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 بررسي اثر روش استخراج بر تركيب شيميايي و فعاليت ضد ميكروبي 

 )Carum copticum( اسانس گياه زنيان
 
 

 d، كامبيز لاريجاني c، انوشه شريفانb * زهرا متقيان پور ، a آبرومند آذر پرويز            

 

 

a  استاديار گروه شيمي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
b دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 
c  استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

d
  مربي مجتمع آزمايشگاهي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

 چكيده
 .تواند راندمان استخراج، درصد و نوع تركيبات شيميايي موجود در آن را تغيير دهد هاي گياهي مي روش استخراج اسانس :مقدمه 

، با دو روش تقطير با آب و استخراج بـا     )Carum copticum(هاي گياه زنيان  در اين تحقيق اسانس حاصل از ميوه :ها مواد و روش
هـاي حاصـل بـه كمـك دسـتگاه كروماتوگرافـي                                  مايكرويو بدون استفاده از حـلال، اسـتخراج گرديـده و تركيـب شـيميايي اسـانس                

ها حـداقل غلظـت بازدارندگـي       سپس جهت بررسي ويژگي ضدميكروبي اسانس.  شناسايي شد) GC/MS(اسپكتروسكپي جرمي  -گازي
(MIC) ها با روش رقيق نمودن در محيط آگار بر باكتري  اسانسEscherichia coli مورد بررسي قرار گرفت. 
،         %)37/40(تـرپينن     -گامـا :  اجزاي اصلي اسـانس در روش تقطـير بـا آب شـامل              .  تركيب استخراج شد 11در هر دو اسانس  :ها يافته

: در روش استخراج با مايكرويو بدون استفاده از حلال اجزاي اصلي اسـانس شـامل   .  گزارش شدند%)  24/96(، تيمول %)28(سايمن   -پارا
 . گزارش شدند%) 2/76(، كارواكرول %)23/51(سايمن  -، پارا%)32/19(ترپينن  -، گاما%)35/28(تيمول 
دهد تفاوت در روش استخراج به ويژه از جهت درجه حرارت و زمـان فرآينـد سـبب تغيـير در            نتايج اين تحقيق نشان مي:  گيري نتيجه

 .شود دست آمده مي تركيبات شيميايي به
 
 

 هاي كليدي   واژه
 اسانس، تركيب شيميايي، حداقل غلظت بازدارندگي، گياه زنيان، مايكرويو
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                                                                                      email: z_mottaghianpour@yahoo.comنويسنده مسئول مكاتبات* 
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 مقدمه     
ها از گياهان معطر توليـد و از                                           ها و اسانس            ادويه      

هاي باستان نه تنها به عنوان طعم دهـنـده و                                                         زمان    
نگهدارنده در مواد غذايي بلكه به عنوان دارو بـراي                                                        

اين مـواد مـدت                            .     اند     شده     درمان بيماران استفاده مي                        
ذخيره و نگهداري مواد غذايي را با به تأخير انداختـن                                                      

ها، از طريق فـعـالـيـت آنـتـي                                                     اكسيداسيون چربي               
هـا، از                     اكسيداني يا با كنترل رشد ميكروارگانيـسـم                                            

طريق خواص باكتريواستاتيك و بـاكـتـريـوسـيـدي                                                          
 .   دهند      افزايش مي         

، بـه             ها    هاي اسانسي حاصل از آن                       ها و روغن           ادويه      
هـا بـراي                     دليل استفاده در درمان بسياري از بيماري                                      

هاي متمادي، همچنين سميت كم و عـوارض                                                 قرن   
عنوان يك ماده سالم و كم خطر تلقـي                                       جانبي نادر به             

 (Shan et al., 2007).شوند        مي  
امكان سمي بودن و اثـرات جـانـبـي مـنـفـي                                                                 

هاي سنتزي، افزايش مقاومت مـيـكـروبـي                                                    افزودني       
هـا،              هاي پاتوژنيك در برابر آنتي بيـوتـيـك                                            ميكروب      

كنـنـدگـان بـراي                                همچنين افزايش تقاضاي مصرف                         
تر، موجب شده است كه مردم تمايـل                                     غذاهاي طبيعي            

تري نسبت به استفاده از مواد سنتزي پيدا كنند و                                                     كم  
اي براي جايگزيـن                      در نتيجه زمينه تحقيقات گسترده                             

 .ها با مواد طبيعي فراهم شود                            كردن آن       
در اين ميان مواد طبيعي ايزوله شده از گياهان به                                                 

عنوان منابع اميد بخشي در جهت جايگزيني با مـواد                                                  
آيند كه در اين رابطه گـيـاهـان                                            سنتزي به شمار مي                

