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 چكیده

کند. اهمیت زا در پس از برداشت مشکلات بسیاری در اقتصاد غیرنفتی کشور وارد میهای بیماریپاتوژن

این عوامل در پس ازبرداشت از یک سو و بهبود سلامت غذایی از سوی دیگر، توجه مصرف کنندگان پیشگیری و کنترل 

اسانس نعناع فلفلی روی  های ثانویه گیاهی معطوف کرده است. این مطالعه با هدف تعیین اثررا به استفاده از متابولیت

های قارچی به روش انتشار ع فلفلی علیه پاتوژنهای قارچی انجام شده است. فعالیت ضد قارچی اسانس نعنارشد پاتوژن

از طریق چاهک بررسی شد. نتایج آزمایش ضد قارچی به روش انتشار از طریق چاهک نشان داد که اسانس نعناع فلفلی 

درصد برای رشد قارچ  15/83میکرولیتر اسانس در یک لیتر محیط کشت، باعث بازدارندگی  2000در غلظت 

Rhizopus stolonifer  درصد برای رشد قارچ  83/56و میزانRhizoctonia solani .گردید 

 

 ضد قارچی و نعناع فلفلی، استولونیفر، رایزوپوس رایزوکتونیا سولانی :کلیدی کلمات

 مقدمه

ها نقش مهمی در تغذیه جمعیت جهان دارد. این محصولات برای ها و سبزیجات و در دسترس بودن آنمیوه

(. متاسفانه بخش زیادی از محصولات تولید 1392باشند )باقری و همکاران، مکمل رژیم غذایی میاند و تغذیه ضروری

روند که این امر باعث کاهش دسترسی اقشار زای پس از برداشت از بین میشده به راحتی بوسیله عوامل بیماری

 با مبارزه نوین هایروش از یکیتا، گردد. در همین راسهای تولید میمختلف به مواد غذایی مناسب و افزایش هزینه

و اسانس دارویی گیاهان طبیعی هایعصاره از استفادهمدیریت پس از برداشت محصولات کشاورزی  بیماریها در و آفات

 از وسیعی یگستره گیاهی هایاسانس است. رسیده اثبات به آنها ضد میکروبی  اثرات که باشدمی آنها استخراجی های

2اکسیدانی آنتی ،1میکروبی ضد خاصیت دارای حالات بیشتر در شوند کهمی شامل را ثانویه هایمتابولیت
 زیست و 

 و آلدئیدها ها،ها، کتونالکل ها،هیدروکربن چون ایپیچیده ترکیبات ها حاویاسانس نظر شیمیایی از هستند. تنظیمی

)جایگزین مناسبی  کاندیدای خوب برای جایگزینی هااسانس .(Plotto et al., 2003) دارد وجود آنها ترکیب در غیره

 ها در سالهای اخیر منتشر شده است.های مرسوم هستند و مقالات بسیاری برای استفاده آنآفتکش برای(

                                                           
1 - Antimicrobial  
2 - Antioxidant 
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باشد. و بومی مناطق مدیتراته می Lamiaceae، متعلق به خانواده Mentha piperita Lنعناع فلفلی با نام علمی 

در حاصل شده است.  Mentha spicataو  Mentha aquaticaهای هیبرید است که از تلاقی بین گونهای این گیاه گونه

ای دارد و از نظر مصارف های فرار معرفی شد که مصارف غذایی عمدهنعناع فلفلی یک منبع غنی از روغن 1993سال 

. اجزاء و تر کیبات (Tylor, 1993)اشد بداروئی نیز به عنوان اسپاسمولیتیک، ضد باکتری و کمک کننده هضم غذا می

. اسانس نعناع (Guedon and Pasquier, 1994)بررسی شده است  TLC های آن بوسیله اصلی نعناع فلفلی و اجزاء برگ

های گیاهی است که عمدتا به علت وجود اجزای اصلی آن منتول و منتون باشد فلفلی یکی از پرکاربردترین اسانس

(Derwich et al., 2010)درصد  70تا 30درصد اسانس است که  5/2تا  1های خشک شده نعناع فلفلی محتوی . برگ

درصد منتیل استر و بقیه را سایر  10درصد منتون، حداکثر تا  30تا  10آن را منتول و استرهای منتول، میزان 

