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  چکیده
کننـدگان بـه مـصرف ترکیبـات      بر سلامتی انسان و نیز به دلیل تمایل روزافزون مـصرف    امروزه با توجه به اثبات اثرات نامطلوب مواد ضد میکروبی شیمیایی          

با توجه به ایـن واقعیـت کـه یکـی از بهتـرین منـابع ترکیبـات ضـد          .هاي سنتزي با انواع طبیعی رو به افزایش استدارندهطبیعی، تلاش براي جایگزینی نگه
ق حاضر ضمن شناسایی نرکیبات موثره سه اسانس پونه، نعنا و آویشن خواص ضد میکروبـی آن هـا نیـز    ترکیبات موجود در گیاهان است، در تحقی میکروبی،

خواص ضد باکتریایی اسانس هاي . استفاده شد )GC/MS( گاز کروماتوگرافی طیف سنجی جرمی     ها از دستگاه  جهت تجزیه و شناسایی اسانس    . بررسی شد 
در مقایسه با آنتی بیوتیک هاي رایج نظیرکلرامفنیکـل و تتراسـایکلین بـه روش انتـشار دیـسک مـورد       رم مثبت هاي گرم منفی و گباکتريمذکور بر تعدادي از     

،  %)34/7(، پاراسـیمن   %)18/22(، کـارواکرول   %)61/30( ترکیب فرار در اسانس آویشن شناسایی گردید کـه تیمـول   40در این بررسی، . بررسی قرار گرفت 
 ترکیب شـیمیایی در اسـانس پونـه شناسـایی شـد کـه پیپریتـون        31عمده ترکیبات موجود در اسانس آویشن بودند،        %) 26/5(ول  و لینال  %) 66/6(گاماترپینن  

 ترکیب در اسانس نعناع شناسـایی گردیـد   27همچنین. عمده ترکیبات موجود در اسانس پونه بودند     %) 40/6(و آلفاترپینئول    %) 62/29(، پیپریتنون    %)16/32(
هـاي گـرم مثبـت نـسبت بـه      نتایج این پـژوهش نـشان داد بـاکتري   . عمده ترکیبات موجود در اسانس نعناع بودند     %) 12/21(و لیمونن    %) 03/51(که کارون   

کـه ایـن   همچنین اسانس گیاه آویشن اثر بازدارندگی بیشتري نسبت به پونه و نعنا دارد، .  داشتند باکتریهاي منفی حساسیت ببیشتري به اسانسهاي مورد مطالعه       
  . امر احتمالا به دلیل وجود مقادیر بیشتر تیمول و کارواکرول در برگ هاي این گیاه می باشد

 
   فعالیت ضدمیکروبی، اسانس، لامیاسه، گازکروماتوگرافی:واژگان کلید

  
  
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: mahdi_seyedain@yahoo.com  
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  مقدمه  -1
ــت هــاي    ــان عفون ــاز در درم ــی از دیرب ــان داروی اســتفاده از گیاه

دارویی به علت داشـتن برخـی       گیاهان  .میکروبی مرسوم بوده است   
ترکیبات شیمیایی موسوم به مـاده مـوثره مـورد توجـه پزشـکان و            

ــد  ــرار گرفتــه ان ــانی ق ــه  .کــادر درم ــی پون در میــان گیاهــان داروی
)Pennyroyal ( ــا ــا Mentha(،نعن ــشن) Spearmint ی  و آوی
)Thyme (  از پــر مــصرف تــرین گیاهــان دارویــی  اســت کــه از

یاه دارویی با ارزش مـصرف شـده و در     گذشته تا کنون به عنوان گ     
ترکیبـات ضـد    .]2و1[تمام فارماکوپه هاي معتبر ثبت شـده اسـت          

میکروبی به دست آمده از گیاهان با مکانیسم هاي متفاوت از آنتـی     
بیوتیک ها،باکتري ها را حذف می کنند که ایـن مـسئله در درمـان               

نی عفونت هاي ناشی از سویه هـاي مقـاوم میکروبـی از نظـر بـالی              
اسانس هاي گیاهی ترکیباتی فـرار و معطـر         ]. 3[حائز اهمیت است  

هستند که در اندام هاي مختلف گیاه وجود دارند و یکی از نقـش               
هـایی کـه در گیاهـان بـه عهـده دارنـد،محافظت از گیـاه در برابـر         

این ترکیبات داراي اجزاء مختلفی در ترکیـب  ]. 4[عفونت می باشد  
د مقاومـت بـاکتري هـا در برابـر          خود می باشند که باعث می شـو       

