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 50/50/9911تاریخ دریافت: 
 91/50/9911تاریخ پذیرش: 

  دهیچک
 یدارا یعیطب باتیترک یمعرف یبرا تلاش ،یسنتز یهادانیاکسیآنت ناخواسته عوارض و جیرا یهاکیوتیبیآنت به یروبکیم یهاگونه مقاومت به توجه با
قرار  یبررس مورد زیگشن بذر اسانس یکروبیضدم اثر و یدانیاکسیآنت تیفعال آزمایشگاهی پژوهش نیا در. است شیافزا به رو یدانیاکسیآنت و یکروبیضدم فعالیت

و با  یبررس یرندگیگ کالیاسانس با آزمون راد یدانیاکسیآنت تیشد. فعال یریگاندازه وکالتویس نیکل اسانس با استفاده از معرف فول یفنول باتیترک زانیمگرفت. 
درجه  ۰۶ یدما در یهدارنگ روز هشت یط دیپراکس سیاند یریگاندازه با آن یشیاکسا یداریپا و شد سهیتولوئن مقا یدروکسیه لیبوت یسنتز دانیاکسیآنت

 1۶گراد و جریان هوای درجه سانتی 11۶در دمای  متیرنس دستگاهبه کمک  زیبذر گشن اسانسپایداری حرارتی روغن سویای حاوی . گردید یبررسگراد سانتی
قرار گرفت.  یمورد بررس زین ودوموناس آئروژینوزاسو  استافیلوکوکوس اورئوسی دو باکتر هیعل زیاسانس بذر گشن یکروبیاثر ضدم گیری شد.لیتر بر ساعت اندازه

اسید  گرمیلیم 1۰1/۶فنول کل معادل  باتیترک زانیم داد نشان جینتاشد.  ییشناسا یسنج جرم فیط-یگاز یاسانس با کمک کروماتوگراف ییایمیش باتیترک
 ایروغن سو یحرارت یداریپا نیو همچن تریلیلیبر م گرممیلی ۱۸1/۰۶س اسان یبرا 50IC اکسیدانی بر حسبفعالیت آنتی زانیم خشک، ماده گرم 1۶۶ بر کیگال

 یترشیب تیحساس (مثبت گرم) استافیلوکوکوس اورئوس یباکتر داد نشان یکروبیم یهاآزمون جینتا یبررس. بودساعت  1۱/۵ زیشده به اسانس بذر گشن ماریت
 نیترشیبترکیب در اسانس بذر گشنیز شناسایی شد که  ۵۶تعداد . داشت (یمنف گرم) آئروژینوزاسودوموناس  یباکتر با سهیمقا در زیگشن بذر اسانس به نسبت

  .ندقرار داشت (درصد ۸/۰( و آلفا پینن )درصد ۱ ترپینولن )و پس از آن  ( بوددرصد ۹۱) نالولیل آن دهندهلیتشک بیترک
 

 .روغن یشیاکسا یداریپا، یرندگیگ کالیدرا قدرت ،مهار کنندگی ظتلغ حداقل ز،یگشن اسانس: یدیکل هایواژه

 

 1مقدمه
 یهایماریب ،یعلم پزشک یرو شیپ یهاچالش نیترمهم از
 مصرف و دیتول آن تبع به که ستا هاتیو مسموم یعفون

 مصرف شیافزا با. دهدیم شیافزا را جیرا و دیجد یهاکیوتیبیآنت
 یکروبیم یهاگونه گسترش و وعیش شاهد جیرا یهاکیوتیبیآنت

 ،مقاوم یهاگونه نیا آمدن بوجود که میهست هاکیوتیبیآنت به مقاوم
 Li and) کندیم نهیو پرهز یرا طولان یعفون یهایماریروند درمان ب

Webster, 2018). .ها و )اسانس یاهیگ منشابا  یعیطب باتیترک
از رشد  یریحداقل جلوگ ای بردن نیب ازمنظور ، به(هاعصاره

 باتیترک نیا. دانزا مورد استفاده قرار گرفتهیماریب هایانیسممیکروارگ
                                                           

و استاد، گروه علوم و صنایع غذایی،  ارشدکارشناسیترتیب دانشجوی به -2و  1
 دانشکده کشاورزی، دانشگاه فردوسی مشهد، مشهد، خراسان رضوی، ایران.

مشهد،  غذایی، صنایع و علوم یشهوژپ هسسوم غذایی، مواد وریفرآ ، گروهیبرم -۰
 ن.خراسان رضوی، ایرا

 (Email: mohamadi2003@gmail.com :مسئول نویسنده -)*
DOI: 10.22067/ifstrj.v17i5.88361 

عنوان احتمالا به ،دارند وجود یاهیگ یهابافت در یعیصورت طببه هک
 دیتول یکروبیخود در برابر هجوم م یدفاع یهامسیاز مکان یبخش
 منبع با یکروبیضدم باتیرکت .(Rivera Calo et al., 2015)اند شده

 یهایماریب درمان در تنها نهو  شتهدا یدرمان بالقوه توان ،یاهیگ
 اغلب که را یجانب عوارض از یادیز تعداد بلکه هستند، موثر یعفون

 دندهیم کاهش است، همراه یمصنوع یکروبیضدم باتیترک با
(Zare Zardini et al., 2012). 

 تولید ارفر ترکیباتاز  کمپلکسی هایهای گیاهی، مخلوطسانسا
 یکیفیز یهاروش طـتوس هـک دهوـب هدـنز یهاگانیسمار سطتو هشد
 تـسدبه هگیااز  بخشهایی یا ه،گیا همهاز  تقطیرو  ریگیرهعصا نچو
 هستند اریفرو  غلیظ ،گریزآب ،معطر تترکیبا اـانسهـسا .دـینآیـم

و های سطحی قسمتدر  ترشحی ریمجا و هاغده ،هالسلودر  که
های برگ، گل، میوه، جوانه و شاخه جملهز ا های مختلفی اندامـندرو

 این ترکیبات جز .(Khalil et al., 2018)گیاهان وجود دارند 
و  یکروبیضدم اتیکه خصوص باشندمی یاهیگ هیثانو یهاتیمتابول
 Rivera Calo et) است شده شناخته یخوبهب هاآن یدانیاکسآنتی

al., 2015). 

