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 چکیده

دلیل مدت زمان انتقال و بازاریابی، با سرعت دچار فساد شده و در برخی موارد به فرنگی پس از برداشت، بهمیوه توت 

رسد. بنابراین استفاده از ترکیبات طبیعی جهت افزایش ماندگاری و حفظ کیفیت دست مصرف کنندگان نمیکیفیت مناسب به

های سرما یکی از مهمترین عواملی است که انبارداری به صدمههای توت فرنگی رسد. حساسیت میوهآن ضروری به نظر می

اکسیدانی عمر انباری ها با خاصیت آنتیکند. تیمارهایی همچون اسانسها را در دمای پایین برای مدت طولانی محدود میآن

افزایش ماندگاری میوه  وری اسانس آنیسون روی کیفت وها بالا می برد. در پژوهش حاضر به بررسی اثرات غوطهرا در میوه

مولار تیمار میلی 750، 500، 250های توت فرنگی با اسانس صفر )شاهد(، فرنگی رقم آلبیون پرداخته شده است. میوهتوت

روز ذخیره شدند. پارامترهایی مانند مواد جامد محلول،  30درصد برای مدت  85با رطوبت نسبی  5±1شدند و در دمای 

( و آنتوسیانین بررسی شدند. نتایج نشان دادند میزان ترکیبات فنلی، مواد DPPHاکسیدانی )نتیترکیبات فنلی، ظرفیت آ

 مولار، بیشتر از شاهد بود. میلی 500های تیمار شده با اکسیدانی در میوهجامد محلول و ظرفیت آنتی
 

 

 اسانس، انبارمانی، آنتوسانین، پوسیدگی، کیفیت میوه  :کلمات کلیدی

 مقدمه

از خـانواده گلسرخیان بـوده که به دلیل تنفس و فعالیت متابولیکی بالا  Fragaria ananassa فرنگی با نام علمیتوت 

کپک خاکستری به شمار آمده و عمرکوتاه در مرحله پس از  هایهـای بسـیار فسادپذیر با حساسیت زیاد به قارچیکـی از میـوه

های های گیاهی در کنترل پوسیدگیسـتفاده از ترکیبـات طبیعی مانند اسانس(. لـذا اDris et al., 2001برداشـت دارد )

تحقیقـات نشـان داده  (.Asgharimarjanlo et al., 2008) قارچی پـس از برداشت به عنوان روشی سالم و بی خطر می باشد

ات ضـد میکروبـی و آنتـی اکسیدانی اسـت گیاهـان معطـر متعلـق بـه خـانواده نعناعیان، کاسنی و چتریـان غنـی از ترکیبـ

 هستند)منبع ذکر شود( که در این پژوهش از اسانس گیاه آنیسون متعلق به تیره چتریان استفاده شده است.

ها ترکیبات طبیعی بی رنگ متشکل از الکل، آلدئید و اسـتر هستند که دارای بوی مخصوص به خود بـوده و وزن اسانس

ها فرار بوده و به عنوان طعم دهنـده غذا، آنتی اکسیدان و ضد باکتریـال آب می باشد. اسانسهـا کمتر از مولکـولی آن

نوع آن دارای  300می باشد کـه 3000های گیاهی شناخته شده حدود ها یا روغنگـردد. تعـداد اسانساسـتفاده زیـادی مـی

 (.Omid Baigi, 2012) ارزش اقتصادی هستند

ترین ( یکی از قدیمیPimpinella anisumبـا نـام علمـی ) ـی، متعلـق بـه خـانواده چتریـان،آنیسون یا بادیـان روم

گیاهان دارویی است. نام عربی این گیاه، بزرالرازیانج رومی یا الرازیانج شامی و نیـز حـب الحلوه می باشد. این گیـاه، در شرق 

(. در پژوهشی کاربرد Amin, 2005) مصر و اسپانیا کشت می شودای، غـرب آسـیا، خاورمیانـه، مکزیک، نواحی مدیترانـه

برای  هـای طبیعـی را جـایگزین مناسـبیاسـانس نعنـاع و لیمـو روی کپـک سـبز مرکبـات موفقیت آمیز اعلام شده و اسانس

 (. Pooly et al., 2009) های مصنوعی دانسته اندقارچکش

قسمت در میلیون به طور کامل کپک خاکستری  500اسانس ریحان بـا غلظـت ها نشان داد نتایج حاصل از بررسی 

