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اکسیداني اسانس و نانوامولسیون اسانس ی فعالیت ضد میكروبي و آنتيمقایسه
 آوری شده از مناطق غربي ایرانجمع (Ferulago angulata)گیاه چویر 
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چکیده

تفاده از روش در این مطالعه اسانس گیاه چویر با اس شوند. مواد نگهدارنده طبیعی امروزه به طور گسترده در صنایع غذایی استفاده می    
شان داد که آنالیز ترکیبات اسانس ن نانومتر( تبدیل گردید.  42اولتراسونیک در فشار بالا به نانوامولسیون قابل پخش در آب )قطر ذرات 

انو فعالیت ضدمیکروبی اسانس و ن دهند. های اکسیژنه بیشترین ترکیبات اسانس را تشکیل میهای مونوترپنی و مونوترپنوکربنهیدر
ر ب( و همچنین به روش انتشار دیسک در آگار MBC( و حداقل غلظت کشندگی )MICگیری حداقل غلظت مهارکنندگی )امولسیون با اندازه

دیکال آزاد اکسیدانی با استفاده از روش راعلاوه بر این فعالیت آنتی زای مواد غذایی بررسی شد. مهم بیماریباکتری و دو قارچ  4روی 
DPPH  و کاتیون زدایی رادیکال+ABTS لسیون نتایج نشان داد که فعالیت ضدمیکروبی اسانس زمانی که به نانوامو گیری گردید. اندازه

ر مقایسه های گرم مثبت دبه طور کلی باکتری  یابد.تر نانوامولسیون به سلول باکتری افزایش میشود، به دلیل دسترسی آسانتبدیل می
ابر ترین باکتری در برحساسلیستریا مونوسایتوژنز   های گرم منفی حساسیت بیشتری به نانوامولسیون گیاه نشان دادند.با باکتری

رشد  وه بر این اسانس و نانوامولسیون دارای اثرات قابل توجهی بر روی مهارعلا فعالیت ضدباکتریایی اسانس و نانوامولسیون بود. 
-نتیاسانس و نانوامولسیون نشان داد که گرچه فعالیت آ ABTS+و  DPPH بررسی مقادیر بودند.  کاندیدا البیکنزو  آسپرژیلوس نایجر

ر هر دو اکسیدانی نانوامولسیون دتر است اما فعالیت آنتی( پایینBHTاکسیدانی اسانس و نانوامولسیون به وضوح از گروه استاندارد )
واص ضد توان خبا تبدیل اسانس به نانوامولسیون اسانس گیاه چویر می نتایج این مطالعه نشان داد که . روش بیشتر از اسانس گیاه است

اکسیدانی آن را افزایش داد.میکروبی و آنتی
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 مقدمه
های طبیعی امروزه به عنوان یک رویکرد نگهدارنده    

های ناشی از مواد خطر برای مهار رشد پاتوژنجدید و بی

  اند.های عامل فساد در نظر گرفته شدهغذایی و باکتری

امروزه بسیاری از مصرف کنندگان مواد غذایی نگران 

های ضد عوارض جانبی احتمالی استفاده از نگهدارنده

دهند میکروبی شیمیایی در مواد غذایی هستند و ترجیح می

تر برای های طبیعیاز غذاهایی که با استفاده از روش

-زا بهره میهای بیماریجلوگیری و کنترل میکروارگانیسم

 استفاده کنند.برند، 

های بسیار قدیم در پزشکی، تهیه گیاهان دارویی از زمان    

های فسادزا و مواد معطر آرایشی، کنترل میکروارگانیسم

زا در مواد غذایی و همچنین بهبود طعم غذاها مورد بیماری

ی گیاهی مانند های ثانویهمتابولیت اند. استفاده قرار گرفته

ات آروماتیک و ترکیبات فرار نیز های روغنی، ترکیباسانس

ها و ای در طب سنتی، طعم دهندهکاربردهای گسترده

های روغنی اسانس های مواد غذایی دارند. نگهدارنده

های بسیار ها از زمانگیاهان مختلف و ترکیبات شیمیایی آن

این مواد اثرات ضد باکتری، ضد  اند. قدیم شناخته شده

اثرات  اند. ل از خود نشان دادهقارچ، ضد ویروس و ضد انگ

های روغنی یا عصاره بیولوژیکی گیاهان دارویی و اسانس

ی ترکیبات شیمیایی به ویژه ترکیبات ها بیشتر به واسطهآن

 Shahbazi et al, 2016; Kelenها است )فنلی موجود در آن

et al, 2008.)   ترکیب شیمیایی اسانس گیاهان مختلف

ممکن است تحت تأثیر عوامل ژنتیکی و محیطی مانند 

-شرایط جغرافیایی، تغییرات آب و هوایی و فصلی و مرحله

 (.Ruiz-Navajas et al, 2012رشد گیاه متغیر باشد ) ی

ها، استفاده از رغم خصوصیات بیولوژیک اسانسعلی    

به طور  تی را به همراه دارد. ها در مواد غذایی مشکلاآن

ها در ماده غذایی به های بالای آنمثال استفاده از غلظت

گیری از اثرات ضد میکروبی، سبب ایجاد اثرات منظور بهره

علاوه بر  شود. ارگانولپتیکی ناخوشایند در مواد غذایی می

این مشکلات دیگری از جمله خاصیت آب گریزی و 

ی شیمیایی ضعیف و طبیعت حلالیت کم در آب، پایدار

آوری مرتبط با های زیادی در فنها باعث چالشفرار آن

گردد های روغنی در مواد غذایی میکاربرد اسانس

(Shavisi et al, 2017.)   به همین منظور، محصور کردن

های روغنی در نانوذرات به عنوان یک رویکرد اسانس

ها کارآیی آن کاربردی برای بهبود در استفاده، پایداری و

های ساخت در بین سیستم مورد بررسی قرار گرفته است. 

ها به دلیل سهولت در تهیه و نانوذرات، نانوامولسیون

های عملکردی مطلوب، به ویژه برای استفاده در ویژگی

.  محصولات غذایی، بهداشتی و آرایشی مناسب هستند

ذرات ممکن است ارتباط بین  یکوچک بودن اندازه

ها یبات فعال با غشاهای بیولوژیکی و همچنین انتقال آنترک

  .(Biasi-Garbin et al, 2015)از طریق غشا را افزایش دهد 

کوچک  یها به دلیل اندازهاثرات ضدمیکروبی نانوامولسیون

 ذرات و افزایش سطح تماس ممکن است بهبود یابد. 

گزارش شده است که خاصیت ضدمیکروبی نانوامولسیون 

 Shahabiگیری آن ارتباط مستقیم دارد )های شکلوشبا ر

et al, 2017 .) کنون چندین روش برای تولید  تا

توان به نانوامولسیون استفاده شده است که از جمله آن می

های مختلف تهیه با استفاده از انرژی بالا و انرژی روش

اولتراسونیک روشی با انرژی بالا است که  پایین اشاره کرد. 

نانوامولسیون  یالعاده قادر به تهیهسرعت و کارآمدی فوقبا 

 با قطر ذرات کوچک و توزیع یکنواخت است

(McClements, 2012) . 

کشور ایران از نظر پوشش و تنوع گیاهی دارای منابع     

 Ferulagoگیاه چویر با نام علمی  نظیری است. بی

angulataی، متعلق به خانواده ( چتریانApiaceae بوده و )

گونه در دنیا است که حدود هفت گونه از آن در  35دارای 

های کوچک چویر گیاهی با گل ایران مشاهده شده است. 

