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  ٢٧/٠٤/١٣٩٨تاريخ دريافت: 

  ٢٢/٠٥/١٣٩٨تاريخ پذيرش: 

  چكيده
، شناسايي تركيبات شيميايي، قدرت  پژوهششود. هدف از اين منظور درمان بيماري استفاده مي طور گسترده به گشنيز بههاي از دانه ر طب سنتي ايران د
سنجي  متصل به طيف گازي  يگشنيز با دستگاه كروماتوگراف دانهتركيبات شيميايي اسانس  گشنيز بود. دانهضدميكروبي اسانس  بررسي فعاليتاكسيداني و آنتي

اكسيداني . قدرت آنتيگرديدگيري  اندازه   DPPHو     ABTSهايهاي فولين سيوكالتو، راديكالترتيب با روشاكسيداني به . فنول كل و قدرت آنتيشدي  شناسايجرمي  
هاي انتشار در آگار به  گشنيز با روش دانهاسانس  ضدميكروبيليتر مقايسه شد. فعاليت ميكروگرم بر ميلي  ١٠٠در غلظت BHA اكسيدان سنتزي اسانس با آنتي 

سودوموناس  اشرشيا كلي و ، باسيلوس سرئوس، سالمونلا تيفيهاي براي باكتري بوئر)، حداقل غلظت مهاركنندگي و حداقل غلظت كشندگي  -كمك ديسك (كربي
گشنيز  دانه ) بود. تركيب عمده اسانس % ٩٤/٨٩دار (اي اكسيژنهپن گشنيز غني از مونوتر دانهاسانس  ،تعيين گرديد. براساس نتايج آناليزهاي شيميايي آئروژينوزا
مشاهده شد. مقدار فنول كل  ٩٠٠ ppmدر غلظت  %٦٠/٦٦، ABTSو براي  %٧٥/٥٣، DPPH) بود. بيشترين درصد مهار راديكال آزاد براي %٧٥/٧٦لينالول (

س  باسيلوس سرئو ترتيب مربوط به باكتري بيشترين و كمترين قطر هاله عدم رشد به كه  بود. نتايج نشان داد ٠٤/٣٨ ±٠٢/٠ mg GAE/gموجود در اسانس 
، كلي  اشرشيا، باسيلوس سرئوسهاي گشنيز براي باكتري دانهمتر) بود. حداقل غلظت مهاركنندگي اسانس ميلي ١٥/٢٣( سالمونلا تيفيمتر) و ميلي  ٣٠/٣٠(

گشنيز داري فعاليت   دانهطوركلي نتايج نشان داد كه اسانس ليتر بود. بهگرم بر ميليميلي ٤و  ٤، ٤، ٢ترتيب برابر با به تيفي سالمونلا و  سودوموناس ائروژينوز
 بود.  BHAاكسيدان سنتزي اكسيداني كمتر از آنتي آنتي

  
  . اكسيدان سنتزيبيوتيك جنتامايسين، آنتي گشنيز، آنتي دانهضدباكتريايي، كليدي:  هاي هواژ
  

  ١مقدمه
  ضدميكروبي عوامل  زا در برابرهاي بيماريمقاومت ميكروارگانيسم

محسوب  ٢١عنوان يك نگراني از سلامت عمومي در قرن و داروها، به 
در سرتاسر دنيا  ها  ها و قارچهاي عفوني ناشي از باكتريشود. بيماريمي
 Noshad ( باشد ويژه در كشورهاي در حال توسعه رو به افزايش مي به 

et al., 2018(.   در ساليان اخير به دليل افزايش آگاهي مردم از خطرات
 هاي شيميايي و سنتزيبيوتيك جانبي استفاده از داروها و آنتي  و عوارض

عنوان جايگزين داروهاي استفاده از گياهان دارويي و طبيعي به   بهمايل  ت
  ميكروبيضدمصرف مواد علاقه به  رو به فزوني گذاشته است. سنتزي

هاي همهاركنند برايبالقوه عنوان يك جايگزين طبيعي و غيرسنتزي به 
 .هاي عامل عفونت و مسموميت افزايش يافته استميكروارگانيسمرشد  

رشد  يهاهعنوان مهاركنندآن به  يمعطر و اجزا اهانيگ
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ها با  خواص آن  شترياند و بشناخته شدهزا بيماريها ميكروارگانيسم
  ، يخيمرتبط است. از لحاظ تار هيثانو يهات يو متابول هااسانس 
بالقوه  يهاتيقابل دليلبه ياطور گستردهبه مختلف ايهاسانس 

  . )Calo et al., 2014 ( اندقرار گرفته  پذيرش وردم يك يوتيبيآنت
ها،  ها، برگمانند گل  گياهان معطر مختلفهاي اندام  درها اسانس 

هاي كه حاصل متابوليسم كنندتجمع پيدا توانند بذر مي ريشه، ساقه و
ها، باكتري از گياه در برابر توانندميها اسانس باشند. ثانويه گياه مي 

منابع غني از   ،ها. اسانس نمايند ها محافظتها و آفتها، ويروسقارچ
تركيبات بيولوژيكي فعال هستند كه در صنايع مختلف مورد استفاده قرار 

ميكروبي، ضدقارچي، ضد اثرهاي مختلفي پژوهش  .گيرندمي
  را به اثبات رسانده است  يهاي گياهاسانس كشيضدويروسي و حشره

)Azhdarzadeh et al., 2016( .  
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متعلق به  يكساله  يگياه ).Coriandrum sativum L( گشنيز
عنوان  توجه به شرايط آب و هوايي، به با است كه  Apiaceaeخانواده 

  ٧٠تا٢٠  اهيارتفاع اين گ  شود.يك محصول تابستانه يا زمستانه كشت مي 
  ي و ضدسرطاني ابتيضدداثر  ١كيمطالعات فارماكولوژ . است مترسانتي 

  يكي از  ايران. است هاي حيواني به اثبات رساندهگشنيز را در مدل
گياه  .شودميمحسوب  گشنيز دانه تجاري توليدكنندگان ترينعمده

 .شده استميكشت  هاي قديمزماناز  ايراندر مناطق مختلف گشنيز 
درمان  منظوربه  طور گستردهبه  گشنيزهاي دانه در طب سنتي ايران 

و ساير اختلالات معده   ٢اختلالات دستگاه گوارش، فتق، اسهال، كوليت
يك  عنوان به  عمدتاً  ي پزشكدر گشنيز  دانه .گيردمورد استفاده قرار مي 

مصرف  مفاصل درد و سميسوء هاضمه، ضدكرم، رومات يدارو برا
جات،  يترش در ه يعنوان ادوبه همچنين  زيمعطر گشن يهادانه د. وشمي

  شودينان استفاده م و تيسكويب ، ينيريش ك،يك س،يسوس ،يكار پودر
Nejad Ebrahimi et al., 2010; Emamghoreishi et al., 2015; 

Eikani et al., 2007)( .  
دهنده توليدات عنوان يك طعم به  ييدر صنعت غذااسانس گشنيز 
. از اين  شودبرده ميكار به   شكلات كاكائو و، نوشابهمواد غذايي همانند  

نفخ دهنده يا يك عامل ضدنوان يك طعمعبه  اسانس در علوم پزشكي
بذر  جزء اصلي دهند كه هاي پيشين نشان ميپژوهش . شوداستفاده مي 

  باشد گشنيز موجود مي  دانهتركيب فقط در اين   كه بوده ٣لينالولگشنيز 
)Eikani et al., 2007( .  

