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 چکیده اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :تاریخ های 

 

 2/5/1402تاریخ دریافت: 

 11/6/1402تاریخ پذیرش: 

باشد. به دلیل افزاای  سز     ای بسیار فسادپذیر است که دارای عمر نگهداری کوتاهی میانگور میوه

هزا و   کز   کنندگان تمایل بزه اسزتداده از ترکیبزاگ نگهدارنزده طبیعزی بزه تزای آفزت        آگاهی مصرف

هزای گیزاهی بزه دلیزل ترکیبزاگ مزاثره بزال وه از        های شیمیایی افاای  یافته است. اسانسنگهدارنده

از این رو، هدف از این پژوه ، شناسایی آیند. ترین ترکیباگ طبیعی مورد استداده به شمار میمناسب

اکسزیدانی و   ترکیباگ شیمایی اسانس رازیانه، تعیین میاان فنول و فلاونوئید آن، بررسی فعالیزت آنتزی  

های عامل فساد پس از برداشت میوه انگزور   آن بر تعدادی از کپکفعالیت ضد قارچی این اسانس بر  

 و limonene، fenchone، p-allylanisoleترکیبززاگ شناسززایی شززده در اسززانس رازیانززه شززامل  بززود. 

anethole  درصد کل اسانس را تشکیل دادند. میاان فنول کل اسانس رازیانزه   60/97در مجموع بود که

گزرم  میلزی  23/19اسید در گرم اسانس و میاان فلاونوئید کل آن برابر  الیکگرم گمیلی 29/26برابر با 

خاصیت آنتززی اکززسیدانی اسانس این گیاه در روش مهزززار  کوئرستین در گرم اسانس به دست آمد. 

، 56/38بززه ترتیززب    لینولئیاک اساید   -بتاکااروت   بریرنگو  DPPH، ABTSهزای آزاد رادیکال

هزای عامزل فسزاد    درصد به دست آمد. همچنین در بررسی اثر ضد قارچی بر کپزک  30/30و  12/42

آسزپرییلوس  ، ریاوپوس استولونیدرهای مشخص گردید که اسانس رازیانه قادر به مهار و کنترل کپک

ی اکسزیدانی موتزود در   باشد. با توته به ترکیباگ ضزد میکروبزی و آنتز   می رابوتریتیس سینهو  نایجر

تواند بزه عنزوان یزک ترکیزب بزا خاصزیت عملگرایزی در افزاای  عمزر          رازیانه، اسانس این گیاه می

 نگهداری محصولاگ کشاورزی از تمله انگور مورد استداده قرار گیرد.
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 مقدمه -1
توسعه بیشزتر در  تأمین امنیت غذایی تمعیت تهانی نیازمند 

