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  يونتوت فرنگي رقم آلب يو عمرانبارمان يوشيمياييب ياتبر خصوص يسوناسانس آن يرثأت
  يرضالوابوالفضل عل و *يرزادش يب، حبيبهاره قربان

  علوم باغبانيي، گروه دانشكده كشاورز يه،دانشگاه اروم يران، اروميه،ا

  12/11/98: تاريخ پذيرش  17/10/98: تاريخ دريافت

  چكيده

دليل مدت زمان انتقال و بازاريابي، با كيفيت  سرعت دچار زوال شده و در برخي موارد به  پس از برداشت، بهميوه توت فرنگي 
بنابراين استفاده از تركيبات طبيعي جهت افزايش ماندگاري و حفظ كيفيت آن ضروري . رسد كنندگان نميدست مصرف مناسب به
هاي سرما يكي از مهمترين فاكتورهاي است كه انبارداري آنها را در  ههاي توت فرنگي به صدم رسد، حساسيت ميوه به نظر مي

ها  اكسيداني عمر انبارماني را در ميوهها با خاصيت آنتيتيمارهايي همچون اسانس. كند دماي پايين براي مدت طولاني محدود مي
افزايش ماندگاري ميوه توت فرنگي  ت ويدر پژوهش حاضر به بررسي اثرات غوطه وري اسانس آنيسون روي كيف. بالا مي برد

ميكروليتر بر ليتر تيمار و در دماي  750، 500، 250، )شاهد(هاي توت فرنگي با اسانس صفر  ميوه. رقم آلبيون پرداخته شده است
،  pH،ميوه، اسيديته قابل تيتراسيونپارامترهايي مانندكاهش وزن. روز ذخيره شدند 30درصد براي مدت  85با رطوبت نسبي  1±5

هاي پراكسيداز كل و ميزان فعاليت آنزيم، آنتوسيانين)DPPH(اكسيداني محلول، تركيبات فنلي، فلاونوئيد، ظرفيت آنتي جامد مواد
نتايج نشان دادند، كاهش وزن و آب از دست دهي، اسيدهاي آلي در تمام تيمارها طي . و آسكوربات پراكسيداز بررسي شدند

ميزان تركيبات فنلي، . ميكروليتر برليتر آنيسون كمتركاهش يافتند 500هاي تيمار شده با اسانس لي در ميوهانبارماني كاهش يافتند و
 500هاي تيمار شده با  هاي پراكسيداز و آسكوربات پراكسيداز در ميوه محلول، فعاليت آنزيم جامد اسيديته قابل تيتراسيون، مواد

  . ميكروليتر بر ليتر، بيشتر از شاهد بود

  يوهم يفيتكاهش وزن، ك يدگي،پوس ين،آنتوسان ي،اسانس، انبارمان: واژه هاي كليدي

  h.shirzad@urmia.ac.ir: الكترونيكي ، پست04432779558: مسئول، تلفن نويسنده* 

  مقدمه
از  Fragaria × ananassa توت فرنگي با نام علمي

اسه بوده كه به دليل تنفس و فعاليت متابوليكي خانواده روز
هاي بسيار فسادپذير با حساسيت زياد به بالا يكي از ميوه

كپك خاكستري به شمار آمده و عمركوتاه در  هايقارچ
هاي اگرچـه قارچكش). 19(مرحله پس از برداشت دارد 

زا مؤثر هستند اما استفاده شيميايي دركنترل عوامل بيماري
ها موجب مشكلات زيست مداوم از قارچكشمكرر و 

لذا استفاده از تركيبات طبيعي مانند ). 20( محيطي مي شود
هاي قارچي پس از هاي گياهي در كنترل پوسيدگياسانس

تحقيقات  ).3(خطر مي باشد بيبرداشت روشي سالم و 
نشان داده است گياهان معطر متعلق به خانواده نعناعيان، 

-ي از تركيبات ضد ميكروبـي و آنتيكاسني و چتريان غن

اكسيداني هستند كه با داشتن سميت بسيار پايين براي 
انسان و ساير پستانداران از مقبوليت فراواني نيز در اغلب 

- در خصوص اثر اسانس. جوامع بشري برخوردار هستند

كنترل رشد قارچ هاي بيماري زا و كيفيت  هاي گياهي بر
 اني گزارش هاي مختلفيپس از برداشت محصولات باغب

ارائه گرديده است در اين پژوهش از اسانس گياه آنيسون 
 .متعلق به تيره چتريان استفاده شده است

ها و سبزيجات و كنترل از راهكارهاي حفظ كيفيت ميوه
پوسيدگي استفاده از تركيبات ضد ميكروبي و طبيعي است، 

