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عوامل مختلفی سبب از بین  و ورد پسند مشتری در سراسر دنیاستفرنگی میوه متوت   چکیده

و  511، 011، 1 هایپژوهش اثر غلظت این در گردد.می آنانباری و کاهش عمر  هنگام رفتن زود

کوهی و نیز محلول کلریدکلسیم بر برخی خصوصیات  و باغی آویشن اسانس لیتر بر میکرولیتر 211

 ،مواد جامد محلول ارزیابی شامل میزانصفات مورد  فرنگی بررسی شد.پس از برداشت میوه توت

-و آنزیم گلوتاتیون اکسیدازفنولپلی فعالیت آنزیم و محلولقندهای ،آنتوسیانین ،اسیدآسکوربیک

لیتر آویشن باغی نسبت به سایر  بر میکرولیتر 211غلظت . مورد بررسی قرار گرفتردوکتاز 

 و مقدار میزان آنتوسیانین  ،اسیدآسکوربیک ،مواد جامد محلول تیمارهای آزمایش، برمیزان

کوهی لیتر آویشن  بر میکرولیتر 511غلظت داشته و  %2 داری در سطحمحلول اثرات معنیقندهای 

و میزان فعالیت آنزیم  کاهش دادهرا  اکسیدازفنولپلی نزیمتیمارها میزان فعالیت آنسبت به سایر 

میکرولیتر بر لیتر  211داشت. غلظت  %2داری در سطح معنی اثرو  افزایش داد راردوکتاز  گلوتاتیون

آنجایی گیری را بیشتر بهبود بخشید و ازها صفات مورد اندازهآویشن باغی در مقایسه با سایر غلظت

اصیت ضدقارچی خود موجب کاهش خ ثره مختلف وؤدلیل دارابودن مواد مگیاهی بهای هکه اسانس

را   هاتواند ماندگاری میوهنتیجه می، در گرددانباری محصول توت فرنگی میش عمر افزایفساد و 

 دهد.های شاهد افزایش نسبت به میوه
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 دلیل هب 0از تیره گلسرخیان ananassa Fragariaفرنگی با نام علمی توت   مقدمه

ماندگاری  برداشت و از افزایش عمر پس ،اشش غذایی و جایگاه پرورش میوهارز

کوهی  آویشن باغی و های گیاهی از جمله آویشناسانساین محصول اهمیت دارد. 

