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 چکیده 

( به روش Cucumis melo var. dudaim) این مطالعه، اسانس میوه دستنبو در است.غذایی بالا ارزش  ای بامیوهدستنبو 

به روش  میوه دستنبوهگزانی، کلروفرمی، اتیل استاتی - nهای متانولی،عصارههمچنین، . شدآب استخراج  بخار تقطیر با

و  یگاز کروماتوگرافیهای دستگاهدهنده اسانس این میوه توسط درحلال تولید شد. ترکیبات تشکیل خیساندن

گیری شد. برای تعیین حداقل غلظت و درصد ترکیبات آن اندازه شد شناساییطیف سنج جرمی  یکروماتوگراف

اشرشیاکلی، استرپتوکوک پنومونیا، استافیلوکوک های روی باکتری دست آمده برهای بهعصاره مهارکنندگی اسانس و
دی  ،دست آمدهبر طبق نتایج به .شداستفاده سازی در مایع رقتروش  از سودوموناس آئروژینوزا اورئوس و

تشکیل می راموجود در اسانس این میوه  ترکیبات عمدهبه ترتیب بخش ل نرولیدو-Zکالامین و – Zهیدروآروماندرین،

هاله عدم رشد تفاوت معنی قطر نظر از در این پژوهش های مورد مطالعهباکتریی بیشتر هاهمچنین، بر اساس داده .دهند

و بیشترین قطرهاله عدم رشد مربوط به  اشرشیاکلی. کمترین قطرهاله عدم رشد مربوط به باکتری (p<0.05) داری داشتند

 در .بود سودوموناس آئروژینوزابرای باکتری  غلظت بازدارندگی از رشدکمترین بود.  سودوموناس آئروژینوزاباکتری 

توان می. نشان دادهای مورد بررسی ریهای آن فعالیت ضدمیکروبی بیشتری علیه باکتمجموع اسانس میوه نسبت به عصاره

 های شیمیایی در غذاها استفاده کرد.عنوان جایگزین نگهدارندهاز این ترکیبات گیاهی به

.میوه دستنبو، اسانس، عصاره، حداقل غلظت مهارکنندگی :واژگان کلیدی
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 مقدمه 

