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  چکیده

)ناشی اکسیدانی آنتیو  سرطانیضد میکروبی،با داشتن ترکیبات ضدان دارویی گیاهحاصل از های ها و عصارهاسانس

درمان و  در زمینه  بهداشتچه و طبیعی ات دارویی جدید به عنوان ترکیب( آزادهای کننده رادیکال حذفعوامل از وجود 

 ترکیبحاضر مطالعه در . باشنداز اهمیت خاصی برخوردار می شدهغذاهای خام و فرآوری از محافظت و چه  هابیماری

خصوصیات  مورد بررسی قرار گرفت. زیره سبزاکسیدانی اسانس آنتی و باکتریاییشیمیایی، خصوصیات ضد

با اکسیدانی اسانس فعالیت آنتی نجام شد.پلیت ا-میکروتیترهای پاتوژن با استفاده از روش ضدباکتریایی آن علیه باکتری

نتایج  سنجیده شد. DPPHاثر نمودن توانایی ترکیبات زیره در بیاسید لینولئیک و کاروتن/-بتاستفاده از مدل رنگبری ا

ترین عمده  (20/02کومین آلدهید )%نشان داد که ترومتری جرمی اسپک -با کروماتوگرافی گازیزیره سبز اسانس آنالیز 

تحت شرایط مختلف حداقل غلظت ممانعت از رشد و نیز حداقل غلظت کشنده اسانس  باشد.میزیره کیب اسانس تر

  استافیلوکوکوس اورئوس، تعیین شد g/mlµ 2022-052و  5/73-2022به ترتیب در محدوده  pHدما و  محیطی

نشان داد که میزان  یاکسیدانآنتی آزمون ارزیابی. بودنداسانس نسبت به ترین باکتری مقاوم اشرشیاکلیترین و حساس

IC50  های آزاددر مهار رادیکالزیره سبز اسانس g/mlµ 07/0 اکسیداسیون لینولئیک اسید در غلظت و در ممانعت از  

mg/ml0 باکتریایی از توان ضدزیره سبز اسانس دهند که نتایج نشان می. کنندگی از خود نشان داداثر مهار 55% دارای

 جهت محافظت مواد هادر ترکیب با سایر نگهدارندهآن توان از نابراین میبرخوردار بوده و باکسیدانی مناسبی و آنتی

 .مومیت بهره جستهای عامل عفونت و مسمیکروارگانیسمو های اکسیداتیو انواع سیستمغذایی در مقابل 

 

 ییباکتریاضداکسیدان، اسانس، ، آنتیزیره سبز های کلیدی:واژه
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Abstract 

Essential oils and herbal extracts from medicinal plants as a source of natural antioxidants, 

antimicrobial, anticancer and biologically active compounds have attracted a great deal of 

interesting applications in fresh and processed food preservation, pharmaceuticals, alternative 

medicine and natural-based therapies. In the present study, phytochemical composition, antioxidant 

and antibacterial properties of Cuminum Cyminum L. essential oil have been evaluated. 

Antibacterial properties were evaluated by standard Microplate serial dilution method. Antioxidant 

activity was evaluated through DPPH assay and β-carotene/linoleic acid assay. The chemical 

analysis of the essential oil by Gas chromatography/ mass spectrophotometer (GC/MS) showed that 

cuminaldehyde (29.02%) was the major compound. Minimum inhibitory concentration and 

minimum bactericidal concentration of the essential oil were 37.5-9600 and 150-9600 µg/ml, 

respectively. S.aureus and Escherichia coli were the most sensitive and the most resistant to the 

essential oil, respectively. This essential oil was able to reduce the stable free radical DPPH with an 

IC50 of 2.13 μg/ml. In β-carotene/linoleic acid assay, the essential oil was not effectively able to 

inhibit the linoleic acid oxidation, exhibiting had only 58% inhibitions at 2 mg/ml. These results 

indicate that this essential oil has a high potential of antioxidant and antibacterial properties. 

