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 چکیده
 200،400صفر،های در غلظت( Echinophora platylobaغلظت اسانس گیاه خوشاریزه )چهار  ریاثت در پژوهش حاضر

برخی   ت.مورد بررسی قرار گرفطی انبارداری  کردستان و پاروس ارقام فرنگیمیوه توت بر ماندگاری ام پیپی 600و 

کاربرد و د که نتایج نشان دا .شداندازه گیری  انبارداری  روز 9 و 6 ،3 هایزمان طیها میوه کیفی کمی و ویژگی هایاز 

. شودو حفظ ویتامین ث طی روزهای انبارداری می هاپوسیدگی میوه افزایش غلظت اسانس خوشاریزه منجر به کاهش

آب ت. در رقم پاروس افزایش یاف ولول کاهش میزان مواد جامد مح ،انبارداری مدت زماندر رقم کردستان با افزایش 

اروس رقم پ. برخوردار بودبالاتری  pHاز  روز 9و  6زمانهای  نسبت بهروز انبارداری  3زمانمیوه هر دو رقم در 

نسبت  وساسانس، سفتی میوه در رقم پار امپیپی 600و 400با اعمال .داشتبیشتری نسبت به رقم کردستان میوه سفتی 

 سه بادر مقایاسانس خوشاریزه  امپیپی 400و 200های. استفاده از غلظتنشان دادبیشتری افزایش  ردستانبه رقم ک

وز در رها در هر دو رقم کردستان و پاروس گردید. افزایش بازارپسندی میوه باعثپی پی ام  600های صفر وغلظت

رقم پاروس نسبت به رقم کردستان در سطح  خاصیت چشایی میوه امپیپی 400و 200هایغلظت درسوم انبارداری 

در هر دو رقم تیماراسانس باعث کاهش طعم میوه شد. با افزایش غلظت اسانس و زمان . مطلوب تری قرار داشت

 شاریزه،کاهش وزن بیشتری در میوه هردو رقم مشاهده گردید. نتایج ما نشان داد که استفاده از اسانس خوانبارداری 

  .بخشد، اما عمر انباری میوه را کاهش می دهدمی و کیفی میوه توت فرنگی را بهبود میصهای کخبرخی از شا

 

 رقم پاروس، رقم کردستان، کیفیت میوهپس از برداشت، انبارمانی، : کلیدیواژگان 

 
 مقدمه

 از برداشت، بعد ضایعات کنترل در سالهای اخیر برای

 بیجان اثرات جلوگیری از و سالم روشهای استفاده از

 به مقاومت وجود نیز انسان و سلامتی روی سموم

یافته  کاهش مواد شیمیایی از استفاده امكان هاکشقارچ

 (1387 همكاران و است )هاشمی

کشور  داخل در کنندگان مصرف تقاضای و نیاز امروزه

های میوه به کشورهای وارد کننده تقاضای همچنین و
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 هیچ از نهاآ تولید مختلف مراحل طول در که ارگانیك

 به رو باشد نشده شیمیایی استفاده مواد و گونه سموم

سالانه  در ضمن(. 1392ایش است )بهداد و همكاران  افز

های مقادیر زیادی ارز برای خرید سموم و قارچكش

گردد. بعلاوه شیمیایی از کشور خارج می

ها و حشرات در مقابل این سموم مقاوم میكروارگانیسم

از به فرمولاسیون جدید برای نابودی شده و هر روز نی

 (. 1385 رضایی و باشد )جایمندها میآن

 Duch. Fragaria ananassa علمی نام با فرنگیتوت

-باشد. توتمی   Rosaceaeیكی از اعضای خانواده

بسیار  آن تنفس شدت و بودهفرازگرا نا ایمیوه فرنگی

 یلدل به توت فرنگی(. 1392)عشقی و همكاران  بالاست

 بسیار عمرانباری قارچی عوامل به فراوان حساسیت

مصنوعی  شیمیایی ترکیبات دارد. کاربرد کوتاهی

 میوه این ماندگاری افزایش منظور به ضدقارچی

عشقی و )است  داشته دنبال به فراوانی هاینگرانی

 .(1392همكاران 

های فراوانی در راستای افزایش در دهه اخیر تلاش

ای آن فرنگی و حفظ ارزش تغذیهتماندگاری میوه تو

هایی غیر از استفاده از با روش انبار داریدر زمان 

بانوس و  -)باتیستا ها صورت گرفته استکشقارچ

. محققان افزایش نگهداری این میوه را با (2003همكاران 

والرو و ) هایی مانند اتمسفر کنترل شدهبكارگیری روش

ات حاوی کلسیم ستفاده از ترکیبا (2006همكاران 

استفاده از امواج  ،(2008مانوز و همكاران  –)هرناندز 

 بنفش اشعه ماورای ،( 2010)کائو و پنگ  فراصوت

های خوراکی پوشش( و 1389 عیوضی و )حبشی

اند. یكی از ( گزارش کرده1392)عشقی و همكاران 

های مناسب و عملیاتی برای افزایش ماندگاری این روش

از گسترش آسیب بافت آن، کاربرد میوه و جلوگیری 

  باشند.های طبیعی میاسانس

های پس های گیاهی در کنترل بیماریاستفاده از اسانس

از برداشت میوه به عنوان روشی جدید در چند سال 

این ترکیبات نه تنها اثرات جانبی  اخیر مطرح شده است.

کیفیت و  ،اکسیدانیبلكه به علت خواص آنتی نداشته،

)پلازا و  دهندها را افزایش میوره انبارداری میوهطول د

 . (2004همكاران 

 از رشد جلوگیری منظور به طبیعی ترکیبات از استفاده

در  وکیفی کمی هایشاخص کاهش و هامیكروارگانیسم

 توقف یا کاهش و جهت در کننده مصرف فشار به پاسخ

 محصولات برای سنتزی شیمیایی مواد استفاده از

حال افزایش است )آقابابایی و همكاران  در کشاورزی

1393). 

 گیاهی از تیره )platyloba Echinophora (خوشاریزه

و به  گیاهان انحصاری ایران بوده و از است چتریان

های محلی خوشاروزه، خوشاریزه و کشندر معروف نام

اند ترکیبات فیتوشیمیایی این گیاه شناسایی شده است.

ها در ها و سبزینگهداری میوهاما اسانس آن برای 

به ویژه اینكه تاثیر آن بر خواص کیفی و کمی  ،انبار

فرنگی مورد بررسی قرار نگرفته است. این میوه توت

س گیاه نی است که در آن تاثیر اسااولین تحقیق

فرنگی خوشاریزه بر ماندگاری و عمر انباری میوه توت

لذا در این پژوهش پیشینه  گیرد.مورد بررسی قرار می

که ترکیبات مشابه گیاه تحقیق بر اسانس گیاهان دیگر 

 متمرکز شده است.  خوشاریزه دارند،

یید و گیاه خوشاریزه دارای ترکیبات ساپونین و فلاونو

ترین ترکیبات ترپنی باشد. یكی ار مهمآلكالویید می

ترانس بتا اوسیمن با  این گیاه شناسایی شده در اسانس

خمویی (. 1388باشد )محبوبی و همكاران، می %  67

 اسانس را در فرار ماده 39( 1390تولی و همكاران )

فلاندرن  کردند و ترکیبات آلفا شناسایی خوشاریزه

( % 12/9) کارواکرول (،%  32/16سیمن ) پی (،%  08/24)

