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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 21/12/1403افت: یخ دریتار

 1/2/1404رش: یخ پذیتار

های ثانویه در گیاهان  ها ترکیبات آلی فرار و معطری هستند که به عنوان متابولیت اسانس

-های بیولوژیکی قابل توجهی همچون خواص ضداغلب دارای فعالیت که  شوند.  تولید می

ضد آنتیمیکروبی،  و  فعالیت اکسیدانی  التهابی  مطالعه،  این  در  ضدمیکروبی،  هستند.  های 

-اکسیدانی و ترکیبات فیتوشیمیایی اسانس گیاه درمنه ایرانی بررسی شد. فعالیت ضدآنتی

براساس روش اسانس  آگار، حداقل غلظت  میکروبی  آگار، چاهک  دیفیوژن  دیسک  های 

بازدارندگی و کشندگی بررسی شد. همچنین، به منظور بررسی ترکیبات فیتوشیمیایی شامل  

روش از  کل  فلاونوئیدی  و  فنولی  رنگترکیبات  فهای  کلرید -ولینسنجی  و  سیوکالتو 

استفاده شد.   ADTSو    DPPHاکسیدانی بر اساس مهار رادیکال آزاد  آلومنیوم و فعالیت آنتی

  ای ملاحظهکه اسانس مورد مطالعه، اثر مهاری قابل    نشان دادمیکروبی  های ضدنتایج آزمون

،  شیگلا دیسانتری،  استرپتوکوکوس پیوژنزهای گرم مثبت و گرم منفی از جمله  بر باکتری

از خود نشان    کلبسیلا ائروژنزو    باسیلوس سوبتلیس،  استافیلوکوکوس اورئوس،  اشرشیا کلی

مقادیر  داد.   حاوی  بررسی  مورد  قبولیاسانس  فنلی  قابل  ترکیبات   mg GAE/g)  از 

توانایی قابل توجهی در  بود و    (mg QE/g   19 /±1  49 /17)  و فلاونوئیدی  (31/ 2±1/ 27

مطالعه ( داشت.  37/±1  49 /57)  ABTS( و 41 /±1 43 /52) DPPHهای آزاد مهار رادیکال

حاضر نشان داد که اسانس مورد بررسی، پتانسیل قابل توجهی به عنوان یک عامل درمانی 
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 ه مقدم-1

