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 چکیده
با توجه به اثرات نامطلوب مواد نگهدارنده شیمیایی، تمایل مصرف کنندگان مواد غذایی بر این است که استفاده از مواد 

پونه کوهی دارای خواص ضد میکروبی،  ساسانشیمیایی را به حداقل رسانده و مواد طبیعی جایگزین را جایگزین کنند. 

تعیین خصوصیات فیتوشیمیایی و حداقل غلظت مهارکنندگی و آنتی اکسیدانی و ضد قارچی می باشد. هدف از این مطالعه، 

می باشد. پس از تهیه اسانس پونه کوآگولاز مثبت  اورئوس استافیلوکوکوساسانس گیاه پونه کوهی علیه باکتری  کشندگی

با روش میکروبراث دایلوشن علیه باکتری مذکور، بررسی شد.  µg/ml 16000-125این اسانس در غلظت های کوهی، اثر 

 µg/ml 2000و حداقل غلظت کشندگی  µg/ml 1000نتایج حاکی از آن بود که حداقل غلظت ممانعت کننده از رشد ، 

ضد میکروبی خوبی علیه باکتری  می باشد. نتایج به دست آمده نشان داد که اسانس پونه کوهی دارای خواص

می باشد و جایگزین مناسبی برای نگهدارنده های شیمیایی جهت حفظ کیفیت و افزایش  اورئوس استافیلوکوکوس

 ماندگاری مواد غذایی  می باشد.

 

 اورئوس استافیلوکوکوسغلظت کشندگی، ، غلظت مهارکنندگیپونه کوهی، اسانس گیاهی،  کلیدی:های واژه
 

 

 مقدمه
 70سمومیت ها و بیماری های منتقل شونده از مواد غذایی یکی از مشکلات مهم جوامع به حساب آمده به طوری که حدودا م

طبق گزارشات سازمان بهداشت . ]1[درصد بیماری های عفونی از طریق مواد غذایی ناسالم به انسان ها منتقل می شود

میلیون نفر در جهان می شود که  2/2وده، باعث مرگ و میر سالانه ( بیماری های ناشی از مصرف غذا و آب آل WHOجهانی)

مصرف غذاهای حاوی مقدار زیادی از پاتوژن های تولید کننده توکسین، علت . ]2[میلیون نفر را کودکان تشکیل می دهند 9/1

ا وجود بالا رفتن سطح مسمومیت های غذایی در انسان ها می باشد که یکی از مهم ترین این عوامل، باکتری ها هستند. ب

بهداشتی جوامع، در سال های اخیر شاهد افزایش بیماری های غذازاد بوده که این خود باعث ضررهای جانی و مالی زیادی 

 .]3[شده است

، مورد هاسمیغذایی با قابلیت نگهداری طولانی مدت و مقاوم نسبت به ارگان مادهدر حال حاضر تولید با توجه به این مطالب، 

زیرا بجز تامین سلامت جامعه، فاسد شدن ماده غذایی باعث ضرر اقتصادی مواد غذایی قرارگرفته است.  دکنندگانیجه تولتو

یماریب یهاسمیکروارگانیمتنوعی جهت جلوگیری از رشد م یهادارندهبرای تحقق این هدف، نگهتولید کننده ها نیز می شود. 

از در مواد غذایی،  زایماریب یهاسمیکروارگانیل مکنتر . براینگهداری افزایش یابد تا مدت شودیبه مواد غذایی افزوده م زا
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امروزه به دلیل بالا رفتن سطح آگاهی مردم و نگرانی آنها بخاطر ضررهای ما ااستفاده می شد شیمیایی  یهانگهدارنده

ی و سایر اثرات نامطلوب مواد شیمیایی نگهدارنده های شیمیایی و همینطور به دلیل به اثبات رسیدن سمیت، سرطان زای

نگهدارنده و به علاوه از طرفی بروز مقاومت های باکتریایی ناشی از تجویز بی رویه آنتی بیوتیک ها برای درمان بیماری های 

