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 چكيده
با روش تقطير با بخار آب ، ).Chenopodium ambrosioides L(  سلمك معطر و).Mentha spicata L(  پونهاسانس گياهان
 (GC/MS)سنج جرمي   طيفمتصل به ي و گاز كروماتوگراف(GC) گاز كروماتوگرافي دستگاههايبا  آنها ياهاستخراج و تركيب

  ضد ميكروبي آنها ارزيابيتأثيرار گرفته و زدايي اسانسها مورد سنجش قر اكسيداني و راديكال  سپس فعاليتهاي آنتي.شناسايي شد
 نماي حساسيتي. بودند L. monocytogenes و E. coli، S. aureus ،S. enteritidis ،ميكروارگانيسمهاي مورد پژوهش. شد

سينتيك مرگ ميكروبي . گرديدتعيين روغنهاي اسانسي  )MIC, MBC (و حداقل غلظت مهاركنندگي و كشندگيميكروارگانيسمها 
و رابطه اكسيداني روغنهاي اسانسي تعيين  خواص آنتي.  كشندگي اسانسها مورد بررسي قرار گرفتتأثيريز بر اساس مدت زمان ن

 ترتيب به Chenopodium ambrosioides و Mentha spicataهاي در اسانس .گرديدآنها با خواص ضد ميكروبي اسانسها بررسي 
 ترتيب نسبت به اسانسها حساسيت  بهS. enteritidisو  L. monocytogenes ،E. coli ،S. aureus .تركيب شناسايي شد 13 و 14

 و E. coli ،S. aureus ،S. enteritidis هايباكتري Dارزش .  ضد ميكروبي برگ پونه قويتر از سلمك معطر بودتأثير. نشان دادند

L. monocytogenes بود) 28/4 و 5(و ) 42/6 و 42/6(، )5 و 8/2(، )5 و 28/4(ترتيب  هاي پونه و سلمك معطر بهدر برابر اسانس. 
اسانسهاي تحت مطالعه داراي خاصيت . شتكشي آن ندا اندازه قطر هاله عدم رشد ارتباط چنداني با سينتيك ميكرب

 با يدانياكس خاصيت آنتيارتباط مستقيم بين .  هستندBHAاكسيدان شيميايي  اكسيداني مساوي يا برتر در مقايسه با آنتي آنتي
 . مورد بررسي قرار گرفتقدرت ضد ميكروبي آنها 

 
، E. coli ،S. aureus، اكسيدان ، آنتيروغنهاي اسانسي، .Mentha spicata L. ،Chenopodium ambrosioides L :ي كليديها واژه

S. enteritidis ،L. monocytogenes.  
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 مقدمه
ل در مقابها و روغنهاي اسانسي  عصارهخواص درماني 

 ,.Ciani et al., 2000, Arrieta et al(بي وبيماريهاي ميكر

 ,.Vikrant et al., 2001, Ngo et al(بي وغيرميكر و) 2001

و مطالعات زيادي  از زمانهاي قديم شناخته شده) 2001
 هاي  اسانس يا عصارهتأثيرهاي مختلف گياهي و  روي گونه

 ضد خواص. آنها روي ميكروارگانيسمها انجام شده است
نيز مطالعه و گزارش   گياهان مختلفهاي ميكروبي عصاره

 كشندگي تأثير). Khan et al., 2001a, 2001b(شده است 
يا بازدارندگي روغنهاي اسانسي بيشتر روي باكتريها و 

 Khan et al., 2001a and( گزارش شده است مؤثرمخمرها 

2001b( . ي اسانسبي روغنهايو ضد ميكرتأثيرقارچها نيز از 
 Bishop & Thornton, 1997, Pandey et (اند همصون نماند

al., 1996.( اي  فعال شدههاي مولكول، آزادهايراديكال 
.  داخلي يا خارجي داشته باشندأهستند كه ممكن است منش

 آزاد شروع هاييكي از مهمترين اثرات تخريبي راديكال
 سلول ءباشد كه به تخريب غشا ميپراكسيداسيون ليپيد 

