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 چکیده
 بندی بسته و انبارداری امکانات وجود عدم باشد. می اهمیت حائز ای تغذیه مفید ترکیبات و اقتصادی ارزش داشتن دلیل به لیموترش میوه

 2 ،1 ،0 های غلظت اثر بررسی منظوربه تحقیق این شود. می فرآوری های روش سایر به نسبت تازه لیموی مصرف کاهش به منجر مناسب

 کاملاً طرح پایه بر فاکتوریل آزمایش قالب در لیموترش میوه روز( 10 و 40 ،20 ،0) انبارمانی بر اسید سالیسیلیک مولار میلی 3 و

 کروما جمله از ها شاخص از برخی افزایشی روند انبارمانی، دوره طی تحقیق، این های یافته اساس بر گرفت. انجام تصادفی

 درصد(، 52) گوشت سفتی ولی ؛شد مشاهده برداشت زمان به نسبت درصد( 11) ث ویتامین و درصد( 9) وزن کاهش درصد(،5/5)

 ولی ؛نشد میوه وزن حفظ به قادر اسید سالیسیلیک تیمارهای یافتند. کاهش درصد( 33) پوست تازگی و درصد( 24) کل اسید

 به نسبت پوست سفتی حفظ در مولار میلی 2 و 1 اسید سالیسیلیک و پاداکسندگی خواص حفظ نظر از مولار میلی 1 اسید سالیسیلیک

 میزان بیشترین و مولار میلی 2 اسید سالیسیلیک تیمار در ث ویتامین و گوشت سفتی بیشترین ،انبار دوره پایان در بودند. مؤثر شاهد تیمار

 با بندی بسته ظروف در لیموترش داری نگه رسد می نظربه شد. ثبت مولار میلی 1 اسید سالیسیلیک تیمار در اسید و محلول جامد مواد

 .باشد روز 10 تا لیموترش کیفیت حفظ به قادر مولار میلی 2 و 1 اسیدسالیسیلیک  از استفاده

 

 .کیفی و کمی های ویژگی ،ث ویتامین مرکبات، پاداکسندگی، فعالیت رنگ، های شاخص :کلیدی های واژه
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ABSTRACT 
Lime fruit has significance important because of its economic value and beneficial nutritional composition. Fresh 

lime consumption compared to other processing methods is reduced for the lack of storage facilities and suitable 

packaging. This experiment was conducted to evaluate the effects of salicylic acid concentrations of 0, 1, 2 and 3 mM 

on the lime fruit shelf life (0, 20, 40 and 60 days) in a factorial arrangement based on a completely randomized 

design. According to the findings of this study, the index of chroma (5.5%), weight loss (9%) and vitamin C (66%) 

during storage were higher than harvest time, but pulp firmness (62%), total acidity (24%) and peel freshness (37%) 

decreased. Salicylic acid treatments were unable to maintain fruit weight, but salicylic acid 1 mM was effective in 

maintaining the antioxidant properties, and salicylic acid at 1 and 2 mM maintained peel firmness compared to 

control. At the end of the storage period, the highest pulp firmness and vitamin C related to application of salicylic 

acid at 2 mM. However, salicylic acid at 1 mM resulted in the highest soluble solids and acid contents. It seems that 

packaging lime with 1 and 2 mM salicylic acid was able to maintain the lime fruit quality up to 60 days. 
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 مقدمه

 و گرمسیری های میوه ترین مهم جمله از مرکبات

 مهم های گونه جمله از روند. می شماربه گرمسیرینیمه

 دارای که کرد اشاره لیموترش به توان می مرکبات

 جهانی سطح در چشمگیری ای تغذیه و اقتصادی ارزش

 کشورهای از یکی ایران (.Tripoli et al., 2007) است

 تولید میزان لحاظ از و است مرکبات تولیدکننده عمده

 بین از FAO (2015) آمار اساس بر کشت زیر سطح و

 جهانی هفتم جایگاه در مرکبات کنندهتولید کشورهای

 تن 949070 لیموترش تولید میزان است. داشته قرار

 ایران در هکتار 95003 لیموترش کشت زیر سطح و

 و فصلی تولید به توجه با (.FAO, 2015) باشد می

 بر شدهانجام های فرآوری لیموترش، میوه کم ماندگاری

 لیمو، آب صنعتی تولید سمت به محصول این روی

 به قادر و رفته منجمد و خشکمیوه و پوست اسانس،

 ولی است. شده سال طول تمام در محصول این ارائه

 دچار ،تازه میوه با مقایسه در شدهذکر های فرآوری

 کیفی و کمی های ویژگی در توجهی قابل نقصان

 سایر همچون لیموترش تازه میوه شود. می محصول

 تشدید جمله از مختلفی دلایل بنابر باغبانی محصولات

 میکروبی عوامل حضور و تعرق تنفس، ها، آنزیم فعالیت

 برای مناسب راهکاری ارائه و شود می زوال دچار

 رسد می نظربه ضروری آن انبارمانی عمر افزایش

(Tiwari et al., 2007.) ًباتیترک از استفاده اخیرا 

 افزایش جهت دیاسکیلیسیسال مانند سازگار و یعیطب

 است شده رایج باغبانی محصولات انبارمانی عمر

(Asghari & Soleimaniaghdam, 2010). 