  var.Cucumis melo  ینام علم میوه دستنبو با

dudaim  های این گیاه طالبی است. میوه خانواده خربزه واز

آماده  سیده ور میوهباشد. می cm  3-6به عرض کروی و

توجه به  با. ای استنارنجی مایل به قهوه به رنگخوردن 

 بخش خوراکی میوه g  100ای دستنبو در هرارزش تغذیه

 g  2/2چربی، g 1/0 پروتئین، g  4/0آب، g 5/96، دستنبو

 µ 233، فسفر mg9 فیبر،  g 5/0 هیدرات، کربو

/ mg 4 ریبوفلاوین، mg  1/0تیامین، mg  04/0بتاکاروتن،

این میوه  خواستگاهدارد.  وجود Cویتامین  mg 18 نیاسین،

مستقل  طورهای اهلی این خانواده بهگونه و مشخص نیست

اند. این کرده درجنوب شرقی آسیا، هند و شرق آسیا رشد

های خزنده پیچ ی ساقهخزنده، دارا گیاه یکساله، علفی و

متناوب، ریشه های ساده کرکدار وخورده وکرکدار، برگ

 دو های زرد تک جنسی یاعمق، گل های گسترده کم

 مرغی کتابیهای تخمدانه شبه سته و جنسی، میوه سته یا

احتباس  به افراد مبتلابودن برای  است. این میوه به دلیل مدر

   .(1) است سنگ مجاری ادراری موثر یا ادرار و

ترکیبات استخراج شده ازگیاهان دارای فعالیت 

های باکتری زیادی از ضدمیکروبی طبیعی برروی تعداد

این ترکیبات به علت  زا هستند. بیشتربیماری فساد و مولد

یکدیگر  با خود، ساختار های فعال فنولی درگروهداشتن 

حقیقت گیاهان دارویی به علت داشتن  مشترک هستند. در

مورد توجه میترکیبات فرار آروماتیک  اززیادی  مقادیر

 مهم ایجادکننده طعم درعوامل  آنها از که برخی ازباشند

 این ترکیبات فرار دارای خاصیت .روندغذا نیز به شمار می

 نقش مهمی در ضدمیکروبی ذاتی بوده و واکسیدانی آنتی

 های ناشی ازمقابل بیماری سیستم دفاعی گیاهان در

این ترکیبات می بنابراین، .بر عهده دارندها ارگانیسممیکرو

همچنین  طعم دهنده و صورت یک جزعملگر،توانند به

متابولیت. (2،3برده شوند ) کارهموادغذایی ب نگهدارنده در

صورت پیش سازهای غیرفعال ذخیره واقع به های ثانویه در

پاسخ  سپس در و وندشهای گیاهی تولید میبافت شده در

بافت ساز درپیش ند. موادشوهای محیطی آزاد میاسترسبه 

 و هافنلی، فلاوونولهای گیاهی شامل ترکیبات 

استیلن میپلی فلاوونوئیدها، گلیکوزیدها، آلکالوئیدها و

کنندگی ترکیبات اخیرا به علت اثر ممانعتاین . (4باشند )

توجه قرار  های پاتوژن موردوکشندگی میکروارگانیسم

های اخیر تولیدکنندگان درسال سویی از. اندگرفته

 های شیمیایی باموادغذایی به جایگزینی نگهدارنده

محصولات خود توجه زیادی  های طبیعی درنگهدارنده

این زمینه تحقیقات زیادی درمورد اثرات  در اند وهکرد

های گیاهی انجام شده نگهدارندگی اسانس ضدباکتریایی و

 (.5) است

( خصوصیات ضد 2019وحیدی و همکاران )

النگ را مورد اسانس پوست ب اکسیدانیآنتیمیکروبی و 

برای  MBCو MIC طبق مطالعه آنها،  مطالعه قرار دادند.

 µg/mlترتیببه اشرشیاکلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

اکسیدانی اسانس قدرت آنتی بود. 125/62 ،5 ،500،250

 اسانس( 1399رضایی و همکاران ) (.6قابل توجهی داشت )

فعالیت را آنالیز کردند و  برگ گیاه بادرنجبویه

آن را  هگزانی-nهای اتانولی و اکسیدانی عصارهآنتی

ها دارای خاصیت عصاره نشان دادنتایج بررسی کردند. 

توانند در و می هستندکنندگی اکسیدانی و توانایی احیاآنتی

یار محمدی و همکاران . (7) کار روندهصنعت دارویی ب

های گیاهی دارچین، میکروبی اسانساثرات ضد( 1400)

سالمونلا زنیان، آویشن باغی و فرمالدهید بر باکتری 
های نتایج نشان داد که اسانس را بررسی کردند. انتریتیدیس

های با غلظت کمتر و آویشن باغی و دارچین زنیان با غلظت

عنوان جایگزین بخشی از فرمالین و یا توانند بهبیشتر می

د آن در ضدعفونی خوراک استفاده شونکننده اثر تکمیل

میکروبی ( فعالیت ضد1400ن زاده و شریفی )فیلبا (.8)

 Citrus medica) عصاره الکلی لایه داخلی پوست بالنگ 

l.) نتایج نشان  .گازدار لیمویی را ارزیابی کردنددر نوشابه

می mg/ml 2 با افزودن عصاره پوست بالنگ به میزان داد

توان نوشابه گازدار لیمویی با کیفیت مطلوب و از نظر 

خصوصیات حسی قابل رقابت با نوشابه لیمویی گازدار 

 (. 2)کردحاوی بنزوات سدیم تولید 
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 آن عصاره و اسانس باکتریایی ضد اثر و دستنبو میوه اسانس ترکیبات بررسی 

