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چکیده

طولانی نمودن عمر انبار مانی میوه ها و حفظ سلامت انسان ومحیط زیست جهت روشهاي غیر شیمیایی به منظوراستفاده از 
این مطالعه به منظور ارزیابی اثرات اسانس گیاهان دارویی انیسون و سبزیها و کنترل بیماریهاي پس از برداشت رو به افزایش است. 

دقیقه روي 9و 6، 3درجه سلسیوس به مدت 50گرم و همچنین آب لیتر در لیترمیکرو750و 500، 250با غلظت هاي زیره سبز
6به مدت oC50تیمار آب گرم میوه توت فرنگی رقم پاروس  بکار گرفته شد. یافته هاي حاصل از آزمایش بیانگر این است که 

فرنگی گردید، در حالیکه سایر تیمارها دقیقه بطور معنی داري نسبت به شاهد باعث تا خیر در کاهش سفتی بافت میوه توت 
میزان مواد دقیقه و غلظت هاي مختلف انیسون بر روي6تیمار آب گرم به مدت .اختلاف معنی داري را نسبت به شاهد نشان ندادند

معکوس بین بطور کلی از نظر ارزش عددي یک روند اختلاف معنی داري را نشان دادند. در مقایسه با شاهد SSC)جامد محلول( 
شت. هیچ یک از تیمارها نسبت به شاهد تاثیر معنی داري را روي اسید قابل غلظت مواد جامد محلول و سفتی بافت میوه وجود دا

و 500اسانس انیسون در غلظت هاي  ارزیابی بیماري پس از برداشت مشخص نمود که . ندمیوه توت فرنگی نشان نداد(TA)تیتره 
500همچنین اسانس زیره سبز در غلظت هاي  ، تر بطور کامل از پوسیدگی میوه توت فرنگی جلوگیري نموده میکرو لیتر در لی750

اختلاف معنی شاهد درجه سلسیوس در هر سه زمان غوطه ور سازي در مقایسه با50تیمار آب گرم ومیکرو لیتر در لیتر750و 
س انیسون و زیره سبز این امکان را دارد که به عنوان تیمارهاي غیرشیمیایی اسان،داري را نشان داد. بنابراین استفاده از آب گرم 

.در سطح مصرف داخلی و صادرات توصیه گرددانبارمانی توت فرنگی پاروستجاري براي افزایش عمر

بیماري،زیره سبز،انیسون،آب گرم،توت فرنگیکلمات کلیدي:

مقدمه
امروزه نیاز و تقاضاي مصرف کننده گان در داخل کشور و همچنین کشور هاي وارد کننده میوه هاي ارگانیک رو به افزایش 

×Duch.Fragariaتوت فرنگی (است.  ananassaدر مرحله بلوغ کامل برداشت می شود.") به عنوان یک میوه نافرازگرا معمولا
ودر دماي اتاق عمر میوه تازه آن به فسادپذیر است که عمر پس از برداشت کوتاهی داردتوت فرنگی یکی از محصولات بسیار 

به علت تنفس بالا و مانیاین میوه در مرحله بعد از برداشت و در حین انبار.(Zhang et al., 2007)یک تا دو روز محدود می گردد 
وکیفیت خود را سریع از دست می دهد.داردهاي قارچی، حساسیت بسیار زیادي به بیماري رطوبت زیاد و صدمات فیزیکی

استفاده سنتی از مواد قارچکش براي کنترل بیماري و افزایش عمر میوه ها سوال برانگیز شده بطوریکه بسیاري از کشورها کاربرد 
گان، تمایل براي کاهش در سال هاي اخیر با بالا رفتن دانش و آگاهی مصرف کنندمواد شیمیایی قارچکش را محدود نموده اند.

