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وکنترل بیماري ها و مسمومیت هاي ناشی از ) زئونوز(امروزه بیماري هاي مشترك بین انسان و دام 

تري با توجه به اهمیت گوشت در انتقال باک. غذاي با منشاء دام از اهمیت بالایی برخوردار است

، در این تحقیق کنترل و کاهش بار میکروبی این باکتري با استفاده از سالمونلاهاي بیماري زا مثل 

گیاه کاکوتی کوهی از .  بررسی شدin vitroمنطقه خراسان شمالی در محیط  اسانس گیاه کاکوتی

تگاه کلونجر کوه هاي شهرستان بجنورد در استان خراسان شمالی تهیه و اسانس آن با استفاده از دس

ترکیبات اسانس با آنالیز شیمیایی و با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی . صنعتی استخراج شد

 ترکیب 24نتایج آنالیز نشان داد که اسانس کاکوتی کوهی حاوي  . به دست آمدGC/MSگازي 

پریتنون ، پی %)60/10(، کارواکرول  %)10/33(شیمیایی است و بیشترین ترکیب به ترتیب پولگون 

اثرات آنتی  .بود %) 79/4( منتون -، ال %)46/5(   ترپینئول -γ،  %)01/8(، اکالیپتول  %)33/9(

با انجام آزمون هاي  سالمونلا تیفی موریوم کوهی روي باکتري گرم منفی باکتریالی اسانس کاکوتی

 به روش رقت) MBC(و حداقل غلظت کشندگی ) MIC(تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی 

نتیجه آزمایشات نشان داد که اسانس گیاه کاکوتی کوهی اثر ضد باکتریایی . لوله اي انجام شد

 را مهار کند و به عنوان نگه دارنده طبیعی به سالمونلا تیفی موریومداشته و می تواند رشد باکتري 

ري اسانس کاکوتی کوهی براي باکت) MIC(حداقل غلظت مهار کنندگی . مواد غذایی اضافه شود

اسانس کاکوتی ) MBC( و حداقل غلظت کشندگی µL/L 125 معادل سالمونلا تیفی موریوم

  .   به دست آمدµL/L 250 معادل سالمونلا تیفی موریومکوهی براي باکتري 
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 مقدمه - 1

مطالعات اپیدمیولوژي نشان داده که غذاهاي با منشاء حیوانی 

. مخزن عمده بیماري هایی هستند که توسط غذا منتقل می شوند

 و 2 لیستریا،1سالمونلا زا، گونه هاي از بین باکتري هاي بیماري

گوشت، :  در محدوده گونانی از مواد غذایی شامل3یرسینیا

تحقیقات . فراورده هاي گوشتی، لبنیات و سبزیجات شایع ترند

نشان می دهد امروزه در سراسر جهان میلیون ها نفر به بیماري 

ین متاسفانه ا. هاي قابل انتقال از طریق غذا و آب مبتلا هستند

مساله در کشورهاي در حال توسعه و در میان افرادي که به 

ضعف سیستم ایمنی و یا سوء تغذیه مبتلا هستند در حال افزایش 

پیدایش پاتوژن هاي منتقل شده از غذا و اثرات مخرب آن . است

بر روي سلامت عمومی جامعه یکی از مهم ترین چالش هاي 

  ].1[ نی می باشدامروز بشري در سیستم مراقبت بهداشت جها

، دام زنده می باشد و آلودگی در لاشه می هامنبع اصلی آلودگی 

تواند در اثر بیماري هاي میکروبی دام هنگام کشتار و یا در اثر 

عدم رعایت موازین بهداشتی در طول زنجیره کشتار ایجاد شده 

پشم و پوست، بخش هاي مرطوب مجاري طبیعی بدن از . باشد

، پلک چشم، سوراخ گوش، مقعد، بخش خارجی قبیل پوزه، دهان

دستگاه تناسلی، و در دام هاي ماده محل خروج شیر از پستان، 

همگی آلوده و حاوي انواع مختلف میکروارگانیسم هاي عامل 

  ]. 2 [عفونت ها و مسمومیت هاي غذایی می باشند

 

سابقه استفاده از گیاهان دارویی و  - 2

 اسانس ها

 هزار گونه گیاهی در جهان 500 به طور تقریبی حدود

شده است که از آن میان کمتر از هزار گونه به عنوان گیاه  شناسایی

در حال حاضر حدود یک سوم تا . گذاري شده است دارویی نام

نیمی از فراورده هاي دارویی در کشور آمریکا داراي منشأ گیاهی 

 هاي درمانی از زمان بررسی تاریخچه استفاده از گیاه. می باشد

دهنده افت مصرف گیاهان  گذشته تا اواسط قرن بیستم، نشان

 و افزایش مجدد استفاده از آن ها تا دهه 1940دارویی تا دهه 

                                                           
1. Salmonella 
2.  Listeria 
3. Yersinia 

 ]. 3 [ می باشد 1980

یکی از راه هاي کنترل بهداشت مواد غذایی و افزایش ماندگاري 

محصولات غذایی، استفاده از اسانس هاي گیاهی و طبیعی است 

یش غلظت اسانس، لگاریتم تعداد میکروارگانیسم ها در که با افزا

در سال هاي اخیر عصاره ها و . مواد غذایی کاهش می یابد

اسانس هاي مختلف گیاهان، به عنوان نگه دارنده طبیعی در 

محصولات مختلف غذایی استفاده می شوند که اسانس ها به دلیل 

کسیدانی، داشتن ترکیبات طبیعی و خواص ضد میکروبی و آنتی ا

 ].4[براي مصرف کننده ها بیشتر قابل قبول هستند  

سرزمین ایران کشوري ممتاز و با رتبه بالا ازنظر غناي گیاهی و 

شده جهانی   اقلیم شناخته13 اقلیم از 11 تنوع زیستی و داراي

هاي  شناسان و پژوهشگران، تعداد گونه بر اساس نظر گیاه. است

اي  نه است که ازنظر تنوع گونه گو8000گیاهی ایران در حدود 

تحقیقات نشان داده است که بیش . حداقل دو برابر قاره اروپاست

 گونه از گیاهان کشور داراي خواص دارویی، عطري، 2300از 

 گونه از این 1728  علاوه به. اي و آرایشی و بهداشتی هستند ادویه

رزمین باشند، که منحصراً در س  گیاهان بومی ایران می گیاهان به

ایران می رویند و به عنوان یک ظرفیت انحصاري در کشور 

افزودن ترکیبات طبیعی به عنوان عامل . شوند محسوب می

تواند سبب افزایش ماندگاري  اکسیدان و ضد میکروب می آنتی

غذاها از طریق محافظت از غذا در مقابل تهاجم میکروبی و 

بیعی موجود در اکسیدآن هاي ط از طرفی آنتی. اکسیداسیون شود

هاي فعال  تواند به بدن انسان منتقل گردد و مهار گونه غذا می

  ].5[اکسیژن را در بدن سبب شود 

 نوع از 30شده اند که   نوع اسانس شناخته3000تاکنون حدود 

منظور عطرو طعم بخشیدن  نظر تجاري اهمیت دارند و عمدتاً به

ارویی حاوي ترین گیاهان د مهم. شوند به غذاها استفاده می

نعناع، سداب، گشنیز، کاسنی، کاج، : هاي اسانس، متعلق به خانواده

 ]. 6 [باشند سرو و تعداد کمی از سایر گیاهان می

 به دوران باستان بازمی گردد، مصریان  هااستعمال اسانسسابقه 

 سال پیش از میلاد از عصاره گیاهان معطر مانند گل رز، 4500

به دیگر براي مصارف آرایشی و برگ درخت سدر و موارد مشا

اسناد به دست . ها استفاده می کردند طبی و مناسک مذهبی و آئین

 قرن پیش از میلاد براي مومیایی 4آمده نشان می دهد که مصریان 

مومیاگران بعد از . ها استفاده می کردند کردن فراعنه از این اسانس
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 سیر، هاي  را از اسانساجسادخارج نمودن احشاء بدن، شکم 