خانواده باسيلاسه  از  شكل، اي ميله ، باكتري٤سرئوس باسيلوس 
  شود و هاي غذايي مسوميتباعث بروز  تواند مي اين باكتري باشد. مي

علائمي مانند اسهال، درد شكم، سرگيجه و سردرد در بيمار ايجاد 
اده  خانومتعلق  ٥تيفي سالمونلا  .) 2010et al. Tajkarimi ,( كندمي

 هايي مانندبيماري بروزباعث تواند و مي اشدبمي ٦انتروباكترياسه 
،  ٧كلي شيااشر .دگرددر انسان  )حصبهشبه و اي (حصبهرودههاي تب
  . اين باكترياست  انتروباكترياسهمتعلق به خانواده    و  منفي  ري گرمباكت

تواند سبب بروز  باشد و مي عفونت در انسان مي  عوامل  ترينيكي از مهم
 Alizadeh( مننژيت گرددو  هايي همانند عفونت ادراري عفونت 

, 2018et al. Behbahani( .متعلق  منفي،  گرم باكتري سودوموناس
تواند  ميدر انسان    ٨اسودوموناس آئروژينوز.  است به خانواده سودوموناسه  

گردد  خصوص عفونت گوش مياني ه هاي عفوني بزخمباعث ايجاد 
), 2010et al. Tajkarimi( .  

 
1 Pharmacologic   
2 Colitis 
3 Linalool   
4 Bacillus cereus  
5 Salmonella typhi 
6 Enterobacteriaceae 
7 Escherichia coli 
8 Pseudomonas aeruginosa 

پتانسيل ، اسايي تركيبات شيمياييشن ،هدف از اين پژوهش
  دانه اسانس ميكروبي ضداكسيداني، فنول كل و ارزيابي فعاليت آنتي

 ،ديفيوژن) ديسكبه كمك ديسك (هاي انتشار در آگار با روش شنيزگ
باسيلوس  بر    گي و حداقل غلظت كشندگيمهاركنندتعيين حداقل غلظت  

  . بود سودوموناس آئروژينوزا كلي و اشرشيا، ، سالمونلا تيفي سرئوس 
  

 هامواد و روش
  گشنيز   دانهاستخراج اسانس تهيه و  

گشنيز از بازار محلي مشهد تهيه و بعد از تأييد نام علمي گياه  دانه
  دانه گرم  ١٠٠عمل استخراج اسانس انجام شد. به اين منظور مقدار 

گشنيز خشك شده به دستگاه كلونجر كه اساس كار آن تقطير آبي است  
آوري ساعت اسانس موجود استخراج و پس از جمع  ٣منتقل و به مدت 

درجه  ٤دماي  ظروف تاريك و در سولفات سديم درگيري با و آب
  .  )Haghirossadat et al., 2010( گراد نگهداري شدسانتي 
  

  گشنيز  دانهتركيبات شيميايي اسانس شناسايي 
ميكروليتر   ٥/٠شناسايي تركيبات اسانس استخراج شده با تزريق 

اسانس استخراجي رقيق شده با سيكلوهگزان به دستگاه 
 HP-5MS حاوي ستون) چين، Agilent 6890A( گازكروماتوگرافي

  ٢٥/٠ميكرومتر و ضخامت فاز ثابت  ٢٥٠متر، قطر داخلي  ٣٠(طول 
انجام  ) چين، Agilent 5975(سنج جرمي ميكرومتر) متصل به طيف 

پذيرفت. برنامه دمايي ستون به اين طريق تنظيم گرديد: دماي ابتدايي 
درجه در دقيقه تا رسيدن    ٥گراد بود و دما با سرعت  درجه سانتي   ٤٠آن  

گراد افزايش يافت و در اين دما يك دقيقه درجه سانتي ٢٠٠به دماي 
در دقيقه تا رسيدن    گرادسانتي   درجه  ١٠باقي ماند و سپس دما با سرعت  

دقيقه توقف  ٥افزايش يافت و پس از  گرادسانتي درجه ٢٥٠به دماي 
در دقيقه به دماي   گرادسانتي  درجه ٢٥با سرعت  در نهايت ،در اين دما

ليتر ميلي   ١گاز هليوم با سرعت جريان    رسانده شد.  گرادسانتي   درجه  ٣٠٠
و   دماي محفظه تزريق . كار گرفته شدعنوان گاز حامل به در دقيقه به 

گراد تنظيم گرديد. درجه سانتي  ٣٠٠و  ٢٤٠ ترتيبآشكارساز به 
  كار گرفته شد.الكترون ولت به   ٧٠ولتاژ يونيزاسيون  سنج جرمي با  طيف

) 24C-8C( هاشناسايي نوع تركيبات اسانس با كمك طيف نرمال آلكان 
ها (شاخص كواتز) و مقايسه با دست آوردن شاخص بازداري آنه و ب
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و   NIST07 افزارگزارش شده تركيبات در نرم ١) KI( كواتز شاخص
اجزاي تركيبات اسانس با طيف جرمي هر يك از  طيف جرمي مقايسه

 صورت 2GC/MS دستگاه موجود در wiley7n.1 موجود در كتابخانه
بررسي با استفاده    پذيرفت. ميزان درصد تركيبات موجود در اسانس مورد 

با شرايط فوق و   FID مجهز به آشكارساز از دستگاه گازكروماتوگرافي
 Msaada et( محاسبه گرديدها با استفاده از سطح زير منحني پيك

al., 2007( .  
  

  گشنيز  دانهاسانس  فنول كل
  سنجيروش رنگ  با گشنيز دانهاسانس  كلفنول تركيبات 

گيري شد. براي رسم  حسب اسيد گاليك اندازه  و بر  سيوكالتيو -فولين
  ١٠٠٠و  ٥٠٠، ٢٥٠، ١٠٠، ٥٠هاي صفر، منحني اسيدگاليك غلظت

گرم بر ليتر از اسانس    ١٠و همچنين غلظت  اسيدگاليك    ليتر  گرم برميلي
  ٢اي فوق با هميكروليتر از غلظت ٢٠مقدار  گشنيز تهيه شد. دانه

سيوكالتيو مخلوط   -ميكروليتر از معرف فولين  ١٠٠ليتر آب مقطر و  ميلي
ميكروليتر از محلول  ٣٠٠دقيقه مقدار  ١٨تا  ٣گرديد و بعد از گذشت 

ها ها اضافه شود و در نهايت جذب محلولبه آن %٥/٧كربنات سديم 
نانومتر توسط دستگاه   ٧٦٥ساعت در طول موج  ٢بعد از گذشت 

گيري شد. ميزان  اندازه ، انگلستان)wpa )biowaveiiر اسپكتروفوتومت
ست آمده از نمودار استاندارد  ده در رابطه ب  شده براي اسانس   جذب خوانده

 و به اين ترتيب مقدار فنول كل بر حسباسيد گاليك قرار داده شد 
  ،2R=٩٥٨٧/٠( شد گاليك محاسبه  غلظت معادل اسيد

 ٠٣٧٩/٠+  x٠٠٢٥/٠=y) (Kähkönen et al., 1999(.    
  

