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 چكيده

و عصاره استفاده از تركيبات طبيعي نظير اسانس هاي گياهي راهبـرد مناسـبي در كنتـرل ها

و پوسيدگي . معرفي شـده اسـت هاي گياهي به تأخير انداختن پيري بافت هاي پس از برداشت

بـه روش(ي ميخـكو عـصاره) به روش تدخيني(اين مطالعه با هدف بررسي اثرات اسانس

و برخي ويژگي) وريغوطه دانه سفيد طي انبارداري هاي كيفي انگور بي روي كنترل پوسيدگي

، 150، 0،50،100(هاي مختلـف اسـانس خوشه هاي انگور پس از تيمار با غلظت. انجام شد 

) ميكروليتر در ليتر600و 450، 300، 0،150(و عصاره ميخك) ميكروليتر در ليتر450و 300

هـاي اسانس ميخك در غلظـت.گراد نگهداري شدند درجه سانتي1در دماي روز40به مدت

و قهوه،مختلف اي شـدن چـوب پوسيدگي، تلفات آب، تجمع مواد جامد محلول، چروكيدگي

را طي مدت انبارداري كاهش داد خوشه، قهوه و ريزش حبه همچنين سرعت كاهش. اي شدن

و نرم شدن حبه  و نهايتـاً موجـب محتواي فنل كل، كاهش اسيديته را بـه تـأخير انـداخت ها

كم. ها شدند افزايش مدت نگهداري ميوه  تردر افزايش عمر انباري مفيدتر ارزيابي غلظت هاي

و. شدند و نيز وقوع كـاهش آب كاربرد عصاره ميخك با توجه به كنترل ضعيف تر پوسيدگي

هاي مفيد آن طي رغم ويژگي رفته، علي كارهاي به اي شدن چوب خوشه در تمامي غلظت قهوه

راهمدت انبارداري به . كاري تجاري براي افزايش انبارماني انگور قابل توصيه نيستعنوان

بي:هاي كليديواژه  سفيددانهعمر پس از برداشت؛ تركيبات طبيعي؛ انگور

 مقدمه
خوري به علـت كـاهش ترين ضايعات انگور تازه عمده

اي شدن چـوب ها، قهوهن حبه وزن، تغيير رنگ، نرم شد 
و انتشار زياد پوسيدگي در حبه  Valero(ها است خوشه

et al., 2006(.Botrytis cinerea تـرين به عنوان مهـم
 كپك خاكستري انگور تازه خـوري مطـرح بيماري عامل

محققـان بـه منظـور ). ,.Elad et al 2004(شـده اسـت
ــا  ــور، ت ازككــاهش ضــايعات پــس از برداشــت انگ ــون  ن

و پس از برداشت بهره برده روش از. انـد هاي مختلف قبل

هـاي رشـد كننـده تنظيم استفاده از توان به آن جمله مي
Zoffoli et al., 2009)(اتمـسفر كنتـرل شـده ،)Artes-

Hernandez et al., 2004(اتيلن خارجي ،)Palou et al., 

دي)2003  ,.Sanchez-Ballesta et al(كــربن اكــسيد،

دي)2006 ، اتـانول)Franck et al., 2005(گوگرد اكسيد،
)2006 Lurie et al.,(كيتـوزان ،Meng et al., 2008)(،

،)Karabulut et al., 2005(هـاي سـوربات پتاسـيم نمك
، كربنـات)Farahi & Goodarzi, 2008(كلريـد كلـسيم

و كربنات سديم پتاسيم، بي  ,.Nigro et al(كربنات سديم
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 ,.Romanazzi et al(، پرتوتابي با اشعه فـرابنفش)2006

ــست،)2006 ــتفاده از آنتاگونيــ ــد اســ ــايي ماننــ  هــ
Trichoderma harzianum Batta, 2007)(مخمـــرو 
Metschnikowia fructicola)Kurtzman &. Droby, 

