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  چكيده
  . مختلفي را بر عهده دارندوظايفهاي مختلف گياهان توليد شده و   در قسمت  پيچيدهيتركيباتعنوان ه  بها اسانس :مقدمه
ري و كيفيت پوسيدگي خاكست كنترل بر) L. Ocimum basilicum (1ر اسانس ريحانياثبررسي ت پژوهش حاضر هدف از :هدف

  . استپس از برداشت توت فرنگي
اي اسانس ريحان با دو روش  درون شيشهدر شرايط . انجام شد 3زيوهدرو  2شيشهدر صورت اين آزمايش به دو :روش بررسي

بوترتيس سينرا  روي قارچ ميكروليتر بر ليتر 1000 و 750، 500، 250هاي  غلظتدر  »مخلوط با محيط كشت«  و»ديسك كاغذي«
 بر روي ميوه »ديسك كاغذي« با روش ليتر بر  ميكروليتر1000 و 500، 250، 60هاي  در غلظت اسانس ريحان در مرحله دوم. ار شدتيم

  .توت فرنگي تيمار شد
كار رفته ه هاي ب در همه غلظت، »ديسك كاغذي « روشزاهنگام استفاده كه اسانس ريحان نشان داد اي  آزمايش درون شيشه نتايج :نتايج

كار رفته در مقايسه با ه هاي ب  نشان داد كه اسانس ريحان در غلظت روي ميوهبر آزمايش نتايج .طور كامل از رشد قارچ جلوگيري نمود هب
هاي  چنين اسانس ريحان در غلظت هم.  جلوگيري نمود ميوه توت فرنگياي از رشد قارچ بوترتيس سينرا روي طور قابل ملاحظهه شاهد ب
رنگ، اسيديته قابل تيتراسيون، ميزان مواد جامد محلول، ميزان ( ليتر اثر مثبتي روي برخي پارامترهاي كيفي  بر  يكروليتر م250 و 60پايين 
 بيشتر، رنگ بهتر و ميزان مواد  Cتر، ويتامين هاي تيمار شده با اسانس ريحان سفت طوري كه ميوهه ب. ميوه داشت)  و سفتي بافتC ويتامين

باعث ) ليتر  بر   ميكروليتر1000 و 500(هاي بالاي اسانس ريحان  در حالي كه غلظت. هاي شاهد داشتند ي از ميوهجامد محلول بالاتر
كار رفته از اسانس ريحان طعم ميوه را تحت تاثير قرار داد ه هاي ب همه غلظت. ها و ظهور علايم سميت در روي ميوه شد سوختگي كاسبرگ

  . شدCليتر كه باعث كاهش سفتي بافت ميوه و محتواي ويتامين   بر   ميكروليتر1000به ويژه غلظت 
هاي  هاي مصنوعي در كنترل بيماري كش تواند جايگزين قارچ كشي بالا مي  اسانس ريحان به دليل داشتن خاصيت قارچ:گيري نتيجه

  .زم استي لاقارچي بر روي محصولات كشاورزي شود ولي براي رسيدن به فرمولاسيون مناسب تحقيقات زياد
  

  اسانس، ريحان، كپك خاكستري، پس از برداشت، توت فرنگي: واژگان گل
                                           

1 Ocimum basilicum L.        2 In vitro           3In vivo 
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 . ..ثير اسانس ريحان بر كنترلات

 

  مقدمه
 از خانواده Fragariaيكي از اعضاي جنس  1فرنگي  توت

Rosaceaeباشد كه به دليل تنفس بالا، مقدار آب زياد،   مي
هاي ميكروبي و  فعاليت متابوليكي بالا و حساسيت به پوسيدگي

   خاكستري حاصل از قارچقارچي خصوصاً كپك 
Botrytis cinereaهاي بسيار فسادپذير بوده و   يكي از ميوه

طبق گزارش فائو ميزان . ]3،4،7،10،17[طول عمر پاييني دارد 
 ميليون 1/3 بيش از 2005فرنگي در سال   توليد جهاني توت

رود   درصد آن سالانه از بين مي50باشد كه بيش از  تن مي
هاي پس از برداشت محصولات  يمارياز ميان ب. ]3،13[

