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 چکیده 

 سالیسیلیک اسیدثیر أمنظور بررسی تها قبل مورد توجه بوده است. بههای رشد گیاهی جهت بهبود کیفیت میوه از مدتکنندهاستفاده از تنظیم

های میوه نارنگی ( و برهمکنش آنها بر برخی ویژگیگرم در لیترمیلی 50و  100 ،صفرمول در لیتر( و جیبرلیک اسید )میلی 2 و 1 ،صفر)

اجرا به 1396تصادفی در شهرستان میناب در سال  های کاملاًصورت فاکتوریل در قالب طرح بلوکتیمار و سه تکرار به 9کینو، آزمایشی با 

ها در مرحله بلوغ تجاری برداشت و مورد همیوانجام گرفت. )سبز بالغ و در حال تغییر رنگ(  ها در دو مرحلهمیوه پاشیمحلولدر آمد. 

داری باعث افزایش قطر و طول طور معنیهگرم در لیتر بمیلی 50دست آمده جیبرلیک اسید در غلظت هاساس نتایج بارزیابی قرار گرفتند. بر

های شاهد نسبت به سایر تیمارها میوهدار وزن گوشت میوه شد. مول در لیتر باعث افزایش معنیمیلی 2میوه شد. سالیسیلیک اسید در غلظت 

مول در لیتر میلی 2همراه جیبرلیک به گرم در لیترمیلی 50مواد جامد محلول بالاتری نشان دادند. بیشترین نسبت قند به اسید در غلظت 

گرم بر گرم( و بیشترین میزان یمیل 14/7مول در لیتر سالیسیلیک اسید )میلی 2دست آمد. بیشترین میزان فنل در غلظت هسالیسیلیک اسید ب

گرم بر گرم( مشاهده میلی 420/0مول در لیتر سالیسیلیک اسید )میلی 2همراه گرم در لیتر جیبرلیک اسید بهمیلی 50های فلاونوئید در غلظت

)روشنایی( را نشان  *Lین میزان های شاهد بیشترشده مشاهده شد و میوه( در بالاترین غلظت تیمارهای استفاده35/2) *aشد. بیشترین میزان 

 .ندداد

 پاشی، نارنگیهای رشد، کیفیت، محلولکنندهکلمات کلیدی: تنظیم
 

 مقدمه

که هم  شوندیمحسوب م یمهم جهان یهاوهیاز میکی مرکبات 

 شوند.آب میوه مصرف میصـورت به همتــازه و  صورتبه

 هکتار سطح زیر کشت 230هزار و  7استان هرمزگان با 

هزار تن رتبه سوم تولید نارنگی  69نارنگی و تولید سالانه 

کشور را به خود اختصاص داده است )آمارنامه کشاورزی، 

ترین ارقام نارنگی ( یکی از مهمkinnow(. نارنگی کینو )1395

(Citrus reticulate)  است که در کشور ما از اهمیت اقتصادی

ـغ، مقاوم به سرما، تیرشد، بدونپر خاصی برخودار است. رقمی

نازك و میوه رس است. پوست رس تا دیرمحصول و میانپر

 گیـری آسـانقابلیـت پوسـت دارایچسبیده به گوشت اما 

 شیرین با عطر عالی اسـت و وشت آن پر آباست. همچنین گ

(Khalid et al., 2016.)  

نقش مهمی را جهت تولید بهینه  باغ صحیح مدیریت

. کیفیت میوه کندی با کیفیت بالا ایفا میهایمیوه محصول و

مانند یکسانی رنگ، اندازه، طعم و مزه آن نقش مهمی در 
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دست  پسندی میوه و امکان صادرات آن به بازارهای دور بازار

های کمی و کیفی  دارد. بنابراین تلاش در جهت بهبود شاخص

میوه نقش مهمی از نظر اقتصادی برای کشاورزان منطقه دارد. 

استفاده از ترکیبات سازگار با گیاه، طبیعت و انسان در  خیراًا

تولید و نگهداری محصولات کشاورزی مورد توجه قرار گرفته 

است تا به حفظ و بهبود خواص غذایی محصولات کشاورزی 

 (.Ozkan et al., 2016) منتهی شود

 C6H4(OH)COOH ها با فرمول شیمیاییسالیسیلیک

هستند که دارای حلقه طبیعی  گروهی از ترکیبات فنلی

اسید یک   . سالیسیلیکهستندآروماتیک با گروه هیدروکسیل 

عنوان یک سیگنال در متابولیت ثانویه در گیاه است که به

مقاومت گیاه در برابر تنش )محیطی و زنده(، گلدهی و 

 همچنین .(Raskin, 1992) کندها ایفای نقش میرسیدگی میوه

 متومقا تمـسیس نشدلفعا باعث یدسا سالیسیلیک دبررکا

 تـفعالی یشازـفو ا هامتابولیت نتزـس ،تمیکـسیس کتسابیا

 (.Huang et al., 2008)شود می انکسیدانتیآ

تیمار سالیسیلیک اسید در میوه هلو رقم فلوریداکینگ 

قابل تیتراسیون و میزان ویتامین  عملکرد، استحکام میوه، اسید

(. عادل و همکاران Tareen et al., 2012ث را افزایش داد )

پاشی قبل از برداشت سالیسیلیک ( نشان دادند که محلول1395)

گرم در هزار( باعث افزایش نسبت طول به قطر میوه  5/0اسید )

