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  چکیده
تیمارهاي مختلف مورد .  انجام شدفرنگی¬توت مطالعه به منظور بررسی تاثیر عصاره گل و برگ گیاه رازك بر ماندگاري و خصوصیات کیفی میوه این

 ppm 200 و 100 يها غلظت درصد، سم دیازینون در 100 و 50، 25هاي  استفاده در این تحقیق شامل عصاره اتانولی گل و برگ گیاه رازك در غلظت
 آب میوه، اسیدهاي قابل تیتراسیون، شاخص طعمی میوه، pHصفات مورد بررسی شامل میزان مواد جامد محلول کل، . بودند) ppm 0(تیمار شاهد و 

ازك  گل و برگ گیاه ريها عصارهاستفاده از نتایج نشان دادند .  حسی میوه و نیز بار میکروبی میوه طی دوره انبارداري بوديها یژگیو و چشاییخواص 
 نداشت و در مقایسه با تیمار شاهد باعث حفظ بهتر میزان اسید قابل فرنگی¬توت يها نمونه pHو نیز سم دیازینون تاثیر معنی داري بر میزان 

ند نزولی  با افزایش زمان انبارداري روفرنگی¬توتهاي  میزان مواد جامد محلول کل نمونه. )<05/0p (تیتراسیون در طول دوره انبارداري شده بودند
 با افزایش غلظت عصاره گل و برگ رازك میزان مواد جامد محلول کل افزایش یافت که در مقایسه با هر دو غلظت مورد استفاده از  کهیدر حالداشتند 

ل و برگ گیاه رازك در  تیمار شده با عصاره گفرنگی¬توت يها نمونه. اند داده ارائه ها وهیم دیازینون نتایج بهتري در ممانعت از افزایش بریکس سم
بررسی نتایج .  به لحاظ کیفیت ظاهري، درخشندگی، رنگ و کیفیت بافتی امتیاز بالاتري را طی ارزیابی حسی کسب کردندها نمونهمقایسه با سایر 

با توجه . دیازینون را نشان داد در مقایسه با سم فرنگی¬توت گل و برگ گیاه رازك در ممانعت از فساد میکروبی میوه يها عصارهمیکروبی نیز توانایی 
 رایج يها کش عصاره گل و برگ گیاه رازك را به عنوان جایگزین قارچ توان یمبه نتایج به دست آمده از آزمایشات مختلف شیمیایی، میکروبی و حسی 
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 مقدمه  - 1
با   جامعه بخصوصیش آگاهیز افزایو ن افزایش جمعیت

از در جهان یش نیموجب افزا علمی و اقتصادي، يها شرفتیپ
 که جامعه با آن مواجه ی اساسيازهاین نی از اولیکی. شده است

رو ق ل فوی غذا و سلامت است که بنا به دلانیتأماز به یاست ن
 و یحفظ سلامتموثر در  يها راه از یکی. ش استیبه افزا

  در جامعهیی مرتبط با مواد غذايها يماریبکاهش خطر ابتلا به 
  سالم مصرف گرددير کافی از غذاهاین است که روزانه مقادیا
 ی و مواد معدنها نیتامیول داشتن یجات به دلی و سبزها وهیم. ]1[

 اما به علت داشتن کنند یمفا ی در سلامت جامعه اینقش مهم
 بوده که يریار فسادپذی محصولات بسیعیاد به طور طبیآب ز

 مناسب از به شرایطیعات نی به حداقل رساندن ضايبرا
 یکیولوژیت بیزان فعالیم. دباش ی و نگهداري مییجابجا

ر، یار بالا بوده و فرآیندهاي تنفس، تبخی بسیمحصولات باغ
ت یفی منجر به از دست دادن کییایمیوشی بيها تیتعرق و فعال
 شود یم ها آنعات یش ضای در کوتاه مدت و افزاییمحصول نها

 در سه مرحله قبل از يعات محصولات کشاورزیضا. ]2[
، اما به دهد یم ين برداشت و پس از برداشت رویبرداشت، ح

 يعات محصولات کشاورزی ضای بخش اصلرسد یمنظر 
اشت و پس از برداشت تا ر مربوط به مراحل بردیفسادپذ

ان، هدف ین میدر ا.  باشدکننده مصرفدن به دست یرس
عات و ی عوامل موثر بر ضاییمتخصصان پس از برداشت شناسا

 .]1[  استها آن مناسب جهت کاهش يها يفناوراستفاده از 
در بافت موجود مطالعه و توجه در فعل و انفعالات بیوشیمیایی 

ها ضروري  یش عمر نگهداري آنها جهت افزا يها و سبز وهیم
ندهاي بیوشیمیایی گیاه ی فرآنیتر یاساستنفس یکی از . است

محصولاتی که از شدت تنفسی بالایی . گردد یممحسوب 
 15 تا 10برخوردارند به طور نسبی داراي عمر انبارداري کوتاه 

روز هستند در حالی که محصولات داراي شدت تنفسی پایین، 
ندهایی که شدت یفرآ. باشند یمنی را دارا  انبارداري طولاعمر

تنفس را کاهش دهد، باعث افزایش عمر نگهداري محصول 
  .]3 [د شدنخواه
د است و تا ی جدنسبتاً یاهیوه، گید، می از نظر تولفرنگی¬توت
ا مشابه یوه درشت ی مي که دارای سال قبل ارقام300 ی ال250
رند یگ یر م که امروزه مورد کشت و کار و مصرف قرایارقام

ان و از یره گل سرخی از تفرنگی¬توت. ]4[ وجود نداشت
 ی علفیاهیگ. باشد یم (fragaria ananasa) ایجنس فراگار

م ی نابجا تقسيها له ساقهیتواند به وس یمنکه یو به علت ااست 
ته ین واریتر یاهل. کند یدا می پیاه حالت دائمی گه وشد

ا ینیرجیا ویس و فراگاریونسیا شی فراگاری از تلاقفرنگی¬توت
زمان کاشت آن . شود یده میا آناناسا نامیباشد که فرا گار یم

 يها تهی واریبه طور کل. باشد یا بهار میز ییبسته به محل در پا
 .]5[باشند ) چهار فصل(شه بار یا همیآن ممکن است بهاره 

 در فرنگی¬توتون تن یلیم 1/3، )2008 (1طبق آمار فائو
ر به ین مقادی درصد ا50ش از یبلید شده که سرتاسر جهان تو

بر طبق آمار منتشر شده از فائو  .رود یمن یعات از بیصورت ضا
 در جهان فرنگی¬توتد کننده ی تولنیتر بزرگن یکشور چ

 دوم و سوم يها رتبهز یک نیکا و مکزی آمرياست و کشورها
 یفرنگ¬توت هزار تن 56د یران با تولیا. باشند یمد را دارا یتول

 .]6 [باشد یمن محصول را دارا ید ایستم تولیتبه بدر سال ر
ران مربوط به ی در افرنگی¬توتر کشت ین سطح زیشتریب

 .استان کردستان و سپس مازندران و گلستان است
و ) 2TSS(  مواد جامد محلولمقدار با ییها فرنگی¬توت

 نزد یی بالاییرای بالا پذTSS/TAو نسبت ) 3TA( ته کلیدیاس
 از قند، به ی غنفرنگی¬توت يها وهیم .]7[.  دارندکننده مصرف

ن، یامی، ت C،E،K نیتامیک، وید فولیاسژه ساکارز، یو
م، ی، کلس6ن ب یتامید، ویک اسینون، پانتوتیاسین، نیبوفلاویر

د یم ، منگنز، فسفر و فلوری، سديم، آهن، رویزیم، منیپتاس
 از پرتقال شتری درصد ب30 آن ثن یتامیزان وی و مباشند یم

ت یاد، فعالیل تنفس بالا، مقدار آب زی به دلفرنگی¬توت .است
 ی و قارچیکروبی ميها یدگیپوست به ی بالا و حساسیکیمتابول

 Botrytis cinerea از قارچ ی ناشي کپک خاکسترخصوصاً
 ینییار پایار حساس بوده و طول عمر بسی بسيها وهیم از یکی

ا یوه آلوده ی م، برداشت که در زمانیدر صورت و ]8[ دارد
. شتر خود را نشان دهدیتواند ب ی ميمارین بی شود ایزخم

 جزو ،ت خوب دمایری و مدیکی مکانيها بیاجتناب از آس
ن خاطر استفاده از یبه هم. ]9[باشند  ی موثر می کنترليها روش