 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران

 368- 318، ص.7011دی  -، آذر5، شماره 71جلد 

Iranian Food Science and Technology Research 

Journal  

Vol. 17, No. 5, Dec- Jan 2021, p. 863-873 



 7011دی  -، آذر5، شماره71لوم و صنایع غذایی ایران، جلد نشریه پژوهشهای ع  468

 ن به گیاه گشنیز اشاره کرد.توامیدارویی  از جمله این گیاهان
گیاهی یک ساله، علفی، معطر  (.Coriandrum sativum L)گشنیز 

است. گشنیز دارای تاریخچه طولانی  Apiaceae و متعلق به خانواده
برای مصرف غذایی و درمانی است. این گیاه منبع غنی از ترکیبات 

و معطر و اسانس بوده که دارای اثرات ضدباکتریایی، ضدقارچی 
عنوان ادویه به و در تهیه انواع غذااست اکسیدانی همچنین اثرات آنتی

طور گسترده در گشنیز بومی منطقه مدیترانه بوده و بهشود. استفاده می
 Mandal) کندهند، بنگلادش، روسیه، مراکش و مرکز اروپا رشد می

and Mandal, 2015). ۵۶-۱۶ترین )ترین و بیشلینالول مهم 

دهنده اسانس بذر گشنیز است. لینالول ترکیب یب تشکیل( ترکدرصد
که در بسیاری از گیاهان وجود دارد و خواص باشد مونوترپنی می

 است ضدالتهابی، ضدانعقادی، ضددرد و ضدمیکروبی آن شناخته شده
(Peana and Moretti, 2008).  طبق آمار وزارت جهاد کشاورزی در

گشنیز در کشور تولید  تن 12۶۶۶، سالانه نزدیک 1۰۱۱مرداد ماه 
در شهرستان نهاوند تولید و صادر  تن 1۶۶۶۶ شود که حدودمی
های گیاه گشنیز خوراکی هستند با این حال شود. تمام قسمتمی

شوند. برگ و تر مصرف میهای خشک آن بیشهای تازه و دانهبرگ
 ,Mandal and Mandal) دانه گشنیز منابع خوبی از اسانس هستند

2015). 
های اسانس بذر گشنیز، خاصیت ترین ویژگییکی از برجسته

ضدمیکروبی آن است. اسانس بذر گشنیز توانایی مهار طیف 
های گرم مثبت و گرم ، از جمله باکتریمسیناگراورکیم ای ازگسترده

صورت ضدباکتریایی هتر بها را دارد. اثر بخشی آن بیشمنفی و قارچ
اسانس  .(Zare Zardini et al., 2012; Laribi et al., 2015) است

های آزاد و سازی رادیکالبذر گشنیز نقش مهمی در جذب و خنثی
 ,.Wangensteen et al) دارد واکنشگرخاموش کردن اکسیژن 

2004; Laribi et al., 2015). 

هدف از انجام این پژوهش بررسی پتانسیل ضدمیکروبی و 
عنوان یک منبع فی آن بهو معر ذر گشنیزاکسیدانی اسانس بآنتی

 اکسیدانی است. ضدمیکروبی و فعالیت آنتی اثرطبیعی دارای 
 

 هامواد و روش
در موسسه پژوهشی علوم و صنایع  1۰۱۸این پژوهش در سال 

های نوین آزمایشگاه میکروبیولوژی صنعتی و فناوری ،غذایی مشهد
گشنیز ذر ب. گردیدانجام  ،گروه صنایع غذایی، دانشگاه فردوسی مشهد

مورد آزمایش از استان خراسان رضوی، شهر مشهد تهیه، و جنس و 
 گونه آن در پژوهشکده علوم گیاهی دانشگاه فردوسی مشهد تایید شد.

گل اکسیدان از کارخانه روغن نباتی سهروغن سویای فاقد آنتی
 خراسان تهیه شد.

 
 

 های میکروبیسویه
 دانشکده از ،وهشپژ نیا در استفاده مورد یکروبیم یهاهیسو
 شامل هاهیسو نیا. شد هیته ،مشهد علوم پزشکی دانشگاه یداروساز

و  (ATCC 25923) اورئوس لوکوکوسیاستافمثبت  گرم یباکتر
 بود. (PTCC 1707) نوزایآئروژ سودوموناس یگرم منف یباکتر

 
 استخراج اسانس به روش تقطیر با آب

 گاه کلونجر استفادهمنظور استخراج اسانس از دستدر این روش به
با  را در بالن شدهآسیاب بذر گشنیز  گرم 2۶۶به این ترتیب که  شد.

آب مقطر  لیترمیلی 1۵۶۶ریخته و به آن حدود لیتر میلی 2۶۶۶حجم 
 ۹اسانس گیری انجام شد. استخراج افزوده و عمل استخراج و اسانس

اری منظور نگهدای و تیره رنگ به. از ظرف شیشهزمان برد ساعت
 ,.Kosar et al) شداستفاده گراد درجه سانتی -1۸ اسانس در دمای

2005). 

