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 (L Morus nigra.)توت سیاه  اثر اسانس رازیانه بر برخی شاخص های فیزیکوشیمیایی میوه

 
 1، شیرین رحمن زاده ایشکه*1، ابوالفضل علیرضالو1، حبیب شیرزاد1وحید پرویزی

 گروه علوم باغبانی، دانشگاه ارومیه، ارومیه 1
 a.alirezalu@urmia.ac.ir: مسئول هنویسند* 

 چکیده

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

 و کیفیت حفظ خوبی در پتانسیل اخیرا سالم، پوشش دهنده خوراکی عنوان به هااست. اسانس روروبه هاي جديمحدودیت با

هاي توت سیاه برداشت شده، با اسانس رازیانه در اند. در این بررسی میوهداده نشان خود از مختلف هايسبزي و میوه سلامت

گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 4±2اي با دماي تیمار شد و به سردخانه یتر در لیترمیکرول 750و  500، 250، 0 هايغلظت

،  رنگ و خصوصیات آنتی اکسیدانی pHو اسیتدیته قابل تیتراسیون،  درصد انتقال یافتند. میزان مواد جامد محلول 90-95

 هايویژگی حفظ و انبارداري عمر بیانگر افزایش پژوهش این نتایج مجموع در ها هر سه روز یکبار مورد ارزیابی قرار گرفتندمیوه

 .بود انبارداري دوره طول در پوشش بدون هاي به میوه نسبت شده داده پوشش هايمیوه در کمی و کیفی
 

 ، خصوصیات کیفیاسیدیته قابل تیتراسیونآنتی اکسیدانی، ضدمیکروبی،  کلمات کلیدی:

 مقدمه

. توت سیاه، بومی شرق آسیا (Chen et al., 2015)باشد می Moraceaeو از خانواده  (.Morus nigra L)توت سیاه با نام علمی 

متر که به  10-4. توت سیاه درختی است به ارتفاع (Ertekin and Yaldz, 2004)و در هند، پاکستان و ایران گسترده شده است 

زیبایی درختش و میوه خوش طعمش در سراسر جهان پرورش داده رسد که با توجه به متر نیز می 20حالت طبیعی به ارتفاع

ترش و شیرین مطبوع است میوه آن از توت سفید، بزرگتر به رنگ ارغوانی سیاه )پس از رسیدن کامل( و داراي طعم می شود.

ک محصول صنعتی مورد (. توت سیاه با توجه به داشتن مقادیر قابل توجهی از آنتوسیانین و رنگدانه به عنوان ی1372 )زرگري،

 Brijki )توجه است. توت سیاه را می توان به صورت مربا، ژله، آب میوه، سس میوه، کیک، پودر میوه، رنگ غذا استفاده نمود 

et al., 2010) . 

 پس عمر بودن کوتاه به توجه با ولی باشدمی شیمیایی ازمواد استفاده ضایعات کنترل براي راه راحتترین و سریعترین اگرچه

 مواد شیمیایی بقایاي جاي گذاشتن دلیل بر به آن نگهداري براي شیمیایی ترکیبات از استفاده امکان برداشت توت سیاه، از

 محصول این از برداشت پس تکنولوژي در زیست محیط و انسان سلامتی با سازگار و سالم معرفی ترکیبات بنابراین. ندارد وجود

عنوان متابولیت ثانویه درگیاهان هاي گیاهی ترکیبات پیچیده و فعالی هستند که به(. اسانس1385)اصغري،  دارد زیادي اهمیت

ها و فنیل پروپانوئیدها ها عمدتاً مونوترپن ها، سزکوئی ترپنشوند. ترکیبات اسانستولید شده و توسط عطر قوي خود شناسایی می

متعلق به خانواده چتریان  Foeniculum vulgare))گیاه دارویی رازیانه با نام علمی  (.Fujita and Kubo, 2004)هستند 

(Apiaceaeمی )،باشد که مهمترین این ترکیبات (. اسانس رازیانه از سی نوع ترکیب ترپنوئیدي می1381باشد )قاسمی دهکردي

 . Damjanovic et al., 2005 ; (Gulfraz et al., 2008)باشد عبارتنداز انتول، فنکون و استراگول می

