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    و کیفیت  بوتریتیس قارچان و اسید سالیسیلیک بر رشد سثیر کیتوأت

 (.Vitis vinifera L)بابای قرمز  انگور ریشهای میوه

*لوتقيرامین حاجي
 4و سیاوش همتي 3محمدرضا اصغری، 2مرندیرسول جلیلي،  1

 دانشگاه ارومیه  ،دانشکده كشاورزی ،گروه علوم باغبانی ارشدكارشناس -1

 دانشگاه ارومیه ،دانشکده كشاورزی ،گروه علوم باغبانی ردانشیا -2

 دانشگاه ارومیه  ،دانشکده كشاورزی ،گروه علوم باغبانیاستاد  -3

 غربیجهاد دانشگاهی استان آذربایجان ،پژوهشیارشد كارشناس -4

 

 (93/4/9316تاریخ پذیرش:  - 96/9/9316)تاریخ دریافت: 

 چكیده

باشد. این تحقیق به منظور  ها می میوههای سالم در نگهداری روشاز مهمترین یکی های خوراكی استفاده از پوشش

در ن ساا تیمار با اسید سالیسیلیک و كیتونتیجه در  و رشد قارچ بوتریتیس های كمی و كیفیویژگی درتغییرات  بررسی

 2و  9ک در سه غلظات )فافر،   سیلییهای انگور با اسید سال بابای قرمز انجام گرفت. خوشهطی انبارداری انگور رقم ریش

درجاه   0 ±5/0تیماار شاده و در ساردخانه باا دماای       )درفاد  9و  5/0ان در سه غلظت )ففر، سمولار( و با كیتومیلی

گیری شده در طای انباارداری شاامي میازان ماواد جاماد       ماه نگهداری شدند. ففات كیفی اندازه 4به مدت  گراد سانتی

ای شادن  ای شدن ساقه، قهاوه ، قهوهبوتریتیس آلودگی قارچمیزان اسید اسکوربیک، محلول، اسیدهای قابي تیتراسیون، 

مواد جامد قابي حاي و اسایدهای قاباي    میزان  یشترینبانبارداری در پایان . بودندحبه، میزان ریزش حبه و عطر و طعم 

باه  . كمترین آلاودگی  نشان دادمولار میلی 2اسید سالیسیلیک  همراه بادرفد  9ان سدر تیمار تركیبی كیتوتیتراسیون 

درفد مشااهده شاد.    9ان سبیشترین عطر و طعم در تیمار كیتونیز ریزش حبه و و  ای شدن حبه، قهوهبوتریتیس قارچ

چاو   ای شادن  مولار و كمترین میزان قهوهمیلی 2بیشترین میزان اسید اسکوربیک مربوط به تیمار اسید سالیسیلیک 

بر اساس نتایج بدسات  درفد بود.  9ان سكیتو همراه بامولار میلی 9كیبی اسید سالیسیلیک ساقه نیز مربوط به تیمار تر

بابای قرماز   های انگور رقم ریش درفد در حفظ كیفیت و نیز حفظ خصوفیات خوراكی میوه 9ان در غلظت سآمده كیتو

 .نتایج مطلوبی داشته است

 انسبابا، كیتو شانگور ریی، آلودگی قارچی، اسید سالیسیلیک، انبارمان :یکلید کلمات

 

 

 Email: R.hajitaghiloo@Urmia.ac.ir                                                                         نویسنده مسئول: *



 ... بوتریتیس قارچان و اسید سالیسیلیک بر رشد سثیر كیتوأتلو و همکاران: تقیحاجی

96 

 

 مقدمه

ها و  عوامي افلی ضایعات بعد از برداشت میوه

ها در دو گروه فیزیکی و فیزیولوژیکی قرار  سبزی

آسیب بافت محصول و  شاميعوامي فیزیکی  گیرند. می

 عرضهزا باعث تخریب بافت و غیرقابي  عوامي بیماری

افزایش شوند و عوامي فیزیولوژیکی ) می محصولشدن 

 ففاتباعث كاهش  ،اتیلن(تولید تنفس و سرعت 

 ی وبافتانسجام شرایط ظاهری،  شاميكیفی محصول 

شوند. مجموعه عوامي فیزیکی و  می محصولطعم 

ساله باعث از دست رفتن بخش  همهفیزیولوژیکی 

)ویلز و گردند  ای از محصول تولیدی می عمده

  (.9111، 9همکاران

های مهم كشاورزی و باغبانی  امروزه یکی از زمینه

 .ارگانیک كه توجه زیادی را به خود جلب كرده است

استفاده از تركیبات طبیعی و سازگار با گیاه، طبیعت و 

ید و نگهداری محصول است كه به این انسان در تول

ترتیب نه تنها محصول بدون استفاده از مواد شیمیایی 

شود، بلکه دارای ارزش  خطرناك و مضر تولید می

غذایی و دارویی بالاتری خواهد بود. یکی از مهمترین 

ن را در چند دهه اخیر به خود اتركیباتی كه نظر محقق

باشد  لیک میلی اسید سالیسیوتركیب فن ،جلب كرده

ای را در تولید و نگهداری  كه اثر بسیار امیدوار كننده

 2)چینمحصولات كشاورزی و باغبانی نشان داده است 

                                                 
1. Wills et al. 

2. Chen 

اسید (. 9112، 3راسکین ؛9111و همکاران، 

هیدروكسی بنزوئیک اسید( یک  -2سالیسیلیک )

كه بوده لی ساده با یک حلقة آروماتیکی وتركیب فن

ي و یک گروه كربوكسیي دارای یک گروه هیدروكسی

مانند سایر  هااین گروه وباشد  در ساختمان خود می

این  باشد. كننده خواص آن میتعیین ،لیوتركیبات فن

تركیب نه تنها به عنوان یک عامي كلیدی باعث 

های  تشویق ایجاد مقاومت گیاه در مقابي استرس

شود بلکه در بسیاری از  زا می مختلف و عوامي بیماری

اكسیدان كي محصول،  باعث افزایش مقدار آنتی موارد

كاهش تولید اتیلن محصولات برداشت شده و اثر 

های عامي فساد  كشی مستقیم بر روی قارچ قارچ

و همکاران  4زنگ (.9112راسکین، شود ) محصول می

( در بررسی اثر تیمار اسید سالیسیلیک در میوه 2006)