ش عمر محصول ی افزاي مناسب پس از برداشت برايتکنولوژ
 در تلفات پس از برداشت يعددعوامل مت. ]10[ است يضرور

 يبند  دستهیها را به دو گروه اصل توان آن ینقش دارند که م
 یکیزی، فیکی مکانيها بیشامل آس که یکیزی عوامل ف-1. کرد

 ین سلولیر آب بیتواند از تبخ ی مو هستند یکروبیو فساد م

                                                             
1. Food and Agriculture Organization 
2. Total soluble solid 
3. Titratable acidity 
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. م وزن محصول شودیشروع شود که باعث اتلاف مستق
 کاهش وزن ي جهینته نخست، در  در درجيخسارت اقتصاد

ت عامل دوم تلفات یفی کاهش ک-2. شود یمحصول حاصل م
 و یکیولوژیزیرات فییپس از برداشت است که در اثر تغ

ا بافت یر در ظاهر، مزه ییشود و باعث تغ یجاد می اییایمیوشیب
کننده  ت مورد پسند مصرفیشود و فرآورده جذاب یمحصول م

رات ممکن است از یین تغیا. دهد ی را از دست میینها
ط ی در محیعیر طبیرات غییا تغی فرآورده یعیسم طبیمتابول

  ].11 [ شودیمحصول ناش
 است ییها  پس از برداشت ارائه روشي تکنولوژییهدف نها
ن ی بیله آن فساد محصول تا حد امکان در فاصله زمانیکه به وس

 به ن کاریا.  حد برسدنیتر کم به ییبرداشت تا مصرف نها
 فرآورده يولوژیزی و فیمیوشیب، بی کامل از ساختار، ترکیآگاه
هاي مهم کشاورزي و باغبانی  یکی از زمینه .از داردی نیباغبان

ارگانیک که امروزه توجه زیادي را به خود جلب کرده است 
استفاده از ترکیبات طبیعی و سازگار با گیاه، طبیعت و انسان در 

 که به این ترتیب نه تنها تولید و نگهداري محصول است
محصول بدون استفاده از مواد شیمیایی خطرناك و مضر تولید 

 شود، بلکه داراي ارزش غذایی و دارویی بالاتري خواهد بود  می
ها و  هاي اخیر به دلیل مزایاي استفاده از فیلم در سال]. 12[

ها مورد  بندي میوه هاي خوراکی در نگهداري و بسته پوشش
اند که باعث کاهش استفاده از سموم  ه قرار گرفته ویژ توجه

 يها پوشش. شوند شیمیایی و کاهش آلودگی محیط زیست می
ها، لیپیدها و پلی ساکاریدها یا  نیخوراکی که اغلب از پروتئ

 يها اسانس و ها عصارهند، یآ یها به دست م ترکیباتی از آن
 و ضد یکروبی خواص ضد مياهان مختلف که به دارایگ
 اثبات شده هستند در حفظ کیفیت و افزایش عمر پس یرچقا

از برداشت محصولات باغی و کاهش تبادلات رطوبتی و گازي 
ر ی نظيدیبات مفیتوان ترک ی امروزه م.کنند ینقش مهمی را ایفا م

 یکروبی را به عنوان عامل ضد میاهی گيها عصاره و ها اسانس
 ییایمی شيها کشن قارچیگزیوه جایون پوشش میدر فرمولاس

کننده   مصرفي فعال نمود و هم برايبند د بستهینمود که هم تول
: شوند یم می به سه دسته تقسی خوراکيها پوشش .خطر باشد یب
ها  دیپیل) 2) ناتید، آلجی ساکارین، پلیپروتئ(ها  دیدروکلوئیه) ا
ت ها یمپوز ک)3 سرولیل گلی چرب، واکس و آسيها دیاس(
ها و   در برابر گازی مانعها واکس و ی خوراکيها پوشش .]13[

کند و باعث بهبود سطح ظاهر محصولات  یجاد میرطوبت ا

 نازك و مناسب به کار يها هی که واکس در لایزمان. گردد یم
 از اتلاف آب موثر باشد يریتواند در جلوگ یگرفته شود م
د اتانول در ی باعث توليهواز یط بیجاد شرایل ایهرچند به دل

جاد طعم بد در ی که تجمع اتانول باعث ا]14 [ه شدهویداخل م
 به یرات طعم بستگییتغ. ها خصوصاً مرکبات خواهد شد وهیم

 از ی ممکن است بعضيمواد فرار داشته، که واکس و انباردار
ش یژن و افزایکاهش اکس با ا کاهش دهدیش یمواد فرار را افزا

نول و  غلظت اتا،وهی داخل ميد کربن در فضایاکس يغلظت د
وه یوه بالا رفته و باعث کاهش عطر و طعم مید داخل میاستالده

 1یجاد بد طعمی عمده مسئول ايها  از فاکتوریکی. ]15[شود  یم
 و ی باعث درخشندگیا واکس است، که از طرفیوه یپوشش م

وه را ی درون ميها  تبادل گازیشود ول یکاهش اتلاف آب م
. دهد یوه توسعه مین م را درويهواز یط بیمحدود کرده و شرا

 کرده يری جلوگیواره سلولی دیها از فروپاش وهی میپوشش ده
ش یجه باعث افزایدهد در نت یو سرعت تنفس را کاهش م

ش ین امر باعث افزایشود، که ا ی میواره سلولی دیکنواختی
 ی خوراکيها  پوششي کاربردهانیتر مهم. گردد یوه می میسفت

 از اتلاف يریها و آفات، جلوگ يرمایسد و مانع بر ضد ب: شامل
وه، ی عطر و طعم میوه، کاهش از دست دهیرطوبت و آب م

ر در یوه، تأخی ميش عمر انبارداریکاهش تنفس و بالطبع آن افزا
ا یدان ی اکسیتوانند به عنوان آنت یوه، می ميرات ساختارییتغ

 یکی و ضد قارچ عمل کرده، حفظ ساختار مکانيمواد ضد باکتر
 آن کمک کنند ییجا ن جابهیوه در حی ميجه به نگهداریو در نت

 ].16[ شوند ی مصنوعيها ن پوششیتوانند جانش یو م
ون ی از اجزاء فرمولاسیکی ذکر شد تر شیپ که طور همان

بات قارچ کش بوده که ی ترکها واکس و ی خوراکيها پوشش
 مصرف کننده ي روي اثرات بدي هستند و داراییایمی شعمدتاً
 توسعه ياز است براین؛ بنابراین ست هستندیزط یو مح

 پس از برداشت، از عاتیضا در برابر يمحصولات کشاورز
 در صد يادیمطالعات ز. شودن استفاده یگزی و جایعیمواد طب

ها و   اسانسی ضد قارچيها یژگی ويسال گذشته رو
ج به دست آمده ی متداول انجام شده که نتایاهی گيها عصاره

 یاهیبات گین ترکیبخش ا تی رضایکروبیضد م از اثرات یحاک
 يها عصاره و ها اسانس یکروبیت ضد میفعال .]17[باشد  یم
ن محصولات ی موجود در ایبات فنلی در ارتباط با ترکیاهیگ

 ي هوازيها میکروارگانسی کردن مر فعالیغن مواد در یبوده و ا

                                                             
1. off-flovar 
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ن شکل در سلامت انسان ی داشته و بديا  واسطهيها نقش
ها   اسانسیکروبیر ضد میتأث. ]18[انند نقش داشته باشند تو یم

 يریپذ  و انحلاليزیآب گرت ی به خاصیاهی گيها عصارهو 
سم ها وابسته است یکروارگانی میتوپلاسمیها در غشاء س آن
اهان ی بوده و در اسانس گیب ترپنیک ترکیکارواکرول . ]19[

 ATPگردد که سبب حذف  یافت میان یخک و زنیشن و میآو
ز بدون یدرولیا هی به سبب کاهش سنتز يداخل سلول باکتر

گردد  ی م ATP غشاء نسبت به ورود يریر در نفوذپذییتغ
 و یدانی اکسیدر مطالعات آنت) 2004(پونس و همکاران . ]20[

ن یتر ي، قویاهی گيها عصارهها و   اسانسیکروبیضد م
ک خی را از اسانس میکروبی و ضد میدانی اکسیت آنتیخاص
. ]21 [پتوس به دست آوردندیس و اکالیسون، ملی، انيهند