اسانس هاي گیاهی که به طور کامل اسـتفاده شـده اسـت کـاهش                
اسانس هاي گیاهی به طور همزمان به بخش هـاي مختلفـی از    .یابد

باکتري ها اثر کرده که این امر باعث اهمیت آنها در درمـان و عـدم         
]. 6و5[بروز مقاومت هاي زیاد و چشم گیر در آنهـا گـشته اسـت               

س هاي پونـه ،نعنـا و آویـشن حـاوي ترکیبـاتی ترپنـی ماننـد         اسان
تیمول وکارواکرول هستند که خواص ضد میکروبی اسانس کامـل          
بیشتر از هریک از ترکیبات آنهاست که نـشان دهنـده سینرژیـستی             

]. 7و5[هر کدام از ترکیبـات درون اسـانس بـا یکـدیگر مـی باشـد         
 ایجاد مـسمومیت    باکتریها از طریق بیماري هاي عفونی و همچنین       

از طـرف دیگـر بـه    . هاي غذایی سلامت افراد را تهدید مـی کننـد       
سرعت در برابر آنتی بیوتیک مقاومـت از خـود نـشان مـی دهنـد                 

علاوه بر مقاوم شدن سریع قابلیت این را دارد که به طور همزمـان     .
]. 9و8[در برابر چندین آنتی بیوتیک از خود مقاومـت نـشان دهـد     

عث شده تا روش هـا و ترکیبـات جدیـدي بـراي         این ویژگی ها با   
ترکیبـاتی کـه عـلاوه بـر اثـر      .درمان آن ها مورد مطالعه قـرار گیـرد   

میکروب کشی مناسب ،روند تولید سویه هاي مقاوم در آن کاهش           
اسانس گیاهان پونـه،نعنا و  .یابد و اثرات جانبی کمتري را دارا باشد       

 و آنتـی اکـسیدانی      آویشن علاوه بر دارا بودن اثرات ضد میکروبی       
گسترده،داراي مصارف خوراکی نیز هستند کـه نـشان دهنـده کـم             

بودن اثرات جانبی مصرف آنها نسبت به سایر ترکیبات اسـت و از             
آنجا که باکتري ها نیز هم در عفونت هـا و هـم مـسمومیت هـاي                 
غذایی اهمیت دارند،از این اسانس ها به طور کامل بـراي بررسـی              

  .نها استفاده شداثرات ضد میکروبی آ
  

  مواد و روش ها-2
  استخراج اسانس-2-1

گیاهان آویشن، نعناع و پونه که به خانواده نعناعیان تعلـق دارنـد از      
هـاي دانـشگاه علـوم    منطقه ملاثانی و از مزرعه تحقیقـاتی و زمـین   

 جـاده  30کشاورزي و منابع طبیعـی خوزسـتان واقـع در کیلـومتر            
شناسایی جنس و گونـه    . یدندآوري گرد مسجدسلیمان جمع -اهواز

. گیاهان توسط دکتر ابدالی در دانشکده کشاورزي انجـام پـذیرفت        
انجـام   1شده به روش تقطیر آبیآورياستخراج اسانس گیاهان جمع 

شده جهت رفع گردوغبـار  پذیرفت و بدین منظور ابتدا گیاهان تهیه     
موجود اندکی با آب شستشو شده و سپس در محیط آزمایشگاه و            

 گـرم از نمونـه گیـاه        300مقـدار   . مدت یک هفته خشک شدند    به  
 لیتـر  1شـده و بـا   شده به درون بالن دستگاه کلونجر منتقـل      خشک

شـده بـا   آورياسـانس جمـع  .  ساعت تقطیر گردیـد 3آب به مدت   
آب، خـشک و تـا زمـان آزمـایش در یخچـال             سدیم سولفات بـی   

  .نگهداري شد
  شناسایی ترکیبات اسانس-2-2

 میکـرو لیتـر   5/0شده با تزریـق  کیبات اسانس استخراجشناسایی تر 
شده با سیکلوهگزان بـه دسـتگاه گـاز کرومـاتوگرافی           اسانس رقیق 

 متر، قطر 30طول  (HP-5 حاوي ستون Agilent 6890Aمدل 
)  میکرومتــر25/0 میکرومتــر و ضــخامت فــاز ثابــت 250داخلــی 

.  انجام پـذیرفت Agilent 5975سنج جرمی مدلمتصل به طیف
دمـاي ابتـدایی آن   : برنامه دمایی ستون به این طریق تنظـیم گردیـد        

