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Introduction 

 Grape (Vitis vinifera L.) is one of the most important fruits cultivated in many areas with different climates 
all over the world. Grape, which is rich in antioxidants, flavonoids, anthocyanins and phenolic acids, is highly 
regarded in terms of economic value. Salicylic acid is one of the compounds which have been used in recent 
years for improving the physicochemical properties of many fruits. The application of salicylic acid increases the 
shelf life of crops by inhibiting ethylene production and respiration, as well as by reducing the activity of some 
enzymes which are responsible for softening the cell wall. Furthermore, salicylic acid results in the enhancement 
of phenolic compound production by increasing the activity of some enzymes such as phenylalanine ammonia-
lyase. 

Materials and Methods 

 The present study was conducted in 2014 on 13-year-old Shahroodi grapes that were grown using a head-
training system with a spacing of 2m × 2m in "Shahrood" County, Semnan Province. A total of 60 grapevines 
with uniform age and growth characteristics were selected for the experiment. Salicylic acid was obtained from 
Merck and solutions were prepared using a small amount of organic solvent and surfactant to reduce the surface 

tension of the solutions. For the purpose, the Salicylic acid powder was dissolved in a few drops of ethanol and a 

few drops of Tween 20 for improving solution penetration to the plants, The solution was prepared at 
concentrations of 0 (control), 1, 2, 3 mM. Then the plants were sprayed two weeks after the fruit set stage (when 
berries were at the pea-sized stage with a diameter of 4 to 5 mm). The experimental design used in this 

experiment was a randomized complete block design (RCBD) with three replications. After harvesting and 

transporting of fruits to the laboratory, different characteristics were measured: 

Chlorophyll and carotenoid Content 

Chlorophyll a, b, and total Chlorophyll and carotenoid content measured according to Arnon (1967) method 
in grape leaves. The extraction steps were carried out with full precision to minimize contact with heat and light. 
In order to stabilize the pigments, the samples taken from the central part of the mature leaves were immediately 
ground in liquid nitrogen. The samples were vortexed two times with an interval of one minute and stored for 1.5 
hours at a temperature of 4 degrees Celsius in order to dissolve the pigments in cold acetone solvent. After that, 
they were centrifuged for 15 minutes at a speed of 6000 rpm. The supernatant after centrifugation of the samples 
was used to measure chlorophyll and total carotenoids. The absorbance of the samples was read at three 
wavelengths of 470, 645, and 663 nm using a Shimadzu UV (160) spectrophotometer. Using the absorbance of 
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the samples in these three wavelengths and the equations below, the amounts of chlorophyll a, chlorophyll b, 
total chlorophyll and total carotenoids were calculated in terms of milligrams per gram of tissue sample weight. 

Fruit characteristics 

 Fruit characteristics such as fruit yield, fruit firmness (with magnets-Taylor device),  sugar and acid content, 
and content of phenolic compounds were also measured. The fruit tissue firmness was measured using a firmness 
tester (model FDKA 32, Wagner) and expressed in Newtons per square centimeter. The characteristics of soluble 
solids (TSS) were expressed using a handheld refractometer (Ataga, Japan) and expressed in terms of Brix, the 
pH of the extract was measured using a digital pH meter (Sartorius PP-20, Germany). Titratable acidity or TA 
was done through the titration of the extract using 0.1 normal sodium until pH 1.8-2.8 and its results were 
reported using the following formula and under the title of tartaric acid percentage. 

Total phenol content 

 The amount of total phenol was measured by Folin-Ciocalteu method and spectrophotometry. The 
absorbance of the reaction mixture was measured after 120 minutes of storage in the absence of light at a 
wavelength of 765 nm using a Shimadzu UV spectrophotometer (160). The amount of total phenol was 
expressed from the standard curve in terms of mg of gallic acid per 100 grams of extract in three replicates for 
each sample and standard.  

Total flavonoid 

 The amount of total flavonoid was measured by aluminum chloride calorimetric method. In this experiment, 
50 microliters of methanolic extract from the flesh and fruit skin were combined with 10 microliters of 10% 
aluminum chloride and 10 microliters of 1 M potassium acetate. Then, 280 microliters of double distilled water 
were added to the mixture. After the samples were mixed, they were left at room temperature for 40 minutes. 
The absorbance of the reaction mixture was measured at a wavelength of 415 nm using a Shimadzu UV 
spectrophotometer (160) in three replicates. A blank containing double distilled water was used for comparison. 
The amount of total flavonoids was determined based on the standard curve of quercetin and the results were 
expressed in micrograms of quercetin per gram of fruit skin and flesh weight. 

Total anthocyanin 

 The amount of total anthocyanin was measured using the difference in pH method. In this method, the 
absorbance was measured using a spectrophotometer at wavelengths of 520 and 700 nm along with potassium 
chloride and sodium acetate buffers with different pH values of 1 and 4.5. 

Results 

 The results of the data analysis of variance showed that the application of salicylic acid resulted in 
significant differences in the measured characteristics. Therefore, the use of this compound improved the 
physical and biochemical quality of the treated grape clusters.Comparison of treatments means showed that 
using 2 mM salicylic acid brought about a significant effect on the amount of chlorophyll (a, b and total) and 
carotenoids compared to other treatments, especially control. Salicylic acid application caused a reduction in pH 
and soluble solids, and an increase in firmness, 100-berry weight and yield. The results of the study indicated a 
significant increase in organic acids and a decrease in reducing sugars in the grape clusters treated with salicylic 
acid. The highest amount of tartaric acid was found in the treatment with 2 mM salicylic acid, with an average of 
0.66, while the control treatment had the lowest amount of tartaric acid, with an average of 0.52. This suggests 
that the use of salicylic acid led to a reduction in transpiration and consumption of organic acids. In terms of 
reducing sugars, the highest and lowest amounts were observed in the control treatment (14%/74) and the 
treatment with 2 mM salicylic acid (13%/60), respectively. Increasing the concentration of salicylic acid up to 2 
mM resulted in the enhancement of anthocyanins and phenolic compounds contents, but higher concentrations 
(more than 2 mM) reduced the amounts of these compounds in treated fruits. 

Conclusion 

 Pre-harvest use of salicylic acid could have a positive effect on the improvement of qualitative and 
quantitative characteristics of grape cv. Shahroodi. However, further comprehensive studies are needed to be 
conducted to recommend this compound to the growers of fruit trees. 

