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معطر با روش تقطیر با آب استخراج گردید. سپس محتوای فنول کل    در این مطالعه، اسانس درمنه

و   آلومینیوم  کلرید  سنجی  رنگ  به روش  کل  فلاونوئید  سیوکالتو،  فولین  سنجی  رنگ  روش  به 

آنتی آزاد  فعالیت  رادیکال  مهار  به دو روش  گیری شد. علاوه  اندازه  ABTSو    DPPHاکسیدانی 

دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار و    هایمیکروبی اسانس با استفاده از روش براین، فعالیت ضد

حاوی   معطر  درمنه  اسانس  گرفت.  صورت  میکرودایلوشن  استاندارد   mg GAE/g روش 

-محتوای فلاونوئید کل بود. علاوه   mg QE/g   48/14±0/26محتوای فنول کل و    62/88±1/78

آزاد  ب رادیکال  مهار  به  قادر  اسانس  میزان    ABTSو    DPPHراین،  و    90/67  ±50/1به  درصد 

ترین سویه حساس  استرپتوکوکوس پیوژنزدرصد گردید.در روش دیسک دیفیوژن،     28/1±95/73

ترین سویه با مقاوم   سالمونلا تیفی موریومبود، در حالی که     mm  66/0±80/18 با ناحیه مهار  

انتشار چاهک آگار،   بود.    mm  27/80±0/11ناحیه مهار   قوی    سالمونلا تیفی موریومدر روش 

  پیوژنز  استرپتوکوکوسنشان داد، در حالی که   mm44/±0 70/12 ترین مقاومت را با ناحیه مهار 

باسیلوس برای    MICنتایج نشان داد که  . بود  mm 28 /50±0/19 ترین سویه با ناحیه مهارحساس
پیوژنز،  سرئوس دیسانتری،  استرپتوکوکس  ائروژنز،  شیگلا  موریومو    کلبسیلا  تیفی  به    سالمونلا 

،  mg/ml  256  ،32  ،64ها  به ترتیب برای آن   MIBو    64، و  mg/ml  16  ،4  ،4  ،64  ،32ترتیب  

معطر به واسطه دارا بودن مقادیر قابل توجهی از ترکیبات    اسانس درمنه  بود.  256و    128،  256

ها، این اسانس را  این ویژگی .میکروبی قوی برخوردار است اکسیدانی و ضد فنلی، از خواص آنتی

 . کندهای سنتزی در صنایع غذایی معرفی می به عنوان جایگزینی طبیعی برای نگهدارنده 
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 مقدمه -1

