
  پوستر                                                       دانشگاه بو -1392شهریور                                        ه علوم باغبانی ایرانهشتمین کنگر

٢٢٨٦ 
 

  برصفات کیفی ارقام سیب گلاب کهنز و رد دلیشز) SA(بررسی کاربرد تیمار سالیسیلیک اسید 
   ، احسان رنجبران عشري اثنی محمود  ی، خان ، حسن ساريمرضیه هادیان دلجو

 .م باغبانی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه بوعلی سینا، همدانگروه علو 
 نویسنده مسئول* 

 
  :چکیده
بخش عمده سیب . آیدیکی از مهمترین محصولات باغبانی و چهارمین میوه مهم در جهان به شمار می) Malus domestica(سیب 

اي هدي شدن بافت میوه در اواخر دوره انبارداري، قهواما مشکلاتی مانند نرم و آر ،رسدخوري میتولیدي در ایران به مصرف تازه
هاي میوه در اثر ضربات وارده در جریان حمل و نقل، اتلاف آب در اثر تنفس بالاي میوه پس از برداشت و نابسامانیشدن 

اسید . رداشت هستندعمر پس از باي شدن داخلی از عوامل محدودکننده فیزیولوژیکی از جمله لکه تلخ، واترکور، اسکالد و قهوه
این ترکیب داراي . است که به عنوان هورمون گیاهی شناخته شده است طبیعییک ترکیب فنولیکی ساده و ) SA(سالیسیلیک 

هاي کیفی برخی شاخصروي  SA اثر در پژوهش حاضر. باشدمی هااثرات متعددي در افزایش عمر انباري و حفظ کیفیت میوه
در سیب گلاب  .قرار گرفت بررسیبه صورت دو آزمایش مجزا مورد طی انبارداري و رد دلیشز  دو رقم سیب گلاب کهنزمیوه 

. ابتداي انبارداري مقدار اندکی روند افزایشی داشت و پس از آن روند کاهشی را نشان دادمیزان مواد جامد محلول در کهنز 
بیشترین  کاهش داد به طوري کهطی دوره انبارداري  ه راي تیمار شدهااتلاف آب میوهمیزان و بافت نرم شدن  سرعت SAهمچنین 

تحت محلول و سفتی بافت سیب رد دلیشز میزان مواد جامد در آزمایشات مربوط به . هاي شاهد دیده شددرصد تلفات آب در میوه
  .دار شدمعنی گیريبر درصد کاهش وزن به جزء اولین دوره اندازه SAمان کاربرد زاما . قرار نگرفت SAکاربرد تاثیر 
  .بسیانباراري،  عمراسید سالیسیلیک، : هاي کلیديواژه

 
  :مقدمه

طور عمده با وضعیت بازار  بهو این مطلب  ها از اهمیت فراوانی برخوردار است ها و سبزي حفظ کیفیت و افزایش ماندگاري میوه
ت ضایعات دور کننده برسند به صورست مصرفبخشی از محصولات کشاورزي تولید شده قبل از اینکه به د. فروش ارتباط دارد

 .یابدهاي باغبانی، کیفیت و کمیت محصول کاهش میکلی در فاصله زمانی بین برداشت تا مصرف فرآوردهطوربه. شوندریخته می
رهاي در حال حاضر در کشو ).2006طاهر، ( بنابراین، هدف اصلی در بررسی فیزیولوژي پس از برداشت، کاهش این تلفات است

گیري از پیشرفته به جاي افزایش سطح زیر کشت محصولات کشاورزي، بیشتر به کاهش ضایعات پس از برداشت از طریق بهره
  .شودهاي نوین تاکید میفناوري

یک ترکیب  SA. مفید باشد محصولاتتواند در حفظ کیفیت می )SA( این میان کاربرد ترکیباتی مانند اسید سالیسیلیک در
یش عمر انباري، و داراي اثرات مهمی در افزا) 1992راسکین، (شود طبیعی، سالم و بی خطر بوده که در گیاهان تولید میفنولیکی 