 گروه اسانس 16 یاثرات ضد قارچ) 1982(بولرمن و همکاران 
 از ي تعدادي را بر رویعی طبیبات ضد قارچی گروه از ترک3و 

ن یاز ب.  قراردادندین مورد بررسیدکننده توکسی توليها قارچ
ن، خردل، ی، دارچيخک هندی ميها بات، کاربرد اسانسین ترکیا

ها را  ، ممانعت کامل رشد قارچیر و پونه کوهی، سیفلفل فرنگ
 مرجانلو و ياصغر .]22 [ روز به همراه داشت21به مدت 
حان بر ی اثر اسانس ری به بررسيا مطالعهدر ) 1387(همکاران 

 و بهبود فرنگی¬توت ي خاکستریدگی از پوسيریجلوگ
حان ید که اسانس ر آن پرداختند و نشان دادنیفیخواص ک

ز ی را دارد و نیدگیت مهار کامل رشد قارچ مولد پوسیقابل
ر ی نظفرنگی¬توتوه ی میفی باعث بهبود خواص کتواند یم

ر خواص ین ث و سایتامیکس، ویون، بریتراسیته قابل تیدیاس
  . ]23 [ آن شودیحس

ره ی زيها اسانسر ی تاثیز با بررسین) 1387(رنجبر و همکاران 
 ی آلودگي بر رویانه، گل اسطوخودوس و نعناع فلفلیسبز، راز

وه ی موري¬غوطه نشان دادند که فرنگی¬توتوه ی میقارچ
 ها قارچ از رشد يری باعث جلوگها اسانسن ی در افرنگی¬توت

  . ]24 [ شدفرنگی¬توتوه ی میفیو بهبود خواص ک
ده ینار نامیشه الدی حشیکه به عرب Hops یرازك با نام عموم

 قسمت .، چند ساله و بالا روندهی است علفیاهیگ، شود یم
آن است که )  مادهيها گل( ماده يها مخروطاه، یمورد استفاده گ

شتر در یاه بین گی ا. معطر و مطبوع با طعم تلخ استي بويدارا
ران از جمله گرگان، چالوس، تنکابن، رشت، ی شمال اینواح
به عنوان طعم  رازك ي عمده کاربرد .دیرو یمجان و آستارا یلاه

 )در تولید ماءالشعیر( يساز نوشابه دهنده در غذا و صنعت

درمان  مدر بودن، خواصی نظیر  همچنین رازك داراي .باشد یم
، آرام  التهاب مثانه و سرطان ، سليماریب ،يا رودهانقباضات 

  رازك.ی پوست است، نرم کنندگی رفع مشکلات عصببخشی،
ل یآس(مواد تلخ ر ی نظیبات مهمی شامل ترکعمدتاً

 1 تا 3/0زان یاسانس به م ،)نی موجود در رزيدهایفلوروگلوس
 2زان یتانن به م ،)لنیوفیرنالول، فارنزن و کایرسن، لیم(درصد 

 فنل یمقدار کم و يدیفلاونوئبات ی ترک درصد،4تا 
 کید کلروژنیک و اسید فرولید از جمله اسیک اسیلیکربوکس

نگهداري و حمل و با توجه به اهمیت جهانی موضوع  .باشد یم
 بقایاي نیتر کمهاي برداشت شده بدون  ها و سبزي نقل میوه

 ي نگهدار بهینهطی به شرایابی  دستجهتشیمیایی، این تحقیق 
 ی، غلظت عصاره اتانولي از نظر زمان نگهدارفرنگی¬توت

 فرنگی¬توت یفی کيها یژگیبرگ و گل رازك با هدف حفظ و
  .ن شکل ممکن انجام شدیبه بهتر

  

  ها روشمواد و  - 2
   مواد گیاهی- 2-1
به و تهیه  یبازار محل از فرنگی¬توتوه ی ملوی ک20ش از یب

 کامل ي بعد از شستشو.دیقل گردتشگاه منی آزماهسرعت ب
ن یدر ا.  جدا شدی زخميها وهی مها آنها و خشک شدن  وهیم

اه یاه رازك از شرکت گی برگ و گل گیعصاره اتانولپژوهش 
 يها غلظت  با استفاده از آب مقطرو يداریخراسانس گرگان 

. قرار گرفتاستفاده  و مورد هیته  درصد100 و 50، 25
اه ی برگ و گل گيها عصارهر یسه تاثین به منظور مقایهمچن
 تحت فرنگی¬توت يها وهیم، جی راییایمی شسموم با رازك

ج مورد استفاده در ی راسمبه عنوان (نون یازیمار سم دیت
.  قرار گرفتppm 200 و 100 يها غلظتدر ) فرنگی¬توت

 يخچال با دمایدر ها  ي، میوهورغوطهاعمال تیمارهاي پس از 
 شدند و ي درصد نگهدار85- 90و رطوبت  گراد یسانت درجه 5

و  یفی کیابی روز مورد ارز9 و 6 و 3، 0 یدر فواصل زمان
= B:  مورد استفاده عبارتند ازيمارهایت .قرار گرفتند یکروبیم
سم = ppm 100 ،T2نون یازیسم د= T1ر شاهد، مایت
برگ  یاتانولعصاره % 25غظلت = ppm 200 ،LE1نون یازید

= LE3 برگ رازك، یعصاره اتانول% 50غظلت = LE2ك، راز
% 25غظلت = FE1 برگ رازك، یعصاره اتانول% 100غظلت 

 یعصاره اتانول% 50غظلت = FE2 گل رازك، یعصاره اتانول
  .  گل رازكیعصاره اتانول% 100ت غظل= FE3گل رازك و 
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                 یفی کيها یژگیوگیري  اندازه - 2-2
  فرنگی توت

  ییایمیکوشیزیگیري خواص ف اندازه -2-2-1
 يها وهیم) TSS(  کل مواد جامد محلوليریگ اندازه
 درجه برحسبو تال یجید رفراکتومترله یبه وس فرنگی¬توت

 متر pHا دستگاه وه بی مpHزان یم .صورت گرفتکس یبر
بره کردن دستگاه ی بعد از کالGF-300تال مدل یجید

 طریق تر ازید قابل تیزان اسیمن یهمچن . شديریگ اندازه

 و به روش  نرمال1/0 سدیم هیدورکسید با تیتراسیون
 pHدن به یتا رسر  متpH با استفاده از دستگاه يومتریپتانس

ان مواد جامد زیاز نسبت موه یم یشاخص طعم. شد تعیین 1/8
ن ید و هرچه امون به دست آیتراسید قابل تیمحلول کل به اس

شتر و به طبع ی بینیریشاخص بالاتر باشد نشان دهنده ش
  . باشد یموه ی بهتر میدگیرس
   محصولی حسیابیارز -2-2-2

 يها نمونه یفی و کی حسيها یژگی ویبه منظور بررس
 و روش ییشا از آزمون چي انباردار زمانیدر ط فرنگی¬توت
  در مورد رنگ،یحاتیابتدا توض.  استفاده شديا نقطه 5ک یهدون

 و یزدگ کپکا عدم وجود یو وجود  بافت، ظاهر ،یدرخشندگ
 بر اساس یداده شد و نمره ده ها ابیارزبه محصول  یدگیپوس

 و 2= ، بد3=  ، نه خوب و نه بد4= ، خوب5=  خوبیلیخ
 تکرار در 2 نفر در 10 ها ابیارزتعداد .  انجام شد1=  بدیلیخ

  .نظر گرفته شد
 و خواص ضد یکروبیت می وضعیابی ارز- 2-3
   مورد استفادهيمارهای تیکروبیم

 ی اعمال شده طيمارهای تیکروبیر ضد می تاثیبه منظور بررس
 يها نمونه کل یکروبی بار م، روزه9 يدوره انباردار

ر  دفرنگی¬توت يها نمونهتفاده از کشت سبا ا فرنگی¬توت
ن منظور پس ی ايبرا. ن شدییت کانت آگار تعیط کشت پلیمح

 گرم نمونه 1مار یاز هر تت کانت آگار، یط کشت پلیه محیاز ته
 با استفاده از محلول نرمال ،ي پس از همگن سازفرنگی¬توت

 يش حاوی دي و در پتريق سازیل رقیاستر) نگریر(ن یسال
اده  کشت دیت کانت آگار به صورت سطحیط کشت پلیمح
در  شمارش و ی عدد کلون30- 300 ي حاويت هایپل. شد