پاشی با غلظت حلولتر گلابی شد. مهای کشیدهو تولید میوه

در مراحل مختلف  اسیدسالیسیلیک گرم بر لیتر میلی 150

باعث افزایش تعداد خوشه در درخت، طول و گور رشدی ان

 شد عرض خوشه، تعداد حبه در خوشه، طول و عرض حبه

 (.1395 ،)محمدی و همکاران

های رشد گیاهی هستند کنندهنیزگروهی از تنظیم هاجیبرلین

که در بسیاری از فرایندهای رشد گیاه از جمله گلدهی، رسیدن 

گزارشات سایر محققین اساس . برهستندثر ؤمیوه و پیری م

کاربرد جیبرلین در مراحل مختلف رشدی سبب بهبود 

خصوصیات کمی و کیفی و همچنین کیفیت انباری محصولاتی 

 ,Cline and Trought( و گیلاس )Rusjan, 2010) مانند انگور

 تأخیر و پوست افزایش سفتی در ها( شده است. جیبرلین2007

 (.Porat et al., 2001) دارند تأثیر مرکبات پوست پیری در

های آنزیم فعالیت اسید،جیبرلیک  برداشت از قبل پاشیمحلول

 پکتین ( وPolygalactouronaseگالاکتروناز )پلی مانند کنندهنرم

 در پکتین حفاظت با (Pectin methyl esteraseاستراز ) متیل

دپلیمریزه  کاهش با یا ( وDemethylationشدن )دمتیله برابر

 دهدمی ها، کاهشالیگالاکترونان (Depolymarizationشدن )

(Sudha et al., 2007). متابولیسم  بر اثر با هاجیبرلین طرفی، از

نقش  که شوندمی هاآمینپلی میزان افزایش باعث ها،آمینپلی

 Martinez-Romero) دهدمی نشان را اسیدجیبرلیک  پیریضد

et al., 2000 .)پاشی قبل از ولگزارش شده است که محل

برداشت میوه انگور باعث بهبود کیفیت میوه از طریق افزایش 

ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی و همچنین محتوی ویتامین ث 

( اظهار 1396پور )منؤ. م(Alrashdi et al.,2017) میوه شد

ثری در ؤپاشی جیبرلیک اسید نقش مداشت که محلول

 ت مگس جلوگیری از ریزش قبل از برداشت و خسار

ثیر سالسیلیک اسید و أای داشته است. با توجه به تمدیترانه

ها از جمله جیبرلیک اسید بر خصوصیات کمی و کیفی میوه

ثیر این ترکیبات بر أمرکبات، از طرفی تحقیقات اندك ت

 خصوصیات نارنگی کینو در شراط آب و هوایی جنوب کشور،

ل از برداشت لذا هدف از این پژوهش بررسی اثر تیمارهای قب

جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اسید بر افزایش خصوصیات کمی 

 .استو کیفی میوه نارنگی کینو 

 

 هامواد و روش

منطقه در یک باغ تجاری در  1396این آزمایش در سال 

صورت فاکتوریل در و به میناباز توابع شهرستان  هشتبندی

جیبرلیک  هایفاکتورتصادفی شامل  های کاملاًقالب طرح بلوك

گرم بر لیتر و میلی 100 و 50، صفر سطح سهبا  اسید

با  مول در لیترمیلی 2و  1، صفربا سه سطح سالیسیلیک اسید 

پایه بر روی  کینوساله نارنگی  6 اندرخت بر رویتکرار  سه

ها در میوه پاشیانجام شد. محلول( Citrus aurantium)نارنج 

)در مرحله تغییر  ماهآذر  10و )سبز بالغ(  آبان 20دو زمان 

جهت و  ها در اواخر آذر ماه برداشتمیوهانجام گرفت.  رنگ(
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دانشگاه به آزمایشگاه صفات کمی و کیفی میوه  بررسی

 منتقل شدند.هرمزگان 

  01/0طول و قطر میوه با استفاده از کولیس با دقت 

برای تعیین وزن متر بیان شد. گیری و بر حسب میلیاندازه

دو با دقت زن پوست و گوشت میوه از ترازوی دیجیتال میوه، و

گیری مواد جامد محلول از برای اندازه. رقم اعشار استفاده شد

)ساخت کشور  DBR95دستگاه رفراکتومتر دیجیتالی مدل 

 قابل تیتراسیون برای تعیین میزان اسید. استفاده گردید چین(

با استفاده  شد.نرمال استفاده  1/0کل از روش تیتراسیون با سود 

 اسیدسیتریک اساس درصد بر کل فرمول زیر میزان اسید از

 .(1396)فتاحی مقدم و همکاران،  محاسبه گردید

 کل  درصد اسید = 

گیری ویتامین ث از روش تیتراسیون با محلول برای اندازه

از  لیترمیلی 5دی کلروفنول ایندوفنول استفاده شد. به  6و  2

درصد جهت استخراج  3ه، محلول متافسفریک اسید آبمیو

دی  6و  2ویتامین ث اضافه شد. سپس با محلول رنگی 

کلروفنول ایندوفنول تا زمانی که رنگ صورتی متمایل به قرمز 

ثانیه ثابت بماند تیتر شد. میزان ویتامین ث  15کم رنگ 

 ,.Pila et al) لیتر محاسبه شدمیلی 100گرم در برحسب میلی

سنج (. رنگ زمینه پوست با استفاده از دستگاه رنگ2010

اساس و بر ، ساخت ژاپن(CR 400کونیکا مینولتا )مدل 

 گیری شد.اندازه *b و *L*، a یرنگ اتیخصوص

میلی  3+  آبمیوه لیترمیلی 1پس از تهیه عصاره متانولی )

