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های کیفیت بهداشتی و کاهش خطرات ناشی از نگهدارنده  ارتقاء  های اخیر، به منظوردر سال

های  ویژه اسانس به استفاده از ترکیبات طبیعی به  توجه پژوهشگران  ،شیمیایی در صنعت غذا

میکروبی  ضدو  اکسیدانیآنتیمعطوف شده است. این تغییر رویکرد به دلیل خواص گیاهی 

اکسیدانی، میزان محتوای فنول و فلاونوئید کل  ها بوده است. در همین راستا، فعالیت آنتیآن

میکروبی اسانس درمنه کپه داغی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج  و همچنین خواص ضد

گرم گالیک اسید در میلی 60/ 1±43/ 41نشان داد، اسانس درمنه کپه داغی حاوی فنول کل )

گرم کوئرستین در گرم( بالای بود. ارزیابی فعالیت  میلی  38/24±1/ 32گرم( و فلاونوئید کل )

  DPPH  (25 /49±1 /63د  اکسیدانی نشان داد که اسانس توانای بالای در مهار رایکال آزاآنتی

های باکتریایی  میکروبی بر سویهدرصد( دارد. نتایج اثر ضد  20 /61±1 /70)  ABTSدرصد( و  

مثبت؛  بیماری )گرم  پیوژنززا  باسیلوس    و  اورئوس  استافیلوکوکوس ،    استرپتوکوکوس 

منفی؛  سوبتلیس گرم  دیسانتری  و  ائروژنز،  شیگلا  کلیو    کلبسیلا  که  اشرشیا  داد  نشان   )

باکتریباکتری به  نسبت  مثبت  گرم  داغی های  کپه  درمنه  اسانس  برابر  در  منفی  گرم  های 

این پژوهش نشان داد که اسانس درمنه کپه داغی، حاوی ترکیبات  حساسیت بالاتری داشتند.  

این یافته، پتانسیل این اسانس گیاهی را به عنوان   .میکروبی است فعال با فعالیت ضدزیست 
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 ه مقدم-1
توجه روزافزون به اثرات مفید گیاهان، به ویژه گیاهان معطر 

