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 چکیده

تولید مقادیر زیادی آنتوسیانین اکسیدان و غنی بودن از ترکیبات آنتیچون رقم شاهانی به علت انگورهای بنفش رنگ هم
ی رشد گیاهی با افزایش فعالیت اسید سالیسیلیک به عنوان یک تنظیم کنندهاز ارزش غذایی بالایی برخوردار هستند، همچنین 

به منظور بررسی تاثیر سطوح  شود.های گیاهی میباعث افزایش محتوای ترکیبات ضد سرطان در بافت تی اکسیدانیآن
انگور  هایبوتهانگور،  اکسیدانی آنتیهای کیفی و فعالیت برخی ترکیبات پاشی اسیدسالیسیلیک بر ویژگیمختلف محلول

شد. گذاری رقم شاهانی از یک باغ مناسب در اطراف مراغه انتخاب و برای هر تیمار پنج گیاه انگور تقریبا یکنواخت علامت
 اسید (صفر، نیم، یک و دو میلی مولارتکرار در چهار سطح تیماری ) سهتصادفی و با  بلوک کاملزمایش در قالب طرح آاین 

سالیسیلیک  پاشی با افزایش غلظت اسیدی محلولزمایش نشان داد که در طول دورهآنتایج  نجام گرفت.ا سالیسیلیک اسید
. نتوسیانین کل افزایش یافتندآ اسیدیته قابل تیتراسیون و ویتامین ث، محتوای فنل برگ و میوه،، میلی مولاردو  بهصفر از 

تیمار  مولار اسید سالیسیلیک به دست آمد که نسبت بهدر غلظت دو میلی نتی اکسیدان کل آدر عین حال بیشترین مقدار 

در ، (P≤05/0) داری سبب کاهش قند محلول کل شداسید سالیسیلیک به صورت معنیدرصد افزایش نشان داد. 18شاهد 

در مجموع کاربرد اسید سالیسیلیک یک  .(P≤05/0)ت کل نداش کاروتنویید داری برفلاونویید میوه وکه هیچ اثرمعنیحالی
های دفاعی تحریک سیستم بااکسیدانی میوه انگور است که های مختلف کیفی و ظرفیت آنتیروش مناسب برای افزایش جنبه

ای و سلامت بسیار انگور شده که از دیدگاه تغذیه چون آنتوسیانین در بافت میوهسرطان هم موجب افزایش ترکیبات ضد
  باشد.میحایز اهمیت 

 

 اکسیدانیانگور، شاهانی، اسید سالیسیلیک، کیفیت میوه، ظرفیت آنتی کلیدی: واژگان

 

 مقدمه
 تیره از چندساله گیاهی (Vitis vinifera)انگور

Vitaceae های بسیار قدیم مورد که از زمان باشدمی

ی بشر قرار گرفته است و از نظر میزان تولید و استفاده
های دنیا و ایران ترین میوهسطح زیر کشت، یکی از مهم

که ایران در رتبه هفتم تولید انگور دنیا قرار است بطوری
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در این میان انگورهای بنفش رنگ (. 2016دارد )فائو 
-غنی بودن از ترکیبات آنتیچون رقم شاهانی به علت هم

تولید مقادیر زیادی آنتوسیانین از ارزش اکسیدان و 
غذایی بالاتری برخوردار هستند زیرا این ترکیبات جزو 

گیری از انواع مواد شناخته شده و مهم در زمینه پیش
-ها ترکیباکسیدانآنتی(. 2012سرطان هستند )ایشمایل 

توانند از اکسـایش طـور مـؤثر میهایی هسـتند کـه بـه
ها و هـایی نظیـر لیپیـدها، پروتئینمولکول مـاکرو

اسیدهای نوکلئیک جلـوگیری نماینـد. عمـل فوق از طریـق 
های مهـار مرحلـه شـروع یـا مرحلـه گسـترش واکنش

هـای آزاد صورت ای اکسایش یا تولید رادیکالزنجیره
 یکی سالیسیلیک اسید (.2012)شارما و همکاران  گیردمی

 در که است فنلی ترکیبات جزء و گیاهی هایهورمون از

-تنش با گیاه کهمیهنگا و دارد وجود گیاهی هایاندام همه

 این شود، غلظتمی مواجه غیرزیستی و زیستی های

افزایش مقاومت در برابر  ومنجر به یافته افزایش هورمون
گردد )حیات و احمد می های زیستی و غیرزیستیتنش