قارچی و  خاصیت ضد ،2و کارواکرول 5جمله تیمول ثره ازمؤدلیل دارا بودن مواد  هب

به و  ]02[گرفته قرار  استفاده موردکننده ضدعفونی عنوان ماده  به و انگل دارند ضد

 پس از افزایش عمر و هاهنگام میوه زود توانند موجب کاهش فساداین علت می

 در کلسیم بودن عنصر علت دارا هب 4کلسیمکلرید استفاده از گردد. هاآنبرداشت 

 و از فساد و برداشت بوده پس ازساختمان خود، سبب استحکام بافت میوه گلابی 

ی هاپروتئین های خوراکی یاپوشش اثر ]4[.کندمیهنگام آن جلوگیری  زوال زود

 ه شدنشان دادو  بررسی کلسیم روی توت فرنگیتیمول و کلریدحامل ماده موثره 

و   2دآسکوربیک اسی ،2آنتوسیانین میزان قندکل، ،تیمول های تیمار شده بامیوهکه 

- حفظ کرده های شاهدمیوه مقایسه با در روز 3 به مدتا ر 7مواد جامد محلول

انباری میوه پرتقال رقم ره روی دوگرم  تیمار با آب باغی و آویشن ثیرتأ ]5[.است

 لیتر آویشن بر میکرولیتر 211ر غلظتد ث نشان داد که میزان ویتامین  8والنسیا

اسانس اثرات  ]2[.دار بودهای شاهد معنیمقایسه با میوه در %2سطح  باغی در

 لیتر بر میکرولیتر 211و 521های غلظت در بابا انگور رقم ریشر بکوهی  آویشن

 مقدار مواد و هاای شدن حبهصفاتی همچون قهوه ،های شاهدمیوهمقایسه با  در

 ،%0کلسیم  کلرید فرنگی در میوه توت وریغوطه ]01[.کندمیمحلول را حفظ  جامد

 مقایسه با شاهد  های توت فرنگی درحفظ سفتی میوه پوسیدگی و مهارسبب 

اثرات  جهت مقابله باای های دفاعی ویژهکار و ساز گیاهی از هایسلول ]8[.شودمی

اکسیدانی مانند  های آنتیاز همکاری آنزیم و های محیطی برخوردارندمنفی تنش

اکسیدهای آنتی و هغیر و 00گلوتاتیون ردوکتاز، 01پراکسیداز ،3دیسموتاز سوپراکسید

ای در مطالعه ]202،،0[اند.تشکیل شده غیره گلوتاتیون و و 02اسکوربات و05کاروتنوئید

میزان فعالیت آنزیم  رون دارچین بهای گیاهی همچاثرات برخی اسانسدیگر 

                                                      
1 Rosaceae  
2 thymol  
3 carvacrol 
4 calcium chloride  
5 anthocyanine  
6 ascorbic acid (vitamin C) 
7 total soluble solids (TSS) 
8 Valencia  
9 superoxide dismutase  
10 peroxidase  
11 glutathione reductase (GR)  
12 carotenoid  
13 ascorbate  

مورد بررسی گلوتاتیون ردوکتاز 

 گرفت. در این پژوهش گل رزقرار

که توسط اسانس  04فول هووسرقم 

مقایسه  در ،شده بودند دارچین تیمار

میزان فعالیت  ،های تیمار نشدهبا گل

ها بیشتر آنگلوتاتیون ردوکتاز آنزیم 

 ]03،[.بود

اثر تیمارها با هدف تعیین مطالعه  این

دو نوع  های مختلف اسانسو غلظت

 نیز محلول  وباغی و کوهی  آویشن

ر ماندگاری و بالابردن بکلسیم  کلرید

برداشت میوه توت  پس از عمر

 .انجام شدفرنگی 

های توت میوه    هاو روشمواد 

 ای درگلخانه از 02فرنگی رقم سلوا

 دراستان تهران شهرستان ورامین 

به  کامل میوه برداشت و زمان رسیدن

مجتمع آزمایشگاهی رازی دانشگاه 

ت تحقیقا علوم و اسلامی واحد آزاد

این پژوهش  تهران منتقل شد. در

 و کوهی یشنآو و باغی ثیر آویشنتأ

 برخی از ربکلسیم  نین کلریدهمچ

برداشت میوه توت  از صفات پس

بررسی قرارگرفت. این  فرنگی مورد

 قالب طرح کاملاًایش در آزم

 سطح آزمایشی با سه تصادفی در

 211و  511، 011، 1های غلظت

 و 02باغی آویشن میکرولیتر بر لیتر

                                                 
14 Full House 
15 Selva 
16 Thymus vulgaris 
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 های شاهد به دوانجام شد. نمونه تکرار با سهکلسیم  کلریدمحلول  و 0کوهیآویشن

 در آب مقطر وری دردیگری غوطه و آب مقطر وری دریکی بدون غوطه ،صورت

 5 آن،افزایش حلالیت  و هابه میوه . برای افزایش چسبندگی اسانسه شدگرفت نظر

های محلول های توت فرنگی درمیوهها اضافه شد. به محلول 515قطره توئین  4 تا

های کلرید کلسیم نیز با غلظتمحلول ور شدند. دقیقه غوطه 2آماده شده به مدت 

-ور شدند. میوههغوطها در آندقیقه  2های توت فرنگی به مدت میوه ومذکور تهیه 

 و درب آن دارای تهویه بود قرارداده شد ظروف پلاستیکی که در شده را های تیمار

صفات و نگهداری  %72درجه سلسیوس و رطوبت  2ای با دمای در سردخانه

 جامد میزان مواد د.شگیری از سه روز انباری در شرایط فوق اندازه دبع موردنظر

برحسب درجه  گیری ودمای اتاق اندازه در 2رفراکتومتر استفاده از با محلول

کاریدو و بوسلینگ -نیس پروسروش  اسید از بیکرشد. میزان آسکو ثبت 4بریکس

 و 2اگزالیک اسیدبافر  استفاده از روش بافت میوه با این . درگیری شداندازه( 0335)