 ترکیب و گیاهی هورمون (SA) اسیدسالیسیلیک

 توسعه و رشد فرآیندهای تنظیم در دخیل ساده فنلی

 زنی جوانه ها، روزنه شدنبسته تعرق، جمله از گیاه،

 القای و گرما تولید و گلدهی میوه، عملکرد دانه،

 (.Chan & Tian, 2006) است بیماری برابر در مقاومت

 مکانیسم یک عنوانبه زا تنش شرایط بسیاری در

 افزایش گیاه در اسیدسالیسیلیک میزان دفاعی،

 یک عنوانبه اسیدسالیسیلیک نقش تازگی به یابد. می

 تولید و سیستمیک مقاومت القای در مولکولی سیگنال

 مورد وسیع طوربه مطلوب، پاتوژنی های پروتئین

 استخراج ،این بر علاوه است. گرفته قرار بررسی

 این بیانگر ها، سبزی و ها میوه برخی از ها سالیسیلات

 بوده ارتباط در سلامتی حفظ با ترکیبات این که است

 شناخته انسان بدن با سازگار ترکیبات عنوانبه و

  (.Beckers & Spoel, 2006) اند شده
 و تولیدی اتیلن میزان کاهش با اسیدسالیسیلیک

 اندازد می تأخیر به را کیوی میوه رسیدن تنفس،

(Zhang et al., 2003.) طریق از اسیدسالیسیلیک 

 ،ساز و سوخت کاهش آن دنبالبه و تنفس کاهش

 شود می نارنگی میوه در وزن کاهش کنترل سبب

(Zheng & Zhang, 2004.) میوه در اسیدسالیسیلیک 

 پراکسیداز آسکوربات آنزیم کردنفعال با تواند می هلو

 ,.Wang et al) شود آسکوربیکاسید افزایش سبب

 منجر اسیدسالیسیلیک برداشت از پس تیمار (.2006

 هلو های میوه تنفس سرعت و اتیلن تولید کاهش به

 طول در را کلیماکتریک اوج نقطه شروع و است شده

 قندهای مقدار اندازد. می تأخیر به انبارمانی زمان مدت

 اسیدسالیسیلیک با شدهتیمار های میوه در شدهاحیا

 برداشت از پس کاربرد (.Han et al., 2003) بود کمتر

 در محلول جامد مواد کاهش سبب اسیدسالیسیلیک

 تأثیر اما (Kumar et al., 2011) شد لیچی میوه

 کیوی میوه محلول جامد مواد میزان بر معناداری

 هلو های میوه در (.Roohi et al., 2010) نداشت

 سالیسیلیکاسید با وری غوطه روشبه تیمارشده

 7درخشندگی شاخص میزان ها میوه که شد مشخص

 های میوه (.Tareen et al., 2012) داشتند بالاتری

 زاویه دارای اسیدسالیسیلیک با شدهتیمار فرنگی توت

 اثر این باشند. می کمتری شدنای قهوه و بالاتر 2هیو

 و تنفس کاهش علتبه تواند می اسیدسالیسیلیک

 Shafiee) باشد انبار طول در میوه پیری از جلوگیری

et al., 2010.) زاویه که داد نشان دیگری آزمایش در 

 با شدهتیمار های میوه 9کرومای شاخص و هیو

 بود بیشترین شاهد به نسبت اسید-سالیسیلیک

(Vatanparast, 2011.) جلوگیری با اسیدسالیسیلیک 

 های آنزیم عالیتف مانع اتیلن عمل یا تولید از

 قبیل از سلولی دیواره و غشا کننده تخریب

                                                                               
1. L* 

2. Hue angle 

3. Chroma 
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 گردد. می استراز متیل پکتین و سلولاز گالاکتروناز، پلی

 و تنفس شدنکند سبب ها آنزیم این فعالیت عدم

 شود می میوه سفتی حفظ و رسیدن سرعت کاهش

(Babalar et al., 2007; Zhang et al., 2003; 

Srivastava & Dwivedi, 2000; Raskin, 1992.) 

 فضاهای از را کلسیم حرکت چنین هم اسیدسالیسیلیک

 کند می تحریک سیتوپلاسم به واکوئل و سلولیبین

(Wang & Li, 2006.) حفظ در مهمی نقش کلسیم 

 در و دارد ها میوه برداشت از پس ماندگاری و کیفیت

 دارد اساسی نقش میانیتیغه پکتین ترکیبات

(Prasanna et al., 2007)ثبات باعث کلسیم علاوهبه ؛ 

 شود می سلولی غشای بهتر حفظ و سلولی دیواره

(Wang & Li, 2006.)  

 محققین توسط شدهارائه های گزارش طبق بر

 توان H2O2 روی بر اثر با اسیدسالیسیلیک مختلف،

 برابر در گیاه از و داده افزایش را پاداکسندگی

 Agarwal et) کند می حفاظت اکسیداتیو های تنش

al., 2005.) اسیدسالیسیلیک برداشت از پس کاربرد 

 از پاداکسندگی های آنزیم فعالیت پرتقال میوه در

 ردوکتاز، گلوتاتیون ردوکتاز،  دهیدرواسکوربیت جمله

 و گلوتاتیون میزان همچنین و دیسموتاز سوپراکسید

 سبب طریق این از و دهد می افزایش را آسکوربیت

 Huang) شود می غشا لیپیدهای پراکسیداسیون تأخیر

et al., 2008.) سالیسیلیک برداشت از قبل استفاده 

 محتوای افزایش به منجر پرتقال میوه در اسید

 گلوتاتیون، پاداکسندگی، فعالیت اسیدآسکوربیک،

 و )لیکوپن کاروتنوئیدها و فلاونوئیدها کل، های فنل

 میوه پوست و گوشت در انبارداری طی کاروتن( آلفا

 ارزنده اثرات به توجه با (.Renhua et al., 2008) شد

 های ویژگی برخی حفظ در اسیدسالیسیلیک کاربرد

 انبارمانی، دوره طی باغبانی محصولات کیفی و کمی

 بر اسیدسالیسیلیک اثر بررسی به تحقیق این در

 شد. پرداخته جهرمی لیموترش میوه انبارمانی
 

 ها روش و مواد

 راهکار یافتن منظور به 7940 سال در حاضر پژوهش

 برداشت از پس عمر افزایش برای مناسب و جدید

 (Mexican lime) آب لیموی رقم لیموترش های میوه

 از بعد ها میوه گرفت. صورت جهرم های باغ از شدهتهیه

 155 فاصله به توجه با ساعت 72 از کمتر شدنچیده

 محلول در و منتقل آزمایشگاه محل تا باغ کیلومتری

 و اتاق دمای در pH، 1/9 متوسط با اسیدسالیسیلیک

 تیمار انجام از بعد .شدند ور غوطه دقیقه 0 زمان مدت

 درون تایی 75 صورتبه ها میوه شدن،خشک و وری غوطه

 با سردخانه به و بندی بسته مصرف بار یک دار درب ظروف

 به و شدند منتقل 45±0 نسبی رطوبت و 9±7 یدما

 انبارمانی( روز 15 و 95 ،25 ،5) بار یک روز 25 هر فاصله

 های ویژگی و شدند آورده بیرون سردخانه از ها نمونه

 گرفت. قرار بررسی مورد زیر شرح به کیفی و کمی

 