( نشان دادند که اسید 2008) هوانگ و همکاران(. 2007
کند های دفاعی را تحریک میسالیسیلیک برخی از سیستم

اکسیدانی ای نظیر فعالیت آنتیو بیوسنتز ترکیبات تغذیه
دهد و تجمع ترکیبات فعال بیولوژیکی نظیر را افزایش می

میزان فنول کل و فلاونوئید کل، اسید آسکوربیک و 
ید سالیسیلیک به طور شود. اسگلوتاتیون را موجب می

خیر در أوابسته به غلظت باعث کاهش سرعت تنفس و ت
طور کلی گردد. بهمی هادر میوه بروز اوج فرازگرایی

های تجزیه کننده ها با کاهش فعالیت آنزیمسالیسیلات
 پکتین متیل استرازو  پلی گالاکتروناز دیواره سلولی مانند

س میوه موجب موجب افزایش سفتی میوه و با کاهش تنف
-به حداقل رسیدن کاهش وزن و با کاهش فعالیت آنزیم

موجب کاهش اتیلن و در دخیل در بیوسنتز اتیلن  های 
حالت کلی موجب به تاخیر انداختن رسیدن میوه و 

)اصغری و اقدم،  گرددافزایش عمر انبارمانی آن می
نقشی اساسی  کاربرد اسید سالیسیلیک چنینهم  (.2010

 انگور مثل رنگ، هایت حبهدر کنترل کیفیضروری  و
 (2003)چامخا و همکاران  شیرینی داشته گسی و طعم،

دد گرمی هاحبه ، وزن و سفتیسبب افزایش اندازه و
علاوه بر این اسید سالیسیلیک (. 2010)شفیعی و همکاران 

ضمن افزایش آنتوسیانین باعث تجمع مقادیر فراوانی از 
شود و خواص های انگور میمیوهفنلی در سایر ترکیبات 

)روبلاکیس و دهد اکسیدانی میوه را افزایش میآنتی
 سالیسیلیک اسید برداشت از پس کاربرد .(1986، کلیور

اکسیدانی و تجمع ترکیبات  آنتی هایپروتئین تجمع موجب
فعال بیولوژیکی نظیر میزان فنل کل و فلاونوئید کل، اسید 

شود می انگورموجب دراسکوربیک و گلوتاتیون را 
پژوهش حاضر  از این رو (.2011)رنجبران و همکاران 

جهت بررسی اثرات مثبت اسید سالیسیلیک بر ارزیابی 
های کیفی انگور رقم اکسیدانی و ویژگیخواص آنتی

پاشی اسید سالیسیلیک ی محلولشاهانی در طول دوره
 صورت گرفت.

 

 هاو روش مواد
از درختان استاندارد انگور رقم به منظور انجام آزمایش 

از یک  ساله( با هدایت داربستی و روسیمی 8شاهانی )
استفاده گردید. از در اطراف شهرستان مراغه  باغ مناسب

 بوته 24ردیف درخت به تعداد  6درختان موجود در باغ، 
 بوته 6انتخاب شد، به طوریکه برای هر تیمار با سه تکرار 

انتخاب شده  گیاهانانگور یکنواخت علامت گذاری شد. 
زنی شدند و در ابتدای مرحله جهت اعمال تیمارها اتیکت

پاشی با محلول روز 7به فاصله  ها وگیری حبهرنگ
مولار اسید یک و دو میلیصفر، نیم،  هایغلظت

سالیسیلیک در سه مرحله انجام شد. از ترکیب خیساننده 
نیز  لی سوربات شرکت مرک آلمانپ 20تجاری تویین 

ها جهت افزایش جذب ترکیبات به کار رفته بر روی میوه
استفاده شد. برای اندازه گیری صفات مورد مطالعه در 
طرح از هر تیمار آزمایشی به طور تصادفی نمونه 

که برای هر تیمار سه تکرار  برداری انجام شد به طوری
 برداشت شد. 

