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    اسانس مرزنجوش بر خواص کیفی و بیوشیمیایی میوه گیلاس رقم اتبررسی اثر

 دانه مشهدتک

 

 3، مریم خضری2، محمدرضا اصغری*1چنور حسینی

 
 (29/7/9317تاریخ پذیرش:  -91/5/9317)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

یدانی، نقش اکسگیلاس با بیشترین تراکم آنتی ها میوهاکسیدانی هستند که از میان آنها و سبزیجات حاوی ترکیبات آنتیمیوه

ها و حفظ سلامت انسان دارد. علاوه بر این مصرف و تقاضا برای محصولاتی با کیفیت بالا، سالم ای در پیشگیری از بیماریعمده

یی سانس گیاه داروثیر اأو عاری از بقایای ترکیبات شیمیایی روز به روز درحال افزایش است. پژوهش حاضر به منظور ارزیابی ت

های برداشت شده گیلاس میکرولیتر بر لیتر( به صورت اسپری برروی میوه 9000و  750، 500، 250، 0سطح ) 5مرزنجوش در 

درصد نگهداری شدند.  15الی  10درجه سلسیوس و رطوبت نسبی  9±5/0ها در دمای و میوه انجام شدرقم تک دانه مشهد 

های فیزیولوژیکی مختلفی از قبیل میزان مواد روزه از سردخانه خارج شده و شاخص 30ک دوره روز در ی 95ها با فاصله میوه

 اساس ظرفیت جاروباکسیدان کل بر، سفتی بافت میوه، آنتیpH، (TA)تراسیون ی، مقدار اسیدیته قابل ت(TSS)جامد محلول 

بی قرارگرفت. نتایج نشان داد که اسانس مرزنجوش در ل و فلاونوئید کل مورد ارزیا، محتوای فنDPPHآزاد  کنندگی رادیکال

ر دمیکرولیتر  9000اکسیدانی و همچنین در غلظت ، سفتی، فعالیت آنتیpH ،TSS ،TAر لیتر برمیزان دمیکرولیتر  750غلظت 

 TSSو  pHاعث حفظ که تیمار اسانس بطوریداری در مقایسه با شاهد داشت. بهثیر معنیأل و فلاونوئید کل تلیتر بر محتوای فن

علاوه بر این در  .و سفتی بافت میوه گردید TAتری نسبت به شاهد شد. همچنین باعث کند شدن روند کاهش در سطح پایین

کاربرد ه ک هد بودیم. نتایج بدست آمده نشان داداکسیدانی و ترکیبات فنولی را شاهای بالاتر اسانس، افزایش فعالیت آنتیغلظت

یدانی، اکسهای کیفی و افزایش خواص آنتیبا حفظ ویژگی دانه مشهدمیوه گیلاس رقم تکسانس مرزنجوش در ا پس از برداشت

 .   معرفی شود این میوهتواند به عنوان یک روش سالم جهت افزایش ماندگاری می

 

 لی، عمر پس از برداشت، گیلاس، ترکیبات فنکل اکسیدانآنتیکلمات کلیدی: 

 
 
 
 
 

                                                           
 دانشگاه ارومیهارشد گروه علوم باغبانی، دانشکده کشاورزی دانشجوی کارشناسی -9

 ه کشاورزی، دانشگاه ارومیهاستاد گروه علوم باغبانی، دانشکد -2

 ه کشاورزی، دانشگاه ارومیهنشکداستادیار گروه گیاه پزشکی، دا -3
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 مقدمه

 (Rosaceae)از خانواده روزاسه  (.Prunus avium L)لاس گی

و زیرگونه پرونوییده است و محل پیدایش آن نواحی بین 

(. 2002، 9باشد )وونش و هرمزدریای سیاه و دریای خزر می

ه بر میومیوه گیلاس ساده، گوشتی و شفت است که درون

سخت و چوبی شده است و پوشش دانه غشایی و نازک است. 

 باشد )گنجیمیوه صاف و میوه دارای یک هسته میسطح 

(. گیلاس یکی از محصولات مهم و 9311مقدم و بوذری، 

باشد. در ایران نیز این محصول به جذاب باغبانی در دنیا می

دلیل طعم و مزه مطلوب و دوره رسیدگی کوتاه میوه و تولید 

در اوایل فصل از اهمیت بالایی برخوردار است )نعمتی و 

 های گیلاس علاوه بر مصرف تازهمیوه (. 9317زاده، اللهعبد

میوه و کمپوت مورد استفاده خوری برای تهیه ژله، مربا، آب

و  Dو  A ،B1 ،B2های گیرند و حاوی قند، ویتامینقرار می

همچنین حاوی مواد معدنی نظیر پتاسیم، کلسیم و به مقدار 

سیدهای (. ا9311مرندی، زیادی منیزیم هستند )جلیلی

آلی به همراه قند اثر مهمی در طعم میوه دارند. اسید غالب 

(. میوه 9311میوه گیلاس اسید مالیک است )راحمی، 

 های طبیعیاکسیدانگیلاس شامل تراکم بالایی از آنتی

  باشد که بخش مهمی از رژیم غذایی انسان را شامل می

 شوند.می

    ردم به افزون مو نیاز روز جهان با افزایش جمعیت

های باغی، جلوگیری از ضایعات پس از برداشت این فرآورده

باشد. میوه گیلاس بعد از محصول بسیار حائز اهمیت می

شود و در برخی موارد با کیفیت برداشت به سرعت فاسد می

رسد. دوره نگهداری کننده میبسیار پایین بدست مصرف

غییر وزن، ت گیلاس به وسیله عوامل مختلفی از جمله تلفات

   رنگ، نرم شدگی، گسترش علایم فرورفتگی سطحی، 

گردد ای شدن دم میوه و پوسیدگی انباری محدود میقهوه

 (. 2005و همکاران،  2)مارتینز

متعلق به  Origanum vulgareمرزنجوش با نام علمی 

باشد که از تنوع مورفولوژیکی و می Labiataeخانواده 

جهان برخوردار است. به دلیل  شیمیایی بالایی در سراسر

گونه  22بخش و  90تنوع مورفولوژیکی بالا، این جنس به 

اله، سبندی شده است. این گونه گیاهی علفی، چندتقسیم

 .Origanum vulgasubsp.vulgare,O)دارای سه زیرگونه 

vulgare subsp. gracile, O. vulgare subsp. viride در )

