
 66تب  53......... صفحبت ......(...................1ؽوبرُ -3غذاٖٗ )دٍرُفصلٌبهِ ه٘کزٍثَ٘لَصٕ کبرثزدٕ در صٌبٗغ 

53   Applied Microbiology In Food Industries 

 کپک خبکغتزٕ ع٘ت ثب ث٘وبرٕ ِ٘ػلّبٕ گ٘بّٖ ػصبرُ تأث٘زثزرعٖ 

Botrytis cinerea ػبهل 
  

 

 1خلال غلام ًضاد

 

 ىا١ٖٚب٥ اٍىّبٟ، اٍىّبٟ، ٭ِى ٮق٢ٝ٬بثـ عجىا١ْٚي٥ ّٚب٫ٍُ٣ ٣ 1

 

 چک٘ذُ
ثبفض ٝوبعَاس٬ ثَا٫ ا١ٖبٟ ٣  ٧ب ّ٘ ٍبٍؽ٤ٙى. َٝٞه ا٭٠ ٙٮٞٮب٭٬ إشيبى٥ ٬ٝ ٧٫ب ّ٘ ٍبٍؽٕٮب٬٧ اُ  ثٮٞبٍ٭ِاثَا٫ ٢ّشَٗ 

٭ِ ٣ٍٗ  ف٤٢اٟ ث٧٦ب٫ ٕٮب٬٧ ٭ِ ػب٭ِٖ٭٠ ٢ٝبٕت ثَا٫ ٤ٕٞٛ ٙٮٞٮب٭٬، اُ فٞب٥ٍ ف٤٢اٟ ث٦، ثٮ٠ ٭٠ىٍا. ٤ٙى ٬ٝ ُ٭ٖز ٮظٝل

 Lavandulaإغ٤ه٤ى٣ٓ )٧ب٫ آث٬ ٣ ٝشب٬ٙ٤١ س٤اٟ إشيبى٥ َّى. ىٍ ا٭٠ د٧٣ْ٘ اُ فٞب٬ٝ٥ٍ ُ٭ٖز ٮظٕبُٕبٍثبٝل

L.officinalisٍاُ٭ب٦١ ،) (vulgare Foeniculum)د١٤٪ آث٬ ، (Mentha aquatica) ،( آ٣٭٠ٚ ٙٮَا٫ُZataria multiflora ٣ )

ىٍ   ،ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآّذِ هبّٖش٫َ ٕٮت ثب فبٝ٘  ثٮٞبٍ٭ِاػ٨ز ٢ّشَٗ  (Eucalyptuscamaldulensis dehn)اّبٙٮذش٤ٓ 

 ىٍ ٝلٮظ ّٚز، فٞب٩ٍ آث٬ إغ٤ه٤ى٣ٓ ٫ٌٕاٍ ٭ِٖىإشيبى٥ ٙي. ثَ إبٓ ١شب٭غ ىٍ ٤ٍٝى آ٤ُٟٝ  C°4آُٝب٭ٖٚب٥ ٣ ىٍ ا١جبٍ 

 ٣g/mlµ فٞب٩ٍ د١٤٪آث٬ ثب مٚؾز  ٢٢ّ٬يٕ ٢ّشَٗىاٍا٫ ثٮٚشَ٭٠ اطَ  ،ثٮٞبٍ٭ِا ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽٍغَ  mm 22 ٣ g/mlµ500مٚؾز   ثب

50  ٣mm22/3  َّب٧٘ ٍٙي ٍبٍؽ ث٤ى. ىٍ ٤ٍٝى فٞب٥ٍ ٮ٢٪ى٢٢ٍُّٝي٬ٕ، اطَ ٢ّشَٗ، ىاٍا٫ ّٞشَ٭٠ ثٮٞبٍ٭ِا ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽٍغ-

ث٤ى. ىٍ  فٞب٥ٍث٨شَ٭٠  ،ثٮٞبٍ٭ِاٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ ٍغَ  ٣mm 62/31  g/mlµ500 مٚؾز ثب ٧ب٫ ٝشب٬ٙ٤١ ١ٮِ فٞب٩ٍ إغ٤ه٤ى٣ٓ

 ثٮٞبٍ٭ِاٍٝي ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ ى ٣61/77  ٧05/63ب٫ آث٬ ٣ ا٬ْٚٙ إغ٤ه٤ى٣ٓ ثب ٝٮِاٟ آ٤ُٟٝ اهشلاط ثب ٝلٮظ ّٚز ١ٮِ فٞب٥ٍ

٢٢ّي٬ٕ ٍا ١ٚبٟ ىاى. ثَ إبٓ ١شب٭غ آُٝب٭ٖٚب٬٧ ثقي اُ ث٨شَ٭٠ ٢ّشَٗ g/mlµ 500 ث٦ سَسٮت، ١ٖجز ث٦ ٙب٧ي ىٍ مٚؾز

ٍا ىٍ ٧َ  ٢٢ّ٬يٕ ٢ّش٣َٗ فٞب٩ٍ ٕٮب٥ اّبٙٮذش٤ٓ ىٍ كلاٗ ا٬ْٚٙ ث٨شَ٭٠ اطَ  ٧ب٫ آث٬إغ٤ه٤ى٣ٓ، فٞب٩ٍ ٕٮب٥ ٍاُ٭ب٦١ ىٍ كلاٗ

ٙ٘ ىٍ  ٧ب٫ آث٬ إغ٤ه٤ى٣ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ثب مٚؾزىٍ سٮٞبٍ فٞب٥ٍ ٭ؼبىٙي٥إغق ْٙ٪  ٤ٝC° 4ٟ ىاٙش٢ي. ىٍ آ٤ُٟٝ ا١جبٍ ى٣ آُ

cmث٦ ٝٮِاٟ  1000
2 57/8  ٣ cm

cmسٮٞبٍ ٙب٧ي )ثب ٝٮِاٟ  ٮ٣٠ ٧ٞـ٢ّٞشَ٭٠  ٝٮِاٟ ه٤ى ٍا ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب  272/11
2 

سَّٮجبر عجٮق٬ ثب  ف٤٢اٟ ث٧٦ب٫ آُٝب٭ٖٚب٬٧ ٣ ا١جب٫ٍ فٞب٩ٍ ٕٮب٧بٟ إغ٤ه٤ى٣ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ( ىاٙش٢ي. ثَ إبٓ ١شب٭غ آ47/30ٟ٤ُٝ

 .١٤ٙي ٬ٝثبلا ٝقَى٬  ٢٢ّ٬يٕ ٢ّشَٗدشب١ٖٮ٘ 

 

فٞب٩ٍ ٕٮب٧بٟ ٣ ّذِ  ،، ٍاُ٭ب٦١، ٕٮت٪آث٬د١٤ ،ٮ٢َإٓث٤سَ٭شٔ ، ىاٍ ٭٠ٚآ٣إغ٤ه٤ى٣ٓ، اّبٙٮذش٤ٓ،  کلوبت کل٘ذٕ:

 هبّٖش٫َ
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 هقذهِ
ث٤سَ٭شٮٔ  ٧ب٫ّذِ هبّٖش٫َ س٤ٕظ ٦١٤ٕ ثٮٞبٍ٭ِا

 سَ٭٠ ٣ٜ٨ٝ ٭٬ْ اُ  ٤ٙى ٬ٝا٭ؼبى  2ث٤سَ٭شٮٔ ٝب٣٬ٙ  1ٕٮ٢َآ

(. ىٍ كبٗ 1ثبٙي )ثقي اُ ثَىاٙز ٝٮ٩٤ ٕٮت ٬ٝ ثٮٞبٍ٭ِا

ثقي اُ  ثٮٞبٍ٭ِاسَ٭٠ ٣ٍٗ ٝي٭َ٭ز ا٤ٝ٤ٙٗكبضَ ٨ٕ٘

 ٧٫ب ّ٘ ٍبٍؽٕٮت إشيبى٥ اُ  ه٤ٞٛ ث٧٦ب ٣ ثَىاٙز ٝٮ٥٤

ّذِ هبّٖش٫َ ث٦ ىٙٮ٘  ثٮٞبٍ٭ِا٢ّشَٗ (. ٢ٕ2ش٫ِ إز )

، ٕبُٕب٫ٍ ثب َٙا٭ظ ٝلٮغ٬ ثٮٞبٍ٭ِا٭٬ْٕ ُ٭ٖش٬ ا٭٠ ٣

ٝشيب٣ر، ٍيٍر سوَ٭ت ىٍ ُٝبٟ ثَىاٙز ٣ َٝب٣ٝز ث٦ 

(. 3إز ) ٤ٍٝىثلض ٧ٞـ٢بٟٝوشٚو  ٧٫ب ّ٘ ٍبٍؽ

٧ب٭٬ ٦ّ ىٍ ٤ٍٝى آ٤ٙى٬ٕ ث٦ ىٙٮ٘ ١َٖا٬١ عَه ٭ِاُ

ُ٭ٖز ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ث٦ ٝوبع٥َ اىشبىٟ ٕلاٝز ا١ٖبٟ ٝلٮظ

 ٧٫ب ٦٭ػيا٣ اُ عَه ى٭َٖ ا٭ؼبى َٝب٣ٝز ىٍ  ٣ػ٤ى ىاٍى

، سلَٮٌ ىٍ ٤ٍٝى ٭بىش٠ ٧ب ّ٘ ٍبٍؽفٚٮ٦ ا٭٠  ثٮٞبٍ٭ِاف٤اٝ٘ 

هغَسَ ٍا اىِا٭٘ ىاى٥ إز. ىٍ ٣ ّٜ سَ ُثب٧ٟب٫ ّٜ ٣ٍٗ

٧ب٫ ُ٭بى٫ ىٍ إشيبى٥ اُ ٤ٝاى ثب ٢ٝٚأ ٧ب٫ اهٮَ سلإٗبٗ

ثقي اُ ثَىاٙز ا١ؼبٛ ٣ سلَٮَبر  ثٮٞبٍ٭ِاعجٮق٬ ثَا٫ ٢ّشَٗ 

ث٦ فٚز ا٭ؼبى (. 4) ٤ٍٝر َٕىش٦ إزُ٭بى٫ ىٍ ا٭٠ ُٝٮ٦٢ 

ٝلٮغ٬، إشيبى٥ ٣ ٝوبعَار ُ٭ٖز ٧ب ّ٘ ٍبٍؽَٝب٣ٝز ث٦ 

 ٝلي٣ىٙي٥ ثٮٞبٍ٭ِاٙٮٞٮب٭٬ فٚٮ٦ ا٭٠  ٧٫ب ّ٘ ٍبٍؽاُ ا٭٠ 

 ٧٫ب ّ٘ ٍبٍؽ١ٖجز ث٦  ثٮٞبٍ٭ِا١ْاى٧ب٫ َٝب٣ٛ ا٭٠ . إز

ّبدشبٟ َٝب٣ٛ  ٮ٧٠ٞـ٢ ا٭ذ٣َى٭٠ ٣ ث٤٢ٝٮ٘، ى٭َْٚاٟ،

سَّٮجبر  ٮ٠ث هٖبٍر١ؾَ ث٦  (.5) إز ٙي٥ ِٕاٍٗ

س٤ا١ي ٙٮٞٮب٭٬، إشيبى٥ اُ سَّٮجبس٬ ٦ّ ٢ٝٚأ عجٮق٬ ىا١ٍي ٬ٝ

 ثٮٞبٍ٭ِا ٬ع٤ٍّٚ ث٣٦  ثٮٞبٍ٭ِاثَا٫ ٢ّشَٗ ا٭٠  ٫ٝؤطَك٘ ٍا٥

 سب كبلا ِٕا٬ٍٙ ٝج٬٢ ثَثقي اُ ثَىاٙز ٝل٤ٞلار ثبٙي. 

