
 ۸۵   ... هاي گياهي براي كنترل بيماري  اده از اسانساستف: حسني و همكاران  

  
    ايرانعلوم باغباني مجله 

  )۸۵‐۹۴( ۱۳۸۸، ۱، شماره ۴۰وره د
  

  هاي گياهي براي كنترل بيماري كپك خاكستري استفاده از اسانس
 (Botrytis cinerea)  هاي گلابي ميوه  

  
   ۳ و يوبرت قوستا۲، رسول جليلي مرندي*۱عباس حسني

  دانشگاه اروميه استاديار، دانشيار و استاديار دانشكدة كشاورزي ، ۳ ،۲، ۱

  )۲۴/۱/۸۸:  تاريخ تصويب‐۶/۱۲/۸۶: تاريخ دريافت(

  
  چکيده

  
ها، يك عامل مهم در كاهش عمر انباري بسياري  ويژه در اثر حملة قارچ ضايعات بعد از برداشت، به

 گياهان آويشن، ريحان و هاي به منظور بررسي اثرات اسانس. آيد ها به حساب مي ها و سبزي از ميوه

هاي گلابي، دو آزمايش جداگانه يكي   ميوه(Botrytis cinerea)ر كنترل بيماري كپك خاكستري رزماري د

غلظت . هاي گلابي در سردخانه انجام گرفت اي و ديگري در شرايط نگهداري ميوه در شرايط درون شيشه

 ٥٠٠  و٤٠٠، ٣٠٠، ٢٠٠، ١٠٠، )شاهد(اي صفر   درون شيشههاي هاي مورد استفاده در آزمايش اسانس

 ٣٠٠، ١٠٠، )شاهد(ها در سردخانه صفر   و در شرايط نگهداري ميوهPDAميكرو ليتر در ليتر محيط كشت 

اي نشان داد كه اسانس گياهان رزماري و   درون شيشههاي  نتايج آزمايش. ميكروليتر در ليتر بود٥٠٠و 

طوري كه اسانس  به. اند ته از رشد قارچ داشجلوگيريآويشن به ترتيب كمترين و بيشترين تأثير را در 

 از رشد قارچ جلوگيريگونه تأثيري در   ميكروليتر در ليتر محيط كشت هيچ٥٠٠رزماري حتي در غلظت 

طور كامل از رشد قارچ   ميكروليتر در ليتر محيط كشت به٢٠٠هاي بالاتر از  نداشت اما آويشن در غلظت

داري بر بيماري  د كه تيمار اسانس اثرات معنياي نشان دا  سردخانههاي نتايج آزمايش.  نمودجلوگيري

هاي  هاي آلوده و شدت بروز بيماري در ميوه طوري كه تعداد ميوه به. هاي گلابي داشت زدگي ميوه كپك

بيشترين و كمترين . با افزايش غلظت اسانس رشد قارچ كاهش بيشتري نشان داد. تيمارشده كاهش يافت

 ميكروليتر در ليتر هر كدام ٥٠٠هاي صفر و  يماري به ترتيب در غلظتهاي آلوده و نيز شدت ب تعداد ميوه

ها همچنين نشان داد كه اسانس آويشن و رزماري به ترتيب  نتايج بررسي. از تيمارهاي اسانسي ديده شد

هاي آلوده و شدت بروز بيماري كپك خاكستري  بيشترين و كمترين تأثير را در كاهش تعداد ميوه

  .اند داشته

  

  .هاي گياهي كپك خاكستري، گلابي، پس از برداشت، اسانس: هاي كليدي واژه

  
  مقدمه

ها و  ميوه(اي از ضايعات محصولات باغي  بخش عمده
زاي قارچي در طول  به دليل حملة عوامل بيماري) ها سبزي

زنجيرة توليد در مراحل داشت، برداشت، نگهداري در 
ها به  ميوه. شوند سردخانه و فرآوري تا مصرف ايجاد مي

علت اسيديتة بالا، رطوبت زياد، نوع ترکيب مواد غذايي و 

هاي ناشي از برداشت و حمل و نقل، مستعد حملة  زخم
 ,Eckert & Ratnayake)باشند عوامل قارچي مي

1983).  
اگر چه استفاده از ترکيبات شيميايي نظير 

هاي مصنوعي، هنوز هم به عنوان روش عمده  قارچکش
هاي بعد از برداشت قلمداد   بيماريو مؤثر کنترل
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شود اما با اين حال، استفاده از اين مواد باعث بروز  مي
زاي قارچي به  مشکلاتي چون مقاومت عوامل بيماري

از طريق ايجاد نژادهاي فيزيولوژيکي جديد (ها  قارچکش
مثلاً به عنوان عوامل (ها  ، تهديد سلامت انسان)پاتوژن

...) آب، خاک، هوا و (زيست و آلودگي محيط ) سرطانزا
  .(Shahi et al., 2003)شود  مي

امروزه آثار سوء مصرف مواد سمي شيميايي بر همه 
ثابت شده و از اين رو بسياري از کشورهاي دنيا به توليد 

هاي مضر  محصولات ارگانيک و عاري از بقاياي آلاينده
ي با توجه به بالارفتن دانش و آگاه. اند شيميايي روي آورده

هاي اخير، فشار ناشي از کاهش يا  کنندگان در سال مصرف
حذف مواد شيميايي نگهدارندة مواد غذايي فزوني يافته و 
. مقدمات حذف اين قبيل از ترکيبات را فراهم آورده است

هاي طبيعي  از طرفي نياز مبرم به استفاده از جايگزين
 از رشد جلوگيريجهت افزودن به مواد غذايي در جهت 