این گیاه دارای انشعابات کم و کوتاه  هایباشد. ساقهایران می

، 3های پراکنده یا بدون کرک هستند )مظفریانبا کرک

(. عصاره مرزنجوش علاقه محققان و پژوهشگران 9111

زیاد  اکسیدانی میکروبی و آنتیزیادی را به عنوان عامل آنتی

به خودش جذب کرده است. این گیاه حاوی غلظت بالایی 

به  باشد کهکارواکرول و تیمول میاز ترکیبات فنلی شامل 

 دارندگی این گیاه مربوط به ترکیبات پلیطور عمده اثر نگه

زاد های آفنلی است که در نهایت باعث خنثی کردن رادیکال

و همکاران،  2کریمیشود )تاجو ممانعت از اکسیداسیون می

(. تاکنون گزارش زیادی از کاربرد اسانس مرزنجوش 2090

( در افزایش ماندگاری پس از برداشت Vulgare)زیرگونه 

دانه مشهد ارائه نشده است ها و بویژه گیلاس رقم تکمیوه

 ( در 2092) 5بانوس-با این حال سیواکومار و باتیستا

ای بیان داشتند که استفاده از پوشش کیتوزان و مطالعه

های اسانس مرزنجوش در میوه انگور باعث حفظ ویژگی

 های حسی درچنین برخی از ویژگیفیزیکوشیمیایی و هم

اند که تیمار . همچنین محققان گزارش کردهشودمیوه می

ترکیبی اسانس مرزنجوش و رزماری در انگور به طور قابل 

زنی اسپور قارچ آسپرژیلوس را کاهش داده توجهی جوانه

توجه به افزایش تقاضا  (. با2093و همکاران،  1ااست )دسوس

ه از ترکیبات طبیعی و تضمین کننده و نیاز جامعه، استفاد

کنندگان جهت افزایش ماندگاری و ارزش سلامت مصرف

دارویی محصول بسیار ضروری و حائز اهمیت است. لذا هدف 

از انجام این پژوهش استفاده از اسانس مرزنجوش و بررسی 

های کمی و کیفی میوه گیلاس رقم ثیر آن روی ویژگیأت

 باشد.تک دانه مشهد می

 

 هااد و روشمو

 تهیه میوه

در این پژوهش میوه گیلاس رقم تک دانه مشهد در مرحله 

در  واقع تجاری از یک باغ (TSS=17%)رسیدن تجاری 

ا بهایی ها، میوهشهرستان اشنویه برداشت شد و در تهیه آن

خصوصیات ظاهری و فیزیکی و نیز سطح رسیدگی و بلوغ

                                                           
1. Wunsh and Hormaza 
2. Martinez 

3. Mozaffarian 

4. Tajkarimi 

5. Sivakumar and Bautista- Banos 
6. De Sousa 
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ر و آزمایشات یکنواخت انتخاب گردیده و جهت انجام تیما

مقدماتی به آزمایشگاه گروه باغبانی دانشگاه ارومیه منتقل 

 شدند.
 تهیه اسانس مرزنجوش

مورد ( Origanum vulgare ssp. vulgare)مواد گیاهی گونه 

رویشی گیاه مرزنجوش از دانشکده  آزمایش شامل پیکره

 300کشاورزی، دانشگاه ارومیه تهیه شد. پس از خرد کردن 

اه، اسانس آن به روش تقطیر با آب توسط دستگاه گرم از گی

ساعت استخراج شد. اسانس بدست آمده  2کلونجر به مدت 

   درجه  2های تیره در دمای بعد از آبگیری در شیشه

گراد در یخچال تا زمان آنالیز و آزمون نگهداری شد سانتی

نتایج آنالیز اسانس مرزنجوش در  (.9315)داوری و اعزازی، 

 نشان داده شده است. 9ماره جدول ش
 ها با اسانس مرزنجوشتیمارمیوه

و  750، 500، 250های صفر )شاهد(، ها در غلظتمیوه

میکرولیتر در لیتر اسپری شدند و پس از خشک  9000

استیلنی قرار ها داخل ظروف پلاستیکی پلیشدن، میوه

گراد و درجه سانتی 9±5/0گرفتند و به سردخانه با دمای 

روز منتقل شدند.  30درصد به مدت  10-15نسبی  رطوبت

ها پس از خروج از سردخانه برداری، میوهدر زمان نمونه

 گیریگرفتند و سپس اندازهمدتی در دمای معمولی قرار 

 های لازم انجام شد.

 (TSS)گیری مواد جامد محلول اندازه

به منظور بررسی و تعیین این فاکتور، پس از تهیه آب میوه 

اف کردن آن با صافی، چند قطره آب میوه در دمای و ص

( قرار گرفت و ATAGOاتاق روی رفراکتومتردستی )مدل 

عدد مربوطه از روی ستون مدرج قرائت و برحسب درصد 

بیان شد. لازم به ذکر است که بعد از هربار قرائت به منظور 

کالیبره کردن، دستگاه را با آب مقطر شستشو داده و سپس 

یز نمود. داده ها برحسب درجه بریکس قرائت خشک و تم

 (.9317شد )بهروش، 

 (TA)تراسیون یگیری  اسیدیته قابل تاندازه

 میلی 90تراسیون ابتدا یگیری اسیدهای قابل تبرای اندازه

 90مایر ریخته شد و روی آن لیتر از عصاره میوه داخل ارلن

 لیتر آب مقطر اضافه گردید و سپس با قرار دادنمیلی

( عمل pH-MeterCG824متر دیجیتالی )مدل  pHالکترود 

 =2/1pHنرمال تا  9/0تراسیون توسط هیدروکسیدسدیم یت

صورت گرفت، براساس مقدار هیدروکسید سدیم مصرفی در 

جریان تتراسیون مقدار اسید موجود در عصاره میوه به 

لیتر عصاره میوه )گرم بر میلی 900صورت گرم اسید بر 

تر( محاسبه شد. مقدار اسیدیته قابل لیمیلی 900

 تراسیون برحسب معادل اسید مالیک( طبق فرمول زیریت

 گردد:محاسبه می

TA = (
(𝑆 × 𝑁 × 𝐹 × 𝐸)

