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 مقاله پژوهشی 

  یوهم یدارانبار یفیت( بر ک.Zataria multiflora boiss) یرازیش یشناسانس آو یرثأت

 ’Green anjou‘( رقم Pyrus communis) یگلاب

 

 3سار سکینه سعیدی و  *2جهرمی، مرضیه قنبری 1بهزاد دهقانی

 
 ( 18/8/1399تاریخ پذیرش:  -7/1399/ 4)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده 

است. پژوهش    یضرور  یعات،پس از برداشت به منظور کاهش ضا  فناوریسالم در    یباتو استفاده از ترک  یمنا  ی هاروش  یافتن 

  یگلاب   یوهم  یفیبر صفات ک  (یتردر ل  گرمیلیم  1500و    1000،  500،  0)  یرازیش  یشنآو  یاهاثر اسانس گ  یحاضر با هدف بررس

در قالب طرح کاملاً    یلبه صورت فاکتور  از برداشت(  پس روز    120و    90،  60،  30،  (شاهد)  0)  داریمختلف انبار  ی هادر مدت زمان

درصد    85-90  یو رطوبت نسب  سلسیوس  درجه  4±1  یدر داخل سردخانه با دما  ها یوهتکرار انجام گرفت. م  3و در    ی تصادف

 یک آسکورب  یداس  ی، محتواpH،  (TA)  یتراسیونقابل ت  یدهای(، اسTSSجامد قابل حل )مواد    یوه،شد. درصد کاهش وزن م  ینگهدار

فنل اکسیداز و پراکسیداز( مطالعه  )گایاکول پراکسیداز، آسکوربات پراکسیداز، پلیمختلف    هاییمآنز  یت فعال  یزث( و ن  یتامین)و

ث را    یتامینو  یزانم  یشترینو ب  یوهآب م  pHمقدار    ینکمتر  ،اسانس یتردر ل  گرمیلیم  1500  شده با غلظت   یمارت  هاییوه. مشد

  یم آنز  یتفعال  یزانمکمترین  ام انبارمانی و بدون مصرف اسانس  120داشت. در روز    )عدم تیمار اسانس(   شاهد   یطبا شرا  یسهدر مقا

مواد   یزانث، م  یتامینمقدار و  یتراسیون،قابل ت  یدهایاس  یزاندر م  ییراتتغ  ینکمتر  و  حاصل شد  یدازو پراکس  یدازپراکس  یاکولگا

  30اسانس در روز اول و    یتردر ل  گرم یلیم 1500شده با غلظت    یمارت هاییوه. میدمشاهده گرد یمارت  یندر همنیز جامد محلول  

اول انبارمانی    هایمذکور در روز  هاییمآنز  یتفعال  یزانم  ینرا دارا بود؛ کمتر  یتراسیونقابل ت  یدهایمقدار اس  یشترینی بدارام انبار

تر در طول یدر ل  گرمیلیم  1500با غلظت    یشناسانس آو  یمارت  یطور کلهدست آمد. بهب  یشناسانس آو  یهاغلظت  یتمام  برای

 . ید گرد "آنجو ینگر" رقم  ی گلاب  یوهم یو ماندگار یعمر انبار یفیتک یشی موجب افزادارمدت انبار
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 مقدمه 

و نگهداری باغبانی  محصولات    یعاتبرای کاهش ضا تلاش  

نگهداریهای  میوه  تیفیک زمان  در مدت  برای همه   ،تازه 

و اسانس    عصاره  یماردارد. تای  یژهو  ید کنندگان اهمیتتول

خواصگیاهان   ترک  ی اکسیدانآنتی  با  در  بایقوی    دمای   ب 

یرشیمیایی  روش غ   یکعنوان    به   تواندمی  ،یدارانبار  یین پا

و گسترش عمر پس    یوهم  یفیتدر حفظ ک  یرسمیو غ   مفید

 .  (2014، 1)شارما و رائو  مفید باشداز برداشت آن 

( خانواده  .Pyrus sppگلابی  مهم  محصولات  از  یکی   )

از سیب است که در آسیا  Rosaceaeگلسرخیان )  از( بعد 

کشت شده است. در حال حاضر گلابی به    قبلسال    3000

کشور در مناطق معتدله کشت   50ی در بیش از  صورت تجار

 (.  1996و همکاران،  2بل شود )می

شوند.  مییزیولوژیکی  ف  هایینابساماناغلب مبتلا به  ها  میوه

زا میزان خسارت نیز به نوع محصول، عامل یا عوامل بیماری

  های یو نابسامانو شرایط انبار و محل نگهداری بستگی دارد  

های تازه  موجب کاهش کمیت و کیفیت میوهیزیولوژیکی  ف

می شده  میشوبرداشت  وارد  هنگفتی  خسارت  و  سازند  د 

 (. 2005، 3اگریوس )

میوه کیفیت  حفظ  راهکارهای  کنترل از  و  سبزیجات  و  ها 

استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی و طبیعی است،    ، پوسیدگی

نگرانی افزایش  به  توجه  افتادن سلامت  با  به مخاطره  از  ها 

روی  مصرف شیمیایی  سموم  باقیمانده  از  ناشی  کنندگان، 

  ، ها به این سموممحصولات باغبانی و افزایش مقاومت قارچ

های گیاهی در کنترل  دانشمندان به فکر استفاده از اسانس

و  ریبیما عنوان روش جدید  به  میوه  برداشت  از  های پس 

افتاده  شیمیایی  سموم  )جایگزین  همکاران، اند  و  رنجبر 

1387.) 

( در ایران Lamiaceaeاز خانواده نعناعیان )  Zatariaجنس  

  .Zataria multiflora Boissای به نام  با یک گونه درختچه

(. این گیاه بومی مناطق  1396  ،مظفریانشود )شناخته می

دهنده در درمان  به عنوان عطر و طعماست و  جنوبی ایران  

زخم گوارشی،  دلیل اختلالات  به  و همچنین  موضعی  های 

خلط و  ضداحتقان  و اثرات  تنفسی  اختلالات  در  آور 

می استفاده  )سرماخوردگی  همکاران،    4زادهمحقق شود  و 

 ن گونه نشانگرهای فیتوشیمیایی بر روی ای(. بررسی2004

 
1. Sharma and Rao 

2. Bell 

3. Agrios 

4. Mohagheghzadeh 

فلاونو ترکیبات  کوئرستین()  یدیئحضور  و  ، لوتئولین 

و مشتقات بنزوئیک   یدهای فنلی مانند رزمارینیک اسیداس

اسید، توکوفرول کینون و ترپنوئیدها از جمله مشتقات پارا  

سرشار از ترکیبات اکسیژنه مانند    اسانسـ سایمن و خصوصا  

و کارواکرول می )تیمول  ؛ 2003و همکاران،    5یکالم باشد 

همکاران،    6سلیم متعدد  2004و  مقالات  در  ضد (.    اثرات 

اکسیدان و ضدالتهاب رزمارینیک باکتری، ضدویروس، آنتی

گزارش شده   Z.multifloraاسید به عنوان یکی از ترکیبات  

 (.2004و همکاران،  7ه بااوساکاست )

های گیاهان آویشن باغی، مورد و  ثیر اسانسأ در تحقیقی، ت

مرزه خوزستانی بر میزان فعالیت آنزیم پراکسیداز در عصاره  

انگور،میوه موز، شلیل، گلابی،  لبنانی    های  آلو، هلو، سیب 

زرد و سیب لبنانی قرمز به عنوان منبع آنزیم پراکسیداز به 

داری در  کار برده شدند. نتایج نشان داد که اختلاف معنی

میوه در  پراکسیداز  آنزیم  وجود  فعالیت  مطالعه  مورد  های 

 (.  1390نیا و همکاران، احتشام دارد )

ر طول دوره نگهداری و  د  اسانس خوشاریزهاثر    در تحقیقی

  400و اظهار شد که تیمار    فرنگی بررسیمیوه توت  انبارمانی

و پوسیدگی  از تغییرات رنگ و طعم  ام اسانسپیپی  600و 

میوه در  میوه توت فرنگی جلوگیری نموده و به حفظ سفتی  

همکاران، )  کندمیکمک    یدار انباردوره  طول   و  مظفری 

ا پکتین در حین رسیدن  (. مواد دیواره سلولی خصوص1396

اسانستجزیه می این تغییرات توسط  اما  ها ممانعت  شوند، 

یابد،  گردند. بنابراین سفتی میوه که با رسیدن کاهش میمی

؛  1388علیخانی و همکاران،  گردد )از این طریق حفظ می

 (. 1999و همکاران،  8یولتی

دیگر   آزمایش  اسانسدر  نعناعاثر  ،  (.Mentha spp)  های 

زنیان  ،  (.Rosmarinus officinalis L)  رزماری

(Trachyspermum ammi  ،)آویشن  (Thymus vulgaris )  ،

 Foeniculum)و رازیانه    (Cuminum cyminum)  زیره سبز

vulgare  )گرم در لیتر روی  میلی   750و    500های  در غلظت

هان دارویی به  های گیانشان داد که اسانس  "کینو" نارنگی  

سزایی در ثبات کیفیت داشته و همچنین ثیر بهأ کار رفته ت 

می پوسیدگی  کنترل  )باعث  محمدی، شوند  و    ابوطالبی 

تیمارها1390 به  (. همچنین  آویشن  اسانس  و  کیتوزان  ی 

حفظ خصوصیات کمی و کیفی میوه انگور در طی دوره پس 

5. Malik 

6. Saleem 

7. Osakabe 

8. Ultee 



 1400بهار و تابستان ، 1، شماره 6جلد                                                                                           کاریهای میوهپژوهش
 

