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  چکیده
فرنگی با توجه به اینکه توت. اسانسهاي گیاهی نقش مهمی در کنترل ضایعات پس از برداشت محصولات کشاورزي دارند

هاي  این تحقیق به منظور بررسی تاثیر اسانس. در نتیجه عمرماندگاري کوتاهی داردنسبت به عوامل قارچی بسیار حساس است و 
گل راعی، مورخوش و سالویا در کنترل قارچ بوتریتیس سینرر در میوه دو رقم کاماروسا و پاروس توت فرنگی و حفظ کیفیت 

میوه ها بعد از ضد . ه تکرار انجام شدازمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کامل تصادفی با س.ماندگاري آن انجام شد
میکرولیتر در  500میکرولیتر در لیتر و  250عفونی با قارچ بوتریتیس سینرر مایه کوبی، سپس با اسانهاي مورد نظر در غلظتهاي 

اهش روز نگهداري میوه ها در دماي یخچال، فاکتورهاي مختلف شامل درصد پوسیدگی، درصد ک 16بعد از . لیتر تیمار گردید
  دست آمده ه بر اساس نتایج ب .وزن، اسیدیته، ویتامین ث، رنگ، سفتی و مواد جامد محلول میوه مورد بررسی قرار گرفتند

اسانس سالویا تاثیر معنی داري در . ها تاثیر قابل توجهی در کنترل پوسیدگی میوه هاي رقم کاماروسا نشان دادنداسانس 
میوه هاي هر دو رقم تیمار شده با اسانسهاي گیاهی سفتی و مواد جامد . س نشان دادندجلوگیري از کاهش وزن میوه هاي پارو

میکرولیتر در لیتر در رقم  500مربوط به تیمارهاي اسانس گل راعی  ویتامین ثبیشترین . بالاتري نسبت به شاهد نشان دادند
هاي مورد نظر  بطور کلی اسانس. هتري نشان دادندب یرنگکیفیت ها  میوه هاي تیمار شده با غلظت پاییتر اسانس. پاروس بود

   .ها بسته به رقم متفاوت مشاهد شد تاثیر معنی داري بر حفظ کیفیت میوه توت فرنگی نشان دادند که البته تاثیر آن
 

  گیاه دارویی، ضد قارچ، پس از برداشت: کلیدي واژه هاي
  
  
  
  
  

 rastegarhort@gmail.com: مسوول مکاتبات*
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  مهدمق-1
ها و  هاي  نقش مهمی در تامین انواع ویتامینها و سبزيمیوه

نگهداري و حفظ در نتیجه  .عناصر معدنی براي انسان دارند
از اهمیت فراوانی ها  آنکیفیت و افزایش ماندگاري 

طور عمده با وضعیت بازار فروش برخوردار است که به
یکی از میوه هاي مهم فرنگی  توت .ارتباط داردآنها 

دارد  کوتاهیاز برداشت  پس تجاري است که عمر
 40ضایعات انباري آن به در برخی موارد طوري که  به

 دلایل اصلی فساد میوه، چروکیدگی به .رسددرصد می
و فساد  دست دهی آب و تجزیه مواد غذایی علت از

قارچ سینرر یکی از . باشدمی میکروبی ناشی از انواع قارچ
   نگی از برداشت میوه توت فر ضایعات پسعوامل مهم 

هاي گذشته از سموم شیمیایی چون  سال از .می باشد
ترکیبات بنزومیدازول، ایمازالیل، ترکیبات گوگردي آلی 

ضایعات پس از مواد اکسید کننده جهت کنترل  و معدنی و
آثار سوء  امروزه .استفاده میشوند باغی برداشت محصولات

انسان و محیط یی بر ها و سموم شیمیاکشمصرف قارچ
 زیست باعث شده است که تمایل افراد به استفاده از

مانده محصولات ارگانیک یا محصولاتی عاري از باقی
- کشها، قارچکشهاي مضر مانند سموم، حشرهآلاینده

