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ضداکسایشی های کیفی و فعالیت بر ویژگی اسید سالیسیلیکاثرات کاربرد قبل از برداشت 

 در دو رقم زردآلو

 

Effects of Preharvest Application of Salicylic Acid on Qualitative Traits and 

Antioxidant Activity of Two Apricot Cultivars 

 

 2لوو جعفر حاجی *1قاسم سرتیپ

 

 22/10/39تاریخ پذیرش:                     11/10/30یخ دریافت: تار

 

 چکیده

یک میوه دو رقم زردآلو، ضداکسایشی سالیسیلیک بر خصوصیات کیفی و فعالیت  منظور ارزیابی اثرات کاربرد قبل از برداشت اسیدبه

. درختان زردآلو ارقام شکرپاره و شاملو انجام شدتکرار های کامل تصادفی با دورقم زردآلو در سه بلوک طرح فاکتوریل بر پایه آزمایش

در در هر دو رقم  هامیوهپاشی شدند. محلولسالیسیلیک  مولار اسیدمیلی 5/9و  0، 5/1، صفرهای شش روز قبل از برداشت با غلظت

، مقدار pHدرصد مواد جامد محلول، برداشت و صفاتی نظیر سفتی بافت میوه، اسیدیته،  مربوط به آن رقم مرحله رسیدگی فیزیولوژیکی

ها مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که با میوهکل ضداکسایشی کل، فلاونوئید کل و ظرفیت  فنل، محتوای آسکوربیک اسید

سیدیته قابل کاسته شد ولی مقدارسفتی بافت میوه، ا pHسالیسیلیک در هر دو رقم از مقدار مواد جامد محلول و  افزایش غلظت اسید

سالیسیلیک بر مقدار اسید آسکوربیک و فعالیت  تیمارهای اسید اثر ل افزایش قابل توجهی نشان دادند.و فلاونوئید ک فنلتیتراسیون، 

های میوهکل در  فنله قابل تیتراسیون و تدار نبود. در رقم شکرپاره بیشترین مقدار سفتی بافت میوه، اسیدیمعنیکل ضداکسایشی 

در این رقم بیشترین مقدار  .های شاهد ثبت گردیدمیوهمولار و کمترین مقدار آنها در میلی 5/9سالیسیلیک  ده با اسیدتیمار ش

مولار بود. در رقم شاملو نیز بیشترین مقدار سفتی بافت میوه، اسیدیته قابل تیتراسیون و فلاونوئید میلی 0فلاونوئید کل مربوط به تیمار 

 سالیسیلیک بود. مولار اسیدمیلی 0کل مربوط به تیمار 
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 مقدمه

ها به دلیل این که ها و سبزیمحصولات کشاورزی اعم از میوه

باشند در طول دوره برداشت دارای سیستم بیولوژیکی زنده می

در محصولات  ضایعاتد. میزان رونو پس از برداشت از بین می

باشد که بستگی به شدت متابولیسم آنها مختلف متفاوت می

باشد، بنابراین دارد و در اکثر محصولات باغبانی سریع می

های استفاده از روش بازاررسانی محصولات کشاورزی نیازمند

است تا کیفیت میوه به  میوه قبل و بعد از برداشتمختلف 

اسید سالیسیلیک یک ترکیب  ظ شود.مدت طولانی تری حف

طور طبیعی توسط بهی ساده با خواص گوناگون است که فنل

 تأثیرشود. اسید سالیسیلیک به دلیل گیاهان مختلف تولید می

-تنظیمعنوان بهبر تعدادی از فرایندهای فیزیولوژیکی رشدی 

و  1زاوالاکننده رشد گیاهی به رسمیت شناخته شده است )

