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 چکیده

های اشریشیاکلی و  هدف از انجام این پژوهش بررسی خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه بر باکتری

استاندارد  و عصاره گیاه خوشاریزه با استفاده از روشاسانس از درصد  39/1 -111وح غلظتی منظور سطبدین  بود.  استافیلوکوکوس ارئوس

( جهت بررسی اثر ضدمیکروبی آن MBCکشی ) (و حداقل غلظت باکتریMICحداقل غلظت مهارکنندگی رشد) میکرودایلوشن برای تعیین

در محدوده غلظتی DPPH از روش  اکسیدانی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه همچنین جهت بررسی اثر آنتی. قرار گرفت استفاده مورد

ppm9111- 211 .اثر ضد میکروبی عصاره متانولی گیاه خوشاریزه بیشتر از اسانس آن بر روی تایج بدست آمده نشان داد که ن استفاده شد

ی را در یکسانمقاومت  ". باکتریهای استافیلوکوکوس ارئوس و اشریشیاکلی تقریباباشد می باکتریهای استافیلوکوکوس ارئوس و اشریشیاکلی

د که در اکسیدانی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه، نتایج نشان دا در مورد خواص آنتی. برابر اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه نشان دادند

اثر آنتی اکسیدانی کمتری را نسبت به  ،باشد ولی هر دو ز عصاره این گیاه میاکسیدانی اسانس گیاه خوشاریزه بیشتر ا غلظتهای یکسان، اثر آنتی

BHT (12/1از خود نشان دادندp<.)   

 

 عصاره، اشریشیاکلی، استافیلوکوکوس ارئوس، سانسخوشاریزه، ا :کلیدیهای  واژه
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 مقدمه -1

استفاده از گیاهان دارویی به لحاظ پایین بودن عوارض جانبی آن 

های دور برای درمان انواع  نسبت به داروهای شیمیایی از گذشته

بیماریها مورد توجه مردم بوده و در سالهای اخیر روند رو به 

علاوه بر رشدی پیدا کرده است. از طرفی گیاهان دارویی 

دهنده و معطر کننده و تقویت  عنوان طعم  مصارف درمانی، به

کننده نیز مصرف سنتی دارند. علیرغم سالها استفاده از مواد 

نگهدارنده ساختگی مثل بنزوات سدیم، نیتریت سدیم، سولفیتها، 

 روپیونیک و اسید سوربیک، هنوز هماسید لاکتیک، اسید پ

عوامل فساد مواد غذایی یک  های بیماریزا و میکروارگانیسم

مشکل اصلی برای بهداشت عمومی و سازمانهای نظارتی محسوب 

شده و ضررهای اقتصادی فراوانی را به صنایع غذایی در دنیا وارد 

در یکصد سال گذشته گیاه درمانی به عنوان  (.11کنند) می

ها ایفا  ای از طب سنتی نقش تعیین کننده در درمان بیماری شاخه

استقبال مردم دنیا به  به توجه اخیر باهای  ل است. در ساکرده  

مصرف داروهای گیاهی به دلیل عوارض جانبی کمتر آن نسبت 

رسد تعادل مصرف به نفع  به داروهای شیمیایی، به نظر می

مطالعات انجام (. 11داروهای گیاهی در حال رقم خوردن است)

بسیاری از شده در دنیا حاکی از آن است که عصاره و اسانس 

د و به این نها را دار گیاهان، توانایی مهار رشد میکروارگانیسم

لحاظ گیاهان دارویی به عنوان عوامل ضدمیکروبی کاربردهای 

اند. از طرفی مقاومت دارویی تهدیدی جدی  زیادی پیدا نموده

شود، ضمن اینکه افراد واجد ضعف  برای سلامتی انسان تلقی می

یشتری برخوردارند. تحقیقات انجام شده ایمنی از آسیب پذیری ب

دهد که عصاره و اسانس تعداد زیادی  های اخیر نشان می در سال

از گیاهان دارویی سنتی اثرات بازدارندگی و گاهی کشندگی 

در صنایع غذایی (. 21های مختلف دارند) کامل بر میکروارگانیسم

ا از نیز به علت گرایش منفی مردم در مصرف غذاهایی که در آنه

های شیمیایی استفاده شده است باعث گردیده که از  نگهدارنده

به عنوان ضدمیکروب نیز  گیدهند منابع گیاهی علاوه بر طعم

های گیاهی به  ها و عصاره (. استفاده از اسانس11استفاده نمایند)

عنوان جایگزین مواد محافظ ساختگی جای خود را در صنایع 

لذا به منظور دستیابی به مواد غذایی بخوبی پیدا کرده است. 

