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 چکیده

عنوان مواد ضدمیکروبی طبیعی بلکه به عنوان جایگزینی مناسب   به ها در نگهداری مواد غذایی، نه تنها استفاده از اسانسامروزه  سابقه و هدف:

توجه بسیاری از محققین قرارگرفته است. این تحقیق با هدف استخراج و شناسایی ترکیبات اسانس  برای نگهدارنده های سنتتیک و مضر، مورد

 گرم منفی و گرم مثبت، انجام گرفت.وصیات ضد میکروبی اسانس انیسون بر روی چهار پاتوژن غذاییانیسون و نیز تعیین خص

در این مطالعه پس از استخراج اسانس انیسون توسط دستگاه کلونجر با روش تقطیر با بخار آب، به منظور شناسایی ترکیبات  ها:مواد و روش

به  BHI( با استفاده از محیط کشت MICاستفاده شد. همچنین میزان حداقل غلظت بازدارنده رشد ) GC/MSشده از دستگاه  اسانس استخراج

 O157:H7باسیلوس سرئوس، استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیاکلای های  ای، بر روی میکروارگانیسم خانه 96های  روش میکرودایلوشن در پلیت
 ، تعیین گردید.و سالمونلا تیفی موریوم

%meta-anisaldehyde (48/2 ،)%( و 46/6) trans-anethole (47/87 ،)%gamma-himachaleneشده اسانس،  در بین ترکیبات شناسایی  :هايافته

 سالمونلا تیفی موریوم، استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوسهای  برای باکتری MICترکیبات اصلی اسانس انیسون بودند. همچنین میزان 

 میکروگرم در میلی لیتر حداقل میزان غلظت بازدارنده رشد بودند. 25/0و  2/0، 06/0 ،05/0ترتیب برابر با به  O157:H7 اشرشیا کلیو 

%(، بود. اسانس انیسون با دارا بودن قدرت ضدمیکروبی 47/87) trans-anethole ترکیب اصلی فرار موجود در اسانس انیسون  گیري: نتیجه

 رشد پاتوژن های غذایی باعث افزایش ایمنی مواد غذایی گردد.تواند با کنترل  مناسب می

  (، پاتوژن مواد غذاییMICاسانس انیسون، شناسایی ترکیبات اسانس، حداقل غلظت بازدارندگی ) واژگان كلیدي:

  مقدمه 

های ناشی از مصرف موواد غوذایی آلووده بوه      امروزه بیماری

پاتوژن های غذایی یک مسئله مهم در صونعت غوذا بوه شومار     

گیاهان دارویی در های  اسانس میکروبی رود. تأثیر عمل ضد می

هوای غوذایی و همچنوین در داخول موواد غوذایی توسوط         مدل

بسیاری از محققین درگذشته مورد بررسی و تحقیق قرارگرفته 

 .(1-3) است

با توجه به اینکه ترکیبات ضود میکروبوی بدسوت آموده از     

گیاهوان بووا مکانیسووم هووای متفوواوت از آنتووی بیوتیووک هووا بوور  

مسوئله در درموان عفونوت هوای     ها اثر می کنند و این  باکتری

ناشی از سویه های مقاوم میکروبی از نظر بالینی حوائز اهمیوت   

اسووت و در نگهووداری مووواد غووذایی نیووز بووه جووای اسووتفاده از 

هوا ترکیبوات روغنوی     (. اسانس4ها مهم می باشد ) بیوتیک آنتی

های مختلف گیاهوان مثول شواخه،     گیاهی هستند که از بخش

های  وسیله روش پوست، ریشه، میوه به گل، غنچه، برگ، جوانه،

شووده و  مختلفووی از قبیوول اسووتفاده از بخووارآب داا، اسووتخراج

باشوند. ایون مایعوات     مخلوط ترکیبات شیمیایی آلی فورار موی  
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روغنی بودار به علت تبخیر در مجاورت هوا در دموای طبیعوی   

