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 Lavandulaدار )اسطوخودوس فلس و اثر ضدقارچی اسانس  ییایمیهای شویژگی یابیارز

sublepidota ) ی انبارمان یط توت فرنگی وهیو فساد م یدگیهای عامل پوسبر کپک 

    2، فاطمه برنا*1دصطفی رحمتی جنیدآبام

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

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

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 29/05/1404افت: یخ دریتار

 07/07/1404رش: یخ پذیتار

قارچتوت  وهیم فساد  به  نسبت  ا  اری بس  یفرنگی  در  است.  از    نیحساس  استفاده  راستا، 

طب  باتیترک  منشأ  دارا   یعیبا  قارچ  ت یفعال  یکه  اسانس  یضد  )مانند  هستند  های  بالقوه 

های پس از برداشت از بیماری  یریشگیکنترل و پ  یحل مؤثری براتواند راه(، مییاهیگ 

دار  اسطوخودوس فلساسانس  یضد قارچ ت یمطالعه، فعال نیا درفرنگی باشد. توت وهیم

(Lavandula sublepidota  )ی فرنگتوت  یدگ یکه باعث پوس  یقارچ  یهاگونه  یبر رو  

  ی ابیمورد ارز  ،رابوتریتیس سینهو    رایزوپوس استولونیفر،  آسپرژیلوس نایجری  عن، یشوندیم

اکسیدانی آنتی  ت یو فعال  دهایفنول کل و فلاونوئ  یمحتوا  ،ییایمی ش  باتیقرار گرفت. ترک 

درصد( بود.    43/ 85)  نالولیاز ل  غنی  داراسطوخودوس فلس  شد. اسانس  نییتع  زیاسانس ن

 mg QE/g  52 /21  و  mg GAE/g  29 /86  ب یکل اسانس به ترت  دیل و فلاونوئو فن  زانیم

اسانس فلس  بود.  راد  یتوجهقابل  ت یفعال  داراسطوخودوس  مهار    DPPHآزاد    کالیدر 

و    61/ 53) نتا  ABTS  (85 /69درصد(  داشت.  قارچ  جیدرصد(  که  یضد  داد    نشان 

در روش    قطر هاله عدم رشد به اسانس بود.    یترین گونه قارچحساس  رابوتریتیس سینه

متر بود.  میلی  14/ 35  متر و میلی  13/ 30  برای این سویه به ترتیب   آگار  وژنیفیو د  سکید

مورد    رابوتریتیس سینهکشتن    ایمهار رشد    یاز اسانس برا  یغلظت کمتر  ن،یعلاوه بر ا

و   4  کشی برای این سویه به ترتیب  ؛ بطوریکه، حداقل غلظت مهارکنندگی و قارچبود  ازین

  داراسطوخودوس فلس  اسانس  ج،ی. بر اساس نتابه دست آمدلیتر  گرم در میلیمیلی  128

زا  های بیماریرشد قارچ  از  یر یجلوگ   یبرا  یعیعامل ضد قارچ طب  کیتواند به عنوان  می
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 مقدمه -1

است.  فراوان  ای  تغذیه   دیفوا   بامحبوب    ایمیوه فرنگیتوت

ها اکسیدانو آنتی  یها، مواد معدنسرشار از ویتامین  این میوه

آن  است  به    که  از    کیرا  سالم    یی غذا  میرژ  کیجزء مهم 

علمی  لیتبد بستوت  ت، یمحبوب  رغمیکند.  فاسد   اریفرنگی 

  ی نسبتاً کوتاه  یماندگار  ،یط یمح  طیو بسته به شرا   بوده  یشدن

کاهش  آنها به عوامل    ت یاز چند روز تا چند هفته دارد. حساس

کمیت  و  آسکیفیت  مانند  و    یدما  ،یکیزی ف  بی،  نامطلوب 

توجه پس از  قابل  افت اغلب منجر به    ،یکروبیهای معفونت 

می ابرداشت  برا  ییهاچالش  یر یفسادپذ  نیشود.    ی را 

خرده  دکنندگانیتول او  ن  کندیم  جادی فروشان  بر  به    ازیو 

عمر    ش یو افزا  تیفیحفظ ک   یبرا   یهای مؤثر نگهدارروش

 .  [ 3-1]  کندیتأکید م یفرنگتوت دیمف

مهمبیماری  هایقارچ نقش  توت  یزا  فساد  ادر   فایفرنگی 

 ریآن تأث  یمنیو ا  یبر بازارپسند  یتوجهقابلطور  کنند و بهمی

قارچمی سینه  مانند  یهایگذارند.  رایزوپوس    و  رابوتریتیس 

توانند کنند و میهای مرطوب رشد میدر محیط  استولونیفر

توت سطح  در  سرعت  تکثبه  ا  ریفرنگی  عوامل    نیشوند. 

