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 چکیده

نند بیماری افلاتوکسیکوزیس را توامی و کنندرشد می ییها که برروی مواد غذاها سمومی هستند که بوسیله تعدادی از قارچافلاتوکسین
شود. ها استفاده میز جمله قارچ کشبرای جلوگیری از خسارت آفلاتوکسین، از انواع مواد شیمیایی ا .حیوانات اهلی ایجاد کنند و در انسان

های سالم غیر شیمیایی برای ها، لزوم استفاده از روشاز سوی دیگر با توجه به اثرات زیان بار مواد شیمیایی برای طبیعت و انسان
منظور استفاده  در محصول پسته ضروری است. در این راستا به Aspergillus flavus  آسپرژیلوس فلاووس رچجلوگیری از خسارت قا

ون شیشه ای، از اسانس در شرایط در آسپرژیلوس فلاووسهای غیر شیمیایی برای کنترل زهرابه آفلاتوکسین ناشی از قارچ از روش
اه قارچ شناسی و کنترل بیولوژیک تحقیق استفاده گردید. کلیه مراحل پژوهش در آزمایشگدر این نعناع فلفلی طبیعی حاصل از گیاه دارویی 

 500و  200، 100 ،50غلظت ) 4انجام گرفت و   1387گروه گیاه پزشکی پردیس کشاورزی و منبع طبیعی دانشگاه تهران در سال 
ایج حاصل از بررسی اثرات ضد نتنس مورد بررسی قرار گرفت. ( از اسانس نعناع فلفلی به دو روش دیسکی و ترکیب اسامیکرولیتر بر لیتر

زای گیاهی به غلظت بکار رینعناع فلفلی در کنترل عوامل بیما ای نشان داد که توانایی اسانسدر شرایط درون شیشه قارچی اسانس
بر لیتر بیشترین  میکرولیتر 500رفته و مهمتر از آن به روش اعمال تیمار بستگی دارد. در پژوهش حاضر مشخص شد که  غلظت 

تر بر لیتر بطور کامل از میکرو لی 500اثربخشی را در کنترل قارچ آسپرژیلوس داشته است و روش استفاده از دیسک کاغذی در غلظت 
ر به غلظت بکا جلوگیری نموده ولی در روش ترکیب اسانس با محیط کشت، اثر کنترل کنندگی آن  Aspergillus flavusرشد قارچ 

 رفته بستگی داشت. 

 پسته، درون شیشه ای، قارچ آسپرژیلوس،  نعناع فلفلی  اسانس، : کلیدی هایواژه

 

 مقدمه

ت عنوان عصاره طبیعی یا های پس از برداشت، استفاده از ترکیبات طبیعی تحخطر برای کنترل بیماریهای سالم و بیاز جمله روش
مای فیزیولوژیکی هستند که دها( ترکیباتی با فشار بخار بالا در . ترکیبات فرار )اسانس(Plotto et al., 2003)های گیاهی است اسانس

های گیاهی گستره وسیعی س. اسان(Lanciotti et al., 2004)کنند ها را کنترل مینه تنها به شکل مایع بلکه به شکل گاز نیز ارگانیسم
های انجام شده در پژوهش شوند. در بیشترهای مختلف گیاهان ساخته میط قسمتشوند که توسرا شامل می های ثانویهاز متابولیت

الیت ضد قارچی بالایی دارند ها، آلدئیدها و اترها فعها نسبت به الکلمورد خواص ضد میکروبی ترکیبات شیمیایی نشان داده که فنل
(Plaza et al., 2004.) می دارد ها در بازدارندگی از رشد عوامل بیماری زا نقش مهخصوصیت چربی دوستی اسانس(Lanciotti et al., 

انس نعناع فلفلی توانایی را دارند.اس   Aspergilus flavusها توانایی جلوگیری از رشد قارچ دهد که همه اسانسنتایج نشان می (.2004
حقیق به بررسی تاثیر  اسانس ت(. لذا با توجه به موارد مذکور در این 1397گردد )اسماعیلی و همکاران، حفظ ماندگاری روغن پسته می

  پرداخته شد.   Aspergilus flavusنعناع فلفلی بر کنترل قارچ 

 هاروش و مواد
کشاورزی و منابع طبیعی دانشگاه کلیه مراحل این پژوهش در آزمایشگاه قارچ شناسی و کنترل بیولوژیک گروه گیاه پزشکی پردیس 

موجود درگروه گیاه پزشکی استفاده   Aspergillus flavusهای قارچ انجام گرفت. برای انجام این پژوهش از ایزوله 1387تهران در سال 



           برداشت از پس فناوری و فیزیولوژی                               224

 