 DPPH (2میکرولیتر  950میکرولیتر عصاره با  50متانول(،  لیتر

 30مدت ورتکس سپس به پیکریل هیدرازیل( -1ی فنیل د 2 و

 فعالیتدقیقه در تاریکی در دمای اتاق نگهداری شد. آنگاه 

کنندگی رادیکال آزاد از طریق خنثی ها اکسیدانی عصارهآنتی

DPPH (2 1دی فنیل  2 و- )توسط دستگاه  پیکریل هیدرازیل

در  ساخت کشور انگلستان CECIL 2501مدل  اسپکتروفتومتر

و با استفاده از رابطه زیر محاسبه  خواندهنانومتر  517موج طول

 (.Brand-Williams et al., 1995) شد
total antioxidant activity (TAA) = [At0 –At30/ At0)] ×100 

 متانولی از عصاره تریل یلیم 5/0برای این منظور  :کل فنل

 نیفول تریل یلیم 5/2با  متانول( لیترمیلی 3+  آبمیوه لیترمیلی 1)

 5/7 میسد کربنات یب تریل یلیم 2رقیق شده و با  (1:10 نی)فول

به  وسیدرجه سلس 20یها در دما . نمونهگردیدمخلوط  درصد

موج در طولسپس جذب آنها . قرار گرفتندساعت  2مدت 

 Shui) دش خوانده نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 750

and Leong, 2002).  

 روش از استفاده با فلاونوئیدی ترکیبات مقدار :ئیدفلاونو

 عصاره لیترمیلی 5/0. شد تعیین کلریدآلومینیوم  سنجیرنگ

لیتر میلی 5/1متانول(،  لیترمیلی 3+  آبمیوه لیترمیلی 1) متانولی

 1/0 کلرید،آلومینیوم  درصد 1 لیتر محلولمیلی 1/0 متانول،

 مقطرلیتر آبمیلی 8/2 و ولارم 1 پتاسیم استات لیتر محلولمیلی

 جذب محیط، دمای در نگهداری دقیقه 30 از پس و شده اضافه

  ( درCECIL 2501با استفاده از اسپکتروفتومتر ) ها نمونه

گرم کوئرستین در و با واحد میلی خوانده نانومتر 415 موجطول

  (.Chen et al., 2004یک گرم بیان گردید )

 SAS (9.1) افزار آماریها از نرمجهت تجزیه و تحلیل داده

 LSDدست آمده با آزمون های بهستفاده گردید و میانگین دادها

  .مقایسه شدند

 

 نتایج و بحث

ثیر سالیسیلیک أت (1)جدول  نتایج حاصل از تجزیه واریانس

اسید و جیبرلیک اسید نشان داد که اثر متقابل جیبرلیک اسید و 

 د جامد محلول، قند به اسید،سالیسیلیک اسید بر میزان موا

(، قطر میوه، میزان فنل و *L*, a*, bفاکتورهای رنگ )

 دار گردید.درصد معنی 1و  5فلاونوئید در سطح 

 2جدول همانطور که در  :ارزیابی خصوصیات فیزیکی

داری بر وزن میوه، ثیر معنیأشود جیبرلیک اسید تمشاهده می

گرم در میلی 50ت گوشت و پوست میوه نداشت. اما در غلظ

داری باعث افزایش قطر و طول میوه شد. طور معنیهلیتر ب

داری بر وزن میوه و پوست نداشت ثیر معنیأسالیسیلیک اسید ت

دار مول در لیتر باعث افزایش معنیمیلی 2حالیکه در غلظت  در

همچنین اندازه میوه نیز تحت  (.3)جدول گوشت میوه شد 

های مقایسه میانگین دادهرار نگرفت. ثیر سالیسیلیک اسید قأت
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 پاشی جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اسید بر صفات مورد بررسی نارنگی کینوها در رابطه با اثر محلولتجزیه واریانس داده -1جدول 

 df رییمنابع تغ

 مربعات نیانگیم

 *L* a* b قند اسید کل
قند به 

 اسید
 وزن میوه ویتامین ث

 2 ns012/0 *221/0 ns8/3 ns104/0 *8/40 ns78/1 ns6/13 ns0/189 (Rتکرار )

 2 **134/0 **154/2 **0/175 **507/4 **3/61 **98/16 ns6/17 ns3/177 (Aجیبرلیک اسید )

 2 ns011/0 **880/3 ns2/65 **363/1 ns4/9 *68/5 ns9/9 ns8/424 (Bسالیسیلیک اسید )

 AB 4 ns006/0 **548/3 **6/463 **402/2 **2/218 *26/4 ns8/7 ns1/295اثرمتقابل 

 6/125 1/24 11/1 3/7 044/0 5/10 059/0 012/0 16 خطا

 0/8 5/6 2/12 5/7 8/16 0/7 8/2 7/10  (%)راتییتغ بیضر
ns ،*  درصد 1و  5دار در سطح  دار و معنی معنیترتیب غیربه **و 

 

 پاشی جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اسید بر صفات مورد بررسی نارنگی کینولولها در رابطه با اثر محتجزیه واریانس داده -1ادامه جدول 

 df رییبع تغامن

 مربعات نیانگیم

وزن 

 گوشت

وزن 

 پوست
 طول میوه قطر میوه

طول به 

 قطر میوه
 فلاونوئید فنل

آنتی 

 اکسیدانت 

 2 ns6/341 ns0/66 ns23/1 ns58/0 ns048/0 ns001/0 ns007/0 ns005/0 (Rتکرار )

 2 ns6/300 ns8/30 **26/8 **03/13 ns010/0 **371/1 ns002/0 ns944/0 (Aجیبرلیک اسید )

 2 ns5/639 ns5/64 ns48/0 ns33/1 ns038/0 **992/0 ns006/0 ns336/0 (Bسالیسیلیک اسید )

