
 

١ 

   هاي تحقيقاتي در گياهان زراعي و باغيترويجي يافته - نشريه علمي
  ١٣٩٧، سال ١، شماره ٧جلد 

  
هاي پس از اي و كاهش پوسيدگيبرهمكنش عصاره نعنا و اسيد ساليسيليك در افزايش عمر قفسه

  (Musa sapientum cv. Dwarf Cavendish)كاونديش  فردوا برداشت موز رقم

  
Interaction of Salicylic Acid and Mentha Extraction on Increasing of 

Postharvest Life and Decreasing of Post-harvest Rots  
of Banana (Musa sapientum cv. Dwarf Cavendish) 

 
  ٢و فرشته كامياب ١فاطمه ماهيدشتي

 
  ، ايران، دانشگاه آزاد اسلامي، جيرفتواحد جيرفت، گروه باغباني، دانشكده كشاورزي كارشناسي ارشد سابق دانشجوي -١
  استاديار، گروه مهندسي علوم باغباني، واحد رفسنجان، دانشگاه آزاد اسلامي، رفسنجان، ايران -٢

  
  ١٠/١٢/١٣٩٦تاريخ پذيرش:         ٩/٨/١٣٩٤تاريخ دريافت: 

 
  چكيده

 
هاي پس از برداشت موز رقم اي و كاهش پوسيدگيعصاره نعناع و اسيد ساليسيليك در افزايش عمر قفسهبرهمكنش  .١٣٩٧ .ف، كامياب. و ف ،ماهيدشتي

 .١ - ١٥ :)١( ٧ هاي تحقيقاتي در گياهان زراعي و باغيترويجي يافته - نشريه علمي .(Musa sapientum cv. Dwarf Cavendish)كاونديش ف راود

  
هاي قارچي پس از برداشت، عمر انباري بسيار پــاييني و حساسيت به بيماري رسيدگي سريعميوه موز به علت 

بــه عنــوان تركيبــات ضــد ميكروبــي  نعنــا به عنوان تركيب ضد اتيلني و ميكروبي و عصاره اسيد ساليسيليكدارد. 
عصاره نعنا بــر  و اسيد ساليسيليكتوانند براي افزايش عمر پس از برداشت موز موثر باشند. به منظور بررسي اثر مي

كامــل  هــايهاي فيزيولوژيك پس از برداشت موز، آزمايشي به صورت فاكتوريل در قالــب طــرح بلوكويژگي
 ٣در اســيد ساليســيليك گرم در ليتــر و ميلي ٢٠٠و  ١٥٠، ١٠٠تصادفي با دو فاكتور عصاره نعنا در چهار سطح صفر، 

هاي اجرا در آمد. صفات درصــدكاهش وزن ميــوه، پوســيدگيتكرار به مرحله  ٣مولار در ميلي ٤و  ٢سطح صفر، 
 هاي ارزيــابي حســي در تيمارهــاي مختلــفشــاخصهاي احياء، نشاســته و قارچي، ميزان مواد جامد محلول، قند

مــولار در تركيــب بــا ميلي ٢ اسيد ساليســيليكتيمارها مخصوصا تيمار  اكثرگيري شدند. نتايج نشان داد كه اندازه
هاي قــارچي تــاج و ها و كاهش علايم پوسيدگيگرم در ليتر باعث بهبود كيفيت ميوهميلي ٢٠٠يا  ١٥٠عصاره نعنا 

هاي احيــاء را ها درصد كاهش وزن، مواد جامد محلول و قنــدد. تمام تيمارنها در مقايسه با شاهد شددم گاه ميوه
، امــا درصــد ا شاهد بيشتر بــود. بنــابراينهاي تيمار شده در مقايسه بدادند. همچنين درصد نشاسته در ميوه كاهش

مــولار و ميلي ٢ اســيد ساليســيليكهاي تيمارشده، افزايش دادنــد. در مجمــوع، تيمــار تركيبــي نشاسته را در ميوه
  شود.گرم در ليتر براي افزايش انباري و كيفيت موز توصيه ميميلي ١٥٠هاي نعنا عصاره
  
 ، عصاره گياهي، فيزيولوژي پس از برداشت، پوسيدگي.ساليسيليكاسيد اي، عمر قفسههاي كليدي: واژه
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  مقدمه