 یکروبید و به عنوان بار میعکس رقت مورد استفاده ضرب گرد
  . کل گزارش شد

  ل آماري ی تجزیه و تحل- 2-4
 تصادفی و با استفاده از نرم کاملاًاین آزمایش در قالب طرح 

جهت مقایسه .  انجام شدSAS  9.1.3)2001(افزار آماري 
و % 5احتمال  دانکن در سطح يا دامنه از آزمون چند ها نیانگیم

. استفاده شد Excel) 2007(براي رسم نمودارها از نرم افزار 
  . دیکلیه آزمایشات در سه تکرار انجام گرد

  

 نتایج و بحث - 3

  فرنگی توتوه ی مییایمیکوشیزی خواص ف- 3-1
  اعمال شده بر خواصيمارهایر تیانس تاثیه واریج تجزینتا
 در ي دوران انبارداری طفرنگی¬توتوه ی مییایمیکوشیزیف

 شود یم که مشاهده طور همان.  نشان داده شده است1جدول 
د قابل یزان اسی بر مي داریر معنی اعمال شده تاثيمارهایت
که بر یوه دارند در حالیون و مواد جامد محلول کل میتراسیت
  .  نداشتندي داریر معنی تاثفرنگی¬توت يها نمونه pHزان یم

Table 1. Analysis of variances of strawberry fruit physicochemical properties after 9 day of storage 
period  

Sum of squre Mean of squre  
CV  df  

pH  Titratable 
acidity 

Total soluble 
solid  

  
pH Titratable 

acidity 
Total soluble 

solid  
Treatment  26 296.63ns **366.63  **38.197  11.41  14.10  1.47 

Error 54 625.06  26.97  1.286  11.57  0.499 0.024 
Total  80  921.69  393.60  39.48  

  
-  -  -  

ns= non significant                             ** = Significant at 99% level 
  pHرات یی تغ-3-1-1

 تحت فرنگی¬توت يها نمونه pHزان یرات میی روند تغ1شکل 
 را نشان ي دوره انبارداری اعمال شده در طيمارهایر تیتاث

 اعمال شده يمارهای تشود یم که مشاهده طور همان. دهد یم
زان ی مي روي داریر معنیتاث، pHزان ی رغم اختلاف در میعل

pH نداشتند ي دوره انبارداری طفرنگی¬توت يها نمونه 
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)05/0p> .(دار عدد ن مقیبالاترpH مربوط به  يها نمونه در
  .  مشاهده شدي نگهدار9روز 

 

  
Fig 1 Variation of strawberry fruit pH value under 

effect of different concentration of ethanolic extract 
of a) flower and b) leaf of Humulus lupulus plant 

during storage period (9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 
ش ی افزاها وهیم pH ي در طول مدت نگهدارها وهیمشتر یدر ب

 قندهاش یافزا.  استی آليدهایاس کاهش لیبه دلن ی و اابدی یم
 منجر به ها وهیم از ی در برخي در طول نگهداردهایاسو کاهش 

 متفاوت ها وهیمش در اکثر ین افزای ای ولشود یم pHش یفزاا
ر یوه نظیمواد موجود در مر ی سادهایاس، چون علاوه بر باشد یم

روند از دست . ]26- 25[  را دارندpH بر ریتأثز امکان ی نقندها
ي ها وهیمي شاهد نسبت به ها وهیمدادن بیشتر اسیدیته در 

 است ها وهیممرتبط با تنفس بالاتر این مار شده یو تپوشش دار 
به  دهایاس که این شود یمي آلی دهایاسکه منجر به تجزیه 

 آنزیمی تنفس مصرف يها تیفعالترا براي  سوبسعنوان
 یمار دهیتي ها وهیمي آلی در دهایاس همچنین حفظ شوند یم

جاد اتمسفر یا  به دلیل نفوذپذیري کم اکسیژن وتواند یم شده
افته و میزان تنفس کمتر و در نتیجه جلوگیري از یر ییتغ

   .]28-27[ي آلی باشد دهایاساکسیداسیون 
  ونیتراسیقابل تد یرات اسیی تغ-3-1-2

د قابل یزان اسی مشود یم مشاهده 2 که از شکل طور همان
 به کار يمارهایر تی تحت تاثفرنگی¬توت يها نمونهون یتراسیت

ش یگر نبود و با افزایکدی با ي داری اختلاف معنيرفته دارا
شتر شد ی بها نمونهون یتراسید قابل تیزان اسی ميزمان انباردار
  . ستی دار نی معنياز لحاظ آمارش ین افزایهرچند که ا

شود تیمارهاي اعمال شده   مشاهده می2طور که از شکل  همان
در مقایسه با سم دیازینون در هر دو غلظت مورد استفاده و 
تیمار شاهد نتایج بهتري در حفظ میزان اسید قابل تیتراسیون 

هاي  اند که نشان دهنده کاهش شدت تنفس در نمونه ارائه داده
هاي گیاه رازك در  هاي مختلف عصاره شده با غلظتتیمار 

ها  توان این عصاره مقایسه با سم دیازینون است و به راحتی می
را جایگزین سموم شیمیایی مورد استفاده در انبارداري 

هاي  در طول دوره نگهداري پیش ماده. فرنگی نمود¬توت
امر کنند و این  اصلی تنفس یعنی قندها و اسیدها کاهش پیدا می

باعث تغییرات متفاوتی در مواد جامد محلول و اسیدهاي آلی 
اسیدهاي آلی به هنگام رسیدن میوه ]. 29[شود  ها می کل میوه

به دلیل مصرف شدن در تنفس و تبدیل شدن به قندها کاهش 
هاي متابولیکی  ها ارتباط مستقیمی با فعالیت یابند و کاهش آن می

نوان یک اندوخته انرژي براي در واقع اسیدهاي آلی به ع. دارد
باشند که در هنگام رسیدن با افزایش سوخت و ساز  میوه می

  ].11[شوند  مصرف می
هاي انگور منجر به حفظ بهتر  در تحقیقی پوشش دهی میوه

هاي شاهد شده بود که به دلیل  اسیدهاي آلی کل نسبت به نمونه
 به است که منجر) بدون پوشش(هاي شاهد  تنفس بالاتر میوه

اسیدهاي آلی به عنوان سوبسترا . شود تجزیه اسیدهاي آلی می
شوند و حفظ  هاي آنزیمی تنفس مصرف می براي فعالیت

تواند به دلیل  دار میهاي پوشش اسیدهاي آلی در میوه
نفوذپذیري کم اکسیژن، میزان تنفس کمتر و در نتیجه 

  ].30[اکسیداسیون اسیدهاي آلی کمتر باشد 
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Fig 2 Variation of strawberry fruit titratable acidity 
under effect of different concentration of ethanolic 
extract of a) flower and b) leaf of Humulus lupulus 

plant during storage period (9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 
 

  )کسیبر(رات مواد جامد محلول کل یی تغ-3-1-3
رد یگ یوه صورت میدن می که هنگام رسیراتیین تغیشتریب
د ها باشد که منجر ی ساکاریتواند مربوط به شکسته شدن پل یم

 وه گرددیدن می رسیوه طیش مواد جامد قابل حل میبه افزا
اتلاف  به مربوط محلول جامد مواد گر افزایشی از طرف د].11[

 غلظت افزایش باعث خود نوبه به که است زیمیوه ن رطوبت

 شدن شکسته ز باعثیمیوه ن تنفس .شود یم محلول جامد مواد

ش یافزا. شود یم تر ساده ترکیبات به آن تبدیل و پلی ساکاریدها
ه یل تجزیها به دل وهیدر م) کسیبر(د مواد جامد محلول کل یشد

ها به  ل آنی و تبدیواره سلولی ديادهی ساکاریبات پلیترک
ه ی که از تجزیرد و هر عاملیگ ی محلول صورت ميقندها

ا آن را کاهش دهد باعث ی و يری جلوگی سلوليها وارهید
. ]31[کس خواهد شد ی بريرعادیش غی از افزايریجلوگ
ش زمان ی با افزاشود یم مشاهده 3 که در شکل طور همان

 فرنگی¬توت يها وهیمحلول کل زان مواد جامد می ميانباردار
کس یزان بری منیتر نییپان و یکه بالاتری دارد به طوریروند نزول

