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  خلاصه

 
امروزه استفاده از ترکیبات ضد میکروبی طبیعی از جمله اسانس 

های گیاهی، جایگزین مناسبی برای نگهدارنده های شیمایی پرخطر 

هستند. از این نگهدارنده های طبیعی می توان به منظور کنترل رشد 

لیستریا میکروارگانیسم های انتقال یافته از مواد غذایی از جمله 

 Carumاستفاده کرد. زنیان )  O157:H7اشریشیا کلی و  مونوسیتوژنز

copticum در این مطالعه . ( یک گیاه علفی از خانواده چتریان می باشد

( علیه Carum copticumحداقل غلظت بازدارندگی و کشندگی اسانس زنیان )

در محیط کشت  O157:H7اشریشیا کلی و  لیستریا مونوسیتوژنزباکتری 

و با  گردید. بدین منظور اسانس زنیان تهیه گردیدآزمایشگاهی بررسی 

استفاده از دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف سنج جرمی آنالیز 

گردید. نتایج حاصل از خصوصیات فیتوشیمیایی اسانس زنیان نشان داد 

(، پاراسایمن %18/57بیشترین ترکیبات تشکیل دهنده اسانس تیمول ) که

( می باشند. نتایج حاصل از بررسی %07/13)( و گاماترپاینن 5/22%)

خواص ضد میکروبی اسانس زنیان نشان داد که حداقل غلظت بازدارندگی 

به ترتیب  مونوسیتوژنز لیستریاو حداقل غلظت کشندگی برای باکتری 

mg/ml25/1 و mg/ml5/2  اشریشیا کلیو برای باکتریO157:H7  به تریتب 

mg/ml5/2  وmg/ml5  می باشد. با توجه به اینکه اسانس زنیان دارای

و  لیستریا مونوسیتوژنزخاصیت ضدمیکروبی خوبی علیه دوباکتری 

اسانس زنیان می تواند در پوشش ها و  می باشد ، O157:H اشریشیا کلی

فیلم های خوراکی به منظور افزایش زمان نگهداری مواد غذایی مورد 

 استفاده قرار گیرد.
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 مقدمه . 1

 
 بیماري هاي ناشي از مواد غذایي در اثر پروسه هاي غیر بهداشتي

تهیه مواد غذایي ایجاد مي گردد و شامل عفونت ها و مسمومیت ها مي 

فلزات سنگین  شود. . باكتري ها ، ویروس ها، قارچ ها ، انگل ها ،

مواد شیمیایي باعث مسمومیت هاي غذایي مي شوند . باكتري ها عمومي  و

. در چند دهه ارتباط با مسمومیت هاي غذایي هستند ترین عامل در

گذشته پاتوژن های غذایی از طریق مصرف گوشت قرمز، مرغ،  محصولات 

لبنی گوشتی ازقبیل هات داگ، سوسیس،میوه و سبزیجات و شیر و محصولات 

 میكروب هایي .[1]دریایی به انسان منتقل شده اند و همچنین غذاهای
باعث ایجاد  لیستریا،  ليك شیایاشر ،كامپیلوباكتر، سالمونلامانند 

