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  دهكيچ
 شيمياييفيزيكو تغييرات تأخير در مؤثر يهاروش از يكي يافته تغيير اتمسفر با يبندبسته از استفاده

رقم  فرنگيتوتميوه ق ين تحقيدر ا شود.مي محسوب برداشت از پس مديريتدر  كيفيت كاهش به مربوط
 صورتبه . آزمايشگرفت قراربالشتك اسانس اكاليپتوس و ريحان مقدس  يحاو يبنددر بستهكامارزا 

اسيديته  د جامد محلول،اانجام شد. نتايج تغييرات موتصادفي در سه تكرار  فاكتوريل در قالب طرح كاملاٌ
جامد  كمترين ميزان موادقابل تيتراسيون، ويتامين ث، مواد فنولي كل را طي دوره نگهداري نشان داد. 

انس اس مربوط به بالشتك 8و  4بيشترين مقدار مواد جامد محلول در روز مشاهده شد.  12محلول در روز 
بته ر بالشتك حاوي اسانس ريحان مقدس بود. الكمترين درصد پوسيدگي مربوط به تيماريحان مقدس بود. 

ا كاهش هاي حاوي اسانس بتيمار بالشتك .داري نشان ندادبا بالشتك حاوي اسانس اكاليپتوس تفاوت معني
وه يت ميدرصد آلودگي، با حفظ مواد جامد محلول، اسيديته قابل تيتراسيون، ويتامين ث و مواد فنولي كيف

  را حفظ نمودند.
  درصد پوسيدگيبندي آنتي ميكروبيال، اسانس، بسته ي:كلمات كليد

  
 مقدمه

بندي فعال، اضافه نمودن باشد كه در بستهبندي با اتمسفر تغيير يافته شامل انواع فعال و غير فعال ميبسته
بسته هاي درون ) به داخل بسته سبب تغيير هدفمند نسبت گازSachetتركيب جاذب يا آزادكننده گازها (بالشتك يا 

كند ذايي بازي ميپويا در حفظ مواد غ يدهد و نقشبندي فعال اجازه تعامل بسته با محصول را ميشود. بستهمي
Ahvenainen, 2001)بندي فعال است ترين كاربردهاي بستهميكروبي يكي از مهمآنتيت يخاص يدارابندي ). بسته

بندي ي است. بستهعامل فساد مواد غذاي زاييماريبهاي ها و ميكروارگانيسمكه قادر به كشتن و از بين بردن آلودگي
وه نولپتيك ميگاحفظ خواص ار يبه عبارتم انگور و گيلاس باعث بهبود كيفيت ميوه و يا ميكروبي در چند رقفعال آنتي

فرنگي وحشي به همراه اتمسفر تغيير بندي فعال توتستهنونانون در ب- 2). كاربرد Serranoa. et. al. 2008گرديد (
ونانون بر ن - 2فرنگي ايجاد نمود. كاربرد غلظت پايين اي توتيافته تعادلي تكنولوژي مكمل را در بهبود عمر قفسه

هاي فيزيولوژيكي پس ها شده و با كاهش فعاليتت اما باعث كاهش رشد قارچنداش تأثيرخواص كيفي و حسي محصول 
بندي آنتي ستهب). اين آزمايش با هدف بررسي Almenar. Et. al. 2009در پيري گرديد ( تأخيراز برداشت ميوه باعث 

  رقم كامارزا انجام گرديد.  فرنگيتوتمقدس در افزايش عمر نگهداري ميوه ميكروبيال بر پايه اسانس اكاليپتوس و ريحان
  

  هامواد و روش
رقم كامارزا در مرحله بلوغ تجاري برداشت و به آزمايشگاه فيزيولوژي گروه باغباني دانشگاه  فرنگيتوتهاي ميوه

ها با و سپس ميوه .ندشدانتخاب هاي سالم و يكنواخت براي اعمال تيمار شهيد چمران اهواز منتقل گرديد. ميوه
انجام شد.  تكرار 3تصادفي در  فاكتوريل در قالب طرح كاملاً صورتبهآزمايش  درصد ضدعفوني شدند 1/0هيپوكلريت 

و فاكتور دوم ام پيپي 400و ريحان مقدس  امپيپي 400دو سطح اسانس اكاليپتوس با غلظت فاكتور اول بالشتك در 
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ساخت بالشتك  منظوربهگيري با دستگاه كلونجر صورت گرفت. اسانس ) بود. 12، 8 4، 1( روزدر چهار  دوره نگهداري
 لام از استفاده با چسبانيده شد.اتيلني پليظرف  به درب دار با پوشش پلاستيكي منفذ حاوي اسانس گاز استريل

، يسازآلوده يبرا. شد ميتنظ cinerea Botrytis از قارچ تريليليم هر در اسپور 610ون يسوسپانس غلظت سيتومتراهم
. دوشزير هود استريل قرار گرفتند تا قارچ روي ميوه تثبيت  سپس و شدند برده فرو قارچ ونيسوسپانس در هاوهيم