سلامت  باتوجه به افزايش نگراني ها از به مخاطره افتادن
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مصرف كنندگان، ناشي از باقيمانده سموم شيميايي روي 
ها به اين سموم محصولات باغباني و افزايش مقاومت قارچ

هاي گياهي در كنترل دانشمندان به فكر استفاده از اسانس
بيماري هاي پس از برداشت ميوه به عنوان روش جديد و 

تركيبات  هااسانس). 46(اند افتادهجايگزين سموم شيميايي 
رنگ متشكل از الكل، آلدئيد و استر هستند كه طبيعي بي

ها داراي بوي مخصوص به خود بوده و وزن مولكولي آن
ها، فرار بوده و از آن به عنوان اسانس. باشدكمتر از آب مي

طعم دهنده غذا، آنتي اكسيدان و ضد باكتريال استفاده 
گياهي  هايها يا روغنتعداد اسانس. زيادي مي گردد

نوع آن داراي  300مي باشد كه  3000شناخته شده حدود 
  ).36و 17(ارزش اقتصادي هستند 

با نام  آنيسون يا باديان رومي، متعلق به خانواده چتريان،
ترين گياهان يكي از قديمي) Pimpinella anisum(علمي 

نام عربي اين گياه، بزرالرازيانج رومي يا . دارويي است
اين گياه، در . باشدو نيز حب الحلوه مي الرازيانج شامي

اي، غرب آسيا، خاورميانه، مكزيك، شرق نواحي مديترانه
  ).4(شود مصر و اسپانيا كشت مي

 200هاي هاي آويشن و زنيان به ترتيب در غلظتاسانس
ميكروگرم در ليتر از رشد قارچ در ميوه گلابي  300و

). 10(شدند  جلوگيري نموده و حتي باعث بهبود طعم ميوه
اكسيداني گياه اسطوخودوس نيز اثر ضد ميكروبي و آنتي
ها قادر  زيادي دارند كه علاوه بر قدرت كنترل رشد قارچ

همچنين ). 6(باشند به حفظ كيفيت ميوه در انبار نيز مي
 100گزارش گرديده اسانس گياه آويشن با غلظت 

 درصد مانع از رشد 100ميكروليتر در ليتر، به ميزان 
). 12(هاي قارچ كپك خاكستري شده است ميسيليوم

اسانس بذرهاي گياه باريجه سبب كاهش ميانگين رشد 
قارچ كپك خاكستري گرديد كه كمترين و بيشترين ميزان 

و صفر  1200هاي رشد قارچ به ترتيب در غلظت
ميكروليتر در ليتر اسانس بذور گياه باريجه مشاهده شد 

)5 .( 

ع، رزماري، آويشن، زنيان، زيره سبز و نعنا هاياسانساثر 
ميلي گرم در ليتر روي  750و 500هاي رازيانه در غلظت

گياهان دارويي به كار  هاينارنگي كينو نشان داد كه اسانس
همچنين باعث  به سزايي در ثبات كيفيت داشته وتأثير رفته 

تحقيقات نشان داده است ). 1(شوند  كنترل پوسيدگي مي
ميكروليتر بر ليتر  250و  60هاي در غلظتاسانس ريحان 

فرنگي از  اثر مثبتي روي برخي از صفات كيفي ميوه توت
 محلول، جامد قبيل رنگ، اسيد قابل تيتراسيون، ميزان مواد

ميزان ويتامين ث و سفتي بافت داشت به طوري كه ميـوه 
ث بيشتر، تر، ويتامينهاي تيمـارشده با اسانس ريحان سفت

مواد جامد محلول بالاتري در مقايسه با  و ميزانرنگ بهتر 
و همچنين از رشد قارچ روي ميوه هاي شاهد داشتند  ميوه

در پژوهشي كاربرد ). 3( .هاي توت فرنگي جلوگيري نمود
اسانس نعناع و ليمو روي كپك سبز مركبات موفقيت آميز 

براي  هاي طبيعي را جايگزين مناسبياسانساعلام شده و 
همچنين ). 38(ي مصنوعي دانسته اند قارچكش ها

چيتوزان و اسانس آويشن به حفظ خصوصيات  تيمارهاي
انگور در طي دوره پس از برداشت  كمي و كيفي ميوه

تيمار شده درصد  هايكند به طوري كه ميوهكمك مي
شدگي و  كاهش وزن، اسيد قابل تيتراسيون، ريزش، خرد
 ميوه، موادترك خوردگي كمتر و سفتي، شاخص هاي رنگ 

بالاتري و همچنين ميزان پوسيدگي  pH جامد محلول، 
اسانس به دست آمده ). 11(به شاهد داشتند  كمتري نسبت