اي در حال  طور قابل ملاحظه ها به ها و باکتري چقار
 اظهار داشتند كه Lanciotti et al.  (2004) .گسترش است

گياهان و مواد استخراج شده از آنها منبع مهمي از مواد 
باشند که علاوه بر بهبود عمر انباري،  طبيعي مي

. توانند نويد بدهند برخورداري از غذاي سالم را نيز مي
گروهي از مواد مؤثرة موجود در گياهان هستند ها  اسانس

که در صنايع دارويي، غذايي، آرايشي و بهداشتي 
کنندگي  هاي فراواني دارند و اگرچه آثار محافظت استفاده

ها از ديرباز شناخته شده  ها و قارچ آنها در برابر باکتري
هاي اخير، استفاده از اين مواد در کنترل  است اما در سال

هاي توليدکنندة سموم خطرناک  ثير قارچرشد و تک

 هاي پس از برداشت و آلودگي) 1ها مايکوتوکسين(
محصولات کشاورزي بسيار مورد توجه قرار گرفته است 

(Caccioni et al., 1998) . دلايلي چند باعث استفاده از
اكسيدان در  ها به عنوان عوامل ضدميكروبي و آنتي اسانس

نيازي (منشأ طبيعي آنها :  ازمواد غذايي شده كه عبارتند
، هزينة كم )به مصرف سوخت فسيلي در توليدشان نيست

به علاوه تجزيه . ها و سميت كم براي پستانداران توليد آن
كنندة طبيعي مواد زايد بوده و در عين حال قادرند 

محافظت . همزمان نقش چند مادة مصنوعي را ايفا نمايند
ها توسط   و بيمارياز محصولات زراعي در مقابل آفات

ها از اين نظر كه در محيط زيست انباشته نشده و  اسانس

                                                                                         
1. Mycotoxins 

گردند و گسترة   نميمحيطي هاي زيست باعث آلودگي
شان وسيع بوده و در نتيجه خطر ايجاد و  فعاليت

دهند،  ميتوسعة نژادهاي مقاوم ميكروبي را كاهش 
. (Hay & Waterman, 1995)باشد  قابل توجه مي

ات و مواد استخراج شده از گياهان دارويي اگرچه تركيب
  اند اما  گرفته از عهد باستان مورد استفاده قرار مي

مدت زمان تحقيقات آزمايشگاهي در مورد اثر 
  گردد  ميلادي برمي۱۹۰۰ها به قبل از سال  اسانس

(Daferera et al., 2000).  
 Carta et al.  (1996)اثر قارچكشي اسانس مريم  -

 گرم در ليتر بر روي قارچ عامل ۲/۲ظت گلي را در غل
 گزارش (.Botrytis cinerea Pers)كپك خاكستري 

 ضمن Thanassoulopoulos & Yanna (1997). كردند
هاي گياهان آويشن، ريحان و  بررسي اثر اسانس

بر فعاليت قارچ ) ام پي  پي۵۰۰در غلظت (رزنجوش م
B. cinereaفروت گزارش كردند كه در   در كيوي

اي فقط اسانس مرزنجوش اثر  يط درون شيشهشرا
همچنين اگر چه . كشندگي بر قارچ مذكور داشته است

هاي  اسانس مرزنجوش تا حدودي از رشد قارچ در ميوه
 نمود اما به علت كاهش جلوگيريفروت  انبارشدة كيوي

  .دادن كيفيت ميوه، مفيد تشخيص داده نشد

Reddy et al. (1998)۲۰۰ تا ۵۰هاي   اثر غلظت 
  ام اسانس دوكلون از گياه آويشن باغي را  پي پي

  فرنگي بر روي فعاليت بيمارگرهاي انباري توت
Rhizopus stolonifer (Ehreb.: Fr.) Link)و   

Pers. (B. cinerea بررسي كرده و مشاهده نمودند كه 
فرنگي  هاي توت ام، پوسيدگي ميوه پي  پي۲۰۰در تيمار 

 روز انبارداري، بيش ۱۴ از هاي مذكور، پس در اثر قارچ
 Daferera et al.  (2000).  درصد كاهش يافت۷۰از 

 گياهان آويشن، پونة كوهي و  بيان داشتند كه اسانس
  زني مرزنجوش به نحو مؤثري در توقف جوانه

  هاي قارچ عامل كپك سبز و رشد هاگ
(Penicillium digitatum (Pers.: Fr.) Sacc.)  مؤثر

 Liu & Chu  (2002)كروسكوپي مشاهدات مي. هستند

 منجر به چروكيدگي و 2نشان داد كه بخار تيمول
زاي  هاي قارچ بيماري غيرطبيعي شدن شكل هاگ

Monilia fructicola L.R. Batra شده است و 

                                                                                   
2. Thymol 
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هاي تيمار شده آب خود را از  همچنين پروتوپلاست هاگ
. دست داده و به طور قابل توجهي چروكيده شدند

Anthony et al.  (2003)هايي از اسانس ريحان   امولسيون
)v/v ۱۶/۰ (%هاي موز اسپري كرده و  را بر روي ميوه

 هاي نتيجه گرفتند كه تيمار با اسانس ريحان بيماري

هاي   را كنترل نموده و ميوه2 و آنتراكنوز1پوسيدگي يقه
 درجة ۱۳ روز در دماي ۲۱سازد براي مدت  موز را قادر مي

شوند بدون آنكه اثرات زيان آوري بر گراد انبار  سانتي
هاي ارگانولپتيك آنها داشته باشند و اين نتايج با  ويژگي

. نتايج تيمار بوسيلة قارچكش بنوميل قابل مقايسه بود
Martinez-Romero et al. (2005) اثر بخار تيمول و 

