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 چکیده

 محصولات انبارمانی عمر یشافزا و برداشت از پس ضایعات کاهش در جدید ایایده عنوانبهمواد زیستی  از استفادههای اخیر در سال

 ینبارروی کیفیت ا جلبک و نشیعصاره آو تأثیر بررسی منظورآزمایشی به راستا، همین در د.باشمی مطرح مدرن، در کشاورزی باغبانی
ل ترکیبات فاکتورها شام .گرفت انجام 1399 سال در تکرار سه با تصادفی کاملاً طرح قالب در فاکتوریل صورتبه نیریش مویل وهیم

 40و  30، 20، 0ان انبارداری )گرم در لیتر عصاره جلبک اسپیرولینا( و زم 75/3عصاره آویشن و گرم در لیتر  14/0زیستی )شاهد، غلظت 
 گرادسانتی درجه 12 دمای با نبارا در روز 40 مدت به گیری شدند و سپسروز( بود. صفات مورد بررسی در ابتدا قبل از انبارداری اندازه

ویتامین ث،  وزن، کاهش صددر قبیل از وز، اطلاعات برداری انجام و ثبت شد. صفاتیر 10قرار داده و در سه مرحله زمانی به فاصله 
 قیبل از صفاتی انبارداری نزما گیری گردید. براساس نتایج  با گذشتاندازه (TSS)و مواد جامد محلول  (TA)اسید کل قابل تیتراسیون 

ه تیمار شاهد، کاهش یافت. کمترین درصد کاهش وزن مربوط به هر س TAافزایش و صفات ویتامین ث و  TSSوزن و  کاهش درصد
( و عصاره جلبک در روز 48/6نیز مربوط به عصاره آویشن در روز بیستم ) TSSعصاره آویشن و جلبک در روز بیستم انبارداری، کمترین 

( و بیشترین 47/11ام )ر روز سیو عصاره آویشن د (9/11( انبارداری بود. بیشترین ویتامین ث در تیمار قبل از انبارداری )65/7چهلم )
TA ( مشاهده گردید. به9/16لیمو شیرین  نیز در تیمار قبل از انبارداری )تایج بدست آمده، استفاده از عصاره نبا توجه به  کاربرد طورکلی

 .گرددمی پیشنهاد لیموشیرین ماندگاری میوه و کیفی صفات بهبود جهت در آویشن و جلبک

 ، ، ویتامین ث، جلبک اسپیرولینااسانس، پس از برداشت : کلیدی هایژهوا

 

 مقدمه

 آمریکا نظیر برزیل، ییکشورها در چشمگیری بسیار اقتصادی ارزش که دارای هستند جهان نیمه گرمسیری هایمیوه از گروهی مرکبات
 مرکبات صنعت عنوان حتگروه ت این صنعتی و اقتصادی و کشاورزی هایفعالیت دنیا مجموع در امروزه طوریکهبه باشند،می چین و

 مقدار دلیله بهک باشدمی روتاسه خانواده اعضای از یکی (.Citrus Limon L)لیموشیرین  (.Bousbia et al., 2009) شودمی شناخته
 برداشت از پس عمر و بوده رفسادپذی هاییکی از میوه قارچی و میکروبی هایبه پوسیدگی حساسیت و بالا متابولیکی فعالیت زیاد، آب

تخریب  سرعت کاهش نبنابرای باشد،می زیاد دست مصرف کننده به رسیدن تا برداشت مرحله از لیموشیرین ضایعات .دارد پایینی
 و دهی آبدست از بتواند که تیماری . هر(Renhua et al., 2008)گردد می محسوب مهم هایچالش از یکی آن، کیفی هایویژگی
های اخیر استفاده از السشود. لذا در  محصول انباری عمر افزایش سبب توانددهد، می کاهش را میوه بیوشیمیایی های فعالیت سرعت

زی مطرح شده است کاری جهت افزایش عمر پس از برداشت و حفظ کیفیت و سلامت محصولات کشاورعنوان راهترکیبات زیستی به
(Lanciotti et al., 2004) . 

