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Abstract  

In this study, Ocimum basilicum essential oil was extracted using the hydrodistillation method, and its 

antifungal activity (based on disk diffusion agar, well diffusion agar, minimum inhibitory concentration, 

and minimum fungicidal concentration) against fungi causing postharvest rots in apple was investigated. 

Additionally, its constituents were determined using gas chromatography -mass spectrometer (GC-MS),  

along with total phenol content, total flavonoids, and antioxidant activity based on DPPH and ABTS free 

radical scavenging methods. Estragole was the major constituent of Ocimum basilicum essential oil with 

65.43%. The essential oil contained 38.14 mg GAE/g total phenol and 11.17 mg QE/g total flavonoids. The 

results of antioxidant activity test showed that the free radical scavenging activity based on DPPH and 

ABTS methods were 66.85% and 73.70%, respectively. According to the results of disk diffusion agar and 

well diffusion agar methods, Penicillium expansum and Botrytis cinerea, were the most sensitive and 

resistant fungal strains to the essential oils with the highest and lowest diameter of growth inhibition zones, 

respectively. The results of minimum inhibitory and fungicidal concentration tests of essential oil showed 

a similar trend. In general, Ocimum basilicum essential oil contains many bioactive compounds with 

significant antioxidant and antifungal activities, demonstrating its potential as a natural preservative to 

improve the shelf life of horticultural products. 

Keywords: Bioactive essential oil, Botrytis cinerea, Minimum inhibitory concentration and Antioxidant 

activity. 
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برداشت  زدگی پس ازهای عامل فساد و کپکشناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان بنفش و اثر آن بر مهار رشد قارچ 

 میوه سیب

 مصطفی رحمتی جنیدآباد 

  .استادیار، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران

 @asnrukh.ac.irRahmatiنویسنده مسئول: * 

 50/08/2005تاریخ پذیرش:                                                                                 52/02/2005تاریخ دریافت: 

 چکیده

 های دیسک دیفیوژندر این پژوهش، اسانس ریحان بنفش مطابق روش تقطیر با آب استخراج و فعالیت ضد قارچی آن )بر اساس روش

زدگی پس از برداشت میوه های عامل فساد و کپکآگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی( در برابر قارچ

حتوای سنج جرمی، مین، ترکیبات تشکیل دهنده آن با کمک دستگاه کروماتوگرافی گازی متصل به طیفسیب بررسی گردید. علاوه بر ا

تعیین گردید. استراگول با  ABTSو  DPPHهای آزاد های مهار رادیکالاکسیدانی آن بر پایه روشفنول کل، فلاونوئید کل و فعالیت آنتی

فلاونوئید کل بود. نتایج  mg QE/g 17/11فنول کل و  mg GAE/g 10/33س حاوی ترکیب عمده اسانس ریحان بنفش بود. اسان % 03/66

 % 74/73و  36/66به ترتیب  ABTSو  DPPHاکسیدانی نشان داد که فعالیت مهار رادیکال آزاد اسانس بر پایه روش آزمون فعالیت آنتی

ا بیشترین به ترتیب ب رابوتریتیس سینهو  سیلیوم اکسپانسوم پنیهای آزمون دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار، باشد.  مطابق یافتهمی

های حداقل غلظت های قارچی نسبت به اسانس بودند. نتایج آزمونترین سویهترین و مقاومو کمترین قطر هاله عدم رشد، حساس

یت ی ترکیبات زیست فعال متعدد با فعالمهارکنندگی و کشندگی اسانس نیز روند مشابهی نشان داد. بطور کلی، اسانس ریحان بنفش حاو

باشد که قابلیت آن را بعنوان نگهدارنده طبیعی جهت بهبود عمر نگهداری محصولات باغبانی توجهی میاکسیدانی و ضد قارچی قابلآنتی

 دهد.را نشان می

 .اکسیدانینتیرا، حداقل غلظت مهارکنندگی و فعالیت آاسانس زیست فعال، بوتریتیس سینههای کلیدی: واژه
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 مقدمه

 یهایماریهستند. شدت ب یو در زمان نگهدارباغ  در ( Malus domestica Borkh) بیس ی ماریب یعامل اصل ،هاقارچ 

 یبرا یمختلف تدابیرکند و  نییتع وهیم تیفیرا در عملکرد و ک یتوجهقابل افت تواندیم یسازرهیپس از برداشت در طول ذخ

رتبط م وهیم یفرآور یمصرف و هم برا یهم برا بیس تیفیبر ک یهای قارچبروز و اثرات بیماری .شده است یها بررسکنترل آن

 یهای قارچ. پاتوژن(Simonato et al., 2021) دهد رییآن را تغ عصارهو  وهیتوجهی خواص مطور قابلتواند بهاست. عفونت می

