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  چكيده

ر ام ) بپيپي200،400،600سيدساليسيليك (شاهدمختلف ا هايغلظتبررسي اثرات  در اين تحقيق به
 ،15داري با طول دوره انبار اثر ساليسيليك اسيد طي دوره انبارداري يرتأثتحت  ليموترشخصوصيات پومولوژيكي 

ميوه در 10ر راكامل تصادفي در سه تكرار و در هر تك يهابلوكفاكتوريل در قالب طرح  صورتبهروز  45و  30
وزن  ، وهيوزن م شد. در طي دوران انبارداري پرداختهمنابع طبيعي استان هرمزگان  آزمايشگاه مركز تحقيقات و

مشخص  آمدهدستبهبررسي شد.  بر اساس نتايج تفاله، درصد گوشت، درصد پوست، درصد تفاله  و درصد آب 
ز جدول نتايج حاصل ا محصول كاسته شد. يفيو ككمي  هايويژگيشد كه با افزايش مدت انبارداري همواره از 

زن ميوه اسيدساليسيلك بر ميزان كاهش و نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري و هادادهتجزيه واريانس 
اليسيليك اسيد سام پيپي 600و  400مشخص گرديد تيمارهاي  آمدهدستبهنشد. براساس نتايج  دارمعني

ي دارعنيمگرم) را نشان دادند كه نسبت به شاهد داراي اختلاف  39/138و  01/141بالاترين ميانگين وزن گوشت (
يزان مرين ه بالاتكي نشان نداد، از طرفي نتايج نشان داد دارمعنيبودند، اما اين صفت طي دوره انبارداري اختلاف 

ين همچن درصدي نسبت به شاهد برخوردار بود، 13صاص داشت كه از افزايش ام اختپيپي 400تفاله به تيمار 
 گرديد. شاهد يمارتدرصدي وزن پوست ميوه نسبت به  10ام منجر به افزايش پيپي 600مشخص شد كه تيمار 

ن يزالك بر ماسيدساليسي نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري و هادادهنتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس 
  نشد. دارمعنيدرصد پوست ميوه 

  ليموترشانبارداري، ساليسيليك اسيد، خصوصيات پومولوژيكي، : كلمات كليدي
  

  مقدمه
هم سطح زير كشت در بين كشورهاي  از لحاظ ميزان توليد وو ايران يكي از كشورهاي عمده توليد كننده مركبات است 

باشد اما  تواندميكشور توليد كننده مركبات 125خوبي در بين  نسبتاًجايگاه  ينو اتوليد كننده مركبات مقام هشتم را داراست 
پس از برداشت آن  يعاتو ضاطول عمر  ،و تازهبا كيفيت  هايميوه و صادراتتجارت  يكي از مهمترين مشكلات در نگهداري،

را افزايش  اكسيدانييآنتتوان  2O2Hاسيدساليسيليك با اثر بر روي  برطبق گزارشات ارائه شده توسط محققين مختلف، است.
افزايش عمر انباري مركبات انجام  يهدرزمين ياگستردهتحقيقات  ،كندميحفاظت  اكسيداتيو هايتنشاز گياه در برابر  داده و

) به 1393ميرزاعليان و همكاران (مختلف نگهداري كيفيت ميوه را در انبار حفظ كرد.  هايروششده تا بتوان با استفاده از 
روز)  21و  14، 7در ليتر) و دوره انبارداري ( گرمميلي 2000و  1500، 1000، 0بررسي اثر مقادير مختلف اسيد ساليسيليك (

و مواد فنلي پوست و گوشت ميوه) پرداختند. نتايج  pHبر خصوصيات كيفي ميوه انبه (مواد جامد محلول، چگالي، اسيديته، 
روز باعث كاهش مواد جامد محلول و ميزان فنل موجود در پوست ميوه گرديد اما  21دادند كه افزايش دوره انبارداري تا  نشان

عصاره ميوه افزايش يافت. تيمار با اسيد ساليسيليك باعث تغيير ميزان اسيديته، ميزان فنل  pHميزان پوسيدگي و ميزان 
 1500بيشترين ميزان اسيديته ميوه با تيمار شاهد و  كهيطوربهرداري گرديد گوشت و پوست ميوه انبه در طول دوره انبا

در ليتر اسيد ساليسيليك بدست آمد. ميزان فنل پوست ميوه با افزايش غلظت اسيد ساليسيليك افزايش يافت ولي  گرمميلي
يا  1000تيمار اسيد ساليسيليك ( ميزان فنل در گوشت ميوه روند ثابتي نداشته است. در روز چهاردهم، پس از كاربرد دو

