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 چکیده

ستفاده از ترکیبات طبیعی و سازگار های موجود در استفاده از ترکیبات شیمیایی یکی از راهکارهای مهم و جایگزین، ابا توجه به محدودیت
فرنگی از اهداف مهم این داشت میوه توترو افزایش عمر انبارمانی و پس از براز اینبا گیاه، طبیعت و انسان در تولید و نگهداری محصولات است. 

عمر انبارمانی و حفظ  بر افزایش های خوراکی موسیلاژ و اسانس گیاهیپوشش اثر بررسی هدف با پژوهش تحقیق است. برهمین اساس این
فاکتور اول شامل اسانس  .گرفت میه طرح کاملا تصادفی با سه تکرار انجارقم پاروس در قالب آزمایش فاکتوریل بر پا فرنگیتوت میوه کیفیت
 Linum)و کتان  (Plantago ovata) و موسیلاژ اسفرزه (Trachyspermum ammi) ، زنیان (Thymus vulgaris) آویشن

usitatissimum) ( 12و  8، 4و  فاکتور دوم شامل زمان انبارداری )درصد  قیبل از صفاتی ارداریانب زمان بود. براساس نتایج با گذشت روز
 زنیان ،%( 11/0) آویشن هایتیمار در پوسیدگی افزایش و صفات ویتامین ث و آنتوسیانین کاهش یافت. کمترین مواد جامد محلولپوسیدگی و 

ها ترکیب کتان و آویشن به طور در بین تیمارمشاهده شد.  %( 5/0) آویشن و کتان ترکیب همچنین و%(  16/0) زنیان و کتان ترکیب ،%( 22/0)
 و( 20/3) آویشن و اسفرزه ترکیب رد آنتوسیانین بیشترین را داشت و همچنینمواد جامد محلول داری نسبت به بقیه تیمارها کمترین میزان معنی
رین ویتامین ث، آنتوسیانین و همچنین ر ترکیب با کتان  با داشتن بیشتتنهایی یا دطور کلی تیمار آویشن به حاصل شد. به( 12/3) آویشن تیمار

 گردد.کمترین درصد پوسیدگی به عنوان بهترین تیمار معرفی می

 اسانس گیاهان دارویی، توت فرنگی، کیفیت پس از برداشت، موسیلاژ.  : کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

 خوریتازه مصرف و بیشتر دشمی انبار ندرت به اخیر قرن اوایل تا باشد ومی شونده فاسد سریع هایمیوه جمله از فرنگیتوت

 دست دور نقاط به و کشتی هواپیما میوه با این نقل و حمل زمینه در که توجهی قابل هایپیشرفت و بازاریابی مسائل اما داشت

علاقه روز چند مدت هب حتی لوکس محصول این عمر انباری افزایش مناسب هایراه بررسی به را محققان از بسیاری شده حاصل
 وزن کاهش و قارچی زایماریبی عوامل رشد اثر نتیجه در انبارداری میوه توت فرنگی ضایعات عمده هایمشکل از .است ساخته مند

 این رتبیش رفت دره از جلوگیری برای (.1384ت )کرمی و رستمی، اس آب دهیدست از و تعرق اثر در میوه ظاهری کیفیت و

 با منطبق انبارداری بمناس تیمار یافتن و آن برداشت از پس هایمشکل به پرداختن سودآور، و اقتصادی و استراتژیک محصول

 د.رسمی نظر به ضروری منطقه شرایط
 و انبارداری عمر افزایش برای ها آن کاربرد اخیر های سال که در هستند طبیعی ترکیبات جمله از دارویی گیاهان اسانس و موسیلاژ

 پیچیده، شیمیایی ساختار با کربوهیدراتی، ترکیباتی موسیلاژها. است گرفته ای قرارویژه توجه مورد سبزیجات و ها میوه کیفیت حفظ
دهند می تشکیل چسبناکی هایمحلول و متورم آب جذب از پس و شده حل آب در که زیاد وزن مولکولی با بزرگ هایمولکول دارای

