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31/90/2140تاریخ پذیرش:                                                                                82/60/2140تاریخ دریافت:   

 چکیده

 یمسنج جر/طیفیگاز یکروماتوگراف قیاز طر شیمیایی آن اسانس دارچین توسط روش تقطیر با آب استخراج و ترکیب

خواص  (،سنجی کلرید آلومینیومسیوکالتو(، فلاونوئید کل )مطابق روش رنگ-محتوای فنول )بر پایه روش فولین .شد ییشناسا

کاروتن( و اثر ضد قارچی آن -و جلوگیری از زوال رنگ بتا ABTSو  DPPHهای آزاد )بر پایه مهار رادیکالاکسیدانی آنتی

هک های دیسک دیفیوژن آگار، چامطابق روش رابوتریتیس سینهو  استولونیفرریزوپوس ، آسپرژیلوس نایجرهای در برابر قارچ

ترین ، اصلی% 3/33سینامالدئید با قرار گرفت.  یمورد بررس کشیآگار، حداقل غلظت مهارکنندگی رشد و حداقل غلظت قارچ

فلاونوئید کل بود. علاوه  mg QE/g 21/31فنول کل و  mg GAE/g 33/201ترکیب تشکیل دهنده اسانس بود. اسانس حاوی 

کاروتن -( و جلوگیری از زوال رنگ بتا% 30/31) ABTSو  DPPH (00/86 %)های آزاد این، اسانس قادر به مهار رادیکال بر

ترین و به ترتیب مقاوم رابوتریتیس سینهو  ریزوپوس استولونیفر( بود. نتایج فعالیت ضد قارچی نشان داد که % 33/55)

 تواندیمو بنابراین  باشدمیطبیعی  منشأدارای اسانس دارچین  .های قارچی نسبت به اسانس دارچین بودندهترین سویحساس

 مورد استفاده قرار گیرد. باغبانیعنوان نگهدارنده طبیعی جهت افزایش عمر نگهداری محصولات هب

 

 .اکسیدانیآنتیاثر و  یجرمسنج /طیفیگاز یکروماتوگراف ،نگهدارنده طبیعی ،سینامالدئید های کلیدی:واژه
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 مقدمه

و  ومیرمرگرو به رشد در سراسر جهان است که منجر به عوارض،  یمشکل بهداشت عموم کیاز غذا ناشی  هایبیماری

 یناش یعفون هایبیماریاز جمله  هابیماریاز  یعیوس فیاز غذا ط ناشی هایبیماری. شودمی توجهیقابل یاقتصاد هایهزینه

 یهان. سازمان جگیردمیرا در بر  شوندمی جادیا یو سم ییایمیعمدتاً توسط عوامل ش که یسم هایبیماریو  هامیکروارگانیسماز 

از  یناش هایبیمارینفر در جهان از  10نفر از هر  1 باًیتقر ای ونیلیم 600حدود  2010زده است که در سال  نیبهداشت تخم

 د،یجد یو اقتصاد یاجتماع یامدهایمرتبط با پ ییاز مواد غذا یناش دیرخداد مهم تهد نیا .(Li et al., 2020) برندمیغذا رنج 

 سیدانیاکآنتیو  یکروبیبا خواص ضد م یسم ریو غ دیتوسعه عوامل نگهدارنده جد قیاز طر ترایمن یبه غذا یفور ازیمنجر به ن

 یجد یهادغدغه شوند،یپاتوژن استفاده م هیکنترل سو یکه معمولاً برا ،یمصنوع ییایمینظر، مواد ش نی. از اشودمیمهم 

در  ترایمنو  یعیطب یاستفاده از نگهدارنده ها در نتیجه، .(Falleh et al., 2019) کنندیم جادیمربوط به سلامت انسان را ا

د کاربر یبر رو ژهیتوجه ودر این راستا، داشته باشد. ارگانیک  ای یعیطب یریغذا تصو شودمیکه باعث  حال افزایش است

 Alizadeh Behbahani et al., 2020; Barzegar et) متمرکز شده است ییبه عنوان نگهدارنده مواد غذا یاهیگ هایاسانس

al., 2020). 

