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 ( L.  Curcuma longa)ترکیبات شیمیایی و خاصیت ضدقارچی اسانس زردچوبه 

 3، محمد حجتی3، حسین جوینده2، محمدامین مهرنیا2* ، حسن برزگر1نوشین جعفری نژاد

 ملاثانی، ایران  خوزستان،  طبیعی منایع و کشاورزی علوم دانشگاه غذایی، صنایع مهندسی و علوم گروه کارشناسی ارشد، ، دانشجوی1

 ایران                           ملاثانی، خوزستان، طبیعی منابع   و کشاورزی علوم دانشگاه غذایی، صنایع مهندسی و علوم ، دانشیار، گروه2

                            ایران   ملاثانی،  خوزستان، طبیعی منابع و  کشاورزی علوم دانشگاه غذایی، صنایع  مهندسی و  علوم ، استاد، گروه3

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 20/9/1403افت:یخ دریتار

 29/10/1402رش: یخ پذیتار 

های نگهدارندهکنندگان جهت استفاده از محصولات غذایی فاقد با افزایش تقاضای مصرف

اکسیدانی بالا با تاثیر شیمیایی استفاده از گیاهان دارویی و معطر با پتانسیل ضدمیکروبی و آنتی

در این پژوهش  اند؛ بنابراین،دارا بوده را ایبر خواص شیمیایی محصولات غذایی رونق فزاینده

بررسی قرار گرفت، ترکیبات شیمیایی، میزان فنل و فلاونوئید کل اسانس زردچوبه مورد 

و خاصیت  DPPHو  ABTSهای اکسیدانی با استفاده از آزمونهمچنین، خاصیت آنتی

های دیسک دیفیوژن، چاهک آگار و تعیین حداقل غلظت ضدقارچی اسانس با استفاده از آزمون

مهار کنندگی و حداقل غلظت کشندگی بررسی شد. نتایج حاصل از آزمون کروماتوگرافی گازی 

ترکیب شاخص این  % 43/43با میزان   β. Tumeroneسنج جرمی نشان داد که متصل به طیف

گرم گالیک اسید در هرگرم و میلی 053/130میزان ترکیبات فنول کل این اسانس اسانس بود. 

گرم گالیک اسید در هرگرم کوئرستین میلی 5/624میزان ترکیبات فلاونوئیدی کل آن برابر با 

، آسپرژیلوس نایجری قارچی مشاهده شد. میزان قابلیت ضدقارچی اسانس زردچوبه بر پنج گونه

مورد بررسی  کاندیدا آلبیکنزو  پنیسیلیوم دیجیتاتوم، پنسیلیوم ایتالیکوم، فامیگاتوسآسپرژیلوس 

بوده  کاندیدا آلبیکنزی ی توانایی خوب اسانس در مهارگونهقرار گرفت که نتایج نشان دهنده

ی ی نگهدارندهتوان به عنوان یک مادهدست آمده، اسانس زردچوبه را میباتوجه به نتایج به است.
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 مقدمه -1

ی اختلال در سلللامت یکی از عوامل اصلللی ایجاد کننده

صادی را می شکلات اقت های توان آلودگیافراد جامعه و م

صل از قارچ ست؛ حدود  هاسمی حا صد از کل  25دان در

های قارچی غلات مصللرف شللده در جهان دچار آلودگی

های مخربی را به وجود آورند. توانند زیانشوند که میمی

ی مواد غذایی، های قارچی آلوده کنندهدر میان انواع گونه

برخی دارای شلللیوع و پراکندگی بیشلللتر، قدرت تخریب 

قارچی  مل ضلللد مت بیشلللتر در برابر عوا قاو بالاتر و م

ها و توان به آسپرژیلوسها میباشند؛ از جمله این گونهمی

 [.1]ها اشاره نمود پنیسیلیوم

ای بوده که به عنوان های رشتهها از گروه قارچآسپرژیلوس

مار میعفونت به شللل های فرصلللت طلب  ها زا ند، آن رو

ندهرایج ید کن مل تول عا مایکوتوکسلللینترین  در طیف  ی 

غذایی می ند. آفلاتوکسلللینوسلللیعی از مواد  ها، باشللل

های مختلف ای هستند که توسط گونههای ثانویهمتابولیت

زا و شلللوند، این ترکیبات، جهشآسلللپرژیلوس ایجاد می

ای را در آلودگی کبدی ایفا میکنند سمی بوده و نقش عمده

به ندهو در رت مل ایجاد کن ها ی انواع سلللرطانی یک عوا

 [.2]قراردارند

نده هدار های مصلللنوعی برای کنترل میزان امروزه از نگ

گردد، به دلیل اثرات ها به وفور اسلللتفاده میقارچ فعالیت

ها بر سللللامت افراد جامعه و طولانی مدت این نگهدارنده

های های دارویی، این اقدام با نارضلللایتیافزایش مقاومت

فراوانی مواجه شلللده اسلللت؛ این عامل سلللبب شلللده تا 

ها به استفاده از ترکیبات طبیعی جهت کنترل اثرات گرایش

های افزایش میزان ها افزایش یابد. یکی از راهمخرب قارچ

ها و ترکیبات ماندگاری مواد غذایی، اسلللتفاده از افزودنی

سانسنگهدارنده صارهی طبیعی مانند ا شد، ها میها و ع با

بات می غذایی این ترکی یت مواد  کاهش کیف ند از  توان

 

