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 چکیده
تصادی یان های اقز های ناشی از مواد غذایی آلوده به مایکو توکسین ها از موارد نگران کننده سلامت انسان می باشد. جهت کاهشبیماری

ر گرفتهه ورد توجه قراترکیبات زیست فعال به منظور بهبود ایمنی و نگهداری مواد غذایی م و خطرات جانی ناشی از این عوامل، استفاده از

 رژیلوس آسهگیاه سرخارگل به عنوان نگهدارنده طبیعهی بهه منظهور کنتهرل رشهد ک ه   گل اسانس تعیین اثرهدف از این مطالعه  است.
لظهت کشهنده ( و حهداقل غMICباشد. برای این منظور، ابتدا حداقل غلظهت بازدارنهده  می 1Bو جلوگیری از سنتز آفلاتوکسین ووس فلا

 MFC1لاتوکسهین روی تولیهد آف اسهانسهای مختلف ( اسانس با استفاده از روش انتشار دیس  محاسبه شد و س س اثر غلظتB  مهورد

گیری شد. نتایج حاصل از این پژوهش اندازه HPLCبا استفاده از  YESکسین تولید شده در محیط کشت ارزیابی قرار گرفت. مقدار آفلاتو

د نشان داد کهه بودند. نتایج آزمون هاله عدم رش ppm 15000و  ppm 10000به ترتیب برابر با  MFCو  MICهای نشان داد که شاخص

( p<05/0داری  عنهیمبهه طهور  1B. تولید آفلاتوکسین د میروبی شده استمانع رش( p<05/0داری  به طور معنی اسانسافزایش غلظت 

داری بهه طهور معنهی 1Bتوکسهین تولیهد آفلا میهزان اسهانسکه با افهزایش غلظهت گیاه سرخارگل بود، به طوریاسانس وابسته به غلظت 

 05/0>p 1( کاهش یافت. براین اساس، از تولید آفلاتوکسینB  ا استفاده از غلظت ب آس رژیلوس فلاووستوسطppm 15000 گیاه سانس ا

را تها  آس رژیلوس فهلاووستوسط  1Bتواند تولید آفلاتوکسین گیاه سرخارگل میاسانس توان نتیجه گرفته که سرخارگل جلوگیری شد. می

 سطح قابل قبولی کنترل نماید. 

 هدارنده طبیعی.، اسانس گیاه سرخارگل، نگ1Bآس رژیلوس فلاووس، آفلاتوکسین : کلید واژه ها

 مقدمه

آن در  یفیتو ک ییماده غذا یمنیدر قرن حاضر، حفظ ا

است که نه تنها توجه  یامر یطول دوره نگهدار

سلامت کشورها را  ینمتخصصین صنعت غذا و مسئول

 یکم توجه یا یتوجه یبه خود جلب کرده است، بلکه ب

به جامعه وارد  یریصدمات جبران ناپذ تواندیبه آن م

آلوده  یاز مصرف غذاها یناش هاییماریامروزه ب کند.

 یمشکل اساس ی  در کشورها یحت سراسر جهان ودر 

در حال حاضر استفاده از  .رودیبه شمار م

راه برای حفظ  ترینمتداول ،های شیمیایینگهدارنده

ایمنی و سلامت ماده غذایی در طول دوره نگهداری 

مواد  متسلاعدم اطمینان مصرف کنندگان به  است.

اثرات و اثبات  های سنتزینگهدارنده حاویغذایی 

به منجر  هاا بر سلامت انسانهاین نگهدارنده مخرب

یا  و به مواد غذایی طبیعی گرایش مصرف کنندگان

 طبیعی برای هایجایگزین محصولات غذایی حاوی

 ,.Alzoreky et al  شده است ی سنتتی هانگهدارنده

2003 Burt, 2004;). 

در سطح جهان،  هادلیل گستردگی بالای قارچبه 

قرار  هامحصولات غذایی غالبا در معرض آلودگی با قارچ

در طول دوره  هادارند. سموم تولید شده توسط قارچ
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انبارداری، حمل و نقل و فرآوری پس از برداشت منجر 

