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 مقاله پژوهشی 

  و کیفی خواص حفظ بر یسهند  مرزه اسانس نانوامولسیون کارایی  بررسی

   (Rubus ulmifolius subsp. sanctus) تمشکمیوه  فیتوشیمیایی

 برداشت  از پس مرحلهطی 

 

 5وستاق، یوبرت 4، محمد فتاحی3، زهرا توفیقی*2، حبیب شیرزاد1ایشکه زادهشیرین رحمن

 
 ( 11/4/1401تاریخ پذیرش:    -17/11/1400)تاریخ دریافت:  

 

 چکیده 

طور ها، نگهداری و افزایش ماندگاری این محصولات از اهمیت فراوانی برخوردار است و به ها و سبزی با توجه به ارزش غذایی میوه

باشد. از سوی دیگر  ها ارتباط دارد. بنابراین، برای افزایش سود بازاری، حفظ کیفیت محصولات ضروری میعمده با بازارپسندی آن

شود،  ها میها در میکروارگانیسمکشاستفاده از سموم شیمیایی برای سلامتی انسان خطرناک بوده و باعث ایجاد مقاومت به قارچ

اهمیت فراوانی پیدا کرده است. در پژوهش حاضر کارایی تیمار    های طبیعیاز این رو در عصر حاضر لزوم استفاده از نگهدارنده

ای میوه تمشک مورد ای و حفظ ارزش تغذیهجهت افزایش عمر قفسه   (Satureja sahendica)نانوامولسیون اسانس مرزه سهندی  

میکرولیتر بر لیتر(   300، 200، 100های مختلف نانوامولسیون اسانس )صفر )شاهد(، بررسی قرار گرفت. برای این منظور غلظت

     گراد و رطوبت نسبیسانتیدرجه  4±1دمای  ای با  آن در سردخانه  دقیقه در  5وری به مدت  ها پس از غوطهتهیه شده و میوه

روز نگهداری شدند. صفات کیفی و فیتوشیمیایی در روزهای سوم، ششم و نهم پس از انبارمانی مورد    9برای مدت    95-90%

داری ها نشان داد که در اکثر صفات مورد بررسی از لحاظ آماری اختلاف معنیسنجش قرار گرفتند. نتایج تجزیه واریانس داده

 PC2 (18/%3)و   PC1 (51ها نیز نشان داد که دو عامل )%های تیمار شده و شاهد وجود داشت. نتایج تجزیه به عاملبین میوه

طور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که نانوامولسیون اسانس مرزه  بیشترین درصد از واریانس کل را به خود اختصاص دادند. به

شده    ای محصول برداشتیبی طبیعی و سازگار با محیط زیست و انسان، ضمن حفظ ارزش تغذیهعنوان ترکتواند بهسهندی می

 .به افزایش عمر انبارمانی و کاهش ضایعات آن کمک کند
 

 فنل فلاونوئید،   ، تجزیه به عامل، ضریب همبستگی،  انبارمانیکلمات کلیدی:  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 .ارومیه. ارومیه. ایراندانشجوی دکتری گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه  -1

 .دانشیار، گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران -2

 .دانشیار گروه فارماکوگنوزی، دانشکده داروسازی، دانشگاه تهران، تهران، ایران -3

 .دانشیار گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران -4

 .دانشیار گروه گیاهپزشکی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران -5

  :پست الکترونیک h.shirzad@urmia.ac.ir 



 و ...  کیفی خواص حفظ بر یسهند مرزه اسانس نانوامولسیون کارایی بررسیزاده و همکاران: رحمن 

 

140 

 مقدمه 

کشاورزی  علمیهای  پژوهش افزایش    با  امروزه حوزه    ، در 

  استفاده   دارو  غذا  عنوانهب   بتواند که  گیاهی  منابع  از  استفاده

  های اولویت  به  عنایت   با .  است  گرفته  قرار  توجه  مورد  ،شود

سال  ها بیماری  درمان  به  نسبت  ،رییپیشگ  بحث های  در 

 به  چه  و  خوریتازه  بصورت  چه  داروها  غذا  این  مصرف  اخیر

  به   نظر  میان  این  در.  شودمی  توصیه  ،شدهفرآوری  صورت

 با خواص دارویی  ایعنوان  میوهبه  تمشک  طبیعی  پراکنش

  شمال،   در   از جمله خصوصیات ضددیابتی قوی آنفراوان  

  میوه این   فرآوری و  تولید  مدیریت کشور بغرمالش و  غرب

 به  مربوط  هایزیرساخت  توسعه  از  قبل  ،بالا  افزوده  ارزش  با

  غذا   عنوان  با  تمشک  میوه  تولید  دنیا  در.  است  ضروری  کشت

  و   آنتوسیانینی  فنلی،  ترکیبات  از  سرشاری  منبع  که  دارویی

 به  تمشک  اما میوه.  است  افزایش  حال  در  است،  ها ویتامین

  عوامل   به  آلودگی  مستعد  بالا   آب  داشتن  و  زیاد  لطافت  دلیل

 1)ردی  است  برخوردار  کوتاهی   ایقفسه  عمر   از  و   بوده   قارچی

 . (2000و همکاران، 

  زیادی   مقدار  بیماری،  و  سریع  پیری  دلیل  بهاز سوی دیگر  

 از  پس  مرحله  در  تازه  سبزیجات  و  هامیوه  اقتصادی  ضرر  از

)زنگمی  رخ  برداشت همکاران،    2دهد    بنابراین   .(2021و 

  مسائل   از  یکی   ها سبزی  و   ها میوه  برداشت  از  پس   ، ضایعات

 حال  در  کشورهای  در  که  است  دنیا  برای  مهم  اقتصادی

علاوه بر این،  . است  شده   تبدیل   بزرگ مشکل  یک  به  توسعه

و   3است )هایدر   عصر حاضر  اصلی   دغدغه  غذایی  مواد  ایمنی

دادهپژوهش .  (2020همکاران،   نشان  که  ها    دلیل بهاند 

در مرحله   ها و سبزیجاتمیوه  آلودگی،  به  حساسیت ویژگی

 زابیماری  هایمیکروارگانیسم  حامل  اغلب   برداشت  از  پس 

  غذا   از  ناشی   های بیماری  شیوع  احتمال  و این موضوع  هستند

همکاران،    4پن)  دهدمی  افزایش  شدتبه  را ( 2019و 

مواد عاری  هایآوریفن  روی  تحقیقات  بنابراین، سازی 

ها آن  برداشت  از  پس  پوسیدگی  کنترل  و  هاگیاهی از پاتوژن

 بیولوژیکی  خطرات  و   برداشت  از   پس  تلفات   کاهش   برای

  یافتن  برای جهان سطح در  زیادی هایتلاش .است ضروری

 برداشت  از  پس   ضایعات  کنترل  در  جایگزین   هایروش

  سموم   از  استفاده  که  چرا  است،  گرفته  صورت  محصولات

  باعث که    باشدمی  خطرناک  انسان  سلامتی   برای  شیمیایی
 

1. Reddy 

2. Zhang 

3. Haider 

4. Pan 

شود می  هامیکروارگانیسم  در  هاکشقارچ  به  مقاومت  ایجاد

  اصلی   وظایف  از  یکیبنابراین    .(2015و همکاران،    5)سولریا

  است   هاییراه  یافتن  برداشت  از  پس  فیزیولوژی  متخصصین

 محیط  با  سازگار  طبیعی  ترکیبات  از  استفاده  با  بتوان  که

 شده، برداشت محصولات ارزش حفظ ضمن انسان و زیست

 راحمی،)  کند  کمک  ضایعات  کاهش  و  انباری  عمر  افزایش  به

1387.) 

