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 18 -247، صفحات 2042پائیز و زمستان ، 2، شماره 6دوره 

(، رزماری .Ocimum baslicum L)های ریحان  باکتریایی اسانس ضد فعالیتترکیبات شیمیایی و 

(L. Rosmarinus officinalis و )( زیره سبزL. Cuminum cyminum) در مقایسه با نیسین 

 4، سارا نجفی قاقلستانی3بهمنی ، ذبیح ا...2چی ، آرسام آیینه1*علی نجفیمحمد

 .، ایرانزابل زابل، دانشکده کشاورزی، دانشگاه غذایی، صنایع و علوم گروه دانشیار، -1

 .، ایرانتنکابن سسه آموزش عالی رودکی،مؤ غذایی، صنایع و علوم دانشجوی کارشناسی ارشد، گروه -2

 ، ایران.اسعببندر تحقیقات علوم شیلاتی کشور،سسه فرآوری و بیوتکنولوژی آبزیان، مؤ گروه ،استادیار -3

 آموخته دکتری زراعت، دانشکده کشاورزی، دانشگاه زابل، ایران. دانش -4

 1442 تیر 44،  پذیرش نهایی: 1442 خرداد 14،  بازنگری: 1442 فروردین 23دریافت مقاله: 

 

 

 چکیده

از جمله گیاهان دارویی با کاربردهای غذایی فراوان هستند. هدف از مطالعه حاضر بررسی  سبز زیره و رزماری ریحان،

های  ترین باکتری باکتریایی اسانس این گیاهان در مقایسه با نیسین بر کنترل رشد مهمترکیبات شیمیایی و خواص ضد 

وسیله گاز  به و اجزاء آن تهیه کلونجر دستگاه به کمک آب با تقطیر روش به های اسانس زا با منشأ غذایی است. نمونه بیماری

ها در مقایسه با نیسین به  ت ضد باکتریایی اسانسسنجی جرمی شناسایی گردید. در ادامه اثرا کروماتوگرافی مجهز به طیف

( به روش MBC( و حداقل غلظت کشندگی )MICروش انتشار در آگار و همچنین حداقل غلظت بازدارندگی رشد )

 باسیلوس  ،ATTC 19118 مونوسیتوژنز لیستریا ،PTCC 1337 اورئوس استافیلوکوکوس های سویهمایکرودایلوشن در برابر 

 ATCC موریوم سالمونلا تیفی و PTCC 1074 آئروژینوزا پسودوموناس ،PTCC 1763 اشریشیاکلی ، 1857PTCC سرئوس

درصد(، در اسانس رزماری  33/52ترین جزء در اسانس ریحان ترکیب لینالول ) بررسی شد. نتایج نشان داد مهم 14028

ی سبز اجزاء  درصد(، و در اسانس زیره 11/13ینن )پ-αدرصد(،  1/11درصد(، کامفور ) 1/13ینئول )س- 1،1ترکیبات 

ها و نیسین بر رشد  درصد( بودند. تمامی اسانس 11/15) سیمن -p( و درصد 35/13ترپینن ) -γدرصد(،  13/31آلدئید ) کومین

ترتیب  ی سبز به های ریحان، رزماری و زیره ها در برابر اسانس ترین باکتری های هدف اثر بازدارندگی داشتند. حساس باکتری

نتایج ( بودند. mlµg 125/) لیستریا مونوسیتوژنز( و µg/ml 31) آئروژینوزا پسودوموناس (،µg/ml 125) موریوم سالمونلا تیفی

های  احتمالاً اسانس تحت تأثیر نوع اسانس و سویه باکتریایی هدف قرار دارد.اثر ضد باکتریایی اسانس  دست آمده نشان داد به

های شیمیایی در صنایع غذایی و دارویی مورد استفاده  عنوان جایگزین مناسب نگهدارنده ریحان، رزماری و زیره سبز بتوانند به

 گیرند. قرار

 اسانس، بازدارندگی، رشد باکتری، میکرودایلوشن :کلیدیواژگان 

 

                                                           
 m.najafi413@uoz.ac.ir ست الکترونیک نویسنده مسئول مکاتبه:پ *

 شناسی دامپزشکینشریه تازه ها در میکروب
 nfvm.uoz.ac.ir: وبگاه

 5004-2676: یکیشاپا الکترون  4491-2645: یشاپا چاپ  - فصلنامه دو

 

  10.22034/nfvm.2023.393370.1184               20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1 

https://nfvm.uoz.ac.ir/
https://dorl.net/dor/20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1
https://dorl.net/dor/20.1001.1.26454491.1402.6.2.3.1
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 مقدمه