( با کاربرد اسید 2004و همکاران ) 2یون(. 4200همکاران، 

سالیسیلیک بر روی درختان سیب گزارش کردند که این 

گرم در لیتر سبب میلی 511-1111های غلظتترکیب در 

شود. میخیر در زمان رسیدن میوه أافزایش سفتی میوه و ت

پاشی محلول( گزارش کردند که 2006و همکاران ) 0جیانکانگ

در طی دوره رویشی سبب افزایش مقاومت اسید سالیسیلیک 

روز  9شود و همچنین میهای بالغ گلابی میوهها در پاتوژنبه 

های دفاعی شامل آنزیمپاشی اسید سالیسیلیک، محلولبعد از 

های میوهو کیناز در  (PAL)پراکسیداز، فنیل آلانین آمونیالیاز 

ی پاشمحلولجوان درختان که اسید سالیسیلیک روی آنها 

 اسید سالیسیلیککاربرد  های شاهد بود.میوهشده، بالاتر از 

روی میوه زردآلو رقم عسگرآباد در مرحله پس از برداشت با 

اسید مولار نشان داد که محلول میلی 0و  2، 1های غلظت

داری باعث حفظ معنیصورت بهدر میوه زردآلو  سالیسیلیک

بات فنلی مربوط به شود، بالاترین مقدار ترکیمیترکیبات فنلی 

حاجی لو و فخیم بود ) سالیسیلیک مولار اسیدمیلی 0غلظت 
در مراحل  سالیسیلیک (. کاربرد محلول اسید2013، 9رضایی

و  5ونگها )قبل و بعد از برداشت در کاهش گسترش بیماری

(، افزایش دوره انبارمانی و کنترل اختلالات 2006همکاران، 

 و 6موها گزارش شده است )بزیس ها وفیزیولوژیکی در میوه

پاشی قبل از برداشت پرتقال ناول با محلول .(2008همکاران، 

داری باعث افزایش فنل کل در معنیطور به اسید سالیسیلیک

                                                           
1. Zavala 

2. Youn 

3. Jiankang 

4. Hajilou and Fakhimrezaei 

5. Wang 

6. Mo 

و  2هوانگگوشت و پوست میوه طی دوره انبارداری شد )

عنوان یک ترکیب به(. اسید سالیسیلیک 2008همکاران، 

بر  تأثیریبات فنلی در گیاهان است و با کننده تولید ترکتحریک

های موثر در تولید ترکیبات فنلی باعث افزایش تولید آنها آنزیم

 شدن فعال باعث سالیسیلیک اسید کاربرد گردد همچنینمی

آنزیم و هامتابولیت سنتز سیستمیک، مقاومت اکتسابی سیستم

 . اسید(2003و همکاران،  0زانگگردد )می ضداکسایشی های

ی سالم و طبیعی است که کاربرد فنلیک ترکیب  سالیسیلیک

صورت غیرسمی در میوه تجمع بهآن در زمان قبل از برداشت 

شود خیر در رسیدن و نرم شدن میوه میأیافته و باعث ت

توان ای تجاری می(، پس به گونه2000و همکاران،  3سریواستا)

برای حفظ  صورت قبل و بعد از برداشتبه سالیسیلیک از اسید

ها استفاده کرد. این تحقیق نیز با هدف بررسی کیفیت میوه

ضداکسایشی اثرات اسید سالیسیلیک روی کیفیت و فعالیت 

ترین مناسبمیوه دو رقم زردآلو شکرپاره و شاملو انجام شد تا 

غلظت برای افزایش کیفیت زردآلو در ارقام مذکور مشخص 

 شود. 

 

 هامواد و روش

 مواد گیاهی 

رقام مورد مطالعه در این تحقیق ارقام شکرپاره و شاملو بودند ا

و  0، 5/1، صفرهای )غلظتپاشی با محلولروز بعد از  ششکه 

)مرک آلمان( در مرحله  اسید سالیسیلیکمولار( میلی 5/9

رسیدگی فیزیولوژیکی بر اساس شاخص مواد جامد محلول 

پوشان  عصاره میوه از کلکسیون ایستگاه تحقیقاتی خلعت

 1031تابستان وابسته به دانشکده کشاورزی دانشگاه تبریز، در 

دهی و فیزیولوژی رشد و به آزمایشگاه بیولوژی گل برداشت و

 نمو میوه دانشگاه تبریز منتقل شدند. 
 

 صفات مورد ارزیابی

 سفتی بافت میوه

 FT 011ها با استفاده از دستگاه پنترومتر مدل میوهسفتی بافت 

و همکاران  11کوکاکر)گیری شد متری اندازههشت میلیبا پروب 

 .ندبیان شد مترمربعبر سانتی نتایج بر حسب پوند(. 2014

 

 

 

                                                           
7. Huang 

8. Zhang 

9. Srivastava 

10. Kucuker 
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pH  عصاره میوه، میزان اسیدیته قابل تیتراسیون(TA)  و

 (TSS)در صد مواد جامد محلول 

pH  عصاره میوه با استفاده ازpH  متر دیجیتالی(HI 9811) 

گیری اسیدیته قابل تیتراسیون از ی اندازهگیری شد. برااندازه

 ومازومدار نرمال استفاده شد ) 1/1روش تیتراسیون با سود 
(. میزان مواد جامد محلول میوه توسط دستگاه 2003، 1ماجومدر

