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 تأثیر اسانس آویشن باغی و شمعدانی عطری بر روی برخی خصوصیات پس از برداشت

 ) Idaredcv. Malus domestica(سیب آیدارد  
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 چکیده

به منظور بررسی تأثیر اسانس آویشن و شمعدانی عطری بر روی برخی صفات کمی و کیفی و عمر انباری پس از       

ی تکرار در محل باغ و سردخانه 3ب طرح کاملاً تصادفی در صورت فاکتوریل در قالبرداشت سیب رقم آیدارد آزمایشی به

)صفر،   سطح  4های آویشن در  شرکت کشاورزی پیوند پرهام واقع در سلطانیه زنجان اجرا گردید، شامل محلول اسانس      

گرم در لیتر( بودند پس از میلی 25و  52سممطح )صممفر،   3گرم در لیتر( و شمممعدانی عطری  در میلی 055و  25، 52

سردخانه اعمال تیمارها میوه سبی      5-5ای با دمای ها در  سیوس و رطوبت ن سلی صد به  52-05درجه  روز  052مدت در

شدند. نمونه  صفات هر  برداری و اندازهنگهداری  شامل:        25گیری  سی  صفات مورد برر صورت گرفت.  سفتی  روز یکبار 

سیون    سیدیته قابل تیترا صد مواد جامد م (TA) بافت میوه، ا سیدیته (TSS) حلول کل، در  ،تولید اتیلن، (pH) ، میزان ا

و درصد کاهش وزن میوه بودند، نتایج نشان داد که در تیمارهایی که    TSS/TA)) شاخص طعم درصد وزن خشک میوه،   

سیون حفظ گردید، همچنین میزان مواد جامد محلول کل، تولید         سیدیته قابل تیترا ستفاده گردید، ا شن ا سانس آوی از ا

درصممد وزن خشممک میوه، درصممد کاهش وزن میوه در مبایسممه با تیمار شمماهد کاهش یافت. در تیمار شمممعدانی  اتیلن،

جز درصمممد کاهش وزن میوه که کاهش یافت تحت تأثیر قرار نگرفت. در          عطری هیچ یک از صمممفات مورد مطالعه به      

، یوه حفظ گردید و میزان تولید اتیلنهای آویشن و شمعدانی عطری استفاده شد، سفتی بافت م     تیمارهایی که از اسانس 

 .داری کاهش یافتطور معنیدرصد کاهش وزن میوه به

 

  مواد جامد محلول کل سیب رقم آیدارد،سفتی بافت میوه، اتیلن،  کلمات کلیدی:

 مقدمه

  (Rosaceae)های مناطق معتدله و از خانواده رزاسممه یکی از مهمترین میوه )Idared. Malus domestica (سممیب

شد.  می شانی موثر    با یکی از ارقام مهم گرده   Epp)0(سیب آیدارد به دلیل ریزی دانه گرده و طولانی بودن مدت گرده اف

باشد که در سالهای اخیر نیز در کشور توسعه     افشان در باغات سیب بوده وعلاوه بر این یکی از ارقام بازارپسند جهان می   

ها در سردخانه از دست دادن رطوبت و تغییرات ظاهری   مهمترین مسائل میوه کشت زیادی داشته است، در حال حاضر     

های اخیر مورد اسممتببال قرارگرفته اسممت اسممتفاده از  هایی که در سممالباشممد، یکی از رو و کاهش کیفیت میوه می

)رادی و باشممد های پس از برداشممت و افزایش عمر انباری محصممولات میهای طبیعی در جهت کنترل آلودگیاسممانس

وند، به شباشند که از مسیرهای متابولیکی ثانویه تولید میهای گیاهی موادی با منشأ ترپنی می(. اسانس0351همکاران،

شممموند این مواد از  نامیده می   (Essential oils)های فرار  علت نبطه جو  پایین و قابلیت تبخیر در دمای عادی روغن       

؛ ربی انگورانی 0354شوند )امید بیگی، غیر محلول بوده و یا به سختی حل می طعم و بوی خاصی برخوردارند که در آب

ها در سمماخت داروهای مختلب با کاربرد انسممانی و دامیزشممکی، طعم دهنده غتا، آنتی   (.از اسممانس0355و همکاران، 