های زرد رنگ است و در چندین منطقه به ویژه غرب و میوه

چویر   کند.ایران، ترکیه و عراق به صورت خودرو رشد می

، هضم آرام بخش، مقوی یبه طور سنتی به عنوان ماده
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-و ضد انگل استفاده می های پوستیکننده، درمان عفونت

اسانس روغنی فرار گیاه   (.Azarbani et al, 2014شود )

دهنده و نگهدارنده در هاست که به عنوان طعمچویر مدت

های خوراکی سنتی، پنیر و گوشت کاربرد دارد روغن

(Darderafshi et al, 2014 .) به  های چویربسیاری از گونه

ها عنوان منبع غنی از ترکیبات فعال زیستی مانند مونوترپن

 (.Shahbazi, 2016روند )ها به شمار میسزکویی ترپن و

    Ghasemi Pirbalouti ( با مطالعه بر 2016و همکاران )

های شیمیایی، گیری ویژگیروی اسانس گیاه چویر و اندازه

گیاه دارای  اکسیدانی دریافتند که اینضد باکتری و آنتی

ای که توسط در مطالعه اکسیدانی است. خواص بالای آنتی

Shahbazi  اعلام انجام گرفت،  2015و همکاران در سال

تواند منبع غنی از مواد ضد اسانس گیاه چویر می گردید که

در   های عامل فساد غذایی باشد.میکروبی علیه باکتری

 2014ل و همکاران در سا Azarbani دیگری یمطالعه

ثر بر ؤاسانس گیاه چویر را به عنوان عامل ضد میکروبی م

  های بیماریزای غذایی، عنوان کردند.علیه میکروارگانیسم

بیان کردند که  2011و همکاران در سال  Taran همچنین

اسانس گیاه چویر دارای بیشترین میزان خواص 

( g/mlµ 15) ارئوس لوکوکوسیاستافضدباکتریایی علیه 

های است، اما هیچ گونه فعالیت قابل توجهی علیه باکتری

 و لایوسودوموناس آئروژنوزا ، اشریشیا ک، شیگلا بوئیدی
 ندارد.   انتروکوکوس فکالیس

استافیلوکوکوس اورئوس، های غذازاد همچون باکتری    
های سروتیپباسیلوس سرئوس، لیستریا مونوسایتوژنز، 

و  اشریشیا کولای، یرسینیا انتروکولیتیکا، مختلف سالمونلا

ها مشکلات فراوانی در بهداشت عمومی ایجاد کلستریدیوم

علاوه بر این حضور .  (Azizkhani et al, 2013کنند. )می

های اقتصادی تواند زیانها در مواد غذایی میبرخی کپک

ای که تا کنون مطالعه با توجه به این  چشمگیری ایجاد کند.

ی نانوامولسیون گیاه چویر و مقایسه آن با اسانس گیاه بر رو

هدف این مطالعه تهیه اسانس و  انجام نشده است،

نانوامولسیون اسانس گیاه چویر روئیده شده در مناطق غربی 

ها اکسیدانی آنایران و مقایسه فعالیت ضد باکتریایی و آنتی

ذایی کارگیری در افزایش زمان ماندگاری مواد غبه منظور به

 است.

 

 مواد و روش کار

های استان کرمانشاه و در گیاه تازه چویر از کوهپایه    

آوری گیاه جمع آوری گردید. دهی کامل جمعمرحله گل

یید توسط دانشکده کشاورزی أشده پس از شناسایی و ت

دانشگاه شهید چمران اهواز، پس از شستشو با آب مقطر به 

( C°25در دمای اتاق )مدت یک هفته در مکان تاریک و 

 . (Singh et al, 2008)خشک گردید 

استخراج اسانس با استفاده از دستگاه کلونجر و طبق     

گرم از  100بدین منظور  های استاندارد انجام شد. روش

گیاه پودر شده به دستگاه کلونجر انتقال داده شد و بعد از 

ساعت اسانس به دست آمده با  3طی شدن زمانی حدود 

استفاده از سدیم سولفات )مرک، آلمان( آبگیری و پس از 

تا زمان انجام  C°4میکرومتر در دمای  22/0عبور از فیلتر 

 آزمایش نگهداری شد.

ز اسانس گیاه چویر توسط دستگاه کروماتوگرافی آنالی    

ه طول ببا ستون مویینه  (Thermo Quest 2000, UK)گازی 

 25متر و ضخامت لایه میلی 25/0متر، قطر داخلی  30

دستگاه با دمای  . انجام گرفت HP-5MSمیکرومتر از نوع 

C°50  فعالیت خود را آغاز نموده و تاC°120  افزایش

دقیقه توقف در این دما سرانجام به دمای  3پس از   یافت.

تزریق   .باقی مانددقیقه در این دما  6درجه رسید و  256

 99/99گاز هلیوم خلوص  . گرفتانجام  C°250در دمای 

متر در دقیقه و به میلی 2/1سرعت جریان ثابت  درصد

آنالیز شیمیایی اسانس توسط دستگاه گاز  . بود 1:20نسبت 

 Thermoگرافی همراه با طیف سنجی جرمی )کروماتو

Quest Finningan, UK .شرایط دمایی و  ( انجام گرفت

ستون مویینه دستگاه طیف سنج جرمی همانند 

ولت انجام  70عملیات آنالیز در  گروماتوگرافی گازی بود. 

درصد ترکیبات اسانس از سطح زیر پیک محاسبه  گرفت. 

 (. Shahbazi et al, 2015گردید )
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ونی یبرای آماده سازی نانوامولسیون از سورفاکتانت غیر     

اسانس(، آب مقطر درصد وزن  HLB: 15( )30) 80 توئین

 وزنی/وزنی( استفاد گردید.  درصد 4و اسانس چویر )

سورفاکتانت به همراه اسانس به طور دائم و مرتب به آب 

دور در دقیقه هم زده  3000مقطر اضافه شده و با سرعت 

سپس محلول امولسیون به دست آمده به دستگاه   شد.

 ,KHz20 (OPTIMA, XL100Kسونیکاتور 

GERMANY .از قدرت  ( انتقال داده شدw200  و

 د. شمتر استفاده میلی 15پیزوالکتریک کریستال با قطر پراب 

 متری محلول وارد گردیده ومیلی 25پراب دستگاه در عمق 

و امولسیون انجام شد دقیقه فرایند ساخت نان 5به مدت 

(Noori et al, 2018.) 

ریق گیری سایز ذرات و پتانسیل زتا توسط روش تفاندازه    

 Zetasizer( با به کارگیری دستگاه DLS) نور دینامیکی

Nano-ZS (Malvern istruments,Worcestershire, UK) 

ندگی به منظور جلوگیری از اثرات پراکن گیری گردید. اندازه

ام ها توسط آب مقطر دوبار تقطیر قبل از انجنمونه متعدد،

تمامی آزمایشات در دمای  بار رقیق شدند.  10زمایش آ

C°25 ( انجام شدHosseinnia et al, 2017.) 

در این مطالعه فعالیت ضد میکروبی اسانس و     

-ها و قارچنانوامولسیون اسانس گیاه چویر بر علیه باکتری

 لیستریا منوسیتوژنزهای مهم در مواد غذایی شامل 

((ATCC 19118 موریوم تیفی سالمونلا(ATCC 14028) ،

اشریشیا ، (ATCC 6538) استافیلوکوکوس ارئوس
  آسپرژیلوس نایجر، (ATCC 1053) O157:H7کولای

(ATTC1015)کاندیدا آلبیکنز و (ATTC 3153)  .انجام شد 

ها به میکروبی، تمامی باکتریهای ضد قبل از انجام آزمایش

براث   BHI1طور متوالی دو بار در محیط آبگوشت 

(Merck, Germany کشت داده شده و در انکوباتور در )

تراکم  ساعت قرار داده شدند.  18به مدت  C°37دمای 

های های باکتریایی مورد نیاز برای انجام آزمایشکشت

فتومتر در طول ضدباکتریایی با استفاده از دستگاه اسپکتو

                                                           
1- Brain heart infusion broth 

گیری اندازه نانومتر مورد بررسی قرار گرفت.  600موج 

( با استفاده از شمارش تعداد CFU/mL 610دوز تلقیح )

 آگار انجام گرفت. BHIها کشت شده بر روی محیط باکتری

سازی در با روش رقت MBCو  MICگیری مقادیر اندازه    

 96های پلیتدر این روش از  محیط کشت مایع انجام شد. 

