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 ثر ضدقارچی عصاره و روغن سیاهدانه با ایمازالیل بر دو رقم سیب انباريمقایسه ا

 
  *افشارسودابه عین

  

  28/09/1397تاریخ دریافت: 
 17/01/1398تاریخ پذیرش: 

  چکیده
ر دو رقم سیب رد و گلدن دلیشس کش ایمازالیل دیک ماده ضدمیکروب طبیعی با قارچ عنواندر این پژوهش اثر نگهدارندگی عصاره و روغن سیاهدانه به

درصد بر دو رقم سیب رد و گلدن دلیشس  2/0و  1/0مقایسه شد. روغن سیاهدانه و عصاره آن به روش استخراج با حلال استخراج گردیدند و در دو غلظت 
گراد نگهداري ماه در سردخانه صفر درجه سانتی 6به مدت دون هیچ نوع افزودنی) ب هاي شاهد (نمونه حاوي ایمازالیل وهمراه نمونهها بهسیب پاشی شدند.محلول
ماه (هر ماه)  6یدیته، حسی، درصد ضایعات، رطوبت و ویتامین ث به مدت سهاي شمارش کلی میکروبی، کپک و مخمر، سختی بافت، بریکس، اآزمون شدند.

، )5/17( هاي میکروبی بهتر و بریکسویژگی عدد 05/9×310با رقم رد  در مقایسه باعدد  16/8×310با دلیشس  رقم گلدن سیب انجام شد. نتایج نشان داد
 کمتر و پذیرش کلیدرصد)  63/3( تر، ضایعاتسخت  N 01/3 با بیشتري داشت اما بافت رقم رد )mg/100g02/2( و ویتامین ثدرصد)  07/80 (رطوبت

) بود. طی انبارداري به مدت >05/0Pدار (ث معنیویتامین بر مقداردار نبود ولی ب معنیبالاتري داشت. اثر مواد ضدمیکروب بر بافت و اسیدیته ارقام سی )72/3(
عدد در ماه  33/15×310در ماه اول به عدد  11/2×310(از  هاکه افزایشی در شمارش کلی میکروبطوريها با افت کیفی همراه بودند، بهشش ماه، تمام نمونه

داري را در سایر پارامترهاي کیفی نشان دادند. اثر مواد ضدمیکروب اهش معنیک و در ماه ششم) 25/6×310ماه اول تا عدد در  111(از  و کپک و مخمرششم) 
هاي حاوي روغن و عصاره سیاهدانه میزان کپک و مخمر بسیار کمتري کاررفته بر کپک و مخمر بیشتر از شمارش کلی میکروبی بود. در مقایسه با شاهد، نمونهبه

گردند که عنوان موادي جایگزین ایمازالیل یا مواد مشابه معرفی میتوان بیان کرد عصاره و روغن سیاهدانه بهکلی میطوربهه نگهداري داشتند. طی شش ما
  توانایی ممانعت از گسترش فساد میکروبی سیب را دارند.

  
  دلیشس، ضد قارچ. نانبارداري، ایمازالیل، سیاهدانه، سیب رقم رد، سیب رقم گلد کلیدي:هاي واژه

  
  1مقدمه

ایران اي در اقتصاد کشاورزي هاي آن نقش عمدهسیب و فراورده
محصول باغی کشور است میوه سیب، پس از انگور، مهمترین . دندار
درصد از تولید میوه کشور در  3/16درصد از سطح بارور و  1/9 که

 ان در. ایر)1395، نامبی( خود اختصاص داده استبه را 1395سال 
است و همه ساله حجم بالایی رتبه چهارم  تولید جهانی سیب داراي
و  عرضه در خارج از فصلمنظور شود که بهسیب در کشور تولید می

بخش قابل  و شودمی سردخانه نگهداري در، هاي خاصیحفظ ویژگ
اختصاص آن هاي بالاي صفر به نگهداري توجهی از ظرفیت سردخانه

براي  ي کشورهااز حجم سردخانه درصد 90حدود . یافته است
قرار  هاي گلدن دلیشس و رد دلیشس مورد استفادهنگهداري سیب

                                                
و آموزش  قاتیمرکز تحق ،يکشاورز یو مهندس یفن قاتیبخش تحق اریاستاد -

 جیآموزش و ترو قات،یتحق سازمان ،يخراسان رضو یعیو منابع طب يکشاورز
  رانیمشهد، ا، AREEO ،يکشاورز
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هاي بعد از برداشت سیب که عمدتا بیماري ).1369نام، (بی گیردمی
کمیت و شوند خسارت قابل توجهی را به ها ایجاد میتوسط قارچ

هاي قارچی از يبراي کنترل بیمار د.نکناین محصول وارد میکیفیت 
  شودهایی مانند ایمازالیل استفاده میکشقارچ

)(Nunes, et al., 2001. کندي به طبیعت در معمولا هاکشین قارچا 
 ایجاد از یک سو باعثطبیعت  ها درآنمانده باقی و شوندمی تجزیه

شده سلامت مصرف  زنده موجودات سایر و انسان براي مسمومیت
باعث  از سوي دیگر، دناندازمخاطره میرا به کنندگان و محیط زیست

ها کشم بیمارگر به این قارچوهاي مقاایجاد و گسترش جدایه
 آن بر را دانشمندان امر این لذا. (Karaman, et al., 2001) گردندمی

 توانایی که شوندهتجزیه ضدقارچی جدید مواد تولید به تا داشته
 روي باشند،می تهیه قابل آسانی هب و دارند را زیست محیط با ازگاريس

 خواص دهندهنشان که دارد وجود متعددي هايگزارش .آورند
 همچون هاییترکیب .است هااسانس ضدقارچی و ضدمیکروبی