در کشور چین استفاده از . دارچین و مواد معطر دیگر پرمی کردند

گیاهان دارویی و مواد طبیعی قدمت چند هزارساله دارد و از مواد 

 .کردنددرمانی و مراسم مذهبی و سنتی استفاده می  روغنی در گیاه

در دوران حکومت بابل نیز اثر نگه دارندگی ادویه و گیاهان معطر 

هاي روغنی به روش تقطیر به  تولید اسانس. بودشده  شناخته

 سال قبل، اولین بار 2000عنوان یک روش مرسوم در بیش از 

   ].7[ ها استفاده می شد ها و ایرانی ها، هندي توسط مصري

در هند باستان، گیاهان معطر و خوشبو در زندگی روزمره و      

خور هاي رز و یاسمن و ب مراسم مذهبی به خصوص از عطر گل

در قرن . ن هاي مقدس استفاده می کردندمکاصندل در معابد و 

ها با اصلاح روش هاي اسانس گیري، روش جدا  نهم عرب

ها را از منابع طبیعی بهبود دادند، شواهد نشان می  نمودن اسانس

هاي روغنی به وسیله یک شیمیدان اسپانیایی  دهد که اولین اسانس

 قرن سیزدهم تهیه شد که به  در اواخرآرنولد ویلانوابه نام 

از اواخر قرن . هاي معطر با خاصیت درمانی معروف بود آب

هاي ضد  ها خاصی درزمینه بررسی ویژگی نوزدهم آزمایش

 میکروبی بعضی گیاهان معطر و اجزا آن ها به ثبت رسیده است

ها براي معطر  روغن در یونان و روم قدیم این نیز از این ]. 8[

ین درد و ماساژ درمانی و حمام درمانی ساختن بدن و تسک

 استفاده از 20 و 19هرحال در قرون  به. استفاده می شده است

ها بر مصارف پزشکی آن ها ارجحیت  خواص طعم و بوي اسانس

  ]. 5[یافت 

  

 4گیاه کاکوتیشناخت  - 3

 داراي گونه هاي دارویی  وگیاه کاکوتی متعلق به خانواده نعناییان

 گونه از این 25بر  تاکنون بالغ . شمندي استو معطر بسیار ارز

جنس در ایران، ترکیه، روسیه، ترکمنستان، افغانستان، پاکستان، 

این گیاه به حالت . ماوراي قفقاز و سیبري شناسایی شده است

وحشی در شمال، مرکز، شمال غرب، جنوب و شمال شرق ایران 

، هاي کاکوتی کوهی، مشک طرامشک پراکنش دارد و به نام

نخ و آآویشن برگ باریک، کاکوتی ایرانی، دسرسان شرقی، صعتر،

   ].9 [شود کهلانه  شناخته می

                                                           
4. Ziziphora clinopodioides 

از   Ziziphora clinopodioides گیاه کاکوتی با نام علمی

 جنس. است  Lamiaceae و جزو خانواده  Ziziphora تیره

Ziziphora   شامل چهار گونهدر ایرانZ. persica  ،Z. 

tenuior L.  ، Z. capitata L. و Z. clinopodioides L. 

بومی ایران بوده و در مناطق مختلف ایران گسترده  که است 

با نام   Ziziphora clinopodioidesدر ایران ]. 10 [هستند

 شناخته می شود و گیاهی است چند " کاکوتی کوهی"محلی 

 سانتی متر و برگ 16 تا 5ساله با بوته هاي ساقه دار کوتاه بین 

  ].11 [ نازك و تیز که در مناطق مختلف ایران می رویدهاي

هاي مختلف این جنس تاکنون در مطالعات متعدد به  از گونه

دهنده، ضد اسپاسم  عنوان اشتها آور، ضد نفخ، ضد حشرات، طعم 

هاي گوارشی، ضد اسهال، عامل ضد قارچی، عامل  در ناراحتی

 قرار گرفته ضد باکتري قوي و افزایش جذب غذا مورد استفاده

هاي طبیعی این گیاه اغلب شامل مناطق  رویشگاه]. 12 [است 

هاي سنگلاخی و حاشیه مزارع کشاورزي در  استپی، دامنه

 بسته ].13 [ متر از سطح دریا است3000 تا 450حدفاصل ارتفاع 

به نوع خاك، مرحله رشد، زمان برداشت و عوامل متعدد دیگر 

یزان بازدهی اسانس و میزان مغیره و هوا و  نظیر شرایط آب 

  ]. 10 [ترکیبات شیمیایی آن متفاوت خواهد بود

در طب سنتی ایرانی، از خواص درمانی کاکوتی براي درمان       

بیماري هاي زیادي مانند آنفولانزا، التیام زخم ها و اثرات ترمیمی، 

درمان بیماري هاي گوارشی و سایر اثرات آن مانند خواص ضد 

]. 14[ضد قارچی و ضد ویروسی استفاده شده است باکتریایی، 

مصرف سنتی گیاه کاکوتی در مناطق مختلف ایران به صورت 

پودر بوده و در بسیاري از محصولات غذایی مانند گوشت، 

محصولات لبنی به ویژه ماست و دوغ براي افزایش عطر و طعم 

 برايکاکوتی در پاکستان از اسانس گیاه  ].15 [استفاده می شود

   ].16 [درمان تب تیفوئید استفاده می شود

  

  5سالمونلوزیس -4

از خطرناك ترین عوامل بیماري ناشی از غذا  سالمونلا باکتري

بوده است که داراي گسترش جغرافیایی وسیعی است و قادر به 

ایجاد عفونت در طیف وسیعی از موجودات زنده از جمله انسان، 

                                                           
5. Salmonellosis 
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 از جمله بیماري هاي سالمونلوز. حیوانات و طیور می باشد