 گشنيز  دانه  اكسيداني اسانسفعاليت آنتي 

اكسيداني اسانس گشنيز با دو روش ارزيابي درصد مهار فعاليت آنتي
  - ٢،٢و    ٣)DPPH(  هيدرازيل  پريكيل  -١-فنيلدي    -  ٢،٢راديكال آزاد  
 ٤)ABTSسولفونيك اسيد ( -٦-اتيل بنزو تيازولين  -٣–آزينو بيس 

  ها به اختصار آورده شده است. گيري شد، در زير اين روش اندازه
  

    هيدرازيل  پريكيل  -١-دي فنيل -٢،٢راديكال آزاد 
گشنيز با استفاده از روش تجزيه   دانهفعاليت راديكال آزاد اسانس 

صورت  ) بهDPPHپريكيل هيدرازيل ( -٢-ديفنيل -١،١راديكال آزاد 
 ١٠٠طور خلاصه به ). Wong et al., 2006(كمي ارزيابي شد 

  ٩٠٠ و  ٧٠٠، ٥٠٠، ٣٠٠، ١٠٠هاي مختلف اسانس (ميكروليتر ازغلظت 
ليتر از ميلي   ٩/٣هاي آزمايش ريخته شد و  ليتر) در لولهميكروگرم/ ميلي

 
1 Kovats Index 
2 Gas chromatography mass spectrometry 
3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  
4 2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) 

شد و مخلوط   ها اضافهدر متانول به لوله  DPPHمولار  ميلي ١/٠محلول  
دقيقه در يك محل تاريك در دماي اتاق   ٣٠ها به مدت لوله گرديد.

اسانس  هاي فوق بدون صورت محلولل بهكنتر نگهداري شدند. نمونه
. جذب نمونه  . از متانول براي صفر كردن دستگاه استفاده شدتهيه شد

گرديد. گيري نانومتر اندازه  ٥١٧در طول موج  با دستگاه اسپكتروفتومتر
  د. محاسبه ش ،)١گي اسانس با استفاده از معادله (رصد مهاركنندد

  
)١ (Free radical scavenging (%) =

( )×
  

  
پس از واكنش با  DPPH: جذب محلول  sampleA در اين معادله

با متانول  DPPH: جذب محلول  blankAغلظت معيني از اسانس و
  باشد. مي جاي اسانسبه 

  
سولفونيك   -٦ -اتيل بنزو تيازولين -٣ -آزينو بيس -٢ ،٢
  اسيد  

مطابق ABTS با روش  گشنيز دانهاسانس  اكسيدانيآنتي فعاليت
انجام شد.   ، با اندكي اصلاحات )٢٠٠٦(و همكاران  Shan با مطالعه

 ٤٥/٢و محلول ABTS  مولارميلي ٧اي انجام اين آزمون محلول بر
ر پرسولفات پتاسيم در آب تهيه شد و به نسبت يكسان با هم مولاميلي

ساعت درتاريكي و در دماي ١٦محلول حاصل به مدت مخلوط گرديد. 
  ABTS+اكسيداسيون و توليد راديكالدر اين مدت    اتاق نگهداري شد. 

محلول   ،. قبل از آزمونگرددميوسيله پتاسيم پرسولفات انجام ه ب
+ABTS    ومتر  نان  ٧٣٤در طول موج    ٧٠٠/٠±  ٠٠٢/٠با متانول تا جذب

به    گشنيز  دانههاي اسانس  ليتر از غلظتميلي  ١/٠رقيق شد. پس از آن  
  ٦رقيق شده افزوده و بعد از گذشت  ABTSليتر از محلول ميلي ٩/٣

نانومتر    ٧٣٤وسيله دستگاه اسپكتوفتومتر در طول موج  دقيقه جذب آن به 
اسانس تهيه  هاي فوق بدون صورت محلولل به كنتر قرائت شد. نمونه

ستفاده قرار گرفت. درصد  كردن دستگاه مورد اشد و متانول براي صفر
  محاسبه شد.  ،)٢ها با استفاده از معادله (گي نمونه مهاركنند

  
)٢                                  (𝐴𝐴 (%) =

( )×  
  

پس از واكنش با  ABTS: جذب محلول  sampleA معادلهدر اين 
با متانول  ABTS: جذب محلول  blankAغلظت معيني از اسانس و

  باشد. مي جاي اسانسبه 
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  زاهاي بيماري ميكروارگانيسم سازي تهيه و آماده 
 Pseudomonasزا شامل:بيماري باكتري ٤در اين پژوهش از 

aeruginosa ATCC 27853 ،ATCC 25922  Escherichia 

coli،14028  Salmonella typhi ATCC وATCC 14579   
Bacillus cereus  مورد  هاي ميكروبي سويه  ي. تماماستفاده شد

صورت ليوفيليزه در آزمايشگاه ميكروبيولوژي بهمطالعه  نياستفاده در ا
، دانشكده علوم دامي و صنايع  صنايع غذايي مهندسي گروه علوم و 

  . وجود داشتكشاورزي و منابع طبيعي خوزستان  علوم دانشگاه  غذايي،
  

    هاي ميكروبياز سويه  زهكشت تا تهيه
ها يك روز قبل از انجام براي تهيه كشت تازه از ميكروارگانيسم

محيط كشت مولر هينتون    بر   ميكروبي  از هر سويه   هاي ميكروبي آزمون
هاي ميكروبي  سويه  سوسپانسيونشد.  انجامآگار كشت سطحي 

  colony forming unit/mL( فارلندمك  نيمبراساس كدورت 
  تنظيم شد) ٥/١×٨١٠

  
  گشنيز  دانهبررسي فعاليت ضدميكروبي اسانس 

  روش ديسك ديفيوژن 
محيط   وبي بريك سوسپانسيون استاندارد ميكر در اين روش ابتدا

هاي ديسك گار به روش سطحي كشت داده شد.آ كشت مولر هينتون
ديگر و از ديواره  ) با فاصله معين از يك، ايران(شركت پادتن طب خالي
  دانهليتر از اسانس ميكرو ٢٠شد.  قرار دادهروي محيط كشت  پليت

اسانس  براي استريل كردن  .گرديدها اضافه ديسكآرامي به به  گشنيز
  به ديسك، از فيلتر سر سرنگي با اندازه ذرات هاآن  قبل از اضافه كردن

بيوتيك جنتامايسين آنتي ديسكاز  عبور داده شد.  ميكرون ٢٢/٠
به مدت ها  هاي حاوي باكترييتپلدر انتها  .  شد  ستفادهال  عنوان كنتربه 

. بعد از گذشت  شدند  گذاريگرمخانه  گرادسانتي   درجه  ٣٧ساعت در    ٢٤
با   هادر اطراف ديسك عدم رشدقطر هاله  اريگذگرمخانه مدت زمان 

 Alizadeh( متر گزارش شدگيري و برحسب ميلياندازه  كشخط

Behbahani et al., 2017( .  
  

  تعيين حداقل غلظت بازدارندگي از رشد
از روش   از رشد بازدارندگيگيري حداقل غلظت منظور اندازهبه 
براي ساختن استفاده شد.  ١براث)ميكرودايلوشن در مايع ( سازيرقيق

 ليترميلي  ٥/٠گرم از اسانس گشنيز و    ١٢/٥هاي ميكروبي مقدار  غلظت
شده  مولر هينتون براث اضافه  ليترميلي ٥/٩به سايد دي متيل سولفوك

  ٥مقدار انجام گرديد. ورتكس  عمل فاز شدن  براي جلوگيري از دو و
محيط ليتر ميلي ٥را به ليتر گرم بر ميليميلي ٥١٢از غلظت  ليترميلي

گرم بر  ميلي ٥/٠كشت اضافه كرده و به همين صورت تا غلظت 

 
1 Micro-dilution broth 

به   هاي ساخته شدهليتر از غلظتميكرو  ١٠٠ليتر ساخته شد. مقدار  ميلي
ون  تر از سوسپانسيميكرولي ١٠خانه ريخته و مقدار  ٩٦ميكروپليت 

ل مثبت و كنترل منفي نيز براي هر  ميكروبي به آن اضافه شد. كنتر
ها ميكروليتر از غلظت   ١٠٠ل مثبت شامل  . كنترباكتري در نظرگرفته شد 

از  ليتر  ميكرو  ١٠و    كشتمحيط  ليتر از  ميكرو  ١٠٠ل منفي شامل  و كنتر
درجه  ٣٧ در دمايخانه  ٩٦پليت سوسپانسون ميكروبي بود. ميكرو

  ٢٤گذشت از   گذاري شد. در نهايت پس گرمخانه  ساعت  ٢٤گراد سانتي 
  ٢٠آورده و ها از انكوباتور بيرون گذاري، ميكروپليتگرمخانه ساعت از 

درصد به هر خانه اضافه شد    ٥ليتر معرف رنگي تترازوليوم كلرايد  ميكرو
ها در آن   هايي كه باكتريشد. خانه گذاري  گرمخانه و به مدت نيم ساعت  

اي كه در آن تغيير  . اولين خانه تغيير يافتقرمز  به رنگ رشد كرده بود
  گي گزارش شد دن حداقل غلظت بازدارنعنوارنگ مشاهده نشد به 

)(Alizadeh Behbahani et al., 2017; Yeganegi et al., 2018 .  
  

