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 چکیده 

که از این   بوده است  توجهمورد    ی گوناگونهابرای درمان انواع بیماری  گذشته  هایزمان  ی ازویاستفاده از گیاهان دار:  سابقه و هدف

ان دارچین و میخک  ضدمیکروبی عصاره گیاه   خصوصیاتبررسی  مطالعه  اند. هدف از این  داشتهوالایی  عفونی اهمیت    هایبیماری  بین،

   .ه استبود شیگلا فلکسنریو  سالمونلا انتریتیدیس انسان شامل  عفونی  هایمیکروارگانیسماز نوع  دوبر  و عصاره اسید استیک

گروه تیمار مختلف بررسی   18های مختلف تهیه و در  غلظتدرصد  دارچین و اسید استیک با  عصاره  میخک،    عصاره:  هامواد و روش

مورد مطالعه قرار    شیگلا فلکسنریو    سالمونلا انتریتیدیسهای تیمار بر علیه  در هر یک از این گروهضد میکروبی    شدند. خصوصیات

 گرفت.

سالمونلا  گرم در میلی لیتر به ترتیب باعث مهار رشد  میلی  42/30گرم در میلی لیتر و  میلی  06/39عصاره دارچین در غلظت    : هایافته  

گرم در میلی لیتر به ترتیب  میلی  61/7گرم در میلی لیتر و  میلی  21/15عصاره میخک در غلظت  .  شد  شیگلا فلکسنری  وانتریتیدیس  

گرم  میلی  71/1گرم در میلی لیتر و  میلی  82/3اسید استیک در غلظت    د.ش  شیگلا فلکسنری  وسالمونلا انتریتیدیس  باعث مهار رشد  

نتایج حاصل از مطالعه نشان داد  گیری:  . نتیجهشد  شیگلا فلکسنری  وسالمونلا انتریتیدیس  در میلی لیتر به ترتیب باعث مهار رشد  

انتریتیدیس    لیهع   بر برای اسید استیک، عصاره میخک و عصاره دارچین  برتری  که خصوصیت ضد میکروبی به ترتیب     و سالمونلا 

باعث افزایش قدرت    در همه مواردمان از این سه ماده ضد میکروب  ااست. همچنین مشخص شد که استفاده توبوده    شیگلا فلکسنری

توان با توجه  با توجه به نتایج این تحقیق میرا نشان داده است.  ضد میکروبی نشده و در برخی موارد اثرات افزایشی و یا آنتاگونیستی  

 به ماهیت غذا بهترین نوع ترکیب را با حداکثر کارایی در نظر گرفت. 

 دارچین، میخک، اسید استیک ، شیگلا فلکسنری ، سالمونلا انتریتیدیس: کلمات کلیدی
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Introduction: The medicinal plants to treat various diseases has been of interest since the past, 

among which infectious diseases have been of great importance. The purpose of this study was to 

investigate the antimicrobial properties of clove plant extract and cinnamon extract and acetic acid 

on two types of human infectious microorganisms, including Salmonella enteritidis and Shigella 

flexneri. 

Methods: clove extract, cinnamon extract and acetic acid were prepared with different 

concentration percentages and were evaluated in 18 different treatment groups. Antimicrobial 

properties studied in these treatment groups against Salmonella enteritidis and Shigella flexneri. 

Results: Cinnamon extract at 39.06 mg/ml and 30.42 mg/ml inhibited the growth of Salmonella 

enteritidis and Shigella flexneri, respectively. Clove extract at a concentration of 15.21 mg/ml and 

7.61 mg/ml inhibited the growth of Salmonella enteritidis and Shigella flexneri, respectively. 

Acetic acid at a concentration of 3.82 mg/ml and 1.71 mg/ml inhibited the growth of Salmonella 

enteritidis and Shigella flexneri, respectively.  

