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 چکیده

ی گیاهی را میکربهاي شیمیایی، کاربرد مواد نگهدارنده و ضدنگهدارنده عوارض درخصوص و نگرانی مردم آگاهی سطح افزایش :و هدف سابقه
این مطالعه با هدف . ی اسانس چویر در محصولات لبنی انجام نشده استمیکرباي در خصوص اثرات ضد تاکنون مطالعه .افزایش داده است

  .مانعی صورت گرفت -اي با روش پله روند تولید پنیر سفید ایرانی در استافیلوکوکوس اورئوساسانس گیاه چویر بر رشد  تأثیر تعیین
گیري با استفاده از روش تقطیر با بخار  هاي دالاهو کرمانشاه، اقدام به اسانس آوري گیاه چویر از کوه در این مطالعه پس از جمع :هامواد و روش

هاي  گیاه مذکور در غلظت باکتریایی ضد فعالیت .جرمی گردید نگار طیف به متصل اجزاي آن به کمک دستگاه گاز کروماتوگرافآب و شناسایی 
  .انجام شد SPSS ها با استفاده از نرم افزار آماري تجزیه تحلیل داده. اسانس مورد بررسی قرار گرفت% 03/0و % 015/0، 0075/0%

. اسایمن بود -شد که بیشترین ترکیب تشکیل دهنده آن سیس% 84/96 مجموع با ترکیب 60 شناسایی به منجر انساس شیمیایی آنالیز :هایافته
درصد تأثیر  0075/0اما در غلظت ) P>01/0(به طور معناداري مانع از رشد باکتري در طی مدت نگهداري گردید % 03/0و % 015/0هاي  غلظت
  .هاي نگهداري شده در زمان ماند بالا کاهش بیشتري از خود نشان داد باکتري در نمونهجمعیت  ).P<01/0( داري مشاهده نشد معنی
بالایی برخوردار است، از این رو در کنترل ی میکربضد هاي بالا از فعالیت  نتایج مطالعه نشان داد اسانس چویر در غلظت :گیري نتیجه

  .هاي شیمیایی در محصولات لبنی مورد استفاده قرار گیرد ب نگهدارندهتواند به عنوان جایگزین مناس هاي استافیلوکوکی می مسمومیت
  ، اثرضد باکتریاییاستافیلوکوك اورئوساسانس چویر، پنیرسفید،  :واژگان کلیدي

  مقدمه 
هایی که در صنعت مـواد غـذایی   رغم پیشرفتامروزه علی

ی مـواد  میکرب ـهـاي ناشـی از آلـودگی    صورت گرفته بیماري
اي کـه  بـروز نمـوده بـه گونـه    غذایی بصورت مشکلی اساسی 

درصد مردم یک بار در سال  30حتی در کشورهاي پیشرفته 
ــاري  ــه بیم ــتلا    ب ــوده مب ــذاي آل ــرف غ ــی از مص ــاي ناش ه

 9جهانی بهداشت سـالانه   طبق گزارش سازمان). 1(شوند می
 هاي ناشی میلیون نفر در جهان جان خود را بر اثر مسمومیت

بـاکتري  ). 2(دهنـد  آلـوده از دسـت مـی    آب و غذا مصرف از
زاي در زمـره عوامـل مهـم بیمـاري     اورئوس استافیلوکوکوس

 از پسشود که  هاي غذایی محسوب میدخیل در مسمومیت

م قـرار دارد  سو در جایگاه نسژپرفرین کلستریدیوم و سالمونلا
غذایی در آمریکـا   هايمسمومیت و مسئول یک سوم کل )3(

ــت  ــت  ). 4(اس ــر اس ــایان ذک ــا  15ش ــویه  د 80ت ــد س رص
ــه . باشــدمــی انتروتوکســین تولیــد اســتافیلوکوك قــادر ب

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

20
 ]

 

                               1 / 8

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1493-fa.html


 و همکاران محمدجواد داردرفشی.../  تأثیر اسانس گیاه چویر                                                                                       14 
 

 ١٤

-انتروتوکسین استافیلوکوك مقاوم به حرارت است به طوري
دهی نیـز پتانسـیل    که ماده غذایی آلوده حتی پس از حرارت

از ایـن   .)5، 6(باشـد   ایجاد بیماري گاستروانتریت را دارا مـی 
 حفظ جهت راهکارهایی ارایه و ییغذا ایمنی مواد به توجه رو،