  و   سبزیجات  و   ها میوه  کیفیت  حفظ  راهکارهای  ازیکی  

  طبیعی   و   ضدمیکروبی   ترکیبات  از  استفاده   پوسیدگی  کنترل

  افتادن   مخاطرهبه  از  ها نگرانی  افزایش  به   توجه  با   است،

  شیمیایی   سموم  ماندهباقی  دلیلبه  کنندگانمصرف  سلامت

  این  به  هاقارچ  مقاومت   افزایش   و   باغبانی  محصولات  روی

  در  گیاهی  هایاسانس  از  استفاده  به  دانشمندان  ،سموم

  روش   عنوانبه  میوه  برداشت  از  پس  هایبیماری  کنترل

 6)ورجیس اند  روی آورده  شیمیایی   سموم  جایگزین  و  جدید

در پژوهش مشابهی از تیمار کیتوسان   (.2015و همکاران،  

عنوان یک ترکیب طبیعی برای حفظ خواص کمی و کیفی  به

میوه تمشک و کمک به افزایش ماندگاری آن استفاده شده  

نحوی که عمر پس از برداشت این محصول ارزشمند بهاست  

تا   )تزوتو  15را  است  داده  افزایش  برداشت  از  پس  -روز 

های خوراکی که  از دیگر پوشش(.  2014و همکاران،    7ولیانا ی

باغبانی   محصولات  برداشت  از  پس  عمر  افزایش        سبب 

میمی اسانسشوند،  به  کرد. توان  اشاره  گیاهی     های 

 آلدئید  الکل،  از  متشکل  رنگبی  طبیعی  ترکیبات  هااسانس

 وزن  و  بوده  خودبه  مخصوص  بوی  دارای  که  هستند  استر  و

  بوده  فرار  ترکیباتاین  .  باشدمی  آب  از  کمتر  هاآن  مولکولی

  مواد ضد   و  اکسیدانآنتی  غذا،  دهنده طعم  عنوانبه  هاآن  از  و

     یا   ها اسانس   تعداد .  گرددمی  زیادی  استفاده  باکتریال 

  که   باشدمی  3000  حدود  شده  شناخته  گیاهی   هایروغن

  امیدبیگی، )  هستند  اقتصادی  ارزش  دارای  آن  نوع  300

  قابلیت (. 2004، 8بارت ؛2015 ،ورجیس و همکاران ؛1394

  بودن   خطربی  طبیعت،  در  گیاهی   هایاسانس  پذیریتجزیه

  تقاضای   و  زنده  موجودات  سایر  و  انسان  برای  هاآن  بیشتر

  ترکیبات   این   که  شده  باعث  کنندگانمصرف  جانب  از  زیاد

 حفاظت  برای  شیمیایی  ترکیبات  گزینجای  عنوانبه

  مین و)  شوند پیشنهاد شده برداشت کشاورزی محصولات

5. Suleria 

6. Vergis 

7. Tezotto-Uliana 

8. Burt 
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دارویی    .(2007،  1کروچتا گیاهان  از  اسانس  یکی  دارای 

از  می  (سهندیمرزه  ) و  بوده  ایران  بومی  گیاه  این  باشد. 

که  است  نشان داده  ها  پژوهشباشد.  می  Lamiaceaeخانواده  

مانند   ارزشمندی  ترکیبات  شامل  گیاهان  این  اسانس 

thymol  ،γ-terpinene    وp-cymene  در    هاییاست. گزارش

قارچ  کلنی  رشد  از  جلوگیری  در  مرزه  اسانس  اثر    مورد 

توت بوتریتیس در  خاکستری  کپک  ایجاد  عامل  که    سینرا 

 (.2012و همکاران،  2اعتمادی )فرنگی است، وجود دارد 

  محیط   لحاظ  از  بودن  خطربی  دلیلبه  ها اسانس  کلی  طوربه

  جایگزین   ، دارند  میوه  کیفیت  حفظ  در  که  نقشی  و  زیست

اما مشکلی    . هستند  شیمیایی   هایکش قارچ  برای  مناسبی

اسانس از  استفاده  در  بهکه  گیاهی  نگهدارنده  های  عنوان 

علت غلظت زیاد  بهاین موضوع هست که  طبیعی وجود دارد  

ها عطر و طعم خاصی  ترکیبات فیتوشیمیایی موجود در آن

می  باقی  محصول  خوشایند  روی  است  ممکن  که  گذارند 

توان این میبنابراین    ،کنندگان نباشدطیف وسیعی از مصرف

  نانو برطرف کرد.   حالتها در  مشکل را با استفاده از اسانس 

که     برای   روشی  خوراکی  هاینانوامولسیون  از  استفادهچرا 

      آبی   رسانای  در  چربی   دهنده تشکیل  مواد  کردن  پخش

  عنوان به  حاضرحال  در   خوراکی  هاینانوامولسیون.  باشدمی

 محصولات  تولید  جهت  ریزی، برنامه  برای  بالقوه  ابزار  یک

عمر    اهداف   این  به  نیل   برای  . باشند می  غذایی  افزایش  و 

  آزمایشی   ، ای میوه تمشک با استفاده از ترکیبات سالمقفسه

  دوره پس   طی   در   میوه  کیفی  و   کمی   صفات  حفظ  منظوربه

  که   آن  ماندگاری  قابلیت   افزایش  جهت  تمشک  برداشت  از

  طرح  ،باشد این میوه می  نگهداری   اصلی  هایدغدغه  از  یکی

 شد. ریزی

کلی  به  لذا ت  حاضر  مطالعه  از  هدفطور    تیمار   ثیرأ بررسی 

 برخی  بر  سهندینانوامولسیون اسانس مرزه    برداشت  از  پس

تمشک   میوه  ماندگاری  و  کیفی  فیتوشیمیایی،  هایشاخص

(Rubus ulmifolius subsp. sanctus)  ارائه   در  و   نتیجه 

 از  استفاده   با  باغبانی  محصولات  حفظ  برای  مناسب  راهکار

 .است سمی غیر  و طبیعی مواد

 

 هاروشمواد و  

 هاتهیه میوه

 
1. Min and Krochta 

منطقه  میوه  از  آزمایش  این  در  استفاده  مورد      خانهای 

) با    سیدره جغرافیایی  عرض °45  07´  09" طول   ،)  