Conclusion: The results of the study showed that acetic acid, clove extract and cinnamon extract 

were superior against Salmonella enteritidis and Shigella flexneri respectively. It was also found 

that the combined use of these three antimicrobial substances did not increase the antimicrobial 

power in all cases and showed additive or antagonistic effects in some cases. According to the 

results of this research, the best type of combination with maximum efficiency can be considered 

according to the nature of the food. 
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 مقدمه 

طولانی  ـی قدمت  یعلـم شناسـائی و اسـتفاده از گـیاهان دارو

درمان    کارهای راه  تریناز اصلی  این گیاهاناستفاده از    دارد و

  های گوناگون وارده به بدن انسانها و آسیب، زخمهابیماری

است.   و بوده  علم  روزافزون  و  سریع  پیشرفت  به  توجه  با 

گیاهی   داروهای  این  جایگزین  شیمیایی  ترکیبات  تکنولوژی 

استفاده مجدد از  دانشـمندان به  بسیاری از  اما امروزه  شدند  

اثـرات  در حال حاضر بررسی   انـد.داروهای گیاهـی روی آورده

سـرطانی   ضد  میکروبـی،  منشأ  و  ضـد  گیاهان  قارچی  ضد 

ای باکتری میله  سالمونلا  (1) است  بوده    هاپژوهشبسیاری از  

از خانواده   اسپوربی هوازی اختیاری و فاقد   شکل، گرم منفی،  

این (.  2)ت است  است که از نظر اندازه متفاو آنتروباکتریاسه

بیماری   ایجاد  از    باشد کهمی  سالمونلوزباکتری مسبب  یکی 

عمده  بیماری است  حاصلهای  غذایی  مواد  به    و  از  منجر 

عمومی  نگرانی بهداشت  سطح  در  بین  (3) استهایی  از   .

مختلف  سروتیپ سالمونلا  های  سروتیپ  ، سالمونلاهای 

-در مقام اول مسمومیت  سالمونلا تیفی موریومو    اینتریتیدس

های گرم منفی،  ، باسیلشیگلاها   (.4) غذایی قرار دارند  های

غیر هاگدار و غیر متحرک از خانواده آنتروباکتریاسه هستند  

 لایواشرشیا ککه از نظر ژنتیکی و فنوتیپی قرابت نزدیکی با  

فقط در انسان    شیگلا  (.  5)  دارند   سالمونلا  های جنسو گونه

 یی اما در سایر جانوران بیماریزا بودهسانان بیماریزا نو نخستی

(.  6) شودموجب اسهال خونی در انسان می  این باکتری   .ندارد

ترین  یکی از قدیمی  سیزگیوم آروماتیکوممیخک با نام علمی  

گیاهان دارویی جهان است که همچنان در صنعت پزشکی و  

دارد کاربرد  حاضر    دارویی  حال  در  هند،  که  کشورهای  در 

سریلانکا   و  ویتنام  پاکستان،  زنگبار،  ماداگاسکار،  اندونزی، 

می میخک  . (7و29،36)شودبرداشت  اسانس  موثره    ، ماده 

  نمایانگر ایناوژنول است که به دلیل خصوصیات ضد میکروبی  

عصاره میخک می و  اسانس  در  تحقیق  (.  8)باشدویژگی  در 

Mounika    همکاران سال  و  در  شد    2020که  انجام 

شرایط  در  میخک  اسانس  میکروبی  ضد  خصوصیات 

در این تحقیق مشخص    .آزمایشگاهی مورد ارزیابی قرار گرفت

لیتر اسانس میخک گرم در میلیمیلی  18و    15شد که غلظت  

رشد   مهار  اورئوسباعث   کولایاشریشیا  و    استافیلوکوکوس 

بر روی    2019در پژوهش دیگری که در سال    (.   9)  شده است

شد  انجام  هندی  میخک  اسانس  میکروبی  ضد    ، خصوصیات 

علیه    گردیدتایید   بر  میخک  اسانس  استافیلوکوکوس  که 

کو،  اورئوس سالمونلا و    مونوسیتوژنز  لیستریا،  یلااشریشیا 

خاصیت ضد میکروبی دارد ولی این خصوصیت در    تیفیموریوم

دارچین با نام     (.10)متفاوت است  های مختلف اسانس  غلظت

بوده  ای  دارویی و ادویه  گیاه  به عنوان  سینامونیوم کاسیاعلمی  

دارد و  پزی  کاربردهای فراوانی در آشپزی و شیرینی  است که

می چین  و  هندوستان  در    (.30)   رویددر  دارچین  اسانس 

غذایی  بسته مواد  نشانگر  بندی  و  است  بوده  استفاده  مورد 

می میکروبی  ضد  عصاره  در   .(11)باشد خصوصیات  پژوهشی 

غلظت   با  دارچین  انتریتیدیس علیه    %4/0روغنی    سالمونلا 

این  علیه  میکروبی  فعالیت  کاهش  از  حاکی  و  شد  استفاده 

های متعددی ذکر شده  در پژوهش(.  12)باکتری بوده است  

که عصاره روغنی گیاهان میخک و دارچین دارای اثرات ضد 

پاتوژن علیه  غذازاد  میکروبی  باشد  می  (Food-Borne)های 

نشان داده    2021همچنین در پژوهشی در سال    (   7،  13-16)
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کاهش   به  منجر  دارچین  و  میخک  روغنی  عصاره  که  شد 

باکتری   شدن  پژوهش  (17)شودمی  سالمونلاکلونیزه  در   .

