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  چکیده

در  دبراي بررسی تاثیر سالیسیلیک اسید بر شاخص هاي مرتبط با ماندگاري میوه موز با استفاده از سطوح مختلف سالیسیلیک اسی
 همچنین از ..بررسی شدند  متغیرهاي اسیدیته قابل تیتراسیون و ماندگاري  موز. روز مورد بررسی قرار گرفت 21و  14، 7روزهاي 

تغییرات اسید هاي آلی در کمترین  بین تیمارهاي موجود اسید سالیسیلیک، غلظت دو میلی مول بمدت سه دقیقه از نظر تاثیر بر 
 .میلی مولار در لیتر بهترین تیمار در ماندگاري موز بودند1حاصل از آزمایش  سالیسیلیک اسید  نتایج سبراسا.بود میزان

  .اسیدیته قابل تیتراسیون،مدت ماندگاري،موز،سالیسیلیک اسید  :کلیدي واژه هاي

 
  مقدمه 

یت و کیفیت محصول در شرایط استفاده از هورمونهاي گیاهی به ویژه اسیدسالیسیلیک امروزه به عنوان تکنیکی براي افزایش کم
اسید سالیسیلیک متعلق به گروهی از ترکیبات فنلی است که بر اکثر  .]891-2002،901دینگ،[نامساعد محیطی استفاده می شود

هایی است که  شود، این تغییرات اغلب به صورت سازش ها می هاي متابولیسمی گیاه تاثیر گذاشته و موجب تغییراتی در آن واکنش
 C6 H4 (با فرمول )BHA(اسید بتاهیدروکسیوعی این اسید ن. دهد سازگاري گیاهان را درمقابل عوامل محیطی افزایش میتحمل و

OH (گروه  که در آن استOH گروهیسالیسیلات ها .]248-1998،250فان وهی،[. در مجاورت گروه کربوکسیل قرار می گیرد 
) SA(اسید سالیسیلیک . می باشد) ارتوهیدروکسی بتروئیک اسید(سالیسیلیک از ترکیبات هستند که فعالیت آن ها شبیه به اسید 

یک هورمون گیاهی فتولیک است که در گیاهان یافت می شوند و در رشد و نمو گیاه، فتوسنتز، تعرق، جذب یون و انتقال مواد 
و مقاومت گلدهی . اعمال گیاهی موثر استوي برخی از رنشان داده شده است که اسید سالیسیلیک بر  نقش به سزایی ایفا می نماید

لیک بیشترین تأثیر سالیسی اسید که هستند هایی فرآیند بیماري به نسبت مقاومت بهبود گرمسیري، ي منطقه در برابر گرما در گیاهان
از فعال سازي  اسالیسیلاتهنشان داده شده است که  ]449-2007،453و1358وبابالار،  صانعی شریعت پناهی[ .ردرا در آن ها را دا

ACC در این راستا محققین گزارش  .تواند رسیدن را به تأخیر بیاندازد کند درنتیجه مانع تولید اتیلن شده و می سنتاز جلوگیري می
شود کرده اند که اسیدسالیسیلیک از طریق محدود کردن سنتز اتیلن باعث افزایش ماندگاري محصولات باغی نظیر کیوي و موز می

  . ]248-250، 1998فان وهی،[
 

  مواد و روش ها
به آزمایشگاه گروه علوم باغبانی دانشگاه آزاد اسلامی واحد  1390موزهاي سبز و تازه محصول از رقم کاوندیش در اردیبهشت ماه 

یوه ها را پس از اعمال تیمارها م. میوه ها سبز و سالم و بدون قارچ زدگی و داراي پوست صاف و شفاف بودند. مهاباد انتقال یافت
اسیدهاي آلی، روز یکبار مورد بررسی قرار داده و ویژگی هاي کیفی آنها نظیر 21آزمایشگاه به مدت  25تا  22در اتاق و در دماي 

و براي اندازه گیري میزان . قبل از انجام تیمارها مقادیر اولیه صفات مورد ارزیابی اندازه گیري شد.ماندگاري موز ها ثبت شد
میلی لیتر اسید مالیک بیان  100نرمال استفاده شد و اسیدیته نرمال به صورت  گرم بر % 1تیتراسیون با سود  روشز اسیدهاي آلی ا

  ]2007سیووري؛[میلی لیتر آب مقطر مخلوط کره و سپس تیتر انجام شد 20میلی لیتر از آب موز را با  10لذا . شد
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 : وبحث  نتایج
  تاثیر بر اسیدیته قابل تیتراسیون -1-1

در روز . میلی مول سالیسیلیک اسید کمتر از موز هاي دیگر بود دوروز هفتم اسیدیته قابل تیتراسیون در موز هاي تیمار شده با در 
میلی مول  2چهاردهم بیشترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در گروه کنترل و کمترین مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون در غلظت 

در روز بیست و یکم سطح اسیدیته قابل تیتراسیون مجددا کاهش یافت و کمترین مقدار . ه دیده شددقیق 3سالیسیلیک اسید در 
  ).1نمودار .(میلی مول سالیسیلیک اسید دیده شد 2اسیدیته قابل تیتراسیون در گروه کنترل و بیشترین مقدار در 

  
  
  
  
  
  

  
  

