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(Vitis vinifera L.) در طول انبارداري 
 

 5یحیی سلاح ورزی و 4، حسین عراقی3*زاده، رضا موسی2، محمود شور1فرعلی تهرانی

 مشهد گروه علوم باغبانی، دانشگاه فردوسی مشهد، ،دانشیار 1

 مشهد استادیار، گروه علوم باغبانی، دانشگاه فردوسی مشهد، 2
 مشهد دانشگاه فردوسی مشهد،ارشد، گروه علوم باغبانی، کارشناس 3
 مشهد ارشد، گروه علوم باغبانی، دانشگاه فردوسی مشهد،کارشناس 4
 ، مشهدارشد، مرکز تحقیقات انار دانشگاه فردوسی مشهدکارشناس 5

 

 22/3/23تاریخ پذیرش:               2/11/22تاریخ دریافت:  
 

 چکیده

مفید جهت کاهش فساد پس از برداشت محصولات کشاورزي هاي کاراستفاده از ترکیبات طبیعی یکی از راه 

مولار( و مدت زمان میلی 2، 4/1، 7/0 ،0ي مختلف سالیسیلیك اسید )هاباشد. در این پژوهش اثر غلظتمی

 . نتایجمورد بررسی قرار گرفت‘ عسکري’هفته( روي کیفیت و ماندگاري انگور رقم  5، 4، 3، 2، 1انبارداري )

مولار، درجه اسیدیته و مواد جامد محلول میلی 2به  0از اسیدسالیسیلیك که با افزایش غلظت  آزمایش نشان داد

درصد افزایش یافتند. در عین حال بیشترین مقدار  20درصد کاهش و اسیدیته قابل تیتراسیون  3/2و  1ترتیب به

. داددرصد افزایش نشان  7/7شاهد آمد که نسبت به بدست اسیدسالیسیلیك مولار میلی 4/1ویتامین ث در غلظت 

 8/22و  6/15، 9/1ترتیب تیتراسیون بهدر طول دوره انبارداري، درجه اسیدیته، مواد جامد محلول و اسیدیته قابل 

مولار اسید میلی 2غلظت کاربرد درصد کاهش یافت.  8/52ولی محتواي ویتامین ث ، یافتنددرصد افزایش 

درصد  2/12و  3/13، 2/53ترتیب ی، درصد ریزش، درصد کاهش وزن بهدر صفات درصد پوسیدگسالیسیلیك 

ن بنابرای ( نشان داد.سالیسیلیك اسیدمولار میلی 0نسبت به شاهد ) درصد افزایش را 5/17کاهش و در صفت سفتی 

س رل ضایعات پپتانسیل بالایی در کنت که اسید سالیسیلیك که یك ترکیب فنولیکی طبیعی است .رسدبه نظر می

 دارد. ‘عسکري’از برداشت محصولات باغبانی از جمله انگور 
 

 دوره انبارمانیسالیسیلیك اسید،  خصوصیات کیفی،، انگور عسکري :کلیدی واژگان
 

 1مقدمه

ــتی به (Vitis vinifera) انگور ــت رهـ ــاکسـ ــانـ  انـ

(Vitaceae) است جنس 10 تیره داراي این دارد. تعلق 

 باشــدمی  Vitisجنس به متعلق شـده  کشـت  انگور که

ایران یکی از کشورهاي  .(1370تفضلی و همکاران، )

                                                             
  rmoosazadeh@yahoo.comنویسنده مسئول:*

ــت.  کننده انگور در مهم تولید ــاس بردنیا اس  آمار اس

 زیر ســ   ،2011 ســال در جهانی خواروبار ســازمان

بوده و تولید  هکتار 7586600 دنیا در انگور کشـــت

تن گزارش شـده است. در بین   69093293جهانی آن 

ــورهاي جهان،  ــور ایتالیا، وین و آمریکا  کش ــه کش س

mailto:rmoosazadeh@yahoo.com
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ــتند.  انگور در داراي بـالاترین میزان تولید  جهان هسـ

