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 12/12/1402افت: یخ دریتار

 21/1/1403رش: یخ پذیتار

اکسیدانی و فعالیت ضدمیکروبی اسانس  این مطالعه با هدف بررسی ترکیبات شیمیایی، اثر آنتی

شاهسپران انجام شد. اسانس شاهسپران با کمک روش تقطیر با آب استخراج شد و سپس 

آلومینیوم  سنجی  رنگ  )روش  کل  فلاونوئید  سیوکالتو(،  فولین  )روش  کل  فنول  محتوای 

( و  ABTSو    DPPHهای مهار رادیکال آزاد  اکسیدانی )با استفاده از روشکلرید(، اثر آنتی

روش )مطابق  غلظت  ضدمیکروبی  حداقل  آگار،  چاهک  آگار،  دیفیوژن  دیسک  های 

مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی( اسانس ارزیابی گردید. محتوای فنول و فلاونوئید  

گرم کوئرستین در  میلی  14/ 90گرم گالیک اسید و  میلی  50/29کل اسانس به ترتیب برابر با  

درصد   50/ 40توجه بود و به ترتیب قادر به مهار اکسیدانی اسانس قابلگرم بود. فعالیت آنتی

بود. مطابق نتایج دیسک دیفیوژن آگار،   ABTSو    DPPHهای آزاد  درصد رادیکال  53/ 55و  

متر  میلی  10/ 50و    16به ترتیب با قطر هاله عدم رشد    سالمونلا تیفیو    باسیلوس سوبتیلیس

های باکتریایی نسبت به اسانس بودند. قطر هاله عدم رشد  ترین سویهترین و مقاومحساس

متر بدست آمد.  میلی  80/10و    16/ 30ها در روش چاهک آگار به ترتیب  برای این باکتری

باکتری   برای  کشندگی  غلظت  و حداقل  رشد  مهارکنندگی  غلظت  باسیلوس  نتایج حداقل 
به ترتیب    سالمونلا تیفیلیتر و برای باکتری  گرم در میلیمیلی  32و    4ه ترتیب  ب  سوبتیلیس

لیتر بدست آمد. مطابق نتایج، اسانس شاهسپران را گرم در میلیمیلی  512و بزرگتر از    64

 اکسیدان و ضد میکروب طبیعی در مواد غذایی استفاده نمود.  توان بعنوان عامل آنتیمی
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  مقدمه-1

در سلامت   یمهم جهان ینگران  یکاز غذا   یهای ناشبیماری

ناش  یعموم که  آلودگ  یاست  آلودگ   یکروبی م  یاز    ی است. 

اصل  یکروبیم ناشبیماری  یعامل  کاهش    یهای  و  غذا  از 

است   یفیت ک  آلودگ   یریجلوگ  یبراباشد.  می  غذا   ی از 

غذا  یکروبی،م مواد  نگهدارنده  مواد  از    صنوعی م  ییمعمولاً 

مواد نگهدارنده   ینحال، استفاده از ا  ینشود. با ا استفاده می

انسان به همراه دارد و در  ی سلامت یرا برا یخطرات یمصنوع

 ی، مانند سردرد، حالت تهوع، خستگ  یعوارض نامطلوب  یجهنت

تشنج، سرطان و از دست دادن اشتها به   ی،اختلالات شناخت

ای در مورد ظهور  فزاینده  ینگران  ین،همراه دارد. علاوه بر ا

داردمیکروارگانیسم وجود  دارو  به  مقاوم    . [ 4-1]   های 

ها  ییغذا  یعصناهمچنین،   نگهدارنده  غذا  یاز   ییمواد 

اکس  یریجلوگ  یبرا  یمصنوع غذا  یداسیوناز  بسته    ییمواد 

اثرات نامطلوب   یلکنند. اما امروزه به دلشده استفاده می  یبند

مح  ی مصنوع  یبات ترک  و  سلامت  مشکل    یستز  یطبر  و 

  یع چند دارو تمرکز صنا  بههای مقاوم  سویه  یدایشروزافزون پ

استفاده    ییغذا سمت  ترکبه  ضد آنتی  یباتاز  و  اکسیدانی 

به عنوان نگهدارنده   یاهاناستخراج شده از گ   یعیطب  یکروبیم

 یمن،ا  ییمواد غذا  یعیطب  یمعطوف شده است. نگهدارنده ها 

 ف مقرون به صرفه هستند و برخلایست و  ز  یطسازگار با مح

بگسترده  یف ط  یدارا  ی مصنوع  یبات ترک  در  هستند.    ین ای 

  ی کاربرد را برا  یشترینب  هااسانس مختلف،    یعیمحصولات طب

 . [ 13-5] دارند  ییمواد غذا ینگهدار

فرار  یعاتما هااسانس و  قسمت   یمعطر  از  که  های  هستند 

.  شونداستخراج می  یه ثانو   یها یت به عنوان متابول  یاهمختلف گ 

  یولوژیکی و ب  یطیمح  یست های زنقش  یهثانو   یها  یت متابول

اغلب    یراز   تندمهم هس  یاهدفاع گ  یکنند و برامی  یفا ا  یمهم

م  یدارا ضد  آنتی  یکروبیخواص  هستند.  و  اکسیدانی 

صناقرن  یبرا  هااسانس در  گسترده  طور  به    یی، دارو  یعها 

آرا  ی بهداشت  ی،کشاورز شده  یشیو  گرفته  کار  به  به  و  اند 

  ازآنها    .اندبه غذاها اضافه شده  ییدارو  یاهانگ   یا  یهعنوان ادو

گ  ر  یاهیمواد  گل،  م  یشه،مانند  پوست  دانه،  و    یوهپوست، 

 .  [ 14]  شوندچوب استخراج می

استفاده    یلبه دل(  .Tanacetum balsamita Lگیاه شاهسپران )

