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 چكيده

بررسای شاد.    ’شااملو ‘نبارمانی زردآلو رقم های مختل  اسید سالیسیلیک بر عمر ا کاربرد قبل از برداشت غلظت در تحقی  حاضر، تأثیر

موتر در روی درخت تیمار شده و  میلی 5/4و  3، 5/1های صفر،  ها شش روز قبل از برداشت با محلول اسید سالیسیلیک در غلظت میوه

های میوه شامل  مدت سه هفته نگهداری شدند. سپس ویژگی درصد به 90گراد و رطوبت نسبی  درجۀ سانتی 2پس از برداشت در دمای 

باار  سفتی بافت میوه، اسیدیته، درصد مجموع مواد جامد محلول، مقدار آسکوربیک اسید، مقدار فنل و فلاونوئیاد کال هار هفتاه یاک      

ها شاد. در انتهاای دورۀ    طور معناداری مانع کاهش وزن و سفتی بافت میوه نتایج نشان داد که تیمار اسید سالیسیلیک به گیری شد. اندازه

هاای شااهد    موتر اسید سالیسیلیک و کمترین مقدار آنها در میوه میلی 5/4داری بیشترین مقدار فنل و آسکوربیک اسید در تیمارهای نگه

ثبت شد. در آزمایش حاضر، بیشترین مقدار سفتی بافت میوه، اسیدیتۀ قابل تیتراسیون، فلاونوئید و همچنین کمترین مقدار کااهش وزن،  

 موتر اسید سالیسیلیک ثبت شد. میلی 3های تیمارشده با غلظت  لول و اسیدیته در انتهای دورۀ انبارداری در میوهمجموع مواد جامد مح

 سفتی بافت، عمر پس از برداشت، فلاونوئید کل، فنل کل، کاهش وزن. ها: واژه كلید
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 مقدمه .1

