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Abstract 

Essential oils and their components have known to possess antibacterial effects. In this study the major 

components of essential oils of Coriandrum sativum seeds and aerial parts of Ziziphora clinopodioides 

were identified by means of GC-MS and the effect of different concentrations of them alone and in 

combination were then investigated in vitro to determine the minimum inhibitory concentration (MIC) 

and minimum bactericidal concentration (MBC) against some foodborne pathogenic bacteria including 

Escherichia coli O157:H7, Staphylococcus aureus, Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes  
and Bacillus cereus using broth microdilution method.  The most principle compounds composing 

Coriander seed essential oil (CEO) were Linalool L, γ-Terpinene, α-Pinene, Geraniol acetate, and 

cymene. Thymol, α-Terpineol, Carvacrol, Linalool L and γ-Terpinene were the main chemical 

compounds found in Ziziphora essential oil (ZEO). Considering the results of MIC and MBC, B. cereus 

was the most sensitive (MIC 500 ppm, MBC 1000ppm) and S. Typhimurium was the most resistant 

species (MIC 2000ppm and MBC 5000ppm) against CEO. ZEO also showed more antimicrobial effect 

against Gram-positive bacteria S. aureus, L. monocytogenes and B. cereus (MIC 500 ppm) compared to 

Gram-negative bacteria of E. coli O157: H7 and S. Typhimurium (MIC 1000 ppm). Combination effect 

of the aforementioned EOs indicated that ZEO+CEO could synergistically suppress the growth of S. 

aureus (MIC 125+250 ppm, 250+125 ppm). The results of this study showed that Ziziphora and 

Coriander EOs, when used in combination, are more effective against Gram-positive bacterial growth 

especially against S. aureus which is an important bacterial pathogen in the community and has become 

increasingly resistant to multiple antibiotics. 
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ی و اسانس بذر گشنیز و های فیتوشیمی و اثر ضد میکروبی اسانس کاکوتی کوهویژگی

 له از غذامنتقزای ای بیماریهها بر تعدادی از باکتریترکیب آن
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 چکیده

 بذذر اسانس هعمد تترکیبا هشوپژ یندر اباشند. باکتریایی میضد های اثرات شناخته شدها دارآن ههای گیاهی و اجزای تشکیل دهنداسانس

شناسایی  GC-MSبا استفاده از سیسذت  ( Ziziphora clinopodioides) کوهی ای هوایی کاکوتیههو سرشاخ (Coriandrum Sativum)شنیز ذگ

 تو حذدا ل غلظذ (MIC)مهارکننذدگی  ه  جهت تعیذین حذدا ل غلظذتصورت تنها و توأم بابها هنآای مختلف هتغلظثر ا سپس و هشد

 ،O157:H7لذایوک اشریشذیا ای غذذاییزیای بیمذارهذیباکتر در مذورد (Micro-dilution broth) مذایع ر ذتِوش ریزرهبذ (MBC)کشندگی 
تذرین بذیشنتایج مشخص کرد کذه گردید. بررسی  سرئوس باسیلوس و مونوسایتوژنز لیستریا ،موریومتیفی سالمونلا ،اورئوساستافیلوکوکوس

، (ZEO) اسذانس کذاکوتی کذوهی سذایمن و در مذورد ،پینن، ژرانیول استات-αترپینن، -L ،γرا لینالوئول (CEO) اسانس بذر گشنیز ترکیبات

ترین حساس سرئوس لوسباسی، MBCو  MICاساس نتایج تعیین  اند. برترپینن تشکیل داده-γ و Lترپینئول، کارواکرول، لینالوئول-αتیمول، 

معادل  MBCو  ppm 2555معادل  MICترین گونه )مقاوم موریومتیفی سالمونلا( و ppm 1555معادل   MBCو  ppm 955معادل  MICگونه )

ppm9555 در برابر )CEO  .بودندZEO لیسذتریا، اورئذوس اسذتافیلوکوکوسهای گرم مثبذت نیز اثر ضدمیکروبی بیشتری نسبت به باکتری -
سذالمونلا و O157:H7 لذایواشریشذیا کهذای گذرم منفذی در مقایسذه بذا باکتری (ppm 955معذادل  MIC) سرئوس باسیلوسو مونوسایتوژنز 

صورت سینرژیستی ها توانستند بههای مذکور نشان داد که آننشان داد. بررسی نتایج اثر ترکیبی اسانس (ppm1555معادل  MIC) موریومتیفی

(MIC  معادلppm 129+295  وppm 295+129) طور کلی نتایج این مطالعه نشان داد را مهار نمایند. به اورئوس استافیلوکوکوس رشد باکتری

CEO  وZEO  کذه یکذی از  اورئذوساستافیلوکوکوسهایی نظیر صورت ترکیبی استفاده شوند، در برابر رشد باکتریکه بهخصوص هنگامیبه

 دهد، بسیار اثربخش خواهد بود.های مختلف مقاومت نشان میبیوتیکای نسبت به آنتیطور فزایندهود و بهرشمار میهای مه  بهپاتوژن

 زاهای بیماریباکتریکاکوتی کوهی، گشنیز، فیتوشیمی،  کلیدی: هایهواژ
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 قدمهم

 تجذز  ترکیبذا( Essential Oils) روغنی هایاسانس

Generally Recognized As Safe (GRAS )و  بذذوده

صنعت غذا بذه خذود جلذ   صۀتوجه بسیاری را در عر

ا، هذندلیل وضعیت نسبتاً ایمذن آاند. این موضوع بهکرده

کننذدگان و امکذان توسط مصذر  هاآن ۀپذیرش گسترد

عنذذوان عوامذذل فراسذذودمند ا بذذههذذنرداری از آبذذهبهذذر

. خذواص (Smaoui et al., 2016)باشذد چندمنظوره می

کسیدانی و ای ارچی، آنتی، ضدضدباکتریایی، ضدویروس

ایذذذن  (Antitoxigenic) تولید سذذذ ای ضذذذدهذذذیویژگ

 ای غذذذایی ثابذذت شذذده اسذذتهذذهترکیبذذات در فراورد

(Kakaei and Shahbazi, 2016; Gharibzahedi and 

Mohammadnabi, 2017).  

