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 چکیده

یکی از  ،های مرکبات با اسید سالیسیلیکاز برداشت میوه پیشپاشی محلول

ها در مدت خطر برای حفظ و بهبود کیفیت میوههای کارا و بیروش

از برداشت اسید  پیشپاشی در این پژوهش تاثیر محلول. انبارداری است

مولار بر خصوصیات پس از میلی 5و  3، 1، صفرهای  سالیسیلیک با غلظت

 12±2)در دو دمای محیط انبار شده  تانجلو نارنگی پرل هایبرداشت میوه

به مدت یک ماه ( سلسیوسدرجه  0±1)و سردخانه ( سلسیوسدرجه 

فاکتورهای مورد بررسی عبارت بودند از مقدار رطوبت و . گردیدبررسی 

، TA ،pHمیوه،  ماده خشک پوست، درصد وزنی پوست، عصاره و تفاله

TSS ،TSS/TA  و ویتامینC نتایج . شدندها که هر هفته ارزیابی  آب میوه

نشان داد که اسید سالیسیلیک نقش قابل توجهی در افزایش عمر انبارمانی 

بالاترین درصد رطوبت پوست در هر دو شرایط دمایی با تیمار . ها دارد میوه

 C (40یشترین مقدار ویتامین ب. مولار اسید سالیسیلیک مشاهده شدمیلی 5

مولار اسید سالیسیلیک میلی 1به تیمار ( لیتر آب میوهمیلی 111گرم در میلی

 پاشیعدم محلولبه تیمار  TSS/TA کمترین و سردخانه و انبار معمولیدر 

همچنین درصد . تعلق داشت (2/9) انبار معمولیاسید سالیسیلیک در 

در طول مدت  TSS/TAاخص و ش Cرطوبت پوست، میزان ویتامین 

در مجموع میتوان گفت که . کاهش یافت( انبار معمولیبه ویژه در )انبارمانی 

تواند های نارنگی با اسید سالیسیلیک میپاشی قبل از برداشت میوهمحلول

 .های کیفی میوه در مدت انبارداری گرددموجب بهبود و یا حفظ ویژگی

مواد جامد محلول های رشد، مرکبات، کنندهتنظیم  انبارمانی، :کلمات کلیدی

 C.ویتامین  کل،
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 Abstract 

Citrus is one of the most important fruit crops known by 

human. They are mainly grown in humid and arid sub-

tropical regions. Citrus fruit undergo physico-chemical 

changes such as shrinkage, weight loss, decay as well as 

decrease in vitamin C during storage, which directly affects 

on fruits quality. Pre-harvest foliar application of salicylic 

acid (SA) is an efficient and safe technique to maintain fruit 

quality during storage. This study was carried out to 

evaluate the pre-harvest spray of SA (0, 1, 3 and 5 mM) on 

improving the shelf life and fruit quality of mandarin 

(Citrus reticulata L. ‘Pearl Tangelo’). The fruits were 

stored for one month at common storage (12±2˚C) and 

refrigerator (4±1˚C) and factors included peel moisture (%), 

fruit peel, juice and pulp weight (%), pH, TSS, TA, 

TSS/TA and vitamin C evaluated every week. The results 

showed that salicylic acid played a major role in increasing 

of fruit storage life. The highest percentage of peel moisture 

in both temperature conditions was observed with 5 mM 

salicylic acid. Low concentration of SA significantly 

preserved vitamin C, as the highest amount of vitamin C 

(64 mg per 100 ml of juice) were belonged to 1 mM 

salicylic acid at both common and cold storages. The 

lowest TSS/TA (9.2) was obtained with untreated SA-fruits 

in the common storage. The peel moisture (%), vitamin C 

and TSS/TA decreased during storage. The pH of fruit juice 

increased slightly in the second to fourth week of storage 

compared to the first week. There is a negative correlation 

between fruit juice weight (%) with TSS and TSS/TA. 

Since salicylic acid treatments are easy to set up and 

inexpensive, pre-harvest foliar application of SA could be a 

useful strategy to maintain physico-chemical and sensory 

quality parameters of mandarin fruit and prolong the 

storability of fruits during storage. 
Keywords: Citrus, plant Growth regulators, Storage life, 

Total soluble solid, Vitamin C. 
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 و کلیات مقدمه

رقمی از نارنگی است ( Pearl Tangelo)پرل تانجلو 

و ( Imperial)که از تلاقی گریپ فروت ایمپریال 

. توسط هوارد بی( Willowleaf) ویلولیف نارنگی

در  1929در سال ( Howard B. Frost)فراست 

ایستگاه تحقیقات مرکبات کالیفرنیا بدست آمده و 

هایی بازارپسند با پوست نازک و صاف و طعم میوه

و در برخی از  (Frost, 1940) شیرین مطبوع دارد

له شمال خوزستان نواحی مرکبات خیز ایران از جم

محصولات (. Miri, 2012)شود کشت می( دزفول)

