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 مقدمه

های های آلوده به باکتریهای حاصل از مصرف غذابیماری

 بوده برخوردار بهداشت عمومی در فراوانی اهمیت از بیماریزا

 تحمیل جوامع به را وجانی فراوانی مالی خسارات سالانه و

مرکز کنترل و  1111در سال  .(Sharon., 2001)نماید می

ر میلیون نف 66ها اعلام کرد که سالانه پیش گیری بیماری

اء مواد های بیماریزا با منشدر ایالات متحده بر اثر میکروب

هایی سالانه منجر به بیماری شوند. چنینغذایی بیمار می

مورد مرگ  5111در بیمارستان و مورد بستری  225111

مطابق ارزیابی  .(Oussalah et al., 2007)گردند می

های هزینه (USDA)دپارتمان کشاورزی ایالات متحده 

های ناشی از دورریزی مواد غذایی ایجاد پزشکی و زیان

بیلیون دلار در  35.1تا  6.5کننده بیماری غذایی در حدود 

های یکی از راه. (Vahidi et al., 2002)هر سال است 

د غذایی استفاده از مواهای بیماریزا در کنترل رشد باکتری

ها و ترکیبات شیمیایی می باشد. افزودن مواد نگهدارنده

شیمیایی به منظور نگهداری مواد غذایی معمولا بر مبنای 

-بی و یا کشتن و از بین بردن گروهجلوگیری از رشد میکرو

باشد. با توجه به های مضر میهایی از میکروارگانیسم

های نگهدارندهی عمومی در خصوص عوارض هانگرانی

شیمیایی تمایل به مصرف محصولاتی است که فاقد 

ده های طبیعی استفابوده و یا در آنها از نگهدارنده نگهدارنده

مطالعات زیادی های اخیر شده است. به همین دلیل در سال

رفته است. از جمله های طبیعی صورت گپیرامون نگهدارنده

 باشندی گیاهی میهاها و عصارهها اسانساین نگهدارنده

(Canillac and Mourey, 2001). های گیاهیاسانس ،

-ترکیبات فرار تولید شده ارگانیسمهای کمپلکسی از مخلوط

-های فیزیکی چون عصارههای زنده بوده که توسط روش

هایی از گیاه بدست یری و تقطیر از همه گیاه، یا بخشگ
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یظ گریز، تغلهای گیاهی ترکیبات معطر، آب آیند. اسانسمی

های ترشحی ها و کرکشده و فراری هستند که در سلول

های ترشحی، مجاری ترشحی در نفرد یا مجتمع، غدهم

له: های مختلف از جمهای سطحی و درونی اندامقسمت

های گیاهان وجود دارند برگ، گل، میوه، جوانه و شاخه

(Tajkarim et al., 2010). های و اسانسها عصاره البته

یاهان دارویی و اجزای تشکیل دهنده آنها دارای اثرات گ

 Canillac and)باشند د باکتریایی میشناخته شده ض

(Mourey, 2001 .گیاهی هایاسانس و عصاره همچنین 

 ضد خاصیت علاوه بر داشتن معطر از گیاهان آمده بدست

 ضد و ضد اکسایشی قارچی، ضد دارای خاصیت باکتریایی،

 سم و تولید هاپاتوژن رشد هستند ادرق و بوده سرطانی

 ,.Tajkarim et al)کنند کنترل را هاریزسازواره توسط

اص های استخراج شده از گیاهان علاوه بر خواسانس .(2010

،  ای در صنایع عطر سازیتوضیح داده شده به طور گسترده

صنایع دارویی، آرایشی و به عنوان نگهدارنده طبیعی مواد 

 .Olajuyigbo and Ashafa, 2014) (دارندغذایی کاربرد 

اه شلغم در این مطالعه خواص ضد باکتریایی اسانس ریشه گی

های بیماریزای غذایی مورد بررسی بر روی تعدادی از باکتری

به طور  Brassicaceaقرار گرفته است. گیاهان خانواده 

داده شده و مورد استفاده ای در سراسر جهان کشت گسترده

یرند. شلغم گیاهی از خانواده شبو بوده و نوع گیاه گقرار می

های ناصاف و گیاهی با برگبصورت بوته است. شلغم 

رنگ سبز و سفید است. ریشه آن های زیادی به بریدگی

های های گرد یا دراز به رنگ سفید با لکهای و به شکلغده

کند و غم در هوای سرد بسیار خوب رشد میشلبنفش است. 

