
 183تا    169، صفحات  1400بهار و تابستان  ،  1، شماره  6جلد                                                        کاریهای میوهپژوهش
 

169 

 مقاله پژوهشی

 فرنگی رقم کاماروسامیوه توت صفات فیزیولوژیک و بیوشیمیایی برخیبر ثیر اتانول أت

 انبار در  نگهداریدوره طی 
 

 3دلجو ، محمدجواد نظری*2، موسی ارشد1اکبر ساربانی 
 

 ( 16/10/1399تاریخ پذیرش:  -5/1399/ 7)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده 

 و پ ذیرآس ی  آن، باف ت نرم ی دلی   ب هب وده ک ه  اکس یدانآنت ی خ وا   دارای  وب ا ارزش    یه ای وهاز م  یک ی  یفرنگ توت

 فرنگ  ی ر   م کاماروس  ا  ب  امی  وه ت  وتفیزیول  وکیکی بیوش  یمیایی  ه  ایواک   ش ای  ت تحقی    در .اس  ت لهی  د ی مس  ت د

رح ک ام  تا ادفی ب ا س ه تک رار م ورد بررس ی ب ر پای ه   ه ای متتل ا ات انور در  ال   آزم ایش فاکتوری    کاربرد غلظت

ه  ای ( ب  ه هم  راه ش  اهد )آ( مقز  ر( و زم  اندرص  د 40و  20) ات  انوره  ای متتل  ا ش  ام  غلظ  ت تیماره  ا.    رار  رف  ت

 اس  تری  ما  ر  یکب  ار ظ  رو  در ه  امی  وه روز( ب  ود. 21و  14، 7برداش  ت ) نگه  داری پ    از ب  رداری    یمتتل  ا نمون  ه

    ور دردرص  د  90-95 ر وب  ت می  زان و  رادس  انتی درج  ه 2±5/0 ییدم  ا یطش  را ب  اآمونی  اکی  س  ردخانه در ش  ده

ک اهش جل و یری از  باع    ، تیم ار ات انور  نگه داریش دن دوره    ب ا   وینیک ه  نت ای  نش ان داد    .ش دند  نگه داری  پژوهش

 هم یت اس اب بیش تریت ظرفی ت آنت ی  می وه ش د. ب ردر  اکس یدانی کات ایز  ف الی ت آن زیم آنت یاکس یدانی و  ظرفیت آنت ی

ب ا ه ای تیم ار ش ده دس ت آم د. بیوس  تز ات یلت در می وهب ه  درص د ات انور  40ف الیت آنزیم کات ایز در غلظ ت    اکسیدانی و

 ی،روز پ   از انب اردار 21 ک ه  وریب هداری   ی زم ان تح ت ت  قیر   رار  رف ت. در مقایسه با شاهد به   ور م   یاتانور  

 چ  یته م.  ردی د  تولی د  درص د  40  ات انور  تیم ار  در  س اعت  در  کیل و ر   ب رلیتر  ن انو  257ب ه مق دار    یلتات  یزانم  یتکمتر

 65/1مترمرب  و و یس  انت ب  ر کیل  و ر  04/2 مق  دار ب  ه ترتی    ب  ه می  وه یتراس  یون اب    ت اس  یدیته واس  تحکا   یش  تریتب

 یش  تریتب ی،روز نگه  دار 21از  پ   .  ردی  د مش  اهده درص  د 40 ات  انور تیم  ار درمی  وه    ر  در ص  د    ر  وزن ت  ر یل  یم

اس  اب نت  ای  ای  ت  ب  ر درص  د ات  انور وج  ود داش  ت. 40 یم  ار( در ت   ر  ص  د در    ر میل  ی 42)می  وه ث  ویت  امیت ی  زانم

 شد.فرنگی  توت میوه های پ  از برداشتدرصد موج  بهبود ویژ ی 40  در غلظت اتانور  آزمایش

 

 کیفیت پ  از برداشت،   ضای اتکاماروسا،   ر م  اتیلت، کلمات کلیدی:
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 مقدمه

از   Fragaria ananassaب  ا ن  ا  علم  ی  فرنگ  یت  وت

 ب  اه  ای خ  انواده  لس  رخیان و یک  ی از مهمت  ریت می  وه

اکس   یدان اس   ت. ار از ترکیب   ات آنت   یارزش و سرش   

ه ای و باف ت  درص د ب ایی آ( درون ب افتی  ،ت ف  زی اد

پ    ذیری و تلف  ات فس  ادپ  حس  اب از مهمت  ریت دیی   

اس  ت. ب  رهمیت اس  اب تحقیق  ات ای  ت می  وه  برداش  ت از

وس  ی ی در خا  و  ک  اهش تلف  ات پ    از برداش  ت 

و همک  اران،  1ل  ی) فرنگ  ی در ح  ار اج  را اس  تت  وت

2018).  

