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ها ها در مهار باکتریبیوتیکهای طبیعی به جای مواد شیمیایی و آنتیاستفاده از فرآورده     چکیده

این تحقیق با هدف تعیین اثر ضد باکتریایی اسانس  .مورد توجه پژوهشگران قرار گرفته است

در شرایط آزمایشگاهی  Echerichia colisو  Xanthomonas campestrisدو باکتری  اسطوخودوس بر

بیوتیک جنتامایسین با استفاده از روش انجام گرفت. فعالیت ضدباکتریایی اسانس در مقایسه با آنتی

ایستایی اسانس با استفاده از روش سری دو برابر نشر در آگار تعیین گردید. حداقل غلظت باکتری

در محیط کشت آگار مغذی مشخص شد.  %0تا  000/0ی مختلف از هاای با تهیه غلظترقت لوله

حداقل غلظت کشندگی نیز با استفاده از روش کشت در محیط آگار مغذی تعیین گردید. همچنین 

اسطوخودوس با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازی شناسایی گردید.  ترکیبات شیمیایی اسانس

متر به میلی ۷/۸۳ ± ۷۷/0تا  ۳3/3 ± 3۳/0از  X. campestris قطر هاله عدم رشد در باکتریمیانگین 

تا  ۳/0 ± ۷/0از  %0تا  ۸۵۳/0های در غلظت E. coliدر باکتری و  %0تا  ۵۳/0های ترتیب در غلظت

ایستایی و کشندگی اسانس اسطوخودوس علیه حداقل غلظت باکتریمتر متغیر بود. میلی ۶/۸۷ ± ۹/0

و ۸۵۳/0به ترتیب معادل  E. coliو در مورد باکتری  %۵و  ۸معادل به ترتیب  X. campestrisباکتری 

 -۳،۸( و %۹0/00دهنده اسانس اسطوخودوس شامل لینالول )بیشترین ترکیبات تشکیل بود. ۵۳/0%

توان از اسانس اسطوخودوس به عنوان . نتایج این مطالعه نشان داد که می( بودند%۳/۵۸سینئول )
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ای شکل، گرم منفی میله باکتری یک Xanthomonas campestris باکتری   مقدمه

بیمارگر گیاهی  و  ۸با یک تاژک قطبی متحرک، متعلق به خانواده سودوموناسه

در روده  ۵انتروباکتریاسهخانواده  جزو coli Escherichia باکتری ]۵[.استزاد بذر

. این شوددیده می های کشاورزیفرآوردهانسان و حیوانات زندگی و در آب و 

 های انسانی جداترین عوامل باکتریایی است که از عفونتباکتری یکی از شایع

   ]۶[.شده است

مهار عوامل بیمارگر و به استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی گیاهی در امروزه 

ع نو 3000ود  حد حاله تا ب ]۸۵۸۶،۵۷،[.کاربرد وسیعی پیدا کرده استها ویژه باکتری

تی رتجا رــنظاز ا ــنهآ نوع 300 هــت کــسه ادــایی شــاهی شناســانس گیـسا

ار قر دهستفارد اطعم موو عطر د یجار ابه منظو عمدتاًو باشند همیت میدارای ا

ضدمیکروبی طبیعی  از سالیان دور به عنوان ترکیبات اسانس گیاهی ]۵۸[د.ـگیرنیـم

و شناسی گیاهی بیماریپزشکی،  شناسی، میکروبداروشناسیهای رشتهدر 

ها باعث ایجاد مقاومت بیوتیکآنتی برخلافو نگهداری مواد غذایی شناخته شده 

دارای گیاهی استخراج شده های اغلب اسانس شوند.دارویی در عوامل بیماریزا نمی

این  ]0،۸۷،۵3،۵۶[.باشندخواص ضدقارچی، ضدانگلی، ضدویروسی و ضدباکتریایی می

اشته و مانع رشد و تکثیر ها اثر گذتریمختلف روی باک سازوکارهای باترکیبات 

های فعال فنولی در داشتن گروه درها بیشتر اسانس ]۸،۸3،۵۳[.شوندمی آنها

سازهای صورت پیشه ها در واقع باسانسساختارشان با یکدیگر مشترک هستند. 