تا حد  که استفاده از مواد شیمیایی استدامی و انسانی، تمایل مصرف کنندگان و در نتیجه تولیدکنندگان مواد غذایی بر این 

. باشدیردار مهمیت خاصی برخواز اشیمیایی اد موی بجا ،طبیعیاد موده از ستفاالیل دبه همین . ]4،5[امکان به حداقل برسد

عنوان به اسانس های گیاهی نقش. ]6[ند باشدامناسبی می تور جایگزین بسیا ،نسانس گیاهاره و اعصاده از ستفااشک ون بد

 .]7،8[و مولد فساد نیز مورد مطالعه محققین قرار گرفته است ازیماریب یهایباکتر ضد عوامل

نتایج مطالعات حاکی از آن است که عصاره برخی گیاهان دارای اثرات ضد باکتریایی از طریق مهار رشد میکروارگانیسم ها می 

 علوم پزشکی کارایی دارند.  و باشند به همین دلیل در موارد مختلف از جمله صنایع غذایی

عصاره های گیاهی بدست آمده از گیاهان معطر، خاصیت های ضد باکتریایی، ضد قارچی، ضد اکسایشی و ضد سرطانی  برای

اسانس های گیاهی ترکیباتی معطر، آب گریز، تغلیظ شده و فرار هستند که از قسمت های مختلف گیاه از جمله شناخته اند. 

 .]9[ه اندو شاخه های گیاهان گرفته شدبرگ، گل، میوه، جوانه 

خاصیت آب گریزی اسانس ها باعث نفوذ . ]10[در اغلب موارد اثر اسانس های گیاهی بر ساختار دیواره سلولی تایید شده است

در لیپید غشای سلولی و در نتیجه افزایش نفوذپذیری آن ها می گردد که منجر به اختلال در تمامی فعالیت های حیاتی 

 .]10،11 [نتیجه باعث مرگ سلول خواهد شددر  وابسته به غشای سلولی شده و

از روش های متداول تولید اسانس ها، روش تقطیر است. گفته می شود که روش اسانس گیری به وسیله دی اکسید کربن مایع 

با فشار بالا و دمای پایین، روش خوبی است چون مواد ارگانولپتیک طبیعی بیشتری تولید می کند و دارای فعالیت ضد 

یکی از این اسانس ها، اسانس پونه کوهی  .]2[ی بیشتری در مقایسه با روش تقطیر می باشد اما بسیار پر هزینه استمیکروب

ادویه مورد استفاده قرار  عنوانبهپیش  هاقرن، از نظر ترکیبات معطر غنی بوده و از  origanumگیاهان متعلق به جنس  است.

 .]12،13[کنندیم( رشد شدهکشت) O. majorana)بومی( و  O. vulgare. در کشور ما دو گونه گرفتندیم

 O. vulgare  که نام دیگر آنOregano است. شدهشناختهدر فارسی به پونه کوهی  باشدیم ( اسانس پونه کوهیOEO )

، یی پونه کوهلاصترکیبات . ]14[شده استو ضد قارچ آن شناخته دانیاکسیبه علت خواص ضد میکروبی و همچنین آنت

 .باشدیم فعالیت ضد میکروبی نیتریدارای قو یدرصد( بوده و به علت ساختار فنل 10-5درصد( و تیمول ) 85-55کارواکرول )

که باعث نشت )غشاء سلولی  یریباکتری را از طریق تغییر نفوذپذ یهامطالعات نشان داده است که کارواکرول و تیمول سلول

شده مختلفی نشان داده یهافعالیت ضد میکروبی اسانس پونه کوهی به روش. ]15،16[دکشنیم (شودیضروری م یهاونیکات

 .]14[متفاوت است ،است. فعالیت آن بسته به روش تست، منبع اسانس پونه و نمونه های باکتریایی مورد آزمایش قرارگرفته

