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 33/55/5231: تاریخ پذیرش      32/4/5231تاریخ دریافت : 

 چکیده
به بیماری های ناشی از مصرف غذاهای آلوده جلوگیری از بروز فساد مواد غذائی و برای جلوگیری از استفاده از مواد نگهدارنده طبیعی 

هدف از مطالعه حاضر تعیین اثر ضد میكروبی اسانس ریحان بر روی یكی از بحث های مهم در دنیا می باشد. میكروب های بیماری زا 

با آب با استفاده از  اسانس گیاه ریحان به روش تقطیربود.  رودوتورلاروبرا و مخمر اشریشیا کولای، استافیلوکوکوس اورئوسی  باکتری ها

 و اجزای آن آنالیز ( (GC/MS جرمی نگار طیف به متصل فاکروماتوگر گاز دستگاه از استفاده با آمده بدست. اسانس شداستخراج  کلونجر

 ( وMICحداقل غلظت بازدارندگی ) میكرودایلوشن تكنیك از استفاده با سپس. گردید تعیین جرمی طیف و داریباز شاخصها بر اساس 

 از حاصل نتایج. شد بررسی  رودوتورلاروبرا ا کولای ویاشریش استافیلوکوکوس اورئوس وعلیه اسانس ( MBC)حداقل غلظت  کشندگی 

متیل  (، % 139/6سیترال )  – Z  (،% 538/12سیترال ) –E  (،% 79/22) نزنب که نشان داد را ترکیب 33 ،اسانس اجزای  بررسی

 روبرا رودوترولاو  ا کولاییاشریشعلیه سانس ا MBCو  MIC. بودند( ترکیبات عمده موجود درآن  %  97/9تیمول ) ( و % 65/9چاویكول )

با عنایت به ترکیب در مجموع گرم در میلی لیتر بدست آمد. میلی   /. 82استافیلوکوکوس اورئوسمیلی گرم در میلی لیتر و علیه   /.28

می توان گفت که اسانس ریحان می تواند به عنوان یك ماده نگهدارنده برای در این مطالعه شده میكروبی مشاهده ضد شیمیائی و خاصیت 

 تر و متناسب با آن غذا طراحی و اجرا شود. مواد غذائی مطرح شود. البته در خصوص هر کدام از مواد غذائی مورد نظر باید تحقیقات بیش

 .رودوتورلاروبراو  اشریشیا کولای، استافیلوکوکوس اورئوس ،میكروبی ضد ،ریحان اسانس: کلیدی واژگان

 

 مقدمه

 میكروببه  آلوده غذاهای مصرف از حاصل های بیماری

 سالانه و  بوده برخوردار فراوانی اهمیت  از  بیماریزا های

می  تحمیل جوامع به را  فراوانی جانی  و مالی خسارات

 و کنترل مرکز 1999 سال در (Sharon,  2001). نماید

 میلیون 96 سالانه که کرد ها اعلام بیماری گیری پیش

 با بیماریزا های میكروب متحده بر اثر ایالات در نفر

 ,.Oussalah et al).  شوند می  بیمار غذایی مواد منشأ

 228222 به منجر ایی سالانهه بیماری چنین (2007

 می مرگ مورد  8222 و  بیمارستان در بستری مورد

 ارزیابی مطابق (Oussalah et al.,  2007). گردند

 هزینه (USDA) متحده  ایالات کشاورزی دپارتمان

 دورریزی از ناشی  اقتصادی های زیان و پزشكی های

  8/6محدوده   در بیماری غذایی ایجادکننده غذایی مواد

 ,.Vahidi et al)است هرسال  در دلار بیلیون 7/33تا 

 مواد در بیماریزا باکتری های رشد (. کنترل2002

 و غذایی کیفی مواد استاندارد قوانین نظر از غذایی

 اهمیت حائز سلامت عمومی و بهداشت نظر از همچنین

 های باکتری رشد های کنترل راه از یكی. است فراوان

 و ها نگهدارنده استفاده از ییغذا مواد بیماریزای

 (Erturk, 2006). باشد می میكروبی ضد ترکیبات

 غذایی مواد نگهداری منظور به شیمیایی مواد افزودن

 یا و ها میكروب رشد از جلوگیری مبنای بر معمولاً

 از میكروارگانیسم های هایی گروه بردن بین از و کشتن

 در یعموم های به نگرانی توجه با. باشد می مضر
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 به  تمایل شیمیایی های نگهدارنده عوارض خصوص

