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های  بر کپک ( Zhumeria majdae)مورخوش   و اثر ضد قارچی اسانس  ییایمیهای شویژگی یابیارز

 ی انبارمان یپرتقال ط وهیو فساد م یدگیعامل پوس
 

    2خلیل دلفان حسن زاده ،1، محمدرضا زارع بوانی*1دصطفی رحمتی جنیدآبام

 .، ایرانملاثانی، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، دانشیار -1

 .، ایرانملاثانی، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، مربی -2

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 15/3/1403افت: یخ دریتار

 10/5/1403رش: یخ پذیتار

 Zhumeriaمورخوش )  و اثر ضد قارچی اسانس  ییای میهای شویژگیدر این پژوهش،  

majdaeی بررسی گردید.  انبارمان  یپرتقال ط  وهیو فساد  م   یدگ یهای عامل پوس ( بر کپک

روش تقطیر با آب برای استخراج اسانس مورخوش مورد استفاده قرار گرفت. مقدار فنول 

(، میزان فلاونوئید کل )بر اساس روش رنگ سنجی کلرید وکالتو ی س  نیفولکل )مطابق روش  

( و  ABTSو    DPPHهای مهار رادیکال آزاد  اکسیدانی )بر پایه روشآلومینیوم( و اثر آنتی

های دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت  فعالیت ضد قارچی )بر پایه روش

سیلیوم پنیو    سیلیوم ایتالیکومپنیمهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی( اسانس در برابر  

 mgبررسی گردید. محتوای فنول کل و فلاونوئید کل اسانس به ترتیب برابر با    دیجیتاتوم

GAE/g  38 /51    وmg QE/g  18 /22    مهار به  قادر  مورخوش  اسانس  آمد.  دست  به 

درصد(. نتایج اثر ضد    67/ 85و   61/ 50بود )به ترتیب    ABTSو    DPPHهای آزاد  رادیکال

های قارچی  قارچی اسانس مورخوش نشان داد که میانگین قطر هاله عدم رشد برای سویه

در روش دیسک دیفیوژن آگار به ترتیب برابر    سیلیوم دیجیتاتومپنیو    سیلیوم ایتالیکومپنی

با  میلی  13/ 70و    11/ 10با   برابر  آگار  روش چاهک  در  و  متر  میلی  14/ 90و    12/ 20متر 

سویهمی این  برای  رشد  مهارکنندگی  غلظت  حداقل  معادل  باشد.  در میلی  2و    4ها  گرم 

ایج،  لیتر بود. مطابق نتگرم در میلیمیلی  16و    64لیتر و حداقل غلظت کشندگی برابر با  میلی

منظور جلوگیری از رشد  توان بصورت ماده ضد میکروب طبیعی بهاسانس مورخوش را می

 های قارچی عامل پوسیدگی و فساد میوه پرتقال طی انبارمانی استفاده نمود.  سویه
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 مقدمه -1

رایج  یک یمرکبات   میوهاز  در  ترین محصولات  که  ای است 

در سراسر جهان کشت    یر یو گرمس  یریگرمس   مه یمناطق ن

  ی مرکبات را رهبر  یهاست که بازار جهانسال  لیشود. برزمی

دارد و به دنبال آن   شیگرا  یکرده است و به سمت فرآور

در   میعظ  یاقتصاد  یهاانیقرار دارند. ز  نیمتحده و چ  الاتیا

بازتاب عموماً  جهان  سرتاسر  در  چند  یباغداری  بروز   ن یاز 

هایی مانند در مراحل پس از برداشت است. بیماری  یماریب

لکه س   یدگ یپوس آنتراکنوز،  و ملانوز ممکن است    اهیساقه، 

  ترین مهمعنوان  مهم باشند اما کپک به  یخاص  طیتحت شرا

تول  یماریب در  برداشت  از  گرفته    دی پس  نظر  در  مرکبات 

است   .[ 1]   شودمی شده  گزارش  تا    بطوریکه  کپک    15که 

  شود های پس از برداشت را شامل میدرصد از همه بیماری

 [2 ] . 

