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  چكيده

 اين گياه در ماست و ساير .رويد  در اكثر مناطق ايران مي است كهمتعلق به خانواده نعناعيان  گياهيكوهي  كاكوتي: مقدمه
بر كوهي   تحقيقات اندكي در زمينه فعاليت ضدميكروبي گياه كاكوتي اما،شود هاي لبني به عنوان افزودني استفاده مي فرآورده
  .زاي مواد غذايي وجود دارد هاي مولد فساد و بيماري باكتري
 و بررسي شدزاي مواد غذايي  هاي مولد فساد و بيماري كوهي بر باكتري در اين پژوهش اثر ضدميكروبي اسانس كاكوتي: هدف

  . آن تعيين گرديد)MBC(كشي  ميكروب و )MIC(حداقل غلظت مهاركنندگي 
 ، اشرشياكلي،انتروباكتر آئروژنز( باكتري گرم منفي  ششكوهي بر كشي اسانس كاكوتي اثر مهاركنندگي و باكتري :بررسي  روش

، باسيلوس سرئوس(و سه باكتري گرم مثبت ) شيگلا ديزنتري و  سالمونلا انتريتيديس، سودوموناس آئروژينوزا،كلبسيلا نومونيا
اي تعيين شد   به روش رقت لوله)MIC(حداقل غلظت مهاركنندگي . شد آزمايش )ليستريا مونوسايتوژنزو استافيلوكوكوس اورئوس 

 در آن پس از كشت در محيط نوترينت آگار صفر بود به عنوان  و حداقل غلظتي كه كدورتي در آن مشاهده نشد و تعداد كلوني
  .  هر باكتري در نظر گرفته شدبراي) MBC(كشي  حداقل غلظت ميكروب

. مهار شدكوهي  شيگلا ديزنتري بوسيله اسانس كاكوتي و جز سودوموناس آئروژينوزاه هاي مورد آزمايش ب رشد همه باكتري: نتايج
ونيا و هاي گرم منفي انتروباكتر آئروژنز، اشرشياكلي، كلبسيلا نوم كشي اين اسانس براي باكتري حداقل غلظت مهاركنندگي و ميكروب

هاي گرم مثبت ليستريا  حداقل غلظت مهاركنندگي براي باكتري.  بودg/lµ 250 و 125، 500 ،250سالمونلا انتريتيديس به ترتيب
  . ود بg/lµ 1000 و براي باسيلوس سرئوس g/lµ 125يتوژنز و استافيلوكوكوس اورئوس امونوس
 كشندگي  مهاري وزاي مواد غذايي اثر هاي مولد فساد و بيماري كتريكوهي بر با  نتايج نشان داد كه اسانس كاكوتي: گيري نتيجه

هاي غذايي قابل  دهنده طبيعي در فرآورده كوهي به عنوان يك تركيب نگهدارنده و طعم   اسانس كاكوتيبررسيطبق نتايج اين . دارد
  . استفاده است

  
  MIC ،MBCاي مواد غذايي، اثر ضدميكروبي، ز هاي مولد فساد و بيماري كوهي، باكتري  اسانس كاكوتي: واژگان گل
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  ششم، دوره سوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1386، تابستان بيست و سوم شماره مسلسل

 

...مطالعه اثر ضدميكروبي اسانس   

 