به کاهش کیفیت، مقدار، مواد مغذی و در نتیجه کاهش 

د شد. برطبق گزارشات بازار پسندی محصول خواه

میلیون تن مواد  1000سالانه حدود  FAOسازمان 

انباری به سموم قارچی  هایغذایی در اثر رشد قارچ

ی هاگونه .(Prakash et al., 2015  شوندمیآلوده 

ی انباری قلمداد هاک   عمدتا جزء یلوسجنس آس رژ

 یدتول و ی انباریهاشوند و رشد و نمو قارچمی

 برای کشاورزی، یآنها مشکل جهان یهثانو هاییتمتابول

. باشدمیخوراك دام  یدتول یعو صنا ییغذا صنایع

با  یتیکوسپاراز یلوسآس رژ و آس رژیلوس فلاووس

این نظر  از ینمانند آفلاتوکس یسموم قارچ یدتول

 .(1394 سنچولی و همکاران،  اهمیت بالایی دارند

، اژنی ها ترکیبات بسیار سمی، موتآفلاتوکسین

-و سرطانزا هستند که به عنوان متابولیت یستیتراتوژن

قارچی آس رژیلوس تولید  هایثانویه توسط گونه های

شوند. این سموم قارچی به واسطه شرایط دمایی و می

ای در مناطق گرمسیری و نیمه رطوبتی حضور گسترده

گرمسیری دارند. براساس مطالعات انجام شده دریافت 

در دامنه  هاتوسط انسان هاکسینروزانه آفلاتو

ppb30000-0 با میانگین دریافت  وppb 200-10 

است و این در حالی است که تخمین زده شده 

 هااستاندارد اتحادیه اروپا حد مجاز مجموع آفلاتوکسین

تعیین کرده است  ppb 4 در مواد غذایی دریافتی را

 Bhat et al., 2010).  آژانس بین المللی تحقیقات

زا ترکیبات سرطان 1سرطان این سموم را در دسته 

 .(Chiavaro et al., 2001  طبقه بندی کرده است

به  که هستند یی ثانویه گیاههامتابولیتها اسانس

 هاوسیله عمل فشردن و یا سایر روش به یاتقطیر  روش

معطر، ترکیبات طبیعی  هااسانسبه دست می آیند. 