یطی آزاد های محتنشتولید و در پاسخ به های گیاهی غیرفعال ذخیره شده در بافت

حضور  واسطه به های گیاهی عمدتاًباکتریایی اسانسفعالیت ضد ]۸۳،۵0[.گردندمی

 ]۸0[.باشدمی ۳و اوژنول 0، کارواکرول3ترکیبات ترپنوئیدی و فنلی از جمله تیمول

های گیاهی و ترکیبات آنها به طور وسیعی علیه تعداد خواص ضدباکتریایی اسانس

های گرم منفی های گرم منفی و مثبت بررسی شده است. باکتریزیادی از باکتری

مقاومت بیشتری به ساکاریدی لیپوپلی یغشاداشتن خاطر  به هانسبت به گرم مثبت

  ]۳[.دهندنشان میهای گیاهی اسانس

های درمان عفونت درکه های باریک برگ بامی یگیاهی است دا ۶خودوساسطو

 د، گزش حشرات، آماس مثانه، بهبودریه، مهبل، معالجه خروسک و آسم، سردر

                                                      
1 Pseudomonaceae 
2 Entrobactriaceae 
3 thymol 
4 carvacrol 
5 eugenol 
6 Lavandula angustifolia Mill. 

شود. های معده استفاده میناراحتی

ها و از برگاسانس اسطوخودوس 

و آید می های گیاه به دستگل

دارای ترکیبات مختلف شامل استات 

، اسید ۳، اسید بوتریک۷لینالیل

، ۸0، اسید والریک۹یکنپروپیو

  ]۵۸[باشد.آزاد می ۸۸لینالول

 اسانس (۵0۸3) همکاران و گوران

 چند مهار را در اسطوخودوس گیاه

مورد بررسی قرار  باکتریایی گونه

 تمامی مهار و حذف دادند که سبب

-کشت محیط در موجود ایهباکتری

و همکاران  سویلوم ]۸۸[.گردید

 اثرات بررسی منظور به (۵0۸0)

 اسانس رویشی پیکره ضدقارچی

 مرزنجوش و اسطوخودوس رزماری،

 روی میوه Botrytis cinereaعلیه 

 انجام را هاییآزمایش فرنگیگوجه

 بخار داد نشان آنها نتایج. دادند

 ۵/0 غلظت در مرزنجوش اسانس

 طوره ب هوا لیترمیلی بر میکروگرم

  جلوگیری قارچ رشد از کامل

 و رزماری اسانس .نمایدمی

 ۶/۸ غلظت در اسطوخودوس

 کامل بازدارنده لیترمیلی بر میکروگرم

در این مطالعه . بودند قارچ رشد

 اسانس که ه شدداد نشان

دارای خاصیت  اسطوخودوس

                                                 
7 linalyl acetate 
8 butyric acid 
9 propionic acid 
10 valeric acid 
11 Linalool 
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 و رسولیای در مطالعه ]۵۹[.باشدمی .cinerea Bقارچ  بر رشد بازدارندگی کامل

خوبی  ضدمیکروبی ثیرأت اسطوخودوس اسانس که گرفتند نتیجه (۵000) همکاران

 اسانسضدباکتریایی اثرات (۸۹۹۳دورمن و همکاران ) ]۵۳[دارد. E. coliروی 

اسانس  که ندداد نشانو  مطالعه اهباکتری متعدد ایهگونه را روی اسطوخودوس

  ]۹[باشد.می اهباکتریایی متفاوتی روی باکتریدارای اثرات ضد اسطوخودوس

اسطوخودوس  گیاه اسانس اثر ضدباکتریایی (۵0۸۵احمدی آب چین و همکاران )