٧ب٫ ٕٮب٬٧ ٣ فٞب٥ٍ ٧ب إب١ٔ١ٖجز ث٦  ثٮٞبٍ٭ِاَٝب٣ٝز 

س٤اٟ ث٦ سقيى ٬ٍٝا ٦ّ ا٭٠ ٤ٝض٤ؿ  ِٕاٍٗ ١ٚي٥ إز

٧ب ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ؿ٢ي ٧ب ٣ ١ٮِ فٞب٥ٍ سَّٮجبر ٕب١ُي٩ إب١ٔ

٧ب٫ ٕٮب٬٧ َٝسجظ ٧ب ىٍ ٤ٗ٤ٕٚىٟ ا٭٠ فٞب٥ٍفَْٞٚى٥ ث

٧ب٫ ٕٮب٬٧ (. اُ ى٭َٖ ِٝا٭ب٫ إشيبى٥ اُ فٞب6٥ٍىا١ٖز )

٣  pHثقي اُ ثَىاٙز ا٭٠ إز ٦ّ  ثٮٞبٍ٭ِاثَا٫ ٝي٭َ٭ز 

                                                 
1 Botrytis cinerea Pers ex Fr  
2 B.mali Ruehle 

ضي ّٜ ث٤ىٟ ٕغ٤ف اّٖٮْٟ ىقبٙٮز  ٧ٞـ٢ٮ٠ ىٝب٫ دب٭ٮ٠ ٣

 ثوٚي٧ب٫ ٕٮب٬٧ ٍا ث٨ج٤ى ٬ٝب٥ٍٞف ٮ٣َْث٬ضي٣ٝ  ٬ٍبٍؿ

ا٭٠ َٙا٭ظ ٝٚبث٦ َٙا٭ظ ٨ٖ١يا٫ٍ ٝل٤ٞلار  ى٣ٍاٍـ٣ 

 (. 7ٕٮت إز ) ه٤ٞٛ ث٦ثبم٬ 

د٤ٕٮي٬ٕ هبّٖش٫َ ٕٮت ٭٬ْ اُ  ٦ّ ٭٬اُآ١ؼب

ثبٙي ٣ اُ عَى٬ ثقي اُ ثَىاٙز ٕٮت ٬ٝ ثٮٞبٍ٭ِا سَ٭٠ ٨ٜٝ

 ُ٭ٖز ٮظٝلسَّٮجبر ٕبُٕبٍ ثب  اُػ٧٦ٚٞب٫ ٕٮب٬٧ فٞب٥ٍ

٧ب٫ فٞب٥ٍىٍ ا٭٠ د٧٣ْ٘ اطَ  ى١ٍشٮؼ٦ثب ٢ٝٚأ ٕٮب٬٧ إز، 

، آ٣٭٠ٚ 5، د١٤٪ آث4٬، ٍاُ٭ب3٦١إغ٤ه٤ى٣ٕٓٮب٬٧ ٙبٝ٘ 

٧ٜ ىٍ آُٝب٭ٖٚب٥ ٧ٜ ىٍ ٝلٮظ ا١جبٍ  ٣7 اّبٙٮذش٤ٓ 6ٙٮَا٫ُ

 .اٍُ٭بث٬ ٙي ث٤سَ٭شٮٔ ٕٮ٢َا ثٮٞبٍ٭ِا( ثَ ٍبٍؽ C° 4)ىٝب٫ 

 ّبهَاد ٍ رٍػ
 ث٘وبرٗشاػبهل 

اُ  ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ ثٮٞبٍ٭ِا ىٍ ا٭٠ ث٬ٍَٕ ٍبٍؽ

 ثٮٞبٍ٭ِا٨َٙ ٭ِى اُ ٫٣ٍ ٕٮت آ٤ٙى٥ ث٦  آثبى ٮ١ٜقَٕىهب٦١ 

إشيبى٥ ٙي.  ، ػيإب٫ُ ٣ ىٍ ا٭٠ ٝغبٙق٦ّذِ هبّٖش٫َ

PDA ٫٣ٍ ٝلٮظ ثٮٞبٍ٭ِاٍبٍؽ فبٝ٘ 
 C° 4ىٍ ىٝب٫  8

١ٮٜ سب ٍغق٪  ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ٨ٖ١يا٫ٍ ٙي. ثَا٫ ػيإب٫ُ 

cm 1 ُٝلٮظ ّٚز  ٫ى٣ٍٍٕٮت آ٤ٙى٩  ا٫ ٮ٥٤ٝ اPDA 

ٙي٥ ثَ ٫٣ٍ  ٤ٕ٭٦ ػياّٚز ىاى٥ ٙي. ثَا٫ ٢ٙبٕب٭٬ 

ث٦ ٝير ٧يز  C °22سب  20ّٚز ٣ ىٍ ىٝب٫  PDAٝلٮظ 

٣ ه٤ٞٝٮبر ٤ٍٝى٤ٙ٤ّ٭٬ْ  ٙي٥ ىاى٣ٍ٥ُ ىٍ ٢ٙ٣ٍب٭٬ ٍَاٍ 

ع٤ٗ ٢ّٮي٭٤ى٤ٍ، اثقبى ٢ّٮي٭٤ٛ ٣ ا٣َْٕٚر  اُػ٦ٍٚٞبٍؽ 

ٕٮ٫َ ٙي. ثَا٫ س٨ٮ٪ ا٣َْٕٚر ٍبٍؽ، ٝلٮظ ٍبٍؽ ا١يا٥ُ

٨ٖ١يا٫ٍ ٙي.  C8°كب٫٣ ٍبٍؽ ىٍ سبٍ٭٬ْ ٣ ىٝب٫  ّٚز

فيى اُ ٢ّٮي٭٤ى٧ٍ٤ب،  ٣30 ع٤ٗ  ٧ب ٭٤ٛ ٮي٢ّفيى اُ  50اثقبى 

ٕٮ٫َ ٙي. فلا٥٣ دبٍاٝش٧َب٫ ٢ٙبٕب٭٬ ٍبٍؽ ا١يا٥ُ ف٤٢اٟ ث٦

ثَ ا٭٠، ْٙ٘ ٣ ١ٍٔ ٬٢ّٚ ٍبٍؽ، ْٙ٘ ٢ّٮي٭٤ٛ، ١ٍٔ، 

 ٧PDAب٫ ٍبٍؽ ثَ ٫٣ٍ ٝلٮظ  ١ل٩٤ س٤ُ٭ـ ا٣َْٕٚر

                                                 
3
 Lavandula officinalis L. 

4
 Foeniculum vulgare 

5
 Mentha aquatica 

6
 Zataria multiflora 

7
 Eucalyptus camaldulensis dehn 

8 Potato Dextrose Agar 
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  ٫...ّذِ هبّٖشَ ثٮٞبٍ٭ِا ٮ٦فٚ ٬ب٧ٮٕ ٧ب٫ فٞب٥ٍ َٮسأط ٬ثٍَٕ
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ٍَاٍ َٕىز. ه٤ٞٝٮبر  ٤ٍٝىث٬ٍَٕٝٚب٧ي٥ ٣ 

٣ ٧ْٞبٍاٟ ىٍ  ٤ٝ1ٍى٤ٙ٤ّ٭٬ْ ثَ إبٓ ّٚٮي ٢ٙبٕب٭٬ اٙٮٔ

 (. 8) ٍَاٍ َٕىز ٤ٍٝىث٬ٍَٕ 1971ٕبٗ 

 هَاد گ٘بّٖ

٧ب٫ )ٍٖٞز 2آ٣٭٠ٚاُ فٞب٩ٍ ٕٮب٧بٟ  ،ىٍ ا٭٠ سلَٮٌ

٧ب٫ ٤٧ا٭٬(، اّبٙٮذش٤ٓ )ثَٓ(، إغ٤ه٤ى٣ٓ )ثَٓ(، 

، إشيبى٥ ٙي ٍاُ٭ب٦١ )ٝٮ٥٤ ٭ب ٧ٞبٟ ثٌٍ( ٣د٦١٤ آث٬ )ثَٓ( 

ثَٓ اّبٙٮذش٤ٓ اُ ىٍهز ِٝث٤ٍ ٦ّ ىٍ ىضب٫ ٕجِ إشبٟ 

ثَٮ٪ ٤ٝاى ٕٮب٬٧ اُ  ٣ػ٤ى ىاٍى ػيإب٫ُ ٙي. ٣ى٤ٍ ث٦٭ِى 

٢ٙب٬ٕ َٝاِّ ى٣َٗ ٕٮب٧بٟ ىا٣ٍ٭٬ ُ٭َ ١ؾَ ٝشوٜٞ ٕٮب٥

ا٭٠ ٕٮب٧بٟ اثشيا ٖٙش٫٤ٚ ىٍ إشبٟ ٭ِى هَ٭يا٫ٍ ٙي. 

