
  1399 آبان، 17، دوره 510       شماره                 fsct/10.29252DOI.02.817.0                  علوم و صنایع غذایی      
 

 15

 
اسانس زوفا  بررسی ترکیب شیمیایی و اثر ضدمیکروبی مقایسه و

)Hyssopus officinalis ( و اسانس کندر)Boswellia carteri(                
                                 عفونت و شاخصهاي علیه تعدادي از میکروارگانیسم

  مسمومیت غذایی در شرایط آزمایشگاهی
  

   4، محبت محبی3، سیدعلی مرتضوي2 فریده طباطبایی یزدي،1مطهره پیرنیا 
  

   دانشجوي دکتري میکروبیولوژي مواد غذایی، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد- 1
   استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد- 2
  ایی، دانشکده کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد استاد گروه علوم و صنایع غذ - 3
   استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد- 4

  
)01/04/99: رشیپذ خیتار  98/ 16/10: افتیدر خیتار(  

 
  چکیده

با توجه به . ر طب دارویی سنتی کاربرد فراوانی دارندعنوان دوگیاه دارویی ارزشمند، دبه) Boswellia carteri(و کندر ) Hyssopus officinalis(زوفا 
در این . هاي درمان، توجه به ترکیبات با منشا طبیعی توسعه یافته استها و افزایش هزینهبیوتیکزا به آنتیهاي بیماريافزایش مقاومت میکروارگانیسم

.  شناسایی شدندGC/MSاجزاي تشکیل دهنده اسانس به وسیله . ج گردیدند، اسانس زوفا و کندر به صورت جداگانه به روش تقطیر با آب استخراپژوهش
جهت تشخیص . سازي در مایع انجام شدهاي انتشار دیسک در آگار و رقتتعیین قطر هاله عدم رشد و حداقل غلظت بازدارندگی رشد به ترتیب با روش

.  ترکیب در اسانس زوفا و کندر شناسایی شد22 و 24در این مطالعه، به ترتیب . ده شدودند، استفاهایی که فاقد تغییر رنگ بحداقل غلظت کشندگی، از خانه
هر دو اسانس زوفا و . بود%) 22 (pineneα–ترین ترکیب اسانس کندر و عمده. دادتشکیل می%) cis-3-pinanone) 2/28ترکیب عمده اسانس زوفا را، 

هاي و کمترین میزان قطر هاله عدم رشد مربوط به باکتري، بودندسرئوس  باسیلوس و اورئوس یلوکوکوساستافهاي کندر داراي بالاترین تاثیر علیه باکتري
 در نیجر آسپرژیلوستر از کپک حساسآلبیکنس  کاندیدااز سویی در این تحقیق مشخص شد که مخمر  . بودسودوموناس ائروژینوزا و اشرشیاکلیگرم منفی 

هاي ثانویه مثل ترپنوئیدها، آلکالوئیدها و فلاوونوئیدها بسیار غنی هستند که نتایج نشان داد که گیاهان از نظر فرآورده. )p<0.05(برابر هر دو اسانس بود 
  . باشندها داراي اثرات ضدمیکروبی می بیشتر آن

  
   .گیاه زوفا، گیاه کنُدر، ترکیب شیمیایی، اثر ضدمیکروبی:  واژگانکلید

  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات:: morteza@um.ac.ir  
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  مقدمه - 1
ها و افزایش مقاومت بیوتیکرویه از آنتی ده بیبا توجه به استفا

ها هاي مناسب براي آنتی بیوتیکها، یافتن جایگزیندر باکتري
اي در مورد به همین دلیل، مطالعات گسترده. امري ضروري است

پتانسیل استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی موجود در اسانس و 
زا صورت گرفته عصاره گیاهان در کنترل و درمان عوامل بیماري

 هستند که يهاي گیاهی، مایعات روغنی معطراسانس. ]1[است 
عنوان طعم  گیاهان به دست می آیند و بهفهاي مختلاز اندام

از گذشته  .]2[گیرند هاي غذایی مورد استفاده قرار میدهنده
ها، شامل محصولات طبیعی براي درمان انواع مختلف بیماري

این .]3[شوند ها استفاده میروارگانیسمهاي ناشی از میکعفونت
حقیقت مهم است که مواد شیمیایی جدا شده از گیاهان همیشه 

هایی براي سنتز داروهاي توسط صنعت داروسازي به عنوان مدل
جدید یا به عنوان عوامل فعال بیولوژیکی مانند ترکیبات 

اثر ضدمیکروبی . ]4[اند ضدمیکروبی کشف و بررسی شده
شان توسط چندین محقق شناسایی  و اجزاي شیمیاییهااسانس

هاي تحقیقی که مطالعاتشان تعداد در حال رشد گروه. شده است
به منظور ها هاي روغنی و اجزاي شیمیایی آنبر روي اسانس

ها در برابر بیوتیککشف فعالیت ضدباکتریایی و مدولاسیون آنتی
بل توجه است هاي انسانی مختلف متمرکز شده است، قاپاتوژن

]5[.   
 10شامل .  استLamiaceae گیاهی چندساله از خانواده 1زوفا
 گونه بوده و بومی قفقاز، شمال غربی ایران، ترکیه، منطقه 12تا 
در حال . باشدیاي سیاه، شمال شرقی و جنوب آناتولی میدر

حاضر این گیاه به طور گسترده در شمال و مرکز اروپا و همچنین 
زوفا در . ]6[سیه، اسپانیا، ایران و ایتالیا وجود دارد در فرانسه، رو

هاي ویروسی مانند سرماخوردگی، سرفه، گلودرد، عفونت
همچنین حاوي مواد ضدالتهابی . شودبرونشیت و آسم استفاده می

و ضد اسپاسم بوده و در درمان فشار خون و دیابت موثر است 
 مختلف گیاه هايدهد اسانس زیرگونه نشان میپژوهش ها. ]7[

نجف . ]8[باشند زوفا داراي اثر ضدباکتریایی و ضدقارچی نیز می
دهنده اسانس گیاه بیشترین اجزاي تشکیل) 1380 (پور نوایی
آوري شده از استان البرز را ایزوپینوکافمن، پینوکافمن، زوفا جمع

 و همکاران Marino. ]9[ بتاپینن و پینوکارون معرفی کرد
 گونه باکتري گرم 6ز اصلی اسانس زوفا را بر تاثیر سه ج) 2010(

  . ]10[ گونه باکتري گرم منفی مطالعه کردند9مثبت و 

                                                             
1. Hyssopus officinalis L 

 که 2کندر یک صمغ رزین گیاهی است که از تنه درختان بوسولیا
 .آیددست میرویند، بهدر هندوستان، شمال آفریقا و خاورمیانه می

