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 چكيده

 بـا  در تكنولـوژي نگهـداري محصـولات كشـاورزي     مـواد  اين از استفاده زيست محيط و نانسا سلامت بر شيميايي مواد مضر تاثير دليل به امروزه،

 اثر اين پژوهش در. باشدضروري مي هاسبزي و هاميوه برداشت از پس تكنولوژي در استفاده براي سالم مواد يافتن رو اين از. است روبرو هاييمحدوديت
 كـاملاً  طـرح  پايـه  بـر  فاكتوريل صورت به آزمايش. عمر نگهداري انگور رقم قرل ازوم بررسي شد في وهاي كيورا بر ويژگيو ژل آلوئهساليسيليك  اسيد

 تيمار شـدند و ‘ %33و  %25، 0هاي ورا در غلظتلوئهآو ژل  رمولاميلي 2و  1، 0 هايغلظت درساليسيليك  ها با اسيدميوهتكرار انجام شد  6در  تصادفي

 اسـيديته كـل  ، pH شـامل ي صـفات  .گرفـت  قرار مطالعه مورد درصد 95 تا 85 نسبي رطوبت گراد وسانتي درجه 0±5/0 دماي درروز نگهداري 45 از پس
)TA(، محلول جامد مواد ث و يتامينو مقدار و اكسيداني كلفعاليت آنتي كل، فنول)TSS( مـولار  ميلـي  2اسـيد ساليسـيليك در غلظـت    . شـدند  ارزيابي

تيمارهـاي اسـيد    تـاثير  همچنـين  ميـوه گرديـد،   pHباعـث حفـظ    كاهش مواد جامد محلـول جلـوگيري كـرد و    و pHايش ها از افزنسبت به ساير تيمار
و موجب حفظ بيشتر مواد جامد محلول شد و از كاهش اسـيدهاي قابـل    بود دارمعني TA و TSS ميزان رب% 33ورا لوئهآ و ژلمولار ميلي 2ساليسيليك 

مربـوط بـه اسـيد    ويتامين ث مقدار كل، فنول كل و  ياكسيدانآنتيفعاليت  بالاترين ميزاندر اين مطالعه  .جلوگيري كرد تيتراسيون و تجزيه آن به قندها
ساليسيليك و  اسيد تيمارهاي كاربرد .بود% 33ورا ميلي مولار و ژل آلوئه 2و تيمار تركيبي اسيد ساليسيليك % 33ورا ميلي مولار و ژل آلوئه 2ساليسيليك 

  .باشد روميزي انگورهاي برداشت از پس تكنولوژي در شيميايي مواد براي مناسبي جايگزين تواندورا ميئهلوآ ژل
 

  اكسيدان كلل كل، آنتيوفن ،ورا، اسيد ساليسيليكآلوئه انگور، ژل :كليدي هايواژه
  
   1 مقدمه

 نوين هاياز فناوري استفاده هاسبزي و هاميوه فسادپذيري بدليل

 بسـيار  محصـولات  ايـن  برداشـت  از پـس  ضايعات از يريجلوگ براي

ــيضــرو ــوه)  Vitis vinifera(انگــور  ).1( باشــدري م ــر مي ي غي
از دست . كليماكتريك است كه فعاليت فيزيولوژيكي نسبتا پاييني دارد

. ب محصول يك موضوع جدي در پس از برداشت انگور اسـت آرفتن 
 آب واز دسـت رفـتن   ساقه، نرم شدن و  اي شدن محور خوشه وقهوه

قـارچ  دهند كـه توسـط   تحت تاثير قرار مي كيفيت انگور را ،پوسيدگي
پـس از  مهـم  شود، پوسيدگي ميوه مشـكل  بوتريتيس سينرا ايجاد مي

نها بستگي به نوع آاگرچه ميزان ضايعات و شدت  ،برداشت انگور است

                                                            
  اروميه دانشگاه باغباني گروه ياراستاد -1
  اروميه دانشگاه باغباني گروه ارشد كارشناسي دانشجوي -2

   ):leilaahadi85@yahoo.com Email:                مسئولنويسنده  -(*

 ها خيلـي محـدود شـده   كاربرد قارچ كش با توجه به اينكه .انگور دارد
هـاي سـالم بـراي كنتـرل ضـايعات      روشمواد طبيعي و  ، معرفياست

اسيد ساليسيليك يك تركيب فنـولي سـاده اسـت كـه در      .ضروريست
به عنـوان   ).8( كندنمو گياهي دخالت مي هاي رشد وبسياري از فرايند