بالکان    یترانه،مد  یدر کشورها آن به عنوان طعم دهنده  یسنت

  ی گونه در جنوب شرق  ینا   .مشهور است   یجنوب  یکایو آمر

به طور   ینپراکنده است، اما همچن  یاآس  یاروپا و جنوب غرب

  یه، ترک   یران،در ا   یاهگ   ینا  دارد.  وجودگسترده در سراسر جهان  

به    و  شودو انگلستان کشت می  یا اسپان  یتالیا، آلمان، ا  ی،رومان

  ی ها دارد. برگ  یکاربرد سنت  یامعطر در اروپا و آس  یاهعنوان گ

و طعم   یقو  یی نعنا-یموییطعم ل  ی تازه و خشک شده دارا

دهنده عنوان طعمخشک آن به  یهاهستند. برگ  یرینقابض ش

گوشت در سوپ و  ک   هایسها، سوس ها  همچن  هایکو    ین و 

برگ  یطولان  ی اسابقه  یمقو   یچا  یهته  یبرا  یهادارد. 

مقو به  شاهسپران کبد،  محافظ  تسکآرام   ی،عنوان   ینبخش، 

  یت. فعال[ 15]   انددهنده درد و قابض مورد استفاده قرار گرفته

اکسیدانی اسانس و آنتی  یکروبیضد م  ی،ضد درد، ضدالتهاب

 . [ 18-16] شاهسپران نیز گزارش شده است  و عصاره

 یرانیا  یدر داروهاشاهسپران    با توجه به استفاده گسترده از

درد و التهاب و با توجه   ینتسک یبرا یسنت یداروها یرو سا

محتوا هوا  یبالا  یبه  اندام  در  موجود  گیاه    ییاسانس 

این مطالعه با هدف بررسی میزان ترکیبات فنولی   شاهسپران،

آنتی فعالیت  گیاه  و  این  اسانس  ضدمیکروبی  و  اکسیدانی 

 دارویی انجام گردید. 

 ها مواد و روش  -2

 مواد -1 -2

های معتبر  شرکت مواد شیمیایی استفاده شده در این مطالعه از  

 مرک آلمان و سیگما آمریکا تهیه شدند. 

 استخراج اسانس  -2 -2
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با استفاده  اسانس گیری  پس از تهیه گیاه و تأیید اسم علمی،  

