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هاي گیاهی، به دلیلدارا بودن ترکیبات فنولی، داراي فعالیت ضد باکتریایی، ضدویروسی، اسانس
ایبه عنوان نگهدارنده طبیعی و به منظور باشند و بنابراین بطور گستردهاکسیدانیمییضدانگلی و آنت

در این مطالعه، اسانس گیاه زولنگ . روندجلوگیري از فساد میکروبی و اکسایشی مواد غذایی بکار می
اکسیدانی، اثر ضدمیکروبی و استخراج گردید و محتواي فنول کل، فلاونوئید کل، فعالیت آنتی

گرم  میلی53/66اسانس زولنگ حاوي . بیوتیک نالیدیکسیک اسید بررسی گردیدرهمکنش آن با آنتیب
بررسی فعالیت . گرم کوئرستین در گرم فلاونوئید کل بود میلی1/29گالیک اسید در گرم فنول کل و 

رادیکال  درصد قابلیت مهار 65/50اکسیدانی اسانس نشان داد که این ترکیب زیست فعال داراي آنتی
نتایج اثر ضدمیکروبی اسانس . باشدمیABTS درصد قابلیت مهار رادیکال آزاد 87/57و DPPHآزاد 

ترین و به ترتیب حساس انتروباکتر ائروژنزولیستریا اینوکوا هايزولنگ داد که به طور کلی باکتري
هاي گی برایباکتريحداقل غلظت مهارکنند. هادر این مطالعه نسبت به اسانس بودندترینسویهمقاوم

لیستریا  و باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس، سودوموناس ائروژینوزا، انتروباکتر ائروژنز
لیتر بود در حالی که حداقل گرم بر میلی میلی25/6 و 5/12، 25، 50، 50 به ترتیب برابر با اینوکوا

- میلی50 و 100، 100، 200، 200هاي مذکور به ترتیب غلظت کشندگی اسانس زولنگ براي باکتري

با توجه به غنی بودن اسانس گیاه زولنگ از ترکیبات زیست فعال، این گیاه قابلیت . لیتر بودگرم بر میلی
هاي اکسایشی و فساد میکروبی مواد غذایی استفاده بعنوان عامل نگهدارنده طبیعی جهت کنترل واکنش

  . باشدرا دارا می
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   مقدمه- 1
ترین مشکلات در هاي ناشی از فساد مواد غذاییاز مهمبیماري

کشورهاي جهان سوم و در حال توسعه و حتی کشورهاي 
استفاده از غذاهاي آلوده به برخی از . باشدپیشرفته می

هش کیفیت ها به دلیل فساد، تولید توکسین و کامیکروارگانیسم
هاي از روش]. 1[شود سبب به خطر افتادن سلامتی انسان می

هاي عامل عفونت و مختلفی به منظور از بین بردن میکروارگانیسم
هاي به کار شود که گاهی این روشمسمومیت غذایی استفاده می

اي و کاهش کیفیت ماده رفته منجر به ایجاد اثرات نامطلوب تغذیه
 استفاده از ترکیبات شیمیایی به دلیل کاهش. شودغذایی می
هاي استاندارد و عدم هاي اعمال شده توسط سازمانمحدودیت

کنندگانمنجر به توسعه ترکیبات طبیعی به عنوان گرایش مصرف
هاي گیاهی ها و اسانسعصاره]. 2[مواد ضدمیکروبی شده است 

ت اکسیدانی و ترکیبابه عنوان یک منبع طبیعی از ترکیبات آنتی
زیست فعال بیولوژیکی توجه بسیاري از دانشمندان را به خود 

هاي اکسیدانیاسانسفعالیت ضدمیکروبی و آنتی. اندجلب کرده
هاي طبیعی، به عنوان ها در درمانگیاهی منجر به استفاده از آن

 غذاهاي داروهاي جایگزین، ساخت انواع داروها و نگهدارنده
  ]. 1[تازه و فراوري شده است 

 متعلق به خانواده )Eryngium campestre(گیاه زولنگ 
، گیاهی دو تا چند )Saniculoideae(چتریان و زیر خانواده 

