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Introduction 

 Cherry (Prunus avium L.) is one of the most important fruit products and due to its polyphenol and 
antioxidant compounds, it contributes to the nutrition and health of millions of people. Due to its high 
perishability, this fruit suffers from post-harvest physiological losses. According to the proven antifungal activity 
of plant essential oils, their use as a natural substance to reduce post-harvest waste, increase shelf life and ensure 
the health of consumers of horticultural products.  

Material and Methods 
 In the present study, the effect of marjoram essential oil in different concentrations (0, 250, 500, 750 and 

1000 µl/l) on biochemical reactions of Mashhad cherry fruit var takdaneh, including phenylalanine 
ammonialyase enzyme activity, total anthocyanin content, ascorbic acid content, tissue color, polyphenol oxidase 
enzyme activity, fruit rot and browning of the tail were evaluated with three replications. The treated fruits were 
transferred to the refrigerator for 30 days at a temperature of 1.0 °C and a relative humidity of 90-95%. 
Qualitative measurements of fruits were performed during three periods before storage, on the 15th day and on 
the 30th day of storage. Analysis of variance (ANOVA) was performed based on factorial experiment in a 
completely randomized design. Mean comparison was performed based on Duncan's multiple range test using 
SAS software and its graphs were drawn with Excel. Finally, correlation analysis was performed using R 
software. 

Results and Discussion 
 The results of this evaluation showed that marjoram essential oil maintained the activity of phenylalanine 

ammonialyase enzyme, total anthocyanin content, ascorbic acid content and color significantly. It also reduced 
the activity of polyphenol oxidase activity, tissue color change, rot and browning of cherry fruit tail. The level of 
ascorbic acid in all treated samples decreased over time, but this decrease was more severe in the control sample 
than the other treatments. Increasing storage time and essential oil concentration improved the amount of 
anthocyanin in the treated fruits. The essential oil at a concentration of 750 μl/l avoided reduction of color 
change compared to the control. The activity of phenylalanine ammonialyase enzyme in all essential oil 
concentrations in both periods had an upward trend. The lowest and highest polyphenol oxidase enzyme activity 
were recorded in 750 μl/l essential oil treatment and control treatment, respectively. use of essential oil decreased 
the browning of the fruit tail in which, is probably due to the antioxidant activity of the essential oil. Also, the 
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lowest rate of decay and the highest marketability were observed in the concentration of 750 μl/l of marjoram 
essential oil. On the other hand, there were significant correlations between most traits. Marketability as one of 
the most important traits had a positive correlation with traits such as ascorbic acid (r=0.82**) and fruit color 
(r=0.77**). These results clearly show that the increase of these traits leads to high marketability of cherry fruit. 
Also, the existence of a negative correlation between the rate of maintaining marketability with the traits of rot 
(r= -0.95**) and browning of the fruit tail (r= -0.89**) shows that with the increase of these traits, the 
marketability of the fruit decreases. Finally, according to the findings of the present study and considering the 
quality and durability of treated cherry fruits compared to untreated fruits, instead of harmful chemical 
compounds, marjoram essential oil can be recommended as an additive in cherry fruit. 

Conclusion 
 The use of plant essential oils as a natural method can be effective in increasing the shelf life of this fruit by 

preventing deterioration and degradation. The results of this study showed that marjoram essential oil at a 
concentration of 750 µl/l by increasing and maintaining ascorbic acid, anthocyanin, PAL enzyme activity, 
marketability and also by reducing the activity of PPO enzyme, color variability, degree of rot and browning of 
the fruit tail led to maintaining the internal quality and better durability of the cherry fruit during storage. The 
reason for this can be related to the phenolic and antioxidant compounds in marjoram essential oil. These 
compounds directly affect fruit spoilage and indirectly increase the host fruit's defense system and maintain fruit 
quality. According to the results of this study, marjoram essential oil with a concentration of 750 µl/l can be 
introduced as a healthy method to maintain physicochemical properties and improve the cherries quality 
characteristics after harvest. 
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 مقاله پژوهشی

 151-111 ، ص.1041، بهار 1، شماره 73جلد 

 

اکسیدانی و حفظ کیفیت ظاهری میوه گیلاس در زمان پس از برداشت افزایش ترکیبات آنتی

 تحت تأثیر اسانس مرزنجوش

 
 3مریم خضری -2محمدرضا اصغری -*1چنور حسینی

 90/90/0099تاریخ دریافت: 

 90/90/0090تاریخ بازنگری: 

 01/90/0090ذیرش: تاریخ پ

 

 چکیده

شود. باتوجه به اثبات فعالیت ضد قارچی هایی است که بدلیل فسادپذیری بالا متحمل ضایعات فیزیولوژیکی پس از برداشت میگیلاس از جمله میوه
اری و تضکمی  سکلامت   عنوان یک  ایکده یبیعکی در جککت ککاهع ضکایعات پکس از برداشکت، افکزایع مانکدگ          ها بههای گیاهی، استفاده از آناسانس
 0222و  052، 522، 052، صکفر هکای متتلکا اسکانس مرزن کو       باشد. در تحقیق حاضر، تکثثیر غلتکت  کنندگان محصولات باغبانی مطرح میمصرف

آمونیالیکاز، محتکوای    های بیوشیمیایی میوه گیلاس شامل فعالیت آنکزی  فنیکل آلانکی    ام( بر واکنع02ام و 05میکرولیتر در لیتر( و زمان انبارداری  روز 
ککاملا   ای شدن دم میوه با سه تکرار در قالک  یکرح   اکسیداز، پوسیدگی و قکوهفنلآنتوسیانی  کل، میزان اسید آسکوربی ، رنگ بافت، فعالیت آنزی  پلی

درصد به سردخانه منتقل  52-55نسبی  گراد و ریوبتدرجه سانتی 2±0روز در دمای  02های تیمار شده به مدت تصادفی مورد ارزیابی قرار گرفت. میوه
ام نگکداری ان ام گرفت. نتایج حاصل از ای  ارزیکابی ناکان داد   02ام و روز 05ها یی سه دوره زمانی قبل از نگکداری، روز گیری کیفی میوهشدند. اندازه

یانی  کل، میزان اسید آسکوربی  و تغییکر رنکگ را در سکط     آمونیالیاز، محتوای آنتوسآلانی داری فعالیت آنزی  فنیلکه اسانس مرزن و  به یور معنی
ای شدن دم میوه گیلاس را ککاهع  اکسیداز، تغییرپذیری رنگ بافت، پوسیدگی و قکوهفنلبالایی حفظ نمود. همچنی  سرعت افزایع فعالیت آنزی  پلی

هکای  ای  میوه یی روزهای نگکداری باشکی . در نکایکت مطکابق یافتکه     داد. ای  موارد من ر گردید تا با کاربرد اسانس مرزن و  شاهد ثبات بازارپسندی
توان بکه جکای ترکیبکات شکیمیایی     های بدون تیمار، میهای گیلاس تیمار شده نسبت به میوهپژوهع حاضر و با توجه به حفظ کیفیت و ماندگاری میوه

 یلاس توصیه نمود.گ وهیم ینگکدار زماندر  م ازعنوان افزودنی مضر، اسانس مرزن و  را به
 

 ستی، سیست  دفاعی، ماندگاری میوهبازارپسندی، ترکیبات زیهای کلیدی: واژه
 

   3 2 1 مقدمه

تقاضکا بکرای   امروزه با افزایع آگاهی مردم نسبت به تغذیه سال ، 
، سکال  و عکاری از   تیک فیکمصرف مواد غذایی و محصولات باغبانی با 
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یع است. در همکی  راسکتا، بحک     روز در حال افزابهروز سمومبقایای 
باشکد و بایسکتی همکه جوانک  اسکتفاده از      سلامت غذایی مطکرح مکی  