  انجام شد. ساعت    3به مدت  از کلونجر و روش تقطیر با آب  

توسطاسانس   گردید  حاصل  آبگیری  در    و   سولفات سدیم 

آزمون انجام  زمان  تا  استریل  رنگ  تیره  های شیشه 

)دمای   یخچال  در  شیمیایی  و  درجه    4میکروبیولوژی 

 .  [19]  نگهداری شد گراد(سانتی

 فنول کل  -3 -2

سیوکالتو  از روش کل   گیریاندازه  یبرا  فولین  فنول    میزان 

  یا  اسانس لیترمیلی 0/ 1برای این منظور، استفاده شد.  اسانس

م میلی  0/ 5-0)  یک گال  یداسمحلول   بر  با  لیتر یلیگرم   )1  

درصد ترکیب و سپس    10  فولین سیوکالتو   معرفلیتر  میلی

 به آن اضافه گردید. محلول  درصد  3CO2Na  10لیتر  میلی  0/ 3

انکوبه شد و جذب آن در  یطمح دمای  در   ساعت  2  مدت  به

به صورت  میزان فنول کل  نانومتر ثبت شد.    756موج  طول

 . [ 1]  شد یانب در هر گرم اسانس یکگال یدگرم اسمیلی

 فلاونوئید کل -4 -2

کل  یابیارز  یبرا فلاونوئید  رنگ    میزان  روش  از  اسانس 

شد.  ینیومآلوم  یدکلر  یسنج روش،   استفاده  این    0/ 1  در 

اسانس  میلی کوئرست  یالیتر  در میلی  0/ 5-0)  ینمحلول  گرم 

. شد اضافه 2NaNO درصد 5 محلوللیتر میلی 3لیتر( به میلی

مخلوط شد و    دقیقه  5  مدت  به  آمدهدست به  محلول  سپس

به آن اضافه  (  ی/حجمیدرصد وزن  10)  3AlCl  لیتریلیم  0/ 3

، جذب  NaOH یک مولار لیترمیلی 2. پس از افزودن گردید

فلاونوئید کل    یجهنانومتر خوانده شد و نت  510موج  در طول 

میلیاساس   صورت  کوئرستبه  اسانس    ینگرم  گرم  هر  در 

 . [ 1] گزارش گردید 

 اکسیدانی فعالیت آنتی  -5 -2

 DPPHمهار رادیکال  -1 -5 -2

آزمون،   این  متانول )نمونه    یااز اسانس    یکرولیترم  37/ 5در 

مولارDPPH   (0001 /0    )  یلیتر محلول متانول میلی  2شاهد( با  

 نگهداری یکیدر تار یقهدق  20ها به مدت مخلوط شد. نمونه

نانومتر در برابر   517موج  شدند و سپس جذب آنها در طول 

اندازه   یتفعال  بهمحاس  یبرا  یرگیری شد. از معادله زمتانول 

 اسانس استفاده شد: DPPH یکالمهار راد

Antioxidant activity (%) = [(Ab– As)/Ab] × 100 

معادله،   این  نمونه   Asو    Abدر  و  شاهد  ترتیب جذب  به 

 . [ 20] باشند می

 ABTSمهار رادیکال  -2 -5 -2

  یین تع  یبرا  یجزئ  ییراتبا تغ  [ 21]   و همکاران  نوشادروش  

راد   یت فعال طور    اسانس  ABTS  یکالمهار  به  شد.  استفاده 

یکسانیخلاصه،   محلول    حجم  و    ABTSمولار  میلی  7از 

درجه    25  ی با هم مخلوط و در دما  8O2S2Kمولار  میلی  2/ 45

  گهداری ن  یکتار  یطساعت در شرا  16گراد به مدت  سانتی

به دست آمده سپس با    ABTS  یکالراد  یونیشد. محلول کات

به جذب    ترکیب متانول   تا  . برسد  نانومتر  734  در  0/ 7شد 

  ABTS  (9/3  یکال( با محلول رادلیترمیلی  0/ 1)  اسانس  سپس

  یقه دق  6آمده به مدت  دست ( مخلوط شد و محلول بهلیتریلیم

موج  شد و سپس جذب آن در طول   ینگهدار  یطمح  یدر دما

734  ( نمونه  Asنانومتر  به  نسبت  شد.    یریگ اندازه  شاهد( 

آنتی زیر  فعالیت  فرمول  مطابق  نهایت  در  اسانس  اکسیدانی 

 محاسبه گردید. 

Antioxidant activity (%) = [(Ab– As)/Ab] × 100 

معادله،   این  نمونه   Asو    Abدر  و  شاهد  ترتیب جذب  به 

 باشند. می

 فعالیت ضدمیکروبی -6 -2

های ضدمیکروبی دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار  از روش

اثر   ارزیابی  برای  کشندگی  مهارکنندگی و  و حداقل غلظت 

باکتری برابر  در  اسانس    یلوس باسهای  ضدمیکروبی 
پ،  سوبتیلیس   یلوکوکوس استاف ،  یوژنزاسترپتوکوکوس 
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ائروژنز ،  یسانترید  یگلاش،  اورئوس سالمونلا  و    انتروباکتر 

 استفاده گردید.  یفیت

 دیسک دیفیوژن آگار  -1 -6 -2

مدت   میکرولیتر اسانس آغشته و به  20بلانک با  های  دیسک

های . سپس دیسکنگهداری شدنداتاق    یدر دما  یقهدق  15

های  آلوده به سویهکشت مولر هینتون آگار    یطمح  یرو  بلانک

  ی در دما  گرمخانه گذاری. پس از  داده شدندقرار    یاییباکتر 

سانتی  37 مدت  درجه  به  رشدساعت،    24گراد  عدم   هاله 

دیسک اندازهاطراف  پتانسها  عنوان  به  و  شد  ضد    یلگیری 

 . [ 22]  گزارش شد اسانس یاییباکتر 

 چاهک آگار -2 -6 -2

به  یکرولیترم  20)  اسانسمنظور،    ینا  یبرا با    هایچاهک( 

ینتون  ه مولر محیط کشت  سطح  یکه قبلاً رو متریلیم 6قطر 

پتر  آگار سو   یجادا  هایش د  یدر  به  آلوده  و   های یهشده 

ساعت    24ها به مدت  دیش  یبود، اضافه شد. پتر  یاییباکتر 

هاله  شدند و سپس    یگراد نگهداردرجه سانتی  37  یدر دما

به عنوان اثر ضد    گیری وها اندازهعدم رشد اطراف چاهک

 . [ 22]گزارش گردید  یایی اسانسباکتر 

 حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی  -3 -6 -2

  [19] از روش ارائه شده توسط طباطبایی یزدی و همکاران  

با تغییرات مورد نیاز برای تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی  

ابتدا یک  و کشندگی اسانس استفاده گردید. برای این منظور،  

و سپس لیتر تهیه  گرم بر میلیمیلی  512استوک مادر با غلظت  

،  32،  64  ،128،  256،  512های متوالی از آن تهیه شد ) غلظت 

  100میزان  در ادامه،  (.  لیترگرم بر میلیمیلی  1و    2،  4،  8،  16

از   سوسپانسیون    10و  غلظت  هر  میکرولیتر  از  میکرولیتر 

درون به  استاندارد  چاهک  میکروبی    96میکروپلیت    هر 

دربلیت شد.    اضافهای  خانه سانتی  37دمای    ها  گراد  درجه 

میکرولیتر   20،  24شدند. پس از طی زمان    گرمخانه گذاری

تری  کلرایدفنیلمعرف  چاهک  5  تترازولیوم  به   ها درصد، 

گردید. سویه   اضافه  رشد  از  باشد  توانسته  اسانس  چنانچه 

صورتی   یا  ارغوانی  قرمز  رنگ  کند  جلوگیری  میکروبی 

شود. اولین غلظتی که در آن تغییر رنگ مشاهده تشکیل نمی

رشد  از  بازدارندگی  غلظت  حداقل  عنوان  به   اسانس  نشد 

 .گردیدتعیین 

آزمون اسانس  در  کشندگی  غلظت  حداقل  از  ،  تعیین 

رنگی  خانه  96میکروپلیت  ی  هاچاهک تغییر  آن  در  که  ای 

شرایط استریل برداشته و    تحتمیکرولیتر    10  مشاهده نشد،

بر سطح محیط کشت مولر هینتون آگار کشت انجام گردید.  

گراد  درجه سانتی  37  ها برای رشد به گرمخانه با دمایلیت پ

های میکروبی از نظر رشد پلیت ساعت،    24و بعد از    منتقل

اولین   گرفت.  قرار  بررسی  که  غلظتی  مورد  اسانس  از  از 

نمودکلنی    تشکیل جلوگیری  حداقل    میکروبی  عنوان  به 

 . [ 19] گردید گزارش  آن غلظت کشندگی

 آنالیز آماری  -7 -2

افزار  ها با استفاده از نرم. دادهندها سه بار تکرار شدآزمایش

Minitab    ی وتحلیل قرار گرفت و برا( مورد تجزیه 16)نسخه  

آزمون  داده  یانگینمبین  تفاوت    یینتع از  در سطح    توکیها 

 درصد استفاده شد.  95 یناناطم

 نتایج و بحث -3

 فنول و فلاونوئید کل -1 -3

نتایج میزان فنول و فلاونوئید کل اسانس شاهسپران در شکل  

حاوی    1 اسانس  نتایج،  مطابق  است.  شده    29/ 50ارائه 

گرم در میلی  14/ 90گرم گالیک اسید در گرم فنول کل و  میلی

 گرم فلاونوئید کل بود.  
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Figure 1. Total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of the essential oil. GAE = Gallic acid 

equivalent; QE = quercetin equivalent. 

