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Abstract  

In this study, Cinnamomum zeylanicum essential oil was extracted using hydrodistillation method and 

its chemical composition was determined by a gas chromatography device coupled to a mass spectrometer, 

its phenol content was measured using Folin-Ciocalteu method, its flavonoid content was determined by 

the aluminum chloride colorimetric method, its antioxidant activity was evaluated using DPPH and ABTS 

free radical scavenging and beta-carotene bleaching tests, and its antifungal activity was tested against 

Rhizopus stolonifera, Aspergillus niger, and Botrytis cinerea according to disk diffusion agar, well diffusion 

agar, minimum inhibitory concentration, and minimum fungicidal concentration  methods. Eugenol was 

the major constituent of C. zeylanicum essential oil (76.1%) and the essential oil contained 51.2 mg GAE/g 

total phenol and 20.2 mg QE/g total flavonoids. The capacity of the essential oil to inhibit DPPH and ABTS 

free radicals and beta-carotene bleaching was 60.85, 70.66, and 54.4%, respectively. In addition, the 

antifungal activity of the essential oil against the fungal strains of R. stolonifera, A. niger, and B. cinerea 

was significant, and B. cinerea and A. niger were the most susceptible and resistant fungal strains to the 

essential oil, respectively. In general, the essential oil could be used as natural preservative to improve the 

shelf-life of food products.  
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 چکیده 

در این پژوهش، اسانس میخک با استفاده از روش تقطیر با آب استخراج گردید و ترکیب شیمیایی آن با کمک دستگاه کروماتوگرافی 

سنج جرمی، محتوای فنول آن با استفاده از روش فولین سیوکالتو، محتوای فلاونوئید آن با کمک روش رنگ سنجی  گازی متصل به طیف

-و جلوگیری از زوال رنگ بتا  ABTSو    DPPHهای مهار رادیکال آزاد  اکسیدانی آن با استفاده از روشآلومینیوم کلرید، فعالیت آنتی

های  مطابق روش رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر، ریزوپوس استولونیفراهای قارچی اروتن و فعالیت ضد قارچی آن در برابر سویهک 

دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی مورد بررسی قرار گرفت. اوژنول ترکیب عمده  

فلاونوئید کل بود. ظرفیت اسانس در مهار    mg QE/g  2/20فنول کل و    mg GAE/g  2/51%( و اسانس حاوی    1/76اسانس میخک بود )

% بود. علاوه بر این، فعالیت ضد   4/54و    66/70،  85/60کاروتن به ترتیب برابر با  -و زوال رنگ بتا  ABTSو    DPPHهای آزاد  رادیکال

  رابوتریتیس سینهتوجه بود و قابل رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر، ریزوپوس استولونیفراهای قارچی قارچی اسانس در برابر سویه

تواند  های قارچی در برابر اسانس میخک بودند. بطور کلی، اسانس میخک میترین سویهترین و مقاوم ساسبه ترتیب ح  آسپرژیلوس نایجرو  

 بعنوان عامل نگهدارنده طبیعی جهت افزایش عمر نگهداری محصولات باغبانی استفاده گردد. 

 

 .نگهدارنده طبیعیضد قارچ و  ، اکسیدانآنتی، ترکیب زیست فعال، اسانس میخکهای کلیدی:  واژه
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 مقدمه 

از جمله تنفس، تعرق،    یمتعدد  یکیولوژیعوامل ب  ریتوجهی تحت تأثتازه به طور قابل  یپس از برداشت محصولات باغ  تیفیک

  ب یترک  ،یمانند دما، رطوبت نسب  یمتعدد  یطیتوسط عوامل مح  توانیعوامل را م  نیو ا  ردیگیقرار م  یاه یگ  یهاو پاتوژن  لنیات

 رات ییتغ  ، یکیزیف  صدمات  ،یکیولوژیزیف  راتییکرد. زوال پس از برداشت شامل تغ  تیریمد   زیستی  موادو    لنیهوا، نور، گرما، ات