هستند و از اجزاء مختلف  بسیار پیچیده متشکلفرار و 

عمدتا از نظر حضور ترکیبات فنلی اشتراك دارند 

 Farzaneh & Carvalho, 2005 مینوئیان حقیقی و ؛

های گیاهی ها و دیگر عصاره. اسانس(1388، خسروی

های ضد میکروبی در عمدتا مسئول انجام فعالیت

ها و گیاهان معطر هستند و این ترکیبات گیاهان، ادویه

ها، ها، تاننهی از جمله گلیکوزیدها، ساپونینگیا

های گیاهی به عنوان ها در اندامآلکالوئیدها و اسانس

ی  سیستم دفاعی در برابر حمله میکروبی حضور 

دارند. ترکیبات اصلی تشکیل دهنده هر نوع اسانس تا 

شوند و سایر از آن را شامل می درصد 85بیش از 

ر جزئی در کنار ترکیبات ترکیبات فرعی غالبا در مقادی

اصلی اسانس قرار دارند و در واقع ترکیبات اصلی 

های موجود در هر اسانس تعیین کننده ویژگی

 .(Tajkarimi et al., 2010  بیولوژیکی آن خواهد بود

ه علفی، گیا (Echinacea pupurea  گیاه سرخارگل

( Asteraceae گل ستاره(   متعلق به تیره میناسانان

-کاربرد یرا. این گیاه دا(Binns et al., 2000  است

است و در  یبهداشت یشیو آرا ییغذا یی،دارو های

آغاز شده است  یرانکشت آن در ا یراخ هایسال

عصاره گیاه سرخارگل در  .(b1393  ایزدی و همکاران،

 های بیماریزای باسیلوس سرئوس ومبارزه با باکتری

دی و همکاران، ایز  موثر بودهلیستریا مونوسیتوژنز 

a1393)  های ایمنی شامل ماکروفاژها سلولو همچنین

در  و دارای اثرات ضد التهابی است. کردهرا تحری  

مورد اثرات ضد قارچی این گیاه در مطالعات 

توان به اثر ترکیبات پلی ساکاریدی آزمایشگاهی می

موجود در عصاره گیاه سرخارگل در ممانعت از رشد 

-و همچنین افزایش مقاومت بدن موش کاندیدا آلبیکنز

های کشنده تزریقی این های آزمایشگاهی در برابر دوز

 ,.Tragni et al  زا اشاره کردمیکروارگانیسم بیماری

1988; Roesler et al., 1991).  بر اساس مطالعات

 و هااسانس اغلب است که شده اخیر انجام شده مشخص

 دارای هاناز گیا شده استخراج گیاهی هایعصاره

 ,.Kordali et al  باشندمی میکروبی ضد خواص

 بازدارندهدارای اثرات  آنهااز  برخیو در این بین  (2005

 پارازیتیکوس آس رژیلوسو  فلاووس آس رژیلوسعلیه 

در سابقه مطالعات اثرات . (Rasooli, 2007  هستند
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آویشن گیاهی مختلف از جمله  هایضد قارچی اسانس

، (1388 فکور و همکاران،  ن کرکیشیرازی و آویش

 مینوئیان حقیقی و  دانه یاهو س یسبز، کاکوت یرهز

، (1389 سقازاده و همکاران،  گل ر، (1388خسروی، 

 یشن،آو، (1394 گران و همکاران،  گزنه و نعنا فلفلی

، (1394 فانی مکی و همکاران،  وراو آلوئه یمخارمر

 ومرگ و ب های ریحان، پرك هندی، گشنیزگیاه

 Atanda et al., 2007)ریحان و کافور ،  Mokbel 

& Alharbi, 2015) دارچین ، Kiran et al., 2016) 

مولد  هایبر قارچ (Nerilo et al., 2016 و زنجبیل 

آس رژیلوس فلاووس و آس رژیلوس   آفلاتوکسین

( مورد بررسی قرار گرفته و نتایج نشان پارازیتیکوس

هدف ه ضد قارچی آنها است. دهنده تاثیرات قابل توج

 یاهاسانس گل گاز انجام مطالعه حاضر بررسی تاثیر 

توسط  یکوتوکسینما یدتول ییسرخارگل بر رشد و توانا

 باشد. می آس رژیلوس فلاووسقارچ 

 کار روش

مواد مورد استفاده در این مطالعه از جمله محیط 

، متانول، سدیم سولفیت، 2YESو  1PDA هایکشت

تهیه  Merckاز شرکت  Tween 80اتانول و کلروفرم، 

 و مورد استفاده قرار گرفت. 

 استخراج اسانس گل سرخارگل

 وگیاه سرخارگل از مزرعه تامین کننده محلی تهیه شد 

در  گل گیاه های مختلف آن از هم جدا شده واندام

شرایط آزمایشگاهی و بدون استفاده از نور مستقیم 

س گیری از پودر ال  و پودر شد. اسانخورشید خش  

 ، با استفاده از دستگاه کلونجر25شده با مش شماره 

انجام شده و اسانس حاصله با سولفات سدیم رطوبت 

 . (1393 اندرگانی و همکاران،  زدایی شد

                                                   

1 Potato Dextrose Agar 

2 Yeast-extract-sucrose 

 تهیه سوس انسیون اس ور قارچی

 یتواز انست  ATCC 5004 فلاووس یلوسآس رژقارچ 

 PDAشت ک یطمح یشده و رو یهته یرانپاستور ا

درجه  26 یروز در دما 14کشت داده شد و به مدت 

حاصل بر  یشد. اس ورها سلسیوس گرمخانه گذاری

 محلول از یترل یلیم 10کشت با استفاده از  یطمح یرو

Tween 80  با  یت( از سطح پلدرصد 05/0 محلول

جدا و برداشته شد.  یلاستر لاسکال   یاستفاده از 

روش نیم با استفاده از  غلظت اس ور موجود در محلول

  ماستاندارد نیم  به این منظور شد یینتع م  فارلند

 از ml  5/0سولفات باریم به این روش تهیه شدفارلند 

 2BaCl )mol/l 048/0  O2H2  کلرور باریم

.2W/VBaCl 175/1به درصد )ml 5/99  اسید

( شده و درصد mol/l  18/0 V/V 1سولفوری 

به  یدنحاصله تا رس یونسسوس ان بخوبی همزده شد.

