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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 21/1/1403افت: یخ دریتار

 1/3/1403رش: یخ پذیتار

است که   شناخته شده ییدارو  اهیگ ک ( ی.Matricaria chamomilla Lبابونه آلمانی ) 

ها کاربرد  درمان انواع بیماری   یبرا  یدر طب سنت  و  شودمی   عیدر سراسر جهان توز

ا  دارد.  یفراوان آب   پژوهش،  نیدر  با  تقطیر  روش  توسط  آلمانی  بابونه  اسانس 

آنتیاستخراج گردید و محتوای فنول کل، فلاونوئید کل،   اثر فعالیت  اکسیدانی و 

و    mg GAE/g  70/39کل اسانس برابر با  ل  وفن  ضدمیکروبی آن بررسی شد. میزان

اکسیدانی اسانس بر پایه  فعالیت آنتیبود.    mg QE/g  80/18آن برابر با  کل    دیفلاونوئ

مورد ارزیابی قرار گرفت؛ اسانس   ABTSو    DPPHهای آزاد  دو روش مهار رادیکال 

درصدABTS  (60/61   )درصد( و    60/58)  DPPHهای آزاد  قادر به مهار رادیکال 

،  یوژنز استرپتوکوکوس پ،  سرئوس  یلوسباس  هیبر علاسانس    یکروبیاثر ضد مبود.  

-یفیسالمونلا تو    انتروباکتر ائروژنز،  یسانتری د  یگلاش،  اورئوس  یلوکوکوساستاف
و   مهارکنندگیآگار، حداقل غلظت    چاهکآگار،    وژنی فید  سکیتوسط د  موریوم

  یکروبیت ضد میفعال  هاییافته.  قرار گرفت   یبررسمورد    کشندگیحداقل غلظت  

استرپتوکوکوس  آگار نشان داد که  و چاهک    آگار  وژنی فید  سکیبه روش د   اسانس
های میکروبی ترین سویه ترین و مقاومبه ترتیب حساس  انتروباکتر ائروژنزو    پیوژنز

اسانس بابونه  نشان داد که    این پژوهش  جینتانسبت به اسانس بابونه آلمانی بودند.  

و  آنتی  ت یفعال  آلمانی ماکسیدانی  می   یقو  یکروبیضد  که  است  داده  تواند  نشان 

 باشد.  کروبی ضد ماکسیدان و آنتی  هایدارو  هیته یبالقوه برا یدای کاند
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 ه مقدم-1

  تی مسموم  ،یهای مختلف نگهداراستفاده از روشبا وجود  

برا  ییغذا هم  برامصرف  یهنوز  هم  و    ع ی صنا  ی کنندگان 

به دل  ینگران  کی  ییغذا پاتوژن  یمقاومت  ل یاست.  ها در  که 

ای به استفاده  کنند، علاقه فزایندهمی  جادیها ابیوتیکبرابر آنتی

 ییغذا وادم  ینگهدار  یبرا یعیطب  یاز محصولات ضد باکتر

ها وجود دارد. در واقع،  و ادویه  اهانیگو اسانس  مانند عصاره  

  ی کیولوژی فعال ب  باتی و ترک   یعیخام طب  هایو اسانسعصاره  

گ گونه سنت  ی اهیهای  طب  در  استفاده  است    یمورد  ممکن 

ارزشمند   باشد   یدیجد  ینگهدارنده ها  نیچن  یبرا  یمنابع 

 [1-40 ] . 

