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 بر عمر پس از برداشت  ییزوفا شنیو اسانس آو کیآسکورب دیاثر اس

 یفرنگتوت وهیم تیفیو حفظ ک

  

  2يعشرا محمد و *1مقدم یجواد عرفان

  

  )6/11/1399 رش:یخ پذی؛ تار 1/11/1396 افت:یخ دری(تار

  

 

  دهیچک

 ییزوفا شنیو اسانس آو کیآسکورب دیاس يمارهایر ترقم سلوا اث یفرنگتوت وهیم یفیک اتیو حفظ خصوص ياقفسه عمر شیافزا منظوربه

)Thymbra spicata( ـ يمارهایدر ت قهیمدت دو دقبه هاوهیشد. م یابیارز وهیم نیا يرو   ـیم 15و  10 کیآسـکورب  دیاس و اسـانس   مـولار یل

 ـ شگاه،یآزما يدما در شدن خشک از پس و ورغوطه امیپیپ 600و  400 ییزوفا شنیآو  ـیتایدرون ظروف پل بـا اسـتفاده از پوشـش     یلن

 14هفت و  يهازمان در ها،نمونه ییایمیوشیو ب یکمّ ،یفیصفات ک یمنتقل شدند. برخ گرادسانتیچهار درجه  يو به دما يبندسلوفان بسته

وجـود دارد.   یابید ارزدر اکثر صفات مور مارهایت نیب يدارینشان داد تفاوت معن انسیوار هیتجز جیتاشد. ن یابیارز يروز بعد از انباردار

 يبا شـاهد کمتـر بـود و دارا    سهیو اسانس در مقا کیآسکورب دیشده با اس ماریت يهاوهیدر م وهیشدن بافت م يادرصد کاهش وزن و قهوه

نشت  و فنل کل داز،یاکس فنلیپل میآنز تیو اسانس باعث کاهش فعال کیآسکورب دیاس يمارهایبودند. ت يترمطلوب تیفیو ک يبازارپسند

نسـبت بـه    کیآسکورب دیاس ماری. تافتی شیبا شاهد افزا سهیدر مقا یدانیاکسیکل آنت تیث و ظرف نیتامیمقدار و که یشدند درحال یونی

 يرو هـا سـم یکروارگانیاسانس در کنترل م ماریت درحالی کهداد،  شاناز خود ن وهیم تیفیدر حفظ ک يدتریاثرات مف ییزوفا شنیاسانس آو

 ـ 400( ییزوفا شنی) و اسانس آومولاریلیم 15( کیآسکورب دیاس يمارهایپژوهش نشان داد ت نیا جیبود. نتا ثرترؤم وهیم  ـیپ ) باعـث  امیپ

 ـفیحفـظ ک  يمناسـب بـرا   ییمارهایعنوان تدر سردخانه شده و به يداردر زمان نگه وهیبافت م بیکاهش تخر  ـپـس از برداشـت م   تی  وهی

  .هستند فرنگیتوت

  

  

 دازیاکس فنلیث، پل نیتامیو دانت،یاکسیآنت تیظرف ،یفرنگتوت :يدیکل يهاواژه
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   مقدمه