پاتوژن علیه  تنی  درون  به صورت  که  به  دیگری  غذایی  های 

واسطه حضور میخک و دارچین انجام گرفت نشان از عملکرد  

بوده   میکروبی  فعالیت  علیه  دارویی  گیاه  دو  این  موثر 

باشد  جز اسیدهای کربوکسیلیک می  اسید  استیک   .(18)است

دارای   و  معروف است  اسید  و در نامگذاری آیوپاک به اتانوئیک

در   این اسید  .(19)  باشد می  CH3COOHفرمول شیمیایی  

به عنوان تنظیم اسیدیته    E260صنعت غذا، تحت کد افزودنی  

استفاده می عنوان چاشنی  به  به      .(20)شودو  استیک  اسید 

کچاپ،   نظیر سس  غذایی  مواد  در  افزودنی  ماده  یک  عنوان 

شده،     سرکه، کنسرو  های  میوه  سالاد،  سس،     سس    انواع 

این اسید      شود.مایونز، خردل و غذاهای دریایی استفاده می

به طور گسترده در سایر مواد غذایی مانند لبنیات، شیر و پنیر، 

به کار می رود بر روی  (21)مرغ و گوشت  پژوهشی که  . در 

مشخص  خصوصیات ضد میکروبی اسید استیک انجام گرفت،  

باکتری که  سرئوسهای  شد  استافیلوکوکوس ،  باسیلوس 

به استفاده از اسید    سالمونلا تیفیو  شیگلا دیزانتریه، اورئوس

اثرات ضد میکروبی    حساس بودند و این اسید نمایانگراستیک  

. در پژوهشی دیگر مشخص  (22)ه استبودها  بر این باکتری

گردید استیک اسید در مقایسه با سیتریک اسید و لاکتیک  

شیگلا  های  بیشترین فعالیت ضد میکروبی را علیه گونه  اسید،  

دارد   شیگلا دیسنتریاو    سنریشیگلا فلک،  شیگلا بویدی،  سونی

از استیک اسید استفاده شد    %5/0که در این مطالعه از غلظت  

میزان      (.23) دیگری  مطالعه  در  بر  میلی  5همچنین  گرم 

یا همراه با مالیک اسید    لیتر از استیک اسید به تنهایی و میلی

فعالیت    سالمونلاعلیه   بیشترین  داد  نشان  و  شد  استفاده 

با   همراه  اسید  استیک  که  است  زمانی  به  مربوط  میکروبی 

 Cosansu(. در مطالعه  24مالیک اسید استفاده شده است ) 

 سالمونلا انتریدیتیسو همکاران، سینه و ران مرغ آغشته به  

(2MPN)/cmlog (5-4(      1شده و سپس در استیک اسید  

شد و کاهش بار آلودگی میکروبی را نشان داد  غوطه ور  %2و 

 ضد  خصوصیات  در این پژوهش ما به بررسی و تعیین  . (25)

اسید     دارچین،  عصاره   میکروبی استیک  و  میخک  عصاره 

و    فلکسنری  شیگلاو    انتریتیدیس  سالمونلا  برعلیه پرداخته 

  توامان  استفاده   میکروبی   ضد  سینرژیستی  خصوصیات  ارزیابی

اسید  دارچین  عصاره  میخک،  عصاره بر  استیک  و   ضد   را 

 بررسی کردیم.  فلکسنری شیگلا  و انتریتیدیس سالمونلا

مواد و روش ها 

باکتری  سازی  انتریتیدیس   های فعال  و    سالمونلا 

 شیگلا فلکسنری 

انتریتیدیس باکتری   باکتری و    ATCC 13076))  سالمونلا 

مرکز    (ATCC12022)  فلکسنریشیگلا   از  تهیه  از  پس 

قارچ باکتریکلکسیون  و  به  ها  کرج،  شهریار  صنعتی  های 

شناسی دانشگاه بابل منتقل شد و برای دو  آزمایشگاه میکروب

مرتبه متوالی در محیط نوترینت براث کشت داده شدند و به  

درجه سانتیگراد انکوبه شدند تا فعال    37ساعت در    24مدت  

  کهتهیه شد  1 تیمارهای مورد مطالعه بر اساس جدول .شوند

ه عصاره دارچین و اسید استیک بود  ترکیبی از عصاره میخک،  

 (. 1است )جدول 

 