ای ایجادكننده ه كه فعالیت آنزیم كردندانگور، ملاحظه 

-3وβ-9 آمونیالیاز و آلانین مقاومت القائی مانند فنیي

داری  بطور معنی 5گلوكناز و نیز پراكسید هیدروژن

ن اثر اسید سالیسیلیک در امحقق .یابدمیافزایش 

جلوگیری از تولید اتیلن را به نقش آن در جلوگیری از 

به  6كربوكسیلیک اسید-9-آمینوسیکلوپروپان-9تبدیي 

 .(2004، 1)زاوالا و همکاراندهند  لن ارتباط میاتی

                                                 
3. Raskin  

4. Zeng  

5. H2O2 

6. 1-aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) 

7. Zavala et al. 
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 ( گزارش كردند كه9111و همکاران ) 9گوتزا

ها بطور موثری از رشد كپک  تركیبات فنلی و كاتکول

كنند و این امر را بیشتر  خاكستری انگور جلوگیری می

های تولید شده توسط قارچ  به دلیي خنثی شدن آنزیم

 (.2006و زنگ،  2وبه وسیله این مواد دانستند )ی

-D-استیي-β-9 ،4-Nان با نام علمی سكیتو

زدایی شده آن با فرمول  استیي فرمگلوكزآمین و 

ساكارید  ترین پلی ، فراوانn(C6H11O4N)شیمیایی 

باشد كه از به هم پیوستن  طبیعی بعد از سلولز می

آید  مونومر گلوكزآمین بوجود می 5000بیش از 

منبع متفاوت از  300از  . تاكنون بیش(9111، 3)آلدر

ها،  مهرگان دریایی، حشرات، باكتری جمله گیاهان و بی

ها برای  تنان و دیاتومه ها، نرم ها، خزه ها، قارچ جلبک

هانسن ) اند استخراج این مواد مورد مطالعه قرار گرفته

 انجام شده در مطالعات متعدد (.9114، 4و ایلنس

بیرونی كننده  ان تحریکسكه كیتو گردیدهمشخص 

گلوكاناز و -3وβ-9ها بوده و باعث تجمع  پاسخ

لی، القاء چوبی شدن و سنتز وتركیبات فن

های آلوده شده و از تولید  ها در بافت فیتوالکسین

 كندمی كننده دیواره سلولی جلوگیری های هضم آنزیم

ان بطور سكیتو(. همچنین 9111، 5)زانگ و كوانتیک

ها در  لوهای دفاعی و فن تولید آنزیموجب مبالقوه 

                                                 
1. Goetza 
2. Yu and Zheng 

3. Alder 

4. Hansen and Illanes 

5. Zhang and Quantick  

در  .(2006، 6)باتیستوتابنز و همکارانشود  گیاهان می

ان سبررسی اثر تیمارهای قبي و بعد از برداشت كیتو

 ،خوری در كنترل كپک خاكستری انگورهای تازه

فعالیت درفد  9ان با غلظت سكه كیتو گردیدمشاهده 

كلیدی در مسیر آنزیم  كه لیاز آمونیا آلانین فنیي

)رومانایز و  كندمیرا حفظ  باشدمی انوئیدروپپ فنیي

با ان سدر بررسی اثر تركیبی كیتو(. 2002، 1همکاران

اتانول بر توسعه كپک خاكستری  مواد دیگری مشابه

بیشترین درفد كاهش آلودگی را در  ،در انگور

یا  90ان و سكیتودرفد  5/0انگورهای تیمار شده با 

)رومانایز و همکاران،  نول گزارش نمودنداتا درفد 20

( در بررسی انجام 9112) 1گاد و همکاران ال .(2001

های بوتریتیس )عامي كپک خاكستری(  شده روی قارچ

لیتر و بالاتر  گرم در میلی میلی 15/0های با غلظت

ان، كاهش قابلیت حیات اسپور و رشد مسیلیوم سكیتو

های دیگر نشان  یرا مشاهده نمودند. در حالیکه بررس

میکروگرم در گرم  900تا  5/9های  داد كه غلظت

قابلیت حیات اسپور قارچ بوتریتیس را به طور آشکار 

 (.2003، 1شالوم و همکارانیابد )بنكاهش می

 رخای تحقیق باه منظاور مشااهده تغییارات ب     نیا

در اثر  سیتیو رشد قارچ بوتر یو كیف یكم هاییویژگ

 یانباردار یدر ط انستویو ك کیلیسیسال دیبا اس ماریت

 قرمز انجام گرفت. یباباانگور رقم ریش

                                                 
6. Bautista-Banos et al. 

7. Romanazzi et al. 

8. El Ghaouth et al. 

9. Ben-Shalom et al. 
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 ها مواد و روش

 مواد گیاهي

باباای قرماز از باان انگاور روساتای       انگور رقم ریش

كیلومتری جاده ارومیاه باه مهابااد،     95ناربین واقع در 

در مرحله رسیدن تجااری برداشات و بلافافاله بارای     

مقاادماتی بااه آزمایشااگاه  انجااام تیمارهااا و آزمایشااات

 فیزیولوژی پس از برداشت گروه علوم باغبانی دانشاگاه 

 ارومیه منتقي شدند.  

 انستیمار اسید سالیسیلیک و کیتو

 41گارم   های ساالم پاس از گازینش باا آ      خوشه

ثانیه تیمار شاده و پاس از    5مدت  گراد به درجه سانتی

)مارك  خشک شدن كامي، ابتدا در اسید سالیسایلیک  

به pH =1/4 مولار در میلی 2و  9های  در غلظتان( آلم

پس از خشک یک ساعت ور شده و  ثانیه غوطه 5مدت 

)ماارك آلمااان، بااا وزن ان ساادر محلااول كیتو ،شاادن

    درفااد بااا  9و  5/0  در غلظاات( kDa 20مولکااولی 

6/5= pHدی و ) شاادند تیمااارثانیااه  5ماادت ه باا

گارم   های شاهد فقاط باا آ    انگور . (9111، 9همکاران

ثانیاه تیماار شادند.     5گراد به مادت  درجه سانتی 41

های انگور بعد از یاک سااعت خشاک شادن در      خوشه

دمااای اتاااا، داخااي ظااروي پلاسااتیکی در بسااته بااه  

گراد و رطوبات   درجه سانتی 0 ±5/0 سردخانه با دمای

مدت چهار ماه در  منتقي شد و به درفد 10-15نسبی 

 این شرایط نگهداری شدند.