 کل اسید

بامحلول  تیتراسیون روش از کل اسید گیری اندازه برای
 و شد تفادهاس pH 2/8 هب رسیدن تا NaOHنرمال1/0

 در انگور( )اسید غالب تارتاریک اسید گرم حسب بر نتایج

 .(1992شد )چمراوغلو،  بیان گرم 100

 ث ویتامین
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 یدومتری روش از ث ویتامین مقدار گیری اندازه جهت

 اسید گرم میلی برحسب ث ویتامین مقدار و شد استفاده

)سی  گیری شداندازه نمونه گرم 477 در اسکوربیک
 (.2007یوری 

 

 اکسیدانیآنتی فعالیت

این روش بر اساس توانایی عصاره انگور در دادن 
و در نتیجه  1DPPHالکترون یا هیدروژن به رادیکال آزاد 

استوار است که بر اساس  DPPHمهار رادیکال آزاد 
. ابتدا محلول گرفت انجام( 2012و خوشکام ) دهقان روش

تهیه شد، به این ترتیب که  DPPHمیلی مولار از  1/0
میلی لیتر متانول مطلق  100در  DPPHمیلی گرم  34/39

، 50، 30ها )مختلف از عصاره حجمحل شد. سپس چهار 
اضافه شد به  DPPHلیتر( به محلول میکرو 100و  70

طوری که حجم نهایی یک میلی لیتر شد. جذب آن بعد از 
با دستگاه نانو متر  517دقیقه در طول موج  10

 Analytikشرکت Specord 210مدل  اسپکتروفتومتر

Jena ، برای مقایسه جذب   .قرائت گردید ساخت آمریکا
 DPPHاستفاده گردید. محلول  DPPHها از محلول نمونه

ماند در این مدت بدون تغییر رنگ باقی می بدون عصاره
حاوی عصاره گیاهی به مرور  DPPHولی رنگ محلول 

زمان کم شده و مقدار جذب آن در مقایسه با محلول 
DPPH یابد. هر چقدر قدرت آنتی اکسیدانی کاهش می
ها بیشتر باشد کاهش رنگ نیز بیشتر خواهد بود. عصاره

ر اساس درصد ب DPPHآوری رادیکال فعالیت جمع
( با استفاده از معادله RSA) 2آوری شده رادیکال جمع

 زیر محاسبه گردید:

C

SC

A
) A - (A 100

%RSA 
 

AS  جذب نمونه حاوی عصاره : ACجذب کنترل : 

 (TSS)3مواد جامد محلول کل

 کل از عصاره محلول جامد مواد میزان گیری اندازه جهت

میزان مواد جامد محلول  .شد استفاده هامیوه شده صاف

                                                           

1 - 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 

2    -  Radical scavenging activity 

3  - Total Soluble Solid 

4  - Refractometer 

محصول  PAL-1مدل  4)بریکس( با دستگاه رفراکتومتر
دستگاه ابتدا با  .اندازه گیری گردیدژاپن   Atagoشرکت

آب مقطر کالیبره شد و سپس چند قطره از عصاره میوه 
در عدسی دستگاه قرار داده شد و میزان مواد جامد 

 .محلول آن بر حسب درجه بریکس تعیین گردید

 توی فنل کلمح
کالتو محتوای فنل کل با استفاده از معرف فولین سیو

(Folin–Ciocalteau’s) ( 1965سینگلتون و روسی )
میلی لیتر از  1/0گیری گردید. برای این منظور اندازه
 در (W/V %2) میلی لیتر 2های رقیق شده همراه نمونه

لوله آزمایش ریخته شد و به مدت دو دقیقه در دمای اتاق 
گر فولین میلی لیتر از واکنش 1/0نگه داشته شد. سپس 

درصد( به آن اضافه شد. مخلوط واکنش  50سیوکالتو )
داری شد دقیقه در دمای اتاق و در تاریکی نگه 30به مدت 

نانو متر  720و سپس میزان جذب آن در طول موج 
برای به دست آوردن منحنی کالیبراسیون   خوانده شد.

از اسید گالیک به عنوان استاندارد استفاده شد به طوری 
به جای نمونه ها ریخته و میزان که غلظت های مختلف آن 

نانو مترخوانده شد و  720جذب آن ها در طول موج 
منحنی بر اساس میزان جذب در غلظت های مشخص 

 رسم گردید.