1-Diferuloylmethan 

جلوگیری و سللبب افزایش عمر مفید محصللولات غذایی 

 [.3]شوند

یدهها مخلوطاسلللانس بات آلی فرار های پیچ ای از ترکی

هسلللتنللد، این ترکیبللات دارای خواص بیولوژیکی و 

های زایی فراوان میسللللامت کاربرد له  ند؛ از جم باشللل

سانس صنایع مختلف میا توان به ایجاد عطر و طعم ها در 

شتی و  شی و بهدا صنایع آرای ستفاده در  صنعت غذا، ا در 

 [.4]دارویی اشاره نمود

نام علمی با  به  خانواده L Curcuma longa زردچو ی از 

که از  نان بوده  یل سلللا نه 1300جنس و  53زنجب ی گو

این گونه، منبع غنی از  [.5]مختلف تشللکیل شللده اسللت

ها، ترکیبات شیمیایی مختلف از جمله آلکانوئیدها، پروتئین

هلا، اسلللیللدهلای فنولیللک، فلاونوئیللدهلا، کربوهیللدرات

ها، تری ترپنوئیدها، اسللترها و آدرین هپتانوئیدها سللاپونین

 [.6]باشدمی

گیاهان این گونه اغلب برای تولید اسللانس مورد اسللتفاده 

هللا و گیرنللد، این ترکیبللات غنی از مونو ترپنقرار می

ها هسللتند که دارای خواص ضللدمیکروبی، سللسللکوترپن

قارچی بودهآنتی یدانی و ضللللد  نداکسللل یل  [.7]ا یار د

با  باتی فنولی  به ترکی های موجود درون زردچو ید تانوئ هپ

شند، علاوه بر ترکیبات بیان میزان جذب خوراکی کم می با

به را  70-60شلللده،  یب اصللللی زرد چو درصلللد ترک

نه 1دیفرولوئیل متان ی زرد کورکومین با فرمول یا رنگ دا

 6O20H12C دهد، کورکومین خود از سلله زیر تشللکیل می

عه ی کورکومین، د متوکسلللی کورکومین و بیس د مجمو

ست که این ماده دارای  شده ا متوکسی کورکومین تشکیل 

 [.8] باشدماهیت پلی فنولی می

هدف از انجام این پژوهش سللنجش میزان ترکیبات فنولی 

و فلاونوئیدی کل موجود در اسللانس زردچوبه و بررسللی 

و   ABTSهای آزاد میزان خاصلللیت مهارکنندگی رادیکال

DPPH  یت بوده اسلللت. در این بررسلللی میزان خاصللل

به بر پنج ندگی اسلللانس زردچو نه بازدار قارچی  گو ی 
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کاندیدا ، آسلللپرژیلوس فامیگاتوس، آسلللپرژیلوس نایجر

مورد  پنسللیلیوم دیجیتاتومو   پنسللیلیوم ایتالیکوم، آلبیکنز

 سنجش قرارگرفت.

 

 هامواد و روش -2

ی زردچوبه از شهر اهواز تهیه گردید و های تازهریزوم

ی تقطیر با آب توسط دستگاه کلونجر اسانس به شیوه

های مربوطه به اسانس در استخراج شد. آزمون

های دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی آزمایشگاه

 خوزستان انجام گرفت. 

 ترکیبات شیمیایی اسانس زردچوبه 2-1

سیله صل به طیف به و ستگاه کروماتوگرافی گازی مت ی د

، آمریکا( ترکیبات شیمیایی Agilent 7890A)  سنج جرمی

اسلللانس زردچوبه مورد بررسلللی قرار گرفت. دسلللتگاه 

هایی مویینه با کروماتوگرافی مورد اسللتفاده دارای سللتون

 0/ 25و ضلللخامت  mm 25/0 و قطر داخلی m30طول 

به دسللتگاه، دمای میکرولیتر  1پس از تزریق ،میکرومتر بود

افزایش  min/°C 3با سرعت    C 210°به  C 45°ستون از 

ماتوگرام و  جاد نمودار کرو یت پس از ای ها فت و در ن یا

طیف سللنجی جرمی، تعیین مقادیر و شللناسللایی ترکیبات 

 [.9امکان پذیر شد]

 بررسی فنول کل اسانس زردچوبه 2-2

گیری سیو کالتیو روشی است که برای اندازه-روش فولین 

مقدار فنول کل مورد اسللتفاده قرار گرفت. برای انجام این 

 5/2لیتر از اسلللانس به همراه میلی 1آزمون در ابتدا میزان 

به مدت میلی کدیگر ترکیب و  با ی  6لیتر از محلول فنول 

تاریکی نگهداری شلللدند. در مرحله قه در  عد از دقی ی ب

صد به میزان  7سدیم کربنات  لیتر  به محلول میلی 5/2در

دقیقه با اسللتفاده از دسللتگاه اسللپکتو  60اضللافه و پس از 

ندازه  725فتومتر ، در طول موج   جذب ا نانومتر میزان 

شد. از غلظت  سانس در متانول برای  ppm  1000گیری  ا

       [.10]انجام این آزمون  استفاده شد

 میزان فلاونوئیدکل اسانس زردچوبهبررسی  2-3

 25/1گیری میزان فلاونوئیلد کلل، در ابتلدا برای انلدازه

لیتر اسللانس زردچوبه میلی 1لیتر آب مقطر  به همراه میلی

میکرولیتر سللدیم نیتریت با یکدیگر ترکیب شللدند.  75و 

دقیقه محلول آلمینیوم کلرید به محلول  6پس از گذشللت 

ی دیگر انکوبه شد؛ در نهایت دقیقه 6مجدد  اضافه حاصله

لیتر سود به ترکیب، میزان جذب در طول میلی 1با افزودن 

 [.12 ,11]گیری شدنانومتر  اندازه 510موج 

  DPPHگیری میزان رادیکال آزاد اندازه 2-4

در ابتللدا  DPPHگیری میزان رادیکللال آزاد برای انللدازه

های متفاوت ( ایجاد و سلللپس رقتppm 1000 غلظت )