  تعيين حداقل غلظت كشندگي 
  ١٠٠مقدار گشنيز  دانه اسانس براي تعيين حداقل غلظت كشندگي 

محيط كشت    به ن تغيير رنگ ديده نشد،  ميكروليتر از هر چاهك كه در آ
اسانس كه  مترين غلظتي از  شد. ك  كشت دادهو  انتقال    مولر هينتون آگار

  شد گزارشعنوان حداقل غلظت كشندگي بود به  باكتري فاقد كلني
)(Alizadeh Behbahani et al., 2017; Yeganegi et al., 2018 .  

  
  هاي آماري تجزيه و تحليل داده 

استفاده شد.    هاطرفه براي تجزيه و تحليل داده آناليز واريانس يكاز  
درصد   ٥در سطح احتمال    از آزمون دانكن  هاجهت مقايسه ميانگين داده

  ٣ هاآزمون يتمام  .استفاده شد )٢٥ نسخه( SPSSافزاربا استفاده از نرم 
  د. گرديبار تكرار 

  
  و بحث  نتايج

  گشنيز  دانهشناسايي تركيبات شيميايي اسانس 
ها ارزش و  پيشگيري از بيماريگياهان دارويي به لحاظ درمان و 

اهميت فراواني دارند. استفاده از گياهان دارويي در پزشكي و طب سنتي  
قدمتي طولاني دارد. در ساليان اخير به دليل افزايش آگاهي مردم از  

هاي شيميايي بيوتيكخطرات و عوارض جانبي استفاده از داروها و آنتي
عنوان جايگزين  ارويي و طبيعي به تمايل به استفاده از گياهان د  و سنتزي

داروهاي سنتزي رو به فزوني گذاشته است. علاقه به مصرف مواد  
ضدميكروبي، طبيعي و غيرسنتزي به عنوان يك جايگزين بالقوه براي  

هاي عامل عفونت و مسموميت  هاي رشد ميكروارگانيسممهاركننده
فعال هستند ت ها منبع خوبي از تركيبات زيسافزايش يافته است. اسانس 

توانند  اكسيداني و ضدميكروبي بوده و مي هاي آنتيكه داراي ويژگي 



  225    ...هاي ضداكسايشي و فعاليت ضدميكروبي تعيين تركيبات شيميايي، ويژگي

 ,.Calo et alعنوان جايگزين داروهاي سنتزي استفاده شوند (به 

رو اين پژوهش با اهداف شناسايي تركيبات شيميايي،  ). از اين2015
انجام  اكسيداني و فعاليت ضدميكروبي اسانس دانه گشنيز پتانسيل آنتي

  پذيرفت.
  

  گشنيز دانهتركيبات شيميايي شناسايي شده اسانس  -١جدول 
  درصد  )minزمان بازداري (  شاخص كواتز  تركيب  رديف

١  α-Pinene  ٤٠/٢  ٤٩٥/٩  ٩٢٨  
٢  Camphene  ٤١/٠  ١٥١/١٠  ٩٣٣  
٣  β-Pinene  ١٨/٠  ٤٨٤/١١  ٩٥١  
٤  β-Myrcene  ٢٥/٠  ٣٠٥/١٢  ٩٦٤  
٥  p-Cymene  ٨٣/١  ٩٠٥/١٣  ١٠١٢  
٦  Limonene  ٠٨/١  ٠٨٩/١٤  ١٠٢٣  
٧  δ-Terpinene  ٥٩/١  ٦٢٨/١٥  ١٠٥٤  
٨  Linalool oxide  ٩٨/٠  ٣٣٦/١٦  ١٠٨٥  
٩  Linalool  ٧٥/٧٦  ٩٨٧/١٧  ١١٠٤  

١٠  Camphor  ٢٢/٥  ٨٣٢/١٩  ١١٣٨  
١١  Borneol  ١٩/٠  ٩٤١/٢٠  ١١٦٦  
١٢  4-Terpineol  ٣١/٠  ٤٩٥/٢١  ١١٧٨  
١٣  α-Terpineol  ٥١/٠  ١٨٢/٢٢  ١١٩٠  
١٤  Decanal  ٧٥/٠  ٦٠٢/٢٢  ١١٩٣  
١٥  Citral  ٠٤/٠  ٢٤٨/٢٤  ١٢٤٢  
١٦  Geraniol  ١١/٢  ٩٥٦/٢٥  ١٢٥٥  
١٧  Anethole  ٠٩/٠  ٦١٣/٢٦  ١٢٩٦  
١٨  Geranyl acetate  ٩٩/٢  ٩٦١/٣٠  ١٣٨٧  
١٩  Dodecanal  ٣٥/٠  ٥٩٧/٣١  ١٤٠٧  
٢٠  Caryophyllene  ٠٥/٠  ٣٧٧/٣٢  ١٤١٨  
٢١  Tetradecanal  ١٥/٠  ٦١٨/٣٩  ١٦١١  
  Monoterpene 

hydrocarbons 
  

    ٧٤/٧  

  Monoterpenes 
oxygenated 

  

    ٩٤/٨٩  

  Sesquiterpene 
hydrocarbons 

  

    ٠٥/٠  

  Sesquiterpene 
oxygenated  

    ٥/٠  

  ٢٣/٩٨        كل
  

نتايج شناسايي تركيبات شيميايي اسانس دانه گشنيز با دستگاه  
، آورده شده ١سنج جرمي در جدول  كروماتوگرافي گازي متصل به طيف 

  ٢١است. براساس نتايج مشخص گرديد كه اسانس دانه گشنيز داراي 
درصد از كل تركيبات آن را تشكيل   ٢٣/٩٨ماده فرار بوده كه در مجموع  

هاي ن نتايج اسانس دانه گشنيز غني از مونوترپن دهد. براساس ايمي
باشد. تركيب عمده اسانس دانه گشنيز  درصد) مي ٩٤/٨٩دار (اكسيژن
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درصد)، گرانيل    ٢٢/٥(  ١درصد) بود. علاوه بر اين كامفور  ٧٥/٧٦لينالول (
درصد) و ١١/٢( ٤درصد)، گرانيول  ٤٠/٢( ٣)، آلفاپينن٩٩/٢( ٢استات

عنوان ديگر تركيبات غالب اسانس دانه  صد) بهدر ٨٣/١( ٥سيمينپي
  . گشنيز بودند

Msaada ) در  را زيگشن دانهاسانس  باتيترك)، ٢٠٠٧و همكاران
مورد در تونس  MS-GCو  6FID-GCسه مرحله بلوغ با استفاده از 

  ليگراننتايج اين پژوهشگران مشخص كرد كه . دادندقرار  ي بررس
  و) درصد ٥٣/١( نرول  ،)درصد ٩٦/١٠( نالوللي ،)درصد ٢٧/٤٦استات (

