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 ميوه برخي خصوصيات کمي و کيفي بر عربي و صمغ اسيدساليسيليک تأثير 

 در مدت انبارماني (Ziziphus mauritina Lam) کنارهندی

 
 

 *b ، سميه رستگارa سعيده زربخش

 
a دانشجوی کارشناسی ارشد، دانشکده کشاورزی، دانشگاه هرمزگان، هرمزگان، ایران 

b استادیار گروه باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه هرمزگان، هرمزگان، ایران 

 

 

 
 

 
 12/10/1394 مقاله: پذیرش تاریخ                                   29/8/1394 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکيد

 و اسیدسالیسیلیک اثر بررسی منظور به تحقیق این. باشد می گرمسیر نیمه و گرمسیر مناطق مهم های میوه جمله از کنارهندی :مقدمه

 .شد انجام( Ziziphus mauritina Lam) کنارهندی میوه برداشت از پس های کمی و کیفی برخی ویژگی بر عربی صمغ

 10و 5) عربی صمغ ،(mM4وmM1، mM2) اسیدسالیسیلیک های مختلف غلظت تاثیر تحت شستشو از پس ها میوه :ها روش و مواد

Cدمـای  با یخچال به شدند و بندی بسته ور و سپس غوطه دقیقه 15 مدت )آب مقطر( به شاهد و( درصد
 30ها طی  میوه. شدند منتقل °4

کاهش وزن، سفتی، رنگ، اسیدیته و میزان آسکوربیک اسید  هایی مانند درصد ویژگی شدند و خارج روزه از یخچال 7روز و در فواصل زمانی 
 .شد انجام تکرار 3  در تصادفی کاملأ طرح قالب و در به صورت فاکتوریل آزمایش. گردید ارزیابی

 شاهد های نمونه از بیشتر درصد 5 سطح در( 10)%عربی  صمغ و( mM2) اسیدسالیسیلیک جز به تیمارها تمامی در میزان اسیدیته :ها يافته

 سه هر در در پایان آزمایش نشان داد گرچه تفاوت از نظر آماری معنی دار نبود. اسیدسالیسیلیک را سفتی بیشترین( 10)% عربی صمغ. بودند
 از جلوگیری در تیمار بهترین و دار معنی درصد 1سطح در( mM4) غلظت در اسیدسالیسیلیک شد. میوه ظاهری وضعیت حفظ باعث غلظت

 عربی صمغ استفاده مورد تیمارهای بین از. داشت( هیو زاویه) زرد به سبز رنگ تبدیل تأثیر کمتری در( mM2) غلظت در و بود پوسیدگی
 .داشت وزن کاهش از جلوگیری در بیشتری تأثیر( 10)%

 پوسیدگی از جلوگیری ظاهری، درخشندگی و حفظ وضعیت در مؤثری و صمغ عربی نقش اسیدسالسیلیک داد نشان نتایج :گيری نتيجه

سالسیلیک اسید نقش موثرتری در سفتی میوه و جلوگیری از کاهش وزن میوه داشته  به نسبت( 10)% عربی صمغ و دارد کنارهندی میوه
 است.

 

 کنارهندی عربی، صمغ ، اسیدسالیسیلیک :کليدی هایواژه

 
 :rastegarhort@gmail.com email                                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:%20mahdi-seyedain@yahoo.com
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 مقدمه
 وZiziphus "  " جنس از هایی گونه کنار درختان

 طور به که هستند Rhamnaceae خانواده به متعلق
. دارند پراکنش کشور جنوبی های استان در وخودرو گسترده

 دچار کوتاهی مدت در برداشت از بعد کنارهندی میوه
 دلیل همین به. شود می مصرف قابل غیر و شده تخریب

 استفاده قابل محلی بازارهای مصرف جهت تنها ها میوه
 و آن صادرات شدن محدود باعث امر همین و باشند می

 بازارهای در آن بودن کمیاب و ماندن ناشناخته بالطبع
 . است شده مختلف

 فنلی ترکیبات از گروهی به متعلق اسیدسالیسیلیک
 کننده تنظیم یک عنوان به گسترده طور به باشد که می

 های جنبه از برخی تنظیم در( (Raskin,1992 گیاهی رشد
 اسیدسالیسیلیک. شود می استفاده گیاه در بیماری به مقاومت

 به ACC تبدیل بازدارنده طبیعی ترکیب یک عنوان به
 ( ,Leslie & Romani,1998; Raskinباشد مینیز  اتیلن

(1992.  

 درخت ساقه از که است زیستی پلیمر یک عربی، صمغ
 و آرابینوز رامنوز، گالاکتوز، شامل و شود می استخراج اقاقیا

(. (Anderson et al., 1991 باشد می اسیدگلوکورونیک
 در برداشت از پس تیمار عنوان به عربی صمغ از استفاده

 در تأخیر و وزن آب، سرعت خروج کاهش موجب ها میوه
 Creel et al., 2006; Ali et al) گردد می ها میوه رسیدن

2010 .) 

