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Abstract 
1Introduction: Economic losses can occur due to the growth of fungi on foods that lead to food spoilage and plant 

diseases. Fruits and vegetables are often exposed to microbial activity, caused by pathogenic fungi, during post-harvest 
storage. Diseases of food origin are a growing public health problem. Thus, food safety has become a major public concern 
as microbial contamination increases the risk of foodborne illnesses and shortens the shelf life of foods. Infection with 
fungi such as Aspergillus, Rhizopus, and Penicillium species is considered as the primary cause of rapid spoilage of fresh 
produce, which reduces their quality and shelf life. Synthetic fungicides have been applied to solve this problem for many 
years. Nonetheless, the adverse effects of synthetic chemicals on human health and the emergence of fungicide-resistant 
strains have motivated the scientists and food industries to find out safe preservatives to control postharvest rot/diseases. 
On this point, natural antimicrobial agents such as plant extracts and essential oils are gaining more and more interest. In 
this study, we used Levisticum officinale Koch essential oil, which its antimicrobial and antioxidant activity has been 
reported in literatures. 

 
Materials and Methods: L. officinale Koch essential oil was obtained by hydrodistillation method and its total phenol 

content, total flavonoids, antioxidant activity (based on DPPH and ABTS free radical scavenging and β-carotene 
bleaching tests) and its antifungal effect against fungi causing apple and orange rotting (Alternaria alternata, Penicillium 
expansum, Penicillium digitatum, Penicillium italicum, and Botrytis cinerea) were examined according to antimicrobial 
tests of disk diffusion agar, well diffusion agar, minimum inhibitory concentration, and minimum fungicidal 
concentration. 

 
Results and Discussion:L. officinale Koch essential oil contained 61.27 ± 0.34 mg GAE/g and 20.14 ± 0.21 mg QE/g 

total phenol and flavonoids, respectively. Its antioxidant activity, based on DPPH free radical scavenging, ABTS free 
radical scavenging, and β-carotene bleaching inhibition were 69.72 ± 0.65%, 78.54 ± 0.3% and 57.50 ± 0.41%, 
respectively. L. officinale Koch essential oil was effective against all fungal species and the highest susceptibility was 
observed for Penicillium expansum. According to the results, L. officinale Koch essential oil can be used as a natural 
antifungal agent to prevent post-harvest diseases of fruits and vegetables. 
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پژوهشی-علمیمقاله   

 یاسانس انجدان روم یکروبیضدم تیو فعال یدانیاکسیکل، قدرت آنت دیفنول و فلاونوئ یابیارز

 و پرتقال بیس وهیو فساد م یدگیعامل پوس یهااز قارچ یبر برخ
 

 3محمد نوشاد -2بهروز علیزاده بهبهانی -1*مصطفی رحمتی جنیدآباد

 

 24/10/1400تاریخ دریافت: 

 30/10/1400تاریخ بازنگری: 

 05/11/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
( توسط روش تقطیر با آب استخراج شد و سپس محتوای فنول تام، فلاونوئید تام، Levisticum officinale Kochدر این مطالعه، اسانس انجدان رومی )

عامل پوسیدگی و فساد  هایقارچآن علیه  ضدقارچیکاروتن( و اثر -و زوال رنگ بتا ABTS آزاد، رادیکال DPPH آزاد)بر پایه مهار رادیکال  اکسیدانیآنتیفعالیت 
ضدمیکروبی دیسک  هایآزمونمطابق  (رانهیس سیتیبوترو  کومیتالیا ومیلیسیپن، تاتومیجید ومیلیسیپن، اکسپانسوم ومیلیسیپن، آلترناتا ایآلترنار)سیب و پرتقال 

 mg GAE/g 34/0ترتیب حاوی و حداقل غلظت کشندگی مورد بررسی قرار گرفت. اسانس انجدان رومی به مهارکنندگیدیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت 
و زوال رنگ  ABTS آزاد، رادیکال DPPH آزادآن بر پایه مهار رادیکال  اکسیدانیآنتیفنول و فلاونوئید تام بود. فعالیت  mg QE/g 21/0 ±14/20و  27/61 ±
بود و  تأثیرگذارقارچی  هایگونهدرصد بود. اسانس انجدان رومی در برابر تمامی  50/57± 41/0درصد و  54/78± 3/0درصد،  72/69± 65/0ترتیب کاروتن به-بتا

عنوان ضدقارچ طبیعی جهت جلوگیری از هب توانمیمشاهده شد. مطابق نتایج، اسانس انجدان رومی را  اکسپانسوم سیلیومپنیبیشترین حساسیت در مورد قارچ 
 و سبزیجات پس از برداشت استفاده نمود.  هامیوهپوسیدگی و فساد 