سارعت از   میوۀ زردآلو عمر پس از برداشت کمی دارد و به

د و همچنااین تااا زمااان رساایدن بااه دساات   روبااین ماای

دهاد. در  کننده، کیفیت مطلوب خود را از دست می مصرف

بر مسائل باغداری، مراحل پاس   زنجیرۀ تولید زردآلو علاوه

ونقال و   بنادی، حمال  خصاوص بساته  از برداشت میاوه باه  

منظور دستیابی به محصاولی باکیفیات اهمیات     انبارداری به

اسید سالیسایلیک در مراحال    بس ایی دارند. کارایی محلول

[، 25] هاا  قبل و بعد از برداشت در کاهش گسترش بیماری

مانی و کنترل اختلاتت فی یولاوییکی در  اف ایش دورۀ انبار

 [. 15] ها مشاهده شده است  ها و سب ی میوه

اسید سالیسیلیک نوعی ترکیاب فنلای ساالم و طبیعای     

صاورت   هاست که کاربرد آن در زماان قبال از برداشات با    

یابد و باعث تأخیر در رسیدن و  غیرسمی در میوه تجمع می

[. همچنین به دنبال تیمار با ایان  22] شود  نرم شدن میوه می

های سلولی بافت میوه و نیا   ماده شدت نشت یونی از غشا

هاای   ، در میاوه PPO) 1فنل اکسیدازمی ان فعالیت آن یم پلی

د کاهش قابل تاوجهی  های شاه تیمارشده در مقایسه با میوه

[. همچنین قبل از برداشات پرتقاال باا اساید     15] نشان داد 

طاور معنااداری سابب افا ایش کارتنوئیادها       سالیسیلیک به

)لیکوپن و آلفاکاروتن،، آسکوربیک اسید، گلوتااتیون، فنال   

کل و فلاونوئید کل در پوسات و گوشات میاوه طای دورۀ     

 [. 9] انبارداری شد 

 4و  2، 1های مختل   لیک با غلظتکاربرد اسید سالیسی

فرنگی در مراحل رشد رویشای، نماو   موتر روی توت میلی

ها و باه دنباال آن در مرحلاۀ پاس از برداشات سابب        میوه

هاا شاد و    کاهش تولید اتیلن و پوسیدگی قاارچی در میاوه  

کیفیت میوه را نی  بهبود بخشید. در این آزمایش، تیماار باا   

کاه  نتیجاه را داشات، درحاالی     موتر بهترین میلی 2غلظت 

ماوتر در مرحلاۀ پاس از     میلای  4ها باا غلظات    تیمار میوه

                                                           
1. Polyphenoloxidase 

هاا شاد و اثار     برداشت سبب خساارت انادکی روی میاوه   

ماوتر در حفاظ کیفیات     میلای  2کمتری نسبت به غلظات  

وجااود ارتباااطی مثباات بااین اسااید   [.5] هااا داشاات  میااوه

ن سالیسیلیک و سفتی میوۀ کیاوی در طاول مرحلاۀ رساید    

[. اسید سالیسایلیک تولیاد اتایلن را    27] مشاهده شده است 

گاتکتروناز هایی نظیر پلی دهد و از فعالیت آن یم کاهش می

کند و و لیپواکسیژناز در غشا و دیوارۀ سلولی جلوگیری می

در نتیجه سبب حفظ سافتی میاوه و تاأخیر در رسایدن آن     

، تانفس  طور ماؤثری  [. اسید سالیسیلیک به22، 27] شود  می

عنوان نوعی سایگنال   دهد و به سلولی در میوه را کاهش می

های گیاهی از موجب القای تنفس مقاوم به سیانید در سلول

شود  های اکسیداز می قرار دادن فعالیت آن یم راه تحت تأثیر

 [19 .] 

عنوان نوعی ترکیب  با توجه به اینکه اسید سالیسیلیک به

هاا دارد،   در حفظ کیفیت میوهشیمیایی و سالم، تأثیر زیادی 

اساید سالیسایلیک در    هدف پژوهش حاضر، بررسی تاأثیر 

هاای  های مختل  بر بهباود عمار انبااری و ویژگای    غلظت

در طی دورۀ انبارداری سارد  ’ شاملو‘کیفی میوۀ زردآلو رقم 

 بود. 

 

 ها مواد و روش. 1

 . مواد گياهی و طرح آزمایش1. 2

شاش روز  ’ شااملو ‘و رقام  های زردآل در این پژوهش، میوه

 5/4و  3، 5/1هاای صافر،   پاشای باا غلظات   بعد از محلول

مرحلااۀ  مااوتر اسااید سالیساایلیک )ماارک، آلمااان، در میلاای

رسیدگی فی یولوییکی براساس شاخص مجموع مواد جامد 

محلااول عصااارۀ میااوه از کلکساایون ایسااتگاه تحقیقاااتی   

بریا ،  پوشان وابسته به دانشکدۀ کشاورزی دانشگاه ت خلعت

برداشت و به آزمایشگاه بیولویی گلدهی  1391در تابستان 

و فی یولویی رشدونمو میوۀ دانشگاه تبریا  منتقال شادند.    

گاراد و  درجۀ ساانتی  2ها در شرایط انبارداری با دمای  میوه
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مدت سه هفته نگهداری شادند   درصد به 90رطوبت نسبی 

هاای  برداری انجاام گرفات و ویژگای   و طی هر هفته نمونه

صاورت فاکتوریال در قالاب     کیفی ارزیابی شد. آزمایش به

های کامل تصادفی با سه تکرار اجرا شد. فااکتور اول  بلوک

و فاااکتور دوم  هااای مختلاا  اسااید سالیساایلیک غلظاات

 های برداشت میوه در طی دورۀ انبارداری بود. زمان

 

 . صفات مورد ارزیابی2. 2

 . تعيين درصد کاهش وزن1. 2. 2

هاای هار واحاد     گیری تغییرات کاهش وزن، میاوه ندازهبرای ا

طور جداگانه با تارازوی   ای، به میوه های سه آزمایشی )در گروه

گرم در ابتدای آزمایش توزین و پاس   001/0دیجیتال با دقت 

تار هار گاروه     از انبار کردن هر هفته یاک باار تغییارات وزن   

درصاد  صاورت   گیری شد و تغییرات م بور باه  تایی اندازه سه

 کاهش وزن تر با استفاده از رابطۀ زیر بیان شد:

وزن میوه قبل از انبار کردن /)وزن میوه بعد از انباار   × 100

 وزن میوه قبل از انبار کردن، = درصد کاهش وزن -کردن 

(1) 

 

 . سفتی بافت ميوه2. 2. 2

آزمون سفتی بافت میوه با استفاده از دساتگاه پنترومترمادل   

FT 011  متری، بار روی ساه میاوه در هار      میلی 8با پروب

تکرار از دو سمت مقابل هم و بعد از برداشتن پوست میوه 

انجام گرفت. سفتی بافات براسااس بیشاترین نیاروی تزم     

شده، در میوه بار حساب    برای نفوذ میله )تا محل مشخص

 متر مربع بیان شد. پوند بر سانتی

 