 لیمونن، کارون، ،برنئول ،پینن بتا، پینن آلفا ،لینالول کامفور، ،سینئول
 هايدامان اسانس در که ترپینئول لفا،آکامفن سیمن، کارواکرول،
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 ضدقارچی و ضدمیکروبی خواص داراي دارند وجود گیاهی مختلف
  .(Soltani pour, 2002) هستند

ثر ضدمیکروبی ارزیابی ا در موردهاي فراوانی هشتا کنون پژو
ها . این پژوهشها صورت گرفته است، عصاره و ادویهاسانسانواع 

وسیعی از  ممانعت از رشد دامنه توانایی، مواداین  دندهنشان می
. از دندار را زا و عامل فساد در مواد غذاییهاي بیماريمیکرواورگانیسم

ها براي سلامت آنجا که این ترکیبات کاملا طبیعی هستند زیان آن
 استدارنده شیمیایی اد نگهانسان و محیط زیست بسیار کمتر از مو

(Arras and Vsaei, 2001) .  
پنی سیلیوم انبار کپک کننده سیب در مهمترین عامل آلوده

گراد نیز در سردخانه درجه سانتی صفر که حتی در است اکسپانسوم
در  .)Snowdon, 1990( شودکند، اگرچه رشد آن کند میرشد می

از مواد مختلفی مانند کلر،  منظور کنترل آلودگی قارچیحال حاضر به
الیل و آمینو بوتان، ایماز -2اکسیدگوگرد، بنزیمیدازول، بنومیل، دي
) 1987و همکاران (Cano ).1373راحمی، ( شودکلران استفاده میدي

هاي قارچی ثر بنزیمیدازول و ایمازالیل در کنترل مهمترین بیماريا
نشان  کردند و بررسیرا سیب در سردخانه  رقمپس از برداشت دو 

بر اسیدیته و قند کل ها ضمن کنترل قارچکش این دو قارچدادند 
مخلوط  باسیب  داري داشت.نیز تاثیر معنی هاي سیبرقم

 اوفنیلو مخلوط ایمازالیل و سدیم )%5/0( آمونیم و فناتوفنیلاسدیم
کلراید ضدعفونی فنات، تیابندازول و گلوتارالدهید، فرمل و بنزالکونیوم

 1پنیسیلیوم اکسپانسومکنترل  درعفونی کننده دو اثر مواد ض شد
 فنات داراي تاثیر بیشتري بوداوفنیلمسدینشان داده شد ارزیابی و 

(Sus & Vinas, 1990) .  
روغن سیاهدانه داراي ترکیباتی مانند کارون، آلفاپینن، سابینن، 

ضدعفونی اثر که از آن میان آلفاپینن داراي  استسیمن بتاپینن و پی
). با استفاده از صفحات اشباع 1375میرزا و همکاران، ( کنندگی است

د این ه شد و نشان دادشاتر عصاره سیاهدانه استخراج یلاتشده از دي
 اورئوساستافیلوکوکوسهاي گرم مثبت مانند صفحات از رشد باکتري

و یک مخمر  2اشرشیاکلی ینوزا وودوموناس ائروژس و گرم منفی مانند
 .(Hanafy &, Hatem 1991) ممانعت کرد کاندیداآلبیکانسبه نام 

Akgol  )1989(  روغنی  اسانسحاوي هاي سیاهدانه نهدانشان داد
و تاثیر  کرد ممانعت از رشد ده قارچدر شرایط آزمایشگاهی که هستند 
و  Shayeb .بود هاقارچها بیشتر از باکتري بر اسانسکنندگی ممانعت

Mabrouk )1984( هاي مختلف سیاهدانه در محیط کشت غلظت
  دتا حدو دانهو نشان داد سیاه بردکار بهرا ) RCذرت و برنج (

ه نمونه شاهد کحالی. درممانعت نمودلاتوکسین از تولید آف 85% - 90 
در  )1987و همکاران ( Rathee کنندگی داشت.اثر ممانعت %10تنها 

                                                
1 Penicillium Expansum 
2 Eshershia coli 

ها و مواد شرایط آزمایشگاهی فعالیت ضدمیکروبی روغن
 هاي ضدقارچی وتعالیف و کردند بررسیرا صابونی سیاهدانه غیرقابل

  ها را به وضوح نشان دادند.آن ضدمیکروبی
هاي گونه انه علیههدس سرد سیارضدمیکروبی روغن پاثر

 ،3شیاکلی، سودوموناس آئروژنسشراقبیل  از میکروبی متفاوت
، 6، آسپرژیلوس نایجر5وبتلیسس ، باسیلوس4اورئوس استافیلوکوکوس

 9رویهس و ساکارومایسس 8، کاندیدا آلبیکانس7فلاووس آسپرژیلوس
 مشخص شد روغن سیاهدانه علیه همه اینو بررسی 

اثر  فلاووس رژیلوسپآس و سپرژیلوس نایجرآ زجها بهمیکروارگانیسم
  .(Ramadan et al., 2012)  بازدارندگی داشت

ر ثو ا هددمیرا کاهش  نیتریتوء روغن سیاهدانه اثر س
 روغن است رذکزم بهلا دارد. بازدارندگی بر سرطان کبد ناشی از نیتروز

 10RASG عنوانسیاهدانه از سوي سازمان غذا و داروي آمریکا به
واص خ .(Kaskoos et al., 2011) شده است نديببقهط
ده ارش شزدد گعات متعدانه در مطالاکسیدانی سیاهیمیکروبی و آنتدض

 اتا غذایی مختلف استفاده شده است، امواددر م برخی تحقیقات و در
جایگزینی اهدانه با رویکرد وغن سیر دمیکروبیاثرات ض کنون
مورد توجه قرار نگرفته محصولات انباري  درهاي شیمیایی کشقارچ
 موادمبنی بر کاهش اثر سوء  ارشاتیزواسطه گهلاوه بعهب. است

ر ظنهبخش آن، ب یاهدانه و همچنین اثرات سلامتشیمیایی با س
ولات نباري محصافزایش عمر اوغن سیاهدانه در رسد استفاده از رمی

