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ثانویـه هايمتابولیتازوسیعیگسترهگیاهیهاي اسانس
خاصـیت دارايحـالات بیشـتر درکـه ندشـو میشاملرا

تنظیمیزیستواکسیدانیآنتیوآللوپاتیمیکروبی،ضد
ايپیچیـده ترکیبـات هـا، اسـانس شـیمیایی نظراز.هستند
،هـا هیدروکربنشاملشیمیاییموادمختلفانواعکههستند
وجودهاآنترکیبدرغیرهوآلدئیدهاها،کتونها،الکل
Anthony(دارد et al., ،آویشـن گیاهـان اسانس.)2003

بازدارنـدگی توانـایی دارايچـریش درختوآلئوورامرزه،
بیمارگرهاي قارچتوسطاسپورتولیدومیسلیومیرشداز

2اکسپانسومپنیسیبلوم،1فلاووسآسپرژیلوسنایجر،آسپرژیلوس

Charles(باشندمی3استولونیفررایزوپوسو et al., 2012.(
تولیـد انبههاي میوهتماممورددرتقریباًتجاري،طحسدر

هـیچ بلوچستان،وسیستانوهرمزگانهاي استاندرشده
ــرايتیمــاري ــزایشب صــورتبرداشــتازپــسعمــراف

بازاردرعرضهازپسشدهبرداشتهاي میوهوگیردنمی
لازمبنـابراین گردنـد؛ میکیفیتکاهشدچارسرعتبه

کیفیـت حفـظ و یاانبارداريعمرزایشافمورددراست
انجـام مطالعـاتی برداشـت پس ازپسمرحلهدرانبهمیوه

مختلـف هـاي  اسـانس بـا هـا سـبزي وهـا میوهتیمارگیرد.
رونـد کـردن کنـد ماندگاري،عمرافزایشباعث گیاهی
ترکیباتمیوه،رنگحفظفساد،کاهشتر،وزنکاهش

گـردد مـی میوهدرلولمحقندهايومیوهسفتیحفظمعطر،
)Martinez-Romero et al., ازاسـتفاده ).2005

خسارتانبهمیوهرويبرواکسصورتبهلیموبهاسانس
ودادهکاهشراباکتریاییوقارچیهاي بیماريازناشی

جلـوگیري میـوه فسـاد ازگیـاه دفـاعی مکانیزمافزایشبا
شــودمـی میـوه سـفتی ورنـگ حفـظ باعـث ونمایـد مـی 

)Regnier et al., تجـاري ازپوشـش استفاده).2008
Lippiaاسـانس بـا شدهغنیواکس scaberrima منجـر

Botryosphaeriaقـارچی آلـودگی کاهشبه parva

Colletotrichumو gloeosporioidesشـده جدا

1- Aspergillus flavus
2- Penicillium expansum
3- Rhizopus stolonifer

.شدانبههاي میوهاز

Abd-alla and Haggag)2013 ( مثبـت اثـر نیـز
ــانس ــاي اس ــانه ــال،،ریح ــوپرتق ــردلولیم ــاهشدرخ ک
شدهایجادآنتراکنوزتوسطکهانبهبرداشتازپسضایعات

گـزارش میوه،رويو هم آزمایشگاهیشرایطدرهماست،
بـودن کوتـاه ایـران درانبـه اصـلی مشکلاتاز یکیکردند.

حـرارت درجـه دراسـت. بـازار بهمحصولاینعرضهزمان
دوالـی (یککوتاهبسیارصولمحاینايقفسهعمرمعمولی

برداشتپس از مناسبتیمارکاربردکهآنجاازاست.هفته)
ــول ــظدرمحص ــذایی،ارزشحف ــزه،غ ــتم ــتوباف کیفی

گیاهـان اسـانس ازپـژوهش، ایـن دراست،مؤثرآنظاهري
میـوه ايقفسهعمرافزایشمنظوربهدرمنهورزماريدارویی

فرهنـگ بتـوان کـه  اسـت امیـد وشـد استفادههلیلیرقمانبه
هـا کشقارچازاستفادهجايبهراطبیعیمواداینجایگزینی