در عصر حاضر، با شیوع روزافزون پدیده مقاومت دارویی، 

ضد ترکیبات  مهمیافتن  از  یکی  به  جدید  ترین  میکروبی 

های تحقیقاتی در حوزه سلامت جهانی تبدیل شده  اولویت 

ای را  های گستردهدانشمندان در سراسر جهان تلاش .است 

میکروبی  های جدید با فعالیت ضدبرای کشف و توسعه دارو

-از منابع مختلف از جمله گیاهان، جانوران و میکروارگانیسم

زا با تکامل  های بیماریمیکروارگانیسم[.  1]   اندها آغاز کرده

-های ضدژنتیکی، توانایی غلبه بر دارو  های جهش  و  تدریجی

دهد که این پدیده شواهد نشان میاند.  کرده را پیدا    یمیکروب

تعداد میکروب به روز بر  های  رو به گسترش است و روز 

می افزوده  دلیل کشور.  شودمقاوم  به  توسعه،  حال  در  های 

ها، با  بیوتیکنسبت به مصرف منطقی آنتی   سطح آگاهی پایین

رویه  استفاده بی  .تری در این زمینه مواجه هستندچالش جدی

ها، بدون تجویز پزشک و همچنین سرانه از این داروو خود

نظارت  انتشار  عدم  و  تکثیر  برای  را  شرایط  لازم،  های 

 [. 3و2]  کندهای مقاوم فراهم میمیکروب

)درمن  جنس تیره   (Artemisiaه  به  کاسنی  متعلق 

(Asteraceae)  این گیاه معطر بوده و از نظر اقتصادی   .است

گونه    500این جنس شامل حدود   .در طب سنتی اهمیت دارد

های خشک  طور گسترده در نیمکره شمالی، از بیاباناست و به

گونه و   34در ایران،   .شودهای مرتفع، یافت میکوهتا رشته

ترکیه   است  23در  شده  شناسایی  این جنس  از    [. 4]   گونه 

گیاهی علفی چند ساله     (Artemisia persica)درمنه ایرانی  

تقریبی   ارتفاع  برگسانتی  60به  که  است  به متر  آن  های 

پر و  باریک  گلصورت  و  بوده  شکل  مانند  به  آن  آذین 

زرد رنگ است کاپیتول درمنگونه[.  6و  5]   های  برای    ههای 

ند های باکتریایی مانهای ناشی از عفونت درمان برخی بیماری

-به عنوان تب . این گیاه  شودآبسه، آکنه و دیفتری استفاده می

-التهاب به کار میاسپاسم و ضدکرم، ضد اسهال، ضدبر، ضد

آن  .روند از  برای  همچنین  بیماریدرمان  ها  های  مالاریا، 

التهاب و درد تنفسی،  های شکمی استفاده  عصبی و سیستم 

تواند ناشی از وجود ترکیبات  [. این خواص می7]  شده است 

عطر و طعم تلخ و قوی بسیاری  مختلف زیست فعال باشد.  

گونه ترپنوئید  آن  های از  از  کوئیناشی  سس  و  ترپن  ها 

است لاکتون فلاونوئیدفنول .ها  و  قابل  ها  اجزای  از  نیز  ها 

آنتی خواص  دلیل  به  و  هستند  جنس  این  اکسیدانی،  توجه 

 [  8]  ز اهمیت هستندمیکروبی خود حائالتهابی و ضدضد

بخشها  اسانس از  که  هستند  معطری  و  فرار  های  ترکیبات 

-مختلف گیاهان مانند گل، برگ، ساقه و ریشه استخراج می

به دلیل غلظت بالای ترکیبات فعال زیستی، از خواص   .شوند

برخوردارند متعددی  سلامتی  فواید  و    [. 10و  9]   درمانی 

های گیاهی به عنوان جایگزینی  ها و عصارهاستفاده از اسانس

طبیعی برای مواد نگهدارنده شیمیایی، روشی نوین در صنایع 

کنترل   .رودغذایی به شمار می این ترکیبات با مهار رشد و 

بیماریمیکروارگانیسم افزایش های  و  سلامت  حفظ  به  زا، 

با این حال، استفاده از   .کنندماندگاری مواد غذایی کمک می

تواند بر طعم، بو و رنگ مواد در دوز بالا می   هااسانساین  

به همین دلیل، یافتن دوز بهینه که   .غذایی تاثیر منفی بگذارد

ضد خواص  حفظ  کمضمن  بر  میکروبی،  را  تاثیر  ترین 

برخوردار ویژگی بالایی  اهمیت  از  باشد،  داشته  های حسی 

در سال  [. 11]  است  همکاران  و  نیکبخت  بر   2014  مطالعه 

گیاه   این  که  داد  نشان  فارسی  درمنه  اسانس  ترکیبات  روی 

 28از میان   .حاوی طیف وسیعی از ترکیبات آلی فرار است 

بتا  شده،  شناسایی  توجه  -ترکیب  قابل  غلظت  با  توجون 

  درصد به عنوان ترکیب اصلی این اسانس معرفی شد  75/ 23

درمنه   [.6]  اسانس  بودن  غنی  از  حاکی  یافته  از    ایرانی این 

توجون، است که این ترکیب  -ترکیبات مونوترپنی، به ویژه بتا 

فعالیت  جمله  از  متنوع  دارویی  خواص  دلیل  ضدبه  -های 

و    12]   التهابی مورد توجه محققان قرار داردمیکروبی و ضد

13 .] 

  بررسی محتوای فنول و فلاونوئید کل این پژوهش با هدف  

آنتی پتانسیل  اسانسو  ایرانی  اکسیدانی  ه  پرداخته شد   درمنه 

درمنه ایرانی  میکروبی اسانس  بر این، فعالیت ضد  علاوهاست.  
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میکروارگانیسم برابر  بیماریدر  استرپتوکوکوس  زا  های 

کلی اشرشیا  دیسانتری،  شیگلا  استافیلوکوکوس  ،  پیوژنز، 
ائروژنز    باسیلوس سوبتلیس و،  اورئوس در شرایط  کلبسیلا 

