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  چکیده

، زردآلو میوه شیمیایی و فیزیکی خصوصیات از سالیسیلیک بر روي برخیاسید قبل از برداشت  پاشیمحلول ثیرأبررسی ت منظور به
واقع  امام رضا باغ تجاري( هاي زردآلومیوه. تکرار انجام گردید سهتصادفی با  کاملاً در قالب طرحفاکتوریل  به صورت یآزمایش

و آب مقطر به عنوان شاهد )  مولارمیلی 1،2،3،4(سه هفته قبل از بلوغ تجاري با محلول اسید سالیسیلیک  )مشهددر شهرستان 
و به آزمایشگاه فیزیولوژي پس از برداشت بخش باغبانی  دست چینهاي سالم میوهدر مرحله بلوغ تجاري . پاشی شدندمحلول

تغییرات  نتایج نشان داد که. منتقل شدند c° 4بندي و به یخچال با  دماي ها بسته، سپس میوهانتقال یافت فردوسی مشهددانشگاه 
کمترین آن مربوط به  و ط به شاهدبیشترین کاهش وزن مربو به طوري که از نظر کاهش وزن وجود داشت داري بین تیمارهامعنی

 در طی دوره. دوره نگهداري جلوگیري نمود ماده از نرم شدن بافت میوه در طول این .مولار اسید سالیسیلیک بودمیلی 4غلظت 
روند تغییرات  خصوصیات فیزیکی و . روند افزایشی داشت ها و فعالیت آنتی اکسیدانیاسیدیته قابل تیتراسیون میوه نگهداري

ثر از تیمارهاي اسید سالیسیلیک بود، به أداري متهاي زردآلو از زمان برداشت تا پایان دورة نگهداري به طور معنیشیمیایی میوه
   .ها گردیدها باعث افزایش عمر انباري میوهطوري که افزایش غلظت اسید سالیسیلیک در میوه

  . ش وزنکاهپاشی،پس از برداشت، زردآلو، محلول :هاي کلیديواژه
  

  مقدمه
میوه . است  Rosaceae هاي مهم مناطق معتدله و متعلق به خانوادهیکی از میوه  (.Prunus armeniaca L)زردآلو با نام علمی 

عت تنفس انبارداري میوه  به علت  سر. دهدزردآلو درجه فسادپذیري بالایی داشته و به سرعت بازار پسندي خود را از دست می
اسید سالیسیلیک به عنوان یک ترکیب طبیعی . پذیر نیستسیت به پاتوژن ها به آسانی امکانها و حساسریع میوهبالا، نرم شدن 

تواند علاوه بر افزایش مدت ماندگاري محصول باعث کاهش آلودگی قارچی یی در حفظ کیفیت میوه داشته و میقابلیت بسیار بالا
بر برخی  سالیسیلیکاسید  محلول پاشی قبل از برداشت اثربا هدف مطالعه وهش این پژ. تی میوه در طی انبارداري شودو حفظ سف

  .تا بتوان راهکاري براي افزایش عمر انباري میوه زردآلو ارایه نمود شد انجامخصوصیات میوه زردآلو 
  

  هامواد و روش
میلی مولار  اسید سالیسیلیک  و  1،2،3،4سه هفته قبل از برداشت تجاري با غلظت هاي  (.Prunus armeniaca L)میوه هاي زردآلو 

هاي میوه .ها در مرحله بلوغ تجاري برداشت و بلافاصله به آزمایشگاه منتقل شدندمیوه. محلول پاشی شدندآب مقطر به عنوان شاهد 
  :  ات زیر بودهاي شامل صفاندازه گیري. منتقل شدند c°  4 سالم و یک شکل انتخاب و در بسته بندي قرار گرفتند و به دماي

سپس درصد کاهش وزن از طریق فرمول . دگردیگیري  گرم اندازه 001/0ها، به وسیله ترازوي دیجیتال با دقت وزن میوهکاهش 
  .زیر محاسبه گردید

  100×  =در صد کاهش وزن 

  W1 و   W2 .باشداولیه، و وزن نهایی میوه میبه ترتیب وزن 
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براي  .انجام گرفت ونتایج برحسب کیلوگرم بر سانتی متر مربع بیان شد mm 8اده از پنترومتر دستی با پروب سفتی بافت میوه با استف
نتایج بر حسب گرم . ساخت کره استفاده شد GMK855گیري میزان اسید قابل تیتراسیون  میوه از اسید سنج دیجیتال مدل  اندازه