افزایش تقاضا برای محصولات با ماندگاری بیشتر و کیفیت  

های جدیدی را در صنعت مواد غذایی به وجود  تر، چالشبالا

است  جایگزینمصرف .آورده  دنبال  به  طبیعی  کنندگان  های 

شیمیایی هستند و به همین دلیل، علاقه    هایبرای نگهدارنده

های ضد  های گیاهی به عنوان افزودنیبه استفاده از اسانس

به بررسی اثر   های بسیاریمطالعه .باکتری افزایش یافته است 

روی    هااسانسکل   مواد  عامل  های  میکروارگانیسمبر  فساد 

پرداخته شده است.  زای منتقله از غذا  غذایی و عوامل بیماری

می نشان  اسانس شواهد  که  روی دهد  بر  کلی  طور  به  ها 

تاثیر  های گرم منفی  های گرم مثبت نسبت به باکتریباکتری

، مهار  هاهای مهم این اسانس[. یکی از اثر1اند ]تر بودهگذار

 منتقله از غذا مانند  یزارشد و کاهش تعداد عوامل بیماری

Salmonella spp،Escherichia coli 0157:H7  و Listeria 

monocytogenes    اسانس3و    2]   است روغنی[.  که   های 

مخلوطی از یک دسته بزرگ و متنوع از ترکیبات ترپنوئیدی  

و فنولی به دست آمده از گیاهان معطر هستند، طی چند دهه  

مورد   گسترده  بیولوژیکی  دادن خواص  نشان  دلیل  به  اخیر 

 . اندتوجه فراوان قرار گرفته

انسان دارند و برای   گیاهان دارویی نقش مهمی در زندگی 

-، سلامتی و درمانی مورد استفاده قرار می ایمقاصد تغذیه

درمنه.  گیرند دارویی   (Artemisia) جنس  گیاهان  این  از  یکی 

است معروف  خود  تند  عطر  به  که  تیره . است  به  جنس   این 

Asteraceae   ًتقریبا شامل  که  دارد  است   500تعلق  [. 4]  گونه 

.  یک گیاه علفی چند ساله است  (A. fragrans) معطردرمنه  

متر  سانتی 45های معطر است که حدود گیاهی با برگ و گل

های این گیاه در ابتدا به دلیل وجود تعداد برگ .ارتفاع دارد

تریکوم )کرک  با  زیادی  که  گیاهی( سفید رنگ هستند  های 

می  ریخته  گیاه  معطر .شوندرشد  در   درمنه  گسترده  طور  به 

ایران پراکنده شده است و از گیاهان غالب در شمال استان 

  ها [. اسانس5]   باشداردبیل، به ویژه در مراتع منطقه مغان می

عصاره گونه و  از  شده  جدا  منبع  های  درمنه،  مختلف  های 

مالاریا،  ثانویه با خاصیت ضد  هایترکیبات فعال و متابولیت 

اسپاسم، هپاتیت، ضدویروس، ضدقارچ، ضدضد تومور، ضد

 [.  اسانس6]   باشندالتهاب و سایر موارد میاکسیدان، ضدآنتی

بر ترکیبات آلیفاتیک، حاوی ترکیبات ترپنی علاوهدرمنه معطر  

مونوترپن از  مونوترپنوئیدمختلفی  و  تا  ها  هیدروکربنی  های 

توان می  اسانساز ترکیبات اصلی این   .ها است سزکوئی ترپن

کامفن -βپینن،  -αتویون،  -αسینئول،  -1،8به   و  کافور  پینن، 

کرد خانوادهترپنوئید[.  5]   اشاره  از  یکی  اصلی  ها  های 

کاربردمتابولیت  شده  داده  نشان  که  هستند  ثانویه  های  های 

میسینین  برای مثال، آرت.  های انسانی دارنددارویی در بیماری

به عنوان تنها دارو برای درمان مالاریا در بیشتر نقاط جهان  

[.  7]   شوداند، تجویز میهای شیمیایی مقاوم شدهکه به دارو

گذشته، مطالعات  معطر  طبق  درمنه  اثرات  اسانس  دارای 

آنتی جمله  از  مختلفی  ضدبیولوژیکی  باکتریایی،  اکسیدانی، 

 [.  9و  8]  کشی است مالاریا و حتی علف ضد
آنتیروش تاکنون،    ظرفیت  برای سنجش  مختلفی  اکسیدانی  های 

نمونه غذا و  است ها  معرفی شده  بیولوژیکی  آنتی .های  -ظرفیت 

توانایی ا که  است  زیستی  علوم  در  کلیدی  مفهوم  یک  کسیدانی 

های سازی رادیکالها و بدن را برای خنثیترکیبات موجود در غذا

می  توصیف  مضر  آنتی [.10]  کندآزاد  جای  ظرفیت  به  اکسیدانی 

آنتی یک  بر  یک تمرکز  توانایی  به  کلی  طور  به  اکسیدان خاص، 

سیستم در مقابله با استرس اکسیداتیو ناشی از تعامل پیچیده بین  

اکسیدانی مختلف های فعال اکسیژن و نیتروژن و ترکیبات آنتیگونه

تواند یدانی می اکسگیری ظرفیت آنتیدر نتیجه، اندازه.  اشاره دارد

بیماری  بهتر نقش تغذیه در پیشگیری و درمان  ها کمک  به درک 

سال   .[11]  کند گستردهدر  طیف  اخیر،  روش های  از  های ای 

اندازه  برای  آنتیاسپکتروفتومتری  ظرفیت  غذاگیری  ها  اکسیدانی 

- 2،2ها اسید  ترین آن مورد استفاده قرار گرفته است که محبوب

- 1،1و   (ABTS) سولفونیک(-6-اتیل بنزتیازولین -3بیس )-زینوآ

 [.  12] است (DPPH) پیکریل هیدرازیل -2-ی فنیلد

گیاهی مختلف    هایو اسانس  هامیکروبی عصارهفعالیت ضد

توان با استفاده از آزمایشات متعدد و ترکیبات خالص را می

های انتشار  آگار و همچنین روش  انتشار درهای  مانند روش

-روش رقت میکروپلیت اندازهو    انتشار در چاهکدیسک،  

کرد روش.  گیری  این  از  یک  ویژگی  هر  یک  اساس  بر  ها 

جهت  [.  1و  13]   است میکروارگانیسم  خاص مانند مهار رشد  

اکسیدانی اسانس میکروبی و آنتیبررسی خواص درمانی، ضد
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درمنه معطر، اسانس این گیاه تهیه و میزان فنول کل، فلاونوئید 

