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 واکسیدانی  آنتی  ت یفعال  بررسی  و  تعیین محتوای فنول و فلاونوئید کلمطالعه    نیاهدف از  

ل کل با استفاده  و فن  یمحتوا ( بود.Perovskia abrotanoides)  برازمبلی اسانس  کروبیضد م

فولین سیوکالتو، محتوای فلاونوئید کل با کمک روش رنگ سنجی کلرید آلومینیوم،   روش  از

  تیفعالو   ABTSو   DPPHمهار رادیکال آزاد های اکسیدانی با استفاده از روشآنتی لیپتانس

م از روش بیکرویضد  استفاده  دبا  آگارآگار،    وژنیفید  سکیهای  غلظت چاهک    ، حداقل 

ارزیابی گردیدکشیباکتر  مهارکنندگی و حداقل غلظت  کل،    .ی  میزان فنول کل، فلاونوئید 

آزاد   رادیکال  آزاد    DPPHمهار  رادیکال  مهار  با    ABTSو  برابر  ترتیب  به    24/ 26اسانس 

  56/ 79درصد و    52/ 49گرم کوئرستین در گرم،  میلی  13/ 15گرم گالیک اسید در گرم،  میلی

که   داد  نشان  ضدمیکروبی  نتایج  آمد.  دست  به  برابر  درصد  در  اسانس  ضدمیکروبی  اثر 

و  باکتری بود  بالاتر  منفی  گرم  انواع  به  نسبت  مثبت  گرم  اورئوس های  و    استافیلوکوکوس 

تیفی حساس  سالمونلا  ترتیب  مقاومبه  و  سویهترین  اسانس  ترین  برابر  در  میکروبی  های 

برازمبل بودند. قطر هاله عدم رشد در آزمون دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار و همچنین  

باکتری   برای  کشندگی  و  مهارکنندگی  غلظت  اورئوسحداقل  ترتیب    استافیلوکوکوس  به 

لیتر بود و  گرم در میلیمیلی  128لیتر و  گرم در میلیمیلی  2متر،  میلی  17/ 30متر،  میلی  16/ 50

گرم  میلی 16متر، میلی 20/9متر، میلی 7/ 60به ترتیب  سالمونلا تیفیاین مقادیر برای باکتری  

تواند بعنوان یک  بطور کلی، اسانس برازمبل میلیتر بود.  گرم در میلیمیلی  512لیتر و  در میلی

 روب طبیعی استفاده شود. اکسیدان و ضد میکترکیب آنتی
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  مقدمه-1

عفونت  مدرمان  از    شتریب  یکروبیهای  استفاده  اساس  بر 

درمانبیوتیکآنتی آنجا  ج یرا  یهای  از  که    ییاست. 

به طور گسترده مورد استفاده    یدرمان  جیهای را بیوتیکآنتی

زا عمدتاً در برابر های بیماریمیکروارگانیسم  ،گیرندقرار می

ش  نیا شده  ییا یمیمواد  امقاوم  بر  علاوه    ن، یاند. 

جانب  جیرا  یدرمان  یهاکیوتیبینتآ عوارض  با  از    یمعمولاً 

  ی ها و پاسخ  یمنیا  ستمیمفرط، سرکوب س  ت ی جمله حساس

 .  [ 9-1]  همراه هستند کیآلرژ

این، بر  اکس  علاوه  مختلف  ع  ژنیاشکال  به  که    نوان فعال 

ن  ژنیاکس  یهاگونه م  زیفعال  شامل    شوند،یشناخته 

گونهرادیکال و  آزاد  باشند.  می  رآزادیغ  کالیراد  یهاهای 

اکسیژن فعالگونه اکس  های  انسان    و یداتیاسترس  را در بدن 

مکانتحریک   را  آنتی  یدفاع  سمیو  آن  مختل اکسیدانی 

  ی های آزاد به ماکرومولکول هارو، رادیکال. ازایننمایندمی

  ی کیولوژیزیاختلال ف  نیمنجر به چند  کرده وحمله    یسلول

نسب  .شودمی داده  یمطالعات  طولاننشان  استفاده  که   یاند 

  وع یممکن است منجر به ش  ییایمیش  یمدت از نگهدارنده ها

استفاده از نگهدارنده   نی. بنابرا[10]   های مختلف شودسرطان

.  [ 12-11] ت  س ا  افتهیکاهش    ریدر چند دهه اخ  ییا یمیش  یها

  راً یبه عنوان نگهدارنده اخ  یی دارو  اهانیدر واقع، استفاده از گ 

  است  افتهی  شیناخواسته کمتر آنها افزا  یعوارض جانب  لیبه دل

 [4-6 ,8 ,13-28 ] . 