 . آروماتيك داراي تركيبات بسيار موثري هستند                                        
هاي اسانسي حاصل از گياهان آروماتـيـك                                            روغن     

شوند، همچنين در                       مانع تغييرات نامطلوب در غذا مي                              
گـذارنـد                    اي طعم و بافت غذا هم اثر مي                             كيفيت تغذيه           

 )Singh et al., 2004  .( 
هاي اسانسـي                 قبل از شناسايي و استفاده از روغن                                 

هايشان          گياهان، بايستي به طريقي اسانس را از زمينه                                         
هــا و                                                    خــارج كــرد، بــراي اســتــخــراج عصــاره                                                          

هـاي مـتـعـددي وجـود دارد                                                                                                               هـا روش                   اسانس     
.(Ferhat et al., 2006) 

هاي قديمي مثل تقطير با بخار يا آب، با                                         در روش       
توجه به مدت زمان طولانـي حـرارت دادن بـراي                                                             
رسيدن به دماي لازم جهت تبخير تركيـبـات فـرار،                                                        

روند، تركـيـبـات                          بسياري از اين تركيبات از دست مي                               

غيراشباع و استري تجزيه و انرژي و زمـان زيـادي                                                       
هايي نيز كه براي استخراج                            در روش      .     تلف خواهد شد            
كنند، خطـر                هاي شيميايي استفاده مي                        نهايي از حلال            

 . ايجاد مسموميت توسط باقيمانده حلال وجود دارد                                          
هاي اكـثـر گـيـاهـان                                      به اين دليل كه از اسانس                        

شود، يافـتـن                    آروماتيك در صنايع مختلف استفاده مي                                  
هـا         بهترين روش استخراج براي بهبود كيفيت اسانس                                         

در راستاي رسيدن به مناسب ترين تركيب شيميايـي                                                
مورد نظر، براي هر نوع كاربرد خاص كه با قـوانـيـن                                                        

براي مثـال در                     .     سازگاري داشته باشد، ضروري است                             
صنايع غذايي علاوه بر اين كه كيفيت عطر و طـعـم                                                  
اسانس مهم است، حلاليت آن در موادغذايـي نـيـز                                                       

 . (Lucchei et al., 2004)مطرح مي باشد              

هاي اخير يك روش ابـتـكـاري بـراي                                                    در سال       
وسـيلـه انـرژي                            استخراج توليدات طبيعي گياهان به                               

استخراج         ”   مايكرويو توسعه يافته است، نام اين روش                                       
اسـاس         .     اسـت            1“   با مايكرويو بدون استفاده از حلال                               

اين روش حرارت دادن با آون مايكرويو بـه هـمـراه                                                          
 .     باشد      تقطير در فشار اتمسفري مي                        

 SFME                                             نه يك روش مايكرويو اصـلاح شـده
نهايـت              همراه با روش استخراج با حلال است كه در                                     

هاي قطبي يا غيرقطبي بـراي جـداسـازي                                                     از حلال      
اسانس استفاده شده و نه يك روش تقطيـر اصـلاح                                                    

كند، بلكه ايـن                        شده كه مقدار زيادي آب مصرف مي                             
روش تلفيقي از حرارت دادن توسط مايـكـرويـو بـه                                                           

   (Lucchesi et al., 2007).همراه تقطير است                 

چندين روش آزمايشگاهي براي تعيـيـن قـدرت                                                    
از جملـه            .     هاي اسانس وجود دارد                     آنتي باكتريال روغن                  

  2روش تعيين حداقل غلظت ممـانـعـت كـنـنـدگـي                                                           
(MIC)                      اين اصطلاح توسـط                   .     كه كاربرد زيادي دارد

اكثر محققان به عنوان معياري براي تعيين فعالـيـت                                                     
البته بـراي                   .     شود     ها استفاده مي               ضدباكتريايي اسانس                 

MIC                                                  تعاريف متعددي ذكر شده است كه از جـملـه
 : اين تعاريف مي توان به سه مورد ذيل اشاره كرد                                           

حداقل غلظت مورد نياز كه سبب بازداشـتـن يـا                                                      .     1
كاهش دادن فعاليت هاي حياتي ميكـروب هـاي                                                 

 . تلقيح شده شود             
حداقل غلظت مورد نياز كه سبب كاهـش قـابـل                                                    .     2

%   90ملاحظه اي در قابليت زنده ماندن بـيـش از                                              
 . حجم تلقيح شود             

61 

 هاي اسانس گياه زنيان اثر روش استخراج بر ويژگي

1- Solvent Free Microwave Extraction (SFME)   2- Minimum Inhibitory Concentration  
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حداقل غلظت مورد نياز براي مهار كامل ارگانيسم                                              .     3
  ساعـت پـس از تـلـقـيـح                                                48مورد آزمايش تا                

(Murdock et al.,1999) . 