و  نیتـام یسرشـار از و  ياوهی) مFragaria ananassaفرنگی (وتت

شده مصـرف   ندیو فرا يصورت تازه خوراست که به یمواد معدن

طعـم و   ،یسـفت  وه،ی ـفرنگی به ظـاهر م توت وهیم تیفی. کشودیم

 ـدارد. ا یآن بستگ ياهیارزش تغذ  C نیتـام یسرشـار از و  وهی ـم نی

 ـ يدهایبوده و قندها و اس  ـیو ترک یآل معطـر در طعـم آن کـه     اتب

 ویداتیاکس ـ يهادارند. فرایند یاز بو و مزه است، نقش مهم یبیترک

سـاختار   بی ـو باعـث تخر  ابنـد ییم ـ شیافزا وهیم دنیپس از رس

 ياوهی ـم یفرنگ ـ. تـوت شـوند یم ـ وهیو نرم شدن م یسلول وارهید

 ـدلنافرازگرا بـوده و بـه    ـمقـدار آب ز  لی  ـلتـنفس بـالا، فعا   اد،ی  تی

 ـیم يهـا یدگیبـه پوس ـ  تیبالا و حساس یکیمتابول از  یک ـی یکروب

 ینییبوده و طول عمر پس از برداشت پـا  ریفسادپذ اریبس يهاوهیم

اسـتفاده از   هاکروبیثرترین راه حل در کنترل این مؤ). م33دارد (

ــواد شــ ــه  ییایمیم ــوارد ب ــر م ــا در اکث علــت مشــکلات اســت ام

 جـاد یسـان، ا ان يبـرا  تیسـم  موم،س ـ يهابازمانده یطیمحستیز

بـالا، مصـرف    اریبس ـ يهـا نهیموارد هز یمقاوم و در برخ ينژادها

  ).  51و  39مواجه است ( تیبا محدود باتیگونه ترک نیا

 ةمحصـولات، نحـو   یفیک اتیحفظ خصوص منظوربه امروزه

 گاهیو جا تیپس از برداشت از اهم یاهیمحصولات گ ينگهدار

مصـرف   يتقاضا نکهیا). با توجه به 32برخوردار است ( ياژهیو

از سـموم و مـواد    يارگانیـک و عـار   يهاسمت میوهکنندگان به

 هـا یآلودگ نترلک يبرا نیگزیجا يهااز راه یکی ،است یشیمیای

 ـاسـت. در ا  یو خـوراک  یضـدمیکروب  يهااستفاده از پوشش  نی

و کارآمـد   مـؤثر  یترکیبات عنوانبه هاو اسانس یآل يدهایاس نیب

اسـتفاده از   تازگیبهو  هستند یخوب یروبکیضدم تیخاص يدارا

در طول دوره پس از برداشت رو  یکروبیآنها در کنترل عوامل م

بـوده   یفاقد اثـرات جـانب   است. این ترکیبات نه تنها شرفتیبه پ

 ـ بلکه به  ـفیباعـث حفـظ ک   ،یدانیاکس ـ یعلت خـواص آنت و  تی

  .)39( ندشویم جاتیسبز و هاوهیم يطول دوره انباردار شیافزا

در  ییایــباکتر تیــکاهنــده فعال عنــوانبــه یآلــ يدهایاســ از

). اسید آسـکوربیک  49و  34( شودیاستفاده م ییغذا يهابرنامه

از  ياریطور طبیعی در بافت بسکه به است فیضع یآل دیاس کی

ــوه ــامی ــبزیجات و ه ــازه س ــته وجــود ت ــ و داش ــوانهب ــ عن  کی

رسـان بـه   مـک و عامل ک یاهیگ يهامهم در سلول دانیاکسیآنت

 دی). گـزارش شـده اسـت کـه اس ـ    46( است ویداتیاکس تیوضع

 تأثیرتحت  اهانیو رشد سلول را در گ یسلول میتقس کیآسکورب

مختلـف و   يهـا میآنـز  يکوفـاکتور بـرا   عنوانبهو  دهدیقرار م

 عنـوان بـه )، از جملـه  46( کندیعمل م یاهیرشد گ کننده میتنظ

ــزیم آســکوربات  ــاکتور در آن ــ کســیداز،پراکوف ــش مهم در  ینق

 توانـد یم بیترک نیا). 7( دارد اکسیژن فعال هايگونه زداییسم

 نقـش  و شود هادارندگی آنباز موجب آزاد هايبا احیاي رادیکال

 يهـا و حذف گونه ونیگلوتات-آسکوربات ریدر مس یمهم اریبس

 توانـد یداشـته و م ـ  توزولیدر کلروپلاسـت و س ـ  ژنیفعال اکس ـ

 دها،یـــپیل ن،یبـــدن ماننـــد پـــروتئ يضـــرور يهـــامولکـــول

ــکربوه ــنوکلئ يدهایو اســ هــادراتی ــرا از تخر کی توســط  بی

). 28و  3فعال محافظت کنـد (  ژنیآزاد و انواع اکس يهاکالیراد

 ری ـموجـب کـاهش رشـد و تکث    pHبا کـاهش   کیآسکورب دیاس

 ـ. اثرات مثبـت ا شودیم يباکتر  يهـا در کـاهش تـنش   دیاس ـ نی

). 45و  28گـزارش شـده اسـت (    یلفمخت اهانیگ يمختلف، رو

 کی ـ کیآسکورب دیکردند که اس انی) ب27کاهکونن و همکاران (

 ـفنـل کـل م   زانیبا م ییافزااثر هم  يهـا دارد. در گـزارش  هـا وهی

 دازیاکس ـ فنـل یپل تیبازدارنده فعال عنوانبه بیترک نیمختلف، ا

)PPOبافـت شـدن   ياشده است و باعث کاهش قهـوه  ی) معرف 

 در یاهی ـگ يهـا ). اسـتفاده از اسـانس  53و  49است ( دهش وهیم

 دی ـجد یروش ـ عنـوان به وهیپس از برداشت م يهايماریکنترل ب

 یعیگستره وس باتیترک نیمطرح شده است. ا ریدر چند سال اخ

حـالات   شـتر یکـه در ب  شوندیرا شامل م هیثانو يهاتیاز متابول

ــا ،یکروبیضــدم تیخاصــ يدارا و  یدانیاکســیآنتــ ،یتآللوپ

 ـباکتر کننـده یضـدعفون  عنـوان بـه و  هستند یمیتنظستیز  ،ییای

 نیآنها شناخته شدند. ا ییو خواص دارو بوده یقارچ ،یروسیو

علـت خـواص   نداشـته، بلکـه بـه    ینه تنها اثرات جـانب  باتیترک

 شیرا افـزا  هـا وهیم يو طول دوره انباردار تیفیک یدانیاکسیآنت

صــادرات  زانیــم شیافــزا منظــوربــه نیبرا). بنــا38دهنــد (یمــ

راهکـار مناسـب    کی ـمضـر،   ییایمیاز مواد ش يمحصولات عار
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 شـوند یمحسوب م يمحصولات در سطح تجار ينگهدار يبرا

عمـر پـس از    شیافـزا  يبـرا  یع ـیطب بـات یترک نیو استفاده از ا

 ،یدر پژوهش ـ اسـت.  شیبرداشت محصولات مختلف رو به افزا

ورا سردخانه از ژل آلوئـه در  لاسیگ وهیم يماندگا شیافزا يبرا

و  يورا مانـدگار شـده بـا ژل آلوئـه    ماریت يهاوهیاستفاده شد. م

نشـان   جیشاهد داشتند. نتا يهاوهیبا م سهیدر مقا يبالاتر تیفیک

نوآورانـه و   يعنـوان ابـزار  ورا بـه ژل آلوئـه  یداد پوشش خوراک

اسـتفاده از   يبـرا  ینیگزیو جـا  يتجـار  يکاربردها يجالب برا

  ).31در پس از برداشت است ( ییایمیش يهاماریت

و  شـن یآو انـه، یراز اهـان یحاصل از اسـتفاده از اسـانس گ   جینتا

انـار   ب،یپس از برداشت س تیفیبر حفظ ک بیترتاسطوخودوس به

عمر پس  شیافزا در هااسانس نیاثرات مثبت ا انگریب یفرنگو توت

). اثـر  42و  18، 2آنهـا بـود (   عاتیو کاهش ضـا  هاوهیاز برداشت م

 ، )Origanum vulgare L.( یمثبـت سـه نـوع اسـانس پونـه کـوه      

) بــر Citrus limon L(. مــوی) و لThymus vulgaris L.( شــنیآو

 یفرنگ ـو گوجـه  اری ـخ ،یفرنگ ـتـوت  يرو هـا کاهش رشـد قـارچ  

 یو باغ یکوه شنیاثرات اسانس آو ی). در پژوهش51گزارش شد (

نشـان داد   جیشـد و نتـا   یسبرر یفرنگبر عمر پس از برداشت توت

 وهی ـم يمانـدگار  شیکنترل قارچ باعث افزا قیاز طر شنیاسانس آو

 یاهی ـچند اسـانس گ  یاثرات ضدقارچ گرید ی). در پژوهش24شد (

در طـول دوره   یفرنگ ـتـوت  وهی ـم یقـارچ  يهـا يمـار یبر کنترل ب

غلظـت اسـانس    شینشـان داد بـا افـزا    جیشد و نتا یبررس یانبارمان

 ـ 39و  32( ابدییرچ کاهش مرشد قا زانیم کـار  ه). غلظت اسـانس ب

 ـ اهانیرفته در گ در مـورد انـار    کـه  يطـور همختلف متفاوت بوده ب

 نیشـتر یب تریبر ل گرمیلیم 1000و  500 یباغ شنیغلظت اسانس آو

در مـورد   درحـالی کـه  )، 42داشـته (  وهیم عاتیرا بر کنترل ضا تأثیر

 نیشـتر یب یبـاغ  شـن یآو تـر یبر ل تریکرولیم 300فرنگی غلظت توت

  ).24را نشان داده است ( تأثیر

و اسـانس   اسید آسکوربیکاثر  یپژوهش با هدف بررس نیا

 ییایمیوش ـیب يهـا یژگی) بر وT. spicata L( ییزوفا شنیآو اهیگ

آن بـر حفـظ    تـأثیر و  یدر طـول دوره انبارمـان   فرنگیتوت وهیم

  جام شد.در زمان عرضه به بازار ان وهیم يو ماندگار تیفیک

  هاو روش مواد

و  دهیرقم سلوا در مرحلـه رس ـ  یفرنگتوت وهیپژوهش م نیا در

در شهرسـتان سـنندج برداشـت     يباغ تجـار  کیسفت از  کاملاً

 ـاعمال شـده در ا  يمارهایشد. ت پـژوهش، شـامل آب مقطـر     نی

 15و  10 يهــادر غلظــت کیآســکورب دیشــاهد، اســ عنــوانبــه

 600و  400بـا غلظـت    ییزوفـا  شـن یو اسـانس آو  مـولار یلیم

 200 ،ییزوفـا  شـن یاستخراج اسانس آو منظوربهبودند.  امیپیپ

 ـا یاهیگرم از مواد گ خشـک شـده    يهـا شـامل بخـش   اهی ـگ نی

و  دش ـ ابیطور کامل آس(برگ، ساقه و گل) به یشیو زا یشیرو

 3مـدت  دسـتگاه کلـونجر بـه    لهیوس ـبا آب و بـه  ریروش تقطبه

 ـآبگ زاستخراج شده پـس ا . اسانس دشساعت استخراج  در  يری

تـا   خچالیدرون  گرادسانتیدرجه  4 يدر دما کیتار شهیش کی

و  400با غلظـت   يسازقیو پس از رق ينگهدار یماردهیزمان ت

 لیفاکتور صورتبه شیآزما نی). ا39استفاده شد ( امیپیپ 600

. فاکتور اول دشتکرار اجرا  3با  یطرح کاملاً تصادف هیبر پا 5×2

روز  7( یبررس ـ يهاو فاکتور دوم زمان مبردهنا يمارهایامل تش

مورد نظر،  يهاغلظت هیگرفته شد. پس از ته درنظرروز)  14و 

ــدار  ــرم م 400مق ــگ ــوت وهی ــت ــدت دو دق یفرنگ ــهیدر م در  ق

اتاق خشـک   يدما در آن از پس و ورمورد نظر غوطه يمارهایت

گرفته و توسط قرار  لنیاتیاز جنس پل یشدند و سپس در ظروف

 يبندبسته یفرنگتوت يهاوهیشدند. م يبندسلوفان بسته وششپ

 14و  7انبـار شـده و پـس از     گرادسانتیدرجه  4 يشده در دما

و  یکیولـوژ یزیصـفات ف  یقرار گرفتند. برخ ـ یابیروز مورد ارز

شامل درصد کاهش وزن، درصد مواد جامد محلول،  ییایمیوشیب

 یکلـون  ادتعـد  ،یونی ـد نشـت  عصـاره، درص ـ  pH د،یدرصد اس

)، شـاخص  ي(بازارپسند وهیم يظاهر تیفیک افته،یرشد  يباکتر

 نیتـام یو ن،یانیآنتوس ـ ،یدانیاکس ـیکل آنت تیطعم، فنل کل، ظرف

ــث و فعال ــز تی ــ میآن ــلیپل ــ فن ــدر پا دازیاکس ــر دوره  انی ه

  شدند. يریگاندازه

 يازوبا تر يانباردار از قبل هامحاسبه کاهش وزن، نمونه يبرا

هـر دوره   انی ـشده و پس از پا نیگرم توز 01/0با دقت  یتالیجید

کـاهش وزن   زانی ـشـدند و م  نیتوز دوباره ترازو همان با هانمونه
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). مقـدار مـواد جامـد    17( دش ـ محاسـبه  درصـد  بحسـب  هانمونه

