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  چكيده

رزي محصولات بخش كشاو ترينمهمانگور به دليل ارزش غذايي و خواص دارويي كه دارد يكي از 
باشد. با توجه به شود كه بالا بودن سطح زير كشت آن در دنيا و ايران  نيز مبين اين موضوع ميمحسوب مي

وص نگهداري و هايي در خصحدوديتخوري اين محصول، وجود متقاضا براي مصرف تازه روزافزونافزايش 
ها و ريزش اي شدن ساقه و خوشه، قهوهادن آباز دست دانبارداري انگور از جمله پوسيدگي قارچي، 

 يكلييسبررسي اثر تيمار سال منظوربه. گرددمياي محصول ها موجب كاهش عمر انبارداري و قفسهحبه
انجام  تكرار 3با  كاملاً تصادفي اسيد در حفظ كيفيت انگور رقم سلطانين آزمايش فاكتوريل در قالب طرح

 هايميوهوري اعمال شده و غوطه صورتبهمولار ميلي 4و  2، 1شد. ساليسيليك اسيد در سطوح مختلف 
يك هفته در ميان  صورتبه بردارينمونه هايزمانكنترل در نظر گرفته شدند.  عنوانبهبدون شستشو 

ها از اسيد موجب كاهش سرمازدگي و حفظ كيفيت ميوه يكلينتايج حاصل نشان داد ساليسانجام گرفت. 
توان تيمار از اين پژوهش مي آمدهدستبهشود. با توجه به نتايج جمله جلوگيري از كاهش وزن ميوه مي

انبارماني انگور  يك تيمار مناسب جهت افزايش عمر عنوانبهمولار را ميلي 4و  2ساليسيليك اسيد 
  پيشنهاد كرد.

  كربوهيدرات كلعمر انباري و ، سرمازدگيآسيب  ،Vitis vinifera: كليدي كلمات
  

  مقدمه
آن قفقاز  منشأباشد و دار و آفتاب دوست ميي چوبي، خزان، داراي ساقهبالاروندهگياهي  )Vitis vinifera( انگور

 ين و تنها جنسيترمهمي مو تعلق دارند كه از خانواده  Vitisبه جنس  كيخورا يو آسياي صغير است. همه انگورها
). Einset and Dratt, 1975( باشدمي شده، گذارينامرقم  10000گونه و  60 يبوده و دارا كيي آن خوراوهيه مكاست 

). انگور يك FAO, 2013توليد انگور در دنيا جايگاه مهمي داشته و در رتبه نهم قرار گرفته است ( ازنظركشور ايران 
باشد. در آن به دليل داشتن طبيعت بسيار فسادپذير، مشكل مي يدارو نگه رودايران به شمار ميي بسيار مهم در ميوه

 يبقايا ازآنجاكهشد. اما يسولفور استفاده ماكسيد يعمده از د طوربهاين محصول  يافزايش زمان ماندگار يگذشته برا
باعث بروز نيز  تازه شده و يهايو سبز هاه ميوهبوده و باعث ايجاد صدمه ب كسلامتي انسان خطرنا يتركيب مذكور برا

اين محصول بود  يدر جهت افزايش زمان ماندگار مؤثر وليجايگزين  يهاگردد بايد به دنبال روشمي سمت علائم
)Bautista-Banos et al., 2006شود ياهان سنتز ميدر گ يعيطب طوربهه كاست  يب فنلكيتر يكد ياس يكلي). ساليس
)Raskin, 1992و  يستيز يهااز تنش ياهش اثرات ناشك درد ياس يكليبر نقش ساليس يمبن يفراوان يها). گزارش
 يمختلف يارهاكق سازويد از طرياس يكلي). ساليسWang et al., 2006وجود دارد ( ياز جمله سرمازدگ يستيرزيغ

 )،Fabro et al., 2004( يفرنگدر گوجهدان يسكايم آنتيآنز يك عنوانبه جانشينيداز يسكان ژن ايش بيمانند افزا

