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  و عمر انباري انگور رل پوسيدگي قارچيت، كناثر اسيد ساليسيليك بر كيفيت
(Vitis vinifera L.)  رقم بيدانه سفيد 
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 چكيده

امروزه استفاده از تركيبات طبيعي سازگار با گياه، انسان و طبيعت جهت توليد و نگهداري محصولات كشاورزي افزايش قابل توجهي يافته و 
اين تحقيق با هدف بررسي تأثير اسيد ساليسيليك بر كيفيت و عمر انباري  .استفاده از تركيبات شيميايي خطرناك روبه كاهش است تمايل به

سه هفته  شامل زمان كاربرد اسيد ساليسيليك و در سه مرحله محلولپاشي بوته ها هاي مورد بررسيفاكتور . گرفت صورتانگور رقم بيدانه 
غوطه وري  به اضافهسه هفته قبل از برداشت محلولپاشي بوته ها بلافاصله بعد از برداشت و  در اسيد ساليسيليك وريهغوط قبل از برداشت،

 صفات مورد بررسي شامل. بودمول در ليتر ميلي 4و  2، 1، 0 بعد ازبرداشت ميوه ها و فاكتور دوم غلظت اسيد ساليسيليك در چهار سطح

روز  15بود كه هر  و كيفيت ظاهري ميوه تازگي دم ميوه ،ها ، پوسيدگي قارچيل تيتراسيون، كاهش وزن ميوهمواد جامد محلول، اسيديته قاب
كاربرد اسيد ساليسيليك نقش مهمي در حفظ كيفيت ميوه و تازگي چوب خوشه داشت و باعث كاهش تلفات آب و . يكبار اندازه گيري شد

ر ليتر بيشترين تاثير مثبت ببا غلظت دو ميلي مول ) تيمار غوطه وري( ت اسيد ساليسيليكبرد پس از برداشكار. پوسيدگي قارچي حبه ها شد
حفظ كيفيت ظاهري ميوه مي  .و عمر تجاري ميوه را نسبت به تيمار شاهد افزايش داد را بر حفظ كيفيت و كاهش پوسيدگي ميوه ها داشت

 .  و به تبع آن افزايش عمر انباري ميوه باشد ، كنترل پوسيدگي قارچيمتابوليكيتواند ناشي از نقش مثبت اسيد ساليسيليك در كاهش فعاليتهاي 

 اسيد ساليسيليك، انگور، عمر انباري، كيفيت ميوه :كلمات كليدي

  مقدمه 
أكيد بيشتري توجه و ت وري و استفاده بهتر از منابع كارگر، انرژي و سرمايه، به جاي افزايش در توليد،امروزه براي بالا بردن ميزان بهره

اي در نگهداري  وار كنندهساليسيليك اثرات جالب و اميد اسيد. شودمي ي كشاورزيها فرآورده پس از برداشت روي نگهداري
اسيد ساليسيليك به عنوان يك تركيب طبيعي و غير مضر براي انسان قابليت بسيار بالايي در . محصولات زراعي و باغي نشان داده است

هدف از اين تحقيق بررسي تاثير اسيد . دارد) 2003ژانگ، (و افزايش ماندگاري محصول  )2000سريواستاوا،(وليد اتيلن كاهش ت
  .ساليسيليك به عنوان يك تركيب طبيعي گياه در جلوگيري از پوسيدگي قارچي و حفظ كيفيت ظاهري ميوه مي باشد

  ها  مواد و روش
زماني و چهار غلظت صفر، يك، دو و چهار ميلي مولار با سه تكرار به صورت يك آزمايش تيمار با اسيد ساليسيليك در سه مرحله 

محلول پاشي بوته ها سه هفته قبل از برداشت، غوطه وري : مراحل كاربرد شامل. فاكتوريل و در قالب طرح كاملاً تصادفي انجام شد
غوطه وري ميوه ها  به اضافهبوته ها سه هفته قبل از برداشت ميوه ها در اسيد ساليسيليك بلافاصله بعداز برداشت و محلول پاشي 

براي اعمال تيمارهاي پس از برداشت خوشه ها به مدت سه دقيقه در محلول اسيد ساليسيليك غوطه ور . بلافاصله بعد از برداشت بود
بار با دماي صفر درجه سانتيگراد و به ظروف درب دار منتقل و در ان به مدت دو ساعت آزمايشگاه دمايشدند و پس از خشك شدن در 

 15راندازه گيري صفات و كنترل كيفيت ظاهري و پوسيدگي قارچي در زمان برداشت و به فاصله ه. نگهداري شدند%  90رطوبت نسبي 
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، مواد )وهتغييرات وزني مي(صفات اندازه گيري شده شامل درصد تلفات آب . روز يكبار تا زمان اتمام عمر انباري ميوه ها انجام شد
نتايج به دست آمده با  .ميوه بود و كيفيت ظاهري خوشه، پوسيدگي قارچي وضعيت چوب جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون،

مورد تجزيه و تحليل آماري قرار گرفته و مقايسات ميانگين از طريق آزمون چند دامنه اي دانكن صورت  SASاستفاده از نرم افزار 
 . گرفت

  و بحث نتايج
و كيفيت  خشكيدگي دم ،پوسيدگي قارچي تلفات آب، درصد، زمان كاربرد اسيد ساليسيليك اثر معني داري بر ميزان مواد جامد محلول

غلظت اسيد ساليسيليك بر كليه صفات اندازه . در حاليكه اسيديته ميوه تحت تاثير زمان اعمال تيمارها قرار نگرفت ميوه داشتظاهري 
بيشترين ميزان مواد جامد محلول و اسيديته مربوط به ميوه هاي تيمار شده با . تاثير معني داري گذاشت ختلفدر مراحل م گيري شده