زاي مهمي   پاتوژن بيماريBotrytis cinereaكشاورزي، قارچ 
ساله در بازار آمريكا  12طوري كه در يك بررسي ه  باست

 درصد خسارات وارد شده به 5/32معلوم شد كه عامل بيش از 
. ]6 [باشد  ميBotrytis cinereaخوري، قارچ  هاي تازه انگور

هاي آلوده به  يماري به اين صورت است كه بافتعلايم اين ب
آمده و تمام ميوه ممكن است اي در رتي تيره تا قهوهرنگ صو

در روي . بدون از هم پاشيدگي، به طور كامل پوسيده شود
شود كه در  هاي سفيدي نمايان مي بافت آلوده ميوه ميسيليوم

گزارش سالانه . آيد زمان اسپوردهي به رنگ خاكستري درمي
 در مورد 1986در سال ) NAS( 2المللي علوم كادمي بينآ

ها در  كش ها در مواد غذايي نشان داد كه قارچ كش بقاياي آفت
هاي  ها، در ايجاد بيماري كش ها و علف كش مقايسه با حشره
با توجه به اينكه مدت زمان . ]15 [باشند تر مي سرطاني خطرناك

 بنابراين ،اه استبين برداشت تا مصرف توت فرنگي بسيار كوت
ها و حفظ كيفيت آن  ها براي كنترل بيماري كش كاربرد قارچ

بايد با دقت بيشتري صورت گيرد تا هيچ بقاياي شيميايي 
  . ]1 [مضري در آن باقي نماند
خطر براي كنترل  هاي سالم و بي از جمله روش

هاي پس از برداشت، استفاده از تركيبات طبيعي تحت  بيماري
هاي  اسانس. هاي گياهي است  طبيعي يا اسانسعنوان عصاره

  شوند  را شامل مي 3هاي ثانويه گياهي گستره وسيعي از متابوليت
  

                                           
1 Fragaria×ananassa Duch 
2 National Academy of Science 
3 Secondary metabolites 

  

ميكروبي، آللوپاتي و  كه در بيشتر حالات داراي خاصيت ضد
از نظر شيميايي .  هستد1اكسيداني و زيست تنظيمي آنتي

اد انواع مختلف مو اي هستند كه ها، تركيبات پيچيده اسانس
ها، آلدئيدها و غيره  ها، كتون ها، الكل شيميايي شامل هيدروكربن

 يكي از انواع 2كاپسيسن. ]5،9 [ها وجود دارد در تركيب آن
 كه وجود اين ماده سبب استترپنوئيدهايي موجود در فلفل 

 شده ولي از رشد Candida albicansافزايش رشد مخمر 
   وزهاياسپري م. ]12 [كند ها جلوگيري مي باكتري

Embul banana با امولسيون اسانس ريحان نشان داد كه 
 و آنتراكنوز را در اسانس ريحان، پوسيدگي طوقه تيمار با

سازد تا بيش از  هاي موز كنترل كرده و موزها را قادر مي ميوه
گونه اثرات  گراد بدون هيچ  درجه سانتي13 روز در دماي 21

نتايج حاصل از . شودنامطلوب روي خواص ارگانولپتيك انبار 
 باشد كش بنوميل مي كاربرد اسانس ريحان قابل مقايسه با قارچ

 از 3تركيبات معطر حاصل از انگور لابروسكا رقم ايزابلا. ]9[
 Botrytis cinereaزايي قارچ  رشد و اسپورزايي و بيماري

 جلوگيري كرده و يا آن را 4روي انگور وينيفرا رقم روديتيس
هاي   اسپري اسانس آويشن روي پرتقال.]6 [دهد كاهش مي

كنندگي  آلوده شده با پنيسيليوم سبب كنترل آن شده و اثر كنترل
  .]16 [ نداردTBZكش  آن هيچ تفاوتي با قارچ

  
 ها مواد و روش

 )GC/MS(آناليز اسانس ريحان با دستگاه 
 استفاده در اين پژوهش از شركت توليد و مورداسانس 

زردبند خريداري شد و در موسسه فرآوري گياهان دارويي 
ها و مراتع كشور با استفاده از دستگاه گاز  تحقيقات جنگل
 و گاز كروماتوگرافي همراه با طيف سنجي (GC) كروماتوگرافي