 شده وژسانتریفدر دقیقه  دور 0111دقیقه با  51به مدت  و یکنواخت 2استات سدیم

مایع تهیه  اضافه و بعد %5 7ی به آن فسفات پتاسیمیکردن مایع رو جدا پس از و

که   3با دتکتورنهایت  تزریق و در  8کروماتوگرافی مایع با کارایی بالاشده به ستون 

 بازداری پیک براساس زمان ثمیزان ویتامین  تنظیم شده بود نانومتر 521در 

 میزان آنتوسیانین ازگیری برای اندازه  ]04[منحنی محاسبه شد. سطح زیر خروجی و

اضافه  لوله آزمایش و دو عصاره بافت در استفاده از با( 5117لکو و ترنری )روش 

به لوله آزمایش  استات سدیم های آزمایش ولوله به یکی از  01پتاسیم کردن کلرید

با  نانومتر 201و 711به ترتیب در نوری جذب اندازه گیری  و دیگر

  ]00[انجام شد. 5و0 محاسبه از رابطه و 00اسپکتروفوتومتر

 =pH=4.5)700A-510(A- pH=1)700A-510(A A   (0رابطه )

𝑇𝐴𝐶                                (5رابطه ) =
(𝐴∗𝑀𝑊∗𝐷𝐹∗100)

𝑀𝐴
 

=A مقدار جذب از فرمول اول 

=MW 59433 جرم مولکولی 

                                                      
1 Thymus kotschyanus 
2 Twin 20 
3 Refractometer (ABBE ATAAGO, Japan)     
4 Brix  
5 oxalic acid  
6 sodium acetate 
7 potassium phosphate  
8 HPLC(Crystal200,Canada)  
9 detector  
10 potassium chloride  
11 spectrophotometer  

=DF ( 01ضریب رقت) 

=MA 52311 

روش  قندهای محلول نیز ازمقدار 

با  و( 5111فولای و همکاران )

کروماتوگرافی مایع با استفاده از 

ک به دست مقایسه پی و کارایی بالا

. شدمحاسبه آمده با پیک استاندارد 

 0با  یوهگرم از بافت میلیم 011

مخلوط شد و  %81 05اتانول یترلیلیم

تحت حرارت  یقهدق 02به مدت 

جوش قرار گرفت. سپس توسط 

 2دور در مدت  51111با  یفیوژسانتر

 ینرسوب آن جدا شد. ا یقهدق

رسوب دو بار توسط اتانول 

 5 ییرو یع. بر مایداستخراج گرد

اضافه شد  02کلرومتان ید یترل یلیم

پس از مخلوط شدن اجازه داده شد 

 یک یط یآرامتا دو فاز از هم به 

 یشبانه روز جدا شود. بر فاز د

آب اضافه شد.  یترلیلیم 5کلرومتان 

جدا و توسط مبرد  آبی –فاز الکل 

آب  یترل یلیم 0. سپس یدخشک گرد

خشک شده حل  یاضافه و ماده

با  یعما یو بر کروماتوگراف یدگرد

مستقر شد. پس از تعادل،  بالا ییکارا

فورمات  یترلیلیم 21ستون با 

. یدمولار شستشو گرد 21/1 04یمسد

از ستون، خشک  یمحلول استخراج

آب مقطر  یکرولیترم 211شد و در 

دستگاه  حل شد و به ستون

                                                 
12 ethanol 
13 dichloromethane 
14 sodium formats  



 جنتی و همکاران، اثر کاربرد کلریدکلسیم و اسانس آویشن بر برخی صفات ...