 وزن کاهش درصد

 دقت با (GS2202, Japon) دیجیتال ترازوی وسیلهبه

 گردید محاسبه زیر فرمول از استفاده و گرم 57/5

(Gao et al., 2013.) 
 وزن کاهش درصد =

755 × 
 انبار( از قبل میوه وزن - انبار از بعد میوه )وزن

 انبار از قبل میوه وزن

 

 میوه گوشت و پوست سفتی

 سنج سفتی دستگاه از استفاده با ها میوه بافت سفتی

(LU0805637, Taiwan) متر میلی 77 پروب با 

 شد بیان نیرو بر کیلوگرم حسب بر و گیری اندازه

(Pongener et al., 2011.) 
 

 ث ویتامین

 با تیتراسیون روشبه میوه آب ث ویتامین میزان

 میزان نهایت در ید.گرد تعیین ایندوفنل کلروفنل دی

 755 در آسکوربیک اسید گرم میلی حسببر ث ویتامین

 (.Aghdam et al., 2012) شد محاسبه میوه تر وزن گرم

 

 (TSS) کل محلول جامد مواد

 )مدل دیجیتال 7قندسنج دستگاه وسیلهبه فاکتور این

PAL-1 Atago, Japon) حسب بر و اتاق دمای در 

 (.Turkmen & Eksi, 2011) شد گیری اندازه درصد

 
 

1. Refractometer 
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pH تیتراسیون قابل اسیدهای و (TA) 

pH دستگاه از استفاده با pH مدل متر( Germany 

inolab720, WTW82362) حسب بر میوه اسید میزان و 

 نرمال 7/5 سود با و لیموترش( غالب )اسید سیتریکاسید

 (.Babalar et al., 2007) شد محاسبه زیر فرمول با و تیتر

  )درصد( کل اسید =

 در مصرفی سود حجم × 755 /7555  × عصاره حجم

 اسیدغالب والان اکی × سود نرمالیته × تیتراسیون

 

 میوه رنگ

 شامل که رنگ های شاخص اساس بر میوه رنگ تغییر

L) درخشندگی
a) سبز-قرمز (،*

b) زرد-آبی و (*
 با (*

 Konica Minolta CR) سنج رنگ دستگاه از استفاده

400, Japan) شاخص محاسبه برای شد. گیری اندازه 

 گردید استفاده زیر های فرمول از هیو زاویه و کروما

(Esturk et al., 2011.) 

Chroma = √                      

hue =        

  
 

 

 پاداکسندگی فعالیت

DPPH از استفاده با
 توسط شده داده شرح روشبه 7

Serrano et al. (2005) متانول لیترمیلی 75 شد. انجام 

 ورتکس، از پس و افزوده میوه گرم 7 به درصد 35

 از بعد شد. گذاشته اتاق دمای در دقیقه 95 مدتبه

 عصاره از میکرولیتر 755 دقیقه، 75 مدتبه سانتریفیوژ

 در میکرومولار DPPH (055 محلول از میکرولیتر 455 با

  داده تکان لرزا دستگاه توسط شدتبه و آمیخته اتانول(

 قرار تاریک محیط در دقیقه 95 مدتبه سپس و شد

 با ولی شد تهیه صورت همین به هم شاهد نمونه گرفت.

 گردید استفاده مقطر آب از عصاره جایبه که تفاوت این

 .شد محاسبه زیر فرمول از استفاده با و

 )درصد( پاداکسندگی فعالیت =

755 × 
 7- (نمونه عدد × تصحیح ضریب )عدد

 کنترل عدد

 

 حسی( )ارزیابی پانل آزمون

 پس ها میوه تازگی روی بر تیمارها اثر بررسی منظوربه

                                                                               
1. 1,1-diphenyl-2-picrylhidrazel 

 انیدانشجو از نفر پنج توسط) پانل تست از تیمار، از

 در تکرار هر از وهیم عدد چهار شد. استفاده (خانم

 ها پانلیست و شد داده قرار پلاستیکی مخصوص ظروف

 های لکه وجود عدم نظر از ها میوه ارزیابی از بعد

 پنج تا صفر از را خود نمرات بدشکلی و چروکیدگی

 کمتر چهار: تازه، و سالم کاملاً میوه پنج: کردند. ثبت

 درصد 0-75 سه: ،بدشکلی و چروکیدگی درصد 0 از

 چروکیدگی درصد 75-25 دو: بدشکلی، و چروکیدگی

 و چروکیدگی درصد 25 از بیش یک: ،بدشکلی و

 (.Valero et al., 2006) بدشکلی
 

 آماری محاسبات

 از استفاده با آزمایش از حاصل آماری های داده آنالیز 

 آن از پس و گرفت انجام 9/4 نسخه SAS افزارنرم

 از استفاده با مطالعه مورد صفات میانگین مقایسه

 و شد انجام درصد 0 احتمال سطح در دانکن آزمون

 .گرفت انجام اکسل افزار نرم توسط نمودارها رسم

 