لیتر از محلول میلی 3اسانس در متانول تولید شد. در ادامه 

شده   در DPPH پودر از گرم 004/0که برابر )کنترل ایجاد 

متانول و سپس  تعیین میزان جذب به دست  لیترمیلی 100

لیتر از میلی  1به  ،(اسلللت  8/0-7/0ی آمده در محدوده

موج میزان جذب در طول  زردچوبه اضللافه شللد.اسللانس 

      [.13 ,11]نانومتر در برابر  شاهد )متانول( قرائت شد 515

کنندگی مهار درصد =
کنترل نمونه جذب − آزمون مورد نمونه جذب

کنترل نمونه جذب

× 100 

 ABTSگیری میزان رادیکال آزاد اندازه 2-5

بی  حلول آ لی 7م ی پودر  ABTS  (gr 0384/0مولار م

ABTS  سیوم میلی 10در سولفات پتا لیتر آب مقطر ( و پر

سیوم در  gr 0662/0مولار) میلی 45/2 سولفات پتا  100پر

( با یکدیگر ترکیب و به 2:1لیتر آب مقطر( به نسبت )میلی

شدند. پس از آن  24-16مدت  ساعت در تاریکی انکوبه 

شد  ست آمده به میزانی با متانول رقیق  محلول کنترل به د

 ± 02/0نانومتر دارای جذبی معادل  734که در طول موج 

یت میزان  7/0 ها های میکرولیتر از رقت 30باشلللد. در ن

لیتر از محلول تهیه شللده میلی 3متفاوت اسللانس به همراه 

 734دقیقه میزان جذب در طول موج   6ترکیب و پس از 

 [.14]نانومتر  در برابر متانول به عنوان شاهد قرائت گشت
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کنندگی مهار درصد =
کنترل نمونه جذب − آزمون مورد نمونه جذب

کنترل نمونه جذب

× 100 

 فعالیت ضد قارچی اسانس زردچوبه 6-2

میزان قابلیت بازدارندگی اسللانس زردچوبه بر پنج سللویه 

،  آسلللپرژیلوس فامیگاتوس،  آسلللپرژیلوس نایجرقارچی 

سیلیوم ایتالیکوم، آلبیکنز کاندیدا سیلیوم دیجیتاتوم و  پنی پنی

دیسلللک، چاهک، حداقل غلظت  هایبه صلللورت آزمون

سی قرار  شندگی مورد برر مهارکنندگی و حداقل غلظت ک

 گرفت.

 آزمون دیسک دیفیوژن  1-6-2

جهت انجام آزمون دیسلللک دیفیوژن، پس از تهیه رقت 

mg/ml 512 10به مدت  های بلانکاز اسللانس دیسللک 

دقیقه در محلول حاصللله  قرار داده شللدند. پس از انجام 

کشلللت سلللطحی از قارچ مورد نظر روی محیط کشلللت 

سک ستروز آگار، دی سانس روی سابروز دک های حاوی ا

پلیت  قرار گرفتند. در این آزمون برای شلللاهد م بت از 

و برای شاهد منفی از  B آمفوتریسیندیسک آنتی بیوتیک 

بلانک حاوی آب مقطر استفاده گردید. مدت زمان دیسک 

سیون  سانتی  25-22ساعت در دمای  72-48انکوبا درجه 

 [.15]باشدگراد می

 آزمون چاهک آگار 2-6-2

برای آزمون چاهک آگار، در پلیت سلللابروز دکسلللتروز   

با قطر آگار چاهک ایجاد شلللد؛ پس از  مترمیلی 6هایی 

 100کشلللت سلللطحی میکروارگانیسلللم مورد نظر میزان 

ها ریخته میکرولیتر از رقت تهیه شده از اسانس در چاهک

سیون در دمای   72-48درجه به مدت  25-22شد. انکوبا

 [.16]ساعت انجام گرفت

 

 حداقل غلظت مهارکنندگی 3-6-2

های برای تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی برای آزمون

ستفاده گردید.  ستروز براث ا سابروز دک قارچی از محیط 

قت از  mg/ml 1و ....  128، 256، 512های متوالی  ر

سانس آماده و به هر چاهک میزان  ضافه  100ا میکرولیتر ا

سیون میکروبی  شد؛ دو چاهک آخر کنترل م بت )سوسپان

و محیط کشللت( و کنترل منفی )حاوی اسللانس و محیط 

سللاعت در  72-48کشللت( بود. پلیت تهیه شللده به مدت 

مای  جه سلللانتی 25-22د به شلللد. پس از در گراد انکو

شد شاهده ن شد م سیون اولین رقتی که در آن ر به ، انکوبا

 [.17]عنوان حداقل غلظت بازدارنده گزارش شد. 

 حداقل غلظت کشندگی 4-6-2

هایی که به منظور تهیه حداقل غلظت کشلللندگی، از رقت

سابروز  ست روی محیط  شده ا شاهده ن در آنها کدورت م

 72-48دکسللتروز آگار کشللت سللطحی داده و به مدت 

ی سانتی گراد انکوبه شدند. درجه 25-22ساعت در دمای 

که روی آن هیچ گونه  پس از انکوباسلللیون، اولین پلیتی

رشللدی مشللاهده نشللده باشللد به عنوان حداقل غلظت 

 [.18]شودکشندگی در نظر گرفته می

 آنالیز آماری   2-7

تکرار انجام   3این آزمایش با طرح کاملا تصلللادفی و با 

واریانس یک طرفه،  SPSSپذیرفت. با استفاده از نرم افزار 

تجزیه و تحلیل آماری انجام  و از آزمون دانکن با سلللط  

 ها استفاده شد.ی میانگیندرصد برای مقایسه 95اطمینان 

 نتایج و بحث  -3

 اسانس زردچوبهتعیین ترکیبات شیمیایی  3-1

ها و سللسللکو ی زنجبیل سللانان غنی از مونوترپنخانواده

باشند، اثبات خواص ضدباکتریایی و ضدقارچی ها میترپن

به عنوان  بات سلللبب شلللده اسلللت که اغلب  این ترکی

هللای طبیعی، مورد اسلللتفللاده قرار گیرنللد. نگهللدارنللده

صل از ریزوم کورکومینوئید سانس حا صلی ا ها ترکیبات ا

باشلللند که جزی دیاریل هپتانوئیدها هسلللتند. زردچوبه می

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
2.

