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 چکیده
افزایش آگاهی مردم و آشنایی آنها با مضرات مواد شیمیایی نگهدارنده و از طرفی بروز مقاومت های باکتریایی باعث شده تا 

جایگزین بسیار مناسبی می استفاده از نگهدارنده های طبیعی در مواد غذایی افزایش یابد. بدون شک اسانس های گیاهان 

. مطالعه شده استشناخته به خوبی گیاه پونه کوهی خاصیت های ضد باکتریایی، ضد قارچی و ضد اکسایشی تواند باشد. 

با هدف ارزیابی خواص ضد میکروبی اسانس گیاه پونه کوهی علیه تعدادی از باکتری های بیماریزا با منشا غذایی حاضر 

اسانس گیاه پونه کوهی تهیه شد و سپس با استفاده از دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف  بدین منظورصورت گرفت. 

سنج جرمی آنالیز گردید. از این اسانس در غلظت های مختلف علیه باکتری های گرم مثبت و گرم منفی به روش 

( و % 12.6گاما ترپینن )یبات آن را بیشترین ترک پونه کوهی نشان داد کهمیکروبراث دایلوشن بررسی شد. آنالیز اسانس 

تشکیل داده است. نتایج مشاهده شده در رابطه با حداقل غلظت ممانعت کنندگی این اسانس، نشان  (% 12.5کارواکرول )

می باشد. طبق این  کلی اشرشیامی دهد که حساس ترین باکتری در برابر اثر ضد باکتریایی اسانس پونه کوهی با کتری 

گیاه پونه کوهی به عنوان یک ماده ضد میکروبی گیاهی، جایگزین مناسبی برای ترکیبات شیمیایی ضد  مطالعه اسانس

 میکروبی بوده و خاصیت ضد میکروبی خوبی را علیه باکتری های مورد مطالعه دارا می باشد.

 

  گیاه پونه کوهی، اسانس های گیاهی، ضد باکتریایی، خاصیت بازدارندگی کلیدی:های واژه
 

 

 مقدمه
در حال حاضر حفظ ایمنی ماده غذایی و کیفیت آن، انقدر مهم می باشد که کم توجهی یا بی توجهی به آن می تواند صدمات 

جبران ناپذیری را به جامعه وارد کند. امروزه مسمومیت ها و بیماری های منتقل شونده از طریق مواد غذایی یکی از مشکلات 

لیرغم وجود تکنیک های زیادی درباره نگهداری مواد غذایی از جمله: سرد کردن، انجماد، ع. [1]مهم جوامع به حساب می آید

تخمیر، پاستوریزاسیون و استفاده از ترکیبات ضد میکروبی شیمیایی، اما هنوز پاتوژن های غذا زاد به عنوان مشکلی بزرگ تلقی 

یل مختلفی موجب انجام تحقیقات گسترده درباره ماهیت شده و مورد توجه تولیدکننده های مواد غذایی قرار گرفته است. دلا

ترکیبات طبیعی، اثربخشی آن ها در مواد غذایی و همینطور اثرات ضد میکروبی آن ها شده است. این دلایل شامل: افزایش 

تولید کننده  مقاومت دارویی میکروارگانیسم ها، نا کارآمدی داروهای شیمیایی معمول برای درمان بیماری های عفونی، تمایل

های مواد غذایی جهت افزایش ماندگاری مواد غذایی، بالا رفتن سطح آگاهی مردم و آشنایی آنها با مضرات نگه دارنده های 

. از جمله ترکیباتی که می توانند به عنوان نگهدارنده طبیعی در مواد [2,3]شیمیایی و ترجیح آنها به استفاده از مواد طبیعی

اسانس های حاصل از گیاهان دارویی به دلیل عدم ایجاد عوارض در مصرف سانس های گیاهی هستند. غذایی بکار روند، ا
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های گیاهی که دسته مهمی از  اسانس. [4]هستندکننده، به عنوان نگهدارنده های سالم و طبیعی در مواد غذایی مطرح 

ای مقابله با میکروارگانیسم های بیماریزا و فاسد ترکیبات ضد میکروبی هستند، جهت استفاده در انواع مختلف مواد غذایی بر