 
 1(TPC) گیری ترکیبات فنولی کلاندازه

 وکالتویس نیفول استفاده از معرفبا  کل لوفن باتیترک زانیم
 یلفنو باتیسط ترکتو نیفول معرف اءی، احر. اساس کاشد یریگاندازه

 نیدر ا .رنگ است یکمپلکس آب جادیو ا ییایقل طیدر محموجود 
 یبرا .شد هیته اسانس یبرالیتر بر میلیگرم میلی 1۶آزمون رقت 

 ۵/2 از اسانس را بالیتر میلی ۵/۶ ،مقدار ترکیبات فنولی کل نییتع
 درصد ۵/۱ میسدکربنات لیترمیلی 2 و درصد 1۶نیمعرف فوللیتر میلی

. داده شداریک قرار در محلی تدقیقه  ۰۶خوبی مخلوط و برای مدت به
 ,Uv-visible (UV-160 Aبه کمک اسپکتروفتومتر  جذب محلول

Shimadzu, Japan) یمنحن. شد خوانده نانومتر ۱۰۵ در طول موج 
رسم  کیگالاسید ( صفر -mg/ml 2/۶) ریمقاد حسب بر یاستاندارد

 خشک ماده گرم 1۶۶ در کیگالاسید  گرمیلیم اساس بر جینتا. دیگرد
 .(Bajalan et al., 2017) شد انیب

 
 2(DPPH) گیرندگی گیری قدرت رادیکالاندازه

به  DPPHاساس روش رادیکال گیرندگی احیاء رادیکال آزاد 
باشد که نتیجه این عمل، تغییر رنگ محلول ها میاکسیدانآنتیکمک 

DPPH .1۶و  ۵ هایبرای اسانس رقت از بنفش به رنگ زرد، است 
بوتیل  اکسیدان سنتزیتهیه و از آنتیر لیتبر میلیگرم میلی

بر گرم میلی 1و  ۵/۶های در غلظت BHT(۰( هیدروکسی تولوئن
 1 منظور، نیا یبراعنوان کنترل مثبت استفاده شد. به لیترمیلی
لیتر میلی ۹ به را  DPPHمولارمیلی ۵/۶ یمتانول محلول ازلیتر میلی

 یدر محلدقیقه  ۰۶ به مدت واضافه  شده از اسانس هیاز رقت ته
                                                           
1 TPC: Total Phenolic Content 

2 DPPH: 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl  

1 BHT: Butylated hydroxyl toluene 
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 ۵1۱ جذب در طول موج سپس. شد دادهاتاق قرار  یدر دما کیتار
  .(Choi et al., 2002) قرائت گردیدنانومتر 
محاسبه  ریبا فرمول ز DPPH هایکالیراد مهار درصد تینها در

 :شد
(1                    )100 ×) Control/ Asample A –Control RSA = (A 

 
 sampleAفاقد اسانس و  نمونه یجذب نور  ControlA نجایا در

 ,.Ijaz Hussain et al) کندیم انیرا ب اسانس نمونه جذب مقدار

2008). 
 

 
ا بروغن سویا تیمار شده اکسایشی گیری پایداری اندازه

 1(OSI)ز اسانس بذر گشنی

 و هاروغن ونیداسیاکس از حاصل فرار و هیثانو محصولات
کمک توان با می را( دهایاس و هاکتون ها،دیئآلد: شامل) هایچرب

 .(Shahidi and Zhong, 2005) گیری کرددستگاه رنسیمت اندازه
 ۵ تهیه و به از اسانسلیتر بر میلیگرم میلی ۰/۶ در این آزمون رقت

از روغن سویای تصفیه، بوگیری و رنگبری شده که فاقد  گرم
ن اعنوبه BHT دان سنتزیاکسیآنتیاکسیدان بود، اضافه شد. آنتی

عنوان کنترل منفی به اکسیدانو روغن سویای بدون آنتی کنترل مثبت
 و گراددرجه سانتی 11۶در دمای  نمونه اکسایشی مقاومتاستفاده شد. 
 متیرنسدستگاه توسط  ،لیتر بر ساعت 1۵هوا  انیسرعت جر

(Metrohm 743, Switzerland) شد یریگاندازه (Proestos et 

al., 2006). 
 

روغن سویا تیمار شده  2(PV)گیری اندیس پراکسید اندازه
 با اسانس بذر گشنیز

اندیس پراکسید در مدت زمان هشت روز در سه نوبت روز صفرم، 
گیری شد. برای گراد اندازهدرجه سانتی ۰۶چهارم و هشتم در دمای 

( )کنترل مثبت BHTاکسیدان سنتزی آنتی ها واین منظور از اسانس
گرم روغن سویای تصفیه  ۰لیتر تهیه و به گرم بر میلیمیلی 2/۶ رقت

 ۰۶ ها در دمایاکسیدان اضافه شد و نمونهو تخلیص شده بدون آنتی
گراد قرار گرفتند. از روغن سویای تصفیه و تخلیص شده درجه سانتی

اساس روش  برعنوان کنترل منفی استفاده شد. اکسیدان بهبدون آنتی
از نمونه را وزن گرم  ۰، ۰/۶-۶1/۶(IDF)ت ایلبن یالمللنیب نویفدراس

اضافه و  (v/v ۰:۱) متانول -محلول کلروفرم لیترمیلی ۸/۱ کرده و به
تیوسیانات محلول میکرولیتر  ۵۶. شد ورتکسثانیه  2-۹ مدت به

 ۵۶ ورتکس کرده و سپسثانیه  2-۹ به مدترا اضافه و  آمونیوم
                                                           
1Oxidative Stability Index (OSI) 

2 Peroxide Value (PV) 

3 International Dairy Federation (IDF) 

ثانیه  2-۹ مدت برایورتکس افه و اض (II) محلول آهن رتیلورکیم
شاهد  وجذب نمونه  ط،یمح یدر دمادقیقه  ۵ . بعد از گذشتشد انجام
خوانده نانومتر  ۵۶۶ در طول موج بجز نمونه( باتیتمام ترک ی)حاو
ساخته شده از محلول  یهابه کمک رقت ونیبراسیکال ی. منحنشد
 .(Farhoosh et al., 2008) شدرسم  (III) آهن دیکلر

 

 (GC-MS)شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس 
 یدستگاه کروماتوگراف شناسایی ترکیبات اسانس با کمک

