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  چكيده

و ) ميلي گرم در ليتر 2000و  1500، 1000، 0(اين پژوهش به منظور بررسي اثر مقادير مختلف اسيد ساليسيليك 

و مواد  pHمواد جامد محلول، چگالي، اسيديته، (بر خصوصيات كيفي ميوه انبه ) روز 21و  14، 7(دوره انبارداري 

نتايج نشـان  . رح پايه كاملا تصادفي انجام گرديدبا ط 4×3در قالب آزمايش فاكتوريل ) فنلي پوست و گوشت ميوه

روز باعث كاهش مواد جامد محلول و ميزان فنل موجود در پوست ميوه  21دادند كه افزايش دوره انبارداري تا 

تيمار با اسيد ساليسـيليك باعـث تغييـر ميـزان     . عصاره ميوه افزايش يافت pHگرديد اما ميزان پوسيدگي و ميزان 

ن فنل گوشت و پوست ميوه انبه در طول دوره انبارداري گرديد به طوريكه بيشترين ميزان اسيديته اسيديته، ميزا

ميزان فنل پوست ميوه با افزايش غلظت . ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك بدست آمد 1500ميوه با تيمار شاهد و 

در روز چهاردهم، پـس از  . نداشته استاسيد ساليسيليك افزايش يافت ولي ميزان فنل در گوشت ميوه روند ثابتي 

ميـزان پوسـيدگي ميـوه بطـور معنـي داري      ) ميلي گرم در ليتر  2000يا  1000(كاربرد دو تيمار اسيد ساليسيليك 

  .كاربرد اسيد ساليسيليك بر ميزان اسيد اسكوربيك و چگالي اثر معني داري نداشت. كاهش يافت

  

  ، اسيد ساليسيليك، انبارداريخصوصيات كيفي، ميوهانبه، : د واژه هايكل

  

  مقدمه

ميوه گرمسيري  )Mangifera indica(انبه 

مي باشد كه از نظر ارزش غذايي پس از آناناس  1فرازگرا

). 2003، ٢فائو(دومين ميوه مهم جهان شناخته مي شود 

استان هاي  كشت و پرورش آن در ايران تنها محدود به

انبه يك ميوه . هرمزگان و سيستان و بلوچستان مي باشد

 10-15گرمسيري بسيار فساد پذير مي باشد كه در دماي 

هفته قابل نگهداري است  4تا  2درجه سانتي گراد 

به منظور كند كردن فرآيند رسيدگي ). 1998، 3اهياي(

ميوه و طولاني كردن عمر انباري آن از نمك هاي معدني 

                                                 
1- Climactric 
2- FAO 
3- Yahia 

و يا ) 2004، ٤محمد و حكومت(ند نمك هاي كلسيم مان

گزارش . تنظيم كننده هاي رشد گياهي استفاده مي شود

يا به ) 1992، ٥قادر(گرديد كه اسيد جيبرليك به تنهايي 

، 6ماجومدار و همكاران(همراه اكسين و سايتوكينين 

باعث به تاخير انداختن رسيدگي ميوه انبه مي ) 1981

  .شود

باشد كه بعنوان  تركيب فنلي مي 7يكاسيد ساليسيل

يك تنظيم كننده رشد گياهي جديد بسياري از 

فرآيندهاي فيزيولوژيكي در گياهان را تحت تاثير قرار 

                                                 
4- Muhammad & Hakoomat 
5- Khader 
6- Majumdar et al. 
7- Salicylic acid 
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). 1992، 2؛ راسكين1998، 1هارمس و همكاران(مي دهد 

