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 1هچکید
. دنباش اکسیدانی می هاي طبیعی و شامل مقادیر زیادي از ترکیبات مختلف آنتی دانههاي انگور منبع عالی از رنگ حبه :سابقه و هدف

علاوه بر . ستاي بالا  انطباق آن با الزامات بازار هدف مانند بهبود کیفیت انگور و ارزش تغذیه،مشخصه اصلی تولید انگور مدرن
خوراکی و ترجیح مشتري   خوشدلیل زیادي بهمیزان  انگورهاي بیدانه به. یک ویژگی مهم کیفی میوه انگور استاین، بیدانه بودن 

شیمیایی  -زیست هاي ویژگیخوري و هم کشمش مورد توجه بوده بنابراین در راستاي بهبود  تازهصورت   بهدر بازار جهانی هم
 و اکسیدانی آنتی ترکیبات کیفی، صفات برخی بر سالیسیلیک اسید و لیکجیبر اسید پاشی محلول ثیرأانگور رقم بیدانه سفید ت

  .گردید بررسی میوه غذایی عناصر
  

 کیفی صفات  براي سنجش برخی ازتکرار سه با فاکتوریل قالب در تصادفی کامل هاي بلوك طرح با پژوهش این :ها مواد و روش
)pH، TSS، TA، ،کل، آنتوسیانین کل، فلاونوئید کل، فنول(اکسیدانی  آنتی ترکیبات ،)گلوکز به فروکتوز نسبت فروکتوز، گلوکز 

 -N-P-K-Ca- Mg-S- Fe- Zn- Cu (غذایی عناصر و) اکسیداز فنل پلی آنزیم ،PAL آنزیم اکسیدانی، آنتی فعالیت ث، ویتامین

Mn- Br(، سطح سه در اسید جیبرلیک شامل آزمایش هاي عامل. شد اجرا) ،اسید سالیسیلیک و) لیتر در رمگمیلی 80 و 40 صفر 
  .بود) لیتر در گرم میلی 150 و 75 صفر، (سطح سه در

  

ها  و اثرات متقابل آن هاي مختلف تیمارهاتمامی غلظت، PAL آنزیم بر اسید سالیسیلیکجز اثر  که به داد نتایج نشان :ها یافته
 تا 66/88در محدوده ترتیب  بههاي انگور رقم بیدانه سفید  میوه و فروکتوزمیزان گلوکز. بوددار معنی روي صفات مورد مطالعه

 گالیک اسید معادل گرم میلی77/43 (محتواي فنول کل میزان ترین بیش . شدتعیینگرم در کیلوگرم  66/132 تا 92/72و  74/151
 با اکسیدانی آنتی  و فعالیت)میوه ارهعص لیتر  میلی1 بر کوئرستین معادل گرم میلی51/1(فلاونوئید کل  ،)میوه عصاره لیتر  میلی1 بر

 عدم و اسید جیبرلیک لیتر در گرممیلی 40 با شده پاشی محلول هاي نمونه متقابل اثر  تیماردر)  درصدDPPH) 02/86روش 
 عصاره ترلی  میلی1 برگلوکوزید  -3گرم سیانیدین  میلی 51/3( آنتوسیانین میزان بالاترین. شد مشاهده اسید سالیسیلیک از استفاده
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 80 غلظت با شده تیمار هايمیوه متقابل در اثر) n mol cinnamic acid FW min-1 90/7( PALو میزان فعالیت آنزیم ) میوه
میزان ترین  بیش همچنین نتایج نشان داد که. شد تعیین اسید سالیسیلیکگرم در لیتر  میلی75 و اسید جیبرلیکگرم در لیتر  میلی

 اسید سالیسیلیکگرم در لیتر  میلی75 و اسید جیبرلیکگرم در لیتر  میلی40 متقابل تیمار  در اثرل اکسیداز پلی فنفعالیت آنزیم
)  درصد05/0(و منیزیم )  درصد41/1(، پتاسیم ) درصد14/0(، فسفر ) درصد63/0( بالاترین میزان عناصر نیتروژن .وجود داشت

  .مشاهده شد اسید سالیسیلیکگرم در لیتر  میلی75و  اسید جیبرلیکگرم در لیتر   میلی80در تیمار 
  

   هاي ویژگیتوان  می اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیکدست آمده نشان داد که با اعمال تیمارهاي  هنتایج ب :گیري تیجهن
بر تري  ات بیش اثراسید جیبرلیک حاضر تیمارهاي حاوي پژوهش مطابق نتایج .بهبود بخشیدشیمیایی میوه انگور را  -زیست
  . داشتند اسید سالیسیلیکاکسیدانی نسبت به  اکسیدانی و فعالیت آنتی ترکیبات آنتیتجمع 

  
   کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا اکسیدانی، ، فعالیت آنتیهاي رشد گیاهی کننده  تنظیم ترکیبات فنولی،:هاي کلیدي واژه

  
  مقدمه

 گیاهی.Vitis vinifera L علمی  نام با انگور
 از یکی عنوان به گیاه این .است ویتاسه تیره از ئمیدا

 سطح لحاظ به هم باغیهاي   محصولترین مهم
 کشت  زیادايتغذیه و اقتصادي ارزش هم و زیرکشت

 از یکی اقتصادي لحاظ به بنابراین .شودمی کار و
 اقلام از یکی تواند که می است محصولاتی معدود

 داراي ایران). 3(دهد   تشکیلرا غیرنفتی صادرات
 انگورهاي پرورش براي مناسبی یقلیما شرایط

 از مناسب منبعی گیاه این هايمیوه. است خوري تازه
 از یکی عنوان بهانگور. ها استویتامین و معدنی مواد
 ها فنول پلی جمله از اکسیدانیآنتی مواد از غنی منابع

 جذبدلیل به مواد این .شود می شناخته هامیوه بین در
 و لیپیدها از اکسیداسیون آزاد هايرادیکال ثرؤم

 و کنندمی جلوگیري کم دانسیته باهاي  لیپوپروتئین
 این .دهندمی کاهش را هابیماري انواع به ابتلا خطر

هاي  ویژگی برخی با مستقیم طوربه همچنین ترکیبات
 هاي فرآورده وها میوه عطر و طعم رنگ، مانند کیفی

 هاي پژوهش اخیرهاي سال در). 9(هستند  مرتبط ها آن
 اکسیدانی آنتی فعالیت و فنولی ترکیبات روي زیادي
 برگ و دانه میوه، جمله از انگور مختلف هاي بخش

