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اکسیدانی و فعالیت  (: تعیین ترکیبات شیمیایی، قدرت آنتیCoriandrum sativumاسانس دانه گشنیز ) 
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 12/3/1403افت: یخ دریتار

 7/7/1403رش: یخ پذیتار

های کیفیت مواد خوراکی نقش فراوانی در صنایع غذایی دارند.  ها و بهبود دهندهافزودنی

بازار به ورود محصولات خوراکی  امروزه با توجه به مسائل ایمنی و سلامت غذایی و نیاز  

مصرف  متنوع  سلیقه  با  متناسب  و  جدید  گیاهان  معرفی  و  خواص  بررسی  کنندگان؛ 

ها به روندی جدید برای پاسخ به این پیش آمد تبدیل شده های آبی و روغنی آنعصاره

های اسانس دانه  دهنده، ویژگیست. در مطالعه حاضر، پس از تعیین ترکیبات عمده تشکیلا

طیف براساس  شد.  تعیین  اکسیدانی  و  میکروبی  نظر  از  گازگشنیز  دستگاه  با  -سنجی 

عنوان ترکیب اصلی سازنده اسانس مشخص شد. % به  40/52کروماتوگراف، لینالول با مقدار  

گرم میلی 715/ 33اسید و گرم گالیک میلی 75/ 60ترتیب همچنین مقدار فنل و فلاونوئید به

  DPPH  اکسیدانیشد. دو روش بررسی فعالیت آنتی سانس محاسبه  کوئرستین در هر گرم ا

  ( مهار رادیکال آزاد  ppm 1000، انجام گرفت و مشخص شد در غلظت یکسان )ABTSو  

DPPH    برخلافABTS    از بالاتری  حد  می  50به  )درصد  کم  51/ 95رسد  و  %(.  ترین 

شیگلا  بیشترین قطر هاله عدم رشد در روش دیسک دیفیوژن به ترتیب مربوط به باکتری  
و  میلی  14/ 10)دیسانتری   سرئوسمتر(  غلظت  میلی  24)  باسیلوس  حداقل  بود.  متر( 

باکتری برای  دیسانتری،  اشرشیاکلیهای  مهارکنندگی  تیفی،  شیگلا  ،  سالمونلا 

،  2،  4،  8،  4به ترتیب    باسیلوس سرئوسو    مونوسیتوژنز  لیستریا ،  استافیلوکوکوس اورئوس

های  لیتر بود. حداقل غلظت کشندگی اسانس گشنیز برای باکتریگرم بر میلیمیلی  2و    2

براساس  لیتر بود.  گرم بر میلیمیلی  128و    128،  256،  256،  512،  256مذکور به ترتیب  

تواند توان ادعا داشت که این اسانس در غلظت و دوز مشخص میدست آمده مینتایج به

 عنوان یک ماده افزودنی ایمن و نگهدارنده قوی داشته باشد.پتانسیل بالایی در صنعت غذا به
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 مقدمه -1

های  بهبود کیفیت مواد غذایی از لحاظ متفاوت چون ویژگی

های انسان بوده  حسی و سلامتی، در هر دوره زمانی از دغدغه

ها، مواد و ترکیبات افزودنی زیادی به مردم  است. طی سال

به و  دچار  معرفی  و  کرده  مشکل  ایجاد  مختلف  دلایل 

اند. امروزه  محدودیت و یا حتی حذف از صنعت غذا شده

مهندسین و پژوهشگران باتوجه به تقاضای مردم در مصرف  

محصولات خوراکی با ترکیبات مفید طبیعی، سعی در یافتن  

های سالم و بدون ایجاد حساسیت و آلرژی و تولید افزودنی

از  دارند.  مناسب  نگهدارندگی  و  دهنده  بهبود  خواص  با 

صورت تازه و یا خشک شده  های قدیم گیاهان علفی بهزمان

ادویهبه افزایش  عنوان  و  عطر  طعم،  بهبود  برای  جات 

شدند؛ همچنین ها افزوده میماندگاری به غذاها و نوشیدنی

بیولوژیکی،   و  زیستی  متعدد  ترکیبات  داشتن  با  گیاهان 

زمینهمی در  فراوانی  کاربردهای  صنایع  توانند  مختلف  های 

های بهبود  ها یکی از این افزودنیباشند. اسانسغذایی داشته  

 .  [ 2و  1باشند  ] دهنده در صنایع مختلف می

اند؛ مایعاتی با نیز معروف  " های اتریروغن"ها که به اسانس

میزنجیره فرار  و  کوتاه  کربنی  روغنهای  این  های  باشند. 

های مختلفی مانند تقطیر و استخراج با حلال معطر از روش

قسمت  ترکیبات  از  از  غنی  منبع  که  گیاهان  مختلف  های 

عنوان افزودنی برای  دست آمده و معمولا بهزیستی هستند، به

بهبود عطر محصولات در صنایع شیمیایی، بهداشتی و دارویی  

می قرار  استفاده  از  مورد  استفاده  امروزه  البته  گیرند. 