گیری اندازه(Atago Co., Model PR-1)  رفراکتومتر دیجیتالی

 صورت درصد بیان شد.بهگردید، و 

 

 د میوهمقدار آسکوربیک اسی

ها از روش میوهگیری میزان آسکوربیک اسید جهت اندازه

دی کلروفنل ایندوفنل استفاده -6 و 2تیتراسیون عصاره میوه با 

گرم  111گرم در میلیشد و مقدار اسید آسکوربیک بر حسب 

 (.2000، 2آ او آ سی) وزن تر میوه محاسبه گردید

 

 محتوای فنل کل

( 1965) 0راسیو  نگلتونسیمحتوای فنل کل براساس روش 

گر فولین سیکالتو ترکیب واکنشگیری شد. عصاره میوه با اندازه

کربنات سدیم اضافه شد، شده و بعد از پنج دقیقه محلول بی

مدت دو ساعت در دمای اتاق رها شده و بهمخلوط حاصل 

گیری اندازهنانومتر  225میزان جذب نوری آن در طول موج 

عنوان استاندارد استفاده بهاز گالیک اسید  منظور مقایسهبه .شد

 ،1/1، 15/1های مختلف گالیک اسید از ). از غلظتگردید

لیتر( برای رسم نمودار گرم در میلیمیلی 25/1و 2/1 ،15/1

صورت معادل گالیک بهها عصارهمیزان فنل کل استفاده شد. 

صد گرم گالیک اسید در میلی صورتبهنتایج  واسید محاسبه 

 .بیان شدگرم وزن تر 

 

 محتوای فلاونوئید کل

محتوای فلاونوئید کل با روش کالریمتریک ارائه شده توسط 

محلول  ( مورد ارزیابی قرار گرفت.2006و همکاران )9 کیجو

+ 2NaNO (5% W/V )میکرولیتر  25لیتر نمونه + میلی 25/1)

 NaOH 1لیتر میلی 3AlCl (10% W/V)  +5/1 لیترمیلی 15/1

-میلی 5/2و این محلول با آب مقطر به حجم  شدولار( تهیه م

لیتر رسانده شد بعد از پنج دقیقه جذب محلول توسط 

 نانومتر خوانده شد. برای 512اسپکتروفتومتر در طول موج 

 مختلف هایغلظت از استاندارد منحنی آوردن دستهب و مقایسه

                                                           
1. Mazumdar and Majumder 

2. AOAC 

3. Singleton and Rossi 

4. Kaijv 

-میلیورت صبهمتانول استفاده شد و نتایج  حلال در کوئرستین

 شد. وزن تر بیان  گرمکوئرستین درصد  گرم

 

 کل میوهضداکسایشی ظرفیت 

عصاره میوه به روش فرپ ضداکسایشی گیری فعالیت اندازه

 فریک هاییون احیای توانایی روش این اساس انجام شد.

(+3Fe )فرو به (+2Fe )معرف از استفاده با TPTZ در باشدمی 

 فرو به( 3Fe+) فریک هاییون اکسیدانآنتی ترکیبات حضور

(+2Fe )معرف حضور در و شودمی احیا TPTZ، رنگ به محلول 

 منحنی از FRAP مقدار یمحاسبه برای. آیدمی در بنفش

-میلینتایج بر حسب  شد. استفاده II آهن سولفات استاندارد

، 5استراین وبنزی گرم وزن تر بیان شد )111مول آهن در 

1996.) 

 

 تجزیه آماری

های کامل صورت فاکتوریل در قالب طرح بلوکهین آزمایش با

) فاکتور اول شامل دو رقم زردآلو تکرار  0تیمار و  0تصادفی با 

و فاکتور دوم سطوح سه سطح اسید سالیسیلیک به همراه 

تجزیه و ها دادهپس از اطمینان از نرمال بودن انجام شد.  شاهد(

ها با و مقایسه میانگین انجام SASافزار نرمبا استفاده از  تحلیل

 با نمودارها انجام گرفت. ای دانکناستفاده از آزمون چنددامنه

 شدند. رسم Excel افزارنرم از استفاده

 