 از عالی منبع ،هاي انگورحبه. است گرفته صورت

 ترکیبات از زیادي مقادیر شامل و طبیعی هاي رنگدانه
 هاي ویژگی ).53(باشند  می اکسیدانی آنتی مختلف

 فعالیت و فنولیک مواد ترکیب و توزیع ،کیفی
 هوا، و آب رقم، ژنوتیپ، وسیله به انگور،اکسیدانی  آنتی

 کاربرد ویژه  بهکار و کشت هنحو بلوغ، درجه
 .گیرند می قرار تأثیر تحت گیاهی رشد هاي کننده تنظیم

 در کنند می کمک انگورها کیفیت بهبود به که اعمالی
 شیمیایی ترکیب و ها حبه یکیفیز هاي ویژگی واقع

  .)7(بخشند  می بهبود را ها آن
 افزایش و انگور کیفیت بهبودمنظور  به معمولاً

 استفاده گیاهی رشد هايکننده تنظیم از ها حبه اندازه
 رشد هاي کننده تنظیم از استفادهامروزه ). 39(شود  می

جهت کنترل یا تغییر رشد، کمیت  هاتاکستان درگیاهی 
اي  صورت گسترده  انگورهاي رومیزي بهیت میوهو کیف

 زودرسی در جیبرلیک اسید محلول ثیرأت. مرسوم است
 تولید و ها حبه تراکم کاهش ها، حبه شدن بزرگ و

 انگور میوه مناسب گیري رنگ و یکنواخت هاي حبه
 و 18(است  شده گزارش بیدانه ارقام در خصوص هب

 رشد کننده  تنظیم یک سالیسیلیک  همچنین اسید).19
 نقش که باشد می مهمی ثانویه متابولیت و گیاهی
 طعم، رنگ، مانند  انگورحبه کیفیت تعیین در مهمی

  ). 11(دارد  تلخی و قابضیت
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 و اسید جیبرلیک اسید ثیرأت درباره کمی اطلاعات
 .دارد وجود انگور فنولیک ترکیبات بر سالیسیلیک

 انگور در جیبرلیک اسید تیمار که است شده گزارش
 گردد می آنتوسیانین و فنول پل محتواي افزایش باعث

   با عسکري رقم انگور  تیمارپژوهشی،در ). 6(
  باعثگرم در لیتر  میلی50در غلظت  جیبرلیک اسید

 و تارتاریک اسید میزان ، pHخوشه، طول افزایش
 نشان پژوهش نتایج این .شد محلول جامد مواد درصد

 کیفی نظر جیبرلیک از اسید با تیمار که دهد می
 اسید کاربرد آزمایش،در یک ). 1( است مطلوب

 انگورهاي خوشهدر پاشی محلول صورت هب جیبرلیک
 طول و حبه، وزن افزایش سبب سیدلس، تامپسون رقم

 همچنین سبب افزایش فعالیت خوشه، ضخامت
 دکربوکسیلاز آرژنین و دکربوکسیلاز اورنتین هاي آنزیم

از عوامل ها  آمین پلی. شد) آمینپلی زبیوسنت هاي آنزیم(
شمار  اکسیدانی بههاي آنتی دهنده فعالیت آنزیم شافزای
  ).35(روند  می

 ثیر اسیدأت) 2011( و همکاران تیان یدر پژوهش
ل و فلاونوئید فنول ک(جیبرلیک روي ترکیبات فنولیک 

اکسیدانی رقم موسکات را مورد  و فعالیت آنتی) کل
ها نشان داد که بسته به  نتایج آن. دمطالعه قرار دادن

 اسیدثیر أمیزان ت) میوه، ساقه و برگ(بافت گیاهی 
 در آزمایشی .)53 (تواند متفاوت باشد میجیبرلیک 

 تامپسون و سیدلس فلیم پاشی ارقامدیگر، محلول
 شروع و فرنگی نخود مرحله دو سیدلس انگور در

میوه کیفی هاي  ویژگیبهبود سبب ،ها گیري حبه رنگ
آنتوسیانین و همچنین  محتواي ، TSSاز جمله سفتی،

 درصد کاهش قارچی و پوسیدگی سبب کاهش
 گزارش). 4(لهیده در ارقام مورد مطالعه شد  هاي حبه
 مقادیر میوه بافت و رقم نوع به بسته که است شده
 سالیسیلیک اسید تیمار ثیرأت تحت تواند می معدنی مواد

 هاي  غلظتکه طوري هب گیرد قرار جیبرلیک اسید و
 ارقام در آهن و کلسیم م،منیزی فسفر، نیتروژن، تر بیش

 کلسیم، نیتروژن، تر بیش هايغلظت و انگور سفید
تیمار  اثر در انگور قرمز ارقام در روي و آهن م،منیزی

  شد  مشاهده سالیسیلیک اسید و جیبرلیک اسید با
 و فنولیک ترکیبات روي که یپژوهش  در).51و  24(

 انجام انگور مختلف رقم 35 اکسیدانی آنتی فعالیت
 ارقام اکسیدانی آنتی فعالیت که داد نشان نتایج گرفت،
 از فنولیک ترکیبات با مستقیمی ارتباط انگور مختلف

 مختلف ارقام پژوهش این در. دارد ها آنتوسیانین جمله
 14 بین کسیدانیاآنتی فعالیت از وسیعی دامنه داراي

 ).22 (بودند درصد 66 الی

أثیر  کمبود اطلاعات در مورد تبا توجه به
روي خصوصیات گیاهی رشد هاي  کننده تنظیم

 اهمیت رقم بیدانه سفید  انگور و همچنینبیوشیمیایی
ود خصوصیات در صنعت انگور کشور؛ در راستاي بهب

 اسید پاشی محلول ثیرأتکیفی این رقم ارزشمند، 
 ،کیفیهاي  ژگیبر وی سالیسیلیک اسید و جیبرلیک

 اکسیدانی و عناصر آنتی اکسیدانی، ترکیبات آنتی فعالیت
  .میوه مورد مطالعه قرار گرفت معدنی

  
  ها مواد و روش

 سیلیکیسال اسید وجیبرلیک  اسید اثر بررسی منظور به
 فروکتوز، گلوکز، ،pH، TSS، TA (کیفی صفات بر

 اکسیدانی آنتی ترکیبات ،)گلوکز به فروکتوز نسبت
 ث، ویتامین کل، آنتوسیانین کل، فلاونوئید کل، ولفن(

 فنل پلی آنزیم ،PAL آنزیم اکسیدانی،آنتی فعالیت
 -N-P-K-Ca- Mg-S (معدنی عناصر و) اکسیداز

