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 Cinnamomum(اسانس پوست دارچين باكتريايي  مطالعه اثر ضد 

zeylanicum(  عامل در شرايط آزمايشگاهي در برابر پنج باكتري
  فساد غذايي

  
                                     ، 3، سيد هادي رضوي∗ 2 ، مسعود رضائي1سيد مهدي اجاق

  4سيد محمد هاشم حسيني

  

  گرگانيدانشگاه علوم كشاورز لاتي گروه شارياستاد -1

  دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرس، نور، ايراندانشيار -2
   دانشيار گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تهران-3

  دانشجوي دكتري گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه تهران-4
)12/10/88 :رشي پذخي  تار17/7/88: افتي درخيتار(  

  
  چكيده

–GC مورد استفاده در صنايع غذايي با استفاده از دستگاه )(Cinnamomum zeylanicum Neesتركيب شيميايي اسانس پوست دارچين 

MS 2لينالولو پس از آن اختصاص داده بود  ودمقدار را به خ درصد بيشترين 41/60 با 1سينامالدهيد  .ندشناسايي شد تركيب 21 ارزيابي شد و 
 و ) درصد19/3( 6اوجنول،  )32/3( 5 سينئول1-8 ،) درصد5/3( 4بتا كاريوفيلن ،) درصد63/3( 3ارتومتوكسي سيناميك آلدهيد ،) درصد46/6(

 و زا بيماري باكتري 5ن در مقابل  دارچي پوستاسانس) حداقل غلظت بازداري و كشندگي(باكتريايي  آنتيفعاليت  .تركيبات ديگر قرار داشتند
 Listeria monocytogenes ،Escherichia coli ،Pseudomonas fluorescens، Lactobacillus شامل فسادزا در مواد غذايي

plantarum و Lactobacillus sakeiاسانس دارچين در مقابل  حداقل غلظت بازداري .ند ارزيابي شدL. sakei  g/mlµ 250 و براي 
 و براي g/mlµ 1000 برابر Ps . fluorescens  و L. sakeiبراي حداقل غلظت كشندگي . مشاهده شد g/mlµ 500ها برابر  ر باكتريساي

  .   ند بودg/mlµ 1500ها بالاتر از  ساير باكتري
     
  زا  بيماري هايباكتري، باكتريايي ، فعاليت آنتيCinnamomum zeylanicumاسانس پوست دارچين، :  ژگان وا كليد

 

                                                 
  Rezai_ma@modares.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗

1. E-cinnamaldehyde 
2. Linalool 
3. Ortho methoxy cinnamic aldehyde 
4.  -β caryophyllene 
5. 1,8-cineole 
6.Eugenol 
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    مقدمه-1
هاي اخير، موارد زيادي از فساد مواد غذايي و  در سال
هاي با منشا غذايي ناشي از رشد ريزسازواره  بيماري

در سراسر جهان گزارش شده است ) ميكروارگانيسم ها(ها
هاي زيادي مانند استفاده از مواد شيميايي  تلاش. ]2و1[

هش شيوع سنتزي جهت كنترل رشد ميكروبي و كا
در . هاي غذايي و فساد صورت پذيرفته است مسموميت

هرحال، به دليل اثرات سوء اين تركيبات مصرف كنندگان 
 تر براي جلوگيري و مواد ايمنبه  نياز لذاو  بودهنگران 
 وجود داردمواد غذايي  يبيماري زاهاي  ريزسازواره كنترل 

 مواد زاي هاي بيماري ميكروبافزايش مقاومت برخي  .]2[
 از ديگر دغدغه ها مي باشد ها بيوتيك در برابر آنتيغذايي 

 انواع جديد گرايش زيادي جهت استفاده ازلذا  .]3[
 و  ها  ادويهعصاره يميكروبي طبيعي مانند ضد تركيبات 

تعدادي از .  براي نگهداري مواد غذايي وجود داردنگياها
مي شوند به كه امروزه استفاده تركيبات گياهي  و  ها  ادويه
و نيز كيفيت  ميكروبي و اثرات دارويي  ضد فعاليتدليل

هاي بيشتر  عصاره  تركيب.  ارزشمند هستندعطر و طعم
هاي اخير شناسايي شده و تلاش  هاي گياهي در سال گونه

براي مقاصد  ها براي شناسايي اجزاي زيست فعال آن
. اد غذايي شتاب گرفته استآوري مو دارويي مختلف و عمل

