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تهیه   از  پس  مطالعه،  این  )در  رومی  بابونه  و  Anthemis nobilisاسانس  فنول  میزان   )

به   آن  میکروبی  ضد  اثر  و  اکسیدانی  آنتی  خاصیت  کل،  دی  4فلاونوئید  سک  روش 

آگار، باکتری  دیفیوژن، چاهک  بر  کنندگی و کشندگی  های  تعیین حداقل غلظت مهار 

شامل سرئوس   مختلف  پیوژنز،  باسیلوس  اورئوس،  استرپتوکوکوس  ،  استافیلوکوکوس 

مورد بررسی قرار گرفت.    سالمونلا تیفی موریوم  و  انتروباکتر ائروژنز،  شیگلا دیسانتری

گرم گالیک اسید در گرم اسانس و میزان فلاونوئید میلی  33/ 5مقدار فنول کل برابر با  

خاصیت آنتی  گرم کوئرستین در گرم عصاره به دست آمد. میزان  میلی  14/ 60کل برابر با  

درصد    51/ 70برابر با    DPPHمهار رادیکال آزاد  اکسیدانی اسانس بابونه رومی در روش  

های ضد به دست آمد. در تمامی روش  57/ 90برابر با     ABTSمهار رادیکال آزاد  و در  

باکتری بر  را  میکروبی  ضد  اثر  بیشترین  شده  تهیه  اسانس  مثبت    میکروبی  گرم 

نشان داد. نتایج    شیگلا دیسانتریو کمترین اثر را بر باکتری    اورئوس  استافیلوکوکوس

تواند در تولید محصولات  دهد که از اسانس گیاه بابونه رومی میبه دست آمده نشان می

 غذایی و دارویی به عنوان ترکیبی آنتی اکسیدان و ضد میکروب مورد استفاده قرار گیرد. 
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 مقدمه -1

  ی مشکل جد  رایج  یکروبی ضد مترکیبات  ظهور مقاومت به  

امر مستلزم توسعه  نیاست که پزشکان با آن مواجه هستند. ا

 یهاسمیتوانند رشد ارگانیاست که م  دتریعوامل جد  مداوم

هاست که  قرن  ییدارو  اهانیمقاوم را مهار کنند. استفاده از گ 

به طور گسترده    هاآن  یدرمان  یشناخته شده است و اثربخش

است  فیتوص تخم  راًی اخ  .[1]   شده  که زده  نیمحققان  اند 

در سراسر جهان وجود دارد که   یاهیگونه گ 400000حدود 

  ی برا ها  شرکت   توسطها  چهارم آن  کتا یسوم    کیحدود  

دارو برا  ییاهداف  است.  شده  سال،    یاستفاده  هزاران 

آن   یاهیمحصولات گ  منابع غنو مشتقات اصلاح شده    ی ها 

حتبوده   ی نیبال  دیمف  ی داروها  یبرا ب  یاند.    شتر ی امروزه، 

و    اهانیعمدتاً به گ   یبهداشت  یهامراقبت   یجهان برا  ت یجمع

گ عصاره د  اهانی گ .  هستند  ی متک  ی اهیهای  از    رباز یمعطر 

کننده   یخواص معطر و ضد عفون  لیاند و به دلشناخته شده

ادو عنوان  به  طب  هیخود  نگهدارنده  غذا  یعیو  در   ،ییمواد 

عطرساز برا  یدرمان  حهیرا  ،یصنعت  مختلف   یو  اهداف 

 اهان یموجود در گ   یهااسانس.  [ 2] شوند  یاستفاده م  یپزشک

مGRAS)  منیاترکیبات  عنوان  به شناخته  از   شوندی(  و 

طب  نیترمهم گ استخراج  یعیمحصولات  انواع  از   اهان یشده 

بالا،   یدانیاکس   یو آنت  یکروبیخواص ضد م  لیهستند. به دل

گیاهیاسانس صنا  های  در  عنوان    ییغذا  عیاغلب  به 

  شود استفاده می  یو عامل ضد باکتر  دانیاکس  یدهنده، آنتطعم 

 .  [ 4و  3] 