باغبانی از جمله مرکبات هنگام رسیدن و برداشت 

میزان بالایی آب دارند که در معرض پژمردگی، 

 طوریه های مکانیکی هستند، بخشک شدن و آسیب

درصد تولیدات باغی  21-31شود که تخمین زده می

 ,.El-Ramady et al)رود پس از برداشت از بین می

درصد نیز  01و در مورد پرتقال این میزان تا ( 2015

(. Ansari and Feridoon, 2008)گزارش شده است 

 1-5ها، دمای  به طور کلی شرایط نگهداری نارنگی

درصد  51–55و رطوبت نسبی  سلسیوسدرجه 

در یک حد دمای پایین انبار  .(Miri, 2012) است

موجب کاهش پوسیدگی بهینه همراه با رطوبت بالا 

از دست دادن آب، نرم شدن میوه و  ،تنفسقارچی، 

تاخیر در پیری، کند شدن و نیز  Cتخریب ویتامین 

 تغییرات متابولیکی نامناسب و حفظ کیفیت میوه 

تواند با تیمارهایی دیگری انبار خنک می .شودمی

ها، گرما  ها، قارچکشاکسمانند استفاده از انواع و

-El) های مختلف نیز تکمیل گردد درمانی و پوشش

Ramady et al., 2015; Ennab et al., 2020; Miri 

et al., 2018) .انبارمانی  افزایش هایروش از یکی

 اسید جمله از رشد هایکننده تنظیم استفاده از میوه

 یک این ماده. (Ennab et al, 2020) است سالیسیلیک

 سنتز گیاهان در طور طبیعی به که است فنلی ترکیب

 همانندگیاه  فیزیولوژیکی در فرایندهایو  شودمی

 پارچگی غشا،کاهش تعرق، حفظ یک ها، جذب یون

، زخم هایپاسخ مهار ،اتیلن بیوسنتز از جلوگیری

ها و  مقاومت به بیماری های فوق حساسیت وواکنش

های زیستی ناشی از محرک تیوتنش اکسیدا مقابله با

 ,Ding and Ding)دارد  مهمینقش  و غیرزیستی

2020; Lefevere et al., 2015; Miri et al., 2015; 

Poór, 2020; Soleimani Rozbahani et al., 2018) .

Ahmad  پاشی نشان دادند محلول (2113)و همکاران

قبل از برداشت پرتقال با اسید سالیسیلیک درصد 

کاهش داده و خصوصیات کیفی میوه در  پوسیدگی را

و همکاران  Mollapur. بخشدانبار را بهبود می

پاشی پیش از برداشت محلولنیز دریافتند ( 2114)

موجب کاهش از دست دادن وزن و  اسید سالیسیلیک

 .گرددپوسیدگی و بهبود طعم میوه پرتقال می

اسید پاشی پیش از برداشت همچنین محلو

از کاهش وزن  رییموثری در جلوگ نقش سالیسیلیک

نیز و ( Pishvaei et al., 2018) نشان دادی نارنگ وهیم

 و پوست یسفتاکسیدانی،  آنتیخواص موجب حفظ 

یته دیجامد محلول و اس مواد، C نیتامیو، گوشت

محصول  .(Yousefi et al., 2019)میوه لیموترش شد 

و شود  نارنگی پرل تانجلو در پاییز به بازار عرضه می

در صورتی که امکان نگهداری هرچند کوتاه مدت 

این محصول در شرایط انبار فراهم گردد، هم از 

حجم زیاد اولیه و قیمت پایین آن در بازار جلوگیری 

. شودتر می گردد و هم زمان عرضه به بازار طولانی می
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هدف از این تحقیق بررسی تاثیر اسید سالیسیلیک به 