 ـ ــور بیش از نیمی از  طوريهب ــه کشـ کـه تولید این سـ

ــامل می ــود.مجموع تولید جهان را ش با تولید  ایران ش

مقام  هکتار 286000و س   زیر کشت  تن 2240000

  (.FAO, 2011) دنیا را دارد نهم

 به مردم دسترسی افزایش هايراه از یکی

 انزم بین ضایعات از جلوگیري باغبانی، هايوردهآفر

 دمع نتیجه ضایعات این. است مصرف زمان تا برداشت

 پس یجابجای صحی  هايشیوه به تولیدکنندگان آگاهی

 رسانی بازار و نگهداري نقل، و حمل برداشت، از

رسیدگی میوه و پیري آن با  .(1382راحمی، )باشد می

وندین تغییر کیفی مثل سفتی، کاهش اسیدیته کل، 

رنگ، تولید مواد  افزایشافزایش مواد جامد محلول، 

 ,Asghari and Aghdam) مع ر و غیره همراه است

 از نازک، پوست داشتن دلیلهب عسکري انگور (.2010

 نظر از و داشته اندکی قابلیت نقل و حمل نظر

تفضلی و )دارد  ینیپای انبارداري عمر ماندگاري،

هاي متابولیکی میوه کاهش فعالیت (.1370همکاران، 

باعث کاهش از دست رفتن آب میوه، کاهش مصرف 

کربوهیدرات و در نتیجه به تاخیر انداختن پیري و 

 Asghari and)ها می شود افزایش عمر انبارداري میوه

Aghdam, 2010). هاي گذشته استفاده از در طی سال

ی براي کنترل پوسیدگی و افزایش یهاي شیمیاکشقارچ

عمر انبارداري محصولات باغبانی رایج بوده است ولی 

با توجه به مضراتی که براي سلامتی انسان دارد 

متخصصان بر آن شدند که از ترکیبات طبیعی براي 

دت مکنترل پوسیدگی و حفظ کیفیت میوه در طول 

 استفاده (.Babalar et al., 2007) انبارداري استفاده کنند

 ترمقبول هک ضد میکروبی خاصیت با طبیعی ترکیبات از

 رديراهب ،باشندمی مصنوعی ترکیبات از ضررتر کم و

 است، از سوي دیگر برداشت از پس تکنولوژي در تازه

 اتیلن عمل یا و تولید بازدارنده شیمیایی مواد از استفاده

 هایوهم برداشت از پس تکنولوژي در ايویژه نیز جایگاه

کاهش در تولید و  .(1387غلامی و همکاران، )دارد 

هاي ها و آسیبعمل اتیلن، القاي مقاومت به بیماري

هاي اکسیداتیو، کاهش سرمازدگی، جلوگیري از تنش

سرعت تنفس، کاهش سرعت پوسیدگی، پیري، 

ا و هسلولی بوسیله آنزیمجلوگیري از تخریب دیواره 

 ها از اثرات عمده کاربرد اسیدحفظ سفتی میوه

 طبیعی وادم از سالیسیلیك یکی اسیداست.  سالیسیلیك

 ،گیاه دفاعی هايپاسخ نمو، و رشد در و بوده گیاهی

 لائمع انتقال و اکتسابی سیستمیك مقاومت تحریك

 تیمار (.Ding et al., 2001) کندمی ایفا را مهمی نقش

 اهشک جهت در مفید هايراه از یکی سالیسیلیكاسید 

تایج ن است. کشاورزي محصولات برداشت از پس فساد

 انجام Shiping (2005) و Hongjie توسط که آزمایشی

ولار ـمیـلـمی 2 ظتـه غلــان داد کـشـن رفت،ـگ

 موثري ورطهب را گیلاس در پوسیدگی سالیسیلیكاسید

باعث افزایش عمر انبارداري، همچنین . کرد کنترل

ر طول د گاريکاهش پوسیدگی و حفظ بهتر کیفیت ماند

 نتایج (.Zheng and Zhang, 2004) انبارداري گردید

 ,.Han et al) هایی همچون هلومشابهی در مورد میوه

 Imran et al., (2007; Cao et al., 2006) گلابی (،2000

انگور ، (Babalar et al., 2007) ، توت فرنگی رقم سلوا

نیز گزارش شده ( Asghari et al., 2009) خوريتازه

 با هدف پژوهش حاضرها، است. در راستاي این فعالیت

 پس ضایعات کاهش در سالسیلیك اسید ثیرتأ بررسی

عسکري  انگور انبارداري عمر افزایش و برداشت از

 .صورت گرفت

 

