
  
  بررسي اثر پس از برداشت اسيد ساليسيليك بر برخي ويژگي هاي 

  كيفي و فعاليت آنتي اكسيداني ميوه كيوي رقم هايوارد
  

   4زهرا اصلاني -3يوسف رسمي  - 2محمد رضا اصغري- *1زهره روحي
  18/11/88:تاريخ دريافت
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  چكيده
درجه سـانتي گـراد و    0 ±5/0 بر عمر پس از برداشت ميوه كيوي رقم هايوارد در دماي به همراه آب گرم غلظت هاي مختلف اسيد ساليسيليك تأثير

تيمـار شـده و در    لارميلـي مـو  ) 2و  1، 0(غلظـت هـاي    بـا محلـول اسـيد ساليسـيليك در     پس از برداشت ميوه ها. بررسي شد% 90-95رطوبت نسبي 
هفته خواص كيفي ميوه شامل سفتي بافـت،   16و  8پس از . هفته نگهداري شدند 16به مدت  %90-95درجه سانتي گراد و رطوبت نسبي  0 ±5/0دماي

اسـيد ساليسـيليك بـه    . قرار گرفتارزيابي  مورد ، فعاليت آنتي اكسيداني، فعاليت آنزيم كاتالاز و پروتئين كلCاسيدهاي آلي، مواد جامد محلول، ويتامين 
همچنـين كـاربرد   . ميلي مولار اسيد ساليسـيليك بـود   2وه شد و بالاترين ميزان سفتي بافت مربوط به غلظت طور معني داري باعث حفظ سفتي بافت مي

 معنـي داري بـر ميـزان    تأثير ، اماهفته نگهداري داشت 8پس از  Cهفته و ويتامين  16معني داري بر ميزان اسيدهاي آلي بعد از  تأثيراسيد ساليسيليك 
فعاليـت   افـزايش  اسـيد ساليسـيليك در   اثر. نشان دادمعني داري بر ميزان فعاليت آنتي اكسيداني  تأثيررد اسيد ساليسيليك كارب. مواد جامد محلول نداشت

  .معني دار بودهفته  16آنزيم كاتالاز و پروتئين كل پس از 
  

  برداشت، فعاليت آنتي اكسيداني، كيوي از اسيد ساليسيليك، پس :وازه هاي كليدي
  

    1  مقدمه 
ها نقش بسيار مهمـي   ها و سبزي ميوهالعات نشان مي دهد كه مط

دارنـد و بـه    ي مختلـف ها بيماري در حفظ سلامتي و جلوگيري از بروز
اكسيداني و كالري كم بعنوان يك منبع غـذايي   دليل داشتن مواد آنتي
و مـواد   Cويتـامين   ي ازكيوي منبـع خـوب  . شوند مناسب محسوب مي

 به لحاظ تجاري حائز اهميت بودهن كيوي همچني .استاكسيداني  آنتي
به دليل وجـود مقـادير قابـل     اين ميوه .دارد و پتانسيل بالاي صادرات

قـرار  و مواد معـدني مـورد توجـه     ها ، ويتامينهاتوجهي از اسيدها، قند
برداشـت   باغبـاني  از آنجا كه محصـولات ). 29و  26، 19( است گرفته

بكـارگيري فنـون و    ،دارنـد  شده قابليت فسـاد پـذيري بسـيار بـالايي    
به منظـور اسـتفاده   ، ماندگاريهاي مناسب جهت افزايش قابليت  روش

                                                            
 كشـاورزي،  دانشـكده  باغبـاني،  علـوم  گـروه  ارشـد،  كارشناسي دانشجوي - 4و 1

  اروميه دانشگاه
   Email : zohre_rohi@yahoo.com) : نويسنده مسئول -(*
  اروميه دانشگاه كشاورزي، دانشكده باغباني، علوم گروه استاديار. 2
  اروميه پزشكي علوم پزشكي،دانشگاه دانشكده مي،بيوشي گروه استاديار. 3

امروزه تمايل جهاني  .باشد ضروري مي صادراتدر تمام فصول سال و 
هاي جايگزين در كنترل ضايعات بعد از برداشـت بـا    براي يافتن روش

 ي سـموم منف ـ هاي سالم براي جلوگيري از تأثير لويت دادن به روشوا
دليــل وجــود قــوانين  بــه و همچنــين ســلامتي انســان بــر شــيميايي

شـيميايي امكـان اسـتفاده از مـواد      سموم گيرانه در مورد بقاياي سخت
هاي مهم كشـاورزي   زمينهيكي از  .)15(شيميايي را كاهش داده است 