. در ایران درصد اسانس نعناع (Murrray, 1995)دهد مشتقات مونوترپنی )پولگون، پیپریتون و منتوفوران( تشکیل می

درصد متغیر است که این مقدار تحت تأثیر  2/3تا  45/1فلفلی وابسته به شرایط محیطی بوده و میزان آن بین 

 (.1381باشد )یزدانی و همکاران، فاکتورهای مختلف محیطی از جمله ارتفاع و طول مدت روشنایی می

یاهی در فرایند پس ازبرداشت از یک سو و بهبود سلامت غذایی زای گاهمیت پیشگیری و کنترل عوامل بیماری

های ثانویه گیاهی معطوف کرده است. بنابراین، این از سوی دیگر، توجه مصرف کنندگان را به استفاده از متابولیت

 های قارچی انجام شده است.اسانس نعناع فلفلی روی رشد پاتوژن  مطالعه با هدف تعیین اثر

 هاروش و مواد

 تهیه و شناسایی ترکیبات تشكیل دهنده اسانس

اسانس نعناع فلفلی از شرکت داروسازی باریج اسانس تهیه شد. سپس ترکیبات اسانس با استفاده از دستگاه 

ســاخت  GC TRACE کرومــاتوگرافی گــازی مــدل GC مشخصات دستگاه کروماتوگرافی گازی شناسایی شد.

به طول  DB-5یونیزاسـیون شعله هیدروژن( با ستون  (FID مجهز به آشکارسـاز  Finnigan-Thermoquestشــرکت 

با سرعت افزایش درجه سانتیگراد  250تا  60حرارتی آون از  برنامـه ریـزی  بود.میلیمتر  25/0متر، قطـر داخلـی  30

میکرولیتر  2/0به دستگاه نیز در دقیقـه انجـام گردید. گاز حامل نیتروژن بود. حجم نمونه اسانس تزریق شده  درجه 5

 .بود

 

 تهیه سویه قارچی

از گروه گیاهپزشکی دانشکده کشاورزی دانشگاه فردوسی دریافت شد و قارچ  Rhizoctonia solaniقارچ 

Rhizopus stolonifer کشت داده  3های پوسیده تهیه و بر روی محیط کشت سیب زمینی دکستروز آگاراز توت فرنگی

 شد.

 بوسیله چاهکروش انتشار 

های استریل در محیط هایی بوسیله تیوبدر این روش پس از کشت پاتوژن قارچی بر روی محیط کشت، چاهک

 2000و  1000، 750، 500، 250های مختلف اسانس )ها، غلظتکشت ایجاد شد. پس از شروع به رشد قارچ

امی طی مدت انکوباسیون به درون محیط ها ریخته شد. اسانس به آرمیکرولیتر بر لیتر محیط کشت( درون چاهک

های . درصد بازدارنگی غلظت(Magaldi et al, 2004)شود کند و باعث کنترل رشد میسیلیوم قارچی میکشت نفوذ می

 محاسبه شد. Abbottمختلف اسانس با استفاده از فرمول 

 

 

                                                           
3 potato dextrose agar 

𝑀𝐼𝐶 =
𝑑𝑐 −𝑑𝑡

𝑑𝑐
 × 100 
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IP
5: درصد بازدارندگی، 4

dc 6: میانگین قطر هاله رشد قارچ در تیمار شاهد و
dt میانگین قطر هاله رشد قارچ در :

 تیمار مورد نظر

 

 آنالیز آماری

آزمایش بصورت طرح کاملا تصادفی با سه تکرار انجام گرفت و مقایسه میانگین با استفاده از آزمون دانکن با 

 انجام شد. 24ا ورژن ب SPSSسطح احتمال پنج درصد به کمک نرم افزار آنالیز 

 بحث و جینتا

 ترکیبات موجود در اسانس

ترکیبات اسانس با دستگاه کروماتوگرافی گازی آنالیز شد. مهمترین ترکیبات اسانس نعناع فلفلی عبارت بودند از: 

 درصد، لیمونن 01/6درصد، ایزومنتون  32/22درصد، منتون  23/0درصد، کارون  09/2درصد، پولگون  87/25منتول 

