
شماره 132، نشريه تحقیقات د امپزشكی و فرآورده های بیولوژیک، پاییز 1400

31

 

بررسی تأثیر اسانس و  عصاره الکلی گیاه آنیسون 
)Pimipinella anisum( بر اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس 

)In vitro( به صورت برون تنی

bb

چکيد ه 

به رغم رشد فزآينده صنعت غذا و رعايت اصول بهداشتي در توليد و فرّآوري مواد غذايي و نیز ضوابط سختگيرانه اي كه در كارخانجات 
موادغذايي و يا كشتارگاه ها صورت گرفته است، هنوز هم درصد قابل توجهي از ساكنين كشورهاي صنعتي و غيرصنعتي از بيماري هاي ناشي 
از ميكروب هاي مضر غذايي متأثر می شوند. از اين رو يافتن تركيبات و روش هاي جديد براي به حداقل رساندن رشد و فعاليت ميكروب هاي 
مضر غذايي كاملًا ضروري به نظر مي رسد. این مطالعه جهت بررسی اثرات سطوح مختلف )9 رقت( از اسانس و عصاره الکلی آنیسون 
)هرکدام 5 تکرار( بر باکتری های اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس انجام پذیرفت. اسانس آنیسون در رقت 1/32 گرم در میلی لیتر 
و عصاره الکلی آن در رقت های 1/4، 1/8 و 1/16 گرم در میلی لیتر، بیشترین اثر ضدمیکروبی را روی هر دو باکتری مورد مطالعه داشت. 
به طورکلی در هر دو روش )چاهک و دیسک( اثر اسانس و عصاره الکلی آنیسون بر باکتری اشریشیاکلی بیشتر از باکتری استافیلوکوکوس 
اورئوس بود. حداقل غلظت مهارکنندگی )MIC( و حداقل غلظت کشندگی )MBC( اسانس آنیسون بر باکتری اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس 
اورئوس به ترتیب 1/256 و 1/128 گرم در میلی لیتر بود. MIC عصاره برای هر دو باکتری 1/16 و MBC عصاره برای اشرشیاکلی 1/8 و 
برای استافیلوکوکوس اورئوس 1/4 بود. نتایج این مطالعه نشان داد که عصاره الکلی این گیاه دارویی و غلظت های بالای اسانس آن فعاليت 

ضدميکروبي خوبی را از خود نشان می دهد. 
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In spite of the growing of food industry and the observance of the hygienic principles in production and processing of 
foodstuffs, as well as the strict criteria that have been put in food factories or slaughterhouses, a significant percentage 
of industrial and non-industrialized countries residents are affected by foodborne diseases. Therefore, it is absolutely 
necessary to find new compounds and methods to minimize the growth and activity of harmful microbes transmitted by 
foods. This study was conducted to evaluate the effects of different levels (9 serial dilutions) of Pimipinella anisum es-
sential oil and alcohol extract (5 repetitions of each) on Escherichia coli and Staphylococcus aureus. Disk diffusion and 
agar well diffusion methods were applied. Anise essential oil at dilution of 1/32 g/ml and its alcoholic extract at dilutions 
1/4, 1/8 and 1/16 g/ml, had the most antimicrobial effect on both bacteria. Generally, in both methods, the effect of es-
sential oil and alcoholic extract on E. coli was higher than that of S. aureus. Minimum inhibitory concentration (MIC) 
and minimum inhibitory concentration (MBC) of Anise essential oil were 1/256 and 1/128 g/ml on Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus, respectively. MIC for extract were 1/16 for both bacteria and MBCs for which were of 1/8 and 
1/4 for E. coli and S.aureus, respectively. The results of this study revealed that the alcoholic extract of this medicinal 
herb and high concentrations of its essential oil show a good antimicrobial activity.
    