هاي قارچی طی دوره انباري و حفظ کیفیت اکسیدانی و فنلی، کاهش گسترش آلودگی، افزایش ترکیبات آنتیکاهش تولید اتیلن
بسایزیک و سایتوکینین ها را توسط مداخله در بیوسنتز و عمل اتیلن، اسید آن برخی از میوهتواند فرآیند رسیدمی SA .باشدمیوه می

ها کاهش تواند پوسیدگی را در برخی از میوهمی SAگزارش شده است، که تیمار ). 2001سبر و همکاران، گبا(ندازد بیابه تاخیر 
 را تا حدودي کنترل نمایدیار انبار شده در درجه حرارت پایین و آسیب سرما را در گوجه فرنگی و خ) 2008مو و همکاران، (دهد 

هاي برداشت شده به عنوان تواند براي جابجایی و حمل و نقل میوهمی SAهمچنین پیشنهاد شده است که ). 2002هان و همکاران، (
  ).2008مو و همکاران، (یک ماده افزودنی استفاده شود 

انسان از ابتدا بدان جهت به استفاده از سیب  .ددهد مصرف میوه مردم را تشکیل میسببخش بزرگی از سیب ها در میان میوه
صورت میوه تازه یا خشک، کنسرو، پیش غذا، ژله، شیرینی، آب علاقمند گردید که توانست به اشکال مختلف از آن جمله به 
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قند، انواع  حاويارزش غذایی بالایی دارد و میوه سیب . از آن بهره جوید سیب، سرکه، مربا، سس و خلال براي ساختن پکتین
اکسیدان عمل سیب حاوي ترکیبات فنولیکی است که به عنوان آنتی. استها، مواد کانی و عناصر ضروري قابل جذب ویتامین

  ).1382میرمحمدي میبدي، (کند هاي بدن جلوگیري میها و بافتکرده و از آسیب به سلول
یت تولید سیب در ایران و جهان، بررسی عوامل موثر بر افزایش میزان تولید، حفظ کیفیت و کاهش با توجه به ارزش غذایی و اهم

کهنز و میوه سیب گلاب برخی صفات کیفی روي  SAدر پژوهش حاضر اثر تیمار . باشدضایعات پس از برداشت آن ضروري می
  .مورد بررسی قرار گرفته استطی انبارداري رد دلیشز 

 
  :هامواد و روش

-وري میوهبه صورت غوطه SAتیمار پس از برداشت . ، روي میوه سیب رقم گلاب کهنز انجام شد1388آزمایش اول در مرداد ماه 

 25±1(ها در دماي اتاق سپس میوه. شدتصادفی انجام  لاًطرح کام در قالب) مولارمیلی 4و  2، 1، )شاهد( صفر(ها در چهار غلظت 
-درجه سانتیصفر بندي و در انبار با دماي بستهپلاستیکی لیتري  1عدد سیب در ظروف  5و تعداد خشک شدند ) گراددرجه سانتی

 43و  28، 21، 15، 10، 6، )قبل از تیمار(هاي صفر ها در زمان گیرياندازه. درصد نگهداري شدند 90 گراد و رطوبت نسبی حدود
 1388آزمایش دوم از شهریور ماه . ددرصد کاهش وزن بو و فت میوهمواد جامد محلول، سفتی باروز پس از شروع انبارداري شامل 

چهار غلظت در تصادفی   شروع شد و روي درختان و میوه رقم رد دلیشز به صورت آزمایش فاکتوریل و در قالب طرح کاملاً
سبز به قرمز و بلافاصله پس از پوست میوه از  سطحدر دو مرحله زمانی یعنی زمان تغییر رنگ و ) مولارمیلی 4و  2، 1، )شاهد(صفر(

ها براساس ها، و در مرحله دوم میوهها و شاخسارهپاشی روي میوهدر مرحله اول تیمارها به صورت محلول. برداشت انجام گرفت
در زمان هاي . نگهداري شدند بندي وور، خشک، بستهغوطه SAهاي شاخص بلوغ برداشت، و همانند آزمایش اول در محلول