پس از برداشت   ی دگیپوس(.  Yahia et al., 2011; Rahmati-Joneidabad et al., 2021)  است  کیو زوال پاتولوژ  ییایمیوشیب

محصول، عمدتاً    200از    شی به بو    پس از برداشت است  ضایعات  یاصل  ل یاز دلا  یکی(  ی)کپک خاکستر  رابوتریتیس سینه  از  یناش

رساند و بر  می  بیها آسمیوه  ینگهدار  تیها به قابلعفونت  نیا  کند.ها حمله میدار، انگور و توت هسته  ،داردانههای  شامل میوه

 یمیها( اثرات نامطلوب مستقنیکوتوکسیکپک )ما  هیثانو  یها تیمتابول  ن،یعلاوه بر ا  .گذاردمی  ی منف  ریها تأثمیوه  یبازارپسند

های  کشقارچ  یتوان با برخرا می  یدر واقع، فساد کپک خاکستر  (.Kahramanoğlu et al., 2022)  بر سلامت انسان دارند

بااین  یحت  ایمهار    سنتزی از قارچکنترل کرد.  استفاده  غ   یبا برخسنتزی    هایکشوجود،  آلودگ   رقابلی مشکلات    ی حل مانند 

عوامل ضد    یجستجو برا  جه،یسلامت انسان همراه است. در نت  یخطرات بالقوه برا  ی مقاوم و حت  یچهای قارگونه  جاد یا  ،یطیمح

 (.Wang et al., 2022)چالش مهم است    کی  محصولات غذایی   د یعمر مف شیو افزا  تیفیبه منظور بهبود ک  نیگزی جا  یکروبیم

  یهاتیمتابول  یاه یهای گاسانس  شتریب .دارند  اه یگ  یدفاع   سمی در مکان  ینقش مهم  اهانیشده توسط گ  دیتول  هیثانو  یها  تیمتابول

آنتی   هیثانو عنوان  به  و  قارچ    ،اکسیدانهستند  م  ایضد  بس  اهیگ  یدفاع   ستمیدر س  کروبیضد  دارند. سهم  از   یادیز  ارینقش 

 عیدر صنا  یبه صورت تجار  ی اهی های گاسانس  .دهه گذشته گزارش شده است  نیدر چند  ی در طب سنت  ی اهیهای گاسانس

اکسیدانی و ضد  آنتی  باتی داشتن ترک  لیها به دلاسانس  .اندمورد استفاده قرار گرفته  یدنیو نوش  یو بهداشت  یشیآرا  ،یداروساز

شناخته  ییمواد غذا یهای نگهداردر فناوری  منیا باتیبه عنوان ترک یطور کلو به  یعیطب باتیترین ترکاز اصلی یکی یکروبیم

توسط    ی اهی های گاسانس  ی کروبیخواص ضد م  .(Alizadeh Behbahani et al., 2019a; Kiarsi et al., 2020)   شوندمی

ار  یدیترپنوئ  باتیترک براکشو آفت  یی غذا  یدر صورت استفاده در داروها  باتیترک  نیا.  شودمی  ائهو فنول آنها  انسان،   یها 

 یبه عنوان درخت(  .Syzygium aromaticum L)  خکیم  (. Yousafi et al., 2022)  خطر هستندزیست بیو محیط  واناتیح

طور معمول از  بهمیخک  است. اسانس    نیو اولئورز  خکیروغن م  خک،یآن م  یشود و محصولات تجارسبز شناخته می  شهیهم

جوانه برگساقه،  و  میها  استخراج  آن  مهای  روغن  فرمولاسیون   خکیشود.  دندانپزشکدر  صابون  ریخم  ، یهای  ها،  دندان، 

اکسیدانی،  آنتیمختلف مانند    یکیولوژیخواص ب  لیبه دل  یو بهداشت  یشیها، دافع حشرات و اقلام آراها، خوشبو کنندهشویهدهان