 



 فصلنامه ی تازه های زیست فناوری میکروبی

 

 

 

 تیمارهای مطالعه .1جدول 
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  (MIC) آزمون حداقل غلظت ممانعت از رشد باکتری 

رشد   مهار  باعث  که  متابولیت  غلظت  حداقل  تعیین  برای 

برای این کار ابتدا    .لوله عمل شد  11باکتری شده بود به روش  

باکتری   از  میکروبی  انتریتیدیسسوسپانسیون  با    سالمونلا 

شد تهیه  فارلند  مک  نیم  کدورت  معادل  لوله 11.  غلظت 

لیتر محیط کشت  میلی  1آزمایش تهیه شد که هر لوله حاوی  

ها شماره گذاری سپس لوله    ه است.تریپتیک سوی براث بود

لاندا از سوسپانسیون نیم مک فارلند    10شدند و به هر لوله  

انتریتیدیس شد   سالمونلا  کردن    .اضافه  مخلوط  از  پس 

لیتر از این لوله به لوله دوم  میلی  1محتویات لوله اول، مقدار  

 11ادامه یافت. لوله شماره    11منتقل شد و این کار تا لوله  

در حکم شاهد بود و به آن استوک تیمار اضافه نشد. در انتها  

ساعت    24گراد به مدت  درجه سانتی  37ها در انکوباتور  لوله
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از رشد دیده   انکوبه شدند. لوله ای که در آن کدورت ناشی 

نشد به عنوان غلظت ممانعت از رشد در نظر گرفته شد. این  

جداگانه انجام  نیز به طور    شیگلا فلکسنریعمل برای باکتری  

 گرفت.

 

 تعیین اثرات برهمکنشی 

و   1برای تعیین برهمکنش ضد میکروبی با استفاده از روابط  

 هر ماده جداگانه محاسبه شد.   FICمقدار  2

 1رابطه :

FIC A: MIC of A in combination/MIC of A alone. 

 2رابطه :

FIC A: MIC of A in combination/MIC of A alone. 

 .استفاده شد 3از رابطه  FICدر ادامه برای تعیین شاخص و 

 3رابطه :

FIC Index: FIC A + FIC B. 

 یا 

FIC Index: FIC A + FIC B + FIC C. 

(. 37عمل شد ) 2تفسیر نتایج طبق جدول 

 

 FIC تفسیر نتایج شاخص 2جدول 

 FIC مقدار شاخص  تفسیر   

 5/0 کمتر از        اثرسینرژیستی  

 5تا  5/0 اثر افزایشی 

   4بیش از  اثر آنتاگونیستی 

 

 آنالیز آماری 

آزمون تمامی  مطالعه  این  با  در  و    3ها  شدند  انجام  تکرار 

افزار   نرم  از  استفاده  با  نتایج به دست آمده    SPSSمیانگین 

و آزمون واریانس یک طرفه و تست دانکن با سطح    20ورژن  

درصد ارائه شده و نمودارها با استفاده از نرم افزار   95اطمینان  

 . طراحی شدند 2016اکسل 

 

 نتایج 

 MICی  نتایج آزمون میکروب 
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میزان   آمده  دست  به  نتایج  باکتری  MICطبق  های  برای 

انتریتیدیسو    شیگلا فلکسنری آورده    3در جدول    سالمونلا 

 . شده است

  

 

 

 MIC. نتایج آزمون میکروبی 3جدول 

 MIC    

  تیمار سالمونلا انتریتیدیس    شیگلا فلکسنری  

 30/42 ± 1/62 Ca   39/06 ± 4/62 Cb    عصاره دارچین 

 7/61 ± 0/41 Ba   15/21 ±0/41 Bb    عصاره میخک 

 1/71 ± 0/49 Aa   3/82 ± 0/27 Ab   اسید استیک 

 حروف بزرگ لاتین به معنی اختلاف معنی دار در هر ستون است.  