از برداشت میوه در نتر گرفته شکود تکا   ترکیبات متتلا در زمان پس 
 کنندگان را تضمی  نمایکد بدون عوارض جانبی، سلامت غذایی مصرف

 Rahemi, 2011)ضایعات محصولات کااورزی که در  . بتع اصلی
افتکد،  نتی ه عوامل بیولوژیکی، فیزیولوژیکی و پاتولوژیکی اتفکا  مکی  

مربوط به مرحله برداشت و پس از برداشت تا زمان رسیدن بکه دسکت   
باشد. ای  ضایعات خسارت بزرگی برای منابع غکذایی  کننده میمصرف

هکای  تکری  رو  . عمده(Asghari, 2015 آیند در جکان به شمار می
افزایع ماندگاری و جلوگیری از فساد محصولات کااورزی استفاده از 
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با توجه به محدودیت در استفاده وسیع از ترکیبات شیمیایی است. ولی 
توجکه   هکا در انسکان،  به دلیکل اثکرات جکانبی شکدید آن     ای  ترکیبات
هکا از جملکه ترکیبکات    سکایر رو   به جایگزینی ای  مواد بکا محققی  

 .(Al-Bayati and Al-Mola, 2008  یبیعی گستر  یافته است

ککه   0هکا اسانس لیقباز بی  ای  ترکیبات، تولیدات تازه گیاهی از 

زیسکت هسکتند، بکه     گار با محکی  روند و سازیور یبیعی از بی  میبه
منتکور کنتکرل میکروبکی، شکیمیایی و     ههای سکال ، بک  عنوان افزودنی

افزایع ماندگاری محصولات باغبانی بسیار مکورد توجکه قکرار گرفتکه     
های کننده. یکی از حفاظت(Asgari Marjanlu et al., 2009  است

 Origanum  یبیعککی گیککاهی، اسککانس گیککاه دارویککی مرزن ککو  

vulgare L.) دهنکده آن دارای  ات اصکلی تاککیل  باشد که ترکیبک می
اکسیدانی با سکمیت پکایی  در پسکتانداران    خواص ضدمیکروبی و آنتی

هککای هسککتند. مرزن ککو  از خککانواده نعناویککان بککوده کککه فعالیککت   

، 0ضدمیکروبی اسانس آن به ترکیبات فنلی موجود از قبیل ککارواکرول 

. ( 2010et alde Souza ,.  شکود مربکوط مکی   4مولیتو  0اراسیمی پ

هکای قکوی در گیاهکان هسکتند و دارای     اکسیدانترکیبات فنلی، آنتی
فعالیت فیزیولوژیکی متنوع از جمله فعالیت ضدسریانی، ضدباکتریایی 

هکا و سکبزی ات   میکوه . (Beckman, 2000  باشکند و ضدالتکاب مکی 
ای جیکره غکذایی   یر قابل تکوجکی از مکواد تغذیکه   که مقادبر ای علاوه

ی ترکیبککات دیگککری نتیککر   حککاودهنککد، انسککان را تاکککیل مککی  
ها هستند که در حفکظ و بکبکود سکلامتی انسکان نقکع      اکسیدانآنتی
  ای دارند.ویژه

تکری  محصکولات   ( یککی از مکک   .Prunus avium Lگکیلاس   
فنککل و کیبککات پلککیباشککد، کککه بککه دلیککل دارا بککودن ترای مککیمیککوه
هکا از  ها و آنتوسکیانی  اکسیدانی شامل اسیدآسکوربی ، کارتنوییدآنتی

 هکا انسکان برخکوردار اسکت    ارز  بالایی در تغذیه و سلامت میلیکون 
 USDA, 2020)های نافرازگرا است ککه  . از یرفی گیلاس جزء میوه
پکذیری بکالا، میکزان    مچنی  فسکاد دلیل بالا بودن میزان تنفس و هبه

ای و تغییر رنگ بافت و دم میوه از عمکر  بسیار ک  کربوهیدرات ذخیره
مطالعکات   .(Rahemi, 2011  پس از برداشت کمکی برخکوردار اسکت   

های گیاهی باع  حفظ رنگ میوه گیلاس و دهند که اسانسناان می
ای شدن آنزیمکی    کلروفیل و کاهع قکوهآلبالو و جلوگیری از تتری

. همچنکی   (Asgari Marjanlu et al., 2009  شونددر دم میوه می
اند که کاربرد اسانس آویاک  بکا ککاهع فعالیکت آنکزی       گزار  کرده

-Erfani  کنکد ای شدن آنزیمی جلوگیری میاکسیداز از قکوهفنلپلی

Moghadam and Mohammadi, 2021).  اسککتفاده از اسککانس

                                                
1- Essential oil 

2- Carvacrol 

3- P-cymene 
4- Thymol 

ورا باع  تاخیر در پیری و حفظ کیفیکت  رزماری در پوشع حاوی آلووه
هکای  محققان بکا تلفیکق اسکانس    شود.دار من ر میهای هستهدر میوه

به  رنگ پذیریدر میوه انگور مااهده کردند که تغییر 6منتولو  5اژنول

و آنتوسیانی  در پایان آزمکایع    یآسکورب دیاسفتاده و میزان تعویق ا
 ,Tzortzakis  های تیمار شده نسبت بکه شکاهد بیاکتر بکود    در میوه

2007)   . 
ای دیگر اثر اسانس مرزن و  بکا ترکیک  کیتکوزان در    در مطالعه

 Aspergillusو  Rhizopus stoloniferaجلوگیری از رشد دو قارچ 

nigera     روی میوه انگور بررسی شد. نتایج ناان داد ککه اسکتفاده از
داری از رشکد  پوشع ترکیبکی و اسکانس مرزن کو  بکه یکور معنکی      

 ,.dos Santos et al  های مورد بررسی جلوگیری نمودمیسیلیوم قارچ

شد تما  گزار  در  0کارواکرول و آنتول کاربرد همچنی  با .(2201
 یو محتکوا ی دانیاکسک یآنتی ها یآنز تیفعال شده، ماریت یهاوهیم که
اکسکیدانی  آنتکی  تیک داشته و ظرف یاتریب  یانیو آنتوس یکیفنول مواد
. از (Jin et al., 2012  بود اتریب ناده ماریت یهاوهیها نسبت به مآن

پس از برداشکت در حفکظ ارز  غکذایی،    مناس   یمارآن ا که کاربرد ت
ای مکؤثر اسکت. در ایک     رنگ بافت و کیفیت ظاهری محصولات میوه

پژوهع از اسانس مرزن و  با هکدف حفکظ و افکزایع خصوصکیات     
هکای متتلکا   اکسیدانی و کیفیت ظاهری میوه گیلاس یی زمانآنتی

 انبارداری استفاده شد.
 