داد.ترویجشیمیاییموادو
هاروشووادم

اسانساستخراج
ــاه ــهگی Artemisa(درمن persica(ــوهاز ــاي ک ه

Rosmarinus(رزمـاري گیـاه ورودانشهرستاناطراف

officinalis(منظــوربــهگردیــد.تهیــهشــیرازشهرســتاناز
هـا نمونـه ازیـک هـر شـده خشـک هـاي  برگ،اسانستهیه

تقطیـر روشبـه  گیـري اسـانس وشـده خردآسیابلهیوسبه
سـاخت ايشیشـه (کلـونجر دسـتگاه کمـک بـه آببخاربا

بـار هـر گرفـت. صـورت سـاعت سـه مدتبه)ایرانکشور
حاصـل اسانسشد.استفادهنظرموردهاي قسمتاز گرم80
بـراي کـه رنـگ تیـره کوچکهاي شیشهدراستفادهزمانتا

شـده مسدودپارافیلمباآندرفراّرموادخروجازجلوگیري
درجـه چهـار دمـاي بـا  یخچـال درتاریکیشرایطدراست،
شد.نگهداريگرادسانتی

قــارچسوسپانســیونبــاهــامیــوهســازيآلــوده
Aspergillus niger

باغیدرختانازهلیلیرقمه،انبمیوه،1394تیرماهدر
بلافاصـله وبرداشتبالغسبزمرحلهدرمینابشهرستاندر

بـه  نقـل وحمـل وجـایی جابـه صحیحاصولرعایتو با



9655تابستان، 2ماره ش40تولیدات گیاهی (مجله علمی کشاورزي)، جلد 

منتقـل هرمزگـان دانشـگاه باغبـانی گـروه آزمایشگاهمحل
ازعـاري وسـالم هاي میوهآزمایشگاهبهانتقالازپسشد.
شد،شستهمقطرآبباابتدایکنواخت،وپوسیدگیگونههر

سطحیضدعفونیدرصد 70اتانولمحلولاسپري سپس با 
مختلفتیمارهاياعمالجهتشدنخشکاز پسوشده

متـر میلـی 5/1بـا زخمیاستریلسوزنیکبا شدند.آماده
بـا  اسـپور سوسپانسـیون شـد. ایجـاد میـوه درسطح هر عمق

گذشـت ازپـس آمد.دستبهاستریلمقطرآبازاستفاده
دادنقـرار بـا زخمهر،هازخمشدنخشکوساعتیک

دراسـپور 106(پـاتوژن اسـپور  سوسپانسیونازمیکرولیتر5
ازقـارچ، سوسپانسـیون بـراي تهیـه   شد.زنیمایهلیتر)،میلی

نگهــداري1PDAمحــیطروي آنايهفتــهیــککشــت
معمـولی نـوري و دوره گرادسانتیدرجه25دمايشده در 

وشـد اسـتفاده )تـاریکی ساعت 12و روشناییساعت12(
لیتـر میلیهردراسپور106غلظتبه2هماسیتومترکمکبه

حـلال لیترمیلیپنجازهااسانسمحلولتهیهبراي.شدتعیین
بـا هـا میـوه ،هازخمشدنخشکازپسشد.استفادهاتانول

تـر لیدرمیکرولیتـر 1000و500هـاي  غلظـت بـا هـا اسانس
درمقـوایی هاي جعبهدرونشدهتیمارهاي میوهشد.اسپري
نگهـداري روزپـانزده مـدت بهگرادسانتیدرجه25دماي
شد.

میوهگیرياندازهموردخصوصیات
(هرروز21زمانیفاصلهدرمیوهمختلفخصوصیات

پوسـیدگی . درصد گرفتقراربررسیموردیکبار)روزهفت
سـطح صفر:شاملدرجهپنجدريامشاهدهصورتبهمیوه
یـا کمتـر ، یـک:  پوسـیدگی علامـت هرگونهازعاريمیوه

ازبیشتردو:آلودگی،دارايمیوهسطحدرصدپنجمساوي
میـوه سـطح از درصـد 20مسـاوي یـا کمتـر ودرصـد پنج

ر یـا کمت ـودرصـد 20ازبیشترسه:بیماري،علامتداراي
پوسـیدگی، متعلادارايمیوهسطحازدرصد50مساوي
علامــتدارايمیــوهســطحازدرصــد50ازبیشــترچهــار:

ازاستفادهباپوسیدگیشاخص.شددهینمرهپوسیدگی،

1- Potato dextrose agar
2- Haemocytometer

Wang(گردیدمحاسبهزیرفرمول et al., 2005:(
پوسیدگیشاخص= ∑[( پوسیدگیدرجه )×( میوهتعداد
پوسیدگیدرجههردر )]/( تکرارهردرمیوهکلتعداد )

(مــدلدســتیســنجســفتیبــاســفتیمیــزاننچنــیهــم
SN-0586،یـک پیسـتون قطـر بـا  هلنـد) کشـور ساخت

دیجیتـال ترازويازاستفادهباوزنکاهشمیزان،مترسانتی
روشازاسـتفاده بـا اسـید آسـکوربیک شـد.  گیـري اندازه

کلروفیلفنل،ایندو- کلروفنلدي- 2،6- سدیمباتیتراسیون
پوسترنگهاي شاخصوتروفتومتراسپکباکاروتنوئیدو

،CR-400(مدلمینولیتاسنجرنگدستگاهازهاستفادبامیوه
ســوم پــس ازودوماول،هفتــهدرژاپــن)کشــورســاخت

در سـه نقطـه   نمونـه هرازشد.گیرياندازهآزمایششروع
،)درخشـندگی L(رنگرهاي فاکتوآمد.عملبهگیرياندازه

)a(وسبز)- قرمزbمقـدار شـدند.  گیـري انـدازه آبـی) –زردL

.)=سفید100=سیاه،0(استتیرگیوروشنیمیزانکنندهبیان
قالـب درفاکتوریلصورتهبانبهمیوه رويآزمایش

بـا هادادهآنالیز. شدانجامتکراربا سه تصادفیکاملاًطرح
آزمـون بـا  هـا میـانگین مقایسـه شد.انجامSASافزارنرم

شد.انجامانکندايدامنهچند
بحثونتایج

اثـرات ) 1(جـدول درمـده آدسـت هبنتایجاساسبر
در سـطح  بررسـی مـورد صـفات درزمـان وتیمارمتقابل

.شدنددارمعنیدرصدیکاحتمال
ارزیابی میزان پوسیدگی قارچی

نتایج نشان داد که تیمارهاي مورد استفاده در مقایسه با 
ــارچ   ــد ق ــاهد، رش ــاهش Aspergillus nigerش را ک

کلی در این پژوهش، همه تیمارهـاي اسانسـی   طوربه.دادند
Aspergillus nigerنسبت بـه شـاهد در کنتـرل قـارچ     

تأثیر داشتند؛ در هفته دوم آزمایش کمترین درصد پوسـیدگی 
در لیتـر میکرو500(صفر درصد) در تیمار اسانس رزماري

سـیدگی  درصـد پو 40کـه شـاهد   حالیدرلیتر مشاهده شد.
روز پایانی آزمایش تیمارهاي مختلف نسـبت  در نشان داد.

طــور درصــد پوســیدگی بــود، بــه70بــه شــاهد کــه داراي 
). 1(شکلداري پوسیدگی کمتري نشان دادندمعنی
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گیاهی بر برخی خصوصیات میوه انبه در مدت نگهداريهاي تجزیه واریانس اثر زمان و اسانس–1جدول
Table 1. Analysis of variance for effect of time and essential oils of plants on some fruit quality of

mango fruit during storage

منابع تغییرات
Source of
Variation

درجه آزادي
df

میانگین مربعات
Mean square

درصد پوسیدگی
Decay

percent

درصد کاهش 
وزن

Weight loss

سفتی بافت
firmness

آسکوربیک اسید
Ascorbic acid

شاخص
L

شاخص
a

شاخص
b

)A(تیمار 
Treatment

41548.56**3.715**3.365**21.29**76.97**4.99**6.55**

زمان
Time (B)

23390.66**246.27**7.219**68.81**511.53**440.23**5904.10**

برهمکنش
Interaction (A×B)

8505.238**0.4995**0.2575**0.918**47.97**4.75**30.28**

خطا 
Error

300.4970.23730.11522.099.691.3273.815

(درصد)تغییراتضریب
C.V. (%)