هایی که در آن باشد که که برای درمان بیماریشاید علت 

رود. های تنفسی بکار مییفصل سرما زیاد است و بیمار

شامل: غده )ریشه(، برگ و دانه های قابل استفاده آن قسمت

ها، املاح )آهن(، روغن فرار، راپین و باشد. ویتامینمی

دارویی شلغم هستند گلوکوزینولات از مهمترین مواد موثر 

(Sasaki and Takahashi, 2002).  شلغم دارای ترکیبات

زو رامنتین، شامل ای هائیدفلاوونو -1بیولوژیک فعالی نظیر: 

مشتقات فنیل  -2های کوئرستین کیمپفرول و گلوکوزید

های آلکالوئید -3 ،(Romani et al., 2006)پروپانوئید 

 ,.Schonhof et al)گلوکوزیدهای استرول -5ایندول 

ها دارای اثرات بسیار مفیدی باشد. فلاوونوئیدمی (2004

 Sasaki and)بخصوص در بیماری دیابت هستند 

Takahashi, 2002.)   بنابراین هدف از انجام مطالعه حاضر

بررسی خاصیت ضد باکتریایی و شناسایی ترکیبات موجود 

 بود.در اسانس گیاه شلغم شیرازی در شرایط آزمایشگاهی 

 کارمواد و روش 

 اسانسگیاه و استخراج  تهیه

یداری گردید. از شهر شیراز خر 1313گیاه شلغم در پاییز 

ریشه های نامرغوب و شسته شدن، پس از جداکردن شلغم

گیاه به قطعات کوچک تبدیل شد. جهت تهیه اسانس ریشه 

خشک شده را در آسیاب برقی پودر و توزین کرده، سپس 

و به مدت ریخته  را داخل دستگاه کلونجرگرم از پودر  111

مدل  و با دستگاه کلونجر ب آبه روش تقطیر با ساعت  5

گیری از نجام شد. پس از آبگیری ااسانسآپاراتوس 

اسانس به دست  محصول به وسیله سولفات سدیم بدون آب،

درجه  5دمای ای تیره رنگ  و آمده در ظروف شیشه

  .(Diao et al., 2013) نگهداری شد سانتیگراد

 های مورد آزمونیکروارگانیسمتهیه م

چهار گونه باکتریایی مورد آزمون در این تحقیق شامل 

باسیلوس ، (PTCC 1431) استافیلوکوکوس اورئوس

 PTCC)سالمونلا تیفی موریوم ، PTCC 1212) (سرئوس

که این  (PTCC 1330) اشرشیا کلیو  (1074

 هایها و باکتریها از مرکز کلکسیون قارچمیکروارگانیسم

های علمی و صنعتی ایران ایران مربوط به سازمان پژوهش

 تهیه گردیدند.
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 بررسی خاصیت ضد میکروبی اسانس