  .مورد ارزیابی قرار گرفت آزمایشگاهی 

 مواد و روش ها  -2

 مواد شیمیایی  -1-2

آلومنیوم از  پژوهش  این  سدیم  در  متانول،  کلراید،  تری 

پر فولینهیدروکسید،  معرف  سدیم،  سیوکالچو،  -سولفات 

رادیکال کوئرستین،  آزاد  معرف  ،    ABTSو    DPPHهای 

های کشت مولر تترازولیوم کلراید، محیطفنیل، تری80توئین 

 های مرک و سیگما استفاده شد.  هینتون آگار و براث با برند

 تهیه اسانس درمنه ایرانی   -2-2

گیاه   از  اسانس  استخراج  ایرانیجهت  دستگاه درمنه  از   ،

استفاده شد  یگیراسانس گیاه   .)کلونجر(  ابتدا  منظور،  بدین 

سپس   و  شده  خشک  سایه  شرایط    آسیاب   توسط در 

درون   گیاه پودر شده،گرم از    100.  ، پودر گردیدآزمایشگاهی

لیتری قرار داده شد و سپس آب مقطر به آن    2بالن تقطیر  

با تنظیم دما و سرعت عبور آب سرد از درون   .اضافه گردید

تقطیر به مدت   انجام و اسانس گیاه    3مبرد، فرآیند  ساعت 

 [. 14]  استخراج گردید

تهیه استاندارد نیم مک فارلند و سوسپانسیون   -3-2

 میکروبی  

فعال منظور  سویهبه  ارزیابی  سازی  جهت  میکروبی  های 

، از روش نیم مک  درمنه ایرانیمیکروبی اسانس  فعالیت ضد

ها در محیط  بدین منظور، ابتدا تمامی سویه شد.فارلند استفاده  

مدت   به  آگار  هیتون  مولر  دمای    24کشت  در    37ساعت 

سانتی شدنددرجه  داده  کشت  سوسپانسیون  . گراد  سپس، 

فارلند  باکتریایی  مک  نیم  معادل  کدورت   colony) با 

forming unit (CFU)/mL   810    ×5 /1  )   از هر سویه تهیه

   .[ 15]  گردید

 محتوای فنول کل -4-2

با  میلی  0/ 5ابتدا،   ایرانی  درمنه  اسانس  از  لیتر  میلی  2/ 5لیتر 

فولین )-معرف  حجمی/حجمی(   10سیوکالچو  درصد، 

از   پس  شد.  اتاق،    10ترکیب  دمای  در  نگهداری    2دقیقه 

)میلی سدیم  کربنات  آن    7/ 5لیتر  به  وزنی/حجمی(  درصد 

در تاریکی، جذب   30افزوده شد. پس از نگهداری به مدت  

نانومتر ثبت شد. میزان محتوای فنول    765آن در طول موج  

میلی براساس  ایرانی  درمنه  اسانس  در کل  اسید  گالیک  گرم 

 [.  16گزارش شد ]  (mg GAE/gاسانس ) گرم

 محتوای فلاونوئید کل -5-2

، از روش رنگ سنجی کلرید آلومینیوم برای  پژوهشدر این  

سنجش محتوای فلاونوئید کل اسانس درمنه ایرانی استفاده  

میکرولیتر نیتریت سدیم   75لیتر از اسانس با  میلی  0/ 5.  شد

دقیقه در    5درصد وزنی/ حجمی( مخلوط شد و به مدت    5)

میکرولیتر آلومنیوم تری    150دمای اتاق نگهداری شد. سپس،  

( اضافه و مجدداً    10کلراید  آن  به   5درصد وزنی/حجمی( 

نهایت،   در  شد.  نگهداری  اتاق  دمای  در  لیتر  میلی  1دقیقه 

مولار به محلول اضافه شد و بلافاصله    1سدیم هیدروکسید  

میزان محتوای  نانومتر ثبت شد.    510جذب آن در طول موج  

گرم کوئروسیتین در گرم اسانس  فلاونوئید کل براساس میلی 

(mg QE/g گزارش شد ) [17   .] 

 اکسیدانی ارزیابی فعالیت آنتی -6-2

 DPPHروش مهار رادیکال آزاد  -1-6-2

،  DPPHگیری فعالیت بازدارندگی رادیکال آزاد  اندازه   جهت 

لیتر از محلول متانولی  میلی  3/ 9لیتر  از اسانس با  میلی  0/ 1

DPPH  مولار ترکیب شد. سپس محلول  میلی 0/ 12با غلظت

دقیقه در تاریکی قرار گرفت. سپس،    30همزده شد و به مدت  

نانومتر با استفاده از دستگاه    517جذب نمونه در طول موج  

منظور تهیه نمونه  به  اندازه گیری شد.  UV-Visاسپکتروفتومتر  

کنترل، روشی مشابه نمونه اصلی انجام شد، با این تفاوت که  

اکسیدانی  قدرت ضد  به جای اسانس از متانول استفاده گردید.