گياهي، اساس هاي  عصاره ميكروبي ضدهاي  فعاليت
كاربردهاي مختلفي مانند نگهداري مواد غذايي خام و 

 سنتي و درمان طبفرآوري شده، كاربردهاي داروسازي، 
نتايج گزارش شده  مقايسه ي اما دنده طبيعي را تشكيل مي

آزمايش هاي   به دليل تعداد كم نمونه اين مطالعات معمولاًدر
باكتريايي متنوع و  نژادآزمايش و متفاوت هاي  ششده، رو

. ]6 و 5، 4[ميكروبي مشكل است ضدهاي  منابع نمونه
Cinnamomum zeylanicum  1دارچينكه به عنوان 

اسانس . ]7[ است 2شناخته مي شود گياه بومي سريلانكا
 از مناسبدارچين توسط محققين زيادي به عنوان منبع 

. ]7-10[ايي شناخته شده است تركيبات ضد قارچي و باكتري

                                                 
1. Cinnamon 
2. Seri Lanka 

Matan  اند كه تركيب  نشان داده) 2006( و همكاران
هاي   رشد ميكروارگانيزمازاسانس دارچين قادر است كه 

پيشگيري غذاهاي با رطوبت متوسط ي اصلي فاسد كننده 
 اسانس در 28بررسي خواص ضد باكتريايي . ]11[ كند

 .E. coli O157:H7 ،L (بيماري زا باكتري 4برابر 

monocytogenes، Staphylococcus aureus و 
Salmonella typhimurium (كه غالب ه استنشان داد 

  . ]9[باكتريايي دارند  ها فعاليت ضد اين اسانس
آل براي رشد و  گوشت محيطي غني از مواد مغذي و ايده

.  و عامل فساد استبيماري زاهاي  تكثير بيشتر ميكروب
Listeria monocytogenes ي مقاوم به بيماري زا

 هاي گوشتي  گوشت و فرآوردهسلامت است پاييندماهاي 
 ه مخاطره مي كه در دماي يخچال نگهداري مي شوند را برا

 است كه  از خطرهاي ديگرE. coli O157:H7. اندازد
بيشتر . سلامتي مصرف كننده موادغذايي را تهديد مي كند

 ايجاد E. coli O157:H7هاي شايعي كه توسط   بيماري
. هايي با منشا گوشتي بوده است شده در نتيجه مصرف غذا

نيز مي   عامل فسادهاي ريزسازواره  ها، بيماري زاعلاوه بر 
هاي گوشتي تازه و پيش  توانند به آساني بر روي فرآورده

  .]12[هاي گوشتي تكه تكه شده رشد كنند  پخته و فرآورده
شتي تازه در طي  گوفرآورده هايعامل اصلي فساد در 

 .P. ]12[ هستند Pseudomonasهاي  نگهداري گونه

fragi و P. fluorescens به دليل توليد پروتئازها و 
هاي خارج سلولي در دماهاي پائين موجب فساد كيفي  ليپاز

هاي اسيد  باكتري. ]13[گردند  هاي گوشتي مي فرآورده
و  ها  به عنوان جمعيت غالب عامل فساد سوسيس3لاكتيك

ي امولسيوني بسته بندي شده تحت شرايط خلا و كالباس ها
هاي فرآوري شده ديگر كه در دماي يخچال نگه  گوشت

در نتيجه فعاليت  .]15 و 14[اند  داري مي شوند شناخته شده
هاي اسيد لاكتيك، بو و طعم نامطلوب ترشيدگي،  باكتري
، متورم شدن بسته ها و يا رنگ شيري رنگ تركيبات خروج

  . ]12[مايل به سبز ممكن است مشاهده گردد مت

                                                 
3. Lactic acid bacteria 
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 تاثير عوامل است كهلذا به عنوان اولين گام، ضروري 
 هاي ريزسازوارهها بر روي  باكتريايي، به ويژه اسانس ضد

مطالعه از بنابراين هدف .  گوشت مشخص گرددطبيعي
بررسي حداقل ( ارزيابي كارايي اسانس دارچين ،حاضر

 باكتري 5بر روي ) اسانسغلظت بازداري و كشندگي 
 ،E. coli (مواد غذاييزا و فسادزاي  بيماري

L.monocytogenes ،Ps. fluorescens ، L. 

plantarum و L. sakei (در شرايط آزمايشگاهي بود.  
  