قارچ ا  یاصل  یپاتوژن  باعث  مرکبات   جادیکه  در  کپک 

دیجیتاتومپنی ،گرددمی رنگ   سیلیوم  سبز  کپک  که  است 

نشان دادند   2016. الشیخ و یحیی در سال  [ 1] شود نامیده می

سیلیوم  پنیزدگی در مرکبات مربوط به  درصد کپک  39/ 5که  
ایتالیکوم پنیو    دیجیتاتوم به    25/ 5،  سیلیوم  مربوط  درصد 

سیترینومپنی به    0/ 91و    سیلیوم  مربوط  فوزاریوم درصد 
 . [ 3] باشد می سولانی

ا برداشت  از  پس  قارچپاتوژن  نیکنترل  توسط  های  کشها 

بصورت  مصنوع  ییایمیش می ی  انجام  کارآمد  شود.  کاملاً 

افزابااین مجاز،  فعال  مواد  تعداد  کاهش  مقاومت    شیحال، 

پاتوژن  یبرخ برابر    یقارچ  یهااز  در  برداشت  از  پس 

افزا  مجاز  یهاکشقارچ برامصرف  یتقاضا  شیو    ی کننده 

  ی ها را براتلاش   من،یبالا و ا  ت یفیبا ک   جاتیو سبز  هاوهیم

روش جاتوسعه  کنترل  است.    شیافزا  نیگزیهای  داده 

  اهان یاز گ   یاریبه دست آمده از بس  هایو اسانس  هاعصاره

دل  راًیاخ باکتر  تیفعال  لی به  قارچ  ییای ضد  ضد  خود    ی و 

در    یادیز  جیاند. نتابه دست آورده  یو علاقه علم  ت ی محبوب

  انواع   یحاو  یاهی گ   یهاعصاره  یکروبیضد م  صمورد خوا

  بات یترک  .[ 17-4]  فنولی گزارش شده است   باتیمختلف ترک 

  ی ها هستند که براو نگهدارنده  دهایوس ی از ب  یغن  یمنبع  یلو فن

پس از برداشت    ن یگزیعنوان ابزار کنترل جابه  یمدت طولان

 .اندقرار گرفته یمورد بررس

( چند  درختچه  (Zhumeria majdaeمورخوش  معطر  ای 

است که    رانیا  یجنوب  ینواح  یبومنعنائیان  ساله از خانواده  

 یآن بو   . اسانسرویدای نسبتاً لخت میهای صخرهدر دامنه

قو او    دارد  یمطبوع  داروبه  اهیگ   نیاز  درد،   یعنوان  معده 

زخم    امیسردرد، الت  ،ینفخ، اسهال، سوء هاضمه، سرماخوردگ 

شده است.  استفاده می  یکننده و درمان قاعدگ   یو ضد عفون

  دها، یمانند فلاونوئ  باتیترک   یوجود برخ  ،ییایم یتوشیاز نظر ف

شده    مورخوش شناساییدر    دهایترپنوئ  یو تر  دهایترپنوئ  ید

، ضد یضد التهاب ک،ی توتوکسیس. علاوه بر این، فعالیت است 

اکسیدانی آن در مطالعات مختلف  ی و آنتیکروبیمدرد، ضد  

است   شده  مورد    پیشینمطالعات  .  [ 19,  18] گزارش  در 

مورخوش، بالا  اسانس    53/ 3  –  35/ 6)  نالولیل  ی سطوح 

است    داده  نشان  را  درصد(  43  –  23/ 8)  کامفور  درصد( و

اسانس    .[ 21,  20]  استخراج  مطالعه،  این  از  بنابراین، هدف 

مورخوش، تعیین محتوای فنول و فلاونوئید کل، بررسی اثر 

های قارچی  اکسیدانی و اثر ضد قارچی آن در برابر سویهآنتی

ایتالیکومپنی دیجیتاتومپنیو    سیلیوم  بررسی    سیلیوم  جهت 

   قابلیت اسانس بعنوان نگهدارنده طبیعی در مواد غذایی بود.

 هامواد و روش -2

 استخراج اسانس  -1 -2

شد انجام    توسط هوای محیط و در سایه ها  خشک کردن برگ

نمونه سپس  شدند.و  تبدیل  پودر  به  شده  خشک  از    های 

  ی استخراج اسانس استفاده شد. برا یپودر شده برا یهابرگ

عمل  .  گردیدگرم نمونه استفاده    100با آب    ریهر نوبت تقط

سپس اسانس انجام شد و  ساعت    3به مدت    اسانس گیری 

انهیدروس خشک گردید. اسانس حاصل در    4SO2Naتوسط  

دمای   در  و  تیره  سانتی  4ظروف  شد  درجه  نگهداری  گراد 

 [22 ] . 