 درجـه در دقیقـه تـا        5گراد بود و دما بـا سـرعت          درجه سانتی  40
گراد افزایش یافت و در این دمـا   درجه سانتی  200رسیدن به دماي    

   درجه در 10یک دقیقه باقی ماند و سپس دما با سرعت 
 5فـزایش یافـت و پـس از       درجـه ا   250دقیقه تا رسیدن به دمـاي       

 درجه در دقیقـه بـه   25دقیقه توقف در این دما درنهایت با سرعت      
گاز هلیوم با سـرعت  . گراد بود رسانده شد    درجه سانتی  300دماي  

عنوان گاز حامل به کار گرفتـه شـد و   لیتر در دقیقه به میلی 1جریان  

                                                             
1. Hydrodistillation  
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ــد درجــه ســانتی240دمــاي محفظــه تزریــق  . گــراد تنظــیم گردی
ت بـه کـار         70ج جرمی با ولتاژ یونیزاسـیون       سنطیف  الکتـرون ولـ

  .گرفته شد
 هـا  شناسایی نوع ترکیبات اسـانس بـا کمـک طیـف نرمـال آلکـان              

)C8-C24 (      هـا   و به دست آوردن شاخص بازداري آن)  شـاخص
شـده ترکیبـات در     گزارش) KI(و مقایسه با شاخص کواتز      ) کواتز

 اجـزاي     از  ر یک ه  جرمی    طیف مقایسه    و   NIST05افزار  نرم
 wiley7n.1 اسانس با طیف جرمی موجود در کتابخانـه          ترکیبات

  همچنین میزان.  صورت پذیرفتGC/MSموجود در دستگاه
  

ترکیبـات موجـود در اسـانس موردبررسـی بـا اسـتفاده از              درصد  
 مجهـز بـه   Agilent 6890Aدستگاه گـاز کرومـاتوگرافی مـدل    

ه از سـطح زیـر منحنـی     با شرایط فوق و با اسـتفاد   FIDآشکارساز
  .ها محاسبه گردیدپیک

  آزمون سنجش فعالیت میکروبی اسانس -2-3
صـورت  هـاي گـرم منفـی و گـرم مثبـت بـه           در این تحقیق باکتري   

هاي علمی و صنعتی ایـران و شـرکت     لیوفیلیزه از سازمان  پژوهش    
هـاي  نـام و مشخـصات بـاکتري      . تهران داروش طب تهیـه شـدند      

  .ده شده است آور1موردنظر در جدول

Table 1 Characteristics of gram positive and negative bacteria 

  
 

  هابیوتیکهاي کشت و آنتیمحیط -2-3-1
متـر و ویـال    میلـی 4/6هاي شاهد بـا قطـر   هاي حاوي دیسک  کیت

بیوتیــک کلرامفنیکــل و هــاي آنتــیهــاي اســتریل حــاوي دیــسک
  .ادتن طب خریداري شدندتتراسایکلین از شرکت پ

محیط کشت مولر هینتون آگار، تریپتیکاز سویا آگار، بـرین هـارت            
 آلمـان   اینفوژن آگار و برین هارت اینفوژن براث از شـرکت مـرك           

  .تهیه شدند
  روش انجام -2-3-2

براي این تحقیق  از روش آنتـی بیـوگرام جهـت بررسـی خـواص        
 " بـا عنـوان روش    ایـن روش .ها استفاده شدضد باکتریایی اسانس 

 معـروف بـوده و روش اجرایـی ایـن پـژوهش بـر       "آنتی بیـوگرام    
 .مبناي روش دیسک دیفیوژن بود

  مراحل انجام -2-3-3
شـده از حالـت     خارج نمـودن سـوش هـاي لیـوفیلیزه خریـداري          

 5/0فریزري، پاساژ دادن سوش هاي مـوردنظر ، مقایـسه بـا مـایع            
        ها در اسانسمک فارلند، بررسی خواص آنتی باکتریایی

  

ــادیر ــی  20و 15، 10مق ــا آنت ــسه ب ــر در مقای ــرو لیت ــک،  میک بیوتی
  ].10[هاي عدم رشد گیري قطر هالهاندازه

  وتحلیل آماري نتایج میکروبیتجزیه-2-3-4
این تحقیق در قالب یک طـرح کامـل تـصادفی انجـام پـذیرفت و             

 19 نـسخه  SPSSافـزار آمـاري   ها با نرم وتحلیل آماري داده  تجزیه
  .ها با سه تکرار انجام پذیرفتکلیه آزمون. صورت پذیرفت

نتایج حاصـل از تجزیـه و شناسـایی ترکیبـات           -2-3-5
  هاشیمیایی موجود در اسانس