 در افزایش گیاهی هايو اسانس هاي خوراکیدهنده پوشش از به دلیل کوتاه بودن فصل برداشت و ماندگاري پایین استفاده

 آزمایشی همین راستا، باشد. درمطرح می نوین کشاورزي در جدید ايایده به عنوان باغبانی محصولات کیفیت حفظ و انبارمانی

 سیاه اجرا گردید.اثر اسانس رازیانه بر حفظ کیفیت و ماندگاري توت مطالعه منظوربه 

 مواد وروش ها

 تهیه میوه ها 

استفاده قرار گرفت  مورد آزمایش در این تحقیق از شهرستان نقده تهیه شده و پس از شناسایی گونه مربوطه مورد هايمیوه

 ها در همان روز برداشت انجام گرفت.صفر( و اعمال تیمار)هاي شاهد روز برداشت به نمونههاي مربوط گیري شاخصو اندازه
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 عمل استخراج اسانس به روش تقطیر با آب  و توسط دستگاه کلونجر انجام گرفت. تهیه اسانس رازیانه:

میکرولیتر در لیتر استفاد شد.  750و 500، 250، 0ها از اسانس رازیانه در مقادیر 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 9ها به مدت میوه

 روز انجام شد. 3هاي مورد نظر هر گیري شاخصبراي اندازه

 شده  گیری اندازه هایشاخص

( مورد ارزیابی قرار گرفت. صفات مورد 9و  6،  3توت سیاه در مراحل مختلف آزمایش )روزهاي صفر ، خصوصیات میوه 

 با دستگاه رفرکتومتر، میزان اسیدیته قابل تیتراسیون با روش تیتراسیون توسط (TSS)مطالعه شامل درصد مواد جامد محلول 

، و شاخص هاي (DPPH)اکسیدانی متر دیجیتالی، فعالیت آنتی pHط دستگاه عصاره میوه توس pH، (NaOH)سدیم هیدروکسید

 گیري شدند.رنگ اندازه

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

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

 ها استفاده شد.میانگین داده

 نتایج و بحث

 میوهکلاکسیدانیآنتیمحتوایگیریاندازه

تجزیه واریانس نشان داد که تمامی تیمارها در سطح احتمال یک درصد بر محتواي آنتی اکسیدانی کل معنی جدول  نتایج 

( که نشان دهنده مقایسه میانگین اثر ساده اسانس رازیانه برمحتواي آنتی اکسیدانی کل میوه بود نشان 1دار است. نتایج )جدول

 250میکرو لیتر در لیتر اسانس بود و کمترین تاثیر مربوط به تیمار  750بوط به تیمار که بیشترین تاثیر در نمونه مر داد

همچنین می توان به طور کلی گفت که همه تیمارها به جزء شاهد  از سیر صعودي برخوردار بوده است.  میکرولیتر در لیتر بود.

گزارش  که داشت مطابقت (Sayyari et al.,2011 )یافته هاي با که یافت افزایش اکسیدانیآنتی فعالیت انبارمانی دوره افزایش با

 داد نشان پژوهش این هايداشتند داده روند افزایشی انبارداري دوره طول در انار میوه آب در محلول هاياکسیدانآنتی کردند

 می طولانی انبارمانی به میوه بودن حساس نشان دهنده که کندمی پیدا کاهش کیفی صفات اکثر انبارمانی زمان افزایش با

 .باشد

 (TAمیزان اسید قابل تیتراسیون )

 درصد دارد. 1جدول تجزیه واریانس نشان داد که اثرات ساده اسانس داراي اختلاف معنی داري در سطح احتمال  نتایج

تراسیون میوه بود نشان داد که ( که نشان دهنده مقایسه میانگین اثر ساده اسانس رازیانه بر میزان اسید قابل تی1جدولمطابق )

میکرولیتر  750( و تیمارTA میکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه ) با بیشترین میزان  250بیشترین میزان مروبوط به تیمار غلظت 

 (، اختلاف معنی داري داشتند.TA بر لیتر اسانس رازیانه ) با کمترین میزان 

اسانس آویشن و اسانس هستند.  تنفس اولیه هايماده میوه، آلی اسیدهاي.باشندمی میوه انرژي ذخیره یک عنوان به آلی اسیدهاي