و باغباني ارگانيك كه امروزه توجه زيادي را به خود جلب كرده اسـت  
كيبات طبيعي و سازگار با گياه، طبيعت و انسان در توليد و استفاده از تر

تنهـا محصـول بـدون      اين ترتيـب نـه    نگهداري محصول است كه به
شـود، بلكـه داراي    استفاده از مواد شيميايي خطرناك و مضر توليد مـي 

يكـي از مهمتـرين    ).1(ارزش غذايي و دارويي بالاتري نيز خواهد بود 
مي باشد كه بعنـوان گـروه   52سيد ساليسيليكتركيبات، تركيب فنولي ا

جديدي از تنظيم كننده هاي رشد گياهي محسوب مي شود كه نقـش  
گـزارش شـده   ). 27(مهمي در تنظيم رشد و نمو گياه بازي مـي كنـد   

 فعال شـدن سيسـتم مقاومـت    باعث است كه كاربرد اسيد ساليسيليك
                                                            
5-Salicylic acid 
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اكسـيداني   ينت ـآ هـاي  نـزيم آها و  بوليتا، سنتز مت1سيستميك اكتسابي
اسـيد ساليسـيليك بعنـوان يـك تركيـب طبيعـي        همچنـين . گردد مي

و  21(پتانسيل بالايي در جلوگيري از توليد و اثر اتيلن بازي مـي كنـد   
نيز روش مناسبي براي كاهش ) تيمار گرمايي(آب گرم  استفاده از). 28

. استفاده از سموم شيميايي و كنترل ضايعات پس از برداشت مي باشـد 
رش شده است كه كاربرد تيمار گرمايي در تركيب با ساير تيمارهـا  گزا

 در ايـن پـژوهش اثـر   ). 5(منجر به افزايش كارايي تيمار ها مي گردد 
ب گرم بر بهبود عمـر انبـاري و فعـال    اسيد ساليسيليك در تركيب با آ

آنتي اكسيداني ميـوه كيـوي رقـم هـايوارد نگهـداري شـده در دمـاي        
مورد بررسي قرار  % 90-95اد و رطوبت نسبي درجه سانتي گر 5/0±0

  .گرفت
  

  مواد و روش ها 
  مواد گياهي و تيمار
كـه   رقم هايوارد در مرحله بلـوغ تجـاري زمـاني    ميوه هاي كيوي

از يك باغ تجاري در . درجه بريكس بود 5/6ميزان مواد جامد محلول 
 ـ همنطقه رودسر واقع در شمال ايران برداشت شد وم و به آزمايشگاه عل

آزمايش در قالب طرح فاكتوريـل  . يافتندباغباني دانشگاه اروميه انتقال 
بر پايه طرح كاملا تصادفي شامل تيمار اسـيد ساليسـيليك در غلظـت    

و هر تكـرار شـامل    ،تكرار انجام شد 5در ) ميلي مولار 2 و 1، 0(هاي 
ميوه ها در غلظـت هـاي مختلـف    . عدد ميوه كيوي رقم هايوارد بود 6

 2درجه سـانتي گـراد بـه مـدت      50اليسيليك با دماي محلول اسيد س
ميوه هـاي شـاهد نيـز بـا آب      .دقيقه به روش غوطه وري تيمار شدند

. دقيقـه تيمـار شـدند    2درجه سانتي گراد به مـدت   50مقطر در دماي 
درجـه   0±5/0به سردخانه با دماي  ها پس از خشك شدن سطح ميوه

خواص كيفي ميوه  يافتندنتقال ا% 90-95سانتي گراد و رطوبت نسبي 
  . قرار گرفتبررسي  مورد هفته 16و  8پس از 
  

  سفتي بافت ميوه 
 8پـروب  به منظور تعيين سفتي بافت ميوه از پنترومتر دسـتي بـا   

نتايج بر حسب كيلوگرم بر سانتي متـر مربـع    .ميلي متري استفاده شد
  .بيان شد

  
  مواد جامد محلول  و اسيدهاي آلي 

نــدازه گيــري ميــزان اســيدهاي آلــي ميــوه از روش بــه منظــور ا
مقدار اسيديته قابل تيتـر بـر   . نرمال استفاده شد 1/0تيتراسيون با سود 

بـراي انـدازه   . اسيد سيتريك بيـان شـد   ميلي ليتر 100حسب گرم در 
گيري ميزان مواد جامد محلول ميـوه نيـز از رفركتـومتر دسـتي مـدل      

                                                            
1-Systemic Acquired Resistance (SAR) 

ATAGO استفاده شد .  
  