م ای ی  اب   احت را  اتیلی ک )اتی   الک  (  اتانور یا الک 

باش  د. م  ی OH5H2Cرن  ب ب  ا فرم  ور ش  یمیایی و ب  ی

روش پتروش  یمیایی از ه  م  ت  وانب  رای تولی  د آن م  ی

)هیدراس  یون ی  ا ب  ه عب  ارتی احی  ای غیرمس  تقیم و ی  ا 

احی    ای مس    تقیم      از ات    یلت( و ه    م ب    ه روش 

بیوتک ول  وکی )زیس  ت ف   اوری( از م  واد اولی  ه  ون  ا ون 

س تفاده نم ود. ام روزه ب یش با م ش    بی  ی )زیس تی( ا

درص  د ات  انور تولی  دی در جه  ان ب  ه روش زیس  ت  90از 

ات  انور ی  ک (. 1381)کامک  ار، ش  ود تولی  د م  یف   اوری 

عام    ض  دمیکروبی    وی اس  ت ک  ه م م  وی ب  رای 

پزش  کی و  ام  ورج  ان در اس  تریلیزه ک  ردن س  زوح ب  ی

ش  ود. ب  ه    ور کل  ی ب  ه ع   وان بیول  وکیکی اس  تفاده م  ی

ب ه   ور  بی  ی   ش ود وس الم ش  اخته م یماده ایمت و  

ه  ای ک  م در غلظ  تات  انور  ش  ود.در  یاه  ان یاف  ت م  ی

 2)ه  و ش  ودم  یندر  یاه  ان و س بزی ات موج   آس  ی  

دیت محق    از بت  ار ات  انور ی  ا . چ   (2010 و همک  اران،

وری در ات   انور ب   رای ممان    ت از پوس   ید ی و غو    ه

 Botrytisمث    ه  ایی پ  اتوکنک  اهش رش  د جم ی  ت 

cinerea و ( 2009و همک          اران،  3)چ          رویت

Escherichia coli  ( 2004و همک   اران،  4)ک   ارابولوت 

ت  قیر ات انور در ک ت رر پوس ید ی در ان د.  استفاده ک رده

ع  وه کش ی ای ت م اده اس ت.  های   ار ارتباط با ویژ ی

ب  ر ای  ت قاب  ت ش  ده اس  ت ک  ه تیم  ار ات  انور پی  ری و 

از تولی  د  ات انوران دازد. خیر م یرس ید ی باف ت را ب ه ت   

 -یکلوپروپانس   ی   وآم -ا از تب  دی  ات  یلت ب  ا جل  و یری

 
1. Li 

2. Hu  

3. Chervin 

4. Karabulut 

5. Weber 

6. Polygalacturonase 

ک   د ب  ه ات  یلت جل  و یری م  ی (ACC) ی تکربوکس   -1

و  5ب  ر)وی ک   درا متو   ا م  ی ACCو همچ   یت تش  کی  

ر   م س  ی   تیم  ار ات  انور در می  وه(. 2015همک  اران، 

اکس یداز و تولی د ات یلت و   ACCب ا ک اهش ف الی ت   ای  

 ک    ده دی  وارهه  ای ت زی  هب  ا ک  اهش ف الی  ت آن  زیم

از ن  ر  ش دن باف  ت می  وه  6 ایکترون  ازس لولی مث    پل ی

بت   ار   (.2015 )ویب   ر و همک   اران، جل   و یری ک   رد

ات  انور در ک ت  رر پوس  ید ی انگ  ور قاب  ت ش  ده اس  ت 

ات  انور در ان  واز س  بزی ات  .(2006و همک  اران،  7)ل  وری

و همک  اران،  8م  ارتی ز -)   وترز ه  ا از جمل  ه انب  هو می  وه

 و     ی ب( 2004و همک   اران،  9)ب   ایس   ی   ،(2012

موج     ک   اهش فس   اد و  (2011)ب   ای و همک   اران، 

ات  انور در بهب  ود ه  دایت  اس  ت. ش  دهع ئ  م س  رمازد ی 

و  10)فرخ  زادآب  ی و ک  اهش انس  داد آون  دی م   قر اس  ت 

 انب   ارداری از ب    د ات   انور ک   اربرد (.2005ن، همک   ارا

 ش ده،  ک ت رر  اتمس فر  ش رایط  در  ب ورنیر  م ب ر  سی 

 یغش  ا نفوذپ  ذیری نی  ز و ت   ف  یلت،ات   تولی  د می  زان

 و  می وهتوس ط    ش ده  تولی د  ات انور.  داد  ک اهش  را  سلولی

 داریی   م  اق ر دو ه ر خ ارجی ات انور ک اربرد همچ  یت

 م   دت در س   ی  می   وه ش   دن ن   ر  از جل   و یری در

و  یب   ر)و دادن   د نش   ان خ   ود از درانب   ار نگه   داری

 در  الک    بت ار  ب اآل و    یه ای وهم  تیمار  (.2020،  همکاران

 وزن کیل  و ر  ب  ر لیت  رمیل  ی 8 و 6، 4، 2، 0ه  ایغلظ  ت

 یانب  ار ب  ا دم  ا یطآنه  ا در ش  را ینگه  دار س     و می  وه

 ب  هدرص  د  92 نس  بی ر وب  ت و    رادس  انتی هدرج   5/0

 می   وه،  وش   ت س   فتی حف     باع     ،روز 30 م   دت

 ه  ایآن  زیم ف الی  ت یشرن  ب و اف  زا تغیی  ر ک  اهش

 ی   د رد همی   و دیس   موتاز سوپراکس   ید و پراکس   یداز

پاس  خ می  وه ب  ه از ای   رو  .(2019و همک  اران،  11ن  ون )

تیمار اتانور بس تگی ب ه عوام   زی ادی از جمل ه ج   ، 

، غلظ  ت ب  ه ک  ار ب  رده ش  ده و می  وه بل  و می  زان ن  ه،  و

از  ه    د  (.2005، 12)پس    ی  روش ک    اربرد آن دارد

 یبررس  اف  زایش مان  د اری می  وه از  ری     ی   تحق ی  تا

 ی    یفرنگ  ت  وت یوش  یمیاییات  انور ب  ر خ  وا  ب یرق  ت  

 بود. برداشت ازدوره پ   

7. Lurie 

8. Gutiérrez-Martínez 
9. Bai 

10. Farokhzad 

11. Nunes 

12. Pesis 
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 هامواد و روش

 تیمارها و مواد آزمایشی

در   'Camarosa'ر م  فرنگی  ه ای توتمیوه  پژوهش،در ایت  

از یک  لتانه  یری کام   حل ه رس   ی د ی و پ  از رنبرم

به  ارومیه برداش   ت وهیدروپونیک وا و در ش   هرس   تان 

آزمایش گاه علو  باغبانی دانش گاه آزاد اس  می واحد مهاباد  

ش  ک   هم  و وزنس  الم، هم  های. س     میوهش  دندم تق  

  ، جه تات انور  ه ای متتلاغلظ ت  ب ا  تیم ار  از  پ   انتت ا( و

 2±5/0  دمایی  ش  رایط  بامونیاکی  آ س  ردخانه  به  انبارداری

 انتقار درص  د 90  -95  ر وبت  میزان  و   رادس  انتی  درجه

بر پایه  رح کام ً    فاکتوری آزمایش به ص ورت    .ش دند  داده

 ر  بافت   100و هر تکرار ش  ام    تا  ادفی در س  ه تکرار

های  به همراه میوه  س   الم و یک واخت  عدد( 8)تقریبا  میوه 

ش   د.  اجرا    ،ش   اه د ک ه ب ا آ( دو ب ار تقزیر تیم ار ش   دن د

 درص   د اتانور 40و   20ای  هفرنگی با غلظتهای توتمیوه

پ    .تیمار ش دندد یقه  10وری به مدت  به ص ورت غو ه

ها تا زمان خش  ک ش  دن در دمای  از اعمار تیمارها، میوه

. س   اع ت در جری ان هوای آزاد  رار  رفت  د  2ات ا  ب ه م دت  

در  روز 21  مدت به  ،همراه ش  اهد  به  ش  ده یمارت  هایمیوه

 12در  7  یبیاب اد تقربا   ما ر   راب  یک  پ س تیکیظرو  

 در درص  د 70ش  ده با الک    ی اس  تر  و  مترس  انتی 21در 

جهت بررس  ی روند تغییرات    .ش  دند یس  ردخانه نگهدار

برداری  نمون ه  21و    14،  7آنزیمی و غیرآنزیمی، در روزه ای  

 های متتلا مورد ارزیابی  رار  رفت.ان ا  شد و صفت

 کیفیت ظاهری و بازارپسندی میوه

 نفر 15  ،هات ییت کیفیت ظاهری و بازارپس  دی میوهی برا 

  تا  ادفی   ص  ورت بهاز اس  اتید، کارم دان و دانش   ویان 

آنها از   ییو چش  ا یدارید ی،برداش  ت حس    .ش  دند انتتا(

 و    معزر و   ،ظاهر پوس  ت و  وش  ت ا  وص  یاتلحاظ خ

بر حس   قبت ش د و   ایپرس ش  امه  ی   هامیوه  کلی  پذیرش

یک تا ش ش در نظر  رفته ش د    اتنمر  یمیزان بازارپس  د

خیلی  –5خو(،  –4متوس   ط،   –3بد،    –2خیلی بد،   –1)

   عالی(.  –6خو(، 

 سنجش سفتی بافت میوه

بافت میوه از آزمون نفوذس    ی و  س  فتیبرای س    ش  

، ساخت انگلستان( استفاده KS5Hدستگاه بافت س   )مدر 

 مترمربو بیان شد.و سفتی بر حس  کیلو ر  بر سانتی  شد

 
1. Ben-Yehoshua 

 سنجش میزان پوسیدگی میوه

با اس تفاده از  دهی  نمرهها به ص ورت  میزان پوس ید ی میوه

درج ه    2روز نگه داری در دم ای    21از    پ ب  دی  درج ه

 5کمتر از  -2دون پوس ید ی،  ب  -1)  ص ورت راد به  س انتی

 20  -4درص د پوس ید ی،   20الی   5  -3درص د پوس ید ی،  

درص   د  50بیش   تر از   -5درص   د پوس   ید ی و    50الی 

و همکاران،   1ب یهوش وا)  پوس ید ی( مورد ارزیابی  رار  رفت

1992). 

