
  شفاهي                دانشگاه بوعلي سينا - 1392شهريور            هشتمين كنگره علوم باغباني ايران

٣٦٤ 
 

عسگرآباد در طول رقم  ميوه زردآلو اكسيداني كيفي و آنتيبر خصوصيات  ساليسيليك اسيدس از برداشت پتاثير تيمار 
  دوره انبارماني

  2و ل، جعفر حاجي*1 شبنم فخيم رضايي
  .دانشيار گروه علوم باغباني، دانشگاه تبريز، تبريز -2. دانشجوي دكتري علوم باغباني، دانشگاه تبريز، تبريز -1

  نويسنده مسئول*

  چكيده

هاي ميوه اكسيدانيآنتيو  كيفيت ساليسيليك اسيد بر خصوصيات مطالعه حاضر ارزيابي تاثير تيمار پس از برداش هدف از

 3 يا) به عنوان شاهد( ها در آب مقطريوهم. روز بود 21درجه سانتيگراد به مدت  1زردآلوي رقم عسگرآباد نگهداري شده در دماي 

هايي نظير درصد كاهش وزن ميوه، درصد دقيقه غوطه ور شده و ويژگي 10به مدت ) ميلي مولار 3و  2، 1(غلظت ساليسيليك اسيد 

يداني به روش اكسمواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، ميزان آسكوربيك اسيد، محتواي فنل كل ميوه و ميزان فعاليت آنتي

ABTS  نتايج حاصل نشان داد كه ساليسيليك اسيد نقش بسيار .  روز پس از انجام تيمار مورد بررسي قرار گرفت 21و  14، 7در

موثري در كنترل افت وزن و ساير تغييرات شيميايي نظير اسيديته قابل تيتراسيون، ميزان مواد جامد محلول كل و آسكوربيك اسيد 

به عنوان يك ابزار پس از برداشت مقادير اعمال اين تركيب طبيعي . كندفا ميدرجه سانتيگراد اي 1شده در دماي  هاي انبارميوه

در واقع، اين تيمار فرآيند رسيدگي . هاي شاهد حفظ كرددر مقايسه با ميوهرا اكسيداني بالاتري از تركيبات بيواكتيو و ظرفيت آنتي

توان بنابراين، مي.  هاي شاهد به تاخير انداختر و با حداقل كاهش كيفيت در مقايسه با نمونهبه طور موثرتطي مدت انبارماني را 

هاي زردآلو را داشته و براي حفظ گفت تيمار پس از برداشت مورد بررسي در مطالعه حاضر پتانسيل لازم براي افزايش عمر ميوه

 .باشدبل توصيه مياكسيداني زردآلو  به صورت  تجاري قاخصوصيات كيفي و آنتي

  اكسيدانيآنتيكيفي، خصوصيات ، خصوصيات ساليسيليك اسيد، تيمار پس از برداشت، .Prunus armeniaca L: هاي كليديواژه

  

  قدمهم

شرايط خاصي براي حفظ كيفيت بهينه ميوه . باشددار بسيار مهم درآسياي جنوب شرقي ميزردآلو يكي از درختان ميوه هسته 

هفته قابل نگهداري  1- 3به مدت تنها درجه سانتيگراد  1تا- 5/0لو در دماي هاي زردآميوه. ره انبارماني لازم استزردآلو طي دو

هاي زردآلو طي دوره انبارماني بيشتر به دليل فعاليت متابوليكي بالاي اين ميوه بوده و رسيدگي از دست رفتن كيفيت ميوه. باشندمي

بهبود كيفيت پس از برداشت   به ما قادر   هرچند،). 2(باشدمي عمر انباري كوتاه اين ميوه سريع ميوه به دنبال برداشت عامل

ساليسيليك اسيد تركيبي فنلي است كه . وجود داردافت كيفيت با تيمارهاي شيميايي محصولات نيستيم، امكان كاهش سرعت 

اعمال خارجي ساليسيليك اسيد، ممكن . باشدني ميشود و يك تركيب تنظيم كننده رشد گياهي دروتوسط بافت گياه توليد مي

. را تحت تاثير قرار دهد جذب و انتقال يوني، جلوگيري از بيوسنتز اتيلن، تنفس و مقاومت به استرس، هااست بسته شدن استمات