بهاسانس داروها  در  گیاهی  ضدبیماری  های  ترکیب  عنوان 

اصلی نیز بسیار پرطرفدار و یک روش جدید برای برخورد  

ها  است. اسانسبا مسائل مختف درمانی در جامعه امروز شده

به بههمچنین  و  ویروس  ضدمیکروب،  عوامل  عنوان عنوان 

ای  ها مخلوط پیچیدهشوند. اسانسکش نیز شناخته میحشره

هستند. ترکیبات    از ترکیبات آلی فرار با وزن مولکولی پایین

اسانستشکیل هیدروکربنی،  دهنده  اسکلت  به  توجه  با  ها 

تشکیل   هستند  فنلی  ترکیبات  از  که  ترپنوئیدها  از  بیشتر 

 
1 - Chinese parsley  

آنشده ضدمیکروبی  مختلف  خواص  و  سبب  اند  را  ها 

 . [ 4و  3شوند ] می

علفی خانواده    .Coriandrum sativum L گیاه   از 

Umbelliferae  نام جفری چینی با  که  گشنیز  همان  نیز   1یا 

روید.  طور سالانه میشود گیاهی عطر است که بهشناخته می

خاورمیانه   و  مدیترانه  گیاه  این  ریشه  که  است  براین  گمان 

باشد ولی با این وجود هنوز منشأ اصلی ان مشخص نیست  

دانند. این گیاه  و برخی آن را علفی هرز در میان گیاهان می

جات مصرفی انسان است و امروزه در غذاها از اولین ادویه

های شود. هرکدام از قسمت عنوان یک چاشنی استفاده میبه

این گیاه ترکیبات شیمیایی و خواص و ارزش مربوط به خود  

کاربردهای   کنون  تا  گذشته  از  گیاه  این  درواقع  دارند.  را 

بسیار   خواص  است.  داشته  غذا  و  سنتی  طب  در  بسیاری 

زیادی درمورد مصرف این گیاه در کشرهای مختلف ذکر و  

صورت کلی به چند  توان بهها میرسی شده که از میان آنبر

تسکین خواص  کرد:  اشاره  التهاب  مورد  و  زخم  دهندگی 

های گوارشی چون نفخ  دهانی، جلوگیری و درمان ناراحتی

های معده، سوء هاضمه و تهوع با تحریک کبد و ترشح آنزیم

گوارشی، ادرار آوری و همچنین درمان دیابت و کاهش سطح  

می گشنیز  خواص  از  خون  موارد  گلوکز  بر  علاوه  باشند. 

تمامی گفته تأثیر  تحت  گیاه  این  فعالیت ضدمیکروبی  شده، 

دهنده آن است که موجب مقابله در فعال تشکیلاجزاء زیست 

باکتری از طریق غذا چون  برابر  منتقله  تیفیهای   2سالمونلا 

 [. 6و    5شود ] های اسهال خونی محسوب میشده و از درمان

قسمت  از  اسانس  تولید  توانایی  با  گشنیز  مختلف  گیاه  های 

صوت روغنی نیز مورد تواند بهها و بذر خود میمانند برگ

استفاده قرار گیرد. اسانس روغنی گشنیز با داشتن اسیدچرب  

تک غیراشباع )اسید پتروسلینیک( عمدتا از دانه گیاه استخراج 

کند.  های گوارشی دخالت میشده و بیشتر در درمانی بیماری

آنتی خواص  بودن  دارا  با  اسانس  بهاین  عنوان  اکسیدانی 

کار رود؛ درواقع  تواند بهنگهدارنده به مواد غذایی مختلف می

به لیپیدی  پراکسیداسیون  از  جلوگیری  با  اسانس  عنوان این 

2 - Salmonella typhi 
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کند. این اسانس با  نگهدارنده در محصولات گوشتی عمل می

رنگ و بوی کاملا متمایز و مطلوب در آروما  ظاهر تقریبا بی

بی از  جلوگیری  موجب  و  استفاده  نیز  خوابی،  درمانی 

شود. دلیل اصلی  اضطراب، تشنج و افزایش قوای جنسی می

عطر و طعم خاص این گیاه علفی وجود یک جزء معطر و  

دهنده فرار به نام لینالول است که موجب تسکین ذهن طعم 

 [. 7شود. ] کننده میمصرف 

شیمیایی    ترکیبات  شناسایی  پژوهش،  این  انجام  از  هدف 

و درصد    3اسانس دانه گشنیز، تعیین میزان فنل و فلاونوئید کل 

رادیکال محیط  مهار  در  اسانس  این  توسط  آزاد  های 

مقابله  برای  اسانس  این  پتانسیل  بود. همچنین  آزمایشگاهی 

 4لیستریا مونوسیتوژنز زایی چون   های بیماریدر برابر باکتری

اورئوس ،    شیگلا،    6سرئوس   باسیلوس،    5استافیلوکوکوس 

از    تیفیسالمونلا  و    8کلی   اشرشیا،    7دیسانتری  همه  که 

بهباکتری و  هستند  غذایی  مواد  توسط  منتقله  ترتیب  های 

ای و عفونت، مسمومیت غذایی،  موجب التهاب معده و روده

و   استفراغ  و  اسهال  و خونی،  آبکی  اسهال  تهوع،  و  اسهال 

های متنوع  [؛ با روش9و    8شوند ] التهاب روده و معده می

 کیفی و کمی مورد بررسی قرار گرفت.  

 ها مواد و روش  -2
کالا خریداری شد.  گیاه  از شرکت  گیاه گشنیز  دانه  اسانس 

های گروه علوم و  های مربوط به اسانس در آزمایشگاهآزمون

مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی،  

انجام  خوزستان  طبیعی  منابع  و  کشاورزی  علوم  دانشگاه 

 گرفت. 