يكي از كاربردهاي اين ماده حفظ و بهبود كيفيت پس از 

واستاوا و دوي سري. برداشت محصولات باغباني مي باشد

ثابت كردند كاربرد اسيد ساليسيليك در ) 2000( ٣ودي

 4دينگ و همكاران. عمر انباري ميوه موز را زياد مي كند

گزارش كردند كاربرد اسيد ) 2003( 4همكاران

ساليسيليك باعث كاهش سرمازدگي ميوه هاي انبه 

اسيد ساليسيليك با كاهش توليد راديكال هاي . گرديد

از كننده رسيدگي را در ميوه هاي آزاد، ارسال علائم آغ

). 1998، 5لي و همكاران(فرازگرا به تاخير مي اندازد 

ثابت كردند كاربرد اسيد ) 2003( 6ژانگ و همكاران

ساليسيليك و يا آسپرين موجب به تاخير انداختن توليد 

و حفظ پايداري غشاء در ميوه ) مرحله فرازگرايي(اتيلن 

اسيد ساليسيليك در  همچنين تاثير. هاي كيوي گرديد

فان و (ايجاد تاخير در رسيدگي ميوه هاي سيب 

،  )2000، 8هان و همكاران(، هلو 1996، 7همكاران

و گوجه فرنگي و انبه ) 2002هان و همكاران، (خرمالو 

. گزارش گرديده است) 2001، 9رونگ و همكاران(

هارمس و همكاران، (دخالت در مقاومت به بيماري ها 

لقاء مقاومت به بيماري آنتراكنوز نيز با و يا ا) 1998

زنگ (كاربرد اسيد ساليسيليك در ميوه انبه ثابت گرديد 

  ). 2005، 10و جيانگ

با توجه به اينكه در استانهاي جنوبي ايران آزمايشي 

براي عمر انبارداري ميوه انبه انجام نگرفته است، پژوهش 

 حاضر مي تواند در مديريت پس از برداشت ميوه انبه

بنابراين در اين پژوهش نقش اسيد . اهميت داشته باشد

                                                 
1- Harms et al. 
2- Raskin 
3 Raskin 
4- Ding et al. 
5- Li et al. 
6- Zhang et al. 
7- Fan et al. 
8- Han et al. 
9- Rong et al. 
10- Zeng & Jiang 

ساليسيليك در افزايش عمر انبارداري ميوه هاي انبه مورد 

  .  بررسي قرار گرفت

  مواد و روش ها

ميوه هاي انبه رقم محلي ميناب در مرحله رنگ سبز 

كيلومتري  3(مايل به زرد از باغ تجاري در منطقه تمبانو 

بلافاصله پس از . برداشت گرديد) غرب شهرستان ميناب

برداشت، ميوه ها به آزمايشگاه گروه كشاورزي دانشگاه 

از لحاظ (ميوه هاي يكنواخت . هرمزگان منتقل شدند

، با آب شستشو داده و )گرم 200تقريبي اندازه و وزن 

آزمايش در قالب . روي يك پارچه خشك شدند

فاكتوريل با طرح پايه كاملا تصادفي با چهار تكرار به 

تيمارهاي آزمايش شامل اسيد . مرحله اجرا درآمد

 1500، 1000،  )شاهد(ساليسيليك در غلظت هاي صفر 

، 7(رداري و مدت زمان انبا) ميلي گرم در ليتر  2000و 

براي اين منظور ميوه ها به مدت نيم . بود) روز 21و  14

ساعت در محلول اسيد ساليسيليك با غلظت مورد نظر 

تيمار شدند و ميوه هاي شاهد در آب مقطر غوطه ور 

گرديدند و سپس در معرض هوا خشك شدند، سپس 

درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي  15ميوه ها در دماي 

در روزهاي هفتم، چهاردهم . ي شدنددرصد نگهدار 90

و يا بيست و يكم پس از شروع انبارداري، شاخص هاي 

  . مورد نظر اندازه گيري شدند

ميزان مواد جامد محلول و چگالي آب ميوه با 

،  AR10مدل  (استفاده از دستگاه قند سنج روميزي 

براي اندازه گيري اسيديته قابل . اندازه گيري شد )آلمان

آب ميوه به روش تيتراسيون، مقدار ده ميلي  تيتراسيون

يك دهم نرمال تا ) NaOH(ليتر آب ميوه با سود 

، 11سي. ا. او .ا(تيتراسيون انجام شد  =pH 2/8رسيدن به 

ميزان فنل كل در گوشت و پوست ميوه با ). 1990

) 2001، 12جنونگ و همكاران(استفاده از معرف فنل 

ميوه ها به صورت  ميزان پوسيدگي. اندازه گيري گرديد

مشاهده اي و با ارزيابي نسبت گسترش آلودگي در سطح 

                                                 
11- AOAC 
12- Jenong et al. 
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هر ميوه نسبت به سطح كل ميوه و ارائه ميزان آلودگي بر 

