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 مقاله پژوهشی 
و   (Penicillium italicum)آبی های گیاهی بر پوسیدگی کپکثیر برخی اسانسأت

 (Citrus aurantifolia cv. Mexican lime) های کیفی میوه لیموترش ویژگی
 

 ، 3سیاهویی، مجید عسکری*2دستجردی میرزاعلیان، عبدالمجید 1معصومه عباسی

 5مدنیبابکو  4شمیلیمنصوره 

 
 ( 17/6/1399تاریخ پذیرش:  -25/4/1399)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده 

عنوان یک روش سالم برای کنترل پوسیدگی پس از برداشت و نیز تأخیر در پیری  های گیاهی بهترکیبات طبیعی مانند اسانس

های میخک، دارچین، آویشن شیرازی و آویشن باغی  این مطالعه با هدف بررسی اثرات اسانس  گیرد.  میوه مورد استفاده قرار می

ترش رقم مکزیکن لایم در طی انبارمانی انجام  های کیفی لیموو برخی ویژگی  سیلیوم ایتالیکومپنیروی کنترل پوسیدگی ناشی از  

 % 5/1در اتانول    درصد  2/0و    1/0،  )شاهد(  صفر  غلظتسه  های روغنی در  و با اسانس  زنیمایه  قارچ  با سوسپانسیونلیموها  شد.  

دت  مدرصد به  90-95درجه سلسیوس و رطوبت نسبی    8  ±1  در دمای  لیموهای  سپس میوهور شدند.  غوطه،  حجمی  -حجمی

از برداشت میوه لیمو کیفیت پس  حفظ  و  آبی    در کنترل کپک  های گیاهیاسانسکه  نتایج نشان داد    شدند.داری  نگهروز    21

  9/55و  8/58ترتیب به درصد 1/0و دارچین  درصد 2/0های آویشن باغی در غلظت روز انبارمانی، اسانس  21از پس . مؤثر بودند

پوسیدگی فعالیت  از  پس    درصد  و  کل  فنل  محتوای  تیمار  دو  این  در  حال  این  با  داشتند.  شاهد  به  نسبت  کمتری  برداشت 

های  اکسیدانی بیشتری در مقایسه با شاهد مشاهده شد. با توجه به نتایج پژوهش حاضر می توان بیان داشت که کاربرد اسانس آنتی

تواند در کنترل بیماری ناشی از کپک آبی مرکبات  یعی میکش طب عنوان یک قارچخصوص آویشن باغی و دارچین بهگیاهی به

 مفید باشد. 

 

 آویشن باغی، آویشن شیرازی، دارچین، میخک  کلمات کلیدی:
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 مقدمه 