ميكروليتر در ليتر داراي  150از گل داودي نيز با غلظت 
خاصيت آنتاگونيستي عليه قارچ كپك خاكستري بوده است 

)14.(  

ان بـا ها نشان داد اسانس ريحبررسينتايج حاصل از 
قسمت در ميليون به طور كامل كپك  500غلظـت 

و عمر انباري را در حدود  خاكستري انگور را متوقف كرد
روي  چهار الي پنج روز بهبود بخشيد و هيچ اثر سميتي

ها رسد كه اسانسها ديده نشد، بنابراين به نظر ميميوه
هاي شيميايي هستند مناسبي براي قارچكش جايگزين

زردآلو  هايحقيقي نشان داده شد كه تدخين ميوهدر ت). 15(
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) ماده موثره عمده آويشن(گرم در ليتر تيمول ميلي2با بخار 
نگذاشت، تأثيري روي مواد جامد محلول و اسيديته زردآلو 

حفظ سفتي بافت ميوه و كاهش پوسيدگي  ولي باعث
در تحقيقي ديگر اثر اسانس ريحان به ميزان ). 28(گرديد 

نشان داد، عمرانباري پرتقال و  در ميليونقسمت  500
درصدي  100ليموترش شش روز افزايش و باعث كنترل 

اثر اسانس آويشن روي ). 53(كپك آبي شده است 
كپك آبي پرتقال والنسيا نشان داد كه درصد  پوسيدگي

ميزان زيادي كاهش يافته و عمر  پوسيدگي قارچي به
به طور كلي اسانس ها ). 8(يابد انبارماني پرتقال بهبود مي

خطر بودن از لحاظ محيط زيست و نقشي كه در به دليل بي
كيفيت ميوه دارند جايگزين مناسبي براي قارچ كش  حفظ

تأثير لذا هدف از مطالعه حاضر . هاي شيميايي هستند
اسانس آنيسون بر عمر انبارماني و  كاربرد پس از برداشت

  .اشدكيفيت ميوه توت فرنگي رقم آلبيون مي ب

  مواد و روشها
در سردخانه تحقيقاتي دانشكده 1397اين پژوهش در سال 

فرنگي هاي توت ميوه. كشاورزي دانشگاه اروميه انجام شد
در حالت بلوغ تجاري برداشت شده و به سردخانه علوم 
باغباني دانشگاه اروميه منتقل شدند و از لحاظ شكل، رنگ، 

ها و صدمات ظاهري  بودن از آفات و بيمارياندازه، عاري
بررسي شدند و پس از تيمار در ظروف پلاستيكي بسته 

هاي توت فرنگي پس از بسته بندي تا  ميوه. بندي شدند
زمان اتمام آزمايشات لازم در سردخانه نگهداري شدند و 
با فاصله زماني هر هفت روز صفات مورد نظر اندازه گيري 

، 0ر غلظتهايبراي تيمار ميوه ها با اسانس آنيسون د .شد
دقيقه غوطه  5ميكروليتر بر ليتر به مدت  750و  500،250

ور شدند سپس ميوه ها از جعبه بيرون آورده شد و بعد به 
درصد  85با رطوبت نسبي  5±1داخل سردخانه با دماي 

 .منتقل گرديدند

بررسي تغييرات كمي و : شاخص هاي اندازه گيري شده
روز  30دت كيفي ميوه هاي توت فرنگي در طول م

در سردخانه ) هرهفت روز يك بار(مرحله  4نگهداري در 
صفات مورد ارزيابي شامل كاهش وزن ميوه، . انجام شد

كل، ، موادجامد محلول، تركيبات فنلي pHاسيديته قابل تيتر،
اكسيداني، آنتوسيانين كل، ميزان فلاونوئيدكل، ظرفيت آنتي

پراكسيداز فعاليت آنزيم هاي پراكسيداز و آسكوربات 
  .بودند

براي تعيين ميزان كاهش  :وزن ميوه گيري كاهش  اندازه
عدد ميوه ثابت براي هر تيمار در شروع آزمايش  15وزن، 

و نيز طي دوره انبارماني انتخاب و وزن شدند و با توجه به 
وزن اوليه، درصد كاهش وزن از معادله زيرمحاسبه گرديد 

)55(.  