هاي انگور بررسي نموده و   را بر انبارداري ميوه3منتول
 اين تركيبات ميزان پوسيدگي ميوه اظهار داشتند كه چون

هاي انگور  را كاهش داده و باعث توسعة عمر انباري ميوه
توانند به عنوان جايگزيني براي گاز  شوند بنابراين مي مي
 Feng & Zheng  (2007).  اكسيد گوگرد مطرح باشند دي

اثر اسانس چندين گياه را بر كنترل قارچ عامل كپك سياه 
 (Alternaria alternata (Fr. : Fr.) Keissler)فرنگي  گوجه

بررسي نموده و دريافتند كه اسانس گياهان آويشن و 
اي و هم در شرايط  كاسيا هم در شرايط درون شيشه

 & Maskouki. انباري باعث كنترل اين قارچ گرديدند

Mortazavi (2004) فعاليت ضدقارچي اسانس گياهان 
زني شده با  لابي مايههاي گ آويشن و زنيان را بر روي ميوه

 بررسي نموده و Aspergillus parasiticus Speareقارچ 
ملاحظه كردند كه هر دو نوع اسانس در كنترل رشد قارچ 

هاي گلابي در سردخانه مؤثر  و كاهش ميزان آلودگي ميوه
  .اند بوده

گلابي يکي از محصولات مهم باغي است که برخي از 
ي داشته و براي مدت ارقام آن قابليت انبارداري خوب

عليرغم . باشند چندين ماه قابل نگهداري در سردخانه مي
 گزارش كردند كه مقداري از Mari et al. (2003)اين، 
ها، در حين نگهداري  هاي نگهداري شده در سردخانه گلابي

و بازاررساني به دلايل مختلف و از جمله به علت ابتلا به 
ز بين رفته و يا دچار افت هاي قارچي انباري ا انواع بيماري

اي که قابل عرضه به  شوند، به گونه کيفيت قابل توجهي مي
ي بعد از برداشت گلابي عمدتاً به ها يماريب. بازار نيستند

                                                                                         
1. Crown rot 
2. Anthracnose 
3. Menthol 

عامل  (Penicillium expansum Linkهاي  وسيلة قارچ
عامل کپک  (.B. cinerea Pers، )کپک آبي
 Mucor piriformis Scop. ،Phialophora،)خاکستري

malorum (Kidd & Beaumont) McColloch 
 Pezicula malicorticus، )پوسيدگي يک طرفه(

(H. S. Jacks.) Nannf.) پوسيدگي چشمي( ،
Alternaria spp.و Cladosporium herbarum 

(Pers.) Linkشوند   ايجاد مي(Mari et al., 2003) . در
 در بسياري از مناطق توليد گلابي در جهان و از جمله

هاي عامل کپک خاکستري و کپک آبي  ايران، قارچ
بيشترين سهم را در پوسيدگي و ضايعات بعد از 

بنابراين در . باشند هاي گلابي دارا مي برداشت ميوه
از طريق (راستاي نيل به اهداف کشاورزي پايدار 

هاي طبيعي به جاي سموم  جايگزين نمودن فرآورده
 است تأثير ، در اين تحقيق سعي شده)شيميايي

هاي گياهان آويشن، ريحان و رزماري بر کنترل  اسانس
هاي گلابي در  رشد قارچ عامل كپك خاكستري ميوه

دو آزمايش جداگانه، يکي در شرايط آزمايشگاهي 
و ديگري در شرايط نگهداري ) اي کشت درون شيشه(

ها در سردخانه بررسي گردد تا در صورت حصول  ميوه
ز آنها به عنوان يكي از نتايج مطلوب، بتوان ا

هاي شيميايي در کاهش  هاي قارچکش جايگزين
  .هاي گلابي استفاده نمود ضايعات بعد از برداشت ميوه

  
  ها  مواد و روش

  ها استخراج اسانس
  پيكر رويشي گياهان آويشن

(Thymus kotschyanus Boiss. & Hohen)ريحان ،  
(Ocimum basilicum L.)و رزماري   

(Rosmarinus officinalis L.) در مرحلة تمام گل 
برداشت شده و پس از خشك كردن در سايه و دماي 

ها به روش تقطير با آب و توسط  آزمايشگاه، اسانس آن

 گيري مدت زمان اسانس.  استخراج گرديد4كلونجر
.  ساعت در نظر گرفته شد۵/۲ها  براي تمام نمونه

آوري با سولفات  ها پس از استخراج و جمع اسانس
گيري شده و تا زمان استفاده در ظروف  سديم آب

) گراد  درجة سانتي۴دماي (اي و در يخچال  شيشه
   .نگهداري گرديدند

                                                                                   
4. Clevenger 
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هاي  آوري، خالص سازي، شناسايي و نگهداري جدايهجمع
  قارچي      

هاي گلابي مشكوك  نمونه برداري و جمع آوري ميوه
هاي  يها و همچنين از ميوه فروش به آلودگي از سردخانه

هاي  پس از انتقال ميوه. شهرستان اروميه انجام گرفت
. آلوده به آزمايشگاه، عمل كشت بلافاصله انجام گرفت

ها ابتدا در زير شير آب شسته شده و توسط  ميوه
 درصد ۵/۰هاي ضدعفوني كنندة هيپوكلريت سديم  محلول

براي . ضدعفوني سطحي شدند)  درصد۱۰اتانول (و يا الكل 
ها بلافاصله سه بار با آب  ها، ميوه دعفوني كنندهحذف اثر ض

مقطر سترون شسته شده و بعد از گرفتن آب سطحي آنها 
ها حذف  روي كاغذهاي صافي سترون، آلودگي سطحي آن