ای  کاربردهای گسترده  اهانیگ   هیثانو   یها ت یو متابول  هااسانس

 ی اهیگ   ی دارند. اسانسو بهداشت  ییغذادر صنایع پزشکی،  

ویژگی سلامتشامل  مختلف  فعالیت   یهای  جمله  های  از 

مآنتی ضد  و    برازمبل .  [ 29,  26]   است   یکروبیاکسیدانی 

(Perovskia abrotanoides  ) به    یاهیگ که  ساله  است چند 

ا  یصورت وحش ترکمنستان    افغانستان،  ران،یدر  پاکستان و 

هایی است  این گیاه حاوی ترکیب اسانس  .[ 30]  کندرشد می

ترپنهای تخلیص که ویژگی ضد باکتریایی دارد. همچنین دی

سمودیسم است. ضماد  لاشده از آن نوعی سم سلولی و ضدپ

تهیه شده از ساییدن ریشه این گیاه در آب، روغن کنجد و  

می کار  به  لیشمانیا  بیماری  درمان  در  دیگر    . رودموم  از 

  ، توان به آثار مثبت آن روی عملکرد قلبهای آن میویژگی

گیرنده  به  اتصال  آلدوزردوکتاز،  آنزیم  های بازدارندگی 

های طب سنتی  اشاره کرد. بررسیز  بنزودیازپن و القای آپوپتو 

ه دارای آثار ضد درد و ضدالتهاب  نشان داده است که این گیا

 گزارش شده است که اسانس و عصاره برازمبل .  [31]   است 

نتوسیانینی  آو    فلاونوئیدی  ،لیو های فنبه دلیل وجود ترکیب 

  اکسیدانی و ضدالتهابی استآنتی  ،دارای خاصیت ضد انگلی

اثر   .[ 33,  32,  30]  داشتن  دلیل  به  برازمبل  همچنین 

شود  اکسیدانی بالا سبب کاهش پراکسیداسیون لیپیدى می آنتی

های آزاد را  ها ضمن کاهش قند خون رادیکالاکسیدانو آنتی

 . [ 31]  کاهندکنند و از عوارض قند و چربی بالا میمهار می

-میزان فنول کل، فلاونوئید کل، فعالیت آنتی ق،یتحق نیدر ا

  ی در برابر برخاسانس برازمبل    یکروبیم  دض  اثراکسیدانی و  

پاتوژنهاسمیکروارگانیم شرا  ی  مورد    یشگاهیآزما   طیدر 

 قرار گرفت.  یابیارز

 

 ها مواد و روش  -2

 مواد -1 -2

آزمایشگاهی   درجه  از  پژوهش  این  در  استفاده  مورد  مواد 

های مرک آلمان و سیگما آمریکا  برخوردار بودند و از شرکت 

 خریداری شدند.

 استخراج اسانس  -2 -2

گرم( با استفاده از دستگاه    100)  یاهیخشک شده مواد گ  پودر

  یرساعت تحت تقط  5استخراج اسانس به مدت    یکلونجر برا

شده   استخراج  اسانس  گرفت.  قرار  آب    4SO2Na  توسطبا 

گراد  درجه سانتی  4  یدر دما  یالو در و  یلترآب خشک، فبی

 . [ 34] شد  ینگهدار
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 فنول کل  -3 -2