زیر    رابطه، با استفاده از  DPPH آزاد    در برابر رادیکال  اسانس

 [:  18]  تعیین شد

جذب کنترل(= فعالیت  -× جذب کنترل/ )جذب نمونه 100

 بازدارندگی )%( 

 ABTSروش مهار رادیکال آزاد  -2-6-2
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 2/ 45های مساوی از محلول پرسولفات پتاسیم )حجم  ،ابتدا

این  .مولار( با هم مخلوط شدندمیلی 7) ABTS مولار( ومیلی

مدت   به  تاریکی    16مخلوط  در  و  اتاق  دمای  در  ساعت 

رادیکال  تا  شد  سپس،  .شوند  هیهت ABTS هاینگهداری 

رادیکال محلول  تا جذب  اضافه شد  آن  به   ABTS متانول 

موجدر به  734  طول  آن،    .برسد 7/0  نانومتر  از   0/ 1پس 

  ABTS محلول رادیکاللیتر  میلی  3/ 9اسانس با  لیتر از  میلی

در  .دقیقه در دمای اتاق قرار داده شد  6مخلوط و به مدت  

گیری  نانومتر اندازه 734 طول موج در  محلولنهایت، جذب 

رادیکال  اسانساکسیدانی  ضد  قدرت  شد. برابر  آزاد    در 

ABTS [:  19]  زیر تعیین شد رابطه، با استفاده از 

جذب کنترل(= فعالیت  -× جذب کنترل/ )جذب نمونه 100

 بازدارندگی )%( 

 میکروبی اسانس  ارزیابی فعالیت ضد  -7-2

 چاهک آگار   -1-7-2 

پلیت  در  آگار  ابتدا،  هیتون  مولر  کشت  محیط  حاوی  ها 

قطر  چاهک به  سپس،  میلی  6هایی  شد.  ایجاد    100متر 

از   که  های  سوسپانسیونمیکرولیتر  اساس  باکتریایی  بر 

ت فارلند  نیم مک  بود، روی سطح محیط  استاندارد  هیه شده 

به طور یکنواخت    شکل  Lکشت ریخته و با استفاده از میله  

میکرولیتر از اسانس درمنه ایرانی به هر    60. سپس  پخش شد

مدت   به  و  اضافه  دمای    24چاهک  در  درجه    37ساعت 

های  گراد قرار داده شد. پس از انکوباسیون، قطر هالهسانتی

گیری و  متر اندازهحسب میلیها برعدم رشد اطراف چاهک

 [.  20ثبت شد ] 

 حداقل غلظت بازدارندگی رشد   -2-7-2

ضد عصارهفعالیت  اسانسمیکروبی  و  روی  ها  بر  ها 

رقیقمیکروارگانیسم روش  با  و  های  ارزیابی  میکرو  سازی 

غلظت   آنحداقل  شد  ها بازدارندگی  منظور، تعیین  بدین   .

و   256،  128،  64،  32،  16، 8،  4های متوالی از اسانس ) رقت 

-لیتر( تهیه شد و به هر کدام از چاهکگرم بر میلیمیلی  512

میکرولیتر از هر رقت و    75ای(،  خانه  96ای میکروپلیت )ه

میکرولیتر سوسپانسیون باکتریایی با رقت نیم مک فارلند    10

مدت   به  میکروپلیت  سپس  شد.  در    24افزوده  ساعت 

گراد قرار گرفت. پس از  درجه سانتی  37انکوباتور با دمای  

تری  10گذاری،  انکوبه )فنیلمیکرولیتر  کلرید    5تترازولیوم 

  30ها اضافه و مجدداً به مدت  درصد( به هر یک از چاهک

گذاری انجام شد. در نهایت اولین چاهکی که در دقیقه انکوبه

حداقل   عنوان  به  نشد،  مشاهده  رنگی  تغییر  هیچگونه  آن 

 [. 21غلظت مهارکنندگی ثبت شد ] 