 مربوط به روز سوم و نهم فرنگی¬توت يها نمونه در عمدتاً
  . مشاهده شدينگهدار

  
Fig 3 Variation of strawberry fruit total soluble 
solid (Brix) content, under effect of different 

concentration of ethanolic extract of a) flower and 
b) leaf of Humulus lupulus plant during storage 

period (9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 
 يها غلظتمار شده با ی تفرنگی¬توت يها نمونهن ی همچن

 در يکس بالاتریزان بری برگ و گل رازك ميهابالاتر عصاره
توان ی م3با توجه به شکل . مارها داشتندیر تیسه با سایمقا
 سمسه با ی اعمال شده در مقايمارهایجه گرفت که تینت
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 در يج بهترینون در هر دو غلظت مورد استفاده نتایازید
 ی و به راحتاند داده ارائه ها وهیمکس یش بریممانعت از افزا

 مورد استفاده ییایمین سموم شیگزی را جاها عصارهن ی اتوان یم
 با کاهش ها وهیم ی ده پوشش.  نمودفرنگی¬توت يدر انباردار

 را کاهش داده و از يریلن سرعت پید اتیسرعت تنفس و تول
میزان مواد جامد . کنند ی ميریش مواد جامد محلول جلوگیافزا

 افزایش یافت يدار یمحلول در انگورهاي شاهد به طور معن
گراد  ی درجه سانت20این افزایش وقتی که انگورها در دماي 

شدند بارزتر بود ولی در شرایط مشابه پوشش  ینگهداري م
. دیش مواد جامد محلول گردی انگورها مانع از افزایده

زان یدار م ی باعث حفظ معن انگورهایهمچنین پوشش ده
ش مواد یافزا. اسیدهاي آلی کل نسبت به انگورهاي شاهد شدند

د یل بالا بودن تنفس و تولی شاهد به دليها وهیجامد محلول در م
باشد که منجر به  ی ميریجه بالا بودن سرعت پیلن و در نتیات

 یواره و غشاء سلولی موجود در ديدهای ساکاریشکستن پل
اثر . ]30[گردد  یش مواد جامد محلول میافزاشده و باعث 

زان مواد جامد یداشتن م ن نگهییم در پاید کلسیتوزان و کلریک
باشد و  ی میدگیمحلول مربوط به کاهش تنفس و روند رس

ل ی در اثر کاهش تبدين مواد جامد محلول کمتریبنابرا
  . ]32[شود  یها به قندها حاصل م دراتیکربوه

  یص طعمرات شاخیی تغ-3-1-4
 فرنگی¬توت يها وهیم یرات شاخص طعمییج مربوط به تغینتا

اه ی گل و برگ گيها مختلف عصارهيها غلظتر یتحت تاث
.  نشان داده شده است4نون در شکل یازیرازك و سم د

ش زمان یمارها، با افزایه تی در کلشود یم که مشاهده طور همان
 یروند نزول ي داری به طور معنیزان شاخص طعمی ميانباردار

 ي انباردار9 در روز یزان شاخص طعمین میترنییداشت و پا
ش غلظت ی با افزاشود یم که مشاهده طور همان. مشاهده شد

ش ی افزایزان شاخص طعمیز مینون نیازی و سم دها عصاره
 مربوط به روز سوم یزان شاخص طعمین میافت بالاتری

 گل و ياه عصاره درصد 100 يها غلظتر ی تحت تاثينگهدار
 ها عصارهن ی بهتر اییاه رازك بود که نشان دهنده کارایبرگ گ

  .نون استیازیسه با سم دی در مقایدر حفظ شاخص طعم
 است یتر شاخص مهمید قابل تینسبت مواد جامد محلول به اس

ها که وهی می طعميهایژگین مزه و ویی تعيج برایکه به طور را
؛ شوندی، استفاده م دارندیوه بستگی و بلوغ میدگیبه رس

تواند آن را یوه میکس میبردهنده ش ی افزاعواملبنابراین 
تر باعث ید قابل تیزان اسیش دهنده میش دهد و عوامل افزایافزا

 يها نمونهزان مواد جامد محلول کل یم. شوندیکاهش آن م
ن ی بزرگ و بيق عددین تحقی مورد مطالعه در افرنگی¬توت

 يهاون نمونهیتراسید قابل تیان اسزی م کهیحال است در 6-8
ار ی بسي عددیباشد شاخص طعمی م1 از ي کسرفرنگی¬توت
 رازك به علت يها عصارهيمارهای و مشاهده شد که تبودهبالا 

د قابل یت حفظ بهتر اسیکس بالاتر و قابلیدارا بودن بر
 ي بالاتریزان شاخص طعمیون به علت کاهش تنفس میتراسیت

  .داشتند

  
Fig 4 Variation of strawberry fruit flavor index, 

under effect of different concentration of ethanolic 
extract of a) flower and b) leaf of Humulus lupulus 

plant during storage period (9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 

 يها وهیم ی حسیابیج ارزی نتا- 3-2
   ي دوره انبارداری طفرنگی¬توت

 اعمال شده بر خواص يمارهایر تیانس تاثیه واریج تجزینتا
 2 در جدول ي دوران انبارداری طفرنگی¬توتوه ی میحس
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بر خواص  اعمال شده يمارهایت ي داریر معنی تاثدهندهنشان 
  . باشند یم ي انباردار دورهی طفرنگی¬توتوه ی میحس

ت یفی و کیزان درخشندگی، ميت ظاهریفی ک-3-2-1
  فرنگی¬توتوه یرنگ م

زان ی، ميت ظاهریفی کی حسیابیج مربوط به ارزینتا
 يها غلظتر ی تحت تاثفرنگی¬توتوه ی و رنگ میدرخشندگ

 5 يها شکلب در یاه رازك به ترتیمختلف عصاره گل و برگ گ
  . ارائه شده است7تا 

Table 2 Analysis of variances of strawberry fruit sensory properties after 9 day of storage period  
Sum of squre  

CV  df  Appearance 
score Color score  Textural score  Lightness index  

Treatment  26  289.84** **297.36  **283.67  **355.70  
Error 513 364.20  357.55  334.35  295.95  
Total  539 654.04  654.91  618.02  651.65  

ns= non significant                            ** = Significant at 99% level 
  

 به يمارهایه تی کلشود یم مشاهده ها شکلن ی که از اطور همان
اه ی مختلف عصاره برگ و گل گيها غلظتکار رفته اعم از 

 یابی شاهد در ارزيها نمونهن نسبت به نویازیرازك و سم د
 و ی، درخشندگيت ظاهریفی به لحاظ کياز بالاتری امتیحس

 در شود یم که ملاحظه طور همان. رنگ کسب کرده بودند
نون و غلظت یازی مختلف سم ديها غلظت شاهد، يها نمونه

 يش زمان انبارداریاه رازك با افزایعصاره گل و برگ گ% 25
 و ی، درخشندگيت ظاهریفی کي فاکتورهایاز حسیزان امتیم

 100 و 50 يها غلظت در  کهیدر حال دارد یرنگ روند نزول
ن پارامترها با یاه رازك ای گل و برگ گيها عصارهدرصد 

جات با ی و سبزها وهیم. افتندیش ی افزايش زمان نگهداریافزا
، pHش ی در اثر تنفس و افزايگذشت زمان انباردار

 ي و ظاهریت رنگیفی کجهیدر نته شده ی تجزاه آن يها دانه رنگ
ر رنگ، ظاهر و ی نظیخواص حس. ابدی یم کاهش ها آن

 و چشم ها نمونه يت ظاهریفی از بازخورد کی ناشیدرخشندگ
به علت کمتر   شدهیمار دهیت يها نمونهدر . باشد یم ها ابیارز

و کمتر بوده  ها دانه رنگه یر و تعرق تجزی تبخ،تنفسزان یبودن م
ن ی بنابرااند شده حفظ یبه طور محسوس ها نمونه يت ظاهریفیک

ن پارامترها با نمونه شاهد اختلاف ی ای حسیابیدر ارز
 از عمل يری جلوگيامدهای از پیکی .شد مشاهده يدار یمعن

وه و ی می آليدهایزان اسی حفظ مفرنگی¬توتوه یتنفس در م
 در  است کهي انبارداری طفرنگی¬توت يها وهی مpHکاهش 

شده و   حفظفرنگی¬توتوه ی ميها دانه ن عمل رنگیجه اینت
   ].13 [ابدی یش می افزای و درخشندگیت رنگیفیزان کیم
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Fig 5 Variation of strawberry fruit appearance 
score, under effect of different concentration of 

ethanolic extract of a) flower and b) leaf of 
Humulus lupulus plant during storage period         

(9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 
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Fig 6 Variation of strawberry fruit lightness index, 
under effect of different concentration of ethanolic 

extract of a) flower and b) leaf of Humulus lupulus plant 
during storage period (9 day). 

