
  های گیاهی  کنترل بیولوژیک آفات و بیماری

 (75-44) 1934بهار و تابستان  ،1ۀ شمار، 4ۀ دور

 E-mail: hamidalizadeh@ujiroft.ac.ir       21902552190* تلفن: 

 یفرنگ توت ةهای پس از برداشت میو امولسیون اسانس دارچین در کاهش پوسیدگی تأثیر نانو
 

 اعظمی الله ذبیح. 3؛ محسن فرزانه. 2 ؛*حمیدرضا علیزاده. 1

 جیرفت دانشگاه کشاورزی،ة دانشکد پزشکی، گیاه گروه اناستادیار .3 و 1

 تهرانـ  اوین بهشتی، شهید دانشگاه دارویی، ةیاول مواد و گیاهان ةپژوهشکد کشاورزی، گروه استادیار .2

 (21/7/1334تاریخ تصویب:  - 22/4/1334)تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

دلیل محلولیت پایین در آب، فشار بخار بالا و  به عموماًدر کنترل بیمارگرهای گیاهی  ها اسانسکاربرد 

رساندن این  حداقل های به روش هایی همراه است. یکی از ناپایداری فیزیکی و شیمیایی با دشواری

فزون بر این ضمن سهولت کاربرد و پایداری باعث ا. استنانوامولسیون  سیستم استفاده از، تأثیرات

 Cinammon) دارچیناسانس  ةپس از تهی تحقیق،این شود. در  می نیزمیکروبی  افزایش خواص ضد

zeylanicum) ،ةشیمیایی آن مشخص شد. انداز و ی نانوامولسیون اسانس تهیه و مشخصات فیزیک 

همراه  به اسانسنانوامولسیون امولسیون و د. شنانومتر تعیین  33/111±37/3ای نانوامولسیون  ذره

و  Rhizopus stoloniferی ها قارچبرای کنترل  مادة مؤثره ی مختلفها غلظتتیابندازول در  کش قارچ

Botrytis cinerea در محیط کشت جامد  نتایج ند.شدعه ی مطالفرنگ توت ةعامل پوسیدگی میوPDA 

قارچی  ی در فعالیت ضددار معنیدارچین تفاوت اسانس نشان داد که امولسیون و نانوامولسیون 

حداقل غلظت بازدارندگی کامل برابر ترتیب  به R. stoloniferو  B. cinereaی ها قارچنداشت و علیه 

 . نتایج روی میوه نشان داد کهادندکشت نشان ددر لیتر محیط  مادة مؤثره میکرولیتر 1555و  155

 ةی قارچی میوها پوسیدگیدر کاهش  بیشتری ، تأثیراسانس امولسیون نانوامولسیون اسانس نسبت به

اسانس  امولسیون نانو، بین تیابندازول با (در هزار 2بالاترین غلظت کاربردی ) . دری داردفرنگ توت

کنترل پوسیدگی  درمشاهده نشد. میوه دگی رایزوپوسی در کاهش پوسی دار معنیدارچین تفاوت 

در هزار  1و  در هزار 2 یها غلظت نانوامولسیون دارچین در ،B. cinereaخاکستری میوه ناشی از 

را در کاهش پوسیدگی  بیشترین تأثیر پوسیدگی خاکستری میوه، درصد 33/1 و 33/3با ترتیب  به

 . دشوتوصیه  تواند می های طبیعی کش قارچساخت نانوامولسیون اسانس دارچین برای  .شتدا
 

 .نانوامولسیون ،ی، کنترل پوسیدگی قارچیفرنگ توت، دارچیناسانس  :واژگان کلید

 

 مقدمه

 Fragariaجنس و  Rosaceae ةخانوادبه فرنگی  توتگیاه 

های قارچی  كه حساسیت آن به پوسیدگی تعلق دارد

كستری حاصل و كپك خا Rhizopus stoloniferخصوص  هب

های  یكی از میوه است كه ، باعث شدهBotrytis cinerea از

. شته باشدو طول عمر پایینی داباشد بسیار فسادپذیر 

كاهش خسارت ناشی  برایكاربرد سموم شیمیایی  بنابراین،

ناپذیر  از عوامل بیماریزای گیاهی پس از برداشت اجتناب

از  استفاده. (Behnamian and Masiha 2002) است

های پس از برداشت  كنترل بیماری بهترین راهها  كش قارچ
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و  9ها پیش از برداشت با بنومیل پاشی میوه . سماست

