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 چکیده

ها می باشد، اما این میوه ریز میوه برای تازه خوری در بین بریترین محبوب Fragaria x ananassaبا نام علمی فرنگی توت

های جذاب دارای مشکلات مهم پس از برداشت از قبیل حساسیت به اتلاف آب، نرم شدن، صدمات مکانیکی و به ویژه پاتوژن

 دلیل به شده برداشت محصولات کیفیت حفظ و ضایعات کنترل برای شیمیایی مواد از استفاده امروزه. باشدمیپس از برداشت 

 پوشش دهنده خوراکی عنوان به ی گیاهان داروییهاعصارهاست.  روروبه های جدیمحدودیت با زیست بر محیط مضر اثرات

های اند. در این بررسی میوهداده نشان خود از مختلف هایسبزی و میوه سلامت و کیفیت حفظ خوبی در پتانسیل اخیرا سالم،

 4±2ای با دمای تیمار و به سردخانه ppm 600و  400، 200، 0 هایدر غلظت به لیمو عصاره آبیبرداشت شده، با  فرنگیتوت 

فنول کل، فلاونوئید کل، آنتوسیانین کل و ویتامین ث درصد انتقال یافتند. میزان  95-90گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی

 و انبارداری عمر بیانگر افزایش پژوهش این نتایج مجموع در ارزیابی قرار گرفتندمورد  روز 12و  8، 4در زمان های صفر، ها میوه

 .بود انبارداری دوره طول در پوشش بدون های به میوه نسبت شده داده پوشش هایمیوه در کمی و کیفی هایویژگی حفظ
 

  ویتامین ث، آنتوسیانین، فلاونوئید، فنول کلمات کلیدی:

 مقدمه

ها می باشد، اما این میوه ترین ریز میوه برای تازه خوری در بین بریمحبوب Fragaria x ananassaبا نام علمی فرنگی توت

های جذاب دارای مشکلات مهم پس از برداشت از قبیل حساسیت به اتلاف آب، نرم شدن، صدمات مکانیکی و به ویژه پاتوژن

 ,.Reddy et al)باشد می Aspergilus nigraو  Rhizopus sp ،Botrytis cinerea ،Penicillium expansumپس از برداشت مانند 

های مصنوعی است که منجر به افزایش کششود استفاده از قارچها استفاده میهایی که برای کنترل پاتوژنیکی از روش .(2000

 جایگزینی سموم شیمیاییبه همین دلیل برای  .(Yu et al., 2014شود )ها میهای جدیدی از آنها و تولید سویهمقاومت قارچ

های خوراکی سازی، تیمارهای گرمایی و اسمزی، پرتوافکنی و پوششبالا، خنک 2COهایی مانند اتمسفر تغییریافته با از روش

خوراکی و یا زیست های ی استفاده از پوششهای اخیر تحقیقات زیادی در زمینهدر سال (.Velickova., 2013)شود استفاده می

محافظ  های خوراکی به صورت لایهتخریب پذیر برای افزایش عمر پس از برداشت محصولات باغی به عمل آمده است. پوشش

پوشش .(Flores et al., 2007)کنند بندی با اتمسفر تغییر یافته ایجاد میدر سطح محصول قرار گرفته و شرایطی مانند بسته

کربن در اکسیدتراوا درمقابل بخارآب، اکسیژن و دی صاره های گیاهان دارویی با ایجاد یک مانع نیمههای خوراکی از قبیل ع

(. Diab et al., 2001شوند )ها میثبات خواص فیزیکی محصولات و ماندگاری آن سلامت، روی محصول موجب حفظ کیفیت،

 ای در آمریکا و آفریقااست، که به طور گستردهVerbenaceae گونه متعلق به خانواده  200یکی از جنس گیاه دارویی به لیمو 

ها استفاده به عنوان یک چاشنی برای تهیه غذا و یک ترکیب معطر برای نوشیدنی Lippia citriodora. معمولا توزیع شده است

 (.Shahhoseini et al., 2013هستند ) Lippia citriodora لیمونن از ترکیبات مهم  ژرانیول و شود. سینئول،می

در این پژوهش در راستای افزایش ماندگاری و بهبود خصوصیات بیوشیمیایی میوه توت فرنگی با ترکیبات طبیعی گیاهان 

و انبارمانی توت فرنگی رقم سابرینا مورد آزمایش قرار  بیوشیمیاییدارویی؛ تاثیر عصاره آبی گیاه دارویی به لیمو بر خصوصیات 

 گرفت.
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 مواد وروش ها
 تهیه میوه ها 

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

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

 انجام گرفت.