 AB 4 ns1/341 ns4/29 **43/5 ns32/2 ns019/0 **166/0 **068/0 ns608/0اثرمتقابل 

 639/0 003/0 035/0 018/0 68/1 52/0 2/41 5/188 16 خطا

 8/0 4/23 9/2 7/15 3/4 0/2 1/15 1/14  (%)راتییتغ بیضر
ns ،*  درصد 1و  5دار در سطح  دار و معنی معنیترتیب غیربه **و 

 

مربوط به اثر متقابل جیبرلیک و سالیسیلیک اسید نشان داد که 

گرم در لیتر میلی 50بیشترین میزان قطر میوه در غلظت 

تنهایی و همچنین همین غلظت در ترکیب با جیبرلیک اسید به

متر( و کمترین سانتی 7/37مول بر لیتر سالیسیلیک اسید )میلی 1

  1میزان آن نیز در غلظت صفر جیبرلیک اسید به همراه 

متر( مشاهده شد سانتی 2/34مول بر لیتر سالیسیلیک اسید )میلی

 ثیر بر قطر میوه احتمالاًأمیوه بدون تافزایش وزن  (.4)جدول 

 .استدلیل افزایش میزان آب میوه به

 یجیبرلین در افزایش طول و قطر میوه در محصولات ثیرأت

نیز گزارش شده  ( 2010et alOuzounidou ,.همانند فلفل )

کارگیری مواد غذایی بیشتر برای رشد . جیبرلین با باست

افزایش کارایی فتوسنتز، زایشی شامل گلدهی و تشکیل میوه، 

 کاهش تنفس، افزایش انتقال و تجمع قندها و دیگر 

 شودها، سبب بهبود اندازه میوه و عملکرد میمتابولیسم

(Georgi et al., 2010) جیبرلین همچنین با تحریک رشد و .

 نهایت موجب افزایش اندازه نهایی میوه تقسیم سلولی در

شدن . البته طویل(Hedden and Phillips, 2000) شودمی

اسید جیبرلیک سلولی بیشتر از تقسیم سلولی تحت تأثیر تیمار 

های . در گزارشی میوه(Belakbir et al., 1998) گیردقرار می

پاشی شده با سالیسیلیک اسید وزن بیشتری گیلاس محلول

افزایش وزن  .(Gimenez et al., 2014نسبت به شاهد داشتند )

پاشی جیبرلیک نتیجه محلولرقم برحی درمیوه و خوشه خرما 
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 های مختلف جیبرلیک اسیدثیر غلظتأمقایسه میانگین خصوصیات کمی و کیفی میوه نارنگی کینو تحت ت -2جدول 

 جیبرلیک اسید

 صفت

 100 50 صفر

 گرم در لیترمیلی

 a121/1  b886/0  a059/1  )%( تیتراسیون قابل اسید

 b06/8  a80/8  a98/8  )%( قند

 c26/7  a00/10  b65/8  قند به اسید

 a0/74  a8/76  a7/75  (mg/100 mlویتامین ث)

L* 
 b0/36  a7/44  a6/41 

a*  a79/1  c45/0  b51/1 

b*  b0/33  a2/37  a8/37 

 a141  a144  a135  (gوزن میوه )

 a101  a101  a91  (g) وزن گوشت

 a41  a43  a44  (gوزن پوست )

 b1/35  a9/36  b7/35  (mmیوه )قطر م

 b1/29  a2/31  b2/29  (mmطول میوه )

 a89/0  a88/0  a83/0  طول به قطر میوه

 a78/6  b28/6  c01/6  (mg/g FWفنل )

 a231/0  a262/0  a246/0  ( mg/g FWفلاونوئید )

 a7/93  a5/93  a1/94  اکسیدانت )%(آنتی

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSD% آزمون 5که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح های موجود در هر ردیف  میانگین

 

( گزارش شده 2014همکاران ) و Mohamedاسید توسط 

( نشان دادند که کاربرد 1391) نژاد و همکاراناست. ملک

داری بر وزن پوست میوه نارنگی ثیر معنیأجیبرلیک اسید ت

داری نسبت طور معنیهچه قطر میوه را ب رگ .انشو نداشته است

(گزارش کردند 1391به شاهد افزایش داد. صدیقی و همکاران )

که کاربرد سالیسیلیک اسید در میوه گیلاس بر اندازه و وزن 

 ثیری نداشت. أها تمیوه

 :ارزیابی اسید قابل تیتراسیون، قند و آسکوربیک اسید

ید قابل تیتراسیون نشان های مربوط به اسمقایسه میانگین داده

گرم در لیتر، میزان میلی 50داد که با افزایش جیبرلیک اسید تا 

داری یافت و سپس با افزایش غلظت اسید کل کاهش معنی

جیبرلیک اسید، میزان اسید قابل تیتراسیون افزایش یافت به 

 50طوریکه کمترین میزان اسید قابل تیتراسیون در غلظت 

درصد( مشاهده شد. از لحاظ آماری  886/0گرم در لیتر )میلی

گرم در میلی 100های صفر و داری بین غلظتنیز تفاوت معنی

میزان مواد جامد محلول و  (.2-4لیتر مشاهده نشد )جدول 

نسبت قند به اسید قابل تیتراسیون تحت تیمار جیبرلیک اسید 

مقایسه میانگین (. 2داری افزایش یافت )جدول طور معنیهب

های مربوط به اثر ساده سالیسیلیک اسید نشان داد که این هداد

قابل تیتراسیون نداشته  داری بر میزان اسیدثیر معنیأتیمار ت

قابل  است اما میزان مواد جامد محلول و نسبت قند به اسید

(. مقایسه 3داری کاهش یافت )جدول طور معنیهتیتراسیون ب

 ل جیبرلیک و سالیسیلیکهای مربوط به اثر متقابمیانگین داده

 گرم در لیترمیلی 100های صفر و اسید نشان داد که در غلظت
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 1398 سال ،33شماره ، 8جلد فرآیند و کارکرد گیاهی،  392

