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 چکیده

در محصولات غذایی های سنتزی  نگهدارندهجایگزین  عنوان  به  توانندمی  هااسانس  امروزه

 ، تحقیق حاضردر   بمانند. پایدار غذایی وری موادافردر شرایط  کهدرصورتی ؛ شونداستفاده 

ترکی بررسی  تشکیلضمن  آویشناسانس  ۀدهندبات  روش   های  به  دارچین  و  شیرازی 

قبل و بعد از   ،دو اسانس  یکروب یمضد  یهایژگیو  سنجی جرمی، طیف -کروماتوگرافی گازی

و    باسیلوس سوبتیلیس باکتری ( در برابر قهیدق  10-گرادسانتی  ۀدرج  200)  یحرارت  ندیافر

نایجر  کپک   گردید.آسپرژیلوس  ب   ارزیابی  نتایج  حرارتی  ، آمدهدستهبراساس  اثر   فرایند 

بر ترکیباتقابل  نداشت.اسانس  ۀدهندتشکیل  توجهی  دارچین  اسانس    یاصل  باتیترک  ها 

ی  فنول  یباتترک  ، شاخص  یبات ترکیرازی نیز  ش یشنآودر    شامل سینامالدهید و اوژنول بود.

 یشن آو  یباتاز کل ترک  درصد 5/61در مجموع  بود وو کارواکرول    یمولشامل ت  بودند که

در   شیرازی و دارچین  آویشن  هایاسانسحداقل غلظت بازدارندگی  .  دادندی م  یلرا تشک

این در حالی ؛  بود  تریلی لیبر م  تریکرولیم  4000و    250  بیترتبه  جرینا  لوسیآسپرژبرابر  
بر    تریکرولیم  16000و    250  شده های ذکراسانس  یبراکشندگی    کمترین غلظت  است که

مقابل    شیرازی  آویشن  MBCو    MIC  مقادیر  دیگرازسوی  آمد.دستهب   تریلی لیم در 

با  بیترتبه  باسیلوس سوبتیلیس میلییمیکرول  6/15و    8/7  برابر  بر  درخصوص و  لیتر  تر 

عدم    ۀ قطر هال.  محاسبه گردید  تریلیلیبر م  تریکرولیم  32000و    16000ترتیب  به  دارچین

و  50/20ترتیب به جر ینا لوسیآسپرژدیده علیه شیرازی و دارچین حرارت در آویشنرشد 

طورکلی  بهمتر بود. میلی   17/ 00و  00/29ترتیب به باسیلوس سوبتیلیسیه و بر عل 05/16

ها نداشت،  اسانس یکروب یضدم تیبر فعال یتوجهقابل  ریتأث یحرارت ندیانشان داد فر جینتا

که متحمل فرایند حرارتی    یدر محصولات  عامل ضدمیکروبیعنوان  ها را بهن آ  توانیم  ن یبنابرا
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غذایی در زمان نگهداری را حدود    مواداین  اتلاف    ۀدرنتیج

فساد ناشی از    .(FAO, 2023)است    کرده  برآورددرصد    10

از عوامل اصلی    هایفعالیت  رفتن  ازدستدر  میکروبی یکی 

می محسوب  غذایی  نان  مواد  ترین پرمصرف  ازجملهشوند. 

علت  بهآن  معمولا فساد  که    استمحصولات غذایی در جهان  

است   نامناسب  . (Ravimannan et al., 2016)نگهداری 

پختبههرچند   دمای  بیشترعلت  های  میکروارگانیسم  ، 

پخت  نان  احتمالی   حین  اسپورهای    شوند،مینابود  در 

مانند   که به حرارت مقاوم    1باسیلوس سوبتیلس باکتریایی 

 Pacher et) احتمال دارد در پخت نان زنده بمانند هستند، 

al., 2022)ویژه آلودگی به آلودگی ثانویه    . شایان ذکر است

،  کردنتکهکردن،  خنکاز محیط اطراف در زمان  ها،  به کپک

نگهداری  بسته و  میبندی  محتمل   ,Banwart)  باشدنیز 

1989).  

درصد از   60ی اخیر دانشمندان، حدود هاافتهی براساس

های کپک  فساد محصولات نانوایی و خمیری مربوط به گونه

نایجرو    2سیلیومپنی  & Alhendi)است    3آسپرژیلوس 

Choudhary, 2013).    ۀمطالعدر  Faparusi    وAdewole  

  ، نجام شدانان ۀ فاسدکنند یهاکپکروی انواع که  (2019)

گردید،   نان    نیترغالبمشخص  آسپرژیلوس    ۀگونکپک 
 . باشدیم نایجر

ب قرن  آغاز  کنترل  درزمینۀ    هاییقیتحق  ستم،یدر 

 ییهانگهدارنده  قیازطرنان  فساد    عامل ی  هاسمیارگانمیکرو

اس   ک ی ونیپروپ  دیاس   ای  کیاست   دیاس   ک،ی لاکت  دیمانند 

 ,.Cook & Johnson, 2009; Pacher et al)  نداهمتمرکز شد

2022; Watkins, 1906).  به   نیزحاضر  درحال   ییصنعت نانوا

برا نگهدارنده  فساد    یمواد  است.    نانکنترل  وابسته 

  م، یسد)  کی و سورب  کی ونیپروپ  دیاس  یهاکنم  یطورکلبه

در    یی ایمیش  یهانگهدارندهعنوان  به  (میکلس  ای  م یپتاس

نانوا  ;Axel et al., 2017)  دنشویماستفاده    ییمحصولات 

Pacher et al., 2022).  غذا مواد  فساد  و    ییکنترل 

ترکیباتبهبا    بیشترزا  یماریب  یهایباکتر  کارگیری 

شیمحاصل    ییایم یش مواد  از  استفاده  اما    یی ایم یشود، 

ازجمله    یهاجنبه  لیدلبه  یمصنوع   ، یی زاسرطاننامطلوب 

 

1 Bacillus subtilis 
2 Penicillium 
3 Aspergillus niger 
4 Teratogenesis  
5 Clean label 
6 Cinnamomum verum 
7 Aldehyde 
8 Phenol 
9 Terpene 

