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 چکیده 

هاي پاداکسنده مانند  ترکيباکسيدان( بسيار سودمندي براي انسان دارد. متأسفانه اغلب هاي پاداکسندۀ )آنتي ترکيب (.Vitis vinifera L)انگور 
ها در هنگام  يابد. در اين زمينه بررسي تيمار محرک )اليسيتور(هايي براي افزايش اين ترکيبفلاونوئيدها در هنگام رسيدگي انگور کاهش مي

پاشي روي برگ و حلولصورت م مولار بهميلي 1و  1/0)شاهد(، 0مصرف لازم است. در اين تحقيق تأثير تيمار اسيد ساليسيليک در سه غلظت 
)رنگ حبه سبز( در دو مرحلۀ غورگي و رسيدگي رشد ميوه بررسي شد. شاخص  "فخري" )رنگ حبه سياه( و "شاهاني" ميوۀ دو رقم انگور

تاکروي  1392ها بود. اين بررسي در سال تشخيص مرحلۀ غورگي ميزان اسيديته و اندازۀ حبه و مرحلۀ رسيدگي، آبدار و شيرين بودن حبه
صورت کشت رديفي و  ها به هاي مورد آزمايش ده ساله و نظام پرورشي آنانجام شد. تاک "مرکز تحقيقات انگور ملاير"باغ هاي واقع در 

بيشترين ميزان  ( با هفت تيمار و سه تکرار بود. نتايج نشان داد،CRDاي بود. اين آزمايش در قالب طرح کامل تصادفي )روش آبياري قطره
به ترتيب با  اسيد ساليسيليکمولار ميلي 1/0تيمارشده با غلظت  "فخري" و "شاهاني" ئيدها در مرحلۀ غورگي در پوست ميوۀ رقمکاروتنو
ها در مرحلۀ گرم بر گرم وزن تر بود. نتايج مقايسۀ دو مرحلۀ رشدي همچنين نشان داد، بالاترين ميزان آنتوسيانينميلي 94/69و  65/73مقادير 

گرم ميلي 343/2و  21/3به ترتيب با مقادير  اسيد ساليسيليکمولار ميلي 1/0تيمارشده با غلظت  "شاهاني" ر پوست ميوه و برگ رقمرسيدگي د
کل  بر ميزان فلاونوئيد اسيد ساليسيليکمولار ميلي 1/0کل نيز مشاهده شد، اثر افزايشي غلظت  بر گرم وزن تر بود. در سنجش ميزان فلاونوئيد

مؤثرتر بود. تيمار اسيد ساليسيليک همچنين  در مرحلۀ رسيدگي "فخري" و "شاهاني" جز بذر( هر دو رقم هاي ميوه )بههمۀ قسمتبرگ و 
 1مولار و در مرحلۀ رسيدگي با غلظت ميلي 1/0هاي هر دو رقم را در مرحلۀ غورگي با غلظت ميزان فعاليت پاداکسندگي بيشتر قسمت

تواند ويژگي پاداکسندگي انگور را به استفاده از مواد رايجي مانند اسيد ساليسيليک مي، اين نتايج نشان داد ي افزايش داد.طور مؤثر مولار به‌ميلي
 شدت افزايش دهد. هنگام رسيدگي به

 
 ، فلاونوئيد.پاداکسندگيفعاليت  ،رسيدگيانگور،  کلیدی: هایهواژ
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ABSTRACT 
Grape (Vitis vinifera L.) contains antioxidant compounds which are very useful for human. Unfortunately, most of the 
antioxidant compounds, such as flavenoides, are reduced during grape ripening stages. Therefore, the study of 
elicitors for increasing these compounds at the time of ripening, is necessary. In this study, the effect of salicylic acid 
(SA) spraying in three concentrations of 0 (control), 0.1 and 1mM on the leaves and fruits of two grape cultivars 
"Shahani" (with black berries) and "Fakhri" (with green berries) at two growth stages (unripe and ripe) were 
investigated. Detection indicators at unripe stage were acidity and berry size, and at ripe stage were juiciness and total 
soluble solid of berries . This study was conducted in 2013-2014 on the vineyards of the "Malayer Grape Research 
Center". The experimental vines were ten years old and their growing system was a row planting and drip irrigation 
method. This experiment was carried out based on completely randomized design (CRD) with seven treatments and 
three replications. The results showed that the maximum amount of carotenoids were at the unripe stage in the fruit 
skin of "Shahani" and "Fakhri" cultivars treated by SA at 0.1mM concentration to amount 73.65 and 69.94 mg/gFW, 
respectively. Results of comparing two growth stages showed that the maximum amount of anthocyanins were at ripe 
stages in the fruit skin and leaves of "Shahani" cultivar treated by SA at 0.1mM concentration to amount 3.21 and 
2.343 mg/g FW respectively. In addition, Measurement of total flavonoids content as showed the increasing effect of 
SA at 0.1mM concentration on total flavonoids of leaves and all parts of fruits (exception of seeds) both "Shahani" 
and "Fakhri" cultivars at ripe stages were more effective. Also, SA treatment as significantly increased the 
antioxidant activity content of most parts both cultivars at unripe stages at 0.1mM concentration and ripe stages at 
1mM concentration. These results showed that the use of common materials, such as SA, can greatly increase 
antioxidant properties of grapes during ripe stage.  
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 مقدمه 

( منبع سرشاری از .Vitis vinifera L) انگور

در  ویژه به (اکسیدانیآنتی) های پاداکسندگی ترکیب

(. Zoecklein et al., 1990) استپوست و بذر 

 ۀمعمول به دو دستطور به فنلی انگور های ترکیب

شوند. فلاونوئیدی و غیر فلاونوئیدی تقسیم می

قرمز  ۀانگور با حب های رقمفنلی کل برای  های ترکیب

 های رقملیتر و در گرم در میلیمیلی 12200-1850

لیتر گرم بر میلیمیلی 220-250سبز  ۀانگور با حب

سبز رسوراترول و دیگر  ۀانگور با حب های رقم. است

انگور با  های رقمفنلی کمتری نسبت به  های ترکیب

 ةفنلی اصلی پوست میو های ترکیبند. دارسیاه  ۀحب

انگور شامل پروآنتوسیانین، اسید الایژنیک، مریستین، 

 استکوئرسیتین، کامپروفرول و ترانس رسوراتول 

(Pastrana-Bonilla et al., 2003; Hernandez-

Jimenez et al., 2009 .) نشان داد ها بررسینتایج، 

های مختلف پلی فنلی در انگور در غلظت های ترکیب

شود و بستگی به رقم انگور و شرایط محیطی یافت می

پژوهشی  نتایج (. درVinci et al., 2008تاکستان دارد )