Therefore, it can be suggested to combine this essential oil with other agents for the preservation of 

foods against pathogenic and toxigenic microorganisms. 
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   مقدمه

 در انواع امروزه بروز مقاومت دارویی   

از یک سو و از طرف دیگر بیماریزا های میکروارگانیسم

زی از شیمیایی و سنتهای غذایی اثرات مضر نگهدارنده

ر دو زمینه به عنوان یک چالش مهم در هسوی دیگر 

تبدیل گردیده است.  بهداشت و درمان انسان و دام

زمینه شناسایی ترکیبات  بنابراین یک نیاز مستمر در

یدن مقاومت میکروبی جدید جهت به حداقل رسانضد

استفاده از آنها به عنوان و ها دارویی میکروارگانیسم

 شوداحساس میهای شیمیایی ین نگهدارندهجایگز

به (. 0223گراگ و همکاران  ؛0223سلیکارت و همکاران )

منظور حفظ کیفیت مواد غذایی و افزایش طول عمر 

شود. امروزه ها استفاده میاکسیدانگهداری آنها از آنتین

های سنتتیک در صنعت غذا به طور اکسیداناز آنتی

خطر بودن آنها مورد ولی بیای استفاده شده گسترده

یادگارنیا و  ؛0220بوت سقلو همکاران باشد )سئوال می

mailto:a.ehsani@urmia.ac.ir
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T6R-4MH8BPV-5&_user=1400009&_coverDate=12%2F31%2F2007&_alid=1352228606&_rdoc=1&_fmt=high&_orig=search&_cdi=5037&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1&_acct=C000052577&_version=1&_urlVersion=0&_userid=1400009&md5=0da6ee7470d7839e9f23eaefb751e32b#secx9
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حاصل از های ها و عصارهاسانس(. 0220همکاران 

میکروبی، با داشتن ترکیبات ضدهان دارویی گیا

یدانی و عوامل حذف کننده اکسسرطانی، آنتیضد

از توان بسیار بالایی جهت به آزاد های رادیکال

جدید نگهدارنده طبیعی شان به عنوان ترکیبات کارگیری

-ی خام و فرآوری شده بر خوردار میمحافظت غذاها در

بوزین و همکاران  ؛0225حسین و همکاران )باشند 

های طبیعی مشتق از منابع اکسیدانکاربرد آنتی (.0220

توجه زیادی را به خود جلب نموده و در  هاهگیاهی و میو

ها حائز ه تعداد زیادی از بیماریابتلاء بپیشگیری از 

-آنتی خواص با ترکیبات از اهمیت باشند، تعدادی

 گیاهان توسط ثانویه هایفرآورده عنوان اکسیدانی به

 فنلی ترکیبات به توانمی آنها جمله از شود کهمی ساخته

 سبز، گیاهی زیره (.0223مورت و همکاران ) نمود اشاره

چتریان بوده و  خانواده از معطر و ظریف یکساله، علفی

 ،باشدف میومعر Cuminum cyminum Lبا نام علمی 

 مرکز غرب و جنوب و ایمدیترانه مناطق در گیاه این

 و مهم دارویی گیاهان جز سبز زیره روید،می آسیا

بوده و در مناطق مختلفی از جمله  کشورمان اقتصادی

شود می کشت دیگر نقاط برخی و کرمان یزد، تبریز،

 سبز زیره از .(0220قاسم دهکردی  ؛0222عظیم زاده )

 ضدتشنج، عنوان به مختلف هایبیماری درمان در

سوء  و نفخ ضد آور، ادرار معده، کننده تقویت ضدصرع،

شده و برای بیماران  استفاده تعریق محرك و هاضمه

قسمت  (.0220اوانس و همکاران دیابتی نیز مفید است )

نس است که درصد اسا 0-5میوه زیره سبز حاوی 

تا پینن، کومیک یمول، آلفا و بقسمت اعظم آن از پاراس

آلدهید، آلفا و بتا فلاندرن، اوژنول، آلفا  الکل، کومین

ترپینئول و میرسن تشکیل یافته است، بعلاوه در زیره 

درصد  5درصد رزین،  5/07درصد روغن،  3/3 سبز

ود شدرصد پروتئین یافت می 5/05صمغ و موسیلاژ و 

 مورد در ایمطالعه در (.0202حقیرالسادات و همکاران )

 گیاه 02 الکلی های اکسیدانی عصارهآنتی خواص بررسی

 ایران، از شده آوری سبز جمع زیره جمله از دارویی

 مقدار و ml /  μg 05/50گیاه  این اسانس IC50 مقادیر 

 شد گزارش  0227/0g/mg گیاه کل فنولی ترکیبات

و نیک آور مطالعه  در (.0225همکاران سوری و )