  ره یاز ت  یاهی گ   Anthemis nobilis  یبا نام علم  یبابونه روم

که    باشدی( مCompositaeمرکبان )   ا ی(  Asteraceae)  ی کاسن

معطر است. ساقه این   اریو بس  متریسانت  30تا    20آن    یبلند

  ده یآن پوش  هایبوده و برگ  دیبه سف  لی به رنگ سبز ما  اه یگ 

  های مانند اسانس  یباتیترک   ی دارا  یروم  اهیکرک است. گ  از

ترپنوئ   یروغن تانن،  فرار،   دها، یفلاونوئ  سترول،یف  دها،یو 

 این گیاه اسانس    .[ 6و    5]   دباش یم  نیگوگرد و گروست   ن،یآزول

هیستامینی و ضد اسپاسم است  آنتی  ی،اثرات ضد التهاب  یدارا

به گل  کین یوالر  دیاس  لیدل  و    ک یانوژنی س  یدهایکوزیو 

بخش  ت ی خاص ترک   یآرام  دو  جدا    دیدروپراکسیه  ب یدارد. 

از   باکتر  ت ی فعالدارای    بابونه رومیشده    ی متوسط  یی ایضد 

 . [ 7] باشند می

با توجه به خواص موجود در گیاه بابونه رومی، هدف از این  

کل،   فنول  میزان  بررسی  و  گیاه  این  اسانس  تهیه  پژوهش 

آن   اکسیدانی  آنتی  میکروبی و  فلاونوئید کل، خاصیت ضد 

 بود. 

 مواد و روش -2

 میکروبی و مواد شیمیایی مورد استفاده  هایسویه -1 -2

شامل  میکروارگانیسم استفاده  مورد  ائروژنزهای  ، انتروباکتر 

تیفی دیسانتری،  موریومسالمونلا  استافیلوکوکوس    ،شیگلا 

پیوژنز   ،اورئوس سرئوسو    استرپتوکوکوس  از    باسیلوس 

میکروبی   غذایی،    گروهکلکسیون  صنایع  مهندسی  و  علوم 

 دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان تهیه گردید. 

  ABTS  محلول،  سیوکالچو   -فولینمحلول کوئرستین، معرف  

)آمریکا(،    DPPHمحلول  و   سیگما  شرکت    های محیطاز 

بلانک    و دیسک   مولر هینتون براث،  کشت مولر هینتون آگار

صنایع    درصد از شرکت   96تانول  )آلمان( و ا  از شرکت مرک

شیمیایی غدیر )ایران(  تهیه شدند. سایر مواد شیمیایی مورد  

 استفاده از درجه آزمایشگاهی برخوردار بودند.

 تهیه اسانس بابونه -2-2

جهت تهیه اساانس، گیاه پودر شاده با روش تقطیر با آب در 

گیری شاد. اساانس سااعت اساانس 3دساتگاه کلونجر به مدت 

 .[ 8] تهیه شده در ظروف تیره و شرایط سرد نگهداری شد 

 گیری میزان فنول کلاندازه -3 -2
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  110میکرولیتر اسانس گیاه بابونه رومی به    20در این روش،  