اسانس ها علیه طیف وسیعی از میکروارگانیسم ها به خصوص باکتری های  اثرات ضد میکروبی .[5]کننده، مناسب می باشند

می  اسانس ها ترکیبات فرار و معطری هستند که از قسمت های مختلف یک گیاه به دست. [6,7]پاتوژن به اثبات رسیده است

آیند. این مواد دارای خاصیت ضد باکتریایی، ضد قارچی، ضد اکسایشی و ضد سرطانی بوده و باعث می شوند رشد پاتوژن ها و 

بسیاری از مطالعات، اثرات ضد میکروبی اسانس های گیاهی علیه باکتری های در  [8].تولید توکسین توسط آنها کاهش یابد

. از ویژگی های مهم اسانس ها و [10 ,9] با حضور اجزای فعال مونوترپن ها می دانندگرم مثبت و گرم منفی را، در ارتباط 

اجزای آن، خاصیت آبگریزی است که باعث می شود این ترکیبات به لیپیدهای غشای سلول و میتوکندری ها نفوذ کند و 

نشت یون ها و سایر محتویات سلول  موجب افزایش نفوذپذیری و اختلال در ساختار غشا گردد. این نفوذپذیری موجب خروج و

 .[11]شده که در نهایت باعث مرگ سلول خواهد شد

یکی از اسانس هایی که مورد توجه قرار گرفته اسانس پونه کوهی است. گیاه پونه کوهی، گیاهی چند ساله ست از خانواده 

زی و جنوب اروپا، جنوب غربی آسیا و گونه که به صورت وحشی در مناظق مرطوب نواحی مرک 25لامیناسه و دارای بیش از 

( و تیمول Carvacrol)ترکیب اصلی اسانس این گیاه، شامل فنل هایی مثل کارواکرول  [12].شمال آفریقا می روید

(Thymol است. طریقه اثر این ترکیبات مانند سایر ترکیبات فنولی، شامل اختلال در غشای سلولی، بر هم زدن جریان )

. این گیاه از مهم ترین و فراوان ترین گیاهان دارویی بومی ایران است که از [9]محتویات سلولی می باشد الکتریکی و انعقاد

زمان های قدیم به عنوان ادویه و طعم دهنده در غذاها استفاده می شد و امروزه اثرات ضد میکروبی بسیار بارزی را ازخود بروز 

 .[13,14]می دهند

امل: رفع اختلالات کبدی، کولیت اولسراتیو، استفراع، بی اشتهایی . خاصیت آرام بخشی است کاربردهای درمانی این گیاه ش

 .[17].گیاه پونه کوهی بعلت خاصیت های ضد میکروبی، ضد قارچی و آنتی اکسیدانی شناخته شده است[15,16]

له ای شکل است که موجب بروز باکتری گرم مثبت، فاقد هاگ، هوازی تا بی هوازی اختیاری و می لیستریا مونوسایتوژنز

درجه سانتی گراد است و  45تا  1باکتری قادر به رشد در دمای بین  . این[18,19,20]لیستریوز در انسان و حیوان می شود

. گرچه تعداد مسمومیت [21]( از مقاومت حرارتی بالاتری برخوردار می باشدVegetativeدر بین سایر باکتری های رویا )

کمتر است اما  استافیلوکوکوس اورئوسو  کلستریدیوم، سالمونلااین باکتری، نسبت به باکتری هایی همچون،  غذایی ناشی از

. [21,22]درصد افراد مبتلا می شود 30لیستریوز خطرناک ترین نوع مسمومیت غذایی است که موجب مرگ و میر تا 

انواع مختلف توکسین، با دو سندروم اسهال زا و استفراع آور از جمله پاتوژن های غذازاد می باشد که با تولید  باسیلوس سرئوس

هم، یک باکتری فسادزا در مواد غذایی می باشد که می تواند توکسین مقاوم به حرارت باسیلوس سوبتیلیس . [23]همراه است

، سویه رشیا کلیاش یکی از سروتیپ های بیماری زای باکتری. [24,25]دارد باسیلوس سرئوستولید کند که علایمی مشابه 

