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افزایش عمر انبارمانی و کیفیت پس از برداشت  در سالیسیلیك اسیداثر بررسی 

  انگور رقم سلطانی

1زاده حنیفه سیدحاجی
 2کندیزاده وکیلو فهیمه قلی 2وحید صدقیه ،*

 دانشکده کشاورزی، دانشگاه مراغهباغبانی،  گروه علومدانشیار  -6

 دانشکده کشاورزی، دانشگاه مراغهارشد، گروه علوم باغبانی، کارشناسی اندانشجوی -2

 

 (93/63/6931تاریخ پذیرش:  -26/7/6931تاریخ دریافت: )

 
 چکیده

 ،مانیانبار و نگهداری خصوص هایی در انگور، وجود محدودیت خوری تازه مصرف برای تقاضا افزون روز افزایش به توجه با

 زنده و یا های تنش سوء اتاثر کردن برطرف سالیسیلیك دراسید . شود می محصول ای قفسه و انباری عمر کاهش موجب

 رقم انگور کیفیت حفظ سالیسیلیك در اسید تیمار اثر بررسی منظور به. دارد مهمی نقش نیز پایین دمای مثل زنده غیر

شستشو با  سالیسیلیك اسید، مولار میلی 4 و 2 ،6 ،3های غلظتبا  تصادفی کاملاً طرح قالب در فاکتوریل آزمایش ؛سلطانی

 33 نسبیرطوبت در سردخانه با مدت شش هفته ها به انگور .گرفتتکرار انجام  9)شاهد( در  شستشو بدون و مقطر آب

 که داد نشان حاصل نتایج .انجام گرفت یبصورت هفتگ ینمونه بردار و ندشد یگراد نگهداریدرجه سانت 6 یدرصد و دما

 موجب سالیسیلیك سیدا تیمارهمچنین . شود می ها میوه کیفیت حفظ و سرمازدگی کاهش موجب سالیسیلیك اسید

 مقدار بیشترین .شودمی H2O2میزان  و کاهش پراکسیداز گایاکول کربوهیدرات کل، فعالیت آنزیم پرولین، افزایش

با توجه به نتایج به دست آمده از این . اما دبو دوم هفته در مولار میلی 4 سالیسیلیك اسید تیمار به مربوط کل تنوئیدوکار

انبارمانی انگور مناسب جهت افزایش عمر  تیمارمولار را به عنوان یك  میلی 2 سالیسیلیك اسیدمار توان تی پژوهش می

  پیشنهاد کرد.سلطانی 

 تنوئیدوکار ،، کیفیت خوراکینیهای آنتی اکسیداآنزیم ،  Vitis vinifera: کلیدی کلمات

 

 Email:  hajizade@maragheh.ac.ir                                                                           ویسنده مسئول  ن *
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 مقدمه