 هامواد و روش

در مرحله رسکیدن ت کاری    ‘تکدانه ماکد’س رق  های گیلامیوه
 TSS=17%)  هکای شکرسکتان   از یکی از بکا   0056در تیر ماه سال

هکا بکا   اشنویه واقع در استان آذربای ان غربی برداشت گردیدنکد. میکوه  
هکایی بکا   های غیریبیعی و عوارض فیزیکی حذف شدند و میکوه شکل

رسکیدگی و بلکو    خصوصیات ظاهری و فیزیکی مناس  و نیکز سکط    
یکنواخت انتتاب و جکت ان ام تیمارها به آزمایاگاه و سردخانه گروه 

 .علوم باغبانی داناگاه ارومیه منتقل شدند

گیاهی شامل پیکره رویاکی گیکاه مرزن کو ، از داناککده      مواد
گرم گیاه،   022کااورزی داناگاه ارومیه تکیه شد. پس از خرد کردن 

 4با آب توس  دستگاه کلون ر بکه مکدت   گیری به رو  تقطیر اسانس
ساعت ان ام گردید. سپس، اسانس بکه دسکت آمکده توسک  سکولفات      

درجکه   4هکای تیکره در دمکای    سدی  انیدرید آبگیری شد و در شیاکه 
هکای بیولکوژیکی و   گراد درون یتچال تکا زمکان ان کام آزمکون    سانتی

س در بررسی ترکیبات آن نگکداری شد. در زمان اعمکال تیمکار، اسکان   
 . (Davari and Ezazi, 2016  حل شددرصد(  5  02تووی  

                                                
5- Eugenol 

6- Menthol 
7- Anethole 
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، 052هکای صکفر  شکاهد(،    در غلتت مرزن و  اسانس باها میوه
میکرولیتر در لیتر اسپری شدند و پکس از خاک     0222و  052، 522

قرار گرفتند و به سکردخانه   ل یاستایپلشدن، داخل ظروف پلاستیکی 
درصکد بکه    52-55گکراد و ریوبکت نسکبی    درجه سانتی 2±0ا دمای ب

بکه صکورت فاکتوریکل دو عکاملی      روز منتقل شدند. آزمایع 02مدت 
 0 اسانس مرزن و  و زمان نگکداری( بر پایه یرح کاملا  تصادفی با 

عدد میوه بود اجرا شکد.   02تکرار شامل سه ظرف که هر ظرف حاوی 
انه مدتی در دمای معمولی قرار گرفتند و ها پس از خروج از سردخمیوه

از زمککان  02و  05صککفات مککورد نتککر پککس از  گیککری سککپس انککدازه
 نگکداری به شرح زیر ان ام شد.  

برای بررسی رنگ سط  میوه بکا اسکتفاده از دسکتگاه     :رنگ میوه
قسمت متتلکا از   0، رنگ (CR Minolta Konica 400)سنج رنگ

خوانککده شککد. میککزان رنککگ بککا   میککوه در واحککد آزمایاککی  4 سککط 
روز   یاول بیان شد. میزان تغییرپذیری رنگ در  Chromaهایشاخص

 گیکری شکدند  ام انبکارداری انکدازه  02ام و روز05هکا، روز برداشت میکوه 
 Castillo et al., 2014)  . 

 رو از ککل    یانیآنتوسک  یریگاندازه یبرا :محتوای آنتوسیانین
بکا   تکازه  وهیگرم از بافت م 0/2استفاده شد.  (Wagner, 1979  واگنر
خکالص   دیاس  یدری متانول خالص و کلری دیمتانول اس تریلیلیم 02

و عصکاره خکالص بکه     دهیییور کامل ساه( ب0به  55 یبه نسبت ح م
د. سپس به ش یدارگراد نگهیدرجه سانت 05 یساعت در دما 04مدت 
. جذب دیگرد وژیفیسانتر قهیدور در دق 4222با سرعت  قهیدق 02مدت 

محاسکبه   یبرا و یریگنانومتر اندازه 552در یول موج  ییمحلول بالا
 متر بر مول در نتر گرفته شد.یسانت 00222 یخاموش  یغلتت، ضر

 اساس بر میوه عصاره آسکوربی  اسید میزان :اسید آسکوربیک
 آسککوربی  اسید توس  (DCPIPایندوفنل   کلروفنلدی رنگ کاهع
 پوسکت  و گوشت بافت از گرم ی  مقدار رو  ای  در. شد گیریاندازه
 از پکس  و شکد  متلوط( درصد 0  اسیدمتافسفری  لیترمیلی 0 با میوه

 6222 و گکراد سانتی درجه 4 دمای در بالا متلوط ساعت، نی  گذشت
 022 رویکی  محلول از. شد سانتریفیوژ دقیقه 05 مدت به دقیقه در دور

. شکد  اضکافه  DCPIP لیترمیلی 5/0 مقدار آن به و برداشته میکرولیتر
شاهد  نمونه. شد قراوت نانومتر 502 موج یول در هانمونه جذب میزان

 blank) اسکتاندارد  منحنکی . بود میوه عصاره ب ز فو  ترکیبات دارای 
 آسککوربی   اسکید  متتلکا  هکای غلتت از استفاده با آسکوربی اسید
 DCPIP حضکور  در( لیتکر  در گرم 25/2 و 24/2 ،20/2 ،20/2 ،20/2 

 .شد رس 
بکرای سکن ع فعالیکت     :1ازی  الیآموننیآلانلیفنفعالیت آنزیم 

 آمونیالیکککاز از رو  کارتیکیکککان و همککککارانآلانکککی آنکککزی  فنیکککل
 Karthikeyan et al., 2006)     0با کمی تغییر اسکتفاده شکد. مقکدار 

                                                
1- Phenylalanine ammonialyase 

 بکافر   اسکتتراج  بافرلیتر میلی 5/0گرم از بافت تازه میوه با استفاده از 

مکولار  میلکی  4/0و  0پیرولیکدون وینیلدرصد پلی0/2مولار،  0/2بورات 

دقیقکه در   05( کوبیکده شکد. سکپس بکه مکدت      pH=0مرکاپتو اتانول، 
گراد سانتریفیوژ شد. پس درجه سانتی 4دور در دقیقه در دمای  00222

از اتمام سانتریفیوژ از عصاره رویی برای سن ع آنکزی  اسکتفاده شکد.    
میکرولیتکر عصکاره    02محتوای نمونه بکرای سکن ع آنکزی  حکاوی     

 درصکد  0/2 مکولار،  0/2 بورات بافر  سن ع بافرلیتر میلی 0آنزیمی، 
 0و  pH=0/0بکا   (پتواتانولمرکا مولاریلیم 4/0 و  یدیرولیپلینیویپل

دقیقکه در   02مولار بود که به مکدت  میلی 00آلانی  فنیل-Lلیتر میلی
گراد قرار داده شد و جذب نکور  درجه سانتی 02 حمام آب گرم با دمای

-نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر انکدازه  052در یول موج 

اده از قانون بیرلامبکرت و بکا   با استف  PALگیری گردید. فعالیت آنزی 
و برحس   نانومول در ی  گرم وزن تازه در  l.cm-µضری  خاموشی 

  گردید. محاسبهدقیقه( 
اکسکیداز  فنکل فعالیت آنزی  پلی :3اکسیدازفنلفعالیت آنزیم پلی

و  (Pizzocaro et al., 1993  بر یبکق رو  پیتزوککارو و همککاران   
لیتکر مکاده   میلکی  5/0گیری شکد.  راساس اکسیداسیون کاتکول اندازهب

گکرم فسکفات    5/00مولار  میلی 022بافری شامل  بافر فسفات سدی  
 52( و =4/6pHهیککدروژن سککدی ،  دیگککرم فسککفات  0/0سککدی ، 

لیتر عصاره آنزیمی اضکافه ککرده و   میلی 5/2مولار کاتکول( را به میلی
دقیقکه   5بکه مکدت    C 05°مکاری در دمکای   در بک  پس از قرار دادن 