( 1392( و ارتفاع از سطح دریا )°37  19´  16"جغرافیایی)

کیلومتری شهر ارومیه، تهیه شد. برداشت در اوایل    25در  

از   و  تمشک  بوتهصبح    Rubus ulmifolius subspهای 

روییده در حاشیه رود باراندوز چای واقع در این منطقه انجام  

د که در  نهایی برداشت شوشد. تا حد امکان سعی شد میوه

و به راحتی از بوته جدا   (سیاهمرحله بلوغ تجاری بوده )رنگ  

  و بوده  همدیگر  بهو از نظر رنگ، شکل و اندازه شبیه    شود

دیدگی باشند.  آسیبآسیب یا دارای کمترین میزان    بدون

علوم  میوه گروه  در  واقع  سردخانه  به  برداشت  از  پس  ها 

ارومیه دانشگاه  کشاورزی  دانشکده  دما  باغبانی     4±1  یبا 

یافتند.  انتقال    %95-90  ی و رطوبت نسب  گرادسانتی  درجه

شده در این پژوهش شامل صفات    یگیراندازههای  شاخص

کاهش وزن،  ،  pH  ، ، عطر و طعمTSS   ،TAشیمیایی مانند

اعمال    کل بودند.   فلاونوئیدفنل و  مقدار  و    شاخص پوسیدگی 

اسانس مرزه  تیمار برداشت    نانوامولسیون  روز    به در همان 

میوهوری  غوطهروش   و  به  صورت گرفته  با    ایسردخانهها 

   % 95تا   90  یو رطوبت نسب  گرادسانتی  درجه   4±1  یدما

ها در روزهای  گیری شاخصاندازه  ،منتقل شدند. همچنین

 انجام شد.  انبارمانی سوم، ششم و نهم پس از 

 سهندیسازی تیمار نانوامولسیون اسانس مرزه  آماده

از   و خشک نمودن آن   سهندیگیاه مرزه  آوری  جمعپس 

از  اسانس استفاده  با    تقطیر   روشبه  کلونجر  دستگاهگیری 

آوری  آب صورت گرفته و اسانس حاصل پس از جمع  بخار

گیاهان   پژوهشکده  به  اسانس  نانوامولسیون  تهیه  برای 

اساس بردارویی دانشگاه شهید بهشتی ارسال گردید. سپس 

میکرولیتر بر    300و    200،  100  )شاهد(،  صفر  هایغلظت

های  )به نحوی که غلظت  لیتر محلول نانواسانس تهیه شده

  80توئین  نظر هر کدام در یک لیتر آب مقطر با کمک    مورد

 ور شدند. دقیقه در آن غوطه  5  مدتبهها میوهو    حل شدند( 

 pHو  TA  ،TSSگیری میزان  اندازه

عصاره با استفاده از دستگاه رفراکتومتر دستی TSS  میزان  

گیری شد،  اندازهژاپن در دمای آزمایشگاه     ATAGOمدل  

  . مقطر استفاده گردید برای کالیبره کردن این دستگاه از آب

  1/0کل به روش تیتراسیون با سود    راسیونتقابل تی  یتهاسید

نرمال   1/0)با محلول سود حسب اسید سیتریک برنرمال و  

2. Etemadi  
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محاسبه گردید و پس از  تیتر گردید(  pH  3/8تا رسیدن به

بر اساس   TAقرار دادن مقدار سود مصرفی در فرمول زیر  

لیتر عصاره میوه محاسبه  میلی   2گرم اسید سیتریک در  میلی

 .(2007، 1زاوالا-آیالا ) به درصد گردید تبدیلو سپس  شد

          TA = 
100∗M∗N∗V

S∗n
 

فرمول   این  مقدار  TAدر  تیتراسیون  :  قابل  اساس  براسید 

: Mلیتر عصاره نمونه،  میلی  2گرم اسید سیتریک در  میلی

: حجم  V: ظرفیت اسید غالب،  nوزن مولکولی اسید غالب،  

نرمالیته  N: مقدار عصاره استفاده شده و  Sسود مصرفی،    :

نیز   (pH)  اسیدیته  گیریاندازه  برای  باشد. سود مصرفی می

 (pH-Meterمدل  یتالیجدی   مترpH  دستگاه  از  استفاده  با

pH (CG824  با   دستگاه  ابتدا.  شد  گیریاندازه  میوهآب  

  تا   10  سپس   شده و   کالیبره هفت  و   چهار  بافری  هایمحلول

 دادن  قرار  از  پس  و  ریخته  بشر  در  را  میوهآب  از  لیترمیلی  30

  ید گرد  قرائت  نظر  مورد  pH  محلول،   در   مترpH  هایالکترود

 (. 1391مرندی، )جلیلی

 گیری میزان کاهش وزناندازه

ها از ترازوی دیجیتالی وزن  میوهکاهشبرای ارزیابی میزان  

منظور تفاوت  ایناستفاده شد. برای     CANDGL300مدل  

از    هاوهیموزن   مورد    9و    6،  3پس  نگهداری  از  پس  روز 

دست آمد  هها بوزن میوهکاهشمحاسبه قرار گرفته و میزان  

 .(2013، 2خادمی و ارشادی )

وزن اولیه( = درصد کاهش وزن –)وزن ثانویه   /  100   ×

 وزن اولیه 

 هاپوسیدگی میوهری عطر و طعم و گیاندازه

وسیله بهای  صورت مشاهدهبهمیزان پوسیدگی    یریگاندازه

  و   بحثها مورد  ارزیاب انجام شده و میانگین نظرات آن  10

نمره   نیز  این مورد  در  قرار گرفت.  نمونه  1بررسی  های به 

  ها داده شد. بدترین آن  5دارای کمترین پوسیدگی و نمره  

استفاده از تست پنل صورت پذیرفت،    با سنجش طعم نیز  

ارزیاب نظر خواهی شده و میانگین    10برای انجام این کار از  

تحلیل قرار گرفت، در این فرآیند   و  تجزیهها مورد  نظرات آن

های  به نمونه  5های دارای طعم بهتر و نمره  به نمونه  1نمره  

های سوم،  ها برای روزیری گاندازهبدتر داده شد.    طعمدارای  

نهم   و  جداگانهبهششم  به   طور  مربوط  روز  در  کدام  هر  و 

 .(2013 )خادمی و ارشادی، خودش صورت گرفت

 محتوای فلاونوئید کل  و   گیری محتوای فنلاندازه  
 

1. Ayala-Zavala 

2. Khademi and Ershadi 

استفاده از معرف فولین سیوکالتیو   با فنل کل  گیری  اندازه 

مقدار   ابتدا  کار  این  انجام  برای  شد.  میکرولیتر   30انجام 

میکرولیتر   90عصاره غلیظ در داخل لوله آزمایش ریخته و  

میکرولیتر فولین    600، پس از آن  شدآب مقطر به آن اضافه  

دقیقه منتظر   10-5ها اضافه نموده و بعد از  درصد به آن  10

سدیم  میکرو  480ماندن   کربنات  آن    5/7لیتر  به  درصد 

مدت نیم ساعت در تاریکی  بهاضافه نموده و پس از قراردادن  

قرائت    استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر  باو در دمای اتاق  

نانومتر صورت گرفت. جهت رسم    760جذب در طول موج  

نیز    های مختلف()منحنی جذب در غلظت  منحنی استاندارد

استفاده شد. میزان   ها سازی دادهبرای کمی  گالیکاسیداز  

  1گالیک بر  اسیدگرم معادل  ها براساس میلیفنل کل عصاره

و همکاران،    3زاده)ابراهیم لیتر عصاره میوه گزارش شدمیلی

2008). 