دار  خزان چوبی، یساقه دارای بالارونده، گیاهی انگور

 آسیای و قفقاز آن منشاء و باشد دوست می آفتاب و

 ویتیسجنس  به خوراکی انگورهای است. همه صغیر

(Vitis )تنها و تریندارند که مهم تعلق خانواده مو از 

 گونه 13 دارای و بوده خوراکی میوه آن که است جنسی

، 6است )اینست و درات شده گذاری نام رقم 63333 و

 های متنوعارزش انگور به دلیل تولید فرآورده .(6376

بسیار بالا است و از این نظر نقش مهمی در اقتصاد 

کند. کشور ایران از  های تولید کننده آن ایفا میکشور

نظر تولید انگور در دنیا جایگاه مهمی داشته و در رتبه 

 میوه یك انگور .(2361، 2)فائوگرفته است نهم قرار 

 به آن داریهنگ و رود می شمار ایران به در مهم بسیار

. باشد می مشکل فسادپذیر، طبیعت بسیار داشتن دلیل

 برابر در آن پذیریآسیب انگور نگهداری مشکلات از یکی

 طی در آن آب نسبی محتوی کاهش و آلودگی قارچی

برای  مناسب راهکارهای جمله از. باشدانبارداری می دوره

 است پایین دمای در هاآن ها، ذخیرهمیوه کیفیت حفظ

 ظتفحام شیمیایی مواد سرمادهی افزودن کنار در ولی

افزایش  برای گذشته دررسد. می نظر به ضروری کننده

 اکسیددی از عمده طور به محصول این ماندگاری زمان

 ترکیب بقایای که آنجا از اما شد، می استفاده سولفور

                                                           
1. Einset and Dratt 

2. FAO 

 ایجاد باعث و بوده خطرناك انسان سلامتی برای مذکور

 بروز باعث و شده تازه های سبزی و ها میوه به صدمه

 ایقهوه و هاحبه شدگیسفید قبیل از) سمیت علایم

 هایروش دنبال به یدبا ،گرددمی( هاخوشه دم شدن

 زمان افزایش جهت در ثرؤم حال عین در ولی جایگزین

 (.2331و همکاران،  9یستا)بات بود محصول این ماندگاری

تواند میمطالعات اخیر نشان داده که اسید سالیسیلیك 

افزایش زمان برای مفید  ترکیبات از یکیعنوان به

کار کش بهو جایگزین مناسب برای مواد قارچ ماندگاری

 یك سالیسیلیك اسید(. 2331و همکاران،  4)وانگ رود

 سنتز گیاهان در طور طبیعی به که است فنلی ترکیب

 بر فراوانی مبنی هایگزارش (.6،6332شود )راسکینمی

 از تنش ناشی اثرات کاهش بر سالیسیلیكاسید  نقش

وجود دارد  سرمازدگی جمله از غیرزیستی و زیستی های

 ضمن سالیسیلیك اسید(. 2331)وانگ و همکاران، 

 سمیت کاهش سبب هااکسیدان فعالیت آنتی افزایش

 زدگیسرما خسارت اثر بر که شود آزاد می هایرادیکال

 تنش از ناشی خسارت طریق به این و اندیافته تجمع

 عنوانبه سالیسیلیك اسیددهند.  می کاهش را سرمایی

 رشد در مهمی بسیار درونی، نقش سیگنال مولکول یك

 کندمی بازی محیطی هایبه تنش پاسخ و گیاهان نمو و

                                                           
3. Bautista 

4. Wang 

5. Raskin 
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از  سالیسیلیكاسید . (2363، 6اصغری و سلیمانی اقدم)

شیمیایی و بیوشیمیایی مختلفی  سازوکارهای طریق

باعث حفظ کیفیت و افزایش مقاومت محصولات باغبانی 

 ژن بیان افزایش شود، از جمله:در برابر سرمازدگی می

 در اکسیدان آنتی آنزیم یك عنوان به2جایگزیناکسیداز 

 افزایش (،2334و همکاران، 9فرنگی )فابرومیوه گوجه

 گلوتاتیون پراکسیداز وآسکوربات های آنزیم فعالیت

دهیدروآسکوربات  به آسکوربات افزایش نسبت ردوکتاز و

هلو )وانگ  شده در میوه اکسید به شده احیا گلوتاتیون و

 آنزیم فنیل آلانین فعالیت کاهش (،2331و همکاران، 

 ( و2333و همکاران،  4انار )سیاری میوه در آمونیالیاز

-میوه گوجه در حرارتی شوك های پروتئین بیان افزایش

)وانگ و  میوه هلو و( 2332 و همکاران، 6دینگ)فرنگی 

در این تحقیق سعی شده با استفاده از  .(2331همکاران، 

در  انگور رقم سلطانی سالیسیلیك کیفیت اسید تیمار

امکان عرضه خارج از فصل  حفظ شده و مانیرطی انبا

 . دگرداین محصول فراهم 

 

 ها مواد و روش

این پژوهش در آزمایشگاه و سردخانه گروه علوم و 

های خوشهمهندسی باغبانی دانشگاه مراغه انجام شد. 

                                                           
1. Asghari and Soleimani Aghdam 

2. Alternative oxidase 

3. Fabro 

4. Sayyari 

5. Ding 

صبح از تاکستانی  ساعات اولیهانگور رقم سلطانی در 

در شهرستان مراغه که سنتی با روش هدایت خزنده 

متر ارتفاع از سطح  6477ای کوهستانی بوده و با منطقه

درجه سلسیوس  6/62دمای سالانه  دریا، دارای میانگین

 ،باشدمتر میمیلی 4/922و میانگین بارش سالانه 

های انگور با توجه به رنگ پوست و خوشه برداشت شدند.

رسیدگی  ترین مرحلهها، در مناسبدرجه بریکس حبه

ها حبهزمان برداشت با توجه به تقویم فصلی و زمانیکه )

( برداشت شدند. بودند ٪68 بالای بریکس دارای درجه

صورت بدون ها بهاقدام به تیمار انگور از برداشت پس

    و )دمای اتاق( وری در آب مقطر شستشو، غوطه

و  2، 6 ،3های با غلظت سالیسیلیكاسید وری در غوطه

هر یك از گردید. سپس دقیقه  6به مدت مولار  میلی 4

به خوشه ها در داخل ظروف یکبار مصرف درب دار 

و  گراددرجه سانتی 6و در دمای شده سردخانه منتقل 

 صورت به آزمایش درصد قرار گرفتند. 33رطوبت نسبی 

. شد انجام تصادفی کاملاً طرح قالب در و فاکتوریل

 و سالیسیلیك اسید تیمار شامل آزمایش این فاکتورهای

ها به صورت برداری از میوه نمونه .بود انبارمانی زمان

هفته انجام شد. در آخرین هفته  1طی  هفتگی و در

اتاق  یها به مدت سه روز در دمای معمولآزمایش، میوه

زدگی گراد( قرار گرفتند تا اثر سرمادرجه سانتی 26-24)