باشد. از این رو، استداده از ارقام زراعی بخ  کشاورزی می

و باغی باکیدیت و ماندگار امری ضروری اسزت. امزا وتزود    

تززرین عوامززل  هززا و آفززاگ در محصززولاگ از مهزز بیمززاری

 .  [1]باشد محدودکننده در این زمینه می

مزواد  ، ، ویتزامین ای نافرازگرا حاوی کربوهیدراگانگور میوه

باشد، که به علت ریاش حبزه، از  می معدنی و آنتی اکسیدان

دسززت دادن آ ، سززدتی کزز ، تنییززر رنززو دم خوشززه و    

. بیماری[2]ای بسیار کمی دارد پوسیدگی قارچی عمر قدسه

زدگی و پوسزیدگی خوشزه ناشزی از    های قارچی مانند کپک

باعز    ریاوپزوس ، آلترناریزا ، آسپرییلوس ،رابوتریتیس سینه

شود. علاوه بزر ایزن، وتزود    اه  بازده و کیدیت انگور میک

قززارد در انگززور ممکززن اسززت اثززراگ نززام لوبی بززر روی  

ترکیباگ فرار و در نتیجه بر طع  محصزولاگ انگزور داشزته    

تزرین عزواملی اسزت کزه بزر پزذیرش        باشد که یکی از مه 

هزا  کز  . استداده از قارد[3]گذارد  کنندگان تأثیر می مصرف

های قزارچی  گ هدتگی، بهترین روش کنترل بیماریبه صور

های م اوم های شیمیایی باع  تولید گونهک است. اما آفت

-زا شده است. از این رو، م دار بیشتری از این قزارد بیماری

گیزرد.  ها تهت کنترل این مشکل مورد استداده قرار مزی ک 

ها، ممکن است در طی چنزد  همچنین، به دلیل اثر موقتی آن

رونززد کززه همززه ایززن عوامززل در آلززودگی  نوبززت بززه کززار 

-به انسان و سایر موتوداگ ماثر مزی  زیست و آسیب محیط

بر ایزن، تصزعید گزاز گزوگرد بزه صزورگ        . علاوه[4]باشد 

هززای کنتززرل پوسززیدگی   تززرین روش  ای از متززداولدوره

باشد کزه ایزن امزر    انگورهای نگهداری شده در سردخانه می

-ها و چو  خوشه انگور مزی به حبه موتب آسیب رساندن

. از این رو، امروزه کنتزرل غیزر شزیمیایی آفزاگ و     [5]گردد 

های گیاهی با استداده از ترکیباگ طبیعی و تیمارهزای  بیماری

فیایکی به شدگ مورد توته قرار گرفته است. در این زمینه، 

-ها و عصزاره زیست از تمله اسانس عوامل سازگار با محیط

هزای  ک به عنوان تایگاین مناسبی برای قاردهای گیاهی، 

-مصنوعی در کنترل بیماری و حدظ کیدیت محصولاگ مزی 

هززای گیززاهی در کنززار ایمززن بززودن، دارای  باشززند. عصززاره

ترکیبززاگ مهمززی بززوده و دارای خززواا ضززد سززرطانی،    

 .[6]باشند ضدالتهابی، ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی می

از تیززره ( Foeniculum vulgare) رازیانززه بززا نززام علمززی 

باشزد. ایزن گیزاه از ن زر     تعدری، گیاهی مع ر و علدی مزی 

هزای چتزری زرد رنزو دارد    ظاهری شبیه شوید بوده که گل

. رازیانه حاوی پروتئین، کلسزی ، پتاسزی ، آهزن، چربزی،     [7]

درصد روغن  5تا  4فسدر، کمی مواد قندی موسیلای، حدود 

. رازیانه در طب سنتی بزه  [8]شد بامی Bو  Aهای و ویتامین

آور، ملین، ضددرد، بادشکن و ضزدالتها  مزورد   عنوان خلط

استداده قرار گرفته است. در صنعت غذا نیا از این گیزاه بزه   

. از [9]شزود  دهنزده شزکلاگ اسزتداده مزی    عنوان عامل طع 

هزا، فنزول،   توان به اسزترول ترین مواد ماثره این گیاه می مه 

هزا  هزا و اسزترول  گلیکوزیدهای فنولی، فنکونترانس آنتول، 

. اثراگ ضد میکروبی و آنتی اکسزیدانی ایزن   [10]اشاره کرد 

 .[12-9]گیاه در م العاگ مختلف گاارش شده است 

با توته بزه اثزراگ ضزد میکروبزی و آنتزی اکسزیدانی گیزاه        

رازیانه، هدف از این م العزه شناسزایی ترکیبزاگ شزیمیایی،     

و اثر ضد قارچی اسانس این گیزاه بزر    قدرگ آنتی اکسیدانی

 های عامل فساد میوه انگور بود.تعدادی از کپک

 مواد و روش -2
 های میکروبیمواد شیمیایی و سویه -1 -2

 DPPHمحلول ، سیوکالچو -فولینمحلول کوئرستین، معرف 

کشزت   از شرکت سیگما )آمریکا( و محیط ABTS محلولو 

بلانزک از شزرکت مزر      سابروز دکستروز براث و دیسزک 

 )آلمان( تهیه شد.
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 ریاوپززوس اسززتولونیدر ، آسززپرییلوس نیجززر هززای سززویه

از کلکسزیون میکروبزی گزروه علزوم و      رابوتریتیس سینه و 

مهندسی صنایع غذایی، دانشزگاه علزوم کشزاورزی و منزابع     

 طبیعی خوزستان تهیه گردید.