با توجه به توزیـع  . اي برخوردار استاز اهمیت فوق العاده آن
در مواد غذایی و عـدم امکـان   استافیلوکوك اورئوس گسترده 

هـایی جهـت   هاي اخیر تلاشحذف کامل آن از غذا، در سال
 این رشد از جلوگیري یافتن ماده نگهدارنده مناسب به منظور

 آگـاهی  سـطح  افـزایش ). 7(ست نوع باکتري صورت گرفته ا

هاي شـیمیایی از  نگهدارنده عوارض درخصوص و نگرانی مردم
سمیت، کـاربرد مـواد نگهدارنـده و ضـد      و زاییقبیل سرطان

گیاهی  هايعصاره و های طبیعی و گیاهی مانند اسانسمیکرب
 باکتریــایی ضـد  ترکیبـات از  اســتفاده. را افـزایش داده اسـت  

-باکتري کنترل در راستاي مناسببه عنوان راهکاري  ،گیاهی
. باشدمیمطرح  غذایی مواد ماندگاري افزایش و بیماریزا هاي

 گرم هايباکتري علیه گیاهی هاياسانس ضد میکروبی اثرات

شـده اسـت    تأییدها  مطالعه از بسیاري در منفی گرم مثبت و
ت هاي گیـاهی بـه دلیـل خاصـی    اثر اسانس مکانیسم). 1، 8(

 قسـمت  باشد بدین صورت که با ورود بـه ها میآبگریزي آن

خارج  به سلولی ترکیبات خروج سلولی و افزایش غشاء چربی
این عمل در . گردندمی آنها ساختمان در اختلال سلول سبب

سطح محدودي قابل تحمل و بیش از آن مرگ باکتري را بـه  
ها و آنزیمچنین بر عملکرد ها هماسانس. دنبال خواهد داشت

بـا  ). 9-11(سـاختمانی سـلولی نیـز مؤثرنـد      سنتز ترکیبات
عنایت به مطالب گفتـه شـده، در ایـن مطالعـه کوشـش بـر       

 روي بـر هاي متفاوت بررسی اثر اسانس گیاه چویر در غلظت

 اسـتافیلوکوکوس ( غـذایی  منشـا  بـا  مهـم  بیماریزاي باکتري

 از Ferulagoعلمـی   نـام  بـا  چـویر  گیاه. شده است) اورئوس

بلند بـه رنـگ   ساقه گیاهی است چندساله،  چتریان، خانواده
و  میلـی متـر   3 -5سبز کاهوئی، با میوه زرد رنگ بـه طـول   

اي که در سه گونه از هفت گونه. باشدمی گونه 35 -40 داراي
 ایران بومیFerulago angulata  جمله ایران رویش دارند از

ط در کرمانشـاه، دالاهـو،   قابل ذکر است این گیاه فق .هستند
. شوداسلام آباد غرب و منطقه ورمنجه کرمانشاه مشاهده می

ویژگـی آنتـی   داراي چـویر  همچنین مشخص گردیده اسـت  
جهـت  ایـن گیـاه بـه طـور سـنتی      باشد و نیـز   اکسیدانی می

 رودحفاظت مواد غذایی و ایجاد طعم مطلوب در غذا بکار می
هـا و سـس   مونـوترپن چویر به عنـوان منبـع طبیعـی    ). 12(

باشند قلمداد ی میمیکربها که داراي خاصیت ضد ترپنکویی

 قنـد  جهـت کـاهش   محلـی  طب در چنینهم). 13(گردد می

از ). 14(شـود اسـتعمال مـی   غـذایی  چاشنی عنوان و به خون
مهــم یکــی از مشــکلات آلــودگی اســتافیلوکوکی  آنجــا کــه

 گیاهان اهمیتبه  توجه با است وسفید پنیر یولوژیکی میکرب

 بـروز  گـرفتن  نظـر  در با چنینهم و منطقه هر بومی دارویی

 باکتریایی ضد خواص تحقیق این در باکتریایی، مقاومت هاي

قـرار   بررسـی  در پنیر سفید ایرانـی مـورد   اسانس گیاه چویر
  .گرفت

  ها مواد و روش 
 ATCC  اورئـوس  اسـتافیلوکوکوس  بـاکتري : تهیه باکتري

 دامپزشـکی  دانشـکده مـواد غـذایی    بهداشـت  گـروه  از6538

 بـه  حساسـیت  تأییـدي  هـاي آزمـایش  و تهیه تهران دانشگاه

 آن روي حرارت به مقاوم ترمونوکلئازو  کواگولاز لیزواستافین،

جهت نزدیک شدن تعداد باکتري به دز تلقـیح،   .گرفت انجام
 مـدت  به C° 37با دماي  آبگوشت محیط در لیوفلیزه باکتري