نه   دهایپیل  ونی داسیاکس  ،ییمواد غذا   یفرآور  درعلاوه بر این،  

شود، بلکه  غذاها می  یو طعم  ییغذا  ت ی فیتنها باعث کاهش ک 

 دیتول  زیهای آزاد را نشده مانند رادیکال  دیمحصولات اکس

واکنشمی به  منجر  که  شکند  مختلف  ییایمیهای    ی نامطلوب 

  ند، یفرآ  نیبه تأخیر انداختن ا  ای  یریجلوگ   ی. برا [ 13]   شودمی

مصنوعاکسیدانآنتی مانند    یهای    ی دروکسیهبوتیل  معمول 

 لی، پروپ(BHT)تولوئن    یدروکس یهبوتیل  و  (  BHA)  زولیآن

  ش یب  ی برا   (TBHQ)  نونیدروکیه  ل یبوتترت  و   (PG) گالات

های  اکسیدانآنتی  نیحال، ا  نیاند. با ااز پنج دهه استفاده شده

.  [ 41] باشند  می  یبر سلامت  یفمشکوک به اثرات من  یمصنوع

هم فزاینده  ل،یدل  نیبه  افزودنیعلاقه  مطالعات  به  های  ای 

آنتی  یعیطب عنوان  منابع  اکسیدانبه  دارد.  وجود  بالقوه  های 

  ر یهای اخدر سال  یاهیهای با منشأ گ اکسیداناز آنتی  یادیز

گرفته قرار  مطالعه  امورد  در  خواص    ان،یم  نیاند. 

 قیدر به تعو   ییمعطر و دارو  اهانیاز گ   یاریاکسیدانی بسآنتی

 یها و غذاهادر روغن یدی پیل ونیداسیپراکس ندیانداختن فرآ

 یقاتیهای تحقاز گروه  یاریچرب مؤثر بوده و مورد توجه بس 

اس گرفته  برا  ن یبنابرات.  قرار  در   اهان یگ   نیا   یتقاضا 

است که منجر   شیرو به افزا  یصنعت  ری و غ  یصنعت  یکشورها

 .  [ 14, 8,  2]  شودآنها می مت یق شیبه افزا

  اهان یاز گ  یکی( .Matricaria chamomilla L)  آلمانی بابونه

بوم  ییدارو اروپا است. همچن  یمهم  در   نیجنوب و شرق 

رشد   لیو برز  یوگسلاوی  ه، یآلمان، مجارستان، فرانسه، روس

  ی کایآمر  ا،یآس  قا،یتوان در شمال آفررا می  اهانی ن گ یکند. امی

  د یمجارستان تول.  افت ی  لندیوزی و ن  ایاسترال  ،یو جنوب  یشمال

به    ریهای فقدر خاک   و  است   یاهی توده گ   ست ی ز  یکننده اصل

می رشد  درآمدوفور  منبع  و  فق  یبرا  یکند    ن یا  ریساکنان 

به صورت اسانس    استخراج  یبرا  این گیاه   مناطق است. گل

بابونه هزاران سال است که در . شودعمده به آلمان صادر می

در مصر باستان،    ومورد استفاده قرار گرفته    یاهیگ   یداروها

ا   ونانی است.  شده  شناخته  روم  توسط    اهی گ   نیو 

به عنوان  آنگلوساکسون است که    یمقدس  اهی گ   9از    یکیها 

انسان به  خداوند  گلتوسط  است.  شده  داده  بابونه    هایها 

  ی که کاربردها  است اسانس  درصد 1/ 9تا  0/ 2ی حاو آلمانی

ضد التهاب و ضد    کیعمدتاً به عنوان    نهدارد. بابو   ی متنوع

بابونه  .  شودضد اسپاسم استفاده می  ن یهمچن  و  کننده   یعفون

ها و  )اسانس( است. گل  ی رنگروغن آب  یعیمنبع طب  یآلمان

اسانس هستند. روغن گل    دیتول  یاصل  هایبخشها  سر گل

درصد(    90تا    75ترپن )  یبابونه عمدتاً از مشتقات سسکوئ 

است   لیتشک از   ی اصل   یاجزا  .شده  شده  استخراج  اسانس 

از  گل عبارتند  آلفافارنسن-بتاها  فارنزل،  بیزابولول،  -، 

کند. می  نییآن را تع  ت یفیک  اسانسرنگ    باشد.چامازولن می

   .[ 42]  ترپن است  ئیاز سسکو  یناش اسانس یرنگ آب

)  نو یمار همکاران  اسانس2001و  مر(  نعناع،    ،یگل  میهای 

را از نظر اثرات بازدارنده در برابر    یزوفا، بابونه و پونه کوه

های گرم  از باکتری  هیو شش سو   یگرم منف  یباکتر   هیسو   9

نعناع، زوفا و    ،یگل  میهای مرکردند. اسانس  شیمثبت آزما

ن می  یک یواستاتی باکتر  تیفعال  ز یبابونه  نظر  به  رسد داشتند. 

کوه پونه  غلظت   یاسانس  ازدر  بالاتر    ppm  400  های 

آنها در    یبالا  یمحتوا  لیاحتمالاً به دلکه    کش است باکتری

در برابر    شتری ب  کیواستاتیباکتر  ت یفعالی باشد.  لو فن  باتیترک 

مثبت  باکتری گرم  مقبو   مؤثرهای  در   ت یفعال  ابل،د. 