استخراج اسانس رازیانه و تعیی  ترکیب شایمیایی   -2 -2

 آن

پس از آسیا  گیاه رازیانه خشک شده، اسانس آن از طریز   

 100روش ت  یر با آ  با کمک دستگاه کلزونجر در دمزای   

ساعت استخراج گردیزد.. کمزی   3گراد به مدگ درته سانتی

سازی اتاای اسانس بزا اسزتداده از دسزتگاه کرومزاتوگرافی     

 .[13]گازی انجام شد 

 گیری فنول کلاندازه -3 -2

بزا اسزتداده از معزرف     گیری محتوای فنول کزل اندازهتهت 

 110لیتززر اسززانس بززه میکززرو 20، ابتززدا سززیوکالچو -فززولین

سزیوکالچو تزازه اضزافه شزد. در      -فزولین لیتر معزرف  میکرو

 لیتزر محلزول سزدی  کربنزاگ بزه آن     میکزرو  70مرحله بعد، 

دقی زه در دمزای اتزا      30اضافه شد. سپس محلول به مدگ 

نزانومتر ثبزت    765 و تذ  آن در طول مزوج نگهداری شد 

اسزید در   گرم گالیزک م دار فنول کل بر حسب میلیگردید. 

 .[14]گرم اسانس گاارش شد 

 گیری فلاونوئید کلاندازه -4- 2

لیتزر اسزانس یزا محلزول کوئرسزتین بزا       میلی 1بدین من ور، 

لیتزر  میلزی  3/0لیتر  بزه  گرم در میلیمیلی 0-5/0های غل ت

 3/0درصزد( اضزافه شزد.. سزپس      5سدی  نیتریت  )محلول 

درصزد وزنزی/ حجمزی( بزه      10لیتر کلرید آلومینیزوم ) میلی

دقی ه ه  زده شد. پزس   6ها اضافه و مخلوط به مدگ نمونه

مولار( اضزافه شزد.    1لیتر سدی  هیدروکسید )میلی 2از آن، 

-نزانومتر انزدازه   510در پایان تذ  محلول در طول مزوج  

گزرم کوئرسزتین   ان فلاونوئید کل بر اساس میلزی گیری و میا

 .  [15]در گرم اسانس گاارش شد 

 

 

 

 بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی اسانس  -5 -2

 DPPHگیری فعالیت مهار رادیکال آزاد اندازه -1 -5 -2

میکرولیتر  DPPH ،50رادیکال آزاد برای تعیین فعالیت مهار 

 12/0اتانولی ) DPPH لیتر محلولمیلی 5اسانس یا کنترل، با 

دقی زه   30میلی مولار( مخلوط شد. محلول حاصل به مزدگ  

گزراد نگهزداری شزد و تزذ  آن      درته سانتی 25در دمای 

(A در طول موج )نانومتر خوانده شزد. سزپس فعالیزت     517

گیزری شزد    به صورگ زیر انزدازه  DPPHرادیکال آزاد مهار 

[16]. 

= 
( تذ  اسانس− تذ  نمونه شاهد)

تذ  نمونه شاهد
درصد تذ  رادیکال 100×

DPPH 
 ABTS مهار رادیکال آزاد -2 -5 -2

 7بزا مخلزوط کزردن محلزول      ABTSهای کزاتیونی  رادیکال

مزولار پرسزولداگ   میلزی  45/2و محلزول   ABTSمولار میلی

نگهززداری آن در مکززانی  و  1:1سززدی  در آ ، بززا نسززبت 

ساعت تولید گردید. محلول تولیزدی بزا    16تاریک به مدگ 

 734در طول موج  7/0استداده از متانول تا رسیدن به تذ  

شده  لیتر محلول رقی میلی 9/3نانومتر رقی  شد. پس از آن،  

لیتززر اسززانس میلززی 1/0، بززا ABTSهززای کززاتیونی رادیکززال

 734در طزول مزوج    ونزه مخلوط شزد. در پایزان، تزذ  نم   

دقی ه در دمای اتزا  خوانزده شزد.     6نانومتر پس از گذشت 

بزا اسزتداده از    ABTSمیاان فعالیزت مهارکننزدگی رادیکزال    

 .[17]فرمول زیر محاسبه گردید 

= 
( تذ  اسانس− تذ  نمونه شاهد)

