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 دهكيچ

ي هلو هاي كمّي و فيزيولوژيكپاشي برگي اسيد سالسيليك بر برخي ويژگيپژوهش، اثر محلولن يدر ا
روي  نيليوم 4و  2، 1شاهد)،  عنوانبه( 0رقم آلبرتا بررسي شد. اسيد ساليسيليك شامل چهار سطح 

اشي اسيد پپاشي گرديد. نتايج نشان داد كه محلولروز بعد از مرحله تمام گل محلول 80و  40درختان هلو، 
زيم آنتأثير مثبتي داشت. ضمن اين سبب افزايش مقدار  سالسيليك بر مقدار كلروفيل و كاروتنوييد برگ

زن حجم ميوه، و ،Cروي ويتامينداري معنيتأثيري  برگي اسيد ساليسيليك ياسپركاتالاز گرديد. امّا 
ر دتيمارها  يطوركلبهنداشت.  هسته ميوه، وزن گوشت ميوه ،ضخامت گوشت ميوه، طول و قطر ميوه

  ي هلو رقم آلبرتا گرديدند.ت كمّمقايسه با شاهد باعث بهبود صفا
 پاشي برگيمحلول ي، ساليسيليك، كلروفيل،آلبرتا، خصوصيات كمّ كلمات كليدي:

 
  مقدمه

است كه  ياناز درخت يكين بوده و يچ يباشد. هلو بوميگرا ماي فرازميوه. Prunus persic Lهلو با نام علمي
ها هنگامي سبزي وها ). ميوهJanick and Paull., 2008مختلف را دارد ( يت تطابق با آب و هوايگسترده قابل طوربه

 ،بيعيطيمارهايي تامروزه با كاربرد  .شوند كه به لحاظ خوردن و يا كيفيت ظاهري در حالت بهينه باشندبرداشت مي
لي آهاي اسيد كاربرد ،كه چنين نقشي دارد اتيبتركييكي از اين  .تسريع و يا به تعويق انداخت توان رسيدن ميوه رامي

و متفاوتي در  هاي مهمباشند كه نقشباشد. اسيدهاي آلي، تركيبات طبيعي در گياهان ميطي مراحل رشدي ميوه مي
  ). Sayyari et al., 2011(بقاي گياهان دارند حيات و

كه در زمينه  ،باشدساليسيليك مي ر محققين را به خود جلب كرده تركيب فنلي  اسيداز جمله اسيد آلي كه نظ
پاشي و كه محلول اددنتايج تحقيقي نشان  نشان داده است. اي راتوليد و نگهداري محصولات باغي نتايج اميدواركننده

تيلن و كاهش توليد ا رقم سلوا در مرحله رويشي و مرحله رشد ميوه سبب فرنگيتوتدهي اسيد ساليسيليك بر محلول
يان بميلي مولار  2و  1شود. همچنين، بهترين كيفيت ميوه در اين تحقيق با غلظت كاهش فساد سطحي مي

يج نشان ريشه هو هاآنتوسيانينو  هاوزن خشك ريشه، كاروتنوييد در افزايش آناثر مثبت ). Babalar et al., 2007شد(
پاتوژن در  ). مه پاشي اسيد ساليسيلك در طي دوره رويشي سبب افزايش مقاومت بهEraslan et al., 2007داده شد(

  ).Cao et al., 2006ميوه بالغ گلابي شد(
اسيد ساليسيليك استيل هيچ تأثيري بر محتواي  ايرود. در مطالعهبكار مي از برداشتيب در قبل و پس اين ترك
 ,.Sayyari et alهفته نداشت ( 12به مدت  گرادسانتيدرجه  2دماي  ر تمام دوره نگهداري در انبار درفنلي كل د

در طول مدت متيل سالسيلات تيمار شده با  هايميوهها متوجه شدند كه محتواي كل فنلي آن). در مقابل، 2011
ميزان استيل ساليسيليك و مجموع اسيد آنتوسيانين در طول  %15نگهداري افزايش يافته است. علاوه بر اين، افزايش 

گروه كنترل در انبار مشاهده شده است ’ Mollar de Elche‘انار  ياهفته 12مدت نگهداري در مقايسه با نگهداري 
)Sayyari et al., 2011.(  توجه به اثر مثبت كاربرد اسيد ساليسيلك در افزايش كيفيت و عملكرد ميوه،  بادر اين تحقيق
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براي بهبود كيفيت ميوه و درعين در شرايط خاك قليايي كرج، برگي اسيد ساليسسيليك بر درخت هلو  يپاشمحلولاثر 
  حال افزايش رشد آن بررسي شد.