بررسی خاصیت ضد میکروبی اسانس ریشه شلغم شیرازی به 

-برای تعیین هاله عدم رشد و رقیق دو روش انتشار دیسک

سازی در براث برای تعیین حداقل غلظت بازدارندگی 

(MIC) لظت کشندگی و حداقل غ(MBC) .انجام شد 

 روش انتشار دیسک 

داد باکتری تلقیح شده یکی که در این تکنیک تع از آنجایی

-است که بر نتیجه تحقیق تاثیر می هاییترین متغیراز مهم

رات ضد گذارد، برای انجام هر آزمون جهت بررسی اث

 Khosravi and)تهیه گردید ساعته 25باکتری، کشت تازه 

Malekan, 2004) . های باکتریایی ابتدا منظور سویهدین ب

ساعت در  25در محیط کشت مولر هینتون آگار به مدت 

ند. در نهایت، کشت داده شددرجه سانتیگراد  36دمای 

کدورت برابر با های میکروبی با کدورت سوسپانسیوین

نحوی که در این رلند تنظیم شدند به مک فا 1.5محلول 

 بود (CFU/ml) 5/1×111در حدود ها حالت غلظت باکتری

(Kanaani et al., 2015). های سپس از سوسپانسیون

غشته کردن آن به آمزبور با استفاده از سوآب استریل پس از 

پلیت حاوی محیط سوسپانسیون میکروبی، تمام سطح 

مولر هینتون آگار به صورت خطوط موازی در سه کشت 

ای ده به گونهی، مورب( بر هم کشت داجهت )عمودی، افق

که تمام سطح پلیت از یک لایه میکروبی یکنواخت پوشیده 

پس از این مرحله  .(Khosravi and Malekan, 2004)شد 

میکرولیتر از هر  15میلیمتری آغشته شده با  6های یسکد

 به غلظت بر روی سطح پلیت کشت داده شده قرار گرفتند.

ر محیط گذاری شده به مدت یک ساعت دهای دیسکپلیت

آزمایشگاه زمان داده شد تا عصاره و اسانس در داخل محیط 

ساعت در  25ها به مدت و سپس پلیت انتشار یابندکشت 

پس از گذشت زمان  .شدنددرجه سانتیگراد انکوبه  36دمای 

هاله عدم رشد اطراف هر دیسک به میلی  گذاری،گرمخانه

  .(Koochak et al., 2010)متر گزارش گردید 

 (MIC) حداقل غلظت بازدارندگی سنجش

در این آزمون برای تعییین حداقل غلظت بازدارندگی اسانس 

ید. برای این از روش میکرو براث دایلوشن استفاده گرد

ای استفاده شد. از هر خانه 16های منظور از میکروپلیت

ولفوکساید غلظتی از اسانس رقیق شده با حلال دی متیل س

های مورد نظر انتقال داده شد. میکرولیتر به چاهک 111

به میکرولیتر محیط کشت مولر هینتون آگار نیز  111سپس 

 و (Mohamadi sani et al., 2016) چاهک ها اضافه شد

 در میکروپلیت میکرولیتر از هر سویه میکروبی 21در نهایت 

)سوسپانسیون  Al-Reza et (al., 2010) تلقیح گردید

حجم نهایی در هر (. CFU/ml 1.5×116میکروبی معادل 

و پس از  رسیدمیکرولیتر  221چاهک میکروپلیت به میزان 

 36عت در دمای سا 25ها به مدت احل میکروپلیتاین مر

ری شدند و پس از طی زمان گذامخانهدرجه سانتیگراد گر

از لحاظ رشد باکتری های میکروپلیت گذاری چاهکگرمخانه

کمترین غلظتی از مون در این آزمورد بررسی قرار گرفتند. 

اسانس که هیچ باکتری در آن رشد نکرده بود،  به عنوان 

 Laciar et .)حداقل غلظت بازدارندگی در نظر گرفته شد

al., 2009).  

 (MBC)سنجش حداقل غلظت کشندگی  

  MICحداقل غلظت کشندگی اسانس با توجه به نتایج 

د هایی که رشمیکرولیتر از چاهک 5ن شد. میزان تعیی

های حاوی ها کاملا متوقف شده بود، به پلیتباکتری در آن

 25و به مدت  گردیدمحیط کشت مولر هینتون آگار منتقل 

د در گرمخانه نگهداری سانتیگرا درجه 36ساعت در دمای 

که فاقد رشد باکتری بودند، به  از اسانس هاییشدند. غلظت

 ,.Celiktas et al)گردیدگزارش  MBCعنوان مقادیر 

2007. ) 