های ترین و پرکاربردترین گروه ترکیبات طبیعی مورد استفاده در افزایش عمر انبارداری و کنترل بیماریعصاره گیاهان دارویی گسترده
طوری که عصاره آویشن به دلیل دارا بودن مواد مؤثره از جمله تیمول و کارواکرول، خاصیت پس از برداشت محصولات باغی هستند به

(. و 1389گیرد )ضابطیان حسینی و همکاران، عنوان ماده ضدعفونی کننده مورد استفاده قرار می-داشته و به ضدقارچی و ضد انگل
اند ها شوند. تحقیقات مختلف نشان دادهها و افزایش کیفیت پس از برداشت آنتواند موجب کاهش فساد زود هنگام میوههمین دلیل میبه

شود. ها میهای کیفی و عمر پس از برداشت محصولات میوهرکیبات زیستی باعث بهبود ویژگیعنوان تی آویشن بهکه کاربرد عصاره
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های پس از برداشت میوه پرتقال شد. ( انجام دادند، عصاره آویشن شیرازی باعث بهبود ویژگی1386در پژوهشی که )توللی و همکاران، 
افزایش ظرفیت  که باعث ا هستندپپتیده و هاها، آنزیمها، ویتامینرمونمصرف، فیتوهوکم های دریایی حاوی عناصرجلبکاز طرفی دیگر 

رنگ، حفظ کیفیت میوه، افزایش سطح قند و  سنتز مواد هورمونی، افزایش مقاومت در برابر بیماری فیزیولوژیکی، افزایش عطر، طعم،
های محیطی زمانی که گیاهان درشرایط نامطلوب برتنش در غلبه شده و اثرات مفید آناز جمله مرکبات گیاهان  بالابردن ارزش غذایی در

روند و دائم درحال های حیاتی زنده از بین نمیین است که به علت داشتن فعالیتا هاآن دیگر از مزایای .قرار دارند گزارش شده است
et al., Eshghi )ای . در مطالعه( ,5200Norrie and Keathley)عوارض جانبی کودهای شیمیایی و حیوانی را ندارند  تکثیرند و نیز

لیتر برلیتر یلیم 2/0غلظت  با( آسکوفیلوم ندوزوم) جلبک دریایی های تیمارشده با عصارهفرنگیکه در توت کردند گزارش (2013
( Kamel ,2014)دیگر  ایدر مطالعه .میوه جلوگیری کرده است استحکام بافت میوه را در طی انبارمانی حفظ و از کاهش کیفیت و نرمی

کیفیت و قابلیت انبارمانی پرتقال والنسیا در انبار سرد مورد بررسی قرار داد. نتایج  برای حفظرا ترکیبات طبیعی مثل عصاره جلبک دریایی 
 داریبیانگر افزایش معن درصد فساد میوه، مقدار مواد جامد محلول، نسبت قند به اسید و مقدار قندها بدست آمده از درصد کاهش وزن،

محتوی اسید آسکوربیک به طور  کل اسید قابل تیتراسیون، درصد آب و از سوی دیگر، سفتی میوه، درصد در طول دوره انبارمانی بود.
برهمین اساس، هدف اصلی  .یک گرم داشتعصاره جلبک بیشترین تأثیر را  کاهش یافت. در این مطالعه داری در تیمارهای مختلفمعنی

های کیفی لیموشیرین در طول عنوان ترکیبات زیستی بر حفظ ویژگیی آویشن و جلبک دریایی بهاثر عصارهاین پژوهش بررسی 
 انبارداری است.

