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چکیده
قالبدرفاکتوریلپایهبرآزمایشصورتبه) 10%و5(% ربیعصمغو) M4وM1،M2(سالیسیلیکاسیداثرتحقیقایندر

،pHمیوه،بافتسفتیوزن،کاهشسطحی،رنگمیزانفاکتورهاي مختلف مانند. شدبررسیتکرار3باتصادفیکاملاطرح
دادنشاننتایج. شدندگیرياندازهپوسیدگیدرصدوظاهريوضعیتطعم،شاخصمحلول،جامـدموادتیتراسیون،قابلاسیدیته
. >05/0pبودندشاهدهاينمونهازبیشتر) 10(%عربیصمغو) M2(سالیسیلیکاسیدجزبهتیمارهاتمامیدرآلـیاسیدهايمقادیر
غلظتدرشد،میوهظاهريوضعیتحفظباعثغلظت3هردراسیدسالیسیلیک. دادنشانراسفتیبیشترین) 10(%عربیصمغ

)M4 (01/0دارمعنیp<غلظتدروبودپوسیدگیازجلوگیريدرتیماربهترین)M2 (زردبهسبزرنگتبدیلکمترین)زاویه
وزنکاهشدربهتريثیرتأتیمارهابیندر) 10(%عربیصمغامانکردندجلوگیريمیوهوزنکاهشازتیمارها. ه استداشترا) هیو

. نگرفتندقرارمختلفتیمارهايتـأثیرتحـتطعـمشـاخصومحلولجامدموادکروما،،pHفاکتورهـاي. ه استداشت

کنارهنديوعربیصمغبرداشت،ازپس،سالیسیلیکاسید:کلیديکلمات

مقدمه
درخودرووگستردهطوربهکههستندRhamnaceaeخانوادهبهمتعلقو"Ziziphus"جنسازهاییگونهکناردرختان

ازپسعمررسیده،کاملامرحلهدربرداشتوبودهکوتاهکنارهنديانبارداريعمر. دارندپراکنشکشورجنوبیهاياستان
کنندهتنظیمیکعنوانبهگسترهطوربه. باشدمیفنلیترکیباتازگروهیبهمتعلقسالیسیلیکاسید.شدهترکوتاهمیوهبرداشت

واستشدهاستخراجاقاقیادرختساقهازکهاستزیستیپلیمریکعربی،صمغ. (Raskin,1992)شوداستفاده میگیاهیرشد
اثربررسیپژوهشاینازهدف. (Anderson etal.,1991)باشدمیاسیدگلوکورونیکوآرابینوزرامنوز،گالاکتوز،شامل

.باشدمیکنارهنديمیوهانبارداريدورهطولدرکیفیوکمیهايویژگیبراسیدسالیسیلیکوعربیصمغمختلفهايغلظت

هاروشومواد

صمغ،)M4وM2ا،M(اسیدسالیسیلیکتیمار5وتکرار3باتصادفیکاملاًطرحقالبدرفاکتوریلپایهبرپژوهشاین
مینابتحقیقاتمرکزازبالغسبزمرحلهدرمیوه400تعداد. شدانجامهرمزگاندانشگاهدر93سالدرشاهدو) 10%و5%(عربی
. شدندمنتقلc4°دمـايبایخچالبهوبنديبستهور،غوطهدقیقه15مدتبهشدهذکردرتیمارهايشستشوازپسوشددادهانتقال
زیرفرمولازاستفادهباوزنکاهشدرصدصفات مختلف ارزیابی شدند.وخارجیخچالازمرحله4درروز30فاصلهباهامیوه

,.Zhang et al(گردیدمحاسبه 2002(.
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= (w1 − w2)/w1 × درصد کاهش وزن100

W1=انبارداري،ازقبلوزن=W2میوهنهاییوزن

زاویهو. گردیدبررسی-400CRمدلمینولتاسنجرنگازاستفادهبامیوهرنگمیوهپوستسطحرنگمختلفهايشاخص
,.Pek et al(گردیدندمحاسبه) رنگشدت(کروماوهیو Nievwkootدستگاهازاستفادهبامیوهگوشتسفتیتعیین. )2010

برکیلوگرمحسببرمیـوهگوشتسفتیشد،گیرياندازهسفتیمتريسانتی4,0هدباهلندشور327مدلFTساختپنترومتر
روشازمیوهاسیدیته قابل تیترگیرياندازهمنظوربه. گردیدقرائـتدیجیتالیمترpHازاستفادهبا. گردیدثبتمربعسانتیمتر