است که از طریق  )بیماري مشترك بین انسان و حیوان(  6زئونوز

مواد غذایی با منشاء دامی به انسان منتقل می شود و توسط گونه 

  ]. 11 [هاي مختلف جنس سالمونلا ایجاد می شود

این . یک باکتري باسیل از خانواده انتروباکتریاسه استسالمونلا 

 توسط فلاژل و فاقد اسپور و میله اي شکل باکتري گرم منفی،

بر اساس آخرین طبقه بندي انجام . هاي اطرافی حرکت می کند

 و 7سالمونلا انتریکاشده اعضاي جنس سالمونلا، به دو گونه  

 بر اساس سالمونلا انتریکا.  تقسیم می شوند8سالمونلا بونگوري

  زیرگونه7 شامل DNAویژگی هاي بیوشیمیایی و همولوژي 

بیشتر این . است که هر کدام داراي سروتیپ هاي مختلفی هستند

سروتیپ ها براي انسان و حیوان بیماري زا هستند و عموما انتقال 

سالمونلا سروتیپ هاي . آنها از طریق آب و غذا صورت می گیرد

 در مقام اول عفونت هاي 10سالمونلا تیفی موریوم و 9انتریتیدیس

. شیوع گسترده اي در آسیا می باشندغذایی قرار دارند و داراي 

 از جمله گونه هایی است که علاوه بر دارا سالمونلا تیفی موریوم

بودن میزبان هاي زیاد، داراي مقاومت محیطی بالا می باشد، لذا 

قدرت تکثیر و زنده ماندن به مدت طولانی در محیط و نمونه 

  .هاي غذایی را دارد

توسط سازمان بهداشت  میلادي 1984سالمونلوزیس در سال 

 به عنوان عامل تهدید کننده جدید و جدي جهت 11جهانی

 سروتیپ، 2500این باکتري با بیش از . سلامت عمومی اعلام شد

جزء دومین موارد از بیماري هاي ناشی از مصرف مواد غذایی 

افزایش شیوع سالمونلوزیس در  ].1 [آلوده در آمریکا می باشد

 مساله است به طوري که در آلمان کشورهاي مختلف موید همین

 تقریبا سالمونلوزیس به 1990 تا 1985در فاصله بین سال هاي 

 برابر رشد کرده و علت آن را افزایش بیش از حد در 3میزان 

شیوع سروتیپ انتریتیدیس می دانند که در حقیقت یک 

 ]. 17[اپیدمیولوژیک جهانی است 

، مهم ترین منابع نظر به پژوهش ها و اطلاعات آماري موجود

آلودگی مواد غذایی با منشاء سالمونلوزیس شامل گوشت مرغ، 

                                                           
6. Zoonosis 
7. Salmonella enterica 
8. Salmonella bongori 
9. Salmonella enteritidis 
10. Salmonella typhimurium 
11. World Health Organization (WHO) 

 گوشت گاو، تخم مرغ، ماهی و شیر و محصولات لبنی می باشد

 بیماري هاي مهم ناشی از سالمونلا شامل تب روده اي به ]. 18[

، )شبه حصبه (13و پاراتیفوئید) حصبه (12دو فرم تیفوئید

   ]. 19 [اي موضعی است همراه با زخم ه14باکتریمی

  
Fig 1 Salmonella Bacteria. 

  سالمونلاسابقه مطالعات روي  - 5

 سالمونلااولین گزارش مربوط به شیوع مسمومیت غذایی ناشی از 

در سالمونلا .  در آلمان گزارش شد1888 در سال گارنرتوسط 

انسان بیماري هاي مختلف مانند تب روده، حصبه و شبه حصبه، 

و مسمومیت هاي غذایی را ایجاد می کند که عفونت خون 

 سالمونلاگوشت و شیر خام از مهم ترین منابع آلودگی انسان به 

 میلیون عفونت و 25این باکتري باعث بروز تقریبا  .می باشند

با توجه به میزان .  مرگ در سطح جهان می شود000/200حدود 

ه صنایع مرگ و میر بالا، این مساله به عنوان خطر جدي در حوز

 بر روي تاج بخش و همکاران در مطالعه اي که .غذایی می باشد

 درصد از نمونه هاي 28گوشت مرغ انجام دادند، نشان داد 

  50 آلودگی سالمونلایی داشته که از این تعداد ،گوشت مرغ

  ].1[ تشکیل داده است سالمونلا تیفی موریومدرصد آن را 

 درصد 66/1نشان دادند که  در تحقیق خود شایگان نیا و همکاران

از نمونه هاي شیر خام گاو، گوسفند، شتر، بز و فراورده هاي لبنی 

آزمایش شده از نظر سالمونلا مثبت بودند و شیر خام گوسفند 

 درصد آلوده 5/7بیشترین میزان شیوع گونه هاي سالمونلا یعنی 

  ]. 20 [بود

ی سالمونلا تیف سروتیپ هاي مختلف از نصرتی و همکاران

 در مواد غذایی را مورد بررسی قرار  انتریتیدیس وتیفی، موریوم

                                                           
12. Typhoid 
13. Paratyphoid 
14. Bacteremia 
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 درصد از نمونه 7/24ایی را در ینتایج شیوع آلودگی باکتر. دادند

هاي گوشت گاو، گوشت مرغ، تخم مرغ، شیر و سس مایونز 

  ].18 [دادنشان 

 کودك مبتلا به 1950 که در آن اشراقی و همکاراندر مطالعه 

 درصد از آن 5/7 مورد یعنی 146 قرارگرفتند، اسهال مورد بررسی

 مورد 26ها مبتلا به پاتوژن هاي باکتریایی بودند که در این میان 

 درصد از آنها آلوده به سویه هاي مختلف سالمونلا 8/17یعنی 

در میان سویه هاي مختلف، بیشترین میزان آلودگی مربوط . بودند

دلیل این . ش شده است درصد گزار54 با سالمونلا انتریتیدیسبه 

امر شاید آندمیک بودن این نوع سالمونلا در ایران و ابتلا اکثر 

به نظر می رسد . افراد جامعه در سنین پایین به این نوع می باشد

علت شیوع آن استفاده از مواد اولیه فاقد کد بهداشتی و استفاده 

غذاعاي خام و نپخته مثل کباب، همبرگر، تخم مرغ و فراورده 

  ].17[اي آن باشد ه

  