لیمو  لایم مکزیکنرقم    ترشلیمو نام    شیراز  آبی یا  با 

علت  به   Citrus aurantifolia cv. Mexican limeعلمی

مانند  مطبوعطعم   ترکیباتی  داشتن    ، C  هایویتامین  و 

1B ، 2B، 3B ،  6B،  9B  ،  آهن، کلسیم، فسفر مواد معدنی نظیر

دارای   فلاونوئیدها  فنل و  چونیی  ها اکسیدانآنتی،  و منیزیم

های قلبی و  خواص ضدسرطانی زیادی است و برای بیماری

مفید   بسیار  همکاران،  1تمانی اُال)  استعروقی   .(2011و 

ابوطالبی و )  است  یهندشرق  ریمجمع الجزالیموترش  منشأ  

  کشورهای ترین  مهم از یکی ایران .(2007،  2زاده حسن

تن  445460با میزان تولید که  است لیموترش تولیدکننده

  میوه  (.2018)فائو،    است  جهان قرار گرفتهجایگاه دهم  در  

-عوامل بیماریداشته اما  محبوبیت زیادی  هرچند    لیموترش

در    ضایعات  سببزا   طیزیادی  و   محصول  نقل  و  حمل 

   .(2019و همکاران، 3رسولی )گردند می ی نامانبار

  های بیماریاز  های سبز و آبی  ناشی از کپک  هایپوسیدگی

میوه    رایج انبارلیمو  در کیفیت  هستند که    در طول دوره 

و دور به پوسیدگی  باعث   علت مشاهده آسان    ریختن میوه 

نمی  مشکلات  اقتصادی  زیان  به  منجر  اما  شوندسلامتی 

می  )پرزآلفونسو زیادی  همکاران،  4گردند  زیان    (.2012و 

جهان موجب    مرکبات  ها در صنعتناشی از کپک  اقتصادی

تا همه   برای جایگزینی   راه   دنبالشده است  مناسبی    حل 

         (.2016، 5هررا های شیمیایی باشند )مونتسینوسکشقارچ

کننده و سازگاری دلیل پذیرش مصرفبههای گیاهی  اسانس

زیست می عوامل  توانند  با محیط  کنترل  زای بیماری برای 

باشقارچی   همکاران،   6)ژانگ   ندموثر  و   7خلیق ؛  2019و 

ترکیبات    هااسانس  .(2019همکاران،   فعال    پیچیدهدارای 

آلدهیدها  تونک  ، هاالکل   ،ها هیدروکربن  ، هافنلمانند   و  ها 

و    شده  مشاهدهاجزای آن  در    افزاییهستند که یک اثر هم

از گسترش   جلوگیری  را  پوسیدگیتوانایی  قارچی  در  های 

با تغییر   ها اسانس   (.2019و همکاران،  8لیویرا و)ا  دارندمیوه  

 
1. El-Otmani 

2. Aboutalebi and Hasanzadeh 

3. Rasouli 

4. Pe´rez-Alfonso 

5. Montesinos-Herreroa 

6. Zhang 

7. Khaliq 

8. Oliveiraa 

9. Guo 

10. Thymus vulgaris 

11. Cinnamomum zeylanicum 

12. Rosmarimus officinalis 

  ، هامیکروارگانیسم  در نفوذپذیری و یکپارچگی غشای سلولی

ها  آنسلول  بر رشد و شکل  نتیجه    و در   سلولیمنجر به نشت  

بررسی  (.  2017و همکاران،  9)گوو   د نگذارثیر می أ ت در یک 

که   گردید    آویشن   ، گیاهی  های اسانسبین  در  مشخص 

دارچین 10باغی  رزماری 11،  مرز 12،    ن ی شتر یب  ،13وش نجو 

 نیدارچ  وباغی  شنیآو  ی هااسانسرا    یقارچضد  تیفعال

 Botrytis cinereaو    Penicillium expansum  کنترلجهت  

  ی زنهیما  و  یزنزخم  قیطر  ازداشتند که    گلابیروی میوه  

   .(2017و همکاران، 14)نیکخواه ایجاد شده بود  وهیمروی 

کپک سبز و آبی    ،باغی  آویشن  اسانسگزارش شده است که  

و    کند کنترل میخوبی    به در مرکبات  را   ،  15وسایی ی)آراز 

استفاده از اسانس آویشن    (.2009و همکاران،  16؛ لیو 2001

  18پرتقالمیوه  از رشد کپک سبز و آبی روی  17و میخک باغی  

پلیبسته با  شده  میبندی  جلوگیری  )یحیی اتیلن    کند 

  20نعناع فلفلهای  کاربرد اسانس(.  2009و همکاران،  19زاده

( 2011پرتقال )فاطمی و همکاران،    میوهدر  و آویشن باغی  

)پرزآلفونسو  22لمون   در21های تیمول و کارواکرولاسانس  و

را کاهش داده  (،  2012و همکاران،     است. پوسیدگی میوه 

  های   های گیاهی برای کنترل بیماریکاربرد اسانس و عصاره

  ، ندارد  انسان  سلامت  برای  خطریتنها  نه  برداشت از پس

موجب   داردکه اسانس  بالایی اکسیدانی آنتی خواص بلکه با 

و  23)رمضانیان   دشومی  میوه  عمرانباری  و   کیفیتافزایش  

های  اسانسبرداشت    از  پس   کاربرد(.  2016همکاران،  

روند کاهش   شدنکند باعثروی میوه انگور  مختلف گیاهی

  کاهش پوسیدگی   ،حفظ رنگ میوه و قندهای محلول  ،وزن

عمر  و استمیوه    انباریافزایش  و   24)مارتینزرومرو   شده 

 (.  2005همکاران، 

از مکزیکن  میوه  لیموی  اقتصادی  جمله  مهم  مناطق  های 

کشور   که  جنوبی  و  است  داشته  بازار  در  بالایی  قیمت 

م است.  حتحقیقات  گرفته  صورت  آن  روی   ازیکی  دودی 

است که محدودیت بازه عرضه محصول به بازار  مشکلات آن  

13. Origanum majorana 

14. Nikkhah 

15. Arras and Usai 

16. Liu 

17. Syzygium aromaticum L. 

18. Citrus sinensis cv. valencia 

19. Yahyazadeh 
20. Mentha piperita 

21. Thymol and Carvacrol 

22. Citrus limon 

23. Ramezanian 

24. Martinez-Romero 
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افزایش فرصت بر    توان علاوهمینگهداری در انبار  درصورت  

برخلاف  میوه  این  د. اما  وافزنیز  بر ارزش اقتصادی آن    ،عرضه

معتدله میوه مناطق  سرما    های  جهت بوده    حساسبه  و 

بالا، چارهنگهداری آن با دمای  انبار  تر  ای جز نگهداری در 

این که  شیوع    خود  نیست  ازبیماری  موجب  قارچی    های 

  به لذا پژوهش حاضر  د.  شومیدر محصول    آبی  جمله کپک

  های گیاهی و از اسانسمنظور کنترل طبیعی آن با استفاده 

گیاهی اسانس  اتاثربررسی  نیز   بر خصوصیات کیفی    های 

 انجام شد.  لیمو میوه 

 

 هامواد و روش

تجاری   باغ  یک  از  مکزیکن  لیموترش  موقعیت  میوه  در 

  195طول جغرافیایی و    11/57عرض جغرافیایی،    28/27

در مرحله سبز   واقع در شهرستان رودانمتری از سطح دریا  

فنی، برداشت و بلافاصله به آزمایشگاه  بالغ با رعایت نکات  

میوه شد.  داده  یکانتقال  و  یکنواخت  سالم،  شکل، های 

ضدعفونی و سپس    یک درصد  سدیمکلریدانتخاب و با هیپو

ها  سطح آن  %70مقطر شستشو و مجددا توسط اتانولبا آب

-بعد از خشک ضدعفونی و در دمای محیط خشک شدند.

متر روی پوست  میلی  2×2دن، یک زخم سطحی به ابعاد  ش

با  و  گردید  ایجاد  پنی  میوه  قارچ  -سیلیومسوسپانسیون 

گیاهپزشکی  1ایتالیکوم تحقیقات  موسسه  استاندارد  )ایزوله 

محلول مایه(  1050C  ایران  تهیه  جهت  شدند.  زنی 

محیط روی  قارچ  سویه  ابتدا    PDA  کشت  سوسپانسیون 
-میلی  100در  کشت   محیطکشت شد و بعد از چهار روز،  

مقطر سترون مخلوط شد و محلول سوسپانسیون با یتر آبل

گلبول میلی  اسپور  610غلظت  بهشمار  دستگاه  هر  لیتر  در 

میوه شد.  مایهتهیه  بههای  شده  در  24مدت  زنی   ساعت 

  داده   قرار،  شده  استریل آلومینیوم هایورقه روی آزاد هوای

وری ادامه غوطه  کند. در نفوذ میوه داخل به قارچ تا شدند

- حجمی  درصد  2/0و    1/0های مختلف )صفر،  با غلظت  میوه

اسانسجمیح شیرازی (  آویشن  میخک،  دارچین،  و 2های 

باریجآویشن )شرکت  خلوص  باغی  درجه  با   99/99اسانس 

های  برای تهیه غلظت  .مدت دو دقیقه انجام شددرصد( به

 5/1استفاده شد. اتانول  درصد    5/1از اتانول  اسانس  مختلف  

  10تعداد  نظر گرفته شد.    در  شاهد عنوان تیمار  بهنیز  درصد  

ازعدد میوه،   اتاق   پس   در  ه وشد  خشکتیمار در دمای 

 
1. Penicillium italicum  

2. Zataria multiflora Boiss 

  شده و در  بندیبسته سوراخ  16 اتیلن دارایپلی هایکیسه

دمای   در  سردخانه  در  و  درجه    8  ±  1نهایت  سلسیوس 

روز    21و    14،  7مدت صفر،    درصد به  90-95رطوبت نسبی  

 نگهداری شدند.  

