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  گواهي بذر و نهال

به منظور بررسي اثر ساليسيليك اسيد بر افزايش عمر انباري و كاهش خسارت سرمازدگي نـارنگي  

هاي كامـل تصـادفي بـا پـنج تكـرار و دو فـاكتور       

زمـان  (انبـارداري در پـنج سـطح   و مـدت زمـان   

دقيقـه   7به مـدت   SAهاي ها در محلول

. گـراد نگهـداري شـدند   درجـه سـانتي  

ــل صــفات كمــي و كيفــي شــامل آســيب ســرمازدگي، پوســيدگي، درصــد نشــت   يــون، اســيديته قاب

نتـايج  . و ويتامين ث مورد بررسـي و ارزيـابي قـرار گرفتنـد    

داري موجـب كـاهش آسـيب سـرمازدگي، پوسـيدگي،      

SA  ـ ميلي 4در غلظت  ه مولار تـاثير ب

نتـايج حاصـل از ايـن    . ها در طي مدت انبـارداري داشـت  

ها نشان داد، با افزايش مدت انبارداري مواد جامد محلول افزايش و اسيديته قابـل تيتراسـيون و   

ارزيابي شده تيمـار ساليسـيليك    طور كلي موثرترين تيمار بر روي صفات

 ساليسيليك اسيد، نارنگي كينو، آسيب سرمازدگي، درصد نشت يون

                                                

هاي باغيفيزيولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فرآورده

  1391 تابستان، اولي سال اول، شماره

  

  
  

اثر ساليسيليك اسيد برخسارت سرمازدگي و برخي ويژگي

(Citrus reticulata Blanco., cv. Kinnowكينو كيفي نارنگي
  

  

    1*مريم ابراهيم زاده                  

، كارشناسي ارشد علوم باغباني         واحد جهرم ،دانشگاه آزاد اسلامي
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  عبدالرضا كاوند

گواهي بذر و نهالكارشناس ارشد باغباني، مؤسسه تحقيقات ثبت و 

  
  

به منظور بررسي اثر ساليسيليك اسيد بر افزايش عمر انباري و كاهش خسارت سرمازدگي نـارنگي  

هاي كامـل تصـادفي بـا پـنج تكـرار و دو فـاكتور       كينو، آزمايشي به صورت فاكتوريل با طرح پايه بلوك

SA و مـدت زمـان   ) مـولار ميلـي  8و  4، 0(در سه سطح

ها در محلولميوه. انجام گرفت) هفته پس از برداشت 8و 6، 4

درجـه سـانتي  + 5/3ماه در انبار سرد با دماي 2ور شدند و سپس به مدت 

صــفات كمــي و كيفــي شــامل آســيب ســرمازدگي، پوســيدگي، درصــد نشــت  

TA(مواد جامد محلول ،)TSS (    و ويتامين ث مورد بررسـي و ارزيـابي قـرار گرفتنـد

SA داري موجـب كـاهش آسـيب سـرمازدگي، پوسـيدگي،      طور معنيه در هر دو غلظت ب

SAهمچنين . شودنسبت به شاهد مي TSSدرصد نشت يون و ميزان 

ها در طي مدت انبـارداري داشـت  و ويتامين ث ميوه TAسزايي در حفظ مقدار 

ها نشان داد، با افزايش مدت انبارداري مواد جامد محلول افزايش و اسيديته قابـل تيتراسـيون و   

طور كلي موثرترين تيمار بر روي صفاته ب. يابدويتامين ث كاهش مي

  .مولار بود

ساليسيليك اسيد، نارنگي كينو، آسيب سرمازدگي، درصد نشت يون :كليدي

         

  m_ebrahimzadeh@ymail.com:الكترونيكيمسئول مكاتبات، پست 

   1391/ 4/  1:     ، تاريخ پذيرش    1390/  12

فيزيولوژي و تكنولوژي پس از برداشت فرآوردهي فصلنامه

سال اول، شماره

  13-29صص 

اثر ساليسيليك اسيد برخسارت سرمازدگي و برخي ويژگي

كيفي نارنگي

  چكيده

به منظور بررسي اثر ساليسيليك اسيد بر افزايش عمر انباري و كاهش خسارت سرمازدگي نـارنگي  

كينو، آزمايشي به صورت فاكتوريل با طرح پايه بلوك

SAغلظت: شامل

4، 2برداشت، 

ور شدند و سپس به مدت غوطه

صــفات كمــي و كيفــي شــامل آســيب ســرمازدگي، پوســيدگي، درصــد نشــت  

TA(تيتراسيون

نشان داد كه 

درصد نشت يون و ميزان 

سزايي در حفظ مقدار 

ها نشان داد، با افزايش مدت انبارداري مواد جامد محلول افزايش و اسيديته قابـل تيتراسـيون و   بررسي

ويتامين ث كاهش مي

مولار بود ميلي 4اسيد 

كليديهاي واژه

مسئول مكاتبات، پست 

12/  5: تاريخ دريافت
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  مقدمه

ساليسيليك اسيد داراي يك حلقه آروماتيك با يك گروه هيدروكسيل است و به عنوان 

اكسيداتيو از طريق افزايش سطح تركيبي فنولي با ماهيت هورموني، باعث كاهش تنفس 

همچنين نقش محوري در تنظيم فرايندهاي فيزيولوژيكي مختلف . گرددها مياكسيدانت آنتي

وري زيستي، تكامل گياه، جذب يون، فتوسنتز و روابط آبي گياه، همزيستي مثل رشد و بهره

زيستي و غير زيستي هاي زني و تاثير روي گياهاني كه در معرض تنشريزوبيوم، جوانه –لگوم 

باشد  مي  يكي از مشتقات ساليسيليك اسيد، استيل ساليسيليك اسيد. كندايفا مي اند،قرار گرفته

 ,.Glass, 1974; Hsein et al(شودكه پس از جذب به سرعت به ساليسيليك اسيد تبديل مي

2001; Huang et al., 1993; Raskin,1992 .(اهش موقت تيمار ساليسيليك اسيد منجر به ك

شود، كه نقش كليدي در بهبود بخشيدن مي H2O2و افزايش سطح ) CAT(فعاليت كاتالاز 

هاي اكسيداتيو در گياهان بازي مقاومت همه گير اكتسابي شده و عوامل مضر در استرس

گياهان به طور مداوم در معرض خطراتي از جمله حمله . )Gille & Singler 1995( كند مي

  ها، ها براي دفاع از خود در برابر اين صدمهاز طرف ديگر آن. دارندها قرار پاتوژن

ها تجمع مقادير بالاي ساليسيليك به عنوان مثال يكي از اين مكانيزم. هاي دفاعي دارندمكانيزم

هاي آن به صورت زماني كه ساليسيليك اسيد و مشتق). Amborabe, 2002(باشد اسيد مي

كند و مقاومت در را القا مي) PR(هاي مربوط به پاتوژنسيز يت ژنروند، فعالخارجي به كار مي