ها و در حد فاصل بين بافت  از قسمت گوشت ميوه. گرديد
هاي كوچكي به وسيله اسكالپل سترون  سالم و آلوده، تكه

 WA3 و PDA1 ،PCA2هاي كشت   محيطبريده شده و به
هاي پتري در انكوباتور با دماي  تشتك. منتقل گرديدند

گراد و در شرايط تاريكي نگهداري   درجة سانتي۲۲‐ ۲۵
هاي  قارچ. شده و به طور مرتب مورد بازبيني قرار گرفتند

هاي جديد حاوي  رشد كرده از آنها جداسازي و در تشتك
عمل خالص سازي آنها با . محيط كشت، كشت داده شدند

 انجام 5 و يا تك هاگ كردن4روش برداشتن نوك ريسه
هاي آزمايش  هاي خالص شده به داخل لوله قارچ. گرفت

 منتقل و بعد از رشد كامل قارچ PDAحاوي محيط كشت 
گراد   درجة سانتي۴در داخل آنها به يخچال با دماي 

 منتقل و براي مطالعات بعدي در آن شرايط نگهداري
هاي جداشده، از كليدهاي  براي شناسايي قارچ. شدند

 Elad et al., 2007; Samson et)ها  شناسايي معتبر قارچ

al., 2007) و با بررسي صفات مورفولوژيكي ماكروسكوپي و 
  .   استفاده گرديد ميكروسكوپي آنها

ها در شرايط درون  بررسي اثرات بازدارندگي اسانس
  اي شيشه

زمايش از روش مخلوط كردن براي انجام اين آ
پس از آماده . ها با محيط كشت استفاده گرديد اسانس

 و سترون نمودن آن در اتوكلاو PDAكردن محيط كشت 
و )  دقيقه۲۰گراد به مدت   درجة سانتي۱۲۱تحت دماي (

                                                                                         
1. Potato Dextrose Agar (PDA) 
2. Potato Carrot Agar (PCA) 
3. Water Agar (WA) 
4. Hyphal tip method 
5. Single spore method 

بلافاصله قبل از ريختن محيط كشت در داخل 
 ميلي ليتر ۲۰، )متر  سانتي۹به قطر (هاي پتري  تشتك

ها به محيط كشت  هاي مورد نظر اسانس ز غلظتا
اضافه و به آرامي تكان داده شدند تا با محيط كشت 

بعد از بسته شدن محيط كشت، . مخلوط گردند
هاي در  متر از حاشية پرگنه  ميلي۵هايي به قطر  حلقه

برداشته و )  روزه۳كشت  (B. cinereaحال رشد قارچ 
هاي  كتشت. به وسط محيط كشت منتقل گرديد

 درجة ۲۵زني شده، در انكوباتور با دماي  مايه
گراد نگهداري شدند و ميزان رشد قارچ به طور  سانتي
اين آزمايش . گيري گرديد اندازه)  روز۷به مدت (روزانه 

به صورت فاكتوريل در قالب طرح پايه كاملاً تصادفي 
 ۳فاكتور اول، نوع اسانس در .  تكرار انجام گرفت۳در 

هاي گياهان آويشن، ريحان و   اسانسشامل(سطح 
 سطح ۶و فاكتور دوم، غلظت اسانس در ) رزماري

، ۲۰۰، ۱۰۰هاي صفر به عنوان شاهد،  شامل غلظت(
 ميكروليتر اسانس در يك ليتر ۵۰۰ و ۴۰۰، ۳۰۰

  .بودند) محيط كشت
ها در شرايط  بررسي اثرات بازدارندگي اسانس

  هاي گلابي در سردخانه نگهداري ميوه
هاي  هاي سالم گلابي رقم سردرود در گروه هميو

 تايي تهيه و بعد از شستشو و سترون نمودن توسط ۱۵
 درصد و شستشوي مجدد ۲محلول هيپوكلريت سديم 

سوسپانسيون تهيه . با آب مقطر سترون خشك شدند
 هاگ در هر ۱۰۶غلظت  (B. cinerea  شده از قارچ

 اسپري ها روي اين ميوه) ميلي ليتر از سوسپانسيون
گرديد به نحوي كه تمام سطح ميوه آغشته به هاگ 

هاي تيمار شده با هدف تبخير آب سطحي  ميوه. شود
سپس . آنها، در دماي آزمايشگاه نگهداري شدند

هاي مورد نظر روي  ها در غلظت هاي آبي اسانس محلول
ها اسپري شدند و بعد از خشك شدن به سردخانه  ميوه

منتقل گرديده و به ) گراد درجة سانتي ۰±۱با دماي (

در طول .  ماه در سردخانه نگهداري شدند۵/۴مدت 
 ماهه ۵/۱مدت نگهداري در سردخانه در فواصل 

ها و ميزان فساد بافت  وضعيت رشد قارچ روي ميوه
مورد ) هاي آلوده و شدت آلودگي تعداد ميوه(ميوه 

گيري شدت آلودگي، هر  براي اندازه. ارزيابي قرارگرفت
به صورت خطوط طولي و ( قسمت فرضي ۸به ميوه 
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تقسيم گرديد و ميزان آلودگي و فساد بافت ميوه ) عرضي
 درصد آلودگي ۵/۱۲در اثر رشد قارچ در هر قسمت برابر با 

 .( Maskouki & Mortazavi, 2004)در نظر گرفته شد 
اين آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب طرح پاية كاملاً 

فاكتور اول نوع . كرار انجام گرفتتصادفي و در چهار ت
 سطح ۴ سطح، فاكتور دوم غلظت اسانس در ۳اسانس در 