 اسانس که دادند نشان و بررسی مثبت و منفی گرم هایرا روی باکتری

 هایعفونت درمان برای شیمیایی داروهای جایگزین تواندمی اسطوخودوس

  ]3[گردد. میکروبی

تعیین حداقل و اسانس اسطوخودوس بازدارندگی اثر  تعینبا هدف حاضر مطالعه 

anthomonasX های باکتریبر  ۵کشندگیحداقل غلظت  و۸باکتری ایستاییغلظت 

campestris  وEscherichia coli  بیماریزا انجام گرفت. عواملبه عنوان 

  ها مواد و روش

  هاتهیه مواد گیاهی و باکتری
شده از شرکت باریج اسانس استفاده  اسانس اسطوخودوس تهیه در این مطالعه از

 E. coliو باکتری  X. campestris( PTCC 1473از سویه باکتری )گردید. 

(PTCC 1330) های ها و باکتریای کلکسیون قارچتهیه شده از مرکز منطقه

در شرایط  استاندارداستفاده شد. ابتدا سویه به عنوان استاندارد صنعتی ایران، 

مذکور  ظروفحاوی محیط آگار مغذی کشت داده شد.  پتریظرف روی سترون 

  به ترتیب برای سلسیوسدرجه  3۷و  ۵۶ساعت در دمای  ۵0به مدت 

X. campestris  وE. coli های تازه رشد گذاری گردید. سپس از پرگنهگرمخانه

سلول  ۳/۸×  ۳۸0) 3نیم مک فارلند استانداردکرده برداشته و سوسپانسیونی معادل 

 تهیه شد. لیتر(باکتری بر میلی

 شناسایی ترکیبات اسانس

دستگاه گاز کروماتوگرافی  به منظور شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس از

 ۵۳0با قطر داخلی  DB-5ینه یواجد ستون مو 0جرمی سنجمتصل به طیف

گردید. از متر استفاده  30میکرومتر و طول ستون  ۵۳/0میکرومتر، ضخامت فیلم 

                                                      
1 minimal inhibitory concentration (MIC) 
2 minimal bactericidal concentration (MBC) 
3 McFarland standard 
4 GC-MS (Varian Star 3400 cx, USA)  

گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با 

لیتر در دقیقه میلی ۵سرعت 

 ۸استفاده شد. بعد از تزریق 

 ۳میکرولیتر اسانس، کروماتوگرام

های جرمی حاصله و طیف

ترکیبات مختلف آن بررسی شد. 

ترکیبات اسانس در مقایسه با 

مربوط  ۶های بازداری نسبیاندیس

با موارد موجود  ۷هاآلکان –به ان

در سایر تحقیقات شناسایی شدند. 

ها بر اساس بانک شناسایی طیف

، زمان اطلاعات جرمی دستگاه

، محاسبه اندیس ۳بازداری ترکیبات

و الگوی شکست آنها در  ۹کواتس

های استاندارد مقایسه با طیف

انجام گرفت. درصد نسبی هر یک 

از ترکیبات تشکیل دهنده اسانس 

طح زیر منحنی هر با توجه به س

کروماتوگرام  هاییک از پیک

دستگاه و مقایسه آن با سطح کل 

 زیر منحنی تعیین گردید.

 شر در آگارنروش 

نس ضدباکتریایی اسا یتاصخ

اسطوخودوس بر اساس آزمون 

سنجی به روش نشر در آگار زیست

بدین منظور  ]۳[.گردید تعیین

سوسپانسیون باکتریایی در محلول 

                                                 
5 chromatogram 
6 relative retention indexes 
7 n-alkane 
8 retention time 
9 Kovats index 
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محیط  و ۸روی محیط آگار مغذیآن لیتر از میلی ۸/0و  تهیه سترونسرم فیزیولوژی 