های غلظت شکل استفاده شد.  Uهای ای با چاهکخانه

، 30، 20، 10، 5متفاوتی از اسانس و نانوامولسیون اسانس )

ا لیتر( بگرم در میلیمیلی 100، 90، 80، 70، 60، 50، 40

 دیسولفوکسا لیمتید درصد 5حاوی  BHIمحیط مایع 

(DMSOبه عنوان امولس )گار آ-آگاردرصد  05/0و  ریفای

(Merck, Germany .به عنوان پایدارکننده، ترکیب شد )  برای

حاوی  BHIمحیط کشت مایع  µl180 هر چاهک مقدار

های متفاوتی از اسانس یا نانوامولسیون اسانس و غلظت

µl20 از باکتری( های مورد مطالعهCFU/mL610 اضافه )-

حاوی  BHIکنترل مثبت این آزمون شامل محیط  گردید. 

یون متیل سولفوکساید و باکتری بدون اسانس یا نانوامولسدی

متیل حاوی دی BHIاسانس و کنترل منفی شامل محیط 

از  پس سولفوکساید و اسانس یا نانوامولسیون اسانس بود. 

و  میکروبی ضد ترکیب از نظر مورد هایغلظت افزودن

 با یهثان 30 مدت به میکروتیتر هایپلیت مطالعه، مورد باکتری

  شدند. قرار داده شیکر در شدن مخلوط برای rpm300 دور

ساعت گرمخانه گذاری در دمای  24بعد از طی شدن زمان 

C°37 ها به منظور تعیین حداقل غلظت مهارگنندگی، چاهک

از نظر وجود کدورت توسط دستگاه میکروپلیت ریدر 

ار قرنانومتر مورد بررسی  600)بیوتک، امریکا( در طول موج 

به  MBCدر مرحله بعد به منظور ارزیابی مقدار   گرفتند.

ای در از هر چاهک بدون هیچ رشد قابل مشاهده µl20میزان 

ساعت در  24آگار کشت داده شده و به مدت  BHIمحیط 

ر انکوبه و هر گونه رشد باکتری مورد بررسی قرا C°37دمای 

 . (Azizkhani et al, 2013)گرفت 

به منظور ارزیابی فعالیت ضد باکتریایی و ضد قارچی به     

روش انتشار دیسک در آگار، مقادیر مناسبی از سوسپانسیون 
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بر روی محیط  (CFU/ml 810)باکتری یا قارچ مورد مطالعه 

BHI ها و محیط پپتون دکستروز آگار آگار برای باکتری

ها به روش کشت سطحی و با )مرک، آلمان( برای قارچ

-فاده از سواب استریل کشت داده شده و در ادامه دیسکاست

اسانس و  lµ20های استریل کاغذی واتمن حاوی 

نانوامولسیون اسانس بر روی محیط کشت مربوطه قرار 

برای  C°37ساعت در دمای  24ها به مدت پلیت گرفت. 

ها برای قارچ C°35ساعت با دمای  48ها و به مدت باکتری

-سیلین، آموکسیهای آمپیبیوتیکنتیاز آ انکوبه شدند. 

به  Bسیلین، تریمتوپریم، اکسی تتراسایکلین و آمفوتریسین 

سولفوکساید به عنوان کنترل متیلعنوان کنترل مثبت و دی

گیری میزان ممانعت به منظور اندازه  منفی استفاده شد.

کنندگی اسانس و نانوامولسیون اسانس علیه 

-عدم رشد تشکیل شده اندازه هالهها، قطر میکروارگانیسم

 .(Shahbazi et al, 2015)گیری گردید 

اکسیدانی اسانس و گیری فعالیت آنتیجهت اندازه    

 نانوامولسیون اسانس گیاه چویر از دو روش استفاده شد. 

روش مهار رادیکال آزاد  یگیری به وسیلهجهت اندازه

(DPPH ،)50 اسانس و های متفاوت میکرولیتر از غلظت

 625/0و  25/1، 5/2، 5، 10، 20نانوامولسیون اسانس )

 004/0از محلول متانولی  ml5به  (لیترگرم در میلیمیلی

اضافه شده و در مکانی تاریک در دمای  DPPH درصد

C°25  ها با آزمایش دقیقه نگهداری شدند.  30به مدت

، BHT (5/12 ،25 ،50 ،100 ،250های متفاوتی از غلظت

سپس جذب   لیتر( نیز انجام شد.میکروگرم در میلی 500

دستگاه  ینانومتر به وسیله 517محلول در طول موج 

 . (Shahbazi et al, 2016)گیری گردید اسپکتروفتومتر اندازه

از طریق فرمول زیر  DPPHدرصد مهار رادیکال آزاد 

 محاسبه گردید: 
I (%) = 100 × (A blank –A sample)/A blank 

اکسیدانتی اسانس و نانوامولسیون سپس فعالیت آنتی    

به  (50IC) درصد 50اسانس به صورت مقدار غلظت مهار 

برای  Iآنالیز همبستگی خطی حاصل از مقادیر  یوسیله

به عنوان  BHTاز  های مختلف نمونه تعیین شد. غلظت

اکسیدانی علاوه بر این اثرات آنتی  کنترل مثبت استفاده شد.

زدایی نس و نانوامولسیون اسانس توسط روش کاتیوناسا

 یبرای تهیه نیز مورد بررسی قرار گرفت.  ABTS+رادیکال 

مولار میلی 7از واکنش محلول ذخیره  ABTS+کاتیون 
+ABTS  مولار پتاسیم پرسولفات استفاده شد. میلی 45/2و 

ساعت قبل از مصرف تهیه شده  16تا  12محلول به مدت 

محلول  و در محل تاریک در دمای اتاق نگهداری گردید. 

نهایی توسط متانول رقیق شد تا حدی که جذب آن در طول 

مقدار مناسبی .  نانومتر برسد 7/0±02/0به میزان  734موج 

اضافه شده و جذب  ABTS+از نمونه به محلول رقیق شده 

-از آنتی گیری گردید. نانومتر اندازه 734طول موج  آن در

به عنوان استاندارد استفاده گردید  BHTاکسیدان سنتزی 

(Srinivasan et al, 2007). 

ل تصادفی و حداق تمامی آزمایشات در قالب طرح کاملاً    

 افزارآوری شده با نرمهای جمعداده سه تکرار انجام گردید. 

SPSS  ز از آنالی مورد تجریه و تحلیل قرار گرفت.  16نسخه

ه ها استفادواریانس یک طرفه جهت انجام تحلیل آماری داده

 بود. >05/0Pداری مورد استفاده سطح معنی شد. 
 

