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Introduction  
Watermelon (Citrullus lanatus) (Thunb) is known as a rich source of various vitamins (such as vitamin A) 

and phytochemical compounds that have high antioxidant activity. Studies show that characteristics such as 
taste, nutritional value, cost, and convenience in consumption have a direct impact on consumer choice, 
therefore, in recent decades, the desire to consume and buy cut products has been increasing. Also, due to the 
large size of the watermelon, to avoid waste, this product can be offered sliced. Cutting causes damage that not 
only elevates respiration and ethylene production but also accelerates other biochemical reactions, leading to 
changes in color, taste, aroma, texture, and nutritional quality. Additionally, cutting and removing the natural 
protective covering of the fruit create conditions that promote an increase in microbial load. In order to increase 
the natural resistance of fruits and vegetables as well as maintain the sensory and nutritional quality of fresh 
products, it is recommended to use environmentally friendly technologies such as salicylic acid (SA). Citric acid, 
like salicylic acid, is considered a safe compound, and as an organic acid, it can be used as an approved food 
additive. Due to the positive effects of salicylic acid and citric acid on the quality properties of fresh products, no 
information has been found regarding the post-harvest use of these compounds on sliced watermelon. Therefore, 
in the present study, our aim was to investigate the effects of citric acid and salicylic acid treatments on sensory 
properties, quality, microbial load and color changes of cut watermelon fruit during the storage period. Our 
findings can provide a new strategy for maintaining the quality of sliced watermelon fruit. The microbial load 
and fruit tissue softening resulting from fruit cutting lead to a decline in quality due to increased fruit respiration 
and water loss, which are limiting factors for the post-harvest shelf life of cut watermelon fruits. In the present 
study, the impact of citric acid and salicylic acid on some quality indices of cut watermelon pieces during the 
storage period was investigated.  

 

Materials and Methods  
The harvested fruits were transported to the laboratory and their external surface was disinfected with sodium 

hypochlorite (200 μL.L-1) and the skin of the fruits was removed by a sharp and sterile knife. The harvested 
fruits were separated from their peels, and then the fruit flesh was cut into 4 cm by 4 cm pieces. The pieces were 
immersed in salicylic acid solutions (1 or 2 mM) and citric acid solutions (0.5 and 1 mM) for 2 minutes. 
Immersion in water was also introduced as a control. Subsequently, the fruits were packaged in polyethylene 
containers with cellophane coating and stored for 14 days at a temperature of 4 degrees Celsius.  
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Results and Discussion  
Based on the results of variance analysis, immersion of freshly cut watermelon fruits in different 

concentrations of citric acid and salicylic acid had a significant effect on the firmness of the fruit tissue at the 1% 
level. The interaction effects of measurement time and immersion in solutions were significant at the 1% 
probability level. The highest amount of tissue stiffness was related to the treatments of 1 mM citric acid (4.58 
newtons) and 2 mM salicylic acid (4.69 newtons), and the lowest value was obtained from the control samples 
(3.54 newtons). The highest weight loss was related to the control samples and the lowest amount was obtained 

from 1 mM citric acid and 2 mM salicylic acid. During the maintenance period, the highest and lowest weight 

loss was obtained from the control and 2 mM salicylic acid treatments, respectively. The highest amount of 
soluble solids was obtained from the control treatment and the lowest amount was obtained from the 2 mM 
salicylic acid treatment. The highest amount of microbial load was obtained from the control samples (6.11), and 
the lowest amount was obtained from the 2 mM salicylic acid treatment (4.02), followed by the 1 mM salicylic 
acid treatment (4.17). Also, with the passage of storage time, the amount of microbial load increased 
significantly. This study was conducted with the aim of investigating the effect of salicylic acid and citric acid on 
the quality and microbial characteristics of cut watermelon. This experiment included the use of different 
concentrations of salicylic acid and citric acid to evaluate their effect on quality parameters and microbial load in 
watermelon slices. Quality characteristics, including color, firmness, sweetness and overall visual appeal, were 
measured using standard methods. In addition, the microbial load, including both bacterial and fungal 
populations, was determined to evaluate the antimicrobial potential of the applied acids. The results showed 
significant effects of salicylic acid and citric acid on increasing some quality traits and reducing microbial 
contamination in watermelon slices. This research provides valuable insights into the use of salicylic acid and 
citric acid as potential agents to improve the quality and safety of cut watermelon. The results indicated that 
salicylic acid at both concentrations (1 or 2 mM) and citric acid at 1 mM led to a significant reduction in 
microbial load and weight loss. Moreover, the mentioned treatments restrained the increase in soluble solids 
content resulting from the post-harvest handling of cut watermelon fruits, contributing to the preservation of fruit 
tissue strength. The results of evaluating color indices and organoleptic properties indicated that salicylic acid 
treatments at both concentrations (1 or 2 mM) and citric acid at 1 mM preserved the fruit quality to the best 
extent. In general, among the treatments used in this experiment, 2 mM salicylic acid yielded the best results in 
preserving the quality of cut watermelon fruits during cold storage. Subsequently, treatments with 1 mM 
salicylic acid and 1 mM citric acid are recommended. 

 

Conclusions 
The results indicated that salicylic acid at both concentrations (1 or 2 mM) and citric acid at 1 mM led to a 

significant reduction in microbial load and weight loss. Moreover, the mentioned treatments restrained the 
increase in soluble solids content resulting from the post-harvest handling of cut watermelon fruits, contributing 
to the preservation of fruit tissue strength. The results of evaluating color indices and organoleptic properties 
indicated that salicylic acid treatments at both concentrations (1 or 2 mM) and citric acid at 1 mM preserved the 
fruit quality to the best extent. In general, among the treatments used in this experiment, 2 mM salicylic acid 
yielded the best results in preserving the quality of cut watermelon fruits during cold storage. Subsequently, 
treatments with 1 mM salicylic acid and 1 mM citric acid are recommended. 
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 چکیده 
 عمر محدودکننده عوامل  از  آب  اتلاف  و   میوه  بالاي  تنفس  اثر  در  کیفیت  کاهش  باعث  هامیوه  خوردنبرش  اثر  در  میوه  بافت  شدننرم  و   میکروبی  بار

 برخی سالیسیلیک روي اسید و  سیتریک اسید اثر حاضر، پژوهش در. باشدمی( Citrullus lanatus) هندوانه خوردهبرش هاي تازهمیوه برداشت از پس
پوست میوه جدا شد و سپپ س  ،در ابتدا  .بررسی قرار گرفت  مورد  انبارمانی  دوره  طی  ̒یسمونکر̓ رقم  هندوانه  میوه  خوردهبرش  قطعات  کیفی  هايشاخص  از

 1و    5/0و اسید سیتریک )  مولار(میلی  2و    1سالیسیلیک )  هاي اسیدشد و در محلولمتر برش دادهسانتیچهار  متر در  سانتی  چهارگوشت میوه به قطعات  
هپپا در عنپپوان شپپاهد معرفپپی شپپد. سپپ س میوهسلسپپیون نیپپ  بپپه  درجه  25  دماي  با  مقطر  آب  وري درشد. غوطه  وردقیقه غوطه  دو مدت  مولار( بهمیلی