 سنجی و تعیین ترکیبات شیمیایی عمده اسانس طیف  -1-2

تشکیل شیمیایی  )رقیقترکیبات  اسانس  این  با  دهنده  شده 

نمونه   مقدار  روش    5/0سیکلوهگزان،  از  میکرولیتر( 

گازی  طیف کروماتوگراف  دستگاه  از  استفاده  با  و  سنجی 

سنج جرمی تعیین شد. گاز هلیوم با سرعت  متصل به طیف

کار رفت.  عنوان گاز حامل بهلیتر در دقیقه بهمیلی  1جریان  

 
3 - Total phenol and flavonoid content 
4 - Listeria monocytogenes 

5 - Staphylococcus aureus  

6 - Bacillus cereus 

دمایی ستون   با    HP-5MSبرنامه  دما  ابتدا  بود:  قرار  این  از 

درجه   200تا  40گراد در هر دقیقه از درجه سانتی 5سرعت 

درجه در    10دقیقه، دما با سرعت    1رسید. پس از گذشت  

  5گراد بالارفت.  درجه سانتی  250دقیقه تا رسیدن به دمای  

با سرعت   ماند سپس  دما  این  در  دیگر  در    25دقیقه  درجه 

به   سانتی  300دقیقه  ترکیبات  درجه  نوع  رسید.  گراد 

ها و درصد ترکیبات  کمک طیف نرمال آلکان دهنده بهتشکیل

 [. 10ها گزارش شد ] با محاسبه سطح زیر پیک

 محاسبه فنل کل اسانس گشنیز  -2-2

رنگ روش  فولیناز  از  بااستفاده  برای  -سنجی  سیوکالتیو 

غلظت  اندازه از  شد.  استفاده  کل  فنل   ppm  1000گیری 

اسانس در متانول برای این آزمون استفاده شد. پس از رسم 

گالیک استاندارد  بهمنحنی  و  از اسید  فرمول،  آوردن  دست 

لیتر برداشته و با محلول میلی  0/ 5میزان  غلظت معین اسانس به

  6لیتر( مخلوط شد. پس از مدت زمان  میلی  2/ 5فولین )  10%

)میلی  2دقیقه،   به محلول    7/ 5لیتر کربنات سدیم  درصدی( 

مدت نیم ساعت  اضافه و پس از اینکه کاملا مخلوط شد، به

در دمای اتاق و مکانی تاریک نگهداری شد. درنهایت جذب  

سط دستگاه  نانومتر تو   765دست آمده در طول موج  ترکیب به

فرمول  WPA)  9اسپکتروفوتومتر  در  و  گرفته  انگلیس(   ،

 [. 11گذاری شد ] جای

 محاسبه فلاونوئید کل اسانس گشنیز  -3-2

آلومینیوم   کلرید  از  استفاد  با  اسانس،  کل  فلاونوئید  میزان 

به کوئرسین  آزمون،  این  در  شد.  محلول محاسبه  عنوان 

دست استاندارد تهیه و منحنی استاندارد آن رسم شد. پس از به

آماده و به   %5غلظت  آمدن فرمول استاندارد، نیتریت سدیم با  

دقیقه بعد،  6میکرولیتر افزوده شد.  75میزان نمونه اسانس به

کلراید   محلول   %10آلومینیوم  به  بود  شده  آماده  قبل  از  که 

به و  همافزوده  گذشت  خوبی  از  پس  شد.    1دقیقه    5زده 

سود میلی جذب    10لیتر  بلافاصله  و  شده  اضافه  مولار  یک 

طول   در  اسپکتروفوتومتر  دستگاه  نانومتر    510موج  توسط 

 [. 12قرائت شد. ] 

7 - Shigella dysenteriae 
8  -Escherichia coli 

9  -Spectrophotometer 

10  -NaOH 
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- دی فنیل  -2،  2آزاد    کالی راد  مهار رادیکال آزاد  -4-2

  11پریکیل هیدرازیل -1

آزاد   از  DPPH)ارزیابی میزان مهار رادیکال  تغییر  با کمی   )

 [ همکاران  و  حجتی  ابتدا  13روش  اسانس  از  شد.  انجام   ]

( با استفاده از متانول تهیه و  ppm  1000محلول مادر )غلظت  

دست آمد. سپس محلول متانولی  های بعدی از آن به غلظت 

تهیه شد )کنترل( و جذب آن   DPPHمولار از پودر  میلی  0/ 1

های مختلف اسانس با این محلول به نسبت  گرفته شد. غلظت 

دقیقه در تاریکی نگهداری شده و جذب   30ترکیب و    1:1

موج  آن  طول  در  دستگاه    517ها  توسط  نانومتر 

از   بازدارندگی  درصد  شد.  گرفته  اسپکتروفوتومتر 

غلظت  در  اسانس  توسط  توسط  اکسیداسیون  مختلف  های 

 .( محاسبه شد1معادله )

×  100:                                                         1معادله  

 جذب محلول کنترل([-]جذب محلول کنترل/)جذب نمونه

اتیل بنزو   -3  -آزینو بیس -2،  2مهار رادیکال آزاد    -5-2

  12سولفونیک اسید -6 -تیازولین

توسط اسانس گشنیز با    (⁺ABTS)درصد مهار رادیکال آزاد  

( آزمایش 2021تغییرات اندکی از روش کاپاراکو و همکاران )

و تعیین شد. محلول این رادیکال با غلظت مشخص با استفاده  

 2/ 45دست آمد. در ادامه پتاسیم پرسولفات  از آب مقطر به 

نسبت  میلی با  محلول  دو  این  که  شد  تهیه  باهم   1:2مولار 

ساعت در جای   24تا    16مخلوط و در مدت زمانی برابر با  

دست  تاریک نگهداری شدند. در روز بعد، محلول کاتیونی به

 ±  0/ 02  آمده تا جایی با متانول رقیق شد که جذبی معادل  

های  با رقت   1:1بدهد )محلول کنترل(. سپس با نسبت    0/ 7

ترکی آماده شده بود  از قبل  که  از مختلف عصاره  ب و پس 

زمان   نمونه  6گذشت  جذب  موج  دقیقه  طول  در   734ها 

به طریق  از  رادیکالی  مهار  درصد  شد.  گرفته  دست  نانومتر 

نمونه اختلاف جذب  محاسبه  آوردن  کنترل و  از محلول  ها 

 [.  14نسبت آن با جذب محلول کاتیونی گزارش شد ] 

 

 
11- 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

12-  2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid), (ABTS) 