 

 رفسنجان )عج(عصردانشگاه ولی - 1400شهریورماه  17تا  14 - علوم باغبانی ایراندوازدهمین کنگره 

 

اده از میکرو فیلتر پس از خریداری از شرکت تولید و فراوری گیاهان دارویی زربند جهت هر گونه آلودگی و ناخالصی با استف شد .اسانس
 4ای تیره که با فویل آلومینیومی پیچیده شده بود ریخته و در یخچال در دمای میکرون ضد عفونی شده و در درون ظروف شیشه 2/0

به دو روش ترکیب اسانس با محیط کشت قارچ و استفاده از  ایدر شرایط درون شیشه درجه نگهداری شد. سپس اثر بازدارندگی اسانس
)ساخت  PDAای از محیط کشت دیسک مورد بررسی قرار گرفت. در این پژوهش جهت انجام آزمایش در شرایط درون شیشهروش 

 100گراد استرپتومایسین به میزان درجه سانتی 40-45شرکت مرک( استفاده گردید. پس از سرد شدن محیط کشت و رسیدن به دمای 
ای به هم و با یک همزن شیشه (Plaza et al., 2004)شد ایی به محیط کشت افزودههای باکتریگرم بر لیتر جهت حذف آلودگیمیلی

گراد(، اسانس درجه سانتی 45زده شد تا کاملًا در درون محیط کشت پخش شود. وقتی که هنوز محیط کشت استریل گرم بود )حدود 
ها ترکیبات روغنی هستند، اضافه شد. با توجه به اینکه اسانسمیکرولیتر بر لیتر به آن  500و  200، 100، 50نعناع فلفلی به نسبت های 

درصد استفاده شد. به  05/0با غلظت  80کردن اسانس در محیط کشت از حلال توئین شان در آب کم است. بنابراین برای حلحلالیت
تهیه شده و وقتی  80در توئین  سهای مورد نظر از اساندرصد درست شد و سپس غلظت 05/0با غلظت  80این صورت که ابتدا توئین 

متری یکبار مصرف توزیع شد و اجازه داده سانتی 10های درجه بود به محیط کشت اضافه شد و در تشتک 40-45دمای محیط کشت 
ش ها در روشد تا جامد گردد. بلافاصله پس از آماده شدن محیط کشت، قارچ کشت شد. طرز تهیه محیط کشت برای اعمال تیمار اسانس

شود و محیط همانند قبل بوده به استثنای اینکه در این روش اسانس به محیط کشت اضافه نمی "استفاده از روش دیسک کاغذی "
  Aspergillus flavusشود. قارچ پس از کشت قارچ تیمار می باشد و اسانسمیکرولیتر بر لیتر استوپتومایسین می 100کشت تنها حاوی 

هایی تکثیر شده بود برای کشت استفاده شد. به این صورت که با استفاده از چوپ پنبه سوراخ کن دیسک PDAروی محیط کشت  که
های قارچ برداشته و در وسط پتری قرار داده شد و پس از اعمال تیمارها  به شرح ذیل، در انکوباتور متر از میسیلیومسانتی 5/0به قطر 

ها زمانی که محیط هنوز گرم و مایع است اسانسها با محیط کشت، وش ترکیب اسانس.  در ردرجه سانتیگراد قرار داده شد 26در دمای 
گردند تا با محیط مخلوط شده و همزمان با سرد شدن و بستن محیط اسانس هم در فاز جامد محیط به دام بیفتد.  در به آن اضافه می

شد و بر مبنای حجم فضای خالی موجود که قرار است  روش دیسکی پس از توزیع محیط کشت، فضای خالی پتری دیش محاسبه
میکرولیتر بر لیتر برسد، مقدار مورد نظر از اسانس با میکرو  500و  200، 100، 50اسانس بعد از تبخیر شدن در آن فضا به غلظت های 

ار داده شد. پس از قرار دادن متر قرمیلی 20( به قطر 1های کاغذی از جنس کاغذ صافی )واتمن شماره پیپت برداشته و روی دیسک
 کاغذ صافی آغشته به اسانس در داخل تشتک، بلافاصله دور آن پارافیلم کشیده شد تا از تبخیر اسانس جلوگیری شود.