 گونه 9 گونه از این جنس در سراسر جهان و 250. باشدساله می
گیاه زولنگ از جمله سبزیجات غیر . علفی آن در ایران وجود دارد

]. 3[باشد انس معطري میزراعی استان مازندران بوده که داراي اس
دهنده و هاي این گیاه در این مناطق به عنوان عامل طعمبرگ

. گیردسبزي خوراکی در غذاهاي محلی مورد استفاده قرار می
آذین و ساقه زولنگ جهت استخراج همچنین ریشه، برگ، گل

هاي مختلف زولنگ داراي ترکیبات گونه. شوداسانس استفاده می
باشد و ترکیبات ها، ترپنوئیدها و استروئیدها میاسانسی، ساپونین

در طب ]. 4[استخراج شده از آن به عنوان غذا و دارو کاربرد دارد 
هاي ادراري، افزایش سنتی از گیاه زولنگ جهت درمان عفونت

  هاي کلیه استفادهترشح ادرار، سیاه سرفه و از بین بردن سنگ
  ]. 5[شود می

 میزان فنول، اج اسانس گیاه زولنگ،در این پژوهش پس از استخر
اکسیدانی آن تعیین و اثر ضدمیکروبی فلاونوئید و خاصیت آنتی

زا هایعامل فساد و بیمارياسانس گیاه بر روي تعدادي از باکتري
باسیلوس ، سودوموناس ائروژینوزا،انتروباکتر ائروژنزاز جمله

 بررسیلیستریا اینوکوا و سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس
  .گردید

   

   مواد و روش- 2
  هاي میکروبی مواد شیمیایی و سویه- 2-1

و ABTS محلول، سیوکالچو - فولینمحلول کوئرستین، معرف 
هاي و دیسک) آمریکا( از شرکت سیگما DPPHمحلول 

تترازولیوم از فنلبلانک،محیط کشت مولر هینتون و محلول تري
  .خریداري شدند) آلمان(شرکت مرك 

باسیلوس ، سودوموناس ائروژینوزا،تروباکتر ائروژنزانهايباکتري
 از کلکسیون لیستریا اینوکوا و سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس

میکروبی گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشگاه علوم 
کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان که به صورت کشت لیوفلیزه 

  .بودند تهیهگردید
   استخراج اسانس- 2-2

آوریگیاه زولنگ از استان مازندران نام علمی پس از جمع
)Eryngium campestre (شناسان تایید شدگیاه توسط گیاه .

            درجه25(سپس خشک کردن گیاه زولنگ در دماي اتاق 
 گرم پودر گیاه به دستگاه 50. روز انجام شد5به مدت ) گرادسانتی

اي ساخت شرکت آداك تجهیز کشور ایران حاوي کلونجر شیشه
گیریبر اساس روش  لیتر آب مقطر منتقل و عمل اسانس  میلی750

 ساعت 3به مدت )متر بر دقیقه میلی1با سرعت (تقطیر با آب
اي در  سپس اسانس به دست آمدهدر ظروف شیشه. انجام شد

  ].6[گراد نگهداري شد  درجه سانتی4دماي 
  گیري میزان فنول کل  اندازه- 2-3

) لیترگرم در میلی میلی10(ر عصاره لیت میکرو20در این آزمون، 
لیتر آب  میلی2سیوکالچو و  -فولینلیتر معرف  میکرو100به 

 25 دقیقه نگهداري در دماي 3محلول به مدت . مقطر اضافه شد
به آن )  میکرولیتر300(سدیم کربنات گراد و سپس درجه سانتی
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زن  ساعت هم زدن روي دستگاه هم2پس از . اضافه گردید
نمونه، جذب آن در ) ، آلمانRH Basic ،IKA(طیسی مغنا

 نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 765موج طول
)Biochrom WPA Lightwave UV/VIS ،S2000 ،

گرم مقدار فنول کل برحسب میلی. گیري گردیداندازه)انگلیس
 ].7[ اسید در گرم اسانس خشک شده گزارش شد گالیک

  لاونوئید کلگیري میزان ف اندازه- 2-4
- میلی1/0گیري میزان فلاونوئید کل اسانس زولنگ، جهت اندازه