13  -Disc diffusion agar 

 بررسی قدرت ضدمیکروبی اسانس  -6-2

بیماری  6از   شامل  باکتری  غذازاد  ی  کل   ا یاشرشزای 

12435 ATCC،  13313ی سانترید  گلایش ATCC،   سالمونلا
  اورئوس   لوکوکوسیاستاف،  ATCC 65154ی  فیت

14154 ATCC،  19115  توژنزی مونوس  ایستریل ATCC   و  
قدرت   ATCC 10876  سرئوس  لوسیباس تعیین  برای 

روش    4دست آمده از دانه گشنیز به  ضدمیکروبی اسانس به

، تعیین 14و چاهک   13دیفیوژنروش دیسک  انتشار در آگار به

تعیین حداقل غلظت   از رشد و  بازدارندگی  حداقل غلظت 

 کشی استفاده شد.باکتری

 تهیه سوسپانسیون میکروبی -1-6-2

با   شاتیروز قبل از انجام آزما  کیها،  کشت تازه از پاتوژن

ه  طیمح  یبررو  هایباکتر  حیتلق مولر  آگار    نتونیکشت 

سوسپانسبه آمد.  سو   ونی دست  انجام   یبرا  هاهیاستاندارد 

ن  شاتیآزما مقدار  از یمورد  برداشتن  با  که  کلن  یبود    ی از 

پاتوژن فخالص  سرم  در  آن  کردن  حل  و  تا    ی ولوژیز یها 

 هیهت   CFU /mL) 810 ×(1.5د  فارلنمکمیبه کدورت ن  دنیرس

نانومتر جذب  625در طول موج  دیشد. کدورت موردنظر با

 [. 15] داشته باشد 0/ 13تا  0/ 08معادل 

آلوئه  -2-6-2 روش  فعالیت ضدمیکروبی عصاره  به  ورا 

 دیسک دیفیوژن

بهدیسک خالی  نگهداری    15مدت  های  اسانس  در  دقیقه 

ها روی  شدند. پس از کشت سطحی از سوسپانسیون باکتری

های حاوی اسانس، با فاصله  محیط مولر هینتون آگار، دیسک

دیش روی سطح آگار قرار گرفتند. پس از هم و دیوار پیتری

گراد،  درجه سانتی  37  15ساعت در انکوباتور  24از گذشت  

متر  گیری، براساس میلیها اندازههای اطراف دیسکقطر هاله

 [.16گزارش و نسبت به هم بررسی شدند ] 

 

 فعالیت ضدمیکروبی به روش چاهک در آگار  -3-6-2

برای تعیین میزان مهارکنندگی از رشد توسط این اسانس بر  

از پاتوژن ابتدا  چاهک،  روش  از  مورداستفاده  های 

14 - Well diffusion agar 

15-  Incubator   
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میزان  سوسپانسیون مولر    100ها  محیط  روی  بر  میکرولیتر 

پیپت   از  استفاده  با  سپس  داده  سطحی  کشت  آگار  هینتون 

شیشه چاهکپاستور  سپس ای  شد.  ایجاد  آگار  روی  هایی 

ها  شده به درون چاهکمیکرولیتر از اسانس استریل  20مقدار  

عنوان شاهد درنظر گرفته و با آب تزریق شد. یک چاهک به

درجه    37ساعت ماندن در انکوباتوز    24مقطر پر شد.  پس از  

چاهکسانتی دور  آمده  بوجود  رشد  عدم  هاله  با  گراد،  ها 

 [. 17گیری و گزارش شد ] کش اندازهخط

رشد   -2-6-4  از  بازدارنده  غلظت  توسط     16حداقل 

 اسانس دانه گشنیز 

میکرودایلوشن   روش  از  میکروبی،  آزمون  این  انجام  برای 

گرم میلی  512استفاده شد. در این روش ابتدا غلظت    17براث

تهیه   18لیتر از اسانس با استفاده از مولر هینتون براث بر میلی

با   دیمیلی  5و  از  شده  لیتر  مخلوط  سولفوکساید  متیل 

ها میزان دست آمدند. از هرکدام از رقت های بعدی نیز به رقت 

میکرولیتر با استفاده از سمپلر برداشته و در هر ستون از   100

 10خانه ریخته شدند. در ادامه به هر خانه میزان    96پلیت  

ها اضافه شد )هر ردیف متعلق به  میکرولیتر از سوسپانسیون

ساعت در دمای    24یک باکتری بود(. زمان انکوباتور گذاری  

گراد بود که پس از گذشت این زمان پلیت  درجه سانتی  37

به تمام    19TTCدرصد    5از انکوباتور خارج و معرف رنگی  

دقیقه    30ها افزوده شد و دوباره به انکوباتور برای مدت  خانه

انتقال داده شد. این معرف در حضور رشد باکتری به رنگ  

حداقل   قرمز،  به  رنگ  تغییر  عدم  که  آمد  خواهد  در  قرمز 

ها شده بود را مشخص کرد.  غلظتی که مانع از رشد پاتوژن

آزمون   این  خانه   2در  منفی  شاهد  شد.  انتخاب  نیز  شاهد 

های اسانس و محیط کشت بدون باکتری بود و  حاوی رقت 

محیط   درون  باکتریایی  سوسپانسیون  درواقع  مثبت  شاهد 

 [. 18کشت براث بدون حضور اسانس درنظر گرفته شد  ] 

توسط اسانس دانه    20کشی حداقل غلظت باکتری   -2-6-5

 گشنیز 

 
16 -Minimum inhibitory concentration (MIC) 

17-  Microdilution broth method 

18-  Müller-Hinton broth 

چاهک  100مقدار   از  پلیت  میکرولیتر  که  خانه  96های  ای 

نداشتند برداشته و بر روی محیط مولر هینتون  تغییر رنگی 

داده سطحی  کشت  از  آگار  پس  گرم  24شد.  خانه  ساعت 

هایی که رشد باکتری در  پلیت های اسانس در  گذاری، غلظت 

بهآن  نشد  مشاهده  ویژگی  ها  دارای  غلظت  حداقل  عنوان 

 [.19کشی مشخص و گزارش شدند ] باکتری

 ها آنالیز آماری داده  -7-2

نرم  آماری یک  26نسخه    SPSSافزار  از  ها طرفه دادهوآنالیز 

(one way anova  میانگین بین  مقایسه  شد.  استفاده   )

درصد انجام    95ها ازطریق آزمون دانکن با سطح اطمینان  داده

 گرفت. 

 

 نتایج و بحث  -3
 تعیین ترکیبات شیمیایی اسانس دانه گشنیز -1-3

تشکیلاصلی شیمیایی  ترکیبات  گشنیز  ترین  اسانس  دهنده 

سنج  دست آمده با دستگاه گازکروماتوگراف متصل به طیفبه

گردید و کروماتوگرام مربوط به آن     ذکر  1جرمی، در جدول  

با جدول    1در شکل   این اسانس  1نشان داده شد. مطابق   ،

لینالول    p-Cymeneها و  عمدتاً متشکل از مونوترپن است.  