محیط روی ای به طور کامل کشت داده و به وسیله میله شیشه ۵مولر هینتون آگار

های کاغذی دن سطح محیط روی هر کدام از دیسکپخش شد. بعد از خشک ش

های تهیه شده از از غلظت میکرولیتر از هر کدام ۸۳، مترمیلی ۶به قطر  سترون

، %۵۳/0، ۸۵۳/0، 0۶0/0، 03۵/0، 0۸۶/0، 00۳/0، 000/0) اسطوخودوساسانس 

میکروگرم(  ۸0بیوتیک جنتامایسین )ریخته شد. از دیسک آنتی (%0و  ۵، ۸، ۳/0

میکرولیتر آب  ۸۳مثبت و دیسک حاوی  شاهدساخت شرکت پادتن طب به عنوان 

های حاوی اسانس، دیسک ی استفاده گردید.منف شاهدبه عنوان  سترونمقطر 

تمامی محیط کشت قرار داده شدند. روی مثبت و منفی در سه تکرار  شاهدان

گرمخانه گذاری  درجه سلسیوس ۵۶ساعت در دمای  ۵0به مدت  ظروف پتری

یری قطر هاله عدم رشد اطراف گمبنای اندازه باکتریایی برشدند. فعالیت ضد

 متر انجام گرفت.ها بر حسب میلیدیسک

 و کشندگیایستایی باکتریحداقل غلظت 

اسانس از روش سری دو برابر رقت باکتری ایستایی برای تعیین حداقل غلظت 

عددی  ۸۸در محیط کشت مغذی استفاده شد. برای این منظور یک سری  3ایلوله

اسانس ( حجمی/حجمی) %0تا  000/0از غلظت و  لوله آزمایش در نظر گرفته شد

سلول  ۶۸0 غلظتهای مورد نظر به تریبا محیط کشت تهیه گردید. سپس از باک

سه در  هاها تلقیح گردید. تمامی آزمایشبه هر کدام از لولهلیتر باکتری بر میلی

یک لوله  منفی فاقد باکتری و شاهدتکرار انجام گرفت. برای هر تکرار، یک لوله 

ساعت در دمای  ۵0ه مدت ها بلولهفاقد اسانس تهیه شد. تمامی  مثبت و شاهد

ها از نظر کدورت حاصل گذاری شده و پس از طی این مدت، لولهمناسب گرمخانه

 قرار گرفتند. حداقل غلظت  ظاهریرشد باکتری مورد بررسی  از فعالیت و

 ای در نظر گرفته شد که حاوی کمترین غلظتایستایی رشد برای لولهباکتری

 ای در آن ایجاد نشده باشد. برای تعیین حداقلاسانس باشد و کدورت قابل ملاحظه

روی هایی که در آنها کدورت قابل مشاهد دیده نشد غلظت کشندگی باکتری از لوله

به مدت  ظروف پتریشد. تمامی  داده کشت آگار هینتون مولر جامد کشت محیط

های مورد نظر گرمخانه کترییک از با ساعت در دمای متناسب با رشد هر ۵0

گذاری گردید. کمترین غلظتی که هیچ رشدی از باکتری در آن مشاهده نشد به 

                                                      
1 nutrient agar medium (Merck Co., Germany) 
2 Muller Hinton agar (Merck Co., Germany) 
3 macrobroth dilution  

