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(  علیه Carum copticumبررسی خواص ضدمیکروبی اسانس زنیان)

 بیماری زای با منشاء غذاییهای   تعدادی از باکتری

 

 

 3، رویا رضائیان دلویی2*محمد محسن زاده، 1زهراپناهی

 

، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه فردوسی آبزیانگروه بهداشت مواد غذایی و  -1

 ایران مشهد، مشهد

انشیار، گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه د -2

 فردوسی مشهد، مشهد، ایران

ستادیار، گروه زراعت و اصلاح نباتات، واحد مشهد، دانشگاه آزاد اسلامی، ا -3

 مشهد، ایران

 

  خلاصه

 
گیاهی علفی و از خانواده  Trachyspermum ammiعلمی گیاه زنیان با نام 

هم معروف است. این گیاه منبع  Carum copticumچتریان می باشد که به نام

غنی از مونوترپن ها مثل تیمول است که دارای خاصیت ضدباکتریایی 

به همین دلیل امروزه در صنایع غذایی از اسانس های  .خوبی می باشد

گیاهی از جمله زنیان بعنوان نگهدارنده های طبیعی استفاده می کنند. 

این مطالعه باهدف ارزیابی خاصیت ضدمیکروبی اسانس زنیان علیه 

تعدادی از باکتری های بیماریزای با منشأ غذایی صورت گرفت. خاصیت 

علیه دونوع باکتری  mg/ml  40- 16/0ر غلظت هایضدمیکروبی اسانس زنیان د

گرم مثبت و چهارنوع باکتری گرم منفی با استفاده از روش میکروبراث 

حاصل از آنالیز اسانس نشان دادکه دایلوشن بررسی گردید. نتایج 

نتایج  می باشد. (%18/57) تشکیل دهنده اسانس تیمول بیشترین ترکیب

اسانس زنیان دارای بیشترین اثر که حاصل از این مطالعه نشان داد 

 اورئوس استافیلوکوکوسبازدارندگی بر روی باکتریهای گرم مثبت شامل 

بنابراین  می باشد. mg/ml5/2  وmg/ml25/1به ترتیب  سرئوس باسیلوسو 

می توان از این اسانس بعنوان نگهدارنده گرفت که نتیجه می توان 

 پرخطر استفاده کرد.طبیعی، جایگزین نگهدارنده های شیمایی 

 
حداقل غلظت بازدارندگی، حداقل غلظت  کشنننندگی، کلمات کلیدي: 

 خاصیت ضد میکروبی، گیاه زنیان

 

 

 مقدمه .1

 و میکروبیولوژیکی شیمیایی، واکنشهاي طریق از تواند می غذایی ماده

 و رشد غذا فساد اصلی علت وجود، این با .شود فاسد فیزیکی هاي آسیب
 نا و مطلوب نا بوي با ترکیباتی تشکیل به منجر که است میکروبی متابولیسم
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 باکتریهاي با شده آلوده غذاهاي مصرف از ناشی بیماري .شود می خوشایند

 کاهش جهت رسد می نظر به. است شده عمومی سلامت در مهم نگرانی موجب پاتوژن
 ترکیبهاي مثل طبیعی هاي فرآورده از استفاده سلامتی تهدید کننده موارد

 توسعه و پاتوژن هاي باکتري کنترل براي مناسبی راهگیاهی  یمیکروب ضد

 مصرف از گروهی طرفی از[. 1باشد] شده فرآوري غذاهاي ماندگاري زمان
 شیمیایی، افزودنیهاي بدون طبیعی، غذاهاي از استفاده خواهان کنندگان

 زیست لحاظ به مناسب مواد در شده بندي بسته نیز و سالم میکروبی لحاظ به
 بزرگ هاي چالش از یکی خواسته این کردن برآورده براي  می باشند. محیطی

 هاي ترکیب از استفاده و رایج شیمیایی هاي افزودنی کاهش غذایی صنایع در

 هاي ترکیب ازجمله گیاهی هاي اسانس . [2]استا غذ فرمولاسیون در طبیعی

 رسیده اثبات به مختلف ینمحقق توسط آنها میکروبی ضد خواص که هستند طبیعی

 یمیکروب ضد عوامل از خوب منبع یک عنوان به توانند می ها آن[. 3,4]تاس

 ترکیب و گیاهی هاي اسانس.شوند گرفته کار به غذا هاي پاتوژن برابر در

 شامل ها میکروارگانیسم از اي گسترده انواع برابر در ها آن موثر هاي
 د. نه اشد شناخته فعال مثبت گرم و منفی گرم هاي باکتري

