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بررسي اثر اسانس رزماري بر روي روند رشد باكتري استافيلوكوكوس 
  اورئوس در سوپ آماده تجارتي

 4كامبيز لاريجاني، 3، انوشه شريفان*2، مهزاد آقازاده مشگي1كامران جعفرزاده خالدي

 
  چكيده

به انجام  هاي سنتتيك منجرمبني بر استفاده كمتر از نگهدارندهتوجه و علاقه فزاينده 
ميكروبي  مشتقات طبيعي داراي خاصيت ضديافتن و استفاده از يقات در زمينه تحق

علت دارا بودن خاصيت ضدميكروبي و خاصيت ه  رزماري باسانس. شده است
 هدف از اين .اكسيداني وسيع، به عنوان يك گياه دارويي شناخته شده است آنتي

استافيلوكوكوس اورئوس تحقيق، بررسي اثر اسانس گياه رزماري بر روي رشد باكتري 
) 0 ، 50 و ppm 100(هاي مختلف اسانس  در سوپ آماده تجارتي در حضور غلظت

  . روز بود14گراد به مدت  سانتي   درجه25 و 8هاي  در درجه حرارت
هاي متوالي و  شـمارش تعداد كل باكتـري به روش كشت سطحي پس از تهيه رقت

  .پذيرفتت گرمخانه گذاري انجام  ساع24 كشت در محيط نوترينت آگار، پس از
دهد تأثير مقادير مختلف اسانس بر ميزان رشد باكتري  نتايج حاصل از بررسي نشان مي

بوده و با افزايش غلظت اسانس، ميزان رشد باكتري ) >05/0p(دار  از نظر آماري معني
  .يابد كاهش مي

  ه طبيعيتافيلوكوكوس اورئوس، نگهدارند اسانس رزماري، اس:واژگان كليدي
 

  14/12/88:     تاريخ پذيرش13/9/88: تاريخ دريافت
  

  مقدمه
هاي گياهي مدت زمان طولاني است كه جهت درمان  اسانس
شوند و در بسياري از كشورهاي پيشرفته،  ها استفاده مي بيماري

مواد با منشاء گياهي نقش مهمي را در حفظ سلامت جامعه 
كيبات با فعاليت بعلاوه شناسايي اين تر. كنند بازي مي

ضدميكروبي هميشه براي دانشمنداني كه به جست و جوي 
هاي مختلف هستند،  منابع جديد دارويي براي درمان بيماري

  .جذاب بوده است
 GRAS )Generallyهاي گياهي كه به عنوان تركيبات  اسانس

Recognized as Safe (اي دروند، بطور گستردهـشه ميـاختـشن  
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Investigation of effect of the Rosemary essential 

oil on growth of Staphylococcus aureus in 
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Increasing tendency to reduce the use of synthetic 
preservatives has led to research and use of naturally 
derived antimicrobials. The essential oil of rosemary is 
used as flavoring agent in food and because of great 
antimicrobial and antioxidative characteristics, it is known 
as a pharmaceutical plant. 
The aim of this survey was to investigate the effect of 
different concentrations of rosemary essential oil (0, 50 
and 100 ppm) at two temperatures (8 and 25 ºC) during 
fourteen days storage on growth of Staphylococcus aureus 
in a commercial soup. Surface plate count was used after 
serial dilution preparation of samples for determination the 
number of bacteria after 24 hours. 
Results were statistically significant (p<0.05) and 
indicated that increasing the concentration of the essential 
oil caused a decrease in bacterial population. 
Keywords: Rosemary essential oil, Staphylococcus aureus, 
Natural preservative    

وان تركيبات طعم دهنـده ــتفاده شده و به عنـصنايع غذايي اس
 هـا و محصولات قـنادي اســتفادهر انـواع غـذاها، نـوشـابـهد