 در کل دوره ارزیابی گردد.
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 و بیوشیمیایی گیری صفات فیزیولوژیکی اندازه

  آسیب سرمازدگی

صورت ظاهری در هفته زدگی بهمیزان آسیب سرما

ها در هفته ششم آخر آزمایش و بدین صورت که میوه

گراد درجه سانتی 24-26آزمایش از سردخانه به دمای 

روز در این دما قرار گرفتند.  9منتقل شدند و به مدت 

ی با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد آسیب سرمازدگ

  :( 2332)دینگ و همکاران،

تعداد )×(سطح سرمازدگی)]∑=(%)شاخص آسیب سرمازدگی 

های سرمازده میوه )]/[( های آزمایش تعداد میوه )×4]×633 

کل  محلول جامد سنجش صفاتی از جمله مواد

(TSS) ،یتراسیون قابل ت یدیتهاس(TA) ، درصد کاهش

های ارائه شده مستوفی و  میوه توسط روش pHو  وزن

 . صورت گرفت (6984) نجفی

  کل تنوئیدوکار

 نیم گرم حبهبرای سنجش میزان کارتنوئید کل 

، شدهانگور با استفاده از نیتروژن مایع به خوبی خرد 

ها اضافه و در % به نمونه83لیتر استون میلی 23سپس 

دور در دقیقه به   1333دستگاه سانتریفیوژ با سرعت 

 . سپس مقدار جذب دشداده دقیقه قرار  63مدت 

قرائت کل برای کارتنوئید  473های ها در طول موجنمونه

  . (6317، 6)آرنون گردید

  ینپرول

                                                           
1. Arnone 

لیتر از عصاره  میلی 2میزان گیری پرولین برای اندازه

لیتر ترکیب میلی 6/2لیتر آب دیونیزه، میلی 4اتانولی، 

استیك لیتر اسید میلی 6/2هیدرین + محلول نین

 46درصد را با هم ترکیب کرده و به مدت  33گلایسیال 

در  و یمدادگراد قرار سانتی درجه 633ماری دقیقه در بن

و  2نانومتر قرائت شد )ایریگوئن 666نهایت جذب در 

  (.6332همکاران، 

  کل کربوهیدرات

 633گیری کربوهیدرات کل میزان برای اندازه

لیتر محلول آنترون  میلی 9لیتر از عصاره اتانولی به میکرو

تهیه شده اضافه گردید. محلول تهیه شده ورتکس 

دقیقه در حمام آب جوش قرار گرفت و  63گردیده و 

ها در طول ها میزان جذب آنپس از خنك شدن محلول

متر قرائت گردید )ایریگوئن و همکاران، نانو 126موج 

6332 .)  

  آلدئید دی مالون

های موج ها در طولدر این روش میزان جذب نمونه

متر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر نانو 133و  692

اکسید پرمیزان قرائت گردید و  (UNIC V-2100)مدل 

جذبی در های ها از اختلاف بین طول موجشدن لیپید

استوارت ) آمددست مولار بهمیلی 666 -6ضریب خاموشی

 . (6383، 9و باولی

                                                           
2. Irrigoyen 

3. Stewart and Bewley 
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 یدازپراکس یاکولگا

 633لیتر بافر فسفات پتاسیم میکرو 6333مقدار

 EDTA 6/3لیتر میکرو 7pH = ،263مولار با میلی

مولار و  میلی 6لیتر گایاکول میکرو 6333مولار، میلی

مولار و در میلی 66هیدروژن اکسیدلیتر پرمیکرو 6333

لیتر از محلول آنزیمی استخراجی تهیه میکرو 63نهایت 

متر نانو 473شده و نهایتاً میزان جذب آن در طول موج 

ت یك دقیقه ادامه یافت و عدد قرائت شد. واکنش به مد

ثانیه دوباره قرائت  13حاصل از اسپکتروفتومتر بعد از 

   .(6364، 6لی و چانساه)مشد 

   کل تئینوپر

لیتر از محلول میکرو 633کمپلکس واکنشی شامل 

میکرولیتر محلول برادفورد و  233آنزیمی استخراجی، 

و جذب آن در طول  تهیه شدلیتر آب مقطر میکرو 733

ها میزان پروتئین نمونه و متر قرائت گردیدنانو 636موج 

 از روی منحنی استاندارد حاصل از آلبومین سرم گاوی به

   (.6373، 2برادفورددست آمد )

   (H2O2) یدروژنه یدپراکس

لیتر میلی 8/6گرم بافت میوه با  2/3در این روش 

TCA دقیقه در  66ها به مدت همگن گردید. نمونه

سانتریفیوژ  62333گراد با دور سانتی درجه 63دمای 

ها مقدار (. برای قرائت نمونهMK 2216شدند )مدل 

                                                           
1. Maehly and Chance 

2. Bradford 

-لیتر بافرمیکرو 633پتاسیم و یدلیتر یدمیکرو 6333

های لیتر روشناور به کووتمیکرو 633فسفات به همراه 

ها در طول بار مصرف منتقل شد و میزان جذب آنیك

و همکاران،  9سرگیومتر قرائت گردید )نانو 933موج 

6337 .) 