  )سيد آسكوربيكا( Cويتامين  
 2از روش تيتر با محلول ، Cبه منظور اندازه گيري ميزان ويتامين 

در  گرم ميليبر حسب و نتـايج   شد استفادهدي كلروفنل ايندوفنل  6و
  (18). صد گرم وزن تر بيان شد 

  
  فعاليت آنتي اكسيداني كل 

اندازه گيري فعاليت آنتي اكسيداني عصـاره ميـوه بـه روش فـرپ     
گرم وزن  100ميلي مول آهن در  معادل بر حسب نتايج. انجام شد

  ).8( تر بيان شد
  

  فعاليت آنزيم كاتالاز 
فعاليت آنزيم كاتـالاز بـا انـدازه گيـري سـرعت حـذف پراكسـيد        

فعاليت ويـژه  . )7( اندازه گيري شد )7( 2بيرز و سيزر هيدروژن به روش
كـه   شـد ن پـروتئين بيـا   گرم ميليآنزيم كاتالاز به صورت واحد در هر 
را در هـر دقيقـه بـه آب و     H2O2يك واحد كاتالاز يـك ميكرومـول   

  .ن تبديل مي كندژاكسي
  
  پروتئين كل ميزان

 .براي تعيين ميزان پروتئين محلول از روش برادفورد استفاده شـد 
 BSA(3(تهيـه محلـول اسـتاندارد از سـرم آلبـومن گـاوي        به منظـور 
در صـد گـرم وزن تـر     گرم ميليميزان پروتئين به صورت . استفاده شد

  ).10( بيان شد
  

  تجزيه آماري
 MSTATCتجزيه آماري نتايج بدست آمده به كمـك نـرم افـزار   

  .انجام شدLSD صورت گرفت و مقايسه ميانگين اثر تيمارها به روش
  

  نتايج 
  اسيد ساليسيليك بر ميزان سفتي بافت ميوه تأثير 

يمـار اسـيد   ت. سفتي بافت ميوه طي دوره نگهداري كـاهش يافـت  
فظ حباعث ) درصد 1در سطح احتمال (ساليسيليك به طور معني داري 

بطوريكه بالاترين ميزان سفتي بافت مربوط بـه  . سفتي بافت ميوه شد
 هفته نگهـداري  16و  8پس از  ميلي مولار اسيد ساليسيليك 2غلظت 

  ).2و  1ول اجد( بود
 

                                                            
2-Beers and sizer 
3-Bovine serum albumin 
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اد جامـد  مـو  و آلـي  هاياسيد ساليسيليك بر ميزان اسيد تأثير 
  محلول 

مواد جامـد   در طول دوره نگهداري ميزان اسيدهاي آلي كاهش و
 1كاربرد اسيد ساليسيليك در سطح احتمـال  . افزايش مي يابد محلول
و همچنين اثر متقابل اسـيد ساليسـيليك و زمـان نگهـداري در      درصد

بـالاترين  . معني دار بود آلي هايبر ميزان اسيد درصد 5سطح احتمال 
ميلي مولار اسيد ساليسـيليك   2لي مربوط به غلظت آ هاياسيدميزان 

بود و رابطه مثبت و معني داري بين غلظـت هـاي اسـيد ساليسـيليك     
وجود داشت بطوريكه بـا افـزايش غلظـت اسـيد ساليسـيليك ميـزان       

معنـي داري   تأثيرآلي نيز بالاتر بود، كاربرد اسيد ساليسيليك  هاياسيد
 نگهـداري نداشـت   طـي دوره  عصاره ميوهبر ميزان مواد جامد محلول 

  .)2و  1ولاجد(
  
  )اسيد آسكوربيك( Cاسيد ساليسيليك بر ميزان ويتامين  تأثير

تيمـار  . در طي دوره نگهداري كاهش مـي يابـد   Cميزان ويتامين 
 به طـور معنـي داري  ) هفته 8پس از (اسيد ساليسيليك در كوتاه مدت 

در سطح بالاتري  Cتامين موثر در حفظ وي )درصد 1در سطح احتمال (
 1ولاجـد ( نسبت به شاهد بود اما در بلند مدت اثر آن برگشت پذير بود

  .)2و 
  

  اسيد ساليسيليك بر ميزان فعاليت آنتي اكسيداني تأثير 
بـر ميـزان   ) درصـد  5در سـطح احتمـال   (تيمار اسيد ساليسـيليك  