ی از عل  شیمی است کذه موضذوع اهشاخ ،فیتوشیمی

از جمله ایذن  ست.ترکیبات شیمیایی گیاهان ا ۀآن، مطالع

گیذذاهی اسذذت. شذذواهد  یذذۀای ثانوهذذتترکیبذذات، متابولی

فیتوشیمیایی از جمله شواهد و صفات مورد اسذتفاده در 

ی کذذه در اهگونذای فیلذذوژنتیکی هسذتند، بذذههیدبنذهطبق

بذذا یکذذدیگر، ای دارای  رابذذت و خویشذذاوندی ههگونذذ

شود اما همیشه نیز ایذن گونذه میترکیبات مشابهی یافت 

ترکیبذات شذیمیایی  .(Mahdavi et al., 2013) سذتنی

ا )ماننذد تذرپینن، هنشامل ترپ ای گیاهی معمولاًهساسان

p- ،ماننذذد  لیمذذونن و سذذابینن( و ترپنوئیذذدها سذذایمن(

در مذورد برخذذی از تیمذول، کذارواکرول و لینذالوئول( و 

روپانوئیدهای آروماتیک )مانند اوژنذول پلشامل فنی هاآن

 در غال  مذوارد. (Burt, 2004)اشد بی( مو سینامآلدهید

طریذذ  از  های روغنذذیاسذذانسضذذدمیکروبی خاصذذیت 

ۀ از  بیذل تخریذ  غشذای دولایذ های مختلذفسازوکار

سذلولی، ایاذاد اختلذال در عملکذرد  ۀفسفولیپیدی دیوار

 ۀازی و تخریذ  مذادسذلفعا ای آنزیمی و غیذره سیست

 .(Atarés and Chiralt, 2016)یابد ژنتیکی تحق  می

 Ziziphora علمذی نذام بذا کذوهی کذاکوتی گیذاه

clinopodioides  ۀتیذر و زیزیفذورا جذنس بذه متعلذ 

 ایذذن گیذذاه .باشذذدمی )Labiatae/Lamiaceae(ن نعناعیذذا

بسیار ارزشمندی است  ۀهای داروئی و معطردارای گونه

 4گونه از این جذنس در جهذان و  29که تاکنون بالغ بر 

 .ایران گزارش شده اسذت درساله یک ساله و چند  ۀگون

 عنذوان ضذدعفونیامراض معده و بذه ۀکاکوتی در معالا

 Batooli)شود کننده برای رفع سرماخوردگی استفاده می

et al., 2012). فعالیذذت کذذوهی کذذاکوتی ترکیبذذات 

را  بذدخی  تومورهذای از نوعی شدر و دارد وموریتیآنت

کاهش  صددر 9/49را تا  سرطانی غدد و درصد 1/32تا 

 .(Chachoyan and Oganesyan, 1996) دهدمی

گیذاه  Coriandrum Sativumگشذنیز بذا نذام علمذی 

( Apiaceaeچتریذان ) ۀساله متعل  بذه خذانوادعلفی یک

مصذر   باشد.خواص متعدد دارویی میاست که دارای 

ای عفونی مختلف ماننذد تذ  هیگشنیز در درمان بیمار

 .(Laribi et al., 2015)تیفوئید توصیه شده است 

 دلایل مختلفیبنا به ای گیاهیهساسانکاربرد صنعتی 

فراریذت بالذا، بذوی ا در آب، هنهمچون حلالیت پائین آ

 ذذذوی و  ابلیذذذت ناکذذذافی در تذذذرثیر مسذذذتقی  روی 

 اسذذتشذذده ایی مواجذذه هیتبذذا محذذدودا ههریزسذذازوار

(Gharibzahedi and Mohammadnabi, 2017) .

در  های روغنذیاسذانسکذارگیری هم بذبراین به هنگذابنا

Hurdle ) اسذتفاده از تکنولذوژی ترکیبذی صنایع غذایی،

technology)  و های روغنذیاسذانسنظیر کذاربرد تذوأم 

 Modified Atmosphereبنذدیهی و یذا بسذتهدهاشذع

Packaging (MAP )زمذان بذه یذابی هذ با هد  دسذت
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امنیت میکروبی و کیفیت مناسذ  حسذی توصذیه شذده 

 ,.Ayari et al., 2016; Mastromatteo et al)سذت ا

نذذوین هماننذذد انکپسولاسذذیون هذذای آوری. فذذن(2009

منظور غلبذه ا نیز بههندر نانوامولسیو های روغنیاسانس

  یژه تذرثیرات سذووهای کاربردی اشاره شده بهفبر ضع

 Gharibzahedi and)وند شیگرفته م کاربه ارگانولپتیک،

Mohammadnabi, 2017)با کذاربرد ترکیبذی  رابطه . در

ی نش ترکیبذذات ضذذدمیکروبکن، میذذاای گیذذاهیهساسذذان

فزایذی(، افزایشذی، اممکن است از نوع سینرژیسذتی )ه 

تیزی( باشد. بنابراین کشف س ثر و یا آنتاگونیستی )هایب

زمذان هذ  ۀچگونگی این ترثیرات متقابل به هنگام استفاد

ده جال  توجه است تا بتذوان دو یا چند ترکی  نگهدارن

ای هسبه تذرثیر سینرژیسذتی مطمذئن و مناسذبی از اسذان

ای ذکذر شذده هذیطبیعی دست یافت. با توجه بذه ویژگ

ا، هنبرای گیاهان منتخ  در این مطالعه و اثرات متنوع آ

ا در نقاط مختلذف هآنارزان بودن و  ابل دسترس بودن 

میکروبی ، هد  این تحقی ، بررسی خاصذیت ضذدایران

چنذین اسانس بذر گشنیز و اسانس کاکوتیِ کوهی و هذ 

ای گذرم منفذی و هیا بر تعدادی از باکترهناثر ترکیبی آ

. کذاهش میذزان بذودگرم مثبت در محذیط آزمایشذگاهی 

 ۀواند نهایتذاً اسذتفادتیغلظت مورد نیاز این دو ترکی  م

همذراه ا را در صنعت غذا بههنآ ۀصرفعملی و مقرون به

 اشته باشد.د

 