اضافه شد. در مرحله بعد    سیوکالچو   -فولینمعرف  لیتر  میکرو

محلول سدیم کربنات به نمونه اضافه شد. پس   لیترمیکرو  70

دقیقه در دمای اتاق، جذب آن در طول موج   30از گذشت  

نمودار    760 تهیه  جهت  اسید  گالیک  از  شد.  ثبت  نانومتر 

میلی  حسب  بر  کل  فنول  میزان  شد.  استفاده  گرم استاندار 

 . [ 9] اسید در گرم عصاره گزارش شد  گالیک

 تعیین میزان فلاونوئید کل -4 -2

لیتر( یا کوئرستین گرم در میلیمیلی  0/ 1لیتر اسانس )میلی  0/ 1

میلیمیلی  0/ 5  -0) در  با  گرم  محلول  میلی  0/ 3لیتر(  لیتر 

سدیم    سپس    5نیتریت  شد.  مخلوط  لیتر  میلی  0/ 3درصد 

درصد وزنی/حجمی به آن اضافه   10  آلومینیوم تری کلراید

اضافه   مولار به آن   1لیتر سود  میلی  2دقیقه،    6شد. پس از  

نمونه جذب  پایان  در  موج    گردید.  طول  نانومتر   510در 

کل  اندازه فلاونوئید  میزان  شد.  میلی گیری  اساس  گرم بر 

 . [ 10]  کوئرستین در گرم اسانس گزارش گردید

 گیری فعالیت آنتی اکسیدانی اندازه -5 -2

 DPPHگیری مهار رادیکال آزاد اندازه -1 -5 -2

روش،   این     محلوللیتر  میلی  1بااا    نمونااهلیتر  میلی  2در 

DPPH2 /0  هاا باه شاااد. نموناهمخلوط  مولار در اتاانول  میلی

دماای اتااق در مکاانی تااریاک نگهاداری دقیقاه در    30مادت  

گیری  اندازهنانومتر   517 طول موج در نمونهجذب شااادند.  

طبق روش ذکر شااده تهیه گردید با این  . نمونه کنترل  شااد

از آب مقطر اساتفاده شاد.  در انتها،  تفاوت که به جای نمونه 

با  اسااانس بابونه رومی  DPPH فعالیت مهارکنندگی رادیکال

 .[ 11] محاسبه گردید زیر   فرمولاستفاده از 

(%) =
𝑨𝒃𝒔 𝒔𝒂𝒎𝒑𝒍𝒆− 𝑨𝒃𝒔 𝒄𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍 

 𝑨𝒃𝒔 𝒄𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍 
 فعالیت مهارکنندگی 100×  

   ABTSمهار رادیکال آزاد گیری اندازه -2 -5 -2

کاتیون   تهیه  از  شده  ABTSپس  تهیه  اسانس    ABTSبا  ، 

.  قرار گرفت  کیدر مکان تار  قهیدق  10مخلوط شد و به مدت  

ذخ  734در    نمونه  جذبسپس   قدرت   رهینانومتر  و    شد 

 : [ 12]  شد گیریطبق فرمول زیر اندازه )%( آن  کنندگیمهار

(%) = ([A control – A sample]/ A control) 

 فعالیت مهارکنندگی 100×

 گیری فعالیت ضد میکروبی اندازه -6 -2

 آگار  دیسک دیفیوژن -1 -6 -2

میکروارگانیسم کشت  از  محیطپس  روی  بر  کشت  ها  های 

دیسک آگار  هینتون  روی  مولر  اسانس  به  شده  آغشته  های 

از   تثبیت گردید. پس  گذاری در  ساعت گرمخانه  24محیط 

های عدم رشد بر حسب  گراد قطر هالهدرجه سانتی   37دمای  

 . [ 13] گیری شد متر اندازهمیلی

 

 انتشار چاهک در آگار -2 -6 -2

چاهک ایجاد  از  قطر  پس  با  پلیت میلی  6هایی  در  های  متر 

های  مولر هینتون آگار، سوسپانسیون  های کشت حاوی محیط

میکزولیتر از    20ها کشت داده شد.  میکروبی در سطح محیط

جاهک غلظت  در  شده  تهیه  پلیت   هاهای  شد.  به  ریخته  ها 

دمای    24مدت   در  سانتی  37ساعت  گرمخانهدرجه  -گراد 

زمان گرمخانهگ  پایان  در  هالهذاری شدند.  های گذاری قطر 

با خط کش  ها بر حسب میلیعدم رشد اطراف چاهک متر 

 . [ 14] گیری گردید اندازه

 کنندگی مهارحداقل غلظت  -3 -6 -2

،  2های  از اسانس تهیه شده در محیط مولر هینتون براث رقت 

لیتر  گرم در میلیمیلی  512و    256،  128،  64،  32،  16،  8،  4

میکرولیتر    10و    از هر رقت میکرولیتر    100تهیه شد. سپس،  

-خانه  96های  های مورد استفاده به پلیت از هر یک از باکتری

درجه   37ساعت در دمای    24ی اضافه شد. پلیت به مدت  ا

گذاری، به هر گراد نگهداری شد. پس از پایان گرمخانهسانتی
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گرم بر  میلی  5تترازولیوم )  فنل  معرف تریها  یک از چاهک