 ماندن بالا موجب اسیدسالیسیلیک استیل خارجی کاربرد
 فعالیت افتادن تأخیر به داخلی، سالیسیلیک اسید میزان
 آزاد های رادیکال تولید کاهش لیپوکسیژناز، آنزیم ای تجزیه

 از جلوگیری با طریق این از و شده اتیلن تولید و سوپراکسید
 و شدن نرم سرعت کاهش موجب سلولی غشاء تجزیه
 (. Zhang et al., 2003) شود می رسیدن در تأخیر

  در روز بیست به مدت بالغ سبز فرنگی گوجه نگهداری
 موجب تنها نه عربی صمغ که داد نشان C20°دمای 
 های کیفی پس موجب حفظ ویژگی بلکه ماندگاری افزایش

 (. Ali et al., 2010)شود  می محصول برداشت از

 تأخیر به در توجهی قابل و مثبت نتایج عربی صمغ
 ( ,.Ame et alدارد  انبارداری دوران در سیب بلوغ انداختن

(2009 . 

 مختلف های غلظت اثر بررسی پژوهش این از هدف
 و کمی های ویژگیبر برخی  اسیدسالیسیلیک و عربی صمغ
 .باشد می کنارهندی میوه انبارداری دوره طول در کیفی
 

 ها روش و مواد
 کاملاً طرح قالب و در فاکتوریل صورت به پژوهش این
 mM) اسیدسالیسیلیک شامل تیمار 5 و تکرار 3 در تصادفی

1،mM 2 وmM4)، در شاهد و( 10% و 5)% عربی صمغ 
 از بالغ سبز مرحله در  میوه 400 تعداد. شد انجام 1393 سال
به آزمایشگاه باغبانی دانشگاه  تحقیقات میناب مرکز

 در تیمارهای شستشو از پس و شد داده هرمزگان انتقال
سپس  ور شدند، غوطه دقیقه 15 مدت به شده ذکر

°دمـای  با روز به یخچال 30برای مدت  و بندی بسته
C4 

 یخچال از روزه 7فواصل زمانی در ها میوه. شدند منتقل
 سطحی های مختلف آنها شامل رنگ خارج شدند و ویژگی

محتوای  وزن، کاهش ،(کروما و هیو درخشندگی، زاویه)
 مواد تیتراسیون، قابل اسیدیته ،pH بافت، فنل کل، سفتی

 درصد و ظاهری وضعیت طعـم، شـاخص محلـول، جامد
 پوسیدگی مورد ارزیابی قرار گرفتند.

 
 وزن کاهش درصد ميزان تعيين -

 با تصادفی صورت به میوه 5 تعداد تیمار اعمال از قبل
 ( ,SARTORIUS, TE3102Sدیجیتالی ترازوی

(Germany تعیین برای. شد توزین گرم ±01/0 دقت با 
 از خروج از بعد بلافاصله هفته هر وزن کاهش درصد میزان

 وزن کاهش درصد و شده وزن دوباره ها میوه یخچال
 (.   (Zhang et al., 2002گردید محاسبه

 
 ميوه  پوست سطح رنگ مختلف های شاخص -

 مدل مینولتا سنج رنگ از استفاده با میوه رنگ
, Japan)400-(CR به میوه 2 تیمار هر از. گردید بررسی 

 مقابل نقطه 3 از ها قرائت و گردید انتخاب صورت تصادفی
a رنگ های شاخص و شد انجام میوه روی در هم

-قرمز) *
b، (سبز

𝑙 و( آبی-زرد) *  شـد گیری انـدازه (سیاه -سـفید) ∗
و درخشش میوه ( رنگ شدت) شاخص کروما هیو، زاویه و
(𝑙  (. (Pek et al., 2010گردیدند  ( محاسبه∗
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 ميوه گوشت سفتي تعيين -

 Nievwkoot دستگاه از استفاده با سفتی گوشت میوه
 4/0 هد با هلند شور 327 مدل FTساخت پنترومتر

 چاقو با منظور این برای شد، گیری اندازه سفتی متری سانتی
 متر سانتی یک اندازه بـه هم مقابل نقطه 2 در میوه پوست

 بیشترین اساس بر میـوه گوشت سفتی و شد برداشته
 بر کیلوگرم حسب بر میوه در میله نفوذ برای لازم نیروی
 (.AOAC,1994)گردید  ثبت مترمربع سانتی
 

  pH گيری اندازه -

 50 حجم به مقطر آب بـا میوه عصاره لیتر میلی 5
-PL دیجیتالی متر pH از استفاده با شد و رسانده لیتر میلی

500, Taiwan)(.1384 نجفی، و مستوفی)گردید  ( قرائـت 
 

   ميوه کل اسيديته ميزان تعيين -

 تیتراسیون روش از تیتر قابل اسیدیته گیری اندازه برای
 مصرفی سود میزان روی از و شد استفاده نرمال/ 1 سود با

 سیتریک اسید اساس بر تیتراسیون قابل اسیدیته مقدار
 (.1384 نجفی، و مستوفی) شد محاسبه

 
  محلول جامد مواد -

 دستی رفرکتومتر گیری مواد جامد محلول، از برای اندازه
 شد و استفاده (ATC1E,ATAGO,Japan) دیجیتالی

 شد بیان درصد( بریکس درجه) صورت به حاصل عدد

(Khan et al., 2008) . 
 