پراكسيداسيون ليپيد باعث اختلال در . شود ميجر من
 وابسته به آن و هاي و تغيير فعاليت آنزيمءبندي غشا سازمان
 هايشود كه همراه با آزاد كردن راديكال مي ديگر هايپروتئين

صورت بالقوه براي سلول  هيدروپراكسيل و آلكوپراكسيل به
 Butylatedاكسيدانهايي مانند   آنتي.باشد ميمضر 

hydroxytoluene (BHT)و  Butylated hydroxyanisol 

(BHA)داراي ،گيرند طور وسيع مورد مصرف قرار مي ه كه ب 
 ولي مصرف آنها در محصولات ،ي هستندمؤثرنقش بسيار 

زايي  غذايي به دليل عدم پايداري و نقش احتمالي سرطان
 ,Namiki, 1990, Pokorny (شود ميآنها با شكست منجر 

ين دليل تمايل زيادي به استفاده از عوامل و و بد) 1991
 مؤثراكسيدان بالقوه  عنوان مواد آنتي افزودنيهاي طبيعي به

سازي تغذيه   استراتژي تجربي مطلوباخيراً. وجود دارد
هاي طبيعي گزارش شده و خواص اكسيدان انساني با آنتي

 اكسيداني برخي از گياهان نشان داده شده است آنتي
)Aruoma, 1994( . منابع اوانيرغم فر بهدر كشور ايران 

 به جوانب علمي گياهان دارويي كمتر پرداخته شده ،طبيعي
 لزوم توجه علمي به اين موضوع حائز بنابراين .است

 در. پردازد اهميت بوده و تحقيق حاضر به بخشي از آن مي
، با روشهاي گياه دارويي ايراندو گونه اين مطالعه اسانس 

سپس .  آنها شناسايي خواهد شدتركيبهاي و علمي استخراج
زدايي اسانسها مورد  اكسيداني و راديكال فعاليتهاي آنتي

  ضد ميكروبي آنها ارزيابيتأثيرسنجش قرار گرفته و 
 .شوند مي

 
 مواد و روشها

 ميكروبي هاي سويه
 

E. coli (ATCC 25922), S. aureus (ATCC 25923), S. 
enteritidis (Clinical isolate), L. monocytogenes 
(PTCC 1298). 

 

 استفاده مورد گياهي منابع
 و )Mentha spicata (پونه ، مورد استفادهانگياه

 كه بود ).Chenopodium ambrosioides L (سلمك معطر
 شناسي ايران  در باغ ملي گياهاز رويشگاههاي اين گياهان

  تحقيقات جنگلها ومؤسسهدر شناسايي آنها  و آوري جمع
 . شدييد أتكشور مراتع 
 
 هاي گياهي و روش استخراج اسانس نمونه سازي آماده

آوري شـده پـس از انتقـال بـه           هاي گيـاهي جمـع      نمونه
آزمايشگاه، ابتدا از خار و خاشاك جـدا شـده سـپس بـراي              

) ور از نور مستقيم خورشـيد     د(تي در محيط آزمايشگاه     مد
گيري، گيـاه    قبل از اسانس  . قرار داده شدند تا خشك شوند     
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 Steam( روش تقطيـر بـا بخـار آب    به خرد شده و كاملاً

Distillation (به دقت   حاصلهاي  اسانس. گيري شد  اسانس 
ــا درجــه حــرارت   ــده و در يخچــال ب ــه + 4وزن ش درج

 .ندشد سانتيگراد نگهداري 
 

 آناليز اسانسها
براي شناسايي تركيبهاي اسانسـها از دسـتگاههاي گـاز          

ــاتوگرافي  ــاز) GC(كروم ــه   و گ ــاتوگرافي متصــل ب كروم
 ,Davies (اســتفاده شــد) GC/MS(ســنج جرمــي  طيــف

 شاخصهاي بـازداري    ا با استفاده از   هتركيبشناسايي  . )1990
تحـت  ) C7–C25(آنها كه با تزريـق هيـدروكربنهاي نرمـال          