 05/0 محلول  Tween 80غلظت مطلوب با محلول 

 .شد یق( رقدرصد

 اسانس MFCو  MICهای تعیین شاخص

برای ارزیابی تاثیر اسانس گل سرخارگل در رشد قارچ 

 صفر، های مختلف اسانس ، غلظتفلاووس آس رژیلوس

500 ،1000 ،2000 ،3000 ،4000 ،5000 ،7500 

ی معین درون هادر نسبت (ppm 15000و  10000،

استریل مذاب ریخته و س س  PDAمحیط کشت 

دیس  تهیه  . ی شدی استریل ریخته هادرون پلیت

میلی متر در  5با قطر  1شده از کاغذ واتمن شماره 

 10مرکز پلیت بعد از بستن آن قرار داده شد و 

× 610میکرولیتر از سوس انسیون اس ور  با تعداد اس ور 

ها هر میلی لیتر از سوس انسیون( ریخته شد. پلیتدر  1

در سلسیوس درجه  30روز در دمای 10به مدت 

شد و روزانه میانگین دو قطر  گرمخانه گذاریتاریکی 

گیری شد. بعد از گذشت دوره اندازهپرگنه عمودی 

های هایی که رشدی روی محیطدیس  گرمخانه گذاری

ها پلیت کشت حاوی اسانس نداشتند از روی این
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جدید فاقد  PDAبرداشته شدند و روی محیط کشت 

اسانس قرار داده شد تا اثرات قارچ کشی و یا متوقف 

ها توسط اسانس تعیین شود. کمترین کردن رشد قارچ

به عنوان  ها جلوگیری کرد راغلظتی که از رشد قارچ

( و MIC3حداقل غلظت ممانعت کننده از رشد  

عث مرگ قارچ شد را تحت کمترین غلظت اسانس که با

( بیان MFC4عنوان حداقل غلظت کشنده قارچ  

. همه تیمارها در سه تکرار انجام شد و اثر ضد گردید

قارچ بیان  میانگین قطر هاله عدم رشدقارچی به صورت 

 .(Gandomi et al., 2009  شد

 تهیه محیط رشد و تولید آفلاتوکسین

برای به عنوان محیط کشت پایه  YESمحیط کشت 

 1 رشد و تولید آفلاتوکسین مورد استفاده قرار گرفت.

 آس رژیلوساس ورهای قارچ  میلی لیتر از محلول حاوی

 درون محیط در هر میلی لیتر 1× 610با تعداد  فلاووس

هم زمان و همزنی شد. تلقیح  YESکشت مغذی 

، 10000  غلظتهای  اسانسغلظت مورد نظر از 

ه محیط کشت ( ب25000ppmو  20000، 15000

روز در دمای  7به مدت  گرمخانه گذاریافزوده شد و 

 .(Farag et al., 1989  انجام شد سلسیوسدرجه  30

موجود در محیط  1Bگیری مقدار آفلاتوکسین اندازه

انجام شد.  HPLCبا استفاده از تکنی   YESکشت 

مرتبه با  2میلی لیتر(  10بخشی از محیط کشت  

میلی لیتر در هر مرتبه( شستشو  15استفاده کلروفرم  

شد. بعد از مخلوط کردن دو محلول کلروفرم حاوی 

آفلاتوکسین با یکدیگر، این مخلوط با سدیم سولفیت 

فیلتر شده و بر روی حمام آب داغ تا خش  شدن کامل 

شامل ی  پمپ حلال،  HPLCادامه یافت. سیستم 

بود و حجم تزریق  C18دتکتور فلوئورسنت و ستون 

باشد. فاز متحرك متشکل از میکرولیتر می 10ه نمون

 15( و متانول  درصد 70(، آب  درصد 15استونیتریل  

                                                   

3 Minimum inhibitory concentration 

4 Minimum fungal concentration 

بود. زمان بازداری  mL/min1( و نرخ جریان درصد

 Zinedine  باشدمی دقیقه 3/6تقریبا  1Bآفلاتوکسین 

et al., 2005). 