روی انگور مشاهده شده ویژگی پروسیانیدین )از 

بلوغ انگور  مرحلۀ رسیدن یا فلاونوئیدها( در ةخانواد

 38گالات از  3اپی کاتیچین  مثال طور به ،متنوع است

بلوغ انگور در بذر کاهش  فرآینددرصد در  18به 

سبز و  ۀیابد و همچنین پروآنتوسیانیدین پوست حب می

 7/3و  8/13قرمز انگور به ترتیب به میزان  ۀپوست حب

بلوغ کاهش نشان داده است  مرحلۀدرصد در 

(Kennedy, 2000ا .)فنلی  های بترکی مروزه

 ها آنمندان زیادی را به خود جذب کرده، زیرا  علاقه

سودمند متنوعی  (بیولوژیکی) های زیستی ویژگی

 ,.Mitic et alهای قوی هستند )پاداکسندهدارند، 

و فعالیت فیزیولوژیکی متنوع دیگر از جمله  (2010

(، Agarwal et al., 2000فعالیت ضد سرطانی )

و ضدالتهاب  (Baydar et al., 2004ی )یباکتریا آنتی

(Xia et al., 2010 )های ترکیببالای  ردبکارند. دار 

های مزمن مانند فنلی با کاهش خطر بیماری

 & Leifert) استهای قلبی و عروقی مرتبط  بیماری

Abeywardena, 2008 .)های گیاهی بافت که هنگامی

گیرند تولید های محیطی قرار میدر معرض تنش

یابد. افزایش می ها آندر  1اکسیژن واکنشگرهای گونه

ها و باعث تخریب پروتئین توانند میها این مولکول

غشاهای  درنهایتها و یاختهاسیدهای نوکلئیک 

 تأثیرهای گیاهی برای کاهش یاختهزیستی شوند. 

ی پاداکسندگ امانۀس ها، فعالیتمولکول تخریبی این

را  2هیدرازیلیلپیکر-1دی فنیل -2و2خود از جمله 

(. تیمارهای Popova et al., 1998دهند ) می افزایش

متفاوت از جمله اضافه کردن اسید سالیسیلیک در 

 امانۀرفتن توان سهای مناسب باعث بالاغلظت

برخی از این  کردن فعال باهای گیاهی  بافت پاداکسندة

 ,.Cao et al., 2010; Luo et alشود )ها میپاداکسنده

ها از جمله گیلاس گزارش شده . در برخی میوه(2012

های مختلف تیمار اسید سالیسیلیک در غلظت کاربرد

ها، باعث افزایش میزان کاروتنوئیدها، آنتوسیانین

. شودمی پاداکسندگیفنلی و فعالیت  های ترکیب

 های ترکیبهمچنین در این میوه مشاهده شده بین 

ارتباط  دگیپاداکسنشده و فعالیت یاد پاداکسندگی

(. در Gimenez et al., 2014مستقیمی وجود دارد )

های سودمند پژوهشی دیگر برای بهبود تولید متابولیت

ای  دروایههای بالاتر در کشت برای رسیدن به غلظت

انگور از تیمار اسید سالیسیلیک  (سوسپانسیونی)

استفاده شد، نتایج نشان  3کننده تحریکتیمار  عنوان به

 دروایۀلیتر میلی 50و  25ها با یاخته میهنگا ،داد

شوند غلظت می (اسپری) پاشش اسید سالیسیلیک

(. در Saw et al., 2010یابد )ها افزایش میآنتوسیانین

انگور گزارش  ةدیگر روی پوست میو های نتایج بررسی

 پاداکسندگیشده است که ارتباط نزدیکی بین فعالیت 

 ةدر پوست میو ژهوی هو بخش غنی از آنتوسیانین ب

 ,.Ghiselli et alرنگی انگور وجود دارد ) های رقم

در  پاداکسندگی توانترین فلاونوئیدها قوی .(1998

نیز تحت  ویژگیند که این را دارفنلی  های ترکیببین 

. همچنین قرار استنوع هیدروکسیلاسیون  تأثیر

قندی روی ساختار فلاونوئیدها  های ترکیبگرفتن 

شود.  ها آن پاداکسندگی توانعث افزایش تواند بامی

های رادیکال خوبی بهتوانند می ها ترکیباین 

                                                                               
1. Reactive oxygen species (ROS) 

2. 2,2- Diphenyl-1picryhidrazyl (DPPH( 

3. Elicitor 
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و خنثی کنند و با  زدایی سمهیدرواکسی و پراکسی را 

اکسایش ه و مانع از کردتولید کمپلکس  هافلز

 ,.Hendrich et alلیپیدها شوند ) (اکسیداسیون)

اسید  به کار بردن ،نشان داد ها نتایج بررسی(. 1999

مؤثری محتوای فلاونوئید و فنل  طور به سالیسیلیک

هلو  ةرا در میو پاداکسندگی کل و همچنین فعالیت

(. در Razavi & Aghdam, 2010دهد )افزایش می

 ،نیز گزارش شده فرنگی توت ةمیوهای  نتایج بررسی

 0اسید سالیسیلیک در یک رفتار وابسته به غلظت از 

را افزایش  کل لاونوئیدفمیلی مول بر لیتر،  2تا 

دهد که این خود موجب افزایش فعالیت  می

 ,Asghari & Aghdamشود )کل می پاداکسندگی

ریز از جمله  ةچند میوهای  نتایج بررسی(. در 2010

یک همبستگی مثبتی بین  ،تمشک نیز گزارش شده

وجود  پاداکسندگیها با فعالیت فنل کل و آنتوسیانین

یک  اسید سالیسیلیکتیمار  دارد و مشاهده شده که

ها این میوه پاداکسندگینقش سیگنالی در فعالیت 

  (.Wang & Lin, 2000)دارد 

انگور در  های رقم پاداکسندگی های ترکیببرخی 

یابد، با توجه بلوغ )رسیدگی( کاهش می مرحلۀ روند

برای انسان دارد. در این  ها ترکیببه اهمیتی که این 

 محرک سالیسیلیک یکاسید  تأثیرتحقیق از 

بالا و دارای  کارایی با، صرفه بهمقرون  (الیسیتور)

 های ترکیببرای افزایش برخی  پاداکسندگی ویژگی

 ها،از جمله کاروتنوئیدها، آنتوسیانین پاداکسندگی

در  پاداکسندگیهمچنین فعالیت  و کل فلاونوئید

 دو رقم انگور ةمختلف برگ و میو هایقسمت

رشدی استفاده  ۀدو مرحل در "یفخر"و "شاهانی"

 شد.  

