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 يهایژگین وییو تع) Salvia mirzayanii(ن پژوهش با هدف استخراج اسانس مور تلخ یا

 یزدگ عامل فساد و کپکيها رشد قارچی و کشندگیت مهارکنندگی فعالیرس و برییایمیش

صورت ) ا آلترناتایآلترنارورا نهیس سیتیبوتر،ومیوم اکسپانسیلیسیپن(ب یوه سیپس از برداشت م

د کل با کمک یزان فلاونوئیوکالتو، میس- نیزان فنول کل با استفاده از روش فولیم. رفتیپذ

کال ی مهار راديها بر اساس روشیدانیاکسیت آنتیوم، فعالینیمد آلوی کلریسنجروش رنگ

وژن آگار، یفیسک دی ديهاه روشی اسانس بر پایت ضد قارچی و فعالABTS و DPPHآزاد 

اسانس . دین گردیی تعی و حداقل غلظت کشندگیچاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگ

ن، یعلاوه بر ا. د کل بودیئ فلاونوmg QE/g 19/17 فنول کل و mg GAE/g 40/43 يحاو

و ) DPPH) μg/ml 70/62کال آزد ی سبب مهار رادیتوجهاسانس مور تلخ بطور قابل

ABTS) μg/ml 80/78 (و را نهیس سیتیبوتر، ی ضد قارچيهاج آزمونیمطابق نتا. دیگرد  

  نسبت به اسانسی قارچيهاهین سویترن و مقاومیترب حساسی به ترتومیوم اکسپانسیلیسیپن

ون و یداسی اکسيندهایتوان جهت کنترل فرای، اسانس مور تلخ را میبطور کل. مور تلخ بودند

  .   استفاده نمودیی محصولات غذایفساد قارچ

 

 

 

  رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                        
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   مقدمه- 1