های انسانی ناشی از  بخش مهمی از بیماری

باشد که ضمن به خطر  زای غذایی می های بیماری میکروب

کنندگان ضررهای اقتصادی  سلامت مصرفانداختن 

بر اساس آمار سازمان  نمایند. هنگفتی را تحمیل می

نفر یک نفر به بیماری با  14سالانه از هر بهداشت جهانی 

منشأ غذایی مبتلا شده که منجر به تلفات انسانی نزدیک 

ترین  از جمله مهم(. 31گردد ) نفر می 424444به 

 لیستریا توان به منشأ غذایی میزا با  های بیماری باکتری

 ،اشریشیاکلی ،موریوم تیفی سالمونلا ،مونوسیتوژنز

 باسیلوس ،لیستریا مونوسیتوژنز ،دوموناس آئروژینوزاپسو

، 21، 13) نموداشاره  اورئوس استافیلوکوکوس و سرئوس

های  راهکار برای کنترل رشد باکتری ترین رایج (.21

دلیل  یایی است که بهزا افزودن نگهدارنده شیم بیماری

هایی مواجه  اثرات سوء آن بر سلامت انسان با محدودیت

 شده است. به همین دلیل امروزه علاقه شدیدی به

آمده است پدید  ها طبیعی مانند اسانس های نگهدارنده

 هستند ثانویه گیاهی های متابولیت ها اسانس .(25، 11)

و طعم منحصر به فرد  پذیری، تخریب زیست علاوه بر که

همین  به (.25) باشند میدارای خواص ضد میکروبی نیز 

 ترکیبات دردلیل علاقه بسیاری به کاربرد این 

 بالینی، و پزشکی میکروبیولوژی گیاهی، فارماکولوژی

پدید آمده است  غذایی مواد  نگهداری و فیتوپاتولوژی

 غذایی بومی ایران-ترین گیاهان دارویی از مهم .(11)

توان به گیاهان ریحان، رزماری و زیره سبز اشاره نمود.  می

 از گیاهان L. Ocimum basilicumن با نام علمی ریحا

طور  های هوایی آن به که اندام است نعناع خانواده مهم

عروقی،  -اختلالات قلبیسنتی در پیشگیری و درمان 

اختلالات گوارشی و  اسپاسم، گرفتگی قاعدگی، دیابت، ضد

(. 24دارد )کاربرد  بر درد و همچنین تب عصبی، ضد

 چندساله گیاهی( L Rosmarinus officinalis) رزماری

. شود می کشت معطر و زینتی گیاه یک عنوان به که است

محرک،  عنوان ای به کاربردهای گسترده رزماری های برگ

 های سردرد، و همچنین در درمان بیماری ملایم مسکن

 .(11، 1دارد ) جسمی های خستگی و ضعیف خون گردش

 با اثرات ضد (L. Cuminum cyminumه زیره سبز )دان

 ضد نفخ، ضد مدر، معده، کننده تقویت صرع، ضد تشنج،

 شناخته شده و تعریق عنوان محرک به هاضمه، سوء

 .(21) استتوصیه شده  مصرف آن برای بیماران دیابتی

متعدد و متفاوتی از اثرات ضد میکروبی  گزارشات

های گیاهی مختلف مانند، آویشن، دارچین، پونه  اسانس

کوهی، نعنا فلفلی، اکالیپتوس، علف لیمو، ریحان، رزماری 

نکته کلیدی تفاوت ترکیبات و زیره سبز در دسترس است. 

های  شیمیایی و تأثیرگذاری اختصاصی و محدود نگهدارنده

 (.14، 1است )زا  های بیماری وبطبیعی برروی میکر

 و آمینه اسید 34 شامل I کلاس بیوتیک آنتی نیسین

غیر  آمینه اسید چندین. است لانتیونین-(متیل) حلقه پنج

 دهیدروبوتیرین ،(Dha) دهیدروآلانین جمله از معمول

(Dhb)، آمینوبوتیریک اسید (Aba)، لانتیونین (-S-Ala

Ala )و β-لانتیونین متیل (Ala-S-Aba ) در نیسین

 توسط باکتری این پپتید شناسایی شده است.

