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بسیار فسادپذیر است که برای کاهش ضایعات به مدیریت مناسب پس از  میوه زغال اخته  

و حفظ کیفیت میوه دو    با هدف افزایش عمر پس از برداشت  مطالعهبرداشت نیاز دارد. این  

به صورت فاکتوریل با طرح پایه کاملا تصادفی در سه      Hirو    KKP2ژنوتیپ زغال اخته  

-میلی  2  و   1،  صفر)اسید  سالیسیلیک  تیمار غوطه وری  3فاکتورها شامل  تکرار انجام شد.  

در    ها میوه  .اخته بودندروز( و دو ژنوتیپ زغال  30و    20،  10،  صفرزمان انبارمانی )  4ولار(،  م

تحت    های سالم و یکنواختمیوه  درصد قرمزی پوست( برداشت و   90مرحله بلوغ )بیش از  

. گراد انبار شدندسانتیدرجه  4روز در دمای    30و به مدت    وری قرار گرفتندتیمارهای غوطه

میوه فیزیکوشیمیایی  مختلف  صفات  آزمایش،  پایان  و  طی  محلول  ها  در  جامد  شاملمواد 

(TSS  ،سفتی، فنول کل، آنتوسیانین، آسکوربیک اسید ،)pH    10به فواصل  و کاهش وزن  

سفتی و قند    میزان  KKP2  ند که ژنوتیپ نتایج نشان دادند.  مورد بررسی قرار گرفتروزه  

تفاوت   اسید کل. دو ژنوتیپ از نظر  داشت   Hirژنوتیپ    نسبت به  بیشتری  وزن  کاهشکمتر و  

، مواد جامد محلول و کاهش وزن در تیمار   pHبیشترین مقادیر  با هم نداشتند.داری  معنی

اسید سبب ممانعت از افزایش این پارامترها شاهد یا آب مقطر مشاهده شد و تیمار سالیسیلیک

میلی مولار سالیسیلیک    1. بیشترین میزان آسکوربیک اسید، آنتوسیانین و سفتی در تیمار  شد

-اسید مشاهده شد. مقدار فنول میوه در تیمار آب مقطر کاهش بیشتری داشت و سالیسیلیک

تیمارهای  میلی  2و    1اسید   کردند.  ممانعت  انبارمانی  طی  در  آن  بیشتر  کاهش  از  مولار 

واند به عنوان یک روش امید بخش با افزایش سفتی و بالا بردن عمر  تسالیسیلیک اسید می

 ورد استفاده قرار گیرد.  های زغال اخته مانبارمانی برای میوه
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 ه مقدم-1

علمی   اختهزغال نام  به  .Cornus mas Lبا  خانواده    متعلق 

مرکز و جنوب    منشا آن  که  است  یک جنس بزرگ    1کورناسه

 سرشار اخته  زغال میوه.  باشدمیاروپا و قسمتی از آسیای غربی  

، اسید C ،B1 ،B2 ،Eهای  نویتامی ،کلسیم، آنتوسیانین آهن، از

  باشد می اکسیدانیآنتی موادو    اکسالیکاسید،  فلاونوئیدها ولیک،ف

صورت شربت، آب  صورت تازه یا بهتوان بهها را میمیوه  [.1]

   [.2] میوه، مربا و سایر محصولات سنتی استفاده کرد

کل سطح زیر   1398  سال  براساس آمار نامه وزارت کشاورزی در

هکتار بوده که    1045کشت بارور زغال اخته در کشور حدود  

هکتار در استان قزوین   707قسمت اعظم آن با سطحی معادل  

واقع شده است. میزان تولید زغال اخته در کشور و استان قزوین  

عملکرد زغال اخته در   [.3]  باشدتن می 3250و   5271ترتیب به

الموت  ا  کیلوگرم در هکتار می باشد.  4597استان قزوین حدود  

مهم از  قزوین  از شهرستان  کوهین  بخش  مناطق  و  کشت  ترین 

درصد زغال اخته ایران در    80زغال اخته در ایران بوده و بیش از 

استان قزوین در این مناطق کشت شده است که این امر نشان  

این   کشت  توسعه  جهت  مناطق  این  مناسب  شرایط  دهنده 

  1394بر اساس قیمت بازار داخلی در سال    .محصول می باشد

میلیون تومان    51تا   10خوری بین  ارزش هر تن زغال اخته تازه

 که نشان از اهمیت این محصول در اقتصاد کشور دارد. دباشمی

ضعیفی   مانیدلیل آبدار بودن انباراخته بهزغالتازه  حال میوه  این  با

  مصرف و یا فرآوری شود   پس از برداشت به سرعت دارد و باید  

-توجه به پایین بودن عمر انباری میوه و عرضه تازهلذا با  [.4]

-دست آوردن راهکارهایی به وتاه مدت آن در بازار، بهوری ک خ

رسانی بهتر    منظور افزایش عمر پس از برداشت میوه جهت بازار

 و عرضه طولانی تر به بازار ضروری به نظر می رسد.  