ها با  ، شستن میوه0بلافاصله پس از برداشت با تیابندازول

یا   صورت محلول به 4یا ایمازالیل 9سدیم اورتوفنیل فنات

زنی  بندی و جعبه تیمارهای واكسی در خطوط بسته

های پس از  ترین روش كنترل بیماری رایج ها هارخانك

. كاربرد این  (Narayanasamy 2006) برداشت هستند

هایی چون مسمومیت حاد یا مزمن  سموم شیمیایی، زیان

كه با برای موجودات غیرهدف از جمله انسان در پی دارد 

خاصیت تجمعی در بدن موجودات زنده یا خاصیت 

ز طرف دیگر افزایش مقاومت به . اهمراه است زایی سرطان

كش مورد استفاده در جمعیت بیمارگرهای پس از  قارچ

 ,Barkai-Golan 2001) برداشت نیز یك مشكل جدی است

Ill and Kruger 1999). 

 محیط و انسان سلامتی به ویژه توجه دلیل به ،امروزه

 سموم جایگزین های روش یافتن برای ها انگیزه زیست،

 بیشتر هرچه تقویت بنابراین، است. شده بیشتر بسیار

 كه گیاهی های فرآورده از استفاده و طبیعی های روش

 است توجه مورد بسیار نیز دارند قارچی ضد خاصیت

(Gyawali and Ibrahim 2014). دلیل بهها  اسانس 

 پس های بیماری كنترل امكان بخار، فاز در گذاریتأثیر

 صورت به ار غذایی و كشاورزی محصولات برداشت از

 ,Paster et al. 1995) دنكن می فراهم نیز تدخینی

Hammer et al. 1999, Tripathi et al. 2008.)  

 در پایین محلولیتدلیل  به عموماًها  اسانس مصرف

 با شیمیایی و فیزیكی ناپایداری و بالا بخار فشار آب،

 (.Ardalan 2014) است همراه كاربرد در هایی دشواری

 مزه و بو ایجاد محصولات درها  اسانس ن،ای بر علاوه

 یست؛ن كنندگان مصرف خوشایند امر این كه كنند می

 نامطلوبتأثیرات  تا دشو می تلاش امروزه ،بنابراین

 رساندن حداقل به های روش از یكی شود. كاستهها  اسانس

 هاست آن نانوامولسیون از استفاده نامطلوب،تأثیرات  این

 ها آن محافظت فرار، تركیبات یپایدار افزایش سبب كه

 افزایش و تركیبات سایر با متقابلتأثیرات  برابر در

 سلولی جذب افزایش طریق از میكروبی ضد خواص

  (.Donsi et al. 2011) دشو می

                                                                                  
1. Benlate 
2. TBZ 
3. SOPP 
4. Lmazalil 

 حداقل به برای كه است شدهی سع قیتحق نیا در

 تا دیتول محل نیب یفرنگ توت ةمیو عاتیضا رساندن

 ریتأث ،شیمیایی سموم ةباقیماند كاهش و مصرف

 ای ادویه ویی دارو اهیگ اسانس نانوامولسیون و امولسیون

 و رایزوپوسی  پوسیدگی كنترل بر دارچین

 در تا دشوی بررسفرنگی  توت ةویم خاكستری كپك

 عنوان به آن از بتوان مطلوب، جینتا حصول صورت

 پس عاتیضا كاهش دریی ایمیشی ها كش قارچ نیگزیجا

 رد.ب بهرهفرنگی  توت ةویم برداشت از

 

 ها مواد و روش
 مواد گیاهی و استخراج اسانس ةتهی

 اب و تهیه عطاری از دارچین درخت ةشد خشك پوست

 آب با تقطیر روش به آن اسانس ،سپس .شد خرد آسیاب

 ستخراجا ساعت سه مدت به 2كلونجر دستگاه كمك به و

 رایب و تكرار سه در نمونه هر برای اسانس استخراج د.ش

 اسانس شد. استفاده گیاهی ةنمون گرم 22 تكرار هر

 و آبگیری خشك سدیم سولفات كمك به آمده دست به

 درون سلسیوس ةدرج 4 دمای در تیره های شیشه در

 قارچی ضد آزمون بررسی و زیآنال زمان تا یخچال

  شد. داری نگه

 