دارو عنوان  به  که  دارویی  یا  و  درمان  برای  گیاهی  های 

بیماری از  مپیشگیری  کار  به  سلامت  تقویت  یا  روند، یها 

خ تعیین  برای  تحقیقاتی  به  مواد  آن  واصمنجر  میزان  و  ها 

آن در  موجود  گیاهی  شده  شیمیایی    های ترکیب  است. ها 

های طبیعی شناخته  اکسیدانگیاهی به عنوان منبع بالقوه آنتی

شواهد موجود، ترکیبات فنلی استخراج  با  مطابق   [.1]   اندشده

-های طبیعی شناخته میاکسیدانشده از گیاهان به عنوان آنتی

های  اکسیدانبا آنتی  هاهدف از جایگزینی این ترکیب .  شوند

د و  غذایی  در صنایع  بهرهمصنوعی  مزایای  ارویی،  از  مندی 

ها همچون سازگاری بیشتر با بدن، کاهش عوارض  ذاتی آن 

مصرف  روزافزون  تقاضای  به  پاسخ  و  برای  جانبی  کنندگان 

است  طبیعی  آنعلاوه  .[ 3و2]   محصولات  این،  در  بر  ها 

های مختلف مرتبط با استرس اکسیداتیو  پیشگیری از بیماری

سرطان بیماریمانند  و  دارندها  نقش  عروقی  قلبی  از .  های 

هایی هستند که  سوی دیگر، گیاهان معطر سرشار از اسانس

به طور گسترده در صنایع عطر، طعم و رایحه درمانی کاربرد 

 [. 4]  دارند

بافت   هایترکیب   هااسانس در  اغلب  که  های  فراری هستند 

ها از نظر شیمیایی مخلوطی اسانس .شونداپیدرمی ذخیره می

ها  آلی با وزن مولکولی پایین مانند مونوترپنوئیدهای  از ترکیب 

ها و  ها، ایزوتیوسیاناتها، فنیل پروپنو سس کوئی ترپنوئید

و دارای طیف وسیعی از اثرات بیولوژیکی قوی    غیره هستند

سرطان،  دیابتی، ضدباکتریایی، ضدقارچی، ضداز جمله ضد

اسانس مختلف از   3000تقریباً  [.  6و5هستند ] ویروسی  ضد

از   تولید    2000بیش  که  است  آمده  دست  به  گیاهی  گونه 

  7/ 5  تن با درآمدزایی حدود  60000تا    40000سالانه آن بین  

  9با رشد    2026تا سال  بوده و    2018میلیارد دلار در سال  

 [.  7]   درصدی همراه خواهد بود

های تیره  ترین جنسیکی از بزرگ (Artemisia)  جنس درمنه

است که پراکندگی وسیعی داشته و شامل   Asteraceae گل

های درمنه به دلیل  گونه .دباش بیش از پانصد گونه مختلف می

های  های ویژه و داشتن دامنه وسیعی از فعالیت تولید اسانس

شده شناخته  ا8]   اندزیستی  فعالیت [.  خاصیت  ین  شامل  ها 

ضدضد  ،باکتریضد   و  نماتدکش  قارچ،ضد  ،انگلویروس، 

  به   توجهی  قابل  طور  به  مجموع  در  که  شودمی  کشحشره 

 کند.می   کمک  زابیماری  عوامل  برابر  در  گیاه   طبیعی  های دفاع

های درمنه به  با وجود این خواص ارزشمند، برخی از گونه

مناسب، کمتر مورد مطالعه قرار دلیل کمبود و یا پراکندگی نا

] انگرفته گونه9د  زیر  این  از  یکی  داغی    ها،[.  کپه  درمنه 

(Artemisia kopetdaghensis)   .این زیرگونه در شمال   است

جایی که    .شرق ایران، ترکمنستان و افغانستان دیده شده است 

های منحصر به فردی را برای  های مرتفع، زیستگاهها و قلهدره

این گیاه با توانایی پراکندگی پایین و تحمل محدود به شرایط 

  [.11و 10]  اندخاص محیطی فراهم کرده

ترکیب  میزان  پژوهش  این  فلاونوئیدی  در  و  فنولی  های 

-اکسیدانی آن به روشاسانس درمنه کپه داغی و خواص آنتی

شد.    ABTSو    DPPHهای   ضدارزیابی  اثر  -همچنین، 

سویهم روی  اسانس  باکترییکروبی  مختلف  گرم  های  های 

، چاهک  مثبت و گرم منفی با استفاده از روش انتشار دیسک

 .بررسی شد و کشندگی و حداقل غلظت بازدارنده آگار

  مواد و روش ها  -2
 مواد  -1-2

تمامی مواد شیمیایی مورد استفاده با خلوص بالا تهیه شد.  

فولین معرف  سدیم،  کربنات  اسید،  سیوکالتو،    -گالیک 

آزاد  رادیکال  کوئروستین،  معرف  کلراید،  تری  آلومنیوم 

DPPH  آزاد رادیکال   ،ABTS   مولر کشت  محیط  متانول،   ،

آلدریج و   -هیتون آگار و مولر هیتون براث از شرکت سیگما

 مرک تهیه گردید. 

 تهیه اسانس درمنه کپه داغی   -2-2

شده  اهیگ  آس  )سایه(  خشک  دستگاه  از  استفاده    اب یبا 

و پودر شد. پودر حاصله جهت حفظ    ابیآس  ،آزمایشگاهی

  کیفیت و جلوگیری از تخریب، در ظروف دربسته و در دمای 

گراد نگهداری شد. جهت استخراج اسانس، از  درجه سانتی  4
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دستگاه کلونجر به روش تقطیر با آب استفاده گردید. اسانس 

استخراج شده به منظور جلوگیری از نفوذ نور و تغییر خواص  

  ای تیره رنگ در یخچال نگهداری شدهای شیشهآن، در ویال 

 [12.]  

 گیری میزان فنول کل  اندازه -3-2

از روش   استفاده  با  ایرانی  درمنه  اسانس  کل  فنول  محتوای 

Folin-Ciocalteu   به طور نانومتر تعیین شد.    760در طول موج

میلی یک  از  خلاصه،  اسید  اسانس  لیتر  استاندارد  محلول  یا 

-برگرممیلی  100و    80،  60،  40،  20های  گالیک )با غلظت 

دیونیزهمیلی  3به  یتر(  ل آب  گردید لیتر  یک  .اضافه  سپس، 

به مخلوط اضافه   Folin-Ciocalteu لیتر از معرف فنولمیلی

 10دقیقه،    5بعد از گذشت   .شد و به خوبی تکان داده شد

.  به مخلوط اضافه شد (%7کربنات سدیم ) لیتر محلول  میلی

مدت   به  انکوبه شد  90محلول  اتاق  دمای  در  نتایج   .دقیقه 

گرم گالیک اسید در هر گرم اسانس  بر حسب میلینهایی به  

(mg GA/g [ بیان گردید )13 .] 