 اهشمواد و رو
 های باکتریاسانس گیاهی و سویه ۀتهی -

مارمیشذو  منذاط  کوهسذتانیاز  کذوهی کذاکوتی هگیا

اواخر اردیبهشذت و  صلذفدر  وا ع در شهرستان ارومیه

 ماذذن و دذشآوری جمعدهی پس از گل اوایل خرداد ماه

 دجها ییدارو ناذذگیاه ۀشکدذذهوپژ طذذتوس آن یذعلم

 گیاه گشذنیز ۀبذر تازشد. تریید  دانشگاه تهران نشگاهیدا

خریداری شذد. وا ع در تهران عطاری  ۀاز مغاز در تیرماه

 هگیا ییاهو یهاسرشاخهگیری از بذر گشنیز و از اسانس

در آزمایشذذگاه گذذروه بهداشذذت مذذواد غذذذایی  کذذاکوتی

توسذط  داغ راذذبخ اذذب رذذتقطیروش به دانشگاه تهذران

 اناام شد (t DuranSchat ،Germanyنار )ودستگاه کل

(Dadalioglu and Evrendilek, 2004). 

 اورئذذوس اسذذتافیلوکوکوس اسذذتاندارد ایهذذیباکتر

(ATCC 25922)، لایوک اشریشیا O157:H7 (ATCC 

، (phage type III) موریذذومتیفذذی سذذالمونلا، (35218

باسذذیلوس  و (ATCC 19118) مونوسذذایتوژنز لیسذذتریا
  بیوتکنولذوژی، دۀپژوهشک از( ATCC 11778) سرئوس

 عفذونی و ای صذنعتیهیباکتر و اهچ ار کلکسیون مرکز

 شدند.  تهیه لیوفیلیزه صورتبه ایران

-GC)  اسپکترومتری جرمی-آنالیز کروماتوگرافی گازی -

MS) ای گیاهی تهیه شدههساسان 

ای روغنذی مربذوط بذه بذذر هساسان GC-MSآنالیز 

ا اسذتفاده از یذک سیسذت  ب گشنیز و گیاه کاکوتی کوهی

GC-MS  ترموکوئستFinningan  ماهز به یک سذتون(

 HP-5MS 5% m  35  ×mm 29/5  ×µmکپیلذذذاری 

ضخامت فیل ( اناام شد. هلیذوم بذا نذرر جریذان  29/5

ml/min 2/1 ۀکار گرفته شد. برنامذعنوان گاز حامل بهبه 

 3 ایذن صذورت تعریذف شذد:به GCدستگاه  دمایی آون

 9/2 تغییذرات، درجه سلسذیوس 95در ی ثابتدما د یقه

درجذه  219دمای  رسیدن به در د یقه تادرجه سلسیوس 

د یقذه بذود.  1 مذدتدمای ثابذت بذه و اعمالسلسیوس 

 ۀبذا محذدود eV 95(EI) انذرژی یونیزاسذیون الکترونذی

مورد استفاده  ذرار گرفذت. حاذ   amu 995-35اسکن 
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. آنذالیز ودبذ (1:25نسذبت اسذپلیت  )بذا µl 1 ه  تزری 

 GC-MSبا استفاده از یذک دسذتگاه  های روغنیاسانس

بذذا اسذذتفاده از همذذان سذذتون  Finninganترموکوئسذذت 

کپیلاری و شرایط آنالیتیکال توضیح داده شده اناام شد. 

انذذدیس  توسذذط مقایسذذۀ های روغنذذیاسذذانسترکیبذذات 

 Wiley/NBSو طیذذذف جذذذذبی بذذذا ( RT)بذذذازداری 

(Standard Mass Spectral fragmentation pattern ) و

NIST (National Institute of Standards and 

Technologyشناسایی شذدند. درصذد هذر ترکیذ  از ) 

توسذط  محاسبه شذده GC-MSهای طری  مساحت پیک

  .(Kakaei and Shahbazi, 2016)د کامپیوتر تعیین ش

 تهیه میزان تلقیح باکتری -

نذذوری از  روش جذذذببذذرای تهیذذه دوز تلقذذیح بذذه

دار های نگهداری شده روی محیط کشذت شذی باکتری

نتقذال ا BHI (Merck, Germany)بذه محذیط آبگوشذت 

درجه سلسذیوس  39ساعت در دمای  11مدت داده و به

 11پذس از اناذام کشذت ماذدد گذذاری شذد. گرمخانه

، Unico) دسذتگاه اسذپکتروفوتومتربا اسذتفاده از ساعته، 

USA )155درون باکتریذذایی جذذذب نذذوری سوسپانسذذی 

هذای تنظذی  شذد. سذپس ر ذت 1/5روی عذدد  ،نانومتر

 155از طریذذ  انتقذذال  و تهیذذه گردیذذد 15-1متذذوالی تذذا 

از  BHI های حذاوی آگذارمیکرولیتر از هر ر ت به پلیت

 24مذدت ها بههای تهیه شده کشت داده شد. پلیتر ت

گذذاری گرمخانذهدرجذه سلسذیوس  39ساعت در دمای 

 .ها شمارش شذدس از این مدت تعداد باکتریشدند و پ

مرتبذه تکذرار شذده و میذانگین تعذداد  2 هذاکل آزمایش

موریوم، لیسذتریا ی، سالمونلا تیفیلاشریشیا کهای باکتری

مونوسذذیتوژنز، باسذذیلوس سذذرئوس و اسذذتافیلوکوکوس 

، 2×115، 1×115ترتیذ  بذه 1/5جذب نوری با  اورئوس

محاسذذبه گردیذذد. بذذا  CFU/ml 915×1و  1×115، 9×915

مشخص شذدن ایذن اعذداد هذر گذاه کذه سوسپانسذیون 

تهیه گردد، تعذداد بذاکتری  1/5باکتریایی با جذب نوری 

تذوان از ایذن در آن معادل عدد محاسبه شده بوده و مذی

خواه را تهیذه نمذود. در هذر های دلسوسپانسیون غلظت

بذاکتری تلقذیح شذده از طریذ  کشذت مورد تعداد د ی  

 گردیذدن باکتری و شمارش تعداد کلونی محاسبه زماه 

(Rahman and Kang, 2009). 

