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 چکیده
 خوراکی هایپوشش از استفاده با توانمی که دهد می رخ برداشت از پس قارچی فساد نتیجۀ در شده، برداشت هایمیوه اقتصادی ارزش کاهش

 این در است. Botrytis cinerea ژهیو به قارچی های عامل معرض در فسادپذیر بسیار هایمیوه از یکی عنوان به انگور کرد. کنترل را ها آن

 برداشت از پس عمر افزایش و قارچی هایبیماری برابر در حفاظت منظور به قارچکش تیمارهای جایگزینی برای آویشن اسانس از پژوهش،

 Botrytis قارچ با تلقیح از پس و برداشت بود 20 حدود در هامیوه (TSS) حل قابل جامد مواد کل میزان کههنگامی شد. استفاده انگور

cinerea انبار در سپس و بندیبسته گرمی 200 حدود در هایبسته در و شدند تیمار آویشن اسانس لیتر بر میکرولیتر 300و 150 ،0 با C2±0 و 

 پس شد. اجرا تکرار سه در ادفیتص کامل طرح قالب در فاکتوریل صورت به آزمایش شدند. دارینگه روز 60 مدت به درصد90 نسبی رطوبت

 میزان آویشن اسانس که داد نشان آمده دست به نتایج شدند. گیریاندازه هامیوه حسی و کیفی صفات فساد، ،pH رنگ، وزن، تغییر ،تیمار از

 و هیو زاویۀ ،درخشندگی میزان زمان گذشت با است. کرده حفظ را هاحبه کیفیت و کاهش را ریزش و خوردگیترک فساد، وزن، کاهش

 قابل جامد مواد میزان بود. شاهد از کمتر تیمارشده هایمیوه درخشندگی میزان همچنین یافت. کاهش هامیوه در )کروما( رنگ خلوص شاخص

 طور به قارچ رشد اسانس، غلظت افزایش با یافت. کاهش و افزایش ترتیب به زمان گذشت با نیز )تیتراسیون( عیارسنجی قابل اسیدیتۀ و حل

 خلوص هیو، زاویۀ درخشندگی، وزن، کاهش مانند بررسی مورد صفات بیشتر در داریمعنی تفاوت اسانس غلظت اما یافت، کاهش داریمعنی

    نکرد. ایجاد هاحبه ریزش و یخوردگ ترک سفتی، شدن، ایقهوه رنگ،
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ABSTRACT 
Considerable economic losses to harvested fruits are caused by postharvest fungal decay, which can be significantly 
controlled by edible coatings. Grape as a perishable fruit is exposure to fungal infection especially Botrytis cinerea. 
In this study, thyme essential oil used as an alternative potential treatment for antifungal to inhibition of fungal 
diseases and maintaining postharvest quantitative and qualitative characteristic of table grape cv Bidaneh Ghermez. 
When TSS of grapes were almost 20 ºbrix harvested and after inoculation with Botrytis cinerea treated by 0, 150 and 
300 µl/l Thymus essential oil, packed in about 200 g packages, then stored for 60 days in storage 0± 2 °C by 90% 
relative humidity. The experiment was conducted using a completely randomized design with 3 replications. After 
treatment of fruit weight loss, color change, pH, decay and qualitative factors were measured. The results showed that 
treated fruit had lower decay, weight loss, shatter and cracking, and higher quality. Lighting, hue angle and Chroma 
decreased by the time. Also, lighting in treated fruit was lower than control. By the time, TSS and TA respectively 
increased and decreased. By increasing the essential oil concentration, fungi growth significantly decreased, but in 
most characteristics such as weight loss, lighting, hue angle, Chroma, browning, firmness, cracking and berry 
abscission concentrations of essential oil did not show significant difference.  
     
Keywords: Botrytis cinerea, decay, fungicide, postharvest life. 
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 مقدمه

 حدود 1394 سال در کشور در انگور تولید میزان

 رضوی خراسان استان که است بوده تن 32460000

 میان در همچنین داشته، را تولید میزان بالاترین

 را عملکرد و تولید نخست مقام انگور ،زیر دانه هایمیوه

 (.amar.maj.ir) است داده اختصاص خود به کشور در

 عمر با نافرازگرا و فسادپذیر بسیار ایمیوه انگور

 ایقهوه حبه، ریزش کم، سفتی علت به کوتاه انبارمانی

 قارچی پوسیدگی و آب دادن دست از خوشه، دم شدن

 ناشی ضایعات کاهش (.De Sousa et al., 2013) است

 از پس یفناور هدف ترینمهم قارچی پوسیدگی از

 دنبال به باید منظور بدین ،است انگور در برداشت

 و آلودگی کنترل برای مؤثر و سالم هایروش

 که انگور برداشت از پس فساد بود. قارچی پوسیدگی

 ایجاد Botrytis cinerea مانند هاییقارچ توسط

 و انبارمانی عمر آلودگی، میوه، کیفیت بر شود،می

 ,.Freire et al) گذاردمی ریتأث ها آن بازاری ارزش

 کاهش برای هاقارچ رمها و مدیریت بنابراین، (.2012

 Santos) است ضروری انگورها برداشت از پس ضایعات

et al., 2012.) محصول این انبارمانی عمر افزایش برای 

 و شودمی استفاده گوگرد، دیاکس ید از عمده طور به

 بوده خطرناک انسان سلامتی برای آن بقایای ازآنجاکه

 شده زهتا هایسبزی و هامیوه به آسیب ایجاد باعث و

 و حبه سفیدشدگی )مانند سمیت های نشانه بروز نیز و

 دنبال به بایستی شود،می خوشه( دم شدن ایقهوه

 دورة طول افزایش برای مؤثر و جایگزین هایروش

 افزودن (.Dehestani, 2008) بود محصول این انبارمانی

 هایپوشش به مناسب غلظت با گیاهی هایاسانس

 میکروبی ضد فعالیت داشتن لتع به تواندمی خوراکی

 عمر میوه سطح بر ها ترکیب تدریجی رهایش و

 ,.Outtara et al) دهد افزایش را محصول انبارمانی

 نیازمند اسانس حاوی هایپوشش یساز آماده (.2000

 چسبیدن از تا است کنندهامولسیون مواد از استفاده

 Bonilla et) آید دست به اطمینان میوه سطح به ها آن

al., 2012.) و بوده نافرازگرا میوة یک انگور که ییازآنجا 

 تنفس، و اتیلن تولید افزایش با آن رسیدن مراحل

 هایمیوه در اتیلن بالای سطوح شود،نمی تسریع

 در باشد. قارچ رشد خاطر به است ممکن شاهد،

 با مصنوعی طور به که آزمایش مورد های حبه

 بودند، تیمارشده ساسان با و تلقیح سینرا بوتریتیس

 قطر یا دهید بیآس هایحبه درصد میان نزدیکی رابطۀ

 مشاهده تنفس، سرعت یا اتیلن تولید و )کلونی( پرگنه

 سینرا بوتریتیس که است شده گزارش بنابراین، شد.