 اصلی ترکیبات ترین( را به عنوان عمده30/8) پینن آلفا و

 آزمایشگاهی اتمطالع گزارش نمودند. برخی از اسانس

عصاره گیاه خوشاریزه بر نشان دهنده این است که 

درماتوفیت و نیز مخمر کاندیدا آلبیكانس  روی تعدادی

 (.1388محبوبی و همكاران، ) است تاثیر مناسبی داشته

( مهمترین ترکیبات تشكیل دهنده 1391پاس و همكاران )

http://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=Echinophora_platyloba&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88:%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87/%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF+%DB%8C%DA%A9+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D9%86%D9%88+%D8%A7%D8%B2+%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82+%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA+%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86+%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87+%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D8%A7%D9%86
http://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%86%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D8%A7%D9%86
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%(، لیمونن  09/32فلاندرن ) α –اسانس خوشاریزه را 

(، %79/9پینن ) α – (،%75/10سیمین ) -(، پارا28/16%)

( معرفی %65/2میرسن ) -  β( ،%79/3کارواکرول )

 .اندنموده

 کنترل جهت کارواکرول و تیمول از اخیر هایسال در

 است شده استفاده هامیوه برداشت از پس هایبیماری

دارای  گیاه خوشاریزه .(2008)براگا و همكاران 

 باشدخاصیت ضد قارچی و همچنین ضد باکتری می

(. علاوه بر این خاصیت ضد 1390و همكاران  دل آرام)

ها نیز گزارش شده میكروبی آن بر علیه برخی کپك

هاشمی و همكاران  (.1393نی و همكاران است )احسا

مرزه و میخك  آویشن، بیان داشتند که اسانس( 1387)

های قارچی اسید سالیسیلیك در کنترل بیماری به همراه

اصغری مرجانلو  موثر است.فرنگی بعد از برداشت توت

های تیمار شده که میوه اعلام داشتند( 1387و همكاران )

بیشتر، رنگ بهتر  ثویتامین  تر،با اسانس ریحان، سفت

های و میزان مواد جامد محلول بالاتری نسبت به میوه

و  60)های پائین اسانس ریحان در غلظت شاهد داشتند.

اثر مثبتی روی برخی  (میكرولیتر در لیتر 250

فرنگی مانند رنگ، اسیدیته پارامترهای کیفی میوه توت

، میزان قابلیت تیتراسیون، میزان مواد جامد محلول

اصغری مرجانلو و ) ویتامین ث و سفتی بافت دارد

. اسانس آویشن شیرازی دارای (1387همكاران )

خاصیت ضد قارچی بوده و به طور مؤثری قادر به 

فرنگی های قارچی پس از برداشت توتمهار بیماری

 تیموس(. اسانس 1389 )بهداد و همكاران بوده است

-روی میوه توت Botrytisرشد قارچ  ه استتوانست

 روز 3را تا  Rhizopusو رشد قارچ  روز 5فرنگی را تا 

)شائو و  کندمهار  (C 1±24°)        در محیط اتاق 

ها عمدتاً خواص ضدمیكروبی اسانس (.2013همكاران 

باشد. هر چه ها مربوط میآنو ترپنی به ترکیبات فنلی 

در اسانس بالاتر باشد،  و ترپنی قدر مواد فنولیك

)پل و  ها نیز بیشتر استاص ضد میكروبی آنخو

 .(2010همكاران 

میوه لذا با توجه به طول عمر پس از برداشت کوتاه 

فرنگی و با عنایت به خاصیت ضد میكروبی توت

های این پژوهش با هدف بررسی اثر غلظتها، اسانس

کیفی کمی و های مختلف اسانس خوشاریزه بر ویژگی

ردستان و پاروس در طول کارقام فرنگی میوه توت

 زمان انبارداری انجام گرفت.
 

 هامواد و روش

فرنگی توتمیوه  1394برای انجام این تحقیق در سال 

 از روستای شیان در "پاروس"و  "کردستان" ارقام

ها تهیه شدند. میوه از مزرعهشهرستان سنندج  حومه

سطح میوه رنگ قرمز  % 80)در مرحله رسیدگی تجاری 

از میان میوهبرداشت گردیدند. ر اوایل صبح دداشت( 

های سالم و یكنواخت از نظر های جمع آوری شده میوه

رنگ و اندازه انتخاب و به آزمایشگاه انتقال داده شدند. 

شهرستان  از مراتع اطرافاندام هوایی گیاه خوشاریزه 

در  . اسانس گیری گیاه خوشاریزهگردیدسنندج تهیه 

با استفاده از روش حله بلوغ بود زمانی که گیاه در مر

 تقطیر با آب با استفاده از دستگاه کلونجر انجام شد.

کردستان و پاروس با استفاده از فرنگی توتهر دو رقم 

  600و  400 ،200صفر،  هایبا غلظتاسانس خوشاریزه 

نگهداری روز  9و  6، 3 تیمار شده و به مدتام  پیپی

های سالم و ها ابتدا میوهگردیدند. قبل از اعمال تیمار

طور یكنواخت انتخاب شدند. سپس عاری از آلودگی به

گرم برای هر واحد آزمایش تفكیك و پس از  250میزان 

-پی 1محلول  دردقیقه  5به مدت  هاور کردن میوهغوطه

در ساعت  1و سپس به مدت اسانس خوشاریزه ام پی

کمك قرار داده شوند تا به ( C° 2± 24دمای اتاق )

ها ها خشك شوند. در نهایت، میوهجریان هوا سطح میوه

ضدعفونی شده قرار دار درب یكبار مصرفدر ظروف 

گرفتند و در طول مدت آزمایش در سردخانه در دمای 

°C 4  نگهداری شدند  %70با رطوبت نسبی.  
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 ارزیابیصفات مورد 

 ثویتامین 

تكرار  ابتدا تعدادی میوه از واحدهای آزمایشی در هر

ها به روش تیتراسیون انتخاب گردید. سپس آب میوه

گیری گردید. برای ها اندازهمحتوای ویتامین ث آن

 2لیتر از آب میوه صاف شده با میلی 2تیتراسیون 

لیتر محلول پایدارکننده تری کلرواستیك اسید میلی

(TCA )5  %  مخلوط کرده و عمل تیتراسیون با معرّف

زن مغناطیسی تا نول و با کمك همکلرو ایندوف -2-6

زمان تغییر رنگ محلول از آبی به صورتی انجام داده 

شد. میزان ویتامین ث بر اساس حجم مصرفی 

ایندوفنول و بر مبنای نمودار استاندارد آن محاسبه 

 (.AOAC. 2002گردید. )

اسكوربیك در عصاره میوه از برای محاسبه مقدار اسید

 دید:معادله زیر استفاده گر

 

 
Aگرم اسكوربیك در عصاره میوه )میلی= مقدار اسید

 لیتر(میلی 100در 

S( مقدار محلول ید مصرف شده =ml) 

N نرمالیته محلول مصرف شده = 

Fفاکتور محلول ید مصرف شده = 

 مواد جامد محلول

گیری مواد جامد محلول به وسیله دستگاه اندازه

-انكسار بتداا به این صورت. سنج صورت گرفتانكسار

چند قطره از  سپس و شده کالیبره مقطر آب توسط سنج

را با استفاده از سمپلر  فرنگیتوتآب میوه صاف شده 

 نور مقابل در و روی منشور انكسارسنج قرار داده شد

-میزان مواد جامد محلول بر حسب درجه بریكس اندازه

 (.2008فیسك و همكاران گیری و یادداشت گردید )

 

 