𝐶
) × 100 

TA: ( گرممیلیمقدار اسیدهای آلی موجود در عصاره میوه 

مصرف  NaOHمقدار : S، (لیترمیلی 900اسید مالیک در 

مقدار : NaOH ،Cفاکتور  :NaOH ،Fنرمالیته  :N، (ml)شده 

 .(مالیک)اسید  غالبوالان اسید اکی :E، (ml)عصاره میوه 

قابل توجه است که اسید غالب گیلاس، اسید مالیک بوده با 

که اسیدیته برحسب این اسید بدست آمده  017/0والان اکی

 (.9317)بهروش،  است

 آب میوه pHگیری اندازه

 pH- Meterی )مدل متردیجیتال pHآب میوه با دستگاه 

CG 824 گیری شد اندازه 7و  2( کالیبره شده با بافرهای

 (.9311مرندی، )جلیلی

 ن سفتی بافت میوهیتعی

به منظور تعیین سفتی بافت میوه از دستگاه تجزیه و 

ساخت کمپانی استیبل  TA-XTPlussسنجش بافت مدل 

 میکروسیستم انگلستان استفاده شد. پروپ مورد استفاده از

متر بود. از روی میلی 1ای با قاعده مسطح و قطر نوع استوانه

زمان حداکثر نیروی لازم برای نفوذ قرائت -نمودارهای نیرو

 (.2001و همکاران،  و برحسب نیوتون بیان گردید )وارگاس

 گیری میزان فنل کلاندازه

گیری فنل کل با استفاده از معرف فولین سیوکالچو اندازه

لیتر عصاره میوه و میلی 2د از تهیه صورت گرفت. بع

میکرولیتر از  5، مقدار 2000سانتریفیوژ کردن آن در دور 

میکرولیتر آب  910قسمت رویی آن را برداشته سپس 

 9200دیونیزه به آن اضافه شد. در مرحله بعد مقدار 

دقیقه به آن  5میکرولیتر فولین به مخلوط افزوده و بعد از 

ها به اضافه شد. پس از آن نمونه درصد 5/7کربنات سدیم 

دقیقه در تاریکی در دمای اتاق قرار داده شدند.  25مدت 

 نانومتر توسط 710در طول موج نمونه ها در نهایت جذب 
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 Vulgareنتایج مربوط به آنالیز اسانس مرزنجوش زیرگونه  -1جدول 

Component RI R.T % 

Alpha-thujen 927 5.12 1.70 

Alpha-pinene 931 5.27 0.75 

Sabinene 974 6.06 0.25 

1-Octen-3-ol 975 6.10 0.79 

3-octanone 984 6.26 0.82 

Beta.-myrcene 989 6.37 1.45 

Alpha.-phellandrene 1005 6.70 0.24 

Alpha.-terpinene 1015 6.97 2.93 

P-cymene 1026 7.14 9.16 

Limonene 1028 7.24 0.59 

1,8-cineole 1032 7.30 0.54 

Beta. Ocimene-(z) 1039 7.39 1.19 

Beta. Ocimene-(e) 1047 7.63 0.46 

Gamma.-terpinene 1061 7.93 27.79 

Trans-sabinene hydrate 1068 8.10 0.28 

Linalool 1099 8.81 0.46 

Borneol 1168 10.42 0.24 

Terpineol-4 1180 10.68 0.86 

Alpha. Terpineol 11.94 10.98 1.00 

Thymol, methyl ether 1235 11.95 0.19 

Carvacrol methyl ether 1245 12.18 11.35 

Thymol 1295 13.25 3.95 

Carvacrol 1303 13.52 30.18 

Trans-caryophyllene 1425 16.17 1.07 

Beta-bisabolen 1509 18.59 1.76 

ت ( قرائMODEL: UV2100 PCاسپکتروفتومتر )مدل 

گالیک به عنوان اسید  و نیزه به عنوان شاهدآب دیوشد.

استاندارد مورد استفاده قرار گرفت. منحنی استاندارد 

رم گگالیک ترسیم و نتایج به صورت میلیاسید براساس 

 یم)ابراه گالیک برگرم وزن تر میوه گزارش شداسید معادل 

  (.2001و همکاران،  9زاده

 کل گیری فلاونوئیداندازه

میکرولیتر از عصاره مورد  90برای سنجش فلاونوئید کل 

میکرولیتر  300، %5میکرولیتر نیتریت سدیم  950با  نظر

 9میکرولیتر سود  9000، %90از محلول آلومینیوم کلرید 

لیتر میلی 5و سپس با آب مقطر به حجم مخلوط مولار 

نانومتر قرائت  310ها در طول موج رسانده شد. جذب نمونه

                                                           
1. Ebrahimzadeh 
2. Chang 

دید. برای رسم منحنی استاندارد از کوئرستین استفاده گر

ل گرم معاداساس میلی شد. میزان فلاونوئید کل عصاره بر

و  2کوئرسیتین برگرم وزن تر میوه گزارش شد )چنگ

 (.2002همکاران، 

 DPPHاکسیدانی با روش گیری فعالیت آنتیاندازه

، HDPP3اکسیدانی به روش گیری فعالیت آنتیبرای اندازه

میکرولیتر عصاره میوه را در یک لوله آزمایش ریخته  5مقدار 

)از قبل آماده DPPH میکرولیتر از محلول  2000و به آن 

اضافه شد. مخلوط حاصل را بعد از  0002/0شده( با غلظت 

دقیقه نگهداری  30تکان دادن در دمای آزمایشگاه به مدت 

ومتر در اسپکتروفت 597کرده و سپس جذب در طول موج 

نیز به روش بالا عمل  (blank) قرائت شد. جهت تهیه شاهد

3. Diphenylhydrazyl 
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درصد  10میکرولیتر متانول  50کرده فقط به جای عصاره 

 (.2002و همکاران،  9استفاده گردید )ناکاجیما

 

RSA = (
(𝐴𝑏𝑠 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙)𝑡 − (𝐴𝑏𝑠 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒)𝑡

(𝐴𝑏𝑠 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑟𝑜𝑙)𝑡
) × 100 

 

 Abs اکسیدانی،میزان فعالیت آنتی RSA که در رابطه فوق

blank  میزان جذب بلانک وAbs sample  میزان جذب

 نمونه هستند.

