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  Zataria) بررسی تاثیر اسانس آویشن شیرازي و زمان انبارداري بر صفات فیزیکوشیمیایی و مقبولیت میوه چیکو 
multiflora  Bioss.)  

  1 ، فریبا نجاتی1 ، مریم یکتن خدایی1 ، مصطفی صالحی2 ، سعید ریزي*1 ملیحه صادقی
استادیار، گروه علوم باغبانی دانشگاه شهرکرد، شهرکرد،  - 2. محقق، مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی هرمزگان، بندرعباس، ایران -1

  .ایران
 

  چکیده 
 .گرفت قرار بررسی موردمیوه چیکو ومقبولیت اییفیزیکوشیمی صفاتبر وزمان انبارداري شیرازي آویشن اسانس تاثیر مطالعه این در

آویشن شیرازي شاهد ، اسانس : تیمار ها شامل . تکرار انجام شد 3تصادفی با  "آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا
 13وه ها در دماي بوده و پس از تیمار می) 20و15، 10،  5روز (میکرو لیتر در لیتر و مدت زمان انبارداري  500و  250با غلظت 

ا مقایسه میانگین ها ب و شد انجام SAS9,1اریه آماري با استفاده از نرم افزتجز .انبار شدند% 70اد و رطوبت نسبی درجه سانتیگر
 نسبت مواد موادجامدمحلول، هاش، اسیدیته،.پ سفتی میوه،درصدافت وزن، . محاسبه گردید دانکناستفاده از آزمون چند دامنه اي 

صفاتی مانند . محاسبه گردید میزان فنول کل میوه و ، مالون دي آلدهایدمیزان نشت یونی محلول به اسیدیته، ویتامین ث، جامد
 میکرولیتر درلیتر250نتایج نشان داد غلظت . قرار گرفتبررسی مورد ، عطر ومیزان پذیرش میوه نیز از طریق تست پنل ظاهر، شیرینی

میزان سفتی میوه را افزایش میکرولیتر درلیتر 500غلظت  .ش میزان مالون دي آلدهاید گردیداسانس باعث کاهش افت وزن و کاه
حدي  همچنین عطر وطعم میوه نیز تا. داد اما آثار سوختگی ناشی از غلظت بالاي اسانس باعث ایجاد ظاهر نامطلوب میوه گردید

غلظتهاي پایینتر اسانس تاثیردر این تحقیق پیشنهاد می شود  با توجه به نتایج به دست آمده. تحت تاثیر غلظت اسانس قرار گرفت
  .آویشن شیرازي مورد بررسی قرار گیرند

  زمان انبارداري چیکو، آویشن شیرازي،:  کلیدي هاي واژه
 

  مقدمه
یري نیمه گرمس درختی مناسب کشت درمناطق گرمسیري وSapotaceae  ي ازخانواده.Manilkara   zapota  L چیکو با نام علمی

 غذایی ارزش با میوه داراي چیکو درخت. کند می رشد خاکها از وسیعی دامنه در و بوده مقاوم درخت یک چیکو. کشور می باشد
 عمر  چیکو میوه مورد در اساسی مشکل یک .ویتامین آ و ویتامین هاي گروه ب می باشد ث، ویتامین قند،از غنی میوه این. ستبالا

 مدت در و شده نرم و رسیده سرعت به برداشت از بعد و بوده  فرازگرا ي میوه یک چیکو. باشد می اه میوه برداشت از پس پایین
   .شود می مصرف قابل غیر و شده شدید تخریب دچار آن بافت کوتاهی

قارچ ها از عوامل مهم فساد میوه ها در طی انبارداري محسوب می شوند که از یک طرف باعث کاهش کیفیت و کمیت مواد 
                                                                                                                                      .کننده می شوندمسمومیت براي مصرف ایی شده و از طرف دیگر باعث ایجاد خطرات غذ

 موجب ستفاده از برخی نگهدارنده هاي شیمیایی و واکنش منفی مصرف کنندگان به استفاده از این موادنگرانی در خصوص ا
در این میان توجه  محققان به استفاده . افزایش توجه به نگهدارنده هاي طبیعی به عنوان جایگزین نگهدارنده هاي شیمیایی شده است

