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  چکیده
در بخش  عمده ها به کاربرد این سموم یکی از مشکلاتمحصولات انباري و افزایش مقاومت قارچ دروم شیمیایی باقیمانده سم

منظور افزایش عمر هاي گیاهی بهاستفاده از اسانس ).2008،همکاران رنجبر و( کشاورزي و صنایع غذایی امروزي ایران است
- برداشت اسانسازتاثیر پسمنظور بررسی در همین راستا، به . باشدهاي کاهش مشکل مذکور میانبارمانی محصولات از روش

 چهارآویشن برعمر انبارمانی میوه انار رقم پوست قرمز طارم، آزمایشی در قالب طرح فاکتوریل با دو فاکتور، اسانس آویشن در 
گراد و درجه سانتیشش در دماي ) انبارمانی ماهسه و  دو ،یک(و زمان در سه سطح) گرم در لیترمیلی 0،500،1000،1500(سطح

کاهش وزن، سرمازدگی  روي ،اسانس آویشن تجزیه واریانس نشان داد نتایج. تکرار انجام شد چهاربا  درصد 85-90رطوبت نسبی 
ن مقایسه میانگی بر اساس نتایج .و پوسیدگی قارچی تاثیر معنی داري داشت در حالیکه بر صفات کیفی انار تاثیر معنی دار نداشت

 500و کمترین در سطوح ) گرم در لیتر آویشنمیلی 0(ها در تیمار شاهدمیوهکاهش وزن، سرمازدگی و پوسیدگی قارچی  بیشترین
 .قارچی داشتند ثیر یکسان بر سرمازدگی و پوسیدگیسه سطح اسانس آویشن تا .گرم در لیتر مشاهده گردیدمیلی 1000و

  ، پس از برداشت، انبارمانیانار، اسانس آویشن میوه :واژه هاي کلیدي
 

 مقدمه
ایران داراي بیشترین  در بین کشورهاي تولید کننده دنیا،. هاي بومی ایران استیکی از میوهgranatum )  ( Punicaانار با نام علمی

برداشت ازپوسیدگی یکی از عوامل موثر بر کاهش کیفیت محصولات در دوره پس. باشدیر کشت وبالاترین میزان تولید میسطح ز
هاي حاوي ترکیبات آنتی میکروب طبیعی گیاهان ي کنترل پوسیدگی بکارگیري عصارهاز جمله راهکارها). 1382،راحمی( است
محصولات انباري و  در شیمیایی ها از به مخاطره افتادن سلامت انسان ناشی از باقیمانده سمومبا توجه به افزایش نگرانی .است

برداشت میوه به عنوان روش ازهاي پسهاي گیاهی در کنترل بیمارياسانس ازاستفاده ،به کاربرد این سموم هاافزایش مقاومت قارچ
هاي اثر اسانس ).2008 همکاران، رنجبر و( در چند سال اخیر مطرح است و جایگزین سموم شیمیایی جدید

هاي گرم در لیتر در نارنگی کینو نشان داد که اسانسیلیم 750و  500هاي نعنا،رزماري،آویشن،زنیان،زیره سبز و رازیانه در غلظت
هاي تدخین میوه ).1390 ابوطالبی و همکاران،( اردد کنترل پوسیدگی خصوصیات کیفی میوه وسزایی در ثبات به کار رفته تاثیر به

اشت ولی ددآلو تاثیري نزراسیدیته  روي مواد جامد محلول و) ماده موثرء عمده آویشن( میلی گرم در لیتر تیمول 2زرد آلو با بخار 
 نعصاره آویش بر اساس نتایج مطالعه دیگر .)Liu & Chu, 2002( گردید گیپوسیده بافت میوه شده و کاهشسفتی  افزایش باعث

گرم در لیتر روي دو رقم انگور باعث کاهش پوسیدگی و افزایش خصوصیات کیفی میوه در طی میلی 300 و 150 هايظتغلبا 
میوه انار رقم کیفی  کنترل پوسیدگی و سایر خصوصیات آویشن برمطالعه حاضر بررسی تاثیر اسانساز هدف  لذا .داري گردیدانبار

  .است داريانبار طی طارم در پوست قرمز
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 هامواد وروش
برداشت گروه ازولوژي پسطارم زنجان تهیه و به آزمایشگاه فیزی شهرستاناز هاي انار رقم پوست قرمز طارم میوه 1391در پاییز 

 .هاي کاملا سالم وعاري از هرگونه آلودگی و پوسیدگی جهت اعمال تیمار انتخاب شددر آزمایشگاه انار. باغبانی انتقال یافت
با دماي شش درجه  يپاشی و به انبارها اسپريروي میوهگرم در لیتر میلی 1500 و 1000 ،500 ،0هاي در غلظتتیماراسانس آویشن 

