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 ليموترشانباري ميوه  و عمربررسي اثر ساليسيليك اسيد و مدت انبارداري بر خصوصيات 
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  چكيده
فيت و عمر ) بر كيپي پي ام200،400،600يسيليك (شاهدمختلف اسيدسال هايغلظتبررسي اثرات  منظوربه

فاكتوريل در قالب طرح  صورتبهروز آزمايشي  45و  30، 15با طول دوره انبارداري  ليموترش هايميوهانبارداري 
بيعي استان ابع طمن ميوه در آزمايشگاه مركز تحقيقات و10كامل تصادفي در سه تكرار و در هر تكرار  هايبلوك

ررسي بوزن پوست، وزن گوشت ، TA ،pH، ويتامين ث، TSSشد. در طي دوران انبارداري صفات ريزيپيهرمزگان 
 يفيو ككمي  هايويژگيمشخص شد كه با افزايش مدت انبارداري همواره از  آمدهدستبهشد. بر اساس نتايج 

 دارمعنيرصد و بر ويتامين ث در سطح يك درصد د 5در سطح  pHمحصول كاسته شد. اثر اسيدساليسيليك بر
از تيمار ) 64/1(پي پي ام اسيد ساليسيليك و كمترين اسيديته 200) از تيمار 68/1( ميوهآب pHكه بيشترين شد 
و  pH متقابل اسيد ساليسيليك و مدت انبارداري نيز بر ميزان . اثرام اسيد ساليسيليك بدست آمدپيپي 600

  .بود دارمعنيبرميزان بقيه صفات مذكور غير  شد و دارمعنيدرصد 1و5ويتامين ث به ترتيب در سطح 
  ليموترشانبارداري، ساليسيليك اسيد،  :كلمات كليدي

  
  مقدمه

تازه در سبد غذايي خانوار ،حفظ كيفيت اين محصولات را به يك نياز  يجاتو سبز هاميوهاهميت ارزش غذايي بالاي 
و طول عمر  ،و تازهبا كيفيت  هايميوه و صادراتمشكلات در نگهداري،تجارت  ترينمهمضروري تبديل نموده است.يكي از 

 2O2Hبا اثر بر روي گزارشات ارائه شده توسط محققين مختلف ،اسيدساليسيليك  بر طبق پس از برداشت آن است. يعاتضا
تحقيقات  )Agarwal et al., 2005( كندمي حفاظت يداتيواكس هايتنشگياه در برابر  و ازرا افزايش داده  اكسيدانيآنتيتوان 

مختلف نگهداري كيفيت ميوه را  هايروشدر زمينه افزايش عمر انباري مركبات انجام شده تا بتوان با استفاده از  ايگسترده
گرفتند كه اين  يجهو نتاثر اگزوژن ساليسيليك اسيد را روي ميوه هلو انجام دادند  )2006همكاران ( و وانگ در انبار حفظ كرد.

تيمار  تأثير )2010. روحي و همكاران در سال (دهدميتوليد اتيلن را كاهش  يزانو متيمار بازدارنده ميزان تنفس است 
گرفتند كه ساليسيليك  يجهو نتكيوي انجام دادند  اكسيدانيآنتي يتو فعاليسيليك اسيد را بر برخي خصوصيات كيفي سال

باعث حفظ  داريمعني طوربهك يليسيد سالي، اسدارد توجهيقابلاثر  اكسيدانيآنتي و فعاليتاسيد در حفظ استحكام ميوه 
د ين كاربرد اسيك بود. همچنيليسيد سالياس مولارميلي 2بافت مربوط به غلظت  يزان سفتين ميوه شد و بالاتريبافت م يسفت
 تأثيرداشت، اما  يهفته نگهدار 8پس از  Cن يتاميهفته و و 16بعد از  يآل يدهايزان اسيبر م داريمعني تأثيرك يليسيسال

نشان  اكسيدانيآنتيت يزان فعاليبر م داريمعني تأثيرك يليسيد ساليزان مواد جامد محلول نداشت. كاربرد اسيبر م داريمعني
همكاران  و شفيعي بود. دارمعنيهفته  16ن كل پس از يم كاتالاز و پروتئيت آنزيش فعاليك در افزايليسيد ساليداد. اثر اس

باعث بهبود گرفتن كه  يجهو نتساليسيليك اسيد را روي عمر انباري نارنگي پونكن انجام داده  و هاآميناثر پلي  )2010(
 يو برختيمار ساليسيليك اسيد را بر عمر انباري  اثر )2009همكاران ( . غلامي وشودميعمر انباري طولاني  كيفيت ميوه و