 جمله از). 5(افزایش یابد هاي مضر و مواد شیمیایی 

 از پس هاي کنترل بیماري براي خطر بی و سالم هاي روش

 عصاره تحت عنوان طبیعی ترکیبات از استفاده برداشت،

 هاي گیاهی اسانس .است گیاهی هاي اسانس یا طبیعی

شوند  می شامل را ثانویه هاي متابولیت از وسیعی گستره
 ضد میکروبی، خاصیت داراي حالات بیشتر در که

 نظر از .هستند تنظیمی زیست و اکسیدانی و آنتی آللوپاتی

 انواع که هستند اي پیچیده ترکیبات ها، سشیمیایی اسان

 کتون ها، الکل ها، هیدروکربن شامل مواد شیمیایی مختلف

 .)5( دارد وجود ها آن ترکیب غیره در و آلدئیدها ها،
Shao اثر اسانس درخت چاي را بر ) 2012( و همکاران

زاي بوتریتیس سینرا و ریزوپوس دو قارچ بیماري
بخار اسانس در . بررسی کردندفرنگی توت استولونیفر بر

شرایط آزمایشگاهی اثر بهتري بر کنترل رشد میسیلیوم 
ه گرم بر لیتر ب 9/0بخار اسانس در غلظت . ها داشتقارچ

هاي مایه کوبی شده کپک خاکستري داري قارچطور معنی
و پوسیدگی نرم را در شرایط آزمایشگاهی کاهش داد و 

تیمار شده ظاهر فرنگی هاي در طول مدت ذخیره توت
 ریحان، هاي اسانس اثر مثبت .بهتري نسبت به شاهد داشتند

ناشی از  ضایعات کاهش در و خردل لیمو پرتقال،
گزارش نیز میوه، و روي آزمایشگاهی شرایط آنتراکنوز در

اظهار داشتند ) 2016(و همکاران  Perdones .شده است
تاثیر  که استفاده از پوشش کیتوزان به همراه اسانس لیمو

قابل توجهی در کنترل پوسیدگی میوه توت فرنگی 
. روز دارد 7درجه به مدت  20نگهداري شده در دماي 

گزارشاتی از استفاده از اسانسهاي گیاهی در کنترل 
 )12(و مرکبات ) 12(رنگیف،گوجه )2(پوسیدگی میوه هلو
تا کنون گزارشی از ارزیابی اسانس  .گزارش شده است
دو رقم راعی، سالویا و مورخوش بر  گیاهان دارویی گل

لذا . کاماروسا و پاروس توت فرنگی گزارش نشده است
به منظور افزایش اسانسهاي مورد نظر در این پژوهش، از 
میوه توت فرنگی و کنترل پوسیدگی کیفیت ماندگاري 

استفاده شد و امید است که بتوان فرهنگ جایگزینی این 
ها و مواد  کش  از قارچمواد طبیعی را به جاي استفاده 

   .داد شیمیایی ترویج
  
  روشها مواد و-2
  اسانس استخراج- 2-1

 شده و خرد آسیاب لهیوس  به ها از نمونه یک هر
 دستگاه کمک به آب بخار تقطیر با روش به گیري اسانس

 80 بار هر. صورت گرفت ساعت سه مدت به کلونجر
تا اصلح اسانس. مورد نظر استفاده شد يها از قسمت گرم
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که براي  کوچک تیره رنگ ياه شهیش در زمان استفاده 
ار جلوگیري از خروج مواد پارافیلم مسدود  در آن با فرّ

چهار  دماي با در یخچال تاریکی شرایط در شده است،
  .نگهداري شد گراد درجه سانتی

  
   آلوده سازي میوه ها با سوسپانسیون قارچ- 2-2

قارچ بوتریتیس سینرا از  براي تهیه سوسپانسیون قارچ ابتدا
هاي آلوده در آزمایشگاه گیاهپزشکی  شناسایی روي نمونه