58 

 

مولار و  211/1 0یکسولفور سیدبالا با محلول ا ییبا کارا یعما یکروماتوگراف

 یکمحلول به استناد پ یقند ها یک. پیدشستشو گرد یقهبر دق یترلیلیم 2/1سرعت 

 فنول پلیمیزان فعالیت آنزیم  ]7[.غلظت شدند ییناستاندارد آن قندها مشخص و تع

به این ترتیب سنجش شد  (0372مانورانجان و میشرام )روش  ازبا استفاده  5اکسیداز

 را 2دست آمده، محلول حاوی پیروگالوله فسفات ب بافر که عصاره بافت میوه که از

جذب محلول توسط  وسلسیوس نگهداری درجه  27 دقیقه در 2 مدت به اضافه و

میزان فعالیت آنزیم  ]05[شد.خوانده  نانومتر 421در  دستگاه اسپکتروفوتومتر

بدین  ]02[گیری شد.اندازه (0334گری و همکاران ) روش از گلوتاتیون ردوکتاز نیز

  0 فسفات پتاسیم، حاوی 7اسیدیته  ی بابافر بافت میوه با گرم از 5ترتیب که 

یکنواخت مجاورت یخ  در 2فسفاتونیلو پلی 4اسیدستیکاتتراامیندیاتیلنمول میلی

اضافه  از ی بعدیمحلول رو شد. وژدقیقه سانتریف 51دور به مدت  08111در  و

 و اکسید 2و کلرورمنیزیم اسیداستیکتترادیامیناتیلن پتاسیم و کردن فسفات

گیری گلوتاتیون جهت اندازه 7نیکوتینامید آدنین دی نوکلئوتید هیدروژن و گلوتاتیون

 آنزیم، منحنی استاندارد زبا استفاده ا شده وخوانده نانومتر  241در جذب  ردوکتاز

ها با آزمایش دست آمده از اطلاعات به فعالیت نمونه استخراجی تعیین شده است.

ها نیز با آزمون مقایسه میانگین گردید و تجزیه و تحلیل SPSS ver. 14  نرم افزار

 انجام شد. %2سطح  ای دانکن درچنددامنه

 باغی بیشترین میزان مواد آویشن میکرولیتر بر لیتر 211 غلظت      و بحثنتایج 

مواد جامد  کمترین میزان ها نشان داده است وغلظت بین سایر در محلول را جامد

. (5)جدول وری در آب مقطر( بوده است)بدون غوطه مربوط به تیمار شاهد محلول

آزمایش عدم  تیمارهای مورد( بین 0)جدول با توجه به جدول تجزیه واریانس

طول  ها دراسانس استفاده از رسدمی نظر هب دارد. وجود %2 سطح در دارینیعم

بدین  و ها جلوگیری شودمیوه حد تنفس بیش از از شود تادوره انبارداری سبب می

طرفی هرچه  از ماندها باقی میمیوه محلول بیشتری در جامد میزان موادترتیب 

ر سای و پلی ساکاریدها قندها، محلول که ترکیبات متعددی اعم از جامد میزان مواد

 و گرددهنگام آب محصول می زود تبخیر محیط آبی سلول است از محلول در مواد

های میوه ماند وسلول باقی می شکل ترکیبی در های آب بهمولکول با ایجاد پیوند با

                                                      
1 Sulfuric acid 
2 poly phenol oxidase (PPO)  
3 pyrogallol 
4 ethylen diamine tetra acetic acid (EDTA)  
5 polyvinyl phosphate 
6 magnesium chloride 
7 nicotinamide adenine dinucleotide plus hydrogen (NADH)  

 باغی و اسانس آویشن تیمارشده با

نسبت  لیتر بر میکرولیتر 211غلظت 

 آزمایش و های موردغلظت به سایر

 طور هب های شاهدچنین نمونههم

  مواد جامد محلولقابل توجهی، 

 ]5،01[.حفظ کرده است بیشتری را

نشان جدول تجزیه واریانس نتایج 

های مختلف که بین غلظت داد

- های آویشنغلظت باغی و آویشن

 %2سطح  کلریدکلسیم در کوهی و

 دارد داری وجودعدم معنی

 بر میکرولیتر 211(. غلظت 0جدول)