 محتوای فنول کل -2 -2

کل   فنول  روشمحتوای  از  استفاده  همکاران    با  و  وانگ 

شامل  .  شد  نییتع  (2017) واکنش    تر ی لیلیم  0/ 5مخلوط 
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سیوکالتو  معرف    تریلیلی م  1اسانس،     تر یلیلی م  1و  فولین 

از    3CO2Na  (5 /7محلول   پس  بود.  ساعت    2درصد( 

دما  گرمخانه گذاری با سرعت    ط،یمح  یدر   3000مخلوط 

جذب    ریشد. مقاد  وژیفیسانتر  قهیدق  10به مدت    قهیدور در دق

در   اسپکتروفتومتر    760مربوطه  از  استفاده  با  نانومتر 

اسانسفن  محتوای  گردید.  یریگ اندازه کل  به    ول  توجه  با 

محاسبه   کیگال  دیمعادله به دست آمده از نمودار استاندارد اس

میلی بصورت  نتایج  گرم  و  هر  در  اسید  گالیک  معادل  گرم 

 . [ 23] ( گزارش شد mg GAE/gاسانس )

 محتوای فلاونوئید کل -3 -2

از  گیری  اندازه  یبرا کل  فلاونوئید  کلرمحتوای   دیروش 

واکنش به طور خلاصه، مخلوط    .[ 24]   استفاده شد  ومینیآلوم

  2NaNO  محلول  تریکرولیم   300لیتر نمونه و  میلی  0/ 5  یحاو

 5ورتکس و به مدت    هیثان  10به مدت  وزنی/حجمی(    1:20)

. پس از  نگهداری گردیدگراد  درجه سانتی  24  یدر دما  قهیدق

  لیتر میلی  2،  وزنی/حجمی3AlCl  (10:1  )  تریکرولیم  300آن،  

لیتر آب مقطر  میلی 1/ 9و  هیدروکسید سدیم  مولار 1محلول 

گردید.   همزده  و  اضافه  واکنش  مخلوط  مخلوط جذب  به 

طولواکنش   تع  510موج  در    ن یکوئرست  ازشد.    نیینانومتر 

محتوای   نتایج  و  شد  استفاده  استاندارد  منحنی  رسم  برای 

گرم معادل کوئرستین در گرم  فلاونوئید کل بر حسب میلی

  ( بیان گردید. mg QE/gاسانس )

 اکسیدانی فعالیت آنتی  -4 -2

 DPPHمهار رادیکال  -1 -4 -2

راد  ت یفعال -DPPH  (1,1-diphenyl-2ل  کایمهار 

picrylhydrazyl  اسانس مطابق روش سعیدی و همکاران )

برای این    .[ 19]   گردید  یابیارز ( با تغییرات مورد نیاز2019)

محلول لیتر  میلی  1محلول اسانس به    لیتر ازمیلی  2/ 5  منظور،

از   DPPH یمتانول پس  در    نگهداری  قهیدق  30اضافه شد. 

جذ  یدما ثبت  نانومتر    518  موجطول  درمحلول    باتاق، 

محاسبه  زیر  از معادله   اسانس کالیمهار راد   ت ی. فعالگردید

 :شد
%inhibition = [(AC-AS)/AC)] *100 

نمونه جذب  ASو   لکنترنمونه  جذب  AC در این فرمول،

 باشند. می

 ABTSمهار رادیکال  -2 -4 -2

( امیدپناه و همکاران  نیاز  2015از روش  تغییرات مورد  با   )

اکسیدانی اسانس بر پایه مهار  گیری فعالیت آنتیجهت اندازه

مولار میلی  7استفاده شد. ابتدا غلظت    ABTSرادیکال آزاد  

ABTS  (2,20-azino-bis-3-ethylbenzthiazoline-6-

sulphonic acid)    آب سپسدر  و   کال ی راد  ونیکات  تهیه 

ABTS    استوکبا واکنش محلول  ABTS  2/ 45محلول    با  

پتاسمیلی پر سولفات  در   میمولار  مخلوط  به  دادن  اجازه  و 

ساعت قبل از استفاده    16تا    12اتاق به مدت    یدر دما  یکیتار

محلول  گردید  دیتول کاتیون  .   تا   اتانول  با  ABTSرادیکال 

  500شد. سپس    قینانومتر رق  734  موجطول   در  0/ 7جذب  

مقطر،    تریکرولیم   تر یکرولیم  15اتانول،    تریکرولیم  500آب 

  اسانس به   تریکرولیم  20و    ABTSرادیکال کاتیون  محلول  

نانومتر    734موج  در طولمحلول  جذب    و  اضافه  لوله آزمایش

گردید.اندازه بررسی    گیری  برای  زیر  معادله  از  نهایت  در 

 استفاده شد:  ABTSفعالیت مهار رادیکال آزاد 
%inhibition = [(AC-AS)/AC)] *100 

و     لکنترنمونه  جذب  به ترتیب    ASو    AC  در این معادله،

 . [ 25] باشند نمونه میجذب 

 