 با هـدفي مورد اشارهها پژوهش اغلب. اشاره كرد ) 2001
 انگـور انجـام شـده انبـارداري در دوره كنترل پوسيدگي

دي.است خـوري از گوگرد در انگور تـازه اكسيداستفاده از
با وجود اين بقايـاي بـيش از حـد. روش هاي رايج است 

ــروز دي و ب ــذايي ــره غ ــول زنجي ــوگرد در ط ــسيد گ اك
 Serrano etهـا كننـده حساسيت شديد در برخي مصرف

al., 2008)(،عوارضي نظيـر شـكاف مـويي پوسـت حبـه
)Zoffoli et al., 2008(ها شدگي حبه، سفيد)Lichter et 

al., 2002 ( و كه در ادامه سبب ايجاد نـواحي فـرو رفتـه
از)Kader, 2002(شود تسريع از دست دادن آب مي ، نيز

گــسترش. باشــداكــسيد گــوگرد مــياثــرات جــانبي دي
) (Dianz et al., 2002هاي معمـول مقاومت به قارچكش

 ,.Serrano et al(اي جديـدهـ قارچكش معرفيو فقدان

 يـافتن بنـابراين. از مشكلات قابل توجه مي باشد ) 2008
راهكار ديگـري كـه عمـوم مـردم آن را بـه عنـوان روش

و محـيط زيـست بپذيرنـد سالم ،تر براي سلامتي انـسان
،استفاده از تركيبات ضد ميكروبي طبيعـي. ضروري است
و عصاره نظير اسانس راهبـرد هـاي گيـاهي مـي توانـد ها

. هاي پس از برداشـت باشـد مناسبي در كنترل پوسيدگي 
تركيبات فعال زيستي گياهي عموماً نسبت بـه تركيبـات

و كم خطرتر هستند صنعتي مقبول  ,.Tripathi et al(تر

طور كلي در مطالعات مختلف انجام شده رويبه ).2008
 ، و تركيبــات مــشتق شــده از و عــصاره ميخــك اســانس

 Chami et al., 2004 ; Chaieb( ضد قارچي هايفعاليت

et al., 2007(ــدباكتري و) Li et al., 2005(، ضـ
اثبـات شـده ) Misharina et al., 2008(اكـسيداني آنتـي
در. است و عـصاره ميخـك در پژوهش قبلي اثر اسـانس

و نيز روي حبه شرايط درون شيشه  هـاي مايـه كـوبي اي
و اثر بازدارنـدگي B. cinereaشده با اسپور قارچ   بررسي

هـا ارائـه نـشده داده(آن ها روي رشد قارچ مطالعـه شـد
كه نتايج نشان داد، كاربرد اسانس ميخك به روش) است

از ايـن رو،. وري سـودمند بـود تدخيني بـيش از غوطـه 
و) تـدخيني(هدف اين تحقيـق، بررسـي اثـرات اسـانس 

و روي كنتـرل پوسـيدگي) وريغوطـه(ي ميخك عصاره

دانــه ســفيد طــي هــاي كيفــي انگــور بــيبرخــي ويژگــي
. انبارداري مي باشد

و روش هامواد
دانه سـفيد در مرحلـه بلـوغ تجـاري بـا انگور رقم بي

دم خوشه در ساعات خنك روز از تاكستاني واقع  حداكثر
-خوشـه. در شهرستان ملاير، استان همدان برداشت شد 

و يكسان از نظر شكل، اندازه و هاي سالم و رنگ انتخاب
و حبه هاي داراي عوارض آفتاب سوختگي، شكاف پوست

.غيره حذف شدند
 تهيه اسانسو عصاره ميخك

گياه ميخك هندي خشك از يك مركز فروش
پس از تهيه پودر نمونه. گياهان دارويي خريداري شد

گيري به روش تقطير با بخار آب به كمك گياهي، اسانس
 كه در هر بارت صورت گرفت ساع3دستگاه كلونجر طي 

شد150گيري از اسانس براي. گرم پودر ميخك استفاده
در60تهيه عصاره،   1200 گرم از پودر گياه ميخك