131  

های تیمار شده  طوری که میوهکند بهاز برداشت کمک می

اسید وزن،  کاهش  ریزش،   قابل  یتهدرصد  تیتراسیون، 

و کمتر  خوردگی  ترك  و  ارزش  خردشدگی  های سفتی، 

بالاتر و همچنین میزان pH رنگی، مواد جامد محلول کل و  

پوسیدگی کمتری نسبت به شاهد نشان دادند )مستوفی و  

 (.  1390همکاران، 

منسجم مقا  یمبن  یگزارش  عمر  یسهبر  رقم    یانبار  طول 

green anjou  د گلاب   یگربا  ا  یارقام  دسترس    یراندر  در 

تجربینم و  نظر  اظهار  اساس  بر  اما  و  باشد.  باغداران  ه 

در سطح کشور، رقم مذکور به عنوان   یگلاب   یدکنندگانتول

متوسط شناخته شده   یبا طول عمر انبار   یررسرقم د   یک

برخوردار است.   یخوب  یتکنندگان از محبوب  مصرف  ین و در ب

رقم با    ینا  ی طول عمر انبار  یش امکان افزا  یبررس  ینبنابرا

ت از  ضرور  یمارهای استفاده  م   یمناسب  نظر  .  رسدیبه 

اسانس   از  استفاده  امکان  منظور مطالعه  به  پژوهش حاضر 

گیاه دارویی آویشن شیرازی به عنوان ترکیب طبیعی و ایمن  

در فرایند پس از برداشت گلابی    یدار انبارجهت افزایش عمر  

 باشد.  می
 

 هامواد و روش

رقم   گلابی  میوه  شهریور   30در    Green Anjouبرداشت 

و به  انجام  در یکی از باغات شهرستان نور مازندران    1398

منتقل   کنار سردخانه  از جداسازی اتاقکی در  گردید. پس 

ها به چهار  های ناسالم، غیریکنواخت و زخمی بقیه میوهمیوه

دمای   در  شد.  تقسیم  سانتی  20قسمت  یک  درجه  گراد 

گرم صفر میلی  ها بدون اعمال تیمار )غلظتقسمت از میوه

( و سه قسمت بعدی در  ـ آب مقطر  در لیتر اسانس آویشن 

گرم در لیتر اسانس  میلی  1500و  1000، 500های محلول

مدت   به  غوطه  1آویشن  اسانس  دقیقه  تهیه  گردید،  از  ور 

تهران رویش یافته    نو آبادآویشن شیرازی که در منطقه خانی

ر صورت گرفت.  به روش تقطیر با آب با دستگاه کلونجبود،  

میوه به مدت  سپس  آزاد  هوای  در  تیمار  چهار  هر    8های 

  25پروپیلن با ضخامت  که در ظروف پلی  ر گرفتاقرساعت  

س و  شده  داده  قرار  نمونهمیکرومتر  با  پس  سردخانه  به  ها 

سانتی  4± 1دمای   نسبی  درجه  رطوبت  و    90تا    85گراد 

  های یبررسماه نگهداری شد.    4درصد منتقل شده و به مدت  

روز    120و    90،  60،  30یش،  وع آزما شر  مورد نظر در زمان

 
1. Jin 

2. Hammerschmidt 

تیمار از  اندازهشد  جام ان  ، پس  زمان  هر  برای   چهار  یریگ. 

نظر گرفته    سه تکرار  در  بیگلا  چهارحاوی    پروپیلنیظرف پل

بود.  شامل   شده  مطالعه  مورد  میزان   صفات  ارزیابی 

اسید  پوسیدگی،  محلول،  جامد  مواد  قابل    یتهدرصد 

مواد جامد محلول  کسر،  اسیونتیتر میزان  یا  به    رسیدگی 

 . ، درصد قند و سفتی بافت بود( TSS/TA) اسید

 پوسیدگی میوه  میزان

متر  میلی زمانی که ناحیه پوسیده قابل مشاهده، بیش از یک  

یده و سپس  عرض داشت به عنوان میوه پوسیده تلقی گرد

با خط پوسیده شده  ناحیه   یمتربه صورت میلی  کشقطر 

 (.2009و همکاران،  1جین بیان شد )

 یمی استخراج عصاره آنز

آس  5/0  مقدار بافت  از  چ  یابگرم  هاون  در  در    ینی شده 

فسفات    لیتریلیم  یک   با  یعما  نیتروژن  حضور بافر  حلال 

از هموژنایب گردید ترک  یمپتاس ها به  کردن، نمونه  یز. پس 

سانت  4  دمای   در  یقهدق  15مدت   دور    گراد یدرجه  با  و 

برای    یی . از محلول رویفیوژ شدندسانتر  یقهدر دق  14000

شد   اکسیدانییآنت  هاییمآنز  یتفعال  یریگاندازه   استفاده 

 . (1982و همکاران،  2)هامراشمیت

 (SODپراکسید دیسموتاز )سو

اندازه  SOD  فعالیت اسپکتروفتومتری  روش  شد    یریگبه 

ریس) و  شامل   محلول(.  1977،  3جیانوپولیتیس    واکنش 

EDTA  1/0  فسفات  یلیم بافر  مولار،  میلی  50مولار، 

و  یلیم  13  یونینمت   و   یکرومولارم  NBT  75مولار 

آنز  یکرولیترم  10و    یکرومولارم  2  ریبوفلاوین   یمی عصاره 

مدت    محلول  بود. به  نور   یقهدق  15واکنش  معرض  در 

قرار انتقال به شراگرفت  فلورسانس  با    یکی تار  یط. واکنش 

نانومتر   560ها در طول موج  نمونه   جذب  و سپس  متوقف

برای شد.  بر    یمآنز  ینا  یتفعال  سنجش  قرائت  علاوه 

  استفاده شد.   یزشاهد ن  کووت  های نمونه و بلانک ازکووت

نانومتر با استفاده    560  ها در طول موجسپس جذب نمونه

خوانده شد.  (  Visible/UV-45 Lambdaاز اسپکتروفتومتر )

صورت    یمآنز  ینا  یتفعال دق  یکرومولمبه  ازا  یقهدر    ی به 

 بیان شد.  وزن تر گرمیلیم

   (POD)  یدازپراکسآنزیم  

 به روش اسپکتروفتومتری سنجش شد POD یمآنز فعالیت

 3به مدت  POD (. فعالیت1982)هامراشمیت و همکاران، 

3. Giannopolitis and Ries 
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  یاکول گا  یکرولیترم  490حاوی    ی در محلول واکنش  یقهدق

  225/0  یدروژنه  یدپراکس  یکرولیترم  490و    مولاریلیم  45

مورد سنجش قرار   یمیعصاره آنز  یکرولیترم  20و    مولاریلیم

فعال موج    POD  یتگرفت.  طول  از    470در  استفاده  با 

 یریگ( اندازه Visible/UV-45 Lambdaاسپکتروفتومتر )

فع حسب    یم آنز  ینا  الیت شد.  آنز  یکبر    یمی واحد 

 شد.  یانب یقه( در گرم وزن تر در دق یکرومول)م

 (APX) یدازآسکوربات پراکس آنزیم

از روش ناکانو و آسادا  )  APX  فعالیت (  1981با استفاده 

شامل    لیتریلیم  یکشد.    یریگاندازه واکنش    5مخلوط 

  یم بافر فسفات پتاس  یکرولیترم  30  یمی، عصاره آنز  یکرولیترم

  یک و    مولار یلیم  5/0  یداس  یکآسکورب  یکرولیترم  665و  

فعال  مولاریلیم  0/ 1  یدروژنه  یدپراکس  یکرولیترم ت  یبود. 

موج    یمآنز  ینا طول  دق  290در  دو  مدت  به   یقهنانومتر 

  یمی واحد آنز  یکبر حسب    یم آنز  ینا  یتسنجش شد. فعال

 سبه شد. پوست محا یا وزن تر گوشت و  گرمیلیدر م

اندازه  به م  گیریمنظور  وزن  کاهش  از    یوه،درصد  قبل 

  ها یوهوزن خالص م  ی،و پس از اتمام دوره انبارمان  ی انبارمان

ترازو دقت    یجیتالد  یبا  اندازه  001/0با  شد.    یریگگرم 

فرمول مربوطه   یقسپس درصد کاهش وزن هر تکرار از طر

 (.2004،   ریو)آرنال و دل یدمحاسبه گرد

 100وزن(× یهوزن(/)اول یهثانو-وزن یهوزن درصد=)اول میوه

گرم نمونه از    10حدود  ها،یوهدرصد رطوبت م یینتع جهت

  70را قاچ )به صورت متقارن(، وزن کرده و در دمای  ی گلاب

ساعت قرار داده    24  یبادر آون به مدت تقر  گرادیدرجه سانت

وقت شود؛  خشک  تا  ثا  یشد،  خشک  وزن  با  که  ماند،  بت 

 . یداستفاده از فرمول، درصد رطوبت آن محاسبه گرد

 100وزن(× یهوزن(/)اول یهوزن+ثانو یهدرصد=)اول رطوبت

-متر توسط محلولpH، ابتدا دستگاه  pH  گیریاندازه  برای

از عصاره صاف    ی. سپس مقداریدگرد  یمتنظ  7و    4بافر    ایه

  ی شد و بعد الکترودها  یختهبشر کوچک ر یکدر    یوهشده م

عصاره قرائت و ثبت    pHدستگاه داخل بشر قرار داده شده و  

 (. 1390و همکاران،  یشد )مستوف

 ث  ویتامین

  یدور در    ید با    یتراسیونبا استفاده از روش ت  یکآسکورب  اسید

پا   یمپتاس شد.  گرفته  که    یزمان  یتراسیونت   یاناندازه  بود 

  یه رنگ چند ثان  ینمد و ادرآ   یرهت  یبه رنگ آب هایوهعصاره م

خوانده شد. در    یمپتاس  یدوردر    یدماند. حجم محلول    یدارپا

 
1. McDonald 

  100در    وربیکآسک  یداس  گرم یلیبر حسب م  یج نتا  یتنها

 (.2014و همکاران،   ی)اگُراد ید گرد  یانگرم نمونه تازه ب

 هایوه(، از مTSSکل مواد جامد محلول )  گیریاندازه  برای

م  یریآبگ و  از   یزاننموده  استفاده  با  محلول  جامد  مواد 

تعAtago- ATC-20)  یجیتالرفراکتومتر د نتا  یین(    یج و 

و همکاران،    ی شد )مستوف یانب  Brix  یکسبصورت درجه بر

1390.) 