B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 
ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 
at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 

concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. 
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Fig 7 Variation of strawberry fruit color score 

under effect of different concentration of ethanolic 
extract of a) flower and b) leaf of Humulus lupulus 

plant during storage period (9 day). 
B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 

ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 

at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 
concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. 
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   یت بافتیفی ک-3-2-2
 دوره ی طفرنگی¬توت يها نمونه بافت ی حسیابیج ارزینتا

 که ملاحظه طور همان.  ارائه شده است8 در شکل يانباردار
 يها نمونه یاز بافتی امتيباردارش زمان انی با افزاشود یم

افته است هرچند با ی کاهش ی حسیابی ارزی طفرنگی¬توت
 ي بالايها غلظت مورد استفاده به خصوص يمارهایاعمال ت

 فرنگی¬توت يها نمونه یت بافتیفیکعصاره گل و برگ رازك 
 شده با یمار دهیت يها نمونه شاهد و يها نمونهسه با یدر مقا
جه یوه در نتی بافت مینرم.  حفظ شده استنون بهتریازیسم د

 سلولز، ی شامل کاهش همیواره سلولیرات در ساختار دییتغ
رد یگ ین صورت میزه شدن پکتیمریگالاکتوز و حل شدن و دپل

ت یجه فعالیوه در نتی بافت میگر نرمیو از طرف د] 33[
گالاکتروناز،  یپل ری نظیواره سلولیز کننده دیدرولی هيها میآنز
 ها میآنزن یکه همه ا باشد یداز میل استراز و بتاگلوکوزین متیپکت
 نتایج با نتایج این. ]34[دهند  ین را مورد هدف قرار میپکت

 ها دارد که آن خوانی هم )2005( 1همکاران و رومرو -مارتینز

وه و یکاهش اتلاف آب م باعث هاوهی میپوشش ده دادند نشان
 حفظ باعث وزن کمتر کاهش این و شود یم وهیحفظ وزن م

نون یازیعصاره رازك و سم د. ]35 [شود یم بافت سفتی بیشتر
 فعالیت ،ی قارچيها تیفعال و یکروبیبا مهار و کاهش بار م

 پکتین گالاکتروناز، پلی(سلولی  دیواره کننده تجزیه يها میآنز

 را سم هایکروارگانین میموجود در ا )زایلاناز و استراز متیل

 يها نمونه بافت ی حسیابین در ارزیابرا بندهد یم کاهش
 حفظ . را کسب نمودندياز بالاتریمارها امتین تیمربوط به ا

و گیلاس که با  ی، هلو زعفرانبی، سیفرنگ سفتی میوه در توت
 مختلفی چون نشاسته، موسیلاژ و ژلاتین تیمار يها پوشش

  ].36، 27، 13 [ن گزارش شده است یر محققیاند توسط سا شده

                                                             
1. Martinez-romero et al 

bcde bcde
bcd

bcde bcde

de
e

f
f f

de e

g

cde

f

de

b

a

0.0

0.4

0.8

1.2

1.6

2.0

2.4

2.8

3.2

3.6

4.0

4.4

4.8

5.2

B T1 T2 FE1 FE2 FE3

te
x

tu
ra

l 
sc

o
re

day 3 day 6 day 9

  

bcde bcde
bcd

bcde
bcde

bcde

e

f f

bcde
de

bcde

g

cde

f f

bcde

bc

0.0

0.4

0.8

1.2

1.6

2.0

2.4

2.8

3.2

3.6

4.0

4.4

4.8

5.2

B T1 T2 LE1 LE2 LE3

te
x

tu
ra

l 
sc

o
re

day 3 day 6 day 9

  
Fig 8 Variation of strawberry fruit textural 

properties under effect of different concentration of 
ethanolic extract of a) flower and b) leaf of 

Humulus lupulus plant during storage period (9 
day). 

B= blank samples, T1= 100 ppm diazinon, T2= 200 
ppm diazinon, in part (a) FE1, FE2 and FE3 are 

ethanoloic extract of Humulus lupulus plant flower 
at concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 

respectively. In part (b) LE1, LE2 and LE3 are 
ethanoloic extract of Humulus lupulus plant leaf at 

concentration of 25, 50 and 100% (V/V) 
respectively. 
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 وهیزان فساد میم و یکروبیبار م یابی ارز- 3-3
  فرنگی¬توت

 يمارهایر تی و تاثفرنگی¬تتووه ی کل میکروبیج بار مینتا
 ی طفرنگی¬توتوه ی میکروبیکاهش بار مدر مورد استفاده 

 که طور همان.  ارائه شده است4 و 3 در جداول يدوره انباردار
 بار اند توانسته ی مورد استفاده به خوبيمارهای تشود یمملاحظه 

 کاهش ي دوره انبارداری را طفرنگی¬توت يها نمونه یکروبیم
 100 يها غلظت در یکروبین اثر کاهش بار میتربالا. دهند

درصد عصاره گل و برگ رازك مشاهده شد که از نظر کنترل 
ج ینتا. اند نمودهنون عمل یازی به مراتب بهتر از سم دیکروبیم

د یز موی نفرنگی¬توت يها نمونهزان فساد ی می حسیابیارز
 در. اه رازك بودی گل و برگ گيها عصارهر قابل قبول یتاث

 یابی مورد ارزیزدگ کپک به لحاظ وجود ها نمونه ی حسیابیارز
 بود تر کم یزدگ کپکزان ی که هر چه ميقرار گرفتند به طور

 از که همان طور. گرفت یم تعلق ها نمونه به ياز بالاتریامت
 يها عصارهش غلظت ی با افزاشود یمملاحظه  4 و 3جداول 

 ها نمونه یکروبیبار مزان یمنون یازیز سم دیگل و برگ رازك و ن
 در ياز بالاترین پارامتر امتی به لحاظ اها نمونهافت و یکاهش 

 يه انبارداری اوليها زمان کسب نمودند که در ی حسیابیارز
 ي زمان انبارداري صفر بود اما در انتهاباًیتقر یزدگ کپکزان یم
ن ی داشت که ایش جزئی افزاها نمونه در یدگیزان پوسیم

اه ی گل و برگ گيها عصارهن یی پايها لظتغ در یدگیپوس
 نیتر کم (شده کسباز ین امتیبالاتر. شد یمده ی درازك
 اه رازكیعصاره گل و برگ گ ي بالايها غلظتدر ) یزدگ کپک

 شامل کاهش یواره سلولیرات در ساختار دییتغ. مشاهده شد
به ن یزه شدن پکتیمری سلولز، گالاکتوز و حل شدن و دپلیهم
صورت  ها قارچسم ها و یکروارگانی موجود در ميها میآنزل یدل
وه و از دست رفتن ساختار ی می به نرمتواند یمکه  ]33[رد یگ یم

ت یجه فعالیوه در نتی بافت میگر نرمیاز طرف د. آن منتج شود
گالاکتروناز،  یپل ری نظیواره سلولیز کننده دیدرولی هيها میآنز
 ها میآنزن یکه همه ا باشد یمداز یل استراز و بتاگلوکوزین متیپکت
 يها آزمونج ینتا. ]34[دهند  ین را مورد هدف قرار میپکت

 يها عصاره یید توانایز مویوه نی میت بافتیفی و کیکروبیم
 ی از تبعات آلودگيری و جلوگیکروبیرازك در کاهش بار م

 و رومرو -مارتینز نتایج با بود و فرنگی¬توتوه ی در میکروبیم

پوشش  دادند نشان ها دارد که آن خوانی هم )2005( 1همکاران
 وهیوه و حفظ وزن میکاهش اتلاف آب م باعث ها وهیم یده

 بافت سفتی بیشتر حفظ باعث وزن کمتر کاهش این و شود یم

نون با مهار و کاهش بار یازیعصاره رازك و سم د. ]35 [شود یم
 ندهکن تجزیه يها میآنز فعالیت ،ی قارچيها تیفعال و یکروبیم