ي كاهش يافت. كاربرد اسيد ساليسيليك بر ميزان اسيد دارمعني طوربهدر ليتر) ميزان پوسيدگي ميوه  گرمميلي  2000
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 02/0و  01/0، 0مختلف ( هايغلظتررسي تأثير به ب) 1393ي نداشت. رستگاري و همكاران (دارمعنياسكوربيك و چگالي اثر 
ماه  4و  2كمي و كيفي ميوه انار رقم , ملس يزدي، در مرحله رسيدن،  ياتاز خصوصدرصد) اسيد ساليسيليك بر روي برخي 

. نتايج نشان داد كه با گذشت زمان تا دو ماه بعد از انبارداري، كاهش پرداختند گرادسانتيدرجه  5بعد از انبارماني در انبار 
اتفاق افتاد، سپس از روند كاهش وزن ميوه، كاسته شد. با كاربرد اسيد ساليسيليك، تعداد آريل سالم كاهش و درصد  وزن ميوه

درصد اسيد ساليسيليك دو ماه پس از  01/0شدن غشاء مربوط به غلظت  ياقهوهدرصد  ينتركمدانه سفيدي افزايش يافت. 
درصد)  6/96شاهد چهار ماه پس از انبارماني ( هايميوهشدن مربوط به  ياقهوهدرصد  ترينيشبدرصد) و  8/14انبارماني (

را در زمان برداشت كاهش دهد اما گذشت زمان بر  هايتالكترولدرصد توانست نشت  02/0بود. اسيد ساليسيليك با غلظت 
نست از افزايش نشت يوني ماه بعد از انبارداري ميوه نتوا 4كه اسيد ساليسيليك طوريمؤثر بود به هايونافزايش نشت 

جلوگيري كند. همچنين با افزايش غلظت اسيد ساليسيليك شاخص طعم كاهش يافت. با گذشت زمان ميزان اسيديته قابل 
كه ميزان ي افزايش يافت. درحاليدارمعنيطور شدن پوست ميوه به ايقهوهو درصد  يوهمآبpHتيتراسيون، مواد جامد محلول، 

اثر  يرتأثتحت  ليموترشهدف از اين آزمايش بررسي خصوصيات پومولوژيكي  روينازا يافت. اسيد آسكوربيك كاهش
  ساليسيليك اسيد طي دوره انبارداري بود.

  
  هامواد و روش

اري طي دوره انبارد اثر ساليسيليك اسيد يرتأثتحت بومي هرمزگان  ليموترشبررسي خصوصيات پومولوژيكي  منظوربه
ايشگاه مركز تحقيقات و منابع ميوه در آزم10هر تكرار و درتكرار 3تصادفي در َ كاملاًفاكتوريل در قالب طرح  صورتبهآزمايشي 

ز كنترل ا و پسرداشت رسيده ليموترش از باغات دوساري با قيچي ب هايميوهطبيعي استان هرمزگان انجام شد بدين منظور 
سطح 4اليسيليك در فاكتور اول اسيدس يمارهاي زير قرار گرفتند:ت يرتأث،تحت  هايماريباز نظرسالم و عاري بودن از 

دوم مدت زمان  و فاكتور دقيقه3در آن به مدت  هاميوهكردن  ورغوطه صورتبه ام)پيپي0،200،400،600 هايغلظت(
كيلوگرمي از شركت  1لازم به ذكر است ساليسيليك اسيد در پكيج   بود.  روز انبارداري)45و  30، 15سطح (3انبارداري در 

 پسو سشوند  تا خشكد روي توري سيمي قرار داده شدن هاميوهپس از اعمال تيمارها، تهيه شد.   100631مرك آلمان  با كد
هر تيمار  هايميوهن شدند. توزي و يبندبستهدر توري  هر تكرار هايميوهو در نهايت  شدهيبندبستهكوچك  هاييكپلاستدر 

ل درصد منتق 80-90 و رطوبت نسبي گرادسانتيدرجه  7را درون جعبه مقوايي قرار داده و به سردخانه با درجه حرارت 
شدند.رطوبت نسبي با  يريگاندازه موردنظرروز پس از انبار كردن پارامترهاي 45روز،30روز ،15مرحله 3گرديدند. سپس در 

 وتحليليهتجزدر نهايت  روز انباري حفظ شد.45دستگاه مه پاش اين رطوبت در طول يلهوسبهشد.  يريگاندازه سنجرطوبت
  درصد به انجام رسيد. 5و مقايسات ميانگين با آزمون دانكن در سطح  SAS افزارنرمآماري با 

  
  نتايج و بحث

اسيدساليسيلك بر ميزان كاهش  نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري و هادادهنتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس 
ام ساليسيليك پيپي 600و  400مشخص گرديد تيمارهاي  آمدهدستبهبراساس نتايج . )1(جدول  نشد دارمعنيوزن ميوه 

