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  چكيده

ن ايرا در كشورهاي مهم پس از برداشت مركبات از بيماري Penicillium digitatum كپك سبز ناشي از 
پك كبراي كنترل رشد قارچ مولد  Satureja hortensisباغي اين پژوهش از اسانس مرزه  در آيد.بشمار مي

وش با دستگاه كلونجر به ر هاي هوايي گياه مرزه باغياي استفاده شد. قسمتسبز در شرايط درون شيشه
 ج و درهاي آلوده ليموترش استخرااز ميوه Penicillium digitatumقارچ  شد. گيرياسانستقطير با آب 
، 400، 200، 0هاي مختلف اسانس مرزه (نگهداري شد. پس از آن محيط كشت با غلظت PDAمحيط كشت 

ليتر در ليتر يليم 5/0به غلظت  80از توئين و  تكرار تهيه شد 3ميكروليتر در ليتر) با  1200و  1000، 800، 600
بر روي محيط كشت با  Penicillium digitatum عنوان امولسيفاير استفاده شد. قارچمحيط كشت به

 درجه سلسيوس در دستگاه انكوباتور قرار گرفت. 25و در دماي  كوبي شدهاي مختلف اسانس مايهغلظت
ف روي هاي مختلگيري و ميزان تأثير غلظتهاي قارچ اندازهروز قطر پرگنه 8ساعت يك بار به مدت  48هر 

، GC-MSاز دستگاه  آمدهدستبه. بر اساس نتايج دميزان رشد قارچ در شرايط آزمايشگاهي بررسي ش
 98/31درصد)، گاما ترپينن ( 67/55دهنده اسانس مرزه مربوط به كارواكرول (هاي تشكيلبيشترين تركيب

ر ليتر در ميكروليتر د 1200و  1000هاي درصد) بود. اسانس مرزه باغي در غلظت 75/3درصد) و آلفا ترپيين (
 جلوگيري كرد. همچنين Penicillium digitatumهاي قارچ كامل از رشد پرگنه طوربه PDAمحيط كشت 

  تر باعث كند شدن رشد قارچ گرديد ولي رشد آن را متوقف نكرد.هاي پايينغلظت
  رشد بازدارندگي درصد ،كارواكرول، كپك سبز كلمات كليدي:

  
  مقدمه

كي از شود يهاي سطح پوست ايجاد ميمنافذ و زخماز طريق  Penicillium digitatumكپك سبز كه توسط قارچ 
يجاد يك لكه آبكي شود. اين قارچ در پوست ميوه اهاي مركبات محسوب ميهاي پس از برداشت ميوهترين بيماريشايع

با  ).Plaza et al., 2004گردند (نمايان مي سبزرنگپر از اسپورهاي  سفيدرنگهاي نمايد و پس از رشد، ميسليومنرم مي
محصولات  بهترچه زا، توليد هر توجه به اثرات مخرب ناشي از كاربرد سموم شيميايي جهت كنترل عوامل بيماري

زه باغي با نام ). مرAlpsoy, 2010كند ضرورت دارد (مي زيستمحيطسازي براي حفظ سالم مؤثرارگانيك كه كمكي 
 قارچي و ضد اكسيداني و ضدبا خصوصيت آنتي سالهيك، گياهي علفي و ننعناعيااز تيره  Satureja hortensisعلمي 

 25ظت اسانس مرزه در غل ضد قارچي). در پژوهشي فعاليت Tahmasbpour et al., 2015باكتريايي چشمگير است (
  ).et al. Dikbas,2008 داشت ( sp. Aspergillusدرصد بهترين نتيجه را در كنترل قارچ 
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  هامواد و روش
 .گيري شدبا آب اسانس دستگاه كلونجر به روش تقطير وسيلهبهدهي هاي هوايي گياه مرزه در مرحله بذراندام

 سازيخالصاج و به آزمايشگاه منتقل شدند. اسپورهاي قارچ پس از استخرداراي علائم كپك سبز  ليموترشهاي ميوه
 ،600، 400، 200، 0هاي مختلف اسانس (سپس محيط كشت حاوي غلظت نگهداري شدند. PDA در محيط كشت

ليتر در هر ليتر يميل 5/0نيز به غلظت  80تكرار تهيه شد. از توئين  3ميكروليتر در ليتر) با  1200و  1000، 800
هاي خالص ل تيمارها در محيط كشت، از قارچساعت پس از اعما 24 عنوان امولسيفاير استفاده شد.محيط كشت به