  Key words: Pimipinella anisum, Essential oil, Alcoholic extract, E. coli, S. aureus

مقدمه
توليد  در  بهداشتي  اصول  رعايت  و  غذا  صنعت  فزآينده  رشد  رغم  به 
كارخانجات  در  كه  سختگيرانه اي  ضوابط  نیز  و  غذايي  مواد  فرّآوري  و 
يا كشتارگاه ها صورت گرفته است، هنوز هم درصد قابل  موادغذايي و 
توجهي از ساكنين كشورهاي صنعتي و غيرصنعتي از بيماري هاي ناشي از 
ميكروب هاي مضر غذايي متأثر می شوند )12(. از اين رو يافتن تركيبات 
و روش هاي جديد براي به حداقل رساندن رشد و فعاليت ميكروب هاي 
مضر غذايي كاملًا ضروري به نظر مي رسد. همچنین، باتوجه به عوارض 
جانبی داروهای شیمیایی، الزامات زیست محیطی و افزایش مقاومت به 
آنتی بیوتیک ها و اثبات فعاليت هاي ضدّميكروبي عصاره ها و اسانس های 
گياهی، استفاده از متابولیت های ثانویه گیاهی به عنوان جایگزینی سبز 
برای آنها، توجه بسیاری از محقّقان را در سال های اخیر به خود جلب کرده 
است. یک نمونه از باکتری های بیماری زا در انسان و حیوان، اشريشياكلي 
بيماري  ادراري،  عفونت های  مهم  عامل  که  است   (Escherichia coli)
صفراوي  عفونت هاي  و  سمي  سپتي  نوزادان،  مننژيت  مسافرتي،  اسهال 
است )2-4(. گرچه این باكتري به عنوان يك عامل بيماری زاي حساس به 
آنتي بيوتيك شناخته مي شود، اما در طي سال هاي اخير ايجاد مقاومت در 

آن سير فزاينده داشته است. استافیلوکوکوس اورئوس یا استافیلوکوکوس 
طلایی (Staphylococcus aureus) نیز عامل طیف وسیعی از عفونت های 
تولید  از  ناشی  غذایی  بیماری های  شامل  که  است  حیوانی  و  انسانی 
توکسین می باشند )6(. در بسیاری از کشورها، این باکتری پس از سالمونلا 
و کلستریدیوم پرفرینجنس، جزء باکتری های بیماری زایی است که موجب 

شیوع مسمومیت ها و عفونت های غذایی می گردند.
گیاهان دارویی در طب سنتی و مصارف صنعتی و خوراکی کاربردهاي 
گسترده دارند و از آنها به عنوان چاشنی، طعم دهنده و حتی نگهدارنده 
سالم  ضدمیکروبی  عوامل  کشف  براي  جو  و  جست  می شود.  استفاده 
لحاظ  از  هم  و  درمانی  لحاظ  از  هم  می تواند  که  دارد  ادامه  مؤثر  و 
پیشگیري، در مورد طیف وسیعی ازعفونت هاي باکتریایی استفاده شود. 
گیاهان دارویی به واسطه داشتن ترکیب های متفاوت از زمان های قدیم 
در درمان بیماری های مختلف مورد استفاده قرار گرفته اند. یکی از این 
ترکیب های مهم، اسانس ها یا اسانس های روغنی هستند که دارای اثرات 
زیستی فراوان می باشند )30(. اخیراً متابولیت های ثانویه گیاهان دارویی 
مورد  ضدمیکروبی  اثرات  نظر  از  گیاهی  عصاره های  و  اسانس ها  مانند 
اسانس های  اغلب  قرار گرفته اند )33( و مشخص شده است که  بررسی 
گیاهی استخراج شده از گیاهان دارویی دارای خواص ضدقارچی، ضدانگل، 