 يحرارت كشو يهانيان پروتئيش بي) و افزاSayyary et al., 2009در انار ( ليازآمونيا م فنيل آلانينيت آنزياهش فعالك
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هدف از اين  .دهديش ميرا افزا يزدگبه سرما ي) شده و مقاومت محصولات باغبانDing et al., 2002( يفرنگدر گوجه
برداشت در حفظ كيفيت و انبارماني انگور محصول پس از  وريغوطه صورتبهتحقيق بررسي كارايي ساليسيليك اسيد 

  .باشدمي
  

  هامواد و روش
ي گروه علوم باغباني دانشگاه مراغه انجام شد. پس از برداشـت محصـول از اين پژوهش در آزمايشگاه و سردخانه

اقدام  انتخاب و  يدگيكنواخت از لحاظ اندازه، شكل، رنگ و درجه رسيسالم و  يهاوهي، مشهرستان مراغه ي واقع درباغ
 هـايميوهمولار گرديـد. ميلي 4و  2، 1 شامل اسيد يكليساليسسطوح مختلف وري در صورت غوطهها بهبه تيمار انگور

گراد و ها به سردخانه منتقل و در دماي يك درجه سانتيسپس نمونهشاهد در نظر گرفته شدند.  عنوانبهبدون شستشو 
از  هانمونـههفتـه)  5و  4، 3، 2، 1هاي مختلف انبارمـاني (صـفر، سپس در زماندرصد قرار گرفتند.  90رطوبت نسبي 

ملاً فاكتوريل در قالب طرح كـا صورتبهآزمايش سردخانه خارج گرديده و پارامترهاي مختلف مورد ارزيابي قرار گرفت.  
درجـه  24-25ها به مدت سه روز در دماي معمول اتـاق (در آخرين هفته آزمايش، ميوه. انجام شدتكرار  3در تصادفي 
 صورتبهآسيب سرمازدگي در چهار سطح جداگانه  گردد. گراد) قرار گرفتند تا اثر سرمازدگي در كل دوره ارزيابيسانتي

 5درصـد ولـي بـيش از  25تـر از = آسـيب كم2درصـد،  5تر از كم =آسيب1زدگي، =بدون آسيب سرما0زير ثبت شد: 
درصد. سپس شـاخص آسـيب سـرما 50=آسيب بيش از 4درصد،  25درصد ولي بيش از  50تر از =آسيب كم3درصد، 

 )TSSسپس صفاتي از جمله مواد جامد محلول كـل (). Ding et al., 2002زدگي با استفاده از فرمول زير محاسبه شد (
 ,Mostofi and Najafiميـوه ( pH) و WL)، درصد كاهش وزن (TA، اسيديته قابل تيتراسيون (ركتومتر ديجيتاليبا رف

  قرار گرفت.  يريگمورداندازه) Irigoyen et al. 1992و كربوهيدرات كل (متر  pHبا ) 2006
)×(سطح سرمازدگي)]∑=(%)شاخص آسيب سرمازدگي  هاي سرمازدهتعداد ميوه )]/[( هاي آزمايشوهتعداد مي )×4]×100 

  
  نتايج و بحث

  شاخص سرمازدگي
). شايان 1گرديد (شكل  شاهددار سرمازدگي در مقايسه با سبب كاهش معني مورد مطالعه نتايج نشان داد تيمارهاي

به  AOX1افزايش دست آمد. اسيد به يكليمولار ساليسميلي 4و  2ترين ميزان سرمازدگي در تيمار ذكر است كه كم
سيليك اسيد قبل از انبارداري موجب كاهش وقوع سرمازدگي در يسيليك اسيد و متيل ساليدنبال استفاده از سال

   ).Ebrahimzadeh et al., 2012( داشتدر نارنگي كينو مطابقت  زادههاي ابراهيمنتايج ما با يافته شود.گياهان مي
pH  

