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 چکیده

های الیت ضد قارچی آن )بر اساس روشدر این پژوهش، اسانس ریحان بنفش مطابق روش تقطیر با آب استخراج و فع

های عامل فساد و دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی( در برابر قارچ

دهنده آن با کمک دستگاه کروماتوگرافی بر این، ترکیبات تشکیلزدگی پس از برداشت میوه سیب بررسی گردید. علاوهکپک

های مهار اکسیدانی آن بر پایه روشسنج جرمی، محتوای فنول کل، فلاونوئید کل و فعالیت آنتیه طیفگازی متصل ب

% ترکیب عمده اسانس ریحان بنفش بود. اسانس حاوی  43/65تعیین گردید. استراگول با  ABTSو  DPPHآزاد های رادیکال

mg GAE/g 14/38  فنول کل وmg QE/g 17/11 اکسیدانی نشان داد که فعالیت تایج آزمون فعالیت آنتیفلاونوئید کل بود. ن

های آزمون دیسک باشد. مطابق یافته% می 70/73و  85/66ترتیب به ABTSو  DPPHمهار رادیکال آزاد اسانس بر پایه روش 

ن قطر هاله عدم تریترین و کمترتیب با بیشبه رابوتریتیس سینهو  اکسپانسوم سیلیوم پنیدیفیوژن آگار و چاهک آگار، 

های حداقل غلظت مهارکنندگی و های قارچی نسبت به اسانس بودند. نتایج آزمونترین سویهترین و مقاومرشد، حساس

فعال متعدد با فعالیت طورکلی، اسانس ریحان بنفش حاوی ترکیبات زیستهکشندگی اسانس نیز روند مشابهی نشان داد. ب

عنوان نگهدارنده طبیعی جهت بهبود عمر نگهداری هباشد که قابلیت آن را بوجهی میتاکسیدانی و ضد قارچی قابلآنتی

 دهد.را نشان می باغبانیمحصولات 

 سیدانی.اکآنتی فعالیت و حداقل غلظت مهارکنندگی ،رابوتریتیس سینه ،اسانس زیست فعال :های کلیدیواژه
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 مقدمه

 یهایماریهستند. شدت ب یهدارو در زمان نگباغ  در( Malus domestica Borkh) بیس یماریب یعامل اصل ،هاقارچ

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

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

های اتوژنپ. (Simonato et al., 2021) دهد رییآن را تغ عصارهو  وهیتوجهی خواص مطور قابلتواند بهمرتبط است. عفونت می

(، Penicillium expansum) اکسپانسومسیلیوم پنی(، Botrytis cinerea) رابوتریتیس سینهسیب عمدتاً شامل  یقارچ

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

تواند کش میقارچ کیبه  ادیز یتگهای خاص است. وابسکشبر استفاده از قارچ یعمدتاً متک یماریب نیا تیریحاضر مددرحال

 ودش یماریر بکش و عدم کنترل مؤثاز حد از قارچ شی، استفاده بهاکشآفت یایمقاومت، بقا جادیاز جمله ا یمنجر به مشکلات

(El 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 ترکاسانس

ر قرون بار د نیاول یبا آب برا ریتقط ایخار آب بها معمولاً با شوند. آنمی لیتشک هیثانو یهاتیعنوان متابولمعطر به اهانیگ

و  ،یکشو قارچ یکشروسیو ،یکشیباکتر یعنی ،یدگکننیضد عفون تیخاص لیدل. بهشدنداج میاستخرتوسط اعراب  یوسط

م بخش، ضد ضد درد، آرا ،یکروبیضد م یعنوان داروهاغذاها و به یکردن، نگهدار ییایها در مومآن حهیو را ییخواص دارو

جز  اند،کردهن یچندان رییتغ هایژگیو نیتا به امروز، اشوند. استفاده می یکننده موضعحسیب یالتهاب، ضد اسپاسم و داروها