 بحث و نتایج
 میوه وزن کاهش

 دوره اسید،سالیسیلیک واریانس تجزیه جدول طبق

 کاهش بر داری معنی تأثیر ها آن متقابل اثر و انبارمانی

 میانگین مقایسه نتایج (.7 )جدول داشتند میوه وزن

 دوره که این به توجه با که داد  نشان تیمارها بین

 انبار به ها نمونه ورود از قبل زمان با برابر صفر انبارمانی

 25 روز تا نشد. ثبت وزنی کاهش هیچ طبیعتاً بود،

 مولار میلی 9 اسیدسالیسیلیک با شاهد تیمار انبارمانی

 از را وزن کاهش کمترین و نداشت داری معنی تفاوت

 کاهش باعث اسیدسالیسیلیک تیمار دادند. نشان خود

 25 روز در گردید. انبارمانی طی در میوه بیشتر وزن

 درصد( 0/2) وزن کاهش درصد کمترین انبارمانی

 مولار میلی 9 اسید سالیسیلیک و شاهد تیمار به مربوط

 کاهش درصد کمترین انبارمانی 15 روز در ولی بود

 روز در شد. مشاهده شاهد تیمار در درصد 14/1 وزن

 9 و 2 اسیدسالیسیلیک تیمارهای انبارمانی، 15

 ترتیببه دوره آن در شاهد تیمار به نسبت مولار میلی

 کردند ثبت بیشتری وزن کاهش درصد 1/20 و 99

 (.7 )شکل
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 انبارمانی مدت طی در لیموترش میوه شدهگیری اندازه صفات واریانس تجزیه نتایج .7 جدول

Table 1. Analysis of variance of measured traits of lime fruit during storage 

Factors df L
*
 Hue Chro.ma TSS  

(%) 
Weight loss  

(%) Vit. C Pulp  
firmness 

Peel  
firmness 

pH 
Total acid  

(%) 
Antioxidant  

activity 

Treatment (T) 3 3.47 ns 0.002 ns 4.01** 2.16** 13.61** 281.58** 0.002* 0.006 ns 0.01** 0.76** 
17.93 ns 

Storage (S) 2 1.07 ns 0.0003 ns 7.39** 0.66 ns 164.03** 5471.68** 0.16** 0.54** 0.70** 11.83** 2.96 ns 
T×S 6 3.63 ns 0.001 ns 1.68* 0.22 ns 4.26** 205.20** 0.004** 0.02** 0.07** 0.68** 19.13* 

Error 36 3.10 0.001 0.61 0.42 0.28 10.80 0.0008 0.004 0.003 0.16 7.41 

CV (%)  2.47 0.02 2.10 6.61 7.79 8.89 6.22 5.58 2.59 6.51 3.32 

ns، * درصد.7 و 0 احتمال سطح در دار معنی اختلاف وجود و دار معنی اختلاف نبود ترتیببه **: و 
ns, *, **: Non-significant and significant at 5 and 1 of probability levels, respectively. 

 

 
  انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه وزن کاهش میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .7 شکل

  .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط
Figure 1. Effect the salicylic acid (SA) on weight loss of lime fruit during storage.  

Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test.  

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
 

 و تنفس متابولیکی، های فعالیت اثر در وزن کاهش

 های ناهنجاری ترین مهم از یکی و دهد می رخ تعرق

 پژمردگی نهایت در و کیفیت کاهش باعث که است

-Jalili-e-Marandi, 2004; Gomez) شود می میوه

Galindo et al., 2004.) انبارمانی زمان مدت افزایش با 

 Karamnezhad et) هلو میوه آب دادندست از میزان

al., 2017) فرنگی توت و (Hernandez-Munoz et al., 

 حاضر تحقیق نتایج با که یابد می افزایش (2006

 تنفس کاهش طریق از اسیدسالیسیلیک دارد. مطابقت

 کاهش کنترل سبب وسازسوخت کاهش آن دنبالبه و

 با مطابق (.Zheng & Zhang, 2004) شود می وزن

 موجب تنهانه اسیدسالیسیلیک ،پژوهش این نتایج

 بلکه نشد انبارداری طی در پرتقال میوه وزن حفظ

 شد  شاهد به نسبت ها آن بیشتر وزن کاهش باعث

(Dadgar, 2014.) توسط دیگر پژوهشی در Valipour 

et al. (2014) بالاتر های غلظت که شد مشاهده 

 وزن کاهش کنترل در موز میوه روی اسیدسالیسیلیک

 نظر با مغایر که بود تأثیر بی شاهد تیمار به نسبت

 Shafiee et) فرنگی توت مورد در پژوهشگران برخی

al., 2010،) گلابی (Imran et al., 2007) نارنگی و 

(Zheng & Zhang, 2004) رسد می نظربه .باشد می 

 به نسبت )شاهد( لیموترش میوه کوتیکول پوشش

 وزن حفظ در بیشتری توانایی اسیدسالیسیلیک تیمار

 باشد. داشته میوه

 

 پوست سفتی

 پوست سفتی به مربوط های داده واریانس تجزیه نتایج

 متقابل اثر و انبارمانی دوره فقط که داد نشان میوه

 احتمال سطح در انبارمانی دوره و اسیدسالیسیلیک

 گردید دار معنی میوه پوست سفتی بر درصد یک

 نشان تیمارها بین میانگین مقایسه نتایج (.7 )جدول

 به آن از و افزایش سفتی انبارمانی 25 روز در که داد

 روز در پوست سفتی میزان کمترین یافت. کاهش بعد

 مولار میلی 9 اسیدسالیسیلیک به متعلق انبارمانی 15
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 با داری معنی تفاوت آماری لحاظ از تیمارها بقیه و بود

 (.2 )شکل نداشتند هم

 
 گوشت سفتی

 اثر (،7 )جدول واریانس تجزیه جدول طبق

 بر ها آن متقابل اثر و انبارمانی دوره اسید،سالیسیلیک

 میانگین مقایسه بود. دار معنی میوه گوشت سفتی

 گوشت سفتی انبارمانی زمان مدت افزایش با داد نشان

 کاهش برداشت زمان به نسبت داری معنی طور به میوه

 گوشت سفتی میزان بالاترین کرد. پیدا درصد( 12)

 25 روز در و بود برداشت زمان به متعلق میوه

 بیشترین مولار میلی 2 و 7 اسیدسالیسیلیک انبارمانی

 15 روز در دادند. نشان را گوشت سفتی میزان

 شاهد نمونه و تیمارها بین داری معنی تفاوت انبارمانی

 (.9 )شکل یافتند کاهش همگی و نشد مشاهده

 کیفی پارامترهای ترین مهم از یکی بافت سفتی 

 است میوه رسیدن فرآیند بر نظارت منظوربه

(Prasanna et al., 2007.) نتیجه بافت سفتی کاهش 

 ساکاریدهای پلی )تجزیه متابولیکی فرآیندهای

 همی حدودی تا و پکتیکی ترکیبات ویژه به ساختمانی

 دهد می رخ انبارمانی و رسیدن طی در که است سلولز(

(Feng et al., 2006.) 