 شده و در تولید زیرگونه لاکتیس لاکتیس لاکتوکوکوس

 تجزیه پروتئولیتیک های آنزیم توسط راحتی به پستانداران

 سوی از باکتریوسین عنوان تنها به همین دلیل به .شود می

 و( FAO) متحد سازمان ملل کشاورزی و خواربار سازمان

 و غذا در استفاده مجوز( WHO) جهانی بهداشت سازمان

 (.4، 1است )ها را دریافت نموده  نوشیدنی

هدف از انجام این پژوهش شناسایی اجزاء شیمیایی 

های ریحان، رزماری و زیره سبز منطقه سیستان با  اسانس

سنج جرمی  گازی متصل به طیف کروماتوگرافیاستفاده از 

(MS-GC) ضد  عوامل عنوان به آنها اثربخشی ارزیابی و

های مولد بیماری با  ترین باکتری مهم میکروبی در برابر

منشأ غذایی بود تا موثرترین ترکیب ضد میکروب در 

 مقایسه با ترکیب نیسین معرفی گردد.

 ها روش و مواد
 و ریحان برگ رزماری، های نمونهاولیه:  مواد تهیه

 نیسین ،(ایران زابل،) کشاورزی زابلپژوهشگاه  از سبز زیره

 صورت به( انگلستان دورست،) آلدریچ-سیگما شرکت از



 های ریحان، رزماری و زیره سبز ... فعالیت ضد باکتریایی اسانسترکیبات شیمیایی و 
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 محیط و شیمیایی ترکیبات تمامی همچنین و بندی بسته

 )دارمشتات،  Merckبرند از استفاده مورد های کشت

 صورت به های باکتریایی سویه. گردیدند خریداری( آلمان

 های پژوهش سازمان میکروبی کشت کلکسیون از لیوفلیزه

 شد. تهیه ایران صنعتی و علمی

ها بدون  برگ :MS-GCاسانس و آنالیز  استخراج

 خشک اتاق دمای آب، در ذرات خارجی پس از شستشو با

. ( پودر شدندفلر، چینو سپس توسط دستگاه خردکن )

به دستگاه کلونجر منتقل و استخراج  پودر گرم 54مقدار 

آب انجام  با تقطیر روش ساعت به 3 برای مدت اسانس

شد. رطوبت اسانس توسط انیدرو سولفات سدیم خارج و 

ای دربسته و تیره  های شیشه تا زمان استفاده در ویال

 با استفاده از اسانس درون یخچال نگهداری شد. ترکیبات

( آمریکا-  (Agilent 7890Aگازی کروماتوگرافی دستگاه

 ستون و  (Agilent 5975C)جرمی سنج طیف به متصل

5 -DB ( میکرومتر 254 داخلی قطر متر، 34 )طول

 ml/minسرعت  عنوان ناقل، با به هلیوم گاز .بررسی گردید

)روند  C 254°تا  34دمای متغیر  با ستون به 1/4 -1/1

 یونیزاسیون انرژی ( تزریق گردید.C/min 5/2°افزایشی 

 با اسانس ترکیبات. بود ولت الکترون 34 جرمی سنج طیف

 با آنها مقایسه و  C22  -C7های آلکان نرمال طیف بررسی

 فرهنگ از گیری بهره و استاندارد ترکیبات جرمی طیف

 (.14) شدند شناسایی طبیعی ترکیبات

اثر ضد باکتریایی : های باکتریایی تکثیر سویه

 استافیلوکوکوس های اسانس و نیسین در برابر سویه

 ATTC مونوسیتوژنز لیستریا ،PTCC 1337 اورئوس

 اشریشیاکلی ،PTCC 1857 سرئوس باسیلوس ،19118

PTCC 1763، آئروژینوزا پسودوموناس PTCC 1074 و 

مورد بررسی قرار  ATCC 14028 موریوم سالمونلا تیفی

 در میکروبی های نمونه حاوی ای شیشه بندی گرفت. بسته

جداگانه صورت  ها به شکسته و تمامی سویه استریل شرایط

تلقیح ( TSB)  براث تریپتوسوی به محیط کشت مایع

 34دمای  در سرئوس حاوی باسیلوسشدند. سوسپانسیون 

درجه  33 دمای در ها سویه سایر و گراد درجه سانتی

. گردید گذاری ساعت گرمخانه 24 مدت به گراد سانتی

های خالص با انجام کشت خطی برروی محیط کشت  کلنی

 محیط تهیه و با تلقیح مجدد به( TSA) آگار تریپتوسوی

سوسپانسیون باکتریایی نیم تکثیر شدند.  TSB کشت

CFU/ml 141فارلند ) مک
( با استفاده از کشت 1 - 5/1 ×

 .(23گردید )ساعته تهیه  24تازه 

 در انتشار سنجش روش به میکروبی ضد آزمون

 بهلیتر  میلی 1باکتریایی به حجم  سوسپانسیونآگار: 