حدود پنج .  مهم در سراسر جهان استيک محصول تجاریبیس

ن ی به ا2017ر سراسر جهان در سال ن دیون هکتار زمیلیم

ون یلی م83 آن ینید تخمیافته است که تولیمحصول اختصاص 

شوند، اما یها به صورت تازه مصرف موهیشتر میب. تن است

ن صنعت اختصاص دارد که ی از آن به چندییدرصد بالا

  .]2, 1[ب استین آن کنسانتره آب سیترعمده

تواند در یست که م ای قارچیار حساس به آلودگیب بسیس

تواند در مرحله قبل از ی میآلودگ نیا. مراحل مختلف رخ دهد

. ر قرار دهدیفتد و درخت را در باغ تحت تأثیبرداشت اتفاق ب

شود، در یم وهی که منجر به فساد مییهايماریب نیدتریاما شد

 پس از ی قارچيهايماریب. دهدیمراحل پس از برداشت رخ م

ب ید سی در تولیتوجهقابل ي اقتصاديبرداشت مسئول ضررها

 40 تا 30 در حال توسعه در محدوده يهستند که در کشورها

 60ن موارد به یدتریشود که در شدین زده میدرصد تخم

 .]4, 3[رسدیدرصد م

ب ی سيهايماریعنوان عوامل بهب ین پاتوژن قارچیچند

ا یی آبیدگی عامل پوس1ومیوم اکسپانسیلیسینپ .اندشده ییشناسا

ر یسا. ن موارد گزارش شده استیترعی از شایکی،یکپک آب

 یدگیپوس (2را نهیس سیتیبوتراند ازعبارت جیموارد را

 اینیلیمون يهاگونه گری و د3جنایا فروکتینیلیمون، )يخاکستر

، ) تلخیدگیپوس (4کومیکولتوتر يها، گونه)ياقهوه یدگیپوس(

 طلبفرصت ين پاتوژن هایا. 6زوپوسیر و 5موکور يهاگونه

وه را هم در مرحله قبل و هم در مرحله پس از یتوانند میم

 .]2[برداشت آلوده کنند

 پس از برداشت، يهايماریها به بيها و سبزوهیم تیحساس

 يهاکش، منجر به استفاده از قارچیرچ قاي از پاتوژن هایناش

حال، نیا با. ها شده استيماریب نی به منظور کنترل ایمصنوع

 يهانیگزیعنوان جا بهیعیمن طبی ايهاکشاز به قارچین

زا نسبت به يماریل مقاومت عوامل بیراً به دلی، اخيتجار

 مواد ی در مورد آلودگی عمومی و نگراني تجاريهاکشقارچ

. افته استی شی افزايکش تجار قارچيهاماندهیاز باق ییغذا

 یباتیعنوان ترک، که عموماً بهیاهی گيهان راستا، اسانسیدر ا

                                                             
1. Penicillium expansum 
2. Botrytis cinerea 
3. Monilinia fructigena 
4. Colletotrichum 
5. Mucor 
6. Rhizopus 

ف ی طياند که داراشوند، نشان داده شدهیمن شناخته میا

 پس از يهاه پاتوژنی علیکش قارچيهاتی از فعالیعیوس

 یعی طبيهانیگزیعنوان جا روبهنیبرداشت هستند و از ا

من در دهه گذشته در نظر گرفته یر ایپذبیست تخریز

 . ]7- 5[اندشده

از خانواده ) Salvia mirzayanii(اهمور تلخ یگ

Lamiaceaeه یم در تغذی قديهااز زمان. ران استی ای و بوم

 ییخواص دارو.  داشته استيادی زي کاربردهاییو درمان دارو

، یدانیاکسیآنت ،یروبکی ضد ميهاتیمور تلخ شامل فعال اهیگ

 کننده و ضد سرطان یابت، ضد عفونیک، ضد دیتوتوکسیس

 يهايماری درمان بي منطقه براین مردم بومیهمچن. است

اه ین گی از ای گوارشيهای، اسپاسم، معده درد و ناراحتیالتهاب

ل استات، ینیترپ-  آلفاياسانس مور تلخ حاو. ]8[کنندیاستفاده م

نئول است و در یترپ- نالول و آلفاینول، لیکاد-ل استات، آلفاینالیل

 اسانس در یدانیاکسی و آنتیکروبیت ضدمین راستا، فعالیا

  .]10, 9[مطالعات مختلف گزارش شده است 

ن یین مطالعه، استخراج اسانس مور تلخ و تعیهدف از ا

 ی و اثر ضد قارچیدانیاکسیت آنتی، فعالییایمی شيهایژگیو

وه ی پاتوژن عامل فساد پس از برداشت ميهاآن در برابر قارچ

  . باشدیب میس

  

  ها مواد و روش- 2

  مواد- 1 -2

 و 7DPPHوکالتو، یس-نین، معرف فولید، کوئرستیک اسیگال
8ABTSط یمح. شدند يداریخر) کایآمر(گما ی از شرکت س

کشت سابورود دکستروز آگار و سابورود دکستروز براث از 

  . ه شدندیته) آلمان(شرکت مرك 

   استخراج اسانس- 2 -2

جهت استخراج اسانس ) 2020(ا یا و دهقان نی نیروش هاشم

 25 يمور تلخ در دما اهی گيهابرگ. دیمور تلخ استفاده گرد

ه یو در سا شگاهی ساعت در آزما72گراد به مدت یدرجه سانت

 گرم برگ خشک 300، يریدر مرحله اسانس گ. خشک شدند

تر آب مخلوط کرده و با دستگاه یک لیاب شده را با یآس

سپس با . دی ساعت اسانس استخراج گرد3کلونجر به مدت 

                                                             
7. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
8. 2,2′-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid) 
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م به اسانس به دست آمده، رطوبت آن یافزودن سولفات سد