آنها همچنين داراي خاصيت ضدميكروبي بر ضد . شـوندمي
  ).12(باشندمي) Microorganisms (ها طيف وسيعي از ريززنده
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استعمال تركيبات نگهدارنده سنتتيك منجربه بروز مشكلات 
زا و  كيبات سرطانزيستي، ناشي از باقي ماندن مواد سمي، تر

همچنين با . تركيبات بر هم زننده تعادل هرموني خواهد شد
توجه به اينكه استفاده مداوم از تركيبات سنتتيك موجب 

شود، ها به اين تركيبات مي زنده مقاومت برخي از ريز
هاي جديد طبيعي با كارايي بيشتر ضرورت توسعه نگهدارنده

  ).13(د داردو همچنين سازگار با محيط زيست وجو
نكته حائز اهميت اين است كه نوع و ميزان تركيبات و به 
تبع آن ميزان فعاليت ضدميكروبي اسانس به محل كاشت 

هاي  اگر از اسانساز طرفي . )20 و 9، 8(گياه وابسته است
گياهي به عنوان ماده ضد ميكروبي در ماده غذايي استفاده 

نيز ) Organoleptic(شود، بايد به تأثيرات خصوصيات حسي 
توانند طعم هاي طبيعي ميتوجه شود، زيرا كه اين نگهدارنده

  ).11(و مزه ماده غذايي را تغيير دهند
 Lamiaceae or (رزماري گياهي است از خانوادة نعناعيان

Labiatae(هاي  اي كه در تمامي فصل ، چند ساله و به فرم بوته
 فراوان از خصوصيات اين گياه بوي. باشد سال سرسبز مي

باشد كه آن را به عنوان يك گياه معطر مشهور  ها مي برگ
اين گياه از گياهان بومي مديترانه بوده و در ايران . نموده است

دهندگي در  اسانس رزماري با كاربرد طعم. شودنيز كشت مي
شود و همچنين به علت دارا بودن مواد غذايي استفاده مي

سيداني وسيع به خاصيت ضدميكروبي و خاصيت آنتي اك
اسانس ). 19 و 3(عنوان يك گياه دارويي شناخته شده است

 موتاژنيك رزماري همچنين داراي خواص آنتي
)Antimutagenic( )15(هاي   بوده و عدم سميت آن در مدل

  ).14(حيوانات آزمايشگاهي به اثبات رسيده است
 جنس استافيلوكوكوس متعلق به خانواده ميكروكوكاسه

)Micrococcaceae(باشد كه مهمترين گونه اين جنس   مي
استافيلوكوكوس اورئوس . استافيلوكوكوس اورئوس است

هاي  عامل اصلي مسموميت غذايي استافيلوكوكي و عفونت
الريه، مننژيت، باكترامي،  اي مانند زخم، دمل، ذات خارج روده

انتروتوكسين توليد شده . باشد مي... سندرم شوك توكسيك و
باشد به طوريكه پخت  اكتري به حرارت مقاوم ميتوسط اين ب

. برند معمولي، پاستوريزاسيون و خشك كردن آن را از بين نمي
رشد استافيلوكوك به تعداد بيش از يك ميليون در گرم لازم 

 .جهت بروز مسموميت توليد شود است تا توكسين كافي

مسموميت حاصل از استافيلوكوكوس اورئوس يكي از 
هاي غذايي بوده و در اغلب كشورها از  موميتترين مس شايع

  ).2(نظر وقوع در ليست سه مسموميت درجه اول قرار دارد
 اثرات اسانس رزماري، درجه حرارت و مدت در اين پژوهش

زمان نگهداري بر روي رشد باكتري استافيلوكوكوس اورئوس 
 50 و ppm 100هاي  در سوپ جو تجارتي در حضور غلظت

 روز نگهداري در درجه 14ي طي  اسانس رزمار0، 
  .گراد بررسي گرديد  درجه سانتي25 و 8هاي  حرارت

هاي اسانس مورد استفاده در  لازم به ذكر است كه غلظت
هاي حسي بر روي   انجام آزمونپس ازهاي ميكروبي،  آزمايش
هاي سوپ جو تجارتي حاوي مقادير مختلف اسانس به  نمونه