 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه پوست سفتی میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .2 شکل

  .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 2. Effect the salicylic acid (SA) on peel firmness of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test.  

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه گوشت سفتی میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .9 شکل

 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 3. Effect the salicylic acid (SA) on pulp firmness of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test.  

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
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 بافت سفتی کاهش بر انبارمانی زمان مدت تأثیر

 ,Sass et al., 1992; Lau) است شده گزارش میوه

1998; Jan et al., 2012.) نشان حاضر پژوهش نتایج 

 سفتی میزان انبارمانی زمان مدت افزایش با که داد

 محصول روی پیشین نتایج با که کرد پیدا کاهش

 ,.Jan et al) سیب و (Feng et al., 2006) کیوی

 .است داشته مطابقت (2012

 عمل یا بیوسنتز از جلوگیری با اسیدسالیسیلیک

 سلولی دیواره کننده تخریب های آنزیم فعالیت مانع اتیلن

 و سلولاز لیپوکسیژناز، گالاکتروناز، پلی قبیل از غشاء و

 سبب ها آنزیم این فعالیت عدم شد. استراز متیل پکتین

 سفتی حفظ و رسیدن سرعت کاهش و تنفس شدنکند

 ,.Babalar et al., 2007; Zhang et al) گردد می میوه

2003; Srivastava & Dwivedi, 2000; Raskin, 1992.) 

 روز از اسیدسالیسیلیک که داد نشان تحقیق این نتایج

 نشد گوشت سفتی حفظ به قادر بعد به انبارمانی 25

 لیموترش میوه فیزیولوژیک ماهیت دلیلبه احتمالا که

 شدناکسید یا نافرازگرا( محصول عنوان)به

 های گزارش است. انبارمانی دوره طی اسیدسالیسیلیک

  افزایش بر اسیدسالیسیلیک اثر بر مبنی زیادی

 کیوی و (Mo et al., 2008) سیب های میوه سفتی

(Zhang et al., 2003; Aghdam et al., 2009) وجود 

 دارد.

 ث ویتامین

 اثر که داد نشان ها داده واریانس تجزیه نتایج

 در ها آن متقابل اثر و انبارمانی دوره اسید،سالیسیلیک

 (.7 )جدول گردید دار معنی درصد یک احتمال سطح

 با که داد نشان ها تیمار بین میانگین مقایسه نتایج

 طور به ث ویتامین میزان انبارمانی دوره افزایش

 اسیدسالیسیلیک تیمار و کرد پیدا افزایش توجهی قابل

 و گردید انبارمانی طی در ث ویتامین حفظ بهبود سبب

 مربوط ث ویتامین میزان بیشترین انبارمانی 15 روز در

 مقدار کمترین و مولار میلی 2 اسیدسالیسیلیک به

 (.9 )شکل بود شاهد تیمار به مربوط

 کیفی پارامتر یک ث( )ویتامین آسکوربیکاسید

 مقایسه در و باشد می هاسبزی و ها میوه در مهم ای تغذیه

 بین از زودتر انبارداری دوره طی در غذایی مواد سایر با

 مصرف آن دلیل که (Bower et al., 2003) رود می

 برای ها اکسیدان به الکترون دهنده عنوانبه ث ویتامین

 ,Smimoff) باشد می آزاد های رادیکال کردنخنثی

 انهدام اصلی عامل اکسیداتیو فرآیندهای (.1995

 فرآیندها این که هستند ها میوه بافت در اسیدآسکوربیک

 اکسیدکننده های آنزیم و حرارت اکسیژن، نور، حضور در

 کاربرد (.Plaza et al., 2006) گردند می تسریع

 های دانهال در ث ویتامین افزایش باعث اسیدسالیسیلیک

  (.Dat et al., 1998) شد خردل

 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه ث ویتامین میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .9 شکل

 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 4. Effect the salicylic acid (SA) on vitamin C of lime fruit during storage. 

Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
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 آنزیم کردنفعال باعث اسیدسالیسیلیک

 افزایش آن نتیجه که گردد می پراکسیداز آسکوربات

 در آسکوربیک اسید افزایش و پاداگسندگی خاصیت

 دلایل از دیگر یکی (.Wang et al., 2006) است ها میوه

 آب خروج احتمالاً ها نمونه در آسکوربیکاسید افزایش

 های یافته با مطابق حاضر پژوهش های یافته باشد. میوه

 (،Huang et al., 2008) پرتقال در اسیدسالیسیلیک تیمار

 ,.Sayyari et al) انار و (Kumar et al., 2011) لیچی

 با شدهتیمار های میوه که دادند نشان که باشد می (2009

 بیشتری ث ویتامین شاهد به نسبت اسیدیسیلیکسال

 داشتند.

 

 (TSS) محلول جامد مواد

 جامد مواد که داد نشان ها داده واریانس تجزیه نتایج

 در اسیدسالیسیلیک تیمار تأثیر تحت فقط محلول

 (.7 )جدول گردید دار معنی درصد یک احتمال سطح

 به مربوط محلول جامد مواد میزان کمترین

 تیمارهای بین و بود مولار میلی 7 اسیدسالیسیلیک

 (.0 )شکل نشد مشاهده داری معنی اختلاف دیگر

 یکی عنوان به ها میوه محلول جامد مواد کل میزان

 باشد می مطرح میوه رسیدگی های شاخص از

(Kazemi et al., 2011.) در ای یاخته دیواره تخریب 

 محلول جامد مواد افزایش دلیل تواند می انبارمانی طی

 انبارمانی طول در قند دار معنی تغییرات عدم باشد.