 (.5) شووند  های فرار یا روغن اسانسی نامیوده موی   محیط روغن

هوا بور روی    هوای مختلوف از اثور اسوانس     مکانیسوم طورکلی  به

شده اسوت، اخوتلال در سواختمان     های باکتریایی گزارش سلول

دیواره سولولی و آسویب رسواندن بوه غشوای سیتوپلاسومی و       

هوای غشوا و    ، آسویب رسواندن بوه پوروتئین    (6) میتوکندریایی

طووور ایجواد انعقوواد در   هموین  ، DNA (7)و  RNAاتصوال بوه   

ج محتویوات سولولی بوه خوارج و اخوتلال در      سیتوپلاسم، خرو

، بور هوم زدن نیوروی     (8)سیستم تبادل پروتوون )هیودروژن(   

حرکت پروتونی و جریان الکتریکی و انعقواد محتویوات سولولی    

طورکلی هرچوه مقوادیر موواد فنوولی کوه مسوئول        باشد. به می

باشند، بالاتر باشود، خوواص    ها می خواص ضد باکتریایی اسانس

 ها بیشتر خواهود شود   ها علیه میکروارگانیسم یی آنضد باکتریا

(9). 

از خانواده  .Pimpinella anisum Lگیاه انیسون بانام علمی

Umbelliferae سواله،   باشد. انیسون گیاهی است علفی، یک می

هوای آن   های سفید که بخوش عموده مورداسوتفاده دانوه     با گل

ترکیه، باشد که در  شکل و کوچک می است که سبزرنگ، گلابی

ایران، هند، مصر و همچنین کشورهای اروپایی ماننود اسوپانیا،   

، 10) کنود  ایتالیا و آلمان و همچنین آمریکای جنوبی رشد موی 

اند ترکیبات اصلی اسانس این گیواه   . محققین گزارش نموده(3

عنوان عامل فعال اصولی و همچنوین دارای    به anotholeشامل 

و  eugenol, methylchavicol, anisaldehydeترکیبووووات 

estragole شوده اسوت، بووی     . همچنین گوزارش (11) باشد می

شده بود،  آوری اصلی این گیاه که از چندین کشور اروپایی جمع

باشد  موجود در اسانس آن می trans-anetholeرکیب ناشی از ت

ترکیبات اسانس را شوامل   درصد 95الی  75که معمولاً حدود 

،  γ-himachalene  گوردد. همچنوین سوایر ترکیبوات نظیور      می
trans-pseudoisoeugenyl2-methylbutyrate                     

در ترکیبات اسوانس روغنوی ایون گیواه بوا       p-anisaldehydeو 

هوای   . گوزارش (12)درصد، یافت شد 4/5حداکثر بازده روغنی 

متنوعی در رابطوه بوا قودرت ضودمیکروبی ایون اسوانس علیوه        

های پاتوژن و عامل فساد وجود دارد. محققین گوزارش   باکتری

نمودند این اسوانس دارای خوواص ضودمیکروبی علیوه برخوی      

استافیلوکوکوس اورئوس، اشرشیا کلوی،  ها نظیر  رگانیسممیکروا
سودوموناس آئروژینووزا، کاندیودا آلبیکوانس، اسوترپتوکوکوس     
پیوووژنس، انتروکوکوووس فکووالیس، میکروکوکوووس لوتئوووس،   

 . با توجه به شناسوایی میوزان  (10،13) باشد می سالمونلا تیفی

ترکیبات شیمیایی موجود در اسانس انیسوون اسوتخراج شوده    

 -trans-anethole  ،metaمشووخش شووده اسووت کووه میووزان  

anisaldehyde  وγ-himachalene     بیشترین میزان را در بوین

دلیل خاصیت ضود   ترکیبات اسانس موجود داشتند که احتمالاً

ات میکروبی و آنتی اکسیدانی این اسانس مربوط به این ترکیبو 

عنووان  ه باشد. همچنین در صنعت غذایی دانه های انیسوون بو  

عوامل طعم دهنده و معطر بکار گرفته شوده اسوت. همچنوین    

نتایج تحقیقوات محودودی در موورد خاصویت ضود میکروبوی       

اسانس انیسون بویژه در نگهداری برگر مرا گزارش شده اسوت  

(14). 