4.704.919.5510.865.468.285.93

% Show significant at the 1 :**درصد1دار بودن در سطح احتمال : نمایانگر معنی**

اثرات متقابل زمان و تیمار بر درصد پوسیدگی میوه انبه در مدت سه هفته نگهداري-1شکل 
Figure 1. Effect of different essential oils on decay percent of mango fruit during three week storage

نتایج این تحقیق بر روي میوه انبه حاکی از این است 
که همه تیمارها سبب کنترل رشد قارچی و کاهش پوسـیدگی 

بیشـترین  ه شـاهد آلـود  و میوه انبـه نسـبت بـه شـاهد شـدند     
ــیدگی میــوه انبــه را نشــان داد، اســتفاده از خــواص       پوس

مهـم  هـاي  بـر بیمـاري  گیاهی در براهاي ضدقارچی اسانس
هـاي گرمسـیري دیگـر نیـز     پس از برداشـت در سـایر میـوه   

Imelouaneگــزارش شــده اســت ( et al., ؛ 2009
Wilson et al., 1997.( نتایج این پژوهش در راستاي

باشـد.  ) مـی Abd-alla and Haggag)2013نتـایج 
لیمـو و  ایشان گزارش کردند که اسانس ریحان، پرتقـال،  

ضایعات پس از برداشت انبه که توسط خردل در کاهش
شرایط آزمایشگاهی درهم درآنتراکنوز ایجاد شده است، 
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روي میوه انبه مؤثر است. اسـانس  دیش و هم مستقیماًپتري
لیمو نیـز منجـر بـه کـاهش آلـودگی قـارچی دو پـاتوژن       به

کلتوتریکـوم و 1پس از برداشت انبـه، بوتریوسـفریا پـاروا   
روي میـوه انبـه   شـرایط آزمایشـگاهی و   ، در 2گلوسپریودز
داراي فعالیتEupatorium cannabinumشد. اسانس 

و آنتراکنـوز  هاي پوسیدگی انتهـایی ضدقارچی علیه بیماري
چنین اسانس میخک و دارچین نیز داراي فعالیت انبه و هم

ــه ضــد ــه پوســیدگی طوق ــارچی علی ــوز 3ق ــوز م و آنتراکن
Ranasingheباشند. (می et al., لیمـو ). اسانس به2002

هاي قارچی و باکتریایی میوه نیز خسارت ناشی از بیماري
ــاه   ــاعی گی ــزایش مکــانیزم دف ــا اف ــه را کــاهش داده و ب از انب

Regnierنماید (فساد میوه جلوگیري می et al., 2008.(
ها علاوه بـر  کنندگی اسانسرسد اثر کنترلبه نظر می

تحریـک  در هااثر اسانسبه رچها بر قااثر مستقیم اسانس
هاي دفاعی گیاهان هم مربـوط باشـد. فعالیـت ضـد    پاسخ

تواند مربوط به حضور یـک هسـته   ها میمیکروبی اسانس
تواند بـر پیونـدهاي   میباشد کهOHو گروه آروماتیک

ــم  ــزیم در میکروارگانیس ــدروژنی آن ــذارد  هی ــر بگ ــا اث ه
)Farag et al., خـی از مطالعـات   چنین در بر). هم1989

هاي گیاهی ممکن است مسـیر گزارش شده است که اسانس
ها را تحت تأثیر قرار دهند. ترکیبـات متابولیکی میکروارگانیسم

هاي پـایین پـروتئین را   فنولی موجود در اسانس در غلظت
هـاي درگیـر   هاي بالا به آنـزیم تخریب کرده و در غلظت
,Nychasزنند (در تولید انرژي آسیب می 1995.(

ارزیابی درصد کاهش وزن
با گذشت زمان کاهش وزن میوه در تیمارهـاي مختلـف   
افزایش یافت اما شدت افزاش در میوه هاي تیمار شده کمتـر  

بـا  ترتیـب مشاهده شد. تیمار شاهد در هفتـه دوم و سـوم، بـه   
ــاهش وزن   2/13و 8/12 ــد ک ــالاترین درص ــد داراي ب درص

دگی و فسـاد قـارچی باشـد؛    توانـد ناشـی از آلـو   بود که مـی 
هـاي تیمـار شـده بـا اسـانس      در روز پایانی آزمایش، میوه