). 5(باشدب و عروق مياز بيماريهاي قلبعلاوه ساليسيليك اسيد همچنين، داراي بعضي اثرات مثبت در سلامتي انسان نظير جلوگيري 

يي جهت به هاي برداشت شده به عنوان يك افزودني غذاورزي ميوهتوانند براي دستپيشنهاد شده است كه ساليسيليك اسيد مي

بر اساس آنچه كه در مورد  .)5(داز برداشت مورد استفاده قرار گيررسيدگي در طي پروسه پس  ييندهاتاخير انداختن برخي فرآ

مطالعه حاضر جهت ارزيابي پتانسيل تيمارهاي پس از برداشت ساليسيليك اسيد  ،ليك اسيد بر فيزيولوژي ميوه ذكر شداثرات ساليسي

  .اي و خصوصيات فيزيكوشيميايي ميوه زردآلو طي دوره انبارماني انجام يافته استبر زندگي قفسه
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  هامواد و روش

دآلو واقع در ايستگاه تحقيقاتي خلعت پوشان وابسته به دانشكده كشاورزي هاي زردآلوي رقم عسگر آباد از كلكسيون زرميوه 

بر اساس يكنواختي در ها ميوه آزمايشگاهدر . و به آزمايشگاه منتقل شد دانشگاه تبريز در مرحله رسيدگي فيزيولوژيكي برداشت

مرحله  3عدد ميوه جهت ارزيابي در  6ك از تكرارها در هر ي. اندازه و عاري بودن از عوامل بيماريزا براي انجام تيمار توزيع گرديد

 3و  2، 1غلظت  3تيمار ساليسيليك اسيد در . در داخل ظروف سي ليتري قرار داده شدند) روز پس از تيمار 21و  14، 7( زماني

ساعت  3م تيمارها، پس از انجا .دقيقه انجام شد 10به صورت غوطه وري به مدت ) تيمار با آب مقطر(ميلي مولار و تيمار شاهد 

گراد و درجة سانتي 1هفته در دماي  3ها به اتاقك رشد كنترل شده منتقل گرديد و به مدت ها انجام شد و سپس ميوههوادهي ميوه

عدد ميوه از هر تكرار برداشت شده و صفات زير در هر مرحله زماني مورد  6در پايان هر هفته . نگهداري شد% 75رطوبت نسبي 

  .ر گرفتبررسي قرا

شده و بر  يرگيبا ترازو اندازه ماريكه وزن كل هر ت ديصورت محاسبه گرد نيبه ا هاوهيكاهش وزن م: خصوصيات شيميايي ميوه- 1

 هاوهيكاهش وزن مدرصد تكرار شد و ) كباريهر هفته (هفته 3در طول  يرگياندازه نيا. ديگرد ميتقس) 6(ماريآن ت وهيتعداد كل م

نرمال استفاده شد و مقدار اسيديته قابل تيتراسيون بر اساس 1/0به منظور تعيين ميزان اسيديته، از روش تيتراسيون با سود . شد انيب وهيبر حسب تك م

  ).1( گيري شدميزان مواد جامد محلول ميوه توسط دستگاه رفراكتومتر ديجيتالي اندازه. اسيدماليك بيان شد

ها نيز از روش تيتراسيون عصاره ميوه با ميوه Cگيري ميزان ويتامينجهت اندازه: كسيدانياخصوصيات فيتوشيميايي و ظرفيت آنتي- 2

محتواي فنل . )1(گرم ميوه محاسبه شد100گرم در ميزان اسيدآسكوربيك بر حسب ميليو  دي كلروفنل ايندوفنل استفاده شد 6و2

تركيب شده و بعد از   2ي گياهي با واكنشگر فولين سيوكالتوهاعصاره. گيري شداندازه )10(سينگلتون و راسي بر اساس روش  1كل

مخلوط حاصل به مدت دو ساعت در دماي اتاق رها شده و ميزان جذب نوري آن در . دقيقه محلول بيكربنات سديم اضافه شد 5

 µM QE(ره بيان شدنتايج بصورت ميكرومول كوئرستين در هر يكصد ميكروليتر از عصا. گيري شداندازه نانومتر 725طول موج 

100µl-1 extract .(ها به روش اكسيداني نمونهميزان فعاليت آنتيABTS و همكاران بر اساس متد پني كوك)بدين  .ارزيابي شد) 7