 

 ها مواد و روش

)رنگ  "شاهانی" داردر این تحقیق از دو رقم انگور دانه

در باغ )رنگ حبه سبز( موجود  "فخری" و حبه سیاه(

وابسته به وزارت جهاد  "مرکز تحقیقات انگور ملایر"

کیلومتری شهرستان ملایر از  10کشاورزی، واقع در 

های مورد . تاکشداستفاده  همدانتوابع استان 

کشت  صورت به ها آنپرورشی  نظامساله و  دهآزمایش 

ای بود. همچنین شاخص ردیفی و روش آبیاری قطره

حبه و  ةانگور انداز های رقم ةمیو غورگی ۀتعیین مرحل

رسیدگی، آبدار و شیرین  ۀاسیدیته و برای مرحل میزان

 ها بود. بودن حبه

 

 تنوئيد سنجش محتواي کارو

 Lichtenthalerروش  اسنجش محتوای کاروتنوئید ب

تر  گرم بافت 2/0شد. بدین ترتیب که ( انجام 1987)

درصد  80لیتر استون میلی 5در هاون چینی حاوی 

. سپس شدصاف  1واتمن شماره  سائیده و روی کاغذ

لیتر میلی 10با استون به  آمده دست به ةحجم عصار

 های موج طولاره در رسید. شدت جذب نوری عص

سنج  طیفنانومتر به روش  470و  20/663، 8/646

 UV-12000 مدل JENUSاسپکتوفتومتری، نوری )

( با Cx) کاروتنوئید کشور امریکا( خوانده شد. غلظت

 :شد( محاسبه 1) رابطۀاستفاده از 

(1)                                          Cx.c(µg/ml) =  

(1000A470 - 1.8Ca – 85.02Cb)/198 
 

جذب  A470غلظت کاروتنوئید،  CX رابطهدر این 

سبزینۀ غلظت  Ca نانومتر، 470کاروتنوئیدها در 

  .است bسبزینۀ غلظت  Cb و a(کلروفیل)

 

 هاميزان آنتوسيانين سنجش

 تر بافتگرم  1 هامیزان آنتوسیانینری یگبرای اندازه

همگن و متانول اسیدی  لیترمیلی 10برگ در 

شد.  ساخت کشور آلمان( Z326K)مدل سانتریفوژ

نانومتر با دستگاه  530رویی در  ةجذب عصار

 گرم برمیلی صورت بهعیین و نتایج ت سنج نوری طیف

  (.Nogues & Baker, 2000) شدتر مقایسه  گرم وزن

 

 کل فلاونوئيدسنجش ميزان 

نه گرم از نمو 1/0 کل فلاونوئیدمیزان  تعیین منظور به

 در آغاز. شددرصد استخراج  100توسط متانول 

های متانولی با استفاده از کاغذ صافی واتمن عصاره

در  دوبارهو با انحلال  شدصاف و تبخیر  1شماره 

 منظور به (فیلتر) صافی متانول و به دنبال عبور از

ند و پس از یافتن شدها استفاده سنجش فلاوونوئید

ودن معرف و حجم مناسب برای سنجش و افز

دقیقه  30از  پسگیری جذب های لازم اندازه محلول
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. شدانجام  سنج نوری طیفبا دستگاه نانومتر  415در 

 1/0ها حجم مناسب برای این سنجش برای نمونه

ها با سه بار تکرار انجام شدند . سنجشاستلیتر میلی

(Pourmorad et al., 2006 .) 

 

 (DPPHسنجشسنجش فعاليت پاداکسندگی )به کمک 

 ها ترکیبتوانایی دادن اتم هیدروژن یا الکترون توسط 

 های مختلف در این آزمایش با میزان و عصاره

 -1-فنیل دی -2و2کردن محلول بنفش  رنگ بی

. در آزمایش شد( در متانول DPPH) هیدرازیل پیکریل

ة ترکیب رادیکالی پایدار از ماد عنوان بهاین روش 

DPPH معرف  عنوان بهآلدریچ امریکا(  -)شرکت سیگما

 استفاده شد. 
های مختلف لیتر از غلظتمیلی 5/2بدین ترتیب 

 لیتر محلول متانولیمیلی 1عصاره در متانول با 

DPPH  مولار مخلوط شد و پس از  3×10-4با غلظت

دقیقه در  30زده شد به مدت  هم به سرعت به اینکه

جذب مخلوط دمای اتاق و در تاریکی قرار داده شد. 

شد.  خوانده سنج نوری طیف بانانومتر  517واکنش در 

( با DPPH، اکسیدانیآنتیپاداکسندگی ) درصد فعالیت

 :شد( محاسبه 2زیر ) رابطۀاستفاده از 

(2                       )I% = 100[1- (As – Ab/Ac)] 

جذب نوری کنترل منفی که  Ab رابطهدر این 

میزان جذب  Asدهد و ن میرا نشا استعصاره  بدون

 جذب محلول Acهای مختلف عصاره و نوری غلظت

DPPH  دهد )شده را نشان مییادبا غلظتStojicevic 

et.al., 2008.) 

 

 هاي آماري تجزیه

طرح کامل تصادفی با هفت تیمار و سه  ۀآزمایش بر پای

 شامل رقم بررسیمورد  های رقمتکرار انجام گرفت. 

دار(، که در بود )هر دو رقم دانه "فخری"و "شاهانی"

 0غلظت  سه و رسیدگی( با غورگیرشدی ) ۀدو مرحل

مولار محلول اسید سالیسیلیک میلی 1و  1/0)شاهد(، 

های از سنجش آمده دست بههای تیمار شدند. داده

  تجزیۀروش  اب شده در دو رقم انگور مورد بررسی، انجام

 افزار نرمه از ( با استفادANOVA)سویۀ واریانس یک 

SPSS version 20 ند. پس از شد وتحلیل تجزیه

ها، دار بین دادهمشخص شدن وجود اختلاف معنی

 ای دانکن در ها به کمک آزمون چند دامنهمیانگین

 بندی و مقایسه شدند.گروه p≤05/0سطح احتمال 
 

 نتایج و بحث
هاي  تأثير اسيد ساليسيليک بر کاروتنوئيدهاي قسمت

 رگ و ميوۀ انگورمختلف ب

ند توان میکاروتنوئیدها  ،تحقیقات نشان دادنتایج 

 کوتاه را گرفته و اکسیژن تنها های موج طولانرژی زیاد 

(O)  سه تایی صورترا به (O3)  تبدیل کنند و با

 نقش ،ی اکسیژن تولیدشدههاگرفتن رادیکال

 .(Sairam et al., 1998)ند کنخود را ایفا  پاداکسندگی

های مختلف تیمار اسید غلظت تأثیرن پژوهش در ای

های قسمت پاداکسندگی های ترکیبسالیسیلیک روی 

 ۀدر دو مرحل "فخری" و "شاهانی"های رقممختلف 

 ۀرشدی بسیار متفاوت و قابل توجه بود. با مقایس

رشدی  ۀهای مختلف دو رقم انگور در دو مرحلقسمت

ا در برگ ( مشاهده شد، میزان کاروتنوئیده1)جدول 

 ۀهر دو رقم در مرحل ةو پوست میو "شاهانی"رقم

 رسیدگی بود، در واقع روند ۀبیشتر از مرحل غورگی

بلوغ باعث کاهش میزان کاروتنوئیدها در این  مرحلۀ

میزان  غورگی ۀها شد. همچنین در مرحلقسمت

هر دو رقم بیشتر از برگ  ةکاروتنوئیدها در پوست میو

گی برعکس، میزان رسید ۀبود ولی در مرحل

کاروتنوئیدها در برگ هر دو رقم بیشتر از پوست میوه 

 غورگی ۀبود. در این مقایسه مشاهده شد در مرحل

 رقم ةمیزان کاروتنوئیدها در برگ و پوست میو

 "فخری"رقم ةبیشتر از برگ و پوست میو "شاهانی"