 کل فنل محتوای -

 فولین میزان فنل کل میوه از معرف برای اندازه گیری
 طـول در واکـنش مخلوط شد. جذب استفاده 1سیوکالتو

 دسـتگاه اسپکتروفتومتر بوسـیله نـانومتر 750 مـوج
(England UV-3200 Model Cecil 2501) قرائت شد 

(  .(Waterhouse, 2002 
 

 ميوه پوسيدگي ميزان ارزيابي -

 پوسیدگی شاخص ارزیابی برای میوه 5 از تکرار هر در 
 چهار در پوسیدگی میزان اساس بر ها میوه کل. شد استفاده

 ؛2 پوسیدگی بدون های میوه ؛1. شدند بندی تقسیم دسته

                                                      
1
 Folin-ciocalteu 

 ؛3 میوه، سطح سوم یک از کمتر پوسیدگی دارای های میوه
 کل سوم دو تا سوم یک بین پوسیدگی دارای های میوه

 سوم دو از بیش پوسیدگی دارای های میوه ؛4 و میوه سطح
 بیان درصد حسب بر پوسیدگی شاخص. میوه سطح کل
 . (Zhu & Zhou, 2007 )شد

 

 ميوه ظاهری وضعيت -

 دهی نمره روش از ها میوه ظاهری وضعیت ارزیابی برای
 از زیر شرح به دسته4 در ها میوه منظور این به. شد استفاده

 بل قا ؛3 بد، ؛2 قبول، قابل غیر ؛1 شد دهی نمره 4 تا1
 بر تیمار هر ظاهری وضعیت. عالی ؛4 و خوب ؛5 قبول،
 ,.Ayala-Zavala et al)گردید  محاسبه زیر فرمول اساس

2007.)  

 =تعداد میوه در هر بسته( × )نمره  /تعداد کل میوه 
 وضعیت ظاهری 

 

 طعم شاخص گيری اندازه -

 نسبت رسیدگی کسر یا طعم شاخص گیری اندازه جهت
 تیتراسیون قابل اسیدیته به کل محلول جامد مـواد بین

 .(AOAC, 1994شد ) بررسی
 

  تجزيه و تحليل آماری -

 9.4افزار  نرم از استفاده با داده آماری تحلیل و تجزیه
SAS ای دامنه چند آزمون از استفاده با ها میانگین مقایسه و 
 رسم. گردید انجام درصد 5 احتمال سطح در دانکن

 انجام( Excel 2013) اکسل افزار نرم توسط نیز نمودارها
 .گرفت
2 

 ها يافته
   درصد کاهش وزن ميوه -

 و زمان تیمار، تاثیر که داد داده ها نشان واریانس تجزیه
 تأثیر میوه وزن کاهش بر زمان و تیمار متقابل اثر

(. 1 جدول)است  داشته درصد 1 سطح در داری معنی
تیمارهای  است شده داده نشان 2جدول در که طور همان

در بررسی  مختلف تاثیری بر کاهش وزن میوه نشان ندادند.
نشان  3تاثیر زمان بر کاهش وزن میوه همانطور که جدول 

دهد بیشترین کاهش وزن در هفته آخر آزمایش مشاهده  می

                                                      
1
 Folin-ciocalteu 
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زمان در هفته اول تفاوتی  و تیمار متقابل ی اثرشد. در بررس 
بین تیمارها وشاهد مشاهده نشد اما در پایان آزمایش در 
هفته چهارم تیمار صمغ عربی در هر دو غلظت و تیمار 

داری از  میلی مولار بطور معنی 1سالسیلیک اسید در غلظت 
( 10)% عربی صمغ افت وزن جلوگیری کردند. بطوریکه

 داد. نشان را وزن کاهش درصد کمترین
 

  ميوه بافت سفتي -

 ها، داده تحلیل و تجزیه از آمده بدست نتایج مطابق
تاثیر معنی داری از تیمارها بر سفتی بافت میوه مشاهده 
نشد. گرچه تیمارصمغ عربی نسبت به شاهد سفتی بیشتری 

(. 2 نشان دادند اما از نظر اماری معنی دار نبود )جدول
شود در بررسی اثر  مشاهده می 4همانطور که در جدول 

متقابل تیمار و زمان نیز صمغ عربی سفتی بیشتری در هفته 
 چهارم انبارداری نشان داد گرچه نسبت به شاهد تفاوت 

 

 داری مشاهده نشد. معنی
 

  ميوه ظاهری وضعيت -

 اثر درصد 1 احتمال سطح در انبارداری زمان و تیمار
 طبق(. 1 جدول) داشت میوه ظاهری وضعیت بر داری معنی

 افزایش ترتیب به اسیدسالیسیلیک تیمارهای ،2جدول
 در داری معنی تاثیر( mM) 4و( mM) 1،) mM) 2 غلظت
 بوده خود مقدار بالاترین در است و داشته درصد 5 سطح
 اختلاف وجود از حاکی ،3 جدول از حاصل نتایج. است
 درصد 5 سطح در تیمار شده های نمونه بین دار معنی

 اثر در. است یافته کاهش چهارم تا اول هفته از و باشد می
 در اول هفته در را خود مقدار بالاترین زمان، و تیمار متقابل
 ترتیب به آن مقدار کمترین و است داشته تیمارها و شاهد

 و( 5)% عربی صمغ ،(10)% عربی صمغ شاهد، در
 .است بوده چهارم در هفته( mM4) اسیدسالیسیلیک