 

pH همیو 

 دستگاه آب میوه گیریابتدا آب میوه با استفاده از 

 میوه با pHاستخراج شد و پس از صاف کردن آن، 

 .اندازه گیری شد متر pHاستفاده از 

 سفتی میوه

وسیله دستگاه سفتی سنج مدل  گیری سفتی بهاندازه

Santam STM-1 Iran  20سرعت  و مترمیلی 8 پروب با 

)برای ها گیری شد و سفتی میوهاندازه  متر بر ثانیهمیلی

 ند.اندازه گیری شدمیوه(  6هر تكرار 

 چشایی )تست پانل( آزمون

های حسی توسط برای ارزیابی حسی و چشائی، آزمون

افراد آموزش دیده انجام شد. معیارهای ارزشیابی 

-شامل: ظاهر، رنگ، درخشندگی، بافت و طعم میوه توت

به  %10به ظاهر،  %30فرنگی بودند. در این ارزشیابی

به طعم  %10به بافت و  %25به درخشندگی،  %25رنگ، 

میوه نمره داده شده که با کسب معدل نمره بیشتر از 

میوه مورد نظر از لحاظ آنالیز حسی قابل قبول  50%

 (. 1998شد )نونه و همكاران ثبت می

 میوه ها پوسیدگی

-ها از روش نمرهبرای ارزیابی میزان پوسیدگی میوه

ها بر اساس میزان دهی استفاده شد. بنابراین میوه

دهی بندی شدند و نمرهپوسیدگی در چهار دسته تقسیم

-میوه =1های بدون پوسیدگی؛ میوه =به صورت: صفر

سطح میوه؛ کل های دارای پوسیدگی کمتر از یك سوم 

های دارای پوسیدگی بین یك سوم تا دو سوم میوه =2

ی دارای پوسیدگی بیش از هامیوه =3کل سطح میوه؛ 

میوه، انجام گرفت و در نهایت سطح دو سوم کل 

 % شاخص پوسیدگی بر اساس فرمول زیر بر حسب 

 (.2008همكاران  فیسك و) بیان شد
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 میوه وزنکاهش 

های موجود در هر واحد آزمایشی در ابتدای میوه

و پایان هر دوره  آزمایش )قبل از اعمال تیمارها(

روز( با ترازوی دیجیتالی با دقت  9و  6، 3ارزیابی )

گرم وزن شدند و سپس با استفاده از رابطه زیر  01/0

فیسك و همكاران کاهش وزن بیان گردید ) % بر حسب 

2008.) 

 
 بازارپسندی وضعیت

ها از روش نمره برای ارزیابی میزان بازارپسندی میوه

 ها بر این اساس در پنج دستهدهی استفاده شد. میوه

بندی شدند و نمره دهی به صورت: صفر= غیر تقسیم

= عالی 4= خوب؛ 3= قابل قبول؛ 2= بد؛ 1قابل قبول؛ 

انجام گرفت و در نهایت با توجه به فرمول زیر بر 

 (.2008فیسك و همكاران )بیان شد  % حسب 

 
  طعمشاخص  

میوه با استفاده از نسبت مواد جامد  طعمشاخص 

 دست آمده ب تیتراسیونقابل محلول بر اسیدیته 

 (.2005رومرو و همكاران  -)مارتینز

 تجزیه و تحلیل آماری

 سهفاکتوریل  آزمایش صورت  به پژوهش حاضر 

تكرار سه تصادفی در  کاملاًآماری در قالب طرح  عاملی

 مورد استفاده عبارت بودند از: فاکتور های اجرا شد. 

-غلظتر فاکتو -2رقم )کردستان و پاروس(، فاکتور  -1

صفر،  های)با غلظتهای مختلف اسانس خوشاریزه 

زمان  مدتفاکتور  -3، ام(پیپی 600و  400 ،200

های (. دادهروز بعد از انبارداری 9و  6، 3) انبارداری

 مورد SAS ver. 9.1 افزار نرم از استفاده آزمایش با

 هایمیانگین مقایسه همچنین. گرفت قرار تحلیل و تجزیه

ای چند دامنه آزمون از استفاده با بررسی دمور صفات

 .شد انجام %5یا   %1 احتمال سطح در و دانكن

 نتایج  

 ث ویتامین

اثر رقم،  که نشان داد( 1نتایج تجزیه واریانس )جدول  

و همچنین اثر متقابل آنها  اسانس و زمان انبارداری

ه داشت فرنگیتوت ویتامین ثمیزان  برداری تأثیر معنی

  . است

 سه جانبه نشان داد که اثرات متقابلها مقایسه میانگین

انبارداری  درام پیپی 400در غلظت خوشاریزهاسانس 

 در هر دو رقم کردستان و پاروسروز  3به مدت 

میزان ویتامین ث میوه در . تاثیر را داشت بهترین 

به  یو انباردار اسانس امپیپی 600و 200 هایغلظت

 در سطحو رقم کردستان و پاروس روز در هر د 3مدت 

. به طور کلی کاربرد (2)جدول  قرار داشتندبالاتری 

فرنگی های توتدر میوه ویتامین ثاسانس سبب حفظ 

نیز  ویتامین ثدر مقایسه با شاهد شد. کمترین مقدار 

اسانس طی  امپیپی 600و 200،400های صفر،در غلظت

م پاروس روز انبارداری ثبت شد. از این نظر رق 9

آن در  ث یتامینووضعیت بهتری داشت و میزان 

روز بعد از انبارداری  9مقایسه با رقم کردستان در 

 بیشتر بود. 

 مواد جامد محلول

مواد جامد محلول میزان ( 1جدول تجزیه واریانس ) طبق

-رار گرفته و اختتلاف معنتیرقم و اسانس  قتحت تأثیر 

انبتارداری روی  اما زمتان. ندنشان داد (P<01/0) داری

تتاثر فرنگتی هتای تتوتمیزان مواد جامتد محلتول میتوه

نداشت. همچنین اثر متقابتل رقتم در استانس داری معنی

(01/0>P)  و اثتتتر متقابتتتل رقتتتم در زمتتتان انبتتتارداری

(05/0>P) ( 3ها )جتدول مقایسه میانگیندار گردید. معنی

یكس بتردرجته رقتم کردستتان بتا میتوه  نشان دادند که

از  ( 93/7یكس بتر)درجته نسبت به رقم پتاروس  03/10

نتتایج نشتان  مواد جامد محلول بیشتری برخوردار بود.

محلول میوه در اثتر استتفاده از  دهنده کاهش مواد جامد

میتزان متواد  در ایتن پتژوهشاسانس خوشتاریزه بتود. 
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یكس بتر 67/8در تیمار شتاهد بته  45/9جامد محلول از 

 (. 3)جدول  س کاهش یافتاسان امپیپی  600در تیمار 

در رقتتتم استتتانس  امپتتتیپتتتی  600 و 400، 200اعمتتتال

میوه در میزان مواد جامد محلول  کردستان سبب کاهش

مقایسه با شاهد گردید. اما مقدار مواد جامتد محلتول در 

رقم پتاروس در تیمتار شتاهد تفتاوت آمتاری بتا ستایر 

رقتم  . نتایج نشان داد که اثرات متقابل(4)جدول تیمارها 

( بر روی مقدار متواد جامتد 1در زمان انبارداری )شكل 

ز در هتر رو 9و  6، 3هتای انبتارداری محلول طی زمتان

 باشد. رقم دارای روند ثابتی می
 

 بر اساس میانگین مربعات. فرنگیتوتتجزیه واریانس تأثیر تیمارهای مورد استفاده بر صفات اندازه گیری شده  -1جدول 
 درجه تیمار

