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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 22/1/1403افت: یخ دریتار

 29/2/1403رش: یخ پذیتار

آن  ماندگاری  کاهش  و  کیفیت  افت  سبب  انگور  میوه  روی  قارچی  های  پاتوژن  رشد 

های قارچی  گردد. در این مطالعه، فعالیت ضد قارچی اسانس زنجبیل در برابر پاتوژنمی

عامل فساد پس از برداشت میوه انگور مورد بررسی قرار گرفت. اسانس زنجبیل با استفاده  

فعالیت   کل،  فلاونوئید  کل،  فنول  محتوای  و  گردید  استخراج  آب  با  تقطیر  روش  از 

و فعالیت ضد قارچی    ABTSو    DPPHهای آزاد  اکسیدانی بر پایه مهار رادیکال آنتی

برابر سویه در  نایجرهای  آن  استولونیفر،  آسپرژیلوس  بر    رابوتریتیس سینهو    ریزوپوس 

رکنندگی رشد و  های انتشار در دیسک، انتشار در چاهک، حداقل غلظت مهااساس روش

حداقل غلظت کشندگی مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج نشان داد که اسانس زنجبیل دارای  

mg GA/g  80/89    و کل  می  mg QE/g  60/38فنول  کل  فعالیت  فلاونوئید  باشد. 

  73/ 45به ترتیب برابر با  ABTSو  DPPHهای آزاد اکسیدانی آن در برابر رادیکال آنتی

آسپرژیلوس  لیتر بود. نتایج فعالیت ضد قارچی نشان داد که  میکروگرم در میلی  53/66و  

های قارچی نسبت به ترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس  رابوتریتیس سینهو    نایجر

اسانس بودند و قطر هاله عدم رشد در روش انتشار در دیسک و انتشار در چاهک، حداقل  

به ترتیب    آسپرژیلوس نایجررای سویه  غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی ب

لیتر  گرم در میلیمیلی  64لیتر و  گرم در میلیمیلی  8متر،  میلی  50/14متر،  میلی  90/13برابر با  

اکسیدان و ضد میکروب  بود. بطور کلی، اسانس زنجبیل قابلیت استفاده بعنوان عامل آنتی

 باشد. جهت افزایش عمر نگهداری محصولات کشاورزی را دارا می
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 ه مقدم-1

شود و در  مصرف تازه کشت می  ی اول براانگور در درجه  

 یاز مواد مغذ  یدارد. انگور منبع غن  ت ی سراسر جهان محبوب

ویتامین جمله  از  معدنمختلف  مواد  آنتی   یها،  ها  اکسیدانو 

سلامت    یا یکه با مزا  است فنول  سرشار از پلی  این میوهاست.  