 شه،یر وه،یها، پوست، مها، گلمعطر مانند پوست، دانه اهانیمختلف گ یهاهستند که از قسمت یفرار عاتیها مااسانس

عال ف ستیز ییایمیش یاز اجزا یغن یمخلوط هااسانس ،ییایمیاز نظر ش. شوندیکامل استخراج م اهانیگو  هاوهیبرگ، چوب، م

 یکیولوژیب هایفعالیت لیفعال در سراسر جهان به دل ستیز ترکیبات نیا ها هستند. کیو فنول دهایها، ترپنوئمانند ترپن یمتعدد

 انددهششناخته  یضد انگل و یضد قارچ ،یروسیضد و ،اکسیدانیآنتی ،یضد قارچ ،یکروبیاثبات شده خود از جمله خواص ضد م

(Falleh et al., 2020). 

است که از حدود  Cinnamomumو سرده  Lauraceaeاز خانواده  Cinnamomum zeylanicumبا نام علمی  نیدارچ

، هااشنیچ ،ییغذا عیدر صنا یسرطانو ضد  اکسیدانیآنتی ،یکروبیضد م هایفعالیت لیدل بهو  شده است لیگونه تشک 250

 ایگسترده فیط یدارا اهان،یگ ریمانند سا ن،یدارچ (.Zhang et al., 2016) کاربرد دارد یپزشک عیو صنا یو بهداشت یشیآرا

 دیسا نامات،یس د،ینامالدئیشامل س باتیترک نیا. دهندمیاز خود نشان  بیولوژیکیاست که خواص  هیثانو یهاتیاز متابول

 لن،یوفیکار دیفور، اکسماستات، اوژنول، بورنئول، کا لینامیس د،ینامالدئی، مانند ترانس سهااسانساز  ایگسترده فیو ط کینامیس

-55) دینامالدئیس (.Vasconcelos et al., 2018) باشندمینرولیدول، ترپینئول، ترپینولن و تائوژن  استات، لیبورن لن،یوفیکار

 اسانس یاصل بترکی( % 88-59اوژنول ) کهدرحالی ،شودمیاست که از پوست استخراج  اسانس دارچین یاصل بترکی( % 88

و ترکیبات  و ضدمیکروبی اسانس دارچین اکسیدانیآنتیفعالیت  (.Ali et al., 2021) دارچین استاز برگ استخراج شده 
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 El Atki et al., 2019; Pongsumpun et al., 2020; Mahdiدر مطالعات مختلف نشان داده شده است ) آنتشکیل دهنده 

et al., 2021 .) 

این مطالعه با هدف استخراج اسانس دارچین و بررسی ترکیبات تشکیل دهنده، بیولوژیکی دارچین،  هایویژگیبا توجه به 

 د.انجام گردیقارچی پاتوژن  هایسویهآن در برابر  ضد قارچیو اثر  اکسیدانیآنتیمحتوای فنول و فلاونوئید کل، فعالیت 

 هامواد و روش

 مواد

درجه  یدارا پژوهش نیمورد استفاده در ا ییایمیها و مواد شمعرف یتمامو  خریداری شد عطاری در شهر اهوازاز دارچین 

  بودند. آزمایشگاهی

 استخراج اسانس دارچین

( به دستگاه gr 20با آب قرار گرفت. پوست خشک ) ریاستخراج تقط روشاسانس آن تحت  یجداساز یبرا دارچینپوست 

آوری شد، توسط جمع زیای تمشیشه یهاالیانجام شد. اسانس حاصل در و hr 3 استخراج به مدت ندیکلونجر منتقل شد و فرآ

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2020)گردید  ینگهدار C 4° یدر دما آنالیزو تا زمان  خشکآب بی میسولفات سد

 ترکیب شیمیایی اسانس

-DB هنییستون مو کی( با TRACE MS ،Thermo Finnigan)سنج جرمی دستگاه کروماتوگرافی گازی متصل به طیف

5 (m 30 × mm 25/0 ؛ با ضخامت فاز سکون برابر باμm 25/0 ) برای شناسایی و تعیین مقدار ترکیبات اسانس دارچین مورد

عنوان گاز حامل به ومی. هلافتی شیافزا C.min° 5/2-1 شیبا نرخ گرما C° 250 به C° 40 ستون از یدمااستفاده قرار گرفت. 