30 ساعت در دماي48به مدت%96ليتر اتانول ميلي
شددرجه سانتي با. گراد در تاريكي قرار داده سپس

پودر بقاياي42استفاده از كاغذ صافي واتمن شماره 
و مجدداً به روش قبل عصاره  گياهي از محلول جدا

هم. گيري شد محلول بدست آمده از هر دو مرحله روي
و عمل تغليظ با استفاده از دستگاه تغليظ در  اضافه شد

در دماي Rotary Vacuum Evaporator)(خلأ چرخان 
و اسانس. گراد صورت گرفت درجه سانتي50 عصاره

دره در ظرف شيشهحاصل تا زمان استفاد اي در بسته،
و در يخچال با دماي  گراد درجه سانتي4تاريكي

. نگهداري شد
 هاي انگور با عصاره ميخك تيمار خوشه

و هر تكرار4 در دانه سفيد هاي انگور بي خوشه  تكرار
، 150،)آب مقطـر(هاي صـفر در غلظت خوشه،4شامل
ره بـه مـدت ميكروليتر در ليتر از عصا600و 450، 300

 دقيقه خشك شـدن30و پس از شدندور دقيقه غوطه1
05/0(80از تـويين. بنـدي شـدند در معرض هوا بـسته

. عنـوان مويـان اسـتفاده شـد بـه) درصد وزني به حجمي
ي سانتي گـراد، بـه مـدت درجه1±1انبارداري در دماي

و به فاصله هر 40  روز صـفات ارزيـابي10 روز انجام شد
.شدند
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هر4در انگور همان رقم هاي خوشهتدخين و  تكرار
هاي در غلظت با اسانس ميخك خوشه،4تكرار شامل

 450و 300، 150، 50،100،)آب مقطر(صفر 
 (Martinez-Romero et al., 2007)ميكروليتر در ليتر

در. انجام شد  درب ظروف، گاز داخلبه اين منظور
18×12 در ابعاد با پوشش پلاستيكي منفذدار،ستريلا

و اسانس روي آن قرار چسبانيده) تا شده(متر سانتي
ي سانتي گراد، درجه1±1انبارداري در دماي.شدداده

هر40به مدت و به فاصله  روز صفات10 روز انجام شد
. ارزيابي شدند

 هاي اندازه گيري شدهشاخص

هاي وزن كردن خوشهكاهش وزن ميوه به وسيله
و و ثابت در آغاز آزمايش سپس در فواصل زماني معين

ها انبارداري ميوه40و10،20،30هاي معين در روز
. انجام شد

و اسيديته pHبراي ارزيابي مواد جامد محلول،  ميوه
يك4( حبه12قابل تيتراسيون از مخلوط آب  حبه در

يك4و حبه در يك سوم وسط4سوم ابتدايي،  حبه در
شد) سوم انتهاي خوشه ميزان مواد جامد. استفاده

در دماي ) Atago N1(محلول توسط رفركتومتر دستي 
و مقدار آن بر حسب درجه بريكس  اتاق تعيين گرديد

 سنج pH آب ميوه با استفاده از دستگاه pH. بيان شد
)3220 Jenway (شداندازه گيري براي اندازه. گيري

شدميزان اسيد  .كل ميوه از روش تيتراسيون استفاده
ليتر آب ميوه داخل بشر ريخته براي اين منظور دو ميلي

و  مقدار. ليتر آب مقطر به آن اضافه گرديد ميلي25شد
اسيد غالب(عددي آن بر حسب درصد اسيد تارتاريك 

شد) انگور به. بيان دست آوردن درصد اسيد براي
در(تارتاريك  عدد) ليتر آب ميوهليمي100گرم اسيد

شد001/0بدست آمده در  . ضرب
C=(N.Vb .E /Vj)*10 

C) = كل ميـوه بـر حـسب ميلـي  100گـرم در اسيد
حجـم سـود = Vbنرماليته سود مـصرفي،=N ليتر، ميلي

