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 چکیده

این تحقیق به  رو باشد. از این میوه زردآلو جزو محصولات فرازگرا بوده که در پس از برداشت دارای تنفس بالایی می

اسید انجام گرفت. تیمارها شامل: « شاهرودی»تأثیر برخی تیمارهای شیمیایی بر صفات کیفی و ماندگاری زردآلو رقم  منظور

پس از  .وری در آب( بودند مولار، اثر متقابل این دو تیمار و شاهد )غوطه میلی 1مولار، اکسید نیتریک  میلی 2سالیسیلیک 

هداری شدند. روز نگ 28% به مدت 90گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی 2در دمای  بندی شدند و ها بسته اعمال تیمارها، میوه

و اکسید نیتریک به خوبی حفظ شد و مواد جامد محلول نیز  نتایج نشان داد که استحکام بافت در تیمار اسید سالیسیلیک

طوری   طی انبارداری به حداقل برسانند به ها را در علاوه بر آن، این دو تیمار توانستند فساد میوه نسبت به شاهد کاهش یافت.

های تیمار  داری در مقایسه با میوه % بود که اختلاف معنی5/6که میزان آن در تیمار اسید سالیسیلیک صفر و اکسید نیتریک 

( 75/22( و اکسید نیتریک )75/27) های تیمار شده با اسید سالیسیلیک نشده )شاهد( داشتند. بیشترین ماندگاری در میوه

توان بیان داشت کاربرد اسید  روز ماندگاری داشتند. به طور کل می 14حدود های شاهد فقط  حاصل شد، در حالی که میوه

سالیسیلیک و اکسید نیتریک به تنهایی اثرات مثبتی را بر خواص کیفی و انبارمانی میوه تازه زردآلو در طی دوره انبار سرد بر 

 گذارند. جای می

 

 ، تیمارهای شیمیایی، سفتی بافت، فساد، فنول کلداریانبار کلمات کلیدی:

 

 مقدمه

 

باشد.  می Rosaceaeو متعلق به تیره  های مهم مناطق معتدله یکی از میوه L. Prunus armeniacaزردآلو با نام علمی 

باشد و در زمان  وآبدار بوده و عمر پس از برداشت کوتاهی دارد و همچنین دارای الگوی تنفس فرازگرا می  این میوه نرم

یابد و به همین دلیل درجه فساد پذیری بالایی دارد. با توجه به این  رسیدگی محصول، تولید اتیلن و سرعت تنفس افزایش می

 .(Wang et al., 2015)در شرایط کنترل شده اجتناب ناپذیر است ها نگهداری این میوه  ویژگی

کارگیری ترکیباتی است که با محیط و بدن انسان سازگاری دارند  های افزایش مدت نگهداری محصولات به یکی از روش

 توانند علاوه بر افزایش ماندگاری و کاهش ضایعات به حفظ بیشتر ارزش غذایی آنها کمک کنند. و می

های  بررسی در شود. سالیسیلیک یک ترکیب فنولی ساده است که به طور طبیعی توسط گیاهان مختلف ساخته میاسید 

 (Babalar et al., 2007)فرنگی  و، توت(Luo et al., 2011) در آلو اسید سالیسیلیک انجام شده مشخص شده است که کاربرد 

در پژوهشی به  ها شده است. موجب کاهش چروکیدگی، تأخیر در پیری میوه، کاهش پوسیدگی و افزایش عمر انباری آن

اسید سالیسیلیک منظور افزایش عمر انبارمانی میوه زردآلو، اثر تیمارهای شیمیایی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد، 

 Moradinezhad)، افزایش کیفیت ظاهری و ماندگاری در مقایسه با شاهد شد ، بهبود طعم و مزه باعث کاهش افت وزن میوه

and Jahani. 2016). پذیر است. گزارش شده است کاربرد این  واکنش یک رادیکال آزاد گازی شکل و بسیار اکسید نیتریک

  .(Corpas and Palma, 2018)دهد  ها را افزایش می ها و سبزی انباری برخی از میوه های کم، عمر ترکیب در غلظت
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دهد که اطلاعات اندکی در مورد کاربرد اسید سالیسیلیک جهت حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری  بررسی منابع نشان می

پس از برداشت میوه زردآلو رقم شاهرودی وجود دارد و همچنین در خصوص کاربرد پس از برداشت اکسید نیتریک بر کیفیت 

برای   رشی وجود ندارد و از طرفی مصرف زردآلو به صورت تازه خوری دارای ارزش غذایی بالاییو ماندگاری زردآلوی تازه گزا

باشد لذا، هدف از این تحقیق  و رقم شاهرودی انتخاب شده در این تحقیق نیز جزو ارقام ممتاز تجارتی می باشد انسان می