گياهي است كه در تهيه غـذا بـه روش                                                       زنيان      
نام ديگر اين              .     سنتي به عنوان ادويه مصرف مي شود                               

به دليل استفاده از آن در                                  (   گياه به فارسي نان خواه                          
ــان                    ــوده اســت                )     پــخــت ن ــاه جــزو                                .     ب ايــن گــي

 Carumنام علمي آن             .   باشد      مي     Apiaceaeخانواده       

copticum        و ياTrachyspermum copticum  
 . مي باشد       

ميوه گياه داراي اسانسي است كه مقدار نسبي آن                                              
  2بر حسب محل رويش تفاوت دارد، ميزان آن بين                                              

اسانس گياه بـا نـام                                 .   گزارش شده است               ) v/w(   9تا    
 ”Ajowan oil “                ايـن اسـانـس                        .     شـود            شناخته مـي

ظاهري بيرنگ يا مايل به قهوه اي و بويي شـبـيـه                                                         
بتا       و     تركيبات آن تيمول كارواكرول، آلفا                                .     تيمول دارد          

گزارش شده است               ...         سيمن و            -پينن، ترپينن، پارا                      -
   )Karapikar, 1987    Aktug &      .(                         به طـور كـلـي

بيشتر اجزاي اين اسانس از تركيبات فنلي هستند كه                                                
هم خواص آنتي اكسيدانـي و هـم خـواص ضـد                                                                
ميكروبي و در نتيجه قابليت استـفـاده بـه عـنـوان                                                                   

اسانس گياه مذكـور                     .   نگهدارنده در موادغذايي را دارند                               
پزشكي و صنايع داروسـازي                                   كاربردهاي متنوعي در                   

 . (Bown,1996)دارد      

در اين تحقيق اثر روش استخراج بـر تـركـيـب                                                        
شيميايي اسانس گياه زنيان و اثر ضـد مـيـكـروبـي                                                              
  اسانس استخراج شده با دو روش متفاوت بر باكتـري                                               

غذايي موجود مـي بـاشـد،                                       كه در مواد            اشرشيا كلي          
مورد آزمايش قرار گرفته و حداقل غلظت بازدارندگي                                                
اسانس زنيان حاصل از دو روش بر باكتري مـذكـور                                                      

 . تعيين شده است             
 

 ها    مواد و روش          
 تهيه گياه مورد نظر                    -

در شهريور ماه از                      )     Carum Copticum(   زنيان        
منطقه ابرقو جمع آوري و سـپـس در دانشـكـده                                                                   

 . داروسازي دانشگاه تهران شناسايي گرديد                                    
 
 1استخراج اسانس با روش تقطير با آب                                  -

استخراج روغن اسانسي از گياه زنيـان در ايـن                                                         

روش     .     روش با استفاده از دستگاه كلونجر انجام شـد                                               
گرم از گياه خشـك                          100كار به اين صورت بود كه                        

شده را پس از كمي آسياب كردن در بالن تـقـطـيـر                                                       
ريخته و تقطير تا زماني كه ديگر به حجم اسـانـس                                                       

بعد از آن اسـانـس درون                                        .     اضافه نشود ادامه يافت                     
سپس اسانـس تـا                        .     ظرف مخصوص جمع آوري شد                     

 .   زمان آناليز در يخچال نگهداري گرديد                                  
 
استخراج با استفاده از مايكرويو بدون استفـاده                                                    -

 از حلال      
  ) Carum copticum(   گرم از زنيـان                       100ابتدا        

كمي آسياب گرديد، سپس با روش غوطه وري حدود                                           
اين مـرحلـه بـراي                             (   يك ساعت در آب خيسانده شد                          

بـعـد از                      ).    ايجاد رطوبت اوليه در گياه ضروري اسـت                                      
يك ساعت آب اضافي موجود گرفته شد و گياه درون                                             

 .   گرفت      رآكتور مايكرويو قرار                    
و در دمـاي                W    850دقيقه ، با قدرت                   6در حدود          

در    .     درجه سانتيگراد اسانس گيري انجام گرفـت                                         100
.   طول فرآيند، زمان، دما، فشار و قدرت كنتـرل شـد                                                     

پس از استخراج اسانس، تا زمان آناليز در يـخـچـال                                                       
 . نگهداري گرديد             

 
جداسازي و شناسايي تركيبات تشكيل دهـنـده                                                 -

 GC/MSها به كمك دستگاه                      اسانس     

هـاي              حجم يك ميكروليتر از هر يك از اسانـس                                      
در مـجـتـمـع                                GC/MSاستخراج شده به دستگاه                       

آزمايشگاهي واحد علوم و تحقيقات دانشـگـاه آزاد                                                           
مشخصات اين دستگـاه بـديـن                                     .     اسلامي تزريق شد              