هـاي فيزيولـوژيكي   يك تنظيم كننده رشد گياهي در بسياري از فرايند
نفس، بيوسـنتز و اثـر اتـيلن، بيوسـنتز وعمـل      گياهان مثل فتوسنتز، ت

 تنظيمو اسيد ابسيزيك، بيوسنتز و اثر اسيد جاسمونيك،  هاسايتوكينين
در تعــداد زيــادي از  ).27(دارد  نقـش ...و ن در گيــاهآاكسـين و عمــل  

گياهان تيمار اسيد ساليسيليك سبب افزايش مقاومت گياه بـه عوامـل   
يد ساليسـيليك موجـود در گيـاه و    زا شده است و بين ميزان اسبيماري

دهـد  مطالعات نشان مي. مقاومت به بيماري ارتباط مستقيم وجود دارد
هاي ن كه توانايي فعال كردن ژنآهاي نالوگآكه اسيد ساليسيليك و 

هن متصـل  آها و پراكسيدهاي داراي عامل مقاومت را دارند به كاتالاز
كـائو و  ). 37( .كننـد مـي نها عمـل  آي عمل شده و به عنوان بازدارنده
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  343     ...امكان سنجي استفاده از جذب اشعه ايكس به عنوان يك روش غير مخرب براي 

هاي درختان گلابـي تيمـار   مشاهده نمودند كه در ميوه) 12(همكاران 
هاي دفـاعي  نزيمآهاي مختلف اسيد ساليسيليك فعاليت شده با غلظت

گلوكناز -3و β -1مونيالياز، كيتونازيا آلانين آشامل پراكسيدازها، فنيل 
كاربرد قبل يا بعد از  .يابدهاي درختان شاهد افزايش مينسبت به ميوه

ي انبه گرم در ليتر در ميوهميلي 2 اسيد ساليسيليك به غلظت برداشت
 نتراكنوز حاصل از قـارچ كلوتوتريكـوم ممانعـت نمـود    آاز بروز بيماري 

نــزيم آگـزارش شــده اسـت كــه اسـيد ساليســيليك از فعاليـت      .)42(
-تيجهكند كه در ني سيب جلوگيري ميژناز در صفحات ميوهليپوكسي

 .)19( يابـد بيوسنتز اتيلن كاهش مـي  زاد وآهاي ن توليد راديكالآي 

د منجر به تغييـر اتمسـفر درونـي ميـوه     ننتواهاي خوراكي مي-پوشش
ميوه  بهبود كيفيتهمچنين باعث و  ندمقدار تنفس را كاهش دهه، شد

ورا لوئـه آ هاي خوراكي ژليكي از پوشش). 25( شوندبرداشت شده مي
ورا ه ژل شفاف و سفتي از قسمتهاي داخلي برگ گياه آلوئـه باشد كمي

بين اين ژل و پوست بيروني برگ سلولهاي خاصـي   ،شوداستخراج مي
حاوي مايع زرد رنگ قرار دارد كه با خشـك شـدن ايـن مـايع شـيره      

 ژل. شود كه تمامي خواص گياه در آن نهفتـه اسـت  ورا توليد ميلوئهآ
. چسپندگي و داراي قدرت جذب بالا است ورا شفاف، بي بو، بدونآلوئه

است  5/4  آن حدوداً pHو بوده سالم و سازگار با محيط  اين ژل كاملاً 
تكنولـوژي پـس از    تواند جايگزين پوششهاي مختلف ميـوه در كه مي

هاي ورا در كاهش تنفس انگورآلوئه تأثير مثبت ژل .)13( شودبرداشت 
انبار سرد گـزارش   نگهداري درروز  35 طي در %25روميزي به ميزان 

ورا در گيلاس باعث كاهش ميزان همچنين تيمار ژل آلوئه .شده است
بـه اضـافه    نگهـداري در سـردخانه   روز 16طي  % 50تنفس به ميزان 

 فعاليت ضـد قـارچي ژل  . )24( يك روز دماي معمولي اتاق شده است
ت شـده  زا در محصـولات برداش ـ ورا بر تعدادي از عوامل بيمـاري آلوئه

 زنـي و رشـد ميسـليوم قـارچ    ورا از جوانـه آلوئـه  ژل. ثابت شـده اسـت  
و همچنين اثـر بازدارنـده تركيبـات موجـود در آن و      كندجلوگيري مي