 

 تجزیه و تحلیل آماری

روز( با  30و  95های بدست آمده در دو زمان )کلیه داده

 به صورت 22صفحه  SPSSافزار سه تکرار، با استفاده از نرم

دند. ش تصادفی آنالیز فاکتوریل دو عاملی در قالب طرح کاملاً

ن ای دانکدامنه میانگین صفات بر اساس آزمون چند مقایسه

 رسم شدند.  Excelو نمودارها با برنامه  انجام گرفت

 

 نتایج و بحث

 اسیدیته قابل تیتراسیون

که اثرات  داد( نشان 2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول 

ون تیتراسیساده اسانس و زمان نگهداری بر اسیدیته قابل 

دار بوده ولی اثرات متقابل درصد معنی 9در سطح احتمال 

دار نبوده است. تیمار اسانس معنیاین دو عامل از نظر آماری 

مرزنجوش باعث کند شدن روند کاهش اسیدیته قابل 

تراسیون در میوه گیلاس شده است. نتایج حاصل از یت

ه داد کمقایسه میانگین اثر اسانس و زمان نگهداری نشان 

ه های تیمار شده بتراسیون در میوهیمیزان اسیدیته قابل ت

مراتب بیشتر از شاهد بود و بیشترین مقدار آن مربوط به 

میکرولیتر در لیتر اسانس و  750ام و تیمار غلظت 95روز 

ام 30های شاهد در زمان کمترین مقدار آن مربوط به داده

 بوده است.

آن  های کیفیاز ویژگیاسیدیته قابل تیتراسیون گیلاس 

است که از عوامل موثر در طعم محسوب شده و به مقدار 

اسیدهای آلی موجود در گیلاس از جمله اسید مالیک 

بستگی دارند. با پیشرفت پیری و نزدیک شدن میوه به 

رسیدگی کامل، این اسیدها بیشتر تجزیه شده و در نتیجه 

(. 2091 و همکاران، 2یابد )باروتومیزان آن کاهش می

اسیدهای آلی نه تنها به منزله ذخیره انرژی در فرآیند تنفس 

اری های حد واسط بسیدر بافت هستند بلکه منشاء متابولیت

باشند و به همین دلیل های بیوشیمیایی نیز میاز واکنش

 یابد که اینطی رسیدن تجزیه شده و اسیدیته کاهش می

داری است خود دلیل کاهش میزان اسیدها در زمان نگه

رسیدن فعالیت (. با شروع 9313)حسینی و همکاران، 

های مسئول تبدیل ساکارز به اسیدهای آلی کاهش آنزیم

ساکارز فسفات سنتتاز  یابد و در مقابل میزان آنزیممی

(. در این پژوهش 2007 و همکاران، 3یابد )راتورافزایش می

ون سیبا افزایش زمان نگهداری میزان اسیدهای قابل تیترا

 به تدریج کاهش یافت که این کاهش در شاهد بیشتر بود.

میکرولیتر بر لیتر(  9000و  750تیمارهای با غلظت بالا )

داری با شاهد داشتند. تیمار میوه آناناس با تفاوت معنی

میکرولیتر باعث حفظ و  9000اسانس آویشن در غلظت 

اسیدهای آلی در پایان مدت زمان نگهداری شد  افزایش

(. همچنین اثر بخار اسانس 2091و همکاران،  2ویلاپلانا)

آویشن در میوه گیلاس، افزایش اسیدیته قابل تیتراسیون را 

و همکاران،  5نسبت به تیمار شاهد نشان داد )ماگنزانی

ا با ه( که در توافق با نتایج تحقیق حاضر بود. اسانس2091

ی با عدارا بودن ترکیبات فنلی به عنوان یک مکانیسم دفا

کاهش تنفس و تولید اتیلن باعث حفظ اسیدهای آلی     

 (.9312زاده اصل، شوند )نصراللهمی

 مواد جامد محلول

دهد که ( نشان می2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول 

اثر ساده زمان نگهداری و اثرات متقابل این دو عامل در 

دار درصد برمواد جامد محلول کل معنی 9سطح احتمال 

ده است. نتایج حاصل از مقایسه میانگین نشان داد که بو

های شاهد در بالاترین میزان مواد جامد محلول کل در میوه

میکرولیتر  750ام بود و کمترین میزان آن در تیمار 30روز 

(. براساس نتایج بدست آمده 9اسانس مشاهده گردید )شکل 

      میزان مواد جامد محلول در طول دوره نگهداری در 

 زا تیمار شده با اسانس مرزنجوش به مراتب کمتر هایمیوه

 

                                                           
1. Nakajima 
2. Barreto 
3. Rathore 

4. Vilaplana 
5. Maghenzani 
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 نتایج تجزیه واریانس اثر اسانس مرزنجوش بر صفات کیفی و کمی میوه گیلاس رقم تک دانه مشهد -2جدول 

 

 منابع تغییرات

  

درجه 

 آزادی

 میانگین مربعات

اسیدیته قابل  

 تیتراسیون

مواد جامد 

 محلول

 

 سفتی

 
pH 

 

 فنل

 الیتفع

 اکسیدانیآنتی 

 

 فلاونوئید

 ns29/91 35/277** 2/209** 093/9** 005/0** 71/97** 901/0** 2  اسانس

 1/201** 02/2711** 2/3211** 590/0** 022/0** 31/21** 017/0** 9  زمان

 ns002/0 **22/2 *0005/0 ns023/0 *3/931 *92/12 **1/902 2  زمان×اسانس

 93/7 31/22 93/1 097/0 00092/0 122/0 0091/0 20  خطا

 35/5 51/5 05/5 22/3 05/1 19/1 71/91 (%CVضریب تغییرات ) 
 ns ،*  باشد.داری در سطح احتمال پنج و یک درصد میداری و معنیترتیب غیرمعنیبه **و 

 
 

با افزایش زمان نگهداری میزان مواد جامد  شاهد بود. 