 گیری میزان فلاونوئید کل  اندازه -4-2

آلومینیوم با  -این روش بر اساس تشکیل کمپلکس فلاونوئید

یک  کند.  نانومتر عمل می  510حداکثر جذب در طول موج  

-با غلظت   کوئرستینلیتر از عصاره یا محلول استاندارد  میلی

میلی گرم بر لیتر( به    100و    80،  60،  40،  20های مختلف )

آب  میلی  4 گردیددویونیزه  لیتر  با   .اضافه  ترتیب  به  سپس، 

 0/ 1،  (%5محلول نیترات سدیم )  0/ 3فواصل زمانی مشخص،  

  1لیتر محلول  میلی  2و در نهایت  (  %10کلرید )آلومنیوم تری

ب  رمولا شد سود  اضافه  مخلوط  خوبی    .ه  به  نهایی  محلول 

آن   جذب  و  شده  به   شد.  گیریاندازهمخلوط  نهایی  نتایج 

میلی  گرم  صورت  بر  کورستین  معادل  شاسانس  گرم  د  بیان 

 [14 .] 

 فعالیت آنتی اکسیدانی  -5-2

 DPPHگیری مهار رادیکال آزاد اندازه -1-5-2

روش   از  استفاده  با  اسانس  آزاد  رادیکال  کاهندگی  فعالیت 

( با اندکی تغییرات انجام شد. به  2020حیدری و همکاران )

خلاصه،   استاندارد  میلی  2طور  محلول  از  با    DPPHلیتر 

مولار در متانول خالص به یک لوله آزمایش  میلی  0/ 1غلظت  

گرم  میلی  200لیتر از محلول نمونه در متانول )میلی  2حاوی  

ثانیه همزده    10بر لیتر( اضافه شد مخلوط واکنش به مدت  

دقیق در تاریکی قرار گرفت. جذب    30شد و سپس به مدت  

موج   طول  در  دستگاه    517نمونه  از  استفاده  با  نانومتر 

اسپکتوفتومتر اندازه گیری شد. برای کالیبراسیون دستگاه از 

محلول   جذب  کاهش  شد.  استفاده  خالص    DPPHمتانول 

آزاد   کاهندگی رادیکال  افزایش  است.    DPPH نشان دهنده 

اکسیدانی به صورت درصد مهار رادیکال آزاد با  فعالیت آنتی

 [:  15استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید ] 

100 ( ×0A/sA-0A)%( =)TAA   

جذب  0Aاکسیدانی کل، فعالیت آنتی TAAکه در آن، 

با   DPPHجذب محلول  sAدر متانول و  DPPHمحلول 

 اسانس یا محلول اسیدگالیک است.  

 ABTSگیری مهار رادیکال آزاد اندازه -2-5-2

، بر  ABTS  مهار رادیکال آزاد  کاهندگی  برای سنجش فعالیت 

کار   روش  )اساس  همکاران  و  سرقلعه  با   (2023جلیل 

گرفته شد تغییرات جزئی کار  کاتیونی . به   ABTS رادیکال 

 ABTS (7 پیش ساخته شده، از طریق اکسیداسیون محلول

مولار )با  میلی 2.45مولار( با محلول پتاسیم پرسولفات  میلی

ساعت در   12مخلوط به مدت   .حجم مساوی( تولید گردید

لیتر  میلی 1 .گراد و تاریکی واکنش داددرجه سانتی  25دمای  

لیتر متانول رقیق شد تا جذب  میلی  60از محلول حاصل در  

لیتر  میلی 1 .برسد  0/ 7±0/ 06نانومتر به    734آن در طول موج  

لیتر  میل  3به   ABTS از محلول رقیق شده رادیکال کاتیونی

نانومتر اندازه    734اضافه شد و جذب در طول موج    اسانس

با استفاده از   ABTS آزاد  درصد مهار رادیکال.  گیری گردید

 .[ 16]  محاسبه شد DPPH با روشای مشابه معادله

 فعالیت ضد باکتریایی  -6-2

باکتریایی اسانس درمنه کپه داغی بر روی طیف فعالیت ضد

باکتری از  مثبت وسیعی  گرم  سرئوس،    های  )باسیلوس 

پیوژنز گرم   (استافیلوکوکوس اورئوسو    استرپتوکوکوس  و 

دیسانتری)  منفی ائروژنز،  شیگلا  کلی(   کلبسیلا  اشیرشیا    و 

گرفت  قرار  ارزیابی  چهار   .مورد  از  استفاده  با  بررسی  این 

روش استاندارد شامل دیسک دیفیوژن، چاهک آگار، حداقل  
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کنندگی مهار  کشندگی (MIC) غلظت  غلظت  حداقل   و 

(MBC) انجام شد. 