در    یتوجهقابل  یمنجر به خسارات اقتصاد  تنهازا نهبیماری

کشاورز سلامتمی  یبخش  خطرات  بلکه  برا   یشود،    ی را 

 .  [ 5,  4]   کنندگان به همراه داردمصرف 

قارچ  یبرا فساد  با  مصنوع  ،یمبارزه  نگهدارنده  و    ی مواد 

  ع یطور گسترده در صنا و به  افتهیتوسعه    یعوامل ضد قارچ

در مهار رشد    یمصنوع  باتی ترک   نیشود. ااستفاده می  ییغذا

افزاقارچ و  هستند. توت  یماندگار  شیها  مؤثر  فرنگی 

کارآمد   اریاز فساد بس  یریتوانند در جلوگکه آنها میدرحالی

نگران سلامت  یباشند،  بالقوه  خطرات  مورد  اثرات    ،یدر 

قارچزیست  مقاومت  توسعه  و  برا   ،یمحیطی    ی جستجو 

امنجایگزین برانگهای  را  افزا  است   خته یتر    ی تقاضا   شی. 

برامصرف  طب  یکنندگان  کشف   ،یعیمحصولات  به  علاقه 

  ی مناسب برا   ینیگزیرا به عنوان جا  یاهیگ   ینگهدارنده ها

,  5]   است   ختهیفرنگی برانگتوت  یدر نگهدار  یعوامل مصنوع

6 ] . 

دل  ،هااسانس  ژهیبه و  ،یاهیگ   یها  نگهدارنده   ل ی پتانس  لیبه 

طب قارچ  ضد  عوامل  عنوان  به  قرار    یعیخود  توجه  مورد 

اسانسگرفته مااند.  گ   یظ یغل  عاتیها  از  که   اهانیهستند 

می دلاستخراج  به  و  و    دهیچیپ  یی ایم یش  بات یترک   ل یشوند 

م ضد  شده  یقو   یکروبیخواص  شناخته  توانخود    یی ااند. 

پاتوژنآن  به    هامختلف، آن  یقارچ  ی هاها در مهار رشد  را 

 ییمواد غذا  یعیطب  ینگهدار  یبرا  یادوارکنندهیام  ینامزدها

از  کندیم  لیتبد استفاده  سامانه  هااسانس.   یی غذا  یهادر 

افزا  ت یمز  کی  تواندیم باشد:  داشته    ی ماندگار  شیدوگانه 

شدن فاسد  ترجدرحالی  ی محصولات    حات یکه 

را    شدهیو کمتر فرآور  یعیطب  یغذاها  یکنندگان برامصرف 

 . [ 14-7]  دهدیمورد توجه قرار م

عامل    کیبه عنوان    یتوجهقابل  لیبا پتانس   اهانیگ   نیاز ا  یکی

قارچ، )  ضد  دار  فلس   Lavandulaاسطوخودوس 

sublepidota  )ا نه   نیاست.  دلدرختچه  به  خواص    لیتنها 

دل به  بلکه  آن،  در    ست یز  بات یترک   لیمعطر  موجود  فعال 

ن آن  گرفتهمورد    زیاسانس  قرار  .  [ 17-15]   است   توجه 

م  قاتیتحق ضد   دهدینشان  اثر  اسطوخودوس  اسانس  که 

و آن را   [ 21-18]   دهدیاز خود نشان م  یتوجهقابل  یقارچ

توت  یریجلوگ  ی برا  دیکاند  کیبه   فساد  تبداز    ل ی فرنگی 

اسانس از   نیمنحصر به فرد ا  ییای میتوشی. مشخصات فکندیم

ت در  آن  پشت  یمارهایاستفاده  برداشت  از  و    کرده  یبانیپس 

  .دهدارائه می  یهای مصنوعکشقارچ  یبرا  یعیطب  ینی گزیجا

قارچ  ی متعدد  مطالعات ضد  برابر اسانس  یاثرات  در  را  ها 

-22]   دهدفرنگی نشان میزا مسئول فساد توتعوامل بیماری

اسانس  .  [ 24 قارچی  ضد  اثرات  تاکنون  اینحال،  با 

برابر   در  دار  فلس  قارچی  پاتوژناسطوخودوس  های 

  ی که نگهدارنده ها  ییاز آنجافرنگی بررسی نشده است.  توت

های  ای مواجه هستند، محلولهای فزایندهبا بررسی  یمصنوع

به دست آمده   اسانسمانند    های گیاهیاسانس  ژهیبه و  ،یاهیگ 

دار  از فلس  مساسطوخودوس    ی برا  دوارکنندهیام  یری، 

  ن یدهند. هدف اارائه می ییمواد غذا ت یفیو ک  یمنیا نیتضم

بررس اسطوخودوس فلس   اسانس  یقارچضد    ریتأث  یمقاله 
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های قارچی مسئول کاهش عمر نگهداری دار در برابر سویه

میتوت برداشت  از  پس  ترکیبات  باشدفرنگی  شناسایی   .