 
 نگهدارنده طبیعی. ،ضدقارچیاثر ، اکسیدانیآنتیفعالیت  ،اسانس ،انجدان رومی کلیدی: هایواژه

 
 

 1مقدمه
روی مواد خوراکی  هاقارچد به دلیل رشد توانمیاقتصادی  هایزیان

گیاهی شود، رخ دهد. در  هایبیماریکه منجر به فساد مواد غذایی و 
و سبزیجات  هامیوهپس از برداشت،  سازیذخیرهکشاورزی، در طول 

 زایماریب هایقارچکه توسط  باشندمیاغلب در معرض فعالیت میکروبی 
میلیون تن  5/3. میوه سیب با (Vehapi et al., 2020) شودمیایجاد 

، حالیناتولید سالیانه، رتبه اول تولید را در بین محصولات باغی دارد. با 
، لترناریاآ هایجنساین میوه پس از برداشت به پوسیدگی قارچی توسط 

. (Nikkhah et al., 2019)بسیار حساس است  بوتریتیسو  سیلیومپنی
مرکبات، بعنوان بخشی از رژیم غذایی انسان، مواد مغذی مختلفی از 
جمله ویتامین ث، اسید فولیک، پتاسیم، فلاونوئیدها، پکتین و فیبر 

                                                           
استادیار، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم  -1

 .کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران

علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی گروه  استادیار،ترتیب به -3و  2
  .و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران

دهی خوراکی مورد استفاده برای طعم هایاسانسغذایی را همراه با 
، مرکبات به حالاین با. (Rossi and Palacios, 2013)کنند فراهم می

هایی دلیل رطوبت بالا و ترکیب مواد مغذی، مستعد حمله توسط قارچ
 هایی مانند پوسیدگی انتهای ساقه، کپکهستند که باعث ایجاد بیماری

سازی پس از سبز و از دست دادن طعم در طول ذخیره آبی و کپک
 . (Chien and Chou, 2006)شوند برداشت می
غذایی یک مشکل رو به رشد بهداشت عمومی  منشأبا  هایبیماری

. بنابراین، ایمنی مواد غذایی به یک رودمیشمار در سراسر جهان به
نگرانی عمومی مهم تبدیل شده است، زیرا آلودگی میکروبی نه تنها 

ید ، بلکه عمر مفدهدمیغذا را افزایش  منشأبا  هایبیماریخطر ابتلا به 
 Ghadimi et al., 2016; Pires) دهدمیمواد غذایی را نیز کاهش 

et al., 2021)ریزوپوسهای هایی مانند گونه. آلودگی به قارچ ،

دانشیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی،  -3
 .دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران
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 عامل اصلی فساد سریع محصولات تازه است سیلیومپنیو  آسپرژیلوس
کند. ها را کوتاه میگذارد و ماندگاری آنها تأثیر میکه بر کیفیت آن

این مشکل استفاده  مصنوعی برای حل هایکشقارچکه از  هاستسال
، ارتباط مواد شیمیایی مصنوعی با اثرات نامطلوب بر حالاین با. شودمی

، جستجو برای کشقارچمقاوم به  هایسویهسلامت انسان و توسعه 
منظور کنترل پوسیدگی پس از برداشت را سبب جدید به هایاستراتژی

بر جستجوی  پژوهشگرانهای اخیر، بسیاری از شده است. در سال
های گیاهی و اند و عصارهعوامل ضدمیکروبی طبیعی تمرکز کرده

 . (Tejeswini et al., 2014)کنند ها اهمیت بیشتری پیدا میاسانس
در میان چندین گونه از گیاهان معطر مورد استفاده در آشپزی، 

زمانی بسیار شناخته  (Levisticum officinale Kochانجدان رومی )
، هاخورش، هاسوپعنوان ادویه در هب توجهیقابلطور شده بود و به

. انجدان رومی یک گیاه بومی شدمیغذاهای گوشتی و غیره استفاده 
 ایدولپهعنوان یک گیاه جنوب غربی آسیا و جنوب اروپا است که به

و عمدتاً به بندی شده ( طبقهApiaceaeچند ساله از خانواده چتریان )
. اسانس (Spréa et al., 2020) شودمیدلیل خواص معطر آن استفاده 

انجدان رومی در صنایع نوشیدنی، غذایی، عطر و تنباکو مورد استفاده 
قرار گرفته است. ترکیب شیمیایی اسانس انجدان رومی شامل 
لیگوستیلید، پنتیل سیکلوهگزان، مشتقات فتالید و ترپنوئیدها از جمله 