 لمحتوای فلاونوئید ک
ارائه  روشها با ( عصارهTFC) 5محتوای فلاونوئید کل

. شد یریگ اندازه( 2006) همکاران و ویکاج توسطشده 
ها با میلی لیتر از نمونه 25/0برای این منظور، بر روی 

 15/0( و 5% W/V)  2NaNOمیکرو لیتر 75رقت مناسب، 
میلی لیتر  5/0جرمی/حجمی( و  10%) 3AlClلیتر میلی

NaOH  یک مولار( اضافه شد و با افزودن آب مقطر حجم(
دقیقه  5لیتر رسید. جذب محلول پس از میلی 5/2نهایی به 

نانو مترخوانده شد. جهت به دست  507در طول موج 
به عنوان  6آوردن منحنی کالیبراسیون از کرستین

استاندارد استفاده شد. به طوری که غلظت های مختلف 
مولار( به جای نمونه میلی 1، و 75/0، 5/0، 25/0، 0آن )

5- Total flavonoid content 

6- Quercetin 
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نانو  507ها ریخته و میزان جذب آن ها در طول موج 
-منحنی بر اساس میزان جذب در غلظتمترخوانده شد و 

 های مشخص رسم گردید.

  آماری آنالیز

و با سه  بلوک کامل تصادفیدر قالب طرح طرح آزمایشی 
ها پس از کنترل تکرارانجام شد. تجزیه واریانس داده

مفروضات تجزیه واریانس، شامل نرمال بودن توزیع 
 SPSSخطای آزمایشی با استفاده از نرم افزار آماری 

(Ver, 20) ه ها با استفادانجام شده و مقایسه بین میانگین
درصد  5ای دانکن در سطح احتمال از آزمون چند دامنه

 Excel افزار انجام گرفت و برای رسم نمودارها از نرم
 استفاده گردید.

 

 

 

 نتایج وبحث

 میوه کیفیت به مربوط صفات

pH: 
کور نشان ذهای منتایج حاصل از تجزیه واریانس داده

سالیسیلیک بر  های مختلف اسیدداد که اثر غلظت
درصد  5های انگور در سطح احتمال حبهpH تغییرات

مولار میلی 5/0غلظت  که تیمار بابه طوریبود، دار معنی
که اختلاف را داشت  pH سالیسیلیک بیشترین اسید
مولار میلییک تیمار  ونداشت داری با سطح شاهد معنی

-که اختلاف معنی pHاسید سالیسیلیک دارای کمترین 

 .(A-1نشان نداد )شکلیلی مولار دو م داری با سطح

 

 
 

( و میزان C) TSS(، محتوای مواد جامد محلول B) TA(، اسید کل A) pHهای مختلف اسید سالسیلیک بر تاثیر غلظت -1شکل

 های انگور رقم شاهانی( حبهDویتامین ث )

 .(باشدمی ٪5داری در سطح احتمال دهنده درجه معنی)حروف مختلف نشان   

 

های اسید ه اثر غلظتآمدبراساس نتایج بدست   (TAاسید کل )
بود داری سالیسیلیک بر تغییرات اسیدیته کل معنی
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(05/0≥P) . اسیدیته کل روند مشخصی را طی کرده به
کل به ترتیب در  که کمترین میزان اسیدیتهطوری

این  با، میلی مولار مشاهده گردید5/0 تیمارهای شاهد و
 این دو تیمار مشاهده نگردید.داری بین حال اختلاف معنی

های تیمار کل در میوه چنین بیشترین میزان اسیدیتههم
اسید سالیسیلیک مشاهده گردید  مولارمیلی2و1 با شده

(. B-1)شکل نداشت داری با تیمار شاهدکه اختلاف معنی
ها ارتباط های آلی آنها با میزان اسیداسیدیته کل میوه

ها در ر معمول اسیدیته کل میوهدارد و به طومیمستقی
و همکاران  میکاظ .یابدطول فرآیند رسیدگی کاهش می

با  که کیویهای میوهتیمار  کردند که( گزارش 2011)
اسیدیته بیشتری را  تیمار شده بودند اسید سالیسیلیک

به طور مشابه تیمار قبل و  ند.نسبت به شاهد حفظ کرد
پس از برداشت با اسید سالیسیلیک در آناناس اسیدیته 

)لو و همکاران  بیشتری را نسبت به شاهد حفظ کرد
های آلی در طی فرآیند علاوه بر این اسید (.2011

رسیدگی به عنوان سوبسترای تنفسی مصرف شده و 
یابد. بنابراین هر عاملی که سبب مقدار آن کاهش می

کاهش تنفس گردد از کاهش میزان اسیدیته کل جلوگیری 
-میوه بافت در را تنفس سالیسیلیک میزان اسیدکند. می

 فرازگرایی اوج نقطه بروز و داده هلوکاهش و موز های
(. 2000زد )سیرواستاوا و دیویدی اندامی تاخیر به را