فعالیت  و  ضدکل  آنتیهای  و  مورد میکروبی  آن  اکسیدانی 

 . ارزیابی قرار گرفت 

 

  مواد و روش ها  -2

 مواد  -1-2

فولین معرف  شامل؛  پژوهش  این  در  استفاده  مورد  - مواد 

کوئرستین،   معرف  فنیل  -2وDPPH    (2سیوکالتو،    - 1دی 

اتیل بنزو    -3-آزینو بیس  - ABTS  (2،2پیکریل هیدرازیل(،  

محیط  -6  –تیازولین   اسید(،  مولر سولفونیک  کشت  های 

هیتون آگار و براث از شرکت مرک )آلمان( و سیگما آلدریج  

 )آمریکا( بود. 

 استخراج اسانس -2-2

گرم پودر گیاه توسط دستگاه    100به منظور استخراج اسانس،  

اسانس فرآیند  تحت  اسانس  کلونجر  گرفت.  قرار  گیری 

استخراج شده با استفاده از سولفات سدیم بدون آب خشک 

ای دربسته و  ها در ظروف شیشهشد و تا زمان انجام آزمایش

 [. 14]  گراد نگهداری شددرجه سانتی 4تیره رنگ در دمای 

 تعیین میزان فنول کل  -3-2

میلی از  یک  میلیاسانس  لیتر  یک  معرفبا  -Folin لیتر 

Ciocalteu لیتر محلول  دقیقه، یک میلی  4پس از   .مخلوط شد

اضافه شد و حجم نهایی با آب مقطر درصد کربنات سدیم    7

جذب نمونه در مقابل یک نمونه  .میلی لیتر رسانده شد  10به  

)حاوی متانول به جای عصاره( با استفاده از دستگاه    شاهد

اندازه  765در طول موج   UV-Vis اسپکتروفتومتر -نانومتر 

شدگ  گالیک،  .  یری  اسید  کالیبراسیون  منحنی  از  استفاده  با 

میلی   یزانم حسب  بر  کل  اسیدفنول  گالیک  معادل   گرم 

(GAE) [. 15]  بر گرم بیان گردید 

 تعیین میزان فلاونوئید کل  - 4-2

میلی از  یک  و  میلی  4با    اسانسلیتر  مقطر  آب    300لیتر 

پس از  .مخلوط شد نیتریت سدیم درصد  5میکرولیتر محلول  

محلول    300دقیقه،    5 تری  درصد  10میکرولیتر  آلومنیوم 

لیتر آب  میلی  10و   مولار  1سود  لیتر محلول  میلی 2،  کلراید

ر نهایت، جذب در طول موج . دمقطر به مخلوط اضافه گردید

اندازه  510 استاندارد گیری شدنانومتر  به عنوان  . کوئرستین 

گرم معادل کوئرستین بر استفاده شد و نتایج به صورت میلی

 [. 16گرم اسانس بیان شد ] 

 اکسیدانی  فعالیت آنتی -5-2

 DPPHرادیکال آزاد  -1-5-2

 اساس توانایی اسانس در کاهش رادیکال آزاداین روش بر

DPPH  استوار است که منجر به تغییر رنگ محلول از بنفش

در متانول   DPPHمولار  میلی  0/ 2شود. ابتدا محلول  به زرد می

سپس،   شد.  با  میلی  0/ 1تهیه  اسانس  از  میلی  3/ 9لیتر  لیتر 

به    DPPHمحلول   مخلوط  و  شد  مخلوط  هم  ثانیه    10با 

دقیقه در دمای محیط در تاریکی قرار    30همزده و به مدت  

نانومتر قرائت    517گرفت. در نهایت جذب آن در طول موج  

آزاد   رادیکال  بازدارندگی  درصد  طبق    DPPHشد.  اسانس، 

 [:  17رابطه زیر محاسبه گردید ] 