 
Keywords: Berry fruit, Fruit yield, Phenolic contents, Spraying, TSS 
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های مختلف اسید سالیسیلیک بر برخی از خصوصیات فیزیکوشیمیایی انگور کاربرد غلظت تاثیر

 ‘شاهرودی’رقم 

 
 5حسین حکم آبادی -4حجت اله بداقی -3غلامحسین داوری نژاد -*2مجید عزیزی -1محمود حسن آبادی

 02/20/5931تاریخ دریافت: 

 50/20/5931تاریخ بازنگری: 

 50/20/5931تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده 

مورد  3131طی سال  ‘شاهرودی’های مختلف اسیدسالیسیلیک بر برخی از خصوصیات فیزیکی و بیوشیمیایی انگور رقم در این مطالعه، تاثیر غلظت 
هاا دو هتتاه   ها و خوشههای کامل تصادفی با سه تکرار انجام گرفت. بوتهساله در قالب طرح بلوک 31های مطالعه قرار گرفته است. آزمایش بر روی بوته

پاشی شدند. ارزیاابی صاتات کمای و    مولار به صورت یکنواخت محلولیلیم 1 و 2 ،3 صتر،های پس از تشکیل میوه با محلول اسیدسالیسیلیک با غلظت
 3گیاری شاده در ساطح ااتماال     ه کاربرد اسید سالیسیلیک بر کلیه صاتات انادازه  ها صورت گرفت. نتایج آزمایش نشان داد ککیتی پس از برداشت میوه

ها نشاان داد  دار نبود. مقایسه میانگین دادهگیری شده معنیدار بود. اثر بلوک به جزء در مورد صتت فنل کل و فلاونوئید در سایر صتات اندازهمعنی درصد
، نسابت قناد باه اساید و     pHمولار اسید سالیسیلیک بهترین تیمار بود. در مورد صاتات  میلی 2تیمار ، کل و کارتنوئیدها a ،bکه در مورد صتات کلرفیل

TSS  مولار اسید سالیسایلیک و  میلی 2کیلوگرم به ازای هر بوته در تیمار  1/13تیمار شاهد بیشتر از سایر تیمارها بود. بیشترین میزان عملکرد به میزان
ماولار بار   میلی 2کیلوگرم به ازای هر بوته مشاهده شد. در مورد مقدار ترکیبات فنلی بیشترین میزان در تیمار  23ه میزان کمترین مقدار در تیمار شاهد ب

گرم نمونه تازه( و کمترین مقدار در تیمار شاهد مشاهده شد. بیشاترین مقادار ماواد جاماد      322گرم گالیک اسید در میلی 22/311لیتر اسید سالیسیلیک )
 نیا ا بار . شددرصد بریکس( مشاهده 39/31مولار در لیتر اسید سالیسیلیک )میلی 2درصد بریکس( و کمترین آن در تیمار  13/31تیمار شاهد )محلول در 

 مولار اسید سالیسیلیک بهترین غلظت بوده و شاهد کمترین تاثیر را در بهبود صتات ثبت شده داشت. بنابراین کااربرد اساید  میلی 2اساس کاربرد غلظت 
تواند بعنوان تیمار مناسابی جهات افازایش خصوصایات کمای و کیتای انگاور رقام         می مولارمیلی 2سالیسیلیک دو هتته پس از تشکیل میوه با غلظت 

 بکار برده شود.  ‘شاهرودی’

 

 های ریزترکیبات فنلی، عملکرد میوه، محلول پاشی، مواد جامد محلول، میوه :ی کلیدیهاواژه

 

  3  2 1 مقدمه

هایی ترین میوهیکی از مهم .Vitis vinifera Lگور با نام علمی ان
است که در بسیاری از مناطق با آب و هوای مختلف مورد کشت و کار 

                                                
، گروه علوم باغبانی و اناستاددانشجوی دکتری سابق و  ترتیببه -1و  2، 3

 مهندسی فضای سبز، دانشگاه فردوسی مشهد
 (Email: azizi@um.ac.ir                                 نویسنده مسئول: -)*
 عضو هیات علمی دانشگاه شاهرود -3

 عضو هیات علمی مرکز تحقیقات کشاورزی شاهرود -9

DOI: 10.22067/jhs.2021.59037.0 

ش مهمای  گیرد. انگور به جهت غنی بودن از ترکیبات فنلی نققرار می
 صنعت. است توجهنظر اقتصادی بسیار مورد  در سلامتی بشر دارد و از

یکی از صنایع عمده و مهم باغبانی در جهان محساوب   کاری نیزمیوه
شود به طوری که سطح زیر کشت جهانی انگور بر اساس آمار فائو می

هکتار با تولید ساالیانه اادود هتات     1313111برابر با  2231در سال 
(. مهمتارین کشاورهای تولیاد    www.fao.org) باشاد میلیون تن مای 

سطح جهاان بار اسااس ساطح     در  2231کننده انگور طبق آمار سال 
زیرکشت و عملکرد به ترتیب کشورهای چین، آمریکا،ایتالیا، فرانسه و 

خود اختصاص تولید جهانی را بهدرصد  12باشند که بیش از اسپانیا می
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ایران نهمین کشور تولید کننده انگور در  2231اند. طبق آمار سال داده
خاود  ی را باه تولیاد جهاان   درصاد  3شود که فقا   جهان محسوب می

 درصاد  13اختصاص داده است. از کل تولیدات انگور در جهان اادود  
باه   درصاد  2تازه خاوری و اادود    درصد 21 شراب سازی،در صنعت 

شود. این در االی است کاه  صورت خشک و فراوری شده مصرف می
 1صاورت تاازه خاوری و    از تولید انگور بهدرصد  32در ایران بیش از 

رساد  شاک و فارآوری شاده باه مصارف مای      آن به صورت خ درصد
(www.fao.org  .) 

ها از جمله انگور منابع سرشاار از ترکیباات فنلای    بسیاری از میوه
های فوق العااده توانمناد قادرناد    اکسیدانتباشند که به عنوان آنتیمی

های آزاد اتظ کنند. از جمله های بیولوژیکی را از گزند رادیکالسیستم
طبیعی باه ویا ه باا منشااء گیااهی فلاونوییادها،       های اکسیدانتآنتی

ها و اسیدهای فنولیک هستند وایان ترکیباات باه مقاادیر     آنتوسیانین
 Einbond et) شوندفراوانی در پوسته،گوشت و هسته انگور یافت می

al., 2004خاطر تمام دلایل فوق به منظاور بهباود کیتیات ایان     (. به
ات مهم در انگور، تیمارهای قبال از برداشات و بعاد از برداشات     ترکیب

گیرد که شامل انتخاب محل مناسب کاشت از نظار  فراوانی صورت می
هاای مختلاف   شرای  آب و هوایی، ارتتاع از سطح دریا، ناور، سیساتم  