اسانس  ترکیبات  از  شناسایی  استفاده  با    گاز دستگاه  ها 

( جرمی  مهم  GC/MSگروماتوگرافی  اجزاء  و  شد  انجام   )

آویشن )اسانس  تیمول  شامل  سیمن %4/50باغی   ،)

لینالول4/31%) کارواکر1/4%)  (،  و  اسانس    ،(%6/2)  لو( 

( کارواکرول  شامل  شیرازی  گاما%1/71آویشن  نن  یترپ -(، 

  اسانس دارچین شامل سینام   ،(%3/4)  پینن- ( و آلفا3/7%)

( لینالول )%4/81آلدهید  ( و %9/3)  (، کاریوفیلین99/3%(، 

و  %9/2)  سیمن میخک    ترکیبات(  اسانس    شامل اصلی 

( و  %87اوژنول  های  شاخص.  بود(  %7/9) استات  اوژنول ( 

 عبارت بودند از: میوه هر دوره نگهداری مورد ارزیابی  کیفی 
 

 میوه وزن  کاهش

انبارمانی زمان  هر  میوه  ،در  ترازویوزن  با  با    یدیجیتال ها 

  نسبت  میوه وزن گیری شد و کاهشگرم اندازه  01/0دقت  

) از استفاده با برداشت زمان به   شد   گیریاندازه(  1رابطه 

  (.2014و همکاران،  3)رزاق 

  (1) رابطه

 = کاهش وزن میوه )%( 
 [وزن اولیه( -وزن اولیه/ )وزن ثانویه×]100

 پوسیدگی   شدت

  قارچلودگی میوه به  آعنوان درصد سطح  بهشدت پوسیدگی  

گیری سطح   اندازهباشد. بنابراین با  می  ایتالیکومسیلیوم  پنی

میوه شدت  آلودههای  کپک  میانگین  درصد  پوسیدگی  ، 

  (. 2014و همکاران،  4)مدنی  مشخص شد
 

 ( TSS) محلول جامد مواد

از   استفاده   ,DBR95)  دیجیتالکتومتر  ارفردستگاه  با 

Taiwan)    برحسبدرصد  میزان  درصد  مواد جامد محلول 

 گیری شد. اندازهبریکس آب میوه 

 ( TA) تیتراسیونقابل یتهاسید

مخلوط   مقطر  لیتر آبمیلی  45لیتر آبمیوه با  ابتدا پنج میلی

ریخته و با سود  فتالئین در آن شده و چند قطره معرف فنل

  انجام شد  عمل تیتراسیون  pH  2/8  نرمال تا رسیدن به  1/0

و حجم سود مصرفی یادداشت گردید. با استفاده از رابطه

3. Razzaq 

4. Madani 
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لیتر میلی  100گرم اسیدسیتریک در  و براساس میلی(  2) 

 (. 2010و همکاران،  1)حسنی آبمیوه محاسبه شد

   (2) رابطه
تیتراسیون )%(اسیدیته قابل=   

100×[(Y*1000)/ (V*N*Meqwt]) 

=V  لیترمیلی حسب  بر مصرفی سود میزان،=N   نرمالیته 

)اسید  اسید والاناکی میلی  Meqwt=،  مصرفی سود   غالب 

 عصاره حجم لیترمیلی =  Y ،سیتریک(
 رنگ پوست

 Minolta) 2سنجرنگ  با استفاده از دستگاه  میوهرنگ پوست

CR400, Japan  )گیری، در هر زمان اندازهگیری شد.  اندازه

صورت تصادفی انتخاب گردید  تعداد پنج میوه از هر تکرار به

شاخص رنگ(،  ∗Lهای و  و  ∗a)سفیدی  رنگ(   ∗b)قرمزی 
-)زردی رنگ( در سه نقطه مختلف پوست هر میوه، اندازه

 گیری شد.  
 

 کل گوشت  فنل میزان

اندازه میوه  کل فنل  مقدارگیری  جهت    روش  از گوشت 

 ریدر میکروپلیت دستگاه توسط3سیتوکالتیو -فولین
((Epoch, Biotech, USA    ابتدا گردید.    32استفاده 

  سدیم کربنات  میکرولیتر  900 با را میوه عصاره میکرولیتر

پس کرده مخلوط  درصد 2  در نگهداری دقیقه 3 از و 

  آن  به  درصد 50 فولینمعرف   میکرولیتر 180 اتاق، دمای

  داده  قرار تاریکی در دقیقه 30مدت  به هانمونهشد.   اضافه

دستگاه  واکنش مخلوط  جذب  سپس و شد   توسط 

طولمیکروپلیت در  شد   750موج   ریدر  خوانده    نانومتر 

کل با   فنل نهایت میزان  در   ( و2003و همکاران،   4)مایرز

گالیک  اسیدگرم  استفاده از منحنی استاندارد برحسب میلی

بهگرم گوشت    100در     mgGAE100g−1FWصورتمیوه 

 .محاسبه شد

 میوه اکسیدانی  آنتی فعالیت

اندازه فعالیتجهت  کل آنتی گیری  ابتدا  میوه  اکسیدانی   ،

  DPPH5 (2  لیترمیلی یک با میوه عصاره از میکرولیتر  100

مولار( و یک  میلی  1/0هیدرازیل  پیکریل- 1فنیل،  دی-2و  

  30مدت    مخلوط نموده و بهلیتر بافر تریس یک درصد  میلی

در در دمای دقیقه  و  سپس    اتاق  شد.  نگهداری  تاریکی 

  نانومتر   517 موج در طول ریدرمیکروپلیت دستگاه توسط

 از استفاده  با و شد گیریاندازه واکنش مخلوط(  A) جذب

آنتی درصد (3)  رابطه  محاسبهمیوه   اکسیدانیفعالیت 

    (.1995و همکاران،  6)برند ویلیامز  گردید
  (3) رابطه

اکسیدانی )%( فعالیت آنتی =  

100× [(A Control)/(A Control-A Sample ]) 
 

 اسیدآسکوربیک  

روش  میوه    کیآسکورباسید  مقدار نوریطیفبا  با    سنجی 

  500تا    صفر)  کی آسکوربدیاساستاندارد    ی استفاده از منحن

ل  گرمیلیم اندازهتریدر  و   7ر پو)اعتمادی  شد   یریگ( 

به    وهیاز آبم  تریلیلیم  1/0روش    نیدر ا  (.2020همکاران،  

و    کیرسفمتافاسیداز    تریلیلیم  10 و  اضافه  لرزش  از  بعد 

دادن   دما  قهیدق  45مدت  بهقرار  ی  ،طیمح  ی در    ک مقدار 

  کلرو ید  5  و  2از محلول    تریلیلیم  9به    را  آناز    تریلیلیم

جذب در طول    دادن مجدد،تکانبعد از  و    افزوده  ندوفنلیا

م   510موج   از  استفاده  با   ,Epoch)  دریرتیکروپلینانومتر 

Biotek, USA )برحسب   کیآسکورب  اسید  مقدارشد.    قرائت

تازه    گرم  100در    کیوربآسکاسید  گرمیلیم گوشت بافت 

 محاسبه شد.  وهیم

 

