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 چکیده
ف عوامل بیماریضدعفونی باعث حذ است.های تازه یکی از مراحل اساسی پس از برداشت محصول ها و سبزیضدعفونی میوه

ه و ضمن حفظ سلامت شوند شدزای قارچی، باکتریایی و یا ویروسی که در مرحله قبل یا پس از برداشت روی سطح میوه ایجاد می
است.  یافته یشافزا یعیطب میکروبیضد استفاده از مواد به تمایل اخیر هایسال درشود. محصول باعث افزایش قابلیت انبارمانی می

 اسانس چندین مواد، این بین در. است شده انجام طبیعی ترکیبات از وسیعی دامنه میکروبیضد  یتفعال یرو یادیمطالعات زتاکنون 
 کنندهضدعفونی ج استفاده از ترکیباتنتای مطالعه، این در. اندداده نشان بیولوژیکی فعالیت معطر ترکیبات و آلی اسیدهای ها،الکل گیاهی،

 کاهش برای شده لکترولیزا آب و هااسیدهای آلی، اسانس پراکسید هیدروژن، اکسید کلر،دی ازن، جمله و طبیعی مختلف از شیمیایی
 شده است.  محصولات ارائه کیفیت و تأثیر آنها بر حفظ تازه محصولات مفید عمر افزایش میکروبی، فساد

 اکسید کلرپراکسید هیدروژن، دیضدعفونی، پس از برداشت، ازن، کلمات کلیدی: 

 

 مقدمه:
تا  است، همم بسیار محصولات تازه حفظ سلامت برای برداشت از پس اهمیت ضدعفونی پس از برداشت محصولات: ضدعفونی

گذشته است که از  کننده یضدعفون ترکیبات تریندهد. کلر یکی از متداول کاهش بیشتر یا %50 تا را محصول تلفات تواندمی جاییکه
 حاضردر الح . در(Feliziani et al., 2016)می شده است استفاده وریغوطه پاشی یامحلول صورت برای ضدعفونی محصولات به

 اثر و بودن صرفهبه نمقرو این ترکیب به دلیل. شودمی استفاده (NaOCl) سدیم هیپوکلریت از تازه پس از برداشت محصولات صنایع
 ه برای ضدعفونی محصولاتمورد استفاد فعال کلر غلظت. شودمی استفاده ضدمیکروبی و ضدباکتری عامل عنوانطور گسترده بهبه بخشی

ترکیبات  تشکیل به ستا ممکن شدنی، فاسد محصولات در آلی ترکیبات با کلر واکنش حال این با. گرم در لیتر استمیلی 200 تا 5
 اسیدهای آلی، هیدروژن، دپراکسی ازن، کلر، اکسیددی مانند جدید ترکیبات برخیهای اخیر در سال. شود منجر هالوژنه و سمیت مضر
ر این مقاله به میزان اثربخشی اند که دگرفته قرار بررسی مورد تازه محصولات ضدعفونی منظور های گیاهی بهو اسانس الکترولیزشده آب

 شود. پرداخته میهای کاربرد آنها در نگهداری پس از برداشت محصولات باغی و مزیت

 ترکیبات کلرین

 ترکیبات تولید بدون هاها و سبزیمیوه در بیمارگرها رساندن حداقلبه برای مؤثر ترکیبی )2ClO( اکسید کلردی گاز :اکسید کلردی
در  پایین در غلظت کشیویروس و باکتری قوی خواص دارای کلر اکسیددی .Rodgers et al., 2004))است  بالقوه سرطانزای مضر

ترکیب  این. کندمی مهار را ساز و سوخت عملکرد و نفوذ هامیکروارگانیسم سلولی دیواره در کلر اکسیددی .گرم درلیتر استمیلی 1/0 حد
 مقایسه در اکسیدکلردی. سوزاندمی را هاآن سطح فقط مواد با تماس هنگام که باشدمی مثل کلر دیگر اکسیدکننده عوامل از مؤثرتر بسیار

 آب و تخلیه مخزن در میکروبی جمعیت کاهش منظوربه همچنین اکسیدکلردی. است دارای خورندگی محدود و پایدار بسیار کلر و ازن با
 جمعیت درصدی 90کاهش  به خیارها در آبشویی کنندهضدعفونی یک عنوانبه اکسیدکلردی از استفاده. شوداستفاده می شستشو
 بریده سبز فلفل ضدعفونی برای بخار فاز در اکسیدکلردی (.Sapers et al., 2001) شده است منجر محصول سطح در هامیکروب