سممازی اسممتفاده های آرایشممی و بهداشممتی و عطر اکسممیدانت، آنتی باکتریال و قارشکش و همچنین در سمماخت فرآورده

شتن ماده      می شن به دلیل دا سانس آوی ست به       شود. ا ضد انگلی ا ضد باکتریایی و  ضد قارشی و  ی تیمول دارای اثرات 

( .شمعدانی عطری به عنوان یک گیاه   0354همین دلیل در صنایع داروسازی و  غتایی کاربرد وسیعی دارد )امید بیگی،    
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شی    دارویی و معطر  شتی وآرای صنایع بهدا شامیو و    در  صابون ،  شبو کننده  و در تولید عطر،  رد  کارب های هوا و ادکلنخو

یل داشمممتن لیمونین      دارد اسمممانس این به دل یاه  کامفور    (Borneol)بورنئول  (Cineol)سمممینئول  (Limonine)گ و 

(Camphopr)     نباری با در نظر گرفتن اهمیت افزایش عمر ا (،0351)صالحی سورمبی،   شدت خاصیت ضد باکتری دارد

جای ترکیبات سنتتیک در این تحبیق اثرات استفاده از اسانس  سیب و همچنین تمایل به استفاده از ترکیبات طبیعی به

شن  صفات کمی و کیفی       (Thymus vulgaris)گیاهان دارویی آوی سایر  شمعدانی عطری بر روی افزایش عمر انباری و  و 

 ی سیب رقم آیدارد  مورد بررسی قرار گرفت.   میوه

 مواد و روشها 

به منظور بررسی تأثیر اسانس آویشن و شمعدانی عطری بر روی برخی صفات کمی و کیفی وعمر انباری پس از 

تکرار در محل  3صورت فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی در به 0355برداشت سیب رقم آیدارد آزمایشی در سال 

 هایدر زمان بلوغ تجارتی از درختانی که بر روی پایه مورد نظرهای میوهی شرکت پرهام اجرا گردید، و سردخانه باغ

های مختلب درختان مورد نظر برداشت و سیس به آزمایشگاه بطور تصادفی از قسمت بودند پیوند شده 051مالینگ 

خاب های تبریباً یکسان انتدیدگی و با اندازهو بیماری و یا آسیب های سالم و عاری از هرگونه آفتمنتبل شدند. ابتدا میوه

گرم میلی 055و  25، 52سطح )صفر،  4های آویشن در تیمارها شامل محلول اسانس و سیس با آب مبطر شسته شدند.

رو  با یبه، دق 05مدت  ها بهمیوهگرم در لیتر( بودند، میلی 25و  52سطح )صفر،  3در لیتر( و شمعدانی عطری  در 

، ها در زیر جریان هوا قرار داده شدند تا آب سطحی آنها خشک شودوری تیمار شدند. بعد از اعمال تیمارها، میوهغوطه

 شرکت پیوند پرهام روز در سردخانه 025های مشبک پلاستیکی و پس از اتیکت گتاری به مدت ها در جعبهمیوه سیس

به طور ، در طول مدت آزمایش قرار داده شدند درصد 52-05رطوبت نسبی درجه سلیسیوس و  5-5تحت شرایط دمایی 

 2هر تکرار  در پایان دوره ازها جدا گردید. های پوسیده شمار  و از جعبهآمد و میوه مرتب از سردخانه بازدید بعمل

ی کدگتاری شده جهت عدد میوه از هر تیمار( به طور تصادفی برداشته و با استفاده از کیسه پلاستیک 52عدد میوه )

افت سفتی بصفات مورد بررسی شامل :  .انجام آزمایشات به آزمایشگاه گروه علوم باغبانی داشگاه زنجان منتبل شدند

درصد  ،تولید اتیلن،  (pH)، میزان اسیدیته(TSS) ، درصد مواد جامد محلول کل(TA) میوه، اسیدیته قابل تیتراسیون

 و درصد کاهش وزن میوه بودند. TSS/TA)) شاخص طعموزن خشک میوه، 

 های آویشن و شمعدانی عطری روش استحصال اسانس

های گیاه شمعدانی عطری  بعد از برداشت در شرایط جهت استحصال اسانس پیکره رویشی آویشن و همچنین گل