مدل دستگاه مورد استفاده در آناليز .  آناليز شد(GC/MS)جرمي 
 ساخت كشور ژاپن، مجهز به 9Aها، شيمادزو سري  اسانس
متر،   ميلي25/0 متر، قطر داخلي 30ه طول  بDB-5ستون 

                                           
1 Bioregulatory     2 Capcisin 
3 Vitis labrusca     4 Vitis vinifera 
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  هشتم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1387م، زمستان نهبيست و  شماره مسلسل

 

ان و همكارمرجانلو اصغري  

 

 درجه و 300 دماي محفظه تزريق 280 با دماي FIDآشكارساز 
  . درصد بود99/99گاز حامل شامل گاز هليوم با درجه خلوص 

  
 در Botrytis cinereaتيمار اسانس ريحان روي قارچ 

  اي شرايط درون شيشه
. استفاده شد PDA1 براي كشت قارچ از محيط كشت

 درجه و 121دماي ( دقيقه در اتوكلاو 20حيط كشت به مدت م
استريل شد سپس جهت حذف آلودگي )  اتمسفر5/1فشار 

گرم در ليتر در   ميلي100باكتريايي، استرپتومايسين به ميزان 
گراد به آن افزوده شد سپس محيط   درجه سانتي40 - 45دماي 

يك قسمت از محيط كشت . كشت به دو قسمت تقسيم شد
راي اعمال تيمارهاي اسانسي به روش استفاده از ديسك ب

قسمت دوم كه قرار بود با اسانس مورد  .كاغذي استفاده شد
آزمايش مخلوط شود به اين صورت آماده شد كه اسانس 

ليتر بر ليتر قبلاً در   ميكرو1000 و 750، 500، 250ريحان در 
 و وقتي دماي ]8 [ درصد حل شد05/0 با غلظت 80توئين 
گراد رسيد به محيط كشت افزوده   درجه سانتي40 - 45محيط 

بار مصرف استريل  هاي يك شد و بلافاصله در پتري ديش
   پس از آماده شدن محيط كشت قارچ. توزيع شد

Botrytis cinereaسازي  فرنگي خالص   كه قبلاً از روي توت
. سازي محيط كشت استفاده شد و تكثير شده بود براي آلوده

پنبه  سازي به اين صورت بود كه با استفاده از چوب آلوده
هاي  متر از ميسيليوم  ميلي5/0هايي به قطر  كن ديسك سوراخ

قارچ را برداشته و در به صورت معكوس در روي محيط كشت 
در روش تركيب اسانس با محيط كشت، . ]11 [قرار داده شد

بلافاصله بعد از اينكه قارچ كشت شد دور پتري پارافيلم 
 كشيده شد ولي در روش استفاده از ديسك كاغذي، بعد از

هاي فوق  د، اسانس در غلظتشاينكه قارچ به شرح بالا كشت 
  به قطر ) 1 واتمن(هاي از جنس كاغذ صافي  روي ديسك

متر قرار داده شد و كاغذ آغشته به اسانس در يك   سانتي2
لم گوشه از پتري قرار داده شد و بلافاصله دور پتري پارافي

درجه  24 قارچ كشت شده در انكوباتور در دماي. كشيده شد
گراد قرار داده شد به صورت روزانه ميزان رشد قارچ  سانتي

                                           
1 Potato Dextrose Agar Merck 

درصد بازدارندگي اسانس با استفاده از فرمول به . شدبررسي 
  :شرح زيرمحاسبه شد

  
IP= dc-dt×100/dc 

IP =درصد بازدارندگي   
   = dcقطر هاله قارچ در شاهد

   = dt قارچ در تيمار اسانسقطر هاله
  Botrytis cinereaها با سوسپانسيون قارچ  سازي ميوه آلوده

 درصد 75 - 80 اي كه فرنگي در مرحله هاي توت ميوه
در .  برداشت و به آزمايشگاه منتقل شد،رنگ قرمز گرفته بودند

ها از لحاظ شكل، رنگ، اندازه، عاري بودن از  آزمايشگاه ميوه
هاي  ميوه. ها و صدمات ظاهري جدا شدند آفات و بيماري

انتخاب شده با استفاده از محلول هيپوكلريت سديم با غلظت 
   قارچ. عفوني شد  ميكروليتر بر ليتر ضد100