 محیط ازلیتر  میلی 15و مقدار  منتقل متر سانتی 1پلیت 

 پلیت هر و در اضافه آن به شده ذوب آگار نوترینت کشت

 چاهک هر به. گردید ایجادمتر  میلی 5قطر  به هایی چاهک

 درصد 24 غلظت با نیسین و گیاه اسانس μl 35مقدار 

 w/v) آگار نوترینت مذاب کشت محیط با سپس و اضافه

درصد v/v 5/4با غلظت  Tween 80. شد پر( 35/4

محلول آبی . شد گرفته نظر در منفی کنترل عنوان به

 درصد( 14) سولفوکسید متیل دینیسین به کمک محلول 

( آماده گردید. µm 2/4تهیه و پس از فیلتراسیون )

مطابق شرایط ذکر شده  های تهیه شده پلیت

متر  میلی حسب بر ضد باکتریایی اثر و گذاری گرمخانه

 گزارش مشاهده قابل قطر هاله( -بازداری )قطر چاله ناحیه

 .(4)گرفت  انجام تکرار 5 در ها آزمون تمامی. شد

به روش  MBCو  MICآزمون تعیین 

 و اسانس های نمونه MBC و MICمیکرودایلوشن: 

CFU/ml 141)های هدف  در برابر سویه نیسین
 × 5/1 - 

 کشت محیط از استفاده با و میکرودایلوشن روش به (1

TSB از  سریالی های رقت. شد انجام خانه 11 پلیت و

μg/ml 4444 – 1/15 حاوی کشت محیط. تهیه گردید 

 فاقد کشت محیط و مثبت کنترل عنوان به هدف میکروب

 ها پلیت. شد گرفته نظر در منفی کنترل عنوان به باکتری

 و گذاری گرمخانه ذکرشده دمای در ساعت 41 مدت برای

 توسط mɳ 124موج  طول در سنجی کدورت به لحاظ

. گردیدند بررسی( انگلستان سسیل،) اسپکتروفتومتر

. شد ثبت MIC عنوان فاقد رشد باکتری به غلظت کمترین
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 میکرولیتر 54 بودند، میکروبی رشد فاقد که هایی خانه از

 ساعت 24 برای و تلقیح آگار نوترینت کشت محیط به

 مرگ به قادر که غلظتی کمترین شد. گذاری گرمخانه

 .(23ثبت گردید ) MBC عنوان به بود هدف باکتری 1/11

ها با  تجزیه و تحلیل داده ها: تجزیه و تحلیل داده

و مقایسه میانگین  2/1نسخه  SASر افزا استفاده از نرم

 ای دانکن و در سطح ها توسط آزمون چند دامنه داده

 .انجام شددرصد  5اطمینان 

 جنتای
 MS-GCنتایج آزمون : MS-GCنتایج آنالیز 

 1اسانس ریحان، رزماری و زیره سبز در جدول  های نمونه

شود اجزاء  طور که مشاهده می آورده شده است. همان

ترتیب در سطوح  به های ریحان، رزماری و زیره سبز اسانس

 21درصد شناسایی شدند.  15/15و  31/11، 13/11

 ریحان تشخیص داده شد کهشیمیایی در اسانس  ترکیب

 اجنول ،(درصد 3/3) تریپنول-α ،(درصد 33/52) لینالول

-ان -5-مورول و( درصد 44/4) تریپنول-α ،(درصد 53/1)

4- α-4˂مقادیر ) بیشترین ترتیب به( درصد 11/4) ال 

جزء  32از مجموع . دادند اختصاص به خود را درصد(

رزماری، ترکیبات  شیمیایی تشخیص داده شده در اسانس

-α ،(درصد 1/11) کامفور ،(درصد 1/13) سینئول- 1 ،1

 - α ،(درصد 32/1) بورنئول ،(درصد 11/13) پینن

درصد(  11/4سیمن ) -pو ( درصد 11/3) تریپنئول

همچنین بررسی نتایج . مقادیر را دارا بودند بیشترین

دست آمده از شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس زیره  به

دهد که بیشترین  را نشان می مختلف ترکیب 23سبز 

 -γ درصد(، 13/31) آلدئید کومین ترتیب به اجزاء به

 -β درصد(، 11/15) سیمن -pدرصد(،  35/13) ترپینن

( درصد 42/4) ال-3-سیمن-p درصد( و 11/1) پینن

 اختصاص داشت.