دار بود. رصد معنيد 1انگور در سطح احتمال  pHطي زمان بر ميزان اثر متقابل تيمارهاي مختلف ساليسيليك اسيد در 
 در تيمار pHبود ولي در كل بالاترين ميزان  بردارينمونهمربوط به روز اول  pHترين ميزان داري كمدر طي مدت انبار

افت كه يش يداري افزاي انبارا در طول دورههوهيي معصاره pH). 2گيري مشاهده شد (شكل شاهد در هفته آخر اندازه
ار ساليسيليك اسيد باشد. تيميند تنفس ميدر فرآ يدهاي آليه اسيي شكسته شدن و تجزبه واسطه احتمالاًش ين افزايا

 ).Azizi Yeganeh et al., 2013شود (موجب كند شدن تجزيه اسيدهاي آلي مي احتمالاً
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   (TA)اسيديته قابل تيتراسيون
ون انگور ل تيتراسيته قابمتقابل تيمارهاي مختلف ساليسيليك اسيد و زمان انبارماني بر ميزان اسيدينتايج نشان داد اثر 
بتي پيروي هاي مختلف در طي انبارداري از الگوي ثاماندار بود. تغييرات اسيديته در زدرصد معني 5در سطح احتمال 

ته مربوط به شاهد ). بيشترين كاهش اسيدي3ت (شكل ميزان آن در پايان دوره انبارماني كاهش ياف درمجموعنكرد اما 
اسيد  يكليدهد استفاده از ساليسها نشان ميمولار بود. بررسيميلي 4مربوط به ساليسيليك اسيد  و كمترين ميزان آن

شود هاي شاهد ميدهد و باعث حفظ اسيدهاي آلي نسبت به ميوههاي موز و هلو كاهش ميميزان تنفس را در بافت
)Srivastava and Dwivedi, 2000 .(ًوليد تتواند به دليل كاهش ميزان تنفس و اسيد مي يكلياستفاده از ساليس احتمالا

  سوبستراي تنفسي شود.  عنوانبهاتيلن منجر به كاهش استفاده از اسيدهاي آلي 
  ) و كربوهيدرات كلTSS( مواد جامد محلول

دار بود. با ول معنيدرصد بر ميزان مواد جامد محل 5انبارماني در سطح نتايج نشان داد اثرات متقابل تيمار و زمان 
آن در هفته آخر  ماني افزايش جزئي در مقدارهاي انگور در طول مدت انباربررسي ميزان مواد جامد محلول در حبه

چنين  توانيب). در كل م 4گيري مشاهده شد. همين روند در ميزان كربوهيدرات كل نيز مشاهده شد (شكلاندازه
ي هر سطح اوليباشد ميزان مواد جامد محلول در طول مدت نگهداري دانگور ميوه نافرازگرا مي كهييازآنجااظهار داشت 

) و عزيزي Ebrahimzadeh et al., 2012(زاده در نارنگي كينو الف) كه با نتايج ابراهيم 4آن حفظ شده است (شكل
هاي مختلف لظتهاي با غ) مطابقت داشت.  تمام تيمارAzizi Yeganeh et al., 2013يگانه در انگور رقم بيدانه سفيد (

رسد ). به نظر مي4هاي شاهد داشتند (شكل تري نسبت به ميوهاسيد، ميزان مواد جامد محلول پايين يكليساليس
ا همچنين ب و اشدبكرده ساليسيليك اسيد با كمك به فرآيند تجمع قند در بافت ميوه، از هدر رفتن آب ميوه جلوگيري 

  كند.رف قندها نيز كاهش پيدا ميها بر كاهش تنفس بافت، مصآن تأثير
  وزن كاهش

كه يطوربهدار بود. درصد معني 1نتايج نشان داد اثر متقابل تيمار در زمان انبارماني روي كاهش وزن در سطح احتمال 
اسيد، تيمار  يكليهاي ساليسگيري بود و از بين تيمارنمونهترين كاهش وزن مربوط به تيمار شاهد در هفته آخر بيش