 Hydro)گیاهی به رو  تبطیر با آب اندام خرد کردن سایه و دمای اتاق به رو  هوادهی در سایه خشک شد. پس از 

Distillation) گیری ساعت تبطیر و پس از آب 3دو گیاه دارویی به طور مجزا به مدت  توسط دستگاه کلونجر اسانس این

 های تیماری آماده شدنداسانس توسط سولفیت سدیم انهیدرید برای تهیه محلول

 گیری صفات مورد مطالعهروش اندازه

-اندازه میلیمتر ساخت ژاپن 5( با قطر نوک OSK 10576توسط فشار سنج دستی میوه )مدلسفتی گوشت میوه 

ری مواد جامد گیاندازه و برای گیری شد. برای تعیین اسیدیته قابل تیتراسیون، از رو  تیتراسیون با سود یک دهم نرمال

میوه با استفاده آب pH استفاده گردید.( ساخت کشور ژاپن Atago (NC-1)محلول کل از دستگاه رفراکتومتر دستی)مدل 

 ها به صورتدرصد کاهش وزن میوهگیری شد. اندازه (JENWAY 3025 pH Meter)متر دیجیتالی مدل  pHاز دستگاه 

گیری و محاسبه درصد وزن خشک برای اندازه .محاسبه شدمحاسبه درصد تغییرات وزن اولیه و ثانویه تبسیم بر وزن اولیه 

های گیری بر  زده، به طوری که نماینده قسمتهای هر تکرار را پس از پوستا مبدار مشخصی از میوهها ابتدمیوه

شد توزین گردید. ها در داخل آون از آنها استفاده میمختلب هر میوه باشد. سیس ظروفی را که جهت گتاشتن میوه

ف قرار داده و دوباره توزین شد تا مجموع وزن تر های بر  داده شده از هر تکرار را به طور جداگانه در داخل ظرومیوه

 54درجه سلیسیوس به مدت  12های تر را در داخل آون با حرارت میوه و وزن ظرف بدست آید. ظروف حاوی نمونه
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ساعت برای خشک کردن قرار داده شد و پس از خارج نمودن نمونه خشک، با ظرف دوباره توزین گردید تا وزن خشک 

ست آید، در انتها از دو مبدار توزین شده، مبدار وزن خشک میوه محاسبه و سیس درصد وزن خشک میوه و ظرف بد

 Ethylene (ICA56)) گیری اتیلنگیری میزان اتیلن آزاد شده از دستگاه اندازهبه منظور اندازه.میوه محاسبه گردید

Analyser) هایی که درب آنها ساخت کشور اسیانیا استفاده شد. برای این کار دو عدد میوه از هر تکرار در داخل ظرف

گیری میزان اتیلن آزاد شده با استفاده ، به مدت یک ساعت در دمای اتاق گتاشته و سیس اقدام به اندازهدکاملاً بسته ش

 از دستگاه نامبرده شد.

 تجزیه و تحلیل آماری

ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح و مبایسه میانگین MSTAT-Cافزار تجزیه و تحلیل آماری با استفاده از نرم

 درصد صورت گرفت. 2

 نتایج وبحث

 اثر متقابل تیمارهای اسانس آویشن و شمعدانی عطری  بر صفات مورد مطالعه

درصد توانست  0( اثر متبابل تیمار اسانس آویشن و شمعدانی عطری  در سطح احتمال 0با توجه به نتایج جدول )

 25آویشن بدون شمعدانی عطری و سیس تیمار  گرم در لیترمیلی 055سفتی بافت میوه را تحت تأثیر قرار دهد تیمار 

 گرم در لیترمیلی 055عدانی عطری  بیشترین و در تیمار شم گرم در لیترمیلی 25آویشن به همراه  گرم در لیترمیلی

 شمعدانی عطری  کمترین مبدار سفتی مشاهده شد. گرم در لیترمیلی 25آویشن و 

 ها اثر متبابل اسانس آویشن و اسانس شمعدانی عطری  بر صفات مورد مطالعه در دمای سردخانهمبایسه میانگین «0»جدول 