 حداقل غلظت کشندگی باکتریایی  -3-7-2

های که باکتری در آن   میکرولیتر از چاهک 5بدین منظور، 

رشد نکرده بود، روی محیط کشت مولر هیتون آگار کشت  

گردا به مدت  درجه سانتی  37داده شدند. سپس، در دمای 

ساعت انکوبه گذاری شدند و غلظتی که مانع از رشد  24

میکروارگانیسم شدند، به عنوان حداقل غلظت کشندگی  

 [.  22تعیین گردید ] 

 آنالیز آماری   -8-2

حاصل از این پژوهش با روش آنالیز واریانس یک طرفه    نتایج

مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت.    18نسخه   SPSS افزارو نرم

میانگین معنی مقایسه  در سطح  دانکن  آزمون  با   95داری  ها 

تمامی   (p>0.05) درصد که  است  ذکر  به  لازم  شد.  انجام 

ضدهاآزمایش و  شیمیایی  انجام    میکروبیی  تکرار  سه  در 

 . شدند

 

 نتایج و بحث  -3

شناسایی  های گیاه درمنه  در گونهمتابولیت ثانویه    600بیش از  

شده است که طیف وسیعی از اثرات بیولوژیکی و دارویی را  

برخی از ترکیبات مهم این گیاه شامل مشتقات   .دهندنشان می

فلاونوئید اسید،  کومارینکافئیک  منوترپنها،  ها،  ها، 

سزکوئیترپنسزکوئی لاکتونها،  استرولترپن  پلی  ها،  ها، 

، محتوای فنول 1شکل    .[ 23باشد ] ها و آرتمیزینین میاستیلن

و فلاونوئید کل اسانس استخراج شده از گیاه درمنه ایرانی را  

فنول   mg GAE/g   27 /1±2 /31دهد. اسانس حاوی  نشان می

 فلاونوئید کل بود. هوشمند mg QE/g   19/±1  49 /17کل و  

در پژوهشی، به بررسی میزان ترکیبات   (1402)  و همکاران

  اتانولی، متانولی و اتیل استات فنولی و فلاونوئیدی در عصاره  

  در مناطق مختلف ایران )سمنان، گلستان، گیلان(   گیاه درمنه
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های این تحقیق نشان داد که محتوای فنول کل  یافته .پرداختند

محدودهحلال  در در  مختلف  مناطق  و      mg GAE/gها 

این  و    42/ 06  -17/ 51 در  کل  فلاونوئید   mgدر  محتوای 

QE/g  94 /7-72 /3  [و  23بود مزارعی  دیگر،  مطالعه  در   .]

( بیشترین محتوای فنولی و فلاونوئیدی برای  1396همکاران )

براساس   کردند.  گزارش  متانولی  عصاره  در  را  درمنه  گیاه 

 mg GAE/g 2 /35 های این مطالعه، محتوای فنول کل  یافته

را   کل  فلاونوئید  محتوای  [.  24بود]   mg QE/g9 /15 و 

به منظور تعیین (  2016پژوهشی توسط یونسی و همکاران )

شیمیایی ترکیبات  فلاونوئیدفنول)  مقدار  کل،  ها،  های 

 Artemisia)  درمنه سفید  اسانس های  ها و فلاوانولفلاونول

herba-alba)   تایج این پژوهش نشان داد که  . نانجام گرفت

  mg GAE/g   ترتیب برابر با  کل به  مقدار فنول کل، فلاونوئید

65 /17  ،mg QE/g  96 /13   [ می25بود  بنابراین  بیان [.  توان 

حلال و   ، گیاه اکولوژی داشت میزان این ترکیبات با توجه به 

 تواند متفاوت باشد.  ها میهای استخراج آنروش

 
Figure 1. The total phenol content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of Artemisia persica essential 

oil.  

های گیاهی که شامل مخلوطی  به دلیل ماهیت پیچیده عصاره

عملکرد با  ترکیبات شیمیایی  دو  از  از  هستند،  مختلف  های 

-اکسیدانی آنروش سنجش مکمل برای ارزیابی فعالیت آنتی

دی  رادیکال  پراکسید  سنجش  شد:  استفاده  - 1-فنیلها 

سنجش   (DPPH) هیدرازینیکریلپ بیس-2,2و  - 3-آزینو 

اسید- 6-بنزوتتیازولینیلت  روش (ABTS) . سولفونیک 

DPPH اندازه برای  گسترده  طور  آنتیبه  ظرفیت  -گیری 

اکسیدان،  رود، چرا که در حضور یک آنتی اکسیدانی به کار می

-می  رنگ درپایدار به شکل احیا شده و بی DPPH رادیکال

-نیز روشی جایگزین برای سنجش فعالیت آنتی   ABTS آید.