تجزيه داده ها با . اساس  درصد آلودگي تعيين گرديد

و مقايسه ميانگين ها بر  Mstat-Cاستفاده از نرم افزار

ار  پنج اساس آزمون چند دامنه دانكن در سطح معني د

 . درصد انجام گرفت

 
  نتايج و بحث

نتايج نشان دادند كه : ميزان مواد جامد محلول

افزايش مدت زمان انبارداري موجب كاهش معني دار 

ميزان مواد جامد محلول ميوه انبه گرديد و كمترين ميزان 

كم بوده هر چند كه هيچ گونه يآن در روز بيست و 

اختلاف معني داري بين روزهاي هفتم و چهاردهم 

  ). الف -1شكل (مشاهده نشد 

بررسي برهمكنش اثرات اسيد ساليسيليك و مدت 

زمان انبارداري بر ميزان مواد جامد محلول ميوه انبه نشان 

داد بدون كاربرد اسيد ساليسيليك و يا پس از كاربرد 

ميلي گرم در ليتر اسيد  1500 و 1000غلظت هاي 

ساليسيليك، ميزان مواد جامد محلول ميوه هاي انبه در 

چهاردهم تفاوت معني داري نداشتند  روزهاي هفتم و

ولي در اين تيمارها در روز بيست ويكم انبارداري 

كاهش معني دار در ميزان مواد جامد محلول نسبت به 

اليسيليك پس از كاربرد اسيد س. روز هفتم وجود داشت

ميلي گرم در ليتر ساليسيليك ميزان مواد  2000در غلظت 

جامد محلول در روزهاي هفتم، چهاردهم و يا بيست 

). 1جدول (ويكم تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند 

در مورد ) 2003(اين نتايج با گزارش دينگ و همكاران 

عدم تغيير ميزان مواد جامد محلول در ميوه هاي انبه پس 

ولي كاظمي و . ز تيمار با اسيد ساليسيليك در تضاد استا

گزارش دادند  ميزان مواد جامد ) 2011( ١همكاران

محلول ميوه كيوي فروت پس از كاربرد اسيد 

  .ساليسيليك كاهش يافت

يا چهاردهم، ميزان  در حالي كه در روزهاي هفتم و

مواد جامد محلول در تمام تيمارهاي اسيد ساليسيليك 

                                                 
1- Kazemi et al.  

