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 دهكيچ

الابردن بآمده در رابطه با استعمال مواد شيميايي براي  به وجود هاينگرانيبا توجه به افزايش 
يست ري و كيفيت محصولات در دوره پس از برداشت استفاده از مواد خوراكي و سازگار با محيط زماندگا

ه دانه از بصورت گرفته در علم اتنوفارماكولوژي موسيلاژ  هايپژوهشبسيار رو به افزايش است. بر اساس 
ن بار اين پژوهش براي اولي ، درگيردميمربوط يه گلو مورد استفاده قرار  هايبيماري براي درمان الاياميمقد

ايشي موسيلاژ به دانه براي بالابردن كيفيت ميوه شليل در دوره پس از برداشت تست شد. تيمارهاي آزم
 100و  50 ،0درصد)، اسانس گياه دارويي زنيان در سه سطح ( 15و  10، 0شامل موسيلاژ به دانه در سه سطح (

ر اين ددرصد بود.  95تا  90درجه و رطوبت نسبي  5ر دماي روز انبارداري د 20 ميكرو بر ليتر) در دوره
 گيرياندازه و آنتوسيانين اكسيدانآنتي، اسيديته قابل تيتراسيون، فنل، pHپژوهش  درصد كاهش وزن، 

كاهش  انس زنيان بايك تركيب طبيعي همراه با اس عنوانبهنتايج نشان داد كه استفاده از موسيلاژ به دانه و 
 ها موجب حفظ خصوصيات كيفي ميوه شليل و افزايشهاي متابوليكي و حفظ ساختار سلولسرعت فرآيند

كنولوژي تواند عنوان راهكار مناسبي در تمدت نگهداري آن گرديد، بنابراين استفاده از اين تركيبات مي
هرچند اين پژوهش يك پيش تست اوليه بود و نياز به پژوهش  .شودپس از برداشت اين ميوه معرفي 

  .رسدميبيشتري در رابطه با اين تركيب ضروري به نظر 
  اكسيدانآنتي، موسيلاژ، به دانه، فنل: كلمات كليدي

  
  مقدمه

 ستفاده ازدين علت ا. ببسيار بالاست هاآن فسادپذيرصد ضايعات در برخي از محصولات باغباني به علت ماهيت در
سد ره نظر ميبراي بالابردن ماندگاري اين محصولات كه سالم و دوستدار محيط زيست باشند ضروري ب هايروش

وششي قابل گياهي، مواد پ هاياسانسهاي اخير تيمارهايي مانند استفاده از ). در سال2007(بابالار و همكاران.، 
 به علتو  ندگاريحفظ ظاهر ميوه و ما ايت. مواد پوششي با قابليت خوراكي بررو به افزايش اسخوراكي و مواد آلي 

رار ميعي مورد استفاده قو توليد يك اتمسفر طبي هاآنبودن طبيعي در  كشآفت، فعاليت هاآنطبيعت بودن  دوستدار
هاي مانند توتدگاري ميوهمان ذكر شده براي بالابردن هايويژگيورا با در مقالات ديگر  استفاده از ژل آلوئه گيرند.

مكاران.، مارپودي و ه ;2006ومرو و همكاران.، ر-ماتينزدرختي استفاده شده است (فرنگي، انگور، شليل و خربزه 
ندگاري الابردن ما. نيز براي باسطوخودوس و.گياهي نيز مانند رزماري، مرزنجوش،  هاياسانس). استفاده از 2011

تانت هاي هلو است و شليل يكي از مو ).2010(سويلو و همكاران.،  شودميلات در دوره پس از برداشت استفاده وصمح
ناوارو و همكاران.، (هاست رشد بالا حساس به پاتوژن سرعتبهمانند آن بسيار در دماي محيط فسادپذير و با توجه 

2011.(  
دگاري در بردن ماندف بالاسون با هبه دانه به همراه اسانس گياه انياز در اين پژوهش براي اولين بار از موسيلاژ توليدي 

  .ه استاده شدميوه شليل استف
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  هاروشمواد و 
  مواد آزمايشي