نتایج حاصل از تجزیه و شناسـایی ترکیبـات شـیمیایی موجـود در       
در ایـن   . شـده اسـت    نـشان داده   2اسانس گیاه آویشن در جـدول       

سـانس آویـشن شناسـایی گردیـد کـه       ترکیب فـرار در ا 40تحقیق  
. گــردد درصــد از ترکیبــات اســانس را شــامل مــی51/99حــدود 

، کـارواکرول    %)61/30(دهد تیمول   طور که جدول نشان می    همان
و لینـالول    %) 66/6(، گامـاترپینن     %)34/7(، پاراسیمن    %)18/22(
  .باشندعمده ترکیبات موجود در اسانس آویشن می %) 26/5(

Bacteria name standard number gram Standard type Place of delivery  

Bacillus cereus 1154 Positive P.T.C.C Iranian Scientific and Industrial 
Research Organization 

Entrococcus faecium 10541 Positive A.T.C.C  Iranian Scientific and Industrial 
Research Organization 

Entrococcus faecalis 29212 Positive A.T.C.C Tehran Darush Medical Co. 
Staphylococcus aureus 25923 Positive A.T.C.C Tehran Darush Medical Co. 
Listeria monocytogenes 11115 Positive A.T.C.C Tehran Darush Medical Co. 

Salmonella typhi 1609 Negative P.T.C.C Iranian Scientific and Industrial 
Research Organization 

Escherichia coli 25922 
1399 Negative A.T.C.C 

P.T.C.C 
Iranian Scientific and Industrial 

Research Organization 
Shigella dysenteria 1188 Negative P.T.C.C Iranian Scientific and Industrial 

Research Organization 
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Table 2 Volatile compounds detected from thyme essential oil by gas chromatography connected to mass 
spectroscopy * 

Peak Compound RT (min) KIexp % 
1 alpha thujene 5.245 927 0.65 
2 alpha pinene 5.423 934 3.32 
3 Camphene 5.734 947 0.25 
4 beta pinene 6.367 972 0.66 
5 beta myrcene 6.656 984 1.74 
6 3- octanol 6.80 993 0.19 
7 alpha phellandrene 7.0 997 0.24 
8 delta 3 carne 7.145 1005 0.07 
9 alpha terpinene 7.311 1011 2.28 

10 para-cymene 7.567 1019 7.34 
11 Limonene 7.634 1022 0.83 
12 1,8 cineole 7.767 1026 0.68 
13 beta ocimene 8.078 1037 0.07 
14 gamma terpinene 8.445 1050 6.66 
15 (z) sabinene hydrate 8.689 1058 0.21 
16 cis linalool oxide 8.845 1072 0.10 
17 alpha terpinolene 9.156 1081 0.25 
18 trans linalool oxide 9.267 1088 0.08 
19 Linalool 9.578 1090 5.26 
20 Hotrienol 9.825 1098 0.18 
21 Borneol 11.333 1168 0.25 
22 terpinene 4 ol 11.633 1176 1.13 
23 alpha terpineol 12.289 1184 1.01 
24 cis dihydrocarvone 12.555 1200 0.07 
25 thymyl methyl ether 13.111 1224 1.27 
26 carvacrol methyl ether 13.377 1227 1.88 
27 Thymol 14.888 1279 30.61 
28 Carvacrol 15.233 1300 22.18 
29 thymol acetate 16.377 1324 1.23 
30 carvacryl acetate 16.844 1380 1.13 
31 caryophyllene 18.066 1420 2.56 
32 beta Gurjenene 18.232 1432 0.07 
33 aromadendrene 18.521 1449 1.17 
34 alpha Humulene 18.777 1481 0.17 
35 alloaromadendrene 19.054 1490 0.11 
36 Ledene 19.888 1500 0.83 
37 spathulenol 21.899 1570 1.03 
38 caryophyllene oxide 22.054 1579 1.06 
39 isospathulenol 23.243 1640 0.14 
40 bisabolene epoxide 23.965 1699 0.14 

 Total   99.15 
RT: Retarding time, KIexp: Kovats index of test, %: amount of chemical composition based on the area under curve   
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 نـشان  3شده در اسانس گیاه پونه در جدول ترکیبات فرار شناسایی 
 ترکیب شیمیایی در اسانس پونـه  31در این تحقیق    . شده است داده

داد صـد از کـل ترکیبـات را تـشکیل مـی      در79/95که درمجمـوع   

 16/32(گردد پیپریتـون    گونه که مشاهده می   همان. شناسایی گردید 
عمده ترکیبـات    %) 40/6(و آلفاترپینئول    %) 62/29(، پیپریتنون   %)