گذاری شد. در  دقیقه گرمخانه 30و به مدت  لیتر( اضافهمیلی

تغییر رنگی مشاهده  گونه  هیچغلظتی که در آن   پایان کمترین

 .   [ 15] شد  نشد، به عنوان حداقل غلظت مهارکنندگی گزارش  

 کنندگیکشند حداقل غلظت  -4 -6 -2

چاهک غلظت  از  حداقل  آزمون  در  رنگ  تغییر  فاقد  های 

میزان   پلیت   100مهارکنندگی  در  حاوی  میکرولیتر  های 

-کشت داده شد. سپس پلیت   های کشت مولر هینتونمحیط

درجه    37ساعت در دمای    24های حاوی باکتری به مدت  

غلظت  رشد    فاقد  هایغلظت گراد  سانتی حداقل  عنوان  به 

 . [ 16] شد کشندگی گزارش 

 آنالیز آماری  -7 -2

، از طریق  18نساااخاه    SPSSنتاایج باا اساااتفااده از نرم افزار  

دار بودن اختلاف بین  یک طرفه انجام شاااد.  معنی واریانس

 95ها با اسااتفاده از آزمون دانکن در سااطح اطمینان  میانگین

تکرار  3در    ها( بررسی گردید. تمامی آزمونp<0.05درصد )

 انجام شد.

 

 نتایج و بحث -3

 1میزان فنول و فلاونوئید کل اساانس بابونه رومی در شاکل  

شاود میزان  طور که مشااهده مینشاان داده شاده اسات. همان

گرم گاالیاک اسااایاد در گرم میلی  33/ 50فنول کال برابر باا  

گرم  میلی  14/ 60اساااانس و مقادار فلاونوئیاد کال آن برابر باا  

اساااانس بود. میزان فنول کل قسااامت    گرم در کوئرساااتین

درصاد  33/ 5رویشای بابونه رومی کشات داده شاده در عراق  

. همچنین میزان فنول کل در عصاره  [ 17] گزارش شده است  

Anthemis cretica subsp. argaea    وAnthemis 

fumariifolia    ک یا گاال  گرمیلیم  31/ 94و    48/ 51باه ترتیاب  

عصااره و میزان فلاونوئید این دو نوع بابونه به  در گرم  دیاسا 

عصااره  در گرم   نیکوئرسات  گرمیلیم  12/ 88و   11/ 49ترتیب 

 .  [ 18] گزارش شده است  

 
Figure 1. Total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of A. nobilis essential oil. GAE = Gallic 

acid equivalent; QE = Quercetin equivalent. 
 

اسااانس بابونه رومی به هر دو   میزان فعالیت آنتی اکساایدانی

نشاان   2در شاکل   ABTSو   DPPHروش مهار رادیکال آزاد 

 ت یا فعاال  زانیمشاااود کاه  داده شاااده اسااات. مشااااهاده می

و    51/ 70برابر باا    ABTS  و  DPPH  کاالیراد  یمهاارکننادگ 

در پژوهشاای خاصاایت آنتی اکساایدانی  درصااد بود.    57/ 90
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عصاااره بابونه رومی بالاتر از آنتی اکساایدان مصاانوعی دی 

. در [ 19] بوتیل هیدروکساای تولوئن گزارش شااده اساات  

( همکاااران  یو  همکاااران [ 20] (   2021پژوهش  و  هوون   ،

فعاالیات    [ 18] (  2013و آلبااراک و آکساااوی )  [ 21] (  2022)

تفاوت   لیدلآنتی اکسایدانی گیاه بابونه گزارش شاده اسات.  

در   یلو فن  بااتیو ترک   یدانیا اکسااا   یآنت  ت یا فعاال  جیدر نتاا

به نحوه کشاات، زمان برداشاات،    اهیگ یک  مختلف   هایگونه

روش خشاااک کردن و    ،یمیاقل طیشااارا،  روش اساااتخراج

 یآنت  ت یا و فعاال  یلو فن  بااتیگیری ترک هاای انادازهتفااوت روش

  .  [ 23و  22]   مرتبط دانست   یدانیاکس

 
Figure 2. Antioxidant effect of A. nobilis essential oil based on DPPH and ABTS radical scavenging methods. 