 نتایج و بحث

 سفتی بافت میوه

دهد به غیر از میزان مینتایج جدول تجزیه واریانس نشان 

 اکسایشی در بقیه صفات اثر اسیدفعالیت ضدویتامین ث و 

با افزایش غلظت (. 1)جدول  دار بوده استمعنیسالیسیلیک 

مولار سفتی بافت میوه در میلی 5/9از صفر تا  اسید سالیسیلیک

مقدار  بیشترینکه طوریبهرقم شکرپاره به تدریج افزایش یافت 

اسید مولار میلی 5/9سفتی بافت میوه مربوط به غلظت 

بیشترین سفتی بافت  که در رقم شاملوبود، درحالی سالیسیلیک

 اسید سالیسیلیکمولار میلی 0و  5/1میوه مربوط به غلظت 

 اسید سالیسیلیکمولار میلی 5/9کمتر تیمار کارآیی . شاید بود

 در رقم شاملو را بتوان به این مطلب نسبت داد که مصرف بیش

شود باعث ایجاد خسارت در میوه می اسید سالیسیلیکاز اندازه 

و تنش در میوه باعث افزایش در فعایت  و هرگونه خسارت

ACC (.1 شکل) شودسینتاز و تولید اتیلن می 

 

                                                           
5. Benzie and Strain  
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 زردآلو دو رقم بر خصوصیات کیفی  اسید سالیسیلیکقبل از برداشت  کاربرد تأثیرتجزیه واریانس : 1جدول

Table 1: Analysis of variance of the effects of preharvest salicylic acid application on qualitative traits and antioxidant 

activity of two apricot cultivars 

 منابع تغییرات

S.O.V 

درجه 

 آزادی

df 

 میانگین مربعات
MS 

 سفتی میوه

Fruit 

firmness 

 ویتامین ث

Vitamin C 

مواد جامد 

 محلول

T.S.S 

 اچپی
pH 

اسیدیته 

 کل
TA 

 فلاونوئید

Flavonoids 

 فنل
Phenol 

 اکسیدانتیآنت
Antioxidant 

 تکرار
Repeat 

2 5.775ns 5.6ns 0.067ns 0.012ns 0.023ns 162.99ns 215.37ns 0.052ns 

 رقم
Cultivar 

1 0.060ns 15.2ns 17.34* 0.1504* 0.24** 63746** 683.41* 0.639* 

یک سیلیسالاسید 
SA 

3 7.73** 0.599ns 60.628** 0.229** 0.12** 24016** 576.95* 0.0411ns 

اسید × رقم 

سیلیک یسال

SA×CV 

3 7.95** 3.171ns 39.764** 0.1632** 0.1632** 23067** 290.27* 0.214ns 

 خطا
Error 

14 1.08 3.67 3.165 0.01863 0.014 5.89 11.37 0.107 

 ضریب تغییرات
CV. 

- 29.75 29.96 8.854 2.886 16.26 16.43 26.78 13.73 

 دارغیرمعنی nsدرصد و  5و  1 داری در سطح احتمالمعنیترتیب به :*و  **
*, **: Significant in 5% and 1% respectively and ”ns“ is not significant 

 

عنوان یک ترکیب فنلی ساده از طریق به اسید سالیسیلیک    

 ACCسینتاز و  ACCهای موثر در آنزیم تنظیم بیان ژن

، 1رومانی ولزلی کند )می اکسیداز سفتی بافت میوه را حفظ

از طریق کاهش تولید اتیلن  اسید سالیسیلیک(. همچنین 1988

مانند پلی گالاکتروناز، ی دیواره سلولی های از بین برندهآنزیمو 

و  2شفیعیسلولاز و پکتیناز باعث کاهش نرم شدن میوه گردید )

اسید  کردند که بیان (2005و همکاران ) وانگ(.  2010همکاران،

کند. همچنین آنها میالیسیلیک از نرم شدن میوه جلوگیری س

ها در طول دوره رسیدن گزارش کردند که نرم شدن سریع میوه

همزمان با کاهش سریع میزان اسید سالیسیلیک داخلی است. 