رسیدگی میزان کاروتنوئیدهای برگ  ۀبود. اما در مرحل

بود، ولی  "شاهانی"بیشتر از برگ رقم "فخری"رقم

 "شاهانی"رقم ةمیزان کاروتنوئیدهای پوست میو

بود. نتایج نشان  "فخری"رقم ةبیشتر از پوست میو

در مرحلۀ  سالیسیلیک اسیداستفاده از تیمار  ،داد

که در  طوری مؤثرتر از مرحلۀ رسیدگی بود به غورگی

ه غلظت ویژ به اسید سالیسیلیکمرحلۀ غورگی تیمار 

مولار باعث افزایش میزان کاروتنوئیدها در میلی 1/0

برگ و پوست میوه هر دو رقم شد. اما در مرحلۀ 

 1/0در هر دو غلظت  اسید سالیسیلیکرسیدگی تیمار 
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مولار باعث کاهش میزان کاروتنوئیدهای میلی 1و 

شد، و در پوست میوة این رقم اثر  "فخری" برگ رقم

داشت. البته برگ و پوست میوة داری ن افزایشی معنی

در این مرحله رفتار متفاوتی نسبت به  "شاهانی" رقم

در  اسید سالیسیلیک داشت و تیمار "فخری" رقم

باعث افزایش میزان  مولارمیلی 1/0غلظت 

ها شد. در مقایسه با نتایج کاروتنوئیدهای این قسمت

ها روی گیلاس نیز نشان  این پژوهش، نتایج بررسی

 اسید سالیسیلیکمیزان کاروتنوئیدها با تیمار  داد،

یابد و مشخص شد، ارتباط مستقیمی بین افزایش می

ها و فعالیت پاداکسندگی وجود دارد میزان کاروتنوئید

(Valero et al., 2011 .)آمده، تیمار  دست نتایج به بنابر

باعث کاهش  "فخری" در برگ رقم اسید سالیسیلیک

در مرحلۀ رسیدگی شد. در نتایج میزان کاروتنوئیدها 

های همانندی در برگ انار نیز گزارش شده  بررسی

های است که میزان کاروتنوئید تحت تأثیر غلظت

مولار اسید سالیسیلیک میلی 9/0 و 6/0، 3/0مختلف 

( که با نتایج Vatanparast et al., 2012کاهش داشت )

ۀ های مورد آزمایش در مرحل این تحقیق در برگ رقم

آمده  دست نتایج به بنابررسیدگی همسو است. 

( در این تحقیق بالاترین غلظت کاروتنوئیدها 1)جدول

 "شاهانی" در پوست میوة هر دو رقم در مرحلۀ غورگی

اسید  مولارمیلی 1/0تیمارشده با غلظت  "فخری" و

 94/69و  65/73سالیسیلیک به ترتیب با مقادیر 

 ها در رقم که میزان آن تر بود،گرم بر گرم وزن میلی

نتایج  بنابربود.  "فخری" بیشتر از رقم "شاهانی"

آمده، استفاده از تیمار اسید سالیسیلیک در  دست به

 1/0با غلظت  "شاهانی"قسمت پوست میوة رقم 

 1با غلظت  "فخری" در غلظت و در رقم مولارمیلی

را  های بالاتر( میزان کاروتنوئیدها )یا در غلظت مولارمیلی

تواند کاهش میزان کاروتنوئیدها را افزایش داد که این می

در فرایند روند بلوغ در این قسمت جبران کند. در واقع 

ها نسبت به برگ  میزان کاروتنوئیدهای پوست میوة رقم

به نحو بهتری در هر دو مرحلۀ رشدی تحت تأثیر این 

 DPPHتیمار قرار گرفته بود. در این پژوهش سنجش 

های حاوی داد، رابطۀ مستقیمی بین بخشنشان 

کاروتنوئیدها، فلاونوئیدها، های پاداکسندگی مانند  ترکیب

  ها با فعالیت پاداکسندگی وجود دارد.آنتوسیانین

 
 دها و فلاونوئیمولار بر محتوای کاروتنوئیدها، آنتوسیانینمیلی 1و  1/0)شاهد(،  0در سه غلظت  اسید سالیسیلیکتأثیر  .1جدول 

 در مرحلۀ غورگی و مرحلۀ رسیدگی. "فخری"و "شاهانی"های کل برگ، پوست، گوشت و بذر میوة رقم
Table 1. The effect of SA treatment in three concentrations of 0 (Control), 0.1 and 1mM on carotenoids, anthocyanin 

and  total flavonid content of leaves, skin, flesh and seeds of "Shahani".and "Fakhri" grapes in unripen stage and 

ripen stages. Different letters indicate significant differences at the level of p≤0.05. 
Characteristics Cultivars Growth stage Organ Control SA Treatment 0.1mM 1mM SA Treatment 

Crotenoids (mg/gFW-) 

"Shahani" cultivar 
Unripe Leaf 39.19 a 45.98 a 40.21 a 

Skin 60.21 b 73.65 a 57.15 b 

Ripe Leaf 14.61 a 13.93 ab 13.08 b 
Skin 13.03 b 14.38 a 14.56 a 

"Fakhri" cultivar 
Unripe Leaf 45.98 b 54.57 a 51.41 a 

Skin 43.78 b 69.94 a 53.15 b 

Ripe Leaf 64.74 a 23.3 b 14.96 c 
Skin 5.16 a 4.55 a 4.76 a 

Anthocyanin 

(mg/gFW-) 

"Shahani" cultivar 

Unripe 

Leaf 0.641 b 1.047 a 0.471 c 

Skin 0.365 b 0.370 a 0.315 c 

Flesh 0.009 c 0.022 b 0.027 a 

Seed 0.058 b 0.038 c 0.067 a 

Ripe 

Leaf 2.17 c 2.34 a 2.213 b 

Skin 3.00 c 3.21 a 3.15 b 
Flesh 0.092 c 0.249 a 0.210 b 

Seed 0.09 a 0.071 b 0.061 c 

"Fakhri" 

cultivar 

Unripe 

Leaf 0.378 b 0.230 c 0.485 a 

Skin 0.046 b 0.062 a 0.045 b 

Flesh 0.013 c 0.031 b 0.038 a 

Seed 0.063 a 0.038 c 0.054 b 

Ripe 

Leaf 0.871 a 0.850 b 0.678 c 

Skin 0.12 b 0.188 a 0.108 c 

Flesh 0.04 b 0.049 a 0.039 b 

Seed 0.08 a 0.078 b 0.061 c 
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ها و مولار بر محتوای کاروتنوئیدها، آنتوسیانینمیلی 1و  1/0)شاهد(،  0در سه غلظت  اسید سالیسیلیکتأثیر  .1ادامۀ جدول 