 دیسک دیفیوژن   -1-6-2

آزمایش   هایباکتریسوسپانسیون  ابتدا  منظور،  بدین مورد 

 colony formingلیتر از سوسپانسیونی با غلظت  میلی  0/ 1)

unit (CFU)/mL   810   ×5 /1  روی سطح محیط کشت آگار )

-میلی  6های کاغذ صافی )قطر  داده شد. سپس، دیسک  کشت 

با  م از    20تر(  آغشتهمیکرولیتر  پلیت   اسانس  روی  های  و 

 دقیق   15ها پس از  کشت حاوی باکتری قرار گرفتند. پلیت 

  24گراد، به مدت  درجه سانتی  4پیش انکوباسیون در دمای  

.  شدند  گذاریگرمخانهگراد درجه سانتی 37ساعت در دمای 

های حاوی اسانس در اطراف دیسک های عدم رشدقطر هاله

 .گیری شدمیکروبی اندازهبه عنوان شاخصی از فعالیت ضد

برای کنترل منفی، از حلال مورد استفاده در تهیه اسانس و  

دیسک از  مثبت،  کنترل  )برای  تتراسایکلین  حاوی    20های 

 [. 17]   میکروگرم بر دیسک( استفاده شد

 چاهک آگار   -2-6-2

اثر ضد بررسی  منظور  بر  به  چاه  انتشار  روش  از  باکتریایی 

رو  )اساس  همکاران  و  یزدی  طباطبایی  استفاده  (  2013ش 

قطر  حفره .شد به  آگارمیلی  6هایی  کشت  محیط  در   متر 

MHA  درون هر چاه   از اسانسمیکرولیتر  40ایجاد گردید و

درجه   35ساعت در دمای    24ها به مدت  پلیت  د.ریخته ش

گذاریگراد  سانتی با   .شدند  گرمخانه  باکتریایی  رشد  مهار 

متر تعیین  حسب میلیهای ایجاد شده برگیری قطر هالهاندازه

  80درصد توئین  0/ 5 محلولی از آب مقطر استریل و. گردید

 [. 18] به عنوان کنترل منفی استفاده شد

 

 حداقل غلظت مهار کنندگی  -3-6-2

با استفاده از تست میکرو  گی اسانس  کنندحداقل غلظت مهار

پلیت  در  برخانه  96های  رقت  و  علیزاده    روش  اساسای 

( همکاران  و  انجام شد(  2014بهبهانی  تغییراتی  محلول .  با 

لیتر در محیط  گرم در میلیمیلی  256با غلظت  اسانس  اولیه  

به عنوان   80و با استفاده از توئین براث   هینتون-کشت مولر

های سری دو  از هر محلول اولیه، رقت  .امولسیفایر تهیه شدند

رنج با  میلیمیلی  0/ 5تا   512  برابری  در  تهیه شدگرم   .لیتر 

میکرولیتر از سوسپانسیون نهایی باکتری به هر چاه    20سپس  

اضافه  اسانس  های مختلف  میکرولیتر از غلظت   180حاوی  

ه .گردید در  نهایی  حجم  ترتیب  چاهبدین    200  کر 

 CFU/mL   810    ×5 /1ها حدود  -میکرولیتر و تعداد باکتری

پلیت  .ودب نهایت،  مدت  در  به  دمای    24ها  در    37ساعت 

سانتی  عنوان    MIC.  شدند  گذاریگرمخانه گراد  درجه  به 

که مانع رشد قابل مشاهده باکتری  اسانس  ترین غلظت  پایین

 [. 19. ] شود، تعیین گردیدمی

 حداقل غلظت کشندگی   -4-6-2

های  کاز چاه (MBC) کشندگیبرای تعیین حداقل غلظت  

آن در  که  مشاهده  میکروپلیت  قابل  باکتریایی  رشد  هیچ  ها 

میکرولیتر نمونه برداشته شد و روی محیط کشت   100نبود، 

شد  MHA آگار داده  پلیت  .کشت  مدت  سپس  به    24ها 

 گذاری شد.  گرمخانهگراد  درجه سانتی  37ساعت در دمای  

MBC که منجر به مرگ  اسانس  ترین غلظت  به عنوان پایین

شود، بر اساس عدم مشاهده کلنی باکتری  ها میکامل باکتری

 [. 20]   های آگار تعیین گردیدروی پلیت 

 آنالیز آماری   -7-2

احتمال   سطح  در  داده  میانگین  آزمون   %5مقایسه  براساس 

One Way ANOVA    با استفاده از نرم افزارSPSS    17نسخه  

نمودار ترسیم  نسخه  و  اکسل  افزار  نرم  با  انجام    2016های 

 مرتبه تکرار شد.  3ها در گرفت. آزمایش

 

