
  
 Kelussia odoratissima(اثرات ضد باكتريايي اسانس كرفس كوهي  ثره وؤبررسي تركيبات م

Mozaff ( و كلپوره)Teucrium polium (هاي مواد غذايي  بر برخي از پاتوژن  
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  چكيده 

. به روش تقطير با آب استخراج گرديـد ) Teucrium polium(و كلپوره ) Kelussia odoratissima Mozaff(در اين تحقيق اسانس كرفس كوهي 
ها  د و اجزاي آنآناليز ش(GC/MS)  و گاز كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي (GC) فاهاي بدست آمده با استفاده از دستگاه گاز كروماتوگر اسانس

و با استفاده از دستگاه خواننده الايـزا خاصـيت   ) ريز رقت(سپس با استفاده از روش ميكرودايلوشن . بر اساس شاخص بازداري و طيف جرمي تعيين گرديد
هاي آلوده كننده  ز باكتريعليه برخي ا) MBC( و حداقل غلظت كشندگي) MIC( هاي مورد نظر با تعيين حداقل غلظت بازدارندگي ضد باكتريايي اسانس
 Salmonella و Staphylococcus aureus ،Bacillus cereus ،Listeria monocytogenes ،Escherichia coli O157H7مـواد غـذايي ماننـد    

enterica و Pseudomonas aeruginosa نتايج بدست آمده نشان داد كه در كرفس كوهي اجزاي مهم اسـانس شـامل    . بررسي شد(Z)-ligustilide ،
(Z)-3-butylidene-phthalide ،limonene α-phellandrene  وgermacrene B ــود ــوره شــامل  . ب ، β-caryophyleneاجــزاي مهــم اســانس كلپ

Germacrene D ،γ-cadinene ،(Z)- nerolidol ،camphor ،β-pinene ،α- camphene ،linalool  وα-humulene بــود .MIC  اســانس كــرفس
 MICكـه   متغير بـود در حـالي  ) سالمونلا انتريكا( ليتر گرم بر ميلي ميلي 5/2 تا) مربوط به استافيلوكوكوس اورئوس( ليتر گرم بر ميلي ميلي 31/0كوهي بين 

 ـ . بود) مربوط به سالمونلا انتريكا( ليتر گرم بر ميلي ميلي 25/1تا ) مربوط به استافيلوكوكوس اورئوس( 16/0اسانس كلپوره برابر  ه نتـايج بدسـت   با توجـه ب
هاي مواد غذايي به عنوان يـك روش مكمـل كـه در عـين حـال اثـر        رسد استفاده از گياهان دارويي بومي در راستاي كنترل موثر پاتوژن ر ميظآمده به ن

  .تري بر خواص ارگانولپتيكي داشته باشند سودمند باشد نامطلوب كم
   
 ايي،  روش ريز رقتخواص ضد باكتريكرفس كوهي، كلپوره، : هاي كليدي اژهو

 
  4 3 2 1 مقدمه

هاي توليـد   هاي پاتوژن و يا انتروتوكسين غذاهاي آلوده به باكتري
 E. coli   ،Staphylococcusهاي مهمي چـون   شده توسط باكتري

aureus  باشـند  مسوول عفونت دسـتگاه گـوارش مـي    ها برخي قارچو 
 ـ  استفاده نامناسب از آنتي بيوتيك). 19( ت دوز توصـيه  ها و عـدم رعاي

هـا گرديـده    ي به آنتي بيوتيكشده منجر به گسترش مقاومت باكترياي
اين امر نياز به كشف و استفاده از تركيبـات طبيعـي داراي   ). 16( است
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  دانشگاه تهران ،و فنون نوين

  وم، دانشگاه فردوسي مشهداستاد گروه فيزيك، دانشكده عل - 4

اسـتفاده از گياهـان   . خاصيت ضد ميكروبي را دو چندان نمـوده اسـت  
چنـين اسـتفاده از    هـا و هـم   دارويي بومي هر منطقه در درمان بيماري

ه اثـرات  ك ـ ها در صنايع غذايي سابقه طولاني دارد بخصـوص ايـن   آن
). 10و 9( اكسيداني گياهان دارويي بومي ايران اثبات گرديده است آنتي

هـا و   هاي ثانويـه گيـاهي ماننـد اسـانس     اثرات ضد ميكروبي متابوليت
و مشـخص  ) 26( انـد  هاي گياهي نيز مورد بررسي قـرار گرفتـه   عصاره

ي گياهي استخراج شده از گياهان داراي  ها سانسشده است كه اغلب ا
كشي، ضد قارچي، ضد انگل، ضد باكتري، ضد ويـروس،   حشرهخواص 

ي  هـا  بنابراين اسـانس ). 15( باشند آنتي اكسيدانت و سيتوتوكسيك مي
هـــاي فارمـــاكولوژيكي، داروشناســـي گيـــاهي،  گيـــاهي در زمينـــه