 باشد نمی تنفس برای اصلی ماده قند که دهد می نشان

(Sayyari et al., 2011.) های میوه در اسیدسالیسیلیک 

 افزایش با و بوده تنفس کاهش عامل شدهتیمار

 اکسیداسیون از محصول پاداکسندگی پتانسیل

 مصرف کاهش آن نتیجه که کند می جلوگیری ها چربی

 ,Raskin) است محلول جامد مواد حفظ و قندها

1992; Cioroi, 2007.) اظهار چنین توان می کل در 

 باشد می نافرازگرا میوه لیموترش که جایی آن از داشت

 در داری نگه مدت طول در محلول جامد مواد میزان

 معنادار تأثیر عدم .است شده حفظ آن اولیه سطح

 در محلول جامد مواد میزان بر اسیدسالیسیلیک کاربرد

 انگور (،Ebrahimzadeh et al., 2012) نارنگی های میوه

(Azizi yeganeh et al., 2013) کیوی و (Roohi et 

al., 2010) است. شده اثبات نیز 
 

 کل اسید

 اثر که داد نشان ها داده واریانس تجزیه نتایج

 در ها آن متقابل اثر و انبارمانی دوره اسید،سالیسیلیک

 دار معنی کل اسید مقدار بر درصد یک احتمال سطح

 داد نشان ها میانگین مقایسه نتایج (.7 )جدول گردید

 به نسبت کل اسید مقدار ابتدا انبارمانی زمان طی

 کرد پیدا کاهش آن از بعد و ماند ثابت برداشت زمان

 شاهد تیمار در انبارداری، 15 روز در کاهش این که

 (.1 )شکل بود اسیدسالیسیلیک تیمارهای از بیش

 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه کل محلول جامد مواد میزان بر اسیدسالیسیلیک تأثیر .0 شکل

 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 5. Effect the salicylic acid on Total soluble solids of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
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 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه کل اسید میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .1 شکل

 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 6. Effect the salicylic acid (SA) on total acid of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
 

 آلی اسیدهای غلظت میزان دهنده نشان اسیدیته

 کیفیت اصلی پارامترهای جزء و است میوه در موجود

 محتوای (.Zheng et al., 2007) شود می محسوب میوه

 عنوان به سازی ذخیره دوران طی آلی اسیدهای

 کاهش تنفس آنزیمی های واکنش برای سوبسترایی

  (.Park et al., 2006; Jan et al., 2012) یابد می

 میوه روی بر مولار میلی9 اسیدسالیسیلیک کاربرد

 نمونه به نسبت آلی اسیدهای حفظ سبب شیرینلیمو

 (.Hosseini Farahi & Haghanifard, 2017) شد شاهد

 را موز های میوه بافت در تنفس میزان اسیدسالیسیلیک

 تأخیر به را فرازگرایی اوج نقطه بروز و داد کاهش

 شد  آلی اسیدهای حفظ باعث نتیجه در انداخت؛

(Srivastava & Dwivedi, 2000) تحقیق این در ولی 

 در ما بررسی مشابه نداشت. تأثیری اسیدسالیسیلیک

 سالیسیلیکاستیل محلول در انار وری غوطه با پژوهشی

 در تغییرات این ولی یافت کاهش کل اسید میزان اسید

 (.Sayyari et al., 2011) نبود دار معنی شاهد با مقایسه

 پاشی محلول که است شده گزارش همچنین

 بر داری معنی اثر فرنگی توت های بوته بر اسیدسالیسیلیک

 است نداشته میوه تیتراسیون قابل اسید درصد

(Karlidag et al., 2009.) 

 

pH. 

 این کننده بیان واریانس تجزیه جدول در موجود نتایج

 بر ها آن برهمکنش و کاربردی تیمارهای اثر که است

pH جدول شد دار معنی درصد یک احتمال سطح در( 

 با که داد نشان تیمارها بین میانگین مقایسه نتایج (.7

 25 روز در میوه آب pH ،انبارمانی زمان مدت افزایش

 بیشترین یافت. کاهش آن از بعد و افزایش انبارمانی

pH در مولار میلی 2 و 7 اسیدسالیسیلیک به مربوط 

 به متعلق میزان کمترین و انبارمانی 25 روز

 بود انبارمانی 95 روز در مولار میلی 9 اسیدسالیسیلیک

 (.1 )شکل

pH میزان است. میوه آب اسیدی درجه بیانگر 

 غلظت به مستقیمی طوربه تیتراسیون قابل اسید

 یک که دارد بستگی میوه در موجود آلی اسیدهای

 Kazemi) باشد می ها میوه کیفیت حفظ در مهم عامل

et al., 2011.) تنظیم در مهمی نقش آلی اسیدهای 

pH .باشد، بیشتر آلی اسیدهای میزان هرچه دارند pH 

 علتبه انبارمانی مدت طی بود. خواهد کمتر میوه آب

 میوه تنفسی فعالیت میوه، شدنپیر و رسیدن فرآیند

 در و آلی اسیدهای بیشتر مصرف سبب که دارد ادامه

 گردد. می pH افزایش و اسیدیته کاهش نتیجه

 دلیلبه داری نگه مدت طی میوه pH افزایش بنابراین،

 تنفس فرآیند در آلی اسیدهای تجزیه و شدنشکسته

 طی (.Sams, 1999; Almenar et al., 2009) باشد می

 اسیدیته تنفس، میزان افزایش با برداشت از پس دوره

 یابد می افزایش آن pH مقادیر و کاهش میوه

(Martinez-Romero et al., 2002.) 