استافیلوكوكوس در صورتي كه میكروب هاي  .مي گردند عفونت هاي غذایي

زیاد مي  ،در غذا رشد كرده ابتداكلستریدیوم بوتولینوم ،رئوس او

 .مي آورند ، مسمومیت هاي غذایي را به وجودشوند و پس از تولید سم

از باکتری های عفونت زای غذایی  مونوسیتوژنز لیستریاباکتری  

ین باکتری گرم مثبت، میله ا گردد.می زیسلیستریو عفونتموجب است و 

های تواند درون سلولاین باکتری می .است هوازی اختیاریبی ای شکل و

مثل کند و یکی از بدترین عوامل بیماریزای  ان رشد کرده و تولیدبمیز

بطور کلی انتشار  لیستریاها .[2]است مواد غذاییناشی از عفونت 

لاب و گشترده در طبیعت دارند و در خاک، آب، مدفوع حیوانات، فاض

به دوصورت غیر تهاجمی  لیستریابیماریزایی  .سیلو یافت می شوند

، غیر تهاجمی شدید بصورت سقط جنین باعلایمی مثل اسهال و استفراغ و

 10تا  2بروز سالانه این بیماری .  .سپتی سمی و ... بروز می نماید

درصد توسط  30مورد در هریک میلیون نفر و میزان مرگ و میر تا حدود 

و بروز علایم و مرگ انی گزارش گردیده است. که شدت هازمان بهداشت جس

 ری زایی سویهابه سیستم ایمنی فرد، نوع غذای مصرفی و توان بیم

 [.3بستگی دارد] مونوسیتوژنز لیستریا

نیز از مهمترین پاتوژن های غذایی می باشد  O157:H7اشریشیا کلی 

که از مواد غذایی نظیر گوشت و محصولات گوشتی و شیر و لبنیات 

بیماری های مهمی از جمله کولیت جداسازی شده است. این باکتری 

خونریزی دهنده و سندرم همولیتیک اورمیک را در انسان ایجاد می 

در شرایط اسیدی را کند. این باکتری توانایی رشد و زنده ماندن 

زیادی به این باکتری گردیده دارد به هین دلیل در صنعت غذا توجه 

 [.4است]
در حال حاضر اپیدمی های جدید ناشی از باکتری های بیماریزای 

منتقله از غذا نگرانی های جدی وجود دارد. به همین دلیل استفاده 

برای  از ترکیبات ضدمیکروبی و نگهدارنده های شیمایی و طبیعی

جلوگیری از رشد باکتری های عفونت زا و مسمومیت زای غذایی روبه 

افزایش است و توجه بیشتری به امنیت غذایی در مصرف کنندگان می 

ه در زمینه مقابله با باکتری های بیماریزا باتوجاز طرفی  [.5]شود

، هزینه بالای تولید آنتی بیوتیک ها به افزایش مقاومت آنتی بیوتیکی

زی، عوارض جانبی این مواد شیمایی، تلاش برای استفاده از سنتی 

ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی به ویژه گیاهان دارویی بیشتر شده است. 

ت و گیاهان عموما بعنوان طعم دهنده و معطر کننده در صنعت اادویه ج

غذا استفاده می شوند اما اکثر این ترکیبات گیاهی علاوه بر طعم و 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D9%81%D9%88%D9%86%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D9%81%D9%88%D9%86%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%88%D8%B3%DB%8C%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%88%D8%B3%DB%8C%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%DB%8C%E2%80%8C%D9%87%D9%88%D8%A7%D8%B2%DB%8C_%D8%A7%D8%AE%D8%AA%DB%8C%D8%A7%D8%B1%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF_%D8%BA%D8%B0%D8%A7%DB%8C%DB%8C
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 .[6یروسی، انگلی و قارچی نیز هستند]دمیکروبی، وعطر دارای خواص ض
اسانس های گیاهی و ترکیبات موثره آن ها می توانند به عنوان عوامل 