 از یا و بوده نگهدارنده فاقد که است محصولاتی مصرف

 دلیل همین به. است شده طبیعی استفاده دارنده نگه

 نگهدارنده پیرامون زیادی اخیر مطالعات های سال در

اسانس  و عصاره ها . است صورت گرفته طبیعی های

 اثرات دارای آنها كیل دهندهاجزای تش و گیاهی های

 Canillac).  باشند می ضد باکتریایی شده شناخته

and Mourey, 2001) ری( حانOcimvm  یكی از )

 و( است که جز Lamiaceaeگیاهان خانواده نعنایان  )

گیاهان  علفی یك ساله، معطر،  دارای ساقه های 

 است و سانتی متر 38تا 12منشعب از قاعده و به ارتفاع

 رگ هایی متقابل،  بیضوی نوک تیز با کناره دندانه دارب

و گل هایی معطر به رنگ های سفید، گلی،  بنفش  و 

تایی در طول  6تا  3مجتمع  به صورت دسته های  

قسمت انتهایی ساقه دارد که اغلب مناطق گرمسیری و 

نیمه گرمسیری می روید )داداش بیگی و همكاران 

،1357  Meyers , 2003;  .)نیدر ا حانیر تیاهم 

ماده مؤثر  ییاست که علاوه بر عطر و طعم در مواد غذا

باشد و در برابر  یم یكروبیاثرات ضد م یآنها دارا یاصل

 یگرم مثبت، گرم منف یها یانواع مختلف باکتر

و کپك ها و مخمرها مؤثر است. اثرات ضد  بیماری زا

 یربط م آن یفنول بیبه ترکرا  حانیعصاره ر یكروبیم

 حانیموجود در ر یفنول باتیترکدهند. مهمترین 

 ‚ Koga) مطرح شده است كولیچاو لیو مت نالولیل

1999;  Burt,  2004.)  مقدار این ترکیبات شیمایی

بسته به نوع  گونه گیاه  متفاوت است. متیل چاویكول 

طعم و لینالول عطر و بوی ریحان را باعث می شود  

(Bown‚ 2001). تعیین حداقل ه حاضر هدف از مطالع

 اسانس ریحان برروی باکتریغلظت مهاری و کشندگی 

مخمر  اشریشیا کولای و و استافیلوکوکوس اورئوس های

 بود. ارودوتورلاروبر

 مواد و روش کار 

 تهیه ریحان، استخراج وآنالیز اسانس

گیاه ریحان از شهرستان مرند تهیه و توسط گیاه 

اد دانشگاهی مورد شناس پژوهشكده گیاهان دارویی جه

تایید قرارگرفت. سپس گیاهان جمع آوری شده درسایه 

 گرم از پودر خشك گیاه به یك بالن 222خشك شد. 

دو لیتری منتقل و حدود دو سوم بالن، آب به مجموعه 

اضافه شد و بالن به دستگاه کلونجر متصل و عمل 

ساعت انجام شد. پس از استخراج  3تقطیر به مدت 

ب گیری با کمك سولفات سدیم انجام و اسانس، عمل آ

اسانس حاصله در یك ظرف در بسته تیره رنگ و در 

یخچال نگهداری گردید. آنالیز اسانس توسط دستگاه 

(  GC/MSکروماتوگراف متصل به طیف نگار جرمی )