کنترل100  ×A /  اسانسA-  کنترلA  رادیکال مهار  توانایی   =

 )%(  DPPHآزاد 

 ABTSرادیکال آزاد  -2-5-2

کاتیون محلول ABTS (ABTS•+) رادیکال  واکنش   با 

ABTS   (  با پتاسیم پرسولفات  میلی  7با غلظت )مولار در آب

ساعت در دمای   12مولار )غلظت نهایی( به مدت  میلی 2.5

سانتی  4 شددرجه  تولید  مادر(  )محلول  تاریکی  در   .گراد 

رقیق شد تا جذب آن   با اتانول +•ABTS سپس محلول مادر

با افزودن    . واکنششود 0/ 7نانومتر تقریباً  750در طول موج 

لیتر از محلول  میکرو  990لیتر از نمونه آزمایش به  میکرو  10

شده از   +•ABTS رقیق  بعد  جذب  کاهش  دقیقه    5آغاز 

اتانول   .انکوباسیون در دمای اتاق و تاریکی اندازه گیری شد

آسکوربیک به ترتیب به عنوان کنترل منفی و مثبت  -L و اسید

شدند آزمایش   نمونهرادیکال  مهارکنندگی  فعالیت   .استفاده 

مهار درصد  حسب  بر  که  می +•ABTS شده،  با  بیان  شود، 

  [:18]  محاسبه گردید زیر استفاده از فرمول

کنترل100  ×A /  اسانسA-  کنترلA  رادیکال مهار  توانایی   =

 )%(   ABTSآزاد
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 فعالیت ضد میکروبی   -6-2

 دیسک دیفیوژن آگار -1-6-2

 ، از روش انتشار دیسک  اسانس  میکروبیاثر ضد  برای بررسی

  زا ی بیماریهاباکتری.  متری استفاده شدمیلی  6های  از دیسک

-درجه سانتی 37در دمای  مولر هیتون آگار در محیط کشت 

با  گ  داده شدند و سپس  به مدت یک شبانه روز کشت  راد 

واحد تشکیل کلنی در  1/ 5×810  سرم نمکی استریل به غلظت 

شدند (CFU/ml) لیترمیلی از میکرو  100.  تنظیم  لیتر 

سوسپانسیون میکروبی فوق روی محیط کشت پخش شد و 

روی هر پلیت    اسانسآغشته به    استریلهای  دیسک سپس  

  24پس از   .)یک دیسک به ازای هر پلیت( قرار داده شد  آگار

گراد، قطر هاله  درجه سانتی   37دمای  ساعت انکوباسیون در  

 [. 19]  گیری شدمهار رشد باکتری در اطراف هر دیسک اندازه

 انتشار در چاهک آگار  -2-6-2

- لیتر آگار مولرمیلی 20تا  15های پتری با ریختن ابتدا پلیت 

شدن محیط کشت،    بستهپس از  .  آماده شدند (MHA) ینتونه

ای آغشته به سوسپانسیون باکتریایی  سطح آن با استیک پنبه

متر با استفاده  میلی   6هایی به قطر  سپس حفره.  کشت داده شد

های استریل استیل ضد زنگ در محیط کشت ایجاد  از استوانه

ها  پلیت .  مورد نظر اضافه شد  اسانس  هادر این حفره .گردید

مدت   دمای    24به  در  سانتی  37ساعت  انکوبه  درجه  گراد 

های مهار رشد باکتریایی  گیری قطر هالهنتایج با اندازه .شدند

 [. 20]  ثبت گردید هاحفرهدر اطراف 

 

 

 تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی   -3-6-2

تعیین ) برای  مهارکنندگی  غلظت  روش  (MICحداقل  از 

با  سوسپانسیون میکروبی    کدورت.  میکرودلوشن استفاده شد

اسپکتروفتومتر از  موج   استفاده  طول  روی   625در  نانومتر 

تنظیم شد (  CFU/ml   810    ×5 /1) فارلند    مکنیم  استاندارد  

. به هر چاهک به ترتیب برسد  0/ 1تا  0/ 8نوری  جذبتا به 

میکرولیت    30محیط کشت همراه با اسانس و    میکرولیت   50

شد. ریخته  میکروبی  سوسپانسیون  مدت  پلیت  از  به   24ها 

پس از  .  گراد انکوبه شدنددرجه سانتی  37ساعت در دمای  

  0/ 5محلول آبی (میکرولیتر تترازولیوم کلراید  20ساعت،    24

  37ساعت دیگر در دمای    1مدت  اضافه شد و سپس به   %(

سانتی گردیددرجه  انکوبه  نظر،  MIC . گراد  مورد  ترکیب 

ترین غلظتی از آن ترکیب تعریف شد که مانع رشد قابل  پایین

تأیید گردید  TTC ها شود، که این موضوع بامشاهده سلول

 [.  21]   شوند(های مرده رنگ نمی)سلول

 تعیین حداقل غلظت کشندگی   -4-6-2

 100،  (MBC)   برای تعیین حداقل غلظت باکتری کشندگی 

به  ها رشدی مشاهده نشدهایی که در آنکمیکرولیتر از چاه

هینتون منتقل و  -پتری دیش حاوی محیط کشت آگار مولر

گراد در درجه سانتی  37ساعت در دمای    24سپس به مدت  

شد داده  قرار  کاهش    به   MBC .انکوباتور   99/ 9عنوان 

 های زنده تعریف شددرصدی )عدم رشد( در تعداد سلول

 [22 .] 

 تجزیه و تحلیل آماری  -7-2

ها سه مرتبه تکرار شدند. از نرم افزار اکسل جهت  تمام آزمون

-و آزمون چند دامنه  SPSSها و نرم افزار آماری  رسم نمودار

ها استفاده  طرفه برای آنالیز دادهی دانکن، آنالیز واریانس یکا

 گردید. 

 نتایج و بحث  -3

با   برابر  معطر  درمنه  اسانس  کل  فنول    78/ 88±1/ 62میزان 

با  میلی برابر  کل  فلاونوئید  و  گرم  در  اسید  گالیک  گرم 

کوئرسیتینمیلی  26/ 1±40/ 48 )شکل    گرم  بود  گرم  (.  1در 

در   آمده  دست  به  کل  فلاونوئید  و  فنول  محتوای  مقدار 

گونه سایر  با  ما  درمنه  پژوهش  جمله  از  درمنه  دیگر  های 

] (Artemisia vulgarisولگاریس   است  مقایسه  قابل   )23  .]

فنول متابولیت پلی  هستندها  گیاهان  در  ثانویه  گیاهان  .های 

اسید جمله  از  فنلی  مشتقات  از  مختلفی  انواع  های  حاوی 

فلاونوئید سینامیک،  اسید  مشتقات  ها، بنزوئیک، 

لیگنانایزوفلاونوئید تانن ها،  و  هستندها  و  24]   ها  بندلی   .]

-(، میزان محتوای فنولی و فلاونوئید بخش2017همکاران )

ای مختلف گیاه درمنه عطری را مورد بررسی قرار دادند. ه

برگ و شکوفه گیاه به ترتیب  ها نشان داد که ریشه،  نتایج آن

گرم گالیک اسید در  میلی  110/ 02و    117/ 32،  33/ 51حاوی  
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و   کل  فنول  محتوای  گرم میلی   2/5و    3/ 5،  0/ 8گرم 

درگرم )  کوئرسیتین  همکاران  و  قمی  صفایی  (  2012بود. 

  34/ 50گزارش کردند که محتوای فنول کل عصاره متانولی  

میلیمیکرو بر  ] گرم  ما، محتوای 24لیتر است  پژوهش  در   .]

به  نسبت  معطر  درمنه  اسانس  در  کل  فلاونوئید  و  فنول 

 تر بود.  تحقیقات ذکر شده بالا

 
Fig 1. Total phenolics and flavonoids content of A. fragrans essential oil 

 

