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، ولونیفراریزوپوس استبر اسانس میخک  ضد قارچیو اثر  اکسیدانیآنتیشیمیایی، فعالیت  اتترکیبمطالعه 

 )عامل پوسیدگی میوه توت فرنگی( رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر

 2حسین جوینده و 1مصطفی رحمتی جنیدآباد

 .دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایرانگروه علوم و مهندسی باغبانی،  استادیار (1

 .دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران ،علوم و مهندسی صنایع غذاییگروه  استاد (2

 @asnrukh.ac.irRahmati: نویسنده مسئول* 

 27/44/2442تاریخ پذیرش:                                                                                             22/42/2442تاریخ دریافت: 

 چکیده

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

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

-و جلوگیری از زوال رنگ بتا ABTSو  DPPHمهار رادیکال آزاد  هایروشآن با استفاده از  اکسیدانینتیآآلومینیوم کلرید، فعالیت 

 هایروش مطابق رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر، ریزوپوس استولونیفراقارچی  هایسویهآن در برابر  ضد قارچیکاروتن و فعالیت 

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

فلاونوئید کل بود. ظرفیت اسانس در مهار  mg QE/g 2/22فنول کل و  mg GAE/g 2/11و اسانس حاوی ( % 1/67اسانس میخک بود )

این، فعالیت ضد  بود. علاوه بر % 4/14و  77/62، 51/72کاروتن به ترتیب برابر با -زوال رنگ بتاو  ABTSو  DPPHآزاد  هایرادیکال

 راتیس سینهبوتریبود و  توجهقابل رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر، ریزوپوس استولونیفراهای قارچی قارچی اسانس در برابر سویه

 تواندیمبطور کلی، اسانس میخک های قارچی در برابر اسانس میخک بودند. ترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس آسپرژیلوس نایجرو 

 استفاده گردد. باغبانیبعنوان عامل نگهدارنده طبیعی جهت افزایش عمر نگهداری محصولات 

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

فس، از جمله تن یمتعدد یکیولوژیعوامل ب ریتحت تأث توجهیقابلتازه به طور  یپس از برداشت محصولات باغ تیفیک

 ،یمانند دما، رطوبت نسب یمتعدد یطیتوسط عوامل مح توانیعوامل را م نیو ا ردیگیقرار م یاهیگ یهاو پاتوژن لنیتعرق، ات

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

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

 244از  شیبه بو  پس از برداشت است ضایعات یاصل لیاز دلا یکی( ی)کپک خاکستر رابوتریتیس سینه از یبرداشت ناش

 بیآس هامیوه ینگهدار تیبه قابل هاعفونت نیا .کندمیحمله  هاتوت، انگور و دارهسته ،داردانه هایمیوهمحصول، عمدتاً شامل 

 ها( اثرات نامطلوبنیکوتوکسیکپک )ما هیثانو یهاتیمتابول ن،یاعلاوه بر  .گذاردمی یمنف ریتأث هامیوه یو بر بازارپسند رساندمی

  .(Kahramanoğlu et al., 2022) بر سلامت انسان دارند یمیمستق

ه از ، استفادوجودبااینکنترل کرد.  یحت ایمهار  سنتزی هایکشقارچ یبا برخ توانمیرا  یدر واقع، فساد کپک خاکستر

وه خطرات بالق یمقاوم و حت یچقار هایگونه جادیا ،یطیمح یحل مانند آلودگ رقابلیمشکلات غ یبا برخسنتزی  هایکشقارچ

عمر  شیو افزا تیفیبه منظور بهبود ک نیگزیجا یکروبیعوامل ضد م یجستجو برا جه،یسلامت انسان همراه است. در نت یبرا

 .(Wang et al., 2022)چالش مهم است  کی محصولات غذایی دیمف

 یاهیگ هایاسانس شتریب .دارند اهیگ یدفاع سمیدر مکان ینقش مهم اهانیشده توسط گ دیتول هیثانو یها تیمتابول

 اریم بسنقش دارند. سه اهیگ یدفاع ستمیدر س کروبیضد م ایضد قارچ  ،اکسیدانآنتیهستند و به عنوان  هیثانو یهاتیمتابول

در  یبه صورت تجار یاهیگ هایاسانس .دهه گذشته گزارش شده است نیدر چند یدر طب سنت یاهیگ هایاسانساز  یادیز