 دارویی گیاه 3 بذر از استفاده با آنها (0222) همکاران

خواص  بررسی به سبز زیره جمله از چتریان خانواده

 نتایج و پرداختند آنها الکلی هایعصاره اکسیدانیآنتی

 IC50،ml مقادیر دارای گونه این که داد نشان

/μg025نین مقدار کلچهم باشدمی ( ترکیبات فنلیTFC) 

mg/ μg 00/02 با توجه به اهمیت گیاهان دارویی . بود

به خصوص گیاهان بومی کشورمان در این تحقیق بر آن 

مهم  شدیم که اجزاء تشکیل دهنده و خصوصیات

         کاربردی اسانس زیره سبز )ضدباکتریایی و 

طریق  بدین اکسیدانی( را مورد بررسی قرار دهیم، تاآنتی

به  مقرون و الوصول سهل منبع یک از استفاده امکان هم

های خسارت و محصول رفتن هدر شده، از  فراهم صرفه

اعتلای  جهت گامی نهایت در جلوگیری و آن از ناشی

 . شود برداشته جامعه غذایی ایمنی و بهداشت

 

 هامواد و روش

 زیره سبز گیاهدانه جمع آوری 

از استان کرمان تهیه و دانه خشک شده زیره سبز      

نام علمی توسط گیاه شناس پژوهشکده گیاهان سپس 

دارویی تهران وابسته به جهاد دانشگاهی دانشگاه علوم 

 .تایید گردید پزشکی تهران

 گیری اسانس

ارزیابی فعالیت  شیمیایی،آنالیز به منظور      

، اکسیدانی بذر گیاه زیره سبزو آنتی باکتریاییضد

تهیه گیاه در دانشکده دامپزشکی دانشگاه تبریز اسانس 

خشک دانه ، تخراج اسانس گیاه مذکورشد. به منظور اس

شده گیاه کاملاً آسیاب و با استفاده از یک دستگاه 

فرار آن به  ی و روغناسانس ساعت  7کلونجر به مدت 

 روش تقطیر توسط آب استخراج گردید. 

خشک، اسانس بدست آمده به کمک سولفات سدیم 

ر در میکرومت 25/2آبگیری و پس از عبور از میکروفیلتر 
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   نور خورشید در دمای ای تیره به دور از ظرف شیشه