  ها  مواد و روش-2
   اسانس ي تهيه2-1

به  1دارچين با مشخصات موجود در جدول پوست اسانس 
 شركت از تربيت مدرسشيلات دانشگاه ه وسفارش گر

مواد موثره گياهان ي استخراج و فرآوري كننده (زردبند 
تهيه 1 صنعتي تقطير با بخار آبروش استخراج به ) دارويي

 تيره رنگ دور از نور و در يخچال درب دار و در ظرف شد
 پارامترهاي رنگ و ظاهر به صورت چشمي، .نگهداري شد

دازه گيري بو به روش حسي، وزن مخصوص از طريق ان
گاه توزن حجم مشخصي از اسانس، انديس شكست با دس

 اندازه 3 و چرخش نوري با دستگاه پولاري متر2رفراكتومتر
  .گيري شدند

 
  4مشخصات اسانس پوست دارچين 1جدول 

  نتيجه  پارامتر

  زرد  رنگ
  مايع  وضعيت ظاهري

  )Characreristic(خاص دارچين  بو
وزن 

  )g/cm3(مخصوص
029/1  

  595/1  شكستانديس 
  -2/0  چرخش نوري

                                                 
1. Steam distilation 
2. Refractometer 
3. Polarimeter 
4. Cinnamon bark oils 

   شناسايي تركيبات شيميايي اسانس2-2
دستگاه شناسايي تركيبات شيميايي اسانس دارچين با 

GC/MSتنظيمات دماييمشخصات و .  انجام پذيرفت 
  : به صورت زير بوددستگاه

 دارچين از دستگاه  پوست اسانس يبراي آناليز نمونه
  مدل، 5يسنج جرم  گازكروماتوگراف متصل شده با طيف

Trace مجهز به ستون كاپيلاري DB-5 متر و 60 به طول 
. 6)شيماتزو، ژاپن(شد استفاده  ميلي متر25/0قطر داخلي 
 درجه سانتيگراد با 250 درجه سانتيگراد تا 60دماي آون از 

 درجه سانتيگراد بر دقيقه افزايش يافت و به مدت 5سرعت 
از گاز . گه داشته شد درجه سانتيگراد ن250 دقيقه در 10

 ميلي ليتر بر دقيقه استفاده 1/1حامل هليوم با سرعت جريان 
.  الكترون ولت استفاده گرديد70شد و از انرژي يونيزاسيون 

  . و حجم تزريق يك ميكروليتر بود50 به Split 1نسبت 
هاي حاصل از اسانس با استفاده از  شاخص بازداري طيف

به ) C6-C24(ي تزريق شده ها زمان بازداري نرمال آلكان
شناسايي . دستگاه در شرايط مشابه با اسانس محاسبه گرديد

تركيبات با استفاده از پارامترهاي مختلف از قبيل زمان 
ها با   اين طيفمقايسه يهاي جرمي و  مطالعه طيف

هاي استاندارد و اطلاعات موجود در كتابخانه رايانه  تركيب
د نسبي هر كدام از درص.  صورت گرفتGC-MSدستگاه 

تركيبات تشكيل دهنده اسانس با توجه به سطح زير منحني 
 به روش نرمال كردن سطح به GCآن در كروماتوگرام 

 اسانس دارچين و  يكروماتوگرام نمونه. ]16[دست آمد 
 2 و جدول 1جدول آناليز اسانس به ترتيب در شكل 

  .مشاهده مي شود
  هاي مورد بررسي باكتري -2-3

 .Lي هاي مورد استفاده در اين تحقيق باكتر

monocytogenes PTCC1163 ،PTCC1399 E. 

coli ،L. plantarum PTCC1058، L. sakei 

PTCC1272 و Ps. fluorescensچهار باكتري .  بودند
اول از مركز پژوهش هاي علمي و صنعتي ايران و باكتري 

                                                 
5. Thermoquest-Finnigan 
6. Shimadzu, Japan 
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ديگر از دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرس تهيه 
هاي  هاي ميكروبي آمپول سازي سويه فعالبراي . يدندگرد

ها   حاوي ميكروارگانيسم)ليزهوفيلي(منجمد شده تحت خلاء 
 از محل مورد نظر تحت شرايط استريل ،طبق دستورالعمل 

سپس كشت ذخيره تهيه شده  و كشت مادراز آن  باز شده و
به منظور  .و در مراحل بعدي از كشت ذخيره استفاده شد

ها، هر بيست روز كشت مجدد  ابليت زيستي باكتريحفظ ق
  .ها صورت گرفت آن
  تعيين حداقل غلظت بازدارندگي2-4

