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   چکیده

اسید قبل از برداشت  در این تحقیق، اثر تیمار. هاي متفاوتی داردآن روي گیاه تاثیرهاي مختلف اسیدسالسیلیک و زمان کاربرد غلظت
صفات مورد مطالعه . مورد ارزیابی قرار گرفت شکرپارهلو رقم آسالسیلیک بر ویژگی هاي کیفی و فعالیت آنتی اکسیدانی میوه زرد

ه قابل تیتراسیون، شاخص تعصاره میوه، مقدار مواد جامد محلول ، میزان اسیدی pHسکوربیک، آشامل سفتی گوشت میوه، میزان اسید 
 5/4، 3، 5/1هاي روز قبل از بلوغ تجاري با غلظت شش شکرپارهزردآلو رقم  .اکسیدانی کل بودیت آنتیالعید و فئ، فلاونونولفهاي 

منتقل و زمایشگاه آمیوه ها در زمان بلوغ تجاري برداشت و بلافاصله به  .محلول پاشی شد) شاهد(با آب مقطر میلی مولار و همچنین  
سالسیلیک به طور معنی داري باعث افزایش مقدار سفتی، اسیدیته تیمار اسیدنتایج نشان داد که . یري شدندگهصفات مورد مطالعه انداز

و مواد جامد محلول شد اما تاثیر  pHید کل شده است همچنین تیمار اسید سالسیلیک باعث کاهش معنی دار مقدار ئنولاوکل، فنول وف
نتایج نشان داد که می توان از اسید سالسیک براي بهبود  .اکسیدان کل نداشتت آنتیي بر مقدار اسید آسکوربیک و فعالیمعنی دار

  .استفاده کرد شکرپارهلو رقم آگی هاي کیفی میوه زردژوی
  اکسیدانی، زردآلوهاي کیفی، فعالیت آنتیاسیدسالسیلیک، ویژگی: کلمات کلیدي

  
  مقدمه

رود و گاهی تا زمان رسیدن به دست مصرف کننده کیفیت مطلوب خود از بین میمیوه زردآلو عمر پس از برداشت کمی داشته و سریعاٌ 
- داري، بستههاي انبار علاوه بر مسائل باغداري در زنجیره تولید زردآلو، مراحل پس از برداشت میوه بخصوص بخش. دهدرا از دست می

کاربرد محلول ). 1374ایماندل و صادق زاده، (زایی دارند بندي و حمل و نقل آن در جهت دستیابی به محصولی با کیفیت بالا اهمیت بس
مانی و ، افزایش دوره انبار)2006ونگ و همکاران، (ها اسیدسالسیلیک در مراحل قبل و بعد از برداشت در کاهش گسترش بیماري

لسیلیک یک ترکیب فنولی سالم اسیدسا .)2008مو و همکاران، (ها گزارش شده است  ها وسبزيکنترل اختلالات فیزیولوژیکی در میوه
و طبیعی است که کاربرد آن در زمان قبل از برداشت به صورت غیرسمی در میوه تجمع یافته و باعث تاخیر در رسیدن و نرم شدن میوه 

ي بهبود توان از اسیدسالسیلیک به صورت قبل و بعد از برداشت برا اي تجاري میپس به گونه .)2000سریو استاوا و دیودي، (شود  می
داري باعث هم چنین گزارش شده است که تیمار قبل از برداشت پرتقال با اسیدسالسیلیک به طور معنی. ها استفاده کردکیفیت میوه

، آسکوربیک اسید، گلوتاتیون، فنول کل و فلاونوئید کل در پوست و گوشت میوه شده )لیکوپن و آلفا کاروتن(افزایش کارتنوئیدها 
  ). 2008اران، هانگ و همک(است 

  
  مواد و روش 

و  0،5/1،3(سطح  4در اسیدسالسیلیک در این آزمایش ماده . تکرار اجراء گردید 3در قالب طرح بلوك کامل تصادفی با این آزمایش 
ز بلوغ بعد اها سپس میوه .هاي زردآلو رقم شکرپاره اعمال شد روز قبل از برداشت بر میوه 6به صورت محلول پاشی ) مولارمیلی 5/4
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و اسیدیته قابل pH  ، مواد جامد محلول،Cهاي کیفی نظیر سفتی، ویتامین زمایشگاه منتقل شدند و ویژگیآبرداشت و به تجاري 
 SASنتایج به دست آمده با استفاده از نرم افزار . کل اندازه گیري شدنداکسیدانیفلاونوئید و فعالیت آنتی، فنولهاي تیتراسیون و شاخص

  .اي دانکن صورت گرفته و تحلیل آماري قرار گرفت و مقایسات میانگین از طریق آزمون چند دامنهمورد تجزی
  

 نتایج و بحث
و فلاونوئید گذاشته است ولی فنول ، موادجامدمحلول،سفتی،pHنتایج حاصل نشان داد که تیمار اسیدسالسیلیک اثر معنی داري بر مقدار 