خطر    یمختلفبخشی   کاهش  و  التهاب  کاهش  مانند 

ابیماری   ی انگور حاو  ن،یهای مزمن مرتبط است. علاوه بر 

است که آن را به    بریو ف  می ، پتاسC  نیتامیاز و  ییسطوح بالا

  انگور   .کندمی  لیتبد  ییغذا  میهر رژ  یمکمل سالم برا  کی

خاص مانند رسوراترول که    باتیوجود ترک   لیبه دل  نیهمچن

  ی با بهبود سلامت قلب و عروق و کاهش خطر ابتلا به برخ

.  [ 2,  1]   ای داردبالقوه  یسلامت  دیها مرتبط است، فواسرطان

که مصرف منظم انگور با    علاوه بر این، گزارش شده است

  ابتی و کاهش التهاب در افراد مبتلا به د  نبهبود کنترل قند خو 

 .  [ 3]   مرتبط است  2نوع 

 کیتواند  عفونت پس از برداشت انگور با قارچ میبا اینحال،  

 ت،یفیتواند منجر به از دست دادن ک می  رایمشکل مهم باشد، ز

ماندگار اقتصاد  یکاهش  ضرر  و    دکنندگانیتول  یبرا  یو 

قارچ شود.  کنندگان  مانندتأمین  سینه هایی  و    را بوتریتیس 

توانند هستند که می  یجیرا  یپاتوژن ها  سیلیومپنیهای  گونه

پس از   تیمارانگور پس از برداشت شوند.    یدگ یباعث پوس

تواند به  می  ی عوامل ضد قارچ  ریها و سا کشبرداشت با قارچ

 .  [ 4]  در انگور را کنترل کند یهای قارچطور مؤثر عفونت 

قارچ از  انگور    ینگهدار  یبرا  ییایم یش  یهاکشاستفاده 

از حد    شیداشته باشد. اولاً، استفاده ب  یمتعدد  ب یتواند معامی

قارچ  ای از  استفاده  میکشسوء  اها  به  منجر    جاد یتواند 

قارچگونه قارچ  ی های  به  کنترل مقاوم  و  شود  کش 

قارچعفونت  آ  ی های  ثان  نده یدر  کند.  دشوارتر    اً، یرا 

مرتبط با استفاده    یدر مورد خطرات بالقوه سلامت  ییهاینگران

با قرار گرفتن در معرض    ژه یوبه  ،ییای میش  ی هاکشاز قارچ

دارد.    مدتیطولان ا  علاوهوجود  از   ن،یبر  استفاده 

  ستیز  طیبر مح  یتواند اثرات منفمی  ییایمی ش  یهاکشقارچ

باشد نگرانبنابراین.  [ 6,  5]   داشته  دفزاینده  ی،  مورد    رای 

از   شیمیایی  هاکشقارچاستفاده  نی  که  دارد،  به   ازیوجود 

جااستراتژی عوامل    ن،یگزیهای  از  استفاده  کش قارچمانند 

های انگور مقاوم را  توسعه گونه  ای   یکیولوژی کنترل بطبیعی،  

 .دهدنشان می

ها در مهار رشد شده است که اسانس  در این راستا، گزارش

 یکپک در انگور پس از برداشت مؤثر هستند. مطالعات متعدد

قارچ ضد  گیاهیاسانس  یخواص  ط  های  برابر  در    ف یرا 

گونه  یعیوس داده  یکپک  ی هااز  اسانس[ 8,  7] اند  نشان    ها . 

کار  ست یز  باتیترک  یحاو مانند  و   مولیت  واکرول،فعال 

می  دینامالدئیس که  دهستند  را  کپک  یسلول  وارهیتوانند  ها 

آن رشد  از  و  کرده  جلوگ مختل  بطوریکه  .  [ 9] کنند    یریها 

توجهی رشد  سطوح انگور به طور قابلها در  استفاده از اسانس

کاهش می را  ماندگارکپک  و عمر  ا  یدهد  را    ش یفزاانگور 

ا[ 10] دهد  می بر  علاوه  اسانس  ن،ی.  از  بهاستفاده  عنوان  ها 

طب جامی   یعینگهدارنده  پا  منیا  نیگزیتواند    ی برا  داریو 

ها م  یمصنوع  ینگهدارنده  ضد  خواص    ی کروبیباشد. 

کاهش رشد کپک در   یبرا  دوارکنندهیحل امراه  کیها  اسانس

 دهد. مصرف ارائه می یآن برا یمنیو ا  ت یفیانگور و بهبود ک

شده    ه یادو  کی(  Zingiber officinale)  لیزنجب شناخته 

آن مورد    ی و آشپز  ییخواص دارو  لی ها به دلاست که قرن

گرفته است. نشان داده شده است که اسانس  استفاده قرار می

قارچ  ت یفعال  یدارا  لیزنجب گونه  یضد  انواع  برابر  های  در 

  بات یترک   یبالا  یبه محتوا  تی فعال  نیا  .[ 12,  11]   است   یقارچ

ز آنستیفعال  ز  ، ی  جمله  و -آر  برن،ینگیاز  کورکومن، 

است    نیاعتقاد بر ا.  [ 13] شود  فلاندرن نسبت داده مییسسک

ا قارچسلول  یسلول  ءغشا   باتیترک  نیکه  مختل    یهای  را 

اسانس   ن،ی. علاوه بر ا[ 14]شود  کرده و منجر به مرگ آنها می 

از جمله   ییمحصولات غذا یدر مهار رشد کپک رو لیزنجب

. بنابراین، هدف از  [ 16,  15] فرنگی مؤثر است  انگور و توت

این مطالعه، استخراج اسانس زنجبیل و تعیین میزان فنول و  

آنتی فعالیت  بررسی  کل،  نهایت  فلاونوئید  در  و  اکسیدانی 

سویه برابر  در  آن  قارچی  ضد  فعالیت  قارچی  تعیین  های 

 مسئول فساد پس از برداشت میوه انگور بود. 
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 ها مواد و روش  -2
 مواد -1 -2

کشت   محیط  شامل  پژوهش  این  در  استفاده  مورد  مواد 

آلمان(،   )مرک،  براث  و  آگار  دکستروز  -2,2سابورود 

diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)    ،سیگما(

-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-′2,2آمریکا(،  

sulfonic acid) (ABTS)   اسید گالیک  آمریکا(،  )سیگما، 

)سیگما، آمریکا(، کوئرستین )سیگما، آمریکا( و معرف فولین  

 سیوکالتو )سیگما، آمریکا( بودند.