 . [ 43]  بود شتریب یهای گرم منفدر برابر باکتری یکشیباکتر 
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، این مطالعه با هدف استخراج اسانس  مطالب فوقبا توجه به  

بابونه آلمانی و تعیین میزان ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی آن  

آنتی فعالیت  بررسی  همچنین  ضدمیکروبی  و  و  اکسیدانی 

 اسانس این گیاه دارویی صورت پذیرفت.  

 ها مواد و روش  -2

 استخراج اسانس  -1 -2

جهت تهیه اسانس از ساعت    4مدت    بهاز دستگاه کلونجر  

گردید.   استفاده  آلمانی  بابونه  گیاه  در  گل   500استخراج 

تا زمان استفاده در و اسانس حاصل    لیتر آب انجام شدمیلی

 . [ 44] گردید  یگراد نگهدار درجه سانتی 4 یدما

 فنول و فلاونوئید کل -2 -2

 ارائهبا استفاده از روش  محتوای فنول و فلاونوئید کل اسانس  

  ی ابیمورد ارز  [ 10] ی و همکاران  بهبهان  زاده یشده توسط عل

از    تریکرولیم  10،  محتوای فنول کل  نییتع  یقرار گرفت. برا

مخلوط و    Folin-Ciocalteu  معرف  تریکرولیم   50با    اسانس

کربنات  یب  تریکرولیم  300. سپس  ه شدهم زد  قه یدق  3به مدت  

ساعت تکان داده شد.   2اضافه شد و محلول به مدت    میسد

نانومتر به دست آمد.   765موج  مقدار جذب محلول در طول 

اس لمیلی  200-0)  کیگال  دیمحلول  در  عنوان  تریگرم  به   )

 اسانسآمده از  دست جذب به  سهی. با مقاشداستاندارد استفاده  

بر    فنول کل مقدار    ک، یگال  د یمحلول اس  ونی براسیکال  ی با منحن

م اس  گرمیلیحسب  گرم    کیگال  دیمعادل  )بر   mgاسانس 

GAE/g)  با    محتوای فلاونوئید  گر،ید   یدست آمد. از سو به

محاسبه شد و پاسخ به عنوان    ومینیآلوم  دیاستفاده از روش کلر 

 گیری شد.اندازه  اسانس  mg QE/g  نیگرم معادل کوئرستمیلی

 اکسیدانی اثر آنتی  -3 -2

روش اسانس  اکسیدانیآنتی  ت یفعال از  استفاده  مهار    هایبا 

آزاد   مطابق روش  2ABTSو    1DPPHرادیکال  ارائه  و  های 

 
1 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 2,2′-Azino-bis(3-Ethylbenzothiazoline-6-Sulfonic Acid) 

با تغییرات مورد نیاز    [ 45] شده توسط آندوسی و همکاران  

  تعیین گردید.

مهار    ییتوانا  یابیارز  یبرا در  ،  DPPH   کالیراداسانس 

محلول    تریکرولیم  185از    یمخلوط  مولاریلیم  0/ 135از 

DPPH   شد. مخلوط    هیته  اسانس  تر یکرولیم  15در متانول و

شد.    یاتاق نگهدار  یدما  در  ی وکیدر تار قهیدق  30به مدت  

طول در  مخلوط  جذب  آن،  از  نانومتر    570موج  پس 

 DPPH کالیراد  مهاردر    اسانس   یی. تواناگردیدگیری  اندازه

 گردید: نییتع ریبا استفاده از فرمول ز

Inhibition (%) = [(A control – A sample)/A control] × 100 
کردن اسانس ABTS مهار  ت یظرف  نییتع  یبرا مخلوط  با   ،

  2/ 4و   ABTS نمک  مولاریلیم  7  یمساو  یهاحجم

شد. پس   هیته  استوک محلول    م،یپرسولفات پتاس  مولاریلیم

در  و  ساعت    16به مدت    ی کیآن در تار  گرمخانه گذاریاز  

در   0/ 706  آن شد تا جذب    قی اتاق، محلول با متانول رق  یدما

از    تریلیلیم  2با    سپس اسانس.  برسد  نانومتر  734  موجطول

در طول  ABTS محلول نانومتر    734موج  مخلوط و جذب 

با استفاده از فرمول  اسانس ABTS مهار ت ی. ظرفثبت گردید

 : محاسبه شد ریز

Inhibition (%) = [(A control – A sample)/A control] × 100 

 