جایگزینی امکان  هشوپژلذا در این  .اهمیت است زحائکشاورزي 
در  با انواع شیمیایی مانند ایمازالیل روغن سیاهدانه و عصاره آن

 شد.  بررسیافزایش عمر انباري دو رقم سیب 
  

  هامواد و روش
تایید شده از مرکز  Nigella Sativa)( سیاهدانههاي دانه

ورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي تحقیقات، آموزش و ترویج کشا
ها شستشو و در دماي اتاق تا تهیه شد. مواد اضافی آن جدا شده دانه
آسیاب وسیله ههاي سیاهدانه برسیدن به وزن ثابت خشک شدند. دانه

با سپس و تبدیل ه پودر ب )1231، (هیتاچی معمولی آزمایشگاهی
  دگردیاستخراج  آناستفاده از دستگاه سوکسله روغن 

Gharbi et al., 2015)(.  

                                                
3 Psudomonas Aerogenes 
4 Estaphylococcus Aureos 
5 Basilus Subtilis 
6 Asperjilus Niger 
7 Asperjilus Flavoos 
8 Candida Albikanc 
9 Saccaromyses Cerevisieh 
10 Generally Regarded As Safe 
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 20به  1شده سیاهدانه به نسبت  آسیاره، پودر براي استخراج عصا
روز در دماي اتاق  مخلوط شد و طی یک شبانهدرصد  80تانول ابا 

تانول تازه ان نسبت مجددا به هما . بر روي صافیصاف شد ومخلوط 
(در  آون تحت خلا حلال توسط و فرایند فوق تکرار شد افزوده گردید

  .(Isik et al., 2017)  خشک شد گراد)درجه سانتی 50دماي 
درصد  2/0و  1/0دو غلظت تانولی و روغن سیاهدانه درعصاره ا

سیب (رد و گلدن  بر روي دو رقم) 1396زاده و همکاران، (ابوالحسن
 دلیشس) محلول پاشی شد. 

 P.P.M( کش ایمازالیلارچق هایی بودند کهشاهد مثبت سیب
نوع  هیچ ،منفی شاهد و پاشی شدمحلول بر روي آن) 2000

  ها انجام نشد.پاشی بر روي سیبمحلول
شاهد در سرد  هايههمراه نمونبه شده پاشیمحلول يهاسیب
ماه  6درصد به مدت  90گراد و رطوبت نسبیدرجه سانتی خانه صفر

هاي آزمونماه  6در زمان صفر و هر ماه به مدت  و ندنگهداري شد
  انجام شد:ر زی

  
 PCA1(Oranusi در محیط کشت :شمارش کلی میکروبی

and Wasley, 2012) .  
  

 Oranusi and)  کشت در محیط :کپک و مخمرشمارش 
SDA2Wasley, 2012) .  
  

  سختی بافت
 متقابل سمت دو پوست از هاییتکه، دستی با استفاده از پنترومتر

 بخش در را دستگاه فلزي استوانه و برداشته مخصوصی تیغه با میوه
 سانتی بر کیلوگرم اساس بر سفتی میزان و برده فرو پوست بدون

  .گردید شتایادد مترمربع
  

  جامد محلول مواد درصد
 Shouchit tangliangمدل  تومتر رومیزيکبا استفاده از رفر

  .گیري شداندازه
  

  رطوبت
) Gerhardt( الکتریکیرطوبت مقدار معین آلبالو با استفاده از آون

گیري گراد تا رسیدن به عدد ثابت اندازهدرجه سانتی 105در دماي 
  شد.

  
  

                                                
1 Plate Count Agar 
2 Saboroad Dextrose Agar 

  اسیدیته
گیري اسیدیته مقدار معینی از نمونه توزین شده، تا منظور اندازهبه

لیتر از آن میلی 5لیتر رقیق شد میلی 100حد امکان پالپ گردید و تا 
نرمال در حضور  1/0لیتر رقیق شد و با سود میلی 100مجددا با آب تا 

تیتر شد اسیدیته بر حسب اسید  pH 2/8فنل فتالئین تا رسیدن به 
  مالیک و با استفاده از معادله ي زیر محاسبه شد.

  
)1                           (312/12 )/100× 0067/0 × V(اسیدیته =  

Vحجم اسید مصرفی =  
اي تست پنج نقطه بر اساس روش پذیرش کلی مصرف کننده:

   ونیک)(هد
  

  درصد کاهش وزن
 گیري میزان کاهش وزن از یک ترازوي آزمایشگاهیبراي اندازه

)A&D 500Aواحد هر ، استفاده شد.گـرم 01/0 بـا دقـت )، ژاپن 
در پایان هر  و توزین سردخانه انتقال به از قبل و تیمار از پس آزمایشی

 وزن اولیه تفاوت محاسبۀ با .شد وزن مجدداً در سردخانه نگهداري ماه
  .گزارش شد و محاسبه وزن کاهش درصد ثانویه، و

  
  درصد ویتامین ث

ایندوفنل تا ظهور رنگ کلروفنلدي، 6و  2تیتراسیون با   روش به
 100گرم اسید اسکوربیک در بر حسب میلی شد. نتایج نجامصورتی ا

  .(Wu et al., 2012)گزارش شد  )mg/100gr( گرم نمونه
  

  هاري دادهتجزیه و تحلیل آما
 آزمایشاستفاده از  مختلف با هايهاي حاصل از آزمایشداده

شدند. تصادفی تجزیه و تحلیل آماري  کاملاًفاکتوریل با پایه طرح 
 MSTATC افزار آماريها از نرمبراي تجزیه و تحلیل آماري داده

هاي حاصل با استفاده از آزمون دانکن در سطح استفاده شد و میانگین
  مقایسه شدند.  درصد 5
  