 : شرح مي باشد           
 Hewlett Packardمدل دستگاه          :    GC دستگاه       

(HP) 6890                                       250:     ، درجه حرارت مـحـل تـزريـق  
  60-220:     درجه سانتي گراد، برنامه ريزي حـرارتـي                                             

، گـاز                    HP-5MS:       درجه سانتي گراد، نوع ستـون                            
ميلي ليتـر در                       1/0:     هليوم، سرعت جريان گاز                     :     حامل    

درجه سانتي گـراد در                                 6:     دقيقه، سرعت افزايش دما                      
  250:   متـر، قـطـر داخـلـي                                       30:     دقيقه، طول ستون               

 ميكرون      
، انـــرژي                  HP-5973مـــدل              :     MSدســتـــگـــاه                

 eV  70يونيزاسيون          
با توجه به الگوي خروج آلكـان هـاي نـرمـال،                                                             

شاخص بازداري و انديس كواتس و تطبيق آنهـا بـا                                                      

60 73 

 و همكاران آبرومند آذر پرويز

1- Hydro Distillation  
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هاي مربوط به هر جسـم                          اي، طيف         كتابخانه            الگوهاي       
هـا             تفسير و تركيبات عمده تشكيل دهنده اسـانـس                                            

 .   شناسايي شدند            
 
 ها    بررسي فعاليت ضدميكروبي اسانس                              -

به منظور بررسي اثر ضد ميكروبي هـر يـك از                                                       
هاي استخـراج شـده، سـويـه اسـتـانـدارد                                                                    اسانس     

از          Escherichia coli (PTCC1330)ميكـروبـي             
هاي علمي و صنعتي ايـران                             آزمايشگاه مركز پژوهش                    

 .   تهيه شد       
به منظور دستيابي به كشت تـازه و فـعـال از                                                                  

ميكروارگانيسم مورد نظر، از محيط كشـت ذخـيـره                                                        
در مجـاورت شـعلـه                             )     slantكشت     (   ميكروارگانيسم               

توسط لوپ سترون تعدادي كلني بـرداشـتـه و بـه                                                             
،   SCDAصورت چهار منطقه اي در محيط كشـت                                       

ساعت در درجـه                       24سپس پليت ها             .     كشت داده شد           
 ).  Pauli, 2001( قرار داده شدند                  30-35حرارت       

سپس سوسپانسيون ميكروبي  برابر با استـانـدارد                                                   
  µlاز اين سوسپانسيون                       .     نيم مك فارلند تهيه گرديد                        

به محيط هاي كشت حاوي اسانس تلقـيـح شـد                                                              3
 ).    µl3  لكه       4( 

پس از تلقيح ميكـروارگـانـيـسـم مـورد نـظـر                                                                     
سـاعـت در دمـاي                                             24هاي كشت به مدت                  محيط    

گرمخانه گذاري مي شوند تا هـر يـك از                                                       35-30
هاي استخراج شده از جهت خـاصـيـت ضـد                                                   اسانس     

  ;    1384شـريـفـان،                (   ميكروبي مورد مقايسه قرارگيرند                               
Brul & Coode,1999  .( 

  (MIC)جهت تعيين حداقل غلظت بازدارندگـي                                         
اسانس مورد نظر از روش استاندارد رقيق سازي بـر                                                     

توجه به عدم حـلالـيـت                                با  .     استفاده شد              1محيط آگار         
در محيط كشت محتوي آب لازم است بـه                                        ها    اسانس     

كمك حلال آلي مناسب اسانس را در محيط كشـت                                           
از حلال آلـي                     به اين منظور            .   تثبيت و يكنواخت نمود                    
 ;Dillon & Board, 1994( اتانل استفاده مي شود                      

Murdock et al., 1999      .(     هاي استـخـراج                     اسانس
ــا                 ــده ب ــف،                                  روش       ش ــل ــت ــخ ــاي م ــل                                                             در      ه ــان ات

ــت                                                       ــظـ ــلـ ــده، غـ ــق شـ ــيـ ــاي              رقـ  هـ

ppm50،100،150،200،250،300،400،500،1000  
تـهـيـه شـده و بـه مـحـيـط كشـت                                                                                                         هـا       از آن     

Muller-Hintun agar                               انتقال يافته و به خوبي در  

لازم     .     هاي محيط كشت يكنواخت گرديد                            تمام قسمت         
ها پس         به توضيح است كه به علت فرار بودن اسانس                                      

هـاي كشـت حـاوي                                     شدن و بستن محيط                   از سرد      
  اسانس بلافاصله عمل تلقيح ميكروارگانيسـم مـورد                                                    