ر عنوان حداقل غلظت کشندگی د

-نظر گرفته شد. در تمامی آزمایش

 شرایط گرمخانه برای باکتری های

X. campestris  و برای  ۵۶دمایE. 

coli بود. سلسیوسدرجه  3۷ دمای 

در این آمده   دستبه های داده

 SPSSبا استفاده از نرم افزار مطالعه 

ver. 16  با تجزیه و تحلیل آماری

واریانس  تجزیهاستفاده از آزمون 

 هامقایسه میانگین. شدند یک طرفه

سطح با استفاده از آزمون دانکن در 

  . انجام شد ۳%

های گیاهی اسانس   تایج و بحث ن

 ضداز منابع بالقوه واجد ترکیبات 

تایج باشند. مقایسه نباکتریایی می

گزارش شده در خصوص اثرات 

های مختلف باکتریایی اسانسضد

وجه به باشد. با تبسیار مشکل می

ها، های مختلف تهیه اسانسروش

ای مختلف بررسی خواص هروش

های مورد و باکتری ضدباکتریایی

های مختلفی در مدلاستفاده، از 

باکتریایی بررسی خواص ضد

در ها استفاده شده است. اسانس

های ها از مدلبرخی از این روش

محیط کشت و  آزمایشگاهی چون

های غذایی در برخی دیگر از مدل

بررسی اثرات ضد باکتریایی  برای

 ارتباط  ]۳[.شودها استفاده میاسانس

ساختارهای شیمیایی برخی از 

ها غالب موجود در اسانس یاجزا



 (2939تابستان (، ویژه نامه محصولات باغی )1)1، شماره 21مجله دانش نوین کشاورزی پایدار، جلد 

  3۷ 

 