کیبات گراد تا زمان شناسایی و تعیین تردرجه سانتی 2

ریایی و همچنین باکتشیمیایی، تعیین خصوصیات ضد

 نگهداری شد.اکسیدانی آنتی

س با استفاده از آنالیز ترکیبات تشکیل دهنده اسان
1

GC-MS 

ابتدا نمونه آماده شده اسانس به دستگاه      

ترین برنامه کروماتوگرافی گازی تزریق شد و مناسب

های ریزی دمایی ستون برای جداسازی کامل ترکیب

های تشکیل انس بدست آمد. همچنین درصد ترکیباس

دهنده اسانس و شاخص بازداری هر ترکیب محاسبه 

اسانس به دستگاه گاز کروماتوگرافی گردید. سپس 

متصل به طیف نگار جرمی نیز تزریق شده و طیف 

با ت آمد. شناسایی ترکیبات اسانس ها بدسجرمی ترکیب

ای جرمی هاده از شاخص بازداری و بررسی طیفاستف

های و مقایسه آنها با طیفهر یک از اجزای اسانس 

مرجع انجام شد. در این مطالعه دستگاه 

با ستون  Agilent 6890از نوع  یوماتوگرافگازکر

متر و میلی 05/2متر، قطر داخلی  72مویینه به طول 

با  HP-5MSمیکرومتر از نوع  05/2ضخامت لایه داخلی 

   درجه  32برنامه دمایی ستون در ابتدا بصورت 

دقیقه در این دما سپس افزایش  0گراد با توقف سانتی

درجه در هر  05با سرعت گراد درجه سانتی 002دما تا 

گراد به درجه سانتی 722دقیقه، و افزایش دمای ستون تا 

درجه  022دقیقه استفاده شد. دمای اتاقک تزریق  0مدت 

گاز حامل با گراد بود و از گاز هلیوم به عنوان سانتی

لیتر در دقیقه استفاده گردید. میلی 5/2سرعت جریان 

با  Agilent 5973طیف نگار جرمی مورد استفاده مدل 

و  EIالکترون ولت و شناساگر  32انرژی یونیزاسیون 

 گراد بود. درجه سانتی 002دمای منبع یونیزاسیون 

 اسانس  باکتریاییارزیابی فعالیت ضد

 های میکروبیسوش

                                                           
1. Gas chromatography- Mass spectermetry 

 پاتوژن گرم مثبت و گرم منفی حائزهای باکتری     

های غذایی از قبیل اهمیت در ایجاد عفونت و مسمومیت

  اشرشیاکلی ، 07700ATCC سالمونلا تیفی موریوم

O157H727522ATCC ،لیستریا مونوسیتوژنز 

ATCC02005  استافیلوکوکوس اورئوس وATCC 

 در این مطالعه مورد استفاده قرار گرفتند.  0575

MICارزیابی 
MBCو 2

زیره سبز تحت دانه اسانس  3

  pHشرایط مختلف دمایی و 

و کشندگی ارزیابی حداقل غلظت ممانعت کننده رشد       

بروی  این اسانس تحت تاثیر فاکتورهای ذکر شده

های پاتوژن مورد مطالعه بر اساس روش باکتری

انجام شد. ابتدا ( 0223)همکاران  گولوس وتوصیف شده 

به مدت  2 کشت باکتریایی در محیط آبگوشت قلب و مغز

مذکور انجام شد،  هایساعت برای تمامی باکتری 00

مک  5/2سپس سوسپانسیون باکتریایی با استاندارد 

فارلند تنظیم گردید. اسانس گیاه مذکور در محلول دی 

درصد در بالاترین غلظت مورد  02متیل سولفوکساید 

 ( حل گردید، سپسµg/ml02022 ) استفاده در این تحقیق

در  two-foldرقت متوالی از این اسانس به صورت  02

های آزمایش در لوله µg/ml  02022- 5/73محدوده

 MICمیلی لیتر براث تهیه شد. میزان  02استریل حاوی 

 ورد مطالعههای پاتوژن معلیه باکتریاسانس زیره سبز 

. در هر تعیین گردید 5بر اساس روش میکرو ول دایلوشن

از  µl 5 نوترینت براث و µl 25 چاهک میکروپلیت مقدار

مک  5/2های استاندارد شده با کشت تک تک باکتری

های استوك از محلول µl 022 فارلند اضافه شد. در ادامه

های مورد مطالعه به ترتیب آماده شده اسانس با غلظت

لازم به ذکر از بالاترین غلظت در هر چاهک اضافه شد. 

 است که در هر سری آزمایش در هر کدام از فازهای یاد

در نظر گرفته شد. برای کنترل مثبت و کنترل منفی شده، 

نرمال استفاده  0محیط کشت از اسید استیک  pHتنظیم 

                                                           
2. Minimum inhibition concentration 

3. Minimum bactericidal concentration 

4. Brain Heart Infusion Broth (BHI) 

5. Micro-well dilution assay 
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ثانیه با دور  02ها به مدت در ادامه میکروپلیت گردید.