 کاهش وزن میوه

های مش ت  ش ده  نمونه ،برای محاس به درص د کاهش وزن

میزان  ، پ  از توزیت  به  ور تا ادفی انتتا( واز هر تیمار 

بر   و  1 ب  رابز ه    نس   ب ت ب ه وزن اولی هه ا  آناف ت وزن  

  ردید.بیان  درصد حس 
=درصد کاهش وزن    (وزن اولیه  –× )وزن اولیه/وزن قانویه  100

 pH   آب میوه 

pH  عا اره ص ا  ش ده، با اس تفاده ازpH با دی یتالی   متر  

 20  دمای در نظر مورد  عا اره داخ  در  س  س ور دادن  رار

 . رائت  ردید  رادسانتی درجه

 قابل تیتراسیوندرصد اسیدیته  

، از اس  یون اب    تیتر یتهجه  ت ت ی  یت درص  د اس  ید

نرم  ار اس  تفاده ش  د.  1/0روش تیتراس  یون ب  ا س  ود 

ب  رای ای  ت م ظ  ور عا  اره می  وه ب  ا آ( مقز  ر ب  ه ح   م 

محل  ور  pHنرم  ار،  1/0رس  انده ش  د، س     ب  ا س  ود 

  NaOHقاب    ت و در نهای    ت ح     م  2/8روی ع    دد 

در تیتراس  یون  رائ  ت  ردی  د و ب  ه ص  ورت  ما  رفی

 -فرنان  دو آی  ای) ید س  یتریک بی  ان  ردی  داس   درص  د

                   (.2005و همکاران،   2زاوای

 A= 
𝑁×𝑉×𝐸

𝑀
×  100      

:A  ر یل یموج ود در عا اره )م  یآل   یه ا  یدمقدار اس   

 (میوه  عااره لیترمیلی 100 بر

:N  (  نرمار 1/0)  مارفی سود نرمالیته 

V:   مارفی سودح م   

 :E(سیتریک اسیدغال  )  ید ر  اسوایناکی 

:M  (لیتریلی)م یوهمقدار عااره م        

 میزان ویتامین ث

ویت  امیت ث ب  ا اس  تفاده از روش تیتراس  یون ب  ا می  زان 

  یدورپتاسیم ت ییت شد.

2. Fernando Ayala-Zavala 
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 لیت رمیل ی  10  پتاس یم،  ی دوردر    ی د  محل ور  تهی ه  برای

 و ریتت  هلیت  ری میل  ی 100 ب  الت در را نرم  ار 01/0 ی  د

 ب ا در ب الت، اض افه و آن ب ه (KIپتاس یم ی دور   ر  6/1

 ش  د. ب  رای رس  انده لیت  ر ی  ک ح   م ب  ه مقز  ر آ(

 20 ب  ا را ش  ده ص  ا  آبمی  وه س  یسی 5 تیتراس  یون،

 ب  ا آن از ب   د و ک  رده متل  وط %1 نشاس  ته س  یسی

. تیت  ر  ردی  د ش  ده تهی  ه پتاس  یم ی  دور در ی  د محل  ور

. تیتراس  یون ب  ود دوره پای  ان پای  دار آب  ی رن  ب ظه  ور

  ر  در   ر  ث ب ر حس   میل ی ویت امیت مق دار س  

 (.1999. 1آنون)  وزن تر بیان شد
                                      میلی  ر  ویتامیت ث در  100  ر  نمونه

= محلور  ید  مارفی × 0.88 × 100/25 
 (2TSS)محلولجامد  مواد

 چ   د ،محل  ور ک   جام  د  م  واد می  زان محاس  به ب  رای 

 شیش    ه روی می    وه ش    ده ص    ا  عا    اره  ز    ره

Atago) م  در  دس  تی  (Refractometer) رفراکت  ومتر

Co. Ltd., Tokyo, Japan) م  واد غلظ  ت و ریتت  ه ش  د 

بی  ان  درج  ه ب  ریک  حس    ب  ر آن  محل  ور جام  د ک   

 . ردید

 سنجش میزان اتیلن

ان دازه از هر واح د برای  اتیلت تولی د ش    ده   یری میزان 

ع دد میوه ب ا ح م یکس   ان انتت ا( و در   4آزم ایش   ی  

پتاب  ،لیتری  رار داده شدند که درون ظر   یکهای ظر 

تا   ه بودداده ش د رار  اکس یدکربت  دییک مویر برای جذ( 

  0/ 1اکس  یدکربت تولید ش  ده را در حد کمتر از میزان دی

س   اع ت از  رار دادن   16درص   د نگ ه دارد. پ  از م دت  

لیتر از هوای داخ  ها، مقدار یک میلیها داخ  ش یش هنمونه

ها با  نمونه یری میزان اتیلت اندازه یری ش   د.  ظر  نمونه

 GC  (model Trace GC/Trace MS  دس  تگاه  اس  تفاده از

Plus system)  ان دازه نه ای ت   . یری  رار  رف تمورد  در 

  in hour  1-nano L Kgبر حس   میزان اتیلت تولید ش  ده 

 (.2013و همکاران،    3 ویلت)  بیان شد

 اکسیدانیظرفیت آنتی

ک ه   ار  ا  متتل ا  ی وهم  عا اره  اکس یدانییآنت   یتظرف

 ی    از  ر از  ری     س   انتریفیوک بدس   ت آم   ده ب   ود

 -DPPH (1,1)) آزاد یک  ارراد یک    د یخ ث   یتخاص  

Diphenyl 1-2- picrylhydrazyl (  ش   د. در  ی   یتت

 
1. Anon 

2. Total Soluble Solids 

3. Guillén 

 4 ب  ا عا  اره از س  ییس   1ه  ر نمون  ه  یروش ب  را ی  تا

 می  زانو  متل  وط DPPH یمحل  ور مت  انول س  یس  ی

 تح  ت د یق  ه 30 ه  انمون  ه ک  ه آن از پ    ن  ور ج  ذ(

ن  انومتر  517در    ور م  و   بودن  د ت  اریکی ش  رایط

 یاز اع داد حاص   از ج ذ( ن ور  اس تفاده. ب ا   رائت ش د

ص  ورت  ب  ه یدانیاکس  یآنت   ی  تظرف ه  ا،نمون  ه و ش  اهد

ن  انومتر  517در    ور م  و   DPPH یدرص  د بازدارن  د 

 (.2005و همکاران،  4سرانو)  یدمحاسبه  رد

 میزان فنل کل

-یوس   یتف ول  م  ر   ب ا  ی وهدر عا اره م  ک     ف  یزانم

 ب  ه. ش  د ی  ری ان  دازه ی کاردمز  اب  روش اس  ل و ک  التو

از محل  ور  میکرولیت  ر 20 روش ای  ت در خ ص  ه    ور

 160/1 ب   ا آزم   ایش لول   هعا   اره ص   ا  ش   ده درون 

 یتم   ر  ف  ول میکرولیت  ر 100 و مقز  ر آ( لیت  رمیل  ی

 د یق  ه، 8  ذش  ت ازمتل  وط ش  دند. ب   د  یوکالتوس  

 محت  وای ب  ه س  دیم کرب   ات محل  ور رولیت  رمیک 300

 از ب   د زم  ایشآ یه  الول  ه .ش  د اف  زوده آزم  ایش لول  ه

 درج   ه 40 دم   ای ب   ا آ( حم   ا  درون دادن، تک   ان

 ،د یق  ه 30  ذش  ت از پ    و  رفت  ه    رار    رادس  انتی

ج  ذ( آنه  ا ب  ا دس  تگاه اس   کتروفتومتر در    ور م  و  

اس تاندارد  یرس م م ح    یب را  .نانومتر خوان ده ش د  760

 س     و تهی  ه آن متتل  ا ه  ایغلظ  ت ،ی  ک ال یداس  

 اس   کتروفتومتر دس  تگاهآنه  ا توس  ط  ج  ذ( ی  زانم

ه ا در دادن مق دار ج ذ( نمون ه  رار. ب ا  ید رد  یادداشت

مق دار ف      ،اس تاندارد  م ح  یمرب وط ب ه    خزیم ادله  

ب  ر حس     ی نت  اموج  ود در عا  اره محاس  به ش  د و 

ش د   ی انب  ی وهدر   ر  عا اره م  ی ک ال  ید ر  اس یلیم

 (. 1997و همکاران،   5اسلی کارد)

 فعالیت آنزیم کاتالاز

 ی  ری می  زان ف الی  ت آن  زیم کات  ایز، ی  ک جه  ت ان  دازه

 50لیت  ر ب  افر میل  ی 7   ر  باف  ت می  وه فری  ز ش  ده در 

کوبی  ده و ب   د  (PH=7.0)م  ویر فس  فات پتاس  یم میل  ی

   راد، روش   اور درج  ه س  انتی 4از س  انتریفیوککردن در 

دست آمده ب رای ان دازه  ی ری آن زیم کات ایز اس تفاده  به

کات ایز ش ام    ی ری ف الی تمتلوط واک  ش ان دازه  شد.