 سوبسترای به عنوان آلی هایبنابراین مصرف اسید
اسید سالیسیلیک کاهش  های تیمار شده بادر میوه تنفسی

های تیمار شده اسیدیته کل در نتیجه میوه ،یابدمی
والرو ( و 2004ژانگ )ژنگ و دهند. بالاتری را نشان می

را در  ( نیز نقش اسید سالیسیلیک2011و همکاران )
جلوگیری از کاهش اسیدیته کل موثر گزارش کردند که با 

                           کند.مینتایج تحقیق حاضر مطابقت 

 (TSSمواد جآمد قابل حل در آب )

های مختلف ها غلظتبراساس نتایج تجزیه واریانس داده
معنی داری در  اثر TSSاسید سالیسیلیک بر تغییرات 

اسید سالیسیلیک  افزایش غلظت با درصد داشت و 5 سطح
 TSSبه طوریکه بیشترین مقدار، گردیدروند نزولی ایجاد 

داری چنین اختلاف معنیهم، مشاهده شد در تیمار شاهد
و  TSS(. C-1)شکل مشاهده نگردیدمیان سه سطح دیگر 

آنزیم ساکارز فسفات  فعالیتقندهای محلول به خاطر 
در طول  (آنزیم کلیدی در بیوسنتز ساکارز)سینتاز 

تیمار  .(1991ارد هوب) یابدرسیدگی میوه افزایش می
محصولات برداشت شده با سالیسیلات باعث به تاخیر 

گردد به این صورت که ها میانداختن فرآیند رسیدن میوه
-سرعت متابولیسم محصول برداشت شده را کاهش می

دهد. تیمار محصول برداشت شده با متیل سالیسیلات 
(MeSA باعث کاهش روند افزایشی )TSS  در طول دوره

گردد که احتمالًا به دلیل کاهش بیوسنتز انی میانبارم
 ساکارز فسفات سینتازاتیلن و بازداری از فعالیت آنزیم 

باشد. علاوه بر این دیواره سلولی حاوی مقدار زیادی می
باشد که ها مخصوصاً پکتین و سلولز میساکاریداز پلی

های تجزیه کننده دیواره سلولی در اثر فعالیت آنزیم
گردد، می TSSده و منجر به افزایش مقدار تجزیه ش

ها جلوگیری کند بنابراین هر عاملی که از فعالیت این آنزیم
اصغری و گردد )می TSSمنجر به جلوگیری از افزایش 

نقش اسید سالیسیلیک در جلوگیری از  (.2010اقدم 
های تجزیه کننده دیواره نظیر پلی فعالیت آنزیم

پکتین متیل استراز در چندین گالاگتوروناز، سلولاز و 
(. 2000سیرواستاوا و دیویدی ) استتحقیق گزارش شده

و  8/0اثر غلظت  شکریسیب ( در 2008مو و همکاران )
مولار اسید سالیسیلیک را در جلوگیری از میلی 2/1

این محققان جلوگیری تر بیان کردند. موثر TSSافزایش 
نشاسته توسط را به جلوگیری از تجزیه  TSSاز افزایش 

  اسید سالیسیلیک نسبت دادند.

 ویتامین ث
های مختلف اسید است که غلظت آن نتایج حاکی از

 داری داشتسالیسیلیک برتغییرات ویتامین ث اثرمعنی

(05/0≥P). افزایشی  در روند( 1شکل-D)  بیشترین
 اسید سالیسیلیک میلی مول 2محتوای ویتامین ث درتیمار

پاشی اسید سالیسیلیک اثر محلولچنین هم مشاهده شد.
-معنی اسید سالیسیلیکیلی مول و یک م 5/0غلظت  دودر 

در  هاها در طی فرآیند رسیدن میوهROSغلظت  دار نبود.
-و می یابدافزایش میافزایش متابولیسم اکسیداتیو  اثر

های زیستی گردد. تواند موجب ایجاد خسارت به غشا
ها گیاهان  ROSتوسط برای جلوگیری از ایجاد خسارت
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ها از استراتژی توسعه سیستم آنتی اکسیدانی و یا میوه
( AA(. اسید اسکوربیک )2005اسپیناردی گیرند )بهره می

-با کاهش پراکسید هیدروژن، سلول را از صدمات گونه

داوی و همکاران ) دکنهای فعال اکسیژن حفاظت می
-اسکوربیک نمیاسید  (. بدن انسان قادر به سنتز2000