 .نظر صورت گرفت             
 

 ها     يافته     
دسـت آمـده بـه                                    بعد از تزريق اسـانـس بـه                                       

با تـوجـه بـه الـگـوي خـروج                                                         ،  GC/MSدستگاه      
هاي نرمال، شاخص بازداري و ضريب كواتـس                                           آلكان     

هـاي              ها با شاخـص               تركيبات و در نهايت مقايسه آن                            
هاي مربوط به هر جسـم تـفـسـيـر و                                                          مرجع طيف        

 . دهنده اسانس شناسايي شدند                          تركيبات عمده تشكيل                  
نمونه حاصل از روش                       (   طيف كروماتوگرام نمونه اول                           

و تركيبـات شـيـمـيـايـي                                           1در نمودار           )     تقطير با آب           
دهنده آن همراه با درصد فراواني هر جـز در                                                  تشكيل     
 . ارائه گرديده است                  1جدول      

كل اسانـس                 %   100تركيب كه            11در اين نمونه ،                 
.   را تشكيل مي دادند استخراج و شناسـايـي شـدنـد                                                        

عمده ترين تركيبات شيميايي تشكيل دهنده اسانـس                                                
و       %)    28(   سـايـمـن                        -، پـارا         %)    37/40(   ترپينن            -گاما    

 . گزارش شدند          %)    24/96( تيمول       
نمونه حـاصـل از                         (   طيف كروماتوگرام نمونه دوم                            

و تركيبات شيـمـيـايـي                                 2در نمودار         )         SFMEروش     
تشكيل دهنده آن همراه با در صد فراواني هر جز در                                                

 .       ارائه گرديده است                  2جدول      
عدد از              9.     تركيب استخراج شد                  11در اين نمونه،                
از كل اسانس را تشكيل مي دادند                               %     99/13ها كه         آن  

 .   شناسايي گرديدند               
دهنـده آن                   ترين تركيبات شيميايي تشكيل                            عمده     

امـا        .     نيز همان تركيبات موجود در نمونه قبلي هستند                                          
.   ها با هم تفاوت قابل توجهي دارنـد                                        مقادير نسبي آن              

تـرپـيـنـن                                  -، گاما      %)    35/28(   بدين ترتيب كه تيمول                     
.   گزارش شـدنـد                    %)      23/51( سايمن         -، پارا      %)  32/19( 

تركيب مهم ديگري كه در نمونه دوم گـزارش شـد                                                    
اين تركيب يك آنتي اكسيـدان                              .     كارواكرول مي باشد                 

 .   و يك ماده ضد ميكروبي قوي است                            
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 هاي اسانس گياه زنيان اثر روش استخراج بر ويژگي

1- Agar Dilution Method  
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 و همكاران آبرومند آذر پرويز

 تركيبات شيميايي اسانس گياه زنيان حاصل از روش تقطير با آب GC/MSطيف  -1نمودار 
Time (min) 

 تركيبات شناسايي شده اسانس گياه زنيان با روش تقطير با آب -1جدول 
KI اجزاي تشكيل دهنده اسانس درصد 

 توجن -آلفا 0/ 93 930

 پينن -آلفا 0/ 43 939

 پينن -بتا 5/ 78 979

 ميرسن 1/ 31 991

 كارن -2 0/ 07 1002

 ترپينن -آلفا 0/ 85 1017

 سايمن -پارا 28 1025

 ترپينن -گاما 37/ 40 1060

 سابينن هيدرات -ترانس 0/ 13 1098

 ترپينول -4 0/ 15 1173

 تيمول 24/ 96 1290
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 هاي اسانس گياه زنيان اثر روش استخراج بر ويژگي

 SFMEتركيبات شيميايي اسانس گياه زنيان با روش   GC/MS طيف -2نمودار 

 SFMEتركيبات شناسايي شده اسانس گياه زنيان با روش  -2جدول
KI اجزاي تشكيل دهنده اسانس درصد 

 توجن -آلفا 0/ 59 930

 پينن -آلفا 0/ 24 939

 پينن -بتا 3/ 47 979

 ميرسن 0/ 75 991

 ترپينن -آلفا 0/ 64 1017

 سايمن -پارا 23/ 51 1025

 ترپينن -گاما 32/ 19 1060

 تيمول 35/ 28 1290

 كارواكرول 2/ 46 1299

Time (min)  
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 بحث   
در هر دو روش استخـراج تـركـيـبـات غـالـب                                                                 

ها از نوع تركيبات اكسيژنه هستند، ولي مقدار                                              اسانس     
.   بـاشـد                خيلي بيشتـر مـي                         SFMEاين تركيبات در                

تركيبات اكسيژنه هم از لحاظ ايجاد عطر و بو، هم از                                                  
لحاظ قدرت ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني اسـانـس                                                  
ارزش بيشتري نسبت به تركيـبـات ديـگـر مـثـل                                                                