29
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

6-
28

 ]
 

                             4 / 15

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.162.292
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-78412-fa.html


 ... ترکیبات شیمیایی و خاصیت ضدقارچی                                                             و همکاران   نوشین جعفری نژاد

 

296 

 

 1نمودارکروماتوگرام گازی اسللانس زردچوبه در تصللویر 

 نشان داده شده است.

طبق نتایج به دسللت آمده از کروماتوگرافی گازی متصللل  

 در شللده یافت به طیف سللنج جرمی، اصلللی ترین ترکیب

به، اسللللانس  معلادل میزانی با β. Tumerone  زردچو

 جدول در گازی کروماتوگرافی نتایج. باشللدمی( 43/43%)

ست شده بیان 1 شده ) .ا  (23/%54درمیان ترکیبات یافت 

α. -Tumerone ،(54/4% )α.-Atlantone ،(08/3% )α.-

Curcumene ،(93/2%                     )β. -

Sesquiphellandrene 2%( 10/2) و-Phenyl-1-D1-

Aziridinebenzene قادیر را دارا بوده بیشلللترین ندم در . ا

ترکیبات اسلللتخراج شلللده توسلللط ایوانویچ و همکاران، 

( 25/%77به دسلللت آمده ) β. Tumerone ( میزان2021)

 ,β turmerone   باشد. علاوه بر آن سایر ترکیبات مانندمی

β. -Sesquiphellandrene, α Phellandrene, 1,8-

Cineole وβ. -Bisabolene  نیز جزیترکیبللات تشلللکیللل

در میان ترکیبات بالا تنها  [.19] اندی اسلللانس بودهدهنده

جللزی  α Phellandrene ,و  Cineole-1,8ی دو مللاده

ها به باشند و سایر ترکیبات جزی سسکوترپنمونوترپن می

سبت  روند، اینشمار می سب وجود ن صدی  26/9تنا در

سسکو 29/78ها به مونوترپن صدی  تواند ها را میترپندر

کاران، )  ید. سلللارا  و هم ما یه ن بات 2024توج ( ترکی

Curlone وeucalyptol, 2-4-dimethylbenzene  را در

هنگام آنالیز ترکیبات اسانس زردچوبه یافتند که با ترکیبات 

[، 20]باشد یافت شده در اسانس حاضر دارای تفاوت می

شرایط رویش، آب به علت نوع وگونهاین تفاوت  ی گیاه، 

شک کردن، نوع خا  و هوا، نحوه شرایط خ ی نگهداری، 

 [.22و  21باشد]گیاه شناسی می و ویژگی

 

 

 

 

 

  

Fig. 1. Gas chromatography with mass spectrometry turmeric essential oil 

 GC-MS یگیری شده اسانس زردچوبه به وسیله. نمودار کروماتوگرام ترکیبات اندازه1شکل: 
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RETENTION 

TIME(MIN) 

AREA )%( COMPONENT NUMBER 

10.897 T α-Thujene 1.  

11.130 0.05 α -Pinene 2.  

12.730 T Sabinene 3.  

12.808 T β. -Pinene 4.  

13.052 T Ocimene 5.  

13.463 0.03 β.-Myrcene 6.  

13.930 0.91 Phellandrene α 7.  

14.374 0.02 α.-Terpinene 8.  

14.697 0.47 o-Cymene (o-Cymol) 9.  

14.830 0.09 β- Phellandrene 10.  

14.941 0.47 Cineole -1,8 11.  

15.574 T cis-Ocimene 12.  

15.930 0.03 γ.-Terpinene 13.  

16.974 0.05 α.-Terpinolene 14.  

17.441 0.04 Linalool 15.  

19.251 0.02 cis-p-Menthan-3-one 16.  

20.507 0.07 α.-Terpineol 17.  

22.596 0.14 Geraniol 18.  

22.962 0.5 Z- Citral 19.  

23.751 0.09 Thymol 20.  

24.040 0.1 Carvacrol 21.  

24.362 0.04 p-Vinyl guaiacol 22.  

25.584 0.04 p-Eugenol 23.  

27.295 0.38 trans-Caryophyllene 24.  

27.628 0.04 α. – Farnesene 25.  

28.128 0.12 β.-Farnesene 26.  

28.384 3.08 α.-Curcumene 27.  

28.817 0.25 γ.-Curcumene 28.  

29.295 1.94 α.-Zingiberene 29.  

29.595 0.67 β.-Bisabolene 30.  

29.672 0.31 α.-Cedrene 31.  

30.072 2.93 β.-Sesquiphellandrene 32.  

31.517 2.10 2-Phenyl-1-D1-Aziridine 33.  

32.339 1.35 β.-Bisabolene 34.  

34.216 43.43 β. Tumerone 35.  

35.005 23.54 α. Tumerone 36.  

35.916 1.18 ar-Turmerone 37.  

39.649 4.54 α.-Atlantone 38.  