ي ا  رايانـه شرايط يكسان با تزريق اسانسها و توسط برنامـه          
ي جرمـي تركيبهـاي      با اسـتفاده از طيفهـا       و محاسبه شدند 

ــتاندارد ــه   واس ــود در كتابخان ــات موج ــتفاده از اطلاع  اس
.  شـــدانجـــام GC/MS  دســـتگاهايانـــهترپنوييـــدها در ر

 پـرداز  هاي تعيين درصد هر تركيب بـه كمـك داده          محاسبه
Euro Chrom 2000  به روش نرمال كردن سطح و ناديـده 

 .گرفتن ضرايب پاسخ مربوط به طيفها انجام شد
 

 يكروبيولوژيكيروشهاي م
روشهاي استاندارد مـورد  براي روشهاي ميكروبيولوژي   

 و )Rasooli & Mirmostafa, 2003( استفاده قرار گرفتنـد 
 .باشد مي بار آزمايش    سه ميانگين   ،نتيجه ثبت شده هر كدام    

بــراي مطالعــه اثــرات ضــد ميكروبــي از دو روش انتشــار 
)Diffusion test( و رقت )Dilution test(ده شد كه  استفا

- Disc(از ميان روشـهاي انتشـار از روش ديسـك پليـت     

plate method(    و از ميان روشـهاي رقـت از روش رقـت 
  بلانـك در روش ديسك از ديسـكهاي  . استفاده شداي لوله

از محيط كشت مولرهينتون    .  شد استفادهمتر    ميلي 6به قطر   
آگار جهت اين روش استفاده گرديد كه با روش استاندارد          

غلظـت  . به مقدار مناسـب در پليتهـا تهيـه گرديـده بـود           و  
سوسپانسيون ميكروبي توسط دستگاه اسپكتروفتومتر تعيين      

بعـد از   .  مختلف تهيـه گرديدنـد     هايو بر همان اساس رقت    
كشت ميكروب مورد نظر به صورت چمني در سطح پليت    
حاوي محيط كشت مولرهينتون آگـار ديسـكهاي اسـتريل          

س استريل روي سطح پليت آلوده به       تهيه شده را توسط پن    
ميكروب قرار داده و بعد از تماس كامل با محيط كشت، با            
فاصله مناسب از يكـديگر و از لبـه پليـت بـا ميكروپيپـت               

گياهي روي ديسكها   ) µl5 (استريل مقدار مشخص اسانس   
 پليتهـا را در داخـل       ،بعد از انجام مراحل فـوق     . ريخته شد 

گراد قرار داده و بعد      جه سانتي  در 37انكوباتور و در دماي     
 عـدم رشـد توسـط كـوليس     هاله ساعت، قطر 24 تا 18از  

 .)Rasooli & Mirmostafa, 2003( گيري شدند اندازه
 

 اي روش رقت لوله
ــدگي    ــداقل غلظــت مهاركنن ــن روش ح ــا كمــك اي ب

)Minimal Inhibitory Concentration( و حداقل غلظت 
، ماده )Minimal Bactericidal Concentration(كشندگي 

ــين   ــي تعي ــگرد ضــد ميكروب ــ .دي  30 و 20، 10، 5 ريدامق
سوسپانسيون ميكروبي ريختـه و   ml5اسانس در ميكروليتر 

 ساعت قـرار    18-24پس از هم زدن در انكوباتور به مدت         
وسيله اسپكتروفتومتر جمعيت ميكروبي  سپس به داده شد و 

هر كدام  از    سپس ، مشخص گرديد  MICتعيين و در نتيجه     
 روي  ml1/0 ها كه رشد جمعيت نشان نداده بودنـد        از لوله 

 MBCپليت حـاوي نوترينـت آگـار كشـت داده شـد تـا               
 .)Rasooli & Mirmostafa, 2003( مشخص گردد