بررسی تأثیر اسانس و  عصاره الکلی گیاه ...
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در  گیاهی  اسانس های  بنابراین   .)19( ضدباکتری و ضدویروس می باشند 
زمینه های فارماکولوژیکی، داروشناسی گیاهی، میکروب شناسی پزشکی و 
بالینی، آسیب شناسی گیاهی و نگهداری مواد غذایی، میوه ها و سبزی ها 
غربالگری شده و مورد استفاده قرار گرفته اند )10(. یکی از این داروهاي 
گیاهی، آنیسون یا بادیان رومی با نام علمی Pimpinella anisum است. 
عصاره روغنی این گیاه داراي اثرات ضدباکتریایی، ضدقارچی و انگلی است 
)29 و 27(. از آنجایی که مطالعات اندکی در زمینه اثرات ضدباکتریایی 
گیاه آنیسون و اثرات ضدباکتریایی آن بر روی بیماری زاهای پزشکی انجام 
شده است، بنابراین این تحقیق جهت بررسی تأثیر گیاه دارویی آنیسون 
بر دو نوع باکتري بیماری زا و تعیین حداقل غلظت ممانعت کننده از رشد 
(MIC) و حداقل غلظت کشنده (MBC) این ماده بر روی این باکتری ها 

صورت گرفت.

مواد و روش ها
فعال سازي و تأیید خلوص باکتري ها 

 S. 25923 و .E. coli ATCC No( پس از فعال سازی سویه های استاندارد
aureus ATCC No. 10536( در محیط تریپتون سویا براث (TSB) در دمای 
37 درجه سانتی گراد و به مدت 24 ساعت، از هر کدام از باکتري ها به 
محیط نوترینت آگار برده شد. در این محیط باکتري ها از نظر خلوص چک 
شدند و جهت انجام تست هاي ضدمیکروبی از آن ها استفاده شد. جهت 
نگهداری، سویه ها هر 15 روز یکبار در محیط مولر هینتون آگار و دماي 
37 درجۀ سانتی گراد کشت داده شدند و در دماي 4 درجۀ سانتی گراد 

نگهداري شدند )39(.

انجام تست غربالگري اولیه جهت تعیین خاصیت ضدمیکروبی عصاره 
اتانولی و اسانس گیاه مذکور

  (Agar well diffusion method) براي این منظور از روش انتشار در آگار
طبق پروتکل استاندارد CLSI )2006( استفاده شد. برای این کار رقت هاي 
اسانس در محیط مولرهینتون  و  از عصاره  تا 8 رقت  برابری   2 سریالی 
براث تهیه شد. سپس در هر پلیت حاوي مولرهینتون آگار، یک سوآپ 
از سوسپانسیون استاندارد میکروبی )معادل نیم مک فارلند( به صورت 
چمنی در سطح آگار کشت داده شد. پس ازآن، در هر پلیت 4 چاهک 
حفر شده و از هر رقت 50 میکرولیتر در هر چاهک ریخته شد. سپس 
پلیت ها به مدت 24 ساعت در دماي 37 درجه سانتی گراد و تحت شرایط 
هوازي گرمخانه گذاری شدند. پس از آن ایجاد و یا عدم ایجاد هاله عدم 
رشد بررسی شده و گزارش شد )36(. بررسی خواص ضد میکروبی در سه 

تکرار و در قالب طرح کاملًا تصادفی انجام شد.

 Minimum( سنجش حداقل رقت ممانعت کننده از رشد باکتري
)inhibitory concentration- MIC

 Macrobroth dilution)  این تست به روش لوله اي یا ماکروبراث دایلوشن
Tube dilution method -) انجام شد. به لوله هاي حاوي رقت هاي متوالی 
از  میکرولیتر   50 میزان   ،)1-9 )لوله های  اسانس  و  عصاره  از  برابري  دو 
سوسپانسیون میکروبی رقیق شده افزوده شد. دو لوله نیز به عنوان کنترل 
عصاره )بدون دریافت محیط کشت( و کنترل محیط کشت )بدون دریافت 

عصاره( در نظرگرفته شد. تمام لوله ها به مدت 24 ساعت در دماي 37 
درجه سانتی گراد انکوبه شده و پس از آن، عدم وجود کدورت در هریک 
لوله ای که  اولین  باکتري محسوب شده و  به منزله عدم رشد  لوله ها  از 
یا  باکتري مشاهده نشد )لوله حاوي کمترین غلظت عصاره  در آن رشد 
  (MIC)اسانس(، به عنوان کمترین  غلظت ممانعت کننده از رشد باکتري

در نظر گرفته شد )8(.