  ).Ryals et al., 1996(بردها را در گياه بالا ميبرابر پاتوژن

قرار دادن گياهان حساس به سرما در معرض دماهاي پايين، سبب تحريك توليد اتيلن 

. قش بسيار مهمي داردها ن اتيلن هورمون گياهي گازي شكل است كه در رسيدن ميوه. شودمي

رسد گيرد، به نظر ميبا در نظر گرفتن اينكه توليد اتيلن تحت تاثير ساليسيليك اسيد قرار مي

سنتز و يا تاثير اتيلن را تحت تاثير قرار دهد، ساليسيليك اسيد  تواند بيويكي از موادي كه مي

سنتز اتيلن دارد كه اين كنندگي روي بيوساليسيليك اسيد اثر مهار). 1384راحمي، (باشدمي

ساليسيليك اسيد به دليل داشتن گروه هيدروكسيل . محيط عمل وابسته است pHاثر نيز به

باشد، بنابراين با كلاته كردن آهن آزاد روي حلقه بنزوئيك اسيد قادربه كلاته كردن فلزات مي

بيوسنتز اتيلن  اكسيداز موجب بلوكه كردن اين آنزيم و در نهايت مهار ACCموجود در آنزيم 

اثر ساليسيليك اسيد . گذاردسنتتاز نيز اثر مي ACCعلاوه بر اين ساليسيليك اسيد بر . مي شود

هاي تيمار شده با  در ميوه). Zhang et al.,2002(بر تنش وابسته به اثر آن در مهار اتيلن است

اره سلولي مثل هاي سست كننده ديو هاي عمده آنزيم ساليسيليك اسيد، سرعت تنفس و فعاليت

توان نتيجه  به صورت كلي مي. يابد هاي شاهد كاهش مي گالاكتروناز نسبت به ميوهسلولاز و پلي

). 1388غلامي، (اندازد ها را به تأخير مي گرفت كه تيمار ساليسيليك اسيد رسيدن و پيري ميوه

و مزه ميزان مواد جامد محلول و اسيديته قابل تيتراسيون نقش مهمي در ايجاد طعم 

 TAافزايش و  TSSبه طور كلي با افزايش تنفس و ميزان اتيلن، ميزان ). Plotto,1997(دارد
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يكي از دلايل كاهش اسيديته قابل تيتراسيون در طول انبار ). Lau et al., 1986(يابدكاهش مي

. باشدو دوره پس از انبار، شركت اسيدهاي آلي به عنوان سوبسترا در پديده تنفس مي

 ,.Defilippi et al(توانند باعث افزايش اسيدهاي آلي شوندهاي توليد يا عمل اتيلن مي بازدارنده

همچنين تيمار . يابدهاي تيمار شده با ساليسيليك اسيد ميزان تنفس كاهش ميدر ميوه).2004

در واقع روند . شودها ميو اسيد اسكوربيك ميوه TAساليسيليك اسيد موجب حفظ مقدار 

  ).1388حضوري اهل، (كندويتامين ث را در طول انبارداري كندتر مي كاهش

هاي افزايش عمر پس از برداشت محصول استفاده از كه يكي از روش با توجه به اين

هاي ساليسيليك اسيد حفظ كيفيت ميوه در برابر استرس باشد، يكي از نقشدماهاي پايين  مي

. باشدبه سرمازدگي در پس از برداشت مي هاي حساسدماي پايين به ويژه در محصول

اي القا شده يا افزايش يافته در هاي ذخيرههاي شوك حرارتي، يك گروه از پروتئينپروتئين

هاي گرما، سرما و محرك: هاي محيطي شاملها، در پاسخ به استرسها و يوكاريوتپروكاريوت

هاي شوك حرارتي نقش پروتئين. هاي اكسيداتيو هستندفيزيكي و شيميايي، از جمله استرس

مهمي در حفظ ثبات سلولي از طريق عمل حفاظتي در پوشش دادن و تجمع پلي پپتيدهاي 

هاي ساليسيليك اسيد در كنترل يكي از نقش. كنندها، ايفا ميآسيب ديده و نابالغ يا پروتئين

هاي شوك از پروتئيناكسيدان و برخي هاي آنتيسرمازدگي را به توانايي آن در القاي سيستم

. يابدها افزايش ميهمچنين تحت تنش دماهاي پايين نشت الكتروليت. دهندحرارتي نسبت مي

هاي محلول را افزايش و ميزان نشت داري ميزان قندتيمار ساليسيليك اسيد به طور معني

ي پايين، شود كاربرد ساليسيليك اسيد در شرايط دماگفته مي. دهدها را كاهش ميالكتروليت

اكسيدان، منجر به هاي آنتيافزايش در فعاليت آنزيم. سازداكسيدان را فعال ميهاي آنتيآنزيم

شود و از اين طريق مقاومت به وجود آمده تحت تنش سرمازدگي ميH2O2افزايش متابوليسم 

د در همچنين ساليسيليك اسي). Wang et al., 2006(برددر برابر استرس سرمازدگي را بالا مي

  ).1386ها و همكاران،  باغبان(زدگي در گياهان نقش مهمي داردكنترل يخ

با توجه به اهميت انبارداري در كنترل قيمت و نقش آن در كاهش واردات ميوه و 

حساسيت ميوه نارنگي به قرار گرفتن طولاني مدت در انبار و كاهش كيفيت، و همچنين نظر به 

يزيولوژي پس از برداشت،هدف از اين پژوهش بررسي اثر جايگاه ساليسيليك اسيد در علم ف

ساليسيليك اسيد بر خسارت سرمازدگي و ويژگي هاي كمي و كيفي پس از برداشت نارنگي 

 .رقم كينو بوده است
 

  هامواد و روش

اين پژوهش در آزمايشگاه فيزيولوژي پس از برداشت گروه علـوم باغبـاني دانشـكده علـوم     

آزمـايش بـه صـورت    . انجـام شـده اسـت    1389اسلامي شيراز در سـال   كشاورزي دانشگاه آزاد

شـامل شـاهد و    Aفاكتوريل با طرح پايه كاملاً تصادفي با پنج تكـرار و دو فـاكتور، كـه فـاكتور    
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شـامل مـدت زمـان     Bو فـاكتور  ) مـولار ميلـي  8و  4(هاي مختلـف ساليسـيليك اسـيد    غلظت

. بـه اجـرا درآمـد   ، بود) هفته پس از برداشت 8و 6، 4، 2زمان برداشت، (انبارداري با پنج سطح 

و  4هاي آسيب ديده تيمار ساليسيليك اسيد با دو غلظـت  ها و حذف ميوهپس از برداشت ميوه

هـا پـس از خشـك    ميـوه . دقيقه استفاده گرديـد  7وري به مدت ميلي مولار به صورت غوطه 8

. مـاه نگهـداري شـدند    2بـه مـدت   گراد منتقل و درجه سانتي+ 5/3شدن، به سردخانه با دماي 

صفات مورد نظر قبل از انبار و در حين نگهداري در انبار هر پانزده روز يكبار مورد بررسي قـرار  

بدون نشانه  :1امتياز براي ارزيابي آسيب سرمازدگي استفاده از شاخص امتياز به صورت .گرفتند

با بـيش   :4امتياز ،درصد خسارت 50تا  26 :3امتياز ،درصد خسارت 25تا  2:1امتيازسرمازدگي،

سنجش ميزان پوسيدگي از طريـق شـمارش   . درصد علائم سرمازدگي، در نظر گرفته شد 50از 

جهت تعيين درصد . صورت درصد انجام گرفته تعداد نمونه هاي آلوده در هر تيمار و بيان آن ب

حـاوي نمونـه، درصـد     هـاي نشت يون پس از به دست آوردن هدايت الكتريكي آب درون ظرف

  . محاسبه گرديدزير نشت يون از فرمول 

100 × )Lt/L0  =  (درصد نشت يون  

توسط دستگاه رفراكتـومتر، اسـيد اسـكوربيك و     TSSها، بعد از استخراج آب ميوه از نمونه

افـزار   تجزيه و تحليل آماري بـا نـرم  .گيري شدندهاي تيتراسيون اندازهاسيديته كل توسط روش

MSTAT-C   افزار هاروارد گرافيك انجام شد ورسم نمودارها با نرم.  
  