دقیقکه   0نکانومتر بکه مکدت     402منحنی تغییرات جذب در یول موج 
بکه   PPOگیری شد. ی  واحد فعالیت آنزیمی شامل میزان تغییر اندازه
لیتر از عصاره آنزی  بود. فعالیت آنکزی   در دقیقه در میلی 220/2مقدار 
 ابطکه  اکسیداز از یریق رفنولپلی

میکزان گکرم آنکزی      05اختلاف جکذب و   محاسبه شد که در آن 
 باشد.کار رفته میبه

بکرای تعیکی  کیفیکت    : هاوضعیت ظاهری و بازارپسندی میوه
هکای یک  الکی پکنج بکه      ها نمکره ظاهری میوه، میزان بازارپسندی آن

: ضکعیا  5توسک  و  : م4: خکوب،  0: خیلکی خکوب،   0: عالی، 0صورت 
 .(Ayala-Zavala et al., 2007  ها در نتر گرفته شدبرای آن

ای جکت تعیی  میکزان قککوه   :ای شدن دم میوهشاخص قهوه
هکا  دهی استفاده شد. به ای  منتور میوهها از رو  نمرهشدن دم میوه

ای : عکالی  بکدون قککوه   5دهکی شکدند    دسته به شرح زیر نمکره  5در 
 02-5: خکوب   0ای شکدن(،  درصد قککوه  5: خیلی خوب  تا 0شدن(، 

: 5ای شکدن( و  درصد قکوه 52-02: متوس   4ای شدن(، درصد قکوه
 ای شدن(.درصد قکوه 52ضعیا  بیع از 

های قارچی و مقایسه آلودگی میزان پوسیدگی :میزان پوسیدگی

                                                
2- Polyvinylpyrrolidone 
3- Polyphenol oxidase enzyme activity 
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مااهده چامی و بصری مورد ارزیکابی قکرار   های مورد مطالعه با قارچ
: 0هکای  صورت درصد بیان شکدند. بکدی  منتکور از نمکره    گرفتند و به

: 0پوسکیدگی(،  درصکد   05: خوب  0های بدون پوسیدگی  عالی(، میوه
: 5پوسکیدگی( و  درصکد   05: ضعیا  4پوسیدگی(، درصد  52متوس   

 Ayala-Zavala استفاده شد درصد پوسیدگی(  022پوسیدگی کامل  

et al., 2007) . 

 

 آماری تحلیل و تجزیه

 و ت زیکه  مکورد  (9.4 نسکته   SASافکزار  نرم از استفاده با هاداده
 هکا براسکاس  داده همچنی  مقایسه میانگی  .گرفتند قرار آماری تحلیل
 در سط  احتمال پنج درصد صورت گرفت. دانک  ایدامنه چند آزمون

در  .گردیدنکد  ترسکی   Excelافزار نمودارهای مربویه با استفاده از نرم
بکا اسکتفاده   نکایت جکت بررسی رواب  بی  صفات، ضرای  همبستگی 

 محاسبه شدند.   Rافزار در نرم corrplotاز بسته 

 

 نتایج و بحث

هکا ناکان   نتایج حاصل از ت زیه واریانس داده :کیآسکورب دیاس
-اسانس مرزن و  و زمان نگکداری و نیکز بکره   داد که اثرات ساده 

ها بر میزان اسکید آسککوربی  در سکط  احتمکال یک       کنع بی  آن
قابل ملاحته  0شکل یور که در (. همان0جدول دار بود  درصد معنی

ه بکا گذشکت   های تیمکار شکد  میزان اسید آسکوربی  همه نمونهاست، 
زمان کاهع یافته است، ولی ایک  ککاهع در نمونکه شکاهد و تیمکار      

میکرولیتر در لیتر اسانس، شدیدتر از سایر تیمارهکا بکود.    0222غلتت 
داری در به تکثخیر  یبق ای  نمودار تیمار اسانس مرزن و  تثثیر معنی

که در روز انداخت  تتری  و کاهع اسید آسکوربی  داشت. به یوری
میکرولیتککر در لیتککر اسککانس مرزن ککو ،  052انبککارداری تیمککار ام 05

چکه اشکاره شکد    اسید را ناکان داد و چنکان  بالاتری  میزان آسکوربی 
 ام بود.02کمتری  میزان آن نیز مربوط به تیمار شاهد در روز 

تکری  پارامترهکای کیفکی محصکولات     اسید آسکوربی  جزء مک 
ای ا سایر پارامترهکای تغذیکه  شود که در مقایسه بای محسوب میمیوه

عکواملی ماننکد   تکری دارد.  در یول مدت زمان نگککداری عمکر کوتکاه   
هکای  افزایع مدت زمان نگکداری، بالا رفت  درجه حکرارت و آسکی   

 Lee and  شکوند اسید آسکوربی  مکی فیزیکی موج  کاهع میزان 

Kader, 2000)دلیکل  جریان پیارفت پیری به . از یرفی میزان آن در
کند. نقع مکک   مصرف شدن برای حذف رادیکال آزاد کاهع پیدا می

های اکسکیژن فعکال بکه    اسیدآسکوربی  دفع مسمومیت ناشی از گونه
باشد که یی ایک  اکسیداسکیون میکزان    وسیله آسکوربات اکسیداز می
 Veltman and  شای  ون و یابد. ولتم اسید آسکوربی  کاهع می

Van Schaik, 1997) های هلو ناان دادند که در آزمایای روی میوه
دهد. ای شدن روی میبه دنبال واکنع قکوه  یآسکورب دیاسکاهع 

دلیل خاصیت ضداکسایاکی ککه دارنکد موجک      های گیاهی بهاسانس
. در (Lounds-Singlton, 2003  شکوند مکی   یآسککورب  دیاسحفظ 
ای با بررسی اثر اسانس آویا  همراه با پوشع خکوراکی روی  مطالعه

های تیمار شده نسبت بکه نمونکه   که نمونه شدگیری میوه انگور نتی ه
 Dehestani  بالاتری برخوردار بودند  یآسکورب دیاسشاهد از میزان 

Ardakani and Mostofi, 2018)،  .که مطابق با مطالعه حاضر بود 
اثر ساده اسکانس   0جدول با توجه به نتایج  محتوای آنتوسیانین:

و زمان نگکداری و همچنی  اثر متقابل ای  دو عامل در سط  احتمال 
انی  بکا گذشکت   ، میزان آنتوسکی 0شکل دار بود. یبق ی  درصد معنی

زمان از مرحلکه برداشکت و افکزایع غلتکت اسکانس افکزایع یافکت.        
 052بیاتری  میکزان آنتوسکیانی  مربکوط بکه تیمکار غلتکت اسکانس        

ام بود و کمتری  مقدار آن در نمونه شکاهد  02میکرولیتر در لیتر در روز 
 ام مااهده گردید.05در روز 

در آب هستند که با ها گروهی از ترکیبات فنلی محلول آنتوسیانی 
-میکوه دهنده رنگ قرمکز  های گیاهی تاکیلاستقرار در واکوول سلول

 باشکند مکی هایی مانند گکیلاس، آلبکالو، تکوت فرنگکی، هلکو و سکی        
 Wafaa et al., 2014) تکری  ترکیبکات   ها یککی از مکک   . آنتوسیانی

ذف و جلکوگیری از تولیکد   های گیاهی هستند ککه در حک  اکسیدانآنتی
هکا در  میکزان آنتوسکیانی   کننکد.  های آزاد نقع مکمی ایفا میرادیکال