 دیآزا

مواد جامد  ویتامین ث

 محلول

pH آزمون چشایی  سفتی

 )تست پانل(

 بازارپسندی وزنکاهش  پوسیدگی

 1 *9/115 **46/79 **421/0 **1/739934 **9/2153 ns80/12 **83/145 **68/721 (a)رقم 

 3 **08/1772 **001/2 ns003/0 **8/109996 **7/964 **04/3883 **45/361 **86/585 (bاسانس )

 2 **4/15042 ns56/0 *01/0 **8/435325 **07/24236 **8/28308 **06/3868 **4/19551 (cمان انبارداری )ز
a×b 3 *77/81 **15/5 ns009/0 **3/39278 **22/702 **85/245 ns83/34 **8/288 

a×c 2 **13/523 *45/1 ns008/0 **8/152491 ns43/11 **88/403 ns57/37 ns62/7 

b×c 6 *58/41 sn57/0 **014/0 ns9/4041 **06/142 **67/676 ns88/16 ns93/77 
a×b×c 6 **49/129 ns28/0 ns005/0 ns68/2875 **67/186 *43/62 ns51/17 ns11/81 

 74/55 07/19 86/21 31/32 05/1845 003/0 338/0 03/18 17 خطا

CV %  86/7 47/6 68/1 82/10 97/12 11/11 68/17 60/15 

 .دارعدم اختلاف معنی  ns، %5دار در سطح معنی*، %1در سطح دار معنی**  
 

 
 ارقام کردستان و پاروس توت فرنگیمیوه اثر متقابل رقم و زمان انبارداری بر میزان مواد جامد محلول  هایمقایسه میانگین  -1شکل 

 داری ندارند.احتلاف معنی %  1های دارای حروف مشترک در سطح احتمال ستون

 
 .(کردستان و پاروس)میانگین دورقم  فرنگیمیوه توت pHاثر متقابل اسانس و زمان انبارداری بر  هایمقایسه میانگین  -2 شکل

 داری ندارند.احتلاف معنی %  1های دارای حروف مشترک در سطح احتمال ستون
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ارقام  فرنگیتوتفات اندازه گیری شده ، اسانس و زمان انبارداری بر صرقماثرات متقابل   هامقایسه میانگین  -2دول ج

 کردستان و پاروس
 اسانس رقم

 (امپیپی)

زمان انبارداری 

 (ز)رو

 ویتامین ث

 گرم در یلی)م

 (گرم وزن تر صد

 شاخص طعم

(TSS/TA) 

 آزمون چشایی

 )تست پانل(

 پوسیدگی % 

 d38/67 bcd31/8 c76/71 *i24/15 3 صفر کردستان

6 f91/48 b77/9 ef21/33 fe88/53 

9 i90/19 a16/15 g91/5 ab61/91 

200 3 d78/73 de05/7 c10/70 ij26/12 

6 f90/50 cd76/7 e96/35 f01/51 

9 hi44/21 cd89/7 g48/6 cb83/84 

400 3 a2/100 de11/7 bc62/76 ijkl38/9 

6 d51/73 bcd28/8 e13/36 h 6/24 

9 h 92/27 cd10/8 g 08/10 cd44/79 

600 3 c 16/82 cd80/7 c02/71 kl46/2 

 6 f49/49 cd86/7 ef 45/33 ijk14/10 

9 i64/18 bc 02/9 g 38/9 d93/74 

 d18/69 ef75/5 abc50/80 hi32/17 3 صفر پاروس

6 g09/40 f38/5 f43/24 d18/73 

9 i45/19 f11/5 g76/3 a89/95 

200 3 d59/74 ef14/6 abc49/78 ij29/13 

 6 e04/59 ef52/5 ef48/26 ef13/59 

9 g31/35 ef61/5 g20/14 cd32/78 

400 3 b90/90 ef90/5 ab42/82 jkl37/6 

6 d75/66 f24/5 d18/57 g90/33 

9 f83/47 ef14/6 ef02/32 e79/60 

600 3 d83/67 ef01/6 a31/88 l97/0 

6 e29/57 ef51/5 c61/71 kl68/1 

9 g67/35 ef22/6 ef98/31 ef68/58 

 .ارندند % داری بر اساس آزمون دانكن در سطح پنج اعداد دارای حروف مشترک در هر ستون اختلاف معنی*: 

 

pH میوه 
قرار  رقمتحت تأثیر میوه  pH نشان داد که 1جدول  

بین آنها وجود   (>01/0P)داری گرفته و اختلاف معنی

میوه رقم پاروس  pHمیوه رقم کردستان از  pH. دارد

(. در این تحقیق 3داری بیشتر بود )جدول بطور معنی

pH  گرفته و نقرار  خوشاریزهتحت تأثیر اسانس میوه

در حالی که  .(1جدول )د دانداری نشان تلاف معنیاخ

 pHبر  (>01/0P)داری زمان انبارداری تاثیر معنی

فرنگی داشت. بدین ترتیب که با افزایش های توتمیوه

میوه  pHروز میزان  9و  6روزهای انبارداری به 

روز  3میوه در زمان  pHکاهش یافت. بیشترین میزان 

روز اول  3. طی (3ل )جدو انبارداری ثبت گردید

داری های مختلف اسانس تفاوت معنیانبارداری غلظت

 9و  6میوه ایجاد ننمودند. اما در روزهای  pHروی 

داری انبارداری تیمارهای اعمال شده اختلاف معنی

 (.2نشان دادند )شكل 
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 سفتی میوه
رقم، اسانس تحت تأثیر  هاسفتی میوهکه  نشان دادنتایج 

داری رار گرفتتته و اختتتلاف معنتتیاری قتتو زمتتان انبتتارد

(01/0P<)  .همچنین اثر متقابل رقم در اسانس نشان داد

 دارو اثتتتر متقابتتتل رقتتتم در زمتتتان انبتتتارداری معنتتتی

(01/0P<) (1جدول ) شد. 

در اثر استتفاده از استانس خوشتاریزه ستفتی میتوه تتا 

-پیپی 600در غلظت اماافزایش یافت  امپیپی 400غلظت

ستفتی میتوه میزان بالاترین یعنی . یافتاهش کمجددا  ام

گردیتد. افتزایش  استانس فتراهم ام پتیپی 400در غلظت

دار ستفتی روزهای انبارداری نیز موجتب کتاهش معنتی

تترین روز و پتائین 3میوه شد. بالاترین سفتی میوه طی 

 .(3)جدول  انبارداری مشاهده شدروز  6 درآن 

رقتتم  روی بتتراستتانس ام پتتیپتتی 200وصتتفر  تیمتتار

. را بتته همتتراه داشتتت کمتتترین ستتفتی میتتوه کردستتتان

در رقم پتاروس ستبب اسانس ام پیپی 600و 400اعمال

میتوه میوه گردید. به طتور کلتی  سفتی دارافزایش معنی

دارا رقم پاروس سفتی بیشتری نسبت به رقم کردستتان 

به طوری کته حتتی در رقتم پتاروس تیمتار شتاهد  بود،

از تمتتامی تیمارهتتای رقتتم  (نساستتا ام پتتیپتتیصتتفر )

