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 چکیده

روی  اسانس بادرنجبویهگیاهی طبی با خصوصیات ضدمیکروبی است. مطالعه حاضر به منظور ارزیابی اثرات ضدمیکروبی  بادرنجبویه

استفاده شد.  اسانسبرای تهیه  تهیه و پس از تایید توسط کارشناسان بادرنجبویههوایی باکتری های غذازاد انجام پذیرفت. اندام 

با استفاده از  اورئوس استافیلوکوکوسو  اشریشیا کلی، سالمونلا تیفی موریوم، لیستریا مونوسایتوژنزقطر هاله عدم رشد باکتری های 

( و حداقل غلظت MICاقل غلظت ممانعت کننده از رشد )روش دیسک گذاری ارزیابی و با آنتی بیوتیک ها مقایسه شد. حد

 Caryophylleneدرصد( و  4/14) Citronellalروی باکتری های مورد نظر ارزیابی شد.  اسانس بادرنجبویه( MBCکشندگی )

oxide (11 مهم تر )یه رنجی قطر هاله عدم رشد باکتری ها در برابر اسانس بادرنجبوشده بودند.  ییشناسا باتیترک نیدرصد

سبب اسانس بادرنجبویه میلی گرم/میلی لیتر از  4استفاده از غلظت  میلی متر داشتند. 23/15 ± 17/1تا  93/3 ± 42/0 معادل

میلی  33/10 ± 29/0) اشریشیا کلی،  (میلی متر 70/14 ± 27/0) استافیلوکوکوس اورئوسایجاد بیشترین قطر هاله عدم رشد 

 05/0وابسته به دوز بود ) اسانس بادرنجبویهمیلی متر( شد. اثرات ضد میکروبی  18/10 ± 52/0) سالمونلا تیفی موریوممتر( و 

P< کمترین و بیشترین میزان .)MIC  وMBC و  (5/2و  25/1)به ترتیب استافیلوکوکوس اورئوس برای  اسانس بادرنجبویه 

در  اسانس بادرنجبویهرشد باکتری های تیمار شده با  قطر هاله عدمبدست آمد.  ( 20و  10)به ترتیب سالمونلا تیفی موریوم 

اسانس بادرنجبویه می تواند به عنوان یک ماده با بود.  اما از ونکومایسین کمتر ، بیشترها مقایسه با بسیاری از آنتی بیوتیک

 خصوصا در فیلم های خوراکی استفاده شود.خصوصیات ضدمیکروبی 

 ات ضد میکروبی، باکتری های غذازاد.بادرنجبویه، اسانس، اثر کلمات کلیدی:
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 مقدمه

 وانباکتری های منتقله از طریق مواد غذایی که اغلب به عن

در  عوامل بروز بیماری های غذازاد در نظر گرفته می شوند،

سال های اخیر منجبر به بروز طیف وسیعی از همه گیری 

های منجبر به مرگ و بستری شدن بیماران و خسارات 

(. نگرانی Pires et al., 2021راوان شده اند )اقتصادی ف

ن مکاادیگر از حضور این دسته از باکتری ها در مواد غذایی، 

ع انتقال مقاومت های آنتی بیوتیکی از طریق غذا به حوام

ط موجب افزایش نگرانی ها در این ارتبابشری می باشد که 

(. از بین 2019altork et al., B-Hashempourشده است )

  تری های عامل بروز مسمومیت ها و عفونت های غذایی،باک

سالمونلا تیفی ، اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس

ر وردا، از اهمیت بیشتری برخلیستریا مونوسیاتوژنزو  موریوم

احتمالا تولید زهرابه، (. Abebe et al., 2020هستند )

 حضور فاکتور های حدت آنتی ژنیک، مقاومت بالا نسبت به

رایط محیطی و مقاومت قابل توجه در برابر اغلب آنتی ش

بیوتیک ها، دلایل عمده اهمیت بیشتر این باکتری ها 

 (. Heredia and Garcia, 2018هستند )

گرم مثبت، هوازی بی  ، یک کوکسیاستافیلوکوکوس اورئوس

است که به عنوان عامل کاتالاز مثبت  و هوازی اختیاری

یمارستانی و همچنین مسمومیت اصلی در بروز عفونت های ب

استفراغ، ساعت و علائم  4تا  2با دوره کمون های غذایی 

 Dehkordi) باشد، میو بعضا اسهال دل پیچهضعف و تهوع، 

et al., 2017 .) توانایی تولید انتروتوکسین اغلب منجر به

افزایش اهمیت این باکتری در موارد مسمومیت های غذایی 

اشریشیا (. Momeni Shahraki et al., 2020می شود )