نتایج تحقیقات مختلف نشان داده است که تیمارهای سالیسیلیک  

های مختلف  اسید باعث افزایش عمرانباری و بهبود ویژگی میوه

 در درونی رشد کنندهتنظیم یک اسیدسالیسیلیک  .است  شده

 فیزیولوژیکی هایواکنش از  وسیعی محدودة در که  است گیاهان

 آنها توسعه  و  رشد روی و دارد نقش درگیاهان متابولیکی و

 خارجی صورت به  سالیسیلیک اسید از باشد. استفادهمی اثرگذار 

)میوه روی  باعث سمی غیر هایغلظت در (و سبزی گیاهان 

 . شودمی پاتوژن به مقاومت و ازبرداشت پس پوسیدگی کنترل

 
1-Cornaceae    

 کندمی القا گیاه بافت درون را 2O2Hتجمع   سالیسیلیک اسید

 گیاه مقاومت و شوندمی فعال  گیاه دفاعی هایژن درنتیجه

 [. 5] یابدمی افزایش

حفظ استحکام میوه در نتیجه تیمار سالیسیلیک اسید در چندین  

  32محصول گزارش شده است. در یک آزمایش غلظت صفر تا 

میکرولیتر سالیسیلیک اسید استحکام میوه کیوی را در طول دوره  

کرد   حفظ  دیویدی    [.6]نگهداری  و  گزارش    [7]سریواستاوا 

کردند که در موزهای تیمار شده با سالیسیلیک اسید شیرینی میوه  

ای بر  تاکنون مطالعه  به طور چشمگیری کاهش یافت. از آنجاکه

بر عمر انباری ژنوتیپ های زغال    اسیدسالیسیلیکروی اثر تیمار  

اخته تجاری موجود در منطقه الموت استان قزوین انجام نشده  

هدف این آزمایش بررسی اثر این ترکیب روی کیفیت و  .  است

باشد تا بهترین و موثرترین  تیپ زغال اخته میعمر انباری دو ژنو

ترین غلظت برای حفظ کیفیت پس از برداشت  ترکیب با مناسب

 این دو ژنوتیپ مشخص شود. 

 

 ها مواد و روش-2

قالب   در  حاضر  پایه    آزمایشتحقیق  بر  کاملا طرح  فاکتوریل 

  Hirهای  های ژنوتیپتصادفی و در سه تکرار انجام شد. میوه

، در مرحله بلوغ تجاری برداشت  1399در مرداد ماه   2KKP و

پس از برداشت    منظور انجام تیمار جهت بررسی افزایش عمرو به

آموزش   و  تحقیقات  مرکز  آزمایشگاه  به  انبارمانی،  کیفیت  و 

این   در  شدند.  داده  انتقال  قزوین  طبیعی  منابع  و  کشاورزی 

بر برخی از صفات میوه همچون    اسیدسالیسیلیکپژوهش تاثیر  

تیتر، مواد جامد قابل، اسیدpHسفتی میوه، درصد کاهش وزن،  

، میزان آنتوسیانین و میزان ترکیبات فنلی آسکوربیکاسید محلول،  

تیماراندازه شامل  فاکتورها  شد.  )   وری  غوطه  سطح  3  گیری 

 و مولارمیلی 2 اسید سالیسیلیک مولار، میلی  1 اسید سالیسیلیک

  30و    20،    10،  0)انبارمانی    و زمان (  شاهد   عنوان  به  مقطر  آب

به عنوان تیمار شاهد در نظر گرفته شد.  روز( بودند. آب مقطر 

دقیقه استفاده   5وری به مدت  برای اعمال تیمارها از روش غوطه

از اعمال تیمارها میوه ها به مدت   ساعت در    2تا    1شد. پس 

دار  دمای اتاق خشک شده و پس از آن در ظروف پلاستیکی درب

مدت یک ماه در یخچال  های تیمار شده بهمیوهقرار داده شدند.  