زمانی یک، دو و سه ماه انبارمانی اصورت  فواصلدر  داده برداري. درصد  منتقل گردید 85- 90گراد و رطوبت نسبی انتیس
آب ) بریکس(درصد مواد جامد محلول ها در ابتدا و انتهاي دوره انبار مانی، ها از طریق توزین میوهدرصد کاهش وزن میوه. گرفت

 روش اسپکتروفتومتري در طول موجبه آنتوسیانین به روش تیتراسیون اسیدتیه قابل تیتراسیونتور و میوه با استفاده از دستگاه رفراک
. میزان پوسیدگی به صورت بصري ارزیابی شد الکتریکی و سنج تیتوسط دستگاه هدانشت یونی . گیري شدنانومتر اندازه 510

ومقایسه  SASهاتوسط نرم افزار تجزیه داده .شدسبه خسارت محا زانیم صورت درصدب یشیهر واحد آزما یسرمازدگ شاخص
  .انجام شد دانکن ها با استفاده ازآزمونمیانگین داده

 
 نتایج و بحث

زمان  و) 5/16با میانگین (تیمار شاهد  مواد جامد محلول دربیشترین مقدار ، )2و  1جدول(ها با توجه به نتایج مقایسه میانگین
شن بر میوه انگور یدر مورد تاثیر اسانس آو )1387(همکاران  و یاردکان یدهستان که با نتایج .بود) 8/16با میانگین(ماهانبارداري یک
باشد در طی فرایند تنفس سلولی می هامصرف قند دلیل مواد جامد محلول با افزایش زمان انبارمانی به مقدار کاهش. مطابقت دارد

در مورد تاثیر  )2002(نتیجه حاصل با نتایج لو وچو . مقدار ثابتی بود ره انباردارياسید قابل تیتراسیون در طی دو). 1382راحمی، (
-هها در طی فرایند تنفس سلولی باسید غالب میوه انار اسید سیتریک است و با مصرف قند. مطابقت داردتیمول بر میوه زردآلو 

هاي از جمله شاخص TAبه  TSSنسبت  .)1382حمی، را( ثابت بود شود در نتیجه مقدار آنایی تولید و مصرف میصورت چرخه
آویشن مربوط به تیمار TAبه   TSSنسبت بیشترین .و مقدار آن با مقدار مواد جامد محلول رابطه مستقیم دارد رسیدگی انار است

در طی فرایند تنفس ها قندمصرف  .ماه بوددو مانیمربوط به زمان انبا TAبه  TSSکمترین نسبت  .بود) 68/12با میانگین ( 1000
کاهش  .مشاهده شد)170/0با میانگین (مربوط به تیمار شاهد آنتوسیانین  بیشترین مقدار .شد TAبه   TSSنسبت باعث کاهشسلولی 

 هاي فلزي و قندهاعوامل مختلفی از قبیل دما، اکسیژن، یون .استتجزیه آنتوسیانین  دلیل مقدار آنتوسیانین در طول دوره انبارمانی به
 500 آویشنشاهد وتیمار در  pH  مقداربیشترین  ).1978ماین و همکاران، ( .ندموثر خریب آنتوسیانینبر سرعت تو محصولات آن 

 آویشنها در مقدار کاهش وزن میوه کمترین .مشاهده شد) 57/3میانگین با (ماه یک انبارمانی زمان و )54/3و  49/3با میانگین (
باعث ایجاد یک پوشش .هااسانس. بدست آمد) 38/8ن با میانگی( ماهیکو زمان انباداري ) 95/11و  87/11با میانگین (1000و  500

 ماهداري دومقدار نشت یونی در زمان انبار بیشترین .)1390امید بیگی، (شودشود و مانع تبخیر آب میچربی مانند بر پوست میوه می
 در ساختار غشاي سیتوپلاسمی روي پوست انار ایجاد و باعث تغییراتی زدگی تغییراتیسرما .بود) 70/79و 30/81 با میانگین(ماهوسه

و  پلاسمبه سیتو ئلواکو در شود که در نتیجه اثر خسارت سرما از هم پاشیده و باعث نشت مواد موجودمیواندامک تونوپلاسم 
انبارمانی  زمان در ویافت  افزایش مانییش زمان انباربا افزاسرمازدگی  ).1389 ،میردهقانی و همکاران( شودفضاي سیتوپلاسمی می