انه از مراكز معتبر سازي اين ژل ابتدا بذور به ددانه در سه سطح بو براي آمادهتيمارهاي آزمايش شامل ژل به
اف شدند. تيمار ص خلأاستفاده از پمپ  اور و سپس بساعت در دماي اتاق غوطه 24تهيه و بذور در آب مقطر به مدت 

تقطير  جر با روشه كلونتهيه و با استفاده از دستگار انيسون بعدي اسانس گياه انيسون در سه سطح بود كه در ابتدا بذو
 يق شد.جي سي تزر تركيبات شاخص به دستگاه يريگاندازهو براي  گيري انجام شداسانسساعت  3در با آب 

  نحوه انجام آزمايش
به شامل موسيلاژ تيمارهاي آزمايشي هاميوهيكسان تهيه و پس از ضدعفوني شليل با درجه رسيدگي  هايميوه

عمال شد و در يخچال اميكرو بر ليتر) بر تيمارها  100و  50، 0درصد)، اسانس گياه دارويي زنيان ( 15و  10، 0( دانه
  .ندداري شدروز نگه 20درجه به مدت  4

   گيريمورداندازهصفات 
pH يتراسيونته كل با روش اسيديت روزانه، توزينكاهش وزن با استفاده از با دستگاه پي اچ متر، درصد  ميوهآب 
بر اساس معادل اسيد  )، فنول كل از روش سيوكالتيوAyala et al., 2004( ليتراسيد ماليك بر ميلي گرمميليبر اساس 
 آنتوسيانين و )Akowuah et al., 2005( DPPHي با روش اكسيدانآنتي)، فعاليت Marinova et al., 2005گاليك (

)Rapisarda et al., 2000( شد. گيرياندازه  
  طرح آزمايشي

ر سه سطح و اسانس در دانه دتصادفي با چهار تكرار و تيمارها شامل ژل به كاملاًطرح آزمايشي فاكتوريل بر پايه 
 مدل (GLM) و گرفته قرار انسيروا هيتجز مورد SAS 9.4 افزارنرم از استفاده با هاداده هيلكشد.  ريزيپيسه سطح 

 صورت ددرص 5 سطح احتمال درLSD روش از استفاده با هايانگينم سهيمقا و يآمار ليتحل يعموم يخط يها

  .گرفت

  
 

  
 
 
 
 
 
 



 

 ٣

  نتايج و بحث
  شاخص حاصل از دستگاه جي سي اسانس انيسون آمده است. يدر جدول زير تركيبات شيمياي

  سانس انيسونتركيبات شيميايي ا- 1جدول 
 اسانس گياهي شاخص كوات تركيب %

 انيسون 1163 استراگول  4,3

  1200 انيسĤلدئيد 2,5
  1254 آنتولترانس 90,7
ميتيل بوتيرات 2سودوگويول ترانس 0,3 1778  

  
، pHداد كه موسيلاژ به دانه سبب افزايش اسيديته قابل تيتراسيون،  ننتايج حاصل از اين پژوهش نشا

تاثير بود و درصد كاهش وزن ميوه را كاهش داد. كاربرد انين بييو مواد فنلي شد، اما بر ميزان آنتوس اكسيدانآنتي
تاثير بود و اكسيداني شد اما بر كاهش وزن ميوه بيآنتي، pHاسانس انيسون سبب افزايش اسيديته قابل تيتراسيون، 

رين ميزان در تركيب بيشتميوه را كاهش داد. بطوريكه بيشترين در اسيديته قابل تيتراسيون  اكسيدانآنتيميزان 
بيشترين ميزان  pHدرصدي نسبت يه شاهد نشان داد. در رابطه با صفت  67موسيلاژ و اسانس حاصل شد كه افزايش 

ي با افزايش سطوح تيمار اكسيدانآنتيدر تيمار بالاترين درصد موسيلاژ و بيشترين اسانس بدست آمد. بيشترين خواص 
  ند برعكس بود.بيشتر شد، اما تركيبات فنلي اين رو هاآندر 