کل فلاونوئید  میزان  سنجش  از    50  نیز  برای  میکرولیتر 

آن   به  و  ریخته  آزمایش  لوله  داخل  را  غلیظ    150عصاره 

،  دقیقه  5، پس از  شددرصد اضافه    5سدیم  میکرولیتر نیتریت

 درصد اضافه نموده و  10میکرولیتر کلرید آلومینیوم    300

از به    1سود    لیترمیکرو   1000دقیقه    5-10  بعد  را  نرمال 

لیتر میلی  5حجم  بهمقطر    آب محلول حاصل اضافه کرده و با  

نانومتر   380و جذب مخلوط حاصل در طول موج    هرساند

. برای رسم منحنی استاندارد نیز شد  به شاهد قرائت نسبت

استفاده   کوئرسیتین  عصارهشداز  کل  فلاونوئید  میزان  ها  . 

لیتر عصاره  میلی  1گرم معادل کوئرسیتین بر  براساس میلی

 (.2002و همکاران،  4چانگ د )گردیمیوه گزارش 

 

 تجزیه و تحلیل آماری 

با  به  یهاداده  یهکل آمده  و    چهاردست    صورت به تکرار 

طرح   قالب  در  فاکتورهای    یبرا  تصادفی   کاملافاکتوریل 

برای   شد.    یزآنال  SASافزار  با استفاده از نرمگیری شده  اندازه

رسم  و    استفاده شد   دانکناز آزمون    ها  داده  یانگینم  یسهمقا

استفاده  نمودارها   با  نرمنیز  گرفت  Excelافزار  از  .  صورت 

به   مربوط  آنالیزهای  و    به   تجزیهانجام  با  بای عامل  پلات 

   .انجام شد Minitabاستفاده از نرم افزار 

 

 

 

3. Ebrahimzadeh 

4. Chang 
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 نتایج و بحث 

 (pHاسیدیته )

ها اثر ساده تیمار و زمان  اساس نتایج تجزیه واریانس دادهبر 

نمونه  انبارمانی  مورد  اختلاف  در  شده  تیمار  و  شاهد  های 

داری با یکدیگر در سطح احتمال یک درصد داشتند.  معنی

آن متقابل  اثر  که  معنیدر صورتی  مقدارها  نبود.   pH دار 

  l/L100µ  تیمار های مربوط بهدر نمونه  41/3ها بین  میوه

به    مربوطهای  در نمونه  56/3تا    انبارمانیروز سوم پس از  

  pH  (.1متغیر بود )نمودار    انبارمانیشاهد روز نهم پس از  

ثیرگذار در تعیین کیفیت میوه  أ عصاره میوه از پارامترهای ت

مرحله در  ویژه  می   به  برداشت  از    دلیل به  کهباشد  پس 

  ها پروتئین  هیدرولیز  پکتینی،  مواد  و  هاکربوهیدرات  شکستن

  طی   در  کوچکتر  های واحد  به  ها گلیکوساکارید   تجزیه  و

افزایش  شده و مقدار آن با گذشت زمان    تغییر  دچار  تنفس

از    (.2010و همکاران،    1اختر)  یابدمی بنابراین هر غلظتی 

همان  بهرا کندتر کند    pH  تیمار که بتواند روند این افزایش

واقع   موثر  برداشت محصول  از  پس  عمر  افزایش  در  اندازه 

  pH  به  مربوطشده است. بر اساس نمودار مقایسه میانگین  

  سهندی نانوامولسیون اسانس مرزه  µl/L 100ها تیمار میوه

توانسته است کاراتر   انبارمانی در روزهای سوم و نهم پس از 

  .بکاهد  pH  از سایر تیمارها عمل کرده و از سرعت افزایش

م  نیا نتیاثرات  با    مهین  هیلا  کی  جهیتواند  که  باشد  تراوا 

پوشش   از  باستفاده  روخوراکی            جاد یا  میوهسطح    یر 

آب، تبادل گاز )به طور عمده    ریتبخ  جهیشود که در نتیم

2CO    2وOتول و  م  لنیات  دی(  کاهش  و    2)خالیک   دهدی را 

نتایج  ن  .(2017  ،همکاران با  پژوهش  این  حقیقات  تتایج 

از نظر ت 1386راحمی ) های گیاهی در حفظ  اسانسثیر  أ ( 

پایین مطابقت داشت، چرا که در   میوه در سطح  اسیدیته 

پژوهش ایشان نیز استفاده از اسانس میخک و آویشن باعث  

پایین سطح  در  والنسیا  پرتقال  میوه  اسیدیته  تری  حفظ 

 های بدون تیمار شد.به میوه نسبت
 

 
آزمون چند هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به اسیدیته عصاره میوه تمشک. -1نمودار

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میای دانکن دارای اختلاف معنیدامنه

 

 (TA) قابل تیتراسیون  یتهاسید

واریانس   تجزیه  تمشک   TAبه    مربوطنتایج  میوه  عصاره 

و تیمار در    انبارمانیحاکی از این بود که اثر متقابل زمان  

های شاهد و تیمار شده در سطح احتمال یک درصد نمونه

ی که بیشترین میزان اسیدهای آلی  طوربهمعنی دار است.  