ث٦  ىٍٝي ٧2ٮذ٤َّٚ٭ز  ٮٚ٪٣ٕ ث٦ٕغل٬ ٙي٥ ٣ ٕذٔ 

ضيفي٬١٤ ٣ ٕذٔ ثب آة َٝغَ إشَ٭٘ ٦ٕ  min  5ٝير

ىٍ َٙا٭ظ  ٧ب٫ ٕٮب٬٧(. 9٦١٤ٞ١َٝسج٦ ٖٙش٦ ٙي١ي )

اُ سبث٘ ٖٝشَٮٜ ٤١ٍ آىشبة هِٚ ٙي١ي.  آُٝب٭ٖٚب٥ ٣ ى٣ٍ

د٤ىٍ ٙي٥ ٣ اُ اِٙ  هَى٠ّ ٮٚ٪٣ٕ ث٧٦ب٫ ٤٧ا٭٬ ٕذٔ ا١ياٛ

 ٝ٘ فج٤ٍ ىاى٥ ِ٭

 (. 10ٙي١ي )

 ٧ب٫ ٕٮب٬٧ ث٦ ى٣ ٣ٍٗ إشيبى٥ اُ ٝشب٤١ٗ ٣فٞب٥ٍ س٨ٮ٪

َٕٛ اُ ٝبى٩  د٢غٝشب٤١ٗ،  اُ ٥إشيبى ى٣ٍٍٗآة ا١ؼبٛ ٙي. 

( Merkٝشب٤١ٗ هبٜٙ )َّٙز  ml100هِٚ ٕٮب٬٧ ىٍ  

ٝبى٩ ٕٮب٬٧ ٧َٞا٥ ٝشب٤١ٗ ىٍ  h24 هٮٖب١ي٥ ٙي ٣ ثقي اُ 

٣ ىٍ  ٙي٥ ٝبه٭ِ ٧ب٣ٟ ؿٮ٬٢ ٕب٭ٮي٥ ٙي. ٝل٤ٚٗ كبٝ٘ 

rpm 5000 ث٦ ٝيرmin  10 ٕب١شَ٭ي٤ّ ٙي ،mm 75  ُا

 mm 25،  ٙي٥ ٢ٝشَ٘ٝل٤ٚٗ ٣ٍ٭٬ ث٦ ٭ِ إش٤ا١٪ ٝيٍع 

 mm 100إشَ٭٘ ث٦ آٟ اضبى٦ ٙي سب كؼٜ آٟ ث٦  َٝغَ آة

  hاضبى٦ ٙي. ا٭٠ ٝو٤ٚط ٧ِٖاٟثب آٟ  كؼٜ ٧ٜثَٕي، ٕذٔ 

 ٧٫ب ثوَ٘ٝك٦ٚ،  ٭٠اُا د٫٣ٔ ٙٮَْ ٍَاٍ ىاى٥ ٙي، ٍ 2

٣ ثو٘ ٝشب٬ٙ٤١ ػ٨ز  ػياٙي٥ب١ش٤ٍ ٝوشٚو ث٦ ِّٞ ىّ

سجوٮَ ٝشب٤١ٗ ٣ إشلٞبٗ فٞب٥ٍ ىٍ ُ٭َ ٤٧ى ٍَاٍ ىاى٥ ٙي 

(11 .) 

                                                 
1 Ellis 
2 Thymus vulgaris 

 ٧٫ب ٦١٤ٞ١ضيفي٬١٤ ٕغل٬  ى٣ٛ ثقي اُ ى٣ٍٍٗ

آة َٝغَ  ml  100اُ ٝبى٩ هِٚ ٕٮب٬٧ ىٍ g5 ٕٮب٬٧ 

فج٤ٍ ىاى٥ ٙي ٣ ٝبى٬ اُ  h 24دٔ اُ ٙي ٣ إشَ٭٘ هٮٖب١ي٥

إشَ٭٘ َّىٟ فٞب٩ٍ  ٢ٝؾ٤ٍ ث٦ٕب١شَ٭ي٤ّ ٙي. ىٍ ا٭٠ َٝك٦ٚ 

 .(12) إشيبى٥ ٙيµm  0.2آث٬ اُ ٝبى٬ ٝٮ٣َْثٮ٤ٙ٤ّ٭ِ

ثب  ث٘وبرٗشاّبٕ گ٘بّٖ ثز رؽذ قبرذ ػصبرُ تأث٘ز

 اعتفبدُ اس رٍػ دٗغک کبغذٕ

اُ ٧َ فٞب٥ٍ  mg500 ٣  250، 100، 50، 0َٝياٍ 

ٍَاٍ  ٤ٍٝىإشيبى٥اُ كلاٗ ٢ٝبٕت ك٘ ٙي ٣ ml  1ىٍ

٧ب٫ آث٬ اُ آة َٝغَ ٣ ىٍ (. ىٍ ٤ٍٝى فٞب13٥ٍَٕىز )

كلاٗ  ف٤٢اٟ ث٦ىٍٝي  ٧45ب٫ ٝشب٬ٙ٤١ اُ ٝشب٤١ٗ ٤ٍٝى فٞب٥ٍ

٧َ اُ ٧َ ٦١٤ٞ١ )ع٬ د٢غ َٝك٦ٚ،  µl 50 إشيبى٥ ٙي. ٕذٔ

٧ب٫ ّبمٌ ( ثب إشيبى٥ اُ ٕٞذَٚ ٫٣ٍ ى٭µl 10ِٖ ثبٍ

ثبٌٍٕا٫ٍ ٙي٥ ٣ ثَا٫ سجوٮَ كلاٗ ىٍ  mm  6ٝبى٬ ث٦ ٍغَ

ىضب٫ آُٝب٭ٖٚب٥ ٍَاٍ ىاى٥ ٙي. ثَا٫ ث٬ٍَٕ اطَ 

 ٣ٍ٩ُ ٧يز٧ب٫ ٕٮب٬٧ اُ كبٙٮ٪ ٬٢ّٚ ٝٮ٣َْثٮبٗ فٞب٥ٍ آ١ش٬

 ٧mm 6ب٭٬ ث٦ ٍغَ ، ٫٣ٍPDAٍَٛ ٝلٮظ  ثٮٞبٍ٭ِاٍبٍؽ 

٠ّ س٨ٮ٦ ٣ ىٍ ٣ٕظ دش٫َ كب٫٣ ٤ٍٕام د٢ج٦ ؿ٤ةس٤ٕظ 

ىٍ ا٤ْ١ثبس٤ٍ،   C° 25ىٍ ىٝب٫  ٍَاٍ ىاى٥ ٙي. PDAٝلٮظ 

 cm 5/1ث٦ كي٣ى  h 24ثقي اُ  ثٮٞبٍ٭ِاٍغَ ٬٢ّٚ ٍبٍؽ 

٧ب ىٍ ٧ب٫ كب٫٣ فٞب٥ٍَٝك٦ٚ ى٭ِٖ ٭٠اُا دٍٕٔٮي. 

كبٙٮ٪ ٣ٍ٭ٮي٥ ٍبٍؽ ٍَاٍ ىاى٥ ٙي، ٕذٔ ىٍ  cm 2ىبٝٚ٪ 

ى٤اٝ٘ ُٝب٬١ ٝوشٚو، ٙقبؿ ٧بٙ٪ ثبُىا١ٍي٬ٕ اُ ٣ٍث٣َ 

ٮ٠ آٟ ىٍ ٝلبٕجبر ٙلبػ ٙي ٣ ٝٮب١ٖ ثَىا٫ٍ ٭بىىاٙزدش٫َ 

ٙب٧ي ٢ٝي٬  ف٤٢اٟ ث٦ ٤ٍٝى١ؾَٙي. ىٍ ا٭٠ آُٝب٭٘، اُ كلاٗ 

 ٢ٝؾ٤ٍ ث٦إشيبى٥ ٙي. آُٝب٭٘ ىٍ ؿ٨بٍ سَْاٍ ا١ؼبٛ ٙي. 

 ٝؤط٧َب٫ ٬ّٚ ٣ ٭ب ٍبٍؽ ا٭ٖشب٭٬ فٞب٥ٍث٬ٍَٕ اطَ ٍبٍؽ

ٕٮب٬٧ ٍغق٪ ٤ّؿ٬ْ اُ ٝٮٖٚٮ٤ٛ ٍبٍؽ ثَىاٙش٦ ٣ ٫٣ٍ 

٣اّٚز ٙي سب ٍٙي ٭ب فيٛ ٍٙي ٍبٍؽ ٫٣ٍ  PDAٝلٮظ 

 (.14ٝلٮظ ّٚز ػي٭ي ث٬ٍَٕ ٤ٙى )
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ثب  ث٘وبرٗشاّبٕ گ٘بّٖ ثز رؽذ قبرذ ػصبرُ تأث٘ز

 اعتفبدُ اس رٍػ اختلاط ثب هح٘ظ کؾت

 PDA ُ٭ٖز ٮظٝل ml20ىٍ ٧َ عَه دش٫َ ٦ّ كب٫٣ 

٧ب٫ ٕٮب٬٧ )ٍاُ٭ب٦١ ٣ إغ٤ه٤ى٣ٓ( ىٍ فٞب٥ٍ ث٤ى. فٞب٥ٍ

ىٍٝي  005/0ىٍ ٧ِاٍ ث٦ ٧َٞا٥  ٣6  4، 2، ٧1ب٫ مٚؾز

ث٦ ٝلٮظ ّٚز اضبى٦ ٙي. دلا٬ّ اُ كبٙٮ٪ّٚز  80س٤٭ٮ٠ 

ىٍ َِّٝ ؽ٣َه  ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ ثٮٞبٍ٭ِاٍبٍؽ  ٣ٍ٩ُ ٧يز

-دش٫َ ٍَاٍ ىاى٥ ٙي ٣ سب ٣ٍُ د٢ؼٜ ٍغَ ٝٮٖٚٮ٬ٝ٤ آٟ ا١يا٥ُ

سَْاٍ ٕٮ٫َ ٙي. سٞب٬ٝ َٝاك٘ ىٍ َٙا٭ظ إشَ٭٘ ٣ ىٍ ٦ٕ 

(. 15ى٣ ثبٍ ا١ؼبٛ ٙي ) ٧ب ٭٘آُٝبَٕىز ٣ ٧ٞ٪  ٤ٍٝر

ىٍٝي ثبُىا١ٍي٬ٕ ٍٙي ٝٮٖٚٮ٬ٝ٤ ٧َ سٮٞبٍ اُ ى٤َٝٗ ُ٭َ 

 ( ٝلبٕج٦ ٙي:1)