  و بحث نتایج 
ارقام  کیفی و میکروبی ،خصوصیات کمی اثر رقم سیب بر

   سیب انبار شده در سردخانه
مقایسات میانگین خصوصیات کمی و کیفی دو رقم  1ل جدو

دهد سیب رقم گلدن در این جدول نشان می دهد.نشان میرا سیب 
 طورو بهمیکروبی بهتري داشت هاي ویژگیمقایسه با رقم رد 

شمارش کلی میکروبی و شمارش کپک و  )>05/0P( داريمعنی
رقم عدد  16/8×410نشان داد (شمارش کلی  خود تري ازمخمر پایین

 3/2×210 کپک و مخمر رقم رد وعدد  05/9×410گلدن در مقابل 
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رقم رد). از سوي دیگر  عدد 02/3×210رقم گلدن در مقابل عدد 
و  تر بودگلدن در مقایسه با رقم رد سختداري بافت رقم طور معنیبه

رقم رد از نظر  بود. بیشتر نیز ث آنضایعات و ویتامین بریکس،
خود اختصاص کنندگان نیز اعداد بالاتري را بهپذیرش کلی مصرف

دار ي از نظر اسیدیته و رطوبت با یکدیگر این دو رقم تفاوت معنی. داد
گزارش کردند صفات حسی ) 1384و نیکخواه ( مقدم گنجی. نداشتند

رقم رد دلیشس نسبت به رقم گلدن دلیشس برتري داشت همچنین 

همچنین  .تر اما بریکس آن کمتر بودسختبافت این رقم نیز 
هاي این پژوهش ) با تایید یافته1393هاي یاوري و همکاران (یافته

مقدار مواد جامد محلول رقم گلدن را بیش از رقم رددلیشس و مقدار 
 و همکاران Canoهمچنین  یته را یکسان گزارش نمودند.اسید

 داد مختلفی را براي مقدارعا و داد مشابهی را براي اسیدیتهعا )1987(
  . موجود در ارقام سیب گزارش نمودند ویتامین ث

  
  مقایسات میانگین اثر رقم بر خصوصیات کمی و کیفی سیب -جدول 

  شمارش کلی  نوع رقم 
  (عدد)410×

  کپک و مخمر
  (عدد) 210×

آزمون  N(  Bxبافت(
  حسی

ضایعات 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  ویتامین ث
)mg/100g(  

اسیدیته 
  (درصد)

  b 157/8  b 306/2  b267/6  a509/17  b426/3  a01/10  a067/80   a025/2  a074/0  گلدن دلیشس
  a 046/9   a019/3  a162/7  b055/16  a722/3  b632/3  a48/79  b549/1  a086/0  رد دلیشس

  هستند )>05/0Pدار (بالانویس مشابه در هر ستون فاقد اختلاف معنی حروف
  

بر خصوصیات کمی، کیفی و  اثر نوع ماده ضدمیکروب
     میکروبی ارقام سیب انبار شده در سردخانه

کار رفته در این همقایسات میانگین اثر انواع مواد ضدمیکروب ب
 دهدنشان می 2جدول خلاصه شده است.  2در جدول  تحقیق

کمترین مقدار شمارش کلی میکروبی در نمونه ایمازالیل مشاهده شد 
 روغن سیاهدانهعصاره و  هاي حاوينمونه شمارش کلی میکروبی و

. عصاره و داشتندالیل داري با ایمازاختلاف معنیدر هر دو درصد 
باشند روغن سیاهدانه در کنترل آلودگی محصولات مختلف موثر می

Khaleghi, et al., 2016) Rabie, and Marzouk, 2010 ;  
Alsawaf, 2010; Alnaemi and( .روغن ضدباکتریایی اثرات 

 روغن در عمده ترکیبات از یکی( حضور تیموکینون سیاهدانه به دلیل
 RNA سنتز از آن بازدارندگی تیموکینون، اثر مکانیسم .است )یاهدانهس
 روغن در موجودپینن  -آلفا همچنین .است باکتري در پروتئین و

  باشدی مییاباکتریضد الیتفع داراي نیز سیاهدانه
)(Kahsai, et al., 2001 .پاشی شده با روغن ارقام سیب محلول

کار هدرصد و عصاره سیاهدانه در دو غلظت ب 2/0سیاهدانه در غلظت 
داري را در کنندگی معنیرفته در مقایسه با شاهد اثرات ممانعت

کش ز خود نشان دادند اما در مقایسه با قارچشمارش کلی میکروبی ا
کار ماده به ظت کماثر کمتر بود که احتمالا به دلیل غلشیمیایی این 

اثر روغن سیاهدانه بر کاهش بار میکروبی،  .فته در این پروژه باشدر
این ) گزارش شده است. 1396(زاده و همکاران والحسنبابوسیله 

لذا چنانچه  درصد گزارش کردند 2تاثیر را در غلظت  اقلمحققین حد
رود وغن سیاهدانه بکار رود انتظار میدرصدهاي بالاتري از عصاره و ر

   اثار ضدباکتري روغن و عصاره سیاهدانه بیشتر مشهود باشد. 
ل ها در مورد ایمازالیمقدار کپک و مخمر رشد کرده در سیب

ین )، کمترعدد917/1×210درصد ( 2/0) و عصاره عدد944/1×210(

درصد  1/0) و عصاره عدد 639/3×210هاي شاهد (مقدار و در نمونه
ظت در غل ) بیشترین مقدار بود. عصاره سیاهدانهعدد 306/3×210(
ها اثر به اندازه یک ماده شیمیایی بر رشد قارچ درصد 2/0

 علیـهسیاهدانه روغن  قـارچیاثرات ضد .شتکنندگی داممانعت
قبلا گزارش شده  فلاووس پرژیلوسآسـ و فومیگـاتوس آسـپرژیلوس

 .)1390است (مینوئیان حقیقی و خسروي، 
در غلظت  روغن سیاهدانههاي سیب در مورد میزان ضایعات نمونه