(L با درصد )عنوان ترکیب اصلی سازنده مشخص ، به 52/ 4

به نتایج  با  میزان  این  که  که  شد  پژوهشی  از  آمده  دست 

(.  %76/ 75تر بود )میرزایی و همکاران انجام دادند کم امیدی

دست  تغییرات و تفاوت در میزان لینانول موجود در اسانس به

این  آمده از دانه، بسته به مراحل مختلف بلوغ در آن است به

صورت که در شروع بلوغ دانه، درصد لینالول کم و در مراحل  

 [.  20رسد ] آخر به اوج خود می

شیمیایی  مونوترپن فرمول  با  متابولیت    16H10Cها  بیشترین 

توان  طور عمده میثانویه تولیدی توسط گیاهان هستند که به

به این  آن  با استخراج اسانس گیاهان  پیدا کرد.  ها دسترسی 

ها که مسئول عطر و طعم های فرار و مشتقات آنهیدروکربن

میوه و  گیاهان  هدف خاص  با  گذشته  از  هستند؛  جات 

19 - 2,3,5-triphenyltetrazolium chloride 

20- Minimum bactericidal concentration (MBC) 
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مواد   مورد  نگهداری  درمانی  خاصیت  همچنین  و  غذایی 

توان  های این ترکیبات میگرفتند. از ویژگیاستفاده قرار می

میکروفلور  تعدیل  و  التهابی  ضدمیکروبی، ضد  به خاصیت 

های اخیر فعالیت ضد  روده اشاره کرد. همچنین در پژوهش

ها با ایجاد تعادل در متابولیسم چاقی و ضد دیابت مونوترپن

های  صورت  ها بهاست. مونوترپندر بدن بررسی و اثبات شده

می یافت  لینالولگوناگونی  الکلی   21شوند.  مونوترپن  یک 

عمده از  و  مونوترپنمعطر  پرکاربردترین  و  های  ترین 

شده در گیاهان با فعالیت زیستی بالاست. این ترکیب از  یافت 

طریق اختلال در غشای سلول ، اثر ضدمیکروب خود را القا 

ها  ها باعث افزایش پتانسیل آنکند. عدم سمیت مونوترپنمی

باشد. باوجود تمام خواص ذکر شده از  در مواد خوراکی می

ها، هنوز میزان ایمن و دقیقی برای مصرف در غذاها  مونوترپن

نشده ] تعیین  که مطرح  23و    22،  21است   [. مسئله مهمی 

در   ، هیدروکربنی فرار و معطر 22Cymeneاست درصد بالای  

عنوان اجزاء اصلی با فعالیت  به  Cymenesباشد.  اسانس می

ها در گیاهان معطر شناخته  ها و عصارهضدمیکروبی اسانس

پژوهشمی در  سالشوند.  در  که  روی  هایی  بر  اخیر  های 

ویژگیموش شده،  انجام  آزمایشگاهی  درد، های  ضد  هاش 

می نشان  را  آن  التهابی  ضد  و  فعالیت  ضدمیکروب  دهد. 

ویژگیآنتی از  نیز  اکسیداتیو  تعادل  ایجاد  و  های  اکسیدانی 

بهسیمن میها  ایمن شمار  و  مقدار مشخص  هنوز  البته  آید. 

بنزنی   حلقه  است.  نشده  مشخص  آن  مصرف  برای  قطعی 

موجود در آن ممکن است در مصارف بالاتر از حد مشخص  

کننده خطرآفرین باشد هرچند این ترکیب توسط  برای مصرف

داروی   و  غذا  ایمن به  23آمریکا سازمان  کلی  شناخته    24طور 

میرزایی و  مقدار این ترکیب در پژوهش امیدی  [.24شود ] می

%( که تفاوت نتایج این دو    1/ 83همکاران کمتر تعیین شد )

[. در مطالعه دیگری میزان لینالول 20کند ] مطالعه را توجیه می

گشنیز   میزان    %66/ 07اسانس  آن    Cymeneو    % 6/ 35در 

 [.  25مشخص شد ] 

 

 

Figure 1. Chromatogram of coriander seed essential oil. 

 

 

 

 

 
21 - Linalool (2,6-dimethyl-2,7-octadien-6-ol)  

22- 1-methyl-4-(1-methylethyl)-benzene 

 

 

 

 

23  -U.S. Food and Drug Administration  

24 - GRAS 
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Table 1. Chemical composition of coriander seed essential oil 

No Compound % RT 

1 Tricyclene 0.24 10.641 

2 α.-Pinene 6.30 11.253 

3 Camphene 1.35 11.741 

4 2-β- Pinene 1.36 12.852 

5 β-Myrcene 0.12 13.474 

6 Benzene 12.70 14.896 

7 dl-Limonene 2.28 14.985 

8 γ-Terpinene 5.55 16.074 

9 cis-Linalool Oxide 0.73 16.519 

11 Linalool 52.40 18.363 

12 Camphor 5.72 19.363 

13 dl-Limonene 0.21 20.229 

14 α-Terpineol 0.62 20.662 

`15 Camphene 0.27 20.84 

16 trans- Geraniol 1.85 22.607 

17 Geraniol 0.30 22.995 

18 2,6-Octadien-1-ol 5.29 26.295 

 

 بررسی توانایی ضداکسیداسیون اسانس گشنیز -2-3

که  فنلپلی هستند  گیاهی  ارزشمند  بسیار  ترکیبات  از  ها 

بر ایجاد تغییراتی در رنگ و عطر و طعم مواد غذایی  علاوه

مانند   دیگری  بیولوژیکی  خصوصیات  بلکه  دارند  نقش 

آنتی و  ضدسرطانی  میخواص  بروز  نیز  دهند. اکسیدانی 

فنل موجود در خوراک  درواقع رابطه معکوسی میان میزان پلی

به است؛  برقرار  اکسیداسیون  و  که  اینمصرفی  صورت 

فنلی با پذیرش الکترون موب بروز اختلال در های پلیگروه

برقراری  واکنش باعث  و  شده  سلول  درون  اکسیداتیو  های 

 [ شد.  خواهند  و 27و    26تعادل  فنلی  کل  محتوای   .]