شد و سپس نمونه قارچ جداسازي شد و در محیط کشت 
PDA کشت از ،تهیه سوسپانسیون قارچ. کشت داده شد 

 درجه 25 دماي در شده يآن نگهدار يا هفته یک

 و روشنایی ساعت 12( ینوري معمول دوره و گراد یسانت
 به 1کمک هماسیتومتر به و استفاده شد )تاریکی ساعت 12

- میوه توت .تعیین شد تریل یلیم هر در اسپور 106 غلظت

سخت ي تجاري واقع در شهر سیفرنگی از یک گلخانه
ها بر روي ارقام جهت مقایسه اثر اسانس. برداشت شد

فرنگی، از دو رقم کاماروسا و پاروس مختلف میوه توت
هایی که به میزان هنگام برداشت میوه. جام شدبرداشت ان

دو سوم کل میوه رنگ گرفته بودند انتخاب و برداشت 
پس از برداشت میوه ها سریعا به آزمایشگاه . شدندمی

منتقل شده و با هیپو کلریت سدیم یک درصد به مدت دو 
بعد از .  دقیقه به حالت غوطه وري ضدعفونی شدند

. بوتریتیس سینرا انجام شدضدعفونی مایه کوبی قارچ 
ور دقیقه در سوسپانسیون قارچ غوطه 3ها به مدت میوه

ها در پس از استقرار قارچ بر روي سطح میوه، میوه. بودند
پس . خوبی خشک شوندمجاورت هوا قرار داده شدند تا به

برا ي این .  ها تیمار ها اعمال شدنداز خشک شدن میوه
میکرولیتر در  500در لیتر و میکرولیتر  250کار از غلظت 

هر تیمار در سه تکرار انجام . لیتر از هر اسانس استفاده شد
پس . گرم میوه استفاده شد 150شد و براي هر تکرار مقدار 

                                                           
1 - Haemocytometer 

هاي هر تکرار در مجاورت هوا قرار از اعمال تیمارها میوه
داده شد تا خشک شود و پس از خشک شدن در ظروف 

فرنگی قرار بندي توتیک بار مصرف مخصوص بسته 
پس از بسته بندي هر بسته . داده و با سلفون بسته بندي شد

که برابر یک تکرار بود را وزن کرده و وزن دقیق بسته که 
ها به از وزن گیري نمونه پس. وزن اولیه بود یادداشت شد

 4 ± 1روز در دماي  16یخچال منتقل شده و به مدت 
سپس خصوصیات  .گراد نگهداري شدنددرجه سانتی

درصد پوسیدگی  .مختلف میوه مورد ارزیابی قرار گرفت
سطح : اي در پنج درجه شامل صفرمیوه به صورت مشاهده

کمتر یا : میوه عاري از هرگونه علامت پوسیدگی، یک
بیشتر از : مساوي پنج درصد سطح میوه داراي آلودگی، دو

از سطح میوه  درصد 20پنج درصد و کمتر یا مساوي 
و کمتر یا  درصد 20بیشتر از : راي علامت بیماري، سهدا

از سطح میوه داراي علامت پوسیدگی،  درصد 50مساوي 
از سطح میوه داراي علامت  درصد 50بیشتر از : چهار

شاخص پوسیدگی با استفاده از  .دهی شدپوسیدگی، نمره
  ):16(فرمول زیر محاسبه گردید 

  
)×(درجه پوسیدگی)]∑ پوسیدگیشاخص =  درجه پوسیدگیعداد میوه در هر ت )]/( در هر تکرار تعداد کل میوه ) 

مدل ( یسفتی سنج دستی با میزان سفت نیهمچن
SN,0585، با قطر پیستون یک  )کشور هلند ساخت

با استفاده از ترازوي دیجیتال  کاهش وزن زانی، ممتر یسانت
آسکوربیک اسید با استفاده از روش . اندازه گیري شد

ایندو فنل،  -دي کلروفنل -6، 2-سدیم تیتراسیون با
ي ها و شاخص با اسپکتروفتومتر دیتنوئوکار و لیکلروف