(MIC1)   و حداقل غلظت كشندگي
(MBC2) در مقابل  اسانس دارچين

  مورد مطالعه هاي  باكتري
هاي  جهت تعيين حداقل غلظت بازداري از محيط كشت

Brain Heart Infusion  )كت مرك تهيه شده از شر
 غلظت مورد مطالعههاي   سپس از باكترياستفاده شد)آلمان

 در مقابل cfuاز طريق رسم منحني ( cfu/ml107 تقريبي 
هر يك از به  ليتر  ميلي2/0به ميزان ) )OD( دانسيته نوري

اسانس هاي   محلولدر مرحله بعد. ها افزوده شد ارلن
 به و آب مقطر )مرك (Tween 80دارچين با استفاده از 

ليتر از   ميلي2/0نحوي تهيه شدند كه با ريختن مقدار 
هاي حاوي محيط كشت  ها درون ارلن هركدام از محلول

، 0هاي  هاي مورد آزمايش به ترتيب غلظت مايع و باكتري
غلظت هاي  . شودساختهام  پي  پي1500 و 1000، 500، 250

  به دليل عدم انحلال پذيري اسانسام پي  پي1500بالاتر از
سپس .  و آب مقطر مطالعه نگرديدTween 80دارچين در 

گراد   درجه سانتي30ها در انكوباتور شيكردار در دماي  ارلن
ها  گراد براي ساير باكتري  درجه سانتي37 و L. sakeiبراي 

 24پس از . گذاري شد  دور در دقيقه گرمخانه140دور و 
ده ترين غلظتي كه در آن هيچ كدورتي مشاه ساعت پائين

در واقع كدر .  در نظر گرفته شدMICنگرديد به عنوان 
ها بوده  شدن محيط داخل ارلن ها نشان دهنده رشد باكتري

و اولين ارلني كه در آن كدورت مشاهده نگرديد و كاملا 
                                                 
1. Minimu inhibitory concentration 
2. Minimum bactericidal concentration 

در ) MIC(شفاف بود به عنوان حداقل غلظت بازدارندگي 
 ام پي  پي250در صورتي كه در سطح غلظت  .نظر گرفته شد

شد اين آزمايش مجددا در سطوح  دورتي مشاهده نميك
 تكرار شد تا ام پي  پي150 و 100، 50تر شامل  غلظتي پائين
 جهت MICپس از تعيين .  تعيين گرددMICسطح دقيق 

يط كاملا استريل از محتويات  در شراMBCتعيين 
هنوز شفاف گذاري  گرمخانه ساعت 24هايي كه پس از  ارلن

 1/0 آنها مشاهده نشده بود به ميزان بودند و كدورتي در
هر مناسب حاوي محيط كشت  پتري ديش هايليتر در  ميلي
 ساعت 24پس از . شدكشت سطحي داده  باكتري گونه

ها   و عدم رشد باكتريددر دماي مناسب رشگذاري  گرمخانه
گرديد به ن اولين غلظتي كه در آن رشد مشاهده .بررسي شد

  .]18 و 17[ شد در نظر گرفته MBCعنوان  
  

  
  GC-M كروماتوگرام حاصل از آناليز 1شكل 

Sاسانس دارچين مورد استفاده در تحقيق حاضر   
  

   و بحثنتايج -3
تركيبات تشكيل دهنده اسانس دارچين،  2در جدول شماره 

آنها مشاهده سطح زير پيك شاخص بازداري و درصد 
  .شود مي
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  ست دارچينهاي تشكيل دهنده اسانس پو  تركيب2جدول 

  )درصد(مقدار   شاخص بازداري  نام تركيب  )دقيقه(زمان پيك   )رديف(شماره پيك 
1  8/10 α-pinene  936  18/2  
2  18/11 camphene  950  14/0  
3  02/12 myrcene  982  03/1  
4  54/12 α- phellandrene  1001  54/0  
5  78/12 -3-careneδ  1010  94/0  
6  96/12 p-cymene  1016  85/2  
7  24/13 1,8-cineole  1026  32/3  
8  95/14 linalool  1086  46/6  
9  89/17 Z-Cinnamaldehede  1188  29/0  
10  54/19 E-Cinnamaldehyde  1247  41/60  
11  33/21 Hexagerman  1312  48/0  
12  91/21 Eugenol  1334  19/3  
13  28/23 α-copaene  1386  34/0  
14  62/23 Coumarine  1398  4/0  
15  98/23 E-cynnamyl acetate  1413  01/2  
16  43/24 -caryophylleneβ  1431  5/3  
17  25/25 Α- α-humulene  1463  27/0  
18  99/25 Ortho methoxy 

cinnamic aldehyde  1492  63/3  
19  22/28 Caryophyllene oxide  1585  34/0  
20  59/31 Benzyl benzoate  1736  6/0  
21  94/38 Equilin  2049  91/0  
  17/6   شناخته نشده   22