نگهـداري مـواد    ميكروبيولوژي پزشـكي و كلينيكـي، فيتوپـاتولوژي و   
از ايـن مـواد    .)4( غذايي غربالگري شده و مورد استفاده قرار گرفته اند

هـاي آلـوده كننـده مـواد      ها و كپك علاوه بر جلوگيري از رشد باكتري
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غذايي، به منظور افـزايش عمـر نگهـداري غـذاهاي فراينـد شـده در       
  ). 13و  3( شود سيستم غذايي استفاده مي

 تيـره  از ) Kelussia odoratissima Mozaff(كـرفس كـوهي   

 چنـد  گيـاه  ايـن . شود مي ناميده كلوس فارسي زبان و در بوده چتريان

متـر   سـانتي  200 تـا  120 ارتفـاع  به آن ساقه .است معطر و بسيار ساله
 بـزرگ اسـت   اي و قاعـده  هـاي  بـرگ  اي شـكل بـا   استوانه ورسد  مي

 ناحيـه  گيـر  بـرف  منـاطق  ارتفاعـات و  در گياه اين ).1386مظفريان، (

 بـارش  و دريـا  سـطح  از متر 2500 ارتفاع حداقل با و مركزي زاگرس

. رويـد  مـي  اسـت،  برف صورت به اغلب متركه ميلي 400 حدود ساليانه
 بـه ارتفاعـات   تـوان  مـي  گيـاه  اين طبيعي هاي رويشگاه ترين ازعمده

 چهار استان در دوآب صمصامي و بازفت, كوهرنگ منطقه سه هاي كوه

اند كـه   تحقيقات صورت گرفته نشان داده. كرد اشاره ياريبخت و محال
  ،)25 و 23(كرفس كوهي در كاهش چربي خون و كاهش اسيد معـده  
ثر ؤم ـ) 21( تقويت نگهداري اطلاعات در حافظـه در بيمـاران ديـابتي   

ورد خواص ضد باكتريايي گياهان دارويي خانواده كرفس نيـز م ـ . است
  ).19( كيد قرار گرفته استأت

گياهي معطـر از خـانواده نعنائيـان    ) Teucrium polium(وره كلپ
 سـواحل  آلـي،  مـواد  و غـذايي  مـواد  نظـر  از فقيـر  مناطق در كه است

 و آفريقـا  شـمال  مديترانـه،  اروپـا،  مختلف نواحي زار ماسه و سنگلاخي
 صـورت  به دارويي گونه اين. رويد مي ايران جمله از آسيا غربي جنوب

. شـود  مـي  مشاهده نيز خراسان جمله از اناير بعضي مناطق در وحشي
 هـا اغلـب از خـود خاصـيت ضـد      كلپوره داراي اسانس است و اسانس

 ـ  باكتريايي نشان مي هـا بسـتگي زيـادي بـه      ثير آنأدهند ولي دامنـه ت
هـايي ماننـد    از ايـن گيـاه در درمـان بيمـاري    ). 3( اجزاي اسانس دارد

اثـرات ضـد   . رددگ ـ هاي گوارشي و سرماخوردگي اسـتفاده مـي   بيماري
بـه    H7 E.coli O157:ميكروبي اين گياه بر مراحـل رشـد بـاكتري   

  ).17(مورد بررسي قرار گرفته است روش اسپكتروفتومتري 
هاي متفاوتي مورد بررسي  ها به روش اثرات ضد باكتريايي اسانس

 ـ    . گيرنـد  قرار مـي  هـا بـر خـواص     ثير اسـانس أبـا توجـه بـه احتمـال ت
ها بـا اسـتفاده از    آن MIC1، تعيين دقيق )3( ييارگانولپتيكي مواد غذا

روش ريز رقت به منظور به حداقل رساندن ميزان مصرف اين مواد در 
 ـ   صنايع غذايي و هم ر مقاومـت باكتريـايي مـورد توجـه     چنـين غلبـه ب

 ـ. باشد مي ثير أاز طرف ديگر اجزاي اسانس بر خواص باكترايي آن نيز ت
اكتريايي و اجزاي اسـانس دو گيـاه   دارد لذا در اين تحقيق اثرات ضد ب

هاي آلوده كننـده مـواد غـذايي رايـج      باكتري دارويي فوق عليه برخي
 Staphylococcus aureus ،Bacillus cereus  Listeria ماننـد 

monocytogenes ،Escherichia coli O157:H7 و Salmonella 

enterica گرفتبررسي قرار  مورد .  
  