گرفتند كه ساليسيليك اسيد نقش مهمي در كاهش  يجهو نتقرار دادند  موردبررسيكيفي گيلاس رقم مشهد  هايشاخص
 ونپينگ و همكارانپايداري رنگ سبز دم ميوه و....داشت.  يشو افزاتوليد اتيلن ،افزايش ميزان آنتوسياني ،سفتي بافت ميوه 

نتيجه گرفتند كه تيمارها با  و قرار دادند موردبررسيتيمارهاي ساليسيليك اسيد را روي عمر انباري كيوي  تأثير) 2000(
بررسي  فرنگيتوت) اثر تيمار ساليسيليك اسيد را بر عمر انباري 2007. بابالار (اندازدمي تأخيرساليسيليك اسيد رسيدن را به 

 ياهو و تيانآن بهبود يافت.  يفيتو كگرفتند كه تيمار با ساليسيليك اسيد ميزان خسارت كاهش يافت  يجهو نتكردند 



 

 ٢

گرفتند كه تيمار  يجهو نتبررسي كردند Sweet cherryاز  و پساثر تيمار ساليسيليك اسيد يا متيل جاسمونات را قبل ) 2005(
هدف از اين تحقيق بررسي اثر ساليسيليك اسيد و مدت  روازاينها را كاهش داد. ميسيليوم و هاقارچبا ساليسيليك اسيد رشد 
  بود. ليموترشه انباري ميو و عمرانبارداري بر خصوصيات 

 
  هامواد و روش

 صورتبهليموترش آزمايشي  هايميوهانباري  و عمرمختلف اسيدساليسيليك بر كيفيت  هايغلظت تأثيربررسي  منظوربه
منابع طبيعي استان  ميوه در آزمايشگاه مركز تحقيقات و10هر تكرار و درتكرار 3تصادفي در كاملاًفاكتوريل در قالب طرح 

و  ظر سالمنكنترل از  از و پسرسيده ليموترش از باغات دوساري با قيچي برداشت  هايميوههرمزگان انجام شد بدين منظور 
 هايغلظتطح (س4در  فاكتور اول اسيدساليسيليك تيمارهاي زير قرار گرفتند: تأثير،تحت  هابيماريعاري بودن از 

انبارداري در  زمانمدت دوم و فاكتوردقيقه 3در آن به مدت  هاميوهكردن  ورغوطه صورتبه پي پي ام)0،200،400،600
و ند شو تا خشكشدند  روي توري سيمي قرار داده هاميوهبود. پس از اعمال تيمارها،  روز انبارداري)45و  30، 15سطح (3

هر  هايهميوتوزين شدند.  و بنديستهبدر توري  هر تكرار هايميوهو در نهايت  شدهبنديبستهچك كو هايپلاستيكدر  سپس
ل درصد منتق 80- 90و رطوبت نسبي  گرادسانتيدرجه  7تيمار را درون جعبه مقوايي قرار داده و به سردخانه با درجه حرارت 

رطوبت نسبي با  شدند. گيرياندازه موردنظرردن پارامترهاي روز پس از انبار ك45روز،30روز ،15مرحله 3گرديدند. سپس در 
  فظ شد.روز انباري ح45دستگاه مه پاش اين رطوبت در طول وسيلهبهشد.  گيرياندازه سنجرطوبت

 دستگاه قند سنج دستي وسيلهبه ميوهآباز يك قطره  هاميوه زگيري اآبپس از  ):TSS( ميزان كل مواد جامد محلول
  .درصد بيان گرديد صورتو به گيرياندازه(فركتومتر دستي)مقدار كل مواد جامد محلول 

آب مقطر با  سيسي 20 درصد و1نشاسته  سيسي2صاف شده به اضافه  ميوهآب سيسي10در اين رابطه : ويتامين ث
 گرمميليار رمول زير مقدفدر آخر با توجه به . شودمياستفاده از يد در يدور پتاسيم تا حصول رنگ سبز زيتوني تيتراسيون 

  :آيدميبه دست  ميوهآب سيسي100ويتامين ث در 
  ضربدرحجم محلول مصرفي =ويتامين ث10ضربدر88/0