فاکتورهای کمی و   نگهداری شدند. سلسیوسدرجه  4در دمای 
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زمان در  اندازه  30و    10،20،  0های  کیفی  شد.  روز  گیری 

هستهپارامترهای   وزن  میوه،  توسط  و    وزن  میوه  گوشت  وزن 

طول و قطر میوه و  ،  (آلمان ،  Sartorius ) مدل  ترازوی دیجیتال

میوه  ،  (Shoka Gulfمدل  )  کولیس  توسط  قطر هسته   سفتی 

 pH توسطمیوه    pHآمریکا(،     T011مدل  )  سنج  سفتیتوسط  

مواد  Hannaمدل  )متر   میزان  یا  جامد آمریکا(،     TSSمحلول 

اسیدATAGOمدل  )دستی    رفرکتومتر  توسط اسید(،  یا  -کل 

-اسید،    [8]   نرمال  1/0  روش تیتراسیون با سود  توسطتیتر  ابلق

پتاسیم در    سکوربیکآ با محلول ید در یدور  تیتراسیون  توسط 

نشاسته معرف  آنتوسیانین  [9]  حضور  میزان  روش،  جذب    از 

 و میزان ترکیبات فنلی توسط [10]های مختلف  pHعصاره در 

. تجزیه تحلیل داده ندگیری شداندازه  [11]  روش فولین سیوکالتو

نرم از  استفاده  با  آماری ها  مقایسه   MSTATC افزارهای  و 

  و سطح احتمال پنج درصد   میانگین صفات نیز به روش دانکن

 انجام شد. 

 نتایج و بحث-3

 ها نتایج مقایسه میانگین داده-3-1

 (pH)اسیدیته آب میوه  -3-1-1

که   داد  نشان  واریانس  تجزیه  ژنوتیپ،    اتاثرنتایج  ساده 

اثر و  زمان  متقابل  تیمار،  در    pHبر    تیمار  ×ژنوتیپ  ات 

ژنوتیپ×زمان، تیمار×زمان و اثر متقابل و درصد  پنجسطح 

 1زمان نگهداری بر این پارامتر در سطح    ×تیمار  ×ژنوتیپ 

 بود. درصد معنی دار

  Hirنتایج اثر متقابل زمان در ژنوتیپ نشان داد که ژنوتیپ  

میوه    pH  نیز  با گذشت زمان  و  پی اچ بالاتری را نشان داد

کرد.   پیدا  صفر  ها  ژنوتیپ   pHکمترین  افزایش  روز  در 

در ژنوتیپ نشان   تیماراثر متقابل    (.1شکل  )  مشاهده شد

تیمار شاهد  pHداد در هر دو ژنوتیپ بیشترین    میوه در 

اثر متقابل زمان در تیمار (.  2شکل  )آب مقطر( مشاهده شد )

  30و    20،  10های،  سالیسیلیک اسید نشان داد که در زمان

آب میوه در تیمار آب مقطر بالاتر بود )شکل    pHانبارمانی  

3.)  

 

 
Fig 1 Interaction effect of time and genotype on pH of cornelian cherry fruits. Columns with similar letters have 

no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 

 

f e c bf d bc a
0

0.5

1

1.5

2

2.5

3

3.5

0 10 20 30

p
H

Storage time (Day)

KKP2 HIR
Genotype

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
3.

22
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
22

 ]
 

                             3 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.153.222
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-61487-fa.html


 ... .تیمار پس از برداشتی اسیدسالیسیلیکاثر                                                             و همکاران شیوا قاسمی

 

210 

 
 
Fig 2 Interaction effect of treatment and genotype on pH of cornelian cherry fruits. Columns with similar letters 

have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

 
 
Fig 3 Interaction effect of treatment and time on pH of cornelian cherry fruits. Columns with similar letters have 

no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
افزایش   از  آزمایش مانع  این  با سالیسیلیک اسید در  تیمار 

pH    .افزایش  شدpH  علت   به است  ممکن انبارمانی طی 

باشد.  تنفس  فرآیند در آلی اسیدهای وتجزیه شدن شکسته

 و تنفس  کاهش با تواندمی سالیسیلیک اسید مانند عاملی

 کاهش از حدودی تا سلول متابولیکی فرایندهای کندکردن

در آلوی آنجلینو تیمار   [.12]  دنکن  جلوگیری آلی اسیدهای

ویژگی  سالیسیلیک حفظ  باعث  از    اسید  میوه  کیفی  های 

ازوم تیمار    در انگور رقم قزل  [.13]گردیده است    pHجمله  

 [. 14] میوه گردید  pHاسید باعث حفظ  سالیسیلیک

 مواد جامد محلول-3-1-2

متقابل ژنوتیپ و تیمار، اثر ساااده ژنوتیپ، تیمار، زمان، اثر 

 اثر متقاابال تیماار و زماان نگهاداری بر میزان موادجااماد

درحالیکه اثر  .دار گردیدمحلول در ساطح یک درصاد معنی

زماان    -تیماار  -زماان و اثر متقاابال ژنوتیاپ   -متقاابال ژنوتیاپ  

 .دار نبودمعنی

متقابل   ژنوتیپ    ژنوتیپ اثر  دو  هر  در  داد  نشان  تیمار  در 
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مقطر( مشاهده   TSSبیشترین   کنترل )آب  تیمار  در  میوه 