گی و مرحلۀ رسیدگی. حرف متفاوت در مرحلۀ غوره "فخری"و "شاهانی"های کل برگ، پوست، گوشت و بذر میوة رقم فلاونوئید
 است. p≤05/0ها در سطح دار بودن تفاوتدهندة معنی نشان

Continued table  1. The effect of SA treatment in three concentrations of 0 (Control), 0.1 and 1mM on crotenoids, 
anthocyanin and  total flavonid content of leaves, skin, flesh and seeds of "Shahani".and "Fakhri" grapes in unripe 

stage and ripe stage. Different letters indicate significant differences are at the level of p≤0.05. 
Characteristics Cultivars Growth stage Organ Control SA Treatment 0.1mM 1mM SA Treatment 

Total flavonid
(mg/gFW-) 

"Shahani"
cultivar 

Unripe 
Leaf 1.353 c 1.511 b 1.602 a 
Skin 0.053 c 0.275 b 0.288 a 
Flesh 0.184 c 0.350 b 0.355 a 
Seed 0.565 b 0.59 a 0.410 c 

Ripe 
Leaf 1.025 b 1.212 a 1.031 a 
Skin 0.103 b 0.141 a b 0.104 
Flesh 0.146 c 0.226 a 0.155 a 
Seed 0.272 a 0.218 b 0.201 c 

"Fakhri"
cultivar 

Unripe 
Leaf 1.911 a 1.69 b 1.426 c 
Skin 0.18 c 0.211 a 0.206 b 
Flesh 0.213 b 0.271 a 0.211 c 
Seed 0.325 a 0.283 b 0. 201 c 

Ripe 
Leaf 1.531 b 1.890 a 1.54 b 
Skin 0.078 b 0.103 a 0.077 b 
Flesh 0.106 c 0.127 a 0.109 b 
Seed 0.282 a 0.169 b 0.149 c 

 .Different letters show significantly differeces at 5% probability level                            است. p≤05/0ها در سطح دار بودن تفاوتدهندة معنی حرف متفاوت نشان

 

هاي ‌هاي قسمتتأثير اسيد ساليسيليک بر آنتوسيانين

 ۀ انگورمختلف برگ و ميو

 ( در رقم1در این پژوهش مشاهده شد )جدول 

در مرحلۀ رسیدگی به دلیل تغییر رنگ  "شاهانی"

رنگ شدن آن، میزان  پوست میوة این رقم و سیاه

های پوست میوة این رقم بیشتر از پوست  آنتوسیانین

با رنگ حبۀ سبز بود، که استفاده  "فخری" میوة رقم

 1/0لظت مناسب )در غ اسید سالیسیلیکاز تیمار 

تواند باعث افزایش آن شود. برابر این  مولار( می میلی

های انگور  نتایج، تحقیقات نشان داد، رنگ برخی از رقم

 ,Kennedyیابد )در فرآیند مرحلۀ بلوغ تغییر می

های دیگر همچنین نشان داد،  (. نتایج بررسی2001

که هیچ رشد  ها هنگامیساخت )سنتز( آنتوسانین

 ,.Saw et alیابد ) ای وجود ندارد افزایش می یاخته

ن بررسی با نتایج این پژوهش که مشاهده ی(، ا2010

شد میزان آنتوسیانین در هر دو رقم در مرحلۀ 

ای متوقف بود افزایش  رسیدگی )بلوغ( که رشد یاخته

یافت، همخوانی دارد. نتایج مقایسۀ دو مرحلۀ رشدی 

ها در  آنتوسیانین ( بیانگر این است که میزان1)جدول 

هر دو رقم در مرحلۀ رسیدگی بیشتر از مرحلۀ غورگی 

ها در بیشتر بود. همچنین میزان آنتوسیانین

 نسبت به رقم "شاهانی" های میوة رقم قسمت

در هر دو مرحلۀ رشدی بیشتر بود. نتایج  "فخری"

های پوست میوة ها نشان داد، میزان آنتوسیانین بررسی

های این رقم و شتر از دیگر قسمتبی "شاهانی" رقم

بود. برابر با نتایج این  "فخری" های رقمهمۀ قسمت

پژوهش، نتایج تحقیقات دیگر نشان داد، در میان 

های  های انگور قرمز و سبز، میزان ترکیبعصاره

ها در انگور قرمز بیشتر از  فلاونوئیدی و آنتوسیانین

پوست میوه  ها در انگور سبز بوده و میزان این ترکیب

(. Lo Scalzo et al., 2007بیشتر از گوشت آن است )

ها همچنین نشان داد، استفاده از  نتایج بررسی

تواند می اسید سالیسیلیکهای بهینۀ تیمار  غلظت

های مختلف برگ و ها قسمتباعث افزایش آنتوسیانین

جز استثناءهایی از جمله  های انگور )البته به میوة رقم

 "فخری" نسبت به رقم "شاهانی" لبته رقمبذر( شود. ا

اندکی بیشتر تحت تأثیر این تیمار قرار گرفت. 

در هر دو مرحلۀ رشدی  "شاهانی" که در رقم طوری به

مولار اثر میلی 1/0در غلظت  اسید سالیسیلیکتیمار 

که  افزایشی بر میزان آنتوسیانین برگ داشت، درحالی

انین تنها در میزان آنتوسی "فخری" در برگ رقم

مولار افزایش میلی 1غورگی، تحت تأثیر غلظت مرحلۀ 

داشت. همچنین افزایش میزان آنتوسیانین بذر تنها در 

ها  تحت تأثیر غلظت "شاهانی" مرحلۀ غورگی در رقم

مشاهده شد ولی در  اسید سالیسیلیکمولار میلی 1/0

در هر دو مرحلۀ این تیمار تأثیری  "فخری" رقم

ها همچنین نشان داد، اثر  ت. نتایج بررسیکاهشی داش

بر میزان آنتوسیانین  اسید سالیسیلیکافزایشی 
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نسبت  "شاهانی" های گوشت و پوست میوة رقمقسمت

 اسید سالیسیلیک مشهودتر بود. در کل "فخری" رقمبه 

طور مؤثرتری میزان  مولار بهمیلی 1/0در غلظت 

هر دو مرحلۀ آنتوسیانین پوست میوة هر دو رقم را در 

میزان  اسید سالیسیلیکرشد افزایش داد. همچنین 

با غلظت  آنتوسیانین گوشت هر دو رقم در مرحلۀ غورگی

مولار  میلی1/0مولار و در مرحلۀ رسیدگی با غلظت میلی1

ها روی انگور نشان  نتایج این پژوهش بررسی بنابربود. 