67 Applied Microbiology In Food Industries   

ی فراوان کاربردها توجه به مطالب ذکرشده و نیز با

های بیماریکنترل رشد باکتریرای اسانس گیاهان دارویی ب

آنها  توان ازهای عامل فساد، میباکتری زا با منشا غذایی یا

 .کردغذایی استفاده  های موادعنوان نگهدارندهبه

 هاروش و مواد
 سازی نمونه آماده تهیه و

 در (Cucumis melo var. dudaim)میوه گیاه دستنبو 

زمین های  ازمحدوده زمانی میوه دهی  ماه در مرداداواسط 

استان خراسان رضوی  فیروزه واقع در زراعی مناطق شهر

های مورد کشتو محیطتمامی مواد آوری شدند. جمع

 از دارای خلوص بالایی بوده و پژوهشاستفاده در این 

 مرک( خریداری شدند.  و های معتبر )سیگماشرکت

 Escherichia coliباکتریایی  خالصهای سویه

(PTCC1329), Streptococcus pneumonia 

(PTCC1240), Staphylococcus aureus (PTCC1112), 

Pseudomonas aeruginosa (PTCC1181).  استفادهمورد 

های رکز کلکسیون میکروارگانیسمماز  در این پژوهش

  .شدندصورت لیوفیلیزه تهیه به صنعتی ایران

 استخراج اسانس 

به پس از انتقال  آوری شده،جمعدستنبو های نمونه

 به قطعات کوچک تبدیلآزمایشگاه توسط چاقوی استریل 

 آب دربخار  تهیه اسانس از روش تقطیر با برای. ندشد

استفاده شد.  ، ساخت ایران(ایمدل شیشه) دستگاه کلونجر

 آوری وعاسانس گیاه جم ،h 3 گذشت از پساین روش  در

اسانس به توسط سولفات سدیم بدون آب، آبگیری شد.

 کروماتوگرافیهای دستگاهدست آمده جهت تزریق به 

-GC)ی طیف سنج جرمی کروماتوگرافو  (GC) یگاز

MS) دمای ترکیبات موجود، در بررسی وC ˚ 4  نگهداری

 . (9) شد

 GC/MSتجزیه اسانس توسط 
مدل )دستگاه کروماتوگرافی گازی در این پژوهش 

N 7890ساخت ،Agilent )مجهز به ستونی با ، آمریکا

 µm ضخامت لایه و mm  25/0قطرداخلی ،m  30طول

 ،ی دماییمهبرای برنا .استفاده شد HP-5Msنوع  از 25/0

افزایش  تنظیم شد. C ˚ 40روی min 5با توقف دمایی  آون

 ˚ Cافزایش دما تاو  C/min˚ 3با شیب دمایی  C ˚ 240دما تا

 در نظر گرفته و تنظیم شد. C/min˚ 3با شیب دمایی  280

گاز  از .بود C ˚290زز نیدمای محل تزریق و آشکارسا

از  عنوان گاز حامل وبه ml/min8/0 سرعت جریان  هلیوم با

دستگاه استفاده شد.  1:10نسبت  ی شکافته باشیوه

ستونی به ابعاد  مشخصات بالا با باکروماتوگرافی گازی 

(m30 در  mm25/0 ضخامت لایه و µm 25/0و ) نوع  از

HP-5  مدل  سنج جرمیدستگاه طیفبهC 9575  .متصل شد

 کروماتوگرافی گازی بود. ریزی حرارتی ستون مانندبرنامه

 بود. درصد eV 7 سنج جرمی وطیف ولتاژ یونیزاسیون در

یونیزاسیون  مساحت پیک حاصل از استفاده از ترکیبات با

ها به کمک ایی پیک( محاسبه شد. شناسFIDای )شعله

منابع  مقادیری که در مقایسه آنها با شاخص بازداری و

اطلاعات موجود  استفاده از نیز با مختلف منتشر شده است و

 .(10) انجام شد GC/MSای کتابخانه رایانه در

 استخراج عصاره

هگزانی، -n های متانولی،ی عصارهتهیه برای

روش خیساندن درحلال استفاده  ازتاتی اتیل اس و کلروفرمی

به  و قرار گرفتنظر  حلال مورد نمونه میوه در ابتدا شد.

این  ،. سپسشد مخلوطتوسط دستگاه هم زن،  h 48 مدت

 اوپراتوردستگاه  با توسط قیف بوخنر صاف شد ومحلول 

حذف ها حلالساخت کشور انگلستان(  ، tuartS (1 چرخان

 . (11) نگهداری شدند C ˚ 4دمای زمان استفاده در تا و

 اسانس و عصاره دستنبو اکسیدانیفعالیت آنتی

روش  اکسیدانی ازآنتی خاصیت بررسیبرای 

پیکریل  1فنیل دی 2و2 آزاد مهارکنندگی رادیکال

 .شد استفاده اسپکتروفتومتری روش به (DPPH)هیدرازیل

 ml 2 محلول در متانول با DPPH، µM 100از  ml 2 مقدار

در دمای اتاق قرار  min 30 از نمونه مخلوط شد و به مدت

توســـط  nm  520در محلول جذب ،گرفت. سپس

‐Rayleigh UV اســـپکتروفتومتر) 9200; Beijing

China , Beijing,Analytical Instrument Co خوانده )

                                                           
1 Rotary evaporator 
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 شد محاسبه 1 رابطهاکسیدانی با آنتیفعالیت  شد. میزان