واد ها، من کربوهیدراتیابد که به شکستمحلول افزایش می

ها به واحدهای سازنده آن در ساکاریدپکتینی، هیدرولیز پلی

طی فرایند تنفس و همچنین به تغلیظ عصاره به دلیل اتلاف 

باشد )اختر و میوه طی زمان نگهداری مربوط میآب

های تیمار شده به دلیل کاهش در میوه (.2090، 9حسین

تبدیل اسیدهای آلی  افت وزن، کاهش تنفس، جلوگیری از

به سایر مواد از جمله قندها، کاهش تولید اتیلن شکستن 

ها و هیدرولیز ساکاریدهای دیواره سلولی، کربوهیدراتپلی

خیر افتاده و میزان مواد أها نسبت به شاهد به تپروتئین

جامد محلول در پایان مدت نگهداری کمتر است. نتایج 

یش کاربرد اسانس آزمایش حاصل مطابق با نتایج آزما

ریحان، رازیانه، مرزه و آویشن شیرازی روی میوه انگور بود 

که اگرچه در پایان دوره نگهداری سطح مواد جامد محلول 

های تیمار شده میزان مواد شاهد افزایش یافت ولی در میوه

(. 9313جامد محلول کمتر از شاهد بود )طلایی و همکاران، 

ار بخار اسانس آویشن همچنین گزارش شده است که تیم

روی میوه گیلاس، میزان مواد جامد محلول را پس از دوره 

 تری حفظنگهداری نسبت به تیمار شاهد در سطح پایین

  (.2091و همکاران،  2کرد )ویلاپلانا

 سفتی

دهد که ( نشان می2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول

 9اثرات ساده اسانس و زمان نگهداری در سطح احتمال 

 5درصد و اثرات متقابل بین این دو عامل در سطح احتمال 

     دار بوده است. مقایسهدرصد برسفتی بافت معنی

اد د های حاصل از اثر اسانس و زمان نگهداری نشانمیانگین

                                                           
1. Akhtar and Hussain 
2. Vilaplana 

های تیمار شده در غلظت بالاتر از حداکثر سفتی که میوه

ه ب برخوردار بودند به عبارتی بیشترین میزان سفتی مربوط

ام و کمترین 95میکرولیتر اسانس و روز  750تیمار غلظت 

 ام بود. میزان سفتی در30میزان آن مربوط به شاهد در روز 

بود در حالی که در همین زمان  22/0ام برای شاهد 95روز 

ثبت شد و این تیمار  3/0میکرولیتر  750برای تیمار غلظت 

 باعث حفظ سفتی در طول نگهداری شده است.

بافت میوه از پارامترهای مهم کیفی در بازارپسندی  سفتی

شود. نرم شدن میوه و کاهش سفتی بافت میوه محسوب می

های تجزیه کننده تواند ناشی از افزایش فعالیت آنزیممی

، گالاکتروناز و پکتین متیل استرازدیواره سلولی نظیر پلی

رفی (. از ط2093و همکاران،  3گالاکتوزیداز باشد )آتسمالوی

کاهش میزان آب میوه طی زمان نگهداری باعث افزایش 

فشار تورژسانس سلولی و کاهش سفتی بافت میوه          

(. با وجود 9313گردش و همکاران، شود)صحرایی خوشمی

اینکه کاهش سفتی میوه طی زمان نگهداری توسط محققان 

های آناناس تیمار شده با گزارش شده است، اما سفتی میوه

میکرولیتر بر لیتر پس از  9000نس آویشن در غلظت اسا

گراد با اختلاف درجه سانتی 20روز در دمای  7گذشت 

 داری نسبت به تیمار شاهد حفظ گردید. این نشانمعنی

دهنده تأثیر اسانس آویشن در حفظ سفتی بود. چندین 

، های آوکادومطالعه اثر اسانس آویشن بر حفظ سفتی میوه

که اسانس آویشن طوریا نشان داده است بههلو و پرتقال ر

 با تأخیر در رسیدن، مانع از کاهش سفتی بافت میوه شد و 

3. Athmaselvi 
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 دانه مشهدمیوه گیلاس تکآب pHو  TAبر میزان مقایسه میانگین اثرات ساده زمان و اسانس  -2جدول 

  TA تیمار
 لیتر( میلی 900گرم اسید مالیک در )میلی

pH 

 9/3 92/9 شاهد 

 a  12/0 b  79/3 روز 95 زمان

 b  75/0 a  17/3 روز 30 

 c  11/0 a  31/2 شاهد 

 250 c  70/0 b  12/3 

 b  77/0 c  15/3 500 اسانس

 750 a  02/9 d  27/3 

 9000 b  71/0 b  13/3 
 آزمون دانکن ندارند. درصد بر اساس 5داری در سطح احتمال ها با حروف مشابه اختلاف معنیمیانگین

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

میوه گیلاس رقم تکدانه مشهد.  غلظت اسانس برای صفت مواد جامد محلول ومقایسه میانگین اثرمتقابل زمان  -1شکل 

 بر اساس آزمون دانکن ندارند.درصد  5داری در سطح احتمال ها با حروف مشترک تفاوت معنیمیانگین

 

ها انگینمیو غلظت اسانس بر میزان سفتی میوه گیلاس رقم تکدانه مشهد.  نگهداریزمان متقابل  مقایسه میانگین اثر -2شکل 

 بر اساس آزمون دانکن ندارند.درصد  5داری در سطح احتمال با حروف مشترک تفاوت معنی
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این فرآیند با کاهش تغییر و تبدیل رنگ اثبات گردید 