 .شد ت دادهکش متوالی مرتبه 2 در حداقلو  ساعت 16 -18
. گردیـد  مخلـوط  استریل گلیسیرین با 5 به 1نسبت به سپس

 میکـرو  500 هـاي حجـم  درماده فـوق الـذکر    در گام بعدي،
 -C°20دمــاي  در اپنــدورف هــايمیکروتیــوب در لیتــري

 و جهت انجام آزمایش مورد اسـتفاده قـرار گرفـت    نگهداري

)15.(  
در فصـل   چـویر   گیـاه  آوري جمـع  از پـس : گیـاهی  نمونه

هاي دالاهو اسـتان کرمانشـاه و تأییـد علمـی     تابستان از کوه
پژوهشکده گیاهان دارویی ایران، تهیه اسـانس از بـرگ تـازه    

  .آغاز گردید  Hydro distillationگیاه با استفاده از روش 
گرم برگ تازه گیاه چویر پس  100مقدار : اسانس استخراج
، پژوهشکده گیاهان دارویـی  شدن و خرد کردن دراز خشک 

-Clevengerو با دستگاه کلونجر Hydro distillationبا روش 

type apparatus 1928) (   ساعت اسـانس گیـري    3به مدت
برگ تازه جهت خشـک شـدن کامـل بـا دي اتیـل اتـر       . شد

پس از تشـکیل لایـه اتـري و    . مخلوط و کاملاً به هم زده شد
دو فاز جداگانه، فاز اتري جدا گردید و فـاز   اسانس به صورت

اسـانس  . جـدا شـد   درصـد  2/82با بـازده   اسانسدوم حاوي 
وسیله دستگاه گـاز کرومـاتوگراف کوپـل شـده بـا      ه حاصل ب

طیف سنج جرمی موجود در پژوهشکده گیاهان دارویی مورد 
بـراي شناسـایی اجـزاي اسـانس از بانـک       .آنالیز قرار گرفـت 

، مطالعـه  )انـدیس کـواتس  (ان بـارداري  اطلاعات جرمی، زم ـ
هـا و  هاي هر یک از اجزاي اسانس، مقایسه آن بـا طیـف  جرم
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اندیس کـواتس ترکیبـات شـناخته گـزارش شـده در منـابع       
  ).16، 17(استفاده گردید

 اسپکترومترى - گازکروماتوگرافى دستگاه مشخصات

ــی ــوع   : جرم ــازي از ن ــاتوگرافی گ ــتگاه کروم -Hewletدس

Packard ــانی ــا ســتون    AGILDNTســاخت کمپ ــا ب آمریک
متـر و  میلـی  25/0متـر، قطـر داخلـی     30مویینه بـه طـول   

دسـتگاه بـا    .بود  HP-5MSمیکرومتر از نوع 25ضخامت لایه 
دقیقـه   2فعالیت خـود را آغـاز نمـوده، پـس از      C°50دماي 

در هـر دقیقـه    C°5/3توقف در این دمـا، حـرارت بـه میـزان     
قابـل ذکـر اسـت    . رسـید  C°200اي افزایش یافت تا بـه دم ـ 

لیتـر در  میلـی  1سرعت جریان گاز هلیم ورودي بـه سـتون   
  ). 18(دقیقه است 

 C°2±72در ابتدا نمونه شـیر در دمـاي   : مراحل تولید پنیر
 از اطمینـان  منظـور  به ثانیه پاستوریزه گردید و 15به مدت 

آغـاز   از قبل ساعت 24 استافیلوکوك اورئوس به آلودگی عدم
. آن صورت گرفت ی بر رويمیکرب کشتنمونه  یکآزمایشات 

-غلظـت  ،یمیکرب کشت نتایج بودن منفی از اطمینان از پس
به  )%03/0و % 015/0،%0075/0، 0(هاي متفاوتی از اسانس 

. رسانده شد C°35ها به هاي مختلف افزوده و دماي آننمونه
اسـتافیلوکوك   cfu/g  103×1سپس جهت انجام مراحل بعد، 

پنیـر مایـه   میلی لیتـر   2تلقیح گردید و متعاقب آن  اورئوس
میلی لیتر کلرید  2/0و (DK-2970,CHR HANSEN)  قارچی