ها از طریق کاهش فرآیندهاي اکسیداسیونی نظیر تنفس، میخک اسید قابل تیتراسیون در مدت انبارمانی حفظ کرد. اسانس

 .  (Guilin et al.,  2007مصرف اسیدهاي آلی در محصولات را کاهش می دهند )

 ( TSSمواد جامد محلول)

جدول تجزیه واریانس نشان داد که تمامی تیمارها در سطح احتمال یک درصد بر میزان مواد جامد محلول معنی دار  نتایج

محتواي مواد جامد محلول میوه بود که  تیمار  ( نشان دهنده مقایسه میانگین اثر ساده اسانس رازیانه بر1است. نتایج )جدول

(، اختلاف TAبا کمترین میزان  میکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه ) 750،  500، 250( و تیمارTSSبا بیشترین میزان  شاهد )

 معنی داري داشتند.

 عوامل متعددي مانند میزان قند میوه، اسیدیته و پکتین هاي محلول در میوه بستگی دارد. مواد جامد محلول به تغییرات

 افزایش قدرت باعث میتواند میوه کم pHهمچنین  .باشد میوه متابولیکی فعالیت علت به است ممکن میوه TSS افزایش 

 سلولزو همی سلولز پکتین، تخریب این، بر افزون (.Iglesias et al., 2007) شود قندها انباشت تسهیل مخزن)میوه( و
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 داشته اثر مستقیم TSSمقدار بر میتواند که شود محلول هايماده آزادسازي به منجر است ممکن میوه، هايبخش ايیاختهدیواره

 (.Iglesias et al., 2007) باشد

pH  عصاره میوه 

( 1جدول تجزیه واریانس نشان داد که اثرات ساده اسانس در سطح احتمال یک درصد معنی دار بود. مطابق )جدول نتایج

 750،  500، 0توت سیاه بود که تیمارهاي مروبوط به غلظت   عصاره میوه  pH مقایسه میانگین اثر ساده اسانس رازیانه بر

(، TAمیکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه )با کمترین میزان  250( و تیمارpHمیکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه )با بیشترین میزان 

 اختلاف معنی داري داشتند.

 تبدیل قندي هايبه ماده میوه آلی اسیدهاي میشود سبب که است میوه داخل بیوشیمیایی هايفعالیت علت بهpH  افزایش

 کرد ( اعلام1387ما )عبداللهی، نتایج با یافت که همسو میوه کاهش pH انبارداري زمان افزایش . با (Rabiei et al., 2011)شوند

گزارشات  با تحقیق این نتایج دیگر طرف از. یابد می افزایش انبار در انگور میوه  pHاسانس میزان غلظت افزایش با که

(Ranasinghe, 2005در ) بر تأثیري گونه هیچ اسانس با هامیوه کردند تیمار گزارش که موزpH   ،دارد  مغایرت میوه ندارد
(Rapisarda et al., 2000).   

 
 ، آنتی اکسیدانی( توت سیاه TA  ،TSS  ،pHتاثیر اسانس رازیانه  روي شاخص هاي کیفی ) -1جدول

 

 (Hue,a)میزان شاخص های رنگ 

درصد تفاوت  5در سطح احتمال  (Hue)جدول تجزیه واریانس نشان داد که اثرساده اسانس رازیانه برشاخص رنگ  نتایج

میکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه  750و  0( نتایج نشان داد که تیمار مروبوط به غلظت 2ند. مطابق )جدولمعنی دار نشان داده

(، اختلاف معنی داري داشتند. Hueمیکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه )با کمترین میزان  250و تیمار (Hue)با بیشترین میزان 

درصد تفاوت معنی  5( در سطح احتمال aنتایج جدول تجزیه واریانس نشان داد که اثر ساده اسانس رازیانه بر شاخص رنگ )

میکرولیتر در لیتراسانس رازیانه )با بیشترین  250وط به غلظت ( نشان می دهد که تیمار مروب2دارنشان داده ند. نتایج )جدول

 (، اختلاف معنی داري داشتند .aمیکرولیتر در لیتر اسانس رازیانه )با کمترین میزان  750و  0( و تیمارaمیزان 

هر مطلوب هاي میوه از نظر پذیرش مصرف کننده است. رنگ مناسب میوه منجر به ایجاد ظامیوه از مهم ترین شاخص رنگ

استفاده از اسانس به لیمو به صورت واکس برروي  میوه می شود بنابراین حفظ رنگ میوه در نگهداري آن اهمیت زیادي دارد.