با توجه بــه افــزايش جمعيــت دنيــا و نيــاز روز 

هــاي باغبــاني، جلــوگيري افزون مردم به فرآورده

برداشت تــا هنگــام مصــرف  پس ازهاي از آسيب

هاي باشد. امروزه كشــوربسيار مهم و ضروري مي

پيشرفته نسبت به افزايش سطح زير كشت تمايلي 

هــاي ندارند، بلكه باور بر اين است كه بــا فناوري

ـــه نـــوين، ضـــايعات فرآورده هـــاي باغبـــاني را ب

گذاري كمترين حد برسانند و در اين راه ســرمايه

  ).٨( كلاني صورت گرفته است

به عنوان يكــي  (.Musa sapientum L)موز 

هاي گرمسيري شناخته شــده اســت از بهترين ميوه

 .شــودكه در سطح گسترده در جهــان كشــت مي

گان مــوز هنــد ، مــالزي، ترين توليد كننــدپيشرفته

سيســتان  .در ايــران، اســتان)٣٨(باشند اندونزي مي

گان مـــوز كننـــدتـــرين توليدو بلوچســـتان از مهم

هكتــار  ٣٣١٦اســت و كــل ســطح زيركشــت آن 

  . )٧( باشدمي

ميوه موز بــه صــورت كــال و نــارس برداشــت 

 مرحلــهشود و در مرحله پس از برداشت وارد مي

شــود كــه در ايــن مرحلــه بــه دليــل رســيدگي مي

توليد اتــيلن و رســيدگي ســريع آن ممكــن اســت 

اي خــاص دچــار مشــكل بازاريــابي آن در مرحلــه

هــاي قــارچي ديگــر بيماري ). از طــرف٤٠شــود (

و پوســيدگي  (Crown Rot)مثل پوسيدگي تــاج 

و  (Stem-End-Rot)گـــــاه ميـــــوه انتهـــــاي دم

ـــــــوز  ـــــــرين از مهم (Anthracnose)آنتراكن ت

 باشــندهاي پس از برداشــت ايــن ميــوه ميبيماري

ترين علامت پوسيدگي تاج، وجــود . از مهم)٣٧(

باشــد كــه در رنگ قهــوه اي متمايــل بــه ســياه مي

شــود محل تاج جايي كه دسته از خوشه جــدا مي

ظاهر شده و كم كم به صــورت كپــك ســفيد بــه 

يابد. در ارتبــاط بــا هاي موز توسعه ميداخل ميوه

گاه، دقيقاً در محــل اتصــال علامت پوسيدگي دم

اي مشــاهده دم به ميوه، پوسيدگي متمايل به قهــوه

 ز. در بيمــاري آنتراكنــوشــودمياز ميوه جدا و دم 

اي متمايــل بــه ســياه و فرورفتــه بــا هاي قهــوهلكــه

ــدازه ــترده در روي ان ــور گس ــه ط ــاوت ب هاي متف

ــاهده مي ــت مش ــرايط پوس ــه ش ــر گون ــردد. ه گ

نامناســـب در مرحلـــه پـــس از برداشـــت باعـــث 

شــود افزايش توليد اتيلن و شدت اين بيمــاري مي

ــــــــــتفا٣٧و  ٣١، ٢٣( ــــــــــات ). اس   ده از تركيب

مختلـــف افزاينـــده عمـــر پـــس از برداشـــت كـــه 

توانــد خاصيت ضــداتيلني و ميكروبــي دارنــد، مي

اي ايــن روش مناســبي بــراي افــزايش عمــر قفســه

متيـــل ســـيكلوپروپن يكـــي از  محصـــول باشـــد.

باشــد كــه منجــر تركيبات مهم در كنترل اتيلن مي

ــزايش ع ــه اف ــس از برداشــت محصــولات ب مــر پ

ين رابطه تحقيقي مبني بــر افــزايش شود و در امي

عمر انباري موز در اثر كاربرد متيل ســيكلوپروپن 

و افــزايش عمــر پــس از برداشــت ايــن محصــول 

  ). ٢٨وجود دارد (

 شــيميايي مخصوصــا مواد اكثر سميت دليل به

هاي زيست محيطي ناشي ها و آلودگيكشقارچ

ــد  ــي كــه فاق ــات طبيع ــا، اســتفاده از تركيب از آنه

بــوده و  جــانبي بــر انســان و محــيط زيســتاثرات 

ــي دارداً نســبت  ارزان باشــند، اهميــت بســيار فراوان

)٣٥.(  
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توان بــه عصــاره بســياري مواد مي اين گونه از

خطر اشاره نمود كــه داراي خــواص از گياهان بي

ــرل  ــا در كنت ــش آنه ـوده و نق ــي بـ ــد ميكروب   ض

ـــات رســـيده اســـت قارچ ـــه اثب ـــا  .)٤٥(هـــا ب نعن

(Mentha pipertia L.) ــانواده  نعنائيــان از خ

(Lamiaceae)  از جمله گياهان دارويــي و معطــر

تركيبات موجــود در گيــاه نعنــا  ).٦گياهي است (

ــيداني، قارچ ــي اكس كشــي و داراي خاصــيت آنت

). اثر عصــاره ايــن گيــاه ٣٠باشند (كشي ميحشره

برگي مــورد  هاي اندوفيتروي تشكيل مايه قارچ

بررســي قــرار گرفتــه و تــأثير بازدارنــدگي آن بــه 

). همچنين، ثابت شده كــه ٣٤اثبات رسيده است (

اي از عصـــاره نعنـــا باعـــث از بـــين رفـــتن گونـــه

همكــاران  مســكوكي و). ٢٩سالمونلا شده است (

تاثير عصــاره آويشــن و زنيــان را در كنتــرل ) ١٧(

از انــد. قارچ آسپرژيلوس در گلابي گزارش داده

طرف ديگر، كاربرد اسانس زيره ســبز در كنتــرل 

) و كاربرد اسانس ريحــان بــر ١٠قارچ بوتريتيس (

) در توت فرنگــي ٢كنترل پوسيدگي خاكستري (

عصــاره ضــد ميكروبــي  .نيز گــزارش شــده اســت

حاصــل از گياهــان آويشــن و مرزنجــوش باعــث 

كنتــرل قــارچ بــوتريتيس در گــل بريــده رز شــده 

خــاني و ديگــر توســط قره ). در تحقيقي٢٥(است 

) تاثير بازدارنــدگي عصــاره نعنــا بــر ١٦همكاران (

ـــــوه ـــــيدگي قه ـــــل پوس ـــــارچ عام   اي روي ق

دار گـــزارش شـــده اســـت. هـــاي هســـتهدر ميوه

همچنــين تــاثير ضــد قــارچي نعنــا بــر روي قــارچ 

پنيســليوم عامــل بيمــاري كپــك آبــي نيــز توســط 

) گزارش شــده اســت. در ١٢صفري و همكاران (

ديگر تاثير عصاره نعنا بــر افــزايش عمــر تحقيقات 

ــار ( ــت ان ــس از برداش ــنگتن ١٤پ ــال واش ) و پرتغ

) ثابــت شــده اســت. اقــدس شـــاهي و ١نــاول (

) نشان دادند كه تيمار ميــوه مــوز بــا ٣دستجردي (

هاي گيـــاهي جـــم و اكـــاليپتوس ســـبب عصـــاره

ه ويفيــت ايــن ميــكافــزايش عمــر انبــاري و حفــظ 

  شده است.