آلترناریا (، Penicillium expansum)  سیلیوم اکسپانسومپنی(، Botrytis cinerea) راسینهبوتریتیس سیب عمدتاً شامل 

در حال حاضر  .(Vikram et al., 2004)( هستند Monilinia) مونیلیا( و Mucor) موکور(، Alternaria alternata) آلترناتا

ه تواند منجر بکش میقارچ کیبه  ادیز یهای خاص است. وابستگکشبر استفاده از قارچ یعمدتاً متک یماریب نیا تیریمد

 El) شود یماریکش و عدم کنترل مؤثر باز حد از قارچ شیها، استفاده بکشآفت یایمقاومت، بقا جادیاز جمله ا یمشکلات

Khetabi et al., 2022; Rahmati-Joneidabad & Alizadeh Behbahani, 2021)ییبه شناسا ازین ن،ی. بنابرا 

 ردوجود دا یماریب نیگیر اهمه وعیدر صورت ش کپارچهیاستفاده  یبرای اهیگ و اسانسمانند عصاره طبیعی هایی جایگزین

(Persaud et al., 2019)شوند و توسط مشخص می یقو یای هستند که با بوو پیچیده یعیفرار، طب باتیها ترک. اسانس

بار در قرون  نیاول یبا آب برا ریتقط ایها معمولاً با بخار آب شوند. آنمی لیتشک هیثانو یهاتیعنوان متابولمعطر به اهانیگ

 ،یکشارچو ق یکش روسیو ،یکش یباکتر یعنی ،یدگکنن یضد عفون تیخاص لی. به دلشدنداستخراج میتوسط اعراب  یوسط

ضد درد، آرام بخش، ضد  ،یکروبیضد م یعنوان داروهاغذاها و به یکردن، نگهدار ییایها در مومآن حهیو را ییو خواص دارو

جز  اند،کردهن یچندان رییتغ هایژگیو نیشوند. تا به امروز، ااستفاده می یحس کننده موضع یب یالتهاب، ضد اسپاسم و داروها

 تشناخته شده اس ،یکروبیدر سطح ضد م ژهیوها، بهاثر آن یهاسمیاز مکان یدر مورد برخ یشتریدر حال حاضر اطلاعات ب نکهیا

(Alizadeh Behbahani et al., 2021; Alizadeh Behbahani & Shahidi, 2019; Bakkali et al., 2008)جنس . 

و  یریمناطق گرمس یو چند ساله بوم کسالهی یاهیهای گو درختچه اهانیشامل گ Lamiaceaeمتعلق به ( Ocimumریحان )

گونه  یدیپلوئیای و پلگونه نیب ونیداسیبریه لیبه دل ریحان بندیطبقه. است یجنوب یکایو آمر قایآفر ا،یآس یریسگرم مهین

 گونه جهت تولیدترین عمده( .Ocimum basilicum Lبنفش ) حانیر جنس، نیهای اگونه انیاست. در م دهیچیدر جنس پ

مان در در ییدارو اهیگ کیعنوان به حانیشود. رکشت می یاز کشورها به صورت تجار یاریدر سراسر جهان است و در بس انساس

دهنده مطع کیعنوان به ییغذا عیطور گسترده در صنابه حانیشود. اسانس راستفاده می هیو اختلالات کل سردرد، سرفه، اسهال

معطر در نظر  باتیعنوان منبع ترکبه نیمچن(. هSimon et al., 1999استفاده شده است ) یو پزشک یع عطرسازیو در صنا

 Telci et) اکسیدانی استو آنتی یضد قارچ ،یمانند ضد باکتر یکیولوژیهای باز فعالیت یعیوس فیط یشود و داراگرفته می

al., 2006). های محدودی در مورد فعالیت ضد قارچی اسانس ریحان بنفش در برابر قارهای عامل فساد میوه گزارشحال، بااین



 9                                                                   (    3)شماره پیاپی  1041 پاییز، 3، شماره 1، دوره های گیاهیپژوهش در متابولیتمجله 

 
 

ن پژوهش در ای ن،یبنابرا( در منابع علمی وجود دارد. رابوتریتیس سینهو  آلترناریا آلترناتا، سیلیوم اکسپانسوم پنیسیب )

 ینج جرمسطیف به متصل یگاز یکروماتوگرافسط دستگاه آزمایشگاهی ابتدا ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان بنفش تو

فش نیز تعیین شد. در ادامه اثر ضدقارچی اسانس ریحان بن دیفلاونوئاکسیدانی، ترکیبات فنولی و شناسایی گردید و قدرت آنتی

بوتریتیس  و آلترناتا آلترناریا، سیلیوم اکسپانسومپنیزدگی پس از برداشت میوه سیب )های عامل فساد و کپکدر برابر قارچ

  ( بررسی گردید.راسینه

 هامواد و روش

 مواد

های از شرکت سیگما )آمریکا( و محیط 5ABTSو  2DPPHمواد مورد استفاده در این مطالعه شامل گالیک اسید، کوئرستین، 

 کشت سابورود دکستروز آگار و سابورود دکستروز براث از شرکت مرک )آلمان( بودند. 