ها منبع اصلی تامین اسید ها و سبزیمیوهاما باشد 
باشند. علاوه بر این، آنزیم اسکوربیک برای انسان می

( برای APX) 1آسکوربات پراکسیداز  نااکسید آنتی
واکنش کاتالیزی خود از اسید اسکوربیک به عنوان 

(. 2003نیشیکاوا و همکاران کند )کوفاکتور استفاده می
افزایش تدریجی فعالیت آنزیم  (2011) و همکاران رائو

اسیداسکوربیک اکسیداز را در طول دوره انبارداری فلفل 
نشان دادند. این محققان جلوگیری از فعالیت آنزیم اسید 
اسکوربیک اکسیداز را پس از تیمار با اسید سالیسیلیک 

مولار( گزارش کردند ولی با میلی 1)مخصوصاً غلظت 
انبارمانی تاثیر بازدارندگی اسید سالیسیلیک افزایش مدت 

یابد. بنابراین جلوگیری از کاهش می AAO2بر آنزیم 
پس از تیمار با اسید سالیسیلیک را  ثکاهش ویتامین 

توان به نقش اسید سالیسیلیک در جلوگیری از فعالیت می
( گزارش 2008هوانگ و همکاران ). این آنزیم نسبت داد

پرتقال  وهیاسکوربیک در گوشت م اسیدکردند که سطوح 
-میبالاتر از شاهد  کیلیسیسال دیاسشده با  ماریناول ت

 اسید سالیسیلیکها پیشنهاد کردند که تیمار باشد آن
از واکوئل و فضای بین سلولی به  2Ca+موجب انتقال 

-سیتوزولی را افزایش می 2Ca+سیتوزول شده و غلظت 

سیتوزولی از طریق بالا بردن فعالیت  2Ca+دهد. افزایش 
تواند فعالیت سیستم ( میGR) 3آنزیم گلوتاتیون ردوکتاز 

4GR/APX  را افزایش داده و منجر به افزایش نسبت
AA/DHAA  6وGSSG/5GSH های تیمار شده در میوه

 .گرددمی اسید سالیسیلیکبا 

 و برگ محتوای فنل میوه

اسید سالیسیلیک های مختلف نتایج نشان داد که اثر غلظت
 درصد معنی دار بود. 5فنل میوه در سطح برتغییرات 

به ، فنل میوه روند مشخصی را طی نکرده استچنین هم

                                                           
1- Ascorbate Peroxidase 

2- Ascorbic acid oxidase 

3- Glutathione reductase 

اسید  مولارمیلییک فنل میوه در غلظت طوریکه بیشترین 
ن در تیمار آکمترین میزان  مشاهده شد و سالیسیلیک

میلی  5/0ا سطح داری باختلاف معنی یافت شد که شاهد
ه آمدطبق نتایج بدست  نداشت.اسید سالیسیلیک مولار 

های انگورمعنی فنل برگ محتوایبر اسید سالیسیلیک اثر

فنل برگ مربوط به غلظت بیشترین  .(P≤05/0) دار بود
بود. سپس با افزایش اسید سالیسیلیک میلی مولار یک 

فنل برگ میلی مولار محتوای 2سطح تیمار تا غلظت 
دار میلی مولار معنی5/0 تیمارکاهش یافته و اختلاف ان با 

 .(Bو  A-2)شکل نبود

 و برگ محتوای فلاونوئید میوه
 مقایسه میانگین نتایج بدست آمده از محتوای فلاونوئید

وجود  هابین تیمارداری ها نشان داد که اختلاف معنیحبه
پاشی گیاهان با رسد که محلولندارد لذا چنین به نظر می

مولار( می 2و  1، 5/0، 0)های با غلظت اسید سالیسیلیک
نتایج  ها ندارد.داری در سطوح فلاونوئید حبهتغییر معنی

کاربرد تاثیر نشان داد که بدست آمده از این پژوهش 
درصد بر میزان  5سالیسیلیک در سطح احتمال اسید 

 با افزایش غلظت اسید. دار بودفلاونویید برگ معنی
داری سالیسیلیک میزان فلاونویید برگ به طور معنی

که کمترین میزان کاهش فلاونویید به طوری ،افزایش یافت
میلی مولار اسید 1های تیمار شده با غلظتبرگ در میوه