                                                            
1- Minimum inhibition concentration 

  ها مواد و روش
  ي مواد گياه 

پيكر رويشي كرفس كوهي و كلپوره بترتيـب از مركـز تحقيقـات    
و دانشگاه ) مربوط به منطقه فريدن استان اصفهان(كشاورزي اصفهان 

هـاي فـوق در هربـاريوم     فردوسي مشهد تهيه گرديد و سـپس نمونـه  
تاييد شده  ةدانشگاه فردوسي مشهد تاييد گرديد و از هر گياه يك نمون

  .شددر هرباريوم نگهداري 
   
  هاي مورد آزمايش هاي باكتري سويه

در اين تحقيق با توجه به عوامل مهم مسموميت زاي مواد غذايي 
از . از هر دو گروه باكتري گـرم مثبـت و گـرم منفـي اسـتفاده گرديـد      

، (PTCC 1431) هاي گرم مثبـت اسـتافيلوكوكوس اورئـوس    باكتري
 PTCC)ليسـتريا منوسـايتوژنز   ، (PTCC 1247) باسيلوس سـرئوس 

ــاكتري (1298 ــولي   و از ب ــيا ك ــي ايشرش ــرم منف ــاي گ  O157H7ه
(ATTC 700728)  ــا ــالمونلا انتريكـ و  (PTCC 1709) و سـ

هـاي   بـاكتري . انتخاب شـدند ) PTTC 1074(سودوموناس آئروجينوزا 
ــره گليســيرول   ــورد نظــر از ذخي ــاي  15م ــه  -85درصــد در دم درج

  ياگـــراد خـــارج و در محـــيط مـــايع تريپتيكـــاز ســـو      ســـانتي
(Merck, Darmstadt, Germany)  گراد درجه سانتي 37، در دماي 

ــدند  ــا ش ــاكتري . احي ــس از آن ب ــويا    پ ــاز س ــيط تريپتيك ــا در مح ه
كشت شدند و براي اثبـات    (Merck, Darmstadt, Germany)آگار

  .انجام گرديد PCRها آزمايشات  خلوص كلني
  

  استخراج اسانس 
يـق وزن شـد و در يـك    گـرم بطـور دق   250از هر نمونه گيـاهي  

خرد گرديد و بر اساس روش توصيه شـده در فارماكوپـه    آسياب كاملاً
، 2گيـر  و به روش تقطير با آب با استفاده از دستگاه اسانس) 19( بريتانيا

پس از خارج نمـودن اسـانس از   . گيري انجام شد ساعت اسانس 4طي 
فاده از اي بـا اسـت   كلونجر و جداسازي آّب همراه آن با سورنگ شيشـه 

هاي تيـره و   سولفات سديم خشك آبگيري و تا زمان استفاده در شيشه
  .گراد نگهداري گرديد درجه سانتي 4در دماي 

  
  GC/MSو   GCآناليز اسانس با استفاده از 

ــانس  ــود در اس ــات موج ــا تركيب ــتگاه  ه ــتفاده از دس ــا اس ــاي  ب ه
متصـل بـه طيـف نگـار      گـاز كرومـاتوگراف   و) GC(گازكروماتوگراف 

  .با مشخصات زير شناسايي گرديد) GC/MS( رميج
و سـتون   FIDمدل شيماتزو مجهز بـه دتكتـور    گاز كروماتوگراف

BP5  متـر و ضـخامت فـيلم     ميلي 22/0متر و قطر داخلي  25با طول

                                                            
2- Clevenger 
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درجه  260تا  60شرايط دستگاه شامل دماي آون . ميكرومتر بود 25/0
درجـه   280زريـق  درجـه در دقيقـه، دمـاي ت    8گـراد بـا دامنـه     سانتي
گاز حامـل ازت و دمـاي دتكتـور     ،10به  1گراد، نسبت اختلاط  سانتي
 متصل به طيف نگـار جرمـي   كروماتوگراف. گراد بود درجه سانتي 300
  Varan Star 3400شـامل يـك گـاز كرومـاتوگراف       Varian مدل

متر،  ميلى 25/0با قطر داخلى ستون  DB5 ينهيهاى مو مجهز به ستون
و شرايط دستگاه  متر 30ميكرومتر و طول ستون  25/0م ضخامت فيل

متر  ميلى 3با سرعت  گراد در جه سانتي 240تا  60شامل دماي آون از 
گـراد، نـوع تزريـق كننـده      درجـه سـانتي   280، دماي تزريق در دقيقه

طيـف  . ليتر در دقيقـه بـود   ميلي 2اسپليت با گاز حامل هليم با سرعت 
الكتـرون ولـت، دمـاي     70يل يونيزاسيون ، پتانس EIنگار جرمي مدل 

ميكرو آمپر  1000گراد، جريان يونيزاسيون  درجه سانتي 250منبع يون 
  ).1( بود 300تا  40و دامنه جرمي  1000با رزولوشن 