موادمیزانتعیینبراي. شدمحاسبهسیتریکاسیداساسبرتیتراسیونقابلاسیدیتهمقدار. شداستفادهنرمال/ 1سودباتیتراسیون
میزانارزیابی. شدبیاندرصد) بریکسدرجه(صورتبهحاصلعددواستفادهدیجیتالیدستیرفرکتومترازمحلولجامد

کمترپوسیدگیدارايهايمیوه؛2پوسیدگیبدونهايمیوه؛1: پوسیدگیمیزاناساسبرمیوه5ازتکرارهردرمیوهپوسیدگی
بیشپوسیدگیدارايهايمیوه؛4ومیوهسطحکلسومدوتاسومیکبینپوسیدگیدارايهايمیوه؛3میوه،سطحسومیکاز
.شدبیاندرصدحسببرمیوهسطحکلسومدواز

× شاخص پوسیدگی=(نمره×مقدار)∑100

بر، و عالی؛4وخوب؛5قبول،بلقا؛3بد،؛2قبول،قابلغیر؛1شداستفادهدهینمرهروشازمیوه،ظاهريوضعیتارزیابیبراي
.)Ayala-Zavala et al.,2007(گردیدمحاسبهزیرفرمولاساس

میوهوضعیت ظاهري  = ∑( تعداد کل میوه/ (تعداد میوه در هر دسته×نمره

.شدبررسیتیتراسیونقابلاسیدیتهبهکلمحلولجامدمـوادبیننسبترسیدگیکسریاطعمشاخصگیرياندازهجهت
انجام>05/0pدانکنايدامنهچندآزمونازاستفادهباهامیانگینمقایسهوSASافزارنرمازاستفادهباهادادهآماريتحلیلوتجزیه

. گردید

بحثونتایج
میوهوزنکاهشدرصد

& Sammi(باشدمیمیوهبالايتنفسنتیجهدرکهاستهامیوهسطحآبدادندستازدلیلبهعمدتاوزنکاهش

Masud,2007( .یابدمیافزایشزمانگذشتباوزنکاهشمیزان)وزنکاهشبرزمانوتیمارمتقابلاثروزمانتیمار،). 1شکل
کمترینو) M4(سالیسیلیکاسیدتیماروچهارمهفتهدروزنکاهشدرصدبیشترین. استداشته>01/0pداريمعنیتاثیرمیوه

دادهنشانراوزنکاهشدرصدکمترین) 10(%عربیصمغچهارمهفتهدر. شدمشاهدهشاهددراولهفتهدروزنکاهشدرصد
عنوانبهعربیصمغدهیپوششدلیلبهاحتمالاوزنکاهشاین). 1جدول(>05/0pداشتداريمعنیاختلافشاهدتیمارباکه

. استشدهمحلولموادورطوبتوCO2O2,خروجبرابردرناپذیرنفوذتقریبامانعیک
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میوهبافتسفتی

وتیمارمتقابلاثرازحاصلنتایج. داشتشاهدهاينمونهبهنسبتبیشتريسفتی>05/0pداريمعنیطوربه) 10(%عربیصمغ
سومهفتهدروشدهمنجرتیمارهابیندررامیوهسفتیمیزانبیشترینداريانبارزمانطیدر) 10(%عربیصمغکهدادنشانزمان

درفرنگیگوجهنرمیانداختنتأخیربهموجبداريمعنیطوربهپوششیتیمارهاي). 1جدول(استبودهخودمقداربالاتریندر
,.Ali et al(استشدهانبارداريدورهطول 2010(.

میوهظاهريوضعیت

. >01/0pشدنددارمعنیانبارداريزمانوتیمار. باشدمیمیوهبازارپسنديمهمهايشاخصازمیوهظاهريبافتطراوت
کهعاملیهر. یافتهکاهشچهارمتااولهفتهازوضعیت ظاهري.بودبیشترینغلظتافزایشترتیببهسالیسیلیکاسیدتیمارهاي

خواهدمحصولبازارپسنديوظاهريوضعیتحفظباعثکندجلوگیريپوسیدگیعلایمرشدازودهدکاهشراپیريسرعت
.شد

)TSS/TA(طعمشاخص

بودهطعمشاخصبالاتریندارايدومهفتهدر) 5(%عربیصمغواولهفتهدر) 10(%عربیصمغباشدهتیمارهايمیوه
افزایشباعثمحلولجامدموادافزایشوتیتراسیونقابلاسیدیتهندادنقرارتاثیرتحتدلیلبه) 10(%عربیصمغ). 1جدول(