 28×12×12 دلمه تشکیل شـده در ابعـاد   .کلسیم افزوده شد
 وزنـه  فشـار  تحت ساعت 6 به مدت و خوردهبرش  سانتیمتر

 در ابعاد ،پس از آبکشی. گردیدآبکشی  کیلوگرمی 10 استریل
 آب نمــک اســتریل در شـد و بــرش داده  سـانتیمتر 12×8×6

در  .گردیـد نگهـداري   C°22ساعت در دماي  8 به مدت% 20
روز 15 بـه مـدت   C°14دمـاي   با% 8ب نمک آدر گام بعدي 

در  روز 60 بـه مـدت   نهـایی  رسـیدن به منظور  عمل آوري و
 با کمک آزمایش اسیدیته هنگـامی . شدنگهداري  C°4دماي 

 C°4با دمـاي   یخچال به پنیرهاي رسید برش 6/4به  pHکه 
  .انتقال داده شد

 شـمارش و کشت : شده تعیین هايزمان در کشت انجام

 از ساعت صفر در مراحل تولید پنیر سفید ایرانی بعد باکتري
بعـد از افـزودن   ( 1، سـاعت  )بلافاصله پس از تلقیح باکتري(

پـس از آبگیـري    ساعت، 168( 7 ، روز)استارتر و ایجاد لخته
 اولیه رسیدن دوره اتمام متعاقبساعت،  360( 15 روز ،)لخته

 روز و) سـاعت  1080( 45 روز ،)سـاعت 720( 30 روز ،)پنیـر 
 روي بـر  تمـامی فرآینـدها   .انجام گردیـد ) ساعت 1440( 60

 S.aureusشـمارش  سـرانجام  . صورت گرفتنیز  نمونه شاهد
ــا اســتفاده از  APHA براســاس روش  Baird-Parker Agarب

 pHاسـتفاده از   بـا pH لازم به ذکر اسـت  . )19( گردیدانجام 
-دازهان ـهاي مختلف مـورد   در غلظت Corning220 مدل متر

انجـام  مرتبـه تکـرار    3با تمامی آزمایشات  .قرار گرفت گیري
با استفاده  pH وS.aureus شده و تأثیرات اصلی اسانس روي 

 ساسا بر. گردید ارزیابیSPSS ار افز در نرم از بررسی واریانس
سـري کشـت    7 تکـرار و مرحلـه   2بـا  غلظت تعیین شده  3

سـري کشـت    42ی در هر مرحلـه، در مجمـوع تعـداد    میکرب
 .ی انجام شدمیکرب

  آمـاري  افـزار  نـرم  از اسـتفاده  با هحاصل نتایج: آنالیز آماري
SPSS16 بررسی موردو آزمون آماري آنالیز واریانس یک طرفه 

  .گرفتند قرار
 هایافته  
ماده از ترکیبات موجود در روغـن   60 حاصله نتایج اساس بر

درصد از کل مقدار اسانس بود بـه   84/96 فرار گیاه چویر که
 شناسـایی  آب با و با استفاده از روش تقطیرGC/MS کمک 

شدند که در این میان سیس اوسیمن و آلفاپینن به ترتیب با 
% 01/0متیل سیکلوهگزان با بیشترین و % 41/15و % 17/30

 جزء اصلی،14. بودند اسانس تشکیل دهنده ترکیبات کمترین
 نتـایج  ).1جـدول (کل عصاره را تشکیل دادنـد  درصد 23/85

 در اورئوس استافیلوکوكباکتري  رشد میزان بررسی از حاصل

-غلظت تأثیر تحت پنیر و نگهداري تولید مختلف مراحل طی
 .اسـت  شـده  داده نشـان  2اسـانس در جـدول    مختلـف  هاي

 رشـد  بر تأثیر بالاترین از درصد 03/0 و درصد 015/0 غلظت
 بهترین داد نشان نتایج. بودند برخوردار اورئوس استافیلوکوك

از رشد بـاکتري غلظـت    ممانعت نظر از مذکور اسانس غلطت
مطابق آنالیزهاي آماري صورت گرفته تأثیر . باشدمی% 03/0

نمونه کنتـرل و نمونـه حـاوي     هاي مختلف اسانس در غلظت
 0075/0میانگین غلظت صفر با غلظت . دار بود باکتري معنی