Botrytis cinereaفرنگي  هاي آلوده توت  كه از روي ميوه
  ها قارچ سازي ميوه سازي شده بود براي آلوده خالص

Botrytis cinerea روز براي تهيه سوسپانسيون 20 با عمر 
 غلظت سوسپانسيون 1با استفاده از لام گلبول شمار. استفاده شد

سازي،  براي آلوده. ليتر تنظيم شد  كنيدي در هر ميلي10 6 روي
 ها در سوسپانسيون قارچ فرو برده شدند و سپس به مدت ميوه

 ساعت در هواي معمولي قرار داده شد تا قارچ در 5/1 -2
  .تثبيت شودروي ميوه 

  
  ها با اسانس ريحان تيمار ميوه

تركيب  (In vitroكار رفته در آزمايش ه از بين دو روش ب
، روش استفاده )هاي كاغذي از ديسك با محيط كشت و استفاده

هاي  اسانس ريحان در غلظت. از ديسك كاغذي انتخاب شد
ليتر براي تيمار روي   ميكروليتر بر1000 و 500، 250، 60
 تكرار و 3براي هر تيمار . اي توت فرنگي استفاده شده ميوه

ظرف حاوي ميوه .  گرم ميوه استفاده شد150براي هر تكرار 
هايي از جنس پلي اتيلن معمولي قرار داده شد و  در داخل كيسه

 واتمن(هاي مورد استفاده روي كاغذ صافي  ها در غلظت اسانس
در داخل كيسه كاغذ صافي آغشته به اسانس . قرار داده شد) 1

                                           
1 Haemocytometer 
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 . ..ثير اسانس ريحان بر كنترلات

 

ها تماس نداشته باشد و  طوري قرار داده شد كه با ميوه
هاي حاوي ميوه و   بلافاصله با استفاده از دستگاه دوخت كيسه

  .ها جلوگيري شود بندي شد تا از تبخير اسانس اسانس بسته
  

  گيري ميوه خصوصيات مورد اندازه
  ها با استفاده از پنوترومتر با قطر پيستون  سفتي ميوه

  مدلMinoltaمتر و رنگ با استفاده از دستگاه   ميلي4
)400CR- ( ،در دو نقطه مقابل هم از ميوهpH با استفاده از 

 با استفاده از رفراكتومتر دستي TSS متر و pHدستگاه 
 نرمال تا رسيدن به 1/0 با استفاده از سود TA. گيري شد اندازه

1/8= pHها در طول  هدرصد كاهش وزن ميو. گيري شد  اندازه
 با استفاده از روش Cويتامين . دوره انبارماني محاسبه شد

ها به  ميزان پوسيدگي ميوه. تيتراسيون با يدور پتاسيم تعيين شد
بندي به شرح زير ارزيابي  صورت ظاهري با استفاده از درجه

    ميوه پوسيده، درصد10كمتر از = 1ميوه سالم، = 0( شد
  ، درصد 31-40= 4، رصدد 21-30= 3، درصد 20-11= 2
   و درصد 65-80= 7، درصد 51-65= 6، درصد 50-41= 5
  .)ها پوسيده شده باشند  ميوهدرصد 80بيش از = 8

  
  

  روش آماري
آزمايش به صورت فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي 

 تكرار انجام شد كه فاكتور اول مدت زمان انبارماني و 3با 
مقايسه ميانگين با روش . ن بودفاكتور دوم غلظت اسانس ريحا

  .اي دانكن انجام شد آزمون چند دامنه
 

  نتايج
 )GC/MS(آناليز اسانس ريحان با دستگاه 

 GC/MS از آناليز اسانس ريحان با دستگاه حاصلنتايج 
، ) درصد4/73( نشان داد كه اسانس ريحان حاوي استراگول

اير تركيبات ، ميرسن، آلفا و بتا پينن و س) درصد24/22(لينالول 
هاي  هر كدام از اين مواد به گروه. استبه مقدار خيلي اندك 

. مختلف شيميايي تعلق داشته و خواص شيميايي مختلفي دارند
البته علاوه بر تركيبات فوق تركيبات زياد ديگري نيز در هر يك 

 1 شماره ها وجود دارد كه به طور كامل در جدول اسانساز 
  .آورده شده است

  