. باشندافراها می از راسته 3این گیاهان متعلق به خانواده بورسراسه
هاي ترین گونه گونه متفاوت است که عمده25این جنس داراي 

صمغ .  استB.serrata و B.carteriتولیدکننده کندر شامل 
         اسانس روغنی، %5-9اي شامل رزینی کندر ترکیب پیچیده

رزین محلول در الکل و مقداري صمغ قابل حل در آب % 65- 85
ي کندر معطر و غنی از اسانس هستند که هاگونه. ]11[باشد می

مطالعات . ها استاین عطر ناشی از وجود مونو و سزکوئی ترپن
انجام شده پیرامون خواص بیولوژیکی کندر حاکی از آثار متعدد 

هاي ضدسرطانی، بهبود مثبت این اولئوگم رزین در زمینه فعالیت
هاي آزاد لهاي قلبی و عروقی، مهار رادیکاسیستم ایمنی، بیماري

. ]12[باشد اکسیدانی میهاي آنتیو تحریک فعالیت آنزیم
 و Garba توسط B.papyriferaغربالگري فیتوشیمیایی گونه 

، وجود ترکیباتی مانند فلاونوئید، ترپنوئید، )2013(همکاران 
ها را در این اولئوگم رزین استروئید، تانن، ساپونین و کومارین

تار شیمیایی، خواص آنتی ساخ. ]13[مشخص نموده است
اکسیدانی، ضدقارچی و ضدآفلاتوکسینی اسانس کندر 

)B.carterii ( هاي در سال .]14[مورد بررسی قرار گرفته است
هاي کنندگان به جنبهافزایش آگاهی مصرفاخیر، با توجه به 

کیفیت و ایمنی مواد غذایی، مواد ضدمیکروب طبیعی مورد توجه 
دلیل طبیعی بودن  و دیگر ترکیبات گیاهی بهاسانس. اندقرار گرفته

و نداشتن اثرات سمی مشابه با ترکیبات شیمیایی، بیشتر مورد 
با توجه به بومی بودن گیاه زوفا و کندر . توجه قرار گرفته است

الوصول و ارزان بودن و همچنین مصرف دارویی در ایران، سهل
جهت استفاده اي تواند مقدمههاي دور؛ این تحقیق میاز زمان

لذا . عملی از اسانس این گیاهان در صنایع دارویی و غذایی باشد
دهنده هدف کلی این پژوهش، شناسایی ترکیبات و اجزاي تشکیل

اسانس زوفا و کندر و بررسی فعالیت ضدمیکروبی اسانس این دو 
 زا و عامل مسمومیتهاي بیماريبر تعدادي از میکروارگانیسم

  . بود) in vitro(ایشگاهی  در شرایط آزمغذایی
  
  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

) استان کرمان (گیاه زوفا و کندر از بازار محلی شهرستان جیرفت
خریداري و در مرکز هرباریوم و گیاه شناسی دانشگاه علوم 
                                                             
2. Boswellia 
3. Burseraceae 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

5.
15

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

26
 ]

 

                             2 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.105.15
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-39695-fa.html


  1399 آبان، 17، دوره 510       شماره                 fsct/10.29252DOI.02.817.0                  علوم و صنایع غذایی      
 

 17

 ، 80پزشکی مشهد تعیین جنس و گونه گردید، امولسیفایر توئین 
، )شرکت مرك، آلمان (، هگزان نرمال و سولفات سدیمگلیسرول

و ) مرك، آلمان(هاي میکروبی مختلف محیط کشت
اند  آورده شده1که در جدول  هاي مورد آزمایشمیکروارارگانیسم

  . و از دانشکده داروسازي دانشگاه علوم پزشکی مشهد تهیه شدند
Table 1 microorganisms and culture medium of test 

Microorganisms  Strains Culture 
medium  

Bacillus cereus ATCC 27853 MHA1/BHIB2 
Staphylococus aureus  ATCC 6538  MHA/BHIB  

Escherichia coli  E.coli O157:H7  MHA/BHIB  
Bacillus cereus  ATCC11778  MHA/BHIB  

Candida albicans PTCC 5027 SDA3/TSB4 
Aspergillus niger PTCC 5021 SDA/TSB 

  
 ها روش- 2-2

   تهیه اسانس زوفا و کندر-1- 2-2
پس از تعیین جنس و گونه، به منظور تهیه اسانس زوفا  
)Hyssopus officinalis L ( و کندر)Boswellia 

carteri(شده به وسیله آسیاب آزمایشگاهی ، گیاه خشک) مدل
Waring (و براي یکنواختی اندازه ذرات از الک خرد 

گیري به روش تقطیر با آب انساسآزمایشگاهی عبور داده شدند، 
 بدین منظور .]15[و با استفاده از دستگاه کلونجر صورت گرفت 

 600جهت استحصال مقدار یکسانی از هر دو اسانس، به ترتیب 
 لیتري انتقال یافت و مقدار 2 گرم گیاه زوفا و کندر به بالن 100و 
مدت گیري به اسانس.  لیتر آب دوبار تقطیر به آن اضافه شد5/1
در انتها، به .  ساعت بعد از زمان به جوش آمدن آب ادامه یافت5

دست آمده مقدار مشخصی هگزان نرمال اضافه شد هاي بهاسانس
اسانس حاصل با سدیم سولفات . تا فاز آبی و آلی از هم جدا شود

  .زدایی شدبدون آب رطوبت
   محاسبه راندمان استخراج اسانس زوفا و کندر-2-2-2
ه علت وجود ترکیبات شیمیایی موجود معمولا داراي اسانس ب 

وزن حجمی کمتر از آب بوده، و به همین دلیل روي آب قرار 
 ساعت بود که درصد زیادي از 5گیري طول زمان اسانس. گیردمی

براي محاسبه راندمان اسانس . اسانس در ساعات اولیه حاصل شد

                                                             
1. Muller Hinton Agar  
2. Brain Heart Infusion Broth  
3. Sabraud Dexterose Agar  
4. Tripton Soy Broth 

 وزن گیري، در ابتدا شیشه خالی مخصوص نگهداري اسانس
گردید، در نهایت شیشه حاوي اسانس بدست آمده مجددا توزین 
شد و پس از کسر وزن ظرف خالی از پر مقدار بازده اسانس به 

  .]9[دست آمد 
  دهنده اسانس شناسایی ترکیبات ثانویه تشکیل-2-2-3
سازي به دستگاه اسانس گیاه زوفا و کندر پس از آماده 

