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های مختلف انبارداری به منظور در این بررسی اثر کلرید کلسیم و سالیسیلیک اسید در زمان   چکیده

های کمی و کیفی گلابی رقم سردرود بعد از برداشت مورد مطالعه قرار گرفت. افزایش ویژگی

انجام شد. کلرید کلسیم در سه با سه تکرار آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی 

اچ، مولار بود. در این آزمایش پیمیلی 5/3و  3سالیسیلیک اسید در دو سطح ، %1و  3، 5/1سطح 

ای شدن و میزان تولید اتیلن در ی، اسیدیته قابل تیتراسیون، کیفیت ظاهری، شاخص قهوهاسیدهای آل

   5/3مورد ارزیابی قرار گرفتند. با کاربرد  هاروز پس از اعمال تیمار 241و  231، 11سه نوبت 

ن غلظت اتیل ،روز پس از اعمال تیمار 231در  %1و  کلرید کلسیم  مول بر لیتر سالیسیلیک اسیدمیلی

 اچپیبیشترین میزان داری کاهش و در نتیجه کیفیت میوه افزایش یافت. و پوسیدگی به طور معنی

 روز 241مولار و در میلی 5/3به همراه سالیسیلیک اسید  %1عصاره میوه در تیمار کلرید کلسیم 

 %1کلسیم  کمترین میزان مواد جامد قابل حل میوه گلابی در تیمار کلریدمشاهده شد. در این تحقیق 

 دست آمد.ه روز ب 11مولار در میلی 5/3به همراه سالیسیلیک اسید 
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شود یکی از ترکیبات فنولی است که در گیاهان تولید می 3اسید سالیسیلیک   مقدمه

سالیسیلیک  ]25[.های گیاهی شناخته شده استو امروزه به عنوان یکی از هورمون

گیر های موضعی و همهزا و کلیدی در مقاومت نسبت به بیماریترکیبی دروناسید 

 عنواناین ترکیب به ]3[.ه هورمونی داردبشود که خواص شدر گیاهان محسوب می

به نیز های زیستی و فیزیکی العمل گیاه به تنشکه در عکساست یک ماده طبیعی 

اسیدسالیسیلیک نقش ، 2مشتقات اسیدبنزوئیکاز میان مشتقات  ]31[.رودکار می

خصوص مقاومت اکتسابی سیستمیک ه اساسی در ایجاد مقاومت در گیاهان ب

فعال  عوامل بیماریزاهای محیطی و و مسیر سنتز آن نیز در اثر تنش ]5[داشته

مقاومت به سبب افزایش اسید در تعداد زیادی از گیاهان، سالیسیلیک  ]11[.شودمی

موجود در گیاهان و مقاومت به  اسید سالسیلیکزا شده و بین میزان عوامل بیماری

و  اسید سالسیلیکدهد که ها ارتباط مستقیم وجود دارد، مطالعات نشان میبیماری

های به آنزیمهای مقاومت را دارند که آن توانایی فعال کردن ژن ساختارهای ترکیبی

ها عنوان بازدارنده عمل آنبا عنصر آهن اتصال پیدا کرده و به 4و پراکسیداز 1کاتالاز

باعث افزایش عمر انبارداری کیوی اسید سالیسیلیک  ثابت شده که ]12[.باشدمی

را در  5آنزیم لیپوکسیژنازفعالیت  اسید سیالیسیک  مطالعات نشان داده که ]1[شود.می

های آزاد و کاهش رادیکالکند که نتیجه آن کاهش تولید میوه کیوی متوقف می

کلسیم یکی از عناصر بسیار ضروری در رشد و نمو درختان  ]23[بیوسنتز اتیلن است.