میکرو 20مویر،  میلی  50لیتر بافر فسفات میلیسه 

4. Serrano 

5. Slinkkard 
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 میکرولیت   ر 15لیت   ر از عا   اره اس   تترا  ش   ده و 

ید هی  دروکن ب  ود. ب فاص  له پ    از اض  افه ک  ردن پراکس  

ه ر ی ک از ای ت اج  زا در ک وت اس  کتروفوتومتر، ک  اهش 

قانی  ه  60ن  انومتر ب  ه م  دت  240ج  ذ( در    ور م  و  

   راد  رائ  ت ش  د. در نهای  ت درج  ه س  انتی 25در دم  ای 

می  زان ف الی  ت آن  زیم ب  ا اس  تفاده از ض  ری  ج  ذ( 

 Mm-ر )ن  انومت 240پراکس  ید هی  دروکن در    ور م  و  

1-cm 1036/0 و ب  ر حس    واح  د در    ر  می  وه در )

 (.1984.  1د یقه محاسبه شد )آیبی

 

 نتایج و بحث

ه  ای غلظت ،ه  اب  ا توج  ه ب  ه نت  ای  ت زی  ه واری  ان  داده

تم  ا  ص  فات  داری ب  رت   قیر م    یات  انور متتل  ا 

ب  ه ج  ز  ی  ری ش  ده فیزیولوکی  ک و بیوش  یمیایی ان  دازه

می  وه و می  زان ف     آ( pHص  فت می  زان پوس  ید ی، 

تم ا    داری ب رت  قیر م   یو زم ان انب ارداری    داشت  ک 

 ی  ری ش  ده ص  فات فیزیول  وکیکی و بیوش  یمیایی ان  دازه

و زم ان   ات انور  متتل ا  ه ایاق ر متقاب   غلظت  داشت و

 آ( pHک  اهش وزن، داری ب  ر انب  ارداری ت   قیر م    ی

-، می زان ات یلت، ظرفی ت آنت یمی زان ویت امیت ثمیوه،  

اکس  یدانی، می  زان ف     ک    و ف الی  ت آن  زیم کات  ایز 

و اق   ر آن ب   ر س   ایر ص   فات م   ورد مزال    ه  داش   ت

 (.  2و   1دار بود )جدور غیرم  ی

 کیفیت ظاهری، بازار پسندی و استحکام میوه

تیم   ار ات   انور م     ر ب   ه حف     کیفی   ت ظ   اهری و 

درص  د  40تیم  ار فرنگ  ی ش  د. بازارپس   دی می  وه ت  وت

درص د بازارپس  دی نس بت ب ه   50اتانور موج   اف زایش

ال  ا(. ب  ا توج  ه ب  ه  1ه  ای ش  اهد  ردی  د )ش  ک  می  وه

نگه  داری   ((    ی دوره 2(( و ) 1ه  ای )نت  ای  ش  ک 

ت  وت  ب  ا  ذش  ت زم  ان بازارپس   دی و اس  تحکا  می  وه

فرنگ  ی ک  اهش یاف  ت. بیش  تریت اس  تحکا  می  وه در 

کیل  و ر  ب  ر  044/2می  انگیت درص  د ات  انور ) 40تیم  ار 

   مترمربو( به دست آمد.سانتی

درص   د ات   انور  40درص   د و  20ا رچ   ه ب   یت تیم   ار 

داری مش  اهده نش  د. کمت  ریت می  زان اخ  ت   م    ی

کیل  و ر   266/1اس  تحکا  در تیم  ار ش  اهد )می  انگیت 

 الا(. -2مترمربو( به دست آمد )شک   بر سانتی

از جمل ه رن ب،   متتل ا  عوام    ب ه  ی وهم  یظاهر  کیفیت

. دارد  س تگیمزل و( ب  یس الم ب ودن و    م و ب و  یزانم

 ی    و ات یدات   انور، اس   تالدئ یب   اتترک یغلظ   ت ب   ای

 می  وه درون ش  دن ای ه  وه باع    می  وه در اس  تالدئید

      ترکیب  ات ای  ت ای  ت ک  م مق  دار چ   د ه  ر    رددم  ی

ده  د  اف  زایش را می  وه خ  وش ب  وی و     م توان  دم  ی

ر   م  ه  ایی ( از جمل  ه س  1520 و همک  اران، 2رای  ت)

اس  تات بودن  د توس  ط ما  ر  ی   ات ی   ای ک  ه دارا

 3ایش  وریا)    رار  رفت   د یزشم  ورد پ  ذ یش  ترک    د ان ب

 انب ه  ه ایی وه(.   زارش ش ده اس ت م2008  همکاران،  و

ش  ده  یم  ارب  ا بت  ار ات  انور ت س  اعت 20 م  دت ب  ه ک  ه

 درج  ه 7 دم  ای در آنه  ا نگه  داری روز 15 ازبودن  د پ    

 بهت  ری ظ  اهری کیفی  ت ش  اهد ب  ه نس  بت    راد،س  انتی

 ی  زانم پوس  ید ی، اف  زایش ب  ا تحقی    ای  ت در. داش  ت د

 ی وهم  یس فت  ی ک هض مت ا  یاف تک اهش    ی وهاستحکا  م

 نش  ان داد یم ف   یهمبس  تگ یلتات   ی  دتول یشب  ا اف  زا

 اس  یدیته می  زان و س  فتی همچ  ون ع  واملی. (3)ج  دور 

 از ک     د ان ما   ر  توس   ط آن یرشدر پ   ذ ی   وهم

 . (2015همک  اران،  و ویب  ر)هس  ت د  برخ  وردار اهمی  ت

توان د ب ه علت حف  سفتی می وه در م دت نگه داری م ی

ه  ای آن  زیم نق  ش ات  یلت تولی  د ش  ده در ت ظ  یم ف الی  ت

م   رتبط ب   ا ت زی   ه دی   واره س   لولی باش   د )ن   ون  و 

 از ب    د یت    زارش محقق    (.  ب    2019همک   اران، 

 ب  ه ه  امی  وه رن  ب ش  اخ  ک  م ف  زایشا ات  انور، ک  اربرد

 ش  ودم  ی داده نس  بت ات  یلت نق  ش و بیوس   تز ک  اهش

م  وقر در  ه  اییمآن  ز ف الی  ت و ی  دتول یلت،ات   یک  ه ور

را  ی زه  او کلروف یدازهااز جمل  ه اکس   ی  وهرن  ب م یی  رتغ

( و در 2014 همک  اران، و 4)اس  تانگرک   د یم   ی  کتحر

 ب ه  انب ار  در  می وه   وش ت  س فتی  حف    یزن  یفرنگ وجه

اس   ت  ش   ده داده نس   بت ات   یلت بیوس    تز ک   اهش

    (.2007 ،5تزورتزاکی  و اکونومیک )