  
  هاي مورد استفاده در اين تحقيق اسانس دارچين عليه باكتريحداقل غلظت كشندگي  و حداقل غلظت بازدارندگي 3جدول 

  L. monocytogenes E. coli Ps.  fluorescens L. plantarum  L. sakei  باكتري
حداقل غلظت 

 )g/mlµ(بازدارندگي
500  500  500  500  250  

لظت حداقل غ
  )g/mlµ(كشندگي

< 1500  < 1500  1000  < 1500  1000  

   
 21تعداد  ،1بر اساس كروماتوگرام نشان داده شده در شكل 

كه در اين ميان  در اسانس دارچين شناسايي شدتركيب 
  پيك     خروج   زمان(    درصد   41/60    با  سينامالدهيد

  
  از پس و هبيشترين تركيب شناسايي شده بود) دقيقه54/19

  1ارتومتوكسي سيناميك آلدهيد ،) درصد46/6(آن لينالول 

                                                 
1. Ortho methoxy cinnamic 
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  سينئول1-8 ،) درصد5/3(بتا كاريوفيلن  ،) درصد63/3(
 85/2( 1 سيمن– p، ) درصد19/3(اوجنول ، ) درصد32/3(

 3 سيناميل استات-E ،) درصد18/2 (2 پينن-α، )درصد
 قرارو تركيبات ديگر )  درصد03/1( 4ميرسن ،) درصد01/2(

 باكتري 5 براي MICنتايج  3در جدول شماره . داشتند
 گونه از 3. مورد بررسي در تحقيق حاضر مشاهده مي شود

 .L. monocytogenes ، Lشامل  باكتري مورد مطالعه 5

plantarum و L. sakei  گرم ديگر گرم مثبت و دو گونه
 .L اسانس دارچين در مقابل MICمقدار  .منفي بودند

sakei  g/mlµ 250ها برابر   و براي ساير باكتريg/mlµ 
 . Ps  و L. sakei براي MBCمقادير .  مشاهده شد500

fluorescens برابر g/mlµ 1000ها   و براي ساير باكتري
  ). 3جدول ( به دست آمدg/mlµ 1500بالاتر از 

Bullerman و همكاران گزارش نمودند كه دارچين 
لي مي باشد كه حاوي سينامالدهيد به عنوان تركيب اص

دهد و اين تركيب مسئول اثر   اسانس را تشكيل مي%75-65
اي ديگر از مطالعات نشان  پاره. ]19[باكتريايي مي باشد  آنتي
ها قرار  ترين اسانس اند اسانس دارچين كه در ميان فعال داده

. باشد دارد حاوي مقادير بالايي از سينامالدهيد و اوجنول مي
 60-80 حاوي 5وست دارچينمشخص شده كه اسانس پ

 درصد اوجنول بوده و 2درصد سينامالدهيد و نيز حدود 
غني مي )  درصد70-75(هاي آن از اوجنول  اسانس برگ

 و Ouattaraدر مطالعه مشابه تحقيق حاضر، . ]2[باشند 
را اسانس چند باكتريايي  ضد فعاليت كه  ]19[همكاران 

هاي   باكتريسيت در ميزان حسايتفاوت ،نيز بررسي نمودند
در قرارگيري  ساعت 24گرم منفي و گرم مثبت پس از 

گزارشات متعدد از طرفي  .ها مشاهده نشد  اسانسمعرض
هاي   گرم مثبت نسبت به باكتريهاي باكتري كه اند بيان نموده

تر هستند  حساسباكتريايي  ضد گرم منفي در برابر تركيبات 
دليل عدم به بت گرم مثهاي  حساسيت بالاي باكتريو اين 

ساكاريدي است كه اين ديواره  وجود ديواره سلولي ليپوپلي

                                                 
1. P-cymene 
2. α-pinene 
3. E-cynnamyl acetate 
4. myrcene 
5. Cinnamomum zeylanicum 

گرم منفي ممكن است از ورود تركيبات فعال هاي  باكتريدر 
. ]16[به غشاي سيتوپلاسمي جلوگيري به عمل آورد