 

 هاروش و مواد
دانشکده کشاورزی خلیج فارس  های لیمو شیرین در مرحله بلوغ از شهرستان کازرون تهیه و بلافاصله به آزمایشگاه گروه باغبانیمیوه

رای تهیه عصاره آویشن و جلبک ب .ها یکسان و بدون آسیب، انتخاب و بدون شستن، تمیز و آماده اعمال تیمارها گردیدمیوهمنتقل شدند. 
 96جداگانه با اتانول  ورسازی استفاده شد. بدین منظور نخست مقداری برگ آسیاب شده آویشن و  پودر جلبک به طوراز روش غوطه

وزن مشخصی از آن را  وروز، عصاره مایع توسط کاغذ صافی جدا  14اریکی نگهداری شد. پس از درصد مخلوط و در بطری در شرایط ت
، میزان محلول ت آمدهساس میزان عصاره خشک به دسسپس بر ادر ارلن به صورت ملایم حرارت داده تا وزن عصاره خشک بدست آید. 

، جهت غوطه ور شدن یترلگرم در  75/3بک اسپیرولینا با غلظت محلول عصاره جلو گرم در لیتر   14/0عصاره آویشن کوهی با غلظت  
 دقیقه به کار برده شد. 10ها به مدت میوه

وری و خشک دقیقه غوطه 10 های دیگر پس ازها قبل از انبارداری ارزیابی شد و گروهدر این پژوهش در ابتدا یک گروه از میوه
ارمانی شدند و در فواصل زمانی روز انب 40گراد به مدت درجه سانتی 12شده و در دمای بندی های پلاستیکی بستهها در بستهشدن میوه

 روز یکبار صفات زیر ارزیابی شدند. 10
عدد  3میزان کاهش وزن  گرم انجام شد. برای تعیین 001/0گیری وزن میوه توسط ترازوی دیجیتال با دقت کاهش وزن میوه: انداره

وزن اولیه، درصد کاهش وزن از  شروع آزمایش و نیز طی دوره انبارمانی انتخاب و وزن شدند و با توجه به میوه ثابت برای هر تیمار در
 محاسبه گردید.  1رابطه 

  1رابطه 

درصد کاهش وزن =
وزن اولیه − وزن ثانویه

وزن اولیه
× 100 

 

 . برای این منظوراده شداستف (B126012)مدل دیجیتال متر ورفرکتگیری مواد جامد محلول از دستگاه برای اندازهمواد جامد محلول: 
 ایبر روی صفحه شیشه گیری شده رااز محلول عصارهیک قطره و صفر کردن دستگاه با آب مقطر، های هر بسته آبگیری میوه از پس
 .یدگیری شده برحسب درصد بریکس قرائت گردریخته و با فشار دادن دکمه ثبت درجه محلول عصارهکتومتر ارفر
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سی از عصاره صاف شده میوه در یک ارلن ریخته شد. به محلول حاصل دو قطره سی 10برای این منظور دیته قابل تیتراسیون: اسی
نرمال تیتر گردید. زمانیکه  1/0سی آب مقطر اضافه شده و سپس با سود سی 20محلول فنول فتالئین یک درصد به عنوان شناساگر و 

گرم اسید در ثانیه باقی ماند، میزان سود مصرفی تعیین شد و نتایج به صورت میلی 30کرد و در حدود صورتی تغییر پیدا رنگ محلول به
 استفاده گردید:  2برای محاسبه اسید آلی از رابطه  .بیان شدندلیتر آب میوه میلی100

 اسیدیته کل قابل تیتراسیون =حجم سود مصرفی  ×064/0                                                                    2رابطه 

سی آب سی 20ه میوه، سی عصاره صاف شدسی 10گیری ویتامین ث، در یک ارلن محلولی حاوی به منظور اندازهاسید آسکوربیک: 
برای محاسبه  شدوشن تیتر رسی محلول نشاسته یک درصد تهیه و با استفاده از ید یدور پتاسیم تا حدود رنگ خاکستری مقطر و دو سی