دهد که میقرار  تأثیراسید سالیسیلیک تورم سلولی را تحت 

و همکاران،  نگزاشود )میمنجر به استحکام بالاتر بافت میوه 

 و 2 ،1 هایغلظت کاربرد با( 2007) همکاران و 0بابالار(. 2003

 کردند گزارش فرنگیتوت روی سالیسیلیک اسید مولارمیلی 9

 در را تأثیر بیشترین سالیسیلیک اسید مولارمیلی 2 غلظت که

 اسید مولارمیلی 9 غلظت ولی دارد تولید اتیلن کاهش

 فعالیت افزایش باعث میوه در خسارت ایجاد با سالیسیلیک

 .شد اتیلن تولید و سینتاز ACC آنزیم

                                                           
1. Leslie and Romani 

2. Shafiee 

3. Babalar 

 محلول جامد مواد

العمل هر دو رقم به عکسها نشان داد که دادهمقایسه میانگین 

-به پاشی از نقطه نظر مواد جامد محلول متفاوت بود،محلول

 اسید مولار میلی 0 تیمار که در رقم شکر پارهطوری

 این در محلول جامد مواد درصدی 91 هشکا باعث سالیسیلیک

خاطر  به را آن دلیل توانمی که شد، شاهد تیمار به نسبت رقم

-طوربه(. 2 رقم دانست )جدول اختلاف در زمان رسیدن در دو

 از سالیسیلیک اسید غلظت افزایش با آزمایش این در کلی

شد، ولی بر  کاسته محلول در رقم شکرپاره جامد مواد مقدار

داری ایجاد معنی تأثیرمواد جامد محلول در رقم شاملو  مقدار

 طول در است ممکن محلول قندهای و محلول جامد نکرد. مواد

 فسفات-ساکاراز آنزیم عملکرد خاطر به میوه رسیدن مرحله

 قندها بیوسنتز در کلیدی آنزیم یک عنوانبه( SPS) سینتاز

 در رسیدن دهایفراین و اتیلن وسیلهبه آنزیم این یابد، افزایش

 افزایش(. 1983، 9هوبارد) شودمی فعال نگهداری مرحله طول

 آنزیم هایفعالیت و سینتاز فسفات-ساکاراز آنزیم میزان در

 مرحله طول در سینتاز ساکارز آنزیم فعالیت کاهش و اینورتاز

(. 2006، 5اصغری) است شده گزارش هامیوه از برخی در رسیدن

                                                           
4. Hubbard 

5. Asghari 
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 سالیسیلات متیل که کردند پیشنهاد (2010) همکاران و 1اقدم

 تولید سینتاز فسفات-ساکاراز آنزیم فعالیت کاهش نتیجه در

 .شودمی قند سنتز در کاهش به منجر و داده کاهش را اتیلن

 

                                                           
1. Aghdam 

 و تنفس کاهش باعث که عواملی که است آن از حاکی مطالعات

 کاهش از قندها، مصرف کاهش واسطهبه شوندمی اتیلن تولید

 کنندمی جلوگیری محلول جامد مواد افزایش و آلی ایاسیده

 (.2010و همکاران،  اقدم)
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یوهعصاره م اچ یپ

ها نشان داد که در رقم نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده

های تیمارشده کاهش پیدا کرده در میوهی اچ شکر پاره مقدار پ

مولار اسید میلی 5/1است. هر چند بین تیمار شاهد و 

که در داری مشاهده نشد. درحالیسیلیک اختلاف معنییسال

 0ک تا مقدار رقم شاملو با افزایش غلظت اسید سالیسیلی

هاش کاهش پیدا کرد ولی با افزایش  مولار مقدار پمیلی

 ی اچمولار مقدار پمیلی 5/9غلظت اسید سالیسیلیک به 

 ی اچکه در این رقم کمترین مقدار پطوریافزایش پیدا کرد به

 (.2مولار بود )جدول میلی 0مربوط به تیمار با غلظت 

 را سالیسیلیک اسید با شده تیمار هاییوهـم پایین ی اچپ    

 تنفس فرآیند در سالیسیلیک اسید مثبت نقش به توانمی مـه

 .کرد بیان آلی اسیدهای حفظ و

 واسطهبه رسیدن و انبارمانی مدت طول در ی اچپ افزایش    

 باشدمی تنفس فرآیند در آلی اسیدهای تجزیه و شدن شکسته

 با شاملو مرق در رسدمی نظر به (.2008و همکاران،  هوانگ)

 تولید مولارمیلی 5/9 به 0 از سالیسیلیک اسید غلظت افزایش

 عنوانبه آلی اسیدهای نتیجه در یابد،می افزایش اتیلن

 و شده مصرف تنفس فرایند در بیشتر تنفسی سوبسترای

 مولارمیلی 0 غلظت به نسبت را تیتراسیون قابل مقداراسیدیته

 .یابدمی افزایشی اچ پ مقدار نتیجه در دهدمی کاهش

 