از باکتری  گرم منفی و بی هوازی اختیاری باسیلیک  کلی

های روده ای است که عامل بروز مسمومیت های غذایی در 

(. تولید سم شیگا Dehkordi et al., 2014می باشد ) انسان

توسط برخی از سویه های این باکتری )سویه های 

هال خونی و غیرخونی، شیگاتوکسیزنیک( عامل اصلی بروز اس

کولیت خونریزی دهنده، آنمی همولیتیک، ترومبوسیتوپنی و 

اختلالات کلیوی پس از مصرف مواد غذایی آلوده به باکتری 

لیستریا (. Momtaz et al., 2012در انسان است )

بی هوازی باسیل گرم مثبت، متحرک و  مونوسایتوژنز

مننزیت، اختیاری است که به عنوان عامل بالقوه بروز 

پس از مصرف مواد غذایی آلوده به سپسیس و سقط جنین 

سالمونلا (. Li et al., 2018باکتری در نظر گرفته می شود )

باسیل کوتاه گرم منفی و جز باکتری های روده  تیفی موریوم

است که عامل ایجاد مسمومیت غذایی مهلک با علائمی ای 

ب های گاستروانتریت، اسهال، کرامپ شکمی و تمانند 

 (.Ehua et al., 2021انتریک )تب حصبه( می باشد )

ای از جمله راه های اصلی درمان برخی از موارد مسمومیت ه

 غذایی، تجویز آنتی بیوتیک ها است. با این وجود، شیوع

 مانبالای مقاومت آنتی بیوتیکی در باکتری های غذازاد، در

ت خانجاموارد ابتلا را با مشکل روبرو کرده است. لذا کار

بدنبال استفاده از تولید کننده داروهای ضد میکروبی 

ی ترکیبات گیاهی و سنتی به عنوان جایگزین برای دارو ها

 (. Yu et al., 2020ضدمیکروبی هستند )

در رده ،  Melissa officinalisیگیاه بادرنجبویه با نام علم

دولپه ای ها، راسته لب گلی ها و خانواده نعناعیان 

(Lamiaceae)  قرار دارد و بومی مناطق مدیترانه ای و غرب

(. اسانس بادرنجبویه از گل Zarei et al., 2015آسیا است )

و شاخه های تازه یا خشک و برگ های آن، با تقطیر بخارآب 

یا استخراج شیمیایی تمیه می شود که بوی لیمو تازه و رنگ 

ان زرد کمرنگ دارد. بادرنجبویه در طب سنتی ایران به عنو

تسکین دهنده، تب بر، ضداسپاسم، ضدتشنج، معرق، 

خوشبوکننده و ضدنفخ کاربرد دارد. همچنین از این گیاه در 
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درمان بی خوابی و اختلالات خواب، اضطراب، افسردگی، 

بیماری های عصبی، میگرن، حالت تموع، ناراحتی عصبی 

معده، کم اشتمایی، کولیک، سرفه، قاعدگی نامنظم، دندان 

 ,.Shakeri et alلرزش های عصبی استفاده می شود )درد و 

مطالعات بسیاری نیز اثرات ضدمیکروبی این گیاه را (. 2016

 ,.Carvalho et al., 2021; Ehsani et alتایید نموده اند )

2017 .) 

با توجه به نقش باکتری های غذازاد در بروز 

مسمومیت های غذایی و نبود مطالعات مدون روی اثرات 

اسانس اخذ شده از اندام هوایی گیاه کروبی ضدمی

، مطالعه حاضر به منظور ارزیابی اثرات ضد بادرنجبویه

، اشریشیا کلیروی باکتری های  اسانس بادرنجبویهمیکروبی 

لا سالمونو  لیستریا مونوسیاتوژنز، استافیلوکوکوس اورئوس

 انجام پذیرفت.، تیفی موریوم

 مواد و روش ها

 نوع مطالعه

 د. شبا فی و مقایسه ای میحاضر از نوع تجربی، توصیمطالعه 

 جمع آوری گیاهان دارویی

ل فص گیاه بادرنجبویه در مرحله گادهی در )گل( اندام هوایی

لامی از مزرعه تحقیقاتی دانشگاه آزاد اس 1399تابستان سال 

واحد شهرکرد جمع آوری و توسط بخش گیاه شناسی مرکز 

ید چهارمحال و بختیاری، تای تحقیقات جهاد کشاورزی استان

در سایه و دمای محیط به صورت  هشد. اندام هوایی گیا

کامل خشک و به قطعات کوچک خرد و به مرکز تحقیقات 

رد آزاد اسلامی واحد شهرک دانشگاهگیاهان دارویی و معطر 

 منتقل شد.

