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 دهكيچ

ورا و هئژل آلو تأثيروهشي شامل فرنگي رقم پاروس، پژبهبود عمر انباري توت منظوربه
شامل  تكرار اجرا شد. تيمارها سهتصادفي در  كاملاًساليسيليك انجام گرفت. آزمايش در قالب طرح اسيد

،تيمارهاي  مولارميلي 2و  1 هايغلظتساليسيليك در اسيد ،٪100صفر و  هايغلظتورا در هژل آلوئ
هاي ها در جعبهساليسيليك بود. بعد از اعمال تيمارها، تمام ميوهورا و اسيدهئهمراه ژل آلو داگانه و ج

داري درصد منتقل و نگه 85 ± 5و رطوبت  گرادسانتيدرجه  5دار به سردخانه با دماي پلاستيكي درب
اكسيداني، ويتامين ث و ميزان آنتوسيانين ميوه مختلف همچون فنول كل، ظرفيت آنتي يتورهاكشدند. فا

ورا و اسيد ساليسيليك و تيمار كنش تيمارهاي آلوئهد. نتايج نشان داد كه اثر برهميگرد يريگاندازه
 %1ل حتمافرنگي در سطح ااكسيدان ميوه توتهاي مختلف انبارداري بر آنتوسيانين، فنول كل، آنتيزمان
ده با هاي تيمار شها نشان داد كه بيشترين ميزان آنتوسيانين در ميوهبود. نتايج مقايسه ميانگين دارمعني
 ٪100ورا كاربرد آلوئه درمجموعده گرديد. مولار همراه مشاهميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا آلوئه

فرنگي رقم پاروس اري پس از برداشت توتنباردمولار همراه با هم براي بهبود اميلي 1+اسيد ساليسيليك 
  .باشدميقابل توصيه 

  .ر انباريفرنگي، پاروس، فنول كل، عمآنتوسيانين، توت كلمات كليدي:
 

 مقدمه

 جاييجابه، بنديبستهغير شيميايي و تركيبات طبيعي، در كنار تكنولوژي صحيح برداشت،  تيمارهاياستفاده از 
 ,Rahemi(گيرندميقرار  مورداستفادهموجود هستند كه در جهت كاهش ضايعات  راهكارهاي ترينمهمو انبارداري از 

، مواد معدني، هاويتامينبا طعم و بوي مطبوع و ظاهري جذاب است كه افزون بر دارا بودن  ايميوه، فرنگيتوت). 2005
-Hernandez( شودميمحسوب  اكسيدانيآنتيابع من ينترغنيفلاونوئيدها و ساير تركيبات فنولي يكي از  ،هاآنتوسيانين

Munoz et al., 2008.(  قندها،  توجهقابلاين ميوه به دليل برخورداري از بافت ظريف، محتواي رطوبتي بالا، غلظت
. از طرفي توليد محصولات با باشدميقارچي و صدمات مكانيكي حساس  هايبيمارياسيدهاي آلي و تنفس شديد، به 

بازار و نيز نبودن شرايط مساعد انتقال، انبارداري و  بنديبستهپايين، كمبود دانش و مهارت فني در برداشت،  كيفيت
كه ميزان ضايعات اين ميوه پس از هشت روز  ايگونهبه، دهدميدر معرض فساد قرار  شدتبه، اين ميوه را يرسان
 ,Ferreira et al., 2008 and Rosa( درصد گزارش شده است 7/33تا  15درجه سلسيوس، حدود  5در دماي  دارينگه

كه در صورت  شودميفرنگي توليد شده به ضايعات تبديل درصد از محصول توت 35در ايران نيز بيش از . )2006
 ,.Salami et al(ي از بين خواهد رفت درصد محصول توليد 85تا  زابيماريمساعد بودن شرايط براي گسترش عوامل 

2008( .  
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  هامواد و روش
 رقم پاروس از يك گلخانه تجاري فرنگيتوتهاي فت. ابتدا ميوهانجام گر 95-94در سالاين آزمايش 
اه اه منقل شد. در آزمايشگگاه در اول صبح برداشت و سريعاً به آزمايشگدر روستاي نره فرنگيتوتهيدروپونيك پرورش 

س از پانتخاب شدند.  يكدستو  اندازههمو  شكلهم هايميوهده، فاسد، كوچك جدا و يبدشكل، ضربه د هايميوهابتدا 
 10ت ساليسيك به مدهاي مختلف اسيدجداگانه درون غلظت طوربهرا  هافرنگيتوتها مقداري از محلول سازيآماده

 3بندي و به دماي ور و سپس در معرض هواي مصنوعي (پنكه) آن را خشك نموده و بعد درون جعبه بستهدقيقه غوطه
ها كرده و سپس آن ورغوطه وراهئدقيقه در ژل آلو 10ها را به مدت فرنگيتوتمقداري از  درجه يخچال انتقال داده شد.