(. اثر متقابل زمان در تیمار نشان داد با گذشت  4  )شکل  شد

تفاوتی بین   صفردر زمان    .میوه افزایش پیدا کرد  TSSزمان  

افزایش  از  تیمار اسیدسالیسیلیک  اما  تیمارها مشاهده نشد 

TSS    با گذشت زمان ممانعت کردند و بیشترین مقدار در

های   بود   30و    20،  10زمان  مقطر  آب  تیمار  به  متعلق 

 . (5شکل)

 

 
Fig 4 Interaction effect of treatment and genotype on TSS of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

 

 
Fig 5 Interaction effect of treatment and Time on TSS of cornelian cherry fruits. Columns with similar letters 

have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
یابد غلظت مواد جامد محلول در طی رساایدن افزایش می

که این افزایش در نتیجه هیدرولیز نشااساته و تبدیل آن به 

  [.15]بااشاااد  هاای سااااده ماانناد گلوکز میکربوهیادرات

 در  مسائول آنزیمهای فعالیت  کاهش با اسایدساالیسایلیک

 گالاکتروناز، پلی سااالولاز، مانند سااالول دیواره تجزیه

و  اتاالاز،کا  مثال اکسااایادان آنتی آنزیمهاای گزیلینااز 

 تحت  را میوه بافت  در موجود نشااساتهتجزیه  پروکسایداز،

 افزایش از مؤثر بازدارنده درنتیجه یک و داده قرار تأثیر

 [.16] باشد می ها سلول در محلول جامد مواد محتوای

میکرولیتر متیل سالیسیلات میزان    32تیمار میوه کیوی با غلظت  

های شاهد در پایان مواد جامد محلول کمتری را نسبت به میوه

محققین براین    [.6]مرحله نگهداری در شرایط سرد حفظ کرد  

آنزیم عقیده فعالیت  کاهش  نتیجه  در  سالیسیلات  متیل  که  اند 
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به    -ساکارز منجر  و  داده  کاهش  را  اتیلن  تولید  سینتاز  فسفات 

می قند  سنتز  در  یافتهکاهش  براساس  و  شود.  سریواستاوا  های 

تیمار سالیسیلیک افزایش نسبت مغز به پوست را    [7]دیویدی  

شود.  دهد که منجر به تاخیر در رسیدن میوه موز میکاهش می

میزان   موثری  طور  به  اسید  سالیسیلیک  که  است  شده  گزارش 

دهد. سالیسیلیک اسید تنفس سلولی در چندین میوه را کاهش می

سیانید   به  مقاوم  تنفس  القای  باعث  سیگنال  یک  عنوان  در  به 

 هاهای گیاهی به وسیله تحت تاثیر قرار دادن فعالیت آنزیمسلول

خاطر    [. 17]شود  می به  تنفس  میزان  کاهش  در  سالیسلیک  اثر 

های ای سی سی سینتاز، ای سی سی  آنزیماثرات منفی آن روی 

-باشد. آنزیم اکسیداز، پلی گالاکتروناز و پکتین متیل استراز می

منجر به کاهش در تولید و عملکرد  ها  اکسیدانهای سلولاز و آنتی

شود. سالیسیلیک اسید و اسید استیل سالیسیلیک، تولید  اتیلن می

کنند. عمل مهارکنندگی سالیسیلیک اسید بسیار اتیلن را مهار می

تولید   فعالیت  از  بازدارنده  یک  که  است  فنول  نیترو  مشابه دی 

 [. 18]باشد کننده اتیلن می

 اسید قابل تیتر-3-1-3

اسید قابل تیتراسیون، اثر ساده ژنوتیپ، تیمار،  زانیماز نظر  

  درصااد کیدر سااطح اثر متقابل ژنوتیپ و زمان،  زمان و

اثر   ی،و زماان نگهادار  مااریتدار بود. اماا اثر متقاابال  معنی

متقاابال ژنوتیاپ و تیماار و اثر متقاابال ژنوتیاپ، تیماار و زماان 

اثرات متقاابال زماان نتاایج مقاایساااه میاانگین    .دار نبودمعنی

در    هانشاااان داد اساااید قابل تیتر میوهانبارمانی و ژنوتیپ  

و در هماه زماان هاای   یاافات کااهش    یطول دوره نگهادار

 اسید کل بالاتری را نشان داد  2KKPاندازه گیری ژنوتیپ 

 . (6)شکل  

 
Fig 6 Interaction effect of time and genotype on titrable acidity of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
-واکنش  برای سوبسترا  عنوان  به  آلی اسیدهای  که  آنجا از