ت  یداس  گیریاندازه  جهت از   لیتریلیم  5  یتراسیونقابل 

آب مقطر مخلوط شد و با    لیتریلیم  45با    یوهعصاره آب م

به حدود    pHکه    ی ( نرمال تا زمان1/0)  یمسد  روکسیدیده

 یداس یتریکبصورت درصد س  یج. نتا یدگرد  یتربرسد، ت  2/8

 (.1390و همکاران،  یشد )مستوف یانب

  یتراسیون قابل ت  یدیتهدرصد مواد جامد محلول به اس  نسبت

(TSS/TAبه عنوان شاخص رس ) در نظر گرفته    یوهم  یدگی

  ین ا  یشو با افزا  باشدیم  یزن  یوهم  یفیتک  یانگرو ب  شودیم

و   ی)مستوف  شودیم  یشترب  یزن  یوهم  یدگیرس  یزاننسبت م

 (.1390همکاران، 

عصاره  یزانم  یریگاندازه   برای از  پس  کل،    یری، گفنل 

  تبخیرکننده   دستگاه   با   شدن  صاف   از  پس   حاصل  های عصاره

با دمای   با دستگاه    یظتغل  گرادیدرجه سانت  40چرخان  و 

موجود   ی فنل  های یبترک  میزان  و   خشک  انجمادی  کنخشک

ا عصاره  طر  یاهگ  یندر  فول  سنجیرنگ  یقاز  روش    ینبه 

)س  یبررس  مورد  یوکالتوس گرفت  راس  ینگلتونقرار  ،    یو 

  5/0  (،2001و همکاران )  1دونالد مکمطابق روش    (.1965

لیتر معرف فولین   میلی  5لیتر از عصاره استخراجی با  میلی

لیتر  میلی  4برابر رقیق شد( و    10سیوکالتو )که با آب مقطر  

شود. از محلول کربنات سدیم یک مولار به خوبی مخلوط می

دقیقه در دمای اتاق قرار گرفت. سپس   15مخلوط به مدت 

اسپکتروفتومتر  دستگاه  توسط  محلول  جذب  مقدار 

(Visible/UV-45 Lambda  موج طول  در  نانومتر    765( 

 (.  2010و همکاران،  2خوانده شد )عروجعلیان

سیوکالتو( نیز روی  سنجی )فولین ـ بدین منظور روش رنگ

غلظتهای  محلول با  تانیک  اسید  مختلف  استاندارد  های 

انجام شد. منحنی استاندارد در برابر جذب اسید تانیک رسم 

( و    Y=0/00114X+0/01062  ،Yگردید  جذب    Xعدد 

حسب   بر  نمونهppmغلظت  فنل  غلظت  تعیین  برای  ها  (. 

اسپکتروفتومتر را در معادله  از  اعداد جذب به دست آمده 

های فنلی موجود میزان غلظت ترکیب( قرار داده و  Yبالا ) 

2. Oroojalian 
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و سپس واحد   محاسبه گردیدppm  (X  )ها بر حسب  در نمونه

ppm  گرم نمونه تبدیل و مقدار نمونه   100گرم در  به میلی

 بیان شد. 

مقدار نیم گرم از ماده    ، هامیزان کاروتنوئید گیری  جهت اندازه

از   استفاده  با  سپس  ریخته،  چینی  هاون  در  گیاهی  تر 

  80لیتر استن  میلی  20نیتروژن مایع خرد و به خوبی له شد.

با   سانتریفیوژ  دستگاه  در  سپس  اضافه،  نمونه  به  درصد 

دقیقه قرار گرفت.   10دور در دقیقه به مدت    6000سرعت  

-عصاره جدا شده فوقانی حاصل از سانتریفیوژ به بالن شیشه

کووت  در  بالن،  داخل  نمونه  از  مقداری  شد.  منتقل  ای 

پکتروفتومتر ریخته و سپس مقدار جذب در طول موج  اس

تنوئیدها توسط اسپکتروفتومتر قرائت ونانومتر برای کار  470

شد. در نهایت با استفاده از فرمول زیر میزان کاروتنوئیدها  

میلی حسب  وزنبر  گرم  بر  آمد گرم  دست  به  نمونه  تر 

 (. 1967، 1آرنون )
Carotenoides = 100(A470)-3.27(mg chl. a)-104(mg 

chl. b)/227 

V از حاصل  فوقانی  )محلول  شده  صاف  محلول  حجم   =

=  W،  نانومتر  470= جذب نور در طول موج  A،  سانتریفیوژ(

 تر نمونه بر حسب گرموزن 
  - روش حجمی لین    گلابیمیوه  برای تعیین میزان قند آب

معمول  که  برای  آینون  روش  استاندازهترین  قند   ،گیری 

 را به  یدرولیزاز نمونه قند قبل از ه  لیتریلیم 5د.  استفاده ش

لیتر  یلیم  3منتقل نموده و    لیتریلیم  100  یبالن حجم  یک

  به آن اضافه شد. سپس آن را به مدت   یظغل  اسید کلریدریک

 قرار داده و بعد از سرد شدن C70°در حمام آب  یقهدق 10

ی  با سود خنث  ینفتالئو افزودن فنل  یطدرجه حرارت مح  در

  سپس   . شدبا آب مقطر به حجم رسانده و به بورت منتقل    و

و   کرده  اضافه  Bو    A  ینگفهل  ینیمقدار مع یرماارلن   یکدر  

بلودومت بورت در حضور معرف  در  موجود  قند    به   تا  یلنبا 

و همکاران،    2دانسمور )گردید    یترت  یوجود آمدن رسوب آجر

قند  (.1980 ز  کل  مقدار  فرمول  از  استفاده  بر حسب    یربا 

 محاسبه شد:  نمونه گرم 100گرم در 

میزان  قند  کل =
𝐹 × 100 × 100 × 100

𝑉 × 25 × 25
 

از دستگاه پنترومتر دستی    تعیین سفتی گوشت میوه  جهت

میوه در سه  با چاقو پوست  این منظور  برای  استفاده شد، 

متر برداشته شد و سفتی گوشت  نقطه به اندازه یک سانتی 

 
1. Arnon 

میلی  هشت  پیستون  با  بر  میوه  کیلوگرم  حسب  بر  متری 

 متر مربع ثبت گردید. سانتی

این پژوهش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی  

های مورد نظر پس از ارزیابی  و دادهصورت گرفت  با سه تکرار  

آنالیز    SASافزار آماری  و توسط نرم  ثبت  Excelافزار  با نرم

استفاده    LSDها از آزمون  شد و برای مقایسه میانگین داده

 شد. 
 

 نتایج و بحث 

نتایج   زمان  طبق  مدت  و  شیرازی  آویشن  اسانس  اثر 

اثرات متقابل   یدارانبار در سطح احتمال یک درصد و نیز 

دو   درصد  فاکتوراین  پنج  احتمال  سطح  میزان بر    در 

 (. 1)جدول  بوددار معنی پوسیدگی میوه گلابی

های اثرات متقابل تیمارهای  بر اساس نتایج مقایسه میانگین

انبار زمان  مدت  و  شیرازی  آویشن  میزان داراسانس  بر  ی 

میوه روز   ، پوسیدگی  تیمار  در  پوسیدگی  میزان  بیشترین 

انبار120 آویشن  دارام  اسانس  شاهد  تیمار  شرایط  در  و  ی 

 (. 1 متر( گزارش شد )شکلمیلی 021/0)

کاهش   موجب  شیرازی  آویشن  اسانس  حاضر،  تحقیق  در 

میزان پوسیدگی میوه در شرایط انبار شده است که مطابق  

میوه در  پژوهشگران  سایر  نتایج  انگور،  با  شلیهای  ،  لموز، 

ز است  بنانی قرمل  ببنانی زرد و سیب لو، هلو، سیلبی، آلاگ

 (.1390همکاران،  ؛ مستوفی و  1390نیا و همکاران،  )احتشام 

بر اثر تیمارهای اسانس آویشن شیرازی، مدت زمان انبارمانی  

گایاکول   آنزیم  فعالیت  میزان  بر  تیمارها  متقابل  اثرات  و 

معنی تفاوت  درصد  یک  احتمال  سطح  در  دار پراکسیداز 

)جدول   شد  آنزیم  1مشاهده  فعالیت  میزان  بیشترین   .)

روز   در  پراکسیداز  انبار120گایاکول  شرایط رداام  تحت  ی 

غلظت   آویشن میلی  50تیمار شاهد و  اسانس  لیتر  بر  گرم 

دق  یکرومولم  333/292و    295)بترتیب   ازا  یقهدر   یبه 

و کمترین میزان فعالیت آنزیم در روز اول  وزن تر(    گرمیلیم

های اسانس آویشن محاسبه شد  ی و تمامی غلظتدارانبار

 (. 3)جدول 

ای در گلابی وجود داشته ممکن است عوامل ممانعت کننده

باشد که با اسانس آویشن واکنش داده و اثر آن را بر آنزیم  

پراکسیداز کاهش داده باشد یا حتی موجب تجزیه اسانس 

به ترکیبات فنلی فعال دیگر شده باشد که در واکنش با آب  

فعالیت  اکسیژنه نقشی شبیه گایاکول را ایفا نموده و میزان 

2. Dunsmore 
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  (. 2013و همکاران،    1قهفرخیآنزیم را بیشتر نشان دهد )

