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چکیده
برداشت و افزایش عمر انبارمانی محصولات باغبانی و کنترل آلودگیپس ازاي جدید در کاهش ضایعات عنوان ایدههاي گیاهی بهاستفاده از اسانس

مانی و کیفیت میوه انار بر عمر انباریشناسانس آوپاشیمنظور بررسی محلولدر همین راستا، آزمایشی به. باشدیافته مطرح میقارچی در کشاورزي توسعه
گـرم  میلی500،1000،1500،صفر(تصادفی با دو فاکتور، اسانس آویشن در چهار سطح کاملاًصورت فاکتوریل در قالب طرح رقم پوست قرمز طارم، به

نتایج .تکرار اجرا گردیددرصد با چهار85گراد و رطوبت نسبی در دماي شش درجه سانتی) ماه انبارمانیسهو ماه دو،ماهیک(و زمان در سه سطح ) در لیتر
ت انبارمانی درصد کاهش وزن، درصد نشـت یـونی،   هاي آلوده شده با اسپور قارچ نشان داد با افزایش مدهاي آلوده نشده با اسپور قارچ و انارآزمایش انار

اسـانس آویشـن از   .هاي تیمار شده با اسانس آویشن آنتوسیانین بیشتري نسبت به شاهد داشـت میوه. درصد سرمازدگی و درصد پوسیدگی افزایش یافت
هاي آلوده نشده بـا اسـپور قـارچ و    مان انبارمانی در اناراثر متقابل اسانس آویشن و ز. کاهش اسـید قابـل تیتراسیون و تجزیه آن به قندها جلوگیري کرد

اثر متقابل اسانس آویشن و زمـان  . هاي آلوده شده با اسپور قارچ نشان داد بیشترین کاهش وزن و نشت یونی در تیمار شاهد در ماه سوم انبارمانی بودانار
اثـر  . گرم در لیتر در ماه دوم انبارمـانی بـود  میلی500مواد جامد محلول در تیمار آویشن هاي آلوده نشده با اسپور قارچ نشان داد کمترین انبارمانی در انار

.در تیمار شاهد در ماه سوم انبارمانی بودمیوههاي آلوده شده با اسپور قارچ نشان داد بیشترین اسیدتیه آبمتقابل اسانس آویشن و زمان انبارمانی در انار

یونینشتسرمازدگی، کاهش وزن، ،وسیدگیپانبارمانی، : هاي کلیديواژه

1مقدمه
Punicaعلمینامباانار granatum L. خـانواده بـه متعلـق

Punicaceaeنظـر  زانار ایران به دلیـل کیفیـت مرغـوب ا   .باشدمی
صادرات به خارج از کشور در بـین محصـولات کشـاورزي، محصـولی     

با توجه به . فراوان استرقیب بوده و از نظر اقتصادي داراي اهمیت بی
سطح زیر کشت بالاي انار در کشـور و افـزایش روز افـزون تولیـد آن     
مساله نگهداري و کنترل عوامل موثر در کاهش کیفیـت میـوه انـار در    

از عوامـل  . )17(برداشـت از اهمیـت بسـیاري برخـوردار اسـت      پس از
يد سـرمازدگی در دمـا  نشـو اي که سبب ضایعات انباري انار میعمده

گـراد، پوسـیدگی حاصـل از فعالیـت پـاتوژن قـارچی،       پنج درجه سانتی
اي شـدن پوسـت   تنفس بالا، خشک شدن پوست، کاهش وزن و قهوه

و ) آدرس اول(ارشــد، اســتادیارآموختــه کارشناســیبــه ترتیــب دانــش-3و2، 1
،یار گـروه علـوم باغبـانی   ، دانش ـ)آدرس دوم(پژوهشکده فناوریهـاي نـوین زیسـتی    

زنجاندانشگاهدانشکده کشاورزي،
)Email: asoleimani@znu.ac.ir:نویسنده مسئول-*(
زنجاندانشگاه، دانشکده کشاورزي،گروه گیاهپزشکیاستادیار-4

).21(باشدمی
ها و سبزیجات و کنترل پوسـیدگی  کارهاي حفظ کیفیت میوهاز راه

طبیعی است، با توجـه بـه افـزایش    استفاده از ترکیبات ضد میکروبی و
کننـدگان، ناشـی از   از به مخـاطره افتـادن سـلامت مصـرف    ها نگرانی

باقیمانده سموم شیمیایی روي محصولات باغبانی و افـزایش مقاومـت   
هاي گیـاهی  اسانسازاستفادهها به این سموم دانشمندان به فکر قارچ

و برداشـت میـوه بـه عنـوان روش جدیـد     اهاي پسدر کنترل بیماري
.)26(اندافتادهجایگزین سموم شیمیایی

رنگ متشکل از الکل، آلدئید و اسـتر  ها ترکیبات طبیعی بیاسانس
هـا  هستند که داراي بوي مخصوص به خود بـوده و وزن مولکـولی آن  

دهنـده  ها، فرار بوده و از آن به عنوان طعماسانس. باشدکمتر از آب می
تعـداد  . گـردد اکسیدان و ضد باکتریـال اسـتفاده زیـادي مـی    غذا، آنتی

می باشد کـه  3000هاي گیاهی شناخته شده حدود ها یا روغنانساس
).22و4(نوع آن داراي ارزش اقتصادي هستند 300