 دوره  طی   رودمی انتظار روند،می کار به  تنفس آنزیمی ایه

 آن  pHمقادیر   و کاهش میوه اسید کل برداشت  از پس

 بیوشیمیایی تغییرات  علت  به د کلاسی یابد. کاهش افزایش

است   محتمل بسیار تنفس  فرآیند طی در میوه آلی ترکیبات

کاربرد سالیسیلیک اسید در انگور رقم قزل ازوم باعث    [. 19]

گردید   انبارمانی  زمان  در  کل  اسید  تیمار    [.14]حفظ 

سالیسیلیک اسید روی میوه توت فرنگی رقم سلوا باعث  

 [. 20]حفظ میزان اسید کل طی دوره انبارمانی گردید 

 اسید آسکوربیک-3-1-4

اثر  در مورد پارامتر اساایدآسااکوربیک نیز نتایج نشااان داد

ساااده ژنوتیپ، تیمار، زمان، اثر متقابل ژنوتیپ و تیمار، اثر 

  یو زمان نگهادار   ماریتمتقاابل ژنوتیاپ و زمان و اثر متقاابل  

که اثر متقابل  دار گردید، درحالیدر ساطح یک درصاد معنی

  دار نبود.ژنوتیپ×تیمار ×زمان معنی

نتایج مقایسه میانگین اثر متقابل زمان در ژنوتیپ نشان داد 

  یافت کاهش    یدر طول دوره نگهداراسید آسکوربیک میوه  

زمان همه  در  اندازهو  ژنوتیپ  های  اسید    2KKPگیری 

اثر متقابل ژنوتیپ در  .  (7)شکل  بالاتری داشت  آسکوربیک  
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ها در ژنوتیپ تیمار نیز نشان داد بیشترین مقدار آسکوربیک  

مولار بدست آمد و کمترین تیمار سالیسیلیک اسید یک میلی

(. اثر متقابل زمان  8مقدار متعلق به تیمار شاهد بود )شکل  

 20،  10در تیمار سالیسیلیک اسید نشان داد که در روزهای  

آزمایش در طی  ام  متفاوت  و سی  اسید  آسکوربیک  میزان 

 (.  9بود )شکل 

 
Fig 7 Interaction effect of time and genotype on ascorbic acid of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

  

 

 
Fig 8 Interaction effect of treatment and genotype on ascorbic acid of cornelian cherry fruits. Columns with 

similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 
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Fig 9 Interaction effect of time and treatment on ascorbic acid of cornelian cherry fruits. Columns 

with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

حضور   در  زمان  گذشت  با  آسکوربیک  به  اسید  اکسیژن 

 فعالیت  افزایش با  اسیدسالیسیلیک  .یابدسرعت کاهش می

آزاد،  پراکسیداز، آسکوربات آنزیم رادیکالهای  تجزیه  و 

 اندازدمی تاخیر به را آسکوربیک اسید سریع  اکسیداسیون

 . [16]شود حفظ اسیدآسکوربیک میوه می باعث  نتیجه در و

کاربرد سالیسیلیک  ، گزارش کردند که  [21]لو و همکاران  

میوه   در  اسید  اسکوربیک  میزان  کاهش  سرعت  از  اسید 

در انگور رقم قزل  Cکاهد. حفظ میزان ویتامین آناناس می

ازوم با کاربرد سالیسیلیک اسید طی مدت انبارداری توسط  

 گزارش شده است. [ 14]اصغری و همکاران 

 آنتوسیانین -5- 3-1

اثر متقابل ژنوتیپ و زمان،  اثر ساااده ژنوتیپ، تیمار، زمان،

ی و اثر متقاابال ژنوتیاپ و و زماان نگهادار  مااریتاثر متقاابال  

بر  ژنوتیاپ×تیماار×زماان  متقاابال  اثر  همچنین  و  تیماار 

 دار شد.آنتوسیانین میوه در سطح یک درصد معنی

اثر متقابل زمان در ژنوتیپ نشان داد که در هر دو ژنوتیپ  

یافت   کاهش  آنتوسیانین  زمان  گذشت  اثر    (.10شکل  )با 

 2KKPمتقابل ژنوتیپ در تیمار نشان داد اگرچه ژنوتیپ  

اما   داشت  بیشتری  کمترین  آنتوسیانین  رقم  دو  هر  در 

اثر (.  11آنتوسیانین میوه در تیمار شاهد مشاهده شد )شکل  

متقابل تیمار در زمان نیز نشان داد که در زمان صفر تفاوتی 

های تیمار بین تیمارها نبود اما در زمان های بعدی در نمونه

 ( . 12شده مقدار آنتوسیانین بیشتر از شاهد بود )شکل 

  
Fig 10 Interaction effect of time and genotype on anthocyanin of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 
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Fig 11 Interaction effect of salicylic acid treatment and genotype on anthocyanin of cornelian cherry fruits. 