Fe- Zn- Cu- Mn- Br (سفید، بیدانه رقم انگور میوه 
 کامل هاي بلوك طرح با فاکتوریل قالب در آزمایشی
 شامل آزمایش هاي عامل. شد اجرا تکرار سه با تصادفی

 گرم میلی 80 و 40 صفر، (سطح سه در جیبرلیکاسید 
 و 75 صفر، (سطح سه در سیلیکیسال  اسیدو) لیتر در

  ابتدا،پژوهشاین  در .بود) لیتر در گرم میلی 150
باغی واقع  در سفید بیدانه رقم انگور ساله 6 هاي بوته
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ض ، عر)51° 73´ 38" (یایی با طول جغرافارومیهدر 
 و ارتفاع از سطح دریا) 41° 53´ 17" (جغرافیایی

 انتخاب یکسان رشد و مدیریتی شرایط با)  متر1293(
  در اوایل صبحهاپاشی بوتهمحلول. زنی شد اتیکت و

 در پاشیمحلول اول مرحله. انجام شد در دو مرحله
م دو مرحله و کالیپترا ریزش درصد 70 الی 50

ها  فت که قطر حبهدر زمانی صورت گر پاشی محلول
صفات مورد  .متر بود  میلی2 الی 1در حدود 

عبارت بودند  )در مرحله رسیدگی تجاري (گیري اندازه
  : از

 تعیینمنظور  به: میوه عصاره pH و تیتر قابل اسیدیته
 هاون در میوه گوشت از گرم یک تیتر قابل اسیدیته

 آن به مقطر آب لیتر میلی 3 تدریج به و گردید له چینی
 دقیقه 30 مدت به آمده دست به عصاره. شد اضافه

روشناور  قسمت. گردید سانتریفیوژ rpm  4000در
 از پس و رسانده لیتر میلی 10 حجم به را ها نمونه
 Metrohm (مترpH با دستگاه  عصاره pH قرائت
 اسیدیته تعیین جهت ،)، ساخت سوئیس744مدل 

  pHبه نرسید تا نرمال 1/0 سود محلول با تیتر قابل
 در تارتاریکاسید گرم میلی اساس بر و گردید تیتر 3/8

  ).16 (شد محاسبه میوه بافت گرم 100
 تعیین جهت: میوه محلول جامد مواد کل میزان

 در متر بریکس از) TSS (محلول جامد مواد یا بریکس
 این براي. شد استفاده گرادسانتی درجه 20 دماي

 ی ژاپن ATAGOمدل حمل قابلمتر  بریکس از منظور
  ).28 (گردید استفاده
با ) گلوکز و فروکتوز(گیري ترکیبات قندي  اندازه

 مقدار تعیین و شناسایی جداسازي،: HPLCدستگاه 
بر حسب گرم در کیلوگرم  مطالعه مورد قندهاي کمی

بالا  کارایی با مایع کروماتوگرافی دستگاه از استفاده با
)HPLC (کمپانی ساخت 1100 سري مدل Agilent 

 Chemstation افزار نرم  از.گرفت صورت آمریکا،

 جداسازي منظور به. شد استفاده هاداده پردازش جهت
 30 و استونیتریل درصد 70 نسبت با متحرك فاز از

. شد استفاده دقیقه بر لیتر میلی دو فلوي با آب درصد
 و همچنین میزان قندها بود دقیقه 10 جداسازي زمان

  .)46( بر کیلوگرم گزارش شد گرم بر اساس میلی
 استفاده با فنولی مواد گیري اندازه: محتواي فنول کل

 منحنی. گرفت صورت سیوکالتیو فولین معرف از
 گرم میلی 100-1000 هايغلظت اساس بر استاندارد

 گرم میلی صورت به نتایج و ترسیم گالیک،اسید  لیتر بر
 گزارش میوه عصاره لیتر  میلی1 بر گالیک اسید معادل

  ).20(شد 
 فلاونوئید میزان سنجش براي: محتواي فلاونوئید کل

 لیتر میلی 5/1 عصاره هر از میکرولیتر 500 به کل
 کلراید آلومینیوم محلول میکرولیتر 100 ،%)80 (متانول

 مولار 1 پتاسیم استات محلول میکرولیتر 100 ،%)10(
 مخلوط جذب. شد اضافه مقطر آب لیتر میلی 8/2 و

 نانومتر 415 موج طول در دقیقه 40 گذشت از بعد
 کل فلاونوئید میزان. گردید قرائت شاهد به نسبت
   بر کوئرستین معادل گرممیلی اساس بر ها عصاره

  ).12 (شد گزارش میوه عصاره لیتر  میلی1
: DPPHاکسیدانی به روش  گیري فعالیت آنتی اندازه
وش اکسیدانی به ر گیري فعالیت آنتی  اندازهبراي

DPPH ،5 برابر رقیق 5 میکرولیتر از عصاره متانولی 
شده نمونه را در یک لوله آزمایشی ریخته و به آن 

محلول . اضافه شد DPPH میکرولیتر از محلول 2000
   مدت حاصل را تکان داده و در دماي آزمایشگاه به

 517 جذب در طول موج  دقیقه نگهداري و30
 ).17( شد ومتر در اسپکتروفتومتر قرائتنان

  گرم نمونه گیاهی با یک : گیري ویتامین ث اندازه
 دقیقه 30مدت    به درصد80لیتر متانول   میلی20

 2مقدار مشخصی عصاره را با . التراسونیک شد
درصد مخلوط کرده، به روش یک  ر نشاستهلیت میلی
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تیتراسیون و با استفاده از یدیدپتاسیم تیتر را انجام داده 
هاي تیره یا خاکستري رنگ وبمانی که رس زتا

حسب  برث   سپس میزان ویتامین.تشکیل شود
 عصارهلیتر  میلی 1اسید آسکوربیک بر معادل گرم  میلی
 :)46 (محاسبه گردیدمیوه 

 یريگ براي اندازه:  محتواي آنتوسیانین کلیريگ اندازه
ها  pHمحتواي آنتوسیانین کل از روش اختلاف 

  هاي  pHر ابتدا دو بافر با  براي این منظو.استفاده شد
 میکرولیتر از هر 5100 سپس شده و تهیه 5/4 و 1

هاي تهیه شده مخلوط و  از بافرلیتر یلی م5/2نمونه با 
 700 و530ي ها موج طول در ها آنسپس جذب 

محتواي آنتوسیانین  در نهایت .نانومتر قرائت گردید
   برگلوکوزید  -3گرم سیانیدین  میلیصورت کل به

  . شدمیوه بیان عصاره لیتر یلی م1
 سنجش فعالیت آنزیم فنیل آلانین آمونیالیاز

)PAL( : براي سنجش فعالیت آنزیمPALاز روش  
با کمی تغییر استفاده ) 2006(  و همکارانکارتیکیان

 با استفاده از PALمحاسبه فعالیت آنزیم . )32 (شد
 )1l.cm-µ 9630(قانون بیرلامبرت و با ضریب خاموشی 

وزن تر بر دقیقه سینامیک بر اسید مول  نانوحسب  برو 
)n mol cinnamic acid FW min-1 (انجام گردید.  