 اثر ضدمیکروبی -4 -2

م ضد  آلمانی یکروبیاثر  بابونه  برابر اسانس    لوس یباس  در 

،  استافیلوکوکوس اورئوس،  استرپتوکوکوس پیوژنز  ،سرئوس

  موریوم یفیسالمونلا ت  و  ائروژنز  انتروباکتر،  شیگلا دیسانتری

حداقل   آگار، چاهک آگار،  وژنیفید سکی د هایمطابق روش

بازدارند کشندگی MIC)  3گی غلظت  غلظت  حداقل  و   )4 

(MBC )[ 40, 11, 10]  قرار گرفت یابی مورد ارز . 

آگار دیفیوژن  دیسک  آزمون  از   اسانس  ،در  استفاده    لتر ی فبا 

سپس گردید  لیاستر  ی کرومتر یم   0/ 22  یسرنگسر  .

شد.    سانده یخ  اسانسدر    قهی دق  15به مدت    بلانک  هایدیسک

3 Minimum inhibitory concentration 
4 Minimum bactericidal concentration  
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تلق مرحله  معادل  باکتری  ح،یدر  تلقیح  میزان  در  فوق  های 

های میکروبی  پلیت   نداستفاده شدمک فارلند    0/ 5استاندارد  

حاصل شود که    نانیدرجه چرخانده شدند تا اطم  60  به میزان

پوشانده  طی ها کل سطح محمیکروارگانیسم ها  اند. دیسکرا 

 طیسطح مح  یور شده بودند، سپس روغوطه  اسانسکه در  

گراد  درجه سانتی  37  یکشت در دما  طی. محداده شدند  ارقر

مدت   گذاریساعت    24به  و    گرمخانه  هاله عدم شد  قطر 

 گیری شد.ها اندازهرشد در اطراف دیسک

  ه یته آگار  نتونیکشت مولر ه  طیمحدر آزمون چاهک آگار،  

شکل،  L اسپریدربا استفاده از    . شد  ختهیر  ش ید  یو در پتر

پخش  کشت  طیمح  یرو  ی کروبیم  ونیسوسپانس  یمقدار

قطر    ک چاه  ن یچند  سپس.  گردید سطح  میلی  6به  در  متر 

ادامه، .  ایجاد شدکشت    طیمح در    اسانس  تر یکرولیم  20  در 

رچاهک مدت    محیط کشت شد.    ختهیها  در   24به  ساعت 

نگهداردرجه سانتی  37  یدما نهایت قطر  شد و    یگراد  در 

 گیری شد. ها اندازههاله عدم رشد در اطراف چاهک

  تر یکرولیم  125  حداقل غلظت مهارکنندگی،   گیریاندازه  یبرا

به هر چاهک   مک فارلند(  0/ 5ی )معادل  کروبیم  ونی سوسپانس

،  4،  2  هایغلظت و سپس اسانس )اضافه  ای  خانه  96پلیت  

میلیمیلی  512و    256،  128،  64،  32  ،16،  8 بر  (  لیترگرم 

 یساعت در دما  24به مدت    اضافه گردید. گرمخانه گذاری

. پس از آن،  صورت پذیرفت   یگراد نگهداردرجه سانتی  37

  5)  دیکلر  ومی تترازول  لیفن  یمحلول معرف تر  تریکرولیم  25

لیتر( به هر چاهک اضافه شد. رنگ قرمز گرم در میلیمیلی

رشد کرده بود ظاهر شد.    کروب یکه م  ییهادر چاهک  رهیت

مشاهده   یرنگ  رییو تغ  یکروبیکه در آن رشد م  یغلظت  نیکمتر

در نظر گرفته شد.   حداقل غلظت مهارکنندگینشد به عنوان  

  ط یمح  تریکرولیم  100،  کشیحداقل غلظت باکتری  نییتع  یبرا

محیط کشت    ی( روت یاز هر چاهک )عدم رنگ قرمز در پل

آگار هینتون  دما  مولر  در  و  شد  داده  درجه    37  یکشت 

ساعت انکوبه شد. حداقل رقت که    24گراد به مدت  سانتی

جلوگ  گردید،از    یریباعث  کلنی  عنوان    تشکیل  حداقل  به 

 در نظر گرفته شد. کشیغلظت باکتری

 آماری آنالیز  -5 -2

( آنالیز شدند.  21)نسخه    Minitabافزار  ها با استفاده از نرم داده

درصد برای تعیین تفاوت   95آزمون توکی در سطح اطمینان 

داده میانگین  که  بین  است  ذکر  به  لازم  شد.  استفاده  ها 

 ها سه بار تکرار شدند.آزمایش

 