 تهیه اسانس

استخراج اسانس در آزمایشگاه به روش تقطیر با آب 

ام انج و با استفاده از دستگاه کلونجرگلستان( )فارماکوپه ان

گرم از اندام هوایی خشک شده  50شد. برای این منظور، 

 3گیاه بادرنجبویه توزین و عملیات اسانس گیری به مدت 

ت لفاساعت انجام پذیرفت. به منظور آبگیری از اسانس، از سو

 4ای سدیم استفاده شد. اسانس نهایی تا زمان استفاده در دم

 .رجه سانتی گراد و در شیشه های تیره رنگ، نگهداری شدد

 آنالیز ترکیبات اسانس

توسط  باتینوع ترک نییبدست آمده جهت تع یهااسانس

 یسنج جرم فیمتصل به ط یگاز یدستگاه کاروماتوگراف

(GC-MS) شدند. ینگهدار گرادیدرجه سانت 4 یدر دما 

 دستگاهو بررسی ترکیبات اسانس توسط  شناسایی

 ,HP-6890, Hewlett Packard) کروماتوگرافی گازی

USA) استفاده شده دستگاه. شدانجام  سنج جرمی با طیف 

میلی متر  2/0متر،  60 لبه طو ستونیدر این پژوهش دارای 

بود.  HP-IMSستون و نوع  میکرون ضخامت 25/0قطر و 

درجه  230درجه سانتی گراد، دمای نهایی  160دمای اولیه 

درجه سانتی گراد در هر  7د و گرادیان دماییسانتی گرا

درجه سانتی گراد بود. از گکاز  250دمای تزریق دقیقه بود. 

میلی متر در دقیقه به عنوان گاز  1هلیوم با شدت جریان 

 ,HP-5970)دستگاه طیف سنج حاما استفاده شد.

Hewlett Packard, USA ) با انرژی مورد استفاده

 150لت، دمای محفظه پوشش الکترون و 70یونیزاسیون 

درجه سانتی گراد و نوع و دمای تجزیه گر جرمی آن 

 درجه سانتی گراد بود. 230کوادروپل و 

 میکروارگانیسم ها و شرایط رشد

به منظور ارزیابی اثرات ضد میکروبی اسانس اندام هوایی 

 مونوسایتوژنز لیستریاگیاه بادرنجبویه از باکتری های 
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(PTCC 1298 ،)کلی یااشریش (PTCC 1533 ،) سالمونلا

 استافیلوکوکوس اورئوس( و PTCC 1730) تیفی موریوم

(PTCC 1015 استفاده شد. باکتری ها از گروه میکروب ،)

ابتدا شناسی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد تهیه شد. 

یک گرانول از لوله های کرایو مورد نظر در شرایط سترون 

)مرک،  BHIمحیط کشت  میلی لیتر از 10خارج و به 

 24درجه سانتی گراد به مدت  37آلمان( منتقل و در دمای 

سپس از هر یک از باکتری ها در خانه گذاری شد. مساعت گر

 آگار کشت داده و نگهداری شد.  BHIمحیط 

  ساسانباکتری ها در برابر  ارزیابی قطر هاله عدم رشد 

ار تجدید باکتری ها قبل از استفاده به شکل متوالی دوب

کلنی تیپیک از محیط  4کشت یافتند. برای این منظور 

براث منتقل  BHIمیلی لیتر محیط  10آگار به  BHIکشت 

درجه سانتی گراد گرم  37ساعت در دمای  24و به مدت 

میکرولیتر از  100خانه گذاری شد. برای کشت دوم، 

براث  BHIمیلی لیتر محیط  10سوسپانسیون باکتریایی به 

درجه سانتی گراد  37ساعت در دمای  20و به مدت  منتقل

ساعته، رقت مورد  20گرم خانه گذاری شد. سپس از کشت 

نظر تهیه و تعداد باکتری با استفاده از دستگاه 

دل ااسپکتروفوتومتر روی استاندارد نیم مک فارلند که مع
عدد باکتری بود، تنظیم شد. سپس باکتری های  5/1×  810

درصد  1/0ار در محیط کشت پپتون واتر بدست آمده دو ب

میلی لیتر از محیط پپتون واتر(  9میلی لیتر از باکتری و  1)

عدد برسد. سپس  5/1×  610رقیق شد تا تعداد باکتری به 

میکرولیتر از باکتری های مورد نظر روی محیط کشت  100

مولر هینتون آگار )مرک، آلمان(  به صورت متراکم کشت 

میلی  6دیسک های کاغذی  محیط ها،روی داده شد. سپس 

متری در شرایط استریل و با فاصله مناسب قرار گرفت. 

میلی گرم/میلی لیتر از  4و  2، 1، 5/0سپس از غلظت های 

میکرولیتر  20اندام هوایی گیاه بادرنجوبیه به میزان  اسانس

روی دیسک های خالی ریخته شد. به منظور مقایسه اثرات 

، از دیسک های آنتی بیوتیکی نساساضد میکروبی 

 10میکروگرم/دیسک(، جنتامایسین ) 30سفتازدیم )

میکروگرم/دیسک(،  30میکروگرم/دیسک(، ونکومایسین )

 30میکروگرم/دیسک(، تتراسایکلین ) 10پنی سیلین )

میکروگرم/دیسک(  10میکروگرم/دیسک(، و آمپی سیلین )

(Himedia, Indiaنیز استفاده شد. سپس )  ها به محیط

درجه سانتی گراد گرم خانه گذاری  37ساعت در  24مدت 

شدند. سپس هاله عدم رشد باکتری ها که در اطراف هر 

 دیسک ایجاد شده بود با استفاده از کولیس اندازه گیری شد

(Ehsani et al., 2017) . 