 0 -5/0(یا کوئرستین ) لیترگرم در میلی میلی1/0(لیتر اسانس 
)  درصد5 - لیتر میلی3/0(به نیتریت سدیم ) لیترگرم در میلیمیلی

زن مغناطیسی  دقیقه هم زدن روي دستگاه هم5پس از . اضافه شد
)RH Basic ،IKAلیتر آلومینیوم تري کلراید  میلی3/0، )، آلمان
پس از .  دقیقه هم زده شد6ها اضافه و مجدداًبه آن) درصد10(

 510موج ها در طول مولار، جذب نمونه1لیتر سود  میلی2افزودن
گرم بر اساس میلیگیري و میزان فلاونوئید کل نانومتر اندازه

  ]. 8 [کوئرستین در گرم اسانسگزارشگردید
  اکسیدانیگیري فعالیت آنتی اندازه- 2-5

 و DPPHهاي مهارکنندگی رادیکال در این پژوهش از روش
به منظور تعیین میزان فعالیت  ABTS مهار رادیکال آزاد

  . اکسیدانی اسانس گیاه زولنگ استفاده شد آنتی
، اسانس DPPHجهت تعیین فعالیت مهارکنندگی رادیکال 

لیتر  میلی5با )  میکرولیتر50(یا کنترل ) ر میکرولیت50(زولنگ 
زن روي دستگاه هم)مولار میلیDPPH)12/0محلولاتانولی
 درجه 25در دماي ) ، آلمانRH Basic ،IKA(مغناطیسی 

 30محلول به دست آمده، به مدت .گراد مخلوط گردیدسانتی
گراد و در مکان تاریک نگهداري  درجه سانتی25دقیقه در دماي 

فعالیت مهارکنندگی . گیري شد نانومتر اندازه517ن در و جذب آ
  :  طبق فرمول زیر محاسبه گردیدDPPHرادیکال 

  

  )درصد (DPPHفعالیت مهارکنندگی = 
  )Aشاهد-Aاسانس /Aشاهد(×100

  

، ABTSگیري فعالیت مهار رادیکال آزاد همچنین به منظور اندازه
اتیونی  و پتاسیم پرسولفات جهت تولید محلول کABTSمحلول 

سپس اسانس زولنگ .  با یکدیگر مخلوط شدندABTSرادیکال 

به محلول کاتیونی ) لیتر میلی1/0(یا کنترل ) لیتر میلی1/0(
اضافه و جذب نمونه در ) لیتر میلیABTS)9/3رادیکال 

 مطابق ABTSفعالیت مهار رادیکال آزاد .نانومترثبت گردید734
  ]: 9[با معادله زیر محاسبه شد 

  )درصد (ABTSفعالیت مهارکنندگی = 
  )Aشاهد-A اسانس /Aشاهد(×100

  گیري فعالیت ضدمیکروبی اندازه- 2-6
   روش دیسک دیفیوژن-2-6-1

هاي ضدمیکروبی، تلقیح از کشت  ساعت قبل از شروع آزمون24
هاي سپس سویه.ذخیره به محیط کشت نوترینت براث انجام شد
سپس .  داده شدمیکروبی روي محیط مولر هینتون آگار کشت

هاي بلانک آغشته شده به  اسانس با استفاده از لوپ دیسک
. استریل روي محیط قرار داده شد و با اندکی فشار تثبیت گردید

 24گراد به مدت  درجه سانتی37گذاري در دماي پس از گرمخانه
  ]. 10[گیري شد هاي عدم رشد با خط کش اندازهساعت قطر هاله

  گار روش چاهک آ-2-6-2
هاي میکروبی، در روش چاهک آگار پس از کشت سطحی سویه

با (هاي ایجاد شده در محیط اسانس گیاه زولنگ در چاهک
 درجه 37هادر دماي پلیت. ریخته شد) استفاده از پیپت پاستور

گذاري شدند و سپس قطر  ساعت گرمخانه24گراد به مدت سانتی
  ]. 11[ردید گیري گهاي عدم رشد با خط کش اندازههاله

  گیري حداقل غلظت مهارکنندگی اندازه-2-6-3
 میکرولیتر 10 میکرولیتر از اسانس گیاه زولنگ به همراه100