 ترکیبات شیمیایی اسانس زردچوبه. 1جدول 

Table 1. Major chemical composition of turmeric essential oil 
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 اکسیدانی اسانس زرد چوبهتوانایی آنتی 2-3

هستند که حداقل در ساختار  یاها ترکیبات ثانویهپلی فنول

باشند، این گروه از ترکیبات خود دارای یک گروه فنولی می

آیند، استفاده از آنها سبب به شمار می هاجزی فیتوکمیکال

هایی نظیر دیابت، سرطان، پوکی جلوگیری از بیماری

شود. های عصبی، قلبی و عروقی میاستخوان، بیماری

از طریق پذیرش الکترون و  هافنولهای فنولی پلیگروه

های آزاد، سبب ایجاد اختلال در اهدا هیدروژن به رادیکال

توانند خاصیت ی اکسیداتیو شده و به این صورت میچرخه

هایی مانند اکسیدانی خود را ایفا و از ایجاد بیماریآنتی

سرطان جلوگیری به عمل آورند. میزان ترکیبات فنولی کل 

 053/130 ±  33/0 به دست آمده از اسانس زرردچوبه 

گرم گالیک اسید در هر گرم و میزان ترکیبات میلی

گرم میلی 5/624 ± 043/0فلاونوئیدی کل به دست آمده 

های حاضر با کئورستین در هر گرم بوده است. نتایج داده

( مطابقت 2019های حاصل از اکتر و همکاران، )داده

 [.23]دارد

اکسللیدانی، میزان فعالیت برای بررسللی میزان فعالیت آنتی

مورد بررسی قرار گرفت،   ABTSو  DPPHرادیکال آزاد  

بیان شده است. بیشترین قدرت  2نتایج حاصله در جدول 

هاری  ظت   DPPHم  52/81به میزان  ppm 1000در غل

ست.  نتایج تمامی رقت صد بوده ا سنجش، در های مورد 

باشلللد که نشلللان داری با یکدیگر میدارای اختلاف معنی

سانس با افزایش میزان غلظت دهنده ی افزایش اثر مهاری ا

کمترین میزان   ABTSمورد مصللرف اسللت. رادیکال آزاد 

ظت  هاری آن در غل با  ppm 200درصلللد م  4/27برابر 

 ppmدرصللد و بیشللترین میزان تاثیرگذاری آن در غلظت 

درصللد مشللاهده شللد. به ترتیب بر  7/63برابر با  1000

های آزاد درصللدی رادیکال 50مهار  50ICاسللاس فاکتور 

در  ABTSو برای  ppm 600 در غلظللت DPPHبرای 

 

2- Curcuma longa )variety: aromatica) 

 

و  های اکترمشللاهده شللد. در بررسللی ppm 800غلظت 

کال آزاد 2019همکاران، )  0/2برای ) DPPH( میزان رادی

± 7/130) 2
aromatica.C ( ،4/3 ± 4/228 )3 

C.zedoaria( 4/80 ± 7/0) وcurcuma longa 

xanthorrhiza سب شد. داده   μg/mLبرح سبه  های محا

با نتایج حاضر   curcuma longa xanthorrhizaحاصل از 

( 2023[. خانتایی و همکاران، )23]مشلللابهت زیادی دارد 

 به دسلللت آمده برای بر   ABTS میزان رادیکال آزاد

به )  به)  (52/10 ± 02/0زردچو  ± 02/0و ریزوم زردچو

[. دی 24به دسللت آوردند ]  μg/mLبرحسللب( را 55/10

 ABTSمیزان رادیکال آزاد ( 2020کارووالیو و همکاران، )

شده از زردچوبه را اندازه سید میلی 53/1490گیری  گرم  ا

های حاصل ، داده[25]گرم بیان کردند 100آسکوربیک در 

در  با نتایج حاضللر دارای همخوانی نبود. دی کارووالیو از

( 2014مطالعات انجام شللده توسللط آکینولا و همکاران، )

برای سنجش   curcuma longa xanthorrhizaیزردچوبه

ها بیانگر مورد بررسلللی قرار گرفت که داده DPPHمیزان 

شدمی DPPHمهار رادیکال آزاد   μg/mL  1/270میزان  با

ماده[. کورکومین اصللللی26] ندهترین  ی ی تشلللکیل ده

باشللد، این ترکیب دارای ماهیتی پلی اسللانس زردچوبه می

توان بلله مهللار بوده کلله از عملکردهللای آن می فنولی

شاره نمود. علاوه بر کورکومین در میان رادیکال های آزاد ا

ترکیبات سللسللکویی  گروهی از ترکیبات شللناسللایی شللده

ترپنی مانند آلفا تورمورون و بتا تورمرون با درصلللد بالا 

ها یا سللسللکوی ترپنوئیدها، یافت شللد. سللسللکوی ترپن

یدها 15های ترپن ند مونوترپنوئ مان ند، این  کربنی  هسلللت

شلللوند. ها یافت میترکیبات  معطر به وفور در اسلللانس

یدها به عنوان ترکیبات  بسلللیاری از سلللسلللکوی ترپنوئ

ضدمیکروبی عمل میآنتی سیدانی، فیتوآلکسینی و  کنند. اک

فا آتلانتون به همراه کورکومین از  تا تورمرون و آل فا و ب آل

3- Curcuma longa (variety: zedoaria) 
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ترکیبات اصلللی شللناسللایی شللده در فرایند کروماتوگرافی 

اند که از دلایل اصلی خاصیت گازی اسانس زردچوبه بوده

 باشند.اکسیدانی بالای این اسانس میفلاونوئیدی و آنتی

 

 