هاي هاي حاوي غلظتمتر جدا شد و در مركز تشتك پتريميلي 5اي حاوي قارچ با قطر متوسط هسيليوم بلوكپني
  درجه سلسيوس نگهداري شد. 25در انكوباتور در  و مختلف اسانس قرار داده شد

هاي مختلف روي گيري و ميزان تأثير غلظتقارچ اندازه هايپرگنهروز قطر  8ساعت يك بار به مدت  48هر 
 يمياييتركيبات شنوع و ميزان قارچ در شرايط آزمايشگاهي بررسي شد. همچنين جهت مشخص نمودن  ميزان رشد

 GC-MSفارس  ، پس از استخراج، نمونه اسانس در مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي استانموجود در اسانس
ها با تكرار انجام شد. واكاوي داده 3تيمار و  8تصادفي با  كاملاًصورت فاكتوريل در قالب طرح شد. اين آزمايش به

  شد. درصد انجام 5در سطح دانكن ها توسط آزمون و مقايسه ميانگين 9نسخه  SASافزار استفاده از نرم
  

  نتايج و بحث
در اسانس مرزه باغي تعيين شد. بازده ها و ميزان درصد آنهاي مختلف تركيب GC-MSبا استفاده از دستگاه 

دهنده اسانس مرزه هاي تشكيلها نشان داد كه بيشترين تركيبيافته .بود(وزن خشك) درصد  44/1اسانس مرزه باغي 
 درصد 90بيش از مجموعاً  ،درصد 75/3درصد، آلفا ترپينن  98/31درصد، گاما ترپينن  67/55مربوط به كارواكرول 

درصد و  16/1درصد، آلفا توجن  20/2پيسيمن ، همچنين تركيبات اسانس مرزه باغي را تشكيل دادندعمده تركيبات 
كارواكرول جز اسيدهاي  ).1(جدول  شامل شدنددرصد تركيبات اسانس مرزه را  3 تا 1كه بين  درصد 15/1ميرسن 

در  ست.ا پي سيمن)و  (گاما ترپينناكسيداني بالاتري نسبت به پيش سازهاي خود فنوليك بوده كه داراي قدرت آنتي
اين با  همسوكه نتايج ما  Bezić et al., 2009)( بودپژوهشي مشخص شد كه كارواكرول از تركيبات اصلي اسانس مرزه 

  بود. پژوهش
  GC-MS هاي شيميايي در اسانس مرزه باغي باتركيب -1جدول 

Compound 
Retention time 

(RT) 
Retention index 

(RI) 
(%) 

Thujene-α 6.29 924 1.16 
Pinene-α 6.49 932 0.64 
Pinene-β 7.52 974 0.22 
Myrcene 7.77 988 1.15 

Phellandrene 8.22 1002 0.24 
Terpinene-α 8.61 1014 3.75 
Cymene-ρ 8.69 1020 2.20 

Sylvestrene 8.96 1025 0.37 
Terpinene-γ 10.04 1054 31.98 

Terpinen-4-ol 13.92 1174 0.20 
Thymol 18.17 1289 0.80 

Carvacrol 18.89 1298 55.67 
Caryophyllene 23.95 1417 0.36 

Bicyclogermacrene 26.79 1500 0.18 
Bisabolene 27.27 1505 0.21 
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كامل از رشد پرگنه طوربه PDAميكروليتر در ليتر در محيط كشت  1200و  1000هاي اسانس مرزه باغي در غلظت
هاي قارچ در تا پايان آزمايش، پرگنه .درصد بازدارندگي رشد) 100( جلوگيري كرد Penicillium digitatumهاي قارچ 

درصد بازدارندگي رشد قارچ ايجاد  90بيش از ر ليتر دميكروليتر  800غلظت  .رشدي نداشت گونههيچمحيط كشت 
. )2جدول ( ندولي رشد آن را متوقف نكرد ندباعث كند شدن رشد قارچ گرديد 600 و 400، 200هاي غلظت .كرد
. داشتهاي قارچ پرگنهبر هاي مورد استفاده از اسانس مرزه نسبت به شاهد اثر بازدارندگي رشد تمام غلظت طوركليبه

استفاده شد، جهت بررسي اثر توئين بر عنوان امولسيفاير (حلال اسانس) به 80از آنجايي كه در اين آزمايش از توئين 
 قارچ بر درصد بازدارندگي رشد  تيمار توئين اثر درصد بازدارندگي يك تيمار توئين به تنهايي نيز در نظر گرفته شد كه