 داری نگه دوره طی اسیدها کاهش و قندها افزایش
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 این ولی شود می pH افزایش به منجر ها میوه از برخی

 بر علاوه چون باشد، می متفاوت ها میوه اکثر در افزایش

 امکان نیز قندها نظیر میوه در موجود مواد سایر اسیدها

 کاربرد (.Raskin, 1992) دارند را pH بر تأثیر

 و داشت pH میزان بر داری معنی تأثیر اسیدسالیسیلیک

 کاهش و تنفس کاهش با تواند می اسیدسالیسیلیک

 اسیدهای کاهش از سلول متابولیکی فرآیندهای سرعت

 باعث مدتبلند در که کند جلوگیری حدودی تا آلی

 گردد میوه عصاره pH رفتنپایین و آلی اسیدهای تجمع

(Asghari & Shirzad, 2008.) pH در ها میوه عصاره 

 افزایش این که یابد می افزایش انبارمانی دوره طول

 در آلی اسیدهای تجزیه و شدنشکسته واسطهبه احتمالاً

 احتمالاً اسیدیسیلیکسال تیمار باشد. می تنفس فرآیند

 Azizi) شود می آلی اسیدهای تجزیه کندشدن موجب

Yeganeh et al., 2013.)  

 رنگ های شاخص

 تیمار اثرات واریانس، تجزیه نتایج براساس

 برهمکنش چنین هم و انبارمانی دوره اسید،سالیسیلیک

L) درخشندگی شاخص بر داری معنی تأثیر ها آن
 و (*

 .(7 )جدول نداشت هیو زاویه

واریانس اثر تیمار سالیسیلیک طبق نتایج تجزیه 

ها بر  چنین برهمکنش آن اسید، دوره انبارمانی و هم

(. نتایج 7دار گردید )جدول  صفت شاخص کروما معنی

مقایسه میانگین بین تیمارها نشان داد که با افزایش زمان 

داری افزایش پیدا  طور معنی انبارمانی شاخص کروما به

هایی که  کروما در میوهکه بیشترین میزان  طوریکرد؛ به

داری شده بودند  روز در شرایط انبار نگه 15مدت به

انبارمانی  95چنین تیمار شاهد تا روز  مشاهده گردید. هم

قادر به حفظ شاخص رنگ بود. ولی از آن به بعد با تیمار 

 (.3داری نداشت )شکل  اسید تفاوت معنیسالیسیلیک

 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه pH میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .1 شکل
 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف

 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 7. Effect the salicylic acid (SA) on pH of lime fruit during storage.  
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه کروما شاخص میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر. 3شکل 

  .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف
 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 8. Effect the salicylic acid (SA) on choroma of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
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 سطح و تنفس سرعت بلوغ و رسیدن طی در مرکبات

 های پژوهش در (.Kader, 1992) دارند کمی اتیلن تولید

 قاعده این از میوه پوست که شد مشاهده شدهانجام

 برداشت از پس رسیدن تغییرات و کند نمی پیروی

 افزایش با و دهد می رخ میوه پوست در همچنان

 و شده شکسته پوست کلروفیل برداشت از پس زمانمدت

 پوست شدنتر تیره باعث که شود می تبدیل یدکاروتنوئ به

 (.Goldschmidt et al., 1993) شود می انبارمانی طی در

 زمان مدت طی که داد نشان حاضر پژوهش نتایج

 و نشد دار معنی هیو زاویه و درخشندگی شاخص انبارمانی

 تفاوت بعد به 95 روز از یافت. افزایش کروما شاخص

 نشد. مشاهده شاهد نمونه و تیمارها بین داری معنی

 به با و است مؤثر رنگ کیفیت بهبود در اسیدسالیسیلیک

 گذارد می تأثیر پوست رنگ میزان بر پیری انداختن تأخیر

(Khodary, 2004.) روشبه شدهتیمار هلو های میوه در 

 ها میوه که شد مشخص اسیدسالیسیلیک با وری غوطه

 Tareen et) داشتند بالاتری درخشندگی شاخص میزان

al., 2012.) با شدهتیمار فرنگی توت های میوه 

 شدنای قهوه و بالاتر هیو زاویه دارای اسیدسالیسیلیک

 تواند می اسیدسالیسیلیک اثر این باشند. می کمتری

 طول در میوه پیری از جلوگیری و تنفس کاهش علتبه

 دیگری آزمایش در (.Shafiee et al., 2010) باشد انبار

 های میوه در کروما و هیو زاویه که شد داده نشان

 بیشترین شاهد به نسبت اسیدسالیسیلیک با تیمارشده

  (.Vatanparast, 2011) بود

 

 پاداکسندگی فعالیت

 متقابل اثرات که داد نشان ها داده واریانس تجزیه نتایج

 احتمال سطح در انبارمانی دوره و اسیدسالیسیلیک

 در کهطور (. همان7دار گردید )جدول  نیمع درصد پنج

 پاداکسندگی فعالیت مقدار است شده داده نشان شکل

 نداشت ای ملاحظهقابل تغییرات انبارمانی طی در

 در مولار میلی 7 اسید سالیسیلیک تیمار ولی (4 )شکل

 درصد 3 تیمارها بقیه به نسبت انبارمانی 95 روز

 کرد. ثبت بیشتری پاداکسندگی خواص

 مقدار با یکینزد ارتباط یپاداکسندگ فعالیت

 یانینآنتوس و یدیفلاونوئ ی،فنل یباتترک ث، یتامینو

 از اندآنتوسیانین حاوی که خونی هایپرتقال دارد.