  مقدمه

 ٢متعلق به جنس زيزيفورا و تيره نعناعيان 1كوهي  گياه كاكوتي

 جنس از تيره نعناع با چند صد گونه در 49در ايران ]. 1 [است

هاي مهم اين تيره،  از جنس. مناطق مختلف پراكنده است

 7و كاكوتي 6، مرزنجوش5، اسطوخودوس4، آويشن كوهي3نعناع

پراكنش جغرافيايي كاكوتي كوهي در ]. 2[توان نام برد  را مي

جهان در شبه جزيره بالكان شرقي، جنوب غربي آسيا و آسياي 

ايران، عراق و (هاي پاميرآلاي و هيماليا  مركزي تا كوه

 ].3،4 [استو آفريقا ) هاي مركزي و شرقي تركيه بخش

در طب سنتي استفاده هاي گذشته  گياهان تيره نعناع از زمان

هاي دستگاه  طور معمول در درمان عفونته  و باند شده مي

امروزه از گياهان تيره نعناع . اند كاربرد داشتهگوارش يا دل درد 

ها و منازل همراه با غذا  صورت ادويه و چاشني در رستورانه ب

   .]5[ شود استفاده مي

به عنوان در بسياري از مناطق ايران از گياه كاكوتي كوهي 

هاي لبني استفاده  چاشني به همراه ماست و ساير فرآورده

عنوان   و به] 7[چنين در معالجه امراض معده  هم]. 6[ شود مي

]. 1[ رود كار ميه براي رفع سرماخوردگي ب كننده ضدعفوني

توموري دارد و رشد نوعي از  ضدكوهي فعاليت   كاكوتيياجزا

 را تا 9 و غدد سرطاني درصد6/32 را تا 8تومورهاي بدخيم

 اصلي اسانس در عنصر]. 8[دهد   درصد كاهش مي5/47

 پولگون ،تعدادي از گياهان خانواده نعناعيان از جمله كاكوتي

باكتري و ضدقارچي پولگون داراي خاصيت بارز ضد ].10،9،6[ است

پولگون ]. 6[ثر است وهاي مختلف سالمونلا م بوده و به ويژه روي سوش

 جلوگيري 11 و سالمونلا تيفي موريوم10رشد كانديدا آلبيكانسقادر است از 

  ].11 [است 12نمايد و اثر آن بر كانديدا آلبيكانس دو برابر نيستاتين

 زيادي در خصوص اثرات ضدميكروبي هاي بررسيتاكنون 

  .گياهان متعلق به تيره نعناعيان انجام شده است
  

                                          

1 Ziziphora clinopodioides L. 
2
 Labiatae or Lamiaceae  3 Mentha 

4 Thymus      5 Lavandula 
6 Origanum     7 Ziziphora 
8 Sarcoma 180    9 Carcinoma 
10 Candida albicans   11 Salmonella typhimurium 
12 Nistatine 

  

انس نشان داد اس) 1992( اورلي و همكاران بررسي

 اثر 1مرزنجوش و آويشن بر چهار سويه ليستريا مونوسايتوژنز

 اثر ضد ميكروبي ي ديگرپژوهشدر ]. 12[ضدميكروبي دارد 

 و اشرشياكلي 2اسانس آويشن بر استافيلوكوكوس اورئوس

 و مشخص گرديد كه اسانس آويشن در رقت بررسي شد
16

1
 

از رشد اشرشياكلي و در رقت 
8

1
 از رشد استافيلوكوكوس 

اسميت پالمر و همكاران ]. 13[كند  اورئوس جلوگيري مي

يتوژنز و ااثر اسانس آويشن را بر ليستريا مونوس) 2001(

 و نشان دادند اسانس كردند بررسي 3سالمونلا انتريتيديس

ها در پنير كم چرب جلوگيري  آويشن از رشد اين باكتري

مشاهده نمودند اسانس ) 2003(والرو و سالمرون ]. 14 [كند مي

، اسانس مريم گلي در غلظت g/mlµ 5/0 در غلظت عنعنا

g/mlµ 35/0 و اسانس آويشن در غلظت g/mlµ 25/0 

]. 15 [كنند را مهار 4توانند رشد باسيلوس سرئوس مي

نشان داد اسانس ) 2004(  سوكمن و همكارانهاي بررسي

، سالمونلا انتريتيديس، 5كلبسيلا نومونياتواند از رشد  آويشن مي

 و انتروكوكوس 6استافيلوكوكوس اورئوس، باسيلوس سابتليس

) 2004،2005(تپه و همكاران ]. 16[  جلوگيري كند7فكاليس

بررسي هاي مختلف مريم گلي را  اثر ضدميكروبي اسانس گونه

 از رشد Salvia cryptantha نشان داد كه ها  آن نتايج،اند كرده

 ستافيلوكوكوس اورئوس و كلبسيلا نومونيا، ا

Salvia multicaulis ،از رشد استافيلوكوكوس اورئوس 

 باسيلوس سرئوس، اشرشياكلي و كلبسيلا نومونيا و

Salvia tomentosa ،از رشد استافيلوكوكوس اورئوس 

 و كلبسيلا نومونيا 8باسيلوس سرئوس، انتروباكتر آئروژنز

س سه گونه فوق اثري بر  ولي اسانكنند جلوگيري مي

  ]. 17،18،19[ نداشتند 9سودوموناس آئروژينوزا

 بر كوهي  بررسي اثر اسانس گياه كاكوتيپژوهشهدف از اين 

و تعيين حداقل  غذايي ي موادزا بيماريمولد فساد و هاي  باكتري

                                          
1 Listeria monocytogenes 2 Staphylococcus aureus 
3 Salmonella enteriticlis  4 Bacillus cereus 
5 Klebsiella pneumoniae  6 Bacillus subtilis 
7 Enterobacter faecalis  8 Enterobacter aerogenes 
9 Pseudomonas aeruginosa 
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  سنگ آتش و همكارانمهربان 