اما بـا میـانگین سـایر    ). P<05/0(اختلاف معنی داري ندارد 
داري وجــود دارد هــاي مــورد بررســی تفــاوت معنــی غلظــت

)05/0<P .(  هـاي   همچنین، در آزمون مقایسه بـین واریـانس
ان مختلــف نگهــداري در مــدت زمــ اســتافیلوکوك اورئــوس

استافیلوکوك ، اما میان میانگین )P>05/0(اختلاف معنی دار
در مدت زمان نگهداري اخـتلاف معنـی داري وجـود     اورئوس

 و چویر اسانس% 03/0غلظت  حاوي پنیر در). P<05/0(ندارد
 روز 30گذشـت   از پس ،cfu/g103×1/1 باکتري  اولیه تعداد

 بعـد  بـه  روز از ایـن  و کاهش cfu/g101×8 باکتري به  تعداد
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گذشت  از پس 015/0غلظت  در .به صفر رسید تعداد باکتري
پنیر  گرم هر در باکتري مذکور پنیر تعداد روز از نگهداري 45
ایـن   از و کـاهش یافـت    cfu/g101×5 به  cfu/g 102× 8/9از 

 0075/0در غلظـت   .شـد  متوقـف  بـاکتري  رشـد  بعـد  به روز
هاي ماند مـورد  اسانس و زمانبرخلاف سایر غلظتهاي درصد 

شاهد افزایش جمعیـت  ) 7روز ( بررسی، پس از آبگیري لخته
درصـد   0075/0در غلظت  pHقابل ذکر است . باکتري بودیم

  لازم بـه ذکـر  ). 4/5(هـا بـالا بـود     در مقایسه با سایر غلظـت 
اولیـه بـاکتري    تعـداد  بـا  اسـانس  فاقـد  شاهد نمونه است در 

cfu/g102× 9/9 ش مدت نگهداري پنیر تعداد بـاکتري  با افزای
ی در پایان روز میکرباي که شمارش نیز افزایش یافت به گونه

درصـد   015/0و  03/0هاي  در غلظت. رسید 5/9×104به  60
شاهد افـزایش جزیـی در محتـواي بـاکتري پنیـر       30در روز 

بودیم که با گذشت زمان بیشـتري از نگهـداري ایـن میـزان     
ــاهش یافــت و ح  ــید مجــددا ک ــه صــفر رس ــی ب ــع . ت در واق

 015/0روز در غلظت  60تأثیرگذارترین زمان نگهداري زمان 
درصد تشـخیص   03/0روز در غلظت  60و  45درصد و زمان 

  .داده شد

  
 در گیاه چویر اسانس مختلف هايغلظت در pH میزان تغییرات  .1شکل 

 60پس از روز  ایرانی سفید پنیر

  
  

  اسانس گیاه چویر GC/MSنتایج  .1جدول 
  درصد  نام ترکیب  ردیف  درصد  نام ترکیب  ردیف  درصد  نام ترکیب  ردیف

1  Cis-Ocimene  17/30  21  Alpha-Copaene  33/0  41  Tricyclene  09/0  
2  Alpha-Pinene  4/15  22  Geranyl 

Isovalerate  3/0  42  Verbenene  09/0  
3  Trans-Beta-Ocimene  7/5  23  Methyl Eugenol  3/0  43  Palmitic acid  08/0  
4  Gamma-Terpinene  57/5  24  Trans- 

Caryophllen  28/0  44  Trans-Sabinene hydrate  07/0  
5  Germacrene-D  03/5  25  Beta-Bourbonene  28/0  45  Alpha-Muurolene  07/0  
6  Limonene  88/4  26  Linallo  26/0  46  Pino Carvey Acetate  06/0  
7  Bornyl Acetate  57/4  27  Beta-Cubebene  23/0  47  Iso Spathulenol  06/0  
8  Myrcene  62/3  28  Alpha-

amorphene  22/0  48  Alpha-Humulene  06/0  
9  Camphene  41/2  29  Terpinene-4-01  17/0  49  Butanoic Acid, 3-methyl  05/0  
10  Noe- Allo-Ocimene  87/1  30  Beta-Elemen  16/0  50  Gamma- Curcumene  05/0  
11  Beta -Phellandrene  84/1  31  Alpha-Cadinol  15/0  51  Trans-beta-Farnesene  05/0  
12  Alpha –Terpinolene  7/1  32  Beta- Bisabolene  14/0  52  Alpha –Cedrene  04/0  
13  Bicyclogermacrene  29/1  33  Borneol  14/0  53  Elemol  03/0  
14  Delta-Cadinene  18/1  34  Epi-alpha- 