 

 انبارداری دوره طول در شده گيری اندازه صفات واريانس تجزيه از حاصل مربعات ميانگين -1جدول 

 منابع تغييرات
درجه 

 آزادی

کاهش وزن 

)%( 
 سفتي بافت
(Kg/cm²) 

TA 
)%( pH 𝒍 ∗ T.S.S 

)% ( 

 T)) 5 **99/4 ns66/0 *01/0 ns03/0 **23/7 ns16/1تیمار 

 3 **76/107 ns40/0 **33/0 **30/0 **96/59 ns47/1 (E) زمان

T×E 15 **90/1 ns25/0 **01/0 *08/0 **87/23 **16/2 

 79/0 25/0 04/0 004/0 32/0 47/0 48 خطا

 92/9 76/0 85/4 08/17 11/11 09/17  ضریب تغییرات

 

 منابع تغييرات
درجه 

 آزادی
T.S.S 

)% ( 

شاخص 

 طعم

وضعيت 

 ظاهری
 زاويه هيو فنل

 کروما

 )شدت رنگ(

 پوسيدگي

)%( 

 T)) 5 ns16/1 ns84/18 **28/1 **05/0 ns30/1 ns17/5 01/258تیمار 

 3 ns47/1 **34/750 **19/13 **12/1 ns11/1 **84/15 **46/4948 (E)زمان

T×E 15 **16/2 ns64/23 ns29/0 **07/0 ns59/0 *25/7 **76/45 

 54/4 75/3 76/0 001/0 17/0 22/15 79/0 48 خطا

 63/11 72/4 46/0 97/5 84/13 14/16 92/9  ضریب تغییرات

 

 .باشد می داری معنی عدم و 1% ، 5%  احتمال سطح در داری معنی  دهنده نشان ترتیب به ns و**  ،*
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 ( TSS/TA) طعم شاخص -

 سطح در داری معنی تأثیر طعم شاخص مقدار بر زمان 
 سوم و دوم هفته در طعم شاخص(. 1 جدول) داشت درصد1

 زیادی تفاوت با چهارم هفته در است اما یافته افزایش
 (. 3 جدول) یافته است کاهش
 

  ميوه عصاره pH تغييرات -

 زمان و تیمار برهمکنش و تیمار نوع تأثیر کلی طور به
 و درصد 5 آماری سطح در ها میوه عصاره pH شاخص بر

 بود دار معنی درصد 1 سطح در انبارداری مختلف های زمان
 در انبارداری دوره طول در ها میوه عصاره pH(. 1 جدول)

 که یافت افزایش سوم هفته در کاهش یافت و دوم هفته
 تجزیه و شدن شکسته واسطه به احتمالا افزایش این

 چهارم هفته در. باشد می تنفس فرایند در آلی اسیدهای
 رسد می نظر به که شد مشاهده میوه عصاره pH در کاهش
 تجزیه مانع ها آنزیم و ها پروتئین درسنتز موقتی تأخیر

 در(. 3 جدول) باشد شده قند به آنها تبدیل و آلی اسیدهای
 نشد مشاهده pH مقدار در داری معنی تفاوت تیمارها بین

( mM) 4اسیدسالیسیلیک انبارداری اول هفته در(. 2 جدول)
 و سوم دوم، هفته در. کرد ایجاد را pH مقدار کمترین
 شاهد ،(mM4) اسیدسالیسیلیک ترتیب به انبارداری چهارم

 pH مقدار در را تغییر کمترین( mM1) اسیدسالیسیلیک و
 (. 4 جدول) داشتند

 
 (TSS) ميوه کل محلول جامد مواد -

 محلول جامد مواد مقدار بر زمان و تیمار متقابل اثر
(. 1 جدول) بود دار معنی درصد 1آماری  سطح در ها میوه

 و انبارداری دوم هفته در محلول جامد مواد مقدار بیشترین
 آن از پس و بود( mM4) اسیدسالیسیلیک تیمار در

 بوده سوم و دوم اول، هفته در ترتیب به( 10)% عربی صمغ
 اسید تیمار در محلول جامد مواد مقدار کمترین. است

 به احتمالاً که بود چهارم هفته در( mM4) سالیسیلیک
 اثر(. 4 جدول) باشد می تنفس فرایند در آنها مصرف دلیل

 کاهش موجب( 10)% عربی صمغ در زمان و تیمار متقابل
 . نمود انبارداری دوره طول در محلول جامد مواد

 
 (TA) تيتراسيون قابل اسيديته -

 درصد، 5 آماری سطح در تیمار اثر ،1جدول به توجه با
 دار معنی درصد1 سطح در زمان و تیمار متقابل اثر و زمان
 تیمار که است آن بیانگر نتایج ،2 جدول در. است بوده

 تأثیر( 5)% عربی صمغ و( mM1(،mM) 4) اسیدسالیسیلیک
 بالاترین در است و داشته درصد 5 سطح در داری معنی
 در تیتر قابل اسیدیته مقدار کلی طور به و بود خود مقدار
( 10)% عربی صمغ و( mM2) اسیدسالیسیلیک شاهد، تیمار