 استخراج اسانس  -2 -2

  30کنترل شده )  یکن در دمادر محفظه خشک  یاهی گ   ادهم

سانتی گردرجه  با  شرا  دشگراد(،  حفظ  با  و  ثابت    ط یهوا 

به گیاهخشک شد.    نهیرطوبت  بسته  سپس  بندی  در ظروف 

  ی شگاهی. نمونه آزما گرددحفظ  آن  تا طعم، رنگ و عطر    شد

، همگن بایاتاق آس  یدر دما  قهیدق  1کن به مدت  در مخلوط

از   تار  آنالیزو قبل  استخراج   .گردید  ینگهدار  کیدر مکان 

روشها  اسانس آب    ریتقط  مطابق  دستگاه    متداولبا  در 

  ی اهیگرم از مواد گ  100برای این منظور، کلونجر انجام شد.  

به آن    دوبار تقطیرلیتر آب  میلی  600شده وزن شده و    ابیآس

گراد درجه سانتی  130  یحرارت دادن رو  یاضافه شد. دما

ساعت    3به مدت    طیشرا  نی در ااسانس  شد و استخراج    میتنظ

 . [ 17]  انجام شد

 میزان فنول کل -3 -2

برآورد شد فولین سیوکالتو    با روش   میزان فنول کل اسانس

آزما  بهنمونه    تریکرولیم  125  میزان.  [ 18]    منتقل و   شیلوله 

  125آب مقطر به آن اضافه شد. پس از آن    تر یکرولیم  500

به آن اضافه شد و به مدت   فولین سیوکالتو   معرف تریکرولیم

 میلیتر کربنات سدمیلی  1/ 25. سپس  نگهداری گردید  قهیدق  6

ها  نمونه.  گردید  لیتر آب مقطر به آن اضافهمیلی  1و  درصد    7

ها با استفاده از  جذب نمونهدقیقه نگهداری و    90به مدت  

در طول اسثبت گردید  نومترنا  760موج  اسپکتروفتومتر    د ی. 

مورد استفاده قرار  ها عنوان استاندارد همراه با نمونهبه کیگال

گرم گالیک اسید در هر  میزان فنول کل بر حسب میلی  گرفت. 

 ( بیان گردید.mg GA/gگرم اسانس )

 میزان فلاونوئید کل -4 -2

از    لیترمیلی  0/ 1  د،یکل فلاونوئ  ی گیری محتوابه منظور اندازه

 2NaNO  درصد    5  محلوللیتر  میلی  0/ 3به  اسانس زنجبیل  

  همزده   قهدقی  5  مدت  به  آمدهدست به  محلول  سپس  .شد  اضافه

با   و  مخلوط   3AlCl  درصد  10محلول    تریلیلیم  0/ 3شد 

مولار، جذب    NaOH   1لیتر  میلی  2از افزودن  بعد    گردید.

طول  ازشد  قرائتنانومتر    510موج  در  بعنوان    نیکوئرست  . 

شد.   استفاده  استاندارد  به    دیفلاونوئ   یمحتواترکیب  کل 

 mgاسانس )  در هر گرم   ن یگرم معادل کوئرستصورت میلی

QE/g )[ 19]  شد انیب . 

 

 

 اکسیدانی فعالیت آنتی  -5 -2

 DPPHمهار رادیکال  -1 -5 -2

و    DPPHآزاد    کالیراد  مهار  ت یظرف بلیک  روش  مطابق 

لیتر  میلی  2( ارزیابی شد. برای این منظور،  2013همکاران )