 
 كشي اسانسها بومطالعه سينتيك ميكر

 ميكروبي محتوي   هاي سوسپانسيون MBCپس از تعيين    
 در  MBCابـر    بر  اسـانس  µl50باكتري تهيـه و مقـدار        107
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ml5        مقـدار   ،معين سوسپانسيون ريخته و در فواصل زماني
µl10    هاي پس از رقيق سازي بـه نسـبت     ، از هر لوله برداشته 
وي سطح محيط نوترينت آگـار       ر 1000/1 و   100/1،  10/1

 اسـتريل بـه طـور يكنواخـت         اي  با ميله شيشـه   و  قرار داده   
ــه مــدت . گســترده شــدند ــا را ب  ســاعت داخــل 24پليته

كـانتر   وباتور گذاشـته و سـپس تعـداد كلنيهـا بـا كلنـي             انك
شمارش شده با ضرب عكس رقت در تعداد كلنيها تعـداد           

 .گرديدليتر سوسپانسيون تعيين  باكتريهاي زنده در هر ميلي
 

  حلالها بر ميكروارگانيسمهاي مورد مطالعهتأثيرآزمايش 
سـازي   گيـري يـا رقيـق      حلالهاي مختلف كه در اسانس    

 در رقتهـاي    گيرنـد قـبلاً    مـي رد اسـتفاده قـرار      اسانسها مـو  
 آنها روي ميكروبهاي مورد مطالعـه بـا       تأثيرمختلف تهيه و    

 .روشهاي انتشار و رقت آزمايش شد
 

 تهيه رقتهاي مختلف اسانسها
ــه  ــزوماسانســهاكلي ــه در  در صــورت ل ــي ك ــا حلال  ب

 ضـد   تـأثير  ، حلالها بـر ميكروارگانيسـمها     تأثير ياهآزمايش
 رقيـق ) Dimethyl sulfoxide=DMSO(شت ميكروبي ندا

 به عنوان شاهد    DMSOا از   هدر كليه مراحل آزمايش    .شدند
 .مواد ضد ميكروبي استفاده شد

 
 اكسيداني اسانسها عيين خواص آنتيت

اسـتفاده از   زدايي بـا     اكسيداني و راديكال   فعاليتهاي آنتي 
ــاد روش ــق ي ــده در تحقي ــارانYadegarinia  ش   و همك

اكسيدان بـا    فعاليت آنتي  .ح زير انجام گرفت   به شر ) 2006(
ترتيـب زيـر     بـه ß-Carotene Bleaching Method روش

 :سنجيده شد
 ml10گرم بتاكاروتين در   ميليA- 10تهيه امولسيون 

- از محلول بتاكاروتينlµ200  سپس.گرديدكلروفرم حل 

گرم لينولئيك اسيد و   ميلي20كلروفرم در ارلن محتوي 
  دقيقه5قرار گرفته و به مدت  TWEEN 40 گرم  ميلي200

در دماي  )روتاري( گردشي توسط دستگاه تقطير در خلأ
 ml50 سپس . تبخير شد تا كلروفرمگرفتقرار  درجه 40

 .شد هدزشدت هم  بهو اضافه به آن آب مقطر به آرامي 

گرم   ميلي20 مركب از Bامولسيون  -Bتهيه امولسيون 
آب  ml50 و TWEEN 40م گر  ميلي200لينولئيك اسيد، 

 اضافه كرده و B امولسيون ml5  آب مقطر بهlµ10. است
مورد ) صفر كردن دستگاه اسپكتروفتومتر(به عنوان شاهد 
 در كووت A از امولسيون ml5 .فتاستفاده قرار گر

 طول در ميكروليتر اسانس ريخته و جذب 200محتوي 
ا كووتهاي شاهد و تست ر .گرديد يادداشت nm470موج 

 دقيقه 120 درجه قرار داده و پس از 50در بن ماري 
 .گرديد يادداشت nm470 جذب با طول موج مجدداً
 