ثابـت شـده اسـت    زا هاي بيمـاري قارچهاي جلوگيري از فعاليت آنزيم
اسـيد   از برداشـت  پـس  تيمـار  اثـر  بررسي پژوهش اين از هدف). 28(

 افـزايش  و خصوصـيات كيفـي   حفـظ  ورا درلوئـه آ ساليسـيليك و ژل 

  .بودانگور ميوه ماندگاري
 
  هاوش ر و مواد

  مورد استفاده شيميايي مواد 
اسـيد   ،3سـديم  كربنـات  ، 2سـيوكالتو  فـولين  ،1گاليـك  اسـيد 
 ,Darmstadt) آلمـان  مرك شركت از 5، اسيد ساليسيلك4آسكوربيك

                                                            
1- Gallic acid 
2- Folin-Ciocalteau 
3- Sodium carbonate 
4- Ascorbic acid 
5- Salicylic acid 

Germany) .خريداري شد .  
 
  گياهي  مواد

 كه هنگامي رسيدن تجاري مرحله ازوم دررقم قزل انگور يهاميوه

 برداشت بودند مناسب اندازه و داراي بودند گرفته رنگ درصد 90 تا 80

 تـا  و يافـت  انتقـال  آزمايشگاه به كوتاه زمان در دقت و با سپس .شدند

-ميـوه  .شدند نگهداري گرادسانتي درجه 4 دماي در تيماراعمال زمان 
 هايميوه و حذف شده فيزيكي معايب و طبيعي يرغ شكل داراي هاي

هاي نيز برگ ورالوئهآ براي تهيه ژل. گرديدند انتخاب يكنواخت و سالم
تهيه و پس از ضد عفـوني سـطحي    بازار از ورابالغ و شاداب گياه آلوئه

ها حذف شده و بافت گوشتي هاي مورد نظر، اپيدرم بالايي برگبر گ
در بين اپيدرم رويي و زيري بـرگ وجـود    مورد نظر كه به صورت ژل

دارد به آرامي و به صورت لايه لايـه بـه شـكل ژلـه ماننـد اسـتخراج       
هاي حجمـي مـورد   سپس ژل خارج شده با آب مقطر به نسبت. گرديد
 اسـيد ساليسـيليك و ژل   با تيمار ).7(رسانيده شد %) 33 و %25(نظر 

انجام  تصادفي كاملاً حطر پايه بر فاكتوريل صورت به آزمايش ورالوئهآ
 نظر ي انگور درخوشه يك جعبه هر درتكرار و  6 تيمار هر برايشد و 

 ـ   54و در مجموع ) 3×3×6=54جعبه(شد گرفته كـار  ه خوشـه انگـور ب
اسـيد   رمـولا ميلـي  2 و 1، 0غلظتهـاي   باهاي در محلول كهبرده شد 

 تيمار براي. شدند وردقيقه در دماي اتاق غوطه 3ساليسيليك به مدت 

براي اين منظور نيـز  . استفاده شد يروغوطه روش ورا هم ازلوئهآژل با
و  25 ،0 هايغلظتورا با لوئهآ در محلول ژل دقيقه 3ها به مدت ميوه
 .شـدند  تيمـار  مقطـر  آب بـا  نيـز  شـاهد  هايميوه. شدند ورغوطه% 33

 ظـروف  و در شـده  خشـك  اتاق معمولي هواي در هاميوه سطح سپس

 0±5/0 دمـاي  بـا  به سردخانه و گرفتند قرار مصرف بار يك يكيپلاست
 بـه  هاميوهو  منتقل درصد 95 تا 85 نسبي رطوبت ودرجه سانتي گراد 

 آزمـايش  مـورد  سـپس  و ،شدند نگهداريشرايط  دراين روز 45ت مد

 مقايسـات  و SAS افـزار  نـرم  از اسـتفاده  بـا  آمـاري  آناليز .قرارگرفتند

 ايدامنـه  چنـد  آزمـون  از اسـتفاده  بـا  و% 5 در سطح احتمال ميانگين

  .گرفت صورت دانكن
  

pH آب ميوه  
آب ميوه از عصاره صاف شده ميوه استفاده   pHبراي اندازه گيري

درجـه   20در دمـاي    pH411مترمدل pHبا استفاده از دستگاه  شد و
  ). 42(گراد قرائت گرديد سانتي
  

  محلول جامد مواد و كل اسيديته
 1/0محلـول   بـا  تيتراسيون روش از كل اسيديته گيري اندازه براي