 یفرنگ ـعصاره صـاف شـده تـوت    قطرهمحلول با قرار دادن چند 

 ATC-1eمـدل   ATAGO یصفحه دستگاه رفراکتومتر دسـت  يرو

 ـگانـدازه  ي). بـرا 32شد ( يریگاندازه کسیبرحسب درجه بر  يری

 ونیتراس ـینرمـال و ت  1/0بـا سـود    ونیتراسیاز روش ت کل تهیدیاس

و بـا توجـه بـه    و  دشانجام  pH 8/2به دنیتا رس وهیمحلول آب م

کل  تهیدیدرصد اس زانی، م ونیتراسیت ندیدر فرا یسود مصرف زانیم

). شاخص طعم از نسبت مواد جامـد محلـول بـه    12( شدمحاسبه 

) بـر  ي(بازارپسـند  وهی ـم يظـاهر  تیفیشد. ک برآورد دیدرصد اس

شد که نمره بـالاتر   برآورد 5تا  1نفر از  5توسط  یدهاساس نمره

  ).19بهتر بود ( بازارپسندي انگریب

 ســطح در موجــود هــايبــاکتري یتعیــین تعــداد کلــون يبــرا

 ـاز سطح م یتصادف طورونه بهگرم نم کی ،یفرنگتوت توسـط   وهی

 ـیبرداشته شده و درون هـاون چ  لیاستر غیت  10 يدارا لیاسـتر  ین

 ـ. سـپس  دش ـهمگـن   یخـوب بـه  لیآب مقطـر اسـتر   تریلیلیم  کی

بـه   لیاسـتر  رعصاره برداشته شـده و بـا آب مقط ـ   نیاز ا تریلیلیم

 ـته ونیقطـره از سوسپانس ـ  کیرسانده شد.  یسیس 100حجم   هی

درصـد) بـا کمـک     8/2آگـار (  نـت یکشت نوتر طیون محشده در

 يریجلـوگ  يکشت برا طیمح درب و پخش همگن طورسوآپ به

کشت شـده   يهايمحکم شد. پتر لمیتوسط پاراف یاز ورود آلودگ

در اتاقـک رشـد    گرادیدرجه سانت 25ي ساعت در دما 24 مدتبه

داد داري شدند. سپس با استفاده از دستگاه کلـونی کـانتر، تع ـ  هنگ

منظور سـنجش فنـل کـل، در    ). به14د (شکلونی موجود شمارش 

 مـار یاز هـر ت  یفرنگتوت وهیگرم از بافت م 10 ،يریگزمان نمونه

تـا   گـراد یدرجه سانت - 80 زریمنجمد و در فر عیما تروژنیتوسط ن

 ـاستخراج فنـل از   برايشدند.  نگهداري راجزمان استخ گـرم   کی

درصـد   80سـرد   يدیمتانول اسگرم  5شده،  ابینمونه منجمد آس

دستگاه تکان دهنده قرار  يرو قهیدق 5استفاده شد. محلول حاصل 

 قـه یدور در دق 12000با سرعت  قهیدق 10مدت گرفته و سپس به

 براي یی. محلول رودش وژیفیگراد سانتردرجه سانتی 4 يو در دما

ط فنل توس ـ يریگفنل مورد استفاده قرار گرفت. اندازه يریگاندازه

ــول  ــ - ویســ نیروش ف ــا اســتفاده از منحن ــالچو و ب اســتاندارد  یک

 ـ). م44صورت گرفـت (  دیاسکیگال جـذب نمونـه در طـول     زانی

شـد و   يریگنانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه 725موج 

گـرم   100در  کی ـگال دیاس ـ گـرم یلیم صورتفنل کل به باتیترک

  دست آمد.وزن تازه به

 DPPHاز معـرف   ،یدانیاکس ـ یآنت ـ تیظرف يریگاندازه يبرا

(2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate)   .نیبـد استفاده شـد 

متانول خـالص   تریلیلیم 10 به وهیاز بافت م گرمیلیم 200منظور، 

 وه،ی ـشـدن بافـت م   کنواخـت ی و زدن. پـس از بـه هـم   دشاضافه 

 و پـس از  گرفـت، اتاق قـرار   يساعت در دماکیمدت محلول به

درجـه   4 يو دمـا  قـه یدور در دق 10000در  یعبور از کاغذ صاف

بـه   یعصاره متـانول  تریلیلیم 10شد. سپس  وژیفیسانتر ،گرادسانتی

هـم زده  اضافه شد و بلافاصله به DPPHمحلول  تریکرولیم 1900

محلـول بـه حالـت     دنیتا رس ـ یکیدر تار قهیدق 30مدت شد و به

ط دسـتگاه اسـپکتروفتومتر   پس از آن توس ـ و نگهداري کنواختی

 ـ). فعال9نـانومتر قرائـت شـد (    515ها در جذب نمونه  میآنـز  تی

اساس  بر )37(و همکاران  زوکارویروش پ مطابق دازیاکس فنلیپل

 5/0روش حـدود   نی ـشـد. در ا  يریگکاتکول اندازه ونیداسیاکس

 ـ تـر یلیلیم 5/1با  وهیاز عصاره م تریلیلیم فسـفات مخلـوط    افراز ب

از قسمت شفاف عصاره  تریکرولیم 100 وژ،یفیپس از سانترو  دش

بـه آن اضـافه    )pH 6/4بافر فسفات ( تریکرولیم 5/2جدا و مجدد 

 يریگ. اندازهدشدرجه حفظ  4 يدما شیمراحل آزما هی. در کلدش

 دهمـا  تـر یلیلیم 2/5به  میاز عصاره آنز تریلیلیم 5/0 قیتوسط تزر

و  pH 6/4 مـولار، یل ـیم 100 میکه شامل (بافر فسفات سد يبافر

 ـتغ یشد. منحن ـ يریگکاتکول) اندازه مولاریلیم 50 جـذب   راتیی

 کی ـشـد.   يریگاندازه قهیدق 3مدت نانومتر به 420در طول موج 

 001/0به مقـدار   PPO رییتغ زانیبر اساس م یمیآنز تیواحد فعال

). 37( دش ـمحاسـبه   میعصـاره آنـز   زا تـر یلیل ـیم کیدر  قهیدر دق

انجـام   pHکل با استفاده از روش اختلاف  نیانیآنتوس زانیم نییتع

 دی ـکلر میپتاس ـ- دیاس کیدروکلریه يابتدا بافرها منظور نیشد. بد

 وهیگرم م 6شدند. سپس  هیته 5/4و  کی pHبا  بیترتو استات به

 وژیفینترسـا  قـه یدق 20مدت به ینیدر هاون چ يسازپس از همگن

ــو  ــا اســتفاده از  از روشــناور تــریلیلــیم کی ــیم 4ب ــریلیل ــافر  ت ب
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 ـترت نیهم ـو به قیرق دیکلر میپتاس- دیاس کیدروکلریه مرتبـه   بی