(. همچنین ترکیبات موجود در 2091)ویلاپلانا و همکاران، 

های گیاهان دارویی همانند کارواکرول، سیامیک اسانس

تم اکسیدانی و سیساسید و آنتول با افزایش فعالیت آنتی

کاهش سرعت پیری، نرم شدن و دفاعی میزبان باعث 

د. شونها میهمچنین افزایش مقاومت بافت در برابر بیماری

دار اسانس دهنده تأثیر معنینتایج این تحقیق نشان

مرزنجوش در کاهش روند نرم شدن بافت میوه طی زمان 

و  9نگهداری بود که با تحقیقات ارائه شده توسط سرانو

ات اژنول، منتول و که از ترکیب 2005همکاران در سال 

بندی گیلاس استفاده کرده بودند، تیمول در حفظ بسته

مطابقت داشت. همچنین نتایج تحقیق حاضر نشان داد که 

میکرولیتر اسانس مرزنجوش تأثیر کمتری در  9000غلظت 

حفظ سفتی بافت میوه داشت که شاید به این دلیل باشد 

 و باعثکه غلظت بالای اسانس به عنوان تنش عمل کرده 

 شود.های سلولی میافزایش فعالیت متابولیسم

pH عصاره میوه 

دهد که اثر ( نشان می2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول

ساده تیمار اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری در سطح 

دار بوده است. ولی عصاره میوه معنی pHدرصد بر  9احتمال 

دار نبوده است. نیاثرات متقابل این دو عامل از نظر آماری مع

ای هها نیز نشان داد که میوهنتایج حاصل از مقایسه میانگین

 pHتیمار شده با اسانس مرزنجوش در طول نگهداری مقدار 

بالاترین  ،2کمتری نسبت به شاهد داشتند که طبق جدول 

ترین مقدار ام و پایین 30مربوط به شاهد در روز  pHمقدار 

میکرولیتر در روز  750انسآن مربوط به تیمار غلظت اس

 ام شد. 95

 pH بیانگر درجه اسیدی عصاره میوه است، هرچه میزان

د آن کمتر خواهد بو pH ،اسیدهای آلی میوه بیشتر باشد

های اسانس نسبت به شاهد در اثر تیمار pHبنابراین کاهش 

های آلی میوه در طی مدت زمان نگهداری بیانگر حفظ اسید

ها در عصاره میوه pH(. 2001مکاران، و ه 2است )علیخانی

 طول مدت نگهداری با گذشت زمان به واسطه مصرف 

های آلی در فرایند تنفس در زمان رسیدن و پیری اسید

(. 2093و همکاران،  3یابد )حزبویها افزایش میمیوه

ها همانند پوشش خوراکی با ایجاد یک لایه نیمه تراوا اسانس

                                                           
1. Serrano 
2. Alikhani 

خیر در أورود و خروج گازها و تدر اطراف میوه با کاهش 

فرایند تنفس روند رسیدگی میوه و متابولیسم اسیدهای آلی 

 pHشوند. می میوهpH دهند و منجر به حفظرا کاهش می

 توانهای تیمار شده با اسانس مرزنجوش را میپایین میوه

با نقش مثبت اسانس در کاهش فرایند تنفس و در نتیجه 

  توجیه نمود. از طرفی  هاتکاهش هیدرولیز کربوهیدرا

های موجود در اسانس با کاهش تولید اتیلن و سرعت فنل

زاده شوند )نصراللهمی pHفرایندهای متابولیکی باعث حفظ 

(. در تحقیق حاضر با افزایش زمان نگهداری 9312اصل، 

  به شاهد با اختلاف  در همه تیمارها نسبت pHمیزان 

رین تگردید که پایینحفظ  تریداری در سطوح پایینمعنی

میکرولیتر بود. این  750مربوط به تیمار غلظت pHسطح 

ی فرنگدستاورد با نتایج پژوهش بدست آمده در میوه توت

رقم )پاروس( تیمار شده با منتول و تیمول توسط نوروزی 

 ( مطابقت داشت.9315فاز و همکاران )

سی تأثیر ( با برر2091از طرف دیگر ویلاپالانا و همکاران )

اسانس آویشن روی میوه آناناس مشاهده کردند که پس از 

روز از دوره نگهداری، تیمار اسانس آویشن در غلظت  7

کمتری  pHلیتر نسبت به تیمار شاهد میزان میکرو 9000

 را نشان داد.

 فنل کل

دهد که ( نشان می2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول

ن نگهداری بر محتوای اثرات ساده اسانس مرزنجوش و زما

درصد و اثرات  9فنل کل میوه گیلاس در سطح احتمال 

دار درصد معنی 5متقابل بین این دو عامل در سطح احتمال 

ار دهد که تیمبوده است. نتایج مقایسه میانگین نشان می

داری باعث حفظ فنل کل اسانس مرزنجوش به طور معنی

شد. به عبارتی در طول مدت نگهداری در مقایسه با شاهد 

ام بیشترین 30میکرولیتر در روز  9000تیمار غلظت اسانس 

تأثیر را روی حفظ فنل کل داشته و کمترین میزان آن هم 

 در شاهد و روز صفر )شروع آزمایش( بود.

اند که محتوای فنل کل میوه گیلاس دریافته پژوهشگران

و  2باشد )وانگمی سته به نوع رقم و دوره نگهداریواب

 ها، پروتئین لیپو کاهش غلظتها با  (. فنل2092مکاران، ه

3. Hazbavi 
4. Wang 
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 9شوند )وینسونهای قلبی عروقی میکاهش بیماریموجب 

(. مطالعات زیادی به نقش ترکیبات فنلی 2009و همکاران، 

ا هها یا آسیبهای دفاعی در پاسخ به آلودگیدر مکانیسم

( علاوه 1391، 3؛ گرهارد9171، 2اند )مایر و هارلپرداخته

و ظاهری میوه  2ایبر این ترکیبات فنلی در کیفیت تغذیه

و  5پورنقش دارند )حسنطعم(  و مانند )رنگ، سفتی، مزه

لی نظیر مشتقات اسید بنزوئیک (. مواد فن2099همکاران، 

       زا تجمع در خلال آلودگی محصول به عوامل بیماری

 لم کلیدی فنییابند. این امر در نتیجه فعال شدن آنزیمی

اد آلانین را به مویابد که فنیلآمونیالیاز تحقق میآلانین

 (PAL)آمونیالاز آلانین کند. فنیللی مختلف تبدیل میفن

ز پروپانوئید است که در بیوسنت اولین آنزیم در مسیر فنیل

ا با هها دخالت دارد. اسانسها و لیگنینها، فیتوآلکسینفنل

فعالیت این آنزیم باعث افزایش و  القا بیان ژن و همچنین

شوند که در نهایت منجر به فعال حفظ محتوای فنل کل می

شود ها میگیاه در مقابل پاتوژن شدن سیستم دفاعی

(. در میزبان دو نوع مقاومت، شامل مقاومت 9312)اصغری، 

القائی موضعی )ایجاد مقاومت سریع در گیاه در مقابل عوامل 

القائی سیستمیک )ایجاد مقاومت در  زا( و مقاومتبیماری

آلوده( وجود دارد. گزارش شده است که کاربرد  نقاط غیر

های اسانس آویشن در میوه آووکادو سبب تحریک مقاومت

 اکسیدان(. آنتی2091و همکاران،  1شود )بانانیالقایی می

های طبیعی خارج شده از منابع گیاهی شامل اسید 

دها، ها، فلاونوئیرتنوئیدها، فنلها، کاآسکوربیک، توکوفرول

ها، محصولات حاصل از هیدرولیز اسیدهای آمینه، پروتئین

نها ها هستند. تعدادی از ایپروتئینی، فسفولیپیدها و استرول

های فنلی موجود در گیاهان اکسیدانبه طور طبیعی از آنتی

(. نتایج این 2002، 7بدست آمده است )کازیمیر و مین

د که محتوای فنل کل در تمام تیمارهای تحقیق نشان دا

مورد مطالعه در پایان زمان نگهداری افزایش یافت که مطابق 

را در  ثیرأمیکرولیتر بیشترین ت 9000تیمار غلظت  3شکل 

ثیر أگر آن است که تحفظ و افزایش فنل کل داشت و بیان

     وابسته به غلظت اسانس  ،اسانس بر محتوای فنل کل

و همکاران  1ایج این تحقیق با نتایج تحقیق جیننت .باشدمی

                                                           
1. Vinson 

2. Mayer and Harel 

3. Gerhard 

4. Nutritional quality  

5. Hassanpour 

مشاهدات آنها ( مطابقت داشت. بطوریکه طی 2092)