 باغی نسبت به سایر شنآوی لیتر

بیشتر  را ث ویتامین ها میزانغلظت

کمترین میزان  حفظ کرده است و

تیمارهای مربوط به ث ویتامین 

 لیتر میلیگرم در 511غلظت  شاهد و

. (5)جدول باشدکلسیم می کلرید

به علت ث ویتامین  کاهش مقدار

است  اسید اکسیداسیون آسکوربیک

اکسیداز  که توسط آنزیم آسکوربات

به فرم غیرفعالی که  و شودانجام می

 را به خود ویتامین ث  از %01 تنها

ه ب شود.تبدیل می ،دهداختصاص می

های گیاهی و کاربردن اسانس

 کلریدکلسیم سبب جلوگیری از

 فعالیت سریع این آنزیم و

نسبت به ث ویتامین  اکسیداسیون

 با ]5،2[.گرددمی تیمارهای شاهد

گیری اندازه توجه به نتایج حاصل از

میزان آنتوسیانین بیشترین میزان 

 لظت ـوط به غــحفظ آنتوسیانین مرب
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فرنگی تحت تأثیر اسانس دو گونه آویشن و توتبرخی از صفات پس از برداشت میوه  تجزیه واریانس -1جدول 

 کلریدکلسیم 

Table 1– ANOVA of some strawberry after harvest traits affected by Thymus spp. essential oils and CaCl2  

Source of variation df 
mean of squares 

TSS Vit C anthocyanin soluble sugar                PPO activity GR activity 

Treatments 10 19.77ns 8.03ns 30.06* 657.59ns 9.14* 3.92* 

Error 100 15.912 6.33 0566 604.59 2.17 0.77 

Total  111 100651.69 199747.7 51071.28 2507204 22604.59 20371.713 

ns، * 2و  0سطح  دار دردار، معنیغیرمعنیبه ترتیب  **و% 
Ns, * and ** are non- significant and significant at 1 and 5% of probability levels, respectively. 

 

 

 

 

  

یتوت فرنگ یوهمهای کمی و کیفی ویژگیبر  کلسیم یدو کلر یشناثر اسانس دو گونه آو -4 جدول  

Table2: Effect of Thymus spp. essential oils and CaCl2 on qualitative and quantitative traits of strawberry fruits 

Treatment Concentration TSS (Brix) 
Vitamin C 

(mg/100 g FW) 

 

Anthocyanin 

(mg/100 

gFW) 

Soluble 

sugar 

(µmol/g FW) 

PPO Activity 

(mgPro/100 g 

FW) 

GR Activity 

(mgPro/100 g 

FW) 

T .kotschyanus 

100 µl/L 23.61 bc 33.25 abc 16.72 ab 117.21 bcd 11.37 cde 5.36 bc 

200 µl/L 23.12 bc 33.84 ab 16.90 ab 115.2 bcd 10.42 e 6.14 a 

300 µl/L 23.84 b 31.92 abc 15.91 ab 111.93 bcd 10.76 de 6.05 ab 

T .vulgaris 

100 µl/L 23.79 b 31.17 bc 16.40 ab 119 abcd 11.93 bcd 5.25 c 

200 µl/L 23.67 b 33.88 ab 16.97 ab 124.86 ab 11.09 de 5.63 abc 

300 µl/L 27.39 a 34.64 a 17.59 a 137.67 a 11.85 bcd 5.08 cd 

Calcium chloride 

100 mg/L 24.75 ab 32.66 abc 16.42 ab 123 abc 12.77 ab 5.11 cd 

200 mg/L 22.46 bc 30.63 c 15.24 b 102.27 cd 11.36 cde 4.98 cde 

300 mg/L 23.17 bc 32.2 abc 16.02 ab 117 abcd 10.42 e 5.49 abc 

control (without distilled  water) 20.27 c 30.62 c 16.89 ab 107.21 bcd 12.58 abc 4.32 e 

control ( with distilled water) 21.4b c 30.97 c 15.39 ab 101.33 d 13.20 a 4.47 de 
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کمترین میزان آنتوسیانین  ( و5جدول) باشدباغی می آویشن لیتر بر  میکرولیتر 211