تعیین ترکیب اسانس با استفاده از کروماتوگرافی گازی/ 

 (GC/MS) طیف سنجی جرمی
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شلغم شیرازی با استفاده از  تعیین ترکیب اسانس

گیری برای اندازه کروماتوگرافی گازی/ طیف سنجی جرمی

ترکیبات اسانس شلغم، از دستگاه کروماتوگرافی گازی )مدل 

Agilent Technologies 7890 A ، آمریکا( متصل به

 Agilent Technologies 5975طیف سنج جرمی )مدل 

C .ها مجددا به در این قسمت نمونه، آمریکا( استفاده شد

وسیله سولفات سدیم بی آب، خشک و به وسیله یک میلی 

لیتر نرمال هگزان رقیق شدند. پس از مخلوط کردن کامل 

  GC/MSنمونه با حلال، یک میکرولیتر از آن به دستگاه 

درجه  211تزریق گردید. دمای قسمت تزریق نمونه، 

سرعت %( با 11.11سیلسیوس و گاز مورد استفاده هلیم )

جریان یک میلی متر در دقیقه بود. سیستم در حالت تقسیم 

تنظیم شده بود. ستون دستگاه )مدل  1:111نسبت 

Agilent Technologies Inc., HP-5 MS آمریکا( از نوع ،

متر و ضخامت میلی 1.25متر، قطر داخلی  31طول مویینه با 

درجه  3میکرومتر بود. دمای ستون، با سرعت  1.25فیلم 

درجه  211درجه سلسیوس به  61سلسیوس در دقیقه، از 

 21سلسیوس رسانده شد. بلافاصله پس از آن با سرعت 

درجه سلسیوس  251درجه سلسیوس در دقیقه به دمای 

قیقه در این دما نگهداری شده، د 1.5رسانده شد و به مدت 

دقیقه بود. زمان تاخیر حلال  61کل زمان اجرایی دستگاه 

-45 دقیقه، دامنه جرم 3در شناساگر طیف سنج جرمی 

550 amu درجه  231، دمای منبع طیف سنج جرمی

درجه  251سلسیوس، دمای کواد طیف سنج جرمی 

درجه سلسیوس بود.  211سلسیوس و دمای خط انتقال 

از انجام تزریقات و بدست آوردن کروماتوگرام، شناسایی پس 

کیبات با استفاده از طیف جرمی و تعیین مقدار هر یک از تر

دی به طیف سنج جرمی ها انجام شد. تعیین نوع ماده وروآن

 Wiley Registry)ای وایلی های کتابخانهبر اساس داده

10th Edition/NIST 2012 Mass Spectral Library 

(Upgrade), ISBN: 978-1-118-61613-0)  صورت

های نرمال با همان ضمنا نمونه استانداردی از آلکان گرفت.

برنامه دمایی و ستون تزریق شد. شاخص ماند ترکیبات 

های د آلکانموجود در اسانس شلغم با استفاده از زمان مان

  نرمال تزریق شده، تعیین گردید. 

 نتایج 

 شناسایی ترکیبات اسانس

در این مطالعه شناسایی ترکیبات اسانس ریشه گیاه شلغم به 

های جرمی انجام شد. پس از مطالعه طیف GC/MSروش 

بیان  1های شناسایی شده در این اسانس در جدول ترکیب

ترکیب  16 گردیدند. ترکیبات شناسایی شده در این اسانس

متیل کاویکول با بالاترین شامل ترکیبات اصلی  بود که 

درصد(، لینالول  11.51درصد(، ترنس آنتول ) 32.31د )درص

درصد(، آلفا توجون  1.21درصد(، آلفا پینین ) 15.56)

 درصد( بودند.  3.35درصد( و بتا پینین ) 6.51)