 هاآنالیز آماری داده

 و در قالب طرح کاملاً یلبه صورت فاکتور یشآزما

به دست آمده به  یهاانجام شد. داده با سه تکرار یتصادف

دانکن به  یاو آزمون چند دامنه SASنرم افزار  یلهوس

 یلو تحل یهمورد تجز یمارهات یانگینم یسهمنظور مقا

رسم  Excelنمودارها با استفاده از نرم افزار  قرار گرفتند.

 گردید.

 

 نتایج و بحث

   شاخص سرمازدگی

 سبب مطالعه مورد تیمارهایکه  داد نشان نتایج

 بدون تیمار با مقایسه در سرمازدگی دار معنی کاهش

 که است ذکر شایان(. 6شکل ) شدند)شاهد(  شستشو

 اسید مولار میلی 2 تیمار در سرمازدگی میزان ترین کم

 با ما نتایج .آمد دست بهشاهد  با مقایسه در سالیسیلیك

 نارنگی کینو در( 6936و همکاران ) زاده ابراهیم های یافته

با توجه به نتایج بدست آمده میزان . دارد مطابقت

 های های شسته شده نسبت به میوهسرمازدگی در میوه

                                                           
3. Sergive 
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 6احتمال  سلطانی. حروف مشابه بر اساس آزمون دانکن در سطح رقم انگور سرمازدگی آسیب بر مختلف تیمارهای تاثیر -6شکل 

 دار ندارند. درصد اختلاف معنی

 

بدون شستشو به مراتب کمتر می باشد. دلیل احتمالی 

پیش توان در نقش شستشو بعنوان میرا این موضوع 

دانست. در واقع با شستشو دمای مزرعه از  6سرد کردن

نزدیك به دمای سردخانه شده  میوه گرفته شده و تقریباً

های و بدین ترتیب موجب کاهش سرمازدگی در میوه

. در واقع تیمارهای حاوی اسید شودشسته شده می

داری با همدیگر نداشتند اما در سالیسیلیك تفاوت معنی

  تر عمل کرده بودند.به)شاهد( مقایسه با آب مقطر 

   pH میزان

مربوط به  pHترین میزان  کم انبارمانیدر طی مدت 

هفته سوم بود ولی در کل روند نزولی را در طی شش 

ر میزان ب ها(. بررسی اثر تیمار2هفته نشان داد )شکل 

pH دارای  شاهدهای میوه که نشان دادpH  کمتری

ها در میوه عصاره pH. بودندها تیمار  نسبت به سایر 

افزایش یافت که این به میزان جزئی  مانیانبارطول دوره 

شکسته شدن و تجزیه  به واسطه افزایش احتمالاً

                                                           
1. Precooling 

و  2یگانهعزیزی) باشدمی تنفس یندآآلی در فر یاسیدها

 (.2369همکاران، 

   (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون میزان 

 یدیتهاس ییراتتغ ها نشان داد کهنتایج مقایسه میانگین

 یثابت یاز الگو مانیانبار یمختلف در ط یهادر زمان

دوره  یانآن در پا یزاناما در مجموع م کندمین یرویپ

استفاده از اسید  (. احتمالا9ًیافت )شکل کاهش  یانبارمان

تنفس و  یزانکاهش م یلبه دل تواند یسالیسیلیك م

به  یآل یدهایمنجر به کاهش استفاده از اس یلنات یدتول

 دهد ها نشان می بررسی شود. یتنفس یعنوان سوبسترا

تنفس را در  یزاناستفاده از اسید سالیسیلیك م که

و باعث حفظ  دهد میموز و هلو کاهش  یهابافت

 شود یشاهد م یها یوهمبه  نسبت یآل یدهایاس

 (.2333، 9سیراستاوا و دیودی)

                                                           
2. Azizi Yeganeh 
3. Srivastava and Dwivedi 
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  ( TSS) مواد جامد محلولمیزان 