  .دست آمدند
  

  مواد و روش كار
  هيه گياهت

در مرداد ماه از ) .Rosmarinus officinalis L(گياه رزماري 
آوري گرديد و در دانشكده  منطقه شمال غرب تهران جمع

كشاورزي دانشگاه علوم و تحقيقات تهـران تأييد نام علمـي 
اندام هوايي گياه براي مدت كوتاهي جهت از بين . گرديد

ت و شو بردن گرد و خاك چسبيده، در جريان آب شس
گرديد و سپس به مدت دو روز در دماي اتاق خشك 

  ).1(گرديدند
  

  استخراج اسانس
در اين تحقيق به منظور استخراج اسانس گياه مورد نظر از 

بدين . روش تقطير با آب و دستگاه كلونجر استفاده گرديد
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 گرم گياه خشك شده به بالن تقطير منتقل و به 100منظور 
لازم . گيري انجام شد  و اسانس ساعت عمل استخراج3مدت 

به ذكر است كه براي افزايش راندمان استخراج، گياه خشك 
در نهايت اسانس به . شده قبل از استخراج اسانس خرد گرديد

دست آمده در شيشه تيره رنگ سترون شده در يخچال 
  ).1(نگهداري شد

  
  شناسايي تركيبات تشكيل دهنده اسانس

 آماده  اسانس رزماري، نمونهبه منظور تجزيه كيفي و كمي 
شده به دستگاه كروماتوگرافي گازي توأم با طيف سنج جرمي 

)GC-MS ( موجود در آزمايشگاه تخصصي مجتمع
مشخصات . آزمايشگاهي واحد علوم و تحقيقات تزريق گرديد

  :باشد  به شرح ذيل ميGC-MSشرايط دستگاه و 
 HEWLETT شركتHP-6890مدل : GCدستگاه 

PACKARDريكا، نوع ستون  امHP-5MS ابعاد ستون شامل ،
 ميكرون، 32/0متر و ضخامت فيلم   ميلي25/0 متر، قطر 30طول 
، دماي محل تزريق Cº220-60ستون  ريزي دمايي برنامه

Cº250 ليتر در دقيقه  ميلي1، گاز حامل هليوم با شدت جريان.  
 HEWLETT شركت HP-5973مدل : MSدستگاه 

PACKARDي يونش امريكا، انرژ(EI) 70 ،الكترون ولت 
گر جرمي  گراد، تجزيه  درجه سانتي230دماي محفظه يونش 
  .گراد  درجه سانتي150گر جرمي  كوادروپل، دماي تجزيه

هاي نرمال، شاخص  در نهايت با توجه به الگوي خروج آلكان
اي،  بازداري، انديس كوآتس و تطبيق آنها با الگوهاي كتابخانه

هر جسم تفسير و تركيبات تشكيل دهنده هاي مربوط به  طيف
  .اسانس شناسايي شدند

  
  ارزيابي حسي

جهت ارزيابي تأثير اسانس بر روي خصوصيات حسي شامل 
هاي  هاي حاوي غلظت عطر، طعم و پذيرش كلي، سوپ

مختلف اسانس همراه با يك نمونه شاهد بعد از آماده نمودن 
 ديده سوپ در شرايط يكسان توسط هفت پانل تست تعليم

  .آزمون گرديدند
ها از آزمون لذت  در تعيين خصوصيات عطر و طعم نمونه

 غير قابل -1اي شامل طبقات   طبقهHedonic test (7(بخشي 
 -6 خوب، -5 متوسط، -4 جالب نيست، -3 بد، -2تحمل، 

بدين منظور .  فوق العاده، استفاده گرديد-7خيلي خوب و 
و ) 50 و 100  وppm 200(سوپ حاوي سه غلطت اسانس 

 و 4(يك نمونه شاهد و فاقد اسانس مورد آزمون قرار گرفت
 به معناي 1همچنين در مورد سؤال پذيرش كلي، عدد ). 17