 
  هامواد و روش

 يتجار يا در باغگياه هلو رقم آلبرت يتصادفي با سه تكرار، روكامل  يهاه بلوكيپا ن پژوهش در قالب طرحيا
 اندازه ظر رشد وآلبرتا كه از ن رقم هلويشش ساله اصله درخت  9تعداد واقع در اطراف شهرستان كرج انجام گرفت. 

ي دو طي برگي پاشمحلول صورتبه تيمار اسيد ساليسيليكتصادفي انتخاب شدند.  صورتبهتقريباً يكنواخت بودند، 
 4، 2، 1شاهد)،  عنوانبهبا چهار غلظت صفر (اول)  يپاشروز بعد از محلول 40روز بعد از مرحله تمام گل و  40مرحله (

ه پس در مرحلپاشي در صبح و در شرايطي كه دما و رطوبت زياد نبود، اعمال گرديد، و سمولار، اعمال شد. محلولميلي
  قرار گرفت. يابيارز رسيدگي بلوغ تجاري، صفات مورد

استفاده شد.  ،ئي)(با تغييرات جز Arnon ,1949 گيري كلروفيل و كاروتنوئيد برگ درخت هلو از روشبراي اندازه 
و همچنين طول و  يتاليجيد يها با استفاده از ترازواز هر درخت انتخاب و وزن آن يتصادف طوربهوه يمعدد  10تعداد 

م و معرف نشاسته يسدور پتايديون با كمك يتراسياز روش ت هلو ميوه Cن يتاميشد. ميزان و يريگقطر با كوليس اندازه
) استفاده Bradford, 1976ها از روش (كاتالاز نمونهآنزيم گيري ميزان جهت اندازه ).Majedi, 1994( دياستفاده گرد

سه يقرار گرفته و مقا يل آماريه و تحلي)، مورد تجز9(نسخه  SAS افزارنرمله يوسش بهيحاصل از آزما يهاداده شد.
  انجام شد. %5در سطح احتمال  LSDها توسط آزمون نيانگيم
 

  نتايج و بحث
است.  آورده شده 1در جدول  يريگمورداندازهبر صفات  اسيدساليسيليك پاشيمحلولانس اثر يه وارينتايج تجز 
برگ و كل  كلروفيل، bيل، كلروفaهاي مقدار كلروفيلبر شاخص اسيد آلياين شود اثر ميمشاهده  كه يطورهمان

  داري نداشت.  بود و بر بقيه صفات اثر معني دارمعنيبرگ، كاروتنوييدهاي 
  لو رقم آلبرتا.مورد ارزيابي ميوه ه هايشاخصبرگي سالسيليك اسيد بر  پاشيمحلولانس اثر يه واري. تجز1جدول 

  ن مربعاتيانگيم  
منابع

  راتييتغ
درجه 

  يآزاد
aكلروفيل 

برگ 
)mg/gFW(  

bكلروفيل

برگ 
)mg/gFW(  

كلروفيل كل
برگ 

)mg/gFW(  

كاروتنوييد
برگ 

)mg/gFW(  

  Cن يتاميو
 1-Mg100(

FW) 

 ug( كاتالاز

CA/mg 
prot/h(  

 وهيحجم م
)3cm(  

 0/0002ns 0/0004ns 0/0007ns 0/0006ns ns47/0  694/82ns 194/27ns  2 بلوك

 ns59/4 117/60 ns 667/02 ns 0027/0** 043/0 ** 005/0* **0/022  3 ماريت

 256/29 472/98  57/3 0/002 0/003 0/001 0/0004  6 خطا

  78/10  35/9  79/12 81/12 49/12 05/27  46/6  راتييب تغيضر
  ns 1دار در سطح ي= معن**، %5دار در سطح ي= معن*دار، ير معني=غ%.  
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 .1ادامه جدول 

  ن مربعاتيانگيم

منابع 
  راتييتغ

درجه 
  يآزاد

 ضخامت
 گوشت ميوه

)mm(  

 وهيموزن گوشت 
)gr(   

وزن هسته 
  )gr( وهيم

 طول ميوه
)cm(  

 عرض ميوه
)cm( 

نسبت طول 
 عرض ميوه/

  ns  157/72ns 0/89ns ns 18/17  2/36ns ns66/2 1/28  2  بلوك

ns55/0ns 63/524  2/37  3  ماريت ns ns 78/19  18/03 ns ns29/18  

01/3  6  خطا  223/14 1/03 63/6  9/32 46/12  
  50/18  75/4  28/4  81/11  75/10  0/2  راتييب تغيضر

ns 1دار در سطح ي= معن**، %5دار در سطح ي= معن*دار، ير معني=غ%.  
  