تذ  نمونه شاهد
درصد تذ  رادیکال 100×

ABTS 
 

 

 لینولئیک اسید -بتاکاروت  بریروش رنگ -3 -5 -2

اکسیدانی اسانس طی این آزمون با ثبت تنییزراگ   قدرگ آنتی

رنو بتاکاروتن توسط دستگاه اسزپکتروفتومتر طزی گذشزت    
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اکسزیدانی اسزانس بیشزتر     زمان تعیین شد. هرچه قدرگ آنتی

باشززد سززرعت تنییززر رنززو بتاکززاروتن در اثززر واکززن  بززا  

 .[18]باشد های آزاد کاه  میرادیکال

 رسی خاصیت ضد قارچی اسانسبر -6- 2

 روش دیسک دیفیوژن -1 -6- 2

هزای میکروبزی فعزال شزده بزر روی محزیط سزابروز        سویه

هزا بزر   دکستروز آگار کشت داده شدند. پس از تذ  سزویه 

های بلانک آغشته شده به  اسانس روی روی محیط، دیسک

گزذاری در  ساعت گرمخانزه  72محیط تثبیت گردید. پس از 

های عدم رشد بر حسب گراد ق ر هالهسانتیدرته  27دمای 

 .[19]گیری شد متر اندازهمیلی

 انتشار چاهک در آگار -2 -6 -2

های مورد م العزه بزر   پس از کشت س حی هر یک از قارد

روی محیط سابروز دکستروز آگار، از اسانس تهیزه شزده در   

متزر( ریختزه شزد.    میلزی  6های ایجاد شده )بزا ق زر   چاهک

درتزه   27سزاعت در دمزای    72هزا بزه مزدگ    سپس، پلیت

-گراد نگهداری شدند و هاله عدم رشد بر حسب میلیسانتی

 .[20]گیری شد متر اندازه

 

 

 

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی -3 -6 -2

گرم میلی 512و  256، 128های متوالی اسانس رازیانه )رقت

 هززای میکروبزی درون لولززه لیتززر( بزا سوسپانسزیون  بزر میلزی  

سزاعت در دمزای    72ها به مدگ آزمای  مخلوط شد. نمونه

گذاری شدند. کزدورگ ایجزاد   گراد گرمخانهدرته سانتی 27

شده به صورگ چشمی ارزیابی گردید و اولین لولزه کزه در   

آن کززدورتی مشززاهده نشززد بززه عنززوان حززداقل غل ززت     

 مهارکنندگی ثبت گردید.