 آماری تجزیهطرح آزمایش و  

عاملی بر پایه طرح کاملا  فاکتوریل دو   صورتبه آزمایش این

و   تکرار  سه  در  انجام  10تصادفی  تکرار  هر  در   مشاهده 

 و   SAS افزارنرم از استفاده با هاداده آماری  تجزیه  .گرفت
8آزمون توسط هامیانگین مقایسه

LSD8 سطح احتمال در 

 .شد انجام پنج درصد

 

 و بحث  نتایج

  و متقابل تیمارهای  نتایج تحقیق نشان داد که اثرات ساده

-شاخص    بیشتر  گیاهی و زمان نگهداری در  مختلف اسانس

  (. 1باشد )جدول دار می گیری شده معنی های اندازه

 
1. Hassani 

2. Chromameter 

3. Folin-Ciocalteu 

4. Meyers 

5. 2,2-Di phenyl picryl hydrazil 

6. Brand-Williams 

7. Etemadipoor 

8. Least Significant Difference 
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 شدت پوسیدگی 

اثر اصلی و برهمکنش تیمار و زمان بر شدت پوسیدگی میوه  

افزایش مدت  (. با  1دار شد )جدولمعنیدر سطح یک درصد  

  به  یافتشدت پوسیدگی میوه لیموترش افزایش    ،ی نامانبار

روز  طوری در  میوه  پوسیدگی  شدت         طور به  21که 

از روزهای  معنی بیشتر  از    .بود  14و    7داری  روز   14پس 

با    بالاترین مقدار شدت پوسیدگی در تیمار شاهدانبارمانی،  

در افزایش  برابر  به  دو  انبارمانی  با روز هفتم  دست  مقایسه 

کمترین  آمد   پوسیدگی  و  شدت  اسانس  مقدار  تیمار  در 

درصد کاهش در مقایسه با    7/66با    درصد  2/0باغی  آویشن

روز انبارمانی، کمترین مقدار    21د مشاهده شد. پس از  شاه

آویشن اسانس  تیمار  در  میوه  پوسیدگی    2/0باغی  شدت 

درصد اختلاف در مقایسه با شاهد مشاهده    8/58با    درصد

تیمارها شدت پوسیدگی در طول  1شد )شکل   (. در همه 

روز، کمترین   21دوره نگهداری افزایش پیدا کرد اما پس از  

شدت آویشن  مقدار  اسانس  تیمار  در    2/0باغی  پوسیدگی 

داری با سایر تیمارها  درصد مشاهده شد که اختلاف معنی

 داشت. 

 
 میوه لیمو ترش بر صفات کیفیو زمان اسانس تیمار ها در رابطه با اثر دادهتجزیه واریانس  -1جدول 

 ات منبع تغییر
S.V 

 
df 

    ( M.Sمیانگین مربعات )

pH TSS TA  اکسیدان آنتی  فنل 
  روشنایی

(L*) 
قرمزی 
(a*) 

زردی رنگ 
(b*) 

شدت 

 پوسیدگی 

درصد کاهش 

 وزن 

اسید  

 آسکوربیک 
 3/109** 65/9** 3/111** 7/275** 6/112** 1/142** 362* 8/38860** 39/11** 58/15** 070/0** 3 زمان 

 ns24/2 **4/9368 ns8/176 **0/36 ns8/1 **6/100 **1/17 **92/0 **7/5 85/0* 015/0** 8 تیمار  

 ns63/1 *2/4336 **7/233 ns4/9 ns5/1 ns9/8 **5/3 **23/0 ns8/0 68/0* 020/0** 24 زمان*تیمار 

 3/1 01/0 4/0 9/11 9/2 8/11 1/91 3/2320 25/1 38/0 003/0 72 خطا
 C.V% 8/3 9/10 2/11 9/15 4/16 2/5 2/12 0/8 6/18 8/13 8/1ضریب تغییرات 

ns ،*   درصد 5و  1دار در سطح معنیدار و به ترتیب غیرمعنی **و 

 
 

های  های گیاهی در میوهکاهش پوسیدگی با کاربرد اسانس 

همکاران،  1سیب  و  )فاطمی 2019)ژانگ  پرتقال  و   2(، 

(،  2012  همکاران،  و  پرزآلفونسو(، لمون )2011همکاران،  

رومرو،    نزی)مارت4انگور   و(  2017و همکاران،    کخواهی)ن3ی گلاب

است.    زین(  2007   ی ه ایگ  یهااسانس   کاربردگزارش شده 

باکتر  یریجلوگ  باعث  رشد  گونه  یاز  و    ومیلیسیپن  یهاو 

فلفل    بیس  یهاوهیم  یعمرانبار  شیافزا   ند شدو 

-اسانس  ی کروبیضدم  اثر  (. 2014و همکاران،  5وسکای)کراسن

 لهیوسبه  قارچ  یهاسلول  یغشا  بیآس  از  یناش   تواندیم   اه

همکاران،  6ی )باکال  باشد  ها اسانس   ت یفعال(.  2008و 

گروه    کیآرومات  حلقه  وجود  لیدلبه  یقارچضد و 

  ی دروژنیه  ی وندهایپ   بر  که  است  ها اسانس   در   لیدروکسیه

(.  1989و همکاران،   7)فاراگ  گذارد یاثر م   قارچ   ی هاآنزیم

حلقه  تعداد چه    هر روی  هیدروکسیل  فنلی    یهاگروه 

  ش یافزا  ها قارچ  بر هاآن  تیسماثرات    ، باشد  شتریب  ها اسانس

 موجود  ی فنل  بات یترک(.  2002و همکاران،   8ی )اولت  ابد ییم

غلظت  یاه یگ  یهااسانس  در   ب یتخر  سبب  نییپا  یهادر 

  ی هامیآنز  به  بیآس  سبب  بالا  یهاغلظت  در  و  نیپروتئ

  ، 9سچاین)   شودیم  سمیکروارگانیم  در  یانرژ  دیتول  در  ریدرگ

موجب    یاهیگ  یهااسانس  یزیگرآب  تیخاص(.  1995

-  نیب  از   و  ییپلاسما  یغشا   ی دیپیل  قسمت  در  ینیگزیجا

-ونی  نشتباعث    جهینت  درغشا و    یکپارچگیانسجام و    رفتن

نوکلئیک    ، ها پروتئیناسیدهای  سلولی  و  غشای  از  ها 

میمیکروارگانیسم همکاران،  10)باگامبولا   شود ها  ؛  2004و 

همکاران،   و  اسانس2017گوو  ضدمیکروبی  فعالیت  ها  (. 