Penicillium digitatum داري با تيمار شاهد نداشت.تفاوت معني  
سم يانكم). 1جدول (شود بوده و بيشترين درصد تركيبات اسانس مرزه را شامل مي يمادة فنول يكرول كارواك
و  يسلول وارةيب ديخرتاز  يناش يبات فنولكيهمانند تر تواندمياثر بازدارنده اسانس مرزه بر رشد قارچ  ياحتمال

شاي غاسانس موجب از بين رفتن انسجام اين كارواكرول موجود در  همچنينقارچ باشد،  يميآنز يهاستميس
. )(Pank et al., 2004شود اي بيمارگر ميمرگ ياخته نهايت درهاي پتاسيم و ، يونATP سلوليدرونپلاسمايي، نشت 

 به خواص نيا كه اندداده احتمال مشخص شد و اه مرزهيگ اسانس يشكروبيكم و ينندگكمهار در پژوهشي قدرت

 مرزه ساسان قي اثريتحق در نيهمچن ؛ و)Tahmasbpour et al., 2015است ( اسانس درزياد رول كارواك حضور ليدل

 كه  (Moradian et al., 2013)شد گزارش Candida albicans قارچ و(گرم منفي و گرم مثبت)  هايباكتر يرو
  ها بود.هاي ما مطابق با نتايج اين پژوهشيافته

با توجه  و زاي گياهي باشدبراي كنترل عوامل بيماري كاربرديتواند روشي ايمن، ارزان و استفاده از اسانس مرزه مي
و با توجه به كنترل  بر روي محصولات كشاورزي هاآنبار باقي ماندن سموم شيميايي و اثرات زيان ي ازنگران عدمبه 

با توجه به نتايج آزمايش غلظت  شود.بهتر مي مراتببه پسنديمشتريكيفيت و  لحاظ ازبيماري، وضعيت محصول 
 ازدرصد بازدارندگي رشد قارچي را داشتند مصرف آن  90ميكروليتر در ليتر اسانس مرزه چون بيشتر از  1000و  800
ست و در مراحل بعد جهت كنترل كپك سبز ليموترش در شرايط كشت درون بدني ا صرفهبهمقروناقتصادي  لحاظ

  مناسب است. ليموترش
روز  8در تيمارهاي مختلف اسانس مرزه طي مدت  Penicillium digitatumدرصد بازدارندگي  -2جدول 

  درجه سلسيوس 25در  ايدر محيط درون شيشه
  8  6  4  2  تيمار و دوره انبارداري (روز)

  g00/0  g00/0  g00/0  g00/0*  شاهد
  g-e33/5  g-e93/3  fg10/2  fg49/1  توئين

  e10/14  ef26/12  g-e09/9  g-e20/7  ر ليتردميكروليتر  200اسانس 
  d06/62  d89/60  d50/59  d10/57  ر ليتردميكروليتر  400اسانس 
  bc99/86  c05/85  c00/83  c62/82  ر ليتردميكروليتر  600اسانس 
  ab18/97  ab27/97  ab53/96  c-a28/91  ر ليتردميكروليتر  800اسانس 
  a00/100  a00/100  a00/100  a00/100  ر ليتردميكروليتر  1000اسانس 
  a00/100  a00/100  a00/100  a00/100  ر ليتردميكروليتر  1200اسانس 

 دار نيستندنكن معنيآزمون دا %5هاي با حروف يكسان از نظر آماري در سطح احتمال داده در هر ستون *
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Abstract  
Green mold due to Penicillium digitatum is one of the most important citrus diseases in 

Iran. In this research, Satureja hortensis essential oil was used to control green mold generating 
fungus in in vitro condition. The aerial parts of Satureja hortensis was used for essential oil 
extraction with distillation method using Clevenger apparatus. The Penicillium digitatum separated 
from infected lime fruit and was cultured on PDA medium treated with different concentrations of 
the savory essential oil (0, 200, 400, 600, 800, 1000 and 1200 µl L-1) with 3 replications. Tween 80 
was used as emulsifier at concentration of 0.5 ml L-1 of culture medium. Culture media was 
incubated at 25 °C. Colonies diameter was measured every 48 hours up to 8 days to measure the 
fungus growth in different concentrations of essential oil. Based on the results obtained from the 
GC-MS, the main components of savory essential oil were carvacrol (55.76%), terpinene (31.98%), 
and α- Terpinene (3.75%). Satureja hortensis essential oil at concentrations of 1000 and 1200 µl l-1 
of PDA culture medium prevented the growth of Penicillium digitatum colonies. Lower 
concentrations of essential oil decreased fungal growth but did not suppress colonies growth 
completely. 
Keywords: Carvacrol, Green Mold, Growth Inhibition Percent 
 
 