  اسانس هاآنتی میکروبی مکانیسم اثر  - 6

استفاده از نگه دارنده هاي ضد میکروبی در بسیاري از  

منظور جلوگیري از آلودگی ماده غذایی پس  محصولات غذایی به 

از تولید بسیار رایج است و باعث افزایش زمان ماندگاري و حفظ 

یبات فرار، چربی دوست اسانس ها، ترک ].21[شود  کیفیت غذا می

و معطر هستند که از گیاهان استخراج شده و معمولا به عنوان 

در کنار این ترکیبات . طعم دهنده هاي خوراکی استفاده می شوند

طبیعی، ترکیبات آروماتیک مشابه آنها از سنتز شیمیایی به دست 

می آیند ولی توجه پژوهشگران و مصرف کننده ها به اسانس ها 

اسانس ها ترکیباتی . اي گیاهی و طبیعی بیشتر استو روغن ه

هستند که به نور، اکسیژن، رطوبت و حرارت بسیار حساس 

هستند و لذا استخراج، نگه داري و انجام فرایند هاي غذایی آنها 

   ].22 [نیاز به شرایط خاص دارد

 در استفاده از اسانس ها، محافظت آن ها از تبخیر و  مهمنکته

 که در زمان مناسب اسانس بتواند رها شده و تخریب می باشد

اسانس هاي طبیعی معمولا قیمت . عملکرد خود را نشان دهد

بالایی داشته و حمل و نقل و نگه داري آنها به صورت مایع 

مقرون به صرفه نیست و لذا از روش هاي مختلف انکپسولاسیون 

براي محافظت و افزایش پایداري، سهولت در نگه داري و حمل 

  ].  23[و نقل استفاده می شود 

سلولی هستند که به  هاي تک  ارگانیسم،ها میکروارگانیسم

شوند و در میان آن ها  هاي اصلی مختلفی تقسیم می گروه

سه لایه، سیتوپلاسم . سلولی قرار دارند هاي تک ها و قارچ باکتري

هاي گرم منفی را پوشش داده است که مجموع غشاء  باکتري

لایه پپتیدوگلیکان و لایه بیرونی به همراه پري سیتوپلاسمی، 

هاي  باکتري. شود پلاسم سلول داراي پوشش گرم منفی نامیده می

گرم مثبت فاقد غشاء بیرونی هستند و دیواره سلولی در 

هاي  شده است و مشابه باکتري ترین قسمت سلول واقع  بیرونی

 ]. 24 [گرم منفی شامل پپتیدوگلیکان هستند

ها به دلیل اختلال در غشاي خارجی   باکتریایی اسانس اثرات ضد

شود و اثرات  هاي گرم منفی ایجاد می و نفوذپذیري آن، در باکتري

در . شده است ضد باکتریایی آن، توسط پژوهشگران گزارش

هاي گیاهی برافزایش  مطالعات متعدد دیگر نیز اثرات اسانس

ها  اسانس]. 25 [شده است ماندگاري مواد غذایی مختلف ارزیابی

این مواد حاوي ترکیبات . داراي اثرات ضدمیکروبی هستند

مختلفی هستند که بین آن ها ترکیبات فنلی به دلیل دارا بودن 

 باشند  گروه هیدرو کسید، بیشترین اثرات ضد میکروبی را دارا می

]26 .[  

حسب اینکه از مناطق مختلف   برها اسانسترکیبات شیمیایی 

 مراحل مختلف برداشت به دست آمده باشند، جغرافیایی و یا

ها بین  شاید علت تفاوت اثرات اسانس. تواند متفاوت باشند می

ها همین تغییرات در ترکیب شیمیایی   منفی ها و گرم گرم مثبت

ها،  درهرصورت در بین گرم منفی. یک نوع اسانس باشد

ترین حساسیت را به اثر ضد میکروبی  سودوموناس ها کم

 ].  5[باشند  ها دارا می اسانس

توان به حضور یک  ها را می به طورکلی میزان بازدارندگی اسانس

 عمل ]. 7 [حلقه آروماتیک متصل به یک گروه قطبی نسبت داد

هاي  هاي روغنی به غلظت آن ها وابسته است، غلظت اسانس

هاي مربوط به تولید انرژي ممانعت می کنند  پایین از عمل آنزیم

ها می  مقادیر بالاي اسانس موجب رسوب پروتئینکه  درحالی

 وجود این مطلب نامشخص است که آیا تخریب  با این. گردد

دیواره سلولی مربوط به مقدار ترکیبات ضد میکروبی است که 

ها، در ابتدا  گیرد و یا تأثیر اسانس سلول در معرض آن ها قرار می

 موجب یک تخریب کوچک می گردد و سپس تخریب دیواره
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 با توجه به وجود تعداد زیادي از ].27 [شود سلولی ایجاد می

رسد که  ها به نظر می هاي ترکیبات شیمیایی در اسانس گروه

فعالیت ضد باکتریایی آن ها به یک مکانیسم معین محدود نمی 

محل عمل . شود،  بلکه چندین هدف عمده در سلول وجود دارد

 شده   نشان داده2ترکیبات اسانس در سلول باکتري در شکل 

دیواره سلولی، غشاء سیتوپلاسمی، : است که عبارتند از

هاي غشاء سیتوپلاسمی، انعقاد و کوآگوله شدن محتویات  پروتئین

 .ها متابولیت ها و یون: سیتوپلاسم، نشت اجزا سیتوپلاسمی

گریزي آن ها می باشد  ها خاصیت آب یکی از خواص مهم اسانس

ها یا دیواره   دیواره سلولی باکتريکه آن ها را قادر می سازد

میتوکندري ها را تجزیه کنند و باعث تخریب سلولی و 

ها و دیگر محتویات  نشت یون. شود ها  نفوذپذیري بیشتر سلول

تواند اتفاق بیفتد و کم شدن زیاد محتویات سلول  سلولی نیز می

ها منجر به مرگ باکتري  باکتري و یا خروج مواد حساس و یون

هاي موجود در  ها همچنین روي پروتئین  اسانس].5 [ شدخواهد

در غشاي سیتوپلاسمی  ها آنزیم. غشاء سیتوپلاسمی اثرمی گذارند

هاي چربی در مرز غشاء وارد  وسیله مولکول اند و به  جاي گرفته

وسیله آن  دو مکانیسم ممکن پیشنهاد شده است که به . اند شده

هاي  مولکول. ل کنندتوانند عم هاي حلقوي می هیدروکربن

لایه بدون چربی تجمع  توانند در یک دوست می هیدروکربن چربی

کنند   پروتئین را از شکل طبیعی خارج -یابند و واکنش چربی

هاي آب  دوست با قسمت سپس واکنش مستقیم ترکیبات چربی

  ]. 28 [ها ممکن می گردد گریز پروتئین

 
Fig 2 Mechanism of Effect of Essential Oil on 

Bacterial Cell Wall.  

 هاي مواد    امروزه مواد ضد میکروبی فراوانی در بسته بندي

هاي و  شوند که هریک از این مواد، ویژگی غذایی استفاده می

این مواد برحسب عواملی چون . مکانیسم اثر خاص خود رادارند

هاي موجود و سرعت رشد  نوع ماده غذایی، نوع میکروارگانیسم

، فعالیت و گستردگی اثر ضد میکروبی، ترکیب شیمیایی ماده ها آن

باید . روند شده و به کار می ضد میکروبی و عوامل دیگر انتخاب 

توجه داشت که بهتر است در صورت امکان براي مبارزه با 

ها را در ماده غذایی محدود کنیم  ها شرایط رشد آن میکروارگانیسم

استفاده از . بیعی استفاده نماییمو یا حداقل از مواد ضد میکروبی ط

بندي محصولات گوشتی بسیار مهم و  مواد ضد میکروبی در بسته 

مؤثرتر از روش اسپري کردن این مواد روي سطح گوشت و یا 

چون مواد ضد . باشد ور کردن گوشت در این مواد می غوطه

هاي   تدریج در بسته بندي آزاد شده و به قسمت میکروبی به

گذارد ولی  رود و اثر خودش را می و عمق آن میمختلف گوشت 

شود  هاي قبل عمدتاً فقط سطح گوشت ضد عفونی می در روش

]22 .[  

  

 مواد و روش ها - 7

   تهیه گیاه -1- 7

گیاه کاکوتی در اوایل فصل تابستان تهیه و براي شناسایی به  7

ها و  براي بهبود رنگ برگ. پژوهشکده گیاهان دارویی ارسال شد

 خشک  رکیبات فرار، نمونه هاي جمع آوري شده در سایهحفظ ت

  ]. 9[و برگ ها از ساقه ها جدا شد 

   استخراج اسانس-2- 7

 با  از برگ هاي خشک گیاه به روش تقطیر واستخراج اسانس

. ]29 [ ساعت انجام شد4تا  3 استفاده از دستگاه کلونجر به مدت

مانده،  قیپس از جدا سازي اسانس، براي جذب آب و رطوبت با

بر روي اسانس به دست آمده چند گرم سولفات سدیم بدون آب 

اضافه شد و سپس در ظرف شیشه اي تیره و استریل شده ریخته 

 درجه سانتی گراد نگه 4و درب آن محکم بسته شد و در دماي 

آنالیز و شناسایی ترکیبات اسانس کاکوتی، با استفاده از . داري شد

ي متصل به طیف نگار جرمی انجام دستگاه کروماتوگرافی گاز

  .شد

   تهیه باکتري-3- 7

مرکز "  از ATCC 10708 با کد سالمونلا تیفی موریومباکتري 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
0.