براي . شود گیري می اندازه DPPHاکسیدانی به روش  فعالیت آنتی  .یوه بیان شدگرم آب م 100در ) اسید غالب زردآلو(اسید مالیک 
لیتر از عصاره را با  میلی 1/0گیري کرده سپس  ساعت عصاره24لیتر متانول به مدت  میلی 10ها را با  گرم از نمونه میلی 2این منظور 

دقیقه نگهداري در تاریکی عدد جذب نور  30و بعد از مخلوط، و به شدت تکان داده   DPPHدرصد   004/0لیترمحلول میلی 9/3
 .صورت گرفت JAMP8تجزیه آماري نتایج با کمک نرم افزار . گردید نانومتر با دستگاه اسپکتوفتومتري قرائت  517در طول موج 

  .رسم شدند Excel رها با استفاده از نرم افزانمودار. درصد صورت گرفت 1در سطح احتمال  LSDها با آزمون مقایسه میانگین
  

  نتایج و بحث
هاي مختلف اسید سالیسیلیک، زمان و دار غلظتثیر معنیأها حاکی از تدست آمده از نتایج جدول تجزیه واریانس دادهه اطلاعات ب 

هاي ی میوهاکسیدانمیزان فعالیت آنتی میوه، میزان اسیدیته قابل تیتراسیون ودرصد کاهش وزن، سفتی بافت  ها براثر متقابل آن
 ).1جدول (زردآلو مورد آزمایش است 

و سپس در ) بدون کاربرد اسید سالیسیلیک(هاي شاهد بر اساس نتایج به دست آمده، بیشترین کاهش وزن در میوه: کاهش وزن
وزن در  که کمترین کاهشدر حالی. گزارش شد) مولارمیلی 2و 1(هاي کمتر اسید سالیسیلیک ور شده در غلظتهاي غوطهمیوه
در طول دوره نگهداري میزان کاهش  1با توجه به شکل  .مولار اسید سالیسیلیک مشاهده شدمیلی 4هاي تیمار شده با غلظت میوه

کاهش وزن به علت فعالیت . هاي تیمار شده را کاهش دادوزن میوه افزایش یافت که تیمار اسید سالیسیلیک کاهش وزن میوه
ها کاهش دهد تواند میزان تنفس و کاهش وزن میوه را به وسیله بستن روزنهاسید سالیسیلیک  می. تمتابولیکی، تنفس و تعرق اس

)Manthe et al. 19922004؛  Zheng, & Zhang.(  
ابد ولی با افزایش غلظت اسید یبا افزایش دوره نگهداري سفتی بافت میوه کاهش می 2با توجه به شکل  :سفتی بافت میوه

سفتی بافت میوه یکی از مهمترین پارامترهاي فیزیکی به منظور نظارت بر فرآیند . یابدسالیسیلیک سفتی بافت میوه افزایش می
 پکتین مانند سلولی دیوارة کنندة تجزیه هايشدن آنزیم فعال حاصل نگهداري دورة طول در میوه شدن رسیدن میوه است و نرم

، حداکثر سفتی این پژوهشبر اساس نتایج ). Prasanna et al. 2007(باشد می اتیلن اثر در سلولاز و گالاکتوروناز استراز، پلی لمتی
ا با نتایج م. هاي کمتر مشاهده شدمولار اسید سالیسیلیک در مقایسه با شاهد و غلظتمیلی 3و سپس  4بافت میوه زردآلو در غلظت 

 .et al(هاي مختلف مانند توت فرنگی رقم سلوا نتایج سایر محققین در مورد تاثیر اسید سالیسیلیک بر کاهش میزان نرم شدن میوه

2010 Shafiee( موز ،)Srivastava et al. 2000 ( و کیوي)Wang et al. 2006( ژانگ و همکاران . مطابقت داشت)2003 (
  . شودها میها را تحت تاثیر قرار داده و منجر به استحکام بالاتر میوهگزارش کردند که اسید سالیسیلیک، آماس سلول