 هاروش و مواد

 رقم انگور هايمیوه: تیمار اعمال و گیاهی مواد

 کیلومتري 45در  واقع دیزباد باغات من قه از عسکري

برداشت  1390تیرماه سال  اواخر در نیشابور شهرستان

 سالم هايخوشه گردید. منتقل آزمایشگاه به بلافاصله و

 4 هب صورت تصادفی،فیزیکی به هايآسیب از عاري و
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 ،4/1 ،0،7/0هاي )غلظت با تیمار جهت تایی 12 گروه

. دندش تقسیم سیلیكسالاسید محلول مولار(میلی 2

 4شامل تکرار هر تکرار و 3 در گروه هر هايخوشه

هاي مذکور محلول در دقیقه 3 مدتبه خوشه، عدد

 لح با سیلیكسال اسید هايمحلول. گردیدند ورغوطه

 درجه 70 حدودبا دماي  داغ آب در آن پودر کردن

 پس(. 1386و همکاران،  سیاري) تهیه شد گرادسانتی

 خشك هواي جریان برابر در هامیوه تیمارها، اعمال از

 درجه 5±1 دماي با سردخانه به سپس و گرفته قرار

شدند.  منتقل درصد 85-75 نسبی رطوبت و گرادسانتی

 انبار از هفته 5 ،4 ،3 ،2 ،1 زمانی فواصل در هامیوه

 ریزش درصد وزن، کاهش درصد مثل صفاتی و خارج

 مواد ها،حبه پوسیدگی درصد ها،حبه سفتی ها،حبه

 تیتراسیون، درجه اسیدیته قابل اسیدیته محلول، جامد

(pHو ) گرفتند قرار ارزیابی مورد ث، ویتامین. 

 آب ،میوه صفات گیريبراي اندازه: گیری صفاتاندازه

 از پس و گردیده استخراج گیر دستیمیوه آب با میوه

 ،pHمحلول،  جامد مواد بلافاصله صافی از گذراندن

 .شدند گیرياندازه ث ویتامین و تیتراسیون قابل اسیدیته

از  میوه محلول جامد مواد میزان گیرياندازه براي

شد.  استفاده( 1N مدل Atago, Japan)دستی  رفرکتومتر

pH از استفاده با میوه آب pH  متر(Bitaco.Seal، مدل 

گیري ویتامین ث با روش اندازه .گردید تعیین( 60303

یدور پتاسیم و در  ید محلول تیتراسیون و با کمك

که آب بدین صورت معرف نشاسته صورت گرفت. 

لیتر نشاسته یك درصد به آن میلی 2و  هشد میوه گرفته

 16یدور پتاسیم )-اضافه گردید. محلول حاصله با ید

گرم کریستال ید در یك لیتر(  1 گرم یدید پتاسیم به

آمد  بدست زیر فرمول از استفاده با ث ویتامین ،شدتیتر 

   (.1386)سیاري و همکاران، 

میلی گرم ویتامین ث = 

0/88 ×  حجم ید در یدور پتاسیم بر حسب میلی لیتر

5
× 100 

 رسیدن تا نرمال 3/0 سود با محلول تیتراسیون عمل

 یادداشت مصرفی سود میزان و یافته ادامه pH ،1/8 به

 به با توجه نمونه قابل تیتراسیون اسیدیته . درصدگردید

خوري مثل انگور هاي تازهانگور غالب اسید اینکه

 (. با1382باشد )راحمی، تارتاریك می اسید عسکري

 گردید. محاسبه زیر فرمول از استفاده

درصد اسیدیته قابل نیتراسیون =  × میلیلیتر سود مصرفی

نرمالیته سود مصرفی × میلی اکی والان اسید مالیك

 گرم نمونه
× 100 

ــتفاده از روش با ریزش درصــد  Moyls and  اس

Scholberg(1996) ا هدرصد پوسیدگی حبه شد. تعیین

ها بدست آمد. هاي پوسـیده به کل حبه از تقسـیم حبه 

 یســتونپ فرورفتگی میزان بیانگر که ،میوه بافت سـفتی 

متر یمیلبر حسب  باشد،می مترمیلی حسب بر میوه در

ــتفاده با ــتگاه پنوترومتر از اسـ  (penetrometer) دسـ

شـد. درصـد کاهش وزن نیز با استفاده از    گیرياندازه

 فرمول زیر محاسبه شد.