می باشد که از طریق مواد غذایی با منشا دامی، به ویژه گوشت هایی که خوب پخته نشده اند، به   H157O:7انتروهموراژیک 

انسان منتقل شده و می تواند منجر به اسهال خونی، سندروم همولیتیک اورمیک و پورپورای ترومبوسیتوپنیک ترومبوتیک 

. یکی از شایع ترین عوامل بیماری های [26]وجب وقوع چندین مورد مرگ در سرار جهان می شودگردد. این باکتری سالانه م

 .[27,28]منتقل شده از غذا، سالمونلاست که از طریق شیر، مرغ، تخم مرغ، گوشت، ماهی و طیورانتقال پیدا می کند
 

 

 پژوهش های صورت گرفته

باسیلوس و  باسیلوس سرئوسرا روی فرم رویشی باکتری های  در پژوهشی اثر اسانس گیاهان پونه کوهی و زیره سبز
در یک مدل غذایی و به علاوه ترکیب شیمیایی این اسانس ها را مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که پولگون  سوبتیلیس

ز را تشکیل داده اند. درصد به ترتیب بیشترین ترکیبات اسانس پونه کوهی و زیره سب % 29.02و کومین آلدهید با  % 31.54

میکروگرم در میلی لیتر از اسانس های مورد مطالعه بیشترین پذیرش حسی را داشت و می توان از این اسانس ها  0.15غلظت 
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بطور مطلوبی در برخی از مواد غذایی بدون ایجاد اثرات حسی و طعمی نامطلوب به عنوان ترکیبی ضد میکروب استفاده 

چویی انجام داد اثرات ضد میکروبی اسانس پونه کوهی، نعناع فلفلی و زیره سیاه را روی باکتری . در پژهشی که ک[29]کرد

جدا شده از مواد غذایی مورد بررسی قرار داد. طبق این  سالمونلا تایفی موریومو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلیهای 

و کمترین را روی  استافیلوکوکوس اورئوسا روی باکتری پژوهش، اسانس استخراج شده از گیاه پونه کوهی بیشترین اثر  ر

استافیلوکوکوس . در پژ.هشی که اثر عصاره های پونه کوهی و جوز هندی را بر رشد و بقاء [30]دارد اشرشیا کلیباکتری 
میکرولیتر در  0.62معادل  MICمورد بررسی قرار دادند به این نتیجه رسیدند که فعالیت ضد باکتریایی پونه کوهی با  اورئوس

میکرولیتر در میلی لیتر  1.25معادل  MICمیکرولیتر در میلی لیتر موثرتر از جوز هندی با  0.62معادل  MBCمیلی لیتر و 

. در پژوهشی که توسط نوظهور و همکاران درباره خواص ضد [31]میکرولیتر در میلی لیتر می باشد 2.5معادل  MBCو 

ر روی باکتری های پاتوژن جدا شده از عفونت های بیمارستانی انجام گرفت مشخص کرد که باکتریایی اسانس پونه کوهی را ب

میزان مهار رشد باکتری توسط اسانس با میزان اسانس موجود در رقت ها رابطه مستقیمی دارد و با افزایش میزان اسانس در 

اسانس پونه کوهی در مورد  MBCشان دهنده هر رقت از تعداد کلنی های باکتری بعد از کشت کاسته شده و در رقتی که ن

. طبق پژوهشی که فعالیت ضد میکروبی اسانس پونه کوهی و دانه [32]هر یک از جدایه ها بود، هیچ یک از آنها اصلا رشد نکرد

 0.25ت زیره سبز را به تنهایی و توام با نیسین مورد بررسی قرار دادند، مشاهده شد که اسانس پونه کوهی به تنهایی در غلظ

. در پژوهش صورت گرفته توسط [33]موثر می باشد باسیلوس سوبتیلیسو  باسیلوس سرئوسمیکروگرم در میلی لیتر بر روی 

درصد در اسانس پونه کوهی وجود دارد 92.02ترکیب قابل شناسایی با مجموع  15محمودی و همکاران، بیان شده است که 

حاکی از آن است که این  MIC. همچنین نتایج به دست آمده در بخش تعیین که بالاتری مقدار مربوط به پولگون می باشد