کاهش افت کیفیت میوه عنوان یک ترکیب طبیعی در 

 .باشد داری می نارنگی پرل تانجلو در طول مدت انبار

 فرآیند پژوهش

این تحقیق در باغ ششش سشاله نشارنگی پشرل تشانجلو      

واقششع در شهرسششتان  ،پیونششدی بششر روی پایششه نششارنج 

در ابتشدای  . اندیمشک، اسشتان خوزسشتان انجشام ششد    

هشا، درختشان بشا ششرایط و     ی تغییر رنگ میشوه  مرحله

صوصیات فیزیولوژیکی و مورفولوژیکی مششابه در  خ

جهات مختلف باغ به طشور کشاملا تصشادفی انتخشاب     

آب ) 1هشای   شده و بشا اسشید سالیسشیلیک در غلظشت    

پشاش دسشتی    مولار توسشط سشم  میلی 5و  3، 1، (مقطر

درخت در نظر  21برای هر تیمار . پاشی شدند محلول

در روز پشس از آن   15. گشذاری ششد   گرفته و اتیکشت 

های سالم و هم انشدازه برداششت و    آذر میوه 31تاریخ 

کشه دارای  ( درجه سلسشیوس  12±2)به انبار معمولی 

داششتن ششرایط بشوده و    تهویه و کولر جهت ثابت نگه

های در داخل کیسه( درجه سلسیوس 0±1)سردخانه 

انبار یشک مشاه و میشزان      طول دوره. نخی انتقال یافتند

د و هر هفته، پنج عشدد  درصد بو 55±5رطوبت نسبی 

گیشری صشفات    میوه از هر تیمار انتخاب و برای اندازه

کمی و کیفی به آزمایشگاه مرکز تحقیقات و آمشوزش  

دزفشول منتقشل    -کشاوزی و منابع طبیعی صفی آبشاد  

برای اندازه گیری میزان درصد وزنشی پوسشت،   . شدند

عصاره و  تفاله میوه، ابتدا میوه را وزن نموده، پوست 

سششپس آب . هششا را گرفتششه و جداگانششه وزن گردیششد آن

های بدون پوست را وزن کرده، از اخشتلاف وزن   میوه

میوه بدون پوست و وزن آب میوه، وزن تفاله بدسشت  

پس از آن هر کدام از این اوزان را بشر وزن کشل   . آمد

نمشوده تشا درصشد آنهششا     111میشوه تقسشیم و ضشربدر    

وبشت پوسشت   به منظور تعیین میزان رط. محاسبه شود

ها را گرفته و وزن کشرده سشپس بشه     میوه، پوست میوه

ساعت  20به مدت  سلسیوسآون با دمای صد درجه 

هشا،  منتقل نموده و پس از خشک شدن کامل پوسشت 

بار دیگر وزن کرده، پس از آن اخشتلاف وزن اولیشه و   

بشا اسشتفاده از آب    pHمقشدار  . ثانویه محاسبه گردیشد 

  pHتکرار و توسط دستگاه گرفته شده سه میوه از هر

با روش تیتراسیون و  Cویتامین . متر اندازه گیری شد

درصد تعیین  1با کمک یدور و معرف چسب نشاسته 

بشا اسشتفاده از   ( TSS)مواد جامد محلول کشل  . گردید

رفرکتومتر دستی تعیین و به صشورت درجشه بشریکس    

بشه روش تیتراسشیون بشا     (TA) اسیدیته کشل . بیان شد

نرمال انجشام ششد و بشه صشورت      1/1از سود  استفاده

بعشد از  . درصدی از اسید سشیتریک مششخص گردیشد   

تعیین میزان اسید قابشل تیتشر و مشواد جامشد محلشول،      

ایشن تحقیشق بشه    . نیشز محاسشبه ششد    TSS/TAنسبت 

هشای  صورت آزمون فاکتوریل در قالشب طشرب بلشوک   

 3و با ( درخت 5هر تکرار )تکرار  0کامل تصادفی با 

عامششل اسششید سالیسششیلیک و زمششان انبششارداری در دو   

تجزیشه  . شرایط دمای محیط و سردخانه انجام گردیشد 

و مقایسششه  SPSS 21واریششانس توسششط نششرم افششزار  

 1در سطح احتمشال   LSDها بر اساس آزمون میانگین

درصد و ضریب همبستگی به روش پیرسشون در   5و 

 .درصد انجام گرفت 5و  1سطح احتمال 

 تایج و بحثن

کششنش اسششید سالیسشیلیک، دمششای انبششار و زمششان  بشرهم 

درصد بر درصشد وزنشی    5انبارداری در سطح احتمال 

. تاثیر گشذار بشود   TSSو  درصد وزنی عصاره، پوست
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بشر درصشد    دمای انبشار و  کنش اسید سالیسیلیکبرهم

و  C نیتشام یو، تفالشه  یدرصشد وزنش  ، رطوبت پوسشت 

TSS/TA  دار گردیشد معنیدرصد  5در سطح احتمال .