) وزن اوليه ميوه - ثانويه ميوه وزن/ وزن اوليه ميوه ( ×100
  درصد كاهش وزن =

گيري اسيدهاي آلي  براي اندازه :گيري اسيدهاي آلي اندازه
ليتر از عصاره  ميلي 10ابتدا . از روش تيتراسيون استفاده شد

ليتر  ميلي 40ماير ريخته شد و روي آن  ميوه در داخل ارلن
آب مقطر اضافه شد و سپس عمل تيتراسيون توسط 

صورت  pH= 2/8نرمال تا  1/0 (NaOH)روكسيدسديم هيد
براساس مقدار هيدروكسيد سديم مصرفي در ). 13(گرفت 

جريان تيتراسيون مقدار اسيد موجود در عصاره ميوه به 
ليتر عصاره ميوه محاسبه  ميلي 100صورت گرم اسيد در

مقدار اسيديته قابل تيتراسيون برحسب معادل اسيد . شد
طبق فرمول زير محاسبه ) ب توت فرنگياسيد غال(سيتريك 

  :شد

100)(. 



C

EFNS
AT

  
TA : مقدار اسيدهاي آلي موجود در عصاره ميوه)mL 
100g/( ،S : مقدارNaOH  مصرف شده(mL) ،N : نرماليته

NaOH ،F : فاكتورNaOH ،C : مقدار عصاره ميوه(mL) ،
E : بالا در معادله ). اسيد سيتريك(اكي والان اسيد مورد نظر

والان گرم آن اسيد در   آلي بايد اكي  براي تعيين نوع اسيد
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باشد  مي 70الان اسيد سيتريك  و معادله نوشته شود كه اكي
)4.(  

آب ميوه با دستگاه  pH: عصاره آب ميوه  pHگيرياندازه
pH  متر ديجيتالي مدل(pH-Meter CG 824)  كاليبره شده

 ).7(گيري شد زههاي بافري چهار و هفت اندابا محلول

براي اين منظور  :گيري ميزان مواد جامد محلولاندازه
فرنگي در دماي اتاق روي چند قطره از عصاره ميوه توت

قرارگرفت و عدد مربوطه   ATAGOرفراكتومتر دستي مدل
البته قبل از شروع . از روي ستون مدرج قرائت شد

م به گيري رفراكتومتر كاليبره گرديد و سپس اقدا اندازه
ها برحسب بريكس  خواندن عدد رفراكتومتر شد و داده

 ).9(ياداشت گرديد 

براي ارزيابي فنل طبق روش  :گيري محتواي فنل كلاندازه
با كمي تغيير عمل شد كه ) 45(اسلينكارد و سينگل تن 

ميكروليتر عصاره تهيه شده را به داخل ويال  30ابتدا 
 10كروليتر فولين مي 600ميكروليتر آب،  90ريخته و بعد 

ميكروليتر ديگر  480دقيقه  10درصد اضافه كرده و بعد از 
 1200كربنات سديم به آن اضافه گرديده و حجم نهايي به 

ساعت به محل  2الي  5/1ها را ويال. ميكروليتر رسيد
ها در طول تاريكي انتقال داده بعد از اين مدت جذب نمونه

  .نانومتر قرائت گرديد 765موج 

براي ارزيابي فلاونوئيد كل از روش شين و : ونوئيد كلفلا
 500ابتدا . با كمي تغيير استفاده شد) 43(همكاران 

ميكروليتر نيتريت  150ميكروليتر عصاره تهيه شده را با 
 300دقيقه  5مخلوط كرده و بعد از درصد  5سديم 

 5اضافه شده و بعد از درصد  10ميكروليتر كلريد آلومنيم 
مولار اضافه شده و در نهايت  1ميلي ليتر سود دقيقه يك 

سي رسانده و توسط دستگاه سي 5 حجم نهايي را به
 . نانومتر قرائت گرديد 510اسپكتروفتومتر با طول موج 

 اكسيدان كل عصاره ميوه به روشميزان فعاليت آنتي
)DPPH:(  950ميكروليتر عصاره آماده شده را با  50ابتدا 

دقيقه توسط  30لوط كرده و بعد از مخ DPPHميكروليتر 
  نانومتر قرائت و 517ر با طول موج ـروفتومتـدستگاه اسپكت

 :در فرمول زير جاگذاري شد

 

Abs sample  ميزان جذبDPPH  در حضور نمونه وAbs 

control  جذبDPPH 34(باشد بدون عصاره مي.( 

آنتوسيانين با استفاده از روش : محتوي آنتوسيانين كل
دقيقه نگهداري در تاريكي در طول  30بعد از  pH ف اختلا
استفاده محتوي آنتوسيانين كل با . قرائت گرديد 520موج 

گلوكوزايد محاسبه شد و  3از ضريب خاموشي سيانيدين 
گرم در ليتر گلوگوزايد در ميلي 3نتايج براساس سيانيدين 

 ).51( وزن تر بيان گرديد

پس از آماده سازي  :دازاندازه گيري فعاليت آنزيم پراكسي
عصاره پروتيئني، براي سنجش فعاليت آنزيم پراكسيداز به 