   (Ocimum basilicum)  تركيبات شناسايي شده در اسانس ريحان-1شماره جدول 
  GC/MS با دستگاه

  نام تركيب درصد بازدارندگي درصد تركيبات 
11/0  6/941  α-Thujene 

13/0  5/979  β-Pinene 

14/0  3/990  Myrcene  
09/0  5/1018  α-Terpinene 

13/0  5/1024  ρ-Cymene 

21/0  8/1037  1,8- Cineol 

24/22  8/1079  Linalool 

18/0  4/1139  Dihydro Linalool 

24/0  7/1168  Linalool oxide 

38/73  5/1197  Estragol(Methyl Chavicol) 

2/0  9/1226  Citronellol 

37/0  6/1249  Chavicol 

38/0  1/1403  Methyl Eugenol 

4/0  8/1417  Cis- Bergamotene 

08/0  1/1431  β-Gurganene 
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   (Ocimum basilicum)  تركيبات شناسايي شده در اسانس ريحان-1جدول شماره ادامه 
  GC/MS با دستگاه

  نام تركيب درصد بازدارندگي درصد تركيبات 
2/0  1435  γ-Elemene 

2/0  1452  α-Humulene 

7/0  2/1520 δ-Cadinene  

  
انس ريحان در قارچي اس نتايج حاصل از بررسي اثر ضد

  اي شرايط درون شيشه
نتايج نشان داد كه كارآيي اسانس ريحان در بازدارندگي از رشد 

اسانس .  به روش اعمال تيمار بستگي داردBotrytis cinereaقارچ 
ريحان وقتي با محيط كشت قارچ تركيب شود اثر بازدارندگي اندكي 

شت ولي ا ند80داري با شاهد و توئين  طوري كه اختلاف معنيه داشته ب
كار رفت در هر چهار ه ستفاده از ديسك كاغذي باوقتي با روش 

طور ه ب) ليتر بر ليتر  ميكرو1000 و 750، 500، 250( كار رفتهه غلظت ب
  ).1  شمارهشكل(كامل از رشد قارچ جلوگيري كرد 

  
  آزمايش در روي ميوه

 ارزيابي ميزان پوسيدگي قارچي

هاي  نتايج نشان داد كه تيمار با اسانس ريحان در غلظت
 روي ميوه Botrytis cinererار رفته از رشد قارچ كه ب

ها در مقايسه با شاهد، رشد قارچ را  جلوگيري كرد و همه تيمار
كار رفته ه هاي ب در بين تيمار. طور موثري كاهش دادنده ب

 ميكرو ليتر بر ليتر بيشترين اثر 1000 و 500هاي  غلظت
 روز پس از 15 ).1  شمارهشكل( كنندگي را نشان دادند كنترل

هاي تيمار شده  هاي شاهد از بين رفتند ولي ميوه انبارماني ميوه
 11 - 20 ليتر بر ليتر،  ميكرو60با اسانس ريحان در غلظت 

ليتر بر ليتر   ميكرو250درصد آلودگي نشان دادند و در غلظت
 1000 و 500هاي  در تيمار. درصد آلودگي داشتند 10

 روز 22حان حتي پس از گذشت ليتر بر ليتر اسانس ري ميكرو
  .علايم رشد قارچ مشاهده نشد

  
   ميوه)*L( ارزيابي ميزان درخشندگي

   داري در سطح احتمال تيمار با اسانس ريحان اثر معني
.  بر ميزان درخشندگي ميوه توت فرنگي داشت درصد1

هاي تيمار شده با اسانس ريحان از نظر ميزان درخشندگي  ميوه
هاي شاهد داشتند ولي بين  با ميوهداري  اختلاف معني

 *Lهاي مختلف اسانس ريحان از نظر تاثير بر ميزان  غلظت
  ).2  شمارهجدول( اختلافي مشاهده نشد

  
  *bميزان 

نتايج نشان داد كه اثر تيمار با اسانس ريحان روي 
ليتر   ميكرو60به طوري كه تيمار . باشد دار مي  معني*bشاخص 

 از نظر عددي با بقيه تيمارها *bن ميزان بر ليتر ريحان با بيشتري
ليتر بر ليتر ريحان   ميكرو1000در يك سطح قرار گرفته و تيمار 