اخته شده شن ،یکروبیم در سطح ضد ژهیوها، بهاثر آن یهاسمیاز مکان یدر مورد برخ یترشیدر حال حاضر اطلاعات ب نکهیا

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

مناطق  یو چند ساله بوم کسالهی یاهیهای گو درختچه اهانیشامل گ Lamiaceaeمتعلق به ( Ocimumریحان ) جنس

ای و گونه نیب ونیداسیبریه لیدلبه ریحان بندیطبقه. است یجنوب یکایو آمر قایآفر ا،یآس یریگرمس مهیو ن یریگرمس

ترین عمده( .Ocimum basilicum Lبنفش ) حانیر جنس، نیهای انهگو انیاست. در م دهیچیگونه در جنس پ یدیپلوئیپل

 کیعنوان به حانیشود. رکشت می یصورت تجاراز کشورها به یاریدر سراسر جهان است و در بس انساس گونه جهت تولید

 ییغذا عیسترده در صناطور گبه حانیشود. اسانس راستفاده می هیو اختلالات کل در درمان سردرد، سرفه، اسهال ییدارو اهیگ

عنوان منبع به نی(. همچنSimon et al., 1999استفاده شده است ) یو پزشک یع عطرسازیدهنده و در صناطعم کیعنوان به

و  یضد قارچ ،یمانند ضد باکتر یکیولوژیهای باز فعالیت یعیوس فیط یشود و دارامعطر در نظر گرفته می باتیترک

های محدودی در مورد فعالیت ضد قارچی اسانس ریحان بنفش گزارشحال، بااین .(Telci et al., 2006) اکسیدانی استآنتی
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( در منابع علمی وجود رابوتریتیس سینهو  آلترناریا آلترناتا، اکسپانسوم سیلیوم پنیدر برابر قارهای عامل فساد میوه سیب )

 یگاز یکروماتوگرافشیمیایی اسانس ریحان بنفش توسط دستگاه وهش آزمایشگاهی ابتدا ترکیبات ژدر این پ ن،یبنابرادارد. 

نیز تعیین شد. در ادامه اثر  دیفلاونوئاکسیدانی، ترکیبات فنولی و شناسایی گردید و قدرت آنتی یسنج جرمطیف به متصل

، اکسپانسومسیلیوم پنیزدگی پس از برداشت میوه سیب )های عامل فساد و کپکضدقارچی اسانس ریحان بنفش در برابر قارچ

  ( بررسی گردید.رابوتریتیس سینهو  آلترناریا آلترناتا

 هامواد و روش

 مواد

از شرکت سیگما )آمریکا( و  2ABTSو  1DPPHمواد مورد استفاده در این مطالعه شامل گالیک اسید، کوئرستین، 

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

 استخراج اسانس

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

°C 40  در دستگاه  ر گیاهپود دست آمد.با آب در دستگاه کلونجر به ریتقط توسط روشو اسانس  و سپس پودر شدندخشک

 توسطاسانس ه، در ادام( hr 4) کندانس شده مشاهده نشد، ادامه یافتروغن  گریکه د یتا زمان اجاستخر قرار داده شد و

4SO2Na  ی منتقل و تا زمان استفاده در دما ییای کهربافلاسک شیشه کیخشک، بهC° 10-  0شد ینگهدار . 

 ترکیبات شیمیایی 

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

 ومیانجام شد: هل ریز طیبر اساس شرا یو جداساز قیتزر یگاز یبه کروماتوگراف (μl 2/0) اسانسشد.  یی( شناساکایآمر

ز ا اسانس ییایمیش باتی. ترکC/min 5° شیو نرخ گرما eV 70 ونیزاسیونی ی، انرژml/min 1/1 عنوان گاز حامل با سرعتبه

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

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 2 و فولین سیوکالتو معرف μl 100 ( باg/l 10) اسانس μl 20 منظور، نیا یابر

، جذب آن hr 2 محلول به مدت همزدن. پس از گردیدبه آن اضافه  3CO2Na محلول  lμ 300 شد و یارنگهد min 3 به مدت