 حسـب  و نتايج بـر شد استفاده   pH=8.2تا رسيدن به NaOHنرمال 

 براي اين .شد بيان گرم 100 در) اسيد غالب انگور(تارتاريك اسيد  گرم

 سپس و مقطر مخلوط آب ليتر ميلي 95 با ميوه آب ليتر ميلي 5 منظور
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 دسـتي  رفراكتـومتر  دسـتگاه  از اسـتفاده  بامحلول  جامد مواد. شد تيتر

 قرائت بريكس درجه حسب بر اتاق دماي در  (Atago Manual)مدل

  ).9(د گردي
  

  كلل وفن
 فـولين سـيوكالتو   روش از كـل  فنـولي  تركيبات گيرياندازه براي

 و (GAE) اسيد گاليـك  معادل اساس بر تركيبات مقادير .شد استفاده
 استفاده با استاندارد منحني شد ه گيريانداز ليتر در گرمميلي حسب بر

  .)36( گرديد تهيهاستاندارد  گاليك اسيد از
 

  ث ويتامين
يدومتري استفاده شـد  روش  از ث ويتامين مقدار گيرياندازه براي

 گـرم  100 در اسكوربيك اسيد گرم ميلي حسب بر ث ويتامين مقدار و

  ).15(د گردي بيان نمونه
  
  لك يهااكسيدانآنتي فعاليت

فـرپ   روش بـه  ميـوه  عصـاره  اكسـيداني آنتي فعاليت گيري اندازه
)FRAP(100 در آهـن  مـول  ميلـي  معادل حسب بر نتايج .شد انجام 

   ).1( شد بيان وزن تر گرم
  
  نتايج

pH ميوهآب   
 pHيافـت  افـزايش  شـاهد  هاينگهداري ميوه دوره طي ميوه آب .

 ليسـيليك و ژل تيمارهاي اسيد ساليسيليك و تيمـار تركيبـي اسـيد سا   
بـود   دارمعنـي  % 1 احتمـال  سـطح  در اسيديته ميـوه  ميزان بر ورالوئهآ
ورا آلوئـه ژل %25 غلظـت  در ميـوه  آب pHميـزان   بيشترين). 1جدول(

  ).1شكل (شد  مشاهده
  
  كل اسيديته و محلول جامد مواد

و % 1كاربرد تيمار اسيد ساليسيليك به تنهايي در سـطح احتمـال   
بـر روي مـواد جامـد    % 5ورا در سـطح احتمـال   لوئـه آ كاربرد تيمار ژل
 بود، اما تاثير تيمـار تركيبـي اسـيد ساليسـيليك و ژل     دارمحلول معني

ميـزان  ). 1 جـدول ( دارنبـود ورا بر ميزان مواد جامد محلول معنـي آلوئه
روز  45ي انبارمـاني  دوره طـي هاي شـاهد  ميوه مواد جامد محلول در

هاي تيمار شده روند كاهشي رانشان ا در ميوهداراي بالاترين مقدار، ام
بيشترين ميزان مواد جامد محلـول  مقايسه ميانگين  نتايج براساس .داد

ن مربوط بـه تيمـار   آكمترين  روز و 45زمان در مربوط به تيمار شاهد 
شاهد زمـان   روز انبارداري و 45بعد از  ميلي مولار 2اسيد ساليسيليك 

  .)2شكل ( بود) T0( انبارمانيشروع 
  

  
ي ميوهآب  pHرا بر وئهوآلساليسيليك و ژل  اسيد تاثير - 1 شكل

- سطحدردار معني اختلاف بيانگر مشابه غير حروفانگور رقم قزل ازوم 

: A، )مولارميلي(ساليسيليك اسيد: Sنگهداري،شروعزمان T0: .باشدمي%1احتمال
  وراآلوئه ژل

 
  

  
ليك بر ميزان مواد جامد محلول ميوه انگور اثر اسيد ساليسي - 2شكل 

% 1دار در سطح احتمال حروف غير مشابه نشان دهنده تفاوت معني ازومرقم قزل
ميلي  1اسيد ساليسيليك : S1نگهداري،  شروعزمان : T0 ).باشدبا آزمون دانكن مي

  مولارميلي 2اسيد ساليسيليك : S2، مولار
 

ي نگهـداري بـالاترين   رهدهـد كـه در پايـان دو   نشان مي 3شكل
نگهـداري   شروعميزان مواد جامد محلول مربوط به شاهد بوده، زمان 