. سنج جرمی تزریق شدکروماتوگرافی گازي متصل به طیف
 با ستون به طول Agilent 6890دستگاه کروماتوگرافی از نوع 

متر  میلی25/0متر و ضخامت لایه  میلی25/0 متر، قطر داخلی 30
برنامه دمایی ستون با دماي ابتدایی آون .  بودHP-5MSاز نوع 

 دقیقه، 5گراد و توقف در این دما به مدت  درجه سانتی50
گراد در هر دقیقه، افزایش دما تا  درجه سانتی3ی گرادیان حرارت

 درجه در هر دقیقه، افزایش 15گراد با سرعت  درجه سانتی240
دماي اتاقک . و سه توقف در این دماگراد  درجه سانتی300دما تا 

گراد بود و از گاز هلیوم به عنوان گاز  درجه سانتی290تزریق 
.  دقیقه استفاده گردیدلیتر در میلی8/0حامل با سرعت جریان 

 با ولتاژ Agilentمورد استفاده مدل ) MS(نگار جرمی طیف
 و دماي منبع EI الکترون ولت، روش یونیزاسیون 70یونیزاسیون

   .]5[ گراد بود درجه سانتی220یونیزاسیون 
- مک5/0سازي سوسپانسیون میکروبی آماده -2-2-4

  فارلند
منظور  بهپژوهشر این  آمده است د1همانگونه که در جدول  

 سویه قارچی 2 سویه باکتریایی و 4بررسی اثر ضدمیکروبی از 
براي تهیه سوسپانسیون میکروبی به . استفاده شد) مخمر و کپک(

 ساعت قبل 24بنابراین .  ساعته از هر باکتري نیاز است24کشت 
 Mullerدار از آزمایش، از کشت ذخیره به محیط کشت شیب

Hinton Agar) و محیط کشت ) اي باکتريبرSabraud 

Dexterose Agar) سپس . تلقیح انجام شد) هابراي قارچ
. سوسپانسیون غلیظ میکروبی با استفاده از محلول رینگر تهیه شد

وسیله در ادامه، کدورت سوسپانسیون میکروبی حاصل به
 نانومتر اندازه گیري و تا برابر 625اسپکتروفتومتر در طول موج 

-فارلند به مک5/0ت آن با کدورت محلول استاندارد شدن کدور

ها در  به نحوي که غلظت باکتريوسیله محلول رینگر رقیق شد
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 CFU/ml  105× 1هاو غلظت قارچ CFU/ml 108×1حدود 
   .]17 و 16[باشد 

  اثر ضدمیکروبی اسانس زوفا و کندر ارزیابی -2-2-5
 در )ساخت پادتن طب( دیسک کاغذي 6در این روش از  

اطراف و یک دیسک در مرکز پلیت به عنوان شاهد منفی استفاده 
 میکرولیتر به ترتیب از شش رقت 20هاي محیطی در دیسک. شد

) لیترگرم بر میلی میلی8 و 4 ، 2 ، 1 ، 5/0 ، 25/0(مختلف 
 45/0که با فیلتر سرنگی با قطر منافذ هاي زوفا و کنُدر اسانس

 1ر محلول دي متیل سولفوکسایددمیکرون استریل شده بودند، 
         هاي حاوي محیط کشت مولر افزوده شده و سپس پلیت

 ساعت 24گراد به مدت   درجه سانتی37آگار در حرارت  هینتون
هاي حاوي محیط کشت سابروز دکستروز آگار و پلیت) باکتري(

        ) قارچ( ساعت 48گراد به مدت  درجه سانتی25در دماي 
بعد از طی مدت انکوباسیون، منطقه . گذاري شدندنهخاگرم

ها با در نظر  در محیط اطراف دیسک2بازدارندگی یا عدم رشد
گیري و به کش اندازهتوسط خط) mm6(گرفتن قطر دیسک 

 بار تکرار شد 3ها  تمامی آزمایش.متري گزارش شدصورت میلی
]18[ .   

ندر با روش هاي زوفا و کُحداقل غلظت مهار کنندگی اسانس
 و  Rodrigues-tudelaمطابق با روش  3سازي در چاهکرقت

 و 19[ تعیین شد) 2016 ( و مهربان و همکاران)2008(همکاران 
در این روش ابتدا کشت تازه از هر میکروارگانیسم معادل  .]20

 میکرولیتر به هر چاهک 20فارلند تهیه و میزان  مک5/0استاندارد 
. اي جهت بررسی استفاده گردید خانه96از پلیت . تلقیح شد

سازي سریالی از محلول اصلی هاي مختلف اسانس با رقتغلظت
لیتر تهیه گرم بر میلی میلی512محلول مادر با غلظت . تهیه شدند
       هاي مختلف اسانس زوفا و کندر با استفاده از آنو غلظت

، 16، 8، 4 ،2، 1، 5/0، 25/0، 125/0ها شامل غلظت. دست آمدبه
از چاهک حاوي . لیتر بودگرم بر میلی میلی256 و 128، 64، 32

محیط کشت و سوسپانسیون میکروبی فاقد اسانس به عنوان 
کنترل مثبت و چاهک حاوي اسانس و محیط کشت به عنوان 

 37خانه گذاري در دماي پس از گرم .کنترل منفی استفاده گردید

                                                             
1. Dimethyl sulfoxide 
2. Inhibition Zone 
3. Microdilution broth 

 درجه 25ها و  براي باکتري ساعت24درجه سانتی گراد به مدت 
محلول تري فنیل ها،  ساعت براي قارچ48گراد به مدت سانتی

 میکرولیتر از 25تهیه شد و به هر چاهک % 5 4تترازولیوم کلراید
هایی که رشد میکروبی اتفاق در چاهک(این معرف افزوده گردید 

د افتد ظرف کمتر از نیم ساعت، رنگ قرمز تیره یا ارغوانی ایجامی
اولین غلظتی که در آن رشد باکتري رویت نشد و رنگ ). شودمی

قرمز تشکیل نگردید، به عنوان حداقل غلظت بازدارندگی 
)MIC (هایی که در آن رشد باکتري و در از خانه. گزارش شد

نتیجه تغییر رنگ مشاهده نشد، براي تعیین حداقل غلظت 
ر آن رشدي اولین غلظتی که د. استفاده گردید) MBC(کشندگی 

 در نظر MBCبر روي محیط کشت جامد ایجاد نشد به عنوان 
هاي فاقد رنگ،  میکرولیتر از چاهک10گرفته شد؛ در این روش 