اي  خانه96 هاي میکروپلیتسوسپانسیون میکروبی به چاهک
- درجه سانتی37دماي (گذاريپس از زمان گرمخانه. اضافه شد

-فنلف تري میکرولیتر از معر10، ) ساعت24گراد به مدت 

ها اضافه و مجدداً به چاهک به هر یک از)  درصد5(تترازولیوم 
اولین چاهکبدون هیچگونه . گذاري شددقیقه گرمخانه30مدت 

تغییر رنگ به عنوان حداقل غلظت مهارکنندگی گزارش 
  ].12[گردید

  گیري حداقل غلظت کشندگی  اندازه-2-6-4
هایی که در هکبر اساس نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی، چا

ها هیچگونه رشد باکتري مشاهده نشد بر روي محیط کشت آن
گراد  درجه سانتی37مولر هینتون آگار کشت داده شدو در دماي 
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هاییکه غلظت.  ساعت در انکوباتور نگهداري شدند24به مدت 
ها رشد باکتري مشاهده نشد، به عنوان حداقل غلظت در آن

  ].13[کشندگی گزارش گردید 
بیوتیک  برهمکنش اسانس زولنگ با آنتی-2-6-5

  نالیدیکسیک اسید
اسانس زولنگ با آنتی ) برهمکنش(براي تعیین اثر ترکیبی 

نالیدیکسیک اسید از روش انتشار دیسک مطابق با بیوتیک
  ].11[، استفاده شد)2019(روشبرزگر و همکاران 

   آنالیز آماري- 2-7
،از طریــق 18 نـسخه  SPSSافـزار آنـالیز نتـایج بـا اسـتفاده از نـرم     

ــین طرفهانجــام شــد و معنــیواریــانس یــک دار بــودن اخــتلاف ب
 درصـد   95هابا استفاده از آزمون دانکن در سطح اطمینـان          میانگین

)p<0.05 (تکرار انجام شد3هادر تمامی آزمون. بررسی گردید .  
  

   نتایج و بحث-3
ــت   -3-1 ــل و فعالی ــد ک ــل، فلاونوئی ــل ک           فن

  نس زولنگاکسیدانی اساآنتی
فنول و ترکیبات فنولی مانند فلاونوئیدهایحاصـل از منـابع گیـاهی           

همـانطور  ]. 14[باشـند   توجهی مـی  اکسیدانیقابلداراي فعالیت آنتی  
شود، میزان فنـول کـل اسـانس زولنـگ      مشاهده می1که در شکل   

گـرم گالیـک اسـید در گـرم اسـانس و مقـدار                میلـی  53/66برابر با 
 ـ     گـرم   در گـرم کوئرسـتین  میلـی  10/29ر بـا    فلاونوئید کـل آن براب

میـزان فنـول و     ) 2009(زاده و همکـاران     ابـراهیم . باشداسانس می 
) Eryngium. caucasicum (فلاونوئید کل برگ گیاه زولنـگ 

 60و   اسـید در گـرم عـصاره         گـرم گالیـک   میلی 6/37را به ترتیب    
  ].14[گزارش کردند گرم کوئرستین در گرم عصارهمیلی

ــون ــآزم ــیه ــسیدانیاي آنت ــشگاهاک ــد از   در آزمای ــور تقلی ــه منظ ب
هاي بیولوژیکی زنده    احیاء که در سامانه    -هاي اکسیداسیون واکنش

اکـسیدانی  افتد طراحی شده و براي ارزیابی پتانسیل آنتـی        اتفاق می 
  ].15[شود هاي مختلف شیمیایی و بیولوژیکی استفاده مینمونه

  
Fig. 1 Total phenolics and flavonoids content 

ofEryngium campestre essential oil.  
اکسیدانی اسانس گیاه زولنگ بـه دو روش        نتایج میزان فعالیت آنتی   

ــال   ــدگی رادیک ــت مهارکنن ــال آزاد   و DPPHفعالی ــار رادیک مه
ABTS ــکل ــت 2 در ش ــده اس ــشان داده ش ــت  .  ن ــزان فعالی می

میزان مهـار   درصد و    65/50 برابر با    DPPHمهارکنندگی رادیکال   
  .  درصد بود87/57 برابر با ABTSرادیکال آزاد 

  
Fig. 2 Antioxidant activity of Eryngium campestre 

essential oil.  
  