 C نیتشام یوو  رطوبت پوسشت درصد زمان انبار روی 

در  TSS/TAو  pHو درصششد  1در سششطح احتمششال  

 امشا  داری داششت اثشر معنشی  درصشد   5سطح احتمشال  

 TAروی میشزان   کنش آنها برهم و تیمارها از هیچکدام

 نتشایج (. انشد ها نشان داده نششده داده) نشدند دارمعنی

زمان از هفته اول به بعد درصد  گذشت با که داد نشان

وزنی پوست کاهش داشت که البته در بعضشی مشوارد   

 5پاششی  بشا محلشول  . دار نبشود این کشاهش وزن معنشی  

مولار اسید سالیسیلیک، درصد وزنشی پوسشت در    میلی

پایان انبارداری نسبت به هفته اول در هشر دو ششرایط   

بیششترین درصشد وزنشی پوسشت بشا      . دمایی بالاتر بود

مولار اسشید سالیسشیلیک   میلی 5درصد به تیمار  5/24

(. 1جششدول )در هفتششه اول سششردخانه تعلششق داشششت  

کاهش وزن میوه عمدتاً مربوط به از دسشت دادن آب  

. شودناشی از تعرق است که ابتدا از پوست شروع می

شرایط رطوبت پایین و دمای بشالای انبشار موجشب از    

یفیشت و  دست دادن آب پوست میوه شده و کاهش ک

 5/2گشردد، بطوریکشه   بازارپسندی میوه مرکبشات مشی  

درصد کاهش وزن منجر به چروکیدگی پوسشت میشوه   

ها در شرایط مرطشوب بنابراین نگهداری میوه. شود می

ها و کاهش از دست تواند بر رفتار روزنهو خنک می 

 Ennab)دادن آب در طول دوره انبارمانی موثر باشد 

et al., 2020 .)Ennab گشزارش  ( 2121)همکشاران   و

کردند درصد کاهش وزن میشوه نشارنگی مورکشات در    

درجششه سلسششیوس  23یششا  5طششی انبارمششانی در دمششای 

یابد که در دمای بالاتر میشزان کشاهش وزن   افزایش می

ها در محلشول اسشید   وری میوهباشد و غوطهبیشتر می

سالیسیلیک موجب کشاهش از دسشت دادن وزن میشوه    

 .دیددر هر دو دما گر
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 TSSاثر اسید سالیسیلیک، دما و زمان انبار بر درصد وزنی پوست و عصاره و  -1 جدول

Table 1- Effect of temperature, salicylic acid and storage time on fruit peel and juice weight (%) and TSS 

TSS درصد وزنی پوست درصد وزنی عصاره 
 انبار زمان

 (w) 
 (°C) دمای انبار (mM) اسید سالیسیلیک

5/11  bc 5/01  e 5/21  bc 1 1 0 

1/11  b 4/05  c 1/19  c 1   

0/11  ab 4/09  c 3/15  cd 2   

9/11  b 0/55  b 5/11  g 3   

3/11  bc 4/04  d 0/11  f 0   

7/11  bc 1/04  d 5/21  b 1 1  

0/11  ab 5/00  d 0/19  c 1   

9/11  a 4/55  b 4/14  d 2   

2/11  ab 4/04  d 5/14  d 3   

1/11  b 45/09  c 0/13  ef 0   

2/11  ab 5/05  d 2/21  bc 1 3  

0/11  ab 3/01  e 5/21  b 1   

2/11  c 7/07  d 7/14  d 2   

1/11  c 0/59  a 7/13  ef 3   

7/11  bc 2/51  c 5/11  f 0   

1/11  b 1/07  d 7/21  bc 1 5  

9/11  a 0/01  d 5/24  a 1   

1/11  b 4/05  c 5/17  d 2   

5/11  bc 0/05  c 4/21  b 3   

2/11  ab 2/50  b 0/15  de 0   

5/11  bc 5/01  e 5/21  bc 1 1 12 

1/11  c 1/57  ab 0/13  ef 1   

5/11  bc 9/50  b 1/13  ef 2   

3/11  bc 9/50  b 5/11  f 3   

3/11  bc 9/50  b 5/11  f 0   

7/11  bc 1/04  d 5/21  b 1 1  

0/11  ab 3/01  e 5/15  cd 1   

1/12  a 4/04  d 4/12  ef 2   

1/12  a 0/00  d 9/11  f 3   

1/12  a 0/00  d 9/11  f 0   

2/11  ab 5/05  d 2/21  bc 1 3  

9/11  b 7/00  d 9/10  e 1   

5/11  bc 7/07  c 4/15  de 2   

1/12  a 9/00  d 2/13  ef 3   

1/12  a 9/00  d 2/13  ef 0   

1/11  b 1/07  d 7/21  bc 1 5  

0/11  ab 5/02  e 9/21  bc 1   

5/11  bc 7/51  c 1/17  d 2   

1/11  b 1/54  ab 5/15  de 3   

1/11  b 1/54  ab 5/15  de 0   

 باشند نمی( P<0.05)دار  اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی
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های پایین اسید میانگین نشان داد غلظتنتایج مقایسه 