35
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

0.
27

.6
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
24

 ]
 

                             6 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.130.355
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.130.27.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-61678-en.html


  1401ر آذ، 19، دوره 301              شماره        مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                                                      

 

 361

پلیت  به صورت کشت فعال "ملی ذخایر ژنتیکی و زیستی ایران

  .تهیه و در یخچال نگه داري شد(PCA)  15کانت آگار

 

  
Fig 3 Leaves of Ziiziphora clinopodioides. 

 
Fig 4 Extraction of Ziiziphora clinopodioides 

essential oil. 
 

 سالمونلا تیفی موریومکشت تازه باکتري  -4- 7

 MHB16در محیط 

میکرواورگانیسم ها در فاز فعال  ي که تهیه کشت تازه باکتر براي

) MHB( محیط کشت مولر هینتون براث cc 15 ،خود هستند

. و فویل بسته و اتوکلاو شدداخل ارلن تهیه و درب آن با پنبه 

سپس محیط کشت و یک لوله اتوکلاو شده به زیر هود لامینار 

نمونه اصلی باکتري . استریل شد % 70منتقل و سطح هود با الکل 

 را از یخچال خارج کرده و به زیر هود سالمونلا تیفی موریوم

پس از خنک شدن محیط کشت آن را داخل یک لوله . منتقل شد

پس از . ته و یک لوپ روي شعله کاملا سرخ شداستریل ریخ

                                                           
15 Plate Count Agar (PCA) 
16 Muller Hinton Broth 

  اصلیمیکروب کشی و خنک شدن لوپ، درب محیط کشت

در کنار شعله باز شد و یک لوپ از کلنی هاي باکتري باکتري 

.  برداشته و داخل لوله آزمایش حل شدسالمونلا تیفی موریوم

درب لوله آزمایش با پنبه و فویل بسته شد و روي شیکر افقی 

سپس لوله آزمایش .  دقیقه کاملا همزده شد5ف به مدت هایدول

 .     ساعت نگه داري شد24 درجه به مدت 37در انکوباتور با دماي 

 
Fig 5 Culture of Salmonella typhimurium Bacteria. 

 

  مک فارلند 5/0تهیه سوسپانسیون میکروبی  -5- 7

 24 کشت تازه و  مک فارلند از5/0  سوسپانسیون میکروبی 5

 کشت تازه باکتري و محیط نمونه]. 30 [ باکتري تهیه شدساعته

.  اتوکلاو شده به زیر هود لامینار منتقل شدMHB  مایعکشت

 مک فارلند 5/0روي لوله استریل شده نام باکتري و تاریخ تهیه 

 RAYبا استفاده از دستگاه اسپکتروفوتومتر مدل . درج شد

LEIGHت مایع خوانده شد میزان جذب نمونه از محیط کش .

 08/0 مک فارلند باید بین 5/0طبق استاندارد میزان جذب محلول 

 × 108سوسپانسیون حاوي  این به عبارت دیگر .  باشد13/0تا 

5/1 CFU/ml1براي این کار ابتدا شیشه هاي سل .  است cm 

سپس . کووت دستگاه اسپکتروفوتومتر با آب مقطر شسته شد

سپس داخل هر دو .  تنظیم شدnm 625دستگاه در طول موج 

. شیشه از محیط کشت استریل شده ریخته و دستگاه کالیبره شد

 را تخلیه کرده و از نمونه محیط کشت مایع 1سپس سل شماره 

میزان جذب نمونه در این حالت خوانده . داخل آن ریخته شد

اگر میزان جذب کدورت بالاتر از رنج استاندارد باشد باید از . شد

کشت مایع استریل شده به نمونه اضافه کرد تا رقیق شود و محیط 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
0.

35
5 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

0.
27

.6
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

1-
24

 ]
 

                             7 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.130.355
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.130.27.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-61678-en.html


 ...کوهی منطقه خراسان بررسی اثر آنتی باکتریالی اسانس گیاه کاکوتی                                                  و همکاران         بایگان عباس

 362

 مک فارلند باشد، باید مقداري 5/0اگر میزان کدورت کم تر از 

دیگر از کشت تازه در آن حل شده و مجددا میزان جذب خوانده 

  ]. 31 [شود تا به محدوده استاندارد برسد

 3ابتدا . دبراي شمارش بهتر باکتري باید تعداد باکتري را کاهش دا

لوله آزمایش که قبلا درب بندي و اتوکلاو شده است را به زیر 

در داخل هر کدام از این لوله ها با استفاده از . هود منتقل می کنیم

از محیط کشت مایع مولر ) cc 1( میکرولیتر 1000سمپلر، مقدار 

 1/0( میکرولیتر 100در لوله اول، مقدار . هینتون براث ریخته شد

cc ( مک فارلند باکتري سالمونلا ریخته و خوب همزده 5/0از 

 5/1 × 107 برابر رقیق شده و حاوي  10 در واقع تاشد 

CFU/ml1/0( میکرولیتر 100 مقدار در ادامه.  باشد cc ( از لوله

 در واقع تا منتقل و خوب همزده شد 2 به لوله شماره 1شماره 

سپس . باشد CFU/ml 5/1 × 106 برابر رقیق شده و حاوي  10

 3 به لوله شماره 2از لوله شماره ) cc 1/0( میکرولیتر 100مقدار 

 برابر رقیق شده و حاوي  10 در واقع تامنتقل و خوب همزده شد 

105 × 5/1 CFU/mlاین لوله آماده براي تلقیح می باشد.  باشد . 

 به MBC18 و 17MICآزمون هاي تعیین  -6- 7

  19روش رقت لوله اي

بی اثرات ضد میکروبی اسانس ها می توان از به منظور ارزیا

روش هاي مختلفی مانند روش رقیق سازي، روش کدورت 

سنجی ، روش انتشار، روش پاسخ متابولیکی، روش وزنی استفاده 

در همه این روش ها اصول کار مشترك بوده و عبارت است . کرد

از سنجیدن غلظت معینی از یک عصاره یا اسانس گیاه در راستاي 

از بین این . ار رشد یا نابود کردن باکتري هاي مورد آزمایشمه

روش ها، معمولاروش رقیق سازي و انتشار براي ارزیابی اثرات 

  .آنتی میکروبیال اسانس ها انتخاب می شود

 داخل ارلن MHB مایع  محیط کشتcc 20براي این کار ابتدا 

دي  لوله آزمایش را با پنبه و فویل درب بن12سپس . تهیه شد

به تعداد کافی سر .  اتوکلاو شد،کرده و به همراه محیط کشت

 1/0( میکرو لیتر 100و )  cc 1( میکرولیتر 1000سمپلر با حجم 

cc (پس از استریل . داخل کیسه نایلون قرار داده و اتوکلاو شد

اسانس . شدن محیط کشت و لوله ها به زیر هود لامینار منتقل شد

                                                           
17 Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 
18 Minimum Bactericidal Concentration (MBC) 
19 Tube dilution 