رشتد و حتداقل از  گیدارنتدبازتعیین حداقل غلظت   -

   کشیباکتریغلظ  

رشذذد  گی ازبازدارنذد جهذت تعیذین حذدا ل غلظذت

(Minimum Inhibitory Concentration )ریذز روش به

خانذه بذا چاهذک  51ای میکروتیتذر هتاز پلی ر ت مایع

 .Sarsted, Incمیکرولیتذذر ) 355رد و بذذا حاذذ  گهتذذ

,USA.هذای اسذانس بذذر گشذنیز غلظذت ( استفاده شد

 ppmو  3555، 2555، 1555، 955)صذذذذفر )کنتذذذذرل(، 

، 1555، 955کاکوتی )صذفر )کنتذرل(، ( و اسانس 4555

 BHI( در محذذیط آبگوشذذت ppm 4555و  3555، 2555

(Merck, Germany ) درصذذذد  15حذذذاویDMSO 

(Merck, Germany ).صذد میکرولیتذر از  تهیه گردیدند

به هر چاهذک انتقذال  CEOو  ZEOای مختلف هتغلظ

تذذک تذذک میکرولیتذذر از سوسپانسذذیون  25داده شذذد و 

نیز اضافه شذد، غلظذت نهذایی  د مطالعهای مورهیباکتر

 ۀود که بذا تهیذب CFU/ml 915 ×9 باکتری در هر چاهک

باکتری و کشت در  هر ای متوالی از سوسپانسیونهتر 

در هذر  پلیت و شذمارش تعذداد کلذونی ترییذد گردیذد.

عنذوان پلیت یک چاهک بدون تلقیح باکتریایی به ۀصفح

ونی تازۀ باکتری کنترل منفی و یک چاهک با تلقیح از کل

 عنذوان کنتذرل مثبذت در نظذر گرفتذه شذد.مورد نظر بذه
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درجذه  39سذاعت در دمذای  24مذدت ا بههتمیکروپلی

گذذذاری شذذدند و بعذذد از اتمذذام هگرمخانذذسلسذذیوس 

ا هذکذاری، کدورت یا عدم کذدورت در چاهگهگرمخان

 ,.Mohajerfar et al) شذدمشذاهده  صورت چشذمیبه

 شذذذذذذذذذذیکیباکتر غلظت  لاحد تعیین ای. بر(2013

(Minimum Bactericidal Concentration)  اسذذانس

 کهایی هذکچاه تمامیاز و بذر گشذنیز،  کوهی کاکوتی

 شد مقذذداری برداشذذت دبو هنشد همشاهد تیورکددر آن 

در محذذیط کشذذت آگذذار مغذذذی  MBC تعیین جهتو 

(Merck, Germany )غلظتی از کشت سطحی داده شد .

اثری از رشذد بذاکتری وط به آن اسانس که در کشت مرب

 Tabatabaei Yazdi) گردیذدتلقی  MBCمشاهده نشد 

et al., 2016). ا هسمنظور تعیین غلظت ترکیبذی اسذانبه

خانذذه اسذذانس بذذذر  51ای هذذتای میکروپلیهندر سذذتو

 و 1955، 1555، 955 ،295، 129، 5گشذذذذذذذذذذذذذنیز )

ppm2555ای ثابت اسانس هت( و در هر ردیف آن غلظ

و  1955، 1555، 955، 295، 129، 5) کذذذوهی کذذذاکوتی

ppm2555 ).سوسپانسذذیون هذذر یذذک از  ریختذذه شذذد

ای مورد مطالعه مطاب  روش گفته شذده در بالذا هیباکتر

ایی که در آن کدورت باکتریایی هتغلظ اضافه گردید و

 ترکیبی در نظر گرفتذه شذد. MICعنوان مشاهده نشد به

  رسذ  نمذودار کذنش دو اسذانس از طریذارزیابی میذان

صذورت  MICایزوبلوگرام با استفاده از مقادیر مختلذف 

 ZEOگرفت. جهت ارزیابی نوع میانکنش یا اثر ترکیبذی 

 index  FIC (Fractional inhibitoryشذاخص CEOو 

concentration) زیر محاسبه شد ۀاز رابط: 

 

 

 
 

 FICه مقذدار شذاخص کیفذو،، در صذورت در رابطۀ

ات ضدمیکروبی کوچکتر از یذک باشذد، مربوط به ترکیب

کنش ترکیبات ضدمیکروبی از نوع سینرژیستی، اگذر میان

رکیبذذی از نذذوع افزایشذذی و در یذذک باشذذد اثذذر ت ربرابذذ

کذنش ترکیبذات از که بزرگتر از یک باشد، میذانصورتی

 خواهد بذود (Antagonistic)ثر و یا آنتاگونیستی اینوع ب

(Pajouhi et al., 2010). 

 یابی آماریارز -

 بذا گذروه هذر در تکذرار 3 از حاصذل نتذایج میانگین

 واریذانس آنذالیز روش و SPSS18 افذزارنذرم از استفاده

 بذرای دانکذن روشبذه %59 اطمینذان سذطح با طرفهیک

 و تازیذه مذورد هذامیذانگین اختلذا  داریمعنی مقایسه

 وسذیلهبذه نیذز مربوطذه نمودارهذای گرفت.  رار تحلیل

 شد. رس  Microsoft Excel 2013افزارنرم

 

 اههیافت
   ای گیاهی استفاده شدههساسانفیتوشیمی  -

 بذر گشذنیز و کذاکوتی اسانس فیتوشیمی آنالیز نتایج

مورد استفاده در این مطالعه با استفاده از دسذتگاه کوهی 

GC-MS است شده داده نشان (1) در جدول. 