 

 

 های مختلف سالیسیلیک اسیدثیر غلظتأمقایسه میانگین خصوصیات کمی و کیفی میوه نارنگی کینو تحت ت -3جدول 

 سالیسیلیک اسید

 صفت

 2 1 صفر

 گرم در لیترمیلی

 a984/0  a029/1  a052/1  )%( اسید قابل تیتراسیون

 a34/9  b41/8  c08/8  قند

L* 
 a5/43  ab5/40  b2/38 

a*  b28/1  c84/0  a62/1 

b*  a0/37  a9/34  a0/36 

 a53/9  b38/8  b00/8  قند به اسید

 a7/76  a1/75  a7/74  (mg/100 mlویتامین ث )

 ab137  b136  a148  (g) وزن میوه

 b91  ab94  a107  (g) وزن گوشت

 a46  a41  a41  (g) وزن پوست

 a7/35  a8/35  a2/36  (mm) قطر میوه

 a4/29  a1/30  a1/30  (mm) طول میوه

 a79/0  a89/0  a92/0  طول به قطر میوه

 b98/5  a49/6  a61/6  (mg/g FWفنل )

 a248/0  a221/0  a270/0   (mg /g FW) فلاونوئید

 a7/93  a6/93  a0/94  اکسیدانت )%(آنتی

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSD% آزمون 5های موجود در هر ردیف که حداقل دارای یک حرف مشترك هستند، در سطح  میانگین
 

 های مختلف جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اسید ثیر برهمکنش غلظتأمقایسه میانگین صفات مورد بررسی تحت ت -4جدول 

 صفت

 
SA× GA 

 قند به اسید *L* a* b قند
قطر میوه 

(mm) 

فنل 

(mg/gFW) 

 فلاونوئید 

(mg /g FW) 

 صفر

 a00/10  a8/54  b94/1  a8/43  abc4/9  de8/34  bcd45/6  ab327/0  صفر

1  e37/7  d4/26  b72/1  d8/26  de7/6  e2/34  b76/6  e107/0 

2  f80/6  d6/26  bc70/1  d3/28  e7/5  bc2/36  a14/7  bc260/0 

50 

 cd50/8  c1/37  c34/1  d4/28  abc6/9  a7/37  e94/5  cde190/0  صفر

1  c60/8  b3/48  e80/0-  abc3/40  ab9/9  a8/37  bc65/6  cde177/0 

2  b30/9  b6/48  d80/0  ab7/42  a5/10  cd5/35  de25/6  a420/0 

100 

 b53/9  c7/38  d57/0  bc7/38  abc6/9  de7/34  f56/5  cd227/0  صفر

1  b27/9  b7/46  bc60/1  c7/37  bc6/8  bcd7/35  e04/6  a380/0 

2  d13/8  c3/39  a35/2  c0/37  cd8/7  ab8/36  cd44/6  de130/0 

 د.اختلاف معنی داری با هم ندارن LSD% آزمون 5های موجود در هر ستون که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح  میانگین
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جیبرلیک اسید، با افزایش غلظت سالیسیلیک اسید میزان قند به 

  50اسید کاهش یافت؛ این در حالی است که در غلظت 

طوریکه بیشترین  گرم در لیتر عکس این حالت رخ داد بهمیلی

مول بر لیتر میلی 2و کمترین میزان قند به اسید در غلظت 

گرم و صفر میلی 50های ترتیب در غلظتسالیسیلیک اسید به

 ( مشاهده شد.7/5و  5/10در لیتر جیبرلیک اسید )

خیر در فرایند پیری و تنفس میوه باعث أجیبرلیک اسید با ت

خیر در کاهش اسیدیته و کاهش تجمع مواد جامد محلول أت

دست هاساس نتایج ببر(. Porat et al., 2001) گرددمیوه می

ثیر متفاوتی بر أتهای مختلف آمده جیبرلیک اسید در غلظت

میزان اسید قابل تیتراسیون نشان داد. همچنین میزان مواد جامد 

تر محلول میوه نیز افزایش یافت. مطابق با نتایج غلظت پایین

( کاربرد جیبرلیک اسید در گرم در لیترمیلی 50) جیبرلیک اسید

قابل  گرم در لیتر میزان اسیدمیلی 30و  15های غلظت

نارنگی انشو را نسبت به شاهد کاهش داد تیتراسیون میوه 

در دست آمده هخلاف نتایج ببر(. 1391نژاد و همکاران، )ملک

 10( کاربرد جیبرلیک اسید )2016و همکاران )  Khalidتحقیق

قابل تیتراسیون میوه  گرم در لیتر( باعث افزایش اسیدمیلی

نارنگی کینو نسبت به شاهد شد. همچنین گزارش شده است 

( دارای ppm 50اسید )جیبرلیک شده با میوه انگور تیمارکه 

 های شاهد بوداسید نسبت به میوهمالیک میزان بالاتری 

(Rusjan, 2010). ( گزارش کردند که 1393آژ وهمکاران )

 چه میزان اسید گرم در لیتر گرمیلی 50تیمار جیبرلیک اسید 

به شاهد  قابل تیتراسیون و قند میوه پرتقال هاملین را نسبت

. سالسیلیک داری با شاهد نشان ندادافزایش داد اما تفاوت معنی

از کاهش  اسید با کاهش میزان تنفس و کاهش میزان اتیلن

کند اسیدهای آلی و افزایش مواد جامد محلول جلوگیری می

(Raskin, 1992.) های تیمار دست آمده میوههاساس نتایج ببر

محتوی اسید بیشتر و میزان شده با سالیسیلیک اسید دارای 

و  رپوکمتری مواد جامد محلول بودند. مطابق با نتایج ما شنبه

 های کنار ( نیز گزارش کردند که میوه1395همکاران )