ها بود. داري بیشتر از سایر نمونهطور معنیبه) %428/8درصد ( 1/0
 بر بافت، رطوبت و اسیدیته داريیمعن نوع ماده ضدمیکروب تاثیر

بافت سیب تاثیر  هاي مختلف بر. پوششیب نداشتهاي سنمونه
 Ju)  گرددپوشش سیب موجب حفظ سفتی بافت سیب میگذارند، می

and Curry, 2000 و(Hall et al., 1953. و نیکخواه  مقدم گنجی
هاي گیاهی موجب حفظ بافت ) نیز نشان دادند کاربرد روغن1384(

در هر دو  سیاهدانه ندرصد روغ 2هاي پوشش داده شده با نمونهشده، 
  رقم رد و گلدن دلیشس موجب سفتی بافت سیب شدند. 
غن و عصاره مقدار مواد جامد محلول در اثر محلول پاشی با رو

هاي درصد و نمونه 93/16نمونه شاهد با ثابت بود تنها سیاهدانه 
بدون داشتن درصد 53/16با  روغن سیاهدانهدرصد  1/0حاوي 

مواد جامد محلول یب بیشترین و کمترین مقدار ترتدار بهاختلاف معنی
) هم نشان دادند درصد 1384و نیکخواه ( مقدم گنجی .را دارا بودند

هاي گیاهی تفاوت هاي حاوي روغنمواد جامد محلول در سیب
   داري با یکدیگر نداشتند.معنی

درصد  1/0هاي حاوي نمونهدر  يدارمعنی طوربهث مقدار ویتامین
نمونه شاهد  دربیشترین مقدار و  mg/100gr 13/2با  انهروغن سیاهد

  کمترین مقدار بود.  mg/100gr 663/1با 
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Zhang ) تاثیر انبارداري بر خصوصیات  )2009و همکاران
هایی که توسط مواد ضدمیکروب طبیعی نمونه فیزیکوشیمیایی و کیفی

طی یک ماه انبارداري  و نشان داد نمود بررسیرا نگهداري شدند 
هاي مختلف پوششث، مواد جامد کل، سختی بافت و ویتامین مقدار

کنندگان موثر است. نتایج بر روي پوست میوه بر پذیرش کلی مصرف
افزایش هاي سیب و ضایعات نمونهافت  ، درصداسیدیته نشان دادند

داري ها اختلاف معنیکننده، در تمام نمونهپذیرش کلی مصرف .یافت
 ایجاد حالت روغنی حاصل از )1995مکاران (و ه Scott .ندنداشت
را گزارش کردند و  سبب پوست میوه روي پالم روغن خردل و روغن

 هايروغن یا فسفولیپیدها لیپیدهاي خنثی، هايامولسیوننشان دادند 

 و میوه پوست روغنی روي حالت نشده تصفیه شده و تصفیه گیاهی
گزارش همچنین  )Curry )2000aو  Ju .کنندنمیایجاد  نامطبوع بوي

پاشی شده با روغن ذرت محلول میوه سیب رقم گرانی اسمیتنمودند 
، اسید قابل تیتر و پاشی شده از نظر نرمی بافتبا انواع بدون محلول

مواد جامد محلول با انواعی که تازه برداشت شده بودند قابل مقایسه 
 ،گیاهی يهانروغ با تیمارنشان دادند  )Curry )2000bو  Ju. بود

 تیتراسیون قابل اسید و پذیرجامد انحلال مواد بافت، سفتی میوه، رنگ
 و طعم کندرا حفظ می هاي رد و گلدن دلیشسسیب رقم میوه

   .آیدنمی وجودبه هاي گیاهیروغن با شده تیمار هايمیوه در نامطلوب

  
  ی سیبمقایسات میانگین اثر مواد ضدمیکروب بر خصوصیات کمی و کیف -2جدول

  شمارش کلی  ماده ضدمیکروب
  (عدد)410×

  کپک و مخمر
  (عدد) 210×

آزمون  N(  Bxبافت(
  حسی

ضایعات 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  ویتامین ث
)mg/100g(  

 اسیدیته
  (درصد)

  a83/15  a806/2  a625/6  a53/16  a889/3  a428/8  a98/80  ba711/1  a083/0  %1/0ه روغن سیاهدان
  c972/7  a361/2  a647/6  a89/16  a722/3  b614/6  a05/78  ba862/1  a074/0  %2/0ه روغن سیاهدان

  d917/5  a306/3  a708/6  a83/16  a333/3  b683/6  a14/80  a13/2  a083/0  %1/0ه عصار
  d194/5  b917/1  a889/6  a79/16  a306/3  b314/6  a77/80  b667/1  a073/0  %2/0ه عصار

  b75/12  a639/3  a681/6  a93/16  a528/3  ba067/7  a56/80  b663/1  a061/0  شاهد
  e944/3  b944/1  a736/6  a73/16  a667/3  ba828/5  a14/78  b691/1  a105/0  ایمازالیل

 هستند )>05/0P( دارمشابه در هر ستون فاقد اختلاف معنیبالانویس حروف 
  

بر خصوصیات کمی، کیفی و میکروبی ارقام  اثر انبارداري
 سیب انبار شده در سردخانه   

ماه انبارداري را بر خصوصیات  6ات میانگین اثر مقایس 3جدول 
 دهدنشان می 3جدول  دهد.کمی و کیفی ارقام سیب نشان می

ماه نگهداري در  6طی مارش کلی میکروبی و کپک و مخمر ش
ماه کمترین مقدار  1تا  هاي انبار شده. سیبسردخانه افزایش یافتند

ب طی شش ماه هاي سینشان دادند. سختی بافت نمونه آلودگی را
درصد  1/1مقدار بریکس در حدود  ونیوتن  3/1نگهداري در حدود 

در ماه ششم). پذیرش  %1/16در ماه اول به  %26/17کاهش یافت (از 
طوریکه پذیرش کلی کلی مصرف کنندگان روندي نزولی داشت به