 

 بحث و جینتا
ندارد،  میکرو لیتر تأثیری بر رشد قارچ 100و  50نتایج نشان داد که اسانس نعناع فلفلی در روش ترکیب با محیط کشت در غلظت های 

جلوگیری ای از رشد قارچ . همچنین نتایج نشان داد روش استفاده از دیسک کاغذی در مقایسه با شاهد بطور قابل ملاحظه1شکل 
شود. بطوری که در در دهد که با افزایش غلظت اسانس در هر دو روش اعمال تیمار اثر بازدارندگی بیشتر مینماید. نتایج نشان میمی

. به طور کلی نتایج حاصل از بررسی اثر در صد باز دارندگی دارد 100لیتر بر لیتر در روش استفاده از دیسک کاغذی  میکرو 500غلظت 
دهد که روش اعمال تیمار ای نشان میدر شرایط درون شیشه Aspergillus flavusهای نعناع فلفلی بر رشد قارچ بازدارندگی اسانس

ها به طور کلی خاصیت ضد قارچی و ضد باکتریایی اسانس 1س در بازدارندگی از رشد قارچ دارد، جدولای بر کارایی اساناثر قابل ملاحظه
ها از نظر شیمیایی ترکیبات پیچیده هستند که اغلب انواع مختلف باشد. اسانسدر نتیجه فعالیت سینرژیستی ترکیبات موجود در آن می

باشد که در هر ها، و غیره میها، آلدئیدها، اترها، فنلها، کتونها، الکلهیدروکربنها وجود دارد که شامل مواد شیمیایی در ترکیب آن
میزان فعالیت ضد  (Bood and Zebatakis, 2002)کند اسانس یک یا چند گروه از این مواد نقش اصلی را در خواص اسانس بازی می

 ,Dorman and Deans)ها روی ساختار فضایی شان دارد قارچی ترکیبات فنلی بستگی به گروه هیدروکسیل و محل قرار گرفتن آن

باشند. بیشتر این ترکیبات مسئول عطر و طعم کنند که بیشتر فنل و یا مشتقاتی از فنل میگیاهان ترکیبات معطر زیادی تولید می (.2000
های مختلف در برابر های گیاهی فراوانی از گونهشوند. اسانسیاهانی هستند که به عنوان غذا و یا دارو توسط انسان مصرف میدر گ

های گیاهی به اثبات رسیده است. اسانس پونه کوهی ها در کنترل پاتوژنهای گیاهی مورد ارزیابی قرار گرفته و اثرات سودمند آنپاتوژن
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مربوط به اثرات ضد میکروبی این ترکیبات قویاً pH گردد وتعادل در باکتری هایی که  تحت تیمار با آن می  pH باعث تغییر در شیب
ها علاوه بر اثر مستقیم کنندگی اسانسرسد اثر کنترلبه نظر می .(Holyoak et al., 1996) های ویژه بستگی داردبه تراوش یون

 های دفاعی گیاهان هم مربوط باشد. تحریک پاسخها در ها روی قارچ به اثر اسانساسانس
 

 
 ون شیشه ایدر شرایط در  Aspergillus flavusبررشد قارچ  مقایسه اثر باز دارندگی غلظت های مختلف اسانس نعناع فلفلی-1شکل

 
 های مختلف اسانسفعالیت ضد قارچی روش جدول تجزیه واریانس -1جدول

 SS (5/0  =α )F مربعات میانگین درجه آزادی منابع تغییرات

 13/400 * 886349/290 544317/14 20 اسانس
 3/29136 * 080079/1059 080079/1059 1 روش اعمال

 90/216 * 681587/157 884079/7 20 روش اعمال ×اسانس
   036349/0 84 خطا

 نجام شده است.ا LSD، مقایسه تیمار ها بر اساس روش C.V= 3.35، ضریب تغییرات R= 0.99ضریب تعیین 
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Abstract 
Aflatoxins are toxins produced by a number of fungi that grow on food and can cause 

aflatoxicosis in humans and domestic animals. A variety of chemicals, including fungicides, 

are used to prevent aflatoxin damage. On the other hand, due to the harmful effects of 

chemicals on nature and humans, it is necessary to use healthy non-chemical methods. 

Therefore, in order to use non-chemical methods to control aflatoxin poisoning caused by 

Aspergillus flavus in pistachio fruit, natural essential oils of peppermint was used in this 

study.  All stages of research were performed in the laboratory of mycology and biological 

control of the Department of Plant Protection, Campus of Agriculture and Natural 

Resources, University of Tehran in 2008 and 5 concentrations (50, 100, 200 and 500 

microliters per liter) of essential oil by two methods of disk and combination of essential oil 

Was investigated. The results of the study of antifungal effects of essential oil in, in vitro 

showed that the ability of plant essential oils to control plant pathogens depends on 

concentration and method of treatment. In the present study, it was found that essential oils 

completely prevented the growth of Aspergillus flavus and their controlling effect depends 

on their concentration. 

Keywords: Aspergillus, Essential oil, in vitro, Mentha piperita, pistachio. 
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