و   احمد  برخ  [ 35]   همکارانروش   ی برا  ییراتتغ  یبا 

برای این استفاده شد.    محتوای فنول کل اسانس  گیریاندازه

گرم  میلی  0/ 5-0)  یکگال  یداس  لیتر اسانس یامیلی  0/ 2منظور،  

  درصد فولین سیوکالتو  10معرف    لیترمیلی  2/ 5لیتر( با  بر میلی

درصد( اضافه    5 /7)  3CO2Na  لیترمیلی   2  مخلوط شد. سپس

انکوبه شد.    یطمح  یساعت در دما  1شد و محلول به مدت  

محتوای فنول   نانومتر خوانده شد و  756در  محلول  جذب  

محاسبه با استفاده منحنی استاندارد گالیک اسید    کل اسانس

میلی صورت  به  اس و  معادل  از   یکگال  یدگرم  گرم  هر    در 

 شد.  یانب اسانس

 فلاونوئید کل -4 -2

روش    اسانس  کل  یدفلاونوئ  یمحتوا اساس  و    نوشادبر 

لیتر  میلی  0/ 5به طور خلاصه،    شد.  یری گ اندازه  [36] همکاران  

  ترکیب 2NaNO (w/v 1:20)محلول  یکرولیترم 300نمونه با 

مخلوط به    ورتکس گردید.  یهثان  10شد و مخلوط به مدت  

و سپس   یاتاق نگهدار  یدر دما  یقهدق  5به مدت    دست آمده

یک    NaOH  لیترمیلی  3AlCl  ،2  (w/v 1:10میکرولیتر )  300با  

جذب مخلوط ترکیب گردید.  آب مقطر  لیتر  میلی  1/ 9و  مولار  

محتوای فلاونوئید کل اسانس به  شد و    ثبت نانومتر    510در  

 یانب  اسانسدر هر گرم    ینگرم معادل کوئرستصورت میلی

 . [ 36]  شد

 اکسیدانی فعالیت آنتی  -5 -2

 DPPHمهار رادیکال  -1 -5 -2

 آزادهای  رادیکال  در برابر مهار  اسانساکسیدانی  آنتی  یت فعال

DPPH    تغییرات با  علمی  منابع  در  شده  ذکر  روش  مطابق 

با محلول اسانس    در این آزمون،  .[ 37] شد   یابیارز  مورد نیاز

DPPH  (1  95( و سپس با متانول )یکرومولارم   90  ؛لیترمیلی  

نها حجم  تا  از  میلی  4  ییدرصد(  پس  شد.  مخلوط    1لیتر 

،  و محیط تاریک اتاق یدر دما گرمخانه گذاریساعت دوره 

طول   محلول  جذب شد.    515موج  در  ثبت  قابلیت  نانومتر 

  یر با استفاده از فرمول ز  DPPHاسانس در مهار رادیکال آزاد  

 محاسبه شد: 

Antioxidant activity (%) = [(A blank – A sample)/A 

blank] × 100 

به ترتیب جذب شاهد   A sampleو    A blankدر این فرمول،  

 باشند.و نمونه می

 ABTSمهار رادیکال  -2 -5 -2

آزمون،   این  هم   8O2S2Kو    ABTSمحلول  در  با  ابتدا  در 

شود.    یدتول  ABTS  یکالراد  یونیمخلوط شدند تا محلول کات

آن،   از  اسانسمیلی  0/ 1پس  با  یا  لیتر    لیتر میلی  3/ 9  کنترل 

راد در    ABTS  یکالمحلول  آن  و جذب  شد    734مخلوط 

به صورت    اکسیدانییت آنتی . سپس فعالگردیدنانومتر ثبت  

 گیری شد: اندازه یرز

Antioxidant activity (%) = [(A blank – A sample)/A 

blank] × 100 

به ترتیب جذب شاهد   A sampleو    A blankدر این فرمول،  

 . [ 14] باشند و نمونه می

 فعالیت ضدمیکروبی -6 -2

باکتری برابر  در  اسانس  ضدمیکروبی    یلوس باسهای  اثر 
پ،  سوبتیلیس   یلوکوکوس استاف ،  یوژنزاسترپتوکوکوس 