ي دارمعنيداراي اختلاف گرم) را نشان دادند كه نسبت به شاهد  39/138و  01/141( گوشتاسيد بالاترين ميانگين وزن 
ميزان نشان داد كه بالاترين ، از طرفي نتايج )1(شكل  ي نشان نداددارمعنيبودند، اما اين صفت طي دوره انبارداري اختلاف 

، نتايج حاصل از )2(شكل  درصدي نسبت به شاهد برخوردار بود 13ام اختصاص داشت كه از افزايش پيپي 400تفاله به تيمار 
 نشد. دارمعنياسيدساليسيلك بر ميزان وزن آب ميوه  نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري و هادادهيه واريانس جدول تجز

(شكل  درصدي وزن پوست ميوه نسبت به تيمارشاهد گرديد 10ام منجر به افزايش پيپي 600همچنين مشخص شد كه تيمار 
اسيدساليسيلك بر ميزان درصد  نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري و هاداده. نتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس )3

ساليسيليك اسيد را روي عمر انباري  و هاينآم) اثر پلي2010همكاران ( در همين رابطه شفيعي و نشد. دارمعنيپوست ميوه 
) 1388همكاران ( . غلامي وشودميولاني كه باعث بهبود كيفيت ميوه و عمر انباري ط دنارنگي پونكن انجام داده ونتيجه گرفتن
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كيفي گيلاس رقم مشهد مورد بررسي قرار دادند ونتيجه  يهاشاخص يو برخاثر تيمار ساليسيليك اسيد را بر عمر انباري 
افزايش  سفتي بافت ميوه و ،نگرفتند كه ساليسيليك اسيد نقش مهمي در كاهش توليد اتيلن ،افزايش ميزان آنتوسياني

تيمارهاي ساليسيليك اسيد را روي عمر انباري كيوي  يرتأث) 2000رنگ سبز دم ميوه و....داشت. ونپينگ و همكاران (پايداري 
) اثر تيمار 2007. بابالار (اندازديم يرتأخمورد بررسي قرار دادند ونتيجه گرفتند كه تيمارها با ساليسيليك اسيد رسيدن را به 

بررسي كردند ونتيجه گرفتند كه تيمار با ساليسيليك اسيد ميزان خسارت  يفرنگوتتساليسيليك اسيد را بر عمر انباري 
از  و پس) اثر تيمار ساليسيليك اسيد يا متيل جاسمونات را قبل 2005آن بهبود يافت. ياهو و تيان ( يفيتو ككاهش يافت 

Sweet cherry ها را كاهش داد.ميسيليوم و هاقارچبررسي كردند ونتيجه گرفتند كه تيمار با ساليسيليك اسيد رشد  
  يانگين مربعات صفات مورد مطالعه در پاسخ به تيمارهاي آزمايشم-1جدول 

 درصد آب درصد تفاله وزن پوست وزن گوشت  وزن تفاله  وهيوزن م  يدرجات آزاد  رييمنابع تغ

 A(  3  ns947/6  **174/457 *1300/0 * 0034/0  ns 002/0 ns 001/0د(ياس يكليسيسال

 B(  2 ns408/1 ns078/8 ns0004/0 ns 0002/0 ns 0005/0 ns 0002/0زمان برداشت(

A B  6  ns078/4 ns547/30 ns0005/0 ns 001/0 ns 0007/0 ns 0004/0 

  002/0  005/0 0009/0  00042/0 284/106 435/8 24  خطا
  750/2  608/4 448/2  337/0 978/21 527/10   رات (%)ييب تغيضر

  

  
  سطوح ساليسيليك اسيد بر ميانگين وزن گوشت يرتأث: 1شكل 

  

 
  تفالهسطوح ساليسيليك اسيد بر ميانگين وزن  يرتأث: 2شكل 
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  پوستسطوح ساليسيليك اسيد بر ميانگين وزن  يرتأث: 3شكل 
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Salicylic Acid Effects  
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Abstract 
This study was performed to evaluate effect of of salicylic acid concentrations (0, 200, 400 and 600 

ppm) on quality and storage life of lemon fruit. . Treatments of storage were included of 15, 30 and 45 
day shelf life.  Data was analysed in a RCBD design with 3 replications. The experimented conducted in 
Natural Resources Research Center of Hormozgan province. Variables were consisted of pulp weight, 
pomace percentage, the percentage of skin, pulp and percent water content. According results, quality 
characteristics reduced by increasing of storage time. Application of salicylic acid with concentrations of 
400 and 600 ppm showed 141 and 138gr weight. Also, results showed concentration of 400400ppm showed 
highest pulp and increasing of 13 percentage in fruit weight in compared with control. Application of 
600ppm showed 10% increasing in fruit skin in compared with control. 
Keywords: pomological properties, storage, salicylic acid, lemon 

 
 