                                                           
1 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl 
2 2,2-azinobis-(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonate) 
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 جیاستاندارد استفاده شد و نتا یرسم منحن یبرا (1000 - صفر mg/l) کیگال دی. اسثبت گردید nm 765 موجدر طول

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

 میزان فلاونوئید کل

 ( باml 5/0طور خلاصه، نمونه )به شد. یریگاندازه Noshad et al (2021)بر اساس روش اسانس کل  دیفلاونوئ یمحتوا

lμ 300  2 محلولNaNO و مخلوط به مدت ترکیب s 10  و به مدت گردیدورتکس min 5 د. در ش یاتاق نگهدار یدر دما

ب مخلوط مخلوط شد. جذ s 10 آب مقطر اضافه و به مدت ml 9/1 ویک مولار  lμ 300 3AlCl، ml 2  NaOH مرحله بعد،

 . شد انیب (mg QE/gاسانس )در هر گرم از  نیم معادل کوئرستگربه صورت میلیمحتوای فلاونوئید کل و  قرائت nm 510 در

 اکسیدانی فعالیت آنتی

 DPPHمهار رادیکال 

ها به مونهنمخلوط شد.   DPPHیمحلول متانول ml2 متانول )نمونه شاهد( با  ایاز اسانس  μl 5/37در این آزمون، 

در نهایت گیری شد. در برابر متانول اندازه nm 517 موجها در طولشدند و سپس جذب آن نگهداری یکیدر تار min  20مدت

 :اسانس استفاده شد DPPH کالیمهار راد تیفعال همحاسب یبرا ریاز رابطه ز

𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑡𝑖𝑜𝑛 (%) =  
(𝐴𝑐−𝐴𝑠)

𝐴𝑐
 × 100              :                                                                                1رابطه 

 باشند.ترتیب جذب کنترل و نمونه میبه 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 16 مدتبه C°25 ی با هم مخلوط شده و در دما mM 45/2 8O2S2K  و mM 7 ABTS از محلول

 nm 734ر د 7/0 ± 2/0شد تا به جذب  رقیقدست آمده سپس با متانول به 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 1/0آن،  از پس. برسد

 ABTS کالیادرمهار  تیشد. فعال یریگاندازه شاهددر برابر نمونه  nm 734 آن در جذبشد و سپس  ینگهدار طیمح یدما

 محاسبه شد: ریطبق فرمول ز اسانس

𝐼𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑡𝑖𝑜𝑛 (%) =  
(𝐴𝑐−𝐴𝑠)

𝐴𝑐
 × 100              :                                                                                2رابطه 

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

 دیسک دیفیوژن آگار

به  بلانکهای شد. سپس دیسک لیاستر μm 22/0 یسرنگریحان بنفش توسط فیلتر سر ، اسانس آزمون نیانجام ا یبرا

استاندارد مک  CFU/ml 810  ×5/1 (5/0 معادل یکروبیم ونی. مرحله بعد سوسپانسور شدندغوطهدر اسانس  min 20 مدت

های شدند. پس از آن، محیط قرار داده سابورود دکستروز آگارکشت  طیمح یبر روسپس  بلانکهای شد. دیسک هیفارلند( ته

اطراف  در نهایت قطر هاله عدم رشد شدند. گرمخانه گذاری hr 72به مدت  C 27°در دمای قارچیهای سویه یکشت حاو

 ,.Alizadeh Behbahani et al)گیری و بعنوان فعالیت ضد قارچی اسانس ارائه گردید ها توسط خط کش اندازهچاهک

2018). 