  . از اسانس هاي گیاهی معطوف شده است
شتر حالات داراي خاصیت ضدمیکروبی، یاهی گستره وسیعی از متابولیت هاي ثانویه را شامل می شوند که در بیاسانس هاي گ

  .)1387اصغري مرجانلوو همکاران، ( تی اکسیدانی و زیست تنظیمی هستند، آنآللوپاتی
ه بوي، آویشم، آویشن، پونه کوهی با نام هاي محلی آویشن برگ پهن، آبشم، پون  .Zataria  multiflora  Bioss آویشن شیرازي 

در ایران،  "این گیاه پراکندگی محدودي در جهان دارد و منحصرا. و پودینه صحرایی از گیاهان متعلق به تیره نعناع می باشد
  . ) 1372زرگري، ( پاکستان می رویدافغانستان و 
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توام با حفظ  میوه چیکوعمر پس از برداشت  بر اريو زمان انبارد تاثیر اسانس آویشن شیرازيدر این تحقیق سعی بر این است  
   .بررسی قرار گیرد مورد کیفیت قابل قبول میوه

 
   روش ها مواد و

آویشن با  اسانس، شاهد: تیمارها شامل . ع طبیعی شهرستان میناب برداشت شداز ایستگاه تحقیقات کشاورزي و مناب میوه هاي چیکو
درجه  13بوده و پس از تیمار میوه ها در دماي ) 20و15، 10، 5روز (ت زمان انبارداري مد و لیترمیکرولیتر در  500و  250غلظت 
اندازه گیري  .بود تکرار 3تصادفی با  "آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا .انبار شدند% 70راد و رطوبت نسبی سانتیگ

هاش، .پ ،سفتی، میزان  وزن افتدرصد :ات مورد اندازه گیري شاملصف.  ، در روزهاي پنجم ، دهم ، پانزدهم و بیستم انجام شد ها
، مالون دي آلدهاید و میزان فنول کل دیته، ویتامین ث، میزان نشت یونیمحلول به اسی جامد اسیدیته، موادجامدمحلول، نسبت مواد

                                                                                                                             .مورد بررسی قرارگرفتمیزان پذیرش میوه نیز از طریق تست پنل  عطر و شیرینی ، صفاتی مانند ظاهر، .میوه بود
  نرم افزار تجزیه آماري با SAS9,1  . ستفاده از آزمون چنددامنه اي دانکن محاسبه شدبا ا انجام ومقایسه میانگین ها

 
  نتایج وبحث

میوه  ومقبولیت نتایج تجزیه واریانس تاثیر تیمارهاي اسانس آویشن شیرازي و زمان انبارداري بر صفات فیزیکوشیمیایی  –1جدول 
  چیکو

 منابع تغییر
درجه 
آزادي 
(df) 

 میانگین مربعات

 ویتامین ث pH TSS TA TSS/TA سفتی افت وزن

(A) اسانس  
 آویشن

2 *013/0  **67/1  08/0 ns 14/6 ns 00001/0 ns 33/176 ns 11/1 ns  

(B) زمان  
09/0** 3 انبارداري  **10/10  **45/0  **69/21  **0027/0  **18/3332  **22/314   

A×B 6 002/0  
ns 

**36/0  035/0 ns 60/5 ns 00008/0 ns 84/290 ns 74/10 ns  

003/0 24 خطا  051/0  042/0  34/4  0004/0  96/532  91/6   
CV  ضریب تغییرات  41/19  37/9  81/3  45/10  68/13  10/17  41/16   

 ومقبولیت نتایج تجزیه واریانس تاثیر تیمارهاي اسانس آویشن شیرازي و زمان انبارداري بر صفات فیزیکوشیمیایی  –1ادامه جدول 
  میوه چیکو

 منابع تغییر
درجه 
آزادي 
(df) 

 میانگین مربعات

مالون دي  نشت یونی
 پذیرش کلی عطر شیرینی ظاهر فنول کل آلدهاید

(A) اسانس آویشن   2 88/110 ns **05/7  **009/0  **77/14  **58/30  **08/20    **44/27   
 (B) زمان  
44/691** 3 انبارداري  **15/7  **012/0  *66/8  **43/21  

