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هاي كيفي سه رقم تجاري  اثر ساليسيليك اسيد و نوع بسته بندي بر عمر قفسه اي و برخي ويژگي
  (.Capsicum annuum L)فلفل گلخانه اي 

 
  سيده زهرا عزيزي، حسن ساري خاني، فرشاد دشتي و احمد ارشادي

  گروه علوم باغباني، دانشگاه بوعلي سينا، همدان
  

هاي اصلي پس از برداشت فلفل دلمه اي است كه بر حمل و نقل و  چروكيدگي و ازدست دهي آب ميوه از دشواري
 به منظور . روند كاهش ويتامين ث نيز تسريع مي شودهمچنين با از دست رفتن آب،. نگهداري آن اثر نامطلوبي دارد

اي و برخي ويژگي هاي كيفي سه رقم   و نوع بسته بندي بر عمر قفسه)SA(بررسي اثر سطوح مختلف ساليسيلك اسيد
رقم در سه سطح : اي، آزمايشي به صورت فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي شامل سه فاكتور تجاري فلفل دلمه

 ميلي 4 و 2، 1، 0( در چهار سطح SA، غلظت )نوكا رنگ قرمز، رقم تارنتو رنگ زرد، رقم پارامو رنگ نارنجيرقم مار(
جعبه مقوايي معمولي، جعبه مقوايي با روكش پلي اتيلن و جعبه پلاستيكي شفاف (و نوع بسته بندي در سه سطح ) مولار

 ±1 دقيقه غوطه ور شدند و در دماي 3 به مدت SAاي ه ميوه ها پس از برداشت در محلول. انجام گرفت) سوراخ دار
 روز اندازه گيري هاي كاهش وزن، وضعيت دم ميوه، چروكيدگي 5با فاصله زماني . گراد نگهداري شدند  درجه سانتي17

انجام  pH  و TSS روز اندازه گيري هاي مقدار ويتامين ث، سفتي بافت ميوه، 10سطحي، علائم آلودگي قارچي و 
 روز 20 بسته بندي در جعبه مقوايي با روكش پلي اتيلن بهترين تيمار از لحاظ نوع بسته بندي بود و تا مونه هاين.گرفت

همچنين . پس از شروع نگهداري از نظر شاخص هاي بازار پسندي وضعيت قابل قبولي را نسبت به ساير تيمار ها داشت
سيد  با حفظ آب بيشتر و كند كردن روند كاهش ويتامين ث ميلي مولار ساليسيليك ا2نمونه هاي تيمار شده با غلظت 

در مقابل رقم . رقم مارنوكا بيشترين و بهترين ماندگاري را نسبت به دو رقم ديگر نشان داد. بهتر از بقيه تيمارها بود
ويتامين ث،  در طول دوره نگهداري روند افزايشي و ميزان  pH وTSSدر كل ميزان . پارامو كمترين ماندگاري را داشت

  .سفتي بافت ميوه روند كاهشي را نشان دادند
  

  ساليسيليك اسيد، نوع بسته بندي، عمرقفسه اي، فلفل دلمه اي: واژه هاي كليدي
  

  مقدمه
نقل و هاي اصلي پس از برداشت فلفل دلمه اي است كه بر حمل و  چروكيدگي و ازدست دهي آب ميوه از دشواري

استفاده از . با از دست رفتن آب، روند كاهش ويتامين ث نيز تسريع مي شودهمچنين . دنگهداري آن اثر نامطلوبي دار
. تيمارهاي هورموني و بسته بندي مناسب از كاهش وزن ميوه جلوگيري كرده و صدمات ناشي از آن را مي كاهد

يو از طريق افزايش سطح  به عنوان تركيبي فنولي با ماهيت هورموني، باعث كاهش تنفس اكسيدات )SA(ساليسيليك اسيد
 با تاثير بر روند طبيعي كاهش ويتامين ث، باعث كندي اين SA ).2004ريموند و همكاران، (گردد  آنتي اكسيدانت ها مي