 دهند.درصد و بخش اعظم اسانس این گیاه را ترکیبات مونوترپنی تشکیل می 96/6درصد و سینئول  71/3

 های مختلف تیمارها در محیط کشت حاوی غلظتبررسی رشد میسلیوم قارچ

آمده است. نتایج  1های مورد نظر در شکل اثر سطوح مختلف اسانس نعناع فلفلی بر میزان رشد میسلیوم قارچ

ها نشان داد که با افزایش غلظت اسانس بدست آمده از بررسی اثر ضد قارچی اسانس نعناع فلفلی بر روی رشد قارچ

در طول مدت  Rhizopus stoloniferنعناع فلفلی میزان بازدارندگی از رشد میسلیوم قارچی افزایش یافته است. قارچ 

تری دیش شاهد را پر کرد. با توجه به شکل، سطوح مختلف روز کل پ 5در مدت  Rhizoctonia solaniسه روز و قارچ 

نسبت به قارچ  Rhizopus stoloniferاسانس نعناع فلفلی اثرات کنترل کنندگی بیشتری روی رشد میسلیوم قارچ 

Rhizoctonia solani نتایج آزمایش ضد قارچی به روش انتشار از طریق چاهک نشان داد که اسانس که، دارد. به طوری

درصد برای رشد  15/83میکرولیتر اسانس در یک لیتر محیط کشت، باعث بازدارندگی  2000نعناع فلفلی در غلظت 

 گردید. Rhizoctonia solaniدرصد برای رشد قارچ  83/56و میزان  Rhizopus stoloniferقارچ 

 
مقایسه اثرسطوح مختلف اسانس نعناع فلفلی در کنترل قارچ رایزوپوس استولونیفر )ردیف بالا( و رایزوکتونیا « 1» شکل

 سولانی )ردیف پایین(

 اثرات و پستانداران سایر و انسان برای آنها پایین سمیت و طبیعت در گیاهی هایاسانس پذیری تجزیه قابلیت

 محصولات حفاظت جهت شیمیایی سموم مکمل یا و جایگزین به را ترکیبات این زیست، محیط در آنها کمتر مخرب

                                                           
4 Inhibitory percentage 
5 check 
6 treatment 
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 رزماری، ازجمله دارویی گیاهان برخی قارچی ضد خاصیت(. Mason et al.,2006است ) کرده تبدیل انباری و کشاورزی

 ;Farzaneh et al., 2006)است  شده گزارش متعددی تحقیقات در نعناع وه، درمنه زیر مرزه، آویشن، میخک، گلی، مری

and Hadian et al., 2007).  همچنین گزارش شده است که بیشترین خاصیت ضد میکروبی اسانس گیاهان مربوط به

نعناع  اسانس آلبیکنزکاندیدا  ضد اثرات دیگر تحقیق در. (Lis-Balchin et al., 2006)باشد ترکیبات مونوترپنی می

و  نایینیباشد ) دهد می راتشکیل آن اسانس درصد 87که  کارون ماده از ناشی تواند می که بوده توجه قابل بسیار فلفلی

-در نتیجه خاصیت ضد میکروبی اسانس نعناع فلفلی به درصد بیشتر ترکیبات مونوترپنی مرتبط می (.1390همکاران، 

 باشد.

های قارچی موثر و برای بنابراین باتوجه به نتایج این تحقیق کاربرد اسانس نعناع فلفلی برای مهار رشد پاتوژن

 باشد.استفاده در فرایند پس از برداشت محصولات کشاورزی و صنایع غذایی قابل توصیه می
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Abstract 

Post-harvest pathogens have a lot of damage to the country's non-oil economy. The importance of 

controlling microbial agents in the post-harvesting process on the one hand and improving the health of 

the diet has increased the use of secondary plant metabolites. Therefore, this study was conducted to 

determine the effect of peppermint essential oil on the growth of fungal pathogens. The antifungal activity 

of peppermint essential oil against fungal pathogens was investigated through method well diffusion. The 

results indicated that peppermint essential oil controlled the growth of fungal mycelium of Rhizopus 

stolonifer and Rhizoctonia solani in 2000 µl/l concentration of essential oil per liter of culture medium 

were nearly 83.15 and 56.83 percent, respectively.  
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