اوژنول .  (Alizadeh Behbahani et al., 2019b)شود  های ضد سرطان استفاده میضد قارچ، ضد درد و فعالیت  ،یضد باکتر

  مطالعات مختلفآن در    یو ضد قارچ  ییا یضد باکتراکسیدانی،  آنتیهای  است که فعالیت  میخکاسانس    یاصل  ییایمیش  بیترک

ترکیب شیمیایی،    در این پژوهش،   .(Gülçin, 2011; Marchese et al., 2017; Nagababu et al., 2010) گزارش شده است  
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 ی مورد بررس  های قارچی پاتوژنقارچی اسانس میخک در برابر سویهاکسیدانی و اثر ضد  محتوای ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی

 قرار گرفت.

 هامواد و روش

 مواد 

کاروتن از شرکت سیگما )آمریکا( تهیه شدند.  -، فولین سیوکالتو و بتاABTSرادیکال آزاد   ،DPPHهای رادیکال آزاد  معرف

تترازولیوم کلرید از شرکت مرک )آلمان( خریداری شدند. سایر مواد مورد استفاده  فنیلتریهای کشت میکروبی و معرف  محیط

 در این پژوهش از درجه آزمایشگاهی برخوردار بودند.

 استخراج اسانس 

پودر شده   اهی. گگردید  ابیخشک و سپس آس  کیتار  یاتاق در مکان  یسپس در دما  .بازار محلی خریداری شدمیخک از    اهیگ

(g  20( در آب مقطر )ml  750  پراکنده شد و )حاصل به مدت  دیسپرسیونh   3  با   ریبر تقط  یدر معرض دستگاه کلونجر مبتن

ای شیشه   ی هاالیدر و  C 4° یآب خشک شد و سپس در دمابی  م یآب قرار گرفت. اسانس استخراج شده با استفاده از سولفات سد 

 . (Alizadeh Behbahani et al., 2019b; Heydari et al., 2020)گردید  ینگهدار زیتا زمان آنال

 سنج جرمیشناسایی ترکیبات اسانس با استفاده از کروماتوگرافی گازی متصل به طیف

طیفاز   به  متصل  گازی  کروماتوگرافی  جرمیروش   ,GC-MS; GC6890A and MS5975)  سنج 

Agilent Technologies, Shanghai, China)   ن یا  یاستفاده شد. برا  اسانس  ی اصل  ییایمیش  باتیترک  ییشناسا  یبرا  

و    C.min°  5-1 دهیاسانس با سرعت حرارت   یی ایمیش  باتی ترک  یشد و جداساز  قیتزر  دستگاهبه ستون    اسانس l μ   2/0منظور

مقایسه    ایجاد شد.  ومیتوسط گاز حامل هل  هکانجام گردید    250تا    C   40°براساس برنامه دمایی     eV   70 ونی زاسیونی  یانرژ

حاصل به    یهاکواتس و ارجاع شاخص  بازداری(، محاسبه شاخص  C8-C28ها ) ناآلک  فیبا ط  ییایمیش  باتیترک  نرمال یهاف یط

ترک  ,.Alizadeh Behbahani et al)  استفاده شد  اسانسی  اصل  ییایمیش  ترکیبات  ییشناسا  ی برا  NIST05  باتیکتابخانه 

2019b). 

 میزان فنول کل

عصاره   μl  500 به .گیری شداندازه  فولین سیوکالتوبا استفاده از اسپکتروفتومتر بر اساس معرف  اسانس در  فنول کلغلظت 

( اضافه شد. نمونه به  1-g.l  75)  ml  2  3CO2Na ( وهشد  قیبار با آب مقطر رق  10)فولین سیوکالتو  معرف    ml  5/2،  شده  قیرق

معادل    بصورت  فنول کل  ی محتوا  وثبت    nm  760  درنمونه  . جذب  گردید  خنکو سپس    نگهداری  C  50°ی  در دما  min  5  مدت
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 El-Maati et al., 2016; Škerget)  محاسبه شد  ونیبراسیکال  یمنحن  ساسبر ا(  mg GAE/gدر گرم اسانس ) کیگال  دیاس

et al., 2005). 