اقزد  هزای ف تهت تعیین حزداقل غل زت کشزندگی، از لولزه    

کدورگ، بر روی محیط سابروز دکستروز آگزار کشزت داده   

گذاری، اولین غل تزی کزه در آن  هزی     شد. بعد از گرمخانه

کلنی رشد نکرد به عنوان حداقل غل زت کشزندگی اسزانس    

 [21]ثبت گردید 

 آنالیز آماری -7- 2

طرفه و آزمون دانکن در س   اطمینان از آنالیا واریانس یک

هززا بززه من ززور تجایززه و تحلیززل داده (p<0.05درصززد ) 95

تکرار انجام شدند و نتایج  3ها در استداده شد. تمامی آزمون

 میانگین گاارش گردید. ±به صورگ انحراف معیار 

 نتایج و بحث -3

 ترکیبات شیمیایی اسانس -1- 3

ترکیباگ شناسزایی شزده در اسزانس رازیانزه بزا اسزتداده از       

نشزان داده شزده    1شزکل  دستگاه کرومزاتوگرافی گزازی در   

ترکیزب شناسزایی شزده شزامل      4شود که است. مشاهده می

limonene، fenchone، p-allylanisole و anethole  در

درصززد کززل اسززانس را تشززکیل دادنززد و   60/97مجمززوع 

anethole   بیشززترین م ززدار را بززه خززود اختصززاا داد. در

ای درصد کل ترکیباگ اسزتخراج شزده اسزانس دانزه     م العه

درصد گاارش شزده اسزت کزه در ایزن میزان       8/95رازیانه 

anethole  درصززد،  53/68بززاestragole  درصززد،   42/10بززا

limonene  درصد و 24/6باfenchone    درصزد بزه    45/5بزا

. [22]ترتیب بیشترین م زدار را بزه خزود اختصزاا دادنزد      

Telci ( ترکیبززززاگ 2009و همکززززاران ،)anethole (59/65 

 limonene (54/8درصززززدestragole (11/13  ،)درصززززد(، 

درصزد( را ترکیبزاگ اصزلی در     54/8) fenchoneدرصد( و 

. تداوگ در نوع و [23]اسانس رازیانه مصری گاارش کردند 

میاان ترکیباگ اسانس رازیانزه بزه دلیزل تدزاوگ در منزاط       

هزای مزورد   شزده، روش هزای کشزت   تنرافیایی، نوع واریته

استداده تهت استخراج، مرحله برداشت گیاه و شرایط آنالیا 

 .[9]باشد می

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
0.

14
3.

15
9 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
14

3.
11

.3
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

0-
20

 ]
 

                             4 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.20.143.159
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.143.11.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-70748-fa.html


 ...شناسایی ترکیباگ شیمیایی اسانس رازیانه، قدرگ                                                             رحمتی تنیدآباد و همکاران

163 

 
Fig 1 The chemical composition of Foeniculum vulgare essential oil. 

 

 فنول و فلاونوئید اسانس -2 -3

گزرم  میلزی  29/26میاان فنول کل اسزانس رازیانزه برابزر بزا     

اسید در گرم اسانس و میاان فلاونوئید کزل آن برابزر    گالیک

گرم کوئرستین در گرم اسزانس بزه دسزت آمزد     میلی 23/19

ای میاان فنول و فلاونوئید کل اسزانس  (. در م العه2)شکل 

اسزید در گزرم    گزرم گالیزک  میلزی  87/12رازیانه به ترتیزب  

گرم کوئرستین در گرم اسانس گاارش میلی 67/39اسانس و 

 .  [9]است  شده

Anwar ( میاان فنول کل برای عصاره 2009و همکاران ،)

اسید در  گرم گالیکمیلی 50/967اتانولی رازیانه پاکستانی را 

 100. همچنین م ادیر [11]گرم عصاره گاارش کرده است 

گرم اسید کلروینیک در گرم عصاره برای فنول میلی 150و 

های کشت داده شده و های تولیدی از رازیانهکل عصاره

ها را . این تداوگ[24]وحشی در ایتالیا گاارش شده است 

های های مختلف استخراج و قسمتتوان به تکنیکمی

گیاهی مورد استداده برای استخراج اسانس نسبت داد.. 

علاوه بر این، منشأ، واریته، میاان رشد در هنگام برداشت و 

های  ارها و حالتکیدیت مواد خام در ترکیب با پی  تیم

تواند بر عملکرد و ترکیباگ اسانس تولیدی  استخراج می

. با این حال، ترکیباگ فنولی و فلاونوئیدی [17]تأثیر بگذارد 

های ثانویه گیاهان را تشکیل ای از متابولیتکه بخ  عمده

های زیستی مختلف مانند خواا دهند در بروز خاصیتمی

 .[25]  دارند آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی ن 

 
Fig 2 The total phenol and flavonoid content of Foeniculum vulgare essential oil. 
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 فعالیت آنتی اکسیدانی -3-3