تراتوژن  تیسم محیطی  ایجاد آلودگی زیستو    4بودن حاد، 

هایی مواجه  با محدودیت  ، موادبرخی    ۀآهست  بیتخردلیل  به

است   گرچه ا.  (Calo et al., 2015; Faleiro, 2011)شده 

محدود تعداد  از  به   ،یمصنوع  هاینگهدارندهاز    یاستفاده 

  اطلاع  لیدلمجاز است، به  ییمقدار کم، در محصولات نانوا

و همچنین    ییایمیش  هایکنندگان از خطر نگهدارندهمصرف 

  دارنده همردم به محصولاتی با برچسب بدون نگ  آوردنروی

Rahman & ; 2013, et al. Muhialdin)  5یا برچسب تمیز 

Simsek, 2020)،    ی ن یگزیجا  ی محققان رو  ریاخ   یهاسالدر  

منظور  به  یاهیگ  هایو عصاره  هااسانسمانند    ی عیمواد طب

متمرکز  ازجمله نان  ییفساد در محصولات غذا از یریجلوگ

. (Borghei et al., 2010; Jideani & Vogt, 2016)  اندشده

و   ضداکسایشی  ،یکروبیضدم  خواص  یمتعدد  هایهمطالع

 Bhavaniramya)ها را ثابت کرده است  اسانس  یضدسرطان

et al., 2019; Tajkarimi et al., 2010)   به   ل یدلکه عمدتاً 

 ;Bagamboula et al., 2004)  است  یلوفن  باتیوجود ترک

Bahmani et al., 2016; Neffati et al., 2017) . 

دلیل  به  است و  9و ترپن   8، فنول7آلدهید حاوی  6ین دارچ

خاصیت از  11و اوژنول  10یدهداشتن ترکیبات مؤثر سینامالد

 ;Fattahi et al., 2020)برخوردار است    یخوب  یضدمیکروب

Prasad et al., 2009; Sun et al., 2020)خاصیت   ؛

گونهعلیه    دارچینضدقارچی   از    آسپرژیلوس   هایبرخی 

فومیگاتوس  ،12نایجر   آسپرژیلوس)   و     13آسپرژیلوس 

فلاووس شده(  14آسپرژیلوس  et al. Badr ,)است    اثبات 

2022; Manso et al., 2013; Sharaf & Al-Zaidi, 2021; 

Xiang et al., 2020).   

طبق  ، دارویی گیاهی و معطر بوده که  15آویشن شیرازی 

آن    ،هاتحقیق بهیماریب  یهایباکتر  یرواسانس    یژه وزا، 

مثبت،    یهایباکتر مخمرها قارچهمچنین  گرم  و  مؤثر    ها 

 ,.Basti et al., 2016; Saadati Ardestani et al)  است

2022).  Guynot  ( همکاران  که   گزارش،  ( 2003و  کردند 

  شده   یل( تشک درصد  9/53)  16یمولطورعمده از تبه  یشنآو

)  Couladis.  است همکاران   یضدقارچ  یتفعال  ،(2004و 

  ۀ مهارکنند  ۀماد  ینکه ا  ندو ثابت کرد  نمودهارزیابیرا    یمولت

10 Cinnamaldehyde 
11 Eugenol 
12 Aspergillus niger 
13 Aspergillus fumigatus 
14 Aspergillus flavus 
15Zataria multiflora 
16 Thymol 
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در   ستهاکپک  یقو حتی  بازدارندگی    و  غلظت  کمترین 

(1MIC)   گسترده طیف  رشد  از  است  قادر  نیز  از  خود  ای 

کند؛  هامیکروارگانیسم   یل پتانسبر    ینبنابرا  جلوگیری 

 . شد کیدتأ ییاستفاده از آن در حفظ مواد غذا

می طبیعی  ضدمیکروبی  به  ترکیبات  به    غذا توانند  یا 

شوندبسته اضافه  آن  بااینبندی  در  ؛  اصلی  چالش  حال 

اسانس نظیر  طبیعی  ترکیبات  از   فعالیتحفظ  ها،  استفاده 

وری  افرحین  دمای بالایی است که در  ضدمیکروبی آنها در  

بندی  های بستهیا در تولید فیلمو  برخی محصولات غذایی  

 ,.Palermo et al., 2014; Riehle et al)  شوداستفاده می

حرارت  بررسی  ینبنابرا  .(2013 اهمیت  آنها    یمقاومت  از 

است.ویژه برخوردار  برا  ینا  ای  هدف  یناول   یمطالعه  با  بار 

ضدم   یبررس و    یکروبی خواص  شیرازی  آویشن  اسانس 

عملدارچین   از  بعد  و  را  یحرارت  یاتقبل  برابر    ترین یجدر 

  ین همچن   انجام شد و   نان  یاییو باکتری  عوامل فساد قارچ

عمل ترک  یحرارت  یاتاثر  مقدار  و  نوع  اسانس یبر  بات 

 . تقرار گرف یموردبررس

 

 هامواد و روش

شده  ییجداشده از کشمش و شناسا  آسپرژیلوس نایجر  کپک

علوم و    پژوهشیمؤسسه   یکروبی از بانک م   ی به روش مولکول

 2بتیلیسوباسیلوس س  ۀیوفلیزشد. پودر ل  یهته  ییغذا  یعصنا

(UBBS-14)  شرکت هند(  )ساخت    Unique Biotech  از 

مح  یداریخر م  هاییطشد.  مولر    شامل  یکروبیکشت 

پوتیتو    ،(4MHA)   مولر هینتون آگار  ،(3MHB)   براث  هینتون 

و    (6PDA)  پوتیتو دکستروز آگار  و  (5PDB)  دکستروز براث

ر  ین همچن مخصوص  )  7هگزان -انِ  و   ینگرقرص 

مرک  شرکت از (8HPLCیی بالا )اکروماتوگرافی مایع با کار

آلمان(   یوتیکی بیآنت  یهایسکدشدند.    یداریخر  )ساخت 

  از شرکت   یترومایسین و ار  یلینسیآمپ   یسین، مانند جنتاما

طب   آویشن    .ندشد  تهیه  (یرانا)ساخت  پادتن  اسانس 

از   دارچین  اسانس  و  شیراز  قطره  گل  شرکت  از  شیرازی 

 شرکت اکسیر گل سرخ مشهد خریداری شدند.