 100ليتر بافر تريس  ميلي 2به : هاي زير نياز است معرف
 5ليتر آب اكسيژنه  ميكرو 5/7pH=( ،300(مولار  ميلي
مولار كه  ميلي 10ليتر گاياكول  ميكرو 200مولار،  ميلي

 50مخلوط نموده و  همگي آنها را در حمام يخ با هم
ميكروليتر عصاره آنزيمي اضافه نموده و منحني تغييرات 

نانومتر با دستگاه اسپكتروفتومتر  425جذب در طول موج 
  ). 35(خوانده شد 

فعاليت  :گيري فعاليت آنزيم آسكوربات پراكسيدازاندازه
اين آنزيم براساس اكسيداسيون اسيدآسوربيك و كاهش 

- گيري قرارگرفت، نمونهورد اندازهنانومتر م 290جذب در 

ها در ازت مايع پودر شدند و عصاره آنزيمي در بافر سديم 
استخراج گرديد  pH=7ميلي مولار و  50پتاسيمي با غلظت 

براي . دور سانتريفوژ شد 10000دقيقه در  10و به مدت 
ميكروليتر از بافر فسفات سديم  300سنجش فعاليت آنزيم 

)7=pH ( حاويmM 2/0 EDTA ،200  ميكروليتر
ميكروليتر  mM 5/0 ،200اسيدآسكوربيك با غلظت 

ميكروليتر عصاره آنزيمي  50و ) BSA(آلبومين سرم گاوي 
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ميكروليتر  50با هم مخلوط شد و واكنش بوسيله افزودن 
. آغاز گرديد mM 250پراكسيد هيدروژن با غلظت 

تغييرات جذب به مدت يك دقيقه توسط اسپكتروفتومتر 
  ).25(گيري شد دازهان

  نتايج
 ثيرتأايج اين بررسي نشان داد كه تيمارهاي مورد بررسي ـنت

معني داري در سطح احتمال پنج درصد روي تمامي صفات 
  .)1جدول(مورد مطالعه دارد 

به طوركلي كاهش وزن ميوه و آب از  :وزن ميوه كاهش 
دهد كه نتيجه تبخير آب از  دهي طي انبارداري رخ ميدست
هاي تيمار شده  باشد و طبق اين تحقيق، ميوه ح ميوه ميسط

با اسانس آنيسون، ميزان كاهش وزن كمتري را نسبت به 
ميكروليتر  500هاي تيمار شده با  ميوه. شاهد نشان دادند

برليتر اسانس كمترين درصد كاهش وزن را در مقايسه با 
  . ساير تيمارها طي انبارماني نشان دادند

 :pHيتراسيون، ميزان مواد جامد محلول و اسيديته قابل ت
نتايج مقايسه ميانگين نشان داد كه ميزان اسيديته قابل تيتر 

. باشد بيشترين مي pHهاي شاهدكمترين، اما ميزان  در ميوه
ميكروليتر  500هاي تيمار شده با  طبق اين تحقيق، ميوه

برليتر اسانس آنيسون بيشترين ميزان اسيد آلي را نسبت به 
هاي تيمار شده با  نتايج نشان داد، ميوه. هد نشان دادندشا

ميكروليتر برليتر اسانس آنيسون بيشترين ميزان مواد  500
   .جامد محلول را دارا بودند

  يبيونرقم آل يتوت فرنگ يفيبر صفات ك يسوناسانس آن يمحلول پاش يرثأت يانسوار يهتجز -1جدول
  ميانگين مربعات     

 منابع تغييرات درجه آزادي وزن TSS  TA pH  فنل  فلاونوئيد

33/15 
*92/11  

*32/1  

80/49  
*2/59  
*67/5  

038/0  
*048/0  
*005/0  

011/0 
*001/0  
*001/0  

028/0 
*131/0  
*028/0  

68/247 
*92/5652  

*46/140  

3 
3  
9  

  اسانس آنيسون
  زمان انبارماني

  زمان* تيمار
  شياشتباه آزماي 36 54/2 006/0 0005/0 001/0 61/0  37/0
 ضريب تغييرات - 78/6 92/1 67/4 49/0 53/5 1/2

 درصد5داري در سطح احتمالمعني*:

هاي  نتايج نشان داد كه ميوه: كل و فلاونوئيد ميزان فنل
ميكروليتر برليتر اسانس آنيسون بيشترين  500تيمار شده با 

نتايج نشان داد همچنين  .ميزان تركيبات فنلي را دارا بودند
ميكروليتر برليتر اسانس  500هاي تيمار شده با  كه ميوه