 براي: سنجش فعالیت آنزیم پلی فنل اکسیداز
 بافر لیتر میلی 8/2 اکسیداز فنول پلی آنزیم سنجش
 عصاره میکرولیتر 8/6pH=(، 100 (سدیم فسفات
. گردید فهاضا پیروگالول میکرولیتر 100 و آنزیمی

 نانومتر 420 موج طول در نور جذب تغییرات
واحد ( صورت ه میزان فعالیت آنزیم ب.شد گیري اندازه

 بیان شد U min g fw )در دقیقه در گرم وزن تر
)44(.  

ي میزان ریگ اندازهبراي : گیري عناصر غذایی اندازه
توسط ( از روش کجلدال  بر حسب درصدنیتروژن

 مدل Hanon یون اتوماتیکدستگاه تقطیر و تیتراس
K1100 (بر حسب درصد میزان پتاسیم . استفاده شد

) JENWAY/ PFP7سنج  توسط دستگاه شعله(
 روش بهبر حسب درصد  میزان فسفر. گیري شد ندازها

 توسط وانادات، مولیبدات زرد رنگ متري کالري
 با )MODEl: UV2100 PC (دستگاه اسپکتروفتومتر

 از استفاده با. شد گیري دازهان نانومتر 470 موج طول
 عناصر میزان) GBC/Sens AA (اتمی جذب دستگاه

گرم در  میلی بر حسب روي و ، مس، منگنز، بورآهن
 بر ممنیزیگیري کلسیم و  اندازه .شد تعیینکیلوگرم 

 انجام EDTA به روش تیتراسیون با حسب درصد
و نیترات  روش هضم با اسید پرکلریکاز . گرفت

 سنجی گیري سولفات به روش کدورت دازهمنیزیم و ان
  استفاده شد بر حسب درصد گوگردگیري اندازهبراي 

)46(.  
 دردست آمده  هاي به  ه دادههم:  آماريلیتحل و  هیتجز
 صورت فاکتوریل در قالب طرح  تکرار و بهسه

 SASافزار   تصادفی با استفاده از نرم کاملهاي بلوك
ي مقایسه میانگین و از آزمون دانکن برا  شدتجزیه

  .دگردیها استفاده   داده
  

 نتایج و بحث
  جز اثر  بهکه  داد نشانتجزیه واریانس  نتایج

هاي  امی غلظتتم، PAL آنزیم بر اسید سالیسیلیک
اسید  و اسید جیبرلیک( تیمارهاي اصلیمختلف 

 × اسید جیبرلیک(اثرات متقابل تیمارها و ) سالیسیلیک
  ، pH ،TSS(کیفی  صفات بر )اسید سالیسیلیک

TAگلوکز به فروکتوز ، گلوکز، فروکتوز، نسبت( ،
 کل، فلاونوئید کل، فنول(اکسیدانی  ترکیبات آنتی

 اکسیدانی، آنتی فعالیت ث، ویتامین کل، آنتوسیانین
و عناصر معدنی ) اکسیداز فنل پلی آنزیم ،PAL آنزیم

)N- P- K- Ca- Mg- S- Fe- Zn- Cu- Mn- Br( 
 در سطح احتمال یک م بیدانه سفیدمیوه انگور رق

 ذیل در که ،)3 و 2، 1هاي  جدول (بوددار  معنیدرصد 
   .است شده  اشاره ها آن به تفکیک به
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  . سیلیکیسالاسید جیبرلیک و اسید در تیمارهاي مختلف  کیفی انگور رقم بیدانه سفید هاي ویژگی تجزیه واریانس برخی -1جدول 
Table 1. Analysis of variance of some qualitative characteristics of grapevine Bidaneh Sefid variety in different 
treatments of gibberellic acid and salicylic acid.  

  میانگین مربعات
Mean Squares  

  منابع تغییرات
S.O.V 

  درجه
  آزادي
Df pH  

 جامد مواد

  محلول
TSS  

  اسیدیته
 تیتراسیون  قابل

TA  

  لوکزگ
Glucose  

  فروکتوز
Fructose  

  نسبت فروکتوز به گلوکز
Fructose-Glucose ratio  

  بلوك
Block 

2  0.001ns  **0.61  0.003ns  **0.06  **0.014  **0.01  

  اسید جیبرلیک
GA  

2 **1.52 **7.73 **0.025 **2243.60  **1040.48  **0.082  

  اسید سالیسیلیک
SA  

2 **0.38 **4.42 **0.081 **448.53  **589.98  **0.043  

GA*SA 4 **0.40 **20.53 **0.021 **529.96  **961.16  **0.098  

  خطا
Error  

16 0.00003 0.14 0.00004 0.00002  0.00001  0.00001  

  ضریب تغییرات
CV%  

0.18  1.60  1.07  0.09  0.04  0.06  

  .دار معنی غیر و درصد 5 درصد، 1 احتمال سطح در دار معنی ترتیب هبns   و*، **
**, * and ns are significant at the 1% and 5% level and non-significant respectively. 

  
  در تیمارهاي مختلف اکسیدانی انگور رقم بیدانه سفید  اکسیدانی و برخی ترکیبات آنتی  تجزیه واریانس فعالیت آنتی-2ول جد

  . اسید سالیسیلیک و اسید جیبرلیک
Table 2. Analysis of variance of antioxidant activity and some antioxidant compounds of grapevine Bidaneh 
Sefid variety in different treatments of gibberellic acid and salicylic acid.  