  
  تشخيص اجزاي اسانس 

اجزاي اسانس با كمك شاخص بازداري بدست آمده در مقايسه با 
، مقايسه  DB5با ستون ) Sigma, UK(  ها تزريق يك سري از آلكان

هاي تركيبـات اسـتاندارد، تشـخيص طيـف جرمـي و الگـوي        با طيف
شكست گزارش شده در منابع معتبر و مقايسـه كـامپيوتري اطلاعـات    

 صـورت گرفـت  ) 4ساترن ويـرايش  ( جرمي به كمك بانك اطلاعاتي 
سطح زيـر   روشمتشكله اسانس با  يدرصد نسبى هر يك از اجزا). 1(

  .ن شدمنحنى تعيي
 

  تعيين خاصيت ضد باكتريايي
با اسـتفاده از   (MIC)سنجش ميزان حداقل غلظت بازدارندگي 

 1روش ريز رقت

و  6( بـر اسـاس منـابع    (MIC) حداقل غلظت بازدارنـدگي مقادير 
وژن يـاد  هاي باكتريايي پات براي اين منظور از سويه. تعيين گرديد) 21

درجـه   37مـاي  در د) كشـت شـبانه  (سـاعته   24-18شده يك كشت 
. تهيه شد (MHB, Oxoid)گراد و در محيط مولر هينتون براث  سانتي
ها و مواد استاندارد ضـد ميكـروب ماننـد     هاي ذخيره از اسانس محلول
 2DMSOبيوتيك كلرامفنيكل و اسيد آلـي آسـكوربيك اسـيد در     آنتي

  .تهيه شد
 هاي كرفس كوهي و كلپوره با استفاده هاي رقت از اسانس سريال

 1/0گرم در ميلي ليتر تا  ميلي 10از محيط كشت مولر هينتون براث از 
هــا بــه  ميكروليتــر از آن 70ليتــر تهيــه شــدند و  گــرم در ميلــي ميلــي
ميكروليتـر محـيط    70حاوي  ايي كه قبلاً خانه 96هاي  پليت تيتر ميكرو

ميكروليتـــر از  70ســـپس . بودنـــد اضـــافه گرديـــد MHBكشـــت 

                                                            
1- Microdilution assay 
2- Dimethyle sulfoxide  

مـك فارلنـد كـه حـاوي      5/0معادل استاندارد سوسپانسيون باكتريايي 
. ها اضـافه گرديـد   پليت تيتر به ميكرو بود، 3ليتر باكتري در هر ميلي 108

ليتر در هـر چاهـك انجـام     ميكرو 210در مجموع اين آزمايش با حجم
و   MHB،DMSO شـامل (مشابه براي كنترل مثبـت   آزمايشات. شد

و اسانس  MHB ،DMSO شامل( و كنترل منفي) باكتري تحت تيمار
سـاعت و در   24-22نمونه ها به مـدت  . صورت گرفت) مورد آزمايش

سـپس  . خانـه نگهـداري شـدند    گـراد در گـرم   درجـه سـانتي   37دماي 
ها با استفاده از دستگاه قرائت گر الايـزا در طـول مـوج     پليت تيتر ميكرو
نانومتر بررسي و اولين چاهك بدون كدورت بـه عنـوان حـداقل     630

. ليترگزارش شد گرم بر ميلي ، به صورت ميلي (MIC)ازدارنده غلظت ب
هـاي بدسـت    اقل براي سه بـا تكـرار گرديـد و داده    تمام آزمايشات حد

  ). 3جدول (ارائه گرديد MIC آمده، به عنوان نتايج 
  

  (MBC)4سنجش ميزان حداقل غلظت كشندگي

 MICها با توجه به نتايج اسانس (MBC)حداقل غلظت كشندگي 

هـايي كـه رشـد بـاكتري در      ميكروليتر از چاهك 5ميزان . تعيين شد 
هاي حاوي محـيط كشـت مـولر     متوقف شده بود، به پليت ها كاملاً آن

درجـه   37سـاعت و در دمـاي    22-24هينتون آگار منتقل و به مـدت  
هـايي كـه فاقـد رشـد      غلظـت . خانه نگهـداري شـد   گراد در گرم سانتي

  ).4( گزارش گرديد MBCدير باكتري بودند، به عنوان مقا
  
  نتايج

  بررسي اجزاي اسانس 
نتـايج حاصـل از اسـتخراج اسـانس      :اجزاي اسانس كرفس كوهي

درصـد   75/0تـا   67/0نشان داد كه پيكـر رويشـي ايـن گيـاه حـاوي      
در آناليز اسـانس كـرفس كـوهي بـه     . اسانس است) حجمي به وزني(

معـادل  تركيب تشخيص داده شـد كـه    23) 1شكل ( GC/MSروش 
در بـين ايـن تركيبـات    ). 1جـدول  (  درصد كـل اسـانس بـود    64/89