لوله ها به ترتیب از . زیر هود منتقل شدمایع کاکوتی از یخچال به 

با .  شماره گذاري و تاریخ روي آن درج شد12 تا 1شماره 

از محیط کشت ) cc 1( میکرولیتر 1000استفاده از سمپلر، مقدار 

در ابتدا همه لوله ها .  اضافه شد12 تا 1مایع به همه لوله هاي 

 . داز محیط کشت مایع بودن) cc 1( میکرولیتر 1000حاوي 

از اسانس کاکوتی ) cc 1( میکرولیتر 1000 مقدار 1به لوله شماره 

درب لوله را با پنبه بسته و آن را روي شیکر افقی قرار . اضافه شد

 1مجددا لوله شماره .  دقیقه خوب مخلوط شد5داده و به مدت 

از ) cc 1( میکرولیتر 1000را به زیر هود منتقل کرده و مقدار 

به همین ترتیب لوله .  منتقل شد2شماره مخلوط آن به لوله 

 به همین روش رقیق سازي اسانس 9 آماده شد و تا لوله 2شماره 

) cc 1( میکرولیتر 1000 مقدار 9از لوله شماره . انجام شد

 محلول بوده cc 1تمام لوله ها حاوي . برداشته و دور ریخته شد

جاد شده  ای9 به لوله 1با این تفاوت که یک شیب غلظت از لوله 

که رقت اسانس در آن ها رو به کاهش است و هر لوله حاوي 

 .    نصف لوله قبلی از اسانس است

پس از این مرحله از نمونه سوسپانسون باکتري رقیق شده باکتري 

 مقدار 9 تا 1 است به لوله هاي CFU/ml 5/1 × 105که حاوي 

100 µLترل مثبتکن. از باکتري با استفاده از اتو سمپلر تلقیح شد :

محیط کشت و ) cc 1( میکرولیتر 1000 حاوي 10لوله شماره 

لوله شماره : کنترل منفی. اسانس است) cc 1( میکرولیتر 1000

 100محیط کشت و ) cc 1(  میکرولیتر 1000 حاوي 11

 فقط 12لوله شماره : شاهد. باکتري است) cc 1/0(میکرولیتر  

 .  استMHBمحیط کشت ) cc 1( میکرولیتر 1000حاوي 

 درجه 37 لوله درب بندي و در انکوباتور با دماي 12در پایان 

 ساعت 24پس از .  ساعت قرار گرفت24سانتی گراد به مدت 

اولین . نمونه ها از انکوباتور خارج و به زیر هود لامینار منتقل شد

 به عنوان رقتی که در آن کدورت مشاهده نشد و شفاف بود

MICیی که کدورت نداشتند و شفاف از رقت ها.  تعیین شد

 با لوله پاستور MHBبودند کشت سطحی باکتري روي محیط 

 ساعت 24 درجه به مدت 37انجام شد و در انکوباتور با دماي 

 ساعت کم ترین رقتی که هیچ کلنی رشد 24پس از . قرار گرفت

 بار 3آزمون هاي میکروبی با .  تعیین شدMBCنکرد به عنوان 

  ].  32[ تکرار انجام شد
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Fig 6 Tube Dilution Test for Ziziphora 

clinopodioides essential oil. 

 

 
Fig 7 Determination of MIC and MBC. 

 کشت اسانس کاکوتی -7- 7

اسانس کاکوتی فاقد هرگونه باکتري خود که  براي اطمینان از این

 کشت سطحی PCA از نمونه اسانس هم در محیط جامد ،است

پس از مدت .  بار تکرار انجام شد شد3 و با ذکر شده به روش

 ساعت محیط کشت از انکوباتور خارج شد و هیچ باکتري در 72

آن مشاهده نشد که نشان داد اسانس عاري از هر نوع باکتري 

  .است

   

 نتایج - 8

 1جدول و   8شکل  اسانس کاکوتی در GC/MSنتایج آنالیز 

در سالمونلا تیفی موریوم نتایج کشت باکتري . گزارش شده است

نشان   2حضور غلظت هاي مختلف از اسانس کاکوتی در جدول 

 .داده شده است

 
 

 
 

Fig 8 GC/MS analysis of Ziziphora clinopodioides essential oil. 
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Table 1 Chemical composition of Ziziphora clinopodioides essential oil by GC/MS analysis. 

Type 
Kovats index 

(KI) 
Components % 

Retention time 
(RT) 

No. 

MH 928 α-Thujene 0.15 11.00 1 
MH  935  α-Pinene  1.34  11.38 2 
MH  953  Camphene  0.29  12.27 3  
MH 982 β-Pinene 1.40 13.71 4 
MH  993  Myrcene  0.30  14.28  5  

Other 1004 3-Octanol 0.34 14.87 6 
MH 1032 para-Cymene 2.05 16.27 7 
MH 1035 Limonene 0.37 16.43 8 
MO 1038 Eucalyptol 8.01 16.63 9 
MH 1064 γ-Terpinene 0.61 17.96 10 
MH 1078 p-Mentha-3,8-diene 0.86 18.68 11 
MO 1168 tranc-Menthone 3.45 23.19 12 
MO 1178 L- Menthone 4.79 23.65 13 
MO 1182 neo-Menthol 1.39 23.85 14 
MO 1186 Borneol 0.95 24.05 15 
MO 1190 Isopulegone 0.88 24.24 16 
MO 1192 Terpinen-4-ol 0.47 24.37 17 
MO 1205 γ-Terpineol 5.46 24.97 18 
MO 1255 Pulegone 33.10 27.38 19 
MO 1270 Piperitone 2.52 28.08 20 
MO 1307 Thymol 1.02 29.82 21 
MO 1317 Carvacrol 10.60 30.24 22 
MO 1358 Piperitenone 9.33 32.07 23 
SH 1515 β-Bisabolene 0.21 38.72 24 
  Total Identified 89.89   

MH: Monoterpene Hydrocarbons, MO: Oxygenated Monoterpenes, SH: Sesquiterpene Hydrocarbons 

 

Table 2 Results of MIC and MBC tests of Ziziphora clinopodioides essential oil on Salmonella 
typhimurium. 

12 11 10 9 8 7 6 5 4 3 2 1 No. of Tube 
Control 
sample 

Negative 
control 

Positive 
control 

1/256 1/128 1/64 1/32 1/16 1/8 1/4 1/2 1/1 Ratio 

-  -  -  0.195  0.390  0.781  1.562  3.125  6.25  12.5  25  50 
Essential oil 

(%) 

-  -  -  0.0019  0.0039  0.0078  0.0156  0.0312  0.0625  0.125  0.25  0.5 
Concentration  

(mL/cc)  

-  -  -  1.95 3.9 7.81 15.62 31.25 62.5 125 250 500 
Concentration 

(µL/L) 
Clear  Turbid  Clear  Turbid  Turbid  Turbid  Turbid  Turbid  Turbid  Clear  Clear  Clear  Turbidity  

 

 بحث - 9

مطالعات مختلفی روي ترکیبات موجود در اسانس کاکوتی انجام 

سینئول، -1،8شده است و ترکیبات اصلی و فنلی آن پولگون، 

ترپینئول، -1ترپینئول، -4تیمول، کارواکرول، لیمونن، نئومنتول، 

در ]. 18 و17[اسایی شده است نئومنتیل استات و پیپریتنون شن

هاي  شده اسانس گونه ترین ترکیبات شناخته مهمتحقیق دیگري 

مختلف گیاه کاکوتی، پولگون، منتوفوران و ترانس ایزوپولگون 

ترکیب عمده اسانس کاکوتی پولگون می باشد،  این . اند شده بیان 

ترپن ها قادر . ماده یک کتون می باشد که جزء مونوترپن ها است

هستند که به غشاي سلولی صدمه بزنند و در ساختار لیپید دیواره 

ها نفوذ کنند که این امر منجر به دناتوراسیون  سلولی باکتري

ها و از هم پاشیدن ساختار سلولی و تراوش سیتوپلاسم و  پروتئین

    ].8 [شود در نهایت مرگ سلول می

در اسانس  ترکیب شیمیایی 24نتایج آنالیز این تحقیق نشان داد 
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 که بیشترین شدکاکوتی کوهی مربوط به خراسان شمالی شناسایی 