 

كشي آن براي استفاده در مواد غذايي  غلظت مهاركنندگي و ميكروب

  .است

  

  ها مواد و روش

كوهي به سفارش گروه  اسانس كاكوتي: كوهي اسانس كاكوتي

پژوهشي صنايع غذايي در شركت تك عصاره به روش تقطير با 

 ساعت تهيه گرديد و تا زمان مصرف در ظروف 3بخار به مدت 

 ].24[نگهداري شد گراد  درجه سانتي 4اي تيره در دماي  شيشه

 صورته ب(هاي ميكروبي  سويه: هاي ميكروبي سويه

ها، سازمان  ها و قارچ از كلكسيون باكتري) هاي ليوفيليزه آمپول

 ،اشرشياكلي(ي علمي و صنعتي ايران ها پژوهش

 ،١شيگلا ديزنتري ،ئروژنزانتروباكتر آ ،استافيلوكوكوس اورئوس

يتوژنز، باسيلوس اليستريا مونوس سودوموناس آئروژينوزا،

 زيسازي را سسه سرموو م) سرئوس و كلبسيلا نومونيا

  . خريداري گرديد) سالمونلا انتريتيديس(

به منظور بررسي اثر ضدميكروبي : بررسي اثر ضدميكروبي

كوهي و تعيين حداقل غلظت مهاركنندگي و  عصاره كاكوتي

اي و محيط كشت  كشي آن از روش رقت لوله ميكروب

  ]. 20،21[ استفاده گرديد 2مايع هينتون  مولر

، 250، 125 هاي  غلظتمايع با هينتون شت مولرمحيط ك

 ميكروگرم بر ليتر از اسانس در 4000 و 2000، 1000، 500

و براي ] 21،22[هاي درپيچ دار در سه تكرار آماده شد  لوله

 ، به cfu/ml 5 10×5ها به  ميكروارگانيزم رسيدن غلظت نهايي

فارلند اضافه شد   مك5/0هر لوله از سوسپانسيون ميكروبي 

  به مدت گراد  درجه سانتي 35 - 37ي ها در دما لوله]. 20[

ترين غلظتي  پايين. نگهداري شدند خانه   ساعت در گرم24-18

گونه كدورتي در آن مشاهده نشد به عنوان حداقل غلظت  كه هيچ

دن حداقل كربراي مشخص .  تعيين گرديدMIC(3 (مهاركنندگي

  هايي كه كدورتي   از كليه رقت4 (MBC) كشندگي  غلظت

 كشت سطحي ،شاهده نشد در محيط نوترينت آگارها م در آن

                                          
1 Shigella dysentriae   2 Muller Hinton Broth 
3 Minimum Inhibitory Concentration 
4 Minimum Bactericidal Concentration 

درجه  37  ساعت در دماي24ها به مدت  پليت. داده شد

رقتي كه شمارش تعداد . خانه نگهداري شد در گرم گراد سانتي

كشي  ها در آن صفر بود به عنوان حداقل غلظت ميكروب كلوني

  ].13[ براي هر باكتري تعيين گرديد 
  

  نتايج

كشي و مهاركنندگي اسانس  ميكروبدر اين پژوهش اثر 

زاي  هاي مولد فساد و بيماري كوهي بر باكتري  كاكوتي

غذايي شامل انتروباكتر آئروژنز، اشرشياكلي، كلبسيلا  مواد

  نومونيا، سودوموناس آئروژينوزا، سالمونلا انتريتيديس، 

 و زشيگلا ديزنتري، باسيلوس سرئوس، ليستريا مونوسايتوژن

نتايج حاصل از شمارش . شدورئوس بررسي استافيلوكوكوس ا

هاي مختلف اسانس در جدول شماره  ها در غلظت تعداد كلني