درصد باسدارندگی رشد قارچ  
     

  
       (      1) ى٤َٝٗ

Aٍغَ ٬٢ّٚ ىٍ ٙب٧ي : 

Bٍٍغَ ٬٢ّٚ ىٍ سٮٞب : 

کپک  ث٘وبرٗشادر کٌتزل  ّب ػصبرُثزرعٖ اثز 

 خبکغتزٕ ع٘ت در اًجبر

ٟ  ٣ ٕبٜٙ ٧ب٫ىٍ ا٭٠ آ٤ُٟٝ اُ ٝٮ٥٤ ٜ  ثـي٣  ٍٍـٜ   ُهـ

Golden delicious  ُ ٟ  ٝٮـ٥٤  ٧ـب  ياٟٮ ـٝ ّـ٦ ا  ٭ـِى  ٨َٕٙـشب

ث٤ى إشيبى٥ ٙي ٣ ٨١ب٭ـز ىٍـز ىٍ إـشيبى٥ اُ ٍٍـٜ      ٙي٥ س٨ٮ٦

٘  .ٝٚبث٦ ث٦ فٞ٘ آٝي ٧ـب ٕـق٬ ثـَ إـشيبى٥ اُ     ىٍ ا٭٠ آُٝـب٭

ثب ا١يا٩ُ ٭ْٖبٟ ث٤ى٥ إز. ثَا٫ ضيفي٬١٤ ٕـغل٬،   ٧ب ٥٤ٮٝ

٣ٍ ٣ ٕـذٔ  ىٍٝـي م٤عـ٦   ٧1/0ب ىٍ ٧ٮذ٤َّٚ٭ز ٕي٭ٜ ٝٮ٥٤

ث٦ ٝـير   ى٨١ٍب٭زثب آة ٕش٣َٟ ٖٙش٤ٚ ىاى٥ ٙي١ي ٣  ى٣ ثبٍ

ٕـذٔ س٤ٕـظ   ٣ٍ ٙـي١ي،  ىٍٝي م٤ع٦ 70طب١ٮ٦ ىٍ اسب٤١ٗ  20

 فٞـٌ   ٣ ٫mm 5/2 ٍغ٧َـب ٤ٍٕام ث٦  ٦ٕ٭ِ ٝٮن إشَ٭٘ 

mm3 .اُ ثٮٞـبٍ٭ِا  ٍـبٍؽ  إذ٧ٍ٤ب٫ ىٍ ٧َ ٕٮت ا٭ؼبى ٙي 

 س٨ٮ٦ ٙـي. اثشـيا   PDAّٚز  ٝلٮظ ٫٣ٍ ٥ُ٣ٍ ٧يزّٚز 

 ِ ٍ  اُ ٙـ٤ح  ٭ـ ٘  ٍـبٍؽ  إـذ٤ ثٮٞـب٫ٍ اُ ٫٣ٍ ٝلـٮظ    فبٝـ

َ  آة ml 10 ىٍ  ثقـي  ٣ ٙـي  ثَىاٙـش٦  ّٚز ٟ  َٝغـ  ٕـش٣َ

 ٣ٍ م٤عـ٦  20 كؼـٜ( سـ٤ئٮ٠   ثـ٦  ىٍٝي )كؼٜ 05/0كب٫٣ 

 ٧٫ـب  مٚؾـز  س٨ٮـ٦  ػ٨ـز كبٝ٘  َٕى٭ي١ي. ا٤ُٕٕذب١ٖٮ٤ٟ

 ىٍ ٢ّٮـي٫  106 ّـ٦  بُٮ٤ٍٝى١ ٙي. مٚؾز إشيبى٥ بُٮ٤ٍٝى١

 َ َ ٮٙ ٬ٚ ـٮٝ ٧ـ  لاٛ اُ إـشيبى٥  ثـب  َٝغـَ إـشَ٭٘ ثـ٤ى،    آة شـ

(. 16آٝي ) ىٕز ث٦ ٕش٣َٟ َٝغَ آة اى٣ِىٟ ٣ ٧ٞبٕٮش٤ٝشَ

  ٧µlب، ٝل٘ ُهٜ ثب٣ هِٚ ٙيٟ ُهh  1ٜدٔ اُ ٌٕٙز

ٙي. دـٔ اُ هٚـِ   ٬١ُ ٝب٭٦ ثٮٞبٍ٭ِا٤ٕٕذب١ٖٮ٤ٟ ٍبٍؽ  20

-اُ فٞب٥ٍ ٙي٥ س٨ٮ٧٦ب٫ ٝل٤ٚٗ ٪ٚٮ٣ٕ ث٧٦ب ٧ب ٝٮ٥٤ٙيٟ ُهٜ

ٗ ىٍ ٧ـِاٍ   ٣6  4، 2، 1 ٧٫ـب  مٚؾـز ٧ب ثـب   ٣ ىٍ  ٬دبٙ ـ ٝلٚـ٤

٣ ث٦ ٝـير ٭ـِ ٧يشـ٦     ٙي٥ ٫ث٢ي ثٖش٦ ثبٍَٝٞهِ ٭ؽ٣َه 

ىٍٝي ىٍ  ٣80 ٍع٤ثز ١ٖج٬  C° 24ىٍ اسبً ّٚز ثب ىٝب٫ 

٨ٖ١ـيا٫ٍ   َٙا٭ظ ٕش٣َٟ ٨ٖ١ـيا٫ٍ ٙـي. ثقـي اُ عـ٬ ى٩ٍ٣    

ا٭ؼــبى د٤ٕــٮي٬ٕ ؿ٨ــبٍ ثــبٍ )٧ــَ دــ٢غ ٣ٍُ  ا١ُؾــ٧َــب ُهــٜ

٧ـب ثـب إـشيبى٥ اُ ّـ٤ٙٮٔ     ٣ ٍغـَ ْٙـ٦   ٙـي٥  ث٬ٍَٕ(، ثبٍِ ٭

ٕٮ٫َ ٙي. ىٍ ا٭٠ آُٝب٭٘ ثَا٫ ٧َ سٮٞبٍ ؿ٨بٍ سَْاٍ ا١يا٥ُ

ىٍ ١ؾَ َٕىش٦ ٙي ٦ّ ٧َ سَْاٍ ٙـبٝ٘ ٕـ٦ ٝٮـ٥٤ ٣ ٧ـَ ٝٮـ٥٤      

يا٣ُٗ ثــب سٮبث٢ــ ّــ٘ ٍــبٍؽىاٍا٫ ى٣ ُهــٜ ثــ٤ى. ٧ٞـ٢ــٮ٠ اُ 

٭ـِ سٮٞـبٍ ػ٨ـز َٝب٭ٖـ٦      ف٤٢اٟ ث٧٦ِاٍ  ىٍ ٣4 2، 1مٚغز 

ثـي٣ٟ   80دب٬ٙ ٙي٥ ثـب سـ٤٭ٮ٠   ٧ب٫ ٝل٤ٚٗإشيبى٥ ٙي. ٕٮت

 . (17ٙب٧ي ٕبٜٙ ىٍ ١ؾَ َٕىش٦ ٙي ) ف٤٢اٟ ث٦إذ٤ٍ ٍبٍؽ 

آ٤ُٟٝ ىبّش٤ٍ٭٘ ثـب ى٣ ىـبّش٤ٍ    ٤ٍٝر ث٦ا٭٠ آُٝب٭٘ 

A  ٣B  سٞبىى٬ ىٍ ؿ٨بٍ سْـَاٍ ا١ؼـبٛ    ّبٝلاًىٍ ٍبٙت عَف

١ٮـِ   Bٝوشٚو ٣ ىبّش٤ٍ  ٧٫ب فٞب٥ٍٙبٝ٘  Aَٕىز. ىبّش٤ٍ 

ٟ   ٝوشٚو فٞب٥ٍ إز ٧٫ب مٚؾزٙبٝ٘  ٧ـب٫  ّـ٦ ىٍ آُٝـ٤

 ٝوشٚو ىاٍا٫ سقياى ٕغ٤ف ٝوشٚو إز.

 ًتبٗح

ػيإب٫ُ  ثٮٞبٍ٭ِاٍبٍؽ  1ثَ إبٓ ّٚٮي اٙٮٔ ٣ ٣اَّ

 سٚوٮٜ ىاى٥ ٙي. ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآٙي٥ اُ ٕٮت 

 

                                                 
1 Ellis & Walker 
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 ّبٕ آثٖ )ؽکل الف( ٍ هتبًَلٖ )ؽکل ة(ػصبرُ تأث٘ز (1)ؽکل 

-ٍغَ ١بكٮ٪ ثبُىا١ٍي٬ٕ )ٝٮ٬ٚ ٤ٍٝر ث٦ B. cinerea ثٮٞبٍ٭ِاثَ ٝٮِاٟ ٝٞب١قز اُ ٍٙي ٝٮٖٚٮ٬ٝ٤ ٍبٍؽ ٍاُ٭ب٦١  ٣ آ٣٭٠ٚ، اّبٙٮذش٤ٓ، إغ٤ه٤ى٣ٓ، د٦١٤ آث٬

ٝٮ٣َْ ٝٮ٣ََْٕٛ ىٍ  ٣500  150، 100، 50، 0 ٧٫ب مٚؾز٧ب٫ ٝوشٚو ىٍ ٝشَ( ث٦ ٣ٍٗ إشيبى٥ اُ ى٭ِٖ ّبم٫ٌ؛ افياى ٝٮب١ٖٮ٠ ؿ٨بٍ سَْاٍ إز. فٞب٥ٍ

 إشيبى٥ ٙي١ي. ٙٮشَ

 

ثِ رٍػ اعتفبدُ  B. cinereaّبٕ آثٖ ٍ الکلٖ گ٘بّٖ ثز ه٘شاى رؽذ قبرذ ػصبرُ تأث٘زآسهَى تدشِٗ ٍارٗبًظ هزثَط ثِ  (1)خذٍل 

 اس دٗغک کبغذٕ

 (S.O.Vهٌجغ تغ٘٘زات )
درخِ 

 (dfآسادٕ )

 F (MSه٘بًگ٘ي هزثؼبت )