و  نولترپینن، کارواکرول، اوژ-فلاندرن، گاما-پینن، آلفا و بتا-آلفا و بتا
این، فعالیت  بر . علاوه(Miran et al., 2018b) باشدمیترپینول -آلفا

 هایپژوهشاسانس انجدان رومی در  اکسیدانیآنتیضدمیکروبی و 
 Chaudhari et al., 2021; Jakubczyk)مختلف گزارش شده است 

et al., 2020; Miran et al., 2018a).  محتوای فنول پژوهشدر این ،
اسانس  ارچیقضدو فعالیت  اکسیدانیآنتیکل، فلاونوئید کل، فعالیت 

عامل پوسیدگی و فساد میوه سیب و  هایقارچانجدان رومی در برابر 
 بررسی قرار گرفت. پرتقال مورد 

 

 هاروشمواد و 
-سیوکالتو، لینولئیک اسید، بتا-در این پژوهش از معرف فولین

)سیگما، آمریکا(  DPPH2 آزاد، رادیکال ABTS1 آزادکاروتن، رادیکال 
 و سابروز دکستروز آگار های کشت سابروز دکستروز براثو محیط

 )مرک، آلمان( استفاده گردید.
 
 ستخراج اسانس انجدان رومیا

توسط آسیاب گرم(  150)شده  آوریجمعهوایی گیاه  هایاندام
ا گیری با کمک روش تقطیر بو سپس اسانس آزمایشگاهی پودر گردید

                                                           
1 (2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid)) 

ساعت انجام گردید. در نهایت،  3آب توسط دستگاه کلونجر به مدت 
 هایخشک و سپس در ویال بدون آباسانس توسط سولفات سدیم 

 ,.Miran et al)نگهداری شد  گرادسانتیدرجه  -20تیره در دمای 

2018a). 
 

 فنول تام گیریاندازه

و همکاران  Barzegarروش  مطابق اسانسکل  ولفن یمحتوا
 1/0) اسانس تریلیلیم 1/0برای این منظور، شد.  گیریاندازه ،(2020)
( تریلیلیدر م گرمیلیم 5تا  5/0) کیگال دیاس ای( تریلیلیبر م گرمیلیم

( تریلیلیبر م یدرصد حجم 10) ویوکالتیس-نیمعرف فول لیترمیلی 1با 
درصد  10) کربنات سدیم لیترمیلی 3/0 ترکیب گردید و سپس

 ساعت 2 مدت به به محلول اضافه گردید. محلول حاصل (وزنی/حجمی
 756 موجطولجذب آن در سپس شد و  نگهداری طیمح دمای در

 گرمیمیل صورتبه  تیدر نهامحتوای فنول اسانس نانومتر ثبت شد. 
 Barzegar) شد انیب( mg GAE/g) اسانسهر گرم  در کیگال دیاس

et al., 2020). 

 
 فلاونوئید تام گیریاندازه

 و همکاران Noshadبر اساس روش  اسانس کل دیفلاونوئ یمحتوا
 300با نمونه  تریلیلیم 5/0طور خلاصه، شد. به یریگاندازه ،(2021)
 هیثان 10و مخلوط به مدت ترکیب  نیتریت سدیم محلول تریکرولیم

، محلول اتاق یدر دما قهیدق 5مدت پس از نگهداری به  .شد همزده
و به  اضافه شدآلومینیوم کلراید، هیدروکسید سدیم و آب مقطر به آن 

قرائت نانومتر  510 موجطول شد. جذب مخلوط در همزده هیثان 10مدت 
در هر  نیکوئرست گرممیلیبه صورت  کل دیفلاونوئ یو محتوا گردید

 .(Noshad et al., 2021) شد انیب (mg QE/gاسانس )گرم از 

 
 اکسیدانیآنتیفعالیت 

 هایرادیکالمهار  هایروشاسانس مطابق  اکسیدانیآنتیفعالیت 
کاروتن/لینولئیک اسید بررسی -و زوال رنگ بتا ABTSو  DPPH آزاد

شده توسط  ارائهروش بر اساس  DPPH کالیمهار راد تیفعالگردید. 
Yeganegi طور خلاصهشد. به گیریاندازه ،(2018) و همکاران، 

به لیترمیلیدر  گرممیلی 1شد تا غلظت  حلدر متانول  اهیگ اسانس
 یمحلول متانول لیترمیلی 1با  اسانساز  لیترمیلی 1سپس . دیدست آ

 قهیدق 30( مخلوط شد. پس از مولارمیلی 2/0) DPPH کالیراد
 موجطولدر محلول جذب  ک،یتارمکان در و اتاق  یدر دمانگهداری 