 محاسبه گردید. میوه آبلیتر میلی 100گرم در بر حسب میلیو  3موجود در هر نمونه تیماری از طریق رابطه میزان ویتامین ث 
 ین ثویتام =حجم ید یدور پتاسیم مصرفی ×88/0                                                                                   3رابطه 

 

 بحث و جینتا
یستی، زمان انبارداری و  اثر سازی لیمو شیرین، اثرات ترکیبات زبراساس نتایج تجزیه واریانس مربوط به صفات مورد بررسی طی ذخیره

برهمکنش تایج مقایسه میانگین ن دار بود. گیری شده  در جدول  معنیمتقابل ترکیبات زیستی و زمان انبارداری برای تمامی صفات اندازه
ین درصد کاهش وزن ترکیبات زیستی و زمان انبارداری به این صورت بود که درصد کاهش وزن در طی زمان افزایش یافت، بیشتر

لبک در روز بیستم انبارداری بود مربوط به تیمار شاهد در روز چهلم انبارمانی و کمترین مربوط به هر سه تیمار شاهد، عصاره آویشن و ج
ستم نگهداری که بین تیمارهای داری را نشان داد. بررسی روند تغییرات نشان داد که به جزء روز بیارها اختلاف معنیکه با سایر تیم

ی نسبت به جلبک و آویشن ها تیمار شاهد، کاهش وزن بیشترداری دیده نشد در سایر زمانشاهد، عصاره و جلبک اختلاف آماری معنی
 . 2داشت، جدول 

در لیمو شیرین کاهش   TAو  ها نشان داد که با افزایش زمان انبارداری میزان ویتامین ثاز مقایسه میانگینبررسی نتایج حاصل 
ت زیستی و زمان انبارداری به های ترکیباها ثبت شد. برهمکنش عاملها در میوهطوریکه در پایان روز چهلم کمترین میزان آنیافت به

( بود. 47/11ام )ر روز سید( و عصاره آویشن 9/11یمو شیرین مربوط به  قبل از انبارداری )این صورت بود که بیشترین ویتامین ث ل
ه با سایر تیمارها اختلاف ک( بود 42/6( و عصاره آویشن )32/6کمترین ویتامین ث نیز مربوط به روز چهلم نگهداری در تیمار شاهد )

نیز مربوط به روز چهلم  TA( و کمترین 9/16تیمار قبل از انبارداری ) لیمو شیرین مربوط به TAداری را نشان داد. بیشترین معنی
وط به عصاره آویشن در روز بیستم مرب TSSانبارمانی در تمام تیمارها بود. برای مواد جامد محلول نیز نتایج حاکی از این بود که کمترین 

داری را را داشتند، اختلاف معنی TSSانبارداری که خود بیشترین و عصاره جلبک در روز چهلم انبارداری بود که با سایر تیمارها در طول 
یزان مواد جامد محلول بدست آورد که عصاره جلبک و آویشن در حفظ م Kamal  (2014)از نظر آماری نشان داد. مشابه این نتایج را

 در. 2اهش یافت، جدول کروز پایانی  10ام روندی افزایشی داشت ولی در تا روز سی TSSمیوه پرتقال موثرند. به طور کلی میزان 
 یفیک یهایژگیبر و یازریش شنیاولوا فلکسوزا و آو ییایکه اثر عصاره جلبک در( 1398) و همکاران ییپژوهش انجام شده توسط رضا
به دست آمده نشان داد که درصد  جیتانقرار دادند.  یابیارز مورد کباریروز 15را به فاصله  یروز انباردار 60پرتقال واشنگتن ناول در مدت 

که تأییدی بر نتایج  افتیکاهش  کیآسکوب دیاس زانیو م ونیتراسیقابل ت تهیدیو در مقابل اس شیافزا محلول کاهش وزن و مواد جامد
های حلاز راه بک و آویشن، یکیها با عصاره جلباشد. نتایج به دست آمده از این پژوهش نشان داد که تیمار کردن میوهپژوهش حاضر می