هاي ما با نتايج عزيزي يگانه ). يافته5ترين كاهش وزن را نشان داد (شكل هاي انبارماني كممولار در طول هفتهميلي 4
دما نزديك صفر درجه  كهييازآنجامطابقت داشت.  فرنگيي توت) در ميوه2013و همكاران در انگور رقم بيدانه سفيد  (

اسيد توانسته ميزان آسيب به ساختار را كاهش دهد و يا حتي پوشش كوتيكولي و  يكليساليس احتمالاًگراد است سانتي
هاي اسيد نسبت به تيمار يكليدهد تيمار ساليسمومي انگور را تغيير دهد. بررسي در طول مدت انبارداري نشان مي

رسد اين موضوع ناشي از كاهش تنفس ميوه را تا حدودي كنترل نمايد كه به نظر مي هاشاهد توانسته كاهش وزن ميوه
 Zheng andباشد (اسيد و به دنبال آن كاهش سوخت و ساز و در نتيجه كنترل كاهش وزن مي يكليتوسط ساليس

Zhang. 2004 .(  
  

 اسيد بر ميزانيكليزمان و تيمارهاي مختلف ساليس تأثير. 2شكل

pH طي مدت انبارداري انگور رقم سلطانيندر  
تيمارهاي مختلف ساليسيليك اسيد بر آسيب  تأثير.1شكل

  سرمازدگي انگور رقم سلطانين.
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يرات اسيد بر تغي يكليزمان و تيمارهاي مختلف ساليس تأثير. 3شكل 
  اسيديته در طي مدت انبارداري انگور رقم سلطانين

ان اسيد بر ميز يكليزمان و تيمارهاي مختلف ساليس تأثير.4شكل
ور مواد جامد محلول و كربوهيدرات كل در طي مدت انبارداري انگ

  رقم سلطانين.
  

اسيد بر درصديكليزمان و تيمارهاي مختلف ساليس تأثير. 5شكل 
 كاهش وزن در طي مدت انبارداري انگور رقم سلطانين.

 TSSاسيد بر  يكليزمان و تيمارهاي مختلف ساليس تأثير.6شكل
  در طي مدت انبارداري انگور رقم سلطانين

  
  گيري كلينتيجه

 1 مولار) نسبت به شاهد و تيمارميلي 4و  2اسيد ( يكلينتايج نشان داد تيمارهاي با غلظت بالاتر ساليس
ي انگور از جمله جلوگيري از كاهش وزن و از دست دهي آب ميوه و كند هاي كيفي ميوهمولار در حفظ ويژگيميلي

يفيت كعنوان روش قابل اعتماد جهت حفظ بوده و به مؤثرشدن تجزيه اسيدهاي آلي در مدت نگهداري در سردخانه 
زدگي را در طي مدت تواند مورد استفاده قرار گيرد. همچنين تيمارهاي ذكر شده توانستند آسيب سرماه ميميو

  نگهداري در سردخانه كاهش دهند. 
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Abstract 
Grape because of nutritional value and medicinal properties is one of the most important 

products in the agricultural sector that the high level of cultivation in the world and Iran 
confirming this topic. Due to the increasing demand for fresh consumption of this product, the 
restrictions on the maintenance and storage of grapes including decay, water loss, stem and rachis 
browning and berry shattering cause the storage and shelf life of grape reduce.  In order to 
investigation the effect of salicylic acid in preserving the quality of grape cv. Soltanin, a factorial 
experiment was conducted in a completely randomized design with 3 replications. Salicylic acid was 
applied in three concentrations (1, 2, and 4 μM), and unwashed (control) as the dipping solution. 
Sampling times were done as once a week. The results showed that salicylic acid reduces the 
chilling damage and maintains fruit quality such as preventing from water loss. According to the 
results of this study, treatment with Salicylic Acid 2 and 4 μM as an appropriate agent offered to 
extend shelf life of grapes.  
Key words: Vitis vinifera, Chilling injury, storage life and total carbohydrate 

 
 

 


