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  فرنگی رقم پاروس طی انبارمانی هاي کیفی توت بندي بر ویژگی تلفیق تیمول و منتول با بسته
  3 ، حسین علایی2 ، حمیدرضا کریمی2 ، سیدحسین میردهقان*1ز فا فاطمه نوروزي

استادیار  -3. عصر، رفسنجان استادیار گروه علوم باغبانی، دانشگاه ولی -2. عصر، رفسنجان کارشناسی ارشد علوم باغبانی، دانشگاه ولی دانشجوي -1
 .عصر، رفسنجان گروه گیاه پزشکی، دانشگاه ولی

 نویسنده مسئول* 

  
  چکیده

خطر  مواد طبیعی و بیتلفیقی کاربرد . و طول عمر پایینی دارد ودههاي بسیار فساد پذیر ب از میوهبودن،  نافرازگرا با وجودفرنگی  توت
هاي کیفی میوه طی مدت  هاي قارچی درون بسته ویژگی تواند علاوه بر کنترل پوسیدگی می بندي ، با بستههاي گیاهی تحت عنوان اسانس

افزایش  سبب فرنگی توتي  بندي میوه ستهمیکرولیتر در ب 15و  10، 5در سطوح کاربرد تیمول و منتول  .انبارمانی را بهبود بخشد
در شاهد مشاهده شد و بیشترین  kg f 58/0که کمترین مقدار سفتی  طوري به؛ داري در سفتی بافت میوه در طول مدت انبارداري شد معنی

داري نسبت به  ه طور معنیب هاي تیمار شده در میوه میوه هاش آب پ. باشد میکرولیتر می 15مربوط به تیمار منتول  kg f 82/0مقدار آن 
هاي تیمار شده  ي سطوح در میوه زاویه هیو و کروما در همهشاخص درخشندگی در بعضی سطوح و  . تر حفظ شد شاهد در سطوح پایین

ایی ه اما بر ویژگی ،سطوح باعث افزایش درصد کاهش وزن میوه شد ها در برخی استفاده از اسانس. داري از شاهد بیشتر بود به طور معنی
  . داشتداري ن ین ث و مواد جامد محلول اثر معنی،  محتواي ویتامکلهمچون اسید 

  
  مقدمه

باشدکه به دلیل مقدار آب زیاد، حساسیت به می Rosaceae ياي نافرازگرا از خانواده میوه) Fragaria×ananassa(فرنگی توت
و حساسیت به صدمات مکانیکی و  (Hernandes-Munoz et al., 2008) هاي محافظتیهاي میکروبی و قارچی، فقدان پوششپوسیدگی
مرجانلو و اصغري(فساد پذیر بوده و طول عمر پایینی دارد  هاي بسیاریکی از میوه  (Vu et al., 2011)هاي فیزیولوژیکیناهنجاري

افزایش رطوبت درون بسته اما . شود میافزایش طول عمر پس از برداشت آن  موجببندي مناسب این محصول  بسته). 1387همکاران، 
ي   بندي که کنترل کننده در ترکیب با بستههایی  بنابراین استفاده از روش. دده افزایشرا  درون بسته پوسیدگی هاي قارچیممکن است 

یر و سازگار هاي گیاهی که زیست تخریب پذ ها کاربرد اسانس یکی از این روش. تواند مفید واقع گردد میهاي قارچی باشد،  پوسیدگی
اي قارچی را کاهش ه چی داشته و به طور موثري پوسیدگیفعالیت ضد قار این مواد. باشد می،  (Tzortzakis, 2007)با طبیعت هستند

  .(Valero et al., 2006)  دنباش موثر میطی مدت انبارداري نیز  هاي گیاهی در بهبود صفات کیفی میوه علاوه بر آن اسانس. دنده می
گور با اسانس تیمول و اژنول طی مدت انبارداري پارامترهاي کیفی میوه از جمله رنگ پوست میوه، سفتی گوشت و میزان اسید تیمار ان

 کاربرد اسانس زیره روي  (Valero et al., 2006).این تیمار همچنین موجب کاهش کمتري در وزن میوه شد. غالب را بهبود بخشید
 .(Jalili Marandi et al., 2010) جامد محلول و درصد اسید غالب میوه تاثیري نداشته است موادهمین میوه بر روي کاهش وزن، 

هاي  اثر مثبتی بر روي برخی پارامتر هاي پایین در غلظت عنوان کردند که کاربرد اسانس ریحان) 1387(  اصغري مرجانلو و همکاران
راناسینگ و  .فرنگی داشته است میزان ویتامین ث و سفتی میوه توت،  کیفی همچون رنگ، اسیدیته قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول

هاش  ین تیمار بر روي سفتی و پا. نیز همین نتایج را با کاربرد اسانس میخک و دارچین روي موز عنوان کردند) 2005(همکاران
هاي کیفی پس از  تیمول و منتول بر ویژگی هاي گیاهی هدف از این پژوهش بررسی اثر اسانس .است داري نداشته وه نیز اثر معنیمی آب

  .باشد فرنگی در طول مدت انبارداري می برداشت توت



  پوستر                                                             نادانشگاه بوعلی سی -1392شهریور                                         هشتمین کنگره علوم باغبانی ایران

٢٠٤٩ 
 

  
  ها مواد و روش

هاي تیمول و  بار مصرف قرار گرفته و اسانس فرنگی رقم پاروس سالم درون ظروف یک ي توت عدد میوه 8به منظور اعمال تیمار اسانس 
بلافاصله ظرف با پوشش . با سمپلر بر روي گاز استریل موجود در ظرف قرار گرفت رولیترمیک 15و  10، 5، )شاهد(0منتول در سطوح 

ها روز از آزمایش میوه) زمان انباري دوم( 18و ) زمان انباري اول(10پس از . سلوفان پوشانده و پس از توزین به سردخانه انتقال داده شد
سنج مدل ها با رنگرنگ میوه .ها بررسی شدندپارامترهاي کیفی میوه )ي کاهش وزن میوهمحاسبه جهت(خارج شده و پس از توزین

CR – 400 سنج مدل ها با سفتیو سفتی آن Lutron FG–5020 ي قابل تیتر و مقدار ویتامین ث به روش اسیدیته. شد گیرياندازه
  .گیري شداندازه Inolab 720 مدل متر pHآب میوه با  pHتیتراسیون، میزان مواد جامد محلول با رفراکتومتر و  

اي دانکن صورت  تکرار انجام شد و مقایسه میانگین با آزمون چند دامنه 4آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی با  
ي هصورت گرفته و جداول و نمودارهاي مربوطه با برنام SASافزار آماري دست آمده توسط نرمهاي بهتجزیه و تحلیل داده. گرفت

EXCEL رسم شد.  
  

  نتایج و بحث
هاي تیمول و منتول در  تیمار میوه با اسانس .یابد  داري کاهش می یزان سفتی بافت میوه به طور معنیبه طور کلی با گذشت زمان م

رولیتر میک 5در سطح  ي تیمارها به جز تیمول ه شاهد بیشتر حفظ کرده  و در همههاي مختلف توانست سفتی میوه را نسبت ب غلظت
ي اسانس  ل بین اجزاي شیمیایی تشکیل دهندهبه اثر متقاب ،حفظ سفتی رسد به نظر می ).1شکل (دهد  اهد نشان میداري با ش اختلاف معنی

( شود، اما این روابط هنوز مشخص نشده است مربوط میز و پکتین متیل استراز ي سلولی مثل سلولا ي دیواره هاي نرم کننده و آنزیم
پیري را به تاخیر انداخته و سفتی میوه را  ،هاي گیاهی با کاهش فعالیت میکروبی علاوه بر آن اسانس). 1387انلو و همکاران، اصغري مرج

سطوح تیمار  اختلاف بین اماهد ، د اسانس مقدار سفتی افزایش نشان میفزایش سطح ا ادر هر دو اسانس بکار رفته ب. کنند حفظ می
  .دار نیست معنی

 2در جدول فرنگی طی انبارمانی  ي توت هاي تیمول و منتول و زمان انبارمانی بر درصد کاهش وزن میوه سطوح مختلف اسانس اثر متقابل
اما  .داري کمتر است بدیهی است که درصد کاهش وزن در زمان انباري اول نسبت به زمان انباري دوم به طور معنی. است نشان داده شده

کاربرد اسانس در زمان انباري دوم نه . داري  بر روي میزان کاهش وزن نداشت ان انباري اول هیچ اثر معنیکاربرد تیمول و منتول در زم
ها  داري در کاهش وزن میوه میکرولیتر باعث افزایش معنی 15و  5سطوح در منتول حتی تنها اثر مثبتی بر کنترل کاهش وزن نداشت بلکه 

ز این طریق موجب مصرف مواد عامل تنش زا میزان تنفس فراورده را افزایش داده و اکاربرد اسانس ممکن است به عنوان یک . شد
  ).Tzortzakis, 2007 ؛1387اصغري مرجانلو و همکاران، (  اي و در نتیجه افزایش کاهش وزن گردد ذخیره