 باكتريايي  ضد گرم منفي در برابر مواد هاي  مقاومت باكتري
ها كه غني از  سطح هيدروفيلي غشاي خارجي باكتريبا 

 يك حائل در برابر نفوذ  وساكاريد است ليپوپليهاي  مولكول
 مي كند و نيز با ايجادبيوتيكي مختلف  آنتيهاي  مولكول
كه قادر به شكستن (پلاسمي  يفضاي پرهاي  آنزيم

 نيز در ارتباط مي) وارد شده از خارج هستندهاي  مولكول
در ي گرم مثبت چنين غشاي خارجهاي   باكتري.باشد

توانند  بيوتيك مي  آنتيبرخي از.  ديواره سلولي ندارندساختار
اي سيتوپلاسمي را  و غشيبه آساني ديواره سلول باكتريا

 و 2(  سيتوپلاسم آن گردندخروج منجر به تخريب نموده و
گرم منفي ممكن هاي  به هر حال مقاومت بالاي باكتري ).4

ي نيز وجود  مطالعاتكلي نباشد چرا كهي  است يك قاعده
گرم مثبت و گرم هاي  دارد كه به مقاومت مشابه باكتري

گرم مثبت نسبت به هاي  و حتي مقاومت بالاتر باكتري منفي
به عنوان مثال در . اند گرم منفي اشاره نمودههاي  باكتري

 Brochothrix ]19[ و همكاران Ouattaraمطالعه 

thermosphact) مانند  مقاومتي) مثبتمگرSerratia 

liqefaciens) كه اي در مطالعه. نشان داد) گرم منفي 
 گياهان دارويي و عصاره يدين چنباكتريايي  آنتيفعاليت 

، ]4[  بررسي نمودند6 را در شرايط آزمايشگاهي ها  ادويه
گرم مثبت در برابر هاي   كه به طور كلي باكتريشدمشاهده 
 آزمايش نسبت به آنمورد مطالعه در هاي  عصاره 

نتايج تر بودند، با اين وجود  منفي حساس  گرمهاي  ريباكت
، Eugenia caryophylata Thunb عصاره ي 3اثر 

Prunella vulgaris و Terminalia bellirica 

Roxb مورد مطالعه آن تحقيق متفاوت بودهاي  بر باكتري .
 )باكتري گرم مثبت (Staphylococcus aureusاگر چه 

 عصاره ي 3به اين ) گرم منفي( E. coliنسبت به باكتري 
 در عصاره ي 3فعاليت بازدارندگي اين اما تر بود،  حساس
بيشتر از ) گرم منفي (Salmonella anatumمقابل 

Bacillus cereus و listeria momocytogenes 

                                                 
6. in vitro 
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 دليل اين امر را به وجود محققيناين . بود) مثبتگرم (
 منفي خاص گرم  باكتري هاي مقداري تركيبات ضداحتمالي
 3در بين  اي ديگر در مطالعه. نسبت دادند عصاره 3در اين 

ترين   حساسS. aureusباكتري گرم مثبت مورد مطالعه 
 Cinnamomum خالص عصاره يبه  باكتري 

burmannii بود، پس از آن B. cereusدر . قرار داشت 
نتايج  .]2[  مقاوم ترين بودL. monocytogenesis مقابل

 .)17(ه است گزارش شد و همكاران  Kimمشابه توسط 
 L. monocytogenesis مشاهده نمودند كه اين محققين

به اثرات بازدارنده تركيبات اسانس نسبت به )  مثبتگرم(
 منفي آزمايش شده تحت همان شرايط مثل گرمهاي  باكتري

E. coli، E coli O157:H7 ،Salmonella 

typhimurium و Vibrio vulnificusاستتر  م مقاو. 
 Listeria monocytogenesدر مطالعه حاضر نيز 

. گرم منفي نشان دادهاي   مقاومتي مانند باكتريتقريباً
در برابر اثرات گرم مثبت هاي  متفاوت بودن مقاومت باكتري

 سويه هاي به دليل تفاوت بين ها احتمالاً بازدارندگي اسانس
و  Sivropoulouاين فرضيه توسط . باشد مي مختلف
 Staphylococcus aureus يه بر روي دو سوهمكاران