                                                 
1. Du et al. 

ور بررسای تغییارات كیفای انگاور در طاول      منظ به

هااای كیفاای در پایااان دوره  ماادت آزمااایش، ویژگاای 

 .ندگیری شد اندازه ماه( 4انبارداری )

 2گیری میزان مواد جامد قابل حلاندازه

گیری میزان مواد جامد محلاول، باا دساتگاه     اندازه

انجام شد و نتاایج   ATAGOدستی مدل  3رفراكتومتر

 د.  گردیگزارش  ،4فد بریکسبدست آمده برحسب در

  قابل تیتراسیونگیری اسیدهای  اندازه

از  قاباي تیتراسایون  گیاری اسایدهای    برای انادازه 

نرماال اساتفاده شاد و      9/0روش تیتراسیون باا ساود   

لیتار   میلای  900فورت گرم اسید تارتاریک در  نتایج به

برحساب   و یاا  لیتار(  میلای  900عصاره میوه )گارم در  

 .(9319 ،مرندی )جلیلی ددرفد محاسبه ش

 5گیری اسیداسكوربیک اندازه

گیری اسیداسکوربیک با روش یدومتریک  اندازه

. برای محاسبه مقدار اسکوربیک اسید در گردید انجام

 عصاره میوه از معادله زیر استفاده گردید:

10

1001.88 


FNS
A 

A= مقدار اسیداسکوربیک در عصاره میوه 

(ml900mg/ ،)S= ار محلول ید مصري شده مقد

(ml)،N =   ،نرمالیته محلول مصري شدهF=  فاكتور

 .(9319 ،مرندی )جلیلیمحلول ید مصري شده 

 هاارزیابي آلودگي خوشه

                                                 
2. Total Soluble Solids (TSS) 

3. Refractometer 

4. Brix 

5. C6H8O6 
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، به قارچ بوتریتیس هابرای ارزیابی آلودگی خوشه

ثبت و  در پایان انبارداریهای پوسیده درفد خوشه

    5/0xهای بدست آمده با فرمول داده

 قارچی برای محاسبه درفد آلودگی .شدندسازی نرمال

ها برحسب درفد آلودگی سطح خوشه به ابتدا خوشه

هایی كه تقسیم شدند: سطح ففر، خوشه ،پنج سطح

ففر درفد از سطح آنها علایم آلودگی را نشان 

% درفد از 25هایی كه زیر د. سطح یک، خوشهندا می

 د. سطح دو،دندا آلودگی را نشان میسطح آنها علایم 

% درفد از سطح آنها علایم 25-50هایی كه خوشه

هایی كه د. سطح سه، خوشهندا آلودگی را نشان می

% درفد از سطح آنها علایم آلودگی را نشان 15-50

% درفد 15هایی كه بالای د. سطح چهار، خوشهندا می

این  در دندا از سطح آنها علایم آلودگی را نشان می

 (.9316 و همکاران، فمدی سطح قرار گرفتند )یزدی

 ساقهچوب ای شدن  ارزیابي میزان قهوه

ساقه چو  ای شدن  برای ارزیابی میزان قهوه 

= 2ای پررنگ،  = قهوه9دهی  ها از روش نمره خوشه

= سبز استفاده 4رنگ و  = سبز كم3رنگ،  ای كم قهوه

 (.2009، 9كرسوستو و همکارانشد )

 ای شده های قهوه تعداد حبه ارزیابي

ای شده در هر خوشه  های قهوه ارزیابی تعداد حبه

ای شده انجام و برای هر های قهوهبا شمارش حبه

 (.9114هانسن و ایلنس، گردید ) یادداشتخوشه 

                                                 
1. Crisosto et al. 

 تعیین میزان ریزش حبه

برای تعیین میزان ریزش حبه، نوك خوشه را 

های جدا  د حبهها تعدا گرفته و با سه بار تکاندن خوشه

 یادداشتشده را شمارش نموده و برای هر خوشه 

 (.9311 و همکاران،گردید )بابالار 

 ها  عطر و طعم حبهارزیابي 

ارزیابی شد  2روش نظرخواهی ها به  عطر و طعم حبه

= 9دهی بصورت:  و نمره (9315، زادگان )رسول

= عالی انجام شد. 4= خو  و 3= متوسط، 2نامناسب، 

تکرار و برای هر تکرار  20آزمایشی دارای  هر تیمار

    شد. در نظر گرفتهیک خوشه انگور 

  آنالیز آماریآنالیز آماری

به فورت آزمایش فاكتوریي در قالب  تحقیقاین 

طرح كاملاً تصادفی اجرا شد. در این آزمایش فاكتور 

 2و  9اسید سالیسیلیک شامي سه سطح )شاهد، 

در هر تکرار تکرار و  20مولار( و هر فاكتور دارای  میلی

ان شامي سیک خوشه انگور قرار داشت. فاكتور كیتو

درفد( بود و هر فاكتور  5/0و  9سه سطح )شاهد، 

تکرار و در هر تکرار یک خوشه انگور قرار  20دارای 

افزار  ها از نرم برای تجزیه آماری داده داشت.

MSTATC های بدست آمده  استفاده شد و میانگین

کن در سطح احتمال یک درفد ی آزمون دان  وسیله به

 مورد مقایسه قرار گرفتند.

 

 نتایج و بحث

                                                 
2. Test panel  
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مواد جامد قابي حي در پایان  9بر اساس جدول 

 2ماه( در تیمار تركیبی اسید سالیسیلیک  4آزمایش )