 

 میزان فلاونوئید کل

اضافه شد. پس    اسانساز    ml  5/0  به  3AlCl  (1-g.l  20)  یاز محلول اتانول  ml  5/1  کل،  دیفلاونوئ  یمحتوا   یریگاندازه  یبرا

 mgدر هر گرم اسانس )  نیمعادل کوئرست  گرممیلی   بصورتکل    دیفلاونوئ  ی. محتواگردیدثبت    nm  420  جذب در  ،  min  60  از

QE/g ) گردید  تعیین ونیبراس یکال یمنحنبر اساس(El-Maati et al., 2016; Ordonez et al., 2006). 

 اکسیدانی فعالیت آنتی

کاروتن ارزیابی  -و مهار زوال رنگ بتا  ABTSو    DPPHهای آزاد  اکسیدانی اسانس بر پایه فعالیت مهار رادیکالفعالیت آنتی

محلول   ml  9/3با    (μl  100، اسانس )DPPH  کالیمهار راد  تیفعالدر روش    (.(Alizadeh Behbahani et al., 2019bگردید  

 ینگهدار کیتار ی در مکان طیمح یدر دما min 30آمده به مدت دستمحلول بهو  مخلوطDPPH  (mM 12 ) کالیراد یاتانول

 گیری شد. اندازه 1از طریق رابطه  اکسیدانی اسانس آنتی تی. سپس فعالشدقرائت  nm  517 موجشد و جذب آن در طول

Antioxidant activity = [1-(As/Ac)] × 100  1رابطه                                                                                  :  

 باشند. به ترتیب جذب نمونه و شاهد می Acو   Asدر این فرمول، 

  ABTSهای  از محلول یکسانی  با واکنش حجم    ABTS  ونیکاتهای  ، ابتدا رادیکالABTS  کالیمهار راد  تیفعالدر روش  

(mM  7  )میو پرسولفات پتاس  (mM  45/2  )به مدت    کیتار  طیدر شراو    اتاق  یمحلول به دست آمده در دما  ینگهدار  وhr  16  ،

از محلول    ml  90/3  برسد. پس از آن،  nm  734  رد  7/0شد تا به جذب     قیبا متانول رق  ABTSشدند. سپس محلول    دیتول

  min  6  به عنوان نمونه شاهد( مخلوط شد. محلول به مدت   ؛ml  1/0متانول )  ا ی(  ml  1/0)  اسانس  با   ABTS  رادیکال   شده  قیرق

بر    اکسیدانیآنتی  تیفعالدر نهایت  .  گردید  یریگاندازه  nm  734  موجشد و جذب در طول   ینگهدار  طیمح  یدر دما اسانس 

  محاسبه شد: 2اساس رابطه 

Antioxidant activity = [1-(As/Ac)] × 100                                                                                        2رابطه:  

 باشند. به ترتیب جذب نمونه و شاهد می Acو   Asدر این فرمول، 

رابطه بر اساس    یبا استفاده از روش اسپکتروفتومتر  نولئاتیل-کاروتن-βمحلول    بی رنگ شدندر برابر    اسانس  یاثر بازدارندگ

 : شد یابیارز 3

Antioxidant activity = [(AA120 – AC120)/(AC0 – AC120)] × 100                                             :3 رابطه  
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  ب یبه ترت  120ACو    0ACاست و    min  120گرمخانه گذاری  ( پس از زمان  nm  490  جذب نمونه )در  120AA  در این فرمول،

 . باشندمی گرمخانه گذاریزمان  min 120 جذب نمونه شاهد در زمان صفر و پس از

 اثر ضد قارچی

 آسپرژیلوس  (، Rhizopus stolonifera) ریزوپوس استولونیفراهای قارچی پاتوژن اثر ضد قارچی اسانس میخک در برابر سویه 