 Minimum bactericidal( سنجش حداقل غلظت کشنده باکتري
)concentration-MBC

براي تعیین حداقل غلظت کشندة باکتري، از لولۀ حاوي کمترین غلظت 
ممانعت کنندة رشد باکتري و دو لوله قبل ازآن )دو رقت پایین تر( به طور 
جداگانه در پلیت هاي مولرهینتون آگار کشت داده شده و به مدت 24 
ساعت در دماي 37 درجۀ سانتی گراد انکوبه شد. پس از طی مدت زمان 
انکوباسیون، هر پلیتی که رشد باکتري در آن صورت نگرفته بود، به عنوان 
حداقل غلظت کشندة باکتري از عصاره یا اسانس (MBC) در نظر گرفته 

شد )17(.

نتایج
اثر اسانس آنیسون بر مهار رشد باکتری

در جداول 1 و 2، میانگین قطر هاله عدم رشد باکتری های اشرشیاکلی و 
به  آنیسون  گیاه  اسانس  مختلف  رقت های  در  اورئوس  استافیلوکوکوس 
روش های چاهک و دیسک نشان داده شده است. تحليل آماري داده ها 
استفاده  با  نيز  ميانگين ها  مقايسه  و   SPSS آمـاري  برنامه  از  استفاده  با 
آنیسون  اسانس  از  پایین  غلظت های  در  شـد.  انجام  دانكن  آزمون  از 
)غلظت های زیر  g/ml  0/003(، تأثیر ممانعت کنندگی بر رشد باکتری های 
منفی،  کنترل  گروه  مشابه  و  نشد  مشاهده  چاهک  روش  به  نظر  مورد 
قطر هاله عدم رشد مشاهده نشد. غلظت های 0/007 و 0/003 گرم در 
میلی لیتر اسانس آنیسون درمورد استافیلوکوکوس اورئوس و غلظت های 
0/015، 0/007 و 0/003 گرم در میلی لیتر در مورد باکتری اشرشیاکلی تأثیر 
بزرگترین قطر  آنها داشتند.  بر میانگین قطر هاله عدم رشد  را  مشابهی 
هاله عدم رشد به روش چاهک و بیشترین اثر ضدمیکروبی برای هر دو 
باکتری در بالاترین سطح اسانس یعنی 0/031 گرم در میلی لیتر مشاهده 

شد.
در روش دیسک دیفیوژن هم بیشترین هاله عدم رشد در سطوح بالای 
اسانس مشاهده شد و در سطوح کمتر از 0/003گرم در میلی لیتر، اسانس 

بر مهار رشد باکتری بی تأثیر بود. 

اثر اسانس آنیسون روی حداقل غلظت مهارکنندگی )MIC( و حداقل 
 )MBC( غلظت کشندگی

 (MBC) کشندگی  غلظت  حداقل  و   (MIC) مهارکنندگی  غلظت  حداقل 
اورئوس  استافیلوکوکوس  و  اشرشیاکلی  باکتری های  روی  آنیسون  اسانس 
در  گرم   0/003(  1/256 رقّت  است.  داده شده  نشان   4 و   3 در جداول 
میلی لیتر( اسانس برای اشرشیاکلی و رقت 1/128 )0/007گرم در میلی لیتر( 
مهارکنندگی  غلظت  حداقل  عنوان  به  اورئوس  استافیلوکوکوس  برای 
(MIC) و نیز حداقل غلظت کشندگی (MBC) این باکتری ها مشخص شد.
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اثر عصاره الکلی آنیسون بر مهار رشد باکتری
استافیلوکوکوس  و  اشرشیاکلی  باکتری های  رشد  عدم  هاله  قطر  میانگین 
روش های  به  آنیسون  گیاه  الکلی  عصاره  مختلف  رقت های  در  اورئوس 
چاهک و دیسک به ترتیب در جداول 5 و 6 نشان داده شده است. در 
باکتری هاله عدم رشد مشاهده گردید که  برای هر دو  هر دو روش و 
نشان دهنده اثر ضدباکتریایی قوی عصاره حتی در رقت های پایین است، 
هرچند با کاهش رقت عصاره، میانگین قطر هاله عدم رشد هم کاهش 

نشان داد. در هر دو روش )چاهک و دیسک( که اثر عصاره الکلی آنیسون 
بر باکتری اشرشیاکلی بیشتر از باکتری استافیلوکوکوس اورئوس بالاتر بود.