به خوبي حل شده و ) pH-7.0(مولار ميلي 5ميلي ليتر بافر فسفات   10به كمك ورتكس در   ABTSگرم از پودرميلي 2/54منظور،

دقيقه سانتريفيوژ شده  5مخلوط حاصل به مدت . دقيقه در دماي نگهداري شد 30ي اكسيد منگنز مخلوط شده و به مدت گرم د 1با 

اين محلول . محلول رويي فيلتر شد و محلولي شفاف و سبز رنگ به دست آمد 2/0پور با قطر منافذ و سپس به كمك فيلتر ميلي

ميزان كاهش . داشته باشد 0.01±0.7نانومتر جذبي برابر  723يق شد تا در طول موج مجدداً با استفاده از بافر فسفات تا جايي رق

ها از فعاليت راديكالهاي آزاد ده و ميزان فعاليت ممانعتي نمونهدقيقه ارزيابي ش 10نانومتر در طول  723جذب نمونه ها در طول موج 

  ABTS=(AA-AAA)/AA×100                                                                                                         :به صورت درصد بيان شد

  =ABTS  AAميزان جذب نمونه 

  AAA =به نمونه ABTS دقيقه پس از افزودن 10ميزان جذب نمونه 

  

  نتايج و بحث
، درصد مواد ميزان افت وزن ميوه بر يك اسيدتيمار پس از برداشت ساليسيل، 1هاي جدولمطابق داده: خصوصيات شيميايي ميوه- 1

داشته  ٪1داري در سطح احتمال تاثير معني هاي زردآلو طي دوره انبارمانيجامد محلول و همچنين اسيديته قابل تيتراسيون ميوه

به مراتب كمتر از هاي تيمارشده هاي تيمارشده نيز طي دوره انبارماني كاهش يافت، ميزان كاهش وزن ميوههرچند وزن ميوه .است

هاي زردآلو طي مدت انبارماني مربوط به تيمار ساليسيليك اسيد طوريكه كمترين ميزان افت وزن ميوهبه. هاي گروه شاهد بودميوه

                                                
1  - Total phenolic content 

2-Folin-Ciocalteu 
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نتايج مطالعه حاضر مبني بر توانايي تيمار ساليسيليك اسيد در كاهش افت وزن  .)1جدول (بوده است مولارميلي 3و  2در غلظتهاي 

پيشنهاد ) 11(سريواستاوا و ويودي . قرار دارد) 3(در راستاي نتايج حاصل از مطالعات فتاحي و همكاران طي دوره انبارماني ميوه

بعلاوه ساليسيليك اسيد . دهدكردند كه ساليسيليك اسيد از طريق ممانعت از بيوسنتز و فعاليت اتيلن ميزان تنفس را كاهش مي

  . )15( ها شودافت وزن ميوهسرعت تنفس و در نتيجه كاهش ا منجر به كاهش هممكن است از طريق بستن روزنه

. پيدا كردتيمار ساليسيليك اسيد  ميزان اسيديته قابل تيتراسيون افزايش اساس نتايج حاصل از مطالعه حاضر، با افزايش غلظت بر 

روند افزايشي . ه افزايش اسيد كل ميوه شده استميلي مولار بيشتر از ساير غلظتهاي ساليسيليك اسيد منجر ب 3غلظت . )1جدول(

تاخير در رسيدگي . نيز گزارش شده است) 4(توسط كاظمي و همكاراندر اثر تيمار ساليسيليك اسيد ميزان اسيديته قابل تيتراسيون 

نتايج  .شده است در مورد موز گزارش) 11(و افزايش ماندگاري ميوه پس از اعمال ساليسيليك اسيد توسط سريواستاوا و ويودي 

داراي مقادير پائينتر مواد جامد  مولارميلي 1هاي تيمارشده با ساليسيليك اسيد در غلظت كه ميوه نشان دادهمچنين مطالعه حاضر 

دهد كه ساليسيليك اسيد فرآيند نرم شدن ميوه را به اين امر نشان مي .)1جدول (بودندهاي تيمار نشده محلول در مقايسه با ميوه

-محققين اخير گزارش نمودند كه ميوه. قرار دارد) 4(نتايج مطالعه حاضر در راستاي مطالعات كاظمي و همكاران  .اندازدير ميتاخ