 متعلق علفی، یکساله و گیاهی Trachyspermum ammi علمی  نام با زنیان

این گیاه بطور خودرو در نواحی شرقی . باشد مي چتریان خانواده به

 هم معروف است. Carum copticum   و به نام هند، ایران و مصر می روید

 میوه[. 5]رود مي كار به درد التیام در پماد بصورت گیاه این میوه عصاره
 بذر در گیاه اسانس میزان بیشترین .است اسانس داراي زنیان گیاه )بذر(

 5 تا% 2 بین محیطي و ژنتیكي خصوصیات به توجه با آن مقدار و دارد وجود آن

 درود موج های تركیب و اسانس علت به زنیان گیاه اهمیتت. اس متغیر%
 ترپینن، تیمول، گیاه، این اسانس عمده هاي تركیب از. است آن اسانس

 هاي منوترپناز عمدتا   كه هستند میرسن و سیمن گروه پینن، گروه فلاندرن،

 [.6]باشند مي اكسیژنه

امروزه یکی از معضلات بهداشتی افزایش بیماری هایی است که در 

اثر مصرف آب و غذای آلوده به باکتری های پاتوژن  و یا توکسین های 

آنها ایجاد می شوند. عمده باکتری هایی که از طریق مواد غذایی 

اشریشیا کلی، سودوموناس، ، سالمونلا، لیستریامنتقل می شوند شامل: 

یک باسیل گرم  سالمونلا تایفی موریومهستند.  وس هااستاف و باسیل

منفی بوده و باعث بروز سالمونلای غیر حصبه ای یا همان مسمومیت 

غذایی می شود. این باکتری توانایی زنده ماندن در مواد غذایی بمدت 

طولانی را دارد و متداول ترین باکتری جداشده از مواد غذایی می 

یک کوکسی گرم مثبت است و باعث طیف  رئوساستافیلوکوکوس او [.7]باشد

میت غذایی وها در انسان و حیوان می شود. مسموسیعی از بیماری 

که در  دن مسمومیت های غذایی بشمار می رواستافیلوکوکی از مهمتری

[. 8]گردد اثر خوردن غذای حاوی انتروتوکسین این باکتری ایجاد می

زا است که تولید باکتری گرم مثبت  و اسپور باسیلوس سرئوس

انتروتوکسین کرده و ایجاد دونوع مسمومیت تهوع آور و اسهال آور می 

کند و با داشتن فعالیت پروتئولیتیکی، لیپولیتیک و آمیلولیتیک یکی 

سودوموناس [. 9]از عوامل ایجاد فساد مواد غذایی نیز به شمار می رود

باکتری گرم منفی و از شایع ترین عوامل بیماریزای  ئروجینوزاآ

است. راه اصلی انتقال این  سودوموناسانسانی در بین گونه های 

 [.10]از طریق مصرف غذاهای آلوده است باکتری به انسان
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با توجه به مطالب بیان شده و حضور باکتری های بیماریزا در مواد 

در انسان و همچنین مضرات  غذایی و ایجاد عفونت و مسمویت های غذایی

و خطرات استفاده از نگهدارنده های شیمایی، این تحقیق به منظور 

میکروبی اسانس زنیان علیه باکتری های پاتوژن غذایی  بررسی اثر ضد

و استفاده از آن بعنوان یک ترکیب ضدمیکروبی طبیعی در مواد غذایی 

 صورت گرفته است.

 
 

 پیشینه پژوهش.2

 
 ترکیبات با شیمیایي هاي افزودنی جایگزیني براي زیادي تحقیقات

 کشت محیط در این مطالعات اغلب .است شده گرفته صورت طبیعي میکروبي ضد
 واقعي غذایي مدل در محدودي تعداد و است شده گرفته انجام آزمایشگاهي

 مناسب، طعم یک ایجاد براي که طبیعي اغلب ترکیبات. است پذیرفته صورت

 مي میکروبي رشد روي بر کنترلي اثرات داراي شوند، مي اضافه غذا به

 سایر و هیدروسل ، اسانس عصاره، طبیعي، ترکیبات از مهم دسته یک .باشند
 و عصاره که شده داده نشان امروزه است. پزشکي و خوراکي گیاهي ترکیبات

 از وسیعي طیف علیه مهاري اثرات داراي گیاهان، هاي اسانس

 و گیاهي میکروبي ضد ترکیبات[. 11]باشند مي ها میکروارگانیسم
 با ولی. است گرفته قرار بررسی مورد وسیعي طور به آنها عمل مکانیسم

 لذا هستند، مختلفي شیمیایي مواد يادار ترکیبات این اینکه به توجه
 امکان ترکیبات این میکروبي ضد عمل براي واحد و مشخص مکانیسم یک بیان

 .[12] باشد نمي یرذپ

( فعالیت ضدیکروبی ترکیبات شیمایی 2010گودرزی و همکاران )