 نتایج و بحث   -3
متابولیت  از  گروهی  عنوان  به  فنلی،  انویه  ث های  ترکیبات 

های  گیاهان، به دلیل دارا بودن ساختار مولکولی غنی از گروه

گسترده طور  به  فنولی،  آنتیهیدروکسیل  عنوان  به  -ای 

شدهاکسیدان شناخته  طبیعی  تنها  .  اندهای  نه  ترکیبات  این 

های محیطی و  نقش حیاتی در دفاع گیاهان در برابر استرس

میپاتوژن ایفا  گستردهها  طیف  دلیل  به  بلکه  از  کنند،  ای 

اکسیدانی قوی،  های بیولوژیکی، از جمله خواص آنتیفعالیت 

ضدضد ویژه  التهابی،  توجه  مورد  عروقی،  قلبی  و  سرطانی 
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میزان فنول کل اسانس درمنه کپه    .[ 21]   اندمحققان قرار گرفته

گرم گالیک اسید در گرم و  میلی   60/ 43±1/ 41داغی برابر با  

کل   فلاونوئید  در  میلی   24/ 38±1/ 32میزان  کوئرستین  گرم 

 (.  1گرم بدست آمد )شکل 

 
Fig 1. Total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of Artemisia kopetdaghensis essential 

oil. 

 

تنش با  مواجهه  در  گونهگیاهان  محیطی،  فعال های  های 

کنند تولید می(  2O2H  و  OH•،• 2O  مانند)   (ROS)  اکسیژن

-های آنتیرسانند. مولکولها آسیب میهای آنکه به سلول

خنثی با  گیاهان  در  موجود  گونهاکسیدانی  این  از  سازی  ها، 

میسلول محافظت  آنتی-ها  فعالیت  تعیین  بنابراین،  -کنند. 

ها و های دفاعی آناکسیدانی گیاهان برای درک بهتر مکانیسم

آنتی خاصیت  با  جدید  ترکیبات  کشف  اکسیدانی، همچنین 

در پژوهش حاضر، برای   .[23و22]  بسیار حائز اهمیت است 

اکسیدانی اسانس گیاه درمنه کپه داغی، از تعیین ظرفیت آنتی

 و DPPH های آزاد-دو روش رایج سنجش فعالیت رادیکال

ABTS اکسیدانی براساس روش  . فعالیت آنتیبهره گرفته شد

DPPH    با روش   63/ 49±1/ 25برابر  اساس  بر  و  درصد 

ABTS  درصد بدست آمد.  70/ 61±1/ 20برابر با 

اند که ارتباط مستقیمی بین محتوای فنلی  مطالعات نشان داده

ها اکسیدانی آنهای گیاهی و فعالیت آنتیها و اسانسعصاره

به عبارت دیگر، هرچه غلظت ترکیبات فنولی در   .وجود دارد

توانایی آن  اسانساین   باشد،  های  ها در مهار رادیکالبیشتر 

-دلیل اصلی این پدیده، وجود گروه .یابدآزاد نیز افزایش می

این   .ای هیدروکسیل متعدد در ساختار ترکیبات فنلی است ه

های آزاد، ها قادرند با اهدای اتم هیدروژن به رادیکالگروه

 .ها جلوگیری کنندها را پایدار کرده و از آسیب به سلولآن 

ها،  های هیدروکسیل در عصارهبنابراین، افزایش تعداد گروه

ها مرتبط اکسیدانی آنبه طور مستقیم با افزایش ظرفیت آنتی

بر روی دو گونه گیاه درمنه،    مطالعات انجام شده. [ 24]   است 

این گیاه    گونه  سیبری و کپه داغی، نشان داده است که هر دو

با این حال،  .از قدرت احیاکنندگی بالایی برخوردار هستند

تری نسبت  اکسیدانی قویگونه درمنه کپه داغی فعالیت آنتی

علت    داده بود. این پژوهشگرانبه گونه دیگر از خود نشان  

کردند این امر را مقادیر بالای ترکیبات فنولی در این گونه بیان  

اکسیدانی  ( نیز فعالیت آنتی1402[. صلاحی و همکاران )25] 

 درمنه کپه داغی را گزارش کردند. 
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Fig 2. Antioxidant activity of Artemisia kopetdaghensis essential oil based on DPPH- and ABTS-radical 

scavenging methods. 