 یانبارمان زمان یانتها در یشتریب پاداکسندگی یتفعال

 دوره یط مرکبات ارقام؛ ولی بقیه بودند برخوردار

مواجه  یپاداکسندگ فعالیتبا کاهش  یانبارمان

 ,.Hamedani et al., 2014; Shojah et alشوند ) می

 یهاول مراحل در پاداکسندگی فعالیت یشافزا .(2011

 در یینپا دمای یرتأث یلدلبه احتمالاً یانبارمان

 .است پاداکسنده های یستمس شدنفعال

 ینگهدار یدر ط پاداکسندگی یتکاهش ظرف

و  یفنل ترکیبات تخریباز  یناش تواند یمدت میطولان

 یج. نتا(Ferreyra et al., 2007)باشد  ث یتامینو

شده  گزارش های یافتهآمده از پژوهش حاضر با دستبه

 Kruge)و تمشک قرمز  (Lata, 2008) یبس یوهدر م

et al., 2011) باعث سالیسیلیکیداس .دارد مطابقت 

( ROS) آزاد هایرادیکال برخی و H2O2 تجمع افزایش

 بیان برای افزایش این که شودمی اول هفتۀ چند در

 از بعد است. لازم بیماری به مقاومت عامل هایژن

. شوند حذف سلول از باید آزاد هایرادیکال مدتی،

 هااکسیدان به دهنده الکترون عنوانبه هاهپاداکسند

 که شودمی مصرف آزاد های رادیکال کردن خنثی برای

 دراز در یپاداکسندگ فعالیت اهشعلت ک تواند می

 .(Wang et al., 2006) باشد مدت

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که فعالیت 

پاداکسندگی در طی دوره انبارمانی تقریباً ثابت ماند و 

ای بر آن نداشت.  ملاحظهاسید تأثیر قابلسالیسیلیک

پرتقال  در دوره انبارداری از قبل اسیدسالیسیلیک کاربرد

سوپراکسید  جمله از پاداکسندگی های آنزیم فعالیت

 و ردوکتاز دهیدرواسکوربیت ردوکتاز، گلوتاتیون دیسموتاز، 

 افزایش را گلوتاتیون و آسکوربیت میزان همچنین

 را غشا لیپیدهای نپراکسیداسیو طریق این از و دهد می

(. گزارش Huang et al., 2008اندازد ) می تأخیر به

اسید اند که کاربرد پس از برداشت سالیسیلیک کرده

های پاداکسندگی در  پروتئین mRNAموجب تجمع 

 (.Ranjbaran et al., 2011شود ) انگور می

 

 پوست تازگی

 براساس نتایج تجزیه واریانس، اثرات ساده سالیسیلیک

داری بر تازگی پوست  اسید و دوره انبارمانی تأثیر معنی

 (. 7میوه داشت )جدول 
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انبارمانی  95براساس نتایج مقایسه میانگین تا روز 

(. A-75ها حفظ شد )شکل  تازگی پوست میوه لیموترش

 9اسید شده با سالیسیلیکهای تیمار لیموترش

 مولار نسبت به بقیه تیمارها و نمونه شاهد از میلی

طراوت کمتری برخوردار بودند؛ ولی با توجه به این که 

دریافت کردند مطلوبیت خوبی داشتند  0/2نمره بالای 

 (.B-75)شکل 

بازاررسانی کیفیت ظاهری میوه یک فاکتور مهم در 

باشد. گزارش شده است اسیدسالیسیلیک از طریق  می

کاهش تنفس و کاهش پوسیدگی کیفیت ظاهری 

رد. در پژوهش دانگه می طلوبها را در حد ممیوه

زمان انبارمانی، تازگی پوست حاضر با افزایش مدت

بندی لیموترش و میوه لیموترش کاهش یافت. بسته

 درجه سلسیوس بدون  9 نگهداری آن در دمای

 روز 95هیچ تیماری قادر به حفظ تازگی پوست تا 

 مولار  میلی 2و  7شد. کاربرد سالیسیلیک اسید 

 مطابق با  نیز قادر به حفظ تازگی پوست شد. 

 اسید کیفیت و نتایج این پژوهش، سالیسیلیک

طعم مطلوب را در انتهای انبارمانی با کاهش تنفس در 

 ( و پرتقالWang et al., 2006های هلو ) میوه

(Huang et al., 2008حفظ می ) .یسیلیک سالاسید کند

  ،غشا دهاییپیل یداسیونپراکستأخیر در  از طریق

اتیلن و در نتیجه تأخیر در پیری  بیوسنتز مهار

(Asghari & Soleimaniaghdam, 2010 ،) جلوگیری

کاهش و  (Kazemi et al., 2011) کاهش وزناز 

منجر به  (Wang et al., 2006)ی خسارت سرمازدگ

 یانبارمان دوره یطافزایش پذیرش کلی محصولات 

 شود. می

 

 
 انبارمانی. دوره طی در لیموترش میوه پاداکسندگی فعالیت میزان بر (SA) اسیدسالیسیلیک تأثیر .4 شکل

 .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف
 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 9. Effect the salicylic acid (SA) on antioxidant activity of lime fruit during storage. 
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
 

 
  (.B) انبارمانی دوره طی و (A) لیموترش میوه پوست تازگی میزان بر اسیدسالیسیلیک تأثیر .75 شکل

  .(>50/5p) است دانکن آزمون پایۀ بر هامیانگین دارمعنی اختلاف نبود گربیان مشترک حروف
 است. استاندارد خطای ± ها میانگین گر بیان نمودار بالای خطوط

Figure 1. Effect the salicylic acid (SA) on peel freshness of lime fruit during storage.  
Mean within a column followed by the same letter are not significantly different at p<0.05 according to the Duncan test. 

The vertical line on the columns show means ± standard errors. 
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 کلی گیری نتیجه

 موجب اسیدسالیسیلیک ،آمدهدستبه نتایج به توجه با

 میوه، دهیدستاز آب همچون فاکتورهایی افزایش

 فعالیت و پوست سفتی و کل اسید و ث ویتامین

 و درخشندگی شاخص بر تأثیری و شد پاداکسندگی

 7 اسیدسالیسیلیک تیمار نداشت. هیو شاخص

 شد. ها میوه بین pH میزان کمترین سبب مولار میلی

 به مربوط ث ویتامین و گوشت سفتی میزان بیشترین

 9 اسیدسالیسیلیک بود. مولار میلی 2 اسیدسالیسیلیک

  ،pH کل، اسید میزان بیشترین نیز مولار میلی

  داشت. را کروما شاخص و محلول جامد مواد

 بدون لیمو میوه نگهداری ،بررسی این نتایج به توجه با

 9 دمای و داردرب بندیبسته در ولی ،تیماری هیچ

 منتهی ؛است پذیرامکان روز 95 تا سلسیوس درجه

 کاربرد کیفی و کمی صفات اغلب حفظ برای

 و سالیسیلیکاسید مولار میلی 2 و 7 هایغلظت

 سلسیوس درجه 9 دمای در روز 15 تا بندیبسته

 است. پذیرامکان
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