 

میکروبی اسااانس بابونه رومی به روش   نتایج فعالیت ضااد

طور  نشاان داده شاده اسات. همان 3دیساک دیفیوژن در شاکل  

با    اورئوس  لوکوکوسیاساتاف  شاود که باکتریکه مشااهده می

  و باکتری متر(  میلی  18/ 80)بیشاااترین قطر هاله عدم رشاااد 

  10/ 20با کمترین قطر هاله عدم رشااد )  یسااانترید  گلایشاا 

ترین بااکتری باه  و مقااوم  ترینحسااااسمتر( باه ترتیاب  میلی

 (. p ≤  0/ 05باشند )اسانس می

 
Figure 3. Antibacterial effect of A. nobilis essential oil based on disc diffusion agar method. 
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، 4همچنین با توجه به نتاایج آزمون چاهک آگار در شاااکال  

  لوکوکوس یاستاف  شود که در این روش نیز باکتریمشاهده می

متر بیشاااترین  میلی  20/ 10ای برابر باا  باا قطر هاالاه  اورئوس

ای برابر با  با قطر هاله  یساانترید گلایشا   و باکترییت  حسااسا 

متر بیشاترین مقاومت را به اساانس نشاان دادند میلی  10/ 90

(05 /0  ≥ p.) 

 
Figure 4. Antibacterial effect of A. nobilis essential oil based on well diffusion agar method. 

 

مقایسااه دو آزمون دیسااک دیفیوژن و چاهک آگار نشااان  

های عدم رشد در روش دیسک دیفیوژن دهد که قطر هالهمی

عادم رشاااد در روش چااهاک آگاار    هاایبیشاااتر از قطر هاالاه

تواند به این دلیل باشاااد که در روش  باشاااد. این امر میمی

ها تماس مسااتقیم  چاهک آگار اسااانس با میکروارگانیساام

دهد، در حالی که ها نشان میداشاته و اثر بیشاتری را روی آن

در روش دیسااک دیفیوژن اسااانس پس از عبور از سااطح 

دهد  ها نشاان میتری را بر روی باکتریها اثر ضاعیفدیساک

 [24 ]. 

نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی و کشاندگی اساانس بابونه  

شااود که  نشااان داده شااده اساات. مشاااهده می 1در جدول 

غالاظاات   اورئاوس  لاوکاوکاوسیا اساااتااافا   باااکاتاری کاماتاریان 

  128لیتر( و کشااانادگی )گرم بر میلیمیلی  4مهاارکننادگی )

بیشاترین    یساانترید گلایشا ( و باکتری  لیترگرم بر میلیمیلی

لیتر( و کشاندگی  گرم بر میلیمیلی  128غلظت مهارکنندگی )

  لیتر( را نشان دادند.گرم بر میلیمیلی 512)بزرگتر از 

Table 1. Antibacterial effect of A. nobilis essential oil based on minimum inhibitory concentration (MIC) and 

minimum bactericidal concentration (MBC) methods 

            MBC (mg/mL)             MIC (mg/mL) Bacterial type 

256 16 B. cereus 
256 8 S. pyogenes 
128 4 S. aureus 

> 512 128 Sh. dysenteriae  
> 512 64 E. aerogenes 
> 512 64 S. typhimurium 
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اثر ضاد میکروبی بیشاتر اساانس بابونه بر روی باکتری گرم 

( در مقایساه با باکتری گرم اورئوس  لوکوکوسیاساتافمثبت )

تفااوت در   لیا دلتوان باه  ( مییساااانترید  گلایشااا منفی )