گیواهی در داخول    هوای  که استفاده از اسوانس  با وجود این

 Generally Recognizedعنوان یک ماده ایمن ) مواد غذایی به

As Safeحال استفاده  ، ولی با این (5، 15) شده است ( شناخته

ها اغلب به دلیل ایجاد برخوی توأثیرات نوامطلوب     از این اسانس

. بنابراین، نیاز بوه فهوم دقیوق از    (16)حسی محدود شده است 

 MIC( )Minimumدارنووده رشوود )حووداقل میووزان غلظووت باز

Inhibitory Concentrationsهووا کووه توسووط اکثوور   ( اسووانس

عنوان معیواری بورای تعیوین فعالیوت ضودمیکروبی       محققان به

شده و نشانگر حداقل غلظتی اسوت کوه موجوب     ها بیان اسانس

هوای تلقوی     بازداشتن و یا کاهش قابلیت زنده ماندن میکوروب 

هوا و   اده از غلظت مؤثر این اسانسمنظور استف شود، به شده می

بررسی عدم تاثیر نامطلوب روی خصوصیات حسی ناشی از آنها 

( in vitroهوای بورون تنوی )    در غلظت هوای مووثر، از آزموایش   

. در ایوون مطالعووه، اسووانس دانووه (5، 17) نماینوود اسووتفاده مووی

وسووویله دسوووتگاه   انیسوووون بوووا هووودف اسوووتخراج بوووه    

رکیبات اسانس انیسون و نیوز  (، شناسایی تClevengerکلونجر)

تعیین خصوصیات ضد میکروبی، حداقل غلظت بازدارنده رشود  

هووای پوواتوژن غووذایی بووا روش  ایوون اسووانس بوور روی بوواکتری

 میکرودایلوشن بررسی گردید.

  هامواد و روش 

دانه گیاه انیسوون   تهیه دانه گیاه انیسون و اسانس گیري: 

در اواخر فصل بهوار از اطوراف شهرسوتان بنودرعباس )اسوتان      

توسوط متخصصوین    تأییدهرمزگان( تهیه و پس از شناسایی و 

دانشکده کشاورزی دانشگاه تهوران بوه مودت دو روز در دموای     

اتاق و در سایه، خشک گردید. اسانس گیوری توسوط دسوتگاه    

. اسوانس  (13)جام گرفت کلونجر، با روش تقطیر با بخار آب، ان

 دور 2500ر به دست آمده بعد از آبگیری توسط سوانتریفیوژ د 

دقیقوه و سوپس آبگیوری توسوط اضوافه       5در دقیقه به مودت  

کردن مقداری سدیم سولفات بدون آب و سانتریفیوژ مجدد در 

 .(18)استفاده گردید  همان شرایط، قابل

بوه منظوور شناسوایی ترکیبوات      شناسایی ترکیبات اسانس:

شده به  میکرو لیتر از اسانس انیسون استخراج 1اسانس، حجم 
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 GC ،Hewlettتزریوق شود. مودل دسوتگاه      GC/MSدسوتگاه  

Packard (HP) 6890  درجوه   250، درجه حرارت محل تزریوق

 ستفاده شده سلسیوس، نوع ستون ا

(mm 25/0HP-1MS (60 m*  گوواز حاموول شووامل هلیوووم بووا

لیتر در دقیقه و برنامه دموایی آون   میلی 1سرعت جریان گازی 

درجوه   7درجه سلسیوس شوروع و بوا نور      60از  GCدستگاه 

 3درجه سلسیوس رسیده و  230سلسیوس در دقیقه به دمای 

نج جرمی دقیقه در این دما نگه داشته شد و همچنین طیف س

الکتورون ولوت بوه     70بوا ولتواژ یونیزاسویون      HP-5973مدل 

کارگرفته شد. اندازه گیری و شناسایی ترکیبات اسانس توسوط  

( انجام 2007) Adamsطبق روش ذکر شده   GC/MSدستگاه 

 .(19گرفت )

در ایون مطالعوه از دو بواکتری     هاي موورد ماالهوه:   باکتري

باسویلوس  مثبت شوامل   ( گرمFood Borneبیماریزای غذایی )
 اسووووتافیلوکوکوس اورئوووووس( و ATCC:11778) سوووورئوس

(ATCC:65138     و دو باکتری بیمواریزای غوذایی گورم منفوی )

سوالمونلا  ( و ATCC:25922)O157:H7اشرشویا کولای   شامل 
( اسوووووتفاده شووووود.  ATCC:14028) تیفوووووی موریووووووم 

های مورد نظر از گوروه بهداشوت موواد غوذایی      میکروارگانیسم

 دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران، تهیه گردید.  