Columns with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

 
Fig 12 Interaction effect of salicylic acid treatment and time on anthocyanin of cornelian cherry fruits. Columns 

with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

میزان آنتوسیانین نتیجه تخریب این ترکیب در اثر    کاهش

.  باشدفنول اکسیداز و پراکسیداز میهای پلیفعالیت آنزیم

همکاران  یوسف و  تیمار  [  22]پور  که  کردند  گزارش  نیز 

افزایش  میوه باعث  اسید  سالیسیلیک  با  اخته  زغال  های 

میوه آنتوسیانین  که  محتوای  گردید  نگهداری  ها طی دوره 

آمده   بدست  نتایج  با  میهمسو  حاضر  پژوهش  باشد.  از 

میوه   در  انبارداری  دوره  طی  آنتوسیانین  میزان  افزایش 

گیلاس به وسیله تیمار با سالیسیلیک اسید توسط والرو و  

شد.    [23]همکاران    ها،فنول مانند هاییترکیب گزارش 

 کنندهتعیین هایعامل از جمله هاآنتوسیانین و فلاونوئیدها

 از که باشندمی میوه کیفی ارزش و اکسیدانیآنتی ظرفیت 

فعالیت  در پروپانوئید فنیل مسیر  آلانین فنیل آنزیم اثر 

 [.23]شود آمونیالیاز تولید می

 
 محتوای فنول کل  -3-1-6

ژنوت  ساده  ت  یمار،ت  یپ،اثر  متقابل  اثر  زمان   یمار زمان،  و 

بر    یو زمان نگهدار  یمارت  یپ،و اثر متقابل ژنوت  ینگهدار

دار بود اما اثر متقابل    یدرصد معن  یکفنول کل در سطح  

پارامتر   ینو زمان بر ا  یپ اثر متقابل ژنوت  یمار،و ت  یپ ژنوت

در   بود.  معنی¬یب تیمار  متقابل  اثر  میانگین  مقایسه  نتایج 

زمان نشان داد که در زمان صفر تفاوتی بین تیمارها مشاهد 

نشد اما در زمان های بعدی در تیمارهای بکار رفته مقدار  

   (.13)شکل فنول بیشتر از تیمار شاهد بود 
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Fig 13 Interaction effect of salicylic acid treatment and time on phenol of cornelian cherry fruits. Columns with 

similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 

 

 
ترکیباات فنولی نقش زیاادی در کیفیات غاذاهاای گیااهی و 

ساالامتی دارند. همچنین این ترکیبات در گیاهان با فعالیت 

هاای آزاد تولیاد اکسااایادانی خود بااعاث جاذب رادیکاالآنتی

ترکیبات    [.24]شاوند  های اکسایداتیو میشاده در طول تنش

فنولی دارای توانایی القای سایساتم اتواکسایداسایون و کلاته 

تواند باعث فعالیت باشاااناد که میهای فلزی میکردن یون

  [.25]ها گردد برخی از آنزیم

ها در طول دوره نگهداری به دلیل اینکه سااوبسااترای  فنول

وسایله این آنزیم تحت باشاند بهاکسایداز میفنولآنزیم پلی

های تیمار نشاده  گیرند. کاهش بیشاتر در نمونهتأثیر قرار می

تواند به خاطر اکسااایاداسااایون ساااریع فلاونوئیادها و می

ترکیبات فنولی باشاد. اکسایداسایون آنزیمی ترکیبات فنولی 

ای  باشاد که سابب قهوهاکسایداز میفنولمرتبط با آنزیم پلی

گردد. از طرف دیگر باالاتر بودن میزان شااادن باافات می

تواند مربوط به های تیمار شاده میترکیبات فنولی در نمونه

باشاااد که منجر به کاهش سااارعت تنفس در این تیمارها  

 [.26]گردد  کاهش در تجزیه این ترکیبات می

 تولید یکنندهتحریک ترکیب نوعی اسیدسالیسیلیک

 مؤثر هایبرآنزیم تأثیر با و  است  گیاهان در فنولی  ترکیبات

شود می هاآن تولید افزایش سبب  فنولی ترکیباتتولید   در

، نیز گزارش کردند که تیمار  [22]یوسفپور و همکاران    [.16]