ترتیب  شده از دانه گیاه گشنیز، بهفلاونوئیدی اسانس حاصل

با   گالیکمیلی   75/ 60  ±  0/ 01معادل  وگرم    ±  5/ 77اسید 

گرم کوئرستین در هر گرم از اسانس محاسبه  میلی  715/ 33

شد. مقادیر ذکر شده با مطالعات دیگری که دراین زمینه انجام 

آن از  بالاتر  و  متفاوت  میشد  تفاوت  این  که  بود  تواند ها 

دلایل مختلفی چون فصل برداشت و دروه بلوغ دانه، روش  به

آنتیآزمایش متفاوت  های  استانداردهای  منحنی  و  اکسیدانی 

 [ به28باشد  اسانس [.  فلاونوئیدی  و  فنلی  محتوای  هرحال، 

 
25 - Parts Per Million 

بالقوه رادیکالتأثیر  مهار  بر  داشت. ای  خواهد  آزاد  های 

پایدار   آزاد  رادیکال  از  بررسی    DPPHاستفاده  برای   ،

همراه  های آنتی اکسایشی مواد غذایی پیشنهاد شد و بهویژگی

کاتیونی   رادیکال    ABTSرادیکال  مهار  کلی  از ظرفیت  ها 

طریق توانایی ماده در انتقال الکترون و یا هیدروژن تعیین و 

  DPPHهای آزاد  [. توانایی مهار رادیکال30و    29بررسی شد ] 

توسط اسانس مورد بررسی قرار گرفت و نتایج در    ABTSو  

غلظت   2جدول   در  مهاری  قدرت  بالاترین  شد.  گزارش 
25

ppm  1000    با رادیکال    %51/ 95برابر  و    DPPHبرای 

آزاد     44%/ 70 رادیکال  روبه  ABTSبرای  روند  و  بود.  بالا 

در پنج غلظت    DPPHتفاوت زیادی در درصد مهار رادیکال  

طور معناداری ، به2موردبررسی مشاهده شد. مطابق با جدول  

درصد در   51/ 95به    ppm200در غلظت    12/ 89اثر مهاری از  

مهار    1000غلظت   برخلاف  از    ABTSرسید؛    33/ 86که 

درصد در    44/ 70ترین غلظت از اسانس، به  درصد در پایین

با   معادل  اختلافی  که  اسانس رسید    10/ 84بالاترین غلظت 

ویژگی درمورد  که  پژوهشی  در  داشت.  اسانس درصد  های 

گشنیز و کاربرد آن در صنعت غذا بود؛ این ظرفیت مهاری  

درصد    51/ 05معادل   با  برابر  تقریباً  که  شد  تعیین  درصد 
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] مشخص است  حاضر  پژوهش  در  خاصیت  25شده   .]

اکسیدانی اسانس گشنیز در مطالعه دیگری نیز محاسبه و  آنتی

درصد رسید    50به    DPPHغلظتی که در آن درصد مهاری  

[. ولی برخلاف  31گرم بر لیتر گزارش شد ]   18تا    9معادل  

میرزایی و  ذکر شد؛ نتایجی که امیدی  2نتایجی که درجدول  

دست  همکاران درمورد خاصیت ضداکسایشی این اسانس به

غلظت  در  که  داد  نشان  )آوردند  یکسان  (، ppm  900های 

رادیکال   مهار  از    ABTSدرصد  معادل   DPPHبیشتر  و 

نزدیک به    DPPHبوده است. درصد مهار رادیکال    66%/ 60

با   برابر  و  حاضر  ]   %53/ 75نتیجه  قدرت  7بود  نتایج   .]

شده مشابه  ر مطالعات انجامضداکسیداسیون اسانس تقریبا د

آنتی اثر  میبود.  اسانس  متعددی  اکسیدانی  عوامل  از  تواند 

 های موجود در آن باشد. فنلها و پلیچون میزان مونوترپن
 

Antioxidant activity of coriander essential oil (DPPH and ABTS)Table 2.  

Radical scavenging effect (%)  Concentration (ppm) 

ABTS DPPH 

A33.86 ± 0.77 A12.89 ± 0.24 200 

B37.75 ± 0.42 B27.61 ± 0.72 400 

C39.44 ± 0.45 C43.35 ± 0.87 600 

D41.49 ± 0.89 D50.14 ± 0.29 800 

E44.70 ± 0.70 E51.95 ± 0.24 1000 

The data shown in the table are "mean ± standard deviation" in 3 replicates. The capital letters in each column indicate a 

significant difference at P˂ 0.05 between radical scavenging effect of different essential oil concentrations. 

 
 

 قدرت ضدمیکروبی اسانس گشنیز  -3-3

ها سرشار از ترکیبات ضدمیکروبی چون  ها و اسانسعصاره

ترین ضدمیکروب مهم Cymeneها هستند. ها و ترپنفنلپلی

در  ماده  این  میزان  است.  کوهی  پونه  و  آویشن  در  موجود 

توجهی بالاست  حد قابلاسانس دانه گشنیز مورد آزمایش به

را   بالای ضدباکتری، ضدقارچی و ضدویروسی  فعالیت  که 

های این ترکیب در پیشگیری کند. از دیگر استفادهتوجیه می

[. عدم رعایت بهداشت و  24و درمان سرفه و خلط است ] 

ایمنی در صنعت غذا و مصرف خوراک آلوده موجب ایجاد 

های ناشی از موادغذایی در مردم سرتاسر جهان شده بیماری

است.  رشد دربرابر سلامت عمومی ایجاد کردهکه خطری روبه

راه ریشهاز  بیماریهای  این  کردن  از  کن  استفاده  ها 

ها و  ها بود که باتوجه به مقاومت این نوع پاتوژننگهدارنده

این نگهدارندههمچنین حساسیت  ها، بررسی و معرفی  زایی 

های طبیعی و با قدرت بالای ضدمیکروبی به یکی  نگهدارنده

از   است.  شده  تبدیل  غذایی  صنایع  در  اساسی  نیازهای  از 

میپاتوژن که  اصلی  بههای  عفونت توان  مسئول  های  عنوان 

اشرشیا  ناشی از ماده خوراکی آلوده معرفی کرد، دو باکتری  

]   سالمونلاو    کلی قدرت [.  33و   32هستند  تعیین  نتایج 

بازدارندگی اسانس دانه گشنیز در برابر شش باکتری پاتوژن 

روش انتشار    منفی( با مثبت و سه باکتری گرم)سه باکتری گرم

به آگار  جدول  در  در  دیفیوژن(  )دیسک  دیسک   3کمک 

 گزارش شده است. 