منتشر  یهااسانس با داده دهندهلیتشک یاجزا یجرم فیو ط بازداری یهابود. شاخص eV 80 ونیزاسیونی یاستفاده شد و انرژ

محاسبه  20C-8(C( ی آلکانهاهمولوگ شاخص یبا استفاده از سر بازداری یهاشد و سپس شاخص سهیمقا پایگاه علمیشده در 

 .(Alizadeh Behbahani et al., 2020) گردید

 میزان فنول و فلاونوئید کل

 (Barzegar et al., 2020) و همکاران برزگر شده توسط فیبر اساس روش توص کل اسانس دیو فلاونوئ لوفن یمحتوا

-نی( با معرف فولmg.ml 5/0 - 5-1 ؛ml 1/0) کیگال دیاس ای( mg.ml 1/0-1 ؛ml 1/0) اسانسگیری شد. محلول اندازه

محلول به مدت اضافه و ml 3/0  3CO2Na (v/v 10 % ) سپسشد.  همزده min 5 ( به مدت% v/v 10 ؛ml  1) ویوکالتیس

hr 2 موججذب آن در طول نگهداری و در نهایت طیمح یدر دما nm 856 گرم میلی بصورت . میزان فنول کل اسانسثبت شد

 .گردید انیب (mg GAE/gاسانس ) هر گرم در کیگال دیمعادل اس
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( به mg.ml 0 -5/0-1) نیمحلول کوئرست ای( mg.ml 1/0-1) اسانس ml 1/0 کل، دیفلاونوئ یگیری محتوامنظور اندازه به

 ml 3/0 3AlCl و با همزده شده min 5 مدت به آمدهدستبه محلول سپس. شد اضافه( % w/v 5 ؛ml 3/0) 2NaNOمحلول 

(w/v 10 % شارژ )به مدت گردید. محلول min 6 و سپس همزده شده ml 2 محلولNaOH   جذب  ( به آن اضافه ومولار)یک

 mgاسانس )در هر گرم  نیگرم معادل کوئرستکل به صورت میلی دیفلاونوئ یمحتوا قرائت گردید. nm 510 موجدر طول

QE/g) شد. انیب 

 اکسیدانی فعالیت آنتی

کاروتن جهت تعیین فعالیت -و جلوگیری از زوال رنگ بتا ABTS، مهار رادیکال آزاد DPPHهای مهار رادیکال آزاد از روش

 اکسیدانی اسانس دارچین استفاده گردید. آنتی

 DPPH (10-4  یمحلول متانول ml 2 متانول )نمونه شاهد( با ایاز اسانس  lμ 5/38حجم  ،DPPHروش مهار رادیکال آزاد  در

 nm 518 موجدر طول( As) شدند و سپس جذب آنها  نگهداری یکیدر تار min 20 ها به مدت. نمونهگردیدمخلوط مولار( 

 Smeriglio) اسانس استفاده شد DPPH کالیمهار راد تیفعال بهمحاس یبرا 1ابطه رگیری شد. از اندازه (Acدر برابر متانول )

et al., 2017): 

Inhibition (%)= (1-
As

Ac
)×100                                                                                                 :1ابطه ر

 ABTSمولار میلی 8و  میمولار پرسولفات پتاسمیلی 45/2 محلول از یکسانی هایحجم، ABTSدر روش مهار رادیکال آزاد 

 دیتول ABTS کالیراد یهاونیشد تا کات ینگهدار hr 16 به مدت کیمکان تار کیاتاق در  یدر دمامحلول حاصل مخلوط و 

 ml سپسبرسد.  nm 834 موجطول در 8/0 ± 2/0اضافه شد تا به جذب  ABTS کالید. پس از آن، متانول به محلول رادنشو

اتاق به مدت  یدر دما یو پس از نگهدار( مخلوط شد Acمتانول ) ای (Asاسانس ) ml 1/0 با ABTS کالیمحلول راداز  9/3

min 6، جذب آن در nm 834 مهار رادیکال آزاد  تی. فعالثبت گردید شاهدعنوان در برابر متانول بهABTS  تیدر نهااسانس 

 :(Shan et al., 2005) شد نییتع ریز 2ز رابطه ا

Inhibition (%)= (1-
As

Ac
)×100                                                                                                  :2رابطه  

 Tween 40بتاکاروتن در کلروفرم( با  mg 2کاروتن )-محلول بتا ml 1 کاروتن،-در آزمون جلوگیری از زوال رنگ بتا

(mg 200و اس )کینولئیل دی (mg 20 مخلوط شد. کلروفرم )یدر دماتحت خلأ خشک کردن مخلوط  از طریق °C 40 ریختب 

-تاب/کینولئیل دیاس ونیشد تا امولسهمزده . پس از آن، محلول گردیددار به آن اضافه آب خالص اکسیژن ml 50 شد و سپس

در حمام آب گرم  min 120 شد. مخلوط حاصل به مدت بیاسانس ترک μl  200 متعاقباً با از آن ml 5 وشود  لیکاروتن تشک