 نتایج و بحث  -3

میزان فنول کل و فلاونوئید کل اسانس بابونه آلمانی به ترتیب  

بدست آمد    mg QE/g  80 /18و    mg GAE/g  70 /39برابر با  

اکسیدانی اسانس بابونه  (. علاوه بر این، فعالیت آنتی1)شکل 

  ABTSو    DPPHهای  های مهار رادیکالآلمانی بر پایه روش 

درصد بود )شکل   61/ 60درصد و    58/ 60به ترتیب برابر با  

2 .) 
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Figure 1. Total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of Matricaria chamomilla essential oil. 

GAE = Gallic acid equivalent; QE = Quercetin equivalent. 

 

 

Figure 2. Antioxidant effect of Matricaria chamomilla essential oil based on DPPH and ABTS radical 

scavenging methods.

 

، نتایج اثر ضدمیکروبی اسانس بابونه آلمانی بر پایه 3شکل  

می نشان  را  آگار  دیفیوژن  دیسک  قطر روش  میانگین  دهد. 

از   تا  میلی  11/ 30هاله عدم رشد  متغیر  میلی  10/20متر  متر 

  انتروباکتر ائروژنز و    استرپتوکوکوس پیوژنزهای  بود. باکتری

به ترتیب با بالاترین و کمترین میانگین قطر هاله عدم رشد،  

مقاومحساس و  سویهترین  بابونه  ترین  اسانس  به  نسبت  ها 

های گرم مثبت  (. بطور کلی، باکتریp < 0.05آلمانی بودند )

پیوژنز،  سرئوس  باسیلوس ) و    استرپتوکوکوس 

اورئوس منفی  استافیلوکوکوس  گرم  انواع  با  مقایسه  در   )

دیسانتری) ائروژنز،  شیگلا  تیفی    لاسالمونو    انتروباکتر 

 تر بودند. ( نسبت به اسانس حساسموریوم
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Figure 3. Antibacterial effect of Matricaria chamomilla essential oil based on disc diffusion agar method. 

 

(، میانگین قطر هاله 4مطابق نتایج آزمون چاهک آگار )شکل  

باکتری برای  رشد  سرئوسهای  عدم  ،  باسیلوس 

پیوژنز اورئوس،  استرپتوکوکوس  شیگلا ،  استافیلوکوکوس 
ائروژنز،  دیسانتری موریومو    انتروباکتر  تیفی  به   سالمونلا 

  13/ 30و  12/ 90، 15/ 10، 20/ 60، 21/ 70، 20ترتیب برابر با 

باکتریمیلی راستا،  این  در  بود.  استرپتوکوکوس  های  متر 

ائروژنزو    پیوژنز حساس  انتروباکتر  ترتیب  و  به  ترین 

ها در برابر اسانس بودند که در هماهنگ با  ترین سویهمقاوم

 باشد. های آزمون دیسک دیفیوژن آگار مییافته

 
Figure 4. Antibacterial effect of Matricaria chamomilla essential oil based on well diffusion agar method. 

 

آزمون مهارکنندگی  نتایج  غلظت  حداقل  ضدمیکروبی  های 

ارائه   1کشی اسانس در جدول رشد و حداقل غلظت باکتری

های گرم مثبت دارای حداقل  شده است. مطابق نتایج، باکتری

باکتری غلظت  حداقل  و  رشد  مهارکنندگی  کشی  غلظت 

باکتری به  نسبت  بیانگر  کمتری  که  بودند  منفی  گرم  های 

ها در برابر اسانس بابونه آلمانی  حساسیت بیشتر این باکتری

 باشد. می
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Table 1. Antibacterial effect of Matricaria 

chamomilla essential oil based on minimum 

inhibitory concentration and minimum bactericidal 

concentration methods. 