  وبحث نتايج

دهد، اثـر تيمـار، مـدت زمـان     نتايج حاصل از تجزيه واريانس صفات مورد بررسي نشان مي

دار شده است انبارداري و تاثير متقابل تيمار و مدت زمان انبارداري بر روي تمامي صفات معني

  ). 1جدول (

  واريانس صفات مورد بررسيتجزيه   - 1جدول

 df  منابع تغيير

  ميانگين مربعات

آسيب 

  سرمازدگي

پوسيدگي 

  ميوه

درصد 

  نشت يون
TSS TA 

ويتامين 

  ث

 A(  2  **81/2(نوع تيمار اعمال شده 
**00/700  *34/8  **01/9  *16/0  *52/0  

  B(  4  **46/2  **33/533  **72/188  **39/21  **41/0  **23/16(مدت زمان انبارداري 

  A×B 8  **69/0  **33/283  *5/13  *51/3  *04/0  *66/0اثر متقابل 

  39/0  05/0  50/1  59/11  0001/0  13/0  60  خطاي آزمايشي

  53/13  38/13  27/10  58/3  01/1  39/27  -  (%)ضريب تغييرات 
ns ،*  1و % 5به ترتيب بي معني، معني دار در سطح  **و%  

توان گفت كه كمترين و بيشترين مي در خصوص آسيب سرمازدگي 1با مشاهده نمودار 

ميلي مولار و شاهد  4آسيب سرمازدگي به ترتيب مربوط به تيمارهاي ساليسيليك اسيد 
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دار نبوده ولي هر دو غلظت اختلاف 

 ساليسيليك اسيد بر آسيب سرمازدگي در ميوه نارنگي كينو

در خصوص مدت انبارداري تا سطح چهار هفته نگهـداري هـيچ گونـه    

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 طول انبارداري بر آسيب سرمازدگيدر ميوه نارنگي كينو

باشد كه با شش هفته بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به هشت هفته پس از برداشت مي

هـا افـزايش   داري ندارد، ولي هر دو زمان نسـبت بـه سـاير زمـان    

در بررسـي اثـر متقابـل تيمـار و مـدت زمـان       

د افزايش آسيب سرمازدگي در تيمار شاهد بيشـتر از تمـامي تيمارهـا    

بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به تيمار شاهد در هشت هفتـه پـس از برداشـت    

ميلـي مـولار مشـاهده     4باشد و كمترين آن در همين زمـان در تيمـار ساليسـيليك اسـيد     
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  ...اثر ساليسيليك اسيد بر خسارت: مريم ابراهيم زاده و همكاران

دار نبوده ولي هر دو غلظت اختلاف هاي ساليسيليك اسيد اختلاف معنيبين غلظت

  .دهندداري با شاهد نشان مي

  

  

  

  

  

  

ساليسيليك اسيد بر آسيب سرمازدگي در ميوه نارنگي كينوتاثير تيمار  -1نمودار 

در خصوص مدت انبارداري تا سطح چهار هفته نگهـداري هـيچ گونـه     2با توجه به نمودار 

  .شودداري از لحاظ آسيب سرمازدگي مشاهده نمياختلاف معني

  

طول انبارداري بر آسيب سرمازدگيدر ميوه نارنگي كينو - 2نمودار 

بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به هشت هفته پس از برداشت مي

داري ندارد، ولي هر دو زمان نسـبت بـه سـاير زمـان    پس از برداشت اختلاف معني

در بررسـي اثـر متقابـل تيمـار و مـدت زمـان        2با توجه به جـدول  . دهندداري نشان مي

د افزايش آسيب سرمازدگي در تيمار شاهد بيشـتر از تمـامي تيمارهـا    شوانبارداري مشاهده مي

بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به تيمار شاهد در هشت هفتـه پـس از برداشـت    

باشد و كمترين آن در همين زمـان در تيمـار ساليسـيليك اسـيد     

a

b b

تيمار 

c
b

a
a

مدت زمان انبارداری

مريم ابراهيم زاده و همكاران

بين غلظت. باشد مي

داري با شاهد نشان مي معني

  
  

 

نمودار 
  

با توجه به نمودار 

اختلاف معني

  

  

بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به هشت هفته پس از برداشت مي

پس از برداشت اختلاف معني

داري نشان ميمعني

انبارداري مشاهده مي

بيشترين آسيب سرمازدگي مربوط به تيمار شاهد در هشت هفتـه پـس از برداشـت    . بوده است

باشد و كمترين آن در همين زمـان در تيمـار ساليسـيليك اسـيد     مي

  .شود مي
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 و طول انبارداري بر آسيب سرمازدگي 

(%)

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

00/0 b 

00/0 b 

00/0 b 

75/0 ab 

00/1 a 

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه خسارت سرمازدگي و حساسيت به دمـاي پـايين   

اي شـدن پوسـت و   در تمام تيمارها با بروز علائمي از قبيل ايجـاد فرورفتگـي در پوسـت، قهـوه    

و   Sayyari .ها و به دنبـال آن فسـاد قـارچي ميـوه، همـراه بـود      

داري شده در دماي هاي شاهد انار نگه

هاي تيمار شده با ساليسيليك اسيد بود و تيمـار  

مـولار، بيشـترين تـأثير را در كـاهش خسـارت      

تيمـار  . كـه بـا نتـايج ايـن پـژوهش مطابقـت دارد      

ساليسيليك اسيد، منجر به سازگاري به دماي پايين شده و در حفظ سـياليت غشـاء در دمـاي    

پايين مؤثر واقع گرديده و در نهايت درصد نشت يـون و خسـارت سـرمازدگي بـه ميـزان قابـل       

توان گفـت بيشـترين درصـد پوسـيدگي مربـوط بـه تيمـار شـاهد         

  .دارد ميلي مولار ساليسيليك اسيد

 تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر پوسيدگي در ميوه نارنگي كينو

0 

10 

20 

ه 
يو
 م
ی
دگ
سي
پو
د 
ص
در

(%
)