سواعت در دموای   18ابتدا کشت لیوفیلیزه باکتری به مدت 

درجه سلسیوس در محیط آبگوشت قلب و مغز کشت داده   37

 18و بوه مودت    شدشد. سپس کشت دومی از کشت اول داده 

کشوت   .درجه سلسیوس نگهوداری گردیود   37ساعت در دمای

با گلیسیرین اسوتریل   5به  1دوم برای تهیه استوك به نسبت 

هوای   میکرولیتری در لولوه  100های  مخلوط گردید و در حجم

 .(20)سلسیوس نگهداری شد  درجه- 20در اپندورف استریل 

، 0هوای متووالی اسوانس انیسوون )     غلظوت  طراحی آزمایش:

01/0 ،02/0 ،03/0 ،04/0 ،05/0 ،06/0 ،07/0 ،08/0 ،09/0 

درصد( در محیط کشوت آزمایشوگاهی جهوت تعیوین      4/0الی 

MIC های پاتوژن مورد  به روش میکرودایلوشن بر روی باکتری

 مطالعه تهیه شد.

جهت تهیه میزان تلقی  باکتری،  تهیه میزان تلقیح باکتري:

ی کووتی که حواوی   از کشت دوم مقادیر مختلفی به داخل لوله

شود توا جوذب     لیتر آبگوشت قلب و مغز است، منتقول  میلی 4

نانومتر به دست آیود. سوپس بوا     600موج   در طول 1/0نوری 

لیتر از سوسپانسیون باکتریایی داخل کوووت، بوه    میلی 1انتقال

های متووالی   درصد رقت 1/0لیتر آب پپتونه  میلی 9لوله حاوی 

میکرولیتر از هر رقوت   100تهیه گردید. از طریق انتقال  - 6تا 

شده، کشت داده شود.    های تهیه رقت آگار از BHIهای  به پلیت

درجه سلسیوس گرم  35ساعت در دمای  24پلیت ها به مدت 

خانه گذاری شدند و پس از این مدت، تعداد بواکتری شومارش   

شوود و از ایوون طریووق تعووداد بوواکتری در کووووت حوواوی       

( =1/0OD600)1/0سوسپانسیون باکتری با جذب نوری معوادل  

هوا در   محاسبه گردید. پس از تعیین غلظت هرکدام از بواکتری 

، بووا اسووتفاده از 1/0سوسپانسوویون میکروبووی بووا جووذب نوووری 

درصود،   1/0های حواوی مقوادیر مشخصوی از آب پپتونوه      لوله

، CFU/ml 107×1هووا در میووزان   غلظووت هرکوودام از بوواکتری 

 .(21)استاندارد شد

تهیوویح حوو الظ غلاووا بازدارنوو ه رشوو  بووه رو    

، 02/0، 01/0، 0های متوالی اسوانس )  غلظت میكرودایلوشح:

 4/0الوووووووی   09/0، 08/0، 07/0، 06/0، 05/0، 04/0، 03/0

 DMSOدرصد  5درصد( در محیط آبگوشت قلب و مغز حاوی 

خانه بوا چاهوک توه     96های  تهیه گردید. در این روش از پلیت

میکرولیتور) سواخت شورکت اکسوتراژن      300گرد و بوا حجوم   

( MICآمریکا( استفاده شد و حوداقل غلظوت بازدارنوده رشود )    

. (22)( انجوام گرفوت   2016)و همکاران  Radaelliطبق روش 

سه بار تکورار شوده    MICلازم به ذکر است کل آزمایش تعیین 

های کنترل منفی )محیط کشت استریل  است و همچنین خانه

هوای حواوی    ( و کنترل مثبوت )خانوه  DMSOحاوی اسانس و 

mg/ml1/0 یکل( و همچنین جهوت کنتورل آسوپتیک    کلرامفن

های حاوی محیط کشت اسوتریل هموراه    بودن روش کار، خانه

صوورت   . تموامی نتوایج بوه   (22)نیوز وجوود داشوت     DMSOبا 

بیان  Log CFU/mlصورت میانگین و نتایج شمارش میکروبی به

 گردید.