 چاهک آگار

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

. ر گردیدپاسانس  μl 20  شد و با جادیا محیط کشتسطح  یرو mm 6 قطر ک باچاه نیچند. پس از آن، گردیددیش پخش 

گیری و ها اندازهقطر مناطق بازدارنده در اطراف چاهک سپس و یارنگهد hr 72 به مدت C  27°یظروف پتری دیش در دما

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

 رکنندگیحداقل غلظت مها

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

 μmی لترهایشده با ف لیاستر نفشباسانس ریحان از  mg/ml 512 معادل یابتدا غلظت یشگاهیآزما ml 10ی ها-در لوله

 μlاوی ح یشگاهیبه لوله آزما اسانسهای از غلظت کیهر در ادامه، . دیدگر هیاز آن ته یهای متوالو سپس غلظت هیته 22/0

 یهای قارچرشد سویه انجام شد و hr 72 دتمبه  C  27°یدر دما یگذار-گرمخانه شد. اضافه یکروبیم ونیاز سوسپانس 100

 دیدگزارش گر سانسادگی حداقل غلظت مهارکننعنوان شده با چشم مشاهده شد و لوله بدون کدورت به جادیتوسط کدورت ا

(Rahmati-Joneidabad et al., 2021). 

 حداقل غلظت کشندگی

های حاوی محیط کشت میکرولیتر از دیسپرسیون بر سطح پلیت 100های آزمایش فاقد کدورت در آزمون قبلی، از لوله

و حداقل  انجام شد hr 72مدت به C 27°گذاری محیط در دمای سابورود دکستروز آگار کشت داده شد. سپس، گرمخانه

شد  گی گزارشکشندعنوان حداقل غلظتدرصد کاهش پیدا کرده بودند، به 9/99ها تعداد کپکغلظتی از اسانس که در آن 

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

 صورتبه  جیپردازش شدند. نتا SPSSافزار ر نرم( دANOVA) 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  19ارائه شده است. مطابق نتایج،  1ترکیبات شیمیایی اسانس ریحان بنفش در جدول 

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

Tetracosane ترین ترکیبات شیمیایی موجود در ترتیب اصلی% به 33/1و  50/1، 57/1، 83/4، 22/20، 43/65ترتیب با به

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

 لیمونن در اسانس شناسایی شدند. 

 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،یبر لعلاوه. (Juliani & Simon, 2002) شودمی افتی حانیمعمولاً در انواع ر)استراگول(  کولیوکا لیمت

 هستند ریحان یهاتهیها و واردر گونه یاصل یزامعمولاً اج این ترکیباتاز  یاوژنول و مخلوط لیمت نامات،یس لیمت کول،یاوک

(Telci et al., 2006)ی . در مطالعهEsmaeil (2008 ،)کروماتوگرافی گازی توسط  ریحان بنفش اهیوتحلیل اسانس گتجزیه

 بارتعدر اسانس موجود  یاصل یهاترپن واسانس هستند  یترین اجزاها فراواننشان داد که ترپن سنج جرمیمتصل به طیف

-%( و آلفا 26/4) ناماتیس لیمت%(،  10/3) لنیوفیزوکاریا%(،  59/8%(، اوژنول ) 65/13) نئولی، س%( 18/44) نالولیل بودند از
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 -7/56) نالولبر این، نشان داده شده است که اسانس ریحان بنفش عمدتاً حاوی لی. علاوه(Ismail, 2006)%(  97/4بن )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 گزمان جمع ، مرحله رشد، آب و هوا، محل رشد وواریتهاسانس عمدتاً به 

(Kiarsi et al., 2020). 

 اکسیدانیترکیبات فنولی/فلاونوئیدی و فعالیت آنتی

 فلاونوئید کل بود mg QE/g 23/0 ± 17/11فنول کل و  mg GAE/g 30/0 ± 14/38اسانس ریحان بنفش حاوی 

 mg GAE/gگیری شد و نتایج نشان داد که میزان فنول از ی اندازهادر مطالعه رقم ریحان 15(. محتوای فنول کل 1)شکل 

 36و  mg GAE/g 7 ،26بر این، محتوای فنول معادل . علاوه(Kwee & Niemeyer, 2011)باشد متغیر می 58/17تا  47/3

 .(Proestos et al., 2005; Shan et al., 2005; Surveswaran et al., 2007)در مطالعات مختلف گزارش شده است 

باشد و ارتباط خطی بین میزان فنول کل متغیر می 5/65تا  mg GAE/g 9/22های ایرانی از همچنین، میزان فنول کل ریحان

 .(Javanmardi et al., 2003)اکسیدانی گیاه ریحان وجود دارد و فعالیت آنتی

 

 میزان فنول و فلاونوئید کل اسانس ریحان بنفش. :1شکل 

Figure 1: Total phenol and flavonoid contents of Ocimum basilicum essential oil. 