اکسیدانی آنتی باتیداشتن ترک لیها به دلاسانس .اندگرفتهمورد استفاده قرار  یدنیو نوش یو بهداشت یشیآرا ،یداروساز عیصنا

 ییواد غذام یهای نگهداردر فناوری منیا باتیبه عنوان ترک یطور کلو به یعیطب باتیترین ترکاز اصلی یکی یکروبیو ضد م

توسط  یاهیگ هایاسانس یکروبیخواص ضد م .(Alizadeh Behbahani et al., 2019a; Kiarsi et al., 2020) شوندشناخته می

ان، انس یبرا هاکشآفتو  ییغذا یدر صورت استفاده در داروها باتیترک نیا. شودمی ائهآنها ار فنولو  یدیترپنوئ باتیترک

 .(Yousafi et al., 2022) هستند خطربی زیستمحیطو  واناتیح

روغن  خک،یآن م یشود و محصولات تجارسبز شناخته می شهیهم یبه عنوان درخت( .Syzygium aromaticum L) خکیم

در  خکیروغن م شود.های آن استخراج میها و برگطور معمول از ساقه، جوانهبهمیخک است. اسانس  نیو اولئورز خکیم

به  یو بهداشت یشیها، دافع حشرات و اقلام آراها، خوشبو کنندهشویهها، دهاندندان، صابون ریخم ،یهای دندانپزشکفرمولاسیون

شود یهای ضد سرطان استفاده مضد قارچ، ضد درد و فعالیت ،یضد باکتراکسیدانی، آنتیمختلف مانند  یکیولوژیخواص ب لیدل

(Alizadeh Behbahani et al., 2019b) .د ضاکسیدانی، آنتیهای است که فعالیت میخکاسانس  یاصل ییایمیش بیاوژنول ترک
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 ,.Gülçin, 2011; Marchese et al., 2017; Nagababu et al)گزارش شده است  مطالعات مختلفآن در  یو ضد قارچ ییایباکتر

در  ضد قارچی اسانس میخک اثر اکسیدانی وفعالیت آنتی ،بات فنولیترکیب شیمیایی، محتوای ترکی در این پژوهش، .(2010

 قرار گرفت. یمورد بررس قارچی پاتوژن هایسویهبرابر 

 هامواد و روش

 مواد

کاروتن از شرکت سیگما )آمریکا( تهیه شدند. -، فولین سیوکالتو و بتاABTSرادیکال آزاد  ،DPPHرادیکال آزاد  هایمعرف

کلرید از شرکت مرک )آلمان( خریداری شدند. سایر مواد مورد استفاده  تترازولیومفنیلتریمعرف کشت میکروبی و  هایمحیط

 در این پژوهش از درجه آزمایشگاهی برخوردار بودند.

 استخراج اسانس

 اهی. گشد ابیخشک و سپس آس کیتار یاتاق در مکان یسپس در دما گردید. دییتأاز نظر جنس و گونه ابتدا میخک  اهیگ

بر  یدر معرض دستگاه کلونجر مبتن hr  3حاصل به مدت دیسپرسیون( پراکنده شد و ml 754( در آب مقطر )g 24پودر شده )

 یهاالیدر و C 4° یآب خشک شد و سپس در دمابی میبا آب قرار گرفت. اسانس استخراج شده با استفاده از سولفات سد ریتقط

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2019b; Heydari et al., 2020)گردید  ینگهدار زیای تا زمان آنالشیشه

 جرمی سنجطیفشناسایی ترکیبات اسانس با استفاده از کروماتوگرافی گازی متصل به 

 ید. برااستفاده ش اسانس یاصل ییایمیش باتیترک ییشناسا یبرا سنج جرمیروش کروماتوگرافی گازی متصل به طیفاز 

 °C.min-1 دهیاسانس با سرعت حرارت ییایمیش باتیترک یشد و جداساز قیتزر دستگاهبه ستون  اسانس l μ  2/4منظور نیا

با  ییایمیش باتیترک نرمال یهافیطمقایسه  ایجاد شد. ومیتوسط گاز حامل هل هکانجام گردید  eV  74 ونیزاسیونی یو انرژ 5

 یبرا یعیطب باتیحاصل به کتابخانه ترک یهاکواتس و ارجاع شاخص بازداری(، محاسبه شاخص C8-C28ها )ناآلک فیط

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2019b) استفاده شد ی اسانساصل ییایمیش ترکیبات ییشناسا