  .آنيسون بيشترين ميزان تركيبات فلاونوئيدي را دارا بودند

 :)DPPH(اكسيدان كل عصاره ميوه ميزان فعاليت آنتي
ميكروليتر برليتر  500هاي تيمار شده با  نتايج نشان داد، ميوه

ا دارا اسانس آنيسون بيشترين ميزان فعاليت آنتي اكسيداني ر
 ).1شكل (بودند 

هاي  همانطوركه نتايج نشان داد، ميوه :ميزان آنتوسيانين
ميكروليتر برليتر اسانس آنيسون بيشترين  500تيمار شده با 

 ).2شكل(ميزان تركيبات آنتوسيانين را دارا بودند 

هاي پراكسيداز و آسكوربات ميزان فعاليت آنزيم
 500تيمار شده با  هاي نتايج نشان داد، ميوه: پراكسيداز

ميكروليتر برليتر اسانس آنيسون بيشترين ميزان فعاليت 
) 4شكل(و آسكوربات پراكسيداز ) 3شكل(آنزيم پراكسيداز 

 .را دارا بودند

  بحث و نتيجه گيري
افزايش تعرق در سطح ميوه يا سبزي كه  :هوزن ميو  كاهش

يك فرايند فيزيكي است منجر به از دست دادن رطوبت و 
افزايش شدت  ).52(شود تيجه كاهش وزن محصول ميدر ن

هاي رسيدگي و پيري شده و به   تنفس باعث تسريع فرآيند
كند سبب آن مصرف مواد غذايي ميوه افزايش پيدا مي
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ميزان تلفات آبي وكاهش وزن با شيب فشار بخار . )22(
آب بين بافت ميوه و اتمسفر اطراف آن و دماي آن ارتباط 

  ).24(دارد 

 

  
 يونرقم آلب يتوت فرتگ يوهدر م يدانياكس يآنت يباتترك يرو يوناثرات اسانس آنس -1شكل

  

  
  روي آنتوسيانين در ميوه توت فرتگي رقم آلبيون اثرات اسانس آنسيون -2شكل 

  
  روي فعاليت آنزيم پراكسيداز در ميوه توت فرتگي رقم آلبيون اثرات اسانس آنسيون -3شكل 
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  روي فعاليت آنزيم آسكوربات پراكسيداز در ميوه توت فرتگي رقم آلبيون ت اسانس آنسيوناثرا -4شكل 

نتايج تحقيقي نشان داد اثر اسانس آنيسون بركاهش وزن 
دار  معنيدرصد  1فرنگي نسبت به شاهد در سطح ميوه توت

بود، طوري كه با افزايش مدت انبارداري بيشترين كاهش 
ترين كاهش وزن مربوط به  كموزن مربوط به شاهد بود و 

در واقع . ميكروليتر برليتر اسانس آنيسون بود 500تيمار
عنوان يك پوشش نيمه تراوا ورود اكسيژن به تيماراسانس به

داخل و خروج آب به خارج بافت ميوه را كنترل كردند 
)2.(  

 عنوانبه اسيدها واقع در :pHاسيديته قابل تيتراسيون و 

 رسيدن هنگام در باشند كه مي ميوه رژيان اندوخته منبع يك

كاهش ). 8(  شوند مي مصرف ساز و سوخت افزايش با
عنوان  اسيديته هنگام رسيدن ميوه به علت شركت اسيد به

كاهش در  اين. سوبسترا در تنفس يا تبديل آن به قند است
نسبت قند به . ها، غير از آناناس و موز وجود دارد تمام ميوه

ترش و شيرين  اي در طعم كننده ل تعييناسيدهاي آلي عام
هاي خوراكي با تغيير اتمسفر  وششپ .)42( ميوه است
كاهش سرعت تنفس ميوه باعث حفظ بهتر  دروني و

فرنگي با اسانس تيمار توت ).23(د شون مي اسيدهاي آلي
آنيسون باعث حفظ اسيدهاي آلي ميوه گرديد كه با نتايج 

 . اين پژوهش مشابهت دارد

ميزان قند پوست يكي از عوامل  :مواد جامد محلول ميزان
زيرا . باشد مهم در افزايش مقاومت پوست ميوه به تنش مي

كننده فاكتور مثبتي  هاي احياء طي تنش، تبديل نشاسته به قند

ها و  طعم و مزه در نتيجه حضور قند. شود تلقي مي
 هاي باشد، ازآنجاي كه بيشتر اسيد هاي آلي در ميوه مي اسيد

اي هستند كه در نتيجه چرخه اسيد  هاي ثانويه آلي متابوليت
شوند،  سيتريك بوجود آمده و در طي تنفس مصرف مي