 سوم هفته تا تیتر قابل اسیدیته. بود خود مقدار ترین پایین در
 جدول) یافت افزایش چهارم تا سوم هفته از و یافت کاهش

 اسید که دهد می نشان زمان و تیمار متقابل اثر(. 3
 نظر از تیمار بهترین چهارم هفته در( mM1) سالیسیلیک

 در( 5)% عربی صمغ آن از پس و بوده است اسیدیته حفظ
. بودند اسیدیته حفظ در تیمارها ترین شاخص چهارم، هفته

 مقدار افزایش چهارم هفته در تیمارها و شاهد کلی طور به
 در تیتراسیون قابل اسیدیته مقدار کمترین و. داشتند
 (. 4 جدول) بود دوم هفته در( 5)% عربی صمغ

 

 
 انبارداری دوره طي در کنارهندی های ميوه وزن کاهش ميزان بر زمان و تيمار برهمکنش –1 شکل
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 ميوه ظاهری رنگ - 

 اسید در هیو، زاویه مقدار کمترین ،2 جدول طبق
 و شاهد از داری معنی طور به که بود( mM2) سالیسیلیک

 به طور کلی، کاهش زاویه هیو. است بوده کمتر تیمارها
 طی کلروفیل تجزیه و زرد به سبز رنگ تبدیل دهنده نشان

 در زمان کروما، شاخص در(. 4 جدول) است میوه در رسیدن
 درصد 5 سطح در زمان و تیمار متقابل اثر و درصد 1 سطح
 دوم هفته در کروماشاخص (. 1 جدول) است بوده دار معنی

 به بعد به سوم هفته از داشت، افزایش داری معنی صورت به
 در چهارم و اول هفته که ای گونه به یافت کاهش تدریج

شاخص  میزان بیشترین. است بوده خود مقدار کمترین
 در( 5)% عربی صمغ و( mM2) سالیسیلیک اسید در کروما
 عربی صمغ در مقدار این شاخص کمترین بود و سوم هفته

 اثر ،1جدول به توجه با (.4 جدول) بود چهارم هفته در( 5)%
𝑙) زمان بر درخشندگی و تیمار متقابل اثر و تیمار، زمان ∗ )

 .است بوده دار درصد، معنی 1 آماری سطح میوه در
( به صورت mM1اسیدسالیسیلیک ) درخشندگی در تیمار 

کمترین درصد بیشترین بوده است و  5داری در سطح  معنی
(. اثر 2درخشندگی مربوط به شاهد بوده است )جدول 

های مختلف انبارداری نشان داده است که، در هفته  زمان
ها بوده  سوم انبارداری بیشترین سطح درخشندگی در میوه

گر آن است که بیشترین  ، نتایج بیان4است. در جدول 
درصد در  5داری در سطح  درخشندگی به صورت معنی

( در هفته سوم بوده است و mM1یلیک )اسیدسالیس
( در mM1کمترین سطح درخشندگی در اسیدسالیسیلیک )

 هفته اول بوده است.

 
 شده گيری اندازه صفات بر مختلف تيمارهای اثر ميانگين مقايسه -2جدول 

 

 وزن کاهش تيمار

)%( 

 سفتي بافت

(kg/cm²) 

TA 
)%( 

 وضعيت

 ظاهری

 فنل کل

 )%( 

 درخشندگي زاويه هيو

(𝒍 ∗) 
 پوسيدگي

)%( 

 c09/3 ab14/5 ab39/0 b66/2 b71/0 ab56/186 d72/65 a09/24 شاهد

mM) SA1) ab21/4 ab11/5 a43/0 a30/3 a75/0 ab87/186 a61/67 b63/20 

SA ((2mM a71/4 b89/4 b35/0 a22/3 b69/0 b89/185 d43/65 c63/14 

(4mM) SA a70/4 b90/4 a42/0 a28/3 a75/0 ab22/186 c26/66 d16/11 

 GA(%5) bc67/3 ab26/5 a43/0 b87/2 d58/0 ab31/186 c23/66 b33/19 

 GA(%10) bc66/3 a51/5 b39/0 b56/2 c65/0 ab40/186 b72/66 b05/20 

 

 باشند.                        نمی دار معنی دارای اختلاف درصد 5سطح  در هر ستون در مشابه حروف با های میانگین

 salicylic acid) SAاسیدسالیسیلیک و ) GA (Gum Arabicصمغ ) دهد. می نشان عربی را 

 
 شده گيری اندازه صفات بر انبارداری مختلف های زمان اثر ميانگين مقايسه -3 جدول

 

 زمان

 انبارداری

 وزن کاهش

)%( 

TA 
)%( 

pH 
 

 شاخص

 طعم

 وضعيت

 ظاهری
 فنل

شاخص 

 کروما

درخشندگي

(𝒍 ∗) 

 پوسيدگي

)%( 

 d36/1 b37/0 a3/4 b26/25 a97/3 a03/1 b19/40 c73/63 d69/0 هفته اول

 c06/3 c32/0 b09/4 a3/28 b23/3 b69/0 a16/42 b79/66 c58/10 هفته دوم

 b48/4 c31/0 a4/4 a39/28 c8/2 c59/0 ab48/41 a01/68 b85/22 هفته سوم

 a14/7 a6/0 a28/4 c74/14 d92/1 d45/0 b36/40 b78/66 a14/39 هفته چهارم

 