هاي مختلف بررسـی  اکسیدانی گیاه زولنگ در پژوهش فعالیت آنتی 
ضمن تأکیـد   ) 1392(سلمانیان و همکاران    ]. 17 و   16[شده است   

نولی و فلاونوئیدي در بروز میزان فعالیـت        در نقش نوع ترکیبات ف    
هـاي مختلـف    اکـسیدانیمیزان ایـن خاصـیت را بـراي غلظـت          آنتی

 17/17 -29/83متـانولی    و عـصاره   30/16-82/80عصاره اتانولی   
اکـسیدانی و   تفـاوت در فعالیـت آنتـی      ]. 4[درصد گزارش کردنـد     

وانـد  تهاي گیاه زولنگ می   میزان ترکیبات فنولی اسانس انواع گونه     
به دلیل شـرایط آب و هـوایی، روش خـشک کـردن و تفـاوت در          
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اکـسیدانی  گیري ترکیبـات فنـولی و فعالیـت آنتـی      هاي اندازه روش
  ]. 6[باشد 

   فعالیت ضدمیکروبی اسانس زولنگ-3-2
       مطالعـه علمـی گیاهــانی کـه در طـب ســنتی مـورد اسـتفاده قــرار      

یعی ضـروري  گیرند به عنوان منبعی از ترکیبات ضدمیکروبی طب     می
نتایج میزان فعالیت ضدمیکروبی اسانس زولنگ بـه        ]. 18[باشد  می

مـشاهده  .  نشان داده شده اسـت 3روش دیسک دیفیوژن در شکل    
انتروبـاکتر  هايهاي عدم رشد در باکتري    شود که میزان قطر هاله    می

داري نبـوده   داراي اختلاف معنـی   سودوموناس ائروژینوزا و  ائروژنز
همچنـین  . داري وجـود دارد   ها اخـتلاف معنـی    ياما در سایر باکتر   

بـا کمتـرین    انتروباکتر ائروژنـز  مشخص گردید که باکتري گرم منفی     
تـرین و بـاکتري گـرم       مقـاوم ) متـر  میلی 60/8(قطر هاله عدم رشد     

- میلـی 90/15(با بیشترین قطر هاله عدم رشد     لیستریا اینوکوا مثبت  

  . ندباشها به اسانس میترین باکتريحساس) متر

  
Fig 3 In vitro antibacterial effect ofEryngium 

campestre essential oil based on disk diffusion agar 
method. 

(Values are expressed as mean ±standard deviations, 
n = 3; different letters (a, b, c and d) show significant 

difference at p ≤ 0.05).  
  

دهد که در این روش     نشان می ) 4شکل  ( آزمون چاهک آگار     نتایج
 و  انتروبـاکتر ائروژنـز   هـاي هاي عدم رشـد در بـاکتري      نیز قطر هاله  

-داري با یکـدیگر مـی      فاقد اختلاف معنی   سودوموناس ائروژینوزا 

باسـیلوس  هـاي هـاي عـدم رشـد در بـاکتري        باشند امـا قطـر هالـه      
داراي اختلاف  اینوکوالیستریا   و   استافیلوکوکوس اورئوس ،سرئوس

 با کمتـرین  انتروباکتر ائروژنزدر این روش نیز    . باشندداري می معنی
بـا بیـشترین قطـر      لیـستریا اینوکـوا   ترین و قطر هاله عدم رشد مقاوم    

  . ها به اسانس شناخته شدندترین باکتريهاله عدم رشد حساس
در بررسی اثـر ضـدمیکروبی اسـانس        ) 2019(بهبهانی و همکاران    

ه        زیر هـاي عـدم رشـد در روش        ه سبز گزارش کردند که قطـر هالـ
باشد که علت ایـن امـر را    دیسک دیفیوژن کمتر از چاهک آگار می      
ها در روش چاهـک آگـار       تماس مستقیم اسانس با میکروارگانیسم    

بیان کردند در حالی که در روش دیسک دیفیوژن اسـانس گیـاهی             
و اثـر خـود را   هـا بـه محـیط رسـیده     پس از عبور از سطح دیسک 

  ]. 7[دهد نشان می

  
Fig  4 In vitro antibacterial effect ofEryngium 

campestre essential oil based on well diffusion agar 
method. 