 ميكروليتر در ۵۰۰ و ۳۰۰، ۱۰۰هاي صفر،  شامل غلظت(
 ماه ۵/۱هر ( سطح ۳و فاكتور سوم زمان ارزيابي در ) ليتر

  .بودند) يك بار
هاي بدست آمده از  در نهايت تجزيه و تحليل داده

افزار  مختلف با استفاده از نرمگيري صفات اندازه
MSTATCها نيز با آزمون دانكن انجام   و مقايسة ميانگين

  .گرفت
  

  نتايج و بحث
  اي ها در شرايط درون شيشه بررسي اثرات بازدارندگي اسانس

دهد كه نوع  نشان مي) ۱جدول ( واريانس ةنتايج تجزي
ثير  أاسانس، غلظت اسانس و اثرات متقابل آنها ت

  قارچ  پرگنة بر ميزان قطر رشدي %)۱سطح  در (ريدا معني
B. cinereaاند  داشته .  

  
 هاي  نتايج تجزية واريانس مربوط به اثرات اسانس‐۱ جدول

هاي  درون تشتكدر  B. cinerea  گياهي بر ميزان رشد قارچ
  پتري

 ميانگين مربعات  منابع تغييرات
  

درجات 
 رشد پرگنه قارچ آزادي

  ۰۸۱/۲ **  ۲  نوع اسانس

  ۲۵/۰ **  ۵  غلظت اسانس

  ۱۷۳/۰ **  ۱۰ اثرات متقابل نوع اسانس در غلظت اسانس

  ۰۰۰۳۶۱/۰  ۳۶  اشتباه آزمايشي
  ۴۹/۲    (%)ضريب تغييرات 

  %۱دار در سطح احتمال  معني:  **
  

هاي مربوط به اثر نوع اسانس بر   ميانگينةنتايج مقايس
ف بين دهد كه اختلا نشان مي) ۱شكل (ميزان رشد قارچ 

هاي  اسانسو دار بوده  سه نوع اسانس مورد استفاده معني
ثير را در أآويشن و رزماري به ترتيب بيشترين و كمترين ت

 ةنتايج مقايس .اند رشد قارچ مورد آزمايش داشته
هاي مربوط به اثر غلظت اسانس بر ميزان رشد  ميانگين

دهد كه با افزايش غلظت  نيز نشان مي) ۲شكل (قارچ 
نس ميزان رشد قارچ كاهش بيشتري داشته است، به اسا

قارچ به  طوري كه بيشترين و كمترين ميزان رشد
اسانس در   ميكروليتر۵۰۰ترتيب در تيمارهاي صفر و 

بيشترين ميزان  .يك ليتر محيط كشت ديده شد
، ۳۰۰هاي  بازدارندگي از رشد قارچ مربوط به غلظت

 محيط  ميكروليتر اسانس در يك ليتر۵۰۰ و ۴۰۰
داري با ساير تيمارها   اختلاف معني کهكشت بود

هاي مربوط به اثرات   ميانگينةبررسي مقايس. دان شتهدا
نيز ) ۲جدول (متقابل نوع اسانس و غلظت اسانس 

، ۳۰۰هاي  دهد كه اسانس آويشن در غلظت نشان مي
 ميكروليتر اسانس در يك ليتر محيط ۵۰۰ و ۴۰۰

 در حالي كه اسانس .ودبكشت مانع از رشد قارچ شده 
و مؤثر واقع نگرديد  رشد قارچ  ازجلوگيريرزماري در 

 ۵۰۰تيمارهاي صفر و بين ي هيچگونه اختلاف
ميكروليتر اسانس در يك ليتر محيط كشت ديده نشد 

هاي پتري   سطح تشتك، آزمايشةو در انتهاي دور
هاي   ميكروليتر اسانس همانند تشتك۵۰۰حاوي 
 توسط قارچ پر شده كاملاً) رغلظت صف (شاهدپتري 
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B. cinereaهاي پتري  در درون تشتك  
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ع و هاي مربوط به اثرات متقابل نو  مقايسة ميانگين‐۲جدول 
 در درون B. cinerea   بر ميزان رشد قارچ  اسانسهاي غلظت

  هاي پتري تشتك
(cm)قطر رشدي پرگنه قارچ   غلظت  اسانس

  a ۹  )شاهد(صفر   
  a ۹   ميكروليتر در ليتر۱۰۰  

  a ۹   ميكروليتر در ليتر۲۰۰  رزماري
  a ۹   ميكروليتر در ليتر۳۰۰  
  a ۹   ميكروليتر در ليتر۴۰۰  
  a ۹  تر در ليتر ميكرولي۵۰۰  
  a ۹  )شاهد(صفر   
  a ۹   ميكروليتر در ليتر۱۰۰  

  a ۳۵/۸   ميكروليتر در ليتر۲۰۰  ريحان
  b ۵۳/۶   ميكروليتر در ليتر۳۰۰  
  b ۷/۶   ميكروليتر در ليتر۴۰۰  
  b ۷۸/۶   ميكروليتر در ليتر۵۰۰  
  a ۹  )شاهد(صفر   
  c ۵/۴   ميكروليتر در ليتر۱۰۰  

  d ۵۷/۲  در ليتر ميكروليتر ۲۰۰  آويشن
  e ۰   ميكروليتر در ليتر۳۰۰  
  e ۰   ميكروليتر در ليتر۴۰۰  
  e ۰   ميكروليتر در ليتر۵۰۰  

دهندة عدم وجود  ها در هر ستون، نشان حروف مشابه در مقابل ميانگين
 ).آزمون دانكن(بين آنها است % ۵در سطح  دار اختلاف معني