ذارد، خواص بگ ریآن تأث یکیولوژیهای بیتطور بالقوه بر فعالاسانس ممکن است به کی ییایمیش بیکه ترک ییاز آنجا

ار رادیکال مه یشگاهیمختلف آزما هایزمونآاکسیدانی اسانس با آنتی تیثبت شد. فعال ریحان بنفشاکسیدانی اسانس آنتی

DPPH  وABTS در سنجش  آورده شده است. 2شکل در  جیقرار گرفت و نتا یمورد بررسDPPHاکسیدانآنتی یی، توانا 

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

ادر به ق%،  85/66 ± 43/0با قدرت مهار  یمورد بررسریحان بنفش  . اسانس(Nooshkam et al., 2019)گیرد میرار ق یبررس

 ، قدرت اسانس ریحان ABTS. در آزمون مهار رادیکال زرد رنگ بود DPPH-Hبه  DPPHو بنفش رنگ  داریپا کالیراد احیاء
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 % بود.  70/73 ± 26/0بنفش در این مورد، برابر با 

 

 اکسیدانی اسانس ریحان بنفش.فعالیت آنتی :2شکل 

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) .را نشان  یاکسیدانی متوسطآنتی تیفعال کولیاوک لیمت یجزء اصل

 دهداکسیدانی از خود نشان نمیآنتی تیخاص کول،یاوک لیمت یجزء اصل نیهمچن. (Mahmoud, 2013)دهد می

(Dawidowicz & Olszowy, 2014).  ،نییتع را یاکسیدانی اسانس مورد بررسآنتی تیفعال یجزء اصل هموارهبنابراین 

فعال  باتیترک ریافزایی با ساهم یممکن است در نوع ترنییهای پاموجود در غلظت یامکان وجود دارد که اجزا نیا و کندنمی

 اریبس یاز اجزا ل،یدروکسیه یهاداشتن گروه لیدلبهو های آزاد مهار رادیکال ییتوانا لیدلبه یلوفن باتیترک باشند. لیدخ

 ها کمک کنداکسیدانی آنبه عملکرد آنتی میطور مستقممکن است به اهانیگ یلوفن یمحتوا ن،یبراهستند. بنا یاهیمهم گ

(Tosun et al., 2009)فنولی  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  3ل های قارچی مطابق روش دیسک دیفیوژن آگار در شکنتایج اثر ضد قارچی اسانس ریحان بنفش در برابر پاتوژن

به  یا آلترناتاآلترنارو  راوتریتیس سینهب، سیلیوم اکسپانسومپنیهای قارچی شده است. میانگین قطر هاله عدم رشد برای سویه

شود، (. همانطور که مشاهده میp<0.05بود ) mm 11/0 ± 10/12و  mm  29/0 ± 80/14 ،mm 24/0 ± 90/8 ترتیب

ترین ترین و مقاومد، حساسله عدم رشترین قطر هاترتیب با بالاترین و کمبه رابوتریتیس سینهو  سیلیوم اکسپانسومپنی

 های قارچی نسبت به اسانس ریحان بنفش بودند. سویه
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 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 کم رابوتریتیس سینهکه طوریه(. ب3های آزمون دیسک دیفیوژن آگار بود )شکل نتایج آزمون چاهک آگار در راستای یافته

 ± mm 15/0 با بالاترین قطر هاله عدم رشد ) سیلیوم اکسپانسومپنی( و mm 17/0 ± 70/10ترین قطر هاله عدم رشد )

بر این، (. علاوهp<0.05های قارچی در برابر اسانس ریحان بنفش بودند )ترین سویهترین و حساسترتیب مقاومه(، ب30/15

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

دیسک دیفیوژن  یکروبیضد م آزمونکه، در روش است. درحالی نیها در اانیسمبا میکروارگ اسانس میتماس مستق لیدلبهاثر 

 & 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). 