 .   ها دارند          مونوترپن        
را بـه                 SFMEمقدار بيشتر تركيبات اكسيژنه در                               

وسيله مايكرويو                  حرارت دادن سريع تركيبات قطبي به                               
و مـقـدار                   )     در نتيجه كاهش زمان استخراج اسانس                                (   

.   دهند      تر آب مورد استفاده در اين روش نسبت مي                                       كم  
عوامل فوق الذكر باعث كاهش تجزيه تـركـيـبـات                                                         

وسـيلـه                   اكسيژنه اصلي به تركيبات جزيي ديگر بـه                                           
هيدروليتيكي مـيـشـونـد، در                                            هاي حرارتي و              واكنش     

نتيجه درصد تركيبات اكسيژنه اصلي افزايش يافـتـه،                                                     
در    .     درصد و تعداد تركيبات جزيي كاهش مي يـابـد                                                

اين روش تركيباتي مثل تيـمـول كـه يـك مـاده                                                                  
از تركيبات اكسيژنـه عـمـده                                      (   كننده قوي             ضدعفوني       

و كارواكرول كه يك آنتي اكسيدان فـعـال                                               )     اسانس     
  SFMEبه طوري كه            .     شوند      باشد، بيشتر ديده مي                     مي  

 . شود     به عنوان روشي براي توليد تيمول محسوب مي                                       
به طوركلي فوايد استفاده از انرژژي مايكرويو بـه                                   ِ                   

عنوان يك منبع گرمايي غيرتماسي، براي استـخـراج                                                   
اسانس از مواد گياهي شامل حرارت موثره بيـشـتـر،                                                      

تر، حرارت دادن انتخابـي، كـاهـش                                             افت حرارتي كم             
تر به فرآيندهاي كـنـتـرل                                      اندازه وسايل، پاسخ سريع                       

حرارتي، افزايش توليد و حذف مراحلي از فرآيند، رفع                                                  
خطر مسموميت ناشي از باقي ماندن حلال، كـاهـش                                                

هاي       زمان و انرژژي مصرفي و در نتيجه كاهش هزينه           ِ                             
بـه             (Bendahou et al., 2008).توليد مي باشد                   

ها، روند رشد                براي اسانس            MICمنظور تعيين ميزان                   
هـاي كشـت حـاوي                                     ميكروارگانيسم در مـحـيـط                              

سـاعـت                  24هاي مختلف اسانس پـس از                                        غلظت    
نـتـيـجـه                   .     گذاري مورد بررسي قرار گرفـت                               گرمخانه       

    ppm    500    حاصل بدين ترتيب بود كه از غلـظـت                                          
 . در هيچ يك از دو نمونه رشدي مشاهده نشد                                     

در نتيجه مي توان گفت كه با وجـود افـزايـش                                                          
قدرت مـيـكـروب كشـي                                       SFMEمقدار تيمول در                

اي      اسانس در مورد اين باكتري افزايش قابل ملاحظه                                          
 . نداشته است          

بررسي ها نشان داده اند كه تركيبات فـنـولـيـك                                                       
هـا و                   نقش مهمي در خواص آنتي ميكروبيال ادويه                                     

 .   كنند      گياهان معطر ايفا مي                   
تركيبات فنوليك خواص ضد ميكروبي خود را بـا                                              

بـراي مـثـال                        .     كنـنـد            هاي متفاوتي اعمال مي                      روش   
هـا،              ها با تخريب ديواره سلولي و پروتـئـيـن                                             اسانس     

هاي غشايي، اثر روي سـاخـت                                         تداخل در كار آنزيم                  
DNA             وRNA                                                    و غــيــره بــاعــث نــابــودي

 . شوند      ها مي       ميكروارگانيسم             
هـاي شـيـمـيـايـي                                         هاي اسانسي از گروه                    روغن     

هـا             انـد كـه ايـن گـروه                                             متعددي تشكيل شـده                       
هـا         هاي متفاوتي در نابودي  ميكروارگانيسم                                      مكانيسم       

هـا هـيـدروفـوب                               ترين خاصيت اين گروه                     مهم   .     دارند     
 .   باشد      ها مي       بودن آن       

اين مواد به ليپيدهاي غشاء سلول بـاكـتـري و                                                           
اين مسئله سبب اخـتـلال                           .     شوند      ميتوكندري وارد مي                 
ها      ها و ايجاد نفوذپذيري بيشتر آن                               در ساختمان سلول               

ها و ديگر محتويات سـلـولـي                                    و در نتيجه خروج يون                   
 .   افتد      اتفاق مي        

اگر چه خروج مقادير مشخص از مـواد داخـلـي                                                     
تواند براي سلول قابل تحمل باشد ولـي                                             باكتري مي         