ایـن . اسـت آنانبارمـانی ونگهداريقابلیتانارمحاسنجملهاز
شـش تـا پنجبهارقامازبعضیدرومتفاوتمختلفارقامدرخاصیت

کنـد کـه  فراهم میرافرصتاینرانامیوهویژگیاین. رسدمینیزماه

)علوم و صنایع کشاورزي(علوم باغبانینشریه
547-555.، ص1394زمستان، 4ره ، شما29جلد 
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-درجـه سـازي، آمـاده مراحلانجامبهنسبتحوصلهوریزيبرنامهبا
اقـدام آنتبـدیلی هـاي فراوردهتهیهنیزویابیبازاربندي،بستهبندي،
90تـا  80ینسـب رطوبـت وگرادسانتیدرجهپنجتاچهاردماي.گردد

).17(است شدهتوصیهانارنگهداريبرايدرصد
و 60هـاي  تحقیقات نشان داده است اسـانس ریحـان در غلظـت   

میکرولیتر بر لیتر اثر مثبتی روي برخی از صفات کیفی میوه توت 250
فرنگی از قبیل رنگ، اسید قابل تیتراسیون، میزان مواد جامد محلـول،  

هـاي تیمـار   طوري که میـوه و سفتی بافت داشت بهCمیزان ویتامین
بیشتر، رنگ بهتـر و میـزان   Cتر، ویتامین حان سفتشده با اسانس ری

هـاي شـاهد داشـتند و    مواد جامد محلول بالاتري در مقایسه بـا میـوه  
هـاي  اثر اسـانس ). 3(همچنین از رشد قارچ روي میوه جلوگیري نمود 

و 500هاي نعناع، رزماري، آویشن، زنیان، زیره سبز و رازیانه در غلظت
هـاي  نارنگی کینـو نشـان داد کـه اسـانس    گرم در لیتر رويمیلی750

سـزایی در ثبـات کیفیـت داشـته و     گیاهان دارویی به کار رفته تاثیر به
هـاي  همچنـین تیمـار  ).2(شـوند  همچنین باعث کنترل پوسیدگی می

چیتوزان و اسانس آویشن به حفـظ خصوصـیات کمـی و کیفـی میـوه      
هاي میوهکه طوري کند بهاز برداشت کمک میانگور در طی دوره پس

تیمار شده درصد کاهش وزن، اسـید قابـل تیتراسـیون، ریـزش، خـرد      
مـواد  کـل هـاي رنگـی،   خوردگی کمتر و سفتی، ارزشركشدگی و ت

نسبت کمتريمیزان پوسیدگینیبالاتري و همچنpHجامد محلول، 
هـاي  در تحقیقی نشان داده شد که تدخین میوه.)19(به شاهد داشتند
) نماده مـوثره عمـده آویش ـ  (گرم در لیتر تیمول میلی2زرد آلو با بخار

روي مواد جامد محلول و اسیدیته زردآلو تاثیري نگذاشت، ولـی باعـث   
).15(حفظ سفتی بافت میوه و کاهش پوسیدگی گردید

500ها نشان داد اسانس ریحان بـا غلظـت   نتایج حاصل از بررسی
ر را متوقف کـرد  قسمت در میلیون به طور کامل کپک خاکستري انگو

روز بهبود بخشید و هـیچ اثـر سـمیتی    5و 4و عمر انباري را در حدود 
ها جـایگزین  رسدکه اسانسنظر میروي میوه ها دیده نشد، بنابراین به

در تحقیقـی دیگـر   ). 31(هاي شیمیایی هستند کشمناسبی براي قارچ
یـون  قسـمت در میل 500اثر اسانس نشان داد اسانس ریحان به میزان 

100روز افزایش و باعث کنتـرل  6عمر انباري پرتقال و لیمو ترش را 
اثر اسانس آویشن روي پوسـیدگی  ). 32(درصدي کپک آبی شده است 

کپک آبی پرتقال والنسیا نشان داد کـه درصـد پوسـیدگی قـارچی بـه      
). 14(یابـد  میزان زیادي کاهش یافته و عمر انبارمانی پرتقال بهبود می

اربرد اسـانس نعنـاع و لیمـو روي کپـک سـبز مرکبـات       در پژوهشی ک
هـاي طبیعـی را جـایگزین مناسـبی     موفقیت آمیز اعلام شده و اسانس

هـا  به طور کلی اسـانس ). 23(اند هاي مصنوعی دانستهبراي قارچ کش
خطر بودن از لحـاظ محـیط زیسـت و نقشـی کـه در حفـظ       دلیل بیبه

هـاي شـیمیایی   ارچ کـش کیفیت میوه دارند جایگزین مناسبی براي ق ـ
از برداشـت  پاشـی پـس  لذا هدف از مطالعه حاضر تاثیر محلـول . هستند
مانی و کیفیت میوه انـار رقـم پوسـت قرمـز     آویشن بر عمر انباراسانس

.طارم است

هاروشمواد و
هـاي انـار رسـیده رقـم پوسـت قرمـز طـارم        در این پژوهش میوه

)Punica granatum L. (ــتان از شهرســتان طــارم و ــع در اس اق
بندي مناسب بلافاصله بـه  ماه تهیه و پس از بستهزنجان، در اواخر مهر

آزمایشگاه فیزیولوژي پس ازبرداشت گـروه باغبـانی دانشـگاه زنجـان     
در آزمایشـگاه انارهـاي کـاملا سـالم و عـاري از هرگونـه       . منتقل شد