 با تيمارهاي شاهد در يك سطح آماري *bبا كمترين ميزان 
  ).2جدول شماره (قرار دارد 

  
 زاويه هيو

. داري روي درجه هيو داشت  معنيتيمار با اسانس اثر
 1000 و 500هاي   ريحان در غلظتاسانستيمارهاي شاهد و 

ليتر بر ليتر كه از نظر آماري در يك سطح قرار داشتند، با  ميكرو
ليتر بر ليتر با   ميكرو250 و 60هاي  تيمار اسانس ريحان در غلظت

جدول (داري داشتند  بيشترين مقدار زاويه هيو، اختلاف معني
  ).2شماره 

  
  )TA(ميزان اسيديته قابل تيتراسيون 

داري  ج نشان داد كه تيمار با اسانس ريحان اثر معنينتاي
اسيديته قابل .  داردTA روي درصد 5 احتمال سطحدر 

 غلظت 4هاي تيمار شده با اسانس ريحان در هر  تيتراسيون ميوه
 ).3  شمارهجدول( باشد هاي شاهد مي كار رفته بيشتر از ميوهه ب
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bc
aaa

dddd

bc
ab

0
1
2
3
4
5
6
7
8

250 500 750 1000 شاهد توئين 80
غلظت اسانس(ميكروليتر بر ليتر)

(cm
رچ(

د قا
رش

ان 
ميز

تركيب اسانس با محيط كشت استفاده از روش ديسك كاغذي

  
  اي در شرايط درون شيشه Botrytis cinereaن بر رشد قارچ  اثر بازدارندگي اسانس ريحا-1 شكل شماره

  

  
  ) L*, a*, b* Hue( هاي رنگي  تاثير اسانس ريحان روي شاخص-2جدول شماره 

  توت فرنگي

 هاي رنگي  شاخص
  L.L-1µ(  L*  a*  b*  Hue(غلظت اسانس 

0  b46/38  ab89/25  ab55/21  b88/39  
60  a85/40  ab13/25  ab7/24  a07/44  
250  a52/40  ab57/25  ab98/23  a2/43  
500  a55/40  a73/26  a17/24  ab9/41  
1000 b5/39  b5/24  b69/20  b05/40  

  
  ) pH, TA, TSS, TSS/TA(هاي كيفي   تاثير اسانس ريحان روي شاخص-3جدول شماره 

  توت فرنگي
  هاي كيفي شاخص
  L.L-1µ(  TSS/TA  TSS  TA  pH(غلظت اسانس 

0   ab14/14   c56/11   b82/0   a64/3 
60   b2/13  bc83/11   a9/0   a64/3  
250   ab76/13  ab42/12   a9/0   a64/3  
500   a64/14   a93/12   a89/0   a64/3  
1000  a26/14 ab37/12   a87/0   a64/3  

  
  

 )TSS(ميزان مواد جامد محلول 
  داري در سطح احتمال تيمار با اسانس ريحان اثر معني

تيمارهاي شاهد . امد محلول داشت روي ميزان مواد جدرصد 1
  با كمترين ( ميكروليتر بر ليتر 60و اسانس ريحان در غلظت 

  

ليتر بر ليتر   ميكرو1000 و 500، 250با تيمارهاي ) TSSميزان 
داري  ، اختلاف معني)TSSبا بيشترين ميزان(اسانس ريحان 

 ).3 شماره جدول( داشتند
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 )TSS/TA( شاخص طعم
كه اثر تيمار با اسانس ريحان روي نتايج نشان داد 

. باشد دار مي  معنيدرصد 1شاخص طعم ميوه در سطح احتمال 
با كمترين ( ميكروليتر بر ليتر 60تيمار اسانس ريحان در غلظت 

 و 500هاي  با تيمارهاي ريحان در غلظت) ميزان شاخص طعم
داري دارد ولي بقيه   ميكروليتر بر ليتر اختلاف معني1000
  ). 3  شمارهجدول(  در يك سطح آماري قرار دارندتيمارها
  

 Cميزان ويتامين 
نتايج نشان داد كه اثر تيمار با اسانس ريحان روي ميزان 

بيشترين . باشد دار مي  معنيدرصد 1 در سطح احتمال Cويتامين
 و كمترين ميزان ليتر بر ليتر  ميكرو60 در تيمار Cميزان ويتامين 