است. توجه به تیمارهاي غیرشیمیایی از قبیل استفاده از یا حذف مواد شیمیایی نگهدارنده مواد غذایی و قارچکش ها فزونی یافته
آب گرم، اشعه و... به عنوان مواد سالم براي انسان و محیط زیست رو به توسعه است. روش هاي فوق براي عصاره گیاهان دارویی،

Pimpinella anisum)گیاهان دارویی انیسونه هاي مختلف آزمایش شده است. میو L.)و زیره سبز(Cuminum cyminum L.) به
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خلط آوربودن  در صنایع غذایی به عنوان طعم دهنده و وعلت خواص ضد میکروبی و سایر خصوصیات مثل ضدنفخ، ضد اسپاسم
توجه به اینکه نوع میوه و رقم و همچنین شرایط قبل از برداشت نظیر شرایط آب و معطر کننده به مقدار زیاد استفاده می گردد. با

هوایی و تیمارهاي زراعی بر شرایط نگهداري پس از برداشت تاثیر می گذارد. و در خصوص تاثیر عصاره گیاهان مورد آزمایش 
در وانیسون و زیره سبز دارویی انعصاره گیاهاطلاعات کاملی در دسترس نمی باشد. بنابراین هدف از این پژوهش بررسی اثرهاي

وه توت فرنگی رقم خصوصیات فیزیکوشیمیایی و کنترل بیماري پس از برداشت در میبرخی از آب گرم بر عمر انبارمانی ،مقایسه با
پاروس می باشد.

هامواد وروش

ها بوسیله نمونهازیکهر.گردیدتهیهیاسوج دانشکده کشاورزي دانشگاهمزرعهازسبززیرهوانیسون گیاهان داروییبذور
در ساعت استخراج گردیده و 3نجر به مدت آسیاب خرد شده وسپس آسانس آنها به روش تقطیر با آب و به کمک دستگاه کلو

خصوصی میوه توت فرنگی تازه رقم پاروس از گلخانه اي درون یخچال نگهداري شد. سلسیوسدرجه4شیشه هاي تیره در دماي 
از یک حمام برقی  با تنظیم کننده دیجیتالی آب گرم بابرداشت و بلا فاصله به آزمایشگاه منتقل گردید. براي تیمار نمودن میوه ها

تیمار با اسانس انیسون و شدند. غوطه ورلسیوس درجه س50آب مقطر دقیقه در9و 6، 3به مدت توت فرنگیاستفاده شد. میوه 
تیمار شاهد به عنوانانجام گرفت. از آب مقطرجداگانهر لیتر براي هر یکدمیکرو لیتر 750و 500، 250هاي زیره سبز با غلظت

2طی دوره انبارمانی میوه ها درون ظروف پلاستیکی در دماي خشک شدند.زمایشگاهآدر هواي بعد از تیمار میوه ها استفاده شد. 
این آزمایش در قالب انجام گرفت. 15و 9،12، 6، 3، 0الیز فاکتورها طی روزهاي نمونه گیري براي آنودرجه سلسیوس نگهداري 

با )Brookfieldمدل Texture analyzerسفتی بافت میوه با دستگاه سفتی سنج ( طرح کامل تصادفی با سه تکرار انجام شد .
میزان پوسیدگی براثر بیماري و با واحد نیوتن ثبت گردید. میلی متر بر ثانیه اندازه گیري شد2و سرعت مربع میلی متر4با قطرپروب 

در گوشت میوه (Soluble Solid Concentration)غلظت مواد جامد محلولمشاهده اي بیان گردید.وبصورت درصد سطح میوه 
Titratable)سید قابل تیترهبا استفاده از یک دستگاه رفراکتومتر( مدل آتاگو ژاپن) اندازه گیري و بر مبناي درصد بیان گردید. ا

Acidity)تعیین گردید1997رانگانا (تیتراسیونبا استفاده از روش ()Ranganna, 1997( نتایج بدست آمده بر مبناي اسید .
سیتریک، اسید غالب در میوه توت فرنگی محاسبه و ذکر گردید.