لیتـر در لیتـر داراي کمتـرین درصـد     میکـرو 500رزماري 

1- Botryosphaeria parva
2- Colletotrichum gloeosporioides
3- Crown rot

که بیشـترین ). درحالی2کاهش وزن میوه انبه بودند (شکل
) در شــاهد مشــاهده شــد. کــه 3/13(درصــد کــاهش وزن 

از فسـاد قـارچی   و جلوگیري یکنندگتوان به اثر کنترلمی
هـا نسـبت داد. ســایر مطالعـات نیـز حـاکی از تــأثیر      اسـانس 
هـاي  هـاي گیـاهی در کـاهش تلفـات وزن در میـوه     اسانس

Montero-Prado(گیلاس، انگـور و هلـو   et al., 2011 ؛
Serrano et al,2005 ؛Valverde et al., 2005(

اثـر حفـاظتی اسـانس گیاهـان    باشند. هرچند کـه مکانیسـم  می
وزن هنــوز مشــخص نشــده کــاهش تلفــات جهــت یــی دارو

رسـد از آنجـا کـه کـاهش وزن بـا      است؛ اما بـه نظـر مـی   
افزایش فساد قارچی همبستگی دارد، لذا احتمالاً، به علت 

هـا  هاي گیاهی در برابر رشد قارچاثر بازدارندگی اسانس
توانند سبب کـاهش تلفـات   ها، میو سایر میکروارگانیسم

هاي تیمار شده شوند.ن آب در میوهوزن و از دست داد
ارزیابی میزان سفتی بافت

دست آمـده قابـل مشـاهده در شـکل    هبنتایج بر اساس 
حفـظ  در تیمارهاي مورد استفاده تـأثیر قابـل تـوجهی   )، 3(

مختلـف رزمـاري   هاي سفتی بافت میوه نشان دادند. غلظت
مختلف هاي نسبت به شاهد و درمنه بیشترین سفتی در زمان

هداري را نشان دادند. در این پژوهش میزان سفتی بافـت  نگ
هـاي گیـاهی بیشـتر از شـاهد     هاي تیمار شده با اسانسمیوه

که اسانس رزماري در هر دو غلظت بیشـترین  طوريبود. به
نسـبت بـه دیگـر    ) را نشان دادند. که kg/cm28/5(سفتی

درصد نشان دادند. پنج داري در سطح تیمارها تفاوت معنی
هـاي  لیمو در میوه انبه، با کاهش خسارت بیمـاري انس بهاس

قارچی و باکتریـایی و بـا افـزایش مکـانیزم دفـاعی گیـاه از       
ســفتی میــوه باعــث حفــظ و فســاد میــوه جلــوگیري نمــوده

Regnier(گردید et al., 2008   نرمی بافـت میـوه در .(
ســاختار دیــواره ســلولی شــامل کــاهش در نتیجــه تغییــرات

لاکتوز و حل شدن و دپلیمریزه شدن پکتین سلولز، گاهمی
نتیجه میوه در گیرد و از طرف دیگر نرمی بافت صورت می

کننـده دیـواره سـلولی نظیـر     هیـدرولیز هـاي  فعالیت آنزیم
بتاگلوکوزیـداز و گالاکترونـاز، پکتـین متیـل اسـتراز    پلی

ها پکتین را مـورد هـدف   افتد که همه این آنزیماتفاق می



...و )Rosmarinus officinalis(هاي رزماريتأثیر اسانس: رستگارو گلستانی 58

Remonهنـد ( دقرار می et al., 2003 هـاي  ). اسـانس
ها شـده بنـابراین   گیاهی موجب کاهش فعالیت این آنزیم

سلولی و نرم شـدن میـوه   دیواره در جلوگیري از تخریب
Batisseباشـند ( مـؤثر مـی   et al., 1996گزارشـی ). در

et al.Ultee)1999     نیز اظهـار داشـتند کـه تغییـرات و ،(
رسـیدن  در حین خصوص پکتین هی بتجزیه مواد دیواره سلول

گردد؛ بنابراین سـفتی میـوه   ها ممانعت میمیوه توسط اسانس
گـردد. یابد، از این طریق حفـظ مـی  که با رسیدن کاهش می