 

های گرم مثبت  عفونت و مسمومیت غذایی ناشی از باکتری

های  ترین عوامل مرگ و میر در کشورو منفی، یکی از مهم

با وجود کارایی ترکیبات شیمیایی در  .  در حال توسعه است 

آن  از  مکرر  استفاده  مشکل،  این  مقاومت کنترل  به  منجر  ها 

زنجیره غذایی می آلودگی  دلیل،  میکروبی و  به همین  شود. 

مانند عصاره ترکیبات طبیعی  به  به عنوان توجه  های گیاهی 

ایمنجایگزین مواد  های  سلامت  حفظ  برای  موثرتر  و  تر 

میکروبی  [. نتایج اثر ضد27و   26]   غذایی، رو به افزایش است 

اسانس درمنه کپه داغی براساس روش دیسک دیفیوژن آگار 

ین پژوهش نشان نتایج حاصل از اارائه شده است.    3در شکل  

های گرم مثبت  تری بر باکتریاثر مهاری قویاسانس، داد که 

اند. این امر با تشکیل  های گرم منفی داشتهنسبت به باکتری

های حاوی این  تر در اطراف دیسکهای عدم رشد بزرگهاله

های گرم مثبت،  حاوی باکتری آگار  ترکیبات در محیط کشت 

های ترین قطر هاله عدم رشد در میان باکتر. بزرگمشهود بود

باکتری   در  مثبت  اورئوس  گرم  استافیلوکوکوس 
کوچکمیلی  16/ 0±00/ 50) و  آنمتر(  باسیلوس  ها  ترین 

میان  میلی13/ 10±0/ 40)  سوبتلیس در  همچنین  بود.  متر( 

ترین قطر هاله عدم  ترین و کوچکگرم منفی بزرگباکترهای

باکتری در  ترتیب  به  کلی های  رشد    اشرشیا 

و  میلی13/ 40±0/ 60) دیسانتری متر(    شیگلا 

 (. p<0.05متر( مشاهده شد )میلی11/ 0±90/ 30)

 

 
Fig 3. Antimicrobial activity of Artemisia kopetdaghensis  essential oil based on disc diffusion method. 
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نتایج فعالیت ضد4شکل   میکروبی براساس روش چاهک  ، 

-شود قطر هالهدهد. همانطور که مشاهده میآگار را ارائه می

چاهک اطراف  در  رشد  عدم  مشابه  های  روش  این  در  ها 

هاله که قطر  در حالی  بود.  آگار  دیفیوژن  این  دیسک  در  ها 

بزرگ برای  روش  هاله  بزرگترین قطر  که  به طوری  بود،  تر 

اورئوس  باکتری   با  استافیلوکوکوس    17/ 70±0/ 49برابر 

  شیگلا دیسانتری متر و کوچکترین قطر هاله برای باکتری  میلی

با   )میلی13/ 60±0/ 27برابر  بود  که (.  p<0.05متر  همانطور 

تفاوت در نحوه  ، علت این امر را  اندمطالعات پیشین نشان داده

در روش  بیان داشتند.  ها  با میکروارگانیسم یا اسانس  تماس عصاره  

ها  چاهک آگار، عصاره به طور مستقیم در تماس با میکروب

یسک دیفیوژن، عصاره گیرد، در حالی که در روش دقرار می

محیط کشت   در  تدریج  به  کاغذی  دیسک  از  عبور  از  پس 

 [. 28]  شودپخش می

میکروبی اسانس و نانوامولسیون گیاه درمنه  اثر ضد  ،در مطالعه 

  استافیلوکوکوس اورئوس روی دو سویه باکتریایی    کپه داغی

یافته  کلی   اشرشیا و   گرفت.  قرار  بررسی  مورد  این  را  های 

تر  اثر مهاری قوی  کپه داغیاسانس درمنه  مطالعه نشان داد،  

، به طوری که  داشت   استافیلوکوکوس اورئوسروی باکتری  

متر بود، در حالی میلی 11/ 1قطر هاله عدم رشد برای اسانس  

نانوامولسیون   برای  مقدار  این  بودمیلی  8/ 0که  برای   .متر 

کلیباکتری   اساناشرشیا    9/ 0س  ، قطر هاله عدم رشد برای 

نانوامولسیون هالهمیلی از عدم رشد مشاهده  متر و برای  ای 

 [. 21نکردند ] 

 

 
Fig 4. Antimicrobial activity of Artemisia kopetdaghensis  essential oil based on well diffusion method. 