 بررسی خاصیت ضد قارچی اسانس زرد چوبه  3-3

 دیسک دیفیوژن آگار 1-3-3

نتایج میزان قابلیت ضد قارچی اسانس زردچوبه در جدول 

ی بیان شللده اسللت. مطابق نتایج به دسللت آمده بر پایه 3

ی آزمون دیسللک دیفیوژن آگار، بیشللترین میزان قطر هاله

نه نده برای گو یدا آلبیکنزی بازدار ند له کا ها ی با میزان 

گذاری میلی 40/15) تاثیر که بیشلللترین میزان  متر( بوده 

های قارچی مورد سللنجش نشللان اسللانس را در میان گونه

سانس برای گونهمی های دهد. کمترین میزان تاثیر گذاری ا

آسللپرژیلوس مشللاهده شللد، میان نتایج به دسللت آمده از  

نایجر  لهآسلللپرژیلوس  ها و  متر (میلی 50/11ی )با قطر 

  10/12ی بازدارنده )با قطرهاله آسلللپرژیلوس فامیگاتوس

سوی دیگر اختلاف معنی متر(میلی شد؛ از  شاهده ن داری م

اند، دار بودههای پنیسیلیوم نیز فاقد تفاوت معنینتایج گونه

تالیکوم  لهپنیسلللیلیوم ای ها متر( و میلی 20/13) یدارای 

متر( میلی 50/13ی )دارای قطر هاله پنیسلللیلیوم دیجیتاتوم

کاندیدا توان بیان داشلللت که بوده اسلللت، به ترتیب می

ساسآلبیکنز  سپرژیلوس مقاومح ترین گونه ترین گونه و ا

 است. نسبت به اسانس بوده 

به عنوان شلللاهد م بت  Bآمفوتریسلللین از آنتی بیوتیک 

ایجاد شده توسط این  یاستفاده گردید، میزان حداقل هاله

یک ) لهمیلی80/13آنتی بیوت ها حداک ر میزان  ی متر ( از 

ی ایجاد شلللده توسلللط اسلللانس برای تمامی هبازدارند

 اکسیدانی اسانس زردچوبهخاصیت آنتی. 2جدول 

a,bAntioxidant activity of turmeric essential oil (DPPH and ABTS assays) Table 2.  

 

Radical scavenging effect 

(%) 

 Concentration (ppm) 

ABTS DPPH  

a0. 57  ±27.40 a0. 05  ±29.02 200 

b0. 20  ±37.42 b0. 32  ±36.52 400 

c0. 32  ±42.42 c0. 47  ±57.08 600 

d0. 40  ±52.44   d0. 15  ±72.22 800 

e0. 35  ±67.30 e0. 23  ±81.52 1000 

 

برای تجزیه و تحلیل  Duncanطرفه و آزمون اند و از آنالیز واریانس یک( گزارش شدهn=3سه تکرار ) "میانگین ±انحراف معیار "صورت نتایج به

 (. P<05/0) درصد است 5داری دار در سط  معنیدهنده تفاوت معنیستون نشانها استفاده شده است. حروف غیر مشابه کوچک در یک داده

The data shown are “mean ± standard deviation” with 3 replace. Different capital letters indicate a significant   

difference (p<0.05) between the antimicrobial effect of essential oil on pathogens 
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ی همزمان در هنگام اسللتفاده های قارچی بیشللتر بود؛گونه

ی بازدارنده برای از اسللانس و آنتی بیوتیک میزان قطرهاله

ی در مطالعه های مورد بررسللی افزایش یافت.تمامی گونه

ظت  به mg/ml 6تاثیر غل نه از زردچو های مختلف برگو

ی دیسلللک دیفیوژن توسلللط پراکاش و قارچی به شلللیوه

ی ایجاد شلللده ی بازدارنده( میزان هاله2012همکاران، )

آسللپرژیلوس متر،  میلی 69/11 آسللپرژیلوس نایجربرای 
گاتوس تالیکوممتر و برای میلی 86/15 فامی  پنیسلللیلیوم ای

، 100های تاثیر غلظت [.28متر مشللاهده شللد]میلی 76/26

سانس ریزوم زردچوبه  mg/ml 500و  400، 300، 200 ا

به روش دیسلللک دیفیوژن آلبیکنز  کاندیدابر رشلللد قارچ 

به ترتیب 2020آگار در پژوهش کاسلللتا و همکاران، )  )

له ها نده میزان  بازدار  22/15و  52/12، 57/12، 57/10ی 

ی تاثیرگذاری اسللانس متر بود، که نتایج نشللان دهندهمیلی

 [.15]باشدمی کاندیدا آلبیکنزبر قارچ 

 

 

 آزمون چاهک آگار 2-3-3

شلللده نشلللان داده  4نتایج آزمون چاهک آگار در جدول 

ایجاد شللده در آزمون  ی بازدارندهاسللت. میزان قطر هاله

است. در  چاهک آگار نسبت به آزمون دیسک بیشتر بوده

شترین  سک دیفیوژن بی آزمون چاهک نیز همانند آزمون دی

نه ندگی اسلللانس برای گو بازدار گذاری و  تاثیر ی میزان 

متر( میلی 50/17ی ) با میزان میانگین هاله کاندیدا آلبیکنز

مشاهده شد و کمترین میزان تاثیر گذاری اسانس برای دو 

لهگونه  ها با میزان  قارچ آسلللپرژیلوس  بازدارندهاز  ی ی 

 90/12و ) آسلللپرژیلوس نللایجرمتر( برای میلی 80/12)

گاتوسمتر( برای میلی فامی بوده اسلللت،  آسلللپرژیلوس 

از این دو قارچ همانند آزمون دیسک فاقد های حاصل داده

های به دست آمده از اند. همانند دادهدار بودهاختلاف معنی

پنیسیلیوم و  پنیسیلیوم ایتالیکومی آزمون دیسک نتایج گونه
دار بوده به یکدیگر نزدیک و فاقد اختلاف معنی دیجیتاتوم

( تاثیر 2020سلللنوچی و همکاران،) ی اسلللت. در مطالعه

 با اسانس زردچوبه  و برهمکنش آن Bآمفوتریسین  بیوتیکضدقارچی آنتیاثر . 3جدول 

Table 3. Antifungal effect of Amphotericin B antibiotic and interaction with turmeric essential oil 

Interaction 

result 

 Inhibition zone (mm) 