داری تحت تاثیر عوامکل متتلکا   زمان پس از برداشت، در شرای  انبار
کنند. در پژوهع حاضر با افزایع زمان نگکداری و  ممک  است تغییر

ت به شکاهد  های تیمار شده نسبغلتت اسانس میزان آنتوسیانی  میوه
توان به پیاکرفت  افزایع محسوسی داشت. علت چنی  افزایای را می
آمونیالیاز و آلانی فرآیندهای رسیدگی میوه، افزایع فعالیت آنزی  فنیل

. در پژوهاکی، غفکوری و   (Asghari, 2015  ترکیبات فنلی ربک  داد 
اثر اسانس آویاک  در افکزایع    (Ghafouri et al., 2016  همکاران

میزان آنتوسیانی  میوه را بررسکی کردنکد و بیکان داشکتند ککه میکزان       
یابد. بکا  حفظ و افزایع می ا یآوآنتوسیانی  میوه تحت تثثیر اسانس 

پذیری هستند، ها ترکیبات ناپایدار و تتری که آنتوسیانی توجه به ای 
اکسیدانی از اکسکید  دلیل دارا بودن خاصیت آنتیهای گیاهی بهاسانس

 کننککدمککدت زمککان نگکککداری جلککوگیری مککی شککدن آنتوسککیانی  در
 Ghafouri et al., 2016)های حاصل از ای  پژوهع با نتایج . یافته

 ,.Mohammadi et al  بدست آمده از آزمایع محمدی و همکاران

در میوه توت فرنگی تیمار شده با اسانس انیسون و زیره سکیاه   (2012
 مطابقت داشت. 

دهد اثکر سکاده   نتایج جدول ت زیه واریانس ناان می :رنگ میوه
درصکد بکر میکزان تغییکر      0اسانس و زمان نگکداری در سط  احتمال 

آمکاری  دار بوده است اما اثر متقابل ایک  دو عامکل از نتکر    رنگ معنی
. بیاتری  شکاخص کرومکا در زمکان برداشکت     (0جدول   دار نبودمعنی

رفکت بکا گذشکت زمکان ایک       یور که انتتار میمااهده شد که همان
 052شاخص کاهع یافت. بکا ایک  حکال، تیمکار اسکانس در غلتکت       
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پکذیری  میکرولیتر بر لیتر توانست به نحو مؤثری مانع از کاهع تغییکر 
هکای  رنگ نسبت به شاهد شود. لازم به توضی  است که دیگر غلتت

میکرولیتر بر لیتر نیکز در در   0222و  522های اسانس از جمله غلتت
 (.0شکل حفظ رنگ میوه تثثیر مثبتی داشتند  

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم  ی بر صفات مورد مطالعه در گیلاسنتایج تجزیه واریانس اثر اسانس مرزنجوش و زمان انباردار -1جدول 

Table 1- ANOVA results for the effect of marjoram essential oil and storage time on the studied traits in sweet cherry cv. 

‘Takdaneh Mashhad’ 

 

 منابع تغییرات

Sources of 

variation 

درجه 

آزادی 
df 
 

Mean squares 

 یانگین مربعات      م

اسید 

 آسکوربیک
Ascorbic 

acid 
 

 آنتوسیانین
Anthocyanin 

 رنگ
Color 

فنیل آلانین 

 آمونیالیاز
Phenylalanine 

ammonialyase 

پلی فنل 

 اکسیداز
Polyphenol 

oxidase 

 بازار پسندی
Marketability 

ای قهوه

 شدن دم

 میوه
Browning 

of fruit 

tail 

 پوسیدگی

 میوه

Fruit 

decay 

 اسانس
Essential oil (EO) 

4 **153 **373 **3.05 *733 **7339 **762 **0.06 **214 

 زمان انبارداری
Storage time (ST) 

1 **3471 **4417 **8.06 **6894 **2288 **1904 **0.15 **264 

 زمان  ×اسانس 
EO × ST 

4 **29.8 **62.1 ns0.06 **1502 ns156 *27.3 **0.014 **22 

 خطا
Error 

20 6.63 3.17 0.028 216.4 64.2 10.13 0.0009 1.33 

 ضری  تغییرات
CV (%) 

5.38 2.18 4.07 12.89 6.08 4.97 8.55 4.15 

nsدار در سطوح احتمال پنج و ی  درصد.دار و اختلاف معنیترتی  عدم وجود اختلاف معنی، * و **: به 
ns, * and **: non-significant difference, significant difference at the level of five and one percent probability, respectively.  

 

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم میوه گیلاس  اسیدآسکوربیک زمان نگهداری بر میزان ×اسانس مرزنجوش  کاربرد اثرمتقابل -1شکل 

Figure 1- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the ascorbic acid content of sweet cherry fruit cv. 

‘Takdaneh Mashhad’ 
(DMRT, p≤0.05) 

 



 1041، بهار 1، شماره 73(، جلد )علوم و صنایع كشاورزيباغباني نشریه علوم     251

 
  ‘تکدانه مشهد’رقم  میوه گیلاس آنتوسیانین کل زمان نگهداری بر میزان ×اسانس مرزنجوش  کاربرد اثرمتقابل -2شکل 

Figure 2- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the total anthocyanin content of sweet cherry 

fruit cv. ‘Takdaneh Mashhad’(DMRT, p≤0.05) 
 

رنگ ی  عامل مک  در ارزیابی عمر پکس از برداشکت و کیفیکت    
ها با گذشت زمان یی انبارداری با افزایع باشد. میوهظاهری میوه می
آیکد  د و روشنی و شفاف بودن سط  میوه پایی  میشونپیری، تیره می

 Hernandez-Munoz et al., 2008)تر شدن رنگ میوه . دلیل تیره
-ادامه بیوسنتز آنتوسیانی  و همچنی  کاهع میزان ریوبت میوه مکی 

های متتلا غلتکت  صددر ای  مطالعه در .(Han et al., 2004  باشد
اسانس، اثر مثبتی بر شاخص کرومای میوه داشکته و موجک  ککاهع     

پذیری رنگ نسبت به نمونه شاهد در یول مدت زمان نگککداری  تغییر
دهنکده تکثثیر مثبکت تلفیکق     های دیگر نیز ناکان نتایج پژوهعشدند. 

تیمول و منتول سب  تثخیر در تغییر رنگ پوست و میوه توت فرنگکی  
ای گزار  شد که تکثخیر در پیکری   در مطالعه .اندبه شاهد بودهنسبت 

 باشکد پکذیری میکوه مکی   ها از دلایل کاهع رنگدر اثر کاربرد اسانس
 Norouzi Faz et al., 2016) همچنککی  گلسککتانی و رسککتگار . 
 Golestani and Rastegar, 2017) ای اثر مثبت ککاربرد  مطالعه در

های گیاهی در حفظ رنگ میوه انبه را کنترل پوسیدگی و فساد اسانس
های رنگکی عنکوان   میوه، تثخیر در فرآیند رسیدن میوه و حفظ شاخص

 کردند. 