رقـم پوسـت   . آلودگی و پوسیدگی جهت اعمال تیمـار انتخـاب گردیـد   
طارم، زودرس و داراي طعم ملس است که از بازارپسندي بالایی قرمز

درصد از شرکت زراعی 95اسانس آویشن با خلوص . باشدبرخوردار می
.گل سپاهان واقع در اصفهان تهیه گردیدنما

صورت فاکتوریل در قالـب  مطالعه حاضر در دو آزمایش جداگانه، به
میوه انار سـالم  180اول در آزمایش . طرح کاملا تصادفی انجام گرفت

صـفر،  (گونه بیماري با اسانس آویشـن در چهـار غلظـت    و عاري از هر
و زمان انبارداري در سه سـطح  ) گرم در لیترمیلی1500و 1000، 500

براي انجـام آزمـایش اسـانس آویشـن     . تیمار شدند) ماهیک، دو و سه(
در ساعت براي خشک شـدن 12پاشی و به مدت ها محلولروي میوه

.دماي اتاق قرار گرفتند
بـه عنـوان   Aspergillusدر ایران هشت گونـه قـارچ از جـنس    

ــار  ــوه ان ــدگی می ــل فســاد و گندی ــزارش شــده اســت عوام ــارچ .گ ق
Aspergillus nigerرشــد و تکثیــر ،از توانــایی بــالاتري در نفــوذ

).6(ه و عامل پوسیدگی سیاه در انار استبرخوردار بود
Aspergillusهـا بـا اسـپور قـارچ     هدر آزمایش دوم، میو niger

بـراي ایـن   . هاي آلوده اجرا گردیـد آلوده شد و تیمار اسانس روي میوه
Aspergillusمنظور قارچ nigerهاي آلوده با استفاده از سطح میوه

پزشــکی دانشــکده ســپس در بخــش گیــاه. از اسـکارپل برداشــته شــد 
-رفت و بعد از خـالص کشاورزي دانشگاه زنجان مورد شناسایی قرار گ

سازي، روي محیط کشت عصاره سیب زمینی دکسـتروز آگـار کشـت    
هاي کشـت شـده روي ایـن محـیط     بعد از چهار روز، از قارچ. داده شد

-در هـر میلـی  1×105کشت محلول سوسپانسیون اسپور قارچ با تعداد 
سپس روي پوسـت میـوه،   . تهیه شدلیتر با استفاده از لام گلبول شمار

لیتر با استفاده از چـاقوي معمـولی   میلی2×2طولی به اندازه دو خراش
ها از دستگاه اسـپري معمـولی   براي تلقیح میوه. استریل شده ایجاد شد

محلول رقیق شده اسپور بـا اسـتفاده از آب افشـان، روي    . استفاده شد
ساعت در این حالـت قـرار داده   12ها به مدت میوه اسپري شد و میوه

بعـد  . ها نفوذ کرده و عمل تلقیح انجام شوده داخل زخمشدند تا قارچ ب
12هـا اسـپري و بـه مـدت     از عمل تلقیح، اسانس آویشـن روي میـوه  

هـا بـه   ساعت براي خشک شدن در دماي اتاق قرار گرفتند سپس میوه
85گـراد و رطوبـت نسـبی    سانتیدرجه6انبار منتقل گردید و در دماي 
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بررسـی اثـر تیمـار مـورد مطالعـه      منظـور  مـاه بـه  درصد به مدت سـه 
انجـام  گیري صفات مورد نظـر در چهـار مرحلـه   اندازه. نگهداري شدند

مرحله اول، قبل از تیمار با اسانس آویشن و سه مرحلـه بعـدي   . گرفت
.روز یکبار در طول نگهداري میوه بود30فاصله هر به

-انـدازه ) 7(روش ارشادي و همکاران ها بهوزن میوهکاهشدرصد
ي داری ـقینیحسبه روش(TSS)جامد محلول مقدار مواد. گیري شد

NC-1(Atago(مـدل  دستیرفراکتومتراز دستگاهو با استفاده ) 10(
با اقتبـاس  میوه آبpHو (TA)تیتراسیون اسیدقابل.شدگیرياندازه

مقـدار گیـري اندازه. شدگیرياندازه) 30(طلایی و همکاران روشاز
انجـام ) 8(فـولکی و فرانسـیس  روشبـه هـا نمونهدرآنتوسیانینکل

مکـالم و  روش ارایه شـده  با استفاده از یونینشت يریگاندازه.گرفت
.شدگیرياندازه) 16(مگ دونالد

درصد سرمازدگی
هاي انبار شده هـر مـاه بـا    براي ارزیابی درصد سرمازدگی در میوه

سـاعت در دمـاي   24مـدت ها از انبار و نگهداري بـه خارج کردن میوه
اي رنـگ در  هـاي فرورفتـه قهـوه   وجود لکه. آزمایشگاه صورت گرفت

هـا بـه عنـوان    هاي جداگر دانهاي شدن پردههمراه قهوهسطح میوه به
صـورت  هـا بـه  شدت سرمازدگی میوه. علایم سرمازدگی در نظر گرفت

).33(اسبه و به صورت درصد بیان گردیدزیر مح
CI =∑ (ni.i))/(N.4)×100

CL=ی، ســرمازدگدرصــدni=میــکــه علاهــايوهیــتعــداد م
بـر اسـاس   (یدرجـه سـرمازدگ  =iو را نشان دادندiدرجه یسرمازدگ