آسکوربیک اسید
هـاي زمـان در نتایج اثرات متقابل تیمار و زمان نشان داد که

هـاي تیمـار شـده داراي ویتـامین ث    مختلف نگهداري، میوه
گذشـت زمـان میـزان    بالاتري نسبت به شاهد بودند. گرچه با

هاي تیمار ویتامین ث کاهش یافت اما شدت کاهش در میوه
تیمـار شـده بـا    هـاي  شده کمتر بـود. در پایـان آزمـایش میـوه    

100در گــرم(میلــی17) بــا داشــتن یکرولیتــرم500رزمــاري (
.)4(شکلگرم) داراي بیشترین مقدار ویتامین ث بودند

نگهداريهفتهسهمدتدرانبهمیوهوزنکاهشدرصدبرمختلفهاي اسانستأثیر-2شکل
Figure 2. Effect of different essential oils on weight loss of mango fruit during three week storage

نگهداريتههفسهمدتدرانبهمیوهسفتیمیزانبرمختلفهاياسانستأثیر-3کلش
Figure 3. Effect of different essential oils on firmness of mango fruit during three week storage



9659تابستان، 2ماره ش40تولیدات گیاهی (مجله علمی کشاورزي)، جلد 

مختلف بر میزان آسکوربیک اسید میوه انبه در مدت سه هفته نگهداريهاي تأثیراسانس-4شکل 
Figure 4. Effect of different essential oils on ascorbic acid of mango fruit during three week storage

ــارامتر  ــامین ث) یــک پ کیفــی آســکوربیک اســید (ویت
باشد و در مقایسـه بـا   ها میها و سبزياي مهم در میوهتغذیه

سـایر مـواد غــذایی در طـی دوره انبــارداري زودتـر از بــین     
Bowerرود (می et al., 2003   میـزان ویتـامین ث در .(

یابـد. ایـن ویتـامین در اثـر     برداشت کاهش میدوره بعد از 
فعالیــت آنــزیم آســکوربیک اســید اکســیداز تجزیــه و آنگــاه  

توانـد  . کاهش میزان آسکوربیک اسید میشودهیدرولیز می
به علت تنفس بالا باشد. آسکوربیک اسید یـک بازدارنـده   

اکسیداز است که میزان آن با پیشرفت فنلفعالیت آنزیم پلی
یابد که با افزایش فعالیت آنزیم وه انبه کاهش میرسیدن می

اکســیداز در مرحلــه رســیدن میــوه انبــه در ارتبــاط فنــلپلــی
در این پـژوهش ). Lounds-Singlton, 2003(باشدمی

هـا در طـول  با وجود کاهش در میزان آسکوربیک اسید میوه
هـاي تیمـار   نگهداري میوه انبه، در روز پایانی انبارمانی میوه

آسـکوربیک اسـید   ي از ده با اسانس داراي سـطح بـالاتر  ش
هـا بـا کـاهش و درنتیجـه کنـد کـردن       واقع اسانس. در بودند

رسیدن و پیري میوه انبه، سبب جلوگیري از تخریب فرآیند
و در نتیجه حفظ آسکوربیک اسید در این میوه شدند.

هاي رنگشاخص
مـار بـا   نتایج اثرات متقابل تیمار و زمان نشان داد کـه تی 

داري بــر میــزان هــاي رزمــاري و درمنــه اثــر معنــی اســانس
هـاي تیمـار شـده بـا     میوه) میوه انبه داشت.Lدرخشندگی (

بـا  دارياسانس از نظر میـزان درخشـندگی اخـتلاف معنـی    
هاي مختلـف  هاي شاهد داشتند در هر زمان بین غلظتمیوه

الـف). 5(شکل ها اختلافی مشاهده نشدهر یک از اسانس
)aداري بـین شـاهد و فـاکتور (   در دو هفته اولیه تفاوت معنی

مشاهده نشد. اما در هفته سوم تیمارهاي استفاده شده فـاکتور 
)a  مقایسـه هـر زمـان    . در ) بالاتري نسبت به شـاهد داشـتند

) و شـاهد مشـاهده نشـد.    bداري بـین فـاکتور(  تفاوت معنی
یرش هـاي میـوه از نظـر پـذ    ترین شاخصرنگ میوه از مهم