ها باعث کاهش عمر پس از برداشت و کمبود کلسیم در میوه ]2[.باشدمیوه می

سفتی پوست و  ،در بهبود و کیفیت . کلسیمگرددمیها اختلالات فیزیولوژیکی آن

های میانی پیوند کلسیم به صورت پکتات در تیغه ]8[.ثر استؤعمر انباری میوه م

ها به تخریب پکتات. برای استحکام دیواره سلولی و بافت گیاهی ضروری است

گیرد. زمانی که کلسیم به حد کافی صورت می 6هاآنزیم پلی گالاکترونازوسیله 

و اسید سیلیک کاربرد سالی ]11[.شودوجود داشته باشد از تخریب آنها ممانعت می

ای شدن میوه ، سفتی میوه، و جلوگیری از قهوهثکلرید کلسیم باعث حفظ ویتامین 

یک هورمون طبیعی گیاهی یک عامل مهم در  به عنوان اتیلن ]38[شود.کیوی می

به نوع محصول و  است و بستهتعیین عمر پس از برداشت محصولات باغبانی 

اتیلن  رسیدن محصول  مفید یا مضر باشد.تواند اتیلن می ،موقعیت پس از برداشت

های سوسپانسیون سلولی هویج، افزایش در کشت ]1،33[.بخشدمی هدیرا تسریع بخش

                                                      
1 salicylic acid (SA) 
2 benzoic acid 
3 catalase  
4 peroxidase  
5 lipoxinase  
6 galacturonase  

در بیوسنتز اتیلن درونی در 

مول میلی 3تر از های پایینغلظت

افتد در اتفاق می اسید سالیسیلیک

 3های بالاتر از حالی که غلظت

جلوگیری مول از تولید اتیلن میلی

  ]25[کند.می

 راسکین و همکارانطبق گزارش 

سالیسیلیک اسید و استیل  (3332)

سالیسیلیک اسید از تولید اتیلن در 

گلابی و کشت سوسپانسیون سلولی 

هویج جلوگیری کرده که این اثر به 

نقش بازدارندگی سالیسیلیک اسید 

برابر تولید اتیلن نسبت داده شده 

بلی نشان ق هایپژوهشنتایج است. 

داده که تیمار پس از برداشت میوه 

های هلو با محلول سالیسیلیک اسید 

گرم در لیتر به مدت  3/1با غلظت 

ده دقیقه در خلا نسبی و بیست 

دقیقه در اتمسفر عادی باعث کاهش 

سرعت تنفس میوه ها و تاخیر در 

شروع نقطه اوج تولید اتیلن در طول 

   ]34[.شودمدت انبارداری می

با هدف تعیین اثر  مطالعه این

 و کلرید کلسیمپاشی محلول

 درو ترکیب آنها  سالیسیلیک اسید

های مختلف انبارداری بر زمان

کیفیت گلابی رقم سردرود مورد 

 مطالعه قرار گرفته است.

 ها مواد و روش

رقم های گلابی میوه 3131پاییز در 

باغی واقع در شهرستان  سردرود از
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ختلف درختان های مآسیب، به تصادف از قسمتو بدون  سالمظاهر با  ارومیه

ها در مرحله بلوغ تجارتی آنها میوهبرداشت . هنگام صبح برداشت گردیدگلابی 

های لازم جهت جلوگیری از ها بعد از چیدن با رعایت احتیاطمیوه .صورت گرفت

بندی و ستهگرمی با عمق کم بکیلو 1های ورود ضربات مکانیکی به آنها در جعبه

انجام گرفت. این تحقیق  هاآنساعت پس از چیدن  32 ،های مورد نظراعمال تیمار

تصادفی انجام گرفت. عامل اول  صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاًه ب

و  3در دو سطح  سالیسیلیک اسیدو عامل دوم  %1و  5/3کلرید کلسیم در دو سطح 

گیری صفات در سه زمان مختلف مهرماه و اندازه . تیمارها دربود مولارمیلی 5/3

 هااز اعمال تیمار روز بعد 241و  231،  11انبارداری به عنوان عامل سوم شامل 

، درصد مواد جامد اچپیانجام گرفت. صفات مورد بررسی در این مطالعه شامل 

میزان  ، اسیدیته قابل تیتراسیون میوه، میزان پوسیدگی میوه، تولید اتیلن و3محلول

 .بودماندگاری میوه 

متر دیجیتالی،  مواد جامد قابل حل  اچپیمیوه با استفاده از شده اچ عصاره صاف پی

میزان پوسیدگی میوه، با مشاهده  کل با استفاده از رفراکتومتر دستی انجام گرفت.