 یشد، اما به جا هیروش ته نیطبق هم زی( ثبت شد. نمونه شاهد ن120AS) nm 480 و سپس جذب آن در حرارت داده شد
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گرمخانه ( زمان 120AC) nm 120 ( و بعد از0ACقبل ) nm 480 در طول زینمونه شاهد ناسانس از متانول استفاده شد. جذب 

 :(Ribeiro-Santos et al., 2017) محاسبه شد ریاز رابطه ز ستفادهبا ا اسانساکسیدانی آنتی تی. سپس فعالگردیدثبت  گذاری

Inhibition (%)= (
AS120 – AC120

AC0 – AC120

 رابطه 3:                                                                                       100×(

 فعالیت ضد قارچی

مطابق  اربوتریتیس سینهو  ریزوپوس استولونیفر، آسپرژیلوس نایجرهای فعالیت ضد قارچی اسانس دارچین در برابر قارچ

کشی بررسی گردید های دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی رشد و حداقل غلظت قارچروش

(Rahmati-Joneidabad et al., 2021). 

 آگاردیسک دیفیوژن 

در ادامه، روی سطح محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت سطحی داده شدند.  های قارچیسویهآزمون،  این در

تثبیت شدند. روی سطح محیط کشت  سپسو آغشته چین ارداسانس  μl 20با  (mm 2/6) مشخص  کاغذی با قطر هایدیسک

 گیریقطر هاله عدم رشد اطراف دیسک اندازه سپسشد و  انجام hr 82به مدت  C 28°در دمای گرمخانه گذاری محیط کشت 

 گردید. اسانس گزارش ضد قارچیو بعنوان فعالیت 

 چاهک آگار

هایی چاهک ،داده شدند. سپسسطحی روی محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت پاتوژن مورد بررسی های قارچی سویه

محیط گرمخانه گذاری بعد از  دارچین در هر چاهک ریخته شد.اسانس  μl 20و شد با قطر یکسان روی محیط کشت ایجاد 

 از نظر قطر هاله عدم رشد مورد بررسی قرار گرفتند و قطر هاله اطراف هر چاهک هاچاهک (،hr 82به مدت  C 28°دمای کشت )

 .ثبت گردید

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی

های رقت مورد استفاده قرار گرفتند. در ادامه،جهت استریل کردن اسانس دارچین  μm 45/0فیلترهای سرسرنگی  ابتدا

 گرمخانه گذاری مطابق آزمون. ندشد به هر رقت اضافههای میکروبی و سویه تهیه گردیدآزمایش  هایلولهدرون  از اسانس متوالی

 از اسانساولین غلظتی سپس، ارزیابی شدند. )کدورت( از نظر رشد میکروبی  آزمایش هایلولهو  چاهک آگار صورت پذیرفت

در نظر گرفته ، حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس (کدورتعدم مشاهده گردید ) هاسویهمنجر به جلوگیری از رشد که دارچین 

 یبه منظور تعیین حداقل غلظت کشندگروی محیط کشت سابروز دکستروز آگار فاقد کدورت محتوای لوله آزمایش  در ادامه،. شد

تشکیل کلنی میکروبی در محیط جلوگیری نمود  ازاولین غلظتی از اسانس که  . بعد از گرمخانه گذاری،کشت داده شداسانس 

 حداقل غلظت کشندگی در نظر گرفته شد.عنوان هب
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 آنالیز آماری

)نسخه  SPSSافزار با استفاده از نرم طرفهیک انسیوار زیبا استفاده از آنال جیها در سه تکرار انجام شد. نتاآزمایش یتمام

استفاده  %95 نانیها از آزمون دانکن در سطح اطمداده نیانگیمبین اختلاف  تعیین یقرار گرفت و برا لیو تحل هی( مورد تجز18

 (.P < 05/0شد )

 نتایج و بحث

 بیولوژیکی اسانس دارچین هایویژگیترکیبات شیمیایی و 

، % 3/83شود، سینامالدئید با آورده شده است. همانطور که مشاهده می 1ترکیبات شیمیایی اسانس دارچین در جدول 

(، اوژنول % 9/2(، اوکالیپتول )% 2/3کاریوفیلن )-(، بتا% 4/4ترین ترکیب تشکیل دهنده اسانس بود و بعد از آن، لینانول )اصلی

های این پژوهش هماهنگ با نتایج سایر مطالعات عمده اسانس را تشکیل دادند. یافته ( ترکیبات% 1/2سیمن )-( و پارا% 3/2)

 ,.Gende et al., 2008; Unlu et al) استباشند؛ بطوریکه گزارش شده است سینامالدئید ترکیب اصلی اسانس دارچین می

2010). 