Cadinol  13/0  54  Alpha-Campholeneal  03/0  
15  Delta-3Carene  71/0  35  Cis –Jasmone  12/0  55  Para-Cymene-8-01  03/0  
16  Germacrene-B  64/0  36  Gamma-Elemene  11/0  56  Geranio  03/0  
17  Para-Cymene  56/0  37  (+)- Cuparene  1/0  57  Carvacrol  03/0  
18  Spathulenol  54/0  38  Alpha-Cadinene  1/0  58  Alpha-Cubebene  03/0  
19  Alpha- Terpinene  53/0  39  Ledene  09/0  59  Myrtenal  02/0  
20  alpha-Phellandrene  52/0  40  Alpha-Terpineol  09/0  60  Methyl cyclohexane  01/0  
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 گیاه چویر اسانس متفاوت هايغلظت تأثیر تحت مختلف هايزمان در (cfu/g) استافیلوکوك اورئوس شمارشو انحراف معیار  میانگین . 2جدول

  ایرانی سفید پنیر در
 زمان         

  60روز   45روز   30روز   15روز   7روز   ساعت یک  ساعت صفر  (%)غلظت

0  1/62±990  200 ±1130  5/46±3200  4/792±12000  4/895±25000  6/504±52000  8/594±95000  
0075/0  8/79±1100  2/193±1150  1/83±510  78±1100  7/965±23400  7/798±31000  8/483±53000  
015/0  4/75±980  3/42±1040  22±150  1/11±90  27±120  3/6±50  0  
03/0  6/65±1050  2/73±1180  6±70  5/2±60  14±80  0  0  

  
  
  بحث  

و  015/0هـاي   هاي این پژوهش نشان داد که غلظـت  یافته
 که متوقف کنند را باکتري رشد توانستند اسانس درصد 03/0

توان  به طور خلاصه می. بود سریعتر 03/0غلظت  در تأثیر این
چنین اظهار داشت در بالاترین غلظت اسـانس هرچـه مـدت    

درجه سانتی گـراد بیشـتر شـود میـزان      4زمان نگهداري در 
تغییـرات   ارزیابی از حاصل نتایج. یابد رشد باکتري کاهش می

pH بـر   تأثیر غلظت اسانس دهنده نشان نمونه نگهداري طی
ایـن   اسـانس  غلظـت  که با افـزایش  اي گونه به مقدار آن بود

پـس از   pHنتـایج انـدازه گیـري میـزان      .میزان کاهش یافت
نیزکـاهش   pHنشان داد که با افزایش غلظت اسـانس   60روز
هاي حاوي باکتري و فاقد باکتري  یابد واین روند در نمونه می

نهـایی   pHهمچنـین تفـاوت چنـدانی بـین     . مشاهده گردید
  . هاي حاوي باکتري و فاقد باکتري وجود ندارد نمونه

-هـم  و منطقه هر بومی دارویی گیاهان اهمیت به توجه با 
باکتریـایی در   مقاومـت هـاي   بـروز  گـرفتن  نظـر  با در چنین
 افزایش آگاهی عمومی جامعه به توجه و نیز با هاي اخیر سال

آنها،  و عوارض خطرناك شیمیایی نگهدارنده هاي رابطه با در
ی گیاهان دارویی و میکربمطالعات بسیاري بر روي اثرات ضد 

ــذایی صــورت گرف   ــواد غ ــر روي م ــا ب ــه اســتعصــاره آنه  .ت
همکاران انجام شد، گـزارش   که توسط حیدري و یدرتحقیق

ــام چــویر شــناخته   Ferulago angulataشــد  ــران بن در ای
بالاتر  متر3200-1900شود و یک بوته بهاري و در ارتفاع  می

هـدف   .رویـد مـی  متر سانتی150-60به طول  و از سطح دریا
بــراي نــابودي  ایـن تحقیــق ارزیــابی ظرفیــت عصــاره چــویر 

تـرین   مهـم . هاي سرطانی بود که مثبت ارزیابی گردیـد  سلول
ماده موثره اسانس سیس اوسایمن بود کـه بـا ایـن پـژوهش     

 توسط صـادقی و  شده انجام پژوهش در. )20(همخوانی دارد 
اسـتافیلوکوك   رفتار با هدف بررسی 2013در سال  همکاران