 اسانساستخراج 

 C°ی در دما ریحان هایبرگ( استخراج گردید. برای این منظور، 2007) Almida et alاسانس ریحان بنفش مطابق روش 

 پودر گیاه در دستگاه قرار با آب در دستگاه کلونجر به دست آمد. ریتقط توسط روشو اسانس  و سپس پودر شدندخشک  00

 4SO2Na توسطاسانس در ادامه، ( hr 0) کندانس شده مشاهده نشد، ادامه یافتروغن  گریکه د یتا زمان داده شد و  استخراج

 ,.de Almeida et al) شد ینگهدار -C 20°ی منتقل و تا زمان استفاده در دما ییای کهربافلاسک شیشه کیخشک، به 

2007). 

 ترکیبات شیمیایی 

، Finnigant Trace MS-Thermo) یسنج جرمطیف به متصل یگاز یبا استفاده از کروماتوگراف اسانس ییایمیش بیترک

 عنوانبه ومیانجام شد: هل ریز طیبر اساس شرا یو جداساز قیتزر یگاز یبه کروماتوگراف (μl 5/0) اسانسشد.  یی( شناساکایآمر

 قیاز طر اسانس ییایمیش باتی. ترکC/min 2° شیو نرخ گرما eV 00 ونیزاسیونی ی، انرژml/min 2/2 گاز حامل با سرعت

 Alizadeh)گردید  ییشناسا یعیطب باتیو مراجعه به کتابخانه ترک بازداریهای ها، محاسبه شاخصنرمال آلکان فیط

Behbahani et al., 2019a). 

 میزان فنول کل

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2019a) استفاده شداسانس کل  ولفن یگیری محتوااندازه یبرا فولین سیوکالتوروش 

آمده دستآب مقطر مخلوط شد. محلول به ml 5 و فولین سیوکالتو معرف μl 200 ( باg/l 20) اسانس μl 50 منظور، نیا یبرا

                                                           
1 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
2 2,2-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) 
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، جذب آن hr 5 محلول به مدت همزدن. پس از گردیدبه آن اضافه  3CO2Na محلول  μl 300 شد و یارنگهد min 3 به مدت

عنوان به جیاستاندارد استفاده شد و نتا یرسم منحن یبرا (2000 -صفر  mg/l) کیگال دی. اسثبت گردید nm 062 موجدر طول

 شد. انیب( mg GAE/g)خشک شده  اسانسدر هر گرم  کیگال دیگرم اسمیلی

 میزان فلاونوئید کل

 μl ( باml 2/0طور خلاصه، نمونه )به شد. یریگاندازه (5052) و همکاران نوشادبر اساس روش اسانس کل  دیفلاونوئ یمحتوا

شد. در مرحله  یاتاق نگهدار یدر دما min 2 و به مدت گردیدورتکس  s 20 و مخلوط به مدت ترکیب 2NaNO محلول  300

 nm مخلوط شد. جذب مخلوط در s 20 آب مقطر اضافه و به مدت ml 9/2 ویک مولار   μl 300 3AlCl، ml 5 NaOH بعد،

 Noshad) شد انیب (mg QE/gاسانس )در هر گرم از  نیگرم معادل کوئرستمیلی به صورتمحتوای فلاونوئید کل و  قرائت 220

et al., 2021). 

 اکسیدانی فعالیت آنتی

 DPPHمهار رادیکال 

   minها به مدتمخلوط شد. نمونه  DPPHیمحلول متانول ml5 متانول )نمونه شاهد( با  ایاز اسانس  μl 2/30در این آزمون، 

 2از رابطه در نهایت گیری شد. در برابر متانول اندازه nm 220 موجشدند و سپس جذب آنها در طول نگهداری یکیدر تار 50

 :اسانس استفاده شد DPPH کالیمهار راد تیفعال همحاسب یبرا

𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑡𝑖𝑜𝑛 (%) =  
(𝐴𝑐−𝐴𝑠)

𝐴𝑐
 × 100                                         :                                                    2رابطه 

 باشند.به ترتیب جذب کنترل و نمونه می Asو  Acدر این رابطه، 

 ABTSمهار رادیکال 

یکسانی طور خلاصه، حجم استفاده شد. به اسانس ABTS کالیمهار راد تیفعال نییتع یبرا Noshad et al (2021)روش 