ر مولامیلی 1/0با غلظت  اسید سالیسیلیکداد، هنگامی 

های شود، آنتوسیانینبه محیط کشت انگور اضافه می

یابد تولیدشده در انگور نزدیک به سه برابر افزایش می

(Obinata et al., 2003نتایج بررسی .) شده  های انجام

ای  در کشت یاخته Brezeanu & Mihai (2011)توسط 

باعث افزایش  اسید سالیسیلیکانگور نیز نشان داد، تیمار 

ن یهای آنان همچن شود. نتایج بررسی ها مینینآنتوسیا

عنوان یک مسیر  به اسید سالیسیلیکنشان داد، 

ساختی  دهنده در تحریک مسیر زیست علامت

دار )بیوسنتزی( اسید شیکیمیک و در نتیجۀ تجمع معنی

 گذارد. بالاترین غلظت آنتوسیانین درآنتوسیانین اثر می

 "شاهانی"ة رقممیورسیدگی و در قسمت پوست  مرحلۀ

با  سالیسیلیک مولار اسید میلی 1/0 غلظت با تیمارشده

 از پس. تر مشاهده شد گرم بر گرم وزنمیلی 21/3میزان

 1/0 برگ تیمارشده با غلظت قسمت میوه، پوست

تر در گرم بر گرم وزن میلی 34/2مولار با میزان میلی

شت. را دا هاآنتوسیانین میزان بالاترین رسیدگی مرحلۀ

فلاونوئیدها و نتایج تحقیقات همچنین نشان داد، 

 رادیکال ةگیرند عنوان بهجود در برگ مو هایآنتوسیانین

 یها در برابر تنش را کنند و گیاهانمیآزاد عمل 

 Borsanio etد )کنن میمحافظت  (اکسیداتیو) اکسایشی

al., 2001ترین منابع رنگ طبیعی برای  (. یکی از رایج

های آنتوسیانین پوست صنایع غذایی، عصاره استفاده در

های جانبی در صنعت تهیۀ  عنوان فرآورده میوة انگور به

 .(Pepin et al., 1995آب انگور است )

 

هاي کل قسمت تأثير اسيد ساليسيليک بر فلاونوئيد

 مختلف برگ و ميوۀ انگور

های فنلی است که تا  ترین ترکیب فلاونوئیدها فراوان

ویژه در  های مختلف گیاهی بهۀ قسمتحدودی در هم

ها به میزان زیادی وجود دارند  ها و سبزیها، میوهبرگ

(Hendrich et al., 1999نتایج بررسی .)  ها نشان داد

های  کل در همۀ قسمت ( میزان فلاونوئید1)جدول 

در روند  "شاهانی" جز پوست میوة رقم مورد بررسی به

نتایج  بنابرمچنین مرحلۀ بلوغ کاهش یافته بود. ه

کل  میزان فلاونوئید آمده، در مرحلۀ غورگی دست به

)در پوست و گوشت میوه( بیشتر از  "فخری" در رقم

طور دقیق در  بود، که این حالت به "شاهانی" رقم

( منعکس شد. اما در 1فعالیت پاداکسندگی )شکل

 کل در رقم مرحلۀ رسیدگی برعکس میزان فلاونوئید

بود. نتایج تحقیقات  "فخری" تر از رقمبیش "شاهانی"

های فنلی از جمله فلاونوئید  نشان داد، میزان ترکیب

 Pellegrin etدر انگور قرمز بیشتر از انگور سبز است )

al., 2000 در این پژوهش نیز مشاهده شد در .)

کل در پوست میوة  مرحلۀ رسیدگی میزان فلاونوئید

بود. همچنین  "فخری" بیشتر از رقم "شاهانی" رقم

های مورد آمده، در بیشتر قسمت دست نتایج به بنابر

باعث افزایش میزان  اسید سالیسیلیکبررسی تیمار 

 کل در هر دو مرحلۀ رشدی شد که رقمفلاونوئید 

برتری نشان داد.  "فخری" نسبت به رقم "شاهانی"

در قسمت برگ، پوست و  در واقع در مرحلۀ غورگی

 1و  1/0 هر دو غلظت "اهانیش" گوشت میوة رقم

باعث افزایش  اسید سالیسیلیکمولار تیمار میلی

 1کل شد که اثر افزایشی غلظت  میزان فلاونوئید

 "فخری" که در رقم مولار مشهودتر بود. درحالیمیلی

اسید در قسمت برگ و بذر در این مرحله تیمار 

مولار میلی 1و  1/0 در هر دو غلظت سالیسیلیک

 1/0وه غلظت یش و در پوست و گوشت مباعث کاه

کل شد. این  مولار باعث افزایش میزان فلاونوئیدمیلی

نتایج همچنین نشان داد، در مرحلۀ رسیدگی در هر 

های ، در همۀ قسمت "فخری"و "شاهانی"دو رقم

 1/0جز بذر استفاده از غلظت  مورد بررسی به

تر( های پایین)غلظت اسید سالیسیلیک مولار میلی

کل شد. برابر این نتایج  باعث افزایش میزان فلاونوئید

اخته های میوة زغال تیمار اسید سالیسیلیک روی حبه

های فنلی و  دار ترکیبنیز باعث افزایش معنی

 Yousefpour Dokhanieh etاست ) فلاونوئیدی شده

al., 2013 .) در مرحلۀ رسیدگی در بذر هر دو رقم
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بر میزان  اسید سالیسیلیکیمار تأثیر کاهش ت

ها نشان داد،  کل مشاهده شد. نتایج بررسی فلاونوئید

کننده  عنوان تحریک تواند تنها بهاسید سالیسیلیک نمی

های ثانویه هم عمل  عنوان بازدارندة تولید ترکیب بلکه به

شده بعضی  کند که در برخی گیاهان گزارشمی

دهد ا افزایش میفلاونوئیدها را کاهش و برخی دیگر ر

(Ghasemzadeh et. al., 2012 در نتایج این پژوهش .)