با   (Konik, HRGC 5000c, Spain)یسنج جرمیفط –یگاز
متر و فاز ثابت میلی 2۵/۶ ×متر DB-5 (۰۶و ستون  دتکتور چهارگانه

به  گراددرجه سانتی ۹۶دمای ستون از  .میکرومتر( انجام شد 2۵/۶
دقیقه بر  ۵/2گراد با نرخ افزایش دما به صورت درجه سانتی 2۵۶

میکرولیتر( به کروماتوگراف  1/۶نمونه ) گراد تنظیم شد.درجه سانتی
لیتر میلی 1 یانعنوان گاز حامل )با جربه یوماز گاز هلو  گازی تزریق

 یونیزاسیون یانرژ یسنج جرمیف( استفاده شد. در دستگاه طبر دقیقه

عنوان نقاط مرجع در محاسبه ها بهبود. خروج آلکانالکترون ولت  ۱۶
 Salehi Sourmaghi) در نظر گرفته شدی نسب یبازدار یهاشاخص

et al., 2014). 
 

 
 بررسی قابلیت ضدمیکروبی اسانس بذر گشنیز

 مک فارلند  ۵/۰استاندارد 
ا ب یسهمقامنظور ، بهفارلند مک ۵/۶ محلول استانداردتهیه  یبرا

و کلرور  درصد 1یک سولفور یداز محلول اس یکروبیمیون سوسپانس
 محلول روش کدورت یندر ا شد.استفاده  درصد 1۱۵/1باریم 

نانومتر  ۰۰۶طول موج  جذب در یریگاستاندارد با استفاده از اندازه
تا  ۶۸/۶طول موج باید بین این در محلول  یزان جذب. مشدمشخص 

 یکمعادل با  یکدورتمک فارلند  ۵/۶باشد. استاندارد  1۰/۶
 کندایجاد می CFU/ml ۸1۶ × ۵/1ی حاویون میکروبی سوسپانس

(McFarland, 1907). 
 

 تهیه سوسپانسیون میکروبی 
تهیه سوسپانسیون میکروبی نیاز به کشت تازه از به منظور 

 2۹باشد. برای تهیه سوسپانسیون باکتریایی های باکتریایی میگونه
انجام آزمایش از کشت ذخیره به محیط کشت مولر قبل از ساعت 
درجه  ۰۱در دمای  ساعت 1۸و به مدت گردید تلقیح براث هینتون 

 Alizadeh Behbahani and Imani) گذاری شدخانهگرمگراد سانتی

Fooladi, 2018). 
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 1(MIC) تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد
علیه  اسانس یگبازدارند دست آوردن حداقل غلظتهبرای ب

از  ،نوزایآئروژ سودوموناسو  اورئوس لوکوکوسیاستافهای باکتری
در  متوالینمونه به شکل  یسازرقت استفاده شد. یسازروش رقت

پر مولر هینتون آگار کشت  طیمحکمک که با  ،یاخانه ۱۰ تیکروپلیم
بر گرم میلی 2۵/۶-12۸نمونه از  یهارقت .شد انجام ،بودشده 
. شد هیتهکشت  طیمح و ۸۶نیتوئ لیترمیلی ۵/۶ کمک با ،رلیتمیلی
 درکه  صورتنیا به .انجام شد میکرودایلوشنبه روش  یسازرقت

 12۸ رقت از میکرولیتر 1۵۶ ،یاخانه ۱۰ تیکروپلیم اول چاهک
جز چاهک ه)ب هاچاهک تمام در سپس اضافه، لیتربر میلیگرم میلی
 ۵۶ ، در ادامه از چاهک اولزودهاف کشت طیمحمیکرولیتر  ۵۶اول( 

لیتر بر میلیگرم میلی ۰۹به چاهک دوم انتقال داده و رقت میکرولیتر 
 Ijaz) گردیدها نیز به همین صورت تهیه درست شد. بقیه رقت

Hussain et al., 2008). ونیسوسپانس میکرولیتر 1۶ تینها در 
در  تیلکروپیدر هر چاهک اضافه و م( CFU/ml8 10×1.5) یکروبیم

قرار داده  خانهگرمدر ساعت  1۸ به مدتگراد درجه سانتی ۰۱ یدما
میکرولیتر معرف تری فنیل تترازولیوم  2۶ساعت،  1۸بعد از طی شد. 

ای افزوده و خانه ۱۰های پلیت درصد به هر یک از چاهک ۵ 2کلراید
گراد، درجه سانتی ۰۱دقیقه مجددا در دمای  ۰۶به مدت 

دقیقه، اولین غلظتی که درآن  ۰۶د. پس از گذشت گذاری شخانهگرم
عنوان رشد میکروبی روی نداده و رنگ قرمز تشکیل نشده بود، به

MIC د گزارش ش(Alizadeh Behbahani et al.,2019). 

 

 3(MBC)کشی باکتریتعیین حداقل غلظت 
ی اسانس علیه کشبرای تعیین حداقل غلظت باکتری

از  میکرولیتر 2۶، موناس آئروژینوزاسودوو  استافیلوکوکوس اورئوس
و فاقد رنگ قرمز رشد نکرده  MICهایی که در تست تمام چاهک

، کشت سطحی داده و مولر هینتون آگاربودند، روی محیط کشت 
 1۸ به مدت گراددرجه سانتی ۰۱)باکتری تحت شرایط مناسب با 

 انتخاب شد، که MBCعنوان گذاری شد. رقتی بهخانه(، گرمساعت
 Alizadeh Behbahani)هیچگونه رشدی در آن مشاهده نشده بود

et al.,2019). 
 

