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 مقدمه-1

كـه اسـت گياهي از خانواده گـل سـرخ4توت فرنگي

ــر  ــي از فيب ــع غن ــولات،5منب ــامين ث، ف و6ويت ــيم ، پتاس

غـ.باشد مي7هااكسيدانآنتي و ارزش ذايي آن طعم دلپـذير

ب  كه پر يك ميوه عنوان منجر گرديده و پر طرفداره مصرف

،توت فرنگي پس از برداشت اين وجودبا.]1[مطرح باشد 

4- Strawberry 
5- Fiber 
6- Folate 
7- Antyoxidant 

داثرارزيابي  بندي فعال براي بهبود ماندگاري توت فرنگيبستهدرارچين عصاره
3*مريم عراقي،2 مجيد جوانمرد داخلي،1 مينا احمدي جوزاني

 1393ماهدي: تاريخ دريافت مقاله

1394ماهآبان:تاريخ پذيرش مقاله

چكيده

 براي افزايش مانـدگاري محـصولات كـشاورزي هاي طبيعي استفاده از عصاره به منظور امروزه مطالعات بسياري

و قابليت ماندگاري پايين اس توت فرنگي ميوه. صورت پذيرفته است و تقاضاي مصرف بالا در.تاي با ارزش غذايي

پوشـش دادن بـراي داري، از عصاره دارچـين نگهداري انبار طول دورهدر به منظور اثر تركيبات طبيعي،اين مطالعه

-ppm )250هـاي فعال، در غلظت بندي ظروف بسته درون هاي توت فرنگي نمونه. فاده گرديد روي درب ظروف است 

و به عنوان عامل ضد ميكروبي بسته)500-1000-1500-2000  درجه4بندي شده در دماي از عصاره دارچين آماده

و رطوبت سانتي شد درصد95 گراد ،10 در طـي دوره انبارمـاني خصوصيات ماندگاري ميوه توت فرنگي. نگهداري

و) اسـيديته قابـل تيتراسـيون-د محلـول مـواد جامـ–افت وزن(هاي فيزيكوشيميايي كه شامل روزه با آزمون6،3

در. گيري شد اندازه) شمارش كپكي(ميكروبي  غلظـت بررسي تيمارهاي مختلـف نـشان داد كـه عـصاره دارچـين

500ppm  شـود بـه طـوري كـه در مـي آن نيز كيفي هاي، سبب بهبود شاخصميوه فساد قارچيدر تأخيربر علاوه 

و، شد ميزان افت وزنوكام بافت افزايش استح، شاهدةنمون مقايسه با و يابـد مـي خرابـي كـاهش درصـدت تنفس

و اسيديته همچنين در و استفاده.شود مي حفظنيز صد مواد جامد محلول ثر آن تعيـين غلظـت مـؤ از تركيبات طبيعي

متومي ده در خصوص كـاهش كننر باشد كه علاوه بر پاسخ به فشار مصرف يزان انبارماني ميوه توت فرنگي مؤث اند بر

.شود نيز مياين محصول موجب بهبود شرايط تجاري در، به محصولات باغي شيمياييهايافزودني
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ا كه ضايعات به طوري آ قابليت نگهداري پاييني دارد ن نباري