ایرانی در سه غلظت اسانس زیره سـبز   سفید پنیر در اورئوس
 رشد میزان از طریق سنجش )%03/0و % 015/0،% 0075/0(

آزمایشـگاه مـورد    در اختصاصـی  کشـت  محـیط  در بـاکتري 
 دو در مـذکور  نتایج نشـان داد اسـانس  . سنجش قرار گرفت

 بـر  تأثیر بیشترین از ترتیب به درصد 015/0و  03/0غلظت 

 پـژوهش  در). 21(اسـتافیلوکوکوس برخـوردار هسـتند    رشـد 
از طریق  هاي هوایی چویر عصاره قسمت همکاران سدوفیان و

 ـ  اسـتخراج و   supercritical fluidsفنـاوري   ه روغـن اصـلی ب
 37در ایـن مطالعـه    .شـد بررسی  GC-MASS و GC وسیله

 3/83 جـزء اصـلی،  14کـه   جزء روغن اصلی شناسایی شدند
در تحقیقـی کـه   . )22( کل عصـاره را تشـکیل دادنـد    درصد

ــاران  و  Laportتوســط ــت، همک  فعالیــت ضــدصــورت گرف
هـاي کواگـولاز    انواع استافیلکوك از درصد 61باکتریایی علیه 

ــی ــط  (CNS)منف ــارهتوس ــواع    عص ــده از ان ــه ش ــاي گرفت ه
اسـفنج   عصاره گرفته شـده از  .دریایی بررسی شدهاي  اسفنج

P.citrina  ــر% 5/0در غلظــت ــف ریبزرگت ــت  درا ن طی فعالی
هاي دریایی  یت اسفنجاین تحقیق ظرف .نشان دادبازدارندگی 

ضدعفونی کننده  ها و آنتی بیوتیک عنوان یک منبع جدیده ب
بحث در بیماري ورم پستان را نشان  مورد  CNSبراي کنترل

ــدمطالعــه  در. )23( داد ترکیبــات مــوثره ، همکــاران و قلیون
قبل و بعد از زمان گلـدهی گـزارش شـده     اسانس گیاه چویر

بخـار آب و بـا اسـتفاده از    اسانس بـه روش تقطیـر بـا     .است
ی آن توسط یدستگاه کلونجر به دست آمده و ترکیبات شیمیا

 دستگاه کروماتوگرافی گازي کوپل شده با طیف نگار جرمـی 

(GC-MS)  کل % 97 نوع ترکیب معادل 30. گردیدی یشناسا
 25اسانس به دست آمده از برگ هاي گیاه قبـل از گلـدهی،   

اسـتخراج شـده از سـاقه     کل اسانس% 96نوع ترکیب معادل 
% 97گیاه قبل از گلدهی، بیست و شش نوع ترکیـب معـادل   
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 ١٨

 30کل اسانس به دست آمده از ساقه گیاه پس از گلـدهی و  
کل اسانس استخراج شده از گل پس % 99نوع ترکیب معادل 

هم چنین بهره هـر  . ی و گزارش شده استیاز گلدهی شناسا
کـه بـا روش    داسانس بر حسب وزن گیاه خشک به دست آم

 تحقیـق  در. )24(اسانس گیري این پژوهش همخـوانی دارد  
 Ferulagoروغن فرار گـل آذیـن گیـاه     ،همکاران رضازاده و

angulata        که در زمـان گـل دهـی جمـع آوري و در سـایه
آب اسـتخراج و   خشک شده بودند به روش تقطیـر بـا بخـار   

توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل بـه شناسـاگر طیـف    
در ایـن کـار   . نگار جرمی بررسی و اجزاي آن شناسـایی شـد  

درصـد اجـزا را تشـکیل مـی داد      7/89ترکیب که  33تعداد 
درصـد   6/12درصـد آن مونـوترپن و    1/77شناسایی شد که 

پینن -ترکیبات اصلی شناسایی شده آلفا. ترپن بود سس کویی
 -و ســیس ) درصــد45/14(بورنیــل اســتات  ،)درصــد3/17(

که با این پژوهش همخوانی کامـل   بود) درصد4/14(اسیمن 
 و آب شـرایط  اخـتلاف  به مربوط تواند می تفاوت این ندارد و

پور و  در تحقیق قاسم. )12(باشد نمونه کشت هوایی و شرایط
اسانس گیاه چویر مورد ارزیابی گـاز   2007همکاران در سال 