 ,.Serrano et al) کندمی تولید اتیلن زیادی میزان

 شدن ایقهوه و پوست رنگ ها،میوه شدن تیره (.2008

 یابد.می افزایش انبارمانی دورة طول در ها آن سطح

 علت به شدن تیره و پوست قرمز رنگ کاهش

 در )اکسیداتیو( اکسایشی شدن ایقهوه هایواکنش

 از انبارمانی دورة طول در که رسیده کامل هایمیوه

 افزایش بسیار بینند،می آسیب دهیدست از آب

 در راکیخو هایپوشش با رطوبت کنترل یابد.می

 در تغییرات کمترین به منجر رسیده کامل هایمیوه

 دهی، دست از آب با همراه شود.می ها آن خارجی رنگ

 قرار انبار دمای ریتأث تحت بسیار نیز رنگ تغییرات

 رنگ تفاوت که داشت انتظار توانمی بنابراین گیرد.می

 بالا دماهای در که هاییمیوه در تیمار و شاهد میان

 ,.Hernandez-Munoz et al) باشد بیشتر اند،شده انبار

2008.)  

de Sousa et al. (2013) خود هایبررسی نتایج در 

 Origanum اسانس از استفاده که کردند گزارش

vulgar L. هایمیسیلیوم رشد از توانست انگور روی 

 جلوگیری انبار در رایزوپوس و آسپژیلوس هایقارچ

 بیمارگر علیه ،تنها نه نساسا بودن سمی خاصیت کند.

 از حفاظت برای بلکه انسانی، یا جانوری های)پاتوژن(

 است. مهم بسیار نیز دریایی و باغبانی های محصول

 از بسیاری علیه ها آن های ترکیب از بعضی یا هااسانس

 پروتوزوآ، ها،قارچ ها،باکتری مانند ها)ارگانیسم( موجود

 مؤثر تنان، نرم و حشرات ها،کرم لاروها، ها،کنه ها،انگل

 در Santos et al. (2012) (.Dehestani, 2008) هستند

 انگورهای تیمار دادند، نشان خود های بررسی نتایج

 Origanum اسانس و چیتوزان با شده برداشت

vulgare L. هایقارچ رشد از توانست یمؤثر طور به 

Rhizopus stolonifer و Aspergillus niger یجلوگیر 

 کند.

Valero et al. (2006) یبند بسته از ترکیبی تأثیر 

 و (Eugenol) اوگنول با تغییریافته اتمسفر تحت
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 و امنیت کیفیت، حفظ برای (Thymol) تیمول

 نتایج کردند. بررسی را انگور عملکردی های ویژگی

 درون به تیمول و اوگنول کردن اضافه با داد نشان

 اتمسفر تحت وزر 56 مدت به انگور، هایبسته

 انگورهای شدند. دارینگه انگور های میوه تغییریافته،

 ایتغذیه حسی، یها عامل لحاظ از کیفی کاهش شاهد

 طور به ضایعات این دادند. نشان عملکردی و

 کمتر تیمول و اوگنول با هایبسته درون یدار یمعن

 هابسته درون کمتری میکروبی رشد بر افزون بود.

  شد. مشاهده

Asghari & Khomeyri Sani (2010) تأثیر 

 هایغلظت در اکسید نیتریک و پوتریسین کاربرد

 هایمیوه برداشت از پس عمر و کیفیت بر را مختلف

 نتایج کردند. بررسی دانه بی سفید رقم انگور

 در اکسید، نیتریک تیمار داد، نشان آمده دست به

 دورة طول در میوه هایپوسیدگی میزان کنترل

 کاهش در نتیجه بهترین و بود مؤثر بسیار دارینگه

 لیتر در میکرومول 5 غلظت در پوسیدگی میزان

 تیمار داد، نشان نتایج شد. مشاهده اکسید نیتریک

 طول در پوسیدگی میزان کاهش باعث نیز پوتریسین

 نیتر مهم ،هرحال به شود.می انگور انبارمانی دورة

 از ستفادها امکان و )بیولوژیکی( زیستی فعالیت

 از در ها آن توانایی دلیل به غذایی، صنایع در هااسانس

 .است ها()میکروارگانیسم ریزجانداران بردن بین

 علیه کارواکرول و تیمول اوگنول، میکروبیضد فعالیت

 شیشه درون محیط در هاقارچ و مخمرها ها،باکتری

 کارواکرول اوگنول، منتول، بنابراین، است. شده گزارش

 دهید بیآس هایحبه درصد کاهش در تیمول ویژه هب و

 بودند، شده تلقیح بوتریتیس با مصنوعی طور به که

 نداشت تأثیری اکالیپتول که یدرحال بودند، مؤثر بسیار

(Serrano et al., 2008.) 

 اسانس از استفاده پژوهش این انجام از هدف

 شیمیایی های ترکیب مناسب جایگزین عنوان به آویشن

 انگور کیفیت حفظ و انبارمانی عمر افزایش نظورم به

 آویشن اسانس کارایی ارزیابی بود. "قرمز ۀدان یب" رقم

 در سینرا، بوتریتیس قارچ با شده آلوده هایمیوه در

 ۀدان یب" رقم انگور هایمیوه روی آزمایشگاهی شرایط

 های ویژگی برخی بر آن تأثیر بررسی تیدرنها و "قرمز

 زمان در انگور هایمیوه وشیمیاییفیزیک و فیزیکی

 بود. پژوهش دیگر های هدف از نیز انبار در دارینگه

 

 ها روش و مواد

 شهرستان در باغی از "قرمز ۀدان یب" رقم انگور

 در هامیوه شد. برداشت قزوین استان در واقع تاکستان

 هامیوه TSS میزان که یهنگام تجاری رسیدگی مرحلۀ

 به درنگ بی و برداشت بود، کسبری درجۀ 23 حدود در

 پردیس باغبانی علوم گروه برداشت از پس آزمایشگاه

 شدند. منتقل تهران دانشگاه طبیعی منابع و کشاورزی

 هایحبه و  انتخاب وزن و رنگ اندازه، پایۀ بر هاخوشه

 آلوده از پس شد. حذف ها آن بین از زخمی و آلوده

 به هامیوه انس،اس با تیمار و قارچ با هانمونه سازی

 منتقل (درصد90 نسبی رطوبت وºC 2±0) سردخانه

 آزمایش آغاز در نظر مورد صفات بررسی از پس شدند.

 50 ،40 ،30 ،20 ،10 روزهای در انگورها صفر(، )روز

 همسان حالت ایجاد منظور به و  خارج سردخانه از 60 و

  دمای شرایط در ساعت 24 مدت به یفروش خرده با

C°25 سپس و قرارگرفته درصد70 نسبی وبترط و 

 آزمایش این شدند. بررسی کیفی و کمی صفات ازنظر

 سه در تصادفی کامل طرح قالب در فاکتوریل صورت به

 سطح سه در اسانس تیمار از آن در و شد اجرا تکرار

 شد. استفاده لیتر( بر میکرولیتر 300 و 150 ،0)

 از خاکستری کپک عامل قارچ یساز خالص برای

 شناسایی آلوده هاینمونه آغاز در آلوده هایمیوه روی

 منظور به گرفت. صورت قارچ جداسازی آنگاه و

 PDA (Potato Dextrose کشت محیط از جداسازی

Agar) واسط حد میوه بافت از هایی قطعه شد. استفاده 

 به سطحی ضدعفونی از پس و برداشته لهیده و سالم

 درصد1 سدیم لریتک هیپو محلول در دقیقه پنج مدت

 اتاقک به آنگاه و داده قرار PDA کشت محیط روی

 شد. منتقل C°27 دمای با )انکوباتور( رشد

 اسپور تک روش به بوتریتیس قارچ یساز خالص

 و رشد از پس که ترتیب بدین گرفت، صورت

 یک از استفاده با آن اسپورهای ها،نمونه اسپوردهی

 Water) ارآگ آب محیط روی به یشناس قارچ لوب

Agar) اسپورهای ساعت 24 از پس شدند. منتقل 

 شدند. منتقل PDA محیط به و برداشت زده جوانه
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 پر را هاپتری و کرده رشد اسپورها تک نکهیازا پس