 تاینولیم سنج استفاده از دستگاه رنگ رنگ پوست میوه با
از  .گیري شداندازه )، ساخت کشور ژاپنCR-400مدل (

 فاکتورهاي. گیري به عمل آمد هر نمونه در سه نقطه اندازه
 –زرد  (*b و) سبز -قرمز *L*( ، )aدرخشندگی( رنگ
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بیان کننده میزان  *L مقدار. شدند گیري اندازه) آبی
  .)سفید = 100سیاه،  = 0(روشنی و تیرگی است 

آزمایش بصورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی 
مقایسه میانگین ها با آزمون دانکن . با سه تکرار انجام شد

  درصد انجام شد 5در سطح احتمال 
  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-3

داده ها بعد از جمع آوري توسط نرم افزار آماري 
MSTAT-C  ،ها با  واریانس و مقایسه میانگین تجزیه

چنین براي  هم. اي دانکن صورت گرفت آزمون چند دامنه
  .استفاده گردید EXCELترسیم نمودارها از نرم افزار 

  
  بحثنتایج و -3
  درصد پوسیدگی- 3-1

مقایسه میانگین بین تیمارها و شاهد  1بر اساس جدول
 درصد پوسیدگیبیشترین . داري مشاهده شد اختلاف معنی

میکرولیتر در لیتر اسانس مورخوش در رقم  500درتیمار
درحالیکه این غلظت پوسیدگی را در . پاروس مشاهده شد

اسانس سالویا نیز . رقم کاماروسا به طور کلی کنترل کرد
. را در رقم پاروس کنترل کرد در هر دو غلظت پوسیدگی

وسیدگی میوه به فعالیت عوامل قارچی تغذیه کننده از پ
کاهش یافتن میزان  .شودسطح بافت میوه مربوط می

پوسیدگی با خاصیت ضد باکتریایی و ضد فارچی اسانس 
 تواند می ها اسانس میکروبی ضد فعالیت .مطابقت دارد

 باشد OH هگرو و آروماتیک هسته یک حضور به مربوط
 در آنزیم هیدروژنی پیوندهاي بر تواند می که

 از برخی در همچنین). 13( بگذارد اثر ها میکروارگانیسم
 ممکن گیاهی هاي اسانس که است شده  گزارش مطالعات

 قرار تأثیر تحت را ها میکروارگانیسم متابولیکی مسیر است
 هاي غلظت در اسانس در موجود فنولی ترکیبات. دهند

 به بالا هاي غلظت در و کرده تخریب را پروتئین نپایی
تفاوت  .زنند می آسیب انرژي تولید در درگیر هاي آنزیم

هاي گیاهی به اجزاي تشکیل در فعالیت ضد قارچی اسانس
تنهایی یک ترکیب ممکن است به .دهنده آنها بستگی دارد

ها فعالیت یا بصورت تشدید کننده همراه با سایر ترکیب
-Aguilar .)6، 14(اسانس را باعث شود ضدقارچی

González  نشان دادند که اسانس ) 2015(و همکاران
میخک و خردل نقش موثري در کنترل کپک خاکستري 

و  Perdones,. ناشی از قارچ سینره در توت فرنگی دارد
اظهار داشتند که استفاده از پوشش ) 2016(همکاران 

ابل توجهی در کنترل کیتوزان به همراه اسانس لیمو تاثیر ق
 20پوسیدگی میوه توت فرنگی نگهداري شده در دماي 

  .روز دارد 7درجه به مدت 
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 در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

  

  درصد کاهش وزن- 3-2
میکرولیتر  500در تیمارهاي  درصد کاهش وزنبیشترین 

قم در لیتر اسانس مورخوش در رقم پاروس و شاهد ر
درصد کاهش کمترین . )2جدول(گاماروس مشاهده شد

در ) میکرولیتر در لیتر 500(مربوط به اسانس سالویا  وزن
 اسانس حفاظتی اثر مکانیسم که هرچند. رقم پاروس بود

