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 دانشیار علوم باغبانی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد -2

  الهام اردکانی: نویسنده مسئول
 

  چکیده
در . اسید سالیسیلیک در دو مرحله زمانی قبل و پس از برداشت بر حفظ خصوصیات کمی و کیفی میوه زردآلو بررسی شد اثر تیمار

مولار و آب مقطر به عنوان میلی 4و 3، 2، 1(غلظت   4مرحله قبل از برداشت، سه هفته قبل از بلوغ تجاري اسید سالیسیلیک در 
ها ها برداشت و در آزمایشگاه در همان غلظتدر مرحله بلوغ تجاري میوه. پاشی شدحلولها مها و میوهروي شاخساره، برگ) شاهد

اسید  نتایج نشان داد که.نگهداري شدند c 4°بندي و در یخچال با دماي ها بستهسپس میوه. ور شدنددقیقه غوطه 5به مدت 
ربرد اسید سالیسیلیک باعث تأخیر در نرم شدن و افزایش کا .کندها جلوگیري میداري از کاهش وزن میوهسالیسیلیک به طور معنی

عمر  .اکسیدانی در طول دوره نگهداري با کاربرد اسید سالیسیلک حفظ شداسیدیته قابل تیتراسیون و فعالیت آنتی. عمر انباري شد
 .فزایش یافتها اداري در تمام میوههاي زردآلو با کاربرد اسید سالیسیلیک به طور معنیپس از برداشت میوه

  . پاشیوري، محلولاکسیدان، زردآلو، غوطهآنتی: واژگان کلیدي
 

  مقدمه
زنی، جذب یون و اي، جوانهاسید سالیسیلیک یک ترکیب فنولی ساده است که فرآیندهاي زیادي در گیاهان، شامل حرکات روزنه

محققین بیشتر بر نقش اسید سالیسیلیک در القاء مقاومت به اکثر ). 1992راسکین، ( کند القاء مقاومت در برابر بیماري را تنظیم می
کاربرد  خارجی اسید سالیسیلیک . که نقش این ماده در رشد و توسعه گیاهان هنوز نامشخص استاند، در حالیبیماري توجه کرده

هان و ( ق جلوگیري از بیوسنتز اتیلن اندازد شاید از طری، انبه و گوجه فرنگی را به اخیر می، موزخرمالوهاي سیب، هلو، هرسیدن میو
  .کنداکسیداز جلوگیري می ACCبه اتیلن به وسیله جلوگیري از فعالیت  ACCاسید سالیسیلیک از تبدیل . باشد) 1998، لی
 

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

ها در مرحله بلوغ تجاري برداشت و بلافاصله به آزمایشگاه منتقل و در همان میوه. پاشی شدندآب مقطر به عنوان شاهد محلول
اندازه گیري هاي شامل صفات زیر . منتقل شدند c° 4مايبندي قرار گرفتند و به دها در بستهسپس میوه. ور شدندها غوطهغلظت

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

100]درصد کاهش وزن)] = وزن اولیه –وزن ثانویه /(وزن اولیه  
براي  .انجام گرفت ونتایج برحسب کیلوگرم بر سانتی متر مربع بیان شد mm 8سفتی بافت میوه با استفاده از پنترومتر دستی با پروب 

نتایج بر حسب گرم . ساخت کره استفاده شد GMK855گیري میزان اسید قابل تیتراسیون  میوه از اسید سنج دیجیتال مدل  اندازه
. شود گیري می اندازه DPPHاکسیدانی به روش  فعالیت آنتی  .گرم آب میوه بیان شد 100در ) ردآلواسید غالب ز(اسید مالیک 

درصد صورت  1در سطح احتمال  LSDها با آزمون مقایسه میانگین .صورت گرفت JAMP8تجزیه آماري نتایج با کمک نرم افزار 
  .رسم شدند Excel ها با استفاده از نرم افزارنمودار. گرفت
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  تایج و بحثن
در طول دوره نگهداري میزان کاهش وزن میوه افزایش یافت که تیمار اسید سالیسیلیک کاهش  1با توجه به شکل  :کاهش وزن

بدون کاربرد اسید (هاي شاهد بر اساس نتایج به دست آمده، بیشترین کاهش وزن در میوه .هاي تیمار شده را کاهش دادمیوهوزن 
که در حالی. گزارش شد) مولارمیلی 2و 1(هاي کمتر اسید سالیسیلیک غلظت  تیمار شده باهاي میوهو سپس در ) سالیسیلیک