 حروف کوچک لاتین به معنی اختلاف معنی دار در هر سطر است.  

 

اسید    نسبت به  سالمونلا انتریتیدیسبر اساس نتایج مقاومت  

دارچین  و  میخک  عصاره  به  آن  بعد  و  بود  کمتر  استیک 

داشت مورد  حساسیت  در  همچنین  فلکسنری.  نیز    شیگلا 

بیشترین میزان حساسیت به ترتیب مربوط به اسید استیک، 

حاکی از  نتایج  به علاوه  .  عصاره میخک و عصاره دارچین بود

به    شیگلا فلکسنریکه    آن بود انتریتیدیسنسبت    سالمونلا 

حساسیت بیشتری به عصاره دارچین، عصاره میخک و اسید  

 .(1نمودار )استیک داشته است 
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 سالمونلا انتریتیدیس   فلکسنری شیگلا

 . برای باکتریهای مورد مطالعه  MICمیزان  . 1نمودار

 سالمونلا انتریتیدیس نتایج آزمون میکروبی  

 . آورده شده است 4ها در جدول نتایج آزمون

 

 سالمونلا انتریتیدیس نتایج آزمون حداقل غلظت ممانعت از رشد میکروبی   .4جدول                             

             MIC 
      Mean      SD         %تیمار میخک%    دارچین%     اسید استیک 

  15/21   0/41  0  0  100 1 

  27/34   1/81  0  20  80  2 

  30/44   1/6  0  40  60  3 

  7/73   0/15  20  20  60  4 

  7/86   0/09  20  40  40  5 

  7/98   0/34  0  50  50  6 

  39/06   4/62  0  100  0  7 

  19/53   1/78  0  80  20  8 

  15/21   0/81  0  60  40  9 

  11/71   1/9  20  60  20   10 

  3/82   0/15  100  0  0   11 
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  2/43   0/27  80  20  0   12 

  1/19   0/07  80  0  20   13 

  4/05   0/17  60  20  20   14 

  3/9   0/24  60  40  0   15 

  3/75   0/17  60  0  40   16 

  5/45   0/12  50  0  50   17 

  5/62   0/11  50  50  0   18 

 

 

 

 شیگلا فلکسنری نتایج آزمون میکروبی  

 . آورده شده است 5نتایج آزمونها در جدول 

 شیگلا فلکسنری نتایج آزمون حداقل غلظت ممانعت از رشد میکروبی   5جدول                              

MIC 
 Mean    SD  

 تیمار میخک%    دارچین%     اسید استیک%      

  7/61   0/41  0  0  100  1 

  11/51   3/71  0  20  80  2 

  30/42   1/62  0  40  60  3 

  7/61   0/21  20  20  60  4 

  7/91   0/19  20  40  40  5 

  16/31   0/79  0  50  50  6 

  30/42   1/62  0  100  0  7 

  26/53   7/43  0  80  20  8 

  19/87   7/61  0  60  40  9 

  7/98   0/34  20  60  20   10 

  1/71   0/49  100  0  0   11 

  3/3   0/37  80  20  0   12 
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  1/99   0/08  80  0  20   13 

  3/82   0/15  60  20  20   14 

  2/43   0/27 60  40  0   15 

  1/97   0/05  60  0  40   16 

  1/91   0/07  50  0  50   17 

  2/36   0/32  50  50  0   18 

 

 

 

 

 

 تعیین برهمکنش ضد میکروبی  
 سالمونلا انتریتیدیس نتایج برهمکنش ضد میکروبی  

داده آنالیز  میکروبی  نتایج  ضد  برهمکنش  تعیین  برای  ها 

انتریتیدیسباکتری   جدول    سالمونلا  شده    6در  داده  نشان 

به    است تیمارها برهمکنش ضد میکروبی  که در همه موارد 

شماره   تیمار  بجز  است  بوده  افزایشی  که   10صورت 

 آنتاگونیست بوده است.

