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   اثر تيمار اسيد ساليسيليك بر عمر انباري و برخي شاخص هاي كيفي گيلاس

   رقم مشهد
  

  خاني و احمد ارشادي منصور غلامي، اعظم صديقي، حسن ساري 
 گروه علوم باغباني، دانشكده كشاورزي، دانشگاه بوعلي سينا، همدان

  
در  . استفاده از مواد شيميايي بازدارنده توليد و يا عمل اتيلن جايگاه ويژه اي در تكنولوژي پس از برداشت ميوه ها دارد

ميلي مول در ليتر و در سه  3 و 2، 1، 5/0، 0 غلظت 5اين تحقيق، درختان گيلاس رقم مشهد، با اسيد ساليسيليك در 
بلافاصله بعد ازبرداشت + بلافاصله بعد از برداشت و سه هفته قبل از برداشت   سه هفته قبل از برداشت،مرحله زماني،
صفاتي شامل توليد اتيلن، . انجام شد  تصادفياين آزمايش به صورت فاكتوريل و در قالب طرح كاملاً. تيمار شدند

،  سفتي، كاهش وزن ميوه ها، آلودگي قارچي و تعيين  TSS،TA ،pHسيداني، آنتوسيانين، تركيبات فنولي، آنتي اك
اسيد ساليسيليك نقش . وضعيت دم ميوه از نظر رنگ و تازگي به عنوان يكي از شاخص هاي ظاهري ارزيابي شدند
، pHيوه ها، كاهش ميزان مهمي در كاهش توليد اتيلن، افزايش ميزان آنتوسيانين، سفتي بافت ميوه، حفظ اسيديته م

از نظر زمان كاربرد و غلظت، تيمار توأم قبل و بعد از . كاهش آلودگي قارچي، افزايش پايداري رنگ سبز دم ميوه داشت
مهم ترين نقش مثبت .  ميلي مول در ليتر بهترين تأثير را در بهبود كيفيت ميوه گيلاس داشتند3 و 2برداشت و غلظت 

از برداشت گيلاس، افزايش تركيبات فنولي و آنتي اكسيداني، افزايش عمر انباري ماني ميوه، اسيد ساليسيليك در پس 
  . باشدترين شاخص كيفي ميحفظ كيفيت ظاهري و سبزي دم آن به عنوان مهم

  
  اسيد ساليسيليك، گيلاس، عمر انباري ماني، كيفيت ميوه: كلمات كليدي

  
  مقدمه

اي، نسبت بالاي سطح به حجم، كوچك بودن ميوه،  هاي ذخيره ن كربوهيدراتگيلاس به علت دارا بودن ميزان پايي
استفاده از مواد شيميايي . بالا بودن ميزان تنفس و حساس بودن به ضربه و لهيدگي، عمر پس از برداشت كوتاهي دارد

 با توجه به اهميت كيفيت ميوه .ها دارداي در تكنولوژي پس از برداشت ميوهبازدارنده توليد و يا عمل اتيلن جايگاه ويژه
يابي و مصرف آن، ضرورت دارد نقش تنظيم كننده هاي رشد در كاهش ضايعات و بهبود وحفظ گيلاس در امر بازار

  . كيفيت آن بررسي شود
  

  مواد و روش ها
اليسيليك مول در ليتر اسيد س  ميلي3 و 2، 1، 5/0، 0  غلظت 5 مرحله زماني و با 3در درختان گيلاس رقم مشهد 

آزمايش به صورت فاكتوريل در . تيمار ميوه ها پس از برداشت به صورت غوطه وري صورت گرفت. پاشي شدندمحلول
ميزان اتيلن اندازه گيري . نگهداري شدند%  90و رطوبت  C0دماي ها در انبار با  ميوه.قالب طرح كاملاً تصادفي انجام شد

،  Folin-Cicalteu بير، فنول به روش-زي، ميزان آنتوسيانين بر مبناي قانون لامبرتبا استفاده از دستگاه كروماتوگراف گا
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، آلودگي قارچي و وضيت رنگ دم  TSS،TA ،pH، همچنين سفتي بافت ميوه، DPPHفعاليت آنتي اكسيداني با ماده 

  .ميوه نيز در طول دوره انبارداري تعيين و اندازه گيري شد
   

بر ميزان %  1داري در سطح ، غلظت و اثر متقابل زمان در غلظت اسيد ساليسيليك اثر معني زمان كاربرد:نتايج و بحث
بيشترين ميزان سفتي، . اتيلن، آنتوسيانين، تركيبات فنولي، آنتي اكسيداني، سفتي بافت ميوه و اتيلن درگيلاس نشان دادند

-  ميلي3(به كاربرد توأم قبل و بعد از برداشت با غلظت تركيبات فنولي، آنتي اكسيداني و كمترين ميزان توليد اتيلن مربوط 

مول در ليتر و كاربرد زماني بعد از برداشت  ميلي3 و 2هاي بالاترين ميزان آنتوسيانين مربوط به غلظت. بود) مول در ليتر
 افزايش آنتوسيانين نشان مول در ليتر تيمار توأم قبل و بعد از برداشت اثر بازدارنده بر ميلي3 و 2هاي همچنين غلظت. بود

از لحاظ وضعيت دم ميوه، بهترين تيمار  . همراه بود TSS و افزايش TA، حفظ pHتيمار اسيد ساليسيليك با كاهش. دادند
اسيد هر چهار تيمار سبب كاهش . مول در ليتر بود ميلي3 و 2ها، مؤثر مربوط به زمان بعد از برداشت و بهترين غلظت

ها و آنتوسيانين، به عنوان تركيب فنولي باعث كاهش اسيد ساليسيليك دروني ميوه افزايش.  گرديدميزان پوسيدگي ميوه
اي شدن دم ميوه و از دست اسيد ساليسيليك از فعال شدن آنزيم پلي فنل اكسيداز، قهوه). 1(شوند هاي قارچي ميآلودگي

 به اتيلن و كاهش فعاليت ACC جلوگيري از تبديل به نظر مي رسد اسيد ساليسيليك با. كنددادن طراوت جلوگيري مي
  ).2(شود هاي نرم كننده موجب افزايش سفتي ميوه ميآنزيم
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Abstract: 
The use of chemicals which inhibit ethylene production or action have a special 
importance in fruits postharvest technology. In this research sweet cherry trees were 
sprayed with solutions of 0, 0.5, 1, 2 and 3 milmol/lit of Salicylic acid (SA) at three 
time courses being; three weeks before harvest, at harvest and both treatments together. 
This experiment was done as a factorial experiment with completely randomized 
blocks design.  Ethylen production, phenolic compounds, antioxidants, anthocyanine, 
soluble solids, titratable acidity, pH, flesh firmness, fruit weight loss, fungal infection, 
stem freshness and green color were measured an assessed. Salicylic acid had an 
important role in decreasing ethylene production and increasing  anthocyanin content, 
flesh firmness, fruit TA, fruit stem green color and also decreasing PH and fungal 
infection.  Regarding time of application and concentration, 2 and 3 milmol/lit at pre 
harvest and + harvest time had the most effective role on quality improvement of sweet 
cherry fruits.  The most important role of SA on sweet cherry post harvest condition is 
increasing phenolic compounds, antioxidants, fruit storage life, maintaining 
appearance quality and fruit stem green color as important quality indices. 
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