سال اول/پس از برداشت تكنولوژيو فيزيولوژي    

و طول انبارداري بر آسيب سرمازدگي  ليك اسيدتاثير متقابل تيمار ساليسي

  در ميوه نارنگي كينو

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

(%)آسيب سرمازدگي   

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

00/1 b 00/0 b 

00/1 از برداشت b 00/0 b 

b40/1  00/0 هفته پس از برداشت b 

40/2  هفته پس از برداشت a 4/0 a 

80/2  هفته پس از برداشت a 4/0 a 

تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5در سطح احتمال  LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه خسارت سرمازدگي و حساسيت به دمـاي پـايين   

در تمام تيمارها با بروز علائمي از قبيل ايجـاد فرورفتگـي در پوسـت، قهـوه    

ها و به دنبـال آن فسـاد قـارچي ميـوه، همـراه بـود      افزايش درصد نشت الكتروليت

هاي شاهد انار نگهعنوان كردندآسيب سرمازدگي در ميوه

هاي تيمار شده با ساليسيليك اسيد بود و تيمـار  گراد براي سه ماه بيشتر از ميوه

مـولار، بيشـترين تـأثير را در كـاهش خسـارت      ميلـي  2ساليسيليك اسيد بـه ويـژه در غلظـت    

Sayyari et al., 2009 (،       كـه بـا نتـايج ايـن پـژوهش مطابقـت دارد

ساليسيليك اسيد، منجر به سازگاري به دماي پايين شده و در حفظ سـياليت غشـاء در دمـاي    

پايين مؤثر واقع گرديده و در نهايت درصد نشت يـون و خسـارت سـرمازدگي بـه ميـزان قابـل       

  .يابدهاي اين تيمار، كاهش مي

توان گفـت بيشـترين درصـد پوسـيدگي مربـوط بـه تيمـار شـاهد         مي 3ا توجه به نمودار 

ميلي مولار ساليسيليك اسيد 8و  4هاي  غلظتداري با باشد كه تفاوت معني

تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر پوسيدگي در ميوه نارنگي كينو -3

a

b b

تيمار 

18      

تاثير متقابل تيمار ساليسي  - 2جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

  زمان برداشت

از برداشت هفته پس 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

هفته پس از برداشت 8

ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 
  

  

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه خسارت سرمازدگي و حساسيت به دمـاي پـايين   

در تمام تيمارها با بروز علائمي از قبيل ايجـاد فرورفتگـي در پوسـت، قهـوه    

افزايش درصد نشت الكتروليت

عنوان كردندآسيب سرمازدگي در ميوه، )2009(همكاران 

گراد براي سه ماه بيشتر از ميوهدرجه سانتي 2

ساليسيليك اسيد بـه ويـژه در غلظـت    

2009 ,.(سرمازدگي داشت

ساليسيليك اسيد، منجر به سازگاري به دماي پايين شده و در حفظ سـياليت غشـاء در دمـاي    

پايين مؤثر واقع گرديده و در نهايت درصد نشت يـون و خسـارت سـرمازدگي بـه ميـزان قابـل       

هاي اين تيمار، كاهش ميتوجهي در ميوه

ا توجه به نمودار ب

باشد كه تفاوت معني مي

  

  

  

  

  

  

 

3نمودار 
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داري بـا يكـديگر   به لحاظ پوسـيدگي تفـاوت معنـي   

  .مشخص شد كه طي مدت انبارداري درصد پوسيدگي افزايش يافت

 تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر پوسيدگي در ميوه نارنگي كينو

داري بـه لحـاظ پوسـيدگي    از زمان برداشت تا چهار هفته پس از برداشت اخـتلاف معنـي  

باشـد كـه   بيشترين درصد پوسيدگي مربوط به هشت هفتـه پـس از برداشـت مـي    

دربررسي اثر متقابل تيمار و مدت زمـان انبـارداري بـا    

ه مشخص شد كه بيشترين ميزان پوسيدگي مربوط به شاهد در هشـت هفت ـ 

اسـتفاده از ساليسـيليك اسـيد در مقايسـه بـا تيمـار شـاهد بـه طـور          

و همكـاران،   Wangداري در كنترل پوسيدگي موثر واقع شد كه اين نتـايج بـا مطالعـات    

توان به نقش آن در حفظ ثبات و 

Wang .( 

 تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر پوسيدگي

(%)درصد پوسيدگي ميوه 

سالسيليك 

ميلي مولار

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

00/0 b 

00/0 b 

00/0 b 

00/0 b 

00/10 a 

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5در سطح احتمال 

0 

2 

4 

6 

8 

10 

12 

14 

c ه
يو
 م
ی
دگ
سي
پو
د 
ص
در

(%
)

  ...اثر ساليسيليك اسيد بر خسارت: مريم ابراهيم زاده و همكاران

به لحاظ پوسـيدگي تفـاوت معنـي   هاي مختلف ساليسيليك اسيد 

مشخص شد كه طي مدت انبارداري درصد پوسيدگي افزايش يافت 4براساس نمودار 

تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر پوسيدگي در ميوه نارنگي كينو -4نمودار 

 

از زمان برداشت تا چهار هفته پس از برداشت اخـتلاف معنـي  

بيشترين درصد پوسيدگي مربوط به هشت هفتـه پـس از برداشـت مـي    . 

دربررسي اثر متقابل تيمار و مدت زمـان انبـارداري بـا    . ها داردداري با ساير زماناختلاف معني

مشخص شد كه بيشترين ميزان پوسيدگي مربوط به شاهد در هشـت هفت ـ  3توجه به جدول 

اسـتفاده از ساليسـيليك اسـيد در مقايسـه بـا تيمـار شـاهد بـه طـور          .باشدپس از برداشت مي

داري در كنترل پوسيدگي موثر واقع شد كه اين نتـايج بـا مطالعـات    

توان به نقش آن در حفظ ثبات و مبني بر اينكه اثر ساليسيليك اسيد بر كنترل پوسيدگي را مي

Wang et al., 2006( ديواره سلولي نسبت داد مطابقت دارد

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر پوسيدگي  -3جدول

  در ميوه نارنگي كينو 

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

 درصد پوسيدگي ميوه 

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

00/1  زمان برداشت d 00/0 a 

00/1 هفته پس از برداشت d 00/0 a 

00/0  00/20 هفته پس از برداشت a 

00/40  هفته پس از برداشت b 00/0 a 

00/80  هفته پس از برداشت a 00/0 a 

در سطح احتمال  LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

c c

b

a

مدت زمان انبارداری

مريم ابراهيم زاده و همكاران

هاي مختلف ساليسيليك اسيد غلظت

براساس نمودار . ندارند

  

  

  

  

  

  

  

  
  

نمودار 

از زمان برداشت تا چهار هفته پس از برداشت اخـتلاف معنـي   

. وجود ندارد

اختلاف معني

توجه به جدول 

پس از برداشت مي

داري در كنترل پوسيدگي موثر واقع شد كه اين نتـايج بـا مطالعـات     معني

مبني بر اينكه اثر ساليسيليك اسيد بر كنترل پوسيدگي را مي

ديواره سلولي نسبت داد مطابقت دارديكنواختي 

 

جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

زمان برداشت

هفته پس از برداشت 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

هفته پس از برداشت 8

ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 
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در مقايسه تيمارهـا، بيشـترين درصـد نشـت يـون در تيمـار شـاهد و        

بـين دو   .شـود ميلي مولار مشاهده مـي 

 تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر درصد نشت يوندر ميوه نارنگي كينو

به طور كلي تيمار ساليسيليك اسيد به ميزان قابل توجهي، درصد نشت يون را نسـبت بـه   

توان گفت كمترين درصد نشت يون مربوط بـه  

داري با يكديگر ندارند و پس 

  

 تاثير طول مدت انبارداري بر درصد نشت يوندر ميوه نارنگي كينو

داري باشد كه اخـتلاف معنـي  

در بررسي اثر متقابل تيمارهـا و مـدت   

بيشـترين  . زمان انبارداري مشخص شد درصد نشت يون در تمام تيمارها افـزايش يافتـه اسـت   

شـرايط  .باشـد  شـش هفتـه پـس از برداشـت مـي     
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سال اول/پس از برداشت تكنولوژيو فيزيولوژي    

در مقايسه تيمارهـا، بيشـترين درصـد نشـت يـون در تيمـار شـاهد و         5با توجه به نمودار 

ميلي مولار مشاهده مـي  8كمترين درصد نشت يون در تيمار ساليسيليك اسيد 

  .دار نبودغلظت استفاده شده از ساليسيليك اسيد تفاوت معني

تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر درصد نشت يوندر ميوه نارنگي كينو - 

به طور كلي تيمار ساليسيليك اسيد به ميزان قابل توجهي، درصد نشت يون را نسـبت بـه   

توان گفت كمترين درصد نشت يون مربوط بـه  مي 6 با توجه به نمودار. تيمار شاهد كاهش داد

داري با يكديگر ندارند و پس باشد كه اختلاف معنيزمان برداشت و دو هفته پس از برداشت مي

  .شودداري مشاهده مي

تاثير طول مدت انبارداري بر درصد نشت يوندر ميوه نارنگي كينو -6

باشد كه اخـتلاف معنـي  نشت يون در شش هفته پس از برداشت ميبيشترين درصد 

در بررسي اثر متقابل تيمارهـا و مـدت    4با توجه به جدول .با هشت هفته پس از برداشت ندارد

زمان انبارداري مشخص شد درصد نشت يون در تمام تيمارها افـزايش يافتـه اسـت   

شـش هفتـه پـس از برداشـت مـي      درصد نشت يون مربوط بـه تيمـار شـاهد در   
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20      

با توجه به نمودار 

كمترين درصد نشت يون در تيمار ساليسيليك اسيد 

غلظت استفاده شده از ساليسيليك اسيد تفاوت معني
  

 
  

- 5نمودار 
  

به طور كلي تيمار ساليسيليك اسيد به ميزان قابل توجهي، درصد نشت يون را نسـبت بـه   

تيمار شاهد كاهش داد

زمان برداشت و دو هفته پس از برداشت مي

داري مشاهده مياز آن افزايش معني

  

 

6نمودار 
  

بيشترين درصد 

با هشت هفته پس از برداشت ندارد

زمان انبارداري مشخص شد درصد نشت يون در تمام تيمارها افـزايش يافتـه اسـت   

درصد نشت يون مربوط بـه تيمـار شـاهد در   
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كريسـتالي بـه   -يپيدهاي غشاي سلولي از فرم مايع

هـا از غشـا   شود و در نتيجه منجر به افزايش نفوذپذيري غشا و نشت يـون 

غشا، سازگاري موقت و يـا دائمـي   

گردد كه از اين موضوع به عنوان يك فاكتور اساسي در افزايش مقاومت 

Mirdehghan .(    دراين پـژوهش نيـز بـا

استفاده از ساليسيليك اسيد درصد نشت يون و خسارت سرمازدگي كاهش يافت، كه اين نتايج 

، كـه افـزايش در ميـزان نشـت يـون در      

ليسيليك اسيد گراد را نشان داد و تيمار سا

  .ها داشت، مطابقت دارد

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر درصد نشت يوندر ميوه 

)به متر منسميكرو زي

سالسيليك 

ميلي مولار

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

4784/45 c 

51/48 bc 

5030/48 bc 

04/54 a 

37/50 ab 

مربوط به تيمار شاهد و  TSSشود كه بيشترين ميزان 

باشد كه اختلاف معنيميلي مولار مي

 در ميوه نارنگي كينو

 تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 

10.5 

11 

11.5 

12 

12.5 

13 

a

T
S

S
 (

%
)

  ...اثر ساليسيليك اسيد بر خسارت: مريم ابراهيم زاده و همكاران

يپيدهاي غشاي سلولي از فرم مايعهاي گياهي باعث تغيير لسرمازدگي در بافت

شود و در نتيجه منجر به افزايش نفوذپذيري غشا و نشت يـون اي ميژله

غشا، سازگاري موقت و يـا دائمـي   اشباع به علاوه با افزايش نسبت اسيدهاي چرب غير

گردد كه از اين موضوع به عنوان يك فاكتور اساسي در افزايش مقاومت به دماي پايين ايجاد مي

Mirdehghan et al., 2006(شودغشا تحت شرايط سرمازدگي ياد مي

استفاده از ساليسيليك اسيد درصد نشت يون و خسارت سرمازدگي كاهش يافت، كه اين نتايج 

، كـه افـزايش در ميـزان نشـت يـون در      )2009( و همكـاران  Sayyariبا نتايج حاصل از تحقيق 

گراد را نشان داد و تيمار سادرجه سانتي 2داري شده در دماي هاي انار نگه

ها داشت، مطابقت داردتاثير قابل توجهي بر كاهش نشت يون، در اين ميوه

  

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر درصد نشت يوندر ميوه 

  نارنگي كينو

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

ميكرو زي( نشست يوني  

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

35/56  زمان برداشت c 40/47 b 

51/54 هفته پس از برداشت c 72/46 b 

73/60 هفته پس از برداشت b 91/50 ab 

40/65  هفته پس از برداشت a 04/54 a 

04/64  هفته پس از برداشت ab 60/53 a 

شود كه بيشترين ميزان مشاهده مي 7با توجه به نمودار 

ميلي مولار مي 4كمترين ميزان آن مربوط به تيمار ساليسيليك اسيد 

  .داري با يكديگر دارند

در ميوه نارنگي كينوTSSتاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر  -7نمودار 

% 5در سطح احتمال  LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

a

b
b

تيمار 

مريم ابراهيم زاده و همكاران

سرمازدگي در بافت

ژله-فرم جامد

به علاوه با افزايش نسبت اسيدهاي چرب غير. گرددمي

به دماي پايين ايجاد مي

غشا تحت شرايط سرمازدگي ياد مي

استفاده از ساليسيليك اسيد درصد نشت يون و خسارت سرمازدگي كاهش يافت، كه اين نتايج 

با نتايج حاصل از تحقيق 

هاي انار نگه ميوه

تاثير قابل توجهي بر كاهش نشت يون، در اين ميوه

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر درصد نشت يوندر ميوه  - 4جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