 

 

 

 سالمونلا انتریتیدیس نتایج برهمکنش ضد میکروبی    6جدول 

 برهمکنش ضد میکروبی    FIC FICindexاسید   FICدارچین   FICمیخک   تیمار

 افزایشی     2/48  -  0/69  1/79 1 

 افزایشی    2/77  - 0/77 2 2 

 افزایشی    2/71 2/02 0/19 0/5 3 

 افزایشی    2/76 2/05 0/2 0/51 4 

 افزایشی    0/72  - 0/2 0/52 5 

 افزایشی     1/78  - 0/5  1/28 6 
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 افزایشی    1/83  - 0/38 1 7 

 آنتاگوتیست     4/11 3/06 0/29  0/76 8 

 افزایشی    0/69 0/63  0/06  - 9 

 افزایشی    0/38 0/31  - 0/07 10 

 افزایشی    1/42 1/06 0/1 0/26 11 

 افزایشی    1/11 1/02  0/09  - 12 

 افزایشی    1/22 0/98  - 0/24 13 

 افزایشی    1/71 1/42  -  0/35 14 

 افزایشی    1/61 1/47 0/14  - 15 

 شیگلا فلکسنری نتایج برهمکنش ضد میکروبی  

داده  آنالیز  میکروبی  نتایج  ضد  برهمکنش  تعیین  برای  ها 

و    نشان داده شده است  7در جدول    شیگلا فلکسنریباکتری  

و    8،  5،  4،  3حاکی از آن بوده است که در تیمارهای شماره  

برهمکنش ضد میکروبی به صورت آنتاگونیست بوده است    10

 و در سایر تیمارها به صورت افزایشی بوده است. 

 

 شیگلا فلکسنرینتایج برهمکنش ضد میکروبی باکتری   7جدول 

 برهمکنش ضد میکروبی    FIC FICindexاسید   FICدارچین   FICمیخک   تیمار

 افزایشی    1/88  - 0.37 1/51 1 

 آنتاگوتیست     4/99  - 1 3/99 2 

 آنتاگوتیست     5/7 4/45 0/25 1 3 

 آنتاگوتیست     5/91 4/62 0/26 1/03 4 

 افزایشی    2/67  - 0/53 2/24 5 

 آنتاگوتیست    4/35  - 0/87 3/48 6 

 افزایشی    3/26  - 0/65 2/61 7 

 آنتاگوتیست    5/96 4/66 0/26 1/04 8 
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 افزایشی    2/02 1/92 0/1  - 9 

 افزایشی    1/42 1/16  - 0/26 10 

  افزایشی  2/85 2/23 0/12 0/5 11 

 افزایشی    1/5 1/42 0/08  - 12 

 افزایشی    1/4  1/15  - 0/25 13 

 افزایشی    1/36 1/11  - 0/25 14 

 افزایشی    1/45 1/38 0/07  - 15 

 

  

 بحث  

نگهدارنده از  بهداشتی  مراجع  و  مردم  نگرانی  های  افزایش 

جایگزین دنبال  به  غذا  صنعت  تا  شد  باعث  های  شیمیایی 

استفاده از اسانس و عصاره گیاهی در غذا      طبیعی آن برود.

احتمال   آن  مهمترین  که  دارد  ترکیبات    واکنشایراداتی  با 

مواد  اسید، نمک، چربی و پروتئین    اعم ازاصلی موجود در غذا  

هایی اعم  با توجه به این مهم که باکتری   . (1باشد )غذایی می

-از عمده باکتری  شیگلا فلکسنریو    سالمونلا انتریدیتیساز  

توانند اثرات جبران زا در مواد غذایی بوده و میهای مسمویت

ناپذیری را در فرد درگیر ایجاد کند، این پژوهش در راستای 

حذف و کاهش فعالیت این دو باکتری در صنعت مواد غذایی  

است. مختلف      کوشیده  دارویی  گیاهان  بین  و   دارچیناز 

ضدمیکروبی محتوای  بودن  دارا  علت  به  را  گوناگون   میخک 

دارای مواد ضد میکروب    دارچین  مورد بررسی قرار گرفتند.  

از آن جمله می لدئید سینامیک،  آتوان به  متعددی است که 

به مقدار  و  ها، مخصوصا اوژنول همراه با فلاندرن، سافرول فنل

کرد  فورفورول  ترکم ترکیبات    .(26و16)  اشاره  نیز    ی میخک 

دارد که مسئول خصوصیت ضد میکروبی هستند مانند اوژنول،  

و استات  استفاده      (. 16)  هپتاکوزان  اوژنول  تحقیق  این  در 

توامان و تکی عصاره آبی میخک و دارچین در مجاورت اسید  

یک  استیک   آلی که  در    باشدمی   اسید  است.  شده  ارزیابی 

گرم در  میلی  06/39ت  تحقیق حاضر عصاره دارچین در غلظ

لیتر به ترتیب باعث مهار  میلیگرم در  میلی  42/30لیتر و  میلی

انتریتیدیس رشد   فلکسنریو    سالمونلا  نیز    شیگلا  قبلا  شد. 