گذار نبودند اثرهای قارچی اسانس بر رشد سویه 8و  mg/ml 4های نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی، غلظت مطابق

بر رشد سایر  اثری، اما گردید اکسپانسوم سیلیوم پنیسبب جلوگیری از رشد  mg/ml 16(. افزایش غلظت اسانس به 2)جدول 

در به اسانس قا mg/ml 32های قارچی در حضور غلظت ، سایر سویهرابوتریتیس سینههای قارچی نداشت. به استثنای سویه

و  سوم اکسپانسیلیوم پنیید. بنابراین، های قارچی گردهای بالاتر اسانس سبب مهار رشد تمامی سویهرشد نبودند. غلظت

های دیسک ای نتایج آزمونها نسبت به اسانس بودند که در راستترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس رابوتریتیس سینه

 باشد. دیفیوژن آگار و چاهک آگار می

زدگی پس از برداشت های عامل فساد و کپکقارچبر اسانس ریحان بنفش  رشد مهارکنندگی غلظت حداقل نتایج :2جدول 

 میوه سیب

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 بنفشغلظت    

 میکروارگانیسم
 4 8 16 32 64 128 256 512 کنترل

 سیلیوم اکسپانسیومپنی + + - - - - - - -

 راس سینهتیبوتری + + + + - - - - -

 آلترناریا آلترناتا + + + - - - - - -

 : عدم رشد-: رشد      +
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های گزارش شده است. حداقل غلظت کشندگی برای سویه 3نتایج آزمون حداقل غلظت کشندگی اسانس در جدول 

 بود.  512و  mg/ml 128 ،512به ترتیب  آلترناریا آلترناتاو  رابوتریتیس سینه، سیلیوم اکسپانسومپنی

زدگی پس از برداشت میوه های عامل فساد و کپکقارچبر نفش اسانس ریحان ب کشندگی غلظت حداقل نتایج :3جدول 

 سیب

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 بنفشغلظت    

 میکروارگانیسم
 4 8 16 32 64 128 256 512 کنترل

 سیلیوم اکسپانسیومپنی + + + + + - - - -

 راس سینهتیبوتری + + + + + - + - -

 آلترناریا آلترناتا + + + + + + + - -

 : عدم رشد-+: رشد      

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

B1  توسطAbou El-Soud et al (2015بررسی گردید و اسانس ) توجهی را نشان داد قابل یضد قارچ تیشده فعال شیآزما

مشاهده  ساسان ppm 1000 در غلظت آسپرژیلوس فلاووساستفاده شده بود. مهار کامل رشد  اسانسکه وابسته به غلظت 

 مشاهده شد. (1000و  ppm 500، 750) شیمورد آزما اسانسهای در تمام غلظت B1 نیآفلاتوکس دیتول رکه مهاشد، درحالی

با استفاده  نحایر اسانسکه  نشان داد آسپرژیلوس فلاووسو ( Candida albicans) کنسیآلب دایکاند یبر رو یگریطالعه دم

کاملًا مهار  خانه گذاریگرمروز  7 یدر ط ppm 5000 را در غلظتهای قارچی سویه نیرشد ا ،براث لوشنیکرودیاز روش م

 برابردر  مهارکننده رشدعنوان به حانیر اسانسکه  افتندیدر( 2002علاوه بر این، سلیمان و باده ) .(Zollo et al., 1998) کرد

 ppm کش در غلظتعامل قارچ کیعنوان و به ppm 2000 در غلظت (Fusarium verticillioides) فوزاریوم ورتیسیلیودس