ائروژنز ،  یسانترید  یگلاش،  اورئوس سالمونلا  و    انتروباکتر 

 های زیر انجام گردید.مطابق روش یفیت

 دیسک دیفیوژن آگار  -1 -6 -2

مولر هینتون   یحاو  یظروف پتر  یرو  یکروبیم  یونسوسپانس

  متر در میلی  6های کاغذی با قطر  دیسک  شد.  کشت داده  آگار

 ی رو  هایسکدور شدند. در ادامه،  غوطه  اسانسمیکرولیتر    20

محیط کشت  قرار    یحتلق  سطح  گرمخانه و    داده شدند شده 

دماگذاری   به مدت  درجه سانتی  37  ی در  ساعت    24گراد 

گردید ناحانجام  قطر  اط  یبازدار   یه.  بر    ها دیسک  رافدر 

 . [ 38] گیری شد متر اندازهحسب میلی

 چاهک آگار -2 -6 -2
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ا سوسپانس  یندر  رو  یکروبیم  یونروش،  مولر    یطمح  یبر 

  ین پخش شد. پس از آن، چند  یدر ظروف پتر  هینتون آگار

  و با  یجادا محیط کشتسطح  ی ( رومتریلیم 6)قطر  کچاه

پترندشدپر  اسانس    میکرولیتر   20 ظروف  مدت    ی.    24به 

شدند   اریگراد نگهددرجه سانتی  37ثابت    یساعت در دما

گیری و بر  ها اندازهدر اطراف چاهک  یبازدار  ناحیه و قطر  

 . [ 38] شد  یانمتر ب حسب میلی

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی  -3 -6 -2

یین حداقل غلظت بازدارندگی رشد اسانس از روش  تع یبرا

پلیت   در  الخانه  96میکرودایلوشن  توسط  شده  ارائه  - ای 

با تغییرات مورد نیاز استفاده گردید.   [ 39] تکی و همکاران  ا

و    256،  128،  64،  32،  16،  8،  4،  2،  1)  یهای متوالغلظت 

  کشت مولر   یطدر محاز اسانس  لیتر(  گرم در میلیمیلی  512

و  براث    ینتونه طرتهیه  سرف  یقاز    0/ 22سرنگی    یلترهای 

به  میکرولیتر از هر غلظت    200سپس  شد.    یلاستر  میکرونی

حاویهاچاهک مسوسپانسیون  ی    20)  یکروبیهای 

فارلند(    0/ 5معادل    یکرولیتر؛م پلاضافه شدمک  در   یت .  ها 

ساعت انکوبه شدند   24گراد به مدت  درجه سانتی  37  یدما

محلول   سپس  محلول    20و  درصد    0/ 5میکرولیتر 

چاهک  ایدکلر  تترازولیومفنیلتری از به  پس  شد.  اضافه  ها 

  30گراد به مدت  درجه سانتی  37  یمجدد در دما  یونانکوباس 

ت  یقه،دق قرمز  رنگ  رشد   یرهفقدان  شاخص  عنوان  )به 

در چاهکیکروبیم کمتر(  با  که    یجاد ا اسانس غلظت   ینها 

حداقل غلظت مهارکنندگی رشد اسانس  وانشده بود، به عن

 .در نظر گرفته شد

اسانسغلظت    حداقل روش    کشندگی  اساس  و   الغونهبر 

نتا  [ 40]   همکاران اساس  بر  شد.  حداقل    یشآزما  یجانجام 

بدون    یهااز چاهک  یکرولیترم  100،  غلظت مهارکنندگی رشد

آگار کشت   ینتونه کشت مولر یطمح یبر رو یکروبیرشد م

ذکر شده    یط با توجه به شرا  یطداده شد. در مرحله بعد، مح

برا بالا  م   یشآزما  یدر  غلظت    یکروبیضد  حداقل 

رشد کمتر  مهارکنندگی  و  شد  که    اسانسغلظت    ینانکوبه 

باکتر مرگ  به  )  یمنجر  تشک  یعنیشد  قابل    یکلن  یلعدم 

 در نظر گرفته شد.   حداقل غلظت کشندگیمشاهده( به عنوان  

 آنالیز آماری  -7 -2

شدند.  آزمایش انجام  تکرار  سه  در  از  داده ها  استفاده  با  ها 

  یانس وار  یز( و با استفاده از آنال16)نسخه    Minitabافزار  نرم 

  ینان در سطح اطم  ی،وتحلیل شد. آزمون توک تجزیه  طرفهیک

95%  (p < 0.05برا ها  داده  یانگینم  ینب  اختلاف  یینتع  ی(، 

 استفاده شد.  