  :شد زير محاسبه به طريقاكسيداني  يتفعاليت آن

 
AAC= [(AA(120) – AC(120)/(AC(0) – AC(120)] × 1000 

)AAC=Antioxidant Activity Coefficient( 
AA(120) =دقيقه 120 زمان اكسيدان در جذب آنتي t=120 

AC(120)=  دقيقه 120جذب شاهد در زمان t=120 
AC(0)=  دقيقه 0جذب شاهد در زمان t=0 

 
 DPPHبا تست  فعاليت راديكال زدايي

  (pH 7.4) ميكروليتر900  اسانس را با ميكروليتر10
100mM Tris-HCl، 40 ميكروليتر 50 ميكروليتر اتانول و 

TWEEN 20 (0.5% w/w)مخلوط فوق كرده و وط  مخل
 در اتانول DPPH (0.5 mM=0.2 mg/ml) ميكروليتر 1به 

ً   فوراجذب مخلوط را به شدت هم زده و  .گرديداضافه 
ثبت  .گرديد ثبت nm517 طول موج بلافاصله جذب در
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گرديد تا ا يادداشت ه و نوسانيافت دقيقه ادامه 70تا 
 جاي  بهبراي شاهد .دكه ديگر نوساني ديده نش ييجا

 به Trolox (1mM)آب مقطر استفاده شد و از اسانس 
 .داكسيدان پايدار استفاده ش ن آنتيعنوا

زدايي اسانس با فرمول زير و بر اساس  فعاليت راديكال
 :دگردي حساب DPPHدرصد ممانعت 

Inhibition percentage (IP)= [(AB – AA)/AB] × 100 
AB= Absorbance value of blank checked after 70 
minutes 
AA= Absorbance value of sample checked after 70 
minutes 

 
 نتايج

 سـلمك معطـر   و )Mentha spicata( پونـه هاي اسانس
)Chenopodium ambrosioides L.(    بـا روش تقطيـر بـا ،

بـا   بـي اسـانس آنهـا     و ضد ميكر  ثيرأتبخار آب استخراج و     

 ، E. coli ،S. aureus روش ديســـك پليـــت بـــر روي

S. enteritidis و L. monocytogenes 1 هايجدول( مطالعه 
 اكسـيداني اسانسـها     و خـواص آنتـي     )1-4 شكلهاي و   2و  
 اسانسها بـا دسـتگاه      ياهتركيب. شد بررسي   )5-7 شكلهاي(

 (GC/MS) سـنج جرمـي   گاز كروماتوگراف متصل به طيف 
تركيـب   14پونـه   آناليز شـد كـه در نتيجـه آن در اسـانس             

 ،%)67(پيپريتـون     كـه تركيبـات اصـلي آن را        شناسايي شد 
در  .ندادد ميتشكيل  %) 7/5(كاريوفيلن   و   %)2/17(ليمونن  
كـه   شناسـايي گرديـد    تركيـب    13 سـلمك معطـر   اسانس  

-بتا،  %)6/23(سينئول  -8،1 :مهمترين آنها عبارت بودند از    
 و  %)6/19( پروپـانوات    كارويـل -سيس،  %)2/21(اوسيمن  

 %).2/13(پيپريتنون 

 
  اسانس نعنا بر ميكروارگانيسمهاتأثير -1دول ج

 ليتر سوسپانسيون ميكروبي  ميلي5در ) µl(اسانس نعنا 
30 20 10 5 

قطر هاله عدم رشد 
)mm( 

نام ميكروارگانيسم

_ _ + ++ 53/1±67/13 E. coli 

_ _ + ++ 15/1±67/11 S. aureus 

_ + ++ +++ 0±9 S. enetritidis 
_ + ++ +++ 53/1±67/11 L. monocytogenes 

 - = MBC                += MIC            ++ =             رشد متوسط رشدخوب          = +++  رشد بسيار خوب = ++++
 