 

 فعالیت ضدمیکروبی -5 -2

های  اثر ضد قارچی اسانس مورخوش در برابر در برابر سویه

ایتالیکومپنی دیجیتاتومپنیو    سیلیوم  روش    سیلیوم  مطابق 

( همکاران  و  برای  1401رحتمی جنیدآباد  گردید.  بررسی   )

های ضدمیکروبی دیسک دیفیوژن آگار،  این منظور از آزمون

غلظت   و حداقل  مهارکنندگی  غلظت  آگار، حداقل  چاهک 

 کشندگی استفاده شد.   

 دیسک دیفیوژن آگار  -1 -5 -2

سر   فیلتر  کمک  با  مورخوش  اسانس  ابتدا  آزمون،  این  در 

ادامه، دیسکهای    0/ 22سرنگی   میکرونی استریل گردید. در 

مدت   به  مورخوش  اسانس  در  غوطه  15بلانک  ور دقیقه 

کشت   محیط  سطح  روی  بلانک  دیسکهای  سپس  شدند. 
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های قارچی ثابت گردید. سابورود دکستروز آگار حاوی سویه

دمای   در  کشت  سانتی  27محیط  مدت  درجه  به    72گراد 

رشد   عدم  هاله  قطر  نهایت  در  و  شد  نگهداری  ساعت 

 گیری گردید. ها اندازهمتر( اطراف دیسک)میلی

 چاهک آگار -2 -5 -2

چاهک به کمک پیپت پاستور استریل    5در این آزمون، ابتدا  

روی سطح محیط کشت سابورود دکستروز آگار ایجاد شد. 

میکرولیتر( روی سطح    100در ادامه، سوسپانسیون میکروبی ) 

کردن   اضافه  از  بعد  میکرولیتر    20محیط کشت پخش شد. 

ساعت در    72اسانس در هر چاهک، محیط کشت به مدت  

سانتید  27دمای   در  رجه  گردید.  گذاری  گرمخانه  گراد 

گیری  ها اندازهنهایت، قطر هاله عدم رشد در اطراف چاهک

 و بعنوان فعالیت ضد قارچی اسانس گزارش شد. 

غلظت    -3  -5  -2 حداقل  حداقل  و  رشد  مهارکنندگی 

 غلظت کشندگی 

سازی در محیط کشت براث برای تعیین حداقل  روش رقیق

غلظت مهارکنندگی اسانس مورد استفاده قرار گرفت. برای  

لیتر از  گرم در میلیمیلی  256انجام این آزمون، ابتدا غلظت  

رقت  سپس  گردید.  استریل  و  تهیه  مورخوش  های اسانس 

،  8،  4،  2،  1،  0/ 5متوالی از محلول استوک اسانس تهیه شد )

لیتر(. در ادامه، گرم در میلیمیلی  256و    128،  64،  32،  16

های آزمایش جداگانه منتقل شدند های اسانس به لولهغلظت 

غلظت    100و   هر  به  میکروبی  سوسپانسیون  از  میکرولیتر 

نمونه درجه   27ها در دمای  اضافه گردید. گرمخانه گذاری 

به مدت  سانتی ایج  72گراد  انجام شد و کدورت  اد  ساعت 

های آزمایش بصورت بصری بررسی شد. در این شده در لوله

از رشد  که سبب جلوگیری  اسانس  از  اولین غلظتی  راستا، 

بعنوان  محیط(  در  کدورت  )عدم وجود  بود  میکروبی شده 

حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس مورخوش گزارش  

 شد. 

لوله از محتویات  تعیین حداقل غلظت کشندگی،  های  برای 

آگار   دکستروز  سابورود  کشت  محیط  روی  کدورت  بدون 

در  محیط  گذاری  گرمخانه  از  بعد  داده شد.  کشت سطحی 

ساعت، کمترین رقتی    72گراد به مدت  درجه سانتی  27دمای  

های قارچی شده  از اسانس که سبب جلوگیری از رشد سویه

 بود، بعنوان حداقل غلظت کشندگی آن در نظر گرفته شد.