= صـفر . اسـت 3از صـفر تـا   ) پوستیشدن وفرورفتگيقهوه ازانیم
50تـا  26= دودرصـد، 25تـا  1نیب ـ=ی، یـک سرمازدگمیبدون علا

کـل در هـر   هايوهیداد متع=N.استدرصد50از شیب=سهودرصد 
.ماریت

هاي هر تیمار از انبار گیري درصد پوسیدگی هر ماه اناراندازهبراي
بـه  در هـر تکـرار   ی در سطح و داخل میوهدگیپوسزانیمخارج شده و 

.شدانیصورت درصد بو بهصورت بصري ارزیابی 

تجریه و تحلیل آماري
9.1نسـخه  SASافـزار  ها به دست آمده با استفاده از با نـرم داده

آزمـون توسطهامیانگینمقایسهمورد تجریه و تحلیل قرار گرفتند و
.انجام شددرصدپنجاحتمالسطحدردانکنايدامنهچند

نتایج
پوسیدگی

آزمـایش  (هاي آلوده نشده با اسپور قارچ، اسانس آویشن در نمونه
درصـد  بـا افـزایش مـدت انبارمـانی،    . سبب کاهش پوسیدگی شـد ) 1

بر اساس نتایج مقایسه میانگین هرسه سـطح  . پوسیدگی انارها زیاد شد

بیشترین پوسیدگی در . اسانس آویشن تاثیر یکسان بر پوسیدگی داشت
کمترین پوسیدگی ). 1جدول (مشاهده شد ) درصد75/32(تیمار شاهد 

سـوم  و بیشترین پوسیدگی در ماه) درصد12/17(اول انبارمانی در ماه
بـر اسـاس نتـایج،    ). 2جـدول  (مشاهده شـد  ) درصد18/35(رمانی انبا

آزمـایش  (کاربرد اسانس آویشن روي انارهاي آلوده شده به اسپور قارچ 
درصد پوسیدگی بـا افـزایش   . طور موثري پوسیدگی را کاهش دادبه) 2

نتایج مقایسه میانگین نشـان داد هرسـه   . مدت انبارمانی افزایش یافت
 ـ  اثیر یکسـان بـر درصـد پوسـیدگی داشـتند و      سطح اسانس آویشـن ت

بیشترین درصـد پوسـیدگی   . اختلافی بین سطوح اسانس وجود نداشت
کمترین درصـد  ). 3جدول (مشاهده شد ) درصد50/32(در تیمار شاهد 

و بیشــترین درصــد ) درصــد00/17(اول انبارمــانی پوســیدگی در مــاه 
).4جدول (شد مشاهده ) درصد68/34(سوم انبارمانی پوسیدگی ماه 

درصد سرمازدگی
بر اساس نتایج آزمایش اول اسانس آویشن باعث کـاهش درصـد   

با افزایش مـدت زمـان انبـارداري درصـد سـرمازدگی      . سرمازدگی شد
نتایج مقایسـه میـانگین نشـان داد سـه سـطح اسـانس       . افزایش یافت

آویشن تاثیر یکسانی بر درصد سـرمازدگی داشـت و بیشـترین درصـد     
). 1جـدول  (مشـاهده شـد   ) درصـد 25/0(ی در تیمـار شـاهد   سرمازدگ

مشـاهده  ) درصـد 14/0(اول انبارمانی کمترین درصد سرمازدگی در ماه
نتایج آزمـایش دوم نشـان داد اسـانس آویشـن درصـد      ). 2جدول (شد 

درصد سرمازدگی با افزایش . سرمازدگی انارهاي انبارشده را کاهش داد
 ـ. مدت انبارمـانی افـزایش داشـت    ر اسـاس نتـایج مقایسـه میـانگین     ب

گـرم در لیتـر اسـانس    بیشترین درصد سرمازدگی در تیمار صـفر میلـی  
کمترین درصـد کـاهش   ). 3جدول (مشاهده شد ) درصد26/0(آویشن 

).4جدول (مشاهده شد ) درصد16/0(اول انبارمانی وزن در ماه

درصد کاهش وزن
وزن انارهـاي  بر اساس نتایج آزمایش اول اسانس آویشن کاهش 

تیمار شده را کاهش داد و با افزایش مدت انبارمانی کاهش وزن انارهـا  
بر اساس نتایج مقایسه میانگین، بیشترین درصد کاهش . افزایش یافت

گـرم در لیتـر اسـانس آویشـن در مـاه سـوم       وزن در تیمار صفر میلـی 
1500و کمترین درصد کاهش وزن در تیمار ) درصد74/22(انبارمانی 

) درصـد 35/4(گرم در لیتر اسانس آویشـن در مـاه اول انبارمـانی    لیمی
بر اساس نتایج آزمـایش دوم اسـانس آویشـن    ). 5جدول (مشاهده شد 

تاثیر مثبت بر کـاهش وزن انارهـا داشـت و بـا افـزایش مـدت زمـان        
بـر اسـاس نتـایج    . نگهداري در انبار درصد کاهش وزن افزایش یافـت 

گـرم  صد کاهش وزن در تیمار صفر میلـی مقایسه میانگین بیشترین در
و کمترین ) درصد74/23(در لیتر اسانس آویشن در ماه سوم انبارداري 

گرم در لیتر اسانس آویشـن در  میلی1500درصد کاهش وزن در تیمار 
).6جدول (مشاهده شد ) درصد05/5(ماه اول انبارداري 
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نشت یونی
شـت یـونی کـاهش    نتایج آزمایش اول نشان داد اسانس آویشن ن