(Values are expressed as mean ±standard deviations, 
n = 3; different letters (a, b, c and d) show significant 

difference at p ≤ 0.05).  
 

 نـشان   5نتایج حداقل غلظت مهارکننـدگی و کـشندگی در شـکل            
 داراي کمتـرین غلظـت      لیـستریا اینوکـوا   بـاکتري   .  داده شده است  

- میلـی  25/6(و مهارکننـدگی    ) لیترگرم بر میلی   میلی 50(کشندگی  

و انتروبـاکتر ائروژنـز   هـاي بود در حالی که باکتري    ) لیترگرم بر میلی  
 200( داراي بیــشترین غلظــت کــشندگیناس ائروژینــوزاســودومو

) لیتـر گـرم بـر میلـی      میلی 50(و مهارکنندگی   ) لیترگرم بر میلی  میلی
  . باشندمی
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Fig 5 In vitro antibacterial effect ofEryngium 

campestre essential oil based on minimum inhibitory 
concentration (MIC) and minimum bactericidal 

concentration MBC.  
  

نالیدیکـسیک  بیوتیـک نتایج برهمکنش بین اسانس زولنگ بـا آنتـی        
، سـودوموناس ائروژینـوزا  ، انتروبـاکتر ائروژنـز  هاي اسید بر باکتري  

ــیلوس ســـرئوس ــستریا  و اســـتافیلوکوکوس اورئـــوس، باسـ لیـ
، 9/1 ، 4/5نشان داد که میزان قطر هاله عدم رشد به ترتیـب       اینوکوا

به طور کلی نتایج نشان     . متر افزایش پیدا کرد    میلی 4/6 و   4/3،  5/5
داد کــه بــرهمکنش آنتــی بیوتیــک نالیدیکــسیک اســید و اســانس 
زولنگ به صورت سینرژیستی بوده و قطر هاله عدم رشـد افـزایش    

  .پیدا کرد
هـاي گیـاه   هاي مختلف اثـر ضـدمیکروبی انـواع گونـه        در پژوهش 

رسی اثـر ضـد میکروبـی اسـانس       در بر . زولنگ بررسی شده است   
گیاه زولنگ در مناطق مختلف الجزایر غربـی گـزارش گردیـد کـه             

هـاي  هاي گـرم مثبـت بیـشتر از بـاکتري    اثر اسانس بر روي باکتري   
گرم منفی بوده و خاصیت ضدمیکروبی اسـانس بـه دلیـل ماهیـت             

گزارش شده است که اسـانس  ]. 19[باشد  ترکیبات شیمیایی آن می   
داراي اثر ضدمیکروبی ) Eryngium caeruleum(گیاه زولنگ 

باسـیلوس  هـا از جملـه   تـوجهی در برابـر تعـدادي از بـاکتري         قابل
حداقل غلظت ]. 20[باشد   می استافیلوکوکوس اورئوس  و   سرئوس

بـر  ) Eryngium tricuspidatum(مهارکنندگی گیـاه زولنـگ   
) گـرم مثبـت و گـرم منفـی    (هاي عامل فـساد  روي تعدادي باکتري 

ــر دو   نــش ــر ه ــر ضــدمیکروبی اســانس ب ــا وجــود اث ــه ب ان داد ک
        هــاي گـرم مثبــت از حـساسیت بیــشتري برخــوردار  گروه،بـاکتري 

هـاي اسـتخراج شـده از       اثر ضد میکروبی اسـانس    ]. 17[باشند  می
ــش ــف  بخ ــاي مختل ــگ   2ه ــاه زولن ــه گی  Eryngium( گون

glomeratum و Eryngium barrelieri( ــر روي  36بــ
 2-625هــا ی و حــداقل غلظـت کــشندگی اسـانس  بـاکتري بررس ـ 