 نتايج 

 اسانس ترکیبات آنالیز نتیجه

 گیاه چویر در روغنی اسانس ترکیبات آنالیز نتیجه    

Table 1 تشکیل ترکیبات از بین است.  شده داده نشان 

درصد  93/97 که ترکیب مختلف 37 اسانس، یدهنده

 مونوترپنهای ترکیبات اسانس بود شامل هیدروکربن

(، درصد 5/18) ژنهیاکس یها(، مونوترپندرصد 83/71)

 ی( و سزکوئدرصد 9/6) ترپنیسزکوئ یهادروکربنیه

 مشخص . دیگرد ییشناسا( درصد 7/0) ژنهیاکس یهاترپن

-الفا شامل اسانس دهنده لیتشک یاصل باتیترک که دیگرد

(، درصد 6/20) منیاس-بتا-زتا(، درصد 27/26) ننیپ

(، درصد 6/5) D جرماکرن (،درصد 07/7استات )-لیبرن

 منیس و( درصد 61/4) ننیترپ-گاما(، درصد 7/4) رسنیم

  .باشندیم( درصد 06/4)
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Table 1. Chemical composition of the essential oil from Ferulago angulata identified by GC–MS 

Retention 

index 

(AdamsRI) 

Retention 

index 

(RI) 

Retention 

time 

(minutes) 
% Component No 

924 935 4.28 0.24 α-Thujene 1 
932 946 4.48 26.27 α-Pinene 2 
946 961 2.7 2.7 Camphene 3 
961 965 0.58 0.58 Verbenene 4 
969 983 0.77 0.77 Sabinene 5 
974 989 1.4 1.4 β-Pinene 6 
988 1002 4.7 4.7 Myrcene 7 

1002 1014 0.5 0.5 Phellandrene 8 
1008 1019 0.3 0.3 δ-2-Carene 9 
1014 1025 0.07 0.07 α-Terpinene 10 
1022 1040 4.06 4.06 Cymene 11 
1027 1044 2.74 2.74 Limonene 12 
1029 1050 0.16 0.16 β-Phellanderen 13 
1032 1055 20.6 20.6 (Z)-β-Ocimene 14 
1044 1056 2.13 2.13 (E)-β-Ocimene 15 
1054 1075 4.61 4.61 ɣ-Terpinene 16 
1086 1101 2.28 2.28 α -Terpinolene 17 
1095 1110 0.4 0.4 Linalool 18 
1128 1139 1.99 1.99 allo-Ocimene 19 
1130 1151 0.5 0.5 cis-Verbenol 20 
1140 1159 2.36 2.36 trans-Verbeno 21 
1186 1203 0.3 0.3 α-Terpineol 22 
1215 1231 0.4 0.4 trans-Carveol 23 
1227 1239 0.1 0.1 Nerol 24 
1284 1301 7.07 7.07 Bornyl acetate 25 
1289 1307 2.3 2.3 Thymol 26 
1298 1314 0.8 0.8 Carvacrol 27 
1345 1358 0.2 0.2 α-Cubebene 28 
1356 1366 0.1 0.1 Eugenol 29 
1374 1385 0.2 0.2 α-Copaene 30 
1384 1395 0.1 0.1 β-Bourbonene 31 
1387 1398 0.2 0.2 β-Cubebene 32 
1403 1314 0.5 0.5 Methyl eugenol 33 
1500 1508 5.6 5.6 Germacrene D 34 
1513 1525 0.2 0.2 δ-Cadinene 35 
1577 1595 0.4 0.4 Spathulenol 36 
1585 1597 0.1 0.1 Neryl isovalerat 37 

71.83% Monoterpenes hydrocarbons 
18.5% Oxygenated monoterpenes 
6.9% Sesquiterpenes hydrocarbons 
0.7% Oxygenated sesquiterpenes 

97.93% Total 
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 خصوصیات نانوامولسیون

قطر ذرات نانوامولسیون و پتانسیل زتا  یمتوسط اندازه    

بر اساس نتایج  داده شده است.  نشان Figure 1 در اسانس

در این  نانومتر گزارش گردید.  7/42±5/1ذرات  یاندازه

مقدار این  گیری شد. نیز اندازه PDIمطالعه شاخص 

علاوه بر  ثبت شد.  214/0±032/0شاخص در این آزمون 

ولت برای میلی -63/4±1این مقدار پتانسیل زتا 

 نانوامولسیون اسانس ثبت شد. 

 

 

         
Figure 1. Nano-emulsion particle size and zeta potential 

 

 

( و حداقل MICتعیین حداقل غلظت ممانعت کنندگی )

 (MBCغلظت کشندگی )

فعالیت ضدباکتریایی اسانس و نانوامولسیون اسانس گیاه     

قابل  Table 2زا در چویر در برابر برخی از عوامل بیماری

سازی در محیط روش رقت نتایج حاصل از مشاهده است. 

دو  کشت مایع نشان داد که امولسیون و نانوامولسیون هر

 یدارای اثرات ضد میکروبی خوبی در برابر همه

رسد اما به نظر می های مورد بررسی هستند. میکروارگانیسم

های گرم های گرم مثبت در مقایسه با باکتریکه باکتری

در مقایسه با  منفی حساسیت بیشتری به نانوامولسیون

دار چه این اختلاف از نظر آماری معنی اگر اسانس دارند. 

لیستریا های مورد مطالعه در بین باکتری . (<05/0P)نیست 

دارای بیشترین حساسیت در برابر  مونوسایتوژنز

 نانوامولسیون و اسانس بود. 

 
Table 2: MIC and MBC (mg/ml) of essential oil and Nano-emulsion of 

 Ferulago angulata against some bacteria 
E.O                             Nano-emulsion 

Microorganism 
MIC MBC MIC MBC 

40±0.0 a 40±5.0 a 45±5.0 a 45±5.0a S. aureus 
30±0.0 a 40±5.0 a 35±0.0 a 45±5.0 a L. monocytogenes 
40±0.0 a 50±0.0 a 40±0.0 a 50±0.0 a E. coli O157:H7 
40±0.0 a 50±0.0 a 40±0.0 a 50±0.0 a S. Typhimurium 

a Mean in the same row with no common superscripts differ significantly (P<0.05) 
 

 ارزيابی فعالیت ضد باکتريايی و ضد قارچی

میکروبی اسانس و نانوامولسیون توسط فعالیت ضد    

های روش انتشار دیسک در آگار بر علیه میکروارگانیسم

در بین  ارائه گردیده است.  Table 3مورد مطالعه در 

لیستریا های مورد مطالعه باز هم باکتری باکتری
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دارای بیشترین حساسیت در برابر  مونوسایتوژنز

نتایج این ارزیابی بار دیگر  نانوامولسیون و اسانس بود. 

های مثبت نسبت به باکتریهای گرمنشان داد که، باکتری

منفی از حساسیت بیشتری در برابر نانوامولسیون و گرم

 (.>05/0P)اسانس برخوردار هستند 

ی اسانس و همچنین در این مطالعه خاصیت ضد قارچ    

کاندیدا و  آسپرژیلوس نایجرنانوامولسیون آن بر روی 

مورد بررسی قرار گرفت و نتایج نشان داد که اسانس  آلبیکنز

و نانوامولسیون اثرات قابل توجهی بر روی مهار دو قارچ 

مشاهده  Table 3با توجه به جدول  مذبور دارا هستند. 

اسانس و داری بین دو گروه گردد که اختلاف معنیمی

نانوامولسیون وجود دارد و نانوامولسیون اثرات مهاری قابل 

 .(>05/0P)دهد توجهی را نشان می

 
Table 3. Antimicrobial effects of essential oil and nano-emulsion of Ferulago angulata and some antibiotics 

using disk diffusion method 

Microorganism 

Diameter of inhibition zone (mm) 

Amphotericin 

B 
Oxytetracycline Trimethoprim Gentamycin Ampicillin E.O 

Nano-

emulsion 

S. aureus 
7± 

0.57a 

6.33± 

0.33b 

5± 

0.57c 

7.33± 

0.57abd 
- - - 

L. 

monocytogenes 
12.33± 

0.88a 

9.66± 

0.33b 

12.66± 

0.33c 

10± 

0.33d 
- - - 

E. coli 

O157:H7 
6± 

0.57a 

5.33± 

0.33b 
- - 

11.66± 

0.33c 

7.33± 

0.33d 
- 

S. 

typhimurium 
6.33± 

0.33 a 

5.33± 

0.33 b 
- - 

12± 

0.57 c 

7.66± 

0.33 d 
- 

A. niger 
5± 

0.57 a 

3± 

0.57 b 
- - - - 

4± 

0.33 b 

C. albicans 
6± 

0.57 a 

3.33± 

0.33 b 
- - - - 

4.33± 

0.33bc 
a,b,c,d Mean in the same row with no common superscripts differ significantly (P<0.05) 

 

 فعالیت آنتی اکسیدانی

لسیون اکسیدانی اسانس و نانوامودر این مطالعه اثر آنتی    

مورد ارزیابی قرار  ABTS+و  DPPHبا استفاده از دو روش 

 Figure 2نتایج به دست آمده از هر دو روش در  گرفت. 