فعالیت   و  کل  فلاونوئید  و  فنول  محتوای  اسانس،  شیمیایی 

 اکسیدانی اسانس نیز مورد بررسی قرار گرفت.  آنتی

 

 هامواد و روش -2

 استخراج اسانس  -1 -2

دار  ییهوا  هایبخش فلس  اسطوخودوس  گ   گیاه  باغ    اه یاز 

علم  هیته  رانیا  ی مل  ی شناس نام  مرکز    اهی گ   ی شد.  توسط 

  خوزستان   یعیو منابع طب  ی دانشگاه علوم کشاورز  ومیهربار

گ   دییتأ بخش  زیتم  اهانیشد.  آسو  برداشته    دهید  ب یهای 

پودر شده در ظروف   اهیله و پودر شد و گ  اهیشدند. سپس گ 

ابتدا    شد.  ینگهدار  یبعد  شات یآزما  ی برا  ک یخشک و تار

پودر  300 در    گیاه  گرم  و  شده  حال    کیوزن  در  فلاسک 

لیتر آب مقطر به آن اضافه  میلی  1200جوش منتقل شده و  

)دستگاه کلونجر( به    تقطیر با آب  با روش  اسانسشد. سپس  

 آنالیزتا زمان  اسانس حاصل    گردید.ساعت استخراج    3مدت  

 . [ 25] شد  ینگهدار زریگراد در فردرجه سانتی -4 یدر دما

 شناسایی ترکیبات شیمیایی   -2-2

-GC) یگاز  یتوسط کروماتوگراف ترکیبات شیمیایی اسانس

FIDکروماتوگراف و  جرمطیف  / یگاز   ی(    ی سنجی 

(GC/MSآنال )لیو تحل  هی . تجز[ 15]   شد  زی  GC    با استفاده

کروماتوگراف با    A-7890  یسر  Agilent  ی گاز  یاز 

تجز  FIDآشکارساز   تحل  هیانجام شد.  ستون    یبر رو  لیو 

HP-5  (30  × لمی متر؛ ضخامت فمیلی  0.32  قطر داخلی  متر 

  بی و آشکارساز به ترت  تزریق  ی ( انجام شد. دمان کرویم  0/ 25

گراد نگه داشته  درجه سانتی  280گراد و  درجه سانتی  250در  

برنامه  ؛  قهیلیتر در دقمیلی  1  )نیتروژن(  گاز حامل  انیشد. جر

با سرعت  درجه سانتی  210تا    60  آون  یدما درجه    4گراد 

دقسانتی در  رو  قهیگراد  سپس  و  درجه   240  یدما  یبود 

با سرعت  سانتی سانتی  20گراد  دقدرجه  در  برنامه    قهیگراد 

در حالت همدما    قه یدق  8/ 5به مدت    تیشد و در نها  یزیر

با    اسانسفرار    یاجزا  GC/MS  لیو تحل  هیماند. تجز  یباق

کروماتوگر از  ستون   Agilent  یگاز  یافاستفاده  به  مجهز 

HP-5MS  با طیف انجام شد.    C-5975  یسنج جرمهمراه 

ولتاژ    ومیهل با  گاز حامل  الکترون   70  ونی زاسیونیبه عنوان 

  230  ب یبه ترت  اینترفیسو    ونیمنبع    یاستفاده شد. دما  ولت 

گراد بود. محدوده جرم  درجه سانتی  280و    گرادسانتیدرجه  

دماو    amu  550تا    45از    GC  مطابق روش  آون  یبرنامه 

گردید شناساتنظیم  محاسبه    بات یترک   یی.  اساس  بر  فرار 

در شرا   بازداریهای  شاخص ر  طیآنها  دما    یزیبرنامه  شده 

) -n  یبرا ها  و  25C-8Cآلکان    HP-5ستون    یرو  اسانس( 

شرا پذیرفت   کسانی   یکروماتوگراف  ط یتحت  .  صورت 

تطب  شتر یب  ییشناسا با    ی های جرمطیف  قیبا  آنها  ثبت شده 

جرمطیف شد  ی های  انجام  کم  یبرا.  مرجع    ، یاهداف 

نسب  یدرصدها توسط  دست به  ی سطح  بدون   FIDآمده 

 . [ 15]  استفاده شد حیاستفاده از عوامل تصح

 محتوای فنول کل -3 -2

فول  یمحتوا روش  با  اسانس  کل    ووکالت یس -نیفنول 

از نمونه   تریکرولیم  125  برای این منظور،  .گیری گردیداندازه

- ن یفولمعرف    تر یکرولیم  125  وآب مقطر    تر یکرولیم  500  با

شد  و وکالتیس حاصل  و    ترکیب  مدت  محلول    قه یدق  6به 

ادامه،  شد.    ینگهدار سدمیلی  1/ 25در  کربنات   7م  یلیتر 

و محلول به دست  لیتر آب مقطر به آن اضافه  میلی  1درصد و  

ها جذب نمونه   زانیم  گردید.  ینگهدار  قهیدق  90آمده به مدت  

به عنوان   کیگال  دیاس  شد ونانومتر ثبت    760موج  در طول

گرفت استفاده  مورد  استاندارد   محتواقرار  بر  و فن  ی.  کل  ل 

)  کیگال  دیاس  گرممیلیحسب   اسانس  گرم  هر   mgدر 

GA/g[ 26]  شد انی( ب . 