= درصد کاهش وزن
− وزن  اولیه خوشه  وزن ثانویه

 وزن اولیه
× 100 

 طرح قالب در فاکتوریل صورت به پژوهش این

 کرارت سه در غلظت و زمان فاکتور دو با تصادفی کاملا

 تلافاخ حداقل تعیین و پذیرفت. تجزیه واریانس انجام

 با نمودارها و رسم JMP4 افزار آمارينرم دار، بامعنی

 .گرفت صورت Excel گسترصفحه

 

  نتایج

 ســ وح که داد نشــان هاداده واریانس تجزیه نتایج

محلول،  جامد مواد روي ســالیســیلیك اســید مختلف

ــیدیته (،P≤05/0وزن ) ویتامین ث و کاهش  قابل اسـ

ــیون، ــیدگیpH تیتراس ــفتی ) و ، پوس  اثر (P≤01/0س

 روي بر تاثیر . بهترین(1 جدول)داشـــت  داريمعنی

ــید غلظت رــــحداکث از اســتفاده نامبرده صــفات  اس

ــیلیك  ــالیس ــت( مولارمیلی 2) س  هايزمان تاثیر .داش

پاییز
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ــفات کلیه روي بر نیز انبـارداري  مختلف  مورد صـ

ــ   آزمایش، در این در گیرياندازه ــد 1 سـ  درصـ

 سالیسیلیكاسـید   . برهمکنش(1ل جدو) بود دارمعنی

یون، تیتراس قابل اسیدیته روي بر انبارداري هايدوره و

 در  pHکاهش وزن، ریزش و  ویتامین ث، پوسیدگی،

 درصد نیز 5وي سفتی در س   ر و بر درصد 1 س  

 (.1 جدول)دار بود معنی

 میوه کیفیت به مربوط صفات

 قند دوره انبارداري میزان افزایش با: مواد جامد محلول

. داري نشان داداختلاف معنی درصد 1در س    میوه

ر مواد ب سالیسیلیكاسیدهاي مختلف اثر غلظت همچنین

 )جدول دار بودمعنی درصد 5جامد محلول نیز در س   

1.) 

