
  

 

ه تک دانه مشهد  با استفادʾمیوه گیلاس رقم کنترل بیولوژیک بیماری کپک خاکستری

 مرزنجوش اسانس و Bacilus subtilis  از باکتری

 3و مریم خضری 2، محمد رضا اصغری1*چنور حسینی

 دانشجوی کارشناسی ارشد فیزیولوژی و فناوری پس از برداشت، گروه علوم باغبانی، دانشگاه ارومیه -1
 استاد گروه باغبانی، دانشکده کشاورزی ، دانشگاه ارومیه -2

 پزشکی ، دانشکده کشاورزی ، دانشگاه ارومیهاستادیار گروه گیاه -3
  chnour.hosseini123@gmail.comنویسنده مسئول:*

 

 چکیده

کپک خاکستری  روز ماندگاری مناسبی دارد. 11-7میوه گیلاس بسیار فسادپذیر است  و حداکثر به مدت 

(Botrytis cinerea) باشد. از نظر اقتصادی یکی از / بیمارگرهای مهم پس از برداشت میوه گیلاس در سراسر جهان می 

مرزنجوش، به منظور کنترل پوسیدگی پس از برداشت  و اسانس Bacilus subtilisدر این پژوهش تاثیر باکتری 

 ها به صورت فاکتویلدانه مشهد در شرایط آزمایشگاه و محیطی مورد بررسی قرار گرفت. آزمایشمیوه گیلاس رقم تک 

 511، 251، 125سطح ) 5و در قالب طرح کاملا تصادفی در سه تکرار انجام شد. در شرایط آزمایشگاه غلظت اسانس در 

میکرولیتر در لیتر( و باکتری باسیلوس با انجام آزمون کشت متقابل علیه بیمارگر بوتریتیس مورد آزمایش قرار  751و 

، 251،1گرفت. در شرایط محیطی، فاکتور اول شامل باکتری باسیلوس، فاکتور دوم اسانس مرزنجوش در پنج سطح )

روز(، روی میزان بازارپسندی و  31و  15گهداری )صفر، میکرولیتر در لیتر( و فاکتور سوم زمان ن 1111و  751، 511

ا هپوسیدگی میوه گیلاس بودلطفا به دقت شرایط نگهداری میوه ها پس از تیمار نوشته شود. نتایج تجزیه واریانس داده

میکرولیتر بر لیتر  751داری باکتری و اسانس در هر دو شرایط آزمایش را نشان داد. در شرایط آزمایشگاه،غلظتاثر معنی

اسانس و باکتری به طور کامل مانع از رشد قارچ شدند، همچنین کمترین میزان پوسیدگی و بازار پسندی میوه، مربوط 

 میکرو لیتر بر لیتر و باکتری بود. 751به پانزدهمین روز  و تیمار  ترکیبی غلظت 

 

 ترکیبات طبیعی، عمر پس از برداشت، گیلاس. کلمات کلیدی: 

 مه:مقد

باشد یکی از محصولات باارزش و پرتقاضا در دنیا می Rosaceae( از خانواده .Prunus avium Lگیلاس با نام علمی )

 د. باشسازی شرایط نگهداری برای اهداف کاربردی حائز اهمیت میگرا است، بهینهباتوجه به این که یک میوه نافراز و

 اشد. بفیزیولوژیکی از عوامل محدودکننده عمر پس از برداشت میوه گیلاس میکاهش بازارپسندی میوه و تغییرات 

های پس از برداشت یکی دیگر از عوامل کاهش ماندگاری و ایجاد ضایعات در زمان نگهداری از طرفی بیماری

های کشقارچکند. با توجه به  عوارض باشد که به طور قابل توجهی به کاهش کیفیت و ارزش بازارپسندی کمک میمی

شیمیایی و عوارض ایجاد مقاومت قارچی در برابر این ترکیبات، تمایل برای جایگزینی ترکیبات سالم و طبیعی افزایش 

 های پس از برداشت با استفاده از عوامل آنتاگونیستسال گذشته، کنترل بیولوژیک  بیمارگر 31در طی یافته است. 