 

 

 

Antibacterial effect of coriander essential oil (disc diffusion agar method)Table 3.  

 

The data shown are "mean ± standard deviation", with 3 replicates. Different capital letters indicate a significant difference 

(p<0.05) between the antimicrobial effect of essential oil on pathogens.  

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogens 

 

E. coli S. dysenteriae S. typhi S. aureus L. monocytogenes  B. cereus 

Coriander essential oil  A18.20 ± 0.40 B14.10 ± 0.50 C16.30 ± 0.20 D19.60 ± 0.50 E20.80 ± 0.35 F24.00 ± 0.30 
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ترین قطر هاله عدم رشد در روش دیسک  مطابق با نتایج، کم

شیگلا دیسانتری  آگار حاوی اسانس در محیط رشد باکتری  

ترین هاله عدم  متر مشاهده شد. بزرگ میلی  14/ 10و برابر با  

مثبت   گرم  باکتری  به  مربوط  سرئوسرشد    24)  باسیلوس 

 متر( بود.  میلی

روش انتشار  توانایی مهار رشد باکتری توسط اسانس گشنیز به

آورده شده است. نتایج تقریباً مشابه    4در چاهک در جدول  

توانایی  آزمون،  دو  در هر  بود.  آگار  دیفیوژن  روش دیسک 

مثبت نسبت به های گرمبازدارندگی اسانس در برابر باکتری

منفی نشانگرم  که  بود  بیشتر  بالاتر  ها  مقاومت  دهنده 

دهد. قابل به ذکر  ها نسبت به این اسانس را نشان میمنفیگرم

دیسک   برخلاف  چاهک  میکروبی  آزمون  در  که  است 

حساسیت بیشتری به   اشرشیا کلیمنفی دیفیوژن، باکتری گرم

اسانس نشان داده و هاله برگتری اطراف آن نمایان شد. قطر 

 بود. ها  مثبت این هاله نزدیک به قطر عدم رشد گرم
Antibacterial effect of coriander essential oil (well diffusion agar method)Table 4.  

 

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogens 

 

E. coli S. dysenteriae S. typhi S. aureus L. monocytogenes B. cereus 

Coriander essential 

oil 

A0.6020.10 ±  B16.50 ± 0.25 C16.50 ± 0.40 C21.40 ± 0.30 D22.20 ± 0.50 E24.60 ± 0.20 

The data shown are "mean ± standard deviation" with 3 replicates. Similar capital letters indicate a significant difference 

(p<0.05) between the antimicrobial effect of essential oil on pathogens. 

 

 

باکتری کشندگی  و  بازدارندگی  قدرت  تعیین  های  برای 

های مختلفی از اسانس تهیه شد زای منتخب، غلظت بیماری

گزارش شد. مطابق با جدول   5ها در جدول  و نتایج آزمون

ها توانایی جلوگیری  ترین غلظت ، اسانس گشنیز در پایین5

طوری که در غلظت  زا را داشت بههای بیماریاز رشد باکتری

میلیمیلی  2 در  باکتری  گرم  رشد سه  بازداشتن  به  قادر  لیتر 

در غلظتگرم اسانس حتی  این  بود.  آزمایش  مورد    4مثبت 

میلیمیلی در  باکتریگرم  توانست  گرملیتر  که  های  منفی 

مقاومت بالاتری داشتند را از رشد باز دارد. مطابق با نتایج،  

بود که    سانتریشیگلا دیترین باکتری نسبت به اسانس،  مقاوم

لیتر عدم رشد خود را نشان داد.  گرم بر میلیمیلی  8در غلظت  

تمام   برابر  در  کشندگی  خاصیت  اسانس  این  همچنین 

ترین غلظتی از اسانس که  های مورد نظر نشان داد. کمپاتوژن

مقاوم   باکتری  دربرابر  کشندگی  قابلیت  شیگلا  توانست 
لیتر از  گرم در میلیمیلی  512داشته باشد، غلظت    دیسانتری

گرم باکتری  همچنین  بود.  استافیلوکوکوس  مثبت  اسانس 
مثبت  های گرمنسبت به بقیه باکتری   MBCدر تست    اورئوس

تری از خود در برابر اسانس نشان داد. غضنفری حساسیت کم

توانایی   همکاران  در و  را  گشنیز  دانه  اسانس  ضدمیکروبی 

( مثبت  گرم  باکتری  یک  اورئوسبرابر  و  استافیلوکوکوس   )

منفی بررسی کردند. غلظتی از اسانس که در  یک باکتری گرم

  300های دیسک دیفیوژن و چاهک استفاده شد برابر با  روش

متر  میلی  15و    10ترتیب  لیتر بود. قطر هاله بهبر میلیگرم  میلی

  MBCو    MICگزارش شد. همچنین نتایج حاصل از آزمون  

  32و    16ترتیب برابر با غلظت  اسانس دربرابر این باکتری به

شده های تعیینلیتر ارزیابی شد که از غلظت برمیلیگرممیلی

بیشتر اسانس   اثر  در مطالعه حاضر بیشتر است درحالی که 

باکتریآن  بر  گرم  ها  دهای  مطابقت  ما  نتایج  با  اشت  مثبت 

باکتری11]  بر  اسانس  این  اثر  دیگری  مطالعه  در  های  [. 