نابالغ)  هايدانه در مرحله اول بلوغ ( ياصل باتتركي) درصد ٤٢/١( نرال
 هيدروكارولسيس دي  ،)درصد ٣٣/٧٦( نالولي، لمياني . در مرحله ندبود

  ياصل بتركي عنوانبه ) درصد ٨٥/٢استات (ل گراني و) درصد ٢١/٣(
بالغ)  يهاهويبلوغ (م ييدر مرحله نها يضرور يهاگزارش شد. روغن 

 ٣٦/٢( هيدروكارولدي  سيس) و درصد ٥٤/٨٧( نالوليشامل ل عمدتاً
تفاوت زيادي را بين تركيبات  گزارش شده    جي. در مجموع، نتابود  )درصد

طوري كه  ي مراحل مختلف بلوغ نشان داد، به گشنيز ط دانه اسانس 
گشنيز در مرحله رسيده و مياني متعلق  دانهبيشترين تركيب در اسانس 

هاي مطالعه حاضر كاملاً بود. نتايج اين پژوهشگران با يافته به لينالول
مطابقت داشت، هرچند درصد تركيب لينالول در پژوهش حاضر كمتر 

 هاي اكولوژيكيهاي متعددي دليل اين امر را به تفاوت بود. پژوهش 
Alizadeh Behbahani, 2018; et al. Noshad ( اندمرتبط دانسته 

et al., 2018;Alizadeh Behbahani et al., 2017  .(Khalil   و
هاي تركيبات شيميايي و ضدميكروبي اسانس ) ٢٠١٨همكاران (

كشت شده، در كشور مصر را مورد بررسي    Apiaceaeهاي خانواده  ميوه
هاي زيره سياه، اسانس  ييايميش اتبيتركقرار دادند. در اين پژوهش 

سنج  وسيله كروماتوگرافي گازي متصل به طيفگشنيز و زيره سبز به 
  ١٥و  ١٨، ١٠ترتيب در مجموع به .مورد شناسايي قرار گرفت جرمي

. گشنيز و زيره سبز شناسايي شدهاي زيره سياه، تركيب براي اسانس 
  در ترين اجزافراوان  نتايج اين پژوهشگران نشان داد كه مونوترپنوئيدها

بيشترين تركيب  %٩٣/٧٠لينالول با  .ندبود اسانسسه  تركيب هر
) تركيب ٢٠٠٧و همكاران ( Ravi  شناسايي شده در اسانس گشنيز بود.

كشور هند را با شيميايي بذرهاي گشنيز جمع آوري از هشت منطقه 
سنج جرمي مورد استفاده از روش كروماتوگرافي گازي متصل به طيف

تركيب در   ٣٠شناسايي قرار دادند. آناليز كروماتوگرافي گازي حضور 
اسانس گشنيز را نشان داد. لينالول كه عطر و بوي مطبوع گشنيز مربوط  

ها نه ) اسانس در همه نمو١٤/٧٥-  ٧١/٥٦باشد تركيب اصلي (به آن مي 
 

1 Camphor   
2 Geranyl acetate                                                                                        
3 α-Pinene 
4 Geraniol 
5 p-Cymene      
6 Gas chromatography – flame ionization detector 
 

هاي مطالعه حاضر تا حدود زيادي بود. نتايج اين پژوهشگران با يافته
) تركيبات شيميايي و اثر ٢٠١٢قادري و همكاران ( همخواني داشت. 

ضدباكتريايي اسانس سه گياه گشنيز، بومادران و شويد در شرايط  
هاي هوايي آزمايشگاهي را مورد بررسي قرار دادند. در اين پژوهش اندام 

ه بومادران، بذرهاي گشنيز و شويد از مناطق مختلف شهرستان گيا
ها توسط كروماتوگرافي گازي مورد  آوري شد. تركيبات آن گرگان جمع

دهنده اسانس براي  شناسايي قرار گرفت. بيشترين تركيب تشكيل
) بود. بر اساس نتايج حاصل از اين پژوهش  %٥٠/٣٤كارون (-Dگشنيز،  

هاي مورد مطالعه ضدميكروبي قابل توجهي بر باكتريهر سه اسانس اثر  
هاي ما نشان داد كه نوع داشتند. مقايسه نتايج پژوهش حاضر با يافته

 Nejad تركيب شناسايي شده در اسانس گشنيز متفاوت بود.

Ebrahimi ) هاي مختلف ) تركيبات اسانس گونه ٢٠١٠و همكاران
يزد، لاهيجان، تبريز و ...) را   آباد، ياسوج، همدان،گشنيز در ايران (خرم

هاي شيميايي اسانس  مورد بررسي قرار دادند. در اين پژوهش پروفايل
كروماتوگرافي گازي متصل به  هاي مختلف گشنيز با استفاده ازگونه 
هاي محتواي اسانس دانه  .سنج جرمي مورد بررسي قرار گرفتطيف

 ،)%٩/٤٠-٩/٧٩( ولناليلدرصد متغير بود.  ٣٦/٠تا  ١/٠شده از  خشك
  ننيپ-α و) %١/٠-٦/١٣( ننيترپ -γ ،)%٣/٢-١٤/٢استات ( ليرني
تقريباً تمام    .اسانس گشنيز بودنددر    ياصل  اجزاي   عنوانبه )  %٢/١-١/٧(

لينالول بودند. تغييرات در   %٦٠هاي مورد مطالعه حاوي بيش ازگونه 
عوامل  مشخصات شيميايي اسانس گشنيز در مناطق مختلف، مربوط به  

مؤثر بر تركيب شيميايي اسانس، يعني شرايط ژنتيكي، آب و هوايي،  
فصلي و جغرافيايي و همچنين تغييرات در متابوليسم ثانويه، اثر زمان 

هاي زيستي مانند خشكسالي يا شوري  كاشت، مرحله رشد، تنش 
هاي دهد. علاوه بر اين تكنيك عملكرد و تركيب اسانس را تغيير مي

تواند تركيبات اسانس را تحت  سازي نيز ميايط ذخيرهاستخراج و شر
Alizadeh , 2018; et al. Alizadeh Behbahani( تأثير قرار دهد

Behbahani et al., 2017; Laribi et al., 2015 .(  
 
 
  

  دانهضداكسايشي و فنول كل اسانس هاي ويژگي تعيين 
    گشنيز

  گشنيز دانه كل موجود در اسانس  مقدار تركيبات فنول
mg GAE/g هاي آزادفعاليت مهار راديكال .بود ٠٤/٣٨ ±٠٢/٠  
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   و )DPPH( هيدرازيلپريكيل  -١–دي فنيل  -٢،٢
سولفونيك اسيد   - ٦ –اتيل بنزو تيازولين - ٣ -آزينو بيس ٢،٢

)ABTS(     هگشنيز در غلظت  دانه اسانس) ٥٠٠،  ٣٠٠،  ١٠٠اي مختلف  ،
با   دست آمدهنتايج به  گرديد. ) تعيينليترميكروگرم بر ميلي ٩٠٠و ٧٠٠
همانطور كه در مقايسه شد.  1ABH١اكسيدان سنتزي استاندارد آنتي

شود با افزايش غلظت اسانس ميزان مهار مشاهده مي ،٢ جدول
طوري كه بيشترين درصد مهار بهآزاد نيز افزايش يافت،  هايراديكال

 ٦٠/٦٦ ،ABTS درصد و براي ٧٥/٥٣ ،DPPHراديكال آزاد براي 
، DPPH و كمترين قدرت مهاركنندگي ٩٠٠ ppm درصد در غلظت

مشاهده  ١٠٠ ppm در غلظتدرصد  ٤٨/١٩، ABTSو  درصد ٩١/٣١
 نسبت به راديكال DPPHتر راديكال عملكرد پايين مجموعدر شد. 