 

 ی حرارت یندافر

بررس به فر   یمنظور  و  اسانس  یرو   ی حرارت  ایند اثرات  ها 
 

1 Minimum inhibitory concentration 
2 Bacillus Subtilis 
3 Mueller hinton broth 
4 Mueller hinton agar 
5 Potato dextrose broth 
6 Potato dextrose agar 

آنها،    یباتترک لول  هااسانسفعال  ریخته    ۀدرون  آزمایش 

  ، Memmert)  آون  ون در   یقه دق  10به مدت  شدند، سپس  

دماساخت   در  حرارت    گرادیسانت   ۀدرج   200  ی آلمان( 

به    داده شدند  رسیدن دما  گراد  سانتی  ۀ درج  200)زمان 

نان حاصل شد تمام  که اطمی طوری به  گردید  نیز محاسبه 

و پس  ( دقیقه در معرض دمای موردنظر بودند  2ها  اسانس

تا هنگام استفاده  و  اخل  د   ،از آن بلافاصله خنک گردیده 

دیخچال     شدند نگهداری  گراد  سانتی  ۀ درج  4دمای    ر و 

(Krepker et al., 2018) . 

 

توسطاسانس   یمیاییش   یبترک   یینتع کروماتوگرافی    ها 

9)  سنجی جرمیطیف-گازی
MS-GC ) 

اسانس    تعیین   ی برا مشخصساختار    یبات ترک  نمودنو 

اسانس    یتر ل یکروم   5،  آن   ی اصل  هر     لیتر میلی  0/ 5  در از 

از آن    یکرولیتر م  1و  یدحل گرد  HPLC هگزان با گرید-ن اِ

ساخت  GC-MS   (5977A–Agilent Technologies  به   ،

 -HP-5MS)  ینئاز نوع مو   GCستون    تزریق شد.   آمریکا(

phenyl methyl siloxane  ، شرکت  Agilent ،    ساخت

طول    ( آمریکا  و  یلی م   0/ 25  ی قطر خارج   ، متر  30به  متر 

داخل  تزر  ی دما   . بود (  یکرومترم   0/ 25  ی قطر    یق قسمت 

از    ییدما   ۀبرنام   ،انتخاب شد گراد  یسانت   ۀ درج  279 آون 

  ۀ درج  5 یدما   یش گراد با نرخ افزایسانت  ۀ درج  200تا    60

با حجم    یومشد. گاز حامل هل   یم تنظ   یقهگراد بر دق یسانت 

  یان و نرخ جر   ید انتخاب گرد  یکرولیتر م   1(  ی)ورود   یق تزر

هل  دق   یتر لیلیم   1  یومگاز  همچنشد  یم تنظ   یقه بر    ین . 

  ( 10EI)  یالکترون  ۀنندک یونیزه حالت یرو   ی جرم نجسیف ط

م  دما قرار گرفت ولت  الکترون  70  یزان با    11حد واسط   ی . 

و  یسانت   ۀدرج  280  ی رو در  گراد  نیز  بار  به  جرم  نسبت 

 ,.Paventi et al)  شد  یمتنظ  700تا   35  ینب   یجرم   یف ط

2020 ).  

 

 ها میکروارگانیسم سازیفعال 

فعال به از    1مقدار  باکتری،    ۀ سازی سویمنظور  پودر  گرم 

  95و در حمام    یخته ر  ینگر محلول ر  لیترمیلی  9در    یباکتر 

  سپس   .قرار داده شد   یقهدق   10به مدت    گرادیسانت   ۀدرج 

7 n-Hexane 
8 High-performance liquid chromatography 
9 Gas chromatography-mass spectrometry 
10 Electron ionization 
11 Interface 
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با  مک   0/ 5  یاس مق   ۀ یلوس هب و  روش    استفادهفارلند  از 

سوسپانسیونی  اسپکتروفتومتر    ۀیلوس ه ب  یسنج کدورت 

تشکیل  810معادل   میلی واحد  بر  کُلنی  تهیه  لیتر  دهندۀ 

   . (Mazkour et al., 2019)گردید  

  ۀ یاز کشت اول سوسپانسیون قارچی، ابتدا ۀمنظور تهیبه

 1کشت مجدد   یل، لوپ استر  یک  ۀیلوسهب  ، یجرنا  یلوسرژپآس

  25  ، ساخت آلمان(Memmertخانه )گرمشد و درون    یهته

روز کپک وارد فاز    5تا بعد از    قرار گرفتگراد  سانتی  ۀدرج

اسپورزا  یتمیلگار و  اسپور  نماید  ییشود  قارچ . 

  یده خراش  یلصورت استربه  PDA  یطشده در محدادهکشت 

به داخل   توئین    یلاستر  رینگرو  و    یافتانتقال    80حاوی 

به رسیدن  تا  آن  تعداد  تشکیل  610  درنهایت  دهندۀ  واحد 

بر میلی توسط لام هموسیتومتر  لیتر  کُلنی  قارچ،  از اسپور 

 . (Sun et al., 2020)شمارش گردید 

 

هالاندازه  عدم رشد میکروبی    ۀگیری 

ان انتشار دیسک برای  روش  از  این تست  استفاده شد.    2جام 

  غلظت سوسپانسیون میکروبی با  ابتدا  منظور انجام آزمون  به 

  باکتری از  لیتر  دهندۀ کلُنی بر میلی واحد تشکیل   610  معادل

تهیه    آسپرژیلوس نایجرکپک  اسپور  و    باسیلوس سوبتیلیس

بر  میکروبی   های میکرولیتر از سوسپانسیون   100شد. سپس  

محیط  و    MHA  کشت سطح  باکتری(  )برای    PDA)برای 

به  گردید.  کپک(  پخش  یکنواخت  بلانک  دیسک طور  های 

آغشته    میکرولیتر از اسانس  30  متر بهمیلی   6استریل به قطر  

لازم به  در سطح محیط آگار قرار داده شد.  گردید و سپس  

است   استریل  ذکر  فیلتر  از  استفاده  از  قبل    45/0اسانس 

به  اتانول  به  آغشته  دیسک  شد.  داده  عبور  عنوان  میکرومتر 

، 3ن ی سیتروما یارهای  بیوتیک آنتی   هایکنترل منفی و دیسک 

نیز   (دیسک  درمیکروگرم   10) 5سیلین آمپی  و 4جنتامایسین 

  عنوان کنترل مثبت در سطح محیط آگار قرار داده شدند. به 

ساعت و    24گراد به مدت  سانتی   ۀ درج  30ها در دمای  پلیت 

مدت  سانتی   ۀ درج  25 به  به   72گراد  برای  ساعت،  ترتیب 

عدم   ۀگذاری شدند و سپس قطر هال خانه باکتری و کپک گرم 

اندازه رشد در اطراف دیسک  متر گزارش  و به میلی گیری  ها 

 . (Aljeldah, 2022)  گردید
 

1 Subculture 
2 Disk diffusion 
3 Erythromycin 
4 Gentamicin 
5 Ampicillin 
6 Minimum bactericidal concentration 

6)  حداقل غلظت کشندگی باکتری ،  MIC  یینتع
MBC )  