دوره  افزایش نیز بــا هــامیوه pH تغییرات: pHتغییرات 

 2به  0از  ســالیســیلیك اســیدانبارداري و افزایش غلظت 

نشان داد  درصد 1داري در س   مولار افزایش معنیمیلی

 2غلظت  در pHکمترین افزایش همچنین  .(1 )جـدول 

 (.1 )شکل مشاهده شد سالیسیلیك اسیدمولار میلی

ــنت اساس بر: ویتامین ث  ثرا هم انسیوار هیتجز جیاــ

هاي برهمکنش دوره انبارداري و غلظت هم و ســـاده

ین ث اثر تامروي تغییرات وی سالیسیلیك اسید مختلف

. با (1 جدول) درصــد داشــت 1داري در ســ   معنی

گذشـت زمان مقادیر ویتامین ث روند نزولی را نشـان   

 5ه کـه کمترین مقدار ویتامین ث در هفت طوريبـه  داد

 اسیدولار ممیلی 0بدست آمد که این مقادیر در غلظت 

 الیسیلیكس اسیدهاي نسبت به بقیه غلظت سالیسیلیك

 (.2 )شکل بودکمتر 

ر متقابل که اث داد نشــان نتایج: اسييیدیته قابت تیتراسييیون

ر ب سالیسیلیك اسید هاي مختلفدوره انبارداري و غلظت

ــیدیته تغییرات ــیون قابل اس ي داشــت داراثر معنی تیتراس

(01/0≥P) (1 دولــــج)  قابل تیتراسیون روند . اسـیدیته

مشـخصی را طی نکرده است ولی با این وجود بیشترین  

هفته انبارمانی و تیمار با  5تیتراسیون بعد از  قابل اسـیدیته 

 .(3 مولار بدست آمد )شکلمیلی 2غلظت 

 صفات ظاهری

ــاس بر: هاریزش حبه  اثر واریانس تجزیه نتایج اسـ

 رب ســالیسـیلیك  اسـید  متقابل دوره انبارداري و غلظت

 ار دارمعنی اختلاف دیگریک با انگور هايحبه ریزش

ــان ــت  (.1 ( )جدولP≤01/0داد ) نش طبق نتایج بدس

بیشترین ریزش مربوط به هفته دوم انبارداري بود آمده 

و ها ولی بعد از آن به علت از دسـت روي آب خوشه 

ریزش نیز کاهش یافت. تیمار با خشــك شــدن دمگل 

باعث کاهش  ســالیســیلیك اســیدمولار میلی 2غلظت 

 (.4 ها نسبت شاهد گردید )شکلریزش حبه

ــمتق اثر: هاحبه پوسييیدگی درصييد هاي ابل غلظتــ

 انگور ايهحبه پوسیدگی بر سالیسیلیك اسـید مختلف 

ــانب هفته 5 با  رد دارمعنی اختلاف یکدیگر ارداري باــ

 پوسیدگی بیشترین (.1 جدول)داشت  درصد 1 سـ   

 پوسیدگی کمترین و( صـفر  غلظت) شـاهد  به مربوط

ــمی 2 تیمـار  بـه  مربوط هفته  5بعد از  مولار لیــــ

 (.5 ارداري بود )شکلـانب

ابل متق اثرطبق نتایج بدست آمده : وزن کاهش درصد

 سالیسیلیكاسید هاي مختلف دوره انبارداري و غلظت

 اردمعنی اختلاف یکدیگر اـب گورـ ـان هايحبه وزن بر

ــان را ــترین کهطوريبه (P≤01/0) داد نش کاهش  بیش

 ولی بعد از آن سـوم انبارداري بود  هفته به مربوط وزن

ــدن و وروک وبه علت  ــت  نیز  غلیظ ش  رفتناز دس

هــا رونــد تغییرات کــاهش وزن نزولی بود. حبــهآب 

ــم میلی 2کمترین کاهش وزن در غلظت   اسید ولارــ

 (.6 شکل) مشاهده شد سالیسیلیك

هاي مختلف متقـابـل غلظـت    اثر: هيا حبيه  سييفتی

ــید ــیلیكاس ــالیس ــفتی بر س  از پس انگور هايحبه س

ــت  اختلاف یکدیگر انبـارداري با  هفتـه  5 و برداشـ

 بیشترین (.1 جدول) داشت درصد 5 س   در دارمعنی

 سـالیسیلیك اسـید مولار میلی 2 تیمار به مربوط سـفتی 

در همه  روند افزایشــی ســفت شــدگی 2. تا هفته بود

ه تتا هف 3ولی از هفته  بود تیمارها به وضوح مشخص
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 لیكسالیسیاسیدداري در بین تیمارهاي تفاوت معنی 5

که بیانگر کاهش آب میوه و تسریع روند  مشاهده نشد

(.7 )شکلبود به بعد  3خشك شدن میوه از هفته 

 

 عسکري انگور در مذکور صفات واریانس تجزیه نتایج: 1جدول 

 منابع تغییرات
 میانگین مربعات

 خ اي آزمایش SA×S (SAاسید سالیسیلیك ) (S) يداردوره انبار

 48 15 3 5 درجه آزادي

ns 33/0 0/11 *1/03 **26/01 جامد محلول مواد  

0/04** 0/004 ** 0/002 ** 0004/0 (pHدرجه اسیدي )  

003/0 **0/01 **0/08 **0/1 (درصد) تیتراسیون قابل اسیدیته  

68/1 ** 5/50 *5/92 **190/07 (لیترمیلی100 در گرممیلی) ث ویتامین  

94/23 ** 0/33 **732/72 **3439/42 (درصد) پوسیدگی  

05/0 * 0/1 **1/84 **3/7 متر()میلی سفتی  

ns 1/74 ** 65/218 25/5 **2914/41 (درصد) ریزش  

35/5 ** 13/52 * 19/56 **1716/22 (درصد) وزن کاهش  
 دار است  : غیر معنیns؛ درصد 1و  درصد 5دار در س   ترتیب معنی: به**و*
 