 هايافته 
بعود از   شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس دانه انیسون:

شناسایی ترکیبات اسانس، با استفاده از دستگاه کرومواتوگرافی  

نوع ترکیب ارگانیک مختلف در آن  7جرمی،  سنج طیف -گازی

درصوود کوول آن را  64/98شناسووایی گردیوود کووه در مجموووع  

-transشووده،  داد. در بووین ترکیبووات شناسووایی  تشووکیل مووی 

anethole (47/87 ،)%gamma-himachalene (46/6  و )%

meta-anisaldehyde (48/2 ترکیبات اصلی اسانس انیسون ،)%

شده در اسانس انیسوون، در   شناسایی بودند. ترکیبات شیمیایی

   GCگووردد. همچنووین کروموواتوگرام  مشوواهده مووی 1جوودول 

 آورده شده است. 1ترکیبات اسانس انیسون در شکل 
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 شناسایی میزان ترکیبات شیمیایی مختلف موجود در اسانس انیسون .1ج ول

 سنجی جرمی(طیف -)به روش کروماتوگرافی گازی

 میزان )%( اندیس بازداری آدامز* ترکیب

meta-anisaldehyde 1196 48/2  

trans-anethole 1252 47/87  

trans-ocimenone 1238 66/0  

Muurolene 1479 58/0  

Curcumene-ar 1480 50/0  

gamma-himachalene 1481 46/6  

beta-biabolene 1505 49/0  

  64/98 مجموع                        

 DB-1ها در ستون  آلکان-n*در مقایسه با       

 

 
 GCکروماتوگرام ترکیبات اسانس انیسون در دستگاه  . 1شكظ

 

 

 نتایج بررسی ح الظ غلاوا بازدارنو ه رشو  اسوانس:    

( و همچنین =1/0OD600) 1/0ها در جذب نوری  میزان باکتری

آورده  2حداقل غلظت بازدارندگی اسوانس انیسوون در جودول    

گردد، نتایج  مشاهده می 2شده است. همانطوری که در جدول 

هوای   های مورد مطالعه نشان داد تعداد باکتری شمارش باکتری

استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سورئوس، سوالمونلا تیفوی    
 600مووج   در طوول O157:H7 موریوم و همچنین اشرشیا کلی

 /Log CFU ، بوه ترتیوب برابور بوا     1/0نانومتر با جذب نووری  

ml107×7/2 ،107×4/4 ،107×1/2  بووود. همچنووین  4/1×107و

مشواهده گردیود کوه حوداقل غلظوت بازدارنوده رشود اسوانس         

و  باسویلوس سورئوس  هوای گورم مثبوت     انیسون برای بواکتری 

 06/0و  05/0بووه ترتیووب برابوور بووا  اسووتافیلوکوکوس اورئوووس

هوای   میکروگرم در میلی لیتر بود. این در حالی بود که غلظوت 

میکروگرم در میلی لیتر از اسانس انیسون توانست  25/0و  2/0

 اشرشویا کلوی  و  سوالمونلا تیفوی موریووم   های  از رشد باکتری

O157:H7 .ممانعت کند 
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 اسانس انیسون  (MIC)دگیحداقل غلظت بازدارن .2ج ول 

 ها میکروارگانیسم
 -اسانس انیسون )درصد وزنی

 وزنی(
 1/0OD600= (CFU/ml)ها  تعداد باکتری

 7/2×107 06/0 استافیلوکوکوس اورئوس

 4/4×107 05/0 باسیلوس سرئوس

 1/2×107 2/0 سالمونلا تیفی موریوم

 O157:H7 25/0 107×4/1 اشرشیا کلی

 