کل فنول بیشترین مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون، سفتی بافت میوه، . عنی دار نبودم C انی کل و ویتامناکسیدتاثیر آن بر مقدار فعالیت آنتی
و مواد جامد محلول با  pHمولار اسیدسالسیلیک بود ولی مقدار میلی 5/4و  3هاي هاي تیمار شده با غلظتو فلاونوئیدکل مربوط به میوه

ثابت شده است که . هاي شاهد بودنها مربوط به میوهآطوري که بیشترین مقدار  افزایش غلظت اسیدسالسیلیک کاهش یافت به
هایی مانند پلی گالاکتروناز، لیپواکسیژناز در غشا و دیواره سلولی جلوگیري  اسیدسالسیلیک تولید اتیلن را کاهش داده و از فعالیت آنزیم

و زانگ و همکاران،  2000سریو استاوا و دیویدي،(شود  دن آن میکند در نتیجه باعث حفظ سفتی میوه و به تاخیر انداختن رسیمی
در میوه گلابی گردید  TSSو کاهش  TAداري در مقایسه با شاهد موجب حفظ مقدار تیمار اسیدسالسیلیک به طور معنی). 2003

هاي شاهد در میوه C میزان ویتامیناکسیدانی و  در طول دوره انبارمانی میوه انار رقم رباب فارس فعالیت آنتی). 1388حضوري اهل، (
چنین تیمار با اسیدسالسیلیک باعث هاي تیمار شده با اسیدسالسیلیک این کاهش بسیار اندك بود، و همکاهش شدیدي داشت اما در میوه

  ).1390سیاري و همکاران، (ها شد کاهش اسیدیته قابل تیتراسیون در میوه
  شکرپارهرقم لو آزرد بر خصوصیات کیفی پاشی اسیدسالسیلیکمحلور مقایسه میانگین صفات کیفی تأثی -1دولج

  Cویتامین   )N(سفتی بافت SA(Mm) غلظت
(mg.١٠٠g-١) 

  موادجامدمحلول
(%) 

pH   

٢/٨  ٠b  ٦/٥a  ٢٥/٦a  ٤/٩٦a   

٣/٢  ١/٥b           ٦/٠٣a          ٢٥/٣a                        ٤/٧٦ab            
٣/٥  ٣b    ٦/٤a  ١٧b  ٤/٥bc      

٦/٦  ٤/٥a  ٦/٠١a  ١٥/٨b  ٤/٣٦c      

 لو رقم شکرپارهآپاشی اسیدسالسیلیک بر خصوصیات کیفی زردمقایسه میانگین صفات کیفی تأثیر محلو -1ادامه جدول 

اسیدیته قابل   SA(Mm) غلظت
 تیتراسیون

(mg.١٠٠cc-١) 

  کل  فنول
µMGA/١٠٠µE×t 

 کلفلاونوئید
µMQ/١٠٠µE×t 

فعالیت آنتی 
  کلاکسیدانی

mmolFe٢+/litr 

  

٠/٤٥٨ ٠b ١/٢٧٥b  ٠/٣٤٧c  ٢/٣٥a    

٠/٤٩٦            ١/٥b    ٢/١٤b  ٠/٦٢٦c  ٢/٤٦a            

٠/٥٩٢  ٣ab  ٢/٦٥ab  ١/٤٨١a  ٢/٠٤a      

٠/٧١٦  ٤/٥b  ٣/٥٢a  ١/٠٢٨b  ٢/٠٦a      

 .باشدتوسط آزمون دانکن می% 1داري در سطح احتمال حروف غیر مشابه در هر ستون، نشان دهنده اختلاف معنی
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  نتیجه گیري کلی

نین چتوان براي بهبود کیفیت میوه زردآلو رقم شکرپاره استفاده کرد همنتایج نشان داد که از تیمار قبل از برداشت اسیدسالسیلیک می
گیري تواند از صدمات مکانیکی حین برداشت و حمل و نقل میوه جلوتیمار قبل از برداشت اسید سالسیلیک با افزایش سفتی میوه می

  .کند
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Abstract 
Different concentration of salicylic acid and using time of it have different effects on plant. In this study, the effect of 
pre-harvest treatment salicylic acid on qualitative attributes and antioxidant activity of apricot cultivar 
“Shekarpareh”, were evaluated. Traits including fruit firmness, amount of ascorbic acid, pH, total soluble solids, 
titratable acidity (TA), total phenol, total flavonoid and total antioxidant activity. Apricot cultivar “Shekarpareh”, ٦ 
days before commercial maturity with concentrations of ٤/٥ ,٣ ,١/٥ mM and distilled water (control) were sprayed. 
Fruits at commercial maturity harvested and immediately transferred to the laboratory and Traits as were measured. 
The results showed that salicylic acid treatment significantly increased the firmness, total acidity, total phenols and 
flavonoid. also salicylic acid treatment showed significant decrease in pH and total soluble solids but there were not 
significant effect on the amount of ascorbic acid and total antioxidants. The results show that using salicylic acid can 
improve qualitative attributes of apricot fruit of cultivar “Shekarpareh”. 
Keyword: Apricot, salicylic acid, qualitative attributes, antioxidant activity.  
 
 
 
 


	P-PO-4.pdf