در  )722/2( ) تا ماه ششم287/4هاي ماه اول (کنندگان نمونهمصرف
با افزایش  کلی پذیرش میزانکاهش  د کاهش یافت.واح 5/1حدود 

 کاهش شدن، آردي و تخلخل افزایش دلیل احتمالا بهزمان انبارمانی 
 سیب در طوري کهبه باشد مناسب طعم کاهش نیز و دهانی احساس

  د ش کم اول ماه در کلی پذیرش مقدار نیز قرمز لبنانی
(Mehina Gic et al., 2004). نشان 1391( جعفریان و همکاران (

 همبستگی انبارمانی مدت و سیب میوه بریکس شاخص دادند بین
 نتیجه این به نیز )1377و همکاران ( نژادکاشانی .دارد وجود مثبت

 هاينمونه در بریکس شاخص نگهداري زمان افزایش با که رسیدند
. اما با توجه به تاثیرات منفی عصاره و روغن یافت افزایش سیب

هاي رسیدگی احتمالا دلیل ثابت بودن بریکس اثر اخصسیاهدانه بر ش
مقدار ضایعات حفاظتی مواد پوششی بر رسیدگی سیب است. 

بین ماه نگهداري افزایش یافت. تفاوت  6هاي سیب نیز در طی نمونه
دار نبود. اما از ماه پنجم مقدار هارم معنیمقدار ضایعات در ماه اول تا چ

دار هاي اول و دوم معنییسه با ماهضایعات نمونه هاي سیب در مقا
درصد در ماه پنجم و سپس  62/7درصد در ماه اول به 589/5از  وشد 
هاي مقدار رطوبت نمونه درصد در ماه ششم افزایش یافت. 422/8به 

درصد  53/81ري مرتبا کاهش یافت و از اماه نگهد 6سیب در طی 
ث یتامیندرصد در ماه ششم رسید. میزان و 54/75 ماه اول به

داري کاهش طور معنیهاي سیب طی شش ماه نگهداري بهنمونه
در ماه mg/100g 387/0 در ماه اول به 82/4ز که اطوريیافت به

دار بود در ماه ششم رسید. کاهش ویتامین ث در ماه اول تا سوم معنی
هاي دار نبود. مقدار اسیدیته نمونهچهارم تاششم این کاهش معنی

   رسید.درصد  051/0به  098/0سیب نیز کاهش یافت و از 



  1398آبان  - ، مهر4، شماره15نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران، جلد   512

 ماه انبارداري بر خصوصیات کمی و کیفی سیب 6مقایسات میانگین اثر  - 3ل جدو
  انبارداري

  (ماه)
  شمارش کلی

  (عدد)410×
  ×کپک و مخمر

  (عدد) 210
آزمون  N(  Bxبافت (

  حسی
ضایعات 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  ویتامین ث
mg/100g  

ه اسیدیت
  (درصد)

1  f 111/2  e111/0  a306/7  a26/17  a278/4  c589/5  a53/81  a82/4  a098/0  
2   e 583/4  e694/0  a236/7  a32/17  a083/0  c842/5  a44/80  b815/2  a118/0  
3   cd639/7  d75/1  a833/6  a05/17  a806/3  bc32/6  a92/80  c337/1  a081/0  
4  c889/9  c056/3  ab567/6  ab63/16  a417/3  abc083/7  a36/80  cd786/0  a071/0  
5  b06/12  b11/4  ab317/6  b33/16  a139/3  ab672/7  a85/79  cd587/0  a059/0  
6  a33/15  a25/6  b028/6  b1/16  a722/2  a422/8  a54/75  d378/0  a051/0  

  هستند )>05/0P(  حروف بالانویس مشابه در هر ستون فاقد اختلاف معنی دار
   

بر خصوصیات کمی،  روباثر متقابل رقم و ماده ضدمیک
     کیفی و میکروبی ارقام سیب انبار شده در سردخانه

مقایسات میانگین اثر رقم و ماده ضدمیکروب را بر  4جدول 
دهد. همانطور که از خصوصیات کمی و کیفی ارقام سیب نشان می

هاي این جدول نمایان است اثر متقابل رقم و ماده ضدمیکروب بر داده
نتایج نشان داد  دار است.یفی ارقام سیب معنیخصوصیات کمی و ک

ه ضدمیکروب موثرترین ماددرصد سیاهدانه  2/0و عصاره  که ایمازالیل
. ندبود )22/4 ×410و 5/2×410 ترتیبدر رقم گلدن دلیشس (به

روغن درصد  1/0هاي رقم گلدن دلیشس حاوي شمارش کلی سیب
را نشان داد ولی  بالاترین میزان83/19×410سیاهدانه با  سیاهدانه

و عصاره سیاهدانه و نیز شاهد رقم  روغن سیاهدانهدرصدهاي بالاتر از 
گلدن دلیشس در مقایسه با رقم رد دلیشس اعداد کمتري را نشان 

توان گفت رقم گلدن دلیشس نسبت به ماده لی میکطوربه دادند.
 با رقم رد نشان داد. مل بهتري را در مقایسهعضدمیکروب عکس ال

در رقم رد دلیشس نمونه شاهد  ها و مخمرهاان رشد کپکمیز
بیشترین و در رقم گلدن دلیشس نمونه حاوي ایمازالیل کمترین مقدار 

با پاشی شده محلولهاي شاهد و رقم گلدن نمونههاي بودند. سیب
 2/0و  1/0و رقم رد دلیشس حاوي  عصاره سیاهدانهروغن و  2/0

هدانه نیز بدون داشتن اختلاف عصاره سیا 2/0روغن سیاهدانه و 
طور بهداربا یکدیگر مقدار رشد کپک و مخمر قابل قبولی داشتند. معنی