  )TA(ن اسیدیته قابل تیتراسیونمقایسه تاثیر سطوح مختلف سالیسیلیک اسید بر میزا:)1 (نمودار
  حروف متفاوت نشانه تفاوت معنی دار است

  تاثیر بر ماندگاري   -1-2   

میلی مول در سه دقیقه دیده شد و ماندگاري در گروه هاي  2کمترین میانگین ماندگاري در موز هاي تیمار شده با سالیسیلیک اسید 
تفاوت معنی داري بین ماندگاري در گروه تمیار با دو میلی مول با موز هاي . شاهد و یک میلی مول در سه دقیقه در یک سطح بود

   )2نمودار.(تیمار شده با یک میلی مول و شاهد وجود داشت
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  مقایسه تاثیر سطوح مختلف سالیسیلیک اسید بر ماندگاري: )2( نمودار

  .نشانه تفاوت معنی دار است حروف غیر مشابه تنها در مقایسه بین روزها(
در  .در تحقیق حاضر تیمار اسید سالیسیلیک با غلظت دو میلی مول در زمان سه دقیقه باعث  کمترین تغییرات اسید هاي آلی بود

  با  میلی مول در زمان سه دقیقه کمترین پوسیدگی را به همراه داشته است، بنا بر این یافته هاي تحقیق حاضر یکتحقیق حاضر تیمار 
قارچ ها و در افزایش مقاومت به  به عنوان شبه هورمون گیاهی که سالیسیلاتهاکرده اند  یافته هاي محققان مطابقت دارد که گزارش

متیل سالیسیلات باتاثیر بر روي سیستم آنتی اکسیدانی وبا افزایش سنتز پروتئین هاي  پیش تیمارتأثیر مثبت دارند  عوامل بیماریزا
 در]. 244-251، 2006وانگ،[شده استوجب کاهش پوسیدگی در میوه هاي هلو در طول دوره انبارمانی م)HSP(شوك حرارتی

تحقیق حاضر نیز کار برد متیل سالیسیلات باعث ، کاهش اسیدهاي آلی در میوه موز بوده است، بنا بر این مجموعه این عوامل تحت 
در مطالعه بر روي محصول کیوي  .تاثیر اسید سالیسیلسک باعث شده اند که کمترین میزان پوسیدگی را در این تیمار شاهد باشیم
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شوند و بدین ترتیب خاصیت  هاي تأخیر دهنده رسیدگی در کیوي میالیسیلات موجب افزایش آنزیمنیز نشان داده شده است که س
در مطالعات دیگري گزارش شده است که اسید سالیسیلیک موجب . ]1386سلیمانی اقدم،[یابدانباري و ماندگاري کیوي افزایش می

فرنگی  هاي قارچی در توت اتیلن و همچنین پوسیدگیاسید سالیسیلیک از تولید  همچنینشود  تأخیر در رسیدگی کیوي می
به عبارتی استفاده از تیمار اسید سالیسیلیک باعث کاهش پوسیدگی و . تحقیق حاضر با این یافته ها مطابقت داردکند جلوگیري می

هاي  وجب تولید پروتئینآب گرم نیز مثل استفاده از سالیسیلاتها م با تیمار شوك حرارتی .طولانی تر شدن زمان رسیدگی موز شد
ها باعث همچنین سالیسیلات .دهدگردند و مقاومت میوه را در برابر سرمازدگی و تخریب بافتهاي آن افزایش می شوك حرارتی می

ی سلیمان[کنندتنش سرما حفظ می بر اثر ها را در برابر تخریب بافتیشوند که این پروتئینها میوه هاي شوك حرارتی می تولید پروتئین
که کاربرد سالیسیلاتها و آب گرم بر روي گوجه فرنگی باعث تأخیر در رسیدگی ه اند به علاوه محققین نشان داد ].1386اقدم،

همچنین گزارش شده ترکیب اسید سالیسیلیک وآب گرم باعث بهبود کیفیت میوه توت . ]67-73، 2003ژانگ،[شوند  محصول می
 ازآب گرم باعث افزایش استفاده علاوه براینکه استفاده از تیمار شوك حرارتی مثل  دفرنگی در طول عمر پس از برداشت شده ان

HSP دقیقه موثر ترین شیوه براي افزایش ماندگاري و عمر  3میلی مول در 1استفاده از تیمار اسید سالیسیلیک با غلظت .گرددمی ها
ر به تاخیر انداختن رسیدگی میوه موز از این تیمارها استفاده شود پیشنهاد می شود به منظو. انبارمانی میوه موز در تحقیق حاضر است

   .تا میزان پوسیدگی زودرس میوه کاهش یابد و خسارت ناشی از رسیدگی به حد اقل کاهش یابد
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The study of Shelf life of banana fruit cv 'Cavendish' treatments with salicylic acid 
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Abstract: 
 This study was conducted to assess the effects of salicylic acid , on banana fruits. Shelf life,based on compolitly 
randomized design with ٣ repetitions postharvest factors suchs as,TSS,shelf life in٧،١٤،٢١ days after harvest a 
treatment was monitored and recorded. Also,treatments of SA, ٢mM for ٣minute salicylic acid caused the least 
changes in organic acid Based on our results, SA ١ mM were the best treatments for improving,shelf life of 
banana cavendish 
Keywords: Salicylic acid, Banana ,Shelf life,TA 
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