محلول    لیترمیلی  0/ 4به    لیهای مختلف اسانس زنجب از غلظت 

مخلوط    مولار( اضافه شد.میلی  5 /0) DPPH کالیرادمتانولی  

جذب  و سپس    شد  ینگهدار  یکیدر تار  قهیدق  30به مدت  

 . مهارثبت گردیدنانومتر    517موج  محلول حاصل در طول

حسب     DPPHآزاد    کالیراد ز درصدبر  صورت   ریبه 

 : محاسبه شد

 AB × 100(AB - AA) =درصد مهار رادیکال

  ی نشان دهنده جذب واکنش کنترل است )حاو  ABدر آن    که

معرف  ترک تمام  جز  به  و    شیآزما  ب یها  نشان    AAشده( 

در نهایت، فعالیت  شده است.    شیآزما  ب یدهنده جذب ترک 

حسب  آنتی بر  اسانس  در    50ICاکسیدانی  )میکروگرم 

 . [ 20] لیتر( گزارش گردید میلی

 ABTSمهار رادیکال  -2 -5 -2

نیاز  2021روش ایوانویچ و همکاران ) ( با اصلاحات مورد 

مورد    ABTSبرای بررسی فعالیت اسانس در مهار رادیکال  

گرفت.   قرار  راداستفاده  با  ABTS یونیکات  کالیمحلول 

حجم کردن  مساومخلوط  محلول    ی های   مولارمیلی  7از 

ABTS   و    هیته  میمولار پرسولفات پتاس میلی  2/ 4محلول  و
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  اتاق   ی مادر د  کیمکان تار  کیساعت در    16-12به مدت  

ا  گرمخانه گذاری استفاده،  از  قبل  ب  نیشد.   با  شتریمحلول 

به    ومطلق   اتانول نانومتر    734  موجطول   در  0/ 7تا جذب 

  50از محلول واکنش با    تری کرولیم  3950  ،سپس  رقیق گردید.

در    نگهداری  قهیدق  30پس از  و  مخلوط    ،از اسانس  تریکرولیم

نانومتر در برابر    734در  آن  جذب  دمای اتاق،    درو      یکیتار

شد. اثر مهار، که بر حسب درصد    یریگ اندازه  شاهدمحلول  

 :محاسبه شد ریبا استفاده از معادله ز شود،یم انیب

 AB × 100(AB - AA) =درصد مهار رادیکال

نشان    AA  شاهد ونشان دهنده جذب    AB  در این معادله، 

آنتی  است.  نمونهدهنده جذب   بر  فعالیت  اسانس  اکسیدانی 

 . [ 17] لیتر( گزارش گردید )میکروگرم در میلی 50ICحسب  

 فعالیت ضد قارچی -6 -2

سویه برابر  در  زنجبیل  اسانس  ضدقارچی  قارچی  اثر  های 

ریزوپوس استولونیفر  و    رابوتریتیس سینه،  آسپرژیلوس نایجر

های انتشار در دیسک )دیسک دیفیوژن آگار(،  مطابق روش

)چاهک آگار(، حداقل غلظت مهارکنندگی  انتشار در چاهک 

 رشد و حداقل غلظت کشندگی مورد بررسی قرار گرفت. 

 روش انتشار در دیسک -1 -6 -2

( جهت بررسی  2017از روش علیزاده بهبهانی و همکاران )