 )زایلاناز و استراز متیل پکتین گالاکتروناز، پلی(سلولی  دیواره
ن در یدهد بنابرا یم کاهش را سم هایکروارگانین میموجود در ا

از یمارها امتین تی مربوط به ايها نمونه بافت ی حسیابیارز
  . را کسب نمودنديبالاتر

  

  ی کليریگ جهی نت- 4
وه، یز تنفس میق و نر و تعری به علت تبخي دوران انبارداریط
بات یافته و ترکی کاهش فرنگی¬توت يها زان وزن نمونهیم
ن امر منجر به نرم ی که اشود یمب یوه تخری میواره سلولید

 منجر به کاهش يش زمان انبارداریافزا. شود یوه میشدن م
 شد فرنگی¬توت يها  نمونهpHش ی و افزای آليدهایزان اسیم

 مختلف يها غلظت در یفرنگ¬توت وري¬غوطهکه  یدرحال
 گل و برگ رازك منجر به کاهش شدت تنفس در يها عصاره

 pH و کاهش ی آليدهایشتر اسیوه شده که موجب حفظ بیم
زان مواد جامد محلول کل یم.  شدفرنگی¬توت يها نمونه
 به علت يش زمان انبارداری با افزافرنگی¬توت يها نمونه

افت یش ی افزاییایمیش شدت تنفس و فعل و انفعالات شیافزا
اه رازك ی گل و برگ گيها عصارهش غلظت یکه افزا یدرحال

بات درون بافت یشتر ترکیموجب کاهش شدت تنفس و حفظ ب
ه ی شد که منجر به کاهش شدت تجزفرنگی¬توت يها نمونه
 يها کس نمونهی و کاهش بريدی ساکاری پليقندها
زك اه رایش غلظت عصاره گل و برگ گیافزا.  شدفرنگی¬توت

ت یفیر کی نظی و خواص حسیش شاخص طعمیباعث افزا
 شد در فرنگی¬توتوه ی، رنگ و بافت می، درخشندگيظاهر

 ی روند نزولها شاخصن ی ايش زمان انبارداریکه با افزایحال
اه رازك باعث ی گل و برگ گيها عصارهاستفاده از . داشتند

ه  دوری طفرنگی¬توت يها نمونه یکروبی دار بار میکاهش معن
نون در هر دو یازیسه با سم دین اثر قابل مقای شد که ايانباردار

  .فاده بودغلظت مورد است
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Table 3 Variation of strawberry fruit spolage and microbial load under effect of different concentration of 
ethanolic extract of Humulus lupulus plant flower during storage period (9 day).  

  

Storage period  Treatment  Microbial 
total count  

Reduction of microbial 
load (%)  Microbial spoilage  

B  95000 0 3 
T1 1000 98.95 1.33 
T2 18300 80.74 1.33 

FE1  0 100 1.17 
FE2 0 100 1.17 

3th storage day 

FE3  0 100 1.33 
B  135000 0 3.83 
T1 84000 37.78 3.67 
T2 22000 83.71 3.17 

FE1  12000 91.11 3.33 
FE2 12000 91.11 2.67 

6th storage day  

FE3  6000 95.56 1.67 
B  44000 0 1 
T1 3000 93.18 3.67 
T2 107 99.76 3.17 

FE1  35000 20.46 2.67 
FE2 7000 84.09 2.83 

9th storage day  

FE3  0 100 2 
 * In each column digit with thesame ltters have no significant different (p>0.05). 

 
Table 4 Variation of strawberry fruit spolage and microbial load under effect of different concentration of 

ethanolic extract of Humulus lupulus plant leaf during storage period (9 day).  
Storage period  Treatment  Microbial total 

count 
Reduction of microbial 

load (%)  Microbial spoilage  
B 95000 0 3 
T1 1000 98.95 1.33 
T2 18300 80.74 1.33 

LE1 25000 73.68 1.333 
LE2 45000 52.63 1.67 

3th storage day 

LE3 50000 47.37 1.67 
B 135000 0 3.83 
T1 84000 37.78 3.67 
T2 22000 83.71 3.17 

LE1 50000 62.96 1.83 
LE2 19000 85.93 2.0 

6th storage day 

LE3 0 100 1.67 
B 44000 0 1 
T1 3000 93.18 3.67 
T2 107 99.76 3.17 

LE1 35000 20.46 2.50 
LE2 103 99.77 2 

9th storage day 

LE3 0 100 1.83 
 * In each column digit with thesame ltters have no significant different (p>0.05). 

    
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

9.
75

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                            13 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.109.75
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44800-fa.html


 ...بررسی تاثیر عصاره اتانولی گل و برگ گیاهو همکاران                                                         خانی گرمه ارائید امیر

 88

  منابع - 5
[1] Kader, A.A. 2002. PostharvestTechnology of 
Horticultural Crops. University of California. 
Division of Agriculture and Natural Resources. 
535- 543. 
[2] Thumula, P. 2006. Studies on Storage 

Behaviour of tomatoe coated with chitosan-
lysozyme films. Journal of Food Science, 22: 
35-43. 

[3] Alikhani-Kupaei, M., and Daraei 
Garmakhany. A. 2014. Effect of 
microencapsulated essential oils on the storage 
life of mango fruit (Mangifera indica. L, cv 
Chaunsa). Minerva Biotecnologica, 26(1-1): 
49-55. 

[4] Kashi, A., and Hekmati, J. 1991. Strawberry 
breeding. Ahmadi publisher, Tehran, Iran, 121 
pp. 

[5] Sharma, R.R. 2002. Growing strawberrines 
published by international book bistributing 
co. 

[6] FAO. 2008. [Online], 
URL:Http://www.fao.org/es/ess/top/commodit
y.html?lang=en. 

[7] Crisosto, C. H., Mitcham, E. J and Kader, A. 
A. 1994. Peaches and nectarines. 
Recommendations for maintaining postharvest 
quality. Perishables Handling Newsletter, 86: 
17–18. 

[8] Karabulut, O.A., Cohen, L., Wiess, B., Daus, 
A., Lurie, S., and Droby, S. 2002. Control of 
brown rot and blue mold of peach and 
nectarine by short hot water brushing and yeast 
antagonists. Postharvest Biology and 
Technology, 24 (2): 103–111. 

[9] Ceponis, M.J., Cappellini, R.A., Wells, J.M., 
and Lightner, G.W. 1987. Disorders in plum, 
peach and nectarine shipments to the New 
York marketm, 1972-1985. Plant Disease. 71: 
947-952. 

[10] Manganaris, G. A., Vasilakakis, M., 
Diamantidis, M., and Mignani, I. 2007. The 
effect of postharvest calcium application, 
quality attributes incidence of flesh browning 
and cellwall physicochemical aspects of peach 
fruits. Food Chemistry, 100 (4): 1985-1392. 

[11] Rahemi, M. 2005. Post harvest physiology. 
an introduction to the physiology handling of 
fruit regetables arnamentals, 4th ed, Shiraz 
University publisher, 437 pp. 

[12] Mohseni, N. M., Daraei Garmakhany, A., 
and Mohamadi Sani, A. 2018. Study of the 
effect of thyme essential oil on the reduction of 
peroxidase enzyme activity in black Spanish 
radish and green bean. Food Science and 
Technology, 15 (82): 63-71. 

[13] Pirhayati, A., Daraei garmakhany, A., 
Gholami, M., Mirzakhani, A., Khalilzadeh 
Ranjbar, G. 2019. Application of Aloe vera 
Gel Coating Enriched with Golpar Essential 
Oil on the Shelf Life of Peach Fruit (Prunus 
persica var, Zafarani). Iranian Journal of 
Nutrition Sciences & Food Technology, 13 (4): 
75-88. 

[14] Obeland, D., Collins, S., Sievert, J., Fjeld, 
K., Doctor, J., Arpaia, ML. 2008. Comercial 
packing and storage of Naval oranges alter 
aroma volatile and reduces flavor quality. 
Postharvest Biology and Technology, 47 (2): 
159–167. 

[15] Porat, R., Weiss, B., Cohen, L., Daus, A., 
Biton, A. 2005. Effects of polyethylene wax 
content and composition on taste, quality, and 
emission of off-flavor volatiles in Mor 
mandarin. Postharvest Biology and 
Technology, 38 (3): 262–268. 

