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چکیده

رقم پاروس، طی انبار مانی در پژوهش حاضر به بررسی تیمار آنتوسیانین جهت بهبود ویژگی هاي بیوشیمیایی میوه توت فرنگی
دقیقه، تیمار 5درصد به مدت 5/1و 75/0وه هاي توت فرنگی با آنتوسیانین صفر (شاهد)، در دماي پایین پرداخته شده است. می

روزانبارمانی شدند. پارامترهایی 15درصد براي مدت 85-90شدند. سپس میوه ها در دماي صفر درجه سانتیگراد و با رطوبت نسبی 
مانی بررسی شدند. نتایج نشان دادند، میوه هاي تیمار شده با و ویتامین ث میوه ها طی انبارمیزان فنل، آنتوسیانینمانند میزان 

را افزایش دادند. بطور میزان آنتوسیانین، میزان فنل و ویتامین ثآنتوسیانین نسبت به تیمار شاهد به طور معنی داري طی انبارمانی، 
درصد موثرترین تیمار بوده است.5/1کلی نتایج نشان دادند، کاربرد آنتوسیانین 

آنتی اکسیدانیتغییرات آنتوسیانین، توت فرنگی، ات کلیدي: کلم

مقدمه

عمر انبارمانی توت فرنگی بسیار کم می باشد چون این میوه اما.فرنگی غنی از ویتامین و آنتی اکسیدان می باشد میوه توت
). 1383دچار فساد می گردد ( تقوي، بنابراین به سرعت .داراي رطوبت بالا می باشد و به عوامل بیماریزا بسیار حساس می باشد

وجاییجابهوضعیتاین.استلهیدگیوسریعفسادمستعدوپذیرآسیببسیار،حساسیتولطافتدلیلبهفرنگیتوتمیوه
قابلمقدارفرنگیتوتمصرفتابرداشتزمانازکهطوريبهاست،ساختهمشکلمصرفمراکزبهرامحصولاینانتقال

کشتزیرسطحتوسعهامکانبهتوجهبامیشودمبادلهنازلیبهايبهکیفیت،شدیدافتدلیلبهیاوشدهتلفمحصولازتوجهی
محصولاینماندگاريزمانافزایشوتولیدکیفیتارتقايعملکرد،افزایشراستايدرمطالعهوتلاشکشور،درمحصولاین
ادامهخودتعرقوتنفسبههامیوهمادر،گیاهبامیوهارتباطقطععلیرغمت،برداشازپس.استضروريبسیاربرداشتازپس

Morris et)نمیشودجایگزینگیاهشیرةوسیلۀبهمیرود،دستازتعرقوتنفساثردرکهمواديلذا.میدهند al., ایندر. 1991)
مطالعاتمجموعه)1373میگرد(راحمی، میوهفسادولزواسببامراینوکردهاستفادهخوداندوختهموادوآبازمیوهحالت

جملهآنازکهاستشدهمختلفیپیشنهاداتوراههاارائهبهمنجرفرنگیتوتضایعاتکاهشوکنترلجهتگرفتهصورت
شده،رداشتبمحصولسریعکردنسردکلسیم،املاحبافرنگیتوتبوتهپاشیمحلولوقارچکشهاازاستفادهروشهايبهمیتوان

فیلمهايPVC،کنترلاتمسفرباانبارهايازاستفادهازشدهدرستدارسوراخهايجعبهدربنديبستهسرد،انبارهايازاستفاده
ومزایادارايروشهااینازیکهر.نموداشارهپرتوتابیروشهايازاستفادهنیزوبیولوژیکوشیمیاییکنترلهايشده،نازك
محدودیتباعملاًخاص،ادواتبهنیازمنديیاوبالاهزینهدلیلبهوسیع،سطوحدرآنهاازبرخیبردنکاربهوهبودمعایبی
بنابراین تلاش بر این است تا با کاربرد مواد و تیمارهایی مناسب عمر انبارمانی توت Rozen and Kader,. 1989).(استمواجه

. سنتز باشد که طی انواع تنش ها در سلول زنده سنتز می گرددیکی از ترکییبات فلاونوئیدي میآنتوسیانین فرنگی را افزایش دهند.
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توسط دماي پایین تحریک شده و نقش مهمی در مقاومت به استرس دماي پایین دارد. بعضی از آزمایشات درون شیشه آنتوسیانین
تا 3برد. آنتوسیانین، گلوکوزیدي است که در ساختار آن شامل یاي تشان داده است که آنتوسیانین رادیکال هاي آزاد را از بین م