rpm 722  درجه  75و 05، 5شیک شده و در دماهای

گذاری شدند. ساعت گرمخانه 02گراد به مدت سانتی

ساعت( مقادیر  02وباسیون )سپس در پایان زمان انک

MIC کننده از رشد و به عنوان حداقل غلظت ممانعت

MBC  به عنوان حداقل غلظت کشنده باکتری بر حسب

رشد  لیتر محاسبه گردیدند.میکروگرم به ازای میلی

میکروبی از طریق بررسی میزان جذب نوری در طول 

از  µl5 نانومتر ارزیابی شد، جهت تایید میزان  022

های شفاف روی محیط نوترینت آگار محتویات چاهک

 .کشت گردید

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی

 DPPHارزیابی 

-ها، به واسطه بیتوانایی هیدروژن دهندگی عصاره     

-اندازه DPPHرنگ نمودن محلول متانولی ارغوانی رنگ 

 ابی طیف سنجی، از رادیکال پایدارگیری شد. در این ارزی

( به چ( )سیگما آلدریDPPHپیکریل هیدرازیل )دی فنیل 

 ؛0220آدامز  (عنوان عامل واکنش دهنده استفاده شد

های میکرولیتر از غلظت 52(. 0222بورتیس و بوکار 

محلول متانولی لیتر میلی 5به مختلف اسانس 

دقیقه  72افزوده شد. بعد از  DPPH درصد222/2

در  nm503نگهداری در دمای اتاق، جذب در طول موج 

مقایسه با شاهد قرائت شد. بازداری رادیکال آزاد 

DPPH ( بر اساس درصدI به صورت زیر محاسبه )%

 شد:
I%= (Ablank – Asample/ A blank) × 100 

واکنشگر  جذب محلول شاهد )حاوی همه مواد Ablankکه 

های جذب محلول حاوی غلظت Asample( و به جز اسانس

% بازداری 52که از اسانس  است. غلظتیمختلف اسانس 

از منحنی ترسیم شده بر اساس  (IC50)را نشان می دهد 

به دست آمد. اسانس رصد بازداری در برابر غلظت د

نیز به عنوان کنترل مثبت به  BHTاکسیدان سنتزی آنتی

 .تکرار انجام شد 7. آزمایشات در کار رفت

 کاروتن/ اسید لینولئیک-ارزیابی بتا

اکسیدانی از طریق آزمایش، ظرفیت آنتیدر این      

لی فرار و هیدروپراکسیدهای گیری ترکیبات آاندازه

 حاصل از اکسیداسیون اسید لینولئیک تعیین شدمزدوج 

            (. محلول استوك0225ن اوز و همکاریشداپک)

این ( به 0چکاروتن/ اسید لینولئیک )سیگما آلدری-بتا

کاروتن -بتا گرم میلی 5/2در ابتدا، که  صورت تهیه شد

 05سپس  و  ( حلکلروفرم)مرك لیتر میلی 0در 

 0 22از تویین گرم میلی 022لینولئیک اسید و میکرولیتر 

سپس با روش تبخیر در )مرك آلمان( به آن افزوده شد. 

آب مقطر لیتر میلی 022و ه جدا گردیدکلروفرم ، خلاء

همراه با ( min  /ml022دقیقه، 72اشباع شده با اکسیژن )

محلول لیتر از میلی 5/0افزوده شد. به آن شدید تکان 

 752های آزمایش منتقل و به لوله تهیه شده فوق

افزوده شد، سپس در دمای به لوله اسانس از میکرولیتر 

ساعت نگهداری شد. مراحل ذکر شده در  25اتاق به مدت 

ئن به عنوان شاهد در مورد بوتیلیتد هیدروکسی تولوبالا 

میکرولیتر اتانول( انجام  752مثبت و بلانک )فقط حاوی 

  222درها نوری نمونهگذاری، جذب پس از گرمخانه شد.

، از مقایسه اکسیدانیو ظرفیت آنتیگردید قرائت نانومتر 

ها با زمان صفر و از روی میزان جدب نوری نمونه

سنجش پایداری رنگ زرد بتا کاروتن به درصد مورد 

 قرار گرفت.

 ارزیابی ترکیبات فنولیک تام

واکنشگر فولین  ه ازبا استفادسنجش مواد فنولیک تام      

( چگما آلدریسیو اسید گالیک ) (چ)سیگما آلدری 7توالکسیو

ن اوز و همکاریشداپک) به عنوان استاندارد انجام شد

از اسانس لیتر میلی 0/2(. 0257 زدچندلر و دا ؛0225

آب مقطر و  لیتر میلی 20به ارلن مایر منتقل شد، مذکور 

تو  به آن اضافه شد و کالیوسواکنشگر فولین لیتر میلی 0

دقیقه،  7محتویات ارلن مایر به شدت مخلوط شد. بعد از 

% کربنات سدیم اضافه شد و 0از محلوللیتر میلی 7

                                                           
1. Sigma Aldrich 

2. Tween 40 

3. Folin-Ciocalteu 
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هنده با شدت دساعت روی صفحه تکان 0لوط به مدت مخ

ئت شد. قرانانومتر  302جذب آن در و  دادهمتوسط قرار 

های استاندارد اسید گالیک مراحل ذکر شده برای محلول

( انجام شد و یک لیترمیلی 0/2در میکروگرم  0222-2)

 منحنی استاندارد مطابق معادله زیر به دست آمد:

 = میزان جذب   2200/2( × µg + اسیدگالیک )  2277/2

 آنالیز آماری

آنالیز های جمع آوری شده با استفاده از نرم افزار داده

 تجزیه شدند. SPSSآماری 

 

 نتایج

 اجزاء تشکیل دهنده اسانس زیره سبز 

 داد در این مطالعه نشان گیریاسانس نتایج بررسی     

بر اساس وزن  درصد 5/0  زیره سبز اسانس بازده که

 دهنده عمده تشکیل ترکیبات .باشدخشک نمونه می

هر  درصد و بازداری زمان با همراه سبز زیره اسانس

 .نشان داده شده استیک در جدول شماره  ترکیب

کومین را دانه زیره سبز بیشترین ترکیبات اسانس 

پینن )% (، گاما تر32/02)%  (، آلفا ترپینن20/02لدهید )% آ

( 55/5(، پارا سیمن )% 22/5)% ال  3(، گاما ترپینن 22/00

 . دهندمی( تشکیل 30/3و بتا پینن )% 

 

 

 

 * GC/MSآنالیز اسانس دانه زیره سبز با استفاده از  -1 لجدو

 درصد شاخص بازداری )دقیقه( زمان بازداری نام ترکیب

 30/3 252 20/07 بتاپینن

 02/0 220 52/07 میرسن

 55/5 0203 02/05 پاراسیمن

 52/2 0270 52/05 سینئول 5و0

 22/00 0200 75/03 گاماترپینن

 25/2 0025 22/07 سس دیهیدرو کارون

 20/02 0023 25/00 کومین آلدهید

 32/02 0052 22/05 آلفا ترپینن

 22/5 0722 00/02 ال 3گاما ترپینن 

 .و از ذکر ترکیبات جزئی پرهیز شده استرا بودن بیشترین درصد اشاره شده داترکیبات اساسی از لحاظ در این جدول به  *     
 

 زیره سبزدانه فعالیت ضد باکتریایی اسانس 

اثرات ضدباکتریایی اسانس زیره سبز با استفاده از      

 قرار گرفتتعیین حداقل غلظت مهاری مورد ارزیابی 

 MICهای این مطالعه (. بر اساس یافته0ه )جدول شمار

در تیمارهای مختلف ذکر شده  اسانس مذکور MBCو 

 در محدوهبه ترتیب ( pH)شرایط مختلف دمایی و 

µg/ml 2022- 5/73  بیشترین قرار داشت.  052-2022و

استافیلوکوکوس باکتریایی اسانس علیه باکتری تاثیر ضد

نسبت به این ها مقاومترین باکتریو  بود اورئوس

سالمونلا  واشرشیاکلی های گرم منفی اسانس باکتری

نتایج نشان دهنده  (.0)جدول شماره  بودند تیفی موریوم

و  pHبا کاهش مقایر افرایش توان ضدمیکروبی اسانس 

بیشترین میزان ممانعت از رشد . (>25/2P) دما بود

مطالعه در های گرم منفی و گرم مثبت در این ریباکت

مشاهده گردید.  pH=  0گراد، درجه سانتی 5تیمار دمایی 

اسانس در این مطالعه مربوط به  MICکمترین میزان 

 5در تیمار دمایی  استافیلوکوکوس اوروئوسباکتری 

. بود µg/ml 75به میزان  pH= 0گراد، درجه سانتی

افزایش همسو در هر دو   pHبا بالا رفتن دما و  همچنین 
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 (.>25/2P) اسانس کاملاً مشهود بودکشندگی  وهای ممانعت از رشد حداقل غلظتمورد 

 اسانس دانه زیره سبز (MBC( و حداقل غلظت کشندگی )MICحداقل غلظت ممانعت از رشد ) -2 جدول

MBC µ) g/ml(  MIC µ) g/ml( باکتری (دماċ)  pH 

0022  722 

 

S.aureus 

 

75 0 

 

0222 
  

0022 L.monocytogenes 

2022 2522 E.coli 

2522  0222 S.typhimurium 

022 

 

052 

 

S.aureus 

05 

0 
 

0222 022 L.monocytogenes 

0222 022 E.coli 

2522 0022 S.typhimurium 

052 

 

5/73  

 

S.aureus 

5 0 
722 052 L.monocytogenes 

022 722 E.coli 

0022 722 S.typhimurium 

2522 

 

022 

 