 

 نتایج و بحث  -3

، میزان فنول کل و فلاونوئید کل اسانس برازمبل را  1شکل  

می غلظت  نشان  دارای  اسانس  که  داد  نشان  نتایج  دهد. 

میقابل فلاونوئیدی  و  فنولی  ترکیبات  از  باشد؛  توجهی 

بطوریکه میزان فنول کل و فلاونوئید کل اسانس به ترتیب  

با   و  میلی  24/ 26برابر  گرم  در  اسید  گالیک    13/ 15گرم 

بود.  میلی گرم  در  کوئرستین  به    ک یفنول  دیاس  نیچندگرم 

  کشت داده شده   برازمبل  اهی گ متانولی  در عصاره    یصورت کم

شرا گ ی  شگاهیآزما  ط یدر  و    ی وحش  اه ی و  قادری  توسط 

( است   نییتع(  2019همکاران  اسشده    ک ی نیرزمار  دی. 

بود  کیفنول  دیاس  ترینعمده نمونه  دو  هر  عصاره    و  در 

در گیاه کشت شده در شرایط آزمایشگاهی    فنول کل   یمحتوا

  55گرم گالیک اسید در گرم( بالاتر از نوع وحشی )میلی  71)

بود  میلی گیاه  گرم(  در  اسید  گالیک  و    .[ 41] گرم  بیات 

های متانولی،  ، میزان فنول کل عصاره1400همکاران در سال  

های مختلف گیاه برازمبل )گل،  اتانولی، هگزان و آبی در اندام

ساقه و برگ( را مورد بررسی قرار دادند. میزان فنول کل در  

گرم گالیک اسید در گرم متغیر بود و میلی  3-0ها از  عصاره

ه متانولی به دست آمد. اگرچه  بیشترین مقادیر فنول در عصار

های هگزانی و آبی در محتوای  داری بین عصارهتفاوت معنی

های آبی )به  فنول مشاهده نشد، اما محتوای فنول در عصاره

این، میزان فنول  بر  آبی ساقه( کمتر بود. علاوه  جز عصاره 

های برگ و ساقه  های گل در مقایسه با عصارهکل در عصاره
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- 19ای دیگر، میزان فنول کل  . در مطالعه [ 42] بیشترین بود  

 –   2/ 50گرم گالیک اسید در گرم و فلاونوئید کل  میلی  66

گرم کوئرستین در گرم در عصاره متانولی برازمبل  میلی 4/ 11

 . [ 32] گزارش شده است 

 

Figure 1. Total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of P. abrotanoides essential oil. GAE = 

Gallic acid equivalent 

 

داده   مطالعات اکثرنشان  که  مشتقات    اند  که حاوی  گیاهانی 

اکسیدانی بالایی را نیز از خود نشان  لی هستند قابلیت آنتیو فن

اکسیدانی مواد  فعالیت آنتی  دارمعنی  ارتباط مثبت و  دهند ومی

 لی آنها به اثبات رسیده است و گیاهی با محتویات ترکیبات فن 

، اسانس برازمبل قادر  2مطابق نتایج ارائه شده در شکل    .[ 10] 