 برای سینرا بوتریتیس خالص قارچ عنوان به کردند

 ,.Asghari et al) شدند یدار نگه بعدی مراحل انجام

2009.) 
 سازیآلوده برای قارچ از یساز خالص از پس

 بیست که سینرا بوتریتیس قارچ از شد. استفاده ها میوه

 گذشتمی PDA محیط روی آن کشت زمان از روز

 این به شد. استفاده )سوسپانسیون( دروایه تهیۀ برای

 روی و تهیه درصد05/0 نسبت به 80 توئین که صورت

 سینرا بوتریتیس قارچ با شده تلقیح کشت محیط

 سترون تیغ با کشت محیط ییرو سطح شد. هریخت

 هایمیسیلیوم جداسازی برای و تراشیده )استریل(

 سترون گاز پارچۀ لایه شش از اسپور، دروایۀ از قارچ

 گلبول لام از اسپورها تراکم تعیین برای شد. داده عبور

 غلظت و شد استفاده (Haemocytometer) شمار

 و شد تنظیم یترلمیلی هر در کنیدی 106 روی دروایه

 هامیوه سازیآلوده شد. آماده قارچ دروایۀ بیترت نیا به

 مدت به قارچ دروایۀ در هامیوه که بود صورت این به

 تا شد داده اجازه ها آن به آنگاه و ور غوطه دقیقه 2-1

 تیمارهای شدند خشک نکهیازا پس شوند. خشک

 ,.Asghari et al) شد اعمال ها آن روی اسانس مختلف

2009.) 

 مورد (.Thymus vulgaris L) آویشن اسانس

 دارویی گیاهان فرآوری و تولید شرکت از استفاده

 اسانس، مؤثرة مواد تعیین برای شد. خریداری زردبند،

 شهید دانشگاه دارویی گیاهان تحقیقات بخش در

 تجزیۀ برای گرفت. صورت وتحلیل تجزیه بهشتی

 کرده تزریق GC/MS دستگاه به را آن آغاز در اسانس

 برای ستون دمایی مناسب ریزی برنامه یافتن از پس و

 زمان تعیین و هااسانس های ترکیب کامل جداسازی

 تزریق GC/MS دستگاه به اسانس ترکیب، هر بازداری

 تهیۀ منظور به شد. مشخص اسانس جرمی طیف و

 و 150 ها،نمونه فروبری برای استفاده مورد محلول

 استفاده با مقطر آب لیتر 1 در انساس میکرولیتر 300

 از پس شد. حل درصد05/0 نسبت به 80 توئین از

 سینرا بوتریتیس قارچ اسپور به که هاییمیوه فروبری

 روی را ها آن آویشن، اسانس محلول در بودند آلوده

 یک آن از پس و شدند خشک تا کرده آویزان طناب

 در گرم 200 تقریبی وزن به متوسط انگور خوشه

 قرار اتیلنیپلی هایکیسه درون پلاستیکی های ظرف

 هر (.Xu et al., 2007) شد منتقل انبار به و شد داده

 هر برای تکرار سه درمجموع و تکرار یک معادل بسته

 شد. گرفته نظر در تیمار

 با دیجیتالی ترازو کمک به هامیوه وزن کاهش

 ودور از پیش هامیوه شد. گیریاندازه گرم 001/0 دقت

 روزهای در آن از آوردن بیرون از پس و انبار به

 هانمونه وزن کاهش گیریاندازه شدند. وزن آزمایش

 میوه ظاهری رنگ گرفت. صورت تکرارها همۀ مورد در

 Minolta CR400) دستی سنج رنگ از استفاده با

Japan) نوری منبع با D65 پنج تیمار هر از شد. بررسی 

 شد. خوانده ها آن رنگ و شد انتخاب تصادف به حبه

 )سیاه( L=0 از رنگ (Coordinate) کوردینیت دامنۀ

 b- )قرمزی(، a+ تا )سبزی( a- )سفید(، L=100 تا

 یک بود. (Yellowing) )زردی( b+ تا (Blue) )آبی(

 و *b*، 7/0-=a=-9/0) مینولتا استاندارد صفحۀ

4/92=L*) واسنجی برای سفید صفحۀ و 

 ,.Del-Valle et al) شد استفاده دستگاه )کالیبراسیون(

2005.) L* (Lighting) تیرگی یا روشنی دهندة نشان 

 به b و a محورهای از آمده دست به اعداد است. رنگ

 یا رنگ )خلوص C اشباع شاخص و (°h) هیو زاویۀ

 شدند. تبدیل کروما(

)h= arctangent هیو: زاویۀ یریگ اندازه (1)
 
b*/a*)  

-خاکستری =180 زرد، =90 ،صورتی-قرمز = 0 که

 آبی =270 سبز،

 نشان را هیو خلوص یا شدت اشباع شاخص

 کمتر میوه درخشندگی باشد، کمتر چه هر و دهد می

 (.Ferrario et al., 2001) است

(2)                                           C=(a
*2

+b
*2

)
1/2 

 یا عیارسنجی قابل اسیدیتۀ محاسبۀ برای

 10 میزان (،TA) (Titrable acidity) نتیتراسیو

 حجم به مقطر آب با میوه شدة صاف عصارة لیترمیلی

 کل، اسیدیتۀ تعیین برای شد. رسانده لیترمیلی 100

 1/0 سدیم هیدروکسید با آب، در شده رقیق عصارة

  به محلول pH که یهنگام شد. عیارسنجی نرمال

 سود میزان و متوقف عیارسنجی عمل رسید 2/8-1/8

 انگور، غالب اسید پایۀ بر اسیدیته شد. ثبت مصرفی
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 و محاسبه زیر رابطۀ از استفاده با تارتاریک، اسید

  شد. بیان درصد برحسب
  اسیدیته درصد =(                                         3)

 

100 × 

× اکی والان اسید غالب × میزان سود مصرفی 

 پنرمالیتۀ سود مصرفی

 حجم میوه × 1000

 