  . نشان داده شده است1

 (MIC)نتايج نشان داد كه حداقل غلظت مهاركنندگي 

هاي گرم منفي انتروباكتر  كوهي براي باكتري اسانس كاكوتي

  لي ، اشرشياكg/lµ 250آئروژنز و سالمونلا انتريتيديس 

g/lµ 500 و كلبسيلا نومونيا g/lµ 125بود و حداقل غلظت  

الذكر  هاي فوق  اين اسانس براي باكتري(MBC)كشي  ميكروب 

اسانس . با حداقل غلظت مهاركنندگي آن برابر بود

هاي گرم منفي سودوموناس  ثيري بر باكترياكوهي ت كاكوتي

ري گرم ترين باكت حساس. آئروژينوزا و شيگلا ديزنتري نداشت

  .كوهي كلبسيلا نومونيا بود منفي در مقابل اسانس كاكوتي

كوهي براي  حداقل غلظت مهاركنندگي اسانس كاكوتي

هاي گرم مثبت ليستريا مونوسايتوژنز و استافيلوكوكوس  باكتري

ه  بg/lµ 1000 و براي باسيلوس سرئوس g/lµ 125اورئوس 

كوهي  كشي اسانس كاكوتي ميكروب  حداقل غلظت. دست آمد

يتوژنز با حداقل غلظت مهاركنندگي آن ابراي ليستريا مونوس

 g/lµ 500برابر بود ولي براي استافيلوكوكوس اورئوس معادل 

 بررسياست و روي باسيلوس سرئوس در دامنه غلظت مورد 

ترين  ليستريا مونوسايتوژنز حساس. فقط اثر مهاركنندگي داشت

 .ي كوهي بودباكتري گرم مثبت در مقابل اسانس كاكوت
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  ششم، دوره سوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1386، تابستان بيست و سوم شماره مسلسل

 

...مطالعه اثر ضدميكروبي اسانس   

 

  هاي مختلف اسانس كاكوتي كوهي  در غلظت)cfu/ml( زاي مواد غذايي هاي مولد فساد و بيماري باكتريهاي  ميانگين تعداد كلني -1 شماره جدول

    )g/lµ( اسانس  غلظت

  4000  2000  1000  500  250  125  0  باكتريگونه 

9  آئروژنز نتروباكترا
 10×2/5  

7
 10×7/8  0

*
  0  0  0  0  

10  ا كلييشرشا
 10×22/1  

7
 10×5/8  

7
 10×5/2  0

*
  

0
  0  0  

9  نومونيا كلبسيلا
 10×5/9  0

*
  0  0  0  0  0  

10  روژينوزائآ سسودومونا
 10×1  

8
 10×26/2  

7
 10×4/3  

7
 10×95/2  

7
 10×2/2  

7
 10×61/1  

7
 10×4/1  

9  تيديسانتري لاسالمون
 10×5  

6
 10×3  0

*
  0  0  0  0  

9  نتريزدي شيگلا
 10×9/7  

8
 10×1  

7
 10×7/6  

7
 10×79/1  

6
 10×5/4  

6
 10×4  

6
 10×3  

10  سرئوس  باسيلوس
 10×1/1  

8
 10×4  

7
 10×7  

7
 10×5  

3
 10×2/8  

3
 10×7/6  

3
 10×5  

9  زوژنسايتمونو ترياسلي
 10×14/1  0

*
  0  0  0  0  0  

9  اورئوس استافيلوكوكوس
 10×1/4  

4
 10×6  

2
 10×6  0  0  0  0  

   كه علت آن ممكن است وسيع بودن محدوده آزمايش باشداستكشي برابر  حداقل غلظت مهاركنندگي با حداقل غلظت ميكروب  *

  