چه در  گردد اگرچنانچه که مشاهده می آورده شده است. 

 نتی اکسیدانی اسانس و نانوامولسیونآهر دو روش فعالیت 

 (>05/0P)کمتر است  (BHT)به وضوح از گروه استاندارد 

ز نانوامولسیون بیشتر ااکسیدانی اما در کل فعالیت آنتی

-دار میاسانس گیاه است و این تفاوت از نظر آماری معنی

 . (>05/0P)باشد 

نشان داده شده است، در  Figure 2طور که در  همان    

میانگین  BHTبرای اسانس، نانوامولسیون و  DPPHآزمون 

IC50  به ترتیبμg/mL 05/3±6694  ،μg/mL 

 است، در حالی μg/mL 13/1±25/108و  07/1±3/5575

 μg/mLاین میانگین برای اسانس  ABTSکه در روش 

و  μg/mL 45/1±6/2311، نانوامولسیون  26/2±3668

μg/mL BHT 69/0±64/119 باشد.می 
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Figure 2. Antioxidant capacity of essential oil and Nano-emulsion of Ferulago angulata  

using DPPH and ABTS+ methods 

 

 

 بحث
در دنیا مطالعات مختلفی در مورد ترکیبات شیمیایی و     

خانواده میکروبی اسانس گیاهان متعلق به خواص ضد

 ,Basile et al)انجام گرفته است (  Apiaceaeچتریان )

2009; Sepahvand et al, 2014 .)  اما یک گونه خاص از

کند به نام این خانواده که در ایران، عراق و ترکیه رشد می

 چویر عموما مورد توجه محققین ایرانی بوده است.

 2014و همکاران در سال  Azarbaniبه طور مثال     

ثر بر ؤاسانس گیاه چویر را به عنوان عامل ضد میکروبی م

غذایی، عنوان کردند زای های بیماریعلیه میکروارگانیسم

(Azarbani et al, 2014 .) دیگری نیز بر روی این  بررسی

گیاه به عنوان نگهدارنده مواد غذایی و به منظور افزایش 

 ,Darderafshi et alماندگاری پنیر صورت گرفته است )

2014 .) 

ها، تعیین گونه بررسی یکی از موارد مشترک در این    

 60توانند دارای ها میاسانس ت. اس ثره اسانسؤترکیبات م

توانند تا ترکیبات اصلی اسانس می  ترکیب مختلف باشند.

درصد وزن اسانس را تشکیل دهند و ترکیبات فرعی  85

فاکتورهای مختلفی  باشند. تنها به صورت ناچیز موجود می

در  ثر باشند. ؤتوانند بر روی نوع و میزان این ترکیبات ممی

ترکیب فعال اسانس چویر  37ز بین ی حاضر امطالعه

 استات،-اسیمن، برنیل-بتا-پینن، زتا-شناسایی شده، الفا

ترپینن، میرسن، سیمن، لیمونن و تیمول -گاما ،Dجرماکرن 

دارای درصد بالایی بوده و بقیه ترکیبات درحد ناچیز 

عمده مواد فرار ثبت شده در اسانس چویر،  شناسایی شدند. 

بندی ترکیبات با طبقه تعلق دارد.  هابه گروه مونوترپن

شناسایی شده در این مطالعه، مشخص گردید که بیشترین 

 یمونوترپنهای درصد ترکیبات مربوط به دسته هیدروکربن

 (درصد 5/18) ژنهیاکس یهامونوترپن و( درصد 83/71)

بوده و سایر ترکیبات از لحاظ درصدی در مقادیر کمتری 

میزان ترکیبات چویر استفاده شده در مقایسه  وجود دارند. 

ی حاضر با مطالعات مشابه نشان داد که صرفا مقدار مطالعه

پینن به دست آمده در این مطالعه با مطالعات -بالای آلفا

که در مقدار سایر  دیگر مطابقت نسبی دارد در حالی

 ,Shahbazi et alگردد )ترکیبات اختلافاتی مشاهده می

2017; Shahbazi et al, 2016; Darderafshi et al, 2014; 

Akhlaghi et al, 2012  .) 

    Shahbazi  گیری با اندازه 2016و همکاران در سال

 .Fباکتری دو گونه چویر یعنی اکسیدانی و ضدخواص آنتی

angulate  وF. bernardii عنوان کردند که دو عامل الفا-

مهمترین اسیمن مهمترین ترکیبات و از -بتا-زتا پینن و

اکسیدانی این دو گونه گیاهی در عوامل ضدمیکروبی و آنتی

حاضر نیز تطابق کاملی با  یایران هستند که نتایج مطالعه

و همکاران در  Akhlaghiکه  حالی در مطالعه آنان دارد. 

ی خود که بر روی ترکیبات شیمیایی در مطالعه 2012سال 

از مناطق آوری شده های هوایی گیاه چویر جمعقسمت

 5/10)پینن -شمال شرقی ایران بود، گزارش دادند که الفا

 و( درصد 5/5) رسنیم-بتا(، درصد 6/9) موننیل(، درصد

 یاساس باتیترک جمله از( درصد 2/4) استات لیفنچ-الفا

 اسانس که شد عنوان مطالعه نیا در نیهمچن . هستند اهیگ
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 هامونوترپن شامل اهیگ ییهوا یهابخش از آمده دسته ب

 یهاترپن و( درصد 6/11) هاترپن یسزکوئ(، درصد 1/75)

 یگرید یدر مطالعه . باشدیم( درصد 2/6) دروکربنهیه ریغ

Taran  و  یکروبیخواص ضد م 2011و همکاران در سال

شده از کوه شاهو  یآورجمع ریچو اهیگ ییایمیش باتیترک

قرار  یرا مورد بررس رانیواقع در استان کرمانشاه در غرب آ

(، درصد 9/27) منیاس-سیداده و عنوان کردند که س

-الفا (، درصد 9/3استات )-لیبرن (، درصد 7/25) ننیپالفا

( و درصد 3/22)  D(، جرماکرن درصد 1/0) ننیترپ

  هستند. اهیگ یاصل باتی( از ترکدرصد 3/3) منیاس-ترانس

گردیده است در مطالعات دیگری در این زمینه، گزارش     

سیمن اجزای اصلی ا-ترپینن و سیس-که دو ترکیب الفا

ترکیبات فرار گزارش شده  از دیگر  اسانس چویر هستند.

ال در اسانس گیاه چویر به سدرول، سیترونلول، المن و دکان

 ینیز اشاره شده که در ترکیبات شیمیایی اسانس مطالعه

 خیصی بودهحاضر وجود نداشتند و یا مقدار آنها زیر حد تش

ضر حا یاست اما به ترکیبات لینالول و تیمول که در مطالعه

 Sefidkon andای نشده است )اند اشارهشناسایی شده

Omidbigi, 2004; Rustaiyan et al, 2002.) 

ه را ثر در اسانس گیاتغییر و تفاوت در مورد ترکیبات مؤ    

توان به اختلاف در روش استخراج اسانس، شرایط می

غرافیایی منطقه، تغییرات اقلیمی و فصلی و مرحله رشد ج

 Shahbazi et al, 2017; Sepahvand etگیاه، نسبت داد )

al, 2014; Ruiz-Navajas et al, 2012 .)  این تنوع و

لیت تواند بر فعاها میگوناگونی در ترکیبات شیمایی اسانس

-های ضدمیکروبی و آنتیها از جمله فعالیتبیولوژیکی آن

 ثیر بگذارد. أها تاکسیدانی آن

سایز ذرات نانوامولسیون و پتانسیل زتا نیز از دیگر موارد     

قطر ذرات نانوامولسیون در  یاندازه مورد بررسی است. 