 Total) کل محلول جامد مواد گیریاندازه برای

soluble solids) (TSS) شدة صاف عصارة از قطره چند 

 دستگاه منشور روی چکانقطره از استفاده با میوه

 ساخت VBR-90A) دستی )رفرکتومتر( سنج شکست

 پایۀ بر محلول جامد مواد محتوای داده، قرار تایوان(

 آمد. دست به است بریکس درجۀ
 مقیاس در دهی نمره نظام پایۀ بر حسی های تجزیه

 (.1 )جدول (Xu et al., 2007) گرفت صورت 5-1

 شد. گیریاندازه حسی کامل صورت به قارچ رشد میزان

 بسته هر درون هاینمونه که یدرصورت که بیترت نیا به

 درصد20-40 ،1 نمرة دادند نشان درصد0-20 آلودگی

 و 4 نمرة درصد60-80 ،3 نمرة ددرص40-60 ،2 نمرة

 ظاهر که هاییحبه گرفتند. 5 نمرة درصد80 از بیش

 حفظ کامل را خود اولیۀ قرمز رنگ و داشتند عالی

 بود نگرفته صورت ها آن در خاصی تغییر و بودند کرده

 گرفته ها آن رنگ کمی ،2 نمرة خوب ظاهر ،1 نمرة

 و شده ایقهوه هاحبه درصد50 از کمتر ،3 نمرة

 درصد50 از بیش صورت در و 4 نمرة شدند نرم ها حبه

 Shiri) شد اعمال 5 نمرة شدند نرم و ایقهوه هاحبه

et al., 2013.) را خود اولیۀ رنگ هاحبه که یدرصورت 

 در شدن ایقهوه از اثری گونه چیه و بودند کرده حفظ

 رنگی تغییر صورت در و 1 نمرة شدنمی مشاهده ها آن

 نیز ها خوشه دم ظاهر ارزیابی شد. داده دیبع های نمره

 گرفت. صورت زمان طول در ها آن ایقهوه یا سبز پایۀ بر

 بودند کرده حفظ را خود تازة و سبز ظاهر که یدرصورت

 نمرة شده خشک هاخوشه دم کمی ،2 نمرة سبز ،1 نمرة

 کامل که یدرصورت و 4 نمرة شده خشک درصد50 ،3

 ارزیابی برای (.1 )جدول دشد اعمال 5 نمرة شدند خشک

 آن از پس و داشته نگه آن دم با را هاخوشه ها،حبه ریزش

 معتدل ضربۀ سه مترسانتی 5 فاصلۀ در و عمودی طور به

 هایحبه شمار حالت این در شد. وارد آن به عمودی

 شمار همچنین شد. محاسبه کیلوگرم 1 در کرده ریزش

 محاسبه وگرمکیل 1 در خورده ترک و خردشده هایحبه

 (.Xu et al., 2007) شد

 9 شمار از میوه کیفیت ارزیابی برای حسی: ارزیابی

 بین سنین در زن 4 و مرد 5 شامل )پانلیست( داور نفر

 در ثابت صورت به داوران شد. استفاده سال 65 تا 25

 شامل که را هامیوه کیفیت یبردار نمونه روزهای

 تا 0 از هدونیک مقیاس پایۀ بر را بود زیر یها عامل

        متوسط =3-5، ضعیف =1-3، ضعیف بسیار =1-0) 10

 مورد صفات کردند. ارزیابی عالی( =7-10، خوب =7-5

 رنگ -3، میوه بافت -2،  میوه بوی -1 شامل: ارزیابی

  (.Xu et al., 2007) بودند میوه
 

 بحث و نتایج

  آویشن اسانس تجزیۀ از آمده دست به نتایج

(T. vulgaris L.) کروماتوگراف( نگارفام دستگاه با( 

 در (GC/MS) جرمی یسنج فیط با همراه گازی

 جدول در که طور همان است. شده آورده 2 جدول

 میزان بالاترین درصد93/67 با تیمول شود می مشاهده

 است. داده تشکیل را آویشن گیاه اسانس مؤثرة مادة

 
 C 2-0° دمای در انبار در ماندگاری روز 60 از پس "قرمز ۀدان یب" رقم انگور هایوهمی برداشت از پس کیفیت ارزیابی .1 جدول

 درصد( 90 نسبی )رطوبت

Table 1. Evaluating postharvest qualitative traits used for ‘Bidaneh Ghermez’ table grapes after storage for 60 days at 

0-2 °C (relative humidity 90) 

Evaluating Factor Number 1 Number 2 Number 3 Number 4 Number 5 

Fungal growth 0-20% 20-40% 40-60% 60-80% 80-100% 

Berry appearance Excellent Good Slightly dull ˂ 50% brownish  

and soft berries 

˃ 50% brownish  

and soft berries 

Browning No brown berry Low brown berries Mid brown berries Sever brown berries Very sever  

brown berries 

Rachis appearance Fresh and green Green Semi-dry 50% dry Completely dry 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 ... با "قرمز دانۀ بی" رقم انگور میوة کیفی هایویژگی حفظ و انبارمانی افزایشدهستانی اردکانی و مستوفی:  758

 
 
 

 آویشن اسانس در شده ییشناسا های ترکیب .2 جدول

(Thymus vulgaris L.) دستگاه با (GC/MS) 
Table 2. Identified compounds in thyme (Thymus 

vulgaris L.) essential oil by GC/MS 
Compound Retention time % RI* 

Alpha-Pinene 9.02 0.16 935 

Camphene 9.42 0.1 950 
Myrcene 10.28 0.53 980 

Alpha-Phellandrene 10.77 0.04 1001 

Alpha-Terpinene 11.11 0.54 1010 
P-Cymene 11.38 24.43 1015 

Limonene 11.46 0.12 1026 

Beta-Phellandrene 11.50 0.06 1028 
Gama-Terpinene 12.28 4.66 1050 

Alpha-Terpinolene 13.06 0.07 1075 

Linalool 13.25 0.40 1083 
Camphor 14.93 0.06 1112 

Thymol 18.88 67.93 1270 

Beta-Caryophyllene 22.5 0.74 1423 
Germacrene D 23.36 0.03 1485 

Spathulenol 24.83 0.03 1575 

RI*: آویشن اسانس مورد در شده گزارش ةمؤثر های ترکیب برای بازدارندگی شاخص 
RI*: Retention Indices for frequently reported compounds of thyme essential oil 

 

 با داد، نشان اسانس با زمان متقابل اثر بررسی

 کاهش داریمعنی طور به هامیوه وزن زمان گذشت

 )تیمار شاهد هایمیوه در زنو کاهش بیشترین یافت.