زمان برداشت

هفته پس از برداشت 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

هفته پس از برداشت 8

با توجه به نمودار 

كمترين ميزان آن مربوط به تيمار ساليسيليك اسيد 

داري با يكديگر دارند

  

  

  

  

  

  

  

  

ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 
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افزايش يافت به  TSSمشخص شد كه در طي مدت انبارداري درصد 

كه اختلاف معني بودمربوط به هشت هفته پس از برداشت 

 

  
 در ميوه نارنگي كينو

دار ميزان در تمامي تيمارها در طول مدت انبارداري افزايش معني

در هشت هفته پس از برداشت 

با اعمال تيمار ساليسيليك 

با ساير دار كه داراي تفاوت معني

  .شددار نيز در هشت هفته پس از برداشت مشاهده 

  TSSميزان تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر 

(%)ميزان مواد جامد محلول 

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

54/11 b 

95/10 b 

82/10 b 

17/12 ab 

32/13 a 

  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند

در هشت هفته  TSSميلي مولار بيشترين درصد 

داري با شش هفته پس از برداشت تمامي 

و همكاران  Rodove. دهد

در طول مدت انبارداري در دماي پايين افزايش 
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%

)

سال اول/پس از برداشت تكنولوژيو فيزيولوژي    

مشخص شد كه در طي مدت انبارداري درصد  8بر اساس نمودار 

مربوط به هشت هفته پس از برداشت  TSSطوري كه بيشترين ميزان 

  .شتها دا

در ميوه نارنگي كينوTSSتاثير طول مدت انبارداري بر  - 8نمودار 

 

در تمامي تيمارها در طول مدت انبارداري افزايش معني 5با توجه به جدول 

در هشت هفته پس از برداشت TSSدر تيمار شاهد بيشترين ميزان . شد

با اعمال تيمار ساليسيليك . استها  با ساير مدت زماندار كه داراي تفاوت معني

كه داراي تفاوت معني بوددر زمان برداشت   TSSميلي مولار كمترين درصد 

دار نيز در هشت هفته پس از برداشت مشاهده و بيشترين درصد با تفاوت معني

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر 

  ميوه نارنگي كينو

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

 ميزان مواد جامد محلول 

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

16/12 b 19/9 c 

20/12 هفته پس از برداشت b 98/11 b 

75/11 هفته پس از برداشت b 58/10 bc 

41/12  هفته پس از برداشت b 54/11 b 

64/14  از برداشت a 12/14 a 

تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5در سطح احتمال  LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 
  

ميلي مولار بيشترين درصد  8همچنين در تيمار ساليسيليك اسيد 

داري با شش هفته پس از برداشت تمامي شود كه تفاوت معنيپس از برداشت مشاهده مي

TSS دهددر طول دوره نگهداري اندكي افزايش نشان مي

در طول مدت انبارداري در دماي پايين افزايش  TSSنشان دادند كه در هيبريد اوربلانكو ميزان 

b b b b

a

مدت زمان انبارداری
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بر اساس نمودار 

طوري كه بيشترين ميزان 

ها داداري با ساير زمان

نمودار 

با توجه به جدول 

TSS شدمشاهده مي

كه داراي تفاوت معني .مشاهده شد

ميلي مولار كمترين درصد  4اسيد 

و بيشترين درصد با تفاوت معني ها بود مانز
 

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر   - 5جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

  زمان برداشت

هفته پس از برداشت 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

از برداشتهفته پس  8
ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

همچنين در تيمار ساليسيليك اسيد  

پس از برداشت مشاهده مي

TSSتيمارها ميزان 

نشان دادند كه در هيبريد اوربلانكو ميزان 
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دليل اين افزايش نيز . شودديده مي

). Rodove et al., 2000(باشد 

در تيمار شاهد  TSSدهد كه بيشترين افزايش 

به ترتيـب مربـوط بـه     TAمشخص شد كه كمترين و بيشترين درصد 

داري با يكـديگر  باشد كه اختلاف معني

 

  

 در ميوه نارنگي كينو

مربوط به زمان برداشت و دو هفته پس از برداشت 

كـاهش يافـت بـه طـوري كـه       

داري بـا  شود كه اختلاف معنـي 

  
 در ميوه نارنگي كينو

مولار  ميلي 8و  4در بررسي تيمار شاهد و تيمارهاي ساليسيليك اسيد 

روند نزولـي داشـت و    TAشود كه در تمامي تيمارها درصد 
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  ...اثر ساليسيليك اسيد بر خسارت: مريم ابراهيم زاده و همكاران

ديده مي هاي تيمار نشدهيابد كه بيشترين ميزان افزايش در ميوه

باشد تر شدن مواد جامد محلول مياز دست رفتن آب ميوه و غليظ

دهد كه بيشترين افزايش نتايج بدست آمده در اين پژوهش نيز نشان مي

مشخص شد كه كمترين و بيشترين درصد  9با توجه به نمودار 

باشد كه اختلاف معنيميلي مولار مي 4تيمار شاهد و تيمار ساليسيليك اسيد 

در ميوه نارنگي كينوTAتاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر  -9نمودار

مربوط به زمان برداشت و دو هفته پس از برداشت  TAبيشترين ميزان  10بر طبق نمودار 

 TAداري با يكديگر ندارند و پس از آن باشد كه تفاوت معني

شود كه اختلاف معنـي در هشت هفته پس از برداشت مشاهده مي TAكمترين درصد 

  .اردشش هفته پس ازبرداشت ند

در ميوه نارنگي كينوTAتاثير طول مدت انبارداري بر  -10نمودار 

در بررسي تيمار شاهد و تيمارهاي ساليسيليك اسيد  6با توجه به جدول 

شود كه در تمامي تيمارها درصد و طول مدت انبارداري مشاهده مي

b

a

ab

تيمار 

ab
bc

cd d

مدت زمان انبارداری

مريم ابراهيم زاده و همكاران

يابد كه بيشترين ميزان افزايش در ميوه مي

از دست رفتن آب ميوه و غليظ

نتايج بدست آمده در اين پژوهش نيز نشان مي

  .باشدمي

با توجه به نمودار 

تيمار شاهد و تيمار ساليسيليك اسيد 

  .دارند

 

  

بر طبق نمودار 

باشد كه تفاوت معنيمي

كمترين درصد 

شش هفته پس ازبرداشت ند

 

با توجه به جدول 

و طول مدت انبارداري مشاهده مي
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  هـاي اوليـه انبـارداري و كمتـرين ميـزان آن مربـوط بـه        

  .داري با يكديگر ندارند

 TAتاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر 

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

ab76/1  

a96/1  

a95/1  

c46/1  

bc58/1  

ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

). Lau et al., 1986(يابـد 

يكي از دلايل كـاهش اسـيديته قابـل تيتراسـيون در طـول انبـار و دوره پـس از انبـار شـركت          

هاي توليـد يـا عمـل اتـيلن     

ده در اين پژوهش مشـاه 

كند سبب حفظ مقـدار   شد كاربرد ساليسيليك اسيد كه به عنوان يك بازدارنده اتيلني عمل مي