سطوح 

 آویشن

سطوح 

شمعدانی 

 عطری 

سفتی 

گوشت میوه 

 )کیلوگرم(

اتیلن 

میکروگرم )

 (بر لیتر

کاهش 

وزن 

میوه 

 )درصد(

5 

5 

52 

25 

bc30/0 
ab41/0 
abc45/0 

bc35/3 
bcd51/3 
bcd05/3 

i35/5 
d43/3 
b52/3 

52 

5 

52 

25 

bc45/0 
bc30/0 
abc42/0 

bcde50/3 
a55/3 

bcd55/3 

fg02/5 
c12/3 
g51/5 

25 

5 

52 

25 

abc43/0 
abc43/0 
a45/0 

bcd54/3 
bcd04/3 
cde05/5 

f55/3 
i53/5 
h14/5 

055 

5 

52 

25 

a25/0 
bc45/0 
c35/0 

b30/3 
de50/5 
e11/5 

a04/1 
e54/3 
c15/3 

 درصد صورت گرفت. 2ها با آزمون دانکن در سطح احتمال مبایسه میانگین*
 .باشددرصد می 2دار در سطح احتمال های دارای حروف مشترک فاقد تفاوت معنیدر هر ستون میانگین*

، درصد وزن خشک pHی قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول کل، اثر متبابل آویشن و شمعدانی عطری  بر اسیدیته

بل دهد که اثر متبادار نشد. نتایج نشان میی قابل تیتراسیون معنیمیوه و نسبت مواد جامد محلول کل به اسیدیته
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داری بین تیمارها دار و اختلاف معنیدرصد معنی 0ری بر میزان تولید اتیلن و در سطح احتمال آویشن و شمعدانی عط

شمعدانی عطری گرم در لیترمیلی 25آویشن و گرم در لیترمیلی 055مشاهده شد. کمترین میزان تولید اتیلن در تیمار 

شمعدانی عطری مشاهده شد. گرم در لیترمیلی 52آویشن و گرم در لیترمیلی 52و بیشترین میزان تولید اتیلن در تیمار 

گرم میلی 25دار و تیمار (، اثر متبابل آویشن و شمعدانی عطری بر درصد کاهش وزن میوه معنی0با توجه به نتایج جدول )

شمعدانی آویشن بدون گرم در لیترمیلی 055شمعدانی عطری  کمترین و تیمار گرم در لیترمیلی 52آویشن با در لیتر

 عطری  بیشترین درصد کاهش وزن میوه را نشان دادند.

 گیری و بحثنتیجه

ار نبود اما دنتایج نشان داد که اسانس اثر ساده اسانس آویشن و اسانس شمعدانی عطری بر سفتی بافت میوه معنی

 خانی و همکارانتوسط علیاثر متبابل این دو تیمار موجب حفظ سفتی بافت میوه در طول انبارداری شد. در آزمایشی 

فتند فرنگی بررسی شد و نتیجه گر( اثر موسیلاژ کاکتوس و اسانس آویشن بر افزایش عمر انباری و حفظ میوه توت0355)

ایی هکه تیمار اسانس آویشن موجب حفظ سفتی میوه در طول انبارداری میوه گردید. در مورد سفتی بافت میوه گزار 

های گیاهی موجب کاهش اسانس (Serrano et al., 2005) .میخک هندی نیز وجود دارد مبنی بر اثر مثبت اسانس 

های پلی گالاکتروناز، بتاگالاکتواکسیداز و پکتین متیل استراز شده و بدین طریق در جلوگیری از تخریب فعالیت آنزیم

داری بر اسیدیته قابل تیمار آویشن اثر معنی (Vidrich et al.,1998).باشند ی سلولی و نرم شدن میوه مؤثر میدیواره

تیتراسیون داشت و موجب حفظ آن در طول انبارداری شد. اما تیمار شمعدانی عطری و اثر متبابل تیمارهای آویشن و 

دار نبود. همچنین میزان مواد جامد محلول کل تحت تأثیر آویشن قرار شمعدانی عطری بر اسیدیته قابل تیتراسیون معنی

آویشن دارای کمترین میزان مواد جامد محلول کل بود. در سایر تیمارها اختلاف گرم در لیترمیلی 055ت و تیمار گرف