است    اکسیدانییآنت  هاییمز جمله آنزگایاکول پراکسیداز ا

 یژنفعال اکس  یباتترک  یزه کردندر متابول  یکه نقش اساس 

را در گیاه    یداتیواکس  تنش  از  یاز خسارات ناش  یریو جلوگ

 (. 1387 و همکاران، ی همراه) به عهده دارد

که داد  نشان  واریانس  تجزیه  آویشن    تاثیر  نتایج  اسانس 

ی در سطح احتمال یک درصد دارشیرازی و مدت زمان انبار

  بود دار  میزان فعالیت آنزیم آسکوربات پراکسیداز  معنیبر  

نشان نداد    داریمعنی  تاثیردر حالی که اثر متقابل تیمارها  

اساس  1)جدول   بر  میانگین(.  مقایسه  اثرات نتایج  های 

زمان  مدت  و  شیرازی  آویشن  اسانس  تیمارهای  متقابل 

آسکوربات دارانبار آنزیم  فعالیت  میزان  بیشترین  ی، 

روز   در  انبار120پراکسیداز  غلظت  دارام  تحت    1500ی 

لیترمیلی در  آن    گرم  از  پس  لیترمیلی  1000و  در   گرم 

در   یکرومولم  650/41و    100/43اسانس آویشن )بترتیب  

( و کمترین مقدار آن در روز  وزن تر  گرم یلیم  یبه ازا  یقهدق

انبار گردید  داراول  مشاهده  شاهد  تیمار  شرایط  تحت  ی 

ام انبارداری 120فنل اکسیداز در تیمار روز  پلی  (.3)جدول  

 یکرومولم  997/2و در شرایط تیمار شاهد اسانس آویشن )

و کمترین فعالیت آنزیم  (  وزن تر   گرم یلیم  یبه ازا  یقهدر دق

غلظت تمامی  انبارداری در  اول  روز  در  مطالعه  مورد  های 

 (. 2گزارش شد )شکل 

  دوره   طور که در این آزمایش نیز مشاهده شد در پایان  همان

آنزیم اسکوربات پراکسیداز در میوه گلابی    ی، فعالیتدارانبار

ی دارانبارروز    14فرنگی نیز در پایان  افزایش یافت. در توت

آنزیم    فعالیت یافت  این  همکاران،    2)ویسنتافزایش  و 

2006  .) 

اثر تیمارهای اسانس آویشن شیرازی، مدت زمان انبارداری  

فنل اکسیداز بر میزان فعالیت آنزیم پلی آنهاو اثرات متقابل 

معنی درصد  یک  احتمال  سطح  )جدول  در  شد  (.  1دار 

اکسیداز و پراکسیداز فنل  بیشترین میزان فعالیت آنزیم پلی

پروپانوئید  آمونیالیاز در مسیر فنیلآلانینهمانند آنزیم فنیل

متابولیت  تولید  انواع  )مسیر  تولید  در  گیاهی(،  ثانویه  های 

( هستند  درگیر  دفاعی  ساختار  با  فنلی  و    3کرول ترکیبات 

(. البته افزایش فعالیت این دو آنزیم باعث  2014همکاران،  

ای شدن بافت  چون کوئینون شده و قهوهافزایش ترکیباتی  

کیفیت   میزان  کاهش  موجب  نتیجه  در  و  دارد  بر  در  را 

می همکاران،  محصول  و  )اصغری  این    (.1396شود  در 

فعالیت   کاهش  باعث  شیرازی  آویشن  اسانس  نیز  پژوهش 

فنل اکسیداز و پراکسیداز شده و در نتیجه کیفیت  آنزیم پلی

 فظ شده است.  محصول برای مدت زمان بیشتری ح

اسانس آویشن شیرازی، مدت زمان انبارداری و اثرات  تاثیر  

میزان فعالیت   بر  متقابل این دو در سطح احتمال یک درصد

(. با توجه به نتایج 1)جدول    معنی دار بود  آنزیم پراکسیداز

های اثرات متقابل تیمارها، بیشترین میزان  مقایسه میانگین

  ی به ازا یقهدر دق یکرومولم 530/23فعالیت آنزیم مذکور )

تر  گرمیلیم روز  وزن  در  شرایط  120(  تحت  انبارداری  ام 

  960/21تیمار شاهد اسانس و کمترین میزان فعالیت آنزیم )

( در روز اول  وزن تر  گرمیلیم  یبه ازا  یقهدر دق  یکرومولم

گرم در لیتر اسانس آویشن  میلی  1500انبارداری و غلظت  

 (. 3محاسبه شد )جدول 

روی   مناسبی  بسیار  بازدارندگی  اثر  دارای  آویشن  اسانس 

می پراکسیداز  آنزیم  فعالیت  زمان،  کاهش  افزایش  با  باشد. 

اسانس   از  ثابت  غلظت  یک  در  پراکسیداز  آنزیم  فعالیت 

یابد که نتایج مربوط به ارتباط فعالیت  آویشن، افزایش می

را  آنزیمی با زمان، بیانگر افزایش دسترسی آنزیم به سوبست 

بوده که در سایر مطالعات نیز ثابت شده است )قهفرخی و  

 (.2015و همکاران،  4؛ محسنی2013همکاران، 

ثیر اسانس  أ افزایش فعالیت آنزیم پراکسیداز در گلابی تحت ت

می اسانس  آویشن  فنلی  مواد  شدن  ترکیب  علت  به  تواند 

ای باشد که باعث  آویشن با آب اکسیژنه و ایجاد رنگ قهوه

ش جذب شده است. به عبارت دیگر اسانس آویشن نه  افزای

تنها نتوانسته است فعالیت آنزیم پراکسیداز در گلابی را مهار  

بلکه خود به عنوان عامل تشدید کننده و ترکیب فنلی    ، کند

ثیر آنزیم بر آب اکسیژنه واکنش  أ فعال با اکسیژن حاصل از ت

سایر    داده و شدت تشکیل رنگ را افزایش داده است. نتایج

های مختلف روی منابع  ثیر اسانسأ محققان نیز موید تفاوت ت 

 (. 2015آنزیمی مختلف بوده است )محسنی و همکاران، 

در  نتایج   میخک  اسانس  مثبت  تأثیر  بیانگر  دانشمندان 

مورد  سبزیجات  در  پراکسیداز  آنزیم  فعالیت  از  ممانعت 

مطالعه )کلم سفید و کلم قرمز( بوده و اثر ممانعت کنندگی  

 5گرماخانی شد )اسانس با افزایش غلظت اسانس تشدید می

 
1. Ghahfarrokhi 

2. Vicente 

3. Król 

4. Mohseni 

5. Garmakhany 
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پوسیدگی و برخی  ها بر میزان  ی و اثرات متقابل آندارتیمارهای اسانس آویشن و مدت زمان انبار تاثیرتجزیه واریانس  -1جدول 

های میوه گلابی در شرایط انبار سردآنزیم 

 

 
داری در  معنیمدهنده عدحروف مشترك نشان. ی بر میزان پوسیدگی میوه گلابی رقم گرین آنجودار و زمان انبار اثر متقابل اسانس آویشن -1شکل 

 باشدمی LSD درصد بر اساس آزمون 5ل سطح احتما
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های مختلف آویشن شیرازیغلظت

 منابع تغییرات 
درجه 

 آزادی 

 میانگین مربعات 

  میزان

 پوسیدگی
 آنزیم گایاکول پراکسیداز 

  آسکوربات آنزیم

 پراکسیداز
 پراکسیداز  آنزیم اکسیداز فنلپلی

 0/ 197** 0/ 027** 40/ 56* 643/ 88** 0/ 0006** 3 اسانس

 0/ 073** 0/ 203** 814/ 15** 8891/ 31** 0/ 002** 4 انبارداری زمان 

 ns84 /23 **0014 /0 **0104 /0 43/ 06** 0/ 00006* 12 زمان انبارداری ×اسانس

 0/ 001 0/ 0003 21/ 63 3/ 48 0/ 00002 38 خطای آزمایشی 

 0/ 11 0/ 61 15/ 85 0/ 75 28/ 48 - ضریب تغییرات )%( 

 داری دار در سطح احتمال یک و پنج درصد و عدم معنیبترتیب معنی ns**، * و 

 های میوه گلابی های اثرات ساده تیمارهای مورد مطالعه بر میزان پوسیدگی و برخی آنزیمنتایج مقایسه میانگین  -2جدول  

 صفات مورد  

 گیریاندازه 

 تیمارها

 میزان

پوسیدگی  

 متر( )میلی

آنزیم گایاکول پراکسیداز 

)میکرومول در دقیقه به  

 گرم وزن تر(  ازای میلی

پراکسیداز  آسکوربات آنزیم

)میکرومول در دقیقه به ازای  

 گرم وزن تر( میلی

اکسیداز  فنل پلی

)میکرومول در دقیقه به  

 گرم وزن تر( ازای میلی

پراکسیداز  آنزیم

)میکرومول در دقیقه به  

 ( گرم وزن ترازای میلی

های مختلف اسانس  غلظت

 ( mg/lآویشن )

 a021/0 a400/255 ab923/28 a823/2 a771/22 صفر

500   a019/0 b600/251 b240/27 b797/2 b684/22 

1000   b013/0 c867/246 ab226/30 c761/2 c597/22 

1500   c007/0 d200/240 a997/30 d726/2 d505/22 

های مختلف  مدت زمان 

 انبارمانی )روز( 

 e00 e333/220 c767/19 e619/2 e990/21 روز اول 

 d005/0 d417/228 c117/22 d683/2 d334/22 ام30روز 

 c013/0 c833/241 b445/30 c778/2 d683/22 ام 60روز 

 b025/0 b750/265 a038/36 b860/2 b877/22 ام90روز 

 a033/0 a250/286 a367/38 a942/2 a311/23 ام120روز 

 (. α=  % 5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند )
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دهنده حروف مشترك نشان. آویشنی تحت تیمار اسانس دارفنل اکسیداز میوه گلابی در شرایط انبارارزیابی میزان فعالیت آنزیم پلی -2شکل 

باشدمی LSD درصد بر اساس آزمون 5ل داری در سطح احتمامعنیم عد
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های مختلف آویشن شیرازیغلظت

ی بر میزان پوسیدگی و  دارهای مختلف انبار و زمان شیرازی اثرات متقابل اسانس آویشن نتایج مقایسه میانگین -3جدول 