 به معناي عدم پذيرش نمونه در نظر 0پذيرش نمونه و عدد 
  .گرفته شد

  
  سازي سوبسترا آماده

ابتدا سوپ جو تجارتي طبق دستور العمل كارخانه توليد كننده 
سـازي گرديد و اجازه داده شد   شـرايط آزمايشـگاهي آمادهدر

پس از اين . به مدت بيست دقيقه در حرارت لازم بجوشد
 250اي  هاي شيشه مرحله سوپ به دست آمده در فانل

گراد به   درجه سانتي121(ليتري توزيع و در اتوكلاو  ميلي
استريل گرديد تا تنها روند رشد باكتري )  دقيقه15مدت 

تافيلوكوكوس اورئوس بدون حضور رقبا همانگونه كه در اس
سپس به سوپ . شود، بررسي گردد سوپ پخته مشاهده مي

 و همچنين 0 ، 50 و ppm 100هاي  استريل، غلظت
سوسپانسيون حاوي باكتري استافيلوكوكوس اورئوس اضافه 

هاي اسانس بر اساس  لازم به توضيح است كه غلظت. گرديد
. هاي ارگانولپتيكي تعيين گرديدند ه از آزموننتايج به دست آمد
گراد   درجه سانتي25 و 8ها در دو دماي در نهايت نمونه

  .خانه گذاري گرديدند گرم
لازم به توضيح است كه درصد مقادير اسانس، با توجه به 

  .هاي چشايي در نظر گرفته شد نتايج به دست آمده از آزمون
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  ريززنده مورد بررسي
 استافيلوكوكوس اورئوسستفاده در اين تحقيق مورد اباكتري 

 به صورت آمپول PTCC1431كلكسيون  شماره بابود كه 
تهيه  ايران صنعتي و علمي هاي پژوهش ليوفيليزه از سازمان

  .گرديد
  

  تلقيح باكتري
زنده، از محيط  جهت دستيابي به كشت تازه و فعال ريز

ر زير هود ها در در شرايط استريل و د زنده كشت ذخيره ريز
لامينار فلو توسط لوپ استريل تعدادي كلني برداشته و به 

اي در محيط كشت نوترينت آگار كشت  صورت سه منطقه
-35 ساعت در درجه حرارت 24ها  پليتداده شده و سپس 

به منظور تهيه  .گرفتند گراد قرار مي  درجه سانتي30
 توسط لوپ استريل تعدادي كلني از، سوسپانسيون ميكروبي

هاي تازه و فعال باكتري استافيلوكوكوس اورئوس  كشت
. برداشته شده و به سرم فيزيولوژي استريل اضافه شد

شـمارش تعداد كل باكتـري به روش كشت سطحي پس از 
هاي متوالي و كشت در محيط نوترينت آگار، پس  تهيه رقت

پس از محاسبه  .پذيرفت  ساعت گرمخانه گذاري انجام 24از 
از سوسپانسيون اوليه كه در مقدار معيني تري، ميزان باك

  به سوبسترا تلقيح گرديد تاشد يخچال از آن نگهداري مي
  .ليتر سوپ به دست آيد باكتري در هر ميلي 103ميزان 

  
  ارزيابي رشد باكتري

 درجه 8ها به مدت دو هفته در دو دماي نگهداري نمونه
 درجه 25و دماي ) دماي نامناسب يخچالي(گراد  سانتي
برداري  انجام گرفته و پس از نمونه) دماي محيط(گراد  سانتي

 شـمارش تعداد كل باكتـري 14 و7، 5، 3، 1در روزهاي 
هاي متوالي و كشت به روش سطحي  پس از تهيه رقت

)Surface plate (در محيط نوترينت آگار انجام پذيرفت .