 در دارینگه روز یک و انبارمانی روز 60 از پس نشده(

 توجه با (.3 )جدول درصد( 38/0) آمد دست به اتاق

 کاهش بیشترین تیمارها همۀ در آمده دست به نتایج به

 در که است داده رخ 60 و 50 روزهای در هانمونه وزن

 هامیوه و بوده انبارمانی دوران پایان به نزدیک واقع

 کاهش بر زمان البته دادند. دست از را خود کیفیت

 تیمارشده به نسبت بیشتری ریتأث شاهد هایمیوه وزن

 به متعلق ترتیب به وزن کاهش بیشترین و گذاشت

 300 آن از پس و 150 با تیمارشده شاهد، هایمیوه

 یطورکل به (.3 )جدول بود اسانس لیتر بر میکرولیتر

 توانستند شاهد از بهتر اسانس با تیمارشده هایمیوه

 مورد غلظت دو میان هرچند کنند. حفظ را خود وزن

 وزن کاهش نظر از داریمعنی تفاوت اسانس استفادة

 تعرق و تبخیر تشدید و زمان گذشت با نشد. مشاهده

 بین فضای میان بخارآب فشار نبودن یکسان دلیل به

 از میوه کنندة احاطه فراتمس و میوه هایبافت ای یاخته

 دیگر، سوی از تنفسی فرایندهای تشدید و سو کی

 سویی از است. طبیعی امری زمان طی در وزن کاهش

 را شاهد هاینمونه در وزن کاهش میزان بودن بالاتر

 انجام برای مساعدتر شرایط و بهتر تهویۀ به توانمی

 Artez-Hernandez et) داد نسبت تنفسی فرآیندهای

al., 2006.) اولیۀ وزن شاهد از بهتر تیمارها یطورکل به 

 بخار است، شده داده نشان کردند. حفظ را خود

 وزن کاهش یا )دهیدراسیون( زدایی آب فرآیند اسانس

-Montero) هلو و (Valero et al., 2006) انگور در را

Prado et al., 2011) از ناشی نتایج داد. کاهش نیز 

 Xu توسط که فروت گریپ بذر ساسان با انگورها تیمار

et al.  (2007) هایمیوه داد، نشان نیز گرفت صورت 

 داشتند. کمتری وزن کاهش شاهد به نسبت تیمارشده

 میزان زمان گذشت با که کردند بیان ها آن همچنین

 تحت انگورها تازة عمر یابد.می افزایش وزن، کاهش

 گیرد،می قرار هاخوشه دم و هاحبه وزن کاهش تأثیر

 نسبت دهندمی دست از را خود وزن هاحبه که هنگامی

 کنند.می پیدا بیشتری حساسیت نیز قارچی فساد به

 محیط و میوه بین سدی عنوان به اسانس ی،طورکل به

 را خارجی های تبادل بنابراین ،قرارگرفته پیرامون

 ها وهیم آب دادن دست از جلوی تیدرنها و داده کاهش

 (.Xu et al., 2007) گیردمی را

 انگور میوة کیفیت پذیرش در مهم عامل یک رنگ

 زاویۀ ،*L صورت به) سطحی رنگ تغییر 3 جدول .است

 انگورها دارینگه روز 60طول در رنگ( خلوص و هیو

 هایمیوه دهد.می نشان را C 2± 0° دمای با انبار در

 میوه اولیۀ رنگی دامنۀ در داریمعنی تغییر تیمارشده

 درخشندگی دهندةنشان *L شاخص ادند.د نشان

 با دهدمی نشان 3 جدول که طور همان .است هامیوه

 و شاهد هاینمونه در هامیوه درخشندگی زمان گذشت

 روند این دقیق بررسی با البته یافت کاهش تیمارشده

 بیشترین نبود. دارمعنی تغییر که شد مشخص کاهش

 یهانمونه در L* (57/33) شاخص در کاهش

 60 از پس اسانس لیتر بر میکرولیتر 150 با تیمارشده

 ،آمده دست به نتایج پایۀ بر آمد. دست به انبارمانی روز

 کمتری درخشندگی اسانس با تیمارشده هایمیوه

 اسانس میزان افزایش با البته داشتند، شاهد به نسبت

 تیمارشده هاینمونه *L میان داریمعنی تفاوت

 بیشترین که کرد بیان توانمی همچنین نشد. مشاهده

 زمانی فاصلۀ در *L شاخص کاهش در دارمعنی تفاوت

 شصتم روز در تیمارشده هاینمونه در بررسی مورد

 150 با تیمارشده هاینمونه )در شد مشاهده

 که گونه همان (.3 )جدول اسانس( لیتر بر میکرولیتر
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 دهیدست از آب به *L کاهش شودمی ملاحظه

 که رسدمی نظر به طورهمین شود.می مربوط اهنمونه

 نیز هاحبه شدن ایقهوه با آزمایش این در *L کاهش

 که رسدمی نظر به باشد. داشته تنگاتنگی رابطۀ

 ایقهوه موجب که )ملانین( رنگی های ترکیب افزایش

 درخشندگی کاهش به منجر شوندمی هاحبه شدن

 شدن ایقهوه بین همخوانی به توجه است. شده ها آن

 باشد. مدعا این بر دلیلی تواندمی *L کاهش و هاحبه

 آمده دست به نتایج با قسمت این از آمده دست به نتایج

 بنابراین، داشت. همخوانی هامیوه وزن کاهش مورد در

 که دادند دست از را خود آب هامیوه زمان گذشت با

  شد. ها آن درخشندگی میزان کاهش موجب این

de Sousa et al. (2013) خود هایبررسی نتایج در نیز 

 با تیمارشده انگورهای L* (Lighting) کردند گزارش

 نظر به شد. حفظ دارینگه دورة پایان تا اسانس

 تا هامیوه پیرامون در موجود اسانس که رسدمی

 بکاهد. هامیوه درخشندگی از توانسته ایاندازه

 میزان زمان گذشت با آمده دست به نتایج بنابر

 میزان بیشترین (.3 )جدول یافت کاهش هیو زاویۀ

 روز 60 از پس شاهد هایمیوه در هیو زاویۀ کاهش

 دست به اتاق دمای در دارینگه روز یک و انبارمانی

 در هیو زاویۀ کاهش بیشترین هرچند (.3 )جدول آمد

 در آن تغییر اما آمد، دست به شاهد هاینمونه

 در که یطور به بود. شاهد از بیش تیمارشده های نمونه

 در هیو زاویۀ تغییرات شودمی ملاحظه 3 جدول

 l/lµ 300 با تیمارشده و 60 روز در شاهد هاینمونه

 آزمایش آغاز با داریمعنی تفاوت 30 روز در اسانس

 در داریمعنی تفاوت زمان گذشت هرچند داد. نشان

 انساس l/lµ 150 با تیمارشده هاینمونه هیو زاویۀ

 نتایج با آمده دست به نتایج (.3 )جدول نکرد ایجاد

Hernandez-Munoz et al. (2008) و Vargas et al. 

 دو بین داد، نشان نتایج داشت. همخوانی (2006)

 از داریمعنی تفاوت نیز اسانس استفادة مورد تیمار

 به در هاپوشش واقع در ندارد. وجود هیو زاویۀ لحاظ

 مؤثر میوه سطحی رنگ یراتتغی انداختن تعویق

 نظر به (.Tanada-Palmu & Grosso, 2005) هستند

 دورة طول در میوه رسیدن از اسانس که رسدمی

 طور به پوشش واقع در کرده، جلوگیری انبارداری

 نتیجه در و داد کاهش را میوه تنفس میزان مؤثری

 (.Thumula, 2006) یافت کاهش هیو زاویۀ

Hernandez-Munoz et al.  (2008) نتایج در نیز 

 گذشت با هرچند که کردند بیان خود هایبررسی

 پوشش فرنگیتوت میان یافت، کاهش هیو زاویۀ زمان

 تفاوت هیو زاویۀ لحاظ از چیتوزان با شده داده

 نیز de Sousa et al. (2013) ندارد. وجود داریمعنی

 هایمیوه در دادند، نشان خود هایبررسی نتایج در

 نتایج با که یافت کاهش هیو زاویۀ اسانس با رشدهتیما

 داشت. همخوانی آمده دست به

 هایمیوه سطح در رنگ خلوص شاخص تغییرات

 شده بیان 3 جدول در انبارمانی دورة طول در انگور

 یافت کاهش رنگ خلوص میزان زمان گذشت با است.