گ در رن رهیشه تیت در شیحذف شد و نمونه اسانس در نها

  .]11[د یگرد يخچال نگهداری

  زان فنول کلی م- 2-3

فرد و همکاران ی فنول کل اسانس بر اساس روش وليمحتوا

 200ن منظور، ی ايبرا. ن شدییاز تعیرات مورد نییبا تغ) 2014(

تر از یلیلی م1ق شده اسانس به ی برابر رق10تر نمونه یکرولیم

ش اضافه ی آزمايهاوکالتو در لولهیس- نیق شده فولیمعرف رق

 ينگهدار قهی دق6مخلوط همزده شد و سپس به مدت . شد

 به Na2CO3 درصد7تر محلول یکرولی م800در ادامه،  .دیگرد

 يقه در دمای دق90ون به مدت یپس از انکوباس. آن اضافه شد

 نانومتر 760موج  گراد، جذب محلول در طولی درجه سانت23

 در کروگرمی م500- 0(ک ید گالی اسيهامحلول. قرائت شد

 جینتا. استاندارد استفاده شد یمنحن هی تهيبرا) تریلیلیم

در گرم وزن خشک  کید گالیگرم معادل اسیلیم بصورت

  .]12[ان شدیب) mg GAE/g(اسانس 

  د کلیزان فلاونوئی م- 4 -2

 و همکاران یمطابق روش ساک د کل اسانسی فلاونوئيمحتوا

تر نمونه یلیلی م5/0صه، به طور خلا.  شديریگاندازه) 2019(

مخلوط به . ب شدیترکNaNO2 تر محلول یکرولی م300با 

 اتاق يقه در دمای دق5ه ورتکس و به مدت ی ثان10مدت 

،  AlCl3تر محلولیکرولی م300در مرحله بعد،. دیگرد ينگهدار

تر آب مقطر اضافه یلیلی م9/1 مولار و NaOH   1تریلیلی م2

در ادامه، جذب مخلوط . ه شدهمزد هی ثان10و مخلوط به مدت 

د کل به صورت ی فلاونوئي نانومتر خوانده شد و محتوا510در 

) mg QE/g(ن در هر گرم از اسانس یگرم معادل کوئرستیلیم

  .]13[د یانگردیب

  یدانیاکسیت آنتی فعال- 5 -2

 يهاکالیه مهار رادی اسانس مور تلخ بر پایدانیاکسیت آنتیفعال

  .]14, 7[دی گردیرس برABTS و DPPHآزاد 

تر یلیلی م95/3تراسانس با یلیلیمDPPH ،05/0در آزمون 

مخلوط شد و ) کرومولاری مDPPH) 250یمحلول متانول

 قهی دق60ک به مدت ی اتاق و در مکان تاريسپس در دما

ه نمونه ی تهيبرا) تریلیلیم05/0(از متانول . دی گردينگهدار

اشاهد ی) As(مونه جذب ن. شاهد به همان روش استفاده شد

)Ab (ت مهار ی و فعاليریگ نانومتر اندازه518موج در طول

 :ر محاسبه شدی اسانس به صورت زDPPHکال یراد

Inhibition (%) = [(Ac-As)/Ac] × 100  
  

 از محلول یکسانی، به طور خلاصه، حجم ABTSدر آزمون 

 با هم K2S2O8مولاریلی م45/2 و ABTSمولاریلی م7

 16گراد به مدت ی درجه سانت25 يو در دمامخلوط شده 

 یونیمحلول کات.  شديک نگهداریط تاریساعت در شرا

ق شد تا به ی به دست آمده سپس با متانول رقABTS کالیراد

تر یلیلی م1/0پس از آن، .  نانومتر برسد734در 7/0±2/0جذب 

 مخلوط شد ABTS  کالیتر محلول رادیلیلی م9/3اسانس با 

ط ی محيقه در دمای دق6آمده به مدت دستو محلول به

در ) As( نانومتر 734سپس جذب محلول در . دیگرد ينگهدار

کال یت مهار رادیو فعال يریگاندازه) Ac(برابر نمونه شاهد 

ABTSر محاسبه شدی اسانس طبق فرمول ز:  

Inhibition (%) = [(Ac-As)/Ac] × 100  
اسانس بر حسب  یدانیاکسیت آنتیلازم به ذکر است که فعال

IC50) μg/ml (دیگزارش گرد.  