  .باشندموجود در اسانس پونه می
Table 3 Volatile compounds detected from pennyroyal essential oil by gas chromatography connected to 

mass spectroscopy* 
Peak Compound  RT (min) KIexp % 

1 alpha pinene 5.398 934 0.09 
2 sabinene 6.264 968 0.03 
3 beta pinene 6.353 972 0.12 
4 p cymene 7.497 1019 0.12 
5 limonene 7.597 1021 0.54 
6 1,8 cineole 7.764 1025 4.37 
7 gamma terpinene 8.364 1049 0.04 
8 linalool 9.475 1090 0.26 
9 p mentha 2, 8 diene 1 ol 10.597 1120 0.10 

10 camphor 10.986 1144 0.07 
11 L-menthone 11.13 1154 3.75 
12 Borneol 11.375 1168 4.77 
13 terpinene 4 ol 11.641 1176 0.79 
14 alpha terpineol 12.064 1184 6.40 
15 beta citronellol 13.186 1218 0.34 
16 pulegone 13.386 1231 2.83 
17 Carvone 13.486 1242 0.98 
18 piperitone 14.097 1256 32.16 
19 bornyl acetate 14.608 1270 1.20 
20 carvacrol 15.452 1300 0.12 
21 piperitenone  16.407 1339 29.62 
22 neryl acetate 16.63 1357 0.21 
23 piperitenone oxide 16.83 1363 4.74 
24 geranyl acetate 17.074 1381 0.25 
25 beta bourbonene 17.163 1400 0.14 
26 (E)caryophyllene 18.029 1420 0.20 
27 alpha Humulene 18.463 1481 0.10 
28 alpha amorphene 20.318 1516 0.03 
29 caryophyllene oxide 22.051 1579 1.14 
30 geranyl pentanoate 22.34 1592 0.20 
31 alpha cadinol 23.284 1636 0.08 
 Total   95.79 

RT: Retarding time, KIexp: Kovats index of test, %: amount of chemical composition based on the area under curve   
  

یی ترکیبات فرار موجود در اسانس نعناع در        نتایج حاصل از شناسا   
 27شـود  گونه که مشاهده مـی همان. شده است نشان داده4جدول  

 35/98دهنـده  ترکیب از مواد موجود در اسانس نعناع کـه تـشکیل       
کـارون  . باشند شناسایی گردیدند  درصد ترکیبات موجود در آن می     
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ــونن  %) 03/51( ــات موجــود   %) 12/21(و لیم ــده ترکیب  در عم
 درصـد از ترکیبـات   72اسانس نعناع بودند که درمجموع بـیش از         

  . دادندفرار موجود در اسانس را فقط این دو ماده تشکیل می

 
Table 4 Volatile Compounds detected from mint essential oil by gas chromatography connected to mass 

spectroscopy *  
peak Compound RT (min) KIexp % 

1 alpha pinene 5.409 934 1.63 
2 sabinene 6.287 968 0.71 
3 beta pinene 6.375 972 1.73 
4 beta myrcene 6.653 984 1.05 
5 3- octanol 6.809 993 1.42 
6 limonene 7.731 1022 21.12 
7 1,8 cineole 7.831 1026 2.90 
8 (z)-sabinene hydrate 8.675 1058 0.37 
9 alpha terpinolene 9.153 1081 0.26 

10 linalool 9.486 1090 0.20 
11 L-menthone 10.997 1154 0.53 
12 isomenthone 11.308 1164 0.52 
13 L- menthol 11.508 1166 1.71 
14 terpinene 4 ol 11.641 1176 1.03 
15 cis dihydrocarvone 12.208 1191 3.23 
16 trans dihydrocarvone 12.408 1200 0.48 
17 carveol 13.086 1217 0.83 
18 carvone 13.797 1242 51.03 
19 piperitone 13.963 1256 0.45 
20 dihydrocarvyl acetate 15.663 1305 0.22 
21 piperitenone 16.108 1339 0.16 
22 alpha copaene 16.885 1377 0.22 
23 carvyl acetate 16.552 1380 0.28 
24 beta bourbonene 17.152 1400 2.37 
25 caryophyllene 18.029 1420 2.36 
26 germacrene D 18.629 1479 0.46 
27 caryophyllene oxide 22.029 1579 0.63 
 total   98.35 

*RT: Retarding time, KIexp: Kovats index of test, %: amount of chemical composition based on the area under curve 
  