سالیسیلیک تاثیری در حفظ رطوبت پوسشت نداششتند   

 5/40)و بیشششترین میششزان درصششد رطوبششت پوسششت   

در  مولار اسید سالیسیلیکمیلی 5با تیمارهای ( درصد

 53)انبششار معمششولی و سششردخانه و کمتششرین مقششدار   

انبار  در مولار اسید سالیسیلیکمیلی 1با تیمار ( درصد

اسید سالیسیلیک اثشر  (. 2جدول )معمولی بدست آمد 

داششته و موجشب کشاهش     اکسشیدانی  و آنتی ضد پیری

تنفس، تعرق و نفوذپذیری پوسشت ششده و در نتیجشه    

 Ahmad) ششود ها مشی باعث حداقل کاهش وزن میوه

et al., 2013; Ennab et al., 2020) .   ایشن پشژوهش

را (a2113)و همکششاران  Yaraei-Rostami گششزارش

های درختان پرتقال رقشم تامسشون   مبنی بر اینکه میوه 

مشولار اسششید  میلشی  5/2پاششی ششده بشا    نشاول محلشول  

سالیسیلیک بالاترین وزن تر پوسشت را داششتند تاییشد    

میزان رطوبت پوسشت در سشردخانه بیششتر از     .کندمی

همچنین مقدار رطوبشت  (. 2جدول )انبار معمولی بود 

انبارمانی سشیر نزولشی نششان داده و    پوست طی مدت 

در هفته اول و کمترین ( درصد 9/45)بیشترین مقدار 

 شکل)در هفته چهارم مشاهده شد ( درصد 05)میزان 

بین درصد رطوبت پوست با درصد وزنی پوست  (.1

درصد  1داری در سطح احتمال همبستگی مثبت معنی

 (.3جدول )وجود داشت 

 
 TSS/TAو  Cاثر اسید سالیسیلیک و دمای انبار بر درصد رطوبت پوست، درصد وزنی گوشت، ویتامین  -2جدول 

Table 2- Effect of temperature and salicylic acid on peel moisture (%), fruit pulp weight (%), vit C and TSS/TA 

TSS/TA  ویتامینC (mg/100 ml) اسید سالیسیلیک درصد رطوبت پوست درصد وزنی تفاله (mM) 
 دمای انبار

(C°) 

9/11  a 0/41  b 7/30  b 5/55  b 1 0 

3/12  a 1/40  a 2/30  b 0/59  b 1  

1/11  b 0/54  c 7/33  bc 7/59  b 3  

1/11  ab 9/59  b 9/33  bc 7/40  a 5  

2/9  c 1/57  c 5/33  bc 2/53  c 1 12 

5/11  a 1/40  a 9/35  a 4/05  d 1  

7/11  a 4/55  b 2/39  a 5/50  c 3  

3/11  ab 5/54  c 2/32  c 5/40  a 5  

 باشند نمی( P<0.05)دار  اعداد با حروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی

 آب میوه TSS/TAو  C، ویتامین pHاثر زمان انبارداری بر درصد رطوبت پوست میوه،  -1 شکل

Fig 1- Effect of storage time on peel moisture (%), pH, vit C and TSS/TA 
 .باشند نمی( P<0.05 :*و  P<0.01 :**)دار  دارای اختلاف معنی نموداراعداد با حروف مشترک در هر 
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 ضریب همبستگی بین صفات کمی و کیفی میوه به روش پیرسون -3جدول 

Table 3- Pearson’s correlation coefficients among quantitative and qualitative characteristices of fruit 