 آنالیز آماری

ر با با سه تکرا یدر قالب طرح کاملا تصادف یشاتآزما

( و ANOVAها  داده یانسوار یهاستفاده از روش تجز

 یلو تحل یهمورد تجز SPSSنرم افزار  یریبا به کارگ

با استفاده از آزمون  یزها نداده یانگینقرار گرفته و م

مورد  درصد 5دانکن در سطح احتمال  یچند دامنه ا

از نرم افزار  یزرسم نمودارها ن برایقرار گرفت.  یسهمقا

Excel .استفاده شد 

 نتایج 

 اسانس MFCو  MIC یهاشاخص

قطر  یریگمربوط به اندازه یجنتانشان دهنده  1جدول 

 یهاغلظت یرتحت تاث فلاووس یلوسآس رژقارچ  یکلن

ه طور پرگنه قطر  است.سرخارگل  یاهمختلف اسانس گ

( وابسته به غلظت بکاررفته p<05/0داری  معنی

نشان  2جدول (. 1ل گیاه سرخارگل بود  جدواسانس 

قارچ دهنده رشد و یا عدم رشد و زنده مانی داده 

در مقابل غلظت های متفاوت  فلاووس یلوسآس رژ

و  MICبه منظور تعیین دو شاخص اسانس سرخارگل 

MFC  .می باشد 

فلاووس در محیط  قارچ آس رژیلوس پرگنهقطر -1جدول 

 سرخارگلاسانس های مختلف حاوی غلظت PDAکشت 

 متر()میلی پرگنهقطر  (ppm)اسانس غلظت  ردیف

 a25/0 ± 32/7 صفر  شاهد( 1

2 500 b20/0 ± 61/6 

3 1000 b19/0 ± 58/6 
4 2000 b32/0 ± 56/6 

5 3000 b27/0 ± 55/6 

6 4000 b25/0 ± 53/6 

7 5000 b30/0 ± 50/6 
8 7500 b33/0 ± 45/6 

9 10000 c24/0 ± 23/5 

10 150000 - 

دار در سطح اطمینان اوت نشان دهنده تفاوت معنی*حروف متف
 باشد.( میp<05/0درصد   95
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گیاه سرخارگل اسانس  MFCو  MICهای غلظت -2جدول 

 فلاووس آس رژیلوس قارچعلیه 

MFC MIC غلظت اسانس (ppm) 

  شاهد( 0 + +

+ + 500 

+ + 1000 

+ + 2000 

+ + 3000 

+ + 4000 

+ + 5000 

+ + 7500 
+ - 10000 
- - 15000 

 داری: کاهش معن- ی؛( قطر کلنp<05/0  داریمعن یر+: کاهش غ

 05/0>pیعدم رشد کلن یاو  ی( قطر کلن 

 1B ینمقدار آفلاتوکس یینتع

 1B ینمقدار آفلاتوکسه یینمربوط به تع یجنتا 3 جدول

 در معهرض آس رژیلوس فلاووسشده توسط قارچ  یدتول

سهرخارگل بهها روش  یهاهمختلهف اسهانس گ یههاغلظت

HPLC کشت  یطدر محYES دهدیرا نشان م . 

چ مقدار آفلاتوکسین تولید شده توسط قار -3جدول 

اسانس های مختلف تحت تاثیر غلظت فلاووس آس رژیلوس

 گیاه سرخارگل

 ردیف
اسانس غلظت 

(ppm) 

 B1مقدار آفلاتوکسین 

(ppb) 

 a50 ± 25/1201 صفر  شاهد( 1

2 10000 a62 ± 47/436 

3 15000 n.d. 

4 20000 n.d. 

5 25000 n.d. 

دار در سطح اطمینان *حروف متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 باشد.( میp<05/0درصد   95

*n.d.شناسایی نشد :. 