ضدمیکروبی در برابر انواع گسترده ای از میکروارگانیسم ها به کار 

گرفته شوند. از میان ترکیبات مختلف اسانس مواد فنولی مسئول اصلی 

. عمدتاً این [7اسانس های گیاهی می باشند]یکروبی فعالیت های ضدم

ترکیبات فنولی با نفوذ در غشای سیتوپلاسمی باعث اختلال در جریان 

[. 8رسوب ترکیبات درون سلول می باشد]الکترون ها، انتقال فعال و 

اما در هر حال بدلیل وجود گروه های شیمایی مختلفی که در اسانس ها 

ه یک مکانیسم خاص محدود ها فقط بوجود دارد اثر ضدمیکروبی اسانس 

 .[9د]نمی گرد
از خانواده چتریان می  Trachyspermum ammiگیاه زنیان با نام علمی 

باشد. بصورت خودرو در نواحی شرق هند، ایران و مصر می روید و به 

، بیضی، میوه این گیاه کوچک [.10]هم معروف است  Carum captciumنام 

بویی شبیه بوی تیمول دارد. این گیاه بیشتر هوه ای مایل به زرد و ق

. در زمین های سبک رسی، سیلیسی و آفتاب گیر و چراگاه ها می روید

تهوع، محرک، قابض،  نفخ، ضد در طب سنتی از میوه این گیاه بعنوان ضد

رفع  دافع انگل و ضدقارچ استفاده می کنند. از دانه این گیاه در

میوه [. 11]رد نیز استفاده می شودسکسکه، دفع انگل روده و تسکین د

) بذر( این گیاه دارای اسانس است. بذر این گیاه دارای بیشترین 

میزان اسانس بوده و با توجه به خصوصیات ژنتیکی و محیطی مقدار آن 

اسانس این گیاه به نام آجوان نیز معروف  درصد متغیر است. 5تا  2بین 

ن، سیمن و میرسن از عمده است. تیمول، ترپینن، فلاندرن، گروه پین

ترکیبات این اسانس هستند. تحقیقاتی که روی این اسانس انجام گرفته 

نشان داده است که اسانس زنیان دارای خاصیت ضدمیکروبی خوبی علیه 

پاتوژن های غذایی می باشد و می توان از آن بعنوان یک نگهدارنده 

 طبیعی در صنعت غذا استفاده کرد. 

لیستریا باکتری های بیماریزایی از جمله  با توجه به حضور

در مواد غذایی و از طرفی مقاومت  O157:H7اشریشیا کلی  ومونوسیتوژنز 

آنتی بیوتیکی و خطرزا بودن مواد نگهدارنده شیمیایی مصرفی در  های

اسانس زنیان  خاصیت ضدمیکروبیبررسی صنعت غذا، هدف از این تحقیق 

(Carum copticumعلیه باکتری  )   لیستریامونوسیتوژنز  و اشریشیا های

 در محیط آزمایشگاهی می باشد. O157:H7کلی 

 

 

 پژوهش . پیشینه2
 

امروزه به دلیل مضراتی که  افزودنی های خوراکی برای بدن انسان 

شکلات قلبی عروقی و مشکلات معده دارند از جمله خطرات سرطانزایی، م

حیوانی که باعث کنترل میکروبی، توجه به ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی و 

 .د غذایی می شوند روبه افزایش استشیمیایی و افزایش ماندگاری موا

اسانس ها و ادویه ها ازگذشته های دور مورد توجه مردم مصر و کشور 

های آیایی از جمله چین و هند بوده و در طی سالیان اخیر علاوه بر 

عطر کننده جهت کاربرد استفاده از اسانس ها بعنوان طعم دهنده و م

در طب  های دارویی و نگهدارنده نیز مورد استفاده قرار می گیرند و

زنیان تحقیقات  سدر رابطه با اسان[. 12سنتی کاربرد بسیاری دارند]
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زیادی در مدل های آزمایشگاهی صورت کرفته است و تعداد محدودی در 

 .مدل های غذایی صورت پذیرفته است

(، بر روی خواص موثره و آنتی 2012)اران حقیر السادات و همک

زنیان مطالعه انجام دادند. نتایج این تحقیق در  ساکسیدانی اسان

ومی استان یزد دارای بمجموع نشان داد که اسانس گیاه دارویی زنیان 

مواد ارزشمند دارویی و صنعتی می باشد که مهمترین و عمده ترین آن 

بسیار بالایی نسبت به مطالعات پیشین ها ماده ارزشمند تیمول با درصد 

بر روی زنیان مناطق دیگر ایران و جهان می باشد. بنایراین می توان 

از این گیاه بومی استان یزد به عنوان منبعی غنی برای تولید تیمول 

 .[13]و مواد ارزشمند دیگر اسانس آن استفاده نمود

نتی اکسیدانی (، فعالیت آنتی باکتریال و آ2013کاووسی و همکاران)

باکتری های  اسانس زنیان،اسانس های زنیان و فرولا را بررسی کردند. 

گرم مثبت و گرم منفی را بطور قابل توجهی کاهش داد در حالی که 

اسانس فرولا با غلظت برابر تنها در کاهش باکتری های گرم مثبت اثر 

را می محسوسی داشت و درمجموع می توان نتیجه گرفت که این دو اسانس 

توان بعنوان آنتی اکسیدان در نگهداری غذاهای پرچرب و به عنوان یک 

نگهدارنده مواد غذایی در برابر پاتوژن های غذایی مورد استفاده 

 [.14]قرار داد

اثر ضدباکتریایی اسانس زنیان را بر باکتری  پاندی و همکاران

، یلاکلبسو  استرپتوکوکوس همولیتیکوس، استافیلوکوکوس اورئوسهای 

بررسی  کورینه باکتریوم دیفتریاو  پروتئوس وولگاریس، اشریشیا کلی

کردند که نتایج بیانگر این بود که این اسانس دارای خاصیت 

 [.15ده می باشد]ضدمیکروبی خوبی علیه باکتری های ذکر ش
 

 