های گیاهی سطوح بالای های تیمار شده با اسانستمشک

 دانیاکسیفعالیت آنتیمواد فنلی، محتوای آنتوسیانین و 

 تیمار نشده داشتند. هایتری نسبت به تمشکقوی

 اکسیدانیآنتی فعالیت

( اثرات ساده 2اساس جدول تجزیه واریانس )جدول  بر

 اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری و اثرات متقابل این دو

در  دانهاکسیدانی میوه گیلاس تکآنتی فعالیتعامل بر 

دار بوده است. بیشترین مقدار درصد معنی 9سطح احتمال 

 750اکسیدان کل مربوط به تیمار غلظت اسانس آنتی

ام نگهداری و کمترین میزان آن هم 30روز  میکرولیتر در

 آنتیهای پایین اسانس بود. مربوط به شاهد و غلظت

خیر أهای آزاد باعث تها با دادن الکترون به رادیکالاکسیدان

های زیستی مانند لیپیدها، و یا مانع اکسیداسیون مولکول

 دریبو نوکلوئیک اسیها و دئوکسیربوهیدراتکها، پروتئین

      ایهای زنجیرهمهار آغاز اکسیداسیون واکنشتوسط 

 (. ظرفیت آنتی اکسیدانی2095و همکاران،  1دارشوند )می

ها مربوط به ترکیبات آنزیمی )سوپر اکسیددیسموتاز، میوه

کاتالاز، پراکسیداز، گلوتاتیون ردوکتاز و ...( و غیرآنزیمی 

( ها، فلاونوئیدها و ...ها، آسکوربیک اسیدها، فنل)کارتنوئید

باشد که بسته به عوامل مختلف از جمله شرایط محیطی می

گیری ممکن است رشد گیاه، زمان برداشت و نحوه اندازه

و  90ظرفیت آنتی اکسیدانی تحت تأثیر قرار گیرد )علی

(. کاربرد اسانس تیمول در شرایط اتمسفر 2090همکاران، 

 ل آلانین آمونیالیاز،های فنیتغییر یافته، فعالیت آنزیم

، پراکسیداز، کاتالاز و سوپراکسید 9وb-3کیتیناز، گلوکوناز

دهد. از این رو، ترکیب اسانس دیسموتاز را افزایش می

های خوراکی یک روش موثر برای به آویشن به پوشش

حداقل رساندن تلفات میوه از طریق کنترل نوسانات بالا و 

ود شفیت میوه میهمچنین بطور مستقیم باعث بهبود کی

 (.       2092و همکاران،  99)بیل

های آزاد و کاهش تنش ها با حذف رادیکالاکسیدانآنتی

اکسیداتیو باعث کاهش تخریب فیزیولوژیکی و افزایش 

وند شها و آلودگی میکروبی میمقاومت بافت در برابر تنش

6. Banani 

7. Casimir and Min 

8. Jin 
9. Dar 

10. Ali 

11. Bill 



 حسینی و همکاران: بررسی اثرات اسانس مرزنجوش بر خواص کیفی و ...

 

12 

 

b
c c c

c

ab
a ab

b
a

0

20

40

60

80

100

120

140

یقبل از انباردار 0 250 500 750 1000

ل
 ک

ل
فن

(
ر ل

ک ب
الی

 گ
ید

اس
م 

گر
ی 

میل
تر

ی
)

(میکرولیتر در لیتر)غلظت اسانس 

95روز  30روز 

(. ترکیبات موجود در اسانس 2000)وانگ و همکاران، 

ها( )کارواکرول، سینامیک اسید، آنتول و فنلمرزنجوش 

که  شونداکسیدانی در میوه میباعث افزایش ظرفیت آنتی

منجر به کاهش نرخ پیری و افزایش مقاومت بافت در برابر 

(. نتایج 2092شوند )جین و همکاران، حمله میکروبی می

اکسیدان در تیمار غلظت نشان داد که بالاترین میزان آنتی

میکرولیتر بر لیتر مشاهده شد. مطابق با    750اسانس 

 2007های این پژوهش وانگ و همکاران در سال یافته

های تیمار شده با تیمول و فرنگیگزارش کردند که توت

اکسیدانی شامل اژنول سطوح بالاتری از محتوای آنتی

تیمار  هایها و ترکیبات فنلی را نسبت به میوهآنتوسیانین

 انکسیدانتیآ فعالیت ییگرد تحقیقدر  نشده داشتند.

خاصیت  سساا بر نیحاو ر یشن، آومرزنجوش یهااسانس

 نسیواکسیدابر پرتأثیر و های آزاد رادیکال زیساخنثی

قوی  ROS9کنندگی اثر جاروبها سانسا .لیپید مطالعه شد

به طور را  DPPH لیکاراد تشکیلرا نشان داده بطوری که 

اسانس به  طثر مربوا ترینید. قوندادداری کاهش معنی

 (.2001 و همکاران، 2)بوزین دبو شنجوزمر
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ها با گینمیاندانه مشهد. میوه گیلاس رقم تک ل کلو غلظت اسانس بر میزان فن گهداریمقایسه میانگین اثرمتقابل سطوح زمان ن -3شکل 

 بر اساس آزمون دانکن ندارند.درصد  5داری در سطح احتمال حروف مشترک تفاوت معنی

 

 

تکدانه  گیلاس رقماکسیدانی کل عصاره میوه غلظت اسانس بر میزان فعالیت آنتی ومقایسه میانگین اثرمتقابل زمان نگهداری  -4شکل 

 بر اساس آزمون دانکن ندارند. 5داری در سطح احتمال اوت معنیها با حروف مشترک تفمیانگینمشهد. 

 تکدانه گیلاس رقم
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 فلاونوئید کل

( نشان داد که اثر 2نتایج جدول تجزیه واریانس )جدول  

ساده اسانس مرزنجوش و زمان نگهداری و اثرات متقابل این 

ار دد کل معنیدرصد بر فلاونوئی 9دو عامل در سطح احتمال 

بوده است. نتایج مقایسه میانگین نشان داد که مقادیر 

های تیمار شده با اسانس در طول دوره فلاونوئید در میوه

نگهداری به مراتب بیشتر از شاهد بود و بیشترین مقدار آن 

میکرولیتر در لیتر در آخرین  9000در تیمار غلظت اسانس 

 کمترین میزان آن هم درام( و  30برداری )روز زمان نمونه

 500ام( در تیمار غلظت95برداری )روز مین زمان نمونهدو

امل ی شلترکیبات فنمیکرولیتر در لیتر مشاهده گردید. 