 

 
  ‘تکدانه مشهد’رقم  اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر رنگ میوه گیلاسکاربرد ساده اتاثر -3شکل 

Figure 3- The simple effects of  Oreganom essential oil and storage time on sweet cherry fruit color cv. ‘Takdaneh Mashhad’ 

(DMRT, p≤0.05) 
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اثکر سکاده اسکانس     فعالیت آن زیم فنی ل آلان ین آمونیالی از:    
درصد و اثر زمان نگکداری و همچنکی    5مرزن و  در سط  احتمال 

درصکد، بکر میکزان     0  ای  دو عامل در سکط  احتمکال   اثر متقابل بی
مقایسه میکانگی    4شکل (. 0جدول دار بود  معنی PALفعالیت آنزی  
بی  اسانس مرزن و  و زمان نگکداری بکر میکزان فعالیکت    اثرمتقابل 

ق آن میکزان فعالیکت ایک     دهد که مطابمیوه را ناان می  PALآنزی 
آنزی  در تمام تیمارهای غلتت اسانس در هر دو دوره زمکانی از رونکد   

 0222صعودی برخوردار بود و بیاتری  تثثیر مربوط به  غلتت اسانس 
ام و کمتری  مقدار آن نیز مربوط به نمونه شکاهد  02میکرولیتر در روز 

 ام بود.   05در روز 
تکری  و نتسکتی  آنکزی  مسکیر     ز اصکلی آمونیالیاآلانی آنزی  فنیل

بیوسنتز ترکیبات فنلی است که فنیل آلانی  را بکه تکرانس سکینامی     

. احتمکالا  بکالا بکودن    (Randhir et al., 2006  کنکد اسید تبدیل می
های تیمار شده با اسکانس مرزن کو  بکه    در میوه PALفعالیت آنزی  

 ای دفاعی در میکوه و سکنتز ترکیبکات فنلکی باشکد.     هدلیل القای پاسخ
در تکوت فرنگکی    میکوه  اکسیدانی و حفظ کیفیکت افزایع خواص آنتی

 Ruskováاست  نتی ه استفاده از اسانس مرزن و  به اثبات رسیده 

et al., 2023.) اند که تیمار اسانس زیره سبز به محققان گزار  کرده
داری میکزان فعالیکت آنکزی     به یور معنکی  وشع صمغ باری ههمراه پ

PAL را در میوه گیلاس با گذشت زمان افزایع دادند  Asghari et 

al., 2019)       که با نتایج تحقیکق حاضکر مطابقکت داشکت. همچنکی ،
در مطالعه خود به تکثثیر   (Parvizi et al., 2020  پرویزی و همکاران

دار اسانس رازیانه به همراه نانوامولسیون کیتوزان بر روی میکزان  معنی
 فعالیت ای  آنزی  در میوه تما  سیاه پی بردند. 

 

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم  میوه گیلاسدر  PALزمان نگهداری بر فعالیت آنزیم  ×اسانس مرزنجوش کاربرد اثرمتقابل  -4شکل 

Figure 4- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the PAL enzyme activity in sweet cherry fruit cv. 

‘Takdaneh Mashhad’ (DMRT, p≤0.05) 
 

ناان داد که  0جدول مندرجات  اکسیداز:فنلفعالیت آنزیم پلی
 0رزن و  و زمان نگککداری در سکط  احتمکال    اثرات ساده اسانس م

اثرمتقابل که دار بود  در حالیمعنی PPOدرصد بر میزان فعالیت آنزی  
دار شد. مقایسه میکانگی  تیمارهکا   ای  دو عامل از نتر آماری غیرمعنی

با گذشت زمکان نگککداری افکزایع     PPOناان داد که فعالیت آنزی  
ترتی  در به PPOزان فعالیت آنزی  یافته است. کمتری  و بیاتری  می

 .(5شکل   میکرولیتر اسانس و تیمار شاهد ثبت شد 052تیمار غلتت 
های آنزیمی نیکز  همزمان با پیارفت مراحل رسیدگی میوه فعالیت

ککه بکه عنکوان یک       PPOیابد. از جملکه فعالیکت آنکزی     افزایع می
کننکد. ایک  آنکزی  بکا     کسیداسیون عمل مکی های اکاتالیزور در واکنع
هکا را بکه   فنکل هکا و اکسیداسکیون دی  فنلها به دیهیدرولیز مونوفنل

کند و در نکایت ت مع ملانی  رنگیکزه  ها معادل آن کاتالیز میکوینون
 Falguera  افتکد های گیاهی اتفا  میای در بافتمسئول رنگ قکوه

et al., 2011) .هکای  تری  واکنعای شدن آنزیمی یکی از مک قکوه
و باعک    دهدها و سبزی ات را تحت تثثیر قرار میرنگی است که میوه

شکود ککه بکر یعک ، ظکاهر و      ای اد ی  تغییر نکامطلوب در بافت مکی 
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هکای گیکاهی هماننکد پوشکع     اسکانس کیفیت میوه اثکر منفککی دارد.   
بکه داخکل بافکت را     2Oازها، میکزان ورود  خوراکی و با کاهع تبادل گ

های اکسیژن خواه ماننکد  دهند که نتی ه آن کاهع فعالیتکاهع می
 ,.Asghari et al اکسکیداز و تکنفس اسکت     ACCو  PPOفعالیکت  

در مطالعه حاضر اسانس مرزن و  در کاهع فعالیکت آنکزی    . (2018
PPO  های سیاری و همکارانبا یافتهمؤثر بود. ای  نتی ه  Sayyari 

et al., 2019)         که اثکر هگزانکال، اسکانس شکمعدانی معطکر و روغک
خکوانی  کدوی کاغذی را بر روی میوه انگور بررسی ککرده بودنکد، هک    

داشت. ای  محققی  کاهع تنفس، ککاهع دسترسکی بکه اکسکیژن و     
را دلیل کاهع فعالیکت ایک     PPOبا آنزی  ها میزان اکسیداسیون فنل

 .    (Sayyari et al., 2019 ها عنوان کردند آنزی 

 

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم  اکسیداز در میوه گیلاسفنولاسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر فعالیت آنزیم پلی کاربرد ات سادهاثر -5شکل 

Figure 5- The simple effects of  Oreganom essential oil and storage time on the polyphenol oxidase enzyme activity in sweet 

cherry fruit cv. ‘Takdaneh Mashhad’ (DMRT, p≤0.05) 
 

اثرات ساده اسکانس و زمکان نگککداری در سکط       بازارپسندی:
درصد و همچنی  اثر متقابل بکی  ایک  دو عامکل در سکط       0احتمال 
 (.0جکدول  دار بکود   درصد بر حفظ بازارپسندی میکوه معنکی   5احتمال 

دهند که با افزایع زمکان  تیمارها ناان می های میانگی نتایج مقایسه
ها حتی بکا ککاربرد اسکانس گیکاهی     اری، میزان بازارپسندی میوهانبارد

هکای  های تیمارشده نسبت به نمونکه کاهع یافت. در م موع در میوه
میکرولیتر در لیتر شاهد روند  0222شاهد، با افزایع غلتت اسانس تا 

ام  05افزایای در میزان بازارپسندی بودی  ککه ایک  افکزایع در روز    
 (. 6شکل ام بوده است   02ر از روز زمان نگکداری بیات

هر عاملی که سرعت پیری، چروکیدگی و تغییر رنکگ را ککاهع   
دهد و از شدت علای  پوسیدگی جلوگیری نماید، باع  حفظ وضکعیت  

 Esna-Ashari and Zokaee  شکود پسندی میوه میظاهری و بازار

Khosroshahi, 2009)   هکای متتلکا   . در پکژوهع حاضکر، غلتکت

هکای تیمکار شکده نسکبت بکه      اسانس موج  افزایع بازارپسندی میوه
میکرولیتکر بکه یکور     052نمونه شاهد شدند، که در ای  میان غلتکت  

ام حفکظ   05گیری بازارپسندی میوه را در سط  بکالاتری در روز  چا 
ناان دادند ککه   (Mozafari et al., 2017  کرد. متفری و همکاران