 محتوای فلاونوئید کل -4 -2

لیتر آب  میلی  2با    اسانسلیتر از  میلی  0/ 5برای این منظور،  

 میسد  تراتیلیتر محلول نمیلی  0/ 15مقطر مخلوط شد. سپس  

 دیلیتر محلول کلر میلی  0/ 15سپس  و  درصد به آن اضافه    5
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  در ادامه،   .گردیداضافه    قهی دق  6درصد پس از    10  ومینیآلوم

درصد اضافه شد و   4  میسد  دیدروکسیه  للیتر محلو میلی  2

  . محلول حاصل دیلیتر رسمیلی 5با آب مقطر به   ییحجم نها

مدت   دما  قهیدق  15به  نگهدار  یدر  جذب   زانیم  و  یاتاق 

بر حسب    جینانومتر قرائت شد. نتا  510موج  نمونه در طول 

کوئرستمیلی ماده خشک    نیگرم  گرم  هر  ( mg QE/g)در 

 . [ 25] گزارش گردید 

 

 اکسیدانی فعالیت آنتی  -5 -2

اکسیدانی اسانس اسطوخودوس فلس دار مطابق  فعالیت آنتی

ارائه شده توسط    ABTSو    DPPHهای مهار رادیکال  روش

همکاران   و  جنیدآباد  نیاز    [ 26] رحمتی  مورد  تغییرات  با 

 بررسی گردید.  

ا  دنیرس  یبرا با    لیترمیلی  2هدف،    ن یبه  اسانس    0/ 4از 

   DPPH کالیمولار از رادمیلی  0/ 5  یلیتر محلول متانولمیلی

ا  ب یترک  مدت    نیشد.  به  تار   قهیدق  30مخلوط    ی کیدر 

موج  جذب محلول در طول  زانیشد و پس از آن م  ینگهدار

 آزاد  کالیمهار راد  رصدگیری شد. سپس دنانومتر اندازه  517

DPPH محاسبه شد ریبه صورت ز: 

𝑆𝑐𝑎𝑣𝑒𝑛𝑔𝑖𝑛𝑔 % = (
𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘 − 𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘
)  × 100 

به ترتیب جذب شاهد و    sampleAو    blankAدر این معادله،  

 باشند.  نمونه می

با    ABTS  یونی کات  کالیمحلول راد  ک، ی ABTSدر آزمون  

حجم کردن  مساومخلوط  محلول    ی های  مولار  میلی  7از 

ABTS     و  جادیا  میپرسولفات پتاسمولار  میلی  2/ 4و محلول 

ساعت انکوبه   16-12اتاق به مدت    یدر دما  کیتار  طیدر مح

رسیدن به محلول با اتانول مطلق تا    نیشد. قبل از استفاده، ا

رق   734در    0/ 7جذب   سپس  گردید  قینانومتر   .3950 

  بی اسانس ترک   تریکرولیم  50از محلول واکنش با    تریکرولیم

  30اتاق به مدت    یدر دما  ی کیدر تار  ونی شد. پس از انکوباس

در    قه،یدق شاهد   734جذب  محلول  برابر  در  نانومتر 

بازدارندگ اندازه اثر  شد.  ب  یگیری  درصد  به صورت    ان یکه 

معادله    شود،یم از  استفاده  روش  با  در  شده    DPPHارائه 

 محاسبه گردید. 

 فعالیت ضد قارچی -6 -2

فعالیت ضد قارچی اسانس اسطوخودوس فلس دار در برابر  

  را بوتریتیس سینهو    رایزوپوس استولونیفر،  آسپرژیلوس نایجر

های دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار و حداقل  مطابق روش

 غلظت مهارکنندگی و کشندگی بررسی گردید. 

 دیسک دیفیوژن آگار  -1 -6 -2

به مدت    ی استریلاهیدر اسانس گ   لیهای استر در ابتدا دیسک

  ی ها بر رودیسک  نیشدند. پس از آن، ا  ورغوطه  قهیدق  15

مح که    بورودسا  لیاستر  طیسطح  آگار،  قبلدکستروز  با    از 

شده بود، قرار داده   حیتلق ی قارچ هیاز هر سو  تریکرولیم 100

به مدت    گراددرجه سانتی  27  یها در دما ت یپل  سپسشد.  