 مشخص هنوز وزن تلفات کاهش جهت دارویی گیاهان
 با وزن کاهش که آنجا از رسد می نظر به اما .است نشده

 علت به احتمالاً، لذا دارد، همبستگی رچیقا فساد افزایش
 و ها قارچ رشد برابر در گیاهی هاي اسانس بازدارندگی اثر

 وزن تلفات کاهش سبب توانند می ها، میکروارگانیسم سایر
 Du .شوند شده تیمار هاي میوه در آب دادن دست از و

Plooy  اظهار داشتند که استفاده از ) 2009(وهمکاران
نقش موثري در حفظ سفتی میوه در  اسانسهاي گیاهی

   .مدت انبارمانی داشته است

  
  
  
  

  درصد پوسیدگی

    کاماروسا  پاروس
b 33/22  e 33/8  ی راع گل اسانس)µl/lit( 250   

ف
ختل

ح م
طو
س

 
ی 
یاه
س گ

سان
ا

  
f 67/5  i 00/00  یراع گل اسانس )µl/lit( 500   
i 00/00  h 50/2  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   
i 00/00  g 80/2  سالویا  اسانس )µl/lit( 500   

g 80/2  d 10/11  
 )µl/lit(مورخوش   اسانس

250   
a 20/33  i 00/00  

 )µl/lit( مورخوش اسانس
500   

g 87/2  c 60/11  0 )شاهد(  
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 درصد کاهش وزن بر ارقام مختلف و اسانس گیاهی و کلرید کلسیم مختلف سطوحنتایج مقایسه میانگین برهمکنش  -2جدول
  فرنگی توت میوه

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  

 در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

  
  سفتی بافت- 3-3

بر اساس نتایج بدست آمده تفاوت معنی داري بین تیمارها 
کمترین سفتی میوه در هر دو رقم در  .و شاهد مشاهده شد

نشان  3همانطور که جدول . ده شدمیوه هاي شاهد مشاه
داري بر افزایش سفتی دهد اسانسهاي گیاهی تاثیر معنیمی

در مدت زمان انبارداري با توجه به  .بافت میوه داشته اند
کاهش فشار تورژسانس سلولی و ازدست رفتن هواي بین 
سلولی و بتدریج شکسته شدن دیواره و غشاء سلولی و 

نرم شدن میوه . کندشدن می خروج آب، میوه شروع به نرم

بتا  هاي پلی گالاکتروناز،همچنین به افزایش فعالیت آنزیم
 .گالاکتواکسیداز و پکتین متیل استراز بستگی دارد

 ها هاي گیاهی موجب کاهش فعالیت این آنزیماسانس
شوند بنابراین درجلوگیري از تخریب دیواره سلولی و می

 ،)1999(و همکاران  Ultee .باشندنرم شدن میوه مؤثر می
 سلولی دیواره مواد تجزیه و تغییرات که داشتند اظهار نیز

 ها اسانس توسط میوه رسیدن حین در پکتین بخصوص
 کاهش رسیدن با که میوه سفتی بنابراین ،گردد می ممانعت

  .گردد می حفظ طریق این از یابد، می
  
  
  

  کاهش وزندرصد

    کاماروسا  پاروس
ab 63/10  hi00/6  ی راع گل اسانس)µl/lit( 250   

ف
ختل

ح م
طو
س

 
هی

گیا
س 

سان
ا

  

hi90/5  ef 60/7  یراع گل اسانس )µl/lit( 500   
bc 13/10  g 67/6  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   
j90/4  d 30/8  سالویا  اسانس )µl/lit( 500   

ef 53/7  gh 47/6  
 )µl/lit(مورخوش   اسانس

250   
a 30/11  c 17/9  

 )µl/lit( مورخوش اسانس
500   

c 17/9  a 93/10  0 )شاهد(  
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  فرنگی توت میوه سفتی بافت بر ارقام مختلف اسانس گیاهی و  مختلف سطوحنتایج مقایسه میانگین برهمکنش  -3جدول
  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 .در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