معني داري با شاهد نداشتند ولي در روز بيست و تفاوت 

ميلي گرم  1500يكم، ميزان مواد جامد محلول در تيمار 

در ليتر  به طور معني داري كمتر از تيمار شاهد و يا ساير 

با توجه به اين كه ميزان . تيمارهاي اسيد ساليسيليك بود

مواد جامد محلول و تغيير آن در ميوه هاي فرازگرا مانند 

قادر، (نبه در تعيين كيفيت ميوه اهميت زيادي دارد ا

، تاثير تيمار اسيد ساليسيليك بر مواد جامد محلول )1992

ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك در  1500در غلظت 

مقايسه با تيمار شاهد مي تواند در بررسي اثر اين ماده بر 

  .  انبار ماني ميوه انبه مورد توجه قرار گيرد

pH ب نشان دهنده اثر مدت  -1نمودار : وهآب مي

نتايج نشان . آب ميوه انبه مي باشد pHزمان انبارداري بر 

آب ميوه با  pHدادند در روز هفتم انبارداري ، ميزان 

روز چهاردهم تفاوت معني داري نداشت ولي به طور 

آب ميوه در روز بيست و يكم  pHمعني داري از ميزان 

نشان مي دهند  1ه در جدول نتايج آورده شد. كمتر بود

بدون كاربرد اسيد ساليسيليك و يا پس از كاربرد غلظت 

ميلي گرم اسيد ساليسيليك، ميزان  1500و يا  1000هاي 

pH  ا بيست و يآب ميوه در روزهاي هفتم ، چهاردهم و

يكم تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند ولي پس از 

سيليك، ميزان ميلي گرم اسيد سالي 2000كاربرد غلظت 

pH  آب ميوه به طور معني داري بيشتر ازpH  آب ميوه

در روز هفتم انبارداري، . در روز هفتم انبارداري بود

آب ميوه در تيمارهاي مختلف اسيد  pHميزان 

ساليسيليك تفاوت معني داري با يكديگر نداشتند ولي 

ميلي گرم در  1500و يا  1000پس از كاربرد غلظت هاي 

ميوه بطور معني داري بيشتر از تيمار شاهد  pHان ليتر ميز

آب ميوه  pHدر روز چهاردهم انبارداري، ميزان . بود

ميلي گرم در ليتر اسيد  1500پس از كاربرد غلظت 

آب ميوه در  pHساليسيليك بطور معني داري كمتر از 

. ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك بود 2000تيمار 

يلي گرم در ليتر اسيد م 2000و  1000تيمارهاي 

  ).1جدول (ساليسيليك بود 
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 .آب ميوه انبه) نمودار ب(و پ هاش ) نمودار الف(اثر زمان انبارداري بر ميزان مواد جامد محلول  -1شكل 

  .معني داري ندارندآزمون دانكن اختلاف % 5ميانگين هاي داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح * 

  
  

 -2نتـايج شـكل   : اسيديته قابل تيتراسيون آب ميوه

الف در مورد اثرات اسـيد ساليسـيليك بـر اسـيديته قابـل      

 تيتراسيون آب ميوه نشان مـي دهنـد كـه پـس از كـاربرد     

ــا  1000مقـــادير  ــيد   2000و يـ ميلـــي گـــرم در ليتـــر اسـ

زان اسيديته قابـل تيتراسـيون آب ميـوه بـه     ساليسيليك، مي

تاثير تيمارهـاي  . طور معني داري كمتر از تيمار شاهد بود

اسيد ساليسيليك و مدت انبارداري بر ميزان اسيديته قابـل  

نتـايج  . آورده شده است 1تيتراسيون آب ميوه در جدول 

، اسـيديته قابـل   ادند بدون كاربرد اسيد ساليسيليكنشان د

ب ميوه در روزهاي چهاردهم و بيست و يكم تيتراسيون آ

تفاوت معني داري با يكديگر نداشـتند ولـي بطـور معنـي     

داري كمتر از ميزان اسيديته قابل تيتراسيون آب ميـوه در  

ميلي گرم  1000پس از كاربرد . روز هفتم انبار داري بود

در ليتر اسيد ساليسيليك ، ميزان اسـيديته قابـل تيتراسـيون    

طول زمان هاي انبارداري تفاوت معني داري آب ميوه در 

ليتـر   ميلـي گـرم در   1500پس از كـاربرد مقـدار  . نداشتند

اسيد ساليسيليك، ميزان اسيديته قابل تيتراسيون آب ميـوه  

در روز چهـاردهم انبــارداري بطــور معنــي داري بيشــتر از  

روز هفتم بود ولي با اسيديته قابل تيتراسيون آب ميـوه در  

 .كم تفاوت معني داري نداشتروز بيست و ي

ــر اســيد   2000پــس از كــاربرد مقــدار  ميلــي گــرم در ليت

ساليسيليك، ميزان اسيديته قابـل تيتراسـيون آب ميـوه در    

روز بيست و يكم بطور معني داري كمتر از روز هفتم بود 

ولي با ميزان اسـيديته قابـل تيتراسـيون در روز چهـاردهم     

فتم انبارداري، ميزان در روز ه. تفاوت معني داري نداشت

اسيديته قابل تيتراسيون آب ميوه در كليه تيمارهاي اسـيد  

در . ساليسيليك بطور معني داري كمتر از تيمار شاهد بود

ميلي گـرم   1500روز چهاردهم انبارداري، كاربرد مقدار 

در ليتر اسيد ساليسيليك بطور معني داري موجب افزايش 

نســبت بــه تيمارهــاي  اســيديته قابــل تيتراســيون آب ميــوه

ميلــي گــرم در ليتــر اســيد ساليســيليك   2000ا يــو  1000

در . گرديد ولي با تيمار شاهد تفاوت معني داري نداشـت 

روز بيست و يكم انبارداري ميزان اسيديته قابل تيتراسيون 

ميلـي گـرم در ليتـر      2000آب ميوه پس از كاربرد مقدار 

ز تيمار شـاهد و  اسيد ساليسيليك بطور معني داري كمتر ا

ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسـيليك بـود ولـي بـا      1500ا ي