بر حسب    72 بازدارنده  مناطق  قطر  و  انکوبه شدند  ساعت 

 . [ 27]  گیری شدمتر اندازهمیلی

 انتشار چاهک آگار -2 -6 -2

های  به چاهک  لیاسانس استر  تریکرولیم  20روش،    ایندر  

.  دکستروز آگار اضافه شد  بورودسا  طیشده در سطح مح  جادیا

اضافه شدند. محیط کشت    به هر چاهک   ز ین  یهای قارچسویه

ساعت انکوبه شد   72گراد به مدت  درجه سانتی  27  یدر دما

گیری  متر اندازهمهار بر حسب میلی  ه یو پس از آن قطر ناح

 . [ 27]  شد

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی  -3 -6 -2

،  64،  32،  16،  8،  4،  2،  1،  0/ 5)  اسانسهای مختلف  غلظت 

تهگرم در میلیمیلی  512و    256  و  128  5سپس    و  هیلیتر( 

  ی قارچ   ونیسوسپانس  تریکرولیم  100لیتر از هر غلظت به  میلی

های  لوله  ونیاضافه شد. پس از انکوباس   شیهای آزمادر لوله

ساعت،    72گراد به مدت  درجه سانتی  27  یدر دما  شیآزما

کنترل شد.   طیکدورت مح  یابیبا ارز  یهای قارچرشد سویه
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مهارکنندگی   غلظت  حداقل  عنوان  به  کدورت  بدون  لوله 

شد.   غلظت    یبراگزارش  حداقل    100،  کشندگیآزمون 

بدون کدورت   شیهای آزماکشت از لوله  طیاز مح  تریکرولیم

دکستروز آگار قرار داده شد.    بورودسامحیط    یمنتقل و رو

  72گراد به مدت  درجه سانتی  27  یسپس در دما  طیمح  نیا

انکوبه شد. غلظ ازتساعت  از رشد سویه  اسانس  ی  های  که 

غلظت    یریجلوگ  یقارچ حداقل  عنوان  به    کشی قارچکرد 

   .[ 28]  شد  ییشناسا داراسانس اسطوخودوس فلس

 

 آنالیز آماری  -7 -2

نتا  شاتیآزما شد.  انجام  بار  نرم  جیسه  از  استفاده  افزار  با 

Minitab  5داری معنیدر سطح  یآزمون توک و ( 16)نسخه 

 . قرار گرفت  لیو تحل هیدرصد مورد تجز

 نتایج و بحث -3

 ترکیب شیمیایی -1 -3

  سنج های کروماتوگرافی گازی متصل به طیفبر اساس یافته

دار   13جرمی،   فلس  اسطوخودوس  اسانس  در  ترکیب 

درصد از اجزای اسانس    98/ 42شناسایی شدند که بطور کلی  

درصد بیشترین    43/ 85(. لینانول با  1را تشکیل دادند )شکل  

غلظت را به خود اختصاص داد و بعد از آن ترکیبات لینالیل  

بتا   20/ 21استات ) لیمونن   9/ 85میرسن )-درصد(،  درصد(، 

-درصد( و ترپینن  5/ 24ان )اکتاتری-6،3،1درصد(،    6/ 62)

4-( این    4/ 75ال  نتایج  راستای  در  داشتند.  قرار  درصد( 

آنالیز   [ 16] مطالعه، حیدری و همکاران   گزارش نمودند که 

توسط   دار  فلس  اسطوخودوس  اسانس  شیمیایی  ترکیب 

GC/MS    شناسایی به  لینانول    12منجر  و  گردید  ترکیب 

لینا  43/ 3) ) درصد(،  استات  بتا  19/ 1نول  میرسن  -درصد(، 

ان  اکتاتری-6،3،1درصد( و   5/ 43درصد(، لیمونن ) 11/ 61)

درصد( به ترتیب بیشترین غلظت را به خود اختصاص    5/ 31)

مطالعه [ 16] دادند   در  دیگر،  .  اسانس    یاصل  باتیترک ای 

دار فلس  اکس  اسطوخودوس    31/ 8)  لنی وفی کار  دیشامل 

)(،  درصد )درصد  10/ 4اسپاتولنول   ،)E)-9/6)  لن یوفیکار  

  5/ 3)  لنیوفیکار-(E) -اپی -9-یدروکسیه-14(،  درصد

)درصد المول  درصد(    4/ 4)  کارواکرول  و  (درصد  4/ 9(، 

داده نشد    صیتشخدر اسانس  استات    لینالیل  .گزارش شدند

ل از    نالولیو    . [ 15] گردید    شناسایی  درصد  0/ 3کمتر 

استات   لینالیل L. angustifolia اسانس باتیترک  تریناصلی

لدرصد(    47/ 56) شدند   28/ 06)  نالولیو  گزارش  درصد( 

ترانس    L. bipinnata  اسانس   یاصل  باتیترک  .[ 29] 

بود   منتول  و  کافور  پولگون،  در  .  [ 30] کاروئول،  تفاوت 

گزارش شده در مطالعات مختلف ممکن است به    یدرصدها

نوع   در  برداشت،    یمی اقل  ط یشرا  ،گونهتفاوت  زمان  رشد، 

 . [31]  و نحوه استخراج اسانس مربوط باشد یزمان نگهدار

 



 1404اسفند  ،22 دوره ،169  شماره                                                                                                      ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

229 

 

Figure 1. Chemical composition of Lavandula sublepidota essential oil identified by GC/MS. 
Compounds below 0.2% are not listed in the figure. 