هـاي  هاي مورد آزمایش با تحقیق    هاي اصلی اسانس  مقایسه ترکیب 
. اي مختلف متفاوت است   ها در نمونه  دهد، میزان آن  قبلی نشان می  

هاي ، گزارش کردند، ترکیب   1385صادق زاده و همکاران در سال       
، ) درصد4/52(تیمول : دهنده اسانس آویشن شیرازي  عمده تشکیل 

و کارواکرول  )  درصد 2/13(، پاراسیمن   ) درصد 6/17( گاماترپنین  
 2007شـریفی فـر و همکـاران در سـال           ].11[است  )  درصد 1/6(

 59/37(هــاي عمـده اســانس آویـشن شــیرازي را تیمــول   ترکیـب 
و )  درصـد 72/7(، پاراسـیمن   ) درصد 65/33(، کارواکرول   )درصد

  ].12[گزارش کردند )  درصد088/3(گاماترپینن 

  هاهاي فعالیت ضد میکروبی اسانسنتایج آزمون-2-3-6
هاي میکروبی سه اسانس پونه، آویشن و نعناع بر سـه           نتایج آزمون 

باکتري گرم منفی و چهـار بـاکتري گـرم مثبـت در مقایـسه بـا دو                   
 10 الـی 5هايهاي کلرامفنیکل و تتراسایکلین در جدول  بیوتیکآنتی
ه       ه می طور که مشاهد  همان. شده است ارائه شود میـانگین قطـر هالـ

هاي گـرم منفـی و گـرم مثبـت     عدم رشد اسانس آویشن بر باکتري  
دهنـده  هاي نعنا و پونه بیشتر اسـت کـه نـشان         در مقایسه با اسانس   

فعالیت میکروبی بالا این اسـانس در مقایـسه بـا دو اسـانس دیگـر       
  .هست
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Table 5 The mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of Pennyroyal essential 
oil on Gram-Negative bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl) Bacteria  
Chloramphenicol Tetracycline  10 15 20 

Salmonella typhi 12.27±0.45aB 21.06±1.05cB 12.71±0.5aB  13.05±1.22aA 16.15±2.04bB 
Escherichia coli 13.48±2.14bC 21.17±0.76cB 11.65±0.01aA 13.9±1.02bA 14.3±0.01bA 

Shigella dysenteria 11.75±0.2aA 16.9±3.05dA 12.1±2.04bA 13.43±0.93cA 16.8±0.2dB 
Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of confidence level, 

respectively  
  

Table 6 The mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of thyme essential oil on 
Gram-Negative bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl)  Bacteria  
Chloramphenicol Tetracycline 10  15 20  

Salmonella typhi 17.42±2.02aB 25.44±3.44bB  22.46±1.45bA 23.89±3.44bA 46.01±1.01cA 
Escherichia coli 18.16±2.3aB 26.93±3.11bC  32.65±1.45cB 44.87±3.03dC 48.44±1.45dB 

Shigella dysenteria 13.29±1.1aA 22.67±1.19bA  22.03±3.03bA 40.23±4.12cB 46.87±0.91dA 
Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of confidence level, 

respectively  
  

Table 7 The mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of mint essential oil on 
Gram-Negative bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl)  Bacteria 
Chloramphenicol Tetracycline 10 15  20  

Salmonella typhi 16.33±0.56bC 24.01±0.67dB  14.45±0.45aA 19.02±1.71cB 20.43±0.98cA 
Escherichia coli 14.98±0.89aB 19.02±0.93bA  14.41±1.02aA 15.12±1.34abA 18.76±1.54bA 

Shigella dysenteria 11.98±.71aA 22.62±1.03cB  14.01±0.88bA 14.69±1.88bA 21.22±1.45cA 
Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of confidence level, 

respectively  
 

Table 8 Mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of Pennyroyal essential oil 
on Gram-Positive bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl)  Bacteria Chloramphenicol Tetracycline  10 10 20  
Staphylococcus aureus 23.35±0.09cC 20.67±0.22 bC 18.1±0.43 aC 38.11±0.12 dD 23.16±0.01 cA 
Enterococcus faecalis 12.65±0.0757bA 11.85±0.02bA 6.52±0.21A 15.15±0.01cA 25.16±0.01dB 
Enterococcus faecium 19.165±0.49cB 17.34±0.76 bB 14.23±1.01 aB 29.01±1.0 2eC 23.33±0.76 dA 