ۀ قابول  . اسيدیتۀ عصارۀ ميوه، مقودار اسويدیت  3. 2. 2

و مجمووع موواد جامود محلوول      (TA)تيتراسيون 
(TSS) 

 HI)متار دیجیتاالی    pHاسیدیتۀ عصارۀ میوه با اساتفاده از  

گیاری اسایدیتۀ قابال    گیری شد. بارای انادازه  اندازه (9811

نرماال اساتفاده    1/0تیتراسیون از روش تیتراسیون باا ساود   

شااد. مجمااوع مااواد جامااد محلااول میااوه توسااط دسااتگاه 

 (Atago Co., Model PR-1) کتااومتر دیجیتااالی  رفرا

 صورت درصد بیان شد. گیری شد و به اندازه

 

 . مقدار آسكوربيک اسيد ميوه4. 2. 2

هاا از روش   گیری مقدار آسکوربیک اساید میاوه  برای اندازه

دی کلروفناال ایناادوفنل -6و2تیتراساایون عصااارۀ میااوه بااا 

گرم در لیاستفاده شد و مقدار آسکوربیک اسید برحسب می

 [:4]  گرم وزن تر میوه محاسبه شد 100

 

 . محتوای فنل کل5. 2. 2

گیری ترکیبات فنلی کل از روش فولین سیکالتو برای اندازه

هاای میاوه باا واکنشاگر فاولین       [. عصااره 21] استفاده شد 

کربناات   سیکالتو ترکیب شده و بعد از پنج دقیقه محلول بی

مادت دو سااعت در    سدیم اضافه شد. مخلو  حاصال باه  

دمای اتا  رها شده و می ان جذب نوری آن در طول ماوج  

منظاور مقایساه از ترکیاب     باه  .گیری شد نانومتر اندازه 725

باه   ؛‎عنوان استاندارد استفاده شاد  فنلی به نام گالیک اسید به

هاای مختلا  گالیاک اساید از      این صورت کاه از غلظات  

بارای رسام نماودار    لیتار،   گرم در میلی میلی 25/0تا  05/0)

اسااتفاده شااد. باارای ارزیااابی مقاادار ترکیبااات فنلاای کاال  

ها، منحنی مذکور مبنا قرار گرفات و مقادار عاددی     عصاره

صورت معاادل گالیاک اساید محاسابه      ترکیبات فنلی کل به

 1لیتار  گرم گالیک اسید در هر میلی صورت میلی نتایج بهشد. 

 .عصاره بیان شد

 

 د کل. محتوای فلاونوئي6. 2. 2

سانجی ارزیاابی شاد    محتوای فلاونوئید کل با روش رنا  

                                                           

1. mg GAE/ml 
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میکرولیتاار  75لیتاار نمونااه +  میلاای 25/0محلااول ) [.12] 

NaNO2 (5%W/V ، +15/0 لیتر  میلیAlCl3 (10% W/V، 

یک موتر، تهیه شد و با آب مقطار   NaOHلیتر  میلی 5/0+ 

لیتر رسانده شد. بعد از پنج دقیقه جاذب   میلی 5/2به حجم 

ناانومتر   507لول توسط اسپکتروفتومتر در طاول ماوج   مح

 استاندارد منحنی دست آوردنبه و مقایسه خوانده شد. برای

متاانول اساتفاده    حالال  در کوئرستین مختل  های غلظت از

 100صااورت میکرومااول کوئرسااتین در  شااد و نتااایج بااه

 بیان شد.  1میکرولیتر عصاره

 

 . تجزیۀ آماری3. 2

 SASاف ار آماری  مال شدن با استفاده از نرمها پس از نر داده

هااا بااا آزمااون   وتحلیاال شااد و مقایسااۀ میااانگین  تج یااه

انجام گرفت. همۀ نمودارها با استفاده از  ای دانکن چنددامنه

 اف ار اکسل رسم شدند. نرم

 

