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 چکیده
دمای پایین برای مدت  ها را درسرما یکی از مهمترین فاکتورهای است که انبارداری آنهای های توت فرنگی به صدمهحساسیت میوه

کنند. ر دمای پایین تحریک میها در طی نگهداری دها مقاومت به سرما را در میوهکند. تیمارهای گیاهی مانند اسانسطولانی محدود می
قم آلبیون پرداخته رهای توت فرنگی های سرمازدگی و کیفیت میوهدر پژوهش حاضر به بررسی اثرات اسانس مرزه سهندی روی صدمه

با  5±1د و در دمای میلی مولار تیمار شدن 750، 500، 250 صفر )شاهد(،های توت فرنگی با اسانس مرزه سهندی شده است. میوه
، ترکیبات فنلی، فلاونوئید (DPPH)اکسیدان روز ذخیره شدند. پارامترهایی مانند کاهش وزن، آنتی 20درصد برای مدت  85رطوبت نسبی 

باشد. تیمار اسانس توانسته یمولار ممیلی 750بررسی شدند. نتایج نشان دادند، بهترین تیمار جهت توصیه، کاربرد اسانس مرزه سهندی 
ی و فلاونوئیدی اکسیدانآنتی دهی در تمام تیمارها را طی انبارمانی کاهش موجب گردد و میزان ترکیبات فنلی،کاهش وزن و آب از دست

 را افزایش دهد.

 اسانس ،توت فرنگی، فلاونوئید، ترکیبات فنلیهای کلیدی: واژه

 

 مقدمه
 متابولیکی یاد، فعالیتز آب مقدار بالا، دلیل تنفس به باشد کهسرخیان میگل تیره از Fragaria ananassa  علمی نام با توت فرنگی

 ,Ayala–Zavala)دارد  ینیپای عمر و طول بوده فسادپذیر بسیار هایمیوه از یکی و قارچی میکروبی هایپوسیدگی به حساسیت و بالا

 کاربرد .انبار ضروری است فرنگی در زمان نگهداری در ی توتفساد و حفظ کیفیت میوه های ایمن برای کنترلاستفاده از روش .(2007
. (Mohammadi et al., 2015)اهمیت دارد با هدف تأخیر در فساد میوه، حفظ کیفیت و افزایش زمان نگهداری های گیاهی اسانس

قابل توجهی پوسیدگی  به طور ppm  1500های اسانس دارچین در غلظتکپسولرا با به کارگیری  افزایش نگهداری این میوهمحققان 
و  ایشیشه درونط در شرای مرزه سهندیها از جمله مرزنجوش، آویشن و اسانس برخی (.Erefe et al., 2009)را در خیار کاهش داد 

ندی مرزه سهگیاه  (.Regnier et al., 2014) مهم پس از برداشت، نشان دادند یهاهایی در برابر پاتوژنشرایط معمولی فعالیت
(Satureja hortensis L.) های اسیدی، فلاونوئید نلفهیدرولیز شونده،  تانن، لیپیفولنن ،میرسنون، آلفا توجون، لیمونن دارای ترکیبات

صورت گرفته مرزه سهندی  گیاهاکسیدان طالعات بسیاری در رابطه با اثرات و خواص آنتیم (.Kim and Lee, 2004) باشدو آلکالوئید می
این بررسی  . درپرداخته شده استسهندی  مرزهای به اثرحفاظتی گیاه همچنین در مطالعه (.Quirantes-Pine et al., 2013)است 

مرزه گیاه  .بیشترگردیده است دیدههای آسیبسلول و گلوتاتیون ردوکتازها در های کاتالاز، گلوتاتیون پراکسیدازمیزان فعالیت آنزیم
با هدف زه سهندی اسانس گیاهی مر، کارایی مقالهدر این  (.Portmann et al., 2012) باشداکسیدان میدارای خواص آنتیسهندی 

 .بررسی شده استانی انبارمفرنگی در طول  توت به منظور تأخیر در خرابی میوه و حفظ کیفیتاکسیدانی میوه و حفظ خواص آنتی

 

 

 هامواد و روش
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 20سردخانه به مدت ، میوه ها غوطه ور شدند و در میوه توت فرنگی از یک گلخانه تجاری خریداری شد و پس از تهیه اسانس
ثابت عدد میوه  15ان کاهش وزن، زبرای تعیین میمیوه در یک سبد قرار گرفت و  15 ه، وزن میو کاهشگیری اندازه روزنگهداری شدند.