S.aureus 

75 7/3  
2022 0022 L.monocytogenes 

- 2522 E.coli 

- 2022 S.typhimurium 

0022 

 

722 

 

S.aureus 

05 7/3  
2522 022 L.monocytogenes 

2022 0022 E.coli 

2022 0022 S.typhimurium 

722 

 

052 

 

S.aureus 

5 7/3  
0022 722 L.monocytogenes 

0222 022 E.coli 

0022 022 S.typhimurium 

 

اسانس دانه و ترکیبات فنولیک اکسیدانی فعالیت آنتی

 زیره سبز

های آزاد توسط آزمایش دی پی توانایی مهار رادیکال     

زیره سبز  IC50  میزان تحقیق این درپی اچ ارزیابی شد. 

لیتر بوده که در مقایسه با میکروگرم بر میلی 07/0

باشد. تر میضعیف( BHT)بوتیلتید هیدروکسی تولوئن 

افزایش غلظت اسانس مهار  همچنین نتایج نشان داد که با

گیرد. بر های آزاد با قدرت بیشتری صورت میرادیکال

در ممانعت از  0اساس اطلاعات موجود در شکل شماره 

-اکسیداسیون لینولئیک اسید در سیستم بتاکاروتن

 55 لیترگرم بر میلیمیلی 0در غلظت  لینولئیک اسید

حاصل شد، در ضمن توسط اسانس درصد اثر مهاری 

ید هیدروکسی وتیلباکسیدان سنتزی در ارتباط با آنتی

-درصد اثر مهاری در آزمایش بتاکاروتن 25تولوئن 

 02/57میزان ترکیبات فنولی لینولئیک اسید حاصل شد. 

  گرم گالیک اسید بر گرم اسانس تعیین شد.میلی
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 نولئیک اسیدمنفی در ممانعت از اکسیداسیون لی کنترلاثر اسانس ، کنترل مثبت بوتیلتید هیدروکسی تولوئن و  -1شکل 

 