های اسانس و نیسین  فعالیت ضد باکتریایی نمونه

 ریحان، اسانس های نمونه: به روش انتشار در آگار

بر مهار رشد  طور معناداری نیسین به و سبز رزماری، زیره

. (p˂0.05)( مؤثر بودند 2های هدف )جدول  سویه

 در آئروژینوزا پسودوموناس را شعاع بازدارندگی بیشترین

کمترین مقدار از تأثیر  ( وmm 1/11رزماری ) اسانس برابر

 و (mm 1/3) آئروژینوزا پسودوموناس بر سبز زیره اسانس

دست  ( بهmm 2/3) سرئوس باسیلوس ریحان بر اسانس

بررسی اثر بازدارندگی نیسین بر مهار رشد  (.p˂0.05)آمد 

. )p˂0.05 (داری متفاوت بود طور معنی ها به باکتری

با ناحیه  مونوسیتوژنز لیستریا ترین سویه حساس

 ونلاسالمها  ترین سویه مقاوم و mm 1/12 بازدارندگی

ترتیب با نواحی بازندارندگی  به اشریشیاکلی و موریوم تیفی

 (.p˂0.05) ثبت شد mm 3/1و  1/1

 

  MS-GCبا استفاده از  شده شناسایی سبز زیره ریحان، رزماری وهای  شیمیایی اسانس ترکیبات -1جدول 

  ریحان رزماری زیره سبز

 ردیف ترکیب شیمیایی RI درصد ترکیب شیمیایی RI درصد ترکیب شیمیایی RI درصد

4/53 121 α-Thujene 4/11 1451 Tricyclene 4/35 131 α- Pinene 1 

1/31 133 α- Pinene 13/11 1411 α- Pinene 4/11 143 Camphene 2 

4/41 143 Camphene 4/15 1411 Fenchene 4/25 131 Sabinene 3 

1/11 113 β-pinene 1/14 1413 Camphene 4/13 111 β-Pinene 4 

4/43 111 Myrcene 4/25 1141 ∆ -Carene 1/51 113 Myrcene 5 

4/53 111 α-Phellandrene 1/15 1111 Myrcene 4/11 1412 α-Phellandrene 1 

4/45 1413 δ-3 -Carene 4/11 1111 α-Terpinene 4/12 1411 Limonene 3 

4/42 1415 α-Terpinene 3/33 1245 Limonene 4/13 1421 β –Phellandrene 1 

15/11 1421 p-Cymene 13/1 1211 1,8-Cineole 2/11 1432 1,8- Cineole 1 

4/12 1425 β -Phellandrene 4/11 1244 γ-Terpinene 4/13 1441 β-Ocimene 14 
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 :های اسانس و نیسین نمونه MBCو  MICمقادیر 

عوامل ضد میکروبی در برابر  MBCو  MIC بررسی

دهد کمترین مقدار  ( نشان می3های هدف )جدول  باکتری

(µg/ml 13) MIC و (µg/ml 13) MBC  از تأثیرگذاری

 دست آمد. به پسودوموناس آئروژنزبر اسانس رزماری 

از  MIC( µg/ml 1444) بالاترین مقدارهمچنین 

، رزماری باسیلوس سرئوستأثیرگذاری اسانس ریحان بر 

پسودوموناس و زیره سبز در برابر  موریوم سالمونلا تیفیبر 

( µg/ml 2444)  دیده شد. بیشترین سطح آئروژینوزا

MBC  تحت تأثیر اسانس  پسودوموناس آئروژینوزابرای

نیسین در  MBC و MICمقادیر  زیره سبز ثبت گردید.

های  سویه های مختلف متفاوت بود. برابر سویه

و سرئوس  باسیلوس، اورئوس استافیلوکوکوس

 MIC( µg/ml 13کمترین مقدار ) آئروژینوزا پسودوموناس

 MBC( µg/ml 13کمترین مقدار ) سرئوس باسیلوس، و 

 نشان دادند.را 

 

 