سیلیوم و انواع قارچ پنی. باشدمیدر انبار پوسیدگی قارچی  هاي میوه انارعمده ترین بیماري .بود بیشترین )87/14با میانگین ( ماهسه
ان پوسیدگی قارچی در دوره انبارداري بیشترین میز .)1386 ،الهی نیا(ارندنقش د در پوسیدگی قارچی میوه انار قارچ آسپرژیلوس

-انبارمانی یکو ) 95/11 و 87/11با میانگین( 1500 و 500شن آویمیزان پوسیدگی قارچی در کمترین . مشاهده شددر تیمار شاهد 

نگور رقم در مورد اثر اسانس آویشن بر ا )1387(همکاران  و یاردکان یدهستاننتایج  که با .مشاهده شد)  12/17با میانگین (ماه 
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پوسیدگی قارچی میوه انارتاثیر مثبت  سرمازدگی، کاهش وزن وبر اساس مطالعه حاضر اسانس آویشن بر  .داشت مطابقتشاهرودي 
  .ماه بهترین تیمار بودندو زمان انبامانی یک 500داشت وتیمار اسانس آویشن 

   انار رقم پوست طارم یفیازبرداشت اسانس آویشن بر خصوصیات کمقایسه میانگین کاربرد پس -1جدول
  
  
  

  صفات
  تیمار

Tss 
(%)  Tss/TA  آنتوسیانین  

(mg/l) 
pH 

 وزن کاهش

(%)  
 سرمازدگی

(%)  
 پوسیدگی

(%)  
  ١٨٫٣٠a  ٢٥٫٣٣a  ١٨٫٣٠a  ٣٫٤٩a  ٠٫١٧٠a  b ١٠٫٣٨ ١٦٫٥a  شاهد

A١٥٫١ ٥٠٠ab  ١١٫٢٨ ab  ٠٫١٣٨b  ٣٫٥٤a  ١١٫٨٧c  ١٩٫٩١ b  ١١٫٨٧c  

A١٥٫٦ ١٠٠٠ab  ١٢٫٦٨ a  ٠٫١٤٩ ab  ٣.٣٨b  ١٤٫٢٦b  ١٨٫٤١ b  ١٤٫٩٥b  

A١٤٫٥ ١٥٠٠b  ١١٫٠٠ ab  ٠٫١٥٥ ab  ٣٫٤٠b  ١١٫٩٥c  ١٩٫٠٨b  ١١٫٩٥c  

  اثر مدت زمان انبارداري بر صفات کیفی میوه انار رقم پوست طارم -2جدول 
  صفات
  تیمار

Tss 
(%) Tss/TA  آنتوسیانین 

(mg/l)  
pH Ec 

 
 کاهش وزن

(%)  
 سرمازدگی

(%)  
 پوسیدگی

(%)  

T١٦٫٨١  ١a ١٢.٠٦a  ٠٫١٥٨a  ٣٫٥٧a  ٧١٫٥٩b  ٨٫٣٨c  ١٤٫٨٧c  ١٧٫١٢c 

T١٤٫٠٦ ٢b  ٩٫٨١b  ٠٫١٣٨b  ٣٫٣٢c  ٨١٫٣٠a  ١٤٫٦b  ٢٢٫٣٧b  ٢٦٫٣١b 

T١٥٫٥٠ ٣a  ١٢٫٠٩a  ٠٫١٦٣a  ٣٫٤٧b  ٧٩٫٧٠ab  ١٩٫٢٦a  ٢٤٫٨١a  ٣٥٫١٨a  
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Abstract 
Pesticide residual in agricultural products and resistance of fungi to chemical fungicides result in a major 
problems in modern agriculture and food industries in Iran (Ranjbar et al, ٢٠٠٨). Usage of medicinal essential 
oils is one of the methods to cope with these problems. experiment was conducted to evaluate the effect of Post-
harvest application of Thymus essential oils on qualitative characteristics of pomegranate fruit (cv.Tarom red 
skin), in two factors, Thymus essential oil in four levels (١٥٠٠ ,١٠٠٠ ,٥٠٠ ,٠ mg/liter) and the time at three 
levels (one, two and three months of storage life) with four replications in temperature ٦°C and ٩٠ - ٨٥% of 
relative humidity. Essential oil of thymus had showed the significant effects on weight loss, chilling injury, and 
decay fungi, while it had no significant effects on qualitative characters in pomegranate fruits. Comparison of 
means showed the control had the most weight loss, chilling injury and fungi decay and levels of ٥٠٠ and ١٠٠٠ 
mg/lit showed the least of these characters. Three levels Thymus essential oil had the same effect on the frost 
and fungi decay. 
Keywords: Pomegranate fruit, Thymus Essential oil, post-harvest, Storage 
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