تأثیر تیمارهای ترکیبی این مواد بر ماندگاری و حفظ بررسی تأثیر تیمارهای اسید سالیسیلیک و اکسید نیتریک و همچنین 

 بود.« شاهرودی»خواص کیفی میوه زردآلو رقم 
 

 ها مواد و روش

های زردآلو پس از چیده شدن )بر اساس شاخص رنگ پوست و تعیین قند( به آزمایشگاه فیزیولوژی باغبانی  میوه

 نظر شکل و اندازه و رنگ جهت آزمایش انتخاب شدند.های یکسان از  دانشکده کشاورزی بیرجند منتقل و سپس میوه

مولار، اثر متقابل این  میلی1مولار، اکسید نیتریک  میلی2اند از: اسید سالیسیلیک  تیمارهای استفاده شده در این آزمایش عبارت

داده شدند و سپس در  دقیقه قرار 2وری و به مدت  ها در هر محلول به صورت غوطه وری در آب( میوه دو تیمار و شاهد )غوطه

گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی 2بندی، در دمای  های خشک شده پس از بسته دمای اتاق قرار گرفته تا خشک شوند. میوه

 روز از انبار مانی صفات کیفی و حسی مورد ارزیابی قرار گرفت. 28درصد نگهداری شدند و پس از گذشت  90

گیری  اندازه انجام شد. (FHT200.Extech Co., USA)از دستگاه پنترومتر دستی آزمون سفتی میوه زردآلو با استفاده 

گیری محتوای فنول کل از  برای اندازه قرائت شد. (Extech Co., USA, 0-32˚ Brix)مواد جامد محلول نیز با رفراکتومتر دستی 

گیری  گرم در لیتر انداره معرف فولین سیکالتو استفاده شد و مقادیر ترکیب بر اساس معادل اسید گالیک و بر حسب میلی

بندی تا  ها، بر اساس مشاهده بصری و شمارش تعداد روز از زمان بسته . صفت ماندگاری یا طول عمر مطلوب میوهگردید

که دارای کیفیت قابل قبول خوراکی برای مصرف کننده و عرضه به بازار باشد مورد بررسی قرار گرفت و بر حسب روز هنگامی 

 داری توسط مشاهدات بصری تعیین شد و به صورت درصد بیان گردید.  های زردآلو در طی دوره انبار بیان گردید. فساد میوه

ها با استفاده از  تکرار انجام گرفت. تجزیه و تحلیل آماری داده 4یمار و ت 4آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با این 

انجام   LSD ها با استفاده از آزمون و مقایسه میانگین version 9.2, VSN, International, UK,  Genstat) (2009برنامه آماری 

 رسم گردید. Excelها با نرم افزار  شد و شکل

 

 نتایج و بحث

دار  درصد معنی 5واریانس نشان داد اثر تیمارهای مختلف شیمیایی بر سفتی بافت میوه در سطح احتمال نتایج تجزیه 

ترین سفتی میوه در تیمار اسید سالیسیلیک مشاهده گردید و پس از آن تیمار اکسید   به طوری که بیش«. 1جدول » بود

اسید سالیسیلیک و «. 1شکل »شد  نسبت به شاهدداری در سفتی بافت میوه  نیتریک نیز همچنین موجب افزایش معنی 

نیز نشان داد اثر  مطالعات قبلیشوند؛  نیتریک از جمله ترکیبات ضد اتیلن بوده و باعث افزایش سفتی بافت میوه می اکسید 

 .(El-Abbasy et al., 2017)گردد  های زردآلو باعث حفظ سفتی بافت میوه می اسید سالیسیلیک بر میوه
 

 بر استحکام بافت، مواد جامد محلول ، ماندگاری، فساد و محتوای فنول کل در میوه زردآلو  ترکیبات شیمیاییتجزیه واریانس اثر  :1جدول 

 

 منبع تغییرات

 

درجه 

یآزاد  

 (MS)میانگین مربعات

 استحکام بافت
  جامد مواد

 محلول
 فساد ماندگاری

محتوای  

 فنول کل

 3 تیمار
*8217/49  

*3073/21  
* 2292/155  

*1667/146  10437/0 ns
 

1635/0 8 خطا  2240/0   6875/0  7083/0  03750/0  

2/5 - ضریب تغییرات   2/3  1/4  46/11  3/0  
 باشند دار می داری در سطح احتمال پنج درصد و عدم وجود اختلاف معنی دهنده معنی به ترتیب نشان nsو *
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( P < 0.05)دار بود  محلول معنیها نشان داد که، تأثیر تیمارهای مختلف بر میزان مواد جامد  داده  بررسی