که دارچین دارای خصوصیات ضد   شد تحقیقات نشان داده  

  1391  در سال  در تحقیق اجاق و همکاران    .میکروبی است

شرایط   در  دارچین  پوست  اسانس  باکتریایی  ضد  اثر 

غلظت   حداقل  که  شد  مشخص  و  شد  ارزیابی  آزمایشگاهی 

  500های گرم منفی  بازداری اسانس دارچین در مقابل باکتری

. در تحقیق عبداله زاده  (31)   ه استلیتر بودگرم در میلیمیلی

همکاران سال  و  اسانس    ،1396  در  باکتریایی  ضد  فعالیت 

علیه   مونوسیتوژنزدارچین  اثر    کهمطالعه شد    لیستریا  نتایج 

. خصوصیات ضد میکروبی  (32)ضد میکروبی آن را نشان داد 

بررسی شد  های متعددی در پژوهشو عصاره دارچین  اسانس 

بوده    و حاضر  تحقیق  نتایج  با  نتایج همراستا  موارد  همه  در 

غلظت  (33)  است در  میخک  عصاره  در  میلی  21/15.  گرم 

لیتر به ترتیب باعث مهار  گرم در میلیمیلی  62/7لیتر و  میلی
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شد. در همین   شیگلا فلکسنریو    سالمونلا انتریتیدیس رشد  

تحقیقراستا   همکاران    Hu  نتایج  که و  بود  آن  از   حاکی 

توان می  ونشان داد  را  خصوصیات ضد میکروبی اسانس میخک  

به وسیله   کهضد میکروب در غذا استفاده کرد    اده به عنوان م

مشابه همن      .(27)  آن عمر ماندگاری محصول را افزایش داد

تحقیق اسانس   .شد  ذکرنیز    دیگری  ادعا در  تحقیق  این  در 

های گرم منفی مورد مطالعه قرار گرفت  میخک بر علیه باکتری

باکتری تامی  تقریبا  که  به و مشخص شد  مطالعه  مورد  های 

اسید استیک در غلظت   (.28) اسانس میخک حساس هستند

لیتر به  گرم در میلیمیلی  71/1لیتر و  گرم در میلیمیلی  82/3

رشد   مهار  باعث  انتریتیدیسترتیب  شیگلا  و    سالمونلا 

های  مشخص شده بود که باکتری  اییمطالعهدر  شد.    فلکسنری

 شیگلا دیزانتریه،  استافیلوکوکوس اورئوس،  باسیلوس سرئوس

به اسانس گیاهان دارویی حساس هستند ولی    سالمونلا تیفیو  

میکروبی   ضد  اثرات  تقویت  باعث  استیک  اسید  از  استفاده 

نتایج به دست آمده از این تحقیق نشان    (. 22)اسانس شده بود

داد که عصاره دارچین، عصاره میخک و اسید استیک بر روی  

اثر ضد   شیگلا فلکسنریو    سالمونلا انتریتیدیسهای  باکتری

میکروبی دارند که این خصوصیت ضد میکروبی به ترتیب برای  

است.  بوده  دارچین  عصاره  و  میخک  عصاره  استیک،    اسید 

مان از این سه ماده ضد  اهمچنین مشخص شد که استفاده تو

میکروب همیشه باعث افزایش قدرت ضد میکروبی نشده و در  

و   افزایشی  اثرات  موارد  اثرات برخی  دیگر  برخی   در 

مثال      است.  داشتهآنتاگونیستی   شماره  در  برای    10تیمار 

میخک  20%) و  %    60  ،عصاره  دارچین  اسید  %  20عصاره 

حالت آنتاگونیستی داشت   سالمونلا انتریتیدیسبرای    (استیک

  عصاره %    40و    عصاره میخک  %    60)  3  ه و تیمارهای شمار

عصاره %    20  ،عصاره میخک  %  60)  4، تیمار شماره  دارچین(

عصاره    %    40)  5، تیمار شماره  (اسید استیک%    20دارچین و  

، تیمار  (اسید استیک%    20عصاره دارچین و  %    40  ،میخک

و تیمار   (عصاره دارچین  %  80عصاره میخک و    %20)  8شماره  

  20عصاره دارچین و  %    60عصاره میخک و    %   2)  10شماره  

استیک%   فلکسنریبرای    (اسید  آنتاگونیستی   شیگلا  حالت 

توان بهترین نوع ترکیب را میبنابر نتایج این پژوهش    داشتند.