 بحث

اسانس دانه ترکیب شیمیایی بررسی از حاصل نتایج       

-حاضر تا حدودی با سایر بررسی زیره سبز در مطالعه

بتائیب ) داشتهمخوانی در این راستا های صورت گرفته 

الله قدری و  ؛0202و همکاران  ؛ هاجوئی0202و همکاران 

ترکیباتی همچون طالعات در اغلب این م )0202همکاران 

و سیمن  پینن، گاما ترپینن،بتا ترپینن،  کومین آلدهید، آلفا

و در اسانس زیره سبز بوده ترین اجزاء عمدهپارامنت 

ات کومین آلدهید و آلفا ترپینن ترکیبمطالعه حاضر نیز 

فعالیت . (0)جدول شماره بودند عمده موجود در اسانس 

وسیعی از  اسانس زیره سبز علیه طیفمیکروبی ضد

یسه با قابل مقا  (هاها و قارچباکتری)ها میکروارگانیسم

محققین توسط بسیاری از بوده و داروهای استاندارد 

اکوبلیس و  ؛0225ولا و همکاران نیک) گزارش شده است

و  MICهای بدست آمده در بخش یافته (.0223همکاران 

MBC   نس زیره که اسانشان داد نیز حاضر مطالعه

و برخوردار باکتریایی مناسبی سبز از فعالیت ضد

 .بوداستافیلوکوکوس اورئوس  علیهآن یشترین تاثیر ب

سالمونلا تیفی  واشرشیاکلی های گرم منفی باکتری

)جدول آن بودند ها نسبت به مقاومترین باکتری موریوم

ها های گرم مثبت نسبت به عصارهباکتری (.0شماره 

های گرم منفی های گیاهی در مقایسه با باکتریواسانس

ساهین و همکاران دهند )حساسیت بیشتری نشان می

(. در مطالعه ما نیز 0227کارامن و همکاران  ؛0220

ه اسانس زیره سبز در تعیین شد MBCو  MICمقادیر 

ای گرم منفی در مقایسه هباکتریها در مورد تمامی تیمار

تواند های گرم مثبت بالاتر بوده  که این امر میبا باکتری

ها دیواره سلولی باکتریساختار تفاوت در ناشی از 

ساهین و همکاران  ؛0220کیتیک و همکاران ) باشد

با کاهش اسانس باکتریایی افرایش توان ضد (.0220

-به گونه (>25/2P) مشهود بودهکاملاً و دما  pHیر دمقا

های گرم ترین میزان ممانعت از رشد باکتریبیشای که 

 و گراددرجه سانتی 5منفی و گرم مثبت در تیمار دمایی 

0  =pH  شد مشاهده(25/2P<)  تواند این امر میکه

حلالیت بهتر  بر رویپائین  pHتاثیر مستقیم ناشی از 

بستی و ) باکتری باشددر فاز چربی غشا سلولی اسانس 

ارزیابی ظرفیت  (.0222کوتسو مانیس  ؛0223همکاران 

اکسیدانی اسانس دانه زیره سبز نشان داد که این آنتی

-برخوردار می اکسیدانی مناسبیاز خواص آنتی اسانس

اسانس  IC50و همکاران میزان  سوریدر مطالعه  .باشد

سوری و )بوده لیتر میکروگرم بر میلی 30/5این گیاه 

این میزان در صورتی که در مطالعه ما ( 0225همکاران 

دهنده نشانباشد که لیتر میمیکروگرم بر میلی 07/0

اکسیدانی اسانس مطالعه ما در ظرفیت آنتیبرتری 

ارزیابی اثرات  باشد.می سوریمطالعه مقایسه با 

اکسیدانی و سیتوتوکسیتی اسانس نتیمیکروبی و آضد
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نشان داد که و همکاران لله قدری ا زیره سبز توسط

لیتر بوده و میکروگرم بر میلی 2/5اسانس  IC50میزان 

همچنین محتوای ترکیبات کل فنولیک این گیاه دارویی 

که ( 0202و همکاران  الله قدری)میکروگرم بوده  27/77

-های مطالعه ما از خواص آنتیدر مقایسه با یافته

 باشد.برخوردار میاکسیدانی و ترکیبات فنلی کمتری 

 اکسیدانیآنتی خواص وشیمیایی  ترکیبات بررسی

د نشان داد که این یز استان سبز بومی زیره اسانس

 IC50 22/0 اکسیدانی دارایظرفیت آنتی اسانس از لحاظ

و محتوای ترکیب فنولی لیتر اسانس میلی میکروگرم بر

اسانس بود  گرم بر اسید گالیک گرممیلی  00/22

های این (، که یافته0202حاجیرو السادات و همکاران )

و  نیک وار باشد.افراد نیز همسو با نتایج مطالعه ما می

الکلی اکسیدانی عصاره خواص آنتی( 0222) همکاران

ها نشان داد که این گیاه یافتهرا بررسی و زیره سیاه 

لیتر بوده و میکروگرم بر میلی IC50 2/022دارای 

 میلی 20/50)محتوای کل ترکیبات فنلی(  TFCهمچنین 

مقایسه با  که در د گرم عصاره بو بر اسید گالیک گرم

اکسیدانی و محتوای ظرفیت آنتی های مطالعه مایافته

مشاهده اختلاف  کمتری را نشان داد. ترکیبات فنولی

گیاهان دارویی در  اکسیدانیآنتی         شده در خواص

کیبات به علت اختلاف ترتواند  مطالعات مختلف می

تشکیل دهنده گیاهان مذکور )تحت تاثیر ژنتیک، آب و 

ترکیبات فنولی و در بویژه ( قرار هوا، فصل برداشت و ...

 بین مستقیم ارتباطای که به گونهباشد آنها فنلی پلی

 وجوددارویی  اکسیدانی گیاهان آنتی فعالیت و فنل میزان

 بودن بومی به توجه با(. 0223مورت و همکاران ) دارد

-زمان زآن ا دارویی و غذایی مصرفو  گیاه زیره سبز

 ایمقدمه تواندبررسی می  ینا ،مانکشور دور در های

با توجه گیاه زیره سبز اسانس  از بکارگیری عملی جهت

و ظرفیت باکتریایی خصوصیات ضدی، یب شیمیایبه ترک

 امکان طریق هم بدین تا آن باشد، مناسب یاکسیدانآنتی

 به صرفه مقرون و الوصول سهل منبع یک از استفاده

های خسارت و محصول رفتن هدر از فراهم، همچنین

اعتلای  جهت گامی، در نهایت شود جلوگیری آن از ناشی

 شود. برداشته جامعه غذایی ایمنی و بهداشت
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