 .باشند نمی دار معنی اختلاف دارای درصد 5  سطح در ستون هر در مشابه حروف با های میانگین
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 انبارداری دوره طي در کنارهندی های ميوه پوسيدگي درصد بر زمان و تيمار برهمکنش -2 شکل
 

 تيمار و زمان در صفات اندازه گيری شده مقايسه ميانگين اثر متقابل 4-جدول
 

 تيمار
 زمان

 هفته

 سفتي بافت

(kg/cm²) 

T.S.S 

)%( 

TA 

)%( pH 
 فنل کل

)%( 

شاخص 

 کروما
 درخشندگي
(𝒍 ∗) 

 bc82/4 ebdac66/8 hfge38/0 ba48/4 b23/1 ed48/38 o90/61 1 شاهد

mM) SA1) 1 bc93/4 bdac33/9 hfg34/0 ebdc16/4 a32/1 edc70/38 o16/61 

mM) SA2) 1 bc92/4 ebdc33/8 hg31/0 ebdac37/4 d92/0 ebdac98/39 o44/61 

mM) SA4) 1 bc97/4 bdac86/8 dfge41/0 e98/3 c15/1 bdac82/41 mn64/64 

 GA(%5) 1 bc90/4 ba96/9 dfce47/0 bac46/4 efg67/0 ebdac23/40 ijkl82/65 

GA(%10) 1 bac11/5 ba10 hg32/0 ebdac34/4 d90/0 bdac91/41 ef42/67 

 bc97/4 bdac33/9 hg31/0 ed04/4 j55/0 ba07/43 b75/70 2 شاهد

mM) SA1) 2 bac29/5 ebdc46/8 hg30/0 ebdac15/4 ghij59/0 bdac13/42 de11/68 

mM) SA2) 2 bc97/4 ebdac60/8 hg31/0 ed04/4 e73/0 bdac26/42 n35/64 

mM) SA4) 2 bc94/4 a33/10 hfge37/0 e99/3 ef69/0 bdac96/41 lm28/65 

) GA%5) 2 bac13/5 ebdac63/8 h26/0 ebdc23/4 d85/0 bac43/42 klm49/65 

)GA%10) 2 bac31/5 ba96/9 hfge38/0 edc07/4 e73/0 ebdac10/41 fghi74/66 

 bac58/5 bdac23/9 hg32/0 ebdc13/4 fgh66/0 edc63/38 mn67/64 3 شاهد

mM) SA1) 3 bc01/5 edc93/7 hg31/0 ebdac39/4 fghi63/0 bdac35/41 a71/74 

mM) SA2) 3 bc83/4 ebdac66/8 hg29/0 a68/4 ij58/0 a69/43 cd58/68 

mM) SA4) 3 bc99/4 ebdac63/8 hg29/0 bac48/4 ghij60/0 ebdac08/41 hijkl08/66 

) GA%5) 3 bac13/5 bdac90/8 hg31/0 ebdac36/4 kl41/0 ba27/43 fg19/67 

GA%10) 3 a17/6 bdac56/9 hg31/0 ebdac37/4 fhig65/0 ebdac88/40 fgh83/66 

 bac19/5 bac66/9 c55/0 ebdc23/4 kl42/0 ebdac75/40 jklm54/65 4 شاهد

mM) SA1) 4 bac23/5 bac70/9 a75/0 ebdc11/4 k46/0 ebdac40/40 ghij47/66 

mM) SA2) 4 bc84/4 ebdac60/8 dce50/0 ebdc17/4 j54/0 ebdac26/41 efg33/67 

mM) SA4) 4 c70/4 e7 bc59/0 bdac43/4 hij58/0 ba67/42 c03/69 

) GA%5) 4 ba90/5 bdac03/9 ba69/0 ebdac28/4 l38/0 e48/37 ghijk41/66 

GA(%10) 4 bac46/5 ed83/7 dc52/0 bdac44/4 m30/0 ebdc58/39 hijkl91/65 

 .ندارند داری معنی تفاوت دانکن آزمون% 5 سطح در مشابه حروف با های میانگین
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 ميزان فنل کل - 

 و تیمار برهمکنش و تیمار زمان، نوع تأثیر کلی طور به
 بودند دار معنی درصد 1 آماری سطح ها در فنل میوه بر زمان

و  1mM)، اسیدسالیسیلیک )2طبق جدول  (.1جدول)
mM)2 عربی  میزان فنل را داشته است و صمغ( بالاترین

%( کمترین میزان فنل را داشته است که با شاهد در 5)
داری داشته است. طی  درصد اختلاف معنی 5سطح 

های انبارداری بین تیمارهای مختلف بیشترین میزان  دوره
فنل در هفته اول بوده است و کمترین میزان فنل در هفته 

، کمترین میزان 4ق جدول (. طب3چهارم بوده است )جدول 
%( در هفته چهارم بوده است و 10عربی ) فنل در صمغ

( در هفته mM1 بیشترین میزان فنل در اسیدسالیسیلیک )
 اول بوده است.