جدول توجه به  باکلسیم بوده است.  کلرید لیتر گرم برمیلی 511مربوط به غلظت 

 داشته است وجود در بین تیمارها %2داری در سطح تجزیه واریانس اختلاف معنی

کلسیم سبب  کلرید های گیاهی وحفظ آنتوسیانین توسط تحریک اسانس(. 0)جدول

-طریق جذب رادیکال های میوه ازبافت اکسیدانی در این ترکیبات آنتی تا شودمی

 ]5[.هیدروکسیل افزایش یابد های اکسیژن و

 آویشن لیتر بر میکرولیتر 211بیشترین میزان حفظ قندهای محلول مربوط به غلظت 

وری غوطه شاهد کمترین میزان قندهای محلول مربوط به تیمار باغی بوده است و

داری در جدول تجزیه واریانس اختلاف معنی(. 5جدول) باشدمی آب مقطر در

قندهای محلول (. 0)جدول است آزمایش نشان نداده بین تیمارهای مورد %2سطح 

بافت میوه  های کمتری واردآلودگی شود تابه عنوان یک سیستم دفاعی باعث می

 میزان آب موجود در باشد بافت میوه بیشتر در چه میزان قند طرفی هر از و شود

سبب  رود. این امربین می تعرق از و تبخیر اثر آب کمتری بر است و بافت کمتر

توجه به جدول تجزیه واریانس  با ]5،01[د.شوماندگاری میوه توت فرنگی میافزایش 

 داشته است وجود %2داری بین تیمارهای آزمایش در سطح اختلاف معنی

 511های غلظت در اکسیداز فنول ن فعالیت آنزیم پلیکمترین میزا(. 0)جدول

کلسیم نشان داده شده  کلریدلیتر  میلیگرم بر 211 کوهی و آویشن لیتر رب میکرولیتر

شاهد  مربوط به تیمار اکسیداز فنول پلیبیشترین میزان فعالیت آنزیم  است و

یک آنزیم پلی فنول اکسیداز (. آنزیم 5 جدول) باشدمی آب مقطر وری درغوطه

 ها ای شدن بافت میوهبه سبب اکسیداسیون موجب قهوه و باشداکسیداتیوی می

باعث تجزیه  پراکسیداز اکسیداز و فنول پلیهای اکسیداتیو آنزیم د.گردمی

ای که سبب قهوه شوندمیوه توت فرنگی می در هافنول پلی دیگر و هاآنتوسیانین

 بین رفتن رنگیزه آنتوسیانین در از و گردداکسیدانی میفقدان فعالیت آنتی شدن و

ای شدن آنزیمی . کنترل قهوهکاهدبازارپسندی این محصول می از ،فرنگیمیوه توت

بنابراین به  ،ها مهم استاصلی میوه فرآوری برای حفظ ظاهر طول نگهداری و در

 باتبدیل شده است  پژوهشگران و های غذااهداف اصلی برای فرآورنده یکی از

 خیر سیم میزان فعالیت این آنزیم به تأکل کلرید های گیاهی واسانس استفاده از

 511غلظت  ]01[.کندها جلوگیری میای شدن سریع بافت میوهاز قهوه و افتدمی

 راگلوتاتیون ردوکتاز باغی بیشترین میزان فعالیت آنزیم  آویشن لیتر بر میکرولیتر

فعالیت آنزیم کمترین  آب مقطر وری دربدون غوطه تیمار شاهد نشان داده است و

جدول تجزیه واریانس نیز . (5جدول ) نشان داده است را ردوکتاز گلوتاتیون

همچنین (. 0 )جدول نشان داده است بین تیمارها %2داری در سطح اختلاف معنی

حسین زاده این نتایج با نتایج 

که روی میزان فعالیت آنزیم  (0231)

اعمال  از بعدگلوتاتیون ردوکتاز 

هایی همچون دارچین روی اسانس

 قارچ و صفات کیفی گل رز رشد

مطابقت  ،انجام شدفول هاوس رقم 

- آنزیم گلوتاتیون ]3[داشته است.