 . نتایج و بحث3

 بر مقدار کاهش وزن . تأثير اسيد ساليسيليک1. 3

ر معنااداری سابب حفاظ وزن    طو به سالیسیلیک تیمار اسید

،. در این آزمایش، 1ها طی دورۀ انبارداری شد )جدول  میوه

هااای تیمارشااده بااا  کمتاارین درصااد کاااهش وزن در میااوه

و  مااوتر اسااید سالیساایلیک،  میلاای 5/4و  3هااای  غلظاات

 های شاهد مشاهده شد بیشترین درصد کاهش وزن در میوه

 ،.1)شکل 

هاای   عار  و فعالیات  دلیل تنفس، ت کاهش وزن بیشتر به

وسیلۀ کااهش   به شود. اسید سالیسیلیک متابولیکی تنظیم می

ها جلاوگیری   تولید اتیلن و تنفس از کاهش بیشتر وزن میوه

ها سبب حداقل شدن کااهش وزن   کند و با بستن روزنه می

[. در پژوهش حاضار، کااهش وزن   14،27] شود  ها می میوه

هاای   نسبت به میاوه  های تیمارشده با اسید سالیسیلیک میوه

هاای شااهد بیشاترین     ای که میاوه شاهد کمتر بود، به گونه

تواناد تانفس را    کاهش وزن را داشتند. اسید سالیسیلیک می

 [.19] از طری  ممانعت از بیوسنت  اتیلن کاهش دهد 
 

 1در طی دورة انبارداری’ شاملو‘ های كیفی میوة زردآلو رقم . تجزیۀ واریانس تأثیر اسید سالیسیلیک بر ویژگی1جدول 

 منابع تغییرات
درجۀ 

 آزادی

 میانگین مربعات

کاهش 

 وزن
 سفتی

ویتامین 

 ث
TSS pH TA فنل کل فلاونوئید 

116/0 2 تکرار ns ns 103/0  06/0 ns 83/5 ns 009/0 ns 0002/0 ns 212/0 ns 008/0 ns 

 002/0** 01/1** 009/0* 08/1** 84/62** 55/1** 64/4** 460** 1 زمان

 004/0** 348/0** 134/0* 48/0** 80/54** 52/1** 18/11** 2/27** 3 ید سالیسیلیکاس

 0002/0** 06/0** 004/0** 027/0** 57/2** 153/1* 186/0* 28/4** 3 اسید سالیسیلیک× زمان 

 0001/0 0038/0 002/0 025/0 51/1 007/0 103/0 358/0 14 خطا

 8/6 01/6 46/2 15/3 67/5 25/1 68/10 63/8 - ضریب تغییرات

 درصد  1معناداری در سطح احتمال  -** 

 غیرمعنادار - nsدرصد و  5معناداری در سطح احتمال  -* 

                                                           

1 . μMQ/100μE 
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 ’شاملو‘. مقایسۀ میانگین اثر اسید سالیسیلیک و زمان در تغییرات درصد كاهش وزن میوة زردآلو رقم 1شکل 

 

در کااهش   مثبت کاربرد اسید سالیسیلیک همچنین تأثیر

هاای گلابای و    ها در طی انبارداری سرد در میاوه  زن میوهو

[. حفظ مقدار زیاد اسید 11] فرنگی مشاهده شده است توت

زاد و همچنین تأثیر اسید سالیسایلیک بار   سالیسیلیک درون

آماس سلولی، جلوگیری از بیوسنت  یا عمل اتیلن و کااهش  

هاای  ههمراه تأخیر در ایجاد اوج فرازگرایی در میو تنفس به

فرازگرا، به حفظ سفتی میاوه و جلاوگیری از کااهش وزن    

 [.5،  19، 22] شود  میوه منجر می

 

 بر سفتی بافت ميوه اسيد ساليسيليک . تأثير2. 3

ها طی دورۀ انباارداری کااهش یافات. در     سفتی بافت میوه

 5/1از  این آزمایش، اف ایش غلظت تیمار اسید سالیسایلیک 

معناداری سبب حفاظ سافتی بافات     طورموتر به میلی 3تا 

ها نشان  ها طی دورۀ انبارداری شد. مقایسۀ میانگین داده میوه

را  بیشترین تأثیر موتر اسید سالیسیلیک میلی 3داد که تیمار 

 ها داشت. با اف ایش غلظت اساید  در حفظ سفتی بافت میوه

هاا   ماوتر، سافتی بافات میاوه     میلی 5/4به  3از  سالیسیلیک

 ،.2)شکل  کاهش یافت

عنوان نوعی ترکیاب فنلای سااده از     به اسید سالیسیلیک

ساینتاز و   ACCهاای ماؤثر در آنا یم    طری  تنظیم بیان ین

ACC    [ و 13] کناد  اکسیداز سفتی بافت میاوه را حفاظ مای

هاای از باین   از طری  کاهش تولید اتیلن و آنا یم همچنین 

و پکتینااز   گاتکتروناز، سلوتزپلی دیوارۀ سلولی نظیر برندۀ

شاود   سبب کاهش نرم شدن میاوه و حفاظ کیفیات آن مای    

ماوتر اساید    میلای  4و  2، 1هاای  [. با کااربرد غلظات  20] 