 آنالیز آماری  -6 -2

 انسیوار  لیشده با استفاده از تحل  یهای جمع آورداده  یتمام

 ن یانگیقرار گرفتند. م  یآمار  لیو تحل  هیطرفه مورد تجز  کی

ب دامنه  مارهایت  نیتفاوت  آزمون چند  دانکن در سطح  با  ای 

افزار  ها با استفاده از نرمشد. داده  یابیدرصد ارز  95  نانیاطم

SPSS    با استفاده از    ودارهاو نم  لی و تحل  هی( تجز22)نسخه

ها سه  شدند. تمام آزمون   میترس  MS Excel 2019افزار  نرم 

 شدند.   مرتبه تکرار

 نتایج و بحث -3

  ی هاهستند که در بافت   هی ثانو   یهات ی متابول  ولیفن  باتیترک 

گل  یاهیگ  دانهمانند  رها،  قسمت   هاشهیها،    ی خوراک   یهاو 

ترکیبات   .شوندیم  افتی دل  این  به  گسترده  طور    ل یبه 

مففعالیت  آنتی  دشان،یهای  ضد   ،اکسیدانیاز جمله خواص 

توم   ،یالتهاب م   یورضد  ضد  قرار    یکروبی و  مطالعه  مورد 

متنوع    ی با ساختارها  ترکیب فنولی  8000از    شیاند. بگرفته

  خود   ییایم یدر ساختار ش  ترکیبات فنولیشده است.    ییشناسا

حداقل گروه    ای  کیبا    آروماتیکحلقه    کی  دارای  چند 

آراباشند.  می  لیدروکسیه و  تعداد  به  توجه   یهااتم  شیبا 

فنولیکربن،   فلاونوئ  ترکیبات  دسته  دو  و   دهایبه 

  ها لبنیاست  ها،گنانیل  ک،یفنول  یدهایاس  یعنی)  دهایرفلاونوئیغ

 شوند یم  یبند( طبقهترنییپا   یبا وزن مولکول  بات یترک  ریو سا 

. نتایج میزان فنول کل و فلاونوئید کل اسانس مورخوش  [ 26] 

نشان داده شده است. اسانس مورخوش حاوی    1در شکل  

mg GAE/g  61 /0  ±  38 /51    فنول کل وmg QE/g  27 /0  

( نشان  2015فلاونوئید کل بود. ایمانی و همکاران )  22/ 18  ±

فنول   mg GAE/g   74 /42داد که اسانس مورخوش دارای  

. همچنین، محتوای فنول و فلاونوئید کل  [ 27] باشد  کل می

و   μg GAE/mg  1 /50عصاره متانولی مورخوش به ترتیب  

μg QE/mg  4 /48   ترتیب به  آبی  در عصاره  مقادیر  این  و 

μg GAE/mg  4 /27    وμg QE/mg  5 /13    شده گزارش 

گیری شده  . تفاوت در میزان ترکیبات فنولی اندازه[ 28] است  

تواند ناشی های سایر پژوهشگران میدر این مطالعه با یافته
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های حاصل  اسانس  ت یفیو ک   ب ی ترک   از این حقیقت باشد که 

  ط ی شرا اه،یبه شدت تحت تأثیر سن و تنوع گ  یاهیاز منابع گ 

خشکروش  ،ییایجغراف روشهای  و  استخراج  کردن  های 

 . [ 29, 16] ها قرار دارد اسانس یجداساز یمورد استفاده برا

 

 
Figure 1. The total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of Zhumeria majdae 

essential oil.  

 

بر    یاثرات مضر  ویداتیاکس  تیماه  لیهای آزاد به دلرادیکال

  ن یهستند که از ا  یباتیها ترک اکسیدانبدن انسان دارند. آنتی 

اکس برخمی  ی ریجلوگ   و یداتیاثرات  درمان  در  و  از    یکنند 

  ون یداسیتوان از اکساگرچه می  .هستند  دیهای مزمن مفبیماری

کرد،    یر یها جلوگ اکسیدانبا آنتی   ییدر محصولات غذا  دیپیل

مصنوعاکسیدانآنتی دل  یهای  گزینه  یسم  لیبه  های  بودن 

اکسیدانی اند تا منابع آنتی. محققان در تلاشباشندنمی  ی مناسب

و کاهش استرس   ییبهتر مواد غذا  نگهداری  یرا برا  یعیطب

های  اکسیدانرا جایگزین آنتیزنده    یدر بافت ها  و یداتیاکس

فعالیت  2شکل    .[ 32-30] نمایند    مصنوعی نتایج   ،

میآنتی نشان  را  مورخوش  اسانس  اسانس اکسیدانی  دهد. 