  بحث

هاي مولد  در اين پژوهش اسانس كاكوتي كوهي بر باكتري

بجز سودوموناس آئروژينوزا و (زاي مورد آزمايش  بيماري فساد و

  ).1  شمارهجدول(د داراي اثر ضدميكروبي بو) شيگلا ديزنتري

هاي  كوهي بر باكتري مشاهدات نشان داد كه اسانس كاكوتي

گرم منفي شامل انتروباكتر آئروژنز، اشرشياكلي، كلبسيلانومونيا، 

كشي دارد ولي  سالمونلا انتريتيديس اثر مهاركنندگي و ميكروب

. بر سودوموناس آئروژينوزا و شيگلا ديزنتري اثري ندارد

 كه روي اثر اي بررسيدر ) 1986(كيوانس و آكگول 

ضدميكروبي اسانس كاكوتي بومي تركيه انجام دادند به نتايجي 

ها نشان داد اسانس كاكوتي  نتايج بررسي آن. مشابه دست يافتند

هاي گرم منفي اشرشياكلي و انتروباكتر  تواند از رشد باكتري مي

آئروژنز جلوگيري نمايد و اثري بر سودوموناس آئروژينوزا 

  ].23[دارد ن

 صالحي و همكاران تحقيقاتنتايج فوق با نتايج حاصل از 

خواني  كوهي هم روي اثر ضدميكروبي اسانس كاكوتي) 2005(

تواند  ها نشان داد اسانس كاكوتي كوهي مي  آنهاي بررسي. دارد

هاي گرم منفي اشرشياكلي و كلبسيلا نومونيا  از رشد باكتري

ليت ضدميكروبي اسانس چنين عدم فعا هم. جلوگيري كند

 بررسيكاكوتي كوهي در مقابل سودوموناس آئروژينوزا در 

  ].24[ ها مشاهده شد آن

  

كوهي بر  نتايج اين پژوهش نشان داد اسانس كاكوتي

هاي گرم مثبت مورد آزمايش شامل باسيلوس سرئوس،  باكتري

ليستريا مونوسايتوژنز و استافيلوكوكوس اورئوس اثر 

نيز اثر ) 1986( كيوانس و آكگول تحقيق در .ضدميكروبي دارد

هاي گرم  ضدميكروبي اسانس كاكوتي بومي تركيه بر باكتري

مثبت استافيلوكوكوس اورئوس و باسيلوس سابتليس مشاهده 

نتايج حاصل از تحقيقات صالحي و همكاران ]. 23[شد 

تواند از رشد  كوهي مي نيز نشان داد اسانس كاكوتي) 2005(

رم مثبت باسيلوس سابتليس و استافيلوكوكوس هاي گ باكتري

  ].24[ كند جلوگيرياورئوس 

نيز نشان دادند اسانس گياه ) 2005(تپه و همكاران 

 است كه پولگون جزء اصلي آن ١سيكلوتريكوم اوريگانيفوليوم

هاي  تواند رشد باكتري داراي اثر ضدميكروبي بوده و مي

آئروژنز، باسيلوس اشرشياكلي، كلبسيلا نومونيا، انتروباكتر 

 و بر كندسرئوس و استافيلوكوكوس اورئوس را مهار 

  ]. 25[سودوموناس آئروژينوزا اثري ندارد 

نشان دادند جزء اصلي اسانس ) 2004(دورو و همكاران 

دهد و اسانس   را پولگون تشكيل مي٢گياه ميكرومريا سيليسيكا

                                          
1Cyclotrichium origanifolium  
2Micromeria cilicica 
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  سنگ آتش و همكارانمهربان 

 

لي، هاي انتروباكتر آئروژنز، اشرشياك اين گياه بر باكتري

سالمونلا تيفي موريوم، باسيلوس سرئوس و استافيلوكوكوس 

، ها بررسيبر خلاف نتايج ساير . اورئوس اثر ضدميكروبي دارد

ها مشاهده نمودند اسانس اين گياه قادر به مهار رشد  آن

  ].26 [استسودوموناس آئروژينوزا 

هاي  دهد كه حساسيت باكتري  نشان مياين تحقيقاتاكثر 

 مقابل تركيبات ضدميكروبي در مقايسه با گرم منفي در

هاي گرم مثبت كمتر است كه ممكن است به خاطر  باكتري

. شان باشد وجود غشاي خارجي در ساختمان ديواره سلولي

ويژه ه ها ب هاي گرم منفي سودوموناس چنين در ميان باكتري هم

سودوموناس آئروژينوزا كمترين حساسيت را در مقابل 

  ].20[ دارد هاي گياهي اسانس

 سازمان بهداشت جهاني براي كم كردن امراض از آنجا كه

كاهش مصرف نمك در سراسر دنيا نشان به قلبي توجه خاصي 

 نمك در غذاهاي فرآيند شده  مصرف ميزان با كاهشداده است

ه بها جهت نگهداري غذاها  افزودنيموضوع استفاده از ساير 

هاي جديد  راي روش كه اين مسأله نقطه عطفي بآيد وجود مي

 كه يكي است» سبز«هاي طبيعي يا  وسيله راهه ايمن سازي غذا ب

هاي  عنوان افزودنيه بگياهي  يها ها استفاده از اسانس از آن

بنابراين با توجه به نتايج حاصل ]. 14،20 [ضدباكتريايي است

كوهي را به  توان استفاده از اسانس كاكوتي از اين پژوهش مي

دهنده طبيعي در  ب نگهدارنده و طعمعنوان يك تركي

  .هاي غذايي پيشنهاد نمود فرآورده
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