 (TA)اسیدیته قابل تیتراسیون 

 به رقم دو هر العملعکس که داد نشان هاداده میانگین مقایسه

بود.  متفاوت اسیدیته قابل تیتراسیون نظر نقطه از پاشیمحلول

ل ـقاب اسیدیتهکه در رقم شکرپاره بیشترین مقدار طوریبه

 5/9محلول  با مار شدهـهای تیوهـیون مربوط به میـتیتراس

سالیسیلیک بود هرچند تمامی تیمارها با  مولار اسیدمیلی

که در رقم شاملو با حالیدار نداشتند. درهمدیگر اختلاف معنی

مولار مقدار میلی 0افزایش غلظت اسید سالیسیلیک تا غلظت 

های تیمار اسیدیته قابل تیتراسیون افزایش یافت ولی در میوه

مولار مقدار اسیدیته قابل تیتراسیون یمیل 5/9شده با غلظت 

 (.2مولار کاهش نشان داد )شکل میلی 0نسبت به غلظت 

 و میوه رسیدن انداختن تأخیر به در سالیسیلیک اسید نقش

 است، رسیده اثبات به تنفسی سرعت و اتیلن تولید کاهش

و  وانگ) شودمی تیتراسیون قابل اسیدیته حفظ باعث بنابراین

  (.2005همکاران، 

 

 زردآلو دو رقم تغییرات سفتی بافت میوه  برمقایسه میانگین اثر متقابل اسید سالیسیلیک و رقم  :1 شکل
Fig. 1: Mean comparison of the interaction effects of salicylic acid and cultivar on fruit firmness of two apricots cultivars 
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 مقایسه در( 2011) همکاران و 1کاظمی آزمایش در

 شد مشخص کیوی میوه روی اسید سالیسیلیک و کلریدکلسیم

 هیچ کلریدکلسیم در کیوی برداشت از پس وریغوطه که

 کهنداشت درحالی هامیوه تیتراسیون قابل اسیدیته در تأثیری

 5 مدتبه سالیسیلیک اسید محلول با شده تیمار هایمیوه

 در رسدمی نظر به دادند. نشان را اسیدیته مقدار بالاترین دقیقه

 5/9 به 0 از سالیسیلیک اسید غلظت افزایش با شاملو رقم

 با و کرده پیدا افزایش نتازسی ACC آنزیم فعالیت مولارمیلی

                                                           
1. Kazemi 

2. Tareen  

 در دهد،می افزایش را میوه تنفس مقدار اتیلن تولید افزایش

 فرایند در تنفسی سوبسترای عنوانبه آلی اسیدهای نتیجه

 نسبت را تیتراسیون قابل اسیدیته مقدار و شده مصرف تنفس

 که است شده گزارش. دهدمی کاهش مولارمیلی 0 غلظت به

 میزان در سالیسیلیک اسید با شده ارتیم سیب هایمیوه

 داشتند افزایش انبارداری دوره تمام در تیتراسیون قابل اسیدیته

 (.2008و همکاران،  هوانگ)

 
 زردآلودو رقم میوه  اسیدیته قابل تیتراسیونتغییرات  برمقایسه میانگین اثر متقابل اسید سالیسیلیک و رقم  :2 شکل

Fig. 2: Mean comparison of the interaction effects of salicylic acid and cultivar on TA of two apricots cultivars 

 اسید آسکوربیک و فعالیت ضداکسایشی کل 

تجزیه واریانس اثر تیمارها بر مقدار ویتامین ث و فعالیت 

ها در هر دو رقم شکرپاره و شاملو ضداکسایشی کل میوه

نشان داد که اسید سالیسیلیک بر مقدار ویتامین ث و 

نکرده  ها تأثیر چندانی ایجادفعالیت ضداکسایشی کل میوه

های شاهد و تیمار شده در هر دو است و بین آنها در میوه

 (.1داری وجود نداشت )جدول رقم تفاوت معنی

دست آمده توسط اردکانی و همکاران طبق نتایج به    

( کاربرد قبل از برداشت اسید سالیسیلیک در 1031)

مولار بر میزان اسید میلی 9و  0، 2، 1های غلطت

دار نبود، ولی این زردآلو رقم نوری معنیآسکوربیک میوه 

دار اسید آسکوربیک طی دوره ـش مقــتیمارها از کاه

 ( با 2012و همکاران ) 1تارین انبارداری جلوگیری کردند.