معنی بطور  رادیکالمورخوش  مهار  سبب  آزاد داری  های 

DPPH    وABTS  اکسیدانی آن گردید، بطوریکه فعالیت آنتی

برابر رادیکال با    ABTSو    DPPHهای  در  برابر  ترتیب  به 

وجود    لیبه دلمورخوش    اه یگ درصد بود.    67/ 85و    61/ 50

وجود دارد،    آن  شهیکه در ر  1لابدن   ها از جملهترپنید  یبرخ

 نون یپتیجیا  یداکس  ید-16،  12اکسیدانی دارد.  آنتی  ت ی خاص

 
1- Labdane 

B    هستند ید  یهانونیک  سونیپیسالو -ی دئوکس-12و ترپن 

  تی . فعال[ 20] اند  شده  سازیجدامورخوش    هایکه از ریشه

  افتی  ز ین  ییاندام هوا  یهاتوان در عصارهاکسیدانی را میآنتی

. در  شوده مینسبت داد  دی و فلاونوئ   کیفنول  یکه به محتوا

هوا  اسانس  ،یشگاهیآزما  مطالعه  کی اندام  ه  ایگ   ییاز 

قطب آباد، سرچهان،    رمند،ی )س  رانیدر پنج منطقه امورخوش  

اکسیدانی در مرحله  تنگزاق و گنو( استخراج شد. خواص آنتی 

از    یگلده استفاده  رادیکال  آزمونبا  مورد   DPPH  مهار 

اکسیدانی اسانس بر حسب  قدرت آنتیقرار گرفت.    یابیارز

50IC    لیتر متغیر  گرم در میلیمیلی  18/ 47تا    8/ 01در محدوده

  تیمشابه روش مورد استفاده در مطالعه فوق، فعال .[ 19] بود 

  گیاه مورخوش   مختلف  یها و عصاره  اسانس اکسیدانی  آنتی

آزاد   رادیکال  برابر  است.    زیآنال  DPPHدر  فعالیت  شده 

اکسیدانی اسانس، عصاره پترولئوم اتر، کلروفرم، متانول آنتی

،  20/ 5به ترتیب برابر با    50ICو آبی گیاه مورخوش بر حسب  

به دست  گرم در میلیمیلی  53/ 6و    26/ 1،  45/ 8،  40/ 1 لیتر 

فعالیت [ 28] آمد   در  مهمی  نقش  فنولی  ترکیبات   .

 کنند.  های گیاهی ایفا میاکسیدانی اسانس و عصارهآنتی
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Figure 2. The antioxidant activity of Zhumeria majdae essential oil based on DPPH and ABTS 

radical scavenging methods.  

 

 

برابر سویه اثر ضد قارچی اسانس مورخوش در  های  نتایج 

نشان    3قارچی بر پایه روش دیسک دیفیوژن آگار در شکل  

سویه برابر  در  قارچی  ضد  فعالیت  است.  شده  های  داده 

ایتالیکومپنی دار بود و معنی  سیلیوم دیجیتاتومپنیو    سیلیوم 

بطور   سیلیوم دیجیتاتومپنیمیانگین قطر هاله عدم رشد برای 

بزرگمعنی از  داری  ایتالیکومپنیتر  ترتیب    سیلیوم  )به  بود 

 (.p < 0.05متر( )میلی  11/ 10و  13/ 70

 

 
Figure 3. The antibacterial activity of Zhumeria majdae essential oil based on disc diffusion agar 

method. 

(  4نتایج مشابهی در روش چاهک آگار مشاهده شد )شکل  

  14/ 90با قطر هاله عدم رشد    سیلیوم دیجیتاتومپنیو سویه  

با قطر هاله    سیلیوم ایتالیکومپنیمتر در مقایسه با سویه  میلی

رشد   به  میلی  12/ 20عدم  نسبت  بیشتری  حساسیت  متر، 

( داد  نشان  مورخوش  این، p < 0.05اسانس  بر  علاوه   .)

تر میانگین قطر هاله عدم رشد در روش چاهک آگار بزرگ

  قارچی های  در واقع، گونهاز روش دیسک دیفیوژن آگار بود.  