(Romanazzi et al., 2007.) چند در جدید روشی عنوان به میوه برداشت پس از هایبیماری کنترل در گیاهی هایاسانس از استفاده 
 دوره و طول کیفیت اکسیدانی،آنتی خواص علت به بلکه جانبی نداشته، اثرات تنها نه ترکیبات این. است شده مطرح سال اخیر
 هارشد میکروارگانیسم از جلوگیری منظور به طبیعی ترکیبات از استفاده (.Plaza et al., 2004) دهندمی افزایش را هامیوه انبارداری

 برای سنتزی شیمیایی مواد از توقف استفاده یا و کاهش جهت در کننده مصرف فشار به در پاسخ وکیفی کمی هایشاخص کاهش و

 مختلف سطوح کابرد ( اثر1395زاده )ی فاضل(. در مطالعه1393همکاران،  و است )آقابابایی افزایش حال در محصولات کشاورزی
و اسانس  اسفرزه موسیلاژ که داد نشان نتایج. کرد بررسی هویج برداشت از پس عمر بر را شیرازی آویشن اسانس و اسفرزه موسیلاژ
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 جامد مواد و ث ویتامین ماندن بالاتر و وزن افت درصد کاهش به منجر و داد نشان را داریمعنی اختلاف شاهد به آویشن نسبت
 مؤثرتر هویج ماندگاری عمر بر آویشن اسانس به نسبت موسیلاژ اثر کلی طور به و گردید شاهد به نسبت داری نگه مدت طی محلول

به های اسفرزه و کتان به عنوان پوشش خوراکی ( در پژوهشی با هدف بررسی اثر موسیلاژ1397همچنین نگهبان) .گزارش کردند
های آویشن و موشکورک بر طول عمر و کیفیت پس از برداشت توت فرنگی گزارش کرد که کاربرد پس تنهایی و در ترکیب با اسانس

 بر هاپوشش چگونگی تأثیر درک لذا با شود.فرنگی میاز برداشت موسیلاژ به همراه اسانس موجب افزایش عمر انبارداری توت

 ه اینکه میوهنظر ب .گرددمی پذیر امکان المللیبین و محلی بازارهای در بالا کیفیت با محصول این ئهارا توت فرنگی، میوه انبارداری
، پژوهش حاضر تلاشی است در باشدمی زای پس از برداشتیماریبدر حضور عوامل  محدودی دارای عمر انبارداری توت فرنگی

مواد مؤثره و اند و همچنین که اخیراً در انبارداری مورد توجه قرار گرفتنه های گیاهیموسیلاژ و اسانسهای پوشش از  راستای استفاده
ارگانیک و بدون ضرر جهت حفظ کیفیت میوه توت فرنگی در طول مدت انبار و بهبود عنوان یک پوشش بهفرآورده گیاهان دارویی 

 .باشدکننده میامکان قرارگیری میوه توت فرنگی سالم با عطر و طعم بسیار خوب در اختیار مصرف

 هاروش و مواد
انی دانشکده کشاورزی و منابع به آزمایشگاه گروه باغبو  برداشت گی کامل از گلخانهدیدر مرحله رسمیوه توت فرنگی رقم پاروس 

 اتاق خشک یقطر در دماموشو با آب شستاندازه، انتخاب و پس از شکل و همهای سالم، همطبیعی خلیج فارس منتقل شد. میوه
شدند.  ماریتفرزه و کتان گرم از موسیلاژ اس100های آویشن و زنیان و غلظت از اسانس ppm 1000 غلظتها با سپس میوه شدند.