 اسانسامولسیون  نانو فرمولاسیون ةتهی

 92 )حاوی دارچین اسانس نانوامولسیون فرمولاسیون

 ةپژوهشكد شیمی مهندسی گروه از ،اسانس(درصد 

 تهیه دانشگاه شهید بهشتی دارویی ةاولی مواد و گیاهان

 از اسانس ذرات  نانو ةتهی برای .(Ardalan 2014) شد

 مدل ژنراتور با فراصوت، امواج شركت پروب دستگاه

MTI ،2/02 فركانس ولت، 002 وات، 422 سوئیس 

 متر سانتی 91 پروب قطر و درصد 92 ةدامن هرتز،كیلو

 ،525اسپن از نانوامولسیون ةتهی برای .بود هشد استفاده

 انتها، در .بود هشد استفاده 5ولسیتین و 529 تویین

 دمای در و پوشانده خوبی به نانوامولسیون حاوی ظروف

 شدند. داری نگه نور از دور و یخچال

                                                                                  
5. Clevenger 
6. Span 80 
7. Tween 80 
8. Lecithin 
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 ها سیونامول ای نانو ذره ۀتعیین انداز

 دستگاه كمك به شده تهیه  نانوامولسیون ای ذره ةانداز
9
DLS به ذرات توزیع ةمحدود ،همچنین شد. تعیین 

  .(Ghaderi 2014) آمد دست به دستگاه كمك

 

 بیمارگر ةزادمای ةتهی

 یفرنگ ة توتمیو برداشت از پس پوسیدگی عامل قارچ دو

SBU205 B. cinerea و R. stolonifer SBU204 از 

ة اولی مواد و گیاهانة پژوهشكد میكروبی كلكسیون

یة تهی برا .ندشد، تهیه بهشتی شهید دانشگاه، دارویی

ی رو آن   یا هفته كی كشت از ، نظر موردیة جداة زادمای

 سلسیوسة درج 02ی دما در شده یدار نگه PDA طیمح

دوازده  ،ییروشنا ساعتدوازده ) ی معمولی نورة دور و

 آب در اسپور سوسپانسیون شد. ستفادها ( یكیتار ساعت

 و تهیه 52 تویین درصد 22/2ی حاو سترون مقطر

 هر در اسپور 924 غلظت به تومتریهماس كمك به، سپس

  شد. تعیین سترون مقطر آب لیتر میلی

 

امولسیون  بررسی اثر ضد قارچی امولسیون و نانو

 اسانس در آزمایشگاه

ون اسانس دارچین اثر ضد قارچی امولسیون و نانوامولسی

نرم   خاكستری و پوسیدگی های عامل كپك روی قارچ

 PDAفرنگی به روش اختلاط اسانس با محیط كشت  توت

بررسی شد. به این منظور از اسانس مورد نظر در محلول 

درصد تهیه شد.  92درصد(، امولسیون  2/2) 52تویین 

عنوان تیمار  درصد( به 22/2) 52همچنین، محلول تویین

 های حاوی محیط كشت نظر گرفته شد. فلاسك د درشاه

PDA  پس از اتوكلاو، در دمای اتاق قرار داده شدند تا دمای

های  درجة سلسیوس تنزل یابد. غلظت 40ـ42ها به  آن

درصد از امولسیون و نانوامولسیون  9و  2/2، 02/2، 902/2

 9222و  222، 022، 902ترتیب معادل  اسانس كه به

طور جداگانه در  نس در لیتر است، بهمیكرولیتر اسا

هم زده شدند تا  تهیه و به PDAهای حاوی محیط  فلاسك

های حاصل بلافاصله درون ظروف  یكنواخت شوند. محیط

متری تقسیم و اجازه داده شدند تا  سانتی 1پتری به قطر 

 2های قارچی به قطر  محیط جامد شود. سپس، دیسك

های جوان  ن از كشتك پنبه سوراخ متر توسط چوب میلی

                                                                                  
1. Dynamic Light Scattering 

های مذكور تهیه شدند و یك دیسك قارچ در قسمت  قارچ

وسط ظروف پتری حاوی محیط كشت قرار داده شد. 