ها، القه برداری،کااهش و دقات   هرس و تربیت، هرس  وتنک خوشه
هاای رشاد از جملاه برازیناو     تنظیم کنندهدر میزان آبیاری، استتاده از 

و اسااااید 1، متیاااال جاسااامونات 2هاااا ، جیباااارلین3اساااتروئیدها 

 (.Yolanda and Encarn, 2013باشد )می3سالیسیلیک

اسیدسالیسیلیک )ارتو هیدروکسی بنزوئیاک اساید( یاک ترکیاب     
توسا  گیاهاان   فنلی ساده با خواص گوناگون است که به طور طبیعی 

شاود.دارای یاک گاروه هیدروکسایل و یاک گاروه       مختلف تولید می
هاا مانناد ساایر    باشد کاه ایان گاروه   کربوکسیل در ساختمان خود می

ها از مناابع  ترکیبات فنلی تعیین کننده خواص آن هستند. سالیسیلات
اناد. ایان ترکیاب    های قدیم در پزشکی مصارف شاده  گیاهی از زمان

هااای مسااکن، لااد التهاااب، داروهااا،  از قاارص درساااختار بساایاری
 رودهای مواد غذایی و مواد آرایشی و بهداشتی باه کاار مای   نگهدارنده

(Raskin, 1992a Raskin et al., 1990; )  باه   . اساید سالیسایلیک
های فیزیولوژیکی رشدی گیاهاان  دلیل تاثیر بر روی تعدادی از فرایند

 به عنوان یک تنظیم کننده رشدگیاهی به رسمیت شناخته شده اسات 
(Raskin, 1992b        کااربرد ایان مااده نتاایج مهمای مانناد کنتارل .)

تولید  کاهش ها،یماریبفرایندهای رشد و نمو،افزایش مقاومت در برابر 
سیدن میوه و افزایش عمار محصاولات انبااری را در    اتیلن، تاخیر در ر

                                                
1- Brassinosteroids 

2- Gibberellins 

3- Jasmonates 
4- Salicylic Acid 

های گیااهی و  پی دارد. در موارد بسیار اثر اسید سالیسیلیک بر فعالیت
همچنین بر عمر انباری محصولات باغبانی مورد بررسای قارار گرفتاه    

 است.   
ر ( با کاربرد اسید سالیسیلیک با Yu et al., 2005مکاران )ه ویو 

هاای  روی درختان سیب گازار  کردندکاه ایان ترکیاب در غلظات     
گرم در لیتر سبب افزایش ساتتی میاوه و تااخیر در    میلی 3222-922

( Yao and Tian, 2005) یاائو و تیاان   شاود. زمان رسیدن میوه مای 
نشان دادند که تیمار قبل از برداشت گیلاس با اسید سالیسیلیک شیوع 

دهد. تیمار اساید سالیسایلیک در ناارنگی باعا      بیماری را کاهش می
 Zheng) دار پوسیدگی انباری و جلوگیری از کاهش وزنکاهش معنی

and Zhang, 2004 ،در هلااو باعاا  کاااهش آساایب ساارمازدگی ،)
 Wang etهای قارچی و اتظ یا کاهش سرعت نرم شدن )پوسیدگی

al., 2006 در موز باع  تاخیر در رسیدن میوه،کاهش در سرعت نرم ،)
شاادگی،میزان تاانتس، فعالیاات آناازیم اینورتاااز و همچنااین فعالیاات  

گالاکتروناز و زیلوناز ای مانند سلولاز، پلیهای اصلی دیواره یاختهآنزیم
ین در همچناا(. Srivastava and Dwivedi, 2000)شااده اساات 

های انجام شده روی توت فرنگی رقم سلوا باع  کاهش تولید بررسی
(. Babalar et al., 2007اتیلن و پوسایدگی قاارچی گردیاده اسات )    

فنال اکسایداز و   افزون بر این اسید سالیسیلیک با تاثیر بر فعالیت پلای 
ر رنگ و سایاه شادن را در گلابای و کااهو باه تااخیر       پراکسیداز، تغیی

 ,Peng and Jiangکناد ) ها را اتظ میانداخته و کیتیت خوراکی آن

 هاای فنلای گردیاده اسات    ( و در انگور باع  افازایش ترکیاب  2006
(Chen et al., 2006 Wen et al., 2005; ). 

با اسید سالیسیلیک  "ناول"پاشی قبل از برداشت پرتقال درمحلول
 -)لیکاوپن و التاا   داری باع  افزایش مقدار کارتنوئیادها به طور معنی

کاروتن(، اسید آسکوربیک، گلوتاتیون، فنل کل و فلاونوئیدهای کل در 
ین، بالاترین پوست و گوشت میوه در طی دوران انباری شد. علاوه بر ا

هاای تیماار شاده بااا    اکسایدانت در میاوه  مقادار ایان ترکیباات آنتای    
ماول بار لیتار( باود     میلای  2 و 3های بالای اسید سالیسیلیک )غلظت

(Huang et al., 2008براساس گزارشات .)   سیریواساتاوا و دیویادی 
(Srivastava and Dwivedi, 2000و ) و همکاران ) زهنگZhang 

et al., 2003باشد و تیماار  پذیر می(، اثرات اسید سالیسیلیک برگشت
گیاهان با اسید سالیسیلیک را در همه مراال مختلف رشد مثل مراله 
 رویشی، توسعه میوه و پس از برداشت پیشنهاد کردند. در محلولپاشای 

 آلاو،  زردهای مختلف اسیدسالیسیلیک بر روی قبل از برداشت غلظت

بطور معناداری باع  ستتی بافات، فنال    "لاسجردی"و "نوری "ارقام
 اکسیدانتی میوه گردید.کل، اسید اسکوربیک و فعالیت آنتی

اگر چه کاربرد پس از برداشت اسیدسالیسیلیک بر عمار و کیتیات   
مورد آزمایش قرار گرفته اسات ولای   های زیادی پس از برداشت میوه

تاکنون کاربرد قبل از برداشت آن و پیامدهای کاربرد آن بر انگورهاای  
خوری کشت و کار شده در داخل کشور مورد بررسی قرار نگرفتاه  تازه



 5     …هاي مختلف اسید سالیسیلیک بر برخي از خصوصیات فیزیکوشیمیایي انگورتاثیر كاربرد غلظتو همکاران،  آباديحسن 

 است.
خوشه بزرگ، ابه بازرگ وداناه دار،    یداراانگور رقم شاهرودی  

، درصاد قناد باالا،    زیاد خوشه وزن ل،یطو و دهیکششکل ابه بیضی 
میوه دیرس و مناساب جهات تاازه خاوری و نگهاداری در ساردخانه       