هایی که دارای ترکیبات فنولی اسانس شده وها گزارش ضدباکتریایی آنبا فعالیت 

هستند خاصیت ضدباکتریایی  ۵سیمنو پارا ۸ترپیننمانند تیمول، کارواکرول، گاما

گزارش شده است. اگرچه بروز فعالیت ضدباکتریایی اغلب بسیار  های در آنشدید

عمل آن به طور کامل درک نشده است. شواهدی وجود  سازوکارواضح است، ولی 

ها اثر ضد باکتریایی خود را از طریق تغییر ساختار و دهد اسانسدارد که نشان می

های صورت گرفته در خصوص کنند. بررسیسلولی اعمال می یعمل غشا

ها نفوذپذیری غشاء را افزایش عمل اسانس اثبات نموده که این ترکیب سازوکار

و فعالیت آن  آن شدهاسانس با نفوذ در غشا منجر به متورم شدن  یهند. اجزادمی

 پژوهشگران ]۸0[.دهد و در نهایت منجر به مرگ سلول خواهد شدرا کاهش می

اسانس مانند  یظهار نمودند که گروه هیدروکسیل موجود در مولکول اجزاا

برای بروز خاصیت ضد باکتریایی آنان  3کارواکرول، تیمول، پاراسیمن و منتول

استات لینالول است.  %00بسیار مهم است. اسانس اسطوخودوس دارای حدود 

والریک، لینالول یدپروپیونیک، اسبوتریک، اسیدهمچنین در آن ترکیباتی نظیر اسید

در مطالعه حاضر از محیط کشت آزمایشگاهی به عنوان بررسی  ]30[.ردآزاد وجود دا

های شید باکتریایی اسانس اسطوخودوس استفاده گردید. با انجام آزماخواص ض

باشد یماده مختلف م ۵۶اسطوخودوس دارای  اهیکه گ شدمشخص  یکروماتوگراف

. باشندیاسانس اسطوخودوس م دهندهلیمواد تشک نتریجمله  فراوان از نالولیکه ل

و  %۹0/00شامل لینالول با اسانس اسطوخودوس دهنده تشکیل یبیشترین اجزا

 ]۸۹[.اشد که با مطالعات قبلی مطابقت داردبیم %۳/۵۸سینئول با -۳،۸

                                                      
1 -terpinene 
2 paracymene 
3 menthol 

 شر در آگارنروش 

با افزایش غلظت اسانس خاصیت 

یابد. آن نیز افزایش می ضدباکتریایی

 .Xقطر هاله عدم رشد در باکتری 

campestris  ۵۳/0در غلظت% 

معادل  %0و در غلظت  ۳3/3معادل 

 .Eبود. در باکتری  مترمیلی ۷/۸۳

coli  قطر هاله عدم رشد در غلظت

 %0و در غلظت  ۳/0معادل  ۸۵۳/0%

متر بود. در میلی ۳/۸۹معادل  

 .X در %۵۳/0های کمتر از غلظت

campestris  باکتری در %۸۵۳/0و 

E. coli  هیچگونه هاله عدم رشدی

میانگین (. ۵مشاهده نگردید )جدول 

 .Xباکتری قطر هاله عدم رشد در 

campestris  اسانس  %0غلظت در

 دربا قطر هاله عدم رشد  تقریباً

بیوتیک آنتی از استفاده خصوص

که  در حالیبود. برابر  مایسینجنتا

قطر هاله عدم رشد در میانگین 

 %0در غلظت  E. coliباکتری 

قطر هاله عدم رشد در  اسانس از

 E. coliجنتامایسین بیشتر بود. در 

اسانس اسطوخودوس نسبت به 

بیوتیک جنتامایسین دارای آنتی

تری بود در اثرات مشابه و یا قوی

که اثرات اسانس در مقایسه  حالی

 X. campestrisبا جنتامایسین در 

 ۵۳/0. در غلظت های بودتر ضعیف

هاله عدم رشد  اسانس، %0الی 

 وجود X. campestris کتریبا

 رشد عدم هاله قطر میانگین. داشت

 ات شیمیایی اسانس گیاه اسطوخودوسترکیب -2جدول 
Table 1- Chemical analysis of lavender essential oils 

 

Percentage (%) Kovats index Chemical agent 
44.94 1095 linalool 

21.5 1031 1,8- cineol 

0.8 1029 limonene 

9.3 1175 roesfuran epoxide 

4.2 1150 menthone 

4.8 1183 isomenthol 

3.8 1200 dihydrocarvone 

5.6 1147 camphor 

0.9 1024 p-cymene 

95.84 - total 
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بود. متر میلی ۷/۸۳  معادل %0در غلظت  و  ۳3/3 معادل اسانس %۵۳/0 غلظت در

متر بود. در غلظت میلی 0/۸۳ همچنین قطر هاله عدم رشد در جنتامایسین معادل

 مورد هایگروه بین .نگردید مشاهده رشد عدم هاله هیچگونه %۵۳/0کمتر از 

-معنی اختلاف رشد عدم هاله ایجاد لحاظ از %۵۳/0 از بالاتر هایغلظت در مطالعه

آمده در این مطالعه  به دستنتایج  (.۵وجود داشت )جدول  0۳/0 سطح در داری

در  دارد. همخوانی (۵0۸۵ان )و همکار آب چین احمدیبا نتایج حاصل از مطالعه 

های باکتریروی ضد باکتریایی اسانس گیاه اسطوخودوس این مطالعه خاصیت 

ردید که اسانس مشخص گو  مورد بررسی آزمایشگاهگرم منفی و مثبت در شرایط 

های تواند جایگزین داروهای شیمیایی برای درمان عفونتگیاه اسطوخودوس می

  ]3[.میکروبی گردد

 ایستاییباکتریهای بالاتر دارای اثرات اسانس اسطوخودوس در غلظتهمچنین 

رنجبر و آمده از مطالعه  به دستکه با نتایج  بود X. campestrisباکتری  یشتری برب
اسطوخودوس،  ای اثر اسانس گلدارد. ایشان در مطالعه همخوانی( ۵00۳) همکاران

های عامل روی قارچرا  3و پیکره رویشی نعناع فلفلی ۵و بذر زیره سبز ۸بذر رازیانه

، Aspergillus nigerبه ترتیب کپک پس از برداشت میوه توت فرنگی  پوسیدگی و

Botrytis cinera و Rhizopus stoloniferهای . اسانسگردیدبررسی  در محیط کشت

                                                      
1  Foeniculum vulgare 
2 Cumminum cyminum 
3 Mentha piperita 

یانه و زیره سبز دارای فعالیت راز

ده و اسانس قارچی بالایی بوضد

وری در زیره سبز به روش غوطه

پوسیدگی  مهار قارچ عامل

رین خاکستری میوه توت فرنگی بیشت

کش تأثیر را نشان داد و با قارچ

در هزار( به روش ۳/۸تیابندازول )

وری در یک گروه آماری قرار غوطه

که اسانس زیره  در صورتی گرفت.