اثر عصاره الکلی آنیسون روی حداقل غلظت مهارکنندگی )MIC(  و 
)MBC( حداقل غلظت کشندگی

 (MBC) کشندگی  غلظت  حداقل  و   (MIC) مهارکنندگی  غلظت  حداقل 
اورئوس  استافیلوکوکوس  و  اشرشیاکلی  باکتری های  روی  آنیسون  اسانس 

   جدول 1- قطر هاله عدم رشد باکتری)روش چاهک( در رقت های مختلف اسانس گیاه آنیسون هاله رشد.

جدول 2- قطر هاله عدم رشد باکتری)روش انتشار در دیسک(  در رقت های مختلف اسانس گیاه آنیسون.

     میانگین قطر هاله عدم رشد )میلی متر(رقت )گرم در میلی لیتر(               

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

1/32 )0/031( 1513

1/64 )0/015( 810

1/128 )0/007( 88

1/256 )0/003( 88

1/512 )0/002( 00

1/1024 )0/001( 00

)DMSO( 00کنترل منفی

     میانگین قطر هاله عدم رشد )میلی متر(رقت )گرم در میلی لیتر(               

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

16 )سفالکسین(22 )پنی سیلین(کنترل مثبت

1/32 )0/031( 2222

1/64 )0/015( 1717

1/128 )0/007( 1213

1/256 )0/003( 88

1/512 )0/002( 00

1/1024 )0/001( 00

)DMSO( 00کنترل منفی
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مهارکنندگی  غلظت  حداقل  است.  شده  داده  نشان   8 و   7 جداول  در 
(MIC) از عصاره الکلی آنیسون هم برای باکتری اشرشیاکلی و هم برای 
بود.  آن  میلی لیتر(  در  )0/062گرم  رقت1/16  اورئوس،  استافیلوکوکوس 
حداقل غلظت کشندگی )MBC( عصاره، رقت های 1/8 )0/125گرم در 
و  اشرشیاکلی  برای  ترتیب  به  میلی لیتر(  در  1/4)0/25گرم  و  میلی لیتر( 

استافیلوکوکوس اورئوس مشخص شد.

بحث
به دلیل مقاومت انواع مختلفی از باکتری ها به بسیاری از آنتی بیوتیک ها 
پژوهش ها و مطالعات گسترده ای جهت استفاده از مواد مؤثره گیاهان به 

صورت عصاره و اسانس علیه پاتوژن های انسانی و دامی صورت گرفته 
است. باکتری های مورد مطالعه در این تحقیق می توانند با گذشت زمان 
به آنتی بیوتیک ها مقاوم گردند. مواد شیمیایی استخراجی از گیاهان به 
عنوان ترکیبات ضدمیکروبی جایگزین داروهای سنتتیک مطرح شده اند. 
زیرا دارای عوارض جانبی کمتری هستند )37(. در کشور ما نیز اهمیت 

مطالعه و تحقیق روی گیاهان دارویی مشخص گردیده است. 
 گیاهان خانواده چتریان از جمله جنس آنیسون حاوی ترکیب هایی هستند 
ضدمیکروبی  خاصیت  جمله  از  متعددی  بیولوژیکی  فعالیت های  که 
مطالعات  در  آنیسون  گیاه  اثرات ضدمیکروبی   .)23( می دهند  نشان  را 
که  است  شده  مشخص  اخیراً  است.   شده  گزارش  و  بررسی  متعددی 

جدول 5- قطر هاله عدم رشد باکتری)روش چاهک( در رقت های مختلف عصاره الکلی گیاه آنیسون.

جدول 3- حداقل غلظت مهارکنندگی )MIC( اسانس آنیسون روی باکتری های اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس.