هاي به دست تجزیه آماري داده. گیري شدندروز پس از شروع انبارداري، صفات فوق اندازه 193و  157، 120، 90، 60، 30، صفر
  .اي دانکن انجام گرفتو مقایسه میانگین با استفاده از آزمون چند دامنه SASافزاز آمده از این پژوهش به کمک نرم

 
  :نتایج و بحث

ها به ویژه در زمان پیش از بلوغ، بیشتر میوه. تعادل بین آنها است میزان قند و اسید در بافت میوه و طعم و مزه سیب عمدتا مرتبط با
میزان بالاتري از مواد جامد ) مانند دلیشز(شوند ارقامی که با درجه بالایی از نشاسته برداشت می .کنندمقدار زیادي نشاسته ذخیره می

). 1380راحمی، (شود باقیمانده در هنگام برداشت به قند تبدیل می دهند زیرا نشاستهمیمحلول را پس از دوره انبارداري نشان 
باشد که ) 2003جکسون، (تواند در اثر کاهش آب میوه و تغلیظ محتویات آب میوه طی زمان نگهداري همچنین افزایش قند می

در مقابل ارقامی مانند گلاب کهنز داراي مقدار بالایی . دباشعامل دیگري در افزایش میزان مواد جامد محلول در سیب رد دلیشز می
و پس   دهنداز نشاسته نیستند و به همین دلیل در نگهداري بیش از چند هفته ابتدا روند افزایشی در میزان مواد جامد محلول نشان می

و کاهش بعدي به دلیل اتمام نشاسته و  روند افزایشی اولیه به دلیل شکستن نشاسته به قند. دهنداز آن روند کاهشی را نشان می
کاهش کل مواد ) 2008(همچنین در آزمایش انجام شده توسط مو و همکاران . باشدمصرف قندهاي ساده در فرآیند تنفس می

 SAدهنده تاخیر در رسیدن میوه توسط تیمار مشاهده شد که نشان SAهاي تیمار شده با جامد محلول و قندهاي محلول در سیب
  . است

محتواي مواد جامد محلول در  SAتیمار شده با ) 2006پنگ و جیانگ، (و شاه بلوط چینی ) 2000سریواستاوا و دویودي، (در موز 
مولار به طور میلی 2به میزان  SAوري در محلول در ضمن مشخص گردید که غوطه. مقایسه با شاهد طی رسیدن افزایش یافت
و  SAهمچنین اثر متقابل ). 1385اصغري، (فرنگی رقم سلوا به تاخیر انداخت در توت  موثري کاهش مواد جامد محلول کل را

هاي به دست آمده در و یافته) 1388سیاري و همکاران، (داري داشته است هاي انبارمانی بر مواد جامد محلول انار اثر معنیدوره
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اي که میزان مواد جامد محلول از ابتداي انبارداري ابتدا مقدار اندکی به گونه .مورد سیب گلاب کهنز با نتایج آنان مطابقت دارد
-در حالی . موجب کاهش جزئی محتواي مواد جامد محلول شد SAتیمار با . روند افزایشی و پس از آن روند کاهشی را نشان داد

دست آمده  نتایج به د جامد محلول طی انبارداري نداشت وداري بر میزان موااثر معنی SAفرنگی تیمار و توت  ، هلو، انارکه در انبه
طی انبارداري  SAهاي شاهد و تیمار شده با و میزان مواد جامد محلول در میوه ها مطابقت دارددر سیب رد دلیشز با این بررسی

  .افزایش یافت
کاهش سفتی از اهداف مهم در انبارداري است کاهش سفتی پس از برداشت نیز در طی انبارداري ادامه دارد که به تاخیر انداختن 

رسیدن مشخص گردید نرمی میوه در جریان ) 2003( ژانگ و همکاران هاي انجام شده توسططبق بررسی ).2003جکسون، (
بر  SAثیر اتو همچنین زاد درون SAحفظ میزان بالاي رسد بنابراین به نظر می .ها استداخلی در میوه SAهمزمان با کاهش سریع 