یک آنزیم آنتی اکسیدانی  ردوکتاز

 مستقیم با طور باشد که بهمی

 سایر و اکسید های سوپررادیکال

 های فعال اکسیژن واکنش فرم

 شدت از هتواند بمیدهد و می

ها همچنین پیری بافت و هاآسیب

واقع  در گلوتاتیون ]3[.کندجلوگیری 

ه است که چرخه یک عامل احیا کنند

تبدیل  وسیله، هب را اسید آسکوربیک

فرم اکسیدشده گلوتاتیون به فرم احیا 

 یدروطریق آنزیم ده سپس از شده و

 ردوکتاز به گردش در اسکوربات

گلوتاتیون احیا  واقع در ]33[.آوردمی

 ،شده به گلوتاتیون دی سولفید

- و احیای گلوتاتیون شوداکسید می

سولفید به گلوتاتیون احیا شده  دی

گلوتاتیون ردوکتاز به وسیله آنزیم 

نیکوتینامید یک واکنش وابسته به  در

اجرای  گیرد.صورت می ،آدنوزین

های عنوان مکانیسم هها باین چرخه

 از تا سازدمی قادر سلول را ،دفاعی

های فعال اکسیژن فرم تولید

 را هاکه آن این یا نمایندپیشگیری 

 آنها اثرات مضر آوری نموده وجمع

 ]1[د.کاهش دهن را
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 در توانندمیکلسیم کلرید های گیاهی واسانس استفاده از     کلینتیجه گیری 

 آویشن .واقع شوند ثرمؤتوت فرنگی  فساد سرعت تخریب و زوال و جلوگیری از

رنگیزه  ، قندهای محلول وثمحلول، میزان ویتامین  جامد موادمیزان  باغی در

آویشن کوهی  لیتر بر میکرولیتر 511نشان داد. غلظت  بیشترین تأثیر راآنتوسیانین 

گلوتاتیون ردوکتاز و اکسیداز فنولپلیمیزان فعالیت آنزیم را بر نیز بیشترین تأثیر 

پلی سبب کاهش فعالیت  و کردو از تخریب و فساد توت فرنگی جلوگیری داشت 

 نهایت سبب کیفیت و در وشده گلوتاتیون ردوکتاز افزایش فعالیت  وفنول اکسیداز 

 آویشنثره ؤمیزان ماده م توان درمی را . علت این امرشدماندگاری توت فرنگی 

های گیاهی اسانس ثره درؤم مواددانست. کارواکرول  تیمول ویعنی  کوهی و باغی

علت داشتن خواص ه تری خارج شوند، بزمان کوتاه در و بیشتر قدر هر

قارچی خود،  ضد ضدمیکروبی و

حفظ  نگهداری و نتایج مطلوبتری در

ویژه توت  همحصولات بانباری  عمر

اثرات داشت و  فرنگی خواهند

کاهش  رمفیدی ب مطلوب و

 از پس افزایش عمر پوسیدگی و

اصل خواهد حبرداشت محصولات 

.شد
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ABSTRACT    Strawberry fruit is popular with customers all over the world, and many factors causing 

the early loss and its storage life reduction. In this study, the effect of concentrations of Thymus vulgaris 

and T. kotschyanus and 100, 200, and 300 mg/Lg CaCl2 solution concentrations was tested on some 

characteristics of postharvest strawberry fruits. Traits included the amount of total soluble solid (TSS), 

ascorbic acid, anthocyanin, soluble sugars, activity of poly phenol oxidase (PPO) and glutathione 

reductase (GR) enzymes. Concentration of 300µl/L of T. vulgaris was higher in TSS, ascorbic acid, 

anthocyanin, soluble sugars traits significantly comparing other 

treatments. Concentration of 200 µl/L T. kotschyanus much more 

reduced activity of PPO enzyme and increased of activity of GR 

enzyme comparing others. Concentration of 300 µl/L T. vulgaris 

improved the traits measured, significantly. Since different active 

ingredients and essential oils due to its antifungal properties to 

reduce corruption and increase the storage life of the strawberry 

crop. The treatments can increase time  life of strawberry fruits. 
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