ط کشت باکتري و قارچ کشت داده شد و سپس هر کدام بر محی
  . خانه گذاري شدنددر شرایط متفاوت گرم

 زوفا و کنُدر در فعالیت  برهم کنش اسانس-2-2-6
   به روش بازدارنده افتراقیاکتریاییضدب

هاي ضدمیکروبی بین فاکتورهاي ارزیابی نوع برهم کنش: 
-ضدمیکروبی مختلف به چهار شکل احتمالی خود را نشان می

تعیین نوع . 8 و یا کاهش اثر7، عدم تاثیر6، افزایشی5 افزاییدهد؛ هم
 و بر اساس Check boardبرهم کنش با استفاده از روش 

طبق .  انجام شدFIC9ازدارنده افتراقی یا شاخص غلظت ب
 حالت امکان پذیر 4 و تفسیر آن به EUCAST 2000پروتکل 

) FIC ≤ 1 ≥ 0.5(حالت هم افزایی، ) FIC < 0.5(اگر . است
حالت عدم تاثیر و در نهایت ) FIC ≤ 4 ≥ 1(حالت افزایشی، 

)FIC > 4 (21[باشد حالت کاهش اثر می[ .  
FIC12= (MIC1 combination / MIC1 alone) + (MIC2 combination / MIC2 

alone) 
اسانس زوفا                      :  2 اسانس کنُدر                    :  1 

   تجزیه و تحلیل آماري-2-2-7
ها در سه تکرار و به صورت مقدار میانگین با تمامی آزمایش: 

توسط آزمون مقایسه میانگین . انحراف استاندارد گزارش شدند

                                                             
4. Triphenyltetrazolium chloride 
5. Synergistic 
6. Additive 
7. Indifferent 
8. Antagonistic 
9. Fractional Inhibitory Concentration 
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آنالیز واریانس .  انجام شدp<0.05داري دانکن و در سطح معنی
 صورت SPSS version 24نتایج نیز با استفاده از نرم افزار 

  .گرفت
   

   نتایج و بحث- 3
نتایج راندمان استخراج اسانس زوفا و  - 3-1

  کندر
نوع روش به کار رفته جهت استخراج ترکیبات فعال گیاهی به  

ند ساختار گیاهی، نوع ماده آنتی اکسیدانی و مقاومت عواملی مان
ماده استخراج شده به دماي فرایند بستگی دارد؛ به طوریکه با 

توان تا حد زیادي از انتخاب روشی مناسب جهت استخراج می
هاي گیاهی اکسیدانی موجود در بافتتخریب ترکیبات آنتی

و کنُدر مشخص با تعیین راندمان اسانس زوفا . ]22[ممانعت کرد 
گیري با مقدار ساعت از اسانس 5شد که پس از گذشت 

مشخصی از هر دو گیاه به ترتیب درصد راندمان اسانس زوفا و 
 درصد بود، که این نتیجه کاملا طبیعی و 5/1 و 59/0کندر برابر با 

بر ) 1382(باشد چرا که در مطالعه ربیعی و همکاران منطقی می
  اسانسیاه درمنه، چهار درصد راندمان گونه از واریته گ4روي 

درصد ) 1380( نجف پور نوایی .]23[ متفاوت بدست آمد
ان البرز آوري شده از استراندمان استخراج اسانس گیاه زوفا جمع

لذا این مطالعه نشان داد که . ]9[  درصد گزارش کرد62/0را 
ز آوري شده از استان البرراندمان استخراج اسانس گیاه زوفا جمع

آوري بسیار نزدیک به راندمان استخراج اسانس گیاه زوفا جمع
  . باشدشده از منطقه جنوبی کرمان می

وسیله به و کندر  نتایج آنالیز اسانس زوفا - 3-2
  GC-MSدستگاه 

با .  آورده شده است2نتایج آنالیز اسانس زوفا در جدول شماره  
 جداسازي  ترکیب مختلف قابل24توجه به نتایج جدول مجموعا 

 cis-3-pinanoneترکیب عمده اسانس زوفا را . و شناسایی بود
        علاوه بر این ترکیبات اصلی دیگر . دادتشکیل می%) 2/28(

  ، %)carvocrol) 5/21(% ،Trans-3-pinanone) 2/13مانند 

Thymol) 92/12(% ،o-cymene) 94/3 (% وmyrtenol 
درج در ستون عمودي  اعداد من.ترکیب غالب بودند%) 65/3(

دهنده ، مقدار فراوانی ترکیبات تشکیل)1شکل (کروماتوگرام 
دهد و ستون افقی، زمان جداسازي و اسانس زوفا را نشان می

. کندشناسایی هر یک از ترکیبات اسانس در ستون را بیان می
Dzamic اي ترکیب شیمیایی، در مطالعه) 2013( و همکاران

 را pilifer ضدقارچی گیاه زوفا زیر گونه اکسیدانی وفعالیت آنتی
 جزء را در اسانس 30این محققان مجموعا . بررسی کردند

 cineole-1.8شناسایی نمودند که به ترتیب بیشترین اجزا شامل 
)43/36%( ،β-pinene) 55/19%( ،isopinocamphone 
. ]24[ بودند) 39/6% (trans-pinocamphoneو %) 32/15(

ها با توجه به موقعیت جغرافیایی، محل اسانسساختار شیمیایی 
نوع خاك، آب و هوا، ارتفاع از سطح دریا و میزان آب (رشد گیاه 

حتی فصل، به عنوان مثال پیش یا . تواند متفاوت باشدمی) موجود
شود بر دهی و ساعتی که در آن چینش انجام میپس از گل

 اثرگذار دیگر عامل مهم. ها اثرگذار استساختار شیمیایی اسانس
رو تمام عوامل مشتمل بر ساختار ژنتیکی گیاه است، از این 
  ها در یک گیاه خاص اثرژنتیکی یا محیطی بر بیوسنتز اسانس

و به طور کلی گوناگونی در ساختار شیمیایی منجر به . گذاردمی
   .]25[شود ایجاد تنوع در ترکیبات شیمیایی می
ترکیبات اسانس کنُدر با روش نتایج حاصل از بررسی و شناسایی 

 3سنج جرمی در جدول کروماتوگرافی گازي متصل به طیف
همچنین کروماتوگرام طیف اسانس کنُدر نیز . گزارش شده است

شود، همانگونه که ملاحظه می.  آورده شده است2در شکل 
 جزء شناسایی شده است که بیشترین ترکیبات 22مجموعا 