4/21 1421 Limonene 4/11 1231 p-Cymene 4/15 1453 γ-Terpinene 11 

4/13 1434 1,8-Cineole 4/12 1431 Styrene 4/11 1414 Fenchone 12 

13/35 1451 γ-Terpinene 4/21 1411 1-Octen-3-ol 52/33 1411 Linalool 13 

4/43 1131 Pinocarveol 11/1 1543 Camphor 4/13 1143 Camphor 14 

4/43 1114 Terpinen-4-ol 1/11 1511 Linalool 1/11 1152 Borneol 15 

4/23 1111 1,3-Ciclohexadiene-1-

methanol 
4/22 1511 Borneol 4/15 1133 Terpinene-4-ol 11 

4/41 1113 o-Cumenol 4/21 1511 Fenchole 4/44 1135 α-Terpineol 13 

31/13 1244 Cumin-aldehde 1/11 1111 Caryophyllene 4/13 1241 Geraniol 11 

1/35 1212 α-Terpinen-7-al 1/11 1122 Terpinen-4-ol 1/12 1211 Bornyl acetate 11 

3/14 1211 γ -Terpinen-7-al 4/12 1111 E-pinocarveol 1/53 1312 Eugenol 24 

4/42 1211 p-Cymen-7-ol 3/44 1113 α-Humulene 4/43 1311 α -Copaene 21 

4/11 1213 Thymol 2/11 1341 Isoborneol 4/33 1314 β -Cubebene 22 

4/13 1334 p-Metha-1,4-diene-7-ol 4/13 1341 γ-Muurolene 1/13 1313 α - Elemene 23 

- - - 3/11 1322 α-Terpineol 4/11 1311 β-Elemene 24 

- - - 1/32 1335 Borneol 4/32 1441 Methyl eugenol 25 

- - - 4/11 1311 ∆-Cadinene 1/15 1533 Spathulenol 21 

- - - 4/44 1311 Citronellol 1/52 1511 Caryophyllene oxide 23 

- - - 4/33 1113 Caryophyllene 4/11 1131 Muurol-5-en-4- α-ol 21 

- - - 1/13 2412 Eugenol methyl 

ether 
3/34 1151 α- Cadinol 

21 

- - - 4/13 2213 Eugenol - - - 34 

- - - 4/13 2311 Thymol - - - 31 

- - - 4/12 2341 Carvacrol - - - 32 

 گروه های شیمیایی   

11/23 52/34  14/33 Monoterpene  

4/43 33/11 11/11 Sesquiterpene  

5/14 42/12 11/31 Phenylpropanoids  

 جمع کل 11/13 11/31 15/15

RIزمان بازدارندگی : 
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 گیری و نتیجه بحث
 با هدف گیاهی سنتی در بسیاری از نقاط جهان طب

 اخیراً .(14شود ) می استفاده مختلف کنترل عوامل عفونی

ضد میکروبی، سازگاری با بدن و  اثرات دلیل ها به اسانس

ها  اسانس (.11اند ) گرفته قرار توجه محیط زیست مورد

 ساختارهای با زیستی فعال ای از مواد پیچیده اتترکیب

فنلی، اجزاء گوگرددار  ترکیبات ها، ترپن دی و سزکوئیمونو

 فنیل و ترپنوئیدها .هستند پروپانوئید فنیل مشتقات و نیز

گیاهان  اسانس اکثر در موجود اصلی اجزای پروپانوئیدها

 14 حدود به ترپنوئیدها هستند. در بسیاری از موارد مقدار

 (.5رسد ) درصد می

بررسی منابع علمی گذشته نتایج متفاوتی از نوع و 

های  مقادیر ترکیبات شیمیایی شناسایی شده اسانس

 و آموردهد.  ریحان، رزماری و زیره سبز را نشان می

بیشترین اجزاء شیمیایی اسانس  2421در سال  همکاران

 -1 ،1 و (درصد 3/41) گیاه ریحان را ترکیبات لینالول

همکاران  (. شاه و2درصد( گزارش نمودند )1/1) سینول

( ترکیبات اسانس ریحان هندی را بررسی و بیان 4222)

 .(21( را دارد )1/35بالاترین درصد ) لینالولداشتند 

 و ترکیبات شیمیایی اسانس رزماری توسط سارموم

 روش سنجش انتشار در آگارهای هدف به  ( بر روی باکتریmmهای ریحان، رزماری، زیره سبز و نیسین ) اثر ضد باکتریایی اسانس -2جدول 

Tween 80 
بازدارندگی نیسین 

(mm) 

 (mmبازدارندگی اسانس )
 میکروارگانیسم

 ریحان رزماری زیره سبز

NE 1/12  ± 2/4  A,c 1/14  ± 2/4  A,b 1/13  ± 2/4  B,a 3/1  ± 3/4  E,d ت لیستریا مونوسیتوژنز
 گرم مثب

NE 1/14  ± 3/4  B,c 1/12  ± 3/4  C,b 3/13  ± 1/4  C,a 1/11  ± 2/4  D,c استافیلوکوکوس اورئوس 

NE 2/11  ± 1/4  B,b 1/14  ± 3/4  B,a 2/14  ± 1/4  D,c 2/3  ± 3/4  F,d  سرئوسباسیلوس 