 روش پژوهش   .3

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

ترکیبات تشکیل دهنده اسانس از خصوصیات فیتوشیمیایی وشناسایی 

استفاده  (GC-MS) دستگاه گاز کروکاتوگرافی متصل به طیف سنج جرمی

 . گردید

  مونوسیتوژنز لیستریا و O157:H7 (NCTC 12900) اشریشیاکولیباکتری های 

(ATCC 7644) و آبزیان گروه بهداشت مواد غذایی  میکروبی اهاز آزمایشگ

در ابتدا  . ندشد تهیهدانشکده دامپزشکی دانشگاه فردوسی مشهد 

در و  ندآگار مغذی کشت داده شد محیط کشتروی  مورد نظرباکتری های 

. سپس از ندگرمخانه گذاری گردید ساعت 24سلسیوس بمدت درجه  37دمای 

 CFU/mlمعادل نیم مک فارلند )پرگنه های تازه رشد کرده  سوسپانسیونی 
    .گردید(، تهیه 5/1×810

براث روش میکرو از (MICرای تعیین حداقل غلظت ممانعت کننده رشد)ب

ابتدا غلظتی معادل استاندارد نیم مک فارلند  شد.استفاده  دایلوشن

(ml/CFU 810×5/1از باکتری تهیه و ،)  سپس تا غلظتml/CFU 610  رقیق

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

در غلظت  زنیاناسانس  (،DMSO)استفاده از دی متیل سولفوکساید

میکرولیتر  160تهیه شد. داخل هر چاهک میکروپلیت  mg/ml  40- 16/0های
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میکرولیتر از باکتری )جمعاً  20میکرولیتر از اسانس و  20براث، BHIاز 

تکرار انجام شد.  3کلیه آزمایشات در  اضافه گردید. میکرولیتر( 200

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

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

 24به مدت و  ثانیه به آرامی مخلوط گردید 30سپس پلیت بمدت  .شد

حداقل غلظت  نه گذاری شد.گرمخا سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای 

به روش چشمی و مشاهده کدورت و با کمک معرف  (MIC) بازدارندگی

برای . تعیین گردید (Triphenyltetrazolium chloride-2,3,5تترازولیوم کلراید )

( از چاهک هایی که در آنها کدورت MBCتعیین حداقل غلظت کشندگی )

کشت داده شد. پلیت  آگار BHIقابل مشاهده دیده نشد بر روی محیط کشت 

درجه سلسیوس گرمخانه گذاری گردید.  37ساعت در دمای  24ها به مدت 

کمترین غلظتی که هیچ رشدی از باکتری در آن مشاهده نشد بعنوان 

  [.16]در نظر گرفته شد( MBCحداقل 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 

 آمده است. 1ترکیبات تشکیل دهنده اسانس در جدول شماره 

 

 .اجزای اسانس زنیان1جدول شماره 

 شاخص بازداری درصد نام ترکیب ردیف 

1 α-pinene 29/0 35/11 

2 -pineneβ 43/0 45/13 

3 -Myrceneβ 34/0 28/14 

4 α-phellandrene 065/0 89/14 

5 α-Terpinen 311/0 54/15 

6 p-Cymene 55/22 21/16 

7 α-Terpinolene 095/0 18/19 

8 β-phellandrene 541/0 29/16 

9 -Terpinenγ 07/13 93/17 

10 L-Carvone 908/0 29/27 

11 trans- anethole 7/1 68/28 

12 Thymol 18/57 73/29 

13 Carvacrol 524/0 84/29 

14 Apiol 566/0 73/42 
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جهت تعیین  زنیاننتایج حاصل از بررسی خواص ضدباکتریایی اسانس 

MIC  وMBC  مونوسیتوژنز و اشریشیا کلی  لیستریاباکتری های روی

O157:H7  آمده است 2شماره در جدول . 