 میزان فنول کل

عصاره  μl  544 به .گیری شداندازه فولین سیوکالتوبا استفاده از اسپکتروفتومتر بر اساس معرف  اسانسدر  فنول کلغلظت 

( اضافه شد. نمونه به 1-g.l 75) ml  2 3CO2Na( وهشد قیبار با آب مقطر رق 24)فولین سیوکالتو معرف  ml 5/2 ،شده قیرق

معادل  بصورت فنول کل یمحتوا وثبت  nm 764 درنمونه . جذب گردید خنکو سپس  نگهداری C 54° یدر دما min 5 مدت

 El-Maati et al., 2016; Škerget et) محاسبه شد ونیبراسیکال یمنحن ساسبر ا( mg GAE/g)در گرم اسانس  کیگال دیاس

al., 2005). 
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 میزان فلاونوئید کل

 اضافه شد. پس از اسانساز  ml 5/4 به 3AlCl (1-g.l 24) یاز محلول اتانول ml 5/2 کل، دیفلاونوئ یمحتوا یریگاندازه یبرا

min 64 ، جذب در nm 424  در هر گرم اسانس  نیمعادل کوئرست گرممیلی بصورتکل  دیفلاونوئ ی. محتواگردیدثبت(mg 

QE/g )گردید  تعیین ونیبراسیکال یبر اساس منحن(El-Maati et al., 2016; Ordonez et al., 2006). 

 اکسیدانیآنتیفعالیت 

کاروتن ارزیابی -و مهار زوال رنگ بتا ABTSو  DPPHآزاد  هایرادیکالاکسیدانی اسانس بر پایه فعالیت مهار فعالیت آنتی

 .((Alizadeh Behbahani et al., 2019b گردید

محلول و  مخلوطDPPH (mM 22 ) کالیراد یمحلول اتانول ml 9/3با  (μl 244، اسانس )DPPH کالیمهار راد تیفعالدر روش 

. شدقرائت  nm 527 موجطولشد و جذب آن در  ینگهدار کیتار یدر مکان طیمح یدر دما min 34 به مدتآمده دستبه

 شد. گیریاندازه ریبه صورت ز اسانس اکسیدانیآنتی تیسپس فعال

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

 .باشندمیبه ترتیب جذب نمونه و شاهد  Acو  Asدر این فرمول، 

 ABTS (mM هایمحلولاز یکسانی با واکنش حجم  ABTS ونیکات هایرادیکال، ابتدا ABTS کالیمهار راد تیفعالدر روش 

 دی، تولhr 26به مدت  کیتار طیدر شراو  اتاق یمحلول به دست آمده در دما ینگهدار و( mM 45/2) میو پرسولفات پتاس( 7

 شده قیاز محلول رق ml 94/3 برسد. پس از آن، nm 734 رد 7/4شد تا به جذب   قیبا متانول رق ABTSشدند. سپس محلول 

 یدر دما min 6 به عنوان نمونه شاهد( مخلوط شد. محلول به مدت ؛ml 2/4متانول ) ای( ml 2/4) اسانس با ABTS رادیکال

اسانس بر اساس رابطه  اکسیدانیآنتی تیفعالدر نهایت . گردید یریگاندازه nm 734 موجطولشد و جذب در  ینگهدار طیمح

  محاسبه شد: ریز

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

 .باشندمیبه ترتیب جذب نمونه و شاهد  Acو  Asدر این فرمول، 

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

 :شد یابیارز ریز

100 ×] )120AC – 0/(AC)120AC – 120AAAntioxidant activity = [( 

 بیبه ترت 120CAو  0CAاست و  min 224گرمخانه گذاری ( پس از زمان nm 494 جذب نمونه )در 120AA در این فرمول،

 .باشندمی گرمخانه گذاریزمان  min 224 جذب نمونه شاهد در زمان صفر و پس از

 ضد قارچیاثر 

 آسپرژیلوس (، Rhizopus stolonifera) ریزوپوس استولونیفراهای قارچی پاتوژن اثر ضد قارچی اسانس میخک در برابر سویه
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های ضدمیکروبی دیسک دیفیوژن آگار، بر اساس آزمون( Botrytis cinerea) رابوتریتیس سینه( و Aspergillus niger) نایجر

 (.Rahmati-Joneidabad et al., 2021) ی بررسی گردیدکشقارچداقل غلظت چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و ح

( آغشته شد و سپس روی سطح μl 24با اسانس میخک ) mm 2/6دیسک کاغذی با قطر در آزمون دیسک دیفیوژن آگار، 