لیتر و بیشترین اثر ضدمیکروبی بر روي بـاکتري       میکروگرم در میلی  
اثر ضـدمیکروبی   ]. 21[گزارش شده است    سودوموناس ائروژینوزا 

 از خانواده چتریان از جملـه زولنـگ بـا اسـتفاده از روش          جنس 2
گی دیسک دیفیوژن، تعیین حـداقل غلظـت مهارکننـدگی و کـشند           

هایحــداقل بررسـی و گــزارش گردیــد کـه اســانس گیــاه در روش  
غلظــت مهارکننــدگی و کــشندگی داراي اثــر ضــد میکروبــی      

ــل ــاکتري قابـ ــوجهی روي بـ ــايتـ ــوبتیلیس هـ ــیلوس سـ ، باسـ
 اشرشیا کلـی  سودوموناس ائروژینوزا و    ،  استافیلوکوکوس اورئوس 

بوده و در روش دیسک دیفیوژن بیشترین قطر هاله عـدم رشـد در        
]. 22[مشاهده شد  استافیلوکوکوس اورئوس  و   یلوس سوبتیلیس باس

هاي گرم مثبت بـه اسـانس و     به طور کلی، حساسیت بیشتر باکتري     
هاي گیاهی بـه دلیـل تمـاس مـستقیم ترکیبـات آبگریـز بـا                عصاره

  ]. 23[باشد غشاي فسفولیپیدي می
  

  گیري نتیجه-4
اي در ستردههاي گیاهی و ترکیبات آنها داراي کاربردهاي گ ـ    اسانس

نتایج . باشندبهداشتی، غذایی و داروییمی   -صنایع شیمیایی، آرایشی  
این مطالعه نـشان داد کـه اسـانس گیـاه زولنـگ غنـی از ترکیبـات          

اکـسیدانی و ضـدمیکروبی در    فنولی و فلاونوئیدي با فعالیت آنتـی      
بنابراین، اسانس گیـاه زولنـگ را       . باشدهاي پاتوژن می  برابر باکتري 

 به منظور کنترل فساد میکروبـی و اکسایـشی مـواد غـذایی      توانمی
دهنـده اسـانس و     با اینحال، شناسـایی ترکیبـات تـشکیل       . بکار برد 

هـاي فعـال   بنـدي ها و اسـتفاده از آن در قالـب بـسته     جداسازي آن 
جهت افزایش عمر نگهداري میکروبی و اکسایشی انـواع مختلـف           

ات آینـده توصـیه   محصولات غذایی خام و فراوري شده در مطالع       
  .گرددمی
  

   تقدیر و تشکر- 5
دانند از معاونت پژوهشی و نویسندگان مقاله بر خود لازم می

فناوري دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی خوزستان به دلیل 
  .هاي مادي و معنوي صمیمانه تشکر و قدردانی نمایندحمایت
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The essential oils have antibacterial, antiviral, antiparasitic, and antioxidant 
properties, due to the presence of phenolic compounds. They are therefore used as 
natural preservatives to inhibit microbial and oxidative spoilages in food products. In 
this study, the essential oil of Eryngium campestre was extracted and its total phenol 
and flavonoid contents, antioxidative activity, and antimicrobial effect were 
investigated. E. campestreessential oil contained a 66.53 mg GA/g total phenols and 
29.10 mg QE/g total flavonoids. The bioactive compound had a 50.65% DPPH-
radical scavenging activity and 57.87% DPPH- radical scavenging activity. The 
results showed that L. innocua and E. aerogenes were generally the most sensitive 
and resistant species to the oil, respectively. The minimum inhibitory concentrations 
for E. aerogenes, P. aeruginosa, B. cereus, S. aureus and L. innocuawere 50, 50, 25, 
12.5 and 6.25 mg/ml, respectively, while the minimum bactericidal concentrations 
were for these bacteria was 200, 200, 100, 100 and 50 mg/ml, respectively. The E. 
campestreessential oil is rich in bioactive compounds and it can be therefore applied 
as a natural preservative to control oxidation reactions and microbial spoilage in food 
products.  
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