)(T0  داراي كمترين ميـزان مـواد جامـد    % 25ورا لوئهآ ن ژلآوبعد از
  .اندمحلول بوده

ورا هركدام به تنهايي در سطح لوئهآ ژل كاربرد اسيد ساليسيليك و
داربودنـد و باعـث   معنـي راسيون يته قابل تيتبر ميزان اسيد% 1احتمال 

ورا و لوئهآ تيمار تركيبي ژل شد، اما تاثيريته قابل تيتراسيون حفظ اسيد
در  .نبـود  دارقابل تيتراسيون معنـي  يتهاسيد ساليسيليك بر ميزان اسيد

مولار باعـث حفـظ   ميلي 2نيز تيمار با اسيد ساليسيليك  بررسي حاضر
   .روزگرديد 45هد زمان نسبت به شايته قابل تيتراسيون اسيد
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ورا بر ميزان مواد جامد محلول ميوه انگور رقم اثر ژل آلوئه - 3شكل 
 با% 1احتمال سطح در دارمعني تفاوت دهنده نشان مشابه غير حروف(. ازوم قزل

  وراژل آلوئه:  A زمان شروع نگهداري، T0: )باشدمي دانكن آزمون
 

  

  
ان اسيدهاي قابل تيتراسيون در اسيد ساليسيليك بر ميز اثر - 4شكل 

دار در حروف غير مشابه نشان دهنده تفاوت معني( ازومقزلميوه انگور رقم
: S1:نگهداري شروعزمان  :T0).باشدبا آزمون دانكن مي% 1سطح احتمال 

  ميلي مولار 2اسيد ساليسيليك : S2لار ،ميلي مو 1اسيد ساليسيليك :  S2شاهد،
  

داراي بـالاترين  T0 اهد زمـان  دهـد كـه ش ـ  نشـان مـي   -5شكل
داشـته و   بيشـترين اسـيديته را  % 33 ورالوئـه آ اسيديته و بعد از آن ژل
شده % 25ورا لوئهآروز و  45لي نسبت به شاهد آباعث حفظ اسيدهاي 

 .است
  

   كل لوفن
ورا آلوئه ساليسيليك و ژلاسيد كاربرد تنهاي هركدام از تيمارهاي 

داربـود ولـي اثـر تيمارهـاي     ل معنـي ل كوبر فن%  1 در سطح احتمال
  ). 1جدول ( دار نبودل كل معنيومحتواي فنبر تركيبي 

 كاهش يمانانبار پايان در تيمارها تمام در فنولي تركيبات محتواي

 ژل ساليسـيليك اسـيد و   با تيمارشده هايميوه در كاهش اين كه يافت
 مشـاهده  7 و 6هـاي  شكل در كه گونه همان .شد ديده ورا كمترلوئهآ

و ساليسيليك  اسيد رمولاميلي 2 با تيمار در كل فنول محتواي شودمي
 به مقدار كمترين .است شده حفظ سطح بالاترين در% 33 ورالوئهآ ژل

 باشـد مي%  25 اورلوئهآنسبت  با روز 45زمان  شاهدبه  مربوط ترتيب

ها نآ بين) درصد 1 احتمال سطح( داريمعني اختلاف آماري نظر از كه
  .شودديده مي

  

 
ورا بر ميزان اسيدهاي قابل تيتراسيون ميوه آلوئهاثر ژل - 5شكل 

 سطح در دارمعني تفاوت دهنده نشان مشابه غير حروف(ازوم انگور رقم قزل
  وراآلوئهژل: A: زمان شروع نگهداري: T0 ).باشدمي دانكن آزمون با% 1احتمال 

 
  

 
كل در ميوه انگور  هايلوحتواي فناثر اسيد ساليسيليك بر م - 6شكل

% 1دار در سطح احتمال حروف غير مشابه نشان دهنده تفاوت معني(ازومرقم قزل
-ميلي 1اسيد ساليسيليك : S1،نگهداري شروعزمان : T0 )باشدبا آزمون دانكن مي

  مولار ميلي 2اسيد ساليسيليك  S2: مولار
  

  )اسيد اسكوربيك(ويتامين ث 
 تركيبي تيمار يافت تاثير كاهش انبارماني دوره لطو در ث ويتامين