روی میزان مواد جامد  01/5داری از لحاظ مواد جامد محلول کل مشاهده نشد. اسیری اسانس ریحان با امولسیون معنی

گیلاس و آلبالو موجب حفظ  MAPل، تیمول و اکالییتوس در محلول موز بعد از رسیدن اثر نداشت و استفاده از منتو

درجه اسیدی در هیچ یک از تیمارها تحت تأثیر قرار نگرفت.  (Serrano et al., 2005 ).میزان مواد جامد محلول گردید 

 گرم درمیلی 055شمعدانی عطری و همچنین تیمارهای گرم در لیترمیلی 25گرم در لیترمیلی 055تیمار آویشن 

شمعدانی عطری  تولید اتیلن کمتری در مبایسه با سایر تیمارها داشتند. درصد گرم در لیترمیلی 25همراه آویشن بهلیتر

آن کمترین بود. همچنین گرم در لیترمیلی 055آویشن کمترین و در تیمار گرم در لیترمیلی 25کاهش وزن میوه در تیمار 

شمعدانی گرم در لیترمیلی 25آویشن و گرم در لیترمیلی 25ری و در تیمارهای شمعدانی عطگرم در لیترمیلی 52در تیمار 

عطری کمترین درصد کاهش وزن میوه مشاهد گردید. اثر ساده تیمار اسانس آویشن موجب حفظ اسیدیته قابل تیتراسیون 

ری شد. در تیمار و کاهش مواد جامد محلول کل و تولید اتیلن و همچنین درصد کاهش وزن میوه در طول انباردا

شمعدانی عطری تنها تولید اتیلن و درصد کاهش وزن میوه تحت تأثیر قرار گرفت. هیچ تیماری بر درجه اسیدی میوه 

های آویشن و شمعدانی عطری باعث حفظ سفتی بافت میوه و خصوصیات ماندگاری تأثیرگتار نبود. اثر متبابل تیمار اسانس

شمعدانی عطری  گرم در لیترمیلی 52آویشن و  گرم در لیترمیلی 25ن پژوهش تیمار میوه شد، اما بهترین تیمار در ای

 بود.

 گیری کلینتیجه

ا قبل هبا توجه مشکلات استفاده از مواد کنترل کننده رطوبت نظیر واکسها و همچنین استفاده از برخی قارشکش

بررسی صورت گرفته و اثرات مثبت استفاده از اسانس فرآیند انباری که موادی مضر در سلامتی هستند و همچنین نتایج 

رسد کاربرد اسانسهای طبیعی یکی از روشهای قابل توجه آویشن و شمعدانی عطری در نگهداری سیب آیدارد به نظر می
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در کنترل کیفیت و عمر بعد از انبار میوه سیب و همچنین استفاده از یک ماده طبیعی در ارائه محصولی سالم به مصرف 

 کننده خواهد بود.
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Abstract: 
In order to investigate the effect of thyme and geranium essential oil on some qualitative and 

qualitative traits and storage life of apple cultivar Idared apple, a factorial experiment was conducted in a 

completely randomized design with three replications at the garden and cold store of Parham Field In 

Zanjan was carried out,  experiment containing Thyme essential oil solution at 4 levels (0, 25, 50 and 100 

mg / L) and aromatic geranium in 3 levels (0, 25 and 50 mg / L) after The application of fruits was stored 

in cold storage at a temperature of 0-2 ° C and relative humidity of 90-85% for 125 days. Sampling-

vectoring and measuring the traits took place every 50 days. The traits were: fruit firmness, titratable acidity 

(TA), total soluble solids (TSS), pH,  fruit ethylene production, dry weight percentage, flavor index (TSS / 

TA) and fruit weight loss The results showed that the titration of acidity was maintained in the treatments 

using essential oil of thyme, as well as the total soluble solids content, ethylene production, percentage of 

dry weight of fruits, percentage of fruit weight loss compared to control treatment. In treatment geranium 

none of the traits studied was affected by percentage of weight loss of fruit that was reduced. In treatments 

containing  both of factors, fruit firmness was maintained, and the amount of ethylene production, 

percentage of fruit weight loss significantly decreased. 

Keywords: Ethylene, Essential Oil, Fruit Firmness, Total Soluble Solids.  
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