اسانس    µl/L    300های تیمار شده با غلظتبه نمونه  مربوط

کمترین میزان   کهیحال دربود،   انبارمانیدر روز سوم پس از 

در    µl/L100های تیمار شده با غلظت  به نمونه  متعلقآن  

 
1. AKhtar 

(. اسیدهای آلی یکی دیگر  2همان روز مشاهده شد )نمودار  

می  میوه  کیفیت  حفظ  در  مهم  پارامترهای  با  باشد  از  که 

 م یطور مستقبه  وهیغالب موجود در م  یآل  یدهایغلظت اس

(. معمولا  1392  فام و همکاران،)شکرالله  باشدیمدر ارتباط  

م  دیاس   زانیم نگهداری    ی ط  هاوهیدر  در    ژهیوبهزمان 

  ل یدلبه  تواندی که م  ابدییکاهش م   ن ییی با دمای پایانبارها

. البته اشدب  وهیبه قند در طول تنفس م دیشکسته شدن اس

برخ ن  یدر  فعال  زیمطالعات  نگهداری   یط  یمیآنز  تی به 

  وهیم تهیدیاشاره شده است که سبب کاهش اس هاهویم

2. Khaliq   
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همکاران،    1وارگاس )  شودیم نمودار (.  2006و  مطابق 

اسانس در روزهای پایانی    µl/L   200مقایسه میانگین غلظت

از   تیماربهینه  انبارمانیپس  سایر  از  از  تر  جلوگیری  در  ها 

  ک ی  جادیاسانس با ا.  اسیدهای عالی عمل کرده استکاهش  

  ی در سطح  2COو حفظ    وهیدر اطراف م  افتهی  رییاتمسفر تغ

طب حالت  از  تول  یعیبالاتر  و  تنفس  کاهش    لنیات  دیباعث 

  شود یم  ی آل  ی دهایبه کاهش مصرف اس  که منجر  شودیم

  قاتیتحق  ج ینتانتایج پژوهش ما با  (.  1392اصل،  زاده)نصرالله

  شن، یآو  س ( در مورد کاربرد اسان2012و همکاران )  2حسنی 

استفاده در این رابطه که    ،زردآلو  یرو  رهیو ز  نیدارچ  ان،یزن

اسانس اس  یاه یگ  هایاز  مصرف  کاهش       ی آل  یدهایسبب 

  3مورهای  همچنین نتایج پژوهش   .مطابقت داشت  ،شودیم

استفاده  نیز موید این امر بود که   2014همکاران در سال  و

میوه تمشک سبب حفظ   برداشت در  از  تیمارهای پس  از 

های به میوه  نسبتتری  مقدار اسیدهای آلی در میزان پایین

 گردد. بدون تیمار می
 

 
هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق آزمون  میانگیننمودار مقایسه میانگین مربوط به اسیدهای آلی عصاره میوه تمشک.  -2نمودار  

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میای دانکن دارای اختلاف معنیچند دامنه

 

 (TSSجامد محلول ) مواد  

به  مربوطهای بین داده داد کهها نشان تجزیه واریانس داده

داری در سطح احتمال یک معنی تفاوت  مواد جامد محلول  

.  وجود داشت  انبارمانی درصد در اثر متقابل نوع تیمار و زمان  

بازه   های ترتیب در نمونهبه  5/12  -7/15و میزان آن بین 

غلظت   با  مرزه   µl/L300تیمار شده  اسانس  نانوامولسیون 

ر بود  متغی  انبارمانیدر روزهای نهم و سوم پس از    سهندی

های  افزایش شدید مواد جامد محلول در میوه(.  3)نمودار  

پلیبهشاهد   شکستن  و  دلیل  سلولی  دیواره  ساکاریدهای 

پیری و ها به قندهای محلول در نتیجه پیشرفت  تبدیل آن

می سلولی صورت  کاهش  تخریب  با  که  عاملی  هر  و  گیرد 

های سلولی جلوگیری کند  سرعت پیری از شکستن دیواره

 
1. Vargas 

2. Hassan 

  و یا آن را کاهش دهد، باعث جلوگیری از افزایش غیرعادی 

  .(1974و همکاران،    4سالوکا)مواد جامد محلول خواهد شد  

با   است  مشخص  میانگین  مقایسه  نمودار  در  که  همانطور 

زمان   شده  نمونه  انبارمانیافزایش  تیمار   به   نسبتهای 

برخوردار نمونه کمتری  محلول  جامد  مواد  از  شاهد  های 

به    نسبتها  هستند بنابراین مسلما روند پیری در این میوه

در  های شاهد از سرعت کمتری برخوردار خواهد بود.  میوه

نیزپژوهش جنت  ی  )  یکه  همکاران  م1393و   ریثأ ت  زانی( 

کلر آو   میکلس  دی کاربرد  اسانس  برخ  شنیو  بر  صفات    یرا 

م برداشت  از  دادند    یفرنگتوت  وهیپس  قرار  مطالعه  مورد 

از اسانس ا باعث    یی دارو  اهیگ  نیمشخص شد که استفاده 

 هایوهیبه م  نسبتمحلول    یقندها  زانیم  شیافزاممانعت از  

 .شودیم  ی نگفرنشده توت ماریت

3  . Moor 

4. Salukha 
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هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق  میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به مواد جامد محلول عصاره میوه تمشک. -3نمودار

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میای دانکن دارای اختلاف معنیآزمون چند دامنه

 

 درصد کاهش وزن 

داده واریانس  تجزیه  نتایج  اساس  صفت    مربوطهای  بر  به 

زمان   عامل  سه  هر  وزن،  کاهش  و  انبارمانی درصد  تیمار   ،

آن بین  متقابل  نمونهبرهمکنش  با  رابطه  در  تیمار  ها  های 

شده و شاهد در سطح احتمال یک درصد از لحاظ آماری  

میزان  معنی کمترین  و  بیشترین  نمودار  مطابق  بود.  دار 

های شاهد روز نهم و  به نمونه  متعلقترتیب  بهکاهش وزن  

از   پس  سوم  خسارت  (.  4)نمودار    باشدمی   انبارمانیروز 

عمده با تنفس و تبخیر رطوبت در    طوربهکاهش وزن میوه  

پوست میوه ارتباط دارد. همچنین کاهش وزن میوه   اطراف

ها  وهیاز سطح م آب ی دهاز دست و در نتیجه دهیدراسیون 

)مارتیم همکاران،   1رومرو-نزیباشد  نظر (.  2006و          به 

اسانس یم و  رسد  آنها  در  موجود  ترپنوئیدی  ها ترکیبات 

کنترل تبادل گاز    یرا برا  ی خوراکیهاپوشش  این   ییتوانا

از دست دادن رطوبت را کاهش  و به تبع آن  دهند  یم  شیافزا

افزا  داده را  بودن  آبدار  بنابرایم  شیو  ها  اسانس  نیدهند. 

از چروک شدن در طول صادرات    یریجلوگ  یتوانند برایم

را   دی، عمر مفیهادوره  .ارزشمند باشند اریمدت بس یطولان

و   2دوپلوی کنند )را حفظ  میوه  یرونیداده و ظاهر ب شیافزا

گزارش کردند  (  2006و همکاران )  3والرو  (.2009  همکاران،

  ی دگیرس  یندهایفرآ  ریسبب تأخ  مولیکه اسانس اژنول و ت

  ی اه یگ  یهااسانس  است  ممکن  پس.  شودیانگور م  وةیدر م

غ به ا  ممستقیریطور  پ   ری تأخ  جاد یبا  سبب    وه، یم  یریدر 

 کنترل کاهش وزن آن شوند. 