 کپپه نگهداري شدند. نتایج نشپپان داد درجه سلسیونچهار روز در دماي  14مدت بندي شدند و بهن بستهافوبا پوشش سل اتیلنهایی از جنس پلیپوشش
میکروبی و کاهش افت وزن شد. همچنین،   گیر بارچشم  کاهش  مولار باعثمیلی  1و اسید سیتریک   مولار(میلی  2و   1در هر دو غلظت )  اسید سالیسیلیک

کام بافت خورده هندوانه مهار کردند و باعث حفظ استحبرش  هايمیوه  يمدت زمان نگهدار  یط  در  اف ایش مواد جامد محلول کل را  ،شدهتیمارهاي ذکر
و  مولار(میلی 2و  1در هر دو غلظت ) هاي رنگ و خواص ارگانول تیک بیانگر این بود که تیمارهاي اسید سالیسیلیکمیوه نی  شدند. نتایج ارزیابی شاخص

نشان  مولارمیلی 2با غلظت  یلیکسالس یدکاربرد اس یمارت ینشدند. بهتر شاهد به تنسب  میوه  کیفیت  بهتر  چه  هر  حفظ  باعثمولار  میلی  1اسید سیتریک  
-مولار بهترین نتیجه را در حفظ کیفیت میوه تپپازه بپپرشمیلی دو اسید سالیسیلیک  ،کلی، در بین تیمارهاي مورد استفاده در این آزمایش  طوربهد.  داده ش

 خورده هندوانه در طی انبار سرد داشت.
 

 عمر پس از برداشت، کیفیتهاي رنگ، انبارمانی، خواص ارگانول تیک، شاخص کلیدی:  هایواژه

 

   1 مقدمه
  از غنی  منبع Citrullus lanatus (Thunb) علمی نام با  هندوانه

 که   فیتوشیمیایی  ترکیبات  و(  A  ویتامین  مانند)  مختلف  هايویتامین
 Zamuz et)  است  شده  شناخته  ،دارند  بالایی  اکسیدانیآنتی  فعالیت

al., 2021 .)هايرنگدانه  به بیشتر محصول این اکسیدانیآنتی فعالیت 
  زنجیره  اکسیداسیون  از  که   شودمی   داده  نسبت   لیکوپن  کارتنوئیدي

DNA  آزاد   هايرادیکال  سازيخنثی  در  و  کرده  جلوگیري  بدن  در  
  100  هر   در  موجود  (. قند Sirikhet et al., 2021دارد )  مهمی  نقش 
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  گرم   8/2  و  گلوک   گرم  6/0  فروکتوز،  گرم  7/2  شامل  هندوانه  گرم
 (.  Zamuz et al., 2021) باشدمی ساکارز

  هندوانه  در  سرما  به  حساسیت  و  زیاد  آب   داشتن  ب رگ،  اندازه
  اکسیدانآنتی  از  سرشار  میوه  این  نگهداري  در  محدودیت  باعث
-ارزش  طعم،  مانند  هاییویژگیکه    دهدمی  نشان  مطالعات.  شودمی

 تأثیر   کنندهمصرف  انتخاب  بر  مصرف،  در  راحتی  و  ه ینه  غذایی،
  و   مصرف   براي  تمایل  اخیر  هايدهه   در  روازاین  ،گذاردمی  مستقیم

 Mendoza-Enano)  است  اف ایش  به   رو  شدهبریده  محصولات  خرید

et al., 2019  .)جهت  هندوانه   اندازه  بودن   ب رگ  دلیلبه  ، طرفی  از  
  خورده برش  صورت به  را  محصول  این   توانمی  ضایعات  از  جلوگیري

 صورت به   هندوانه  عرضهکه    دهدمی   نشان  تحقیقات .  کرد  عرضه
  و   شودمی  میوه  این  درصد  30  تا  20فروش  اف ایش  باعث  خوردهبرش
تازه  تولید  جهت  شدهتولید  هايهندوانه   کل  از   درصد  46   محصولات 
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(.  2019et alEnano -Mendoza ,.)  شودمی  استفاده 1خورده برش
  عوامل   کنندهمصرف  مقبولیت  و  حسی  کیفیت   ماندگاري،  مانند  مواردي
  هستند   تازه  محصولات  فروش  موفقیت   و  کیفیت  تعیین  در  کلیدي

(Smith et al., 2017 .) 
  اتیلن  تولید  و  تنفس   اف ایش  باعث  تنهانه   برش   از  ناشی   آسیب

  که  شود می  بیوشیمیایی  هايواکنش  سایر  اف ایش   باعث   بلکه   شود،می
 کیفیت  و  بافت  در  همچنین  و  عطر   و  طعم  رنگ،  تغییرات  مسئول
خوردن  همچنین.  هستند  تغذیه   پوشش  حذف  و  محصولات  برش 
  کند می   فراهم   میکروبی  بار   اف ایش  براي  را   شرایط   ،میوه  طبیعی

(Smith et al., 2017  .)دادن   غیر   کاهش  سبب  محصولات  برش 
  هاي تکنیک  کارگیريبه   با  ولی  ، شودمی  هاآن  کیفیت  برگشت  قابل

  کاهنده   و  شدن  ايقهوه  هايآن یم  بازدارنده  ایمن  ترکیبات  و  فرآوري
  به  را  خوردهبرش  محصولات  در  کیفیت  کاهش  تواند می  اتیلن  تولید

 . بیندازدتأخیر 
  همچنین  و   سب یجات  و  هامیوه  طبیعی  مقاومت   اف ایش   منظوربه
  هاي فناوري  از  استفاده  ،تازه  محصولات  ايتغذیه   و  حسی  کیفیت  حفظ

  شده  توصیه(  SA)  سالیسیلیک  اسید   مانند  زیست  محیط   با  سازگار
  به  در  بالایی  اسید سالیسیلیک پتانسیل  که  است  شده  داده  نشان.  است

  پس  تلفات   مهار  و   کیفیت  اف ایش  محصولات،   رسیدگی  انداختنتأخیر  
  اسید  از  استفاده(.  Aghdam et al., 2016)  دارد  برداشت   از

 از  پس  قارچی  هايپوسیدگی  ثري ؤم  طوربه   تواندمی  سالیسیلیک
  و  کند  مهار  را(  Fragaria × ananassa)  فرنگی  توت  میوه  برداشت
.  (Babalar et al., 2007) شودمی   میوه  کلی  کیفیت   حفظ  باعث

 اسید  با  گیلان  هايمیوه  برداشت  از  پس  تیمارکه    است  شده  گ ارش
  اسید   ها،آنتوسیانین   فلاونوئیدها،  کل،   فنل  اف ایش  موجب  سالیسیلیک
 Dokhanieh) شودمی لیازآمونیاآلانینفنیل آن یم فعالیت و آسکوربیک 

et al., 2013  .) 
  خطربی  ترکیب عنوانبه  سالیسیلیک  اسید  مانند  هم  سیتریک  اسید