از ساطح زیار کشات انگاور در شهرساتان       % 31باشد و بایش از  می
باشد، باه ایان رقام    هکتار می 3222شاهرود استان سمنان که بالغ بر 

اختصاص دارد. بنابراین در پ وهش االر تاثیر کاربرد قبل از برداشت 
مختلتاساید سالیسایلیک بار برخای خصوصایات فیزیکاو        هایغلظت

 مورد آزمایش قرار گرفته است. "شاهرودی"شیمیایی انگور رقم 

 

 هامواد و روش

ساله یکنواخت از نظار   31هایبر روی بوته شیآزما :مواد گیاهی
باا فاصاله    "شااهرودی "رشد و خصوصیات زراعی یکسان انگور رقم 

چراغی در یک تاکساتان شخصای   سیستم تربیت پا ومتر  2×2کاشت 
صاورت   3131سامنان در ساال زراعای     استان شاهرود،در شهرستان 

های تاکستان مطابق باا  باغ بصورت نشتی و تغذیه بوته یاریآب. گرفت
تن کود دامای زمساتانه باه هماراه      12عرف معمول منطقه و بصورت 

 کیلاو در هکتاار باه    392سولتات پتاسیم و فستات آمونیوم به میازان  
بوته انگور تا اد امکان یکسان باا قطار    12تاکستان الافه شد. تعداد 

شااخه   39-31 ادودبازو و  9-1مترکه دارایسانتی 39/1± 22/3تنه 
جوانه بر هر شاخه انتخاب شد. اسید سالیسیلیک با نشاان   3یکساله و 

مرک ساخت کشور آلمان تهیه کردید و محلول سالیسایلیک اساید باا    
ماولار باا اال کاردن آن در     میلای  1 و 2 ،3شاهد( )صتر های غلظت

( به منظور پخش، 22)توئین مقدار کمی اتانول و استتاده از یک مویان
شاده، بلافاصاله توسا      آمادهنگهداری و نتوذ بهتر آماده شد. محلول 

های انتخاب شده، دو هتته بعاد  بادی پشتی بر روی بوته سمپا یک 
متار  میلای  9تا  3 ها ودی شدن میوهها )در مراله نخواز تشکیل میوه
ها( در یک صبح آرام و بدون بااد در ااالی کاه کااملا      قطر اندازه ابه

ها را بپوشاند محلولپاشی شدند. طارح آزماایش   سطح درختان و خوشه
 از پاس  .باود  تکارار های کامال تصاادفی باا ساه     مورد استتاده بلوک

گیری ختلف میوه اندازهصتات م ها و انتقال به آزمایشگاه،برداشت میوه
کاروتنوییاد   و کال( و   a،bگیری میزان کلروفیل ). اندازه(3شکل ( شد

 ها انجام گرفت.ها نیز همزمان با برداشت میوهبرگ بوته
برای سنجش میازان   و کاروتنوئید: ، کلa ،b محتوای کلروفیل

و همچناین کاروتنوئیاد کال در بارگ      کال  لیکلروف و a، b کلروفیل
( اساتتاده شاد. مرااال    Arnon, 1967) آرنون نگور از رو درختان ا

استخراج با دقت کامل جهت به اداقل رساندن تماس با گرماا و ناور   
های گرفته شده ها، بلافاصله نمونهانجام شد. با هدف پایداری رنگدانه

ها نمونههای بالغ در نیتروژن مایع آسیاب شدند. از بخش مرکزی برگ
سااعت در   9/3دو بار و به فاصله یک دقیقه ورتکس شدند و به مدت 

ها در االال  دانهگراد به منظور ال شدن رنگی سانتیدرجه 3دمای 
 دقیقاه و باا سارعت    39استون سرد ذخیره شدند. پس از آن به مدت 

ها برای سانجش  دور در دقیقه سانتریتیوژ شدند. روشناور نمونه 1222
 و کارتنویید کل بکار رفت.کلروفیل 

ناانومتر   111و  139، 312 ها در سه طول ماوج میزان جذب نمونه
 Shimadzu uv (160)مادل   اساپکتروفتومتر با اساتتاده از دساتگاه   

ها در این سه طاول ماوج و   . با استتاده از میزان جذب نمونهشد قرائت
روتنوئید ، کلروفیل کل و کاb، کلروفیل aمعادلات زیر میزان کلروفیل 

 بافت محاسبه شد.   نمونه ترگرم بر گرم وزنکل بر اسب میلی

Chlamg/g FW=  

Chlb mg/g FW=  

Chl mg/g FW= Chla + ChlbT 
Carmg/g 

FW  

V =    اجاام محلااول صاااف شااده )محلااول فوقااانی ااصاال از
 سانتریتیوژ(

A =نانومتر 312و  139، 111های جذب نور در طول موج 

W =وزن تر نمونه بر اسب گرم 

  

 

 در آزمایشگاه ‘شاهرودی’مراحل اندازه گیری صفات فیزیکوشیمیایی انگور رقم  -1شکل 
Figure 1- Laboratory measurements of the physicochemical properties of grape cv. ‘Shahroodi’ 
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و  Folin–Ciocalteuرو  مقدار فنل کل باا   :کل فنل یمحتوا

 میازان (. Meyers et al., 2003) گیاری شاد  اسپکتروفتومتری اندازه
دقیقه نگهداری در شرای  بدون نور،  322جذب مخلوط واکنش بعد از 

 Shimadzuوسیله دستگاه اسپکتروفتومترنانومتر به 119در طول موج 

uv (160) یزان فنل کل از روی منحنای اساتاندارد   گیری شد. ماندازه
گرم عصاره در ساه   322گرم گالیک اسید در ( بر اسب میلی2شکل )

 تکرار برای هر نمونه و استاندارد بیان شد. 