 شاخص پوسیدگی

داده واریانس  تجزیه  نتایج  مربوطهمانند  صفت   های  به 

درصد کاهش وزن در مورد شاخص پوسیدگی نیز هر سه  

ها  ، تیمار و برهمکنش متقابل بین آنانبارمانیعامل زمان  

های تیمار شده و شاهد در سطح احتمال در رابطه با نمونه

آماری معنی  لحاظ  از  پوسیدگی یک درصد  میزان  بود.  دار 

بازه  میوه بین  میزان   1-5/4ها  بیشترین  بود.  متغیر 

نمونه از  پوسیدگی  پس  نهم  روز  در  شاهد    انبارمانی های 

به  متعلق  آن  میزان  کمترین  که  صورتی  در  شد  مشاهده 

از  نمونه پس  سوم  روز  در  شده  تیمار    بود   انبارمانیهای 

محصول مهم  یظاهر  تیکه وضع   نیبه ا  با توجه(.  5)نمودار  

محصول است و وجود هر    یبازارپسند یابیشاخص ارز  نریت

علا پوس  ی آلودگ  م یگونه  م  ی دگیو  شدن  نرم  باعث    وهیو 

که   یهر عامل نیبنابرا شود،یمحصول م یکاهش بازارپسند

پ  علا  یریسرعت  رشد  از  و  بدهد  کاهش    ی دگیپوس  میرا 

  یو بازارپسند  یظاهر  تی حفظ وضع  عثکند، با   یریجلوگ

)اصغر شد  خواهد  خل  یمحصول    های لم یف (.1391  ،یلیو 

آن  یخوراک در  از    رود، می  بکار  اسانس   ها که  پس  عمر 

طر از  را  محصول  انتقال    ریتأخبه  قیبرداشت  انداختن 

 صورت  هب  ها. اسانسدهندیم  شیو عطر افزا  ژنیرطوبت، اکس
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هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق آزمون میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به درصد کاهش وزن میوه تمشک. -4نمودار 

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میای دانکن دارای اختلاف معنیچند دامنه

 

 
-هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق آزمون چند دامنهمیانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به پوسیدگی میوه تمشک. -5نمودار

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میدارای اختلاف معنیی دانکن ا

 

و ورود و خروج گازها    پوشانندیرا م  وهیسطح م  ینازک  هیلا

م کنترل  نتیجه  کنند یرا  تول  زانیم  در  و    لن یات  دیتنفس 

و باعث    اندازند یم  ریخأ را به ت  یریو سرعت پ   داده کاهش  

،  1بانوس-سیواکومار و باتیستا)  شوند یم  وهیم  تیفیحفظ ک

2014.) 

 شاخص عطر و طعم 

به    مربوطهای  ها در رابطه با دادهنتایج تجزیه واریانس داده

هر سه عامل    بودن  دارشاخص عطر و طعم نیز موید معنی

اثر  انبارمانیزمان   و  تیمار  آن،  بین  سطح  متقابل  در  ها 

به عطر و طعم    مربوطاحتمال یک درصد بود. بهترین میزان  

نانوامولسیون    µl/L   200های تیمار شده با غلظتدر نمونه

و بدترین    انبارمانی در روز سوم پس از    سهندیاسانس مرزه  

های شاهد روز نهم بود  میزان عطر و طعم مربوط به نمونه

  ت یخاص  یفنل   باتیوجود ترک  لدلیبه  ها اسانس (.  6)نمودار  

  اه یدر مقاومت گ  یدینقش کل  باتیترک  نیدارند. ا  یکشقارچ

پاتوژن حمله  برابر  تنش    کی  جادای  باعث  که  دارند  هادر 

را فعال    اهی در گ  ی دفاع   هایسمیو مکان  شده  اهیدر گ  فیخف

بوده   یدگیپوس  زانیم  نیکمتر   یدارا  اهیگ  جهیدر نت  کنندیم

و  سیواکومار  برخوردار خواهد بود )  یو از عطر و طعم بهتر

راد یا که رفتیپذ  د یبا  یکل طور به  (.2014 بانوس،-باتیستا
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  های مانند اسانس یعیطب هایبیاستفاده از ترک یبرا یاصل

  های ی ژگیو  یرو  یاست که گاه  یدیشد  یوجود بو  یاهیگ

)  یانباریز  ریتأث  ،فرآورده  یحس داشت  و    1سرانو خواهد 

در پژوهش حاضر استفاده از اسانس مرزه    (.2005همکاران،  

صورت نانو امولسیون سبب شد تا کارایی آن با  به  سهندی

های کمتری غلظتافزایش سطح تماس افزایش یافته و به  

از آن برای جلوگیری از پوسیدگی و حفظ عطر و طعم نیاز  

  ش افزای  سبب  هااسانس  ونی استفاده از نانوامولسچرا که   باشد

  متقابل   اثرات  برابر  در  هاآن  فرار، محافظت    باتیترک  یداری پا

افزا  باتیترک  رسای  با ضد  شیو  طر  یکروبیمخواص    ق یاز 

 . (2011و همکاران،    2)دونسی  د شویم  ی جذب سلول  شیافزا

 

 
هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق آزمون چند میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به عطر و طعم میوه تمشک. -6نمودار 

 باشند.احتمال یک درصد میداری از لحاظ آماری در سطح ای دانکن دارای اختلاف معنیدامنه

 

 محتوای فنل کل

داده واریانس  نیز   مربوطهای  تجزیه  کل  فنل  محتوای  به 

هر سه عامل، زمان نگهداری، غلظت    بودن  دارنشانگر معنی

ها در سطح احتمال یک درصد ملاتونین و اثر متقابل بین آن

( 9به فنل )نمودار  مربوطبود. مطابق نمودار مقایسه میانگین  

ترتیب در بهبه فنل کل    مربوطبیشترین و کمترین مقادیر  

  µl/L100اسانس و    µl/L300های تیمار شده با غلظت  نمونه

   (. 7مشاهده شد )نمودار    انبارمانی اسانس در روز نهم پس از  

مهمتر  یکی  یفنل  باتیترک         ه یثانو  یهاتیمتابول  نیاز 

و نقش    شوند یسنتز م   داسیکیکمیش  ریکه از مس باشند یم

  ی شده ط  دیآزاد تول  هایکالیراد  سازییرا در خنث  یمهم

 اینهیآم  د یاز اس  یفنل   باتیترک  وسنتزیتنش بر عهده دارند. ب

 شدننهآمیدکه با    شودیشروع م   نیآلانلینام فنبه  کیآرومات

آنز  نآلانیلیفن و  PAL)  ازیالیآموننآلانیلیفن  میتوسط   )

ترانس  آن  لیتبد م  کینامسیداسیبه    رد گییصورت 

ترکیبات فنلی تمشک از اکسیداسیون    (. 2006،  3لاک میشا)

 همچنین  ترکیبات  این.  کنندلیپوزوم در بدن جلوگیری می

 بردن  بین از در  را بالایی  ظرفیت ای،ملاحظه قابل  صورتبه

دادهیکت  هایاکسیژن نشان  آزاد(  )رادیکال    به   یا   و   اند ایی 

و    4دای )  کنند می  نقش  ایفای  هیدروژن  دهنده  عنوان

در (.  2009همکاران،   که  داد  نشان  ما  پژوهش        نتایج 

داری از صورت معنیبهمیزان فنل کل    ، های تیمار شدهمیوه

های شاهد )بدون  لحاظ آماری بیشتر از فنل موجود در میوه

 تیمار( بود.  