كمترين ميزان تلفات  .)1جدول ( بوددو و چهار ميلي مولار اسيد ساليسيليك و كمترين ميزان آنها مربوط به تيمار شاهد  هاي غلظت
ميزان آنها مربوط به تيمارهاي  بيشترينوط غلظت دو ميلي مولار اسيد ساليسيليك و آب، پوسيدگي قارچي و خشكيدگي دم ميوه مرب

روز انبارداري، ميوه هاي غوطه ور شده در اسيد ساليسيليك به  60پس از   .)1جدول ( شاهد و يك ميلي مولار اسيد ساليسيليك بود
پس از برداشت در اسيد ساليسيليك غوطه ور شده بودند حداقل  ميوه هايي كه .غلظت دو ميلي مولار بالاترين كيفيت ظاهري را داشتند

تلفات آب، پوسيدگي قارچي و خشكيدگي دم ميوه را داشته و در مقابل ميزان مواد جامد محلول و كيفيت ظاهري بهتري نسبت به تيمار 
رقم هايوارد كيوي و  ) 2007بابالار، (رقم سلوا  در بررسي انجام شده روي توت فرنگي .بوته ها داشتند مزرعه اي دوگانه و محلولپاشي

 و  كاهش چروكيدگي، تأخير در پيري ميوه ضمنتيمارميوه ها توسط اسيد ساليسيليك كيفيت ميوه را بالا برده و )  1386سليماني اقدم، (
 .دادميوه ها را افزايش كاهش پوسيدگي عمر انبارداري 

  
  روي برخي خصوصيات كيفي انگور بيدانه سفيد در روز شصتم انبارداريمان كاربرد اسيد ساليسيليك مقايسه ميانگين اثرات غلظت و ز - 1جدول 

 كيفيت ظاهري
 )5 -1 (  

 خشكيدگي دم
 )5 -1 (  

پوسيدگي قارچي
 )5 -1 (  

تلفات آب
)درصد(  

ميلي گرم(اسيديته
ميلي ليتر 100در   

)آب ميوه   

موادجامد
درجه ( محلول
)بريكس  

 تيمار ها

27/2 d 08/0±  64/4 a 13/0±  06/0±a80/3 61/18 a 72/0± 80/6 b 04/0± 21/0±b79/25 C0 

88/2 c 08/0±  98/3 b 17/0±  07/0±b56/3 56/17 ab 59/0±  07/7 a 1/0± 27/0±b08/26 C1 

60/3 a 07/0±  17/3 d 1/0±  03/0±d14/3 89/13 c 73/0± 27/7 a 08/0± 29/0±a80/27 C2 

23/3 b 07/0±  54/3 c 08/0±  07/0±c35/3 33/16 b 40/0± 25/7 a 04/0± 19/0±a52/27 C4 

82/2 b 16/0±  18/4 a 18/0±  08/0±a63/2 75/17 a 74/0± 03/7 a 7/0± 27/0±b 34/26 T1 

21/3 a 15/0±  72/3 b 20/0±  08/0±b34/3 17/15 b 67/0± 20/7 a 07/0± 33/0±a04/27 T2 

96/2 b 13/0±  60/3 b 16/0±  08/0±b42/3 88/16 a 60/0± 06/7 a 06/0± 34/0±a01/27 T3 

0C ،1C ،2C  4وC اسيد ساليسيليك است مولار ميلي 4و  2، 1هاي صفر، به ترتيب بيانگر غلظت. 

1T،2T،3T است  ترتيب بيانگر كاربرد  قبل از برداشت، كاربرد  پس از برداشت و كاربرد توأم قبل و پس از برداشت به.  

  نتيجه گيري كلي
نقش مهمي در حفظ مواد )  ميوه تيمار غوطه وري(  از برداشت كاربرد اسيد ساليسيليك با غلظت دو ميلي مول در ليتر  در زمان پس

ها، كيفيت ميوه و تازگي چوب خوشه داشت و باعث كاهش تلفات آب و پوسيدگي قارچي حبه ها شد كه جامد محلول، اسيديته ميوه
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ه تبع آن افزايش عمر انباري ميوه و ب و پوسيدگي قارچي مي تواند ناشي از نقش مثبت اسيد ساليسيليك در كاهش فعاليتهاي متابوليكي
رچكش ها در سردخانه ها توصيه او به عنوان يك روش بي خطر و كم هزينه در مقايسه با تدخين دي اكسيد گوگرد و كاربرد ق باشد
  . شود
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Abstract 
 

Nowadays, there is a considerable tendency to replace dangerous chemicals with natural compounds, 
compatible with plant, human and nature.  This study was aimed to assess the effect of salicylic acid 
(SA) on quality and storage life of grape cultivar “Bidaneh Sefid. The experiment was done using a 
factorial trial at completely randomized design with three replicates. SA applied in three manners 
including spraying vines three weeks before harvest time, post harvest application of SA solution and 
spraying vines three weeks before harvest time plus post harvest application of SA solution. SA was 
employed in four concentrations namely 0, 1, 2 and 4 mmol l-1. Studied traits were total soluble solid 
(TSS), titratable acidity (TA), fruit weight loss, fungal decay, fruit overall quality and rachis 
freshness. SA showed to have important role on retaining TSS, TA, fruit overall quality and rachis 
freshness and reduced fruit weight loss and fungal decay. Post harvest application (soaking 
treatment) with two mmol l-1 of salicylic acid was most effective treatment to retain fruit quality and 
decrease fungal decay. SA treatment may decrease metabolic activity, resulted in higher fruit quality 
and longer storage life.  
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