 طي، با وجود اين .هاي گروه شاهد داشتندهاي تيمار شده با ساليسيليك اسيد مقادير مواد جامد محلول كمتري در مقايسه با ميوه

- ميلي 1بالاتر مواد جامد محلول را در مقايسه با تيمار  مقادير ميلي مولار 3و  2ليسيليك اسيد در غلظتهاي تيمار سا دوره انبارماني، 

پيري بافت ميوه و در نتيجه محتواي مواد  اختصاص دارد، كه نشاندهنده تاثير منفي غلظتهاي بالاي ساليسيليك اسيد بر روندمولار به 

  .باشدجامد محلول مي

ميزان مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون در غلظتهاي مختلف ، يانگين ميزان افت وزن ميوهمقايسات م-1جدول

 گراددرجه سانتي 1روز انبارماني در دماي  21ساليسيليك اسيد طي مدت 

 داري ندارندتفاوت معني% 5ستونهاي داراي حروف مشابه با توجه به آزمون دانكن در سطح احتمال 

 تيمار شيميايي

 زمانهاي ارزيابي

روز پس از (

 )تيمار

Titratable  
acidity (%) 

TSS 
( ºBrix) 

Weight loss (%) 

T1(control) 7 0.28cde 18.80bc 2.16e 

 14 0.26ef 19.70abc 20.58ab 

 21 0.25fg 22.60a 28.71a 

T5(SA-1mM) 7 0.35ab 17.03c 1.15ef 

 14 0.26ef 16.47c 13bcd 

 21 0.27def 18.13c 17.92bc 

T6( SA-2mM) 7 0.35ab 18.33bc 0.8ef 

 14 0.31abc 20.47ab 4.42de 

 21 0.25fg 21.17a 7.35de 

T7( SA-3mM) 7 0.36a 18.17c 2.38f 

 14 0.32abc 18.60bc 7.75de 

 21 0.26ef 21.73a 9.71cde 
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، تيمار پس از برداشت ساليسيليك اسيد بر ميزان 2هاي جدولمطابق داده :اكسيدانيخصوصيات فيتوشيميايي و ظرفيت آنتي- 2

 ٪1داري در سطح احتمال هاي زردآلو طي دوره انبارماني تاثير معنياكسيداني كل ميوهكل و ظرفيت آنتيويتامين ث، محتواي فنل 

ها مشخص نمود كه سطوح آسكوربيك اسيد با اعمال بررسي تاثير تيمار ساليسيليك اسيد بر ميزان ويتامين ث ميوه .داشته است

هاي تيمار شده در تمام مراحل به طوريكه، ميزان ويتامين ث ميوه. تيمار پس از برداشت ساليسيليك اسيد قابل محافظت است

مولار بالاترين مقادير ويتامين ث را در طول دوره ميلي 2تيمار تركيب مذكور در غلظت . هاي گروه شاهد بودارزيابي بالاتر از ميوه

گزارش نمودند كه اعمال ساليسيليك اسيد در )9( در اين زمينه، رنهوا و همكاران). 2جدول(انبارماني به خود اختصاص داده بود

هاي تيمار شده با تركيب ها و توليد اتيلن موثر بوده و منجر به حفظ مقادير بالاتري از ويتامين ث در ميوهكاهش ميزان تنفس ميوه

ا تغيير داده و محتواي غذايي اكسيداني رتواند سيستم آنتيآنها بيان نمودند كه اعمال اگزوژن ساليسيليك اسيد مي. گرددمذكور مي

به عبارت ديگر، ساليسيليك اسيد از . بيشتر آنها در مقابل صدمات اكسيداسيون شود تحملها را حفظ كرده و منجر به القاء ميوه

منجر به ها را افزايش داده و  بدين ترتيب اكسيداني و ضد تنش ميوهقابليت آنتي ،طريق افزايش فعاليت آنزيم آسكوربات پراكسيداز

 ).12(شود جلوگيري از تخريب ويتامين ث مي

). 2جدول( بود مولارميلي 3نتايج مطالعه حاضر نشان داد كه بيشترين ميزان فنل كل ميوه مربوط به تيمار ساليسيليك اسيد در غلظت 

ك اسيد منجر به تحريك فعاليت آنزيم قرار دارد كه نشان دادند تيمار ساليسيلي) 13(نتايج مطالعه حاضر در راستاي نتايج يائو و تيان