ها، اپیدرم و آورد. آنتوسیانین در واکوئلهایی است که تفاوت بین انواع آنتوسیانین را به وجود میحلقه بنزنی و متصل به گروه
، ، خشکیهاکشهاي دفاعی بر علیه علفافشانی گیاهان نقش دارند. باعث پاسخهاي مزوفیل گیاهان قرار دارند و در گردهسلول

هاي اسمولیت در تنظیم اسمزي نقش دارد و به عنوان شود. به عنوان یک اکسیدان محلولدماي پایین و پرتوهاي فرابنفش می
یبات فنولی ها و کل ترکاکسیدانینماید. بین فعالیت آنتیهاي فرابنفش و نورهاي مرئی عمل میکننده نوري بر علیه واکنشمحافظت

یا میزان آنتوسیانین ارتباط مثبتی وجود دارد. تنش دماي پایین طی انبارمانی روي آنتوسیانین، میزان ترکیبات فنولیکی و توانایی آنتی 
از آنجایی که میوه توت فرنگی داري بافت و طعم خاصی می .Wang and lins, 2000)(ها تاثیر داردها و سبزياکسیدانی در میوه

، مورد پسند و توجه اکثر افراد می باشد، بنابراین استفاده تیمارها و روش هایی که عمر انبار مانی توت فرنگی و تغییرات باشد
ویژگی هاي افزایشبیوشیمیایی آن را بهبود بخشد، مورد توجه محققین پس از برداشت می باشد. بنابراین هدف از این پژوهش، 

مانی در دماي پایین با استفاده از تیمار آنتوسیانین بوده است.مدت انبارمیوه توت فرنگی طیآنتی اکسیدانی

هامواد و روش

میوه هاي توت فرنگی رقم پاروس از یک گلخانه تجاري واقع در منطقه جیرفت در مرحله کامل رسیدگی، برداشت شدند، 
دقیقه تیمار شدند و در دماي یک درجه سانتیگراد 5درصد به مدت 5/1و 75/0هاي توت فرنگی با آنتوسیانین صفر (شاهد)، میوه

بررسی شدند. آنتوسیانینویتامین ث، فنلروز انبارمانی شدند. پارامترهایی مانند میزان 15درصد براي مدت 85-90با رطوبت نسبی

تجزیه و تحلیل آماري
ها با استفاده ی ) انجام گرفت. آنالیز آماري دادهروز انبارمان15تکرار (طی4تیمار و 3آزمایش در قالب طرح کاملا تصادفی با 

درصد انجام 5ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح احتمال صورت گرفت. مقایسه میانگینSASاز نرم افزار 
ترسیم شد. Excelها توسط نرم افزار گرفت. نمودار
نتایج و بحث

روي میوه هاي توت فرنگی، ویژگی هاي کیفی میوه هاي تیمار آنتوسیانیناربرد طبق نتایج بدست آمده از پژوهش حاضر، ک
، میوه هاي تیمار شده با آنتوسیانین و آنتوسیانینویتامین ثفنل،شده افزایش یافت. بطوریکه در پایان دوره انبارمانی، میزان 

آنتی اکسیدانی نظیر تترکیبار کلی، افزایشبه طو).3-1درصد نسبت به تیمار شاهد افزایش یافت (شکل 5/1بخصوص غلظت 
و ویتامین ث طی انبارمانی جهت افزایش عمر انبار مانی در محصولات باغبانی امري است طبیعی، چون این فنلمیزان آنتوسیانین،

بار مانی سلول را افزایش نغییرات عمر اننسلول را باعث می شوند و به دنبال ایپایداريي نقش اکسیدانی و افزایش اترکیبات دار
باشد که طی انواع تنش ها در سلول زنده سنتز می گردد .می دهند. آنتوسیانین یکی از ترکیبات آنتی اکسیدانی غیر آنزیمی می

، ، خشکیهاکشهاي دفاعی بر علیه علفهاي مزوفیل گیاهان قرار دارند و باعث پاسخها، اپیدرم و سلولآنتوسیانین در واکوئل
هاي اسمولیت در تنظیم اسمزي نقش دارد و به عنوان شود. به عنوان یک اکسیدان محلولدماي پایین و پرتوهاي فرابنفش می