2 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 



 703     ... اسانس یکروبیضدم تیو فعال یدانیاکسیکل، قدرت آنت دیفنول و فلاونوئ یابیارز و همکاران / دآبادیجن یرحمت

ول با استفاده از فرم کالیمهار راد ییشد. توانا یریگنانومتر اندازه 517
 :(Yeganegi et al., 2018)گردید محاسبه  ریز
(1             )] × 100sample)/AsampleA-blankInhibition (%) = [(A 

 

 یابیارز یبرا ،(2019و همکاران ) Alizadeh Behbahaniش رو
اسانس مورد استفاده قرار گرفت.  ABTS آزادمهار رادیکال  تیفعال
 ABTS ی یکسان محلولهاابتدا با واکنش حجم ABTS یهاونیکات

 ینگهدارپس از و ( مولاریلیم 45/2) می( و پرسولفات پتاسمولاریلیم 7)
ساعت،  16به مدت  کیتار طیاتاق، در شرا یدر دما آمدهستدمحلول به

در  7/0تا رسیدن به جذب با متانول  ABTSشدند. سپس محلول  دیتول
از محلول  لیترمیلی 9/3 آن، از پس. رقیق گردید نانومتر 734 موجطول

عنوان متانول )به ای اسانس لیترمیلی 1/0با  ABTSرادیکالی شده  قیرق
 طیمح یدر دما قهیدق 6نمونه شاهد( مخلوط شد. محلول به مدت 

 .گردید یریگنانومتر اندازه 734 موجطولجذب در سپس شد و  ینگهدار
محاسبه  ریاسانس بر اساس رابطه ز ABTS آزادمهار رادیکال  تیفعال
 :(Alizadeh Behbahani et al., 2019) شد

(2             )] × 100sample)/AsampleA-blankInhibition (%) = [(A 

 
-بتا ول محل زوال رنگدر برابر  اسانس یاثر بازدارندگ

( و نانومتر 490در ) یروش اسپکتروفتومتر قیاز طر نولئاتیل/کاروتن
 گردید:( بررسی 1998)و همکاران  Dapkeviciusمطابق روش 

(3      )AC -(0))/(AC (120)AC - (120)Inhibition (%) = [(AA 

)] × 100(120) 
 گذاریگرمخانهس از زمان پ جذب نمونه AA(120) در این رابطه،

جذب نمونه کنترل در زمان  بیرتتبه  AC(120)و   AC(0) ،قهیدق 120
 باشندمیگذاری گرمخانهزمان  قهیدق 120صفر و پس از 

(Dapkevicius et al., 1998). 

 
 ضدقارچیفعالیت 

 روبیهای میکسویهدر برابر  انجدان رومیاسانس  ضدقارچیفعالیت 
، 3سیلیوم دیجیتاتومپنی، 2سیلیوم اکسپانسومپنی، 1آلترناریا آلترناتا

دیسک های بر اساس روش 5رانهیس سیتیبوترو  4سیلیوم ایتالیکومپنی
دیفیوژن آگار، انتشار چاهک در آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و 

 ارزیابی گردید. حداقل غلظت کشندگی
دقیقه  15های استریل به مدت ابتدا دیسک :دیسک دیفیوژن آگار

میکرون(  22/0در اسانس گیاه )استریل شده توسط فیلتر غشایی با قطر 
استریل روی سطح محیط کشت  هایدیسکور شدند. سپس غوطه

                                                           
1 Alternaria alternata 

2 Penicillium expansum 

3 Penicillium digitatum 

سابروز دکستروز آگار استریل قرار داده شدند. لازم به ذکر است که ابتدا 
میکرولیتر از هر سویه قارچی روی محیط سابروز دکستروز آگار  100

 72حاوی سویه قارچی و دیسک به مدت  هایپلیتکشت داده شدند. 
گردید و سپس گذاری گراد گرمخانهدرجه سانتی 27ساعت در دمای 

عنوان مناطق مهارکننده متر( بههای عدم رشد )بر حسب میلیقطر هاله
 ,Rahmati-Joneidabad and Alizadeh Behbahani) گزارش شد

2021 Alizadeh Behbahani et al., 2012;.) 
میکرولیتر از اسانس استریل  20در این روش،  :انتشار چاهک در آگار

هایی که روی سطح محیط سابروز دکستروز آگار ایجاد شده به چاهک
قارچی بارگذاری شده بود، اضافه گردید.  هایسویهبودند و از قبل با 

گراد نگهداری درجه سانتی 27ساعت در دمای  72محیط کشت به مدت 
 ردیدگیری گمتر اندازهحسب میلیگردید و سپس قطر هاله عدم رشد بر 

(Rahmati-Joneidabad and Alizadeh Behbahani, 2021 
Kiarsi et al., 2020;.) 