 2فرنگای مشااهده شاد کاه غلظات      روی توت سالیسیلیک

را در کااهش   بیشاترین تاأثیر   موتر اسید سالیسایلیک  میلی

 موتر اسید سالیسیلیک میلی 4؛ ولی غلظت ‎تولید اتیلن دارد

 ACCبا ایجاد خسارت در میوه سبب اف ایش فعالیت آن یم 

 3[. در این تحقی ، غلظات  5] شود  سینتاز و تولید اتیلن می

را در حفظ سفتی  بیشترین تأثیر موتر اسید سالیسیلیک میلی

موتر از  میلی 5/4های زردآلو داشت و با اف ایش آن به  میوه

 5/4تار تیماار   شااید کاارایی کم  ها کاساته شاد.    سفتی میوه

را بتوان به ایان  ’ شاملو‘در رقم  موتر اسید سالیسیلیک میلی

 از انادازۀ اساید سالیسایلیک    سبب دانست که مصرف بیش

شود و هر گونه خسارت و  سبب ایجاد خسارت در میوه می

سینتاز و تولیاد   ACCتنش در میوه موجب اف ایش فعالیت 

 .شود اتیلن می

 

f 

d 

a 

g 

e 

b 

g 

f 

c 

g 

f 

c 

0

2

4

6

8

10

12

14

16

18

20

0 1 2 3 

زن
 و
ش

اه
ک

)%
(

 

 (h)طول دوره انبارداری

0mM

1.5mM

3mM

4.5mM

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



 قاسم سرتیپ و جعفر حاجیلو

 

 1394بهار   1 شماره  17دوره 
86 

 
 ’شاملو‘و زمان در تغییرات سفتی بافت میوة زردآلو رقم  اسید سالیسیلیک. مقایسۀ میانگین 2شکل 

 

بور مقودار موواد جامود      اسيد ساليسيليک . تأثير3. 3

 محلول

اسید سالیسیلیک اثر معناداری بر مجموع مواد جامد محلول 

درصد داشت  1در سطح احتمال ’ شاملو‘زردآلو رقم 

ت اسید ،. در این تحقی ، با اف ایش غلظ1)جدول 

های  مقدار مجموع مواد جامد محلول میوه سالیسیلیک،

های تیمار شاهد کاهش یافت. در  تیمارشده نسبت به میوه

انتهای دورۀ انبارداری، بیشترین مقدار مواد جامد محلول با 

های تیمار شاهد، و کمترین مقدار آن  درصد در میوه 8/28

 3های تیمارشده با غلظت  درصد در میوه 3/21با 

 ،.2ثبت شد )جدول  موتر اسید سالیسیلیک میلی

 سالیسیلیک در این آزمایش، با اف ایش غلظت اسید

تدریج کاهش کاربردی، مقدار مجموع مواد جامد محلول به

یافت. مواد جامد محلول و قندهای محلول ممکن است در 

-دلیل عملکرد آن یم ساکاراز طول مرحلۀ رسیدن میوه به

عنوان آن یمی مهم در بیوسنت   ، بهSPSفسفات سینتاز )

[. متیل سالیسیلات در نتیجۀ کاهش 10] قندها اف ایش یابد 

فسفات سینتاز تولید اتیلن را کاهش  -فعالیت آن یم ساکاراز

[. در 2] شود  دهد و سبب کاهش سنت  قند می می

از اف ایش مواد جامد  سالیسیلیک فرنگی تیمار اسید توت

 [. تیمار5] نبارداری جلوگیری کرد محلول در طول دورۀ ا

 سالیسیلات متیل لیتر در میکرولیتر 32 غلظت با کیوی میوۀ

 شاهد های میوه به نسبت را کمی محلول جامد مواد مقدار

 [.2]  کرد حفظ سرد شرایط در نگهداری مرحلۀ پایان در

اسید  غلظت اف ایش با’ شاملو‘ رقم در رسدمی نظر به

 ACC آن یم فعالیت موتر میلی 5/4 به 3 از سالیسیلیک

فعالیت آن یم  اتیلن، تولید اف ایش با و یافت اف ایش سینتاز

فسفات سینتاز اف ایش پیدا کرد که درنتیجه سبب -ساکاراز

 اف ایش مجموع مواد جامد محلول شد.