  تواند می   آلی،   اسید  یک  عنوان به  و   شودمی   گرفته   نظر   در   ایمن  و
 ,.Sommers et al)  شود  استفاده  مجاز  غذایی  اف ودنی  یک  عنوانبه 

  رشد   از  تنهانه   سیتریک  اسید   که  استداده  نشان   قبلی  مطالعه(.  2003
 بلکه   کند،می  جلوگیري  سب یجات  و  هامیوه  در  هاقارچ  و  هاباکتري
بیماري  مقاومت  بهبود  باعث حین  در   به   نی   نگهداري  سب یجات 
  تواندمی   ترکیب   این   همچنین(.  Patrignani et al., 2015)  شودمی

از پس  مدت  طول  در  کاهش  باعث  برداشت  در  و میوه  تنفس  ها 
میوه شود  ياقهوه   ان یم  ر یخأت  وکاهش  همچنین   توسعه    شدن  از  و 

طی نگهداري جلوگیري نموده و یا روند آن را به    میوه  بیماري قارچی
  براي  خوبی  اف ودنی  و (  Pilizota & Sapers, 2004)  تأخیر بیاندازد

 
1- Fresh cut 

  کیفیت  ، نتیجه  در  و   است  غذاها  طعم   و  یتراسیونقابل ت  اسیدیته  بهبود
. کندمی  جلوگیري  غذایی  مواد  فساد  از  و  بخشدمی  بهبود  را  نگهداري

 قابل  اسیدیته  و  محلول  قندهاي  کاهش  تواندمی  سیتریک  اسید  تیمار
 در  عناب  هايمیوه   کیفیت   حفظ  جهت  و   نموده  تقلیل  را   شدن  تیتر
تیمار   بنابراین، (. Zhao et al., 2009) باشدمی مفید سازيذخیره طول

  کیفیت   حفظ  براي  آلایده  رویکرد  یک  بالقوه  طوربه  سیتریک  اسید  با
  محصولات  بر سیتریک اسید تیمار اثر ،حالبااین.  است تازه محصولات

 . است ناشناخته حاضر حال در خوردهبرش هندوانه مانند پذیرفساد
  بر   سیتریک  اسید  و  سالیسیلک  اسید  مثبت   اثرات  به   توجه   با
 پس   کاربرد  خصوص  در  یکم  اطلاعات  تازه،  محصولات  کیفی  خواص

  بنابراین.  شد   یافت  خوردهبرش   هندوانه   بر   ترکیبات  این  برداشت   از
 اسید  و  سیتریک  اسید  تیمارهاي  اثر  بررسی  حاضر،  مطالعه  هدف

  تغییرات   و  میکروبی  بار  می ان  کیفی،  حسی،  خواص  بر  سالیسیلیک
.  باشدمی   نگهداري  دوره  طی   در  هندوانه   خوردهبرش  میوه  رنگ 
  کیفیت   حفظ  را جهت  جدیدي  راهکار  تواندمی  این پژوهش  هايیافته
 . دهد ارائه  هندوانه خوردهبرش میوه

 

 ها مواد و روش
 دانشکده   سب   فضاي  و  باغبانی  گروه  آزمایشگاه  در  آزمایش  این

  برداشت . شد انجام 1400  سال  تابستان  در  فردوسی  دانشگاه  کشاورزي
 مشهد   شهر  حومه  در  تجاري  باغیک    از  ماه  تیر  اواخر  در  هامیوه

 رقم   ،آزمایش  این  در  استفاده  مورد   هندوانه  رقم.  گرفت  صورت
  به   ضربه   از   ناشی   بم  صداي  برداشت  شاخص.  شد   انتخاب  ̒کریسمون̓

 پوست  نوارهاي  رنگ  تغییر  و  میوه  مجاور  پیچک  شدنخشک  میوه،
رعایتبرداشت   هايمیوه.  شد  گرفته   نظر   در  هندوانه   میوه با    شده 

  سدیم   با  هاآن  خارجی  سطح  و  شدند  منتقل  آزمایشگاه  به  سرما  زنجیره
  ها میوه   پوست   و گردید    عفونی ضد(  لیتر  در  میکرولیتر  200)  کلریتهی و

 قرم   ناحیه)  میوه  گوشت  س س.  شد   حذف  استریل  و  تی   چاقوي  توسط
 .  شد  داده برش مترسانتی چهار در مترسانتی  چهار قطعات به( رنگ
 

 هامحلول  تهیه

 مرک   برند  با  سیتریک  اسید  و   سالیسیلیک  اسید  از  تحقیق  این  در
  1  و  5/0  هايغلظت  در  (CA)  سیتریک  اسید.  شد  استفاده  آلمان
 دو  و  یک  هايغلظت  در  (SA)سالیسیلیک    اسید  و  مولارمیلی
شاهد    عنوانبه  نی   مقطر  آب  در   وريغوطه.  شد  تهیه  مولارمیلی

(Control)  شد گرفته  نظر   در   هندوانه  خوردهبرش  قطعات.  در 
 خارج  از   بعد .  شدند  ورغوطه   دقیقه  دو   مدتبه  شدهذکر  هايمحلول
 ها هندوانه   شده،تهیه  هايمحلول  از   هندوانه  خوردهبرش   قطعات  کردن

  با  یخچال  داخل  در  و  بنديبسته   سلوفان   پوشش   با  اتیلنپلی  ظروف   در
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.  شدند   نگهداري  درصد  85  رطوبت  و  سلسیون  درجه  چهار  دماي
  قرار   بررسی  مورد  14  و   7  ،صفر  روزهاي  در  ارزیابی  مورد  صفات
 .گرفت
 

 صفات  ارزیابی

 وزن کاهش

  و  هامیوه  بنديبسته   از   بعد   ، وزن  کاهش  درصد  گیرياندازه   براي
پایان  و  کرده  وزن   را  هابسته   کردن،  انبار  قبل   با  انبارمانی  زمان  در 

 .گردید محاسبه هابسته  وزن کاهش درصد زیر معادله از استفاده

درصد  کاهش  وزن(                       1) =
وزن اولیه−وزن ثانویه 

وزن اولیه
× 100 

 

 بافت  سفتی

مدل    سنجسفتی   دستگاه   توسط   میوه  بافت  سفتی دیجیتالی 
H5KS–Hounsfield  انگلستان   این  براي .  شد  گیرياندازه  سپاخت 

  هر   از  ناحیه  سه  در  و  گردید  استفاده  متريمیلی  دو  پروب  از  منظور
آن    و   گرفت  قرار  بررسی   مورد  بافت   سفتی   قطعه   حسب  بر می ان 

 . شد  بیان نیوتون 
 

 محلول کل  جامد مواد

یک  جامد  مواد  گیرياندازه   براي   میوه   آب  از  قطره  محلول، 
 مپدل   ATAGO  دستی  رفراکتومتر  صفحه  روي  هندوانه  شدههمگن

20181 MC  یادداشت  و  قرائت  درصد  واحد  در  آن  عدد  و  شد  داد  قرار 
 .  شد

 

 رنگ  هایلفهؤم

  مانند میوه گوشت  رنگ هايمؤلفه  به مربوط هايگیرياندازه  براي
*L (روشنایی  می ان)،  *a ( قرم   تا  سب  )،  *b    (زرد  تا  آبی)،  دستگاه  از 

گوشت    رنگ.  شد  استفاده(  TES 135A - TAIWAN)  سنجرنگ
 .ثبت گردیدصورت عددي ثابت به و  آنالی  دستگاه سنسور توسط  میوه

 

 بار میکروبی

کلی  نمونه شمارش  نظر  از  قرار  مورد  ری جانداران  ها  ارزیابی 
بلافاصله   گیري ونهنم  یخچال،از    هانمونه  خروج  از  پس  گرفتند. 