نتایج مقایسه . داد و با افزایش مدت انبارمانی نشت یونی افزایش یافت
میانگین نشان داد بیشترین نشت یونی در تیمـار شـاهد در مـاه سـوم     

گرم در لیتر میلی1000و کمترین نشت یونی در تیمار ) درصد21/78(
اساس بر ). 5جدول (مشاهده شد ) درصد07/50(در ماه اول انبارداري 

نتایج آزمایش دوم اسانس آویشن تاثیر مثبتی بر نشت یـونی داشـت و   
یونی شد و با افزایش مدت زمـان انبارمـانی نشـت    باعث کاهش نشت
بر اساس نتایج مقایسه میانگین بیشـترین درصـد   . یونی افزایش داشت

و ) درصـد 11/78(نشت یونی در تیمار شـاهد در مـاه سـوم انبارمـانی     
گـرم در لیتـر اسـانس    میلـی 1000یونی در تیمار کمترین درصد نشت

).6جدول (مشاهده شد ) درصد95/55(آویشن در ماه اول انبارمانی 
کل مواد جامد محلول

اسانس آویشن تـاثیر مثبتـی بـر کـل     . نشان داد1نتایج آزمایش 
مواد جامد محلول داشت و با افزایش مدت انبارمانی کـل مـواد جامـد    

نتـایج مقایسـه   . اشـت و سـپس افـزایش یافـت    محلول ابتدا کاهش د
میانگین اثر متقابل اسانس آویشن و مدت انبارمانی نشان داد بیشترین 

و ) 50/18(کل مواد جامد محلول در تیمار شاهد در ماه سوم انبارمـانی  
گـرم در  میلـی 500کمترین کل مواد جامد محلول در اسانس آویشـن  

).5جدول (ود ب) 25/12(لیتر در ماه دوم انبارمانی 
اسانس آویشن اثر مثبتی بر کـل مـواد   . نشان داد2نتایج آزمایش 

جامد محلول داشت و بین سطوح مختلف اسانس آویشن و تیمار شاهد 
کل مـواد جامـد محلـول بـا افـزایش      . داري وجود داشتاختلاف معنی

بر اساس نتایج مقایسه میانگین بیشترین . مدت انبارمانی کاهش یافت
و کمتـرین مقـدار آن   ) 50/16(اد جامد محلول در تیمار شاهد مقدار مو

مشـاهده  ) 50/14(گرم در لیتر اسـانس آویشـن   میلی1500در غلظت 
بیشترین کل مواد جامد محلـول در مـاه اول انبارمـانی    ). 3جدول (شد 

مشـاهده  ) 06/14(و کمترین مقدار آن در ماه سوم انبارمـانی  ) 81/16(
).4جدول (شد 

ل تیتراسیوناسید قاب
اسـانس آویشـن بـر    . نتایج آزمایش اول و آزمایش دوم نشان داد

مقدار اسید قابـل تیتراسـیون   . مقدار اسید قابل تیتراسیون تاثیر نداشت
.در مدت زمان نگهداري در انبار ثابت بود

نسبت مواد جامد محلول به اسید قابل تیتراسیون
بر نسبت مواد جامـد  اسانس آویشن. نتایج آزمایش اول نشان داد

محلول به اسیدیته قابل تیتراسیون تاثیر نداشـت و همچنـین در مـدت    
انبارمانی نسبت مواد جامد محلول به مقدار اسـیدتیه قابـل تیتراسـیون    

-اسانس آویشن اثـر معنـی  . نشان داد2نتایج آزمایش . تغییري نداشت
شـت و  داري بر نسبت مواد جامد محلول به اسـید قابـل تیتراسـیون دا   

. بین سطوح مختلف اسانس آویشن و تیمار شاهد اختلاف وجود داشت
نسبت مواد جامد محلول به اسید قابـل تیتراسـیون بـا افـزایش مـدت      

بر اساس نتایج مقایسه میانگین بیشترین مقدار . انبارمانی کاهش یافت
و کمتـرین مقـدار آن در   ) 48/12(مواد جامد محلـول در تیمـار شـاهد    

مشـاهده شـد   ) 10(گـرم در لیتـر اسـانس آویشـن     لیمی1500غلظت 
بیشترین مقدار مـواد جامـد محلـول در مـاه اول انبارمـانی      ). 3جدول (
مشـاهده  ) 71/10(و کمترین مقدار آن در ماه سوم انبارمـانی  ) 94/12(

).4جدول (شد 

آنتوسیانین
نتایج آزمایش اول نشان داد اسانس آویشن تاثیر مثبتی بر مقـدار  

بین تیمار شاهد و سطوح مختلـف اسـانس آویشـن    . انین داشتآنتوسی
بـا افـزایش مـدت انبارمـانی مقـدار      . داري مشاهده شـد اختلاف معنی

نتایج مقایسه میـانگین نشـان داد بیشـترین    . آنتوسیانین افزایش داشت
17/0(گـرم در لیتـر آویشـن    میلـی 500مقدار آنتوسـیانین در غلظـت   

138/0(مقدار آنتوسیانین در تیمـار شـاهد   و کمترین ) گرم بر لیترمیلی
بیشترین مقدار آنتوسیانین در ). 1جدول (مشاهده شد ) گرم بر لیترمیلی