ABTS  كمترضداكسيداني  ها فعاليت  در هر دو روش نمونه   .شاهده شدم 
  DPPHهايراديكالاكسيداني  اثر آنتي.  مشاهده گرديد  BHAنسبت به  
  معادل با  %٩١/٣١ ±١٢/١گشنيز، دانه اسانس براي 

٣/٨٦± ٧٥/٤%BHA   در غلظتppm براي راديكال و ١٠٠ ABTS ،
  بود.  در همان غلظت  BHA %٨/٨٧ ±٦٣/٤معادل %٤٨/١٩±٦٦/٠

Saxena ) اثر انجماد بر اسانس، محتواي  ٢٠١٥و همكاران (
هاي گشنيز در هند را مورد  الئورزين و خواص ضداكسيداني ژنوتيپ

هاي مختلف گشنيز كه مقدار فنول كل دانه ژنوتيپ  مطالعه قرار دادند.
در ژنوتيپ   ٤٦/١٩ mg GAE/gتحت تأثير انجماد قرار نگرفته بودن از

Sudha  تا حداكثرmg GAE/g در ژنوتيپ  ٦٢/ ٣٩RCr 436   متغير
هاي ضدميكروبي و ) ويژگي٢٠١٣و همكاران ( Alves-Silvaبود. 

هاي گياهان پركاربرد مورد استفاده در كشور ضداكسيداني اسانس 
پرتغال را بررسي نمودند. در اين پژوهش ميزان فنول كل براي اسانس  

دست آمد. ميزان فنول كل اسانس گشنيز  به   ٣/٥٢  mg GAE/Lيز  گشن
  ) در نروژ٢٠٠٤و همكاران ( Wangensteenدر مطالعه 

g١٠٠/g GAE  هاي ما در اين اين نتايج كمتر از يافته  .بود ١٤/٠
هاي انجام شده در  طور كلي مقايسه نتايج پژوهشپژوهش بود. به 

ر تا حدود زيادي همخواني  هاي پژوهش حاضكشورهاي مختلف با يافته
توان به شرايط  هاي مشاهده شده در ميزان فنول كل را ميداشت. تفاوت 

جغرافيايي، آب و هوايي، نوع خاك و شرايط استخراج اسانس مرتبط  
 ,.Alizadeh Behbahani et al., 2017; Saboura et al)دانست 

2014) .  
 

  ABTSو  DPPH آزاد هايگشنيز با راديكال دانهاكسيداني اسانس بررسي فعاليت آنتي -٢جدول 
  غلظت اسانس

) µg/mL (  
  درصد مهاركنندگي

  DPPH  ABTS  
١٠٠  E٩١/٣١±١٢/١  E٤٨/١٩±٦٦/٠  
٣٠٠  D٦٦/٣٤±٣٨/٠  D٤٤/٤٢±٥٧/٠  
٥٠٠  C٩١/٤١±٨٧/٠  C٨١/٥٢±١٥/٠  
٧٠٠  B٢٥/٤٨±٧٥/٠  B٣٤/٦٠±١٨/٠  
٩٠٠  A٧٥/٥٣±٢٥/١  A٦٠/٦٦±١٨/٠  

  
توانايي عصاره يا اسانس را براي اهداي هيدروژن   DPPHآزمون 
گيري كرده و موجب سفيد شدن محلول  اندازه DPPH به راديكال

DPPH دهنده فعاليت شود هرچه محلول سفيدتر شود نشانمي
ها ممكن است ضدراديكالي اسانس اكسيداني بالاتر است. فعاليت آنتي

هاي حلقه معطر تركيبات هاي هيدروكسيل در سيستمبه جايگزيني گروه
-Brandها نسبت داده شود (فنل به دليل قابليت هضم هيدروژني آن

Williams et al., 1995; Prabuseenivasan et al., 2006.(  Kaur  
اكسيداني با محتواي گزارش كردند كه فعاليت آنتي)  ٢٠٠٢(و همكاران  

و همكاران   Shalabyداري دارد. فنول كل رابطه مستقيم و معني 
هاي سير، پياز،  اسانس  ABTSو     DPPHاكسيداني) فعاليت آنتي٢٠١١(

  ليآنززيره، گشنيز و جعفري را بررسي نمود. در هر دو آزمون 

 
1 Butylated hydroxyl anisole 

عنوان كنترل مثبت استفاده شد. تمام  ) به BHA( ليبوت يدروكسيه
از   شيب يدانياكسيآنت تيدهنده فعالنشان شيمورد آزما يهااسانس 

بود. نتايج اين پژوهشگران   ABTSو  DPPH كالينسبت به راد %٥٠
)  ٢٠١٥و همكاران (  Farahهاي مطالعه حاضر همخواني نداشت.  با يافته

اكسيداني و ضدميكروبي عصاره اتانولي جعفري و گشنيز در  فعاليت آنتي
كشور عربستان را مورد بررسي قرار دادند. در اين پژوهش عصاره برگ  

بالاتري   DPPHو دانه هر دو گياه گشنيز و جعفري قدرت مهار راديكال  
لينالول، كامفور،  داشت.BHT اكسيدان سنتزي نسبت به آنتي 

سيمين تركيبات اصلي اسانس دانه  رانيول و پي استات، آلفاپينن، گگرانيل 
دهند. اين تركيبات شناخته شده داراي فعاليت گشنيز را تشكيل مي 
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 ,.Fayed et al., 2009; Emami et alباشد (ضداكسيداني بالايي مي 

2007 .( 
 

  گشنيز   دانهفعاليت ضدميكروبي اسانس 
گشنيز بر قطر   دانه ميكروليتر اسانس  ٢٠ اثرنتايج حاصل از 

منفي مورد بررسي در    مثبت و گرم  گرم  هايهاي عدم رشد باكتريهاله
نشان داده شده است.   ،٣ بيوتيك جنتامايسين در جدولمقايسه با آنتي 

بيشترين قطر هاله عدم   در روش ديسك ديفيوژن نتايج نشان داد كه 
) و كمترين مترميلي ٣٠/٣٠( باسيلوس سرئوسرشد مربوط به باكتري 

  ) بود. مترميلي ١٥/٢٣( سالمونلا تيفيهاله عدم رشد مربوط به باكتري 
متر و  ميلي  ٣٠/٣٠مثبت برابر با  گرم  قطر هاله عدم رشد براي باكتري

متر محاسبه شد. ميلي ١٢/٢٦بيوتيك جنتامايسين برابر با براي آنتي 
منفي برابر با   هاي گرمميانگين هاله عدم رشد براي باكتري همچنين

  ٧٢/٢٥بيوتيك جنتامايسين برابر با و براي آنتي مترميلي ٨٣/٢٥
گشنيز اثر   دانه نتايج نشان داد كه اسانس متر برآورد شد. ميلي

در  جنتاماسين داشت.بيوتيك تري نسبت به آنتيضدميكروبي قوي
 اشرشياكليگشنيز بر باكتري  دانه، اثر ضدباكتريايي اسانس ٢شكل 

  نشان داده شده است. 
  