نمونه  یتصادف سر  وشد    انجام   آزمایش  هاياز  محلول    یالیرقت  در 
ف   صورتبه  لیتریلیم  1/0مقدار    و  گردید  یهته   یلاستر  ی یولوژيسرم 
  س س کشت قرار گرفت و    یطمح  يمحتو  هايپلیت  در  سطحی  کشت

 سلسیوندرجه    30  يدما  با  خانهگرم  درساعت    48حداقل    مدتبه 
کل  و  گرفت  قرار آزمایش  انجام  هایکروبم  یشمارش  این  در   ،شد. 

براي شمارش کلی بار میکروبی از محیط کشت استاندارد پلیت کانت  
استفاده   درDa Silva et al., 2018)  گردیدآگار  بار    ،نهایپت  (. 

 شد.  ها گ ارشنمونه گرم در تعداد صورتبه میکروبی  
 

   حسی خواص

برشمیوه  حسی  ارزیابی   آزمون  روشبه   هندوانه  خوردههاي 
جمعیت   حسی  ارزیاب  20  توسط  اينقطه   10  هدونیک بین  از  که 

شدند انتخاب  پسر  و  دختر  کارشناسی  .  گرفت  انجام  ،دانشجویان 
  توسط   هامیوه   کلی  مقبولیت  و   رایحه  و   طعم  رنگ،   بافت،  هايویژگی
  هاي میوه  براي  که  صورت  این  به  ،گرفت  قرار  بررسی  مورد  هاارزیاب
  نظر   در   یک  امتیاز  بد   خیلی  هايمیوه   براي  و   10  امتیاز   خوب  خیلی
  امتیاز   کهايگونه به   ،شد  تعریف  آستانه   عنوانبه   پنج  امتیاز.  شد  گرفته
 کننده مصرف  براي   قبول  قابل   و  بوده   مطلوب   کیفیت  داراي  بالا  به  پنج
 (. Panou et al., 2018) بود بازار فروش به عرضه و

 

 ها آنالیز داده 

 پایه  بر   فاکتوریل  ،آزمایش  این  در   استفاده  مورد  آزمایشی  طرح
آزمایش    فاکتورهاي.  شد  انتخاب  تکرار  سه  با  تصادفی  کاملاً  طرح

 و   سالیسیلیک  غلظت اسید  دوشاهد،  )  پاشیمحلول   تیمار  پنج  :1شامل  
زمان2  و (  سیتریک  اسید  غلظت  دو سه    14  و   7،  صفر)  گیرياندازه   : 
  مورد  هندوانه  عدد  20تعداد    آزمایش،  کل  براي.  شدگرفته  نظر  در(  روز

  اف ارنرم   از   استفاده  با  هاداده  تحلیل  و   تج یه.  گرفت  قرار  استفاده
Genstat 12.2  آزمون   براسان  تیمارها  میانگین   مقایسه  و  شد   انجام  

LSD  از   نمودار  رسم  براي.  گرفت  صورت  درصد  پنج  احتمال  سطح  در  
 . شد استفاده Excel اف ارنرم

 

 نتایج و بحث 
 سفتی بافت 

غوطه  براسان  واریانس،  تج یه  میوهنتایج  برشوري  تازه  -هاي 
غلظت در  هندوانه  مختلف  خورده  اسید  و    سیتریکاسید  هاي 

معنی اثر  میوه  بافت  سفتی  بر  سطح  سالیسیلک  در  درصد    یکداري 
اندازه1  )جدول داشت زمان  متقابل  اثرات  همچنین  و (.  گیري 
محلولغوطه  در  احتمال  وري  سطح  در  شدمعنیدرصد  یک  ها   دار 

اثرات ساده و متقابل نی  نشان داد  (1جدول  ) نتایج مقایسه میانگین   .
تیمارهاي اسید سیتریک  که   به  بافت مربوط    1بیشترین مقدار سفتی 
)میلی سالیسیلیک    58/4مولار  اسید  و  )میلی  2نیوتون(    69/4مولار 

کم و  بود  از  نیوتون(  آن  مقدار  )نمونه ترین  شاهد  نیوتون(    54/3هاي 
 (. 1شکل حاصل شد )
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هاي اسید وري در محلولبررسی اثرات متقابل نشان داد که غوطه 
 7مولار در روزهاي  میلی  2مولار و اسید سالیسیلیک  میلی  1سیتریک  

تیمارهااندازه   14و   سایر  به  نسبت  بهتر   ،گیري  را  میوه  بافت  سفتی 
هاي شدن میوه در طول نگهداري حاصل فعالیت آن یمحفظ کرد. نرم 

دیوارهضم پکتینه  کننده  مانند  و متیلسلولی  گالاکتروناز  پلی  استراز، 
می  )سلولاز  اسید   2020et alXue ,.باشد  اسید  (.  و  سالیسیلیک 

ژن بیان  از  جلوگیري  با  آن یمسیتریک  این  فعالیت  هاي  و  ها 

موجب   دارند  اتیلن  با  که  نرمتأخیر  آنتاگونیستی  و  رسیدن  شدن    در 
et alSakhal, 2020; Krause  & Chavan ,.شوند )ها میمیوه

یافته2021 مطابق  پژوهش  این  نتایج  به(.  میوه دستهاي  روي  آمده 
  4مولار و  میلی  2مشخص شد اسید سالیسیلیک    که در آن  ،گواوا است 

و  ،مولارمیلی کردند  حفظ  انبارداري  دوره  پایان  تا  را  میوه    سفتی 
قابلمی کاهش  به  را  آن  علت  متیل   توان  پکتین  فعالیت  ملاحظه 

 (. Aziz,-H Abd El 2020استراز نسبت داد )
 

  رقم خوردهصفات کیفی هندوانه برش برخی از  رویاسید سالیسیلیک  و های مختلف اسید سیتریکتجزیه واریانس اثر غلظت -1جدول 

 های مختلف در زمان  ̒کریسمون̓

Table 1- ANOVA for the effect of different concentrations of citric acid and salicylic acid  on some quality traits of sliced 

watermelon cv. Crimson in the different times 
 میانگین مربعات 

Mean squares درجه آزادی 

df 

 منابع تغییر 
S.O.V 

 بار میکروبی 
Microbial 

load 

 رنگ 
Color 

 سفتی بافت
Firmness 

 مواد جامد محلول 
Total soluble solids 

 کاهش وزن 
Weight loss 

b* a* L* 
52.37** 36.39** 96.67** ns5.34 7.32** 72.07** 9.05** 4 

 تیمار 
Treatment (Tr) 

52.94** 61.34** 168.6** 1059** 27.59** 8.088** 60.98** 2 
 زمان

Time (T) 
14.89** 23.26** 68.53** ns4.06 3.59** ns9.311 5.04** 8 Tr×T 

1.46 2.24 1.48 4.49 0.61 1.16 0.63 30 
 خطا

Error 
ns  ، **  سطح احتمال یک و پنج درصدي در دار معنیي، دارمعنیترتیب عدم به: * و . 