  یت ضد قارچی فعال- 6 -2

  وژن آگاریفیسک دی د-1 -6 - 2

کرون ی م45/0یلتر سر سرنگیف قیاسانس مور تلخ از طر

 قه در اسانسی دق15بلانک به مدت  يهاسکیلو سپس دیاستر

ط کشت سابورود ی سطح محيسکروید. ور شدندغوطه

 يحاو شی ديو در ادامه، پتردکستروز آگارقرار داده شد 

گراد به ی درجه سانت27 ي در دمایکروبیه میسک و سوید

قطر هاله عدم رشد . دیگردی ساعت گرمخانه گذار72مدت 

اسانس یکروبی و بعنوان اثر ضد ميریگها اندازهسکیاطراف د

 .]16, 15[گزارش شد

   چاهک آگار-2 -6 - 2

 سطح يستور روپت پای چاهک با استفاده از پ5ن روش، یدر ا

 1/0سپس . جاد شدیط کشت سابورود دکستروز آگار ایمح

ط کشت پخش ی محي رویکروبیم ونیتر از سوسپانسیلیلیم

تر از اسانس داخل چاهک یکرولی م20د و در ادامه، یگرد

 ساعت در 72 به مدت يپس از گرمخانه گذار. خته شدیر

قطر هاله عدم رشد اطراف  گراد،ی درجه سانت27 يدما

  .]17, 16[د ی گرديریگها اندازهچاهک
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  1ی حداقل غلظت مهارکنندگ-3 -6 - 2

 اسانس مور تلخ با استفاده از روش یحداقل غلظت مهارکنندگ

ن منظور، ی ايبرا. ن شدییط کشت براث تعی در محيسازقیرق

تر از اسانس یلیلیگرم در میلی م512 معادل یابتدا غلظت

 10 يهادر لوله) یکرونی م45/0يلترهایتوسط ف(لیاستر

 ی متواليهاسپس غلظت. دیگرد هی تهیشگاهی آزمايتریلیلیم

اسانس به لوله  يهاک از غلظتیه و در ادامه هر یاز آن ته

تر از یکرولی م100در مرحله بعد، .دیمنتقل گرد یشگاهیآزما

ش اضافه و پس از ی آزمايهابه لولهیکروبیون میسوسپانس

 درجه 27 ي ساعت در دما72 به مدت يگذار گرمخانه

 يش بصورت بصریجاد شده در لوله آزمایگراد،کدورت ایسانت

) یکروبیفاقد رشد م(د و لوله بدون کدورت ی گردیبررس

  .]16[دیاسانس گزارش گردMICعنوانبه

  2ی حداقل غلظت کشندگ-4 -6 - 2

 کشت طی محي بدون کدورت رويهان روش، لولهیدر ا

ت در یسپس پل. سابورود دکستروز آگار کشت داده شدند

 ي ساعت گرمخانه گذار72گراد به مدت یدرجه سانت27يدما

ه ین رقت اسانس که باعث مهار رشد سوید و کمتریگرد

 در نظر گرفته یحداقل غلظت کشندگ عنوان شد بهیقارچ

  .]17[شد

  يز آماری آنال- 7 -2

 لیه و تحلی تجزيبرا. ها در سه تکرار انجام شدشیتمام آزما

 يااز آزمون چند دامنه. استفاده شد SPSSافزارها از نرمداده

ج ین نتای بيدارین تفاوت معنییجهت تع) p<0.05(دانکن 

  .دیاستفاده گرد

 

  ج و بحثی نتا- 3

 ي هستند که با بوياهدیچی و پیعیبات فرار، طبیها ترکاسانس

عنوان اهان معطر بهیشوند و توسط گی مشخص ميقو

ت ضد یل خاصیبه دل. شوندیلمیه تشکی ثانويها تیمتابول

 و یروس کشی، وی کشي باکتریعنی، ی کنندگیعفون

 غذاها يها در نگهدارحه آنی و رایی، و خواص دارویکشقارچ

بخش، ضد ام، ضد درد، آریکروبی ضد ميعنوان داروهاو به

 استفاده یحس کننده موضعیب يالتهاب، ضد اسپاسم و داروها

د کل، یزان فنول و فلاونوئین پژوهش، میدر ا. ]18[شوندیم

                                                             
1. Minimum inhibitory concentration (MIC) 
2. Minimum fungicidal concentration (MFC) 

 ی اسانس مور تلخ بررسی و اثر ضد قارچیدانیاکسیت آنتیفعال

 mg يج نشان داد که اسانس مور تلخ حاوینتا. دیگرد

GAE/g 86/0 ± 40/43 فنول کل و mg QE/g              

 ). 1شکل (د کل بود ی فلاونوئ19/17 ± 35/0

 
Fig 1 The content of total phenols and flavonoids 

of Salvia mirzayanii essential oil. 
  