 

 (1) شماره ۀرابط
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 GC-MSهی و بذر گشنیز شناسایی شده توسط ترکیبات شیمیایی اسانس کاکوتی کو -(1جدول )

 اسانس کاکوتی کوهی  اسانس بذر گشنیز

زمان بازداری 

 )دقیقه(
 شماره نام ترکیب درصد

زمان بازداری  

 )دقیقه(
 شماره نام ترکیب درصد

44/1 44/9 α-Pinene 1  15/1 29/5 α-Thujene 1 

51/1 11/5 Camphene 2  42/1 31/1 α-Pinene 2 

11/9 22/5 
Sabinene 

3  51/1 44/5 Camphene 3 

51/9 92/5 
β-Pinene 

4  51/9 14/5 β-Pinene 4 

45/1 31/5 
β-Myrcene 

9  45/1 13/5 β-Myrcene 9 

54/1 15/5 
Octanal  

1  55/1 11/5 α-Phellandrene 1 

13/5 99/2 
Cymene 

9  95/5 19/5 α-Terpinene 9 

55/5 29/5 
Δ-Limonene  

1  19/5 52/3 Cymene 1 

34/11 13/9 
γ-Terpinene 

5  15/15 91/2 1,8-Cineole 5 

11/11  59/5  
trans-Sabinene 

hydrate 
15  19/15 35/5 Trans-β-Ocimene 15 

51/11  11/5  
cis-Linalool 

oxide 
11  39/11 15/4 γ-Terpinene 11 

139/12  23/5  
1-Octanol  

12  11/11 32/5 cis-Sabinene hydrate 12 

92/13  54/19  
Linalool L 

13  55/11 41/5 cis-Linalool oxide 13 

11/19  25/5  
 (+)-Camphor  

14  95/12 91/5 trans-Linalool oxide 14 

95/19  31/5  
Citronella 

19  31/13 12/4 Linalool L 19 

13/11  14/5  
Borneol L 

11  59/19 59/5 Camphor 11 

19/11  21/5  
Terpinen-4-ol 

19  11/11 19/2 Borneol L 19 

55/11  11/5  
Decanal 

11  19/11 24/1 Terpinen-4-ol 11 

24/15  35/5  
β-Citronellol 

15  49/19 31/9 α-Terpineol 15 

13/25  11/5  
Geraniol 

25  15/15 39/5 Citronellol 25 

55/25  55/5  
(E)- 2-Decenal  

21  51/15 95/5 Carvacrol Methyl Ether 21 

93/21  13/5  
Cyclodecane 

22  25/25 12/5 Z-Citral 22 

51/23  11/5  
Undecanal 

23  13/25 33/5 Linalyl acetate 23 

94/29  15/5  
Neryl acetate  

24  13/21 49/2 Geraniol 24 

31/21  91/4  
Geraniol acetate 

29  92/21 11/5 3,7-Dimethyl-2,6-octadienal 29 

21/29  22/5  
Tridecanal 

21  25/22 31/5 Bornyl acetate 21 

99/29  11/5  
trans-

caryophyllene 
29  23/23 95/41 Thymol 29 

39/25  21/2  
3-dodecen-1-al 

21  49/23 35/9 Carvacrol 21 

13/39  23/1  
β-Tumerone 

25  11/29 49/5 (+)-2-Carene 25 

11/31  39/5  
α-Tumerone 

35  31/29 12/5 Eugenol 35 
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 GC-MSترکیبات شیمیایی اسانس کاکوتی کوهی و بذر گشنیز شناسایی شده توسط  -(1جدول )ادامه  

 اسانس کاکوتی کوهی  اسانس بذر گشنیز

زمان بازداری 

 )دقیقه(
 رهشما نام ترکیب درصد

زمان بازداری  

 )دقیقه(
 شماره نام ترکیب درصد

                                11/29 29/5 Piperitenone oxide 31 

     54/29 55/5 Copaene 32 

     45/21 15/1 Geranyl acetate 33 

     15/29 54/2 trans-Caryophyllene 34 

     54/29 12/5 Germacrene 39 

     25/21 14/5 (+)-Aromadendrene 31 

     11/25 44/5 γ-Muurolene 39 

     11/25 95/5 Germacrene 31 

     25/35 43/5 γ-Muurolene 35 

     59/35 95/5 γ-Cadinene 45 

     21/31 19/5 Δ-Cadinene 41 

     55/31 19/5 cis-α-Bisabolene 42 

     14/32 11/5 Valencene 43 

     49/32 19/5 cis-Geraniol 44 

     12/32 21/1 Nerolidol 49 

     54/33 11/5 (+)- Spathulenol 41 

     19/33 11/5 Caryophyllene oxide 49 

     91/33 51/5 Geranyl propionate 41 

     59/34 11/5 α-Cadinol 45 

     19/39 15/5 Caryophyllenol-II 95 

  ماموع 19/51     29/51 

 اند.صورت پررنگ نمایش داده شدهترکیبات غال  به

 

ا بر هنو اثر توأم آ ZEOو  CEOبررسی تأثیر  -

 ای غذاییهنپاتوژ

مشخص شده، اثر  (2)طور که در جدول همان

ذر گشنیز و اسانس باسانسی  میکروبی روغنضد

ای منتقله از هیتعدادی از بیمارعلیه کاکوتی کوهی بر

 مشهود است.  غذا
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 صورت مازا و ترکیبیهبذر گشنیز ب اسانسکاکوتی کوهی و  اسانس MBC (ppm)و  MIC (ppm) -(2)جدول 

 MIC های باکتریگونه

(ZEO) 

MBC 

(CEO) 
MIC 

(ZEO) 