 صفت
 وزنیدرصد 

 پوست

درصد وزنی 

 عصاره

درصد وزنی 

 تفاله

رطوبت درصد 

 پوست
pH TSS TA TSS/TA 

        -03/1* درصد وزنی عصاره

-31/1 درصد وزنی تفاله  **45/1-        

55/1** رطوبت پوستدرصد   22/1-  **00/1-       

pH 10/1  11/1  13/1  13/1-      

TSS 23/1  **54/1-  **53/1  12/1-  15/1     

TA 
**51/1-  27/1  15/1  **09/1-  **52/1-  11/1    

TSS/TA 
**57/1-  **51/1-  17/1  *35/1 **04/1  **52/1  **50/1-   

C 31/1ویتامین   22/1-  19/1  *35/1 11/1  23/1  *01/1- **05/1  

 درصد 1و  5دار در سطح احتمال بترتیب معنی**: و * 

Roongruangsri  دریافتند میشزان   (2113)و همکاران

در طی انبارداری کشاهش   رطویت پوست میوه نارنگی

های انبار شده در می یابد و این روند کاهشی در میوه

درجه سلسیوس  25درجه سلسیوس کمتر از  5دمای 

( درصد 0/59)بیشترین درصد وزنی عصاره  .باشدمی

مولار اسید سالیسیلیک در هفتشه سشوم   میلی 3با تیمار 

اسشید سالیسشیلیک   (. 1جدول )بدست آمد  انبار خنک

سردخانه در حفظ درصد وزنی عصشاره در  شرایط در 

هفته چهارم انبارداری تاثیر داشت اما در انبار معمولی 

کشه   نتوانست از کاهش آن جلوگیری کند بشه طشوری  

بشدون  )میزان درصد وزنشی عصشاره در تیمشار ششاهد     

ا آنها بیشتر یا همسان ب( پاشی اسید سالیسیلیکمحلول

بیشترین مقدار درصشد وزنشی تفالشه بشا میشانگین       .بود

مشولار  میلشی  3و  1درصد مربوط به تیمارهشای   2/39

بشود و اخشتلاف    انبشار معمشولی  اسید سالیسشیلیک در  

های مختلف اسشید سالیسشیلیک   داری بین غلظتمعنی

و همکششاران  Mollapur .درون سششردخانه دیششده نشششد

ششی میشوه پرتقشال بشا     پاعنوان کردند محلشول  (2114)

مولار موجب کاهش از دست میلی 3اسید سالیسیلیک 

 های نگهداری ششده در دمشای محشیط    دادن وزن میوه

 

 

ششود کشه بشا نتشایج ایششن     مشی ( درجشه سلسشیوس   23)

در انبشار معمشولی بشا افشزایش     . پژوهش مطابقت دارد

مولار، درصشد  میلی 5به  3غلظت اسید سالیسیلیک از 

که با تیمشار بشدون    طوریه یافت ب وزنی تفاله کاهش

(. 2جشدول  )داری نداشت پاشی اختلاف معنیمحلول

های انبار ششده در  عدم تاثیر اسید سالیسیلیک در میوه

اسشید   گشر تشاثیر مششابه هشر دو عامشل     سردخانه بیشان 

در کاهش تنفس، متابولیسم  و دمای پایین سالیسیلیک

در  آب میشوه  pH. باششد و تاخیر در پیشری میشوه مشی   

های دوم الی چهارم انبارداری نسبت به هفته اول هفته

و همکشاران    Miri(.1 شکل)افزایش جزئی نشان داد 

نیشز   (2113)و همکشاران   Roongruangsriو ( 2117)

 طشول  در های نشارنگی میوه عصاره pHکه  کردند بیان

 واسشطه  که احتمشالاً بشه   یافت افزایش دوره انبارداری

 فرآیند تشنفس  آلی در اسیدهای تجزیه و شدن شکسته

و  pHداری بین وجود همبستگی منفی معنی. باشدمی

آب میشوه نیشز مویشد همشین نظریشه اسشت        TAمیزان 

گشرم  میلشی  C (40بیشترین مقدار ویتامین (. 3جدول )

  1متعلششق بششه تیمششار  ( لیتششر آب میششوه میلششی 111در 

مششولار اسششید سالیسششیلیک در دمششای معمششولی و میلششی

های بالاتر میزان آن کاهش بود اما در غلظتسردخانه 
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 C (54کشه کمتشرین مقشدار ویتشامین      طوریه یافت ب