فنول کل و  mg GAE/g 86/0 ± 33/102گزارش شده است. اسانس حاوی  1محتوای فنول و فلاونوئید کل اسانس در شکل 

mg QE/g 53/0 ± 12/32 ( فلاونوئید کل بود. در راستای نتایج این پژوهش، برنارد و همکارانBernard et al., 2014 )

( بالاترین میزان فلاونوئید کل را نشان داد. mg GAE/g 548/5( و سپس دانه )mg GAE/g 28/24گزارش نمودند که برگ )

( دارچین mg GAE/g 059/0( و کمترین میزان در دانه )mg GAE/g 22/0علاوه بر این، بیشترین مقدار فنول کل در ریشه )

( نشان دادند که Prakash et al., 2007( و پراکاش و همکاران )Valizadeh et al., 2015یافت شد. ولیزاده و همکاران )

دهد که ترکیب و است. تفاوت در نتایج ارائه شده نشان می 90/48و  mg GAE/g 84/53اسانس دارچین به ترتیب حاوی 

ردن و کهای خشکهای حاصل از منابع گیاهی به شدت تحت تأثیر سن و واریته گیاه، شرایط جغرافیایی، روشکیفیت اسانس

برای استخراج فلاونوئیدها معمولا از روش با توجه به این که های فرار گیاهی هستند نها، روغاسانس)های استخراج روش

اسازی مورد استفاده برای جد( باشدیزان فلاونوئید در اسانس گیاهی پایین میبنابراین مگیری با حلال استفاده می شود عصاره

نتایج فعالیت  .(Alizadeh Behbahani and Fooladi, 2018; Alizadeh Behbahani et al., 2019)قرار دارد  اسانس

ABTS (46/0 ± 80/82 % )و  DPPH (48/0 ± 90/68 %)های آزاد اکسیدانی نشان داد که اسانس قادر به مهار رادیکالآنتی

 یخنث یبرا اسانس یقو ییدهنده توانانشان(. نتایج 2باشد )شکل ( می% 38/55 ± 35/0کاروتن )-و جلوگیری از زوال رنگ بتا

 ,.Abeysekera et alآبسکرا و همکاران ) الکترون است. ای دروژنیهای اهدا اتم همکانیسم قیهای آزاد از طرکردن رادیکال

اکسیدانی آنتی تیفعال( نتایج مشابهی گزارش نمودند. Ribeiro-Santos et al., 2017سانتوس و همکاران )-( و ربیرو2013

 اکسیدانیآنتی تیعنوان مثال، فعالشود. بهفعال آن نسبت داده می ستیزترکیبات  گریو د یلوفن باتیاسانس عمدتاً به ترک
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 ش شده استگزار منابع در (پتولیو اکال لنیوفیکار-بتا، اوژنول، ننیپ-آلفا، دینامالدئیساسانس دارچین و ترکیبات اصلی آن )

(Alizadeh Behbahani et al., 2020; Ribeiro-Santos et al., 2017). 

 ترکیبات شیمیایی اسانس دارچین (2جدول 
Table 1) Chemical compounds of Cinnamomum zeylanicum essential oil 

Compounds Retention time (min) % 

α-Pinene 5.59 1.7 

p-Cymene 7.76 2.1 

Camphene 7.88 0.3 

Limonene 7.96 1.5 

Eucalyptol 8.11 2.9 

γ-Terpinene 8.73 0.2 

Tolualdehyde 9.03 0.4 

Linalool 9.79 4.4 

Cinnamaldehyde 15.16 73.3 

α-terpinyl acetate 16.10 0.6 

Eugenol 16.88 2.3 

β-Caryophyllene 18.55 3.2 

α-Humulene 19.45 2.1 

δ-cadinene 21.00 1.9 

trans-Calamenene 21.11 0.5 

Benzyl Benzoate 26.88 0.4 

 

 
محتوای فنول و فلاونوئید کل اسانس دارچین. (2شکل    

Figure 1) Total phenol and flavonoid contents of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 
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اکسیدانی اسانس دارچین.فعالیت آنتی (1شکل   

Figure 2) Antioxidant activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil. 