 
 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

 همقایسها در طرح کاملا تصادفی و آنالیز واریانس نتایج آزمون
 ای دانکن و در سطح اطمینانمیانگین توسط آزمون چنددامنه

p ≤0.05 افزار آماریتوسط نرم SPSS  رسم نمودار با  و، 1۰نسخه
                                                           
1 Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 

2 Triphenyltetrazolium chloride 
3 Minimum Bactericidal Concentration (MBC) 

ها در دو تکرار انجام کلیه آزمونانجام گردید. Excel 2013 افزار نرم
 شد.

 

 نتایج و بحث
 راندمان استخراج

ه صورت تقسیم وزن اسانس )گرم( بر راندمان استخراج اسانس ب
محاسبه شد. راندمان استخراج  1۶۶وزن ماده خشک )گرم( ضربدر 

 (Tohidi et al., 2017). ی شدگیراندازهدرصد  ۰۶۵/۶بذر گشنیز 

 
 گیری مقدار ترکیبات فنول کلاندازه

 1۰1/۶میزان ترکیبات فنولی موجود در اسانس بذر گشنیز 
لی وترکیبات فنبود. گرم ماده خشک  1۶۶گالیک بر  اسید گرممیلی

در برابر خوب عنوان یک مانع به مهماکسیدانی دارای نقش آنتی
و  میان محتوای فنولی مثبتهمبستگی . هستند اکسیداتیو هایواکنش

توسط بسیاری از )گیاهی(،  منابع طبیعی یاکسیدانفعالیت آنتی
 Kukic et al., 2008; Tohidi et) نشان داده شده استمطالعات 

al., 2017). 

(، محتوای فنولی 2۶1۶و همکاران ) Neffati ،ایدر مطالعه
گیری میزان برای اندازهرا بررسی کردند.  عصاره متانولی گشنیز تونسی

ترکیبات فنولی کل از معرف فولین سیوکالتو استفاده شد. نتایج نشان 
 گرمیلیم ۶۹/1 ،عصاره گشنیز تونسیکل  داد میزان ترکیبات فنولی

 و Wangensteen .شد یریگاندازه ماده خشک گرم بر کیگال دیاس
 ینولف یمحتوا یبررس مورد در یامطالعه، 2۶۶۹در سال  همکاران

 یانجام دادند. محتوا و عصاره اتیل استات بذر گشنیز اسانس کل
 دیاس گرم ۱/1و برای عصاره بذر گشنیز  1۹/۶ ،اسانس کل یفنول
 .شد گزارش گیاهی مادهگرم  1۶۶بر  کیگال

 
   گیرندگی گیری قدرت رادیکالاندازه

 50ICفاکتور  ازها اسانس یرندگیگ کالیقدرت راد سهیمقا یبرا

 ،درصد ۵۶مهار تیظرفبوده و  هاغلظت موثر از نمونه گرانیب که

 DPPH 50 مقدار .شد استفاده ،ا داردرIC بذر گشنیز برای اسانس ،
 BHTاکسیدان دست آمد. آنتیهلیتر ببر میلیگرم میلی ۱۸1/۰۶

فعالیت رادیکال گیرندگی بالاتری نسبت به اسانس بذرگشنیز از خود 
با افزایش غلظت اسانس،  .(لیتربر میلیگرم میلی ۹1۶/۶) نشان داد

 Gonzalez-Marrugo قدرت رادیکال گیرندگی آن نیز افزایش یافت.
مورد اکسیدانی اسانس بذر گشنیز را ( فعالیت آنتی2۶1۸و همکاران )

درصد  ،نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانس .نددبررسی قرار دا
اکسیدانی اثر آنتیر این تحقیق . درادیکال گیرندگی نیز افزایش یافت

 ،Linalool، n-decanol، decanal اسانس بذر گشنیز به ترکیبات

(E)-2-decenal،  undecanal و nonane  امیدی  .دداده شنسبت
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( پژوهشی در ارتباط با بررسی فعالیت 1۰۱۱میرزائی و همکاران )
 DPPHاکسیدانی اسانس دانه گشنیز با روش مهار رادیکال آزاد آنتی

انجام دادند. نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانس دانه گشنیز، 
 افزایش یافت. DPPHدرصد مهار کنندگی رادیکال 

 
با روغن سویا تیمار شده اکسایشی گیری پایداری اندازه

 اسانس بذر گشنیز

اسانس بذر گشنیز در مقایسه با روغن ، بررسی نتایج نشان داد
روغن اکسایشی منجر به افزایش پایداری اکسیدان سویا بدون آنتی

روغن سویا تیمار شده با اسانس بذر اکسایشی پایداری شده بود. 
گیری شد. نمونه شاهد )روغن سویا اندازهساعت  1۱/۵ گشنیز
 ۰/۹ترین زمان القا )اکسیدان( دارای پایینشده عاری از آنتیتصفیه
 1/۰ین زمان القا )دارای بالاتر BHTاکسیدان سنتزی ( و آنتیساعت

اکسیدانی اسانس ( اثر آنتی2۶12و همکاران ) Yagci ( بود.ساعت
آویشن زوفایی را در پایداری اکسایشی روغن پالم و روغن ذرت 
 ،بررسی کردند. نتایج نشان داد در هر دو روغن افزودن اسانس آویشن

پالم و  ها را در مقایسه با روغنمدت زمان پایداری اکسایشی روغن
که طوریبهبود، اکسیدان )کنترل منفی( افزایش داده ذرت بدون آنتی

ها نیز روغنحرارتی با افزایش غلظت اسانس مدت زمان پایداری 
( اثر اسانس پوست بنه 2۶1۵و همکاران ) Rezaie .افزایش یافته بود

در پایداری اکسایشی روغن آفتابگردان تصفیه شده را بررسی کردند. 
 عنوان کنترل استفاده شد.و آلفا توکوفرول به BHTاز در این مطالعه 

ساعت  ۱۰/1 اکسیدانزمان القا برای روغن آفتابگردان بدون آنتی
، ۱1/۶ترتیب و آلفا توکوفرول به BHTبرای اسانس،  fPمشاهده شد. 