اند و ها بعد از برداشت زندهمیوه. مولار اسید سالیسیلیک مشاهده شدمیلی 4هاي تیمار شده با غلظت کمترین کاهش وزن در میوه
اسید سالیسیلیک باعث بسته شدن . هاي متابولیکی داخلی ادامه داردالیتکاهش وزن آنها ناشی از فرآیندهاي تنفس، تعرق و فع

  ). 2004ژنگ و ژانگ، (کند ها و در نتیجه کاهش میزان تنفس شده و کاهش وزن آنها را کند میهاي میوهروزنه
افزایش غلظت اسید  یابد ولی بابا افزایش دوره نگهداري سفتی بافت میوه کاهش می 2با توجه به شکل  :سفتی بافت میوه

دوره نگهداري در تیمار شاهد و بالاترین سفتی در  طولکمترین سفتی بافت میوه در . یابدسالیسیلیک سفتی بافت میوه افزایش می
-میلی 3و سپس  4بر اساس نتایج ما، حداکثر سفتی بافت میوه زردآلو در غلظت . مولار اسید سالیسلیک مشاهده شدمیلی 4غلظت 

دلایل مختلفی براي نقش اسید سالیسیلیک بر کندشدن . هاي کمتر مشاهده شدد سالیسیلیک در مقایسه با شاهد و غلظتمولار اسی
، سریواستاوا و دوي و دي )2006( براي مثال، وانگ و همکاران . ، در دوره بعد از برداشت ذکر شده استروند کاهش سفتی میوه

ها همراه ا در طی رسیدن با کاهش سریع در میزان اسید سالیسیلیک درونی در این میوههشدن سریع میوهدریافتند که نرم) 2000(
  . بود

یابد، ولی با افزایش غلظت اسید سالیسیلیک میزان در طی دوره نگهداري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می: اسیدیته قابل تیتر
دوره نگهداري در تیمار شاهد مشاهده  طولزان اسیدیته قابل تیتراسیون در کمترین می. یابدکاهش اسیدیته قابل تیتراسیون کاهش می

در طول دوره انباري میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در رقم مورد آزمایش کاهش یافت که افزایش غلظت اسید ). 3شکل (شد
در واقع اسید هاي ). 3شکل (مشاهده شد کمترین میزان اسیدیته قابل تیتراسیون در تیمار شاهد . سالیسیلیک مانع از کاهش آن شد

بر ). 1384راحمی، (باشند که در هنگام رسیدن با افزایش سوخت و ساز مصرف می شوندآلی به عنوان یک اندوخته انرژي میوه می
  هاي انبار  شده با گذشت زمان به صورت تدریجی کاهش یافت اساس نتایج ما، میزان اسیدیته قابل تیتر میوه

بدون کاربرد اسید (هاي تیمار نشده ل از این پژوهش همچنین نشان داد که حداقل اسیدیته قابل تیتراسیون در میوهنتایج حاص
میلی مولار میزان  4تا  0افزایش غلظت سالیسلیک اسید از . هاي اسید سالیسیلیک به دست آمددر مقایسه با غلظت) سالیسیلیک

  .ر طول دوره نگهداري در سطوح بالاتري حفظ کرداسیدیته قابل تیتراسیون میوه زردآلو را د
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 
اسید . ها موجب افزایش آن شدبه صورت تدریجی کاهش یافت و افزایش غلظت اسید سالسیلیک به کار رفته روي میوه

اکسیدانی و هاي آنتی اکسیدانی دارد و باعث افزایش فعالیت آنتیسالیسیلیک اثر فیزیولوژیکی مستقیمی بر تغییر فعالیت آنزیم
  ).2008رانها و همکاران، (ها و سبزیجات اهمیت دارد شود که در حفظ ارزش غذایی میوهیبرخی مواد متابولیکی دیگر م
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Abstract 
Effects of salicylic acid treatment in two stages, before and after harvest to maintain the character and quality of 
apricot fruits were investigated. Before harvest, three weeks before commercial maturity at four concentrations 
of salicylic acid (٣ ,٢ ,١, and ٤ Mm) on shoots, leaves and fruit was sprayed. then Commercially mature fruit 
harvested in the laboratory at the same concentrations were immersed for ٥ minutes.  Then fruits  packaged and 
in ٤ ° c were stored. Results showed that the salicylic acid significantly reduced fruit weight loss  prevents that. 
Application of salicylic acid will cause a delay in softening and increase storage life. Titratable acidity and anti 
oxidant activity was maintained throughout the period of application of Salysylk acid. Apricot Fruit Postharvest 
application of salicylic acid as a means of  increased significantly in fruits. 
Keywords: Antioxidant, Apricot, Spray, immersed. 
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