های انگور در طول حبهمواد جامد محلول  یزانم

مدت انبارمانی ثابت بود و تنها کاهشی در مقدار آن در 

هفته سوم مشاهده شد که البته با هفته اول تفاوت 

توان چنین اظهار داشت کل میداری نداشت. در معنی

که میزان مواد جامد محلول در طول مدت نگهداری در 

یج ( که با نتا4شکل ) سطح اولیه آن حفظ شد

ینو و ک یدر نارنگ (6936)و همکاران زاده  یمابراه

در انگور رقم بیدانه ( 2369و همکاران ) یگانهیعزیز

مورد  هایتیمار اثر بررسی دردارد.  سفید مطابقت

 تمام که شد مشاهده محلول جامد مواد استفاده بر

اسید  با چه و مقطر آب با چه شستشو هایتیمار

 به نسبت بالاتری محلول جامد مواد میزان سالیسیلیك

با توجه به ثابت بودن  .داشتند نشده شسته هایمیوه

های سوم، چهارم و آلدئید در طی هفته دی  میزان مالون

میزان تنش وارده کمتر که توان نتیجه گرفت پنجم می

که موجب  شدبوده و متعاقب آن متابولیسم نیز کم 

کمتر مصرف شدن ذخایر و در نتیجه ثابت ماندن مواد 

 جامد محلول در سطح اولیه شده است.

  وزن کاهشمیزان 

 کاهش رینتبیش با توجه به نتایج مقایسه میانگین،

 ششم هفته در مقطر با آب شستشو تیمار به مربوط وزن

 میلی 4 سالیسیلیك تیمار اسید هایتیمار بین از و بود

 نشان را وزن کاهش ترینکم هفته شش طول در مولار

 نتایج عزیزی یگانه و با ما های یافته(. 6 شکل)داد 

 و( 6336) همکاران و 6گارسیا (،2369همکاران )

                                                           
1. Garcia 

 بر مورد استفاده مختلف و تیمارهای زمان اثر متقابل -2شکل 

 یرادمدت انبار سلطانی طی رقم انگور  pH میزان
 

 میزان بر مورد استفاده مختلف و تیمارهای زمان اثر متقابل -9 شکل

 انبارداری مدت سلطانی طی رقم اسیدیته قابل تیتراسیون انگور
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 (2339) همکاران و 2، هان(2363) همکاران و 6شفیعی

از آن جایی که دما نزدیك صفر درجه  .دارد مطابقت

احتمالاً اسید سالیسیلیك توانسته  ،گراد استسانتی

پوشش میزان آسیب به ساختار را کاهش دهد و یا حتی 

 طول در بررسی. دهد تغییر را انگور مومی و کوتیکولی

 سالیسیلیك اسید تیمار که دهدمی نشان مانیانبار مدت

 مقطر آب با شستشو و شستشو بدون هایتیمار به نسبت

ها را تا حدودی کنترل نماید کاهش وزن میوه توانسته

رسد این موضوع ناشی از کاهش تنفس که به نظر می

میوه توسط اسید سالیسیلیك و به دنبال آن کاهش 

باشد سوخت و ساز و در نتیجه کنترل کاهش وزن 

 (. 2334، 9انگزینگ و ز)

                                                           
1. Shafiee 

2. Han 

3. Zheng and Zhang. 

  کل تنوئیدوکارمیزان 

کل  کارتنوئید مقدار بیشتریننتایج نشان داد که 

 بین از و هدوم بود هفته در شستشو بدون تیمار به مربوط

 مقدار بیشترین سالیسیلیك هم اسید هایغلظت

 4 سالیسیلیك اسید تیمار به مربوط کل تنوئیدوکار

 بعد به دوم هفته از ه است.بود دوم هفته در مولار میلی

ل شک)بود  ثابت تیمارها تمام درکل  تنوئیدوکار تغییرات

 در( 2366)و همکاران  4میهای واس یافته با ما نتایج (.1

رسد که چنین به نظر می .دارد مطابقت فروت گریپ

و ها در سنتز کاروتنوئید نقش مستقیم اسید سالیسیلیك

بیشترین بطوریکه یا جلوگیری از تخریب آنها داشته، 

مقدار کاروتنوئید در بیشترین غلظت تیمار اسید 

نتایج حاصل از تجزیه .سالیسیلیك بدست آمده است

                                                           
4. Waseem 

 بر مورد استفادهمختلف  و تیمارهای زمان . اثر متقابل-4شکل 

 یدارانبار مدت طی سلطانی در رقم انگور محلول جامد مواد میزان

کاهش  تغییرات بر مورد استفاده مختلف تیمارهای تأثیر -6شکل 

 یدارانبار مدت طی سلطانی در رقم وزن انگور
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دار شدن اثر تیمار و زمان به ترتیب  واریانس بیانگر معنی

 درصد بود.  6و  6در سطوح احتمال 

 (GPX)گایاکول پراکسیداز 

در  (GPX) گایاکول پراکسیداز بررسی تغییرات

های  های نگهداری شده در سردخانه در هفتهنمونه

فعالیت آنزیم گایاکول پراکسیداز تا که مختلف نشان داد 

 اما در  یافت داری کاهشطور معنیهارم بهه چهفت

این آنزیم مجدداً روند های پنجم و ششم فعالیت هفته

و همکاران در  6نی(. تارالف -1صعودی نشان داد )شکل 

 اند.( نیز نتایج مشابهی گزارش نموده2362هلو )