مي30به حدود از اين محصول بـه شـد.]12[رسددرصد ت

ــي و ميكروب ــارچي ــلات ق و حم ــانيكي ــربات مك ــر ض  نظ

 از قبيـلا تغييراتيب عمدتاً،كيفيتافت.]11[پذير است آسيب

 ميـوه همـراه سـريع نـرم شـدنو تغييرات رنگ،كاهش وزن

كه در اين ميان و ميكروبي از اهميـت،است  حملات قارچي

، به طـوري كـه تغييـر رنـگ.]11.[باشدمي خاصي برخوردار

آنيكي از تأ مي،هاستثيرات بارز ب كه  اي شـدن قهـوهه توان

].13[ميوه توت فرنگي توسط كپـك خاكـستري اشـاره نمـود

، شـود ايجـاد مـي1كپك خاكستري كه توسط بوتريتيس سينرا

، ايـن كپـك. اسـت عامل اصلي ضايعات شديد توت فرنگـي

از ثير را در ترين تأ مهم افت پـس از برداشـت تـوت فرنگـي

طي انبـار. لحاظ اقتصادي دارد   سـرديداركنترل اين كپك در

-5/0(پايينيهاكه اين كپك در دما اي دارد چرا اهميت ويژه

به سرعت در ميـوه تـوت) گراددرجه سانتي و نيز رشد كرده

مي  از.]10[شـود فرنگي پخش مـواد ضـد ميكروبـي اسـتفاده

مي بستهدر طبيعي بـه كنتـرل رشـد تواند منجـر بندي مناسب

و  و ميـوه هاي مكانيكي در اين كاهش آسيب آلودگي  ظريـف

و به طوري كه شادابي، تاز، باشدپذير آسيب ارزش گي، طعـم

 ماننـد ميكروبي طبيعي ضد تركيبات.]4[غذايي آن حفظ گردد 

و يا2پپتيدهاي و حيواني، گياهي پپتيدهاي مربوط به حشرات

ضد،هاميكروارگانيسم را ميكروبي اثر  پيونـد ايجـاد با مناسبي

و كربوكـسيليك هـاي آم گـروه از طريـق3كوالانسي ه بـ4ينـي

و كننـد ايجـاد مـي بنـدي بـسته هـاي پليمر واسطه اتـصال بـا

ــواد ــاهش مــصرف م ــراي ك ــين جــايگزين مناســبي ب همچن

آنوينگهدارنده شيمياي  و،ها هستند تركيب مضرات ساختار

ــات  ــن تركيب ــاملي اي ــروه ع ــي در فعا،گ ــش مهم ــت نق  لي

مي آن ميكروبيضد ،نعنـا،ميخـك هـاينساسا].6[كندها ايفا

ــشآ،دارچــين ــوهيونوي ــه ك ــجاز پون ــرين راي ــاتت  تركيب

 پوسـت دارچـين.]9[ميكروبي در صنايع غـذايي هـستند ضد

1- Botyris Cenra 
2- Peptid 
3- Covalent Bond 
4- Carboxylic 

 بـرگ خـانواده از5سيناموم زيلينيوم گياه ساقه شده خشك

بــيوميكر ضــدات اثــر دارچــين.]8[باشــد مــي6لوراســيابو

 لاروهـاو هـا يروسو،هاقارچ ها،باكتري انواع عليهمناسبي 

 قـوي اكـسيداني آنتـي خاصـيتو بوده ضدسرطانو داشته

اســـانس درصـــد5/0-5/2داراي پوســـت دارچـــين.دارد

 سـينامرانآدرصـد65-80 تركيب مختلـف كـه50شامل

:از عبارتنـدآن تركيبـات سـاير. دهـدمي تشكيل7آلدهيد

و9فلانـدرن،8اوژنـول مانند فنلي تركيبات سيناميك اسيد،

 ترانس،12نولينالول ليمون مثل 11تركيبات ترپني،10سافرول

 فنيـل تركيبـات، رزين،15كومارين،14تانن،13آلدهيد سينام

 شـيرين، طعـم 17آلدهيـد سينام هيدروكسي مثل 16پروپاني

، هدف اين مطالعـه.]9[استآن 18مانيتول علتبه دارچين

و  تـوت فرنگـي بـاةحفظ كيفيـت ميـو افزايش ماندگاري

ميازاستفاده ات طـي آن اثـر در كـه باشـد تركيبات طبيعي

،در 19بندي توسط عـصاره دارچـين دهي درب بسته پوشش

ــدار  ــول دوره نگه ــي ط ــواص فيزيك ــر خ ــيميايي،ي ب ، ش

و مانـدگاري تـوت فرنگـي مـورد بررسـي قـرار ميكروبي

.گرفت

و روش-2 هامواد

ــازه برداشــت شــده در مرحلــه ــوه تــوت فرنگــي ت مي

و پـس از انتخـاب ميـوه بازار تهياز،رسيدگي كامل  هـايه

و هم اندازه سالم   بـهcm4و ارتفـاعcm3با قطر هم شكل

ميوه باهم مخلوط شد بدون هيچ گونه50صورت تصادفي

 
5- Cinnamomum Zeylanicum 
6- Lauraceae 
7- Cinnamic Aldeyhid 
8- Eugenal 
9- Flandern 
10- Safrol 
11- Terpenes 
12- Limonene and Linalool 
13- Trans_Cinnamaldehyde 
14- Tannins 
15- Coumarin 
16- Phenyle propane 
17- Hydroxy Cinnam Aldehyde 
18- Mannitol 
19- Cinnamon Extract 
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بندي در ظروف يكبار مصرف بدون درب به سـرعت در بسته

