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 چکیده

و  تنفس بالا، مقدار آب زیاد لیباشد که به دل یم انیگلسرخ رهیاز ت Fragaria x ananassa یبا نام علم یتوت فرنگ

 استفاده امروزهحساسیت به پوسیدگی هاي میكروبی و قارچی یكی از میوه هاي بسیار فسادپذیر بوده و طول عمر پایینی دارد. 

محدودیت با زیست بر محیط مضر اثرات دلیل به شده برداشت محصولات کیفیت حفظ و ضایعات کنترل براي شیمیایی مواد از

 و میوه سلامت و کیفیت حفظ خوبی در پتانسیل اخیرا سالم، پوشش دهنده خوراکی عنوان به هااست. اسانس روروبه هاي جدي

، 0 هايدر غلظت به لیموبرداشت شده، با اسانس  فرنگیهاي توت اند. در این بررسی میوهداده نشان خود از مختلف هايسبزي

درصد انتقال  95-90گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±2اي با دماي به سردخانهتیمار و  میكرولیتر برلیتر 600و  400، 200

مورد ارزیابی قرار  روز 12و  8، 4در زمان هاي صفر، ها میوهفنول کل، فلاونوئید کل، آنتوسیانین کل و ویتامین ث یافتند. میزان 

 شده داده پوشش هايمیوه در کمی و کیفی هايویژگی فظح و انبارداري عمر بیانگر افزایش پژوهش این نتایج مجموع در گرفتند

 .بود انبارداري دوره طول در پوشش بدون هاي به میوه نسبت
 

 ویتامین ث، آنتوسیانین، فلاونوئید، فنول کلمات کلیدی:

 مقدمه

و  تنفس بالا، مقدار آب زیاد لیباشد که به دل یم انیگلسرخ رهیاز ت Fragaria x ananassa  یبا نام علم یتوت فرنگ

رتبـه  ـرانیحساسیت به پوسیدگی هاي میكروبی و قارچی یكی از میوه هاي بسیار فسادپذیر بوده و طول عمر پایینی دارد. ا

حـدود  یجهـان ـدیهزار تن تول 80و  ونیلیم 4از 1390جهان دارد، به طوري کـه در سال  یفرنگ وتت دیهجدهم را در تول

ظاهري، بافت، عطر،  تیبه وضع وهیم ـنیا ـتیفی(. کAyala–Zavala et al., 2007) شد دیتول رانیدر ا یت فرنگتن تو 42000

 نیدارند. ا ینقش مهم ینگمعطـر درطعم توت فر بـاتیو ترک یآل دهايیدارد. قندها، اس یاي آن بستگ ـهیطعم و ارزش تغذ

مانند  اديیز یو خـواص درمـان بودهفراوان  یدانیاکس یآنت تیداراي خاص نیانیو آنتوسـ کیآسكورب دیداشتن اس لیدلبه وهیم

 (.Khripach et al., 2000) دارد بدن و کاهش ابتلا به انواع سرطان یمنیقدرت ا شیافزا

 ،ییایباکتر ،یکه اثرات ضدقارچ باشدیم ییدارو اهانیگ اسانسها، استفاده از  يماریمبارزه با آفات و ب نینو هاياز روش یكی

هستند که  يا دهیچیپ باتیاسانس ها، ترک ییایمیاست. ازنظر ش دهیبه اثبات رس زیآنها ن یو آفت کش یضدانگل یو حت یروسیو

 ,.Plotto et alآنها وجود دارد ) بیدرترک رهیوغ دهایها، الكل ها، کتون ها، آلدئ دروکربنیشامل ه ییایمیانواع مختلف مواد ش

موجودات زنده و  ریانسان و سا يآنها برا شتریخطر بودن ب یب عت،یدر طب یاهیگ ياسانس ها يریپذ هیتجز تیقابل .(2003

حفاظت محصولات  يبرا ییایمیش باتیترک نیگزیبه عنوان جا باتیترک نیاز جانب مصرف کنندگان باعث شده ا ادیز يتقاضا

اسانس ها، پاتوژن ها  ییایمیش باتیبودن ترک دهیچیخاطر پ(. به Vergis et al., 2015) شوند شنهادیبرداشت شده پ يکشاورز

 (.Radaelli et al., 2016کنند ) یبه ندرت در مقابل آنها مقاومت م

در این پژوهش در راستاي افزایش ماندگاري و بهبود خصوصیات بیوشیمیایی میوه توت فرنگی با ترکیبات طبیعی گیاهان 

 مورد آزمایش قرار گرفت. نایرقم سابر یتوت فرنگ یو انبارمان ییایمیوشیب اتیبر خصوص مویاسانس به ل ریتاثدارویی؛ 
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 مواد وروش ها
 تهیه میوه ها 

از انتقال به تهیه شده و پس واقع در ارومیه  شرکت گلخانه اي رویال چیلکهاي مورد آزمایش در این تحقیق از میوه

ها در همان روز برداشت و اعمال تیمارانجام  صفر( )شاهد روز برداشت هاي هاي مربوط به نمونهگیري شاخصاندازه آزمایشگاه

 انجام گرفت.