 موج    حف    رن  ب ی ب    می  وه در ات  انور تیم  ار

دوره  در آنتوس  یانیت س   تز از ممان   تو  ی  وهروش  ت م

 جلو یری ب هتو  (2011و همکاران،  ی)با نگهداری

 
1. Aebi 
2. Wright 

3. Echeveria 

4. Stanger  

5. Tzortzakis and Economakis 
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 'Camarosa'  رقم فرنگیخصوصیات انبارداری میوه توت برخی بر زمانثیر اتانول و أتجزیه واریانس ت -1جدول 

 م ابو تغییرات 

درجه 

 آزادی 

 میانگیت مرب ات

 میوهآ(  pH کاهش وزن  پوسید ی استحکا  بازارپس دی 
اسیدیته  اب  

 تیتراسیون 

 ns11 /2 **469 /0 ns360 /0 **740 /0 1/ 46** 6/ 3** 2  اتانور

 0/ 168** 0/ 371** 4/ 69** 23/ 44** 2/ 6** 20/ 3** 2 زمان 

زمان × اتانور  4 ns001/0 ns204/0 ns56 /0 **154 /0 **076 /0 ns 007 /0 

 0/ 006 0/ 01 0/ 0075 0/ 407 0/ 077 0/ 37 18 آزمایشی خزای 

 5/ 21 2/ 85 18/ 26 22/ 97 16/ 22 16/ 59 (%)  ضری  تغییرات
ns ** ،* درصد  1 و 5 احتمار سزوح  در دارم  ی  دار وغیر م  ی ترتی  به 

 
 'Camarosa'  رقم فرنگیبر برخی خصوصیات انبارداری میوه توت زمانثیر اتانول و أتجزیه واریانس ت -1جدول ادامه 

ns** ،* ، درصد  1 و 5 احتمار سزوح  در دارم  ی  دار و غیر م  ی  ترتی  به 

 

 بهب  ود پی  ری و فرای   د در ت   خیرباع     یلتات   تولی  داز 

و  1. )با    اتو ردی  د م  وز می  وه کیف  ی ه  ایش  اخ 

   .(2003، همکاران
اس  تحکا  س  لور دارد. ات  انور اق  رات مثبت  ی ب  ر حف    

ه ای ت زی ه ک   ده دی واره س لولی اتانور  ف الیت آن زیم

 ایکترون  از،  ایکتوزی  داز، ان  دو لوکاناز و از  بی    پل  ی

(.  2011ده  د )ب  ای و همک  اران، اهش م  یس  لویز  را ک  

  زارش ش  ده اس ت ک  ه ات انور موج    حف   اس  تحکا  

ه   ای هل   و، آووک   ادو و انگ   ور ش   ده و پی   ری و می   وه

 از  ری    بهب  ود ه  اآی   دهای رس  یدن را در ای  ت می  وهفر

 ب  دون س  یالیت لی ی  دهای غش  ا ک  اهش داده اس  ت،

)پس  ی ،  بوج  ود آی  د غش  ا یب  اتدر ترک یی  ریتغ ای ک  ه

(.    ی دوران انب  ارداری، تیم  ار ات  انور موج    2005

س  ی  ش  د )ویب  ر و  بیش  تریت س  فتی  وش  ت می  وه

ظ  اهرا (. ب  ا توج  ه ب  ه نت  ای  آزم  ایش، 2019همک  اران، 

حف    کیفی  ت ظ  اهری، اس  تحکا  باف  ت و در نتی   ه 

توان  د ناش  ی از بهب  ود بازارپس   دی ت  وت فرنگ  ی م  ی

( و احتم   ای ک   اهش 9ک   اهش تولی   د ات   یلت )ش   ک  

 
1. Bagnato  

ه ای دخی   در ن ر  ش دن دی واره س لولی ف الیت آن زیم

 باشد.

 پوسیدگی و کاهش وزن

داری ب  ر می  زان پوس  ید ی  تیم  ار ات  انور اق  ر م    ی

 انتظ  ار ک  ه همانگون  ه (.1ه  ا نش  ان ن  داد )ج  دور می  وه

 ه  امی  وه پوس  ید ی نگه  داری دوره    ور در رف  تم  ی

    ور اف  زایش ب  ا    وری ک  هب  ه ک  رد پی  دا اف  زایش

 ش  اهد ب  ه نس  بت پوس  ید ی می  زان انب  ار، در نگه  داری

 14 و 7 یتب   (.3یاف  ت )ش  ک   اف  زایش درص  د 47/27

 20 و ش   اهد ه   ایغلظت در انب   ارداری از پ     روز

 نظ  ر از داریم    ی اخ  ت   هیچگون  ه ات  انور درص  د

    ور اف  زایش ب  ا ام  ا نش  د مش  اهده می  وه وزن ک  اهش

 دارم    ی اف  زایش ه  اغلظ  ت تم  امی در روز 21 ب  ه دوره

 ک  اهش وزن بیش  تریت ک  ه ای ون  هب  ه  ردی  د مش  اهده

در  ی  زآن ن یت( و کمت  ردرص  د 06/2)ش  اهد  تیم  ار در

 ( دردرص   د 88/0) درص   د ات   انور 40حال   ت ک   اربرد 

 ات یلت  ص فات  ب یت(.  4)ش ک     دوره مذکور مش اهده ش د

 درص د  ی ک  احتم ار  س ز   در  مثب ت  رابزه  پوسید ی  و

  تولید  پوسید ی، افزایش  با  و (3وجود داشت )جدور  

 م ابو تغییرات 
درجه 

 آزادی 

 میانگیت مرب ات

 ف   ک  ظرفیت آنتی اکسیدانی اتیلت  مواد جامد محلور  ویتامیت ث
ف الیت آنزیم 

 کاتایز 

 ns 391 /0 **63 /16 46/ 78* 3368/ 89** 1/ 067** 139/ 3** 2 اتانور

 103/ 1** 304/ 956** 1197** 41656/ 29** 6/ 92** 1008/ 8** 2 زمان 

 ns157/0 **55 /608 *1 /38 *034 /14 **7 /4 34/ 79** 4 زمان ×اتانور 

 0/ 65 4/ 175 9/ 03 51/ 5 0/ 086 6/ 921 18 خزای آزمایشی 

 7/ 24 7/ 032 5/ 23 3/ 4 3/ 97 7/ 17 (%)ضری  تغییرات 
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.  'Camarosa'فرنگی رقم توت بر بازارپسندی میوه نگهداری پس از برداشت )ب()الف( و زمان  های مختلف اتانولاثر غلظت - 1 شکل
 است. ای دانکتبر اساب آزمون چ د دام ه دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارهاده ده عد  تفاوت م  ینشانها روی ستونحرو  مشترک 

 

 
فرنگی توت طی دوره پس از برداشت)ب( زمان نگهداری پس از برداشت های مختلف اتانول بر استحکام میوه )الف( و اثر غلظت  -2 کلش

 است. ای دانکتبر اساب آزمون چ ددام ه دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارهاده ده عد  تفاوت م  ینشانها روی ستونحرو  مشترک  . 'Camarosa'رقم 

 
  تواند می پوس   ید ی احتمای  کاهش لذا  یافت اتیلت افزایش

  کاهش  در آن ت قیر  و اتانور  ض  دمیکروبی  خوا  از  ناش  ی

  ک اهش    ری   از  خ ارجی  ات انور  ب اش   د.ک اربرد  اتیلت  تولی د

   ایکتوروناز پلی مان د  سلولی  دیواره ک  ده  ت زیه هایآنزیم

( 2011 ی،)با شده  شلی   و  هلوهای میوه  سفتی  حف  باع 

ای ش  دن درون بافت میوه باع  کاهش نابس  امانی  هوه  و

ت 2013و همک اران،    1)جیت   رددمی   ه ای فرآی  د  قیر  (. 