  
    راتتغیی بر سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :1 شکت

pH انبارداري طول در عسکري انگور 

واي محت بر سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :2شکت 

 انبارداري طول در ویتامین ث انگورعسکري

  
ه قابل بر اسیدیت سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :3 شکت

 تیتراسیون انگور عسکري در طول انبارداري

 بر ریزش سالیسیلیكاسید  مختلف هايغلظت اثر :4 شکت

 انبارداري طول در انگورعسکري هايحبه
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یدگی بر پوس سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :5 شکت

 انبارداري طول هاي انگور عسکري درحبه

اهش بر ک سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :6 شکت

 انبارداري طول در عسکري انگور هايوزن حبه

 
 بر سالیسیلیك اسید مختلف هايغلظت اثر :2شکت 

 انبارداري طول در هاي انگورعسکريسفتی حبه

 

 بحث

ــب بدست آمده از این پژوهش نتایجبا توجه به   اــ

 وادم درجه اسیدیته و ،اسید سالیسیلیك غلظت افزایش

کاهش و اسیدیته قابل تیتراسیون افزایش  محلول جامد

ــترین مقدار ویتامین ،یـافتند. در عین حال  در  ث بیشـ

مد که آبدست اسید سالیسیلیك مولار میلی 4/1غلظت 

 دوره در طول داد.افزایش نشـــان نســـبت به شـــاهد 

جامد محلول و اسیدیته  درجه اسیدیته، مواد انبارداري،

ــان دادند تیتراســـیون افزایشقابل   محتواي ولی ،نشـ

مولار میلی 2غلظت همچنین  .یافت کاهش ث ویتامین

رصد ددر صفات درصد پوسیدگی، سـالیسیلیك  اسـید 

کاهش و در صفت سفتی  کاهش وزن و درصد ریزش،

این بنابر نسـبت به تیمار شـاهد نشان داد.   را یافزایش ـ

ــیلیك اســید ــالیس می تواند به عنوان یك جایگزین  س

ــولات    ــت محص ــب در تکنولوژي پس از برداش مناس

باغبانی براي اطمینان از سـلامتی غذاها اسـتفاده شود.   

ابل ق سـالیسیلیك اسـید هاي مختلف البته اثرات غلظت

اطمینان و بدون ضـرر براي هر محصول باید به دقت  

ــود. ــیدکاربرد خارجی  تعیین ش ــیلیك اس ــالیس  در س

عوامل هاي غیر سمی باعث افزایش مقاومت به غلظت

ــیدگی زابیماري ــت و کنترل پوسـ هاي پس از برداشـ

 سـالیسیلیك  اسـید  .(Asghari et al., 2009) شـود می

 (2O2H) پراکسید هیدروژن مقدار باعث افزایش سریع

ــته ــیگنال که این ماده به نوبه خود به گش عنوان یك س

لکولی باعث فعال شدن سیستم مقاومتی گیاه بر ضد وم

تحقیقات نشــان داده اســت  . گرددمی عوامل بیماریزا

موثري پوســیدگی قاروی و  رب و ســالیســیلیك ســیدا

ــیدگی میوه  تولید اتیلن را که باعث از بین رفتن و پوس
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ــو باعث کاهش ق کندشود را کنترل میمی ابل توجه ــ

ــودهاي متابولیکی مثل تنفس میفعـالیت  ش گزار .شـ

ــت   ــده اس ــیددر توت فرنگی با افزایش غلظت ش  اس

ــیلیك  ــالیس ــیدگی بهمیلی 2به  1از  س طور مولار پوس

ــگیري کاهش یوشم این پدپده که هر فاکتوري  .افتـ

یز نباعث افزایش تولید اتیلن شود باعث افزایش تنفس 

شـود امروزه به خوبی شناخته شده است. در نتیجه  می

ولید ه باعث کنترل تـک سالیسیلیكاسیدهر عاملی مثل 

ــود می    توانـد تنفس را کاهش دهد یـا عمـل اتیلن شـ

(Babalar et al., 2007.) Amborabe   و هـمکــاران

یم ب ور مستق سالیسیلیكاسـید  نشـان داد که  ( 2002)

