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چکیده

در هاي مختلف اسانس لیمو به همراه پوشش پکتیناثر غلظتفرنگیتوتهايمیوهو عمر قفسه اي کیفیتمنظور افزایشبه
گراد در قالب طرح کاملا تصادفی در سه تکرار مطالعه شد. تیمارهاي مورد بررسی  شامل شاهد (آب مقطر)، درجه سانتی20دماي 

وري به مدت یک درصد بود. تیمارهاي مذکور به صورت غوطهرصد ونیم ددرصد+ اسانس لیموپکتین یک ، پکتین یک درصد
منتقل شدند. عمر قفسه گراد جهت بررسی عمر قفسه ايدرجه سانتی20با دمايبه انکوباتورهایک دقیقه اعمال گردید. سپس میوه

تیمار پکتین یک مربوط به به طوري که بیشترین ماندگاري.یافتافزایشداريبا کاربرد پکتین به همراه اسانس به طور معنیاي
نیم یمولیمار پکتین یک درصد + اسانس درصد و کمترین مربوط به شاهد بود. همچنین شاهد بیشترین و تیک یمولدرصد+ اسانس 

توان از طریق غنی سازي آیا میمیزان از دست دادن آب را داشتند. هدف از انجام این پژوهش این بود که و یک درصد کمترین
فرنگی را پس از برداشت به تاخیر انداخت؟پوشش خوراکی پکتین با اسانس گیاهی، کاهش کیفیت میوه توت

توت فرنگی، عمر پس از برداشتپوشش، پکتین،، یمواسانس لکلیدي:کلمات 

مقدمه
است. میوه گوشتی نافرازگرایی است که Rosaceaخانوادهیکی از اعضاي Fragaria x ananassaفرنگی با نام علمی توت

بهمصنوعی ضدقارچیشیمیاییترکیباتکاربرد.Singh et al., 2007)(به سرعت نرم شده و عمر پس از برداشت کوتاهی دارد
کنترل برايایمنهايروشازاستفادهدلیلهمینبهاست.داشتهدنبالبهفراوانیهاينگرانیمیوهاینماندگاريافزایشمنظور

راستايدرفراوانیهايتلاشاخیريدههدر.استضروريانباردرنگهداريزماندرفرنگیتوتيمیوهکیفیتحفظوفساد
ها کشقارچازاستفادهازغیرهاییروشباانبارمانیدر زمانآنايتغذیهارزشحفظوفرنگیتوتيمیوهافزایش  ماندگاري

ومیوهاینماندگاريافزایشبرايو عملیاتیمناسبهايروشازیکی.(Bautista-Banos et al.,2003)استگرفتهصورت
پلیازمختلفیانواع.استطبیعیپلیمرهاييپایهبرشده تهیههايپوششکاربردآن،بافتآسیبجلوگیري از گسترش

وساکاریديخوراکی پلیهايپوششازاستفادهبامحققانبرخی.اندرفتهکاربهخوراکیهايساخت پوششدرساکاریدها
(Tanada-Palmu &Grosso, 2005)گلوتن(Riberio et al.,2007)کیتوزان ونشاسته، کاراگینانترکیبجملهازپروتئینی

Ferrari)و پکتین (Garcia et al.,1998)آمیلوز et al.,2013) جملهازاند.کردهگزارشراتوت فرنگیعمرانباريافزایش
گیاهیهاياسانسوعصارههستند.هاي گیاهیاسانسبروندبکارغذاییمواددردارندهنگهبه عنوانتوانندمیکهطبیعیترکیبات

توسط سمو تولیدهاپاتوژنقادرند رشدوبودهسرطانیضدوضد اکسایشیقارچی،ضدی،باکتریایضدخاصیتداراي
دهد که امکان استفاده از اسانس مرکبات به عنوان ها نشان مییافته. )(Tajkarimi et al., 2010کنندکنترلراهامیکروارگانسیم

داشتن منشا ه دلیلاسانس مرکبات ب).Ghaouth et al., 199(1هاي پس از برداشت وجود داردها در بیماريکننده رشد پاتوژنمهار
تواند به عنوان یک ها میعدم ایجاد مقاومت در پاتوژنهمچنین کند و طبیعی که به سلامتی انسان و محیط زیست آسیبی وارد نمی
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لیمواسانس روغنیوکیتوزانترکیباز)2012(و همکاران Perdones.جایگزین مناسب براي سموم شیمیایی به کار گرفته شود
.گزارش کردندروز14درجه سانتی گراد را5دماي باانباردرنگهداريو زمانکردنداستفادهفرنگیتوتيمیوهپوششبراي

هامواد و روش
تا 70هنگامی که یعنی فرنگی رقم پاروس ازروستاي چناره از توابع شهرستان سنندج در مرحله رسیدن تجاري هاي توتمیوه

خشک شدند. ضدعفونی،وشستشوازپسسالم فرنگیتوتهاي میوه.برداشت شدند، رنگ گرفته بودندسطح میوه درصد 80
پکتین یک ،شاهد (آب مقطر)مورد استفاده شاملتیماربا تیمارهاي مختلف انجام شد.به مدت یک دقیقههاوري میوهسپس غوطه

گراد جهت درجه سانتی20با دماي به انکوباتورهاسپس میوهبود. درصدو یک نیم در دو سطح یمواسانس لهمراه با درصد، پکتین 
.بودفرنگیعدد میوه توت20که هر تکرار شامل در نظر گرفته شدسه تکرار هرتیماربرايبررسی ماندگاري انباري منتقل شدند.