  
  د مواد جامد محلولدرص- 3-4

مقایسه میانگین برهمکنش سطوح  4بر اساس جدول 
 درصد مواد جامد محلول بر مختلف اسانس گیاهی و ارقام

میوه توت فرنگی نشان داد که بین تیمارها اختلاف 
در میوه هاي تیمار شده میزان . داري وجود داشت معنی

د میزان موا. مواد جامد بیشتري نسبت به شاهد مشاهده شد
هاي مهم کیفی است که رابطه اي جامد محلول از شاخص

مستقیم با کیفیت خوراکی میوه در زمان رسیدن دارد و 

هاي رسیده با میزان مصرف کنندگان تمایل زیادي به میوه
TSS مواد جامد محلول در ابتداي انبارداري به  .بالا دارند

به دلیل یابد و بعد دلیل تغییرات بیوشیمیاي ابتدا افزایش می
تنفس بافت میوه و یا آلودگی قارچی و پوسیدگی میوه 

ها با کاهش آلودگی اسانس .کندشدیدا کاهش پیدا می
قارچی و پوسیدگی میوه از تنفس زیاد و درنتیجه کاهش 

  . )9(کنندمواد جامد محلول جلوگیري می

  
  
  
  
  

  سفتی

    کاماروسا  پاروس
a10/7  de 80/4  ی راع گل اسانس)µl/lit( 250   

ف
ختل

ح م
طو
س

 
ی 
یاه
س گ

سان
ا

  
bc 30/5  b 90/5  یراع گل اسانس )µl/lit( 500   
gh 40/3  fg 07/4  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   
g 00/4  bc 20/5  سالویا  اسانس )µl/lit( 500   

ef27/4  bc 37/5  
 )µl/lit(مورخوش   اسانس

250   
d00/5  ef 43/4  

 )µl/lit( مورخوش اسانس
500   

gh 53/3  k 83/1  0 )شاهد(  
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و اسیدیته   درصد مواد جامد محلول بر ارقام مختلف اسانس گیاهی و مختلف سطوحنتایج مقایسه میانگین برهمکنش  -4جدول
  فرنگی توت میوه

  

  .در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند
 

  اسیدیته- 3-5
هاي  داري بین شاهد و میوه تفاوت معنی 4بر اساس جدول   

کاهش . هاي مختلف مشاهده نشد تیمار شده در رقم
تواند حاصل اکسایش اسیدها در چرخه کربس اسیدیته می

تواند یک جایگزین این چرخه در شرایطی می. باشد
مناسب براي تأمین انرژي میوه باشد که احتمالا کاهش 
اکسیژن و افزایش اسید میوه سبب فعال شدن آن شده 

که اسانس ها با کاهش آلودگی و با توجه به این .است
عدم کاهش   دهند،می آسیب میوه میزان تنفس را کاهش

   .باشد هاي تیمار شده منطقی میاسیدیته در میوه
  
  
  

نسبت مواد جامد محلول به اسید قابل - 3-6
   TSS تیتراسیون

وجود اسیدهاي آلی همراه قند اثر مهمی بر طعم میوه دارد 
اي در و نسبت بین قند و اسیدهاي آلی عامل تعیین کننده

نسبت باعث افزایش طعم بالا رفتن این  .طعم میوه دارد
اسید قابل تیتر  طور کلی کاهش به. شودشیرین در میوه می

ها در زمان انبار داري در نتیجه مصرف شدن آنها در میوه
  .در فرآیند تنفس می باشد

  
3-7- pH  

هاي تیمار شده  ها، میوه مقایسه میانگین 5 بر اساس جدول
  pHات تغییر. بالاتري نسبت به شاهد بودند  pHداراي

این تغییرات در . تواند ناشی از تغییرات بیوشیمیایی باشدمی
زمان رسیدن بیشتر ناشی از نشت اسیدهاي آلی از واکوئل