 
 پوسيدگي ميزان شاخص -

 و زمان تیمار، که داد نشان واریانس تجزیه جدول نتایج
 بوده دار معنی درصد 1 سطح در زمان و تیمار متقابل اثر
 در تیمار بهترین( mM4) اسیدسالیسیلیک(. 1 جدول)

 اسیدسالیسیلیک آن از پس و بود پوسیدگی از جلوگیری
(mM2 )بوده است درحالیکه شاهد دارای تیمار بهترین 

 در ،3جدول طبق(. 2 جدول) بود پوسیدگی مقدار بیشترین
 اول هفته در و پوسیدگی درصد بیشترین چهارم هفته

 اثر از حاصل نتایج. مشاهده شد پوسیدگی مقدار کمترین
 با چهارم هفته در شاهد که داد نشان زمان و تیمار متقابل
 بیشترین داری نسبت به تیمار سالسیلیک اسید معنی تفاوت
 ابتدا کلی طور است .به داشته را پوسیدگی درصد

( mM2)اسیدسالیسیلیک  سپس و( mM4)اسیدسالیسیلیک 
. بودند میوه پوسیدگی از جلوگیری در تیمارها بهترین

 بهتری تأثیر غلظت افزایش با اسیدسالیسیلیک بنابراین،
 (. 2شکل) است داشته
 

 بحث
 آب دارای برداشت زمان کشاورزی در محصولات بیشتر

با خروج آب از بافت گیاه  پس از برداشت که فراوانی هستند
 مهم صفات از یکی وزن یابد، می کاهش آنها شادابی میزان

  در وزن کاهش میزان چه هر که باشد، می برداشت از پس
 

 مقرون ها میوه نگهداری اقتصادی لحاظ از باشد کمتر انبار
 دادن دست از دلیل به عمدتأ وزن کاهش باشد، می صرفه به

 میوه بالای تنفس نتیجه در که است ها میوه سطح آب
در این پژوهش (. Sammi & Masud, 2007)باشد  می

داری بر درصد  تیمارهای مورد استفاده تاثیر معنی گرچه
کاهش وزن نشان ندادند اما از بین تیمارهای استفاده شده 
صمغ عربی در هر دو غلظت تاثیر بهتری در جلوگیری از 

 کاهش وزن نشان داد. 
 عمر در مهم های شاخصه از یکی میوه بافت سفتی

باشد  می محصول بازارپسندی و میوه فراوری میوه، انباری
(Kakkar & Rai, 1993 .)بلوغ تعیین در بافت سفتی 

در  (.(Jaing & Chen,1995 شود می استفاده ها میوه
آزمایش انجام شده تیمارهای استفاده شده تاثیری بر سفتی 
میوه نشان ندادند. گرچه در هفته آخر آزمایش صمغ عربی 
دارای سفتی بالاتری نسبت به شاهد بود اما تفاوت 

( 2012و همکاران ) Aliاری با شاهد نشان نداد. معنید
 تأخیر نشان دادند که صمغ عربی نقش موثری در به

 داشته انبارداری دوره طول در فرنگی گوجه نرمی انداختن
 ( نشان دادن که تیمارهای1392است. اردکانی و همکاران )

 و وزن کاهش از مانع داری معنی طور به سالیسیلیک اسید
 .شدند های زردآلو میوه بافت سفتی حفظ باعث همچنین

بر اساس نتایج بدست امده در مدت زمان انبارداری 
های مختلف شاهد دارای بالاترین درصد  ، در هفته میوه کنار

پوسیدگی بوده است و تیمارهای استفاده شده نقش موثری 
و   Maghboliدر کنترل پوسیدگی میوه نشان دادند.

درصد  10تند که صمغ عربی ( اظهار داش2011همکاران )
 نقش موثری بر کنترل آنتراکنوز در پاپایا و موز داشته است.

درصد نقش موثری در کنترل  10استفاده از صمغ عربی 
فرایند پیری و حفظ کیفیت میوه گوجه فرنگی در مدت 

 درجه داشته است 20روز نگهداری در دمای  20زمان 
(Ali et al., 2012.) کاهش را پیری سرعت که عاملی هر 

 حفظ باعث کند جلوگیری پوسیدگی علایم رشد از و دهد
 شد خواهد محصول بازارپسندی و ظاهری وضعیت

 اسید تیمار(. 1387 خسروشاهی، زکایی و عشری اثنی)
 و قـارچی پوسـیدگی و اتیلن تولید سبب کاهش سالیسیلیک

 شده  سلوا رقم فرنگی توت های کیفیت میوه بهبود همچنین
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 بیماری از تواند طریق می دو به سالیسیلیک اسید. است 

 اثـرات مستقیم سالیسیلیک اسید سو یک از. کند جلوگیری
 اسپور زنی جوانه و میسیلیوم رشد و داده نشان ضدقارچی

 برابـر در مقاومت القای دیگر طرف از و کند می کم قارچ را
 فعالیت القای نتیجه در سالیسیلیک اسید وسیله ها به پـاتوژن
 گلوکوناز 3 و 1 -بتا و پراکسیداز دفاعی شامل های آنـزیم
 در اسیدسالیسیلیک مفید (. اثرYao & Tian, 2005) است

 هلو در انبارداری دوره طول در پوسیدگی از جلوگیری
(Wang et al., 2006)، فرنگی توت (Babalar et al., 