 هایغلظتاز  لیترمیلی 5در این روش، : حداقل غلظت مهارکنندگی
گرم در میلی 512و  256، 128، 64، 32، 16، 8، 4مختلف اسانس )

های میکرولیتر از سوسپانسیون میکروبی در لوله 100لیتر( به میلی
ساعت در دمای  72آزمایش به مدت  هایلولهآزمایش اضافه گردید. 

های قارچی توسط رشد سویهگراد نگهداری شدند و درجه سانتی 27
عنوان و لوله بدون کدورت بهشد مشاهده چشم  باکدورت ایجاد شده 

 Rahmati-Joneidabad) گردیدگزارش  حداقل غلظت مهارکنندگی

and Alizadeh Behbahani, 2021 Alizadeh Behbahani et 

al., 2013;.) 
ر هایی که دبرای انجام این آزمون، از لوله :حداقل غلظت کشندگی

میکرولیتر از محیط کشت  100ها کدورتی مشاهده نشده بود، آن
برداشته شد و روی سطح محیط کشت سابروز دکستروز آگار کشت داده 
شد. گرمخانه گذاری مطابق روش بالا تکرار گردید و در نهایت حداقل 

عنوان حداقل ردید، بهگ هاسویهغلظتی که سبب جلوگیری از رشد 
 Rahmati-Joneidabad and) غلظت کشندگی اسانس گزارش شد

Alizadeh Behbahani, 2021 Alghooneh et al., 2013;.) 

  
 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

و آزمون  SPSSافزار نتایج این پژوهش با استفاده از نرم
( آنالیز شدند. لازم به ذکر است که p<05/0دانکن ) ایدامنهچند

 در سه تکرار انجام شدند.  هاآزمایش

 

4 Penicillium italicum 

5 Botrytis cinerea 
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 نتایج و بحث
و  دانیاکسیآنتی تیظرف نقش بسیار مهمی در فنولی باتیترک

نجدان ا. اسانس کنندمیگیاهی ایفا  هایعصارهاسانس و  یکروبیضدم
 mg QE/g 21/0و  mg GAE/g 34/0 ±27/61ترتیب حاوی به رومی

و همکاران  Kozłowska (.1شکل تام بود )فنول و فلاونوئید  ±14/20
 mg GAE/gداد که عصاره متانولی انجدان رومی حاوی (، نشان 2021)

 . در مطالعه(Kozłowska et al., 2021)باشد فنول تام می 01/52
 mg/g 118دیگر مشخص گردید که عصاره آبی انجدان رومی دارای 

که عصاره اتانولی باشد، در حالیفلاونوئید تام می mg/g  93فنول تام و
فلاونوئید تام بود  mg/g  163 فنول تام و mg/g  233 این گیاه حاوی

(Spréa et al., 2020). Azizian Shermeh ( 2018و همکاران )
گزارش نمودند که میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی عصاره آبی 

 mg QE/g 12/61و  mg GAE/g 17/12ترتیب انجدان رومی به
توان را می مشاهده شده در میزان ترکیبات فنولی هایتفاوتباشد. می

 یمورد استفاده برا یاهیهای گهای مختلف استخراج و قسمتبه روش
 ,.Azizian Shermeh et al) نسبت داد عصاره /استخراج اسانس

 تیفیک ومنشأ، تنوع، بلوغ در هنگام برداشت  ن،ی. علاوه بر ا(2018
بر عملکرد  تواندیاستخراج م هایروشو  مارهایت شیپ کنارام در مواد خ
 Alizadeh Behbahani) بگذارد ریحاصل تأث عصاره /اسانس بیو ترک

et al., 2019). 

 
 اسانس انجدان رومی.( TFC( و فلاونوئید کل )TPCمحتوای فنول کل ) -1شکل 

Fig. 1. Total phenolic content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of Levisticum officinale Koch essential oil. 