 نتایج حاصل از آزمون انتشار دیسک

ثبت  2نتایج حاصل از آزمون انتشار دیسک در جدول 

اسانس ریشه شلغم  آیدگردید. همانطور که از نتایج بر می

شیرازی دارای خاصیت ضد باکتریایی بالایی بر روی همه 

باشد. در این مطالعه بیشترین های مورد آزمون میباکتری

هاله عدم رشد حاصل از اسانس گیاه، مربوط به باکتری گرم 

میلیمتر بود  26±1به میزان   استافیلوکوکوس اورئوسمثبت 

که دارای هاله عدم  سباسیلوس سرئوو پس از آن باکتری 

 و MIC مقادیر تعیین نتایج .باشدمیلیمتر می 2±26رشد 

MBC. حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی اسانس ریشه

استافیلوکوکوس شلغم شیرازی بر علیه چهار باکتری 

اشرشیا  وسالمونلا تیفی موریوم ، باسیلوس سرئوس، اورئوس

بت گردیده ث 3به روش میکروبراث دایلوشن در جدول  کلی

آید اسانس گیاه دارای است. همانطور که از نتایج بر می

-اثرات ضد میکروبی مشهودی بر روی تمام میکروارگانیسم

های مورد آزمون بوده است. البته بالاترین حساسیت به 

باشد به ویژه های گرم مثبت میاسانس، مربوط به باکتری

 MIC=0.625که دارای   استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 
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دهد لیتر بود. همانطور که نتایج نشان میگرم بر میلیمیلی

مقاومترین باکتری به اسانس گیاه، دو باکتری گرم منفی 

 (MIC=2.5 mg/ml) سالمونلا تیفی موریومو  اشرشیا کلی

 می باشند.

 شناسایی ترکیبات حاصل از اسانس ریشه شلغم شیرازی )درصد( -1جدول 

Component (%) EO from Shirazi Root (%) 

α-Pinene 9.28 

Linalool 15.46 

β- Pinene 3.34 

Cineol 1.39 

Terpineol 0.8 

Cis-Anethole 0.26 

α- Thujone 6.59 

Camphene 1.32 

α-Terpinene 1.43 

Limonene 2.01 

Methyl chavicol 32.31 

Trans anethole 19.58 

Anisaldehyde 0.93 

Anisic acid 1.56 

Camazolen 0.46 

Thymol 0.18 

Total identified constituents 97.04 
   

 نتایج حاصل از آزمون انتشار دیسک برای اسانس ریشه شلغم شیرازی )میلیمتر(. -2جدول 

 قطر هاله عدم رشد پاتوژن

S. aureus 1±26 
B. cereus 2±26 

S. typhimurium 1±23 

E. coli 1±16 

 .یج حاصل از سه تکرارمیانگین نتا
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 ( اسانس ریشه شلغم شیرازی به روش میکرودایلوشن.mg/mlبر حسب  MIC & MBCفعالیت ضد باکتریایی ) -3جدول 

 MIC MBC پاتوژن

S. aureus 1.625 1.25 

B. cereus 1.25 2.25 

S. typhimurium 2.5 5 

E. coil 2.5 5 

 .میانگین نتایج حاصل از سه تکرار
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  MBC

 
 .(mg/ml)اسانس ریشه شلغم شیرازی   (MBC)حداقل غلظت کشندگی  -2نمودار 

 

 بحث

تی در با توجه به نگرانی مصرف کنندگان و متولیان بهداش

آنها در های شیمیایی و مضرات فاده از نگهدارندهمورد است

ی گرایش به استفاده غذایمواد دگان نکنهای اخیر تولیدسال

اند. لذا طبیعی در مواد غذایی پیدا کردههای از نگهدارنده

های ها و عصارهت مختلفی در ارتباط با اثر اسانسمطالعا

شاء های بیماریزای با منمختلف بر روی باکتری گیاهی

غذایی در محیط کشت و غذا انجام شده است )گندمی نصر 

در خصوص اثرات ضد میکروبی (. 1311آبادی و همکاران، 

و ترکیبات آن مطالعاتی انجام شده است، از جمله گیاه شلغم 

ی نانوذرات مخاصیت سینرژیس( 1315وریفرد و همکاران )