 72گراد برای درجه سانتی 39در  گرم از گیاه آویشن و زنیان 100های خوراکی به این صورت بوده که در ابتدا سازی پوششروش آماده
ه وسیله دستگاه بساعت به روش هوادهی خشک شده و ضمن نرم کردن مواد خشک شده اسانس گیاهان به روش تقطیر با بخار 

ر حل کرده و در دمای اتاق به مدت لیتر آب مقطمیلی 500گرم بذر کتان و اسفرزه در 100کلونجر آماده گردید. برای تهیه موسیلاژ نیز 
درایر جهت خشک کردن قرار  د تا موسیلاژ آنها استخراج گردید. سپسس موسیلاژ بدست آمده، درون دستگاه فریزساعت گذاشته ش 24

ها به مقطر حل گردید. پوشش های تیمارها، در آبگرم(، جهت تهیه محلول100ها مورد نظر )گرفت. در نهایت پودر حاصله به غلظت
ر پوشش موسیلاژ و ترکیب ها به مدت یک دقیقه دفرنگیدیگر استفاده شد. توتصورت اسانس و موسیلاژ خالص و در ترکیب با یک

های بدون انجام تیمارهای رنگیفها روی سطح میوه اسپری گردیدند. توتور شدند و در تیمار اسانس، اسانسموسیلاژ با اسانس غوطه
روز در  12لاستیکی در دار به مدت های یکبار مصرف پدر ظرفها پس از اعمال تیمارها، میوهبالا نیز به عنوان شاهد استفاده شدند. 

صفاتی مانند درصد پوسیدگی،  روز یکبار 4و در فواصل زمانی  درصد انبار گردید 75±5گراد و رطوبت نسبی دمای چهار درجه سانتی
TSS د در یدور پتاسیم تا حصول رنگ آبی از ی با استفاده )با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دیجیتال(، ویتامین ث )به روش تیتراسیون
ایش به صورت فاکتوریل با دو آزم گیری شدند.( اندازهگلوکوزاید -3 -سیانیدین براساس  pHبه روش اختلاف ( و آنتوسیانین )تیره

کاملا تصادفی اجرا  در قالب طرح تکرار 3روز( با  12و  8، 4های خوراکی )اسانس و موسیلاژ( و زمان انبارداری )فاکتور شامل پوشش
درصد انجام  5ای دانکن در سطح احتمال هها با استفاده از آزمون چند دامنو مقایسه میانگین SASها با نرم افزار شد. تجزیه آماری داده

 شد.
 

 بحث و جینتا
)موسیلاژ و اسانس( و زمان راکی نشان داد که اثر ساده و متقابل دو فاکتور پوشش خو 1نتایج تجزیه واریانس داده ها در جدول 

 دار بود. انبارداری بر تمام صفات مورد مطالعه در سطح احتمال یک درصد معنی
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رفت با گذشت زمان روندی افزایشی را نشان داد به طوریکه بیشترین میزان آن در روز دوازدهم درصد پوسیدگی همانطور که انتظار می

%( و کمترین  66/1رخ داد. در روز دوازدهم در تمام تیمارها، پوسیدگی مشاهده شد که بیشترین درصد پوسیدگی مربوط به تیمار شاهد )
%(  5/0%( و همچنین ترکیب کتان و آویشن ) 16/0ترکیب کتان و زنیان ) %(، 22/0%(، زنیان ) 11/0پوسیدگی در تیمارهای آویشن )

، برهمکنش پوشش خوراکی و زمان انبارداری به این صورت بود که بیشترین پوسیدگی در تیمار شاهد، در 1حاصل شد. مطابق نمودار 
 از کنندهتغذیه قارچی عوامل فعالیت بهه میو پوسیدگیدرصد مشاهده شد.  66/2و  33/2روز هشتم و دوازدهم انبارداری به ترتیب با 

ها، احتمالا برکاهش جمعیت قارچی تأثیر داشته که پوسیدگی میوه را به و موسیلاژ شود. بنابراین اسانسسطح بافت میوه مربوط می
 دارند تأثیرات وجود فرار ترکیبات این در مختلف هایو کمیت کیفیت با که گیاهی هایاسانس مؤثره مواد واقع درتأخیر انداخته است. 