وان ها يك محيط فاقد اسانس به عن همچنين براي تمام نمونه
كنترل مثبت و يك محيط فاقد باكتري به عنوان كنترل منفي 

  .در نظر گرفته شد
  

  آناليز آماري
پس از گردآوري اطلاعات بر پايه اصول آماري، جهت 

هاي حسي و همچنين بررسي اثر  ارزيابي نتايج آزمون
هاي مختلف اسانس و درجات مختلف نگهداري بر غلظت

هاي آماري شامل  تكنيكروي لگاريتم تعداد باكتري، از 
استفاده ) SPSSبا استفاده از نرم افزار (آزمون آناليز واريانس 

  .گرديد
  

  نتايج
، با توجه به الگوي GC-MSدستگاه   از تزريق اسانس بهپس

هاي نرمال، شاخص بازداري و ضرايب كواتس  خروج آلكان
هاي مرجع  نهايت مقايسه آنها با شاخص تركيبات و در

ط به هر جسم تفسير و تركيبات تشكيل هاي مربو طيف
تركيبات شيميايي تشكيل  .دهنده اسانس شناسايي شدند

 همراه با درصد فراواني هر جزء در اسانس رزماريدهنده 
  . ارائه گرديده است1ل جدو

نتايج حاصل از ) Mean±SE(، مقايسه ميانگين 2جدول 
ارزيابي گروه چشايي، ناشي از ميزان پذيرش طعم ، بو و 

هاي مختلف  هاي سوپ حاوي غلظت پذيرش كلي نمونه
  .دهد اسانس رزماري را نشان مي

همچنين مقايسه ميانگين بين سطوح مختلف فاكتور غلظت 
در نمودار % 5اسانس به روش دانكن در سطح احتمال 

 2 به نمايش گذارده شده است و نمودار شماره 1شماره 
 روز نگهداري 14 طياستافيلوكوكوس اورئوس روند رشد باكتري 

                                                            .دهد  را به نشان ميC°25 و C°8در دو دماي 
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   تركيبات شناسايي شده در اسانس رزماري مورد آزمون-1جدول 

 درصد نام تركيب ضريب كوآتس شاخص بازداري شماره

1 86/7  927 Tricyclene 22/0  

2 14/8  939 α-Pinene 44/10  

3 5/8  954 Camphene 40/4  

4 58/8  968 Verbenene 55/0  

5 84/8  979 Octen-3-ol 54/0  

6 05/9  984 3-Octanone 01/4  

7 18/9  991 Myrcene 70/4  

8 65/9  1003 α-Phellandrene 19/0  

9 92/9  1017 α-Terpinene 49/0  

10 10/10  1025 p-Cymene 48/1  

11 23/10  1029 Limonene 94/3  

12 36/10  1031 1,8-Cineole 38/7  

13 85/10  1050 (E)-β-Ocimene 75/0  

14 09/11   n. i. 14/0  

15 55/11  1060 γ-Terpinene 36/1  

16 66/11  1097 Linalool 33/3  

17 94/11   n. i. 26/0  

18 46/12  1107 2,6-Dimethyl phenol 30/0  

19 96/12  1145 (E)-Verbenol 95/0  

20 08/13  1146 Camphore 31/9  

21 34/13  1163 (E)-Pinocamphone 61/0  

22 51/13  1169 Borneol 37/8  

23 66/13  1177 Terpinen-4-ol 37/4  

24 93/13  1189 α-Terpineol 71/3  

25 17/14   n. i. 60/2  

26 53/14  1205 Verbenone 42/11  

27 99/14   n. i. 35/4  

28 15/15  1257 Linalyl acetate 47/2  

29 66/15   n. i. 34/0  

30 91/15  1289 Bornyl acetate 14/5  

31 46/17  1349 α-Terpinyl acetate 17/0  

32 61/17  1359 neoiso-Dihydro carveol 
acetate 

32/0  

33 81/18  1419 (E)-Caryophyllene 02/1  

34 92/18  1436 Neryl acetone 21/0  

35 45/19  1455 α-Humulene 15/0  

                                    n. i. = تركيبات شناسايي نشده  
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 مقايسه ميانگين بين سطوح مختلف فاكتورهاي طعم، عطر و -2جدول 
  پذيرش