با افزایش مکانیزم دفاعی گیاه از فساد میوه جلوگیري  میوه انبه خسارت ناشی از بیماري هاي قارچی و باکتریایی را کاهش داده و

استفاده از اسانس به لیمو به صورت واکس بر روي میوه انبه  .(Regnier et al., 2008) گ میوه گردیدنموده و باعث حفظ رن

خسارت ناشی از بیماري هاي قارچی و باکتریایی را کاهش داده و با افزایش مکانیزم دفاعی گیاه از فساد میوه جلوگیري نموده 

 هاي شاهدمیوه با مقایسه در ریحان اسانس با شده تیمار هايمیوه .(Rrgnier et al., 2008)و باعث حفظ رنگ میوه گردید 

 (.1387داشتند. )مرجانلو وهمکاران، بهتري هاي رنگیشاخص

 

 

 

 

 )DPPH )اکسیدانی آنتی  

 
 

pH TSS TA  شاخص هاي کیفی غلظت    

(μL.L-1( اسانس 

46/71c 3/99a 16a 1/80bc 0 

40/52d 3/84b 14/72b 2/08a 250 

49/55b 4/01a 15/07b 1/93b 500 

58/79a 4a 15b 1/68c 750 
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 توت سیاه  (Hue , a )تاثیر اسانس رازیانه روي شاخص هاي رنگی  -2جدول                    

Hue a  شاخص هاي کیفی غلظت اسانس

)μL L-1(      

1/11a 1/36b 0 

0/87b 2/20a 250 

1/04ab 1/54ab 500 

1/07a 1/28b 750 

 

 گیرینتیجه

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

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

 حفظ و ماندگاري افزایش  به تواند می که است اسانس رازیانه مانند خوراکی هايپوشش از استفاده هاروش این از یکی. است

 توت ماندگاري افزایش منظور بهمثل اسانس رازیانه   خوراکی پوشش نوعی پژوهش، این در شود منجر سیاهتوت میوه  کیفیت

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

 .بود انبارداري دوره طول در پوشش بدون هاي میوه به نسبت شده داده پوشش هايمیوه در کمی و کیفی هايویژگی حفظ

 منابع
اکسیدانی، تولید اتیلن و فرایند پیري، آلودگی هاي قارچی و برخی تأثیر استفاده از اسید سالیسیلیک بر فعالیت آنتی(. 1385اصغري، م. )

 صفحه. 171صفات کیفی میوه توت فرنگی رقم مسلو ا. رساله دکتري، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تهران، 

 دانشگاهی جهاد انتشارات. )زینتی گیاهان و سبزي میوه، نگهداري و جابجایی(برداشت  از بعد فیزیولوژي(. 1391.)ر، مرنديجلیلی

 صفحه. 594.ارومیه

 کارشناسی نامه پایان سردشت، سیاه رقم انگور برداشت از پس ماندگاري بر سولفورپد هاي ورقه و زنیان اسانس تاثیر(. 1391) ر. خضري،

 .ارومیه دانشگاه کشاورزي، ارشدباغبانی، دانشکده

افزایش عمر انباري وحفظ کیفیت میوه توت فرنگی (. 1388علیخانی، م.، شریفانی، م.، عزیزي، م.، موسوي زاده، س.ج. و رحیمی، م. )

(Fruagaria ananasa L.)  .223: 16با استفاده از پوشش خوراکی موسیلاژ و اسانس آویشن. مجله علوم کشاورزي و منابع طبیعی-

233. 
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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 Morus 

nigra fruits were treated with fennel essential oil at concentrations of 0, 250, 500 and 750 μl/L and refrigerated at 

4±2 °C and relative humidity of 90-95%. The amount of total soluble solids and total acidity, pH, color and 

antioxidant properties of the fruits were evaluated every three 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. 

 

Keywords: Antioxidant, Antimicrobial, Essential oil, Fennel, Morus nigra 

 