 بحث

به طور کلی ارزیابی فعالیت ضد میکروبی اسانسهای 

 گیاهی به دلیل تعدد و پیچیدگی ترکیبات شیمیایی

نامحلول بودن آنها در آب  همچنین آنها، فراریت و

مشکل می باشد به این منظور انتخاب روش مناسب 

جهت بررسی ویژگی ضد میکروبی و در صورت لزوم 

توجه به  ، در عین حالانتخاب ترکیب حلال مناسب

درجه حرارت در کلیه مراحل آزمون جهت جلوگیری از 

 یآلودگ باشد.کیبات موثر اسانس ضروری می تبخیر تر

 یاگسترده یفط ینگهدار یاز مشکلات اصل یکی یک ک

 است و بی تردید یکی از ییاز محصولات غذا

استفاده از  یسنتز یهانگهدارنده یمنا هاییگزینجا

اسانسهای گیاهی از است.  یاهیگ یهاها و اسانسعصاره

، پروتئین و در مواردی پلی DNA ،RNAساخت 

قارچی جلوگیری کرده و می ساکاریدها در سلولهای 

توانند در نقل و انتقال انتخابی مواد از طریق پوششهای 

سلولی اختلال ایجاد کنند. نتایج حاصل از این مطالعه 

می تواند اطلاعات پایه ای در زمینه اثربخشی و کارایی 

اسانس گل گیاه سرخارگل در مهار رشد و تولید 

با ه دهد. توکسین توسط ک   آس رژیلوس فلاووس ارائ

های قطر کلنی ppm 7500افزایش غلظت از صفر تا 

کاهش یافت اما این میزان  آس رژیلوس فلاووس قارچ

(. با این p<05/0دار نبود  کاهش از لحاظ آماری معنی

 ppm 10000تا  ppm 7500وجود افزایش غلظت از 

( منجر به کاهش قطر p<05/0داری  به طور معنی

شد. همچنین با  آس رژیلوس فلاووس قارچهای کلنی

 ppm 15000تا  ppm 10000افزایش غلظت از 

حاوی  PDAگیاه سرخارگل روی محیط کشت  اسانس

نشان داد که هیچگونه آس رژیلوس فلاووس قارچ 

های قارچ روی محیط کشت رشدی از میسیلیوم

فعالیت ضدقارچی اسانس سرخارگل مشاهده نشد. 

 ود در آن یعنی جرماکرنوابسته به ترکیب غالب موج

نشان اسانس  یکروبی ایناثر ضدممطالعه  باشد.می 5دی

ها و دهنده تاثیرات ضد میکروبی بالاتر آن علیه قارچ

های گرم منفی و مثبت مخمرها در مقایسه با باکتری

. تاثیرات ضد (a1393 ایزدی و همکاران، است 

 میکروبی عصاره و اسانس سرخارگل علیه باکتری

                                                   