ـــك  ـــيليك ي ـــاهي اسيدساليس ـــون گي هورم

شــوند و در فنوليك است كه در گياهان يافت مي

رشد و نمو گياه، فتوســنتز، تعــرق، جــذب يــون و 

ــه ســزايي را ايفــا مي ــدانتقــال مــواد نقــش ب . نماي

اســــتفاده از اســــيد ساليســــيليك درســــطح دو 

ـــزايش ميلي ـــث اف ـــوثر باع ـــور م ـــه ط ـــولار ب   م

اكسيداني، مواد جامد محلــول كــل تركيبات آنتي

هــاي قــارچي در ميــوه نين مــانع از آلودگيوهمچ

در تحقيقــي ديگــر كــاربرد  ).٥فرنگي شــد (تــوت

ــزان  ــاهش مي ــوز و ك ــر روي م ــيليك ب ــيد ساليس اس

  ميــــوه و در نتيجــــه  نتــــنفس، تــــاخير در رســــيد

افزايش عمر پس از برداشت اين محصــول گــزارش 

  ).١٨شده است (

با توجه به عمر پــس از برداشــت كوتــاه مــوز، 

به منظور بررسي جلوگيري از سرعت  اين تحقيق

رسيدگي و فساد اين ميوه با اســتفاده از تركيبــات 

اسيد ساليسيليك و عصاره نعنا به عنوان تركيبــات 

. هــدف گرديــدضد اتيلن و ضد ميكروب انجــام 

از اين پژوهش، اثر تركيبي ايــن مــواد در كــاهش 

تلفات ميوه موز (صفات كمي و كيفي)، افــزايش 

هــاي قــارچي و در اهش آلودگيعمر انبــاري، كــ

  نهايت بهبود بازاريابي بود.
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  هامواد و روش

  موادگياهي و تيمارهاي مورد بررسي

ــال  ــتان س ــايش در تابس ــوز  ١٣٩٤آزم روي م

رقـــم دوارف كاونـــديش در آزمايشـــگاه مركـــز 

تحقيقــات كشـــاورزي زاهــدان انجـــام گرفـــت. 

آزمــايش بــه صــورت فاكتوريــل در قالــب طــرح 

هاي كامل تصادفي در سه تكرار به مرحلــه بلوك

اجرا در آمــد. فــاكتور اول عصــاره نعنــا در چهــار 

گرم در ليتــر) ميلي ٢٠٠و  ١٥٠، ١٠٠سطح (صفر، 

ــاكتور دوم  ــيليكو ف ــيد ساليس در ســه ســطح  اس

بــه منظــور انجــام بودنــد مولار) ميلي ٤و  ٢(صفر، 

هــاي مــوز پــس از رســيدن بــه اين آزمــايش، ميوه

سن بلــوغ فيزيولــوژيكي برداشــت و بــه ســردخانه 

ــه ــر تيمــار آزمايشــي، جعب ــراي ه ــل و ب هاي منتق

و يــك  مترســانتي ٢٥×  ٢٠×  ٢٠مقوايي به ابعــاد 

عدد موز در نظر گرفته شــد.  ١٠دسته موز حاوي 

دقيقــه بــا اســتفاده از  ٥هاي مــوز بــه مــدت دســته

ــــه ــــرار داده و وري در محلولروش غوط ــــا ق ه

). ٣٢هاي شــاهد بــا آب مقطــر تيمــار شــدند (ميوه

ها در هواي معمولي اتاق خشك شــده سپس ميوه

هاي مقوايي قرار گرفته و در ســردخانه و در جعبه

ــت درجــه ســانتي ١٣± ٥/٠دمــاي  بــا گراد، رطوب

ــا  ٨٥نســبي  درصــد و بــدون اســتفاده از هــر  ٩٥ت

ــه نــور مصــنوعي قــرار داده و بعــداز  روز  ٢١گون

  ).٣آزمايشات لازم روي آنها انجام شد (

   بـــه منظـــور تهيـــه عصـــاره نعنـــا بـــه غلظـــت

ــر، ميلي ٢٠٠ ــرم در ليت ــاده ميلي ٢٠٠گ ــرم از م گ

ليتــر آب مقطــر يميل ١٠٠٠خشــك ايــن گيــاه بــه 

مــاري دقيقه در حمــام بن ٤٥و به مدت  شداضافه 

گراد قــرار داده شــد. در درجه سانتي ٨٠در دماي 

ــا عبــور از كاغــذ  نهايــت مــواد اســتخراج شــده ب

). بــراي بــه دســت آوردن ٩صــافي تصــفيه شــد (

گــرم در ليتــر) ميلي ١٥٠و  ١٠٠هاي ديگر (غلظت

  استفاده شد. 2V2= C IV1C از فرمول

  

  گيريفات مورد اندازهص

  گاهدرصد پوسيدگي تاج ميوه و دم
ــمارش ميوه ــا ش ــل ب ــر قاب ــيده و غي ــاي پوس ه

هــا بــا شــمارش عرضه به بازار نسبت بــه كــل ميوه

  عيني با توجه به علائم ظاهري مشخص شد. 