د. این گیاه در طب سنتی برای رفع گیاه پونه کوهی به صورت وحشی در مناطق مرطوب مانند حاشیه رودخانه ها می روی

  .]17[اختلالات گوارشی، استفراغ، تهوع، نفخ، بی اشتهایی و همینطور درمان برونشیت به کار گرفته می شود

یک باکتری گرم مثبت، کوکسی شکل و کاتالاز مثبت است. این باکتری یکی از عوامل پیش  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

ی باکتریایی در کشورهای در حال توسعه  بوده و مسئول ایجاد طیف گسترده ای از بیماری ها در انسان رو در ایجاد عفونت ها

یکی از عوامل ایجاد کننده مسمومیت غذایی در انسان است که با تولید  استافیلوکوکوس اورئوسو حیوان می باشد. 

نشا دامی و غذاهایی که فرایند حرارتی مناسبی را نمی انتروتوکسین در انواع مختلف مواد غذایی، به ویژه مواد غذایی با م

گذرانند، موجب مسمومیت غذایی میگردد. انواع مختلف مواد غذایی از جمله گوشت و فراورده های گوشتی، گوشت پرندگان، 

ری، قدرت از جمله خصوصیات ویژه این باکت. ]18[.ماهی و شیر و فراورده های آن، می توانند موجب حفظ این باکتری شوند

 .]19[است 8/9-4معادل  pHو در محدوده  86/0درصد نمک طعام، رشد در فعالیت آبی  10-7رشد در حضور 

بیماری زایی این باکتری در بحث مسمومیت های غذایی به واسطه انتروتوکسین های تولید شده توسط آن می باشد. علایم 

یکروگرم انتروتوکسین ایجاد می شود. بروز علایم مسمومیت و شدت آن م 1نانوگرم تا کمتر از  20ملایم مسمومیت بعد از بلع 
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تفاوت استاف با بسیاری از باکتری های  .]20[به مواردی چون حساسیت میزبان و مقدار دوز مصرفی انتروتوکسین بستگی دارد

استاف اورئوسی باشد نیز دیگر در زمینه ایجاد مسمومیت در این است که یک غذا حتی در صورتی که عاری از باکتری های 

می تواند منجر به بروز مسمومیت استافی گردد. یکی از علت های این موضوع در مقاومت بالای توکسین های استاف در برابر 

گرما می باشد. بروز مسمومیت استافیلکوکوسی در اثر مصرف غذاهای مانده خصوصا گوشت, غذاهای دریایی, پنیر و غذاهای 

ع می باشد. در روند بیماری زایی, انتروتوکسین های وارد شده به معده با اتصال به گیرنده هایی موسوم به حاوی تخم مرغ شای

emesis receptor  .ساعت بعد از مصرف غذای  6تا  1نشانه های مسمومیت ها منجر به ایجاد تهوع و استفراغ میگردند

ساعت  24ضلانی، تهوع، استفراغ و اسهال می باشد و عمدتا حاوی انتروتوکسین بروز می یابد که شامل کرامپ های شدید ع

در مسمومیت شدید با انتروتوکسین مواردی از  مرگ و میر در اطفال گزارش شده  .]21[بیشتر دوام نداشته و از بین می روند

سر جهان می از آن است که مسمومیت غذایی استافیلوکوکی سومین علت مسمومیت های غذایی در سرا است. گزارشات حاکی

 .]22[باشد

 تحقیقات انجام شده

در شرایط محیط کشت آبگوشت و  استافیلوکوکوس اورئوسی پونه کوهی و جوز هندی بر رشد و بقای هاعصارهدر پژوهشی اثر 

ی هاهنموندر گرم به  تریل کرویم 3.  2،  1جوجه کباب آماده پخت مورد مطالعه قرار گرفت. در این مطالعه اسانس ها به میزان 

 گرادیسانتدرجه  20و  8، 3در دماهای  هانمونه، استافیلوکوکوس اورئوساضافه شدند. بعد از اضافه کردن باکتری  کبابجوجه