غلظت  گرفت. انجام سالم هايميوه به نسبت آلوده يهاوهيم تعداد بر اساس يده نمره روش به يدگيپوس درصد يابيارز
ها وهيتر ميته قابل تيديشد. اس يريگكس اندازهيدرصد بر برحسب يتاليجيمواد جامد محلول با استفاده از رفراكتومتر د

درصد  صورتبهج يمحاسبه و نتا 1/8هاش به دن پينرمال تا رس 1/0وه با محلول سود يون عصاره ميتراسيت وسيلهبه
ج يو نتا يريگاندازه )1DCIP( ندو فنلياكلروفنليون با رنگ ديتراسيها بر اساس روش توهين ث ميتاميان شد. ويب

شد.  يريگاندازه Folin–Ciocalteuكل بر اساس آزمون  يتر گزارش شد. مواد فنولگرم وزن 100گرم بريليم برحسب
 يج بر اساس نمودار استاندارد بدست آمده براينانومتر قرائت شده و نتا 725زان جذب مخلوط واكنش در طول موج يم
 ).Slinkard, and Singleton, 1977( ك گزارش شديد گالياس

  
  نتايج و بحث

وسيدگي پ. كمترين درصد الف) 1(شكلدرصد پوسيدگي در روز آخر نسبت به روز اول روند كاهشي نشان داد
داري عنيفاوت مبالشتك حاوي اسانس ريحان مقدس بود. البته با بالشتك حاوي اسانس اكاليپتوس تمربوط به تيمار 

ل كاهش ت، تيمول و اژنوكارواكرول، متيل جاسمونا مؤثرهمواد ) با كاربرد بالشتك تركيبي از 2014برانتلي (. نشان نداد
و تمشك را با  ) كاهش فساد ميكروبي در كيوي2003وانگ و همكاران (پوسيدگي بويتريتس روي ميوه را گزارش كرد. 

تغييرات  .ب) 1ل(شكواد جامد محلول كاهش نشان دادارداري ميزان مبدر طول انتيمار اسانس دارچين گزارش نمودند. 
احمدي و  دارد. هاي محلول در ميوه بستگيمواد جامد به عوامل متعددي مانند ميزان قند ميوه، اسيديته و پكتين

صرف مشت زمان و . با گذندنتايج مشابه گزارش كرددارچين  فرنگي با اسانسبا تيمار ميوه توت) نيز 1394همكاران (
ن ميزا شترينبيند. روند تغييرات مواد جامد محلول را طي انبارداري كاهشي گزارش نمودمونوساكاريدها در اثر تنفس 

يواره سلولي در دتواند كاهش تخريب ن ميآكه دليل  مواد محلول در تيمار با بالشتك حاوي اسانس ريحان مقدس بود
فزايش تنفس و كه اين ناشي از ا د) 1(شكل  ي اسيديته ميوه كاهش نشان دادرنگهدابا افزايش دوره ميوه باشد. 

يديته را تيمار با بالشتك حاوي باشد. بيشترين ميزان اسمي فرنگيتوتاسيد غالب ميوه  عنوانبهتخريب اسيد سيتريك 
تيل جاسمونات مدرخت چاي و  ) با تيمار ميوه تمشك با عصاره2003اسانس اكاليپتوس نشان داد. وانگ و همكاران (

شان نكاهش  ثا افزايش دوره نگهداري ميزان ويتامين بميزان مواد محلول و اسيديته را در ميوه حفظ نمودند. 
فظ نمودند. حهاي حاوي اسانس ميزان ويتامين ث را در طي دوره نگهداري نسبت به شاهد . بالشتكج) 1(شكل داد

مي انجام داسيون آسكوربيك اسيد است كه توسط آنزيم آسكوربات اكسيدازاكسي به علتكاهش مقدار ويتامين ث 
مقدار آن را حفظ  وها فعاليت اين آنزيم را كاهش داده بكار بردن اسانس .گرددگردد و به فرم غير فعال تبديل مي

شتك . باله) 1شكل (داد). ميزان مواد فنولي با افزايش دوره انبارماني افزايش نشان Atress. et. al. 2010( نمودند
 دهندهنشانولي اد فنحاوي اسانس اكاليپتوس با گذشت زمان بيشترين ميزان مواد فنولي را نشان داد. افزايش ميزان مو

  باشد.افزايش مقاومت ميوه در برابر عوامل پاتوژني و حفظ عمر پس از برداشت ميوه مي

                                                           
1- 2,6-dichlorophenolindophenol 
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Abstract 
The use of modified atmosphere packaging is one of the most effective methods to reduce 

physicochemical changes in the management of post-harvest quality. In this work, strawberry fruit 
cv. Camarosa were placed in packages including Eucalyptus and Ocimum essential oil sachets. The 
experiment was done based on a completely randomized design with three replications. Results 
showed that that TSS, titratable acidity, vitamin C and total phenolics were changed. Sachets 
including essential oil could maintain fruit quality by reducing microbial load and controlling TSS, 
acidity, vitamin C and phenolic content. 