  

  كاهش وزن ميوه

وزن ثانويه با استفاده از تــرازوي ديجيتــالي بــا 

گرم اندازه گيري شــد. درصــد كــاهش ١/٠دقت 

وزن با كسر وزن اوليه (وزن قبــل از آزمــايش) از 

  .شدوزن ثانويه مشخص 

  

  بازارپسندي (ارزيابي حسي)

ـــين مطلوبيـــت ميوه ـــراي تعي داور  ١٠هـــا از ب

آموزش ديده براي ارزيــابي طعــم، ســفتي، رنــگ 

هــاي تيمــار شــده ذيش كلــي در ميوهپوســت و پــ

نظرخــواهي شــد. بــه طــوري كــه از اعــداد صــفر 

ــا  ــول) ت ــل قب ــابي  ١٠(غيرقاب ــراي ارزي ــالي) ب (ع

  ).١٥استفاده شد (

  

  گيري صفات بيوشيميايياندازه

سي سي آب مقطــر  ١٠گرم از ميوه موز با  ١٠

كاملا له گرديد و پس از صاف كــردن بــا كاغــذ 
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(باند مشكي)، صــفات شــيميايي  ٤١صافي واتمن 

  محلول به شرح زير اندازه گيري شد. 

  

  ، مواد جامد محلولpHگيري اندازه

pH  عصاره ميوه با استفاده ازpH  متر، قرائــت

شــد و مقــدار مــواد جامــد محلــول بــا اســتفاده از 

 ATC-1E مــدل ATAGOدســتگاه رفراكتــومتر 

   .گيري شدساخت ژاپن اندازه

  

  هاي احياءگيري نشاسته و قنداندازه

گيري نشاســـته بـــه روش پلاريمتـــري انـــدازه

صورت گرفت و چرخش نور پلاريزه با دســتگاه 

  ســـــــــاخت  WXG-4پلاريمتـــــــــر مـــــــــدل 

ــدازه ــر اســاس درصــد وزن تــر چــين ان گيري و ب

هاي احياء بــر گيري قنداندازه و )٢٤(محاسبه شد 

اساس تبديل فري سيانيد به فرو ســيانيد بــه وســيله 

گيري رنگ حاصــله طــي كننده و اندازهقند احياء

ــط  ــدات، توس ــنو موليب ــرف آرس ــا مع ــنش ب واك

) و بــه درصــد ٤١دســتگاه اســپكتروفتومتر انجــام (

  وزن تر تبديل شد. 

 

  هاتجزيه و تحليل آماري داده

آمده با اســتفاده از نــرم افــزار هاي بدست داده

SAS هــا نيــز بــه روش تجزيه واريــانس و ميانگين

  اي دانكــن بــا ســطح احتمــالآزمــون چنــد دامنــه

  درصد با هم مورد مقايسه قرارگرفت.  ٥

  

  و بحث نتايج

 اثــر هــر دو دهــد كــهنشــان مي ١نتايج جدول 

و عصاره نعنا بــر اسيد ساليسيليك  اصلي و متقابل

دار بــوده گيري معنــيتمــام صــفات مــورد انــدازه

و صفت كــاهش وزن و بــازار داست. به طوريكه 

پسندي در سطح يك درصــد و ســاير صــفات در 

  دارنشان دادند.سطح پنج درصد اختلاف معني

  

  هاي قارچي ميوهرصد پوسيدگيد

هــا بــه دهد كه تمــام تيمارنشان مي ١- aشكل 

هاي داري علائم مربــوط بــه پوســيدگيطور معني

ــيدگي  ــترين پوس ــد. بيش ــاهش دادن ــارچي را ك ق

ــوه  ــارچي مي ــاهد و  ٣٦/٦٥ق ــار ش ــد از تيم درص

درصــد از تيمــار  ٩٦/٤١كمترين پوسيدگي ميــوه 

ــيليك  ــيد ساليس ــاميلي ٢اس ــاره نعن ــولار و عص   م

  ت آمد. به دس گرم در ليترميلي ١٥٠

داري، علايــم با گذشــت زمــان در طــول انبــار

يابــد، هاي قارچي به شدت افــزايش ميپوسيدگي

هــاي امــا در ايــن آزمــايش پــس از كــاربرد تيمار

ــاره نعنــا شــدت ايــن اســيد ساليســيليك  و عص

اي كــاهش ها بــه طــور قابــل ملاحظــهپوســيدگي

رش كردنــد ) گــزا٢٦ون و همكــاران (يافــت. فــي

كــه اســيد سالســيليك ســبب فعــال شــدن سيســتم 

ـــل بيمـــاري ـــل عوام زا دفـــاعي گياهـــان در مقاب

) ٢١شــود. همچنــين، باندورســكا و همكــاران (مي

نشان دادند كه در ارقام مقاوم زرشك، آلــودگي 

زا ســبب دو برابــر شــدن اســيد هاي بيماريبا قارچ

شــود. اثــر مثبــت عصــاره سالســيليك داخلــي مي

توان به احتمال زياد به خاصــيت نا را ميگياهي نع

  نســــبت  ضـــد باكتريــــايي و ضــــد قــــارچي آن

ـام مهم .داد ــاده شــيميايي نعنــا منتــول نـ ــرين م   ت
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  روي برخي  نعناع عصاره و تجزيه واريانس حاصل از تأثير اسيد ساليسيليك  - ١جدول 
  صفات مورد بررسي در ميوه موز

 
 ميانگين مربعات  

  درجه   منابع تغييرات
 آزادي

  مواد
 جامد محلول

  پوسيدگي  قند احياء اسيديته
  قارچي

  كاهش 
 وزن

 نشاسته بازارپسندي

 ٠/٠٣ns ٠/١٢ns ٠/٠٨ns ٩/٧ns ٢/٢٢ns ٠/٠٠٠٣ns ٠/٤٢ns ٢ تكرار

 **٣/٣ **٧/٤١ **٨/٠٨ **٥٦٤/١ **٧٤/٨ *٠/٠٩ **٧/٧٥  ٢  اسيد ساليسيليك 

 **٠/٥٧ **٦/٢٩ **١/١ **١٥٣/٢ **٢٥/٩ *٠/٠٧ *٢/٩  ٣  نعنا عصاره 

 *٠/٠٥ **٠/٩٣ **٠/٣١ *١٥/٤ *٠/٩ *٠/٠٨ *٠/٤٧  ٦ نعنا ×اسيد ساليسيليك 
٣٨/٠  ٢٢ خطا  ٠٢/٠  ٧٥/٧ ١/٤  ١١/٠ ٠/١٧  ٠٢/٠  