  میانگین مربعات
Mean Squares  

  منابع تغییرات
S.O.V  

 درجه
  آزادي
Df 

  فنول کل
TPC  

  کل فلاونوئید
TFC  

  نتوسیانین کلآ
TAC 

  ویتامین ث
Vitamin C  

  فعالیت 
  اکسیدانی آنتی
 DPPH  

   آنزیم
PAL 

  نزیمآ
PPO 

  بلوك
Block 

2  0.17ns  0.005ns **0.003  0.14ns  *10.92  0.03ns  0.0005ns  

  اسید جیبرلیک
GA  

2  **203.80 **0.25 **44.91 **96.40  **641.14 **6.93 **0.00002 

  اسید سالیسیلیک
SA  

2  **308.50 **0.39 **222.66  **15.02  **663.72 0.52ns **0.00008 

GA*SA 4  **718.30 **1.07 **234.35  **325.16  **1950.75 **6.74 **0.00005 

  خطا
Error  

16  0.11 0.0009 0.004  0.18 3.47 0.25 0.000003 

  ضریب تغییرات
CV%  

2.1  6.33  4.1  3.57  3.96  8.67  7.19  

  .دار معنی غیر و درصد 5 درصد، 1 احتمال سطح در دار معنی ترتیب هبns  و *، **
**, * and ns are significant at the 1% and 5% level and non-significant respectively. 
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میوه انگور  کل اسیدیته میزان ترین بیش: صفات کیفی
) GA80SA0 )76/0تیمار  به مربوط رقم بیدانه سفید

 تیمار به مربوط کل اسیدیته میزان ترین کم و
GA80SA75) 44/0 (بود) مقایسه). 4 جدول 

محلول  جامد مواد میزان که داد نشان ها میانگین
)TSS( با داري معنی اختلاف مختلف تیمارهاي در 

ها در  میوه محلول جامد مواد محدوده. دارند یکدیگر
 متغیر درصد 7/25 تا 42/20 بین تیمارهاي مختلف

)  درصد7/25 (محلول جامد مواد ترین بیش. بود
   مواد ترین کم و GA80SA0تیمار  به مربوط
 تیمار به مربوط) درصد 42/20 (محلول جامد

GA40SA75همچنین نتایج مقایسه ).4 جدول ( بود 
میوه  pHمیزان  ترین ها نشان داد که بیش میانگین

 GA40SA0در تیمار  )65/3( انگور رقم بیدانه سفید
 GA80SA150در تیمار ) 08/2(میزان آن ترین  و کم

  ).4جدول(وجود داشت 
با ) گلوکز و فروکتوز( ترکیبات قندي تجزیهنتایج 
) HPLC(وماتوگرافی مایع با کارایی بالا کردستگاه 

نشان داد که میزان این ترکیبات در تیمارهاي مختلف 
میزان . بودفاوت مت اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیک

م بیدانه سفید در محدوده هاي انگور رقگلوکز میوه
نتایج . شدتعیین گرم در کیلوگرم  74/151 تا 66/88

ترین میزان گلوکز  ها نشان داد که بیشمقایسه میانگین
ترین میزان   و کمGA40SA150در تیمار ) 74/151(

.  وجود داشتGA0SA75در تیمار ) 66/88(آن 
ترین میزان فروکتوز در عدم استفاده از  ترین و کم بیش

ثیر أت اسید جیبرلیک. مشاهده شد اسید سالیسیلیک
تري روي افزایش میزان این ترکیب قندي داشت  بیش

در ) 66/132(ترین میزان فروکتوز  که بیش طوري هب
در ) 92/72(ترین میزان آن   و کمGA80SA0تیمار 
  . وجود داشتGA0SA0تیمار 

 داراي بایدانگور  میوه بازار در موفقیت براي
 کنندگان مصرف نیاز مورد هايویژگی از اي مجموعه

 هاي ویژگی ترینمهم از یکی طعم و عطر. باشد
 طعم و عطر ترکیب. است کننده  مصرف براي انتخابی

 شده تعریف کیفیت از پیچیده ویژگی یک عنوان به
 فرار ترکیبات و اسیدها قندها، ترکیب آن در که است
ت اسید ثیر مثبأت ).8 (دنکنمی ایفا را اصلی نقش

جیبرلیک روي خصوصیات کیفی میوه انگور رقم 
بیدانه سفید در مطالعات دیگر روي ارقام مختلف 

). 58  و48، 36(انگور نیز به اثبات رسیده است 
 اسید جیبرلیکشود   مشاهده می4طور که در جدول  همان

 نسبت TA و pH ،TSSتري روي صفات  ثیر بیشأت
 و الرشیديایج دارد که با نت اسید سالیسیلیکبه 

  . )5 (روي انگور مطابقت دارد) 2017(همکاران 
 و يثیر بر مجاري آوندأاز طریق ت اسید جیبرلیک

 ها ه باعث افزایش انتقال کربوهیدراتافزایش قدرت میو
فزایش محتواي مواد جامد محلول به میوه و در نتیجه ا

 رسیدن طی در محلول جامد مواد  تغییر).33(شود  می
 هیدرولیز با برداشت از پس دوره در چنینمیوه و هم

 همچنین و میوه عصاره شدن غلیظ و ساکاریدها پلی
 هنگام در). 54 (باشدمی مرتبط میوه آب کاهش
 و کرده پیدا افزایش اتیلن تولید و تنفس میوه رسیدن
 تر بیش سلولی دیواره کننده تجزیه هاي آنزیم فعالیت

 هاي یدراتکربوه شدن شکسته به منجر که شود می
 محصول بافت و مزه در تغییر و سلولی دیواره پلیمري

 مواد میوه، رسیدن با همراه دلیل همین به و گردد می
 در ).47 (کند می پیدا افزایش نیز محلول جامد

و  کمی صفات بر اسید جیبرلیک اثرات روي یپژوهش
 از قبل تیمار که شد گزارش عسکري انگور کیفی

 جامد مواد میزان افزایش اعث باسید جیبرلیک گلدهی
  همانند سایر صفات ). 1(شود می میوه محلول

  تري نسبت به  اثرات بیش اسید جیبرلیک ،کیفی
در تجمع قندها در میوه انگور بیدانه  اسید سالیسیلیک
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 کردند پیشنهاد )2010(اقدم و همکاران . سفید داشت
 آنزیم فعالیت کاهش نتیجه سالیسیلات در متیل که

 و داده کاهش را تولید اتیلن سینتاز فسفات رازساکا
 به احتمال .)2 (شود می قند سنتز در کاهش به منجر

 مربوط GA80SA0بالا بودن میزان فروکتوز در تیمار 
 میزان از ترکیبی میوه طعم و عطر .به همین عامل باشد

. باشند می آروماتیک مواد و آلی اسیدهاي قندها، نوع و
 شرایط و رقم به بستگی میوه حلولم جامد مواد میزان
 ذکر) 2007 (همکاران و چن). 41 (دارد کاشت محل

 مختلف ارقام بین محلول جامد مواد میزان که کردند
  . )14 (است متفاوت

  
  . اسید سالیسیلیکجیبرلیک و اسید کیفی انگور رقم بیدانه سفید در تیمارهاي مختلف هاي ویژگی مقایسه میانگین برخی -4جدول 

Table 4. Comparison of some qualitative characteristics of grapevine Bidaneh Sefid variety in different 
treatments of gibberellic acid and salicylic acid.  

