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 دهكيچ

هاي متابوليكي واكنش رشد گياهي بر طيف وسيعي از يكنندهتنظيمعنوان يك اسيد ساليسيليك به
پاشي برگي اسيد و فرآيندهاي فيزيولوژيكي گياهان اثر دارد. هدف از اين مطالعه بررسي اثر محلول

ليك اسيد ساليسي يبرگ يپاشوه هلو (رقم آلبرتا) است. محلوليم يفيساليسيليك بر برخي خصوصيات ك
بعد از مرحله تمام  روز 80و  40دو مرحله،  يمولار ، در طميلي 4، 2، 1د)، شاه عنوانبهدر چهار غلظت صفر (

آب ميوه، ميزان  TSS/TA( ،pH، شاخص طعم(TSS ،TA، يدگيگل، صورت گرفت و سپس در مرحله رس
 رپاشي اسيد سالسيليك بر مقدامحلول ميوه بررسي شد. نتايج نشان داد كه Cكاروتنوييد و ويتامين

 دارياسيد ساليسيليك تأثيري معني ديگر از طرفميوه تأثير مثبتي داشت.  pH) و TSS/TAشاخص طعم (
، يك تركيب طبيعي عنوانبهتواند اسيد ساليسيليك مي يتاًنها و كاروتنوييد ميوه نداشت. Cروي ويتامين

  باعث بهبود خواص كيفي ميوه هلو گردد.
   .هلواسيد ساليسيليك، تمام گل، خواص كيفي،  كلمات كليدي:

 
  مقدمه

و  افزايش توليد با هدفتركيبات شيميايي سنتتيك  يجابهگرايش زيادي به استفاده از تركيبات طبيعي  امروزه
نتايج تحقيقات مختلف حاكي از آن است كه با  وجود دارد. محققان و كشاورزانمحصولات كشاورزي در بين  سلامت

 ,.Sayyari et al( تسريع و يا به تعويق انداخت را محصولتوان رسيدن مي ،طبيعي هايي با تركيباتتيمار يريكارگبه

. اسيدهاي اشاره نمود آلي موجود در گياه هاياسيد توان بهمي ،كه چنين نقشي دارد اتيبتركياين  از جمله ).2011
 ,.Sayyari et al( دارندبقاي گياهان  هاي مهم و متفاوتي در حيات وباشند كه نقشآلي، تركيبات طبيعي در گياهان مي

2011 .(  
اسيد  وند.شمحسوب مي رشد گياهي هايگروه جديدي از تنظيم كننده، ها همچون اسيد ساليسيلكسيلاتيسال

غي نتايج در زمينه توليد و نگهداري محصولات با كه باشد،ميبا خواص متعدد ساده  فنليساليسيليك تركيب 
هاي سازي پاسخكليدي در فعال رسانيامپيك جزء  عنوانبهاين تركيب آلي  نشان داده است. اي رااميدواركننده

  شود.اختصاصي دفاعي گياه مي
بي نشان داد كه كاربرد اسيد ساليسيليك بر محصول شاتره آرود. بكار مي از برداشتيب در قبل و پس اين ترك

را داشت ولي در  اسيديته قابل تيتراسيونمولار بيشترين ميزان درصد ميلي 4و  2 يهادر غلظتاسيد ساليسيليك 
 فرنگيتوتي طي تحقيقي رو) Peng and Jiang, 2006داري را نشان نداد (مولار تفاوت معنيميلي 1تيمار شاهد و 
پاشي گرديد، اثري بر محلول فرنگيتوتهاي مولار بر بوتهميلي 1اسيد ساليسيليك در غلظت  كهيهنگامنشان داده شد 

  ).Karlidag et al., 2009نداشته است ( فرنگيتوتيته قابل تيتراسيون ميوه درصد اسيد
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اين  ن ميوهسرخيان است. رفتار رسيد)، يكي از گياهان مهم و اقتصادي از خانواده گلPrunus persic Lهلو (
شوند كه به برداشت مي زمانيها ها و سبزيميوه معمولاً). Janick and Paull., 2008باشد(يفراز گرا م صورتبهگياه، 

  .لحاظ خوردن و يا كيفيت ظاهري در حالت بهينه باشند
و  گرديده بررسي محصولات باغي برخي از  لك در افزايش كيفيت و عملكردكاربرد اسيد ساليسي اينكه با توجه به

 لوه رويرگي سپري بااز راه سيليك اثر اسيد سالي بنابراين هدف از اين مطالعه بررسي ،ه استنتايج خوبي را نشان داد
  .باشدمي بهبود كيفيت ميوه آن جهت، آلبرتا در شرايط خاك قليايي رقم

 
  هامواد و روش
واقع در  يتجار يباغ درتقريباً يكنواخت بودند،  اندازهآلبرتا كه از نظر  رقم هلويشش ساله اصله درخت  9تعداد 

هار غلظت صفر اسيد ساليسيليك با چاسپري برگي تيمار . گرديدتصادفي انتخاب  صورتبهاطراف شهرستان كرج 
روز  40له تمام گل و روز بعد از مرح40 صورتبهطي دو مرحله ( مراحل رشد ميوه طيمولار، ميلي 4، 2، 1(شاهد)، 