هاي ترپنوئیدي  شامل هیدروکربنتشکیل دهنده اسانس به ترتیب
، %)pineneα) 22(% ،trans-β-Ocimene) 6/17-مانند 

Hepten trimethyl) 3/16 (% وcis-verbenol) 9/10 (%
متیل و تیمول، فنل دي(علاوه بر این، ترکیبات فنولی . باشندمی

ترپن همچون اتانول، اوکالیپتول هاي مونو و ديو الکل) بوتیل فنل
. شوددر اسانس کنُدر در مقادیر مشخصی یافت میو متانول 

ها ترپناسانس روغنی صمغ کنُدر ترکیبی از مونو، دي وسزکویی
  .است
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Fig 1 Chromatogram of Hyssop oil 

  
Table 2 Chemical composition of Hyssop oil 

Row )Feriquency%(  components 1RT  
1 0.51 1R-α-pinene 8.28 
2 2.75 β-pinene 9.86 
3 0.48 β-myrcene 10.16 
4 0.34 n-decane 10.56 
5 0.17 α-terpinene 11.32 
6 3.94 o-cymene 11.64 
7 0.42 D-limonene 11.83 
8 0.28 β-phellandrene 11.91 
9 0.15 Cineole 11.97 

10 0.52 ϒ-terpinene 13.01 
11 1.54 β-linalool 14.78 
12 13.2 Trans-3-pinanone 17.68 
13 28.2 cis-3-pinanone 18.49 
14 3.65 myrtenol 19.22 
15 1.61 o-methylthymol 21.02 
16 12.92 Thymol 23.43 
17 21.5 carvocrol 23.88 
18 0.64 Carvacryl acetate 26.57 
19 0.79 β-bourbonene 27.49 
20 1.38 Hedycaryol 34.24 
21 1.24 (-)-spathulenol 35.40 
22 0.57 Caryophyllene oxide 35.62 
23 0.97 Selinenol 37.51 
24 2.24 α-eudesmol 38.40 

  

                                                             
1. Retention time 
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ها به طور کلی اغلب ترکیبات شناسایی شده در اسانس کنُدر ترپن
         هستند که جزئی از ترکیبات فنولیک فعال طبیعی محسوب

لیک و یک ، ترکیبات فنو)2009( و همکاران Sharma. شوندمی
 گزارش B.serrataترپن به نام سراتول را در اسانس الکل دي

) 1396(اي محمدي و عربشاهی دلویی در مطالعه. ]26[ اندکرده

را به ترتیب  B.serrataدهنده اسانس بیشترین ترکیبات تشکیل
α- 8/29( پینن%( ،α- توژن )92/5%(  ،β- پینن)و) %41/3         
p- ها تا حدود  که این یافته،]27[ رش کردندگزا )%16/3( سیمن

  .  مشابهت داردحاضر مطالعهزیادي با نتایج بدست آمده از 

Table 3 Chemical composition of Boswellia carteri oil 

Row 
)

Feriquenc
y%(  

Component (RT) 

1 2 thymol 5.86 
2 0.1 m-Cymen-8-ol 6.48 
3 0.2 Benzenemethanol 8.27 
4 1.6 8-Hydroxycarvotanacetone 9.25 
5 1.9 Phenol, 3,5-bis(1,1-dimethylethyl)- 9.68 
6 6.2 cyclopentane 11.26 
7 10.9 Cis-verbenol 11.37 
8 0.6 Ethanol, 1-(1-cyclohexenyl) 12.12 
9 5.7 (trans-Linalool oxide) furanoid 12.36 

10 17.6 Trans- β- Ocimene 12.54 
11 1.3 Isopinocarveol 12.75 
12 22 α-pinene 13.18 
13 0.8 Nonadecane 13.40 
14 2.6 L-α-Terpineol 13.50 
15 16.3 Hepten-trimethyl 14.41 
16 1.5 2,4-Di-tert-butylphenol 14.98 
17 0.7 Eucalyptol 15.66 
18 1.4 Tridecanedial 16.07 
19 2.6 trans-Carveol 17.87 
20 1.5 Pentanoic acid, 10-undecenyl ester 19.15 
21 1.3 Sobrerol 8-acetate 20.30 
22 0.8 Isopinocarveol 20.89 

 
 

 
Fig 2 Chromatogram of Boswellia carteri oil 
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 نتایج بررسی اثر ضدمیکروبی اسانس زوفا - 3-3
  در آگاردیسک و کندر به روش انتشار 

روبی اسانس زوفا و کندر به روش انتشار نتایج ارزیابی اثر ضدمیک
کنندگی یا عدم رشد در دیسک در آگار با تعیین قطر هاله ممانعت

همانطور که در شکل نیز قابل .  ارائه شده است4 و 3شکل 
هاي پایین توانسته مشاهده است اسانس زوفا حتی در غلظت

ار هاي گرم منفی و گرم مثبت را تحت تاثیر قراست تمامی باکتري
هاي بالاتر اسانس قطر هاله بازداري دهد، هر چند که در غلظت
  . داري افزایش یافتها به طور معنیبراي تمامی میکروارگانیسم

هاي پایین، بیشترین قطر نتایج همچنین نشان داد که در غلظت
هاي گرم مثبت همچون هاله عدم رشد مربوط به باکتري

 و کمترین میزان ئوسباسیلوس سر و استافیلوکوکوس اورئوس
 و اشرشیاکلیهاي گرم منفی قطر هاله عدم رشد مربوط به باکتري

گرم  میلی5/0 بود، به طوري که در غلظت سودوموناس ائروژینوزا
استافیلوکوکوس لیتر بیشترین قطر هاله مربوط به باکتري بر میلی
متر و کمترین قطر هاله مربوط به  میلی8/9 ±1/0 با مقداراورئوس

لازم به . متر بود میلی47/7 ±12/0 با مقدار اشرشیاکلیاکتري ب
هاي مختلف اسانس هاي حاوي غلظتذکر است که قطر دیسک

   .متر در نظر گرفته شد میلی6

  
Fig 3 the mean diameter of inhibition zone of different concentrations of Hyssop oil against microorganisms using 

disk diffusion agar method  
 

داري بر مشخص است که با افزایش غلظت اسانس به طور معنی
همچنین اسانس . میانگین قطر هاله بازدارندگی افزوده شده است

آسپرژیلوس و کاندیدا آلبیکنس هاي چون زوفا با مهار رشد قارچ
داراي فعالیت ضدقارچی نیز بود هر چند که در مقایسه با نیجر 