 

 های مختلف محلول استاندارد گالیك اسید ی جذب غلظتمنحنی و معادله -2شکل 
Figure 2- Curve and equation uptake for different concentrations of standard solution of Gallic acid 

 
مقدار فلاونوئید کل با رو  کالریمتری آلومینیوم  :فلاونوئید کل

از عصاره  میکرولیتر 92(. Bor et al., 2006) شد گیریکلراید اندازه
میکرولیتار آلومینیاوم کلرایاد     32ه باا  متانولی گوشت و پوسات میاو  

میکرولیتار آب   212 ( ومولار 3میکرولیتر پتاسیم استات ) 32 ،(32%)
در و سرو تاه کاردن   ها پس از همزدن دوبار تقطیر مخلوط شد. نمونه

دقیقه نگهداری شدند. جذب مخلوط واکانش   32دمای اتاق به مدت 

آب دوباار تقطیار   نانومتر در مقابل بلانک شاامل   339در طول موج 
تکارار   سه در  Shimadzu uv (160)بوسیله دستگاه اسپکتروفتومتر

 (1شکل خوانده شد. میزان فلاونوئید کل بر اساس منحنی استاندارد )
کوئرستین تعیین و نتایج بار اساب میکروگارم کوئرساتین در گارم      

 تر پوست و گوشت میوه بیان شد.وزن

 

 
 های مختلف محلول استاندارد کوئرستینی خط جذب غلظتمنحنی و معادله -3ل شک

Figure 3- Curve and equation uptake for different concentrations of standard solution of Quercetin 
 

آنتوسیانین کل با استتاده از رو  تتااوت   زانیم :کل آنتوسیانین
در این (. Slinkard and Singleton, 1997) گیری شداندازه pHدر 

 922های رو  میزان جذب با استتاده از اسپکتروفتومتر در طول موج
 pHنانومتر همراه با بافرهای کلرید پتاسیم و سدیم اساتات باا    122و 
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گیری شاد. باا اساتتاده از فرماول زیار میازان       اندازه 9/3و  3متتاوت 
گلوکوزایاد در لیتار   -1گارم مالویادین   انین کل بر اسب میلای آنتوسی

 محاسبه شد.
Absorbance (A) = (A520 pH1- A700 pH1) – (A520pH 

4.5- A700 pH4.5) 
Total anthocyanin (mg/L) = (A/28000)× 

(103)×(493.5)×(5) 

گیری میزان کل قنادهای  برای اندازه محتوای قندهای احیاگر:
 Mosayyebzadeh etاینان اساتتاده شاد )  -ی لناایاگر از رو  کل

al., 2009 .)32 لیتار آب مقطار   میلای  32لیتر از عصاره میوه باا  میلی

 Co12دقیقه در اماام آب گارم در دماای     39مخلوط شده و به مدت 
 9لیتر رسانیده شد. میلی 322ارارت داده شده و با آب مقطر به اجم 

 32 باا  Bلیتر محلول فهلیناگ  میلی 9 و Aلیتر محلول فهلینگ میلی
لیتر آب مقطر آمیخته شد. محلول فوق تا جوشیدن کامل ارارت میلی

داده شد و پس از افزودن چند قطره معرف متیلن بلو با محلول قنادی  
تیتر شد. نقطه پایان تیتر مشاهده رنگ ستید و رساوب آجاری رناگ    

( 3 شکلقندهای اایاگر بر اساس نمودار استاندارد )باشد مقدار کل می
 تهیه شده با گلوکز استاندارد محاسبه گردید.

 

 
 های مختلف محلول استاندارد گلوگزی خط جذب غلظتمنحنی و معادله -4شکل 

Figure 4- Curve and equation uptake for different concentrations of standard solution of Glucose 

 
سنج )مدل اف دی کا ستتی بافت میوه با استتاده از دستگاه ستتی

متر مربع بیاان شاد.   گیری و بر اساس نیوتن برسانتی، واگنر( اندازه12
استتاده از رفرکتاومتر دساتی    با( TSS) محلولهای مواد جامد وی گی

عصاره با استتاده  pHشد،  )آتاگا، ژاپن( و بر اساس درجه بریکس بیان
گیاری  انادازه  (Sartorius PP-20, Germany)متر دیجیتال  pHاز 

از طریاق تیتراسایون عصااره باا      TAشد. اسیدیته قابل تیتراسیون یا 
انجام و نتایج آن باا   pH3/1-2/1نرمال تا میزان  3/2استتاده از سود 

 ک گزار  شد.استتاده از فرمول زیر و تحت عنوان درصد اسید تارتاری
 ن=اساایدیته قاباال تیتراساایو [وزن اکاای والان اسااید غالااب( ×سااود
نرمالیته×(/)اجم سود مصرفی3222×)وزن نمونه تیتر شده×]322)%(  
 اسید تارتاریک والان= وزن اکی 9/11

 

 آماریتجزیه

های کامل تصادفی با ساه تکارار   این مطالعه در قالب طرح بلوک
، SASآماری  ااصل بوسیله نرم افزار انجام شد. تجزیه واریانس نتایج

در سطح ااتمال  دانکن ایچنددامنه ها بوسیله آزمونمقایسه میانگین

 .گرفت صورت Excelافزار و رسم نمودارها نیز با نرم درصد 9

 

 نتایج و بحث

 و کاروتنوئید ، کلa ،b محتوای کلروفیل

ورد بر اساس نتایج تجزیه واریانس نوع غلظت اسید سالیسیلیک م
گیاری شاده داشات    داری بار کلیاه صاتات انادازه    استتاده تاثیر معنی

(23/2p<( ) 3جاادول .)هااا در مااورد تاااثیرمیااانگین سااهیمقا جینتااا 
 دهاد یم نشانهای مختلف اسید سالیسیلیک بر روی کلروفیل غلظت

داری باا  و کل در تمامی تیمارها اخاتلاف معنای    a،bمیزان کلروفیل 
گرم میلی 91/33) با میانگین aشاهد داشته و بیشترین مقدار کلروفیل 

 31/3باا میاانگین )   bدر گرم وزن تر برگ( بیشترین میزان کلروفیال  
ماولار  محلولپاشای دو میلای   ماار یت درگرم در گرم وزن تر برگ( میلی

مچناین کمتارین میازان    (. ه3جادول  اسید سالیسیلیک مشاهده شد )
باود   پاشای باا آب(  و کل مربوط به تیمار شاهد )محلول  a ،bکلروفیل

گارم در  میلی 2بنابراین افزایش غلظت اسیدسالیسیلیک تا  .(2جدول )
 لیتر باع  افزایش سطح کلروفیل و فتوسنتز شد. 
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 های مختلف سالیسیلیك اسیددر اثر استفاده از غلظت ‘شاهرودی’رقم د بررسی انگور نتایج تجزیه واریانس برخی صفات مور -1جدول 

Table1- ANOVA for some parameters of Vitis vinifera cv. ‘Shahroodi’ due to the use of salicylic acid in different 

concentrations 

 میانگین مربعات

Mean Square 
درجه 

 آزادی
df 

 یراتمنابع تغی
S.O.V 

اسیدیته 

قابل 

 تیتراسیون
TA 

مواد 

جامد 

 محلول

TSS 

 عملکرد
Yield 

 