ر سپس د پاشي در صبح و در شرايطي كه دما زياد نبود، اعمال گرديد، و. محلولشداعمال ) يپاشبعد از اولين محلول
ار قر يابيرزمورد ا يوهمه برخي از صفات كيفي و پس از انتقال به آزمايشگا، برداشت گرديد هاميوه مرحله بلوغ تجاري

فيزيكي و شيميايي  هايژگيبرخي از وي كامل تصادفي با سه تكرار بود. يهاه بلوكين پژوهش در قالب طرح پايا گرفت.
 است. آمده 1ل اجراي پژوهش در جدول خاك مح

  ل اجراي پژوهش.هاي فيزيكوشيميايي خاك محويژگي . برخي1جدول

 P  بافت
)1-kg.mg(  

K 
)1-kg.mg(  N )%(  DTPA-Fe 

)1-kg.mg( 
OM 

)%( pH 
EC 

)1-ds.m(  
رطوبت 

  )%اشباع (

/19  81/351  54/17  لومي
0  5  86/1  4/8  73/0  16/44  

  
ون استفاده يتراسيابل تته قيديمقدار مواد جامد محلول و درصد اس يريگاندازه يشده و برا يريوه از هر تكرار آبگيم 10

 1/0ستفاده از سود ا) با TAون (يتراسيد قابل تيرفركترومتر و درصد اس يلهوسبه) TSSشد. مقدار مواد جامد محلول (
سي آب ميوه سي 5ميوه، آب pH گيري شد. جهت اندازه يريگك در ميوه هلو اندازهيد ماليت اسينرمال و بر اساس غالب

خل محلول متر در دا pHآب مقطر رقيق شده و با قرار گرفتن سنسور  سيسي 45صاف شده توسط كاغذ صافي با 
م و معرف يسدور پتايون با كمك يتراسياز روش ت هلو ميوهآب  Cن يتاميميزان وآب ميوه قرائت شد. pH عصاره، 
(با  Arnon ,1949 گيري كاروتنوئيد گوشت ميوه هلو از روشبراي اندازه ).Majedi, 1994( ديگرد گيرياندازهنشاسته 

قرار  يل آماريه و تحليجزت)، مورد 9(نسخه  SAS افزارنرم اب تحقيقحاصل از  يهادادهاستفاده شد.  ،تغييرات جزئي)
  انجام شد. %5در سطح احتمال  LSDآزمون  از با استفاده هانيانگيسه ميگرفته و مقا

 
  و بحث نتايج

آورده شده است.  2ول گيري در جدبر صفات مورد اندازه اسيدساليسيليك پاشيمحلولانس اثر يه وارينتايج تجز 
ل تيتراسيون، شاخص طعم و مواد جامد محلول، اسيد قابهاي بر شاخص اين اسيد آليشود اثر همانطوريكه مشاهده مي

pH ويتامين قدار م وير ليوبوده  دارمعني C  داري نداشته استمعني اثر و كاروتنوييد ميوه.   
لاف آماري تلحاظ آماري تيمارها با يكديگر اخه مربوط به ميزان كاروتنوييد ميوه، ب هايدادهآناليز آماري 

 Khan etفتوسنتز ( سازيفعالها در مورد اثر محرك اسيد ساليسيليك بر ). برخي گزارش3ي نداشتند(جدولدارمعني

al., 2003 ( موجود استسنتز كاروتنوييد و )Aldesuquy et al., 2012 .(ها نتايج بدست آمده از مقايسه ميانگين داده
 كهيطوربه، داري باعث افزايش مواد جامد محلول نسبت به شاهد شده استطور معنيها بهنشان داد كه تمام غلظت
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مولار و كمترين ميزان مواد جامد محلول ميلي 4ساليسيليك ) با اسيد %41/13بالاترين ميزان مواد جامد محلول (
  ).3) در تيمار شاهد بدست آمد (جدول 3/11%(

 هاي مورد ارزيابي ميوه هلو رقم آلبرتا.شاخصانس اثر سالسيليك اسيد بر يه واري. تجز2جدول 

  ميانگين مربعات  

درجه   راتييمنابع تغ
  يآزاد

مواد جامد
  محلول

قابلاسيد
  كاروتنوييد ميوه Cن يتاميو  pH  شاخص طعم  تيتراسيون

 0/24ns 0/79ns 0/04ns  0/004ns ns47/0 0/0007ns  2  بلوك

  ns59/4  ns 0025/0  66/0** 49/0 ** 13/5 ** *2/82  3  ماريت
00004/0 57/3 0/002 0/03 0/37 0/49  6  خطا  
17/2 79/12  17/1 43/10 14/8 54/5  راتييب تغيضر  

  ns= 1دار در سطح يمعن =**، %5دار در سطح يمعن =*دار، ير معنيغ%.  
 