سیاهدانه روغن ها و توان گفت که رقم رد حاوي عصارهکلی می
ها گلدن از نظر میزان رشد کپکدر مقایسه با رقم مقاومت بیشتري را 

فعالیت ود این تحقیق وجنتایج و مخمرها از خود نشان داد. 
 سیاهدانه را که توسط میرزا و همکارانروغن و عصاره ضدمیکربی 

  ها با نتایجو نیز این داده گزارش شده بود تایید نمود )1375(
Sholdberg  وGaunce )1995( کش را براي که دو قارچ

و  Hanafy ها معرفی کردند و نیز نتایججلوگیري از فعالیت قارچ
Hatem )1991( عصاره سیاهدانه از رشد مخمر  ندادکه نشان د

که نشان دادند در  )Rathee )1987 کند و نیزکاندیدا ممانعت می
آزمایشگاهی روغن سیاهدانه داراي خاصیت ضدقارچی است  شرایط

که نشان داد اثر  )Akgul )1989 . اما با نتایجهماهنگ بود
ر بود ها موثرتها از قارچضدمیکربی روغن سیاهدانه بر روي باکتري

مطابقت نداشت زیرا در این تحقیق اثر روغن سیاهدانه و عصاره بر 
  هاي شاهد کمتر بود. بی از نمونهوشمارش کلی میکر

احتمالا به دلیل  تحقیقکار رفته در این هتاثیر کم برخی از مواد ب
 Burt زیرا باشدهاي بالاتري از روغن یا عصاره سیاهدانه غلظت عدم

هاي بالاتري از روغن سیاهدانه را براي ید غلظتنشان داد با )2004(
  کار برد. هرسیدن به همان اثر محیط کشت در ماده غذایی ب

  درصد عصاره با 2/0سیب رقم رد دلیشس حاوي سختی بافت 
 N 67/7، ) 05/0بدون داشتن اختلاف معنی دارP< بیشترین مقدار ،(

اختلاف بدون داشتن دلیشس  رقم رد سیب هايتیمار کلیهبود. 
  ند.بوددلیشس بالاتر از رقم گلدن ) >05/0P(دار معنی

میکروب و شاهد دهاي حاوي مواد ضمقدار بریکس کلیه نمونه
درصد  1/0مقدار بریکس نمونه حاوي  .رقم گلدن بیشتر از رقم رد بود

) بالاترین مقدار بریکس 66/17در رقم گلدن (بریکس سیاهدانه عصاره
) 59/15س رقم رد (بریک وغن سیاهدانهردرصد  1/0و نمونه حاوي 

  کمترین بریکس را نشان داد. 
  کنندگان بالاترین میزان پذیرش را به سیب رقممصرف

سیاهدانه و کمترین  روغن سیاهدانهدرصد  1/0دلیشس حاوي  رد
 درصد عصاره سیاهدانه دادند. 1/0میزان را به سیب رقم گلدن حاوي 

الیل رقم رد نیز اعداد بالاتري را در هاي شاهد رقم گلدن و ایمازنمونه
خود هاي شاهد رقم رد و ایمازالیل رقم گلدن بهمقایسه با نمونه
  اختصاص دادند.

هاي رقم گلدن بالاترین میزان درصد ضایعات مربوط به سیب
سیاهدانه بود و کمترین میزان  روغن سیاهدانهدرصد  1/0حاوي 

  درصد عصاره.  2/0هاي رقم رد حاوي ضایعات مربوط به سیب
و روغن مقدار رطوبت نمونه هاي سیب رقم گلدن حاوي انواع 

جز در مورد سیب رقم رد حاوي ایمازالیل) بیشتر از (به عصاره سیاهدانه
  هاي رقم رد بود. کلیه سیب



  513   ...مقایسه اثر ضدقارچی عصاره و روغن سیاهدانه با

هاي سیب رقم گلدن بیشتر از رقم رد ث در نمونهمقدار ویتامین
 مونه شاهد رقم ردبود کمترین میزان ویتامین ث مربوط به ن

)mg/100g 303/1 و بیشترین آن مربوط به سیب رقم گلدن حاوي (
  درصد عصاره بود. 2/0

روغن هاي رقم گلدن کمتر از رقم رد حاوي اسیدیته سیب
هاي حاوي عصاره بود ولی این موضوع در مورد سیب سیاهدانه

سیاهدانه برعکس بود. شاهد رقم گلدن مقدار اسیدیته کمتر ولی 
  ث بود.    هاي رقم رد حاوي ایمازالیل داراي بیشترین مقدار ویتامینبسی

  

  مقایسات میانگین اثر متقابل مواد ضدمیکروب و رقم بر خصوصیات کمی و کیفی سیب 4-جدول

  هستند.  )>05/0Pدار (حروف بالانویس مشابه در هر ستون فاقد اختلاف معنی
 

  گیري نتیجه
رقم گلدن در مقایسه با رقم رد دلیشس سیب  نتایج نشان دادند

رطوبت و ویتامین ث بیشتري  ،هاي میکروبی بهتري، بریکسویژگی
یرش کلی بالاتري تر، ضایعات کمتر و پذداشت اما بافت رقم رد سخت

ب بر روي بافت و اسیدیته ودر این تحقیق اثرات مواد ضدمیکر داشت.
در بود.  دارث معنیدار نبود ولی بر روي ویتامینارقام سیب معنی

ها با افت کیفی همراه بودند. تمام نمونهانبارداري به مدت شش ماه، 
هاي میکروبی افزایشی را در شمارش کلی که ویژگیطوريبه

ها، کپک و مخمر و در نتیجه ضایعات نشان داد و سایر بومیکر

اثر مواد داري را نشان دادند. پارامترهاي کیفی کاهش معنی
کار رفته در این طرح بر روي کپک و مخمر بیشتر از هضدمیکرب ب

شمارش کلی میکربی بوده است. زیرا در مقایسه با شاهد، نمونه هاي 
و عصاره سیاهدانه  وغن سیاهدانهرحاوي مواد ضد میکرب خصوصا 

میزان کپک و مخمر بسیار کمتري را در طی شش ماه نگهداري نشان 
سیاهدانه به عنوان  روغن سیاهدانهمی توان از عصاره و لذا  .دادند

بی وموادي جایگزین ایمازالیل یا مواد مشابه استفاده نمود و فساد میکر
امترهاي کیفی سیب نیز تا سیب را به تاخیر انداخت به گونه اي که پار

  حد امکان حفظ گردد. 
  