 . (4)جدول  کردستان سفتی بیشتری داشت

اثرات متقابل رقم در زمان انبارداری نشان داد که سفتی 

هتای میوه در هر دو رقم کردستان و پاروس طی زمتان

رقتم میتوه یابتد. امتا روز کاهش می 9و  6، 3انبارداری 

 بتالاترین( گترم 14/724)روز انبتارداری  3طتی پاروس 

روز انبتتارداری  9، و رقتم کردستتان طتی ستفتیمیتزان 

 . (3شكل)را دارا بود  (گرم 44/229) سفتیمیزان کمترین 

c c
d
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b

c
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 ارقام کردستان و پاروس اثر متقابل رقم و زمان انبارداری بر سفتی میوه توت فرنگی -3شکل 

 داری ندارند.احتلاف معنی %  1های دارای حروف مشترک در سطح احتمال ستون 

 

 آزمون چشایی )تست پانل(

آزمتون چشتایی ( 1جدول نتایج تجزیه واریانس )مطابق 

استانس  دار این صفت از رقم،ذیری معنیپتأثیرحاکی از 

. بتود خوشاریزه و زمان انبارداری و اثرات متقابل آنهتا

 تفتاوتدر استانس در زمتان انبتارداری،  رقماثر متقابل 

نشتان آزمتون چشتایی صفت در  (>01/0P)ی دارمعنی

-غلظتتتو روز پتتس از انبتتارداری  3در ارزیتتابی  داد.

اسانس رقم پاروس بهترین نمره ام پیپی 600و 400های

غلظتت  صتفر  و دریافت کردند ییآزمون چشارا از نظر 

میتوه روز انبتارداری در  3استانس طتی  امپیپی 200و 

. بته (2)جتدول  در درجه دوم قترار داشتتپاروس  های

بتالاتری نستبت  از کیفیت چشتاییطور کلی رقم پاروس 

. کتتاربرد استتانس برختتوردار بتتودبتته رقتتم کردستتتان 

خوشاریزه باعث بهبود تست پانل طی انبارداری گردیتد. 

روز  9و بخصوص  6البته با افزایش زمان انبارداری به 

بته میتزان قابتل تتوجهی کاستته  ییآزمون چشااز نمره 

)درتمتام روز انبتارداری  9ترین نمره نیز طتی شد. پائین

 . مشاهده گردیددر رقم کردستان تیمارها( 
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 هاپوسیدگی میوه

 % ( کتته صتتفت 1جتتدول ) نشتتان دادآزمتتایش حاضتتر 

یر استتانس خوشتتاریزه و زمتتان تحتتت تتتأث پوستتیدگی

داری انبتتارداری قتترار گرفتتته و دارای اختتتلاف معنتتی

(01/0P<)) نشان داد که اثترات  نتایج به خوبی. باشدمی

دارای تفاوت  (>05/0P)و سه گانه    (>01/0P)دو گانه 

انبتارداری در  روز 9باشتند. در ارزیتابی داری میمعنی

هر دو رقم کردستان و پتاروس بیشتترین پوستیدگی در 

تیمار شاهد مشاهده شد. افزایش روزهای انبتارداری در 

متال هر دو رقم سبب افزایش پوسیدگی میوه حتی بتا اع

اسانس گردید. اما میتزان پوستیدگی بتا افتزایش غلظتت 

واکتنش پتاروس (. رقتم  2جتدول اسانس کاهش یافتت )

بهتری نستبت بته کتاربرد استانس داشتت و پوستیدگی 

کمتری بروز داد. همچنین با افزایش مدت انبارداری رقم 

میتزان پوستیدگی کمتتر کردستان پاروس نسبت به رقم 

 (. 2جدول داشت )
 

ارقام کردستان و  فرنگیتوت، اسانس و زمان انبارداری بر صفات اندازه گیری شده رقماثرات  یهامقایسه میانگین  -3جدول 

 پاروس
 مواد جامد محلول تیمار

 )بریكس(

pH (گرم) سفتی  % 

 وزنکاهش 

 بازارپسندی % 

 رقم

 a03/10 a57/3 b28/295 b27/23 *b 67/44 کردستان

 b93/7 b41/3 a03/984 a12/26 a007/51 پاروس

 (امپیپیاسانس )

0 a45/9 - c36/316 c 58/20 c12/40 

200 b93/8 - c 15/345 c40/21 b95/46 

400 b87/8 - a07/479 b81/26 ab77/51 

600 b67/8 - b06/446 a98/29 a51/52 

 زمان انبارداری )روز(

3 - a52/3 a15/534 c01/11 a74/70 

6 - b47/3 b85/390 b98/62 b91/56 

9 - b48/3 c98/264 a09/36 c86/15 

 ندارند. % داری بر اساس آزمون دانكن در سطح پنج عداد دارای حروف مشترک در هر ستون اختلاف معنیا*: 

 
ارقام کردستان و  فرنگیتوتو اسانس بر صفات اندازه گیری شده رقم اثرات متقابل  یهامقایسه میانگین  -4جدول 

 پاروس

 رقم
 نساسا

 (امپیپی) 

 %  

 بازارپسندی

 مواد جامد 

 یكس(بر) محلول
 (گرم) سفتی

 b16/37 a29/11 *d7/255 0 کردستان

200 ab96/46 b76/9 d8/282 

400 ab93/50 b73/9 bcd9/328 

600 ab63/43 b34/9 cd5/313 

 ab08/43 c61/7 bc9/376 0 پاروس

200 ab94/46 c99/7 b3/407 

400 ab61/52 c13/8 a2/629 

600 a38/61 c99/7 a5/578 

 ندارند. % ن دانكن در سطح پنج داری بر اساس آزمواعداد دارای حروف مشترک در هر ستون اختلاف معنی *: 
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 میوه وزنکاهش 