  تیمار
Treatment 

   صفات
Characteristics  

  جیبرلیک اسید
(mg L-1) 

  سالیسیلیک اسید
(mg L-1) 

pH 

 جامد مواد
 لولمح

TSS 
(%)  

  اسیدیته
 تیتراسیون قابل

TA  
(g 100 ml-1)  

  گلوکز
Glucose  
(g kg-1) 

  فروکتوز
Fructose  
(g kg-1) 

  نسبت فروکتوز به گلوکز
Fructose-Glucose ratio 

(g kg-1) 

SA0  f 3.22  c 21.85  b 0.73  g 103.45 i 72.92 i 0.70 

SA75 d 3.35  b 24.15  c 0.64  h 88.66 h 79.96 b 0.90 GA0 

SA150 c 3.40  c 41.21  d 0.60  f 115.56 b 97.62 c 0.84 

SA0 a 3.65  a 25.15  c 0.65  c 124.67 c 96.38 e 0.77 

SA75 e 3.28  d 20.42 c 0.64  c 124.66 e 88.38 f 0.70 GA40  
SA150 b 3.44  a 25.43  e 0.54  a 151.74 g 82.72 i 0.54 

SA0 e 3.27  a 25.70  a 0.76  d 119.33 a 132.66 a 1.11 

SA75 g 2.71  a 25.50  g 0.44  b 132.64 f 85.11 h 0.64 GA80  
SA150 h 2.08  c 21.70  f 0.45  e 116.07 d 95.12 d 0.82 

  . ندارند دار معنی اختلاف درصد 1 سطح در ستون هر در مشابه حروف با هاي میانگین *
* Means with the same letters in each column are not significantly different at the %1 level. 

 
 میزان ترین بیش: اکسیدانی فعالیت و ترکیبات آنتی

 اسید گالیک معادل گرممیلی 77/43 (محتواي فنول کل
 هاي نمونه متقابل اثر در )میوه عصاره لیتر  میلی1 بر

 عدم و اسید جیبرلیک لیتر در گرممیلی 40 با تیمارشده
 ترین کم و) GA40SA0( اسید سالیسیلیک از استفاده

 با تیمارشده هاينمونه متقابل اثر در) 08/6 (آن میزان
 در مگر میلی 75 و اسید جیبرلیک لیتر در گرممیلی 40

. شد مشاهده) GA40SA75( اسید سالیسیلیک لیتر
یر ثأت اسید سالیسیلیکثیر مثبت و أتاسید جیبرلیک 

هاي انگور رقم منفی روي محتواي فنول کل میوه
  ).5جدول (بیدانه سفید داشت 

ها نشان داد که همانند فنول نتایج مقایسه میانگین
 51/1(محتواي فلاونوئید کل  میزان ترین بیش کل

 )میوه عصاره لیتر میلی1 بر کوئرستین معادل گرم میلی
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 در گرم میلی 40 با تیمارشده هاينمونه متقابل اثر در
 اسید سالیسیلیک از استفاده عدم و اسید جیبرلیک لیتر

)GA40SA0 (آن میزان ترین کم و) اثر در) 09/0 
 لیتر در گرممیلی 40 با تیمارشده هاي نمونه متقابل

 اسید سالیسیلیک لیتر در گرم میلی 75 و اسید جیبرلیک
)GA40SA75 (میزان فنول و فلاونوئید . شد مشاهده

  ).5جدول (ها ارتباط مستقیمی با یکدیگر داشتند  میوه
 گلوکوزید-3 سیانیدین میزاندر پژوهش حاضر، 

 آنتوسیانین غلظت گیري اندازه براي شاخصی عنوان به
 این تغییرات یزانم. گرفت قرار ارزیابی مورد ها ونهنم

 جدول در شاهد و تیمارشده هاي نمونه در شاخص
 آنتوسیانین میزان ترین بیش. است شده داده نشان) 5(

 1بر گرم   میلی51/3(میوه انگور رقم بیدانه سفید 
 تیمار هايمیوه متقابل در اثر )میوه عصاره لیتر میلی
 و اسید جیبرلیکگرم در لیتر  میلی80 غلظت با شده
 )GA80SA75( اسید سالیسیلیکگرم در لیتر  میلی 75
 1گرم بر  میلی20/0(آنتوسیانین  میزان ترین کم و

 GA0SA75تیمار  هاي  در میوه)میوه عصاره لیتر میلی
و  اسید جیبرلیکهاي بالاي  غلظت. شد مشاهده
مثبت روي ثیر أت اسید سالیسیلیکهاي متوسط  غلظت

  ). 5جدول (ها داشت افزایش آنتوسیانین میوه
 عدم در ث ویتامین میزان ترین کم و ترین بیش
 مقایسه نتایج. شد گزارش اسید جیبرلیک از استفاده
 46/34 (میزان ترین بیش که داد نشان ها میانگین

 لیتر عصاره میلی1گرم معادل اسید آسکوربیک بر  میلی
 ترین کم و GA0SA150 تیمار در شاخص این) میوه

  بر گرم معادل اسید آسکوربیک میلی 66/5 (آن میزان
 GA0SA75 تیمار در )میوهلیتر عصاره   میلی1

  ).   5 جدول (شد مشاهده
 در DPPHاکسیدانی با روش آنتی فعالیت تغییرات

   با شده هاي انگور رقم بیدانه سفید تیمار میوه

 نشان 5 جدول در اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیک
 اکسیدانی آنتی فعالیت میزان بالاترین .است شده داده

 با تیمارشده هاينمونه متقابل اثر در ) درصد02/86(
عدم استفاده از  و اسید جیبرلیک گرم در لیتر میلی 40

آن  ترین میزان کم و) GA40SA0( اسید سالیسیلیک
 با تیمارشده هاي نمونه متقابل اثر در ) درصد57/28(

گرم   میلی150 و اسید جیبرلیک گرم در لیتر میلی 80
 مشاهده )GA80SA150( اسید سالیسیلیکدر لیتر 

 اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیکهاي بالاي غلظت. شد
. داشتاکسیدانی میوه ثیر منفی روي فعالیت آنتیأت

 دهد بالا بودن میزان نشان می5طور که جدول  همان
همانند  (هاییفنول، فلاونوئید، ویتامین ث و آنزیم

PAL (هاي کسیدانی در میوها الیت آنتیسبب افزایش فع 
انگور بیدانه سفید شده است که با نتایج سایر 