 و ریزوپوس استولونیفرهای دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار، مطابق نتایج فعالیت ضد قارچی اسانس بر اساس روش

عدم رشد،  ( قطر هاله80/18و  mm 90/16( و بالاترین )30/13و  mm 10/12به ترتیب با کمترین ) رابوتریتیس سینه

(. علاوه بر این، مشاهده گردید که قطر هاله 3های قارچی نسبت به اسانس دارچین بودند )شکل ترین سویهترین و حساسمقاوم

آگار در تماس  کدر روش چاه های قارچیباشد. سویهتر از روش دیسک دیفیوژن آگار میعدم رشد در آزمون چاهک آگار بزرگ

 سکید آزمونآن را در  یاثر بازدارندگ ط،یبه مح سکیاز سطوح د یکروبیمما سرعت انتشار عامل ضدبا اسانس هستند، ا میمستق

 .(Yeganegi et al., 2018; Zanganeh et al., 2021) کندمی نییآگار تع وژنیفید

 

های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار.فعالیت ضد قارچی اسانس دارچین بر اساس روش (3شکل   

Figure 3 ( Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil, based on disk diffusion agar and 

well diffusion agar methods. 
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های قارچی را ، نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی رشد و حداقل غلظت کشندگی اسانس دارچین در برابر سویه4شکل 

تیس بوتریو  آسپرژیلوس نایجر، ریزوپوس استولونیفرهای دهد. حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس برای سویهنشان می

  mg.ml-1 های فوق بالاتر بود و به ترتیببود. حداقل غلظت کشندگی برای سویه 4و  mg.ml 8 ،4-1 به ترتیب برابر با راسینه

باشد؛ بطوریکه گزارش شده مشاهده گردید. فعالیت ضد قارچی اسانس دارچین عمدتاً ناشی از سینامالدئید می 64و  64، 128

 به دیشد بیآس جادیا ایو/ یضرور یهامیآنز لیکمهار تش قیاز طراست این ترکیب نقش ضد قارچی و ضد باکتریایی خود را 

. علاوه بر این، گزارش شده است که به دلیل ماهیت آبگریز، اسانس به آسانی (Unlu et al., 2010)کند دیواره سلولی ایفا می

 ;Rahmati-Joneidabad et al., 2021)آورد می به عملشود و از این طریق از رشد آن ممانعت جذب میسلیوم قارچی می

Rahmati-Joneidabad and Alizadeh Behbahani, 2021). 

 

های حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی.فعالیت ضد قارچی اسانس دارچین بر اساس روش (4شکل   

Figure 4 ( Antifungal activity of Cinnamomum zeylanicum essential oil, based on minimum inhibitory 

concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration (MFC) methods. 

 گیرینتیجه

 تیعالف است.توجهی اکسیدانی و ضد قارچی قابلآنتی هایویژگی یدارادارچین دهد که اسانس نشان میاین مطالعه  جینتا

توگرافی گازی نتایج کرماشود. فعال آن نسبت داده می ستیزترکیبات  گریو د یلوفن باتیعمدتاً به ترکها اکسیدانی اسانسآنتی

از  .باشدترکیب اصلی تشکیل دهنده اسانس دارچین می درصد 3/83با میزان  دینامالدئیس/طیف سنج جرمی نشان داد که 

توان به این ز میاکسیدانی اسانس دارچین را نیباشد بنابراین فعالیت آنتیمی فنیل پروپانوئیدیک ترکیب  دینامالدئیسآنجایی که 

 های سنتزیارچو ضد قاکسیدان آنتی یبرا یعیطب نیگزیجا کیعنوان تواند بهمی بنابراین، اسانس دارچین .ترکیب مرتبط دانست

ه بر این، علاو .گردداستفاده  فرنگیایشی و میکروبی میوه توتاکس یداریپا بهبودبه منظور  ییمواد غذا یهای نگهداردر فناوری

به ، بطور کلی. شودپیشنهاد می یمطالعات آتدر  یمحصولات زراع ریبر سا اسانس دارچین و پوشش خوراکی یاثربخش یابیارز
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ه قرار مورد استفاد هاوهیغذا و م یو نگهدار یمنیابهبود  یبرا دتوانیماسانس دارچین  زیست سازگار بودن،و  یعیطب منشأ لیدل

 .گیرد

 تقدیر و تشکر

ی دانند از معاونت پژوهشباشد لذا نویسندگان مقاله بر خود لازم میمقاله حاضر مستخرج از پایان نامه کارشناسی ارشد می

 معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی نمایند.های مادی و و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت
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