NE 1/1  ± 1/4  D,d 3/14  ± 3/4  D,b 1/1  ± 1/4  F,c 3/15  ± 3/4  A,a ی موریم سالمونلا تیفی
 گرم منف

NE 5/1  ± 3/4  C,c 1/3  ± 2/4  F,d 1/11  ± 3/4  A,a 3/11  ± 1/4  C,b پسودوموناس آئروژینوزا 

NE 3/1  ± 2/4  D,d 3/1  ± 1/4  E,c 5/14  ± 2/4  D,b 4/14  ± 2/4  B,a اشریشیاکلی 

: ناحیه بازدارندگی شناسایی نشد. NE درصد است. 15دار در سطح اطمینان  دهنده تفاوت معنی و ردیف نشان ستوندر هر ترتیب  متفاوت بزرگ و کوچک به حروف

 انحراف معیار ±دادها: میانگین 

 ( به روش میکرودایلوشنµg/mlنیسین )های ریحان، رزماری، زیره سبز و  ( اسانسMBC( و کشندگی )MICحداقل غلظت بازدارندگی ) -3جدول 

 عامل ضد باکتریایی

 باکتری غلظت
 (µg/mlنیسین )

 (µg/mlاسانس )

 ریحان رزماری زیره سبز

125 125 13 254 MIC لیستریا مونوسیتوژنز 

ت
گرم مثب

 254 125 13 544 MBC 

13 254 125 125 MIC استافیلوکوکوس اورئوس 
125 254 254 125 MBC 

13 254 544 1444 MIC باسیلوس سرئوس 
13 254 1444 2444 MBC 

125 544 1444 125 MIC موریوم سالمونلا تیفی 

ی
گرم منف

 254 1444 1444 125 MBC 

13 1444 31 544 MIC پسودوموناس آئروژینوزا 
125 2444 13 1444 MBC 

125 544 544 254 MIC اشریشیاکلی 
125 544 1444 254 MBC 
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ترین اجزاء  بررسی و مهم 2411سال  در همکاران

 اکسید ،(درصد 22/11) پینن-αشیمیایی اسانس 

 15/14) سینئول -1 ،1 ،(درصد 43/14) کاریوفیلن

 21/11) وربنون -D و( درصد 11/12) کامفن ،(درصد

پژوهشی بیشترین  (. در23گردید )گزارش ( درصد

 وربنول ،(درصد 1/24) پینن-αترکیبات اسانس رزماری 

 2/1) سینئول- 1،1، (درصد 5/1) ، وربنون(درصد 1/1)

 (. در تحقیقی1شد )درصد( بیان  1/1و ایزوبرنول ) (درصد

ترین ترکیبات اسانس زیره سبز کومین آلدئید  دیگر مهم

شده است درصد( بیان  4/15تریپنن ) -γدرصد( و  1/34)

دست آمده از این گزارشات با تحقیق حاضر  نتایج به(. 22)

مقادیر و وجود برخی ترکیبات  در دارند. اختلافمشابهت 

تأثیرگذاری عواملی چون نوع و سن  از ناشی توان می را

مانند ناحیه  محیطی عوامل همچنین گیاه، ژنتیک،

های خاک، شرایط آب و هوایی فصلی،  جغرافیایی، ویژگی

 روش نحوه کاشت و داشت و برداشت گیاه، همچنین

شناسایی مورد استفاده  تجهیزات نوع اسانس و استخراج

 (.11 ،12دانست )بر اجزا اسانس 

های ریحان، رزماری و زیره سبز و نیز نیسین بر  اسانس

های مورد بررسی مؤثر بودند.  مهار رشد تمامی باکتری

های  گزارشات متعددی از مهار رشد باکتری

پسودوموناس ، اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس

و  باسیلوس سرئوس، لیستریا مونوسیتوژنز، آئروژنز

، 2های ریحان ) تحت تأثیر اسانس موریوم سالمونلا تیفی

( در 34، 21( و زیره سبز )11، 11(، رزماری )23، 15

دسترس است که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد. در 

همین رابطه گزارش شده ترکیبات ترپنی و فنلیک 

توانند از  گریز خود می دلیل خاصیت آب ها به اسانس

 ارد سلول شوند.ها عبور و و ساختار دیواره سلولی باکتری

 های باکتری خارجی غشای ساکاریدی اما محتوای لیپوپلی

 برابر در مانعی عنوان تا حدودی به منفی گرم

که  کند می عمل آبگریز ترکیبات و ها ماکرومولکول

حال ترکیبات  تر سازد، با این مقاوم را تواند آنها می

 های پروتئینی پورین کانال از دوست آب مولکول و کوچک

نمایند  های درون سلولی را مختل می ور نموده و فعالیتعب

 از سویی دیگر با تخریب نظم مولکولی ترکیبات .(12، 3)