جدول 4- حداقل غلظت کشندگی )MBC( اسانس آنیسون روی باکتریهای اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس.

     میانگین قطر هاله عدم رشد )میلی متر(رقت )گرم در میلی لیتر(               

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

1/4 )0/25( 2014

1/8 )0/125( 1814

1/16 )0/062( 1512

1/32 )0/031( 1210

1/64 )0/015( 129

1/128 )0/0017( 108

)DMSO( 00کنترل منفی

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

)0/003(1/128 )0/007( MIC1/256 )گرم در میلی لیتر(

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

)0/003(  1/128 )0/007( MIC1/256 )گرم در میلی لیتر(
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عصاره هاي آبی و الکلی دانه هاي این گیاه داراي اثرات آنتی اکسیدانی و 
ضد میکروبی هستند )14(. 

کشت  محیط  در  عصاره  یا  اسانس  غلظت  از  هرچه  حاضر  مطالعه  در 
کاسته شد از میانگین قطر هاله عدم رشد نیز کاسته شد. بر اساس مطالعۀ 
Cimanga و همکارانش )2002( در صورتی که قطر هاله عدم رشد برابر 
یا بیشتر از 15 میلی متر باشد فعالیت بالا، قطر هاله عدم 15-10میلی متر 
نشان دهنده فعالیت متوسط و قطر هاله عدم رشد کمتر از 10 میلی متر 
نشان دهنده غیرفعال بودن عصاره است )7(. بنابراین مطالعه حاضر نشان 
داد که اسانس آنیسون تنها در بالاترین سطح بکار رفته فعالیت بالا دارد 
و در دیگر غلظت ها دارای فعالیت متوسط، کم یا بدون اثر ضدمیکروبی 

است. و درمورد عصاره در همه غلظت ها فعالیت ضدمیکروبی دارد به 
کمتر  غلظت های  و  بیشتر  فعالیت  بالاتر  غلظت های  در  که  صورت  این 
فعالیت کمتر دارد. بنظر می رسد هم اسانس و هم عصاره آنیسون علیه 
اورئوس  استافیلوکوکوس  به  بیشتری نسبت  اثر ضدمیکروبی  اشرشیاکلی 

داشته باشد.
در مطالعات صورت گرفته روی اثرات ضدمیکروبی متابولیت های ثانویه 
اثرات  مشاهده  عدم  است.  گزارش شده  متفاوتی  نتایج  دارویی  گیاهان 
ضد میکروبی بسیار خوب و متفاوت در برخی مطالعات احتمالاً به دلیل 
است. عوامل  برده شده  بکار  اسانس و عصاره  نوع  و  میزان  در  تفاوت 
چون  عواملی  هستند.  موثر  گیاه  یک  ضد میکروبی  اثرات  در  متعدی 

جدول 6- قطر هاله عدم رشد باکتری)روش دیسک( در رقت های مختلف عصاره الکلی گیاه آنیسون. 

     میانگین قطر هاله عدم رشد )میلی متر(رقت )گرم در میلی لیتر(               

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

22 )سفالکسین(21 )پنی سیلین(کنترل مثبت

1/4 )0/25( 2220

1/8 )0/125( 1916

1/16 )0/062( 1712

1/32 )0/031( 1610

1/64 )0/015( 129

1/128 )0/0017( 128

)DMSO( 00کنترل منفی

جدول 8- حداقل غلظت کشندگی )MBC( عصاره الکلی آنیسون روی باکتری  های اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس.

جدول 7- حداقل غلظت مهارکنندگی )MIC( عصاره الکلی آنیسون روی باکتری  های اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس.