درصد  AD و درصد جذب شاهد AS در این رابطه .(11)

 . باشد.می nm 520 جذب نمونه در

 (1)رابطه 

% DPPH = (AD-AS/AS) ×100              

 کشتروش تهیه محیط

مولر هینتون آگار، نوترینت آگار و های کشتمحیط

با های میکروبی نوترینت براث مورد استفاده در آزمون

  (.12،13) های مراجع معتبر تهیه شداستفاده از روش

فارلند از مک 5/0تهیه سوسپانسیون میکروبی 

 هامیکروارگانیسم

 مورد مطالعه با استفاده های باکتریاییهر یک از سویه

های روشی و اختصاصی و نیز انتخاب های افتراقی،از محیط

یک روز قبل از انجام تست  .بیوشیمیایی تایید هویت شدند

( و حداقل غلظت MIC) 1حداقل غلظت بازدارندگی

جهت تهیه سوسپانسیون میکروبی،  (MBC) 2کشندگی

 یکروبیم ونیسوسپانس ـهیبـرای ته .کشت سطحی داده شدند

 حیمغذی تلقـ بدارآگاریکشت شطیبه مح رهیذخ از کشـت

 گذاری گرمخانـه C ˚ 37در دمـای h 24 مدت و بـه شد

 نرمال کشـت بـا محلـولطیهای سطح محیکلون ،سپس شد.

 نرمال بـا محلـول یکروبـیم ونیو سوسپانس شسته شد نیسال

 nmموج در طول ونیجذب سوسپانس زانیتا م شد قیرق نیسال

 ) فارلنـدمک5/0 جذب محلول زانیبا م 530

CFU/ml810×5/1 )(14) شود برابـر. 

 بررسی فعالیت ضدمیکروبی

و  یعصاره متـانول ییایباکتراثر ضد یبررس

) آگار  روش انتشار در بهمیوه دستنبو اسـانس 

 دیسک دیفیوژن(

 اسـانس از روش ییـایاثرات ضـد باکتر یبررس برای

 3یا دیسک دیفیوژن سکیدر آگار به کمک د انتشار

رد استاندادر این روش ابتدا یک سوسپانسیون . استفاده شد

                                                           
1 Minimum Inhibitory Concentration 
2 Minimum Bactericidal Concentration 
3 Disk Diffusion Method 

کشت مولر هینتون آگار به روش سطحی میکروبی بر محیط

 µl 20حاوی mm 4/6 هایسپس، ازدیسککشت داده شد. 

استفاده از پنس  اب .شداستفاده  دستنبواسانس  عصاره یا

ا عصاره میوه دستنبو های آغشته به اسانس یاستریل دیسک

کشت قرارگرفته و با کمی فشار برروی در سطح محیط

 h به مدت C ˚ 37ها در حرارتپتری .شدکشت ثابت یطمح

کش ، پس از آن با استفاده از خطشدند قرار داده 16–18

 شـد. رییگاندازه mm عدم رشد بر حسب هاله قطـر ـقیدق

بهدیسک(  بر µl20)سیلین آمپی دیسک جنتامایسین و از

منفی عنوان کنترل و از سرم فیزیولوژی بهعنوان کنترل مثبت 

، C ˚ 37دمای در h  24ها به مدت، پلیت. سپساستفاده شد

 mm برحسب قطر هاله عدم رشد و شدند گذاریگرمخانه

صورت سه بار تکرار انجام آزمون به .شدگیری اندازه

هاله عدم رشد در سه بار تکرار میانگین قطر  ،سپس .(12)شد

 (14،15 .)شدعنوان قطر نهایی منطقه عدم رشد ثبت به

 (MIC) تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد

گیری حداقل غلظت بازدارندگی از رشد اندازه برای

 4روش میکرو براث دایلوشن یا همانای لولهرقت  از روش

 هایغلظت بامایع  نتونیکشت مولر هطیمح د.استفاده ش

µg/ml 125/0 ،25/0 ،5/0 ،1 ،2 ،4 و اسـانس  هااز عصاره

 )دار در سه تکرار آماده شـدچیپ در هـایلولـهجداگانـه در 

ی میوه هاعصاره تهیه شده اسانس و هایرقت از (14

تایی افزوده  96میکروپلیت  چاهک از به هر µl100 ،دستنبو

 ها به غلظـت نـهـایی بــاکتری دنبـرای رسـی شد.