ليـت  در طول دوره نگهـداري فعا  .فعاليت آنتي اكسيداني معني دار بود
ميزان رونـد كاهشـي در تيمـار    . آنتي اكسيداني روند كاهشي نشان داد

  . اسيد ساليسيليك بيشتر بود
  
  آنزيم كاتالاز اسيد ساليسيليك بر ميزان فعاليت تأثير

تيمار اسيد ساليسيليك و اثـر متقابـل اسـيد ساليسـيليك و زمـان      

د معني درص 1نگهداري بر ميزان فعاليت آنزيم كاتالاز در سطح احتمال
فعاليت آنـزيم   در افزايشاسيد ساليسيليك با گذشت زمان اثر . دار بود
 16پـس از  نيـز  موثرتر بوده است ميزان فعاليت آنزيم كاتـالاز  كاتالاز 

  .بودميلي مولار بالاتر  1هفته در غلظت 
  

  پروتئين كل ميزاناسيد ساليسيليك بر  تأثير 
بـا گذشـت زمـان     كه مي شود مشاهده) 2و 1(ول ابا توجه به جد

كه ميزان ايـن افـزايش در هـر دو زمـان      هميزان پروتئين افزايش يافت
در كوتـاه مـدت مشـخص تـر      اين اثرمربوط به اسيد ساليسيليك بود 

 5معنـي داري در سـطح احتمـال     تـأثير تيمار اسيد ساليسيليك . است
  .پروتئين كل داشت مقداردرصد بر 

  
  بحث 

حاصــل فعــال شــدن  دارينگهــ ةنــرم شــدن ميــوه در طــول دور
اسـتراز،   متيـل  سـلولي ماننـد پكتـين    ةديـوار  ةكننـد  تجزيـه هاي  آنزيم
ميـزان سـفتي    ).20(باشـد   سلولاز در اثر اتيلن مـي  ناز ورووگالاكت پلي

بافت در هر دو زمان اندازه گيري در تيمار اسيد ساليسيليك در سـطح  
 ـ اسـيد ساليسـيليك   تـأثير  .بالاتري نسبت به شاهد حفظ شد ر حفـظ  ب

با  مربوط مي شود كه ر توليد و اثر اتيلنب سفتي بافت ميوه به نقش آن
 1آنزيم آمينو سـيكلو پروپـان    مسئول توليد از بيان ژن هاي جلوگيري

از فعاليـت   شـده و كاهش توليد اتيلن  كربوكسيليك اسيد سنتتاز باعث
گـزارش شـده اسـت كـه      .جلوگيري مي كندخود تنظيمي مثبت اتيلن 

يوه هاي توت فرنگي با اسيد ساليسيليك منجر به حفظ سـفتي  تيمار م
  .)23(بافت ميوه شد 

  
  

  
ي، فعاليت آنزيم نفعاليت آنتي اكسيدا ،اسيد آسكوربيك اثر اسيد ساليسيليك بر ميزان سفتي بافت، مواد جامد محلول، اسيدهاي آلي، -1 جدول

  .پروتئين كل مقداركاتالاز و 

  

غلظت اسيد 
ساليسيليك 

ي مول در ميل(
  )ليتر

سفتي 
كيلوگرم بر (

سانتي متر 
  ) مربع

محتواي مواد 
جامد محلول 

  )درصد(
  

اسيد هاي آلي 
 100گرم در (

  )ميلي ليتر
 
  

اسيد آسكوربيك 
 100گرم در  ميلي(

   )گرم وزن تر

فعاليت آنتي
ميلي (اكسيداني 

مول آهن در 
گرم وزن  100

   )تر

 فعاليت آنزيم
واحد در (كاتالاز 
گرم  ميلي

   )پروتئين

ميزان
پروتئين 

گرم در  ميلي(
گرم  100

  )وزن تر
 0 b0.46  a12.6  c1.15 a31.1 a0.56 b59.85  b0.16 
SA 1 b0.51  a12.7  b1.27 a31.6 ab0.51 a 65.06  a0.19 
 2 a0.63  a12.7  a1.37 a32.5 b0.49 c57.26  ab0.18 

  .تفاوت معني داري با هم ندارند% 5در سطح احتمال  LSDاده از آزمون مقاديري كه در ستون ها داراي حروف مشابه مي باشند، با استف
SA: Salicylic Acid  
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هاي  در حفظ سفتي بافت در ميوه اسيد ساليسيليكهمچنين نقش 