از. قرار گرفتند گراد درجه سانتي4دماي  چوب دارچـين نيـز

.بازار تهيه گرديد

 سازي پوشش ظروفروش آماده-2-1

 دارچـين چـوب گرم50 عصاره دارچين، ميزان تهيه براي

وcm 05/0سپس توسط الـك بـا مـشو سياب شدهآ  صـاف

و آن توزين اضافه گرديـد درصد 175لواتان ليترميلي100 به

 عـصاره. ساعت به حال خـود گذاشـته شـد6تسپس به مد

3فيلتـر ميكرون،10خل با تخل 240توسط كاغذ صافي واتمن 

گـراد سـانتي درجـه40 در4اواپوراتور با استفاده از روتاريو

گـراد درجـه سـانتي5در دمايو در ظرف تيرهو خشك شد 

-500-250هـاي غلظـتو].3[ال نگهداري گرديـدچدر يخ 

1000-1500-2000ppm )و بـر روي)حجمي–وزني تهيـه

كـه 165×63×123اتيلن بـه ابعـاد از جنس پلي درب ظروف 

عــصاره تمــام. اســپري گرديــد123×165ابعــاد درب برابــر 

و مابقي جـدا شـده از ظـرف قسمت هاي درب را فرا گرفت

.تخليه گرديد

 درجـه4دمـاي(توت فرنگي در شرايط سـرد هاي نمونه

به مد%)75(و رطوبت نسبي)سلسيوس 10ت درون يخچال

هرندنگهداري شد روز هاي كـاهشن آزمو،روز يك بار3و

ــريكس،وزن و،5ب ــر ــل تيت ــيديته قاب ــي اس ــابي ميكروب  ارزي

و تيمارنمونه .گرديد انجام هاي شاهد

 هاي تحت بررسي ويژگيگيري روش اندازه-2-2

 آزمون ميكروب-2-2-1

ــ ملّ 10899-2ي ايــران بــه شــماره مطــابق بــا اســتاندارد

و مخمرهروش جامع شمارش كپك( .]2[انجام گرديد)اها

1- Etanol 
2- Wathman 
3- Filter 
4- Rotary Evaprator 
5- Brix 

 وزن كاهش-2-2-2

-shima dzuمـدل001/0تبا ترازوي ديجيتال با دقـّ

libror-cb32000 وها نمونه هاي در دوره قبل از انبار داري

)روز10ت يـك بـار بـه مـد سه روزهر(زماني تعيين شده 

و ميزان  درصـد كـاهش وزن نـسبت بـه وزن اوليـه توزين

.گرفت مورد بررسي قرار

 صد مواد جامد محلولدر-2-2-3

 در گـراد درجه سانتي20دماي در6با دستگاه رفركتومتر

شدتكرار سه .)-20181MCمدل( بررسي

7گيري اسيديته براي اندازه-2-2-4

به ميلي ليتر آب توت فرنگي صاف5 آب مقطر  شده با

و در حــضور معــرّ ســي ســي100حجــم فنــلف رســانده

نتيجهوتثبيت گرديد صورتي پايدار تا ايجاد رنگ8فتالئين

.شدگزارش حسب اسيد عمده در صد گرم نمونه بر

و-2-2-5  تحليل آماري تجزيه

و5 ها با تمام آزمون بـراي.گرفـت تكرار انجام3 تيمار

و روش تجزيـه 9SAS 9.1هاي حسي از نـرم افـزار آزمون

براي تجزيه واريانس از آزمايش. استفاده گرديد 10واريانس

 تصادفي استفاده هاي كاملاً در قالب طرح بلوك 11اكتوريلف

و غلظـت عـصاره،اثرات اصلي.شد  شامل دماي نگهداري

و زمان به عنـوان بلـوك در دارچين بود نظـر هاي نگهداري

از دار شدن هر يـك از اثـرات، در صورت معني. گرفته شد 

اثـرات براي تعيين تفاوت بـين ميـانگين 12 لسمينس آزمون