 .(Delaquis et al., 2002) دهندنشان می خود از بازدارنده غلظت حداقل همچنین و عامل بیماریزا نوع به بسته مختلفی میکروبی ضد
 ام اسانسپیپی 600 کاربرد روز انبارداری و 6و  3ند که در رقم پاروس با نشان داد نیز (1396مظفری و همکاران، )در تایید این نتایج، 

 شد. حادث یوهم یدگیپوس ینکمتر یزهخوشار
 

 
 

که در طوریباشد بهدر طول انبارداری متغیر می TSS دهد که روند تغییراتها نشان میبررسی نتایج حاصل از مقایسه میانگین
 یلدلدار نبود. کاهش و پایان انبارداری افزایش یافت، هرچند که این افزایش نسبت به روز چهارم معنی TSSروز هشتم انبارداری 

 یباتمحلول و ترک هایینپکتیش افزا ی،آل یدهایاس کاهش ها،یدراتکربوه یبتوان به تخریمواد جامد محلول را م یش میزانافزا
و  اسانس و موسیلاژپوشش  کارگیرىالبته در پژوهش حاضر با به (.Wang and Gao,, 2013)نسبت داد  هایوهو شروع فساد م یفنل

در بین تیمارها ترکیب کتان و آویشن به طور برخوردار بود.  ترىیمملا یشىمواد جامد محلول از روند افزا یزانکاهش شدت تنفس، م
را داشته است. اثر متقابل دو عامل پوشش خوراکی و زمان نشان مواد جامد محلول داری نسبت به بقیه تیمارها کمترین میزان معنی
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 صفات مورد بررسی در انبارداری توت فرنگیتجزیه واریانس  نتایج  -1 جدول

 منابع تغییرات
 (S.V) 

 درجه آزادی
 (DF) 

 (MS)میانگین مربعات 

 آنتوسیانین ویتامین ث TSS درصد پوسیدگی

 91/1**  25/2**  65/0**  13/2**  8 پوشش خوراکی
 93/13**  25/5**  53/1**  51/9**  2 زمان انبارداری

 42/0**  07/1**  34/1**  64/0**  16 زمان انبارداری  ×پوشش خوراکی 
 01/0 34/0 05/0 14/0 54 خطا

 97/7 33/7 48/5 65/16 - ضریب تغییرات )%(
 باشد.داری در سطح احتمال یک درصد میمعنی ** 
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( و در روز دوازدهم انبارمانی، ترکیب اسفرزه با آویشن 23/5( و کتان )93/4های اسفرزه )دهد که در روز چهارم نگهداری پوششمی
مواد جامد محلول در روز چهارم در تیمار با (، بیشترین میزان مواد جامد محلول را به خود اختصاص دادند. همچنین کمترین میزان 9/4)

 مشاهده شد. 2(  در نمودار 9/2( و ترکیب کتان و آویشن )83/2های کتان )( و در روز هشتم نگهداری در پوشش1/3زنیان )
 

 
یتامین ث کاهش انبارداری میزان و نتایج مقایسه میانگین اثر زمان انبارداری بر میزان ویتامین ث نشان داد که با افزایش زمان

ثر تیمارهای اسانس میخک و ( که ا1393دار نبود که با گزارش ربیعی و همکاران )یافت هرچند که این کاهش از نظر آماری معنی
یانگین اثر متقابل دو فاکتور زمان فرنگی بررسی کردند همخوانی داشت. نتایج مقایسه مموسیلاژ اسفرزه را بر عمر پس از برداشت توت

اهد و در روزهای هشتم و دوازدهم شاری و تیمار شیمیایی بر میزان ویتامین ث نشان داد که کمترین میزان ویتامین ث در تیمار انبارد
یر تیمارها، حداقل در یکی از که سانگهداری و همچنین در ترکیب اسفرزه و زنیان در روز دوازدهم انبارداری به دست آمد در حالی

 ث ویتامین ماندن نیز بالاتر( 1395) زادهدر همین راستا فاضل. 3ای بیشترین میزان ویتامین ث بودند، نمودار روز، دار 8و  4های زمان
ه با نتایج پژوهش حاضر مطابقت شاهد را، در تیمار با موسیلاژ اسفرزه گزارش کرد ک به نسبت دارینگه مدت طی جامد محلول مواد و

 دارد.
 