 الکلٖ آث٬ ا٬ْٚٙ آث٬

 4 85/974 31/230 **55/429 **43/332 (A)فبکتَر   ّبػصبرُ

 4 38/461 04/541 **20/813 **94/780 (Bغلظت )فبکتَر

 16 047/0 70/30 **58/39 **70/30 (BفبکتَرA×غلظت)فبکتَر× قبرذ

   69/0 56/0 75 خغبٕ آسهبٗؼ

   99 کل

 ىاٍ إز. ( اهشلاه ٝق٬٢≥05/0Pىٍٝي ) 99/99 اكشٞبٗ ث٦** 

03/9  %C.V=  64/5ثَا٫ فٞب٥ٍ آث٬ ٣  %C.V=، ،٧ب ١َٝبٗ ث٤ى١ي.ىاى٥ ثَا٫ فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ 
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ى٧ي ٦ّ ١ٚبٟ ٬ٝ 1سؼِ٭٦ ٣اٍ٭ب١ٔ١شب٭غ ػي٣ٗ  

، ىٍ ٧َ ى٣ ٤ٍٝىث٧٬ٍَٕب٫ ثٮ٠ فٞب٥ٍ ىٍٝي 99 اكشٞبٗ ث٦

٧ب٫ ٣ مٚؾز ٧ب٫ آث٬ ٣ ٝشب٣ٍ٬ٙ٤١ٗ إشيبى٥ اُ فٞب٥ٍ

٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ثٮ٠ اطَار ٝشَبث٘ ا٭٠ ى٣ ثَ ّب٧٘  ٧ب آٟٝوشٚو 

ٝٮِاٟ ٍٙي ٧بٙ٪ ٍبٍؽ، ث٦ ٣ٍٗ آ٤ُٟٝ ى٭ِٖ اهشلاه 

فٞب٩ٍ آث٬  ،ىٍ ا٭٠ آ٤ُٟٝىاٍ ٣ػ٤ى ىاٍى. ٝق٬٢

ٝٞب١قز ٍغَ  mm 22 ٣ g/mlµ 500 مٚؾز ثب إغ٤ه٤ى٣ٓ

  ٣ g/mlµ 500ثب مٚؾز فٞب٩ٍ ٍاُ٭ب٦١ اُ ٍبٍؽ ٣ 

mm75/18 ٧ب فٞب٥ٍث٨شَ٭٠  ،ثٮٞبٍ٭ِا ٍغَ ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ

٣ ىٍ ثٮ٠  ث٤ى١ي. ّٞشَ٭٠ ٝٞب١قز ٢٢ّي٬ٕ َٝث٤ط ث٦ ٙب٧ي

د١٤٪ آث٬ ث٤ى ٦ّ  g/mlµ 50 ٧ب َٝث٤ط ث٦ مٚغزسٮٞبٍ فٞب٥ٍ

ث٤ى.  ٍغَ ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ mm22/3 ٣ 1ٝٮِاٟ آٟ ث٦ سَسٮت 

 ثب ٧ب٫ إغ٤ه٤ى٧ٓ٣ب٫ ا٬ْٚٙ، فٞب٥ٍىٍ ٤ٍٝى فٞب٥ٍ

 mm61/24 ٣  62/31 ٣ ٣g/mlµ 150   ٧500ب٫  مٚؾز

٧ب فٞب٥ٍث٨شَ٭٠  ،ثٮٞبٍ٭ِاٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ ٝشَ ٍغَ ٝٮ٬ٚ

٣ ىٍ ثٮ٠  ث٤ى١ي. ّٞشَ٭٠ ٝٞب١قز ٢٢ّي٬ٕ َٝث٤ط ث٦ ٙب٧ي

آ٣٭٠ٚ ث٤ى ٦ّ  ٧g/mlµ50ب َٝث٤ط ث٦ مٚغز  سٮٞبٍ فٞب٥ٍ

 ٍغَ ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ ٣mm 45/9  80/7ٝٮِاٟ آٟ ث٦ سَسٮت 

  (.اٙو ٣ ة 1ْٙ٘ )ث٤ى. 

ى٧ي ٦ّ ١ٚبٟ ٬ٝ 2ب٭غ ػي٣ٗ سؼِ٭٦ ٣اٍ٭ب١ٔ ١ش

، ىٍ ٧َ ى٣ ٤ٍٝىث٧٬ٍَٕب٫ ىٍٝي ثٮ٠ فٞب٥ٍ 99 اكشٞبٗ ث٦

٧ب٫ ٣ مٚؾز ٧ب٫ آث٬ ٣ ٝشب٣ٍ٬ٙ٤١ٗ إشيبى٥ اُ فٞب٥ٍ

٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ثٮ٠ اطَار ٝشَبث٘ ا٭٠ ى٣ ثَ ّب٧٘  ٧ب آٟٝوشٚو 

ٝٮِاٟ ٍٙي ٧بٙ٪ ٍبٍؽ، ث٦ ٣ٍٗ آ٤ُٟٝ اهشلاط ثب ٝلٮظ 

ىاٍ ٣ػ٤ى ىاٍى. ىٍ ا٭٠ آ٤ُٟٝ، ّٚز اهشلاه ٝق٬٢

 ٣g/mlµ  ٧500ب٫ ٧ب٫ آث٬ إغ٤ه٤ى٣ٓ ثب مٚؾزفٞب٥ٍ

 ثٮٞبٍ٭ِاىٍٝي ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ  ٣75/54  ٣05/63 ثب  150

٧ب ث٤ى١ي. ّٞشَ٭٠ ت ث٨شَ٭٠ فٞب١٥ٍٖجز ث٦ ٙب٧ي ث٦ سَسٮ

١ٖجز ث٦ ٙب٧ي، َٝث٤ط  ثٮٞبٍ٭ِاىٍٝي ٝٞب١قز اُ ٍٙي ٍبٍؽ 

ىٍٝي  46/8د١٤٪ آث٬ ث٤ى ٦ّ ٝٮِاٟ  g/mlµ 50ث٦ مٚغز 

٧ب٫ ٤ٍى فٞب٥ٍٝٞب١قز اُ ٍٙي ١ٖجز ث٦ ٙب٧ي ث٤ى. ىٍ ٝ

٧ب٫ ٧ب٫ آث٬ ث٤ى. فٞب٥ٍٝب٢١ي فٞب٥ٍ ٮَبًىٍا٬ْٚٙ، ١٣ٍي 

٣ ثب  ٣g/mlµ 150  ٧500ب٫  مٚؾز ا٬ْٚٙ إغ٤ه٤ى٣ٓ ثب

١ٖجز ث٦  ثٮٞبٍ٭ِاىٍٝي ٝٞب١قز اُ ٍبٍؽ  ٣75/67  61/77

٧ب ث٤ى١ي. ّٞشَ٭٠ ىٍٝي ٙب٧ي ث٦ سَسٮت ث٨شَ٭٠ فٞب٥ٍ

١ٖجز ث٦ ٙب٧ي، َٝث٤ط ث٦  ثٮٞبٍ٭ِاٝٞب١قز اُ ٍٙي ٍبٍؽ 

ث٤ى ٦ّ ٝٮِاٟ آٟ ث٦  ٭٣٠ٚ آ٣د١٤٪ آث٬  g/mlµ 50مٚغز 

ىٍٝي ٝٞب١قز اُ ٍٙي ١ٖجز ث٦  ٣62/21  65/20سَسٮت 

 اٙو ٣ ة(. 2ٙب٧ي ث٤ى )ْٙ٘ 

 

 
 .B ث٘وبرٗشاّبٕ آثٖ ٍ الکلٖ گ٘بّٖ ثز ه٘شاى رؽذ قبرذ ػصبرُ تأث٘زتدشِٗ ٍارٗبًظ هزثَط ثِ آسهَى  (2)خذٍل 

cinerea ثِ رٍػ اعتفبدُ اس اختلاط ثب هح٘ظ کؾت 

 (S.O.Vهٌجغ تغ٘٘زات )
درخِ 

 (dfآسادٕ )

 F (MSه٘بًگ٘ي هزثؼبت )

 الکلٖ آثٖ الکلٖ آثٖ

 4 34/1471 96/2677 (A)فبکتَر   ّبػصبرُ
**28/647 

**60/1181 

 3 87/2309 36/3150 (Bغلظت )فبکتَر
**17/1016 **04/1390 

 12 097/123 24/179 (BفبکتَرA×غلظت)فبکتَر× قبرذ
**15/54 **24/179 

   69/0 73/2 60 خغبٕ آسهبٗؼ

  79 کل

 إز. ىاٍ ٝق٬٢( اهشلاه ≥01/0pىٍٝي ) 99/99 اكشٞبٗ ث٦** 

43/5  %C.V=  64/5ثَا٫ فٞب٥ٍ آث٬ ٣  %C.V=،  ،١َٝبٗ ث٤ى١ي. ٧ب ىاى٥ثَا٫ فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ 
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 الف( ٍ هتبًَلٖ )ؽکل ة(ّبٕ آثٖ )ؽکل ػصبرُ تأث٘ز (2)ؽکل 

ىٍٝي ثبُىا١ٍي٬ٕ ىٍ َٝب٭٦ٖ  ٤ٍٝر ث٦ B. cinerea ثٮٞبٍ٭ِاثَ ّب٧٘ اُ ٍٙي ٝٮٖٚٮ٬ٝ٤ ٍبٍؽ  ٍاُ٭ب٦١ ٣ د٦١٤ آث٬، آ٣٭٠ٚ، اّبٙٮذش٤ٓ، إغ٤ه٤ى٣ٕٓٮب٧بٟ 

ٝٮ٣َْ ٝٮ٣ََْٕٛ ىٍ  ٣500  150، 100، 50 ٧٫ب مٚؾز٧ب٫ ٝوشٚو ىٍ ثب ٙب٧ي ث٦ ٣ٍٗ اهشلاط ثب ٝلٮظ ّٚز؛ افياى ٝٮب١ٖٮ٠ ؿ٨بٍ سَْاٍ إز. فٞب٥ٍ

 إشيبى٥ ٙي١ي. ٙٮشَ

 

 اكشٞبٗ ث٦ى٧ي ٦ّ ١ٚبٟ ٬ٝ 3 ١شب٭غ ػي٣ٗ سؼِ٭٦ ٣اٍ٭ب١ٔ

، ىٍ ٧َ ى٣ ٣ٍٗ ٤ٍٝىث٧٬ٍَٕب٫ ىٍٝي ثٮ٠ فٞب٥ٍ 99

٧ب٫ ٝوشٚو ٣ مٚؾز ٧ب٫ آث٬ ٣ ٝشب٬ٙ٤١إشيبى٥ اُ فٞب٥ٍ

٣  ثٮٞبٍ٭ِا٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ثٮ٠ اطَار ٝشَبث٘ ا٭٠ ى٣ ثَ ٝٮِاٟ  ٧ب آٟ