نانومتر گزارش  7/42±5/1گیری و حاضر اندازه یمطالعه

این نتیجه با مطالعات سایر محققین نیز قابل مقایسه  گردید. 

                                                           
2.Hydropilic-lipopilic 

balance

  

و همکاران نانوامولسیون زنجبیل  Nooriبه طور مثال  است. 

ذرات  یتهیه کرده و میانگین اندازه 80را با استفاده از توئین 

نتایج  (. Noori et al, 2018نانومتر گزارش کردند ) 4/57را 

و همکاران گزارش شده است  Ghoshتقریبا مشابهی توسط 

توسط توئین که در مطالعه آنان نانوامولسیون اسانس ریحان 

و آب مقطر و با استفاده از روش اولتراسونیک تهیه شده  80

این در حالی است که  (. Ghosh et al, 2013بود )

Severino نانوامولسیون کارواکرول و  یو همکاران اندازه

 20اسانس نارنج، نارنگی و لیمو را که با استفاده از توئین 

 4/176-4/133بین  ذرات یتهیه شده بود با میانگین اندازه

-( که با مطالعهSeverino et al, 2015نانومتر گزارش دادند )

-در خصوص اختلاف نتایج می حاضر همخوانی ندارد.  ی

عنوان شده است که  اشاره کرد.  80توان به نقش توئین 

لیپوفیلیک -به دلیل ایجاد تعادل زیاد هیدروفیلیک 80توئین 

(15- HLB2نسبت به سایر پلی سور )ها برای بات

 ,Ghosh et alتر است )روغن در آب مناسب امولسیون

ها را با ترکیب برخی دیگر از محققان نانوامولسیون (. 2013

های بیوپلیمر مانند آلژینات های روغنی در محلولاسانس

کنند سدیم و کیتوزان قبل از فرایند اولتراسونیک تولید می

(Artiga-Artigas et al, 2017 .) ی این محققان اندازههمه-

نانومتر( از آنچه در  490-169ذرات را بسیار بزرگتر ) ی

از   دست آمده است را گزارش کردند. ه حاضر ب یمطالعه

دست آوردن سایز ه توان نتیجه گرفت که در باین رو می

به عنوان سورفکتانت مناسب در  80ذرات کوچکتر، توئین 

رسد که در به نظر می ند. کمقایسه با بیوپلیمرها عمل می

نتیجه استفاده از بیوپلیمرها، یک لایه متراکم و ضخیم بر 

ه روی قطرات اسانس تشکیل و سبب افزایش قطر ذرات ب

 (. Qian and McClement, 2011) شودمده میآدست 

 ثبت شد.  214/0±032/0حاضر  یدر مطالعه PDIشاخص 

در نانوامولسیون از مزایای استفاده از  PDIپیک باریک 

روش اولتراسونیک است که سبب پخش یکنواخت ذرات 
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 2012و همکاران در سال  Tang گردد. در نانوامولسیون می

گزارش دادند که دامنه و فرکانس اولتراسونیک سبب کاهش 

PDI  نانوامولسیون آسپرین در روش امولسیفیکاسیون

مقدار  Figure 1طور که در  نهما شود. اولتراسونیک می

نانوامولسیون نشان داده شده است، مقدار این  ζ-پتانسیل

ولت برای نانوامولسیون اسانس میلی -63/4±1شاخص 

بار سطحی مابین سطح قطرات را به  ζ-پتانسیل ثبت شد. 

های جذب شده در گیری بار سورفاکتانتاندازه یوسیله

تواند آنیونی، کاتیونی و میکند که ها را تعیین میاطراف آن

نانوامولسیون تهیه شده در این مطالعه  یا غیریونی باشد. 

رفت بنابراین انتظار می حاوی سورفاکتانت غیر یونی بود. 

با این حال  که دارای بار الکتریکی نزدیک به صفر باشد. 

-هنگامی که امولسیون یک پتانسیل منفی برای آن ثبت شد. 

ای مکانیکی شدید مانند اولتراسونیک ها در معرض فشاره

های آزاد گیرند، ممکن است باعث آزاد شدن گروهقرار می

شوند  اسانس هیدروکسیل و کربوکسیل از ترکیبات شیمیایی

کنند و برای اتصال به که به سمت سطح قطرات حرکت می

های این گروه (. Chen et al, 2013آب در دسترس هستند )

اسید آزاد شده، در افزایش بار منفی  الکلی و کربوکسیلیک

 ثر هستند. رات بعد از فرایند اولتراسونیک مؤسطح مابین قط

کند خنثی نبودن پتانسیل زتا به پایداری فراورده کمک می

)وجود بارهای همنام بر روی قطرکهای نانوامولسیون باعث 

ایجاد دافعه نسبی و جلوگیری از به هم چسبیدن و ادغام 

 ود(.شها میآن

فعالیت ضدباکتریایی اسانس و نانوامولسیون  یمقایسه    

نشان داد که نانوامولسیون فعالیت ضدباکتریایی بیشتری 

دهد با تبدیل نسبت به اسانس دارد که این امر نشان می

توان فعالیت اسانس به ذرات در مقیاس نانو می

دلیل احتمالاً این امر به این  ضدباکتریایی آن بهبود بخشید. 

است اسانس به دلیل حلالیت کمی که در آب دارد به راحتی 

تواند با غشا سلول در ارتباط باشد در حالی که ذرات نمی

توانند خود را به سطح تر میکوچک نانوامولسیون راحت

به طور  (. Moghimi et al, 2016ها برسانند )غشا سلول

ند سبب توانهای مختلفی میها از راهکلی نانوامولسیون

مکانیسم عملکرد  غیرفعال شدن و یا مرگ باکتری گردند. 

-ثبات ساختن ساختار لایهاسانس وابسته به بر هم زدن و بی

های غشای فسفولیپیدی، اختلال در غشای سلولی، اثر 

ها به عنوان ناقل های غشایی و پروتئینمتقابل با آنزیم

 Dussault etدر عرض غشا است ) PHپروتون و کاهش 

al, 2014 .) هایی را تواند یونبه طور مثال نانوامولسیون می

های موجود در سطح آزاد کند که با گروه تیول پروتئین

ها در نتیجه این عمل، پروتئین سلول باکتری واکنش دهد. 

غیرفعال شده و نفوذپذیری غشاء سلولی کاهش یافته و در 

توانند با نانوذرات می شود. نهایت باعث مرگ باکتری می

برهمکنش الکتروستاتیک که بین بار مثبت نانو ذره و غشاء 

سلول که دارای بار منفی است، به آن متصل شده و سبب 

از طرف دیگر انباشتگی نانو ذرات در  تخریب غشاء شود. 

تواند از دیگر سیتوپلاسم سلول و روی غشاء خارجی آن می

حیات  سازوکارهای دخیل در جلوگیری از رشد و ادامه

 باکتری باشد. 

های حاصل از روش هموژناسیون با شدت نانوامولسیون    

و فشار بالا به دلیل ایجاد ذرات با اندازه کمتر خواص 

ضدمیکروبی بالاتری را در مقایسه با اسانس خالص از خود 

و  Moghimi . (Topuz et al, 2016) دهندنشان می

نوامولسیون گزارش کردند که نا 2016همکاران در سال 

برابر  10( در حدود Thymus daenensisاسانس آویشن )

-بیشتر از اسانس خالص آن فعالیت ضد باکتریایی نشان می

های ثیر عواملی مانند نوع و ویژگیأاین نتایج تحت ت دهد. 