ی قرار گرفت و نتایج نشان داد که بیشترین ماده کروماتوگراف
باشد که هـر دوي   مؤثره این اسانس آلفا پینن و اوسایمن می

که با این پژوهش  ی بودهمیکربضد این ترکیبات داراي اثرات 
در مطالعــه ســیگارودي و همکــاران در ). 25(همخــوانی دارد

 ـضـد  بر روي اثرات شیمیایی و  2005سال  اسـانس  ی میکرب
آن با آنتـی  ی میکربضد چویر مشخص گردید که اثرات  گیاه

در مطالعه اي که ). 26(باشد  بیوتیک جنتامایسین مشابه می
انجام پـذیرفت   2011توسط بهرامی نژاد و همکاران در سال 

هـاي   میکـرب اسانس گیاه چـویر بـر روي   ی میکربضد اثرات 

پاتوژن گیاهی مورد تأیید قـرار گرفـت کـه بـا ایـن پـژوهش       
در میـزان درصـد اسـانس     تفـاوت  ایـن ). 27(انی دارد همخو

 رقـم،  اخـتلاف  به مربوط تواند چویر در مطالعات مختلف می

 مـدت  و نگهداري شرایط کشت، هوایی، شرایط و آب شرایط

همچنـین در تحقیقـی کـه     .)28(باشد  نمونه نگهداري زمان
بر روي اسانس زیره  2010توسط صادقی و همکاران در سال 

سبز صـورت گرفـت بهتـرین غلظـت اسـانس از نظـر تـأثیر        
و ایجاد طعـم مطلـوب   استافیلوکوکوس گري بر رشد  ممانعت

درصد بود که با مطالعه حاضر نیز  015/0در محصول، غلظت 
 بیـان  نتـایح  تقسـم  در که طور همان). 29(همخوانی دارد 

و  03/0غلظـت   در چـویر  اسـانس  حاضـر  مطالعـه  در گردید
درصد نه تنها تعداد باکتري را کاهش داد بلکه پس از  015/0

گذشت مدتی از زمان نگهداري رشـد اسـتافیلوکوك متوقـف    
بـا مقایسـه نتـایج حاصـل از     . شد و میزان آن به صفر رسـید 

 نتیجـه  ینچن ـ توان آزمایش با نمونه شاهد فاقد اسانس می

علیـه   بر قوي باکتریایی مذکور از اثرات ضد اسانس که گرفت
استافیلوکوك برخوردار است و جهت جلوگیري از مسمومیت 

درصـد اسـانس در    03/0استافیلوکوکی با استفاده از غلظـت  
روز  60درصد اسانس در زمان  015/0روز و غلظت  45زمان 

توان پنیر را وارد بازار کرد و بدون هـیج نگرانـی از وجـود     می
  . این باکتري آن را به مصرف رساند

ــت   ــد اس ــیدانی و    امی ــی اکس ــار آنت ــوص آث ــوان در خص بت
هاي  میکربهاي دیگر  گري این اسانس بر روي جنس ممانعت

  .هاي بیشتري انجام داد بیماریزا پژوهش
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Background and objective: The use of antimicrobials and herbal preservatives has increased in response 
to increasing public awareness about the effects of chemical preservatives. No study has been carried out 
thus far on the antimicrobial effects of Ferulago angulata essential oil in dairy products. This study 
determined the effect of the essential oil on Staphylococcus aureus growth in the manufacture of Iranian 
white cheese using hurdle technology. 

Materials and methods: Ferulago angulata was collected from the Dalahoo mountains in the province of 
Kermanshah and the components of this essential oil were determined by hydro-dilution and gas 
chromatography/mass spectrophotometer. The antibacterial effect of Ferulago angulata on S. aureus was 
evaluated at concentrations of 0.0075%, 0.015%, and 0.03%. The data was analyzed using SPSS software. 

Results: Chemical analysis of the essential oil identified 60 substances (96.84%) and cis-Ocimene was 
found to be the most frequent compound. Concentrations of 0.015% and 0.03% affected the growth rate of 
S. aureus significantly (p < 0.01), but the 0.0075% concentration was not significant (p > 0.01). It was 
found that the bacteria colony decreased at high retention times. 

Conclusion: The results showed Ferulago angulata essential oil at high concentrations had a high 
antibacterial effect and could be used to control S. aureus in dairy products in place of chemical 
preservatives. 

Keywords: Ferulago angulate, Essential oil, White cheese, Staphylococcus aureus, Antibacterial effect 
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