  .شت مطابقت داپژوهشگران
 نیز در PALهمانند سایر ترکیبات میزان آنزیم 

 فعالیت ترین بیش). 5جدول (بین تیمارها متفاوت بود 
 به مربوط  میوه انگوريها نمونه بین در این آنزیم

 GA80SA75) 90/7( ،GA80SA150تیمارهاي 
   .بود )80/6 (GA40SA0و ) 73/7(

 در رابطه با پژوهشدست آمده در این  هنتایج ب
 ها میوه اکسیداز در بین پلی فنلمیزان فعالیت آنزیم 

 016/0 تا 002/0نشانگر متغیر بودن این شاخص از 
متقابل   بالاترین میزان فعالیت این آنزیم در اثر.بود

 75 و اسید جیبرلیکلیتر گرم در   میلی40 تیمار
و ) GA40SA75( اسید سالیسیلیکگرم در لیتر  میلی
گرم   میلی40 متقابل تیمار ترین میزان آن در اثر پایین

 اسید سالیسیلیکو عدم استفاده از  اسید جیبرلیکدر لیتر 
)GA40SA0(  مشاهده شد)5 جدول .(  

 نشان داده شده است 5طور که در جدول  همان
 خصوص هب( سالیسلیک  اسیدو د جیبرلیکاسیتیمارهاي 

GA40SA0(اکسیدانی  ثیر مثبتی روي ترکیبات آنتیأ ت
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 نسبت به  انگور بیدانه سفیداکسیدانی و فعالیت آنتی
تري نسبت به  ثیر بیشأت اسید جیبرلیک. شاهد دارند

و  )2010 (ماشوا و گوگولیاز. داشت اسید سالیسیلیک
ثیرات مثبت أ ت)2017( و همکاران الرشیديهمچنین 

را روي ترکیبات  اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیک
ئید کل، ویتامین اکسیدانی مانند فنول کل، فلاونو آنتی

ها ذکر  آن. انداکسیدانی گزارش کردهث و فعالیت آنتی
کردند که این تیمارها سبب افزایش فعالیت آنزیم 

PALبب افزایش ترکیبات و  شده و از این طریق س
 بیوسنتز. )26و  5 (شونداکسیدانی می آنتیفعالیت 

 مسیر طریق از گیاهان در فلاونوئیدها و ها فنل
 انجام فلاونوئیدها - پروپانوئید فنیل - شیکمات

 فنیل مسیر در کلیدي آنزیم یک PAL و گیرد می
 به دنکر دآمینه با را آلانین فنیل که پروپانوئیدهاست

 شده پیشنهاد .)43( کند می تبدیل سینامیکاسید  ترنس
 در کلیدي مسئولیت یک PAL آنزیم فعالیت که است
 همچنین ،)29( دارد پروپانوئیدها فنیل متابولیسم تنظیم
 ارتباط که کردند عنوان )2000(  و همکارانونگ
 اکسیدانی آنتی ظرفیت و فنلی ترکیبات بین مثبتی
 هاي ویژگی دیگر سوي از. )55 (دارد وجود
 از فاکتورهایی وسیله به تواندمی هامیوه اکسیدانی آنتی

 ).50( بگیرد قرار ثیرأت تحت محیطی شرایط جمله
 اکسیدانی آنتی فعالیت و فنلی ترکیبات عبارتی، توزیع به
 رسیدگی، درجهمانند  هاییشاخص به وابسته ها آن

 رقم باغبانی، هايروش جغرافیایی، منطقه رشدي، فصل
   .)40 و 34، 30 (است گیاهی رشد هاي کننده تنظیم و

 اند کرده گزارش مطالعات از بسیاري در پژوهشگران
 فلاونوئید و فنل میزان داراي انگور مختلف ارقام که

 در زیادي مطالعات. )42 و 40، 37( هستند متفاوتی
 و جیبرلیک اسید ویژه به مختلف هايتیمار ثیرأت مورد
 از قبل پاشی محلول صورت به سالیسیلیک اسید

 در کل فنل میزان بر برداشت از پس یا برداشت
  .است گرفته انجام انگور خصوص  به مختلف هاي میوه

نشان ) 2005( و همکاران Wen هاي نتایج گزارش
تواند رونویسی ژن آنزیم  داد که اسید سالیسیلیک می

PAL) VvPAL ( و تجمعPAL mRNA را تحریک 
   PALرو میزان سنتز و فعالیت آنزیم  کند و از این

اي دیگر نیز گزارش  در مطالعه. )56 ( افزایش دهدرا
شده که تیمار اسید سالیسیلیک میزان فعالیت آنزیم 

PAL را افزایش داده و این افزایش از لحاظ آماري 
) 2006( و همکاران Chen. )57(دار بوده است  معنی

  با تیمار اسید سالیسیلیک بر روي انگور رقم 
Cabernet Sauvignonکه این تیمار با  نشان دادند 

 میزان ترکیبات فنل کل و PALافزایش فعالیت آنزیم 
گزارش شده  .)15 (فلاونوئید کل را افزایش داده است

هاي   اسید سالیسیلیک با افزایش آنزیماست که
اکسیدانی از اکسیداسیون یدان و توان آنتیاکس آنتی

 نتایج با همسو). 21(کند ها جلوگیري می پروتئین
در اثر اعمال  آسکوربیک اسید مقدار زایشاف حاضر،
افزایش ). 13( گزارش شده است کجیبرلیاسید تیمار 

   اسید جیبرلیکمقدار ویتامین ث در اثر تیمار 
دلیل افزایش بیوسنتز ویتامین ث یا   بهبه احتمال زیاد

حفاظت از اکسید شدن آن توسط اسید آسکوربیک 
ک ظرفیت با حفظ اسید آسکوربی). 23(اکسیداز است 

اکسیدانی میوه و در نتیجه ارزش غذایی آن  آنتی
  ).10(افزایش خواهد یافت 

   کل آنتوسیانین میزان بالاترین وجودهمچنین 
 80 غلظت با شده تیمار هاي میوه متقابل در اثر

  گرم در   میلی75 و اسید جیبرلیکگرم در لیتر  میلی
 لدلی به تواند می )GA80SA75( اسید سالیسیلیکلیتر 

باشد که با  آمونیالیاز آلانین فنیل آنزیم فعالیت افزایش
  .)27 ( مطابقت دارد)2015( پور حسننتایج 
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همانند سایر ترکیبات، عناصر معدنی : عناصر معدنی
ثیر تیمارهاي أت میوه انگور رقم بیدانه سفید نیز تحت