  مواد جامد محلول  اسیدیته

    کاماروسا  پاروس  کاماروسا  پاروس
a 30/1  ab 27/1  fg 47/5  cd 47/6  ی راع گل اسانس)µl/lit( 250   

ف
ختل

ح م
طو
س

 
هی

گیا
س 

سان
ا

  

abc 20/1  ab 27/1  de 20/6  bc77/6  یراع گل اسانس )µl/lit( 500   
a 33/1  ab 23/1  a 40/7  bc 57/6  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   

abc 13/1  ab 27/1  ab 13/7  cd 43/6  سالویا  اسانس )µl/lit( 500   

abc 20/1  bc 10/1  ab 27/7  ef90/5  
 )µl/lit(مورخوش   اسانس

250   
abc 20/1  abc 17/1  fg46/5  bc 57/6  

 )µl/lit( مورخوش اسانس
500   

bcd97/0  bc 10/1  fg 50/5  fg47/5  0 )شاهد(  
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از حد در اثر رسیدن بیش . ها به سیتوپلاسم سلولی است
عصاره افزایش یافته و از اسیدي به قلیایی تبدیل  pHمیوه، 

اظهار داشتند که و همکاران ) Rabiei  )2011.  شودمی
میوه  pHاستفاده از اسانس هاي گیاهی تاثیر معنی داري بر 

  . سیب داشته است
  
  ویتامین ث- 3-8

مقایسه میانگین برهمکنش سطوح  5بر اساس جدول 
 ویتامین ثمحتواي  بر مختلف ارقام و اسانس گیاهی

توت فرنگی نشان داد که بین تیمارها اختلاف  وهیم آب
 ویتامین ثکه بیشترین  شت، به طوريداري وجود دا معنی

میکرولیتر در  500مربوط به تیمارهاي اسانس گل راعی 
مربوط به تیمار اسانس مورخوش  ویتامین ثلیتر وکمترین 

حفظ شدن . میکرولیتر در لیتر در رقم پاروس بود 500
- اي میوه میویتامین ث بیانگر حفظ کیفیت و ارزش تغذیه

زمانی که میوه در معرض  ).1393مدرس و همکاران،(باشد 

هاي برداشت و ذخیره سازي باشد ویتامین ث به آسیب
میزان خسارت به ویتامین ث با . تر استتخریب حساس

افزایش مدت زمان انبار داري، بالا رفتن درجه حرارت، 
هاي فیزیکی و سرمازدگی کاهش رطوبت نسبی، آسیب

علت اند بهتوکاهش میزان ویتامین ث می .یابدافزایش می
ین ث در دوره بعد از برداشت میزان ویتام. تنفس بالا باشد

این ویتامین در اثر فعالیت آنزیم . یابدمیکاهش 
-آسکوربیک اسید اکسیداز تجزیه و آنگاه هیدرولیز می

شود و شود کاهش این ویتامین در هنگام رسیدن سریع می
و  هشها با کا در واقع اسانس .تا زمان پیري ادامه دارد

پیري میوه ، سبب  رسیدن و کردن فرآیند درنتیجه کند
 تخریب و درنتیجه حفظ آسکوربیک اسید در جلوگیري از
) 2012(و همکاران  ,Geransayeh  )7(میوه شدند

گزارش کردند که استفاده از اسانس آویشن نقش موثري 
  .در حفظ ویتامین ث در میوه انگور داشته است

  
 توت وهیم آب pHو  ویتامین ث بر ارقام مختلفواسانس گیاهی  مختلف سطوحمیانگین برهمکنش نتایج مقایسه - 5جدول