  بحث 
امروزه به دلیل مشخش شدن تأثیر سوء مواد ضودمیکروبی  

ها، محققین به دنبوال   بیوتیک معمول در صنعت غذا نظیر آنتی

های جایگزین مناسبی برای این مواد هستند و بودون   یافتن راه

ها که امروزه مورد اسوتقبال بسویاری از    اسانسشک استفاده از 

توانود موانع از افوزایش انتقوال      محققین این امر قرارگرفته، می

نوبوه خوود    های ناشی از غذا و کنترل آنها، گردد که بوه  بیماری

استفاده از این مواد ضدمیکروبی طبیعی، باعث کواهش عواقوب   

 گردد. استفاده از مواد ضدمیکروبی شیمیایی و سنتتیک، می

در رابطه با خصوصویات ضودمیکروبی اسوانس انیسوون، در     

های محدودی در این رابطه وجود  گرفته گزارش تحقیقات انجام

همکاران، در مطالعه خود بوه بررسوی اثور     و Gülçinمثلاً  ،دارد

 10ضدمیکروبی عصاره آبی و الکلی بذرهای گیاه انیسون علیوه  

سوودوموناس  جملوه  میکروارگانیسم گرم مثبت و گرم منفوی از 
آئروژینوزا، اشرشیا کلوی، پروتئووس میورابیلیس، سویتروباکتر،     
انتروباکتر آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس، استرپتوکوکوس 
 پنومونیه، میکروکوکوس لوتئوس، استافیلوکوکوس اپیودرمیس 

به روش دیسک دیفوزیوون پرداختنود. بور     کاندیدا آلبیکانسو 

های مورد  در اطراف میکروارگانیسم اساس نتایج هاله عدم رشد

مطالعه در رابطه بوا اثور عصواره آبوی عبارتنود از: سوودوموناس       

متور(، پروتئووس    میلی 0متر(، اشرشیا کلی ) میلی 0آئروژینوزا )

متوور(،   میلووی 7متوور(، سوویتروباکتر )  میلووی  9میوورابیلیس )

 9متر(، استافیلوکوکوس اورئووس )  میلی 8انتروباکترآئروژینوزا )

متوور(،  میلووی 11متوور(، اسووترپتوکوکوس پنومونیووه )   لوویمی

متوور(، اسووتافیلوکوکوس    میلووی9میکروکوکوووس لوتئوووس ) 

متور( و   میلوی  8متر( و کاندیدا آلبیکوانس )  میلی 8اپیدرمیس )

های موردمطالعه  نتایج هاله عدم رشد در اطراف میکروارگانیسم

روژینووزا  در رابطه با اثر عصاره الکلی عبارتند از: سودوموناس آئ

متر(، پروتئوس میورابیلیس   میلی 7متر(، اشرشیا کلی ) میلی 7)

 8متر(، انتروباکترآئروژینوزا ) میلی 8متر(، سیتروباکتر ) میلی 9)

متووور(،  میلوووی 9متووور(، اسوووتافیلوکوکوس اورئووووس ) میلوووی

متر(، میکروکوکوس لوتئوس  میلی 8استرپتوکوکوس پنومونیه )

متور( و   میلوی  9س اپیودرمیس ) متر(، اسوتافیلوکوکو  میلی 10)

اثووور  ،Al-Bayati. (3)متووور( میلوووی 0کاندیووودا آلبیکوووانس )

اره متانولی و اسانس بذرهای انیسوون را علیوه   ضدمیکروبی عص

های سالمونلا تیفوی، سوالمونلا تیفوی موریووم،      میکروارگانیسم

پروتئوووس میوورابیلیس، پروتئوووس ولگوواریس، اشرشوویا کلووی،  

کلبسیلا پنومونیوه، سوودوموناس آئروژینووزا، اسوتافیلوکوکوس     

اورئوس و باسیلوس سرئوس را با روش تعیوین حوداقل غلظوت    

   گوزارش نمووده اسوت و محودوده ایوی بوین       (MIC) دهبازدارنو 

لیتر را برای آن مشخش نمووده   میکروگرم بر میلی 5/62-6/15

، اثوور ضوودمیکروبی  Abdel-Reheem. همچنووین (10)اسووت 

هوای گورم    اسانس بذرهای گیاه انیسون علیوه میکروارگانیسوم  

 15مثبووت و گوورم منفووی ازجملووه اسووتافیلوکوکوس اورئوووس )