ــد قارچ ــیدگی رش ها و گســترش آنها و در نتیجه پوس

ــی از آنهـا را در توت فرنگی کنترل می    کند. ایننـاشـ

ــط نتـایج   نیز (2010همکاران )و  Shafiee نیز توسـ

 .است شده گزارش

مولار میلی 2در تحقیقــات دیگري نیز در غلظــت 

کمترین پوسیدگی و بهترین ظاهر  سـالیسـیلیك   اسـید 

 و گیلاس( Babalar et al., 2007)میوه در توت فرنگی 

(Hongjie and Shiping, 2005) .از طرف  مشاهده شد

از دلایل اصـــلی کاهش وزن محصـــولات  دیگر یکی

هـاي متابولیکی مثل تنفس و تعر   بـاغبـانی فعـالیـت    

 عنوان دهنده الکترون تولیدبه سالیسیلیكاسـید اسـت.  

 ودشکند و باعث اختلال در تنفس میرادیکال آزاد می

(Wolucka et al., 2005.)  سالیسیلیك اسـید همچنین 

ــریق بستن روزنباعث کنترل تعر  و تنفس از ط ها هــ

از طرف دیگر (. Zheng and Zhang, 2004) گرددیم

یکی هیدرولهاي پـدیده تعر  تحت تاثیر فعالیت آنزیم 

ر از طریق اث سالیسیلیك اسـید  و دیواره سـلولی اسـت  

رل پدیده تعر  را کنت  هاگذاشـتن بر فعالیت این آنزیم 

ــود. در و از این طریق مـانع کـاهش وزن می   کرده شـ

ــت ر هانتیجـه یکی از ر  آب و  فتنهـاي کاهش از دسـ

ــت  Imran) کربن آلی )کاهش وزن( کاهش تعر  اس

et al., 2007.)  2آزمایشات نشان داده است که غلظت 

ســالیســیلیك اثر مثبتی روي کاهش اســید میلی مولار 

 Hongjie and) وزن گیلاس در طول انبارداري داشت

Shiping, 2005.)  

کیفیـت ظــاهري میوه یـك فــاکتور مهم در بــازار   

گزارش شـــده اســـت  بــاشـــد.  رســـانی میوه می

از طریق کاهش تنفس و کاهش  ســالیســیلیك اســید

ــیـدگی کیفیت ظاهري میوه  ها را در حد م لوب پوسـ

ــلوا تمــام نگـه می  دارد. در مورد توت فرنگی رقم سـ

 روي ظاهر میوه اثر مثبت سالیسیلیك اسیدهاي غلظت

ــمولار بمیلی 2داشت ولی غلظت  اعث حفظ ظاهري ـ

 ,.Babalar et al) بهتر بدون اثرات جانبی مضــر شــد

ــات (. 2007 ــاس گزارشـ و همکــاران  Wang بر اسـ

(2006،) Srivastava  وDwivedi (2000 ،)ــیــد  اسـ

آنها ونین دریافتند  .شودمیوه می مانع نرمی سالیسیلیك

ــیدن میوه میزان  ــیدکه به هنگام رس ــیلیك  اس ــالیس  س

یابد که متعاقبا نرمی میوه را در درونی میوه کـاهش می 

 كسالیسیلی اسیدتحقیقات نشـان داده اسـت   پی دارد. 