 میوه گلابی در شرایط انباری سرد   فعالیت آنزیمی

 صفات مورد 

  یریگاندازه 

 یمارهات

آنزیم گایاکول پراکسیداز 

)میکرومول در دقیقه به ازای  

 گرم وزن تر(  میلی

پراکسیداز  آسکوربات آنزیم

)میکرومول در دقیقه به ازای  

 گرم وزن تر( میلی

پراکسیداز )میکرومول در  آنزیم

گرم وزن  دقیقه به ازای میلی

 تر(

غلظت  

 صفر

 l00/221 h333/19 o020/22 روز اول 

 i667/234 fgh300/21 k440/22 ام30روز 

 g333/250 f-c100/29 g840/22 ام 60روز 

 c00/276 abc933/34 e027/23 ام90روز 

 a00/295 ab950/39 a530/23 ام120روز 

غلظت  

500  

(mg/l ) 

 l667/220 h667/19 op997/21 روز اول 

 jk333/230 h-e900/21 l370/22 ام30روز 

 h667/244 cde183/30 h747/22 ام 60روز 

 d00/270 abc683/35 f947/22 ام90روز 

 a333/292 g-c767/28 b360/23 ام120روز 

غلظت  

1000  

(mg/l ) 

 l00/220 gh00/20 op983/21 روز اول 

 k333/227 h-e20 /22 m320/22 ام30روز 

 h667/241 cd913/30 i633/22 ام 60روز 

 e667/262 abc367/36 g817/22 ام90روز 

 b667/282 a650/41 c230/23 ام120روز 

غلظت  

1500  

(mg/l ) 

 l667/219 gh067/20 p960/21 روز اول 

 l333/221 h-d067/23 n207/22 ام30روز 

 j667/230 bcd583/31 j513/22 ام 60روز 

 f333/254 abc167/37 h720/22 ام90روز 

 c00/275 a100/43 d123/23 ام120روز 

 (. α=  % 5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند )
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همکاران،   فعالیت  2010و  زمان  افزایش  با  گلابی  در   .)

یابد  آنزیمی، شدت و نرخ فعالیت آنزیمی )جذب( افزایش می

می افزایش  این  علت  که  به  در تواند  سوبسترای  افزایش 

در   آنزیم  بازدارندگی  اثر  شدن  کم  و  آنزیم  دسترس 

) غلظت باشد  آویشن  اسانس  متفاوت  و  های  قهفرخی 

 (.2013همکاران، 

بر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس، اثر تیمارهای اسانس  

انبار زمان  مدت  شیرازی،  متقابل  دارآویشن  اثرات  و  ی 

میوه در بر درصد کاهش وزن  احتمال یک    تیمارها  سطح 

با توجه به نتایج مقایسه 4شد )جدول  معنی دار  درصد    .)

وزن  میانگین کاهش  درصد  بر  تیمارها  متقابل  اثرات  های 

)  ،میوه آن  میزان  روز    37/ 457بیشترین  تیمار  در  درصد( 

ی و در شرایط تیمار شاهد اسانس آویشن و  دارام انبار120

های مورد مطالعه در روز غلظتکمترین مقدار آن در تمامی  

 (. 6ی گزارش شد )جدول  داراول انبار

اثر تیمارهای اسانس  ها،  بر مبنای نتایج تجزیه واریانس داده

انبار اثرات متقابل این  دارآویشن شیرازی، مدت زمان  ی و 

معنی    ،درصد رطوبت میوهبر  دو در سطح احتمال یک درصد  

 (. 4)جدول دار بود 

توجه م  با  نتایج  میانگینبه  متقابل  قایسه    تیمارها،   اثرات 

( رطوبت  میزان  روز    333/51کمترین  در  ام  120درصد( 

ی تحت شرایط تیمار شاهد و بیشترین میزان آن در  دارانبار

انبار اول  غلظتدارروز  تمامی  در  آویشن  ی  اسانس  های 

 (. 6محاسبه شد )جدول  

یشن اثر اسانس آو   که  ها نشان دادنتایج تجزیه واریانس داده

انبار زمان  مدت  و  متقابل دارشیرازی  اثر  و  در    تیمارها   ی 

معنی دار آب میوه    pH  بر میزان  سطح احتمال یک درصد

میانگین4)جدول    بود مقایسه  نتایج  متقابل  (.  اثرات  های 

آب میوه در روز   pHتیمارها نشان داد که کمترین میزان  

های اسانس آویشن و  تحت تمامی غلظت  داریام انبار120

( آن  مقدار  انبار043/5بیشترین  اول  روز  در  تحت دار(  ی 

 (. 3شرایط تیمار شاهد اسانس مشاهده شد )شکل 

انباربر اساس نتایج ب افزایش داردست آمده، زمان  ی سبب 

شده است اگرچه با افزایش غلظت اسانس آویشن    pHمیزان  

در طول دوره نگهداری جلوگیری شده است.   pHاز افزایش 

ها  ها و آنزیمرسد تأخیر موقتی در سنتز پروتئینبه نظر می

  ها به قند شده باشد. مانع تجزیه اسیدهای آلی و تبدیل آن

های تنفس یعنی قندها و  ه نگهداری پیش مادهدر طول دور

کنند. این امر باعث تغییرات متفاوتی  اسیدها کاهش پیدا می

میوه  pHدر   نگهداری  )ژانگها میدر طول مدت  و    1شود 

 (.  2008همکاران، 

در   کاهش در محتوای   pHتغییرات مشاهده شده  همانند 

مالا به فرنگی احتمواد جامد محلول و اسیدهای آلی در توت

کربوهیدرات شکستن  هیدرولیز  دلیل  پکتینی،  مواد  و  ها 

به واحدها و تجزیه گلیکوساکاریدپروتئین های کوچکتر ها 

)آیالا باشد  تنفس  طی  در  همکاران،    2زاوالا-)سازنده(  و 

2007.) 

نتایج تجزیه واریانس نشان داد که میزان ویتامین ث تحت  

  ی در سطح دارزمان انباراثر اسانس آویشن شیرازی و مدت 

در حالی که اثر    ،دار داشتاحتمال یک درصد تفاوت معنی

 (.  4)جدول  معنی دار نشدبر میزان ویتامین ث   آنها متقابل 

  غلظت ی از روند کاهش ی پژوهش حاک  یناز ا یج حاصلنتا

 
1. Zhang 2. Ayala-Zavala 

  pHها بر میزان کاهش وزن، ی و اثرات متقابل آندارتجزیه واریانس اثر تیمارهای اسانس آویشن و مدت زمان انبار -4جدول 

 )سردخانه( در انبار سرد قابل تیتراسیون میوه گلابی یتهو مواد جامد محلول و اسید

 منابع تغییرات 
درجه  

 آزادی

 میانگین مربعات 

  کاهش درصد

 میوه وزن

رطوبت   درصد

 میوه 

pH آب  

 میوه 

ث  ویتامین

 یوه عصاره م

 جامد مواد

محلول کل 

(TSS) 

اسید قابل  

  تیتراسیون

(TA ) 

 02/0** 39/0** 013/0** 02/0** 24/79** 09/363** 3 اسانس 

 68/0** 64/0** 263/0** 44/0** 11/3418** 03/1294** 4 زمان انبارمانی

 ns00022/0 **022/0 *001/0 001/0** 06/5** 12/127** 12 زمان انبارمانی ×اسانس 

 0002/0 0013/0 0001/0 0001/0 62/0 15/5 38 خطای آزمایشی 

 71/0 24/0 435/0 23/0 04/1 53/23 - )%(  ضریب تغییرات

 داری دار در سطح احتمال یک و پنج درصد و عدم معنیبترتیب معنی ns**، * و 
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ی بر دارهای متفاوت انبارهای اثرات متقابل تیمارهای مختلف اسانس آویشن و زماننتایج مقایسه میانگین  -6جدول 

 یتراسیون میوه گلابی در شرایط انباری سرد قابل ت یتهیدو مواد جامد محلول و اس pHکاهش وزن،  یزانم

 گیریصفات مورد اندازه 

 تیمارها

 

 اسانس آویشن      طول مدت انبارداری

  درصد

  وزن کاهش 

 میوه 

  درصد

رطوبت 

 میوه 

ث  ویتامین

  100گرم در )میلی

 گرم نمونه( 

  ( TA)  اسید قابل تیتراسیون

عصاره  گرم  100گرم در )میلی

 یوه(م

 غلظت صفر 

 h00 a667/96 bc787/2 bcd140/2 روز اول 

 gh770/2 d667/82 f703/2 ef097/2 ام30روز 

 ef900/7 g333/73 h620/2 h017/2 ام 60روز 

 b600/26 k333/60 l503/2 l827/1 ام90روز 

 a457/37 o333/51 p400/2 p523/1 ام120روز 

  500غلظت 

(mg/l ) 

 h00 a000/97 bc783/2 bc143/2 روز اول 

 gh700/2 c333/85 d737/2 cd123/2 ام30روز 

 fg323/5 f00/76 h633/2 g053/2 ام 60روز 

 e227/11 j00/63 k537/2 k860/1 ام90روز 

 c760/21 n667/53 o420/2 o580/1 ام120روز 

 1000غلظت 

(mg/l ) 

 h00 a333/97 a800/2 ab157/2 روز اول 

 gh480/2 c333/85 d747/2 abc147/2 ام30روز 

 fg070/5 e00/78 g657/2 f080/2 ام 60روز 

 e907/10 i00/65 j557/2 j883/1 ام90روز 

 d970/15 m00/55 n450/2 n603/1 ام120روز 

  1500غلظت 

(mg/l ) 

 h00 a00/97 a800/2 a170/2 روز اول 

 gh837/1 b333/88 c773/2 a170/2 ام30روز 

 fg657/4 d667/81 f677/2 de117/2 ام 60روز 

 e160/10 h00/67 i587/2 i927/1 ام90روز 

 d060/16 l667/57 m470/2 m637/1 ام120روز 

 (. α=  % 5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند )

و مواد جامد محلول و   pHکاهش وزن،  یزانم های اثرات ساده تیمارهای مورد مطالعه برنتایج مقایسه میانگین  -5جدول 