( و MIC) رشدارزیابی حداقل غظلت ممانعت کننده از 

 س( اسانMBCحداقل غلظت کشندگی )

ابتدا از کشت تازه باکتری ها در محیط تریپتیک سوی براث، 

مک فارلند تهیه شد. سپس کدورت  5/0کدورتی معادل 

رقیق شد تا  100به  1تهیه شده از هر باکتری به نسبت 

کلنی در هر میلی لیتر از محیط  1×610غلظتی معادل 

ور از محیط کشت باکتری مقداری با ظبدین منایجاد شود. 

 5-4تریل برداشته شده و درون لوله ازمایشی حاوی لوپ اس

میلی لیتر آب مقطر استریل ریخته و آنقدر باکتری اضافه 

کدورتی معادل لوله حاوی شده تا کدورت محلول باکتری و 

اسانس اندام هوایی سپس از  یکسان شوند. مک فارلند 5/0

با استفاده از سرنگ استریل رقت های  گیاه بادرنجبویه

خانه  96سپس در پلیت در محیط براث تهیه شد.  متوالی

که  اسانسمیکرولیتر از رقت های مختلف  100پلی استایرن 

میکرو لیتر سوسپانسیون باکتری بود، ریخته  100حاوی 

با استفاده از آب مقطر استریل انجام  اسانسشد. رقت سازی 

میلی گرم/میلی  20و  10  ،5، 5/2، 25/1، 625/0) شد
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میکرولیتر محیط  200نین چاهک هایی حاوی . همچلیتر(

براث به عنوان کنترل منفی و چاهک هایی حاوی محیط 

. کشت و باکتری به عنوان کنترل مثبت در نظر گرفته شد

میکرو  100چاهک هایی نیز به عنوان شاهد کدورت حاوی 

میکرو لیتر از هر رقت در نظر گرفته شد.  100لیتر محیط و 

ساعت در  24شیده شد و به مدت سپس سطح پلیت ها پو

گرم خانه گذاری  سانتی گراددرجه  37انکوباتور در دمای 

شدند. پس از اتمام گرم خانه گذاری، کدورت در طول موج 

 Statfaxنانومتر با استفاده از دستگاه الایزا ریدر ) 630

2100, USA که  اسانس( قرائت شد. کمترین غلظتی از

در مقایسه با گروه کنترل درصدی کدورت  90باعث کاهش 

غلظتی از مواد که باعث و کمترین  MICشده بود به عنوان 

در نظر گرفته  MBCرفع کامل کدورت شده بود به عنوان 

 . (Etame et al., 2018)شد 

 تجزیه و تحلیل آماری

در  MiniTab19ر نتایج بدست آمده با استفاده از نرم افزا

قالب طرح کاملاً تصادفی مورد بررسی قرار گرفت و مقایسه 

برای داده های کیفی و  Fisherها با آزمون میانگین داده

 5برای داده های کمی در سطح احتمال  ANOVAتست 

 درصد صورت پذیرفت. 

 نتایج

وشیمیایی موجود در اسانس گیاه تیفترکیبات  1جدول 

تجزیه  می دهد. بر طبق نتایج،بادرنجبویه را نشان 

ترکیب معادل  29فیتوشیمیایی اسانس گیاه بادرنجبویه 

 Citronellalاز بین ترکیبات، درصد را نشان داد.  3/89

درصدCaryophyllene oxide (11  ،)درصد(،  4/14)

Geraniol acetate (2/10  ،)درصدIsogeraniol (4/6 

-cis-p-Meth-2 enدرصد( و  1/5) Nerol acetateدرصد(، 

7-ol (8/3  فراوانترین ترکیبات شناسایی شده در اسانس )درصد

 گیاه بادرنجبویه بودند.

 ترکیبات فیتوشیمیایی موجود در اسانس گیاه بادرنجبویه. .1جدول 

 ردیف ترکیبات RI فراوانی )درصد(

2/1  915 Camphene 1 

6/0  936 a-pinen 2 

8/3  956 cis-p-Meth-2 en-7-ol 3 

75/1  967 2-pinene-4-one 4 

1/5  980 Nerol acetate 5 

4/14  1021 Citronellal 6 

6/0  1036 Nerol 7 

6/1  1062 Patchoulene 8 

7/1  1077 1R-a-Pinene 9 
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4/6  1089 Isogeraniol 10 