 دوره طـول  در ث ميـزان ويتـامين   بـر  ورالوئهآساليسيليك و ژل اسيد

نبود  دارمعني %1 و %5 احتمال سطح دو درهر شاهد به نسبت مانيانبار
 انبارماني شروعبيشترين ميزان ويتامين ث مربوط به شاهد  )1 جدول(
)T0 ( مولار كـه نسـبت بـه    ميلي 2اسيد ساليسيليك ن تيمار آو بعد از

ورا آلوئـه  ديگر تيمارها ميزان ويتامين ث را حفـظ كـرد، همچنـين ژل   
  .ميزان ويتامين ث رابيشتر حفظ كرد% 25ور آلوئهنسبت به ژل% 33
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ورا بر روي محتواي فنل كل درانگور رقم قزلآلوئهاثر ژل - 7شكل 

 آزمون با%1 احتمال سطح در دارمعني تفاوت دهنده نشان مشابه غير حروف(ازوم 
  ورا ژل آلوئه: Aنگهداري،  شروعزمان : T0)باشدمي دانكن

  

  
- اثر اسيد ساليسيليك بر ويتامين ث در ميوه انگور رقم قزل - 8شكل 

با آزمون % 1دار در سطح احتمال حروف غير مشابه نشان دهنده تفاوت معني( ازوم
، رمولاميلي 1اسيد ساليسيليك : S1 نگهداري،شروع زمان :  T0)باشددانكن مي

S2 : رمولاميلي 2ساليسيليك اسيد  
 

  
ورا بر ميزان ويتامين ث ميوه انگور رقم قزل آلوئه اثر ژل - 9شكل 

 آزمون با%1 احتمال سطح در دارمعني تفاوت دهنده نشان مشابه غير حروف(ازوم 
  وراآلوئه ژل :Aزمان شروع نگهداري، : T0).باشدمي دانكن

 
  كل  اكسيدانيظرفيت آنتي

بـر  % 1ورا در سـطح احتمـال   آلوئـه  تيمار اسيد ساليسـيليك و ژل 
 مـاني ي انباردار بـود، در طـول دوره  اكسيداني معنيميزان فعاليت انتي

اكسيداني روند كاهشي را نشان داد كه اين كـاهش  نتيآميزان فعاليت 
 2ار تركيبـي اسـيد ساليسـيليك    تيم رد روز بيشتر و 45در شاهد زمان 

 مولارميلي 1ساليسيليك  اسيد نسبت به% 33ورا و ژل آلوئه مولارميلي
 اكسـيداني رابيشـتر حفـظ كـرد    ميزان فعاليت انتي% 25ورا آلوئه و ژل

  ).10شكل (
  

   

  
 سطح در دارمعني تفاوت دهنده نشان مشابه غير حروف(ازوم اكسيداني انگور رقم قزلورا و اسيد ساليسيليك بر ميزان فعاليت انتيآلوئه اثر ژل -10شكل 

  )مولارميلي(اسيد ساليسيليك  S:ورا،آلوئه ژل: Aنگهداري،  شروعزمان : T0 ).باشدمي دانكن آزمون با%1 احتمال
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  ندازه گيري شدهنها بر صفات اآورا و اثر متقابل لوئهآ جدول تجزيه واريانس تاثير كاربرد اسيد ساليسيليك و ژل -1جدول

  تغييرات منابع
 

 درجات
 آزادي

 ميانگين مربعات

pH 
مواد جامد
  محلول

اسيديته قابل
 تيتراسيون

 ويتامين ث آنتي اكسيدان كل  فنل كل

 A(  2 **38/8 **2/23 **18/0 **25.2 **17857332 **42/24( ليكاسيد ساليسي

 B( 2 ns43/0  *73/2 **31/0 **26 **37621154 **04/15(لوئه ورا آژل 

         
  A×B( 4 **3/1 ns04/0  ns003/0  ns06/0  **92/444694 ns05/0(اثر متقابل 

 28/0 5/365197 28/0 006/0 61/0 13/0 53  اشتباه آزمايشي

 cv( 37/11 71/5 78/10 37/6 33/7 97/5(ضريب تغييرات 

ns ،** باشندمي% 5دار در سطح احتمالو معني% 1دار در سطح احتمال معني دار،به ترتيب نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني*و.  
  

