and enzyme activities and were able to inhibit free radicals and 

reduce the level of membrane lipid peroxidation. 69.8 percent of damage caused during storage is minimized and the defense 

system of the fruit is kept active. 

Keywords: total antioxidant activity, amino acid, membrane lipid peroxidation, storage, pear fruit 

Introduction: Pear fruit is very important because of its good taste, attractive appearance and high antioxidant capacity. Mechanical 

injuries during moving and before storage of fruits are very common and cause irreversible changes in shape, external damage and 

loss of fruit texture. The storage life of pears is very important due to their sensitivity to damage during transportation, moisture 

loss and perishability. A wide range of compounds have been studied by many researchers over the past years and by inhibiting 

ripening or aging, they increased the life of garden products after harvesting. However, although such compounds are generally 

effective in the laboratory environment, few of them have been used commercially due to safety and regulatory issues. Examples 
of these compounds are: amino acids, which can be mentioned as phenylalanine. 

Materials and methods: In the present study, the effect of phenylalanine amino acid in different concentrations on the post-harvest 

life and fruit quality of pear variety "Dargazi" during the storage period in cold storage with a temperature of 0 ± 1 °C and a relative 

humidity of 90-95 the percentage was checked. This experiment was done factorially based on a completely random design with 2 

factors, the first factor of amino acid phenylalanine (3 and 6 mM) and the second factor of storage time (30, 60 and 90 days) and 

with three repetitions. Traits such as fruit firmness, weight loss, titratable acidity (TA), fruit juice pH, ascorbic acid content, total 

solids content (TSS), phenol, total flavonoids, lipid peroxidase, ion leakage, ascorbate peroxidase enzyme activity, Phenylalanine 
ammonialyase, glutathione reductase, polyphenol oxidase were measured. 

Results: The results of this research showed that the 6 mM phenylalanine amino acid treatment worked better than other treatments 

and maintained the quality of "Dargazy" pear fruit during cold storage. As a result of the application of the above treatment, the 

degree of stiffness increased by 14.5% compared to the control treatment. Also, as a result of the application of 6 mM phenyl-

alanine amino acid, the level of malondialdehyde (69.8%) and ion leakage (16.6%) showed a decrease compared to the control. In 

addition, the results of this research showed that 6 mM phenylalanine amino acid treatment led to a significant increase in the 

activity of ascorbate peroxidase (23.09 %), glutathione reductase (37.74 %), and phenylalanine ammonialyase (35.35 %). 30 %) 

compared to the control. In total, these findings show that the mentioned treatments during cold storage were effective to some 

extent in increasing the antioxidant content and enzyme activities and were able to inhibit free radicals and reduce the level of 

membrane lipid peroxidation. 69.8 % of damage caused during storage is minimized and the defense system of the fruit is kept 
active. 



 

 

conclusion: According to the results obtained from the study, the treatment of pear fruit with the amino acid phenylalanine was 

found to be suitable for increasing the storage life of pears because the treatment used reduced the damage caused by cold, lipid 

peroxidation and ion leakage. Also, the activity of antioxidants such as phenolic compounds, flavonoids and the activity of 

antioxidant enzymes increased. In general, 6 mM phenylalanine amino acid treatment was more effective than other treatments. 

 

 