م و .گرديد استفاده تقابلاصلي

6- Refractometer 
7- Acidity 
8- Fetalln 
9- Statistical Analysis System 
10- Variance 
11- Factorial 
12- Lsmeans  
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 دستاورد تحقيق-3

هاتغييرات وزني ميوه-3-1

ــين، در ــصاره دارچ ــزودن ع ــا اف ــاهش وزن ب ــزان ك  مي

)2000ppm-1500-1000-500-250-0(هاي مختلف غلظت

آورده شــده)1 شــكل(در) روزه10(مــانيطــي دوره انباردر

ت زايش مـد افـ كـه بـا اين اسـت بيانگر،مقايسه نتايج.است

مي،مانيانبار كمترين ميزان افـت وزن. يابد افت وزن افزايش

درايــن در حــالي.نــشان داد 500ppmرا تيمــار  اســت كــه

افـزايش نيـز) ppm1000و ppm 250(هاي با غلطـت نمونه

دريافتنـد كـاربرد]2007[و همكـاران1سـرانو.مشاهده شـد 

ي در3و منتول2تيمول،اوژنول افتـه از كـاهش اتمـسفر تغييـر

كه ايـن نتيجـه بـا تيمـار كندمي ميوه گيلاس جلوگيري وزن 

500ppm ميو مطابقت دارد كاهش فعاليت،توانعلت آن را

و پكتين متيل استراز هايي مانند پلي آنزيم  موجود4گالاكتورناز

در ديواره سلولي دانست كه سـبب كـاهش تغييـرات ديـواره

و  ا شـود نرم شدگي آن مـي سلولي ازو و ز كـاهش رطوبـت

و آب .]13،14[كندمي وزن جلوگيريتعديلدست دادن

1- Serano 
2- Timol 
3- Mentol 
4- Pectin Methyl Esterase 

 اثر عصاره دارچين بر مواد جامد محلول-3-2

سه بـار در روزهـاي )3،6،10(ميزان مواد جامد محلول

تغييرات مـواد جامـد محلـول بـه عوامـل.گيري شد اندازه

پ  و هاي محلول كتينمتعددي مانند ميزان قند ميوه، اسيديته

ميزان اثر غلظت دارچين)2شكل(در. در ميوه بستگي دارد 

و مدت انبارداري بر درصد مواد جامد محلول ميـوه تـوت 

 نتـايج نـشان داد كـه. سـي قـرار گرفـت فرنگي مـورد برر

 هاي تيمار شـده نـسبت بـه نمونـه شـاهد، در سـطح نمونه

p(0/05) حفظ عصاره دارچين موجبو باشندمي دار معني 

خير تـأ توانـد كه دليل آن مـي شده است مواد جامد محلول

و كاهش فساد ميـوه در پايـان دوره تخريب ديواره سلولي 

همچنين ميزان مواد جامد محلول در كليهوماني باشد نبارا

به هم كاهش يافـت تيمارها بدون اختلاف معني  دار نسبت

ل تـنفسبه دلي احتمالاً،محلول جامد كه اين تغييرات مواد 

و روندي،5به مونوساكاريدها تبديل دي ساكاريدها سلولي

 افـزايش نـشان داد،، ميـوهةغلظت عصاروافزايشي داشت 

و مـصرف مونوسـاكاريدها در اثـر  ولي بـا گذشـت زمـان

كه كمتر بود،تنفس، روند افزايشي نسبت به روزهاي قبل

5- Monosaccarides 

 درصد كاهش وزن ميوه توت فرنگيبر)تيمار( متقابل ميزان غلظت عصاره دارچيناثرات-1شكل
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دهي تـوت حين بخار1تزرتزاكيس داتمشاه اين نتايج با