فنيل آلانين آمونيالياز از طريق توليد متوالي تركيبات فنلي شده و از اين طريق منجر به سنتز تركيبات پلي فنلي جديد در گيلاس 

داري در ور معنيدند كه اعمال تيمار ساليسيليك اسيد محتواي فنل كل  ميوه را به طونيز گزارش نم) 8(رنجبران و همكاران. شودمي

نتايج مطالعه حاضر همچنين نشان داد كه بالاترين محتواي فنل كل ميوه در طول دوره انبارماني . دهدمقايسه با شاهد افزايش مي

در اين . ميلي مولار بود كه بيشترين ميزان ويتامين ث را به خود اختصاص داده است 3مربوط به تيمار ساليسيليك اسيد در غلظت 

. توانند يك نقش محافظتي در قبال ويتامين ث ايفا كنندنيز گزارش نمودند كه تركيبات فنلي مي) 6(ميلر و رايس ايوانززمينه، 

هاي تيمار شده با آب داري پائينتر از نمونههاي تيمار شده با ساليسيليك اسيد به طور معنياكسيداني ميوههرچند ميزان فعاليت آنتي

ها مربوط اكسيداني ميوههاي مختلف ساليسيليك اسيد،  بالاترين ميزان فعاليت آنتيوجود اين در بين غلظتبا . باشدمي) شاهد(مقطر

- نتايج مطالعه حاضر مبني بر عدم بهبود ميزان فعاليت آنتي). 2جدول(باشدميلي مولار مي 2به تيمار تركيب مذكور در غلظت 

آنها نشان دادند . قرار دارد) 14(لاف جهت نتايج مطالعات يونخيائو و همكاران ها توسط تيمار ساليسليك اسيد در خاكسيداني ميوه

در گياه DPPHكه تيمارساليسيليك اسيد منجر به بهبود محتواي فنل، فلاونوئيد و ظرفيت آنتي اكسيداني ارزيابي شده با روش 

  .شودآسپاراگوس مي
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اكسيداني كل اي فنل كل ميوه، محتواي فلاونوئيدكل ميوه و ظرفيت آنتيمقايسات ميانگين ميزان ويتامين ث، محتو-2جدول

 گراددرجه سانتي 1روز انبارماني در دماي  21در غلظتهاي مختلف ساليسيليك اسيد طي مدت ) ABTS(ميوه

 داري ندارندتفاوت معني% 5ستونهاي داراي حروف مشابه با توجه به آزمون دانكن در سطح احتمال 
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The effects of post-harvest salicylic acid treatment on quality and antioxidant characteristics of 

apricot fruit cv. ‘Asgar-Abad’ during the storage period 
SH. Fakhimrezaei *1 and J. Hajilou2  

1- Dept. of Horticultural Science, Tabriz University, Tabriz, Iran. 2. Dept. of Horticultural Science, 
Tabriz University, Tabriz, Iran.  
*  Corresponding Author. 

Abstract: The purpose of this work is to estimate the effect of post -harvest salicylic acid application on quality 

and antioxidant characteristics of apricot cv. ‘Asgar-Abad’ kept at 1˚C during 21 days storage. The fruits were 
dipped in deioniesed water (as control) or in three salicylic acid (SA) concentrations (1, 2 and 3 mM) for 10 min 
and fruit weight loss, Total soluble solids (TSS), titratable acidity (TA), ascorbic acid content, total phenol 
content and total antioxidant capacity (measured by ABTS radical scavenging activity) were determined at 7, 15 
and 21 days after treatments, respectively. The obtained results indicated that salicylic acid play a very effective 
role in controlling the weight loss and other compositional changes such as titratable acidity, total soluble solids 

and ascorbic acid of apricot stored at 1°C. The application of this natural compound as post -harvest tools 

maintained higher contents of bioactive compounds and antioxidant activity as compared with control fruit. In 
fact, this treatment delayed the ripening process more effectively and with a minimum quality loss, as compared 

to the control sample during storage. Thus, it may be concluded that the post -harvest chemical treatment 

evaluated for the present study have the potential to extend the shelf of apricots and could be considered for 
commercial application to maintain the quality and antioxidant properties of apricots.  
Keywords: Antioxidant characteristics, Post-harvest treatment, Prunus armeniaca L., Quality attributes, 
Salicylic acid 
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