بنابراين اسيديته با افزايش مدت انبارماني افزايش پيدا 
 جامد مواد ميزان كه دادند ها نشان بررسي). 47(كند  مي

 از پس ولي ماند باقي ثابت اوليه انبارداري مراحل در محلول

و اين  )29(داد  نشان را جزئي افزايش انبارداري پايان تا آن
  .نمايند يافته ها نتايج حاصل از تحقيق حاضر را تاييد مي

مهم  يها يتاز متابول يكي يفنل يباتترك: فنل كل يزانم
و  شوند يسنتز م يكميكش يداس يربوده كه از مس ياهيگ

آزاد  يها يكالاثر راد يساز يرا در خنث ينقش مهم
را بعنوان  يها نقش مهمفنل ينهمچن. برعهده دارند

 يدر ط يژنفعال اكس يدر برابر گونه ها يدفاع يباتترك
 يشباعث افزا يقطر ينو از ا) 27( كنند يم يفاا يسرمازدگ

 يباتترك). 30(شده است  يمودر ل يتحمل به سرمازدگ
 هايواكنشغشاء  ياليتكاهش س يقاز طر يفنل

انتشار  يقطر ينرا محدود كرده و بد نيداسيوپراكس
  ).32و 31( اندازند يم يرآزاد را به تأخ يها يكالراد

اكسيداني  فلانوئيدها جزء سيستم آنتي: ميزان فلاونوئيد كل
سازي اثرات  غيرآنزيمي بوده كه نقش مهمي را در خنثي

كنند ودر نتيجه باعث كاهش  هاي آزاد بازي مي راديكال
فلاونوئيدها به علت ). 41(شوند  و مياثرات تنش اكسيداتي
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ها،  اكسيداني، ظرفيت انتقال الكترون داشتن توانايي آنتي
هاي آزاد  كاهش پراكسيداسيون هيدروژن و كاهش راديكال

علاوه براين . باشند داراي اثرات حفاظتي مفيدي مي
مشخص شده است كه تركيبات فلانوئيدي داراي خاصيت 

نيز ضد جهش، ضد ميكروبي، ضد ويروس و ضد سرطان 
كند هستند و تحت تنش مقدار فلاونوئيد افزايش پيدا مي

فلاونوئيدها بخاطر خاصيت آنتي اكسيداني و ساختار ). 44(
ويژه خود نقش بسزايي در مقاومت به انواع تنش در 

اسانس  فرنگي باتيمارتوت). 36(كنند گياهان ايفا مي
  .آنيسون باعث تقويت سيستم آنتي اكسيداني ميوه گرديد

: )DPPH(اكسيدان كل عصاره ميوه زان فعاليت آنتيمي
اكسيداني موجود در گياهان به دو گروه آب  تركيبات آنتي

ها، آسكوربيك  تركيبات فنلي شامل آنتوسيانين(دوست 
كارتنوئيدها، (و چربي دوست ) اسيد و گلوتاتيون

شوند كه هر دو  تقسيم مي) ها ها و توكوتريرول توكوفرول
اثر ضد تنش در گياه اثرات مفيدي براي گروه علاوه بر 

در مطالعه ديگري كه صورت ). 30(سلامتي انسان دارند 
فعاليت آنتي اكسيداني در ارتباط مستقيم با  ميزان گرفت

باشد و ميزان فعاليت آنتي اكسيداني رابطه  فنل كل مي
مطالعات ديگري  .)56(ميزان فلاونوئيد كل دارد  ضعيفي با

 روي ميزان فعاليت آنتي ليكوتركيبات فنكه  دادنشان نيز 
فرنگي با اسانس تيمارتوت ).49(اكسيدان تأثير دارند 

آنيسون باعث تقويت سيستم آنتي اكسيداني ميوه گرديد، 
ليمو به بهاستفاده از اسانس  نتايج تحقيقات نشان داد

از بيماري  برروي ميوه انبه خسارت ناشينش واكصورت 
ميزان  با افزايش ي را كاهش داده وهاي قارچي و باكترياي

فعاليت آنتي اكسيدان عمر انبارماني را افزايش مي دهد 
)48.(  

 ميوه يفنل يها جزء اصل نيانيآنتوس :ميزان آنتوسيانين
كل  زانيآنها به م يدانياكس يآنت تيها و فعال وهيم هستند
ها به  ئيدفلاونو وسنتزيب). 18( شود يمربوط م يفنل يمحتوا
پس از برداشت  در مرحله ).40( است كينزدها  انينسيآنتو

. گيرد تغييرات كمي در ميزان آنتوسيانين ها صورت مي
در مقدار آنها  ولي تحت شرايط انبار ممكن است تغييراتي