A.niger قطر هاله عدم رشد ، C.albicans بیشتر بود که 
بر اساس . نشانگر تاثیر بیشتر اسانس زوفا بر این مخمر است

   نتایج بدست آمده از شکل فوق ترتیب حساسیت
هاي مختلف اسانس هاي فوق در برابر غلظتمیکروارگانیسم

  :زوفا شامل
  

S.aureus > B.cereus > C.albicans > P.aeroginosa > A.niger > E.coli  
اي اثر ضدباکتریایی ، طی مطالعه)1394(نصیرپور و همکاران 

زا با هاي بیماريعصاره آبی گیاه زوفا را علیه برخی از باکتري
آنها بیان کردند که گیاه زوفا . منشا غذایی مورد آزمون قرار دادند

هاي گرم مثبت نسبت به تري علیه باکترياثر ضدباکتریایی قوي
ترین باکتري در برابر عصاره آبی و حساس. ها داشترم منفیگ

 بود، E.coliترین باکتري  و مقاومL.monocytogenesزوفا 
علاوه بر سایر . ]7[ که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دارد

اجزاي شیمیایی موجود در اسانس زوفا، فعالیت ضدمیکروبی 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

5.
15

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

26
 ]

 

                             8 / 16

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.105.15
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-39695-fa.html


  1399 آبان، 17، دوره 510       شماره                 fsct/10.29252DOI.02.817.0                  علوم و صنایع غذایی      
 

 23

 2 و کارواکرول1تواند ناشی از وجود دو ترکیب تیمولزوفا می
 داشته باشند 3افزاییتوانند اثر هم چنین ترکیباتی میباشد

ها را تخریب کارواکرول و تیمول غشاء خارجی میکروارگانیسم
کرده و سبب خروج لیپوساکاریدها و افزایش تراوش پذیري 

 منجر به تمام ATPخروج . شود میATPغشاء سیتوپلاسمی به 
ها اسانس. ]28[گردد سلول میشدن ذخیره انرژي سلول و مرگ 

هاي گرم مثبت در برابر باکتري) >05/0p(داري به طور معنی
هاي گرم منفی بودند که علت این امر تفاوت موثرتر از باکتري

ترکیب اصلی . ساختار دیواره سلولی این دو نوع باکتري است
هاي گرم مثبت پپتیدوگلیکان به همراه مقدار دیواره سلولی باکتري

هاي گرم منفی با می پروتئین است؛ اما دیواره سلولی باکتريک
وجود ضخامت کمتر، پیچیدگی بیشتري داشته، و علاوه بر 

ها و پپتیدوگلیکان حاوي پلی ساکاریدهاي مختلف، پروتئین
هاي گرم همچنین دیواره سلولی باکتري. ]29[باشد لیپیدها می

       یواره را منفی داراي غشاء خارجی است که سطح خارجی د
مجموعه این عوامل سبب افزایش مقاومت  .]30[پوشاند می

. شودهاي گرم مثبت میهاي گرم منفی نسبت به باکتريباکتري
ها و دلیل اینکه ها بر مخمرها و کپکدرباره چگونگی تاثیر اسانس

ها تاثیر بازدارندگی بیشتري بر مخمرها در مقایسه با کپک اسانس
ات متعددي صورت گرفته، اما هنوز ساز و کار آن به دارند، تحقیق

هایی مخمرها، میکروارگانیسم. طور دقیق مشخص نشده است
کنند، از سویی هوازي هستند که در سطح محیط کشت رشد می

ها به دو صورت جذب مستقیم و به دیگر مکانیسم جذب اسانس
 صورت بخار توسط میکروارگانیسم و یا به شکل غیرمستقیم از

کنند، لذا همانگونه که طریق محیط کشت، اسانس را جذب می
           قبلا ذکر شد مخمرها عمدتا در سطح محیط کشت رشد

تر نمایند، بنابراین به اثر مستقیم بخار حاصل از اسانس حساسمی

                                                             
1. Thymol 
2. Carvacrol 
3. Synergistic effect 

هاي گرم مثبت و که اثر ضدمیکروبی بر باکتريباشند، در حالیمی
ار اسانس درون محیط کشت است گرم منفی وابسته به تجمع بخ

، غلظت و غیره pHکه عوامل دیگري همچون نوع محیط کشت، 
نتایج کاملا مشابهی در مورد اثر . باشدنیز بر آن موثر می

هاي مذکور ضدمیکروبی اسانس کنُدر بر روي میکروارگانیسم
ذکر این نکته .  قابل نمایش است4بدست آمد که در شکل 
لیتر اسانس کنُدر، گرم بر میلی میلی5/0ضروریست که در غلظت 

 استافیلوکوکوس اورئوسمیانگین قطر هاله بازدارندگی براي 
که با . متر بود میلی5/6±5/0 اشرشیاکلی و براي 15/0±03/9

توجه به نتایج بدست آمده، اثر مهارکنندگی بیشتر اسانس زوفا را 
  . شوددر مقایسه با کنُدر در غلظت برابر یادآور می

اثر ضدقارچی اسانس ) 1385(در پژوهشی محمدي و همکاران 
را بررسی و دریافتند که اسانس ) Boswellia serrata(کندر 

 به آلبیکنس کاندیداهاي مقاوم و حساس علیه تمامی ایزوله
 Boswelliaاثر اسانس سه گونه . ]31[فلوکونازول موثر بود 

 و Mothanaط مثبت و منفی توسهاي گرمعلیه طیفی از باکتري
ها اثر بررسی و آنها براي تمامی اسانس) 2011(همکاران 

مثبت گزارش کردند هاي گرمضدمیکروبی خصوصا علیه باکتري
ها نشان داده است که گیاهان از نظر به طور کلی بررسی. ]32[

هاي ثانویه مثل ترپنوئیدها، آلکالوئیدها و فلاوونوئیدها فرآورده
           یشتر آنها داراي اثرات ضدمیکروبیبسیار غنی هستند که ب

 از آنجایی که هر دو اسانس زوفا و کنُدر داراي ]33[باشند می
باشند؛ از اینرو اي از ترکیبات نامبرده فوق میمقادیر قابل ملاحظه

. توان اثر ضدمیکروبی اسانس را به این اجزاء نسبت دادمی
ها از طریق روارگانیسمها در برابر میکمکانیسم عمل سمیت فنول

مهار آنزیمی ترکیب اکسیدشده و یا از طریق واکنش 
  . ]34[باشد ها میهاي سولفیدریل پروتئینغیراختصاصی با گروه
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           Fig 4 the mean diameter of inhibition zone of different concentrations of Boswellia carteri oil against 

microorganisms using disk diffusion agar method 
 

  نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی رشد - 3-4
)MIC ( اسانس زوفا و کندر به روش          