خیلی  :5زیاد  :4متوسط  :1: کم 2خیلی کم  :3دهی شامل چشمی و از طریق نمره

برای تعیین کیفیت ظاهری و  ،همچنین] 22[.شدید مورد ارزیابی قرار گرفت :6زیاد 

ه های یک تا شش بها بر حسب میزان بازارپسندی آنها نمرهبازارپسندی میوه

عالی در نظر  :6خیلی خوب  :5خوب  :4متوسط  :1بد  :2: خیلی بد 3صورت 

ساعت در ظروف  36به مدت ها گیری اتیلن، ابتدا نمونه. برای اندازه]22 [گرفته شد

مقدار آن از  2و سپس به وسیله دستگاه کروماتوگرافی گازی نگهداریدر بسته 

 :شدگیری طریق روابط زیر اندازه

EP( 𝑚Lh−1g−1) =  
(E × V × 60)

(T × W)
 

 که در آن:

EPاتیلن تولید شده =                         

E( 3= غلظت اتیلن در فضای بالای شیشه-µLL ،)V حجم شیشه = 

T   ،مدت زمان قرار دادن نمونه در شیشه =W( وزن نمونه تر =g) 

 افزار آزمون توکی با نرمبا تیمارهای و مقایسه میانگین تجزیه واریانس داده ها 

SAS ver. 9  .انجام شد 

 

                                                      
1 total soluble solids 
2 Shimadzu, Japan 

 و بحث نتایج

 اچ میوه گلابیپی

داد که نشان  هاتجزیه واریانس داده

اثر متقابل کلرید کلسیم در 

پی سالیسیلیک اسید و زمان از لحاظ 

دار معنی %3در سطح احتمال  اچ

(. مقایسه میانگین 3است )جدول 

( بیانگر a3-ترکیبات تیماری )شکل 

در  اچپیاین بود که بیشترین میزان 

با سالیسیلیک  %1تیمار کلرید کلسیم 

 روز 241مولار در میلی 5/3اسید 

و  آلاندر مطالعه ای،  .شاهده شدم

اظهار داشتند که  (2114همکاران )

های سیب رقم میوه پی اچمقدار

های تیمار شده با غلظت 1استارکینگ

 5پس از  %6، 4، 2مختلف کلسیم 

 25تا  21هفته نگهداری در دمای 

در مقایسه با روز  سلسیوسدرجه 

در  ]1[.یابدقبل از انباری افزایش می

های میوه اچپیمیزان  حاضر،مطالعه 

تیمار شده با کلرید کلسیم افزایش 

-مطابق با گزارش یافت که این امر

 خوش قلب و همکاران های

تواند با کاهش می بوده و (3333)

 .رابطه داشته باشدنیز اسیدهای آلی 

که کاهش اسیدها در طول  با این

ها منجر انبارداری در برخی از میوه

شود، ولی این می اچپیبه افزایش 

ها متفاوت افزایش در اکثر میوه

تواند به می اچپیتغییر  ]33[است.

                                                 
3 King Star  
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سرعت تنفس و فعالیت متابولیکی کاهش دلیل تأثیر تیمار بر شرایط بیوشیمیایی و 

باعث از  کلرید کلسیم و سالیسیلیک اسیدتیمار کاربرد توام رسد به نظر می ]31[باشد.