7)  و حداقل غلظت کشندگی قارچ
MFC ) ها اسانس 

م اسانس  MIC  یین تع   ی برا روش  از  با    8یلوشن ایکرود ها 

از   بکدورتاستفاده  الایزاریدر    ۀ وسیلهسنجی  دستگاه 

(ELX 808  ،Biotech آمریکا ساخت  شد (  ،    ؛ استفاده 

ابتدا صورت اینبه   مختلف   های رقتاز    یکرولیترم   100  که 

،  8000،  16000،  32000)   های دارچین و آویشن اسانس

4000  ،2000  ،1000  ،500  ،250  ،125  ،5 /62  ،25 /31  ،

م   گرمیلیم   7/ 8125  و  625/15 هر  به  (  لیتر یلیدر 

حاو   هایی یکروتیوب م   MHB  یط مح   یکرولیتر م   95  ی که 

مح ی )باکتر  و  و    PDB  یط (    یکرولیتر م   5)کپک( 

دهندۀ کُلنی بر  واحد تشکیل  610)   یکروبی م   یون سوسپانس

رلیترمیلی بود،  حاو   یخته(  سل  و  کشت  یطمح   یشد. 

  ی عنوان کنترل منف به  یکروبی م   یونبدون سوسپانس   اسانس 

حاو  سل  مایط مح   ی و    یکرولیتر م   10و    یعکشت 

عنوان کنترل  ، بهاسانسبدون حضور    یکروبی سوسپانسون م 

ته الایزا    سپسشد.    یهمثبت  دما پلیت    ۀ درج   37  یدر 

  ۀ درج   25  دمای  در برای کپک    و   ی باکتر  ی گراد برا یسانت 

م شد.    گذاری خانهگرمگراد  یسانت  با    یکروبیرشد 

.  شد  یین تع  یزا توسط دستگاه الا   میزان کدورت  یریگ اندازه 

از    یکرولیتر م 100 ها،اسانس MBC/MFCمنظور تعیین به

  ی رو و یا کمتر از آن،   یچاهک با کدورت مشابه شاهد منف 

پخش شد و در دما و    PDA  و   MHA  کشت یط سطح مح 

برا مناسب  شد  گذاری  خانهگرمها  م یکروارگانیسم   ی زمان 

(Klančnik et al., 2010 ) . 

 

 و بحث   یجنتا

از    نتایج آویشن  اسانس   GC-MSحاصل  و  های دارچین 

   دهیفرایند حرارت از   بعدقبل و  

  یبات و ترکدارچین  اسانس    GC-MSکروماتوگرام حاصل از  

در  ترتیب  بهفرایند حرارتی  از  و بعد  قبل    آن  یاصل   ۀثرؤم

همان ن  (1)   شکل  است.  شده  داده  در  شان    جدول طورکه 

های  پیک یند حرارتی  اقبل از فر شود،  مشاهده مینیز    (1)

)زمان خروج آنها از    ی زمان بازدار براساس    دارچین   اصلی

به    ،( GCستون   متا9دکان مربوط  لینالول 10پیرول - ،   ،11  ،

7 Minimum fungicidal concentration 
8 Micro dilution 
9 Decane 
10 M-Pyrol 
11 Linalool 
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اوژنول  سینامالدهید ،  3/ 38،  27/6ترتیب  بهکه  هستند    و 

را تشکیل    1/ 90  و   84/ 04،  1/ 14 ترکیبات  از کل  درصد 

  که  مشخص شد  (1)شکل  به  باتوجه دیگر ازسوی  دهند.می 

و   12/ 286 ق یدر دقا های اصلی پیک یند حرارتی ابعد از فر 

با  اه خارج شد  GCاز ستون    14/ 21 آنها  تطبیق  با  ند که 

تر که ابتدا  پیک بزرگ ؛ مشخص شد   GCدستگاه   ۀ کتابخان

حضور   نمایانگر  است  آمده  بیرون  ستون  سینامالدهید  از 

می   باشد می  تشکیل  را  دارچین  اصلی  ترکیب  و  که  دهد 

تر که در انتهای نمودار نمایان است، ناشی از  پیک ضعیف

نتایجحضور اوژنول در دارچین می با  و    Fattahi  باشد که 

و    Sunو    ( 2009و همکاران )   Prasad،  ( 2020مکاران )ه

 ( دارد  (2020همکاران  همخوانی  از    . نیز  پس  واقع  در 

  درصد و   97/ 36  د ی نامالدهی سدهی اسانس دارچین،  رارت ح

تشکیل    درصد  64/2اوژنول   را  اسانس  ترکیبات  کل  از 

حرارت   . دادند  از  شاخص    میزان نیز  دهی  قبل  ترکیبات 

  1/ 90و    04/84  ترتیببه   ، اوژنولسینامالدهید و    ،دارچین 

قبل و بعد از اعمال   یبات ترک  ۀ یسبا مقا.  آمد دست ه ب درصد 

که    ، حرارت  گردید  ترکیبات  مشخص  دکان  برخی  مانند 

نوعی حلال   است(  کربنه    10هیدروکربنی  )مانند هگزان 

رسد حضور چنین ترکیباتی  نظر میبهکه    حذف گردیدند 

فر از  قبل  اسانس  کروماتوگرام  به ا در  حرارتی    دلیل یند 

یا   ستون  واقع  آلودگی  ستون  باقیدر  در  مواد  این  ماندن 

است  و    ینامالدهید س میزان    دیگر ازسوی  ، کروماتوگرافی 

می  نیز اوژنول   که  است  پیداکرده  از    تواند افزایش  ناشی 

براساس    ترکیبات و تولید مواد بر اثر حرارت باشد.  ۀتجزی 

  اصلی  گرفت که ترکیبات توان نتیجهمی  آمده دستهنتایج ب

به  اسانس دارچین )سینامالدهید و اوژنول(    ۀ دهندتشکیل 

مدت    ر گراد دیسانت   ۀ درج  200  یدر دما   یحرارت فرایند  

 مقاوم بودند.  یقه دق   10حدود    زمان
 

  دارچین اسانس    یو زمان بازدار  درصد  ،یاصل  باتی ترک  -1  جدول

 (دهیحرارت از  و بعد )قبل

سطح زیر  
 درصد( ) نمودار

زمان بازداری  
 ( دقیقه)

