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  چكيده
 در طي دورهو فساد با وجود اين سرمازدگي ميوه  ،است مندارزشيك ميوه  )Punica granatum( انار

پس از كاربرد  يرتأث پژوهشدر اين  روازاينباشد. اختلالات مهم در اكثر ارقام تجاري مياز انبارداري 
بررسي  رقم شيشه كب انارميوه ت، اختلال سرمازدگي و فساد كيفيحفظ ساليسيليك بر برداشت اسيد 

 ملاً كاطرح در  بودند كه ساليسيليكاسيد ميلي مولار  3و  1 ،0مختلف  هايغلظت تيمارهاي آزمايش. شد
 5 مايددر  ماه انبارماني 2فساد ميكروبي پس از درصد سرمازدگي و تكرار اعمال گرديد.  4تصادفي و با 

 در هر دو غلظت موجبساليسيليك اسيد هاي تيماركه نشان داد  ايجارزيابي شد. نت سلسيوسدرجه 
   گرديد.  نسبت به شاهدهاي انار انبار شده ميوهدر كاهش ميزان سرمازدگي و فساد ميكروبي 

  ، سرمازدگيفساد ميكروبي، كيفيت، اختلالات انباريانبارماني،  كليدي: كلمات

 
 مقدمه

خشك و  وهوايآببومي ايران بوده و بهترين رشد خود را در  Punicaceaeاز خانواده  Punica granatumانار 
مواد  اكسيداني آن بههاي آنتيكه فعاليت هاستاكسيدانآنتيهاي سرد دارد. انار منبع غني از با زمستان خشكنيمه

  . )Gil et al., 2000(شود فنولي و آنتوسيانين نسبت داده مي
درات به ظر صانانار توليدي ايران به علت كيفيت، مرغوبيت و زيبايي ظاهري و رنگ درخشان پوست و آريل از 

ست. اما كاهش رقيب بوده و از نظر اقتصادي داراي اهميت فراواني ادر بين محصولات كشاورزي بيخارج از كشور 
هاي مانبار در داشي از فساد ميكروبي و نيز سرمازدگي نا علائمكيفيت ميوه طي عمليات انباري، و صادرات به دليل بروز 

برخي  با قابل كنترل متداولهاي بيماري اگرچه .آيدمي حساببهده در مورد اين محصول كننپايين از عوامل محدود
ها ميدر پاتوژن ها سبب ايجاد مقاومتكشاما استفاده مستمر و يا دز بالاي قارچ )Korsten, 2006( هستندها كشقارچ
رمازدگي، سبب براي جلوگيري از ايجاد س سلسيوسدرجه  10هاي بالاتر از همچنين قرار گرفتن انار در دما .شود

بب سند بتوا غير سمي كهلزوم استفاده از تركيبات اهميت و به همين دليل  گسترش فساد قارچي در آن خواهد شد.
  شود.آشكار ميساد ميكروبي شود عليه عوامل ايجاد سرمازدگي و ف تحريك سيستم دفاعي گياهان

ات طبيعي و تركيب عنوانبهكنندگان رشد هستند كه ساليسيليك گروه جديدي از تنظيم اسيد مواد فنولي مانند
رداشت شده بهاي چي در ميوهدر حفظ كيفيت و كاهش پوسيدگي قار زيادييي نااند و تواايمن گزارش شده نسبتاً
نار در ايران اانبارداري ارقام مختلف  در خصوصهاي متعددي هاي اخير پژوهشدر دهه(Wang et al., 2006). دارند 

ي و حفظ انبار نتايج حاصل بيانگر آن است كه نگهداري انار در دماهاي سرد باعث افزايش عمرانجام گرفته است. 
  .)Mirdehghan et al., 2007(كيفيت ميوه خواهد شد 

سيستمشوك حرارتي و القاي هاي از طريق تحريك توليد پروتئينساليسيليك اسيد گزارش شده است در هلو، 
 يافزايش در ميزان نشت يون ،نتايج (Wang et al., 2006). دهداكسيداني، خسارت سرمازدگي را كاهش ميهاي آنتي
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ساليسيليك، بر كاهش اسيد  گراد را نشان داد و تيماردرجه سانتي دوهاي انار نگهداري شده در دماي در ميوه
جزء در  ترينمهم عنوانبهاسيد ساليسيليك  .)Sayyari et al., 2009( باشدمي تأثيرگذارحساسيت به سرمازدگي 

ها ها، قارچهمچون باكتري زاباعث ايجاد مقاومت به عوامل بيماري غيراختصاصي صورتبهمقاومت اكتسابي سيستميك 
ميلي مولار اسيد ساليسيليك از پوسيدگي  يكهاي گلابي با تيمار ميوه .)Nie, 2006(د شوها در گياهان ميو ويروس

آزمايش حاضر براي  رواز اين(Asghari et al., 2009).  ماه نگهداري در سردخانه جلوگيري كرد 5ها در طول ميوه
هاي قارچي پس از برداشت انار و نيز جلوگيري از كنترل بيماري درهاي مختلف اسيد ساليسيليك بررسي اثر غلظت

  ايجاد سرمازدگي در دماهاي پايين انبار مورد اجرا قرار گرفت.
 