بدین منظور ابتدا عصاره متانولی گیاه دارویی به لیمو با استفاده از دستگاه اولتراسونیک استخراج و  :به لیمو ه آبیعصارتهیه 

 .و مورد استفاده قرار گرفت پس از تبخیر متانول با دستگاه روتاری، عصاره های آبی در غلظت های مختلف تهیه

ها استفاد شد. میوه ppm 600و  400، 200، 0مقادیر  از به لیمو عصارههای مختلف برای تهیه غلظت فرایند اعمال تیمارها:

برداری برای درصد انتقال یافتند. نمونه  95-90گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±2ای با دمای روز به سردخانه 12به مدت 

 روز انجام شد. 4های مورد نظر هر گیری شاخصاندازه

 شده  گیری اندازه هایشاخص

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

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

 د.گیری شدناندازهویتامین ث )روش ایندوفنول( 

صورت فاکتوریل در سطح و در سه زمان به  4در  به لیمو عصارهدر این آزمایش غلظت های مختلف تحلیل آماری:  وتجزیه 

آنالیز شد و از آزمون دانکن برای مقایسه  SASافزار ها با استفاده از نرمقالب طرح آماری کاملاً تصادفی با سه تکرار اجرا شد. داده

 ها استفاده شد.میانگین داده

 نتایج و بحث

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

  600مربوط به روز دوازدهم با در نمونه میوه فنل کل  یمحتوا ینبالاتر نتایج مقایسه میانگین ها نشان داد که .داشت کل فنل

ppm (1)شکل  عصاره و پایین ترین آنها مربوط به نمونه شاهد)کنترل( بود. 

 
 و زمان بر میزان فنول کل میوه عصارهاثر متقابل  -1شکل 

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

 یدفلاونوئ ی بر محتوایو زمان نگهدار به لیمو عصاره یناثر متقابل ب یانگینم یسهنشان دهنده مقا 2 نمودار .فلاونوئید کل داشت
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 بیشتریندرصد داشتند.  1 در سطح احتمال یکدیگربا  ی داریشده تفاوت معن یمارشاهد و ت یها که نمونه ،است یوهکل م

عصاره بود و کمترین میزان مربوط به نمونه روز شاهد  ppm 600میزان فلاونوئید کل میوه مربوط به نمونه روز چهارم با تیمار  

 )کنترل( می باشد.

 

 
 کل میوه فلاونوئیدو زمان بر میزان  عصارهغلظت اثر متقابل  -2شکل 

 

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

نشان دهنده مقایسه میانگین اثر متقابل بین عصاره به لیمو و زمان نگهداری بر میزان آنتوسیانین  3نمودار  .کل داشت آنتوسیانین

 ppm 600ن میزان مربوط به تیمار کل میوه است که مطابق آن بیشترین میزان آنتوسیانین  مربوط به نمونه شاهد بود و کمتری

 عصاره در روز دوازدهم  بود.

 

 کل میوه آنتوسیانینو زمان بر میزان  غلظت عصارهاثر متقابل  -3شکل 
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بر درصد  1در سطح احتمال  ی داریمعن تاثیر عصارهثر متقابل زمان نگهداری و ا کهداد نشان  یانسوار یهجدول تجز یجنتا

را  یوهم میزان ویتامین ث بر یو زمان نگهدار به لیمو عصاره یناثر متقابل ب یانگینم یسهمقا 4نمودار  .میزان ویتامین ث داشت

عصاره در روز هشتم و کمترین میزان مربوط به تیمار  ppm 600به تیمار مربوط  یرتاث یشترینکه مطابق آن ب نشان می دهد

 عصاره در روز چهارم بود. ppmصفر 

 

 میوه ویتامین ثو زمان بر میزان  عصارهغلظت اثر متقابل  -4شکل 

 

 گیرینتیجه

 برای شیمیایی مواد کاربرد از ناشی های نگرانی سو و یک از فرنگیتوت  میوه کوتاه بسیار نگهداری زمان به توجه با ،امروزه

 برخوردار اهمیت بسیاری از کارا و ایمن راهکارهای ارائه دیگر سوی از فسادپذیر یمیوه این کیفیت حفظ و هابیماری کنترل

 ماندگاری افزایش  به تواند می که است عصاره گیاهان دارویی مانند خوراکی هایپوشش از استفاده هاروش این از یکی. است

 افزایش منظور به به لیمو عصارهمثل   خوراکی پوشش نوعی پژوهش، این در شود منجر فرنگیتوت میوه  کیفیت حفظ و

 بیانگرافزایش پژوهش این نتایج مجموع شد در استفاده بخش سلامت یمیوه این کیفیت بهتر حفظ و فرنگی توت ماندگاری

 دوره طول در پوشش بدون های میوه به نسبت شده داده پوشش هایمیوه در کمی و کیفی هایویژگی حفظ و انبارداری عمر

 .بود انبارداری
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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 hydro extract at concentrations of 0, 

200, 400 and 600 ppm 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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