 ـبا اسـتفاده از بـافر اسـتات انجـام شـد. درنها      يسازقیدوم رق  تی

نـانومتر خوانـده و    700و  520در دو طـول مـوج    يجذب نـور 

ــدار آنتوســ ــل برحســب  نیانیمق ــیمک ــرمیل ــپلارگون گ –3 نیدی

  ).43گرم وزن تازه محاسبه شد ( 100بر  دیگلوکوز

 میپتاس ـ دوریدر  دی ونیتراسیروش تبه اسید آسکوربیک زانیم

). محلول 6شد ( يریگدرصد اندازه کیدر حضور معرف نشاسته 

و حجم  ختهیداخل بورت ر ونیتراسیت برايرا  میپتاس دوریدر  دی

عصـاره   یس ـیس 10شد. مقدار  ادداشتیمحلول در بورت،  هیاول

درصـد   کینشاسته  یسیو به آن دو س ختهیظرف ر کیدر  وهیم

محلـول   لهیوس ـو نشاسته به وهیاضافه شد، سپس مخلوط عصاره م

رنـگ   لیتـا زمـان تشـک    ونیتراسیشد. عمل ت تریشده، ت هیته دوری

 ـ. در پاافـت ی) ادامـه  يروشن (دود يخاکستر حجـم محلـول    انی

 ـم بـرآورد  بـراي . دش ـ ادداشـت ی یمصرف  کوربیکاسـید آس ـ  زانی

شـد.   هیته اسید آسکوربیک ستانداردمحلول ا وه،یموجود در آب م

) 30از روش لـوتس و همکـاران (   یونی ـنشـت   يریگاندازه يبرا

 وهیاز بافت م کسانیطور خلاصه چند برش با قطر ه. بدشاستفاده 

 10کـن بـه قطـر    پنبه سـوراخ با چوب وهیم یانیو از قسمت م هیته

 در هـا برداشته شد. نمونه متریلیم 10قطر  تکه به 6تعداد  متریلیم

آب مقطـر قـرار گرفتنـد و     تریلیلیم 10 يحاو شیآزما لوله داخل

 قـه یدور در دق 130دهنده با سرعت تکان يساعت رو 24مدت به

 ـاول یک ـیالکتر تیقرار گرفتند. پس از آن هـدا  ) محلـول  EC1( هی

 4010مــدل  يجــن و یکــیســنج الکترتیتوســط دســتگاه هــدا

 قـه یدق 20 مـدت به هانمونه يحاوشد. سپس محلول  يریگدازهان

گراد قـرار گرفتنـد و   درجه سانتی 100 يدر دما يماردر حمام بن

 تیسـاعت، هـدا   24مـدت  بـه  طیمح ـ يدر دما يریپس از قرارگ

شـد. درصـد نشـت     يری ـگ) محلول انـدازه EC2( هیثانو یکیالکتر

ــ ــر اســاس دو عــدد حاصــله محاســبه   یونی ــرادشــب تمــام  ي. ب

مـدل   نکویسـا  اسپکتروفتومتراز دستگاه  يجذب نور يهاسنجش

S3100 ـ. تجزدش ـاسـتفاده   یساخت کره جنوب   يآمـار  لی ـتحلوهی

انجـام شـد و رسـم نمـودار در      SAS افزارنرم از استفاده با هاداده

بـر   لی ـطرح بـا روش فاکتور  هیصورت گرفت. تجز Excelط یمح

دانکـن در   نبا آزمـو  هانیانگیم سهیو مقا یطرح کاملاً تصادف هیپا

  سطح پنج درصد انجام شد. 

  

  جینتا

 اثــر کــه داد نشــان هــاداده انسیــوار هیــحاصــل از تجز جینتــا

شـامل   یصـفات مـورد بررس ـ   شتریاستفاده شده بر ب يمارهایت

بافـت،   یعصـاره، سـفت   pH د،یدرصد کاهش وزن، درصد اس ـ

ــت  ــد نش ــدرص ــدا ،یونی ــوند تع ــاکتر یکل ــد  يب ــه،یرش  افت

کـــل  تیـــشـــاخص طعـــم، فنـــل کـــل، ظرف ،ازارپســـنديب

 داریث معن ـ نیتـام یو و دازیاکس ـ فنلیلپ میآنز ،یدانیاکسیآنت

 يهاو زمان کاربرد آن بر شاخص ماریت نیب کنشبرهمبود. اثر 

 ـفنل کل و نشـت   داز،یفنل اکس یپل میآنز شـد   داریمعن ـ یونی

 ـ جی). بر اساس نتا1جدول ( دسـت آمـده بـا گذشـت زمـان      هب

 ـم ،ینبارمانا  لیتشـک  زانی ـو م یونی ـکـاهش وزن، نشـت    زانی

اعمال شـده باعـث    يمارهایاما ت افت،ی شیافزا يباکتر یکلون

  .دشفاکتورها  نیکاهش در ا

حاصل از تجزیه واریانس نشان داد که اثر زمـان و اثـر    نتایج

). با گذشـت  1بود (جدول  داریبر درصد کاهش وزن معن ماریت

 يداریمعن ـ طـور به هانمونه ین در تمامکاهش وز شیزمان آزما

شـده   ماریت يهاهفت روز نمونه ی. در زمان بررسافتی شیافزا

کاهش وزن  يداریمعن رطوبه مولاریلیم 15 کیآسکورب دیبا اس

شـده بـا    ماریت يهاوهیشاهد و م يهابا نمونه سهیدر مقا يکمتر

طـور  به شاهد يهاروز، نمونه 14 یاسانس بودند. در زمان بررس

نشـان   مارهایت ریبا سا سهیدر مقا يشتریکاهش وزن ب يداریمعن

مشـاهده نشـد    مارهـا یت ریسـا  نیب يداریتفاوت معن یدادند، ول

 ماریحاصل اثرات زمان و ت جیبر اساس نتا نی. همچن)2(جدول 

 ـ فرنگیتوت يبر درجه بازارپسند ). در 1بـود (جـدول    داریمعن

 دیشــده بــا اســ مــاریت ینگــفرهفــت روز، تــوت یزمــان بررســ

 يبهتـر  يبا شاهد از بازارپسـند  سهیو اسانس در مقا کیآسکورب

دو  رشـده بـا ه ـ   مـار یت يهـا وهی ـم نیب نیبرخوردار بودند. در ا

شـده   مـار یت يهاوهیم يو در درجه بعد کیآسکورب دیغلظت اس

بودنـد. امـا    يبالاتر يبازارپسند يدارا مولاریلیم 400با اسانس 
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  یتوت فرنگ وهیدر م یمورد بررس ییایمیوشیو ب یفیک ،یاز صفات کمّ یبرخ انسیوار هیتجز جیانت .1جدول 

 میانگین مربعات 
درجه 

  آزادي

  

 شاخص طعم pH بازارپسندي  کلونی باکتري
اسیدیته 

 قابل تیتر

مواد جامد 

 محلول
 کاهش وزن

 منبع تغییرات

176/12** 2/09** 0/18* 7/54** 0/34** 3/68ns 15/51** 4 تیمار 

  زمان بررسی  1 **16/34 *0/45 **0/78 **11/8 **0/78 **6/23 **144/34

41/4ns 0/57ns 0/013ns 3/65ns 0/09ns 0/34ns 3/1ns 4   زمان× تیمار  

 خطا  20 82/4 73/0 24/0  16/2 21/0 07/0 34/123

 (درصد)ت ضریب تغییرا --  19 7 9 5/11 18 6 19

nsدرصد یکدار در سطح احتمال ی= معن**درصد،  پنجدار در سطح احتمال ی= معن* دار،یمعن ری= غ  
 

 .1ادامه جدول 

  منبع تغییرات
درجه 

  آزادي

  میانگین مربعات

  فنل اکسیدازآنزیم پلی
ظرفیت 

  اکسیدانیآنتی
  نشت یونی آنتوسیانین ویتامین ث فنل کل

 **24/3ns 120/15 **27/28 **14/23 **112/14 **9/32 4 تیمار

 *980/33 **5/28 *18/63 *34/42 *61/23 **28/47  1  زمان بررسی

 *46/55ns 14/44* 11/56ns 0/98ns 56/16 **5/13  4  زمان× تیمار 

 43/6  57/0 67/3  43/6  23/18  78/0  20 خطا

  64/6 56/6  34/10 67/13 49/12 66/5 --  ضریب تغییرات (درصد)

nsدرصد یکدار در سطح احتمال ی= معن**درصد،  پنجل دار در سطح احتمای= معن* دار،یمعنری= غ  
  

  یبعد از انبارمان یتوت فرنگ وهیم یفیو ک یبر صفات کمّ ییزوفا شنیو اسانس آو کیآسکورب دیاس ماریاثرات ت نیانگیم سهی. مقا2جدول 

 تیمار
کاهش 

 وزن 

اسیدیته 

 قابل تیتر 
  کلونی باکتري   بازارپسندي pH  شاخص طعم 

ظرفیت 

 کسیدانی اآنتی
 ویتامین ث 

  )CFU(  (%)  )mg/g fw(  (کد)   (نسبت)  (%)  (%)  

 21/41a 0/67b 6/7a 4/17a 0/8f 280a 11/21c 0/43cb  شاهد

  اسید آسکوربیک

  مولار)میلی 10(
8/91bc 1/14a 3/43b 3/15c 3/64ab 17b 43/01a 0/75a 

  اسید آسکوربیک

  مولار)میلی 15(
6/24c 1/34a 3/19b 3/01c 4/16a 13c 47/9a 0/81a 

 اسانس آویشن زوفایی

)400 ppm(  
10/60b 0/63b 5/49a 3/93a 3/2b 16b 26/60b 0/49b 

 اسانس آویشن زوفایی

)600 ppm(  
11/18b 0/65b 5/24a 3/99a 2/6d 9d 19/18b 0/37c 

   در سطح پنج درصد آزمون دانکن ندارند. گریکدینسبت به  يداریحروف مشابه در هر صفت هستند تفاوت معن يکه دارا ییهانیانگیدر هر ستون م
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ــ ــ يداریتفــاوت معن ــیم 15و  10ســطوح  نیب  دیاســ مــولاریل