 

کنندگی اسانس ، نتایج حاصل از حداقل غلظت مهار 5شکل  

ها نشان داد که تفاوت  آنالیز آماری دادهدهد.  درمنه را ارائه می

های باکتریایی مختلف وجود  بین سویه MIC داری درمعنی

  256به    2افزایش تدریجی غلظت اسانس از    (p<0.05).   دارد

داری با افزایش  لیتر، رابطه مستقیم و معنیگرم بر میلیمیلی

ضد داداثر  نشان  آن  غلظت   .میکروبی  بر  میلی  2در  گرم 

های باکتریایی مورد بررسی قادر به رشد  لیتر، کلیه سویهمیلی

-گرم بر میلیمیلی  16با این حال، با افزایش غلظت به  .  بودند

بالا کلیه سویهلیتر و  کامل  تر، رشد  به طور  مثبت  گرم  های 

گرم میلی  32های گرم منفی نیز در غلظت  باکتری .مهار گردید

میلی رشد  بر  بالاتر،  و  غلظت  متوقف    هاآنلیتر  اما  گردید. 

جلوگی  به  منجر  اسانس  از  سویهبالاتر  این  رشد  از  ها  ری 

اسانس   مهارکنندگی  غلظت  حداقل  کلی،  طور  به  گردید. 

باکتری برای  داغی  کپه  سوبتلیسهای  درمنه  ،  باسیلوس 

پیوژنز اورئوس،  استرپتوکوکوس  اسافیلوکوکوس  شیگلا ، 
به ترتیب برابر با     اشرشیا کلیو    کلبسیلا ائروژنز،  دیسانتری

 لیتر به دست آمد. گرم در میلیمیلی 32، 64، 64، 4، 8، 8
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Fig 5. Antimicrobial activity of Artemisia kopetdaghensis  essential oil based on minimum inhibitory 

concentration (MIC). 

 

نشان   (MBC) نتایج حاصل از تعیین حداقل غلظت کشندگی

های باکتریایی مورد مطالعه، حساسیت  که سویه(  6)شکل  داد  

عامل ضد به  نشان متفاوتی  خود  از  بررسی  مورد  میکروبی 

باکتری .دادند کلی،  طور  مانند  به  مثبت  گرم  های 

 MBC با  استافیلوکوکوس اورئوسو    استرپتوکوکوس پیوژنز

لیتر، حساسیت بیشتری نسبت به  گرم بر میلیمیلی  64برابر با  

های گرم  در میان باکتری .های گرم منفی نشان دادندباکتری

گرم بر  میلی  128برابر با   MBC با  باسیلوس سوبتلیسمثبت،  

شیگلا  همچنین،   .لیتر، مقاومت بیشتری از خود نشان دادمیلی

گرم  میلی  256برابر با   MBC با  کلبسیلا ائروژنزو    دیسانتری

میلی مقاومبر  سویهلیتر،  بودندترین  کلی .ها  با  اشرشیا   نیز 

MBC   لیتر، حساسیت متوسطی  گرم بر میلیمیلی  128برابر با

داد نشان  یا  میکروبی  اثر ضد.  را  گیاهی  عصارهاسانس  های 

فعالی است که قادر  عمدتاً به واسطه حضور ترکیبات زیست 

 .ها هستندهای سلولی میکروارگانیسمکنش با ساختاربه برهم

با نفوذ به غشای سلولی و ایجاد اختلال در   هایاین ترکیب 

های حیاتی سلول مانند انتقال مواد،  یکپارچگی آن، عملکرد

تولید انرژی و سنتز پروتئین را مختل کرده و در نهایت منجر  

 [. 30و29]  شوندبه مرگ سلول می

 
Fig 6. Antimicrobial activity of Artemisia kopetdaghensis  essential oil based on minimum bactericidal 

concentration (MBC). 