-از آنجا که ترکیباگ مزاثره گیاهزان دارای فعالیزت واکزن     

از حداقل دو آزمون آنتی  باشند، استدادهای میپذیری پیچیده

هزا  اکسیدانی تهت تأیید و تعیین فعالیت آنتی اکسزیدانی آن 

. از این رو، در ایزن پزژوه  خاصزیت    [25] شودتوصیه می

گیزری مهزار   انزدازه  روش 3آنتی اکسیدانی اسانس رازیانه به 

 باری رنگ، ABTS مهار رادیکال آزاد، DPPHرادیکال آزاد 

مورد ارزیابی قرار گرفت کاه   لینولئیک اسید -بتاکاروت 

 30/30درصاد و   12/42درصد،  56/38به ترتیب برابر با 

میزان خاصایت آنتای   ای (. در مطالعه3درصد بود )شکل 

-1200های مختلا  ) اکسیدانی اسانس رازیانه در غلظت

درصد گزارش شاده   16-57لیتر( گرم در میلیمیلی 150

گزاارش شزده    تداوگ در قدرگ آنتی اکسیدانی .[26]است 

هزای  توانزد بزه دلیزل تدزاوگ    هزای مختلزف مزی   در پژوه 

های مختلف مورد استداده تهزت تعیزین   اکولوییکی و روش

خاصیت آنتی اکسیدانی باشزد. عزلاوه بزر ایزن، موقعیزت و      

هزای عزاملی و   های هیدروکسیلی و وتود گروهترکیب گروه

  توانند بر بروز خاصیت آنتزی اکسزیدانی ن ز   کتونی نیا می

داشته باشد. هچنین تداوگ در میاان و نوع ترکیباگ فنولی و 

هزای مختلزف در   هزای واریتزه  سایر ترکیباگ اصلی اسزانس 

. [27, 25]باشزد  میاان خاصزیت آنتزی اکسزیدانی مزاثر مزی     

هزای   ترکیباگ فنولی قادر به اهدای ات  هیدروین به رادیکال

ای مرحله انتشزار را در   آزاد هستند و بنابراین واکن  زنجیره

 .[28]کنند  طی فرآیند اکسیداسیون متوقف می

 
Fig 3 The antioxidant activity of Foeniculum vulgare essential oil. 

 

 

 خاصیت ضد قارچی اسانس -4 -3

هزای عامزل   نتایج اثر ضد میکروبی اسانس رازیانه بزر قزارد  

فساد میوه انگور به دو روش دیسک دیدیوین آگار و انتشزار  

شود نشان داده شده است. مشاهده می 4در چاهک در شکل 

هزای عزدم رشزد در هزر دو روش اخزتلاف      که در ق ر هاله

داری وتود دارد و بالاترین ق ر هاله عدم رشد مربوط معنی

و کمترین ق ر هاله مربوط بزه   ریاوپوس استولونیدربه قارد 

بود. اثر ضد میکروبی بزالاتر اسزانس   را بوتریتیس سینهقارد 

در روش انتشززار در چاهززک در م ایسززه بززا روش دیسززک  

هزا در ایزن   دیدیوین به دلیل تماس مست ی  اسانس بزا قزارد  

وش است، در حالی که در روش دیسک دیدیزوین اسزانس   ر

-پس از عبور از دیسک اثر ضد میکروبی خود را نشزان مزی  

 .[6]دهد 
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Fig 4 The antifungal activity of Foeniculum vulgare essential oil, according to disk diffusion agar and well diffusion 

agar methods. 
 

حداقل غل ت مهار کنندگی و کشندگی اسانس نیا در شکل 

شود که حزداقل غل زت   مشاهده مینشان داده شده است.  5

ریاوپزوس  و  آسپرییلوس نایجرهای مهارکنندگی برای قارد
لیتر و بزرای قزارد   گرم در میلیمیلی 128برابر با استولونیدر 

لیتزر بزود.   گزرم در میلزی  میلزی  256برابر با  رابوتریتیس سینه

های آسپرییلوس علاوه بر این حداقل غل ت کشندگی قارد

گزرم در  میلزی  256برابزر بزا    پوس اسزتولونیدر ریاونایجر و 

 رابزوتریتیس سزینه   لیتر و حداقل غل ت کشندگی قاردمیلی
 لیتر بود. گرم در میلیمیلی 512برابر با 

 
Fig 5 The minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration (MFC) of Foeniculum 

vulgare essential oil. 
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ای خاصیت ضد میکروبی اسانس رازیانه در برابزر  در م العه