ها را خشك و با جريان هوا آن كرده و بعد ورغوطهدقيقه  10سيد ساليسيليك به مدت هاي مختلف ارا به درون غلظت
ورا لوئهدقيقه در ژل آ 10 ها را به مدتفرنگيتوتو درون يخچال قرار داده شد. مقداري از  بنديبستهدرون جعبه 

 دقيقه 10ليسيليك به مدت اسمختلف اسيد  هايغلظتبعد به درون  نموده وها را خشك كرده و سپس آن ورغوطه
 يشزماآو درون يخچال قرار گرفت. اين  بنديبستهها را خشك و درون جعبه كرده و بعد با جريان هوا آن ورغوطه

ورا هئفت. شامل ژل آلورار انجام گركر توه در هيم 10تكرار و  3تصادفي با  كاملاًفاكتوريل در قالب طرح  صورتبه
 باريكروز  4هر  وروز 20 بردارينمونهميلي مول خواهد بود. زمان  2، 1هاي غلظت، اسيد ساليسيليك در 100%
  ..صورت خواهد گرفت بردارينمونه

 
  نتايج و بحث

مولار جدا از ميلي 1اسيد ساليسيليك  + ٪100ورا دهد كه استفاده از آلوئهنشان مي 1نتايج ارائه شده در نمودار 
ث در طول زمان نگهداري گرديد و تيمار ساير تيمارها باعث بيشترين ويتامينهم به عنوان يك پوشش نسبت به 

ث را نشان داد. اسيد آسكوربيك (ويتامين ث) يك پارامتر كمترين ويتامين 20و تيمار شاهد در روز  ٪100ورا آلوئه
طي دوره انبارداري زودتر از باشد و در مقايسه با ساير مواد غذايي در ها و سبزيجات ميمهم در ميوه ايتغذيهكيفي 
ورا با بهبود بافت ميوه و حفظ هئمكاران اظهار داشتند پوشش ژل آلوكردنانسي و ه ).Bower et al., 2003( رودبين مي

شود و در نتيجه ميزان مصرف ويتامين ث براي رفع تنش و سفتي آن منجر به كاهش زخم و ساير صدمات فيزيكي مي
 ,.Cordenunsi et al( هاي گياهي استيابد كه در نتيجه آن تجمع ويتامين ث در سلولها كاهش ميترميم سلول

تواند به دليل فعاليت بيشتر آنزيم آسكوربا اكسيداز هاي تيمار شده ميكاهش سطح اسيد آسكوربيك در ميوه ).2005
  ).Yahia et al., 2001( شده است تأييدو فلفل  فرنگيگوجهباشد كه اين امر در 

مولار همراه با ميلي 2اسيد ساليسيليك  +٪100ورا ز آلوئهدهد كه استفاده انشان مي 2نتايج ارائه شده در نمودار 
يب اكسيداتيو روز گرديد. آس 10 ا باعث بيشترين فنول كل در زمانهم به عنوان يك پوشش نسبت به ساير تيماره

فنول  مانند پلي هاييآنزيمبا اكسيژن در نتيجه فعاليت  است كه در نتيجه تركيب شدن يك ماده اياوليهفرآيند 
ها فنلافزايش پلي ).Zavala et al., 2004( شودشدن مي ايقهوهها منجر به شود. اكسيداسيون فنولاكسيداز ايجاد مي

ر توليد دزيم مهمي نكه آ ارو افزايش اتيلن نسبت داد. اين هورمون فعاليت فنيل آلانين آمونيالياز  عملكردتوان به يرا م
از بسيار پايين ديده فنل اكسيدفعاليت پلي انبارشده هايسيبكند. از طرف ديگر در باشد، تحريك ميها ميفنلپلي

خر به دليل ها در روز آفنلها گردد. كاهش مقدار پليفنلشده است كه ممكن است باعث كاهش اكسيداسيون پلي
  ).Laja et al., 2003( باشدپيري و از بين رفتن بافت ميوه مي
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ت ويتامين ث با كاربرد سطوح مختلف روند تغييرا -1نمودار
  ورا + سالسيليك اسيدژل آلوئه