 

به  میزان فنول کل در عصاره برگ، ریشه و گل شاهسپران 

گرم گالیک اسید در گرم میلی  59/ 75و    43/ 41،  30/ 82ترتیب  

با   برابر  ترتیب  به  کل  فلاونوئید  میزان  برای  مقادیر  این  و 

گزارش  میلی  41/ 02،  3/ 74،  18/ 97 در گرم  کوئرستین  گرم 

باژک و همکاران  [ 23] شده است   فنولی و    [ 24] .  ترکیبات 

فلاونوئیدی اسانس و عصاره شاهسپران را مورد بررسی قرار  

- یدروکسیه  ید-3،4  دیاس  5  ،یلو فن  باتیترک   انیدر مدادند.  

  ک ی نامی س  ی متوکس-3-یدروکسیه-4(،  کی)کافئ  کی نامیس

  ی د-3،4(،  ک ی)کلروژن  ک ین یلکیکافئوئ - 3(،  کی)فرول

(  ل یفن  یدروکسیه  ید-4،  3)-3-لیناموئی س  یدروکسیه

(  کیکوری)س  کیتارتار  لی کافئو  ی( و دکینی )رزمار  کیلاکت

، نیکوئرست   بیترک   4،  دهای در مورد فلاونوئ  شناسایی شدند.

لوتئولوزموزین)ک   دیز و گلوک -O-7  نیژنیآپ - O-7  نی(، 

در اسانس و (  کریزوریولاتر )  لمتی-′3  نیو لوتئول  دیزو لوک گ 

-ی گسی. در مطالعه[ 24] عصاره شاهسپران شناسایی شدند  

، میزان فنول کل و فلاونوئید کل عصاره  [ 25]سلر و همکاران  ب

گاوی ) ترتیب  Tanacetum cilicicumبابونه  به   )53 /99   – 

  86/ 41  –  26/ 76گرم گالیک اسید در گرم و  میلی  268/ 02

در میلی تفاوت  است.  در گرم گزارش شده  کوئرستین  گرم 

که   دهدی نشان م  های سایر محققیننتایج این پژوهش با یافته

به    یاهیحاصل از منابع گ   اسانسعصاره و    ت ی فیو ک   ب یترک 

تأث تحت  گ   ریشدت  تنوع  و    ، ییایجغراف   طیشرا   اه،یسن 

,  20]   های استخراج قرار داردهای خشک کردن و روشروش

26 ] . 

 اکسیدانی آنتی فعالیت  -2 -3

انداختن  اکسیدانآنتی تأخیر  به  با  اکس  ایها    ون، ی داسیمهار 

گ   ویداتیاکس  ب یآس و  غذاها  می  اهانی در  مختل  و  را  کنند 

  ن، یبنابرا  .دهندمی  شیغذاها را افزا  نیا   ت یفیو ک  یماندگار

  بی های مرتبط با آستواند در درمان بیماریمصرف آنها می

و   ابت یها، دالتهاب  ،یعروققلبی های مانند بیماری  و یداتیاکس

اکسیدانی  . نتایج فعالیت آنتی[ 27]   سرطان کمک کننده باشد

ارائه شده است. در این راستا،   2اسانس شاهسپران در شکل 

و    DPPHهای آزاد  اکسیدانی اسانس در برابر رادیکالاثر آنتی

ABTS    با برابر  ترتیب  و    50/ 40به  درصد   53/ 55درصد 

 بدست آمد. 
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Figure 2. Antioxidant effect of the essential oil based on DPPH and ABTS radical scavenging methods. 

 

آنتی قسمت فعالیت  عصاره  گیاه  اکسیدانی  مختلف  های 

پاشاهسپران   آزاد  روش  هیبر  رادیکال  مهار  و    DPPHهای 

ABTS    .است بررسی شده  مطالعه گورنووا و همکاران  در 

عصاره اکسیدانی  نتایج این محققین نشان داد که فعالیت آنتی

به    DPPHبرگ، ریشه و گل شاهسپران بر پایه روش مهار  

معادل تورولوکس در گرم و    84/ 54و    44/ 87،  43/ 87ترتیب  

به ترتیب برابر   ABTSاین مقادیر برای آزمون مهار رادیکال  

بود    96/ 35،  91/ 52،  65/ 64با   گرم  در  تورولوکس  معادل 

بر  اکسیدانی عصاره و اسانس بابونه گاوی . فعالیت آنتی[ 23] 