 

 بر مقدار اسيدیته اسيد ساليسيليک . تأثير4. 3

ها معنادار  یتۀ میوهاثر تیمار اسید سالیسیلیک بر مقدار اسید

 ،. اف ایش غلظت اسید سالیسیلیک1بوده است )جدول 

و اف ایش مدت انبارداری سبب  سبب کاهش مقدار اسیدیته

که در طوری ها شد، به عصاره میوه اف ایش مقدار اسیدیتۀ

های  های شاهد بیشترین و میوه انتهای دورۀ انبارداری میوه

کمترین  سید سالیسیلیکموتر ا میلی 3تیمارشده با غلظت 

 ،.2را داشتند )جدول  اسیدیته
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 ’شاملو‘ پاشی اسید سالیسیلیک و زمان بر خصوصیات كیفی میوة زردآلو رقم. مقایسۀ میانگین تأثیر محلول2جدول 

 دورۀ انبارداری
(h) 

 اسید سالیسیلیک
(mM) 

 مواد جامد محلول

،%( 
 اسیدیته

 Cویتامین 

(mg.100g
-1

) 

 کلفنل
(mg GAE/ml) 

0 

0 4/20efgh 03/5cd 83/6b 165/0 defg 

5/1 3/19ghij efg7/4 83/6b cdef176/0 

3 6/18ig fg66/4 83/6b bc189/0 

5/4 18j def9/4 93/6b a213/0 

1 

0 cde06/22 cd5 ef26/6 fgh154/0 

5/1 3/19 fghij g56/4 a93/6 cdef169/0 

3 9/18 hij g53/4 a2/7 bcde181/0 

5/4 4/21 def cde96/4 a23/7 ab202/0 

2 

0 2/26 b a53/5 g9/5 gh146/0 

5/1 2/21 fg abc13/5 cd46/6 efg16/0 

3 05/20 efghi bcd1/5 b8/6 cdef171/0 

5/4 3/23 cd a46/5 b86/6 bcd185/0 

3 

0 8/28a ab4/5 h4/5 h135/0 

5/1 22de abc27/5 f2/6 fgh154/0 

3 3/21de abc27/5 de36/6 defg164/0 

5/4 6/24bc a46/5 c56/6 cde178/0 

 .است دانکن آزمون توسطدرصد  1 احتمال سطح در یمعنادار اختلاف ۀدهندنشان ستون، هر در رمشابهیغ حروف

 

را هام   اساید سالیسایلیک  های تیمارشده با  اسیدیتۀ کم میوه

در فرایناد تانفس و    اسید سالیسیلیکتوان به تأثیر مثبت می

در طاول   ای آلی نسابت داد. افا ایش اسایدیته   حفظ اسیده

دلیال شکساته شادن و تج یاۀ      به و رسیدنمدت انبارمانی 

رساد در  نظر می به[. 8] اسیدهای آلی در فرایند تنفس است 

 5/4به  3از  با اف ایش غلظت اسید سالیسیلیک’ شاملو‘رقم 

یابد، در نتیجاه اسایدهای   موتر تولید اتیلن اف ایش می میلی

عناوان سوبساترای تنفسای بیشاتر در فرایناد تانفس        هآلی ب

شود و مقدار اسیدیتۀ قابل تیتراسایون را نسابت    مصرف می

دهد که در نتیجه اسایدیته  موتر کاهش می میلی 3به غلظت 

 یابد.اف ایش می

بر مقدار اسويدیتۀ قابول    اسيد ساليسيليک . تأثير5. 3

 تيتراسيون

 اساید سالیسایلیک   باا  رتیما که داد نشان آزمایش این نتایج

 رقام  زردآلو در تیتراسیون قابل اسیدیتۀ مقدار اف ایش سبب

 هاای  میاوه  بین معناداری اختلاف طوری کهبه شد،’ شاملو‘

 اسایدیته  مقادار  در شااهد  و اسید سالیسایلیک  با تیمارشده

شاد. در طای دورۀ انبااارداری و    مشااهده  تیتراسایون  قابال 

اسیدیته مربو  به غلظت  همچنین انتهای آن بیشترین مقدار

و کمتاارین مقاادار آن در  مااوتر اسااید سالیساایلیک میلاای 3

 ،.3های تیمار شاهد مشاهده شد )شکل  میوه
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 ’ شاملو‘. مقایسۀ میانگین اثر اسید سالیسیلیک و زمان در تغییرات مقدار اسیدیتۀ قابل تیتراسیون میوة زردآلو رقم 3شکل 