 

] در پژوهش پنج ترکیب  ، فعالیت ضد[ 7ی  لاکتون  )میکروبی 

و    فنوکسی کرومون،  سزکوئی ترپن پراکسید،  سزکوئی ترپن

روی  شده از گیاه درمنه کپه داغی بر  دو فلاونوئید( استخراج  

گردید. نتایج این پژوهش نشان داد،  باکتری بررسی    تعدادی
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قوی عنوان  به  پراکسید  ترپن  سزکوئی  ترکیب  ترکیب  ترین 

سودوموناس  ضد باکتری  علیه  چشمگیری  فعالیت  باکتری، 

میلی 16؛  MIC) آئروژینوزا بر  همچنین  میکروگرم  و  لیتر( 

و    اشرشیا کلی،  کلبسیلا پنومونیه،  تیفیسالمونلا  های  باکتری

لیتر(  میکروگرم بر میلی 64و 32؛ MIC) لیستریا مونوسیتوژنز

کشندگی   و  بازدارندگی  غلظت  حداقل  و  بود.  اسانس 

درمنه   گیاه  باکتریایی  علیه  نانوامولسیون  سویه  دو 

توسط صالحی و    و اشریشیا کلیاستافیلوکوکوس اورئوس  

( فعالیت  1402همکاران  از  حاصل  نتایج  گردید.  گزارش   )

های  میکروبی اسانس درمنه در گزارش ما با سایر گزارشضد

] مشاب دارد  مطابقت  )21ه  همکاران  و  مکائیلی   .]1402  )

قارچی عصاره درمنه کپه داغی را گزارش کردند  فعالیت ضد

 [31  .] 

 گیری نتیجه -4
حاوی  پژوهش حاضر نشان داد که اسانس درمنه کپه داغی   

به  است. مقدار قابل توجهی از ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی  

بالای   محتوای  ترکیب دلیل  فعالیت هااین  از  اسانس  این   ،

است آنتی برخوردار  قوی  اسانس  این،    برعلاوه.  اکسیدانی 

فعالیت   درمنه آزمایش،  از  ضد   مورد  توجهی  قابل  میکروبی 

های  بیماری  ها در برابرکه بیانگر اثربخشی آن .خود نشان داد

بنابراین،    .ها است ناشی از رشد بیش از حد میکروارگانیسم

گو  عوامل ضدمینه  این  توسعه  برای  جدید تواند  میکروبی 

به    توان از آن همچنین، می . های بیشتر قرار گیردمورد بررسی

افزودنی فرآوردهعنوان  در  طبیعی  و  ایمن  غذایی  های  های 

برای افزایش ماندگاری مواد غذایی و کاهش فساد ناشی از  

، این حالبا    .ها مورد استفاده قرار گیردرشد میکروارگانیسم

تحقیقات بیشتری برای اطمینان از ایمنی و سمیت ترکیبات  

 .  مورد نیاز است  اسانساصلی موجود در این 

 تقدیر و تشکر  -5
-می   1403/ 24حاضر مستخرج از طرح پژوهشی با کد    مقاله

علوم ب دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی  معاونت  از  لذا  اشد، 

های مادی  کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت 

 . گرددو معنوی صمیمانه تشکر و قدردانی می
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In recent years, in order to improve the hygienic quality and reduce 

the risks associated with chemical preservatives in the food industry, 

researchers have focused on the use of natural compounds, especially 

essential oils. This shift in approach is due to their antioxidant and 

antimicrobial properties. In this context, the antioxidant activity, total 

phenolic and flavonoid content, and antimicrobial properties of the 

essential oil of Artemisia kopetdaghensis were investigated. Results 

showed that Artemisia kopetdaghensis essential oil contained high 

levels of total phenols (60.43 ± 1.41 mg gallic acid equivalent/g) and 

total flavonoids (24.38 ± 1.32 mg quercetin equivalent/g). Evaluation 

of antioxidant activity revealed that the essential oil exhibited a strong 

ability to scavenge DPPH radicals (63.49 ± 1.25%) and ABTS 

radicals (70.61 ± 1.20%). The antimicrobial activity against 

pathogenic bacterial strains (Gram-positive: Streptococcus pyogenes, 

Staphylococcus aureus, and Bacillus subtilis; Gram-negative: 

Shigella dysenteriae, Klebsiella aerogenes, and Escherichia coli) 

revealed that Gram-positive bacteria were more susceptible to 

Artemisia kopetdaghensis essential oil compared to Gram-negative 

bacteria. This research demonstrated that the essential oil of Artemisia 

kopetdaghensis contains bioactive compounds with antimicrobial 

activity. This finding confirms the potential of this plant-based 

essential oil as a natural alternative to harmful chemical preservatives 

in the food industry. 
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