و کمتــرین مقــدار ) گــرم بــر لیتــرمیلــی163/0(مــاه ســوم انبارمــانی 
مشاهده شـد  ) گرم بر لیترمیلی128/0(آنتوسیانین در ماه اول انبارمانی 

-ایش دوم اسانس آویشـن تـاثیر معنـی   بر اساس نتایج آزم). 2جدول (
ولی سطوح مختلف اسانس آویشن بر . داري بر مقدار آنتوسیانین داشت

با افزایش مدت زمـان انبارمـانی   . مقدار آنتوسیانین تاثیر یکسان داشت
بـر اسـاس نتـایج مقایسـه میـانگین      . مقدار آنتوسیانین افزایش داشـت 

) گـرم بـر لیتـر   میلـی 170/0(کمترین مقدار آنتوسیانین در تیمار شاهد 
بیشــترین مقــدار آنتوســیانین در مــاه ســوم ). 3جــدول (مشــاهده شــد 

).4جدول . (مشاهده شد) گرم بر لیترمیلی/ 23(انبارمانی 

pHمیوهآب
میـوه اثـر   آبpHاسانس آویشن بر . نتایج آزمایش اول نشان داد

زایش میـوه اف ـ آبpHبا افزایش مدت انبارمـانی مقـدار   . مثبت داشت
میوه در آبpHنتایج مقایسه میانگین نشان داد بیشترین مقدار . داشت

1000میــوه در تیمــار آبpHو کمتــرین مقــدار ) 49/3(تیمــار شــاهد 
بیشـترین  ).1جـدول  (مشـاهده شـد   ) 38/3(گرم اسانس آویشـن  میلی

pHو کمتـرین مقـدار   ) 57/3(میوه در ماه سوم انبارمانی آبpHمقدار 
نتـایج  ). 2جـدول  (مشـاهده شـد   ) 32/3(ماه اول انبارمانی میوه درآب

-آزمایش دوم نشان داد اسانس آویشن و مدت انبارمـانی تـاثیر معنـی   
.میوه داشتآبpHداري بر 
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قارچآلوده نشده با اسپور طارمقرمزرقم پوستانار پاشی پس از برداشت اسانس آویشن بر خصوصیات مقایسه میانگین اثر محلول-1جدول 
Table 1- Mean comparison of Thyme essential oil post-harvest spray effect on pomegranate fruit (cv. Tarom red skin) not

infected with fungus spore

TA
(%)TSS/TApH

آنتوسیانین
Anthocyanin (mg/l)

سرمازدگی
Chilling Injury (%)

پوسیدگی
Decay (%)

صفات
Traits

اسانس آویشن
Thyme essential
oils (mg.l-1)

1.38 a*11.38a3.49a0.138b0.25a32.75a0
1.35a11.28a3.44ab0.170a0.19b23.83b500
1.35a11.68a3.38c0.149ab0.18b25.08b1000
1.35a11.38a3.40ab0.155ab0.19b23.91b1500

باشندنمی) P<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)

آلوده نشده با اسپور قارچطارمقرمزرقم پوستانار بر خصوصیات مدت انبارمانی مقایسه میانگین اثر -2جدول 
Table 2- Mean comparison of Storage time effect on pomegranate fruit (cv. Tarom red skin) not infected with fungus spore

TA
(%)TSS/TApH

یانینآنتوس
Anthocyanin (mg/l)

سرمازدگی
Chilling Injury (%)

پوسیدگی
Decay (%)

صفات
Traits

)ماه(دوره انبارمانی 
Storage Time

(Month)
1.47a*12.81a3.32c0.128c0.14b17.12c1
1.45a12.06a3.47b0.148b0.23a26.31b2
1.32a12.33a3.57a0.163a0.24a35.18a3

باشندنمی) P<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)

آلوده شده با اسپور قارچطارمقرمزرقم پوستانار پاشی پس از برداشت اسانس آویشن بر خصوصیات مقایسه میانگین اثر محلول-3جدول 
Table 3- Mean comparison of Thyme essential oil post-harvest spray effect on pomegranate fruit (cv. Tarom red skin)

infected by fungus spore

TA
(%)TSS/TApH

آنتوسیانین
Anthocyanin (mg/l)

سرمازدگی
Chilling Injury (%)

گیپوسید
Decay (%)

صفات
Traits

اسانس آویشن
Thyme essential
oils (mg.l-1)

16.50a*1.33a12.48a0.170b0.26a32.50a0
15.16ab1.31a11.75ab0.180a0.20b23.66b500
15.66ab1.38a11.34ab0.180a0.19b24b1000
13.50b1.35a10b0.183a0.20b23.58b1500

باشندنمی) P<0.05(دار عداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنیا*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)

آلوده شده با اسپور قارچطارمقرمزرقم پوستانار بر خصوصیات مدت انبارمانی مقایسه میانگین اثر -4جدول 
Table 4- Mean comparison of Storage time effect on pomegranate fruit (cv. Tarom red skin) infected with fungus spore

TA
(%)TSS/TATSS

(%)
آنتوسیانین

Anthocyanin (mg/l)
سرمازدگی

Chilling Injury (%)
پوسیدگی

Decay (%)

صفات
Traits

)ماه(دوره انبارمانی 
Storage Time

(Month)
1.30a*12.94a16.81a0.15b0.16c17.00c1
1.36a11.07b15.05ab0.15b0.22b26.12b2
1.31a10.71b14.06b0.23a0.26a34.67a3