اثرات رقم، اسانس وزن تحت تأثیر کاهش  صفت

 %1و در سطح قرار گرفته خوشاریزه و زمان انبارداری 

نشان داد که  نتایج. (1)جدول  داشتندداری اختلاف معنی

کاهش وزن کردستان نسبت به رقم پاروس رقم 

های مختلف . اعمال غلظت(3جدول داشت ) بیشتری

اسانس خوشاریزه باعث تغییرات جالب توجهی در وزن 

که کاربرد اسانس سبب افزایش  بطوریگردید.  هامیوه

یج . طبق نتا(3جدول ) از دست دهی وزن میوه شد

-اسانس تأثیر معنی امپیپی 200حاصل شده کاربرد

فرنگی نسبت به توتمیوه وزن کاهش  %  بر رویداری 

 امپیپی 600و 400هایبا اعمال غلظت اما ،نداشت شاهد

دار معنینسبت به شاهد میوه مقدار کاهش وزن  ،اسانس

 600. بدین گونه که بیشترین کاهش وزن با اعمالبود

افزایش . (3جدول ) خوشاریزه ثبت شد اسانسام پیپی

میوه دار وزن سبب کاهش معنینیز روزهای انبارداری 

روز اول  3ای که در . به گونه(3جدول ) شد فرنگیتوت

و به  مشاهده شد میوهوزن کاهش  کمترینانبارداری 

 . روز انبارداری افزایش یافت 9صورت تجمعی در 

 بازارپسندی

اثرات  یرتحت تأث بازارپسندی میزان( 1جدول)طبق نتایج 

قرار گرفته و  یو زمان انباردار یزهرقم، اسانس خوشار

اثر متقابل رقم . نشان داد (>01/0P) یداریمعن تفاوت

. داشتداری اختلاف معنی %1در اسانس نیز در سطح 

نسبت به رقم  یبالاتر یرقم پاروس از بازارپسندمیوه 

ور کردن وطهغ. (4جدول )بود کردستان  برخوردار 

اسانس خوشاریزه سبب افزایش  در محلول هامیوه

 % ای که شد. به گونه فرنگیهای توتمیوهبازارپسندی 

در  %  51/52در تیمار شاهد به  12/40بازارپسندی از 

-پی 400و 200کاربرداسانس رسید.  امپیپی 600تیمار

 یبازارپسند %  داریمعن نیز موجب افزایشاسانس  امپی

 یروزها یشافزابا  گردید.نسبت به شاهد  هایوهم

پیدا  یداریکاهش معن هامیوه یبازارپسند یانباردار

در ( 4جدول )متقابل رقم در اسانس  . اثر(4جدول ) کرد

اسانس موجب افزایش ام پیپی 400و 200هایغلظت

ها در هر دو رقم کردستان و پاروس بازارپسندی میوه

، امپیپی 600غلظت اسانس بهگردید. اما با افزایش 

بازارپسندی رقم پاروس افزایش و در رقم کردستان 

کاهش یافت. در واقع کاربرد غلظت بالای اسانس 

خوشاریزه در رقم پاروس تأثیر بیشتری نسبت به رقم 

 .ها داشتبازارپسندی میوه % کردستان بر 
 

 بحث

صدمات فیزیكی، صدمات ناشی از عواملی از قبیل 

و همچنین افزایش مدت انبارداری  ی در انبارسرمازدگ

)لی و کدر شود میزان ویتامین ث می سبب کاهش

. حفظ بهتر ویتامین ث مربوط به نفوذ کمتر (2000

-های تشكیل یافته بر سطح میوه میاکسیژن از پوشش

 (.2000)لی و کدر  باشد

کتل در انگورهتایی  یدیتهنسبت مواد جامد محلول به است

متی یمول و منتول تیمار شده بودند، کاهش که با بخار ت

کتاربرد تیمتول و منتتول در انگتور باعتث همچنین  یابد.

قابتتل  یدیتهکتتاهش نستتبت متتواد جامتتد محلتتول بتته استت

 (. 2005رومرو  –می شود )مارتینز  یتراسیونت

فرنگی رقم کردستان بر میوه توتاسانس تیمار اعمال 

ها گردید در میوهمیزان مواد جامد محلول  سبب کاهش

قندها غلظت اکسیژن نامحلول و نفوذ (. 3)جدول 

دهد )سحری اکسیژن هوا به داخل میوه را کاهش می

در میوه های  مواد جامد محلول(.  در این تحقیق 1381

های تیمار شده با اسانس بیشتر شاهد نسبت به میوه

 پلی ساکاریدهای شكستن که علت آن (.3بود )جدول 

 بوده و در محلول قندهای به آنها دیلو تب سلولی دیواره

بر  گیرد.می صورت سلولی و تخریب نتیجه آن پیری

 بخاردهی حین در که شده است بیانخلاف نتایج ما 
و  دارچین اسانس توسط فرنگیتوت و فرنگیمیوه گوجه

میوه در طول  محلول جامد مواد میزان اکالیپتوس،

(. 2007تزاکیز یابد )نیكوز و تزورافزایش می انبارداری

در صورتی که در این پژوهش در میوه رقم کردستان با 
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 مواد جامد محلولافزایش روزهای انبارداری میزان 

 (.1کاهش ولی در میوه رقم پاروس افزایش یافت )شكل 

 مدت افزایش ( نیز نشان داد که با1390نتایج خضری )

 قابل جامد مواد میزان سردخانه در میوه انگور دارینگه

کند. گزارش گردیده که حل کل  افزایش پیدا می

روز سبب افزایش مواد جامد محلول  14و  7انبارداری 

(. اما 2015توت فرنگی رقم سلوا شده است )دلیری 

داری بر نتایج ما نشان که زمان انبارداری تاثیر معنی

مواد جامد محلول نداشت. که این می تواند به دلیل 

اری و فاصله زمانی کم بین کوتاه بودن زمان انبارد

 تیمارهای انبارداری باشد.

در غلظت خوشاریزهکاربرد اسانس  در پژوهش حاضر

 در رقم پاروسروز  9و انبارداری به مدت  امپیپی 400

 داشت   اسیدیته میوه  تاثیر را بر میران بیشترین

نیز نتیجه گرفتند ( 2013همكاران )  زندی و .(2)جدول 

 باعثروز  7فرنگی تا ان انبارداری توتافزایش زم که 

افزایش زمان گردد. ها میافزایش اسیدیته میوه

روز موجب کاهش اسید  10فرنگی تا انبارداری توت

(. 2013همكاران و  زندی) ها گردیدآسكوربیك میوه

مدت  نشان دادند که (1384گنجی مقدم و نیك خواه )

ته قابل در سردخانه بر اسیدیمیوه انگور نگهداری 

 دارد. داریتاثیر معنی تیتراسیون

یوه م pHبر اساس نتایج ما، با افزایش زمان انبارداری 

همسو با نتایج ما  (.3کاهش یافت )جدول 

با افزایش غلظت اسانس ( اعلام کرد که 1387عبدالهی)

همچنین . می یابدافزایش انگور در انبار میوه  pHمیزان 

 اسانس ان دادند کهنش (2007 )نیكوز و تزورتزاکیز

فرنگی فرنگی و گوجههای توتمیوه pHباعث افزایش 

نتایج این تحقیق با گزارشات از طرف دیگر . شودمی

در موز که گزارش کردند ( 2005همكاران )راناسینگ و 

میوه  pH بر تأثیری گونه ها با اسانس هیچتیمار میوه

 ندارد، مغایرت دارد.

نشان داده است که  (1388و همكاران ) یخانیعلگزارش 

موجب  یفرنگتوت یوهمبر روی  یشناعمال اسانس آو

 400اعمالدر پژوهش حاضر گردد. یم یوهم یحفظ سفت

خوشاریزه بر میوه رقم پاروس اسانس  امپیپی 600و

(. بر خلاف 4میوه گردید )جدول  سفتی سبب افزایش

توانند ها، آنها میخاصیت آب دوست بودن پلی ساکارید

سدی در مقابل از دست دهی آب باشند و بنابر این با 

ممانعت از شكستن دیواره و غشاء سلولی باعث حفظ 

سفتی میوه در طول انبارداری می گردند )علیخانی و 

 فرنگیتوت میوه سفتی در که (. تغییراتی1388همكاران 

 شد دیده 9 تا 3 روز از شاهد گروه در خصوص به

 میوه فرنگیتوت چون که است موضوع این بیانگر

 رطوبت دادن دست از به توجه با و باشدمی نافرازگرا

 و نهایتا یافته، افزایش قند غلظت زمان گذشت با میوه

 اسانس از استفاده. گرددمی نرم و شده میوه فاسد

 حفظ به میوه پوسیدگی از جلوگیری با خوشاریزه

سرانو و  در آزمایش .کندمی کمك هامیوه سفتی

 سفتی منتول و تیمول اوژنول، بخار( 2005ان )همكار
-ها از فعالیت آنزیماسانسگردید.  گیلاس را حفظ میوه