دلیل جلوگیری از حمل و نقل الکترونی  تواند بههمچنین می

ها باشد  ارگانیسم و نفوذپذیری غشای سیتوپلاسمی میکرو

شود  می  پتاسیم سلول  فسفات وکه منجر به کمبود پروتئین،  

 (.  2016)رمضانیان و همکاران، 

 کاهش وزن

ثیر تیمار و زمان انبارمانی  أ تحت ت   ،درصد کاهش وزن میوه

-درصد معنیدر سطح یک  ها  قرار گرفت و اثر برهمکنش آن

  موجب افزایش   دارینگه  مدتافزایش    (. 1)جدول    دشدار  

 روز انبارمانی،  21پس از   .دار کاهش وزن میوه گردید معنی

 
1. Malus domestica 

2. Fatemi 

3. Pyrus communis 

4. Vitis vinifera 

5. Krasniewska 

6. Bakkali 

7. Farag 

8. Ultee 

9. Nychas 

10. Bagamboula 



 و ...  (Penicillium italicum)آبی گیاهی بر پوسیدگی کپکهای تأثیر برخی اسانسعباسی و همکاران: 
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هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک  میانگین. زمان و تیمار بر شدت پوسیدگی در میوه لیموترش اثر برهمکنشمقایسه میانگین  -1 شکل

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSD آزمون %5هستند، در سطح 

 

و  مشاهده شد  کاهش وزن در تیمار شاهد    مقداربیشترین  

  2/0باغی  آویشنکاهش وزن در تیمار اساس    مقدارکمترین  

دست  درصد اختلاف در مقایسه با شاهد به  7/73با  درصد  

با تحتکاهش آب در  (. 2آمد )شکل   ثیر قرار أ ت   ونی میوه 

ط میدادن  میوه  تازگی  و  بهراوت  روی  تواند  مستقیم  طور 

با مواد طبیعی    میوه کیفیت ظاهری میوه موثر باشد. پوشش  

ها  های گیاهی و اسانسهای خوراکی، عصارهپوشش  جمله  از

یکی  عنوان یک مانع فیز  توانند بهمی  داریدر طول مدت نگه

دهی و کاهش اثرات جانبی تنفس  دست  از  جهت کاهش آب

تازگی   حفظ  باعث  و  کرده  )بوسکویز   شود  محصولعمل 

در  (.  2010و همکاران،  1مولینا پارامترهای مهم  از  از  یکی 

است وزن  کاهش  میوه،  ویژگی   کیفیت  و  که  ظاهری  های 

)تانادا پالمو   دهدثیر قرار میأ ت  ای میوه را تحتکیفیت تغذیه

از  کاهش وزن در میوه می (.  2005،  2و گروسو تواند ناشی 

   (.2012و همکاران،  3)لی  افزایش تنفس و تعرق باشد 

 های رنگ پوست شاخص

اصلی بر  زمان  اثر  تیمار  اصلی  اثر  نیز    *L  های شاخص  و 

همچنین   . شدنددار  معنی  زردی رنگ( )  *bروشنی رنگ( و)

-قرمزی رنگ( معنی )  *aداری بر شاخص  اثر اصلی زمان نگه

ها  ها بر این شاخصکه اثرات برهمکنش آن  حالی  ار شد، درد

)جدول  معنی نشدند  روشنایی  (.  1دار  پوست  مقدار  رنگ 

نگهلیمو   دوره  طول  یافتدر  افزایش  در    .داری  هرچند 

به دیگر  انبارمانی نسبت    21رنگ پوست، روز    *L  شاخص

داری مشاهده شد، اما در بین  روزهای انبارمانی تفاوت معنی

و   برداشت(  )روز  آزمایش  شروع  هیچ    7روزهای  بعد  روز 

نشد )جدول  تفاوت معنی مقایسه (.  2داری مشاهده  نتایج 

نشان  رنگ پوست میوه  میانگین تیمارها بر مقدار روشنایی  

 1/0ن باغی  در تیمار آویشداد که بالاترین مقدار روشنایی  

( )1/66درصد  مقدار  کمترین  و  تیمار  (  5/63(  آویشن  در 

 مقدار شاخص(.  3)جدول    مشاهده شددرصد    1/0شیرازی  

a*  افزایش یافت که  با افزایش مدت انبارمانی،    تدریجرنگ به

از سبز    حاکی  رنگ  است.کاهش  میوه  که طوریبه  پوست 

شاخص دیگر    21در    *a  مقدار  به  نسبت  انبارمانی،  روز 

داری مشاهده شد. اما در بین  روزهای انبارمانی تفاوت معنی 

داری مشاهده  تفاوت معنیروزهای هفتم و چهاردهم هیچ  

)زردی رنگ(   *b  مقدار شاخصداری  نگهدر طول زمان  نشد.  

لیل کاهش رنگیزه کلروفیل  دبهافزایش یافت که  پوست میوه  

کاروتنوئید افزایش  رسیدن   و  مراحل  پیشرفت  با  همزمان 

   باشد. میوه می

)جدول    دست آمد به  21بیشترین مقدار زردی پوست در روز  

 در بین تیمارهای آزمایش، کمترین مقدار این شاخص  .(2

دست آمد بهدرصد  1/0اسانس دارچین ( در تیمار 1/36)

 
1. Bosquez-Molina 

2. Tanada-Palmu and Grosso 

3. Li 
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(روز)زمان انبارمانی

شاهد  %0.1اسانس دارچین 
%0.2اسانس دارچین  %0.1اسانس میخک 
%0.2اسانس میخک  %0.1اسانس آویشن شیرازی 
%0.2اسانس آویشن شیرازی  %0.1اسانس آویشن باغی 
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(روز)زمان انبارمانی

شاهد  %0.1اسانس دارچین 
%0.2اسانس دارچین  %0.1اسانس میخک 
%0.2اسانس میخک  %0.1اسانس آویشن شیرازی 
%0.2اسانس آویشن شیرازی  %0.1اسانس آویشن باغی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

دارای یک حرف مشترک  هایی که حداقل میانگین .زمان و تیمار بر درصد کاهش وزن در میوه لیموترش اثر برهمکنشمقایسه میانگین  -2 شکل

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5ر سطح هستند، د

 