MBC 

(ZEO) 
MIC 

(ZEO+CEO) 
اندیس 

FIC 
 اثر ترکیبی

 افزایشی O157:H7 (ATCC 35218) 2555 3555 1555 1555 1555+955 1 لایوک اشریشیا

 1555 1555 955 1555   (ATCC 25922) اورئوس استافیلوکوکوس
  و 129+295

295+129 
 سینرژیستی 91/5

 افزایشی 2555 9555 1555 1555 1555+955 1 (phage type III)موریوم تیفی سالمونلا

 فزایشیا 1555 1555 955 1555 955+295 1  (ATCC 19118) مونوسایتوژنز لیستریا

 افزایشی 955 1555 955 1555 295+295 1 (ATCC 11778)  باسیلوس سرئوس

 

 ها از طری  محاسبهنوع اثر ترکیبی اسانس

چنین نوع اثر (. ه 2بررسی شد )جدول  FICشاخص

ترکیبی از طری  رس  نمودارهای ایزوبلوگرام مشخص 

 (. 1 نمودارگردید )

 
 

 

 
 

 لایوکاشریشیا ، (a)استافیلوکوکوس اورئوس ای هیبذر گشنیز علیه باکتر و کوهی کاکوتیای هسبلوگرام مربوط به اثر ترکیبی اسانایزو -(1) نمودار   

 .(d) باسیلوس سرئوسو ( c) لیستریا مونوسایتوژنز ،(b) وریوممیتیفسالمونلا و 

 

  

a) b) 

c) d) 
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 یریگهبحث و نتیج

ات بیشذترین ترکیبذ نتایج تحقی  حاضر نشان داد که 

   تذرپینن-L (54/19 ،)γاسانس بذر گشذنیز را لینذالوئول 

(13/9 ،)α-( و 91/4) (، ژرانیذذول اسذذتات44/9) پیذذنن

هذای یذک طب  یافتذه. ه است( تشکیل داد99/2) سایمن

ترکیذذ  غالذذ  اسذذانس گشذذنیز لینذذالوئول  پذذژوهش،

حاضذر  تحقیذ  ۀکذه بذا نتیاذ( گزارش شده درصد11)

طبذ  چنین ه . (Bakkali et al., 2008) خوانی دارده 

 39 حاویبذر گشنیز اسانس  دیگر ۀالعطای یک مههیافت

(، رصذدد 9/39ا لینالوئول )هآنرین ت ترکی  بوده که مه

( رصذدد4/14) ترپینن-γ( و رصدد1/19ژرانیول استات )

اسیدهای سی برگ گشنیز عمدتاً حاوی نبود و روغن اسا

 (اسذیددکانوئیذک -2شذامل ترکیذ  اصذلی )آروماتیک 

 . در(Bhuiyan et al., 2009) ه اسذت( بودرصدد 1/35)

کذذذارون -D سذذذایر محققذذذین، مطالعذذذهکذذذه در حذذذالی

 ۀ( ترکیبات عمذددرصد95/25( و لیمونن )درصد95/34)

آوری شذده از اسذتان گرگذان را اسانس بذر گشنیز جمع

 در .(Ghaderi et al., 2012) اسذذته دادمذذیتشذذکیل 

 چنین یافت شذدبذر گشنیز  روی اسانس ی دیگراهمطالع

کذه خذواص  اسذت پیذنن-αگشذنیز  ۀکه ترکیذ  عمذد

ایذن  کذه (Broomand et al., 2009)دارد ضذدمیکروبی 

 حاضر تطاب  ندارد. ۀبا نتایج مطالع نتایج

در مذورد  چنین نتایج پژوهش حاضر نشان داد کهه 

 ترپینئذول-α(، 95/41) اسانس کذاکوتی کذوهی، تیمذول

-γ( و 12/4)  L(، لینذالوئول35/9) (، کذارواکرول31/9)

( ترکیبذذات اصذذلی در پروفیذذل ترکیبذذات 15/4) تذذرپینن

ترتیذ  کذه بذهنشان داد  یاهمطالعنتایج . شیمیایی بودند

تذذرپینن ترکیبذذات -γسذذایمن و -pکذذارواکرول، تیمذذول، 

آوری جمذع Ziziphora clinopodioidesی شیمیایی اصل

 بذااند کذه بوده اهگیلان غرب استان کرمانش ۀشده از منطق

 Kakaei and) مشذذابه اسذذتنتذذایج پذذژوهش حاضذذر 

Shahbazi, 2016) تعذدادی در اصلی عنصر. با این حال 

 پولگذون کذاکوتی، جملذه از نعناعیذان ۀخانواد گیاهان از

(Pulegone ) معرفی شده است که این موضوع بذا نتذایج

 O16H10C ۀبسذت فرمذول بذا خوانی ندارد. پولگذونما ه 

کتونی  ترکی  نوعی و حلقوی اردناکسیژ وترپنمون یک

 Smith-Palmer et al., 2001; Ozturk and)اسذت 

Ercisli, 2007) .یذذان انعطذذا  عنعنا ۀگیاهذذان خذذانواد

دارنذد و  نسبت به ا لذی  متنذوعی اکولوژیکی بسیار زیاد

ای یکسذان گیذاهی ههتغییرپذیری ترکیبات شیمیایی گون

و  (Ecotype)ه، به اکوتایذ  توان علاوه بر سن گیارا می

 ,.Shahbazi et al)سذایر عوامذل محیطذی نسذبت داد 

عوامل محیطی سب  تغییراتی در رشذد گیاهذان . (2016

ا نظیذر هذنآ ۀدارویی و نیز کمیت و کیفیذت مذواد مذوثر

ا و امثذال هسآلکالوئیدها، گلیکوزیدها، استروئیدها، اسان

 .(Mahdavi et al., 2013)ردد گیا مهآن

 ppm ۀدر بذذاز CEOدر مذذورد  MBCو  MICنتذذایج 

 رار داشت که در مطالعذات سذایر محققذین  9555-955

 ,.Fernandes et al) ه استنیز مقادیر مشابه گزارش شد

2016; Silva and Domingues, 2017) .تمذامی  رشذد

در مقذادیر مختلذف  CEOای مورد مطالعه توسط ههسوی

 سذروواررین تسحسذا باسذیلوس سذرئوسمهار شدند. 