درجة  02زنی در انكوباتور در دمای  های مایه پتری

سلسیوس قرار داده شدند. پس از گذشت بیست و چهار 

گیری شد كه  ساعت، رشد رویشی هالة قارچ تا زمانی اندازه

طور  های شاهد توسط قارچ به ح محیط كشت پتریسط

كامل اشغال شد. در انجام این آزمایش برای هر تیمار سه 

 تكرار درنظر گرفته شد. 

 

 فرنگی توت ۀبررسی خاصیت ضد قارچی روی میو

فرنگی )یكسان از نظر اندازه و شاخص  های توت میوه

فیزیكی و  ةگونه عارض هر بدون ،0رسیدگی( رقم سلوا

استان  ،ای واقع در شهر جدید هشتگرد ایی از گلخانهشیمی

ها در  . برای ضدعفونی سطحی، میوهنددشتهیه  ،البرز

ور و  ثانیه غوطه 92مدت  درصد به 9/2هیپوكلریت سدیم 

پس از  ند.شو شدو دوبار با آب مقطر سترون شست ،سپس

در  طی دو آزمایش جداگانهدر شرایط سترون  ،شدن خشك

و سوسپانسیون  R. stolonfier ور قارچسوسپانسیون اسپ

لیتر آب  اسپور در هر میلی 924غلظت  به) B. cinereaاسپور 

 ،برده شدند. سپس مدت یك دقیقه فرو به (مقطر سترون

درصد از امولسیون و نانوامولسیون  0و  9، 2/2 غلظت های

در  در هزار ماده موثره اسانس( 0و  9، 2/2اسانس )معادل 

شده، به روش  زنی های مایه تهیه و میوه آب مقطر سترون

 پاشی تیمار شدند. محلول

( در آب مقطر سترون 52)تكتو  9كش تیابندازول قارچ

عنوان  به (در هزار ماده موثره 0و  9، 2/2های در غلظت)

كار برده شد. دیگر تیمارهای شاهد شامل شاهد  شاهد به

شده با اسپور  زنی های سالم مایه آلوده )میوه

 22/2 پاشی با آب مقطر سترون حاوی مارگر+محلولبی

های  ( و شاهد سالم )میوه52 درصد تویین

درصد  22/2 پاشی با آب مقطر سترون حاوی محلول + سالم

هر پنج عدد میوه  .(Lee et al. 2007)( بودند 52تویین 

عنوان یك تكرار در ظرف پلاستیكی شفاف به ابعاد  به

(. Reddy et al. 1997ده شد )متر قرار دا سانتی 94×99×94

 سهآزمایش فاكتوریل در قالب طرح بلوک كامل تصادفی با 

های  در میوه ریزوپوسی  تكرار انجام شد. درصد پوسیدگی

                                                                                  
2. Selva 
3. Thiabendazole (Tecto 60®) 
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و درصد  داری فرنگی پس از پنج روز نگه توت

 02در دمای داری  خاكستری پس از ده روز نگه پوسیدگی

اساس  میوه برگیری شد. آلودگی هر  سلسیوس اندازه ةدرج

صورت كه  بدین ؛میزان لهیدگی و پوسیدگی سطح میوه بود

م بیماری در هر یعلا ،میوه به هشت قسمت تقسیم شد هر

 .Huang et al)درصد برآورد شد  2/90قسمت برابر با 

فرنگی  های توت رتی شدت بیماری میوهباع . به(2011

 ةددهن ارزیابی شد. عدد صفر نشان 5تا  2شده بین  آلوده

ترتیب  به 5و  9، 5، 2، 4، 9، 0، 9سالم و اعداد  ةمیو

تا  2/90، بین درصد 2/90پوسیدگی كمتر از  ةدهند نشان

، درصد 22تا  2/99، بین درصد 2/99تا  02، بین درصد 02

تا  92بین  درصد، 92تا  2/50، بین درصد 2/50تا  22بین 

ا . در تمامی تیمارهاست درصد 2/59و بیش از  درصد 2/59

میزان آلودگی میوه ثبت شد و میزان كنترل در تیمارهای 

مختلف با استفاده از نسبت میزان آلودگی در تیمار به 

 9میزان آلودگی در شاهد آلوده و كاستن آن از عدد 

 محاسبه شد.