 
36/3 ns 

*81/17     
   

A×B 6 **88/278  **18/1  **007/0  **55/11  **99/13  *41/4  
25/7 ns     

   

65/43 24 خطا  24/0  0001/0  00/2  38/2  83/1  80/4           
CV  ضریب تغییرات  27/21  07/12  66/10  52/16  31/21  05/20  91/34        

  



  

 

  افت وزن
 ).1جدول(معنی دار استمیوه هاي چیکو  وي درصدافت وزنر% 1زمان انبارداري در سطح  و% 5در سطح  شیرازي اسانس آویشن

کمترین افت وزن در نشان دادمدت زمان انبارداري فاکتور. میکرولیتر درلیتر مشاهده شد 250کمترین افت وزن در تیمار اسانس 
اثر متقابل اسانس آویشن و زمان انبارداري نشان داد که . انبارداري مشاهده گردید 20و 15روز پنجم وبیشترین آن در روزهاي 

   .باعث بیشترین افت وزن میوه ها شدمیکرولیتر در لیتر اسانس در تمام مدت هاي انبارداري  500غلظت 
  سفتی

). 1ولجد(معنی داراست% 1تیمار اسانس، زمان انبارداري واثر متقابل اسانس و زمان انبارداري روي سفتی میوه چیکو در سطح 
از نظرزمان . ن سفتی مربوط به تیمار شاهد بودکمتریکرولیتردرلیتر مشاهده گردید ومی 500بیشترین میزان سفتی در تیمار اسانس 

  .به تدریج با گذشت زمان میزان سفتی کاهش یافت انبارداري بیشترین سفتی در روز پنجم انبارداري دیده شد و
  مالون دي آلدهاید

  . بود میکرولیتر درلیتر مشاهده و بیشترین مربوط به تیمار شاهد250تیمار اسانس  کمترین میزان آن در
  فنول کل

میکرولیتر درلیتر اسانس تفاوت معنی داري در  500و 250بیشترین میزان فنول در تیمار شاهد مشاهده وغلظت  نتایج نشان داد که
  .میزان فنول کل نداشتند

  . میوه هاي چیکونداشتنشت یونی  و درصدویتامین ث  ،  pH  ،TSS  ،TA ،TSS/TAتیمار اسانس اثرمعنی داري بر میزان 
  تست پنل

شیرینی  .میکرولیتر بر لیتر باعث ظاهر و عطرنامطلوب میوه گردید 500تیمار اسانس با غلظت نتایج حاصل از تست پنل نشان داد که 
اهد بالاترین مقدار بوده وتیمار اسانس گیاهی در هردوغلظت استفاده ش رمیزان پذیرش میوه در تیما. میوه در تیمار شاهد  بیشتر بود

  .ده باعث کاهش مقبولیت میوه گردیدش
باعث کاهش افت اسانس پایین تر غلظت بالاي اسانس آویشن شیرازي باعث افزایش افت وزن میوه ها شد در حالی که غلظت هاي 

باعث افزایش فعالیت هاي حیاتی سلول مانند تنفس گردیده  عامل تنش زابه عنوان یک  غلظت بالاي اسانس "احتمالا .وزن گردید
  .وافت وزن را افزایش می دهد

مواد تشکیل دهنده اسانس باعث کاهش فعالیت آنزیم هاي   "احتمالا .اسانس آویشن شیرازي باعث افزایش میزان سفتی میوه گردید
  . زایش می یابدمربوط به نرم شدن دیواره سلول گردیده و میزان سفتی اف

  .کاهش میزان مالون دي آلدهاید گردیده و تجزیه لیپیدهاي غشا کمتر صورت می گیردغلظت پایین اسانس باعث 
نامطلوب میوه شد که مورد قبول مصرف کنندگان قرار  نگرفت،  باعث ظاهر میکرولیتر بر لیتر 500تیمار اسانس آویشن با غلظت 

 . نیز آن را می پذیرد  ف کنندهیاهی با غلظت پایین ظاهر میوه بهتر حفظ گردیده و مصردرصورتی که با استفاده ازاسانس گ