. ليتر بر ليتر مشاهده شد  ميكرو1000 در تيمار Cويتامين 
 ميكروليتر بر ليتر با تيمار شاهد در يك 500 و 250هاي  تيمار

 ميكروليتر 1000 و 60سطح آماري قرار داشته و با تيمارهاي 
  .داري داشتند بر ليتر اختلاف معني

  
  ميزان سفتي

داري  نتايج نشان داد كه تيمار با اسانس ريحان اثر معني
تيمارهاي . ها دارد  روي سفتي ميوهدرصد 1در سطح احتمال 

ليتر بر ليتر اسانس ريحان با كمترين ميزان   ميكرو1000شاهد و 
هاي تيمار شده با  ميوه. سفتي در يك سطح آماري قرار دارند

 ميكروليتر بر ليتر بالاترين ميزان 60اسانس ريحان در غلظت 
 بر ليتر در وليترركمي 500 و 250سفتي را داشته و با تيمارهاي 
  .يك سطح آماري قرار داشتند

  
  

  درصد كاهش وزن
 درصد 1اثر تيمار بر درصد كاهش وزن در سطح احتمال 

بيشترين ميزان درصد كاهش وزن در تيمار . باشد دار مي معني
 ميكروليتر بر ليتر ريحان بود و بقيه تيمارها اختلاف 1000
  .داري با يكديگر نشان ندادند معني

  

  بحث
ريحان مورد استفاده در اين پژوهش حاوي لينالول اسانس 

  و استراگول ) C10H18O با فرمول درصد 24/22(
باشد كه يك ترپنوئيد  مي) C10H12O  با فرمولدرصد 4/73(

  قارچي بالايي در برابر قارچ با ساختار الكلي بوده و فعاليت ضد
 Botrytis cinereaهاي پلوتو و  اين نتايج با يافته.  دارد

هاي تيمار شده با  ميوه. خواني دارد  هم2003كاران در سال هم
تري  اسانس ريحان در مقايسه با شاهد ميزان پوسيدگي پايين

هاي قبلي در مورد رازبري  داشتند كه اين نتايج با نتايج گزارش
رسد اثر كنترل كنندگي  به نظر مي. ]14[خواني دارد  و كيوي هم

ها روي قارچ به اثر  سانسها علاوه بر اثر مستقيم ا اسانس
  .هاي دفاعي گياهان هم مربوط باشد ها در تحريك پاسخ اسانس

ها در  كشي اسانس طور كه اشاره شد فعاليت قارچ همان
هاي زيادي به اثبات رسيده است ولي مطالعات اندكي  آزمايش

ها انجام  هاي گياهي روي كيفيت ميوه در ارتباط با تاثير اسانس
 واضح و مستندي در اين رابطه وجود هاي شده و گزارش

ولي هم اكنون به دليل بالا رفتن سطح دانش و آگاهي . ندارد
  مردم، تقاضا براي محصولات غذايي سالم و ارگانيك افزايش

  
  

   توت فرنگيCتاثير اسانس ريحان روي سفتي، ميزان پوسيدگي، درصد كاهش وزن و ميزان ويتامين  -4جدول شماره 
  هاي كيفي شاخص

  سفتي  درصد كاهش وزن  C mg/100 gr .FW ويتامين ميزان پوسيدگي  )L.L-1µ(غلظت اسانس  

0    a8/3  b2/28   b2/2  c6/0  
60   b68/0   a5/32   b86/1  a93/0  
250   b5/0   b7/28   b66/1  ab83/0  
500   c2/0   b2/28   b8/1  ab81/0  
1000  c2/0   c18/25   a84/2  c74/0 
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ن علاقه به چنين مطالعاتي بيشتر شده تا بنابراي. يافته است
جايگزين مناسبي براي مواد شيميايي مصنوعي كه اثرات مضر 

ها براي سلامتي انسان به خوبي روشن شده است، پيدا  آن
هاي گياهي همانند هر ماده شيميايي ديگر وقتي  اسانس. بشود

شود باعث اثرات سميت روي  هاي زياد استفاده مي در غلظت
شود براي مثال در پژوهش حاضر مشخص شد كه  ميوه مي