داری تغییرات صفات ور معنیطهای تیمار شده با آن، به باشد. به این دلیل که در میوهمناسب گسترش عمر انبارداری لیمو شیرین می
 فیزیکوشیمیایی در دوره انبارمانی میوه به تأخیر افتاد.
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 رینصفات مورد بررسی در  انبارداری لیمو شیتجزیه واریانس  نتایج  -1 جدول

 منابع تغییرات
 (S.V) 

 درجه آزادی
 (DF) 

 (MS)میانگین مربعات 

 TA TSS ویتامین ث درصد کاهش وزن

 05/2*  25/1**  26/2**  26/157**  2 ترکیب زیستی
 06/3**  63/294**  58/47**  82/3169**  3 زمان انبارداری
 77/1**  52/0**  98/0**  62/145**  6 زمان انبارداری×   ترکیب زیستی

 46/0 11/0 11/0 40/0 24 خطا

 09/8 72/2 44/3 38/3 - ضریب تغییرات )%(
 باشد.داری در سطح احتمال پنج و یک درصد میبه ترتیب معنی ** و *
 

 
 مقایسه میانگین اثرات  ترکیب زیستی و زمان انبارداری بر صفات مورد بررسی در لیموشیرین -2جدول 

 درصد کاهش وزن زمان انبارداری ترکیبات زیستی
(%) 

ویتامین ث 
(mg/100ml) 

TA 

(mg/100ml) 
TSS 

(Brix)% 

  9/11a  9/16a  9/7bc - 0 قبل از انبارداری

 
 شاهد

20 64/5g  47/10d  75/14c  67/8abc  
30 23/39c  15/9e  39/12e  37/9a  
40 96/43a  32/6g  82/3f  47/9a  

 
 عصاره آویشن

20 25/5g  1/11bc  91/15b  48/6d  
30 89/28e  47/11ab  84/12e  98/8ab  
40 82/41b  42/6g  39/4f  87/8abc  

 
 عصاره جلبک

 

20 59/4g  12/11bc  37/15b  58/8abc  
30 0/35d  62/10cd  80/13d  88/8abc  
40 33/20f  18/7f  07/4f  65/7cd  

 آزمون دانکن(.)دیگر ندارند داری با یکدرصد تفاوت معنی 5هر ستون از لحاظ آماری در سطح احتمال های دارای حروف مشترک در میانگین
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Abstract 

In recent years, the use of biomaterials and plant essential oils has been proposed as a new idea in reducing 

post-harvest waste and increasing the storage life of horticultural products in developed agriculture. In this 

regard, an experiment was conducted to investigate the effect of thyme and algae extract on the storage quality 

of sweet lemon fruit in a factorial form in a completely randomized design with three replications in 1399. 

Factors included treatments (control, concentration of 0.14 g/l thyme extract and 3.75 g/l spirulina algae 

extract) and storage time (0, 20, 30 and 40 days). Fruits were first measured before storage and then stored for 

40 days at 12 ° C and in three time stages, 10 days apart, data were collected and recorded. Traits such as 

weight loss percentage, vitamin C, TA and TSS were measured. According to the results, with the passage of 

storage time, traits such as weight loss and TSS increased and vitamin C and TA decreased. The lowest weight 

loss percentage was related to all three treatments, thyme extract and algae after 20 days of storage, the lowest 

TSS was related to thyme extract on the after 20 days (6.48) and algae extract after 40 days (7.65). The highest 

vitamin C was observed in the pre-storage treatment (11.9) and thyme extract after 30 days (11.47) and the 

highest TA of sweet lemon was observed in the pre-storage treatment (16.9). In general, the use of thyme and 

algae extracts is recommended to improve the quality and longevity of sweet lemon fruit. 

Keywords: Essential oils, post-harvest, Spirulina algae, vitamin C. 

 
 
 
 
 

 
 

  