 مول در لیتر اسیدمیلی 1پاشی شده با سالیسیلیک اسید محلول

خلاف نتایج قابل تیتراسیون بالاتری نسبت به شاهد داشتند. بر

و   Gimenezده در این پژوهش نتایج مطالعهدست آمهب

( در بررسی کاربرد سالیسیلیک اسید بر میوه 2014همکاران )

مول میلی 5/0گیلاس نشان داد که سالیسیلیک اسید در غلظت 

داری باعث افزایش مواد جامد محلول میوه طور معنیهدر لیتر ب

قابل  داری بر محتوای اسیدثیر معنیأگردید. در حالیکه ت

 تواند ها میثیر هورمونأتیتراسیون نداشته است. تفاوت در ت

 شده و نوع میوه باشد.های استفادهدلیل تفاوت در غلظتبه

اثرات ساده جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اسید و اثر متقابل 

 داری بر محتوی آسکوربیک اسید میوه نداشتند.ثیر معنیأآنها ت

( نیز 1393آژ وهمکاران )دست آمده همطابق با نتایج ب

ثیر أگرم در لیتر( تمیلی 50گزارش کردند که جیبرلیک اسید )

داری بر میزان ویتامین ث پرتقال هاملین نداشته است. در معنی

گرم میلی 59های شاهد مطالعه ایشان میزان ویتامین ث در میوه

شده با جیبرلیک های تیمارحالیکه میوه گرم بود. در 100در 

گرم  100گرم در میلی 42گرم در لیتر دارای میلی 50اسید 

گرم میلی 100ویتامین ث بودند. البته جیبرلیک اسید در غلظت 

در لیتر میزان ویتامین ث میوه را نسبت به شاهد افزایش داد. 

مقدار دست آمده تحقیقات نشان دادند که هخلاف نتایج ببر

 2و  1ده با غلظت شهندی تیمار های کنارویتامین ث در میوه

( 1395پور و همکاران، مول در لیتر سالیسیلیک اسید )شنبهمیلی

در مقایسه  (Kassem et al., 2011) های عناب همچنین در میوه

فاکتورهای بسیاری از قبیل با تیمار شاهد افزایش یافت. 

های ژنوتیپی، شرایط آب و هوایی قبل از برداشت، اختلاف

و برداشت بر مقدار ویتامین ث در عملیات زراعی و بلوغ 

 گذار است.ها تأثیرمیوه

های مربوط به اثر متقابل مقایسه میانگین داده :ارزیابی رنگ

جیبرلیک و سالیسیلیک اسید نشان داد که در غلظت صفر 

مول میلی 2جیبرلیک اسید با افزایش غلظت سالیسیلیک اسید تا 

ی است که در غلظت کاهش یافت؛ این در حال *Lبر لیتر میزان 

بیشترین  .گرم در لیتر عکس این حالت رخ دادمیلی 100و  50

نیز  *L( و کمترین میزان 8/54در میوه های شاهد ) *Lمیزان 

 2و  1های ترتیب در غلظتدر غلظت صفر جیبرلیک اسید به

(. 4( مشاهده شد )جدول 6/26و  4/26مول بر لیتر )میلی
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 1398 سال ،33شماره ، 8جلد فرآیند و کارکرد گیاهی،  394

 

 

گرم در لیتر جیبرلیک میلی 100در غلظت  *aبیشترین میزان 

( و 35/2مول بر لیتر سالیسیلیک اسید )میلی 2همراه اسید و به

گرم در لیتر جیبرلیک میلی 50نیز در غلظت  مقدار کمترین

مول بر لیتر سالیسیلیک اسید میلی 1های اسید در غلظت

در غلظت صفر  *b( مشاهده شد. بیشترین میزان -80/0)

( و کمترین نیز در 8/43لیسیلیک اسید )جیبرلیک اسید و سا

مول بر میلی 2و  1های غلظت صفر جیبرلیک اسید در غلظت

لیتر سالیسیلیک اسید و همچنین غلظت صفر سالیسیلیک اسید 

( مشاهده 4/28و  3/28، 8/26گرم در لیتر )میلی 50در غلظت 

و دامنه آن از  استمعرف میزان روشنی نمونه  *L شاخص شد.

. سفید خالص( متغیر است )100اه خالص( تا صفر )سی

های سبز و قرمز میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ *a شاخص

 + 120سبز خالص( تا ) -120دهد و دامنه آن از را نشان می

زدیکی رنگ ن میزان *b شاخص. )قرمز خالص( متغیر است

دهد و دامنه آن از های آبی و زرد را نشان مینمونه به رنگ

است زرد خالص( متغیر )+  120آبی خالص( تا ) –120

(Manera et al., 2012) جیبرلیک اسید و . تیمار ترکیب

سالیسیلیک اسید در بیشترین غلظت دارای بالاترین مقدار رنگ 

شده از بازارپسندی های تیمار( بود. بنابراین میوه35/2نارنجی )

های شاهد در میوه*a  بالاتری برخودار بودند. در حالیکه میزان

گرم میلی 50شده با های تیمارمشاهده شد. میوه 94/1 به مقدار

مول بر لیتر سالیسیلیک میلی 2همراه در لیتر جیبرلیک اسید به

اسید دارای بیشترین رنگ سبز نسبت به سایر تیمارها بودند. 