 از معادلهبرای هر تیمار در شروع آزمایش و نیز طی دوره انبارمانی انتخاب و وزن شدند و با توجه به وزن اولیه، درصد کاهش وزن 
 .(Zokaee-Khosroshahi et al., 2007) محاسبه گردیدزیر

 درصد کاهش وزن( =وزن اولیه میوه –وزن ثانویه میوه /  وزن اولیه میوه ×)100

 
میکرولیتر عصاره آماده  50، ابتدا  DPPHاکسیدان کل به روش : در ارزیابی آنتی(DPPH)اکسیدان کل عصاره میوه میزان فعالیت آنتی

نانومتر قرائت و در  517 دقیقه توسط دستگاه اسپکتروفتومتر با طول موج 30مخلوط کرده و بعد از  DPPHمیکرولیتر  950شده را با 
 فرمول زیر جاگذاری شد:

%DPPHsc =
(Abs control)𝑡=30 𝑚𝑖𝑛− (Abs sample)𝑡=30 𝑚𝑖𝑛

(Abs control)𝑡=30 𝑚𝑖𝑛
 *100  

 

Abs sample  میزان جذبDPPH  در حضور نمونه وAbs control  جذبDPPH باشد بدون عصاره می(Navarro et al., 2006.) 

میکرولیتر  30که ابتدا  ( با کمی تغییر عمل شد1977) Singleton و Slinkard : برای ارزیابی فنل طبق روش فنلمحتوای  گیریاندازه
 480دقیقه  10کرده و بعد از  درصد اضافه 10میکرولیتر فولین  600میکرولیتر آب،  90را به داخل ویال ریخته و بعد عصاره تهیه شده 

ساعت به محل تاریکی  2الی  5/1ها را میکرولیتر رسید. ویال 1200میکرولیتر دیگر کربنات سدیم به آن اضافه گردیده و حجم نهایی به 
 رائت گردید.قانومتر ن 765گرم در لیتر اسیدگالیک اسید در طول موج ها برحسب میلیجذب نمونهانتقال داده بعد از این مدت 

میکرولیتر عصاره تهیه  500بتدا ( با کمی تغییر استفاده شد. ا2003و همکاران ) Shinبرای ارزیابی فلاونوئید کل از روش  فلاونوئید:
دقیقه  5اضافه شده و بعد از  %10یم میکرولیتر کلرید آلومن 300دقیقه  5رده و بعد از مخلوط ک %5لیتر نیتریت سدیم میکرو 150شده را با 

گرم پکتروفتومتر برحسب میلیسی رسانده و توسط دستگاه اسسی 5مولار اضافه شده و در نهایت حجم نهایی را به  1یک میلی لیتر سود 
 نانومتر قرائت گردید.  510در لیتر کوئرستین با طول موج 

ی و مقایسه میانگین ها با آزمون های کامل تصادفی در سه تکرار اجرا شد و تجزیه آمارها: آزمایش در قالب طرح بلوکزیه تحلیل دادهتج
 .استفاده شدExcel انجام گرفت و برای رسم نمودارها از نرم افزار SAS (Ver. 9.4)چند دامنه ای دانکن و با نرم افزار

 

 بحث و نتایج
ر مقایسه با سایر تیمارها دمولار کمترین درصد کاهش وزن را میلی 750های تیمار شده با اسانس مرزه سهندی ه : میوهمیووزن  کاهش

دهد که نتیجه تبخیرآب از دهی طی انبارداری رخ مینشان دادند. به طورکلی کاهش وزن میوه و آب از دست 1طی انبارمانی در شکل 
ا نسبت به شاهد نشان رهای تیمار شده با اسانس مرزه سهندی، میزان کاهش وزن کمتری حقیق، میوهباشد و طبق این تسطح میوه می

و تیمارهای  دادنایی، پوششدهد، این تیمارها شامل تیمارهای شیمیهای سرمایی را کاهش میدادند. چندین تیمار بعد از برداشت صدمه
اکتریایی حساس بهای قارچی و اند، به پوسیدگیی سرمایی شدهکه دچار صدمهمحصولاتی  (.Klein et al., 2000) باشندمی فیزیکی

  .شوندمی
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 تأثیر اسانس مرزه سهندی بر کاهش وزن میوه توت فرنگی رقم آلبیون -1شکل 

مولار اسانس مرزه میلی 750های تیمار شده با همانطورکه نتایج نشان داد، میوه :(DPPH)اکسیدان کل عصاره میوه میزان فعالیت آنتی
میزان فلاونوئید و فنل ارتباط  اکسیدانی بامیزان فعالیت آنتی دارا بودند. 2اکسیدانی را در شکل سهندی بیشترین میزان فعالیت آنتی

د و میزان فعالیت باشکل میاکسیدانی در ارتباط مستقیم با فنلمیزان فعالیت آنتیاست  در مطالعه دیگری که صورت گرفت. مستقیم دارد
ترکیبات  دهد که علاوه برمطالعات دیگری نشان می. (Wszelaki, 2003) میزان فلاونوئیدکل دارد اکسیدانی رابطه ضعیفی باآنتی

 ,.Hernández-Munoz et al) اکسیدان تأثیر دارندفاکتورهای دیگر همانند اقلیم مناطق مختلف روی میزان فعالیت آنتی لیکوفن

2008.) 
 