 میوه گلابی در شرایط انیار سرد  یتراسیونقابل ت یتهیداس

 

 یریگصفات مورد اندازه 

 

 تیمارها

  کاهش درصد

 میوه وزن

  درصد

 رطوبت میوه 

pH آب 

 میوه 

ث  ویتامین

گرم در  )میلی

100  

 نمونه(گرم 

  درصد کل 

 جامد مواد

محلول 

(TSS ) 

اسید قابل  

  (TA) تیتراسیون

  100گرم در )میلی

 گرم عصاره میوه( 

  هایغلظت

اسانس   مختلف

 (mg/lیشن )وآ

 a945/16 d867/72 a709/4 d603/2 a321/15 d921/1 غلظت صفر 

 b202/8 c800/74 b680/4 c622/2 b247/15 c952/1   500غلظت 

 b885/6 b133/76 c657/4 b642/2 c149/15 b974/1 1000غلظت

 b543/6 a133/78 d630/4 a671/2 d949/14 a004/2 1500غلظت

های  مدت زمان 

 مختلف انبارمانی

 e00 a00/97 e598/4 a804/2 e020/15 a153/2 روز اول 

 d447/2 b167/85 d559/4 b740/2 d298/15 b134/2 ام30روز 

 c737/5 c250/77 c616/4 c647/2 c682/15 c067/2 ام 60روز 

 b723/14 d833/63 b685/4 d546/2 b863/15 d874/1 ام90روز 

 a312/25 e417/54 a987/4 e435/2 a973/15 e586/1 ام120روز 

 (.α=  %5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند )
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داری در  معنیم دهنده عدحروف مشترك نشان. در سردخانهمیوه گلابی  آب pHمیزان بر  یدارانبارزمان اثر متقابل اسانس آویشن  و  -3 شکل

 باشدمی LSD درصد بر اساس آزمون 5ل سطح احتما

  

گرین  "گلابی    یدارانبار  یط  ید اسکوربیک )ویتامین ث(اس

گزارش کردند که    (1387رنجبر و همکاران )است.    "آنجو

از   میوه  که  آبی  تأثیر  تحت  شدت  به  ث  دست  ویتامین 

عبارتی هر چه وزن میوه در طی    به  . گیرددهد قرار میمی

بیشتر کاهش یابد به همان میزان ویتامین    یدارانباردوره  

است که در    یبی ناپایدارترک  یکاسکورب  ید اس  .شودث کم می

نور و    یژن،اکس  دما،   نگهداری مانند   یطانبار بسته به شرا  یط

اسکوربات   یدازپراکس  مانند   ییهایمآنز  یتفعال  ینهمچن و 

م  یدازاکس همکاران،    1پلازا)   یابد یکاهش    یج نتا   . (2006و 

نتا  ینا با  ا  مبنی  گذشتهمطالعات    یجمطالعه    ین بر کاهش 

  ؛ 2011پلازا و همکاران،  )مرکبات  در    یدارانبار  ی ط   یتامینو

همکاران،    2راپیساردا  انبه،   هایی یوهم  و  (2008و  همچون 

برش  هایتکه  خربزه،های  تکه  ی،فرنگتوت و  های  آناناس 

 . (2006و همکاران،  3گیل) است سازگار یزن یویک

داده واریانس  تجزیه  نتایج  به  توجه  جامد  با  مواد  کل  ها، 

اثر تیمارهای اسانس آویشن شیرازی، مدت    ،محلول تحت 

و اثرات متقابل این دو در سطح احتمال یک    یدارانبارزمان  

مقایسه نتایج    (.4جدول  دار نشان داد ) درصد تفاوت معنی

متقابلمیانگین اثرات  بیشترین   های  داد که  نشان  تیمارها 

محلول   جامد  مواد  روز  درصد(    013/16)کل  میزان  در 

و   تیمار شاهد اسانس آویشنتحت شرایط  یدارانبارام 120

آ مقدار  اول  کمترین  روز  در  تمامی    داریانبارن  تحت 

     (.4شکل های اسانس مشاهده شد )غلظت

میوه گلابی از نظر تنفسی فرازگرا بوده و کربوهیدرات ذخیره 

های فرازگرا بیشتر از نوع نشاسته بوده که در دوره در میوه

شود. مقدار  پس از برداشت به تدریج به ساکارز تبدیل می

ی افزایش پیدا  دارمواد جامد محلول کل در طول دوره انبار

ها و مواد  اتکرد که این افزایش در اثر شکستن کربوهیدر

ها و تجزیه گلیکوساکاریدها به  پکتیکی، هیدرولیز پروتئین

باشد )خضری،  واحدهای کوچکتر در طی فرآیند تنفس می

(. علت بالا بودن مواد جامد محلول 2015،  4دلیری؛  1390

به علت  در میوه احتمالاً  آویشن  اسانس  با  تیمار شده  های 

که ممکن است ایجاد یک لایه نازك روی سطح میوه است  

فرآیند   از  جلوگیری  و  میوه  تنفسی  سرعت  کاهش  باعث 

کربوهیدرات  مواد  تجزیه  حفظ  باعث  حالت  این  و  شود  ها 

میوه محلول  )شکراله جامد  شد  خواهد  همکاران  فامها  ،  و 

1391).  

بر اساس نتایج جدول تجزیه واریانس، اثر تیمارهای اسانس  

انبار زمان  و مدت  اسیدی  دارآویشن شیرازی  میزان    یته بر 

دار  ( در سطح احتمال یک درصد معنیTAقابل تیتراسیون )

در حالی که اثر متقابل تیمارها در سطح احتمال پنج    ،شد

 بوددار  ( معنیTAقابل تیتراسیون )  یتهدرصد بر میزان اسید

  های اثرات ساده (. با توجه به نتایج مقایسه میانگین4)جدول  

انبار زمان  مدت  اسیدیدارتیمار  میزان  کمترین  قابل    یته، 

( میوه  )TAتیتراسیون  در  میلی  586/1(  گرم    100گرم 

 153/2ی و بیشترین مقدار آن )دارام انبار120نمونه( در روز  

ی مشاهده  دارگرم نمونه( در روز اول انبار  100گرم در  میلی

 (. 5شد )شکل 

 

 

 
1. Plaza 

2. Rapisarda 

3. Gil 

4. Daliri 
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حروف  . در انبار سرد اسانس آویشن تحت تیمار یدارانبارمیوه گلابی در شرایط  (TSSارزیابی میزان کل مواد جامد محلول ) -4 شکل

 باشدمی LSD درصد بر اساس آزمون 5ل داری در سطح احتمامعنیم دهنده عدمشترك نشان

 

 
حروف مشترك  . در سردخانه  یدارانبار های مختلف میوه گلابی در شرایط زمان (TA)  قابل تیتراسیون یتهاسیدارزیابی میزان  -5شکل 

 باشدمی LSD درصد بر اساس آزمون 5ل  داری در سطح احتمامعنیم دهنده عدنشان

 

اثرات متقابل تیمارها بر    هایبر اساس نتایج مقایسه میانگین

تیتراسیون  یتهاسیدمیزان   کمترین میزان آن   ،(TA)  قابل 

ام 120در تیمار روز گرم نمونه(   100گرم در میلی 523/1)

و بیشترین   تیمار شاهد اسانس آویشنو در شرایط    یدارانبار

وز اول و  در ر  گرم در لیترمیلی  1500مقدار آن در غلظت  

آمد  یدارانبارام  30 قابل    (. 6جدول  )  بدست  اسیدیته 

  کاهش پیدا کرد. اسید   یدار انبارتیتراسیون در طول دوره  

آلی غالب در    های به طور مستقیم در ارتباط با غلظت اسید

میوه  کیفیت  نگهداری  در  مهم  پارامتر  یک  که  است  میوه 

  باشد. از آنجا که اسیدهای آلی به عنوان سوبسترا برای می

رود طی  روند، انتظار میهای آنزیمی تنفس به کار میواکنش

آن   pHدوره پس از برداشت اسید کل میوه کاهش و مقادیر  

تیت قابل  اسیدیته  کاهش  یابد.  علت افزایش  به  راسیون 

فرآیند   طی  در  میوه  آلی  ترکیبات  بیوشیمیایی  تغییرات 

)مارتینز است  محتمل  بسیار  همکاران،   1رومرو –تنفس  و 

(. پس هر تیماری که باعث کندی متابولیسم و پیری  2005

می شود  قابل  محصول  اسیدیته  تغییرات  سرعت  تواند 

دهد   کاهش  انبارداری  دوره  طی  در  را  تیتراسیون 

 (. 1384مرندی، )جلیلی

  شدن   ترهیدبا رس  یوهم  ید کلند که اسشتم دااعلامحققان  

 یزاناساس م  ها بریوهم  ید کلاس  یزانم  .یابدیآن کاهش م 

کند و به نظر  یا میدپ   یتراسیون تغییرقابل ت  ی آل  یهایداس

نوع یم که  قابل   ینب  یممستق  یهمبستگ  یرسد  اسیدیته 

( وTSSتیتراسیون  میوه  اسیدیته  و  و    اردد  جود (  )ملکوتی 

   .(2005، 2طباطبایی 

 شیرازی نتایج تجزیه واریانس نشان داد که اثر اسانس آویشن

 
1. Martinez-Romero 2. Malakouty and Tabatabaei 
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نسبت درصد    بر  آنهاو مدت زمان انبارداری و اثرات متقابل  

اسید به  محلول  جامد  تیتراسیون  یتهمواد  سطح    قابل  در 

 (. 7)جدول  درصد معنی دار بود  1احتمال 

اثرات متقابل تیمارها بر    توجه به نتایج مقایسه میانگینبا  

قابل تیتراسیون    یتهنسبت درصد مواد جامد محلول به اسید

(TSS/TA )  که شد  و    مشخص  اسانس  غلظت  افزایش  با 

آن   مقدار  انبارداری  زمان  مدت  یافت کاهش  به    افزایش 

روز   در  انبارداری 120طوری که کمترین صفت مذکور  ام 

( 517/10تحت شرایط تیمار شاهد و بیشترین مقدار آن )