آزمون،  این  در  شد.  استفاده  اسانس  قارچی  ضد  فعالیت 

اضافه شد و    بلانکهای  به دیسک  یبه آرام  لی استراسانس  

. نگهداری شدنداتاق    یدر دما  قهیدق  15سپس آنها به مدت  

دیسک سابورود    طیمح  ی رو  بلانکهای  سپس  کشت 

آگار سویه  دکستروز  به  شد  قارچیهای  آلوده  داده  .  قرار 

  72گراد به مدت   درجه سانتی  27گرمخانه گذاری در دمای  

اطراف   در  رشد  عدم  هاله  قطر  سپس  و  شد  انجام  ساعت 

اندازهدیسک متر( و بعنوان فعالیت  گیری )بر حسب میلیها 

   .[ 21] ضد قارچی اسانس زنجبیل گزارش گردید 

 روش انتشار در چاهک -2 -6 -2

سوسپانس  آزمون  نیا از  استفاده  کدورت  میکروبی    ونیبا  با 

توسط  زنجبیل  مک فارلند انجام شد. اسانس    0/ 5  استاندارد  

های به  . چاهکگردید  لیاستر  کرومتر یم   0/ 22  یسرنگ  لتر یف

  جاد یا  محیط سابورود دکستروز آگار  یرو  رمتر بمیلی  6قطر  

ها اضافه شدند. محیط های قارچی و اسانس به چاهکو سویه

دمای در  سانتی  27  کشت  مدت  درجه  به  ساعت    72گراد 

قطر ناحیه    بر حسب  یکروبیاثر ضد مگرمخانه گذاری شد و  

 . [ 22] متر( گزارش گردید بازداری اطراف چاهک )میلی

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی  -3 -6 -2

های متوالی از اسانس زنجبیل برای انجام این آزمون، غلظت 

میلیمیلی  4-512) در  در  گرم  لیتری  میلی  10های  لولهلیتر( 

سپس    آزمایشگاهی و  سوسپانسیون    20تهیه  از  میکرولیتر 

به هر لوله اضافه گردید. فرایند گرمخانه گذاری به    میکروبی

انجام شد و  گراد  درجه سانتی  27ساعت در دمای    72مدت  

سویه شده  رشد  ایجاد  کدورت  توسط  آزمایش  ها  لوله  در 

اولین   گردید.  بررسی  بصری  فاقد  لوله  بصورت  آزمایش 

حداقل غلظت مهارکنندگی  عنوان  به  )رشد میکروبی(   کدورت

لوله سطحی  کشت  از  سپس  شد.  ثبت  فاقد اسانس  های 

تعیین   منظور  به  آگار  دکستروز  سابروز  محیط  در  کدورت 

غل گذاری حداقل  گرمخانه  گردید.  استفاده  کشندگی  ظت 

مطابق شرایط فوق تکرار شد و غلظتی از اسانس که از رشد 

نمود،  سویه جلوگیری  قارچی  غلظت  بههای  حداقل  عنوان 

 . [ 23] تعیین گردید  آن کشندگی

 تجزیه و تحلیل آماری  -7 -2

آزمایش شد.تمام  انجام  تکرار  سه  از  داده  ها  استفاده  با  ها 

طر  (18)نسخه    SPSSافزار  نرم  از    انس یوار  زیآنال  قیو 

  ن یانگیاختلاف م .قرار گرفت  لیو تحل هیمورد تجز طرفهکی

 . گردید نتعیی p<0.05ها با آزمون دانکن در داده

 

 نتایج و بحث  -3

به    ،آیدبه دست می  لیزنجب  اهیگ   زومیکه از ر  لیاسانس زنجب

از جمله اثر ضدمیکروبی،    مختلف  یکیولوژیخواص ب   لیدل

ضدالتهابی آنتی و  است. آن    اکسیدانی  شده  اساس    شناخته 

ها لو فعال مختلف از جمله فن   ست یز  باتیترک   یحاو  زنجبیل

 کند. آن کمک می  یاست که به خواص درمان  دها یو فلاونوئ

 mgمیزان فنول و فلاونوئید کل اسانس زنجبیل به ترتیب  

GA/mg  80 /89    وmg QE/g  60 /38    شکل( (.  1بود 

آنتی فعالیت  دارای  فلاونوئیدی  و  فنولی  اکسیدانی ترکیبات 
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های آزاد و حفاظت در برابر تنش بوده و قادر به مهار رادیکال

 باشند.  اکسایشی می

 

 
Figure 1. Total phenol and flavonoid contents of ginger essential oil. 

 

ارائه    2اکسیدانی اسانس زنجبیل در شکل  نتایج فعالیت آنتی

های آزاد بود؛  شده است. اسانس زنجبیل قادر به مهار رادیکال

رادیکال مهار  در  آن  توانایی  آزاد  بطوریکه  و    DPPHهای 

ABTS    با برابر  ترتیب  در   66/ 53و    73/ 45به  میکروگرم 

 لیتر بود.  میلی

 

 
Figure 2. Antioxidant activity of ginger essential oil based on DPPH and ABTS radical scavenging 

methods. 