اين نتايج با نتايج حضوري اهل كه بيان داشت، تيمار ساليسـيليك اسـيد بـه طـور     

حضوري (گردد، مطابقت دارد

شود كمترين ميزان ويتـامين ث مربـوط بـه تيمـار شـاهد      

  
 در ميوه نارنگي كينو
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سال اول/پس از برداشت تكنولوژيو فيزيولوژي    

TA   هـاي اوليـه انبـارداري و كمتـرين ميـزان آن مربـوط بـه        مربوط بـه هفتـه

داري با يكديگر ندارندكه تفاوت معني بودهاي ششم و هشتم پس از برداشت 
 

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر   -

  در ميوه نارنگي كينو

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

TA (%) 

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

a76/1  ab76/1  

  ab72/1  a02/2 هفته پس از برداشت

  a87/1  a02/2 هفته پس از برداشت

  ab64/1  ab74/1  هفته پس از برداشت

  b46/1  b69/1  هفته پس از برداشت

LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون  تفاوت معني داري با يكديگر ندارند% 5

يابـد  كاهش مي TAبه طوركلي با افزايش مدت زمان انبارداري ميزان 

يكي از دلايل كـاهش اسـيديته قابـل تيتراسـيون در طـول انبـار و دوره پـس از انبـار شـركت          

هاي توليـد يـا عمـل اتـيلن     بازدارنده. باشداسيدهاي آلي به عنوان سوبسترا در پديده تنفس مي

در اين پژوهش مشـاه ). Defilippi et al., 2004(توانند باعث افزايش اسيدهاي آلي شوند

شد كاربرد ساليسيليك اسيد كه به عنوان يك بازدارنده اتيلني عمل مي

اين نتايج با نتايج حضوري اهل كه بيان داشت، تيمار ساليسـيليك اسـيد بـه طـور     

گردد، مطابقت دارد ها ميميوه TAداري در مقايسه با شاهد موجب حفظ مقدار 

شود كمترين ميزان ويتـامين ث مربـوط بـه تيمـار شـاهد      مشاهده مي 11اساس نمودار 

در ميوه نارنگي كينو تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر ويتامين ث - 11

 

b
a a

تيمار 
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TAبيشترين درصد 

هاي ششم و هشتم پس از برداشت هفته

-6جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

  زمان برداشت

هفته پس از برداشت 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

هفته پس از برداشت 8
5در سطح احتمال    

  

به طوركلي با افزايش مدت زمان انبارداري ميزان 

يكي از دلايل كـاهش اسـيديته قابـل تيتراسـيون در طـول انبـار و دوره پـس از انبـار شـركت          

اسيدهاي آلي به عنوان سوبسترا در پديده تنفس مي

توانند باعث افزايش اسيدهاي آلي شوندمي

شد كاربرد ساليسيليك اسيد كه به عنوان يك بازدارنده اتيلني عمل مي

TA اين نتايج با نتايج حضوري اهل كه بيان داشت، تيمار ساليسـيليك اسـيد بـه طـور     . گرديد

داري در مقايسه با شاهد موجب حفظ مقدار معني

  ).1388اهل، 

اساس نمودار بر

  . باشد مي

11نمودار 
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شود كـه  ميلي مولار مشاهده مي

بـين تيمارهـاي ساليسـيليك    . ميلي مولار ندارد

شـود در طـي   مشاهده مي 12با توجه به نمودار 

مدت انبارداري ميزان ويتامين ث كاهش يافت به طوري كه بيشترين ميزان ويتامين ث مربوط 

كمترين ميـزان ويتـامين ث   . شت

داري بـا شـش هفتـه پـس از     باشد كه اختلاف معنـي 

هـا اخـتلاف   برداشت ندارد، ولي هر دو زمان شش و هشت هفته پس از برداشت با سـاير زمـان  

  
 در ميوه نارنگي كينو

در بررسي اثر متقابل تيمارها و مدت زمان انبارداري، بيشترين ميزان 

داري بـا سـاير   ويتامين ث در تمامي تيمارها مربوط به زمان برداشـت اسـت كـه تفـاوت معنـي     

ين ث در تمام تيمارهاي بـه كـار رفتـه كـاهش     

در . باشـد دهد، اما روند كـاهش ويتـامين ث در تيمـار ساليسـيليك اسـيد كمتـر مـي       

ميلي مولار كمترين ميزان ويتامين ث در هشت هفته پـس  

 .دادها نشان زمان داري به لحاظ آماري با ديگر

  تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر ويتامين ث

 (mg/g 100 Fw 

سالسيليك 

ميلي مولار

سالسيليك 

ميلي مولار8اسيد  

  a51/6  

  b34/4  

  b95/4  

  b73/4  

  c41/3  

 دتفاوت معني داري با يكديگر ندارن% 5

0 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

a

(m
g

/g
 1

0
0

FW
) 
ث
ن 
مي
يتا
و

  ...اثر ساليسيليك اسيد بر خسارت: مريم ابراهيم زاده و همكاران

ميلي مولار مشاهده مي 8بيشترين ميزان ويتامين ث در تيمار ساليسيليك اسيد 

ميلي مولار ندارد 4با تيمار ساليسيليك اسيد داري 

با توجه به نمودار .دار ملاحظه گرديداسيد و شاهد اختلاف معني

مدت انبارداري ميزان ويتامين ث كاهش يافت به طوري كه بيشترين ميزان ويتامين ث مربوط 

شتها داداري با ساير زمانف معنيكه اختلا بودبه زمان برداشت 

باشد كه اختلاف معنـي مربوط به هشت هفته پس از برداشت مي

برداشت ندارد، ولي هر دو زمان شش و هشت هفته پس از برداشت با سـاير زمـان  

 .دهنددار نشان مي

در ميوه نارنگي كينو ول مدت انبارداري بر ويتامين ثتاثير ط -12نمودار 

در بررسي اثر متقابل تيمارها و مدت زمان انبارداري، بيشترين ميزان  7با توجه به  جدول 

ويتامين ث در تمامي تيمارها مربوط به زمان برداشـت اسـت كـه تفـاوت معنـي     

ين ث در تمام تيمارهاي بـه كـار رفتـه كـاهش     به طور كلي ميزان ويتام. دهدها نشان مي