 ـ 400 ییزوفـا  شـن یاسـانس آو  نیو همچن کیآسکورب  امیپ ـیپ

  ). 2مشاهده نشد (جدول 

 بـات یترک اثـر  کـه  داد نشـان  هـا داده انسی ـوار هی ـتجز جینتا

 ـ  دارین ـمع يبـاکتر  یاستفاده شده و زمان بر کلـون  اثـر   یبـود ول

نبود (جدول  داریمعن يباکتر یمواد و زمان بر کلون ماریمتقابل ت

 280شـاهد   مـار یدر ت يبـاکتر  یتعداد کلـون  یبررس نی). در ا1

 ـ  مارهایر تیبا سا يداریعدد بود که تفاوت معن  نیداشـت. همچن

اسانس  امیپیپ 600و  مولاریلیم 15 کیآسکورب دیاس ماریدر ت

 ـترتبـه  يبـاکتر  یتعـداد کلـون   ییفازو شنیآو عـدد   9و  13 بی

 10مقدار بود و بعد از آن غلظـت   نیکمتر يحاصل شد که دارا

اسانس قرار گرفتند،  امیپیپ 400و  کیآسکورب دیاس مولاریلیم

نداشتند (جـدول   گریکدیبا  يداریتفاوت معن ریاخ ماریکه دو ت

 ـ یپژوهش اثر زمان بر تعداد کلـون  نی). در ا2  داریمعن ـ ياکترب

 کـه  يطوربه افت،ی شیافزا يباکتر تیبود. با گذشت زمان جمع

روز  14 مـار یعدد و در ت 57ها یهفت روز تعداد کلون ماریدر ت

از تجزیـه   اصـل ). نتـایج ح 2عدد بـود (جـدول    138تعداد آنها 

زمـان و   نیب کنشبرهمو  ماریواریانس نشان داد که اثر زمان و ت

 ی). بررس ـ1بـود (جـدول    داریمعن ـ یونیت بر درصد نش ماریت

هفـت و   ینشان داد که در هر دو زمـان بررس ـ  یونینشت  زانیم

کـه   يطـور وجـود داشـت، بـه    یمشابه نسبتبه يروز الگو 14

 ـ یونی ـنشـت   دارمق ـ نیشـتر یب يشـاهد دارا  يهـا نمونه  نیدر ب

 شـن یو اسـانس آو  کیآسـکورب  دیاس ـ يمارهـا یبودند. ت مارهایت

بـا شـاهد    سهیرا در مقا یونیمقدار نشت  يمؤثرطور به ییزوفا

 یاستفاده شده به غلظت آنهـا بسـتگ   يمارهایکاهش دادند. اثر ت

 يدارا مـولار یل ـیم 15 کیآسـکورب  دیکـه اس ـ  يطـور داشت، به

 مـولار یل ـیم 10دنبال آن سـطوح  و به یونیمقدار نشت  نیکمتر

 ـ 600و  400 ک،یآسکورب دیاس  يهـا اسـانس در رتبـه   امیپ ـیپ

). مقدار مواد جامـد محلـول تحـت    1(شکل قرار گرفتند  يبعد

و  مـار یو اثـرات متقابـل ت   ماریزمان قرار گرفت اما اثرات ت تأثیر

مقـدار   نیشـتر ی). ب1نبود (جدول  دارمعنیشاخص  نیزمان بر ا

روز ثبـت شـد    14 یدر زمان بررس ـ وه،یجامد محلول در م دموا

در روز  یبا زمان بررس ـ يداریتفاوت معن زانیم نی) که ا7/10(

  ).3(جدول هفتم داشت 

 تهیدیاستفاده شده و زمان بر اس ـ يمارهاینشان داد اثر ت جینتا

مواد و زمان بر  ماریاثر متقابل ت یبود ول داریمعن ونیتراسیقابل ت

شاهد  ماری). در ت1نبود (جدول  داریمعن ونیتراسیقابل ت تهیدیاس

 ـمبـه  ونیتراس ـیقابل ت تهیدیاس درصـد ثبـت شـد کـه      67/0 زانی

 ـ يداریمقدار بود، اما تفاوت معن ـ نیکمتر نمونـه شـاهد بـا     نیب

قابـل   تهیدیچنـد اس ـ  سطوح مختلف اسانس مشاهده نشـد. هـر  

 نیشـتر یب مـولار یل ـیم 15 کیآسـکورب  دیاس ماریدر ت ونیتراسیت

 ـ يداری) بود اما تفاوت معن ـدرصد 34/1مقدار ( سـطوح   نیدر ب

). 2(جـدول   دشمشاهده ن کیآسکورب دیاس مولاریلیم 15و  10

بـود   داریمعن ونیتراسیقابل ت تهیدیاثر زمان بر اس شپژوه نیدر ا

روز بعـد از   14پارامتر در زمـان   نیمقدار ا نیکه کمتر يطوربه

  ).درصد 37/0( دشمشاهده  یانبارمان

استفاده شده و زمان بر شاخص  يمارهاینشان داد اثر ت جینتا

 ـمـواد و زمـان بـر ا    مـار یاثر متقابـل ت  یولبود  داریطعم معن  نی

شاخص طعـم   یبررس نی). در ا1نبود (جدول  داریشاخص معن

و تفــاوت  ه) بــود7/6مقــدار ( نیشــتریب يشــاهد دارا مــاریدر ت

نداشـت.   ییزوفـا  شـن یبا سطوح مختلف اسـانس آو  يداریمعن

 کیآسـکورب  دیاس ـ يهـا غلظـت  نیب يداریتفاوت معن نیهمچن

بود.  داری). اثر زمان بر شاخص طعم معن2جدول مشاهده نشد (

 7 مـار یو در ت 18/8روز، شاخص طعـم بـه مقـدار     14 ماریدر ت

و  مـار یاثـر ت  نی). همچن ـ3ثبت شد (جدول  72/6روز به مقدار 

 ـاثـر متقابـل آنهـا بـر ا     یلبود و داریمعن يزمان بر بازارپسند  نی

  ).1نبود (جدول  داریپارامتر معن

 ـ  مـار یکه اثرات ت نشان داد جینتا اثـرات   نیو زمـان و همچن

بـود.   داریمعن ـ دازیاکس ـفنـل یپل میآنز تیآنها بر فعال نیمتقابل ب

 ـفعال نیترشینشان داد که ب میآنز نیا تیفعال یبررس  یم ـیآنز تی

 کیآسـکورب  دیاس ـ يمارهایشاهد مشاهده شد و ت يهادر نمونه

 ـفعال يدارا مـولار یل ـیم 15و  10در هر دو غلظت   یم ـیآنز تی

 مـار یت يهـا نمونـه  نیب نیبا شاهد بودند. در ا سهیدر مقا يکمتر

 ـبه ییزوفا شنیشده با اسانس آو  ـفعال يدارا يداریطور معن  تی
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  روز 14و  7فرنگی در طول انبارداري تیمار و زمان بر مقدار نشت یونی میوه توت اثرات متقابل .1شکل 

 ).ندهست دانکن آزمون درصد پنج سطح در یکدیگر به نسبت دارمعنی فاختلا فاقد مشابه حروف با هايمیانگین(

 
 یبعد از انبارمان یفرنگتوت وهیم یفیو ک یاثرات زمان بر صفات کمّ نیانگیم سهی. مقا3جدول 
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 6/81b 7/3b 0/83a 6/72b 3/4b 4/3a 57b 23/3a 0/79a 18/2b  روز 7

 14/24a 10/7a 0/37b 8/18a 4/21a 3/2b 138a 15/96b 0/45b 41/2a  روز 14

 درصد آزمون دانکن ندارند. پنجداري نسبت به یکدیگر در سطح ند تفاوت معنیهستاراي حروف مشابه در هر صفت هایی که ددر هر ستون میانگین

 