اکسیدانی نشان داد که اسانس درمنه معطر نتایج فعالیت آنتی

اکسیدانی قابل توجهی برخوردار است )شکل  از پتانسیل آنتی

 های آزاداین اسانس قادر به مهار مؤثر رادیکال( بطوریکه 2

DPPH (50 /1  ±  90  /67    )ودرصد  ABTS   (28 /±1  95  /

رادیکال درصد(  73 از  گونه  دو  ایجاد  ،  در  که  آزاد  های 

ین نتایج،  . ااسترس اکسیداتیو و آسیب سلولی نقش دارند، بود

به دست آمده از این گونه   اسانس اکسیدانی بالای  فعالیت آنتی

حضور مشتقات  [  23های انجام شده ] همطالع.  کندرا توجیه می

ها  فلاونوئید. تأیید کرده است درمنه معطر    فلاونوئیدی را در

عنوان  به  خود،  فرد  به  منحصر  شیمیایی  ساختار  دلیل  به 

آنتی میترکیبات  شناخته  قوی  ترکیبات   .شونداکسیدان  این 

ها  های آزاد و محافظت از سلولسازی رادیکالقادر به خنثی

آسیب  برابر  هستنددر  اکسیداتیو  [.  27و    26،  25]   های 

ها در اسانس درمنه معطر وجود این ترکیب بنابراین،  بنابراین،  

آنتیمی فعالیت  بودن  بالا  علت  باشند. تواند  آن  اکسیدانی 

-تی( با بررسی خواص آن2010اردوغان اورهان و همکاران )

اکسیدانی عصاره اتانولی و استونی در دو گونه از گیاه درمنه  

(A. herba-alba  وA. Fragrans   عصاره که  دادند  نشان   )

قوی دیگر،  گونه  با  مقایسه  در  معطر  درمنه  ترین  اتانولی 

آزاد   رادیکال  مهار  در  را  داشت    FRAPو    DPPHعملکرد 

یونسی28]   .]  ( آنتی1398و همکاران  مقایسه قدرت  با   ،)-

نشان ا در فصول مختلف سال  معطر  درمنه  اسانس  کسدانی 

آنتی ظرفیت  بیشترین  که  )دادند  در    28/ 89اکسیدانی   )%

 [ بود  ماه  شهریور  از  حاصل  گزارش  29اسانس  همچنین   .]

توجهی   قابل  طور  به  از  معطر  درمنه  اسانس  که  است  شده 

 مطالعهطبق    [.6اکسیدانی بالای برخوردار است ] قدرت آنتی

همکاران   و  ترکیب(2003)آلما  و    های،  تیمول  مانند  فنلی 

همچنین   و  ترکیب   اسانسکارواکرول  از  فنلی،    هایغنی 

آنتی  فعالیت  رادیکالقوی  مهار  و  را   DPPH هایاکسیدانی 

  قوی اکسیدانی  های آنتیبنابراین، فعالیت [.  30]   دهندنشان می

آن  ،گیاهان  اسانسبرای    شده  مشاهده اصلی  اجزای  ها به 

 است. نسبت داده 
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Fig 2. Antioxidant activity of A. fragrans essential oil. 

 

میکروبی اسانس درمنه معطر برپایه روش دیسک نتایج اثر ضد

آگار هاله عدم    3در شکل    دیفیوژن  آورده شده است. قطر 

  18/ 80تا    11/ 80های باکتریایی در محدوده  رشد برای سویه

با قطر   استرپتوکوکوس پیوژنزباکتری  متر مشاهده شد و  میلی

ترین سویه به  متر، حساسمیلی 18/ 0±80/ 66 هاله عدم رشد

با قطر   سالمونلا تیفی موریوماسانس درمنه معطر و باکتری  

مقاوممیلی  11/ 80±0/ 27  هاله عدم رشد  به  متر،  ترین سویه 

بود اسانس  کمتر  (.  p<0.05)  این  حساسیت  اصلی  دلیل 

ها، وجود غشای خارجی در  های گرم منفی به اسانسباکتری

آن سلولی  است ساختار  لایه . ها  غشا،  از  این  ای 

کند است که مانند یک سپر عمل می (LPS) ساکاریدلیپوپلی

اسانس آبگریز  اجزای  نفوذ  از  باکتری  و  سلول  داخل  به  ها 

می همکاران  32و    31] کندجلوگیری  و  قمی  صفایی   .]

میکروبی اسانس درمنه معطر با روش دیسک  ( اثر ضد2012)

های بیماریزا مورد مطالعه دیفیوژن بر طیف وسیعی از باکتری

اله عدم رشد نتایج این مطالعه نشان داد که قطر هقرار دادند.  