 5بشا تیمارهشای   ( لیتر آب میشوه میلی 111گرم در میلی

 3مولار اسشید سالیسشیلیک در دمشای معمشولی و      میلی

مولار اسید سالیسیلیک در سردخانه دیده شد کشه  میلی

دمشای معمشولی   با عدم مصرف اسشید سالیسشیلیک در   

و  Yousefi(. 2جشدول  ) داری نداششتند اختلاف معنی

 Cنیز مشاهده کردند مقدار ویتامین ( 2119)همکاران 

تیمشار ششده بشا غلظشت بشالای اسشید        لیمشوترش میوه 

تواند یابد که میکاهش می (مولارمیلی 3) سالیسیلیک

به دلیل آسیب غلظت بالای اسید سالیسیلیک به میشوه  

 (2121)و همکاران  Shokri Heydari از طرفی .باشد

( مولارمیلی 0)بالای اسید سالیسیلیک  غلظت دریافتند

تاثیر بیشتری بر حفظ اسید اسشکوربیک در طشی دوره   

 1)انبارمانی میشوه هلشو در مقایسشه بشا غلظشت پشایین       

اسید سالیسیلیک آنشزیم اسشکوربات    .دارد( مولارمیلی

اسشید   تجمشع ند که باعشث  کفعال میغیرپراکسیداز را 

 (.Ennab et al, 2020)شود ها میاسکوربیک در میوه

Sangprayoon  گششزارش کردنششد  (2119)و همکششاران

اسششید  هششای آنانششاس در محلششول  وری میششوهغوطششه

 اسشید اسشکوربیک   میشزان  موجب افزایش سالیسیلیک

بشالاترین میشزان    نیز( 2121)و همکاران  Cui .شودمی

پاشی های زردالوی محلولدر میوه را اسید اسکوربیک

در تیمارهایی  .کردندشده با اسید سالیسیلیک مشاهده 

در  Cکه اسید سالیسیلیک بکار نرفت، مقدار ویتشامین  

دمشای پشس از برداششت از    . دمای پشایین بیششتر بشود   

هاسشت و در  میشوه  Cمهمترین عوامل حفشظ ویتشامین   

 Lee and) ششود دماهای بالاتر اتلاف آن تسشریع مشی  

Kader, 2000) .Ennab  نیشششز  (2121)و همکشششاران

های نشارنگی  در میوه Cدریافتند میزان کاهش ویتامین 

 5درجشه سلسشیوس بیششتر از     23 انبار شده در دمای

طی مشدت   Cمیزان ویتامین  .باشددرجه سلسیوس می

انبارمانی سیر نزولی داشت و بیشترین مقدار به هفتشه  

سشوم و چهشارم تعلشق    هشای  اول و کمترین بشه هفتشه  

اسید اسکوربیک بشه تجزیشه ششدن    (. 1 شکل) داشتند

 بسششیار حسششاس اسششت و در طششی نگهششداری اکسششیده 

همچنشین در فراینشد    و( Cui et al., 2020) ششود مشی 

 Ennab)رسد تنفس به عنوان سوبسترا به مصرف می

et al, 2020) .Cui  (2121)و همکششاران ،Ennab  و

و ( 2112)کششششاران و هم Miri ،(2121)همکششششاران 

Shokri Heydari  نیششز گششزارش  (2121)و همکششاران

بشه ترتیشب    Cویتامین  میزان زمان گذشت با که کردند

بشین  . یابشد  مشی  کشاهش هلو  انار و ،نارنگی ،در زردالو

مششاهده   داریهمبستگی منفی معنی TAو  Cویتامین 

و همکشاران   Wan کشه مششابه نتشایج    (3جشدول  )شد 

رطوبشت پوسشت و   بشا درصشد   باشد و نیز می( 2121)

داششت   یدارهمبسشتگی مثبشت معنشی    شاخص طعشم 

  1بششا تیمارهششای  TSSبششالاترین میششزان  (.3جششدول )

  5مششولار اسششید سالیسششیلیک در هفتششه دوم و   میلششی

مولار اسید سالیسیلیک در هفته اول در سردخانه، میلی

هشای دوم الشی   مولار اسید سالیسیلیک در هفتهمیلی 1

هشای  مولار اسید سالیسیلیک در هفتشه میلی 3ارم و چه

جشدول  )بدسشت آمشد    انبار معمولیسوم و چهارم در 

1 .)Ennab  و  (2121)و همکششارانGarcía-Pastor  و

نیز بیشان کردنشد اسشید سالیسشیلیک     ( 2121)همکاران 

سبب حفظ یا افزایش درصد مواد جامد قابل حشل در  

با گذشت زمان انبارداری، میزان  .گردید انار و نارنگی

TSS     در هفته چهارم نسبت بشه هفتشه اول انبشارداری

انبشار  مولار اسید سالیسشیلیک در  میلی 3بجز در تیمار 
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-که افزایش داشت، در بقیه موارد تغییر معنی معمولی

( 2110)و همکششششاران  Hamedani. داری نداشششششت

 میشوه  محلشول  جامشد  مشواد  میشزان  گزارش کردند کشه 

 انبشارداری  روز 75تقال خونی رقم مورو در طشول  پر

 تامین و تنفس آن در مصرف دلیل کاهش یافت که به

دلیل عدم . باشدمی خواهانرژی فرآیندهای برای انرژی

دار مششواد جامششد محلششول کششل در طششی  تغییششر معنششی

تواند بخاطر کوتاه بشودن  انبارداری در این آزمایش می

هشا باششد ضشمن اینکشه     میوه( یک ماه)زمان انبارمانی 

میوه نارنگی نافرازگرا و دارای فرایند تنفس کند بشوده  

در طشی انبشار    TSSو به همین خشاطر کشاهش میشزان    

 نیشز  (2121)و همکشاران   Ennab .باششد تدریجی می

، نشارنگی  میشوه  روز انبارمشانی  05 طشی  در کردند بیان

 آب میشوه مششاهده   TSSمیزان  در قابل توجهی تغییر

در چنشد میشوه   . خشوانی دارد هم ما پژوهش نشد که با

 و انگشور  (Lu et al., 2011) نافرازگرا ماننشد آنانشاس  

(Khalil et al., 2014) نیز نتایج مشابهی بدست آمد. 