. بود ligustilide-(Z)درصد و مربوط به  11/54ترين سهم برابر  بيش
تـر و برابـر    بسـيار كـم   ligustilide-(E)اين در حالي بود كه ميـزان   

دومين تركيب مهم در اسـانس ايـن گيـاه    . درصد از اسانس بود 57/0
(Z)-3-butylidene-phthalide   درصـد حجـم    14است كه بـيش از

مشتقات فتالئيد كه مجمـوع ايـن سـه تركيـب     . اسانس را تشكيل داد
در اسـانس كـرفس كـوهي    . درصد بدست آمـد  68/68باشند برابر  مي

درصـد   5/6نزديك به  limonene +βphellandreneمجموع اجزاي 
تبـه سـوم   حجم اسانس را تشكيل دادند كه اين دو از نظر درصـد در ر 

                                                            
3 -108 colony forming units (cfu/ml) (according to Mc 
Farland turbidity standards) 
4 - Minimum bactericidal concentration 
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در اسانس اين گيـاه نزديـك بـه     germacrene Bميزان . قرار داشتند
   .درصد بدست آمد 5/2

نتايج حاصل از بررسـي اجـزاي اسـانس     :اجزاي اسانس كلپوره

ايـن جـدول نشـان     .آورده شـده اسـت   2و جـدول   2كلپوره در شكل 
تركيـب در اسـانس كلپـوره تشـخيص داده      32دهد كه در مجموع  مي

  .درصد اسانس بود 94كه در مجموع شده است 
  

  
   .است) 15 پيك شماره( ligustilide-(Z) درصد قابل توجهي از اسانس. كروماتوگرام اسانس كرفس كوهي - 1شكل 

  

  
  .اند دقيقه از ستون خارج شده 35تا  20تركيبات اصلي اغلب در زمان . كروماتوگرام اسانس كلپوره -  2شكل 
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  DB5فس كوهي به همراه شاخص كواتس و درصد نسبي هر يك از اجزا با استفاده از ستون اجزاي اسانس كر -1جدول 
)درصد( ميزان  bشاخص كواتس aرديف نام تركيب 

23/0  931 α-thujene 1 

10/0  946 β-felchene 2 

10/0  950 thuja-2,4(10)-diene 3 

35/0  1001 para-mentha-1(7),8-diene 4 

14/0  1004 β-phellandrene 5 

20/0  1022 ocymene 6 

36/6  1027 limonene +α-phellandrene 7 

11/0  1054 α-terpinene 8 

61/0  1056 n-pentyl isobutyrate 9 

76/0  1227 Citronellol 10 

22/0  1347 α-cubebene 11 

61/0  1353 citronellyl acetatet 12 

82/1  1480 α-muurolene 13 

97/0  1523 Unknown 14 

80/2  1556 germacrene B 15 

45/2  1651 Unknown 16 

37/14  1672 (Z)-3-butylidene-phthalide 17 

48/0  1682 Khusinol 18 

47/1  1715 Unknown 19 

55/0  1726 (E)-3-butylidene-phthalide 20 

11/54  1738 (Z)-ligustilide 21 

26/0  1765 14-hydroxy-α-muurolene 22 

57/0  1794 (E)-ligustilide 23 

64/89   Total  

a  تركيبات ليست شده بترتيب خروج از ستونDB5 اند رديف شده  
b هاي نرمال  انديكس كواتس نسبت به آلكانC9 تا C24  از ستونDB5 اند محاسبه شده 

  
 Germacrene، )درصـد  β-caryophylene )94/7در اين بين  

D )36/7 درصــد( ،γ-cadinene )26/6 صــددر( ،(Z)- nerolidol 
، )درصـد  09/6( β-pinene، )درصـد  21/6(camphor، )درصد 23/6(

α- camphene )73/5 درصـــد( ،linalool )75/4  و ) درصـــدα-

humulene )40/4 درصـد اسـانس را بـه خـود      55نزديك به ) درصد
  .اختصاص دادند

  
  ها  خاصيت ضد باكتريايي اسانس

كـرفس  سـانس گياهـان   ا باكتريـايي  ضـد در اين تحقيق خاصيت 
عليه چندين باكتري پاتوژن  اي شيشه درون  در شرايط كوهي و كلپوره

مـورد آزمـايش قـرار    روش ريزرقت مواد غذايي ياد شده، با استفاده از 
 با تعيين مقـادير  مورد بررسي هاي باكتريايي اسانس ضدخواص . گرفت
MIC وMBC  3در جـدول  اين بخش از تحقيـق  نتايج . گزارش شد 

هـاي مـورد    كه بين اسـانس  دهند مينشان اين نتايج . ورده شده استآ

  . باكتريايي وجود دارد ضدآزمايش اختلاف قابل توجهي از نظر خاصيت 
عليـه  كـرفس كـوهي   اسـانس   (MIC)حداقل غلظت بازدارندگي 