دستگاه  (.1372)محمدی و همكاران،  انجام شد

GC/MS  متر و قطر  32از نوع با ستون موئینه به طول

 28/2  داخلی لایه ضخامت و میكرومتر 282 داخلی

 سلسیوس درجه  268 تا 82 دمایی برنامه با میكرومتر

 تزریق  اتاقك  دمای. شد استفاده دقیقه 32 مدت به

میلی  8/1 سرعت با هلیم حامل گاز و سلسیوس  282

 یونیزاسیون انرژی با   EIرشناساگ . بود دقیقه در لیتر

 282 یونیزاسیون منبع یدما و الكترون ولت 92

 .بود سلسیوس 

 میكروبی اسانس  آنتی تعیین خاصیت

 و مخمری باکتریایی نژادهای تهیه

شامل  مطالعه این میكروبی مورد استفاده در های سوش

استافیلوکوکوس  ، PTTCC 1270)) اشریشیا کولای

  PTCC) رودوتورولاروبرا( ( و (PTCC 1112 اورئوس

آزمایشگاه  از کشت آماده ( بود که به صورت 5076

میكروبیولوژی دانشكده دامپزشكی دانشگاه آزاد اسلامی 

 شب یك باکتریایی های سویهتبریز تهیه شد. واحد 

 آگار و نوترینت محیط کشت  روی آزمایش انجام از قبل

 سابورو محیط کشت روی قبل هفته یك مخمر سویه

 و 39 دمای در ترتیب به و شده کشت دکستروز آگار

 گرمخانه گذاری هوازی  شرایط در سلسیوس  درجه 22

ی ابیها مرتبا از لحاظ خالص بودن مورد ارز یکلن. شدند
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 و خطا در کار کاهش یگرفت تا احتمال آلودگ یم قرار

 یابد.

 

 Minimumبازدارندگی ) غلظت حداقل تعیین 

Inhibition Concentrationروش  از استفاده ( با

 میكرودایلوشن

 روش با و استریل گودی 76 پلیت در MICآزمایش 

 کشت محیط از شد. ابتدا انجام میكرودایلوشن براث

 122به مقدار   براث )مرک آلمان( مولرهینتون

گودی  76میكرولیتر به هر کدام از چاهك های پلیت  

 122مقدار   ردیف هر چاهك اولین شد. بعد به ریخته

به   اول خانه از سپس .گردید اضافهمیكرولیتر اسانس 

 ترتیب همین از خانه دوم به خانه سوم  به خانه دوم، و

به این ترتیب  میكرولیتر منتقل گردید و122خانه نهم تا

از کشت کار رقیق سازی صورت گرفت. در مرحله بعد، 

ساعته باکتری مورد نظر با کدورت نیم مك فارلند  23

تهیه و در  122/1رقت   CFU/ml 512×8/1حاوی 

  12و  11ها به غیر از چاهك هایتمامی چاهك 

از معرف  سپسمیكرو لیتر ریخته  و 122مقدار

میكرولیتر به تمامی چاهك ها  32ورین  به  مقدار ازرز

اصله گرمخانه گذاری شد. چاهك اضافه و پلیت های ح

به عنوان کنترل مثبت ) محیط کشت + باکتری  +  12

( بود، که بایستی پس از گرمخانه گذاری به  رزازورین

شاهد  به عنوان 11رنگ صورتی تبدیل می شد. چاهك 

نظر آلودگی   کشت جهت کنترل محیط کشت از محیط

( بایستی  این چاهك )محیط کشت + رزازورینبود. 

به  12د. چاهك مانمی باقی منفی و به رنگ بنفش آبی 

اسانس جهت کنترل اسانس از نظر شاهد عنوان 

میكرولیتر 122+ آلودگی بود. این چاهك )محیط کشت

( بایستی منفی و به رنگ بنفش آبی اسانس + رزازورین

-Mahasneh and  EL (1999 ,باقی می ماند

Oqlah). 

 ) کشندگی غلظت حداقل میزان سنجش

Minimum Bactericidal Concentration) 

 به توجه با اسانس ها MBCکشندگی غلظت حداقل 

 چاهك از لیتر و میكر 8 شد. میزان تعیین MIC نتایج 

 به بود، شده متوقف درآنها کاملا باکتری رشد که هایی

  آگار هینتون مولر کشت محیط حاوی های پلیت

 درجه 39 دمای در ساعت 23 مدت به و منتقل

ساعت  23از  پس . گذاری شدند گرمخانه سلسیوس 

 از اسانس که باکتری در آن رشد یغلظترقیق ترین 

( MBCی)کشندگغلظت حداقل به عنوان  نكرده بود

 (.Celiktas  et al., 2007)شد  اسانس لحاظ

  نتایج

 دراین مطالعه با استفاده مورد ریحان اسانس آنالیز نتیجه

GC/MS همان طور که در این  .است شده ورده آ 1 در جدول

 بنزن شناسایی شده، بین ترکیبات شود ازجدول دیده می

(79/22 % ،)E– ( 538/12سیترال %،) - z 139/6)   لسیترا 

ترکیبات  (% 97/9) تیمول و( % 65/9) چاویكول (، متیل%

-ترکیبات پی دادند.را تشكیل میاسانس عمده موجود در 

نیز به میزان بسیار جزیی در اسانس سیمین، لیمونن و کامفن 

حداقل غلظت نتایج مربوط به  .تشخیص داده شدند این گونه

ریحان در مقابل اسانس  کشندگی بازدارندگی و حداقل غلظت

آورده شده  2در جدول میكروارگانیسم های  مورد آزمایش 

  است.