  اسانس سلمك معطر بر ميكروارگانيسمهاتأثير -2جدول 

 ليتر سوسپانسيون ميكروبي  ميلي5در ) µl(سلمك معطر اسانس 
30 20 10 5 

قطر هاله عدم رشد 
)mm( 

 نام ميكروارگانيسم

_ _ + ++ 58/0±67/11 E. coli 

_ _ + ++ 53/1±33/14 S. aureus 
_ + ++ +++ 58/0±33/9 S. enetritidis 
_ _ + + 31/2±67/28 L. monocytogenes 

 - = MBC                += MIC            ++ =             رشد متوسط  رشد خوب = +++
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  سينتيك مرگ باكتريايي در مواجهه با كمترين غلظت باكتري كشي اسانس پونه -1 شكل
(Mentha spicata) 

 
 
 

 
 

 اسانس سلمك معطر سينتيك مرگ باكتريايي در مواجهه با كمترين غلظت باكتري كشي -2 شكل
(Chenopodium ambrosioides)  
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  روغن اسانسي پونه بر هاله عدم رشد و زمان مرگ باكتري تاثير كمترين غلظت-3شكل 

 

 

 
 ثير كمترين روغن اسانسي سلمك معطر بر هاله عدم رشد و زمان مرگ باكتريأ ت-4 شكل
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 اكسيداني و راديكال آزاد زدايي اسانسها در مقايسه با استاندارهاي شيميايي  فعاليت آنتي-5شكل 

 

 
 

 زدايي اسانس پونه نتي اكسيداني و راديكال آزادآكتريايي و فعاليت رابطه خاصيت ضد با -6شكل 
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 باكتريايي و فعاليت آنتي اكسيداني و راديكال آزاد زدايي اسانس سلمك معطر  رابطه خاصيت ضد-7شكل 

 
 بحث 

 ،L. monocytogenes ،E. coliميكروارگانيســمهاي 
S. aureus  وS. enteritidisنسـها  ترتيب نسـبت بـه اسا    به

 هـاي   جهت تعيـين حـداقل غلظـت      . حساسيت نشان دادند  
اسانسهاي تـازه    ،)MBC( و كشندگي    )MIC(مهاركنندگي  

بـي  ورا در رقتهاي مختلف در برابر سوسپانسـيونهاي ميكر        
 .ليتــر قــرار داديــم  ميكروارگانيســم در ميلــي107محتــوي 

اسانسها خاصيت كشندگي و مهاركنندگي ميكروبي خـوبي        
 ضد ميكروبي پونه قويتر از سلمك معطر        ثيرتأ. نشان دادند 

 تـأثير  ولي مقدار اسـانس لازم بـراي ايجـاد هالـه يـا               ،بود
ميكروارگانيسمها در يـك    مهاركنندگي و يا اثر كشندگي بر       

اســانس نســبت بــه نــوع ميكروارگانيســمها متفــاوت بــود 
اثـر بخشـي    اين تفاوت نشـان دهنـده       ). 2 و   1 هايجدول(

شــيميايي اسانســـها بـــر   تركيبهـــاي مختلـــف متفــاوت 
ــأثير. باشــد ميكروارگانيســمها مــي  بازدارنــدگي رقتهــاي ت

مختلف روغنهاي اسانسي بر رشد ميكروارگانيسمها نشـان        
ميكروارگانيسـمها هسـتند    داد كه باكتريها حساستر از ساير       

) Agkul) 1986  و  Kivanc نظـر  نتيجه منطبـق بـا  كه اين 
نشــان داد كــه  باكتريســيدال اسانســها ســينتيك. باشــد مــي

-45ا در فاصله زمـاني      قادر به كشتن تمام باكتريه    اسانسها  
 Decimal يا Dارزش ). 1-2 شكلهاي(باشند   دقيقه مي15

reduction time  ــرار ــورد بررســي ق  ميكروارگانيســمها م
 متفاوتي Dارزش  E. coliباكتري ). 1-2 شكلهاي(گرفت 