 25/1تـا  38/0بين در اين تحقيق مورد بررسي هاي گرم مثبت  باكتري
ايـن اسـانس    MICكـه   بدست آمد در حـالي  ليتر گرم در هر ميلي ميلي

ميليگـرم در هـر    5/2تـا   62/0 هـاي گـرم منفـي بـين     براي بـاكتري 
هاي مـورد آزمـايش    ترين باكتري در بين باكتري حساس. بود ليتر ميلي

برابـر   MICبـا    S. aureusدر اين تحقيق به اسانس كـرفس كـوهي  
 .Sبه اين اسانس ترين باكتري  و مقاوم ليتر گرم در هر ميلي ميلي 31/0

enterica  باMIC  حاصـل شـد   ليتـر  گرم در هر ميلي ميلي 5/2برابر .
عليــه اســانس كــرفس كــوهي   (MBC)حــداقل غلظــت كشــندگي

و  ليتـر  گرم در هر ميلي ميلي 25/1تا 62/0بين هاي گرم مثبت  باكتري
گـرم در هـر    ميلـي  5/2تـا   75/0هاي گـرم منفـي بـين     براي باكتري

   . دحاصل ش ليتر ميلي
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  DB5اجزاي اسانس كلپوره به همراه شاخص كواتس و درصد نسبي هر يك از اجزا با استفاده از ستون  -2جدول 
)درصد( ميزان  b كواتس شاخص  a تركيبنام رديف 

23/0  852 (E)-2-hexenal 1 

52/2  929 α-pinene 2 

73/5  952 α- camphene 3 

64/0  965 Sabinene 4 

97/2  978 1-octene-3-ol 5 

29/3  982 3-octanal 6 

09/6  987 β-pinene 7 

61/2  995 Myrcene 8 

25/3  1025 p- cymene 9 

60/3  1032 1,8-cineol 10 

89/1  1036 Limonene 11 

21/1  1050 (E)- β- Ocimen 12 

21/6  1092 Camphor 13 

75/4  1127 Linalool 14 

33/0  1139 α-terpineol 15 

34/1  1142 Bornyl acetate 16 

19/0  1198 Terpinene-4-ol 17 

23/0  1272 Carvacrol 18 

45/0  1296 β-myrcene 19 

27/0  1385 Camphene 20 

94/7  1421 β-caryophylene 21 

40/4  1437 α-humulene 22 

26/6  1478 γ-cadinene 23 

36/7  1482 Germacrene D 24 

02/2  1494 Bicyclogermacrene 25 

26/3  1519 Elemol 26 

23/6  1534 (Z)- nerolidol 27 

30/3  1552 Spathulenole 28 

69/3  1578 Caryophyllene oxide 29 

68/1  1702 α- cadinol 30 

75/0  1896 Hexadecanoic acid 31 

aتركيبات ليست شده بترتيب خروج از ستونDB5اندرديف شده 
b مال هاي نر انديكس كواتس نسبت به آلكانC9 تا C24  از ستونDB5 اند محاسبه شده 

  
ــداقل غلظــت بازدارنــدگي    ــانس  (MIC)ح عليــه كلپــوره اس

 38/0تـا  16/0در اين تحقيق بين مورد بررسي هاي گرم مثبت  باكتري
ايـن اسـانس    MICكـه   بدست آمد در حـالي  ليتر گرم در هر ميلي ميلي

رم در هـر  گ ـ ميلـي  25/1تـا  38/0 م منفـي بـين  هاي گـر  براي باكتري
ترين بـاكتري   مشابه اسانس كرفس كوهي حساس. متغير بود ليتر ميلي

 .S يش در اين تحقيق به اسانس كلپورههاي مورد آزما در بين باكتري

aureus   باMIC  تـرين   و مقـاوم  ليتر گرم در هر ميلي ميلي 16/0برابر
 گـرم در  ميلي 25/1برابر  MICبا  S. entericaباكتري به اين اسانس 

اسـانس    (MBC)حـداقل غلظـت كشـندگي   . بدست آمد ليتر هر ميلي

گرم در هر  ميلي 75/0تا 31/0 هاي گرم مثبت بين باكتريعليه كلپوره 
گـرم   ميلـي  25/1تا  75/0هاي گرم منفي بين  و براي باكتري ليتر ميلي

  ). 3جدول ( حاصل شد ليتر در هر ميلي
  

  گيري بحث و نتيجه
اگرچه برخي محققين در زمينه خـواص   بررسي منابع نشان داد كه

ولـي  ) 23 و 21(انـد   رفس كـوهي تحقيقـاتي را انجـام داده   درماني ك ـ
تحقيقات منتشر شده در خصـوص ميـزان و اجـزاي اسـانس كـرفس      