سبز به روش محلول پاشی روی 

ناشی از بیماری  مهار عاملمیوه در 

R. stolonifer ۵0[.موثرتر بود[ 

به  (۵0۸0)سویلوم و همکاران 

منظور بررسی اثرات ضد قارچی 

پیکره رویشی اسانس های رزماری، 

 اسطوخودوس و مرزنجوش علیه

Botrytis cinera  روی میوه گوجه

را انجام دادند.  هاییفرنگی آزمایش

 E.coliو  X. campestrisهای های مختلف اسانس اسطوخودوس علیه باکتریاثر ضد باکتریایی غلظت -1جدول 
Table 2- Antibacterial effect of lavender essential oils against X. campestris and E. coli 

 

E.coli 

(Mean ± SE) 
Xanthomonas campestris 

(Mean ± SE) 
concentration  

(v/v %) 

- a - a 0 (Negative control) 
- a - a 0.004 
- a - a 0.008 
- a - a 0.016 
- a - a 0.032 
- a - a 0.064 

4.5 ± 0.7 c  - a 0.125 
7.5 ± 0.88 cd 3.83 ± 0.35 b 0.25 

11.1 ± 0.85 de 6.4 ± 0.7 b 0.5 
13.6 ± 0.85 ef 11.9 ± 0.6 c 1 
16.4 ± 0.45 fh 15.5 ± 0.88 cd 2 
19.5 ± 0.6 g 18.7 ± 0.77 def 4 

17.6 ± 0.9 fgh 18.4 ± 0.71 ef Gentamycin (10µg) 

    ( فعالیت ضدباکتریایی نداشت.-) 

  .یستنددار نمعنی %۳احتمال  مقادیری که با حروف یکسان نشان داده شده اند در سطح *
 (-) with no antibacterial activity. 

* Values shown with the same letter(s) are not significant at p < 0.05. 
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لیتر میلیگرم برمیکرو ۵/0نتایج آنها نشان داد بخار اسانس مرزنجوش در غلظت 

 و های رزمارینماید. اسانسهوا بطور کامل از رشد قارچ جلوگیری می
لیتر بازدارنده کامل رشد قارچ میکروگرم بر میلی ۶/۸اسطوخودوس در غلظت 

استفاده اسانس روی بوته گوجه فرنگی مؤثرترین اسانس بودند. در شرایط 

 ]۵0[د.مرزنجوش بود که توانست بوته گوجه فرنگی را در برابر قارچ محافظت کن

اثر ضد میکروبی اسانس حاصل از بذرهای ای در مطالعه( ۵00۳)برومند و همکاران 

 Staphylococcus aureus ،E. coliزای غذایی بیماری عاملشوید و گشنیز بر سه 

O157:H7  وSalmonella typhimurium  باکتری بررسی و کمترین غلظت را

 ترین و حساس S. aureus باکتریتعیین کردند.  ها راآنو کشندگی  ایستایی

S. typhimurium ترین باکتری به هر دو اسانس بودند. اسانس بذر گشنیز مقاوم

 ]۶[.های گرم منفی داشتباکتری وید بازدارندگی بیشتری برنسبت به اسانس بذر ش

و آویشن  ۸لیزوزیم باکتری ایستایی حداقل غلظت  (۵0۸۸) حسین زاده و همکاران

را بررسی کردند. بالاترین غلظت لیزوزیم نیز  E. coli O157:H7 شیرازی بر

نتوانست مانع رشد باکتری مذکور گردد. استفاده توأم لیزوزیم و اسانس باعث 

نشد اما ترکیب این دو ماده باعث افزایش فاز باکتری ایستایی حداقل غلظت کاهش 

    ]۸۳[.تأخیری شده که دارای اهمیت در میکروبیولوژی مواد غذایی است

 کشندگی ایستایی وباکتریحداقل غلظت 

 X. campestris برای باکتری اسطوخودوساسانس ایستایی باکتریحداقل غلظت 

ها هیچگونه رشد در این غلظتبود.  %۳/0معادل  E. coli و برای باکتری %۸معادل 

حداقل غلظت کشندگی ها وجود نداشت. ای برای هیچکدام از باکتریقابل مشاهده

 %۸معادل  E. coliو برای  %۵معادل  X. campestrisاسانس اسطوخودوس برای 

قطر هاله عدم رشد در میانگین باکتری ایستایی حداقل غلظت بود. در غلظت معادل 

 گوران متر بود.میلی E. coli ۸/۸۸و در باکتری  ۹/۸۸معادل  X. campestrisباکتری 
ین چند مهار رب اسطوخودوس اسانساثرات ضدباکتریایی (۵0۸3) همکاران و