آزاد  روش  هیپا رادیکال  مهار  کنندگی،  احیاء  قدرت  های 

DPPH  فریک و  کنندگی  شلاته  سوپراکسید،  آنیون  مهار   ،

رسد که  به نظر می  .[ 25] تیوسیانات نیز گزارش شده است  

توان عمدتاً به را می  اسانس شاهسپراناکسیدانی  آنتی  لیپتانس

  ک، یکافئ  دینسبت داد. مشتقات اس  کیفنول  یدهایحضور اس

اکسیدانی بالا آنتی  ت یفعال  لیبه دل  ک،ی نیرزمار  دیاس  ژهیبه و

  تی که فعال  با اینحال، گزارش شده است   .[ 28]   اندشناخته شده

تواند با نه تنها می  اسانس و عصاره شاهسپران  اکسیدانیآنتی

  . [ 24]   مرتبط باشد  زین  دهای بلکه به فلاونوئ  ک، یفنول  یدهایاس

دارا  ییدهایفلاونوئ در ساختار    لیدروکسیهای هگروه  یکه 

مؤثر    ار یهای آزاد بسخود هستند از نظر مهار رادیکال  یی ایمیش

  ی که رو   یزمان  ل یدروکسی های هگروه  نیا  ژهیهستند و به و 

اس  نیگز یجا  Bحلقه   هستند.  مؤثر  با    کیفنول  یدهایشوند 

  ی اکسیدانی قو آنتی  ت یفعال  زیمتعدد ن  لیدروکسیهای هگروه

فنولی   بات یاست که ترک   نی فرض بر ا  دهند.از خود نشان می

فلاونوئ اهدا  یدیو  با  است  با    ءممکن  واکنش  و  الکترون 

و   دارتریآنها به محصولات پا  لیتبد  یهای آزاد برارادیکال

مشابه   یآزاد، رفتار  کالیراد  یارهیدادن به واکنش زنج  انیپا

 . [ 25]  به عنوان عوامل کاهنده داشته باشند

 اثر ضدمیکروبی -3 -3

باکتر   ت یفعال  ی برخ  برابردر    شاهسپراناسانس    ییایضد 

مثبت  بیماریهای  باکتری گرم  سوبتیلیس)زای  ،  باسیلوس 

پیوژنز گرم (  استافیلوکوکوس اورئوسو    استرپتوکوکوس  و 

  ( سالمونلا تیفیو   انتروباکتر ائروژنز، شیگلا دیسانتریی )منف

آگار،  ک  آگار، چاه  وژنیفی د   سکید  یهابا استفاده از روش

حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی بررسی  

 گزارش شده است.   1و جدول   4و  3های و نتایج در شکل
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Figure 3. Antibacterial effect of the essential oil based on disc diffusion agar method. 

باکتر   یدارا  اسانس ضد  رو  یقو   ییایاثر  همه    یبر 

  ی آن کروبیضد م  اثر  بود و   شده شیآزما  یهاسمیکروارگانیم

  متر( میلی  16)  نی. بالاتر(p < 0.05)  بود  یوابسته به نوع باکتر

کمتر هاله عدم رشد  متر(میلی  10/ 50)  نیو  اساس    قطر  بر 

به    سکی د  شیآزما  جینتا مربوط  ترتیب  به  آگار  دیفیوژن 

 > pبود )  سالمونلا تیفیو    باسیلوس سوبتیلیسهای  باکتری

(. این اعداد در روش چاهک آگار به ترتیب 3( )شکل  0.05

. علاوه بر  (4متر بودند )شکل میلی 10/ 80متر و میلی 16/ 30

روش  در    قطر هاله عدم رشد   ای  ییای ضد باکتر  ت یفعال  ن،یا

بالاتر آگار    وژنیفید  سکیبا روش د  سهی در مقا  چاهک آگار

در    چاهک آگاردر روش    یی ا یهای باکتر. در واقع، گونهبود

هستند، اما سرعت انتشار عامل ضد  اسانسبا  میتماس مستق

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

 . [ 30, 29, 8]  کندمی نیی آگار تع وژنیفید سکید شیآزما

 

Figure 4. Antibacterial effect of the essential oil based on well diffusion agar method. 
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رشد  ریمقاد  مهارکنندگی  غلظت  غلظت  حداقل  و    حداقل 

در    زیهای فوق ندر برابر باکتری  شاهسپران  اسانس  کشندگی

  باسیلوس سوبتیلیس های  باکتریگزارش شده است.    1جدول  

و    4به ترتیب با حداقل غلظت مهارکنندگی    سالمونلا تیفیو  

ها  ترین سویهترین و مقاوملیتر حساسگرم در میلیمیلی  64

نسبت به اسانس بودند. علاوه بر این، حداقل غلظت کشندگی  

گرم  میلی  512و بزرگتر از    32های فوق به ترتیب  برای باکتری

 لیتر بود.  در میلی

Table 1. Antibacterial effect of the essential oil based 

on minimum inhibitory concentration and minimum 

bactericidal concentration methods. 

Minimum 

bactericidal 

concentration 

(mg/ml) 

Minimum 

inhibitory 

concentration 

(mg/ml) 

Bacterial type 

32 4 B. subtilis 
128 8 S. pyogenes 
256 8 S. aureus 
512 32 Sh. 

dysenteriae  
> 512 32 E. aerogenes 
> 512 64 S. typhi 

 

می مشاهده  وضوح  به  که  گرم باکتری  شود،همانطور  های 

به  مثبت   مقاغلظت نسبت  در  اسانس  کمتر  با    سهی های 

عمدتاً به   تر بودند که این اثرهای گرم منفی حساسباکتری

آنها    یسلول  ی منفرد در غشا  یدیموکوپپت  هیلا  ک یوجود    لیدل

می باعث  که  ماست  ضد  عوامل  به  نسبت    ی کروب یشود 

غشاحساس مقابل،  در  شوند.  گرم باکتری  یسلول  ءتر  های 

فسفول  دیساکاریپوپلیل  هیلا  کی  یحاو  یمنف پیچیده    دیپیو 

  ی کروب یضد م  باتیسرعت انتشار ترک   است که سبب کاهش

نشان   [ 24] باژک و همکاران    .[ 20]   شودبه داخل سلول می

و   رشد  از  جلوگیری  به  قادر  شاهسپران  اسانس  که  دادند 

باکتری بردن  بین  از  ) همچنین  مثبت  گرم  باسیلوس  های 
اورئوس،  باسیلوس سوبتیلیس،  سرئوس و    استافیلوکوکوس 

اشرشیا  ،  انتروباکتر ائروژنز( و گرم منفی )لیستریا مونوسیتوژنز
پنومونیا،  کلی انتریکا،  کلبسیلا  سودوموناس  ،  سالمونلا 