های نرم کننده دیواره سلولی مثل پلی گالاکتورناز و 

-گالاکتواکسیداز کاسته و باعث حفظ سفتی میوه می

سفتی در این پژوهش  (.1996)باتیس و همكارن  گردند

های ان و پاروس طی زمانمیوه در هر دو رقم کردست

 یگنج(. 3روز کاهش یافت )جدول  9و  6، 3انبارداری 

مدت زمان نتیجه گرفتند که طی  (1384) یكخواهمقدم و ن

در یابد. یکاهش م یجبه تدر یوهبافت م یسفت یانباردار

استراز،  ینپكت یلاز قب ییها یمآنز یطول دوره انباردار

 یوارهد یهاعث تجزب یرهکالاکتروناز، سلولاز و غ یپل

 شوندیمحصول م یآن کاهش سفت یو در پ یسلول

 استحكام کاهش. (2006همكاران )و مانوز  –هرناندز 
 فعالیت است به دلیل  فرنگی ممكنبافت در میوه توت

 و پارانشیم ها، خرابیسلول یدیواره تخریب و آنزیمی
 –هرناندز ) سلولی باشد داخل مایع در پكتین شدن حل

 . (2006و همكاران  مانوز

افزایش روزهتتای انبتتارداری ستتبب در پتتژوهش حاضتتر

رقم کردستان شتد. ایتن در میوه بهبود شاخص طعم در 
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حتتالی استتت کتته در رقتتم پتتاروس بتتا افتتزایش روزهتتای 

روز کاهش یافته ولتی بعتد  6انبارداری شاخص طعم تا 

روز و همزمتان بتا اعمتال  9از آن با ادامه انبارداری تتا 

 یافتتشتاخص طعتم افتزایش نس خوشتاریزه اسا تیمار

 . (2)جدول 

محصتتولات دارای آنتتزیم پراکستتیداز بیشتتتر، مقاومتتت 

دهنتد های اعمال شده نشان مینسبت به اسانسبالاتری 

و در واقتتع در ایتتن نتتوع محصتتولات آنتتزیم پراکستتیداز 

 -تحقیتق )ایتالا(. 2009)حمیتد و رحمتان  پایدارتر استت

 یتوهم pH داده استت کته ( نشان2004زوالا و همكاران 

در  یروز بعتد از انبتاردار 11ر تتا لدنترقم چ یفرنگتوت

-متیپیدا  کاهش یگراددرجه سانت 10و  5صفر،  یدماها

و  خوشتاریزههای بتالای استانس استفاده از غلظت .کند

 pH کتاهش روز ستبب 9افزایش روزهای انبارداری تتا 

  (.2 شكل) شد فرنگیتوتمیوه 

انس خوشتتاریزه و کتتاهش دوره بتتا افتتزایش غلظتتت استت

انبتتارداری  کیفیتتت میتتوه و بتتازار پستتندی هتتر دو رقتتم  

جلتوگیری از  عتثبا هتا(. استانس3افزایش یافت )جدول 

ای شتتدن فعالیتتت آنتتزیم پراکستتیداز و ممانعتتت از قهتتوه

طبق نتایج  .(1388و همكاران  ی خانی)علشودمیآنزیمی 

از  یشتناستانس آو یمتارت (1388و همكاران ) ی خانیعل

نمتوده و در واقتع  یریجلتوگ یتوهرنگ و طعم م ییراتتغ

در طتول  یفرنگتتتوت یتوهموجب حفتظ رنتگ و طعتم م

 گردد. یم یانباردار

نشان داد که میزان پوسیدگی با کاربرد نیز نتایج ما 

یابد. بدین صورت که در کاهش می یزهخوشاراسانس 

-پی 600روز انبارداری و کاربرد 6و  3با پاروس رقم 

اسانس خوشاریزه کمترین پوسیدگی میوه حادث  امپی

 پاراسیمن، لینالول، ،احتمالا کارواکرول(. 2)جدول  شد
موجود در اسانس خوشاریزه  ترپینن گاما و پینن-آلفا

 ها باشد. عامل اصلی کنترل پوسیدگی میوه

 نشان را این گیاه قارچی ضد قوی اثرات متعدد مطالعات
 ضد اثرات اما(. 2010مكاران )آویژگان و هاست  داده

 استرپتوکوکوس و استافیلوکوکوس بر باکتریایی
 .(2006)آویژگان و همكاران  است شده آزمایش

های گیاهی که با کیفیت و در واقع مواد مؤثره اسانس

های مختلف در این ترکیبات فرار وجود دارند کمیت

تأثیرات ضد میكروبی مختلفی بسته به نوع عامل 

از خود نشان  و همچنین حداقل غلظت بازدارنده بیماریزا

 . (2002دلاکیوس و همكاران ) دهندمی

-پی 600و 400هایبا اعمال غلظتنتایج ما نشان داد که 

نستبت  میتوه مقدار کاهش وزن خوشاریزه اسانس امپی

نتتایج ستایر  .(3)جتدول کنتد متیپیتدا  به شاهد افزایش

ر اعمال اسانس محققان کاهش از دست دهی آب را در اث

 نشان دادنتد کته( 2005)همكاران و  سرانواند. ذکر کرده

از  یافته ییرتمسفر تغاو منتول در  یمولکاربرد اوژنول، ت

 نتتتایج. کنتتدمتتی یریجلتتوگ یلاسگتت میتتوه وزنکتتاهش 

غلظتت  یشکته بتا افتزانشان داده است  (1387عبدالهی )

ای ههای ریحان، رازیانه، آویشن و مرزه بر میوهاسانس

وزن  شکتاه یتزانانگور ارقتام ستفید بیدانته و تبترزه م

تحقیق ما نیز چنین نتایجی را به  کمتر شده است. هایوهم

  .همراه داشت

در پژوهش حاضتر کتاربرد استانس خوشتاریزه باعتث 

بهبود خوصتیات چشتایی میتوه طتی انبتارداری گردیتد 

هتتم نشتتان  (1383مستتكوکی و مرتضتتوی )(. 2)جتتدول 

های گلابی تیمار شده بتا استانس زنیتان هاند که میوداده

 .باشدنسبت به شاهد از طعم بهتری برخوردار می

 400و  200هتای در پژوهش حاضتر استتفاده از غلظتت

ام اسانس خوشاریزه موجب افزایش بازارپستندی پیپی

 ئوها در هر دو رقم کردستان و پاروس گردید.  شامیوه

های تیمتار فرنگیکه توت ندنشان داد( 2013و همكاران )

اسانس درخت چای کیفیت تتازه تتر و بهتتری از با شده 

ه و از های تیمتار نشتده در طتول انبتارداری داشتتمیوه

 بازارپسندی بالاتری برخودار بودند.
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 نتیجه گیری کلی
شرایط انبارداری در فرنگی توتمختلف ارقام میوه 

نس اسا دهند.از خود نشان میهای متفاوتی عكس العمل

 3و انبارداری به مدت  امپیپی 400در غلظت خوشاریزه

مناسبترین  در هر دو رقم کردستان و پاروسروز 

. بود فرنگیتوتدر میوه  ویتامین ثشرایط برای حفظ 

 ویتامین ثاستفاده از اسانس خوشاریزه موجب حفظ 

روز اول می  3ها طی انبارداری به خصوص در میوه

 ر رقم کردستان سبب کاهشخوشاریزه داسانس  گردد.