غلظت اسانس 
)ppm(  

  مزه
عطر و 

  بو
پذيرش 
  كلي

0  a  71/4  a 14/4  a 1  
50  b 29/3  a 5  a 85/0  
100  c 71/1  b 14/3  b 14/0  
200  d 1  c 2  b 0  

دار در سـطح   روف مشابه در هر ستون به معناي عدم اخـتلاف معنـي          تيمارها با ح  
  .باشد اي دانكن مي به روش آزمون چند دامنه% 5احتمال 

a8/08 

a 3/43 

b7/96 

ab3/33

c7/83 

b3/24 

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

8°C 25°C دماي گرم خانه گذاري

ري
اكت

 بــ
داد

م تع
ريت

لگا

ppm0 
ppm50 
ppm100

    
غلظت در دو دماي   مقايسه ميانگين بين سطوح مختلف فاكتور-1نمودار 

C°8 و C°25 

3/1833/2383/263/373 3/621

6/304

3

8/174
8/811 8/664

7/582

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

0 1 3 5 7 14
روزهاي

نمونه برداري

تري 
ــاك

د بـ
ــدا

 تعـ
ريتم

ـــا
لگ

8º C
25º C

    
a ، b و c :هاي فاقد حروف مشترك،  در هر ستون تفاوت بين ميانگين

  ).> P 05/0(باشد ر ميدا معني

 و C°8 روز نگهداري در دو دماي 14روند رشد باكتري طي   -2نمودار 
C°25 

  بحث
شود، تأثير مقادير متفاوت   مشاهده مي2  همانطور كه در جدول

اسانس بر روي عطر و طعم سوپ از لحاظ آماري در سطح 
توان  در اين رابطه مي. باشد  درصد معني دار مي95اطمينان 
 اسانس ppm100 و ppm50هاي حاوي  نمونهگفت 
اگرچه . ها از لحاظ عطر و بو توصيف شدند ترين نمونه مطلوب

داري بين نمونه شاهد و دو نمونه مذكور مشاهده  تفاوت معني
شود، اما به عنوان سوپ با عطر و بوي جديد از سوي  نمي

ي ها اما در مورد طعم، نمونه. ها مورد اقبال قرار گرفتند ارزياب
 After( اسانس به دليل پس طعم ppm200 و ppm100حاوي 

taste ( حاصله، مورد اقبال گروه ارزياب قرار نگرفتند و بطور
 اسانس، مطلوب و قابل رقابت ppm50كلي نمونه سوپ حاوي 

در نهايت با استفاده از . با نمونه سوپ تجارتي معرفي گرديد
هاي  بررسياين نتايج، مقادير اسانس مورد استفاده جهت 

  .شناسي در نظر گرفته شد ميكروب
شناسي، تأثير  هاي ميكروب بر اساس نتايج حاصل از بررسي

مقادير مختلف اسانس بر ميزان رشد باكتري از نظر آماري 
بود و اين به اين معني ) >05/0p(دار  معني) آناليز واريانس(

است كه با افزايش غلظت اسانس، ميزان رشد باكتري كاهش 
اثر مدت نگهداري بر روي رشد باكتري نيز از نظر . ابدي مي

دهد  بود كه نشان مي) >05/0p(دار  معني) آناليز واريانس(آماري 
. يابد با افزايش مدت نگهداري ميزان رشد باكتري كاهش مي

همچنين با كاهش دماي نگهداري، رشد باكتري نيز كاهش 
و اثر تداخلي يافت و تأثير دماي نگهداري بر روي رشد باكتري 