 اچپیعصاره میوه و کاهش اسیدیته میوه شده است و برای همین  اچپی بین بردن

های تواند در رقممیوه تیمار شده نسبت به شاهد افزایش داشت، ولی این تأثیر می

 ]31،23[.مختلف و نوع تیمار متفاوت باشد

 میوه گلابی مواد جامد قابل حل

بود دار معنی %3احتمال اثر متقابل کلرید کلسیم با سالیسیلیک اسید و زمان در سطح 

مواد جامد قابل حل . مقایسه میانگین تیمارها نشان داد که کمترین میزان (3)جدول 

 5/3به همراه سالیسیلیک اسید  %1متعلق به تیمار کلرید کلسیم  میوه گلابی

 و همکاران وانگمطالعات ر اساس ب (.b-3 ماه است )شکلمولار در آبانمیلی

و اسید  اچپیکاهش محتوای مواد جامد محلول و تغییرات مشاهده شده در  (2116)

ها و مواد های توت فرنگی احتمالاً به دلیل شکستن کربوهیدراتآلی کل میوه

ها و تجزیه گلیکوساکاریدها به واحدهای کوچکتر سازنده پکتینی، هیدرولیز پروتئین

وای مواد جامد محلول در مدت افزایش در محت ]14[.باشددر طی فرآیند تنفس می

زمان نگهداری به دلیل تبدیل نشاسته به قندهای محلول نیست، بلکه به دلیل هضم 

 ]34،21،21[.شدن پلی ساکاریدهای دیواره سلولی و تبدیل اسیدهای آلی به قندها است

تنفس و  نمودن کندها به دلیل مواد جامد محلول میوه میزاناثر کلسیم در کاهش 

 ]21[.افتدخیر میأبه ت گی میوهآیند رسیدفراز این رو  بوده وفعالیت متابولیکی 

 ارزیابی کیفیت ظاهری 

اثر متقابل تیمار کلرید کلسیم با 

سالیسیلیک اسید و زمان از لحاظ 

کیفیت ظاهری میوه در سطح احتمال 

بیشترین (. 3دار بود )جدول معنی 3%

مقدار کیفیت ظاهری در ترکیب 

با  %3کلرید کلسیم تیماری 

مولار در میلی 5/3سالیسیلیک اسید 

روز و کمترین مقدار آن در  11

با  %5/1کلرید کلسیم ترکیب تیماری 

مولار در میلی 3 سالیسیلیک اسید

(. c-3 شکلد )شروز مشاهده  241

 ]36،11[قبلی هایبا توجه به گزارش

یکی از عوامل مهم در ارزیابی و 

پسندی میوه به و بازارکیفیت 

خوری، سبز بودن و صورت تازه

باشد و یکی از شادابی دم میوه می

مشکلات جدی در نگهداری آن، 

خشک شدن میوه در مدت زمان 

فرآیند تخریب نگهداری آن است. 

گیری شده در میوه گلابیتجزیه واریانس صفات اندازه -1جدول   

Table 1- Analysis of variance for measured traits in pear fruit 
mean of square 

Source of variation 

ethylene TSS fruit 

acidity 

physical 

quality 

brown 

fruit 
pH df 

2.312** 0.071* 0.01* 2.61** 9.61** 0.008* 1 Salicylic acid (SA) 

7.9** 3.61** 0.16** 8.5** 2.25 ** 0.61** 1 CaCl2 

0.23* 26.15** 2.11** 22.95** 16.96 ** 1.2** 2 Time 

9.7 ** 23.09** 0.08* 1.32** 2.45 ** 0.07** 1 CaCl2*SA 

0.002** 0.093** 0.03* 0.88** 8.14 ** 0.004* 2 SA*Time 

0.21** 1.10** 0.015* 4.51** 1.58 ** 0.04** 2 CaCl2* Time 

0.0017** 6.43** 0.074** 1.69** 1.75** 0.02** 2 CaCl2* SA*Time 

54.27 1.19 6.97 8.18 3.57 0.66 - CV% 

ns 3دار در سطح احتمال دار و معنیو به ترتیب غیرمعنی**و%                      significant and significant at 1% level of probability.-ns,** non 
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کلروفیل دم میوه تجزیه شده و کلروفیل یک فرآیند اکسیداتیوی بوده که طی آن 