بالاترین میزان را  ،درفد 9ان سكیتو بامولار میلی

رسد این دو تركیب با یک دهد كه به نظر مینشان می

موجب حفظ میزان مواد  )همیاری( نرژیستیاثر سی

اند. مطالعات حاكی از آن است كه جامد قابي حي شده

تولید كاهش عواملی كه باعث كاهش میزان تنفس و 

واسطه كاهش مصري قندها از ه ب ،شوند اتیلن می

كنند  جلوگیری می ،كاهش مواد جامد قابي حي

د اسی تیمار بعد از برداشت (.9319 ،مرندی )جلیلی

ها، سالیسیلیک، موجب حفظ مواد جامد محلول میوه

اكسیدانی افزایش تركیبات زیست فعال و تركیبات آنتی

مرتبط با افزایش مقاومت و جلوگیری از پوسیدگی 

و ضمناٌ در  (2001، 9یاوی و همکاران)شود ها میمیوه

های فرازگرا موجب كاهش تنفس و تأخیر در میوه

 (.2092 ،2و همکاران الفضي)ابو گرددسنتز اتیلن می

اسید سالیسیلیک عامي  ،های برداشت شده در میوه

باشد كه نتیجه  تولید اتیلن میكاهش كاهش تنفس و 

آن كاهش مصري قندها و حفظ مواد جامد قابي حي 

باشد. از طري دیگر با افزایش پتانسیي  می

نیز ها  اكسیداسیون چربی ،اكسیدانی محصول آنتی

 (.2000، 3ایدری و پانداچ) یابدكاهش می

ان بر میزان سثیر كیتوأت ،محققان  اساس گزارش بر

های مختلف متفاوت  مواد جامد قابي حي در میوه

                                                 
1. Yiwei et al. 

2. Abolfazl et al. 

3. Choudhury and Panda 

مواد جامد قابي باعث افزایش  ،است. بطوریکه در هلو

ثیر أت )خربزه درختی( گردد در حالیکه در پاپایا می حي

 ؛2003)باتیستوتابنز و همکاران،  داری نداشت معنی

 (.9111دی و همکاران، 

با كاربرد قبي و بعد از برداشت محققان همچنین 

داری در میزان مواد جامد قابي  ثیر معنیأت ،انسكیتو

)منگ و  حي انگور در مقایسه با شاهد مشاهده نکردند

دلیي ه ب ،انسهای كیتو . پوشش(2001، 4همکاران

د تراوا در اطراي میوه و نیز ایجا ایجاد یک لایه نیمه

یک اتمسفر كنترل شده داخلی موجب كاهش تنفس و 

تولید اتیلن و نیز جلوگیری از اثر اتیلن و كاهش 

ها شده و در نتیجه از مصري  افزایش عمر انباری میوه

 نمایند و كاهش مواد جامد قابي حي جلوگیری می

به گزارش محققان،  .(2006)باتیستوتابنز و همکاران، 

در انگور شاهرودی تیمار میزان مواد جامد قابي حي 

درفد( نیز در مقایسه با  9و  5/0ان )سشده با كیتو

، 5انگورهای تیمار نشده، بالاتر بود )شیری و همکاران

2093.) 

مقدار اسیدهای قابي تیتر در  9بر اساس جدول 

 2در تیمار تركیبی اسید سالیسیلیک  پایان آزمایش

رین میزان بالات ،درفد 9ان سكیتو همراه بامولار میلی

 رسد این دو تیمار با اثر دهد كه به نظر میرا نشان می

باعث كاهش تنفس و كاهش مصري  همیاری

های سلولی و در نتیجه كاهش تبدیي اندوخته

                                                 
4. Meng et al. 

5. Shiri et al. 
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 بابای قرمزان بر ففات كیفی انگور ریشسكیتو واسید سالیسیلیک های اثرات متقابي مقایسه میانگین -9جدول 

مواد جامد  تیمار

 )%( لوحلم

اسیدهای 

 قابي تیتر

(gr/100ml) 

 اسید اسکوربیک
(mgr/100ml) 

 شدن ای قهوه

 )نمره ساقهچو  

 دهی(

میزان ریزش 

ان زكیتو دهی()نمره حبه

)%( 
اسید 

 الیسیلیکس
(mM) 

 

 ففر

 d5/95 h6/0 a69/24 c9/3 a2/90 ففر

9 e5/94 i519/0 b14/22 bc3/3 b6/1 

2 cd1/95 
g629/0 a11/24 ab6/3 

e1/5 

 

5/0 

 d5/95 ففر
f626/0 c36/20 

bc3/3 
a9/90 

9 e4/94 b662/0 b14/22 ab1/3 e1/5 

2 b2/96 c654./ b11/22 abc5/3 b1/1 

 

9 

 bc0/96 d659/0 c36/20 ففر
ab1/3 

f1/2 

9 bcd1/95 e631/0 d14/91 a1/3 d9/1 

2 a1/96 a616/0 b65/22 c9/3 c4/1 
دار درفد اختلاي معنی 5و  9در سطح احتمال  با آزمون چند دامنه دانکناند ی كه با حروي مختلف نشان داده شدههایدر هرستون میانگین

 دارند.
 

 معمولاً اسیدهای اند. اسیدهای آلی به قندها گردیده

 آلی به هنگام رسیدن در اثر تنفس و یا تبدیي به

یابند و كاهش آنها رابطه مستقیم با  كاهش می ،قندها

های متابولیسمی دارد. تجزیه اسیدهای آلی در  عالیتف

باشد  دوره رسیدن محصول به سرعت تنفس وابسته می

های انگور با رسیدن  و حجم اسیدهای آلی در میوه

 (.9319 ،مرندی یابد )جلیلی كاهش میمحصول، 

در  درفد( 9و  5/0ان )سثیر كیتوأدر آزمایش ت

آلی تیمار  انگور رقم شاهرودی نیز میزان اسیدهای

ان در مقایسه با انگورهای تیمار نشده سشده با كیتو

ثابت شده است (. 2093ری و همکاران، یبالاتر بود )ش

كه اسید سالیسیلیک میزان تنفس را در بافت 

اوج های موز، هلو، كیوی و سیب كاهش داده و  میوه

هانسن و ایلنس، اندازد ) خیر میأنقطه فرازگرایی را به ت

زاوالا و  ؛2002، 9واسا و همکارانسرین ؛9114

های  ان در میوهس(. تیمارهای كیتو2004همکاران، 

داری در  فرنگی اثر معنی فرنگی و توت هلو، گوجه

ها نشان دادند در حالیکه  افزایش اسیدهای آلی میوه

اسیدهای آلی را  ،2همچون انبه و لونگان یمحصولاتدر 

  با كمكه این كاهش  دادندبه میزان جزئی كاهش 

همچنین شدن كیفیت خوراكی در ارتباط است. 