های گیاهی  ها و عصاره طبیعی ضدمیکروبی، غربالگری اسانس

افزودن  (.23مورد توجه بسیاری از محققین قرار گرفته است)

اکسیدان و مواد ضدمیکروبی،  ترکیبات گیاهی طبیعی بعنوان آنتی

با محافظت مواد غذایی علیه اکسیداسیون و حملات میکروبی، 

افزودن  (.21دهد) مواد غذایی را افزایش می ماندگاری

اکسیدانهای طبیعی در مواد غذایی باعث انتقال آن به بدن  آنتی

1شده و قطعات اکسیژنی واکنشگر)
ROS تشکیل شده در )

مروزه . ا(11)کند سلولهای بدن و ضایعات اکسیداتیو را مهار می

 ،هایی که در صنعت مواد غذایی صورت گرفته علیرغم پیشرفت

های ناشی از آلودگی میکروبی مواد غذایی بصورت  بیماری

ای که حتی در کشورهای  مشکلی اساسی بروز نموده به گونه

های ناشی از  درصد مردم یک بار در سال به بیماری 31 پیشرفته

طبق گزارش سازمان . (2)شوند مصرف غذای آلوده مبتلا می

خود را بر اثر  میلیون نفر در جهان جان9 سالانه ،جهانی بهداشت

های ناشی از مصرف غذا و آب آلوده از دست  مسمومیت

افزایش سطح آگاهی مردم و نگرانی در خصوص (. 1) دهند می

زایی و سمیت،  های شیمیایی از قبیل سرطان ارندهعوارض نگهد

کاربرد مواد نگهدارنده و ضد میکروبی طبیعی و گیاهی مانند 

استفاده از ترکیبات ضد  ست.های گیاهی را افزایش داده ا اسانس

باکتریایی گیاهی، به عنوان راهکاری مناسب در راستای کنترل 

زا و افزایش ماندگاری مواد غذایی مطرح  های بیماری باکتری

به  )است  معطر و پایا ،خوشاریزه گیاهی علفی دوساله .باشد می

پوششی از کرکهای کوتاه و ( که دارای متر سانتی 31-111ارتفاع 

این گیاه  باشد. می ای سخت و ضخیم ه برهم و ساقهخوابید

بصورت سنتی به عنوان چاشنی غذایی و برای معطر کردن ماست 

جنس (.12گرفته است) و پنیر مورد استفاده قرار می

گونه بوده که  11( دارای .Echinophora Lخوشاریزه)

باشد. گونه  پراکندگی آن بیشتر در منطقه مدیترانه می

Echinophora platyloba   به عنوان چاشنی غذایی و معطر

 Echinophoracinerea شود و به همراه گونه  مصرف می

های محلی  این گیاه با نام (.19شود) در ایران کشت می "انحصارا

توراغ و کشندر و در منطقه مراغه با نام محلی  خوشاروزه، تیغ

دهی پنیرهای محلی با حرارت . (9)تولوق اوتو معروف است

شیر تولید شده و درصد قابل  گراد سانتی درجه 21کمتر از 

های موجود در آن، در چنین حرارت پائین  توجهی از میکروب

روند. از این رو تولیدکنندگان به  مقاومت نشان داده و از بین نمی

زا، از مواد آنتی باکتریال  های بیماری منظور از بین بردن میکروب

با اذعان به مضرات مواد کنند.  می صنعتی یا طبیعی استفاده

                                                           
1
 Reactive Oxygen Species 
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های اخیر استفاده از گیاهان  باکتریال صنعتی، محققان در سال آنتی

اخیراً از  .(1)کنند دارویی با خواص ضدمیکروبی را توصیه می

اسانس و عصاره این گیاهان به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در 

کاربرد  صنایع لبنی استفاده شده است که البته الهام بخش این

استفاده سنتی و طولانی مدت از این گیاه به عنوان طعم دهنده در 

هدف از انجام این تحقیق، بررسی . ماست و پنیر بوده است

خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی اسانس و عصاره گیاه 

های اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس ارئوس  خوشاریزه بر باکتری

 بود.