باشندنمی) P<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)
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میـوه در  آبpHبر اساس نتایج مقایسه میانگین کمتـرین مقـدار   
یانبارمـان ر اسـانس آویشـن در مـاه سـوم     گرم در لیتمیلی1500تیمار 

گرم در لیتـر  یمار صفر میلیمیوه در تآبpHو بیشترین مقدار ) 19/3(
.مشاهده شد) 58/3(یانبارماناسانس آویشن در ماه سوم 

شده با نآلوده طارمقرمزرقم پوستانار خصوصیات بر اسانس آویشن و مدت انبارمانی پس از برداشت پاشی متقابل محلولاتاثر-5جدول 
اسپور قارچ

Table 5- Interaction effect post-harvest spray essential oil of Thyme and storage time on pomegranate fruit (cv. Tarom red
skin) not infected with fungus spore

مواد جامد محلول
TSS
(%)

یونینشت
Ionic

leakage
)%(

کاهش وزن
Weight loose

(%)

دوره انبارمانی 
)ماه(

Storage Time
(Month)

اسانس آویشن
Thyme essential

oils (mg.l-1)

17.50ab*62.24bc14.37ab10
13.50b66.51bc17.80ab20
18.50a78.21a22.74a30

17.50ab54.32c8.81b1500
12.25c64.93bc12.33ab2500

15.75ab70.71b14.47ab3500
17.00ab50.70d5.99b11000
14.00ab64.88bc16.18ab21000
16.00ab67.41bc20.60ab31000
15.75ab54.07c4.35c11500
13.50b65.64b12.25ab21500
14.75ab69.78b19.24ab31500

باشندنمی) P<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)

آلوده شده با اسپور طارمقرمزرقم پوستانار خصوصیات بر پاشی پس از برداشت اسانس آویشن و مدت انبارمانی متقابل محلولاتاثر-6جدول 
قارچ

Table 6- Interaction effect post-harvest spray essential oil of Thyme and storage time on pomegranate fruit (cv. Tarom red
skin) infected with fungus spore

pH

یونینشت
Ionic

leakage
)%(

کاهش وزن
Weight loose

(%)

دوره انبارمانی 
)ماه(

Storage Time
(Month)

اسانس آویشن
Thyme essential

oils (mg.l-1)

3.54ab*65.06ab15.81ab10
3.33bc73.69ab18.34ab20
3.58a78.11a23.74a30

3.49ab61.34ab9.45b1500
3.48b62.22ab12.85b2500
3.53ab63.14ab14.60ab3500
3.54ab55.95b6.77b11000
3.25bc69.98ab16.49ab21000
3.32bc72.84ab20.19ab31000
3.49ab60.85ab5.05c11500
3.41bc66.64ab12.37ab21500
3.19c61.60ab19.24ab31500

باشندنمی) P<0.05(دار اعداد با حروف مشترك در هر ستون داراي اختلاف معنی*
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns (P<0.05)

حثب
اسانس آویشن درصد پوسـیدگی را کـاهش داد و باعـث افـزایش     

هاي از دو نوع فنل ایزومر به ناماسانس آویشن . عمر انبارداري انار شد
کـه اثـر ضـد    تشکیل شده استدرصد 40بیش از تیمول و کارواکرول 
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رسد تاثیر ضد قارچی اسانس به نظر می). 34(غفونی کننده قوي دارند 
پـذیري آن در غشـاء   گریـزي و انحـلال  اصـیت آب دلیـل خ آویشن بـه 

سیتوپلاسمی و تشکیل باندهاي هیدروژنی توسط ترکیبات فنلی آن بـا  
هاي غشاء سیتوپلاسمی قارچ بعد از تجزیه در قسمت لیپیـدي  پروتیئن

نتایج این پژوهش با نتایج عبـداللهی و همکـاران   ). 12(باشد غشاء می
انه، زیره سـیاه و زنیـان روي گوجـه    هاي رازیدر مورد تاثیر اسانس) 1(

فرنگی و همچنین با نتایج حاصـل از آزمـایش مسـکوکی و مرتضـوي     
در مــورد تــاثیر اســانس آویشــن و اســانس زینــان روي گلابــی  ) 20(

.مطابقت دارد
هـا در مـدت   اسانس آویشن تاثیر مثبتی در کنترل کاهش وزن انار

ا تشـکیل یـک لایـه    احتمالا اسانس آویشن ب. نگهداري در انبار داشت
کرده و مـانع  نازك روغنی اطراف پوست میوه مشابه یک پوشش عمل

تبخیر آب از پوست و حفظ رطوبت پوست میوه شده است نتـایج ایـن   
در مـورد تـاثیر   ) 18(فـرد  تحقیق با نتایج آزمـایش محمـدي و امینـی   

هاي رازیانه، دارچین و انیسون در هلو و نتایج آزمایش ربیعـی و  اسانس
خـدوس و آویشـن در   هـاي اسـطو  در مورد تاثیر اسانس) 24(کاران هم

.سیب رقم جوناگلد مطابقت دارد
تاثیر مثبت اسانس آویشن در کاهش خسارت سـرمازدگی و نشـت   

هـاي  سـرما در بافـت  . یونی در مدت نگهداري در انبـار مشـاهده شـد   
گیاهی باعث کـاهش سـیالیت غشـاي سـلولی و بـروز سـرمازدگی در       

شود که منجر بـه افـزایش نشـت یـونی از     آسیب دیده میغشاءسلولی
رسـد اسـانس آویشـن، بـا تـاثیر در      به نظر می. گرددها میغشاء سلول