 
 اکسیدانی اسانس انجدان رومی بر پایهفعالیت آنتی ، نتایج2شکل 

و زوال  ABTS، مهار رادیکال آزاد DPPHهای مهار رادیکال آزاد روش
به DPPH دارینسبتاً پا یآل کالیراددهد. کاروتن را نشان می-رنگ بتا

 هایاسانس /اکسیدانی عصارهآنتی لیپتانس نییتع یطور گسترده برا
 Alizadeh Behbahani) منفرد استفاده شده است باتیو ترک یاهیگ

and Shahidi, 2019; Falah et al., 2021). DPPH بیترک کی 
سیدانی اکآنتی باتیکروموژن است. ترک-کالیبا ساختار راد ییایمیش

 یاهدا قیاز طر DPPH-H داریرا به مولکول پا DPPH رادیکال
 تواند به صورترنگ از بنفش به زرد، که می رییهمراه با تغ دروژنیه
 ندکمیتبدیل شود،  ینانومتر بررس 517موج در طول یپکتروفتومتراس
(Nooshkam et al., 2019). اکسیدانی اسانس دارای فعالیت آنتی

درصد(.  72/69± 65/0بود ) DPPHهای آزاد بالایی در برابر رادیکال
 تسیز باتیترک یحاو اسانس انجدان رومیاست که  یبدان معن نیا

اهداء  قیاز طر DPPHهای کردن رادیکال یخنث ییفعال با توانا
نی بر اساس مهار اکسیداآنتیروش  و الکترون است. دروژنیهای هاتم

 توسط ABTS میمستق ونیداسیبر اکس یمبتن ABTSرادیکال آزاد 
( ABTS+●) داریآزاد پا کالیراد ونیکات کیپرسولفات است که پتاسیم 

در حضور  ABTS+●محلول  یآب -کند. رنگ سبزمی جادای
ش ( به رواحیاءزدایی )رنگشدت شود و زدایی میها رنگاکسیدانآنتی

نانومتر  734موج با نظارت بر کاهش جذب آن در طول یاسپکتروفتومتر
مطابق نتایج، فعالیت  .(Nooshkam et al., 2019) شودمی یابیارز

 54/78± 3/0بسیار بالا بود ) ABTSهای آزاد اسانس در مهار رادیکال
 درصد(.

منجر  کینولئیل دیاس کیلیالید لنیاز گروه مت دروژنیاتم ه حذف
-تابشود که به نوبه خود به مولکول های آزاد میرادیکال لیبه تشک
رعت . سدهددنبال آن رخ میه ب عیرنگ سر رییتغحمله کرده و کاروتن 
ادر به قیابد که ها کاهش میاکسیدانبتاکاروتن در حضور آنتی رنگبری

باشند واکنش می طیشده در  دیهای آزاد تولرادیکالسازی خنثی
(Rahmati-Joneidabad and Alizadeh Behbahani, 2021) .

 عیررنگ س رییتغ ایست به طور قابل ملاحظهتواناسانس انجدان رومی 
 داد نشان را رادیکال مناسبیو قدرت مهار مانع شود کاروتن را -بتا
 یبه دام انداختن و خنث قطری از احتمالاً درصد( که ±50/57 41/0)

بالای ی اکسیدانآنتی تیفعال .باشدمی نولئاتیهای آزاد لکردن رادیکال
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فنولی آن مانند یپل باتیترک لیعمدتاً به دل اسانس انجدان رومی
 است. دهایو فلاونوئ کیفنول یدهایاس

Azizian Shermeh ( با مقایسه فعالیت 2018و همکاران )
های آبی، متانولی و اتانولی گیاه انجدان رومی بر اکسیدانی عصارهآنتی

نشان دادند که عصاره متانولی و  DPPHپایه روش مهار رادیکال آزاد 
باشند نی میاکسیداترتیب دارای بیشترین و کمترین فعالیت آنتیآبی به

فنول بالاتر عصاره متانولی نسبت داده شد و این اثر به محتوای 
(Azizian Shermeh et al., 2018). ای دیگر مشخص در مطالعه

های گردید که گیاه انجدان رومی توانایی نسبتاً خوبی در مهار رادیکال
اکسیدانی آن با مقادیر فلاونوئید و فنول دارد و قدرت آنتی DPPHآزاد 

و همکاران  Athari. (Wojdyło et al., 2007)بط دانسته شد مرت
اکسیدانی عصاره متانولی گیاه ( نشان دادند که فعالیت آنتی2020)

باشد و افزایش غلظت عصاره از انجدان رومی وابسته به غلظت می
ppm 100  سبب افزایش ظرفیت مهار رادیکال آزاد  1000بهDPPH 

درصد گردید. علاوه بر این، افزودن عصاره  59/88درصد به  64/19از 
داری سبب افزایش پایداری اکسایشی آن طور معنیهبه روغن سویا ب

صاره (. همچنین، گزارش شده است که عAthari et al., 2020گردید )
اتانولی گیاه انجدان رومی، بدلیل محتوای ترکیبات فنولی بالاتر، دارای 

 Spréa)د باشاکسیدانی بیشتری نسبت به عصاره آبی میفعالیت آنتی

et al., 2020) . 