سازی و نوع میکروارگانیسم فیزیکی اسانس، روش آماده

( نشان 2017و همکاران ) Shahabi باشد. مورد آزمایش می

 Zatariaدادند که نانوامولسیون اسانس آویشن شیرازی )

multiflora در مقایسه با اسانس روغنی گیاه خاصیت ضد )

لیستریا میکروبی بیشتری به ویژه بر علیه باکتری 
ها آن تیفی موریوم دارد.  سالمونلانسبت به  مونوسایتوژنز

میکروبی همچنین عنوان کردند که خاصیت ضد 

نانوامولسیون وابسته به نوع باکتری، غلظت نانوامولسیون و 

و همکاران  Moghimi مدت زمان مواجهه با باکتری است. 

فعالیت ضد باکتریایی اسانس آویشن در هر  2019در سال 
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 یلاوک ایشیاشردو شکل خالص و نانو امولسیون در برابر 
مورد ارزیابی قرار داده و عنوان کردند که فعالیت ضد 

شود باکتریایی اسانس زمانی که به نانوامولسیون تبدیل می

تر اسانس به سلول باکتری افزایش به دلیل دسترسی سریع

عنوان کردند  2015و همکاران در سال  Bhargava یابد. می

پونه کوهی نسبت به اسانس  که استفاده از نانو امولسیون

در  خالص یک رویکرد کنترلی ضد میکروبی مؤثر است. 

این مطالعه نشان داده شد که نانوامولسیون پونه کوهی اثرات 

زای مواد های بیماریثری بر روی باکتریؤضد باکتریایی م

موریوم تیفی سالمونلا، لیستریا مونوسایتوژنزغذایی از جمله 

( 2016و همکاران ) Almadiy  دارد. لایواشریشیا کو 

گزارش کردند که نانوامولسیون اسانس گیاه بومادران در 

مقایسه با اسانس خالص خواص ضد باکتریایی بیشتری به 

در این   های گرم مثبت دارد.ویژه بر روی مهار باکتری

ترین حساس که استافیلوکوکوس ارئوسمطالعه عنوان شد 

 باشد. باکتری به اسانس و نانوامولسیون بومادران می

توان به وجود خاصیت ضدباکتری اسانس گیاه چویر را می

های اکسیژنه و های هیدروکربنه، مونوترپنمونوترپن

 ;Azarbani et al, 2014ها نسبت داد )سزکوئی ترپن

Darderafshi et al, 2014 .) حاضر نیز مقادیر  یدر مطالعه

نتایج  یمقایسه ها در اسانس یافت شد. زیادی از مونوترپن

دهد که دست آمده با سایر مطالعات مشابه نیز نشان می به

به طور مثال  ها همخوانی نسبی دارد. نتایج این مطالعه با آن

و همکاران در سال  Shahbazi ای که توسطدر مطالعه

های گرم منفی انجام گرفت، عنوان گردید که باکتری 2015

های گرم مثبت حساسیت کمتری نسبت در مقایسه با باکتری

به اسانس چویر دارند و تحلیل کردند که که این حساسیت 

کمتر به اسانس چویر به دلیل وجود ساختار آب گریز 

ست که به ویژه به های گرم منفی الیپوپلی ساکارید باکتری

ها همچنین آن  باشند.های اسانس غیر قابل نفوذ میمولکول

 Ferulago angulataبیان کردند که اسانس گیاه چویر گونه 

های تواند منبع غنی از مواد ضد میکروبی علیه باکتریمی

البته باید توجه داشت که تفاوت  عامل فساد غذایی باشد. 

اسانس در مطالعات مختلف در میزان خواص ضد میکروبی 

های مختلف باکتریایی، تواند به دلیل استفاده از گونهمی

شرایط آزمایش و یا حجم اسانس اضافه شده بر روی 

 Elizaquível et) های کاغذی و قطر لایه آگار باشددیسک

al, 2013.)  ها گیاه چویر در مقایسه با سایر اسانس اسانس

سیر، آویشن و میخک، فعالیت ضد هایی مانند نعنا، و عصاره

های مورد آزمایش باکتریایی کمتری در برابر میکروارگانیسم

های مختلف توان استفاده از گونهعلت این امر را می  دارد.

باکتری، شرایط محیط آزمایش و درصد ترکیبات ضد 

 Rivas et al, 2010; Burtمیکروبی در اسانس نسبت داد )

et al, 2005.) 

شود اسانس و مشاهده می Table 3طور که در  نهما    

نانوامولسیون دارای اثرات قابل توجهی بر روی مهار رشد 

این مطالعه  هستند.  کاندیدا البیکنزو  آسپرژیلوس نایجر

تری نسبت نشان داد که نانوامولسیون اثرات مهاری مطلوب

اثرات مهاری  زا دارد. به اسانس در مهار این دو قارچ بیماری

کاندیدا و  آسپرژیلوس نایجراسانس و نانوامولسیون بر علیه 
های اکسیژنه در ممکن است به دلیل وجود مونوترپن البیکنز

همانطور که قبلاً ذکر شد،   اسانس و نانوامولسیون آن باشد.

یکی از ترکیبات شیمیایی شناسایی شده در اسانس چویر 

ین ترکیبات مونوترپنی تیمول یکی از مهمتر تیمول است. 

اکسیژنه با خاصیت ضدباکتریایی و ضد قارچی و جلوگیری 

 ,Tiwari et alهاست )کننده از رشد و تولید مایکوتوکسین

های ضد قارچی گیاه های ما در مورد فعالیتیافته (. 2009

چویر مطابق با مطالعات قبلی است که درجات مختلفی از 

ها را در برابر چندین قارچ اثرات مهار رشد اسانس و عصاره

 Shahbazi et al, 2017; Cakirفیتوپاتوژن بیان کرده است )

et al, 2005.)  در یک مطالعه Samani  و همکاران در سال

عنوان کردند که نانوامولسیون اسانس آویشن شیرازی  2019

 و نانوامولسیون اسانس زنیان با غلظت μl/mL 5با غلظت 

μl/mL25  مهاری بیشتری نسبت به اسانس دارای اثرات

خالص هر دو گیاه  بر علیه قارچ مقاوم به حرارت 

همچنین در این مطالعه گزارش  باشند. بایسوکلامایس می

در  (>05/0P)دار یها سبب کاهش معنشد که نانوامولسیون

جمعیت قارچی تلقیحی در نمونه مورد آزمایش )آب سیب( 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=Bhargava+K&cauthor_id=25583339
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و  Miastkowskaی دیگری که توسط در مطالعه شد. 

انجام گرفت، عنوان گردید که  2020همکاران در سال 

های دارچین، آویشن، مانوکا و چای نانوامولسیون اسانس

سبز دارای خواص ضد قارچی بالایی نسبت به اسانس 

 باشند. خالص علیه کپک و مخمرهای مهم مواد غذایی می

مانوکا های مورد مطالعه، نانوامولسیون در بین نانوامولسیون

های مورد دارای بیشترین قدرت مهارکنندگی در برابر قارچ

این مطالعه همچنین عنوان کرد که  آزمایش را نشان داد. 

توانند به عنوان محصولات ضد قارچ های مینانوامولسیون

ایمن، تجزیزپذیر، سازگار با محیط زیست در صنایع دارویی 

در سال  Sahbazi . و آرایشی مورد استفاده قرار گیرند

عنوان کرد که نانوامولسیون اسانس میخک خواص  2019

اکسیدانی بالایی در برابر ضد باکتریایی، ضد قارچی و آنتی

این   زای مواد غذایی دارد.های بیماریمیکروارگانیسم

کند که خواص ضد قارچی اسانس و مطالعه گزارش می

چربی  نانوامولسیون به دلیل وجود ترپنوئیدهای مختلف

دوست در طبیعت که سبب اختلال در غشاء سلولی 

زنی میکروارگانیسم و در نهایت مرگ سلول و یا مهار جوانه

 باشد. های فسادزای مواد غذایی میو هاگزایی قارچ

های های مختلف دیگر در مهار فعالیت قارچمکانیسم

های ، مهار آنزیمارگوسترول فسادزا شامل مهار در سنتز

سنتز دیواره سلولی، تغییر در مورفولوژی دیواره  موجود در

های واکنش دهنده اکسیژن و تغییر سلولی، تولید گونه

 نفوذپذیری غشای سلولی است.