 1000ميزان اسيديته قابـل تيتراسـيون آب ميـوه در تيمـار     

). 1جـدول  (ميلي گرم در ليتر تفاوت معني داري نداشت 

) 2003(اين نتايج بر خلاف گـزارش دينـگ و همكـاران    

اثير است كه عنوان داشـتند كـاربرد  اسـيد ساليسـيليك ت ـ    

  .معني داري بر اسيديته ميوه انبه نداشت

بررسي اثر اسيد ساليسـيليك بـر   : فنل پوست ميوه

ميزان فنل پوست ميـوه نشـان داد پـس از كـاربرد غلظـت      

ميلي گرم اسيد ساليسيليك ميزان فنل پوسـت ميـوه    2000
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بـدون كـاربرد   (به طور معني داري بيشـتر از تيمـار شـاهد    

فنل پوست ميوه در ساير تيمارهاي . بود) اسيد ساليسيليك

ــا تيمــار شــاهد   اســيد ساليســيليك  تفــاوت معنــي داري ب

  ). ب -2شكل(نداشت 

بررسي اثر مدت زمان انبارداري بر ميزان فنل پوسـت  

ي موجـب  ميوه انبه نشان داد افزايش مدت زمـان انبـاردار  

كاهش معني دار فنل پوست ميوه در روزهاي چهاردهم و 

 -3شـكل  (ا بيست و يكم نسـبت بـه روز هفـتم گرديـد     ي

  ). الف

بررسي برهمكنش اثـرات اسـيد ساليسـيليك و مـدت     

انبارداري بر ميزان فنل پوست ميـوه انبـه نشـان داد بـدون     

ا پس از كاربرد غلظـت هـاي   يكاربرد اسيد ساليسيليك و 

ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك، ميـزان   1500و  1000

فنل پوست ميوه در روز بيسـت ويكـم بطـور معنـي داري     

در تيمار شاهد ميزان فنـل پوسـت   . كمتر از روز هفتم بود

ــا روز   ميــوه در روز بيســت و يكــم تفــاوت معنــي داري ب

ميلـي   1500و يـا   1000در تيمارهـاي  . چهاردهم نداشـت 

يليك ميـزان فنـل پوسـت بطـور     گرم در ليتر اسـيد ساليس ـ 

پـس از كـاربرد   . معني داري كمتر از روز چهـاردهم بـود  

ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك، ميزان فنل  2000تيمار 

پوســت ميــوه در روز چهــاردهم بــه طــور معنــي داري از  

در روز هفـتم  . روزهاي هفتم و يا بيست و يكم كمتر بود

تيمارهـاي مختلـف   انبارداري، ميزان فنل پوست ميـوه در  

اسيد ساليسيليك تفاوت معني داري با تيمار شاهد نداشت 

ولي در روز چهـاردهم ميـزان فنـل پوسـت ميـوه پـس از       

ميلي گرم در ليتـر اسـيد ساليسـيليك     2000كاربرد مقدار 

 1000بطور معني داري كمتر از فنل پوست در تيمارهـاي  

ولي بـا   ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسيليك بود 1500و يا  