  1سازي در چاهکرقت
نتایج مربوط به حداقل غلظت بازدارندگی از رشد به روش  

همانگونه . ، آورده شده است4سازي در چاهک در جدول رقت
ست دامنه حداقل غلظت بازدارندگی از رشد که قابل رویت ا

گرم  تا میلی5/0هاي شاخص بین اسانس زوفا بر میکروارگانیسم
در مورد . لیتر و بسته به نوع میکروارگانیسم متفاوت بودبر میلی

 2 با حداقل غلظت مهارکنندگی برابر با لیاسانس زوفا اشرشیاك
و کوکوس اورئوس استافیلوترین و لیتر مقاومگرم بر میلیمیلی

 5/0با حداقل غلظت مهارکنندگی رشد برابر با کاندیدا آلبیکنس 
در مورد اسانس کنُدر نیز . ها بودندترین میکروارگانیسمحساس

گرم بر  میلی4 با حداقل غلظت مهارکنندگی برابر با اشرشیاکلی
با حداقل غلظت استافیلوکوکوس اورئوس ترین و لیتر مقاوممیلی

  . بودترین میکروارگانیسم حساس5/0ی رشد برابر با مهارکنندگ
  دهد،به طور کلی نتایج تحقیقات صورت گرفته نشان می

هاي گرم مثبت در مقایسه با انواع گرم منفی در برابر باکتري
دهند که این مسئله هاي گیاهی مقاومت کمتري نشان میاسانس

                                                             
1. Microdilution broth 

به نظر . ت استهاي گرم مثباحتمالا به دلیل ساختار غشا باکتري
-هاي گرم منفی به روغنرسد که علت مقاومت بیشتر باکتريمی

هاي اساسی گیاهی احتمالا پیچیدگی بیشتر غشاي مضاعف 
/ ها در مقایسه با غشاي یگانه گلیکوپروتئینیسلولی این ارگانیسم

-همچنین به نظر می. هاي گرم مثبت است باکتري2تکوئیک اسید

کروبی به سرعت و میزان حل پذیري هاي میرسد مقاومت سلول
. مواد ضدمیکروبی در بخش لیپیدي غشاي سلولی بستگی دارد

تواند توضیح کاملی براي شرح اختلاف در اگرچه این مسئله نمی
هاي گرم مثبت و منفی باشد به همین علت حساسیت باکتري

اختلاف در آبگریزي سطح غشاي سلول نیز به عنوان یک عامل 
تحقیقات مشابه از جمله پیرنیا و . ]35[ شده است موثر پیشنهاد
، )1396(، علیزاده بهبهانی و همکاران )1394(همکاران 

Alizadeh Behbahani 2015( و همکاران( ،Jouki و 
و موارد متعدد دیگر که در مورد اثرات ) 2014(همکاران 

هاي گیاهان دارویی مختلف علیه ها و اسانسضدمیکروبی عصاره
هاي شاخص عفونت و ادي از میکروارگانیسمگستره زی

باشد ها میمسمومیت غذایی انجام شده است، موید این یافته
]38- 36[ .  
 

                                                             
2. Techoeic acid 
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Table 4 Results related on MIC of Hyssop and Boswellia oils against microorganisms using microdilution 
broth  

Boswellia oil  Hyssop oil  Microorganism 
0.5  0.5  S.aureus  
1  0.5  B.cereus  
4  2  E.coli  
2  1  P.aeroginosa  
2  1  Aspergillus niger  
1  0.5  Candida albicans  

فعالیت ضدمیکروبی اسانس زوفا و کُندر  - 3-5
  هاکنش آنو برهم

و ) اسانس زوفا و اسانس کنُدر(نتایج مربوط به اثر متقابل تیمارها 
زا در هاي بیماريها بر میکروارگانیسمکنشتاثیر نهایی این برهم

  کمترین اعداد مربوط به حداقل.   آورده شده است5جدول 

در بهترین حالت ) A( اسانس کنُدر  افتراقی غلظت بازدارندگی
 استافیلوکوکوسهاي بر باکتري) B(زوفا اسانس ترکیبی با 

به .  بودآلبیکنس کاندیدا و مخمر سرئوس باسیلوس، اورئوس
 دیگر کمترین شاخص غلظت بازدارنده رشد مربوط به اثر عبارت

مشترك اسانس کنُدر با اسانس زوفا بر سه میکروارگانیسم دیگر 
 . بدون تاثیر بود

Table 5 Interaction of between Hyssop and Boswellia oils using FIC method  
Interaction  FICAB  FICB  FICA Microorganism 
Additive  1  0.5  0.5  S.aureus  
Additive  1  0.5  0.5  B.cereus  

Indifferent  3  1  2  E.coli  
Indifferent  2  1  1  P.aeroginosa  
Indifferent  4  2  2  Aspergillus niger  
Additive  1  0.5  0.5 Candida albicans 

 
کنش بین ترکیبات طبیعی تحقیقات محدودي به بررسی اثر برهم

فعالیت ) 2015( و همکاران Tawab. ندابا منشا گیاهی پرداخته
بیوتیک رایج  آنتی5ضدمیکروبی عصاره اتانولی گیاه رزماري را با 

سیلین، سفکوئینوم، تتراسایکلین، آموکسیاکسی(
 سویه از 5علیه ) سولفاکوئینوگزالین و دانوفلاکساسین

شان نشان داد اثرات نتایج.  بررسی کردنداورئوس استافیلوکوکوس
 00038/0 و 006/0  بین FICی تعیین شده با شاخص افزایهم

 میکروگرم 4 و 125/0لیتر رزماري به ترتیب با گرم بر میلیمیلی
در مطالعه . ]21[لیتر سفکوئینوم و سولفاکوئینوم بود بر میلی
کنش ، پروفایل برهم)2009( و همکاران Van vuurenدیگري 

 بیوتیکبا آنتی) رزماري و نعناع فلفلی(هاي روغنی بین اسانس
 آنتاگونیستی اورئوس استافیلوکوکوسسیپروفلاکساسین را علیه 

از فرضیات توصیف کننده حالت . ]39[گزارش کردند ) کاهشی(
زمانی که دو .  است1آنتاگونیسمی مکانیسم بازدارندگی رقابتی

ترکیب ضدمیکروبی داراي محل اثر یکسانی در ساختار سلول 
 به جایگاه، از اتصال ترکیب دیگر باشند، اتصال یک ترکیب