(MIC  معادلppm 955  وMBC  معذادلppm1555)  و

 CEOدر برابذر  روواررین ستممقاوموریوم سالمونلا تیفی

 ppmمعذادل  MBCو  ppm 2555معذادل  MICبود که 

نشذذان داد. گزارشذذات فراوانذذی مبنذذی بذذر تذذرثیر  9555

ضدباکتریایی اسانس بذر گشنیز وجود دارد و در برخذی 

ای هذینین بیان شذده اسذت کذه باکتراز این مطالعات چ
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دارنذد کذه  CEOگرم مثبت حساسیت بیشتری نسبت به 

 Goncharenko and)بود این موضوع با نتایج ما سازگار 

Timoshchenko, 2014).  علّذذذت حساسذذذیت کمتذذذر

دلیذل وجذود غشذای وانذد بذهتیم ای گرم منفیهریباکت

د ای گرم منفی باشد که سب  محدوهیخارجی در باکتر

 اسذذذانس بذذذه لایذذذۀ شذذذدن انتشذذذار اجذذذزای آبگریذذذز

ای چنین نشان ای مطالعهههشود. یافتاکارید میسیلیپوپلی

هذای گذرم ترثیر بیشتری بر علیذه بذاکتری CEOکه  هداد

 Xanthomonas گرم منفذیهایی از باکتری و گونهمثبت 

 هذذایجدایذذه نشذذان داد و فعالیذذت انذذدکی بذذر علیذذه

 ,Astrup and Brand-Miller) داشذت  سذودوموناس

این نتایج، در یذک مطالعذه نشذان داده خلا  بر .(2012

 هترثیرگذذار بذود گرم منفیای هیبر باکتر CEOکه  هشد

 لاکتوباسذیلوس گذرم مثبذت اما هیچ ترثیری بذر بذاکتری

چنذذین هذذ . (Wang et al., 2016)نداشذذت  پلانتذذاروم

لیسذتریا در مذورد  MBCو  MICمقذادیر  مساوی بذودن
ماهیت نشانگر  استافیلوکوکوس اورئوسو  سایتوژنزمونو

و  MIC) بذود هادر مورد این باکتری CEOشی کباکتری

MBC  معادلppm1555).  باور بر این است که فعالیذت

مبتنی بر اجزای ترکیبذی  ای گیاهیهساسانضدمیکروبی 

ال حذناشذد. بذا ایبیا و غلظت این ترکیبات مهنآ ۀعمد

د در فعالیذت ضذدمیکروبی نوانتیز مقدار نیم ترکیبات ک

 Silva andد )شذنقذش داشذته با هذای روغنذیاسذانس

Domingues, 2017 .) 

اثرات مهارکننذدگی بیشذتری ZEO حاضر  تحقی در 

ای مذورد بررسذی بذه هذیدر برابر باکتر CEOنسبت به 

نشان داد که در مورد باکتری باسیلوس سرئوس استثنای 

رکننذذذذذدگی و تذذذذذرثیرات مها CEOو ZEOمذذذذذذکور 

چنذین هذ  (.p<59/5) یکسانی بروز دادنذد شیکیباکتر

ی لذذذاوک اشریشذذذیادر مذذذورد  MBCو  MICمقذذذادیر 

O157:H7 ر گنیکسان بوده و بیا موریومسالمونلا تیفی و

 ا بذود.هیدر مورد این باکتر ZEO یشکیخاصیت باکتر

کذاکوتی کذوهی  ۀنتایج یک مطالعه نشان داد کذه عصذار

 ومنفذی کلبسذیلا نومونیذه های گذرم کتریاز رشد با مانع

کذه ایذن ؛ در حذالیگردیذده O157:H7 کولذای اشریشیا

سذودوموناس باکتری گرم منفذی دیگذر عصاره در مقابل 

 Salehi et)نذداد باکتریایی نشان فعالیت ضد آئروژینوزا

al., 2005). طور باکتری مذکور به گزارش شده که چنین

ای گیاهی مقاومت هساسانبرابر اثر مهارکنندگی در کلی 

نتذایج  (.Raut and Karuppayil, 2014دهذد )مذینشان 

حاصل از پژوهشی دیگر در رابطه بذا اثذر ضذدمیکروبی 

نشان داد که از  گرم مثبتای هیبر باکتر اسانس کاکوتی

لیسذتریا مذورد آزمذایش،  گذرم مثبذتای هذیمیان باکتر
 μgمعذذادل  MIC) حساسذذیت بیشذذترینمونوسذذایتوژنز 

/ml9/5 ترین حساسیت )ک  باسیلوس سرئوس( وMIC 

ه ( نسبت به اسانس کاکوتی را دارا بذود μg /ml1معادل 

 ۀدر مطالع که البته (Soltaninezhad et al., 2009) است

بذه یذک  μg /ml9/5برابر  MICهر دو باکتری با  حاضر

 .را از خود نشذان دادنذد ZEOمیزان حساسیت نسبت به 

ای میذذان ترکیبذذات هذذشکنبذذره  عذذواملی همچذذون

بذا اسذیدهای چذرب، فسذفولیپیدها و ای گیاهی هساسان

اکاریدهای غشذذای سذذلولی، موجذذ  نفوذپذذذیری سذذیپل

ا و هذذنغشذذاهای باکتریذذایی شذذده و در نتیاذذه افذذت یو

شذذود. یذذات سذذلولی مناذذر بذذه مذذرگ بذذاکتری مذذیمحتو

و هذای سیتوپلاسذمی چنذین دنذاتوره شذدن پذروتئینه 

ای سلولی، سذایر مذواردی هسذتند هی غیرفعال شدن آنز

 Raut and) ا را در پی خواهند داشذتهیکه مرگ باکتر

Karuppayil, 2014)ۀگسذترد طیذفکه . با توجه به این 
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ا، ساختارهای غشذایی و سیتوپلاسذمی متفذاوتی هیباکتر