 
 

متقابل دو فاکتور زمان انبارداری و پوشش خوراکی بر میزان آنتوسیانین نشان داد که بیشترین و نتایج مقایسه میانگین اثر 
کمترین میزان آنتوسیانین در همه تیمارها به ترتیب در روز چهارم و دوازدهم انبارداری به دست آمد. نتایج مقایسه میانگین اثر متقابل 

یزان آنتوسیانین مشخص کرد که بیشترین آنتوسیانین در روز چهارم متعلق به ترکیب دو فاکتور زمان انبارداری و پوشش خوراکی بر م
که کمترین آنتوسیانین در روز دوازدهم نگهداری و در تیمارهای ( بود در حالی12/3( و تیمار آویشن به تنهایی )20/3اسفرزه و آویشن )

رسد با نشان داد. به نظر می 4داری  در نمودار یر تیمارها تفاوت معنی( مشاهده شد که با سا63/0( و ترکیب کتان و زنیان )42/0شاهد )

2.5

3

3.5

4

4.5

5

5.5

4 8 12

ل 
حلو

د م
جام

اد 
مو

(
س

یک
بر

)

(روز پس از اعمال تیمار)زمان 

شاهد

اسفرزه

کتان 

آویشن

زنیان

آویشن+ اسفرزه 

زنیان+ اسفرزه 

آویشن+ کتان 

زنیان+کتان 

6

6.5

7

7.5

8

8.5

9

9.5

4 8 12

ث 
ن 

امی
ویت

(
در 

م 
گر

ی 
میل

10
0

ن 
وز

م 
گر

وه
 می

تر
)

(روز پس از اعمال تیمار)زمان 

شاهد
اسفرزه
کتان 
آویشن
زنیان

نآویش+ اسفرزه 
نزنیا+ اسفرزه 
آویشن+ کتان 

زنیان+کتان 



 163                                                 برداشت از پس فناوری و فیزیولوژی

 
 

 رفسنجان )عج(عصردانشگاه ولی - 1400شهریورماه  17تا  14 - علوم باغبانی ایراندوازدهمین کنگره 

-تواند موجب افزایش عمر پس از برداشت میوه توتتوجه به نتایج بدست آمده، کاربرد پس از برداشت موسیلاژ همراه با اسانس می

 فرنگی شود.
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Abstract 

Due to the existing limitations in the use of chemical compounds, one of the important and alternative solutions 

is the use of natural compounds that are compatible with plants, nature and humans in the production and 

maintenance of products. Therefore, increasing the shelf life and after harvest of strawberry fruit is one of the 

important objectives of this study. Therefore, the aim of this study was to investigate the effect of oral mucilage 

and plant essential oil coatings on increasing storage life and maintaining the quality of Parus strawberry fruit 

in a factorial experiment based on a completely randomized design with three replications. The first factor 

included thyme essential oil (Thymus vulgaris), alder (Trachyspermum ammi) and mucilage of plantain 

(Plantago ovata) and flax (Linum usitatissimum) and the second factor included storage time (4, 8 and 12 

days). According to the results, with the passage of storage time, traits such as decay percentage and TSS 

increased and traits of vitamin C and anthocyanin decreased. The lowest decay was observed in thyme 

(0.11%), alder (0.22%), flax and alder (0.16%) and also flax and thyme (0.5%) treatments. Among the 

treatments, the combination of flax and thyme had the lowest amount of soluble solids compared to the other 

treatments, and also the highest anthocyanin was obtained in the combination of asparagus and thyme (3.20) 

and thyme (3.12). In general, thyme treatment alone or in combination with flax with the highest vitamin C, 

anthocyanin and also the lowest percentage of decay is introduced as the best treatment. 

Keywords: Essentail Oil, Mucilage, Shelf life quality, Strawberry. 

  