و  6اسید سالیسیلیك و  تیمارهای شستشو با آب مقطر

 آنزیم فعالیتدر دار مولار سبب کاهش معنیمیلی 2

 بدون شستشو تیمار با مقایسه در پراکسیداز گایاکول

دلیل بالا بودن رسد به به نظر می  ب(. -7شدند )شکل 

تنش وارده به شاهد فعالیت این آنزیم در مقایسه با بقیه 

 تولید فعال اکسیژن انواع باشد. میزانها بیشتر میتیمار

                                                           
1. Tareen 

 های تنش و مطلوب طشرای در گیاهی های سلول در شده

 جمله از اکسیدان آنتی های آنزیم وسیله به محیطی

 و آوری جمع سوپر اکسیددیسموتاز و کاتالاز پراکسیدازها،

 های سلول در هاROS تجمع. شوند می تبدیل آب به

 برای که گردد می اکسیداتیو تنش بروز سبب گیاهی

 بیشتر دفاعی های مکانیسم فعالیت میزان آن با مقابله

 آوری جمع و هاROS تولید بین تعادل حفظ با و شده

 زیستی های مولکول به آسیب و اکسیداتیو تنش از ،ها آن

در  سلول رفتاری الگوی همواره اما. شود می ممانعت

 که است هایی پیام دریافت تابع محیطی های تنش مقابل

. گردد می مختلف مسیرهای کاهش یا افزایش به منجر

 ترکیباتی جمله از اسید جاسمونیك و سالیسیلیك اسید

 مهمی نقش و داشته برعهده رسانی پیام نقش که هستند

 2آرفان) کنند می ایفا فیزیولوژیکی فرآیندهای تنظیم در

  (.2336و همکاران، 

  (H2O2) هیدروژنپراکسید میزان 

                                                           
2. Arfan 

 

یرادانبار مدت طی سلطانی در رقم انگور کاروتنوئید کل تغییرات بر مورد استفاده مختلف تیمارهای تأثیر -1شکل   
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 (هفته)زمان انبارداری 

Control Water Sa (1mM)

Sa (2mM) Sa (4mM)

ترین میزان در پایان دوره انبارمانی )هفته ششم( کم

 2های تیمار شده با مقادیر مربوط به انگور H2O2تولید 

مولار اسید سالیسیلیك بود و بیشترین میزان  میلی 4و 

تولید مربوط به انگور شاهد، تیمار آب مقطر و اسید 

(. از طرف دیگر در 8مولار بود )شکل میلی 6سالیسیلیك 

های شسته نشده )شاهد( دارای ها، انگوربین همه تیمار

بودند که با بیشتر بودن  H2O2بیشترین مقدار تولید 

تنش وارده ارتباط دارد. در مطالعه صفت سرمازدگی این 

سبب محیط  موضوع به وضوح دیده شد. کاهش دمای

  حیاتی سلول نظیر تنفس و دیگر  هایافت فرآیند

های متابولیسمی خواهد شد که در پی آن تولید مسیر

زوم و سایرانواع اکسیژن فعال در میتوکندری، پراکسی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 داریانبار مدت طی در پراکسیداز گایاکولفعالیت آنزیم  میزان بر )ب( مورد استفاده مختلف و تیمارهای (الف) زمان . تأثیر-7شکل

.ندارند دار معنی اختلاف درصد 6 احتمال سطح در دانکن بر اساس آزمون مشابه حروف. سلطانی رقم انگور  

یدارانبار مدت سلطانی طی رقم انگور هیدروژن پراکسید بر تغییرات مورد استفاده مختلف تیمارهای تأثیر. -8 شکل  

ی )هفته(دارزمان انبار  
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شده از های یادآید. اندامكهای سلولی پایین میاندامك