،)04/75(وزن اكـي والان اسـيد تارتاريـك=Eمصرفي، 
Vj = سنجش ميزان فنل بر اساس.)حجم نمونه آب ميوه

ــي ) Folin-Ciocalteau )Orak, 2007روش  ــا تغييرات ب
هايي كه با زدن سـه ضـربه مجموع تعداد حبه. انجام شد 

و  متوسط به پشت دست نگهدارنده خوشه ريزش كردنـد
عنـوان ريـزش هاي جدا شده طي دوره انبارداري، به حبه

. حبه ثبت شد
عنـوان بـه هـاي خوشـه ميانگين ريزش تعداد حبـه

ه   وضـعيت ظـاهري.ر تكرار گـزارش شـد ريزش حبه در
و اختـصاص چوب خوشه بر اسـاس مـشاهدات ظـاهري

 بنـا بـه تعريـف زيـر صـورت گرفـت4تا1امتيازي بين 
)Crisosto et al., 2002(.

كل چوب خوشـه شـامل نـوك=1 سالم، سبز بودن
چ  و چوب خوشه؛ انشعابات و نقطه اتصال حبه وب خوشه

متوسـط،=3ها؛ك چوب اي شدن فقط نو ناچيز، قهوه=2
و چـوب خوش ـــهاي شدن نوك چوب قهوه ه ثانويـه؛ ـــا

هـا، چـوب خوشـه اي شدن نـوك چـوب شديد، قهوه=4
و اوليه  به منظـور تعيـين وضـعيت ظـاهري حبـه. ثانويه

 اختـصاص5 تـا1ها امتيازي بـين براي هر يك از خوشه 

هـاي بـا حبـه=2هاي با ظـاهر عـالي؛ حبه=1(داده شد
تـركم=4هاي با ظاهر اندكي متأثر؛ حبه=3خوب؛ ظاهر 

و نرم شـده ها قهوه حبه%50از  از=5انـد؛ اي %50بـيش
ــا قهــوهحبــه ــرم شــدهه و ن ــداي ــاز)ان ــانگين امتي و مي
عنـوان امتيـاز وضـعيت ظـاهري هاي هر تكرار بـه خوشه
.)Xu et al., 2007(هاي آن تكرار محسوب شد حبه

چي بر اساس مشاهدات ظاهري ميزان پوسيدگي قار
شدو به صورت درصد حبه . هاي آلوده در هر تكرار بيان

و طعم و عصاره ميخك بر عطر بررسي اثر اسانس
سال انجام40تا25نفر بين سنين10محصول توسط 

و عصاره بر افراد ميزان عطر باقيمانده. شد ي اسانس
ح=1: محصول را بر اين اساس ارزيابي كردند ضور، عدم

و=4ملايم،=3ناچيز،=2 به. خيلي شديد=5شديد
منظور ارزيابي اثر اين تركيبات بر طعم محصول نيز از

و شستن  افراد خواسته شد تا بعد از جويدن حبه انگور
دهان با آب مقطر پس از هر بار چشيدن، به درك طعم 

 براي1خوري پاسخ خود را با عدد خارجي در انگور تازه
و عدد پاسخ مث  براي پاسخ منفي اعلام كنند2بت

)Guillen et al., 2007(.
تجزيه آماري نتايج حاصل از اين پژوهش به كمك

و مقايسه ميانگينSASنرم افزار  با انجام شد ها نيز
.اي دانكن صورت گرفتاستفاده از آزمون چند دامنه
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و بحث  نتايج
��� ��
������ ��� 

 ها در اين بخش حبهدرهاي مشاهده شدهپوسيدگي
و پنيسيليوم بود )1شكل(مربوط به قارچ بوتريتيس

ــه و كـ ــوتريتيس ــارچ بـ ــدتاً دو قـ ــز عمـ ــران نيـ در ايـ
عــسيــپن هـايل ايجـاد خـسارت در ميـوه ـــامـــليوم