 .به نظر مي رسد بسته بندي مناسب نيز با كاهش هدر رفت آب كمك شاياني به حفظ ويتامين ث نمايد .شود روند مي
  .بسته بندي و نوع رقم بر عمر قفسه اي فلفل دلمه اي بررسي شده است ، نوع SAدر اين پژوهش اثر 
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  مواد و روش ها
 ميلي مول در ليتر به 4 ، 2، 1 در چهار غلظت صفر، SAميوه هاي برداشت شده سه رقم مارنوكا، تارنتو و پارامو با 

به مقوايي با روكش پلي اتيلن و  دقيقه تيمار شدند و پس از خشك شدن در بسته هاي جعبه مقوايي معمولي، جع3مدت 
 روز يكبار صفات ظاهري شامل 5طي مدت انبارداري هر . جعبه پلاستيكي شفاف سوراخ دار بسته بندي گرديدند

 روز يكبار صفات مقدار ويتامين 10كاهش وزن ميوه، وضعيت دم ميوه، چروكيدگي سطحي، علائم آلودگي قارچي و هر 
همچنين شاخص هاي بازار . اندازه گيري شدند pH  و TSSتي بافت ميوه، مقدار ، سف)به روش فنل ايندو فنول(ث 

  .درجه بندي شدند) نامطلوب (6تا ) مطلوب (1پسند با توجه به ظاهر نمونه ها از 
  

  نتايج و بحث
و  TSSبه نظر مي رسد هدر رفت آب دليل اصلي افزايش . طي مدت نگهداري افزايش يافت pH  و TSSميزان مواد 

 . محصول در طي دوره انبارداري باشندpHكت تركيبات اسيدي در فرايند هاي سوخت وساز سلولي دليل افزايش شر
بسته بندي با روكش پلي اتيلن بيشترين تاثير را در  .رقم پارامو كمترين و رقم مارنوكا بالاترين عمر فقسه اي را نشان داد

فت كمتر آب، سفتي بيشتر و محتوي ويتامين ث بهتري را حفظ شاخص هاي بازارپسندي هر سه رقم داشت و هدر ر
يلي مولار  م2در مجموع غلظت . تيمار ساليسيليك اسيد نيز بر ويتامين ث موثر بود .نسبت به ميوه هاي شاهد نشان داد

SAبه نظر مي رسد .  نتايج بهتري را نشان دادSA يش فعاليت خاطر اثر آنتي اكسيدانتي به همراه تاثير مثبت بر افزا به
  ). 2004ريموند و همكاران، (شود   ميكندي روند كاهش ويتامين ثآنتي اكسيدانت ها باعث 

  
 Fung R.W.M., C.Y. Wang, D.L. Smith, K.C. Gross and M. Tian. (2004). MeSA and MeJA:منابع

increase steady-state transcript levels of alternative oxidase and resistance against chilling injury 
in sweet peppers (Capsicum annuum L.). Plant Sci., 166: 711–719. 
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Abstract 
water less is one of the most important problems of postharvest life in pepper, which has 
unfavorable effect on its handling and storage. Ascorbic acid (vitamin C) decreasing process 
speed up with water loss. The current study evaluated the effect of packaging and salicylic acid 
(SA) concentrations on postharvest quality and water loss of three commercial greenhouse 
peppers. Harvested fruits of three cultivars (Marnoka, Taranto, Paramo), were treated with SA at 
four concentrations, 0, 1, 2, 4 mM, and were packed in three packing styles (typical carton box, 
carton box lined with polyethylene and transparent disposable box) and were kept at 17±1C. In 
every 5 days intervals, characteristics such as water loss , fruit stem situation, shrinkage, fungal 
decay and in every 10 days intervals, characteristics such as vitamin C content , fruit firmness, 
TSS ,pH were measured. The results demonstrated that packing in carton box lined with 
polyethylene was the beast packing treatment, which showed marketability up to 20 days after 
harvest. However fruits treated with 2 mM SA through maintaining more water firmness and 
reducing vitamin C deterioration, increased pepper shelf life. The results indicated that there are 
significant differences in shelf life attributes cultivars; Marnoka showed better and longer in 
comparison to the others. However, during storage period, TSS and pH were increased and 
vitamin C content and fruit firmness were decreased. 
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