1 1137 Geraniol 11 

9/0  1136 Verbenol 12 

32/2  1149 Carane 13 

2/10  1151 Geraniol acetate 14 

2/2  1172 Menthol 15 

7/0  1206 Cinerone 16 

6/0  1235 cis-Z-Bisabolene oxide 17 

6/0  1259 Verbenone 18 

8/1  1333 Aromadendrene oxide 19 

6/0  1365 Andropholide0 20 

11 1411 Caryophyllene oxide 21 

6/0  1446 cis-Myrtanol 22 

2/1  1489 Germanicol 23 

7/0  4914  Longifolene 24 

7/0  1515 Himachalene 25 

6/0  1565 Cubenole 26 

8/1  1586 Pimara-7,15-dien-3-one 27 

9/0  1632 Cholest-5-en-7-ol 28 

5/0  1665 Lupan-3-ol acetate 29 

3/89  کل 

قطر هاله عدم رشد باکتری های غذازاد در برابر  2جدول 

ز اندام هوایی گیاه اسانس اخذ شده اغلظت های مختلف 

و دیسک های آنتی بیوتیکی را نشان می دهد.  بادرنجبویه

قطر هاله عدم رشد باکتری های مورد ارزیابی در برابر 

 17/1تا  93/3 ± 42/0 رنجی معادلاسانس گیاه بادرنجبویه 

بیشترین قطر هاله عدم رشد میلی متر داشتند.  23/15 ±

میلی  23/15 ± 17/1) مونوسایتوژنز لیستریاباکتری های 

 ،میلی متر( 33/10 ± 29/0) ،  اشریشیا کلیمتر(
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و  میلی متر( 70/14 ± 27/0) استافیلوکوکوس اورئوس

میلی متر( به ترتیب  18/10 ± 52/0) تیفی موریوم سالمونلا

میلی گرم/میلی  4ونکومایسین، اسانس بادرنجبویه در برابر 

لیتر و اسانس میلی گرم/میلی  4لیتر، اسانس بادرنجبویه 

بدست آمد. اثرات ضد  میلی گرم/میلی لیتر، 4بادرنجبویه 

وابسته به دوز بود و با  اسانس گیاه بادرنجبویهمیکروبی 

میلی گرم/میلی لیتر اثرات ضد  5/0به  4کاهش دوز از 

میکروبی آن برای تمام باکتری ها به شکل معنی دار کاهش 

هیچگونه  یتوژنزلیستریا مونوساباکتری (. >P 05/0یافت )

رشد قابل تشخیصی در اطراف دیسک سفتازیدیم نداشت. 

استافیلوکوکوس ، اشریشیا کلیهمچنین باکتری های 

هیچگونه رشد قابل  سالمونلا تیفی موریومو  اورئوس

 تشخیصی در اطراف دیسک ونکومایسین نداشتند. 

 ی.تی بیوتیکک های آنی مختلف اسانس گیاه بادرنجبویه و دیسقطر هاله عدم رشد باکتری های غذازاد در برابر غلظت ها .2جدول 

 قطر هاله عدم رشد )میلی متر(
 تیمارها

 لیستریا مونوسیاتوژنز اشریشیا کلی استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا تیفی موریوم

a52/0 ± 18/10 a27/0 ± 70/14 a92/0 ± 33/10 *b94/0 ± 71/31 4 
اسانس بادرنجبویه 

رم/میلی )میلی گ

 لیتر(

b43/0 ± 09/8 b66/0 ± 30/11 b24/0 ± 71/7 c15/0 ± 25/11 2 

c21/0 ± 14/6 b15/0 ± 24/10 c28/0 ± 30/6 d04/0 ± 41/8 1 

d24/0 ± 93/3 c37/0 ± 01/8 d30/0 ± 58/4 e22/0 ± 34/6 5/0 
b34/0 ± 56/8 a71/0 ± 54/13 ab37/0 ± 25/8 (30زدیم )سفتا عدم رشد 

دیسک آنتی 

بیوتیک 

 )میکروگرم/دیسک(

a23/0 ± 15/10 b04/1 ± 70/11 a29/0 ± 08/10 c55/0 ± 18/11 ( 10جنتامایسین) 

 (30ونکومایسین ) a17/1 ± 23/15 عدم رشد عدم رشد عدم رشد
b68/0 ± 71/8 b26/0 ± 41/11 ab51/0 ± 72/8 c53/0 ± 12/11 ( 10پنی سیلین) 

b85/0 ± 67/7 b31/0 ± 08/10 a59/0 ± 60/9 d47/0 ± 17/9 ( 30تتراسایکلین) 

b58/0 ± 93/7 b82/0 ± 14/10 ab16/0 ± 19/8 cd369/0 ± 88/9 ( 10آمپی سیلین) 

  می باشد. P  > 05/0حروف انگلیسی کوچک غیریکسان در هر ستون نشان دهنده اختلاف آماری معنی دار در حد *