کننده است. رنگ مناسب میوه منجر به ایجاد ظاهر مصرف
ــی  ــوه م ــوب می ــوه در   مطل ــگ می ــظ رن ــابراین حف ــود. بن ش

گیـاهی بـا   هـاي  نگهداري آن اهمیت زیـادي دارد. اسـانس  
کنترل پوسیدگی و فساد میوه انبه، فرآیند رسیدن میوه را به 

رنگی زمـان  هاي تأخیر انداخته و در نتیجه با حفظ شاخص
لیمـو  دهند. استفاده از اسانس بههداري آن را افزایش مینگ
میــوه انبــه خســارت ناشــی از بــر رويصــورت واکــسبــه

هاي قارچی و باکتریایی را کاهش داده و با افزایش بیماري
مکانیزم دفاعی گیاه از فساد میوه جلوگیري نموده و باعـث  

Regnier(یـد حفـظ رنـگ میـوه گرد    et al., 2008.(



...و )Rosmarinus officinalis(هاي رزماريتأثیر اسانس: رستگارو گلستانی 60

)*a(جو)*b(ب)،*Lالف(.نگهداريهفتهسهمدتدرانبهمیوهرنگهاي شاخصبرتیماروزمانمتقابلاثر-5شکل
Figure 5.Effect of different essential oils on color of mango fruit during three week storage
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گیرينتیجه
وريرزمـا هـاي  اسـانس شـده، انجاممطالعهبهتوجهبا
یترمـاکرول 1000و500(شدهاستفادههاي غلظتدردرمنه

مـدت درانبـه میـوه کیفیتحفظي درثرؤمنقشلیتر)در
کـه طـوري هب ـدادنـد. نشـان درجـه 25دمـاي درنگهداري

ثویتـامین میـزان وبافتسفتیدارايشدهتیمارهاي میوه
ین ابه شاهد بودند.نسبتکمتريپوسیدگیدارايوبیشتر

کنتـرل بارزماريودرمنههاي اسانسکهدادنشانتحقیق
Aspergillus(آسپرژیلوسقارچرشد niger( پتانسـیل

پـس هايآلودگیکنترلجهتکشقارچعنوانبهاستفاده
شـود انجـام بایدزیاديتحقیقاتالبتهدارند.را برداشتاز
هـاي نفرمولاسیودرگیاهیهاياسانسازاستفادهامکانتا

شود.فراهممناسب
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Abstract
Background and Objectives
Postharvest diseases are one of the major causes of storage losses of mango. The incidence of
postharvest diseases can affect the quality and limits the shelf life of the horticultural fresh
products. Generally, there is a great interest in using essential oils (EOs) as biological control to
increasing shelf life of fruits. Mango is one of the most important tropical fruits. The aim of this
study was to evaluate in vivo effectiveness of Artemisia persica and Rosmarinus officinalis
essential oils against Aspergillus niger, which are one of the most important postharvest diseases
of mango.
Material and Methods
Inoculation of artificial fungal was done at room temperature. One day after inoculation, fruits
were treated with different concentrations of EOs. The fruits were placed into boxes and kept in
25°C for three weeks. Then decay, weight loss, firmness, ascorbic acid and values of surface
color were determined during storage. Fruits surface color was measured using a chromameter
(CR 400, Minolta) which provided (CIE L*, a*, and b*). Firmness values were measured by
using a texture analyzer.
Results
Results showed that all treatments had significant effects in preventing fruits decay during
storage. Rosemary essential oil at low concentration (500 μl/l) (13.3%) significantly reduced
deterioration of mango fruits, followed by Artemisa persica (1000 μl/l) (12%). Quality of fruits
was also affected by essential oil. Fruit treated by Rosmarinus officinalis showed the highest
firmness (3.7 kg/cm2) rather than other treatments. Different treatments showed more firmness
rather than control and different concentrations of treatment did not show any significant difference.
Discussions
Modifications induced by EOs might be due to theirs components interactions with cell wall
synthesis, which affects fungal growth and morphology. Moreover, the presence of an aromatic
nucleus and one hydroxyl group is important for their antimicrobial activity. Some reported that
efficacy of plant EOs depends on their composition.

Keywords: Mango, Decay, Essence, Storage, Fruit quality.


	5--1358.pdf
	5----------1358.pdf
	5- 1358- latin.pdf