 –ها در طی مسیر شیکیمات فنل، فلاونوئیدها و آنتوسیانین

و  2شوند )تسایتولید می 9فلاونوئید-پروپانوئیدفنیل 

ها و آفات، حمله پاتوژن(. در پاسخ به 2001همکاران، 

و  ها در اطرافمیزبان شروع به سنتز و تجمع فیتوآلکسین

کنند. ترکیبات دفاعی که در مقابل شرایط محل زخم می

شوند، ها تولید مینامساعد و در زمان حمله آفات و بیماری

شوند که فلاونوئیدها محدوده وسیعی از مواد را شامل می

ید که با پانوئپرو. مسیر فنیلبخشی از این ترکیبات هستند

 ،وندشآمونیالیاز فعال میآلانین تولید و فعالیت آنزیم فنیل

است که  هامسیر اصلی برای بیوسنتز مواد فنلی و فلاونوئید

های زنده و غیرزنده اثرات مهمی در مقاومت به انواع تنش

(. گزارش شده است که اسانس آویشن 9312دارند )اصغری، 

های عامل مقاومت به شدن سنتز پروتئینباعث فعال 

مارکرهای  PRهای شود. پروتئینزا میهای بیماریپاتوژن

   لازم برای استقرار مقاومت القایی سیستمیک را فراهم 

کیتیناز، توان به ها میکنند. از جمله این پروتئینمی

ای هناز اشاره کرد که با حمله به قارچپراکسیداز و بتا گلوکو

 (. 2091برند )بانانی و همکاران، ها را از بین میزا آنیبیمار

آسیب اکسیداتیو نقش مهمی در توسعه و پیشرفت بیماری 

ها (. این آسیب9111و همکاران،  3در انسان دارد )یاماگوچی

 یابند اما برایهای داخلی کاهش میاکسیدانمعمولاً با آنتی

از بات مورد نیپیشگیری کامل میزان بالاتری از این ترکی

ها و یوهم هستند بنابراین ترکیبات فیتوشیمیایی موجود در 

گیری اکسیدانی، برای پیشسبزیجات به عنوان ترکیبات آنتی

و همکاران،  2از بروز بیماری ضروری هستند )کینسلا

ی آنزیم(. فلاونوئیدها هم همانند سایر ترکیبات غیر9113

ها هستند ROSده قوی کننجاروباکسیدانی، دارای اثر آنتی

  زدایی که به وسیله سم (2099پور و همکاران، )حسن

ها محافظت ها را از ناهنجاریهای فعال اکسیژن میوهگونه

ا های میوهافزایش کیفیت تغذیه کرده و در حقیقت باعث

(. نتایج تحقیق حاضر 2099و همکاران،  5شوند )سیاریمی

ن فلاونوئید افزایش پیدا میزا ،نشان داد که با افزایش زمان

رسد نگهداری میوه در دمای پایین و در کرد که به نظر می

میوه منجر به تغلیظ نتیجه کاهش وزن و از دست دادن آب

شده باشد. نتایج این پژوهش با نتایج  ترکیبات و تجمع این

به  7( با کاربرد اسانس درخت چای2093و همکاران ) 1شائو

خوانی دارد. نتایج نشان گی، همفرنصورت تدخینی در توت

و  PALداد که کاربرد اسانس باعث تحریک فعالیت آنزیم 

افزایش ترکیبات فنلی شد. از طرفی ویژگی ضد پیری 

ها نلفهای گیاهی با جلوگیری از سرعت تخریب پلیاسانس

   گردد.حفظ محتوای ترکیبات فنولیکی می باعث

 

 گیری کلینتیجه
هایی است که شهد از جمله میوهگیلاس رقم تک دانه م

ی نسبت به      بدلیل فساد پذیری بالا، ماندگاری کمتر

های دیگر دارد. ارزش دارویی میوه گیلاس به محتوای میوه

دانی اکسیها و ترکیبات آنتیها، فلاوونوئیدها، ویتامینفنل

های سالم مانند شود که تیمار میوه با روشمربوط می

های گیاهی هم تضمین کننده سلامت استفاده از اسانس

کننده بوده و هم باعث افزایش خاصیت دارویی و مصرف

شود. طبق نتایج این تحقیق استفاده از غذایی میوه می

های کیفی از جمله اسانس مرزنجوش باعث حفظ ویژگی

، اسیدیته قابل تیتراسیون، مواد جامد محلول و pHحفظ 

همچنین تأثیر آن سفتی بافت طی زمان نگهداری شد. 

 اکسیدانی، محتوای فنل کل و فلاونوئیدبرحفظ فعالیت آنتی

 ها در دمای پایین، کاهش وزندار بود. نگهداری میوهمعنی

 میوه یکی از علل افزایش غلظتو از دست رفتگی آب

ترکیبات  آنتی اکسیدانی بود و از طرفی اسانس مرزنجوش

                                                           
1. Shikimate-phenylpropanoid-flavonoid 
2. Tsai 

3. Yamaguchi 

4. Kinsella 

5. Sayyari 

6. Shao 
7. Tea tree oil 
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ترکیبات فنلی مانند کارواکرول،  به دلیل دارا بودن

کروبی میاکسیدانی و ضدفعالیت آنتی ،پاراسیمین و تیمول

ایش اکسیدانی، افزآنتی ثیر بر خواصأبالایی دارد که باعث ت

های میکروبی و در نتیجه افزایش مقاومت در برابر آلودگی

گردد. با توجه به نتایج آنالیز اسانس مورد ماندگاری میوه می

ترکیب موجود در عصاره مرزنجوش  GC-MS،25 ه بامطالع

شناسایی شد که کارواکرول، کارواکرول متیل اتر، تیمول، 

ات ترتیب بیشترین مقدار ترکیبآلفاتوئین و بتامرسین به

که مرزنجوش دارای خواص اسانس بودند. از آنجایی

مخمر قوی است، تیمار  باکتری، قارچی و به ویژه ضدضد

عنوان یکی از  تواند بهس مرزنجوش میها با اسانمیوه

راهکارهای مفید جهت افزایش ماندگاری محصولات باغبانی 

در زمان پس از برداشت مورد توجه قرار گیرد.
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 آزمون دانکن ندارند.بر اساس  5داری در سطح احتمال ها با حروف مشترک تفاوت معنیمیانگینمشهد. 
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