چاه انتشار  روش  مستق  کدر  تماس  در  اسانس   میآگار  با 

م ضد  عامل  انتشار  سرعت  اما  سطوح    یکروبیهستند،  از 
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بازدارندگ   ط،یبه مح  سکید آزما  یاثر    سک ید  شیآن را در 

 . [ 9] کند می نییآگار تع وژنیفید

 
Figure 4. The antibacterial activity of Zhumeria majdae essential oil based on well diffusion agar 

method. 

نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس مورخوش در  

ارائه شده است. مطابق    1های قارچی در جدول  برابر سویه

نتایج، اثر ضد قارچی اسانس مورخوش به غلظت آن و نوع  

گرم در میلی  1و    0/ 5های  سویه قارچی مرتبط بود. غلظت 

سویهمیلی بر  قارچی  ضد  اثر  فاقد  اسانس  قارچی  لیتر  های 

دار  های بالاتر معنیبودند. اثر ضد قارچی اسانس در غلظت 

سویه   بطوریکه  دیجیتاتومپنیبود،  در   سیلیوم  رشد  به  قادر 

میلیمیلی  2حضور   در  بعنوان گرم  و  نبود  اسانس  لیتر 

ترین سویه نسبت به اسانس مورخوش شناخته شد.  حساس

های  مطابق نتایج، حداقل غلظت مهارکنندگی رشد برای سویه

ایتالیکومپنیی  ها ترتیب   سیلیوم دیجیتاتومپنیو    سیلیوم  به 

 لیتر مشاهده گردید. گرم در میلیمیلی 2و   4برابر با 
Table 1. Minimum inhibitory concentration of Zhumeria majdae essential oil  

Positive 
control 

Negative 
control 

Essential oil concentration (mg/mL) Microorganism 
256 128 64 32 16 8 4 2 1 0.5 

+ - - - - - - - - - + + Penicillium digitatum 

+ - - - - - - - - + + + Penicillium italicum 

+ grown; - not grown 

 

های حداقل غلظت  نتایج حداقل غلظت کشندگی مشابه یافته

غلظت  اینحال،  با  بود؛  اسانس مهارکنندگی  از  بالاتری  های 

سویه بردن  بین  از  )جدول  برای  بود  نیاز  قارچی  (.  2های 

ایتالیکومپنی دیجیتاتومپنیو    سیلیوم  با    سیلیوم  ترتیب  به 

لیتر بعنوان گرم در میلیمیلی  16و    64حداقل غلظت کشندگی  

ها در برابر اسانس مورخوش  ترین سویهترین و حساسمقاوم

 شناسایی شدند.

 

Table 2. Minimum fungicidal concentration of Zhumeria majdae essential oil 

Positive 
control 

Negative 
control 

Essential oil concentration (mg/mL) Microorganism 
256 128 64 32 16 8 4 2 1 0.5 

+ - - - - - - + + + + + Penicillium digitatum 

+ - - - - + + + + + + + Penicillium italicum 

+ grown; - not grown 
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اسانس  قارچی  فعالیت ضد  پژوهش،  این  نتایج  راستای  در 

برابر   در  بیماریقارچمورخوش  مانهای   دا یکاند  ندزا 
،  فلاووس  لوس یآسپرژ  ،ت ی منتاگروف  تونیکوفیتر  ،کنسیآلب

  کروسپوروم یم  ،سیکان  کروسپورومیم،  روبروم  تونیکوفیتر
بررسی شده است. نتایج    فلوکوزوم  تونیدرموفیاپو    یپسئومگ 

 29/ 05)با قطر هاله عدم رشد    کنسیآلب  دایکاندنشان داد که  

میکرولیتر    0/ 031متر و حداقل غلظت مهارکنندگی رشد  میلی

)با قطر هاله عدم رشد    فلاووس  لوسیآسپرژلیتر( و  در میلی

رشد  میلی  7/ 84 مهارکنندگی  غلظت  حداقل  و    0/ 25متر 

ترین ترین و مقاوملیتر( به ترتیب حساسمیکرولیتر در میلی

بر این، . علاوه [ 27] های قارچی در برابر اسانس بودند سویه

برابر   در  مورخوش  اسانس  قارچی  ضد   دایکاندفعالیت 
نایجر،  کنسیآلب فلاووس،  آسپرژیلوس  ،  آسپرژیلوس 

سرویزیه سویهساکارومایسس  بوتریتیس  و    فوزاریومهای  ، 
.  [ 36-33] در مطالعات مختلف به اثبات رسیده است    راسینه

  اسانس در    یاصل  یاجزا  دهایها و فلاونوئترپن  ،یبه طور کل

خاص باعث  که  قارچ  ت ی هستند  می  یضد  اآن    ن یشوند. 