ــفتی میوه ازبـاعث حفظ   ــلول سـ ها طریق آماس سـ

ــود. همچنین می ــیدش ــیلیك  اس ــالیس کاهش  باعثس

آمینوسـیکلوپروپان کربوکسیلاز   هايهاي آنزیمفعالیت

(ACCآمینو ،)( سیکلوپروپان اکسیژنازACOپلی ،) متیل

ــتراز ) ــلولاز  (PG(، پلی گالاکتروناز )PMEاسـ و سـ

ــود کـه در نتیجـه منجر به کاهش تولید اتیلن  می  و شـ

 (.Babalar et al., 2007) شودحفظ بهتر سفتی میوه می

 (2010همکاران )و Shafiee  توسط نیز مشابهی نتایج

ــده گزارش فرنگی توت روي ــت. ش در پژوهش  اس

 ســالیسیلیكاســیدمواد جامد محلول توسـط  ، حاضـر 

ــات ،نگرفتتحت تاثیر قرار   که این نتیجه در گزارشـ

Hernandez-Munoz ــاران ) و (، 2006هـــمـــکـ

Manganaris ( ــده  2007و همکاران ــاهده ش ( نیز مش

 اسید ( گزارش کردند که1998و همکاران ) Dat .است

ــیلیـك  ــالیسـ ــکورب سـ کل در  تاباعث افزایش آسـ

باعث  ســالیســیلیك اســیدشــود. هاي خردل میدانهال
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ه آن که نتیج گرددمیفعال شدن پراکسیداز آسکوربات 

اکسیدانتی و افزایش مقدار اسید افزایش خاصـیت آنتی 

ــکوربیك ــتدر میوه آس  (.Wang et al., 2006) ها اس

ــیدانطبق م ـالعـات انجام گرفته این آنتی    هايتاکسـ

توانند بدن را در برابر آسیب اکسیداتیو ناشی طبیعی می

ــی هاي آزاد محافظت نماینداز رادیکـال  زاده و )موسـ

 ی دراکسیدانافزایش خاصـیت آنتی  .(1392همکاران، 

 مقابل درویتامین ث  بهتر حفظ هـا با میوه گیـاهـان و  

ــالاتـري حفظ   را آن ،تـخـریــب   ــدمیدر حــد ب  کن

(Wisniewska and Chelcowski, 1999.)  

 

 نهاییگیری نتیجه

ــتنباط می از ــود نتایج بدســت آمده ونین اس ه کش

سالیسیلیك در افزایش عمر  اسـی مولار میلی 2غلظت 

ــکريانبارداري انگور  ــبت به بقیه تیمارها  رقم عس نس

 لیكسالیسی اسـید  رسـد که لذا به نظر میو  بودموثرتر 

براي انگور عسکري در  حفاظت کنندهواند نقش ـتمی

ــنی که البته این امر طول انبارداري داشـته باشد  به  ازــ

فت توان گم العات بیشتري در آینده دارد. بنابراین می

سالم  فنولیکی طبیعی ویك ترکیب  سـالیسیلیك  اسـید 

ــایعات پس از   ــیل بالایی در کنترل ض ــت که پتانس اس

 برداشـت محصـولات باغبانی از جمله انگور عسکري  

 دارد.

 

 منابع

  (1321) پ  فیروزه،و ج  حکمتی،  تفضييلی،   

 .343 فحهص .شیراز دانشگاه انتشارات. انگور

 برداشـــت.  از پس فیزیولوژي  (1332) احمی، م ر

 و هاســـبزي جابجایی و فیزیولوژي بر ايمقدمه

 .نظر تجدید با ســوم واپ( ترجمه) زینتی گیاهان

 .259 فحهص .شیراز دانشگاه انتشارات

و ه   ،علیزاده  س کلانتری،  م، بيابيا ر   سييیياری، م  

 بر ســالیســیلیك اســید اثر  (1336)م     عسييکری،

ــرمازدگی مقاومت به  ینآلان فنیل آنزیم فعالیت و س

 علوم مجله .انبار در ســاوه  ملس رقم انار آمونیالیاز

  .21-28 . صفحات3. شماره 40ایران. جلد  باغبانی

  ا ارشادی،و  ، ح خانی ساری ا  صدیقی، غلامی، م 

 نباريا عمر بر سالیسیلیك اسید تیمار اثر  (1332)

. مشــهد رقم گیلاس کیفی هايشــاخص برخی و

 .798 صفحه .ایران باغبانی علوم کنگره ششمین

نژاد، غ  فر،    داوریزاده، ر  شور، م  تهرانیموسيی 

ــی فعــالیــت  ( 1322و مختياریيان،    )   بررسـ

اکسیدانی عصاره بذر برخی ارقام انگور. مجله آنتی

. شماره ویژه هشتم هاي علوم گیاهی. سالپژوهش
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