نام ترکیب  
 مؤثره 

 

 دکان  5/ 45 27/6

  یندافر قبل از

 یدهحرارت

 پیرول -متا 22/6 3/ 38

 لینالول  86/7 1/ 14

 سینامالدهید  12/ 55 84/ 04
 اوژنول  14/ 50 1/ 90

یند  افر بعد از سینامالدهید  12/ 29 36/97

 اوژنول  14/ 21 64/2 یدهحرارت

 

 

 از فرایند حرارتی پس و ب( قبل از فرایند حرارتیالف(  ،نیدارچ  اسانس GC-MS  از حاصل روماتوگرامک -1 شکل

 (ب)

 (الف)
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آویشن    GC-MSکروماتوگرام    (2) ل  شک در   اسانس 

به فرشیرازی  از  بعد  و  قبل  داده اترتیب  نشان  یند حرارتی 

دارچین،    GC-MSشده است که در مقایسه با کروماتوگرام  

های متنوعی در کروماتوگرام آویشن شیرازی مشاهده  پیک

ثیر  أو تآن  ترکیبات    ۀشود که در ادامه به بررسی و مقایسمی

آنها  افر بر  حرارتی  استپرداختهیند  به    (2)جدول  .  شده 

مؤثرمهم ترکیبات  از    ۀترین  پس  و  قبل  شیرازی،  آویشن 

فرایند حرارتی اشاره شده است. در پژوهش حاضر ترکیبات 

و  تیمول  شامل  فنولی  ترکیبات  شیرازی،  آویشن  شاخص 

درصد   5/61بود، که در مجموع قبل از حرارت    1کارواکرول 

از کل ترکیبات آویشن را  درصد 75یند حرارتی او بعد از فر

   تشکیل دادند.
 

 

 پس از فرایند حرارتی و ب( قبل از فرایند حرارتیالف(  ،یرازیش شنی آو اسانس GC-MS  از حاصل روماتوگرامک -2 شکل

 
 (یحرارتیند افراز  و بعد )قبل یرازیش شنیاسانس آو یو زمان بازدار باتیدرصد ترک ،یاصل باتیترک -2 جدول

  نام ترکیب مؤثره  ( دقیقهزمان بازداری ) درصد() سطح زیر نمودار

 پینن -آلفا 5/ 83 60/3

 از
ل

قب
 

افر
ند

ی
 

ی 
ارت

حر
 

 سیمن -پارا 7/ 89 14/ 40

 پینن تر-گاما  8/ 72 3/ 00

 تیمول  15/ 07 25/ 30

 کارواکرول  15/ 37 36/ 20

50 /9 39 /24 
- 3،1-گزاکلوهی( سلای-1-نا3ِ-پنتل یمت-4) سی ب- 6،4-لیمت 6

   دیکاربالدئناِید

 ن کارِ-آلفا 4/ 12 2/ 71

 از
عد

ب
 

افر
ی 

ارت
حر

د 
ین

 

 سیمن -اورتو 5/ 92 11/ 57

 ترپینن -گاما  69/6 06/6
 کارواکرول  12/ 71 63/34

 تیمول  12/ 95 63/40

  کارواکرول استات  14/ 55 2/ 10

  کاریوفیلن  15/ 98 2/ 31

 

1 Carvacerol 

 )الف(

 (ب)
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دهد  ترکیبات قبل و بعد از تیمار حرارتی نشان می   ۀمقایس 

مانند مونوترپنی  دچار    1سیمن -پارا   که  حرارت  اثر  بر 

 2سیمن -های تبدیلی به اورتوبر اثر واکنش   شده وتغییرشکل 

از تغییر مکان گروه   تبدیل شدند که به احتمال زیاد ناشی 

اثر   بر  همچنین  است؛  بوده  اورتو  به  پارا  موقعیت  از  عاملی 

تجزیه واکنش  آویشن  های  اصلی  ترکیبات  تبدیلی،  و  ای 

شوند، بر اثر حرارت  می و کارواکرول    یمولت شیرازی که شامل  

مقدار    14حدود   کم  ترکیبات  است.  یافته  افزایش  درصد 

نیز    4یوفی کارو    3کارنِ - جدیدی مانند کاراکرول استات، آلفا

جایی گروه عاملی  ه دلیل جاب اند که ممکن است به تشکیل شده 

که   کارواکرول  از  کمی  مقدار  مولکول،  ساختار  در  تغییر  یا 

  کاهش پیدا کرده است به کارواکرول استات تبدیل شده باشد. 

Xing  ( 2010و همکاران )  اسانس دارچین را    ۀ ثر ؤ ترکیبات م

سینامالدهید ترکیب شاخص و   نمودندبررسی کردند و اعلام 

  ز ین (2010و همکاران ) Naderiاسانس دارچین است.  ۀعمد 

را با استفاده    نیو دارچ  یرازیش  شنیآو   ۀثر ؤ م   باتیدرصد ترک

آودست ه ب   GC-MSاز   کردند  اعلام  و    ی رازی ش  شن ی آورده 

  80/2و  مولی درصد ت  37/1 ،درصد کارواکرول 09/88شامل 

ل دارچ  نالولیدرصد  و  درصد    82/96  یدارا  زی ن  ن یاست 

با نتا   د ینامالدهیس ن  ج یاست که    خوانی مه  زی پژوهش حاضر 

)  Golkar.  دارد  همکاران  گونه   (2020و  مختلف  نیز  های 

آویشن باغی و آویشن شیرازی ایران را بررسی کردند و اعلام  

جغرافیایی متنوع موردمطالعه، محتوای    کردند که در مناطق

تیمول    99/4-22/46کارواکرول   و    8/14-12/70درصد 

می  آویشن  اصلی  و  ترکیبات شاخص  که  بوده  باشند.  درصد 

Razavi  ( 2020و همکاران)    اعلام کردند که ترکیب اصلی

درصد( و برای آویشن    80/82اسانس دارچین سینامالدهید )