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

 )0/062( 1/16 )0/062( MIC1/16 )آنیسون، گرم در میلی لیتر(

استافیلوکوکوس اورئوساشرشیاکلیمیکروارگانیسم

 )0/125( 1/4 )0/25( MBC1/8 )آنیسون، گرم در میلی لیتر(
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نوع  استفاده،  مورد  نوع حلال  و  روش عصاره گیری  گیاه،  اسانس  میزان 
محیط کشت و مواد موجود در آن و غلظت عصاره می تواند بر اثرات 
ضدمیکروبی گیاه اثر بگذارد )9، 25 و 28(. بر اساس نتایج مطالعات انجام 
اسانس های  اثرات ضد میکروبی  بر روی  تونس   ترکیه و  ایران،  شده در 
برخی از اعضای خانواده چتریان، این اثر تأیید گردیده است )1، 11 و 31(.

عامل دیگری که ممکن است اثرات ضدمیکروبی عصاره یک گیاه را تحت 
تأثیر قرار دهد، روش عصاره گیری و نوع حلال مورد استفاده می باشد. 
استخراج  گیاه  یک  از  متفاوت  حلال های  و  روش ها  با  که  عصاره هایی 
می شوند، می توانند اثرات ضدمیکروبی متفاوتی بر روی گونه های خاص 
نشان  دانشمندان  برخی   .)22( دهند  نشان  خود  از  میکروارگانیسم ها 
ضدقارچی  اثر   Cassia alata گیاه  برگ های  اتانولی  عصاره  که  دادند 
برعلیه چهار گونه قارچی دارد، اما بر روی مخمرها و گونه های باکتریایی 
گیاه  این  متانولی  عصاره  ضدباکتریایی  اثرات  اما   .)16( است  بی تأثیر 
نیز  دیگری  مطالعات  در   .)18( گردید  ثابت  همکاران  و   Khan توسط  
به عنوان  تایید زده اند.  اثر عصاره های مختلف مهر  تفاوت  به  محققین 
مثال Penna و همکاران گزارش کرده اند که تنها عصاره کلروفرمی گیاه 
مهارکننده  اثر  سوبتیلیس  باسیلوس  روی  بر   Myrcianthes cisplatensis
احتمالاً  است.  بی اثر  آبی  و  متانولی  هیدروالکلی،  عصاره های  و  دارد 
به  به مواد ضدمیکروبی  تفاوت حساسیت میکروارگانیسم های گوناگون 

علت ساختار متفاوت میکرارگانیسم ها می باشد )24(.
و  است  مؤثر  اثر ضد میکروبی  تأثیر  در  نیز  متفاوت عصاره  غلظت های 
همانند تحقیق حاضر در مطالعات متعددی با تغییر میزان غلظت عصاره، 
اثرات ضدمیکروبی گیاه تغییرکرده است. محیط کشت های مورد استفاده 
خواص ضد میکروبی  در  به سزایی  تأثیر  نیز  ضدمیکروبی  آزمو ن های  در 
محیط های  در  استفاده  هنگام  گیاهی  اسانس های  تأثیر  دارد.  عصاره ها 
درون تنی (In vivo) کاهش می یابد که این به دلیل محتوای بالای چربی 
و پروتئین در این محیط ها )مانند گوشت( می باشد که سبب کاهش تأثیر 
تأثیر گذار  نیز  محیطی  البته شرایط  می گردد.  ترکیبات ضد میکروبی  این 

می باشد )15(.
تأثیر  اثر ضد میکروبی عصاره  نیز در  گیاه  اندام های مختلف  از  استفاده 
دارد. Kudi و همکاران بخوبی اثرات متفاوت ضد میکروبی پوست و برگ 

برخی از گیاهان را نشان داده اند )20(.
حداقل  اثرات  همکاران،  و   Singh توسط  شده  انجام  مطالعه  در 
 MIC (Minimum Inhibitory Concentration) ممانعت کننده  غلظت 
سویه  شش  روی  بر   (Nisin) نیسین  و  سیر  آلی  عصاره  سینرژیستیک 
 Triptose Phosphate Broth لیستریا مونوسایتوژنز در یک محیط کشت 
روی  بر  تاثیرات سینرژیستیک ضد باکتریایی  و  گرفت  قرار  بررسی  مورد 
سویه های لیستریا در هنگام استفاده از این دو ماده با هم مشاهده شد، 
علاوه بر این، تاثیر سایر فاکتورهای رشد از قبیل pH و درجات حرارتی 
20 و 4 درجه سانتی گراد مورد بررسی قرار گرفت و نشان داده شد که 
افزایش pH باعث کاهش تاثیر هر دو ماده )نیسین و عصاره آلی سیر( 
گردید. در ضمن تاثیر هر دو ماده در دمای 4 درجه سانتی گراد بیشتر از 