 

 محتوای فنول و فلاونوئید کل  -2 -3

 mg GAE/g  29 /86دار حاوی  اسانس اسطوخودوس فلس

(.  2فلاوونوئید کل بود )شکل    mg QE/g  52 /21فنول کل و  

همکاران   و  اسانس  [ 25] کیوانفر  کل  فنول  محتوای   ،

را   دار  فلس  میزان    mg GAE/g  57 /74اسطوخودوس  و 

را   کل  نمودند   mg QE/g  44 /1831فلاوونوئید  گزارش 

فنول[ 25]  محتوای  دیگر،  پژوهشی  در    mg GAE/g  از  . 

گل    mg GAE/g  88/89تا    74/ 98 نمونه  پنج  در 

در مطالعه   .[ 32] ه است  شد  گزارش  یاسطوخودوس از رومان

  ی لو فن  ب یترک  11در مجموع ، [ 15] بهمن زادگان و همکاران 

کروماتوگراف کارا   ع یما  یتوسط  در  ییبا  اسانس   بالا 

دار فلس  کم  یی شناسا  اسطوخودوس  از   یساز  یو  شدند، 

اس   ن، یهسپرت  ن،یکومار  ن،یکوئرست   ک،یژنور و کل  دیجمله 

  د یاس  ک،یترانس فرول  دیاس  ن،یلیوان  ک،یکافئ  دیکارواکرول، اس

  بات یکه ترک   کیومارک -p  دی و اس  کینیرومارار  دیاس   کیناپیس

گرم میلی  0/ 68)  دیاس  کیناپیعبارت بودند از س  ی غالب لو فن

گرم در گرم( و میلی  0/ 58)  کیترانس فرول  دیدر گرم(، اس

گرم(  گرممیلی  0/ 34)  دیاس  کینیرزمار ترکیبات    .[ 15]   در 

اکسیدانی آنها به  های آنتیبا فعالیت   یاهیهای گ عصاره فنولی

است   لیدل مرتبط  آنها  ردوکس  اجازه    خواص  آنها  به  که 

همی اهداکننده  کاهنده،  عوامل  عنوان  به  و    دروژنیدهد 

 . [ 34-32]  عمل کنند یگانه ژنیاکس  یهاکنندهخاموش

 

Figure 2. Total phenol content and total flavonoids content of Lavandula sublepidota essential oil. 

 

 اکسیدانی اثر آنتی  -3 -3

آنتی فعالیت  فلسنتایج  اسطوخودوس  اسانس  دار  اکسیدانی 

ارائه شده است. مطابق نتایج، فعالیت مهارکنندگی    3در شکل  

برابر رادیکال ترتیب    ABTSو    DPPHهای  اسانس در  به 

درصد به دست آمد. مطالعات بسیار   69/ 85و    61/ 53برابر با  

آنتی فعالیت  مورد  در  اسانس  محدودی  اکسیدانی 

فلس این  اسطوخودوس  نتایج  مطابق  است.  شده  انجام  دار 

دار  اکسیدانی اسانس اسطوخودوس فلسمطالعه، فعالیت آنتی 

رادیکال مهار  اسانس  درصد   89حدود    DPPHهای  بر 

معنی بطور  که  گردید  آنتی گزارش  از  بالاتر  اکسیدان داری 

ای دیگر، . در مطالعه [ 25] درصد( بود    87)  TBHQسنتزی  

دار  اسطوخودوس فلس اکسیدانی عصاره متانولیفعالیت آنتی

رادیکال   مهار  پایه  با    DPPHبر  در   2146برابر  میکروگرم 

گردید  میلی گزارش  بالاآنتی  ت یفعال  . [ 15] لیتر    ی اکسیدانی 

می  اسانس محتوارا  به  و    ی لو فن  باتی ترک   یبالا  ی توان 
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استخراج شده نسبت داد که سرعت    اسانسدر    یدیفلاونوئ

  ی و قدرت بازدارندگ   داده  ش یهای آزاد را افزاانتقال رادیکال

  بات یغلظت ترک   شیافزا. گزارش شده است که  دندار  یشتریب

را در    هااسانس  ییتوانا  می طور مستقبه  یدیو فلاونوئ  یلو فن

رادیکال میمهار  بهبود  آزاد  بههای  در    یطوربخشد  که 

ترک غلظت  از  بالاتر  دل  ،یلو فن   باتیهای    تعداد  شیافزا  لیبه 

اهدا  ،(-OH)   لیدروکسیه  هایگروه به   دروژنیه  ءامکان 

افزارادیکال آزاد  نشان   نتایج  .[ 36,  35]   یابدمی  شیهای 

قابلمی که  اجزا   اسانساکسیدانی  آنتی  ت ی دهد  آن    ءبه  فعال 

زمان   ،ییآب و هوا  طیشود که بر اساس شرانسبت داده می

گ ساروش  اه،یبرداشت  و  استخراج  متفاوت    ریهای  عوامل 

 .  [ 38, 37, 31, 14] است 

 

Figure 3. The antioxidant activity of Lavandula sublepidota essential oil based on DPPH and ABTS 

radical scavenging methods. 