متر(، سودوموناس آئروژینووزا   میلی 15متر(، اشرشیا کلی ) میلی

متووور(،  میلوووی 10متووور(، کاندیووودا آلبیکوووانس ) میلوووی 10)

انتروکوکوس فکالیس متر(،  میلی 12استرپتوکوکوس پیوژنس )

متوور(،  میلووی 14متوور(، میکروکوکوووس لوتئوووس )  میلووی 16)

متور( بوه روش دیسوک دیفوزیوون و      میلوی  17سالمونلا تیفی )

میکروگوورم بوور  2-4میووزان حووداقل غلظووت بازدارنووده رشوود  

. احتموال موی رود حضوور    (13)لیتر گزارش نموده اسوت   میلی

ترکیبات فنلی موجود در اسانس انیسون به عنوان اصلی تورین  

عامل ضد میکروبی این اسانس باشود کوه در تموامی مطالعوات     

راه به عنوان ترکیب اصلی همو  trans-anetholeگذشته، حضور 

با سایر ترکیبات جزئی )با ایجاد اثر سینرژیستی و هم افزایی با 

ترکیبات اصلی( تشوکیل دهنوده اسوانس انیسوون، بوه عنووان       

مسئول اصلی خاصیت ضد میکروبی این اسانس ذکور گردیوده   

شوده اسوانس    . همچنین ترکیبوات شناسوایی  (3، 5، 10) است

ارش انیسون در تحقیقات گذشته به صورت های مختلفوی گوز  

و همکواران،گزارش نمودنود ترکیوب اصولی      Oravشده اسوت،  

های مورد مطالعه اسانس گیاه انیسون جمع آوری  تمامی نمونه

بوه   trans-anetholeشده از کشورهای مختلف اروپوایی، شوامل  

     -γدرصوود و سووایر ترکیبووات بووه صووورت  95الووی  75میووزان 

himachalene  ،                  trans-pseudoisoeugenyl 2-

methylbutyrate  وp-anisaldehyde  و همچنوووین  (12)بوووود
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Ullah  ،و همکووووارانtrans-anethole (1/82   و )درصوووودγ-