-های گرم منفی به طور قابل توجهی کمتر از باکتریباکتری

های  [. نتایج این پژوهشگران، با یافته33]   های گرم مثبت بود

و   یونسی  نتایج  که،  حالی  در  داشت.  مطابقت  ما  پژوهش 

( باکتری1398همکاران  که  داد  نشان   )( منفی  گرم   .Eهای 

coli،  P. vulgaris   وK. pneumonia  در برابر اسانس درمنه )

 .Bو  S. aureus های گرم مثبت )معطر در مقایسه با باکتری

subtillusحساس بودند] (  نتایج  [.  29تر  خلاصه،  طور  به 

های گرم مثبت و  در برابر باکتری اسانسمربوط به اثربخشی 

به عوامل    ،مختلفها  هگرم منفی در مطالع متفاوت است و 

  اسانس ، گونه باکتری و غلظت  اسانسمتعددی از جمله نوع  

 .  بستگی دارد
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Fig 3. The antibacterial activity of A. fragrans essential oil based on disc diffusion agar method and well 

diffusion agar method. 

 

فعالیت ضد3شکل نتایج  اساس روش  ،  بر  اسانس  میکروبی 

دهد. نتایج نشان داد قطر هاله عدم  چاهک آگار را نشان می

  19/ 50تا    12/ 70های باکتریایی در محدوده  رشد برای سویه

قویمیلی که  شد.  مشاهده  حساسمتر  و  سویه  ترین  ترین 

یایی نست به اسانس درمنه معطر، به ترتیب مربوط به باکتری

بود    استرپتوکوکوس پیوژنزو    سالمونلا تیفی موریومباکتری  

(p<0.05  .)در   اسانسباکتریایی  در یک مطالعه، فعالیت ضد

مثبت  گرم  باکتری  دو  اورئوس) برابر  و    استافیلوکوکوس 

  کلی   اشرشیا) ( و دو باکتری گرم منفیانتروکوکوس فکالیس 

انتشارآئروژینوزا سودوموناس  و   روش  از  استفاده  با  در   ( 

قرار گرفت.    چاهک بررسی  علیه هر دو    اسانسآگار مورد 

باکتری گرم مثبت آزمایش شده و یک باکتری گرم منفی موثر  

علیه   اما  آئروژینوزا بود،  نبود   سودوموناس  [.  34]   موثر 

میکروبی اسانس را در برابر  های دیگری نیز اثر ضدپژوهش

 [.  35و  33اند ] های گرم منفی و مثبت تایید کردهباکتری

نشان داد   (MIC) رشد  نتایج بررسی حداقل غلظت کشندگی

( حداقل غلظت مورد نیاز اسانس گیاه درمنه معطر 4)شکل  

باکتر از رشد  های گرم مثبت به طور قابل  جهت جلوگیری 

باکتر از  کمتر  میتوجهی  منفی  گرم  موضوع   باشد.های  این 

باکترینشان بیشتر  حساسیت  این دهنده  به  مثبت  گرم  های 

نیاز اسانس  علاوه   .اسانس است  براین، حداقل غلظت مورد 

های گرم  های گرم مثبت کمتر از باکتربرای از بین بردن باکتر

 (. 5منفی بود )شکل 

 
Fig 4. The antibacterial activity of A. fragrans essential oil based on minimum inhibitory concentration  
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توسط ولی نیز  )منفی  بررسی 2012زاده و همکاران  مورد   )

[. در پژوهشی، حداقل غلظت کشندگی  35قرار گرفته است ] 