 کیتار طیدر شرا hr 26 به مدت C   52°ی با هم مخلوط شده و در دما mM 02/5 8O2S2K  و mM 0 ABTS از محلول

 nm 030در  0/0 ± 5/0شد تا به جذب  رقیقبه دست آمده سپس با متانول  ABTS کالیراد یونیشد. محلول کات یگهدارن

در  min 6 آمده به مدتدستمخلوط شد و محلول به ABTS کالیمحلول راد ml 9/3 با اسانس ml 2/0آن،  از پس. برسد

 ABTS کالیمهار راد تیشد. فعال یریگاندازه شاهددر برابر نمونه  nm 030 آن در جذبشد و سپس  ینگهدار طیمح یدما

 محاسبه شد: ریطبق فرمول ز اسانس

𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑡𝑖𝑜𝑛 (%) =  
(𝐴𝑐−𝐴𝑠)

𝐴𝑐
 × 100 :                                                                                            5رابطه   

 باشند.به ترتیب جذب کنترل و نمونه می Asو  Acدر این رابطه، 
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 اثر ضد قارچی

 دیسک دیفیوژن آگار

 به مدت بلانکهای شد. سپس دیسک لیاستر μm 55/0 یسرنگریحان بنفش توسط فیلتر سر ، اسانس آزمون نیانجام ا یبرا

min 50  معادل یکروبیم ونی. مرحله بعد سوسپانسور شدندغوطهدر اسانس CFU/ml 820  ×2/2 (2/0  )استاندارد مک فارلند

 های کشتشدند. پس از آن، محیط قرار داده سابورود دکستروز آگارکشت  طیمح یبر روسپس  بلانکهای شد. دیسک هیته

ها در نهایت قطر هاله عدم رشد اطراف چاهک شدند. گرمخانه گذاری hr 05به مدت  C  50°در دمای قارچیهای سویه یاوح

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2018)گیری و بعنوان فعالیت ضد قارچی اسانس ارائه گردید توسط خط کش اندازه

 چاهک آگار

در ظروف پتری  سابورود دکستروز آگار طیمح یشکل بر رو L اسپریدربا استفاده از  یکروبیم ونیروش، سوسپانس نیدر ا

. پر گردیداسانس  μl 50  شد و با جادیا محیط کشتسطح  یرو mm 6 قطر ک باچاه نی. پس از آن، چندگردیددیش پخش 

گیری و بر ها اندازهقطر مناطق بازدارنده در اطراف چاهک سپس و یارنگهد hr 05 به مدت C  50°یظروف پتری دیش در دما

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2013) شد انیمتر بحسب میلی

 حداقل غلظت مهارکنندگی

ر دبرای این منظور، . دیگرد استفادهاسانس  یحداقل غلظت مهارکنندگجهت تعیین کشت براث  طیسازی در محروش رقیق

 μm 55/0ی لترهایشده با ف لیاستر اسانس ریحان بنفشاز  mg/ml 225 معادل یابتدا غلظت یشگاهیآزما ml 20ی ها-لوله

از  μl 200حاوی  یشگاهیبه لوله آزما اسانسهای از غلظت کیهر در ادامه، . دیگرد هیاز آن ته یهای متوالو سپس غلظت هیته

توسط  یهای قارچرشد سویه انجام شد و hr 05 به مدت C  50°یدر دما یگذار-گرمخانه شد. اضافه یکروبیم ونیسوسپانس

 دیگزارش گرد حداقل غلظت مهارکنندگی اسانسعنوان شده با چشم مشاهده شد و لوله بدون کدورت به جادیکدورت ا

(Rahmati-Joneidabad et al., 2021). 

 حداقل غلظت کشندگی

های حاوی محیط کشت میکرولیتر از دیسپرسیون بر سطح پلیت 200های آزمایش فاقد کدورت در آزمون قبلی، از لوله

انجام شد و حداقل  hr 05به مدت  C 50°سابورود دکستروز آگار کشت داده شد. سپس، گرمخانه گذاری محیط در دمای 

شد  پیدا کرده بودند، به عنوان حداقل غلظت کشندگی گزارشدرصد کاهش  9/99ها غلظتی از اسانس که در آن تعداد کپک

(Rahmati-Joneidabad et al., 2021). 
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 آنالیز آماری

 صورتبه  جیپردازش شدند. نتا SPSSافزار ( در نرمANOVA) طرفهیک انسیوار لیها با استفاده از روش تحلداده یتمام

 سه بار تکرار شدند. هاشآزمای و شد میانگین گزارش ± استاندارد انحراف

 نتایج و بحث

 ترکیبات شیمیایی اسانس

ترکیب در اسانس شناسایی شد که  29ارائه شده است. مطابق نتایج،  2ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان بنفش در جدول 