  ABTSدرصد( و    49 /52)  DPPHهای آزاد  به مهار رادیکال

آنتی  56/ 79) فعالیت  بود.  متانولی  درصد(  عصاره  اکسیدانی 

مطالعه در  سال  برازمبل  در  همکاران  و  غفاری    2018ی 

. علاوه بر این، بیات و همکاران در  [32] گزارش شده است  

برازمبل و مخصوصاً گل  1400سال   دادند که گیاه  ها  نشان 

باشد و متانول بعنوان بهترین حلال غنی از ترکیبات فنولی می

آنتی و  فنولی  ترکیبات  استخراج  میجهت  باشد اکسیدانی 

این  .[ 42]  این  با  در  شده  ارائه  نتایج  میزان  در  تفاوت  حال، 

  بیترکتواند به تغییر در  های سایر محققین میپژوهش با یافته

سن   در اثر یاهیحاصل از منابع گ   اسانس و عصاره تیفیو ک 

گ  تنوع  خشکروش  ،ییای جغراف  ط یشرا  اه،ی و  و  های  کردن 

. با توجه  [ 15,  13,  2] نسبت داده شود  های استخراج  روش

اسانس نتایج،  بعنوانمی  برازمبل  به   یعیطب  نیگزیجا  تواند 

مصنوعاکسیدانآنتی  یبرا پا  ی های  بهبود  منظور    ی داریبه 

 . گردداستفاده  ییاز محصولات غذا یاری بس اکسایشی
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Figure 2. Antioxidant effect of P. abrotanoides essential oil based on DPPH and ABTS radical scavenging 

methods. 

باکتری برابر  در  برازمبل  اسانس  اثر ضدمیکروبی  های  نتایج 

ارائه   3پاتوژن بر پایه روش دیسک دیفیوژن آگار در شکل  

نوع   به  وابسته  ضدمیکروبی  اثر  نتایج،  مطابق  است.  شده 

باکتری و  بود  اورئوسهای  باکتری  و    استافیلوکوکوس 

ها  ترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس  سالمونلا تیفی

( بودند  اسانس  برابر  هاله عدم  p < 0.05در  میانگین قطر   .)

استرپتوکوکوس  ،  باسیلوس سوبتیلیسهای  رشد برای باکتری
اورئوس،  پیوژنز دیسانتری،  استافیلوکوکوس  ،  شیگلا 

، 80/14،  13/ 45به ترتیب    سالمونلا تیفیو    انتروباکتر ائروژنز

 متر به دست آمد. میلی 7/ 60و  10، 8/ 90، 16/ 50

 

Figure 3. Antibacterial effect of P. abrotanoides essential oil based on disc diffusion agar method. 

 

نتایج مشابهی در آزمون چاهک آگار مشاهده گردید )شکل  

باسیلوس  های ( و میانگین قطر هاله عدم رشد برای باکتری4

پیوژنز،  سوبتیلیس استافیلوکوکوس  ،  استرپتوکوکوس 
دیسانتری،  اورئوس ائروژنز ،  شیگلا  سالمونلا  و    انتروباکتر 

  9/ 20و    10/ 20،  9/ 60،  17/ 30،  16/ 10،  14به ترتیب    تیفی
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شود، میانگین قطر هاله  متر بود. همانطور که مشاهده میمیلی

تر از روش دیسک  عدم رشد در آزمون چاهک آگار بزرگ

یافته مطابق  بود.  آگار  و  دیفیوژن  بهبهانی  علیزاده  های 

همکاران، این تفاوت ممکن است ناشی از این حقیقت باشد 

باکترگونهکه   چاه  ییایهای  روش  تماس    کدر  در  آگار 

ضد    میمستق عامل  انتشار  سرعت  اما  هستند،  اسانس  با 

آن را در   یاثر بازدارندگ   ط،ی به مح  سکی از سطوح د  یکروبیم

 . [ 38, 17, 15] کند می نیی آگار تع وژنیفید سکید شیآزما

 

Figure 4. Antibacterial effect of P. abrotanoides essential oil based on well diffusion agar method. 

 

نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی اسانس در برابر  

شکلباکتری در  پاتوژن  شده    6و    5های  های  داده  نمایش 

باسیلوس  های  است. حداقل غلظت مهارکنندگی برای باکتری

پیوژنز،  سوبتیلیس استافیلوکوکوس  ،  استرپتوکوکوس 
دیسانتری،  اورئوس ائروژنز ،  شیگلا  سالمونلا  و    انتروباکتر 

لیتر و گرم در میلیمیلی  16و   8،  16،  2،  4،  4به ترتیب    تیفی

های فوق به ترتیب برابر  حداقل غلظت کشندگی برای باکتری

لیتر  گرم در میلیمیلی  512و    512،  512،  128،  128،  128با  

های گرم منفی نسبت به انواع گرم بود. مطابق نتایج، باکتری

 تر بودند. مثبت در برابر اسانس مقاوم
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Figure 5. Antibacterial effect of P. abrotanoides essential oil based on minimum inhibitory concentration 

(MIC) method. 