 محتوای فلاونوئید کل

به محتوای فلاونوئید کل نیز تجزیه   های مربوطدر مورد داده 

داری در سطح احتمال یک ها حاکی از معنی واریانس داده 

ها  درصد در هر سه عامل زمان، تیمار و برهمکنش بین آن

به    این اساس بیشترین میزان فلاونوئید کل متعلق   بود. بر

اسانس در روز سوم    µl/L300های تیمار شده با غلظت  نمونه

شامل   در صورتی که کمترین میزان آن    .بود  انبارمانیپس از  

(.  8بود )نمودار    انبارمانیهای شاهد در روز نهم پس از  نمونه

  که   اندشناخته شده  هایی اکسیدان عنوان آنتیفلاونوئیدها به

  این. گذارندمی  مثبت اثر  انسان تقویت و سلامت روی بر
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  عامل   که  هستند  هیدروکسیلی  هایگروه   حاوی  ترکیبات،

.  آیندمی  شماربه  گیاهان  در  آزاد  های رادیکال  کردن  غیرفعال

کردن و یا    همکانیسم عمل فلاونوئیدها از طریق فرایند کلات

و همکاران،    1پورمراداست )  آزاد  هایغیرفعال کردن رادیکال 

پ   (.2006 طول  افزا  یریدر  فنل  یپل  م یآنز  تیفعال  شی با 

  جهینت و در ابد ی یم ش افزای ها فنلی مصرف پل داز،یاکس

 
 

 
هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند طبق  میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به محتوای فنل کل عصاره میوه تمشک. -7نمودار 

 باشند.داری از لحاظ آماری در سطح احتمال یک درصد میای دانکن دارای اختلاف معنیآزمون چند دامنه

 
 

 
هایی که در هر ستون دارای حروف متفاوت هستند میانگین نمودار مقایسه میانگین مربوط به محتوای فلاونوئید کل عصاره میوه تمشک. -8نمودار  

 باشند.آماری در سطح احتمال یک درصد میداری از لحاظ ای دانکن دارای اختلاف معنیطبق آزمون چند دامنه

 

پ  یفنل  اتبیترک  یمحتوا با  م  یریکل       کاهش   وهیبافت 

همکاران،    2سو )  ابدییم مواد 2009و  کمتر  کاهش   ،)

  ج یبا نتا   یبررس  نیدر ا  یاه یگ  هایبا کاربرد اسانس   یکیفنول

  دارد. ی( همخوان2009و همکاران ) سوتحقیق 

 
1. Pourmorad 

 هاتجزیه به عامل

ها روش موثری برای تعیین عوامل مستقیم  به عامل   تجزیه

دارند   شرکت  همبستگی  تشکیل  در  که  غیرمستقیم    به و 

  و اهمیت نسبی هر یک از عوامل را نیز فراهم  یندآشمار می
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و    کنند. می مستقیم  اثرات  به  کل  همبستگی  تجزیه 

می برنامهغیرمستقیم  اجرای  در  گزینش  تواند  موثر  های 

(. در این بررسی  1380ارزشمند باشد )مسیحا و همکاران،  

انجام شد.    Minitabافزار  ها با استفاده از نرمبه عاملتجزیه

عامل  تجزیهنتایج    1جدول   میبه  نشان  را  میزان  ها  دهد. 

نشان عامل  نسبی هر  در  واریانس  عامل  آن  اهمیت  دهنده 

صورت درصد بیان  بهواریانس کل صفات مورد بررسی است و  

 شده است. 

درصد از    96( نشان داد که بیش از  PCAبه )  مربوطنتایج  

عمرقفسه اتفاق  افزایش  اول  مولفه  توسط چهار  ای تمشک 

های پنجم  به عامل  مربوطدرصد باقیمانده    4افتاده است و  

این تجزیه  تا هشتم می اصلی و مستقل   4باشد. در  عامل 

درصد از کل واریانس را توجیه    1/96توانستند در مجموع  

 کنند. 

اول صفات   عامل  ، pH  ،,Percent less weight  Decayدر 

Flavor    وPhenol  48/0،  38/0ترتیب  با ضرایب مثبت )به  ،

با    Flavonoidو    TA  ،TSSصفات  و  (  15/0و    46/0،  47/0

از    (-21/0و  29/0،    -12/0ترتیب  )به  منفیضرایب   بالاتر 

درصد از کل واریانس را   51بقیه قرار گرفته و در مجموع  

 تشکیل دادند. 

 ،pH،  TA  ،Percent lessدر عامل دوم نیز همه صفات شامل  

weight, TSS  Phenol  ,Flavor ,Decay  و Flavonoid   با

  07/0،    06/0،  00/0،  58/0،  23/0ترتیب  بهضرایب مثبت )

( بالاتر از بقیه قرار گرفتند و در مجموع 68/0و    34/0،  03/0

 درصد از واریانس کل را شامل شدند.   18

 
 گیری شده، مقادیر ویژه و درصد واریانس مربوط به هر صفتهای مربوط به صفات اندازه تجزیه به عامل -1جدول 

 عامل صفت  ردیف 

 هشتم هفتم ششم پنجم چهارم  سوم دوم اول 

1 pH 38 /0 23 /0 30 /0 41 /0 - 12 /0 64 /0- 31 /0 - 10 /0 - 

2 TA 12 /0 - 58 /0 54 /0 - 16 /0 53 /0 06 /0- 14 /0 - 03 /0 

3 TSS 29 /0 - 00 /0 14 /0 76 /0- 36 /0 41 /0 06 /0 01 /0 

4 Percent less weight 48 /0 06 /0 06 /0- 00 /0 12 /0 - 58 /0 62 /0- 13 /0 - 

5 Decay 47 /0 07 /0 19 /0 - 18 /0 - 08 /0 - 05 /0 28 /0 77 /0 

6 Flavor 46 /0 03 /0 25 /0 - 12 /0 - 05 /0 07 /0 58 /0 59 /0 - 

7 Phenol 16 /0 34 /0 68 /0 38 /0 34 /0 24 /0 23 /0 06 /0 

8 Flavonoid 21 /0 - 68 /0 06 /0 15 /0 - 65 /0- 08 /0 11 /0 07 /0 - 

 0/ 00 0/ 03 0/ 07 0/ 19 1/ 00 1/ 13 1/ 46 4/ 08 مقادیر ویژه 

 0/ 00 0/ 00 0/ 01 0/ 02 0/ 12 0/ 14 0/ 18 0/ 51 درصد واریانس 

 1/ 00 1/ 00 0/ 99 0/ 98 0/ 96 0/ 83 0/ 69 0/ 51 درصد تجمعی واریانس 

 

 نمودار پراکندگی

ارتباط بین دو متغیر   کار  بهنمودار پراکندگی برای نمایش 

ای از نقاط بر اساس  رود. در نمودار پراکندگی مجموعهمی

قرار می نمودار  در  متغیر  دو  به  مقادیر  کلی  نگاه  با  گیرند. 