سونی،  آئروژینوزا انتروکولیتیکا و    شیگلا  مییرسینیا  باشد.  ( 

نتایج مشابهی توسط یوسف زادی و همکاران گزارش شده  

این، گزارش شده است که قطر هاله [ 31] است   بر  . علاوه 

باکتری برای  رشد  سوبتیلیسهای  عدم  ،  باسیلوس 

اورئوس کلی،  استافیلوکوکوس  تیفی   سالمونلاو    اشرشیا 

  15،  17،  13در حضور اسانس شاهسپران به ترتیب    ومموری

مشاهده    ییای ضد باکتر  ت ی فعال.  [ 17] باشد  متر میمیلی  13و  

ترکیبات فنولی   توان به وجودرا می  در اسانس شاهسپرانشده  

مهار سنتز    قادر به باتیترک  نیمرتبط دانست. ا  دهایفلاونوئ  و

و اختلال   یتوپلاسمیس  یمهار عملکرد غشا   ک، ینوکلئ  دیاس

 . [ 24] باشند می یهای باکترسلول یانرژ سمیدر متابول

 گیری نهایینتیجه  -4

میزان ترکیبات فنولی، فعالیت  از    یقدق  یبررس  کیمطالعه    ینا

اثر ضدمیکروبیآنتی ارائه شاهسپران  اسانس    اکسیدانی و  را 

نتامی نشان  دست به  یجدهد.  حاوی آمده  اسانس  که  داد 

می فلاونوئیدی  و  فنولی  فعالیت  ترکیبات  به  منجر  که  باشد 

معنیآنتی اسانس اکسیدانی  ضدمیکروبی  اثر  گردید.  آن  دار 

  باسیلوس سوبتیلیس های  وابسته به نوع باکتری بود و باکتری

ها  ترین سویهترین و مقاومبه ترتیب حساس  سالمونلا تیفیو  

اسانس شاهسپران بنابراین  بودند.  اسانس  برابر  تواند می  در 

مناسب و    میکروبضد    یداروها  یدتول  یبرا   یانتخاب 

نسبت به    ی کمتر  یباشد که عوارض جانب  یدجد  اکسیدانآنتی

با اینحال، شناسایی ترکیبات مؤثره    دارند.  شیمیایی  یداروها

اثر   بررسی  و  اسانس  این  بیولوژیکی  فعالیت  با  مرتبط 

لوژیکی آن در شرایط درون تنی در مطالعات آینده پیشنهاد  بیو 

 گردد. می

 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

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
1.

20
8 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
21

 ]
 

                             8 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.151.208
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74105-fa.html


 

 1403 شهریور  ،21 دوره ،151 شماره                                                                                                    ایران غذایی  صنایع  و علوم مجله 

 

205 

 

 

 منابع -6

[1] Noshad, M., Behbahani, B. A., Nikfarjam, Z., & 

Zargari, F. (2023). Antimicrobial activity 

between Coriandrum sativum seed and Cuminum 

cyminum essential oils against foodborne 

pathogens: A multi-ligand molecular docking 

simulation. LWT, 185, 115217. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.lwt.2023

.115217 . 

[2] Sureshjani, M. H., Yazdi, F. T., Mortazavi, S. A., 

Behbahani, B. A., & Shahidi, F. (2014). 

Antimicrobial effects of Kelussia odoratissima 

extracts against food borne and food spoilage 

bacteria" in vitro. Journal of Paramedical 

Sciences, 5(2), 115-120 . 

[3] Behbahani, B. A., Shahidi, F., Yazdi, F. T., & 

Mohebbi, M. (2013). Antifungal effect of 

aqueous and ethanolic mangrove plant extract on 

pathogenic fungus" in vitro". International 

Journal of Agronomy and Plant Production, 4(7), 

1652-1658  . 

[4] Falah, F., Shirani, K., Vasiee, A., Yazdi, F. T., & 

Behbahani, B. A. (2021). In vitro screening of 

phytochemicals, antioxidant, antimicrobial, and 

cytotoxic activity of Echinops setifer extract. 

Biocatalysis and Agricultural Biotechnology, 35, 

102102  . 

[5] Sharma, K., Guleria, S., Razdan, V. K., & Babu, 

V. (2020). Synergistic antioxidant and 

antimicrobial  activities of essential oils of some 

selected medicinal plants in combination and 

with synthetic compounds. Industrial Crops and 

Products, 154, 112569. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.indcrop.

2020.112569   .  

[6] Tabatabaei Yazdi, F., Alizadeh Behbahani, B., 

Vasiee, A., Mortazavi, S. A., & Yazdi, F. T. 

(2015). An investigation on the effect of alcoholic 

and aqueous extracts of Dorema aucheri (Bilhar) 

on some pathogenic bacteria in vitro. Archives of 

Advances in Biosciences, 6(1), 58-64  . 

[7] Alizadeh Behbahani, B., Yazdi, F. T., Mortazavi, 

A., Gholian, M. M., Zendeboodi, F., & Vasiee, A. 

(2014). Antimicrobial effect of Carboxy Methyl 

Cellulose (CMC) containing aqueous and 

ethanolic Eucalyptus camaldulensis L. leaves 

extract against Streptococcus pyogenes, 

Pseudomonas aeruginosa and Staphylococcus 

epidermidis. Archives of Advances in 

Biosciences, 5(2), 59-69  . 

[8] Yazdi, F. T., Falah, F., Behbahani, B. A., Vasiee, 

A., & Mortazavi, S. A. (2019). Identification of 

Chemical Compounds, Antioxidant Potential, 

Phenolic Content and Evaluation of Inhibitory 

and Bactericidal /Fungicidal Effects of Ginger 

Essential Oil on Some Pathogenic 

Microorganisms in Vitro. Qom University of 

Medical Sciences Journal 13(3), 50-62  . 