که ی آزاد بود، بطوريهاکالیاسانس مور تلخ قادر به مهار راد

 يهاکالی آن بر اساس قدرت مهار رادیدانیاکسیتت آنیفعال

 ± μg/ml 54/0ب برابر با ی به ترتABTS و DPPHآزاد 

 ). 2شکل (  بود μg/ml 59/0 ± 80/78 و 70/62

 
Fig 2 Antioxidant activity of Salvia mirzayanii 

essential oil. 
 

 برخوردار یتوجه قابلیت ضد قارچیز فعالاسانس مور تلخ ا

 اسانس بر اساس آزمون ی اثر ضد قارچيهاافتهی، 3شکل . بود

قطر هاله عدم رشد از . دهدیوژن آگار را نشان میفیسک دید

متر یلی م20/12 تا وم اکسپانسومیلیسیپن يمتر برایلی م10/10

، قتیدر حق). p<0.05(ر بود ی متغرا نهیس سیتیبوتر يبرا
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 با را نهیس سیتیبوتر و وم اکسپانسومیلیسیپن ی قارچيهاهیسو

ن و یترب مقاومین قطر هاله عدم رشد، به ترتیشترین و بیکمتر

 . ها نسبت به اسانس بودندهین سویترحساس

 
Fig 3 Antifungal activity of Salvia mirzayanii 

essential oil, according to disk diffusion agar test. 
 
). 4شکل (د ی در آزمون چاهک آگار مشاهده گردیج مشابهینتا

 80/10(ن قطر هاله عدم رشد ی با کمتروم اکسپانسومیلیسیپن

ن قطر هاله عدم رشد ی با بالاتررا نهیس سیتیبوترو ) متریلیم

ن یترن و حساسیرتب مقاومیبه ترت) متریلی م50/14(

 نحال، ی با ا .بودند تلخ   اسانس مور   در برابری قارچيهاهیسو

  لازم به ذکر است که قطر هاله عدم رشد در آزمون چاهک آگار 

 از تماس یوژن آگار بود که ناشیفیسک دیبالاتر از آزمون د

           باشدین روش می در ای قارچيهاهیم اسانس و سویمستق

]6 ,19 ,20[ . 

 
Fig 4 Antifungal activity of Salvia mirzayanii 

essential oil, according to well diffusion agar test. 

 
 اسانس در برابر ی آزمون حداقل غلظت مهارکنندگيهاافتهی

 یدهد که حداقل غلظت مهارکنندگی نشان می قارچيهاهیسو

گرم در یلی م32 معادل وم اکسپانسومیلیسیپن يااسانس بر

 ا آلترناتایآلترنار و را نهیس سیتیبوتر يهاهی سويتر و برایلیلیم

  ). 1جدول (باشد یتر میلیلیگرم در میلی م16برابر با 

Table 1 Minimum inhibitory concentration (MIC) of Salvia mirzayanii essential oil against 
pathogenic fungal species 

Essential oil concentration (mg/ml) 
Microorganism 

4 8 16 32 64 128 256 512 Control 
Penicillium expansum + + + - - - - - - 

Botrytis cinerea + + - - - - - - - 
Alternaria alternata + + - - - - - - - 

(+) grown; (-) not grown 
 

 اسانس مور یکشج آزمون حداقل غلظت قارچی، نتا2جدول 

 یکشج، حداقل غلظت قارچیمطابق نتا. دهدیتلخ را نشان م

 و را نهیس سیتیبوتر، وم اکسپانسومیلیسیپن يهاهی سويبرا

گرم در یلیم 256 و 128، 512ب برابر با ی به ترتا آلترناتایآلترنار

س یتیبوتر و وم اکسپانسومیلیسیپنقت، یدر حق. تر بودیلیلیم

 ی قارچيهاهین سویترن و حساسیترب مقاومی به ترترا نهیس

 ضد يهار آزمونیج سای نتايدر برابر اسانس بودند که در راستا

 .  باشدی میقارچ

 
Table 2 Minimum fungicidal concentration (MFC) of Salvia mirzayanii essential oil against 

pathogenic fungal species 
Essential oil concentration (mg/ml) 

Microorganism 
4 8 16 32 64 128 256 512 Control 

Penicillium expansum + + + + + + + - - 
Botrytis cinerea + + + + + - - - - 

Alternaria alternata + + + + + + - - - 
(+) grown; (-) not grown 
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 و اثر یدانیاکسیت آنتی در مورد فعالیج محدود و متفاوتینتا