مولار( اسید میلی 2و  5/1، 1های )صفر، کاربرد غلظت

سالیسیلیک روی میوه هلو رقم فلورداکینگ گزارش کردند 

اسید سالیسیلیک تأثیر مولار میلی 2که کاربرد غلظت 

داری در حفظ مقدار ویتامین ث در مقایسه با تیمار معنی

های شاهد طی دوره انبارداری داشت ، ولی سایر غلظت

های شاهد اسید سالیسیلیک از لحاظ ویتامین ث با میوه

 مهمترین ترکیبات، از کییداری ایجاد نکردند. تفاوت معنی

گروه  عنوانهب که باشدسالیسیلیک می اسید فنلی ترکیب

 شودمی محسوب گیاهی رشد هایکنندهتنظیم از جدیدی

 کندمی بازی گیاه نمو و رشد تنظیم در نقش مهمی که

  (.2005 و همکاران، ونگ)
 



  59فنآوری تولیدات گیاهی/ جلد شانزدهم/ شمارة دوم/ پاییز و زمستان 

31 

 فعال باعث سالیسیلیک اسید کاربرد که شده است گزارش

 و هامتابولیت سنتز سیستمیک، مقاومت اکتسابی سیستم شدن

و  زانگ ؛1992 ،1اسکینرگردد )اکسیدانی میآنتی هایآنزیم

 2فرنگی اسید سالیسیلیک در غلظت در توت(. 2003 ،همکاران

طور موثری ظرفیت به در مرحله پس از برداشت مولارمیلی

دهد را افزایش می یکسکوربآ ضداکسایشی کل و مقدار اسید

  (.2006 ،اصغری)
 

 فلاونوئید کل

ه مقادیر ها نشان داد کدادهنتایج حاصل از مقایسه میانگین 

 اسید سالیسیلیکهای تیمار شده با میوهفلاونوئید کل در 

های شاهد افزایش پیدا کرده است. در رقم میوهنسبت به 

-میلی 0تا مقدار  اسید سالیسیلیکشکرپاره با افزایش غلظت 

مولار مقدار فلاونوئید نیز افزایش پیدا کرد، ولی با افزایش 

مولار میلی 5/9ده به پاشی شمحلول اسید سالیسیلیکغلظت 

مولار کاهش نشان میلی 0 مقدار فلاونوئید کل نسبت به غلظت

. چنین روندی در رقم شاملو هم اتفاق افتاد با این تفاوت داد

داری مشاهده معنیمولار اختلاف میلی 0و  5/1بین تیمارهای 

 (.2 جدول) نشد

ی های رسیده مقادیر بیشترمیوههای نارس نسبت به میوه    

از فلاونوئیدها را دارند، در این مورد نارنجین یکی از 

های نارس مرکبات ذخایر میوهفلاونوئیدهای مهم است که 

 (. 1992و همکاران، 2کاستیلوروند )میمهمی از آنها به شمار 

( اظهار داشتند که مقدار فلاونوئید 1997و همکاران ) 0اورتانو

                                                           
1. Raskin 

2. Castillo 

3. Ortuno 

های میومقدار آن در در های نارس به مراتب بیشتر از میوهدر 

در به  اسید سالیسیلیکرسیده است. از آنجایی که اثر  کاملاً

خیر انداختن رسیدگی میوه به اثبات رسیده است، در این أت

های میوهتحقیق نیز بیشتر بودن مقدار فلاونوئید کل را در 

توان به این تیمار شده در هر دو رقم شکرپاره و شاملو را می

 جزء یک عنوانبه سالیسیلیکدر واقع، اسید  داد.فرایند نسبت 

 اعیـدف صاصیـاخت هایپاسخ ازیـسدر فعالی کلید رسانپیام

 بیوسنتز به منجر گیاه دفاعی هایشود. پاسخمی تهـشناخ گیاه

 عنوانبه القاء لذا گردد،می گیاهی ثانویه انواع ترکیبات تجمع و

مانند  ثانویه هاییتمتابول تولید افزایش برای راهکاری مؤثر

و  فنلیک ترکیبات فلاونوئیدها، ترپنوئیدها،، آلکالوئیدها

 (.1933 ،راسکیناست ) شده شناخته هافیتوالکسین

 

 کل فنل

در رقم شاملو هیچ یک از تیمارهای اسید سالیسیلیک در 

داری در میزان فنل کل ایجاد معنی تأثیرمقایسه با شاهد 

در رقم شکرپاره بیشرین مقدار فنل  کهصورتیدرنکرده است 

اسید مولار میلی 5/9های تیمار شده با غلظت میوهدر 

 دهای شاهد ثبت شمیوهو کمترین مقدار آن در  سالیسیلیک

 (.2 جدول)
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-آنتی و اکسیدانیآنتی خاصیت با داشتن فنلی ترکیبات    

 و غذایی حصولاتم نگهداری در نقش مهمی توانندمی رادیکالی

پاشی قبل از برداشت محلولنمایند،  انسان ایفا سلامتی حفظ

داری باعث معنیطور به اسید سالیسیلیکپرتقال ناول با 

افزایش فنل کل در گوشت و پوست میوه طی دوره انبارداری 

عنوان یک به سالیسیلیکاسید (. 2008و همکاران،  هوانگشد )