                                                             
1. Competitive Inhibitory Mechanism 

از . شودممانعت به عمل آورده و اثر آنتاگونیسمی مشاهده می
سوي دیگر ممکن است حضور یک ترکیب با ایجاد تغییراتی در 
ساختار سلول، اتصال ترکیب دیگر را به جایگاه تسریع و تسهیل 

 کندبروز می) سینرژیستی(افزایی نماید در چنین مواردي اثر هم
]40[ .  
یا ) MBC( نتایج حداقل غلظت کشندگی - 3-6
)MFC (اسانس زوفا و کندر  
نتایج مربوط به حداقل غلظت کشندگی اسانس زوفا، اسانس  

نتایج . ، آورده شده است5کنُدر و اسید آسکوربیک در جدول 
ها نشان داد که حداقل غلظت کشندگی همه میکروارگانیسم

دامنه حداقل . ی از رشد استبیشتر از حداقل غلظت بازدارندگ
هاي غلظت کشندگی رشد اسانس زوفا علیه میکروارگانیسم

 لیتر و بسته به نوعگرم بر میلی میلی4 تا 1شاخص بین 
این فاکتور براي اسانس کنُدر . باشدمیکروارگانیسم متفاوت می

  .  لیتر بودگرم بر میلی میلی8 تا 1بین 
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Table 4 Results related on MBC and MFC of Hyssop and Boswellia oils against microorganisms using 
microdilution broth  

Boswellia oil  Hyssop oil  Microorganism 
1  1  S.aureus  
2  2  B.cereus  
8  4  E.coli  
4  2  P.aeroginosa  
4  2  Aspergillus niger  
2  1  Candida albicans  

 
ها در ارتباط با ترکیب شیمیایی  اسانساساسا، مکانیسم عملکردي

ها بوده، ولی در تمامی موارد از و فعالیت ضدمیکروبی آن
مکانیسم مشابهی برخوردار نیستند، با وجود این در اغلب موارد 

هاي گیاهی بر ساختار دیواره سلولی تایید شده است تاثیر اسانس
یپید ها در لها سبب نفوذ آنگریزي اسانسویژگی آب. ]40[

اثرات سمی . ]41[گردند غشاي سلولی و افزایش نفوذپذیري می
کننده فعالیت طور کلی توجیهو عملکرد غشاء بهروي ساختار 

ها هاي مونوترپنیدي آنهاي گیاهی و ترکیبضدمیکروبی اسانس
  . ]42[باشد می
  

 گیري کلی نتیجه- 4
اي اثر با توجه به نتایج مطالعه اخیر، اسانس زوفا و کندر دار

هاي مورد آزمایش بوده و ضدمیکروبی مناسبی بر میکروارگانیسم
 کاندیداهاي گرم مثبت و مخمر اثر ضدمیکروبی بر باکتري

 نیجر آسپرژیلوسهاي گرم منفی و کپک  بیشتر از باکتريآلبیکنس
شک یکی از اهداف مهم صنایع غذایی تولید مواد غذایی بی. است

ارزش غذایی است که علاوه بر رفع با رویکرد افزایش ایمنی و 
بررسی و . باشدنیاز جامعه در حفظ سلامت جامعه نیز موثر می

هاي شده در ایران و سایر کشورها، ویژگیمرور مطالعات انجام
          ضدمیکروبی، ضدقارچی، ضدویروسی، ضدانگلی، و

هاي گیاهی را تایید نمودند و برخی از اکسیدانی اسانسآنتی
اند ها نیز در محافظت مواد غذایی مورد استفاده قرار گرفتهاسانس

تواند سهم بزرگی در صنایع غذایی و افزایش که این موارد می
چنان البته هم. مدت زمان ماندگاري مواد غذایی به عهده گیرد

          تري در زمینه بررسی تاثیرات ضدمیکروبی و مطالعات گسترده
  . رسدنظر میلازم و ضروري بهها اکسیدانی اسانسآنتی

 

  سپاسگزاري - 5
بدینوسیله از زحمات سرکار خانم مهندس شهناز افشاریان و 

ها ما را سرکار خانم مهندس فرشته فلاح که در انجام آزمایش
 پژوهشی –مقاله علمی . شودیاري نمودند، صمیمانه قدردانی می

یلم فحاضر مستخرج از پایان نامه مقطع دکتري با عنوان 
 صمغ کندر -  خوراکی دولایه بر پایه ژلاتین-ضدمیکروبی

)Boswellia carteri ( در ترکیب با اسیدآسکوربیک و اسانس
جهت افزایش زمان ) Hyssopus officinalis L(زوفا 

 در گروه 47102 با کد  شترمرغ در دماي یخچالفیلهماندگاري 
ه مهندسی علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزي دانشگا

        لذا نویسندگان مقاله بر خود لازم. باشدفردوسی مشهد می
دانشگاه فردوسی مشهد جهت  دانند که از معاونت پژوهشیمی

  . یاري رساندن در انجام طرح صمیمانه سپاسگزاري نمایند
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Comparison and survey of chemical composition and antimicrobial 
effect Hyssopus officinalis and Frankincense (Boswellia carteri) oils 

against some of food infectious and spoiling microorganisms In Vitro 
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Hyssopus officinalis and frankincense (Boswellia carteri), as valuable medicinal herbs, are widely used in 
traditional medicine. Due to the increased resistance of pathogenic microorganisms to antibiotics and 
increasing of treatment costs, attentions has been focused to compounds of natural origin. In this study, 
Hyssop and Frankincense oils were extracted separately by water distillation. The essential oils 
components were identified by GC/MS. Determination of inhibition zone diameter and minimum 
inhibitory concentration were performed by disk agar diffusion and macro dilution methods, respectively. 
Wells with no discoloration were used to detect the minimum bactericidal (fungicidal) concentration. In 
this research, 24 and 22 compounds were identified in Hyssop and Frankincense, respectively. The main 
component of Hyssop oil was cis-3-pinanone (%28.2), and the main component of Frankincense oil was 
α- pinene (%22). Both Hyssop and Frankincense oils had the highest effect on Staphylococcus aureus and 
Bacillus cereus, and the lowest growth zone diameter was related on Escherichia coli and Pseudomonas 
aeruginosa. Also, it was found that the Candida albicans was more sensitive than Aspergillus niger 
against both essential oils (p<0.05). The results showed that plants are rich in secondary products such as 
terpenoids, alkaloids and flavonoids, most of which have antimicrobial activity 
 
Keywords: Hyssopus officinalis, Boswellia carteri , Chemical composition, Antimicrobial effect. 
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