های زغال اخته با سالیسیلیک اسید باعث افزایش میزان  میوه

 ها طی دوره نگهداری گردید. ترکیبات فنولی میوه

 
 

 کاهش وزن  -3-1-7

تحت تاثیر    میوه  وزننتایج تجزیه واریانس نشان داد کاهش  

اثر ساده رقم، تیمار، زمان انبارمانی، اثر متقابل ژنوتیپ در  

 تیمار، اثر متقابل ژنوتیپ در زمان، اثر متقابل تیمار در زمان

  ، اما تحت تاثیر اثر متقابل ژنوتیپ(p≤0.01)  قرار گرفت 

 . ژنوتیپ، تیمار و زمان قرار نگرفت  و اثر متقابل تیمار در

اثر متقابل زمان در ژنوتیپ نشان داد که کاهش وزن بین  

و    20معنی دار نبود اما در روز    10و    0روز  ها در  ژنوتیپ 

  2KKPپس از انبارمانی درصد کاهش وزن در ژنوتیپ    30

اثر متقابل زمان در    (.14شکل )  بود   Hir  بیشتر از ژنوتیپ

تفاوتی بین    10و    0های روز  گیریتیمار نشان داد در اندازه

غوطه در  تیمارهای  اما  نشد  مشاهده    30و    20  روزوری 

سالیسیلیک اسید سبب کاهش از دست رفتن    تیمار  آزمایش

 (.  15شکل وزن گردید )
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Fig 14 Interaction effect of genotype and time on weight loss of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 

 
Fig 15 Interaction effect of salicylic acid treatment and time on weight loss of cornelian cherry fruits. Columns 

with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 
 

دلیل  و به  رطوبت از سطح میوه  تعرق کاهش وزن ناشی از

،  [27] اختلاف فشااار بخار بین محصااول و محیط پیرامون

دهد  رخ میاساات که های فیزیولوژیکی  تنفس و مکانیساام

دست آمده در این پژوهش با نتایج به دست  نتایج به  .[28]

اساایدسااالیساایک در میوه هلو رقم آمساادن  آمده از کاربرد  

  ، کاربرد ساالیسایلیک اساید در میوه آلو رقم قطره طلا[29]

 باشد. ، همسو می[30]

 انباردای دوره طی  در میوه  وزن کاهش عامل  مهمترین

 افت  کاهش د.باشمی میوه سطح از تعرق و تبخیر  افزایش

 کاهش علت   به اسید سالیسیلیک با تیمار در هامیوه وزنی

محصولات باغبانی از جمله   از بسیاری در تنفسی سرعت 

آلو  [7]  موز،  [31]توت فرنگی   شده    گزارشقبلا    [32]  و 

 است. 

 سفتی بافت میوه -3-1-8

تاثیر اثر ساده   تجزیه واریانس نشان داد سفتی میوه تحت 

رقم، تیمار، زمان انبارمانی، اثر متقابل ژنوتیپ در تیمار، اثر  

زمان متقابل   در  تیمار  متقابل  اثر  زمان،  در  قرار   ژنوتیپ 

گرفت اما تحت تاثیر اثر متقابل ژنوتیپ، تیمار و زمان قرار  
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در طول   هاوهی همه ماثر متقابل زمان در ژنوتیپ نشان داد که  

و کمترین سفتی   نشان دادند   سفتیکاهش    یدوره نگهدار

ام مشاهده شد و در همه زمانهای اندازه گیری  در روز سی

داد  Hirژنوتیپ   نشان  را  بالاتری  اثر    (.16)شکل    سفتی 

در   سفتی  بیشترین  داد  نشان  نیز  تیمار  در  ژنوتیپ  متقابل 

مولار مشاهده شد. اما تیمار  میلی  1تیمار سالیسیلیک اسید  

دو   در هر  داد.  نشان  را  کمترین سفتی  مقطر(  شاهد )آب 

مقطر(  )آب  شاهد  تیمار  در  میوه  سفتی  کمترین  ژنوتیپ 

(.  اثر متقابل زمان در تیمار نشان داد  17مشاهده شد )شکل  

فت  تیماراسیدسالیسیلیک سبب جلوگیری از کاهش سفتی با 

 (.  18میوه در طی زمان انبارمانی شدند )شکل

 

  
Fig 16 Interaction effect of genotype and time on firmness of cornelian cherry fruits. Columns with similar 

letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

 

 
Fig 17 Interaction effect of salicylic acid treatment and genotype on firmness of cornelian cherry fruits. 

Columns with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 
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Fig 18 Interaction effect of salicylic acid treatment and time on firmness of cornelian cherry fruits. Columns 

with similar letters have no significant difference in Duncan mean comparison test (p≤0.05). 