٤/٥  ضريب تغييرات (%)  ٨/٤  ٢/١٠  ١/٥  ٢/١٣  ٤/٦  ٨/٦  
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). ١٩دارد كــه خاصــيت ضــد ميكروبــي دارد (

  خاصــــيت ضــــدقارچي نعنــــا بــــر روي قــــارچ 

  هـــــاي اي در ميوهعامـــــل پوســـــيدگي قهـــــوه

عامــل بيمــاري كپــك دار و قــارچ پنيســليوم هسته

آبي در ســيب توســط محققــين بــه اثبــات رســيده 

  ).١٦و  ١٢است (

  

pH ميوه  

درصد از تيمار شــاهد  ٨٦/٥ميوه  pHبيشترين 

ــرين  درصــــد از تيمــــار  ٢٣/٥ميــــوه  pHو كمتـ

  مـــولار و عصـــاره نعنـــاساليســـيليك صـــفر ميلي

). ١- bحاصــل شــد (شــكل  گرم در ليترميلي ١٥٠

توانــد بــا كــاهش در تيمــار شــاهد مي pHافزايش 

اسيدهاي آلي در طول انبارداري در ارتباط باشــد 

ـــاربرد ٢٧( ـــر ك ـــايش در اث ـــن آزم ـــه در اي ) ك

تيمارهـــاي مختلـــف اســـيد ساليســـيليك و نعنـــا، 

ــه  ـــاهد بـ ـــا ش ـــه ب ـــزايش اســـيديته در مقايس اف

داري كمتر بود. نتــايج ايــن آزمــايش بــا طورمعني

مطابقــت دارد كــه ) ١٣نتايج غلامي و همكــاران (

نشان دادند اسيد ساليســيليك از افــزايش اســيديته 

جلوگيري كرده و ســبب افــزايش عمــر انبــاري و 

كيفيت ميوه گيلاس شــده اســت. همچنــين تغييــر 

تواند به دليل تاثير تيمارهــا بــر شــرايط اسيديته مي

ــرعت تـــــنفس و  بيوشـــــيميايي و كـــــاهش ســـ

). در تحقيقــي ٥هــاي متــابوليكي باشــد (فعاليت

ديگر كــه در رابطــه بــا اثــر اســيد ساليســيليك بــر 

روي موز انجام گرفته، كــاهش تــنفس و فعاليــت 

هاي ديواره سلولي گزارش شده اســت كــه آنزيم

توانــد باعــث كاهش اين فرايندها به نوبه خــود مي

تاخير در فرآينــد رســيدن و كــاهش توليــد اتــيلن 

شود و در نتيجــه ســبب مصــرف كمتــر اســيدهاي 

  ).٣٢گردد ( pHآلي و كاهش 

  

  TSS)مواد جامد محلول (

بيشــترين مــواد جامــد محلــول ميــوه بــه ميــزان 

آن درصد مربط به تيمار شاهد و كمتــرين  ٠٣/١٣

درصـــد مربـــوط بـــه تيمـــار اســـيد  ٩ بـــه ميـــزان

ــا ميلي ٢ساليســيليك  ــر و عصــاره نعن گــرم در ليت
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). نتــايج ١- cگــرم در ليتــر بــود (شــكل ميلي ١٥٠