خود را از دست  پسندیگردد، در نتیجه میوه کیفیت و بازارباعث پیری بافت می

 بهبوددیواره سلولی و در نتیجه باعث  استحکام دهد، تیمار کلسیم باعث حفظمی

خود اعلام  هایدر گزارش (2131ساری خانی و همکاران ) .]2[شودکیفیت میوه می

همچنین  ]11[.شودمییسیلیک اسید باعث بهبود کیفیت میوه انگور که سال نمودند

 زانگو  زینگ ،(2114) وانگ ،(2116) جیانگو  پن ،(2111و همکاران ) هان
اسید باعث بهبود کیفیت سالیسیلیک که خود اعلام کردند هایدر گزارش (2114)

با  پژوهشنتایج این  شده و های گیاهیبیماری آلودگی به میوه و جلوگیری از

 ]2118،،34،21[دارد. همخوانی فوق هایگزارش

 میوهای شدن شاخص قهوه

روز پس از  241در این مطالعه، بیشترین میزان پوسیدگی در تیمار شاهد و در 

انبارداری مشاهده گردید این در حالی است که کمترین میزان پوسیدگی مربوط به 

روز پس از انبارداری بود  11و اسیدسالیسیلیک در  %1اثر متقابل کلرید کلسیم 

گزارش کردند که اسیدسالسیلیک موجب  (2115فی ون و همکاران )(. e-3 شکل)

و سنتز آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز و  2ل آلانین آمونیایفن 3آر.ان.ای پیامبرتجمع 

سبب فعال  گردد که این پروتئین نیزو افزایش فعالیت آن میافزایش فعالیت آن 

 همچنین، ]3[شود.می زاعوامل بیماریشدن سیستم دفاعی گیاهان در مقابل 

مقاوم به ای که در گیاهان تمشک در مطالعه (2111) باندورسکا و همکاران

زا سبب های بیماری، آلودگی با قارچانجام دادند، نشان دادند که های قارچیبیماری

در حالی که در گیاهان حساس به ]5[شودمیدو برابر شدن اسیدسالسیلیک داخلی 

اعلام  (2115لو و چن )  ]1[یابد.نمیمیزان اسیدسالسیلیک داخلی افزایش  ،بیماری

سوسن گل در  1کپک خاکستریکردند که کاربرد اسیدسالسیلیک از توسعه قارچ 

های عامل ینیهای تولید کننده پروتو این امر با فعال نمودن ژن نمودهجلوگیری 

های در میوه (2111و همکاران )زینگ نتایج  در توافق با ]33[.گیردمی انجاممقاومت 

ها تازه بریده موز تیمار شده با کلرید کلسیم موجب کاهش تغییر رنگ میوه

به  4پلی فنول اکسیداز ای شدن ترکیبات فنولی توسطدر واکنش قهوه ]11[گردید.

ای یا تیره پلیمریزه های قهوهها نیز به رنگ دانهاکسید شده و اکوئینون  5هاکوئینونا

های مختلف مانند سیب، گلابی و شوند، برخی مطالعات انجام شده در گونهمی

                                                      
1 messenger RNA 
2 phenylalanine ammonia 
3Botrytis cinerea  
4 polyphenol oxidase  
5 quinone  

راکسیدازها اند که پآناناس نشان داده

ای شدن نیز ممکن است با قهوه

آنزیمی ارتباط داشته باشند این امر 

لیل بازدارندگی به احتمال زیاد به د

به وسیله یون  پلی فنول اکسیداز

آسیب اکسیداتیو  ]28[.باشدکلراید می

های غشا باعث مخلوط شدن آنزیم

( و پلی فنول اکسیدازجدا شده )

پلی سوبستراهای قابل اکسیداسیون )