  زابيماري يهايبر باكتر سكي) به روش انتشار در آگار به كمك دmm( قطر هاله عدم رشد نيانگيم -٣جدول 
  سالمونلا تيفي  سودوموناس ائروژينوزا  اشرشيا كلي  باسيلوس سرئوس  ضدميكروبي/باكتريماده 

  ١٥/٢٣±١٥/٠ Bd  ١٥/٢٥±٢٥/٠ Ac  ٢٠/٢٩±١٠/٠ Ab  ٣٠/٣٠±٣٠/٠ Aa  اسانس گشنيز (ديسك)
  ٠٥/٣٠±٥٥/٠ Aa  ٠٥/٢٠±٥٠/٠ Bd  ٠٥/٢٧±٥١/٠ Bb  ٠٥/٢٦±٢٥/٠ Bc  جنتامايسين

  

  
  كلي.ااشرشيگشنيز بر باكتري دانه نمايي از اثر ضدباكتريايي اسانس  -٢شكل 

  
بر  سازي در مايعرقيقگشنيز به روش  دانه) اسانس MBCكشندگي () و حداقل غلظتMICنتايج حداقل غلظت مهاركنندگي رشد ( -٤جدول 

  زاهاي بيماريباكتري
  MIC  MBC  باكتري

  ٥١٢  ٢  باسيلوس سرئوس
  <٥١٢  ٤  اشرشيا كلي

  ٥١٢  ٤  سودوموناس ائروژينوزا
  <٥١٢  ٤  سالمونلا تيفي

  
كشندگي اسانس  نتايج حداقل غلظت مهاركنندگي و حداقل غلظت

، نشان داده شده است.  ٤زا در جدول هاي بيماريدانه گشنيز بر باكتري
نتايج نشان داد كه حداقل غلظت مهاركنندگي اسانس دانه گشنيز براي  

و   سودوموناس ائروژينوزا، اشرشياكلي، باسيلوس سرئوسهاي باكتري
ليتر بود. گرم بر ميلي ميلي ٤و ٤، ٤، ٢ترتيب برابر با به  سالمونلاتيفي

باسيلوس هاي  حداقل غلظت كشندگي اسانس دانه گشنيز براي باكتري
ليتر و گرم بر ميليميلي ٥١٢، برابرسودوموناس ائروژينوزاو  سرئوس

ليتر گرم بر ميليميلي ٥١٢بيشتر از  سالمونلا تيفيو  اشرشياكليبراي 
 . بود



  229    ...هاي ضداكسايشي و فعاليت ضدميكروبي تعيين تركيبات شيميايي، ويژگي

مثبت نسبت به    هاي گرمباكتري  داد كه  نشان  پژوهش حاضر  نتايج
.  تر هستندحساسگشنيز  دانه منفي در برابر اسانس  هاي گرمباكتري
)،  ٢٠٠٩( و همكاران Matasyohهاي اين پژوهش با گزارش نتايج 
Silva ) گشنيز را روي چندين   دانهكه اثر اسانس )، ٢٠١١و همكاران

  كار برده بودند منفي به  مثبت و گرم  زا گرمميكروارگانيسم بيماري
  ضدميكروبي اسانس بذر   اثر  )٢٠٠٨برومند و همكاران (.  مطابقت داشت 

  و O157:H7 اشرشياكلي ،استافيلوكوكوس اورئوس روي را گشنيز
با استفاده از آزمايش حساسيت رقت در محيط  موريومسالمونلا تيفي 

  محققين اين نتايج ند. قرار دادبررسي مورد  (ميكرو دايلوشن براث) مايع
باكتري گرم   و  استافيلوكوكوس اورئوس   باكتري گرم مثبت   نشان داد كه

نسبت  ترين باكتري مقاوم ترين و ترتيب حساس به  سالمونلا تيفي منفي
 فعاليت اثربا نتايج  هاي اين پژوهشگرانيافته  ند.به اسانس گشنيز بود

به روش ديسك ديفيوژن در اين   گشنيز دانه اسانس  ضدميكروبي
رابر ب  MBCو    MIC. اسانس بذر گشنيز داراي  پژوهش مطابقت داشت

اسانس در هيچ غلظتي    تيفي موريوم  سالمونلاو در مورد    ١٠٠٠  ppmبا  
. قادري و همكاران  كه با نتايج ما مطابقت نداشت  اثر بازدارندگي نداشت

چهار  بر  ) اثر ضدميكروبي برگ گياه گشنيز، بومادران و شويد را١٣٩١(
 ليچني سباسيلو ،سسرئو سباسيلو ،رشياكليشا زابيماري يباكتر

١ميسرفو

 مورد مايشگاهيآز يطارـشدر  زا ژينووئرآ س مونادوسوو  ١
  شد ر رمها ايبر كه داد ننشااين پژوهشگران  نتايج .قرار دادند سيربر

  شويد   سانسا  ، ميسروـف  يـليچن  سيلوـباسو    يـكلايـرششا  يهايباكتر
 سيلوـباس ياـهياكترـب د ـشر راـمه  ايرـبو  ٥/٣١٢ ppmبا غلظت 

و   سانس گياهان گشنيزا  ترتيببه ژينوزاوئرآ سمونادووـسو  سرئوـس
  عـقوا ؤثرترـم ٥/٣١٢ ppm و ١٢٥٠ ppm تهايـغلظ اـب درانبوما

را بر باكتري   اثرين  . اين پژوهش نشان داد كه اسانس گشنيز بيشترشدند
درهمي و فرشباف   .دارد كه با نتايج ما مطابقت داشت  سيلوس سرئوسبا

روي  گشنيز رااكتريايي عصاره آبي گياه ) اثر ضدب٢٠١٦همكاران (
با روش چاهك و   موريومتيفي سالمونلا، كليااشرشيهاي باكتري

اين پژوهش ند. در  كرد) بررسي  MBCو     MICميكروپليت (براي تعيين
نتايج  .هاي ذكر شده نداشتثيري بر باكتريعصاره آبي گشنيز هيچ تأ

  Teshale  هاي مطالعه حاضر همخواني نداشت.اين پژوهشگران با يافته
بر   گشنيز دانه فعاليت ضدميكروبي اسانس  )٢٠١٣(و همكاران 

  را مورد  سالمونلا تيفيو    سودوموناس ائروژينوزا،  اشرشياكليهاي  باكتري
. قطر هاله مهاركنندگي در روش ديسك براي قرار دادندبررسي 
هاي مقايسه يافته  .متر بودميلي  ١٨و    ١٠،  ٢٥رتيب  تهاي فوق بهباكتري

ش حاضر تا حدودي همخواني داشت، هر  هاين پژوهشگران با نتايج پژو
ترتيب  هاي مذكور بهچند در مطالعه ما قطر هاله عدم رشد براي باكتري

  اثر ) ٢٠١٤و همكاران ( Dua. بود مترميلي ١٥/٢٣، ١٥/٢٥، ٢٠/٢٩

 
1 Bacillus licheniformis 
2 Bacillus pvmylvs 

 زاهاي بيماريبر باكتري ضدميكروبي عصاره متانولي دانه گشنيز
و  استافيلوكوكوس اورئوس ، سودوموناس ائروژينوزا ، كليااشرشي

٢باسيلوس پوميلوس

قطر هاله  .كردندبه روش چاهك در آگار بررسي  ٢
حداقل   بود.متر ميلي ٢٧/١٧تا  ٩٣/١١ها بين بازدارندگي براي عصاره

گرم بر ميلي ١٦/٤هاي مورد مطالعهغلظت مهاركنندگي براي باكتري
هاي ما براي نتايج اين پژوهش نسبت به يافته  .ليتر گزارش شدميلي

ود. حداقل غلظت  كمتر ب   هاي مشابهمارگانيسميكرو قطر هاله بازدارندگي  
. اسانس به سبب  بود  پژوهش حاضرهاي  مشابه يافته  مهاركنندگي تقريباً

 غلظت بالا، نسبت به عصاره تأثير ضدميكروبي كمتري دارد.
Mansouri  ت ضدميكروبي دو اسانس آويشن  ) فعالي٢٠١٨همكاران (  و