ك، اسيد ساليسيلين نشان داد كه با افزايش ميزا ،ميزان كلروفيل و كاروتنوييد برگ ي مربوط بههاآناليز آماري داده
ميلي مولار  كه اين  2در تيمار  aو كل برگ گياهان تحت تيمار نسبت به شاهد افزايش يافت. بيشترين ميزان كلروفيل  aكلروفيل

در تيمار با  bلروفيل كبيشترين ميزان  .داري از لحاظ آماري مشاهده نشدميلي مولار  اختلاف معني 1تيمار با تيمار با غلطت 
ها در مورد اثر شبرخي گزار ).2اسيد ساليسيلك مشاهده شد (جدولميلي مولار  4و كلروفيل كل در تيمار لي مولار مي 1غلطت 

ده توضيح دا)، سنتز كلروفيل و كاروتنوييد Khan et al., 2003سازي فتوسنتز (بر فعال محرك اسيد ساليسيليك
  . )Aldesuquy et al., 2012(شد

  هاي مورد ارزيابي ميوه هلو رقم آلبرتا.اشي برگي اسيد ساليسيليك بر شاخصپمحلول : مقايسه ميانگين اثر2جدول
اسيد 
ساليسيليك

mM)(  

 aكلروفيل 
 )mg/gFW( برگ

 bكلروفيل 
 )mg/gFW( برگ

كلروفيل 
برگ  كل

)mg/gFW(  

 كاتالازآنزيم 
)ug CA/mg 

prot/h(  

كاروتنوييد برگ 
)mg/gFW(  

  c17/0  ab11/0  c29/0  a60/15  c08/0  شاهد

1  a 35/0  a 19/0  a 54/0  a 22/15  a 15/0  
2  a 36/0  ab 17/0  a53/0  a04/20  ab 12/0  
4  b31/0  b09/0  b41/0  a69/28  bc10/0  

  داري با هم ندارند.هاي داراي حروف مشترك تفاوت آماري معنيميانگين
  

ي، ب و هوايآژنوتيپي، شرايط هاي ها تحت تأثير عوامل مختلفي از جمله تفاوتدر ميوه Cميزان ويتامين 
). نتايج اين Lee and Kader, 2000باشد (قبل از برداشت، شيوه برداشت و حمل و نقل، ميزان كوددهي مي تيمارهاي

  در ميوه هلو داشت. Cتحقيق نشان داد، اسيد ساليسيليك تأثير كمي در افزايش ميزان ويتامين 
 Srivastava and(بردكاتالاز خود را بالا ميآنزيم مختلف از جمله  هاياكسيدانيآنتگياه در مقابله با تنش سطوح 

Dwivedi, 2000( . كاتالاز، با مقايسه كردن آنزيم  دار نبودن اثر تيمار بر ميزاناز معني نظرصرفدر پژوهش حاضر
ميلي مولار  نسبت  4و  2ت با غلظ اييمارهتآنزيم كاتالاز در كه ميزان  داده شدشده در بافت نشان  يريگاندازهميزان 

كند، تيمار اسيد ساليسيليك موجب تأثير بر هايي وجود دارد كه ثابت مي). گزارش2به تيمار شاهد بيشتر بود(جدول 
 ;Srivastava and Dwivedi, 2000شود (اكسيداني نظير كاتالاز، پراكسيداز، سوپر اكسيد ديسموتاز ميهاي آنتيآنزيم

Mo et al., 2008.(  
 يداريوزن هسته اثر معن وحجم، طول و قطر  يمار اسيد ساليسيلك رويداد كه اثر ت نشان يه آماريج تجزينتا

نسبت به تيمار شاهد شدند  C سبب افزايش ميزان ويتامينها ). بر اساس نتايج آزمايش تيمار2نداشته است (جدول 



 

 ۴

ات سبب بهبود صفاسيد ساليسيليك  يطوركلبه ،نتايج فوق اساسبر  .دار نبودآماري معني به لحاظولي اين افزايش 
  شد. يريگمورداندازه
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Abstract 

In this study, the effects of salicylic acid application on some quantitative and physiological 
characteristics of peach (cv. Alberta) were investigated. Aqueous solutions of salicylic acid 
including four levels (0.0 as control, 1.0, 2.0 and 4.0 mM) were prepared, and sprayed on trees in 
two stages, 40 and 80 days after full blooming. The results showed that foliar application of salicylic 
acid had a positive effect on leaf chlorophyll and carotenoids. It also increased the amount of 
Catalase enzyme. Meanwhile SA had no effect on vitamin C, Fruit Volum, Stone Weight, Pulp 
Weight, Fruit Thickness Pulp, Fruit length and Diameter. In general the treatments improved the 
quantitative characteristics of peach compared with control . 
Keywords: Alberta, foliar application, salicylic, quantity characteristics. 