Listeria monocytogenes  27.35±0.47bD 26.11±0.94 bD 22.5±0.04aD 38.65±0.29dD 33.66±0.29cD 
Bacillus cereus  22.17±0.13 dC 19.5±0.47cC 17.65±0.08bC 23.33±0.56 dB 28.83±0.01 eC 
Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of 

confidence level, respectively  
  

Table 9 The mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of thyme essential oil on 
Gram-Positive bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl)  Bacteria Chloramphenicol Tetracycline 10 10  20 
Staphylococcus aureus 38.76±0.66 bD 23.44±0.35 aA 69.34±1.33dC 62.11±1.16 dC 48.12±0.67cC 
Enterococcus faecalis 15.33±0.15 aA 25.33±0.98 bB 46.83±0.67eA 40.01±0.44 dA 28.5±0.32cA 
Enterococcus faecium 28.02±0.92 bC 24.03±1.04aA 74.5±0.67 eD 59.12±0.27dC 51.31±1.01cD 

Listeria monocytogenes 38.12±0.32bD 33.77±0.47aD 70.35±0.15eC 61.21±1.26 dC 54.01±0.78 cD 
Bacillus cereus 22.93±1.11 bB 28.01±0.15 cC 57.5±0.17 fB 45.44±0.07 eB 35.30±0.23 dB 

Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of confidence level, 
respectively  
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Table10 The mean diameter of the inhibition zone (mm) obtained from the effect of mint essential oil on 
Gram-Positive bacteria compared to chloramphenicol and tetracycline antibiotics  

Antibiotics  Essential oil amount (μl)  Bacteria Chloramphenicol Tetracycline 10 10  20  
Staphylococcus aureus 14.89±1.14cA 10.23±1.54bA 6.76±0.54aA 38.23±1.54eD 23.25±0.34dA 
Enterococcus faecalis 18.65±0.87cB 14.76±0.98 bB 10.11±1.23 aB 14.94±0.85 bA 24.87±1.03 dB 
Enterococcus faecium 20.89±0.94cC 13.67±1.28bB 9.13±0.16aB 28.34±1.12 fC 23.45±1.23dA 

Listeria monocytogenes 20.25±1.36cC 17.81±1.12 bC 12.65±1.78aC 38.22±1.22eD 33.76±0.43dD 
Bacillus cereus 25.05±1.32cD 23.25±1.66 cD 18.23±1.07aD 22.94±1.46bB 29.03±0.56dC 

Different small and capital letters at each row and column show significant difference in 95% of confidence level, 
respectively  

  
چنانچه مشاهده می شود میانگین قطـر هالـه عـدم رشـد اسـانس               

) سالمونلا، اشرشیاکلی و شـیگلا    (هاي گرم منفی    آویشن بر باکتري  
 میلیمتـر و در مـورد اسـانس        47 میکرولیتـر حـدود      20در غلظت   

میـانگین  .  میلیمتـر اسـت    16 میلیمتر و براي اسانس پونه       20نعناع  
هـاي گـرم مثبـت     عدم رشد اسـانس آویـشن بـر بـاکتري     قطر هاله 

استافیلوکوکوس اورئوس، انتروکوکوس فکـالیس، انتروکوکـوس       (
 20در غلظـت   ) فاسیوم، لیستریامونوسیتوژنز و باسیلوس سـرئوس     

 میلیمتر و   27 میلیمتر و در مورد اسانس نعناع        45میکرولیتر حدود   
ه   در مجموع می.  میلیمتر است 26براي اسانس پونه     انگین قطـر هالـ

هـاي گـرم مثبـت  و منفـی در         عدم رشد اسانس آویشن بر باکتري     
دهنـده  هاي نعنـا و پونـه بیـشتر اسـت کـه نـشان             مقایسه با اسانس  

فعالیت میکروبی بالاتر این اسانس در مقایسه بـا دو اسـانس دیگـر      
 .هست

  

  بحث و نتیجه گیري-3
اده شده طب سنتی از هزاران سال پیش جهت اهداف درمانی استف

است که در این میان استفاده ار اسانس و عصاره هاي گیاهان 
. دارویی جایگاه قابل ملاحضه اي را به خود اختصاص داده است

اخیرا استفاده ار ترکیباتی که به طور کلی بی ضرر تلقی می شوند 
 معروف اند، توجه زیادي را به خود معطوف کرده GRAS2و به 

 بیولوژیکی مشتق از گیاهان از جمله ترکیبات طبیعی فعال. اند
 می باشند زیرا مواد حاصل از اسانس GRASمهم ترین ترکیبات 

و عصاره هاي گیاهان را می توان جهت حفظ و نگهداري مواد 
غذایی و در داروسازي و به عنوان عوامل درمانی جدید علیه 