 هایمیوه در رنگ خلوص میزان کمترین (.3 )جدول

 60 از پس اسانس لیتر بر میکرولیتر 150 با تیمارشده

 به اتاق دمای در دارینگه روز یک و انبارمانی روز

 رنگ خلوص شاخص تغییرات (.3 )جدول آمد دست

 بر میکرولیتر 150 با تیمارشده و شاهد هاینمونه در

 آغاز با داریمعنی تفاوت روز 60 از پس اسانس لیتر

 هایمیوه در زمان گذشت اما داد. نشان آزمایش

 تفاوت اسانس لیتر بر میکرولیتر 300 با تیمارشده

 بررسی نداد. نشان رنگ خلوص شاخص در داریمعنی

 با تیمارشده هاینمونه ترتیب به داد، نشان تغییرات

 میزان شاهد و اسانس لیتر بر میکرولیتر 150 و 300

 هایمیوه واقع در کردند. حفظ را رنگ خلوص

 به نسبت بالاتری رنگی خلوص اسانس، با تیمارشده

 تغییرات نشد. دارمعنی تفاوت این ولی داشتند شاهد

 تغییرات روند با زمان گذشت با رنگ خلوص شاخص

L* داشت. همخوانی یافت، کاهش زمان گذشت با که 

Raybaudi-Massilia et al. (2008) بررسی نتایج در

 خلوص شاخص لحاظ از داریمعنی تفاوت خود های

 در اسانس حاوی هایپوشش و شاهد انمی رنگ

 گرید عبارت به کردند. مشاهده یافته برش هایهندوانه

 کاهش ها آن در رنگ خلوص میزان زمان گذشت با

 رنگ تغییرات توانست اسانس که رسد یم نظر به یافت.

 با آمده دست به نتایج اندازد. تعویق به را میوه خارجی

 همخوانی Hernandez-Munoz et al. (2008) نتایج

 de Souse et al. (2013) با آمده دست به نتایج داشت.
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 هایمیوه در رنگ خلوص شاخص داشتند اظهار که

 یافت، افزایش زمان، گذشت با اسانس با تیمارشده

 نداشت. همخوانی

 در عیارسنجی قابل اسیدیتۀ میزان بررسی آغاز در

 اسیدیتۀ میزان زمان گذشت با بود. درصد80/0 حدود

 یافت کاهش داریمعنی طور به عیارسنجی قابل

 عیارسنجی قابل اسیدیتۀ میزان کمترین (.3 )جدول

 بر میکرولیتر 300 با تیمارشده و شاهد هاینمونه در

 روز یک و انبارمانی روز 60 از پس اسانس لیتر

 (.3 )جدول آمد دست به اتاق دمای در داری نگه

 در عیارسنجی قابل اسیدیتۀ میزان در دارمعنی کاهش

 150 با تیمارشده و 30 روز در شاهد هاینمونه

 به انبارمانی روز 50 از پس اسانس لیتر بر میکرولیتر

 300 با تیمارشده هاینمونه در که یدرحال آمد دست

 دارمعنی تفاوت 40 روز در اسانس لیتر بر میکرولیتر

 میزان کاهش واقع در شد. مشاهده آزمایش آغاز با

 جامد مواد میزان کاهش با عیارسنجی ابلق اسیدیتۀ

  (.3 )جدول داشت همخوانی زمان گذشت با محلول

de Sousa et al. (2013) گذشت با کردند، گزارش نیز 

 هایمیوه در عیارسنجی قابل اسیدیتۀ میزان زمان

 داریمعنی طور به Origanum vulgare با تیمارشده

 هایمیوه میان داریمعنی تفاوت یافت. کاهش

 قابل اسیدیتۀ میزان نظر از شاهد و تیمارشده

 دهندة نشان واقع در TA نشد. مشاهده عیارسنجی

 وزن در تارتاریک اسید مبنای بر کل اسید میزان

 اسیدیتۀ میزان زمان گذشت با که است انگور خالص

 از استفاده یافت. کاهش یآرام به شاهد هایمیوه

 از استفاده در یرتأخ با را هامیوه تنفس سرعت اسانس

 تنفس آنزیمی هایواکنش در )ارگانیک( آلی اسیدهای

 هایمیوه عیارسنجی قابل اسیدیتۀ دهد.می کاهش

 کاهش سرد انبار در شده دارینگه اسانس با تیمارشده

  (.Hernandez-Munoz et al., 2008) یافت

 در کل محلول جامد مواد میزان در تغییرات

 شده بیان 3 جدول در انبار در دارینگه روز 60 فرآیند

 با هانمونه تیمار و زمان متقابل اثر واقع در است.

 محلول جامد مواد میزان بر داریمعنی طور به اسانس

 محلول جامد مواد میزان زمان گذشت با گذاشت. اثر

 میزان بیشترین یافت. کاهش داریمعنی طور به کل

TSS مترینک و بررسی آغاز در شاهد هاینمونه در 

 بر میکرولیتر 300 با تیمارشده هاینمونه در میزان

 دست به انبار در دارینگه روز 60 از پس اسانس لیتر

 کاهش با TSS کاهش آمده دست به نتایج بنابر آمد.

 (.3 )جدول بود همراه عیارسنجی قابل اسیدیتۀ میزان

 در 4/23 از شاهد هایمیوه در آن میزان که یطور به

 یک و انبارمانی روز 60 از پس 3/22 به انیانبارم آغاز

 میزان کاهش همچنین رسید. اتاق در دارینگه روز

TSS انبارمانی دورة در هامیوه زدایی آب افزایش با 

 در TSS تغییرات بیشترین واقع در بود. همراه

 بودند. داده دست از بیشتری آب که داد رخ هایی میوه

 در TSS کاهش بیشترین آمده دست به نتایج بنابر

 اسانس لیتر بر میکرولیتر 300 با تیمارشده یها وهیم

 اسانس بالای دز دلیل به است ممکن که آمد دست به

 شده میوه پیرامون در یهواز یب تنفس موجب و بوده

 نتایج در نیز Hernandez-Munoz et al. (2006) باشد.

 جامد مواد میزان کردند، گزارش خود هایبررسی

 در شده دارینگه رسیدة هایفرنگیتوت رد کل محلول

 با تیمار است. یافته کاهش تنفس نتیجه در سرد انبار

 را شودمی محصول رسیدن موجب که تغییراتی اسانس

 تغییرات شود،می ملاحظه که طور همان کند.می کند

 بسیار کل محلول جامد مواد میزان روی گرفته صورت

 انبار پائین دمای لدلی به تواندمی این که است اندک

 میوه اطراف در اکسیژن اندک میزان طور نیهم باشد.

 قندها مصرف از تواندمی اسانس( با تیمار دلیل )به

 وسازسوخت جلوی نتیجه در و کرده جلوگیری

 در بگیرد، نیز را قند به نشاسته تبدیل )متابولیسم(

 و اکسیژن به را هاکربوهیدرات هوا، اکسیژن واقع

 در (.Thumula, 2006) کندمی تجزیه کربن اکسیددی

 از آلی اسیدهای و محلول جامد مواد تنفس، زمان

 حفاظت انبارمانی، دورة طول در طبیعی هایفعالیت

 های ترکیب ترینمهم از یکی آسکوربیک اسید کنند.می

 مهم (دانیاکس یآنت) پاداکسندة یک نیز و انگور غذایی

 این در است. انبارمانی ورةد در انگور کیفیت افزایش برای

 TSS حفظ در یمؤثر نقش اسانس شد، مشخص پژوهش

 میزان به مربوط است ممکن نتایج این داشت. TA و

 واقع در باشد. شده داده پوشش های میوه تنفس اندک

 شدن محدود به منجر میوه سطح روی اسانس تیمار
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 بنابراین شده، قارچ رشد و میوه تنفس وساز سوخت

 مانند غذایی های ترکیب کاهش انداختن ریتأخ به موجب

 کل اسیدیتۀ و آسکوربیک اسید محلول، جامد مواد

  (.Gao et al., 2013) شود می

 با که دهدمی نشان 3 جدول از آمده دست به نتایج

 افزایش داریمعنی طور به قارچ رشد زمان گذشت

 با انبارمانی ةدور طول در قارچ رشد افزایش یافت.