) آناليز واريانس(هاي مختلف اسانس از نظر آماري  آن با غلظت
  .بود) >05/0p(دار  معني
ها هم از نظر مقدار و هم از نظر  هاي فرار يا اسانس روغن
هاي سازنده تحت تأثير عوامل مختلف محيطي و دروني  تركيب
عوامل بيروني مانند دما، رطوبت، نور، موقعيت . هستند
ايي، خاك و غيره اهميت دارند، اما ذكر اين نكته نيز جغرافي
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ضروري است كه روشن شدن تأثير عوامل محيطي چيزي را از 
نقش عوامل ژنتيكي كه خود نيز ممكن است تحت تأثير محيط 

ها،   در هر حال با توجه به اين تفاوت).1(كند قرار گيرند كم نمي
ر بررسي مقايسه شيميايي تركيبات متشكله اسانس در كنا

  .نمايد ميكروبي الزامي مي
) 1جدول (ها و بررسي درصد تركيبات حاصل  با مطالعه داده

پينن، -توان گفت كه به ترتيب بيشترين درصد را وربنون، آلفا مي
به خود  بورنيل استات و سينئول-8و1كامفور، بورنئول، 

 اين در حالي است كه نتايج حاصل از  ودهند اختصاص مي
ات شيميايي موجود در اسانس رزماري كشت شده بررسي تركيب

به عنوان مثال . در مناطق ديگر، متفاوت گزارش شده است
Djeddi در تحقيق خود با به دست آوردن ) 2007( و همكاران

-8و1، %)6/14( تركيب در نتيجه آناليز اسانس، كامفور 34
، %)6/10(، بورنئول %)9/10(كاريوفيلن -، بتا%)2/12(سينئول 

را به عنوان بيشترين تركيبات %) 2/7(و كامفن %) 5/8(پينن -بتا
موجود در اسانس رزماري كشت شده در الجزاير عنوان 

توان به نتايج حاصله از آناليز اسانس  همچنين مي .اند داشته
رزماري كشت شده در شهر كرمان اشاره كرد، مقتدر و افضلي 

 تركيب را 41پس از تجزيه شيميايي اسانس رزماري، ) 2009(
در اسانس مورد آزمون شناسايي نمودند كه به ترتيب تركيبات 

  :دهند زير بيشترين درصد را به خود اختصاص مي
، %)10/11(، وربنون %)66/11(، كامفور %)52/15(پينن -آلفا
بورنيل استات  ، %)29/7(، بورنئول %)63/10(سينئول -8و1
  %).31/9(و كامفن %) 41/5(

ها نظرات مختلفي  زنده ها روي ريز ر اسانسدرباره سازوكار اث
هاي شيميايي متعدد در اجزاي  با توجه به گروه. مطرح است

ها به يك  ها، فعاليت ضدميكروبي اسانس تشكيل دهنده اسانس
هاي  گردد و اين مواد هدف سازوكار خاص معطوف نمي

  .دهند متعددي را در سلول تحت تأثير قرار مي

ها بر روي سلول باكتري عبارتند  اسانسبطور كلي سازوكار اثر 
از ايجاد اختلال در ساختمان ديواره سلولي، آسيب زدن به غشاء 

هاي غشاء، خروج  سيتوپلاسمي، آسيب رساندن به پروئين
اختلال  محتويات سلول به خارج، ايجاد انعقاد در سيتوپلاسم و 

  ).Proton Motive Force) (6(در سيستم انتقال فعال پروتون 
 آنها به همين موضوع و دارند آبگريز ماهيت ها اسانس اصولاً

 را و آنها كنند نفوذ ميتوكندري سلول و غشاء در تا كند كمك مي
 مواجه با اختلال ها يون و انتقال نقل نتيجه در كنند، نفوذپذير