 گاز اثر (.Sy et al., 2005) داده است نشان را باکتری جمعیت لگاریتمی واحد 6/45 کاهش O157:H7 با اشرشیا کلی شده تلقیح
. گزارش شده است محصولات تازه برش خورده مختلف انواع در سالمونلا کاهش برای گرم در لیتر،میلی 41/4غلظت  در اکسید کلردی
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واحد لگاریتمی برای سیب و توت  5/2شده و  بریده و کاهو تازه طالبی بار قارچی برای لگاریتمی واحد 1کاهش  روش این ینتیجه
در طالبی، کاهو و سیب تازه بریده شده و میوه کامل سیب و توت فرنگی بود  ییایبار باکترواحد لگاریتمی  5/2تا  5/1فرنگی و کاهش 

(Rodgers et al., 2004.) 
 تازه محصولات هب مربوط میکروبی اسپورهای و ویروس قارچ، باکتری، روی که است قدرتمند ضدمیکروبی عامل یک ازنازن: 

 راارگانیسم یک سلولی دیواره  شاملساختمانی  مواد کردناکسیدتوانایی  ازنواقع در (. Khadre, and Yousef, 2001) گذاردمی اثر
 میکروبی ایمنی هب دستیابی برای گازی و آبی صورتبه ازن بکارگیری که دهدمی نشان مطالعات (.Ciccarese et al., 2007) دارد

 هاییزیسب و هامیوه .شودمی استفاده هاسبزی و هاضدعفونی میوه برای ازن همراه به آب (.Cullen et al., 2009)باشد می مطلوب
 آب. شوند ضدعفونی هاانیسممیکروارگ مقابل در محافظت جهت آب همراه به ازن با توانندمی دارند قرار جریان آب مسیر در حداقل که

 استفاده شده است. انواع میوه و سبزی در باکتریایی محتوای کاهش برای ازن دارای
عنوان ین کاربرد اتانول بهشود. نخستاتانول الکل ساده دو کربنه است که از تخمیر ذرت ، نیشکر و سایر منابع تهیه میاتانول:

پس از  (.Smilanick et al., 1995)وری محلول آبی برای کنترل کپک سبز لیمو مورد استفاده قرار گرفت ضدعفونی کننده در غوطه
ین گزارش در مورد . اول((Margosan et al., 1997ای در هلو و شلیل مؤثر بود برای کنترل پوسیدگی قهوه %10آن کاربرد اتانول 

 فته با کارآیی قابل مقایسه باه 8و انبارداری تا  ٪50یا  35ور شدن در محلول اتانول کنترل مؤثر پوسیدگی خاکستری در انگور با غوطه

ر طی انبارداری به طور مداوم وری، بخار اتانول این توانایی را دارد که ددر مقابل غوطه(. (Lichter et al., 2002اکسید گوگرد بود دی
 Feliziani)کنترل کرد  در انگور را P. italicum و P. digitatum پوسیدگی را سرکوب کند. بخار اتانول به طور مؤثری پوسیدگی ناشی از

et al., 2016 .) 
 پراکسید. است ییبالا کشیباکتری قدرت دارای و است اتاق دمای در رنگبی گاز هیدروژن یک پراکسیدپراکسید هیدروژن: 

 ویژگی بخاطر این که ودشمی شناخته دارد، صنعتی تازه محصولات ضدعفونی در بالایی پتانسیل که مفید ماده یک عنوانهیدروژن به
 زاسرطان ترکیبات نتیجه در دهد،نمی واکنش فاسد شدنی مواد در موجود آلی مواد این ترکیب با. است آن اکسیدکنندگی بالای قدرت
غذایی  مواد از برخی در حسی کیفیت باعث افت هیدروژن ممکن است هرچند پراکسید. شودمی تبدیل اکسیژن و آب به و کندنمی تولید
 ایقهوه این هرچند. شودیم سلسیوس درجه 60 از بالاتر دمای در خوراکی هایقارچ و سیب پوست شدن ایقهوه باعث مثال، برای. شود

بافت محصول  10 از بالاتر pH محدوده در است اما بازگشت قابل اسید آسکوربیک مثل کنندهایضدقهوه مواد کردن اضافه وسیلهبه شدن
 کنترل نیز و طالبی و یبس شستن طول در میکروبی بار کاهش برای مؤثر ماده یک عنوان هیدروژن به شود. محلول پراکسیدمی متلاشی