ي آنتوسيانين دراين مطالعه افزايش اوليه ).37( ايجاد شود
ن افزايش قند ميوه و هم چني احتمالاً به دليل رسيدگي ميوه،

فعاليت آنزيم فنيل آلانين آمونيلاز طي نگه داري بوده 
شديدي در ميزان اين شاخص  است، ولي پس از آن، افت

مشاهده شد كه ميتواند به دليل افزايش فعاليت آنزيم پلي 
 ).16( فنل اكسيداز باشد

افزايش آنزيم هاي آنتي : ميزان فعاليت آنزيم پراكسيداز
اهان در مقابله با انواع تنش گي اكسيداني يكي از راهكارهاي

از جمله اين آنزيم ها ميتوان . است ها همچون سرمازدگي
نمود كه پراكسيد هيدرژن را به آب تبديل  به كاتالاز اشاره

اين طريق از آسيب اين راديكال آزاد  كند و از مي
بنابراين سطوح بالاي از آنزيم هاي . )21( كندجلوگيري مي

 را در مهار راديكال هاي آزاد و اكسيداني نقش مهمي آنتي
اسموليت افزايش . كنندكاهش خسارت اكسيداتيو ايفا مي

توليد شده در طول  سازگاري است كه اكسيژن هاي آزاد
پراكسيداز با  ).39( هاي محيطي را حذف مي كند شتن

هاي  اكسيداني باعث فعال شدن پاسخ داشتن خاصيت آنتي
هاي  اه با ساير آنزيمها شده و همر دفاعي در برابر تنش

شود و به  هاي آزاد مي اكسيداني باعث حذف راديكال آنتي
نتايج حاصل . كندعنوان يك آنتي اكسيدان آنزيمي عمل مي

از اين پژوهش نيز نشان داد كه كاربرد تيمار مورد آزمايش، 
  .دهد فعاليت اين آنزيم را افزايش مي

اكسيداز با پر: ميزان فعاليت آنزيم آسكوربات پراكسيداز
هاي  اكسيداني باعث فعال شدن پاسخ داشتن خاصيت آنتي
هاي  ها شده و همراه با ساير آنزيم دفاعي در برابر تنش

و 26(شود  هاي آزاد مي اكسيداني باعث حذف راديكال آنتي
در اثر قطع ارتباط بافت ميوه با گياه مادري و افزايش ). 33

اي و پيش  د ذخيرهتنش در طول دوره انبارماني، ميزان موا
). 54(يابد  اكسيداني نيز كاهش مي هاي آنتي ماده

پراكسيدازها در حضور تركيبات فنلي و اسكوربيك اسيد 
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از آنجايي كه، پركسيداز به عنوان ). 50(واكوئل عمل كنند 

و نتايج حاصل از يك آنتي اكسيدان آنزيمي عمل مي كند 
اين پژوهش نيز نشان داد كه كاربرد اسانس آنيسون مورد 

  .دهد آزمايش، فعاليت اين آنزيم را افزايش مي

  سپاسگزاري
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Effect of anisone essential oil on biochemical and shelf life 
properties of strawberry cultivar'Albion' 

Ghorbani B., Shirzad H. and Alirezalu A. 

Dept. of Horticulture Science, Faculty of Agriculture, Urmia University, Urmia, I.R. of Iran. 

Abstract 

Strawberry fruit is rapidly degraded after harvest and in some cases, due to the length of 
time of marketing; consumers do not reach good quality. Therefore, the use of natural 
ingredients to enhance its shelf life and maintain its quality seems to be the most 
important factor in the sensitivity of strawberry fruits to cold damage that limits their 
storage at low temperatures for a long time. Treatments such as the essential oils with 
antioxidant properties increase the shelf life of fruits. In the present study, we 
investigated the effects of anisone essential oil immersion on quality and increasing the 
shelf life of Albion strawberry fruit. Strawberry fruits were treated with zero (control), 
250, 500, 750 μL/L essential oil, and stored at 5±1 at 85% relative humidity for 30 days. 
Parameters such as fruit weight loss, titrable acidity, pH, total soluble solids, total 
phenolic content, total flavonoid contents, antioxidant capacity (DPPH assay), 
anthocyanin content and peroxidase and ascorbate peroxidase enzymes activity were 
investigated. Results showed that weight loss, water loss and organic acids decreased in 
all treatments during storage, but these parameters more decreased in fruits treated with 
500 μL/L anisone essential oil. Total phenolic content, titrable acidity, total soluble 
solids, peroxidase and ascorbate peroxidase activities were higher in 500 μL/L treated 
fruits. 

Key words: Anthocyanin, Decay, Essential oil, Fruit quality, Storage, Weight loss 

 