 ,.Zakiee et al., 1995; Hasani et al(انگـور هـستند 

2007 .( 

������	
 ������ ��� ���� �� �� ������ ����������� ���� ���� 

تيمـار هاي آلـوده در هـر دوره در ترين درصد حبه كم
 ميكروليتر در ليتر اسانس مشاهده شد كه 450 غلظت با

و ســوم انــدازه در دوره  گيــري تفــاوت هــاي اول، دوم
 ميكروليتـر در ليتـر نداشـت 300داري بـا غلظـت معني

).الف-2شكل(
ح ضعيف پوسـيدگي كنندگي كنترل اثر اكي از نتايج

 باشـد توسط تيمـار غوطـه وري در عـصاره ميخـك مـي 
در پژوهش هاي انجـام شـده روي انگـور).ب-2شكل(

گزارش شـده اسـت Autumn Royalو رقم Aledoرقم 
،)تركيب عمده اسـانس ميخـك(افزودن توأم اوژنول كه 

دي با اتمسفربن در بستهو اوژنول كارواكرولو نيز تيمول
در،تعديل يافته  پوسيدگي هاي قارچي بعد از برداشت را

 ,.Guillen et al(دوره پس از برداشت كنترل نموده است 

2007; Valero et al., 2006(كه با نتايج تحقيـق حاضـر 
. مطابقت دارد

و اكـاليپتول در استفاده از اوژنـول، تيمـول، منتـول
 كاربردو)Star King )Serrano et al., 2005گيلاس رقم 

و عصاره هسته انگور درگيلاس اسانس ميخك، زيره سياه
در كنتـرل نيـز) (Ghani et al., 2007رقم سـياه مـشهد 

موثر ذكـر گيلاسپس از برداشت هاي قارچي پوسيدگي 
. شده است

و گـزارش هـاي براساس آنچه در منابع مورد اشـاره
 اسـانس ميخـك توانـايي مشابه آمده به نظر مي رسد كه 

بـه دليـل در كاهش پوسيدگي ميوه طي مدت انبارداري
 وجود تركيبات مختلف داراي خواص ضـد قـارچي درآن 

 نفـوذ بافـت ميـوه، افـزايش سـفتي از آنجـا كـه.دباشمي
 مـي كنـد با مشكل مواجـهآنميسليوم قارچ را به درون

)Manganaris et al., 2007(،در بنــابراين اثــر اســانس
 از دلايـل كـاهشدتوانـ مـي نيـز كاهش سفتي تأخير در 

از تركيبات فنلي مي بالا بودن ميزان. باشدآلودگي توانـد
و ميـزان رشد ميسليوم  هاي قارچ در انگور جلوگيري كند

 Teszlak et al., 2005 Goetze(آلودگي را كاهش دهد 

et al., 1999; .( 
هـاي كه ميزان تركيبـات فنلـي ميـوه با توجه به اين

و غوطه تيم وري در عصاره ميخـك ار شده با بخار اسانس
شـكل(تر بـود بيش نسبت به شاهد طي مدت انبارداري 

مي)الف-4 رسد از ديگر دلايل كـاهش آلـودگي،، به نظر
و تأخير در تخريـب پلـي فنـل  هـا توسـط تيمـار عـصاره

.اسانس ميخك باشد
 كاهش وزن

در طي روزهاي انبارداريدر  شاخص كاهش وزن
هاميو ترين كاهش بيش.ي نشان دادافزايشرونده

- چهارم اندازهمرحلهدر به طوريكهمربوط به شاهد بود
باگيري نيز در ، 150هاي غلظت ميوه هاي تيمار شده

- تفاوت معني، ميكروليتر در ليتر اسانس450و 300
-2شكل(شد درصد مشاهده5داري با شاهد در سطح

زه گيري استفاده از تيمار در دوره هاي اول اندا).پ
عصاره در جلوگيري از كاهش وزن مؤثر بود درحاليكه در 