لیموترش از پارامترهای مهم    پوست میوه(. رنگ  3)جدول 

برداشت  و  بلوغ  زمان  تعیین کننده  است که  میوه  کیفیت 

)پائولواس است  موثر  پذیرش مشتری  و مستقیما در  و   1ت 

 میوه و به  پوست  *aو  *L  (. افزایش مقدار1999،  همکاران

تحت رسیدن  دوره  طول  در  رنگ  تغییرات  ثیر  أ ت  طورکلی 

های کلروفیلاز قرار گرفته که منجر به هیدرولیز گروه آنزیم

سبز  رنگ  تیرگی  کاهش  باعث  و  شده  کلروفیل       فیتول 

  ثیر آنزیم پلی أ ت  داری زیاد، تحتگردد، همچنین با نگهمی

ای در میوه  قهوهاکسیداز قرار گرفته و منجر به بروز رنگ  فنل

مرکبات (. میوه  2011،همکاران  و2سگونزال-شود )سانچزمی

دلیل نافرازگرا بودن، شدت در طی مراحل رسیدن و بلوغ، به

)کادر  دارد  کمی  اتیلن  تولید  سطح  و    (. 2002،  3تنفس 

دهند که با افزایش انبارمانی، کلروفیل  ها نشان می پژوهش

بر   اما  شده  کاسته  آن  مقدار  و  تجزیه  میوه    مقدار پوست 

شود که باعث افزایش روشنایی  کاروتنوئید پوست افزوده می

(.  1993و همکاران،   4)گلداشمیت  شودپوست مرکبات می

کاهش    لیمو باعث حفظ رنگ، تیمار میوه انبه با اسانس به

است  بیماری شده  میوه  فساد  از  جلوگیری  و   5)رجنیر   و 

نگه(.  2008همکاران،   دوره  بهدر  تخریب داری،  دلیل 

روشنیزهرنگ میوه  رنگ  کلروفیل،  تخریب تر میهای  شود، 

پوشش نسبت به  با  های  کلروفیل و تغییرات رنگ در میوه 

دهنده کاهش سرعت  شاهد کمتر بوده که این موضوع نشان

میوه در  پوششرسیدن  می های    و 6)سانتوس   باشد دار 

آویشن  در(.  2018همکاران،   اسانس  و پژوهشی  شیرازی 

دوره  در طی  پرتقال  باغی باعث حفظ بهتر رنگ میوه  آویشن

که پژوهش ما  (  2016)رمضانیان و همکاران،    انبارمانی شد 

 های آن مطابقت داشت.  با یافته

 مواد جامد محلول 

جامد    مواددرصد  بر مقدار    زمانتیمار و  ات برهمکنش  اثر

میوه  محلول   شد  دار  درصد معنی  5احتمال  در سطح  کل 

نگهداری در طول دوره مقدار مواد جامد محلول   (.1)جدول

  21  روز  بالاترین مقدار مواد جامد محلول در افزایش یافت و  

در   مواد جامد محلولکمترین مقدار    .مشاهده شدانبارمانی  

افزایش در   درصد 7/15با  درصد 1/0تیمار اسانس دارچین 

انبارمانی   شروع  روز  با  آمدبهمقایسه  (.  4)جدول    دست 

دوره   در طول  میوه  محلول کل  جامد  مواد  درصد  افزایش 

مینگه بهداری  رطوبتتواند  مقدار  کاهش  و   دلیل  میوه 

کادر   افزایش و  )پیرس  باشد  میوه  آب    (. 2003،  7غلظت 

  نشان داد که افزایش میزان قند مرکبات مطالعات مختلف  

انبار  طی                      شدن   شکسته  دلیل  به  تواندمی  دوره 

سلول به قندهای محلول نامحلول دیواره ساکاریدهای پلی

 
1. Palou 

2. Sánchez-González 

3. Kader 

4. Goldschmidt 

5. Regnier 

6. Santos 

7. Pierce and Kader 
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  مدت انبارمانیثیر أت تحت های رنگ پوست لیموترشمولفهمقایسه میانگین  -2جدول  

 زمان)روز( 

 صفت 
 21روز  14روز  7روز  صفر 

L c1/63 c3/63 b4/65 a6/67 

a c5/15 - b6/13 - b0/13 - a7/10 - 

b c4/34 c0/36 b0/39 a1/41 

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5هستند، در سطح برای هر شاخص  که حداقل دارای یک حرف مشترک  یهایمیانگین

 

 ثیر تیمارهای مختلف  أت تحت های رنگ پوست لیموترشمولفهمقایسه میانگین  -3جدول 

 صفت 

 تیمار
L a b 

 ab4/64 ab8/12 - ab6/36 شاهد  

 a3/65 a5/12 - b1/36 % 1/0اسانس دارچین 

 ab5/64 b0/14 - ab6/37 % 2/0اسانس دارچین 

 a1/65 ab8/13 - ab8/37 % 1/0اسانس میخک 

 ab6/64 ab7/13 - ab0/38 % 2/0اسانس میخک 

 b5/63 ab4/13 - ab1/37 % 1/0شیرازی اسانس آویشن

 a4/65 ab3/13 - ab9/37 % 2/0شیرازی اسانس آویشن

 a1/66 ab9/12 - ab5/38 % 1/0باغی اسانس آویشن

 ab9/64 ab8/12 - a3/39 % 0/ 2باغی اسانس آویشن

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5ی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح یهامیانگین

 

آماسیدگی    (، کاهش مقدار آب2008و همکاران،  1)راپیساردا 

سلول تورژسانس  )اوبلند یا  میوه  گوشت  بافت  و 2های 

نشت  دیواره    خریبت(،  2008همکاران،   افزایش  و  سلولی 

میوه  و کاهش آب(  2005و همکاران،   3ها )کوردنونسییون

و    وسیلهبه تعرق  آبتفرآیند  (  2002،  4)وایت   میوهغلیظ 

در    عمرانباری  طی  در  مواد جامد محلول  افزایش مقدار  باشد.

ناوقپرت همکاران،  ال  و  )اوبلند  خو(  2008ل  پرتقال    نی و 

رمضانیان  و  لیموترش  (2017،  5)حبیبی  و   6)اترش   و 

 ( مشاهده شده است.2018همکاران، 

   تیتراسیونقابل  یتهاسید

در سطح    اسیونتیتر قابل  یتهاثر اصلی زمان بر مقدار اسید

یته  (. مقدار اسید1)جدول  شددار یک درصد معنی احتمال 

اما   قابل یافت  افزایش  انبارمانی  اول  هفته  تیتراسیون طی 

روز   تا  میوه  رسیدن  مراحل  پیشرفت  با  آن  از   21بعد 

به )شکل  انبارمانی  یافت  کاهش  آنجایی   (. 3تدریج  که    از 

طور مستقیم در ارتباط با غلظت  به  اسیونتیتر  قابل  یتهاسید

طی فرآیند    اسید آلی غالب میوه )اسیدسیتریک( است که در

  و 7کاظمی شود )میتنفس، مصرف شده و از مقدار آن کاسته  

کندی  2011همکاران،   باعث  که  تیماری  هر  بنابراین   .)