های ضدمیکروبی دیسک دیفیوژن آگار، ( بر اساس آزمون Botrytis cinerea)  رابوتریتیس سینه ( و  Aspergillus niger)  نایجر

 (.Rahmati-Joneidabad et al., 2021کشی بررسی گردید )چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت قارچ

( آغشته شد و سپس روی سطح محیط  μl  20با اسانس میخک )  mm  2/6در آزمون دیسک دیفیوژن آگار، دیسک کاغذی با قطر  

های قارچی از قبل روی آن کشت داده شده بودند قرار داده شد. محیط کشت سپس در  کشت سابروز دکستروز آگار که سویه 

در روش ضد قارچی    گیری گردید.قرار داده شد و در نهایت قطر هاله عدم رشد اطراف دیسک اندازه  hr  72به مدت    C  27°دمای  

هایی با قطر یکسان  های قارچی روی محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت داده شدند. سپس چاهکچاهک آگار، ابتدا سویه

گردید و قطر هاله عدم  ( پر شدند. گرمخانه گذاری مطابق روش قبل انجام  μl  20روی محیط کشت ایجاد و با اسانس میخک )

برای تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی، اسانس میخک توسط فیلترهای سرسرنگی   گیری شد.رشد در اطراف هر چاهک اندازه

μm  45/0  ها در  های آزمایش مخلوط شد. نمونههای میکروبی درون لولههای متوالی از آن تهیه و با سپس با سویهاستریل، رقت

ارزیابی شدند. برای این منظور،   hr  72به مدت    C  27°دمای   از نظر رشد میکروبی بصورت بصری  نگهداری شدند و سپس 

چنانچه رشد میکروبی اتفاق افتاده باشد، کدورت بصورت بصری قابل مشاهده است. در این حالت، اولین غلظتی که در آن کدورت  

های فاقد رشد میکروبی برای تعیین  ردید. سپس غلظتمشاهده نشد، بعنوان حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس میخک تلقی گ

حداقل غلظت کشندگی مورد استفاده قرار گرفتند. محتوای لوله آزمایش روی محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت داده  

تشکیل کلنی    ازشد و گرمخانه گذاری مطابق شرایط فوق تکرار گردید. حداقل غلظت کشندگی اسانس بعنوان اولین غلظتی که  

 میکروبی در محیط جلوگیری نمود در نظر گرفته شد. 

 آنالیز آماری 

قرار گرفت و   لیو تحل  هیمورد تجز  طرفهکی  انسیوار  زی ( و با استفاده از آنال26)نسخه    SPSSافزار  ها با استفاده از نرمداده

 .شدند مرحله تکرارسه  در ها شد. تمام آزمایش نتعیی  (p < 0.05)آزمون دانکن کمک ها با  داده  نیانگیمبین اختلاف 

 نتایج و بحث 

ترین % اصلی   5/13% و    1/76گزارش شده است. اوژنول و کاریوفیلن به ترتیب با    1  جدولترکیبات شیمیایی اسانس میخک در  

 ب یترک  نیتریکه گزارش دادند اوژنول اصل  نیمحقق  ریسا  یها افتهیبا    ج ینتاترکیبات شیمیایی اسانس میخک شناسایی شدند.  

دارد.  میخکاسانس   مطابقت  یافته  است،  مطابق    غلظت محدوده  در    اوژنول،  Cortés-Rojas et al. (2014)های  بطوریکه 
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mg/100 g  70/9381    علاوه بر این،    شود.می  افت ی تازه    ی اهی ماده گدر    0/14650تاRanasinghe et al. (2002)    گزارش نمود

 باشد.% کاریوفیلن می 5/7% اوژنول و  2/79که اسانس میخک حاوی 

 

 ترکیبات شیمیایی اسانس میخک.  -1 جدول

Table 1 - Chemical compounds of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 

 

Area% RT Compounds 
No. 