در روز بيسـت و  . تيمار شاهد تفاوت معني داري نداشـت 

 2000يكم انبارداري ميـزان فنـل پوسـت پـس از كـاربرد      

ميلـي گــرم در ليتــر اسـيد ساليســيليك بطــور معنــي داري   

ميلـي   1500و  1000ا تيمارهـاي  ي ـبيشتر از تيمار شـاهد و  

زنـگ و  ). 1جـدول  ( گرم در ليتر اسيد ساليسـيليك بـود   

گزارش دادند تيمار ميوه هاي انبه با اسيد ) 2005(جيانگ 

ــوه    ــل پوســت مي ــزان فن ــزايش مي ساليســيليك موجــب اف

يـك تركيـب   اسـيد ساليسـيليك   با توجه به اينكه . گرديد

، به نظر مي )1992راسكين، (فنلي تك حلقه اي مي باشد 

رسد مقدار زياد فنل در پوست ميوه هـاي تيمـار شـده بـا     

ز تاثير اين تركيب با ماهيت فنلـي  اسيد ساليسيليك ناشي ا

  .بر تغييرات فنل ها در پوست ميوه مي باشد

ــيد      ــار اس ــاثير تيم ــل ت ــر از دلاي ــي ديگ ــالا يك احتم

ساليسيليك بر ميـزان فنـل پوسـت، بـا تـاثير ايـن مـاده بـر         

آنـزيم پلـي   . فعاليت آنزيم پلي فنل اكسيداز مربوط اسـت 

و ميـوه   فنل اكسيداز در قهوه اي شدن بافت هاي گيـاهي 

فعاليت آنزيم ) 1982( 1پرابا و پاتواردهان. ها دخالت دارد

پلي فنل اكسيداز در پوست ميوه  انبه را مورد مطالعه قرار 

داده و گزارش دادند اسـيد ساليسـيليك در غلظـت يـك     

ميلي مولار بر فعاليت آنزيم پلي فنل اكسيداز جدا سـازي  

نظـر مـي    شده از پوست ميوه انبه تاثيري نداشت ولـي بـه  

رسد لازم است فعاليت آنزيم پلي فنل اكسيداز در پوست 

ميوه هاي تيمار شـده بـا اسـيد ساليسـيليك انـدازه گيـري       

گردد تا بتوان تاثير اين ماده بر ميزان فنل پوست ميوه را با 

  .دقت بيشتري تفسير نمود

بررسـي اثـر مـدت    : ميزان فنـل گوشـت ميـوه   

انبارداري بر ميزان فنل گوشت ميوه نشان داد ميـزان فنـل   

گوشت ميوه در روز چهاردهم به طور معنـي داري بيشـتر   

-3شـكل  (از روز هفتم  و يا بيست و يكم  انبارداري بـود 

بررسي اثرات اسيد ساليسيليك بر ميزان فنل گوشت ). ب

ميوه در  نشان داد ميزان فنل گوشت) الف -4شكل (ميوه 

ميلي گرم در ليتر اسـيد ساليسـيليك بـه طـور      1500تيمار 

بين سـاير تيمارهـاي   . معني داري كمتر از تيمار شاهد بود

اسيد ساليسيليك با تيمار شاهد از نظر ميزان فنل گوشـت  

بررسي برهمكنش . ميوه تفاوت معني داري وجود نداشت

نـل  اثرات اسيد ساليسيليك و مدت انبارداري بـر ميـزان ف  

نشـان داد بـدون كـاربرد اسـيد     ) 1جـدول  (گوشت ميـوه  

ساليســيليك، ميــزان فنــل گوشــت ميــوه در روزهــاي      

چهاردهم بطور معني داري بيشتر از روز هفتم بود ولي بـا  

                                                 
1- Prabha & Patwardhan 
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ميزان فنل گوشت ميوه در روز بيست و يكم تفاوت معني 