تکر و  های تیمار شده بکا اسکانس خوشکاریزه کیفیکت تکازه     توت فرنگی
های تیمار ناده در یول مدت زمکان نگککداری   بکتری نسبت به میوه

دربکاره  ماکابه   نتکایج داشته و از بازارپسندی بالاتری برخوردار بودنکد.  
و دارچکی  بکر روی کیفیکت و افکزایع     تثثیر مثبکت اسکانس آویاک     

 ,.El-Sayed et alگوجه گیلاسی گزار  شکده اسکت    بازارپسندی 

 (Barreto et al., 2016  همچنی  بکارتو و همککاران  کاربرد  (.2022
پوشع کیتوزان حاوى اسانس مرزن و  را بکر ظکاهر، یعک  و رنکگ     

 .ثیرگذار گزار  کردندثه گیلاسى تگوج
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 ‘تکدانه مشهد’رقم  میوه گیلاسحفظ بازارپسندی زمان نگهداری بر  ×اسانس مرزنجوش  کاربرد اثرمتقابل -6شکل 

Figure 6- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the marketability maintaining of sweet cherry 

fruit cv. ‘Takdaneh Mashhad’ (DMRT, p≤0.05) 
 

همانند اکثر صفات مورد مطالعه، اثکرات   ای شدن دم میوه:قهوه
 0ساده و متقابل اسانس مرزن و  و زمان نگکداری در سط  احتمال 

شککل   .(0جدول  دار بود ای شدن دم میوه معنیدرصد بر میزان قکوه
دهنده مقایسه میانگی  اثر متقابل اسانس مرزن کو  و زمکان   ناان 0

ای شدن با افزایع زمکان  باشد که مطابق آن میزان قکوهنگکداری می
هکای متتلکا اسکانس بکا اخکتلاف      افزایع پیدا ککرد. تیمکار غلتکت   

شکدن دم  ای داری نسبت به تیمار شاهد بر کاهع میکزان قککوه  معنی
تکر سکبزی دم میکوه خکود را از     های شاهد سریعمیوه مؤثر بودند. میوه

 522ای شکدن دم میکوه بکه غلتکت     دست دادند. کمتری  میزان قکوه
میکرولیتر در لیتر اختصاص داشت و بیاکتری  میکزان آن مربکوط بکه     

 ام بود.  02تیمار شاهد در روز 
د ککه از آن  ای شدن دم میوه گکیلاس دلایکل متعکددی دار   قکوه
و تتریک  کلروفیکل    PPOتوان به اتلاف آب، فعالیت آنزی  جمله می

 (Ebrahimpour et al., 2008  پکور و همککاران  اشاره کرد. ابراهی 
های گیاهی و دما بر افزایع عمر انباری آلبالو و گکیلاس  تثثیر اسانس

ج آنان، اسانس میت  بکه غلتکت   را مورد بررسی قرار دادند. یبق نتای
ای شکدن دم  داری بر میزان قککوه میکرولیتر در لیتر تثثیر معنی 0222

های گیاهی باع  حفکظ رنکگ   میوه در آلبالو و گیلاس داشت. اسانس
هکای  میوه و عدم تتری  کلروفیل از یریق جلوگیری از فعالیت آنزی 

ل پراکسیداز و ککاهع  کننده کلروفیل مانند کلروفیلاز، کلروفیتتری 
 ای شککدن آنزیمککی در دم میککوه گککیلاس و آلبککالو شککده اسککت قکککوه

 Ebrahimpour et al., 2008).  یبق نتایج بدست آمده تثثیر اسانس
ای شککدن دم میککوه احتمککالا  بککه دلیککل فعالیککت    در کککاهع قکککوه 

ها با کاهع تبکادل  انساکسیدانی اسانس باشد. از سویی دیگر، اسآنتی
2O  2وCO کنند و ای شدن آنزیمی جلوگیری میاز اتلاف آب و قکوه

کننکده  هکای تتریک   با کاهع تولید اتیل ، میزان فعکال شکدن آنکزی    
های ما ناان داد که میزان دهند. یافتههمانند کلروفیلاز را کاهع می

یافت. ای  امر  اسانس افزایع 0222ای شدن دم در تیمار غلتت قکوه
باشد های بالای اسانس روی میوه میدهنده اثرات سمیت غلتتناان

 Asgari Marjanlu  که مطابق گزار  اصغری مرجانلو و همکاران

et al., 2009) .است 

نتایج جدول ت زیه واریانس ناان داد ککه اثکر سکاده     پوسیدگی:
گکداری و همچنی  اثر متقابل بی  ای  دو اسانس مرزن و  و زمان ن

(. 0جکدول  دار بود  درصد بر میزان پوسیدگی معنی 0در سط  احتمال 
 0شککل  ها بر میزان پوسیدگی میوه گیلاس در نتایج مقایسه میانگی 

ع زمکان نگککداری   اراوه شده است. میزان پوسکیدگی میکوه بکا افکزای    
های متتلکا اسکانس بکا اخکتلاف     افزایع پیدا کرد. همچنی  غلتت

داری نسبت به تیمار عدم کاربرد اسانس موج  کنترل پوسیدگی معنی
میکرولیتر اسانس در روز  052شد. کمتری  میزان پوسیدگی در غلتت 

های ام مااهده شد و بالاتری  میزان پوسیدگی ه  مربوط به نمونه05
 هد بود.شا
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 ‘تکدانه مشهد’رقم  گیلاس میوه دم شدن ایقهوه میزانزمان نگهداری بر  ×اسانس مرزنجوش کاربرد اثرمتقابل  -7شکل 

Figure 7- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the browning of fruit tail of sweet cherry cv. 

‘Takdaneh Mashhad’ (DMRT, p≤0.05).  
 

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم  میوه گیلاس میزان پوسیدگیزمان نگهداری بر  ×اسانس مرزنجوش  کاربرد متقابل اثر -8شکل 

Figure 8- The interaction effect of  Oreganom essential oil ×storage time on the decay rate of sweet cherry fruit cv. 

‘Takdaneh Mashhad’ (DMRT, p≤0.05)  
 

براساس نتایج بدست آمده تیمارهای اسانس مرزن و  بکه یکور   
های گیاهی بر رشد مطلوبی توانستند فساد میوه را کنترل کنند. اسانس

گذارند، ای  تثثیر ناشی از فعالیکت  زا تثثیر مستقی  میهای بیماریقارچ
بکه تغییکرات    باشکد ککه من کر   ترکیبات ضد قارچی اجزای اسانس می

 ثرا صخصودر شکوند.  های قارچ میساختاری و مورفولوژیکی در هیا

از  پس کیفیتو زا بیماری هایچرقا شدر لکنتر بر گیاهی یسانسهاا
متتلفی اراوه گردیده اسکت.   یها ارگز ،باغبانی تمحصولا شتدابر

هککای گیاهککان دارویککی  ای، فعالیککت بیککوکنترلی اسککانس در مطالعککه
هکای مولکد   آویا ، دارچی  و رزماری در برابر رشکد قکارچ   مرزن و ،

هکای  فساد در میوه سی  بررسی شد. نتایج حاکی از آن بود که اسانس
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 ,.Nikkhah et al  مذکور اثر بازدارندگی قوی از رشد قکارچ داشکتند  

اثکر   (Rabbani Nasab et al., 2012  . همچنی  ربانی نس (2019
ضد قارچی پکنج اسکانس دارویکی مرزن کو ، برازمبکل، بادرن بویکه،       