-n و Estragole ،3,7-Dimethyl-1,6-octadien-3-ol ،n-Tricosane ،Eucalyptol ،(E)-α-Bisaboleneدر این میان، 

Tetracosane  ترین ترکیبات شیمیایی موجود در به ترتیب اصلی % 33/2و  20/2، 20/2، 83/0، 55/50، 03/62به ترتیب با

اسانس ریحان بنفش بودند. علاوه بر این، ترکیبات لینانول اکسید، ترپینئول، ژرانیال، برگاموتن، آلفا/بتا پینن، سابینن، میرسن و 

 شدند. لیمونن در اسانس شناسایی 

 سنج جرمیشناسایی ترکیبات اسانس ریحان بنفش با کروماتوگرافی گازی متصل به طیف :1جدول 

Table 1: Identification of Ocimum basilicum essential oil compounds by gas chromatography coupled to a 

mass spectrometer 

 شماره ترکیب (minزمان بازداری ) درصد )%(

0.1 4.00 α-Pinene 1 

0.05 4.73 Sabinene 2 

0.1 4.80 β-Pinene 3 

0.02 5.00 β-Myrcene 4 

0.07 5.80 Limonene 5 

1.57 5.90 Eucalyptol 6 

0.08 6.80 cis-Linalool oxide 7 

0.07 7.15 trans-Linalool oxide 8 

20.22 7.50 
3,7-Dimethyl-1,6-octadien-3-ol 

9 

0.15 9.70 Terpineol 10 

65.43 10.00 Estragole 11 

0.50 11.74 Geranial 12 

0.63 15.92 Bergamotene 13 

0.33 16.37 trans-β-Farnesene 14 

1.50 18.47 (E)-α-Bisabolene 15 

0.10 24.07 n-Octadecane 16 

0.35 26.00 n-Nonadecane 17 

4.83 33.45 n-Tricosane 18 

1.33 35.01 n-Tetracosane 19 

 لیمت نالول،یعلاوه بر ل. (Juliani & Simon, 2002) شودمی افتی حانیمعمولاً در انواع ر)استراگول(  کولیوکا لیمت

 ندهست ریحان یهاتهیها و واردر گونه یاصل یمعمولاً اجزا این ترکیباتاز  یاوژنول و مخلوط لیمت نامات،یس لیمت کول،یاوک

(Telci et al., 2006)ی . در مطالعهIsmail (2008 ،)کروماتوگرافی گازی توسط  ریحان بنفش اهیوتحلیل اسانس گتجزیه
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 تعباردر اسانس موجود  یاصل یهاترپن واسانس هستند  یترین اجزاها فراواننشان داد که ترپن سنج جرمیمتصل به طیف

-( و آلفا% 56/0) ناماتیس لیمت(، % 20/3) لنیوفیزوکاریا(، % 29/8(، اوژنول )% 62/23) نئولی، س(% 28/00) نالولیل بودند از

 -0/26) نالول. علاوه بر این، نشان داده شده است که اسانس ریحان بنفش عمدتاً حاوی لی(Ismail, 2006)( % 90/0بن )کوبه

 .(Hussain et al., 2008)باشد کاردینن، ژرماسن و کامفور می-برگاموتن، گاما-کادینول، آلفا-آلفا-اپی پس از آن( و % 6/60

 تیو کم تیفیباشد که ک لیدل نیتواند به امیها در این مطالعه با سایر پژوهش ییایمیش باتیغلظت ترکنوع و  نیتفاوت ب

 دارد یبستگ و شرایط استخراج فعال ستیز اهیآوری گرشد و زمان جمع، مرحله رشد، آب و هوا، محل واریتهاسانس عمدتاً به 

(Kiarsi et al., 2020). 

 اکسیدانیترکیبات فنولی/فلاونوئیدی و فعالیت آنتی

فلاونوئید کل بود )شکل  mg QE/g 53/0 ± 20/22فنول کل و  mg GAE/g 30/0 ± 20/38اسانس ریحان بنفش حاوی 

 mgگیری شد و نتایج نشان داد که میزان فنول از ( اندازه5022ی وی و نیمیر )رقم ریحان در مطالعه 22(. محتوای فنول کل 2

GAE/g 00/3  باشد متغیر می 28/20تا(Kwee & Niemeyer, 2011) علاوه بر این، محتوای فنول معادل .mg GAE/g 0 ،

 ,.Proestos et al., 2005; Shan et al., 2005; Surveswaran et al)مطالعات مختلف گزارش شده است  در 36و  56

 2/62تا  mg GAE/g 9/55های ایرانی از ( نشان داد که میزان فنول کل ریحان2003) Javanmard et al. همچنین، (2007

 ,.Javanmardi et al)اکسیدانی گیاه ریحان وجود دارد باشد و ارتباط خطی بین میزان فنول کل و فعالیت آنتیمتغیر می

2003). 