، اشرشزززیاکلیهزززای مختلزززف از تملزززه میکروارگانیسززز 

را بززه  کاندیززدا آلبیکززنس و  اسززتافیلولوکوکوس اورئززوس 

  estragole ،fenchoneترکیباگ موتود در اسانس از تملزه  

. اثر ضزد میکروبزی ترکیبزی    [29]نسبت دادند  limoneneو 

به توانزایی آن در بزر هز  زدن یکپزارچگی      limoneneمانند 

های باکتریایی یا قارچی و مهزار فراینزد انت زال    غشای سویه

و همکززاران  Anwar. [30]یززون و تززندس مززرتبط اسززت    

(، در بررسی اثر ضد میکروبی اسانس رازیانه گاارش 2009)

های مختلزف آسزپرییلوس   در بین میکروارگانیس  کردند که

متززری و حززداقل غل ززت  میلززی 28نززایجر بززا ق ززر هالززه  

لیتزر یکزی از   گزرم در میلزی  میلزی  6/80مهارکنندگی برابر با 

. [11]باشزد   ها بزه اسزانس مزی   ترین میکروارگانیس حساس

(، فعالیزت ضزد قزارچی    2006و همکاران ) Singhهمچنین 

هزای  اگون اسانس رازیانه در برابر گونههای گونبالای غل ت

و سزیلیوم  پنزی ، فوسزاریوم ، آسزپرییلوس هزای  مختلف قارد

را به دلیل ترکیباگ فنولی و سایر ترکیبزاگ مزاثره    کورولاریا

 .[28]موتود در اسانس نسبت دادند 

 گیرینتیجه -4

 
با توته به نتایج این پژوه  مشزخص گردیزد کزه اسزانس     

باشزد.  فنولی و فلاونوئیدی م لوبی میرازیانه دارای محتوی 

اکسیدانی و ضد  وتود این ترکیباگ در بروز خاصیت و آنتی

ای کزه قزادر بزه    میکربی اسانس این گیاه ماثر بوده، به گونزه 

ریاوپزوس  های عامل فساد انگزور از تملزه   مهار رشد قارد
. باشزد می رابوتریتیس سینهو  آسپرییلوس نایجر، استولونیدر

ورگ استداده از عصاره و اسانس رازیانه بزه عنزوان   لذا در ص

توان با کنترل رشد بسیاری از ترکیباگ نگهدارنده طبیعی، می

توان ایمنزی  های آلوده کننده میوه و سبای میمیکروارگانیس 

 و کیدیت این محصولاگ را افاای  داد.

 تقدیر و تشکر -5
-یم 14/1402م اله حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد 

باشد، لذا از معاونت پژوهشی و فناوری دانشگاه علوم 

های کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت

 گردد.مادی و معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی می
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Grape is a very perishable fruit that has a short shelf life. Due to the 

increase in consumer awareness, the tendency to use natural preservative 

compounds instead of pesticides and chemical preservatives has increased. 

Plant essential oils are considered to be the most appropriate natural 

compounds due to their potentially effective compounds. Therefore, the 

aim of this research was to identify the chemical compounds of 

Foeniculum vulgare essential oil, determine its phenolic and flavonoid 

content, and investigate the antioxidant and antifungal activity of this 

essential oil against a number of molds that cause spoilage after grape fruit 

harvesting. The compounds identified in F. vulgare essential oil included 

limonene, fenchone, p-allylanisole and anethole, which made up 97.60% of 

the total essential oil. The total phenol content of F. vulgare essential oil 

was equal to 26.29 mg GAE/g and the total flavonoid content was equal to 

19.23 mg QE/g. The antioxidant properties of the essential oil of this plant 

were obtained by DPPH, ABTS and beta-carotene-linoleic acid 

decolorization methods, respectively, 38.56, 42.12, and 30.30%. Also, , it 

was found that Foeniculum vulgare essential oil is capable of inhibiting 

and controlling Rhizopus stolonifera, Aspergillus niger, and Botrytis 

cinerea. Due to the antimicrobial and antioxidant compounds present in F. 

vulgare, the essential oil of this plant can be used as a compound with 

practical properties to increase the shelf life of agricultural products, 

including grapes. 
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