دانشمندان علوم زیستی و چندین شرکت تجاری در سراسر جهان بوده است میکروبی، از جمله تحقیقات قابل توجه 

(Droby et al., 2016 .)لقایی، های اسازی پاسخزا و فعالهای بیماریباکتری باسیلوس با قابلیت کنترل میکروارگانیسم

ستی در پژوهشی، اثر آنتاگونی های گیاهی شناخته شده است.عنوان تیمار غیرسمی قابل اطمینان در برخورد با  بیمارگربه

های مونولینا و بوتریتیس علیه قارچ  Bacillus amyloliquefaciens CPA-8ترکیبات آلی فرار تولید شده توسط باکتری

اری دکار گرفته شد. نتایج آزمایش نشان داد که ترکیبات فرار /به طور معنیاز برداشت میوه گیلاس به های/ پساز  بیمارگر
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محیط آزمایشگاه و هم روی میوه رشد قارچ ها را کاهش دادند. در این تحقیق، میزان کاهش رشد در قارچ هم در 

 هایچراـق دـشر لکنتر بر گیاهی یسانسهاا ثرا /راابطه بادر (. Gotor-Vila et al., 2017مونولینا بیشتر از بوتریتیس بود )

مختلفی ارائه /شده است، اسانس مرزنجوش دارای  یاـهشارزـگ انیـباغب تولاـمحص تـشدابراز  پس کیفیتو  ازیربیما

ست های چربی دوباشد. این اسانس یک مخلوط پیچیده حاوی مونوترپنهای ضدمیکروبی میای از فعالیتطیف گسترده

ر (. مطالعات زیادی اثDe Souza et al., 2010است که کارواکرول و تیمول مسئول خواص ضدمیکروبی آن هستند )

های مختلفی مانند گیلاس، موز، کیوی، انگور، گلابی، آووکادو و توت فرنگی را گزارش حفاظتی اسانس مرزنجوش در میوه

های گیاهی از جمله مرزنجوش، آویشن و لیمو در شرایط آزمایشگاه و برخی اسانس (.Tezortzakis et al., 2013کردند )

سیلیوم و بوتریتیس نشان دادند های مهمی همچون پنیبرابر  بیمارگرشرایط معمولی فعالیت فعالیت ضد قارچی در 

(Regnier et al., 2014با توجه به اثرات مطلوب اسانس .) ها به عنوان ترکیب ضدمیکروبی و باکتری باسیلوس به عنوان

ترل ازارپسندی و کنآنتاگونیست در مسیر حفظ ماندگاری میوه گیلاس، در این تحقیق تاثیر این دو عامل  در بهبود ب

 قارچ عامل بیماری  مورد بررسی قرار گرفت. 

 

 مواد وروش ها

( از باغات TSS=17دانه مشهد در مرحله رسیدن تجاری) در این تحقیق میوه گیلاس رقم تک تهیه مواد گیاهی:

شهرستان اشنویه برداشت شده و جهت انجام تیمار و آزمایشات مقدماتی به آزمایشگاه گروه باغبانی دانشگاه ارومیه منتقل 

 شد. 

از کلکسیون میکروبی گروه  B.cinera یک سویه از قارچتهیه و کشت قارچ عامل بیماری و باکتری آنتاگونیست : 

  C° 4در دمای 1(PDAزمینی دکستروز آگار )دریافت شد. بعد از کشت و رشد روی محیط کشت سیبپزشکی دانشگاه ارومیه گیاه
های باکتری آنتاگونیست نیز از کلکسیون دانشگاه ارومیه تهیه و بعد از کشت روی سویه (.Etebarian et al., 2005نگهداری شد )

 (.  2012et alAhmadzadeh ,.نگهداری شدند ) C° 4در دمای   2(NAمحیط کشت نوترینت آگار )

 اثر بازدارندگی اسانسسنجش تأثیرات ضدقارچی اسانس و باکتری آنتاگونیست در شرایط آزمایشگاه: 

میکرولیتر  012و  122، 212، 121های صفر )شاهد(، به روش اختلاط با محیط کشت و در غلظت  B.cinera مرزنجوش علیه قارچ
در یک لیتر  محیط کشت در سه تکرار سنجش شد. به این منظور پس از تهیه و سترون کردن اسانس و محیط کشت، هنگامی که 

گردید امولسیون تهیه  02درصد توئین 21/2های مورد نظر اسانس در محلول  رسید، از غلظت C° 41دمای محیط کشت به حدود 
به منظور ارزیابی اثر جدایه باکتری آنتاگونیست بر رشد عامل بیماری، آزمون کشت  (.Triphathi et al., 2008و به آن اضافه شد )

به منظور سنجش درصد بازدارندگی اسانس روی رشد میسلیومی قارچ، در فواصل زمانی مشخص نحوه رشد پرگنه  متقابل انجام شد.
زمانی که رشد قارچ بیمارگر در تیمار شاهد به حاشیه تشتک پتری رسید، میزان رشد قارچ در تیمارهای مختلف به قارچ بازبینی شد. 