 تجزیه و تحلیل آماری

 موردی كارها كیتفك به افزار نرم دو از ها داده ةیتجزی برا

 كمك به ها داده بودن نرمال ،ابتدا در شد. استفاده ازین

 از انسیوار ةیتجزی برا شد. مشخص Mini-tab افزار نرم

 از پس شد. استفاده GLM روش به و SAS افزار نرم

 آزمون از استفاده با ها داده  نیانگیم انس،یوار ةیتجز

 شدند. مقایسه درصد 2 و 9 سطح در دانكنی ا چنددامنه

 

 نتایج
  شده تهیه امولسیون نانوذرات  ۀررسی پراکنش اندازب

 دارچینامولسیون  نانو ذراتة انداز میانگین ،9 شكل طبق

 توزیعة محدود .است نانومتر 99/992±19/9 با برابر

 25/92±12/9 دارچینامولسیون  نانو در نیز ای ذرهة انداز

 بیشتر حاصل ای ذرهة انداز توزیعة محدود هرچه است.

 ها نانوامولسیون ، است رترناپایدا نانوامولسیون، باشد

 ناپذیر برگشت مجزای مكانیسم دو با معمول طور به

 ند.شو می ناپایدار

 

 
 DLSآمده از دستگاه  دست هحسب نانومتر( ب امولسیون )بر ای نانو ذره ةای و توزیع انداز ذره ةمیانگین انداز .9شكل 

 

امولسیون  بررسی اثر ضد قارچی امولسیون و نانو

 آزمایشگاه اسانس در

 و امولسیون قارچی ضد اثر بررسی ازآمده  دست به نتایج

 داد نشانها  قارچ رشد بر دارچین اسانس نانوامولسیون

 فعالیت میزان اسانس، غلظت افزایش با كلی طور به كه

 خاصیت افزایش شدت میزان .یافت افزایش قارچی ضد

 بود مشهودتر B. cinerea قارچ روی بازدارندگی

 .(9جدول)

 اسانس نانوامولسیون و امولسیون ،نتایج به توجه با

 222 برابر كامل بازدارندگی غلظت حداقل با دارچین

 علیه قارچی ضد فعالیت ،كشت محیط لیتر در میكرولیتر

 قارچ علیه، كهحالی در ؛داد نشان B. cinerea قارچ
R. stolonifer لیتر در میكرولیتر 9222 غلظت در 

 (.9 )جدول داد نشان كامل دگیبازدارن ،كشت محیط

 در قارچی های دیسك واكشت از آمده دست به نتایج

 نشد مشاهده ها آن در قارچی رشد كه تیمارهایی
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 غلظت بودن ایستا قارچ یاكش  قارچ بررسی منظور به

 اسانس نانوامولسیون و امولسیون داد نشان اسانس،

 رلیت در مادة مؤثره میكرولیتر 9222 غلظت در دارچین

 .دارد قارچ دو هر علیه یكش قارچ فعالیت ،كشت محیط

 
 های های مختلف امولسیون و نانوامولسیون اسانس دارچین در بازدارندگی از رشد قارچ . بررسی تأثیر غلظت9جدول 

Rhizopus stolonifer  وBotrytis cinerea  در محیط كشتPDA 

 دارندگیدرصد باز لیتر در لیتر(  مادة مؤثره )میكرو تیمار

  Rhizopus stolonifer  Botrytis cinerea 

 902 90/2±29/9  02/2±00/49 

 59/54±59/2  49/05±19/2 022 امولسیون اسانس

 222 15/2±5/54  922nd 

 9222 922nd  922nd 

     

 902 95/2±09/1  45/2±20/45 

 90/51±50/2  94/44±92/2 022 امولسیون اسانس نانو

 222 20/9±99/92  922nd 

 9222 922nd  922nd 

nd هر عدد میانگین سه تكرار است.است گیری اندازهقابل  پرگنة قارچی نبودن ندةده نشان . 