 ٤ٍٝر ث٦ّ٦  ّب٧٘ ٕغق ْٙ٪ ا٭ؼبىٙي٥ ثَ ٫٣ٍ ٕٮت

ىاٍ دبٙ٘ ثَ ٫٣ٍ ٕٮت ىٍ ا١جبٍ إشيبى٥ ٙي، اهشلاه ٝق٬٢

ىٍ سٮٞبٍ  ٭ؼبىٙي٥ا٣ػ٤ى ىاٍى. ىٍ ا٭٠ آ٤ُٟٝ، ٕغق ْٙ٪ 

ٙ٘ ىٍ  ٧ب٫ آث٬ إغ٤ه٤ى٣ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ثب مٚؾزفٞب٥ٍ

cm ٣ 57/8ث٦ ٝٮِاٟ  1000
ّٞشَ٭٠  ٝٮِاٟ ه٤ى ٍا  72/11 2

 ٝٮِاٟ سٮٞبٍ ٙب٧ي )ثب ٮ٧٠ٞـ٢ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب ٕب٭َ سٮٞب٧ٍب 

cm
ا٭٠ مٚؾز اُ  ٭َٖى فجبٍر ث٦( ىاٙش٢ي، 47/30 2

 ٢٢ّ٬يٕ ٢ّشَٗإغ٤ه٤ى٣ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ثٮٚشَ٭٠  ٧٫ب فٞب٥ٍ

ٍا ىٍ ا١جبٍ اُ ه٤ى ١ٚبٟ ىاى١ي. ثٮٚشَ٭٠ ٝٮِاٟ ٕغق ٦ْٙ ثقي 

فٞب٩ٍآث٬ ٍاُ٭ب٦١ ىٍ  1000ٙب٧ي َٝث٤ط ث٦ سٮٞبٍ ٭ِ ىٍ  اُ

٧ب٫ ا٬ْٚٙ، ١٣ٍي سََ٭جبً ٝب٢١ي ا١جبٍ ث٤ى. ىٍ ٤ٍٝى فٞب٥ٍ

٧ب٫ آث٬ ث٤ى ثب ا٭٠ سيب٣ر ٦ّ سٮٞبٍ اْٙ٘ س٨٢ب ١ٮِ، ىٍ فٞب٥ٍ
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َٝب٭٦ٖ ثب سٮٞبٍ آة َٝغَ س٨٢ب ١ٮِ ثبفض ّب٧٘ ٝٮِاٟ ٕغق 

ىٍ سٮٞبٍ اْٙ٘ س٨٢ب  ٧ب ٦ّ٦ْٙ ٝٮِاٟ ٕغق ٫ع٤ٍ ث٧٦ب ٙي، ٦ْٙ

cm
ىٍ سٮٞبٍ ٙب٧ي )آة َٝغَ(  ٦ّ ٬ى٤ٍٍٝسث٤ى  83/20 2

cm
-ىٍ سٮٞبٍ فٞب٥ٍ ٭ؼبىٙي٥ا٧ب٫ ث٤ى. ٕغق ٦ْٙ 74/32 2

٧ب٫ ٙ٘ ىٍ  ٧ب٫ ا٬ْٚٙ إغ٤ه٤ى٣ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ثب مٚؾز

٣cm  50/6ث٦ ٝٮِاٟ  1000
ث٤ى ٣ ث٦ سَسٮت ا٭٠  68/7 2

 اٙو ٣ ة(. ٧3ب ث٤ى١ي )ْٙ٘ ٧ب، ث٨شَ٭٠ فٞب٥ٍفٞب٥ٍ

 

  

 

 
 

 
 ّبٕ آثٖ )ؽکل الف( ٍ هتبًَلٖ )ؽکل ة(ػصبرُ تأث٘ز (3)ؽکل 

ّب٧٘ ٝٮِاٟ ٖٝبكز ١بكٮ٪  ٤ٍٝر ث٦ B. cinerea ثٮٞبٍ٭ِاثَ ّب٧٘ ٝٮِاٟ هٖبٍر ٍبٍؽ  ٍاُ٭ب٦١ ٣ د٦١٤ آث٬، آ٣٭٠ٚ، اّبٙٮذش٤ٓ، إغ٤ه٤ى٣ٕٓٮب٧بٟ 

ىٍ ٧ِاٍ آة َٝغَ  ٣6000  4000، 1000،2000، 0 ٧٫ب مٚؾز٧ب٫ ٝوشٚو ىٍ افياى ٝٮب١ٖٮ٠ ؿ٨بٍ سَْاٍ إز. فٞب٥ٍ ٝشَ َٝثـ(؛آ٤ٙى٬ٕ ىٍ ا١جبٍ )ٕب١ش٬

 : ٙب٧ي ثي٣ٟ فٞب٥ٍ ٣ ثب فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ إز.0E .إشيبى٥ ٙي١ي

 

 

 

0

5

10

15

20

25

30

35

 راسیانه اسطوخودوس

a 
a 

c 

b 

e 

d 

fg 
ef 

h 

g  ب
حس

ر 
ه ب

لک
ت 

اح
مس

cm 
ع 

مرب
 

 نوع عصاره

 (الف)ًوَدار 

 ػصبرٓ آثٖ

0 

1x1000

2x1000

4x1000

6x1000

0

5

10

15

20

25

30

35

 راسیانه اسطوخودوس

a 
a 

b 
b 

c 
c 

de 
d 

fg 
ef 

h 
gh 

ب 
حس

ر 
ه ب

لک
ت 

اح
مس

cm 
ع 

مرب
 

 نوع عصاره  

 (ة)ًوَدار 

 ػصبرٓ الکلٖ

0 

0 E

1x1000

2x1000

4x1000

6x1000

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  ٫...ّذِ هبّٖشَ ثٮٞبٍ٭ِا ٮ٦فٚ ٬ب٧ٮٕ ٧ب٫ فٞب٥ٍ َٮسأط ٬ثٍَٕ

61   Applied Microbiology In Food Industries 

قبرذ  ث٘وبرٗشاّبٕ آثٖ ٍ الکلٖ )اعغَخَدٍط، راسٗبًِ( گ٘بّٖ ثز ه٘شاى ػصبرُ تأث٘زتدشِٗ ٍارٗبًظ هزثَط ثِ آسهَى  (3)خذٍل 

 ºC 4در اًجبر ثب دهبٕ  cinerea .ث٘وبرٗشا

 (S.O.Vهٌجغ تغ٘٘زات )
 F (MSه٘بًگ٘ي هزثؼبت ) (dfدرخِ آسادٕ )

 الکلٖ آثٖ الکلٖ آثٖ الکلٖ آثٖ

 1 1 41/80 79/12 **52/35 (A)فبکتَر   ّبػصبرُ
*90/5 

 4 5 30/585 12/655 **50/258 (B)فبکتَرغلظت 

**27/

302 

× قبرذ

 (BفبکتَرA×غلظت)فبکتَر
4 5 91/20 75/2 ns31/2 

ns27/1 

 16/2 26/2 36 30 خغبٕ آسهبٗؼ
 

 

   47 39 کل

 إز. ىاٍ ٝق٬٢( اهشلاه ≥01/0pىٍٝي ) 99/99 اكشٞبٗ ث٦** 

43/5  %C.V=  69/8ثَا٫ فٞب٥ٍ آث٬ ٣  %C.V=،  ،١َٝبٗ ث٤ى١ي. ٧ب ىاى٥ثَا٫ فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ 

 

 ثحث

٧ب٫ ٕٮب٬٧ ىٍ عجٮقز ٣ دٌ٭٫َ فٞب٥ٍهبٝٮز سؼِ٭٦

ثَا٫ ا١ٖبٟ ٣ ٕب٭َ دٖشب١ياٍاٟ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠  ٧ب آٟٕٞٮز دب٭ٮ٠ 

ُ٭ٖز، ا٭٠ ثَ ٝلٮظ ٧ب آ١ٟياٙش٠ اطَار ٝوَة ّٞشَ 

سَّٮجبر ػب٭ِٖ٭٠ ٤ٕٞٛ ٙٮٞٮب٭٬  ف٤٢اٟ ث٦سَّٮجبر ٍا 

٧ب٫ ٕٮب٬٧ ثب ىاٙش٠ ٤ٝاى ٣ ٝغَف َّى٥ إز. فٞب٥ٍ

ف٢بَٝ مٌا٭٬ ىٍ اىِا٭٘ ٍٙي ٕٮب٥ ٝيٮي ث٤ى٥ ٣ ثَا٫ ا١ٖبٟ 

ضي هغَ ٧ٖش٢ي. ىٍ سلَٮ٬َ هبٝٮز ث٬ ُ٭ٖز ٮظٝل٣ 

، ٝٮوِ، ٬ٕٚ ٭َٜٝثقض٬ اُ ٕٮب٧بٟ ٝب٢١ي ٍُٝب٫ٍ،  ٬ٍبٍؿ

(. ثب س٤ػ٦ ث٦ 18اطجبر ٍٕٮي )آ٣٭٠ٚ، ٥َُٝ، ُ٭٥َ ٣ ١ق٢بؿ ث٦ 

اُ ى٣ آ٤ُٟٝ إشيبى٥ اُ ى٭ِٖ ّبم٫ٌ ٣  آٝي٥ ىٕز ث١٦شب٭غ 

٧ب ىٍ ٝلٮظ ّٚز ١ٚبٟ ىاى٥ ٙي ٧ٞـ٢ٮ٠ إشيبى٥ اُ فٞب٥ٍ

ضي ٧ب، ٝٮِاٟ ىقبٙٮز ٬ّٚ ثب اىِا٭٘ مٚؾز فٞب٥ٍع٤ٍ ث٦ّ٦ 

٢ّي. ثٮٚشَ٭٠ ٝٮِاٟ ىقبٙٮز اىِا٭٘ دٮيا ٬ٝ ٬ٍبٍؿ

٩ٍ ٕٮب٥ إغ٤ه٤ى٣ٓ إز. َٝث٤ط ث٦ فٞب ٬ّٚ ٍبٍؽ

فٞب٩ٍ ا٭٠ ٕٮب٥ ٧َٞا٥ ثب ٕٮب٥ ٍاُ٭ب٦١ ٣ اّبٙٮذش٤ٓ ثٮٚشَ٭٠ 

اُ ه٤ى  ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ ثٮٞبٍ٭ِاٍا  ثَ ٍبٍؽ  ٬ّٚ ٍبٍؽاطَ 