و گوجه فرنگي  كه موجب افـزايش فرنگي  با اسانس دارچين

و،مواد جامد محلول شد همچنـين آنتـوني مغـايرت داشـت

را  به ميزان ميوه موز درصد حجمـي16 با اسانس گياه ريحان

با مورد بررسي قرار  رل فساد پوسـته در ايـن كنت وجود داد كه

تأ،ميوه ].15[داري بر بريكس نداشتنيمعثير هيچ

2 عصاره دارچين بر اسيديته قابل تيتراسيوناثر-3-3

 ميزان اسيديته سـه بـار در روزهـاي،)3شكل(با توجه به

كه ميزان تغييرات اسـيديته در روز اندازه) 3،6،10( گيري شد

و همه غلطت سوم در   غلظـت،در روز دهـم ها يكسان بـوده

ppm500 وppm1000 ن كاهش اسيديته مـشاهده شـد كمتري

توان به كاهش فعاليت آنزيمي طي نگهداريكه دليل آن را مي

مي  كه سبب كاهش اسيديته ميوه شود توت فرنگي ارتباط داد

 بـه4 بـر روي اسـيد سـيتريك3و يا انجام عمل اكـسيداسيون 

به كاهش تنفس عنوان يكي از عوامل مؤثر در تنفس كه منجر

.گردد، دانستمي

1- Tezer Rakes 
2- Titration 
3- Oxidation 
4- Citric Acid 

 

و5مطالعـــات انجـــام شـــده توســـط ورگـــاز در

ــر)2006(همكــاران ــوه تــوت فرنگــي ب ــدي،روي مي  رون

و6وانـگ.تغييرات اسيديته گزارش شده اسـت كاهشي در

و متيـل) 2003(همكاران با استفاده از عصاره درخت چاي

هـايو تمـشك نـد ميوه تمشك را تيمار نمود7جاسمونات

و مـواد،اتتيمار شده با اين تركيب ـ  ميـزان اسـيدهاي آلـي

به نمونـه هـاي شـاهد پـس از جامد محلول خود را نسبت

.]16و14[دوره نگهداري حفظ كردند

 شاخص ميكروبي-3-4

و طي دوره نگهداري در اثر تـداوم تـنفس سـلولي در

درةفعاليت آنزيمي ميو  شد توت فرنگي و حالته ابتدا نرم

بـه دليـل حـل شـدن رونـد اينةبا ادام. لهيدگي پيدا كرد

و تخريـب ديـواره سـلولي8پكتين ، در مايع درون سـلولي

دليـل بـه محتوي عـصاره در نمونه.شودزدگي آغاز مي كپك

 افتادهتعويقسلولي به تخريب ديواره فعاليت آنزيمي، كاهش

5- Vargas 
6- Vang 
7- Jasmonate 
8- Pectin 

و-2شكل برت انبارمد مقايسه ميانگين اثرات متقابل ميزان غلظت عصاره دارچين درصد بريكس ميوه داري

 درصد5توت فرنگي بر اساس آزمون دانكن در سطح
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 از1آلدهيـد السيناميك باكتري آنتي ثيرأت،به عبارت ديگر