 

امولسیون اسانس در  بررسی کارایی امولسیون و نانو

 فرنگی  توت ۀخاکستری میو کاهش پوسیدگی

خاكستری میوه در شاهد آلوده برابر با  میزان پوسیدگی

، 0درصد محاسبه شد. طبق نتایج حاصل از جدول  99/15

 خاكستری میوه، بین تیمارها از نظر میزان پوسیدگی

طور كلی با افزایش غلظت  هبدارد. وجود  یدار اختلاف معنی

قارچی افزایش  اسانس فعالیت ضدامولسیون  امولسیون و نانو

 نانواسانس و  هزار   در 0امولسیون اسانس در غلظت  .یافت

 

در هزار بیشترین میزان بازدارندگی از  0و  9های  در غلظت

خاكستری میوه را نشان دادند و با یكدیگر تفاوت  پوسیدگی

دار  داری نداشتند، اما با سم تیابندازول تفاوت معنی معنی

در هزار با شاهد  0داشتند. نانواسانس دارچین در غلظت 

د، تفاوت سالم كه میزان آلودگی میوه در آن صفر درصد بو

كش تیابندازول در بالاترین غلظت  دار نشان نداد. قارچ معنی

درصد آلودگی میوه، تأثیر كمتری  59/92در هزار( با  0)

 امولسیون نشان داد. نسبت به نانو

 فرنگی  های مختلف نانوامولسیون اسانس دارچین بر كاهش میزان پوسیدگی میوة توت . مقایسة میانگین تأثیر غلظت0جدول 

 درجة سلسیوس 02داری در تاریكی و دمای  از ده روز نگهپس  Botrytis cinereaناشی از 

 تیمار
 میزان آلودگی میوه )%(  

 در هزار 0   در هزار 9   در هزار 2/2   مادة مؤثره:

 b 51/9±9/49  e 51/9±59/92  fg 51/9±59/2   امولسیون اسانس

 d 49/9±22/90  fg 49/9±59/2  g 52/2±99/9   نانوامولسیون اسانس

 a 52/2±99/15  a 52/2±55/15  a 52/2±22/19   درصد( 22/2) 52تویین 

 c 24/0±22/00  e 52/2±99/99  e 51/9±59/92   تیابندازول

 هر عدد میانگین سه تكرار است *   
 است. ≥p%2دار در سطح  ** حروف غیر متشابه بیانگر اختلاف معنی   

 

امولسیون اسانس در  امولسیون و نانو بررسی کارایی

 فرنگی  رایزوپوسی میوۀ توت کاهش پوسیدگی

 میزان بر یدار معنی اثر اسانسامولسیون  نانو و امولسیون

 9 احتمال سطح در R. stolonifer قارچ از ناشی آلودگی

 بررسی از حاصل نتایج (.9 )جدول داشتند درصد

 در R. stolonifer از ناشی پوسیدگی كاهش درها  اسانس

 با كلی طور هب داد، نشان انبارداری از پس پنجم روز

 یافت افزایش قارچی ضد فعالیت ،اسانس غلظت افزایش
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 میزان بیشترین هزار در 0 غلظت درس اسان و

ها  غلظت سایر با كه داد نشان را قارچ رشد از بازدارندگی

 افزایش با نیزها  اسانس نانو در داشت.دار  معنی تفاوت

 كه طوری به، یافت افزایش قارچی ضد فعالیت، غلظت

 2/90 با هزار در 0 غلظت در دارچینامولسیون  نانو

  داد. نشان را كنترل میزان بیشترین آلودگی، درصد

 
 نرم  امولسیون اسانس دارچین بر كاهش میزان پوسیدگی های مختلف امولسیون و نانو . مقایسة میانگین تأثیر غلظت9جدول 

 درجة سلسیوس 02داری در تاریكی و دمای  از پنج روز نگهپس  Rhizopus stoloniferفرنگی ناشی از  توتمیوة 