  بحث
هـا  نگهداري در برخي از ميوه طيافزايش قندها و كاهش اسيدها 

شود ولي اين افزايش در اكثرميوه ها متفاوت مي pHفزايش امنجر به 
باشد، چون علاوه بر اسيدها ساير مواد موجود در ميوه نظير قنـدها  مي

 تـأثير  ساليسـيليك  اسـيد  كاربرد. )26( را دارند pHتاثير بر  نيز امكان

اسـيد ساليسـيليك    توان گفـت داشت كه مي pH ميزان بر داريمعني
هاي متابوليكي سلول فرايندكاهش سرعت تواند با كاهش تنفس و مي

 45 لي تا حدودي جلوگيري كند كه در بلند مدتآ از كاهش اسيدهاي
-ي ميوه مـي عصاره pHي و پايين بودن لآباعث تجمع اسيدهاي  روز

در  در طـول مـدت نگهـداري    افزايش مـواد جامـد محلـول   ). 3(گردد 
قندهاي سـاده   تجزيه ي قندهاي مركب بهه وب ميوآي كاهش نتيجه

برداشت شده اسيد ساليسيليك عامل  هايدر ميوه.)6و  5(افتداتفاق مي
اكسـيداني  يل آنتـي كاهش تنفس و توليد اتيلن بوده و با افزايش پتانس

ن آي كـه نتيجـه   كنـد ها جلوگيري مياز اكسيداسيون چربيمحصول 
نتـايج  . )14(باشدكاهش مصرف قندها و حفظ مواد جامد قابل حل مي

 درغلظت ورالوئهآنگهداري ژل  تحقيق حاضر نشان داد در پايان دوران
افـزايش مـواد   مولار رونـد  ميلي 2غلظت  درو اسيد ساليسيليك  25%
حفـظ   بيشـتر  TSSنسبت به ساير تيمارهـا   محلول كند تر بود و امدج

لي به هنگام رسيدن در اثر تنفس و يا تبديل آمعمولا اسيدهاي .گرديد
هاي ي مستقيم با فعاليتيابند و كاهش انها رابطهبه قندها كاهش مي

هاي آلي به عنوان يـك اندوختـه انـرژي    واقع اسيددر  .داردمتابوليكي 
باشند كه در هنگام رسيدن با افزايش سوخت و ساز مصـرف  ميوه مي 

ورا اسيدهاي آلي كـل را  انگورهاي تيمار شده با ژل آلوئه ).5( شوندمي
همچنـين  . به طور معني داري نسبت به انگورهاي شاهد حفظ كردنـد 

حفظ اسيد هاي آلي در ميـوه هـاي پوشـش دار مـي توانـد بـه دليـل        
تنفس كمتر و در نتيجه جلـوگيري از  نفوذپذيري كم اكسيژن و ميزان 

در ايـن تحقيـق نيـز ژل    ). 39( اسيد هاي آلي باشدكمتر اكسيداسيون 
ثابت شده . لي شدآ باعث حفظ بيشتراسيدهاي% 33 در غلظت ورالوئهآ

است كه اسيد ساليسيليك ميزان تنفس را در بافـت ميـوه هـاي مـوز،     
رازگرايي را بـه  نقطه ي اوج فشروع هلو، كيوي و سيب كاهش داده و 

نيـز اسـيد    كه در بررسـي حاضـر  . )33و  41 ،21، 28( اندازدتاخير مي
شاهد شد لي نسبت به آمولار باعث حفظ اسيدهاي ميلي 2ساليسيليك 

ن اثر اسيد ساليسيليك در كاهش فعاليـت هـاي متـابوليكي    آكه دليل 
كـل درتيمـار    هايلوكه ميزان فنداد نتايج تحقيق حاضر نشان . است

 .بيشـتربود  %33با غلظـت  را ئهوآل ژل مولار وميلي 2سيد ساليسيليك ا
آسيب اكسيداتيو فرايند اوليه اي است كه در نتيجه تركيب شدن يـك  

 ل اكسـيداز وپلي فن ـ هايي مانندفعاليت آنزيم ماده با اكسيژن در نتيجه
)PPO (اي شـدن  ها منجر بـه قهـوه  لواكسيداسيون فن. شودايجاد مي

با ايجاد مانع در هاي خوراكي كه پوششاست ثابت شده . )40( شودمي
بــه كـاهش اكسـيژن شـده و در نتيجــه    مقابـل تبـادلات گـازي منجر   

نگهداري  دورة طول در .)23( اكسيداسيون فنل ها را كاهش مي دهند
 باشـد مهـم مـي   هاياكسيدان آنتي از يكي كه آسكوربيك اسيد ميزان