هکای  های عامکل بیمکاری  بادرن بویه پرپر و کاکوتی کوهی روی قارچ

انگکور را بررسکی کردنکد و گککزار  نمودنکد ککه اسکانس مرزن ککو        
د. ایک   زا را دارا بکو های بیمکاری مؤثرتری  اثر بازدارندگی از رشد قارچ

 های پژوهع حاضر مطابقت دارد. گزارشات با یافته

 

 
 ‘تکدانه مشهد’رقم  گیلاس میوه در ارزیابی مورد صفات میان همبستگی تجزیه نتایج -9شکل 

Figure 9- Results of correlation analysis between evaluated traits in sweet cherry fruit cv. ‘Takdaneh Mashhad’ 
 

مطالعه رواب  صکفات بکا اسکتفاده از ضکرای       صفات:بین بط روا
تواند به شناسایی عواملی که با کیفیت و ماندگاری میوه همبستگی می

اراوکه   5شکل ارتباط دارند، کم  کند. ضرای  همبستگی پیرسون در 
شکود بکی  اکثکر صککفات    یکور ککه ملاحتککه مکی   شکده اسکت، همکان   

عنکوان یککی از   دار وجکود دارد. بازارپسکندی بکه   های معنییهمبستگ
( و رنکگ میکوه   r=00/2**تری  صفات با میزان اسید آسکوربی   مک 
 **00/2=r ) .ایک  نتکایج بکه وضکوح ناکان       همبستگی مثبتی داشکت

دهد که افزایع ای  صکفات من کر بکه بازارپسکندی بکالای میکوه       می
ود همبسکتگی منفکی بکی  میکزان     از سوی دیگر وجگردد. گیلاس می
ای شکدن  و قکوه( r= -55/2** پسندی با صفات پوسیدگی حفظ بازار
دهد که بکا افکزایع ایک  صکفات از     ناان می( r= -05/2** دم میوه 

همبستگی مثبت بی  فعالیکت  شود. میزان بازارپسندی میوه کاسته می
ی  کککل و میککزان آنتوسککیان ( PALآمونیالیککاز  آلانککی آنککزی  فنیککل 

 **04/2=rکنکد ککه آنکزی     ( ثابت میPAL     یک  آنکزی  کلیکدی در
باشد. در پژوهای، ارتباط مثبتی بی  فعالیت بیوسنتز ترکیبات فنلی می

های پرتقال خکونی گکزار    با ساخت آنتوسیانی  در میوه PALآنزی  
توجکه بکه    . همچنکی ، (Njombolwana et al., 2013  شکده اسکت  
باشد و جنبه دیگری از رواب  خطکی  های منفی ضروری میهمبستگی

ای شکدن دم میکوه و   نماید. در این ا میکزان قککوه  صفات را آشکار می
دهنکده  ( ارتباط منفی داشتند ککه ناکان  r= -06/2*   یآسکورب دیاس

ای  است که افکزایع میکزان اسکید آسککوربی  سکرعت فراینکدهای       

در مقاومت بکه   0دهد و به عنوان ی  پاداکسندهع میتتریبی را کاه

بکا میکزان    دازیاکسک فنلیپلفعالیت آنزی  (. 5پیری نقع مؤثری دارد  
( همبستگی r=64/2*ای شدم دم میوه  ( و قکوهr=04/2**پوسیدگی  

باشد که بکا اکسکید   ی  آنزی  اکسیداتیوی می PPOمثبت دارد. آنزی  
شکود  ها مکی ای شدن سطحی میوهقکوه کردن ترکیبات فنلی من ر به
اکسکیدانی  ها و فقدان فعالیکت آنتکی  فنلکه ای  امر موج  کاهع پلی

ای شکدن اتفکا    گردد. گرچه با ت زیکه رنگیکزه آنتوسکیانی  قککوه    می
، امکا در مطالعکه حاضکر همبسکتگی     (Jannati et al., 2014  افتدمی

( ns00/2=rای شکدن دم   آنتوسکیانی  و قککوه  خاصی میکان محتکوای   
از آن ایی که ککاهع صکفات بازارپسکندی و    (. 5شکل مااهده ناد  

رسکد،  رنگ بافت با افزایع میزان پوسیدگی ارتباط دارد. لذا به نتر می
زا موجک  حفکظ   های بیماریمرزن و  با ممانعت از رشد قارچ اسانس

و جلوگیری از تغییرپذیری رنگ شده باشد. یکی از اثکرات   بازارپسندی

                                                
1- Scavenger 
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هکای  بطور غیرمستقی ، فعال ککردن سیسکت   های گیاهی اسانس مک 
های زنده و غیرزنکده بتصکوص در   دفاعی گیاه میزبان در مقابل تنع

همچنی  اسانس ای  گیاه، به یور مسکتقی  بکا    باشد.ها میبرابر پاتوژن
زا و همچنی  آسی  به های بیماریزیولوژیکی قارچتغییر در ساختار فی

 کنکد هکا جلکوگیری مکی   های درگیر در تولید انرژی از فساد میوهآنزی 
 Erfani-Moghadam and Mohammadi, 2021) پژوهع حاضر .

نیز ناان داد که میوه های تیمار شده با اسانس مرزن و  نسکبت بکه   
 از ماندگاری بیاتری برخوردار بودند. نمونه شاهد 

 

 گیری  نتیجه

میوه گیلاس یکی از محصولات باغبانی مورد پسکند ماکتری در   
های دلیل عمر انبارداری ک  نیازمند رو باشد که بهسراسر جکان می

نوی  و سال  جکت حفظ کیفیت و افزایع زمان مانکدگاری آن اسکت.   
رو  یبیعی بکا جلکوگیری از    عنوان ی های گیاهی بهکاربرد اسانس

تواند جکت افکزایع زمکان مانکدگاری ایک      زوال و سرعت تتری  می
میوه مؤثر واقکع شکود. نتکایج ایک  تحقیکق اثبکات ککرد ککه اسکانس          

میکرولیتر در لیتر از یریق افزایع و حفکظ   052مرزن و  در غلتت 
ام و همچنی  ککاهع  05میزان اسید آسکوربی  و بازارپسندی در روز 

ام زمان نگکداری 02ییر رنگ بافت میوه و میزان آنتوسیانی  در روز تغ
مربکوط بکه    ازیک الیآمون یآلانک لیک فنشد. بالاتری  میزان فعالیت آنکزی   

ام زمکان نگککداری بکود.     02میکرو لیتر اسکانس در روز   0222غلتت 
اکسکیداز، میکزان   فنلتری  میزان فعالیت آنزی  پلیعلاوه بر ای ، پایی 

ام 05میکرولیتککر اسککانس در روز  052گی مربککوط بککه غلتککت پوسککید
میکرولیتر در لیتر اسکانس در روز   052نگکداری بوده است. در غلتت 

ای شدن دم میوه اتفا  افتکاد. علکت   ام  بالاتری  حفظ میزان  قکوه05
اکسیدانی موجود در اسانس توان به ترکیبات فنلی و آنتیای  امر را می

یور یور مستقی  بر فساد میوه و بهای  ترکیبات بهمرزن و  رب  داد. 
غیرمستقی  با افزایع سیست  دفاعی میوه میزبان اثر گذاشته و باعک   

توان اسکانس  براساس نتایج ای  تحقیق مىشود. حفظ کیفیت میوه می
هکاى  منتکور حفکظ ویژگکى   بکه  رو  سال عنوان ی  بهمرزن و  را 

میکوه  یفکى پکس از برداشکت    فیزیکوشیمیایى و بکبکود خصوصکیات ک  
 .معرفى نمود گیلاس
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