 1000 و 500(هاي بالاتر  اسانس ريحان وقتي در غلظت
ها و  شود باعث سوختگي كاسبرگ استفاده مي) ليتر برليتر ميكرو

در سال  كه با نتايج تسائو و ژو. شود سطح ميوه توت فرنگي مي
ها گزارش كردند كه بخار تيمول  آن. خواني دارد هم 2000

اي شدن دم ميوه گيلاس شده و شديداً طعم ميوه را  اعث قهوهب
هاي تيمار شده با اسانس ريحان  ميوه. دهد تحت تاثير قرار مي
. هاي رنگي بهتري داشتند هاي شاهد شاخص در مقايسه با ميوه

علت اين امر به احتمال زياد به دليل خاصيت آنتي اكسيداني 
رنگيزه (توسيانين اسانس ريحان است كه از اكسيد شدن آن

در طول دوره انبارماني جلوگيري ) اصلي در توت فرنگي
غلظت بالاي اسانس ريحان باعث افزايش درصد . كند مي

رسد به دليل افزايش شدت  شود كه به نظر مي كاهش وزن مي
تنفس ميوه باشد چون كه غلظت بالاي اسانس علاوه بر اين كه 

عنوان يك عامل شود، به  باعث سوختگي در سطح ميوه مي
هاي حياتي سلول شده و مواد  زا باعث افزايش فعاليت تنش

غلظت بالاي اسانس . رساند غذايي ذخيره ميوه را به مصرف مي
شود كه اين امر  ريحان باعث كاهش سفتي ميوه توت فرنگي مي

ولي . باشد هاي حياتي سلول مي ناشي از افزايش فعاليت
شوند كه اين با   ميوه ميتر باعث حفظ سفتي هاي پايين غلظت

خواني   هم2000 هاي جو و همكاران در سال نتايج آزمايش
  هاي  ها گزارش كردند كه گلابي آن. دارد

)Pyrus bertschneideri L. cv. Reld ( تيمار شده با
هاي گياهي، شش ماه پس از انبارماني سفتي بالاتري از  اسانس
آنزيمي بوده و به اين امر يك موضوع . هاي شاهد داشتند ميوه

دهنده اسانس ريحان و  اثر متقابل بين اجزاي شيميايي تشكيل
هاي مرتبط با نرم شدن ديواه سلولي مثل آنزيم سلولاز و  آنزيم

پكتين متيل استراز مربوط است كه اين روابط هنوز مشخص 
هاي تيمار  ميزان اسيديته قابل تيتراسيون در ميوه. نشده است

كار رفته بالاتر از ه هاي ب  در همه غلظتشده با اسانس ريحان
باشد و اين به اين مفهوم است كه اسانس  هاي شاهد مي ميوه

ريحان از تبديل اسيدهاي آلي به ساير مواد از جمله قندها 
 جلوگيري كرده است براي اينكه ميزان مواد جامد محلول

)TSS (مار شده با هاي تي هاي شاهد كمتر از ميوه در ميوه
  .باشد ريحان مياسانس 

توان گرفت اين است كه  اي كه از اين پژوهش مي نتيجه
  اسانس ريحان بازدارنده رشد قارچ عامل كپك خاكستري 

هاي مصنوعي  كش تواند جايگزين قارچ توت فرنگي بوده و مي
زاي مهم روي اكثر محصولاتي كه  در كنترل اين قارچ بيماري
البته با توجه به اين . رسند، بشود به مصرف مستقيم انسان مي

ها را تحت تاثير  هاي گياهي طعم آن ها با اسانس كه تيمار ميوه
هايي كه  دهد بنابراين احتمال دارد پذيرش ميوه قرار مي

ها اعمال شده است از سوي  تيمارهاي اسانسي روي آن
كننده با مشكل مواجه شود ولي بايد سعي شود با  مصرف

ها استفاده  قل غلظت از اسانسهاي مناسب حدا استفاده از روش
. گذارد به حداقل برسد شود تا اثراتي كه روي كيفيت ميوه مي

بايست تحقيقات زيادي انجام شود تا امكان استفاده از  البته مي
هاي مناسب براي هر كدام از  هاي گياهي در فرمولاسيون اسانس

  .محصولات فراهم شود
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