نتايج سريواستاوا و  ، نتايج اين هلو، موز و كيوي گزارش شده است كه
و  3ن وانـگ و همچنـي ) 28(و همكـاران   2، نتايج زانـگ )25( 1دويودي

هنگـام رسـيدن    معمولاً اسيدهاي آلي  .را تاييد مي كند) 27(همكاران 
يابند  دليل مصرف شدن در تنفس و تبديل به قندها كاهش مي ميوه به

). 3و 2(هـاي متـابوليكي دارد    و كاهش آنها رابطة مستقيم بـا فعاليـت  
آلـي   هايمعنـي داري بـر ميـزان اسـيد     تأثيركاربرد اسيد ساليسيليك 

اين ماده در كاهش ميـزان تـنفس و    تأثيراشت كه مي تواند به دليل د
آلـي بعنـوان    هايتوليد اتيلن باشد كه منجر به كاهش اسـتفاده اسـيد  

بطوريكـه گـزارش شـده اسـت اسـيد      . سوبستراي تنفسـي مـي شـود   
كـاهش داده   هلوز و هاي مو ساليسيليك ميزان تنفس را در بافت ميوه

در نتيجـه   .)25 و 13(د انداز را به تاخير مي و بروز نقطه اوج فرارگرايي
. آلي در سطح بالاتري نسبت به شاهد مي شـود  هايباعث حفظ اسيد

اسـيد آسـكوربيك در    در ميـزان ميوه ها و سبزي ها كاهش تـدريجي  
در ايـن  . )26و 4( نشـان مـي دهنـد    نگهداري در سـردخانه  دوره طي

  Cيـزان ويتـامين  م در تيمار اسيد ساليسـيليك  بررسي مشاهده شد كه
هفتـه   8پـس از   در سطح بالاتري نسبت به شـاهد ) اسيد آسكوربيك(

در  Cهفته نگهداري ميزان ويتامين  16ولي بعد از  حفظ شد نگهداري
در ميوه هاي انار تيمـار شـده بـا    . تيمار اسيد ساليسيليك كاهش يافت

در سطح بالاتري نسبت بـه شـاهد    Cويتاميناسيد ساليسيليك ميزان 
رسـد اسـيد    بـه نظـر مـي    ).22( مـاه نگهـداري حفـظ شـد     3پس از 

 و برخـي راديكـال هـاي آزاد     H2O2ساليسيليك باعث افزايش تجمع 
)ROS(2     در چند هفته اول مي گردد كه اين افـزايش بـراي بيـان ژن

به بيماري لازم است بعد از مدتي راديكـال هـاي    هاي عامل مقاومت
يـك تركيـب آنتـي     كـه  Cويتـامين   ،زاد بايد از سلول حـذف شـوند  آ

 ها بعنوان دهندة الكترون به اكسيدان اكسيداني مهم محسوب مي شود
مصرف مـي شـود علـت كـاهش     هاي آزاد  براي خنثي كردن راديكال

در دراز مدت در اثر تيمار اسيد ساليسيليك احتمالا اين اثـر   Cويتامين 
  .مي باشد

يند رسيدن آفعال و راديكال هاي آزاد در طي فر نافزايش اكسيژ 
در  كـه  متابوليسـم اكسـيداتيو   همچنـين تنفس سلولي،  ميوه ها در اثر

توانـد   ميوه ها به خصوص ميوه هاي فرازگرا صورت مـي گيـرد، مـي   
بـراي جلـوگيري از   . موجب ايجاد خسارت به غشاهاي زيسـتي گـردد  

از اسـتراتژي جـالبي    هاسلول ، راديكال هاي آزاد ايجاد خسارت توسط
آنتـي  ). 24(باشد   ميگيرند كه توسعه سيستم آنتي اكسيداني  بهره مي

، خود اكسيده شده و يكال هاي آزاددرا اكسيدان ها با دادن الكترون به
                                                            
1-Srivastava and Dwivedi 
2-Zhang 
3-Wang 
2-Reactive Oxygen Species 

را از راديكـال هـاي آزاد   قدرت اكسيد كنندگي و ايجاد خسارت توسط 
اكتينيـديا عمـدتا    ظرفيت آنتي اكسيداني ميوه هاي گونه. برند  ميبين 

و پلي فنل مي باشد و رابطه خطي معني C  سطوح ويتامين تأثيرتحت 
پلـي فنـل و    قـدار داري بين ظرفيت آنتي اكسـيداني ميـوه كيـوي و م   