, respectivelyp≤0.05and  p≤0.01significant at  and significant,-: non*and  **, ns 
 

 
 ی مختلف هادر زمان ̒کریسمون̓ رقم  خوردهبافت هندوانه برش  یبر سفت  کیل یسیسال دیاس و کیتریس د یمختلف اس یهااثر غلظت -1شکل 

Figure 1- The effect of different concentrations of citric acid and salicylic on the firmness of cut watermelon tissue cv. 

Crimson in the different times (LSD, p≤0.05) 
Control :شاهد ،CA (0.5 Mm) :مولارمیلی 0/ 5 اسید سیتریک ،CA (1 Mm) :مولارمیلی 1 اسید سیتریک ،SA (1 Mm) :مولارمیلی 1سالسیلیک  دیاس ،SA (2 Mm) :

 مولار میلی 2 اسید سالسیلیک

Control: control, CA(0.5 mM): citric acid at 0.5 mM, CA (1mM): citric acid at 1 mM, SA(1mM): salicylic acid at 1 mM, SA (2 mM): 

salicylic acid at 2 mM 
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 کاهش وزن

وري اثرات ساده و متقابل غوطه که  نتایج آنالی  واریانس نشان داد  
گیري بر هاي اسید سالیسیلیک و اسید سیتریک و زمان اندازهبا محلول

برش تازه  میوه  وزن  هندوانه  کاهش  داشت  معنی  تأثیرخورده  داري 
هاي هش وزن مربوط به نمونه (. بیشترین کااحتمال یک درصد)سطح  
 1درصد بود و کمترین مقدار آن از اسید سیتریک  23/4می ان به شاهد 
سالیسیلیک  میلی اسید  و  درصد   01/2می ان  به مولار  میلی  2مولار 

( شد  قابل   ، حالبااین(.  2جدول  حاصل  اختلاف  آماري  نظر  از 
سیتریک  ملاحظه اسید  تیمارهاي  بین  اسید میلی  1اي  و  مولار 

سالیسیلیک  میلی  2سالیسیلیک   اسید  با  مشاهده  میلی  1مولار  مولار 
گیري نشان داد نشد. همچنین بررسی مقایسه میانگین روزهاي اندازه

قابل اف ایش  میوه  وزن  نگهداري، کاهش  دوره  اف ایش  با  توجهی که 
اثرات میانگین  مقایسه  داد    داشت.  نشان  دوره  که  متقابل  طی  در 

ترتیب از تیمارهاي به ترین مقدار کاهش وزن  بیشترین و کم  ،نگهداري
 (. 2 )شکلدست آمد به مولار میلی 2شاهد و اسید سالیسیلیک 

بریده قطعات  وزن  محسوب    ، هندوانه  کاهش  نامطلوبی  صفت 
دهد و یک بستر مناسب براي  زیرا به بافت، ظاهر خیس می  ،شودمی

می  فراهم  را  میکروبی  )رشد  (.   2018et alAlibeygi ,.کند 
هاي متابولیکی منجر  هایی مانند تنفس، تبخیر و تعرق و فعالیتفعالیت

وزن   کاهش  و  میوه  آب  دادن  دست  از  احتمالاًمی به  اسید    شوند. 
بستن   با  و همچنین  تنفس  نرخ  و  اتیلن  می ان  با کاهش  سالیسیلیک 

جلوگیري    ،هاروزنه  آب  اتلاف  از  و  داده  کاهش  را  سلولی  متابولیسم 
ها در طی دوره نگهداري  کاهش افت وزن میوه   ، کند که نتیجه آنمی

( نی    et alUl Haq,. 2022است  سیتریک  اسید  مشابه    سازوکار(. 
دارد   اتیلن  با  که  آنتاگونیستی  خاصیت  با  و  دارد  را  سالیسیلیک  اسید 

شود. این  دهی رطوبت میوه می موجب کاهش تنفس و کاهش از دست
 Lyousfi etدر تحقیقات لیوسفی و همکاران )اثر اسید سالیسیلیک  

al., 2021  )است.   بر میوه شلیل نی  به اثبات رسیده 

 
رقم   خوردهبرشهای حسی هندوانه ویژگیروی برخی از اسید سالیسیلیک  و های مختلف اسید سیتریکتجزیه واریانس اثر غلظت -2جدول 

 های مختلف زماندر   ̒کریسمون̓

Table 2- ANOVA for the effect of different concentrations of citric acid and salicylic acid on some sensory 

characteristics of sliced watermelon cv. Crimsonin in the different times   
 میانگین مربعات 

 درجه آزادی
df 

 منابع تغییر 
S.O.V 

 کلی پذیرش
Overall_quality 

 بافت
Texture 

 رایحه
Odor 

 مزه
Flavor 

 رنگ 
Color 

66.97** 72.20** 79.20** 72.137** 39.86** 4 
 تیمار 

Treatment (Tr) 

147.3** 152.8** 205.7** 184.04** 121.6** 2 
 زمان

Time (T) 
41.28** 45.60** 42.26** **40.40 22.40** 8 Tr × T 

4.66 5.33 8.00 6.00 5.333 30 
 خطا

Error 
ns  ، **  سطح احتمال یک و پنج درصدي در دار معنیي، دارمعنیترتیب عدم به: * و . 