در برابـر   اين بـاكتري     Dارزش  . در برابر اسانسها نشان داد    
 .S.  دقيقه بود5، و اسانس سلمك معطر 28/4 اسانس پونه

aureusارزش   D دقيقه در مواجهه بـا اسـانس   8/2معادل 
.  دقيقه در برابـر اسـانس سـلمك معطـر داشـت            5پونه، و   
 در برابر اسانسـها مقاومـت خـوبي    S. enteritidisباكتري 

  شنسبت به ساير باكتريهاي مورد مطالعه نشان داد و ارز

D  دقيقــه در مواجهــه بــا اسانســهاي پونــه و 42/6معــادل 
 داراي ارزش   L.monocytogenes. سلمك معطر نشـان داد    

D   دقيقـه در  28/4 دقيقه در برابر اسـانس پونـه و   5 معادل 
پـذيري  تأثيردر مقايسـه بـا      . برابر اسانس سلمك معطر بود    

 روغـن  تـأثير تحـت   S. aureus و E. coliكمتر باكتريهاي 
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 ,.Salvia tomentosa ،)Haznedaroglu et alي اسانســ

 تأثيرباكتريهاي فوق به شدت تحت     در اين مطالعه   ،)2001
 نشـان   4 و   3شكلهاي  . اسانسهاي مورد مطالعه قرار گرفتند    

 بـاكتري ارتبـاط     هاي ممانعـت رشـد     دهند كه قطر هاله    مي
مستقيمي به مقدار اسانس و مدت زمان لازم بـراي كشـتن            

 بنابراين. شته و عوامل ديگري نيز دخالت دارند      باكتريها ندا 
 عـدم رشـد     هـاي   توان استنباط نمود كه اندازه قطر هاله       مي

 باشد و بـراي تعيـين       MBC يا   MICتواند بيانگر    مي ن دقيقاً
ميزان حساسـيت هـر ميكروارگانيسـم بـه هـر مـاده ضـد               

اين .  لازم است  MBC و   MIC تعيين قطر هاله و      ،ميكروبي
زا، نشـان    روغنهاي فرار بـر عوامـل بيمـاري       اختلاف تأثير   

در  شـيميايي متفـاوت   ياه ـتركيباثربخشي مختلـف    دهنده  
 گياهان مختلـف و     دراست و اين اختلاف     اسانس هر گياه    

ن دهنده وابسـتگي    اشود كه نش    هاي متفاوت بيشتر مي     گونه
 شيميايي اسانسها و شرايط اقليمـي       ياهتركيباثر دارويي به    

و حتي احتمال مـوارد  ) Chi & Lawrence, 1997 (گياهان
به نظر  . باشد  استفاده دارويي گوناگون يك گونه گياهي مي      

رسد بيشترين خاصيت ضد ميكروبي در كليه اسانسهاي          مي
 ,.Lis-Balchin et al( مونوترپني ياه تركيبازمورد مطالعه 

ــي ) 1998 ــي م ــود ناش ــي . ش ــاس گزارش ــر اس ــي  ،ب برخ
 كمتـرين   پيـنن و بورنئـول    مثـل   هيدروكربنهاي مونوترپني   

). Dorman & Deans, 2000(تأثير ضد ميكروبي را دارند 
 ميكروبي و حداقل زمان لازم بـراي        بررسي هاله عدم رشد   

دهد كه اندازه قطـر هالـه        نشان مي  كشتن ميكروارگانيسمها 
. كشي آن ندارد  چنداني با سينتيك ميكرب   عدم رشد ارتباط    

چنـد    هـر  ،ن داده شـد   كه در اين مطالعـه نشـا       طوري همان
 ولـي در تسـت      ،قدرت ضد ميكروبي اسانسها بيشـتر بـود       

هايي با قطر كمتـر ولـي قـدرت ميكـروب              هاله گاه ،انتشار
 و  Pandeyشد كه اين موضوع با نظر        كشي بيشتر ديده مي   

 بررســـي خـــواص. مطابقـــت دارد) 1996(همكـــارانش 
ه اكسيداني اسانسها نشان داد كه اسانسهاي تحت مطالع    آنتي