.استشدهطعمشاخص
میوهعصارهpHتغییرات

هفتهدرمیوهعصاره01/0p< .pHبوددارمعنیزمانو>05/0pمیوهعصارهpHشاخصبرزمانوتیماربرهمکنشوتیمار
چهارمهفتهدر. باشدمیتنفسفراینددرآلیاسیدهايتجزیهوشدنشکستهواسطهبهاحتمالاافزایشاینکهیافتافزایشسوم

وآلیاسیدهايتجزیهمانعهاآنزیموهاپروتییندرسنتزموقتیتأخیررسدمینظربهکهشدمشاهدهمیوهعصارهpHدرکاهش
)2(Mسالیسیلیک. اسیدداشتpHمقدارکمترین) M)4سالیسیلیکاسیدانبارداريو دوماولهفتهدر. باشدشدهقندبهآنهاتبدیل

pHافزایشبهمنجرهامیوهازبرخیدرانبارداريطولدراسیدهاکاهش). 1جدول(را داشتpHدر هفته سوم بیشترین مقدار 

Perkins(باشدمیمتفاوتهامیوهاکثردرافزایشاینولیشودمی -Vaezie, 2007(.

)TSS(میوهکلمحلولجامدمواد

,.Shwartz et al(استمیوهمحلولقندمقداردهندهنشانمحلولجامدموادمقدار دارمعنیزمانوتیمارمتقابلاثر. )2009
موادمقدارکمترین.بود) M4(سالیسیلیکاسیدتیماردروانبارداريدومهفتهدرمحلولجامدموادمقداربیشترین. >01/0pبود

باشدمیتنفسفراینـددرآنهـامصرفدلیلبهاحتمالاًکهبودچهارمهفتهدر) M4(سالیسیلیکاسیدتیماردرمحلولجامد
.نمودانبارداريدورهطولدرمحلولجامدموادکاهشموجب) 10(%عربیصمغدرزمانوتیمارمتقابلاثر. )1جدول(

)TA(تیتراسیونقابلاسیدیته

مقدار اسیدیته را کمترین)M2(سالیسیلیکاسید. >01/0pاستبودهدارمعنیزمانوتیمارمتقابلاثروزمان،>05/0pتیمار
هفتهدر) M1(سالیسیلیکاسید. یافتافزایشچهارمتاسومهفتهازویافتهکاهشسومهفتهتااسیدیته قابل تیتر. استداشته
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)5%(صمغ عربی  )10%(صمغ عربی 

مقدارکمترینو. داشتندمقدارافزایشچهارمهفتهدرتیمارهاوشاهدکلیطوربه. بوداسیدیتهحفظنظرازتیماربهترینچهارم
سیبهاينمونهدراسیدیتهمیزانکهاستشدهگزارش. )1جدول(بوددومهفتهدر) 5(%عربیصمغدرتیتراسیونقابلاسیدیته

مهمفاکتورهايازهامیوهدرآلیاسیدهايدزیامیزانکهاستبودهشاهدهاينمونهازبیشتر)mM3(سالیسیلیکاسیدباشدهتیمار
,.Ramin et al(باشدمیکیفی 2009(.

وزنکاهشمیزانبرزمانوتیماربرهمکنش-1شکل
انبارداريدورهطیدرکنارهنديهايمیوه

پوسیدگیدرصدبرزمانوتیماربرهمکنش-2شکل
انباردورهطیدرکنارهنديهايمیوه

شدهگیرياندازهصفاترويانبارداريزمانوتیمارمتقابلاثرمیانگینمقایسه1- جدول

کروماشاخصpHاسیدیته قابل مواد جامد  بافتسفتیکاهشزمانتیمار
(%)تیتراسیون%) (محلول)kg/cm²((%) وزن) هفته(پوسیدگی