 111وزن 

 حبه 
100 berry 

weight 

 کارتنوئید
Carotenoids 

 کلرفیل کل
Total 

Chlorophyll 

 bکلرفیل 

Chlorophyll 

b 

 aکلرفیل 
Chlorophyll 

a 

ns0.0006 ns0.143 ns0.845 ns66.260 ns1.401 ns0.045 ns0.074 ns0.037 2 
 بلوک

 Block 

0.01** 1.08** 67.30** 47179.8** 300.35** 21.32** 1.14** 12.64** 3 

غلظت اسید 
 سالیسیلیک

Salicylic acid 
consentration 

0.001 0.08 1.48 946.7 2.16 0.03 0.04 
0.06 

 خطا 6
(Error) 

 .دارییو عدم معندرصد  3داری در سطح ااتمال به ترتیب معنی ns** و 

**, ns significant at 1 % of probability level and non-significant, respectively. 

 
 های مختلف سالیسیلیك اسید¬در اثر استفاده از غلظت‘ شاهرودی’نتایج تجزیه واریانس برخی صفات مورد بررسی انگور رقم  -1ادامه جدول 

Continued Table 1- ANOVA for some parameters of Vitis vinifera cv. ‘Shahroodi’ due to the use of salicylic acid in different 

concentrations 
 میانگین مربعات

Mean Square  درجه

 آزادی
df 

 منابع تغییرات
S.O.V 

قندهای 

 احیاگر
Reducing 

sugars 

 آنتوسیانین کل

Total 

Anthocyanin 

 فلاونوئید کل

Total 

Flavonoid 

 کل فنل
Total 

phenol 

 سفتی
Firmness 

pH TSS/TA 

ns0.035 ns0.960 36.98* 206.33** ns0.005 ns0.012 ns5.845 2 
 بلوک

 Block 

0.66** 28.57** 262.2** 2602.2** **0.08** 0.05** 53.57** 3 
غلظت اسید سالیسیلیک 

Salicylic acid 
consentration 

0.03 0.64 5.32 14.93 0.002 0.01 4.38 6 
 خطا

Error 
 .داریو عدم معنیدرصد  9و درصد   3داری در سطح ااتمال به ترتیب معنی ns**، * و 

**, * and ns: significant at 1 % and 5% of probability levels, and non-significant, respectively. 

 
( گازار  کردناد اساید    Bayat et al., 2012و همکاران )بیات 

سالیسیلیک از طریق افزایش کلروفیل کل و فعالیت آنزیم روبیساکو،  
دهد کاه باا نتاایج ااصال از ایان      میزان فتوسنتز کل را افزایش می
 ,Ghai and Setia) گاای و ساتیا   بررسی مطابقات دارد. همچناین  

ی اساید سالیسایلیک باا    پاش( گزار  کردند استتاده از محلول2002
گرم در لیتر به شاخه و برگ گیاه کلازا باعا  بهباود    میلی 22غلظت 

شود که با نتایج ایان تحقیاق مطابقات    کلروفیل کل در این گیاه می
دهد ها نشان میمورد کارتنوئید برگ جدول مقایسه میانگین در. دارد

ا شااهد  داری با که میزان کارتنوئید در تمامی تیمارها اختلاف معنای 
صاورت کاه بیشاترین میازان      نیبد. است)محلولپاشی با آب( داشته 

 2در تیمااار  گاارم در گاارم وزن تاار باارگ(میلاای 39/13) کارتنوئیااد
 مولار و کمترین میزان آن در تیمار شاهد مشاهده شد.میلی
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 ‘شاهرودی’قم انگور ر میزان کلروفیل و کاروتنوئیدبر  كیلیسیسالهای مختلف اسید تاثیر غلظت -2جدول 

Table 2- Effect of different salicylic acid concentrations on Chlorophyll and Carotenoids 

Content of Vitis vinifera cv. ‘Shahroodi’ 

 تنوئید هاوکار

Carotenoids 
(mg.g-1 fw) 

 فیل کلوکلر

Total Chlorophyll 

(mg.g-1 fw) 

 bفیلوکلر
Chlorophyll b 

(mg.g-1 fw) 

 aفیل وکلر
Chlorophyll a 

(mg.g-1 fw) 

 اسید كیلیسیسال
Salicyli cacid  

(mM) 
42.20c 10.36c 3.21b 7.14c 0 

53.03b 10.48c 3.15b 7.33c 1 

64.15a 16.05a 4.47a 11.58a 2 

64.04a 11.87b 3.41b 8.46b 3 

 باشندنمیای دانکن با استتاده از آزمون چنددامنه( p<0.01دار )اعداد با اروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنی

Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (p<0.01) based on Duncan’s multiple range test. 

 

 
 Mazaheri tirani and) مظاهری و کلانتری این نتایج با نتایج 

Kalantari, 2007با کیلیسیسالپاشی اسید ( که اظهار داشتند محلول 
ام بار  پیپی 92مولار در گیاهان تحت تیمار میلی 3و  9/2 هایغلظت

دارد. مطالعاات   مطابقات  دهد،یمروی کلزا مقدار کارتنوئید را افزایش 
( نشاان داد  Zhao et al., 1995) و همکااران ژو انجام شاده توسا    

 کیلیسا یسالها در گیاهان سویای تیماار شاده باا اساید     مقدار رنگیزه
هاای  یابد. همچنین مقدار کلروفیال و کارتنوئیاد در بارگ   افزایش می

یاباد  افازایش مای   کیلیسا یسالپاشی اساید  ذرت با استتاده از محلول
(Sinha et al., 1993.) 

 

میوه، وزن صد حبه، مواد جامد محلول، شاخص  سفتی بافت

 pHطعم و مزه و 

ها بر روی صتت ستتی بافت میاوه اااکی   جدول مقایسه میانگین

( >23/2p) داریاز آن دارد که تیمار اسید سالیسیلیک باه طاور معنای   
 کاه  یطاور باه  ( 3جادول  ستتی بافات میاوه گردیاد )    باع  افزایش

ماولار اساید   میلای  2ه غلظات  با  مرباوط ین ستتی بافت میاوه  بیشتر
سالیسیلیک و کمترین ستتی مربوط به تیمار شاهد بود. اثار افزایشای   

بر روی ستتی بافت میاوه در طای انباارداری     کیلیسیسالکاربرد اسید 
 Babalar etمولار مشااهده شاده اسات )   میلی 2سیب نیز در غلطت 

al., 2015 .) 
 دیاس مختلفهای ها ااکی از آن است که غلظتمقایسه میانگین

ی در افزایش عملکرد و وزن صد ابه انگاور  دار یمعنسالیسیلیک اثر 
 2(. بیشترین عملکرد و وزن صد ابه در تیمار اااوی  >23/2pداشت )
سالیسیلیک و کمترین آن در تیمار شاهد مشاهد شاد.   دیاس مولارمیلی
مولار اسید سالیسایلیک باعا  کااهش    میلی 2بیش از  غلظتربرد کا