  . كوهي نادر است
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  ره به روش ميكرودايلوشناسانس زيره كرفس كوهي و كلپو)ليترگرم بر ميليميليبر حسبMBCوMIC(باكتريايي فعاليت ضد-3جدول

 نژاد  واكنش گرم  پاتوژن
PTCC  

  اسيد آسكوربيك  كلرامفنيكل  كلپوره كرفس كوهي
MICMBC MIC MBC  MIC MIC 

S. aureus  + 1431 31/0 62/0 16/0  31/0  24/0  25/1  
B. cereus  + 1247 25/1 25/1 62/0  62/0  06/0  25/1  
L. monocytogenes  + 1298 62/0 62/0 31/0  62/0  12/0  25/1  
E. coli O157:H7  - ATCC700728 25/1 25/1 62/0  62/0  24/0  5/2  
S. enterica  - 1709 5/2 5/2 25/1 25/1  36/0  5  
Ps. aeruginosa - 1047 62/0 62/0 31/0 62/0  24/0  5/2  

PTCC :Persian Type Culture Collection 
ATCC:American Type Culture Collection 

 
با مقايسه سه اكوتيپ كـرفس كـوهي از   ) 22( سليمي و همكاران

استان چهار محال و بختياري نيز نتايج مشابه اين تحقيـق را گـزارش   
ــد ــات  آن .نمودنــ ــا تركيبــ -3-butylidene-(Z)و  ligustilideهــ

phthalide     را از تركيبات مهم اين گياه گزارش نمودند كـه بـا نتـايج
نيـز در اسـانس   ) 2( و همكاران بگسي). 22( اين تحقيق مطابقت دارد

 Caryophylene ،Germacreneگونه ديگري از اين جنس تركيبات 

D  وγ-cadinene 2( را به عنوان تركيبات مهم گزارش نمودند .(  
كلرامفنيكل و  MICاسانس گياهان مورد بررسي با  MICمقايسه 

 ـ    نشان مي) 3جدول (اسيد آسكوربيك  ايي دهد كـه اثـرات ضـد باكتري
قـوي تـر از كلرامفنيكـل اسـت در       S. aureusاسانس كلپوره عليـه  

كه اثرات ضد باكتريايي اسانس كرفس كوهي با اسيد آسكوربيك  حالي
 .باشد قابل قياس مي

ــا داشــتن   ــوره ب ــايين MICدر مجمــوع اســانس كلپ ــه  پ ــر علي ت
ر از خود نشـان  هاي مورد بررسي خاصيت ضد باكتريايي قوي ت پاتوژن

توان بـه اجـزاي    تر اسانس كلپوره را مي رات ضد باكتريايي بيشاث .داد
آورده شـده اسـت تركيبـاتي     2گونه كه در جدول  همان. ن نسبت دادآ

مانند پاينن، كامفور، لينالول، كادينن، كاريوفيلن و جرماكرن در اسانس 
كلپوره تشخيص داده شدند ولي در اسانس كرفس كـوهي دو تركيـب   

Ligustilide  و(Z)-3-butylidene-phthalide  درصــد  68بــيش از
  . اند اسانس را به خود اختصاص داده

مطالعات قبلي در مورد خـواص ضـد ميكروبـي گياهـان خـانواده      
كرفس حاكي از فعاليت ضد باكتريايي متوسط تـا قـوي ايـن گياهـان     

گزارش دادند كه اسانس زيره سبز عليـه  ) 8( و همكارانگاككار . است
E. coli O157H7   ،S. aureus  وL. monocytogenes تر از ؤثرم

خاصـيت ضـد   ) 12(همكـاران   وياكوبليس . اسانس اكليل كوهي است
هـاي پـاتوژن    باكتريايي متوسط زيره سـبز را عليـه برخـي از بـاكتري    

خواص ضد باكتريـايي  ) 25( و همكارانسينگ . گياهي گزارش نمودند
ــانس  ــرفس را عل  7اســ ــانواده كــ ــان خــ ــه از گياهــ ــه گونــ يــ

Corynebacterium diphtheriae, Staphylococcus aureus, 
Streptococcus haemolyticus, E. coli, Klebsiella spp., 

Proteus vulgaris      مورد آزمايش قرار دادنـد و گـزارش نمودنـد كـه
نشـان دادنـد كـه    ) 20(رانـي و خـولر   . ثر اسـت ؤاسانس زنيان بسيار م
ثرتر از زيـره سـبز   ؤبسـيار م ـ  Salmonella typhiعصاره زنيان عليـه  

روش ريزرقت نتـايج قابـل قبـولتري را نسـبت بـه ديگـر       ). 20(است 
دهد زيرا مشـرقي و همكـارانش در    ها در اختيار محققين قرار مي روش