, respectivelyp≤0.05and  p≤0.01significant at  andsignificant, -: non*and  **, ns 
 

 مواد جامد محلول کل 

زمان نتایج   ساده  اثرات  که  بود  آن  از  حاکی  واریانس  تج یه 
غوطه اندازه و  محلولگیري  در  اسید وري  و  سالیسیلیک  اسید  هاي 

تأثیر معنی مواد جامد محلول  بر  احتمال سیتریک  داري داشت )سطح 
به  درصد(،  شاهد  طوري یک  از  محلول  جامد  مواد  مقدار  بیشترین  که 

دار آن در تیمار اسید سالیسیلیک  ترین مق درصد و کم  11/12می ان  به 
دست آمد. با این وجود، اختلاف  درصد به  87/10می ان  مولار بهمیلی  2

سالیسیلیک  معنی اسید  تیمارهاي  بین  اسید  میلی  2داري  با  مولار 
سیتریک  میلی  1سالیسیلیک اسید  و  وجود میلی  1و    5/0مولار  مولار 

درصد مواد جامد محلول یکی از صفات کیفی میوه  .  (3جدول  نداشت )

شاخص از  میو  محسوب  محصول  کیفیت  مهم  رسیدن  هاي  با  شود. 
پلی  تبدیل  موجب  که  سنتتاز  فسفات  ساکارز  آن یم  فعالیت  میوه، 

می ساکارز  به  می ساکاریدها  اف ایش  کلیدي شود،  آن یم  این  و  یابد 
(. طبق   2015et alLin ,.گردد )بیوسنت  ساکارز توسط اتیلن فعال می

ها از طریق گرفته به اثبات رسیده است که سالسیلاتتحقیقات صورت
Xue شوند )به اتیلن، مانع بیوسنت  اتیلن می  ACCجلوگیري از تبدیل 

., 2020et al توان پایین بودن مقدار مواد جامد محلول (. بنابراین می
زیرا   دانست،  مربوط  اتیلن  کاهش  به  را  سالیسیلیک  اسید  تیمار  در 
هرگونه کاهش در تولید و اثر اتیلن، کاهش در فرآیند تنفس و تأخیر  
در   محلول  جامد  مواد  می ان  کاهش  موجب  است  ممکن  رسیدن،  در 
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  71/16تحقیق حاضر نی  باعث کاهش  میوه گردد، که نتایج حاصل از  
محتمل را  موضوع  این  که  شد  میدرصدي  اسید تر  همچنین  کند. 

کاهش   با  مقدار    pHسیتریک  کاهش  باعث  محیط  کردن  اسیدي  و 

شود. نتایج این پژوهش با نتایج اکولاي و سانی مواد جامد محلول می
(Okolie & Sanni, 2012 روي ) .میوه گلابی مطابقت دارد 

 

 
 ی مختلف هادر زمان  ̒کریسمون̓رقم  خوردهکاهش وزن هندوانه برش زان یبر م  کیلیسالس دیاس و کیتریس د یمختلف اس یهااثر غلظت -2شکل 

Figure 2- The effect of different concentrations of citric acid and salicylic acidon the weight loss of sliced watermelon cv. 

Crimsonin in the different times (LSD, p≤0.05) 
Control :شاهد ،CA (0.5 Mm) :مولارمیلی 0/ 5 اسید سیتریک ،CA (1 Mm) :مولارمیلی 1 اسید سیتریک ،SA (1 Mm) :مولارمیلی1سالسیلیک  دیاس ،SA (2 Mm) :

 مولار میلی 2 اسید سالسیلیک

Control: control, CA (0.5 mM): citric acid at 0.5 mM, CA (1 mM): citric acid at 1 mM, SA (1 mM): salicylic acid at 1 mM, SA (2 

mM): salicylic acid at 2 mM 
 

 بار میکروبی

غوطه واریانس،  تج یه  نتایج  میوهبراسان  برشوري  خورده  هاي 
غلظت  در  بر  هندوانه  سیتریک  اسید  و  سالیسیلیک  اسید  مختلف  هاي 

معنی اثر  میوه  میکروبی  بار  داشت  مقدار  درصد  یگ  سطح  در  داري 
میوه  (1جدول  ) میکروبی  بار  به  مربوط  میانگین  مقایسه  جدول   .

معنی نشان اختلاف  شاهد  با  تیمارها  تمامی  که  است  این  داري دهنده 
به3)شکل  داشتند   از  طوري(،  میکروبی  بار  مقدار  بیشترین  که 

)نمونه  شاهد  نم  11/6هاي  گرم  بر  کمتعداد  و  شد  حاصل  ترین ونه( 
دنبال آن    ( و به 02/4مولار )میلی 2مقدار آن از تیمار اسید سالیسیلیک  

( حاصل شد. همچنین با  17/4مولار )میلی  1از تیمار اسید سالیسیلیک  
به میکروبی  بار  مقدار  نگهداري،  زمان  قابلگذشت  اي ملاحظه طور 

غو تیمارهاي  متقابل  اثرات  نتایج  یافت.  زمان طهاف ایش  و  وري 
روزهاي   طی  در  که  داد  نشان  نی   کم14و    7نگهداري  و  ،  ترین 

به  میکروبی  بار  سالیسیلیک  بیشترین سطح  اسید  و  شاهد  از   2ترتیب 
 دست آمد. مولار بهمیلی

 هاي ژن  بیان  باعث  سالیسیلیک  اسید  است که کاربرد  شده  گ ارش
  شود می  هابیمارگر  خسارت   و  هاقارچ  رشد  از  جلوگیري  به  مربوط

(Poole et al., 1994 .)سبب    تواندمی  طریق دو به سالیسیلیک اسید
  اثرات  سو  یک  از.  شود  محصولات  فساد  و  بیماري  کاهش و تأخیر در

 قارچ  اس ور  زنیجوانه  و  میسیلیوم  رشد  و  داده  نشان  قارچیضد  مستقیم
 در   سیستمیک  مقاومت  القاء  باعث  دیگر  طرف  از  و   دهدکاهش می  را

  دفاعی   هايآن یم   شدنفعال  باعث  نتیجه  در  و  شودمی  هابیماگر   برابر 
 (. Aghdam et al., 2016) گرددمی
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 117      …  هاییژگیاز و یبرخ یرو های مختلف اسید سالیسیلیک و اسید سیتریکبررسی تأثیر غلظت نعمتی،عجمی و 

ی هادر زمان ̒کریسمون̓رقم  خوردهصفات کیفی هندوانه برشروی برخی از اسید سالیسیلیک  و سیتریکهای مختلف اسید اثر غلظت -3جدول 

 مختلف

Table 3- The effect of citric acid and salicylic acid on some quality traits of sliced watermelon cv. Crimsonin in the 

different times 
 بار میکروبی 

Microbial load 
)1-(log CFU.g 

 سفتی بافت
Firmness 
(Newton) 

 مواد جامد محلول 
Total soluble solids 

(%) 

 کاهش وزن  
Weight loss 

(%) 

 تیمارهای آزمایشی 
Experimental 

treatments 
a6.11±0.5 c3.54±0.1 a12.11±0.3 2.29±0.1a*  )شاهد )آب مقطر 

Control (distilled water) 
b4.96±0.1 b4.17±0.2 b10.83±0.4 1.57±0.1b 

 مولار میلی 5/0 اسید سیتریک
CA 0.5 mmol 

b4.53±0.2 a4.58±0.1 b10.44±0.2 1.10±0.1c 
 مولار میلی 1 اسید سیتریک

CA 1 mmol 

bc4.17±0.1 ab4.34±0.3 b10.87±0.3 1.24±0.2bc 
 مولار میلی 1  سالیسیلیکاسید 

SA 1 mmol 

c4.02±0.1 a4.69±0.1 b10.42±0.1 1.09±0.1c 
 مولار میلی 2  اسید سالیسیلیک

SA 2 mmol 

 بار میکروبی 
Microbial load 

)1-(log CFU.g 

 سفتی بافت
Firmness 
(Newton) 

 مواد جامد محلول 
Total soluble solids 

(%) 

 کاهش وزن 
Weight loss 

(%) 

 زمان 
Time (day) 

c1.35±0.0 a5.31±0.1 a12.36±0.3 - 0 
b4.89±0.1 b4.53±0.3 b10.80±0.2 1.53±0.2b 7 
a5.97±0.1 c3.43±0.2 b9.26±0.2 2.84±0.3a 14 

4.62 3.33 2.41 4.78 
 ضریب تغییرات 

CV (%) 

 .باشدمی LSDدرصد با استفاده از آزمون  پنج احتمال   دار در سطح اختلاف معنی  عدم دهندهها نشانحروف مشابه در ستون* 

* In each column, numbers with the common letters have not a significant difference based on LSD test at p≤0.05. 