 (.  1جدول ها و در نهایت عملکرد شد )وزن ابه

 
 ‘شاهرودی’انگور رقم خصوصیات فیزیکی و شیمیایی برخی و  یعملکردخصوصیات های مختلف اسید سالیسیلیك بر تاثیر غلظت -3جدول 

Table 3- Effect of different salicylic acid concentrations on yield components and some physical and biochemical properties of 

Vitis vinifera cv. ‘Shahrodi’ 

 

 عملکرد

Yield 

(1-tree.Kg) 

 حبه 111وزن 

100 berry weight  
(g) 

 مواد جامد محلول

TSS 

(Brix%) 
TSS/TA 

 سفتی

Firmness 

(2-cm.N) 
pH 

 سالیسیلیك اسید

Salicylic acid 
(mM) 

21.00c 567.77c 18.34a 35.61a 2.73c 4.00a 0 

22.79c 636.10b 17.76b 31.48ab 2.90b 3.89ab 1 

31.30a 860.00a 16.95c 25.73c 3.13a 3.70c 2 

28.54b 663.57b 17.31bc 28.55bc 2.87b 3.77bc 3 

 .باشندنمی ای دانکنبا استتاده از آزمون چنددامنه (p<0.01دار )دارای اختلاف معنی اعداد با اروف مشترک در هر ستون

Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (p<0.01) based on Duncan’s multiple range test. 

 
ول و ها بر روی صتات مواد جامد محلا نتایج مقایسه میانگین داده

pH  هاای  ااکی از آن است که تیمارهای اسید سالیسیلیک درغلظات
های تیمار شده در میوه pHمختلف باع  کاهش مواد جامد محلول و 

ها با اسید سالیسیلیک باا جلاوگیری از   تیمار میوه غالبا (.1جدول شد )
هاا  لول در میوهسنتز اتیلن و کاهش تنتس موجب اتظ مواد جامد مح

رسد نظر می(. بهHadian-Deljou and Sarikhan, 2012گردد )می
در این تحقیق کاربرد اسیدسالیسیلیک موجب کاهش نرمی بافت میوه 
شده است اما از طرفی نتوانسته باع  اتظ مواد جامد محلول گاردد و  

مشاهده شد. کااهش ماواد    نسبت به تیمار شاهد کاهش این ترکیبات
های مانند سیب باه دلیال جلاوگیری از تبادیل     جامد محلول در میوه
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تار باوده و از ایان طریاق باعا  افازایش       نشاسته به قنادهای سااده  
 در pH(. کااهش  Kazemi et al., 2011گاردد ) ماندگاری میوه مای 

یش اسید غالب میاوه در ایان   تیمارهای اسید سالیسیلیک به دلیل افزا
 باشد.تیمارها می

 

 اسیدهای آلی و میزان قندهای احیاگر

شود ها را شامل میاسید قابل تیتراسیون میزان اسیدهای آلی میوه
باشد. اسیدهای آلی که در میوه انگور اسیدیته غالب اسید تارتاریک می

ان ها نقش بسزایی دارند و هار چاه میاز   در مشخص کردن طعم میوه
باشاد. نتاایج   تار مای  ها بیشتر باشد طعم میاوه تار   اسیدیته در میوه

ها بر روی صتات اسیدهای آلی و قندهای اایاگر مقایسه میانگین داده
 3ااکی از آن است که تیمارهای اسید سالیسیلیک در سطح ااتماال  

درصد باع  افزایشاسیدهای آلی و کاهش قندهای اایاگر شده اسات  
 11/2ترین میزان اسید تارتاریاک میاوه باا میاانگین     طوری که بیشبه

میزان اسید تارتاریاک   نیکمتر و مولاریلیم 2مربوط به تیمار غلظتی 
مربوط به تیمار شاهد بود که نشاان دهناده کااهش     92/2با میانگین 

(. 3جادول  باشاد ) تنتس و مصرف اسیدهای آلای در تیماار فاوق مای    
( و درصاد  13/33ن میزان قنادهای اایااگر در تیماار شااهد )    بیشتری

ماولار اساید   میلای  2کمترین میزان قندهای اایاگر در تیمار غلظات  
( مشاهده شد. افزایش مقدار اسیدهای آلای  درصد 12/31سالیسیلیک )

های سیب نیز مشاهده در نتیجه کاربرد اسید سالیسیلیک در مورد میوه
 (.Babalar et al., 2015شده است )

 
 )فنل کل،فلاونوئید کل و آنتوسیانین کل( فنلی ترکیبات

هاا بار   ها و مقایساه میاانگین  بررسی و نتایج تجزیه واریانس داده
 و دکلیا فلاونوئ کل،روی اثر اسید سالیسیلیک بر ترکیبات فنلی )فنل 

ای اساید  ها اااکی از آن اسات کاه تماامی غلظات      کال(  نیانیآنتوس
درصاد   3داری در سطح ااتمال یمعنسالیسیلیک بکار برده شده تاثیر 

بر روی ترکیبات فنلی داشته است و ترکیبات فنلای میاوه را افازایش    
که در تمامی صتات بیشترین ترکیباات  ( به طوری3جدول داده است )

و کمتارین مقادار   ماولار اساید سالیسایلیک    میلای  2فنلی در غلظات  
 (.3جدول ترکیبات فنلی در تیمار شاهد مشاهده شد )

 
 ‘شاهرودی’انگور رقم اسیدیته، قندهای احیاگر، آنتوسیانین و فلاونوئید های مختلف اسید سالیسیلیك بر تاثیر غلظت -4جدول 

Table 4- Effect of different salicylic acid concentrations on acidity, reduced sugars, anthocyanine and flavonoid content of 

Vitis vinifera cv. ‘Shahroodi’ 

 فنل کل

Total phenol 
 1-100 g.(mg GA

FW) 

 فلاونوئید کل

Total flavonoids 
FW) 1-g.(µg Qu 

 آنتوسیانین کل
-l.Total anthocyanine (mg

)1 

 قندهایی احیاگر

Reducing sugars  
(%) 

 ته یاسید

 اسید تارتاریك

Acidity  
Tartaric acid  

(%) 

 سالیسیلیك اسید
Salicylic acid 

(mM) 

65.95d 19.37d 3.03c 14.74a 0.52c 0 

107.84b 34.87b 8.37b 14.2b 0.57bc 1 

137.20a 41.87a 10.33a 13.60c 0.66a 2 

96.57c 29.27c 7.47d 14.02b 0.61ab 3 

 باشندنمی ای دانکنبا استتاده از آزمون چنددامنه (p<0.01دار )اروف مشترک در هر ستون دارای اختلاف معنیاعداد با 

Numbers followed by the same letter are not significantly different (p<0.01) based on Duncan’s multiple range test. 
 