ای هذذیی گیذذاهی بذذر باکترهاسدارنذذد، تذذرثیرات اسذذان

تحقی   این ی درطور کلبه .گوناگون متفاوت خواهد بود

 ،آزمایشذذگاهی شذذرایطنتذذایج حذذاکی از آن بذذود کذذه در 

و اسذذانس بذذر گشذذنیز اثذذرات  کذوهی اسذانس کذذاکوتی

 مثبذت گذرمای هذیاکتریال بیشتری در برابذر باکتربیآنت

 لیسذتریا و باسیلوس سذرئوس، اورئوس استافیلوکوکوس

 اشریشذیا ای گذرم منفذیهینسبت به باکتر مونوسایتوژنز

نشذان دادنذد  موریذومتیفذی سالمونلاو  O157:H7کولای

نشذان داد کذه  تحقیقذینتایج طور مشابهی به( 1)جدول 

تذذرثیر ( .Psidium guajava L)بذذرگ گذذواوا  ۀعصذذار

 ای گذذذذرم مثبذذذذتهذذذذیرکننذذذذدگی روی باکترامه
داشت در  باسیلوس سرئوسو  اورئوس استافیلوکوکوس

و  انتریذدیس سذالمونلاکذه دو بذاکتری گذرم منفذی حالی

مقاومذت  نسبت به ایذن عصذارۀ گیذاهی کولایاشریشیا 

 یاهمطالع یهاهیافت. (Biswas et al., 2013)دادند نشان 

 بذودن دارا دلیلبه اورئوس استافیلوکوکوس نشان داد که

بذذذا  مقایسذذذه در یذذذک لایذذذه،ی سذذذلول ۀدیذذذوار

 سذالمونلا و اشریشذیا کلذای چذون اییه میکروارگانیسذ
 اسذت رتسحسا مختلف یباتترک مقابل در وریوممیتیف

(Oussalah et al., 2007) . 

ترکیذ  دو  FICمیذزان انذدیس  در پژوهش حاضر  

 اشریشذیاای هذیدر مذورد باکتر مذورد آزمذایش اسانس

 لیسذذذتریا، سذذذالمونلا تیفذذذی موریذذذوم، O157:H7 کولذذذای

محاسذبه  1برابذر بذا  باسیلوس سذرئوسو  مونوسایتوژنز

بذذرای بذذاکتری  گردیذذد کذذه نشذذانگر اثذذر افزایشذذی و

محاسذبه شذد کذه  91/5برابذر  اورئوس استافیلوکوکوس

 ی مذذورد آزمذذایشاهسر اثذذر سینرژیسذذتی اسذذانگنشذذان

ایذن نتیاذه بسذیار حذائز اهمیذت  .(1نمذودار) باشذدمی

یکذی از  اورئذوس استافیلوکوکوسباشد زیرا باکتری می

شذمار رفتذه و ای مه  در بیمارستان و جامعذه بذههپاتوژ

هد دیهای مختلف مقاومت نشان میوتیکبینسبت به آنت

(Schaffer and Lee, 2008)کذذه در  طذذور. همذذان

 MICمربذوط بذه  ۀمشخص اسذت نقطذ (1)نمودارهای 

 اشریشذیامذورد ای هذیا در مذورد باکترهسترکیبی اسان

 لیسذذتریا، موریذذومتیفذذی سذذالمونلا، O157:H7 کولذذای

 ذع روی خط تذراز وا باسیلوس سرئوسو  مونوسایتوژنز

اثذذر افزایشذذی اسذذت. در مذذورد  ۀننذذدک نشذذده کذذه بیذذا

ر تنپذایی MICمربوط بذه  ۀنقط اورئوس استافیلوکوکوس

ر باشد تنکه این نقطه پاییاز خط تراز بوده و در صورتی

های یذک طب  یافته .هددینوع اثر سینرژیستی را نشان م

دو گیذاه  ایهساسذانترثیر سینرژیستی ترکیذ  پژوهش، 

Myrtus communis  وThymus vulgaris  بذذذذذر 

ای هسبا اندی کولای اشریشیاو  اورئوس استافیلوکوکوس

FIC  سینرژیسذتی و  ،912/5و  399/5ترتی  برابر بذا به

 (. Sadiki et al., 2014د )نسبتاً سینرژیستی گزارش ش

 یکروبیماثر ضذد انگریمطالعه ب نیا جینتا یطور کلبه

 یاهذیبذر باکتر کوهیی و کاکوت زیگشنبذر  یاهساسان

، موریذومتیفی سالمونلا، O157:H7 کولای اشریشیامورد 

و  باسذذذیلوس سذذذرئوسو  مونوسذذذایتوژنز لیسذذذتریا

ای هینتذایج بررسذ است. بوده اورئوس استافیلوکوکوس

روش ای کشت آزمایشگاهی و بذههطاناام شده در محی

 ۀاسذتفاد یسذتینرژیساثذرات  ۀهنددننشا مایع، ریز ر ت

ای بذذذر گشذذنیز و کذذاکوتی در مذذورد هساز اسذذان تذذوأم

در  یشذیافزااثذرات و  اورئذوس استافیلوکوکوسباکتری 

بذه  جهبا تو ای مورد آزمایش بود.هیرابطه با سایر باکتر

ترکیذذد سذذازمان بهداشذذت جهذذانی بذذر اسذذتفاده از مذذواد 

طبیعی در مواد غذایی و نتایج حاصل از ایذن  ۀنگهدارند



 و همکاران زادهعباس                                                                                                                                                  زیو بذر گشن یکوه یاسانس کاکوت یهایژگیو

 

98 

 مطالعذذات تکمیلذذی در جهذذت اناذذام وانتذذیپذذژوهش م

را  زیگشناسانس بذر و  کوهی استفاده از اسانس کاکوتی

 یاهذهطبیعذی در فرآورد ۀنگهدارنذد اتعنذوان ترکیبذبه

 غذایی پیشنهاد نمود.
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