Interaction 
Amphotericin 

B 

Turmeric essential 

oil 
Microorganisms  

Synergy b± 0.5714.80  b± 0.4213.80  c± 0.4811.50  Aspergillus niger 
 

Synergy b± 0.4715.40  b± 0.3514.00  c± 0.6512.10  
Aspergillus fumigatus 

 

Synergy a± 0.2919.90  a± 0.3017.80  a± 0.4015.40  Candida albicans  

Synergy b± 0.4815.00     b± 0.3914.50  b± 0.3413.20  
Penicillium italicum 

 

 

Synergy  c± 0.7217.80  c± 0.3315.00  b0.41 ±13.50  Penicillium digitatum  

برای تجزیه و تحلیل    Duncanطرفه و آزمون  اند و از آنالیز واریانس یک ( گزارش شدهn=3سه تکرار )  "میانگین  ± انحراف معیار  "صورت نتایج به

 (.  P<05/0) درصد است  5داری دار در سط  معنیدهنده تفاوت معنیها استفاده شده است. حروف غیر مشابه کوچک در یک ستون نشانداده

The data shown are “mean ± standard deviation” with 3 replace. Different capital letters indicate a significant   

difference (p<0.05) between the antimicrobial effect of essential . 
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سانس زردچوبه درغلظت  mg/ml 400و  200، 100های ا

ی دارای میزان هاله پنیسلللیلوم اکسلللپانسلللومی بر گونه

به قطر بازدارند متر بود، میزان میلی 2/59و  2/35، 1/24ه 

 mg/mlدرصلللدی این قارچ در غلظت 100بازدارندگی 

اسللتخراج  ی تاثیر زردچوبه[. نتیجه16]مشللاهده شللد 512

( به 2017شده با متانول در پژوهش چاهان و همکاران، ) 

متری میلی 24ی ی بازدارندهی چاهک اگار ایجاد هالهشیوه

نایجر برای  لهآسلللپرژیلوس  ها برای  یمترمیلی 25ی و 

ی میزان هاله [. قطر27بوده اسللت ] پنیسللیلیوم کرایوژنوم

ی آسلللپرژیلوس و های ایجاد شلللده برای گونهبازدارنده

پنیسیلیوم در این پژوهش با نتایج به دست آمده در تحقیق 

ی ی گونهی بازدارندهحاضر دارای مغایرت بود، میزان هاله

  ی آسپرژیلوس مشاهده شد.پنیسلیوم بیشتر از گونه

باشللند، این می ها دارای خواص چربی دوسللتیاسللانس

دهد با نفوذ به غشای سیتوپلاسمی ویژگی به آنها اجازه می

ساکاریدها در شرایط تنش خشکی شوند  سبب تجمع پلی

سلول شکستن پلاسما در  های قارچی رخ که به دنبال آن 

 دهد.می

سلول سمایی در  شای پلا هایی های قارچی یکی از اندامغ

است که نقش حیاتی را در حفظ محیط همواستاتیک برای 

سلول ایفا می کند، تبادل انرژی و اطلاعات ژنیتیکی درون 

سلول شای این  سترولدر غ ضور دارند، این ها ارگو ها ح

سلول  صلی حفظ یکپارچگی و عملکرد  سئول ا ترکیبات م

باشلللند. ترکیبات ضلللد قارچی طبیعی و یا مصلللنوعی می

شده می سیرهای بیولوژیکی  سبب اختلال در این م توانند 

سلول می سرکوب  سانس که در نهایت  منجر به  شود. ا

های موجود زردچوبه  سللبب سللرکوب تولید ارگوسللترول

های قارچی شلللده، که منجر به اختلال در درون سللللول

شود. یکی ن میعملکرد سلول و در نهایت سبب تخریب آ

دیگر از مسلللیرهایی که ترکیبات ضلللد قارچی برای مهار 

کنند تاثیر بر عملکرد فعالیت سللللول هدف اسلللتفاده می

یت  عال باشلللد. در پی و آنزیم دهیدروژناز می ATPaseف

سلول میتوکندری، کاهش میزان  ATPaseکاهش میزان  در 

و اسیدی  pHدهد که کاهش بیشتر انرژی در سلول رخ می

تواند سبب آسیب شدن محیط سلول را به دنبال دارد و می

سانس زرد چوبه به دیواره شود. ا سلول و تخریب آن  ی 

تاثیرگذاری خود را  با مهار سوکسینات دهیدروژناز، سنتز 

یان  ATPaseمالات دهیدروزناز و  میتوکندری و تاثیر بر ب

سبی ژن سمی برای تخریب ن سین که مکانی های مایکوتوک

[. یکی دیگر از 1]دهدباشللد، نشللان میسللین میآفلاتوک

باشللد، ترکیبات موجود در اسللانس زردچوبه سللاپونین می

های موجود در اسانس دارای فعالیت ضد باکتری ساپونین

ضدقارچی بوده، این ترکیبات با حل کردن پروتئین های و 

شده و دیواره سیتوپلاسم به بیرون  شت  سبب ن سلولی  ی 

 [.15شوند ]سبب ایجاد فرایند لیز شدن سلولی می
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 حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی  3-3-3

نتایج حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی 

کاندیدا ی قارچی بیان شلللده اسلللت. گونه 5 جدولدر 

سایر آلبیکنز  سانس در میان  شترین میزان تاثیرگذاری ا با بی

 8ترین غلظت های قارچی مورد سلللنجش، در پایینگونه

قاومت گرم بر میلیمیلی لیتر مهار شلللد، بالاترین میزان م

 64با  آسللپرژیلوس نایجری نسللبت به اسللانس برای گونه

ظت گرم بر میلیمیلی قل غل حدا تایج  لیتر بوده اسلللت. ن

کشلللندگی نیز مطابق با نتایج حداقل غلظت بازدارندگی 

ترین غلظت اسللانس برای ایجاد حداقل غلظت اسللت، کم

و بیشللترین میزان  کاندیدا آلبیکنزی کشللندگی برای گونه

آسلللپرژیلوس ی ی قارچی مربوط به گونهمقاومت گونه

شابه چاهان و همکاران، ) نایجر ( 2017بود. در مطالعات م

ندگی را  بازدار ظت  قل غل نهحدا قارچی برای دو گو ی 

سپرژیلوس نایجر سیلیوم کرایوژنیوم و  آ میکرولیتر  400پنی

ی بررسی موروگش [. نتیجه27لیتر برآورد نمودند ]بر میلی

 800( ایجاد حداقل غلظت بازدارندگی 2019و همکاران، )