خروج مقادير زياد محتويات سلـولـي و يـا خـروج                                                                  
هاي حياتي سبـب مـرگ سـلـول                                              ها و يون          مولكول      

 (Pauli, 2001).شود       مي  

هايي كه داراي خواص آنتي باكتريال قوي                                        اسانس      
هاي غذايي هستند، حاوي مـقـاديـر                                             بر عليه پاتوژن              

 .   باشند       زيادي كارواكرول، تيمول، اوژنول مي                                 
ساختمان شيميايي هر اسانس بر ميزان فعالـيـت                                                 

 .   ضد ميكروبي آن تاثير مستقيم دارد                               
تحقيقات نشان داده است كه در مورد بسياري از                                                 

سايمن           -گياهان تيمول و كارواكرول ودر مواردي پارا                                        
ترين اجزا موثر در فعاليت ضدميكروبي اسـانـس                                                  مهم   

جا كه نتايج حاصل از ايـن                                      از آن     .     گياهان مي باشند               
سـايـمـن اجـزا                                -تحقيق نشان داد كه تيمول و پارا                              

بـاشـنـد،                       دهنده اسانس گياه زنيان مي                           اصلي تشكيل          
توان فعاليت ضد ميكروبي اسانـس را بـه ايـن                                                               مي  

 ).  1384شريفان،         ( تركيبات نسبت داد                  
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 گيري     نتيجه     
تـر بـراي                         هاي علمـي             ضرورت استفاده از روش                     

هاي اسانسي با كيفيت بـالاتـر                                       دست آوردن روغن                به  
ها در صنعت يـك امـر                                   دليل استفاده كلان از آن                        به  

هاي جديد اسـتـخـراج                             امروزه با شيوه              .     مهم مي باشد           
دنـبـال افـزايـش                                    هاي اسانسي دانشمندان به                         روغن    

هـا در                    ها، افزايش حـلالـيـت آن                                      پايداري اسانس             
هايي با درصد پايين، در مواد غذايـي و آب و                                                           الكل    

هـاي ذخـيـره و                                                                        همچنـيـن كـاهـش هـزيـنـه                                              
  بــاشــنــد                                                                         هــاي اســانســي مــي                                   انــتــقــال روغــن                       

.(Gastro & Jimenez,1998) 
به هرحال باتوجه به نتايج اين تحقيق و تحقيقات                                               

گيـري كـرد كـه در روش                                               مشابه مي توان نتيجه                   
SFME                                        تنوع تركيبات اسانس كاهش يافته و غلظت

تركيبات اكسيژنه افزايش مي يابد و در نتيجه به اين                                                  
دليل كه ميزان تركيبات اكسيژنه، يعني تـركـيـبـات                                                         

هاي با          ها افزايش مي يابد اسانس                         فعال و مهم اسانس                
به طور كلي عـلاوه بـر                                  .     تري توليد مي شوند                   ارزش    

مورد ذكر شده مزاياي اين روش عبارتند از كـاهـش                                                   
مصرف آب، كاهش زمان و انرژي مصرفي در نتيجـه                                              

ها، كاهش ورود دي اكسيد كربـن بـه                                            كاهش هزينه          
كننده محيط              محيط اطراف به عنوان يك عامل آلوده                                 

زيست و افزايش بازده اسـتـخـراج مـي بـاشـنـد                                                                     
(Bendahou et al., 2008) . 

هاي اسانسي حاصـل                      ها و روغن           به هر حال ادويه                
هاي متمادي به منظور عطر و طـعـم                                               ها قرن        از آن     

اي از                 دادن و افزايش زمان ماندگاري انواع گستـرده                                           
هاي باستـان                 از زمان       .     شده اند         مواد غذايي استفاده مي                     

هـا             هاي اسانسي آن               ها و روغن           اين موضوع كه ادويه                  
هاي ضد ميكـروبـي                        داراي درجات مختلفي از فعاليت                            

هـا             به همين دليل از آن                  .     هستند مشخص شده است                  
براي تاخير انداختن در رشد يا مـمـانـعـت از رشـد                                                                   

.   شـده اسـت                   ها در مواد غذايي استفاده  مي                              ميكروب      
هـاي              ها به وجود روغـن                        فعاليت ضدباكتريايي ادويه                        

.    شـود                  ها نسبت داده مـي                            اسانسي موجود در آن                  
(Kivance & Akguel, 1998) 

ها به عنوان عوامل ضدميكروبي طبيـعـي                                           اسانس      
شوند و قادر هستند كه زمان مـانـدگـاري                                               استفاده مي          

تـوانـنـد                       اين مواد مـي              .     مواد غذايي را افزايش دهند                         
هاي مناسبي براي بعضي افـزودنـي هـاي                                                 جايگزين       