  جدول تجزيه واريانس -2جدول
  فنل  اكسيدانآنتي  درصد كاهش وزن  آنتوسيانين pH اسيديته قابل تيتراسيون  درجه آزادي  منابع تغييرات
 **0,025164515,53ns293,77** 1,52** 1335,48**0,066**  2  موسيلاژ به دانه

 **7,19ns 50,35** 212,68**0,036616804,45**0,013**  2  اسانس
 **0,009258727,64ns141,36** 3,42** 64,04**0,00**  4  اثر متقابل
  0,00 0,002  6,60  0,000,00194033,43  27  اشتباه

  داري استدرصد و عدم تفاوت معني1درصد،5دار بودن در سطح احتمالبه ترتيب معني ns*، ** و 
  

 كاهش مچنينه دارد ارتباط ميوه پوست در اطراف آب تبخير و تنفس با عمده طوربه ميوه وزن كاهش خسارات

 هاميوه برداشت از پس نوز روند كاهش وراآلوئه ژل پوشش باشدمي هاميوه سطح از آب دهي از دست درنتيجه ميوه وزن

 انتشار مقابل نعي درما و سد تشكيل به قادر كه شودمي داده نسبت ژل خاصي هيگروسكوپي به امر اين كندمي كند را

 و كوچك هايمزخ يدرزگير واسطهبه مكانيكي صدمات از ميوه را پوست ژل اين ضمناً .است محيط و ميوه بين آب
  ).1393نمايد (اصغري و خليلي، مي حفظ شدن خشك در تأخير درنتيجه

 علائم هرگونه وجود و است محصول يبازارپسند شاخص ارزيابي ترينمهم محصول يظاهر وضعيت اينكه به توجه

 را يپير سرعت كه عاملي هر ينبنابرا شودميمحصول  يبازارپسند كاهش باعث ميوه شدن نرم و پوسيدگي و آلودگي

 و يظاهر وضعيت باعث حفظ كند يجلوگير ميوه چروكيدگي و وزن كاهش پوسيدگي، علائمرشد  از و دهد كاهش
مثبت تركيبات فرار  تأثيراتگزارشات قبلي حاكي از  ).1387عشري و همكاران.، (اثني شد خواهد محصول يبازارپسند

). 2007ويليامسون و همكاران.،  ;2003(وانگ اشاره كردند  فرنگيتوتند كيوي و بر ماندگاري محصولاتي مان
مؤثرند ها گياهي تركيبات فنلي هستند كه در سلولهاي گياهي توليد شده و اغلب براي كنترل برخي پاتوژن هاياسانس
مثال تركيب فلورزيدن (يك تركيب دهيدروكسي فنوليك) مه از رشد تركيبات قارچي  طوربه). 2003همكاران.، (پلوتو 

Venturia inaequalis  2009اصغري مارجانلو و همكاران.، ( كندميجلوگيري.(  
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يسون بر درصد كاهش دانه و اسانس انموسيلاژ به تأثير -1شكل 

  وزن در ميوه شليل
يسون بر محتوي فنل دانه و اسانس انموسيلاژ به تأثير -2شكل 

  ميوه شليل
  
هش سرعت ا اسانس زنيان با كابيك تركيب طبيعي همراه  عنوانبهاز موسيلاژ به دانه و  كه استفاده طوركليبه
گهداري آن نها موجب حفظ خصوصيات كيفي ميوه شليل و افزايش مدت هاي متابوليكي و حفظ ساختار سلولفرآيند

رداشت اين ميوه معرفي تواند عنوان راهكار مناسبي در تكنولوژي پس از بگرديد، بنابراين استفاده از اين تركيبات مي
ه نظر روري بضهرچند اين پژوهش يك پيش تست اوليه بود و نياز به پژوهش بيشتري در رابطه با اين تركيب  .شود
  .شودميو نياز به تحقيقات بيشتري در اين زمينه حس رسد. هرچند اين يك كار ابتدايي است مي
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