در ايـن بررسـي مشـاهده شـد كـه      ). 16و  11(وجود دارد  Cويتامين 
ميزان فعاليت آنتي اكسيداني در تيمار اسـيد ساليسـيليك پـايين تـر از     

رسد اسيد ساليسيليك بـا كـاهش فعاليـت     ميبه نظر . هد بوده استشا
و برخـي   H2O2آنزيم هاي آنتي اكسيداني مثل كاتالاز باعث افـزايش  

هـا بـراي فعـال     گردد كه اين مولكـول  مياز گونه هاي اكسيژن فعال 
كردن ژن هاي عامل مقاومت به شرايط استرس و بيماري وارد عمـل  

ژن هاي عامل مقاومت راديكال هـاي آزاد   شوند بعد از فعال شدن مي
بايد از سلول حذف شوند كه تركيبات آنتي اكسـيداني در تيمـار اسـيد    
ساليسيليك براي حذف آن هـا مصـرف شـده و ميـزان آنهـا كـاهش       

سم زداي مهمي است كه با آنـزيم هـاي ديگـر     آنزيم كاتالاز .يابد مي
). 14( كنـد  يم ـتحريـك  راديكـال هـاي آزاد را    فعاليت حذف كنندگي

و سـلول   كاتالاز در پرواكسي زوم همه سلول هاي هوازي وجـود دارد 
 H2Oو  O2بوسيله كاتاليز كـردن تجزيـه آن هـا بـه       H2O2ها را از 
در كوتاه مدت باعـث كـاهش    اسيد ساليسيليك). 12( كند ميحفاظت 

به كاتـالاز فعاليـت    اسيد ساليسيليكفعاليت آنزيم كاتالاز شده، اتصال 
را كه براي عملكـرد سـلول    H2O2مي آن را كاهش داده و تجمع آنزي

براي بيـان   H2O2دهد از طرفي افزايش  ميها خطرناك است افزايش 
پراكسـيد هيـدروژن خـود     ژن هاي عامل مقاومت ضروري است يعني

 كنـد  رسان ثانويه در جريان ايجاد مقاومت القايي عمل مي  بعنوان پيام
شـود و منجـر بـه     ميموضعي گفته  تسابيككه به اين پديده مقاومت ا

ن اسـيد ساليسـيليك   آبـدنبال   .شـود  ميايجاد واكنش فوق حساسيت 
سيسـتميك   اكتسـابي باعث فعال شدن نوع دوم مقاومت بنام مقاومت 

خنثـي   سـلول  توسـط  هاي آزاد بايـد  در اين مرحله راديكال ،گردد مي
لاز اين عمل را با افزايش فعاليت آنزيم كاتا شوند كه اسيد ساليسيليك

ك گرمايي يك گروه از پروتئين وپروتئين ش .)25و  21(دهد  ميانجام 
ها هستند كه در پروكاريوت ها و يوكاريوت ها در پاسخ به فاكتورهاي 
محيطي شامل گرما، سرما و محرك هاي فيزيكي و شـيميايي شـامل   

د گزارش شده است كه كاربرد اسي). 17(شود  مياسترس اكسيداتيو القا 
عامـل مقاومـت    پـروتئين  هـاي  بيـان ژن  ءساليسيليك منجر بـه القـا  

 سيسـتم مقاومـت   نقش اسيد ساليسيليك در فعال كردن). 9( گردد مي
 در ارتباط با توليد پروتئين عامل مقاومت مـي باشـد   القايي سيستميك

همچنين ثابت شده است كه برخي از پـروتئين هـا در گياهـان بـا     ) 6(
اسـيد اسـتيل ساليسـيليك حتـي در غيـاب       يك وكاربرد اسيد ساليسيل

همانگونه كه اشاره شد در تيمار . )21(عامل بيماري زا توليد مي شوند 
آن ها در بيان ژن هاي عامل مقاومـت   تأثيراسيد ساليسيليك به دليل 

  .به بيماري ميزان پروتئين عامل مقاومت افزايش يافت
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  سپاسگزاري
ي بي شـائبه جنـاب آقـاي    بدين وسيله از همكاري و مساعدت ها

دكترناصــري عضــو محتــرم هيئــت علمــي گــروه باغبــاني دانشــكده  

كشاورزي دانشگاه اروميه و جناب آقاي دكترنوري زاده عضـو محتـرم   
هيئت علمي گروه بيوشيمي دانشكده پزشكي دانشگاه اروميه تشـكر و  
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