ای شدن ( و در نتیجه قهوه6هافنل

شود که به طور مستقیم با می

 ها ارتباطمحتوای کلسیم میوه

وری در بنابراین غوطه ]34[.دارد

کلسیم امکان کاهش حساسیت به 

ها افزایش ای شدن را در میوهقهوه

 اختر همچنین طبق اظهار ]1[.دهدمی
تیمار کلرید  (2131و همکاران )

ای شدن کمتری کلسیم شاخص قهوه

   ]2[.داشت شاهددر مقایسه با 

 میوهاتیلن 

با  تیمار کلرید کلسیم و اثر متقابل آن

اسید سالیسیلیک در کاهش میزان 

 تأثیر %3اتیلن و در سطح احتمال 

(. از 2)جدول  شتدار دامعنی

طرفی، اثر متقابل تیمار اسید 

سالیسیلیک و زمان در کاهش میزان 

دار بود معنی %5اتیلن در سطح 

، 6(. با توجه به شکل 2)جدول 

کمترین میزان اتیلن تولیدی میوه در 

 و در  %5/3و  1یم تیمار کلرید کلس

                                                 
6 Polyphenol 
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، (b) مواد جامد محلول کل، (a) عصاره پی اچمتقابل تیمارهای زمان، کلرید کلسیم، اسید سالیسیلیک در  اثر -1شکل 

 (e) گلابی میوه( و پوسبدگی d) بازار پسندی و (c)ه تاسیدی
Figure 1- Interaction of time, CaCl2 and salicylic acid on pH (a), total soluble solid (b), acidity (c), marketing (d) and 

fruit rot of pear  
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1SA ،2: تیمار بدون سالیسیلیک اسیدSA 1 میلی مولار. 5/3: تیمار سالیسیلیک اسیدCa: . 2تیمار بدون کلرید کلسیمCa:  1 .%1تیمار کلرید کلسیمtime : 

 ماه: اردیبهشت3time. ماهفروردین : 2timeماه .آبان
SA1: with no Salicylic acid, SA2: Salicylic acid (1.5 mM), Ca1: with no CaCl2, Ca2: CaCl2 (3%). time1: September, time2: 

March and time3: August 
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 متقابل تیمارهای کلرید کلسیم، اسید سالیسیلیک اثر -2شکل 

 گلابی میزان اتیلن تولیدی میوه در
Figure 2- Interaction of CaCl2 and salicylic acid on 

ethylene content of fruit in pear 

 

 

 گلابی میوه میزان اتیلن تولیدی ماه درتیمارهای زمان فروردین و اردیبهشت اثر - 4شکل 
Figure 4- Effect of times (March and August) on ethylene content of pear fruit 

 

متقابل تیمارهای زمان، اسید  اثر -3 شکل

 گلابی میزان اتیلن تولیدی میوه در سالیسیلیک

Figure 3- Interaction of time and salicylic 

acid on ethylene content of fruit in pear 

 

1SA ،2: تیمار بدون سالیسیلیک اسیدSA 1 میلی مولار. 5/3: تیمار سالیسیلیک اسیدCa: . 2تیمار بدون کلرید کلسیمCa:  1 .%1تیمار کلرید کلسیمtime : 

 ماه: اردیبهشت3time. ماهفروردین : 2time. ماهآبان
SA1: no Salicylic acid, SA2: Salicylic acid (1.5 mM), Ca1: no CaCl2, Ca2: CaCl2 (3%). time1: September, time 2: March and 

time3: August 
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اختلاف  %3از نظر این صفت بین تمامی تیمارها و اثر متقابل آنها در سطح احتمال 