آنچه گفته شد، تیمار اسید  بنابر( نیز 1)جدول 

ها باعث افزایش و در سالیسیلیک در بعضی قسمت

کل شد.  ها باعث کاهش میزان فلاونوئیدبعضی قسمت

در نتایج این پژوهش همچنین دیده شد با نزدیک شدن 

کل همۀ ( میزان فلاونوئید 1وغ )جدول به پدیدة بل

یابد، های دو رقم انگور مورد بررسی کاهش میقسمت

که در مرحلۀ  "شاهانی"جز پوست میوة رقم البته به

کل در آن افزایش یافت که  رسیدگی میزان فلاونوئید

ترین فلاونوئید یعنی  این حالت به دلیل تجمع فراوان

تحقیقات دیگر نیز نشان ها بوده است. نتایج آنتوسیانین

های فنلی مونومریک و پلی مریک در فرآیند  داد، ترکیب

مرحلۀ بلوغ یا رسیدگی انگور در پوست و گوشت میوة 

(. Kennedy, 2001; Jordao, 2001یابد )انگور کاهش می

 ( مشاهده شد در مرحلۀ1در نتایج این پژوهش )جدول

ید اس مولارمیلی 1/0رسیدگی استفاده از تیمار 

کل ناشی از  تواند کاهش میزان فلاونوئیدمیسالیسیلیک 

های هر نزدیک شدن به مرحلۀ بلوغ را در بیشتر قسمت

های  دو رقم جبران و باعث افزایش آن شود. نتایج بررسی

های فنلی در انگور با  دیگر نشان داد، انباشتگی ترکیب

یت تواند از راه افزایش در فعالمی اسید سالیسیلیکتیمار 

 PAL، تحریک شود( PAL)فنیل آلانین آمونیالیاز 

ها در ساخت فنل نخستین آنزیم کلیدی دخیل در زیست

 در این پژوهش (.Chen et al., 2006)ها است میوه

 در رسیدگی، مرحلۀ در کل فلاونوئید غلظت بالاترین

 1/0 غلظت با تیمارشده "فخری" برگ رقم قسمت

گرم میلی 89/1با میزان  سالیسیلیک مولار اسیدمیلی

 مختلف هایقسمت بین از همچنین. برگرم وزن تر بود

 در مرحلۀ غورگی در کلفلاونوئید  غلظت بالاترین میوه،

مولار میلی 1/0غلظت  با تیمارشده "شاهانی" رقم بذر

گرم برگرم وزن تر میلی 59/0 با میزان سالیسیلیک اسید

  .شد مشاهده

به ) بر فعاليت پاداکسندگیتأثير اسيد ساليسيليک 

هاي مختلف توسط قسمت (DPPH کمک سنجش

 برگ و ميوۀ انگور

های پاداکسندگی داشته و ویژگی  عصارة انگور ویژگی

های آزاد را نیز دارد. نتایج مهارکنندگی رادیکال

شده بیانگر این است که حتی  های انجام بررسی

مهمی  های فنولی انگور تأثیر سازی جزئی ترکیب خالص

ها  های آزاد این ترکیببر فعالیت مهار کنندگی رادیکال

  (. نتایج نشان داد )شکلCaillet et al., 2006دارند )

A-1 ) در مرحلۀ غورگی فعالیت پاداکسندگی همۀ

جز پوست میوه( بیشتر از  )به "فخری" های رقم قسمت

 بود که تیمار اسید سالیسیلیک در رقم "شاهانی" رقم

نها در پوست میوه اثر افزایشی بر میزان آن ت "فخری"

ها تأثیری کاهشی مشاهده شد، داشت و در دیگر قسمت

مولار  میلی 1/0نیز این تیمار در غلظت  "شاهانی" رقم در

ها باعث افزایش فعالیت تا حدودی در همۀ قسمت

که در مرحلۀ رسیدگی )شکل  پاداکسندگی شد. درحالی

B-1های برگ و همۀ قسمت ( فعالیت پاداکسندگی در

های جز بذر( بیشتر از قسمت )به "شاهانی" میوة رقم

بود، که استفاده از تیمار اسید  "فخری" برگ و میوة رقم

مولار باعث افزایش میزان  میلی1سالیسیلیک با غلظت 

آمده بیانگر این  دست ها در هر دو رقم شد. نتایج به آن

رقم در مرحلۀ است که فعالیت پاداکسندگی در هر دو 

رسیدگی بیشتر از مرحلۀ غورگی بود یعنی روند بلوغ 

باعث افزایش فعالیت پاداکسندگی شد. همچنین مقایسۀ 

های پاداکسندگی  آمده از سنجش ترکیب دست نتایج به

های انگور در دو مرحلۀ رشدی  های مختلف رقمقسمت

( در این پژوهش نشان داد در روند مرحلۀ بلوغ 1)جدول 

یابد. بنابراین  های پاداکسندگی کاهش می ترکیببرخی 

برای پاسخ به این تناقض باید گفت، در روند مرحلۀ بلوغ 

های پاداکسندگی )از جمله  کاهش برخی از ترکیب

های  کاروتنوئیدها و فلاونوئیدها( با افزایش برخی ترکیب

ها( و شاید بعضی پاداکسندگی دیگر )از جمله آنتوسیانین

های پاداکسنده )از جمله آنزیم هایاز آنزیم

سوپراکسیددیسموتاز و کاتالاز( همراه است که باعث 

افزایش فعالیت پاداکسندگی در مرحلۀ رسیدگی نسبت 

به مرحلۀ غورگی شده است. از سوی دیگر استفاده از 

تیمار اسید سالیسیلیک در مرحلۀ غورگی )در همۀ رقم 
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 1/0( در غلظت "فخری" و پوست رقم "شاهانی"

های هر مولار و در مرحلۀ رسیدگی )در همۀ قسمت میلی

مولار باعث افزایش هر چه میلی 1دو رقم( در غلظت 

ها نشان  بیشتر فعالیت پاداکسندگی شد. نتایج بررسی

داد، ارتباط مستقیمی بین میزان کاروتنوئیدها و فعالیت 

طور مثال در پوست میوة  پاداکسندگی وجود داشت. به

رحلۀ غورگی که میزان کاروتنوئیدها  بالا بود و ها در م رقم

تحت تأثیر تیمار اسید سالیسیلیک نیز افزایش یافته بود، 

فعالیت پاداکسندگی این قسمت بیشتر بود. در این 

ویژه در  )به "شاهانی" ( رقمB، قسمت1پژوهش )شکل

مرحلۀ رسیدگی( با رنگ حبۀ سیاه فعالیت پاداکسندگی 

اسید  داشت که تیمار "فخری" بیشتری نسبت به رقم

 1، باعث افزایش میزان آن شد. نتایج )جدول سالیسیلیک

های هر ( همچنین نشان داد، در همۀ قسمت1و شکل 

که میزان  "شاهانی"ویژه پوست میوة رقم  دو رقم، به

آنتوسیانین بیشتر بود و تحت تأثیر تیمار اسید 

داکسندگی سالیسیلیک نیز افزایش یافته بود، فعالیت پا

ها بود. بنابر این نتایج تحقیقات بیشتر از دیگر قسمت

روی انگور نشان داد، در انگور قرمز فعالیت پاداکسندگی 

 ,.Sanchez-Moreno et alهای دیگر است ) بیشتر از رقم

( و همچنین مشاهده شد در انگور ارتباط نزدیکی 1999

جود بین فعالیت پاداکسندگی و محتوای آنتوسیانین کل و

(. در نتایج این پژوهش Kallithraka et al., 2005دارد )

های غنی از فلاونوئید همچنین مشاهده شد، بین قسمت

 شده به کمک سنجش گیریبا فعالیت پاداکسندگی اندازه

DPPH که در  طوری ارتباط مستقیمی وجود داشت. به

های انگور که میزان  هایی مانند برگ و بذر رقم قسمت

 پاداکسندگی ی فلاونوئیدی بیشتر بود، فعالیتها ترکیب

رسد اعمال تیمار اسید  نظر می نیز بالاتر بود که به

های بهینۀ یادشده باعث افزایش آن سالیسیک در غلظت

شده  شد. همسان این نتایج در تحقیقی روی انگور گزارش

فعالیت پاداکسندگی ارتباط مستقیمی با بخش غنی از 

 ; Brenna & Pagliarini, 2001فلاونوئیدها دارد )

Arnous et al., 2001, 2002b ،در واقع در این پژوهش .)

