
 

  210 

 

  (.Mentha piperita L)فلفلی اسانس نعناع ضدقارچی اثر مکانیسم

 P. digitatum و Penicillium italicumروی 
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 چکیده
های شوندکه بهتر است برای کنترل پاتوژنکشاورزی موجب فساد میهای قارچی در دوره پس از برداشت محصولات پاتوژن

های کشجای استفاده از قارچقارچی، کاهش فساد محصولات کشاورزی، افزایش ایمنی مواد غذایی و کاهش تلفات اقتصادی به
ده شود. این تحقیق با هدف های مستخرج از گیاهان استفاشیمیایی و صنعتی از مواد طبیعی سازگار با محیط زیست مانند اسانس

و همین  هانجام شد P. digitatum و Penicillium italicumهای فلفلی روی پاتوژنبررسی مکانیسم ضدقارچی اسانس نعناع
های قارچی، پراکسیداسیون لیپیدی غشای سلولی و هدایت الکتریکی سوسپانسیون راستا، مقدار درصد بازدارندگی رشد میسیلیوم

گیری شد. نتایج میکرولیتر بر لیتر محیط کشت( اندازه 2000و  1500، 1000، 750، 0فلفلی )ه پنج غلظت اسانس نعناعقارچی بوسیل
میکرولیتر اسانس در  2000روش اختلاط اسانس با محیط کشت نشان داد که اسانس نعناع فلفلی در غلظت آزمایش ضدقارچی به

 .Pدرصد برای رشد قارچ  79/66و میزان  P. italicumرصد برای رشد قارچ د 72/66یک لیتر محیط کشت، باعث بازدارندگی 

digitatum .مقدار هدایت الکتریکی سوسپانسیون قارچی با افزایش غلظت اسانس افزایش یافت که ممکن است اسانس به گردید-

دلیل خاصیت چربی دوستی در قسمت لیپیدی غشای سلولی نفوذ کند و ساختار آن را تخریب کرده و موجب نشت محتوای سلولی 
آلدهید که یک نشانگر برای پراکسیداسیون دیموجب مرگ میکروارگانیسم شود. همچنین مقدار تولید مالون که تداوم آنشود 

های مستخرج از گیاهان داروئی سانس افزایش یافت. بنابراین، استفاده از اسانسلیپیدی غشای سلولی است، با افزایش غلظت ا
ویژه قارچی، کاهش فساد محصولات کشاورزی و افزایش سلامت غذایی موثر واقع های میکروبی بهتواند در کاهش آلودگیمی
 شود.

 

 غذایی، هدایت الکتریکی پراکسیداسیون لیپیدی غشای سلولی، درصد بازدارندگی، فساد :کلیدی های واژه
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Abstract 

Fungal pathogens cause spoilage in the post-harvest period of agricultural products. It is better to use 

natural substances, such as essential oils extracted from plants, instead of chemical fungicides to control 

fungal pathogens, reduce spoilage of agricultural products, increase food safety, and reduce economic 

losses. This research aimed to investigate the antifungal mechanism of the essential oil of Mentha 

piperita L. against Penicillium italicum and P. digitatum. The percentage inhibition of fungal mycelium 

growth, cell membrane lipid peroxidation, and the electrical conductivity of the fungal suspension by five 

concentrations of essential oil (0, 750, 1000, 1500, and 2000 microliters/liter culture medium) was 

measured. The results of the antifungal test, conducted by mixing with culture medium, showed that the 

essential oil of M. piperita L. at a concentration of 2000 microliters per liter of medium inhibited the 

growth of P. italicum by 66.72% and P. digitatum by 66.79%. The electrical conductivity value of the 
fungal suspension increased with the increase in the concentration of the essential oil, which may 

penetrate the lipid part of the cell membrane due to its lipophilic properties destroying its structure and 

causing the leakage of cell contents, the continuation of which causes the death of the microorganism. 

Also, the malondialdehyde production, which is a marker for lipid peroxidation of the cell membrane, 

increased with the increase of essential oil concentration. Therefore, the use of essential oils extracted 

from medicinal plants can be effective in reducing microbial contamination, especially fungal 

contamination, reducing spoilage of agricultural products, and increasing food safety. 
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