در مقايسه با  يون كمتريتراسيد قابل تياس يدارامولار ميلي 4و  1اسيد ساليسيليك  ،نتايج آزمايش بر اساس
مولار از ميلي 2 بين شاهد و اسيد ساليسيليك يداريبوده ولي اختلاف معنمولار، ميلي 2شاهد و اسيد ساليسيليك 

  ).3جدول ( ون مشاهده نشديتراسيد قابل تينظر درصد اس
مولار و ميلي 2مولار نسبت به غلظت ميلي 4و  1ها نشان داد كه اسيد ساليسيليك در غلظت مقايسه ميانگين 

 1اليسيليك ) با اسيد س17/2خص طعم (بطوريكه بالاترين ميزان شا ،شاهد سبب افزايش شاخص طعم ميوه شده است
ر دار بين تيماعنيم) در تيمار شاهد بدست آمد. و از نظر آماري تفاوت 4/1مولار و كمترين ميزان شاخص طعم ( ميلي

جدول د نداشت (وجو از نظر شاخص طعم مولار اسيد ساليسيليكميلي 2 بامولار و همچنين، تيمار شاهد ميلي 4و  1
3.( 

هايي مبني بر تأثير . گزارششدهاي اسيد ساليسيليك سبب افزايش مواد جامد محلول ميوه در اين مطالعه، تيمار
 Han and) و سيب (Javaheri et al., 2012( فرنگيگوجهكاربرد اسيد ساليسيليك در افزايش مواد جامد محلول روي 

Li, 1997.موجود است ( Karlidag et al., 2009 گزارش كردند كه تيمار  فرنگيتوتاشي اسيد ساليسيليك در پبا محلول
سالسيلك بر افزايش مواد اسيد اسيد ساليسيليك بر افزايش ميزان مواد جامد محلول تأثير مثبت داشت. در مورد تأثير 

اعث دهد و در نتيجه بجامد محلول بايد بيان داشت كه اين هورمون ميزان جذب و مصرف مواد معدني را افزايش مي
شود. همچنين، گزارش شده است اين تركيب در تنظيم انتقال از محل توليد به افزايش وزن و مواد جامد محلول مي
  ). Wang and Li, 2006( محل مصرف (نظير ميوه) مؤثر است

  مورد ارزيابي ميوه هلو رقم آلبرتا. هايشاخصبرگي اسيد ساليسيليك بر  پاشيمحلول: مقايسه ميانگين اثر 3جدول
SA mM)(  TSS)Brix°( TA)%( TSS/TA  pH  

  b3/11  a07/8  b04/1  c08/3  شاهد

1  a 28/13  b 16/6  a 17/2  a 07/4  
2  a 76/12  a 0/9  b42/1  b9/3  
4  a41/31  b26/6  a05/2  a06/4  

  .p<0.05دار بودن در سطح نشان عدم معنيهاي داراي حروف مشترك ميانگين
  

در ميوه هلو نداشت.  Cي در افزايش ميزان ويتامين دارمعنينتايج اين تحقيق نشان داد، اسيد ساليسيليك تأثير 
مولار اسيد ميلي 4و  2كاربرد اسيد ساليسيليك بر محصول شاتره آبي نشان داد كه درصد اسيديته قابل تيتراسيون در 

 Peng andي را نشان نداد (دارمعنيمولار تفاوت ميلي 1شاهد و ساليسيليك بيشترين ميزان را داشت ولي در تيمار 

Jiang, 2006 فرنگيتوتهاي مولار بر بوتهميلي 1اسيد ساليسيليك در غلظت  كهيهنگام) همچنين، گزارش شد 
  ).Karlidag et al., 2009بر درصد اسيديته قابل تيتراسيون ميوه نداشته است ( داريمعني پاشي شد، اثرمحلول
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ميرايط خاك قليايي، شدر  اسيد ساليسيليك برگي پاشيمحلولتوان گفت مي يطوركلبه ،نتايج فوق بر اساس
  د.وششاخص طعم ميوه هلو كيفي مانند  اتصفبرخي از سبب بهبود  تواند
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هران گاه تدانشنويسندگان اين مقاله از معاونت پژوهشي دانشگاه شاهد و پرديس كشاورزي و منابع طبيعي 
ي شكر و قدردانهمكاري صورت گرفته در اين پژوهش، كمال ت واسطهبهر خصوص مهندس شكري حيدري و اكبري پوب
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Abstract 

Salicylic acid as a plant growth regulator affects a range of metabolic reactions and 
physiological processes of plants. The purpose of this study was to investigate the effect of salicylic 
acid foliar spraying on some fruit quality of peach (Alberta variety). Foliar spraying of salicylic 
acid was performed in four concentrations including 0 (as a control), 1, 2, 4 mM, in two stages, 40 
and 80 days after full blooming, and then at maturity, TSS, TA, TSS/TA, pH, Carotenoid, and 
vitamin C of fruits were investigated. The results showed that foliar application of salicylic acid had 
a positive effect on TSS/TA and pH. In other hand SA had no effect on vitamin C and Fruit 
carotenoid. Finaly Salicylic acid can be used as a natural compound, improve the quality 
characteristics of peach fruit. 
Keywords: Salicylic acid, Quality properties, full blooming, peach. 
 
 