 از با یابد که سیتوپلاسمی، نفوذپذیری افزایش می غشاء

 غشاء پتانسیل کاهش و ها ، تخلیه یونATP دادن دست

 (.2است ) همراه

 های باکتری بر بیشتری بازدارندگی اثر نیسین

منفی نشان داد، که با  گرم با مقایسه در مثبت گرم

(. تفاوت در 24، 13 ،3دارد )گزارشات منتشر شده تطبیق 

 فیزیولوژیکی وضعیت و ساختار دیواره سلولی، گونه

ها و همچنین غلظت نیسین مورد استفاده  میکروارگانیسم

از جمله عوامل مؤثر بر قدرت مهارکنندگی رشد بیان شده 

پس از نفوذ در دیواره سلولی میکروب  نیسین .(13است )

 II نوع لیپید ویژه غشاء سلولی به آنیونی فسفولیپیدهای با

نماید. پدید آمدن  واکنش داده و منافذی را ایجاد می

ها موجب خروج ترکیبات حیاتی مانند اسیدهای  روزنه

شود. نتیجه  می ATPآمینه، املاح پتاسیم و هیدروژن و 

م خوردن تعادل اسمتیک و مکانیسم چنین رخدادی بره

تواند رشد سلولی را  درون سلولی است که می pHتنظیم 

 .(1متوقف و حتی منجر به مرگ شود )

آزمون  های تحلیل داده و از تجزیه آمده دست  به نتایج

دهد بیشترین  نشان می ،MIC شعاع بازدارندگی و

ب در ترتی بازدارندگی اسانس ریحان، رزماری و زیره سبز به

و  پسودوموناس آئروژینوزا ،موریوم سالمونلا تیفیبرابر 

این مطلب بیان دست آمده است.  به باسیلوس سرئوس

ها اثر یکسانی بر  کننده این نکته مهم است که اسانس

های میکروبی ندارند و در انتخاب نوع اسانس  سویه

با توجه به نتایج بایست به سویه هدف نیز توجه داشت.  می

های ریحان، رزماری و زیره  پژوهش احتمالاً اسانساین 

های مولد فساد را در صنایع  سبز بتوانند رشد باکتری

غذایی و دارویی کنترل نمایند. که این مهم مستلزم 

های دقیق، بالینی، اقتصادی در محیط واقعی  بررسی

 غذایی است.

 سپاسگزاری

GR-UOZ-گیری از گرنت شماره  این پژوهش با بهره
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اجرا گردیده است. نویسندگان مقاله مراتب  5995

اندکاران آزمایشگاه علوم و  سپاسگزاری خود را از دست

 دارند. صنایع غذایی دانشگاه زابل اعلام می
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Summary 

 

Basil, rosemary and cumin are medicinal plants with many food applications. The purpose of this study is to 

investigate the chemical composition and antibacterial properties of the essential oils of these plants in compari-

son with nisin on the growth control of the most important food-borne pathogenic bacteria. Essential oil samples 

were prepared by water distillation method with the help of Celevenger device and its components were identi-

fied by Gas chromatography–mass spectrometry. In the following, the antibacterial property of essential oils 

compared to nisin by the agar diffusion assay, as well as the minimum growth inhibitory concentration (MIC) 

and the minimum lethal concentration (MBC) by microdilution method against strains of the Staphylococcus 

aureus PTCC1337, Listeria monocytogenes ATTC19118, Bacillus cereus PTCC1857, Escherichia coli 

PTCC1763, Pseudomonas aerogenes PTCC1074, and Salmonella typhimurium ATCC14028 were investigated. 

The obtained results showed that the most important compounds in basil essential oil: linalool (52.33%), in 

rosemary essential oil: 1,8-cineole (17.8%), camphor (16.6%), α-pinene (13.61%), and in cumin essential oil: 

cumin-aldehyde (39.67%), γ - terpinen (17.35%) and p-simen (15.96%) were identified. All essential oils and 

nisin inhibited the growth of target bacteria. The most sensitive bacteria to essential oils of basil, rosemary and 

cumin were Salmonella typhimurium (125 µg/ml), Pseudomonas aerogenes (31 µg/ml) and Listeria monocyto-

genes (125 µg/ml), respectively. The antibacterial effect of the essential oil is affected by the type and the target 

bacterial strain. Basil, rosemary and cumin essential oils can probably be used as suitable substitutes for chemi-

cal preservatives in food and pharmaceutical industries. 
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