 

 میزان فنول و فلاونوئید کل اسانس ریحان بنفش. :1شکل 
Figure 1: Total phenol and flavonoid contents of Ocimum basilicum essential oil. 

 

ارد، خواص بگذ ریآن تأث یکیولوژیهای بطور بالقوه بر فعالیتاسانس ممکن است به کی ییایمیش بیکه ترک ییاز آنجا

رادیکال  مهار یشگاهیمختلف آزما هایآزموناکسیدانی اسانس با آنتی تیثبت شد. فعال ریحان بنفشاکسیدانی اسانس آنتی
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DPPH  وABTS در سنجش  آورده شده است. 5شکل در  جیقرار گرفت و نتا یمورد بررسDPPHیبرا اکسیدانآنتی یی، توانا 

 یمورد بررس (DPPH-H)آن  احیاء شدهبه شکل  DPPH رادیکال لیها در تبدالکترون ای دروژنیهای هعنوان دهنده اتمعمل به

 احیاءقادر به ، % 82/66 ± 03/0با قدرت مهار  یمورد بررسریحان بنفش  . اسانس(Nooshkam et al., 2019)گیرد میقرار 

، قدرت اسانس ریحان بنفش ABTS. در آزمون مهار رادیکال زرد رنگ بود DPPH-Hبه  DPPHو بنفش رنگ  داریپا کالیراد

 بود.  % 00/03 ± 56/0در این مورد، برابر با 

 

 اکسیدانی اسانس ریحان بنفش.فعالیت آنتی :1شکل 

Figure 2: Antioxidant activity of Ocimum basilicum essential oil. 

 ;Ahmed et al., 2019)توجه اسانس ریحان در مطالعات مختلف به اثبات رسیده است اکسیدانی قابلفعالیت آنتی

Javanmardi et al., 2003; Skrypnik et al., 2019) .Mahmood (2013) تیفعال کولیاوک لیمت یکه جزء اصل افتیدر 

دانی از خود اکسیآنتی تیخاص کول،یاوک لیمت ینشان داد که جزء اصل نتایج نیهمچن. دهدرا نشان می یاکسیدانی متوسطآنتی

 یاکسیدانی اسانس مورد بررسآنتی تیفعال یجزء اصل بنابراین، همواره .(Dawidowicz & Olszowy, 2014) دهدنشان نمی

 باتیکتر ریافزایی با ساهم یممکن است در نوع ترنییهای پاموجود در غلظت یامکان وجود دارد که اجزا نیا و کندنمی نییرا تع

 یاجزا از ل،یدروکسیه یهاداشتن گروه لیبه دلو های آزاد مهار رادیکال ییتوانا لیبه دل یلوفن باتیترک باشند. لیفعال دخ

 ا کمک کنداکسیدانی آنهبه عملکرد آنتی میطور مستقممکن است به اهانیگ یلوفن یمحتوا ن،یهستند. بنابرا یاهیمهم گ اریبس

(Tosun et al., 2009)نولی ف یمحتوا نیب یهمبستگ یاهیگ هایاسانساکسیدانی آنتی تیدر مورد فعال یمتعدد قاتی. تحق

 ;Alizadeh Behbahani & Shahidi, 2019; Barzegar et al., 2020) اکسیدانی را تائید کرده استآنتی تیکل و فعال

Rahmati-Joneidabad & Alizadeh Behbahani, 2021). 

 فعالیت ضد قارچی

گزارش  3های قارچی مطابق روش دیسک دیفیوژن آگار در شکل نتایج اثر ضد قارچی اسانس ریحان بنفش در برابر پاتوژن

به  ا آلترناتاآلترناریو  راسینهبوتریتیس ، سیلیوم اکسپانسومپنیهای قارچی شده است. میانگین قطر هاله عدم رشد برای سویه
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شود، (. همانطور که مشاهده میp<0.05بود ) mm 22/0 ± 20/25و  mm  59/0 ± 80/20 ،mm 50/0 ± 90/8 ترتیب

های ترین سویهقاومترین و مبه ترتیب با بالاترین و کمترین قطر هاله عدم رشد، حساس رابوتریتیس سینهو  سیلیوم اکسپانسومپنی

 سبت به اسانس ریحان بنفش بودند. قارچی ن

 
 فعالیت ضد قارچی اسانس ریحان بنفش بر اساس روش دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار. :3شکل 

Figure 3: Antifungal activity of Ocimum basilicum essential oil, based on disk diffusion agar and well 

diffusion agar methods. 

