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ساسیتحوبرداشتازپسکوتاهعمر،توت‌فرنگیمیوهمشکلاتمهم‌ترینازیکی
کاهشوضایعاتافزایشبهمنجرکهاستکیفیتکاهشوفسادبهبالا

برداشتازپسکاربردتأثیربررسیپژوهش،اینهدف.می‌شودبازارپسندی
دررنگیتوت‌فمیوهکیفیوکمیویژگی‌هایبرخیبرملاتونینواسیداگزالیک

چهارباتصادفیکاملاًطرحقالبدرفاکتوریلبه‌صورتآزمایش.بودانبارمانیطی
ترکیبو،میکرومولار۱۰۰ملاتونین،میلی‌مولار۲اسیداگزالیکشاهد،)تیمار

اجراایلاماهدانشگباغبانیعلومآزمایشگاهدرتکرارسهو(ملاتونین+اسیداگزالیک
نگهداریسلسیوسدرجه۵دمایدرروز۱۲مدتبهتیمارازپسمیوه‌ها.شد

دادنشاننتایج.گرفتندقرارارزیابیموردروز۱۲و۴،۸زمانیفواصلدروشدند
محلول،جامدموادوزن،کاهشصفاتبرمعنی‌داریتأثیرنگهداریزمانکه

بهاسیدالیکاگزازاستفاده.داشتآنتوسیانینمحتوایوتیتراسیونقابلاسیدیته
pHظحفومالون‌دی‌آلدئیدمحتوایکاهشموجبملاتونینباترکیبدروتنهایی

زالیکاگواسیداگزالیکتیمارهایهمچنین.گردیدشاهدبهنسبتثویتامینو
فزایشاموجبملاتونینوکلفلاونوئیدمحتوایافزایشباعثملاتونین+اسید
.شدکلفنل

تونینملاماندگاری،،توت‌فرنگی،پس‌ازبرداشتاسید،اگزالیک:کلیدیواژه‌های

دره‌ایمزرعازفیزیولوژیکرسیدگیمرحلهدرکاماروسارقمتوت‌فرنگیمیوه‌های
قالبدررارتکسهبافاکتوریلطرحقالبدرآزمایش.شدندبرداشتایلامشهرستان

اگزالیک-۲،(مقطرآب)شاهد-۱:شاملتیمارها.شداجراتصادفیکاملاً‌طرح
+اسیداگزالیکترکیب-۴،(میکرومولار۱۰۰)ملاتونین-3،(میلی‌مولار۲)اسید

درشدنخشکازپسوغوطه‌ورمحلول‌هادردقیقه۱۰به‌مدتمیوه‌ها.ملاتونین
نگهداریروز۱۲به‌مدت٪۸۵–۹۰نسبیرطوبتوسانتی‌گراددرجه۱±۵دمای
لشامشیمیاییوفیزیکیویژگی‌هایدوازدهم،وهشتمچهارم،روزهایدر.شدند
دی‌کلروفنول-۲٬۶روشبه)Cویتامین،اسیدیتهمحلول،جامدموادوزن،کاهش

نینهمچ.شدنداندازه‌گیریسیوکالتیو–فولینروشبهکلفنل،(ایندوفنول
ایندر(MDA)مالون‌دی‌آلدئیدوکلآنتوسیانینکل،فلاونوئیدکل،فنلمحتوای
مقایسهوSASنرم‌افزارباداده‌هاآماریتجزیه.گرفتندقرارارزیابیموردپژوهش

.شدانجامدرصدپنجاحتمالسطحدردانکنآزمونبامیانگین‌ها

نشانواستآمده۱جدولدرارزیابیموردصفاتواریانستجزیهازحاصلنتایج
اثراتمااداشتندمعنادارتاثیرمطالعهموردصفاتبیشتردرتیماروزماناثراتداد

زالیکاگترکیبیتیمار،میانگین‌هامقایسهاساسبر.نبودمعنادارتیماردرزمان
کمترین.اددنشانمیوهکیفیتحفظبررامثبتاثربیشترینملاتونین+اسید

حالی‌کهدرشد،مشاهدهتیمارایندرCویتامینمیزانبیشترینووزنکاهش
نیزکلدفلاونوئیوکلفنلمیزان.داشتراکیفیتکاهشبیشترینشاهدتیمار
که(۲جدول)بودتیمارهاسایرازبالاترمعنی‌داریبه‌طورترکیبیتیماردر

بهاسخپدرفنلیترکیباتتجمعوفنیل‌پروپانوئیدمسیرتحریکنشان‌دهنده
Huang)استملاتونین et al., درمالون‌دی‌آلدئیدمیزانهمچنین.(2021
اهشکازنشانکهبودکمترملاتونینواسیداگزالیکباشدهتیمارمیوه‌های

مشابهتمطالعادر.داردسلولیغشاییکپارچگیحفظولیپیدهاپراکسیداسیون
باعثسیدااگزالیکوملاتونینکاربردکهشدمشخصنیزسیبوتوت‌فرنگیروی
‌شودمیماندگاریافزایشوبافتپیریدرتأخیر،آنتی‌اکسیدانیخواصبهبود

(Liu et al., ملمکمکانیسم‌هایدلیلبهمادهدواینترکیببنابراین،.(2020
.داردمیوهبافتتخریبدرتأخیروکیفیتبهبوددرهم‌افزاییاثر،آنتی‌اکسیدانی

کاهشموجب(دوازدهمتاچهارمروزاز)نگهداریمدتافزایشدادنشاننتایج
افزایشوآنتوسیانین‌هاوکلفنل،Cویتامینمانندصفاتیتدریجی

داتیواکسیفرآیندهایشدتافزایشبارونداین.شدوزنکاهشومالون‌دی‌آلدئید
Zhao)استمرتبطنگهداریطولدرسلولیغشایتخریبو et al., با.(2022

کهدبوکمتراسیداگزالیکوملاتونینحاویتیمارهایدرکاهششدتحال،این
آنزیم‌هایفعالیتحفظوآزادرادیکال‌هایمهاردرآن‌هاتوانایینشان‌دهنده

کهداده‌اندنشاننیزجدیدمطالعات.استCATوSODمانندآنتی‌اکسیدانی
قهوه‌ایوپیریروند،میوه‌هادرROSتعادلوغشاییساختارحفظباملاتونین

Liu)می‌اندازدتأخیربهراشدن et al., 2024).
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Fragaria)توت‌فرنگی ananassa)جهاندرنرممیوه‌هایمهم‌ترینازیکی
.ارددزیادیاهمیتبالاتغذیه‌ایارزشوجذابرنگ،مطبوعطعمبه‌دلیلکهاست

وبالانفستنرخبه‌دلیلواستفسادپذیربسیارتوت‌فرنگی،ویژگی‌هااینوجودبا
کیفیتیعاًسربرداشتازپسمیکروبی،آلودگیومکانیکیآسیب‌هایبهحساسیت

باطبیعیترکیباتازاستفادهفرایند،اینکاهشبرای.می‌دهددستازراخود
Zhao)استگرفتهقرارتوجهموردآنتی‌اکسیدانیخاصیت et al., 2022).
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