 

 ها مواد و روش -2

 مواد -2-1

در اواخر دهی  ه خوشاریزه در مرحله گلهای هوایی گیا قسمت

و در  آوری جمعهای شهرستان مراغه  پایه از کوه 1393خرداد ماه 

تایید قرار گرفت. مورد هرباریوم دانشگاه آزاد اسلامی مراغه

و در دمای اتاق  ه آزمایشگاه منتقل شده سپس گیاه مذکور ب

خشک شد. گیاه خشک شده به منظور بکارگیری مفیدتر در 

مراحل بعدی آزمایشات با استفاده از دستگاه آسیاب برقی، 

آسیاب و پودر شد. پودر تهیه شده به منظور حفظ خواص گیاه در 

درجه نگهداری شد. برای تهیه  9ظروف در بسته و در دمای ثابت 

روش تقطیر با آب استفاده  بهونجر تگاه کلاز دس روغنی اسانس

سی تیره رنگ  سی 2های  اسانس تهیه شده در ویال .(22)شد

ور و تغییر خواص آن در یخچال جهت جلوگیری از نفوذ ن

وری  برای تهیه عصاره متانولی از روش غوطه شد.داری نگه

 استفاده شد.

 

 ها روش -2-2

و  رئوسااستافیلوکوکوس های  باکتریهر کدام از جدایه از11

شناسایی و تعیین  "های محلی که قبلاریشیاکلی جدا شده از پنیراش

 از بانک میکروبی دانشگاه آزاد واحد تبریز تهیه هویت شده بودند

 و عصاره گیاه اسانسضدمیکروبی جهت بررسی اثرات شده و 

2)1روش میکرودایلوشنبه  خوشاریزه
MIC 3و

MBC) مورد

همچنین از سوشهای باکتریهای  .نداستفاده قرار گرفت

 PTCCو اشریشیاکلیPTCC1112استافیلوکوکوس ارئوس

                                                           
1
 Microdilution 

2
 Minimal Inhibitory Concentration 

3
 Minimal Bactericidal Concentration 

برای تعیین اثرات آنتی  .(11)شاهد استفاده شد بعنوان 1270

دی  -2و2 اکسیدانی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه از روش

بدین  .(29)استفاده شد 9(DPPH) پیکریل هیدرازیل -1فنیل 

بوتیل هیدروکسی  منظور اسانس، عصاره و آنتی اکسیدان سنتزی

2) تولوئن
BHT) در محدوده غلظتیppm 9111- 211  مورد

ای دانکن در سطح  با آزمون چند دامنهنتایج  استفاده قرار گرفتند.

مورد تجزیه و  (21.0)نسخه  SPSSبا نرم افزار % 92اطمینان 

 تحلیل قرار گرفت.

 

 و بحث نتایج -3

های  خوشاریزه در غلظتگیاه نتایج حاکی از آن است که اسانس 

 های باکتریبر  اثر ضدباکتریایی  درصد 21تر از پائین

 .اشریشیاکلی نداشتو )بجز یک مورد(رئوساستافیلوکوکوس ا

اثرضدباکتریایی کاملی  ،درصد و بالاتر از آن 21های  در غلظت

های استافیلوکوکوس  جدایه 11از اسانس گیاه خوشاریزه بر 

 . (1)جدولمشاهده شد ارئوس و اشریشیاکلی 

 

مورد  های باکتری خوشاریزه براثر ضد میکروبی اسانس  -1جدول

 بررسی

 (درصداسانس)          

 باکتری
05≤ 50 0/25 50/6≥ 

 25)+( 25)+( 2(-) 25(-) استافیلوکوکوس ارئوس

  استافیلوکوکوس ارئوس

2225PTCC 
- - + + 

 25)+( 25)+( 25)+( 25(-) اشریشیاکلی

 + + - - 2525PTCCاشریشیاکلی

 ( عدم رشد باکتری-)+( رشد باکتری، )

 

و کمتر از  درصد2/12 لی گیاه خوشاریزه در غلظتعصاره متانو

)بجز استافیلوکوکوس ارئوسهای باکتریبر  اثر ضدباکتریایی آن،

های  . در غلظتنشان نداد)بجز دو مورد( شریشیاکلیایک مورد( و

عصاره  اثرضدباکتریایی کاملی از ،درصد و بالاتر از آن 22

های استافیلوکوکوس ارئوس  جدایه 11گیاه خوشاریزه بر  متانولی

 (.2و اشریشیاکلی  مشاهده شد)جدول

 

                                                           
4
 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate 

5
 Butylatedhydroxytoluene 
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 خوشاریزه بر متانولی اثر ضد میکروبی عصاره -1جدول

 مورد بررسی های باکتری

 (درصد) عصاره     

 باکتری
05≤ 50 0/25 50/6≥ 

 25)+( 2(-) 25(-) 25(-) استافیلوکوکوس ارئوس

استافیلوکوکوس ارئوس  

2225PTCC 
- - - + 

 25)+( 5(-) 25(-) 25(-) اشریشیاکلی

 + - - - 2525PTCCاشریشیاکلی

 ( عدم رشد-)+( رشد، )