 

 اثر ضد قارچی -4 -3

دیسک   روش  پایه  بر  اسانس  قارچی  ضد  اثر  نتایج  مطابق 

متر(  میلی  13/ 30دیفیوژن آگار، بیشترین قطر هاله عدم رشد )

سویه   سینهبرای  )  رابوتریتیس  گردید  (  p < 0.05مشاهده 

در حالیکه سویه  4)شکل   استولونیفر(.  کمترین    رایزوپوس 

متر( را به خود اختصاص داد.  میلی  9/ 60قطر هاله عدم رشد )

رایزوپوس آزمون چاهک آگار نتایج مشابهی را نشان داد و  

بوتریتیس  متر و  میلی  10/ 20با قطر هاله عدم رشد    استولونیفر
ترتیب  میلی  14/ 35با    راسینه به  رشد  عدم  هاله  قطر  متر 

حساسمقاوم و  سویهترین  اسانس  ترین  به  نسبت  ها 

 (.  p < 0.05دار بودند )اسطوخودوس فلس
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Figure 4. The antifungal activity of Lavandula sublepidota essential oil based on disk diffusion agar 

and well diffusion agar methods. Treatments labeled with different letters show significant differences 

at p < 0.05. 

 1نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس در جدول 

سبب   اسانس  غلظت  افزایش  کلی  بطور  است.  شده  ارائه 

سویه رشد  غلظت  کاهش  حداقل  گردید.  قارچی  های 

نایجرهای  مهارکنندگی برای سویه رایزوپوس  ،  آسپرژیلوس 

  4و    8،  16به ترتیب برابر با    رابوتریتیس سینهو    استولونیفر

میلیمیلی در  غلظت  گرم  حداقل  آزمون  آمد.  دست  به  لیتر 

غلظت   حداقل  و  داد  نشان  را  مشابهی  نتایج  نیز  قارچی 

سویهقارچ برای  نایجرهای  کشی  رایزوپوس  ،  آسپرژیلوس 

و   256،  256به ترتیب برابر با    رابوتریتیس سینهو    استولونیفر

لیتر مشاهده گردید. نتایج در راستای  گرم در میلیمیلی  128

باشد. در  های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار میآزمون

سویه راستا،  استولونیفرهای  این  بوتریتیس و    رایزوپوس 
ها در برابر  ترین سویهترین و حساسبه ترتیب مقاوم  راسینه

 دار بودند.  اسانس اسطوخودوس فلس

Table 1. The antifungal activity of Lavandula sublepidota essential oil based on minimum inhibitory 

concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration (MFC) methods. 

Method Strain 

Essential oil concentration (mg/mL) Controls 

0.5 1 2 4 8 16 32 64 128 256 Positive 

control 

Negative 

control 

MIC A. niger  + + + + + - - - - - + - 

R. stolonifer + + + + - - - - - - + - 

B. cinerea + + + - - - - - - - + - 

MFC A. niger  + + + + + + + + + - + - 

R. stolonifer + + + + + + + + + - + - 

B. cinerea + + + + + + + + - - + - 

+ Growth; - No growth 

، هاله عدم رشد میکروبی اسانس (2019حیدری و همکاران )

فلس   باکتریاسطوخودوس  برای  سودوموناس  های  دار 

و    باسیلوس سرئوس،  استافیلوکوکوس اورئوس،  آئروژینوزا

گرم  میلی 100و  50، 25، 12/ 5در چهار غلظت  اشرشیا کلی

انتشار چاهک را  لیتر به روشبر میلی انتشار دیسک و  های 

بازدارندگی)رقیق غلظت  حداقل  کردند.  در  تعیین  سازی 

های  براث( و حداقل غلظت کشندگی برای میکروارگانیسم

گردید تعیین  نیز  که    .مذکور  داد  نشان  محققین  این  نتایج 

مقاومحساس و  باکتریترین  اسانس ترین  به  نسبت  ها 

  استافیلوکوکوس اورئوس دار به ترتیب، اسطوخودوس فلس 

آئروژینوزاو   بازدارندگی    سودوموناس  قطر  و    30/ 70با 

غلظت  میلی  10/ 10 در  میلیمیلی  100متر  بر  بود.  گرم  لیتر 
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باکتری برای  بازدارندگی  غلظت  سودوموناس  های  حداقل 
و    باسیلوس سرئوس،  استافیلوکوکوس اورئوس،  آئروژینوزا