TSS دار و با درصد وزنی تفاله همبستگی مثبت معنی

 داریبا درصد وزنی عصشاره همبسشتگی منفشی معنشی    

هایی کشه آب  به عبارت دیگر میوه(. 3جدول )داشت 

 .تر بودندکمتری داشتند، قند بیشتری داشته و شیرین

ها نششان داد   نتایج بدست آمده از تجزیه واریانس داده

روی میشزان   آنهشا  متقابشل  اثرات و تیمارها از هیچکدام

TA  نششدند  دارمعنشی .Shokri Heydari   و همکشاران

پششیش از  پاشششینیششز گششزارش کردنششد محلششول( 2121)

اسید سالیسیلیک اثشری بشر درصشد اسشیدیته     برداشت 

 روز انبارمانی 41هلو پس از قابل تیتراسیون آب میوه 

دریافت  El-Shemy (2119) در حالیکه ،نداشته است

میششوه  TAاسششید سالیسششیلیک باعششث افششزایش میششزان 

پاششی پشیش از   از طرفشی، محلشول   .شده استنارنگی 

 میشوه  TAبرداشت اسید سالیسیلیک موجشب کشاهش   

کششاهش  (.Cui et al., 2020)ردالششو شششده اسششت ز

اسیدیته میوه مرکبات بخاطر کشم ششدن مقشدار اسشید     

سشیتریک و اسشید مالیشک در طشول انبشارداری بششدلیل      

مصرفشان در چرخشه کشربس یشا تشری کربوکسشیلیک      

 ,.Brizzolara et al) اسید طشی فراینشد تشنفس اسشت    

2020; Miri et al., 2018) .د توانش البته این فرایند می

کشه   طشوری ه بستگی به رقم مرکبات هم داشته باشد ب

Yaraei-Rostami  و همکششاران(a, b2113)  نشششان

سالیسشیلیک   اسید با برداشت از قبل پاشیدادند محلول

هشای پرتقشال رقشم تامسشون     میوه TAمیزان  تاثیری بر

رقشم مشورو    TAناول ندارد اما موجب افزایش میشزان  

در ایشن آزمشایش   . انبارداری شده اسشت  دوره پایان در

احتمالاً بدلیل نقش اسید سالیسشیلیک در کنشد کشردن    

فرایند تنفس و نیز دوره کوتاه انبارداری، ششاهد عشدم   

بیششترین نسشبت   . بشودیم  TAتاثیر تیمارها در میشزان  

TSS/TA (3/12-1/11 )5و  1 ،1هششششای بششششه تیمار  

کشاربرد   مولار اسید سالیسیلیک درون سردخانه ومیلی

به ( 2/9)کمترین  در انبار معمولی و اسید سالیسیلیک

 انبار معمشولی تیمار عدم مصرف اسید سالیسیلیک در 

همچنین ششاخص طعشم در   (. 2جدول ) تعلق داشتند

های سوم و چهارم نسبت به زمان برداشت و دو هفته

ه داری داشته اسشت بش  هفته اول انبارداری کاهش معنی

در  5/11بششا  TSS/TA کششه بیشششترین نسششبت طششوری

در هفته سشوم و   11های اول و دوم و کمترین با  هفته

قنششد و  نینسشبت بشش (. 1 شششکل) چهشارم دیششده ششدند  

در طعشم و مشزه    ایکننشده  نیشی عامل تع یآل دهاییاس

 دیش با ینشارنگ  ینسبت بشرا  نیاست که ا مرکبات وهیم
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 ,.Miri, 2012; Pishvaei et al) باشششد 10-5/5

 بشا  TAو  TSSهمانطور که بر اساس روابشط  . (2018

شاخص طعشم بشا درصشد    رود، سایر صفات انتظار می

همبستگی مثبت  TSSو  pHوزنی و رطوبت پوست، 

همبسشتگی   TAو با درصد وزنشی عصشاره و    دارمعنی

 (.3جدول )داری داشت منفی معنی

 نتیجه گیری کلی

اسید سالیسیلیک تنظیم کننده رشدی است که موجب 

تنفس و تشاخیر در پیشری میشوه در طشی دوره      کاهش

نششان داد   دسشت آمشده   بشه  ایجنتش . ششود انبارمانی می

مشولار اسشید    میلشی  1پاششی پشیش از برداششت    محلول

نقش موثری در حفظ کیفیت میوه نارنگی سالیسیلیک 

 بهانبار خنک و معمولی  در هر دو شرایط پرل تانجلو

 ،داششت  وهمی TSSو  Cمیزان ویتامین ویژه بر اساس 

مولار، رطوبت و ششادابی  میلی 5غلظت هرچند که در 

 .پوست میوه بیشتر بود
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