دمای 20 درجه سانتی گراد بود )28(.
نتایج حاصل از مطالعات صورت گرفته نشان می دهد که بالا بودن ترکیبات 
فنلی دلیل عمده بالا بودن فعالیت آنتی اکسیدانی بعضی از عصار ه ها از 

جمله عصاره هاي متانولی و اتانولی باشد. زیرا بر اساس شواهد موجود 
گیاهان  آنتی اکسیدانی  قدرت  و  فنلی  ترکیبات  میزان  بین  مثبتی  ارتباط 
وجود دارد. از طرف دیگر به نظر می رسد که ترکیبات فنلی که به صورت 
گسترده در گیاهان یافت می شوند و قدرت آنتی اکسیدانی بالایی دارند، 
بیشتر از طریق عصاره هاي گیاهی در مقایسه با اسانس آن ها قابل استخراج 
که  دادند  نشان  همکاران  و  برکات   .)38 و   35  ،32  ،26  ،21  ،13( باشد 
اثرات ضد باکتریایی این ترکیبات به دلیل ایجاد تورم، تغییرشکل قسمتی 
از دیواره باکتری، ایجاد سوراخ در دیواره مذکور و در نتیجه ممانعت از 
رشد این باکتری ها می باشد. در باکتری سالمونلا تیفی موریوم مواد فنلی 
موجود در اسانس آویشن شیرازی در اثر واکنش با غشاء خارجی باکتری 
سبب تغییر در ساختمان غشاء شده و منجر به اختلال در عمل نفوذ پذیری 

غشاء می گردد و در نتیجه آن نفوذ نیسین تسهیل می گردد )5(.
میوه  اسانس  در  موجود  مؤثره  ماده  اعظم  قسمت  که  آن جایی  از 
آنیسون، آنتول می باشد )34( و با توجه به اینکه در ترکیب گیاه آنیسون 
ناچیز وجود  به مقدار  ترپن ها  بعضی  و  پروپانویید  فنیل  و  فلاونوییدها 
دارد، با وجود این خاصیت آنتی اکسیدانی ثابت شده در این دسته از مواد 
محسوس نیست و شاید اثرات ضدمیکروبی کم اسانس به ویژه در سطوح 

پایین آنیسون در این مطالعه به همین علت باشد.
بطورکلی محققین متعددی اعلام کرده اند که گاهی مقایسه نتایج حاصل 
از آزمایش عصاره های گیاهی با نتایج انتشاریافته بسیار مشکل است، زیرا 
چندین متغیر نتایج را تحت تأثیر قرار می دهند. متغیرهایی مانند شرایط 
انتخاب  می کند،  رشد  آن  در  گیاه  که  منطقه ای  آب وهوایی  و  محیطی 
و  ضدمیکروبی  تست  انجام  روش  عصاره گیری،  روش  گیاه،  عصارۀ  نوع 
روش های  استانداردکردن  بنابراین،  آزمایش.  مورد  میکروارگانیسم های 
عصاره گیری و آزمایشات برون تنی (In vitro) برای جستجوی داروهای 
ضدمیکروبی جدید از گیاهان بسیار مفید خواهد بود تا نتایج به صورت 

سیستماتیک تر و تفسیر آن ها ساده تر و صحیح تر صورت گیرد.

نتیجه گیری کلی
نتایج این مطالعه نشان داد که عصاره الکلی این گیاه دارویی و غلظت های 

بالای اسانس آن فعاليت ضدميکروبي خوبی را از خود نشان می دهد.

تشکر و قدردانی 
نویسندگان مراتب تشکر و قدردانی خود را از دانشگاه رازی کرمانشاه در 

فراهم آوردن امکان انجام این تحقیق اعلام می دارند.
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