حفظ سیالیت سـاختار غشـاي پلاسـمایی و انـدامک داخلـی از جملـه       
تونوپلاست در دماي پایین مانع از هم پاشـیده آنهـا شـده و در نتیجـه     

وجـود در واکویـل بـه سـیتوزول و     ها و مـواد م باعث کنترل نشت یون
یکی از ترکیبات تشـکیل دهنـده اسـانس    . فضاهاي سیتوپلاسمی شده
هسـتند  -coترکیبات فنلی سرشار از گروه . آویشن ترکیبات فنلی است

هـاي آزاد بوجـود آمـده در اثـر     توانند در متلاشی کردن رادیکالکه می
دگی در تنش سرما نفش مهمی بازي کرده و منجر بـه کـاهش سـرماز   

نتـایج بدسـت آمـده از ایـن تحقیـق بـا نتـایج        . گرددها میبافت میوه
تـاثیر متیـل جاسـمونات در    در مورد ) 9(آزمایش گونزالس و همکاران

و با نتایج آزمایش دینگ رایزسانرقم کنترل سرمازدگی در میوه پاپایا 
تاثیر متیل جاسمونات در کنترل سـرمازدگی و  در مورد ) 5(و همکاران

هاي شوك حرارتی در میوه گوجه فرنگی و همچنین بـا  نتقال پروتئینا
در مورد نقش متیـل جاسـمونات   ) 27(نتایج آزمایش رنجبر و همکاران 

در القاء مقاومت به سرمازدگی میوه انار رقم ملس ترش ساوه مطابقـت  
.داشت

اسانس آویشن و مدت انبارمانی اثر مثبـت بـر درصـد مـواد جامـد      
و با افزایش مدت انبارمانی درصد مـواد جامـد محلـول    محلول داشتند 

افزایش یافت وبالاترین درصد مواد جامـد محلـول طـی انبـارداري در     
میوه انـار یـک میـوه نـافرازگرا اسـت و در مرحلـه       . شاهد مشاهده شد

مقدار مواد جامد محلول درماه کاهش . شودرسیدگی کامل برداشت می
-ها در طی چرخه تنفس سلولی مـی دوم انبارداري به دلیل مصرف قند

تـر  ها طی انبارمانی معمولاٌ بـیش شدت کاهش آب در میوه). 25(باشد 
به همین دلیـل افـزایش قنـد در تیمـار شـاهد      . باشداز کاهش قند می

شود و افزایش بیشتر درصد مواد جامد محلول در شاهد بـه  مشاهده می
-سبت بـه انـار  خاطر از دست دادن آب و کاهش وزن بیشتر در شاهد ن

نتایج این آزمایش با نتایج ربیعی و همکـاران  . باشدهاي تیمار شده می
در مورد تاثیر اسانس آویشن و اسانس اسـطوخدوس روي سـیب   ) 24(

مرندي و همکـاران  هاي حاصل ار آزمایش جلیلرقم جوناگلد و با یافته
 ـبر انگور) 11( ره هاي رومیزي تیمار شده با اسانس آویشن و اسانس زی

)28(همکـاران  وسلیمیها حاصل از نتایج آزمایشو همچنین با یافته
.رقم سیاه سردشت مطابقت داشتروي انگور دانه

ها بـه  اسانس.اسانس آویشن بر مقدار آنتوسیانین اثر مثبت داشت
اکسیدانی قوي که دارند از اکسید شدن آنتوسـیانین  دلیل خاصیت آنتی

آنتوســیانین ترکیبــات ).18(کننــد یدر مــدت انبارمــانی جلــوگیري مــ
افزایش میزان آنتوســیانین کـل درآب میـوه انـار در     . ناپایداري هستند

ها به انـواعی دیگـر   تواند به دلیل تبـدیل آنتوسیانینزمان انبارمانی می
آنتوسیانین باشد که میزان جذب بیشتري نـسبت بـه انــواع قبلـی دارا   

هاي حاصـل ار  از این پژوهش با یافتههاي حاصل یافته). 29(باشند می
توت فرنگی تیمار شـده بـا اسـانس    ) 18(آزمایش محمدي و همکاران 

.دارچین مطابقت داشت
افـزایش مقـدار   . در طول دوره انبارمانی تغییر پیدا کـرد pHمقدار 

pHتواند بیـانگر مصـرف اسـیدهاي آلـی در طـول زمـان       میوه میآب
ش با نتایج آزمایش ربیعـی و همکـاران   نتایج این آزمای.نگهداري باشد

خدوس و آویشـن در سـیب رقـم    هاي اسطودر مورد تاثیر اسانس) 24(
.جوناگلد مطابقت دارد

گیري کلینتیجه
نتایج این تحقیق نشان داد اسانس آویشن با تاثیر مثبت بر کاهش 
خسارت سرمازدگی، درصد نشت یونی، کاهش وزن و کنترل پوسیدگی 

عنـوان یـک   تواند بـه یفیت میوه انار در مدت انبارمانی میانار و حفظ ک
تولیـد  . هـا باشـد  جانشین مناسب براي ترکیبات شیمیایی و قـارچکش 

سبزي و میوه ارگانیک به دلیل نقش آنهـا در سـلامتی انسـان، رو بـه     
افزایش است که خـود نیازمنـد اسـتفاده نکـردن از مـواد شـیمیایی در       

.باشداز برداشت آنها میخلال تولید و فرایندهاي پس 
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