علاوه  .]20[ه است در حضور كارواكرول و تيمول تاييد شد
هاي متابوليسمي نيز ممكن  هاي ساختاري، تفاوت بر تفاوت

ها  ها در برابر اسانس است در حساسيت يا مقاومت باكتري
  حساسهاي گرم مثبت كه عموماً  در ميان باكتري.وثر باشدم

لاكتيكي داراي بالاترين مقاومت  هاي اسيد هستند باكتري
ها در توليد آدنوزين تري  توانائي اين باكتري. باشند مي

  بوسيله فسفوريلاسيون سوبسترا احتمالاً(ATP)فسفات 
 در ATPتفاوت ميزان . باشد علت اين مقاومت مي

L.monocytogenes و L. sakei  بعد از قرارگيري در
يا سينامالدئيد اين فرضيه را قوت بخشيده معرض اوجنول 

لاكتيكي همچنين  هاي اسيد مقاومت بالاتر باكتري. است
ها در مواجهه با  ممكن است به علت توانائي بالاتر آن

 شرايط تنش اسمزي و نيز واكنش موثرتر در مقابل خروج
ايجاد شده توسط بسياري از تركيبات (يون كلسيم 
  ]21[باشد ) ضدميكروبي

 ،ادويه جات را به صورت قوي باكتريايي ضد اليت فع 
بر طبق اين . ]19[ه اند  و ضعيف طبقه بندي نمودوسطمت

چين، ميخك، رند كه داا ه نشان داد مطالعهنبندي چندي رتبه
باكتريايي  آنتي آويشن، مرزنگوش و رزماري اثرات ،1فلفل

هاي   و اثرات بازدارندگي قوي در برابر باكتريشتهقوي دا
 در تطابق با اين . ]19[ اند نشان دادهزا  و فسادماري زابي

در اين مطالعه اثرات بازدارندگي دارچين اسانس ها  يافته
گوشت بيماريزاي  و زافساددر برابر چند باكتري مناسبي 
 نيز اثرات ]19[ و همكاران Ouattaraدر مطالعه  .نشان داد

باكتري بالاي اسانس دارچين بر روي چند باكتريايي  ضد 
 باكتريايي ضد هاي   فعاليت.اند ه مثبت و منفي تاييد شدمگر

در مطالعه . ]2[اند فرار نسبت داده را به تركيبات ها اسانس
 اوجنول درصد 19/3سينامالدهيد و  -E درصد 41/60 حاضر

 درصد 63/3به ميزان همچنين سيناميك آلدهيد . مشاهده شد
بر روي مكاران  و هShanمطالعه نتايج . مشاهده گرديد
 .B. cereus،L. monocytogenesis ،Sباكتري هاي 

aureus ،E coli و S.  anatumنشان داد ، E -
با طيف وسيعي از قوي  باكتريايي ضد سينامالدهيد خواص 

. ]2[ باكتري آزمايش شده دارد 5در برابر اثرات بازدارندگي 
 نشان داد در ]19[ و همكاران Ouattaraمطالعه 
، سينامالدهيد يي كه اثرات بازدارندگي كمي داشتندها اسانس

 نيز وجود نداشته و يا به ميزان كمي وجود داشته اوجنولو 
 اوجنولاست لذا عنوان كردند حضور سينامالدهيد و 

مرتبط باكتريايي   ضد تواند به طور مستقيم با خواص يم
ها در جلوگيري از فعاليت  روش فعاليت اسانس. باشد

ترين تركيباتي كه در  متداول. متفاوت استها ريزسازواره 
. ها هستند لي اسانسوتركيبات فناثر بادارندگي دخالت دارند 

 كارواكرول در يبات فنولي آروماتيك مانند تيمول وترك
 در ميخك و دارچين و اوجنولمرزنگوش و آويشن، 

 اين تركيبات. اند در دارچين شناسايي شدهسيناميك آلدهيد 
 نموده و را حساس فسفوليپيدي سلول  هدو لايغشاي 

پذيري و نشت اجزاي ضروري داخل  موجب افزايش نفوذ
، اسيدهاي نوكلئيك و اسيدهاي ATPمانند آهن،  (سلولي

                                                 
1. Pimento 
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تم آنزيمي و يا به سيس ]20 و 17، 4، 2[  مي شوند)آمينه
حاوي هاي  اسانس. ]22 و 20[زنند  آسيب ميها باكتري

بالايي  باكتريايي ضد رفتار  و تيمول كارواكرول، اوجنول
اوجنول  مشاهده نمودند و همكاران  Suresh. ]17[ دارند