 
 سنت    با  سالیسیلیک  اسید  که  دهدمی  نشان  قبلی  مطالعات  بررسی

 نموده   کمک  ثانویه  هايمتابولیت  اف ایش   به  آمونیالیازآلانینفنیل  آن یم
نتیجه    و  کرده  جلوگیري  بیمارگر  رشد  از  مستقیم  طوربه   و   باعثدر 

 ,Milosevic & Slusarenko)   شودمی  هامیوه  پسنديبازار  اف ایش

سیتریک   (.1996 اسید  که  است  داده  نشان  تحقیقات  همچنین 
زا  مانع از تکثیر و تجمع عوامل بیماري  pHعنوان یک ماده کاهنده  به 

میوه نگهداريدر  می هاي  ) شده  (.  Whangchai et al., 2006شود 
آن  pHکه    یهنگام  ری جاندارانرشد   فعالیت  آستانه  حد  زیر  ها  به 
و متوقف میرسد، کاهش می می نتایج  یابد  با  این تحقیق  نتایج  شود. 
 (.  2013et alAli ,.آمده روي میوه زردآلو مطابقت دارد )دستبه

 

 تغییرات رنگ  

میانگین مقایسه  و  واریانس  تج یه  رنگهاي  نتایج  -فاکتورهاي 
هاي هاي هندوانه در محلولوري حبهسنجی مشخص کرد که غوطه 

هاي رنگی  داري بر شاخصاسید سیتریک و اسید سالیسیلک، اثر معنی
شده بر مقادیر شاخص  که تیمارهاي ذکرحالیداشت، در   bو    aمقادیر  

L ( تأثیري نداشت )(.  1ل جدو)شاخص روشنایی رنگ میوه 
نسبت    bو    aاسید سیتریک و اسید سالیسیلک باعث حفظ مقادیر  

به  شدند،  شاهد  گروه  کمطوريبه  و  بیشترین  مقدار  که    bو    aترین 

مولار و شاهد حاصل شد میلی 1ترتیب از تیمارهاي اسید سالیسیلک به 
مولار، میلی  1لیسیلک  (. با این وجود، بین تیمارهاي اسید سا4جدول  )

سالیسیلک   سیتریک  میلی  2اسید  اسید  و  تفاوت  میلی  1مولار  مولار 
(  Saftner et al., 2007)داري یافت نشد. سافتنر و همکاران  معنی
 کاروتن   و  لیکوپن  غلظت  با  مستقیم  طوربه  b  و  a  مقادیر  که  داد  نشان
  گفته   کلی،  طوربه   .دارد  همبستگی  خوردهبرش  تازه  هندوانه  در  بافت
اف ایش  شودمی در   عنوانبه  لیکوپن  می ان  در  که  غالب  رنگدانه 

رنگ    خلوصشاخص    ی اندر م  یشعامل اف ا  یادهندوانه، به احتمال ز
خورده هستند و  ها برشکه میوهدر زمانیحالت،    یناست و بر عکس ا

  لیکوپن،   می ان   وکاهش  یبتخر  شدند، با  دچار تنش حاصل از بریدگی 
 Saftner)بود )  خواهیم  نی    رنگ   خلوص   شاخص  کاهشی  روند   شاهد

et al., 2007  ،اسید سالیسیلک و اسید سیتریک با کاهش تولید اتیلن .
موجب کاهش تنفس و کاهش سرعت فرآیند رسیدن شده و از طریق  

تأخیر   رنگدانه به  اکسیداسیون  کاهش  و  پیري  از انداختن  میوه  هاي 
ک  يریجلوگ  رنگ تغییرات و  م  تیف یکرده  م  وهیرنگ  حفظ    کند ی را 

(Tareen et al., 2012همچن .)در طول دوره   که نشان داد جینتا  ن،ی
مقدار    نی،امانبار از  زمان  ا  aو    Lبا گذشت  شد.  را    ینکاسته  کاهش 

نسبت    یوهم  يهارنگدانه   اکسایش  و  پیري  فرآیندبه    توانیم هندوانه 
( ک  کلی،  طور-هبSaftner et al., (2007داد  رنگ    تیفیکاهش 
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ط  خورده¬شبر  يهاقطعه   یسطح در  انبار   ينگهدار  ی هندوانه  در 
ب دماسرد  اکسا  احتمالاً  ن،ییپا  يا  اثر  برش  یناش  شیدر    با   زدن   از 

 (. Ebadi et al., 2012رخ دهد ) ییسرما يهابآسی

 

 
 ی مختلف هادر زمان  ̒کریسمون̓ رقم  خوردههندوانه برش  ی کروبیبر بار م کیلیسالس دیاس و یکتریس دیاس یهااثر غلظت -3شکل 

Control :شاهد ،CA (0.5 Mm) :مولارمیلی 0/ 5 اسید سیتریک ،CA (1 Mm) :مولارمیلی 1 اسید سیتریک ،SA (1 Mm) :مولارمیلی 1سالسیلیک  دیاس ،SA (2 Mm) :

 مولار میلی 2 اسید سالسیلیک
Figure 3- The effect of citric acid and salicylic acid  on the microbial load of sliced watermelon cv. Crimsonin in the different 

times (LSD, p≤0.05) 

Control: control, CA (0.5 mM): citric acid at 0.5 mM, CA (1 mM): citric acid at 1 mM, SA (1 mM): salicylic acid at 1 mM, SA (2 

mM): salicylic acid at 2 mM 
 

 خواص ارگانولپتیک 

و   بافت  م ه،  رایحه،  رنگ،  قبیل  از  حسی  خواص  ارزیابی  نتایج 
میوه کلی  برشپذیرش  اختلاف  هاي  که  داد  نشان  هندوانه  خورده 

نمونه معنی بین  درصد  پنج  احتمال  در سطح  و داري  نشده  تیمار  هاي 
(. در مقایسه دو ترکیب اسید سیتریک  4جدول  داشت )  تیمارشده وجود

به  سالیسیلک  اسید  غوطه کاربردهو  براي  ارزیابشده  نظر  از  ها وري، 
مولار( را نسبت به میلی  2یا    1شده با اسید سالیسیلک )هاي تیمارمیوه

وري با اسید سالیسیلک غوطه تر ارزیابی کردند و سایر تیمارها با کیفیت
 نمرات بیشتري را به خود اختصاص داد.