سوختگی روي سطح میوه می شوند  اسانس هاي گیاهی وقتی در غلظت هاي زیاد استفاده می شوند باعث ایجاد اثرات سمیت و 
ی اسانس ریحان در غلظت هاي زارش کردند که وقتآنها گ. هم خوانی دارد 1387که با نتایج اصغري مرجانلو و همکاران در سال 

وضع ظاهر . طح میوه توت فرنگی می شودس استفاده شود باعث سوختگی کاسبرگ ها و) میکرو لیتر برلیتر 1000و   500(بالا
ذشته همچنان که مردم با مشاهده کردن خرید می کنند از تجربه هاي گ. فیت در تعیین ارزش بازار می باشدمهمترین عامل کی

ارزیابی ظاهر از طریق ارزیابی سریع چشمی . آموخته اند که کیفیت هاي مورد پسند را با برخی از ویژگی هاي ظاهري مرتبط بدانند
پس با توجه به اینکه وضعیت . وعیب وآسیب صورت می گیرد) مانند تازه بودن ( ، حالت ربه و براساس معیار اندازه، شکلاز راه تج

ین شاخص ارزیابی بازار پسندي محصول است بهتر است در صورت استفاده از اسانس هاي گیاهی سعی ظاهري محصول مهمتر
.                                                                                     ي وضعیت ظاهري محصول نداشته باشدشود از حداقل غلظت اسانس استفاده گردد تا تاثیر مضري رو
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استفاده از اسانس آویشن شیرازي به تنهایی باعث ایجاد تاثیر نامطلوب روي طعم میوه خواهد شد و میزان شیرینی میوه را تحت 
  .                                  ستفاده شود نمود بیشتري می یابداین اثرات زمانی که از اسانس با غلظت بالا ا "شعاع قرار می دهد خصوصا

 . با توجه به نتایج به دست آمده در این تحقیق پیشنهاد می شود غلظتهاي پایینتر اسانس آویشن شیرازي مورد بررسی قرار گیرند

  
  تقدیر و تشکر

  .گرددمنابع طبیعی هرمزگان  قدردانی می رزي ومحترم مرکز تحقیقات کشاوهمکاران بدینوسیله از همکاري صمیمانه  
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Investigate  the  effect  of   Zataria  multiflora Bioss. essential  oil  and storage time  on  physico-

chemical  characteristics  and   acceptability chikoo fruit 
M.sadeghi١, S.reezi٢, M.salehi١, M.yektankhoaeei١ and  F.nejati١ 

١Researcher agricultural and  natural resources research center hormozgan ,Bandarabbas, Iran 
٢Assistant professor, Horticulture Branch,Shahrkord  university, Iran 

Abstract 
In  this  study  was  Investigated  the effect  of  essentioal  oil  of  Zataria  multifora  and    
Storage time  on  physicochemical   characteristics  and  fruit  acceptability. Study  was  performed  by  factorid  
as  complity  randomized  design  with  three  replication. Treatments   was  included  control, essentioal  oil  
٢٥٠ ML, ٥٠٠ ML and  storage  time(١٥ ,١٠ ,٥ and  ٢٠  days) and  after induction  of  treatments,fuits were 
stored in  ١٣c and  R.H.٧٠٪. Datas  analysed  by SAS٩٫١ and Duncans  multiple  range  test. Weight  lost 
percentage, fruit  firmness, pH,TA,TSS,TSS/TA,Vit C,Ion  leakage,MDA, and  Total  phenol  was  
measured.Charactristics  of  appearance, sweet, aroma  and  acceptability  of  fruit  was  assayed. Results  
illustrated  that  concentration  of  ٢٥٠ ML was  cuased  decrease  weight  lost  and  MDA. Concentration  
٥٠٠ML  increased  firmness  but  caused  undesirable  appearance   Also  aroma  and taste  was  affected  
concentration  of   essentioal   oil. According  to  obtained  results  this  suggested  that   will  study   lower  
concentration   of   Zatarias  essential   oil. 
Keywords: sapota, Zataria multiflora, Storage  times   
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