 ،فرنگی و تمشک های توت گزارش شده كه در میوه

هان د )نده ان میزان اسیدهای آلی را كاهش میزكیتو

 (2004، 3و همکاران

بیشترین میزان اسید اسکوربیک  9جدول  براساس

 میلی 2در پایان آزمایش در تیمار اسید سالیسیلیک 

باشد كه احتمالاً این افزایش به اهده میمولار قابي مش

  باشد.می اكسیدانی میوهآنتی قدرت )بالا بودن(دلیي 

                                                 
1. Srinivasa et al. 

2. Longan 

3. Han et al. 
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باشد كه  اكسیدان میاسید اسکوربیک یک ماده آنتی

یافته  میزان آن در حین رشد و نمو محصولات افزایش

ای آنزیم  و بعد از برداشت در اثر فعالیت تجزیه

 ،مرندی یابد )جلیلی می كاهش ،اكسیدازاسیداسکوربیک

با توجه به نقش اساسی اسید سالیسیلیک در  (.9319

كردن سیستم مقاومت القایی در گیاه و افزایش  فعال

ثیر آن در افزایش اسید أت ،اكسیدانی قدرت آنتی

توان به این امر نسبت داد  اسکوربیک میوه را می

 (.9315 ،)افغری

های انبه  با بررسی میزان اسید اسکوربیک در میوه

مشخص گردید كه  ،انسو هلوهای تیمار شده با كیتو

های انبه در مقایسه با  میزان اسید اسکوربیک در میوه

كه در  كاهش یافته است. در فورتی ،های شاهد میوه

 ،های شاهد هلوهای تیمار شده در مقایسه با میوه

افزایش یافته است و در واقع میزان اسید اسکوربیک 

كه متابولیسم در كند خص میاین افزایش مش

ان نسبت به سور شده در محلول كیتو های غوطه میوه

، 9)لی و لایكمتر است  ،ور نشده های غوطه میوه

 2قرمز میوه پتیاس. در (9111ویلز و همکاران،  ؛ 2000

تغییری  ،ن با وزن مولکولی پایینساتیمار شده با كیتو

های  در میزان اسید اسکوربیک در مقایسه با میوه

  (.2001، 3چین و همکاران) شاهد گزارش نشد

ساقه در چو  ای شدن میزان قهوه 9در جدول 

اسید  همراه بادرفد  9ان ستیمار تركیبی كیتو

                                                 
1. Li and Yu  

2. Hylocereus undatus 

3. Chien et al. 

 كمترین میزان را نشان  ،مولارمیلی 9سالیسیلیک 

این دو تركیب در  همیاریدهنده اثر  دهد كه نشانمی

ای شدن و  ههای آنزیمی مربوط به قهو كاهش فعالیت

در پاسخ به ضربات  ای شدن باشد. قهوه پیری می

چو  شود. از طري دیگر  حافي مینیز مکانیکی 

ای شدن نشان  ها بیشترین حساسیت را به قهوه ساقه

به دلیي آسیب سریع در این حساسیت دهد كه  می

های خوشه  خواص كیفی و ظهور علائم ظاهری در حبه

ها با از  ساقهچو   ای شدن باشد. در واقع قهوه می

 (. 9115، 4)نلسون باشدمیارتباط در دست دادن آ  

ای شدن حبه كمترین میزان قهوه 9شکي بر اساس 

ای درفد و بیشترین میزان قهوه 9ان سدر تیمار كیتو

مولار میلی 2شدن حبه در تیمار اسید سالیسیلیک 

  قابي مشاهده است.

كه  دندگزارش كر( 9111و همکاران ) 5یوكوتسیکا

ها در انگور با اكسیداسیون  و حبه  ای شدن ساقه قهوه

اكسیداز در  فني توسط آنزیم پلی فنولیطبیعی مواد 

ای شدن  ارتباط بوده و این آنزیم مهمترین علت قهوه

اكسیداز  فني ثابت شده است كه آنزیم پلی باشد. می

 باشد و ها نمی ای شدن بافت تنها فاكتور موثر در قهوه

های دیگری نظیر گونه، تلفات رطوبتی، پیری، فاكتور

پوسیدگی، اسیدیته، میزان اسید اسکوربیک و درجه 

 .(9111، 6)رایباشند  ای شدن موثر می حرارت در قهوه

اكسیداز و پراكسیداز  فني اسید سالیسیلیک فعالیت پلی

                                                 
4. Nelson 

5. Yokotsuka 

6. Ray  
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مولار، میلی 2سیلیک ی= اسید سالSA2مولار، سیلیک یک میلیی=اسید سالSA1درفد،  9ن = كیتوساCS1درفد،  5/0= كیتوسان CS0.5= بدون تیمار، 0

SA1CS0.5درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی  9سیلیک ی= اسید سالSA1CS1 =درفد 9مولار + كیتوسان میلی 9سیلیک یاسید سال ،SA2CS0.5 اسید =

 درفد 9مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک یاسید سال =SA2CS1درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک یسال

 

 بابا های انگور رقم ریش ای شدن حبه ان بر میزان قهوهساثر متقابي اسید سالیسیلیک و كیتو -9شکي 
 باشند. ها در آزمون دانکن می % در بین میانگین9دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معنی حروي غیرمشابه نشان

 

 تواند عامي فعال شدن مسیر میو  دادهرا كاهش  

 های گیاهی باشد جایگزین تنفس در بسیاری از بافت

ان سكه كیتو هگزارش شداز طرفی  .(9112)راسکین، 

تا حدودی از افزایش فعالیت پراكسیداز مرتبط با نیز 

فرنگی تازه و  های توت ای شدن در میوه قهوه

كند  ان جلوگیری میسهای تیمار شده با كیتو تمشک

 .(9111انگ و كوانتیک، )ز

ها كمترین میزان ریزش حبه 9بر اساس جدول 

باشد. انگورهای درفد می 9ان سمربوط به تیمار كیتو

خوری بعد از برداشت در فورت نگهداری در انبار  تازه

ای شدن پوست،  زود فاسد شده و تغییراتی نظیر قهوه

 ، كاهشپوسیدگی قارچی، ریزش حبه، كاهش سفتی

)كریستو دهند  رطوبت و نیز تغییر در طعم را نشان می

 2ریزش حبه در انگور رقم كیوهو .(2002، 9و همکاران

كه در اثر افزایش  بودههمانند ریزش در اثر خشکی 

همزمان با كاهش سطوح اكسین و  تشدید واتیلن 

تشکیي ناحیه ریزش در میوه بوده و ریزش میوه را 

و همکاران  4دنگ .(9111، 3)براونكند  تشدید می

( نشان دادند كه اتیلن همراه با كاهش سطح 2006)