 

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

 MIC(mg/ml) MBC(mg/ml) میکروارگانیسم

 O157:H7 5/2 5 اشریشیاکولی

لیستریا 

 مونوسیتوژنز
25/1 5/2 

 

 

 بحث  .5

آگاهی و شناخت از مکانیسم عملکردی ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی از 

میکروارگانیسم های حساس و افزایش جمله اسانس ها می تواند در تشخیص 

خاصیت بیشترین کارایی این ترکیبات در سیستم های غذایی موثر باشد. 

ور ترکیبات فنولی فراوان در آنها می میکروبی گیاهان بدلیل حض ضد

ه همین دلیل اسانس گیاهان مختلف علیه یک باکتری خاص پاسخ باشد.. ب

نتایج حاصل از . های ضدباکتریایی متفاوتی را از خود نشان می دهند

نشان می دهد که بیشترین دراین مطالعه کروماتوگرافی اسانس زنیان 

( و %5/22(، پاراسایمن )%18/57تیمول )ترکیبات اسانس این گیاه 

و مطالعه حاضر نشان داد که اسانس  ( می باشند%07/13گاماترپاینن )

لیستریا این گیاه خاصیت ضدمیکروبی خوبی علیه باکتری گرم مثبت 

ان می دهد. نش O157:H7 اشریشیاکلیو همچنین باکتری  مونوسیتوژنز

در این تحقیق با نتایج بی و خواص ضدمیکرونتایج حاصل از آنالیز 

و میزان البته اجزای اسانس گیاهان  دیگر تحقیقات شباهت زیادی دارد.

جغرافیایی، محل  نطقهم بیلشرایط مختلف از قتحت ماده موثره آنها 

و... رشد، سن گیاه، قسمت مورد استفاده گیاه و نحوه اسانس گیری 

تاحدودی تغییر می کند. در مطالعه ای که خصوصیات فیتوشیمایی و 

بیشترین  ،بودند خاصیت ضدباکتریایی اسانس زنیان را بررسی کرده

( و گاما ترپاینن %8/21(، پاراسایمن )% 4/48ترکیبات اسانس تیمول)

( بود و همچنین نتایج نشان داد که این گیاه خاصیت ضدمیکروبی % 3/21)

خوبی را نشان داده است که با نتایج حاضر شباهت زیادی از نظر نوع 

نین اسانس چترکیبات دارد ولی میزان آنها کمی متفاوت می باشد و ه

در مطالعه ای  [.11]این گیاه دارای خاصیت ضدمیکروبی خوبی می باشد

یی اسانس گیاه یبات شیماکروی تر ( بر1392و همکاران )اشرافی که 

( 25%( پاراسایمن)%45داد که تیمول) ننتایج نشا، زنیان انجام دادند

یبات این اسانس را تشکیل ( بیشترین ترک%18و گاماترپینن)

جزء غالب  عنوانبه، تیمول را شدهانجاماغلب مطالعات  [.17]میدهند

کارواکرول را  هاگزارشکه برخی یدرحال اندنمودهاسانس زنیان معرفی 

. گودرزی و [18]اندکردهترکیب شیمیایی اصلی آن بیان  عنوانبه

( فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات شیمیایی اسانس زنیان را 2011همکاران )

بررسی کردند  در آگارسازی در براث و انتشار یقرقبا استفاده از روش 

که نتایج نشان داد اجزای غالب اسانس زنیان به ترتیب تیمول، گاما 
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ین گیاه و همچنین خواص ضدمیکروبی ا ترپاینن و پارا سایمن می باشند

 .]19[نیز اثبات شد

 گیرينتیجه  .6

نتایج حاصل از این مطاله بیانگر این است که اسانس زنیان دارای 

 لیستریامونوسیتوژنزمیکروبی خوبی علیه باکتری گرم مثبت  خاصیت ضد

می باشد لذا با توجه  O157:H7اشریشیا کلی  و همچنین باکتری گرم منفی

شیمایی و مقاومت های آنتی بیوتیکی می به اثرات مضر نگهدارنده های 

توان از این اسانس ها در زمینه های داروشناسی، میکروبیولوژی، 

 فارماکولوژی و نگهداری مواد غذایی استفاده کرد.
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