 محیط پیرامونی نیز بتار  فش  ار  کاهش و   بی ی متابولیک

  (. 6200  ،2وری)ل ردد    ه امیوه  وزن  ک اهش  ب اع    توان دمی

 زارش ش ده اس ت که تیمار بتار اتانور موج  کاهش زرد  

ش دن و پوس ید ی در س بزی بروکلی ش د و باع  افزایش 

ایت ت  قیر در نتی  ه حف  کلروفی   و   .م ان د  اری آن  ردی د

ها بود ها به کلروموپ س  تجلو یری از ت زیه کلروپ س  ت

 خیر  ت به در  بتار اتانور(. 2005و همکاران،    3)س وس وزکی

 رش   د  از  ولی  ن داش   ت ه  قیری  ت   انب ه  رس   ی د ی  اختتان د

در (.  2006  همک اران،  و  4پلوتو)  نمود  جلو یری  ه امیکرو(

آزمایش  ات متتلا کاربرد اتانور فس  اد میکروبی انگورهای 

و   6ک اس   یم)  خی ار  (،2012و همک اران،    5)آلا  رومیزی

( را 2010و همکاران،  7)وانب  و تمش  ک (2018همکاران، 

 .کاهش داده اشت

pH آب میوه و اسیدیته قابل تیتراسیون 

ه ای متتل ا ات انور ت  قیر ، غلظ ت1با توجه ب ه ج دور  

  pH آ( می وه نداش ت. می زانpH  داری ب ر می زانم   ی

 نگه  داری ت  ا روز هف  تم دوره ب  ا اف  زایش    ور می  وهآ( 

 21و  14می  وه در آ(pH  ب  یت می  زاناف  زایش یاف  ت. 

 داریروز نگه  داری پ    از برداش  ت، اخ  ت   م     ی

ک اربرد پ   از برداش ت ات انور (. 5مشاهده نش د )ش ک  

فرنگی  پرتقار، تمشک و توتهای نافراز رای در میوه

 
1. Jin  
2. Lurie   
3. Suzuki 

4. Plotto  
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 نش  انه  ا روی س  تونح  رو  مش  ترک  داری.انبککار دوره طککی 'Camarosa'فرنگککی رقککم تککوت میککوه درصککد پوسککیدگی تغییککرات -3شکککل

  است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام هدار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها ده ده عد  تفاوت م  ی
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

حرو  مشترک   در طول انبارداری. 'Camarosa'فرنگی رقم توت  بر کاهش وزن میوهو زمان های مختلف اتانول غلظتمتقابل اثر  -4شکل

 است. ای دانکتبر اساب آزمون چ د دام ه دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارهاده ده عد  تفاوت م  ینشان
 

باع     2COش  ود ک  ه تولی  د م  ی 2COم    ر ب  ه تولی  د 

( ک ه ب ا 2005  ردد )پس ی ،  م ی  ه ا  می وه  pHکاهش  

 نتای  ایت پژوهش تا روز هفتم مزابقت داشت.

موج  افزایش  درص  د  40و   20تیمار اتانور در دو غلظت  

ها  نس بت به ش اهد  ردید.  یتراس یون میوه اب  ت یدیتهاس 

بیش تریت میزان اس یدیته  اب  تیتراس یون در تیمار اتانور 

 ر  در ص  د ر  بافت تر( میلی 65/1درص  د )میانگیت   40

)(( با    6الا(. با توجه به ش  ک    6مش  اهده ش  د )ش  ک  

نگهداری، اس یدیته  اب  تیتراس یون     ذش ت زمان  ی دوره

ات انور ب اع   ک اهش ت ف  در   ک اهش ی افت ه اس   ت. ک اربرد

  با (. 2015 یبر و همکاران،)واس ت    ردیده ای   یاررو ی س 

 ت ف  برخی و اتیلت  میزان بیت مثبت  رابزه وجود به  توجه

 در اس   یدیته افزایش،  (2019و همکاران،   1ها )دفرانکامیوه

 یلتات یدتول ی ممکت اس  ت به دل اتانور  درص  د 40 تیمار

ت ف    آی ددر فر  یدیتهما  ر  کمتر اس    ی هکمتر و در نت

اس یدها را     زارش ش ده اس ت که تیمار اتانور ت زیه  .باش د
 

1. De Franca  
2. Ayala-Zavala  

میوه نتی  ه موج   ک اهش    در  در  داده  ک اهش   ی ب 

س  رعت روند نزولی میزان اس  یدیته  اب  تیتراس  یون ش  د. 

ک اهش پیری و افزایش اس   تحک ا     ب  ابرایت ات انور موج  

 ات انور  (. تیم ار2011 ی ب  ردی د )ب ای و همک اران،    میوه

 اب    یدیتهاس   یشش  ده باع  افزااتمس  فر ک ترر اض  افهبه

( و 2020و همکاران،   یبر)و ی س   هاییوهدر م  یتراس یونت

پ  از برداشت    کاربرد  .ید(  رد2006همکاران،    آلو )پلوتو و

فرنگی  ی توت بیش تر میوه  اتانور م  ر به حف  اس یدیته

. در (2005و همک اران،    2زاوار-انب ارداری ش   د )آی ای  دوره

ه ای جوان ه زده تیم ارش   ده ب ا ات انور، س   ز  ب ایی  م اش

عل ت ت  قیر ات انور و ک اهش  اس   ی دیت ه ممکت اس   ت ب ه

 (.2014، 3و سیدیکوی  های متابولیکی باشد ) ویارف الیت

 ویتامین ث

 ث ویت  امیت می  زان نگه  داری،   ور دوره  اف  زایش ب  ا

  شاهد در آن کمتریت ا 21 روز در  و  یافت  کاهش

3. Goyal and Siddiqui 
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  .نگهداریهای مختلف طی دوره 'Camarosa'توت فرنگی رقم  میوه pHبر میزان  و زمان های مختلف اتانولغلظتمتقابل اثر  -5شکل 

 است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام هدار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها ده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشان

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  .'Camarosa'توت فرنگی رقم اسیدیته قابل تیتراسیون بر )الف( و مدت زمان پس از برداشت )ب( های مختلف اتانول اثر غلظت -6شکل 
 است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام هدار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها ده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشان

 

  آن  مقدار  یش  تریتص  د ر  وزن تر( و ب  در  ر میلی5/18)

درص   د ات انور در روز هفتم   20  یم اره ایدر ت  ی  ب ه ترت

 در  اتانوردرصد  40 ودر صد  ر  وزن تر(    ر میلی  8/49)

وزن     ر   ص   د  در   ر میلی  42)  نگه داری  از  پ   روز  21

عمارلو و همکاران   پژوهش در (.7)ش ک     ش د  مش اهده تر(

 فرنگی وج ه  ی اهث    یت امیتو  یزانبر م  ات انور( اقر  1392)