 كند.ها را تحریک میاكسین، میزان ریزش حبه

توانند با ان( میسهای خوراكی )مثي كیتوپوشش

جلوگیری از تولید اتیلن، فرایند رسیدن را به تأخیر 

(.  با توجه به ارتباط 2005، 5زاهو و مکدونالد)بیاندازند 

رسد كه لن با ریزش میوه، چنین به نظر میارتباط اتی

                                                 
1. Crisosto et al. 

2. Kyoho  

3. Brown 

4. Deng 

5. Zhao and McDaniel 
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ها ان با كاهش سطوح اتیلن مانع از ریزش حبهسكیتو

 شود.می

كمترین میزان آلودگی قارچی  ،2شکي با توجه به 

درفد در مقایسه با تیمار شاهد  9ان زدر تیمار كیتو

دهد كه نشان می شکي. نتایج این گردیدمشاهده 

  ین آزمایش در برابركاربرد تیمارهای تركیبی در ا

های قارچی بویژه در تیمارهای استفاده شده از آلودگی

  .باشدمولار بیشتر میمیلی 2اسید سالیسیلیک 

( اسید 2005) 9ون و همکاران فیبه گزارش 

 آلانین فنیي mRNAسالیسیلیک موجب تجمع 

آمونیالیاز و افزایش   آلانین آمونیالیاز و سنتز فنیي 

است كه این پروتئین نیز سبب فعال  شده هافعالیت آن

شود و  ها می شدن سیستم دفاعی گیاه در مقابي پاتوژن

كردن سیستم مقاومت القایی  ممکن است دلیي فعال

كشی  قارچفعالیت  توسط اسید سالیسیلیک باشد.

در درفد  9و  5/0، 9/0در سه غلظت ان زكیتو

خوری  در انگورهای تازه های مختلف قارچی گونه

نتایج  (.2002، 2رامانایز و همکارانشده است ) گزارش

تولید  ،ان بطور بالقوهساست كه كیتو آننشان دهنده 

ها را در گیاهان موجب  لوهای دفاعی و فن آنزیم

ان باعث سشود. در بادام زمینی و خیار نیز كیتو می

شود كه  اسید سالیسیلیک داخلی و گلوكناز می افزایش

 های اهان به آلودگیموجب افزایش مقاومت این گی

علاوه  .(2006)باتیستوتابنز و همکاران،  شود قارچی می

                                                 
1. Fei wen. et al. 

2. Romanazzi et al. 

خافیت  میتواند به طور مستقیم انستویك ن،یبر ا

زنی و رشد چند ی نشان دهد كه در جوانهکروبیضدم

قارچ پاتوژنتیک از جمله قارچ بوتریتیس دخالت داشته 

 .(2003بنشالوم و همکاران، )باشد 

بهترین طعم میوه مربوط به  ،3بر اساس شکي 

درفد و بعد از آن تیمارهای تركیبی  9ان ستیمار كیتو

   9اسید سالیسیلیک همراه با درفد  9ان سكیتو

اسید  همراه بادرفد  9ان سمولار و كیتومیلی

شیرینی بسیاری از  باشد.مولار میمیلی 2سالیسیلیک 

ی ها مربوط به قند و ترشی آنها مربوط به اسیدها میوه

آلی است. طعم میوه و سبزی یکی از عوامي مهم در 

میدانی و رود ) به شمار می محصولاتمرغوبیت 

 (.9316هاشمی، 

در بررسی انجام شده مشااهده گردیاد كاه تیماار     

مولار نسبت به شاهد بهترین  میلی 2اسید سالیسیلیک 

كه دلیي  گانولپتیکی را به خود اختصاص دادخافیت ار

كااهش   واسطهحفظ ساختار میوه به توان به  آن را می

های انجام شده  در بررسی یندهای پیری ارتباط داد.آفر

بااا  شااده هااای تیمااار باار روی خااواص خااوراكی میااوه

هاا   میاوه  و مزه مشخص گردیده كه طعمنیز ان سكیتو

   .(2009، 3)كایتر و همکارانماند  ثابت می

 

 

                                                 
3. Kittur et al. 
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مولار، میلی 2سیلیک ی= اسید سالSA2مولار، سیلیک یک میلیی=اسید سالSA1درفد،  9= كیتوسان CS1، درفد 5/0= كیتوسان CS0.5= بدون تیمار، 0

SA1CS0.5درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی  9سیلیک ی= اسید سالSA1CS1درفد،  9مولار + كیتوسان میلی 9سیلیک ی= اسید سالSA2CS0.5 اسید =

 درفد 9مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک ی= اسید سالSA2CS1درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک یسال

 

 بابا ان بر میزان آلودگی قارچی میوه انگور رقم ریشساثر متقابي اسید سالیسیلیک و كیتو -2شکي 
 باشند. ها در آزمون دانکن می % در بین میانگین9دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معنی حروي غیرمشابه نشان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

مولار، میلی 2سیلیک ی= اسید سالSA2مولار، سیلیک یک میلیی=اسید سالSA1درفد،  9= كیتوسان CS1درفد،  5/0= كیتوسان CS0.5= بدون تیمار، 0

SA1CS0.5درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی  9سیلیک ی= اسید سالSA1CS1درفد،  9مولار + كیتوسان میلی 9سیلیک ی= اسید سالSA2CS0.5سید = ا

 درفد 9مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک ی= اسید سالSA2CS1درفد،  5/0مولار + كیتوسان میلی 2سیلیک یسال

 

 بابا های انگور رقم ریش ان بر میزان عطر و طعم حبهساثر متقابي اسید سالیسیلیک و كیتو -3شکي 
 باشند. ها در آزمون دانکن می انگین% در بین می9دار در سطح احتمال  دهنده تفاوت معنی حروي غیرمشابه نشان
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پوشاش  دهاد كاه كااربرد     نتایج این آزمایش نشان می

درفااد ساابب حفااظ  9ت ان در غلظااسااكیتوطبیعاای 

های كیفی و كاهش آلاودگی قاارچی هماراه باا     ویژگی

بابای قرماز   های انگور رقم ریش میوهحفظ عطر و طعم 

 ان و اساید سا یتوهمچنین تیمارهای تركیبی كگردید. 

سالسیلیک در حفاظ میازان قناد و ویتاامین ث ماوثر      

شااود در كنااار سااایر تیمارهااای  پیشاانهاد ماایبودنااد. 

ان بااا سااهااای مختلااف كیتو غیرشاایمیایی اثاار غلظاات

های مختلف اسید سالیسیلیک نیاز بار كیفیات     غلظت

انگورهای محلای ماورد بررسای     های ارقام مختلف میوه

 قرار گیرد.