  
ثير أتتوان گفت كه  با توجه به نتايج حاصله مي

 به صورت B. cinerea   از رشد قارچجلوگيريها در  اسانس
زان و چگونگي  مي. رزماري بوده است> ريحان >آويشن 

 ياجزا ها بستگي به تركيبات و اثرات ضد ميكروبي اسانس
 فعاليت Charai et al. (1996).  آنها داردةتشكيل دهند

 >ها  ها را به ترتيب فنول ضدميكروبي تركيبات اسانس
ها   هيدروكربن> استرها >ها   كتون> آلدئيدها >ها  الكل
 نيز Plaza et al. (2004) تحقيقات. اند بندي كرده طبقه

ها، آلدئيدها و اترها  ها نسبت به الكل نشان داد كه فنول
اند و  بيشترين فعاليت ضدقارچي را از خود نشان داده

خواص بازدارندگي اسانس گياهان ميخك، آويشن و 
  .نسبت دادندها  به تركيبات فنولي آنرا ين دارچ

تركيبات فنولي اثر بيشتر مطالعات در مورد مكانيسم 
يي آ سلولي و تغيير كاريها روي غشا آنتأثير مربوط به 

 است كه ها ن آها و در برخي از موارد تغيير در ساختارغشا
 سلولي يباعث افزايش آماس و نفوذپذيري غشا

هاي ترپنوئيدي  الكل . (Skocibusic et al., 2006)شود مي

ي ها از طريق تجزيه و دهيدراته شدن پروتئين
شوند  ها مي ها باعث توقف رشد آن ميكروارگانيسم

(Martinez-Romero et al., 2005) .بر اساس گزارش 
Nickavar et al. (2005)،به (هاي مونوترپني   فنول
اجزاي اصلي اسانس )  و تيمول١ويژه كارواكرول

به (هاي ترپني   الكلHassani et al. (2003)ن، آويش
  اجزاي اصلي اسانس ريحان و) ٢ويژه لينالول

Soylu et al. (2006)به ( دار هاي اكسيژن  مونوترپن
اجزاي  ) ٥ سينئول‐۸و۱ و ٤، كامفور٣بورنئولويژه 
بنابراين . دهند تشكيل ميرزماري را  اسانس اصلي

سبت به ريحان بيشتر بودن فعاليت ضدقارچي آويشن ن
 در يتوان با بالا بودن تركيبات فنول ميو رزماري را 

   .اسانس آن مرتبط دانست
Sokovic et al. (2002)  ضمن بررسي اثرات

 ۱۳ها بر رشد   اسانسةتركيبات مختلف تشكيل دهند
گونه قارچ نتيجه گرفتند كه در ميان تركيبات مورد 

يب داراي  سينئول به ترت‐ ۸ و ۱آزمايش، كارواكرول و 
با توجه . اند بيشترين و كمترين فعاليت ضدقارچي بوده

 اصلي اسانس آويشن و يبه اينكه كارواكرول از اجزا
رزماري اسانس  اصلي ي سينئول از اجزا‐ ۸و۱

باشند، بنابراين نتايج اين تحقيق با گزارش  مي
Sokovic et al. (2002) مطابقت دارد. Soylu et al. 

دميكروبي اسانس گياهان آويشن فعاليت ضنيز  (2006)
 Phytophthora infestansو رزماري را بر روي قارچ 

(Mont.) de Baryو مشاهده   مورد بررسي قرار داده 
 ءداراي جز(نمودند كه اثر بازدارندگي اسانس آويشن 

به مراتب بيشتر از اسانس رزماري ) غالب كارواكرول
نتايج تحقيق بنابراين . بود)  غالب بورنئولءجزداراي (

مبني بر  Soylu et al. (2006) حاضر با نتايج تحقيق
تر بودن اثرات ضد قارچي آويشن در مقايسه با  قوي

در حال حاضر اطلاعات موجود  .رزماري مطابقت دارد
هاي  ثير و مكانيسم عمل اسانسأ تةدر مورد نحو

. هاي قارچي بسيار كم است گياهي بر روي سلول
 توسط Moleyar & Narasimham (1987) مشاهدات

اي از  ميكروسكوپ الكتروني نشان داد كه اسانس گونه
                                                                                   
1. Carvacrol 
2. Linalool 
3. Borneol 
4. Camphor 
5. 1,8- Cineole 
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 باعث تغيير و اختلال در )Thymus patula(آويشن 
 و همچنين سبب B. cinereaهاي دروني قارچ  سيستم

 داخلي ميتوكندري، يهاي غشا  چين خوردگيةتجزي
 آن، از هم ة سلولي و تجزيةجداشدن پلاسمالما از ديوار

شيدگي پوشش هسته و زبر و خشن شدن شبكه پا
 ياين نتايج بيانگر آن است كه غشا. ندوپلاسمي گرديدآ

 يتوسط اجزادر هدف واقع شدن سلول قارچ سلولي 
 مشاهدات ميكروسكوپي. اي دارد كننده نقش تعييناسانس 

Zambonelli et al.  (1996) ها  سانس انشان داد كه نيز
 محتويات اًارچي شده و ظاهرهاي ق باعث دژنره شدن ريسه

 .De Billerbeck et al .دنكن سيتوپلاسمي آنها را تخليه مي
 Cymbopogon nardus با بررسي اثر اسانس گياه (2001)

L. بر روي قارچ Aspergillus flavus Link گزارش كردند 
كه بعد از تيمار اسانس، تغييرات فراساختاري همانند 

دن ساختار ميتوكندري و گسيختگي پلاسمالما، دفرمه ش
 Rasooli .افتد  ريسه اتفاق ميةتغييراتي در ضخامت ديوار

et al. (2006)هاي تيمار   گزارش نمودند كه در ميسليوم
 ريسه به طور معمول چروكيده ةشده با اسانس، تود