 در افتد و خروج و نشت محتويات سلولي اتفاق مي شود مي

  .ميرد مي سلول نهايت
 عنوان به گياهي هاي اسانس در موجود هاي اخت ترپنزمان شن از

 اين عمل ضد ميكروبي سازوكار اوليه، ضد ميكروبي فاكتورهاي

 طبيعي هاي ساختمان فنل. شد داده نسبت آنها به ها اسانس

 نحوه ميان ارتباط نظريه بسيار فعال هاي ترپن اكثر در موجود

 نحوه فعاليت. ازدس مي قابل قبول را آنها فنلي ساختمان و فعاليت

 غشاء عمل در دخالت صورت به معمولاً فنلي تركيبات

 يونها انتقال و پروتئين شامل نيروي تحريك و سيتوپلاسمي

  ).6(باشد مي
 ضد تيخاص داراي فنلي از تركيبات غني هاي اسانس معمولاً

فنلي  تركيبات توجهي هستند و در واقع اين ميكروبي قابل
هي بيشترين تأثير را در ايجاد هاي گيا موجود در اسانس

هم در غشاء  تركيبات ميكروبي در آنها دارند، اين خاصيت ضد
توانند در لخته شدن محتويات  كنند و هم مي سلول نفوذ مي

  ).10 و 5(نقش داشته باشند سلول
ها ممكن است داراي سازوكارهاي ضد  در مجموع، ترپن

، پيشنهاد )1984(كانر و بوچات . ميكروبي ديگري نيز باشند
هاي موجود در گياهان دارويي ممكن است از  كردند كه اسانس

طريق ايجاد اختلال در توليد انرژي و سنتز تركيبات ساختماني 
 .)7(هاي آنزيمي مخمرها جلوگيري نمايند از فعاليت سيستم
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اند وقتي  همچنين بايد به مطالعاتي اشاره داشت كه نشان داده
شوند نسبت به زماني كه فقط  اده ميها بطور كامل استف اسانس

آنها استفاده ) Major components(اجزاي تشكيل دهنده اصلي 
بنابراين اين امر مشخص . باشند شوند، داراي تأثير بيشتري مي مي
ها  اسانس) Minor components(كند كه اجزاي كم مقدار  مي

براي فعاليت اسانس مهم بوده و ممكن است يك اثر تشديد 
  ).6(ه داشته باشندكنند

به هر حال پيش از اين ويژگي ضدميكروبي اسانس رزماري در 
 9(هاي كشت به اثبات رسيده بود هاي گوناگون در محيط تحقيق

تنها عوامل داخلي نظير مقادير  ، اما در مواد غذايي نه)18و 
، نمك و pHها،   ها، نگهدارنده اكسيدان چربي، پروتئين، آب، آنتي

ها تأثير  توانند بر روي حساسيت باكتري ها مي ديگر افزودني
بگذارند، بلكه عوامل خارجي مانند درجه حرارت، نوع بسته 

ها  توانند فعاليت باكتري نيز مي... زنده و بندي، خصوصيات ريز
  .را تحت تأثير قرار دهند

شود كه اثر ضد  از آنچه كه تا كنون گفته شد مشخص مي
 به دليل وجود مواد مؤثره موجود باكتريايي اسانس رزماري مورد

در تركيب آن است و هرچه درصد اين تركيبات بيشتر باشد، 
  .گردد خاصيت ضد ميكروبي نيز بيشتر مي

فاكتور  گراد،   درجه سانتي8با توجه به اين موضوع كه در دماي 
دما مؤثرتر از فاكتور غلظت اسانس در كنترل رشد باكتري عمل 

 در نمونه شاهد در اين دما به ميزان نمود، تعداد باكتري حتي
) بيش از يك ميليون در گرم غذا(جهت توليد توكسين  كافي

گراد، ميزان   درجه سانتي25نرسيد و با توجه به اينكه در دماي 
توانايي  هاي چشايي،  اسانس مطلوب به دست آمده در آزمايش

جهت توليد  بازدارندگي از رشد باكتري تا زير تعداد كافي
دار  باشد، حتي با عنايت به كاهش معني سين را دارا نميتوك

تعداد باكتري، ميزان اسانسي كه تغييرات مطلوب حسي در ماده 
نمايد، انتظارات لازم جهت كنترل رشد  غذايي را ايجاد مي

  .نمايد باكتري استافيلوكوكوس اورئوس را برآورده نمي
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