 
 اسانس انجدان رومی. اکسیدانیآنتیفعالیت  -2شکل 

Fig. 2- Antioxidant activity of Levisticum officinale Koch essential oil. 
 

 یهاقارچاسانس انجدان رومی در برابر  ضدقارچینتایج فعالیت 
جدول  و 5و  4، 3های شکلپرتقال در عامل پوسیدگی و فساد سیب و 

ی قارچ هایگونهارائه شده است. اسانس انجدان رومی در برابر تمامی  1
 (،3 شکلآگار )بود. مطابق نتایج آزمون دیسک دیفیوژن  تأثیرگذار

 ماکسپانسو سیلیومپنیبالاترین قطر هاله عدم رشد در مورد قارچ 
 را بوتریتیس سینهسویه(، در حالیکه قارچ  ترینحساسمشاهده شد )

(. سویه ترینمقاومکمترین قطر هاله عدم رشد را بخود اختصاص داد )
ت از حساسی هاقارچنسبت به سایر  سیلیومپنی هایجنسهمچنین، 

 ند. دبالاتری در برابر اسانس انجدان رومی برخوردار بو
دیسک دیفیوژن آگار بود  نتایج آزمون چاهک آگار نیز مشابه روش

ترتیب بهبوتریتیس سینه و  سیلیوم اکسپانسومپنی ( و4شکل )
ها نسبت به اسانس بودند. لازم به ذکر ترین سویهترین و مقاومحساس

های عدم رشد در آزمون چاهک آگار بالاتر از دیسک است که قطر هاله
و  انساس میتماس مستق لیعمدتاً به دلحالت  نیادیفیوژن آگار بود. 

ک دیس یکروبیضدم شیدر آزما؛ اما است آزمون چاهک آگاردر  یباکتر
 کشت پخش طیها در محدیسکطریق از  دی، اسانس بادیفیوژن آگار

 Alizadeh Behbahani et) خود را اعمال کند یبازدارندگشود تا اثر 

al., 2019).  نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی نشان داد که اثر

(. تمامی 1جدول باشد )ضدقارچی اسانس وابسته به غلظت می
( قادر به mg/ml 4های قارچی در حضور غلظت پایین اسانس )سویه

ی درگیر قادر های قارچ، سویهسیلیوم اکپانسومپنیرشد بودند. به استثناء 
های بالاتر اسانس بودند. با اینحال، غلظت mg/ml 5به رشد در غلظت 

های قارچی گردید، ( سبب جلوگیری از رشد سویه> mg/ml 8اسانس )
 mg/mlبه استثناء بوتریتیس سینه را که قادر به رشد در حضور غلظت 

 در برابر اسانس اسانس بود که بیانگر مقاومت بالای این سویه 16
کشندگی نیز نشان داد که باشد. نتایج آزمون حداقل غلظتمی
در حضور غلظت کمتری از اسانس غیرفعال  سیلیوم اکپانسومپنی
 (.5شکل گردد )می

فعالیت ضدباکتریایی اسانس انجدان رومی در مطالعات مختلف 
. (Miran et al., 2018a; Miran et al., 2018b)بررسی شده است 

باشد. حال اطلاعات محدودی در مورد اثر ضدقارچی آن موجود میبا این
(، فعالیت 2011) Shafaghatدر مطالعه صورت گرفته توسط 

زان( میوه و ریشه گیاه انجدان رومی در برابر ضدمیکروبی عصاره )هگ
( رویزیهساکارومایسس سو  آسپرژیلوس نایجر، کاندیدا آلبیکنسقارچ ) 3

مطابق روش دیسک دیفیوژن آگار بررسی گردید و نتایج نشان داد که 
 و کاندیدا آلبیکنسهای عصاره دارای اثر ضدقارچی در برابر سویه
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باشد. این محققان اثر ضدمیکروبی را به می ساکارومایسس سرویزیه
حضور اسیدهای چرب و ترکیبات ترپنوئیدی در عصاره نسبت دادند 

(Shafaghat, 2011) .Chaudhari ( فعالیت 2021و همکاران ،)
 رژیلوس فلاووسآسپضدقارچی اسانس انجدان رومی را علیه رشد قارچ 

و تولید آفلاتوکسین بررسی نمودند. نتایج این محققین نشان داد که 
اسانس انجدان رومی قادر به جلوگیری از تولید ارگوسترول )استرول 

ها مسئول تنظیم سیالیت و یکپارچگی غشاء(، افزایش اصلی دیواره قارچ
ین اباشد که از های سلولی و تخریب نفوذپذیری غشاء مینشت یون

ود شطریق سبب جلوگیری از رشد قارچ و تولید افلاتوکسین می
(Chaudhari et al., 2021) . 