  فرنگی

  .در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

pH  ث ویتامین  

    کاماروسا  پاروس  کاماروسا  پاروس

   µl/lit( 250(ی راع گل اسانس  ef83/15  de 83/16  کاماروسا  پاروس

ف
ختل

ح م
طو
س

 
ی 
یاه
س گ

سان
ا

  

b-d 63/3  d 50/3  a 83/24  bc 83/18  یراع گل ساسان )µl/lit( 500   
b-d 63/3  a-d 70/3  ef 83/15  bc 83/18  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   
b-d 63/3  a-d 70/3  de 83/16  ef83/15  سالویا  اسانس )µl/lit( 500   
a-e 73/3  a-d 70/3  bc83/18  ef 83/15  مورخوش   اسانس)µl/lit( 250   
a-c 73/3  a 90/3  j 83/12  bc 83/18  مورخوش انساس )µl/lit( 500   
a-c 73/3  ab80/3  ef 83/15  cd 83/17  0 )شاهد(  
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  رنگ-3-9
بر اساس نتایج بدست آمده، اسانسهاي سالویا و گل راعی  
ن وضعیت از نظر شفافیت بهتری) میکرولیتر در لیتر 250(

سایر تیمارها نیز تفاوت . را نشان دادند) *L(رنگی 
رنگ میوه از . )6جدول(داري با شاهد نشان دادند معنی
هاي میوه از نظر پذیرش مصرف کننده ترین شاخصمهم

رنگ مناسب میوه منجر به ایجاد ظاهر مطلوب . می باشد
داري آن بنابراین حفظ رنگ میوه در نگه. شودمیوه می

هاي تیمار شده  در این پژوهش میوه. اهمیت زیادي دارد
هاي رنگی با اسانس گیاهان دارویی نسبت به شاهد شاخص

بهتري داشتند که احتمالا به علت خاصیت آنتی اکسیدانی 

ها است که از اکسید شدن آنتوسیانین که رنگیزه اسانس
 يها اسانس. کندفرنگی است جلوگیري میاصلی توت

فرایند رسیدن میوه  ،گیاهی با کنترل پوسیدگی و فساد میوه
 ي رنگیها شاخصیجه با حفظ درنت انداخته ویر را به تأخ

استفاده از اسانس  .دهند یآن را افزایش م يزمان نگهدار
صورت واکس بر روي میوه انبه خسارت ناشی از  لیمو به  به

افزایش  هاي قارچی و باکتریایی را کاهش داده و با بیماري
 و باعثمکانیزم دفاعی گیاه از فساد میوه جلوگیري نموده 

و همکاران   Ramezanian ).10(د یگرد حفظ رنگ میوه 
گزارش کردند که اسانس مرزه و آویشن نقش ) 2016(

  .موثري در حفظ کیفیت رنگی میوه پرتقال داشته است
  

  فرنگی توت وهیم L فاکتور بر ارقام مختلفگیاهی و اسانس  مختلف سطوحنتایج مقایسه میانگین برهمکنش  -6جدول
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

.در هر ردیف و ستون اعداد داراي حروف مشترك در سطح یک درصد آزمون دانکن اختلاف معنی داري ندارند

L*  
    کاماروسا  پاروس

a 90/46  b 53/42  ی راع گل اسانس)µl/lit( 250   

ف
ختل

ح م
طو
س

 
ی 
یاه
س گ

سان
ا

  

cd 70/38  cd 63/38  یراع گل اسانس )µl/lit( 500   
a 70/47  b 43/43  سالویا  اسانس)µl/lit( 250   
cd 00/38  de 77/37  الویاس  اسانس )µl/lit( 500   

b83/41  de 63/37  
 )µl/lit(مورخوش   اسانس

250   
c 70/39  de 60/37  

 )µl/lit( مورخوش اسانس
500   

g 90/31  fg 90/32  0 )شاهد(  
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  یجه گیري نت-4
هاي گل  به طور کلی بر اساس نتایج این تحقیق اسانس

راعی، مورخوش و سالویا نقش موثري در کنترل 
میزان آسکوربیک  خصوصیاتی مانندپوسیدگی و حفظ 

اسید، رنگ ظاهري میوه توت فرنگی دارند گرچه بسته به 
  .رقم شدت تاثیر آنها متفاوت می باشد
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