 

أخیر اناداختن رسایدن   در باه تا   نقش اسید سالیسیلیک

میوه و کاهش تولید اتیلن و سرعت تنفسی به اثبات رسیده 

شاود   است، بنابراین سبب حفظ اسیدیتۀ قابل تیتراسیون می

با اف ایش غلظت اسید ’ شاملو‘رسد در رقم نظر می به. [19] 

 ACCماوتر فعالیات آنا یم     میلای  5/4باه   3از  سالیسیلیک

با اف ایش تولید اتایلن، تانفس    کند و سینتاز اف ایش پیدا می

عناوان   دهد، در نتیجه اسایدهای آلای باه   میوه را اف ایش می

شود و مقدار  سوبسترای تنفسی در فرایند تنفس مصرف می

ماوتر   میلای  3اسیدیتۀ قابل تیتراسیون را نسبت به غلظات  

هااای ساایب تیمارشااده بااا اسااید   دهااد. میااوهکاااهش ماای

بل تیتراسیون در تماام دورۀ  در مقدار اسیدیتۀ قا سالیسیلیک

از طریا    [. اساید سالیسایلیک  8] انبارداری اف ایش داشتند 

کاهش تنفس سبب تأخیر رسیدگی و حفظ اسایدهای آلای   

 [.22] در میوۀ موز طی دورۀ نگهداری شد 

 

 بر مقدار آسكوربيک اسيد . تأثير اسيد ساليسيليک6. 3

 مقادار آسااکوربیک اساید در طاای دورۀ نگهاداری کاااهش   

هاا نشاان داد کاه تیماار      یابد. نتایج مقایسۀ میانگین داده می

از کاهش مقدار آسکوربیک اسید  ها با اسید سالیسیلیک میوه

کاه در انتهاای   طوری طی دورۀ انبارداری جلوگیری کرد، به

دورۀ انبارداری بیشترین مقدار آسکوربیک اسید مرباو  باه   

مترین مقادار آن  و ک موتر اسید سالیسیلیک، میلی 5/4تیمار 

 ،.2های شاهد مشاهده شد )جدول  در میوه

تواناد  ها و سب یجات می آسکوربیک اسید میوه محتوای

تحت تأثیر عوامل مختلفی از جمله تفاوت ینوتیپی، شرایط 

های تربیت، بلوغ و زمان وهوایی قبل از برداشت، روش آب

 همچناین  ؛ های پس از برداشت قرار گیردبرداشت و روش

ها، آساکوربیک اساید کمتارین پایاداری را     بین ویتامیندر 

شود  سازی تخریب میآسانی در طی فرایند ذخیره دارد و به

[. 3دلیل اکسیداسیون، خیلی حساس به تج یاه اسات ]   و به

اسید سالیسایلیک، آنا یم پراکسایداز آساکوربات را فعاال      

اکسایدانی  کند و از این طری ، سبب اف ایش فعالیت آنتی می

[. افا ایش  7] شاود   ها می مقدار آسکوربیک اسید در میوهو 

اکساایدانی و قاادرت ضاادتنش در گیاهااان و توانااایی آنتاای

شود کاه از تخریاب    القا می ها توسط اسید سالیسیلیک میوه

بااا کاااربرد [. 26] کنااد آسااکوربیک اسااید جلااوگیری ماای 

 موتر، اسید سالیسیلیک میلی 2و  5/1، 1های )صفر،  غلظت

مشاهده شاده اسات کاه    ’  فلورداکین ‘ۀ هلو رقم روی میو

معناداری  تأثیر موتر اسید سالیسیلیک میلی 2کاربرد غلظت 

در حفظ مقدار ویتامین ث در مقایسه با تیماار شااهد طای    

هااای اسااید دورۀ انبااارداری داشاات، ولاای سااایر غلظاات 

های شااهد تفااوت    از لحاظ ویتامین ث با میوه سالیسیلیک

 [. 24] نکردند  معناداری ایجاد
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 بر مقدار فنل کل . تأثير اسيد ساليسيليک7. 1