[16] Del-Valle, V., Hernandez-Munoz, P., 
Guardda, A., and Galotto, M. J. 2005. 
Development of a cactus-mucilage edidle 
coating (Opuntia ficus indica ) and its 
application to extend strawberry(Fragaria 
ananassa) shelf life. Food Chemistry, 91 (4): 
751-756. 

[17] Marjori, M. 1999. Plant production as 
antimicrobial agents. Clinical Microbial 
Review, 12 (4): 564-582.  

[18] Horemans, N., Foyer, C. H., Potters, G., and 
Asard, H. 2000. Ascorbate Function & 
Associated transport systems in plant. Plant 
Physiology and Biochemistry, 38 (7-8): 531-
540.   

[19] Juven, B. J., Kanner, J., Sched, F., and 
Weisslowicz, H. 1994. Factors that interact 
with the antimicrobial of thyme essential oil & 
its active constituent's. Journal of Applied 
Bacteriology, 76 (6): 626-631.   

[20] Ultee, A., Kets, P. E., and Smid, E. J. 1999. 
Mechanism of action of carvacol on the 
foodborne poathogen bacillus cereus. Applied 
and Environmental Microbiology, 65 (10): 
4606-4610.  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

9.
75

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                            14 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.109.75
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44800-fa.html


 1399، اسفند 17، دوره 109    شماره                 fsct/10.29252DOI.17.12.08                علوم و صنایع غذایی    
 

89  

[21] Ponec, A. G., Del Valle, C. E., and Roura, 
S. I. 2004. Natural essensial oil as reducing 
agents of perroxidase activity in leafy 
vegetable. LWT, 37 (2): 199-204. 

[22] Bullerman, L. B., Lieu, Y., and Sally, A. 
1982. Inhibition of growth and aflatoxin 
production A.parasiticus by cinnamon and 
clove oils aldehyde and evgenol. Journal of 
Food Science, 42 (4): 1107-1109.  

[23] Asgari Marjanlu, A., Mostofi, Y., Shoeibi, 
S., Maghoumi, M. 2009. Effect of Basil 
(Ocimum basilicum L.) Essential oil on Gray 
Mold Control and Postharvest Quality of 
Strawberry (cv. Selva). Journal of . Medicinal 
Plants, 8 (29): 131-139. 

[24] Ranjbar, H., Farzaneh, M., Sharifii, R., 
Hadian, J., and Mirjalili, M.H. 2008. 
Classification of selected multi-cut Persian 
clover germplasm of National Plant Genebank 
based on agronomic traits. Pajouhesh and 
Sazandegi, 21 (2): 63-79. 

[25] Perkins-Vaezie, P., K. Colinm, J., and 
Howard. L.. 2008. Blueberry fruit response to 
postharvest application of ultraviolet radiation. 
Postharvest Biology and Technology, 47 (3): 
280-285. 

[26] Alikhani-Kupaei, M., and Daraei 
Garmakhany. A. 2012. Effect of 
microencapsulated essential oils on storage life 
and quality of strawberry (Fragaria ananassa 
cv. Camarosa). Quality Assurance and Safty of 
Crops and Food, 4 (2): 106–112. 

[27] Yaman, O., and Bayindirh, L. 2002. Effects 
of an edible coating and cold storage on shelf-
life and quality of cherries. LWT, 35 (2): 146–
150. 

[28] Alikhani-Kupaei, M., Daraei Garmakhany, 
A., and Adibian, M. 2015. Postharvest quality 
of peach fruit influenced by mucilage-oil 
coating and microencapsulated oil. Minerva 
Biotecnologica, 27 (1): 1-9. 

[29] Zheng, X., Tian. SH., Meng, X and Li, B. 
2007. Physiological and biochemical responses 

in peach fruit to oxalicacid treatment during 
storage at room temperature. Food Chemistry, 
104 (1): 156–162. 

[30] Valverde, J. M., Valero, D., Martinez-
Romero ,D., Guillen, F., Castillo, S and 
Serrano , M. 2005. Novel edible coating based 
on Aloe vera gel to maintain table grape 
quality and safety. Agricultural and Food 
Chemistry, 53 (20): 7807-7813. 

[31] Salukha, D. K., Jadhar. S. J., and Yu. M. H. 
1974. Quality and nutritional composition of 
tomato fruits influenced by certain biochemical 
and physiological changes. Qualitasplantarum, 
24 (1): 85-113. 

[32] Rohani, M. Y., Zaipun, M. Z., and 
Norhayati, M. 1997. Effect of modified 
atmosphere on the storage life and quality of 
Eksotika papaya. Journal of Tropical 
Agriculture and Food Science, 25 (1): 103-
113. 

[33] Fischer, R.L., and Bennett, A. B. 1991. Role 
of cell wall hydrolysis in fruit ripening. Annual 
Review of Plant Physiology and Plant 
Molecular Biology, 42: 675–703. 

[34] Vang-Petersen, O. 1980. Calcium 
deficiency of ‘Cox’s Orange’ apple trees 
during the fruit growth period. Scientia 
Horticulturae, 12 (2): 163–168.  

[35] Martınez-Romero, D., Alburquerque, N., 
Valverde, J. M., Guillen, F., Castillo ,S., 
Valero, D., and Serrano, M. 2005. Postharvest 
sweet cherry quality and safety maintenance 
byAloe vera treatments: A new edible coating. 
Postharvest Biology and Technology, 39 (1): 
93-100. 

[36] Nabifarkhani, N., Sharifani, M. M., Daraei 
Garmakhany, A., Ganji Moghadam, E., and 
Shakeri, A. 2015. Effect of nano-composite 
and Thyme oil (Tymus Vulgaris L) coating on 
fruit quality of sweet cherry (Takdaneh Cv) 
during storage period. Food Science and 
Nutrition, 3 (4): 349-354. 

 
 

 
 
 
 
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

9.
75

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                            15 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.109.75
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-44800-fa.html


JFST No. 109, Vol. 17, March 2021                                                                          ABSTRACT 
 

 90

 
Investigation of the effect of flower and leaf ethanolic extract of 
Humulus lupulus plant on the shelf life and quality attributes of 

strawberry fruits 
 

Daraei garmakhany, A.1, Mirzaei, H. 2, Shalarami, Kh. 3 
 

1. Assistant Prof. Department of Food Science and Technology, Toyserkan Faculty of Engineering and natural 
resources, Bu-Ali Sina University, Hamadan, Iran.  

2. Respectively graduated student of  Department of Horticulture Science, Faculty of Agriculture, Mehregan Institute 
of higher Education, Mahalat, Iran. 

3. Assistant Prof. of Department of Horticulture Science, Faculty of Agriculture, Mehregan Institute of higher 
Education, Mahalat, Iran. 

 
(Received: 2020/08/04 Accepted: 2020/09/21) 

 
This study was conducted to determine the effects of flower and leaf extract of Humulus lupulus plant on 
the shelf life and quality attributes of strawberry fruits. Different treatments were applied in this research 
including: flower and leaf ethanolic extract of Humulus lupulus plant at concentration of 25, 50 and 100 
percent, diazinon fungicide at concentration of 100 and 200 ppm and blank samples (0 ppm). Different 
quality attributes including: total soluble solids, fruit juice pH, titratable acidity, flavor index of fruit, 
sensory attributes and total microbial counts of fruits were measured during storage periods. The results 
showed that application of the flower and leaf extract of Humulus lupulus plant and diazinon fungicide 
had no significant effect on the pH value of strawberry fruits but maintained the titratable acidity during 
storage periods compared to the blank samples (p>0.05). Total soluble solid content of strawberry fruits 
was decreased with increase of the storage time but increased with increase of the flower and leaf extract 
of Humulus lupulus plant concentration and compared to applied concentration of diazinon fungicide (tow 
concentration) lead to better brix content maintenances. Treated strawberry samples with the flower and 
leaf extract of Humulus lupulus plant compared to other samples obtained the higher score in case of 
appearance, color and texture during sensory evaluation. Microbial evaluation results, showed the ability 
of the flower and leaf extract of Humulus lupulus plant in microbial spoilage inhibition compared to the 
diazinon fungicide. According to the obtained results from different chemical, microbial and sensory 
evaluations, the flower and leaf extract of Humulus lupulus plant can be introduced as replacer of the 
common fungicide applied in strawberry preservation. 
  
Key words: Flower and leaf extract of Humulus lupulus plant, Strawberry fruit, Quality attributes, Storage 
life. 
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