 

اکسیدانی میزان فنول و فلاونوئید کل و همچنین فعالیت آنتی

اسانس زنجبیل با توجه به شرایط استخراج و منبع گیاه متغیر  

( گزارش نمودند که اسانس  2013باشد. بلیک و همکاران )می

معادل   کل  فنول  محتوای  دارای    mg GA/g6 /67 زنجبیل 

و   افزااست  اسانس  شیبا  مهارکنندگی   ،غلظت    اثر 

 ابدییم  شیتوجهی افزابه طور قابل  DPPHهای آزاد  رادیکال

کل  [ 20]  فنول  میزان  این،  بر  علاوه   .mg GA/g  6 /10  – 

های متانولی و هگزان زنجبیل و فعالیت مهار  در عصاره  95/ 2

درصد در    90  - 10وابسته به غلظت )  DPPHرادیکال آزاد  

لیتر( در اسانس  میکروگرم در میلی  240-40محدوده غلظتی  
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(  2018. علی و همکاران )[ 18] زنجبیل گزارش شده است  

متانولی   عصاره  که  نمودند  حاوی    –بیان  زنجبیل  کلروفرم 

mg QE/g  25 /40    فلاونوئید کل وmg GA/g  34 /60   فنول

می رادیکالکل  مهار  در  عصاره  قابلیت  و  آزاد باشد  های 

DPPH    وABTS    ثابت شده    یبه خوب  .[ 24] قابل توجه بود

فعال که  عصارهآنتی  ت یاست  گ اکسیدانی    ی حاو  یاهی های 

  احیاکنندگی و    ونی داسیخواص اکس  لیفنول به دلپلی  یاجزا

به که  است  اتم آنها  دهنده  هعنوان  الکترون   ای  دروژنیهای 

های آزاد، خاموش کردن  رادیکالقادر به مهار  کنند و  عمل می

,  20] باشند  می  دهایپراکس  ه یتجز  ایگانه،  و سه  یگانه  ژنیاکس

ترکاکسیدانآنتی  .[ 25-27 می  یبات یها  که  توانند  هستند 

در برابر    سیستم ایمنی را  و   خنثی کنندهای آزاد را  رادیکال

بیماری  اکسایشیاسترس   با  مختلفکه  سرطان،   یهای  مانند 

مرتبط است،    یهای عصبو بیماری  ی عروق  یهای قلببیماری

 . [ 29, 28] محافظت کنند

قارچ  یدارا  گیاهی  هایاسانس ضد  برابر    یخواص  در 

ای  بالقوه نیگزیهستند و آنها را جا یهای مختلف قارچگونه

است    نیکند. اعتقاد بر امی  یمعمول  ی عوامل ضد قارچ  یبرا

اثر ضد قارچ دلاسانس  یکه  به  آنها در مختل    ییتوانا  لیها 

آنزیم  ،یقارچ  یکردن غشاها قارچمهار  با   و  یهای  تداخل 

ضد    .[ 30,  23]   است   یقارچ   یسلول  ریتکث فعالیت  نتایج 

سویه برابر  در  زنجبیل  اسانس  قارچی  قارچی  های 

  ریزوپوس استولونیفر و    رابوتریتیس سینه،  آسپرژیلوس نایجر

ارائه شده است.    3بر پایه روش انتشار در دیسک در شکل  

 13/ 90 –  10/ 40مطابق نتایج، قطر هاله بازداری در محدوده 

با قطر هاله عدم رشد    آسپرژیلوس نایجرمتر متغیر بود و  میلی

و  میلی  13/ 90 سینهمتر  بازداری را  بوتریتیس  هاله  قطر  با 

ها  ترین سویهترین و مقاوممتر به ترتیب حساسمیلی  10/ 40

 نسبت به اسانس زنجبیل بودند.  

 

 
Figure 3. Antifungal activity of ginger essential oil based on disc diffusion agar method. Means with 

different superscripts are significantly different (p<0.05). 
 

، نتایج اثر ضدمیکروبی اسانس زنجبیل بر پایه روش  4شکل 

دهد. قطر هاله عدم رشد برای انتشار در چاهک را نشان می

متر بود.  میلی  14/ 50تا    50/11های قارچی در محدوده  سویه

زنجبیل،  حساس اسانس  به  نسبت  قارچی  سویه  ترین 

 14/ 50بود که قطر هاله عدم رشد معادل    آسپرژیلوس نایجر

  را بوتریتیس سینهمتر را به خود اختصاص داد. در حالیکه  میلی

ترین سویه نسبت به اسانس بود و قطر هاله عدم رشد  مقاوم

متر بود. لازم به ذکر است  میلی  11/ 50برای این قارچ برابر با  

تر  که میانگین قطر هاله عدم رشد در روش چاهک آگار بزرگ

این آگار بود که  به تماس   از روش دیسک دیفیوژن  حالت 

باشد، مستقیم بین اسانس و قارچ در روش چاهک آگار می

در حالیکه انتشار ماده ضد میکروب از دیسک به محیط کشت  

باعث بروز فعالیت ضدمیکروبی ماده زیست فعال در روش  

 .[ 32, 31, 26] گردد دیسک دیفیوژن آگار می
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Figure 4. Antifungal activity of ginger essential oil based on well diffusion agar method. Means with 

different superscripts are significantly different (p<0.05). 