قارچی از قبل روی آن کشت داده شده بودند قرار داده شد. محیط کشت سپس  هایسویهکه تروز آگار کسمحیط کشت سابروز د

 گردید. گیریاندازهقرار داده شد و در نهایت قطر هاله عدم رشد اطراف دیسک  hr 72به مدت  C 27° در دمای

سابروز دکستروز آگار کشت داده شدند. سپس قارچی روی محیط کشت  هایسویهابتدا چاهک آگار،  ضد قارچیدر روش 

گرمخانه گذاری مطابق روش قبل  ( پر شدند.μl 24)اسانس میخک  بابا قطر یکسان روی محیط کشت ایجاد و  هاییچاهک

 شد. گیریاندازهانجام گردید و قطر هاله عدم رشد در اطراف هر چاهک 

متوالی از  هایرقت، استریل μm 45/4فیلترهای سرسرنگی توسط  اسانس میخک ،برای تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی

نگهداری  hr 72به مدت  C 27°در دمای  هانمونهآزمایش مخلوط شد.  هایلولهمیکروبی درون  هایسویهو با سپس با  آن تهیه

شدند و سپس از نظر رشد میکروبی بصورت بصری ارزیابی شدند. برای این منظور، چنانچه رشد میکروبی اتفاق افتاده باشد، 

کدورت بصورت بصری قابل مشاهده است. در این حالت، اولین غلظتی که در آن کدورت مشاهده نشد، بعنوان حداقل غلظت 

فاقد رشد میکروبی برای تعیین حداقل غلظت کشندگی مورد استفاده  هایغلظتسپس د. مهارکنندگی اسانس میخک تلقی گردی

محتوای لوله آزمایش روی محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت داده شد و گرمخانه گذاری مطابق شرایط فوق قرار گرفتند. 

تشکیل کلنی میکروبی در محیط جلوگیری نمود در  ازحداقل غلظت کشندگی اسانس بعنوان اولین غلظتی که تکرار گردید. 

 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 هاشد. تمام آزمایش نتعیی (p < 0.05)آزمون دانکن کمک ها با داده نیانگیمبین اختلاف 

 نتایج و بحث

 % 5/23و  % 2/76گزارش شده است. اوژنول و کاریوفیلن به ترتیب با  2ترکیبات شیمیایی اسانس میخک در شکل 

 نیتریل اصلکه گزارش دادند اوژنو نیمحقق ریسا یهاافتهیبا  جینتاترین ترکیبات شیمیایی اسانس میخک شناسایی شدند. اصلی

 غلظتمحدوده در  اوژنول، Cortés-Rojas et al. (2014)های بطوریکه مطابق یافته است، مطابقت دارد. میخکاسانس  بیترک

mg/100 g 74/9382  علاوه بر این،  شود.می افتیتازه  یاهیماده گدر  4/24654تاRanasinghe et al. (2002)  گزارش نمود که

 باشد.کاریوفیلن می % 5/7اوژنول و  % 2/79اسانس میخک حاوی 
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 . ترکیبات شیمیایی اسانس میخک.2شکل 

Figure 1. Chemical compounds of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 

(، اسانس میخک غنی از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی بود )به ترتیب 2مطابق نتایج محتوای فنول و فلاونوئید کل )شکل 

mg GAE/g 4/4 ± 2/52  وmg QE/g 43/4 ± 2/24ها،دیمانند فلاونوئ یلوفن باتیترک یاصل یاهیاز منابع گ یک(. میخک ی 

 کیگال دیاس مانند کیفنول یدهایاس است. اسید کیبنزوئ یدروکسیو ه دیاس کینامیس یدروکسیپروپنس، ه لیفن یدروکسیه

 یدیلاونوئف باتیشوند. ترکمی افتی ییبا غلظت بالا خکیم اسانس( در زیدرولیهای قابل هو مشتقات آن )به عنوان مثال، تانن

 ,.Alizadeh Behbahani et al) دنوجود دار خکیدر مبه مقدار کمتری  زیآن ن لهیکوزیو مشتقات گل نیرستئفرول، کوپمانند کام

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

et al., 2007). کنند ینقش بسیار مهمی ایفا م های زیست فعالاسانس یکروبیاکسیدانی و ضد مآنتی تیظرفدر  یلوفن باتیترک

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

 