قارچ  گیری شد و درصد بازدارندگی از رشدعنوان معیار سنجش اثر بازدارندگی اسانس تعیین شد. قطر پرگنه قارچ عامل بیماری اندازه
 (. Nunes et al., 2001ید )عامل بیماری با فرمول زیر محاسبه گرد

n=(a-b)/a×100 

n =درصد بازدارندگی از رشد قارچ عامل بیماری 

a =مساحت پرگنه قارچ عامل بیماری در پتری شاهد 

b =مساحت پرگنه قارچ عامل بیماری در پتری تیمار 

                                                           
1. Potato Dextrose Agar 
2. Nutrient Agar 
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قارچ لیتر اسپور در میلی 112 پس از تهیه سوسپانسیون ها با اسانس مرزنجوش و باکتری آنتاگونیست: تیمارمیوه

ین سازی شد. پس از تهیه امولسیون اسانس با توئبیمارگر آلوده وری در سوسپانسیون قارچهای گیلاس به روش غوطهمیوه بیمارگر،

 ی( میکرولیتر بر لیتر اسانس مرزنجوش به صورت اسپر1222و  012، 122، 212، 2های آلوده با پنج سطح )(، میوه21/2)توئین  02
ترون های شاهد با آب مقطر سمیوه لیتر سویه باکتری آنتاگونیست اسپری شدند.سلول در میلی 012تیمار شدند. سپس سوسپانسیون 

های ن میوهپس از خشک شد. های آلوده با سوسپانسیون اسپور قارچ، باکتری آنتاگونیست و اسانس مرزنجوش تیمار گردیدندو میوه

 02به مدت  %52-51درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  2±1استایلن قرار داده شدند و در دمای های پلیرفها را در ظتیمار شده، آن
  روز نگهداری شدند.

 های قارچی و مقایسه آلودگیجهت تعیین میزان پوسیدگی :گیری میزان آلودگی قارچی و پوسیدگی میوهاندازه

جداگانه با مشاهده چشمی مورد ارزیابی قرار گرفتند و براساس مشاهدات  های مورد مطالعه، تک تک واحدهای آزمایشی به طورقارچ
 (.Ayala-Zavala et al., 2007دهی صورت گرفت )نمره

عدد میوه موجود  02ها، هریک از برای تعیین کیفیت ظاهری میوهها: ارزیابی وضعیت ظاهری و بازار پسندی میوه

به صورت زیر برای  1-1های ها، نمرهارزیابی قرار گرفتند و برحسب میزان بازارپسندی آندر هر واحد آزمایشی به طور جداگانه مورد 
( عالی. اعداد بدست آمده به عنوان نمره آن واحد آزمایشی 1( خیلی خوب و 4( خوب، 0( متوسط، 2( ضعیف، 1ها در نظر گرفته شد. آن

 Ayala-Zavala etمیوه موجود در آن واحد آزمایشی بود ) 02های هیادداشت گردید. در واقع نمره هر واحد آزمایشی میانگین نمر

al., 2007 .) 

بر اساس طرح فاکتوریل دو عاملی در آزمایشگاه و  SAS9.2افزار آماری ها توسط نرمدادهتجزیه و تحلیل آماری: 

 آنالیز شدند. مقایسه میانگینطرح فاکتوریل سه عاملی در شرایط محیطی، در قالب طرح کاملاً تصادفی با سه تکرار 

 رسم شدند.  Excelای دانکن انجام گرفت  و شکلها با برنامه صفات بر اساس روش چنددامنه

  نتایج و بحث

دهد که اثر ساده باکتری باسیلوس، اسانس مرزنجوش و همچنین اثرات نتایج جدول تجزیه واریانس نشان می

 (.1دار بود )جدولبوتریتیس در آزمایشگاه در سطح احتمال یک درصد معنیهای متقابل این دو عامل بر رشد قارچ

 

 

 

 

 

  

 

 
 

 

 