موج     درص د 30 اتانور کهنش ان داد    ی نتا  و ش د بررس ی

ک ه   ی د رد  ی دیث تول  یت امیتو یزانو حف  م  ی دتول  یشافزا

عم ارلو و همک اران   ی افت هپژوهش ب ا    یتح اص     از ا  ی نت ا

همبس  تگی م فی   3بر  ب  نتای  جدور  .داش  ت  ابقتمز

در س ز  یک درص د بیت ص فات ویتامیت ث و اتیلت وجود 

اتیلت،   تولی د  افزایش  ب ا  میوهدارد.  ه ا  میزان ویت امیت ث 

 .یافتکاهش  

 مقدار مواد جامد محلول

مق دار مواد ج ام د محلور ب ا تیم ار ات انور تح ت ت  قیر  رار  

 40   رف ت. بیش   تریت مق دار مواد ج ام د محلور در تیم ار

درصد( و کمتریت آن در تیمار   68/7درصد اتانور )میانگیت 

با  ذش ت زمان درص د( مش اهده ش د.   01/7ش اهد )میانگیت  

در  ی دوره انب ارداری مق دار مواد ج ام د محلور ک اهش  

( مش اهده کردند  2014) همکاران (.  ویلت و8یافت )ش ک   

  آلو  ه اییوهک ه بت ار ات انور مواد ج ام د   اب   ح   را در م

با  زارش   ی تحق یتحاص    از ا  ی که نتا  دهدمی   یشافزا

مواد جامد محلور    .دارد  مزابقت(  2014)و همکاران   ویلت  

   شود. ور مستقیم به عزر و   م میوه مربوط می به

هرچه میزان اس  یدیته  اب  تیتراس  یون کمتر و میزان مواد 

میوه   م بهتر و مقبولی ت  ج ام د محلور بیش   تر ب اش   د،  

در میوه  اتانور  بتار  ب   زارش ات، بیش تری خواهد داش ت.

پیری را به ت خیر انداخت   های رس  یدن وتمش  ک ف الیت

(.2010)وانب و همکاران، 
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  .در انبار نگهداری دورهطی   'Camarosa'فرنگی رقم توت بر میزان ویتامین ث میوهو زمان های مختلف اتانول غلظتمتقابل اثر  -7شکل 

 است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام ه دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارهاده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشان

 

 م واد  می زان  نگه داری،  دوره  اف زایش  ب ا  آزم ایش  ایت  در

    آن عل  ت ک  ه اس  ت یافت  ه ک  اهش ح     اب    جام  د

و ما  ر  م  واد جام  د  ی  ریپ  فرآی   دناش  ی از  توان  دیم  

 باش  د می  وهمحل  ور بتا  و      دها در فرآی   د ت   ف  

 (.2012و همکاران،   1یو)ل

 اتیلن

افزایش  اتیلت  میزان  زمان  ذش   ت  با که  داد نش   ان  نتای 

ی اف ت و تیم اره ای ات انور ب اع   ک اهش رون د تولی دی میزان  

ش دند. در روز بیس ت و یکم بیش تریت   14و   7اتیلت در روز 

نانولیتردر کیلو ر   283مقدار آن در تیمار شاهد )میانگیت  

س اعت( و کمتریت میزان اتیلت تولید ش ده در تیمار اتانور 

ن انولیتر در   33/115درص   د در روز هفتم )می انگیت    20

 نگهداری، روز 21 از  پ .  کیلو ر  س  اعت( مش  اهده ش  د

 تولی د  ات انور  درص   د  40  تیم ار  در  اتیلت  میزان  کمتریت

به  را  بافت رس ید ی  و پیری اتانور تیمار(.  9 ردید )ش ک  

  خ ارجی به ات انور   زارش   ات، ک اربرد  ب .  ان دازدمی ت  خیر

  ی ت از ف  ال  یریجلو   ی از  ر  اتیلت،  تولی د  ب ازدارن ده  ع وان

ACC    س   تاز وACC    و   2آس  ودا)ک د  یعم  م  یدازاکس  

 قیر  ت   احتم ای  ات انور  یزن  یشآزم ا  یتا  در  (.2009  همک اران،

  ش ده   اتیلت  فرآی د تولید در خیر  ت  باع  و داش ته  مش ابهی

اس  ت. کاربرد اتانور در محلور نگهدارنده    میتک، مانو  

عمر  ل  ایی     میت ک تش   کی   و عم   اتیلت ش   د و  

تیم ار  (.1387و م  د،    مرن دیافزایش پی دا کرد )ج فری

-BO-ACO1  ،BOه ای  ات انور در کلم بروکلی از بی ان کن

ACO2  ،BOACS1  اتیلت دخ ال ت دارن د ، ک ه در س    تز 

چ یت تیم ار  (. هم2009مم ان  ت کرد )آس   ودا و همک اران،  

 
1. Liu 

کاهش  موز س   رعت ت ف  و تولی د اتیلت را   اتانور در میوه

 (. 2018داد )د فرانکا و همکاران، 

 ظرفیت آنتی اکسیدانی و فعالیت آنزیم کاتالاز

ه ای  ب ا  وینی ش   دن دوره انب ارداری در تم امی غلظ ت

اکس  یدانی نیز کاهش یافت  میزان ظرفیت آنتی  ،آزمایش  ی

فرنگی بیش   تریت  روز انبارداری میوه توت 21بزوریکه  ی  

درص د به ترتی  در تیمار ش اهد و  28و   39درص د کاهش،  

درص  د اتانور نس  بت به روز هفتم انبارداری بود  40کاربرد  

 دهد که هر(. نتای  مقایس  ه میانگیت نش  ان می10)ش  ک   

 افزایش دوره  ه ای مورد آزم ایش ب اغلظ تتم امی  چ  د در  

نگهداری میوه در س ردخانه، میزان ف الیت آنزیم کاتایز نیز 

کاهش یافت اما از نظر درص  د کاهش بیت تیمارها اخت   

وجود داش ت به  وریکه بیش تریت درص د کاهش آنزیم در 

ح ال ت ش   اه د )ع د  ک اربرد ات انور( و کمتریت آن در تیم ار  

درص   د در   30و    60ه ترتی   ح دود  درص   د ات انور ب   40

روز انبارداری مش  اهده ش  د. تیمارهای اتانور  21ش  رایط  

م  ر ب ه ک اهش رون د نزولی ف  الی ت آنزیم ک ات ایز ش   دن د  

 م فی  همبس تگی  رابزه 3  جدور  نتای   ب  بر(.  11)ش ک  

  ظرفی ت  و  اتیلت  ص   ف ات  بیت  درص    د  ی ک  س   ز   در

. داش ت وجود  هامیوه  کاتایز آنزیم  ف الیت  و  اکس یدانیآنتی

 آنزیم  ف  الی ت  و  اکس   ی دانیآنتی  ظرفی ت  اتیلت،  افزایش  ب ا

های اکس یژن  اقرات مض ر  ونه  .یافت  کاهش  هامیوه  کاتایز

ش ود. افزایش اکس یدانی جلو یری میف ار توس ط مواد آنتی

ه ای اکس   ی دانی برای ک اهش ف  الی ت  ون هظرفی ت آنتی

  یکاتایز برا   یمآنز لیتاکس  یزن ف ار ض  روری اس  ت. ف ا

به میوه اکسیداسیونی  ت ش روی اتانور تیمار ت قیر یتتتم

2. Asoda 
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فرنگی رقم مواد جامد محلول توتهداری پس از برداشت )ب( بر گ)الف( و مدت زمان نهای مختلف اتانول اثر غلظت -8شکل 

'Camarosa'. است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام هدار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها ده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشان 

 

 
حرو  مشترک   .انبارمانی طی دوره 'Camarosa'فرنگی رقم بر میزان اتیلن میوه توتو زمان های مختلف اتانول غلظت  متقابل اثر -9شکل 

 است.ای دانکت بر اساب آزمون چ د دام ه درصد بیت تیمارهادار در سز  احتمار پ   ده ده عد  تفاوت م  ینشان

 

 میوهات انور در   تیم ار  (.2006همک اران،   و)پلوتو    رودمی  ک ار

 اکسیدانیآنتی  ظرفیت کاهش  از  یدارانبار  دوره   ی  تمشک

 در  ات انور  تیم ار  .(2010)وان ب و همک اران،    کرد  جلو یری

و کاتایز   یس موتازد  س وپراکس ید  هایآنزیم  یتموز ف ال میوه

 و  نمود  مم ان  ت  اکس   ی داتیو  ه ایت ش  از  و  داد  فزایشارا  

د )  ش د  میوه ایت ت اری کیفیت و انباری عمر  افزایش  باع 

 ات انور  تیم ار  نیز  آزم ایش  ایت  در(.  2018همک اران،    و  فرانک ا

کاتایز در   یمو آنز یدانیاکس یآنت یتظرف  یش ترباع  حف  ب

ب و همکاران ا نو  ی که با نتا  ید رد  یروز انباردار 21 ور  

و همک اران مز ابق ت دارد.   د فرانک ا  نت ای بتش   ی از    نیز  و

 قیر  ت   ی ک ات ایز از  ر  یمآنز  ی تات انور بر ف  ال  یرق  ت   احتم ای

و همکاران،   1لی)اس ت    بوده  اکس یدانآنتی هایکن  بیان بر

2018). 