با سطوح  سهیبا شاهد بودند اما در مقا سهیدر مقا يکمتر یمیآنز

 ـ  شـتر یب میآنز نیا تیفعال کیآسکورب دیمختلف اس  نیبـود. در ب

از نظـر   يداریاختلاف معن کیآسکورب دیمتفاوت اس ياهغلظت

مشاهده نشـد. بـا گذشـت زمـان      دازیاکس فنلیپل میآنز تیفعال

نشـان داد   يشتریب شیافزا دازیاکسفنلیپل میآنز تیفعال شیآزما

  ).2(شکل 

 داریکل معنآنها بر فنل  نیو زمان و اثرات متقابل ب ماریت اثر

در  يشـتر یمقـدار فنـل ب   يشاهد دارا يها). نمونه1بود (جدول 

و اسـانس   کیآسـکورب  دیشده بـا اس ـ  ماریت يهابا نمونه هسیمقا

 مولاریلیم 10 کیآسکورب دیاس ماریت ز،یها ننمونه نیبودند. در ب

بود و تفاوت  مارهایت ریبا سا سهیمقا رد يمقدار فنل کمتر يدارا

 ـا جی). نتا3شکل داشت ( مارهایت ریبا سا يدارمعنی  یبررس ـ نی

و زمـان بـر مقـدار     مارهـا یف تمختل يهانشان داد اثرات غلظت

و زمان بر  ماریاثرات متقابل ت یدار شد، ولیکل معن دانیاکسیآنت

 یدانیاکسیتآن تیمقدار ظرف نیشترینبود. ب داریشاخص معن نیا

ــیم 15 کیآســکورب دیاســ مــاریدر ت ــدار  مــولاریل ــه مق  9/47ب

 دیبا اس ـ يداریدست آمد که البته اختلاف معنبه تریبر ل گرمیلیم

بـا   ییزوفـا  شـن یآو مارینشان نداد. ت مولاریلیم 10 کیآسکورب

در  يشـتر یب یدانیاکس ـیآنت تیظرف يام دارا یپ یپ 400غلظت 

 دیبـا سـطوح مختلـف اس ـ    سهیدر مقا یول با شاهد بود، سهیمقا
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  روز  14و  7انبارداري فرنگی در طول تیمار و زمان بر فعالیت آنزیم پلی فنل اکسیداز میوه توت اثرات متقابل .2شکل 

 .)هستند دانکن آزمون درصد پنج سطح در یکدیگر به نسبت دارمعنی اختلاف فاقد مشابه حروف با هايمیانگین(

  

  

  روز  14و  7فرنگی در طول انبارداري تیمار و زمان بر مقدار فنل کل میوه توت اثرات متقابل .3شکل 

 .)ندهست دانکن آزمون درصد پنج سطح در یکدیگر به نسبت دارمعنی اختلاف فاقد مشابه حروف با هايمیانگین(

  

برخوردار بـود. بـا    يکمتر یدانیاکس یآنت تیاز ظرف کیآسکورب

هـا کـاهش   نمونـه  یدانیاکس ـیآنت تیظرف ش،یگذشت زمان آزما

   ).3نشان داد (جدول  يداریمعن

 دیمختلف اس يمارهاینشان داد که اثرات ت یبررس نیا جینتا

 وهی ـم نیانیبر مقدار آنتوس ـ ییزوفا شنیو اسانس آو کیآسکورب

 ماری). در ت2شد (جدول  دارمعنیاثرات زمان  ینبود ول داریمعن

روز  14درصـد و در زمـان    2/18 نیانیآنتوس زانیروز، م 7زمان 

 يهـا مربـوط بـه داده   جیا). نت ـ3درصد ثبت شد (جـدول   4/41

ث  نیتـام یو زمـان بـر و   مـار یث نشان داد کـه اثـرات ت   نیتامیو

نبـود   داریصفت معن ـ نیاثرات متقابل آنها بر ا یبود ول داریمعن

مـولار  یلیم 15با غلظت  کیآسکورب دیاس يمارهای). ت1(جدول 

ــتریب يدارا ــدار و نیش ــامیمق ــت   نیت ــد از آن غلظ  10ث و بع

 ییزوفـا  شنیقرار گرفت. اسانس آو کیآسکورب دیمولار اسیلیم

 زی). اثرات زمان ن2با شاهد نداشت. (جدول  يداریاختلاف معن

 نیتامیمقدار و نیشتریکه ب يطوربود به دارمعنیشاخص  نیبر ا

  ).3ثبت شد (جدول  یروز بعد از انبارمان 7ث در 
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  بحث