خواص   حفظ  در  سیتریک  اسید  و  سالیسیلک  اسید  اساسی  نقش 
هاي  ارگانول تیک از قبیل رنگ، رایحه، م ه، بافت و پذیرش کلی میوه

دلیل جلوگیري از رشد قارچ و پوسیدگی خورده هندوانه بیشتر به برش
اباشدمی از می   ی، طرف  ز .  با جلوگیري  اسید سالیسیلک  توان گفت که 

تولید اتیلن و نرم شدن میوه باعث جوان ماندن و تأخیر در وقوع پیري  
آنتیمی اینکه  به  توجه  با  طرفی،  از  سلولشود.  کل  هاي اکسیدان 

هاي حاصل از دماي  گیاهی سبب ایجاد مقاومت در مقابل آسیب بافت
سیلک و اسید سیتریک موجب اف ایش  گردد و اسید سالیپایین انبار می

سلولآنتی کل  میاکسیدان  میوه  می هاي  کیفیت  شود،  حفظ  توان 
ارگانول تیک در میوه تیمارخواص  با اسید سالیسیلک و اسید  هاي  شده 

همچنین نتایج نشان داد    ،داد  تنسبسیتریک را به این ویژگی تیمارها  
نسب ارگانول تیک  خواص  تمامی  زمان،  گذشت  با  صفر  که  روز  به  ت 

و  ژانگ  آمده از این تحقیق مطابق با نتایج  دستکاهش یافت. نتایج به
ها گ ارش ( روي میوه کیوي بود، آن Zhang et al., 2003همکاران )

می سالسیلیک  اسید  کاربرد  که  رادیکالکردند  تولید  فرآیند  هاي  تواند 
 .س را به تأخیر بیندازدآزاد سوپراکسید، پیري و تنف
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 119      …  هاییژگیاز و یبرخ یرو های مختلف اسید سالیسیلیک و اسید سیتریکبررسی تأثیر غلظت نعمتی،عجمی و 

در    ̒کریسمون̓ رقم  خوردههای حسی هندوانه برشهای رنگ و ویژگیلفهؤاسید سالیسیلیک بر م و های مختلف اسید سیتریکمقایسه میانگین اثر غلظت -4جدول 

 ی مختلفهازمان

Table 4- The effect of citric acid and salicylic acid a on the color components and sensory characteristics of sliced watermelon cv. Crimsonin 

in the different times 
 های حسی ویژگی

Sensory properties 

 رنگ 
Color  تیمارهای آزمایشی 

Experimental 
treatments 

 کلی پذیرش
Overall_qu

ality 

 بافت
Texture 

 رایحه
Odor 

 مزه
Flavor 

 رنگ 
Color 

b* a* L* 

c5.4±0.1 c5.22±0.1 d4.6±0.1 c5.2±0.0 b6.0±0.1 c8.1±0.1 c15.3±0.3 *a39.3±2.9  )شاهد )آب مقطر 
Control (distilled water) 

b7.5±0.2 b7.22±0.2 c6.8±0.1 b7.7±0.1 a8.0±0.0 b9.6±0.1 b16.6±0.2 a39.6±3.7 مولار میلی 5/0 اسید سیتریک 
CA 0.5 mmol 

b7.6±0.1 ab8.11±0.3 b7.6±0.3 b7.7±0.2 a8.1±0.2 a10.3±0.2 a18.7±0.3 a39.2±4.1 مولار میلی 1 اسید سیتریک 
CA 1 mmol 

a8.6±0.0 a8.55±0.2 a8.2±0.3 a8.5±0.4 a8.3±0.1 a10.1±0.1 a18.9±0.4 a39.4±2.5 مولار میلی 1  اسید سالیسیلیک 
SA 1 mmol 

a8.8±0.3 a8.77±0.1 a8.2±0.1 a8.7±0.3 a8.4±0.2 a10.7±0.1 a18.8±0.3 a40.2±3.4 مولار میلی 2  اسید سالیسیلیک 
SA 2 mmol 

 های حسی ویژگی
Sensory properties 

 رنگ 
Color زمان 

Time (day) 
 کلی پذیرش

Overall 
_quality 

 بافت
Texture 

 رایحه
Odor 

 مزه
Flavor 

 رنگ 
Color 

b* a* L* 

a10.0±0.2 a10.0±0.2 a10.0±0.2 a10.0±0.2 a10.0±0.2 11.2±0.3 a20.1±0.5 *a44.6±3.8 0 
b7.33±0.1 b7.22±0.3 b6.5±0.1 b7.2±0.1 b8.1±0.1 9.79±0.1 b17.5±0.6 b41.0±3.4 7 

c5.6±0.1 c5.53±0.1 c4.8±0.2 c5.6±0.1 c5.3±0.0 8.37±0.1 c15.4±0.2 c33.0±4.6 14 

1.8 1.5 1.2 1.7 2.1 1.3 2.8 1.0 
 ضریب تغییرات 

CV (%) 

 . باشدمی LSDدرصد با استفاده از آزمون  5احتمال   دار در سطح اختلاف معنی  عدم دهندهها نشانحروف مشابه در ستون* 

* In each column, numbers with the common letters have not a significant difference based on LSD test at p≤0.05. 

 

 گیری نتیجه
بررسی   هدف  با  مطالعه  اسید   تأثیر این  و  سالیسیلیک  اسید 

از  سیتریک   برخی  و  ویژگی روي  کیفی  هندوانه  هاي  میکروبی 
هاي مختلف  این آزمایش شامل استفاده از غلظت  شده انجام شد.بریده

سالیسیلیک سیتریک اسید  اسید  ارزیابی   و  بر  آن  تأثیربراي  ها 
-ویژگی .هاي هندوانه بودپارامترهاي کیفیت و بار میکروبی در برش 

هاي کیفیت، از جمله رنگ، سفتی، شیرینی و جذابیت بصري کلی، با 
روش از  اندازهاستفاده  استاندارد  شد.هاي  بار  بر علاوه گیري  این، 

ارزیابی   براي  قارچی،  و  باکتریایی  جمعیت  دو  هر  شامل  میکروبی، 
اعمالپتانسیل ضد تعیین شد.میکروبی اسیدهاي  از   شده  نتایج حاکی 
معنی سالیسیلیک داراثرات  سیتریک اسید  اسید  حفظ   و  از  بر  برخی 

این   هاي هندوانه بود.ش آلودگی میکروبی در برش صفات کیفی و کاه
هاي ارزشمندي را در مورد استفاده از اسید سالیسیلیک و تحقیق بینش

سیتریک   ایمنی به اسید  و  کیفیت  بهبود  براي  بالقوه  عوامل  عنوان 
 .دهدشده ارائه میهندوانه بریده
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