ها دیده نشد، روی میوه و عمر انباری را در حدود چهار الی پنج روز بهبود بخشید و هـیچ اثـر سـمیتی انگور را متوقف کـرد
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(. در تحقیقی نشان Burt, 2004) ندهای شیمیایی هستمناسبی برای قارچکش ها جـایگزینرسدکه اسانسبنابراین به نظر می

میلی گرم در لیتر تیمول )ماده مـوثره عمـده آویشـن( روی مواد جامد محلول 2زرد آلو با بخار  هـایداده شد که تدخین میوه

(. به Liu and Chu, 2002) حفظ سفتی بافت میوه و کاهش پوسیدگی گردید و اسیدیته زردآلو تاثیری نگذاشت، ولـی باعـث

کیفیت میوه دارند جایگزین  خطر بودن از لحـاظ محـیط زیسـت و نقشـی کـه در حفـظهـا به دلیل بیکلی اسـانس طور

اسانس آنیسون بر  هـای شـیمیایی هستند. لذا هدف از مطالعه حاضر تاثیر کاربرد پـس از برداشـتمناسبی برای قـارچ کـش

 بیون می باشد.عمر انبارمانی و کیفیت میوه توت فرنگی رقـم آل

 

 مواد و روش ها

در سرخانه تحقیقاتی دانشکده کشاورزی دانشگاه ارومیه انجام شد. برای تیمار میوه ها با 1397این پژوهش در سال 

دقیقه غوطه ور شدند سپس میوه ها از جعبه بیرون  5میلی مولار به مدت  750و  500،250، 0اسانس آنیسون در غلظتهای

 درصد منتقل گردیدند. 85با رطوبت نسبی  5±1اخل سردخانه با دمای آورده شد و بعد به د

  گیری میزان مواد جامد محلول:اندازه

قرار گرفت   ATAGOهای انگور در دمای اتاق روی رفراکتومتر دستی مدلبرای این منظور چند قطره از عصاره حبه

 (.1391مرندی،  جلیلی)

  گیری محتوای فنل:اندازه

 رائت گردیدقنانومتر  765( عمل شد و در طول موج 1977فنل طبق روش اسلینکارد و سینگل تن )برای ارزیابی 

(Slinkard and Singleton, 1977.) 

 :(DPPHاکسیدان کل عصاره میوه )میزان فعالیت آنتي

 (.Navarro et al., 2006) نانومتر قرائت گردید 517با طول موج  DPPHاکسیدان کل به روش در ارزیابی آنتی 

 : محتوی آنتوسیانین کل

 (.Wrolstad et al., 2005) اندازه گیری شد pH آنتوسیانین با استفاده از روش اختلاف 

 تجزيه تحلیل داده ها

های کامل تصادفی در سه تکرار اجرا شد و تجزیه آماری و مقایسه میانگین ها با آزمون چند آزمایش در قالب طرح بلوک

 استفاده شد. Excel انجام گرفت و برای رسم نمودارها از نرم افزار  SAS (Ver. 9.4)نرم افزاردامنه ای دانکن و با 

 

 نتايج

 میزان مواد جامد محلول:

های تیمار شده با مانی درصد مواد جامد محلول افزایش می یابد اما میزان این افزایش در میوهبه طور کلی طی انبار 

کننده های احیاطی تنش، تبدیل نشاسته به قند (.1ترین درصد را دارا بوده اند )شکلمولار اسانس آنیسون بیشمیلی 500

میلی مولار اسانس آنیسون بیشترین سطح مواد جامد محلول  500(. در تیمارTaji et al., 2002شود )فاکتور مثبتی تلقی می

 ه طی انبار می باشد.رویت شد که این خود بیانگر تاثیر بالای اسانس آنیسون به عنوان نگهدارند
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 تاثیر اسانس آنسیون بر موادجامد محلول در میوه توت فرتگی رقم آلبیون -1شکل 

  میزان ترکیبات فنل:

میلی مولار  500ا بهای تیمار شده میزان فنل در طی انبارمانی افزایشی است، نتایج حاصل از آزمایش نشان داد، میوه

های ثانویه، از طریق تترکیبات فنلی به عنوان متابولی(. 2اسانس آنیسون بیشترین میزان ترکیبات فنلی را دارا بودند )شکل

د می اندازن به تأخیر های آزاد راطریق انتشار رادیکال یون را محدود کرده و بدینهای پراکسیداسواکنش کاهش سیالیت غشاء

(Michalak, 2006.) توت  ل به سرما درمولار اسانس آنیسون بیشترین تاثیر را طی انبارمانی بر افزایش تحممیلی 500تیمار

 فرنگی القا نمود.