 

نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس در برابر  

  4گزارش شده است. غلظت    1های قارچی در جدول  سویه

لیتر اسانس فاقد اثر ضدمیکروبی در برابر  گرم در میلیمیلی

سویهسویه بود.  سینههای  ها  ریزوپوس  و    رابوتریتیس 
غلظت   استولونیفر حضور  در میلی  16و    8های  در  گرم 

اما  میلی نایجر لیتر اسانس قادر به رشد بودند،    آسپرژیلوس 

لیتر اسانس  گرم در میلیمیلی  4های بالاتر از  نسبت به غلظت 

گونه رشد میکروبی  حساس بود. لازم به ذکر است که هیچ

لیتر اسانس مشاهده  گرم در میلیمیلی  512-32های  در غلظت 

کلی،   بطور  نایجرنگردید.  سویه  حساس  آسپرژیلوس  ترین 

قارچی نسبت به اسانس بود. حداقل غلظت مهارکنندگی رشد 

سویه نایجرهای  برای  سینه،  آسپرژیلوس  و    رابوتریتیس 

استولونیفر ترتیب    ریزوپوس  در  میلی  32و    32،  8به  گرم 

 لیتر مشاهده شد.میلی

 

 

Table 1. Antifungal activity of ginger essential oil based minimum inhibitory concentration (MIC) 

method. 

Fungi Concentration (mg/mL) 

4 8 16 32 64 128 256 512 Control 

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

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

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

-: inactive, +: active 

 

در 2جدول   اسانس  آزمون حداقل غلظت کشندگی  نتایج   ،

  32  –  4های  دهد. غلظت های قارچی را نشان میبرابر سویه

های قارچی  لیتر فاقد اثر کشندگی بر سویهگرم در میلیمیلی

غلظت  سویه  بودند.  بر  کشندگی  اثر  اسانس  بالاتر  های 

نایجر و سویه    آسپرژیلوس  داد  استولونیفر نشان    ریزوپوس 

لیتر اسانس مقاوم بود.  گرم در میلیمیلی  128نسبت به غلظت  

سویه بین  مطالعه،  از  مورد  قارچی  سینههای    را بوتریتیس 

حداقل   و  داد  نشان  اسانس  به  نسبت  را  مقاومت  بالاترین 

لیتر گرم در میلیمیلی  512غلظت کشندگی برای این سویه  

برای   اسانس  کشندگی  غلظت  حداقل  کلی،  بطور  بود. 

ریزوپوس  و    رابوتریتیس سینه،  آسپرژیلوس نایجرهای  هسوی
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لیتر  گرم در میلیمیلی  256و    512،  64به ترتیب    استولونیفر

 مشاهده شد.

 

Table 2. Antifungal activity of ginger essential oil based minimum fungicidal concentration (MFC) 

method. 

Fungi Concentration (mg/mL) 

4 8 16 32 64 128 256 512 Control 

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

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

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

-: inactive, +: active 

 

اثر ضد قارچی اسانس و عصاره زنجبیل در مطالعات مختلف  

گزارش شده است. مطابق نتایج این پژوهش، اثر ضد قارچی  

سویه برابر  در  زنجبیل  نایجرهای  اسانس  و    آسپرژیلوس 

استولونیفر مطالعه   ریزوپوس  همکاران در  و  الباروتی  ی 

. علاوه بر این، عبدالهی و  [ 33] ( گزارش شده است  2010)

( گزارش نمودند که اسانس زنجبیل دارای  2020همکاران )

گیاهی   های  پاتوژن  بر  ضدمیکروبی   Fusariumاثر 

oxysporum  ،Pyricularia oryzae  ،Colletotrichum 

falcatum  ،Ganoderma boninense    وRigidoporus 

microporus  [ 34] باشد و این اثر وابسته به غلظت بود  می  .