0.02 10.4 α-Pinene 1 
76.10 25.77 Eugenol 2 
13.50 26.95 Caryophyllene 3 
3.5 27.74 α-Humulene 4 
0.8 29.44 Naphthalene, 1,2,3,4-tetrahydro-1-methylene 5 
5.1 29.69 phenol, 2-methoxy-4-(2-propenyl) 6 
0.7 30.87 caryophyllene oxide 7 
99.72   Ave. 

 

 

(، اسانس میخک غنی از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی بود )به ترتیب 1مطابق نتایج محتوای فنول و فلاونوئید کل )شکل  

mg GAE/g  4/0  ±  2/51    وmg QE/g  43/0  ±  2/20دها، یمانند فلاونوئ  یلوفن  بات یترک  یاصل  یاهیاز منابع گ  یک (. میخک ی  

  کیگال  دیمانند اس  کیفنول  یدهایاس  است.  اسید  کیبنزوئ  یدروکس یو ه  دیاس  کینامیس  یدروکسیپروپنس، ه  لیفن  یدروکسیه

  ی دیفلاونوئ  بات یشوند. ترکمی  افت ی   یی با غلظت بالا  خکیم  اسانس( در  زیدرولیهای قابل هو مشتقات آن )به عنوان مثال، تانن

 Alizadeh Behbahani et)  دنوجود دار  خکی در مبه مقدار کمتری    زیآن ن  لهیکوزیو مشتقات گل  نیرستئفرول، کوپمانند کام

al., 2019b).    نتایج مشابهی توسط سایر محققین گزارش شده است(Alizadeh Behbahani et al., 2019b; Neaz, 2019; 

Wojdyło et al., 2007).  نقش بسیار مهمی    های زیست فعالاسانس  یکروبیاکسیدانی و ضد مآنتی  تیظرفدر    یلوفن  باتیترک

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2021; Alizadeh Behbahani et al., 2019a)کنند ایفا می

 

 محتوای فنول و فلاونوئید کل اسانس میخک.  -1شکل 
Figure 1- Total phenol and flavonoid contents of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 
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های  اکسیدانی بر اساس روشارائه شده است. مطابق نتایج، ظرفیت آنتی 2اکسیدانی اسانس میخک در شکل نتایج فعالیت آنتی

  51/0%،    85/60  ±  52/0کاروتن به ترتیب برابر با  - و مهار زوال رنگ بتا  ABTS، مهار رادیکال آزاد  DPPHمهار رادیکال آزاد  

کردن   یخنث یی فعال با توانا ستیز بات یترک یحاو اسانس میخکاست که  ی بدان معن  نیا% بود.  4/54 ± 38/0% و  66/70 ±

این فعالیت عمدتاً    .(Alizadeh Behbahani & Shahidi, 2019)  و الکترون است  دروژنی هاهدا    قیاز طر  آزادهای  رادیکال

های سایر محققین همخوانی  . نتایج پژوهش حاضر با یافته(Cortés-Rojas et al., 2014)ناشی از حضور اوژنول در اسانس است  

 . (Abdel‐Wahhab & Aly, 2005; Gülçin, 2011)دارد 

 

 اکسیدانی اسانس میخک.فعالیت آنتی -2شکل 
Figure 2- Antioxidant activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 

 

بوتریتیس  و     آسپرژیلوس نایجر،  ریزوپوس استولونیفراهای قارچی  توجهی در برابر سویهاسانس میخک فعالیت ضد قارچی قابل

آسپرژیلوس و    رابوتریتیس سینه های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار،  (. مطابق نتایج آزمون4و    3نشان داد )شکل    راسینه 

های قارچی در برابر اسانس میخک  ترین سویهترین و مقاومبه ترتیب با بالاترین و کمترین قطر هاله عدم رشد، حساس  نایجر

تر از آزمون دیسک دیفیوژن آگار بود  بودند. علاوه بر این، لازم به ذکر است که قطر هاله عدم رشد در آزمون چاهک آگار بزرگ

  ی کروبیضد م  شیحال، در آزما. بااینباشد روش چاهک آگار میدر    قارچو    اسانس   میتماس مستق  ل یعمدتاً به دلو این حالت  

آگار بادیسک دیفیوژن  اسانس  یابد کشت    طیمح  به ها  از دیسک  دی ،  بازدارندگ   نفوذ  اثر  اعم  ی تا  را   Alizadeh)   ال کند خود 
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Behbahani et al., 2013a,b; Yeganegi et al., 2018; Sureshjani et al., 2014; Falah et al., 2021 ;Zanganeh 

et al., 2021). 