باکتری های غذازاد در برابر  MBCو  MICمیزان  3 جدول

را نشان می دهد. بر  اسانس اندام هوایی گیاه بادرنجبویه

اسانس گیاه  MBCو  MICطبق نتایج، کمترین میزان 

)به ترتیب استافیلوکوکوس اورئوس برای باکتری بادرنجبویه 

 MBCو  MIC( بدست آمد. بیشترین میزان 5/2و  25/1

 سالمونلا تیفی موریومبرای باکتری ادرنجبویه اسانس گیاه ب

 ( بدست آمد.20و  10)به ترتیب 
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 باکتری های غذازاد در برابر اسانس گیاه بادرنجبویه. MBCو  MICمیزان  .3جدول 

 تیمار ها لیستریا مونوسایتوژنز اشریشیا کلی استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا تیفی موریوم

MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC  اسانس

5/2 10 20 بادرنجوبیه  25/1  10 5 5 5/2  

 بحث

 امروزه اغلب باکتری های جدا شده از مواد غذایی،

ه بخصوصا مواد غذایی با منشا دامی، مقاومت بالایی نیست 

اکثر آنتی بیوتیک ها دارند. شیوع مقاومت در بین این 

ی آنت باکتری ها به حدی زیاد است که اغلب داروهای

معمول مورد استفاده در پزشکی و دامپزشکی،  بیوتیکی

ت لذا ضرور .( ,.2007Van et al) تاثیری روی آن ها ندارند

انجام تحقیقات روی منابع طبیعی واجد ترکیبات 

 ضدمیکروبی بیش از پیش مورد توجه قرار می گیرد.

اسانس اخذ شده از  نتایج مطالعه حاضر نشان داد که

از فعالیت ضدمیکروبی قابل  بادرنجبویهاندام هوایی گیاه 

استافیلوکوکوس ، خصوصا های غذازادباکتری قبولی برعلیه 

بیشترین  برخوردار است. ،لیستریا مونوسایتوژنزو  اورئوس

میلی  4اثرات ضدمیکروبی اسانس بادرنجبویه در غلظت 

گرم/میلی لیتر دیده شد. میانگین قطر هاله عدم رشد 

استافیلوکوکوس ، اشریشیا کلی، زلیستریا مونوسایتوژن

میلی  4تیمار شده با غلظت  سالمونلا تیفی موریومو  اورئوس

 ± 94/0گرم/میلی تیر از اسانس بادرنجبویه به ترتیب 

 18/10 ± 52/0و  70/14 ± 27/0، 33/10 ± 29/0، 71/13

لیستریا میانگین قطر هاله عدم رشد میلی متر بود. در مقابل 

و  استافیلوکوکوس اورئوس، یشیا کلیاشر، مونوسایتوژنز

میلی  5/0تیمار شده با غلظت  سالمونلا تیفی موریوم

، 34/6 ± 22/0گرم/میلی تیر از اسانس بادرنجبویه به ترتیب 

میلی متر  93/3 ± 42/0و  01/8 ± 37/0، 58/4 ± 30/0

بود. بنابراین اثرات ضدمیکروبی اسانس گیاه بادرنجبویه 

(. در بین آنتی بیوتیک های > P 05/0وابسته به دوز بود )

مورد استفاده، بیشترین قطر هاله عدم رشد مربوط به 

اشریشیا ونکومایسین بود که هیچ رشدی برای باکتری های 

در  سالمونلا تیفی موریومو  استافیلوکوکوس اورئوس، کلی

مقابل آن گزارش نشد و قطر هاله عدم رشد برای باکتری 

میلی متر بود.  23/15 ± 17/1، لیستریا مونوسایتوژنز

لیستریا همچنین هیچ گونه رشدی برای باکتری 

تیمار شده با سفتازیدیم دیده نشد. بیشترین  مونوسایتوژنز

قطر هاله عدم رشد )که نشان دهنده بیشترین اثرات ضد 

لیستریا میکروبی آنتی بیوتیک ها است( باکتری های 

و  وس اورئوساستافیلوکوک، اشریشیا کلی، مونوسایتوژنز

به ترتیب در مقابل آنتی بیوتیک های  سالمونلا تیفی موریوم

(، جنتامایسین میلی متر 23/15 ± 17/1ونکومایسین )

 54/13 ± 71/0(، سفتازیدیم )میلی متر 08/10 ± 29/0)

( میلی متر 15/10 ± 32/0( و جنتامایسین )میلی متر

ه از گزارش شد. اثرات ضدمیکروبی اسانس گیاه بادرنجبوی

بسیاری از آنتی بیوتیک ها به شکل معنی دار بیشتر اما در 

لیستریا مقایسه با آنتی بیوتیک های ونکومایسین )برای 

به شکل معنی دار( و جنتامایسین )برای  مونوسایتوژنز

بر  سالمونلا تیفی موریوم به شکل غیر معنی دار(، کمتر بود.

اصلی  Caryophyllene oxideو  Citronellalطبق نتایج، 

اثرات ترین ترکیبات شناسایی شده در اسانس بادرنجبویه بودند. 