[9] Alizadeh Behbahani, B., Falah, F., Vasiee, A., & 

Tabatabaee Yazdi, F. (2021). Control of 

microbial growth and lipid oxidation in beef 

using a Lepidium perfoliatum seed mucilage 

edible coating incorporated with chicory essential 

oil. Food Science & Nutrition, 9(5), 2458-2467 . 

[10] Heydari, S., Jooyandeh, H., Alizadeh Behbahani, 

B., & Noshad, M. (2020). The impact of Qodume 

Shirazi seed mucilage‐based edible coating 

containing lavender essential oil on the quality 

enhancement and shelf life improvement of fresh 

ostrich meat: An experimental and modeling 

study. Food Science & Nutrition, 8(12), 6497-

6512  . 

[11] Tanavar, H., Barzegar, H., Alizadeh Behbahani, 

B., & Mehrnia, M. A. (2021). Investigation of the  
chemical properties of Mentha pulegium 

essential oil and its application in Ocimum 

basilicum seed mucilage edible coating for 

extending the quality and shelf life of veal stored 

in refrigerator (4°C). Food Science & Nutrition, 

9(10), 5600-5615. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1002/fsn3.2522   

[12] Yazdi, F. T., & Behbahani, B. A. (2013). 

Antimicrobial effect of the aqueous and ethanolic 

Teucrium polium L. extracts on gram positive 

and gram negative bacteria “in vitro”. Archives of 

Advances in Biosciences, 4(4), 56-62  . 

[13] Jalil Sarghaleh, S., Alizadeh Behbahani, B., 

Hojjati, M., Vasiee, A., & Noshad, M. (2023). 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
1.

20
8 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
21

 ]
 

                             9 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.151.208
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74105-fa.html


 ... .بررسی ویژگی های شیمیایی و فعالیت ضدباکتریایی                                               و همکاران                        بهروز علیزاده بهبانی

 

206 

 

Evaluation of the constituent compounds, 

antioxidant, anticancer, and antimicrobial 

potential of Prangos ferulacea plant extract and 

its effect on Listeria monocytogenes virulence 

gene expression. Front Microbiol, 14, 1202228. 

https://doi.org/10.3389/fmicb.2023.1202228   

[14] Tohidi, B., Rahimmalek, M., & Arzani, A. 

(2017). Essential oil composition, total phenolic, 

flavonoid contents, and antioxidant activity of 

Thymus species collected from different regions 

of Iran. Food Chemistry, 220, 153-161. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.foodche

m.2016.09.203   

[15] Hassanpouraghdam, M.-B., Tabatabaie, S.-J., 

Nazemiyeh, H., Vojodi, L., Aazami, M.-A., & 

Shoja, A. M. (2008). Chrysanthemum balsamita 

(L.) Baill.: a forgotten medicinal plant. Facta 
Universitatis, Medicine and Biology, 15(3), 119-

124  . 

[16] Ivashchenko, I. (2017). Antimicrobial properties 

of Tanacetum balsamita L.(Asteraceae) 

introduced in Ukrainian Polissya. Ukrainian 

Journal of Ecology, 7(1), 52-57 . 

[17] Bagci, E., Kursat, M., Kocak, A., & Gur, S. 

(2008). Composition and Antimicrobial Activity 

of the Essential Oils of Tanacetum balsamita L. 

subsp  .balsamita and T. chiliophyllum (Fisch. et 

Mey.) Schultz Bip. var. chiliophyllum 

(Asteraceae) from Turkey. Journal of Essential 

Oil Bearing Plants, 11(5), 476-484. 

https://doi.org/10.1080/0972060X.2008.106436

56   .  

[18] Sharif, M., Najafizadeh, P., Asgarpanah, J., & 

Mousavi, Z. (2020). <i>In vivo</i> analgesic and 

anti-inflammatory effects of the essential oil from 

<i>Tanacetum balsamita</i> L. Brazilian 

Journal of Pharmaceutical Sciences, 56  . 

[19] Tabatabaei Yazdi, F., Falah, F., Alizadeh 

Behbahani, B., Vasiee, A., & Mortazavi, A. 

(2019). Antimicrobial effect of Citrus aurantium 

essential oil on some food-borne pathogens and 

its determination  of chemical compounds, total 

phenol content, total flavonoids content and 

antioxidant potential. Journal of Food Science 

and Technology, 16(87), 291-304  . 

[20] Alizadeh Behbahani, B., Falah, F., Lavi Arab, F., 

Vasiee, M., & Tabatabaee Yazdi, F. (2020). 

Chemical Composition and Antioxidant, 

Antimicrobial, and Antiproliferative Activities of 

<i>Cinnamomum zeylanicum</i> Bark Essential 

Oil. Evidence-Based Complementary and 

Alternative Medicine, 2020, 5190603. 

https://doi.org/10.1155/2020/5190603   

[21] Noshad, M., Alizadeh Behbahani, B., Jooyandeh, 

H., Rahmati-Joneidabad, M., Hemmati Kaykha, 

M. E., & Ghodsi Sheikhjan, M. (2021). 

Utilization of Plantago major seed mucilage 

containing Citrus limon essential oil as an edible 

coating to improve shelf-life of buffalo meat 

under refrigeration conditions. Food Science & 

Nutrition, 9(3), 1625-1639. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1002/fsn3.2137   

[22] Barzegar, H., Alizadeh Behbahani, B., & 

Mehrnia, M. A. (2020). Quality retention and 

shelf life extension of fresh beef using Lepidium 

sativum seed mucilage-based edible coating 

containing Heracleum lasiopetalum essential oil: 

an experimental and modeling study. Food 

Science and Biotechnology, 29(5), 717-728. 

https://doi.org/10.1007/s10068-019-00715-4   

[23] Gevrenova, R., Zengin, G., Sinan, K. I., Zheleva-

Dimitrova, D., Balabanova, V., Kolmayer, M., 

Voynikov, Y., & Joubert, O. (2023). An In-Depth 

Study of Metabolite Profile and  Biological 

Potential of Tanacetum balsamita L. (Costmary). 