کننده تعدادی از تنظیماسیدسالیسیلیک یک ترکیب فنلی ساده که 
. ترکیب بازدارنده بیوسانتز اتایلن اسات    نیا. استفرایندها در گیاهان 

نابراین گزار  شده است که کاربرد خارجی اسید سالیسیلیک باعا   ب
پا وهش نیاز ساتتی بافات میاوه و       نیا ا در شودیمتاخیر در رسیدن 

سبت جامد محلول ن مواد و اگریااطور کاهش در میزان قندهای همین
است که از  کیلیسیسال دیاس یلنیات لدبه تیمار شاهد مربوط به اثرات 

 کند.ها و از عمل اتیلن جلوگیری مینرم شدن دیواره سلول
تاثیر اسید سالیسیلیک بر اتظ ستتی بافت میوه باه نقاش آن بار    

هاای  شاود کاه باا جلاوگیری از بیاان ژن     تولید و اثر اتیلن مربوط می
کربوکسیلیک اسید سنتتاز از  3آمینو سیکلو پروپان مسئول تولید آنزیم 

از باه دلیال   دیاکسا  ACCیک طرف و کلاته کردن آهان موجاود در   
داشتن هیدرواکسیل آزاد باع  کاهش تولید اتایلن شاده و از فعالیات    

(. Babalar et al., 2015کند )خود تنظیمی مثبت اتیلن جلوگیری می
ار  شده است ستتی بافت میوه به میزان اسید سالیسیلیک داخلی گز

 Zhang et)شود بستگی دارد و با بالا بودن آن ستتی بافت بیشتر می

al., 2003 .)فرنگی بااساید  های توت  شده است که تیمار میوهگزار
های انجاام  سالیسیلیک منجر به اتظ ستتی بافت میوه شد. در بررسی

 Babalar et(، توت فرنگی )Zhang et al., 2003شده روی کیوی )

al., 2007( مااوز )Srivastava and Dwivedi, 2000 و هلااو )
(Wang et al., 2006مش )  اهده شده است که سالیسیلیک اسید باع

رساد مکاانیزم عمال اساید     نظار مای   باه . گاردد یمستتی بافت میوه 
سالیسیلیک در اتظ ستتی بافات باه اثار جلاوگیری کننادگی اساید       

های نرم کنناده  سالیسییک از عمل و تولید اتیلن،کاهش فعالیت آنزیم
کاه در ایان    گاردد ای بار مای  ای و همچنین غشاء یاختهدیواره یاخته



 00     …هاي مختلف اسید سالیسیلیک بر برخي از خصوصیات فیزیکوشیمیایي انگورتاثیر كاربرد غلظتو همکاران،  آباديحسن 

 شود.پ وهش به ولوح مشاهده می
شادن   مصارف  لیدلمعمولا  اسیدهای آلی هنگام رسیدن میوه به 

کااهش آنهاا رابطاه     و اباد ییما در تنتس و تبدیل به قنادها کااهش   
کاربرد اسید سالیسایلیک تااثیر    های متابولیکی دارد.مستقیم با فعالیت

مقایساه باا    در آن ظاتا  و داشاته داری بر میزان اسیدهای آلای  معنی
تواند به دلیال تااثیر ایان مااده در کااهش اساتتاده       شاهد بود که می

کاه گازار  شاده    ی باشد، بطاوری تنتس یمادهاسیدهای آلی بعنوان 
هاای ماوز   است اساید سالیسایلیک میازان تانتس را در بافات میاوه      

(Srivastava and Dwivedi, 2000و هل )( وWang et al., 2006 )
انادازد در  کاهش داده و بروز نقطه اوج  فراز گرایای را باه تااخیر مای    

 شااهد نتیجه باع  اتظ اسیدهای آلی در سطح باالاتری نسابت باه    
 این تحقیق کاملا  مشابهت دارد. جینتا با که شودیم

تحریاک کنناده   اسید سالیسیلیک خود به عنوان ترکیبای فنلای،   
هاای ماوثر   روی آنازیم  اثربار  با. استهای فنلی در گیاه تولید ترکیب

های فنلای از جملاه فنیال آلاناین آمونیالیااز باعا        درساخت ترکیب
اساید سالیسایلیک    شیافازا  باا . گرددیمافزایش تولید ترکیبات فنلی 

 Chan and) های فنلی تولید شده نیاز افازایش یافات   میزان ترکیب

Tian, 2006.) 
ها طی رسیدن، بیاو سانتز و تولیاد    افزایش در میزان ساکارز میوه

ساکارز سینتتاز و سااکارز فساتاتاز    فستات میآنزساکارز تحت تاثیر دو 
ترین و بیشترین کربوهیادرات تولیاد شاده ااین     است. ساکارز معمول

 منتقال ( هاا وهیا م) نمخاز به( هابرگ) دیتولفتوسنتز است که از محل 

قنادهای   و محلاول  جامدشود که نتیجه آن افزایش درمیزان مواد می
رسیدن، کاهش در قندهای غیرکاهناده   نیا. استها محلول در میوه

به طور عمده ساکارز در ارتباط با افزایش در قندهای کاهنده )فروکتوز 
آنازیم   فراینادنیز بساتگی باه فعالیات     نیا و باشدیمها و گلوکز( میوه

اینورتاز دارد. فعالیت هر دو آنزیم سااکارز فساتات ساینتاز و اینورتااز     
بستگی به مقدار فعالیت هورمون اتیلن این رسیدن میوه دارد. استتاده 

تواناد  های تولید و عمل اتیلن از جمله اسید سالیسیلیک میاز بازدارنده
و در پای  باع  تاخیر در افزایش میزان قندهای کاهنده و غیرکاهناده  

 ,Hayat and Ahmadایین ماواد جاماد محلاول گاردد )    آن مقدار پ

طور کاه در  با نتایج این تحقیق کاملا  مشابهت دارد. همان ( که2007
بح  مربوط به کلروفیل تولایح داده شاد اساید سالیسایلیک باعا       

درختاان کاه    داری در میزان کلروفیل و کارتنوئید بارگ افزایش معنی
 باشد شده است.منابع عمده تولید مواد قندی و در پی آن عملکرد می

 

 گیرینتیجه
کاربرد  توان اظهار نمود کهبا توجه به جمیع نتایج بدست آمده می 

ماولار  میلی 2اسید سالیسیلیک دو هتته پس از تشکیل میوه با غلظت 
کمی و کیتای  تواند بعنوان تیمار مناسبی جهت افزایش خصوصیات می

 بکار برده شود. ‘ شاهرودی’انگور رقم 
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