 فنول يمحتوا.  اسانس مور تلخ انجام شده استیضد قارچ

 و ی و کشت شده توسط صادقیکل در اسانس مور تلخ وحش

فنول کل در  زانین میشتریب.  شديریگاندازه )2013 (لزادهیع

اهان یدر مقابل گ) mg GAE/g33/42(اهان کشت شده یگ

ن تفاوت یمشاهده شد که ا) mg GAE/g44/35 (یوحش

مختلف رشد  طیدهد که شرایها نشان مافتهی نیا. دار بودیمعن

 علاوه بر .]21[ دارديداریمعن ریتأث مور تلخ یفنول يبر محتوا

 مور تلخیی اندام هوای عصاره متانولیدانیاکسیآنت تین، فعالیا

 کال آزادی و کشت شده با روش مهار رادیط وحشیدر شرا

DPPHاهان ی در گیدانیاکسیآنت تین فعالیشتریب.  شدیابیارز

ط ین مقدار در شرایو کمتر) μg/ml64/34(کشت شده 

ات فنول کل یمحتو. مشاهده شد) μg/ml44/38 (یوحش

ش یدر واقع با افزا.  نشان دادDPPH جی با نتای خوبیبستگهم

 DPPHکالی در مهار رادIC50 فنول کل، مقدار يمحتوا

ج ین نتایا. ]21[افتی شیافزا یدانیاکسیآنت تیکاهش و فعال

 در یدانیاکسیآنت تی از فعاليادهد که بخش عمدهینشان م

مشاهدات  ي است که در راستایبات فنولی از ترکیمور تلخ ناش

 فنول ين محتوای بی مشابهیسندگان است که همبستگیر نویسا

               اهان مختلف گزارش نمودندی گیدانیاکسیآنت تیکل و فعال

]19 ,22-24[. 