 

در مورد خواص آنتی اکسیدانی اسانس و عصاره گیاه خوشاریزه، 

های یکسان، اثر آنتی اکسیدانی  که در غلظت نتایج نشان داد

هر  باشد ولی اسانس گیاه خوشاریزه بیشتر از عصاره این گیاه می

از خود نشان  BHTاثر آنتی اکسیدانی کمتری را نسبت به  ،دو

لیت ها، فعا با افزایش غلظت نمونه. (3)جدول (>12/1p)دادند

 .اکسیدانی افزایش یافت آنتی

 

مقایسه خواص آنتی اکسیدانی اسانس و عصاره  -3جدول

 BHTخوشاریزه با 

 غلظت

       (ppm) 

 نمونه    

055 2555 2055 5555 0555 0555 

 25/05 00/02 00/06 66/00 88/00 22/05 اسانس)درصد(

 88/06 88/00 00/00 22/05 00/02 00/05 عصاره)درصد(
BHT 
 22/52 20/85 22/20 55/25 65/05 22/06 )درصد(

 

 برای روش ترین معمول که دهد می نشان پیشین مطالعات رورم

 مختلف، گیاهان وعصاره اسانس ضدباکتریایی خاصیت سنجش

بر اساس نتایج این تحقیق، (. 19و 11) است میکرودایلوشن روش

اثر ضد میکروبی عصاره متانولی گیاه خوشاریزه بیشتر از اسانس 

 استافیلوکوکوس ارئوس و اشریشیاکلیبر روی باکتریهای آن 

باکتریهای استافیلوکوکوس ارئوس و اشریشیاکلی  مشاهده شد.

مقاومت یکسانی را در برابر اسانس و عصاره گیاه  "تقریبا

 مطالعه با خود درمطالعه( 1392) هاشمی خوشاریزه نشان دادند.

 که رسید نتیجه این به منفی وگرم مثبت گرم های باکتری روی بر

 های باکتری به نسبت بیشتری حساسیت مثبت گرم های باکتری

 خوانی هم عدم. (9)دارند خوشاریزه گیاه اسانس به منفی گرم

 ترکیبات در تفاوت برای شاهدی تواند می مستقل مطالعه دو نتایج

 در خاص گیاه یک و عصاره اسانس دهنده تشکیل شیمیایی

. باشد مختلف وسنی جغرافیایی وهوایی، آب ای، منطقه شرایط

 در موجود اختلافات است معتقد( 2119) باگامبولاوهمکاران

 علت به تواند می گیاهی گونه یک اسانس دهنده تشکیل اجزای

 تغییرات شده، گرفته آن از اسانس که جغرافیایی منطقه در تفاوت

 های قسمت برداشت، فصل گیاه، سن وهوا، آب تغییرات خاک،

 حلال ونوع گیری اسانس روش اسانس، تهیه برای استفاده مورد

به طور کلی هرچه مقادیر مواد فنلیک در  .(12)باشد رفته بکار

های  اسانس بالاتر باشد، خواص ضدباکتریایی آنها بر باکتری

( 1392زارعلی و همکاران)(. 21بیماریزا بیشتر خواهد بود)

گزارش کردند که حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس گیاه 

های استافیلوکوکوس ارئوس و  خوشاریزه برای باکتری

. پاس (2)بودلیتر  گرم بر میلی میلی 1/9و  3/9اشریشیاکلی بترتیب 

( حداقل غلظت مهارکننده رشد اسانس گیاه 1391و همکاران)

های استافیلوکوکوس ارئوس و اشریشیاکلی  خوشاریزه بر باکتری

 .(3)تر گزارش کردندلی گرم بر میلی میلی 2/2و  11/1را بترتیب

( گزارش کردند که عصاره تام گیاه 1311اشراقی و همکاران)

و  Arldogan .(1)خوشاریزه اثر ضدباکتریایی دارد

( گزارش کردند که اسانس گیاه خوشاریزه نیز 2112همکاران)

در تحقیقی که توسط  .(11)فعالیت ضدباکتریایی دارد

Avizhgan (انجام شد، نشان دادند که عصاره 2111و همکاران )