 بحث

  های از پاتوژن  بسیاری زایی عفونت دز بودن پائین

 های زمینه ترکیب در  گسترده تحقیقات نیازمند غذازاد،

 در که بالا بوده کشی توان میكروب با  جدید دارویی

 روغنی های یباز ترک استفاده هدف این به نیل جهت

 و سلامت تأمین جات جهت ادویه و  گیاهان از حاصل

 راستا این در باشد، اهمیت می حایز بسیار غذا بهداشت

 ترکیب این های عملكردی مكانیسم شناخت  و  آگاهی

 و  حساس های میكروارگانیسم درتشخیص تواند می  ها،

 غذایی های سیستم در ها ترکیب این افزایش کارایی 
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 , Kaur and Kapoorباشد) گذار تأثیر مفید و بسیار

 کار ریحان به اسانس در موجود ترکیب بالاترین .(2002

سیترال   –E( و % 79/22بنزن ) مطالعه این در رفته

  ضدمیكروبی این ترکیبات اثرات که بود (،% 538/12)

 اتسشاخص بازداری کونوع ترکیبات و   ،درصد شامل حانیآنالیز اسانس ر - 1جدول 

 درصد شاخص بازداری نام ترکیب ردیف

1 1-Hexanol 537 293/2 

2 α-Thujene 723 327/2 

3 Camphene 737 89/2 

3 Myrcen 759 636/2 

8 Limonene 1225 52 2/2 

6 1,8-Cineole 1233 192/2 

9 O-Cymen 1223 167/2 

5 Ocymen-cis- β 1233 238/2 

7 Fenchone 1266 116/2 

12 Linalool 1277 327/2 

11 Thujone –β 1117 36 /2 

12 Camphor 1136 231/2 

13 Methyl Chavicol 1176 65/9 

13 α-Terpineol 1179 269/2 

18 Geraniol 1283 935/2 

16 Chavicol 1287 331/2 

19 Z-Citral 1269 139/6 

15 E-Citral 1265 538/12 

17 Geranyl acetate 1251 666/2 

22 Carvacrol 1322 726/2 

21 α-Cubebene 1333 392/2 

22 Eugenol 1388 171/2 

23 Geranyl acetate 1399 523/2 

23 Caryophyllen-Trans -  1316 828/2 

28 α-Bergamotene 1331 582/2 

26 Humulene-  1381 733/1 

29 Farnesene-(E) - 1335 228/1 

25 Bisabolene- 1828 933/2 

27 γ-Cadinene 1827 225/1 

32 Nerolidol 1821 391/2 

31 Para Methoxy Cinnamic Aldahyde 1828 576/3 

32 Caryophyllene oxide 1891 271/2 

33 Spathulenol 1893 89/1 

33 Eudesmol-   1682 236/2 

38 Cadinol-  1682 653 /2 

35 Bisabolene  -Cis– 1658 716/2 

37 Thymol 1257 252/9 

32 Spathulenol 1893 938/1 

31 -Germacrene 1352 153/3  

32 m-Bis(m-phenoxyphenoxy)benzene - 79/22  

33 Sulcatone  289/2  
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52/73  جمع   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 GC/MS روش توسط ریحان گیاه اسانس کروماتوگرام:1شكل 

 

 حداقل غلظت مهاری وحداقل غلظت کشندگی اسانس ریحان روی میكروارگانیسم های مورد آزمایش -2جدول

 MIC           (mg/ml) MBC       (mg/ml) نام باکتری

 اشریشیا کولای

PTTCC 1270)) 28/2 28/2 

 استافیلوکوکوس اورئوس

PTCC  11120)) 82/2 82/2 

   رودوتورلا روبرا 

PTCC  5076)) 28/2 28/2 

 

و  Keita شده است. گزارش مختلف های مطالعه در

دریافتندکه درصد  ( در مطالعه ای2222همكاران )