مقایسه میانگین اثرات متقابل باکتری باسیلوس و  -1شکل  

 .Bاسانس مرزنجوش بر میزان بازدارندگی از رشد قارچ 

cinerea 

 

 

 
 منابع تغییرات

 
درجه 
 آزادی

 میانگین مربعات
رشد میزان بازدارندگی از 
 قارچ بوتریتیس

 **0024/12 1 باکتری
 **4005/70 4 اسانس

اسانس× باکتری   4 040/01** 
01/12 22 خطا  

11/7 (%CVضریب تغییرات )  
  معنیداری در سطح احتمال یک درصد میباشد.**

 

تجزیه واریانس اثر اسانس مرزنجوش و باکتری  -1جدول 

در  بوتریتیس میزان بازدارندگی رشد قارچ باسیلوس بر

 آزمایشگاه
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در  .نتایج حاصل از این تحقیق نشانگر اثر بازدارندگی اسانس مرزنجوش روی رشد و اسپورزایی قارچ بوتریتیس بود

، P. granatiعلیه سه قارچ بیمارگر  in vitroجوش در محیط پژوهشی مشابه، تأثیر سه اسانس دارچین، لیمو و مرزن

Botrytis sp.   وPenicilium sp.  مورد بررسی قرار گرفت. طبق نتایج این آزمایش، هر سه اسانس خواص ضدمیکروبی از

أثیر ت لیمو( و بیشتر بودن<دارچین<خود نشان دادند که این تأثیر در اسانس مرزنجوش بیشتر از بقیه بود )مرزنجوش

گردد، اثر ضدمیکروبی کارواکرول در مطالعات اسانس مرزنجوش به میزان کارواکرول در اجزاء ترکیبات اسانس آن بر می

(. مشاهدات مطالعات قبلی میکروسکوبی نشان دادند که ترکیبات Munhuweyi et al., 2017است )زیادی نشان داده شده 

شد. همچنین   P. crustosumباعث تغییر در ساختار مرفولوژیکی قارچ آلی فرّار تولید شده توسط باکتری باسیلوس

های باسیلوس نه تنها مانع از رشد میسلیوم شد بلکه در محققان دیگر گزارش کردند که توانایی ترکیبات آلی فرّار گونه

نیز تأثیرگذار بود.  Fusarium oxyxporumو   .B. cinerea،Penicillium sppهای زنی و طویل شدن اسپور قارچجوانه

(Arrebola et al., 2010; Yuan et al., 2012). 

گیری شده روی تجزیه واریانس اثر باکتری باسیلوس، اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر روی صفات اندازه -2جدول 

 میوه گیلاس رقم تک دانه مشهد

 میانگین مربعات درجه آزادی تغییرات منابع

 بازارپسندی میزان پوسیدگی

 1 **221 **001 (Aباکتری )
 4 **051 **1400 (Bاسانس )
 1 **072 **1021 (Cزمان )

A×B 4 **0/10 ns1/27 
A×C 1 **2/17  **210 
B×C 4 **5/00 *0/00 

A×B×C 4 ns0/1 *2/41 
 4/10 02/1 42 خطا

 51/1 05/4 )%(ضریب تغییرات 

sn  باشند.داری در سطح احتمال یک درصد میمعنی **و  داری در سطح احتمال پنج درصدمعنی *داری، غیرمعنی 

 

 بازارپسندی میوه

سندی در پنتایج جدول تجزیه واریانس نشان داد  اثر ساده باکتری باسیلوس، اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری بر حفظ بازار
دار  بود درصد برحفظ بازارپسندی  میوه ها معنی 1درصد، هم چنین اثرات متقابل هر سه عامل در سطح احتمال  1سطح احتمال 

// در این پژوهش با افزایش زمان، میزان بازارپسندی کاهش یافت بطوریکه  هم در تیمار ترکیبی و هم تیمارهای بدون  (.2)جدول 
های ام و کمترین میزان آن مربوط به داده11میکرولیتر در لیتر و روز  012به تیمار غلظت پسندی مربوط باکتری  بیشترین میزان بازار

ری داتیمار اسانس مرزنجوش و باکتری باسیلوس نسبت به تیمار شاهد بطور معنی (.2ام بوده است )شکل 02شاهد در روز 

نترل ورود و خروج گازها و در نهایت کاهش تواند ناشی از حفظ رطوبت بیشتر و کباعث حفظ بازارپسندی شدند و این می