مقايسه بـا   اكسيداني مساوي يا برتر در       آنتيداراي خاصيت   
در مطالعـه   ). 5  شكل( هستند   BHAاكسيدان شيميايي     آنتي

 اي  زدايي اسانسـهاي مـورد مطالعـه نتيجـه          خواص راديكال 
 شكل (حاصل شد β-carotene bleachingعكس آزمايش 

 روشــهاي مختلــف ايــن تفاوتهــا بــه دليــل بكــارگيري). 5
 فرآينـد پراكسيداسيون ليپيـد    .  از انتظار نيست   آزمايش دور 

 ـاست و بيـانگر     اي در سلولهاي هوازي      پيچيده كـنش   همرب
. بين اكسيژن ملكولي و اسيدهاي چرب اشباع نشده اسـت         

ــينشــان 7 و 6 هايشــكل ــه نســبت خــواص    م ــد ك دهن
اكسيداني به خاصيت ضد ميكروبـي بـا هـر دو روش             آنتي

 شـكل (لمك معطر بكار گرفته شده در خصوص اسانس س   
أييـد خاصـيت    طور موازي است و بنابراين ضـمن ت       ه  ب) 7

 اين  اكسيداني اسانس سلمك معطر ارتباط مستقيم بين       آنتي
 .آيد خاصيت با قدرت ضد ميكروبي آن بدست مي

 
 سپاسگزاري

وسيله از مراكز تحقيقاتي علوم پايه دانشگاه شاهد  بدين
م پزشكي و بيماريهاي عفوني و گرمسيري دانشگاه علو

 امكان عملي شدن اين ،مين هزينهأشهيد بهشتي كه با ت
 .آوريم عمل مي  تشكر و قدرداني به،را فراهم آوردند طرح
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Abstract 

Lipid peroxidation is the most important deteriorative effect of free radicals that leads to 
destruction of cell membrane. The routine use of antioxidants is becoming more limited due to 
their instability and their probable carcinogenic effects. The use of natural additives and 
antioxidants in treatment of microbial and non microbial diseases is gaining momentum among 
people. In the present work, we extract and identify the chemical compounds of the essential 
oils of Mentha spicata L. and Chenopodium ambrosioides.L. Antioxidative property, free 
radical scavenging capacity and antimicrobial characteristics of oils were then studied. The 
microorganisms employed in this study were: E.coli, S.aureus, S.enteritidis, L. monocytogenes. 
The plants were hydrodistilled and the essential oils were extracted. The chemical constituents 
of the oils thus obtained were identified by GC/MS. Employing disc diffusion and tube dilution 
methods antimicrobial effects of the oils on were studied. Zones of microbial growth inhibition 
and Minimum Inhibitory and Bactericidal concentrations (MIC & MBC) of the microorganisms 
exposed to various dilutions of the oils were determined. Kinetics of microbial death were 
determined. Antioxidant properties of the oils were tested and their relation to antimicrobial 
properties of the oils were studied. Chemical analysis lead to identification of 14 and 13 
compounds in the essential oils of Mentha spicata and Chenopodium ambrosioides, 
respectively. The sensitivity of bacteria to the oils were the order of L. monocytogenes> E. 
coli> S. aureus> S. enteritidis. The antibacterial properties of the essential oils from Mentha 
spicata leaves were higher than the oils from C. ambrosioides leaves. The D values for E. coli, 
S. aureus, S. enteritidis and L. monocytogenes exposed to the MBC levels of the essential oils 
were: Mentha spicata (6.42, 10, 6.42, 6.42) and Chenopodium ambrosioides (2.85, 4.28, 5, 
4.28) minutes respectively. The zones of microbial growth inhibitions were not correlated to 
microbicidal kinetics of the oils. The oils had antioxidant properties equivalent to or higher than 
synthetic BHA antioxidant. The correlation between antioxidative properties and antimicrobial 
activities of the oils were studied. 

 
Key words: Mentha spicata L., Chenopodium ambrosioides L., essential oils, antioxidant,  
E .coli, S. aureus, S. enteritidis, L. monocytogenes. 

 
 