 یابی ـشـاخص ارز  نیتـر مهـم  عنـوان بهمحصول  يظاهر تیفیک

 ي. نقصـان در ظـاهر و بازارپســند  اسـت محصـول   يبازارپسـند 

و بـروز   یکیولـوژ یزیف يهـا یاز نابسـامان  یازه ناشمحصولات ت

ــوه  ــنش قه ــدن آنز ياواک ــیش ــا  یم ــتدر آنه ــ). م36( اس  وهی

 ـم نکـه یعلـت ا آب فـراوان بـوده و بـه    يدارا یفرنگتوت  ياوهی

 نیهم ـبرداشـت شـود، بـه    یدگیدر زمان رس دینافرازگرا است با

نگهـداري در   یط دارد. یپس از برداشت کوتاه يعلت ماندگار

ــداوم تــنفس ســلول ان ــر ت ــم ،یمــیآنز تیــو فعال یبــار در اث  وهی

. کنـد یم ـ دایپ دهیدر ابتدا نرم شده و سپس حالت له یفرنگتوت

 یسـلول درون عیدر مـا  نیشدن پکت حل لیدلروند به نیابا ادامه 

پژوهش و  نیا جی). بر اساس نتا16شود (یمشاهده م یزدگکپک

 ـب تـوان یم ـ یفرنگتوت وهیم ياعمال شده رو باتیترک تأثیر  انی

 تی ـفیدر ک جینتا نیاعمال شده، بهتر يمارهایت انیداشت که از م

مشاهده شده اسـت.   اسید آسکوربیک يمارهایدر ت وهیو ظاهر م

 نیتـر مهـم از  یکی دازیاکس فنلیپل میآنز کهشده است  زارشگ

 اسـت رنـگ در محصـولات    رییشدن و تغ ياقهوه یعوامل اصل

نـامطلوب در   رییتغ کی جادیشدن باعث ا يا). واکنش قهوه25(

دارد. در  یاثر منف ـ وهیم تیفیکه بر طعم، ظاهر و ک شودیبافت م

 یطور مناسـب به اسید آسکوربیکگزارش شده که  یمطالعات قبل

 ـا تیاز فعال رنـگ بافـت    ریی ـو مـانع از تغ  يریجلـوگ  میآنـز  نی

مشابه، گزارش شده است که واکنش  یشی). در آزما36( شودیم

 یبـرش خـورده آنانـاس بـه عـوامل      يهـا شدن در تکـه  ياقهوه

و حضـــور  یمـــیآنز تیـــهمچـــون ســـطوح سوبســـترا، فعال

 دیکه کـاربرد اس ـ  شدهدارد، و ذکر  یبستگ یقارچ يهابازدارنده

بـرش خـورده    يهـا شـدن در تکـه   ياواکنش قهوه ک،یآسکورب

 دی). کاربرد اس20کاهش داده است ( يداریطور معنآناناس را به

 ـبر م يداریتأثیر معن کیآسکورب  تـوان یداشـت کـه م ـ   pH زانی

 سـرعت  کـاهش  و تـنفس  کـاهش  بـا  تواندمی بیترک نیگفت ا

اسیدهاي آلی تـا حـدودي    کاهش از سلول متابولیکی فرایندهاي

جلوگیري کند که در بلندمدت باعـث تجمـع اسـیدهاي آلـی و     

 ـم pH زانیم نید. در مطالعه حاضر کمترشویم وهیم pHافت   وهی

 15 کیآسکورب دیاس ماریدر ت ونیتراسیقابل ت تهیدیاس نیو همچن

 ـ). در ا34/1و  01/3 بیترتحاصل شد (به مولاریلیم  قی ـتحق نی

ــ يداریمعنــ تلافهرچنــد اخــ ــمــواد جامــد محلــول م نیب  وهی

با گذشت  یمختلف وجود نداشت، ول يمارهایدر ت یفرنگتوت

یش قنـدها و کـاهش   . افـزا افـت ی شیمـواد افـزا   نیا زانیزمان م

 pH شیها منجر بـه افـزا  اسیدها طی نگهداري در برخی از میوه

 نچـو  ،اسـت ها متفاوت میوه یبرخ در افزایش این ولی شودمی

امکان  زیعلاوه بر اسیدها سایر مواد موجود در میوه نظیر قندها ن

گـزارش شـده اسـت کـه      نی). همچن ـ40را دارنـد (  pHبر  تأثیر

لول در طـول مـدت نگهـداري در نتیجـه     افزایش مواد جامد مح

کاهش آب میوه و تجزیه قندهاي مرکب به قندهاي ساده اتفـاق  

باعـث   یدفاع ستمیس کی عنوانبهمحلول  يقندها). 54( افتدمی

 یشود و از طرف ـ وهیوارد بافت م يکمتر يهایتا آلودگ شوندیم

 آب موجـود در  زانیباشد م شتریب وهیقند در بافت م زانیچه مهر

 ـبـر اثـر تبخ   يبافت کمتر است و آب کمتـر   ـ  ری  نیو تعـرق از ب

  ).  4( رودیم

 ـ يدهایاسـتفاده از اس ـ  یچ ـیل وهیم در  ـدلبـه  یآل  شیافـزا  لی

و  ونیداس ـیکاهش اکس ن،یانیآنتوس بیغشا مانع تخر یکپارچگی

اسـتفاده   رسـد ینظر م. بهشودیم دازیپراکس میآنز تیکاهش فعال

 جـات وهی ـشدن م ياقهوه تواندیم يمؤثرطور به باتیترک نیاز ا

). 55را کنتـرل کنـد (   شتو پس از بردا يدر طول دوره انباردار

شدن  يادرصد بر کاهش قهوه کی کیآسکورب دیاثر اس نیهمچن

 مثبـت  نقـش ). 25( اسـت  شـده  گـزارش  خـورده برش بیدر س

 ـ دی ـدر کاهش سرعت تول یآل يدهایاس و سـرعت تـنفس    لنیات

هاي برداشت شده، اسـید  ). در میوه48و  21گزارش شده است (

تواند عامل کاهش تنفس و تولید اتیلن بوده و بـا  یم کیآسکورب

هـا  اکسیدانی محصول از اکسیداسیون چربیافزایش پتانسیل آنتی

 ـاز دلا یک ـی رسـد ینظـر م ـ بـه  نی). بنابرا11جلوگیري کند (  لی

 ـ دیاس ـ يمارهـا یتوسـط ت  وهیبافت م يماندگار ممانعـت از   یآل

ها در اثـر  سمیکروارگانیبا م یو کاهش آلودگ لنیات دیتول شیاافز

مقاومـت   ،یآل يدهایباشد. گزارش شده است که اس مارهایت نیا

 دازیفنـول اکس ـ  یپل میآنز تیفعال شیرا در برابر افزا وهیبافت م
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عوامـل   تیاز رشد و فعال وهیبافت م یداده و با ضدعفون شیافزا

 ـ يدهایاس تأثیر ).55( ندکنیممانعت م یکروبیم در کـاهش   یآل

 ـبافـت م  یاز حفظ بهتـر سـفت   یناش تواندیم یکروبیبار م و  وهی

 ـنزد pHدر  هايسطح سلول باشد، چرا که باکتر pHکاهش   کی

نشـان   نییپا يهاpHبا  سهیاز خود در مقا يشتریب تیفعال یخنث

هلو انجام شد مشخص شـد   يکه رو یقی). در تحق41( دهندیم

 يشـدن رو  يادنبـال واکـنش قهـوه   ث بـه  نیتامیو زانیکاهش م

بـا کـاهش واکـنش     کیآسـکورب  دیاس ـ ماری. استفاده از تدهدیم

شـدن مـرتبط    ياواکـنش قهـوه   يهـا شدن و مهار کننده ياقهوه

 نتیجـه  در کـه  است اي). آسیب اکسیداتیو فرایند اولیه50است (

 هـایی آنـزیم  فعالیـت  نتیجـه  در اکسیژن با ماده یک شدن ترکیب

 به منجر هافنل اکسیداسیون. شودمی ایجاد اکسیداز فنلپلی مانند

 میـزان  نگهـداري  دورة طول در). 5( شودمی بافت شدن ايقهوه

کاهش  است مهم هاياکسیدان آنتی از یکی که آسکوربیک اسید

 الکتـرون  دهندة عنوانهب ویتامین این مصرف آن دلیل که یابدمی

 در). 47(است  آزاد هايرادیکال ردنک خنثی براي هااکسیدان به

 دیاس مولاریلیم 10 ماریفنل کل در ت زانیم نیپژوهش کمتر نیا

 فنلیپل میآنز تیفعال زانیم نیکمتر یحاصل شد ول کیآسکورب

 ـاز ا مـولار یلیم 15 ماریدر ت دازیاکس  ـترک نی مشـاهده شـد.    بی

 دازیاکس فنلیپل میآنز تیمشابه با فعال يروند یونینشت  زانیم

 مـولار یل ـیم 15 مـار یدر ت یونی ـنشت  زانیم نیدارا بود و کمتر

   .دشمشاهده  کیآسکورب دیاس

و  يریبـر کـاهش نفوذپـذ    یآل يدهایمثبت کاربرد اس اثرات

گـزارش شـده    یمختلف ـ اهانیغشا در گ يدهایپیل ونیداسیپراکس

 يبـر غشـا   اسید آسـکوربیک  ماریت ی). اثرات محافظت22است (

در فعال  بیترک نیاز نقش ا یناش يتا حدودسلول ممکن است 

 دیرا از تول اهیگ توانندیباشد که م دانیاکسیآنت يها میکردن آنز

 ،رفتیطور که انتظار محفظ کنند. همان ژنیفعال اکس يهاگونه

ــم نیشــتریب ــامیو زانی  کیآســکورب دیاســ يمارهــایث در ت نیت

 دیاس ونیداسیعلت اکسث به نیتامیمشاهده شد. کاهش مقدار و

انجـام   دازیآسـکوربات اکس ـ  میاست که توسط آنـز  کیآسکورب

ث را  نیتـام یاز ودرصـد   10 تنهاکه  یرفعالیو به فرم غ شودیم

  .شودیم لیتبد دهد،یخود اختصاص مبه

 يهـا دهـد کـه اسـانس   یمختلف نشان م ـ هايگزارش جینتا

در کنتـرل   توانندیم یکروبیضدم تیخاص لیدلبه ییدارو اهانیگ

نظـر  ند. بهشوواقع  مؤثر یدر طول دوره انبارمان یکروبیوامل مع

 میها علاوه بر اثرات مسـتق اسانس یرسد اثرات کنترل کنندگیم

 ـبه اثر اسـانس در تحر  کروبیم يها رواسانس  يهـا پاسـخ  کی

 شنیپژوهش استفاده از اسانس آو نی). در ا52هم باشد ( یدفاع

و  یفیک يهایژگیبهبود وشاهد، باعث  اهانینسبت به گ ،ییزوفا

. دش ـ یمـورد بررس ـ  يدر تمام فاکتورهـا  فرنگیتوت وهیم یکمّ

 70از  شیکارواکرول (ب ییزوفا شنیاسانس آو بیترک نیترمهم

 یاثر ضدعفون يکه دارا است تلفمخ يها) و سپس ترپندرصد

 يهـا سـم یکروارگانیرشـد م  یو قـدرت بازدارنـدگ   يکننده قـو 

بر عمر پـس از   شنیثبت اسانس آو). اثرات م29( استمختلف 

پرتقال و انار هـم گـزارش شـده     از جمله هاوهیم گریبرداشت د

از قبـل   یاهـان یاستفاده از اسـانس گ  نی).  همچن18و  15( است

گل رز رقم فول هاوس و  یفیبر صفات ک يدین اثرات مفیدارچ

 جی). نتـا 23داشـته اسـت (   اهی ـگ نی ـرشد قارچ در ا يکنترل رو

 ـا انگری ـمشـابه ب  يهـا هشحاصل از پـژو  اسـت کـه کـاربرد     نی

 ـاز فعال يریسـبب جلـوگ   یاهی ـگ يهااسانس  میآنـز  عیسـر  تی

و  4( دشـو یث م ـ نیتـام یو ونیداس ـیو اکس دازیآسکوربات اکس

 ـباعث تجز دازیاکس فنلیپل لیاز قب ویداتیاکس يهامیآنز). 15  هی

 شدن و ياکه سبب قهوه شوندیم یفرنگتوت وهیدر م هافنلیپل

 ياقهـوه  باتیترک دیو با تول دشویم یدانیاکسیآنت تیفقدان فعال

شـدن   يا. کنترل قهوهکاهدیمحصول م نیا يرنگ از بازارپسند

 یحفـظ ظـاهر اصـل    يبـرا  يرآورو ف يدر طول نگهدار یمیآنز

 يبـرا  یاز اهـداف اصـل   یک ـیبـه   نیمهـم اسـت، بنـابرا    هاوهیم

ه است. با اسـتفاده از  شد لیغذا و پژوهشگران تبد يهافرآورنده

و از  افتدیم ریبه تأخ میآنز نیا تیفعال زانیم یاهیگ يهااسانس

امر  نی. علت اکندیم يریجلوگ هاوهیبافت م عیشدن سر ياقهوه

 ـی شـن یماده مؤثره آو يبالا زانیدر م توانیرا م کـارواکرول   یعن

و  باشند شتریهر قدر ب یاهیگ يهادانست. مواد مؤثره در اسانس

علـت داشـتن خـواص ضـد     خارج شوند، بـه  يتردر زمان کوتاه
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 يو حفـظ عمـر انبـار    نگهـداري در  يترمطلوب جینتا یکروبیم