 تیمار
 میزان آلودگی میوه )%(  

 در هزار 0   در هزار 9   در هزار 2/2   مادة مؤثره

 a 52/2±55/19  d 04/0±99/59  e 51/9±55/99   امولسیون اسانس

 a 04/0±55/19  d 49/9±22/52  g 49/9±22/90   نانوامولسیون اسانس

 a 04/0±55/19  a 04/0±55/19  a 04/0±55/19   درصد( 22/2) 52تویین 

 b 49/9±22/59  c 52/2±95/51  f 25/9±95/91   تیابندازول
 است. ≥p%2دار در سطح  حروف غیر متشابه بیانگر اختلاف معنی

 ند. هستدرصد  2دار در سطح  اختلاف معنی بدون LSDآزمون اساس  های دارای حروف مشترک بر میانگین *

 

 گیری نتیجهبحث و 

 غذایی و دارویی صنایع در دارویی گیاهان مصرف و تولید

 گسترش به رو بیولوژیك فعال تركیبات داشتن علت به

 است دهش آغاز ای گسترده تحقیقات این بر علاوه .است

 گیاهان برخی ةثانوی های متابولیت دهند، می نشان كه

 گیاهی بیمارگر یها قارچ رشد از جلوگیری در دارویی

 هستند شیمیایی سموم برای مناسبی جایگزین و مؤثر

(Archer 2002 .) گیاهان برخی یها تأثیر اسانس ،تاكنون 

 مرزنجوش، دارچین، آویشن، مرزه، قبیل از دارویی

 برداشت از پس های بیماری كنترل در غیره و ریحان

 Ziedan and) است شده گزارش انبار در تجا میوه

Farrag 2008, Tripathi et al. 2008, Defera et al.. 
2002, Bouchra et al. 2003, Chebli et al. 2004. 

Ozan, 2003, Vagelas et al. 2009, Tajkarimi et al.. 
2010, Charles et al. 2012). كاربرد ایران در 

 مرزه، سبز، ةزیر ازیانه،ر ریحان، قبیل از ییها اسانس

 و B. cinerea كنترل در آویشن و نعنافلفلی

R. stolonifer  است شده شناختهمؤثر (Asghari-

Marjanlo et al. 2008, Behnam et al. 2006 .