 . (Soliman & Badeaa, 2002) کندعمل می 3000

 نیا یکروبیضد م تیفعالشود. فعالیت بیولوژیکی اسانس به حضور ترکیبات فنولی زیست فعال در آن نسبت داده می

شناخته شده  گرعنوان واکنشنسبت داد که به یلوفن OHگروه  کیو  آروماتیکهسته  کیتوان به وجود را می یلوفن باتیترک

 جهیدهند و در نت لیهای هدف تشکهای فعال آنزیمدر مکان SH-های را با گروه یدروژنیه یوندهایتوانند پمیهستند و 

آن  یاصل باتیاسانس عمدتاً به ترک کی یکروبیضد م تیفعال .(Ultee et al., 2002) سازند رفعالیغهای قارچی را آنزیم

در نظر گرفته شود  دیدر مخلوط با یدر درصد جزئ بیترک کی یستیتاگونآن ایافزایی حال، اثر همشود. باایننسبت داده می

(Alizadeh Behbahani et al., 2021; Alizadeh Behbahani et al., 2019a). استراگول، اوژنول  نالول،یل ،هیاول قاتیتحق

 Reuveni) قرار دادند ید بررسمور حانیعصاره و اسانس ر یو ضد قارچ یکروبیضد م یاصل یعنوان اجزارا به ناماتیس لیو مت

& Putievsky, 1984) .آسپرژیلوس نایجر بر رشد یاصل ترکیبعنوان استراگول به یحاو اسانس یقو یبه اثر ضد قارچ یبرخ 

(Aspergillus niger)، آسپرژیلوس اکراسئوس (A. ochraceus )فوزاریوم کولموروم و (Fusarium culmorum با درصد )
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و  نالولیل مطالعات دیگر نشان داد که علاوه بر این، .(Özcan & Erkmen, 2001)ند اهاشاره کرد%  76/94 -71بازداری رشد 

. با (Alpsoy, 2010)باشند ( در مقایسه با اوژنول مؤثرتر میRhizopus nigricans) ریزوپوس نیگریکانسدر برابر ل واستراگ

اثر و استراگول  نالولیبا ل سهیاوژنول در مقا(، Fusarium oxysporum) فوزاریوم اکسیسپورومحال، در ارتباط قارچ این

اسانس ریحان که  دهدیما نشان م یهاافتهی .(Kocić-Tanackov et al., 2011)مهارکنندگی بالاتری نشان داده است 

 نسبت داده شود. ترکیبات فنولیآن  یغن یبه محتوا و این اثر ممکن استرا سرکوب کند های قارچی پاتوژنرشد  تواندیم

 گیری کلینتیجه

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

نفش، بریحان  اسانس یصلا بینشان داد که ترک سنج جرمیکروماتوگرافی گازی متصل به طیفبا دستگاه  آنالیز اسانسشد. 

توجهی ابلقطور هاین، اسانس ریحان بنفش ب برعلاوهبود.  توجهاسانس قابلهای آزاد رادیکال قابلیت مهار. باشدیم استراگول

( گردید. رانهبوتریتیس سیو  آلترناریا آلترناتا، اکسپانسوم سیلیوم پنیهای قارچی پاتوژن میوه سیب )سبب مهار رشد سویه

های یاناز ز یریجلوگ یبرا یکروبیعوامل ضد م یعیعنوان منبع طبتواند بهمی نفشاسانس ریحان بگرفت که  جهیتوان نتمی

. ردیه قرار گمختلف مورد استفاد هایکشقارچ به مقاوم هایقارچو  قارچی یاز پاتوژن ها یناش یمخاطرات بهداشت ،یاقتصاد

 گردد.د میر مطالعات آینده پیشنهادوه سیب های پاتوژن روی میاستفاده از اسانس ریحان بنفش جهت جلوگیری از رشد قارچ

 سپاسگزاری

گاه علوم کشاورزی و و فناوری دانشاز معاونت پژوهشی باشد، لذا می 04/1401مقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد 
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