ها و کل ترکیبات فنولی اکسیدانینماید. بین فعالیت آنتیهاي فرابنفش و نورهاي مرئی عمل میکننده نوري بر علیه واکنشمحافظت
مثبتی وجود دارد. افزایش عمر انبارمانی محصولات باغبانی با افزایش میزان ترکیبات فنلی و آنتوسیانین یا میزان آنتوسیانین ارتباط 

هاي تیمار شده با متیل جاسمونات بیشترین میزان رنگدانه آنتوسیانین را در توت فرنگی.Wang and lins, 2000)ارتباط مثبت دارد( 
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Ayala-Zavala)(اند پایان دوره انبارمانی نشان داده et al., 2004. در ارقام توت فرنگی میزان آنتوسیانین و ترکیبات فنولیکی تحت
هاي ثانویه تحت شرایط استرس باعث حفاظت ساختارهاي افزایش سنتز متابولیتشرایط شوري طولانی مدت افزایش پیدا می کند.

ق نتایج حاصل از پژوهش حاضر، تیمار پس از برداشت بنابراین طب).Leng and Qi, 2003شود(سلولی از خسارت اکسیداتیو می
میوه توت فرنگی با آنتوسیانین، با افزایش ویژگی هاي آنتی اکسیدانی سلول ، افزایش پایداري غشا سلول در مقابل رادیکال هاي 

آزاد، عمر انبارمانی این میوه در دماي پایین افزایش یافت.

میوه توت فرنگی رقم پاروس طی انبار مانی.ان آنتوسیانین میزروي آنتوسیانیناثر تیمار - 1شکل 

C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین
ندارند.چند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري

Cمیوه توت فرنگی رقم پاروس طی انبار مانی.فنل میزان روي آنتوسیانیناثر تیمار - 2شکل 

درصد آزمون چند 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانینA2درصد75/0آنتوسیانینA1::شاهد، 
ندارند.دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري
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میوه توت فرنگی رقم پاروس طی انبار مانی.میزان ویتامین ثروي آنتوسیانیناثر تیمار - 3شکل 
C ،شاهد::A1درصد75/0آنتوسیانینA2درصد آزمون 5. در هر ستون، میانگین هاي داراي حرف مشترك در سطح درصد5/1:آنتوسیانین

ندارند.چند دامنه اي دانکن با هم تفاوت معنی داري

نتیجه گیري 

آنتی ی اکسیدان غیر آنزیمی نظیر آنتوسیانین، باعث بهبود ویژگی هاي تآنطبق نتایج بدست آمده از تحقیق حاضر، کاربرد
میوه توت فرنگی طی انبار مانی در دماي پایین شده است. زیرا این ترکیب با خاصیت آنتی اکسیدانی که دارد باعث اکسیدانی

ع از بین رفتن غشا سلول طی تنش دماي ازیبن رفتن رادیکال هاي آزاد و  جلوگیري از تجمع ترکیبات سمی در سلول شده و مان
بهتر حفظ می شود. علاوه براین ، آنتوسیانین یک ترکیب بی خطر و بدون ظاهر میوهپایین می گرددو بدین ترتیب کیفیت میوه و 

بنابراین کاربرد ان در سطح تجاري توصیه می گردد..اثرات جانبی می باشد
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Abstract

This experiment was carried out to determine effect of 1.5% anthocyanin on antioxidant changes of
strawberry  “Paros” fruit. Fruits of strawberry were treated with 0 (control), 0.75 and 1.5%
anthocyanin for 5 min then stored at 1°C, 85-90 % relative humidity for 15 days. Parameters such as



مقالات پوستري فیزیولوژي پس از برداشتاهواز   -1394بهمن 8تا 5نهمین کنگره علوم باغبانی           

۵

anthocyanin, phenol content and vitamin C evaluated. The results showed, fruits treated with
anthocyanin compared to control treatment significantly increased antioxidant changes such as
anthocyanin, phenol content and vitamin C during storage. So, fruits treated with 1.5% anthocyanin
showed the best effect.

Key words: Anthocyanin, Strawberry, Antioxidant changes