اسانس و  ABTS+و  DPPH در این مطالعه بررسی مقادیر    

اکسیدانی نانوامولسیون نشان داد که گرچه فعالیت آنتی

( BHT) گروه استاندارداسانس و نانوامولسیون به وضوح از 

اکسیدانی نانوامولسیون در هر تر است اما فعالیت آنتیپایین

داری بین یدو روش بیشتر از اسانس گیاه است و تفاوت معن

آید ترکیبات فنلی که به نظر می (>001/0P)ها وجود دارد آن

-شوند و قدرت آنتیبه صورت گسترده در گیاهان یافت می

تر از اسانس ند، در نانوامولسیون قویاکسیدانی بالایی دار

توان به کوچک بودن اندازه کنند علت این امر را میعمل می

-Luximunهای آزاد دانست )ذرات و مقابله بهتر با رادیکال

Ramma et al, 2002.) 

    Seibert  گزارش دادند که  2018و همکاران در سال

های تولید نانوامولسیون از اسانس استخراج شده از برگ

( توانایی ایجاد Cymbopogon densiflorusعلف لیمو )

برابر بیشتر از اسانس  4اکسیدانی در حدود خواص آنتی

در نمونه  ABTSدر روش  IC50مقادیر  خالص را دارد. 

 و در نمونه اسانس خالص  mg/mL 567/0 نانوامولسیون 

mg/mL 430/0  و در روشDPPH  مقادیرIC50  برای

و  mg/mL 68/14نانوامولسیون و اسانس خالص به ترتیب 

mg/mL 69/3 .برای تعیین ظرفیت   گزارش شده است

های متنوعی استفاده شده ها از روشاکسیدانی اسانسآنتی

بیل نسبت ها تحت شرایط مختلف از قاین روش است. 

اکسیدان بین فازهای آبی و آلی، میزان دما، حلالیت آنتی

شدت نور، شرایط اکسیداسیون و ماده اکسید شونده و در 

ی پایان واکنش و مقدار اکسیداسیون، های خاص نقطهروش

 (. Ahmadi et al, 2010دهند )مقادیر متفاوتی را ارائه می

Pirbalouti ( با مطالعه 2016و همکاران ) بر روی اسانس

آوری شده از مناطق ( جمعFerulago angulataگیاه چویر )

های شیمیایی، ضدباکتری گیری ویژگیغرب ایران و اندازه

-اکسیدانی دریافتند که به نسبت خاصیت آنتیو آنتی

 اکسیدانی است. این گیاه دارای خواص بالای آنتیباکتریایی 

اکسیدانی اسانس را ها یکی از دلایل فعالیت بالای آنتیآن

به مقدار بالای تیمول به عنوان یک ترکیب فنولی در 

و  Khanahmadi  ترکیبات اسانس عنوان کردند.

Janfeshani (2006خاصیت آنتی ) اکسیدانی گیاه

Ferulago angulata  آوری شده از مناطق غرب ایران جمع

در این مطالعه مقادیر متفاوتی   را مورد بررسی قرار دادند.

از اسانس روغنی و عصاره گیاه به روغن گیاهی اضافه 

های با مقایسه مقادیر به دست آمده از شاخص گردید. 

TBA  وPV ها با نمونه کنترل حاوی همچنین مقایسه آن

، مشخص شد که اسانس و THBQ اکسیدان سنتزی آنتی

خواص بالای  ه به روغن گیاهیگیاه وارد شد یعصاره

عصاره با  اکسیدانی نسبت به گروه کنترل دارا هستند. آنتی
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را نسبت به  یدانیاکسیاثر آنت نیبالاتر درصد 05/0غلظت 

TBHQ طبق مطالعه  . دهدیم نشانAkhlaghi، هامونوترپن 

رکیبات ت( درصد 9/11) هاترپن یسزکوئ و( درصد 1/75)

این مسئله ممکن  دهند کهاسانس گیاه چویر را تشکیل می

 اکسیدانی این گیاه مرتبط باشد. است به قدرت بالای آنتی

های های اکسیژنه و مونوترپنبه طور کلی، مونوترپن

اکسیدان در گیاهان هستند هیدروکربنه ترکیبات عمده آنتی

(Akhlaghi et al, 2012 .)  همچنین عنوان شده است که

به ترکیبات های روغنی اکسیدانی اسانسخاصیت آنتی

ها به ویژه به ترکیبات فنولیک مانند کارواکرول شیمیایی آن

 یدر مطالعه  (.Shahbazi et al, 2017) و تیمول ارتباط دارد

حاضر نیز تیمول و کارواکرول اگر چه در مقادیر اندک در 

ها ترکیبات اسانس مورد آزمایش حضور داشتند اما مقدار آن

رسد لذا به نظر می  بالاتر بود. در مقایسه با مطالعات مشابه

اکسیدانی بالاتر اسانس گیاه چویر در این مطالعه قدرت آنتی

نسبت به مطالعات دیگر وجود مقدار مناسب این ترکیبات 

در این مطالعه بیشترین  در اسانس و نانوامولسیون آن باشد. 

-درصد ترکیبات استخراج شده مربوط به دسته هیدروکربن

تغییر و  های اکسیژنه است. و مونوترپن های مونوترپنی

ثر در اسانس گیاه به فاکتورهای تفاوت در ترکیبات مؤ

مقایسه فعالیت ضدباکتریایی اسانس  متفاوتی ارتباط دارد. 

و نانوامولسیون نشان داد که نانوامولسیون فعالیت ضد 

باکتریایی بیشتری نسبت به اسانس دارد، علاوه بر این 

یدانی نانوامولسیون نیز بیشتر از اسانس گیاه اکسفعالیت آنتی

لذا با تبدیل اسانس به نانو امولسیون اسانس گیاه  است. 

اکسیدانی آن را باکتریال و آنتیتوان خواص آنتیچویر می

 افزایش داد.
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Abstract 

    Natural preservatives are widely used in the food industry, today. In this study, the essential 

oil of Chavir plant (Ferulago angulate) was formulated as a water-dispersible nano-emulsion 

(diameter = 42 nm) using high pressure ultrasonic method. Analysis of essential oil composition 

showed that monoterpene hydrocarbons and oxygen monoterpenes comprised the main 

compounds of essential oil. The antimicrobial activity of essential oil and Nano-emulsion oil 

was evaluated with determination of the minimum inhibitory concentration (MIC) and the 

minimum biocidal concentration (MBC) as well as the disc diffusion agar methods on four 

pathogenic bacterial strains and two important fungi that cause foodborne illness. In addition, 

antioxidant activity was measured using DPPH free radical scavenging method and ABTS+ 

radical cation. The results showed that the antimicrobial activity of the essential oil increases 

when it is converted to Nano-emulsion due to easier access of Nano-emulsion to the bacterial 

cell membrane. In general, gram-positive bacteria displayed more susceptibility to the Nano-

emulsion than gram-negative bacteria. Listeria monocytogenes was the most susceptible 

bacteria to the antibacterial activity of essential oils and Nano-emulsion. In addition, essential 

oils and Nano-emulsion had significant effects on inhibiting the growth of Aspergillus niger 

and Candida albicans. Although the antioxidant activities of essential oils and Nano-emulsion 

were significantly lower than the standard group (BHT), the antioxidant activity of Nano-

emulsion was higher than in free essential oils using both methods. The results of this study 

showed that by converting essential oil to the Nano-emulsion of Chavir essential oil, its 

antimicrobial and antioxidant properties can be increased. 
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