شود. کاربرد اسانس میوه میمیزان مواد جامد محلول 

-توت هایحس چشایی میوهخوشاریزه باعث بهبود 

گردد. میزان پوسیدگی میوه با فرنگی طی انبارداری می

یابد. با کاهش می یزهخوشارافزایش غلظت اسانس 

کاهش  % اسانس ام پیپی 600و  400هایاعمال غلظت

کند. با ن میوه در هر دو رقم افزایش پیدا میوز

خوشاریزه در رقم اسانس  امپیپی 600و 400کاربرد

-یابد. استفاده از غلظتمیوه افزایش می پاروس سفتی

اسانس خوشاریزه موجب  امپیپی 400و  200های

ها در هر دو رقم کردستان و افزایش بازارپسندی میوه

 .گرددپاروس می

 

 استفادهمورد منابع 

تا  127صفحه های  .ارزیابی خواص ضد قارچی گیاه خوشاریزه )اکینوفورا پلتی لوبا(. 1393هاشمی م و شهبازی ی، ،احسانی ع

 همدان. ،مرداد، دانشگاه شهید مفتح 30 .دومین همایش ملی گیاهان دارویی و کشاورزی پایدار .132

 خوراکی پوشش فرمولاسیون سازی بهینه .1393ح و مشكاتی س م،  راد ا الهامی ،مجوانمردی داخلی ،عمرتضوی س ،آقابابایی ل

 .2غذایی، شماره  فناّوری و علوم در نوآوری ی، نشریهانگور انباری کیفیت وعمر بر شیرازی آویشن عصاره و سلولز متیل

 .24تا  15های صفحه

فرنگی پس از نس آویشن شیرازی در حفظ محصول توتمطالعه اثر ضد قارچی اسا .1389بهداد م اعتمادی ن بهداد ا زینلی ح، 

اولین همایش ملی کشاورزی پایدار و تولید محصول سالم. مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع  ، 258تا  253های صفحهبرداشت،

 .اصفهان ،طبیعی اصفهان

 Rhizopus stoloniferدر کنترل قارچ  بررسی اثر ضدقارچی اسانس چند گیاه دارویی .1392 ،بهداد م اعتمادی ن بهداد ا زینلی ح

، بیست و نهم جلد ،پژوهشی تحقیقات گیاهان دارویی و معطر ایران-فصلنامة علمی ،فرنگیعامل پوسیدگی نرم روی میوه توت

  .411تا 399 صفحة  .2شمارة

الیت آنتی اکسیدانی اسانس و فع ضدباکتریایی  رکیبات شیمیایی، خاصیتت . 1391طالعی غ و دوستی ب،  ،رشیدی پور م ،پاس م

 .74تا67های ،صفحه .3، شماره دوم جلد ، گیاهان دارویی، Echinophora cinerea Boiss  خوشاریزه گیاه

بر کیفیت و عمر پس از برد اشت توت فرنگی رقم  UK-C -اثرات متیل جاسامونات و پرتویابی  .1389 حبشی ف و عیوضی ع،

 .82-75 هایصفحه .4، جلد بیست و یكمشماره و صنایع کشاورزی(، سلوا، نشریه علوم باغبانی )علوم 

 تاثیر اسانس زنیان و ورقه های سولفورپد بر ماندگاری پس از برداشت انگور رقم سیاه سردشت، پایان نامه .1390خضری ر،

  دانشكده کشاورزی، دانشگاه ارومیه.،کارشناسی ارشدباغبانی

 Echinophora Platylobaاز گیاه  -Ocimene-ß Eجداسازی و شناسایی  .1390اقدسی م، و میقانی ح ،اصغری ژ ،خمویی تولی چ

DC  و ترکیبOcimene-ß Z-  و از گیاهFerulago angulata (Schlecht.) Boiss. Subsp. Angulate  با استفاده از تابش

 ریزموج. پایان نامه کارشناسی ارشد.دانشكده علوم دانشگاه گلستان. 

مقایسه تاثیر خوشاریزه، رازیانه و دارو نما بر علایم . 1390رفیعیان م،  و بخردی م ،خیری س ،جعفری ف ،صادقیان ز ،دل آرام م

، نوزدهمجلد ، مجله علوم پزشكی شهید صدوقی یزد، شهرکرد پزشكی علوم دانشگاه دانشجویان درسندروم پیش از قاعدگی 

 .210تا 201  های، صفحه2شماره 

 .ای شدن )درمواد غذایی(، انتشارات اندیشمندشیمی واکنش های قهوه .1381سحری م ع، 

http://jssu.ssu.ac.ir/files/site1/user_files_714ef7/admin-A-10-1-1082-47f01a5.pdf
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نامة کارشناسی ارشد یانهای قارچی بعد از برداشت دو رقم انگور، پاتأثیر سه اسانس گیاهی در کنترل بیماری  .1387عبدالهی ع، 

  .باغبانی، دانشكدة کشاورزی دانشگاه ارومیه

تأثیر پوشش نانوامولسیون  .1392احمدی صومعه ک و قناتی ک،  ،محمدحسینی ز ،بدیعی ف ،ب محمدی ع ،هاشمی م ،عشقی س

لوم تغذیه و صنایع غذایی فرنگی پس از برداشت، مجله عی توتهای کیفی میوهحاوی کیتوزان بر افزایش ماندگاری و ویژگی

 .19تا  9 هایصفحه .2، شماره هشتمجلد  ،ایران

بررسی اثر کاربرد روغن های گیاهی بر خواص کمی و کیفی و افزایش عمرانبارمانی میوه سیب  .1384گنجی مقدم ا و نیك خواه، 

 .12تا  4 های صفحه .23، شماره ششمجلد گلدن و رد دلیشس، مجله تحقیقات مهندسی کشاورزی، 

( Echinophora platylobaبررسی اثر ضد کاندیدیایی گیاه خوشاریزه ) .1388 ،دارابی م و کسائیان ن ،آویژگان م ،محبوبی م

 .43تا  36 هایصفحه .30، شماره هشتمجلد  فصلنامه گیاهان دارویی. ،برمخمر کاندیدا آلبیكنس در مقایسه با آمفوتریسین

ای گیاهی و اسید سالیسیلیك در کنترل بیماریهای هتاثیر برخی اسانس .1387 ،ت  جوادی و  ر م اصغری ،ع حسنی ،ن هاشمی

های پژوهشی کشاورزی و منابع طبیعی ای یافتهسومین همایش منطقه . 73تا  69های صفحه ،فرنگیقارچی بعد از برداشت توت
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Abstract 
In present experiment the effect of four prickly parsnip (Echinophora platyloba L.) essential oil 

concentrations (0, 200, 400 and 600 ppm) on shelf- life of strawberry cvs. Kurdistan and Paros has 

been studied during storage times.  Measurement at 3, 6 and 9 days after storage was done. Some 

qualitative and quantitative characteristics have been measured during storage periods. Results 

showed that application and increasing of prickly parsnip essential oil concentration reduced fruit 

decay and improved vitamin C preservation. Amount of TSS decreased in cv. Kurdistan and 

increased in cv. Paros during storage periods. Fruit juice pH in third day of storage was higher than 

pH in sixth and ninth days after storage in both cultivars. Firmness of cv. Paros fruits was higher 

than cv. Kurdistan fruits. Appling of 400 and 600 ppm essential oil improved fruit firmness in cv. 

Paros compared to cv. Kurdistan. Improvement of fruit marketability in both cultivars has been 

observed by using 200 and 400 ppm essential oil in compared to 0 and 600 ppm. Fruit taste of cv. 

Paros showed higher desirability compared to cv. Kurdistan in day 3 after storage due to 400 and 

600 ppm essential oil application. Using of essential oil reduced fruit taste in both cultivars. Higher 

reduction in fruit weight obtained by increasing of storage time and essential oil concentration. Our 

results revealed that Application of essential oil improved some qualitative and quantitative 

characteristics of strawberry fruits, but reduced storage life.  

 

Key words: Shelf-life, Postharvest, Paros cultivar, Kurdistan cultivar, fruit quality 

 