 

 
 
 
 
 

 
  

 
 
 
 
 

 اکسیدانی در میوه توت فرنگی رقم آلبیونتأثیر اسانس مرزه سهندی بر ترکیبات آنتی -2شکل 
 

را دارا بودند، ترکیبات فنلی مولار اسانس مرزه سهندی بیشترین میزان میلی 750های تیمار شده با فنل: همانطورکه نتایج نشان داد، میوه
ها هستند که های ثانویه شامل فلاوونوئیدها، تانن ها، هیدروکسی سینامیک استرها و لیگنینمتابولیتگروهی از . ترکیبات فنلی 3شکل

در بررسی اثرات متقابل تیمارها روی میزان فنل،  نتایج نشان داد، (.Dorsey et al., 2013) شوندهای گیاهی به وفور یافت میدر بافت
، بیشترین مرزه سهندیهای تیمار شده با ان فنل وجود دارد، این درحالی است که در میوههای شاهد کمترین میزمشاهده شد که در میوه
. ، بالاترین سطح فنل را به خود اختصاص داده اندمولارمیلی 750های تیمار شده با اسانس مرزه سهندی میوهمیزان فنل دیده شد. 
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های آزاد اکسیژن و یا تجزیه پراکسیدها به عنوان یک ز بین بردن رادیکالترکیبات فنولیکی در کاهش یا مهار اتو اکسیداسیون لیپیدها، ا
نماید های فعال اکسیژن عمل میاکسیدان ضروری برای حفاظت علیه تکثیر و پیشروی زنجیره ا کسیداسیون و دفاع علیه گونهآنتی

(Dris et al., 2011.) باشد، که نتایج حاصل از این تحقیق را تأیید می افزایش میزان فنل طی انبارمانی، یک اتفاق عادی و ضروری
 نماید.می
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 تأثیر اسانس مرزه سهندی بر ترکیبات فنلی در میوه توت فرنگی رقم آلبیون -3شکل 
 

های آزمایش، میوهیابند. طبق نتایج حاصل از ها نقش محافظتی دارند و در طی انبار داری افزایش میمیزان ترکیبات فلاونوئید: فلاونوئید
دارا بودند. تغییر در نوع و مقدار  4مولار اسانس مرزه سهندی بیشترین میزان ترکیبات فلاونوئید را در شکل میلی 750تیمار شده با 

گیرند. تحت تنش مقدار فلاونوئید افزایش پیدا های مهمی است که گیاهان برای تحمل در تنش بکار میفلاونوئید یکی از استراتژی
کنند اکسیدانی و ساختار ویژه خود نقش بسزایی در مقاومت به انواع تنش در گیاهان ایفا میکند. فلاونوئیدها بخاطر خاصیت آنتیمی

(Shojaie et al., 2016.)  

 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 فلاونوئید در میوه توت فرنگی رقم آلبیون تأثیر اسانس مرزه سهندی بر ترکیبات -4شکل 
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پژوهش حاضر نشان داد طول عمر و صفات کیفی میوه توت فرنگی تحت تأثیر اسانس مرزه سهندی قرار گرفته  گیری کلی:نتیجه
توان گفت اسانس مولار تاحدودی بالاتر از سایر تیمارها عمل نموده است و بنابراین میمیلی 750است. در این مطالعه مرزه سهندی 

 گردد. ب افزایش عمرانباری محصولات باغی میمرزه سهندی به عنوان یک ترکیب بسیار مؤثر موج
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Abstract 

The sensitivity of strawberry fruits to cold damage is one of the most important factors that limit their storage 

at low temperatures for a long time. Herbal treatments such as essential oils stimulate frost resistance in fruits 

during storage at low temperatures. In the present study, the effects of Sahandi safflower essential oil on frost 

damage and the quality of Albion strawberry fruits were investigated. Strawberry fruits were treated with 

Sahandi safflower essential oil of 0 (control), 250, 500, 750 mM and stored at 1.5 temperature with 85% 

relative humidity for 20 days. Parameters such as weight loss, antioxidant (DPPH), phenolic compounds, 

flavonoids were studied. The results showed that the best treatment for recommendation is the use of Sahandi 

safflower essential oil of 750 mM. Essential oil treatment was able to reduce weight and water loss in all 

treatments during mani storage and increase the amount of phenolic, antioxidant and flavonoid compounds. 
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