های در سلولها  ROSهای تولید انواع ترین محلمهم

 .آیندبیولوژیك به شمار می

  (MDA)آلدئید دیمیزان مالون 

به استثنای تیمار ، مقایسه میانگینبا توجه به نتایج 

در بقیه تیمارها  MDAبدون شستشو )شاهد( میزان 

ب(. -3داری وجود نداشت و ثابت بود )شکل  تفاوت معنی

اسید های در تیمار MDAاز دلایل ثابت بودن 

اشاره کرد.  H2O2توان به عدم تجمع میسالیسیلیك 

های  پراکسید هیدروژن ترکیب سمی برای سلول

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

های گیاهی بوده و از جمله اثرات منفی آن آسیب به غشا

که اسید  است. با توجه به این MDAبیولوژیك و تجمع 

را کاهش دهد در  H2O2سالیسیلیك توانسته میزان 

در  MDAاساس  افزایش نیافته و بر این GPXنتیجه 

های اسید سالیسیلیك ثابت بوده است. ی تیمارهمه

عدم افزایش  ( نیز6939) همکاراناقدم و  یمانیسل

MDA  یفرنگدر گوجهدر اثر تیمار با اسید سالیسیلیك 

 های شاخص عنوان به که عواملی از .ندرا گزارش کرد

 انسجام غیرمستقیم گیری اندازه منظور به غشایی آسیب

 و یونی نشت است، گرفته قرار توجه مورد سلولی غشای

 انسجام کاهش توانند می که است آلدئید دی مالون میزان

 باغی محصولات در را سرمازدگی وقوع و سلولی غشای

 تنش در(. 2366و همکاران،  6شانگ) دهند نشان

 دنبال به آلدئید دی مالون تجمع سرمازدگی

 ایجاد موجب سلولی غشای لیپیدی پراکسیداسیون

                                                           
1. Shang 

ی )هفته(دارمدت انبار  

 رقم ی انگوردارانبار مدت طی در آلدئید دی مالون میزان بر )ب( مورد استفاده مختلف و تیمارهای (الف) زمان تأثیر -3شکل 

 .ندارند دار معنی اختلاف درصد 6 سطح احتمال در دانکن آزمون بر اساس مشابه حروف. سلطانی
 

 الف

 ب
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 سالیسیلیك اسید بکارگیری و شده در محصولات آسیب

 آسیب تواند می آلدئید دی مالون تجمع کاهش با

اقدم، اصغری و سلیمانی) دهد کاهش را سرمازدگی

اسید سالیسیلیك  ه است کهها نشان داد بررسی(. 2363

 کاهش و سفتی حفظ موجب مولار میلی 6 غلظت با

در میوه  آلدئید دی مالون میزان و پوسیدگی سرمازدگی،

 (.2331شود )وانگ و همکاران ، هلو می

 پروتئین کلمیزان 

مولار تا میلی 4و  6سالیسیلیك اسید های تیمار

هفته چهارم روند افزایشی و از آن به بعد روند کاهشی 

دلیل تخریب های اول به(. کاهش هفته63داشتند )شکل 

های پایانی سنتز و افزایش آن در هفته پروتئین و کاهش

دلیل کاهش به سالیسیلیك احتمالاًاسید تحت تیمار 

های باشد. این نتایج با یافتهتخریب و تجمع پروتئین می

در انگور بیدانه سفید مطابقت  (6932) طاهریارشادی و 

 یهایمآنز یتفعال یشافزا یزدگتنش سرما یدر ط دارد.

ممکن است سبب  یداتیودر تنش اکس یلدخ یدفاع

در معرض  یاهکه گیشوند. زمان ینغلظت پروتئ یشافزا

 شود یدر آن انجام م ینپروتئتجمع  ،گیرد یتنش قرار م

برگشت مجدد به ی برا ینپروتئ یرهکه ممکن است ذخ

تحت تنش سرما  .(6388، 6مایلارد) باشد یعیحالت طب

ها حمله کرده و  ینشده به پروتئ یدآزاد تول یها یکالراد

 ییریافتهتغ ینواسیدهایآم یگرو د یلکربون یدباعث تول

                                                           
1. Millard 

 ییراتتغ ینکه ا( 6333، 2هالی ول و گاتریج) شود یم

شده و  یاهیسلول گ یسمعملکرد متابول ییرباعث تغ

 استنباط ینتوان چن ی. مشود یمسلول با مشکل مواجه 

شروع  گیرد یدر معرض تنش قرار م یاهگزمانیکه کرد که 

 یدفاع یها یمدر سنتز آنز یل دخ یها ژن یانب یشبه افزا

 یها یکالرادبه با حمله  این آنزیم هاوجود کند که  یم

و سنتز پروتئین  DNAمانع از آسیب به  DNAآزاد به 

های بدون  در میوه (.2332می شود )موندری و همکاران، 

 6طر و اسید سالیسیلیك شستشو، شستشو با آب مق

مولار شدت تنش بالا بوده که نتیجه آن افزایش  میلی

های دفاعی بیشتر در جهت کاهش تنش  سنتز پروتئین

مولار  میلی 4و  2که در تیمارهای  در حالی .بوده است

میزان  ،اند اسید سالیسیلیك که کمتر تحت تنش بوده

اهش پروتئین طبق روال عادی خود در مدت انبارمانی ک

 یافته است.