تواند موجب کاهش سرعت  می  ،رسیدن و پیری میوه گردد

اسید در  قابل  یتهتغییرات  نگهداری    تیتراسیون  طول دوره 

( انبارما1391مرندی،  جلیلیگردد  مدت  در طول  از  (.  نی، 

انرژی در فرآیند تنفس استفاده   اسیدهای آلی برای تولید 

)المی همکاران،  8انای شود  به2009و  دیگر    (  عبارت 

علت  اسیدهای آلی میوه جزء مواد اولیه تنفس هستند که به

آن نگهمصرف  اسیدها در طول دوره  مقدار   قابل  یتهداری، 

می  کاهش  میوه  در  کاهش  لذا    یابد. تیتراسیون  موضوع 

که  اسیونتیتر  قابل  یتهاسید انبار  دوره  طول  این   در  در 

روی میوه سیب  نتایج تحقیقات دیگر    با  ، دست آمدمطالعه به

 و همکاران،9)علی  فرنگی (، گوجه2009انای و همکاران، )ال

 ( مطابقت دارد. 2015و همکاران،  10( و انار )میگانی 2010

 
1. Rapisarda 

2. Obenland 

3. Cordenunsi 

4. White 

5. Habibi and Ramezanian 

6. Atrash 

7. Kazemi 

8. El-Anany 
9. Ali 

10. Meighani 
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 مواد جامد محلول لیموترش   مقدارانبارمانی بر تیمارهای مختلف و زمان اثرات برهمکنش   -4جدول 

 )روز( زمان

 21روز   14روز   7روز   صفر تیمار

 k-g20/5 k-e57/5 j-d77/5 abc80/6 شاهد  

 k-g30/5 h-k07/5 k-g33/5 g-b13/6 % 1/0اسانس دارچین  

 k-g30/5 ijk87/4 k-g13/5 d-a60/6 %2/0اسانس دارچین  

 k-h07/5 k-h97/4 j-c83/5 ab97/6 % 1/0اسانس میخک  

 k-g30/5 k-h07/5 h-c93/5 d-a60/6 %2/0اسانس میخک  

 k-f53/5 k73/4 k-g30/5 f-a37/6 %1/0شیرازی  اسانس آویشن 

 h-c90/5 k-g23/5 j-d77/5 a27/7 %2/0شیرازی  اسانس آویشن 

 j-d77/5 k-d73/5 k-g20/5 d-a60/6 %1/0باغی  اسانس آویشن 

 k-g30/5 jk83/4 k-g27/5 e-a57/6 %2/0باغی  اسانس آویشن 
 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح میانگین

 

pH1 

در  میوه    pHها بر  اثر برهمکنش آن  وزمان    ،تیمار  اثر اصلی

طی زمان   pH(. 1د )جدول دار گردیسطح یک درصد معنی

انبارمانی کمترین مقدار    21در روز    . کاهش یافت  انبارمانی 

pH  آویشن اسانس  تیمار  بدون    درصد   2/0  و  1/0  باغی در 

کاهش در  درصد    7/23و    23ترتیب با  دار بهاختلاف معنی

در تیمار    pHمقدار    بیشترین  دست آمد. مقایسه با شاهد به

افزایش  به  pHکاهش  .  (4)شکل    مشاهده شدشاهد   دلیل 

علت اکسیداسیون به  ،اسیدهای آلی است. در طول مدت انبار

کتون  ترکیبات   و  آلدهید  می  pHها،  مانند  یابد  کاهش 

دیاز  و  ترمانیدز 2001،  2)مانزانو   .)3 ( همکاران  (  2017و 

میوه در طی  آب  pHفرنگی  گزارش کردند که در میوه توت

 یابد که با نتیجه تحقیق حاضر مطابقت دارد.انبار کاهش می 

 فنل کل 

در سطح یک درصد و اثر برهمکنش  و زمان اثر اصلی تیمار

شد )جدول  دار  درصد معنی  پنج در سطح  میوه  بر فنل    هاآن

انی، بالاترین مقدار فنل در تیمار  روز انبارم  21پس از    (.1

آویشن با    %5/51با    %2/0باغی  اسانس  مقایسه  در  افزایش 

تیمار شاهد  مقدار فنل کل در    دست آمد و کمترینشاهد به

(. در این پژوهش، کاهش در مقدار  5دست آمد )جدول  به

همراه با افزایش مقدار فنل در دوره    اسیونتیتر  قابل  یتهاسید

  4شده در میوه پاپایا   داری مشاهده شد که با نتایج حاصلنگه

فرنگی )علی و همکاران،  ( و گوجه 2013و همکاران،  5)ادای 

 
1. Power of Hydrogen 

2. Manzano and Diaz 

3. Turmanidze 

4. Carica papaya 

می 2013 همسو  طی  (  پرتقال  فنل  مقدار  افزایش  باشد. 

رمضانیان،   و  )حبیبی  است  شده  گزارش  نیز  انبارمانی 

ف2017 افزایش  به(.  است  ممکن  انبار  در  کل  دلیل  نل 

شکستن ساختار سلولی بافت میوه باشد )رزاق و همکاران،  

های فنلی توسط  واقع اسکلت کربنی در ترکیب  (. در2014

مین شده و کاهش در اسید آلی میوه باعث  أ اسیدهای آلی ت

شود )راپیساردا و همکاران،  بیوسنتز ترکیبات فنلی میوه می

2008 .) 