% گیاه خوشاریزه اثر مهار رشد بسیار 3% و اسانس 11% و 2

که با نتایج  ضعیفی بر باکتری استافیلوکوکوس ارئوس دارد

( 2119و همکاران) Entezari. (13)تحقیق حاضر همخوانی دارد

گزارش کردند که عصاره متانولی گیاه خوشاریزه اثر 

ضدباکتریایی بر استافیلوکوکوس ارئوس و پسودوموناس 

و Sharafati-Chaleshtori (. 19آئروژینوزا داشت)

( گزارش کردند که عصاره آبی و الکلی گیاه 2112همکاران)

های گرم منفی و گرم مثبت اثر ضدمیکروبی  خوشاریزه بر باکتری

اکسیدانی اسانس گیاه  اثر آنتیدر تحقیق حاضر . (22)داشت

وشاریزه بیشتر از عصاره آن مشاهده شد ولی در مقایسه با خ

BHT تر بود. این اثر ضعیف Sharafati-Chaleshtori  و

اکسیدانی عصاره آبی و الکلی گیاه  ( اثر آنتی2112همکاران)
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کمتر  BHTخوشاریزه را گزارش کردند ولی این اثر نسبت به 

که عصاره ( گزارش کردند 1392(. مرتضائی و همکاران)22بود)

%( 19بالایی) "اکسیدانی نسبتا گیاه خوشاریزه دارای فعالیت آنتی

اکسیدانی اسانس و  . با توجه به اثرات ضدمیکروبی و آنتی(1)است

های بهینه  عصاره گیاه خوشاریزه در منطقه مراغه، استفاده از نسبت

اکسیدانی و هم  ضدمیکروبی و آنتی این ترکیبات هم بعنوان مواد

برای  های لبنی سنتی عم دهنده مناسب در فرآوردهبعنوان ط

 شود.   می تحقیقات آینده پیشنهاد

 

 منابع -4

.بررسی 2088ا.  ،اطاری و .ر .غ .، امین.س .س ،اشراقی -2

گونه گیاهی علیه  25اثرات ضد باکتریایی و مروری بر 

 دوره نوکاردیا. فصلنامه گیاهان دارویی،های بیماریزای  سوش

 .65-28 ، 05 ، شماره8

، ن.، زهرایی .، مشتاقی، ح.، شمس اسفندآبادیبنیادیان، م -5

. مطالعه میزان آلودگی شیرهای 2086فردیپور، آ. صالحی، ت. و

خام استان چهارمحال و بختیاری به 

، 0 دوره مجله دامپزشکی ایران،. O157:H7اشریشیاکلیباکتری

 .0-22 ،5 شماره

. 2052ب. ،دوستی . ور .غ ،، طالعی.م ،پور ، رشیدی.م ،پاس -0

فعالیت  ترکیبات شیمیایی، خاصیت ضدباکتریایی و

 Echinophora cinerea.اکسیدانی اسانس گیاه خوشاریزه  آنتی

Bioss  ،62-20 ،5 ، شماره0 دورهمجله داروهای گیاهی. 

 ،، بخردی.س ،، خیری.ف ،، جعفری.ز ،، صادقیان.م ،آرام دل -0

مقایسه تاثیر خوشاریزه، رازیانه و . 2055م. ،رفیعیان و .م

دارونما بر علایم سندروم پیش از قاعدگی در دانشجویان 

دانشگاه علوم پزشکی شهرکرد. مجله دانشگاه علوم پزشکی 

 .552-525 ،5 ، شماره25 دوره شهید صدوقی یزد،

 ،جوینده و .س ،بان ، تهموزی دیده.م ،، حجتی.م ،زارعلی -0

. ارزیابی ترکیبات شیمیایی و فعالیت ضدباکتریایی 2050ح.

و Echinophora cinerea Bioss اسانس گیاهان خوشاریزه 

در شرایط  Stachys lavandulifolia Vahlچای کوهی 

 ، شماره20 دوره آزمایشگاهی.فصلنامه علوم و صنایع غذایی،

05 ،25-2. 

 ،برزین. ف. و س ،، مظهر.ع ،، مازوجی.ف ،پور سلیم -6

. مقایسه خواص ضدباکتریایی اسانس چهار گونه گیاه 2055گ.

 ،0  ، شماره02 دوره گلی. پژوهش در پزشکی، دارویی مریم

525-550 . 

شاهین  . ور ،، انصاری سامانی.م ،ا...، رفیعیان .س ،مرتضائی -2

. مقایسه غلظت ترکیبات فنلی و فعالیت 2055ن. ،فرد

اکسیدانی هشت گیاه دارویی. مجله دانشگاه علوم پزشکی  آنتی

 . 025-2،005 ، شماره25 دورهرفسنجان، 
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