ساعت شمارش گردید. نتایج نشان داد که فعالیت ضد  72و  48، 24ی صفر، هازماندر  هانمونهنگهداری شدند. تعداد باکتری 

از جوز هندی می باشد. نتایج حاصل از بررسی اثر اسانس های مورد  مؤثرتریط کشت آبگوشت باکتریایی پونه کوهی در مح

بود.  کبابجوجهیی پونه کوهی و جوز هندی در ایضد باکتر داریمعن، بیانگر عدم وجود اثر کبابجوجهی هانمونهمطالعه در 

 .]23[باشدینمقابل تعمیم به مواد غذایی  آبگوشتبنابراین نتایج مثبت اثر ضد میکروبی اسانس ها در محیط کشت 

 لیستریا منوسیتوژنزو  استافیلوکوکوس اورئوس هیعلای دیگری, اثرات اسانس پونه کوهی, رزماری و آویشن در پژوهش مقایسه

مول آن یعنی کارواکرول و تی مؤثرهاختصاصی نیز اثرات اسانس پونه کوهی و اجزای  صورتبهبر گوشت قلقلی گاو بررسی شد. 

نیز  استافیلوکوکوس اورئوس و استافیلوکوکوس اپیدرمیدیسهای ی مختلفی از باکتریهاهیسوبر روی تشکیل بیوفیلم های 

دهنده این موضوع بود که اثر مهاری اسانس پونه کوهی, کارواکرول و تیمول بر . نتایج حاصل از پژوهش نشانشد یبررس

باشد. همچنین اثر مهاری می %1/30و  % 3/28 ,%7/46, به ترتیب وکوکوس اورئوساستافیلهای ها در باکتریتشکیل بیوفیلم

 %4/54و  %1/57, %9/58به ترتیب,  استافیلوکوکوس اپیدرمیدیسهای های باکتریها به ترتیب بر تشکیل بیوفیلماین اسانس 

رواکرول و تیمول تنها بخش اندکی از پونه توان در این دانست که کاباشد. علت اثر مهاری کمتر اسانس پونه کوهی را میمی

 .]24[باشنددر کنار یکدیگر اثر سینرژیستی را دارا نمی مؤثرهاین دو ماده  علاوهبهدهند. کوهی را تشکیل می

 بررسی شد. در این مطالعه تجربی استافیلوکوکوس اورئوسدر مطالعه ای اثرات ضدمیکروبی اسانس پونه کوهی علیه باکتری 

ای شیمیایی اسانس پونه کوهی و فعالیت ضد باکتریایی آن )تعیین حداقل علظت ممانعت کننده رشد( علیه ترکیب ه

به روش میکرودایلوشن و تغییرات مورفولوژی و ساختمان غشای سلولی این باکتری ارزیابی گردید.  استافیلوکوکوس اورئوس

میکروگرم در میلی لیتر قرار داشت.  1200تا  75محدوده  در استافیلوکوکوس اورئوسحداقل غلظت ممانعت از رشد باکتری 

این مطالعه نشان داد اسانس پونه کوهی از توان ضدمیکروبی بسیار بالایی برخوردار است. بنابراین می توان از آن در ترکیب با 

 .]25[بهره جستسایر نگهدارنده ها جهت محافظت مواد غذایی در مقابل میکروارگانیسم های عامل عفونت و مسمومیت 
مقاوم و حساس به متی سیلین مورد بررسی  استافیلوکوکوس اورئوسدر مطالعه ای اثر عصاره مرزه، چای کوهی و پونه بر روی 

)حداقل غلظت  MBC)حداقل غلظت ممانعت کنندگی رشد( و  MICتحلیلی، میزان -قرار گرفت. در این مطالعه توصیفی

 MICمربوط به عصاره مرزه بود. عصاره چای با  MICتعیین گردید. کمترین میزان کشندگی( به روش میکروبراث دایلوشن 