بررســـي اثـــرات ضـــد ميكروبـــي بعضـــي از گياهـــان بـــه روش  
هـاي مختلـف    داري بين اثـرات غلظـت   اسپكتروفتومتري تفاوت معني

انـد   مشاهده ننمـوده  E.coli O157:H7گياهي بر باكتري  هاي عصاره
  .)18 و 17(

هاي گرم مثبت نسبت به  بر اساس تحقيقات صورت گرفته باكتري
بـدليل وجـود   . هاي گرم منفـي هسـتند   تر از باكتري ها حساس اسانس

هـاي گـرم    غشاءهاي خارجي احاطه كننده ديـواره سـلولي در بـاكتري   
هـا در برابـر اثـرات ضـد      كه اين باكتريرسد  منفي منطقي به نظر مي

ايـن غشـاء   . تري از خود نشان دهند ها حساسيت كم باكتريايي اسانس
ــاننده       ــه پوش ــن لاي ــان اي ــدروفوب از مي ــواد هي ــار م ــارجي انتش خ

هاي گرم مثبت تمـاس   در باكتري. كند ساكاريدي را محدود مي ليپوپلي
ايـي   پيد دو لايـه ها با اين فسـفولي  مستقيم تركيبات هيدروفوب اسانس

اين محل جايي است كه اين تركيبات اثر خـود را بـر   . گيرد صورت مي
هـا و يـا    اين اثر يا بصورت افزايش نفوذپـذيري يـون  . گذارند جاي مي

كـه بصـورت نـاتواني سيسـتم      نشت تركيبات حياتي سلولي و يـا ايـن  
برخـي از محققـين ارتبـاط بـين     ). 24( كنـد  آنزيمي باكتريايي بروز مي

هـا را بـا    ختارهاي شيميايي برخي از اجزاء غالب موجـود در اسـانس  سا
ها داراي تركيبات  اسانس. اند ها گزارش نموده فعاليت ضد باكتريايي آن

تري دارند كه در ايـن تحقيـق نيـز     فنولي خاصيت ضد باكتريايي بيش
تـر كلپـوره    فعاليت ضد باكتريـايي بـيش  ). 3( اين موضوع اثبات گرديد

س كوهي به دليل زيـاد بـودن تركيبـاتي ماننـد پـاينن،      نسبت به كرف
  . كامفور، لينالول، كادينن، كاريوفيلن و جرماكرن است

اگرچه اغلب بروز فعاليت ضد باكتريايي بسيار واضـح اسـت ولـي    
شـواهدي وجـود دارد   . مكانيزم عمل آن بطور كامل درك نشده اسـت 

را از طريـق   ها اثـرات ضـد باكتريـايي خـود     دهند اسانس كه نشان مي
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مكـانيزم عمـل   . كننـد  تغيير ساختار و عمل غشاء سـلولي اعمـال مـي   
اجـزاي اسـانس بـا نفـوذ در     . ها افزايش نفوذپذيري غشاء است اسانس

ثير قرار أغشاء منجر به متورم شدن غشاء گرديده و فعاليت آنرا تحت ت
و در نهايت منجر به مرگ سـلول خواهنـد   ) دهند كاهش مي( دهند مي
 Ulteاجزاي اسانس نيز اثرات ضد باكتريايي متفاوتي دارند، ). 11( شد

اظهار نمودند كه گروه هيدروكسيل موجود در ملكول ) 27(و همكاران 
اجزاي اسانس مانند كارواكرول، تيمول، لينالول، سايمن و منتول براي 

اخيـرا بـراي   ). 27( ها بسيار مهم اسـت  بروز خاصيت ضد باكتريايي آن
ها به عنوان مواد ضد  هاي استفاده از اسانس محدوديت ع وغلبه بر موان

ينـد اكسيداسـيون، تبخيـر شـدن،     اميكروبي در صنايع غذايي مانند فر
واكنش دادن با مواد ديگر و تغيير رايحه و خـواص   ،مشكلات انحلال

هـا مـورد بررسـي     انكپسوليشن اسانس روشلپتيكي مواد غذايي  ارگانو
قيقات آينده بررسي ايـن موضـوع پيشـنهاد    لذا در تحقرار گرفته است 

كه اثرات سينرژيسـتي بـين اسـانس     چنين با توجه به اين هم. گردد مي
 برخي گياهان دارويي از نظر اثرات ضد باكتريايي مشخص شده اسـت 

كـه نتـايج ايـن تحقيـق قـدرت ضـد        چنين با توجه به ايـن  و هم) 19(
گردد  داد پيشنهاد ميكرفس كوهي را نشان   تر اسانس باكتريايي پايين

اثرات سينرژيستي اين دو اسانس با تعيين مقـادير غلظـت بازدارنـدگي    
مـورد   Modified dilution checkboardبـه روش  (FIC) 1افتراقي

  .بررسي قرار گيرد
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