Plants, 12(1). DOI: 10.3390/plants12010022 . 

[24] Bączek, K. B., Kosakowska, O  ,.Przybył, J. L., 

Pióro-Jabrucka, E., Costa, R., Mondello, L., 

Gniewosz, M., Synowiec, A., & Węglarz, Z. 

(2017). Antibacterial and antioxidant activity of 

essential oils and extracts from costmary 

(Tanacetum balsamita L.) and tansy (Tanacetum 

vulgare L.)  .Industrial Crops and Products, 102, 

154-163. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.indcrop.

2017.03.009   

[25] Gecibesler, I. H., Kocak, A., & Demirtas, I. 

(2016). Biological activities, phenolic profiles 

and essential oil components of Tanacetum 

cilicicum (BOISS.) GRIERSON. Natural 

Product Research, 30(24), 2850-2855. 

https://doi.org/10.1080/14786419.2016.1163692

  

[26] Nooshkam, M., Varidi, M., & Alkobeisi, F. 

(2022). Bioactive food foams stabilized by 

licorice extract/whey protein isolate/sodium 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
1.

20
8 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
21

 ]
 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.151.208
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74105-fa.html


 1403 شهریور  ،21 دوره ،151 شماره                                                                                                    ایران غذایی  صنایع  و علوم مجله 

 

207 

alginate ternary complexes. Food Hydrocolloids, 

126, 107488. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1016/j.foodhyd.

2022.107488   

[27] Shirani, K., Falah, F., Vasiee, A., Yazdi, F. T., 

Behbahani, B. A., & Zanganeh, H. (2022). 

Effects of incorporation of Echinops setifer 

extract on quality, functionality, and viability of 

strains in probiotic yogurt. Journal of Food 

Measurement and Characterization, 16(4), 2899-

2907. https://doi.org/10.1007/s11694-022-

01399-x   .  

[28] Bakota, E. L., Winkler-Moser, J. K., Berhow  ,M. 

A., Eller, F. J., & Vaughn, S. F. (2015). 

Antioxidant Activity and Sensory Evaluation of a 

Rosmarinic Acid-Enriched Extract of Salvia 

officinalis. Journal of Food Science, 80(4), 

C711-C717. 

https://doi.org/https://doi.org/10.1111/1750-

3841.12837   

[29] Shahidi, F., Tabatabaee Yazdi, F., Nooshkam, 

M., Zareie, Z., & Fallah, F. (2020). Chemical 

modification of chitosan through non-enzymatic 

glycosylation reaction to improve  its 

antimicrobial and anti-oxidative properties. 

Iranian Food Science and Technology Research 

Journal 16(1), 117-129. 

https://doi.org/https://doi.org/10.22067/ifstrj.v16

i1.75740   .  

[30] Tabatabaei Yazdi, F., Nooshkam, M., Shahidi, F., 

Asadi, F., & Alizadeh-Behbahani, B. (2018). 

Evaluation of antimicrobial activity and 

antioxidant potential of chitosan Maillard-based 

conjugates in vitro. Applied Microbiology In 

Food Industries, 4(3), 1-15  . 

[31] Yousefzadi, M., Ebrahimi, S. N., Sonboli, A., 

Miraghasi, F., Ghiasi, S., Arman, M., & Mosaffa, 

N. (2009). Cytotoxicity, Antimicrobial Activity 

and Composition of Essential Oil from 

Tanacetum balsamita L. Subsp. Balsamita. 

Natural Product Communications, 4(1), 

1934578X0900400126. 

https://doi.org/10.1177/1934578X0900400126 .

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
1.

20
8 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
21

 ]
 

                            11 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.151.208
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-74105-fa.html


JFST No. 151, Vol. 21, september  2024                                                                                   ABSTRACT 
 

208 

 

 
 

Investigating the chemical properties and antibacterial activity of 

Tanacetum balsamita L. essential oil: a study in vitro 
 

Behrooz Alizadeh Behbahani*1, Mohammad Noshad1, Hassan Barzegar1 

 
1Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Animal Science and Food Technology, 

Agricultural Sciences and Natural Resources University of Khuzestan, Mollasani, Iran 

 

ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study aimed to investigate the chemical composition, antioxidant 

properties, and antimicrobial activity of Tanacetum balsamita L. essential 

oil. The essential oil was extracted using the water distillation method, 

and then the total phenolic content (using the Folin-Ciocalteu method), 

total flavonoid content (using the aluminium chloride colorimetric 

method), antioxidant activity (using DPPH and ABTS free radical 

scavenging methods), and antimicrobial activity (using disk diffusion 

agar, well diffusion agar, minimum inhibitory concentration, and 

minimum bactericidal concentration methods) were evaluated. The total 

phenolic and flavonoid contents of the essential oil were found to be 29.50 

mg gallic acid equivalent per gram and 14.90 mg quercetin equivalent per 

gram, respectively. The essential oil exhibited significant antioxidant 

activity, with the ability to scavenge 50.40% and 53.55% of free radicals 

DPPH and ABTS, respectively. According to the results of disc diffusion 

agar method, Bacillus subtilis and Salmonella typhi were the most 

sensitive and resistant bacterial strains, respectively, with zone of 

inhibition diameters of 16 mm and 10.50 mm. The zone of inhibition 

diameters for these bacteria in the well diffusion agar method were 

obtained as 16.30 mm and 10.80 mm, respectively. The minimum 

inhibitory concentration and minimum bactericidal concentration for B. 

subtilis were determined as 4 mg/mL and 32 mg/mL, respectively, and for 

S. typhi, they were 64 mg/mL and greater than 512 mg/mL, respectively. 

According to the results, T. balsamita essential oil can be used as a natural 

antioxidant and antimicrobial agent in food products. 
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