در نظر گرفت.    یی غذاماده  با حداکثر کارایی با توجه به ماهیت  

به نتایج به دست آمده از این تحقیق می   استناد ا  در مجموع ب

آیندهوان  ت ضد    در  کنش  برهم  و  میکروبی  ضد  خصوصیات 

آلی اسیدهای  سایر  و  و    میکروبی  میکروبی  ضد  خصوصیات 

ترکیبات ضد   میکروبی  بر    میکروببرهم کنش ضد  طبیعی 

میکروب غذا سایر  صنعت  در  مهم  ضد  و    های  خصوصیات 

-میکروبی و برهم کنش ضد میکروبی ترکیبات طبیعی با نگه

را مورد مطالعه قرار داد تا بتوان بهترین    های شیمیاییدارنده

های موثر در کاهش بار میکروبی غذا را بدست  ها و ماده روش

  آورد.
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میخک  زرین .29 تیره  آناتومی  بررسی  ف.  کمر 

(Caryophyllaceae  .ایران غرب  شمال  ارسباران،  در   )

 .102-93(:1)9؛  1380شناسی ایران.  مجله گیاه

فر ش. خاستگاه، تاریخچه و مسیر تجارت دارچین.  محمدی  .30

 . 51-37(:9)9؛  1390تاریخ علم.  

اجاق س، رضایی م، رضوی س، حسینی س. مطالعه اثر ضد  .31

دارچین  پوست  اسانس   باکتریایی 

(Cinnamomumzeylanicum)   در شرایط آزمایشگاهی

در برابر پنج باکتری عامل فساد غذایی. علوم و صنایع غذایی  

 .76-67(: 35)9؛  1391ایران.  

غ.  عبدالل  .32 ایراجیان  ع،  قائمی  ه،  حسینی  س،  اجاق  ا،  زاده 

ارزیابی کمی و کیفی فعالیت ضدباکتریایی اسانس دارچین و  

نانوذرات اکسید روی علیه لیستریا مونوسیتوژنز. علوم و فنون  

 . 55-49(:1)7؛  1396شیلات.  

نوری شفقی .33 س،  قاسمیاصل  ع،  ن.  زاده  مالوفی  ک،  گرمی 

الکلی دارچین و زردچوبه بر  مقایسه تاثیر عصاره  های آبی و 

رشد هلیکوباکتر پیلوری در شرایط آزمایشگاهی. دانشگاه علوم  

 .21-17(:3)12؛  1384پزشکی سبزوار.  

مشاک ز، مرادی ب، مرادی ب. اثر ترکیبی اسانس دارچین و   .34

رشد   بر  شیرازی  مدل    Bacillus cereusآویشن  یک  در 

 .73-62(:42)11؛  1391غذایی. گیاهان دارویی.  

مکرم ر، هاشمی م. خواص  نوشیروانی ن، قنبرزاده ب، رضایی .35

فیلم فیزیکی  و  اکسایشی  ضد  میکروبی،  پایه  ضد  بر  های 

اسانس  اسید –سلولزمتیلکربوکسی -کیتوزان حاوی  اولئیک 

ایران.   غذایی  صنایع  و  تغذیه  علوم  مجله  ؛  1397دارچین. 

13(1:)41-52. 

و   .36 ضدباکتریایی  اثر  بررسی  م.  بحرینی  م،  مقدم  ل،  بندیان 

شیرازی   آویشن  اتانولی  عصاره  سینرژیستی  خاصیت 

(Zatariamultiflora( بنفش  گلی  مریم   ،)Froriepia 

subpinnata( اناریجه  و   )Salvia verticillata  بر  )

شناسی مواد  های عامل پوسیدگی سبزیجات. میکروب باکتری 

 . 57-45(:1)8؛  1400غذایی.  

رنجبر م.  نژادبصیری اصفهانی ش، بیدی ب، اسدی م، رحیمی .37

آرایه  جنس بررسی  تیره   Acanthophyllum شناسی  از 

- 24(:1)17؛  1390شناسی ایران.  میخک در ایران. مجله گیاه 

39 

 