ميلي گـرم   2000ا يو  1000پس از كاربرد . داري نداشت

سيليك ميزان فنـل گوشـت در روزهـاي    در ليتر اسيد سالي

در تيمـار  . مختلف انبارداري تفاوت معنـي داري نداشـت  

ميلــي گــرم در ليتــر اســيد ساليســيليك ميــزان فنــل   1500

گوشت ميوه در روز هفتم و بيسـت ويكـم تفـاوت معنـي     

داري نداشـــتند ولـــي بطـــور معنـــي داري كمتـــر از روز 

ــد ــز. چهــاردهم بودن ــارداري، مي ــل در روز هفــتم انب ان فن

ميلـــي گـــرم در اســـيد  1000گوشـــت ميـــوه در تيمـــار 

ميلـي   1500ساليسيليك بطور معني داري بيشـتر از تيمـار   

در روز چهــاردهم . گــرم در ليتــر اســيد ساليســيليك بــود

و  1000انبارداري، ميزان فنل گوشت ميـوه در تيمارهـاي   

ميلي گرم در ليتر اسيد ساليسـيليك بطـور معنـي     2000يا 

ــر ا ــود در روز بيســت ويكــم   داري كمت ــاهد ب ــار ش ز تيم

ميلـي   1500انبارداري، ميزان فنل گوشت ميـوه در تيمـار   

گرم در ليتر اسيد ساليسيليك بطـور معنـي داري كمتـر از    

تيمار شاهد بود ولي بين ساير تيمارهاي اسيد ساليسـيليك  

ــت    ــود نداش ــي داري وج ــاوت معن ــن  . تف ــالا در اي احتم

نل پوست و گوشـت ميـوه   آزمايش دليل تغييرات ميزان ف

انبه ناشي از برهمكنش تاثير مدت زمان انبارداري و اسيد 

ساليسيليك بكار رفته در تيمارها مي باشد كه ميـزان فنـل   

در بخش هاي مختلف ميوه را بطور متفاوت تحـت تـاثير   

گـزارش  ) 2004( 1قرار داده است زيرا كوندو و همكاران

ميايي نزديك دادند ميزان جاسمونات كه يك تركيب شي

به اسيد ساليسيليك مي باشـد در گوشـت و پوسـت ميـوه     

آنان ايـن افـزايش   . انبه در مرحله انبار داري افزايش يافت

  . را به كاهش آب ميوه نسبت دادند

بررسي اثـر انبـارداري بـر    : ميزان پوسيدگي ميوه

درصد پوسيدگي ميـوه نشـان داد ميـزان پوسـيدگي ميـوه      

و چهاردهم بطـور معنـي داري    هاي انبه در روزهاي هفتم

). ب -4شـكل  (كمتر از روز بيست و يكم انبارداري بود 

بررســي بــرهمكنش اثــرات مــدت انبــارداري و اســيد      

نشان ) 1جدول (ساليسيليك بر درصد پوسيدگي ميوه انبه 

                                                 
1- Kondo et al. 

داد بدون كاربرد اسيد ساليسيليك، درصد پوسـيدگي در  

م يــا روز هفـتم بطــور معنــي داري كمتـر از روز چهــارده  

ميلي گرم در ليتر اسـيد   1000در تيمار . بيست و يكم بود

ساليسيليك در روز بيست و يكم درصد پوسيدگي بطـور  

معني داري بيشتر از روز چهاردهم بود ولي با تيمار شاهد 

ميلـي گـرم    1500در تيمـار  . تفاوت معنـي داري نداشـت  

ــاي    ــوه در روزه ــيدگي مي ــزان پوس ــيليك مي ــيد ساليس اس

بيست و يكـم انبـارداري، بطـور معنـي داري     چهاردهم و 

 . بيشتر از روز هفتم انبارداري بود

ميلـي گـرم اسـيد ساليسـيليك،      2000پس از كـاربرد  

درصد پوسيدگي ميوه در روز بيست و يكـم  انبـارداري،   

  .بطور معني داري بيشتر از روزهاي هفتم و چهاردهم بود

فـاوت  احتمالا نتايج اين آزمايش در مورد تاثيرات مت

تاثير از اسيد ساليسيليك بر پوسيدگي ميوه هاي انبه ناشي 

بـر سيسـتم دفـاعي    اسيد ساليسـيليك  غلظت هاي مختلف 

اسـتيچر و  . ميوه هاي انبه در مقابل بيمـاري هـا مـي باشـد    

پيشنهاد نمودند ساليسيليك اسيد يكي ) 1997( 2همكاران

از تركيبات طبيعي ايجـاد كننـده مقاومـت بـه بيمـاري در      

و زنگ و ) 2001( 3زانوري و همكاران.  اهان مي باشدگي

تاثير مثبت اسيدساليسيليك بـر كنتـرل   ) 2006( 4همكاران

زانـوري   . آنتراكنوز در ميوه انبه را مورد تاييد قرار دادند

نيز گزارش دادنـد ساليسـيليك اسـيد    ) 2001(و همكاران 

ــت  ــاهش     2000در غلظ ــب ك ــر موج ــرم در ليت ــي گ ميل

ــه آنت  ــودگي ب ــد  آل ــه گردي ــوه انب ــوز در مي ــه . راكن اگرچ

مكانيسم تاثير اسيد ساليسـيليك در رابطـه بـا مقاومـت بـه      

بيماري ها بـه طـور دقيـق مشـخص نگرديـده اسـت ولـي        

. فرضيه هاي مختلفـي در ايـن زمينـه پيشـنهاد شـده اسـت      

ــاران   ــگ و همكـ ــد  ) 2003(دينـ ــزارش دادنـ ــيد گـ اسـ

در ميوه موجب افزايش فعاليت آنزيم كاتالاز ساليسيليك 

با توجه به اينكه كاهش در فعاليـت ايـن   . هاي انبه گرديد

با افزايش مقاومت اسيد ساليسيليك آنزيم پس از تيمار با 

                                                 
2- Sticher et al 
3- Zainuri et al 
4- Zeng et al. 
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به بيماري ها نسبت داده شده است، پيشنهاد مي گردد در 