های اسانس آویشن  در روز اول انبارداری در تمامی غلظت

 (. 9محاسبه شد )جدول 

   فنل کل  یزانم 

نتا  بر تجز  یجاساس  ت  یانس،وار  یهجدول  اسانس    یماراثر 

یرازی و اثر متقابل اسانس و مدت زمان انبارداری ش  یشنآو

کل    یزانمبر   نشدفنل  دار  ت  . معنی  زمان    یماراثر  مدت 

م بر  احتمال    یزانانبارمانی  سطح  در  کل  درصد   یکفنل 

   (.7)جدول  شد داریمعن

نتا  با به  ت  یانگینم  یسهمقا  یج توجه  زمان    یماراثرات ساده 

گرم  میلی  496/18)  یوهفنل کل م  یزانم  ینکمتر  ،یدارانبار

 یشترینی و بداردوره انبارروز اول  در  گرم نمونه(    100در  

پایان  در  گرم نمونه(    100گرم در  میلی  260/26)آن    یزانم

روز    داریانباردوره   انبار120)در  شد   ی(دارام  محاسبه 

 (. 8)جدول 

نگهدار  ینا  در مدت  طول  در  ت  ،یپژوهش  اسانس    یماربا 

ترک  یرازیش  یشنآو م  یفنل  یباتتجمع    یش افزا  هایوهدر 

  یم آنز  یتفعال یشافزا  یقاحتمالا از طر  یشن. اسانس آویافت

PAL (Phenylalanine ammonia-lyase)    یمآنز  یککه 

  یبات ترک  یشاست، باعث افزا  یفنل  یباتدر سنتز ترک  یاصل

اگیم  یفنل با  افزا  ینردد. مطابق  در    داریمعن  یشپژوهش 

م کل  مت  یمارت  یفرنگتوت  یوهفنل  با  جاسمونات  یشده  ل 

  (.2008ژانگ و همکاران، گزارش شده است )

 یدکاروتنوئ  یزانم 

اسانس    یمارهایها، اثر تداده  یانس وار  یهتجز  یجبا توجه به نتا 

انبار  یرازی،ش  یشنآو اثرات  دارمدت زمان    ین متقابل ای و 

احتمال   سطح  در    یدها کاروتنوئ  یزانمبر    درصد  یکدو 

   (.7)جدول  بود داریمعن

 
1. Meléndez-Martínez 

نتا  با به  ت  یانگینم  یسهمقا  یجتوجه  متقابل    یمارهای اثرات 

آو انبار  یرازیش  یشن اسانس  زمان  مدت  مدارو  بر   یزانی 

روز    یزانم  یشترینب  ید،کاروتنوئ در  انبار120آن  ی  دارام 

آن  یزانم  ینو کمتر های اسانسلظتکاربرد تمامی غتحت 

تر(  گرمیلیم  793/5) وزن  گرم  انبار  در  اول  روز  ی  داردر 

 (. 9)جدول  شدمحاسبه  بدون تیمار اسانس آویشن

 یژنپس از برداشت، اکس  که  فرازگرا است  یوهم  یک  گلابی 

به عبارت    کند.یم  یدکربن و بخار آب تول  یداکسمصرف و دی

م  یگرد انبار  یوهتنفس  ادامه    داریدر طول  برداشت  از  بعد 

ارزیابدیم گلاب  یدها کاروتنوئ  یزانم  یابی .  دل  ی در    یل به 

آن مشکل   یدیاس  یتو ماه  یدهاکاروتنوئ  یچیدهپ   یلپروفا

  (2007و همکاران،  1مارتینز-ملیندزاست )

کاروتنوئ  یشافزا  یانگرب  هایافته نمونه   یدهاغلظت  های  در 

به تجمع   یوهم  یدگیاست. معمولاً رس  داریانبار  یط  یگلاب

م  یدها کاروتنوئ م  یوهدر  همکاران،    2کاتو)  شودیمنجر  و 

2004 .) 

 یوهوشت م گکل    یداس  درصد

که  یانسوار  یهتجز  یج نتا  داد  آو  نشان  اسانس    یشن اثر 

در سطح   آنهای و اثرات متقابل دارمدت زمان انبار یرازی،ش

در    گرمیلیمگوشت میوه )کل    یداسبر  درصد    یکاحتمال  

 (. 7)جدول  بود داریمعن (یوهگرم گوشت م 100

اسانس    یمارهایاثرات متقابل ت  هاییانگینم  یسهمقا  نتایج

انبار  یرازیش  یشنآو زمان  مدت  که  دارو  داد  نشان  ی 

در    گرمیلیم  گوشت میوه )  کل  یددرصد اس  یزانم  یشترینب

گوشت  100 روز    (،یوهم  گرم  انبار120در  تحت  دارام  ی 

مقدار آن در   ینو کمتر  یشناسانس آوتیمار شاهد    یطشرا

اسانس مشاهده    هایظتغل   یی تحت تمامدار روز اول انبار

 (. 9شد )جدول 

 قند   درصد

اسانس    یمارهایاثر ت  یانسوار  یهجدول تجز  یجبر اساس نتا

بر    آنها ی و اثرات متقابل  دارمدت زمان انبار  یرازی،ش  یشنآو

قند  احتمال  نیز    درصد  معن   یکدر سطح  شد    داریدرصد 

 (. 7)جدول 

نتا  بر ت  یانگینم  یسهمقا   یج اساس  متقابل    یمارهای اثرات 

آو انبار  یرازیش  یشناسانس  زمان  مدت  بیشترین   ،یدارو 

 اسانس  یتردر ل  گرمیلیم  1500غلظت    یماردر تدرصد قند  

100در    گرمیلیم  707/14)ی  دار انبار  ام  90در روز    یشنآو

2. Kato 
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 (.9گرم وزن تر( گزارش شد )جدول  

قندها و   یعنیتنفس   یهاماده  یش پ  یدر طول دوره نگهدار

(. در  2008ژانگ و همکاران،  )  کنند یم   یداپ   یش افزا  یدهااس

پس از برداشت،   یطدر شرا  یوهو نرم شدن م  یدنهنگام رس

شده و بلافاصله غلظت    یدرولیزنشاسته به قندهای محلول ه

محل افزاقندهای  ) یایم  یشول  همکاران،    1کریسوستو بد  و 

2012.) 

تیمارها نشان داد که    نتایج مقایسه میانگین اثرات متقابل 

ام انبارداری تحت 120کمترین میزان قند به اسید در روز  

آویشن اسانس  شاهد  تیمار  بیشترین    (037/4)  شرایط  و 

 1500های  شرایط شاهد انبارداری تحت غلظتمقدار آن در  

)بترتیب  میلی  1000و   اسانس  لیتر  در  و    127/7گرم 

 (. 9( مشاهده شد )جدول 123/7

  یل نشاسته تبد  یلبه دل  یوهقند م  یزانم  یوهم  یدنرس  یدر ط

افزا فروکتوز  و  به گلوکز  و    یابدیم  یشبه ساکارز و سپس 

یابد )ملکوتی  یآن کاهش م  شدن  ترهیدبا رس  یوهم  یدیتهاس

   . (1384و طباطبایی، 

ها نشان داد که سفتی بافت میوه  نتایج تجزیه واریانس داده

تحت اثر اسانس آویشن شیرازی و مدت زمان انبارداری و  

تفاوت   درصد  یک  احتمال  سطح  در  تیمارها  متقابل  اثر 

)جدول  معنی داشت  مقایسه7دار  نتایج  اساس  بر   .) 

 1500در تیمار غلظت  های اثرات متقابل تیمارها،  میانگین

 گرم در لیتر اسانس آویشن  میلی  1000رم در لیتر و گمیلی

 

 
میوه گلابی   و قند کل  یداس ید، فنل، کاروتنوئ یزانماثرات ساده تیمارهای مورد مطالعه بر  نتایج مقایسه میانگین  -8جدول 

 انبار سرد  یطدر شرا
 گیریمورد اندازه صفات 

 

 

 تیمارها 

 

(TSS/TA ) 

کل   فنل میزان

گرم در  )میلی

گرم   100

 نمونه(

  میزان

کارتنوئید  

  در گرم)میلی

 گرم وزن تر( 

  اسید درصد

 کل

در   گرم)میلی

  گرم 100

 میوه(  گوشت

قند   درصد

کل 

در   گرم)میلی

گرم   100

 وزن تر(

  نسبت

  به قند

 اسید 

بافت   سفتی

 میوه )نیوتن( 

های  غلظت

مختلف 

اسانس 

اآویشن 

(mg/l) 

 a139 /8 457 /23 a083 /12 a317 /2 d645 /12 d675 /5 d393 /4 صفر

500 b948 /7 145 /24 b951 /11 b285 /2 c823 /12 c826 /5 c492 /4 

1000 c807 /7 903 /22 c714 /11 c241 /2 b893 /12 b964 /5 b559 /4 

1500 d582 /7 929 /24 d403 /11 d192 /2 a007 /12 a136 /6 a604 /4 

مدت 

های زمان 

مختلف 

 انبارمانی 

 e513 /6 c496 /18 e089 /6 e485 /1 e500 /10 a071 /7 a010 /5 روز اول

 d040 /7 b308 /22 d665 /8 d925 /1 c825 /12 b670 /6 b811 /4 ام30روز 

 c408 /7 ab714 /24 c598 /12 c336 /2 b887 /13 c950 /5 c433 /4 ام60روز 

 b373 /8 a514 /27 b587 /15 b617 /2 a598 /14 d580 /5 d216 /4 ام90روز 

 a013 /10 a260 /26 a00 /16 a931 /2 d388 /12 e231 /4 e091 /4 ام120روز 

 (.α=  %5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند ) 

 
1. Crisosto 

ل، کاروتنوئید، اسید  میزان فنها بر ی و اثرات متقابل آندارتجزیه واریانس اثر تیمارهای اسانس آویشن و مدت زمان انبار  -7جدول 