Minimum 

bactericidal 

concentration 

(mg/mL) 

Minimum 

inhibitory 

concentration 

(mg/mL) 

Bacterial 

type 

64 4 B. cereus 

64 4 S. pyogenes 

128 4 S. aureus 

> 512 32 Sh. 

dysenteriae  

> 512 64 E. aerogenes 

> 512 64 S. 

typhimurium 
 

آنتی و عصارهفعالیت  اسانس  های  اکسیدانی و ضدمیکروبی 

است.   شده  داده  نشان  مختلف  مطالعات  در  آلمانی  بابونه 

از  آلمانی  اسانس بابونه    یکروبیاکسیدانی و ضد مآنتی  ت یفعال

و    یعیهای طباکسیدانآنها به عنوان آنتی  ینظر کاربرد احتمال

(  2016توسط استاجونیک و همکاران )  یکروبیعوامل ضد م

جزء    52آمده وجود  دست به  جی قرار گرفت. نتا  ی مورد بررس

  29/ 8)  نیفارنز-β  یمحتوا  نیشتریها برا ثابت کرد که در آن

آن   دیو اکس  زابولولیب-α(،  صددر  9/ 3)  نیفارنز-αدرصد(،  

)شادرصد(،    15/ 7) ژرماکرن    6/ 4مازولن    D  (2 /6درصد(، 

اسپ و  تع  5/ 6)  رواتریدرصد(  فعال  نییدرصد(    تیشد. 