های پاتوژن  اثر ضد باکتریایی اسانس زنجبیل در برابر باکتری

( گزارش شده است و  2013در مطالعه مسومو و همکاران )

این اثر به حضور ترکیبات فنولی در اسانس نسبت داده شد 

( با بررسی اثر ضد 2021. رحتمی جنیدآباد و همکاران )[ 35] 

سویه برابر  در  مرزه خوزستانی  اسانس  قارچی  قارچی  های 

کپک و  فساد  توتعامل  میوه  )آسپرژیلوس  زدگی  فرنگی 

سینه بوتریتیس  گزارش  نایجر،  استولونیفر(  ریزوپوس  و  را 

اسانس قارچی  ضد  خاصیت  که  حضور    نمودند  از  ناشی 

ها، آلدئیدها  از قبیل کتون  ترکیبات زیست فعال موجود در آن

فنول میو  هسته  ها  دارای  ترکیبات  این  بطوریکه  باشد. 

پیوند  ایجاد  به  قادر  فنولی  هیدروکسیل  گروه  و  آروماتیک 

های های سولفیدریل در جایگاه فعال آنزیمهیدروژنی با گروه

باشند. این محققین، قارچی و در نتیجه غیرفعال کردن آنها می

پایین و ویژگی   مولکولی  که وزن  نمودند  گزارش  همچنین 

راحتی جذب سازد که بهدوستی اسانس آن را قادر میچربی

های قارچی جلوگیری  میسلیوم قارچی شود و از رشد سلول

های که در  . نتایج پژوهش حاضر با سایر مطالعه[ 23] نماید  

اثر ضدمیکروبی اسانس انجام ها و عصارهمورد  های گیاهی 

مطابقت داشت   بود  نتایج  [ 45-36] شده  به  توجه  با  فوق،  . 

می زنجبیل  از  اسانس  جلوگیری  جهت  مؤثری  بطور  تواند 

سویه استفاده  رشد  مورد  انگور  در  فساد  عامل  قارچی  های 

 قرار گیرد. 

 

 گیری کلینتیجه  -4

دارای محتوای   لینشان داد که اسانس زنجب این مطالعه جینتا

اکسیدانی و  آنتی  تیفعالتوجهی بود که  فنول و فلاونوئید قابل

م به    یکروبیضد  قادر  زنجبیل  اسانس  شدند.  سبب  را  آن 

پاتوژن رشد  از  از جلوگیری  پس  فساد  عامل  قارچی  های 

و    ریزوپوس استولونیفر،  آسپرژیلوس نایجربرداشت انگور )

مطالعه نشان داد که    نیا  یکل   های( بود. یافتهرابوتریتیس سینه

بهمی  لیزنجب  اسانس م  کیعنوان  تواند  ضد    ی کروبیعامل 

عنوان  و به  یاهی گ قارچی    یها در سرکوب رشد پاتوژن  دیجد

تولید    یبرا  یمصنوعی  هاکشقارچ  یبالقوه برا  نیگزی جا  کی

 استفاده شود.  یکشاورزپایدار محصولات 

 

 تقدیر و تشکر  -5
می   1402/ 31حاضر 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  

The growth of fungal pathogens on the grape fruit causes a 

decrease in its quality and shelf life. In this study, the antifungal 

activity of ginger (Zingiber officinale) essential oil was 

investigated against fungal pathogens that cause spoilage in 

grape fruit. Ginger essential oil was extracted using 

hydrodistillation method and the content of total phenol, total 

flavonoid, antioxidant activity based on the inhibition of DPPH 

and ABTS free radicals and its antifungal activity against 

Aspergillus niger, Rhizopus stolonifer and Botrytis cinerea 

strains based on disc diffusion agar, well diffusion agar, 

minimum inhibitory concentration, and minimum fungicidal 

concentration were evaluated. The results showed that ginger 

essential oil has 89.80 mg GA/g total phenol and 38.60 mg QE/g 

total flavonoid. Its antioxidant activity against DPPH and ABTS 

free radicals was 73.45 and 66.53 μg/mL, respectively. The 

results of antifungal activity showed that A. niger and B. cinerea 

were the most sensitive and resistant fungal strains to essential 

oil, respectively, and the diameter of the inhibition zone in the 

disc diffusion and well diffusion agar methods, the minimum 

inhibitory concentration, and the minimum fungicidal 

concentration for the A. niger strain was equal to 13.90 mm, 

14.50 mm, 8 mg/mL and 64 mg/mL, respectively. In general, 

ginger essential oil can be used as an antioxidant and 

antimicrobial agent to increase the shelf life of agricultural 

products. 
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