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 تاثیر اسانس آنسیون بر ترکیبات فنلی در میوه توت فرتگی رقم آلبیون -2شکل                                     

 (: DPPHاکسیدان کل عصاره میوه )میزان فعالیت آنتي
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آزمایش کنندگی رادیکال آزاد، عمر انبارمانی را در محصولات بالا می برند. طی این ها با خاصیت حذفآنتی اکسیدان

مولار اسانس میلی 500های تیمار شده با ها طی انبارمانی افزایشی بوده، میوهاکسیداننتایج نشان دادند میزان فعالیت آنتی

اکسیدانی با میزان فلاونوئید و فنل میزان فعالیت آنتی (.3اکسیدانی را دارا بودند)شکل آنیسون بیشترین میزان فعالیت آنتی

باشد و اکسیدانی در ارتباط مستقیم با فنل کل مید. در مطالعه دیگری که صورت گرفت میزان فعالیت آنتیارتباط مستقیم دار

میلی مولار  500(. تیمارZovko Koncic et al., 2010اکسیدانی رابطه ضعیفی با میزان فلاونوئید کل دارد )میزان فعالیت آنتی

 ارا بود و موجب حفظ کیفیت میوه طی انبارمانی شده است.اکسیدانی را داسانس آنیسون بیشترین خاصیت آنتی

 
 

 تاثیر اسانس آنسیون بر ترکیبات آنتی اکسیدانی در میوه توت فرتگی رقم آلبیون -3شکل 

 میزان ترکیبات آنتوسیانین: 

نتایج نشان دادند، طورکه همان ها خاصیت ضد پراکسیداسیون دارند. لذا طی انبارمانی روند افزایشی دارند.آنتوسیانین

 آنتوسیانین (.4میلی مولار اسانس آنیسون بیشترین میزان ترکیبات آنتوسیانین را دارا بودند )شکل 500های تیمار شده با میوه

که فواید زیادی برای  ها وسبزیجات هستند برای رنگ قرمز و آبی در تعداد زیادی از میوه ها گروهی از ترکیبات فنلی مسئول

 ,Turkاست به خاطر خواص بیولوژیکی قابل توجه آنها باشد ) ها ممکن اکسیدانی آنتوسیانین بشردارند. ظرفیت آنتیسلامتی 

میلی مولار اسانس آنیسون بیشترین میزان  ترکیبات آنتوسیانینی را با خاصیت آنتی اکسیدانی فعال نموده و  500(. تیمار2014

 سبب افزایش عمر انبارمانی شده است.

 
 

 

 تاثیر اسانس آنسیون بر ترکیبات آنتوسیانین در میوه توت فرتگی رقم آلبیون -4کل ش
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Abstract 
            Strawberry fruit after harvest has quickly deteriorated and in some cases, because of the length of time 

they are transported and marketed, it does not get the quality of the consumer. Therefore, the use of natural 

compounds to increase shelf-life and maintain its quality is necessary. The sensitivity of strawberry fruits to cold 

damages is one of the most important factors limiting their storage at low temperatures for a long time. 

Treatments such as antioxidant essential oils increase manic life in fruits. In this study, the effects of immersion 

of Anisone essential oil on kiwifruit and increasing the shelf life of strawberry fruit of Albion cultivar have been 

investigated. Strawberry fruits were treated with zero essential oil (control), 250, 500, 750 mM and stored at a 

temperature of 1 ± 5 with relative humidity of 85% for 30 days. Parameters such as soluble solids, phenolic 

compounds, antioxidant capacity (DPPH), and anthocyanin’s were investigated. The results showed that the 

amount of phenolic compounds, soluble solids and antioxidant capacity in treated fruits with 500 mM was more 

than control. 

Keywords: Essential Oil, Storage, Anthocyanin, Decay, Fruit Quality 