 یی هوايهابا استخراج اسانس اندام) 2020( و همکاران یقاسم

 مختلف استان یعی طبيهاشگاهیمور تلخ از رو تیچهار جمع

ل ینالیل استات، لینیترپ-  آلفاين دادند که اسانس حاوفارس نشا

ت یباشد و فعالیم نئولیترپ- نالول و آلفاینول، لیکاد- استات، آلفا

 هی علیشگاهیط آزمایاسانس در شرا یکروبیضد م

 به کنزیدا آلبیکاند و یا کلیاشرش، لوکوکوس اورئوسیاستاف

د ت ضیآگار نشان داد که اسانس فعال وژنیفیسک دیروش د

 از خود ی مهم پزشکيها در برابر همه پاتوژنی خوبیکروبیم

 ییای ضد باکتريهاتی و فعالییایمیب شیترک .]9[دهدینشان م

ان و همکاران یمور تلخ توسط زمرد اهی اسانس گیو ضد قارچ

 یی شناسایبات اصلیترک.  قرار گرفتیمورد بررس) 2017(

. استات بودندل ینیترپ- نالول استاتوآلفاینئول،لیس-1،8شده 

 گرم مثبت يهايباکتری برایحداقل غلظت مهارکنندگ

، استرپتوکوکوس موتانس، لوکوکوس اورئوسیاستاف(

انترکوکوس ، وژنزیاسترپتوکوکوس پ، ایاسترپتوکوکوس پنومون

، یا کلیاشرش(یو گرم منف) ومیانتروکوکوس فاس و سیفکال

به ) کایترسالمونلا ان و يگلافلکسنریش، نوزایسودوموناس آئروژ

 128 تا 16تر و یلیلیتر بر میکرولی م5/0 تا 03/0بیترت

ن، اسانس مور تلخ به یعلاوه بر ا. تر بودیلیلیتر بر میکرولیم

را با حداقل  دایکاند مخمر يهاهی رشد سویتوجهطور قابل

تر مهار یلیلیتر بر میکرولی م1 تا 03/0 یغلظت مهارکنندگ

  .]25[کرد

ها  آنییم با توانایس در آب به طور مستقبات اسانیت ترکیحلال

. ا قارچ مرتبط استی يک باکترییواره سلولیدر نفوذ به د

ها در دو ت آنیل حلالیها به دلاسانس یکروبیت ضد میفعال

 ضد يهاتیفعال .]26[ استی غشاء سلوليدیپیه فسفولیلا

 از اثرات یدانیاکسی و آنتی، ضد التهابی، ضد سرطانیکروبیم

 غالب یکروبیت ضد میفعال .]27[نئول هستندیس-1،8 ییدارو

 است که به ی و غشاء سلولیواره سلولیب به دیاسانس، آس

رخ  +K مانند یات سلولی و نشت محتویز سلولیدنبال آن لا

ب ی اسانس به شدت به ترکیکروبیعملکرد ضد م. دهدیم

به  زی آبگریژگی با ويهااسانس.  داردیها بستگ آن ییایمیش

 یغشاء سلول/وارهیل دیکنند، در تشکی نفوذ میکروبیاء مغش

         کنندیب می را تخری سلوليهاتیکنند و فعالیدخالت م

رفته شده اثرات ضد ی پذيهاسمیگر از مکانی دیبرخ .]30- 28[

، مهار ییایمیوشیر بیمهار مس: اند از اسانس عبارتیکروبیم

. ]31[یکروبیواد ضد مم رینفوذ سا شی محافظ و افزايهامیآنز

ت و یالیش سی سبب افزایبات مونوترپنین، ترکیعلاوه بر ا

 و اختلال در یی غشايهانیپروتئ ير توپولوژیی، تغيرینفوذپذ

نئول، یس-1،8رسد یبه نظر م .]31[شوند ی میره تنفسیزنج

ل استات موجود در اسانس مور تلخ ینیترپ-نالول استات و آلفایل

ن اسانس ی ایدانی اکسیو آنت یکروبیت ضد میمسئول فعال

  . هستند

  

  يریگجهی نت- 4

 يدهد که اسانس مور تلخ داراین پژوهش نشان میا جینتا

.  استی و ضد قارچیدانیاکسی از اثرات آنتيافگستردهیط

 ین اسانس در طراحیتوان از این اثرات مین با توجه به ایبنابرا

علاوه . استفاده نمودد ی جدیکروبیدان و ضد میاکسیعوامل آنت

 قابل توجه است و یکروبیش مقاومت مین، امروزه افزایبر ا

ن ی غلبه بر اي برای مناسبيدایتوانند کاندیم یعیمحصولات طب

 یبات درمانین ترکیی تعي برايشتریقات بیتحق .مشکل باشند

. از استیها مورد نسم اثر آنیفعال اسانس مور تلخ و مکان
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ا در ی یین اسانس به تنهای این بدندرو لین، پتانسیهمچن

متداول در  کروبیدان و ضد میاکسیب با عوامل آنتیترک

 قرار ی مورد بررسیتواند در مطالعات آتیم یوانی حيهامدل

  .ردیگ

  

  ر و تشکری تقد- 5

         28/1401 با کد یمقاله حاضر مستخرج از طرح پژوهش

دانند از معاونت یبر خود لازم مباشد، لذا نویسندگان مقاله یم

 یعی و منابع طبي دانشگاه علوم کشاورزي و فناوریپژوهش

مانه تشکر ی صمي و معنوي ماديهاتیل حمایخوزستان به دل

  . نمایندیو قدردان
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The aim of this study was to extract Salvia mirzayanii essential oil, and 
determine its chemical properties and antifungal activity against fungi causing 
post-harvest rot in apple fruit (Penicillium expansum, Botrytis cinerea, and 
Alternaria alternata). Total phenol content (by Folin Ciocalteu method), total 
flavonoid content (by aluminum chloride colorimetric method), antioxidant 
activity (based on DPPH and ABTS free radical scavenging methods), and 
antifungal activity (based on disk diffusion agar, well diffusion agar, minimum 
inhibitory concentration, and minimum fungicidal concentration) of the essential 
oilwere determined. The essential oil contained 43.40 mg GAE/g total phenol 
and 17.19 mg QE/g total flavonoids. In addition, S. mirzayanii essential oil 
significantly inhibited DPPH (62.70 μg/ml) and ABTS (78.80 μg/ml)free 
radicals. According to the results of antifungal tests, Botrytis cinerea and 
Penicillium expansum were the most sensitive and resistant fungal strains to the 
essential oil, respectively. In general, S. mirzayanii essential oil can be used to 
control the oxidation reactions and fungal spoilagein food products. 
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