شده نسبت به شاهد های تیماردست آمده میوههاساس نتایج ببر

ری برخوردار بودند. به طوریکه کمترین و از درخشندگی کمت

( و 8/54ترتیب در شاهد )به)درخشندگی(  *L  بیشترین مقدار

 رنگ ( مشاهده شد.4/26) در دو غلظت سالسیلیک اسید

. استکننده پوست میوه مرکبات شاخص مهمی برای مصرف

طور کلی میوه مرکبات با رنگ نارنجی پر رنگ از هب

خوردار است. تغییر در رنگ پوست میوه بازارپسندی بالاتری بر

 .استدلیل کاهش کلروفیل و افزایش کارتنوئید به

( در کاربرد 2014و همکاران ) Gimenezگزارش 

 داری بر افزایش نسبتثیر معنیأسالیسیلیک اسید حاکی از ت

a/b ( در 1396در میوه گیلاس بود. فتاحی مقدم و همکاران )

گرمسیری، در ارزیابی های پژوهشکده مرکبات و میوه

شیمیایی میوه ارقام جدید نارنگی نوشین و خصوصیات فیزیکو

شاهین طی انبارمانی گزارش کردند که مقدار درخشندگی 

و در نارنگی شاهین  64تا  52پوست نارنگی نوشین در دامنه 

. در مطالعات دیگر مقدار درخشندگی برای است 66تا  60

 61بم و پیچ  ،(Barry and Wyk, 2006) 70نارنگی کلمانتین 

 ,.Fatahi, et al) 96انشو و (1396)فتاحی مقدم و همکاران، 

( گزارش شده است. با توجه به این مقادیر نارنگی کینو 2011

 نسبت با سایر ارقام از میزان درخشندگی کمتری برخوردار بود.

 اکسیدانت:ارزیابی فنل، فلاونوئید و فعالیت آنتی

دار میزان فنل میوه نارنگی کاهش معنی جیبرلیک اسید باعث

 داری بر میزان فلاونوئید و ثیر معنیأکینو شد اما ت

(. میزان فنل میوه تحت 2)جدول  اکسیدانت کل نداشتآنتی

ثیر أداری افزایش یافت. اما تطور معنیهثیر سالیسیلیک اسید بأت

اکسیدانت کل نداشت )جدول داری بر فلاونوئید و آنتیمعنی

های مربوط به اثر متقابل جیبرلیک و . مقایسه میانگین داده(3

سالیسیلیک اسید نشان داد که بیشترین میزان فنل در غلظت 

مول بر لیتر سالیسیلیک میلی 2همراه صفر جیبرلیک اسید به

گرم بر گرم( و کمترین میزان آن نیز در غلظت میلی 14/7اسید )

در غلظت صفر گرم در لیتر جیبرلیک اسید میلی 100

گرم بر گرم( مشاهده شد. میلی 56/5سالیسیلیک اسید )

نتایج مربوط به اثر متقابل جیبرلیک و سالیسیلیک اسید همچنین 

  50های نشان داد که بیشترین میزان فلاونوئید در غلظت

مول بر لیتر میلی 2همراه گرم در لیتر جیبرلیک اسید بهمیلی

 100( و همچنین غلظت mg/g FW 14/7سالیسیلیک اسید )

مول بر لیتر میلی 1گرم در لیتر جیبرلیک اسید در غلظت میلی

( و 380/0و  mg/g FW 420/0ترتیب )سالیسیلیک اسید به

مول بر لیتر سالیسیلیک میلی 1کمترین میزان آن نیز در غلظت 

( mg/g FW 107/0اسید در غلظت صفر جیبرلیک اسید )

 مشاهده شد.

ثر در جذب ؤوئیدها از جمله ترکیبات مفلاونها و فنل

 . ترکیبات فنلی با داشتن خاصیت هستندهای آزاد رادیکال
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ثیر مهمی در کیفیت محصولات و حفظ أی تتاکسیدانآنتی

 (. مطابق با نتایج Chen et al., 2004) سلامت انسان دارند

داری بر میزان ثیر معنیأدست آمده تیمارهای مورد استفاده تهب

آکسیدانتی میوه نارنگی نشان ندادند. با توجه به نتیآت فعالی

ثیر أتواند تحت تاینکه فعالیت آنتی اکسیدانتی در میوه می

ترکیبات زیست فعال مانند آسکوربیک اسید میوه باشد احتمال 

اکسیدانتی همبستگی زیادی با دارد در این میوه خاصیت آنتی

( 1395ور و همکاران )پشنبهاین ترکیب داشته باشد. در حالیکه 

پاشی شده با های کنار محلولگزارش کردند که میوه

مول در لیتر( دارای بالاترین سطح میلی 2سالیسیلیک اسید )

( نشان دادند 2014همکاران )و  Mohamedاکسیدانی بود.  آنتی

 های خرما باعث بهبود خاصیت پاشی میوهکه محلول

اکسیدانتی ل و خاصیت آنتیاکسیدانتی میوه شد. افزایش فنآنتی

پاشی با سالیسیلیک اسید نیز های زردآلو در اثر محلولمیوه

( گزارش شده است. همچنین 2015و همکاران ) Wangتوسط 

پاشی سالیسیلیک اسید روی  نشان داده شده است که محلول

اکسیدانی میوه  فعالیت آنتی Cara Caraدرختان پرتقال ناول رقم 

 اینکه هـب هـتوج اـب (.Huang et al., 2008) را افزایش داد

 ندـشیـخنث ثـباع تقیمـمس روـطهـب هم سیدا سالیسیلیک

  روـطهـب مـهو  هشد نکسیژا لفعا یهالیکاراد گونه

  ظرفیت هددمی کاهش هگیارا در ها آن تولید مستقیمرـغی

 کیلیسیسال هد.دمی یشافزرا ا همیوو  هگیا کل نیایدـکسایـنتآ

 اهانیدر گ یفنل باتیترککننده تولید کیتحر بیترک ینوع دیاس

سبب  یفنل باتیترکثر در تولید ؤهای مزیمبر آن ریاست و با تأث

 یسواز (. Kovacik et al.2009 ) شودتولید آنها می شیازاف

 نیز سیدا جیبرلیک ثردر ا نیاکسیدانتیآ فعالیت یشافزا یگرد

 ات فنولیکی نسبت داده ترکیب یوـمحت یشازـفا هـب معمولاً

  (.Sun and Gubler, 2004) شودمی

 