نشان داد كه كاربرد تيمارهاي مختلف مخصوصاً 

تيمارهــاي تــوام اســيد ساليســيليك و نعنــا باعــث 

كاهش مــاده جامــد محلــول در مقايســه بــا شــاهد 

شده است. بر اساس مطالعات وانــگ و همكــاران 

ــول در ٤٤( ــد محل ــواد جام ــواي م ــزايش محت ) اف

فرنگي انبار شده، احتمــالاً بــه دليــل هاي توتميوه

ها و مــــواد پكتينــــي، شكســــتن كربوهيــــدرات

ها و تجزيه گليكوساكاريدها به هيدروليز پروتئين

ــد واحــدهاي كوچــك ــي فرآين تر ســازنده در ط

باشــد. البتــه، افــزايش در محتــواي مــواد تنفس مي

جامد محلول در مــدت زمــان نگهــداري فقــط بــه 

دليل تبــديل نشاســته بــه قنــدهاي محلــول نيســت، 

ــه دليــل هضــم شــ دن پلــي ســاكاريدهاي بلكــه ب

ديواره سلولي و تبــديل اســيدهاي آلــي بــه قنــدها 

). اثر اســيد ساليســيليك و عصــاره ٤٤و  ٣٣است (

هــا نعنا در كاهش ميزان مــواد جامــد محلــول ميوه

توانــد بــه دليــل كنــد شــدن تــنفس و فعاليــت مي

  متـــــــــــــابوليكي ماننـــــــــــــد كـــــــــــــاهش 

رو فرآينــد تجزيــه ديــواره ســلولي باشــد و از ايــن

  هاي يافتـــه افتـــد.ميـــوه بـــه تـــأخير ميرســـيدگي 

  ) نشـــــان داد كـــــه ٥اصـــــغري و همكـــــاران (

فرنگي رقــم ســلوا در اســيد ور كــردن تــوتغوطه

ساليسيليك موجب تاخير در افزايش مــواد جامــد 

ــول مي ــود.محل ــر  ش ــي ديگ ــين در تحقيق   همچن

نيز با كاهش ميزان توليــد مــواد جامــد محلــول در 

ـــا اســـيد سال ـــده ب ـــار ش ـــاي تيم   يســـيليك موزه

گــزارش شــده اســت كــه بــا نتــايج ايــن آزمــايش 

  ).٣٢مطابقت دارد (

  كاهش وزن ميوه

ــترين  ــزان بيش ــه مي ــوه ب ــاهش وزن مي  ٦٦/٤ك

درصــد در تيمــار شــاهد مشــاهده شــد و كمتــرين 

درصــد از تيمــار  ٩/١ كاهش وزن ميــوه بــه ميــزان

ــا ميلي ٢ساليســيليك  ــر و عصــاره نعن گــرم در ليت

  گــــرم در ليتــــر بــــه دســــت آمــــد ميلي ١٥٠

  ). ١- d(شكل 

در حالت طبيعي كــاهش وزن از فاكتورهــايي 

اي ميــوه هــر است كــه در طــول مــدت نگهــداري

تــرين عوامــل مــؤثر بــر افتــد كــه از مهماتفــاق مي

ه كــرد. توان بــه تلفــات آب اشــاركاهش وزن مي

ــاده  ــاهش م ــت ك ــه عل ــاهش وزن ب ــين، ك همچن

هــاي متــابوليكي، تــنفس و تعــرق خشك، فعاليت

رســيدگي هاي شدت تنفس در ميوه .دهدرخ مي

يابــد كــه ســبب در اثر رســيدن افــزايش مي سريع

كاهش ذخيره غذايي محصولات و كــاهش وزن 

توانــد تــنفس را ). اسيد ساليسيليك مي٤شود (مي

بيوسنتز يا عمل اتيلن كــاهش  از طريق ممانعت از

دهد و همچنين، منجر به كــاهش ميــزان تــنفس و 

شــود ها مينيــز وزن ميــوه از طريــق بســتن روزنــه

ــيليك در ميو٤٦( ــيد ساليس ــابراين، اس ــاي ه). بن ه

ــاهش  ــات آب و ك ــاهش تلف ــده بــا ك ــار ش تيم

ــنفس كــه باعــث فعاليت ــر ت ــابوليكي نظي هــاي مت

شــود. تــأثير هــا ميجلوگيري از كاهش وزن ميوه

مثبت كاربرد اســيد ساليســيليك در جلــوگيري از 

كاهش وزن ميوه در مرحلــه پــس از برداشــت در 

فرنگي گزارش شــده اســت كــه بــا هاي توتميوه

). از ٤٣نتـــايج پـــژوهش حاضـــر مطابقـــت دارد (

ــر، خاصــــيت ضــــد ميكروبــــي و  طــــرف ديگــ
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اكســـيدانتي عصـــاره نعنـــا از تجمـــع اتـــيلن نتيآ

  ).١٩( شودكاهش وزن ميجلوگيري و مانع 

  
  قند احياء

درصد در تيمــار  ٥٢/١٦قند احيا به ميزان بيشترين 

درصــد  ٨٣/٧قند احيــا بــه ميــزان شاهد و كمترين 

عصــاره  مولار وميلي ٢در تيمار اسيد ساليسيليك 

ــــــا  ــــــر مشــــــاهده ميلي ١٥٠نعن  گــــــرم در ليت

ــكل  ــد (ش ــد١- eش ــاتي ). قن ــاء از تركيب هاي احي

هستند كه در طول مــدت نگهــداري محصــولات 

 هاي محيطــــــي باغبــــــاني در اثــــــر اســــــترس

ــزايش مي ــاثيرات اف ــه ت ــاده اي ك ــر م ــد و ه يابن

 ايـــن قنـــدها  مقـــداراســـترس را كـــاهش دهـــد، 

ــــاهش مي ــــز ك ــــرايط را ني ــــت ش ــــد. تح  ده

تنش محيطــي تجمــع قنــدهاي احيــاء بــه پايــداري 

ــا و پروتئين ــك ميغش  كنــد تــا بتواننــد هــا كم

). در ٣٩شــرايط نامســاعد را بيشــتر تحمــل كننــد (

ــاء در  ــ  ايــــن آزمــــايش، مقــــدار قنــــدهاي احي

تيمارهاي مختلف اسيد ساليسيليك و عصاره نعنــا 

داري نسبت به شاهد كمتــر بــود كــه به طور معني

توانــد بــه دليــل تــاثير ضــد كاهش اين تركيب مي

ر دو تركيــب ميكروبــي و ضــد اكسيداســيوني هــ

هاي اسيد ساليســيليك و نعنــا در كــاهش اســترس

زنده و غيرزنده باشد كه منجر بــه كــاهش تجزيــه 

). ٤٢و  ١٨نشاسته به قنــدهاي احيــاء شــده اســت (

تــاثير اســيد ساليســيليك بــر افــزايش مقاومــت بــه 

قــالات مختلــف مهاي زنده و غيرزنده در استرس

 ) و همچنــين١٨و  ١٣، ١١، ٥گزارش شده است (

تـــاثير اســـيد ساليســـيليك بـــر كـــاهش فعاليـــت 

اكســـيدانت ميـــوه مـــوز نيـــز در هـــاي آنتيآنزيم

). ٣٢آزمايشـــي ديگـــر اثبـــات گرديـــده اســـت (

توانــد بنابراين كاهش در توليد قندهاي احيــاء مي

به دليل افزايش مقاومت القاء شده در اثر كــاربرد 

اســـيد ساليســـيليك و همچنـــين خاصـــيت ضـــد 

  برد عصاره نعنا باشد.ميكروبي حاصل از كار

  