 .X باکتریبر مهار  اسطوخودوس اسانس و اثر بررسیرا در محیط کشت باکتری 

campestris نیز نشان داد که اسانسمطالعه این  نتایج ]۸۸[را گزارش نمودند 

 باشد.می X. campestrisبر توجهی قابل باکتریایی ضد دارای اثرات اسطوخودوس

زنیان، زیره  اسانسایستایی باکتریحداقل غلظت  (۵0۸0عروجعلیان و همکاران )

لیتر گزارش گرم در میلیمیلی ۳/0تا  03/0 را E. coliروی سبز و زیره پارسی 

در  Listeria monocytogenes حداقل غلظت بازدارندگی اسانس زنیان علیهکردند. 
                                                      
1 lysozyme 

 %0۵/0محیط کشت آزمایشگاهی 

احمدی آب چین و برآورد گردید. 
 باکتریایی اثر ضد (۵0۸۵همکاران )

اسطوخودوس را روی  گیاه اسانس

 در مثبت و منفی گرم هایباکتری

 نشانو  آزمایشگاه بررسی شرایط

 اسطوخودوس گیاه اسانس که دادند

 شیمیایی داروهای جایگزین تواندمی

 ]3[گردد. میکروبی هایعفونت برای

ی هااسانس زنیان نسبت به اسانس

 خاصیتدیگر مورد بررسی 

     ]۵۵[داشت.تری ضدباکتریایی قوی

سانس ا   کلی  نتیجه گیری

باکتریایی اثر ضد اسطوخودوس

 های علیه باکتری درخور توجهی

E. coli  وX. campestris  بوده و

توان از آن به عنوان یک ترکیب می

ضدباکتریایی طبیعی به جای سموم 

ها در مبارزه بیوتیکشیمیایی یا آنتی

و زای گیاهی های بیماریبا باکتری

 استفاده کرد.یا انسانی 

نویسندگان از  سپاسگزاری

دانشگاه آزاد اسلامی واحد مشهد و 

آموزشی گلبهار به خاطر مجتمع 

حمایت مالی از اجرای این پروژه 

 کنند.قدردانی می تحقیقاتی تشکر و
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ABSTRAT Using of natural products instead of chemicals and antibiotics to control bacterial 

pathogens is interest of researchers. The aim of this study was to determine antibacterial effects of 

lavender essential oil against Xanthomonas campestris and Escherichia coli in laboratory condition. 

Chemical compounds of lavender essential oils were identified by GC-MS. Antibacterial activity of 

essential oils in comparison with gentamicin antibiotic was determined using agar diffusion method. The 

minimum inhibitory concentration (MIC) of lavender essential oils was evaluated by macrobroth dilution 

method by preparing different concentrations of 0.004 to 4% in nutrient broth medium. The minimum 

bactericidal concentration (MBC) was determined using culture method in nutrient agar medium. Zone of 

growth inhibition of X. campestris varied from 3.83 ± 0.35 to 18.7 ± 0.77 mm in concentration of 0.25 to 

4% respectively and for E. coli in concentration 0.125 to 4 % 

from 4.5 ± 0.7 to 17.6 ± 0.9 mm. The MIC and MBC of 

lavender essential oils against X. campestris equal of 1 and 

2% and about E. coli equal to 0.125 and 0.25%, respectively. 

The most constitutive compounds of lavender essential oils 

included of linalool (44.94%) and 1,8-cineol (21.5%). 

Lavender essential oils can be used as natural antimicrobial 

agents against pathogenic bacteria.  
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