مطالعات بعدي تاثير اسيد ساليسـيليك بـر فعاليـت آنـزيم     

قـرار   هاي مشاركت كننده با سيستم دفاعي مورد بررسـي 

  . گيرد

و يا مدت زمان اسيد ساليسيليك هم چنين تيمار هاي 

انبارداري و يا برهمكنش آنها بر ميزان اسيد اسـكوربيك  

نتايج (و يا چگالي ميوه هاي انبه تاثير معني داري نداشتند 

ايـن در حـالي اسـت كـه دينـگ و       ).آورده نشـده اسـت  

يك اسيد ساليسيلگزارش دادند كاربرد ) 2003(همكاران 

موجب كاهش اسكوربات در ميـوه هـاي انبـه در مرحلـه     

  . پس از برداشت گرديد

 

  
  

 انبه) نمودار ب(وفنل پوست ميوه )  نمودار الف(بر اسيديته آب ميوه اسيد ساليسيليك اثر  -2شكل 

  .آزمون دانكن اختلاف معني داري ندارند% 5سطح  ميانگين هاي داراي حداقل يك حرف مشترك، در* 

 
 

  

  
  

 ميوه انبه) نمودار ب(و فنل گوشت ) نمودار الف(اثر مدت زمان انبارداري  بر فنل پوست  -3شكل 

  .آزمون دانكن اختلاف معني داري ندارند% 5ميانگين هاي داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح * 
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 )نمودار ب(و اثر مدت انبارداري بر پوسيدگي ميوه انبه ) نمودار الف( بر فنل گوشت ميوه انبهاسيد ساليسيليك اثر  -4شكل 

  .آزمون دانكن اختلاف معني داري ندارند% 5ميانگين هاي داراي حداقل يك حرف مشترك، در سطح * 

  
، اسيديته، فنل پوست و  pHمدت زمان انبارداري بر ميزان مواد جامد محلول،  برهمكنش اثرات اسيد ساليسيليك و -1جدول 

  گوشت و پوسيدگي ميوه انبه

  )ميلي گرم در ليتر( اسيد ساليسيليك   زمان انبارداري

 )روز(

Storage time 0 1000 1500 2000 

(day)  مواد جامد محلول )%(  

7   a 13/11 a99/10 abc48/10 abc57/10 

14 ab 83/10 abc62/10 abc36/10 ab82/10 

21 cd17/9 bc36/9 d08/9 abc08/10 

  pH   
7 e75/3 bcd31/4 bcd45/4 de1/4 

14 cde2/4 bcd49/4 de04/4 abc77/4 

21 cde21/4 ab79/4 de02/4 a07/5 

  )درصد(تيتراسيون  اسيديته قابل  

7 a03/1 cde43/0 cde  39/0 bcd66/0 

14 bc73/0 cde49/0 ab96/0 de  3/0 

21 bcd65/0 cde46/0 bc77/0 e21/0 

 )گرم وزن خشك/ميلي گرم( فنل پوست  

7 abc41/1 ab6/1 ab59/1 a86/1 

14 cd  87/0 bc21/1 c2/1 d46/0 

21 d43/0 d42/0 d39/0 ab  66/1 

 )گرم وزن خشك/ميلي گرم( فنل گوشت  

7 bc95/0 ab36/1 c74/0 bc1/1 

14 a67/1 bc07/1 ab28/1 bc13/1 

21 ab26/1 bc96/0 c81/0 bc1/1 

  )درصد(ميوه  پوسيدگي   

7 d0 cd64/5 d0 d0 

14 bc05/12 d0 bc10 d0 

21 ab69/23 bc15 ab3/29 a26/39 

  .آزمون دانكن تفاوت معني داري ندارند% 5سطح ميانگين هاي داراي حداقل يك حرف مشترك، از نظر آماري در در مورد هر شاخص، *
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