 ،هاي شاهد، ضخامت كه در نمونه شود در حالي مي
طر ق. درازشدن و رشد ميسليوم به حالت عادي بود

ة هاي بازدارند هاي رشد كرده در محيط حاوي غلظت ريسه
چنين . بود ريسه نيز نازكتر ةكاهش يافته و ديواراسانس 

هاي  تغييراتي ممكن است با اثرات اسانس بر روي واكنش
  تحقيقات.  ساخت ديواره مرتبط باشندةكنند تنظيمآنزيمي 

Soylu et al. (2006)ثير اسانس، أ نشان داد كه تحت ت
رشد قارچ متوقف شده و ساختار ريسه دچار تغييرات 

بعد از قرار گرفتن ريسه در . گردد مورفولوژيكي مختلفي مي
هاي  انحطاط شده و حفره معرض اسانس، ريسه دچار

هاي  سلول.  سلولي مشاهده شدةبزرگي نيز در داخل ديوار
 ريسه يا فاقد سيتوپلاسم و يا داراي ةچروكيده شد

فعاليت ضدميكروبي  .ندها بود از اندامكسيتوپلاسم عاري 
ها  تواند با غيرفعال شدن برخي آنزيم ها همچنين مي اسانس

 يهاي مسئول در توليد انرژي و ساخت اجزا از جمله آنزيم
  .(Lambert et al., 2001) ساختماني مرتبط باشد

ها در شرايط نگهداري  بررسي اثرات بازدارندگي اسانس
  دخانههاي گلابي در سر ميوه

دهد كه نوع  نشان مي) ۳جدول ( واريانس ةنتايج تجزي
ها در  اسانس، غلظت اسانس و زمان نگهداري ميوه

بر تعداد %) ۱در سطح (داري  ثير معنيأسردخانه ت
و شدت آلودگي قارچي هاي آلوده به قارچ  ميوه

  .اند داشته
هاي مربوط به اثر نوع   ميانگينةنتايج مقايس

 نشان هاي آلوده و شدت آلودگي ه بر تعداد ميواسانس
دهد كه اسانس آويشن و رزماري به ترتيب  مي

هاي  ميوه ثير را در كاهش تعدادأبيشترين و كمترين ت
اند و از اين نظر اختلاف  آلوده به قارچ داشته

هاي ريحان و رزماري با آويشن  داري بين اسانس معني
 اختلاف  همچنين.) الف‐۳شكل (شته است وجود دا

ثير بر شدت آلودگي أن سه نوع اسانس از نظر تبي
دار بوده است و اسانس آويشن و رزماري   معنيقارچي

 شدت  كاهشثير را درأبه ترتيب بيشترين و كمترين ت
  .) ب‐ ۳شكل  (اند آلودگي داشته
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هاي گلابي آلوده به   اثر نوع اسانس بر تعداد ميوه‐۳شكل 
ها به اين قارچ  گي آنو شدت آلود) الف (B. cinereaقارچ 

  ها در سردخانه در شرايط نگهداري آن) ب(
  

هاي مربوط به اثر غلظت   ميانگينةنتايج مقايس
ثير كاربرد تيمار أبيانگر ت)  الف و ب‐ ۴شكل (اسانس 

با افزايش . باشد مياسانس در كاهش آلودگي قارچي 
  شدت  و  قارچ  بههاي آلوده  غلظت اسانس، تعداد ميوه
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 B. cinerea آلوده به قارچ  هاي هاي گياهي بر شدت بروز و تعداد ميوه  نتايج تجزية واريانس مربوط به اثرات اسانس‐۳جدول 
  ميانگين مربعات

  منابع تغييرات
درجات 
  شدت آلودگي  هاي آلوده تعداد ميوه  آزادي

  ۵۶۱/۰ **  ۵۲۱/۰**  ۲  نوع اسانس
  ۱۵/۱ **  ۱۶۹/۱ **  ۳  غلظت اسانس

  ns ۱۱۲/۰  ns ۰۷۵/۰  ۶  ل نوع اسانس در غلظت اسانساثرات متقاب
  ۰۹۳/۱۱ **  ۱۶/۷ **  ۲  زمان نگهداري

  ns ۰۲۵/۰  ns ۰۱۳/۰  ۴  اثرات متقابل نوع اسانس در زمان نگهداري
  ns ۰۶۶/۰  ns ۰۲۹/۰  ۶  اثرات متقابل غلظت اسانس در زمان نگهداري

  ns ۰۵/۰  ns ۰۱۶/۰  ۱۲  اثرات متقابل نوع اسانس در غلظت اسانس در زمان نگهداري
  ۰۳۸/۰  ۰۷۷/۰  ۱۰۸  اشتباه آزمايشي
  ۱۱/۲۳  ۵۸/۲۷    (%)ضريب تغييرات 

  دار و غير معني% ۱، % ۵دار در سطح احتمال  به ترتيب معني : ns و ** ، *
  

ها كاهش يافت، به طوري كه بيشترين و  آلودگي ميوه
به ترتيب و شدت آلودگي هاي آلوده  ميوهكمترين تعداد 

 مشاهده ميكروليتر در ليتر ۵۰۰مارهاي صفر و در تي
 هاي آلوده به قارچ اختلاف بين در مورد تعداد ميوه. گرديد

كه  دار بود در حالي غلظت صفر و ساير تيمارها معني
 ۵۰۰ و ۳۰۰، ۱۰۰هاي  داري بين غلظت اختلاف معني