 Escherichiaدر مقابل  بالاتري باكتريايي ضد اثرات 

coli ،Entrobacter sakazakii و Klebsiells 

pneumoniaeبيوتيك مانند   در مقايسه با چند آنتي
در  .]23[ تزول داشاسيلين، اريترومايسين و سولفامت آمپي

  شده كهها، نشان داده ميان تركيبات غير فنولي اسانس
 احتمالاً و مي باشد باكتريايي ضد داراي خواص سينامالدهيد 

كند و  ها عمل مي از طريق اتصال گروه كربنيل با پروتئين
 و 19[ مي گيرد راآمينو اسيد دكربوكسيلاز جلوي فعاليت 

كه  1سينامات وكسيهيدر كه تركيب آليل مشاهده شده. ]20
 .Pكاملا مشابه با سينامالدهيد است قادر به مهار  

fluorescens انرژي سلولي آن محتواي  از طريق كاهش
  .]19[ مي باشد

پوست حاضر اثرات بازدارندگي اسانس ي  مطالعهدر 
گوشت تحت  زايفسادا و  زبيماريهاي  بر باكتريدارچين 

اين تحقيق   نتايج.گرديدشرايط ويژه و كنترل شده بررسي 
اصلي آن باكتريايي   ضد نشان داد اسانس دارچين و تركيبات

 استفاده به عنوان نگهدارنده طبيعي جهتلايي باپتانسيل 
ضد فعاليت اسانس دارچين اگر چه . دنمواد غذايي دار

زا و فسادزاي  بيماريهاي  قوي در برابر باكتري باكتريايي 
گوشتي هاي   به سيستمنشان داد، تعميم اين نتايجگوشت 

در گوشت موجود هاي  باكتري. بايد همراه با احتياط باشد
و در  بچسبندبه سطح گوشت ممكن است به طور محكم 

تركيبات پروتئيني و . دن منجر به كاهش اثر اسانس شونتيجه
ضد چربي گوشت نيز ممكن است با اجزاي فعال تركيبات 

  و همكارانDevlieghereهمانطور كه توسط  باكتريايي 
از طرفي اثري كه . ]24[ كنش دهند گزارش شده، برهم

دارچين ممكن است بر عطر و طعم فرآورده گوشتي داشته 
باشد را نيز بايد با انجام آزمون هاي حسي مورد توجه قرار 

 اين نكات شايد بتوان از ي لذا با در نظر داشتن همه. داد

                                                 
1. allylhydroxycinnamates 

هايي كه جهت  ششها و پو اسانس دارچين در تركيب با فيلم
 افزايش درگوشتي استفاده مي شوند هاي  نگهداري فرآورده

پيشنهاد مي گردد آزمايش هاي لذا. مدت ماندگاري بهره برد
هايي و يا در تركيب جهت بررسي اثر اين اسانس به تنبعدي 

 گوشت ماهي،  هاي طبيعيسازواره ريزبر  ها با ساير پوشش
گاري اين محصولات و اثر آن در افزايش ماند... مرغ و 
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Investigation of antibacterial activity cinnamon bark essential 
oil (Cinnamomum zeylanicum) in vitro antibacterial activity 

against five food spoilage bacteria 
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The chemical composition of the essential oil of Cinnamomum zeylanicum (Nees) that has been 
used in food indusries were analysed by GC–MS and 21 components were detected. The major 
component characterized in the essential oil was E-cinnamaldehyde (60.41%). The other 
components were linalool (6.46%), Ortho methoxy cinnamic aldehyde (3.63%), βcaryophyllene 
(3.5%), 1, 8-cineole (3.32%), Eugenol (3.19%) and etc. The antimicrobial activity including 
minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of 
cinnamon essential oil were evaluated against five food born pathogenic and spoilage bacteria 
including Listeria monocytogenes, Escherichia coli, Pseudomonas fluorescens, Lactobacillus 
plantarum and Lactobacillus sakei. The MICs of cinnamon essential oil against L. sakei and the 
other bacteria were observed 250 and 500 µg/ml respectively. The MBC of cinnamon essential oil 
against Pseudomonas fluorescens and Lactobacillus sakei was 1000 µg/ml. The MBCs for the 
other bacteria were more than 1500 µg/ml. 
 
Key words: Cinnamon bark essential oil, Cinnamomum zeylanicum, Antibacterial activity, 
Pathogenic bacteria 
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