 الكترون دهندة ويتامين بعنوان ناي مصرف آن دليل كه يابدمي كاهش

در ايـن   ).31(باشدآزاد مي هايكردن راديكال خنثي براي نهااكسيدا به
لوئـه ورا  آشده با اسيد ساليسيليك و ژل تيمار هاي انگور هميوآزمايش 

كردنانسـي و   .داراي مقادير بيشتري ويتامين ث نسبت به شاهد بودنـد 
 ميوه بافت بهبود ورا باآلوئه ش ژلپوش كه اظهار داشتند )16(همكاران 

 باعـث  فيزيكـي  صـدمات  و سـاير  زخـم  كـاهش و  آن سـفتي  حفظ و

 مـي  هاترميم سلول و تنش براي رفع ث ويتامين مصرف جلوگيري از

. اسـت  گيـاهي  هـاي در سـلول  ث ويتـامين  تجمـع  آن نتيجه كه گردد
دار ممكن است بـه  هاي پوششكاهش سطح اسيد آسكوربيك در ميوه

ميوه باشد كـه  كاهش سرعت رسيدن ورا در ل اثر عمومي ژل آلوئهدلي
شـود همچنـين   باعث كاهش توليد اتيلن و كاهش ميزان تـنفس مـي  

تواند به دليل هاي تيمار شده ميكاهش سطح آسكوبيك اسيد در ميوه
دات و بـه گـزارش   ). 37( فعاليت بيشتر آنزيم آسكوربات اكسيداز باشد

سيليك در افزايش ميزان اسـكوربات كـل در   اسيد سالي) 17(همكاران 
با توجه به اينكه اسيد ساليسيليك . گياه خردل يك نقش افزايشي دارد

نقش اساسي در فعال كردن سيستم مقاومت القايي در گياه و افـزايش  
ن را در افزايش اسيد اسـكوربيك  آن دارد تاثير آقدرت انتي اكسيداني 

گونه هاي فعال اكسـيژن در   ).2( ميوه، مي توان به اين امر نسبت داد
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-در طي متابوليسم سلولي نرمال توليد مي و نيزهاي بي هوازي محيط
تواننـد در طـي اسـترس    ها مـي شوند، اما ميزان زيادي از اين مولكول

هاي گياه در معرض هر گونـه  قرار گرفتن سلول .اكسيداتيو توليد شوند
هـا  د سولفور و پـاتوژن تنش دماي زياد، شرايط غرقابي، ازن، دي اكسي

هاي خطرناك ترين گونه). 11( شودهاي آزاد ميموجب توليد راديكال
و هيـدروژن  ) -OH(، هيدروكسـيل  )-O2(فعال اكسيژن سـوپر اكسـيد  

هاي فعال اكسيژن افزايش گونه). 20و  18( باشندمي)H2O2(پراكسيد
يش هـا در اثـر افـزا   هاي آزاد در طي فرآينـد رسـيدن ميـوه   و راديكال

تواند موجب مي هاي فراز گرامتابوليسم اكسيداتيو به خصوص در ميوه
و افزايش سـرعت پيـري محصـول     ايجاد خسارت به غشاهاي سلولي

هـاي آزاد باعـث   سيستم آنتي اكسيداني با خنثي كردن راديكال. گردد

هايي كه باعث كاهش تنفس تيمار ).32( ء آنها شودجلوگيري از اثر سو
شـوند باعـث   و در نتيجه باعث كاهش سرعت پيري مـي  و توليد اتيلن

ش مصـرف  هـاي آزاد و در نتيجـه كـاه   كاهش سرعت توليد راديكـال 
گزارش كردند كه تيمـار  ) 29(رينولد و دوك  .شوندها مياكسيدانآنتي
ورا از كـاهش فعاليـت   لوئهآهاي رقم كريسمون بدون دانه با ژل انگور
هانـگ و   همچنـين  .كندجلوگيري مياكسيداني در طي انبارداري انتي

گزارش كردند كه تيمار با اسيد ساليسيليك در پرتقـال  ) 22(همكاران 
در تحقيق حاضر  .اكسيداني را در سطح بالايي نگه ميداردآنتيفعاليت 

و اسيد % 33ورا هاي با تيمار ژل آلوئهاكسيدان كل در ميوهميزان آنتي
-نتـي آمـولار طرفيـت   ميلـي  مولار نسبت به يـك ميلي 2ساليسيليك 
  .روز مقايسه شدند 45كاهش دادند وقتي كه باشاهد  كمتر اكسيداني را
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