 . محتوای فنول و فلاونوئید کل اسانس میخک.2شکل 
Figure 2. Total phenol and flavonoid contents of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 
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اکسیدانی بر اساس ارائه شده است. مطابق نتایج، ظرفیت آنتی 3اکسیدانی اسانس میخک در شکل نتایج فعالیت آنتی

، % 85/64 ± 52/4کاروتن به ترتیب برابر با -و مهار زوال رنگ بتا ABTS، مهار رادیکال آزاد DPPHمهار رادیکال آزاد  هایروش

 یخنث ییفعال با توانا ستیز باتیترک یحاو اسانس میخکاست که  یبدان معن نیابود.  % 4/54 ± 38/4و  % 66/74 ± 52/4

این فعالیت عمدتاً  .(Alizadeh Behbahani & Shahidi, 2019) و الکترون است دروژنیهاهدا  قیاز طر آزاد هایرادیکالکردن 

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 آنتی3شکل 
Figure 3. 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 سینههای دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار، (. مطابق نتایج آزمون5و  4نشان داد )شکل  راسینه

های قارچی در برابر اسانس میخک ترین سویهترین و مقاومین قطر هاله عدم رشد، حساسبه ترتیب با بالاترین و کمتر نایجر

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

یسک د یکروبیضد م شیحال، در آزما. بااینباشدآگار می روش چاهکدر  قارچو  اسانس میتماس مستق لیعمدتاً به دلاین حالت 

 Alizadeh Behbahani) خود را اعمال کند یتا اثر بازدارندگ نفوذ یابدکشت  طیمح بهها از دیسک دی، اسانس بادیفیوژن آگار

et al., 2013a,b; Yeganegi et al., 2018; Sureshjani et al., 2014; Falah et al., 2021 ;Zanganeh et al., 2021). 
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 دیسک دیفیوژن و چاهک آگار. هایروش. فعالیت ضد قارچی اسانس میخک بر پایه 4شکل 
Figure 4. Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil based on disk diffusion agar and well 

diffusion agar methods. 

 

دیسک دیفیوژن آگار و  هایروشهای ی اسانس در راستای یافتهکشقارچهای حداقل غلظت مهارکنندگی و نتایج آزمون

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

ی به ترتیب کشقارچحداقل غلظت  mg.ml 256-1 حداقل غلظت مهارکنندگی و mg.ml 26-1 با آسپرژیلوس نایجری و کشقارچ

 ها در برابر اسانس میخک بودند.ترین سویهترین و مقاومحساس

 

 ی.کشقارچحداقل غلظت مهارکنندگی و  هایروش. فعالیت ضد قارچی اسانس میخک بر پایه 5شکل 
Figure 5. Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil based on minimum inhibitory and 

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

et al., 2014; Rana et al., 2011; Ranasinghe et al., 2002). یاصل بینشان داد که اوژنول ترک یگرافکروماتو لیو تحل هیتجز 

شکل  رییاز عملکرد اختلال غشاء و تغ یمشابه سمیها است. مکانیومسلیاسپورها و م تخریب لیبه دل یضد قارچ تیمسئول فعال

 .(Devi et al., 2010) گزارش شده است نیزشده توسط اوژنول  دیتول یهاماکرومولکول

شود از می است که باعث یعال یکروبیاکسیدانی و ضد مآنتی تیفعال با فعال ستیز باتیترک یحاومیخک  اسانس ،یطور کلبه

ستفاده ا ونیداسیو اکس یکروبیمهار رشد م یمختلف برا ییاز عوامل نگهدارنده در محصولات غذا یعیمنبع طب کیآن به عنوان 

  .شود

 کلیگیری نتیجه

دهنده اسانس  تشکیلشیمیایی ترکیب  تریناصلی % 2/76اسانس میخک غنی از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی بود و اوژنول با 

کاروتن -و جلوگیری از زوال رنگ بتا ABTSو  DPPHآزاد  هایرادیکالاسانس میخک در برابر  اکسیدانیآنتیفعالیت بود. 

، یفراریزوپوس استولون هایسویهاز رشد  داریمعنیبطور ، اسانس میخک ضد قارچیبود. بعلاوه، مطابق نتایج فعالیت  توجهقابل

و یا در قالب  بصورت مستقلکه اسانس میخک  شودمیبنابراین، پیشنهاد جلوگیری نمود.  رابوتریتیس سینهو  آسپرژیلوس نایجر

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

 تقدیر و تشکر

و فناوری دانشگاه علوم از معاونت پژوهشی باشد، لذا می 834/422/2با کد  کاربردی مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی

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