2ليپوفيليك بخشكهستهاعملكرد پروتئيندر اختلال طريق

 مـستقيم طـور بـه پروتئين3هاي هيدروفيليك بخشبا اسانس

 آنزيم آمينو مهارو پروتئين عملكرد مهار باعثو شده تركيب

.]5[شودمي4دكربوكسيلاز

5پروتئـازو آميلاز حياتي هايآنزيم توليد مانع نيز اوژنول

،طريـق اينازودوشمي باكتريهديوار تخريب سببو شده

.دهدمي بروزرا باكتريايي خودضد اثر

 تركيبـات جـزء نيـز8بتاكاريوفيلنو7پاراسيمن،6آلفاپينن

 اوژنـولو آلدهيـد سـيناميك كناردرو باشندمي گياه9ترپني

].7[باشندمي باكترياييضد اثر داراي

1- Cinnamic Aldehyde 
2- Lipophilic 
3- Hydrophilic 
4- Decarboxylase 
5- Protease 
6- Alfapnyn 
7- Para Cymene 

 

 ـهمه نمونه   2000ppm جـز تيمـارههاي تيمار شـده ب

به نمونه شاهد داشتند  بـههتوجـبا.آلودگي كمتري نسبت

به طـور ppm 500هاي حاوي غلظت تيمار)5و4شكل(

در.دهـد داري ميزان فساد را كـاهش مـي معني بـا بررسـي

-1500و 250ppmشــده بــا غلظــت تيمــارهــاينمونــه

1000ppm  ــودگي در ــار  500ppm غلظــت كــاهش آل  ب

و در تيمـار داشـت حـد چـشمگيري كـاهشي تـا ميكروب

2000ppm  امـا ايـن؛ميكروبي روند افزايشي نشان داد بار 

 نـسبت 2000ppmبررسي در تيمـار. دار نبود تغييرات معني

كه در اين غلظت حد نفوذ،به نمونه شاهد پذيري نشان داد

به حد ماكزيمم نفوذپـذيري خـود  غشاي سلولي بوتريتيس

ه.رسدمي و نتايجي مشابه در كاهش)2003(مكارانوانگ

و تمشك با تيمار به فساد ميكروبي ميوه  وسـيله هاي كيوي

ــرد  ــزارش كـ ــين را گـ ــانس دارچـ ــي. اسـ ــانيعلـ و خـ

8- Beta Caryophyllene 
9- Terpenes 

برت انبارمدوره دارچين مقايسه ميانگين اثرات متقابل ميزان غلظت عصا-3شكل درصد بريكس ميوه توت فرنگي داري

س  درصد5طح بر اساس آزمون دانكن در
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با بررسي تأثير اسانس آويشن بر مانـدگاري) 1388(همكاران

 كاهش ميزان فساد ميكروبـي،هاي كاربردي غلظت گلابي در 

].3،16[را مشاهده نمود

 گيري نتيجه-4

در ايــن مطالعــه از تيمارهــاي مختلــف عــصاره دارچــين

و درصد مـواد استفاده گرديد  كه ميزان افت وزن كاهش يافته

و رشـد كپـك كـاهش  و اسيديته حفظ گرديـد جامد محلول

كه در اين ميـان  در،يافت  500ppmغلظـت عـصاره دارچـين

ــأخير در فــساد قــارچي عــلاوه ــر ت ــ ب ــودوهمي ، ســبب بهب

ةكيفي شد بـه طـوري كـه در مقايـسه بـا نمونـ هايشاخص

و ميـزان افـت وزن، شـدت،شاهد استحكام بافت افزايش

و درصد خرابي كاهش  و همچنين درصد مواد جامد تنفس

و از. اسيديته حفظ گرديدمحلول و تركيبات طبيعي استفاده

مي مؤثرغلظتتعيين مآن يزان انبارمـاني ميـوه تواند بر

 ثر باشـد كـه عـلاوه بـر پاسـخ بـه فـشار توت فرنگـي مـؤ 

به شيميايي هاي در خصوص كاهش افزودني،دهكننمصرف

ايـن محصولات بـاغي موجـب بهبـود شـرايط تجـاري در

.محصول باشد

فبر متقابل ميزان غلظت عصاره دارچينمقايسه ميانگين اثرات-4شكل رنگي بر اساس آزمون دانكن فساد ميوه توت