حساس به متی سیلین و عصاره  استافیلوکوکوس اورئوسرا در مقابل  MICمیلی گرم بر میلی لیتر بالاترین میزان  20معادل 

 .]26[را در مقابل نوع مقاوم به متی سیلین دارد MICمیلی گرم در میلی لیتر بالاترین میزان  10معادل  MICپونه با 
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در سوسیس  استافیلوکوکوس اورئوسدر پژوهشی ترکیب شیمیایی و فعالیت ضدمیکروبی اسانس پونه و اثر مهاری آن بر روی 

 و 26/31بررسی شد. در این مطالعه حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس علیه این باکتری به ترتیب 

 .]27[میکروگرم در میلی لیتر گزارش شد 125

 

 روش انجام کار
استفاده شد. باکتری  GC-MSپس از تهیه اسانس پونه کوهی، برای شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس از دستگاه 

امپزشکی ( نیز از کلکسیون میکروبی آزمایشگاه گروه بهداشت مواد غذایی دانشکده دATCC 25923)استافیلوکوکوس اورئوس

ساعت دوره  24دانشگاه فردوسی مشهد تهیه گردید. سویه روی ظرف پتری حاوی آگار مغذی کشت داده شد و بعد از گذراندن 

درجه سانتی گراد، از پرگنه های تازه رشد کرده برداشت کرده و سوسپانسیونی معادل نیم مک فارلند  37انکوباسیون در دمای 

(CFU/ml  810 × 1,5تهیه گردی ).د 

خانه ای الایزا برای تعیین حداقل غلظت ممانعت کنندگی رشد  96از روش میکروبراث دایلوشن و با استفاده از میکروپلیت های 

(MIC ،استفاده شد. ابتدا غلظتی معادل نیم مک فارلند ) از باکتری تهیه شد و سپس تا غلظتCFU/ml  610  .رقیق گردید

خانه ای به این  96میکروگرم در میلی لیترتهیه و در میکروپلیت های  16000 -125اسانس پونه کوهی در محدوده غلظتی 

تکرار  3آزمایش در میکرولیتر باکتری.  20تر اسانس ، میکرولی BHI broth  ،20میکرولیتر از محیط  160صورت اضافه شد: 

گرفت و حدافل غلظت  درجه سانتی گراد گرمخانه گذاری صورت 37ساعت در دمای  24انجام شد. سپس به مدت 

مهارکنندگی رشد و حداقل غلظت مهارکنندگی با روش چشمی و بررسی کدورت و حداقل غلظت کشندگی با کشت در محیط 

BHI agar .تعیین گردید 

 

 تجزیه و تحلیل داده ها
گاما مذکور را نشان داد که بیشترین ترکیبات اسانس  GC/MSنتیجه تجزیه ترکیب شیمیایی اسانس پونه کوهی با دستگاه 

 تشکیل داده است.( % 12,5( و کارواکرول )% 12,6ترپینن )

استافیلوکوکوس باکتری علیه اسانس پونه کوهی بر  MBCو  MICجهت تعیین  ضدمیکروبیحاصل از آزمایشات  نتایج
غلظت کشندگی  میکروگرم در میلی لیتر و حداقل 1000معادل رشد از غلظت ممانعت کنندگی  لحداقنشان داد که  اورئوس

 میکروگرم در میلی لیتر می باشد. 2000آن 

 نتیجه گیری
امروزه افزایش مقاومت دارویی میکروارگانیسم ها، ناکارآمدی داروهای شیمیایی معمول برای درمان بیماری های عفونی، تمایل 

م و آشنایی آن ها با ضررهای نگه تولید کننده های مواد غذایی جهت افزایش ماندگاری و همینطور بالا رفتن سطح آگاهی مرد

دارنده های شیمیایی، موجب شده تا تحقیقات گسترده ای درباره اثرات ضد میکروبی اسانس های گیاهی بر روی باکتری های 