میزان عناصر انگور رقم . مورد مطالعه قرار گرفت
 نشان 6ر تیمارهاي مختلف در جدول بیدانه سفید د
 63/0(ترین میزان عناصر نیتروژن  بیش. داده شده است

 و )درصد 41/1(، پتاسیم ) درصد14/0(، فسفر )درصد
) GA80SA75در تیمار )  درصد05/0(منیزیم 

 هاي دهد که با افزایش غلظت ج نشان مینتای. مشاهده شد
، N ،Pلیک میزان عناصر یاسیدهاي جیبرلیک و سالیس

K و Mg میزان کلسیم میوه در . یابدنیز افزایش می
درصد  14/0 تا 10/0تیمارهاي مختلف در محدوده 

 14/0(ترین میزان   بیشGA0SA150تیمار . گزارش شد
 با پاشی عدم محلول. عنصر کلسیم را دارا بود) درصد

سبب افزایش این عنصر در میوه انگور  اسید جیبرلیک
ترین میزان گوگرد میوه  بیش. یدرقم بیدانه سفید گرد

ترین میزان مس میوه   و بیشGA80SA150در تیمار 
اسید میزان بالاي  . مشاهده شدGA80SA0در تیمار 
گرم در لیتر  میلی80( اسید سالیسیلیکو  جیبرلیک

GA گرم در لیتر   میلی150 وSA ( سبب افزایش میزان
همچنین نتایج مقایسه  .عنصر گوگرد میوه شد

 05/21(ترین میزان آهن  ها نشان داد که بیش گینمیان
گرم در میلی 75/3( و منگنز )گرم در کیلوگرم میلی

میزان . بود موجود GA40SA75 در تیمار )کیلوگرم
بر ثیر مثبت أت اسید سالیسیلیکو  اسید جیبرلیکمتوسط 

. افزایش این عناصر در میوه انگور رقم بیدانه سفید داشت
 )گرم در کیلوگرم میلی 17/8 (روي صرعن میزان ترین بیش

 48/64 (بور میزان ترین بیش و GA0SA75 تیمار در
. شد مشاهده GA0SA0 تیمار در )گرم در کیلوگرم میلی
 میزان افزایش سبب اسید جیبرلیک با پاشی محلول عدم
   .)6جدول (گردید  بور و روي

خوبی اثرات مثبت استفاده از  ه بپژوهشنتایج این 
مطابق . را نشان داد اسید سالیسیلیکو  رلیکاسید جیب
 تنها میزان عنصر بور در شاهد نسبت به بقیه 6جدول 

گزارش  )2017(و همکاران الرشیدي . تر بود تیمارها بیش

میزان  اسید جیبرلیکسالسیلیک و اسید کاربرد کردند که 
 جذب را با بهینه کردنمیوه انگور را  K و N ،Pعناصر 

 پژوهشبخشد که با نتایج  هبود می، بها از خاك آن
 شده گزارش .)4 ( انگور مطابقت داردحاضر روي

 مقادیر آن بافت و انگور رقم نوع به بسته که است
 و جیبرلیک اسید تیمار ثیرأت تحت تواند می عناصر غذایی

 بالاتر هاي که غلظت طوري هب گیرد قرار سالیسیلیک اسید
 سفید ارقام در نآه و کلسیم م،منیزی فسفر، نیتروژن،

 و آهن م،منیزی کلسیم، نیتروژن، بالاتر هايغلظت و انگور
 جیبرلیک اسید تیمار با اثر در انگور قرمز ارقام در روي

 میزان به سالیسیلیک اسید و لیتر در گرممیلی 25 میزان به
 ).51و  24(شد  مشاهده لیتر در گرم میلی 100

Teszlak معدنی عناصر محتوي) 2005 (همکاران و 
را  GA3 با شده تیمار انگور مختلف ارقام در متفاوتی
 گزارش) 1396 (همکاران و کریمی. )52 (کردند گزارش
 روي و آهن منیزیم، پتاسیم، غلظت بین که کردند
 میرزایی، شاهانی، انگور هاي رقم میوه در شده گیري اندازه

 داري معنی اختلافسفید  بیدانه وقرمز  بیدانه فخري،
 همچنین کردند مشاهده  درصد1 احتمال حسط در

 وسفید  بیدانه رقم به مربوط پتاسیم غلظت ترین بیش
 پتاسیم .بود فخري رقم به مربوط آن غلظت ترین کم

 آن غلظت که است انگور در موجود کاتیون ترین مهم
 طور به و رسد می لیتر در گرم یک از بیش به آبمیوه در

. )31 (دارد میوه تپوس در را غلظت ترین بیش اساسی
 آبمیوه، در پروتون با جایگزینی در توانایی دلیل به

 که  طوري به باشد؛ داشته اثر pH روي تواند می پتاسیم
 pH غلظت پتاسیم، غلظت در افزایش درصد 10 ازاي به
 بسیاري غلظت. )49 و 38 (یابد می افزایش واحد 1/0 تا
 رسیدن و ها حبه توسعه با زمان هم مصرف کم اصرعن از

 از قبل روي، و منگنر اصرعن تر بیش اما یابد، می افزایش
. )49( یابد می تجمع حبه مزه و رنگ تغییر مرحله
 از قبل پاشی محلول با) 1390 (همکاران و پوزشی

 از داري معنی تغییرات پیکانی رقم انگور روي برداشت
  .)45 (کردند مشاهده غذایی عناصر نظر
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  گیري کلی نتیجه
 بهبود هاي اخیر مطالعات زیادي جهت سالدر
هاي  اکسیدانت آنتی افزایش بیوشیمیایی وهاي  ویژگی

  در این میان.گرفته استانجام  محصولات باغبانی
 از ،اي  تغذیه علاوه بر جنبهانگورهایی مثل  میوه ریز

ارزش دارویی بسیار بالایی برخوردار بوده که توجه 
  دست آمده  هنتایج ب. طلبد را میپژوهشگرانویژه 

اسید و  اسید جیبرلیکنشان داد که با اعمال تیمارهاي 

شیمیایی میوه  -زیست هاي ویژگیتوان  می سالیسیلیک
 ، فلاونوئیدي، ویتامین ثترکیبات فنلیانگور از جمله 

مطابق نتایج  .افزایش دادرا  یدانیاکس یآنتفعالیت و 
 اسید جیبرلیک تیمارهاي حاوي ، حاضرپژوهش

تجمع بر تري  ات بیشاثر) GA40SA0خصوص  هب(
 نسبت اکسیدانی اکسیدانی و فعالیت آنتی ترکیبات آنتی

  .داشتند اسید سالیسیلیکبه 
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