درصد5در سطح

و غلطت فساد ميوبر متقابل ميزان غلظت عصاره دارچين مقايسه ميانگين اثرات-5شكل  500ppmه توت فرنگي نمونه شاهد
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.دانشگاهي اروميه نتشارات جهادا.»برداشت

روش(«.10899-2ارد مليّ ايران بـه شـماره استاند.2

و مخمرهاجامع شمارش كپك .»)ها

م.3 م.علي خاني م.شـريفيان موسـوي زاده.عزيـزي

م.ج و«.)1388(. رحيمي  افـزايش عمـر انبـاري

حفظ كيفيت ميوه توت فرنگـي بـا اسـتفاده از

.»نس آويـشن پوشش خوراكي موسـيلاژو اسـا 

و منابع طبيعي .5ص.16.دوم. علوم كشاورزي

4. Floros,J. D, Dock.L. D, Han, J. 
H.(1997). "Active packaging 
technologies andapplications".
Food, Cosmet. Drug packaging,20: 10 
17. 

5. Hernandez-Munoz P, Almenar E, Ocio 
MJ, Gavara R. (2006). "Effect of 
calcium dips and chitosan coatings 
on postharvest life of strawberries 
(Fragaria x ananassa)". Postharvest 
Biol Technol; 39: 247-53. 

6. Holly, R.A.& Patel,D .(2005). 
"Improvement in shelf-life &safety 
of perishable foods by plant 
essential oils andsmoke 
antimicrobials: A Review". food 
microbiology, 22:273-292. 

7. Kim, H. O. Park, S. W. park, 
H.D.(2004). "Inactivation of 
Escherichia coli O157: H7 by 
Cinnamic aldehyde purified from 
cinnamomum cassia shoot". Journal 
of food microbiology. 21: 105-110. 

8. Kunkel, G .W.Junk b. Publisher. v. 
(1978) "Flowering trees in 
subtropical garden". Boston: 254-8. 

9. Newall CA, Anderson LA, Phillipson 
JD.(1996). "Herbal medicines". 
London: pharmaceutical Press: 63-77. 

10. Romanazzi. G., Karabulut O.A.& 
Smilanick .J. L. (2007), 
"Combinathon of chitisan & 
elthanol to control postharvest gray 
mold of table grape". Postharvest 
biology& technology 45:134-140. 

11. Sanz, C, Perez, A.G.oilas, 
R.and.oilas, J.M. (1999), "Quaality 
of straw berry packed with 
perforated polypoplen", Journal of 
food. science,64:4.748-752. 

12. Montero-Prado.P, Rodriguez-
Lafuente.A, Nerin. C. (2011). 
"Active label-based packaging to 
extend the shelf-life of "Calanda" 
peach fruit: Changes in fruit 
quality and enzymatic activity". 
Postharvest biology and Technology 
60: 211–219. 

13. Serranoa.M, Martı´nez-Romerob.D, 
Guillenb.F, Valverdeb.G, Zapatab 
Salvador .P, Valerob. D,(2008). 
"The addition of essential oils to 
MAP as a tool to maintain the 
overall quality of fruits". Trends in 
food science& technology 19 : 
464e471. 

14. Vargas M, Albors A, Chiralt A, 
Gonzalez- Martinez C. (2006). 
"Quality of cold-stored 
strawberries as affected by 
chitosan-oleic acid edible coatings 
postharvest biol Technol"; 41:1. 

15. Anthony. S, Abeywickrama, K., and 
Wigaratnam, S.W.(2003). "The effect 
of spraying. Essential oils 
cymbopagon nadus". Cymbopagon 
flexuosus& ocimum basilicum on 
posthar vest diseases and. 

16. Wang, C.Y. (2003). "Maintaining 
postharvest quality of raspberies 
with natural volatilecompounds". 
Lnremational journal of food science 
and Techno:38, 869-875. 

 

نوآ  سندهيدرس

–خ گلــستان- حــصارك- كــرج-البــرزاســتان

.6پ–كوچه دوم