 شده گزارش( Ranjbaran et al., 2011) انگور و( 2007
 از دفاعی سیستم در احتمالأ اسیدسالیسیلیک تیمار. است

. است بوده مؤثر دفاعی های آنزیم فعالیت افزایش طریق
 به مقاومت سالیسیلیک اسید برداشت از پس و قبل کاربرد

 انبار گیلاس میوه در را قارچی های پوسیدگی و ها بیماری
 ,Lu & Chen, 2005; Xu &Tian) دهد می افزایش شده

2008  .) 
براساس نتایج این آزمایش تیمارهای سالسیلیک اسید و 
صمغ عربی در کمترین غلضت اسیدیته بالاتری نسبت به 

ها تفاوت معنیداری با  شاهد نشان دادند. در سایر غلظت
 در انبارداری طول در اسیدها شاهد مشاهده نشد. کاهش

 این اما شود می pH افزایش به منجر ها میوه از برخی
 ( - Perkinsباشد می متفاوت ها میوه اکثر در افزایش

Vaezie, 2007 .)با ارتباط در مستقیم طور به اسیدیته 
 در مهم پارامتر یک که است میوه در غالب آلی اسید غلظت

 علت به اسیدیته کاهش. باشد می میوه کیفیت نگهداری
 تنفس فرآیند طی در میوه آلی ترکیبات بیوشیمیایی تغییرات

 هر پس(. Ding et al., 1988) است محتمل بسیار
 شود محصول پیری و متابولیسم کندی باعث که تیماری

 طول در را تیتراسیون قابل اسیدیته تغییرات سرعت تواند می
 مقدار(. 1384 جلیلی مرندی،) دهد کاهش انبارداری
 به فرازگرا های میوه در برداشت، از پس آلی اسیدهای

 های میوه در کاهش این سرعت. یابد می کاهش سرعت
 کاهش(. Altman & Kaur, 1977) است کندتر نافرازگرا
 در متابولیکی تغییرات اثر است بر ممکن انبار طی اسیدیته

 تنفس فرایند در آلی مصرف اسیدهای به علت یا ها میوه
  های نمونه در اسیدیته میزان که است شده گزارش. باشد

 

 از بیشتر( 3mM) اسیدسالیسیلیک با شده تیمار سیب
 میزان بودن بالا گر بیان که است بوده شاهد های نمونه

 . باشد می ها میوه در آلی اسیدهای
در مقایسه با صمغ عربی، سالسیلیک اسید نقش 

ها و تاخیر در پیری میوه داشته است.  موثرتری در حفظ قنل
 توسط که باشند می گیاهی های ثانویه متابولیت جزء ها فنل
 رنگ و طعم عطر، مسئول و شوند می سنتز گیاهان همه

 (.(Jeong et al., 2008 باشند می ای میوه محصولات
 آمونیالیاز فنیل آلانین فعالیت تحریک با اسیدسالیسیلیک

 فنولیک پلی مواد جدید سنتز و فنلی ترکیبات تولید موجب
 مواد این ((Yao & Tian, 2005 شود می گیلاس میوه در

 آزاد های رادیکال موجب حذف و داشته اکسیدانی آنتی نقش
 دوره طول در ها فنل .((Deng et al., 1997 شوند می

 اکسیداز فنل پلی آنزیم که سوبسترای این به دلیل نگهداری
 این اسیدسالیسیلیک حضور در یابند ولی می کاهش هستند
 نتیجه گیرد. در می صورت به آهستگی خیلی کاهش

 در طول کل فنل محتوای حفظ موجب اسیدسالیسیلیک
 شود.  می انبارداری

نتایج حاصل از این آزمایش بیانگر به تاخیر افتادن تغییر 
های تیمار شده با  در شاخص درخشندگی در میوه

 درخـشندگی است. کـاهش بوده( mM1) اسیدسالیسیلیک
 هیو زاویه باشد. می میوه شدن تیره دلیل به رسیدن طـی در
 زاویه. باشد می زرد -سبز رنگ دهنده نشان کنارهندی در

 را زرد به سبز رنگ تبدیل کمترین( mM2) غلظت در هیو
 طی که است دلیل این به هیو زاویه کاهش. است داشته
 رنگ مسئول که کاروتنوییدها رنگدانه رسیدن، اثر در زمان
 کلروفیل تخریب با سبزی میزان از و شده ساخته است زرد

(. Agar et al., 1999)شود  می زرد تدریج به میوه و کاسته
دارد و  رنگ شدت کاهش و تیرگی بر دلالت کروما کاهش

دهی وزن و  ( از دست1991)Nelson بر اساس گفته 
 به. دهد چروکیدگی بعدی رنگ میوه را تحت تأثیر قرار می

 جدا هم از میزبان های سلول پوسیدگی پیشرفت موازات
 سلول فروپاشی. شود می هضم سلولی دیواره گاهی شده،
 نیمه خاصیت رفتن بین از باعث دیواره، هضم بدون حتی

 (Biasietشود می سلول مرگ و سیتوپلاسم غشای تراوایی

& Tames, 1988) . 
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خصوصیات ظاهری و به تاخیر انداختن پیری  میوه کنار 
داشته است. سالسیلیک اسید در غلظتهای مختلف نسبت به 
صمغ عربی تاثیر بهتری در حفظ درخشندگی میوه داشته 
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