 گیری نتیجه

بسته به غلظت  تحقیق این در آمده دستهب نتایج اساسبر

 ینارنگ یوهم یفیک یاتدر خصوص یمتفاوت یجشده نتااستفاده

از غلظت مناسب  توانیم ییدست آمده که بسته به هدف نهابه

 سالیسیلیک و اسید جیبرلیک بترکی از استفادهاستفاده کرد. 

 نسبت میوه سبز رنگ حفظ باعث ترپایین هایغلظت در اسید

 باعث بالاتر غلظت در آنها ترکیب حالیکه در. شدند شاهد به

 تیمارهاینسبت به شاهد شد. در کل  یوهشدن رنگ مترنارنجی

 البته. دادند کاهش را میوه محلول جامد مواد میزان شدهاستفاده

 یزانم ینو همچن طعم شاخص در داریمعنی ثیرأت اتیماره

 یشتردر ب یوهنشان ندادند. البته اندازه قطر م یوهث م یتامینو

 .یافت یشموارد افزا

 

 

 منابع

 مجله  پسندی و برخی صفات کیفی پرتقال هاملین.اسید و پوتریسین بر بازارجیبرلیک ثیر أت( 1393لف. )ا ،آیین و م. ،اصغری .،ح ،آژ

  .104-106: 99 زراعی ید و فرآوری محصولات باغی وتول

 .ریزی و اقتصادی، مرکز فناوری اطلاعات و ارتباطاتکشاورزی، معاونت برنامه وزارت جهاد .کشاورزی آمارنامه جهاد (1395)نام. بی

با  (Ziziphus mauritiana) ندیه های کمی و کیفی میوه کنار  بهبود ویژگی (1395) م. ،قاسمی و .س ،رستگار ،.ف ،پور بندریشنبه

  .453-462 :17علوم و فنون باغبانیکلرید، پوترسین و سالیسیلیک اسید. کلسیم پاشی   محلول

اسید بر زمان رسیدن، میزان جیبرلیک اسید و سالیسیلیک اثر  (1391) .لفا ،ارشادی و .ح ،ساریخانی ،، م.غلامی ،، الف.صدیقی

  .141-146 :26 نشریه علوم باغبانی میوه گیلاس رقم سیاه مشهد.آنتوسیانین و تولید اتیلن در 

های فیزیکی( سولفات کلاته بر بهبود کیفیت میوه )ویژگیمنیزیم ثیر سالیسیلیک اسید و أت (1395) ، الف.جاتیانن و .م ،امیری ،م. ،عادل

 .132-140: 30 نشریه علوم باغبانی گلابی رقم لوئیزبون.
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ارقام جدید نارنگی نوشین و   بیوشیمیایی میوههای فیزیکو ارزیابی ویژگی (1396) ك. ،نجفی و الف. ،قاسمیسید ،، ج.فتاحی مقدم

 .751-764 : 31 نشریه علوم باغبانی شاهین طی دوره انبارداری.

جیبرلیک رهای ای توسط تیما بهبود خصوصیات کمی و کیفی فلفل دلمه (1395) ، م.بازگیرو  لف.ا ،خادمی ،، م.صیدی ،، م.محمدی

 .649-660: 17 به زراعی کشاورزی .ایلام ۀکلرید در شرایط اقلیمی منطقکلسیم اسید و 

ثیر جیبرلیک اسید و اوره برکاهش ریزش و بهبود کیفیت أت (1391) لف.ا ،قاسمی و .ن ،عبدوسی اخلاقی امیری ،.ر ،متیکلایی نژادملک

 .25-31: 17 نشریه گیاه و زیست بوم  میوه نارنگی انشو.
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Abstract 

 
The use of plant growth regulators to improve the quality of the fruit has long been the focus of attention. In order to 

evaluate the effect of salicylic acid (0,1 and 2 mM/ L) and gibberellic acid (0, 50,100 mg / L) and their interaction on 

some of the characteristics of mandarin Kinnow fruit, on experiment with 9 treatments and 3 replications was carried 

out as a factorial experiment in a randomized complete block design in Minab city in 1396. Foliar application was 

carried out in two stages (mature green and changing color). The fruits were harvested and evaluated at the commercial 

maturity stage. Based on the results, gibberellic acid at concentration of 50 mg/L significantly increased the diameter 

and length of the fruits. Salicylic acid at a concentration of 2 mM /L caused a significant increase in pulp of fruits. 

Controlled fruits showed higher soluble solids than other treatments. The highest ratio of sugar to acid was obtained at a 

concentration of 50 mg/ L gibberellic acid with 2 mM/L salicylic acid. The highest amount of phenol content was 

observed at a concentration of 2 mM/L salicylic acid (7.14 mg/ g) and the highest amount of flavonoid in 

concentrations of 50 mg/ L gibberellic acid plus 2 mM/L of salicylic acid (0.420 mg /g FW) was observed. The highest 

amount of a* (2.35)(redness) was observed at the highest concentration of treatments and the control fruits showed the 

highest L* (whiteness) value.  
 

Keyword: Plant growth regulators, Quality, Spray, Mandarin 
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