 1600لیتر و حداقل غلظت کشلللندگی میکرولیتر بر میلی

نهمیکروگرم بر میلی یدا آلبیکنزی لیتر برای گو ند در  کا

 [.17ی زردچوبه بود ]تماس با عصاره

 چاهک آگار. اثر ضدقارچی اسانس زردچوبه به روش 4جدول 

Table 4. Antifungal effect of turmeric essential oil (well diffusion method) a,b 

well diffusion method (mm) Microorganisms 

c12.80 ± 0.36 Aspergillus niger 

c12.90 ± 0.31 Aspergillus fumigatus 

a17.50 ± 0.50 Candida albicans 

b14.00 ± 0.26 

Penicillium italicum 

b14.20 ± 0.39 Penicillium digitatum 

برای تجزیه و تحلیل    Duncanطرفه و آزمون  اند و از آنالیز واریانس یک ( گزارش شدهn=3سه تکرار )  "میانگین  ± انحراف معیار  "صورت نتایج به

 (.  P<05/0) درصد است  5داری دار در سط  معنیدهنده تفاوت معنیها استفاده شده است. حروف غیر مشابه کوچک در یک ستون نشانداده

The data shown are “mean ± standard deviation” with 3 replace. Different capital letters indicate a significant   

difference (p<0.05) between the antimicrobial effect of essential oil on pathogens . 
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 نتیجه گیری  - 4

ی دهنده که بیان شللد دو جزی اصلللی تشللکیل گونههمان

( و 9-10ها به میزان تقریبی )%اسللانس زرچوبه مونوترپن

ی باشند. ماده( می79-78ها به میزان تقریبی )%سسکوترپن

ست که موثره سانس زردچوبه، کورکومین ا صلی در ا ی ا

اکسللیدانی اسللانس اک ر خاصللیت ضللدمیکروبی و آنتی

شلللود. میزان بازدارندگی زردچوبه  به آن نسلللبت داده می

کال DPPH (52/%81 )( و  7/%63) ABTSهای آزاد رادی

ارزیابی شللد. اثر ضللدمیکروبی اسللانس زردچوبه بر پنج 

ی توانایی این اسلللانس برای ی قارچی نشلللان دهندهگونه

مورد سنجش بود. نتایج نشان داد  هایمهار میکروارگانیسم

توان به عنوان عامل بازدارنده در برابر که از این اسانس می

ها در محصللولات غذایی اسللتفاده نموده و رشللد پاتوژن

ستفاده  سبب افزایش مدت زمان ماندگاری مواد غذایی با ا

 ی طبیعی شد.از این نگهدارنده

 تشکر و قدردانی

 یمال هایتیاز حمادانند لازم مینویسندگان مقاله بر خود 

و  یدانشللگاه علوم کشللاورزو فناوری  یمعاونت پژوهشلل

 نیانجام ا هاینهیهز نیتام جهتخوزسلللتان  یعیمنابع طب

ش انیپا ضر بخ شکر و آن بود  جیاز نتا ینامه که مقاله حا ت

 قدردانی نمایند.
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 زردچوبه  اسانس. حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی 5جدول 

Table 5. MIC and MFB of turmeric essential oil 

MFB (mg/ml) MIC (mg/ml)   Microorganisms 

512 64 Aspergillus niger 

256 32 Aspergillus fumigatus 

128 8 Candida albicans 

256 32 Penicillium italicum 

256 16 Penicillium digitatum 

برای تجزیه و تحلیل    Duncanطرفه و آزمون  اند و از آنالیز واریانس یک( گزارش شدهn=3سه تکرار )  "میانگین  ±انحراف معیار  " صورت  نتایج به 

 (.  P<05/0) درصد است  5داری دار در سط  معنیدهنده تفاوت معنیستون نشانها استفاده شده است. حروف غیر مشابه کوچک در یک داده

The data shown are “mean ± standard deviation” with 3 replace. Different capital letters indicate a significant   

difference (p<0.05) between the antimicrobial effect of essential oil on pathogens 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

With the increasing consumer demand for chemical-free food 

products, the use of medicinal and aromatic plants with high 

antimicrobial and antioxidant potential has gained considerable 

attention, influencing the chemical properties of food products. In this 

study, the chemical compounds, total phenol, and flavonoid content 

of Curcuma longa essential oil were examined. Additionally, the 

antioxidant properties were assessed using ABTS and DPPH tests, 

and the antifungal properties of the essential oil were evaluated 

through disk diffusion, agar well diffusion, MIC and MBC methods. 

The results from the GC-MS analysis indicated that β-Turmerone was 

the major compound in the essential oil, accounting for 43.43%. The 

total phenolic content of the oil was 130.053 mg GAE/g, and the total 

flavonoid content was 624.5 5 mg QUE/g. The antifungal ability of 

Curcuma longa essential oil was tested against five fungal species: 

Aspergillus niger, Aspergillus fumigatus, Penicillium italicum, 

Penicillium digitatum, and Candida albicans. The results showed a 

strong inhibitory effect on Candida albicans. Based on the obtained 

results, Curcuma longa essential oil can be considered a promising 

natural preservative as an alternative to chemical preservatives. 
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