  نشاسته

كــه همــه مشخص است  ١- fبا توجه به شكل 

داري ها در مقايســه بــا شــاهد بــه طــور معنــيتيمار

در اثــر كــاربرد اند. درصد نشاسته بــالاتري داشــته

ـــاميلي ٢تيمـــار اســـيد سالســـيليك    مـــولار و نعن

ميلي گرم در ليتر بر روي ميــوه مــوز، ميــزان  ١٥٠

ــس از طــي  ــطح نشاســته پ ــارداري در س دوره انب

درصــد) ولــي در تيمــار  ٤٦/٥بالاتري حفظ شــد (

شاهد كمترين ميزان نشاسته را در بــين تيمارهــاي 

كــاهش توليــد  درصــد). ٧٦/٣آزمايشي نشان داد(

تواند فرايند رسيدن در مــوز را بــه تــاخير اتيلن مي

بياندازد كــه منجــر بــه كــاهش تجزيــه نشاســته بــه 

ــا شــود. اقنــدهاي محلــول مي ســيد ساليســيليك ب

خاصيت ضد اتيلني و عصاره نعنا نيــز بــا تــاثير بــر 

ــاهش  ــه ك ــي و در نتيج ــت ميكروب ــاهش فعالي ك

هــا منجــر بــه كنــد شــدن توليد اتــيلن توســط ميوه

ـــيدن مي ـــد رس ـــر فراين ـــرف ديگ ـــوند و از ط ش

خاصيت ضد اكسيداسيوني ايــن تركيبــات نيــز از 

  ).٣٦و  ٢٢ها جلوگيري كرده است (رسيدن ميوه

  
  ارزيابي حسي

ــــترين  ــــت بيش ــــه مطلوبي ــــار ٩/٧رتب   از تيم
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  هاي فيزيولوژيك پس از برداشت موزويژگي

با يكديگر  درصد ٥اي دانكن در سطح احتمال بر اساس آزمون چند دامنه باشندميهايي كه حداقل داراي يك حرف مشترك ميانگين
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 )ميلي گرم در ليتر(نعنا  عصاره و )ميلي مولار(اسيد ساليسيليك  مقايسه ميانگين اثر متقابل - ١شكل ادامه 
  هاي فيزيولوژيك پس از برداشت موزويژگي بر

با يكديگر  درصد ٥اي دانكن در سطح احتمال بر اساس آزمون چند دامنه باشندميهايي كه حداقل داراي يك حرف مشترك ميانگين

 .داري ندارنداختلاف معني

  مــــولار و عصــــاره نعنــــاميلي ٢ساليســــيليك 

مطلوبيــت گرم در ليتر و كمتــرين رتبــه ميلي ١٥٠

ــكل  ٧/٣ ــد (ش ــل ش ــاهد حاص ــار ش ). ١- gاز تيم

هاي مــوز از نظــر ظــاهري مخصوصــاً كيفيت ميوه

رنگ پوست، نرم شدن بافت، طعم و بو در طــول 

يابــد اي در مــدت كوتــاهي كــاهش ميعمر قفسه

 كــه بازارپســندي محصــول را بــه شــدت كــاهش

دهد. نتايج اين تحقيــق نشــان داد كــه كــاربرد مي

تيمارهاي اسيد ساليسيليك و نعنا به صورت تــوام 

هــاي باعــث افــزايش مانــدگاري و مطلوبيــت ميوه
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 ... ايبرهمكنش عصاره نعنا و اسيد ساليسيليك در افزايش عمر قفسه