ت اسید سالیسیلیک یابد، ولی با افزایش غلظدر طی دوره نگهداري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می: اسیدیته قابل تیتراسیون
در طول دوره انباري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در رقم مورد ). 3شکل ( یابدمیزان کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می

 دلیل به رسیدن میوه هنگام آلی اسیدهاي معمولاً. آزمایش کاهش یافت که افزایش غلظت اسید سالیسیلیک مانع از کاهش آن شد

 Zheng(دارد  متابولیکی میوه هاي فعالیت با مستقیمی رابطۀ آنها کاهش یابند ومی کاهش قندها به تبدیل و تنفس در شدن مصرف

et al. 2007 .(  
اکسیدانی کاهش یافت و افزایش غلظت اسید سالیسیلیک مانع از در طی دوره نگهداري میزان فعالیت آنتی :اکسیدانیفعالیت آنتی

ها در یخچال اکسیدانی زردآلو با گذشت زمان نگهداري میوهبر اساس نتایج این پژوهش، ظرفیت آنتی). 4شکل (کاهش آن شد 
این نتایج با . ها موجب افزایش آن شدبه صورت تدریجی کاهش یافت و افزایش غلظت اسید سالسیلیک به کار رفته روي میوه

اسید سالیسیلیک اثر  .سالیسیلیک مطابقت داشت با اسید )Huang et al. 2008(تقال نتایج سایر پژوهشگران در مورد تیمار پر
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اکسیدانی و برخی مواد متابولیکی اکسیدانی دارد و باعث افزایش فعالیت آنتیهاي آنتیبر تغییر فعالیت آنزیم فیزیولوژیکی مستقیمی
  ).Renhua et al. 2008(ها و سبزیجات اهمیت دارد ذایی میوهشود که در حفظ ارزش غدیگر می

اسید که کاربرد در حالی. یابدآورده کاهش میها ضمن پیري فرسالیسیلیک درونی میوهاسید اند که دانشمندان گزارش داده
ها،  کاهش اتلاف آب میوه، کاهش یزان پلی آمینمیوه باعث افزایش مسالیسیلیک درونی اسید سالیسیلیک بیرونی با افزایش 

  .شودها میمیوهپوسیدگی و افزایش عمرانباري 
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-آنتی و نتایج تجزیه واریانس اثر غلظت اسید سالیسیلیک و زمان بر درصد کاهش وزن، سفتی، اسیدیته قابل تیتراسیون -1جدول

  طول دوره نگهدارياکسیدان در 
  گین مربعاتمیان  آزادي درجه  منابع تغییرات 

 سفتی بافت میوه  (%)کاهش وزن     
  )نیوتن( 

میلی گرم بر (اسیدیته قابل تیتراسیون 
  )سی سی آب میوه100

فعالیت آنتی 
  (%)اکسیدانی 

  

7561/40 4  غلظت ** 30667/6 ** 0159620/0 ** 8639/129 **  
7722/614 4  زمان ** 74066/14 ** 1146553/0 ** 9430/352 **  
* غلطت 
  زمان

16 4361/3 ** 56820/0 ** 0012828/0 ** 6685/8 **  
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      50  خطا
      74  کل

  دارغیر معنی ns%   5دار در سطح معنی%           *1دار در سطح معنی**
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Effect of salicylic acid sprayed on some properties of apricot fruit 
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Abstract 
Effect of pre-harvest application of salicylic acid  on some physical and chemical properties of apricot fruit, a 
factorial experiment in a completely randomized design with three replications. Three weeks before commercial 
maturity apricot fruit with salicylic acid (1,2,3,4 mM) and distilled water were sprayed. were harvested at the 
commercial ripening stage, and fruits were packed in boxes with polyethylene cover and stored at 4°C for 20 
days. Results showed that During storage, a significant difference between control and salicylic acid treatments 
in all measured parameters is observed. the highest and lowest of weight loss were observed in control and 
treatments of 4 mM salicylic acid, respectively. The salicylic acid treatments maintained firmness fruits during 
storage .titratable acidity during storage of fruits and antioxidant activity was increased. Changes in physical and 
chemical properties of apricot fruit significantly influenced of the salicylic acid treatments, such as rise in the 
concentration of salicylic acid in the fruit were increase the storage life of fruits. 
Keywords: Postharvest, Apricot, Spray, Weight loss 
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