 

 

Figure 6. Antibacterial effect of P. abrotanoides essential oil based on minimum bactericidal concentration 

(MBC) method. 

 

در راستای نتایج این پژوهش، محبوبی و کاظمپور در سال  

برابر  2009 در  را  برازمبل  اسانس  ضدمیکروبی  فعالیت   ،

اورئوسهای  میکروارگانیسم باسیلوس  ،  استافیلوکوکوس 
کلی،  سرئوس ائروژینوزا،  اشرشیا  کاندیدا  ،  سودوموناس 

این محققین    جینتابررسی کردند.    آسپرژیلوس نایجرو    البیکنز

  ژه یهای گرم مثبت به وو باکتری  کاندیدا البیکنز نشان داد که 

اورئوس به    استافیلوکوکوس    حساس   اریبس  اسانسنسبت 

ترکیبات    بودند به حضور  اسانس  اثر ضدمیکروبی   - 1،8و 

آلفا و  کافور  کلی،  -سینئول،  بطور  شد.  داده  نسبت  پینن 

منفباکتری گرم  با  یهای  مقایسه  مثبت  باکتری  در  گرم  های 

به   برازمبلنسبت  بودند  اسانس  لا[ 30]   مقاوم    یرونیب  هی. 

منفباکتری گرم  لیپوپلی  یهای  تشکاز  شده    لیساکاریدی 

دهد  می  لیرا تشک  زیآبگر  یریسد نفوذپذ  ک ی  هیلا  نیاست. ا

ترک  انتشار  طر  ز یآبگر  باتیکه  از  پوشش    قیرا 

  شه یها هماسانس  .[ 38]   کندساکاریدی آن محدود میلیپوپلی

اجزاپیچیده  ب یترک  از  نشان   ییایمی ش  یای  را  مختلف 

تواند بر می  اسانس  یو نسبت تک تک اجزا  ت یدهند. ماهمی

محبوبی و کاظمپور   بگذارد.  ریآنها تأث  یکروبیضد م  ت یفعال

که کردند  دوست    یچرب  ب یترک   کی   نئولی س-1،8  گزارش 

خاص و  کافور    شتریب  ننیپ-آلفادوست    ی چرب  ت یاست  از 

به    یشتر یب  لیدوست م  یچرب  ب یترک   کی  ،یطور کل  بهاست.  

سم  داشته   یسلول  یغشا می  یشتریب   تیو  نشان  .  دهدرا 

ماندن    نیبهتر  نئولیس- 1،8  ن،یبنابرا زنده  بر  را  اثر 

و سپس کافور    ننیاورئوس داشت و اثر آلفا پ  لوکوکوسیاستاف 

از   پس  بود.  ماندن    24کمتر  زنده  بر  کافور  اثر  ساعت، 

بباکتری بر  بود  نئولیس-1،8و    ننیپ-آلفا  زا  شتری ها  علاوه   .

  ی کروبیضد م  ت یدوست اجزاء، تفاوت در فعال  یساختار چرب

حلال به  می  آنها   یآب  تیاجزاء  داده  جذب  نسبت  شود. 

حلال با  ها  نفوذپذ  یآب  ت یمونوترپن  ب  یریو    ی رونیپوشش 

از    شتری کافور ب  یآب  ت یشود. حلالمی  نییها تعمیکروارگانیسم

  ر ینسبت به سا   یشتریب  یکروبیضد م  ت ی است و فعال  نیریسا

میکروارگانیسم همه  برابر  در  دارد.  اجزا   نئولیس-1،8ها 

هستند که قادر به نفوذ مؤثر به   رفعالیغ  لیدل  نیاحتمالاً به ا

  نن یپ-نبودند. کافور و آلفا  یمدت طولان  یبرا  یخارج  یغشا

  تی فعال  یشد و دارا  افت ی  اسانس برازمبلدر    ییدر غلظت بالا

و کافور در اسانس   ننیپ-آلفا  یبود. غلظت بالا  یکروبیضد م

توض م  ت یفعال  یبرا   یحیاحتمالاً  آنکروبیضد  برابر   ی  در 
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آلفاباکتری  ی کپارچگی  ننیپ-های گرم مثبت و مخمر است. 