توانایی   پایه  بر  که  است  در اکسیدانآنتیاکسیدانی  ها 

. نتایج  [ 8]  است   +ABTS² های کاتیونیسازی رادیکالخنثی

اکسیدانی اسانس درمنه ایرانی در شکل حاصل از فعالیت آنتی

آنتی2 فعالیت  نتایج،  مطابق  است.  شده  گزارش  اکسیدانی  ، 

  ABSTو رادیکال آزاد  DPPHرادیکال آزاد اسانس در مهار 

ترتیب   بود.   57/ 49  ±1/ 37و    52/ 43±1/ 41به  درصد 

اند که بین افزایش مقدار کل فنول مطالعات متعدد نشان داده 

فلاونوئید عصارهو  در  فعالیت ها  افزایش  و  گیاهی   های 

DPPH داردآن وجود  مستقیمی  همبستگی  این    [.14]   ها 

ها در  ها و فلاونوئیدهمبستگی احتمالاً به دلیل توانایی فنول

رادیکالخنثی آزادسازی  اهدای     DPPH  های  طریق  از 

 .  هیدروژن یا الکترون است 

Total Flavonoids Content (mg QE/g) Total Phenol Content (mg GAE/g)
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Figure 2. The antioxidant activity of Artemisia persica essential oil based on DPPH and ABTS radical 

scavenging methods.  
 

میکروبی اسانس  ، نتایج حاصل از ارزیابی فعالیت ضد3شکل  

زا  های بیماریدرمنه ایرانی به روش چاهک آگار بر باکتری

می نشان  میرا  مشاهده  شکل  در  که  همانطور  شود،  دهد. 

قابلباکتری طور  به  مثبت  گرم  هاله توجهی  های  قطر 

های گرم منفی در برابر  بزرگتری نسبت به باکتری  بازدارندگی

ها  این یافتهکردند. مورد آزمایش ایجاد  زاهای بیماریباکتری

تفاوت و با  ساختاری  سلولی    های  دیواره  بین  عملکردی 

-باکتری .های گرم مثبت و گرم منفی همخوانی داردباکتری

توجهی هاله عدم رشد بزرگتری  های گرم مثبت به طور قابل

میکروبی  های گرم منفی در برابر عامل ضدنسبت به باکتری

می ایجاد  آزمایش  هاله   .کنندمورد  بین    بازدارندگی قطر  در 

مثبت باکتری گرم  که   متفاوت  های  طوری  به    بود، 

ترین  متر بزرگمیلی 13/ 80±0/ 36  با  استرپتوکوکوس پیوژنز

آن دنبال  به  و  داد  نشان  را  استافیلوکوکوس    هاله 

میلی  13/ 10±0/ 47اورئوس و  با    با   باسیلوس سوبتیلیسمتر 

های گرم منفی در میان باکتریبودند.  متر  میلی 12/ 0±20/ 48

هاله   قطر  با  کلی  اشریشیا  بررسی،    بازدارندگی مورد 

بیشمیلی  11/ 0±20/ 25 به  متر،  را  حساسیت  اسانس  ترین 

متر و  میلی  10/ 50±0/ 23با    ائروژنز  کلبسیلا .نشان داد  درمنه

ترین بیشمتر به ترتیب  میلی  9/ 50±0/ 40با    انترییسد  شیگلا

 (. p<0.05حساسیت را نشان دادند )

( ناهید و همکاران  پژوهش  بازداری    ناحیهقطر  (،  2017در 

لیتر(  گرم در میلیمیلی  100درمنه هندی )عصاره متانولی  برای  

علیه   ترتیب  کلیبه  اورئوس ،  اشرشیا  ،  استافیلوکوکوس 

پوتیدا انتریکا،  سودوموناس    وس استرپتوکوک و    سالمونلا 
کردند.   مترمیلی  15و    17،  18،  18،  15  پیوژنز   گزارش 

داشتند بیان  فعالیت ضد  همچنین  هندی  درمنه  باکتریایی  که 

براین  علاوه.  داشته است   استافیلوکوکوس اورئوسعلیه    الایب

کردند،   نوع  گزارش  دو  هر  رشد  مهار  توانایی  گیاه  عصاره 

استافیلوکوکوس  و    پیوژنز  وساسترپتوکوک باکتری گرم مثبت )