( 12( و کمترین میزان آن از تیمار اسید سالیسیلیک )62/17های شاهد ) (.بیشترین میزان مواد جامد محلول از نمونه1)جدول

توان به کاهش فرایند تنفس و رسیدن میوه نسبت داد. نکته جالب این است که تمامی تیمارها  حاصل شد که علت آن را می

های سیب نیز استفاده از اسید  ت رسیدگی میوه شدند. گزارش شده است در میوه)اثرات ساده و متقابل( موجب کاهش در سرع

 .(Mo et al., 2008)داری موجب کاهش مواد جامد محلول شده است  سالیسیلیک در طی دوره انبار

ترکیبات «. 2جدول »کل نداشتند   داری بر میزان فنول نتایج حاکی از آن بود که تیمارهای مورد آزمایش اثر معنی

توانند نقش مهمی را در حفظ سلامتی انسان ایفا نمایند. اینکه بین تیمارها  اکسیدانی می فنولی با داشتن خاصیت آنتی 

تواند نشان دهنده این نکته باشد که تیمارهای شیمیایی استفاده شده در این آزمایش اثر  داری وجود ندارد می اختلاف معنی

 ان فنول کل نداشتند.مخربی بر خواص شیمیایی و میز

 
 

 

ی اعمال  باشد. نتایج نشان داد تمامی تیمارها ترین اهداف تکنولوژی پس از برداشت می افزایش ماندگاری یکی از مهم

ی که بیشترین ماندگاری از تیمار اسید ، به طور«3 شکل»دار ماندگاری میوه نسبت به شاهد شدند  شده موجب افزایش معنی

صل گردید. همچنین تیمار اکسید نیتریک توانست میزان ماندگاری را به طور های شاهد حا سالیسیلیک و کمترین آن از نمونه

دهد و دلیل  های را افزایش می تحقیقات قبلی نیز نشان داد کاربرد اسید سالیسیلیک، ماندگاری میوهقابل توجهی افزایش دهد. 

 ,Moradinezhad and Jahani)کردند این افزایش را ضد اتیلن بودن این ترکیب و جلوگیری از روند رسیدگی میوها بیان 

2016). 
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باشد. نتایج آنالیز  ها مورد توجه می فساد به عنوان یکی از عوامل ضایعات پس از برداشت در محصولات خام مانند میوه

نشان داده شده است « 4»همانطور که در شکل «. 1جدول »دار بود واریانس نشان داد اثر تیمارها بر صفت فساد ظاهری معنی

ها را نیز به حداقل برساند. گزارش شده کاربرد اسید  کنترل رسیدگی میزان آلودگی تیمار با اسید سالیسیلیک توانست علاوه بر

ها و خسارت  شود که باعث جلوگیری از رشد قارچ گلوکناز می 3-1های مربوط به کیتیناز و بتا سالیسیلیک باعث بیان ژن

 .(Poole and McLeod, 1994)شود  ها می پاتوژن

 

 

 
 

 

 

 گیری نتیجه

تیمارهای شیمیایی توان بیان داشت که استفاده از  به طور کلی با مقایسه صفات کیفی مورد بررسی در این تحقیق می

ها را حفظ کرده و روند افت کیفیت میوه را کند نماید. همچنین  تواند کیفیت میوه اسید سالیسیلیک و نیتریک اکسید می

رساند. اما  و افزایش ماندگاری، ضایعات پس از برداشت این میوه را به حداقل می  کاربرد این دو ترکیب با کاهش میزان آلودگی

 تری لازم است. ترکیب اکسید نیتریک آزمایشات و مطالعات بیشدر خصوص کاربرد 
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Abstract 
 Apricot fruit is a climacteric fruit with high respiration rate after harvest. Therefore, this research was 

conducted to evaluate the effect of some chemical treatments on the quality and shelf life of apricot cultivar 

"Shahroudi". The treatments were salicylic acid (2 mM), nitric oxide (1 mM), the interaction of these two 

treatments and the control (dipped in water). The fruits were then packed and kept at 2 °C and 90% relative 

humidity for 28 days. The results showed that the highest firmness of fruit tissue was obtained from salicylic 

acid and nitric oxide treatments . In addition, these two treatments were able to minimize the fruit decay during 

storage, so that the amount of decay in salicylic acid and nitric oxide treatments was 0 and 6.2%, respectively 

which had a significant difference compared with the control. The highest shelf life was observed in salicylic 

acid (27.5 days) and nitric oxide (25.5 days) treated fruits, while it was 14 days in control. In general, it can be 

concluded that the use of salicylic acid and nitric oxide alone have a positive effect on the qualitative properties 

of fresh apricot fruit during cold storage period. 
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