ن با استفاده از سود قطره فنل فتالئي3صاف شده است به اضافه  ميوهآب سيسي10براي اين منظور ):TA(مقدار اسيد كل
 سيسي100اسيدسيتريك در  گرمميليتيتراسيون شده سپس طبق فرمول زير  پيازيپوستنرمال تا ايجاد رنگ قرمز 1/0

  :شودميمحاسبه  ميوهآب
 TAضربدر حجم محلول مصرفي=064/0

pH ميوهآب: pH با استفاده از  ميوهآبpH .و صاف كردن  گيريآبس از براي اين منظور پ متر مورد ارزيابي قرار گرفت
  انجام شد گيرياندازهعمل  ،ميوهآب

تصادفي  صورتبهميوه 2از هر تكرار . وزني پوست به گوشت ميوه بررسي شددر اين مورد نسبت  :نسبت پوست به گوشت
  شد. بردارييادداشتپوست به گوشت هر ميوه را  و نسبتتوزين  و گيريپوستجداگانه  طوربهانتخاب و 

  
  نتايج و بحث

 ساليسيليك بر ميزان يدو اسنتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس دادها نشان داد كه اثر متقابل مدت انبارداري 
پي پي ام اسيد 600شد بطوريكه بيشترين ميزان ويتامين ث مربوط به تيمار دارويتامين ث در سطح يك درصد معني

پي پي ام اسيدساليسيلك 400ميزان ويتامين ث نيز مربوط به تركيب تيماري  ينو كمترروز 30ساليسيليك و مدت انبارداري 
ورموني، باعث كاهش تنفس تركيبي فنولي با ماهييت ه عنوانبه )SAروز است . ساليسيليك اسيد (15و مدت انبارداري 

 ).2004همكاران ، (ريموند و گرددميها باعث كندي روند كاهش ويتامين ث اكسيدانتآنتياكسيداتيو از طريق افزايش سطح 
درصد 5 ميوهآب pHنشان داد كه اثر اسيد ساليسيليك بر نسبت  هادادههمچنين نتايج حاصل از جدول تجزيه واريانس 

پي 600پي پي ام اسيد ساليسيليك و كمترين اسيديته از تيمار 200از تيمار  ميوهآب pHبيشترين  كهطوريبهشد  دارمعني
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نتايج حاصل از جدول تجزيه  نشد. دارمعني ميوهآب pHپي ام اسيد ساليسيليك بدست آمد. اثر مدت انبارداري بر ميزان 
)، TSS( حلقابلاسيدساليسيلك بر ميزان مواد جامد  ت انبارداري ونشان داد كه اثرات ساده و متقابل مد هادادهواريانس 

  نشد. دارمعنيميوه و پوست )، ميزان وزن گوشت TAميزان اسيديته كل (
  يانگين مربعات صفات مورد مطالعه در پاسخ به تيمارهاي آزمايشم-1جدول 

درجات   رييمنابع تغ
مواد جامد   هاشپ  وزن پوست وزن گوشت  يآزاد

  محلول
ته قابل يدياس
 ن ثيتاميو  ونيتراسيت

  A(  3 ns 855/151  ns 602/13   *006/0  ns 547/0  ns 028/0 ** 911/37د(ياس يكليسيسال

 B(  2 ns 815/21  ns 212/5  ns 003/0  ns 010/0  ns 002/0  ** 764/24زمان برداشت(

A B  6 ns 653/117  ns 310/6  ns 001/0  ns 131/0  *093/0  **806/34 

  486/2  034/0  680/0  002/0  320/10  536/222 24  خطا
  533/5  964/2  490/10  440/2  128/11  915/10   رات (%)ييب تغيضر

 

  
  قايسه ميانگين اثرات متقابل تيمارهاي آزمايش بر درصد ويتامين ثم -1نمودار 

  

  
 pHيد بر ميزان تيمار ساليسيليك اس تأثيرمقايسه ميانگين  -2نمودار 
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Abstract 

This study was performed to evaluation of salicylic acid concentration (0, 200, 400 and 600 ppm) 
on quality and storage life with 15, 30 and 45 day shelf life as RCBD with 3 replications in Natural 
Resources Research Center of Hormozgan province, some properties were studied such as TSS, vitamin 
C, TA, pH, weight, skin, flesh weight. The results showed that the quantity and quality characteristics of 
the product have declined by increasing shelf life. The effect of salicylic acid had significant effects on the 
pH level and vitamin C at 5% level. 200 and 600 ppm salicylic acid showed highest (1.68) and lowest 
(1.64)  pH, respectively.   
Keywords: lemons, salicylic acid, shelf life 
 
 