 تفاوت معني داري با شاهد، اندازه گيريمرحلهآخرين 
).ت-2شكل( نداشت

5.3 mm 3.5 mm 5.3 mm 
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بر كاهش) تركيب عمده اسانس ميخك(اثر اوژنول
 ,.Autumn Royal )Valero et alوزن در انگور رقم 

 ,.Valverde et al(Crimson Seedless، انگور)2006

2005a(رق و)Aledo )Guillen et al., 2007م ـــ، انگور

 ,.Serrano et al., 2005; Ghani et al( گيلاس ارقام

با نتايج پژوهش حاضركه شده است گزارش) 2007
استفاده از اسانس ميخك هم اثرات مشابهي روي انگور، 

.رقم بيدانه سفيد داشت

��� �!"� (�	
 $�� �% &'�� (���� �)�*+ �,�- .���"/ ��� (�0�1 �,��% ����� ���* ��2 �% &'�� ���34 �� �5� ����
�	
 $��6 .���"/ ��� (7 . ����� 892 :��; $�� �% &'�� (���� �,� (< .����� 892 :��; $�� �% &'�� ���34 �,� (�,�

 (���� =�>?� ��� ���� �% &'�� )���� AB
 �%(�C�%(D .(=�>?� ��� ���� �% &'�� ���34 �,�)���� AB
 �%(�C�% (
�% �����������	�� �0 �5� ���� 

∗:�)F� GH� �� ����I%∗∗:�)F� GH� �� �����%:ns�)F� ��1 ��� 

 كـاهش وزن تـشديد افزايش تـنفس يكـي از دلايـل
ــوه ــامي ــد ه ــي باش ــات ). Tzortzakis, 2007( م تحقيق

ط مــمتعددي كاهش تنفس محصولات را پســي  دت

ها يا مواد مؤثره گياهي گـزارش ازبرداشت، توسط اسانس
اكرد  ;Almenar et al, 2007; Guillen et al., 2007(نده

Martinez-Romero et al., 2007 .( 

ت

الف

پ

ب

جث
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وجـضمن هـاي تـر در خوشـهد پوسيدگي بيشـدرصودـاً
ــز ــي شــاهد ني ــاهش وزن در م ــل ك ــد يكــي از دلاي  توان

.هاي تيمارشده با اسانس وعصاره ميخك باشدخوشه
 مواد جامد محلول

 نتايج نشان داد ميـزان مـواد جامـد قابـل حـل طـي
 در نيمـه دوم. داري به تدريج روند افزايـشي داشـت انبار
در انبارداري اختلاف معنـي دوره بـين ميـوه هـاي داري
 ميكروليتـر 450و 300، 150هـاي غلظـت ار شده با تيم

).ث-2شــكل( شــاهد مـشاهده شــدودر ليتـر اســانس
بالاترين مقدار مواد جامد محلول طي انبارداري متعلق به

و خوشه  هاي انگـور غوطـه در عـصاره ميخـك شاهد بود
).ج-2شكل(تري نشان دادند افزايش كم

ري معمـولاً هـا طـي انبـاردا شدت تلفات آب در ميوه
 در چنـين باشد، به همين دليل تر از كاهش قند مي بيش

در. شـود افزايش ظـاهري در قنـد مـشاهده مـي مواردي
مواد جامد محلـولدر روند افزايشي نيز خوريانگور تازه

هـاي انبارداري گزارش شده است كه بـا يافتـه دوره طي
 Meng et al., 2008(ت داردـــــ ـايـن تحقيـق مطابق 

 ). Valverde et al., 2005bو
هاي انگور شاهد نسبت از دست دادن آب در خوشه
و عصاره ميخك  تـر كـاهش وزن بـيشو به تيمار اسانس

تـر مـواد جامـد محلـول در تواند از دلايل تجمع بيش مي
 .Guillen et alو) Valero et al.)2006. هـا باشـد آن

 نـسبت گزارش كردند، كاربرد اوژنـول تغييـر در ) 2007(
 ميوه هاي مواد جامد محلول به اسيديته قابل تيتراسيون