بباکتری  یسلول از  را  مثبت  گرم  فعالمی  ن یهای  و    تیبرد 

 ت یفعال  یکند و تا حدمهار می  رمخم  یتوکندریرا در م  یتنفس

قارچ باکتری  یضد  اما  منفداشت،  گرم  آن    یهای  به  نسبت 

. فعالیت ضدمیکروبی اسانس برازمبل در  [ 30]   تر بودندمقاوم

میکروارگانیسم مطالعه برابر  در  پاتوژن  و  های  اشرف  ی 

 . [ 34] نیز گزارش شده است   2014همکاران در سال 

 گیری نهایینتیجه  -4

و   ونجربا استفاده از روش کل  اسانس برازمبلمطالعه    نیدر ا

اسانس حاوی  نشان داد که    ج یبا آب استخراج شد. نتا  ریتقط

باشد. داری از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی میمقادیر معنی

رادیکال مهار  به  قادر  اسانس  آزاد  همچنین،  و   ABTSهای 

DPPH  های  بود که قابلیت اسانس در جلوگیری از واکنش

دهد. علاوه بر این، نتایج ضدمیکروبی  اکسایشی را نشان می

نشان داد که اسانس با شدت بیشتری قادر به جلوگیری از  

های گرم مثبت نسبت به  رشد و همچنین از بین بردن باکتری

قطر هاله عدم رشد اسانس   نیکمتر های گرم منفی بود.سویه

و بیشترین قطر هاله عدم رشد    سالمونلا تیفیبرای باکتری  

باکتری   اورئوسبرای  با    استافیلوکوکوس  گردید.  مشاهده 

توجه به غلظت قابل قبول ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی در 

  های آزاد رادیکال  تواند جهت مهاراسانس، این ماده طبیعی می

مطالعات با اینحال،  .  استفاده شود  و رشد پاتوژن های غذایی

جهت  بالقوه    ت یسم  یبررس  یبرا  شتریب برازمبل  اسانس 

 است.  یضرور استفاده در شرایط درون تنی

 تشکر و قدردانی  -5

علوم   دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی  معاونت  از  نویسندگان 

کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان جهت حمایت مالی طرح  

-که این مقاله مستخرج از آن می   1402/ 33پژوهشی شماره 

نمایند. اشد تشکر و قدردانی میب
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Evaluation of total phenol and flavonoid, antioxidant power and antimicrobial 

activity of Perovskia abrotanoides essential oil for study from Gram-positive and 

Gram-negative laboratories: a laboratory study 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The aim of this study was to determine the total phenol and flavonoid 

content and investigate the antioxidant and antimicrobial activity of 

Perovskia abrotanoides essential oil. The total phenol content was 

determined using the Folin Ciocalteu method, the total flavonoid content 

using the colorimetric aluminum chloride method, the antioxidant 

potential using the DPPH and ABTS free radical inhibition methods, and 

the antimicrobial activity using the disc diffusion agar, well diffusion 

agar, minimum inhibitory concentration, and minimum bactericidal 

concentration methods. The total phenol, total flavonoid, DPPH free 

radical inhibition, and ABTS free radical inhibition of the essential oil 

were found to be 24.26 mg of gallic acid per gram, 13.15 mg of quercetin 

per gram, 52.49%, and 56.79%, respectively. The antimicrobial results 

showed that the antimicrobial effect of the essential oil was higher against 

Gram-positive bacteria than Gram-negative types, and Staphylococcus 

aureus and Salmonella typhi were the most sensitive and resistant 

microbial strains against P. abrotanoides essential oil, respectively. The 

diameter of the growth inhibition zone in the disc diffusion agar and well 

diffusion agar tests, as well as the minimum inhibitory and bactericidal 

concentrations for S. aureus, were 16.50 mm, 17.30 mm, 2 mg/mL, and 

128 mg/mL, respectively, and these values for S. typhi were 7.60 mm, 

9.20 mm, 16 mg/mL, and 512 mg/mL, respectively. In general, P. 

abrotanoides essential oil can be used as a natural antioxidant and 

antimicrobial compound.  
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