 و قند کل میوه گلابی 

 منابع تغییر 
درجه  

 آزادی

 میانگین مربعات 

 (TSS/TA) کل  فنل میزان 
  میزان

 کارتنوئید 

  اسید  درصد 

 کل

  درصد 

 قند کل 

  قند  نسبت

 اسید    به

بافت   سفتی

 میوه

 ns52/11 **34/1 **04/0 **33/0 **58/0 **13/0 83/0** 3 اسانس 

 83/1** 56/14** 60/29** 89/3** 17/225** 07/153** 77/22** 4 زمان انبارمانی 

 ns14/13 **13/0 **002/0 **03/0 **033/0 **012/0 06/0** 12 زمان انبارمانی × اسانس

 0001/0 001/0 0002/0 0001/0 001/0 22/11 006/0 38 خطای آزمایشی 

 19/0 54/0 10/0 46/0 26/0 04/14 97/0 - )%(    ضریب تغییرات

 داری دار در سطح احتمال یک و پنج درصد و عدم معنیبترتیب معنی  ns**، * و 
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  متفاوتهای های مختلف اسانس آویشن و زمانتیمارهای غلظت های اثرات متقابلمقایسه میانگین نتایج  -9جدول  

 گلابی در شرایط انبار سردمیوه  و قند کل یداس ید، فنل، کاروتنوئ یزانمی بر دارانبار

 گیریصفات مورد اندازه 

 

 

 ها تیمار

  مواد درصد  نسبت

  به محلول جامد 

قابل   یتهاسید

 ( TSS/TA) تیتراسیون

  فنل میزان

کل 

گرم در  )میلی

گرم   100

 نمونه( 

  میزان

کارتنوئید  

  در گرم)میلی

 گرم وزن تر( 

  اسید  درصد 

  گرم )میلی کل

  گرم 100در 

 میوه(  گوشت 

قند   درصد 

کل 

در   گرم)میلی

گرم   100

 وزن تر( 

  قند  نسبت

 اسید   به

غلظت  

 صفر 

 o540/6 f597/17 p793/5 q500/1 q500/10 c00/7 روز اول 

 k257/7 b…f033/21 l993/7 m987/1 m507/12 f297/6 ام 30روز 

 i663/7 a…f027/24 h00/12 i423/2 h643/13 j630/5 ام 60روز 

 e720/8 abc227/26 d227/15 e670/2 d453/14 l413/5 ام 90روز 

 a517/10 a400/28 a00/16 a003/3 p123/12 p037/4 ام 120روز 

غلظت   

500 

(mg/l ) 

 o537/6 ef223/18 o010/6 q493/1 q500/10 bc030/7 روز اول 

 l127/7 a…f197/22 k567/8 n957/1 k850/12 e567/6 ام 30روز 

 j493/7 a…e457/24 g523/12 j363/2 g840/13 h853/5 ام 60روز 

 f490/8 ab440/27 c470/15 f637/2 c577/14 k527/5 ام 90روز 

 b093/10 a410/28 a00/16 b973/2 o347/12 o153/4 ام 120روز 

غلظت  

1000  

(mg/l ) 

 o507/6 def963/18 n243/6 r473/1 q500/10 a123/7 روز اول 

 m993/6 def777/19 j910/8 o913/1 j930/12 d757/6 ام 30روز 

 k367/7 a…f863/22 f793/12 k310/2 f937/13 g030/6 ام 60روز 

 g283/8 a…d900/24 b810/15 g607/2 b657/14 j620/5 ام 90روز 

 c887/9 a010/28 a00/16 c903/2 n443/12 n287/4 ام 120روز 

غلظت  

1500  

(mg/l ) 

 o467/6 def200/19 m310/6 r473/1 q500/10 a127/7 روز اول 

 n783/6 a…f140/23 i190/9 p843/1 i013/13 b060/7 ام 30روز 

 lm107/7 a…d473/25 e073/13 l247/2 e127/14 f287/6 ام 60روز 

 h00/8 a380/28 b840/15 h553/2 a707/14 i760/5 ام 90روز 

 d553/9 a453/28 a00/16 d843/2 l640/12 m447/4 ام 120روز 
 (.α=  %5در هر ستون اعدادی که دارای حروف لاتین مشترکند در یک گروه آماری قرار دارند )

 

  
 یطدر سردخانه شرا ی تحت تیمار اسانس آویشندارارزیابی میزان سفتی بافت میوه گلابی در شرایط انبار -6شکل 

 سرد  یدارانبار
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انبار اول  روز  )داردر  بافت  میزان سفتی  بیشترین   02/5ی 

و   )نیوتن(  سفتی  میزان  روز    997/3کمترین  در  نیوتن( 

انبار120 آویشن دارام  اسانس  تیمار شاهد    ی تحت شرایط 

ها به میزان کاهش سفتی بافت میوه  (.6گزارش شد )شکل  

مربوط  قندهای محلول  به  نشاسته  تبدیل  به  زیادی  بسیار 

ا می این  دلایل  دیگر  از  میشود.  تخریب  مر  به  توان 

پروتوپکتین نامحلول و تبدیل آن به اسید پکتیک و پکتین 

ها  اسانس(.  2006و همکاران،    1ژولیئت محلول اشاره نمود )

آنزیم فعالیت  مانند  از  سلولی  دیواره  کننده  نرم  های 

میپلی گالاکتواکسیداز  و  )گالاکتوروناز  و    2داراییکاهد 

پوشش(.  2009همکاران،   جمله  اعمال  از  خوراکی  های 

بازدارنده  اسانس لایه  یک  ایجاد  طریق  از  روغنی  های 

تراوا نسبت به گازها و بخار آب، موجب کاهش شدت  نیمه 

ای شدن آنزیمی، خروج آب و در نتیجه افزایش تنفس، قهوه

می تازه  محصولات  ایندیرا  شودماندگاری  و  ،  3)سودهیر 

نتایج پژوهش حاضر نشان داد که اسانس آویشن .  (2007

رقم گرین آنجو  شیرازی در حفظ سفتی بافت میوه گلابی  

میوه   سفتی  میزان  نگهداری،  زمان  افزایش  با  بود.  موثر 

داری را نشان داد. از دلایل این امر ممکن است  کاهش معنی

و    فنلی  این باشد که اسانس آویشن شیرازی حاوی ترکیبات

ممانعت  است    ترپنی سلولی  دیواره  بیشتر  تجزیه  از  که 

 .  (2010و همکاران،  4پل )  نمایدمی

 

 گیری کلی نتیجه

که می داد  نشان  تحقیق  این  انتایج  از  آویشن  توان  سانس 

در  گلابی  های کیفی میوه  بهبود برخی شاخصدر    شیرازی

میزان   استفاده نمود، با توجه به اینکهمرحله پس از برداشت  

آنزیم  فعالیت مختلفاغلب  تیمارهای  تحت  گیاهان    ، ها در 

اسانس    حسب نوع منبع آنزیم،  بربایستی    ، باشدمتفاوت می

در این مطالعه مشخص شد که اسانس    مناسب استفاده نمود.

می  شیرازی  عملکرد  آویشن  کاهش  در  خوبی  اثر  تواند 

های میوه گلابی داشته باشد. در مجموع این مطالعه  آنزیم

ها  آنزیم  کاهش فعالیتقابلیت استفاده از اسانس مذکور در  

داد نشان  غلظترا  مقایسه  در  نیز،  .  مختلف    غلظت های 

لیتر  میلی  1500 در  شیرازی  اسگرم  آویشن  از بیش  انس 

رقم گرین  یوه گلابی  م  یفیدر حفظ خواص کها غلظتسایر  

  .ه استمؤثر بود یداردوره انبار در طیآنجو 

 

 منابع 

  یپس از برداشت نارنگ  یدگیپوس  یریتو مد یفیتبر ثبات ک  یداروئ یاهاناثر اسانس گ. 1390ابوطالبی، ع.ح. و محمدی، م.ج. 

 . 504-501 (:4)27 زراعی نهال و بذر،ینو. مجله بهک

ها  نزیم پراکسیداز در برخی میوه. بررسی فعالیت آ1390کوپایی، م.  زاده، س.ج. و علیخانینژاد، ع.ح.، موسوی نیا، ع.، رضاییاحتشام 

 .42-33(: 2)11آوری تولیدات گیاهی، های گیاهی آویشن باغی، مورد و مرزه خوزستانی. فنبا کاربرد اسانس

. کاربرد پس از برداشت نانوکربنات کلسیم بر فعالیت آنزیمی و برخی خصوصیات کیفی  1396  . ع  ،فرخزاد  . و جمی رم.،    ،یاصغر

 . 166- 155(: 1)13های علوم و صنایع غذایی ایران، . نشریه پژوهش"گلدن دلیشز"رقم  در سیب تازه بریده

فیزیولوژی بعد از برداشت جابجایی و نگهداری میوه، سبزی و گیاهان زینتی. انتشارات جهاد دانشگاهی  .  1384مرندی، ر.  جلیلی

 . ص 276ارومیه، 

زن  یرثأ ت  .1390.  ر  ی،خضر ورقه  یاناسانس  ماندگار  یهاو  بر  رقم س  یسولفورپد  انگور  برداشت  از  پا   یاهپس    نامه یانسردشت، 

 .یهدانشگاه اروم ی،کشاورز  ی، دانشکدهباغبان  ارشدکارشناسی

اثر ضدقارچی چند اسانس گیاهی بر بیماریهای پس از برداشت   . 1387.  شریفی ر  . و م  ،میرجلیلی  .، ج  ، هادیان  .، م  ،فرزانه  .،ح  ،رنجبر

 .   60-54 (: 4) 21 ، پژوهش و سازندگی. یمیوه توت فرنگ

و اسید سالیسیلیک بر  کلسیم    کلرید  اثر  .1391ر.    ،بند حسنیس.ج. و نقشی  ،، طباطبایی . ج.، زارع، ف  ،لوص.، حاجی  ،فامشکراله 

   .85-75 :(1)22، های صنایع غذاییهای کیفی و ماندگاری آلو رقم قطره طلا. نشریه پژوهشویژگی
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4. Pol 
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