با این ]. 14و13[بیماري ها و عفونت هاي میکروبی به کار برد

                                                             
2. Grenerally regarded as safe 

 درصد از داروهاي رایج با 50- 25 در حال حاضر حدود وجود
از آنجایی که روز به روز . منشاي گیاهی در دنیا مصرف می شوند

بر تعداد باکتري هاي بیماري زاي مقاوم به آنتی بیوتیک ها ي 
رایج افزوده می شود، لذا جهت کنترل و از بین بردن عفونت هاي 

ستانی،کشف عوامل میکروبی مقاوم خصوصا عفونت هاي بیمار
  ].15[درمانی جدید یک نیاز ضروري می باشد

مطالعات زیادي با استفاده از اسانس و عصاره هاي آبی و الکلی 
این . گیاه آویشن بر روي باکتري هاي مختلف انجام گرفته است

تحقیقات نشان داده اند که تیمول و کارواکرول جزء اصلی ترین 
روي باکتري هاي گرم مثبت و ترکیبات موثره آویشن بوده و بر 

  ].17و16[منفی اثر دارند
عثمان سانگلیک نشان داد که اسانس گیاه آویشن بر 2003در سال 

روي باکتري هاي اشریشیاکلی،سودوموناس آئروژینوزا و 
همچنین در سال .استافیلوکوکوس اورئوس اثرات بازدارندگی دارد

دگی به بررسی خواص بازدارن3طی تحقیقی ان ساینگ2002
پرداخت 4اسانس آویشن بر روي انتروهموراژیک اشریشیا کلی

]18.[  
طی تحقیق حاضر نیز اثرات اسانس هاي گیاهان پونه ،نعنا و 

نتایج این پژوهش نشان .آویشن بر روي باکتري ها به اثبات رسید
هاي داد که میانگین قطر هاله عدم رشد اسانس آویشن بر باکتري

هاي نعنا و پونه بیشتر قایسه با اسانسگرم منفی و گرم مثبت در م
دهنده فعالیت میکروبی بالا این اسانس در مقایسه است که نشان

با دو اسانس دیگر هست، که این امر احتمالا به دلیل وجود 
مقادیر بیشتر تیمول و کارواکرول در برگ هاي جوان این گیاه می 

د که تیمول و همچنین با آنالیز کروماتوگرام ها نشان داده ش.باشد

                                                             
3. Shingh N 
4. EHEC 
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اگرچه کاربرد .کارواکرول در ترکیبات اصلی آویشن وجود دارد 
بالینی عصاره ها و اسانس هاي درمانی گیاهی به دلیل عوارض 
کم و هزینه تولید کمترشان ،مفید و مقرون به صرفه می باشد،اما 
به نظر می رسد که جهت کاربرد بالینی عصاره ها ي آویشن 

قات بیشتري در زمینه مکانیسم عمل بایستی مطالعات و تخقی
ترکیبات موثره این گیاه بر روي عوامل میکروبی و فعالیت 

  .فارماکوکینتیک آن انجام شود
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Nowadays, considering the undesirable effects of chemical antimicrobials on human health and the 
growing willingness of consumers to consume natural ingredients, efforts to replace synthetic 
preservatives with naturally occurring forms are increasing. Due to the fact that one of the best sources of 
antimicrobial compounds is the plant compounds, in the present study, the three essential oils of 
pennyroyal, mint and thyme were identified as an effective antimicrobial compound. GC / MS was used 
for the analysis and identification of essential oils of pennyroyal, mint and thyme. The antibacterial 
properties of these essential oils were investigated on some Gram-Negative and Gram-Positive bacteria 
compared with the common antibiotics. Such as chloramphenicol and tetracycline using disc diffusion 
method. In this study, 40 compounds were identified in thyme essential oil which thymol (30.61%), 
carvacrol (22.18%), para-cymene (37.34%), gama-terpinene (66.6%), and linalool (5.26%) were the 
major components. 31 chemical compounds were identified in pennyroyal essential oil that piperitone 
(32.16%), piperitenone (29.62%) and alpha-terpineol (6.40%) were the main constitutes. In addition, 27 
compounds were identified in the mint essential oil that carvon (51.03%) and limonene (21.12%) were the 
major oil compounds. The results of this study showed that Gram-Positive bacteria were more susceptible 
to the essential oils than Gram-Negative bacteria. Also, thyme essential oil has a more inhibitory effect 
compared to pennyroyal and mint oil, which is probably due to the presence of more thymol and carvacrol 
in leaves of this plant. 
 
Key words: Antimicrobial activity, Essential oil, Lamiacea, Gas chromatography 
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