 کربوهیدرات کلمیزان 

های اسید تیمارکل در میزان کربوهیدرات 

های بدون شستشو و سالیسیلیك در مقایسه با تیمار

 مانیانبار شستشو با آب مقطر روند صعودی در طی

و  یارشادهای (. نتایج ما با یافته66داشت )شکل 

( 2337) 9. هیات و احمدمطابقت دارد( 6932) طاهری

اسید سالیسیلیك با تجزیه کربوهیدرات دادند که نشان

                                                           
2. Halliwell and Gutteridge 
3. Hayat and Ahmad 
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 (هفته)زمان انبارمانی 

Control Water Sa (1mM)

Sa (2mM) Sa (4mM)

های سازنده و یا اجزای کوچکتر، های ساختاری به واحد

سبب کاهش پتانسیل اسمزی سلول شده و موجب 

در کل مقدار . گردد ازدگی میکاهش خسارت سرم

میلی مولار اسید  4و  2، 6در تیمارهای کل کربوهیدرات 

سالیسیلیك افزایش و در تیمار شاهد و آب مقطر کاهش 

یافته است. بهترین تیمار در حفظ مقادیر کربوهیدرات 

 باشد.مولار اسید سالیسیلیك میمیلی 2تیمار 

   پرولینمیزان 

در تیمار بدون  نتایج مقایسه میانگین نشان داد که

های مختلف میزان پرولین روند صعودی شستشو در زمان

از طرفی در شستشو با آب مقطر هم میزان پرولین  رد،دا

در سالیسیلیك  های اسیدافزایش یافت. در بین تیمار

مولار آن توانست میزان  میلی 4ی ششم غلظت هفته

در مورد تیمار که اینطوریبه ،پرولین را کاهش دهد
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Control Water
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Sa (4mM)

یدارانبار مدت طی سلطانی در رقم کل انگور پروتئین تغییرات بر مورد استفاده مختلف تیمارهای تأثیر -63 شکل  

 داریانبار مدت طی سلطانی در رقم کل انگور کربوهیدرات تغییرات بر استفادهمورد  مختلف تیمارهای تأثیر -66 شکل
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Control Water
Sa (1mM) Sa (2mM)
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سرمازدگی نیز توانست این تنش را به حداقل برساند 

های های شاهد اگرچه پرولین در دمامیوهدر (. 62)شکل 

به دلیل بالا بودن گذر زمان افزایش نیافت اما با پایین و 

آلدئید کم  فعالیت گایاکول پراکسیداز، میزان مالون دی

نیز گویای این امر است. از  H2O2شد که روند کاهش 

طرف دیگر در شستشو با آب مقطر پرولین افزایش 

یابد که به همراه بالا بودن گایاکول پراکسیداز توانسته  می

  آلدئید را به حداقل ممکن برساند. است میزان مالون دی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   گیری کلینتیجه

مشخص پژوهش بر اساس نتایج بدست آمده از این 

مولار میلی 2 در غلظت سیلیكیسالاسید تیمار که شد 

های کیفی میوه نسبت به بقیه تیمارها در حفظ ویژگی

ثر بوده و بعنوان ؤانگور در مدت نگهداری در سردخانه م

تواند مورد روش قابل اعتماد جهت حفظ کیفیت میوه می

همچنین نتایج این پژوهش نشان داد  استفاده قرار گیرد.

به بقیه میلی مولار نسبت  2سیلیك یسالاسید تیمار که 

ها توانست آسیب سرمازدگی را در طی مدت تیمار

نگهداری در سردخانه کاهش دهد. بیشترین آسیب 

مربوط به تیمار بدون شستشو و کمترین مربوط به 

باشد. با توجه به نتایج سالسیلیك میاسید های رتیما

ها موجب حفظ کیفیت در میوه یبدست آمده شستشو

اما . ا بدون شستشو می شودمانی در مقایسه برطول انبا

ها به جهت در عمل از آنجاییکه امکان شستشوی میوه

فسادپذیری بالای آنها، قبل از انبارمانی ممکن نیست لذا 

بر اساس نتایج این آزمایش، استفاده از پیش سرد کردن 

ثیر زیادی در أبا اتاق سرد قبل از انبارمانی، احتمالا ت

  خواهد داشت.حفظ کیفیت انگور تازه خوری 

 ی دارانبار مدت طی سلطانی در رقم انگور پرولین تغییرات بر مورد استفاده مختلف تیمارهای تأثیر -62 شکل
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Abstract 

Regarding the increasing demand for table grapes consumption, the restrictions in maintenance 

postharvest life lead to decreas storage life and shelf life of the produce. Salicylic acid plays an 

important roles in decreasing the adverse effects of biotic and/ or abiotic stresses such as low 

temperatures. In order to study the effect of salicylic acid treatment in preserving quality of 

"Soltanin" table grape,  a factorial experiment was conducted in a completely randomized design 

with salicylic acid at 1, 2 and 4 mM, washing with distilled water and without washing (control) 

with 3 replications. After treatment, grapes were stored at 1 ˚C and 90% RH during 6 weeks and 

quality attributes were evaluated every once a week. The results showed that salicylic acid reduces 

some the chilling injuries and maintains fruit quality. Also, treatment with salicylic acid enhanced 

proline content, total carbohydrates and decreased the activity of gauiacol peoxidase enzyme and 

H2O2 content. Treatment with 4 mM salicylic acid showed the highest total carotenoids after 2 

weeks of cold storage. But according to the results, salicylic acid at 2 mM significantly extened the 

shelf life of "soltanin"  table grape. 
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