 .حاصل شد 2/۰و  ۰۶/2

 
 ندگی و پایداری اکسایشی روغن سویا تیمار شده با اسانس بذر گشنیزنتایج راندمان استخراج، ترکیبات فنول کل، قدرت رادیکال گیر -1جدول 

هانمونه  Yield % TPC (mg GAE/100g) IC50 (mg/ml) OSI (h) 

یزاسانس بذر گشن  ۰۶۵/۶ ± ۶1۰/۶  1۰1/۶ ± ۶۶۵/۶  ۰۶/۱۸1±۶/۶۶۸a ۵/1۱±۶/۶2۸b 

BHT _ _ ۶/۹1۶±۶/۶۶2b ۰/1۶±۶/۶۹2a 

 ۶/2۸2c±۹/۰۶ _ _ _ روغن سویا

 
ه با دگیری اندیس پراکسید روغن سویا تیمار شهانداز

 اسانس بذر گشنیز
درجه  ۰۶ اندیس پراکسید در طول دوره نگهداری در دمای

که  .ها افزایش یافتتا پایان روز هشتم در تمامی نمونهگراد سانتی
علت این موضوع حضور ترکیبات ناپایدار است که مستعد اکسیداسیون 

اکسیدان بود، تا ونه شاهد که عاری از آنتیهستند. اندیس پراکسید نم
ترین مقدار پراکسید پایان روز هشتم به بالاترین سطح خود رسید. کم

 مشاهده شد. BHT اکسیدان سنتزی برای آنتی

Sadeghi  پایداری اکسایشی روغن سویا را ( 2۶1۵)و همکاران
ظت غل شد. نتایج نشان داد با افزایبا کمک اسانس چویر بررسی کردن

 .اسانس در روغن سویا، اندیس پراکسید کاهش یافته بود
Farahmandfar ( 2۶1۸و همکاران)،  کاربردپژوهشی در ارتباط با 

لیمو در پایداری اکسایشی روغن آفتابگردان انجام دادند. اسانس به
نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانس در روغن آفتابگرادن، اندیس 

لیمو نتایج بهتری در روغن حاوی اسانس به د.بو یافتهپراکسید کاهش 
 .از خود نشان داد BHTمقایسه با 

 
 

 گیری اندیس پراکسید اسانس بذر گشنیزاندازه -1شکل 
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 های میکروبیآزمون
 (MIC) تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد

 علیه بذر گشنیز حداقل غلظت بازدارندگی از رشد اسانس
 نوزایآئروژ سودوموناسو  اورئوس وکوکوسلیاستاف یهایباکتر

طبق نتایج . دست آمدهبلیتر بر میلیگرم میلی ۰۹و  ۰2ترتیب به
حاصل از بررسی حداقل غلظت بازدارندگی از رشد، بالاترین فعالیت 

ترین مقادیر با کم اورئوس لوکوکوسیاستافاسانس بذر گشنیز علیه 
MIC به  باکتریتر این شدهنده حساسیت بیکه نشان ،مشاهده شد

مثبت نسبت به باکتری  رشد باکتری گرم. باشداسانس بذر گشنیز می
، بنابراین بود متوقف شده تری از اسانسهای کممنفی در غلظت گرم
تری نسبت به مثبت حساسیت بیش توان نتیجه گرفت باکتری گرممی

ین امر به امنفی دارد.  اسانس بذر گشنیز در مقایسه با باکتری گرم
منفی  مثبت و گرم های گرمتفاوت در ساختار دیواره سلولی باکتری

 و نیحس جازیا قیتحقشود. این موضوع با نتایج نسبت داده می
 و  Goldbeck و (2۶12) همکاران و  Karakaya،(2۶۶۸) همکاران
منفی  های گرمغشا خارجی باکتریت. مطابقت داش (2۶1۹) همکاران

ک بوده که از نفوذ ترکیبات آبگریز جلوگیری یلیدروفدارای سطحی هی
 ،که انتهای لیپوفیلیکدر حالی (Rivera Calo et al., 2015) کندمی

مثبت، نفوذ ترکیبات  های گرماسید لیپوتئیکوئیک غشا سلولی باکتری
آبگریزی مانند اسانس را تسهیل بخشیده، که منجر به حساسیت 

 Karakaya) دگردها به ترکیبات ضدمیکروبی میتر این باکتریبیش

et al., 2012).  اثر ضدمیکروبی اسانس ( 1۰۸۱)برومند و همکاران
زا غذایی شامل بیماری مسیناگراورکیمدانه گشنیز را بر روی سه 

بررسی موریوم لوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلی و سالمونلا تیفیاستافی
در این تحقیق از آزمایش حساسیت رقت در محیط مایع و . کردند

های مولرهینتون آگار و براث استفاده شد. نتایج نشان داد محیط کشت

موریوم سالمونلا تیفی و ترینحساس استافیلوکوکوس اورئوس که
 (2۶11) و همکاران Espina .اسانس بود ترین باکتری به اینمقاوم

از مرکبات تجاری )پرتقال، لیمو و  ای درمورد اثر سه اسانسمطالعه
و عامل فساد مواد زا بیماری مسیناگراورکیمنارنگی( روی تعدادی از 

اسانس نارنگی اثر  MICدر تست  نتایج نشان داد، غذایی انجام دادند.
داشت، در  منفی گرم زابیماریضدمیکروبی قوی روی هر سه 

ونه اثر بازدارندگی از رشد گهای پرتقال و لیمو هیچکه اسانسصورتی
 MICترین غلظت نداشتند. هر سه اسانس با کمباکتری روی این سه 

مثبت مورد آزمون از خود گرمباکتری تاثیر ضدمیکروبی قوی روی 
 .دنشان دادن

 
  (MBC)کشیباکتریتعیین حداقل غلظت 

استافیلوکوکوس علیه  کشندگی اسانس بذر گشنیز حداقل غلظت
بر گرم میلی 12۸ و ۰۹ بیترتبهسودوموناس آئروژینوزا، و  اورئوس