درصد(   57/30درصد(، کارواکرول ) 68/32شیرازی، تیمول ) 

( پاراسمین  است.    94/8و  بوده  همکاران    Raeisiدرصد(  و 

نیز سینامالدهید را در دارچین و کارواکرول و تیمول    (2021)

آویشن   در  ماد را  بیشترین  اسانس   ۀ ثرؤ م  ۀشیرازی  ها  این 

کردند.   )  Yuگزارش  همکاران  اسانس  ترکیبات    (2020و 

دارچین را به سه روش استخراج با بخار آب، استخراج با بخار  

ما کمک  با  بخار  با  استخراج  و  فراصوت  کمک  کروویو  یبا 

سینامالدهید،  بررسی  که  کردند  اعلام  و  متوکسی  -2کرده 

استات  سینامیل  و  اسانس    سینامالدهید  اصلی  ترکیبات 

هایی که  پژوهش   فصل مشترک .دهنددارچین را تشکیل می 

ی دارچین و آویشن  هااصلی اسانس   ۀثر ؤبه بررسی ترکیبات م 

 

1 p-Cymene 
2 o-Cymene 

اصلی  ثابت ،  ندپرداخت  شیرازی  ترکیبات  شامل  بودن 

و   دارچین  در  اوژنول  و    ، تیمول،  کارواکرولسینامالدهید 

؛ هرچند  بوده است   در آویشن شیرازی   سیمن -لینالول و پارا 

  ۀ نوع گون  توان به دهنده را می ترکیبات تشکیل تفاوت درصد  

شده،  اسانس استفاده   استخراج   جهت از گیاه که    گیاه، بخشی

حتی   و  اسانس  استخراج  و  روش  جغرافیایی  نوع  موقعیت 

گیاه   آبیاری  و  داد کشت   ,.Mahmoudvand et al)   نسبت 

2017; Moghadam et al., 2019; Raeisi et al., 2021; Yu 

et al., 2020; Zomorodian et al., 2015) . 

Tomaino  تیمارهای مختلف  ثیر  أ ت  (2005مکاران )و ه

های روغنی چند ادویه،  بر اسانس ساعت را   3دمایی به مدت 

که    GC  ۀوسیل ه ب اوژنول  و  سینامالدهید  کردند.  بررسی 

شود در  ترتیب ترکیبات غالب اسانس دارچین محسوب می به 

  حدود   ب یترتبه گراد  سانتی   ۀدرج   180و    100اتاق،    ی دما

و    67/ 3و    68،  9/67 از    6/ 68و    6/ 75،  6/ 72درصد  درصد 

حرارتی   مقاومت  که  دادند  تشکیل  را  دارچین  ترکیبات 

کند. درخصوص  ترکیبات اصلی اسانس دارچین را اثبات می 

پارا  درصد  و  -آویشن  اتاق  دمای  در    ۀ درج  100سیمن 

)سانتی  تغییر محسوسی نکرد  افزایش    26گراد  درصد( ولی 

  گراد باعث افزایش این ترکیب شد سانتی   ۀدرج   100دما به  

لینالول  7/29) افزایش دما کاهش    درصد(. میزان ترکیب  با 

گراد  سانتی   ۀدرج   180و    100ترتیب در دمای اتاق،  یافت و به 

ب   68/5و    6/ 12،  17/6 در  دست ه درصد  تیمول  میزان  آمد. 

  ۀ درج  100درصد بودکه با افزایش دما به    3/45دمای محیط  

ی  و سپس در دما  درصد(  3/46گراد ابتدا کمی افزایش )سانتی 

( که  درصد  4/45کاهش یافت )  گراد مجددسانتی ۀ  درج   180

 . باشدهای تبدیل و تجزیه ناشی از واکنش ممکن است 

 

 هااسانس MFCو  MIC ،MBC هایآزموننتایج 

بازدارندگی  کمترین غلظت  های میکروبی تعیین  نتایج آزمون 

میکروارگانیسم  کشندگی  اسانس ها  و  که  داد  های  نشان 

  . موردمطالعه دارای خاصیت ضدمیکروبی و ضدقارچی هستند

ب  نتایج  در  دست ه براساس  خاصیت    ،( 3)  جدولآمده 

ضدمیکروبی اسانس آویشن شیرازی نسبت به دارچین بیشتر  

غلظت  در  و  پایین بود  می های  علیه  تر  آن  از  توان 

البته شایان ذکر است که برای    ها استفاده کرد. میکروارگانیسم 

اسانس  از  ذکراستفاده  سامانه   شده های  باید  در  غذایی  های 

 & Bassolé) ها را استفاده کرد های بالاتری از اسانس غلظت 

Juliani, 2012) . 

3 -Carene 
4 Caryophyllene 
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 (امپیپیها )اسانس MFCو  MIC ،MBC جینتا -3 جدول
MFC MIC MBC MIC 

آسپرژیلوس  علیه  نوع اسانس 
 نایجر 

باسیلوس  علیه 
 سوبتیلیس 

 آویشن شیرازی  80/7 15/ 60 250 250

 دارچین  16000 32000 4000 16000
 

پژوهش  ضدمیکروبی  در  خواص  روی  که  مشابه  های 

قدرت  اسانس آویشن شیرازی و دارچین انجام شده است نیز 

طور مثال  به   ها اثبات شده است؛اسانس ضدمیکروبی بالای این  

Moghadam  ( 2019و همکاران)  بازدارندگی غلظت  ، کمترین  

از کشت    پس  3در روز    1اکراسئوس   لوسیآسپرژ   علیهدارچین  

آویشن شیرازی    MIC  .کردند  گزارش میکروگرم بر لیتر    39را  

باغی آویشن  لیتر    78  و  156  بیترتبه   زین   و  بر  میکروگرم 

غلظت    .آمددست ه ب کمترین  دارچین،  قارچ همچنین  کشی 

  25/1و    312،  78ترتیب،  آویشن شیرازی و آویشن باغی به 

  ( 2010و همکاران )  Xing  . نمودندیتر گزارش  بر ل  یکروگرم م

دارچ  ی ضدقارچ  یت خاص عل  یناسانس  آسپرژیلوس    یه را 
. آنها نشان  کردند  یبررس  2سیلیوم اکسپنسوم پنی و    فلاووس