١١ 

درجــه  ١٣روز نگهداري در دماي  ٢١موز بعد از 

كه تيمــار شــاهد در ايــن گراد شد، در حاليسانتي

 زمان كيفيت قابل قبولي نداشت و كاملاً پوســيده

هاي پس از برداشــت بــه وضــوح و علايم بيماري

بر روي ميوه آشكار بــود. نتــايج ايــن آزمــايش بــا 

نتايج محققين ديگر كه در ارتباط با تاثير عصــاره 

هــاي نعنا بــر افــزايش عمــر پــس از برداشــت ميوه

  باشد، مطابقت دارد.) مي١٤) و انار (١پرتقال (

ي هــاياي شدن و نرم شدن ميوه از فاكتورقهوه

ــه شــدت بازارپســندي محصــول را  هســتند كــه ب

اي بــه هاي قهــوهدهند. ساخت رنگدانهكاهش مي

واسطه اكسيد شدن فنوليك، بــه ســبب پلــي فنــل 

اي شــدن اكسيداز و پراكسيداز و در نتيجــه قهــوه

سطحي است و اسيد ساليسيليك اثر بازدارنــدگي 

). نتــايج ايــن ٣٦هــا دارد (روي فعاليت ايــن آنزيم

اي شــدن يــز نشــان داد كــه ميــزان قهــوهآزمايش ن

هاي تيمار شده در مقايسه با شاهد پوست در ميوه

ـــيد  ـــار اس ـــه و در تيم ـــاهش يافت ـــدت ك ـــه ش ب

ــــاميلي ٢ساليســــيليك  ــــه همــــراه نعن   مــــولار ب

اي هاي قهــوهگرم در ليتر كمتــرين لكــهميلي ١٠٠

ــا مشــاهده شــد. كــاربرد اســيد در پوســت ميوه ه

يبـــات پايـــه كتر توانـــد تشـــكيلساليســـيليك مي

اي را متوقـــف كنـــد و شـــاخص واكـــنش قهـــوه

اي شــدن را از طريــق جلــوگيري از فعاليــت قهــوه

). تيمــار ٣٦فنيل آلانين آمونياليــاز كــاهش دهــد (

اسيد ساليسيليك بر روي ميــوه شــاه بلــوط چينــي 

اي شــدن ميــوه شــده اســت نيز باعث كاهش قهوه

) گــزارش كردنــد ١٣). غلامــي و همكــاران (٣٦(

ــه ا ــوه ك ــر روي مي ــيليك ب ــيد سالس ــتعمال اس س

گــيلاس پــس از برداشــت، حفــظ اســيديته ميــوه، 

و كــاهش آلــودگي قــارچي را  pHكاهش ميزان 

در پي داشته و باعث افزايش عمر انبارمــاني ميــوه 

  شود. و حفظ كيفيت ظاهري ميوه مي

نرم شدن ميــوه يــك تغييــر كيفــي مهــم بــراي 

ــ ــزيم پل ــت و آن ــيدگي اس ــزان رس ــابي مي ي ارزي

گالاكتروناز عامل مؤثري در رســيدن ميــوه اســت 

كه با شكستن پكتــين ديــواره ســلولي، نــرم شــدن 

شـــود. در ميـــوه مـــوز بافـــت ميـــوه را باعـــث مي

مشخص شده است كــه اســيد ساليســيليك توليــد 

دهد و با جلوگيري از فعاليــت اتيلن را كاهش مي

هاي تخريب كننده ديــواره ســلولي و غشــاء آنزيم

گالاكتروناز، ليپوكســيژناز، ســلولاز و از قبيل پلي 

پكتين متيل استراز منجر بــه كــاهش ســرعت نــرم 

). نتايج اين بررســي نشــان ٢٠شود (شدن ميوه مي

روز  ٢١هاي مــوز شــاهد بعــد از بافت ميوه كه داد

هــا به طور قابل توجهي نرم شد و بازار پسندي آن

هــاي بــه كــار بــرده كاملاً كاهش يافــت امــا تيمار

عث افزايش ســفتي ميــوه شــدند. همچنــين شده با

هـــا در اثـــر هاي قـــارچي ميوهميـــزان پوســـيدگي

  استعمال اســيد ساليســيليك و عصــاره نعنــا تقريبــاً

توانــد درصد كاهش يافت كه اين موضوع مي ٢٥

ــاهري و  ــت ظ ــزايش مطلوبي ــي در اف ــل مهم عام

  هاي موز باشد.كيفيت ميوه

  

 توصيه ترويجي

تــرين كــاهش ضــايعات باغبــاني يكــي از مهم

مســـائل مـــورد بررســـي در صـــنعت كشـــاورزي 

كــه قســمت قابــل تــوجهي از باشــد. بــه طوريمي
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هاي كــم عمــر محصولات باغباني مخصوصاً ميوه

رود. موز نيــز يكــي رساني از بين ميدر طول بازار

بــه علــت توليــد اتــيلن بــه  هــايي اســت كــهازميوه

هــاي ديگــر بيماريرســد و از طــرف ســرعت مي

قارچي نيز منجر به كاهش عمــر پــس از برداشــت 

نتايج اين بررسي نشــان داد شود. اين محصول مي

كه كــاربرد عصــاره نعنــا بــه عنــوان تركيــب ضــد 

هاي قــارچي توانــد درصــد پوســيدگيقارچي مي

ميوه را بــه طــور قابــل تــوجهي كــاهش دهــد، بــه 

گــرم ميلي ١٥٠كه عصــاره نعنــا در غلظــت طوري

هاي درصـــد پوســـيدگي ٢٠ر ليتـــر در حـــدود د

ــا قــارچي را كــاهش داد. تيمــار ميوه هــاي مــوز ب

مولار از اســيد ساليســيليك ميلي ٢تركيب غلظت 

گــرم در ميلي ١٥٠به همراه عصاره نعنا در غلظت 

منجر به افزايش عمــر تقريبــاً دو برابــر پــس از  ليتر

برداشت شاهد شــد. خصوصــيات كيفــي ميــوه از 

در بازارپســندي محصــولات باغبــاني  عوامل موثر

باشند. نتايج ايــن تحقيــق نشــان داد كــه بهبــود مي

صفات كيفي مختلف مثل كاهش افت وزن ميــوه 

به علت حفظ آب بافت و از طــرف ديگــر حفــظ 

نشاسته و كاهش تبديل آن به قندهاي محلول كــه 

باشــند دو صفت مهم در افــزايش تــردي ميــوه مي

يابــد. تيمــار افــزايش مي نيز در اثر كاربرد ايــن دو

نتايج همچنين حاكي از اين بود كــه كــاربرد ايــن 

 ٤هاي بالا (اسيد ساليســيليك تركيبات در غلظت

ـــــــــا  ـــــــــاره نعن ـــــــــولار و عص ـــــــــي م   ميل

ــر ميلي ٢٠٠ گــرم در ليتــر) كــه بــر ايــن اســاس اث

چنــدان مطلــوبي بــر روي صــفات كمــي و ميفــي 

گيري كــرد كــه تــوان نتيجــهميوه موز نداشتند مي

ن تركيبات در غلظت مشخص و بهينه منجــر بــه اي

افزايش كيفيت و عمر پس از برداشت مــوز شــده 

ــراي ســلول و و احتمــالاً در غلظت ــالاتر ب ــاي ب ه

ــت ســميت  ــده و حال ــدهاي ســلولي مضــر ب فراين

كنند. با توجه بــه ايــن كــه ايــن دو مــاده ايجاد مي

اي براي محــيط زيســت گونه اثر آلوده كنندههيچ

ــد و ته ــت، ميندارن ــادي اس ــا اقتص ــه آنه ــوان ي ت

مــولار از اســيد ساليســيليك را بــه ميلي ٢غلظــت 

گــرم ميلي ١٥٠هاي نعنــا در غلظــت همراه عصاره

در ليتــر در يــك مرحلــه بــه صــورت پــنج دقيقــه 

وري پـــس از برداشـــت محصـــول بـــراي غوطـــه

  اي موز به كار برد.افزايش عمر قفسه
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