های گیاه شلغم بر روی برخی از باکترینقره و عصاره الکلی 

را بررسی و اثرات ضد  زا در شرایط آزمایشگاهیبیماری

 این MBCو  MICها را گزارش نمودند. میکروبی آن

خاصیت ضد  دهندهها نشان یافته. شدگیری ترکیبات اندازه

نانوذرات نقره در مقایسه با عصاره الکلی باکتریایی بیشتر 

م های گر. عصاره شلغم بر روی باکتریبودند گیاه شلغم

نقره بر روی ذره اثیر بیشتری داشت در حالیکه نانومثبت ت

تاثیر در نهایت های گرم منفی تاثیر زیادی داشت. باکتری

ترکیب عصاره شلغم و نانو نقره بسیار بیشتر از تاثیر هرکدام 

. (1315تک تک ترکیبات بود )وریفرد و همکاران، از 

بررسی  ای به( نیز در مطالعه2111هانگ و کیم )همچنین 

تیل ل ایفن-طانی و فعالیت ضد میکروبی بتاخاصیت ضد سر

در این تحقیق فعالیت ایزوتیوسیانات در شلغم، پرداختند. 

موجود در شلغم،  ل اتیل ایزوتیوسیاناتیفن-ضد میکروبی بتا

ویبریو های غذایی از جمله در مقابل پاتوژن

باسیلوس و  استافیلوکوکوس اورئوس، پاراهمولیتیکوس

دهند که بررسی قرار گرفت. نتایج نشان می مورد سسرئو

لیتر دارای میکروگرم بر میلی 111یب در غلظت این ترک

ویبریو خاصیت ضد میکروبی در برابر باکتری 

 .(Hong and Kim, 2008) باشدمی پاراهمولیتیکوس

بررسی خاصیت ضد به منظور  2115در سال  نیز ایمطالعه

صاره ریشه و اندام هوایی گیاه شلغم میکروبی و آنتی اکسیدانی ع
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بررسی خاصیت ضد های مختلف انجام شد. نتایج با حلال