 اکسیدانی تیفعالیت آن

درصد و اثر برهمکنش تیمار و   پنجدر سطح    زمان اثر اصلی  

آنتی  زمان فعالیت  درصد  یک  میوه  اکسیدانی  بر  سطح  در 

از معنی  درصد  آماری  فعالیت    شد.دار  نظر    آنتی مقدار 

مدت انبارمانی افزایش پیدا کرد. بیشترین   میوه دراکسیدانی  

انبارمانی در    21اکسیدانی در روز  مقدار حفظ فعالیت آنتی

  24درصد با    2/0باغی  شده با اسانس آویشن  های تیمارمیوه

دست آمد و کمترین مقدار  درصد افزایش نسبت به شاهد به

دست آمد )جدول  در تیمار شاهد بهاکسیدانی  فعالیت آنتی

آنتی6 فعالیت  از  (.  یکی  کیفی  اکسیدانی  مهم  فاکتورهای 

و  میوه برسبزیها  که  است  انسان  ها  است   سلامتی  موثر 

همکاران،   6)گووریو اسانس2015و  طی  (.  در  گیاهی  های 

داری با حفظ ترکیبات فنلی موجب حفظ فعالیت  دوره نگه

 و  8کاتو؛ 1201، 7روسوساند )اکسیدانی میوه شدهآنتی

5. Addai 

6. Guerreiro 

7. Roussos 

8. Kato 
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  آزمون %5هستند، در سطح هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک میانگین. میوه لیموترش تیترقابل اسیدمقدار بر نگهداری زمان  ثیرأت - 3 شکل

LSD ندارند.داری با هم اختلاف معنی 

 

 
هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند،  میانگین. میوه لیموترش  pHداری بر مقدار اثر برهمکنش تیمارهای مختلف و مدت نگه – 4شکل 

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5در سطح 

 

جایاپراکاشا 0042همکاران،   بین    (.0720،  پاتیلو   1؛ 

اکسیدانی با مقدار فنل رابطه مثبتی وجود دارد آنتیفعالیت  

رمضانیان،   و  آنتی 2017)حبیبی  فعالیت  بودن  بالاتر   .)  

اندازه سوم  زمان  در  بهاکسیدانی  بودن  گیری،  بالاتر  علت 

ها است. بین مقدار فنل و فعالیت  مقدار فنل کل در این میوه

 2یقدارد )خلاکسیدانی در میوه انبه همبستگی وجود  آنتی

همکاران،   به2016و  تغییرات(.  کلی  آنتی ف طور    عالیت 

اکسیدانی در مدت انباری و تغییرات فنل در طی انبار روند  

 (. 2017مشابهی دارند )حبیبی و رمضانیان، 

 اسیدآسکوربیک  

تحت  میوه  اسیدآسکوربیک  قرارأ ت  مقدار  اسانس  تیمار   ثیر 

ازو  گرفت   درصد  یک  سطح  معنی  در  آماری    شددار  نظر 

بیشترین  (1)جدول   میوهاسیدآسکوربیک    مقدار.    های در 

اسانس دارچین    تیمار با  اسانس    2/0و    1/0شده  درصد و 

  درصد   2/0باغی  درصد و اسانس آویشن  2/0آویشن شیرازی  

معنی  تفاوت  که  شد  نداشتند. مشاهده  باهم  افزایش    داری 

  تواند در تیمارهای اسانس می  اسید آسکوربیک میوه  مقدار

   هادر اسانس موجود فنلی  اکسیدانیدلیل ترکیبات آنتیبه

 
1. Jayaprakasha and Patil 2. Khaliq 
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 لیموترش گرم وزن تازه( 100اسید/گرم گالیک)میلیفنل کل   مقداربر داری مدت نگهو تیمارهای مختلف  ثیرأت -5جدول 

 )روز(زمان

 تیمار
 21روز  14روز  7روز  صفر

 k-h4/224 d-a4/361 j-d4/297 k-e7/278 شاهد  

 k-g7/246 abc7/390 f-c7/325 f-b7/332 %1/0اسانس دارچین 

 k-h1/243 h-c1/321 k-e4/274 f-c7/331 %2/0اسانس دارچین 

 jk7/225 k-e7/281 k-e7/272 abc7/382 %1/0اسانس میخک 

 ijk7/237 f-c4/328 j-d1/298 d-a4/363 %2/0اسانس میخک 

 k-f4/262 j-d1/302 k-e7/278 i-c7/315 %1/0شیرازی اسانس آویشن 

 k-e4/277 f-b7/335 d-a7/374 ab4/410 %2/0شیرازی اسانس آویشن 

 ijk4/237 f-c4/330 e-b4/343 d-a4/366 %1/0باغی اسانس آویشن 

 k4/207 f-c1/328 k-e7/282 a4/422 %2/0باغی اسانس آویشن 

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح میانگین

 
   اکسیدان میوه لیموترشآنتی مقداربر  انبارمانی هایمختلف و زمانمقایسه میانگین تیمارهای  - 6جدول 

 زمان)روز( 

 تیمار
 21روز  14روز  7روز  صفر 

 a6/71 g-a2/60 g-b8/52 g-a0/56 شاهد  

 ab7/70 g-b0/53 fg1/46 e-a1/65 % 1/0اسانس دارچین 

 f-a2/63 g-d2/47 g-a4/59 f-a6/62 % 2/0اسانس دارچین 

 f-a0/62 g-a6/56 g4/43 ab2/69 % 1/0اسانس میخک 

 f-a5/61 g-a8/58 d-a4/65 ab6/67 % 2/0اسانس میخک 

 f-a9/61 efg9/46 g-a8/55 d-a6/65 % 1/0شیرازی اسانس آویشن

 f-a2/61 g-a4/55 g-a4/55 abc1/66 % 2/0شیرازی اسانس آویشن

 g-a4/55 ab9/68 g-a6/58 e-a2/65 % 0/ 1باغی اسانس آویشن

 g-a1/54 g-a9/54 f-a1/63 ba4/69 % 0/ 2باغی اسانس آویشن
 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  %5هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح میانگین

 

آنتی فعالیت  که  بهبود  میوه  اکسیدانی  باشد    بخشد میرا 

نتیجه تحقیق حاضر با مطالعه    (.2011زینگ و همکاران،  )

 ( مطابقت دارد.2016رمضانیان و همکاران )

 

 گیری کلی نتیجه

های طبیعی مانند  نتایج پژوهش حاضر نشان داد که عصاره

آویشن دارچین    %2/0باغی  اسانس  تواند جهت می  %1/0و 

کار  کنترل کپک آبی و کاهش پوسیدگی میوه لیموترش به

آویشن اسانس  تیمارهای  بنابراین  دارچین رود.  و  باغی 

های مصنوعی  کشعنوان یک جایگزین مناسب برای قارچبه

ها در  های ناشی از قارچبیماریبرداشت    از  کنترل پس  جهت

برداشت   از  ضایعات پس  کاهش ی  براو نیز    میوه لیموترش

 آن استفاده شود.
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هایی که حداقل دارای یک حرف مشترک هستند، در سطح  میانگین. میوه لیموترشاسیدآسکوربیک  دارمقبر  های مختلف اسانساثر تیمار - 5شکل 

 داری با هم ندارند.اختلاف معنی LSDآزمون  5%
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