 9316 تابستان بهار و ،اولشماره  ،دومدوره  كاری،پژوهش در میوه

21 

 

   منابع

های  اكسیدانی، تولید اتیلن و فرایند پیری، آلودگی ثیر استفاده از اسیدسالیسیلیک بر فعالیت آنتیأ. ت9315 .م افغری

 919. رساله دكتری، دانشکده كشاورزی، دانشگاه تهران،   فرنگی رقم سلوا قارچی و برخی ففات كیفی میوه توت

 ففحه.

غییرات ففات كمی و كیفی دو رقم انگور فخری شاهرودی و كشمش . بررسی ت9311 .بانه ع. عسگری م بابالار م. دولتی

 .413-411، 3، شماره 21بیدانه در طول نگهداری در سردخانه. مجله علوم كشاورزی ایران، جلد 

. فیزیولوژی بعد از برداشت )جابجایی و نگهداری میوه، سبزی و گیاهان زینتی(. انتشاارات جهااد   9319مرندی ر.  جلیلی

 ففحه.  514ارومیه. دانشگاهی 

وود( چاپ ساوم. انتشاارات دانشاگاه فانعتی      كاری در مناطق معتدله. )تالیف: م. ان. وست . میوه9315زادگان ی.  رسول

 ففحه. 151اففهان، 

 ففحه. 403. فیزیولوژی پس از برداشت. انتشارات نشر آموزش كشاورزی. 9316ا.  میدانی ج. و هاشمی س

های كشااورزی. انتشاارات دانشاگاه تهاران.     های آماری در پژوهش. طرح9316زاده م.  ولیفمدی  . رضائی ع. و  یزدی

 ففحه. 164
Abolfazl L., Kaviani B., Rezaei M.A., Khorrami Raad M and Mohammadipour R. 2012. Effect 

of pre- and postharvest treatment of salicylic acid on ripening of fruit and overall quality of 

strawberry (Fragariaananasa Duch cv.Camarosa) Fruit. Annals of Biological Research, 3 

(10): 4680-4684. 

Alder E. 1997. “Chitin natural macromolecules”. Chem. of Macromolecules. Internet. Pdf. p.10. 

Available at http://www.seaborne.com/chitinguide.htm.. 

Bautista-Banos S., Hernandez-Lauzardo A.N., Vela´zquez-del Valle M.G., Hernandez-Lopez 

M., Ait Barka E., Bosquez-Molina E. and Wilson C.L. 2006. Chitosan as a potential natural 

compound to control pre and postharvest diseases of horticultural commodities. Crop 

Protection, 25: 108–118. 

Bautista-Banos, S., Hernandez-Lopez, M., Bosquez-Molina, E and Wilson, C.L. 2003. Effects 

of chitosan and plant extractes on prowth of Colletotrichum gloeosporioides, anthracnose 

levels and quality of papaya fruit. Crop Protection, 22: 1087-1092. 

Ben-Shalom N, Ardi R, Pinto R, Aki C and Fallik E .2003. Controlling gray mould caused by 

Botrytis cinerea in cucumber plants by means of chitosan. Crop Protection, 22: 285–290. 

Brown K.M. 1997. Ethylene and abscission. Physiologia Plantarum, 100: 567–576. 

Chen Z., Lyer S., Caplan A., Klessig D.F. and Fan B. 1997. Differential accumulation of 

salicylic acid and salicylic acid-sensitive catalase in different rice tissues. Plant Physiology, 

114: 193-201. 

Chien P.J., Sheu F. and Lin H.R. 2007. Quality assessment of low molecular weight chitosan 

coating on sliced red pitayas: Journal of Food Engineering, 79: 736–740. 

Choudhury S. and Panda S.K. 2000. Role of Salicylic acid in regulating cadmium induced 

oxidative stress in Oryza sativa L. roots. Bulgarian journal of plant physiology, 30: 95-110. 

Crisosto, C.H., D. Garner, and G. Crisosto. 2002. Carbon dioxide-enriched atmospheres during 

cold storage limit losses from Botrytis but accelerate rachis browning of ‘Redglobe’ table 

grapes. Postharvest Biology and Technology, 26: 181-189. 

Crisosto C.H, Smilanick J.L. and Dokoozlian N.K. 2001. Table grapes suffer water loss, stem 

browning during cooling delays. California Agriculture, 55: 39-42. 

Deng, Y., Y. Wu, and Y. Li. 2006. Physiological responses and quality attributes of ‘Kyoho’ 

grapes to controlled atmosphere storage. Food Science and Technology, 39: 584–590. 

Du J., Gemma H. and Iwahori S. 1997. Effects of chitosan coating on the storage of peach, 

Japanese pear and kiwifruit. Journal Japan. Food and Agriculture Organization of the United 

Nations, 66: 15-22. 

http://www.sciencedirect.com/science/journal/02612194


 ... بوتریتیس قارچان و اسید سالیسیلیک بر رشد سثیر كیتوأتلو و همکاران: تقیحاجی

21 

 

El Ghaouth, A., Arul, J., Asselin, A and Benhamou, N. 1992. Antifungal activity of chitosan on 

post-harvest pathogens: induction of morphological and cytological alterations in Rhizopus 

stolonifer. Mycological Research, 96: 769–779. 

Fei Wen P., Chen J., Kong W.F., Pan Q.H., Wan S.B. and Huang W.D. 2005. Salicylic acid 

induced the expression of phenylalanine ammonia-lyase gene in grape berry. Plant Science, 

169(3): 928-934. 

Goetza, G., Fkyerata, A., Meatais, N., Kunza, M., Tabacchia, R., Pezetb, R. and Pontb, V. 1999. 

Resistance factors to grey mould in grape berries: identification of some phenolics inhibitors 

of Botrytis cinerea stilbene oxidase. Phytochemistry, 52: 759-767. 

Han C., Lederer C., McDaniel M. and Zhao Y. 2004. Sensory evaluation of fresh strawberries 

(Fragariaananassa) coated with chitosan-based edible coatings. Journal of Food Science, 

70: S172–S178. 

Hansen M.E. and Illanes A. 1994. Applications of crustacean wastes in biotechnology, Fisheries 

Processing Biotechnology Applications, Marin M. A. (Ed.), Chapman and Hall, London, 

UK: 17-20. 