غذايي مثل نيتريت، كه اثرات نـامـطـلـوبـي روي                                                                

 . سلامتي انسان دارند، باشند                        
گياه زنيان به عنوان يكي از گياهان بومي ايـران                                                  

در اين تحقيق مورد بررسي قرار گرفت و نـتـيـجـه                                                           
نشان داد كه اسانس حاصل از آن داراي اثـر ضـد                                                             

اين گياه حاوي مـقـدار                           .     ميكروبي مشخصي مي باشد                     
سايمن بوده كه وجود اين                        -قابل توجهي تيمول و پارا                       

ها با ساير تركيبـات                         تركيبات و نيز اثر سينرژيستي آن                              
موجود در اسانس مي تواند عامل فـعـالـيـت ضـد                                                               

 .   ميكروبي اسانس باشد                  
 

 سپاسگزاري         
پرسنل مجتـمـع                       از همكاري صميمانه مديريت و                           

آزمايشگاهي واحد علوم و تحقيقات كـه مـا را در                                                              
اند تقدير و تشـكـر                              پيشبرد اين پايان نامه ياري داده                               

 .   گردد      مي  
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Abstract  
 
Introduction: By application of different methods of extraction, variations in the extraction rate and chemical 
composition of the extracted essential oils might be observed.   
Materials & Methods: Essential oil of Carum copticum cultivated in Iran was obtained by hydrodistillation 
(HD) and microwave free solvent (SFME). Oils were analyzed by GC/MS and a firm identification of the 
components were preformed by comparison of relative retention indices and mass spectra with authentic 
reference(1).. 
Results: Eleven components 99.31% were identified in the oil which was isolated by hydrodistillation. The 
major components of oil of C.copticum were γ-terpinene (37.40%), p-cymene (28%) ,thymol (24.96%), β-
pinene (5.78 %.), myrcene (1.31%). Eleven components (96.91%) were characterized in the oil which was 
obtained by free-solvent microwave extraction. The major components of the oil were thymol (35.28), γ-
terpinene (32.49%), p-cymene (23.51%), β-pinene (3.47%), carvacrol (2.46). 
Conclusion: Antimicrobial activity of the essential oils were examined against Escherichia coli, using Agar 
dilution method and minimum inhibitory concentration (MIC) was preformed at 500ppm.  

 
Keywords: Carum copticum, Chemical Composition, Essential Oil, MIC, Microwave. 

3 

Abstract of Persian Articles 

 *Corresponding Author: z_mottaghanpour@yahoo.com                

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



 

84 

علوم غذايي و تغذيه 
  /

بهار  
1389
  /

سال هفتم
 /

شماره 
2 

                         
    

 
 

 
 

                                    
 

  
F

ood T
ech

n
ology &

 N
u

trition
 / S

p
rin

g  2010 / V
ol. 7 /  N

o. 2
 

 

 

 
 
 

Contents 

1 

Title Authors Page 

Evaluation of Acetaldehyde Content 
in Yogurts Produced by Native 
Microbial Strains 

 

R. Pourahmad 
M. Mazaheri Assadi 

2 

Studies on the Effect of Extraction 
Method on Chemical Composition 
and Antimicrobial Activity of Carum 
copticum Essential Oil 

P. Aberoomand Azar 
Z. Mottaghianpuor 

A. Sharifan 
K. Larijani 

3 

Chemical Evaluation of Oil Extracted 
from Different Varieties of Colza 

Sh. Kadivar  
M. Ghavami 
M. Gharachorloo 
B. Delkhosh  

4 

Production of High Glucuronic Acid 
Level in Kombucha Beverage under 
the Specific Environmental Condition 

F. Beigmohammadi  
A. Karbasi 
Z. Beigmohammadi  

5 
 

Optimization of Osmo-Convective 
Drying of Edible Button Mushroom 
Using Response Surface Methodology 

Z. Asghari Beiram 
A. R. Bassiri  

6 
 

Inhibitory Effect of Saccharomyces 
cerevisiae on G1 and G2 Aflatoxins in 
Culture Media and Kilka Fish Meal 

M. R. Saeidi Asl 
R. Safari 

8 
 
 

   

Abstracts of Persian Articles:   

   

Evaluation of Fatty Acid Composition 
and Stability of Rose Hip Oil 

O. Eyvazzadeh 
S. M. Seyyedain Ardebili 
M. Chamani  
F. Darvish 

9 

The Assessment and Comparison of 
the Quality of Iranian Commercial 
Flours Glutens by Alveograph and 
Farinograph Methods 
 

V. Moradi 
B. Ghiassi Tarzi 
S. M. Seyyedain Ardebili  
R. Azizinejad  

7 

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r