مانند   مونوسیتوژنزمختلفی  لیستریا  کلی،  و    اشرشیا 

اورئوس کردن   استافیلوکوکوس  مشخص  از  استفاده  با 

با  کم مشابه  نتایج  شد.  بررسی  رشد  از  مهار  غلظت  ترین 

ها دربرابر  مطالعات قبلی و مبنی بر حساسیت بالاتر گرم مثبت 

بود. غلظت مشخص دربرابر  اسانس  اسانس  از  اشرشیا  شده 
  لیستریا مونوسیتوژنز   دربرابر پاتوژن  6/ 25،    50برابر با    کلی
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میلی  12/ 5و   در  باکتری  میکروگرم  برابر  در  لیتر 

 [. 34گزارش شد ]   استافیلوکوکوس اورئوس

دست آمد نتایجی که از بررسی اسانس در مطالعه دیگری به

متفاوت با نتایج ما بود. قطر هاله اطراف دیسک حاوی اسانس  

باکتری   معرض  در  که  گشنیز  سرئوسدانه  قرار    باسیلوس 

متر بود. این مقدار برای دو باکتری  میلی  30/ 30داشت برابر با  

کلی تیفیو    اشرشیا  با  به  سالمونلا  برابر  و    29/ 20ترتیب 

مطالعه میلی  23/ 15 مورد  اسانس  هرچند  شد.  گزارش  متر 

تری دارای قدرت بازدارندگی از رشد حاضر در غلظت پایین

های  فنلو پلی   p-Mycene[. باتوجه به درصد کمتر  20بود ] 

توان تا حدی دلیل این  گیری شده در هر دو مطالعه میاندازه

 ها را حدس زد.  تفاوت

ها با حمله عامل تهاجمی به  مهار پاتوژن توسط ضدمیکروب

میقسمت  انجام  غشاء  از  مختلفی  غشاء  های  تفاوت  گیرد. 

می منفی  گرم  و  مثبت  گرم  باکتری  بر  دونوع  دلیلی  تواند 

[. اثر  37و    36ها دربرابر اسانس باشد ] العمل آن تفاوت عکس

روی   بر  زیادی  مطالعات  در  اسانس  این  ضدمیکروبی 

ها انجام گرفت و نتایج حاکی از اثر مناسب  ها و قارچباکتری

اسانس   این  بود.  میکروبی  عامل  روی  بر  گشنیز  قوی  و 

تواند های دیگر میبیوتیکتنهایی و یا با برهمکنش با آنتیبه

  های گرم مثبتویژه باکتریزاها بهاثر قابل توجهی بر بیماری

صورت ترکیبی با  ه بهداشته باشد. درواقع استفاده از این ماد

میآنتی مناسب  نقاط  بیوتیک  داشته،  سینرژیستی  اثر  تواند 

ویژگی توسعه  باعث  و  بخشد  بهبود  را  اسانس ضعف  های 

پاتوژن مقاومت  و  ضدمیکروبی  شده  عوامل  برابر  در  را  ها 

تواند یکی  بیوتیک جنتامایسین میقدیمی شکست دهد. آنتی

خاصیت   با  گشنیز  دانه  اسانس  با  ترکیب  کاندیدهای  از 

 [. 37و   36افزایی باشد ] هم 
Table 5. MIC and MBC of coriander seed essential oil   

 

MBC (mg/mL) 

 

MIC (mg/mL) Bacteria  

256 4 E. coli 

512 8 S. dysenteriae 

256 4 S. typhi 

256 2 S. aureus 

128 2 L. monocytogenes 

128 2 B. cereus 

 

 گیری کلینتیجه  -4
ترکیبات   ابتدا  این پژوهش،  دانه گشنیز  در  شیمیایی اسانس 

طیف وبراساس  لینالول  مونوترپن  و  مشخص   p-سنجی 

Cymene   مونوترپن به شد.  تعیین  عمده  ترکیب  ها عنوان 

ها، نقش اساسی  ترین ترکیبات سازنده اسانسعنوان اصلیبه

ویژگی که  در  داشته  ضدمیکروبی  و  ضداکسایشی  های 

شده بر اسانس در مطالعه حاضر،   های انجامبراساس آزمایش

رادیکال بر  مهاری  آزاد  اثر  و    ABTSو    DPPHهای  تعیین 

آماده    44/ 70و    51/ 95ترتیب  به بالاترین غلظت  در  درصد 

شده گزارش شد. میزان محتوای فنل و فلاونوئید کل اسانس 

ویژگی توجیه  برای  آنتینیز  و  ضدمیکروبی  اکسیدانی های 

اصلی شد.  گزارش  و  اسانس محاسبه  ویژگی  ترین 

موردآزمایش، ویژگی ضدمیکروبی آن در برابر شش باکتری  

بود.  بیماری بسیار  زا  فعالیت ضدباکتری  گشنیز  دانه  اسانس 

توان دست آمده میبالایی از خود نشان داد. براساس نتایج به

تواند ادعا داشت که این اسانس در غلظت و دوز مشخص می

عنوان یک ماده افزودنی ایمن  پتانسیل بالایی در صنعت غذا به

 و نگهدارنده قوی داشته باشد. 
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 تقدیر و تشکر  -5

باشد، کارشناسی ارشد می  نامهانیپامقاله حاضر مستخرج از  

میلذا   لازم  خود  بر  مقاله  معاونت نویسندگان  از  دانند 

و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی  پژوهشی  

تشکر    های مادی و معنوی صمیمانهخوزستان به دلیل حمایت 

 د.و قدردانی نماین
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Nowadays food industry, investigating bioactivity of different plant 

extracts and essential oils as natural additives and quality enhancers 

plays a great role for responding to food related health issues and the 

need of safe products with improved overall quality according to 

consumer’s diverse taste. In present study, chemical composition 

along with the antioxidant and antimicrobial properties of the 

coriander essential oil were investigated. According to the gas 

chromatography-mass spectrometry (GC-MS) outputs, Linalool 

identified as the major component (52.40%) in the essential oil. Total 

phenol and flavonoid estimated about 75.60 mg GAE/g and 715.33 

mg QE/g essential oil while antioxidant capacity of the substance 

evaluated and showed that unlike ABTS assay, essential oil in DPPH 

assay reached a higher level of radical scavenging slightly more than 

%50 (%51.95) at same concentration of 1000 ppm. The smallest and 

largest diameters of inhibition zones at disk diffusion agar method 

belonged to Shigella dysenteriae (14.10 mm) and Bacillus cereus (24 

mm). Minimum inhibitory concentrations (MIC) against Escherichia 

coli, Shigella dysenteriae, Salmonella typhi, Staphylococcus aureus, 

Listeria monocytogenes and Bacillus cereus estimated 4, 8, 4, 2, 2 and 

2 mg/mL while minimum bactericidal concentrations (MBC) 256, 

512, 256, 256, 128, 128 mg/mL respectively. Based on the overall 

results, coriander seed essential oil at certain concentrations could 

have a high potential as a safe food additive and a strong preservative 

for application in the industry. 
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