تـر مـواد طي انبارداري از طريـق تجمـع كـم انگور را در
و به .ويژه حفظ اسيديته به تأخير انداختجامد محلول

اين محققين علت اين امر را به تـأثير ايـن مـواد بـر
 ايـن يافته هاي. تأخير در بلوغ فيزيولوژيكي نسبت دادند 

اسانس ميخك در جلوگيري از افـزايش تأثير نيز تحقيق
را نشان مي دهـد مواد جامد محلول طي مدت انبارداري 

ي تركيب عمـده يعني موجود، بر اثر اوژنول كه مي تواند 
. اسانس ميخك باشدتشكيل دهنده

و  pHاسيديته قابل تيتراسيون
از به طور كلـي ميـزان اسـيديته طـي مـدت پـس

).الف-3شكل( تدريج كاهش يافت برداشت به
 آب ميوه طي انبارداري به كندي افزايش pH ميزان

 پـس از شـروع اسانس ميخـك تنهـا در روز دهـم. يافت

1 آب ميـوه در سـطح pHداري بـر انبارداري تأثير معني
).ب-3شكل(درصد نشان داد

 ميكروليتـر در ليتـر عـصاره 600اسيديته در غلظت
و چهـارم انـدازه ميخك در دوره ،گيـري هـاي دوم، سـوم

 درصد با شـاهد نـشان داد5داري در سطح تفاوت معني
).پ-3شكل(

يـك از وري در عـصاره ميخـك در هـيچ تيمار غوطه
).ت-3شـكل( نداشـت pHداري بر ها تأثير معني غلظت

و اين نتايج نشان مي دهند كـه شـاخص هـاي اسـيديته
pH و عـصارها تيمـار اسـانس نمي توانند بطور خـاص بـ

ميخك با غلظت هاي مورد استفاده در اين آزمايش تحت
اسيديته قابـل تيتراسـيون در انگـور. كنترل قرار بگيرند 

 هـاي آلـي بخـصوص اسـيد علت حـضور اسـيد عموماً به 
 ). Valero et al., 2006(تارتاريك است

 افـزايش،هامحققين بر اين عقيده هستند كه اسانس
و پيري ميوهبهم منجر متابوليس ها توليد اتيلن، رسيدگي

و نيز پس از انبـار طـولاني مـدت بـه تـأخير  را طي انبار
 Almenar et al, 2007; Martinez-Romero(اندازند مي

et al., 2007.( 
ي ايــن اكــسيداني گــزارش شــده بــرا فعاليــت آنتــي

اي تأخير در مراحل اكسيداتيو، تواند تا اندازه تركيبات مي
و پيـري را توضـيح دهـد  اگرچـه بيـان. از جمله رسيدن

.طلبدمكانيسم دقيق آن نياز به تحقيقات بعدي را مي
و چوب خوشه  ظاهر حبه

 دسـت طريق از خوري، از زوال چوب خوشه انگور تازه
و قهــوه  خوشــه اثــر اي شــدن بافــت بــر ظــاهردادن آب

و ضــايعات قابــل تــوجهي را بــه مــي .دنبــال داردگــذارد
 450غلظت. ها مؤثر بودكاربرد اسانس بر حفظ ظاهر حبه

ميكروليتر در ليتر در نيمه اول انبارداري به حفظ ظـاهر
مرحله آخـر انـدازه كمك كرد اما در حد مطلوبحبه در 

اثير ت ـميكروليتـر در ليتـر انبـارداري 150گيري تيمـار 
شـكل(نشان دادها حبهي ظاهر بهتري در حفظ كيفيت 

در).پ-4 ــك ــانس ميخ ــاربرد اس ــشان داد ك ــايج ن  نت
و به اي شدن قهوه جلوگيري از تأخير انداختن كاهش آب

گيـري هاي اندازهدر تمامي دوره. موثر است،چوب خوشه 
يعنـي بيـشترين بالاترين شـاخص ظـاهر چـوب خوشـه 