 درجه 80 تا 70 و یبس برای سلسیوس درجه 60 تا 50 دمای پراکسید هیدروژن در. شودمی استفاده برداشت، طول در هاسبزی فساد
  (.Sapers et al., 2001) است تاثیرگذار طالبی برای

 کم به مقدار سیدهاا این هستند. اسیدی یا کربوکسیلیک عامل سه یا دو یک، با کوچک ترکیبات آلی اسیدهایاسیدهای آلی: 

لیک در افزایش قابلیت انبارمانی کاربرد اسید سالیسی. شوندمی یافت ایذخیره صورت به هاواکوئل در بیشتری به مقدار و سیتوپلاسم در
  (Rasooli et al., 2021).  1و کاهش بار میکروبی پرتقال موثر بوده است، شکل 
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 تاثیر اسید سالیسیلیک تلفیق شده با ژل آلوئه ورا در کاهش بار میکروبی پرتقال  -شکل 
 دارویی مواد در فراوان کاربردهای شود.نسبت قوی است که به طور معمول در آب حل میکربوکسیلیک اسید بهاگزالیک یک دی اسید

 تواندمی ماده این که دهدمی نشان تحقیقات. گیردمی قرار استفاده مورد غذا نگهدارنده عامل یک عنوانبه و دارد غذایی مواد صنعت و
کاربرد اسیدهای آلی اسید اگزالیک و اسید مالیک در حفظ انبارداری انار مؤثر بوده است . کند القاء گیاهان در را سیستمیک مقاومت

(Ehteshami et al., 2021)  اثرات فیزیولوژیکی دهد افزایش را گرما به مقاومت غشاء ، ثبات افزایش وسیلهبه تواندمی ماده این .2شکل .
و حفظ سطح بالاتری از مواد اسمزی و همچنین برای  آنزیمی شدن ایمهار فعالیت قهوه اسید اگزالیک در بالا بردن سلامت غشاء،

 (.Xue et al., 2012)شده است  معرفیدرجه  11 سرد در دمای  داریتحمل به سرما در میوه انبه در طول انبار

 

 

  

 گذرد،می الکترولیزکننده آند سطح از طورکاملبه که NaCl نمک محلول الکترولیز یآب الکترولیز شده به وسیلهآب الکترولیز شده: 

 8/2 در حدود کاهو در زمونوسیتوژن لیستریا و O157:H7 های اشرشیا کولیباکتری جمعیت کاهش بر شود. آب الکترولیز شدهمی تشکیل
پراکسید  عملکرد با مقایسه در هدقیق 3 مدت به آن گرم در لیتر ازمیلی 100 گرفتن کار به از که موثر بوده است لگاریتمی واحد 91/2 و

 رنگ نظیر کیفیت هایشاخص روی چشمگیری تأثیر آب الکترولیز شده عملکرد همچنین. شودمی حاصل مساعد شرایط تحت هیدروژن
 (. Issa-Zacharia et al., 2011)ندارد  کاهو ظاهری خصوصیات و
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 اسیدهای آلی بر حفظ کیفیت و انبارمانی انار (mM)های مختلف تاثیر غلظت -2شکل 

 ویژهبه و ایادویه دارویی، گیاهان در ثانویه هایترکیب ترینمهم و بزرگترین از یکی(، ها)اسانس فرار هایروغنگیاهی:  هایاسانس

 غلیظ، روغنی، معطر، صورتبه و شوندمی تولید خاص بیوشیمیایی مسیرهای از گیاهان برخی در ثانویه هایمتابولیت این. هستند خوشبو
 که هستند ایپیچیده ترکیبات فرار هایروغن ساختاری نظر از. هستند آب در غیرمحلول یا گریزآب(، ی)اتر فرار رنگ، بدون عمده بطور

 مورد در موجود هاینگرانی به توجه با اخیر هایسال در (.Burt, 2004)باشند می آلدهیدها و هاترپن ها،الکل استرها، از مخلوطی شامل

 آزمایش .است یافته افزایش گیاهی هایاسانس از استفاده به گرایش ها،آن احتمالی مضر اثرات و شیمیایی هاینگهدارنده از استفاده
 (.Ramezanian et al., 2016) نشان داد پرتقالرا در  آلترناریا کنترل ایشیشهدرون شرایط در آویشن شیرازی و آویشن باغی اسانس