ان های مختلف حاصل از ریشه و اندام هوایی نشمیکروبی عصاره

، کاندیدا آلبیکنسها اثر مهاری مثبتی بر روی داد که همه عصاره

 ,Beltagy) داشتند باسیلوس سرئوسو  سودوموناس آئروژینوزا

ه اسانس ریش یتا کنون درباره خاصیت ضد باکتریای .(2014

تواند از این نظر این مطالعه میای صورت نگرفته و شلغم مطالعه

نیز که بررسی خاصیت ضد  در این مطالعهاهمیت باشد. حائز 

میکروبی اسانس ریشه شلغم شیرازی مورد بررسی قرار 

های مورد حداقل غلظت کشندگی برای باکتری گرفت،

توجه به نتایج به متغییر بود. با  mg/ml 5-1.25مون بین آز

 MBC=1.25 mg/ml با S. aureus دست آمده باکتری

 رابر اسانس و دو باکتری گرم منفیضعیف ترین باکتری در ب

 ریشهمقاومترین در برابر اسانس  MBC=2.5 mg/mlبا 

های گرم این آزمایشات نشان داد که باکتری بودند.شلغم 

های گیاهی مقاومترند. نتایج این مقابل اسانس منفی در

 Dorman) ورمن و دنیس مطابقت دارددپژوهش با نتایج 

and Deans, 2008) اند که باکتریها نشان دادهو بررسی-

های گرم مثبت به اسانس های گرم منفی مقاومتر از باکتری

تار و باشندکه این موضوع مربوط به تفاوت ترکیبات، ساخمی

های گرم مثبت در مقابل دیواره سلولی باکتری ضخامت

 ;(Gonzalez et al., 2007باشد های گرم منفی میباکتری

(Zhang et al., 2006 همانگونه که در نتایج نیز بیان گردید

های گرم غم اثرات قابل توجهی علیه باکتریاسانس گیاه شل

 باسیلوس سرئوسو  استافیلوکوکوس اورئوسمثبت از جمله 

های گرم منفی داشته تری بر علیه باکتریته و اثر ضعیفداش

است، این نتایج در هر دو روش مورد بررسی در این مطالعه 

با توجه به که علت احتمالی آن باشد قابل مشاهده می

های دیواره سلولی وجود لیپو پلی ساکاریدتوضیحات، 

اشد که مانند سدی از عبور بهای گرم منفی میباکتری

کند و از آنجایی که بگریز ممانعت میهای بزرگ و آلمولکو

ها ماهیت ها و اسانسکثر ترکیبات موثر موجود در عصارها

توان چنین نتیجه گرفت که این مواد آبگریزی دارند لذا می

های گرم نقاط فعال داخل باکتریامکان نفوذ و دسترسی به 

گرم  هایباکتریمنفی را ندارند و به همین دلیل معمولا 

 های گرم مثبت مقاومت بیشتریقایسه با باکتریمنفی در م

)علیزاده  دهندنسبت به ترکیبات گیاهان نشان می

تباط با فعالیت ضد میکروبی در ار . (1312وهمکاران، 

های گیاهی در تمامی موارد از مکانیسم مشابهی اسانس

 هاید تاثیر اسانسمواربرخوردار نبوده با این وجود در اغلب 

ید شده است، ویژگی گیاهی بر ساختار دیواره سلولی تای

سلولی و  ها سبب نفوذ آنها در لیپید غشاءآبگریزی اسانس

مر سبب در اختلال گردد، که این اافزایش نفوذپذیری آن می

وابسته به غشاء سلولی، خروج  های حیاتیدر کلیه فعالیت

د شد ها، ترکیبات حیاتی و در نهایت مرگ سلول خواهیون

(Palmer et al., 2001; Burt, 2004) . اثرات سمی روی

کننده عملکرد  هساختار و عملکرد غشاء به طور کلی توجی

-ای گیاهی و ترکیبات مونوترپنوئیدهضد میکروبی اسانس

های . در حقیقت مکانیسم عملکرد اسانسباشدهای آنها می

گیاهی شامل تخریب دیواره سلولی، صدمه به غشاء 

لاسمی و انعقاد سیتوپلاسم، نشت محتویات سلولی و سیتوپ

کاهش سنتز و داخل سلولی )به علت  ATPکاهش شدید 

 .(Burt, 2004)باشد افزایش هیدرولیز( می

 گیرینتیجه

ریشه شلغم شیرازی  با توجه به اثرات ضد باکتریایی اسانس

آزمون که عامل بسیاری از  های موردبر روی باکتری

تواند به عنوان سانس میین اااد هستند، های غذازبیماری

اهی و طبیعی و جایگزین گهدارنده و بازدارنده گییک ن

های شیمیایی در صنعت غذا و دارو استفاده گردد. نگهدارنده
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Abstract  

The aim of this study was to evaluate the chemical composition and antimicrobial activity of 

essential oil of Turnip (Brassica rapa) root in Fars-Iran. The essential oil was obtained by hydro-

distillation and analyzed by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS) which revealed 16 

compounds in which Methyl chavicol (32.31 %), Trans anethole (19.58 %), Linalool (15.46 %), 

α-Pinene (9.28 %), α- Thujone (6.59 %) and β- Pinene (3.34 %) were the main components. The 

antimicrobial activity was measured by disk-diffusion and micro-dilution method for 

determination of MIC and MBC. The results showed that the essential oil of turnip has a 

significant effect in reducing the growth of bacteria have been tested.  However the essential oil 

had the lowest MIC on (MIC=2.5 mg/ml) E. coli but the results showed the highest effects 

against (MIC=0.625 mg/ml) S. aureus. Results presented here suggest that the essential oils of 

turnip possesses antibacterial properties, and is therefore a potential source of active ingredients 

for food industry. 

Keywords: antimicrobial activity, essential oil, chemical composition, Shirazi turnip. 

  