دهد، اما روند كـاهش ويتـامين ث در تيمـار ساليسـيليك اسـيد كمتـر مـي       

ميلي مولار كمترين ميزان ويتامين ث در هشت هفته پـس   8و  4تيمارهاي ساليسيليك اسيد 

داري به لحاظ آماري با ديگركه تفاوت معني شداز برداشت مشاهده 

تاثير متقابل تيمار ساليسيليك اسيد و طول مدت انبارداري بر ويتامين ث  -7جدول

  در ميوه نارنگي كينو

  صفت                                     

  زمان انبارداري               تيمار 

mg/g 100 Fw)(ويتامين ث

 شاهد
سالسيليك 

ميلي مولار4اسيد  

  a38/6  a70/5  زمان برداشت

  b84/4  b68/4 هفته پس از برداشت

  b00/4  b78/4 هفته پس از برداشت

  c32/3  b00/4  هفته پس از برداشت

  d00/3  c46/3  هفته پس از برداشت

5در سطح احتمال  LSDميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 

b b
c c

مدت زمان انبارداری

مريم ابراهيم زاده و همكاران

بيشترين ميزان ويتامين ث در تيمار ساليسيليك اسيد 

داري تفاوت معني

اسيد و شاهد اختلاف معني

مدت انبارداري ميزان ويتامين ث كاهش يافت به طوري كه بيشترين ميزان ويتامين ث مربوط 

به زمان برداشت 

مربوط به هشت هفته پس از برداشت مي

برداشت ندارد، ولي هر دو زمان شش و هشت هفته پس از برداشت با سـاير زمـان  

دار نشان ميمعني

با توجه به  جدول  

ويتامين ث در تمامي تيمارها مربوط به زمان برداشـت اسـت كـه تفـاوت معنـي     

ها نشان مي زمان

دهد، اما روند كـاهش ويتـامين ث در تيمـار ساليسـيليك اسـيد كمتـر مـي       نشان مي

تيمارهاي ساليسيليك اسيد 

از برداشت مشاهده 
  

جدول

                                     

زمان انبارداري               تيمار 

زمان برداشت

هفته پس از برداشت 2

هفته پس از برداشت 4

هفته پس از برداشت 7

هفته پس از برداشت 8
ميانگين هاي داراي حروف مشابه در يك ستون از لحاظ آزمون 
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اين ويتامين در اثـر فعاليـت   . تواند كاهش اسكوربيك اسيد را سرعت بخشدكاهش وزن مي

هـاي  بـا پـژوهش  نتايج اين تحقيـق  . شوداسكوربيك اسيد اكسيداز، تجزيه و آنگاه هيدروليز مي

و همكاران،مبني بر كاهش ميـزان ويتـامين ث در انبـار مطابقـت      Tavarineانجام شده توسط 

با كاربرد تيمـار ساليسـيليك اسـيد، كـاهش كمتـري در مقـدار       ). Tavarini et al., 2008(دارد

شود كه تيمـار ساليسـيليك اسـيد بـه دليـل      احتمال داده مي. ها مشاهده شدويتامين ث ميوه

دهي، از كاهش شديد ويتامين ث در ها به سرما و ممانعت از آب از دستش حساسيت ميوهكاه

همچنين با توجه به . طول دوره انبارداري جلوگيري كرده و در حفظ آن مؤثر واقع گرديده است

شود كه تيمار ساليسيليك تر، احتمال داده ميهاي اسيديپايداري بيشتر ويتامين ث در محيط

ك حفظ شرايط اسيدي ميوه و كمك به حفظ اسيد كل عصاره ميوه، برروي پايداري اسيد با كم

هـاي فاقـد   ويتـامين ث در محـيط  . و دوام ويتامين ث در طول دوره انبارداري مؤثر واقع گرديد

هـا، گـزارش   همچنين در رابطه با بسـياري از محصـول  . اتيلن، به مقدار قابل توجهي بالاتر است

شود كـه  احتمال داده مي. گرددلوغ باعث كاهش در مقدار ويتامن ث ميشده است كه فرآيند ب

ساليسيليك اسيد به دليل دارا بودن اثر رقابتي با هورمون اتلـين و همچنـين بـه دليـل ايجـاد      

تأخير در فرآيند بلوغ، در ممانعت از كاهش شديد ويتـامين ث در طـول دوره انبـارداري مـؤثر     

  ).Raskin, 1992; Zhang et al., 2009(باشد مي

ميلي مولار  4توان ساليسيليك اسيد به طور كلي با توجه به نتايج حاصل از اين تحقيق مي

هاي كمي و كيفي ميوه نارنگي رقم كينو و كنترل آسيب را موثرترين تيمار جهت حفظ ويژگي

 .سرمازدگي معرفي نمود
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Abstract

    In order to assess the effects of salicylic acid on the storage life increase and 
the chilling injury decrease of kinnow mandarin an experiment was conducted 
in a factorial compeletly randomized design, with five replications and two 
factors including: SA with 3 levels (0 (control), 4 and 8 mM) and storing 
with 5 levels (the time of harvest, 2, 4, 6 and 8 weeks post harvest). The fruit 
were immerged in SA solutions for 7 minutes and then they were kept in cold 
storage in temperature +3.5 oC of for 2 months. The quantitative and qualitative 
characteristics are chilling injury, decay; electrolyte leakage percentage, 
titratable acidity (TA), total solid soluble (TSS) and vitamin C were measured. 
The results indicate that SA in both concentration significantly cause a decrease 
in chilling injury, decay, electrolyte leakage percentage and the amount of  TSS 
in comparison with control. SA in 4 mM concentration has a significunt effect 
in keeping the amount of TA and  vitamin C of friuts in storage life. The results 
obtained from this study indicate that with increase the storage period, the 
soluble solid content increased continuosly during storage and titratable acidity 
and vitamin C decreased during storage. In general, the most effective treatment 
on assessed  characteristics was SA in 4 mM concentration.

Keywords: salicylic acid, kinnow mandarin, chilling injury, electrolyte leakage 
percentage 

The effect of  salicylic acid on chilling injary and some 
quantitative and qualitative characteristics of  kinnow 

mandarin (citrus reticulate Blanco., CV. kinnow)

M. Ebrahimzadeh, A. Aboutalebi, M. M. Kamelmanesh, A. R. Kavand

Postharvest Physiology and Technology of  Horticultural Crops
Year 1, No. 1, 2012: 1-11

Abstract

Greberas is one of  the most common cut flowers in most countries 
and high economic importance in the floriculture industry. The aim 
of  this study was to assess the effect of  some chemical solutions on 
cut gerbera after harvest in a factorial statistical with compeletely 
randomized design and with three replications. In this experiment 
the effects of  Sucrose(%5), Calcium acetate 2 , 3 mmol.L-1, Cobalt 
chloride 150 , 300 mg.L-1 and 8- Hydroxyquinoline citrate 350 , 500 
mg.L-1  treatments in Five different times periods of  0, 7, 14, 21 hours 
and continue on vase life,  bent neck, quality and water absorbtion 
characteristics were examined and they were also compared with 
control treatment. The results of  mean comparison show that cobalt 
chloride 150 mg.L -1 had the highest effect on the vase life, quality 
and bent neck and 8- Hydroxyquinoline citrate 500 mg.L-1 had the 
most effect on the Water absorbtion of  the flower. Comparing to the 
other treatments and time periods, the 7 hours of  Cobalt chloride 150 
mg.L-1 treatment, had the most effects on the vase life and compared 
to the control treatment it added more eight days to the vase life.

Key words: Bent neck, Cobalt chloride, Calcium acetate, 

Increasing of  Vase life Gerbera (Gerbera jamsonii CV. sun spot) 
cut flowers by using different time periods and concentration 

floral preservatives

M. R. Ahmadzadeh, M. Zadehbagheri, A. Aboutalbi
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