 بافت سفتی میزان کاهش و آب دادن دست از افزایش

 تیمارهای آمده دست به نتایج بنابر بود. همراه هامیوه

 جلوی توانستند شاهد به نسبت مطلوبی طور به اسانس

 مورد غلظت دو میان البته بگیرند، را قارچ رشد

 در نشد. مشاهده داریمعنی تفاوت اسانس استفادة

 از پس قارچ رشد انمیز بیشترین تیمارشده هاینمونه

 اتاق دمای در دارینگه روز یک و انبارمانی روز 60

 هانمونه در قارچ رشد زمان گذشت با شد. مشاهده

 از پس شاهد هاینمونه در که یطور به یافت افزایش

 بر میکرولیتر 150 با تیمارشده هاینمونه در و روز 40

 ردامعنی تفاوت انبارمانی روز 50 از پس اسانس لیتر

 شد. مشاهده آزمایش آغاز روز با قارچ رشد میزان در

 لیتر بر میکرولیتر 300 با تیمارشده هایمیوه در اما

 قارچ رشد میزان در داریمعنی تفاوت زمان اسانس

 اسانس غلظت افزایش واقع در (.3 )جدول نداد نشان

-Martinez شد. قارچ رشد مانع داریمعنی طور به

Romero et al. (2007) بیان خود هایبررسی نتایج در 

 فساد هابسته درون به کارواکرول افزودن که کردند

 داد. کاهش داریمعنی طور به را انگور هایمیوه

 یخوب به هنوز هاقارچ علیه کارواکرول عمل سازوکار

 و غشا هایآسیب بر هانظریه همۀ اما است، نشده درک

 ظاهری رساختا شکل تغییر با قارچ ای یاخته دیوارة

 ها)هیف( ریسه و هاکنیدی تخریب و )مورفولوژیکی(

 نتایج در نیز Valero et al. (2007) اند.شده متمرکز

 دورة پایان در که کردند گزارش خود هایبررسی

 از بیش شاهد انگورهای در فساد رخداد آزمایش

 و تیمول کردن اضافه با که یدرحال بود، درصد50

 یافت. کاهش داریمعنی ورط به فساد میزان اوگنول

 نیز فساد میزان اسانس دز افزایش با این، بر افزون

 مانند دیگری های عامل داد. نشان بیشتری کاهش

 هایآنزیم هایفعالیت حفظ تنفس، میزان کاهش

 همگی غشاء یکپارچگی حفظ نتیجه در محافظتی

 هامیکروب برابر در هامیوه دفاعی توان افزایش موجب

 (.Youwei & Yinzhe, 2013) شودمی

 در که است مهم کیفی یها عامل از یکی بافت

 کننده مصرف توسط هاسبزی و تازه هایمیوه پذیرش

 از آب از که است ایمیوه انگور دارد. مهمی نقش

 دورة طی در سفتی کاهش و سریع دهیدست

 کاهش موجب مسئله همین که بردمی رنج داری نگه

 آلودگی به آن بالای سیتحسا و برداشت از پس عمر

 آماس توسط میوه بافت های ویژگی شود.می قارچی

 دیوارة ساکاریدهایپلی ترکیب و ساختار و ای یاخته

 زمان گذشت با گیرد.می قرار ریتأث تحت ای یاخته

 و هاحبه نامطلوب ظاهر شدن، ایقهوه ریزش، میزان

 طور به خورده ترک و خردشده هایحبه میزان نیز

 با ها عامل این افزایش که یافت افزایش داریمعنی

 میزان کاهش و قارچی رشد آب، دادن دست از افزایش

 ارزیابی (.3 )جدول بود همراه میوه بافت سفتی

 میزان که داد نشان اسانس با تیمارشده انگورهای

 و هامیوه ظاهر و هاحبه ظاهر شدن، ایقهوه ریزش،

 هایحبه در خورده ترک و خردشده هایحبه میزان نیز

 شاهد از کمتر داریمعنی طور به اسانس با تیمارشده

 اسانس استفادة مورد غلظت دو میان همچنین بود.

 نیز Xu et al. (2007) نشد. مشاهده داریمعنی تفاوت

 میزان بالاترین کردند، بیان خود هایبررسی نتایج در

 فساد رخداد با که بوده شاهد به مربوط حبه ریزش

 به هاحبه از بسیاری و بود همراه هاحبه این در تربیش

 شده نرم و سیاه قارچ رشد و ازحد شیب رسیدن دلیل

 کردند گزارش نیز Sellamuthu et al. (2013) بودند.

 شدن ایقهوه مانند فیزیولوژیک هاینابسامانی که

 اتمسفر و تیمول اسانس از ترکیبی با گوشت و پوست

 ,.Sellamuthu et al) یافت اهشک انگور در افتهیرییتغ

 شدن ایقهوه مسئول اکسیداز فنولپلی آنزیم (.2013

 که است شده گزارش و است آووکادو میوه گوشت

 نآنا یابد.می افزایش اتیلن حضور در آنزیم این فعالیت

 فعالیت که کردند گزارش خود هایبررسی نتایج در نیز

 میان در اما بود بیشتر شاهد هایمیوه در آنزیم

 Sellamuthu et) نبود دارمعنی و بود پائین تیمارها

al., 2013.) de Sousa et al. (2013) نتایج در 
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 انگورهای رنگ و ظاهر کردند، گزارش خود های بررسی

 دورة طول در شاهد و اسانس با شده دادهپوشش

 نتایج دییتأ در ندادند. نشان دارمعنی تفاوت داری نگه

 نتایج در محققان دیگر پژوهش، این در آمده دست به

 هااسانس کاربرد اند،کرده گزارش خود تحقیقات

 و فیزیکی هایویژگی ترکیبی صورت به یا ییتنها به

 یا کرده حفظ را ها یسبز و هامیوه فیزیکوشیمیایی

 ,.Hassani et al., 2012; Sousa et al) بخشدمی بهبود

2012; Santos et al., 2012) ها آن حسی هایجنبه و 

  کند.می حفظ سرد انبار در دارینگه طول در را
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Table 3. Interaction effect of Thymus essential oil and time on some quantitative and qualitative traits of grape cv. 

‘Bidaneh Ghermez’ 

Thymusessential oil 

(µl/l) 

Storage time 

(day) 
Chroma 

Hue  

angle 
L* 

TA  

(%) 

TSS  

(°Brix) 