کاهش وزن،pHمحلول،جامدموادکل،اسیدیته
(اصغري مرجانلو و شد استفاده=2/8pHتاNaOHنرمال 1/0محلول با تیتراسیونروشازکلاسیدیتهگیرياندازهبراي

) در دماي اتاق بر حسب Atago Manualکتومتر دستی (مدلابا استفاده از دستگاه رفرمحلول مواد جامد میزان ).1387همکاران،
د. ) اندازه گیري شIstek(مدلمترpHدستگاه به وسیلهpHهمچنین (Ayala-Zavala et al.,2007).درجه بریکس قرائت گردید

الکترود دستگاه در ارلن حاوي عصاره میوه رقیق شده با pH=10, pH=7, pH=4)استاندارد (pHکردن دستگاه در تنظیم پس از 
گیري کاهش د. اندازهیگردو عدد حاصل پس از نمایش و ثابت شدن در مانیتور دستگاه قرائت و یادداشت گرفت آب مقطر قرار 

Wang).محاسبه گردیددرصدوزنکاهش=اولیهوزن-ثانیهوزن/اولیهوزن*100ر روز  با استفاده از رابطهوزن ه et al.,2007)

سه مقایوSASافزار نرمازاستفادهباها دادهآماريتجزیه . تکرار اجرا شد3تیمار و4آزمایش در قالب طرح کامل تصادفی با  
انجام شد.درصد 5ی در سطح احتمال آزمون توکازاستفادهباها دادهمیانگین

نتایج و بحث
ماندگاري

احتمال یک درصد در سطح داري بین تیمارهاي مختلف تفاوت معنیکه نشان داد ها دادهنتایج حاصل از تجزیه واریانس
ي بیشترین میزان ماندگارو داراي کمترین ماندگاري روز 3با شاهدداد که ها نشان مقایسه میانگین داده.)1جدول(رد وجود دا

روز) 6(سانس لیمو نیم درصدکه با تیمار پکتین غنی شده با ااسانس لیمو یک درصد بودهمراه بامربوط به تیمار پکتین روز 5/7
انجام شد، )1997(و همکاران Bishopدر بررسی که توسطمطابق با نتایج پژوهش حاضر، ). 1(شکلداشتنداري معنیتفاوت

.شدروز 12ماندگاري به گراد سبب افزایش سانتیدرجه20یتوزان در دماي کفرنگی با دهی توتپوششنشان داد که 
مواد جامد محلول

تغییرات . شدندرصد مشاهده 5در سطح داري بین تیمارها از نظر مواد جامد محلول براساس نتایج تجزیه واریانس تفاوت معنی
هاي محلول در میوه بستگی دارد و همزمان با بلوغ و محلول به عوامل متعددي مانند میزان قند میوه، اسیدیته و پکتینمواد جامد

اولئیک اسید بر -) که به بررسی اثر پوشش کیتوزانVargas)2006نتایج پژوهش. یابدرسیدن میوه مواد جامد محلول کاهش می
روز نگهداري پرداخت، با نتایج این پژوهش همخوانی دارد.14فرنگی طیي توتمیوه

اسیدیته کل
درصد 5بین تیمارها  از لحاظ میزان اسیدیته کل در سطح داري با توجه به نتایج حاصل از جدول تجزیه واریانس تفاوت معنی

-مقدار اسیدهاي قابل تیتراسیون با رسیدگی محصول در ارتباط بوده و موجب طعم ترش در میوه ها وسبزي ها می.شدنمشاهده 

گردند با رسیدن میوه میزان اسیدهاي آلی ( به استثناي لیمو) کاهش می یابند. 
pH
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میزان . شدني مختلف مشاهده درصد بین تیمارها5احتمال داري در سطحبر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس تفاوت معنی
pHدرصد است 86/3تا 27/3فرنگی که داراي ارزش تجاري مورد قبول بین توت(Vargas et al.,2006). با افزایش رسیدن میوه

.کاهش می یابدpHمیزان 
درصد کاهش وزن

شت. سطح احتمال یک درصد وجود داداري در که بین تیمارهاي مختلف تفاوت معنینشان داد ها دادهنتایج تجزیه واریانس 
و تیمار پکتین غنی درصد)77/31تیمار شاهد بیشترین درصد کاهش وزن (نشان داد که ها دادهنتایج حاصل از مقایسه میانگین

31/25درصد) را به خود اختصاص دادند که با تیمار پکتین (02/10شده با اسانس لیمو یک درصد کمترین درصد کاهش وزن (
افت باعث استفاده شده هاي در غلظتلیمو اسانسا بهمراه استفاده از تیمار پکتین ).2تفاوت معنی داري داشت (شکلدرصد)

یتوزان کفرنگی با دهی توتپوششدر ) 1991(و همکاران Ghaouthکه با نتایجدار درصد کاهش وزن نسبت به شاهد شدمعنی
مطابقت داشت.
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گراددرجه سانتی20فرنگی در دوره انبارداري در دمايمیوه توتو کاهش وزناثر تیمارهاي مختلف بر ماندگاري- 2و1شکل
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Abstract

To enhance the quality and shelf life of strawberry effect of different concentrations of pectin
coating with lemon oil at 20 ° C were studied in a completely randomized design with three
replications. The treatments were: control (distilled water), pectin 1%, pectin 1% + 0.5%  & 1% lemon
essential oil. These treatments were applied by immersion for one minute. The stored fruits were
transformed to 5 ˚C temperature in order to evaluate the shelf life. Shelf life of oil significantly
increased with the use of pectin. So that the highest shelf life of the treated pectin +1% lemon essential
oil and the lowest was in control. It is also one of the largest and treated pectin + essential oil lemon
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0.5% and 1% had the least amount of water loss. The purpose of this study was whether that be
through edible enrichment pectin coating with plant oil, reducing the quality of strawberry fruit after
harvest delayed.

Key words: lemon essential oil, pectin, coating, strawberry, postharvest