 .[34]اسانس از اثرات ضد میکروبی بسیار بالایی برخوردار است

 

 روش انجام کار
گرم برگ تازه گیاه مذکور را پس از خشک کردن و خرد کردن  50برای استخراج اسانس، پس از جمع آوری گیاه پونه کوهی، 

ساعت اسانس گیری شده و به منظور شناسایی ترکیبات  3به مدت  Clevengerوبا دستگاه  Hydro distillationبا روش 

تشکیل دهنده اسانس، از دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف سنج جرمی استفاده گردید. از کلکسیون میکروبی گروه 

باسیلوس (، ATCC 25922) اشرشیا کلیکتری های بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه فردوسی مشهد، با
O157:H7 (NCTC 12900 ،) اشرشیا کلی(، ATCC 14028) سالمونلا تایفی موریوم(، ATCC 10876) سرئوس

( تهیه شد سپس سویه های مذکور تهیه و ATCC 7644)لیستریا منوسایتوژنز ( و ATCC 9027) سودوموناس ائروژینوزا

درجه سلسیوس گرمخانه  37ساعت در دمای  24مغذی کشت داده شد. این ظروف به مدت  روی ظروف پتری دارای آگار

(، CFU/ml 1.5× 810گذاری شد، سپس از پرگنه های تازه رشد کرده برداشت کرده و سوسپانسیونی معادل نیم مک فارلند )

خانه  96با استفاده از میکروپلیت های تهیه گردید. برای تعیین حداقل غلظت ممانعت کننده رشد از روش میکروبراث دایلوشن 

رقیق شد.  CFU/ml 510ای الایزا استفاده شد. در ابتدا غلظتی معادل نیم مک فارلند از باکتری تهیه کرده و سپس تا غلظت 

 آبگوشت کشت محیط در براث میکرودایلوشن روش از مطالعه مورد های باکتری ازرشد بازدارندگی غلظت حداقل تعیین برای

 20 اسانس، میکرولیتر 20 میزان به ای خانه 96 پلیت های چاهک از یک هر به منظور بدین. گردید مغزاستفاده و قلب

 هر شد. برای داده انتقال براث BHI کشت محیط از میکرولیتر 160 و ها باکتری ی شده تهیه سوسپانسیون از میکرولیتر

 چاهک و مثبت کنترل عنوان به باکتری سوسپانسیون و کشت یطمح حاوی چاهک. شد گذاشته تکرار 3 غلظت هر در باکتری

 روتاتور دستگاه توسط ثانیه 30 مدت به ها پلیت سپس. شد تهیه منفی کنترل عنوان به اسانس و کشت محیط حاوی

(Rotator )لیتپ انکوباسیون زمان طی از پس. گردید انکوبه گراد سانتی درجه 37 دمای در ساعت 24 مدت به و شد مخلوط 

 گونه هیچ آن در که غلظتی کمترین. گردیدند بررسی چشمی روش به شده تلقیح های باکتری رشد از ناشی کدورت نظر از ها

 عدم آنها در که هایی لوله ( ازMBCکشندگی ) غلظت حداقل برای تعیین .شد تعیین MIC عنوان به نگردید مشاهده رشدی
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 داده کشت پورپلیت روش به( MBC) کشندگی غلظت حداقل تعیین جهت و برداری نمونه بود، شده مشاهده باکتری رشد

 در گراد سانتی درجه 48 حدود حرارت درجه با آگار BHI مخلوط از لیتر میلی 20 و لوله هر از لیتر میلی 1 منظور بدین. شد

 رشد وجود نظر از شده داده کشت های پلیت ساعت، 24 مدت به کردن انکوبه و آگار شدن بسته از پس و ریخته دیش پتری

 به گردید، مشاهده باکتری رشد عدم مربوطه پلیت در و بوده اسانس غلظت ترین کم حاوی که ای لوله. شد کنترل میکروبی

 .شد گرفته نظر در ماده آن MBC عنوان

 

 تجزیه و تحلیل داده ها
گاما ن ترکیبات اسانس این گیاه را نشان داد که بیشتری GC-MSتجزیه ترکیب شیمیایی اسانس پونه کوهی با دستگاه 