های دفاعی، تحریک سامانه دفاعی میزبان و افزایش سرعت پیری باشد. باکتری باسیلوس از طریق افزایش فعالیت آنزیم

  (.Wu et al., 2017)شو د مقاومت در آن باعث افزایش ماندگاری و کیفیت محصول می
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  پوسیدگی میوه

دهد که اثر ساده باکتری باسیلوس، اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری در سطح احتمال واریانس  نشان مینتایج جدول تجزیه 
(، همچنین اثرات متقابل اسانس مرزنجوش و باکتری باسیلوس، باکتری 2دار بوده است )جدول درصد بر میزان پوسیدگی معنی 1

دار بوده است/ درصد بر میزان پوسیدگی معنی 1در سطح احتمال باسیلوس و زمان نگهداری، اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری 
باشد و در تیمار شاهد )غلظت صفر میکرولیتر اسانس به همراه باکتری می 012کمترین میزان پوسیدگی مربوط به تیمار غلظت 

(. 0باشد )شکل باکتری کمتر می های بدون تیمارهای تیمار شده با باکتری باسیلوس نسبت به میوهاسانس( میزان پوسیدگی در میوه
هم چنین بررسی نتایج نشان داد که با افزایش زمان نگهداری، میزان پوسیدگی افزایش پیدا کرده است. کمترین میزان پوسیدگی 

، / با (4باشد )شکل ام می02ام است و بیشترین میزان آن هم مربوط به تیمار شاهد در روز 11میکرولیتر و روز  012مربوط به تیمار 
های تیمار شده با باکتری باسیلوس کمترین میزان افزایش زمان نگهداری، میزان پوسیدگی میوه نیز افزایش پیدا کرد و در میوه

 (.1ام اتفاق افتاد)شکل 11پوسیدگی در زمان 

امساعد نهای سیتولوژیکی مختلفی از جمله تولید اندوسپور تحت شرایط های باکتری باسیلوس دارای ویژگیگونه

آنتاگونیستی  باشد. فعالیتکننده وترکیبات آلی فرّار از مکانیسم عمل باکتری باسیلوس میهای تجزیههستند، تولید آنزیم

 علیه سـه    CPAB. amyloliquefaciens-8 ( باکتری 5و تیوفن 4، اکتوین3پنتادین 3و1ترکیبات آلـی فرّار شامل )

مورد آزمایش قرار گرفت، نتایج به این صورت بود که ترکیب  .cinerea Bو  .Monilinia laxa  ،fructicola Mبیمارگر 

 (.Gotor- Vila et al., 2017)تیوفن بیشتر از سایر ترکیبات روی رشد میسلیوم هر سه قارچ تاثیر داشت 
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 ،مقایسه میانگین اثرات متقابل اسانس مرزنجوش -2شکل 

بر میزان بازارپسندی  و زمان نگهداریباکتری باسیلوس 

 میوه گیلاس رقم تک دانه مشهد.
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باکتری باسیلوس بر میزان پوسیدگی میوه گیلاس رقم تک 

 مشهد دانه
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Abstract 

The cherry fruit is very corrosive and has a shelf life of up to 7-10 days. Gray Mold / (Botrytis cinerea) 

is one of the most important post-harvest cherry fruit crops worldwide. In this study, the effect of bacterial 

Bacilus subtilis and Marjoram essential oil was investigated in order to control post-harvest rotting of cherry 

fruit in Mashhad single vegetative varieties under laboratory and environmental conditions. Experiments 

were carried out in a completely randomized design with three replications. In vitro, the essential oil 

concentration in 5 levels (125, 250, 500 and 750 μl / L) and Bacillus bacteria were tested by cross-resistance 

test against botritus. In environmental conditions, the first factor was Bacillus bacteria, the second factor 

was Marjoram essential oil at five levels (250, 500, 750 and 1000 units μl / L) and the third factor was 

storage time (0, 15 and 30 days), Zn The market penetration and cherry fruit rot should be carefully 

monitored for keeping the fruits after treatment. Results of analysis of variance showed significant effect 

of bacteria and essential oils in both test conditions. Under laboratory conditions, the concentration of 750 

μl / l of essential oil and bacteria. 

 Keywords: Natural ingredients, Post-harvest life, Cherry. 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 