  هامواد و روش
 3و  1،0هاي (با غلظت انار با اسيد ساليسيليكوري پس از برداشت ميوه بررسي اثر غوطه منظوربهن تحقيق اي

فت. براي اين منظور تكرار انجام گر 4هاي تيمار شده در رمازدگي و نيز فساد ميكروبي ميوهميلي مولار) بر ميزان س
  رد آزمايش قرار گرفت.هاي سالم و بدون تركيدگي از رقم شيشه كب انار انتخاب و موميوه

دقيقه  2ور شده، سپس به مدت راد غوطهگيدرجه سانت 50 با دماي ها به مدت يك دقيقه در آبميوهابتدا تمام 
خشك  كاملاًها طح آنستا  ندها در هواي آزاد قرار گرفتميوه ،در محلول اسيد ساليسيليك قرار گرفتند. قبل از انبار

گاه علوم باغباني ها پس از دو ماه به آزمايشنگهداري شدند. ميوه سلسيوسدرجه  5اي در سردخانه با دم سپس. ندشد
ي روي سطح پوست (داراي آثار كپك زدگراي فساد قارچي هاي دادانشگاه بيرجند منتقل شده، ميوه دانشكده كشاورزي

و نيز گوشت ميوه)  روي سطح پوست شدگيلهشدن، تورفتگي و  ايقهوه(داراي علائم هاي سرمازده و ميوهميوه) 
در آن  نيز پوسيدگي ودرصد سرمازدگي در نهايت و در هر تيمار مقايسه  هاميوهو تعداد آن با تعداد كل شمارش شده 
  محاسبه شدند.

 
  بحثنتايج و 

شدن پوست، فرورفتگي  ايقهوهها با بروز علايمي از قبيل نتايج نشان داد كه خسارت سرمازدگي در تمامي تيمار
يسيليك در كاهش سالاسيد هاي مختلف در پوست و به دنبال آن فساد قارچي ميوه، همراه بود. نتايج نشان داد غلظت

ت با افزايش غلظ علائمشدت  كهطوريبه ،باشدمي مؤثرهاي عامل پوسيدگي در انار زايي قارچسرمازدگي و نيز بيماري
 علائمكمترين سيد ساليسيليك اميلي مولار  3غلظت هاي تيمار شده با ميوهدر  وساليسيليك كاهش يافت اسيد

رت ولار خساساليسيليك با غلظت يك ميلي ماسيد اين نتايج در هلو نيز گزارش شده است كه  مشابه. مشاهده شد
    (Wang et al., 2006).سرمازدگي را كاهش داد 

سطح  دار درعنيمهاي اسيد ساليسيليك داراي اختلاف زدگي در تيمار شاهد و تيماربر اساس نتايج درصد كپك
داري مشاهده نشد ميلي مولار) اختلاف معني 3و  1هاي مختلف اسيد ساليسيليك (درصد بود؛ البته بين غلظت 5

  ).1 (شكل
شود اي ميامد ژلهاز فرم مايع كريستالي به فرم ج ءهاي گياهي باعث تغييرات ليپيدهاي غشاسرمازدگي در بافت

سرمازدگي را  هاي حساس بهساليسيليك مقاومت بافتاسيد . شودمي ءدر نتيجه منجر به افزايش نفوذپذيري غشا
رصد دها، در مقايسه تيمار ).Mirdehghan et al., 2006( شودافزايش داده و باعث كاهش خسارت سرمازدگي مي

ميلي  3لظت غدرصد بود؛ و  5داري در سطح هاي مختلف اسيد ساليسيليك داراي اختلاف معنيسرمازدگي، در تيمار
  ارد.د مطابقت (2009)سياري و همكاران كه با نتايج  )2شكل( مولار كمترين ميزان سرمازدگي را نشان داد
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يك بر درصد كپك مقايسه ميانگين اثر اسيد ساليسيل -1شكل 

  هاي انارزدگي ميوه
گين اثر اسيد ساليسيليك بر درصد مقايسه ميان -2شكل 

  هاي انارسرمازدگي ميوه
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Abstract 

Pomegranate (Punica granatum) is an invaluable fruit, however, fruit chilling injury and 
decay during storage are major disorders in most commercial cultivars. Hence, in this project the 
effect of salicylic acid postharvest application on quality maintenance, chilling injury disorder and 
decay of pomegranate fruit cv. Shishe-kab were evaluated. Experimental treatments were salicylic 
acid at concentrations of 0, 1 and 3 mM that were carried out in a completely randomized design 
with four replications. Chilling injury percentage and microbial decay after two months of storage 
at 5°C were assessed. Results showed that salicylic acid treatments in both concentrations 
significantly reduced chilling injury in stored pomegranate fruit compared to control. 
Keywords: chilling injury, microbial decay, quality, storability, storage disorders  
 
 