 ، اوژنول( %67)ترکیبات اسانس ریحان حاوی لینالول 

در مطالعه ای دیگر ( بود.%3برگوموات ) -( و آلفا 12%)

بیشترین ترکیبات اسانس ریحان را متیل اوژنول 

( % 35/2( و نرول )% 19/6کوبنن ) - ( ، آلفا% 22/95)

 و Lee (.Ozcan and Chalchate, 2002گزارش کردند )

ترکیبات اصلی اسانس  کردندگزارش  (2228همكاران )

(، استراگول mg.g 73/3-1) ریحان شامل لینالول

(1-mg.g   23/2و متیل سینامات ) (1-mg.g   25/1 )

و همكاران Bagamboula  در تحقیقی دیگر بود.

فعالیت آنتی باکتریایی اسانس ریحان را به  نیز (2223)

شرافتی  وجود ترکیبات استراگول و لینالول ربط دادند.

( درمطالعه ای درصد 2218) همكاران تری وچالش

ترکیبات اسانس یك گونه ریحان را  شامل متیل 

(، ترانس % 76/3سینئول )-5-1(، % 17/58چاویكول )

اوژنول  (،% 23/1لینالول )(، % 158/1برگوموات )آلفا –

 .(گزارش کردند% 83/2) ترپینن-( و لا % 9/2)

Klimankova  متیل ( لینالول، 2225)و همكاران

چاویكول و اوژنول را به عنوان ترکیبات اصلی در 

تفاوت در  .گزارش کردندگونه مورد آزمایش  اسانس

ترکیبات  اسانس گونه های مختلف گیاه ریحان به 

توپوگرافی )  و دلیل وجود تفاوت در درجه حرارت

 می باشددیگر عوامل رشد(  فاکتورهای محیطی و

http://ptcc.irost.org/DBank-details.asp?id=486&code=1
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(Goze et al ., 2009)نشان دادهحاضر قیق این تح . در 

 یکشندگ مهاری وات ه اسانس فوق دارای اثرشد ک

در  یگرم منف یقوی تری نسبت به قارچ و باکتر

 انی. به بباشد گرم مثبت می یها با باکتریمقایسه 

 یباکتر كیکه  اورئوس لوکوکوسیاستاف یباکتر گرید

  یباکتر به نسبت   یشتریگرم مثبت است مقاومت  ب

نشان داد.  به  رودوترورلاروبرا مخمر  و یکولا ایشیاشر

 یشتریب تیحساس یگرم منف یگونه ها یطور کل

 حانیگرم مثبت در برابر اسانس ر ینسبت به گونه ها

 اثر خصوص در شده انجام مطالعات اغلب نشان دادند.

 و فساد عامل های ارگانیسم روی بر های روغنی اسانس

 های اسانس ثرا که دهند می غذازاد نشان پاتوژن های

 از بیشتر قدری مثبت گرم های روی باکتری بر گیاهی

 بهاست.  منفی گرم باکتری هایروی  بر آنها تاثیر

 باکتریال آنتی اثر به ها نسبت مثبت گرم دیگر عبارت

 گرم کمتر ترند.  علت حساسیت حساس ها اسانس

 باکتری در غشاء خارجی وجود علت به شاید ها منفی

 اجزاء انتشار محدود شدن سبب که اشدب منفی گرم های

شود.  می لیپوپلی ساکارید لایه به اسانس هیدروفوبیك

 فعالیت روی بر شده انجام مطالعات همه حال این با

  حساسیت نشان گر روغنی های اسانس آنتی باکتریال

 آئروموناس مثال باشد. برای نمی ها گرم مثبت در بیشتر

 از یكی است فیمن گرم یك باکتری که هیدروفیلا

 اثرات به نسبت های باکتریایی گونه حساس ترین

و    kogaدر تحقیقی (.Burt,  2004) باشد می ها اسانس

اسانس ریحان   کشی ( فعالیت باکتری1777همكاران )

گرم  تعدادی از باکتری های گرم مثبت و را در برابر

باسیلوس ، استافیلوکوکوس اورئوسمنفی شامل 

میكروکوکوس و  اراهمولیتیكوسپ ویبریو، سرئوس

گزارش کردند که  مورد بررسی قراردادند و لوتئوس

باکتری های گرم مثبت مقاومت بالایی نسبت به 

از خود باکتری های گرم منفی در برابر اسانس ریحان 

بر خلاف آنها و نتایج حاصل از مطالعه  .نددنشان دا

 Farag ( و نیز1756و همكاران درسال )  Prasadحاضر

گزارش کردند که تاثیر  1757و همكاران در سال   

مهاری  اسانس گیاه ریحان بر باکتری های گرم مثبت 

استافیلوکوکوس اورئوس، میكروکوکوس، باسیلوس )