ترین کشندگی، کمحداقل غلظتدر آزمون  حاصل گردید.لیتر میلی
به ماده ضدمیکروبی باکتری تر بیشکه بیانگر حساسیت  MBCر مقدا
همچنین  ست آمد.دهب استافیلوکوکوس اورئوسبرای  ،است

چرا  ،بود بذر گشنیز ، باکتری مقاوم به اسانسسودوموناس آئروژینوزا
و  Ijaz Hussainخود اختصاص داد. را به MBC ترین مقدارکه بیش

( اثر ضدمیکروبی اسانس ریحان را روی چهار سوش 2۶۶۸همکاران )
 منفی و پنج مثبت، دو باکتری گرم باکتری متشکل از دو باکتری گرم

 دهای ضدمیکروبی نشان داگونه قارچی بررسی کردند. نتایج تست
به اسانس ریحان  میکروارگانیسمترین مثبت حساس های گرمباکتری

.گزارش شد موکور موکدو ،اسانس به اینمیکروارگانیسم ترین مقاوم و

 

 های میکروبی اسانس بذر گشنیزنتایج آزمون -2جدول 

هاباکتری  
 اسانس بذر گشنیز

MIC (mg/ml) MBC (mg/ml) 

وساستافیلوکوکوس اورئ  ۰2 ۰۹ 

اسودوموناس آئروژینوز  ۰۹ 12۸ 

 
 شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس

اند و ها از ترکیباتی با وزن مولکولی پایین تشکیل شدهاسانس
شیمی هر ترکیب اسانس تاثیر زیادی بر خصوصیات آن دارد. شرایط 

 گذاردی بازده و محتوای اسانس تاثیر میرشد و فصل برداشت گیاه رو
(Tahlan, 2014).  در اسانس  (درصد 2/۱۸)ترکیب  ۵۶در مجموع

دهنده اسانس بذر ترین ترکیب تشکیلبیشبذر گشنیز شناسایی شد. 
(، 2۶۶۵) همکارانو  Kosar لینالول بود که با نتایج تحقیق ،گشنیز

Salehi Sourmaghi یرزائی و و امیدی م( 2۶1۹) و همکاران

های اکسیژنه و میزان مونوترپن .کردمطابقت می (1۰۱۱) همکاران
و  درصد ۱/۵1های هیدروکربنه موجود در اسانس به ترتیب مونوترپن

 مشاهده شد. درصد ۰/1۶
به آنالیز  GC-MS( با کمک 1۰۱۱و همکاران )میدی میرزائی ا

ا حاکی از هآن ترکیبات شیمیایی اسانس بذر گشنیز پرداختند. گزارش
در تحقیقی که  .لینالول در اسانس بذر گشنیز بود درصد ۱۵/۱۰وجود 

Salehi Sourmaghi ( در شناسایی ترکیبات بذر2۶1۹و همکاران ) 
گشنیز انجام دادند، درصد لینالول موجود در اسانس بذر گشنیز را 
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 کردند.درصد گزارش  ۱۵/۱۶های اکسیژنه را درصد و میزان مونوترپن 2۱/۰۰
 

 ترکیبات شیمیایی اسانس بذر گشنیز -3جدول 

 درصد  زمان بازداری )دقیقه( ترکیب ردیف

1 cis-1-ethyl-3-methyl-Cyclopentane ۶۱/۹  ۸/۶  

2 Octane ۰۰/۹  ۱/۰  

3 3-Chlorohexane ۹۶/۹  1/۶  

4 propyl-Cyclopentane ۱۶/۹  ۹/۶  

۵ ethyl-Cyclohexane ۱۸/۹  2/۶  

6 2,5-dimethyl-Heptane ۰۱/۵  1/۶  

7 Heptanal ۵۶/۰  2/۶  

8 3-ethyl-2-methyl-Heptane ۱۰/۰  1/۶  

9 β-Thujene ۶۱/۱  2/۶  

1۰ α-Pinene ۰۰/۱  ۸/۰  

11 Camphene ۱۹/۱  ۵/۶  

12 5-methyl-Nonane ۸۱/۱  ۹/۶  

13 3-methyl-Nonane 21/۸  ۰/۶  

14 β-Phellandrene ۰۵/۸  ۱/۶  

1۵ β-Pinene ۵۶/۸  ۵/1  

16 β-Myrcene ۱۹/۸  ۰/۶  

17 Decane ۶۱/۱  ۵ 

18 Octanal 2۶/۱  2/۶  

19 3-Carene ۰2/۱  2/۶  

2۰ α-Terpinene ۵2/۱  1/۶  

21 M-Cymene ۱۸/۱  ۸/1  

22 D-Limonene ۸۱/۱  ۵/۶  

23 Terpinolene ۱۰/1۶  ۱ 

24 1-Octanol ۹1/11  1 

2۵ Linalool ۸۰/11  ۹۱ 

26 5-methyl-Undecane 11/1۰  1/۶  

27 3-methyl-Undecane ۵1/۰1  1/۶  

28 1-Nonanol ۰۶/1۰  1/۶  

29 Borneol ۱۰/1۰  1/۶  

3۰ Terpinen-4-ol ۱۰/1۰  ۰/۶  

31 butyl-Cyclohexane 1۶/1۹  2/۶  

32 Dodecane 2۱/1۹  ۱/1  

33 Decanal ۵2/1۹  ۵/1  

34 Citronellol ۱۱/1۹  ۵/۶  

3۵ Geraniol ۵۸/1۵  ۵/1  

36 (E)-2-Decenal ۱۶/1۵  ۸/۶  
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37 2-butyl-,Cyclohexanol ۱۰/1۵  1/۶  