در  سالیسیلیک و بیشترین میزان کاهش فلاونویید برگ
-افزایش معنی .(C-2د )شکلهای شاهد مشاهده شمیوه

روز دوره انبارداری در  105ها در طول دار فلاونوئید
پوست و گوشت پرتقال ناول توسط هووانگ و همکاران 

ها ( گزارش شده است. با توجه به این که فلاونوئید2008)
یابند و با پیر ها تجمع میبیشتر در داخل واکوئل سلول

-ها و فعالیت آنزیمها قابلیت نفوذ پذیری غشاءیوهشدن م

گردد که این های متصل به غشاء دچار تغییر اساسی می
ها حد واسط در داخل سلولمیعمل موجب تجمع مواد س

های های گیاهی با تنششده که در اثر آن سلول
بالا  PALگردد و سطوح و فعالیت فیزیولوژیک مواجه می
گردد در نتیجه ها میید فلاونوئیدرفته و منجر به تول

4- Ascorbate peroxidase 

5- Reduced glutathione 

6- Oxidized glutathione 
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رود ها در طول دوره انبارداری بالا میسطوح فلاونوئید
( نشان 2006(. چن و همکاران )2008هووانگ و همکاران )

تواند با افزایش تجمع میاسید سالیسیلیک دادند که 

mRNA  یPAL  و با سنتز پروتئین جدیدPAL  سبب
تیجه سبب افزایش و در ن PALفعال سازی هرچه بیشتر 

 گردد.ها میها و فلاونوئیدتولید فنل

 

( و محتوای آنتی C(، فلاونوئید برگ )B(، فنل کل برگ )Aهای مختلف اسید سالسیلیک بر فنل کل میوه )تاثیر غلظت -2شکل

 شاهانی های انگور رقم( حبهDاکسیدانت کل )

 .(باشدمی ٪5داری در سطح احتمال دهنده درجه معنی)حروف مختلف نشان

 

 محتوای ترکیبات آنتی اکسیدان کل
فعالیت  نتایج حاصل ازاین تحقیق نشان داد که

در سطح پنج اسید سالیسیلیک اثر  ناشی از اکسیدانیآنتی
اکسیدانی در نتیآبیشترین فعالیت  دار بود.درصد معنی

 5/0های شاهد و میلی مولار و کمترین در تیمار 2تیمار 
ست ا این در حالی (.D-2میلی مولار مشاهده گردید )شکل

میلی  5/0شاهد و غلظت  داری میانکه اختلاف معنی
های گزارش .شتوجود ندامولار اسید سالیسیلیک 

نقش اسید سالیسیلیک را در افزایش فعالیت  یمختلف
اکسیدانی نظیر کاتالاز، پراکسیداز، های آنتیآنزیم

                                                           
1  - Loquat 

-دیسموتاز و آسکوربات پراکسیداز در میوهسوپراکسید

هایی نظیر موز، سیب دارچینی و انبه به اثبات رسانده 
تواند سبب افزایش ( که می2008مو و همکاران است )

و  1ها گردد. در به ژاپنیوهاکسیدانی میخاصیت آنتی
کیوی کاربرد استیل سالیسیلیک اسید افزایش فعالیت 

اندازد و منجر به آنزیم لیپواکسیژناز را به تاخیر می
های آزاد سوپر اکسید گردید در کاهش تولید رادیکال
ها ها توسط این رادیکالاکسیداننتیجه تخریب آنتی

 ییبالا سطح در یدانیاکسیآنت مواد سطح و افتهیکاهش 
 همکاران و هیدخان (.2006 همکاران و یکا) دیگرد حفظ
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میلی مولار را در  1نیز نقش اسید سالیسیلیک  (2013)
 2تر از موثر DPPHهای آزاد افزایش قدرت مهار رادیکال

میلی مولار بیان کردند. این محققان نشان دادند که تیمار 
 ،فنل کل محتوایدار افزایش معنیاسید سالیسیلیک 

سکوربیک را موجب آفلاونوئید کل، آنتوسیانین و اسید 
های آزاد شده در نتیجه افزایش قدرت مهار رادیکال

DPPH اکسیدانی در اثر نیز به خاطر افزایش مواد آنتی
 باشد.میاسید سالیسیلیک تیمار 

 کارتنوئید کل
 مقایسه میانگین نتایج بدست آمده از محتوای کارتنوئید

ها داری بین تیمارها نشان داد که اختلاف معنیهکل درحب
پاشی رسد که محلولوجود ندارد لذا چنین به نظر می