  یکه ساافت  باشاادیم فسااادپذیربساایار    وهیم کی  زغال اخته

  دهدیاز دسات مسارعت   به دنیخود را در طول دوره رسا 

با عمر پس از برداشت کوتاه   یادیمسأله به مقدار ز  نیکه ا

 بیان [33]لاتیس  و سااولوموس.  باشاادیآن در ارتباط م

 شااکساات  دلیل  تواند بهمی هامیوه نرم شاادن که کردند

 هیدرولیز یا و محلول پکتین به نامحلول هایپروپکتین

مواد پکتینی مسئول انسجام میوه و از اجزای باشد.  نشاسته

اصالی تیغه میانی و دیواره سالولی اولیه هساتند. در فرآیند 

گالاکتروناز، پکتین متیل اسااتراز و پکتین لیاز رساایدن پلی

باشاند که های اصالی تجزیه کننده دیواره سالولی میآنزیم

پلیمریزاسااایون و حلالیت پلی سااااکاریدهای  منجر به دی

 یک ترکیب  عنوان به ساالیسایلیک سایدشاوند. اپکتینی می

 درآنزیم موثر هایژن بیان تنظیم طریق از سااااده لیو فن

ACC و ساینتازACC  اتیلن و تولید کاهش و اکسایداز 

-پلی ماانناد سااالولی دیواره کنناده تخریاب  هاایآنزیم

 و شادن نرم کاهش باعث  پکتیناز و سالولاز الاکتوروناز،گ 

. همساو با نتایج  [31و   18]گردد می میوه بافت   سافتی حفظ

دسات آمده در این پژوهش کاربرد اسایدساالیسایلیک در   به

میوه در طی    میوه توت فرنگی بااعاث حفظ سااافتی باافات 

 در میوه بافت   سااافتی . حفظ[12]دوره نگهداری گردید  

های ساالیسایلیک  تیمار از اساتفاده با انبارداری دوره طول

 .است  شده گزارش [7]موز و  [6]در کیوی   اسید

 گیری کلی نتیجه - 4
، مواد جامد محلول و کاهش   pHبیشترین مقادیر  نتایج نشان داد

تیمار   و  شد  مشاهده  مقطر  آب  یا  شاهد  تیمار  در  وزن 

شدسالیسیلیک پارامترها  این  افزایش  از  ممانعت  سبب  . اسید 

  1آسکوربیک اسید، آنتوسیانین و سفتی در تیمار  بیشترین میزان  

میلی مولار سالیسیلیک اسید مشاهده شد. مقدار فنول میوه در  

  2و    1اسید  تیمار آب مقطر کاهش بیشتری داشت و سالیسیلیک

مولار از کاهش بیشتر آن در طی انبارمانی ممانعت کردند.  میلی

می اسید  سالیسیلیک  یکتیمارهای  عنوان  به  امید    تواند  روش 

های  بخش با افزایش سفتی و بالا بردن عمر انبارمانی برای میوه

 ورد استفاده قرار گیرد.  زغال اخته م

 گزاری سپاس-5

بدینوسیله از مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزی و منابع  
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Cornelian cherry (Cornus mas L) fruit is very perishable and needs proper post-

harvest management to reduce waste. This study was performed as a factorial 

experiment in a completely randomized design with three replications with the 

aim of increasing postharvest life and maintaining fruit quality of two Cornelian 

cherry genotypes KKP2 and Hir. Factors included three salicylic acid immersion 

treatments (0, 1 and 2 mM), four storage times (0, 10, 20 and 30 days) and two 

Cornelian cherry genotypes. Fruits were harvested at maturity (more than 90% 

redness of the skin) and healthy and uniform fruits were subjected to immersion 

treatments and stored for 30 days at 4 ° C. During and at the end of experiment, 

different physicochemical traits of fruits including soluble solids (TSS), 

firmness, total phenol, anthocyanin, ascorbic acid, pH and weight loss were 

examined at 10-day intervals. The results showed that KKP2 genotype had less 

firmness and TSS and more weight loss than Hir genotype. There was no 

significant difference between the two genotypes in terms of total acidity. The 

highest of pH, soluble solids and weight loss were observed in the control or 

distilled water treatment and salicylic acid treatment prevented the increase of 

these parameters. The highest levels of ascorbic acid, anthocyanin and firmness 

were observed in the treatment of 1 mM salicylic acid. The amount of fruit 

phenol in distilled water treatment was further reduced and the treatments of 

salicylic acid 1 and 2 mM prevented further reduction of phenol during storage. 

Salicylic acid treatments can be used as a promising method for increasing the 

firmness and extending the shelf life of cornelian cherry fruits. 
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