Weight  

loss % 

Fungal  

growth 

Berry  

abscission 

0 (Control) 
0 

10 

9.40 

8.63abc 

1.05 

0.99abc 

36.73 

36.70a 

0.80 

0.80a 

23.4 

23.4a 

0.00 

0.18cdef 

1.00 

1.20ef 

0.00 

1.00g 

 20 8.44abc 0.91b 36.54ab 0.76abcd 23.0abc 0.21bcdef 1.33def 1.55ef 

 30 8.39abc 0.83bcd 35.44abcde 0.70cdefghij 22.9abcd 0.20bcdef 1.43de 1.88de 

 40 8.37abc 0.81bcd 35.32abcde 0.66ghij 22.8abcd 0.28bc 2.00bc 2.22cd 

 50 8.25abc 0.80bcd 34.58abcde 0.65ij 22.7abcd 0.30ab 2.24b 2.77b 

 60 8.03bc 0.65d 34.38abcde 0.63j 22.3abcd 0.38a 3.55a 3.55a 

150 0 9.40 1.05 36.73 0.80 23.4 0.00 1.00 0.00 

 10 9.15ab 1.06abc 35.45abcde 0.74abcdef 23.3a 0.16def 1.00f 1.00g 

 20 9.09ab 0.95abc 35.42abcde 0.73abcdef 22.5abcd 0.20bcdef 1.20ef 1.00g 

 30 8.95ab 0.92abc 34.91abcde 0.69defghij 22.1abcde 0.18cdef 1.35def 1.44fg 

 40 8.89ab 0.93abc 34.23bcde 0.68efghij 22.1abcde 0.24bcde 1.40def 1.11g 

 50 8.48abc 0.93abc 34.05cde 0.65ij 22.1abcde 0.24bcde 1.51de 1.88de 

 60 7.60c 0.75bcd 33.57e 0.65ij 22.0abcde 0.28bc 1.86cd 2.11cd 

300 0 9.40 1.05 36.73 0.80 23.4 0.00 1.00 0.00 

 10 9.38a 1.03a 34.44bcde 0.78ab 21.8bcde 0.14ef 1.00f 1.00g 

 20 9.19ab 0.94abcd 34.32bcde 0.76abc 21.5cde 0.16def 1.00f 1.11g 

 30 9.15ab 0.78bcd 34.24bcde 0.75abcde 21.5cde 0.20bcdef 1.00f 1.33fg 

 40 8.59abc 0.86bcd 33.95cde 0.68efghij 21.4de 0.20bcdef 1.00f 1.33fg 

 50 8.56abc 0.78bcd 33.73cde 0.67fghij 21.4cde 0.24bcde 1.00f 1.88de 

 60 8.53abc 0.75cd 33.65de 0.62j 20.8e 0.25bcd 1.20ef 2.33c 
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Continued Table 3. Interaction effect of Thymus essential oil and time on some quantitative and qualitative traits of 

grape cv. ‘Bidaneh Ghermez’ 

Thymus essential  

oil (µl/l) 

Storage time  

(day) 

Rachis  

appearance 
Cracking Browning Shatter 

Berry  

appearance 
Odor Color Texture 

Control 0 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 10.00 10.00 10.00 

 10 3.89ab 1.71b 1.00c 1.55ef 1.00c 8.24abc 7.63a 6.86a 

 20 4.00ab 2.00cd 1.00c 2.77def 1.00c 7.29bcdef 6.80cd 6.77ab 

 30 4.00ab 2.00cd 1.00c 4.33de 1.15bc 7.12bcde 6.40def 6.50abc 

 40 4.00ab 2.05cd 1.00c 4.88de 1.30b 6.87bcdef 6.77cd 6.50abc 

 50 4.00ab 3.05a 2.00b 9.77bc 2.40a 6.51cdef 6.25def 6.22abcd 

 60 4.33a 3.15a 2.16a 9.44bc 2.46a 6.25ef 6.16defg 6.11abcde 

150 0 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 10.00 10.00 10.00 

 10 3.33cd 1.00c 1.00c 2.22ef 1.00c 8.11abcd 7.30bc 5.91cdeg 

 20 3.55bcd 1.00c 1.00c 1.44ef 1.00c 7.39bcde 6.86cd 5.64defg 

 30 3.55bcd 1.21bc 1.00c 5.44de 1.00c 6.99bcdef 6.21defg 5.93cdefg 

 40 3.89ab 1.57bcd 1.00c 3.33def 1.00c 6.88bcdef 6.35def 5.91cdefg 

 50 3.89ab 1.61bcd 1.00c 10.22bc 1.30b 6.56cdef 5.77efg 5.71defg 

 60 4.00ab 1.62bcd 1.14c 10.55b 1.30b 6.24ef 5.39g 5.41fg 

300 0 1.00 0.00 1.00 0.00 1.00 10.00 10.00 10.00 

 10 3.22cd 1.00c 1.00c 1.66ef 1.00c 9.28a 7.69b 6.51abc 

 20 3.22cd 1.00c 1.00c 2.11ef 1.00c 8.48ab 6.38def 6.11abcde 

 30 3.33cd 1.00c 1.00c 4.33de 1.00c 7.30bcde 6.08defg 6.37abcd 

 40 3.56bcd 1.00c 1.00c 6.44cd 1.00c 6.74bcdef 6.30def 6.15abcdef 

 50 3.67bc 1.00c 1.00c 11.77b 1.00c 6.28ef 5.72fg 5.98cdefg 

 60 3.67bc 1.00c 1.00c 15.55a 1.14bc 5.22f 6.18defg 5.59efg 

 ندارند. LSD آزمون درصد 5 در سطح داری معنی تفاوت هستند مشترک حرف یک در کم دست که هایی میانگین ستون هر در
Means in each column with at least one similar letters are not significantly different at the 5% probability level using LSD multiple range test. 
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 داوران نظرسنجی ارزیابی از آمده دست به نتایج

 با تیمار از ناشی میوة بوی زمان گذشت با داد، نشان

 در (.3 )جدول یافت کاهش میوه بافت و رنگ اسانس،

 رنگ وزن، کاهش با هامیوه بافت و بو و رنگ افت واقع

 داوران نظر پایۀ بر بود. همراه قارچی فساد افزایش و

 اسانس لیتر بر میکرولیتر 300 با تیمارشده هایمیوه

 داشتند هامیوه دیگر به نسبت تر قوی بوی دهم روز در

 انبار در یدار نگه روز 60 از پس هک یدرحال (.3 )جدول

 و شد نامطبوع شدت به تیمار همین در هامیوه بوی

 نسبت کمتری پذیرش داوران تیمارها دیگر به نسبت

 میوه اطراف اسانس رسدمی نظر به دادند. نشان آن به

 غیر تنفس وارد هامیوه و شده هامیوه تنفس مانع

 در نامطبوع بوی موجب امر همین و شده هوازی

 هایمیوه بافت و رنگ داوران نظر از است. شده هابسته

 بود تیمارها دیگر از بهتر آزمایش آغاز در شاهد

 را بافت و رنگ ترینضعیف ها آن همچنین (.3 )جدول

 لیتر بر میکرولیتر 150 با تیمارشده هایمیوه در

  کردند. ارزیابی دارینگه روز 60 از پس اسانس

Xu et al. (2007) تیمارهای کردند، گزارش زنی 

 را هامیوه کیفیت ،فروت پیگر بذر اسانس و چیتوزان

 اسانس با تیمار که رسدمی نظر به کنند.می حفظ بهتر

 و قارچ رشد برابر در میوه از حفاظت دلیل به

 و بو و رنگ توانسته آن دهیدست از آب از جلوگیری

 کند. حفظ شاهد از بهتر را هامیوه بافت

 

 کلی یریگ جهینت

 طور به آویشن اسانس داد، نشان آمده دست به نتایج

 جلوگیری انگور هایمیوه کیفیت کاهش از داریمعنی

 قارچ رشد اسانس غلظت افزایش با طورهمین کرد.

 یها عامل بعضی در اما یافت، کاهش داریمعنی طور به

 تفاوت اسانس استفادة مورد غلظت دو کیفی

 کیفیت و برداشت از پس رعم افزایش در داری معنی

 میان دارمعنی تفاوت نبود به توجه با نداشتند. هامیوه

 مسائل به توجه با نیز و اسانس استفادة مورد غلظت دو

 لیتر بر میکرولیتر 150 با انگورها تیمار اقتصادی،

    شود. توصیه آویشن اسانس
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