نتایج و بحث
اختلاف معنی داري هرتیماربا افزایش غلظت سفتی بافت میوه توت فرنگیبر تیمارهاي گیاهان دارویی انیسون و زیره سبزتاثیر 

نتایج بیانگر این است که ،همچنین این تیمارها با شاهد نیز از نظر آماري متفاوت نمی باشند . بنابرین. )1(جدول را نشان نمی دهند
نس زیره سبز بر اسادوره انبارمانی موثر نمی باشد. طی رقم پاروساسانس انیسون و زیره سبز بر روي سفتی بافت میوه توت فرنگی 

Asghari et(ه استروي سفتی بافت توت فرنگی رقم سلوا  موثر نبود al., 2009 .( تیمار آب گرمoC50 دقیقه بطور 6به مدت
ر آزمایشی کاربرد آب گرم روي میوه خرمالو نسبت به . دمعنی داري نسبت به شاهد باعث تا خیر در کاهش سفتی میوه گردید

,.Besada et alشاهد باعث پایداري سفتی بافت میوه شد (  شدن بافت میوه طی رسیدن بستگی به شل شدن ساختار . نرم)2008
ي پلیمري دیواره ل شدن زنجیره هاشتیمار آب گرم دیواره سلولی دارد که به تغییرات پکتین، همی سلولز و سلولز مرتبط است. 

,.Lara et alسلولی را با جلوگیري از فعالیت آنزیم هاي مربوطه کند می نماید (  حفظ سفتی بافت میوه توسط آب گرم ). 2006
درون تیمارهاي انیسون و زیره سبز با افزایش غلظت درتوت فرنگی پاروس SSC)مواد جامد محلول( میزانقابل توجه می باشد. 

دقیقه و غلظت هاي مختلف انیسون با شاهد از لحاظ آماري 6به مدت ولی تیمار آب گرم را نشان نمی دهد معنی داري اختلاف
یک روند معکوس بین غلظت مواد جامد محلول و سفتی بافت میوه عددي ارزش از نظر بطور کلی). 1(جدول متفاوت می باشند 
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که اسانس ه استآزمایش هاي قبلی نشان دادواد جامد محلول افزایش می یابد. وجود دارد بطوریکه با کاهش سفتی میوه میزان م
Aminifardدارد(انیسون تاثیر معنی داري بر روي مقدار مواد جامد محلول در میوه گوجه فرنگی & Mohammadi, مشابه .)2012

,Wallدقیقه غوطه ور شدند (20به مدت لسیوسدرجه س51این یافته ها در موز برزیلی مشاهده شد وقتیکه میوه ها در آب گرم 

). این نتایج نشان می دهد که تیمار هاي ذکر شده روند تشکیل قندها را که درارتباط مستقیم با غلظت مواد جامد محلول 2004
به سلسیوسرجه د50است را کند می نماید. چنین به نظر می رسد میزان کم مواد جامد محلول در میوه هاي تیمار شده با آب گرم 

یافته هاي این آزمایش نشان داد که باشد.توت فرنگی می تواند ناشی از کند شدن متابولیسم کربوهیدرات در میوه دقیقه 6مدت 
میوه توت فرنگی (TA)اسانس گیاهان دارویی انیسون و زیره سبز و همچنین تیمار آب گرم اثر معنی داري روي اسید قابل تیتره 

ر لیتر بطور کامل از پوسیدگی میوه توت دمیکرو لیتر 750و 500اسانس انیسون در غلظت هاي  ). 1ارد (جدول پاروس را ند
). همچنین اسانس زیره سبز در غلظت 1فرنگی طی دوره انبارمانی جلوگیري نموده و با شاهد اختلاف معنی داري دارد (جدول 

در هر لسیوسدرجه س50. تیمار آب گرم شاهد اختلاف معنی داري را نشان می دهدر لیتر نسبت به دمیکرو لیتر 750و 500هاي  
گزارشهاي ). 1سه زمان غوطه ور سازي توانسته بطور معنی دار در کنترل بیماري پس از برداشت توت فرنگی موثر باشد(جدول 