اسانس زنیان را بااستفاده از روش رقیق سازی در براث و انتشار 

در آگار بررسی کردند که نتایج بیانگر این بود که این اسانس می 

 تواند به عنوان یک ماده ضدمیکروبی طبیعی در صنایع غذایی و

 .[13]گیرددارویی مورد استفاده قرار ب

گیاه بررسی اثر کشندگی عصاره و اسانس  (1387) همکاران وشهابی 

بررسی  نتیجه انجام دادند، لامبلیا ژیاردیاروی کیست ر ب را زنیان

 ی اثرکشندگی برانس زنیان در محیط آزمایشگاه دارااس نشان داد

 .[14]بود ژیاردیا لامبلیاروی کیست 

زنیان را در  عصاره(اثر ضدباکتریایی 1393شفقت و همکاران )

و دو باکتری گرم  اشریشیاکلیو  کلبسیلابرابر دوباکتری گرم منفی 

بررسی کردند که نتایج نشان  پنوموکو  اورئوس استافیلوکوکوسمثبت 

رروی باکتری داد اسانس زنیان دارای عوامل ضدباکتریایی موثری ب

 [15]های ذکر شده می باشد

( اثر بازدارندگی زنیان را بررشد 1392ربیعی و همکاران)

در محیط عصاره و گوشت ماهی سفید دریای  مونوسیتوژنز لیستریا

خزر بررسی کردند ک نتایج حاکی از آن بود که این اسانس بطور 

جلوگیری می کند و  مونوسیتوژنز تریالیسمعناداری از رشد باکتری 

با گوشت ماهی  ماهی سفید در مقایسهاین تأثیر در محیط عصاره ی 

 .[16]سفید چشمگیرتر بود

 
 



 

 

 
www.agricong.com            4 

 روش پژوهش   .3

به منظور تهیه گردید.  جوهره طعم شرق مشهدزنیان از شرکت اسانس 

شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس از دستگاه گاز کروکاتوگرافی 

 . استفاده گردید (GC-MS) متصل به طیف سنج جرمی

 اشریشیاکولی(، ATCC 25923) اورئوس استافیلوکوکوسباکتری های 

(ATCC 25922،) سرئوس باسیلوس (ATCC 10876،) سالمونلا تایفی موریوم (ATCC 

گروه از کلکسیون میکروبی  (NCTC 9027) سودوموناس ائروجینوزا(، 14028

دانشکده دامپزشکی دانشگاه فردوسی و آبزیان بهداشت مواد غذایی 

تری حاوی آگار مغذی روی ظروف پ مورد نظر. سویه های ندتهیه شدمشهد 

درجه سانتی گراد گرمخانه  37ساعت در دمای  24به مدت کشت داده شد و 

گذاری گردید. سپس از پرگنه های تازه رشد کرده  سوسپانسیونی معادل 

     .شد(، تهیه ml/CFU 810×5/1نیم مک فارلند )

ن حداقل غلظت ممانعت کننده رای تعییب  دایلوشنبراث روش میکرو از

ابتدا غلظتی معادل استاندارد نیم مک  استفاده گردید. (MICرشد)

 ml/CFU 610سپس تا غلظت  (، از باکتری تهیه وml/CFU 810×5/1فارلند )

 گردید.خانه ای الایزا استفاده  96از میکروپلیت های  رقیق گردید.

با استفاده از دی متیل  mg/ml  40- 16/0هایدر غلظت  زنیاناسانس 

 BHIمیکرولیتر از  160تهیه شد. داخل هر چاهک میکروپلیت سولفوکساید 

 200میکرولیتر از باکتری )جمعا   20میکرولیتر از اسانس و  20براث،

تکرار انجام شد.  3کلیه آزمایشات در  اضافه گردید. میکرولیتر(

فزودن باکتری( برای هر تکرار یک چاهک به عنوان کنترل منفی)بدون ا

)بدون افزودن اسانس( در نظر گرفته  و یکی دیگر به عنوان کنترل مثبت

درجه  37ساعت در دمای  24بعد از گرمخانه گذاری پلیت ها به مدت  شد

به روش چشمی و مشاهده کدورت  (MIC) بازدارندگیحداقل غلظت سلسیوس، 

تعیین  (Triphenyltetrazolium chloride-2,3,5و با کمک معرف تترازولیوم کلراید )

از چاهک هایی که در ( MBCبرای تعیین حداقل غلظت کشندگی ). گردید

کشت  آگار BHIآنها کدورت قابل مشاهده دیده نشد بر روی محیط کشت 

درجه سلسیوس گرمخانه  37ساعت در دمای  24داده شد. پلیت ها به مدت 

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

  [.17]( در نظر گرفته شدMBCنشد بعنوان حداقل غلظت کشندگی)

 

 

 تجزیه و تحلیل داده ها .4

دستگاه گاز کروکاتوگرافی متصل به توسط  زنیانترکیبات اسانس 

زنیان . اجزای اصلی اسانس آنالیز گردید  (GC-MS) طیف سنج  جرمی

  می باشد.تیمول، پاراسایمن و گاماترپاینن 
جهت تعیین  زنیاننتایج حاصل از بررسی خواص ضدباکتریایی اسانس 

MIC  وMBC  آمده است 2شماره روی پنج باکتری مورد مطالعه در جدول . 