و قهوه  هـاي انگـور مربوط به خوشه اي شدن كاهش آب
 با توجه به شدت گرفتن).ت-4شكل(تيمار شاهد بود 
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بـه تغيير رنگ چوب خوشه ها در مرحله آخـر آزمـايش،
-گذاري خوشه رسد افزايش مدت زمان در معرض نظر مي 

هاي بالاي اسانس ميخك سـبب افـزايش از ها در غلظت
و قهوه ميدست دادن آب .شوداي شدن چوب خوشه

در(اثر اسانس ميخك بر ميزان اسيديته) الف-3شكل ب) ليتر آب ميوه ميلي100بر حسب گرم اسيد تارتاريك اثر اسانس) انگور،
بيپ هاشميخك بر ميزان  پ انگور در(اثر عصاره ميخك بر ميزان اسيديته) دانه سفيد طي انبارداري، بر حسب گرم اسيد تارتاريك

ت) ليتر آب ميوه ميلي100 بر) انگور، بيپ هاشاثر عصاره ميخك  دانه سفيد طي انبارداري انگور
 دار غير معنيns:%1داري در سطح معني:∗∗%5داري در سطح معني:∗

و تيمــول محققــين گــزارش كــرده انــد كــه اوژنــول
)Valero et al., 2006 (و قهوه اي شدن چـوب تلفات آب

 اسـانسو همچنين انگور را به تأخير مي اندازديخوشه
و منتـول ) Ghani et al., 2007(ميخك و اوژنول، تيمول

)Serrano et al., 2005 ( اي شـدن دم بـر كـاهش قهـوه
بوده اسـت كـه نتـايج بدسـت آمـده در مؤثر نيز گيلاس 

ايـن. پژوهش حاضر نيز با اين گزارش هـا مطابقـت دارد 
اكسيداني گزارش شده ليت آنتي محققين بيان كردند، فعا 

هـا احتمـالاً تلفـات آب، تخريـب كلروفيـل، براي اسانس 
و چروكيـدگي سـاقه را كـاهش مـي قهوه . دهـد اي شدن
تواند علامـت پيـري، ها مي اي شدن فيزيولوژي حبه قهوه
و يا نتيجه يـخ ضرب و ) Showdon, 1990(زدگـي ديدگي

.باشد) Xu et al., 2007(يا پوسيدگي
و چوب خوشه در خوشـه ظا ور هـاي غوطـه هر حبه

داري با شـاهد نـشان در عصاره ميخك تفاوت معني شده 
.نداد

�� 
 
-هـاي انـدازهي دوره كاربرد اسانس ميخـك در همـه
هـاي انگـور مـؤثر بـود گيري بر كاهش ريزش در خوشـه

مي در مورد ريزش).ث-4شكل( شود كـه احتمال داده
 پاره شـدهدم ميوه از داخل برخي موارد مسير آوندي در 

نوع دوم ريزش حبه ممكن است به وسيله.و ريزش كند
هاي اتـصال را افـزايش اتيلن تحريك شود كه پيري بافت 

و سبب تسريع تشكيل لايه ريـزش يـا جـدا شـونده  داده
مي. گرددمي شـود، سومين احتمال كه سبب ريزش حبه

تيـسيو بوتري) Showdon, 1990(پوسيدگي آلترناريـايي 
)Asnaashari et al., 2007 ( بـه نظـر. معرفي شده اسـت

و رسد اسانس ميخك با داشتن خواص آنتي مي اكسيداني
تـأخير اتصال را بـه محل هايضدقارچي خود پيري بافت 

وري عـصاره ها در تيمـار غوطـه ريزش حبه اما. اندازدمي
و دوره ميخك در هيچ يك از غلظت  گيـري هاي انـدازه ها

. داري با شاهد نشان ندادمعنيتفاوت 

بالف

تپ
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و طعم ميوه  عطر
و مدت در معرض اسانس افزايش روز  هاي انبارداري

 قــرار گــرفتن انگورهــا، باقيمانــدن عطــر ميخــك در
شدهاي انگور بيشخوشه (تر ).ج-4شكل.
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