مقدار فنال نیا  افا ایش     با اف ایش غلظت اسید سالیسیلیک

یافت، ولی با اف ایش مدت نگهداری مقدار آن کاهش نشان 

انباارداری   21که کمترین مقدار فنال در روز  طوری داد، به

هااای  وههااای شاااهد و بیشااترین مقاادار آن در میاا در میااوه

در  ماوتر اساید سالیسایلیک    میلای  5/4تیمارشده با غلظت 

 ،.2ابتدای دورۀ انبارداری بود )جدول 

 فعالیت و دارند در گیاهان وسیعی انتشار فنلی ترکیبات

جملااه خاصاایت  از ترکیبااات ایاان متنااوع بیولوییااک

آنها گ ارش  بودن میکروبی و ضدالتهاب آنتی اکسیدانی، آنتی

 و اکسیدانیآنتی خاصیت با داشتن فنلی ت[. ترکیبا19] شد 

 نگهداری محصوتت در تأثیر مهمی توانندمی رادیکالیآنتی

در این آزماایش   انسان داشته باشند. سلامت حفظ و غذایی

مقدار فنال نیا  افا ایش     با اف ایش غلظت اسید سالیسیلیک

کننادۀ تولیاد   نوعی ترکیب تحریک یافت. اسید سالیسیلیک

های ماؤثر  در گیاهان است و با تأثیر بر آن یم ترکیبات فنلی

شاود   در تولید ترکیبات فنلی سبب اف ایش تولیاد آنهاا مای   

طور کلی، محتاوای فنال کال طای رشادونمو میاوه       [. به6] 

شاود   یابد که به کاهش تلخی و گسی منجار مای  کاهش می

[. شاید علت کاهش ترکیبات فنلای سایب طای زماان     18] 

کیبااات در متابولیساام یااا تااأثیر نگهااداری، شاارکت ایاان تر

 [.23] های آن یمی و غیرآن یمی طی انبارداری باشد واکنش

 

 بر مقدار فلاونوئيد کل . تأثير اسيد ساليسيليک8. 3

ها نشان داد که مقادیر فلاونوئیاد   نتایج مقایسۀ میانگین داده

نسابت باه    های تیمارشده با اساید سالیسایلیک   کل در میوه

 ایش پیدا کرد. با افا ایش غلظات اساید    های شاهد اف میوه

ماوتر مقادار فلاونوئیاد نیا       میلای  3تا مقادار   سالیسیلیک

 اف ایش پیدا کرد، ولی با اف ایش غلظات اساید سالیسایلیک   

ماوتر مقادار فلاونوئیاد کال      میلی 5/4شده به  پاشیمحلول

 ،. 4موتر کاهش نشان داد )شکل  میلی 3نسبت به غلظت 

هاای   های نارس بیشتر از میاوه  در میوهمقدار فلاونوئید 

در  [. ازآنجا که اثر اسید سالیسایلیک 17] کاملاً رسیده است 

به تأخیر انداختن رسیدگی میاوه باه اثباات رسایده اسات،      

هاای   توان بیشتر بودن مقدار فلاونوئیاد کال را در میاوه    می

در این آزماایش باه ایان     تیمارشده توسط اسید سالیسیلیک

 جا ء  عنوان به اد. در واقع، اسید سالیسیلیکفرایند نسبت د

 دفاعی اختصاصی هایسازی پاسخدر فعال مهمی رسانپیام

 و بیوسانت   سابب  گیاه دفاعی هایرود. پاسخ شمار می به گیاه

القاا،   رو ازایان  شاود،  می گیاهی ثانویه هایانواع ترکیب تجمع

ظیار  ثانویاه ن  هاای متابولیت تولید اف ایش برای راهکاری مؤثر

و  فنولیاک  ترکیباات  فلاونوئیادها،  ترپنوئیادها،  آلکالوئیادها، 

[. افا ایش معنااداری در   16] رود  شامار مای   به هافیتوالکسین

بیان با کاربرد ای شیرینشیشهمقدار فلاونوئید در کشت درون

   [.1] مشاهده شد  موتر اسید سالیسیلیک غلظت دو میلی

 
 ’شاملو‘سالیسیلیک و زمان در تغییرات مقدار فلاونوئید كل میوة زردآلو رقم  . مقایسۀ میانگین اثر اسید4شکل 
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محلول اف ایش معناداری داشاتند. تیماار قبال از برداشات     

صورت مثبت و معناداری سابب حفاظ    اسید سالیسیلیک به

’ شااملو ‘ کیفیت و عمر پس از برداشت میاوۀ زردآلاو رقام   
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ان از توکمی دارد و به صدمات مکانیکی حساس است، می
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