ت فنول كل با كاربرد سطوح مختلف ژل روند تغييرا -2نمودار
  ورا + سالسيليك اسيدآلوئه

  
مولار همراه با ميلي 1+اسيد ساليسيليك  ٪100ورا آلوئهدهد كه استفاده از نشان مي 3نتايج ارائه شده در نمودار 

ورا روز گرديد و تيمار آلوئه 5  هم به عنوان يك پوشش نسبت به ساير تيمارها باعث بيشترين آنتوسيانين در زمان
تيمارها كمترين آنتوسيانين را نشان داد و همچنين كليه  20مولار جدا از هم در روز ميلي 1+اسيد ساليسيليك  100٪

در  فرنگيتوتميوه  انبارداري ميزان كمتري را نشان داد. 20در مقايسه با تيمار شاهد به لحاظ آنتوسيانين در روز 
نسبت به قرمز پرتقالي ميوه درون مزرعه  تريتيرهگلوكوزيد است كه قرمز بسيار  -3-هنگام انبارداري داراي سيانيدين

افزايش اوليه ).Hancock, 1999( باشدميگلوكوزيد  - 3-اين تركيب قرمز پرتقالي ناشي از پلارگونيدين درواقعباشد، مي
از طي يلافعاليت آنزيم فنيل آلانين آموني چنينهمبه دليل رسيدگي ميوه ، افزايش قند ميوه و  احتمالاًي آنتوسيانين 

به دليل افزايش فعاليت  تواندمين شاخص مشاهده شد كه بوده است، ولي پس از آن افت شديدي در ميزان اي دارينگه
چنين تركيب شاخص مورد همو  موردنظرآنزيم پلي فنل اكسيداز باشد. هرچند تغييرات آنتوسيانين به رقم ميوه 

  ).Hernandez-Munoz et al., 2008( نيز بستگي دارد بررسي
مولار جدا از ميلي 2+اسيد ساليسيليك ٪100ورا ز آلوئهدهد كه استفاده انشان مي 4نتايج ارائه شده در نمودار  

ورا روز گرديد و تيمار آلوئه 10  اكسيدان در زمانهم به عنوان يك پوشش نسبت به ساير تيمارها باعث كمترين آنتي
داري نگهطي زمان  اكسيدان را نشان داد.بيشترين آنتي 20مولار همراه با هم در روز ميلي 2+اسيد ساليسيليك 100٪

ناشي از  هايسيبيابد كه اين روند به دليل محافظت سلول در برابر آكاهش مي هاميوهاكسيداني در فعاليت آنتي
است.  اكسيدانيآنتيهاي آزاد است.كاهش اسيد آسكوربيك و آنتوسيانين هم يكي ديگر از دلايل كاهش فعاليت راديكال

 نيز كاهش خواهد يافت اكسيدانيآنتيها فعاليت دارند و با كاهش ميزان آن اكسيدانيآنتيزيرا اين دو تركيب خاصيت 
)Kelebek et al., 2009.( تواند به اكسيداني بيشتر حفظ شده است كه ميفرنگي پوشش دهي شده فعاليت آنتيدر توت

 Vahdat( هاييافتهضر با دليل حفظ بيشتر اسيد آسكوربيك و آنتوسيانين نسبت به نمونه شاهد باشد. نتايج مطالعه حا

et al., 2012 () وFernando et al., 2005( .مطابقت دارد  
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ت آنتوسيانين با كاربرد سطوح مختلف ژل روند تغييرا -3نمودار
  ورا + سالسيليك اسيدآلوئه

اكسيدان با كاربرد سطوح روند تغييرات آنتي -4نمودار
  سيدورا + سالسيليك امختلف ژل آلوئه
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Abstract 
In order to improvement the shelf life of strawberry cv Paroos, a randomized completely 

design with three replications was conducted. Treatment including aloe vera (AV) jel at two levels(0 
and 100%) and salicylic acid (SA) at two concentrations (1 and 2 mM) together and separate. 
Treated fruits were kept at refrigerator at 50C ad 85 ± 5 % relative humidity. Traits such as total 
phenol, antioxidant capacity, vitamin C and anthocyanin content were measured. The results 
showed that interaction of AV and SA was significant (1%) on total phenol, antioxidant capacity 
and anthocyanin. The highest anthocyanin content was observed in fruit treated with AV 100%+ 
SA 1mM together. Finally, application of AV 100% + SA 1mM together is useful for improvement 
of maintenance of strawberry fruit cv Paroos.   
Keywords: Anthocyanin, Strawberry, Paroos, Total Phenol And Shelf Life.  

 
 

 
 