مشاهده   Penicillium digitatumبر قارچ  لیتریلیمیکرولیتر در م 500-600در غلظت  مرزه، دارچین، پرتقال و لیمواسانس  یبازدارندگ
عنوان یک روش تواند بههای خوراکی میتنهایی و همراه با پوششهای گیاهی به. کاربرد اسانس(Khorram et al., 2018) شد

شده در پوشش اسانس مرزه نانو کپسوله طوریکه در اناردانهضدعفونی ارگانیک در حفظ کیفیت پس از برداشت محصولات مؤثر باشد. به
. 3شکل (Amiri et al., 2020)کیتوزان توانست در کاهش بارمیکروبی طی دوره نگهداری با حفظ خصوصیات فیتوشیمیایی مؤثر باشد 

خاصیت  نیز (Khorram et al., 2020)و پرتقال ناول  (Mohammadi et al., 2020)فرنگی در سایر تحقیقات انجام شده روی توت
 های گیاهی مشاهده شده است. کنندگی اسانسضدعفونی
 

 

اولتراسونیک برای خطر بوده و قابلیت کاهش بار میکروبی ترکیبات را دارند. تاکنون امواج امواج اولتراسونیک بیاولتراسونیکاسیون: 

دقیقه باعث کاهش بار  30ها با امواج اولتراسونیک به مدت ضدعفونی برخی محصولات استفاده شده است. در پژوهشی تیمار اناردانه
 (.Amiri et al., 2021)واحد لگاریتمی شد  5/0میکروبی به میزان 

نیاز کنترل پوسیدگی پس از برداشت طور کلی یک پیشانبارداری بههای تازه و تجهیزات ها و سبزیضدعفونی میوهگیری کلی: نتیجه

طور کامل بهتر از دیگری عمل کند. میزان کارایی هر ترکیب در کنترل پوسیدگی پس ای وجود ندارد که بهاست. هیچ ضدعفونی کننده
سنتی(، درجه رسیدگی محصول، طول دوره  از برداشت محصولات به عوامل بسیاری از جمله عوامل قبل از برداشت )تولید ارگانیک یا

  

 شده در بار باکتریایی و قارچ اناردانه طی دوره نگهداریتاثیر اسانس مرزه نانوکپسوله -3شکل 
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ها دارد. مروری بر مزایا و معایب های امکانات پس از برداشت، امکان ادغام عملیات ضدعفونی با سایر فناوریانبارداری محصول، ویژگی
ها با کمترین کنندهفونیطورکلی، ویژگی ضدعترین فناوری کمک کند. بهتواند در انتخاب مناسبها میاصلی هر یک از ضدعفونی کننده

ها در فاز بخار نیز از مزایای برخی از این ترکیبات در کنترل کنندهشود. استفاد از ضدعفونیها بر محیط و محصول مشخص میتأثیر آن
الکترولیز  ها از جمله ازن و آبکنندهها در استفاده از برخی ضدعفونیباشد. از جمله محدودیتپوسیدگی پس از برداشت محصولات می

 باشد اما برخی مانند پراکسید هیدروژن و اسیدهای آلی بسیار اقتصادی و مقرون به صرفه هستند. ها میشده قیمت بالای آن
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Abstract 

Disinfection of fresh fruits and vegetables is one of the basic steps after harvest. Disinfection 

eliminates fungal, bacterial or viral pathogens that are formed on the surface of the fruit in the pre- 

or postharvest stage and while maintaining the health of the product increases storability. In recent 

years, the tendency to use natural antimicrobials has increased. So far, many studies have been 

performed on the antimicrobial activity of a wide range of natural compounds. Among these 

substances, several plant essential oils, alcohols, organic acids and aromatic compounds have shown 

biological activity. In this study, the results of using various chemical and natural disinfectants 

including ozone, chlorine dioxide, hydrogen peroxide, organic acids and electrolyzed oxidized water 

to reduce microbial spoilage and to increase the shelf life of fresh products, and their effects on the 

quality of crops is presented. Some of the disinfectants described in this review have been used in 

the past, and others have recently undergone the research stage and entered the commercial 

application phase. One of the important features of safe disinfectants is the lack of residues in the 

product without harmful environmental effects.  
Keywords: Disinfection, Postharvest, Ozone, Hydrogen Peroxide, Chlorine Dioxide 
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