با  رابوتریتیس سینه(. بطوریکه 3های آزمون دیسک دیفیوژن آگار بود )شکل نتایج آزمون چاهک آگار در راستای یافته

 ± mm 22/0 با بالاترین قطر هاله عدم رشد ) سیلیوم اکسپانسومپنی( و mm 20/0 ± 00/20کمترین قطر هاله عدم رشد )

(. علاوه بر این، p<0.05های قارچی در برابر اسانس ریحان بنفش بودند )ترین سویهترین و حساس(، به ترتیب مقاوم30/22

 نیاباشند. تر از نتایج آزمون دیسک دیفیوژن آگار میمشاهده گردید که نتایج قطر هاله عدم رشد در آزمون چاهک آگار بزرگ

یوژن دیسک دیف یکروبیضد م آزمونکه، در روش است. درحالی نیها در اا میکروارگانیسمب اسانس میتماس مستق لیبه دلاثر 

 Alizadeh Behbahani)نشان دهد خود را  یتا اثر بازدارندگ انتشار یابد طیبه داخل مح سکیاز سطوح د دیبا اسانس، آگار

& Fooladi, 2018; Alizadeh Behbahani et al., 2019b; Kiarsi et al., 2020). 

های قارچی تأثیرگذار نبودند اسانس بر رشد سویه 8و  mg/ml 0های مطابق نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی، غلظت

گردید، اما تأثیری بر رشد  سیلیوم اکسپانسوم پنیسبب جلوگیری از رشد  mg/ml 26(. افزایش غلظت اسانس به 5)جدول 

اسانس قادر  mg/ml 35های قارچی در حضور غلظت ، سایر سویهرابوتریتیس سینهی های قارچی نداشت. به استثناسایر سویه

و  وم سیلیوم اکسپانسپنیهای قارچی گردید. بنابراین، های بالاتر اسانس سبب مهار رشد تمامی سویهبه رشد نبودند. غلظت

های دیسک ها نسبت به اسانس بودند که در راستای نتایج آزمونترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس رابوتریتیس سینه

 باشد. دیفیوژن آگار و چاهک آگار می
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 زدگی پس از برداشت میوه سیبهای عامل فساد و کپکقارچبر اسانس ریحان بنفش  رشد مهارکنندگی غلظت حداقل نتایج :1جدول 

Table 2: The results of minimum inhibitory concentration of Ocimum basilicum essential oil on fungi 

species causing postharvest rot in apple fruit 

 (mg/ml) اسانس ریحان بنفش غلظت    میکروارگانیسم 

 4 8 16 32 64 128 256 512 کنترل

 اکسپانسیومسیلیوم پنی + + - - - - - - -

 راس سینهتیبوتری + + + + - - - - -

 آلترناریا آلترناتا + + + - - - - - -

 : عدم رشد-+: رشد      

های گزارش شده است. حداقل غلظت کشندگی برای سویه 3نتایج آزمون حداقل غلظت کشندگی اسانس در جدول 

 بود.  225و  mg/ml 258 ،225به ترتیب  آلترناتاآلترناریا و  رابوتریتیس سینه، سیلیوم اکسپانسومپنی

 زدگی پس از برداشت میوه سیبهای عامل فساد و کپکقارچبر اسانس ریحان بنفش  کشندگی غلظت حداقل نتایج :3جدول 

Table 3: The results of minimum fungicidal concentration of Ocimum basilicum essential oil on fungi 

species causing postharvest rot in apple fruit 

(mg/ml) اسانس ریحان بنفش غلظت    میکروارگانیسم 

 4 8 16 32 64 128 256 512 کنترل

 سیلیوم اکسپانسیومپنی + + + + + - - - -

 راس سینهتیبوتری + + + + + - + - -

 آلترناتاآلترناریا  + + + + + + + - -

 : عدم رشد-+: رشد      

 نیآفلاتوکس دیو تول( Aspergillus flavus) آسپرژیلوس فلاووس ومیسلیدر برابر رشد مریحان اسانس  یخواص ضد قارچ

B1  سانساتوجهی را نشان داد که وابسته به غلظت قابل یضد قارچ تیشده فعال شیآزما بررسی گردید و اسانس محققانتوسط 

 دیتول رکه مهامشاهده شد، درحالی اسانس ppm 2000 در غلظت آسپرژیلوس فلاووساستفاده شده بود. مهار کامل رشد 

 ,.Abou El-Soud et al) ( مشاهده شد2000و  ppm 200 ،020) شیمورد آزما اسانسهای در تمام غلظت B1 نیآفلاتوکس

با  حانیر اسانسکه  نشان داد آسپرژیلوس فلاووسو ( Candida albicans) کنسیآلب دایکاند یبر رو یگریطالعه دم .(2015

کاملاً  گرمخانه گذاریروز  0 یدر ط ppm 2000 را در غلظتهای قارچی سویه نیرشد ا ،براث لوشنیکرودیاستفاده از روش م

در  مهارکننده رشدعنوان به حانیر اسانسکه  افتندیدر( 5005علاوه بر این، سلیمان و باده ) .(Zollo et al., 1998) مهار کرد

 کش در غلظتعامل قارچ کیعنوان و به ppm 5000 در غلظت (Fusarium verticillioides) فوزاریوم ورتیسیلیودس برابر

ppm 3000 کندعمل می (Soliman & Badeaa, 2002) فعالیت بیولوژیکی اسانس به حضور ترکیبات فنولی زیست فعال در .