تشکیل می دهد. نتایج حاصل از بررسی خواص ضد باکتریایی اسانس پونه کوهی به ( % 12.5( و کارواکرول )% 12.6ترپینن )

 روی شش باکتری مورد مطالعه در جدول ذیل ذکر شده است.  MBCو  MICمنظور تعیین 

 MIC (µg/ml) MBC (µg/ml) میکروارگانیسم ها

 4000 2000 اشرشیا کلی

 O157:H7 4000 8000اشرشیا کلی 

 8000 4000 لیستریا منوسایتوژنز

 8000 4000 سالمونلا تایفی موریوم

 16000 8000 سودوموناس ائروژینوزا

 8000 4000 باسیلوس سرئوس

 

 حساس ترین  باکتری در مقابل اسانس پونه کوهی بود. اشرشیاکلی طبق این بررسی یاکتری 

 

 نتیجه گیری
گزارشات حاکی از آن است که مسمومیت ها و بیماری های منتقل شونده از مواد غذایی ناسالم، یکی از مشکلات مهم جوامع 

به حساب می آید. به منظور کاهش مضرات بهداشتی و اقتصادی بیماری های ناشی از غذا، نگهدارنده های شیمیایی متنوعی 

دلیل افزایش اگاهی مردم و آشنایی آنها با ضررهای مواد شیمیایی، تولید کنندگان مواد غذایی به استفاده می شود اما امروزه به 

دنبال جایگزینی نگهدارنده های طبیعی می باشند. بدین ترتیب در سال های اخیر، مطالعات گسترده ای درباره اثرات ضد 

نشان داد که  GC-MSکیب اسانس پونه کوهی توسط . نتایج آنالیز تر[34]میکروبی اسانس های گیاهان صورت گرفته است

و همکاران  Gulluceسینئول تشکیل می دهد. در مطالعه ای که توسط  8و1بیشترین ترکیب اسانس این گیاه را، پولگون و 

 صورت گرفت، نشان داده شده بود که بیشترین ترکیبات اسانس پونه کوهی از سیس پیپریتون اپوکساید و پولگون تشکیل شده

 .[35]است

تفاوت در ترکیب تشکیل دهنده اسانس یک گیاه، می تواند ناشی از زمان برداشت متفاوت، اختلاف در نوع روش استخراج 

تاثیر ضد میکروبی اسانس پونه کوهی بیشتر از  Gulluce. طبق مطالعه [9]اسانس و حتی بخش های مختلف یک گیاه باشد

تحقیقات صورت گرفته بر روی عملکرد اسانس ها، عمل تخریبی آنها را بر غشای عصاره متانولی آن می باشد. به طور کلی 

سلولی بیان می دارند. در این باره می توان توضیح داد که از ویژگی های مهم اسانس ها، خاصیت آبگریزی آنهاست که موجب 

افزایش نفوذپذیری باعث نشت کاتیون  نفوذ این مواد به لیپیدهای غشای سلول باکتری شده و با اختلال در ساختمان آنها و

های ضروری و نهایتا مرگ سلول باکتری می گردد. مطالعات صورت گرفته نشان می دهند که اسانس های گیاهی اثر ضد 
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میکروبی بیشتری را بر بروی باکتری های گرم مثبت دارند. علت حساسیت کمتر باکتری های گرم منفی در برابر اسانس ها، 

 .[36]این دسته از باکتری هاست که مانع از انتشار اجزای هیدروفوبیک اسانس به لایه لیپوپلی ساکاریدی می شودپرده بیرونی 

تاکنون مطالعات زیادی در زمینه اثر ضد باکتریایی گیاهان بر باکتری های منتقله از مواد غذایی انجام شده است. لازم به ذکر  

. این مطالعه [37]توانند اثر منفی بر ترکیبات ضد باکتریایی اسانس داشته باشد است ثابت شده است برخی از اجزای غذا می

نیز با سایر پژوهش های انجام گرفته، از لحاظ کارایی اسانس گیاه پونه کوهی علیه تعدادی از باکتری ها با منشا مواد غذایی، 

 هماهنگی دارد.
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