، کاهش میزان تنفس به همراه تاخیر در ایجاد اوج جلوگیري از بیوسنتز یا عمل اتیلن، )2003ژانگ و همکاران، (آماس سلولی 
). 2003ژانگ و همکاران، (گردد ها میسفتی میوه حفظبه  منجر، )2000سریواستاوا و دویودي، ( هاي فرازگرافرازگرایی در میوه
سریواستاوا و دویودي، ( عمل کنداتیلن که هورمون اصلی در رسیدن میوه است،  ضدست به عنوان ممکن ا SAطبق این مشاهدات 

بر میزان  SAتیمار  یعنی باشدمیمذکور نتایج  باراستا  همدر سیب رقم گلاب کهنز  حاضر دست آمده در پژوهش نتایج بهو  )2000
هاي تیمار شده روند کاهش سفتی را در میوه SAدار شد و معنیانبارداري   43و  15سفتی بافت سیب گلاب کهنز در روزهاي 

-هاي تیمار شده و هم میوه داري بر سفتی بافت میوه سیب رد دلیشز نداشت و سفتی بافت هم در میوهاثر معنی SAاما  .کندتر کرد

  .هاي شاهد طی مدت انبارداري کاهش یافت
ها اعم از شاهد و تیمار شده طی انبارداري دیده شد اما میزان کاهش میوهدر سیب گلاب کهنز و رد دلیشز کاهش وزن در تمامی 

اي که بالاترین درصد کاهش هاي شاهد با سرعت کمتري اتفاق افتاد به گونههاي تیمار شده گلاب کهنز نسبت به میوهوزن در میوه
سریواستاوا و (آب و کاهش در میزان تنفس  با کاهش تلفات SAرسد بنابراین به نظر می. هاي شاهد بودوزن مربوط به میوه

هاي تیمار شده گردید و کاهش و در نتیجه کاهش روند کم شدن وزن خشک منجر به کاهش وزن کمتر در میوه) 2000دویودي، 
 تنها در در پایان SAاما در سیب رد دلیشز کاربرد . کنندهاي متابولیکی نقش مهمی را در کاهش تلفات آب ایفا میفعالیت

. دار شدگیري معنیبر درصد کاهش وزن به جزء اولین دوره اندازه SAزمان کاربرد در مقابل . انبارداري بر کاهش وزن موثر بود
طی مدت همچنین  .ها مشاهده گردیدوري میوهدر پس از برداشت به صورت غوطه SAبیشترین درصد تلفات آب در کاربرد 
  .ها اعم از شاهد و تیمار شده افزایش یافتهانبارداري درصد تلفات آب در کلیه میو

سیب رد حفظ ارزش غذایی در سبب حفظ صفات کیفی و افزایش عمر پس از برداشت سیب گلاب کهنز و  SAبه طور کلی 
  .گردید دلیشز
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Abstract 
Apple (Malus domestica) is one of the most important horticultural crops and also fourth major fruit in the 
world. The main part of the apple production in Iran  is used for fresh  consumption, but some problems such as 
fruit tissue softening    in later stage of storage period, fruit tissue browning due to damages during postharvest 
handling, high water loss and physiological disorders such as bitter pit, water core, scald and internal browning 
are the most dominant postharvest restricting factors. Salicylic acid (SA) is a natural simple phenolic compound 
which is known as a plant hormone. It has several effects on increasing storage life and maintain fruit quality. In 
this study the effect of SA on some fruit quality indices of two apple cultivars ‘Golabe Kohanz’ and ‘Red 
Delicious’ during storage was investigated in two distinct experiments. The apple ،Golabe Kohanz’ TSS 
increased slightly and after showed reduction. However, SA reduced tissue softening rate and fruit water loss 
during storage, the highest water loss percent was measured in control ones. In the experiments related to ‘Red 
Delicious’ apple TSS and fruit tissue firmness were not affected by SA application. 
Keywords: salicylic acid (SA), postharvest life, apple.  
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