himachalene (7 را به )عنوان ترکیبوات اصولی اسوانس     درصد

ترکیبووات   Abdel-Reheem.(23) ایون گیوواه گوزارش نمودنوود  

صورت زیور گوزارش نمووده     اصلی متشکله اسانس انیسون را به

آن شوامل مووارد زیور     دهنوده  است که ترکیبات اصلی تشوکیل 

 ,trans-anethole (82/1%), cis-anethole (8/5%)باشود:  موی 

estragole (methylchavicol) (5/2%), linalool (3/2%), 

aterpineol (5/1%), methyl eugenol (3/1%) (13)ن تووا  . می

دهنوده   گفت اختلافوات بسویاری در ترکیبوات اصولی تشوکیل     

طورکلی وجود اختلافات را  اسانس این گیاه وجود ندارد، ولی به

کوه بوین بوازده و     اختلافواتی  ،نموود گونوه مطور     توان این می

هوای حاصوله از تحقیقوات مختلوف و      ترکیبات متشکله اسانس

نتوایج ایون   همچنین قدرت ضدمیکروبی آنها با نتایج یکدیگر و 

تووان گفوت ترکیوب     تحقیق وجوود دارد کوه از دلایول آن موی    

همچنوین   .تاسانس در مناطق مختلف اکولوژیکی یکسان نیس

هوای مختلوف    های یک گیواه در زموان   دهنده اندام مواد تشکیل

باشد و باید در زمان مناسب اندامی که دارای  بسیار متفاوت می

آوری کورد. ازجملوه    بیشترین میزان ماده مؤثره اسوت را جموع  

عوامل مهمی که در میوزان موواد موؤثره گیاهوان نقوش دارد و      

ویژه دارویی و معطور   آوری گیاهان به بایستی در هنگام جمع می

تووان   موردتوجه قرار گیرند، زمان برداشت مناسب است که می

دلایل ناشی از این اختلافات را وابسته به ژنتیک گیاه، وابسوته  

آن، محول و خواك کاشوت شوده، میوزان       به نوع کشت و زمان

همچنین  .دانست غیرهو  دریاسط  آبیاری،میزان نور، ارتفاع از 

انجوام   و نحوهکردن  تواند ناشی از زمان برداشت، نوع خشک می

 .(24-31) گیری نیز باشدعمل اسانس

آمووده از قوودرت  دسووت همچنووین بووا توجووه بووه نتووایج بووه 

اسوانس دارای   کهید ضدمیکروبی اسانس انیسون، مشاهده گرد

هوای گورم    قدرت بازدارندگی رشد بسیار زیادی بر روی باکتری

مثبووت مووورد آزمووون )باسوویلوس سوورئوس و اسووتافیلوکوکوس 

و این اسانس دارای خاصیت بازدارندگی نسوبتاً   داشتهاورئوس( 

ضعیفی )نیاز به غلظت بالاتری از اسوانس جهوت جلووگیری از    

 سووالمونلا تیفووی موریووومرشوود( در برابوور بوواکتری گوورم منفووی

توان  دارد. ازجمله دلایل این امر را می O157:H7اشرشیاکلایو

های گرم مثبوت و گورم    به تفاوت ساختار دیواره سلولی باکتری

های گورم   منفی بیان نمود. ترکیب اصلی دیواره سلولی باکتری

مثبت پپتیدوگلیکان به همراه مقدار کمی پوروتئین اسوت، اموا    

 تور،  های گرم منفی با وجود ضخامت کوم  دیواره سلولی باکتری

پیچیدگی بیشتری داشته و علاوه بر پپتیدوگلیکان حاوی پلوی  

باشود. همچنوین    ها و لیپیدها می ساکاریدهای مختلف، پروتئین

هوای گورم منفوی دارای غشواء خوارجی،       دیواره سلولی باکتری

مجموعوه ایون    .پوشواند  است که سط  خوارجی دیوواره را موی   

بت بوه  های گرم منفی نس عوامل سبب افزایش مقاومت باکتری

 .(32-34) شود های گرم مثبت می باکتری

آمده در این مطالعه مشوخش شود    دست با توجه به نتایج به

اسوووانس انیسوووون دارای خصوصووویات ضووودمیکروبی علیوووه  

بیمواریزای غوذایی    منفیگرم های پاتوژن گرم مثبت و  باکتری

(Food Borne است، و با نتایج مطالعات پیشین مطابقت دارد )

عنوان یوک نگهدارنوده در موواد غوذایی      تواند به می همچنینو 

استفاده گردد تا علاوه بر ایجاد عطر و طعم در موواد غوذایی از   

های پاتوژن مواد غذایی جلوگیری به عمل  رشد و تکثیر باکتری

 گردد. آورد که درنهایت موجب افزایش ایمنی مواد غذایی می
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Background and Objectives: Nowadays, use of essential oils in food preservation is popular by researchers not only as 

antimicrobial agents but also as replacements for synthetic harmful preservatives. Objectives of this study were 

extraction and identification of Anise essential oil (AEO) compounds as well as assessment of the oil antimicrobial 

properties on four Gram-negative and Gram-positive foodborne pathogens. 

 Materials & Methods: After extraction of AEO using Clevenger apparatus and water distillation method, GC/MS was 

used to identify extracted essential oil compounds. Furthermore, the oil minimum inhibitory concentration (MIC)  was 

calculated for Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Escherichia coli O157:H7 and Salmonella typhimurium using 

microdilution of BHI media in 96-well plates. 

Results: Trans-anethole (87.47%), gamma-himachalene (6.46%) and meta-anisaldehyde (2.48%) were the major 

components of AEO. Moreover, MIC for B. cereus, S. aureus, S. typhimurium and E. coli O157:H7 included 0.05, 0.06, 

0.2 and 0.25 µg/ml, respectively. 

Conclusion: In this study, the major volatile component of AEO was trans-anethole (87.47%). The AEO with an 

appropriate antimicrobial activity can increase food safety by controlling growth of food pathogens. 

Keywords: Anise essential oil, Identification of essential oil compounds, Minimum inhibitory concentration (MIC), 

food pathogen 
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