CFU/ml810×5/1  ر مقدابه هر لولهµl 10  از سوسپانسیون

شد. کنترل مثبت و کنترل منفی نیز برای هر  میکروبی اضافه

از  µl 100کنترل مثبت شامل  باکتری در نظرگرفته شد.

 µl کشت واز محیط µl 100ها و کنترل منفی شامل غلظت

خانه در  96میکروپلیت از سوسپانسون میکروبی بود.  10

پس از  در نهایت گذاری شد.گرمخانه h 24 و C ˚ 37دمای

ها از گذاری، میکروپلیتگرمخانهاز  h 24 گذشت

معرف رنگی  µl 20 و شدند انکوباتور بیرون آورده

 min و به مدت به هر خانه اضافه شد %5 کلرایدتترازولیوم

                                                           
4 Micro-Dilution Broth 
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های قرمز رنگ نشانه رشد خانه. نددگذاری شگرمخانه 30

رنگ  ای که در آن تغییرخانه اولین باکتری در آنها بود.

 (MIC) حداقل غلظت بازدارندگیعنوان مشاهده نشد به

 (.14،16) گزارش شد

 (MBCتعیین حداقل غلظت کشندگی )

اسانس و  (MBC) برای تعیین حداقل غلظت کشندگی

در  یکه کدورت ییهااز رقت µl 100 مقدار، عصاره دستنبو

و  منتقل شد نوترینت آگارکشت به محیط آنها مشاهده نشد،

 Cدر دمای h 24 مدت هـا بـهـتیپل شد. انجام سطحی کشت

و  اسانس غلظتکمترین  .شدندگـذاری گرمخانـه 37 ˚

عنوان حداقل غلظت بهفاقد کلنی باکتری  یهاعصاره

 (. 17کشندگی گزارش شد )

 تجزیه وتحلیل آماری 

براساس طرح کاملاً تصادفی به کمک  محاسبه آماری

 با هاداده لیتحل و هیتجز انجام شد. ANOVAواریانس  آنالیز

( انجام شد و 19خه )نس SPSSی آمار افزارنرماز استفاده 

 یآمار سهیمقا شد. ترسیم Excelافزار نمودارها باکمک نرم

روش  ،نیهمچن .انجام شد %95 نانیسطح اطم رد زین جینتا

اسانس و  MBCو MIC نیبه سیکار رفته در مقابه آماری

 .باشدیم یفیعصاره آمار توص

 تایج ن
 شیمیایی اسانس دستنبوبررسی ترکیبات 

 %12/0دست آمده از دستگاه کلونجربه دستنبو اسانس

دی ، %9/17با  1کالامین -Z اسانس میوه دستنبو دربود. 

 ،%1/13 با 3نرولیدول- Z و %5/16 با 2آروماندرین هیدرو

ترکیب موجود در  22دهند. تشکیل می بیشترین ترکیبات را

را تشکیل از کل اسانس  % 7/99که در مجموعاین اسانس 

نشان داده شده است. نتایج نشان داد  1شکل دهد، در می

ترپن انس میوه دستنبو، ترکیبات سسکوییاساجزا عمده 

 5دارهای اکسیژنترپنسسکویی(، % 40) 4هاهیدروکربن

                                                           
1 (Z)-Calamenene 
2 DehydroAromadendrene 
3 (Z)-Nerolidol 
4 Sesquiterpene hydrocarbons 
5 Oxygenated sesquiterpenes 

ترپن مونو(، % 2/15) 6دارمونوترپن اکسیژن (،% 7/19)

 درسایر ترکیبات بود.  %5/20( و % 3/4) 7هاهیدروکربن

های اکسیژنترپنو دی 8هاترپن هیدروکربن، دیکهحالی

  یافت نشدند. 9دار

اثر اسانس و عصاره میوه دستنبو روی قطر هاله

 های مورد مطالعههای عدم رشد باکتری

دهد در بین نشان می 1نتایج ارائه شده در جدول 

های مورد مطالعه بیشترین قطر هاله عدم رشد در باکتری

بیوتیک جنتامایسین )کنترل مثبت( با اختلاف مورد آنتی

سودوموناس مربوط به باکتری  % 5داری در سطح معنی
( بود. در مقایسه با کنترل مثبت، ml3/0 21± ) آئروژینوزا

ها فعالیت ضدباکتریایی کمتری از خود اسانس و عصاره

نشان دادند. در مورد اسانس بیشترین قطر هاله عدم رشد و 

مربوط  % 5دار در سطح تاثیر ضدباکتریایی با اختلاف معنی

کمترین  (.p<0.05)بود  سودوموناس آئروژینوزابه باکتری 

 ااسترپتوکوک پنومونی قطر هاله عدم رشد مربوط به باکتری
اسـانس بـر  یکروبـیاثر ضـدم نبی %5 نانیاطم سـطحدر بود. 