-٣ ٧َ ؿ٦ ثَ ٝٮِاٟ مٚؾز ا٭٠ سَّٮت اى٣ِى٥ ٬ٝ ١ٚبٟ ىاى١ي

ىٍ ٧َ ى٣ آ٤ُٟٝ ىٍ  ٬ّٚ ٍبٍؽٙي، ٝٮِاٟ ىقبٙٮز 

٧ب٫ ّبم٫ٌ ٣ ٣ٍٗ اُ ى٭ِٖآُٝب٭ٖٚب٥، ٭ق٬٢ إشيبى٥ 

ٙي. ىٍ ٤ٍٝى اهشلاط فٞب٥ٍ ثب ٝلٮظ ّٚز، اى٣ِى٥ ٬ٝ

٧ب٫ ا٬ْٚٙ ١ٮِ ثٮٚشَ٭٠ ٝٮِاٟ ىقبٙٮز ضي ٍبٍؿ٬ فٞب٥ٍ

َٝث٤ط ث٦ فٞب٩ٍ إغ٤ه٤ى٣ٓ ث٤ى ٬ٙ٣ ىٍ ٧َ ى٣ آ٤ُٟٝ 

ثقي اُ إغ٤ه٤ى٣ٓ، فٞب٩ٍ ثَٓ ٕٮب٥ اّبٙٮذش٤ٓ ثٮٚشَ٭٠ 

٦ّ ا٭٠  ٍا ث٦ ه٤ى اهشٞبٛ ىاى٥ ث٤ى ٬ضي ٍبٍؿىقبٙٮز 

س٤اٟ ثب سنٮٮَ ىٍ ٤١ؿ كلاٗ َٝسجظ ىا١ٖز. ٤ٝض٤ؿ ٍا ٬ٝ

ضي ٤ٝاى  اكشٞبلا٤ًٙى ُٝب٬١ ٦ّ اُ فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ إشيبى٥ ٬ٝ

ثٮٚش٫َ اُ ٕٮب٥ اّبٙٮذش٤ٓ ٍبث٘ إشلٞبٗ ه٤ا٧ي  ٬ٍبٍؿ

ث٤ى. ّٞشَ٭٠ ٝٮِاٟ ىقبٙٮز ضي ٍبٍؿ٬ ىٍ ٤ٍٝى ٧َ ى٣ 

ى٣ ٤١ؿ فٞب٩ٍ آث٬ ٣ ا٬ْٚٙ َٝث٤ط ث٦  آ٤ُٟٝ ٣ ٧ٞـ٢ٮ٠ ٧َ

 د١٤٪ آث٬ ث٤ى ٣ ىٍ َٝسج٪ ثقي آ٣٭٠ٚ ٍَاٍ َٕىز. 

ىٍ ٤ٍٝى آ٤ُٟٝ ا١جب٫ٍ ٦ّ اُ ى٣ فٞب٩ٍ ٍاُ٭ب٦١ ٣ 

٫ ىاٍ ٝق٬٢ سأطٮَإغ٤ه٤ى٣ٓ إشيبى٥ ٙي، ٧َ ى٣ فٞب٥ٍ 

ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب ٙب٧ي ىاٙش٢ي ٣  ثٮٞبٍ٭ِاىٍ ّب٧٘ ا٭٠ 

ثٮٚش٫َ اُ  سأطٮَا٬ْٚٙ  فٞب٩ٍ ٍىز ٦ّٝ٬ ا١شؾبٍ  ع٤ٍ ٧ٞبٟ

ا٭٠ ٤ٝض٤ؿ ٍا  ؛ ٦ّىاٙز ثٮٞبٍ٭ِافٞب٩ٍ آث٬ ىٍ ٢ّشَٗ ا٭٠ 

 ف٤٢اٟ ث٦ه٤ى اْٙ٘ ٦ّ ىٍ ا٭٢ؼب  ٬ّٚ ٍبٍؽثب اطَ  س٤اٟ ٬ٝ

َٝسجظ ىا١ٖز. اٙجش٦ ا٭٠ ٢ّشَٗ ثٮٚشَ  ّبٍٍىش٦ ث٦كلاٗ 

٧ب٫ ا٬ْٚٙ فلا٥٣ ثَ اطَ ٤١ؿ كلاٗ ٠ْٞٝ إز ث٦ فٞب٥ٍ

وَاع سَّٮجبر ضيٍبٍؿ٬ َٝسجظ س٤ا١ب٭٬ ثٮَٚ اْٙ٘ ىٍ إش

 ىا١ٖز.
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  ملاٛ ١ْاى

 62  فصلنامه میکزوبیولوژی کاربزدی در صنایع غذایی        

( ٣ 21، 20، 19) ٙي٥ ا١ؼبٛثب س٤ػ٦ ث٦ ػٞٮـ ٝغبٙقبس٬ 

٧ب٫ ىٍ فٞب٥ٍ ٢٢ّ٩ي َّٙزث٬ٍَٕ اػِا ٣ سَّٮجبر 

٧ب٫ فٞب٥ٍ ٬ضيٍبٍؿٕٮب٬٧، ١ٚبٟ ىاى٥ ٙي ٦ّ ىقبٙٮز 

-٫ع٤ٍ ث٦ثٖش٬ٖ ىاٍى،  ٧ب آٟ ى٢٧ي٩ ٮ٘سْٕٚٮب٬٧ ث٦ اػِا٫ 

اىِا٭٬ ٧ٜ ٤ٍٝر ث٦٭ب  ٭٬س٨٢ب ث٦ّ٦ ٭ِ سَّٮت ٠ْٞٝ إز 

ثب ٕب٭َ سَّٮجبر ىقبٙٮز ضيٍبٍؿ٬ فٞب٥ٍ ٍا ثبفض ٤ٙى سب 

ٍبث٘ ٍج٬ٙ٤ ىاٙش٦ ثبٙي ٣ اُ عَى٬  سأطٮَىٍ مٚؾز ٝقٮ٬٢ 

ٝوشٚو آٟ ىٍ ٝٮِاٟ  ٧٫ب مٚؾزى٭َٖ ٤١ؿ فٞب٥ٍ ٣ 

 ٬ّٚ ٍبٍؽثبُىا١ٍي٬ٕ اُ ٍٙي ٝٮٖٚٮ٬ٝ٤ ٍبٍؽ ٣ هبٝٮز 

 (. 22آٟ ٬َٚ١ ّٚٮي٫ ىاٍى )

فٞب٩ٍ ٕٮب٬٧ ٍا  12آ ٣ ٣ٕب٭٬ اطَ ىقبٙٮز ٬ٕٞ آٍ

 د٬٢ ٕٮٚٮ٤ٛ، 1د٬٢ ٕٮٚٮ٤ٛ ى٭ؼٮشبس٤ٛ ٧ب٫ىٍ ثَاثَ ٍبٍؽ

دَسَبٗ  ٧ب٫ ٮ٥٤ٝث٬ٍَٕ َّى١ي.   ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ ٣ 2ا٭شبٙٮ٤ْٛ

، 75، ٣0 ثب ٝل٤ٚٗ  ٬١ُ ٭٦ٝب د٬٢ ٕٮٚٮ٤ٛ ى٭ؼٮشبس٤ٛثب إذ٤ٍ 

ٙي١ي. َٕٛ ىٍ ٙٮشَ ٣ٍم٠ آ٣ث٠ٚ إذ٫َ ٝٮ٬ٚ ٣250 150

٧ب ىا٫ٍ ثٮ٠ ا٭٠ سٮٞبٍ ٣ ٝٮ١٥٤شب٭غ ١ٚبٟ ىاى ٧ٮؾ سيب٣ر ٝق٬٢

  (.21) ١ياٙز mg/l 2000 ّ٘ سٮبث٢يا٣ُٗ ثب مٚؾزثب ٍبٍؽ

فلا٥٣ ثَ إغ٤ه٤ى٣ٓ، اّبٙٮذش٤ٓ ٣ ٍاُ٭ب٦١ ىٍ ا٭٠ 

د٧٣ْ٘ اطَ ٝٞب١قز ٢٢ّي٬ٕ اُ ٍٙي ٍبٍؽ ٍا ١ٚبٟ ىاى١ي. 

ُ سَّٮجبر ثَٓ ٕٮب٥ اّبٙٮذ٤ٓ ث٦ ىٙٮ٘ ٣ػ٤ى سب٠١ ٦ّ ا

 ٬ضيٍبٍؿى٬ٚ٢ إز، ىاٍا٫ ه٤اٛ ضيٝٮ٣َْث٬ ٣ د٬ٚ

(. ٣ػ٤ى اطَار ضيٍبٍؿ٬ ىٍ فٞب٩ٍ اّبٙٮذش٤ٓ 23إز )

(. ىٍ ا٭٠ ٝغبٙق٦ ١ٮِ فٞب٩ٍ ١24ٮِ ث٦ اطجبر ٍٕٮي٥ إز )

إشوَاػ٬ اُ ثَٓ اّبٙٮذش٤ٓ ىاٍا٫ اطَار ثبُىا١ٍي٬ٕ 

لاٗ ، ك٤ٍٝىٝغبٙق٦ىٍ ٝٮبٟ ا٭٠ ى٣ كلاٗ  اكشٞبلاًث٤ى، اٝب 

ٝشب٤١ٗ س٤ا١ٖز سَّٮجبر ضيٍبٍؿ٬ ثٮٚش٫َ ٍا اُ ٕٮب٧بٟ 

، إشوَاع ٢ّي. ا٭٠ ١شب٭غ ثب ١شب٭غ ٝغبٙقبر ٤ٍٝىٝغبٙق٦

ا١ؼبٛ ٙي ٝغبثَز  1390فجيا٬ْٚٞٙ ٣ ٧ْٞبٍاٟ ٦ّ ىٍ ٕبٗ 

  (.25ىاٙز )