38 1-Decanol ۶۵/1۰  ۰/۶  

39 Estragole ۵2/1۰  2/۶  

4۰ Undecanal ۱2/1۰  2/۶  

41 Myrtenyl acetate ۰2/1۱  1/۶  

42 Citronellyl valerate ۸2/1۱  1/۶  

43 2-Undecenal 2۹/1۸  1/۶  

44 Geranyl acetate ۵۰/1۸  ۰ 

4۵ Tetradecane ۱2/1۸  ۹/۶  

46 Dodecanal 21/1۱  2/۶  

47 Caryophyllene ۵۵/1۱  2/۶  

48 2-Dodecenal ۵۶/2۶  ۰/1  

49 Hexadecane ۶۸/2۰  1/۶  

۵۰ (E)-2-Tetradecenal ۵۸/2۹  1/۶  

 Monoterpenes hydrocarbons  ۰/1۶  

 Monoterpenes oxygenated  ۱/۵1  

 Sesquiterpenes hydrocarbons  2/۶  

 

Total 
 

2/۱۸  

 

 گیرینتیجه
ها لینالول که در راس آن درصد( ۱/۵1) ژنهیاکس یهاترپنمونو

. دادرا تشکیل می زیگشن بذر اسانسبخش عمده  ،درصد( بود ۹۱)
 جادیا لحاظ از دارند یترشیب ژنهیاکس باتیترک درصد که ییهااسانس

 و یکروبیضدم قدرت لحاظ از نیهمچن و یقو یبو عطر،
 جهینت در دارند، باتیترک ریسا به نسبت یبالاتر تیاهم یدانیاکسیآنت

 جینتا لیتحل و هیتجز .شوندیمحسوب م یتربا ارزش یهااسانس
 داریاثر معنی زیاسانس بذر گشن اد،نشان د یکروبیمهای آزمون

(P<0.05) کهیطوربه ،داشت مطالعه مورد مثبت گرم یباکتر هیعل 
 کوکوسلویاستافرشد  ن،ییپا یهادر غلظت یحتبذر گشنیز  اسانس

در  یخوب یدانیاکسیآنت تیفعال اسانس نیارا مهار کرده بود.  اورئوس
 کی عنوان به زیگشن ربذ اسانس. داشت ایسو روغن اکسایشی یداریپا

 در را ایسو روغن اکسایشی یداریتوانسته بود پا یدانیاکسیآنت بیترک
 .دهد شیافزا ونیداسیاکس کننده دیتشد طیشرا

 
 تشکر و قدردانی

دانند که از موسسه پژوهشی دگان مقاله بر خود لازم مینویسن
گل خراسان، به علوم و صنایع غذایی مشهد و کارخانه روغن نباتی سه

هایی جهت انجام این پژوهش صمیمانه تشکر و دلیل مساعدت
 قدردانی نمایند.
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1Introduction: One of the most important challenges facing medical science is infectious diseases and poisoning, 

which in turn increases the production and consumption of new and common antibiotics. With theover use of common 
antibiotics, we are witnessing the spread of antibiotic-resistant microbial species, which makes the treatment of 
infectious diseases long and costly. Natural compounds of plant origin (essential oils and extracts) have been used to 
kill or at least prevent the growth of pathogenic microorganisms. These compounds, which are naturally present in plant 
tissues, are probably produced as part of their defense mechanisms against microbial invasion. Plant-based 
antimicrobials have therapeutic potential and are not only effective in treating infectious diseases, but also reduce the 
large number of side effects that are often associated with synthetic antimicrobials. Essential oils are complex mixtures 
of volatile, aromatic, low molecular weight and hydrophobic compounds present in various parts of aromatic plants, 
including leaves, flowers, seeds, sprouts and shoots. Among these plants, we can mention the coriander plant. Coriander 
(Coriandrum sativum L.) is an annual, herbaceous, aromatic plant belonging to the Apiaceae family. Coriander has a 
long history of nutritional and therapeutic use. This plant is a rich source of aromatic compounds and essential oils that 
have antibacterial, antifungal and antioxidant effects and is used in the preparation of various foods as a spice. 

 
Materials and Methods: The tested coriander seeds were obtained from Khorasan Razavi province, Mashhad city. 

Antioxidant-free soybean oil was obtained from the Seh Gol Khorasan vegetable oil factory. Total phenolic content 
(TPC), Radical scavenging ability (DPPH assay), Oxidative stability index (OSI), Peroxide value (PV), Minimum 
inhibitory concentration (MIC) and Minimum bactericidal concentration (MBC) of essential oil were measured on a 
number of bacteria causing infection and food poisoning. The compositions of essential oils were identified by Gas 
Chromatography-Mass Spectrometry (GC-MS). 

 
Results and Discussion: Most of the constituents of coriander seed essential oil were oxygen monoterpene 

compounds. Essential oils that have a higher percentage of oxygenated compounds are more important than other 
compounds in terms of aroma, strong odor, as well as antimicrobial and antioxidant power, so they are considered more 
valuable essential oils. Analysis of microbial test results showed that coriander seed essential oil had a relatively strong 
and good effect against the studied Gram-positive bacteria, so that the essential oil inhibited the growth of 
Staphylococcus aureus even at low concentrations. This essential oil had good antioxidant activity in the thermal 
stability of soybean oil. Coriander seed essential oil as an antioxidant compound was able to increase the oxidative 
stability of soybean oil under oxidative acceleration conditions. The results showed that total phenolic compounds were 
0.161 mg GAE/100g, IC50 for essential oil was 30.981 mg/ml and thermal stability of soybean oil treated with coriander 
seed essential oil was 5.17 h. The results of microbial tests showed that Gram-positive bacteria was more sensitive to 
Coriander seed oil than Gram-negative bacteria. The most important constituents of coriander seed essential oil were 
Linalool (49%), Terpinolene (7%) and α-Pinene (6.8%). 

 
Keywords: Coriander, Minimum Bactericidal Concentration, Radical scavenging ability, and Oil oxidative stability.  
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