روز مشاهده گردید. همچنین، کمترین  241و  231معنی دار آماری وجود دارد 

مولار با کلرید میلی 5/3میزان این صفت برای تیمار ااثر متقابل اسید سالیسیلیک 

دست آمد. در این مطالعه، میزان اتیلن تولیدی ه روز ب 231و در  %1و  5/3کلسیم 

کلسیم عامل اتصال  (.5و1،4 ارداری بود )شکلروز انب 231روز بیشتر از  241در

دهنده دو زنجیره اسید گالاکترونیک در پلیمرهای پکتین است که از این طریق به 

 ها رابخشد و اتصال و چسبندگی سلولترکیبات پکتین در تیغه میانی ثبات می

 زمانی ]2[.شوددهد. تیمار کلسیم موجب کاهش تنفس و تولید اتیلن میافزایش می

در  و ]21[می گرددکه کلسیم به حد کافی وجود داشته باشد از تخریب آنها ممانعت 

تخریب  ]24[.دهداین صورت گیاه در مقابل تخریب دیواره سلولی مقاومت نشان می

تواند سرعت افزایش سرعت تنفس شده و تیمار کلسیم نیز می بسب سالمغشاهای 

تخریب پروتئین و کلروفیل با افزودن ها تنفس را کاهش دهند بنابراین در برگ

 ]25،23[.یابدنین یا کلسیم کاهش مییسیتوک

 کلی گیرینتیجه

با کاربرد سالیسیلیک اسید و کلرید کلسیم اسیدیته میوه و مواد جامد محلول افزایش 

ولی اتیلن و میزان پوسیدگی کاهش در نتیجه کیفیت میوه بهبود پیدا کرد. در این 

اتیلن میوه های گلابی با کاربرد تیمارهای سالیسیلیک اسید و کلرید ازمایش میزان 

کلرید کلسیم و اسید سالیسیلیک موجب  دار کاهش پیدا کرد.کلسیم  طور معنی

کاهش میزان اتیلن تولیدی و در  کاهش پوسیدگی، های کیفی،حفظ مطلوب ویژگی

ود شدند. کاربرد های گلابی رقم سردرموجب افزایش عمر انبارداری میوه نهایت

به نظر تیمارها به صورت ترکیبی نیز مؤثر تر از کاربرد آنها به تنهایی بود. بنابراین 

های کیفی های مذکور یک روش مناسب برای حفظ ویژگیرسد استفاده از تیمارمی

 یژه جلوگیری از تغییر رنگ و به و

ی و نیز افزایش ای شدن آنزیمقهوه

ی باشد های گلابمدت نگهداری میوه

که این امر موجب کاهش ضایعات 

پس از برداشت شده و از نظر 

فه خواهد بود اقتصادی مقرون به صر

ایج یابی به نتالبته به منظور دست

-مطلوب بایستی در کاربرد غلظت

های مناسب این تیمارها دقت لازم 

ا کاربرد متقابل تیمارها را نمود زیر

اسید  های کم موثرتر بود.در زمان

مول بر میلی 3یلیک با غلظت سالیس

مول میلی  5/3ثرتر از غلظت ؤلیتر م

بر لیتر در افزایش کیفیت محصول 

 5/3بود، زیرا اسید سالیسیلیک 

 3بیشتر از غلظت مول لر لیتر میلی

باعث سیاه شدن بر لیتر مول میلی

پوست میوه شد. تیمار کلرید کلسیم 

ثرتر از اتیلن مؤدر کاهش 

 بود.سالیسیلیک اسید 
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ABSTRACT     In this study, the effect of treatments including salicylic acid and chloride calcium was 

studied on pear (Pyrus communis cv. Sardrod) quality and quantity in several storage times. The factorial 

experiment was conducted based on randomized complete block design with three replications. The 

studied factors was calcium chloride (1.5 and 3%), salicylic acid (1 and 1.5 mM/L) along with three 

storage times including 30, 210 and 240 days after treatment applications. 

pH, organic acids, titrated fruit acidity, physical quality, browning of fruit 

and ethylene content traits of pear fruits were evaluated. The application of 

1.5 mM/L of salicylic acid with 3% of calcium chloride 3%, in 210 days after 

treatment application could decrease ethylene content and browning of fruit 

and thus increased fruit quality. The most pH amount of fruit extract was in 

3% of calcium chloride along with 1.5 mM/L of salicylic acid after 240 days. 

The least amount of total soluble substances was obtained in the last 

treatments after 30 days.   
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