ىٍ ا٭٠ سلَٮٌ فٞب٩ٍ آ٣٭٠ٚ ٙٮَا٫ُ س٤ا١ٖز سب كي 

٢ّي.  ٍبث٘ ٍج٬ٙ٤ اُ ٍٙي ٍبٍؽ ىٍ ٝلٮظ ّٚز ػ٤ٕٚٮ٫َ

١ٚبٟ ىاى  1393د٣ٍ٤ ٧ْٞبٍاٟ ىٍ ٕبٗ  ١شب٭غ ٝغبٙق٪ ٕؼبى٫

                                                 
1 Penecillium digitatum 
2 P. italicum 

٦ّ اُ ثٮ٠ ٦١ فٞب٩ٍ ٝغبٙق٦ ٙي٥ ثَ ٍبٍؽ فبٝ٘ ُهٜ س٤س٤ٟ 

ىاٍا٫  ٫ا َٕث٦فٞب٩ٍ  ١ق٢بؿ  3ٍ٭٣ِّش١٤ٮب ٤ٕلا٬١ثب فبٝ٘ 

 ٬ٕٚ ٭َٜٝثبُىا١ٍي٬ٕ اُ ٍٙي ٝٮٖٚٮ٤ٛ ٍبٍؽ ٣  سأطٮَثٮٚشَ٭٠ 

غ ٝغبٙق٪ ٕؼبى٫ ٣ ٍا ىاٙز. ثَ إبٓ ١شب٭ سأطٮَّٞشَ٭٠ 

سَّٮجبس٬ ٝب٢١ي  4( ىٍ فٞب٩ٍ َّىٔ ٧2012٬٧٤ّْٞبٍاٟ )

سٮ٤ٞٗ، آ١ش٤ٙشَا١ٔ، آ١ٮ٤ٖٗ ٢١٤١بٗ ٣ ّب٣ٍا٣َّٗ ٣ػ٤ى 

؛ ٤ٙى ٬ٝىاٍى. ّب٣ٍا٣َّٗ ٤ٝػت اُ ثٮ٠ ٍىش٠ مٚب ٤ٕٚٗ 

ث٦  س٤اٟ ٬ٝاطَ ضيٝٮ٣َْث٬ ا٭٠ فٞب٥ٍ ٍا  اكشٞبلاًث٢بثَا٭٠ 

 (.  26ا٭٠ ه٤ٞٝٮز ١ٖجز ىاى )

٧ب٫ آُٝب٭ٖٚب٬٧ ث٦ ٣ٍٗ ١شب٭غ آ٤ُٟٝ إبٓثَ 

ٝٞب١قز  ٍج٤ٗ ٍبث٘ى٭ِٖ ٣ اهشلاط ثب ٝلٮظ ّٚز، اطَار 

٣ٕٮٚ٪ فٞب٩ٍ ١ق٢ب ىٍ ٕغ٤ف ثبلا ٢٢ّي٬ٕ اُ ٍٙي ٍبٍؽ ث٦

 ث٤ى.  ٣g/mlµ 500  150مٚؾز ٭ق٬٢ 

٧ب٫ فٞب٥ٍ ٬ضيٍبٍؿىٍ سلَٮَبر ٝشقيى٫ ىقبٙٮز 

ٍا  ٙي٥ وَاعإشٕٮب٬٧ ٦ّ اُ ٕٮب٧بٟ ٝشقٌٚ ث٦ ػ٢ٔ ١ق٢ب 

( ٝٚبث٦ ثب ا٭٠ 29، 28، ١27ٚبٟ ىاى٥ إز. ىٍ سلَٮَبر )

ػ٢ٔ ثٖش٦ ث٦  إب١ٔ١شب٭غ ِٕاٍٗ َّى١ي ٣ ١ٚبٟ ىاى١ي ٦ّ 

اطَار ضيٍبٍؿ٬ ىاٙش٦  س٤ا١ي ٤١٬ٝؿ ٍبٍؽ ٣ مٚؾز فٞب٥ٍ 

ٝٚوٜ ٙي ٦ّ إب١ٔ ١ق٢بؿ اطَ  ٧ب آٟثبٙي. ىٍ سلَٮَبر 

 5إٓذَّ٭٤ٚٓ، ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ٧ب٫ ثبُىا١ٍي٥ ثَ ٍٙي ٍبٍؽ

ىاٙش٦ إز. ١وق٬ اطَ ثبُىا١ٍي٬ٕ إب١ٔ ٣  6٭يا٣ّب١ي

، ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ٧ب٫ فٞب٩ٍ اسب٬ٙ٤١ د١٤٪ آث٬ ٍا ثَ ٍبٍؽ

٣ ىٮش٤ىش٤ٍا  ٍ٭٣ِّش١٤ٮب ٤ٕلا٬١ 7ى٤ُاٍ٭٤ٛ آّٖٮٔ د٣ٍ٤ٛ

فٞب٥ٍ ٣  ٝوشٚو ٧٫ب مٚؾزث٬ٍَٕ َّى.   8ّذٖٮ٬ٖ

اطَ  د٣ٍ٤ٛى٤ُاٍ٭٤ٛ آّٖٮٔ إب١ٔ د١٤٪ آث٬ ثَ ٫٣ٍ ٍبٍؽ   

٧ب٫ إب١ٔ ٫ ١ياٙش٢ي، اٝب ٧ٞ٪ مٚؾزىاٍ ٝق٬٢ثبُىا١ٍي٬ٕ 

ثبفض ثبُىا١ٍي٬ٕ ٍٙي  ىا٫ٍ ٬ع٤ٍ ٝق٢ ث٣٦ فٞب٩ٍ ا٭٠ ٕٮب٥ 

٣  ث٤سَ٭شٔ ٕٮ٢َآ ،ٍ٭٣ِّش١٤ٮب ٤ٕلا٬١ ثٮٞبٍ٭ِا٧ب٫ ٍبٍؽ

ٙي١ي ٣ ثب اىِا٭٘ مٚغز ىٍٝي  ىٮش٤ىش٤ٍا ّذٖٮ٬ٖ

    (.30ثبُىا١ٍي٬ٕ ١ٮِ اىِا٭٘ ٭بىز )

                                                 
3 Rhizoctonia solani 
4 Kelussia odoratissima 
5 Aspergillus 
6 Candida 
7 Fusarium oxysporum 
8 Phytophthora capssici 
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  ٫...ّذِ هبّٖشَ ثٮٞبٍ٭ِا ٮ٦فٚ ٬ب٧ٮٕ ٧ب٫ فٞب٥ٍ َٮسأط ٬ثٍَٕ
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٧ب٫ آث٬ ٝٞب١قز ٢٢ّي٩ فٞب٥ٍ سأطٮَثَ إبٓ ١شب٭غ، 

ى٭ِٖ ّبم٫ٌ ٣  ٣ٍُ ث٦ٕٮب٬٧ ىٍ ٧َ ى٣ آ٤ُٟٝ ث٬ٍَٕ 

٧ٞـ٢ٮ٠ ٣ٍٗ اهشلاط ثب ٝلٮظ ّٚز، إغ٤ه٤ى٣ٓ 

٣ ىٍ َٝسج٪ ى٣ٛ ٍاُ٭ب٦١  ثٮٚشَ٭٠ اطَ ثبُىا١ٍي٬ٕ ٍا ىاٙز

٧ب٫ ا٬ْٚٙ ٍَاٍ ىاٙز. ثب س٤ػ٦ ث٦ ا٭٦ْ٢ ىٍ ٤ٍٝى فٞب٥ٍ

اُ ٍٙي ىٍ ٧َ ى٣  ٬ٝٞب١قز ٢٢ّيٍٕيٍر  ا١ُؾََٝسج٪ ى٣ٛ 

 س٤ا١ي ٬ٝآ٤ُٟٝ َٝث٤ط ث٦ فٞب٩ٍ ث٬َٕ اّبٙٮذش٤ٓ ث٤ى، 

ثَىاٙز َّى ٦ّ فٞب٩ٍ ا٬ْٚٙ ىٍ ٤ٍٝى ٕٮب٥  ع٤ٍ ٭٠ا

٢٢ّي ٣ اّبٙٮذش٤ٓ ىٍ َٝب٭٦ٖ ثب ٕٮب٥ ٍاُ٭ب٦١ ث٨شَ فٞ٘ ٬ٝ

ٍبىٍ إز ٦ّ سَّٮجبر ضيٝٮ٣َْث٬ ثٮٚش٫َ ٍا إشلٞبٗ 

 ٢ّي.

٤ٙى ػ٨ز ٢ٙبهز ٤ٝاى ٣ دٮ٨٢ٚبى ٬ٝىٍ دب٭بٟ، 

٧ب٭٬ ٝب٢١ي ٧ب٫ ٕٮب٬٧ اُ ٣ٍٗىٍ فٞب٥ٍ ٝؤطَسَّٮجبر 

إشيبى٥ ٤ٙى،  2٭ب ٕب٫ُ ٣َّ1ٝبس٤َٕاى٬ ٝب٭ـ ثب ّبٍا٭٬ ثبلا

ىٍ ا٭٠  ٝؤطَس٤ا١ي ث٦ ٤ٝاى ٧ب ٬ٝثب إشيبى٥ اُ ا٭٠ ٣ٍٗ

 ٣ ػ٨ز سلَٮَبر ثقي٫ إشيبى٥ ٤ٞ١ى. ثَى ٬دسَّٮجبر 
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Abstract 
In recent decades the use of chemical pesticides caused harm to human health and the environment. On the other 

hand, the wasteful use of pesticides and fungicides can cause pathogen resistance. Accordingly, the plant 

extracts can be used as an environmentally compatible way. In this study, it was used of water and methanol 

extracts of lavender, anise, eucalyptus, thyme and watermint to control gray mold disease caused by Botrytis 

cinerea of apples in the lab with mixing into medium method and disk medium, and also plant extracts was used 

in the store was with 4° C. Results showed water lavender extract with 500 micrograms per milliliter 

concentration had the best inhibition of pathogen with 22 mm diameter of pathogen colony. Also, the methanol 

extract of lavender with a concentration of 500 micrograms per milliliter and 31.62 mm diameter inhibition of 

pathogen, was the best extract. Watery and alcoholic extracts of lavender was the best extracts with 63.05 and 

77.61% inhibition of the pathogen, respectively, compared to the control at a concentration of 500 micrograms 

per ml. Based on the results, after the lavender plant extract the fennel extract in watery extracts, and the 

eucalyptus extract in methanol had the best effect controllers in both tests. In store tests, watery extracts of 

lavender and fennel with a concentration of 6 in 1000 had the lowest diameter of spots with 8.57 and 11.72 cm 

compared to other treatments and control treatment. Based on the results of the laboratory and storage test, the 

lavender and fennel extract are introduced as natural compounds with high potential controller of B. cinerea. 
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