(%)طعم

1j99/0bc4,82ebdac66/8hfge38/0ba48/4ebdfc23ed48/38jشاهد

08/2
M1(1ij55/1bc93/4bdac33/9hfg34/0ebdc16/4bdac52/28edc70/38(اسیدسالیسیلیک

j0
M2(1j06/1bc4,92ebdc33/8hg31/0ebdac37/4bdac26,37ebdac98/39j(اسیدسالیسیلیک

0
M4(1ij46/1bc4,97bdac86/8dfge41/0e98/3egdfc50/21bdac82/41(اسیدسالیسیلیک

j0
1ij49/1bc90/4ba96/9dfce47/0bac46/4egdf04/21ebdac23/40j0)5(%عربیصمغ

1ij60/1bac11/5ba10hg32/0ebdac34/4a13/31bdac91/4j08/2)10(%عربیصمغ

2ij51/1bc97/4bdac33/9hg31/0ed04/4ba63/29ba07/43gشاهد

83/15
M1(2fgh42/3bac29/5ebdc46/8hg30/0ebdc15/4bdac85/27bdac13/42h(اسیدسالیسیلیک
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۵

86/11
M2(2fg78/3bc97/4ebdac60/8hg31/0ed04/4bdac70/27bdac26/42i53/7(اسیدسالیسیلیک

M4(2fe21/4bc94/4a33/10hfge37/0e99/3bdac24/27bdac(اسیدسالیسیلیک

96/41j3
2ih51/2bac13/5ebdac63/8h26/0ebdc23/4a10/3bac43/42ih)5%(عربیصمغ

86/10
2gh93/2bac31/5ba96/9hfge38/0edc07/4bdac28/26ebdac10/41gh)10%(عربیصمغ

40/14

3igh64/2bac58/5bdac23/9hg32/0ebdc13/4bdac23/28edcشاهد

63/38d73/29

M1(3cd53/5bc01/5edc93/7hg31/0ebdac39/4ebdac75/24bdac(اسیدسالیسیلیک

35/41e25
M2(3cde45/5bc83/4ebdac66/8hg29/0a68/4ba52/29a69/43f93/19(اسیدسالیسیلیک

M4(3fde50/4bc99/4ebdac63/8hg29/0bac48/4bac97/28ebdac08/41gf(اسیدسالیسیلیک

93/16
3fde55/4bac13/5bdac90/8hg31/0ebdac36/4bac67/28ba27/43e)5(%عربیصمغ

53/25

3fe20/4a17/6bdac56/9hg31/0ebdac37/4ba19/30ebdac88/40f20)10(%عربیصمغ

4b24/7bac19/5bac66/9c55/0ebdc23/4gfh23/17ebdac75/40aشاهد

73/48
M1(4cb35/6bac23/5bac70/9a75/0ebdc11/4h05/13ebdac40/40ba(اسیدسالیسیلیک

66/45
M2(4a57/8bc4,84ebdac60/8dce50/0ebdc17/4egfh35/18ebdac26/41d(اسیدسالیسیلیک

06/31
M4(4a62/8c70/4e7bc59/0bdac43/4h05/12ba67/42e(اسیدسالیسیلیک

73/24
4cb15/6ba90/5bdac03/9ba69/0ebdac28/4h91/12e48/37c)5(%عربیصمغ

93/40
4c93/5bac46/5ed83/7dc52/0bdac44/4gh82/14ebdc58/39bc)10(%عربیصمغ

73/43
.ندباش) نمی>05/0P(اردمعنیحروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف

میوهظاهريرنگ
درهیوزاویهتیمارها،میانگینمقایسهدر. باشدمیزرد-سبزرنگدهندهنشانکنارهنديدر) Hue angle(هیوزاویه

کاهش. استمیوهدررسیدنطیکلروفیلتجزیهوزردبهسبزرنگتبدیلدهندهنشانکهبوده،کمترین) M2(اسیدسالیسیلیک
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میزانازوشدهساختهاستزردرنگمسئولکهکاروتنوییدهارنگدانهرسیدن،اثردرزمانطیکهاستدلیلاینبههیوزاویه
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Abstract

The effects of salicylic acid (1M, 2M and 4M) and gum Arabic (5% and 10%) as a factorial
experiment in a completely randomized design with three replications was evaluated. Some factors
such as surface color, weight loss, firmness, pH, titratable acidity, soluble solids index of taste,
appearance and percent of decay were measured. The results showed that levels of total acid in all
treatments except salicylic acid (2M) at 5% higher than the control samples. Gum arabic (10%)
showed the highest stiffness. every 3 levels of Salicylic acid  maintained the appearance of the fruit,
the concentration (4M) with a significant difference at 1% was the best treatment to prevent rot and
the concentration (2M) The conversion of green to yellow (the Hue) had the least. The treatments
didnˈt prevent but Gum arabic fruit weight loss (10%) among the treatments better effect on weight
loss. Factors pH, chroma, total soluble solids and flavor index were not affected by treatments.
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