  نابعم
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 چاپ دوم. 1395نشریه، سال 

  شمارش کلی  رقم و مواد ضدمیکروب
×410  

  کپک و مخمر
×210  

  بافت
)N(  

Bx  آزمون
  حسی

ضایعات 
  (درصد)

رطوبت 
  (درصد)

  ث ویتامین
)mg/100g(  

اسیدیته 
  (درصد)

گلدن دلیشس و روغن سیاهدانه 
1/0%  

a 83/19  b 61/3  ab25/6  a 48/17  a83/3  a77/12  a07/81  a 91/1  a08/0  

گلدن دلیشس و روغن سیاهدانه 
2/0% 

b89/16  c 17/2  ab21/6  a 46/17  a56/3  b 62/9  a 5/79  a 2  a08/0  

  b 78/4  b 61/3  ab14/6  a 66/17  a06/3  b 9/9  a08/79  a 44/2  a07/0 %1/0گلدن دلیشس و عصاره
  fg 22/3  c 61/1  b 08/6  a41/17  a94/2  b 63/9  a11/80  a 87/1  a06/0 %2/0گلدن دلیشس و عصاره

  d72/10  c 94/1  ab44/6  a 65/17  a61/3  b 57/9  a54/79  a 02/2  a06/0  گلدن دلیشس شاهد
  g 5/2  d 89/0  ab47/6  a 4/17  a56/3  b 58/8  a 1/81  a 91/1  a08/0  گلدن دلیشس و ایمازالیل

  d83/11  c 2  a 7  b 59/15  a94/3  c 08/4  a89/80  a 51/1  a08/0  %1/0دلیشس و روغن سیاهدانه رد
  c06/9  c 56/2  a 08/7 ab31/16  a89/3  c 61/3  a61/76  a 72/1  a07/0 %2/0دلیشس و روغن سیاهدانه رد

  e 06/7  b 3  a 28/7  b01/16  a61/3  c 47/3  a 2/81  a 82/1  a09/0 %1/0دلیشس و عصاره رد
  f 15/6  c 22/2  a69/7 b17/16  a67/3  c 3  a44/81  a 46/1  a08/0 %2/0دلیشس و عصاره رد

  c78/14  a 33/5  a 29/6 b21/16  a44/3  c 57/4  a58/81  a 30/1  a06/0  دلیشس شاهد رد
  f39/5  b 3  a 7 b05/16  a78/3  c 08/3  a18/75  a 47/1 a13/0  دلیشس و ایمازالیل رد
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1Introduction: Apple and its products play a major role in the Iranian agricultural economy. Apple fruit, after 

grapes, is the most important product of the country. Iran is ranked fourth in the global production of apple. After 
harvesting, to maintain the quality of apples, the cold stores are used. Molds like penicillium expansum causes 
significant damage to the quality and the quantity of apples and fungicides such as imazalil are used to control them. 
These fungicides usually decompose in nature slowly, and the residue of them, compromise the health of consumers and 
the environment. Scientists try developing new antifungal environment friendly materials.  Nigella Sativa oil and extract 
contain compounds such as Caron, Alfa-pinene, Sopinen, Beta-pinene and P-cimen. Alpha-pinene is a disinfectant 
material. Antimicrobial and antioxidant properties of Nigella Sativa have been reported in several studies. In this study, 
the possibility of replacing chemical fungicides such as Imazalil with Nigella Sativa oil and extract for extending the 
storage life of two apple varieties was investigated. 

 
Materials and methods: The preservative effects of Nigella Sativa oil and extracts as an antimicrobial agent was 

compared with Imazalil fungicide for two cultivars of apples, Red and Golden Delicious. Nigella Sativa oil and extract 
were extracted by solvent extraction and they were sprayed at two concentrations (0.1 and 0.2%) on Red and Golden 
Delicious apple cultivars. The sprayed apples and the controls (samples containing imazalil without any additives) were 
kept in a cold store at 0°C for 6 months. During 6 months, total microbial count, mold and yeast, tissue hardness, brix, 
acidity, sensory, percentage of waste, moisture and vitamin C were tested each month.  

 
Results and discussion: The results showed that Golden delicious variety with 8.16×103 had better bacterial 

properties, Brix (17.5), Moisture (80.07%) and Vitamin C (2.02 mg/100g) than that of Red Delicious. However, the 
texture of the Red Delicious variety (3.01N) showed more hardness than Red Delicious, less waste (3.63%) and higher 
overall acceptance (3.72). The effects of anti-microbial agents on the texture and acidity of apple cultivars were not 
significant, but it was significant on vitamin C (P<0.05). During storage for six months, all samples experienced a 
decrease in quality. In addition, there were increases in the total count of microbes (from 2.11×103 at first month to 
15.33×103 at sixth month, mold and yeast (from 111 at first month to 6.25×103 at sixth month, and a significant 
decrease in other qualitative parameters. The effect of anti-microbial agents used in this research on mold and yeast was 
higher than that of total microbial count. Anti-microbial agents, especially Nigella Sativa oil and extract, had much 
lower mold and yeast content during the six months, than the control. The qualitative characteristics of the apple were 
also maintained. Therefore, Nigella sativa oil and extract are introduced as alternative to Imazalil that can prevent the 
microbial decay of apple. 

 
Keywords: Fungicidal, Golden delicious apple variety, Imazalil, Nigella sativa, Storage Red, delicious apple variety  
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