باکتری برای  معطر  درمنه  پاراتیفیهای  اسانس  و   سالمونلا 

شیگلا  ،  اشرشیا کلی،  استافیلوکوکوس ساپروفیتیکوس،  تیفی

و   انترکوکوس فکالسو    استافیلوکوس اپیدرمیس،  فلکسنری

،  6/ 25،  12/ 5،  25،  25،  25،  25  اورئوس  استافیلوکوکوس 

میلی میلی  3/ 12و    6/ 25 بر  علاوه  گرم  کردند.  لیترگزارش 

،  100ها به ترتیب  براین، حداقل غلظت مهارکنندگی برای آن

میلیمیلی  12/ 5و  25،  25،  100،100،  100 بر  بود  گرم  لیتر 

 [4 [ دیگر  پژوهش  در  ضد33[.  فعالیت  ترکیب  [،  میکروبی 

درمنه    سینئول-1،8 اسانس  در  بررسی موجود  را  معطر 

آن نتایج  فعالیت  نمودند،  ترکیب  این  که  داد  نشان  ها 

با حداقل   کاندیدا آلبیکانسبازدارندگی بالای در علیه قارچ  

لیتر داشت.  گرم بر میلیمیکرو  31/ 25غلظت کشندگی برابر  

میکروا تنها  که  داشتند  بیان  دیگر  همچنین  رگانیسم حساس 

ولگاریس کشندگی  پروتئوس  غلظت  حداقل  با   ،50 /62   

 لیتر بود.  گرم در میلیمیکرو

 

 
Fig 5. The antibacterial activity of A. fragrans essential oil based on minimum antibacterial concentration methods 

 

 نتیجه گیری  -4

به طور سنتی برای اهداف  (A. fragrans) معطرگیاه درمنه  

 اسانس بیشتر اثرات دارویی آن به.  شوددارویی استفاده می

که اسانس    .شودآن نسبت داده می مطالعه حاضر نشان داد 

و   فنلی  ترکیبات  از  بودن  غنی  دلیل  به  معطر  درمنه 

اکسیدانی قوی بوده و قادر به  فلاونوئیدی، دارای فعالیت آنتی

همچنین، این  . است  ABTS و DPPH های آزادمهار رادیکال

اسانس اثرات ضد میکروبی قابل توجهی علیه طیف وسیعی  

باکتری بیماریاز  از جمله  های  پیوژنززا  و    استرپتوکوکوس 

با توجه به این نتایج، اسانس   .نشان داد  سالمونلا تیفی موریوم

درمنه معطر به عنوان یک منبع طبیعی از ترکیبات زیست فعال  

جایگزینی   منظور  به  غذایی  صنایع  در  کاربرد  پتانسیل  با 

 .شودهای شیمیایی پیشنهاد مینگهدارنده

 

 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

 منابع -6
[1] Carović-Stanko, K., Orlić, S., Politeo, O., Strikić, 

F., Kolak, I., Milos, M., & Satovic, Z. (2010). 

Composition and antibacterial activities of essential 

oils of seven Ocimum taxa. Food chemistry, 119(1), 

196-201. 

[2] Tanavar, H., Barzegar, H., Alizadeh Behbahani, 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study, the essential oil of Artemisia fragrans was extracted using the 

hydrodistillation method. Subsequently, the total phenolic content was 

determined using the Folin-Ciocalteu colorimetric method, total flavonoid 

content was measured using the aluminum chloride colorimetric method, and 

antioxidant activity was evaluated using both the DPPH and ABTS radical 

scavenging assays. Additionally, the antimicrobial activity of the essential 

oil was evaluated using the agar disk diffusion, agar well diffusion, and 

standard microdilution methods. The essential oil of Artemisia dracunculus 

contained a total phenolic content of 62.88 ± 1.78 mg GAE/g and a total 

flavonoid content of 48.14 ± 0.26 mg QE/g. Furthermore, the essential oil 

exhibited significant antioxidant activity, with DPPH and ABTS radical 

scavenging activities of 50.1 ± 90.67% and 28.1 ± 95.73%, respectively. In 

the agar disk diffusion assay, Streptococcus pyogenes was found to be the 

most sensitive strain with a zone of inhibition of 18.80 ± 6.6 mm, while 

Salmonella typhimurium was the most resistant strain with a zone of 

inhibition of 11.80 ± 2.7 mm. In the agar well diffusion method, Salmonella 

typhimurium exhibited the strongest resistance with a zone of inhibition of 

12.70 ± 0.44 mm, while Streptococcus pyogenes was the most sensitive strain 

with a zone of inhibition of 19.50 ± 0.19 mm. The results showed that the 

MIC for Bacillus cereus, Streptococcus pyogenes, Shigella dysentery, 

Klebsiella aerogenes, and Salmonella typhimurium were 16, 4, 4, 64, 32, and 

64 mg/ml, respectively, and the MIB for them was, respectively. 256, 32, 64, 

256, 128 and 256. Due to its high content of phenolic compounds, the 

essential oil of tarragon possesses potent antioxidant and antimicrobial 

properties. These attributes make it a promising natural alternative to 

synthetic preservatives in the food industry. 
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