در  Caryophyllene oxideو  Citronellalضدمیکروبی 

اسانس گیاه بادرنجبویه توسط سیار محققان از کشور های مراکش 
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(2015Jalal et al.,  ،)( 2017ایرانEhsani et al.,  الجزایر ،)

(2014Abdellatif et al., ،) ( و پرتقالCarvalho et al., 

 ( گزارش شده است.2021

روی اثرات ضدمیکروبی اسانس گیاه بادرنجبویه  

به مراتب  سالمونلا تیفی موریومو  اشریشیا کلیباکتری های 

لایه لیپوپلی  کمتر بود. دلیل این یافته احتمالا وجود

و نیز فضای پری پلاسمیک  در غشای بیرونیساکاریدی 

منجر به مقاومت بالای آن است که  گرم منفیباکتری های 

 Masoumian) ها در برابر ترکیبات ضدمیکروبی می شود

and Zandi, 2017) هرچند نتایج این تحقیق نشان دهنده .

اسانس اخذ شده از اندام هوایی وجود اثرات ضدمیکروبی 

گیاه بادرنجبویه روی باکتری های گرم منفی نیز بود که 

( در مقایسه با آنتی P < 05/0دار ) دارای اثرات معنی

بیوتیک های پنی سیلین، تتراسایکلین و آمپی سیلین 

کاریوفیلن  دلیل این یافته وجود ترکیباتی همچونبود.

کامفور، سیترونلا، نرول، دکانال، اکسیاد، لینالول، تیمول، 

در اسانس گیاه پینن و ... -، بتاکوپائن-بوربونن، آلفا-بتا

که همگی جز ترکیبات فعال با خصوصیات بادرنجبویه است 

 Alizadeh Behbahani andضدمیکروبی قوی می باشند )

Shahidi, 2019.)  ،ترکیبات ضدمیکروبی در این ارتباط

موجود در عصاره ها و اسانس های گیاهی معمولا از طریق 

ها، اثرات ضدمیکروبی گیری مناطق خاصی از میکروبهدف

های جمله مهم ترین مکانیسم خود را اعمال می کنند. از

مهار سنتز پروتئین، عمل ترکیبات ضدمیکروبی می توان به 

تداخل با سنتز دیواره سلولی، مهار مسیرهای متابولیکی 

و اختلال در غشای تداخل با سنتز اسیدنوکلئیک،  ،واسطه

 .  (Maurya et al., 2021)سیتوپلاسمی سلول، اشاره نمود 

با وجود اثرات ضدمیکروبی قابل توجه گیاه بادرنجبویه، 

و  Ehsaniمطالعات اندکی روی آن انجام پذیرفته است. 

( قطر هاله عدم Ehsani et al., 2015( )2015همکاران )

و  ریا مونوسیاتوژنزلیست، استافیلوکوکوس اورئوسرشد 

 15تیمار شده با اسانس گیاه بادرنجبویه ) اشریشیا کلی

 ± 22/0، 00/15 ± 16/0میلی گرم/میلی لیتر( را به ترتیب 

که با  میلی متر گزارش نمودند 17/11 ± 14/0و  10/15

اشریشیا نتایج مطالعه حاضر از نظر مقاومت بالاتر باکتری 

شترین و کمترین میزان نام بردگان بیمشابهت دارد.  کلی

MIC  20) اشریشیا کلیرا به ترتیب برای باکتری های 

 25/1) استافیلوکوکوس اورئوسمیلی گرم/میلی لیتر( و 

و  Arzhangمطالعه  میلی گرم/میلی لیتر( گزارش نمودند.

( نیز نشان داد Arzhang et al., 2015( )2015همکاران )

 میلی بر میکروگرم 22 در غلظت گیاه بادرنجبویه اسانسکه 

 اشریشیا ،اورئوس استافیلوکوکوس بر مهارکنندگی اثر لیتر،

 کاندیدا روی ولی داشت، آئروژینوزا سودوموناسو  کلی

نتایج مشابه مبنی بر اثرات ضدمیکروبی  .نبود مؤثر آلبیکنز

 Klūgaگیاه بادرنجبویه از سایر نقاط جهان شامل لهستان )

2017et al., ( پرتقال ،)2020sa et al., Pedro صربستان ،)

(2004Dukic et al., -Mimica( ایران ،)Rabbani et al., 

Abdel-( و مصر ) ,.2016Swamy et al(، مالزی )2016

2019Naime et al.,  .دلیل احتمالی (، گزارش شده است

در  گیاه بادرنجبویهوجود تفاوت در اثرات ضدمیکروبی 

منطقه جغرافیایی، آب مطالعات مختلف می تواند اختلاف در 

دریا، طول مدت زمان  سطح از ارتفاع دما، پارامترهایو هوا، 

سایه، جنس خاک، استفاده از انواع کودها و در نهایت نوع 

عصاره یا اسانس استفاده شده، باشد. هرچند تمام مطالعات 

روی باکتری گیاه بادرنجبویه تایید کننده اثرات ضدمیکروبی 

 ها می باشند. 