قرار    ی مورد بررس  DPPHاکسیدانی با استفاده از روش  آنتی

.  لیتر بودگرم در میلیمیلی  2/ 07و این میزان برابر با    گرفت

اسانس بابونه با استفاده از روش انتشار    یکروبیضد م  ت یفعال

آزما مورد  ضد   شیآگار  اثر  اسانس  آن  در  که  گرفت  قرار 

ناح  یتوجهقابل  ییایباکتر  از    هی با قطر    متر یلیم  13/ 33مهار 

تا  توژنز یمونوس  ایستریل)در   رو  متریلیم  40(    ی )بر 

  ی بابونه بر رو  و اسانس  ( نشان داداورئوس  لوکوکوسیاستاف 

ائروژینوزا   یباکتر  فعال  چیه  سودوموناس  ضد   ت یگونه 

علاوه بر این، گزارش شده است که    .[ 46]   نداشت   یکروبیم

 مورد استفاده  ینسبت به استانداردهااسانس بابونه آلمانی،  

BHT و α-اکسیدانی کمتری را نشان  ، فعالیت آنتیتوکوفرول

د  در  .  [ 47] دهد  می رو  یگر یمطالعه  آلمانی  یبر  ، بابونه 

  قابل توجهی اکسیدانی  آنتی  ت یفعال  یو عصاره متانول  اسانس

از سنجش   کنندگیو    DPPHبا استفاده  نشان    قدرت احیاء 

  یی ایمیش  ب یو ترک   یطیبسته به عوامل مح  ت یفعال  ن ی. ا  دادند

بالاتر واقع،  در  بود.    های اسانستوسط    ت یفعال  نیمتفاوت 

بالا به   یلو فن یدار و عصاره با محتوااکسیژن  باتیاز ترک   یغن

 .  [ 48]  دست آمد

باکتر ضد  اسانس  ای اثر  عصاره  یی  آلمانیو  توسط    بابونه 

روش   ،یقرار گرفت. به طور کل  یمطالعه مورد بررس نیچند

استفاده    نیشتر ی، بکچاه  ایها  انتشار آگار، با استفاده از دیسک

ها  و عصاره  هااسانس  ییایضد باکتر  ت ی فعال  یغربالگر  یرا برا

ا از  استفاده  با  همکاران   ک، یتکن   نیدارد.  و  استاجونیک 

باکتر   ت یفعال(  2016) آلمانیایضد  بابونه  اسانس  را   یی 

  اورئوس   لوکوکوسی استاف  ه یترین سو گزارش کردند. حساس

. به طور  [46]  بود  سودوموناس ائروژینوزا  هیترین سوو مقاوم

را با استفاده    یتیگونه فعال  چ ی ه  [ 49] و همکاران    اولیامشابه،  

د انتشار  روش  برابر  سکیاز    ائروژینوزا سودوموناس    در 

 لمی وفی ب لیتوانست تشک اسانسحال،  نیگزارش نکردند. با ا

خود را در کنترل    ییرا کاهش دهد و کارا  ناتیآلژ  دیو تول

تولباکتری ب  دیهای  از سو   لمی وفی کننده  دهد.   گر،ید  ینشان 

  ی ترین باکترحساس  سیلی سوبت  لوسیباسنشان داد که    جینتا

در  .  [ 50]   مراکش است   کشت شده در  اسانس بابونه آلمانی  به

حداقل    ریمقاد  کمترینهای گرم مثبت  باکتریمطالعه حاضر،  

مهارکنندگی   دادندغلظت  نشان  می  جینتا  نیا.  را  با را  توان 

های  باکتری  رایداد ز  حی توض  یسلول  وارهیتفاوت در ساختار د

منف غن  دهیچیپ  یغشا  یگرم  سخت  و  سفت  از   یو 

دسترسلیپوپلی که  دارند  ضد مولکول  یساکاریدی  های 

 .  [ 40, 13] کند را محدود می یکروبیم

 گیری نهایینتیجه  -4

ا آنتی  پژوهش،  نیدر  فعالخواص  و  ضد   ت یاکسیدانی 

گرفت.   یکروبیم قرار  بررسی  مورد  آلمانی  بابونه    اسانس 
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آنتی بود  فعالیت  توجه  قابل  اسانس  بنابراین  و  اکسیدانی 

ها  و درمان بیماری  یریشگیتواند به پمیاسانس بابونه آلمانی  

با استفاده از روش    اسانس  یکروبیضد م  ت ی فعالکمک کند.  

غلظت    سکید حداقل  آگار،  چاهک  آگار،  دیفیوژن 

کشندگی   غلظت  حداقل  و  شد.    یابیارزمهارکنندگی 

پیوژنزهای  باکتری ائروژنزو    استرپتوکوکوس  به    انتروباکتر 

حساس مقاومترتیب  و  سویهترین  اسانس  ترین  برابر  در  ها 

توان به عنوان منبع  را می  یاسانس مورد بررس   ن،یبنابرا.  بودند

ن  ییدارومواد   م  داروهای  هی ته  ی برا  از یمورد    ی کروبیضد 

می  کرد.   هیتوص  دیجد پیشنهاد  اینحال،  ترکیبات  با  که  شود 

مؤثره اسانس را با کمک روش کروماتوگرافی گازی متصل  

سنج جرمی شناسایی نمود تا درک بهتری از فعالیت  به طیف

 اکسیدانی اسانس فراهم گردد.ضدمیکروبی و آنتی

 تشکر و قدردانی  -5

علوم  دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی  معاونت  از  نویسندگان 

کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان جهت حمایت مالی طرح 

-که این مقاله مستخرج از آن می  1402/ 52پژوهشی شماره  

 نمایند. اشد تشکر و قدردانی میب
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

German chamomile (Matricaria chamomilla L.) is a well-

known medicinal plant that is distributed worldwide and is 

widely used in traditional medicine for the treatment of various 

diseases. In this study, the essential oil of M. chamomilla was 

extracted by water distillation method and its total phenol 

content, total flavonoid content, antioxidant activity, and 

antimicrobial effect were investigated. The total phenol content 

of the essential oil was 39.70 mg GAE/g and its total flavonoid 

content was 18.80 mg QE/g. The antioxidant activity of the 

essential oil was evaluated based on two methods of inhibiting 

free radicals DPPH and ABTS; the essential oil was able to 

inhibit free radicals DPPH (58.60 %) and ABTS (61.60 %). The 

antimicrobial effect of the essential oil against Bacillus cereus, 

Streptococcus pyogenes, Staphylococcus aureus, Shigella 

dysenteriae, Enterobacter aerogenes, and Salmonella 

typhimurium was investigated by disk diffusion agar, well 

diffusion agar, minimum inhibitory concentration, and 

minimum bactericidal concentration. The findings of the 

antimicrobial activity of the essential oil by the disk diffusion 

agar and well diffusion agar, showed that S. pyogenes and E. 

aerogenes were the most sensitive and resistant microbial 

strains to M. chamomilla essential oil, respectively. The results 

of this study showed that the essential oil of M. chamomilla has 

shown strong antioxidant and antimicrobial activity, which can 

be a potential candidate for the preparation of antioxidant and 

antimicrobial drugs. 
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