غلظت   کمترین  که  دو    بازدارندگی دادند  علیه  دارچین 

و    Gandomi  است. ام  پی پی   1600میکروارگانیسم ذکرشده  

( آویشن  میک د ضخاصیت    ( 2009همکاران  اسانس  روبی 

اعلام کردند  و  بررسی    آسپرژیلوس فلاووسشیرازی را علیه  

رشد    طورکامل ، به امی پپی   400مساوی    یا   بیشتر که در غلظت  

و کمترین غلظت کشندگی   کند می جلوگیری  را   آسپرژیلوس

  Zamanian Chaleshtori  .باشد می ام  پیپی   1000اسانس نیز  

( همکاران  اسانس  کمترین    (2021و  بازدارندگی  غلظت 

  سیلیوم پنی و    آسپرژیلوسهای  گونه آویشن شیرازی را علیه  

کمترین غلظت کشندگی  ام  پیپی   50و    1000  ترتیببه  و 

و همکاران    Raeisi  . عنوان کردندام  پیپی   3000رشد را نیز  

و    ضدمیکروبیاثر  ،  (2021)   به شده  افزوده ویشن  آدارچین 

تعدادی از    علیه  پروتئین سویا و ژلاتین  ۀحاوی ایزولنانوفیبر 

منفی    های میکروارگانیسم  و  مثبت  اعلام    بررسی را  گرم  و 

طورکلی آویشن شیرازی نسبت به دارچین، خاصیت  به نمودند  

  های موردآزمون دارد. میکروب تری در برابر قوی ضدمیکروبی  

، 3باسیلوس سرئوس   طورکامل رشدتوانست به آویشن شیرازی  

جلوگیری    5استافیلوکوکوس اورئوس     4ژنز و لیستریا مونوسیت 

  مانع رشد درصد    63و    70  به میزان   ترتیب به   که؛ درحالی نماید

 

1 Aspergillus ochraceus 
2 Penicillium expansum 
3 Bacillus cereus 
4 Listeria monocytogenes 

   .شد 7موریوم سالمونلا تیفی و  6شیاکلی ی اشر

  ها بیشتر ناشی از اسانس طورکلی خاصیت ضدمیکروبی  به 

می  فنولی  اثرگذاری،  باشد، ترکیبات  صورت  بدین   مکانیسم 

که   فنولی  است  به  ترکیبات  آسیب    ۀ دیوارباعث 

سوراخ  و  یون میکروارگانیسم  نشت  با  و  شده  آن  های  شدن 

و   سلولی،    ATPپتاسیم  سلول  دربین  مرگ  باعث  نهایت 

 ,.Bounatirou et al., 2007; Kordsardouei et al) شود  می 

2013; Sharafati-chaleshtori et al., 2010) . 
 

 عدم رشد ۀهالقطر  بررسی

کشندگی  علاوه  و  بازدارندگی  غلظت  حداقل  تعیین  بر 

و  اسانس  بررسی  جهت  دارچین،  و  شیرازی  آویشن  های 

اسانس   ۀ مقایس  هال فعالیت ضدمیکروبی  آنها   ۀها،  رشد    عدم 

، قبل و بعد از  آسپرژیلوس نایجرو   باسیلوس سوبتیلیسعلیه 

  حاصل از چند   عدم رشد  ۀهال گیری و با  اندازه فرایند حرارتی،  

قابل    (4) جدولدر   طورکهگردید. همان  بیوتیک مقایسهآنتی 

مشاهده است؛ آویشن شیرازی هم بر علیه کپک و هم بر علیه  

نان،  عامل فساد  اصلی  بهتر  باکتری    ی عملکرد ضدمیکروبی 

اعمال حرارت  آمده،  دست نشان داد. همچنین براساس نتایج به 

و  عدم رشد ایجادشده توسط آویشن    ۀسبب کاهش قطر هال 

  ۀ بررسی هال  . درترتیب علیه باکتری و کپک شددارچین به 

آنتی  رشد  و    ن یلسیی آمپ  ن،ی سی جنتاماهای  بیوتیک عدم 

آمپی   ن یسی ترومایار که  گردید  مشخص  و  نیز  سیلین 

با هال )  ۀ جنتامایسن  برابر  رشد  متر( و سپس  میلی   30عدم 

( کپکمیلی   6/ 90اریترومایسین  برابر  در  آسپرژیلوس    متر( 
ضدکپکی    نایجر دادندخاصیت  ازسوی نشان  برابر    دیگر.  در 

  ۀ هال  ترینبزرگ   نیسی ترومایار ،  بتیلیس وباسیلوس س باکتری  

رشد   کرد   مترمیلی   70/20  معادلعدم  ایجاد  سپس    را  و 

  44/9) سنیو جنتاما   متر(میلی 44/10) نیلسیی آمپ  بی ترتبه 

 داشتند. قرار   متر(میلی 
 

و باکتری اصلی   کپک   ها بر علیه اسانس  عدم رشد ۀ هال  - 4  دول ج

 یند خرارتی اقبل و بعد از فر متر( ی لی )م  فساد نان 

اسانس  

 دیده حرارت 

اسانس  

 ندیده حرارت 

نوع  

 اسانس 

نوع  

 میکروارگانیسم 

باسیلوس   آویشن  29/ 47/0±66 29/ 82/0±00
 ن ی دارچ  29/ 20±28/1 17/ 00±00/0 سوبتیلیس 

 آویشن  25/ 00/0±30 4/ 50/20±82
 آسپرژیلوس نایجر 

 ن ی دارچ  16/ 00/0±70 0/ 05/16±78

5 Staphylococcus aureus 
6 Escherichia coli 
7 Salmonella typhimurium 
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Moghadam  ( همکاران  هال   (2019و  رشد    ۀقطر  عدم 