 

 های دیسک دیفیوژن و چاهک آگار. فعالیت ضد قارچی اسانس میخک بر پایه روش -3شکل 
Figure 3- Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil based on disk diffusion agar and well diffusion 

agar methods. 

 

آزمون  یافتههای حداقل غلظت مهارکنندگی و قارچنتایج  راستای  اسانس در  آگار و  های روشکشی  های دیسک دیفیوژن 

حداقل غلظت   mg.ml  32-1حداقل غلظت مهارکنندگی و    mg.ml  8-1با    رابوتریتیس سینه (. بطوریکه  5چاهک بود )شکل  

کشی به ترتیب  حداقل غلظت قارچ  mg.ml  256-1حداقل غلظت مهارکنندگی و    mg.ml  16-1با   آسپرژیلوس نایجرکشی و  قارچ

 ها در برابر اسانس میخک بودند. ترین سویهترین و مقاومحساس 

 

 کشی. های حداقل غلظت مهارکنندگی و قارچفعالیت ضد قارچی اسانس میخک بر پایه روش -4شکل 
Figure 4- Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil based on minimum inhibitory and fungicidal 

concentration (MIC and MFC) methods. 
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-Cortés)در مطالعات مختلف به اثبات رسیده است    مختلف قارچی  هایسویهبرابر  در    خکیم  اسانس   یضد قارچ  تیفعال

Rojas et al., 2014; Rana et al., 2011; Ranasinghe et al., 2002).  نشان داد که اوژنول    یگرافکروماتو  لیو تحل  هیتجز

از عملکرد اختلال غشاء   یمشابه  سمیاست. مکانها یوم سلیاسپورها و م تخریب لیبه دل یضد قارچ ت یمسئول فعال یاصل بیترک

اوژنول    دیتول  یهاشکل ماکرومولکول  رییو تغ   اسانس   ،ی طور کلبه  .(Devi et al., 2010)  گزارش شده است  نیزشده توسط 

  ک ی شود از آن به عنوان  است که باعث می  یعال   یکروبیاکسیدانی و ضد مآنتی  تیفعال با فعال  ستیز  باتیترک  یحاومیخک  

   .استفاده شود ونیداسیو اکس ی کروبیمهار رشد م یمختلف برا  ییاز عوامل نگهدارنده در محصولات غذا یعیمنبع طب

 گیری کلی نتیجه

ترین ترکیب شیمیایی تشکیل دهنده اسانس  % اصلی  76/ 1اسانس میخک غنی از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی بود و اوژنول با  

از زوال رنگ بتا  ABTSو    DPPHهای آزاد  اکسیدانی اسانس میخک در برابر رادیکالبود. فعالیت آنتی کاروتن  -و جلوگیری 

، ریزوپوس استولونیفراهای  داری از رشد سویهتوجه بود. بعلاوه، مطابق نتایج فعالیت ضد قارچی، اسانس میخک بطور معنیقابل

شود که اسانس میخک بصورت مستقل و یا در قالب  جلوگیری نمود. بنابراین، پیشنهاد می  رابوتریتیس سینه و    آسپرژیلوس نایجر

 پوشش خوراکی جهت جلوگیری از رشد میکروبی و کنترل اکسیداسیون محصولات غذایی مختلف استفاده گردد.  

 تقدیر و تشکر 

و فناوری دانشگاه علوم  از معاونت پژوهشی  باشد، لذا  می   834/411/1مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی کاربردی با کد  

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