دل به  است  ممکن  ل  لیخواص  کا  نالولیوجود  در  مو  فور 

علاوه بر این، نشان داده شده است که  .[ 27]   باشد  زین  اسانس

های  عصاره و اسانس در  فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات فنولی  

در    فنولی OH گیاهی به دلیل وجود هسته آروماتیک و گروه

آنها می از طریق ساختار  با    ایجاد  باشد که  پیوند هیدروژنی 

مکان سولفیدریل هایگروه آنزیم   هایدر  هدف فعال  های 

همچنین، .  شوندمیهای قارچی  آنزیمسبب غیرفعال سازی  

آنها را  های گیاهی  ها و اسانسماهیت آبگریز ترکیبات عصاره

شوند و از میسلیوم قارچی    راحتی جذبسازد تا بهقادر می

 . [37, 5] رشد آن جلوگیری نمایند 

 گیری نهایی نتیجه  -4

گیاه  حاضر نشان داد که اسانس به دست آمده از    قیتحق  جینتا

ترک   مورخوش از  ز  باتیسرشار  می  یستیفعال  باشد. فنولی 

های آزاد  بالایی در برابر رادیکالاکسیدانی  آنتی  ت یاسانس فعال

DPPH    وABTS    نشان داد که قابلیت آن بعنوان جایگزین

اثر کند. علاوه بر این،  های سنتزی را بازگو میاکسیدانآنتی

برابرضد   در  آن  ایتالیکومپنی  قارچی  سیلیوم پنیو    سیلیوم 
دار بود و بیشترین تأثیر ضد قارچی در برابر  معنی  دیجیتاتوم

اسانس مورخوش    ن،یبنابرامشاهده شد.    سیلیوم دیجیتاتومپنی

  بالقوه   یارزشمند با کاربردها  ییدارو  ب یترک   کیتوان  را می

ی در و کشاورز  دارویی، مواد غذاییپزشکی،  های  در زمینه

گرفت  اینحال،  .  نظر    بررسی   یبرا  ی شتریب  قاتیتحقبا 

اکسیدانی اسانس  ی و آنتیکروب یاثرات ضد م  قیدق  سمیمکان

 است.  ازیمورد ن مورخوش

 تقدیر و تشکر  -5

می   1402/ 35حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد    مقاله

علوم  دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی  معاونت  از  لذا  باشد، 

حمایت  دلیل  به  خوزستان  طبیعی  منابع  و  های    کشاورزی 

 .مادی و معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی میگردد
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this research, the chemical properties and antifungal effect of 

Zhumeria majdae essential oil on the molds that cause decay and 

spoilage of orange fruit during storage were investigated. The 

hydrodistillation method was used to extract Z. majdae essential oil. 

The amount of total phenol (according to Folin Ciocalteu method), 

the amount of total flavonoid (based on the colorimetric method of 

aluminum chloride), antioxidant effect (based on DPPH and ABTS 

free radical inhibition methods) and antifungal activity (based on disc 

diffusion agar, well diffusion agar, minimum inhibitory 

concentration, and minimum fungicidal concentration) of essential oil 

against Penicillium italicum and Penicillium digitatum were 

investigated. The content of total phenol and total flavonoid of the 

essential oil were equal to 51.38 mg GAE/g and 22.18 mg QE/g, 

respectively. Z. majdae essential oil was able to inhibit DPPH and 

ABTS free radicals (61.50% and 67.85%, respectively). The results 

of the antifungal effect of Z. majdae essential oil showed that the 

average diameter of the inhibition zone for the fungal strains of P. 

italicum and P. digitatum in the disc diffusion agar method was 11.10 

and 13.70 mm, respectively, and in the well diffusion agar method it 

was 12.20 and 14.90 mm. The minimum inhibitory concentration for 

these strains was equal to 4 and 2 mg/ml and the minimum fungicidal 

concentration was equal to 64 and 16 mg/ml. According to the results, 

Z. majdae essential oil can be used as a natural antimicrobial agent in 

order to prevent the growth of fungal strains that cause rot and 

spoilage of orange fruit during storage. 
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