( بیان نمودند که اثر 2018و همکاران ) Ciocarlanعلاوه بر این، 
ناشی از  تواندمی کاندیدا یوتیلیسضدقارچی اسانس انجدان رومی علیه 

د در اسانس ترپنیل استات و لیگوستیلی-فلاندرن، آلفا-حضور ترکیبات بتا

باشد که از طریق تخریب دیواره سلولی و غشاء سیتوپلاسمی، کاهش 
سیتوپلاسم اطراف هسته، مختل کردن عملکرد چربی غشاء پلاسمایی 

 بو در نتیجه تغییر نفوذپذیری و نشت ترکیبات درون سلولی، سب
 ,.Ciocarlan et al)شود های میکروبی میجلوگیری از رشد سویه

های . لازم به ذکر است که به علت ماهیت آبگریز، اسانس(2018
باشند. گیاهی قادر به نفوذ در میسلیوم قارچ و جلوگیری از رشد آن می

های گیاهی، نسدلیل حضور ترکیبات مختلف در اساه حال، ببا این
ها وجود ندارد؛ بنظر مکانیسم دقیقی در ارتباط با اثر ضدقارچی آن

رسد بعضی از این ترکیبات قادر به افزایش نفوذپذیری و تخریب می
غشاء و بعضی قادر به کاهش اندازه قارچ و اصلاح مورفولوژی سلولی 

 ,Rahmati-Joneidabad and Alizadeh Behbahani)باشند می

2021).  

 

 
 اسانس انجدان رومی بر اساس روش دیسک دیفیوژن آگار. ضد قارچیفعالیت  -3شکل 

Fig. 3. Antifungal activity of Levisticum officinale Koch essential oil based on agar disk diffusion method. 
 

 
 اسانس انجدان رومی بر اساس روش چاهک آگار. ضد قارچیفعالیت  -4شکل 

Fig. 4. Antifungal activity of Levisticum officinale Koch essential oil based on agar well diffusion method. 
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 به روش ماکرودایلوشن براث انجدان رومی  ( اسانسMICد )رش مهارکنندگی غلظت حداقل نتایج -1 جدول
Table 1- The results of minimum inhibitory concentration (MIC) of Levisticum officinale Koch essential oil by 

broth macrodilution method  
Levisticum officinale Koch essential oil 

concentration (mg/ml) 
   

Control 512 256 128 64 32 16 8 4 Microorganism 

- - - - - - + + + Botrytis cinerea 

- - - - - - - + + Alternaria alternate 

- - - - - - - - + Penicillium expansum 

- - - - - - - + + Penicillium digitatum 
- - - - - - - + + Penicillium italicum 

Growth: (+)     No growth: (-) 
 

 
 اسانس انجدان رومی بر اساس روش حداقل غلظت کشندگی. ضدقارچیفعالیت  -5شکل 

Fig. 5. Antifungal activity of Levisticum officinale Koch essential oil based on the minimum fungicidal concentration (MFC). 

 

  گیرینتیجه

ر اث اسانس گیاه انجدان رومی ازنشان داد که  مطالعهنتایج این 
ی نوع و با شناسای برخوردار استخوبی  اکسیدانیآنتیضدمیکروبی و 

 اثرات مورددر  تریجامع مطالعات توانمی هگیا این ثرهومترکیبات 
اسانس انجدان رومی قادر آن انجام داد.  اکسیدانیآنتیضدمیکروبی و 

عامل فاسد و  هایقارچجلوگیری از رشد و  آزاد هایرادیکالبه مهار 
یپن، اکسپانسوم ومیلیسیپن، آلترناتا ایآلترنارپوسیدگی سیب و پرتقال )

در شرایط  (رانهیس سیتیبوترو  کومیتالیا ومیلیسیپن، تاتومیجید ومیلیس
جهت  کاندید خوبی دتوانمیبود. بنابراین، اسانس این گیاه  تنیبرون

جلوگیری از اکسیداتیوی و  هایاسترسناشی از  هایبیماریدرمان 
ی در تحقیقات آت. و سبزیجات باشد هامیوهپس از برداشت  هایبیماری

ها یا را با نگهدارنده اسانس انجدان رومیاثرات سینرژیستی  توانمی
 نمود. بررسی و مقایسه دارویی دیگر گیاهان  هایاسانس
 

 تشکر و قدردانی
ناوری و فدانند از معاونت پژوهشی خود لازم مینویسندگان مقاله بر 

ای هدانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت
 د.تشکر و قدردانی نماین مادی و معنوی صمیمانه
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