یبات فنلی در گیاهان است و با کننده تولید ترکتحریکترکیب 

های موثر در تولید ترکیبات فنلی باعث افزایش بر آنزیم تأثیر

طورکلی، (. به2006و همکاران،  1چن) گرددتولید آنها می

یابد که منجر محتوای فنل کل طی رشد و نمو میوه کاهش می

(. 2004، 2پاتامکانوپورنگردد )به کاهش تلخی و گسی می

                                                           
1. Chen 

2. Patthamakanokporn  

 کلیگیری نتیجه

باعث افزایش مقدار  اسید سالیسیلیکدر این تحقیق تیمار با 

سفتی بافت میوه، اسیدیته قابل تیتراسیون، فنل و فلاونوئید 

و مواد  pHکل گردید، همچنین این تیمار باعث کاهش مقدار 

جامد محلول گردید در نتیجه تیمار میوه زردآلو، ارقام شکرپاره 

تواند صورت قبل از برداشت میبه اسید سالیسیلیکو شاملو با 

های زردآلو در ارقام مذکور گردد.میوهباعث افزایش ماندگاری 

 زردآلودو رقم بر خصوصیات کیفی  اسید سالیسیلیککاربرد قبل از برداشت مقایسه میانگین تأثیر  :2جدول
Table 2: Mean comparison of the effects of preharvest salicylic acid application on qualitative traits and antioxidant 

activity of two apricot cultivars 

 ارقام
Cultivars 

غلظت اسید سالیسیلیک 

 مولار()میلی
SA concentration 

(mM) 

مواد جامد 

محلول 

 )درصد(
TSS (%) 

 اچپی 
pH 

گرم کوئرستین فلاونوئید )میلی

 (وزن تر گرم 111 در
Flavonoide 

(mgrQ/100gr FW) 

گرم اسید گالیک فنل )میلی

 (وزن تر گرم 111در 

Phenol  
(mg GA/100gr FW) 

 شکرپاره
Shakarpareh 

0 25.66a 4.96ab 73.39d 19.18b 

1.5 25.23a 4.76bcd 133.83d 27.3b 

3 17d 4.5fe 319.47ab 43.54ab 

4.5 15.86d 4.36f 225.42c 56.7a 

 شاملو
Shamlou 

0 21.01b 5a 276.29bc 23.1b 

1.5 19.3bc 4.7cde 354a 24.64b 

3 18.6bcd 4.6dfe 382.07a 26.46b 

4.5 18bcd 4.9abc 209.38c 29.82b 

 نیستند درصد 1 سطح در دانکن آزمون براساس دارمعنی اختلاف دارای دارند مشترک حروف ستون هر در که هاییمیانگین

Means, in each column, followed by similar letter(s) are not significantly different at 1% probability level 
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Effects of Preharvest Application of Salicylic Acid on Qualitative Traits and 

Antioxidant Activity of Two Apricot Cultivars   

 

Sartip1*, G. and Hajilou2, J. 

 

Abstract 
 

In order to investigate the effects of pre-harvest salicylic acid (SA) treatments on fruit quality and antioxidant activity of 

two apricot cultivers (Shakarpareh and Shamlou), an experiment was conducted, based on complete randomized blocks 

design. Apricot trees were treated with four concentrations of salicylic acid (0, 1.5, 3 and 4.5 mM) 6 days before 

harvesting. Fruit were harvested on physiological ripening in both cultivars and some characteristics such as fruit 

firmness, total soluble solid (TSS) contents, titratable acidity (TA), ascorbic acid content, total phenolic contents and 

total anti-oxidant activity were determined in treated and non-treated fruit. Results showed that pH and TSS were 

decreased in chemical-treated fruit but TA, fruit firmness, total flavonoids and total phenol were increased significantly 

in both cultivars. Salicylic acid treatments had no significant effect on ascorbic acid content and antioxidant activity. 

The highest value of fruit firmness, TA, total phenol content in Shakarpareh were observed using 4.5 mM SA but the 

lowest value were found in non-treated fruit. The highest flavonoid contents in this cultivar were recorded in the 3 mM 

SA. In Shamlou cultivar, the highest value of fruit firmness, TA and total flavonoids were observed in 3 mM SA. 

 

Keywords: Flesh firmness, Total flavonoids, Total phenolic, Ascorbic acid 
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