)اورئوس منفی  گرم  و  کلی(  انتریکا،  اشرشیا  و    سالمونلا 

محبوبی و قاضیان [.  26را داشته است ] (  سودوموناس پوتیدا

قارچی  باکتریایی و ضددر پژوهشی، اثر ضد (1388) بیدگلی

آنیافته .را بررسی کردند اسانس درمنه کوهی ها نشان های 

ضد فعالیت  که  کو داد  درمنه  اسانس  قویقارچی  از هی  تر 

بودفعالیت ضد آن  است.باکتریایی  مثبت  باکتری ه  گرم  های 

های گرم منفی در برابر  نیز مقاومت بیشتری نسبت به باکتری

میانگین قطر هاله   .اسانس درمنه کوهی از خود نشان دادند

روی   بر  کوهی  درمنه  اسانس  توسط  شده  ایجاد  رشد  عدم 

قارچباکتری و  مثبت  گرم  بودهای  بیشتر  آنها  است.  ها ه 
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هاله   در قطر  باکتری  بازدارندگی اختلاف  این  گرم  بین  های 

به عوامل مختلفی از جمله ساختار و ترکیب دیواره    رامنفی  

مکانیسم و  آنزیمی  فعالیت  به  سلولی،  مقاومت  عامل  های 

 [.  27ند ] نسبت داد میکروبضد

 
Figure 3. Antimicrobial activity of ethanolic extract of Artemisia persica based on well diffusion agar 

method. 

 

میکروبی عصاره گیاهان، دو معیار  در سنجش اثربخشی ضد

بازدارندگی غلظت  حداقل  غلظت   (MIC) مهم  حداقل  و 

ترین غلظت عصاره  کم ،MICوجود دارد   (MBC) کشندگی

ها جلوگیری کند،  درصد باکتری  90تواند از رشد  است که می

که حالی  که   MBC در  است  عصاره  غلظت    99/ 9کمترین 

میکروبی  ، نتایج ضد4. شکل  بردها را از بین میدرصد باکتری

اسانس درمنه ایرانی بر اساس حداقل غلظت بازدارندگی در 

ترین غلظت  دهد. کمزا را نشان میهای بیماریبرابر باکتری

 استرپتوکوکوس پیوژنز ( در باکتری  mg/mL  16بازدارندگی )

 ( بازدارندگی  غلظت  بیشتری  باکتری  mg/mL  256و  در   )

 مشاهده شد.  شیگلا دیسانتری
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Figure 4. Antimicrobial activity of essential oil of Artemisia persica based on minimum inhibitory 

concentration (MIC) method. 

 

ضد حداقل  نتایج  اساس  بر  ایرانی  درمنه  اسانس  میکروبی 

،  5زا در شکل  های بیماریغلظت کشندگی در برابر باکتری

برای   مهارکنندگی  غلظت  حداقل  است.  شده  داده  نشان 

سوبتلیسباکتری   اورئوس و    باسیلوس  و    استافیلوکوکوس 

کلی با    اشرشیا  دیسانتری،  mg/mL  256برابر  و    شیگلا 

ائروژنز با    کلبسیلا  استرپتوکوکوس  و    mg/mL  512برابر 
 بود.   mg/mL 128برابر با  پیوژنز

 

 
Figure 5. Antimicrobial activity of essential oil of Artemisia persica based on minimum bactericidal 

concentration (MBC) method. 

باکتری  اثر ضد ایرانی بر دو  متانولی درمنه  میکروبی عصاره 

( همکاران  و  نیاکان  توسط  مثبت  بررسی  1396گرم  مورد   )

 که حداقل غلظت بازدارنده رشد  قرار گرفت. گزارش کردند

(MIC)  میکروگرم بر میلی 100عصاره برای هر دو باکتری-

بود کشند.  لیتر  غلظت  برای     (MBC) گیحداقل  عصاره 

لیتر و برای  میکروگرم بر میلی  200  استافیلوکوکوس اورئوس

در  [.  28د ] لیتر بو میکروگرم بر میلی  400  باسیلوس سوبتیلیس

دیگر فعالیت ضدپژوهشی  غلظت ،  و حداقل  های  باکتریایی 

روی طیف    اسانس درمنه (MBCو    MIC)  بازدارنده و کشنده

باکتری از  شدوسیعی  بررسی  دریافتند  ها  اثر   اسانس که. 