مورد بررسي    كشور الجزايردررا    كلي  اشرشيا  سويه و گشنيز نسبت به چند
  براي اسانس گشنيز عدم رشدقرار دادند. ميانگين قطر هاله 

براي   هاله عدم رشدمتر بود كه كمتر از قطر ميلي ٠٥/١٧ ±٣٨٣/٠
حداقل غلظت  ) بود. ٢٠/٢٩±١٠/٠در تحقيق حاضر ( اشرشيا كلي

 ٦/٠بين  كليااشرشيبازدارندگي اسانس گشنيز براي نژادهاي مختلف 
كشندگي در اين ليتر بود كه با حداقل غلظت گرم بر ميليميلي  ١٠تا 

 فعاليتتفاوت در ليتر) مطابقت داشت. گرم بر ميليميلي ٤پژوهش (
تواند به درصد تركيبات اسانس گشنيز مي مشاهده شده را ضدميكروبي 

) اثر  ٢٠١٨(و همكاران  Khalil. دانستدر مناطق مختلف مربوط 
گشنيز را به روش چاهك در آگار مورد بررسي    دانهضدميكروبي اسانس  

 كليااشرشيگشنيز براي باكتري  دانه منطقه مهاري اسانس قرار دادند. 
هاي باكتري .هاي ما مطابقت داشتبا يافته اين نتايج بودمتر ميلي ١٩

منفي به دليل دارا بودن يك لايه گليكوپپتيدي در غشاي خارجي   گرم
مثبت در برابر  هاي گرمخود، مقاومت بيشتري در مقايسه با باكتري

دهند، زيرا اين لايه خارجي مانع از تماس ها از خود نشان مياسانس 
اسانس با ديواره سلولي فسفوليپدي اين گريز مستقيم تركيبات آب

مثبت اين تركيبات   هاي گرمشود، درصورتي كه در باكتريها ميباكتري
آبگريز در تماس مستقيم با سلول قرارگرفته و اقدام به تخريب ديواره  

 ;Azhdarzadeh  et al., 2016; Mansouri et al., 2018)  كنندمي

Tabatabaei-Yazdi et al., 2015).   
در در روش ديسك ديفيوژن  گشنيز    دانهنتايج نشان داد كه اسانس  

بيوتيك جنتامايسين اثر بازدارندگي بيشتري بر رشد  مقايسه با آنتي 
دليل . )P>٠٥/٠(داشت  سالونلا تيفيجز هاي مورد بررسي به يباكتر

عنوان ماده  ) به%٧٥/٧٦مقدار زياد تركيب لينالول (  توان به اين امر را مي 
هاي مختلف اثر ضدميكروبي  . پژوهشمرتبط دانستاسانس  اصلي

مرتبط   )نالوليل( آن ياصل تركيب مربوط به  شتريبرا  زيگشن اسانس
هاي گرم هاي گرم مثبت و هم بر باكتريدانند كه هم بر باكتريمي
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al., 2016; Duman et al., 2010; Delaquis et al., 2002)( .  
  

  گيري نتيجه
گشنيز با دستگاه   دانه در اين پژوهش تركيبات شيميايي اسانس 

سنج جرمي شناسايي شد. تركيبات  گازي متصل به طيف  كروماتوگرافي
درصد بود كه بخش   ٢٣/٩٨گشنيز در مجموع  دانهشيميايي اسانس 

نتايج وجود  . دادمي دار تشكيل هاي اكسيژنعمده آن را مونوترپن 
گشنيز را تاييد كرد.   دانهاكسيداني اسانس  تركيبات فنلي و پتانسيل آنتي

هاي گرم مثبت بيشتر از گشنيز بر باكتري دانهيكروبي اسانس اثر ضدم
طوري كه بيشترين و كمترين هاله عدم هاي گرم منفي بود به باكتري
  بود.    سالونلا تيفيو   باسيلوس سرئوسترتيب مربوط به باكتري رشد به 

  
 و قدرداني تشكر

  و  پژوهشي معاونتدانند كه از نويسندگان مقاله برخود لازم مي 
صميمانه   دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي خوزستان  فناوري

  د.تشكر و قدرداني نماين
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1Introduction: Essential oils and secondary metabolites of plants have too many uses in medicine as well as food and 

hygiene industries. The herbal essential oils include different health features including antioxidant and antibacterial 
activities. Several forms of the activated oxygen, also known as reactive oxygen species (ROS), include free radicals and 
non-free radical species. In traditional Iranian medicine, coriander seeds are widely used to treat the disease. The 
objectives of this paper were to identify the chemical compounds and to measure the phenol content and the antioxidant 
potential of coriander seed essential oil in addition to its free radical scavenging activity. The other aim of this work was 
to investigate the antimicrobial of coriander seed essential oil on Bacillus cereus, Salmonella typhi, Escherichia coli and 
Pseudomonas aeruginosa “in vitro”. 

 
Materials and methods: In this research, the coriander seed essential oil (100 g) was extraction using water-

distillation method with clevenger apparatus. Afterwards, coriander seed essential oil was collected in vials which had 
already been weighed by a 0.0001 balance and stored at 4 °C until testing. Chemical composition of coriander seed 
essential oil was determined using gas chromatography. The antioxidant activity was determined by 2,2’-azinobis (3-
ethylbenzothiazoline-6-sulphonic acid) di-ammonium salt (ABTS) and 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) radicles, 
respectively. The method of Folin-Ciocalteu was performed through determination of TPC. The result was reported as 
mg of gallic acid/g of the dried coriander seed essential oil. The antioxidant potential of the essential oil was compared 
with BHA synthetic antioxidant at a concentration of 100 μg/ml. Antibacterial activity of coriander essential oil was 
determined by disc diffusion agar (Kirby-Bauer test), minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 
concentration (MBC) methods. 

 
Results and discussion: Based on the results of chemical analysis, the coriander seed essential oil was rich in 

oxygenated monoterpenes (89.94%). The main compound of coriander seed essential oil was Linalool (76.75%). The 
highest percentage of free radical scavenging for DPPH was 53.5% and for ABTS 66.6% at 900 ppm concentration. The 
total phenol content essential oil was 38.04 ± 0.02 mg GAE/g. The result show that, the most sensitive and the most 
resistant bacteria with diameter inhibition zone 30.30 mm and 23.15 mm were Bacillus cereus and Salmonella typhi 
respectively. MIC of coriander seed essential oil for Bacillus cereus, Salmonella typhi, Escherichia coli and Pseudomonas 
aeruginosa was 2, 4, 4 and 4 mg/ml respectively. MBC of coriander seed essential oil for Bacillus cereus, Salmonella 
typhi, Escherichia coli and Pseudomonas aeruginosa was 512, > 512, > 512 and 512 mg/ml respectively. In general, the 
results indicated that the coriander seed essential oil was effective on microorganisms; nevertheless, the extent of its 
effectiveness varied depending on the type of microorganism. The gram-positive bacteria are more sensitive to essential 
oil rather than gram-negative ones. The higher resistance of gram-negative bacteria to the essential oils of medicinal plants 
could be attributed to the more complex structure of the cell membrane of these bacteria compared with the single layer 
structure of the gram-positive ones. The results of this study revealed that coriander seed essential oil had less antioxidant 
activity than synthetic antioxidant BHA. Antibacterial activity of the essential oil was higher than the gentamicin 
antibiotic. Regarding the chemical compositions identified in the coriander seed essential oil, these compositions could 
be employed as an important economical source uses in medicine as we as food and hygiene industries. 

 
Keywords: Antibacterial activity, Coriander seed, Gentamicin antibiotic, Synthetic antioxidant. 
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