له محدودیت های این تحقیق می توان به عدم از جم

استفاده از آنتی بیوتیک ها به صورت پودری به منظور اعمال 
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غلظت بندی دقیق و عدم بررسی تاثیرات ضد میکروبی 

بادرنجبویه  گیاه اسانس استحصال شده از سایر قسمت های

 روی باکتری های مورد نظر، اشاره نمود. آن اسانسو 

بی اثرات ضدمیکروبی اسانس بادرنجبویه همچنین عدم ارزیا

روی سایر انواع باکتری های غذازاد از جمله گونه های 

کمپیلوباکتر و کلستریدیوم ها، می تواند محدودیت دیگر این 

 تحقیق باشد.

 نتیچه گیری

اسانس اخذ شده از اندام هوایی نتایج این مطالعه نشان داد 

گرم/میلی لیتر، میلی  4خصوصا در غلظت  گیاه بادرنجبویه

لیستریا اثرات ضدمیکروبی مناسبی برعلیه باکتری های 

و  اشریشیا کلی ،سالمونلا تیفی موریوم ،مونوسایتوژنز

اسانس گیاه دارد. هرچند  استافیلوکوکوس اورئوس

اثرات ضد میکروبی کمتری نسبت به برخی از بادرنجبویه 

م انواع دیسک های آنتی بیوتیکی داشت اما قطر هاله عد

رشد باکتری های تیمار شده با این گیاه از بسیاری از دیسک 

پایین  MBCو  MICهای آنتی بیوتیکی، بیشتر بود. میزان 

می تواند نشان دهنده اثرات ضد اسانس گیاه بادرنجبویه 

خصوصا روی  میکروبی مشخص گیاه در غلظت های پایین

 باشد که لیستریا مونوسایتوژنزو  استافیلوکوکوس اورئوس

استفاده از آن را به صرفه و اقتصادی می کند. با توجه به 

و در نظر گرفتم ماهیت خوراکی و سنتی  نتایج بدست آمده

اسانس گیاه بادرنجبویه ، پیشنهاد می شود از گیاه بادرنجبویه

به عنوان یک ترکیب ضدمیکروبی خوراکی در مواد غذایی 

فاده شود. )به صورت فیلم خوراکی یا به عنوان چاشنی(، است

هرچند، مطالعات تکمیلی دیگری نیز بایستی در این زمینه 

 صورت پذیرد.

 تشکر و قدردانی

نویسندگان این تحقیق کمال تشکر و قدردانی را از پرسنل 

مرکز تحقیقات گیاهان دارویی و معطر دانشگاه آزاد اسلامی 

مرکز تحقیقات و آموزش واحد شهرکرد و همچنین 

 ،عی استان چهارمحال و بختیاریکشاورزی و منابع طبی

 دارند.
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Abstract 

Melissa officinalis is a medicinal plant with high antimicrobial properties. The present study was 

performed to evaluate the antimicrobial effects of Melissa officinalis essential oil on food-borne bacteria. 

Melissa officinalis aerial parts were prepared and after approval by experts used to prepare essential oils. 

The diameter of the growth inhibition zone of Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium, 

Escherichia coli and Staphylococcus aureus was assessed using disk diffusion and compared with 

antibiotics. The minimum inhibitory concentration (MIC) and the minimum bacterial concentration 

(MBC) of Melissa officinalis essential oil were evaluated on the target bacteria. Citronellal (14.4%) and 

Caryophyllene oxide (11%) were the most important compounds identified in Melissa officinalis essential 

oil. The diameter of the growth inhibition zone of the bacteria against Melissa officinalis essential oil 

ranged from 3.93±0.42 to 15.23±1.17 mm. Application of 4 mg/ml concentration of Melissa officinalis 

essential oil caused the largest diameter of the growth inhibition zone of Staphylococcus aureus 

(14.70±0.27 mm), Escherichia coli (10.33±0.29 mm) and Salmonella typhimurium (10.18±0.52 mm). The 

antimicrobial effects of Melissa officinalis essential oil were dose-dependent (P <0.05). The lowest and 

highest levels of MIC and MBC of Melissa officinalis essential oil were obtained for Staphylococcus 

aureus (1.25 and 2.5, respectively) and Salmonella typhimurium (10 and 20, respectively). The diameter 

of the growth inhibition zone of bacteria treated with Melissa officinalis essential oil was higher than that 

of many antibiotics, but lower than that of vancomycin. Melissa officinalis essential oil can be used as a 

substance with antimicrobial properties, especially in food films. 

Keywords: Melissa officinalis, Essential oils, Antimicrobial effects, Food-borne bacteria. 

 

 

 

https://www.researchgate.net/scientific-contributions/Fariborz-Moattar-84784214
mailto:drataie@iaushk.ac.ir