 

 اسانس چویل برروی باکتری های مورد بررسی MBCو  MIC. میزان2جدول شماره 

 MIC(mg/ml) MBC(mg/ml) میکروارگانیسم

 5 5/2 اشریشیاکولی
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سودوموناس 

 ائروجینوزا
5/2 5 

سالمونلا تایفی 

 موریوم
5/2 5 

 5/2 25/1 باسلیوس سرئوس

استافیلوکوکوس 

 اورئوس
25/1 5/2 

 

 

 بحث  .5

امروزه بدلیل عوارض و خطرات استفاده از نگهدارنده های شیمایی، 

عصاره ها و اسانس های گیاهی استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی از قبیل 

اجزای اصلی خواص بیولوژیکی اسانس  امری ضروری تلقی می گردد. عمدتا  

و براحتی از را تعیین می کنند. اسانس ها عمدتا لیپوفیل هستند 

کنند و ساختار لایه های   دیواره سلولی و غشای سیتوپلاسمی عبور می

فسفولیپیدی باکتری هارا بهم مختلف پلی ساکاریدی ، اسیدهای چرب و 

ها و سرانجام مرگ سلول می  ریزند و موجب تخلیه ماکرومولکول می

تحقیقات روی اسانس ها نشان داده است که اکثر اسانس ها  [. 18شوند]

دارای خاصیت ضدمیکروبی قوی تری روی باکتری های گرم مثبت هستند و 

ی های گرم منفی می یدی باکتردلیل آن را وجود دیواره لیپوپلی ساکار

. البته در برخی بررسی ها باکتری های گرم مثبت نیز [10دانند]

. طبق تحقیق انجام شده اسانس زنیان مقاومت خوبی نشان داده اند

دارای اثر ضدمیکروبی خوبی علیه هردو گروه باکتری گرم مثبت و گرم 

ترکیبات فیتوشیمیایی   (2010 ) همکاران و علیان عروجمنفی است. 

باکتریایی و اثر ضد Carum copticum،Cuminum cyminum ، Bunium persicum هایاسانس

و  باسیلوس سرئوس ،اورئوس استافیلوکوکوسروی باکتریهای  آنها بر

 را سیتوژنزلیستریا مونو سالمونلا اینتریتیدیس و و O157:H7اشرشیاکلی

دارای نشان داد که زنیان تحقیق نتیجه  .قرار دادند مطالعهمورد 

 [.19]می باشدروی باکتریهای یاد شده  بازدارندگی بر بیشترین اثر

اسانس های ( اثر آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی 2013کاووسی و همکاران )

Carum copticum  وFerula assafoetida latex  که نتایج نشان داد را بررسی کردند

اسانس های مذکور نقش آنتی اکسیدانی و آنتی باکتریال ایفا می 

برروی اثر  (2013)در مطالعه ای که ربیعی و همکاران  [.20]کنند

در  مونوسیتوژنز لیستریابازدارندگی اسانس زنیان بر رشد باکتری 

مدل عصاره و گوشت ماهی سفید دریای خزر انجام دادند، نتایج حاکی 

از رشد باکتری لیستریا از آن بود که اسانس زنیان بطور معنی داری 

. نتایج مطالعات انجام شده با نتایج [21]مونوستوژنز جلوگیری کرد

ان دهنده خاصیت ضدمیکروبی بالای اسانس شتحقیق حاضر مطابقت دارد و ن

استفاده از این لذا ه پاتوژن های مواد غذایی می باشد. ین علزنیا

به منظور ترکیب ضد باکتریایی و نگهدارنده  مواد غذایی در اسانس 

 صنایع غذایی توصیه می شود.
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طبق مطالعه حاضر اسانس گیاه زنیان دارای اثرات ضدمیکروبی خوبی 

علیه هردو گروه باکتری گرم مثبت و گرم منفی است به همین دلیل می 

توان از اسانس این گیاه بعنوان یک ماده ضدمیکروبی طبیعی در پوشش 

ها و فیلم های خوراکی به منظور افزایش مدت زمان نگهداری مواد 

در مدل های غذایی توصیه می گردد کرد و همچنین  غذایی استفاده

 تحقیقات بیشتری روی این اسانس انجام گیرد.
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