 OH گروه کیو  آروماتیکهسته  کیتوان به وجود را می یلوفن باتیترک نیا یکروبیضد م تیفعالشود. آن نسبت داده می

های در مکان SH-های وهرا با گر یدروژنیه یوندهایتوانند پشناخته شده هستند و می گرعنوان واکنشنسبت داد که به یلوفن
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 یکروبیضد م تیفعال .(Ultee et al., 2002) سازند رفعالیغهای قارچی را آنزیم جهیدهند و در نت لیهای هدف تشکفعال آنزیم

 یر درصد جزئد بیترک کی یستیآنتاگون ایافزایی حال، اثر همشود. بااینآن نسبت داده می یاصل باتیاسانس عمدتاً به ترک کی

 قاتیتحق .(Alizadeh Behbahani et al., 2021; Alizadeh Behbahani et al., 2019a)در نظر گرفته شود  دیدر مخلوط با

 حانیعصاره و اسانس ر یو ضد قارچ یکروبیضد م یاصل یعنوان اجزارا به ناماتیس لیاستراگول، اوژنول و مت نالول،یل ،هیاول

عنوان استراگول به یحاو اسانس یقو یبه اثر ضد قارچ یبرخ. (Reuveni & Putievsky, 1984) قرار دادند یمورد بررس

 فوزاریوم کولموروم و( A. ochraceus) آسپرژیلوس اکراسئوس ،(Aspergillus niger) آسپرژیلوس نایجر بر رشد یاصل ترکیب

(Fusarium culmorum با درصد بازداری رشد )ند اهاشاره کرد % 06/90 -02(Özcan & Erkmen, 2001). ،علاوه بر این 

( در مقایسه با اوژنول Rhizopus nigricans) ریزوپوس نیگریکانسدر برابر ل وو استراگ نالولیل مطالعات دیگر نشان داد که

اوژنول در (، Fusarium oxysporum) فوزاریوم اکسیسپوروم. با اینحال، در ارتباط قارچ (Alpsoy, 2010)باشند مؤثرتر می

ما نشان  یهاافتهی .(Kocić-Tanackov et al., 2011)اثر مهارکنندگی بالاتری نشان داده است و استراگول  نالولیبا ل سهیمقا

 ترکیباتآن  یغن یبه محتوا و این اثر ممکن استرا سرکوب کند های قارچی پاتوژنرشد  تواندیماسانس ریحان که  دهدیم

 نسبت داده شود. فنولی

 گیری کلینتیجه

 توجهقابل یقارچاکسیدانی و ضد آنتی تیبا فعال ریحان بنفشاسانس  دیبا آب منجر به تول ریبر تقط یروش استخراج مبتن

ان بنفش، ریح اسانس یاصل بینشان داد که ترک سنج جرمیکروماتوگرافی گازی متصل به طیفبا دستگاه  آنالیز اسانسشد. 

وجهی سبب تعلاوه بر این، اسانس ریحان بنفش بطور قابلبود.  توجهاسانس قابلهای آزاد رادیکال قابلیت مهار. باشدمی استراگول

توان میردید. ( گرابوتریتیس سینهو  آلترناریا آلترناتا، سیلیوم اکسپانسوم پنیهای قارچی پاتوژن میوه سیب )مهار رشد سویه

 ،یاقتصاد هایاز زیان یریجلوگ یبرا یکروبیعوامل ضد م یعیمنبع طب عنوانتواند بهمی اسانس ریحان بنفشگرفت که  جهینت

. استفاده از ردیمختلف مورد استفاده قرار گ هایکشقارچ به مقاوم هایقارچو  قارچی یاز پاتوژن ها یناش یمخاطرات بهداشت

 گردد.ده پیشنهاد میهای پاتوژن روی میوه سیب در مطالعات آیناسانس ریحان بنفش جهت جلوگیری از رشد قارچ

 تقدیر و تشکر

و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی از معاونت پژوهشی باشد، لذا می 00/2002مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد 

 گردد.میتشکر و قدردانی  های مادی و معنوی صمیمانهو منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت
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