نسابت    هاسامیکروارگانیم نیا نیب  یکیمورفولوژ  یسااختارها

  ی خارج  یدیپیفسافول  یغشاا کمنفی یگرم   یهایباکتر .داد

.  کندیرا حمل م  یسااختار  دیسااکار یپوپلیل  یدارند که اجزا

  یی ایمیدر برابر مواد شا   یواره سالولیشاود که دیباعث م نیا

  ی ها یباکتر گر،یباشاد. از طرف د رینفوذ ناپذ  یکروبیضاد م

هسااتند   یرونیب  کانیدوگلیپپت هیلا کی یتنها دارامثبت  گرم 

  ی سالول  وارهید  ن،ی. بنابراسات یثر نؤ م یریمانع نفوذپذ  کیکه 

گرم   یهاساامیتر از ارگاندهیچیکه پ منفیگرم   یهاساامیارگان

ها کنند و آنیمانع انتشاار عمل م  کیبه عنوان   دهساتنمثبت  

نساابت به عوامل ضااد  مثبت  های گرم را نساابت به باکتری

  ی هااتفااوت  نیکناد. باا وجود ایکمتر حسااااس م  یکروبیم

  ی از بازدارندگ  یها هنوز درجاتاز عصااره یبرخ ،یرینفوذپذ

 .[ 25]   کنندیاعمال م زین منفیگرم   یهاسمیرا در برابر ارگان

عصاره میکروبی  ضد  خاصیت  مختلف  مطالعات  و  در  ها 

گونهاسانس به  های  است.  بابونه گزارش شده  های مختلف 

گزارش   مثال،  دارای عنوان  بابونه  اسانس  که  است  شده 

باکتری بر  توجهی  قابل  میکروبی  ضد  های  خاصیت 

اپیدرمیادیسا مارسااانس،  ساتافیلوکوکوس    و   سراشااایا 

آنتی  اشرشیاکلی  با  مقایسه  میدر  جنتامایسین  باشد  بیوتیک 

های تهیه  . در مطالعه دیگری اثر ضد میکروبی اسانس[ 26] 

و   آلمانی  بابونه  از  باکتریشده  روی  بر  کبیر  های  بابونه 

سوبتیلیس مونوسیتوژنز  ،باسیلوس  باسایلوس  ،  لیستریا 

و    اشرشیاکلی  ،اورئاوس  اساتافیلوکوکوس،  سارئوس

ممکن   اهانی گ .  [ 27] گزارش شده است    موریومسالمونلا تیفی

که در   یی هاسمینسبت به مکان  یمتفاوت  یهاسمیاست با مکان

م استفاده  باکتر  شوند،یحال حاضر  کنند.    هایرشد  مهار  را 

  ی نیممکن است ارزش بال  این ترکیبات ضد میکروبی  ن، یبنابرا

مقاوم داشته باشند.    یکروبی م  یهاهیدر درمان سو   یقابل توجه

های  ها و عصارهروغن  یکروبیضد م  ت یبه طور خاص، فعال

بس  یاهیگ  نگهدار  یاری اساس  از جمله  کاربردها  مواد    یاز 

  ی عیطب  یها و درمان  یشده، داروساز  یخام و فرآور  ییغذا

 .  [ 28]  داده است  لیرا تشک

 گیری نتیجه -4

دهد که اسانس گیاه بابونه رومی  نتایج این پژوهش نشان می

بوده    حاوی مقادیر قابل توجهی ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی

می بالایی  اکسیدانی  آنتی  اثرات  دارای  آن  دنبال  به  باشد. و 

علاوه بر این بررسی خاصیت ضد میکروبی اسانس این گیاه  

های گرم مثبت و گرم منفی نشان داد که گیاه  بر روی باکتری

-ای از میکروارگانیسمبابونه رومی قادر به مهار طیف گسترده

باشد، هر چند که اثرات ضد زا و عامل فساد میهای بیماری

باکتریمیکروبی آن بر باکتری های  های گرم مثبت بالاتر از 

تواند  باشد. به توجه به این نتایج این اسانس میگرم منفی می

به عنوان یک ترکیب مؤثره در صنعت داروسازی و غذایی  

 مورد استفاده قرار گیرد.  

 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  

In this study, after preparing Roman chamomile (Anthemis 

nobilis) essential oil, the total phenol and flavonoid content, 

antioxidant properties, and antimicrobial effects were evaluated 

using four methods: disk diffusion agar, well diffusion agar, 

minimum inhibitory concentration, and bactericidal inhibitory 

concentration. The study included various bacteria such as 

Bacillus cereus, Streptococcus pyogenes, Staphylococcus 

aureus, Shigella dysenteriae, Enterobacter aerogenes, and 

Salmonella typhimurium. The total phenol content was 33.50 

mg gallic acid per gram of essential oil, and the total flavonoid 

content was 14.60 mg quercetin per gram of extract. The 

antioxidant activity of A. nobilis essential oil was 51.70% in the 

DPPH radical scavenging method and 57.90% in the ABTS 

radical scavenging method. Among all antimicrobial methods, 

the essential oil exhibited the highest antimicrobial effect 

against Gram-positive bacteria Staphylococcus aureus and the 

least effect against Shigella dysenteriae. The results suggest that 

A. nobilis essential oil can be used in the production of food and 

pharmaceutical products as an antioxidant and antimicrobial 

compound. 
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