Farzaneh et al. 2007, Ranjbar et al. 2008). مشابه 

 و مرزنجوش قبیل از گیاهی یها اسانس كاربرد آن

 زیادی موفقیت سبزیجات، شویو شست آب در دارچین

 است داشته سبزیجات بیمارگرهای و ها كپك كنترل در

(Burt 2004, Goni et al. 2009). نیز تحقیقاین  در 

 در چشمگیری قارچی ضد فعالیت ،دارچین اسانس

 ةمیو رایزوپوسی و خاكستری  های پوسیدگی كنترل

 شدر ازی ریجلوگ در اسانس اثر داد. نشان یفرنگ توت

 آنالیز نتایج هاست. آن ةمؤثر مواد وجود به مربوط قارچ

 دارچین اسانس غالب تركیب كه است هداد نشان اسانس

 ضد و قارچی ضد خاصیت كه است سینامآلدهید ةماد

 ,Bendahou et al. 2008) است شده ثابت آن میكروبی

Tajkarimi et al. 2010). ها  اسانس مصرف ،سفانهأمت

 و بالا بخار فشار آب، در پایین محلولیتدلیل  به عموماً

 كاربرد در هایی دشواری با شیمیایی و فیزیكی ناپایداری

 نیز ارگانولپتیكها تأثیرات  اسانس ،همچنین است. همراه

 كنند می مزه و بو ایجاد محصولات در و دارند

(Hyldgaard et al. 2012). حداقل به های روش از یكی 

 هاست آن نانوامولسیون از فادهاست ،تأثیرات این رساندن

 افزایش در ذرات ةانداز بودن تر كوچك به توجه با كه

 به رسیدن سهولت ومادة مؤثره  عمر ةنیم و پایداری

 سهولت ضمن این بر فزونا دارد. مهمی نقش اثر موضع

 افزایش باعث سریع(، و آسان شدن )امولسیون كاربرد

 ولیسل جذب افزایش طریق از میكروبی ضد خواص

 ای ذره ةانداز طرفی از (.Donsi et al. 2011) دشو می

 ، است آن پایداری میزان برای معیاری نانوامولسیون

 ةانداز توزیع ةمحدود و تر بزرگ ای ذره ةانداز هرچه

 ؛است ناپایدارتر نانوامولسیون ،باشد بیشتر حاصل ای ذره

 پیدا تجمع و اند پیوسته هم به تر بزرگ ذرات چون

  ندشو می نانوامولسیون ناپایداری باعث و دكنن می

(Wilkinson 1994). ذرات ةانداز توزیع تحقیق این در 



 59 ... های امولسیون اسانس دارچین در كاهش پوسیدگی تأثیر نانو و همكاران: علیزاده 

 از نشان كه بود نانومتر 992 حدود اسانسامولسیون  نانو

 نظر ازها  اسانس نانوامولسیون .است آن پایداری

 تفاوت ها آن امولسیون با فیزیكی و ساختاری خصوصیات

 ذرات نانو ةتهی در ها حلال ككم از استفاده دارند.

 پایداری و ویسكوزیته با فرمولاسیونی تولید به ،ها اسانس

 علاوه .(Mandal and Bera 2012) دشو می منجر مناسب

 افزایش برای نیز ذرات ةانداز بودن كوچك این، بر

 به رسیدن سهولت ومادة مؤثره  عمر ةنیم و پایداری

  .(Mason et al. 2006) است توجه مورد بسیار اثر موضع

در مقایسه  دارچین نانوامولسیون اسانس، تحقیقاین در 

با اسانس، فعالیت ضد قارچی بیشتری در كنترل 

فرنگی نشان  توت ةنرم میو خاكستری و پوسیدگی  پوسیدگی

های  داد. مشابه نتایج ما، كارایی مؤثر نانوامولسیون اسانس

كنترل خوزستانی و آویشن دنایی در  ةدارچین، مرز

 Ardalan)های بیمارگر انسانی به اثبات رسیده است  باكتری

2014, Ghaderi 2014, Pourhossein-Alamdary 2012) .

های اسانس آویشن دنایی و  همچنین، كاربرد نانوامولسیون

نرم رایزوپوسی  مرزة خوزستانی در كنترل پوسیدگی

 .(Seifi et al. 2014) فرنگی مؤثر شناخته شده است توت

های انتقال مواد  عنوان سیستم ها به نانوامولسیون

دهنده و  عنوان طعم ، به دوست در صنایع داروسازی چربی

كردن  باكتریال در صنایع غذایی، حل مواد آنتی

های نامحلول در آب در صنایع كشاورزی و  كش آفت

های مراقبت از پوست و محصولات شخصی  عنوان حامل به

 .Ghosh et al)روند  كار می تی بهبهداشـ  در صنایع آرایشی

شوند  سلولی بیمارگر آمیخته می ة. این ذرات با دیوار(2013

. این مكانیسم غیرتخصصی  كنند ها را آغاز می و تخریب آن

شود. از طرفی  ها نیز نمی سبب ایجاد مقاومت در سویه

های  كش عنوان قارچ ها به شدن اسانس كاربردی بارةدر

همگن آبی پایدار حاوی اسانس سیستم  ةتهیگیاهی، 

سهولت تجاری آن ضروری است و  ةمنظور تسهیل استفاد به

سریع امولسیون در آب توسط  كردن رقیق ةواسط كاربرد به

 Seifi) شود پذیر می كنندگان امكان كشاورز و دیگر مصرف

et al. 2014) . 

 نانوامولسیون پژوهش، این نتایج براساس ،پایان در

 درفرنگی  توت ةویمی انبارهای  قارچ ترلكن برای دارچین

 تكمیل از پس. دشو می پیشنهاد برداشت از پس طیشرا

 حصول و میوه كیفی خصوصیات روی آنتأثیرات  ةمطالع

 نیگزیجا عنوان به شود ، پیشنهاد میمطلوب جینتا

 پس عاتیضا كاهش در پرمصرفیی ایمیشی ها كش قارچ

 و تولید تجاری صورت به ،فرنگی توت ةویم برداشت از

 .شود استفاده
 

 سپاسگزاری

اعتبارات پژوهشی  محل از تحقیق این امكانات و بودجه

 شده مینأت ،0502ـ10ـ4ة شمار طرحدانشگاه جیرفت، 

از همة عزیزانی كه برای اجرای این تحقیق ما را  .است

 یاری كردند، كمال تشكر را داریم.
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