   .ها مشاهده نگرديد  اسانسميكروليتر در ليتر
، اختلاف بين غلظت ي نيزقارچدر مورد شدت آلودگي 

داري   ولي اختلاف معنيدار بود معنيها  صفر و ساير غلظت
 مشاهده ميكروليتر در ليتر ۵۰۰ و ۳۰۰هاي  بين غلظت
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هاي گلابي آلوده به   اثر غلظت اسانس بر تعداد ميوه‐۴شكل 

) ب(ها به اين قارچ  و شدت آلودگي آن) الف (B. cinereaقارچ 
  ها در سردخانه نگهداري آندر شرايط 

هاي مربوط به اثر زمان   ميانگينةنتايج مقايس
)  الف و ب‐ ۵شكل (خانه  ها در سرد نگهداري ميوه

 انبارداري، تعداد ةدهد كه با پيشرفت دور نشان مي
افزايش يافت و از اين و شدت آلودگي هاي آلوده  ميوه

داري بين سه زمان ارزيابي  نظر اختلاف معني
  .هاي قارچي وجود داشته است آلودگي

ها در شرايط  نتايج بررسي اثر بازدارندگي اسانس
هاي گلابي در سردخانه با نتايج  نگهداري ميوه

بدين .  مطابقت دارداي كاملاً آزمايشات درون شيشه
 دارا بودن ةترتيب كه اسانس گياه آويشن به واسط

هاي مونوترپني و اسانس گياه ريحان نيز به  فنول
ثير و أهاي ترپني بيشترين ت  دارا بودن الكلةواسط

هاي  ثير را در كاهش آلودگيأاسانس رزماري كمترين ت
. ندا داشته هاي نگهداري شده در سردخانه قارچي ميوه

فعاليت ضدقارچي گياه آويشن كه به حضور تركيبات 
فنولي به ويژه كارواكرول و تيمول در اسانس آن نسبت 

 و Zambonelli et al. (1996) ط توسشود، قبلاً داده مي
Plaza et al. (2004)همچنين .  نيز گزارش شده است

ثير تيمول و كارواكرول در كاهش آلودگي قارچي و أت
 Reddy et) هاي توت فرنگي افزايش عمر انباري ميوه

al., 1998)  و انگور (Martinez-Romero et al., 

 & Maskouki .شاهده و گزارش شده است م(2005

Mortazavi (2004)هاي آويشن   تأثير اسانس
هاي  را بر گلابي) ام پي  پي۳۰۰(و زنيان ) ام پي پي۲۰۰(

 Aspergillus parasiticusكوبي شده با قارچ  مايه

Speare  بررسي كرده و گزارش نمودند كه تيمار 
اسانس ضمن كاهش آلودگي قارچي باعث افزايش عمر 

سردخانه شده هاي نگهداري شده در  انباري گلابي
) بويژه تيمول(با عنايت به اينكه تركيبات فنولي . است



 ۹۳   ... هاي گياهي براي كنترل بيماري  اده از اسانساستف: حسني و همكاران  

باشند بنابراين  از اجزاي اصلي اسانس آويشن و زنيان مي
نتايج اين آزمايش، اثرات ضدقارچي آويشن را كه در 

 Maskouki & Mortazaviتحقيق انجام گرفته توسط 
  .دهد  نيز مشاهده گرديد مورد تأييد قرار مي(2004)
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هاي گلابي   اثر زمان نگهداري در سردخانه بر تعداد ميوه‐۵شكل 

  ) الف (B. cinereaآلوده به قارچ 
  )ب(ها به اين قارچ  و شدت آلودگي آن

  

هاي  ثير اسانس ريحان در افزايش عمر انباري ميوهأت
   و پرتقال و ليمو(Anthony et al., 2003) موز

(Tripathi et al., 2004)    پوسيدگي   كاهش   ةواسط  به  

 ،Charai et al. (1996) .انباري آنها گزارش شده است
Dorman & Deans (2000)  وPlaza et al. (2004) 

فعاليت ضدقارچي اسانس ريحان به اظهار داشتند كه 
  .باشد مي) مانند لينالول(هاي ترپني   وجود الكلةواسط

 بودن اسانس آويشن از اسانس ترثرؤهمچنين م
هاي قارچي كه در بررسي  در كاهش آلودگيرزماري 

 .Soylu et al با نتايج تحقيقات حاضر مشاهده شد
 غالب اسانس ء كه كارواكرول را به عنوان جز(2006)

 اصلي اسانس ءآويشن و بورنئول را به عنوان جز
  .رزماري ذكر كرده بودند مطابقت دارد

در مجموع با توجه به اثرات ضدقارچي اين 
ه ويژه آويشن و ريحان و با توجه به اين كه ها، ب اسانس

هاي يادشده هيچ گونه اثرات زيان آوري  تيمار اسانس
بر خصوصيات ارگانولپتيك ميوه نداشت بنابراين شايد 

هاي گياهي به عنوان  در آينده بتوان از اسانس
 هاي جايگزيني سالم و مطمئن براي قارچكش

اري هاي قارچي انب شيميايي، در كنترل بيماري
  .هاي گلابي و ساير محصولات باغي استفاده نمود ميوه
   

  سپاسگزاري 
تأثير (اين مقاله مستخرج از طرح تحقيقاتي 

هاي قارچي بعد  هاي گياهي در كنترل بيماري اسانس
باشد و با   مي۰۰۳/ك/۸۵با كد  )از برداشت گلابي

حمايت مالي معاونت پژوهشي دانشگاه اروميه به اجرا 
 كه بدينوسيله تقدير و تشكر به عمل در آمده است

  .آيد مي
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