 60/10(، کارواکرول  %)10/33(ترکیب اسانس به ترتیب پولگون 

 46/5(ترپینئول  - γ،  %)01/8(، اکالیپتول  %)33/9(، پیپریتنون %)

 که با نتایج سایر تحقیقات انجام بود %) 79/4(منتون  - ، ال%)

  .مطابقت داشتشده 

 تا 4لوله هاي رقت شماره  و شفاف 3 تا 1لوله هاي رقت شماره 

 شامل محیط  که)کنترل مثبت (10لوله رقت شماره  . کدر بودند9

در کشت جامد کنترل مثبت، نباید . کشت و اسانس بود شفاف بود

لوله . هیچ باکتري رشد می کرد که نتایج آزمایش هم تایید شد

 شامل محیط کشت و باکتري ه ک)کنترل منفی (11رقت شماره 

فقط ) شاهد (12لوله رقت شماره . فاقد اسانس و کدر بود، بود

در کشت جامد . شامل محیط کشت اتوکلاو شده بود و شفاف بود

. نباید هیچ باکتري رشد می کرد که نتایج آزمایش هم تایید شد

سالمونلا تیفی نتایج نشان می دهد که اسانس قادر است باکتري 

را مهار کند و لذا اسانس کاکوتی کوهی خاصیت آنتی  موریوم

   .باکتریالی روي این باکتري گرم منفی دارد

 نشان دادند افزایش غلظت 2016 در سال  و همکارانکریم 

اسانس، تعداد لگاریتمی میکروب ها را در ماده غذایی کاهش می 

ها را بر روي   اثر ترکیبات ضد میکروبی اسانس،هولم ].33[دهد  

هاي فاسد کننده غذاهاي دریایی مطالعه نموده و  یکروارگانیسمم

  روز افزایش یافت21 روز به 11دریافت که مدت ماندگاري از 

 نشان داد که با  و همکارانکايهمچنین نتایج مطالعه  ].34[

 استفاده از اسانس نعناع، زیره و میخک  در فیله ماهی

Sciaenops ocellatusدرجه 4ي  نگه داري شده در دما 

هاي مزوفیل و سایکروتروف را  توان تعداد باکتري گراد، می سانتی

  ]. 35 [به صورت معنی دار کاهش داد

دهنده ي اسانس هاي   اثر ترکیبات تشکیلمحمود و همکاران 

آلیل ایزوتیوسیانات، کارواکرول، سینامالدهید، سیترال، (مختلف را 

بر رشد ) ول و تیمولکومین آلدهید، یوژنول، ایزویوژنول، لینال

میکروب ها در فیله هاي ماهی کپور معمولی نگه داري شده در 

گراد مورد بررسی قرار دادند و بیان   درجه ي سانتی4دماي 

 درصد، 5/0 درصد و کارواکرول 5/0داشتند که تیمار با تیمول 

هاي مزوفیل  در شمارش باکتري  log CFU/g 10سبب کاهش 

  ].14[شود  می

 ترکیب اسانس و اثر ضد باکتریایی عصاره  همکاران،چیت ساز و

هاي  هیدرو الکلی و اسانس کاکوتی بر روي باکتري

استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی، کلبسیلا نومونیه، سالمونلا 

 و نشان کردندمطالعه را تیفی موریوم و سودوموناس ائروژینوزا 

شد همه د برخلاف عصاره، اسانس این گیاه موجب توقف ردندا

آویشن باریک اثر ضد باکتریایی علیه انواع . ها شد باکتري

توان در صنایع دارویی و  هاي گرم مثبت و منفی دارد و می باکتري

  ]. 16 [غذایی از آن استفاده نمود

هاي سه گونه از گیاهان تیره  اثر اسانس مهرابیان و همکاران،  

هاي عامل فساد  کتري بر با را)گلی و نعناع کاکوتی، مریم (یاننعناع

آنتروباکتر ، باسیلوس سرئوسزاي مواد غذایی شامل  و بیماري

، O125:B15 اشرشیا کولی، O127:B8 اشرشیا کولی، آئروژینز

سالمونلا ، Aنوع سالمونلا پاراتیفی ، O111:B4 اشرشیا کولی

شیگلا ، شیگلا دیزنتري، سالمونلا پاراتیفی، B نوع پاراتیفی

کلبسیلا ،  استافیلوکوکوس اورئوس،ريشیگلا فلکسن، سونئی

نتایج نشان داد که . کردند بررسی پروتئوس میرابیلیس و نومونیا

اسانس . هاي مذکور داراي خاصیت ضد میکروبی هستند اسانس

گلی و کاکوتی در مقایسه با اسانس نعناع اثر ضد میکروبی  مریم

  ]. 36 [بیشتري نشان دادند

اسایی ترکیبات شیمیایی اسانس در بررسی شن، شافعی و همکاران

کاکوتی و بررسی اثر ضد میکروبی آن بر روي مخمر 

د که گیاه کاکوتی داراي دن نشان داکلویورومایسس مارکسیانوس

 است کلویورومایسس مارکسیانوساثر بازدارندگی روي مخمر 

]37.[   

ي مهم  هاي گیاهی بر دو گونه اثرات اسانس   مینوئیان و خسروي

کاکوتی اسانس  که ند و نشان دادرا بررسی کرده آسپرژیلوس

 آسپرژیلوس فومیگاتوسداراي عملکرد مناسب ضد قارچی علیه 

  ].38[ است آسپرژیلوس فلاووسو 

  اسانس کاکوتیMBC  و MICتعیین  -1- 9

 سالمونلا تیفی موریوم باکتري کوهی روي

  از نظر کدورت سنجی شفاف بودند و لوله3 تا 1 هاي لوله

 و به عنوان حداقل  بوده حداقل غلظتی است که شفاف3شماره 

  براي باکتري(MIC) غلظت مهارکنندگی اسانس کاکوتی

 که 3 تا 1لوله هاي از نمونه .  معرفی شدسالمونلا تیفی موریوم

 حداقل 2کشت لوله شماره . شفاف بودند کشت جامد داده شد
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داقل غلظتی است که در آن هیچ باکتري رشد نکرد و به عنوان ح