توان به وجود رابطه و می  (1)شکل    نمودار پراکندگیشکل  

های  یا عدم وجود آن بین دو متغیر پی برد. از آنجا که مولفه

( سهم زیادی از درصد واریانس کل  2PCو    1PCاول و دوم ) 

اندازه مورد  تشکیل صفات  را  تیمارها  میان  در           گیری 

افزار  می از این دو مولفه و نرم  با استفاده    Minitabدهند، 

کردمی رسم  را  پراکندگی  نمودار  آنجا  . توان  در    یی از  که 

مولفه تحلیل  و  برای تجزیه  اصلی  عوامل  تنها  اصلی،  های 

میطبقه استفاده  تحلیل بندی  و  تجزیه  از  نوع  این      شود 

براساس  می شود.  استفاده  تیمارها  رابطه  یافتن  برای  تواند 

اندازه مورد  مولفه صفات  و  در  گیری  که  دوم  و  اول  های 

شوند. این نوع درصد از واریانس کل را شامل می  69مجموع  

گروه قرار داد که شامل گروه    4تیمار را در    12تجزیه تحلیل  

1  (Control Day 6، EO 200 Day 9،EO 300 Day 9  گروه ،)

2  (EO 300Day 3  ،EO 200Day 6  گروه ،)3  ( Control 

Day 9  ،EO 100 Day 9  4( و گروه  (EO 100 Day 6،EO 

200 Day 3  ،EO 300 Day 6  ،EO 100 Day 3)  باشد  می

 (. 1)شکل 

 ضریب همبستگی  

همبستگی میزان  پژوهش،  این  مختلف  در  صفات    بین 

میوهگیری  اندازه در  تیمارشده  تمشک  مورد    های  شده 

(. ضرایب همبستگی ساده بین  2بررسی قرار گرفت )جدول

همبستگی شده  گیریداد که برخی صفات اندازهنشان  صفات
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مثبت و یا منفی با هم دارند. نتایج بررسی همبستگی ساده  

همبستگی مثبتی    گیری شده نشان داد کهفات اندازهبین ص

اسیدیته و میزان پوسیدگی درصد بین    1در سطح احتمال  

در    pH  طوری که هر چه میزانو عطر و طعم وجود دارد، به

طبع آن ها از پوسیدگی کمتر و بهحد پایین حفظ شود میوه

همچنین  بود.  خواهند  برخوردار  بیشتری  طعم  و  عطر  از 

دار دیگری نیز در سطح احتمال یک  همبستگی مثبت معنی

درصد بین شاخص پوسیدگی و عطر و طعم و میزان کاهش  

آلی    بین دو شاخص فلاونوئید و اسیدهایوزن وجود دارد.   

درصد مشاهده    5داری در سطح  نیز همبستگی مثبت معنی

-شد، چرا که هر چه میزان اسیدهای آلی بیشتر باشد نشان

و   نشده  پیری  مرحله  وارد  هنوز  میوه  که  امر  این  دهنده 

ترکیبات فلاونوئیدی آن تا حدود زیادی حفظ شده است.  

معنی  همبستگی  مواد همچنین  میزان  بین  نیز  منفی  دار 

درصد    5جامد محلول و درصد کاهش وزن در سطح احتمال  

زمان گذشت  با  که  ترتیب  بدین  دارد،  -پلی   ، وجود 

ت قند  به  و  شده  شکسته  سلولی  دیواره  بدیل  ساکاریدهای 

-شوند از طرفی بهمی  TSSشوند و سبب افزایش میزان می

وزن    ، دهی آبسلولی و از دست  لیل شکسته شدن دیوارهد

 یابد.  ها کاهش میمیوه

 

 گیری کلی نتیجه

نتایج طور  همان بخش  در  نانوامولسیون    نیز  که  شد  ذکر 

مرزه   ترکیبات    عنوانبه  سهندیاسانس  با  نگهدارنده  یک 

داری در حفظ مقادیر صفاتی  طبیعی توانست اختلاف معنی 

عمرقفسه افزایش  باعث  میوه تمشک میکه  بین  ای  شوند، 

دیگر  میوه سوی  از  کند.  ایجاد  شاهد  و  شده  تیمار  های 

استفاده از اسانس این گیاه به شکل نانو کمک شایانی در  

 ها کرد تا کاهش غلظت مورد استفاده برای تیماردهی نمونه

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

کلمه . های کیفی و فیتوشیمیاییروی میوه تمشک بر اساس ویژگی سهندیهای مختلف اسانس مرزه بندی تیمار غلظتدسته -1شکل 

PLW  مخففPercent less weight باشد.می 

pH 000 /1 
TA ns214/0 - 000 /1 
TSS ns106 /0 - ns214/0 - 000 /1 

Percent less weight **727 /0 ns167 /0 *582 /0 - 000 /1 
Decay **771 /0 ns096 /0 - ns458/0 - **943 /0 000 /1 
Flavor **704 /0 ns072/0 - ns504/0 - **930 /0  **988 /0 000 /1 
Phenol ns446 /0 ns129/0 - ns345/0 - ns295/0 ns126 /0 ns096 /0 000 /1 

Flavonoid ns008/0 - *573 /0 ns386 /0 ns361 /0 - ns312/0 - ns384/0 - ns151/0 000 /1 

 pH TA TSS Percent less 

weight 

Decay Flavor Phenol Flavonoid 

-)علامت بر روی میوه تمشک سهندیهای نانوامولسیون مرزه های کیفی و فیتوشیمیایی تیمار غلظتضریب همبستگی ویژگی -2جدول  

باشد.درصد می 5داری در سطح احتمال در سطح احتمال یک درصد و معنیداری داری، معنی، ** و * به ترتیب بیانگر عدم معنی nsای ه
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روی محصول که برای  مشکل باقی ماندن عطر این اسانس بر

مصرف از  گردد.  بسیاری  برطرف  بود،  ناخوشایند  کنندگان 

به نزدیک    توجه  با دست آمده از این پژوهش  بهاساس نتایج  بر

در حفظ ترکیبات   200و    µl/L  300بودن نتایج در غلظت  

ت باعث  که  میأ فیتوشیمیایی  پیری  روند  در  و  خیر  شود 

  نسبت   µl/L  200   همچنین حصول نتیجه بهتر در غلظت

های مورد استفاده در این پژوهش، هم از نظر  به سایر غلظت

جنبه اقتصادی و هم باقی ماندن عطر و طعم کمتر اسانس  

تیمار از  غلظت  این  اصلی  محصول  روی  امولسیون  نانو  بر 

 باشد. قابل توصیه می  اسانس مرزه
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