( رمیلی مولا 2و  1، 5/0، 0های )با غلظت SAگیاهان با 
  ها ندارد.حبه کل داری در سطوح کارتنوئیدر معنیتغیی

 محتوای آنتوسیانین کل میوه

سالیسیلیک در سطح نتایج نشان داد که کاربرداسید 
، دار بودمعنی نتوسیانین کلآدرصد بر میزان  5 احتمال

به  نتوسیانینآکمترین میزان بیشترین و که به طوری
 2های تیمار شده با غلظتمیوهتیمار شاهد و  در ترتیب

چنین بین هم. میلی مولار اسید سالیسیلیک مشاهده شد
میلی مولار اسید  1و  5/0های تیمار شده با غلظت میوه

با مشاهده نگردید. داری هیچ اختلاف معنیسالیسیلیک 
توان گفت توجه به نتایج بدست آمده در این پژوهش می

اثرات مثبتی بر میزان اسید سالیسیلیک که تیمار 
های گیری حبهآنتوسیانین کل و در نتیجه روند رنگ

. اسید سالیسیلیک ضمن افزایش (3)شکل  انگور دارد
آنتوسیانین باعث تجمع مقادیر فراوانی از سایر ترکیبات 

اکسیدانی شود و خواص آنتیهای انگور میفنلی در میوه
 (. 1986، وریکلو  سی)روبلاک دهدیم شیرا افزامیوه 

 

 

 های انگور رقم شاهانیهای مختلف اسید سالسیلیک بر آنتوسیانین کل حبهتاثیر غلظت -3شکل
 .(باشدمی ٪5)حروف مختلف نشان دهنده درجه معنی داری در سطح احتمال 

 

 نتیجه گیری کلی
پاشی ی محلولنشان داد که در طول دوره آزمایشنتایج 

محتوای فنل برگ و  با افزایش غلظت اسیدسالیسیلیک،
میزان  اسیدیته قابل تیتراسیون و ویتامین ث، میوه،

در عین حال بیشترین . نتوسیانین کل افزایش یافتندآ

میلی مولار اسید  2غلظت در کل مقدار آنتی اکسیدان
صفر ) آمد که نسبت به تیمار شاهد سالیسیلیک به دست

 درصد افزایش نشان داد.18میلی مولاراسید سالیسیلیک( 
داری سبب صورت معنیبه سالیسیلیک اسیدپاشیمحلول

که هیچ ، در حالی(P≤05/0)کاهش قند محلول کل شد 
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 کل نداشت داری برفلاونویید میوه و کاروتنوییداثرمعنی

(05/0≥P .)کاربرد اسید وهش حاضر، ژبا توجه به نتایج پ
های سالیسیلیک یک روش مناسب برای افزایش جنبه

اکسیدانی میوه انگور است که مختلف کیفی و ظرفیت آنتی
عملکرد  های دفاعی گشته وسبب تحریک سیستم

 دهد.اکسیدانی را افزایش میبیولوژیکی نظیر فعالیت آنتی
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Abstract: 

Salicylic acid (SA) an endogenous plant growth regulator, has been found to generate a wide range 

of metabolic and physiological responses in plants thereby affecting their growth and development. 

The aim of this study was evaluation the effect of different levels of Salicylic acid foliar application 

on quality and some antioxidant activity of Vitis vinifera L. cv. Shahani.  The grape wines variety of 

Shahani is selected from one suitable garden in Maragheh and for every treatment is marked 5 grape 

plant. This experiment performed in frame completely randomize block design whit three replications 

in (0, 0.5, 1 and 2 mM) levels of SA treatments. The result showed that in foliar application of 

Salicylic acid with high concentrations (2 mM) increased of leaves and fruits phenol content, vitamin 

C, TA and total anthocyanin compound. Finally, maximum amount of total antioxidant has been 

stablished in 2mM SA concentration that demonstrated 18% increase in compare with control. SA 

foliar application caused to decrease of total soluble solid (TSS) content but had not any significant 

effects on flavonoid and total carotenoid of grape berries. These results further indicated that the 

effects of Salicylic acid in grape is associated with induce defensive systems and increase biological 

performance such as antioxidant activity and different quality fields in grape. 
 

Keywords: Antioxidant content, Fruit quality, Foliar application, Salicylic acid, Vitis vinifera.  

 
 
 

 

 
                             

 