شیا یاشراکتریهای گرم منفی ) از ب و....( بیشتر سرئوس

تفاوت  .( می باشد سودوموناسو   انترو باکتر  ،کولای

و    koga و گزارشاین تحقیق  نتایج یافته هایبین 

یافته های با  از یك طرف (1777همكاران در سال )

Prasad  ( و 1756و همكاران )Farag    و همكاران

انتخاب  بهمی تواند مربوط از طرف دیگر ( 1757)

چگونگی برخورد بین اسانس و  ،میكروارگانیسم ها

میكروارگانیسم ها و روش های ارزیابی  فعالیت 

و همكاران در   Wanمطالعه ای که  .باشد  میكروبی

( انجام دادند به صورت واضح بر این 1775سال )

سیستم آگار دیفیوژن، اسانس  که در تاکید کردموضوع 

 می باشدرشد سودموناس فلورسنس  بی اثر  برریحان 

درحالیكه در سیستم براث، ترکیب متیل چاویكول 

رسنس را اسانس ریحان رشد سلول های سودموناس فلو

می نشان از خود مهار کرده و فعالیت آنتی باکتریایی 

 و   Roussisتوسط  که دیگری تحقیقنتایج  .دهد

 تغییر دهنده نشان شد ( انجام1776همكاران درسال )

فعالیت  روی بر گیاهی اسانس های در تأثیر

 بودن متغیر و باشد می مختلف میكروارگانیسم های

اندازه  و نوع به مختلف یمیكروارگانیسم ها تأثیر بر

داخل  به آنها نفوذپذیری قدرت و مؤثر مولكولهای

دیگری  در تحقیق .ها مطرح شده است میكروارگانیسم

ت به که باکتری های گرم منفی نسبنتیجه گیری شده 

هستند و علت آن باکتری های گرم مثبت  حساس تر 

را  به حضور ترکیبات متفاوت اسانس ها اعلام کرده اند 

که قادر به نفوذ در لایه های بیرونی باکتری های گرم 

 (.Pripdeevech et al ., 2010) می باشندمنفی 

 نتیجه گیری 

با عنایت به یافته های این تحقیق در مجموع می توان 

اسانس ریحان دارای خاصیت ضد میكروبی گفت که 
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استافیلوکوکوس قابل ملاحظه ای بر علیه با کتری های 

می  روبرارودوتورلا و مخمر  یا کولایریشاش و اورئوس

باشد. لذا می تواند به عنوان یك ماده نگهدارنده طبیعی 

مواد غذائی مطرح شود. البته در خصوص هر کدام برای 

از مواد غذائی مورد نظر باید تحقیقات بیشتر و متناسب 

 آن غذا طراحی و اجرا شود. با 
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Abstract 

Application of natural preservatives to protect foods from microbial spoilage and to control 

the occurrence of foodborne pathogens has become an important issue worldwide. The aim of 

this study was to investigate the inhibitory effect of Basil (Ocimum basilicum L.) essence of 

Staphylococcus aureus, Escherichia coli and Rhodotorula rubra. The basil essence was 

extracted by hydro-distillation using Clevenger apparatus. The components of the essence was 

analyzed by GC/MS. Afterwards, using micro-dilution method the Minimum Inhibitory 

Concentration (MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC) for S. aureus, E. coli 

and R. rubra was estimated. Based on results, 43 various components were detected in basil 

essence, namely benzene (20.97%), E-citral (12.845%), Z-citral (6.137%), methyl chavicol 

(7.68%) and thymol (7.79%). MIC and MBC for was 0.25 mg/ml for E. coli and R. rubra, 

meanwhile it was estimated at 0.5 mg/ml for S. aureus. Taking into account the various 

components of basil essence as well as their antimicrobial properties, it was concluded that, 

with considering the natural properties of each food type, basil essence can be used as a food 

preservative. 

 Keywords: Basil essence, antimicrobial, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 

Rhodotorula rubra.  
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