هاي تیمار شده  میوه. دار نیست دهند اما این اختلاف معنی بیشتري نسبت به شاهد نشان می تیمارهاي بکاررفته مقدار اسید کلاگرچه 
ها  ي کاهش کمتر اسیدهاي آلی و تبدیل آن دهنده تواند نشان دهند که این می واد جامد محلول کمتري نشان مینسبت به شاهد تجمع م

س اکالیپتوس با کاربرد اسان) 2007( نتایج ما با نتایج زرتزاکیس  .یستن دار نیاز نظر آماري نسبت به شاهد مع به قند باشد اما این اختلاف
اما با است،  هاي تیمار شده بیشتر حفظ شده مین ث نیز با وجود اینکه در میوهمقدار ویتا. مطابقت دارد فرنگی و دارچین بر روي توت

میوه را  هاش آب داري پ به طور معنی) 15به جز سطح ( نتولو م )5به جز سطح ( تیمار تیمول. دده داري نشان نمی شاهد اختلاف معنی
  هاي در میوه ها به قند و تبدیل آن از بین رفتن اسیدهاي آلیي کاهش  دهنده این نشان. )1جدول ( حفظ نموداز شاهد تري  در سطح پایین
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هاي  تري بودند اما بین اسانسدرخشندگی بیش  شاخص در مقایسه با شاهد دارايهاي تیمار شده  میوه. باشد مار شده نسبت به شاهد میتی
داري از  هاي شاهد به طور معنی همچنین زاویه هیو و کروما در میوه .داري وجود نداشت ها اختلاف معنی تیمول و منتول و سطوح آن

توسیانین جلوگیري کرده و ي آن هاي گیاهی از اکسید شدن رنگیزه اسانسرود  احتمال می). 1جدول (هاي تیمار شده کمتر است میوه
  ).1387اصغري مرجانلو و همکاران، ( شود هاي رنگی نسبت به شاهد می صباعث بهبود شاخ

                                             
                                                                                                  

                                                                                              
  
  
  
  
  

      گراد درجه سانتی 3طی انبارمانی در دماي رنگیف توتي  میوه بافت هاي تیمول و منتول بر سفتی اثر سطوح مختلف اسانس  -1شکل 

                              
 طی انبارمانی فرنگی هاي کیفی توت هاي تیمول و منتول بر ویژگی تلف اسانساثر سطوح مخ  -1جدول  

سطوح تیمار 
)میکرولیتر(  

اسید کل 
(%) 

شاخص 
 درخشندگی

زاویه 
هاش پ کروما هیو  محلول مواد جامد  

Brix  
  ویتامین ث

(mg/١٠٠cc) 

98/0 0 شاهد a 35/37 b b  61/0  b  51/45  57/3  a 80/5 a 20/68 a 

 تیمول

 

5 93/0 a 31/39 ab a  67/0  a  14/48  55/3 ab 20/5 a 96/72 a 

10 94/0 a 47/39 ab a  67/0  a  90/48  48/3 bc 37/5 a 20/68 a 

15 98/0 a 08/40 a a  68/0  a  93/48  46/3 c 41/5 a 90/75 a 

 منتول
 
 

5 03/1 a 90/39 a a  68/0  a  26/49  46/3 c 36/5 a 03/70 a 

10 02/1 a 02/39 ab a  66/0  a  53/48  48/3 bc 22/5 a 80/74 a 

15 02/1 a 35/39 ab a  65/0  a  08/48  51/3 abc 55/5 a 26/76 a 

  
  فرنگی طی انبارمانی ي توت هاي تیمول و منتول و زمان انبارمانی بر درصد کاهش وزن میوه اثر متقابل سطوح مختلف اسانس -2جدول 

  منتول    تیمول  شاهد زمان انبارمانی
 0 5 10 15  5 10 15 

روز10  65/2 e 81/2 e 82/2 e 8/2 e  02/3 e 74/2 e 79/2 e 

روز18  67/4 c 91/4 bc 24/4 d 61/4 c  43/5 a 99/4 bc 18/5 ab 
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Abstract 
Although strawberry is a nonclimactric fruit but it is one of the most pershible fruits and has a low storage life. 
Comboined use of natural and safe materials as essential oils with packaging,  could control of fungal decay and 
improve qualitative characteristics of fruit during storage. Thymol and menthol application in levels of ٥،١٠ and 
١٥ in the package of strawberry fruits significantly increased fruit firmness during storage, and lowest firmness 
was ٠٫٥٨ kg f in control and its higest was ٠٫٨٢ kg f in ١٥ µl of menthol. Juice pH was significantly lower in 
treated fruits than the control. Brightness, hue angle and chroma of treated fruits was significantly higher than 
the control. Application of these essential oils in some level increased weigh loss but have not influence tatal 
acid, ascorbic acid and TSS of fruit juice. 
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