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پوسيدگي  روي برخي ويژگي هاي كيفي و كنترل (Eugenia caryophyllata)اثر عصاره ميخك 

  انگور بيدانه سفيد در طول انبارداري
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استفاده از تركيبات طبيعي با خاصيت ضدميكروبي كه از قديم شناخته شده و عموماً مقبول تر و كم ضررتر از تركيبات 

در اين تحقيق از عصاره اتانولي پودر غنچه هاي . ژي پس از برداشت است     مصنوعي هستند، راهبردي تازه در تكنولو
 به منظور حفظ صفات كيفي و كنترل پوسيدگي پس از برداشت ppm 450 و300، 150، 0خشك ميخك درغلظت هاي 

در آزمايش اول اثر غلظت هاي مختلف عصاره روي كنترل شدت بيماري كپك . انگور در دو آزمايش مجزا استفاده شد
روز بطور 7 گذشت  درجه سانتي گراد پس از15خاكستري، با آلوده كردن حبه ها به اسپور قارچ و نگهداري در دماي 

در آزمايش دوم درصد كلي حبه هاي آلوده هر خوشه و نيز ميزان مواد جامد محلول، اسيديته قابل .  مستقل بررسي شد
 روز به 40 درجه سانتي گراد طي 11تيتراسيون، سفتي، محتواي فنل كل، كاهش وزن و ظاهر چوب خوشه در دماي 

بر اساس نتايج، بين شاهد و ساير تيمارها در تغيير رنگ و كاهش آب .  مورد ارزيابي قرار گرفت روز 10فاصله هر 
تيمارها بدون داشتن اثر نامطلوبي بر عطر و طعم محصول بر ساير صفات . چوب خوشه تفاوت معني داري مشاهده نشد

ضد قارچي با خاصيت آنتي اكسيداني به نظر مي رسد تركيبات  موجود در عصاره ضمن اثر . اثرات سودمندي داشتند
  .خود فرايند پيري بافت هاي مختلف انگور را هم به تأخير مي اندازند
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  مقدمه

رزش ها، نرم شدن و بخصوص پوسيدگي قارچي در طي انبارداري موجب كاهش اكاهش وزن، تغيير رنگ راكيس و حبه
گيرد كه در شرايط انبار  نسبي پايين، به راحتي صورت ميpHها روي انگور به دليل رشد قارچ. اقتصادي انگور مي شود

خوري  عامل كپك خاكستري بعنوان مهمترين بيماري انگور تازهBotrytis cinerea. شودو رطوبت بالا تسريع مي
استفاده از تركيبات طبيعي با خاصيت قارچكشي ).  2007همكاران رومرو و -مارتينز(حتي در دماهاي پايين مطرح است 
.  شودتر در كاهش خسارت قارچ محسوب مي، راهبردي تازه و سالمها صورت گرفتهكه به تازگي بازبيني علمي در آن

  .در اين تحقيق از عصاره ميخك به منظور حفظ صفات كيفي و كنترل پوسيدگي انگور استفاده شده است
  

   و روش هامواد
گيري و اثر محلول تغليظ شده روي انگور بيدانه سفيد در دو عصاره% 96هاي خشك ميخك  با اتانول پودر غنچه

هاي انگور همراه با ابتدا به منظور ارزيابي شدت بيماري، حبه.  آزمايش مجزا و در غالب طرح كاملاً تصادفي بررسي شد
-پس از مدتي در غلظت.   اسپري شدBotrytis cinereaليتر قارچ در ميلي اسپور 0/1 *105دم ميوه با سوسپانسيون  
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- درجه سانتي15بندي در دماي بعد از بسته.  ور شدند عصاره به مدت يك دقيقه غوطهppm 450 و 300، 150، 0هاي 

در )  خوشه4 تكرار و هر تكرار شامل 5در (هاي انگوردر آزمايش دوم خوشه.   روز نگهداري شدند7گراد به مدت 
ميزان مواد جامد محلول، .  روز نگهداري شدند40گراد به مدت  درجه سانتي1±1ور و در دماي غلظتهاي مذكور غوطه

  .ها ارزيابي شدهر خوشه، كاهش وزن و ظاهر چوب خوشه هاي آلودهاسيديته، سفتي، مقدار فنل كل، درصد حبه
  

  نتايج و بحث
افزايش غلظت عصاره  اثر معني داري در كاهش .   شدت بيماري را كاهش دادppm 150ه ميخك با غلظتتيمار عصار

دار و بالاترين ميزان اسيديته مربوط ها در ميزان اسيديته تفاوت معني با ساير غلظت0بين غلظت .  شدت بيماري نداشت
ها مؤثر بودند و در ظاهر چوب د كاهش وزن حبهتيمار ها بر كنترل آلودگي، سفتي، درص.   بودppm  450به تيمار 
كنترل شدت .  دار بودگيري ميزان فنل كل و مواد جامد محلول نيز تفاوت معنيدر اندازه.  ها تفاوتي ديده نشدخوشه

علت تازگي استفاده از اين گروه از به.  توان به وجود تركيب فنلي اوژنول در عصاره ميخك نسبت دادبيماري را مي
تأخير در  .  ركيبات طبيعي در راستاي اهداف پس از برداشت، نحوه عمل اين تركيبات به روشني مشخص نيستت

باشد كه به مطالعات هامياكسيداني آنسبب فعاليت آنتيفرايندهاي اكسيداتيو ميوه از قبيل رسيدن وپيري احتمالاً به
  .    بيشتري نيازمند است
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The effect of Clove buds (Eugenia caryophyllata) extract on some of quality 
characteristics and control of Sultanina grapes decay during storage period  

 
Abstract 
Use of natural compounds, with antimicrobial properties is known decades and  assumed to be 
more acceptable and less hazardous than synthetic compounds  and  is a new idea in postharvest 
technology.  In this research, Clove buds ethanol extract was used in concentrations of 0, 150, 
300 and 450 ppm for maintaining table grapes quality and controlling postharvest decay, in two 
different experiments.  In the first experiment, the effect of different concentrations of extract on 
control of disease severity was studied, with spray Botrytis cinerea fungi spours on berries and 
keeping them at 15 ْC, for 7 days.  In the second experiment the percentage of infected berries was 
investigated and also soluble solids content, titratable acid, berry firmness, total phenolic 
compounds, weight loss and rachis appearance were evaluated at 1± 1  ْC  of storage temperature, 
during 40 days, for every 10 days interval. 
The results showed that, there was no significant difference between control and treated grapes in 
color change and dehydration of rachis while treatments had useful effects on other 
characteristics with no effect on flavor of fruits.  It seems that, the extracts components with their 
antifungal effects with their antioxidant activity's, delay the oxidative processes involved in fruits 
senescence and ripening. 
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