5 Germacrene D 
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، (1393 اندرگانی و همکاران،  کاروتروم یوماکترپکتوب

 یستریال، سرئوس یلوسباسهای بیماری زای باکتری

و  دیسنتریا شیگلا، یاکلیاشرش ،یتوژنزمونوس

، آس رژیلوس نایجر، کاندیدا  آئروژینوزا سودوموناس

، (a1393 ایزدی و همکاران، آلبیکنز و کاندیدا کروزی 

ا کفیر، کاندیدا ساکارومایسس سرویزیه، کاندید

آلبیکانس، کاندیدا تروپیکالیس و کاندیدا مالتوزا 

 Binns et al., 2000های ( اثبات شده است و یافته

مطالعه حاضر تایید کننده اثرات ضد قارچی اسانس 

 باشد. سرخارگل می

 یینمربوط به تع یهاس دادهیانوار لیلتح یجبراساس نتا

قدار مشخص شد که م 1B ینمقدار آفلاتوکس

( p<05/0  دارییشده به طور معن یدتول ینآفلاتوکس

سرخارگل بکارگرفته شده  یاهاسانس گ غلظتوابسته به 

 یشبا افزا دهندینشان م یجطور که نتا. هماناست

شده  یدتول یناسانس مقدار آفلاتوکس یریدرصد بکارگ

 یابد.ی( کاهش مp<05/0  دارییبه طور معن

سرخارگل در  یاهاسانس گشده با  یمارت یهانمونه

 تا 15000 یعنی  ppm  10000غلظت بالاتر از 

توسط قارچ  ینآفلاتوکس ید( تولامپیپی 25000

 1B ینفلاووس صورت نگرفت و آفلاتوکس یلوسآس رژ

. تاثیرات ضد قارچی نشد ییها شناساغلظت یندر ا

اسانس سرخارگل بواسطه حضور ترکیبات فنلی نظیر 

-سیمن، بتا-رین ترکیب(، پاراتجرماکرن  فراوان

 Hudaib باشد پینن می-همولن و آلفا-کاریوفیلن، آلفا

et al., 2002)گریزی ویژه . همچنین خاصیت آب

ها با لی یدهای ها سبب واکنش آنها و عصارهاسانس

موجود در غشای سلولی، نفوذپذیری غشاء، اختلال در 

سلولی  ها و از بین بردن هموستازیساختار اصلی سلول

. (Seow et al., 2014 شود  حفظ تعادل سلولی( می

 و فلاووس آس رژیلوس فعالیت تاثیرات ضد قارچی روی

 یاه،س یرهز یعیطب هاییهعصاره ادو آفلاتوکسین تولید

 Ibrahim et ی روم یانهل و باد یاه،زردچوبه، فلفل س

al., 2017) میخ   و شیرازی آویشن های، اسانس

 Moosavi‐Nasab et al., 2018)  .اثبات شده است 

  کلی نتیجه گیری

 یهاپژوهش نشان داد که شاخص ینحاصل از ا یجنتا

MIC  وMFC در  آس رژیلوس فلاووسقارچ  یبرا

 و ppm 10000 برابر با یببه ترت PDAکشت  یطمح

ppm 15000 مقدار  یریگاندازه یجنتا ینبود. همچن

تحت  YESکشت  یطشده در مح یدتول ینآفلاتوکس

سرخارگل نشان  اسانس گلمختلف  یهاغلظت یرتاث

 ینآفلاتوکس یدتول یزانغلظت م یشداد که با افزا

 ینآفلاتوکس یداز تول رکلیو غلظت به طو یافتکاهش 

1B ینمود. به طورکل یریجلوگ یلوستوسط قارچ آس رژ 

 توانیمدر این تحقیق نیز به دست آمده  یجبراساس نتا

 یتفعال یاراسرخارگل د یاهگرفت که اسانس گ یجهنت

بوده و  آس رژیلوس فلاووسقارچ  بر علیه یضدقارچ

قادر به ممانعت از تولید توکسین توسط ک   مذکور 

می باشد لذا  بررسی استفاده از آن به عنوان ترکیبی 

موثر در فرمولاسیون مدلها و محصولات غذایی توصیه 

 می شود.
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 های گیاهی سرخارگل بر باکتریاندام
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Abstract 

Foodborne diseases contaminated with mycotoxins are a concern for human health. The use 

of bioactive compounds to improve food safety and preservation has been considered to 

reduce the economic losses and risks of these factors. The aim of this study was to use purple 

coneflower (Echinacea purpurea) essential oil as a bio preservative to control the growth of 

Aspergillus flavus and to prevent the production of aflatoxin B1. For this purpose, minimum 

inhibitory concentration (MIC) and minimum fungicidal concentration (MFC) values were 

calculated using a disk diffusion method and then the effect of different concentrations of the 

essential oil on aflatoxin B1 production was evaluated. The amount of aflatoxin B1 production 

in the YES (yeast extract sucrose) culture media was measured by HPLC. The results of this 

study showed that MIC and MFC were 10000 ppm and 15000 ppm, respectively. The results 

of the growth inhibition zone showed that increasing concentration of the essential oil 

significantly (p<0.05) increased the diameter of the inhibition zone. It was also founded that 

aflatoxin B1 production was significantly (p<0.05) dependent on purple coneflower 

concentration so that by increasing the essential oil concentration the aflatoxin production 

significantly (p<0.05) decreased. Accordingly, the aflatoxin B1 production by A. flavus was 

prevented using a concentration of 15000 ppm of purple coneflower essential oil. Overall, it 

can be concluded that purple coneflower essential oil can control the production of aflatoxin 

by A. flavus to an acceptable level. 
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