خواص ضد  منتقله از مواد غذایی صورت پذیرد. مطالعات درباره اسانس پونه کوهی نشان داده است که این اسانس دارای

طبق تحقیقات مختلف، در ترکیب شیمیایی و فعالیت ضد . ]28[ی می باشدو ضد قارچ دانیاکسیچنین آنتمیکروبی و هم

میکروبی اسانس، تفاوت هایی مشاهده می شود که علت آن تفاوت در فصل برداشت گیاه، استفاده از قسمت های مختلف گیاه 

تعداد ترکیبات شیمیایی موجود دراسانس گیاهان، درمورد با توجه به  .]2[برای تهیه اسانس و روش استخراج اسانس می باشد

اثر ضد باکتریایی اسانس ها، نمی توان مکانیسم واحدی را عنوان کرد. به طور کلی خاصیت آبگریزی اسانس ها باعث می شود 

ت یون های تا به لیپیدهای غشای سلول باکتری و میتوکندری های آن نفوذ کرده و با اختلال در ساختار غشا، موجب نش

ضروری و سایر محتویات سلولی گردد. گرچه خروج مقدار کمی از این مواد برای سلول قابل تحمل است اما افزایش نفوذپذیری 

و در نتیجه نشت بیشتر کاتیون های ضروری و خروج بیشتر محتویات سلولی باعث مرگ سلول خواهد شد. گفته شده که هر 
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شد، اثرات ضد باکتریایی بالاتری دارد. کارواکرول و تیمول هم از این ترکیبات فنولی بوده و چه مواد فنولیک در اسانس بیشتر با

این دو ترکیب از نظر ساختمانی بسیار به یکدیگر شبیه اند و  .]2،9[دو ترکیب اصلی اسانس پونه کوهی را تشکیل می دهند

باشند. طبق مطالعه آلتی و همکاران، تداخل کارواکرول و  توانایی از بین بردن غشای خارجی باکتری های گرم منفی را دارا می

ATP  باعث می شود تا انرژی لازم جهت خروج توکسین از سلول وجود نداشته و مانع از توکسین زایی سلول باکتری می

ررسی کردند. ب استافیلوکوکوس اورئوسفیروزی و همکاران، اثر عصاره های پونه کوهی و جوز هندی را بر رشد و بقای . ]2[شود

نتایج نشان داد که فعالیت ضد باکتریایی پونه کوهی بیشتر از جوز هندی می باشد. در مطالعه ای که توسط گولوسه و همکاران 

. ]29[روی پونه کوهی صورت گرفت، مشاهده شد که اثر ضد میکروبی اسانس پونه بیشتر از عصاره آن می باشد 2007در سال 

گیاه پونه کوهی بیشترین اثر ضد میکروبی  زنشان داد که اسانس استخراج شده ا 1394ی در سال مطالعه مهرداد عطایی کچوی

دارد. پارسایی مهر و همکاران اثر اسانس آویشن را که از  شیاکلییاشرو کمترین اثر را روی  استافیلوکوکوس اورئوسرا روی 

بررسی کردند که در غلظت  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری  لحاظ ترکیبات شبیه به پونه می باشد، بر روی تولید انتروتوکسین

درصد اثر مهاری معناداری را روی تولید انتروتوکسین مشاهده کردند. در مطالعه گیل و همکاران نشان داده اند که پونه  015/0

مخوانی دارد. با توجه به اثر مهاری دارد که با مطالعه حاضر، ه شیا کلییاشرو  استافیلوکوکوس اورئوسکوهی بر باکتری های 

ویژگی های مفید این گیاه و اثرات ضد میکروبی آن، طبق نتایج به دست آمده و تحقیقات مشابه، می توان بیان کرد که گیاه 

 پونه کوهی جایگزین مناسبی برای نگهدارنده های شیمیایی جهت حفظ کیفیت و افزایش ماندگاری مواد غذایی  می باشد.
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