را به    اکراسئوس  لوس ی آسپرژ   های مختلف علیه کپکاسانس 

اندازه  انتشار دیسک  گیری کردند، نتایج نشان داد که  روش 

گذاری، درمورد دارچین فقط در  انه خم ساعت گر  48پس از  

آویشن    کپکدیش  پتری   ۀ حاشی درمورد  و  بود  کرده  رشد 

هیچ  باغی  آویشن  و  نشدشیرازی  مشاهده  رشدی  ؛  گونه 

عدم رشد دارچین، آویشن    ۀساعت هال   72همچنین پس از  

باغی   آویشن  و    5/32و    5/35،  42ترتیب  به را  شیرازی 

خاصیت    ،( 2020و همکاران )  Sun  گزارش کردند.متر  میلی 

فیلم  اکتیل  ضدمیکروبی  پیکرینگ  امولسیونی  های 

که با دارچین ریزپوشانی شدند    1سدیم   ۀ سوکسینات نشاست

دادند که    بررسی کردند و نشان باسیلوس سوبتیلیس  را علیه  

متر  میلی   19درصد از اسانس دارچین قادر است    10غلظت  

برابر    ۀ هال در  رشد  کند  سوبتیلیسباسیلوس  عدم    . ایجاد 

Zamanian Chaleshtori ( 2021و همکاران)   عدم رشد   ۀهال

کپک  علیه  را  شیرازی  گونه آویشن  و    آسپرژیلوسهای  های 

ب میلی   7/5و    6/11ترتیب  به   سیلیومپنی   . آوردنددست ه متر 

های مختلف بسته به غلظت  عدم رشد در پژوهش  ۀ میزان هال 

جغرافیایی که گیاه از آن    ۀو چگونگی کاربرد اسانس و منطق 

شده و همچنین دستگاه و نحوه و حتی مدت زمان  آوری جمع 

نتایج پژوهش اخیر با    ۀ استخراج اسانس دارد ولی در مقایس

مشابه، واضح است که دارچین و آویشن خاصیت    هایه مقال 

میکروارگانیسم  برابر  در  مطلوبی  از  ضدمیکروبی  هدف  های 

 خود نشان دادند. 

 

   گیری یجه نت

، قبل و بعد از تیمار حرارتی، مشخص  GC-MSنتایج  براساس  

م  اسانس آویشن شیرازی و دارچین به حرارت مقاوشد که  

م  ترکیبات  و  تغییر    ۀثر ؤ بوده  حرارت  طی  نیز  آنها  اصلی 

ازسوی  نکردند.  نتایجمحسوسی  براساس    های یش آزما   دیگر، 

MIC  ،MBC  ،MFC  همچن د  ینو  مشخص  انتشار  یسک 

حتی بعد   آویشن شیرازی و دارچین  که هر دو اسانس  گردید

در برابر    توجه قابل   یکروبی ضدم  یت فعال  ی دارا  از اعمال حرارت

  ی، طورکلبه   .عامل فساد نان هستند   ی اصل  یهایکروارگانیسم م

  محسوسی   ییرتغ  ی حرارت  یندادر طول فر  ها اسانس   یمحتوا

  ی حرارت  ی ورا در برابر فر  اسانس روغنیهر دو    ین، بنابرانکرد

  که این امر   ( مقاوم بودندیقهدق 10گراد و سانتی  ۀ درج 200)

نان   یبندبسته   یا در   یون در فرمولاس  از آنها استفاده    یل پتانس

غذا و کاهش    یمنیا   یشافزا  منظوررا به   ییو محصولات نانوا

 . دهدنشان می   ییغذا ی هاخطر پاتوژن 

 

 تشکر و قدردانی 

قالب   این در  پژوهش  مقاله  ب  یقرارداد  سسه  أم  ین مشترک 

  ید ( و شرکت ناهیران)مشهد، ا  یی غذا یع علوم و صنا یپژوهش 

ا  ا  یرانیان آسمان  است که  (  یران )مشهد،  مالی شده  حمایت 

   شود.بدینویسله قدردانی می 

 

 مشارکت نویسندگان

حسینیسید  داده جمع   : جواد  آنالیز  داده،  ها،  آوری 

داده وتجزیه  تفسیر  و  پیش تحلیل  نوشتن    ؛ مقالهنویس  ها، 

مطالعه،    یطراح و    پژوهشی   ۀ اید   ئۀارا  : جماب یمحبوبه سراب

تجزیه داده  آوریجمع  داده و،  تفسیر  و  و    ینی بازب  ها،تحلیل 

مصطفی    یی؛نها   تأیید نسخهاصلاح مقاله، نظارت بر مطالعه،  

آنالیز  مطالعه،    ی طراحو    پژوهشی   ۀ اید   ئۀارا  : یبشهیدی نوقا 

  تأیید نسخه و اصلاح مقاله، نظارت بر مطالعه،    ینیبازب  ها،داده 

نظارت بر مطالعه؛    ،پژوهشی  ۀاید  ئۀارا  :حسین زمانی؛  یینها

   . نظارت بر مطالعه ،پژوهشی  ۀاید  ئۀ ارا  :حسین ظهوری غلام 

 

 منافع  تضاد 

 . اردند  دجو و  منافعی  رضتعا   گونه   هیچ  ن، نویسندگا  رظها ا  بنابر
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Abstract 

Nowadays if essential oils can remain stable in food processing conditions, they can be used as an 

alternative to synthetic preservatives in food products . In this research, in addition to investigating the 

compounds of Zataria multiflora and cinnamon essential oils by gas chromatography-mass 

spectrometry, the antimicrobial properties of two essential oils before and after heat treatment (200 °C; 
10 min) against Bacillus subtilis and Aspergillus niger were evaluated. Based on the obtained results, 

the thermal process did not significantly affect the main compounds of the essential oils. 

Cinnamaldehyde and eugenol were the main constituents of cinnamon essential oil, while phenolic 
compounds (thymol and carvacrol) made up 61.5% of Z. multiflora essential oil. The minimum 

inhibitory concentrations (MICs) of Z. multiflora and cinnamon essential oils against Aspergillus niger 

were 250 and 4000 µL/mL, respectively, while the minimum fungicidal concentrations (MFCs) were 

250 and 16,000 µL/mL, respectively. Against Bucillus subtilis, the MIC and minimum bactericidal 
concentrations (MBC) values were 7.8 and 15.6 µL/mL for Z. multiflora, and 16,000 and 32,000 µL/mL 

for cinnamon, respectively. The inhibition zones of heated Z. multiflora and cinnamon essential oils 

were 20.5 and 16.05 mm against A. niger and 29.00 and 17.00 mm against B. subtilis, respectively. In 
general, the results demonstrated that the thermal process did not significantly affect the antimicrobial 

activity of the essential oils, meaning that they are suitable for use as antimicrobial agents in products 

that undergo thermal processing . 

Keywords: Cinnamon, Gas Chromatography/Mass Spectrometry, Minimum Bactericidal 
Concentrations, Minimum Inhibitory Concentration, Zataria multiflora  
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