وي چند محصول از جمله کیوي نشان می دهد قبلی کاهش پوسیدگی میوه را با اعمال تیمار ترکیبات اسانس گیاهان دارویی را ر
)Wang & Buta, داراي ترکیب فنولی اسانس زیره سبز به عنوان و ترپینن آنتول به عنوان ترکیب اصلی اسانس انیسون). 2003

,.Asghari et alد (ناثرات ضدقارچی قوي می باش 2009; Takayuki et al., از آب گرم باعث کنترل بیماریهاي پس ). 2007
,.Mirshekari et alد (یبرداشت در میوه موزگرد تیمار آب گرم با تاثیر مستقیم بر روي جوانه زنی اسپور قارچها باعث ). 2012

,.Schirra et alکاهش فعالیت و کشتن اسپورهاي جوانه زده می شود ( ). بطور کلی با بکار گیري تیمار هاي غیر شیمیایی 2000
گرم که به سلامت انسان و محیط زیست صدمه اي وارد نمی کنند می توان بیماریهاي پس از برداشت اسانس گیاهان دارویی و آب 

بخصوص در میوهایی که عمر انباري و قفسه اي آنها کوتاه می باشد را کنترل نمود. 

اسید ،(SSC)، مواد جامد محلول صفات سفتی بافت روي برآب گرم هاي انیسون، زیره سبز واثرات تیمارنتایج مقایسه میانگین -1جدول 
.میوه توت فرنگی رقم پاروسدرو میزان پوسیدگی(TA)قابل تیتره

پوسیدگی(%) TA   (%) SSC (%) (N) سفتی تیمار
( µl/l) انیسون

72/29 a 33/0 ab 07/7 c 62/1 ab 250
00/0 d 33/0 ab 05/7 c 64/1 ab 500
00/0 d 29/0 b 18/7 c 68/1 ab 750

( µl/l) زیره سبز
67/36 a 32/0 ab 47/7 bc 48/1 bc 250
22/13 b 34/0 ab 87/7 ab 39/1 bc 500
33/14 b 31/0 ab 98/7 ab 61/1 ab 750

( دقیقه)oC50آب گرم   
17/4 cd 33/0 ab 48/7 bc 66/1 ab 3
83/2 cd 34/0 ab 17/7 c 04/2 a 6
83/10 bc 37/0 a 13/8 b 42/1 bc 9
56/36 a 34/0 ab 87/7 ab 46/1 bc شاهد

نمی باشند.)p≤0.05مون دانکن داراي اختلاف معنی دار در سطح (  با استفاده از آزدرهرستونداراي حروف مشترك اعداد
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Abstract

Use of non-chemical methods to maintain human and the environment health for prolonged the
storage life of fruits and vegetables and control postharvest diseases on the rise. This study was
designed to evaluate the effects of medicinal herbs anise and cumin essential oils with concentrations
of 250, 500 and 750 micro liters per liter and also hot water of 50 °C for 3, 6 and 9 minutes were used
on strawberry fruit cv. Paros. The results of experiments show that the hot water treatment of 50 °C for
6 minutes significantly delayed the reduction of strawberry fruit firmness in compared to the control,
while other treatments did not show any significant differences to control. Hot water for 6 minutes and
anise different concentrations treatments showed significant differences on the amount of soluble
solids concentration (SSC) in compared with the control. In general, found a reverse trend between
concentrations of soluble solids and firmness in base of the numerical value. All of the treatments did
not show significant effect on the titratabe acid (TA) of strawberry fruit compared to the control.
Evaluation of postharvest disease found that anise oil at concentrations of 500 and 750 micro liters per
liter fully prevented decay strawberry fruit, as well as cumin in concentrations of 500 and 750 micro
liters per liter and 50 ° C hot water treatment in all immersed time showed significant difference in
comparison with the control group. Therefore, the use of hot water, essential oil of anise and cumin, it
is possible that a non-chemical treatments to increase the storage life of strawberries Paros trade in
recommended levels of domestic consumption and export.

Key words: strawberry, hot water, anise| cumin, disease