  استافیلوکوکوس )  های گرم مثبت تری بر باکتریمهاری قوی

اپیدرمیدیس،  اورئوس باسیلوس  و    استافیلوکوکوس 

باکتری  (سوبتلیس به  منفینسبت  گرم  کلی) های  ،  اشریشیا 

پنومونی ]  (و پروتئوس وولگاریس  کلبسیلا    [. 4داشته است 

-ضداثر    ( در پژوهشی به ارزیابی2021خضری و همکاران )

 ppm  150و    75های  با غلظت  باکتریایی اسانس درمنه ایرانی

باکتری   همراه  پاراکازئیبه  افزایش   لاکتوباسیلوس  در 

  . ماندگاری و بهبود کیفیت میکروبی و حسی دوغ پرداختند

که ترکیب اسانس درمنه  بود  نتایج این پژوهش حاکی از آن  

غلظت   با  پروبیوتیک   ppm 150ایرانی  لاکتوباسیلوس  و 
هم  پاراکازئی باکتریاثری  رشد  مهار  در  پاتوژن افزایی  های 

مونوسیتوژنز کلیو    لیستریا  است اشریشیا  داشته  دوغ    در 

 [29  .] 

 گیری . نتیجه4

ترکیبات  نظر  از  ایرانی  درمنه  اسانس  پژوهش،  این  در 

-فیتوشیمیایی؛ فنول و فلاونوئید کل و همچنین فعالیت آنتی

نتایج  میکروبی آن مورد ارزیابی قرار گرفت. اکسیدانی و ضد

که اسانس درمنه حاوی مقادیر قابل    نشان داداین پژوهش  

می فلاونوئیدی  و  فنلی  ترکیبات  این  توجهی  باشد. حضور 

تواند مکانیسم  ، مینیاکسیداآنتی  یک عاملترکیبات به عنوان  
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اکسیدانی مشاهده  میکروبی و آنتیهای ضداصلی بروز فعالیت 

نتایج حاکی از آن است  . همچنین،  شده در این اسانس باشد

آنتی خواص  بودن  دارا  دلیل  به  مطالعه  مورد  اسانس  -که 

ضد و  در  اکسیدانی  کاربرد  برای  بالایی  پتانسیل  میکروبی، 

-های اکسیداتیو و عفونت های ناشی از استرسدرمان بیماری

کاربرد  .های میکروبی دارد این حال، برای گسترش  های  با 

مطالعات    اسانساین   انجام  دارویی،  و  غذایی  صنایع  در 

مکانیسمگسترده دقیق  شناسایی  جهت  مولکولی تری  های 

 . میکروبی ضروری است اکسیدانی و ضدهای آنتیفعالیت 

 تقدیر و تشکر  -5

کد    مقاله  با  پژوهشی  طرح  از  مستخرج     1403/ 24حاضر 

علوم  می دانشگاه  فناوری  و  پژوهشی  معاونت  از  لذا  باشد، 

های مادی  کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Essential oils are volatile, aromatic organic compounds produced as 

secondary metabolites in plants. They often exhibit significant 

biological activities, including antimicrobial, anti-inflammatory, and 

antioxidant properties. In this study, the antimicrobial, antioxidant 

activities and phytochemical compounds of the essential oil of Iranian 

Artemisia were investigated. The antimicrobial activity of the 

essential oil was evaluated based on agar disk diffusion, agar well 

diffusion, minimum inhibitory concentration and minimum 

bactericidal concentration methods. Furthermore, to investigate the 

phytochemical compounds, including total phenolic and flavonoid 

contents, Folin-Ciocalteu and aluminum chloride colorimetric 

methods were used, respectively. Antioxidant activity was evaluated 

based on DPPH and ABTS radical scavenging activity. Antimicrobial 

tests revealed that the essential oil under investigation exhibited 

significant inhibitory effects against both Gram-positive and Gram-

negative bacteria, including Streptococcus pyogenes, Shigella 

dysenteriae, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Bacillus 

subtilis, and Klebsiella aerogenes. The examined essential oil 

contained acceptable amounts of phenolic compounds (31.2 ± 1.27 

mg GAE/g) and flavonoid compounds (17.49 ± 1.19 mg QE/g) and 

had a significant ability to inhibit DPPH free radicals. (52.43±1.41) 

and ABTS (57.49±1.37). The present study showed that the 

investigated essential oil has a significant potential as a therapeutic 

agent for diseases caused by oxidative stress and microbial infections. 
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