سالمونلا  براي باکتري )MBC(غلظت کشندگی اسانس کاکوتی

با توجه به نتایج به دست آمده در .  معرفی شدتیفی موریوم

 میزان حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس کاکوتی براي 2جدول 

 و حداقل µL/L 125 معادل سالمونلا تیفی موریومباکتري 

سالمونلا  براي باکتري  کوهیغلظت کشندگی اسانس کاکوتی

  .  تعیین شدµL/L 250 معادل تیفی موریوم

خواص ضدمیکروبی عصاره کاکوتی کوهی را  مهربان و همکاران

زاي مواد غذایی به روش رقت  هاي مولد فساد و بیماري بر باکتري

حداقل نشان داد که نتایج آنها . اي مورد آزمایش قرار دادند لوله

کشی  کروب و حداقل غلظت می) MIC(غلظت مهارکنندگی

)MBC (هاي گرم منفی  عصاره کاکوتی کوهی براي باکتري

2000 – 1000  μg/L4000هاي گرم مثبت  و براي باکتري – 

1000μg/L همکوهی  عصاره کاکوتی کهندنشان داد  و بود  

هاي مولد فساد و   از رشد باکتري همانند اسانستواند می

توان استفاده  ین میبنابرا. زاي مواد غذایی جلوگیري نماید بیماري

دهنده طبیعی در  از آن را به عنوان یک ترکیب نگه دارنده و طعم

عصاره کاکوتی کوهی بر . فراورده هاي غذایی پیشنهاد نمود

آنتروباکتر هاي گرم منفی و گرم مثبت مورد آزمایش شامل  باکتري

 سالمونلا انتریتیدیس،، کلبسیلا نومونیه، اشرشیا کلی، آئروژنر

 و استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوس، یزنتريشیگلا د

کشی بود   داراي اثر مهارکنندگی و میکروبلیستریا مونوسایتوژنز

  ]. 39 [ اثري نداشتسودوموناس آئروژینوزاولی بر 

هاي  ها روي باکتري که اثر اسانس نشان می دهداغلب مطالعات

گرم منفی هاي  گرم مثبت قدري بیشتر از تأثیر آن ها روي باکتري

ها به اثرات ضد  تر گرم منفی شاید علت حساسیت کم. است

ها به خاطر غشاء خارجی موجود در دیواره  باکتریایی اسانس

ها باشد که سبب محدود کردن انتشار اجزا  سلولی گرم منفی

البته . ها به درون سلول باکتریایی می گردد هیدروفوبیک اسانس

ها  شده که حساسیت گرم مثبت گاهی موارد استثنایی نیز مشاهده

 حساسیت زیادي به هیدروفیلا آئروموناسمثلاً . بیشتر نبوده است

ها درجات   هر جزء از اجزاي اسانسالبته. ها نشان می دهد اسانس

متفاوتی از فعالیت را علیه باکتري هاي گرم مثبت یا گرم منفی 

  .نشان می دهد

  

گونه گیاهی  ز یکهاي به دست آمده ا   ترکیبات شیمیایی اسانس

حسب اینکه از مناطق مختلف جغرافیایی و یا مراحل  خاص بر

 .تواند متفاوت باشند مختلف برداشت به دست آمده باشند، می

برخی مطالعات حساسیت بیشتر باکتري هاي گرم مثبت را در 

 هر  در.مقابل اسانس ها و عصاره هاي گیاهی به اثبات رسانده اند

ها، سودوموناس ها کمترین حساسیت  صورت در بین گرم منفی

ممکن است  ].5 [باشند ها دارا می را به اثر ضد میکروبی اسانس

اسانس یا عصاره یک گیاه بر روي یک میکرواورگانیسم اثر قابل 

توجهی داشته ولی بر یک میکرواورگانیسم دیگر اثر کم تر داشته 

   ]. 40 [باشد

مستقیم اجزاي حساسیت باکتري هاي گرم مثبت به برهمکنش 

دیواره ]. 41 [با دیواره سلولی مربوط می شود اسانس ها آب گریز

سلولی باکتري هاي گرم مثبت از یک لایه ضخیم از پپتیدوگلیکان 

به  .است، اسید تیکوئیک و پروتئین ها ساخته شده )٪95- 90(ها 

ها، به راحتی می  اسانس گریز بخش هاي اصلی دلیل ماهیت آب

از سوي دیگر، باکتري هاي گرم منفی . ور کنندتوانند از آن عب

ساختار پیچیده تري دارند که شامل تک لایه اي از پپتیدوگلیکان 

ها می شود که توسط یک لایه بیرونی شامل پروتئین ها و لیپوپلی 

این غشاي سلول خارجی باردار . احاطه شده است 20ساکاریدها

  ترکیب آبدوستی دارد و بنابراین انتشار است و ماهیت آب

بنابراین، به دلیل ]. 42 [محدود می شود  LPSگریز از طریق

هاي گرم  ها، باکتري هاي بیرونی باکتري تغییرات ساختاري در لایه

هاي  مهار شوند تا باکتري EOs  توانند به راحتی توسط مثبت می

  ]. 43 [گرم منفی

  pH ماتریکس غذا بر فعالیت EOsتأثیر می گذارد و آب  

بنابراین، . پایین افزایش می یابد pH در EOsبرخی از  گریزي 

EOsتر به بخش لیپیدي غشاي باکتریایی نفوذ  توانند راحت  می

  ]. 44 [هاي ضد میکروبی را افزایش دهند کنند و از این رو فعالیت

   

Table 3 Determination of MIC and MBC. 
  MIC MBC  

Concentration  125 µL/L  250 µL/L  

 

 

                                                           
20. Lipopolysaccharides (LPS) 
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 نتیجه گیري  -10

گیاه کاکوتی کوهی منطقه خراسان شمالی با استفاده از   اسانس

با آنالیز شیمیایی و   ترکیبات اسانس.دستگاه کلونجر استخراج شد

 به دست MS/GCبا استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازي 

 24 حاوي  کوهینتایج آنالیز نشان داد که اسانس کاکوتی. آمد

و بیشترین ترکیب موجود در اسانس ترکیب شیمیایی است 

 60/10(، کارواکرول  %)10/33(به ترتیب پولگون   کوهیکاکوتی

 46/5(ترپینئول - γ،  %)01/8(، اکالیپتول  %)33/9(، پیپریتنون %)

بیشترین ترکیب شیمیایی کاکوتی  .بود %) 79/4(منتون -، ال%)

یی شناسا % 10/33 با 21کوهی وماده موثره این اسانس، پولگون

و حداقل غلظت ) MIC(حداقل غلظت مهار کنندگی ]. 45[ شد

  کوهی روي باکتري گرم منفیاسانس کاکوتی) MBC(کشندگی 

 in در محیط  به روش رقت لوله اي سالمونلا تیفی موریوم

vitroکه اسانس گیاه دادنتیجه آزمایشات نشان .  انجام شد 

 رشد باکتري  داشته و می تواندباکتریاییاثر ضد کوهی کاکوتی 

 را مهار کند و به عنوان نگه دارنده طبیعی سالمونلا تیفی موریوم

) MIC(حداقل غلظت مهار کنندگی . به مواد غذایی اضافه شود

 معادل سالمونلا تیفی موریوم براي باکتري  کوهیاسانس کاکوتی

125 µL/L  و حداقل غلظت کشندگی)MBC (اسانس کاکوتی 

 به µL/L 250 معادل  تیفی موریومسالمونلا براي باکتري کوهی
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In recent years, the attention of researchers to common diseases between 
humans and animals (zoonosis), control of diseases and food poisoning 
of animal origin has been very high. Due to the importance of meat in 
the transmission of pathogenic bacteria such as Salmonella, in this 
study, the control and reduction of microbial load of this dangerous 
bacterium was studied using Ziziphora clinopodioides essential oil 
(ZEO) in vitro. First, the Ziziphora clinopodioides plant was prepared 
and its essential oil was extracted using an industrial clevenger 
apparatus. Essential oil compositions were obtained by chemical 
analysis using GC/MS. The results of the chemical analysis showed that 
Pulegone is the most abundant compound in ZEO. Antibacterial effects 
of ZEO on Salmonella typhimurium and Minimum Inhibitory 
Concentration (MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC) 
were determined by tube dilution method. Experimental results show 
that ZEO has an antimicrobial effect on Salmonella typhimurium and 
can be added to food as a natural preservative. The Minimum Inhibitory 
Concentration (MIC) of ZEO for Salmonella typhimurium was 125 
µL/L and the Minimum Bactericidal Concentration (MBC) of ZEO for 
Salmonella typhimurium was 250 µL/L. 
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