 محتوای فنل کل

، اق ر س اده ات انور 2با توجه ب ه ج دور ت زی ه واری ان   

 داری ب  ر می  زان ف     ک    نداش  ت. می  زانت   قیر م    ی

ف     ک    از روز هف  تم ت  ا روز بیس  ت و یک  م در تم  ا  

دار ب  یت تیماره  ا س  یر ص   ودی داش  ت و اخ  ت   م    ی

تیماره  ا در روز بیس  ت و یک  م مش  اهده نش  د )ش  ک  

 Clausena) 2ه  ای وم   ی(. در ی  ک آزم  ایش، می  وه12

L. lansiumدرج  ه  22در دم  ای  3( از خ  انواده روتاس  ه

س  اعت در م   رم تیم  ار  5   راد ب  ه م  دت س  انتی

میکرولیت   ر ب   ر  800و  500، 300، 100ه   ای غلظ   ت

 ه  ایی ازلیت  ر ات  انور    رار  رفت  ه و س     در ج ب  ه

درج ه  8ش رایط دم ای ات یلت در س ردخانه ب ا  ج   پلی

روز نگهداری شدند. 12درصد به مدت   90و ر وبت 
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های طی دوره 'Camarosa'فرنگی رقم توت میوه DPPHهای مختلف اتانول و زمان بر درصد بازدارندگی  اثر متقابل غلظت -10شکل 

 دانکت است. ایبر اساب آزمون چ د دام هدار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها  ده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشانمختلف نگهداری. 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

های  طی دوره 'Camarosa'فرنگی رقم های مختلف اتانول و زمان بر میزان فعالیت آنزیم کاتالاز میوه توتاثر متقابل غلظت -11شکل 

 ای دانکت است.دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها بر اساب آزمون چ د دام هده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشانمختلف نگهداری. 

 

میوه اکسیدانی و فعالیت آنزیم کاتالاز همبستگی بین صفات اتیلن و پوسیدگی با استحکام، ویتامین ث، ظرفیت آنتی ضرایب  -3جدول 

 'Camarosa' رقم فرنگیتوت
  استحکا  پوسید ی ویتامیت ث ظرفیت آنتی اکسیدانی ف الیت آنزیم کاتایز  اتیلت  ف   ک  

 استحکا  1      

 پوسید ی -0/ 775** 1     

 ویتامیت ث 0/ 813** -0/ 857** 1    

   1 **858 /0 **841 /0- **74 /0 
ظرفیت آنتی  

 اکسیدانی

  1 **77 /0 **882 /0 **84 /0- **825 /0 
ف الیت آنزیم 

 کاتایز 

 اتیلت  -0/ 75** 0/ 84** -0/ 852** -0/ 847** -0/ 783** 1 

 ف   ک  0/ 792** -0/ 525** **59/ 0 0/ 808** -0/ 767** -0/ 81** 1
 درصد است یکدار در سز   ینشان ده ده م    **جدور ع مت  یتا در

 

 500ه  ای ش  اهد و تیم  ار روز نگه  داری، می  وه 6ب   د از 

لیت  ر ب  ر لیت  ر ک  اهش ترکیب  ات ف ل  ی را نش  ان  میک  رو

دادن  د در حالیک  ه ت  ا روز دوازده  م نگه  داری، تیماره  ای 

   ور میک  رو لیت  ر ب  ر لیت  ر ات  انور، ب  ه 800و  300، 100

 
1. Shao 

نسبی قبات یا اف زایش تولی د در می زان ف    ک   نش ان 

 دادن  د ک  ه احتم  ای عل  ت آن اکس  ید ش  دن ترکیب  ات

 (. در ای   ت0202و همک   اران،  1ف ل   ی اس   ت )ش   اوو

درصد اتانور تا روز  40و   20های  تحقی  در غلظت
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هفتم نگه داری می زان ف    ک   اف زایش و از روز هف تم 

ت  ا چه  اردهم ک  اهش یافت  ه اس  ت ک  ه ای  ت ام  ر ممک  ت 

اس  ت ب  ه دلی    اف  زایش اکسیداس  یون ف     در مح  دوده 

ب  ا  3روزه  ای هف  تم ت  ا چه  اردهم باش  د.  ب    ج  دور 

ی، می  زان ف     ک    ک  اهش اف  زایش ات  یلت و پوس  ید 

ه ای رس د عوام   غلظ ت و زم انیافته است. به نظر م ی

نگه   داری در ت    قیر ات   انور روی می   زان ف      نق   ش 

 موقری دارند.  

 

 گیری کلینتیجه

 هایص  فت بر اتانور  دارم  ی ت قیر  بیانگر  مزال ه ایت  نتای 

 ی دوره پ     یتوت فرنگ  میوه  بیوش یمیایی  و  فیزیولوکیک

 در میوه س  فتی نگهداری  ور در ای که  با  برداش  ت بود.از 

 ی،روز پ  از نگه دار  21  ام ا،  ی اف ت  ک اهش  تیم اره ا  تم ا 

  ش اهد  به نس بتدرص د اتانور  40 یماردر ت یوهاس تحکا  م

 در ی به ترت وزن  کاهش  یتکمتر  و  بیش  تریت.  بود  بیش  تر

  انبارداری  دوره   ور  در اتانور درص د 40  و  ش اهد  تیمارهای

در  یدیتول اتیلت  میزان  کاهش بر  اتانور ت قیر .ش د  مش اهده

مش  هود   چهاردهمو   هفتم روز در اتانوردرص  د   40غلظت  

 ث  ویتامیت  اکس یدانی،آنتی ظرفیتمان د    هاییش اخ بود.  

 یم ارت  ت  قیر  تح ت  داریب ه  ور م    ک ات ایز  آنزیم  ف  الی ت  و

 نگهداری،  دوره ش دن   وینی  با  بزوریکهاتانور  رار  رفت د  

 تیمار.  یافت  کاهش  یوهم اکس یدانیآنتی ظرفیت  نزولی  روند

  جمل ه  از  پیری  فرآی  ده ای  س   رع ت  ک اهش  موج    ات انور

و فس اد    ش ده یس لول ی رنب پوس ت و تتر  ی،در س فت ییرتغ

انداخته   ی را به ت و  یتوت فرنگ یوهم  ید یو پوس   یکروبیم

 شد. یوهم یو باع  حف  بازارپس د

  . 

 
های مختلف  دورهطی   'Camarosa'فرنگی رقم توت بر محتوای فنل کل میوه و زمان های مختلف اتانولغلظت متقابل اثر -12شکل 

 دار در سز  احتمار پ   درصد بیت تیمارها است.ده ده عد  تفاوت م  یحرو  مشترک نشان. نگهداری
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