 عمل استخراج اسانس به روش تقطیر با آب  و توسط دستگاه کلونجر انجام گرفت. :به لیموتهیه اسانس 

استفاد شد.  لیتر میكرولیتر بر 600و  400، 200، 0در مقادیر  به لیموها از اسانس براي تهیه غلظت فرایند اعمال تیمارها:

برداري درصد انتقال یافتند. نمونه  95-90گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±2اي با دماي روز به سردخانه 12ها به مدت میوه

 روز انجام شد. 4هاي مورد نظر هر گیري شاخصبراي اندازه

 شده  گیری اندازه هایشاخص

( مورد ارزیابی قرار گرفت. صفات مورد 12و  8،  4در مراحل مختلف آزمایش )روزهاي صفر ،  فرنگیتوت خصوصیات میوه 

( و pHفنول کل )روش فولین سیكالتو(، فلاونوئید کل )روش آلومنیوم کلراید(، آنتوسیانین کل )روش اختلاف مطالعه شامل 

 گیري شدند.اندازهویتامین ث )روش ایندوفنول( 

صورت فاکتوریل در سطح و در سه زمان به  4در  به لیمودر این آزمایش غلظت هاي مختلف اسانس تحلیل آماری:  وتجزیه 

آنالیز شد و از آزمون دانكن براي مقایسه  SASافزار ها با استفاده از نرمقالب طرح آماري کاملاً تصادفی با سه تكرار اجرا شد. داده

 ها استفاده شد.میانگین داده

 نتایج و بحث

  يدرصد بر محتوا یکدر سطح احتمال تاثیر معنی داري  یمارهات یکه تمام دادنشان داده ها  یانسوار یهجدول تجز نتایج

 تیماربا  هشتم در نمونه مربوط به روزمیوه فنل کل  يمحتوا ینبالاتر نتایج مقایسه میانگین ها نشان داد که .داشت کل فنل

اسانس  مشاهده  یتربر ل یكرولیترم 400 یمارت با چهارمروز  يها نمونه به آنها مربوط یین تریناسانس و پا یتربر ل یكرولیترم 200

 .(1)شكل  شد

 
 اثر متقابل اسانس و زمان بر میزان فنول کل میوه -1شكل 

425.52
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  يدرصد بر محتوا یکدر سطح احتمال تاثیر معنی داري  یمارهات یکه تمام دادنشان داده ها  یانسوار یهجدول تجز نتایج

 یدفلاونوئ ي بر محتوايو زمان نگهدار به لیمواسانس  یناثر متقابل ب یانگینم یسهنشان دهنده مقا 2 نمودار .فلاونوئید کل داشت

 یشتریندرصد داشتند. ب 1 در سطح احتمال یكدیگربا  ی داريشده تفاوت معن یمارشاهد و ت يها که نمونه ،است یوهم کل 

مربوط به  ین میزانبود و کمترمیكرو لیتر بر لیتر اسانس  600 هشتم با تیمار مربوط به نمونه روز  ئید کل میوهمیزان فلاونو

 .ی باشدم روز شاهد )کنترل( نمونه

 

 
 کل میوه فلاونوئیداسانس و زمان بر میزان غلظت اثر متقابل  -2شكل 

 

نشان  را يدار یتفاوت معن میزان آنتوسیانین کل میوهبر  استفادهیمارهاي مورد که ت نشان داد یانسوار یهجدول تجز یجنتا

  ندادند.

 1در سطح احتمال  ی داريمعن تاثیر يداراثر متقابل زمان نگهداري و اسانس ا کهداد نشان  یانسوار یهجدول تجز یجنتا

میزان ویتامین  بر يو زمان نگهدار لیموبه اسانس  یناثر متقابل ب یانگینم یسهمقا 3نمودار  .بر میزان ویتامین ث داشتدرصد 

ین و کمتر هشتم روزدر اسانس  یتربر ل یكرولیترم صفر یمارمربوط به ت یرتاث یشترینکه مطابق آن ب را نشان می دهد یوهم ث

 بود. میكرولیتر بر لیتر اسانس در روز چهارم 600تیمار مربوط به  میزان

205.52
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 میوه ویتامین ثاسانس و زمان بر میزان غلظت اثر متقابل  -3شكل 

 

 گیرینتیجه

 براي شیمیایی مواد کاربرد از ناشی هاي نگرانی سو و یک از فرنگیتوت  میوه کوتاه بسیار نگهداري زمان به توجه با ،امروزه

 برخوردار اهمیت بسیاري از کارا و ایمن راهكارهاي ارائه دیگر سوي از فسادپذیر يمیوه این کیفیت حفظ و هابیماري کنترل

 کیفیت حفظ و ماندگاري افزایش  به تواند می که استاسانس  مانند خوراکی هايپوشش از استفاده هاروش این از یكی. است

 فرنگی توت ماندگاري افزایش منظور به به لیمومثل اسانس   خوراکی پوشش نوعی پژوهش، این در شود منجر فرنگیتوت میوه 

 حفظ و انبارداري عمر بیانگرافزایش پژوهش این نتایج مجموع شد در استفاده بخش سلامت يمیوه این کیفیت بهتر حفظ و

 .بود انبارداري دوره طول در پوشش بدون هاي میوه به نسبت شده داده پوشش هايمیوه در کمی و کیفی هايویژگی
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Effect of lemon verbena (Lippia citriodora) essential oil on biochemical and shelf life 

characteristics of strawberry (Fragaria x ananassa cv. Sabrina) 
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Abstract  

Today, the use of chemicals to control waste and maintain the quality of harvested products has serious limitations 

due to its harmful effects on the environment. Essential oils as a healthy edible coating have recently shown good 

potential in maintaining the quality and health of various fruits and vegetables. In this study, harvested strawberry 

(Fragaria x ananassa cv. Sabrina) fruits were treated with lemon verbena essential oil at concentrations of 0, 200, 

400 and 600 μl/L and refrigerated at 4±2 °C and relative humidity of 90-95%. The amount of total phenolic and 

flavonoid contents, anthocyanin content and vitamin C properties of the fruits were evaluated every four days. 

Overall, the results of this study showed an increase in shelf life and preservation of qualitative and quantitative 

characteristics of coated fruits compared to uncoated fruits during the storage period. 
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