اسید با توجه به رقم، قسمت مورد بررسی، غلظت 

 های پاداکسندگی و فعالیت ، میزان ترکیبسالیسیلیک

متفاوت بود. البته نوع مرحلۀ رشدی نیز در  پاداکسندگی

ه به آن توجه این مقایسه عامل مهمی است که باید هموار

در مرحلۀ رسیدگی،  پاداکسندگی فعالیت شود. بالاترین

 1تیمارشده با غلظت  "شاهانی"در قسمت برگ رقم 

گرم میلی 38/93با میزان  سالیسیلیک مولار اسیدمیلی

و  "شاهانی" برگرم وزن تر و همچنین بذر هر دو رقم

مولار به ترتیب با میلی 1تیمارشده با غلظت  "فخری"

 گرم برگرم وزن تر بود. ازمیلی 61/91و  83/89ادیر مق

، به ترتیب پس  رقم دو مختلف میوة هر هایقسمت بین

 غلظت با تیمارشده( 1شکل) میوة گوشت و پوست از بذر،

 سالیسیلیک بیشترین فعالیت اسید مولارمیلی1

با اندکی . رسیدگی را داشتند در مرحلۀ پاداکسندگی

شود،  ( مشاهده می1مده )جدول آ دست دقت در نتایج به

ها رفتار متفاوتی  در قسمت بذر رقم سالیسیلیک اسید

های مورد بررسی داشته،  نسبت به دیگر قسمت

های  که این تیمار باعث کاهش ترکیب طوری به

ویژه در  ها و فلاونوئیدها، بهمانند آنتوسیانین پاداکسندگی

ن فعالیت که این تیمار میزا مرحلۀ رسیدگی شده، درحالی

طور مؤثرتر در مرحلۀ رسیدگی(  بذر را )به پاداکسندگی

گیری کرد  توان نتیجهافزایش داده است. بنابراین می

در روند مرحلۀ بلوغ  پاداکسندگی افزون بر اینکه فعالیت

 یابد، تیمار اسید بنابر آنچه یاد شد، افزایش می

های آنزیمی مانند سالیسیلیک احتمال دارد پاداکسنده

های  نزیم سوپراکسیددیسموتاز را افزون بر پاداکسندهآ

آنزیمی افزایش داده که این باعث افزایش فعالیت  غیر

در این مرحله شده است. در یک بررسی  پاداکسندگی

دیگر روی بذرهای انگور پراکسیداسیون اسیدهای چرب 

گرم بر لیتر( میلی 2های بسیار کم )غیراشباع با غلظت

های  ویژگیبذر انگور، مهار شدند.  هایپروسیانیدین

پاداکسندگی بذر انگور برای درمان پانکراتیت، سرطان، 

های واریسی، اختلال بیش فعالی، آلزایمر، آرتروز، رگ

های  یبوست و غیره مؤثر است. همچنین ترکیب

های  پاداکسندگی بذر انگور به پیشگیری یا تخفیف نشانه

و یا جلوگیری از  های بینایی بیماری دیابت، نارسایی

تصلب شراین پایین آوردن فشارخون و بهبود سطح 

 ,.Bouhamidi et alکند )کلسترول خون کمک می

(. در نتایج بررسی دیگری تأییدشده که عصارة 1998

گرم بر لیتر( اثر حفاظتی میلی 50پروسیانیدینی انگور )

 Cهای آزاد ایجاد کرده که از ویتامین در مقابل رادیکال

 (.Baghchi et al., 2000بهتر عمل کرده است )  Eو
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موجود در  (DPPH)( بر فعالیت پاداکسندگی mMمولار ).و ا میلی0)شاهد(، ا/ 0در سه غلظت  اسید سالیسیلیک. تأثیر 1 شکل

(. Bمرحلۀ رسیدگی )قسمت( و Aدر مرحلۀ غورگی )قسمت (GS)"فخری"و(RS)"شاهانی"های برگ، پوست، گوشت و بذر میوة رقم

 .استسطح  p≤05/0ها در دار بودن تفاوتدهندة معنی حرف متفاوت نشان
Figure 1. The effect of SA treatment in three concentrations of 0 (Control) 0.1 and 1mM on DPPH content of leaves, 

skin, flesh and seed of "Shahani" (RS) and "Fakhri" (GS) grapes in unripe stage (Part A) and ripe stage (Part B). 

Different letters indicate significant differences at the level of p≤0.05. 
 

 گيري کلینتيجه

کننده همانند اسید  استفاده از تأثیر مثبت یک تحریک

های فنلی و  سالیسیلیک بر محتوای ترکیب

و و اهمیت بالای انگور و بالا پاداکسندگی از یک س

های پاداکسندگی آن از سوی دیگر  بودن ویژگی

تواند ما را به استفادة هرچه بیشتر میوة انگور در  می

هایی  ها با ویژگیرژیم غذایی تشویق کند. پاداکسنده

های خطرناک و شایع که دارند از بسیاری از بیماری

مقایسۀ  کنند.امروزی )از جمله سرطان( پیشگیری می

های انگور تحت تیمار اسید  دو مرحلۀ رشدی رقم

سالیسیلیک در این پژوهش، این امکان را فراهم کرد 

که مؤثرترین غلظت و مؤثرترین مرحلۀ تأثیر این تیمار 

دست آید.  های پاداکسندگی به برای افزایش ترکیب

های پاداکسنده  گیری ترکیبهمچنین با اندازه

برگ انگور تحت این تیمار  های مختلف میوه و قسمت

های تیمار اسید توان تأثیر متفاوت غلظتمی

دیگر تیمار اسید  بیان سالیسیلیک را مشاهده کرد، به

های بعضی سالیسیلیک همچنان که میزان پاداکسنده

های انگور را افزایش  های میوه و برگ رقماز قسمت

ها موجب  موازات آن در برخی از قسمت دهد بهمی

شود که در تحقیقات دیگر ها می این ترکیبکاهش 

همواره باید به این نکته توجه کرد. نتایج این تحقیق 

همچنین نشان داد، تیمار اسید سالیسیلیک در بیشتر 

ها در هر دو مرحلۀ غورگی و رسیدگی باعث قسمت

های پاداکسندگی شد، که در مرحلۀ  افزایش ترکیب

های  زان ترکیبتواند کاهش میرسیدگی این تیمار می

های انگور  پاداکسندگی ناشی از روند مرحلۀ بلوغ رقم

 را جبران کند.
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