گرم بر  میلی  16و  16،  8،  32اشرشیا کلی به ترتیب برابر با  

( نشان دادند که  2024. مزراعه و همکاران )[ 16] لیتر بود  میلی

مقا شرا  سهیدر  محلول  طیبا  مس  یپاششاهد،   نانوذرات 

اسطوخودوس  اسانس    یو ضد قارچ  ییایضد باکتر   ت یفعال

افزا  دارفلس از محلول.  داد  شیرا  استفاده  از    25  یپاشپس 

لمیلی در  غلظت    از  تر یگرم  حداقل  مس،  نانوذرات 

  اشرشیا کلی ،  موریومسالمونلا تیفیمهارکنندگی اسانس برای  

  ن یدر ب  کاندیدا آلبیکنس  و  افت ی  کاهش  کاندیدا آلبیکنسو  

دوزها   یکروبیم  یهاهیجدا مس    مختلف  یدر  نانوذرات 

به  حساس .  [ 39] بود  اسطوخودوس    اسانسترین 

  ی سلول  ءغشا  یچرب  هیکه در لاء اسانس،  اجزا  یدوستیچرب

م   یی ایباکتر  می  یتوکندریو  در نفوذ  اختلال  باعث  و  کند 

ضد   ت یشود، ممکن است منبع فعالمی  یکپارچگیساختار و  

   .[ 40] آن باشد  ییایباکتر 

گاسانس دل  یاهیهای  در    زیآبگر  ت ی ماه  لیبه  نفوذ  به  قادر 

و جلوگ   ومی سلیم دل  یریقارچ  به  اما  هستند.  آن  رشد    ل یاز 

ترک  اسانس  بات یوجود  در  گ مختلف    سم یمکان  ،یاهیهای 

آنها وجود ندارد. به نظر   ی در رابطه با اثر ضد قارچ  یقیدق

امی افز  باتیترک   نیرسد  به  آس  یرینفوذپذ  شیا قادر    بیو 

  ی ها و اصلاح مورفولوژبوده و قادر به مبارزه با قارچ  غشا

 ان ی( ب2018و همکاران )  وکارلانی س.  [ 41,  26]   هستند  یسلول

 دا یکاند  هیبر علی اسانس انجدان روم یکرد که اثر ضد قارچ

دلمی  سیلیوتی به  ترک   لیتواند  آلفا    باتیوجود  فلاندرن،  بتا 

ل  لیترپن و  باعث    دیل یگوستیاستات  که  باشد  اسانس  از در 

تخریب تخریب    طریق  سلولی،  ی،  توپلاسمی س  ء غشادیواره 

چربی   دعملکر مختل کردن ،اطراف هسته توپلاسمیسکاهش 

سلول تغییر پیدا کرده    یرینفوذپذ  جهیو در نت   ییپلاسما  ءغشا

کنند  و ترکیبات درون سلولی به بیرون از سلول نشت پیدا می

م  رییتغ.  [ 42]  ت  یکروبیدر خواص ضد  در   یمارهایاسانس 

دل به  مقاد  ریی تغ  لیمختلف ممکن است   یپل  باتیترک   ریدر 

 . [ 31] انواع فعال آنها باشد  ای یدیو فلاونوئ یلو فن

 گیری نهایی نتیجه  -4

لینانول، لنالیل استات، لیمونن نشان داد که    این مطالعه  جینتا

دار  اسطوخودوس فلس  اسانس  یاصل   باتی ترک   میرسن-و بتا

دارای محتوای فنول    داراسطوخودوس فلس  اسانسباشند.  می

مهار   در  بالایی  فعالیت  توانست  و  بود  بالایی  فلاونوئید  و 

ضد  ت یفعالنشان دهد.  ABTSو  DPPHهای آزاد رادیکال

عل   قارچی توت  هایقارچ  هیبر  داد  فرنگیپاتوژن  که   نشان 

سینه بوتریتیس  حساسسویه  این  را  به  نسبت  سویه  ترین 

می از  می  نیبنابراباشد.  اسانس  اسطوخودوس  توان  اسانس 

عنوان    دارفلس عمر    یاهیگ  یدارو  کیبه  افزایش  جهت 

 . نموداستفاده یا سایر مواد غذایی  فرنگینگهداری میوه توت

 تقدیر و تشکر  -5

می    1403/ 34حاضر 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 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Strawberries are highly prone to fungal decay. Therefore, 

utilizing naturally occurring compounds with potential 

antifungal properties, such as plant essential oils, could 

effectively control and prevent postharvest diseases in 

strawberries. This study evaluates the antifungal effectiveness 

of Lavandula sublepidota essential oil against fungal species 

responsible for strawberry rot, specifically Aspergillus niger, 

Rhizopus stolonifer, and Botrytis cinerea. The research also 

examined the essential oil's chemical composition, total 

phenolic and flavonoid content, and antioxidant activity. L. 

sublepidota essential oil was found to be rich in linalool 

(43.85%). The total phenolic content was recorded at 86.29 mg 

GAE/g, and the flavonoid content at 21.52 mg QE/g. This 

essential oil demonstrated significant scavenging activity 

against DPPH (61.53%) and ABTS (69.85%) free radicals. 

Antifungal testing revealed that B. cinerea was the most 

sensitive species, with inhibition zone diameters measuring 

13.30 mm and 14.35 mm for disk and well diffusion agar 

methods, respectively. Furthermore, lower concentrations of the 

essential oil were necessary to inhibit or eliminate B. cinerea, 

with minimum inhibitory and fungicidal concentrations of 4 

mg/ml and 128 mg/ml, respectively. These findings suggest that 

L. sublepidota essential oil could serve as a natural antifungal 

agent to inhibit the growth of harmful fungi on strawberries and 

extend their shelf life. 
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