شـده   يری ـگاندازه يفاکتورها نیمحصولات خواهند داشت. از ب

 یفقط در کنترل رشد کلون زوفایی شیاسانس آو ق،یتحق نیدر ا

از خـود   يعملکـرد بهتـر   اسید آسـکوربیک نسبت به  ییایباکتر

 ـا انگریب یقبل هايگزارش جینشان داد. نتا مطلـب اسـت کـه     نی

خـــواص  يدارا انیـ ـو زن يرازیشـ ـ شــن یآو مــرزه، اســانس  

پـس   يهايماریقادر به مهار ب يمؤثرطور بوده و به یکروبیضدم

  ).8هستند ( فرنگیتوت وهیاز برداشت م

 شـن یاسـانس آو  یسـم یکروارگانیضدم تـأثیر  رسدینظر مبه

ــه ــدلب ــآبگر تیاصــخ لی ــذو انحــلال زيی  يآن در غشــا ريیپ

 یفنل باتیتوسط ترک یدروژنیباندهاي ه لیو تشک یتوپلاسمیس

 ـقـارچ بعـد از تجز   یتوپلاسمیس يغشا هايئنیآن با پروت در  هی

 ـا جی). نتـا 26( اسـت غشا  ديیپیقسمت ل  جینتـا  بـا پـژوهش   نی

 رهیز انه،یراز هاياسانس تأثیر) در مورد 1و همکاران ( یعبدالله

حاصـل از   جیبا نتـا  نیو همچن  یروي گوجه فرنگ انیو زن اهیس

اســانس  تــأثیر) در مــورد 35و مرتضــوي ( یمســکوک شیآزمــا

 )18و همکـاران (  يو غفور یروي گلاب انیو اسانس زن شنیآو

  بر انار مطابقت دارد. شنیآو انسدر مورد اثر اس

و  یونی ـدر کاهش نشت  شنیمثبت اسانس آو تأثیر نیهمچن

 جیقابـل توجـه بـود. نتـا     یدر زمان انبارمـان  يبازارپسند شیزااف

انار گزارش شده است  وهیبر م شنیاز کاربرد اسانس آو یمشابه

 یغشاي سـلول  تیالیباعث کاهش س یاهی). سرما در بافت گ18(

کـه   شـود یم ـ دهی ـد بیآس یسلول يدر غشا یو بروز سرمازدگ

نظـر  . بـه دشـو یم هاسلول ياز غشا یونینشت  شیمنجر به افزا

ساختار غشـاي   تیالیدر حفظ س تأثیربا  شن،یاسانس آو رسدیم

مـانع از هـم    ن،ییدر دمـاي پـا   یداخل ـ يهاو اندامک ییپلاسما

 ـباعـث کنتـرل نشـت     جهیآنها شده و درنت دهیپاش د. شـو  هـا ونی

 زوفـایی  شـن یاسانس آو باتیترک نیترمهمکه از  ،یفنل باتیترک

در  تواننــدیند کـه م ـ هسـت  -co )، سرشـار از گـروه  29ند (هسـت 

وجود آمده در اثر تنش سـرما  هآزاد ب هايکالیکردن راد یمتلاش

در بافـت   یبازي کرده و منجر به کـاهش سـرمازدگ   ینقش مهم

  د.  شو هاوهیم

نسبت بـه   شن،یاسانس آو امیپیپ 400غلظت  قیتحق نیا در

 وهی ـم یف ـیک يهـا یژگ ـیبـر حفـظ و   يبهتـر  تـأثیر غلظت بـالاتر،  

غلظـت کمتـر اسـانس اثـر      گـر ید یعبـارت دارا بود. به یفرنگتتو

 جیآن داشـت کـه مشـابه بـا نتـا      شـتر ینسبت به غلظت ب يدتریمف

ژربـرا   شـز، یلرقم گلدن د بیبر س یاهیحاصل از کاربرد اسانس گ

) گزارش کردنـد  24و همکاران ( ی). جنت18و  13، 2و انار است (

 300غلظـت   ،ینگ ـفرپس از برداشت تـوت  تیفیحفظ ک يکه برا

 نیبود. همچن گرید يمارهایبهتر از ت یباغ شیآو تریبر ل تریکرولیم

 حـان یگزارش شده که غلظت بـالاي اسـانس اسـطوخودوس و ر   

داشـته   یفرنگ ـتوت وهیپس از برداشت م تیفیدر ک یمنف اتتأثیر

 ـ عنـوان بـه غلظت بالاي اسانس  دی). شا42و  3است ( عامـل   کی

 ییسلول شده و مواد غذا یاتیح هايتیفعال شیافزا سبب زاتنش

 هـاي سلول در هارا به مصرف برساند. اسانس وهیشده در م رهیذخ

 ـ را توکندريیغشاهاي م ییزداقطب توانندیم یوتیوکاری  لهیوس ـهب

 ـبـر چرخـه    تـأثیر غشـاء و   لیکاهش پتانس  گـر یو د میکلس ـ یونی

 تیلایس هااسانس ).42کنند ( کیتحر pH بیو ش یونی هايکانال

 ـ   بـه  دهندیم رییغشاها را تغ  یع ـیرطبیطـور غ هطـوري کـه غشـا ب

 هـاي ونی، c توکرومیس ها،کالیشده و منجر به نشت راد رینفوذپذ

 ویداتیباعـث تـنش اکس ــ  تی ـدرنها و دهشــ هـا نیو پـروتئ  میکلس ـ

  ).  10شود (یم

  

  يریگجهینت

دوره  یدر ط ـ سـرعت بـه  یفرنگ ـتوت وهینشان داد م یکل جینتا

کـه علائـم آن    شـوند یم ـ يدچـار نقصـان بازارپسـند    نگهداري

. اســت وهیــشــدن ســطح م ياکــاهش وزن و قهــوه رنــدهیدربرگ

 ـ يدهایاس ـ يهاماریت  ـدلبـه  یاهی ـو اسـانس گ  یآل  تیخاص ـ لی

 ياسـه قف عمر شیمنجر به افزا یدانیاکسیشدن و آنت ياضدقهوه

 ـباعـث کـاهش فعال   مارهـا یت نیشدند. ا فرنگیتوت وهیدر م  تی

و کـاهش   دازیاکس ـ فنـل یپل میکاهش آنز وه،یدر سطح م يباکتر

 ـ   سهیدر مقا یونینشت   يمارهـا یت نیبا شاهد شـده بودنـد. از ب

در غلظت بالاتر در کنتـرل   کیآسکورب دیاس ماریاستفاده شده، ت

اسـانس   درحـالی کـه  بـود،   ربهت یفرنگتوت وهیم يهاینابسامان



  ...بر عمر پس از ییزوفا شنیو اسانس آو کیآسکورب دیاثر اس

  

105  

عمـل   مارهـا یت گریبهتر از د يباکتر يهایدر کنترل کلون شنیآو

با  بیدر ترک کیآسکورب دیاس ق،یتحق نیا جید. با توجه به نتاکر

 ـمناسـب ا  يهـا در غلظت ییزوفا شنیاسانس آو را  لیپتانس ـ نی

 فرنگـی تـوت پـس از برداشـت    يهایکنترل نابسامان يدارند برا

  شوند. یمعرف

  یو قدردان تشکر

 ـا يهـا نهیهز  یاز محـل اعتبـارات پژوهش ـ   یطـرح پژوهش ـ  نی

مراتب  لهیوس نیشده است که نگارندگان بد نیمأت لامیانشگاه اد
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Abstract 

 Aiming at finding a suitable treatment for maintaining the fruit quality and increase the shelf life of strawberry, effects 
of ascorbic acid and essential oil of Thymbra spicata were evaluated. Fruits were dipped in 10 and 15 mM of ascorbic 
acid and essential oil of T. spicata (400 and 600 ppm) for two minutes, and after drying at room temperature, were 
packed by cellophane in the polyethylene container and transferred to 4 °C. Some of the qualitative, quantitative and 
biochemical parameters were measured at 7 and 14 days after storage. Results of analysis of variance showed that there 
were significant differences among the treatments in most of the evaluated parameters. Strawberry fruits treated with 
ascorbic acid and essential oil showed lower weight loss and lower fruit browning, while they had higher marketability 
than control plants. Ascorbic acid and essential oil treatments also led to decreases in polyphenol oxidase activity, total 
phenol content and electro leakage, while the vitamin C content and antioxidant capacity were significantly higher than 
control plants. Generally, ascorbic acid (15 mM) and essential oil (400 ppm) compounds reduced fruit’s degradation 
during cold storage and these treatments have the potential to be used as practical postharvest treatments to retain the quality 
of strawberry fruits. 
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