Kittur F.S., Saroja N. and Habibunnisa Tharanathan R.N. 2001. Polysaccharide-based 

composite coating formulations for shelf-life extension of fresh banana and mango. 

European Food Research and Technology, 213: 306–311. 

Li H. and Yu T. 2000. Effect of chitosan on incidence of brown rot, quality and physiological 

attributes of postharvest peach fruit. Journal of the Science Food and Agriculture, 81: 269–

274. 

Meng X., Li B., Liu J. and Tian S. 2007. Physiological responses and quality attributes of table 

grape fruit to chitosan preharvest spray and postharvest coating during storage. Food 

Chemistry, 106: 501-508. 

Nelson K.E. 1985. Harvesting and handling california table grapes for market, University of 

California, Bulletin: 1913. 

Raskin I. 1992. Salicylic, a new plant hormone. Plant Physiology, 99: 799-803. 

Ray P.K. 1998. Post-harvest handling of litchi fruits in relation to colour retention-A critical 

appraisal. Journal of Food Science and Technology, 35(2): 103–116. 

Romanazzi G., Karabulut O.A. and Smilanick J.L. 2007. Combination of chitosan and ethanol 

to control postharvest gray mold of table grapes. Postharvest Biology and Technology, 45: 

134–140. 

Romanazzi G., Nigro F., Ippolito A., Venere Di. and Salerno M. 2002. Effects of Pre-and 

postharvest chitosan treatments to control storage gray mold of table grapes. Journal of Food 

Science, 67: 1862–1867. 

Shiri M.A., Bakhshi D., Ghasemnezhad M., Dadi M., Papachatzis A and Kalorizou H. 2013. 

Chitosan coating improves the shelf life and postharvest quality of table grape (Vitis vinifera) 

cultivar Shahroudi. Turkish Journal of Agriculture and Forestry, 37: 148-156.  

Srinivasa P.C., Baskaran R., Armes M.N., Harish Prashanth K.V. and Tharanathan R.N. 2002. 

Storage studies of mango packed using biodegradable chitosan. European Food Research 

and Technology, 215: 504–508. 

Wills, R., McGlasson, B., Graham, D. and Joyce, D.1998. Postharvest: An introduction to the 

physiology and handling of fruit, vegetables and ornamentals. UNSW Press, Australia 1-262. 

Yiwei Mo, Deqiang G, Guobin L, Ruihong H, Jianghui X, Weicai L. 2008. Enhanced 

preservation effects of sugar apple fruits by salicylic acid treatment during post-harvest 

storage. Journal of the Science of Food and Agriculture, 88: 2693–2699. 

Yokotsuka K., Makino S. and Singleton V. 1988. Polyphenol oxidase from grapes: 

precipitation, re-solubilization and characterization. American Journal of Enology and 

Viticulture, 39: 293-302. 

Yu T and Zheng X.D. 2006. Salicylic acid enhances biocontrol efficacy of the antagonist 

Cryptococcus laurentii in apple fruit. Journal of Plant Growth Regulation, 25: 166-174. 

Zavala J.F.A., Wang S.Y., Wang C.Y. and Aguilar G.A.G. 2004. Effect of storage temperatures 

on antioxidant capacity and aroma compounds in strawberry fruit. LWT - Food Science and 

Technology, 37: 687–695. 

https://link.springer.com/journal/217
https://link.springer.com/journal/217
http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1002/jsfa.v88:15/issuetoc
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438
http://www.sciencedirect.com/science/journal/00236438


 9316 تابستان بهار و ،اولشماره  ،دومدوره  كاری،پژوهش در میوه

21 

 

Zeng K., Cao J and Jiang W. 2006. Enhancing disease resistance in harvested mango 

(Mangifera indica L. cv. Matisu ) fruit by salicylic acid. Journal of the Science of Food and 

Agriculture, 86: 694-698.  

Zhang D. and Quantick P.C. 1997. Effects of chitosan coating on enzymatic browning and 

decay during postharvest storage of litchi (Litchi sinensis Sonn.) fruit. Postharvest Biology 

and Technology, 12: 195–202. 

Zhao Y and McDaniel M. 2005. Sensory quality of foods associated with edible film and 

coating systems and shelf-life extension. In: Han JH, editor. Innovations in food packaging. 

San Diego, Calif.: Elsevier Academic Press. p 434–53. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Research in Pomology, Vol. 2, No. 1, Spring and Summer 2017 

30 

 

Effects of postharvest treatment with chitosan and salicylic acid on 

fungal decay caused by Botrytis cinerea and quality of rishbaba table 

grape (Vitis vinifera L.) 

Ramin Hajitaghilo*
1
, Rasol Jalili Marandi

2
, Mohammadreza Asghari

3
 and  

Syavash Hemmaty
4
 

1. M.Sc. in Horticulture, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, Urmia University, 

Urmia 

2. Associate professor, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, Urmia University, 

Urmia 

3. Professor, Department of Horticultural Science, Faculty of Agriculture, Urmia University, Urmia  

4. M.Sc., Jahad Daneshgahi, West Azarbaijan province, Iran  

 
)Received: Apr. 5, 2017 - Accepted: Jul. 4, 2017  (  

 
Absract 

Use of edible coatings is one of important issues in organic fruit production and postharvest 

technology. This study was conducted to determine the effects of chitosan coating and salicylic 

acid on Botrytis cinerea extension and quantity changes in red Rishbaba table grape. The 

bunches were treated with salicylic acid at 0, 1 or 2 Mm/L
-1

 and with chitosan at 0, 0.5 or 1% 

and stored at 00.5c for 4 months. Fruit quality attributes including total soluble solids (TSS), 

titratable acidity (TA), ascorbic acid content, decay extension caused by Botrytis cinerea, bunch 

browning, berry browning, berry abscission and fruit taste and flavor were evaluated the end of 

storage period. Fruit treated with 1% chitosan × 2 Mm/L
-1

 salicylic acid had the highest TSS 

coutent and TA. 1% chitosan treatment decreased decay incidence, berry browning and berry 

abscission and retained maximum taste and flavor. The highest ascorbic acid content was 

recorded in fruit treated with 2 Mm/L
-1

 salicylic acid and the lowest bunch browning was 

observed in fruit treated with 2 Mm/L
-1

 salicylic acid × 1% chitosan. The results showed that 

1% chitosan had the highest positive effects on maintaining quality attributes of Rishbaba table 

grape. 
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