یاختلاف معنو اشرشیاکلی  سودوموناس آئروژینوزاروی 

استافیلوکوکوس اورئوس و  نیبی ، ولداشتداری وجود ن
تاثیر غلظت  باشـد.یدار مـیاختلاف معن استرپتوکوکوس

های گرم منفی در اسانس در متوقف کردن رشد باکتری

ها های گرم مثبت بیشتر بود. مقایسه میانگینریمقایسه با باکت

استاتی بیشترین ها، عصاره اتیلکه در بین عصاره نشان داد

 سودوموناس آئروژینوزااثر را بر قطر هاله عدم رشد باکتری 

داشت، اما بین اثر عصاره و سپس بر روی اشرشیاکلی 

متانولی و عصاره کلروفرمی میوه دستنبو بر قطر هاله عدم 

داری مشاهده نشد. در سایر موارد عدم رشد تفاوت معنی

تاثیر عصاره هگزانی و تشکیل نشدن هاله عدم رشد قابل 

  (.1مشاهده است )جدول 

 

                                                           
6 Oxygenated monoterpenes 
7 Monoterpene hydrocarbons 
8 Diterpene hydrocarbons 
9 Oxygenated diterpenes 
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 اسانس میوه دستنبو  ترکیبات موجود دردرصد  .1شکل 

 
 های مورد بررسی گار بر باکتریآ( به روش انتشار در mmمیانگین قطر هاله عدم رشد ) .1جدول 

 باکتری/ باکتریماده ضد

 (µg/Disk 20) 
Escherichia coli Pseudomonas aeruginosa Staphylococcus aureus Streptococcus pneumonia 

 12±2/0 13±3/0 17±5/0 16±2/0 سیلینآمپی

 2/8±2/0 10±2/0 21±3/0 19±4/0 جنتامایسین

 7/7±2/0 5/8±5/0 26/10±3/0 2/10±2/0 اسانس

 4/7±2/0 8±4/0 25/9±2/0 2/8±2/0 عصاره متانولی

 - - 75/7±3/0 - عصاره هگزانی 

 1/7±2/0 8±4/0 25/9±2/0 5/8±5/0 عصاره کلروفرمی 

 8/7±4/0 5/7±2/0 65/10±3/0 95/9±3/0 عصاره اتیل استاتی

 به معنای عدم تاثیر ماده مورد آزمایش و تشکیل نشدن هاله عدم رشد می باشد. –علامت 

 

های نس و عصارهبررسی اثرات ضدمیکروبی اسا

 میوه دستنبو

 حداقل غلظت بازدارندگی از رشدنتایج  2جدول

(MIC)  حداقل غلظت کشندگی و(MBC) اسانس و عصاره

در های مورد بررسی را برروی باکتری های میوه دستنبو

دهد. طبق نتایج نشان میسیلین مقایسه با جنتامایسین و آمپی

باکتری  ،های انتشار دیسکآزمون نتایج مشابه با 2جدول 

 وحساسیت بیشتری نشان داد  آئروژینوزا سودوموناس
این باکتری به برای غلظت بازدارندگی از رشدکمترین 

حساسیت پژوهش حاضر نشان داد که  نتایج .دست آمد

های گرم منفی در برابر باکتریو  های گرم مثبتباکتری

 داقل حـیکسان بود.  4و  µg 2 هایدر غلظتدستنبو اسانس 

 

برای هر دو گروه  هاعصارهاسانس و  یمهارکنندگغلظت 

مثبت در اغلب موارد برابر  گرم و یهای گرم منفباکتری

حداقل غلظت  .بود آن کشندگیغلظت حداقل 

عصاره کلروفرمی و متانولی  کشندگیو  یمهارکنندگ

که در دست آمد در حالیبه µg 2 به ترتیب هاباکتری بــرای

هب µg/ml  5/0 مورد اسانس و عصاره استاتی در غلظت

  دست آمد.
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میوه دستنبو برروی  های( اسانس و عصارهMBC)کشندگی  حداقل غلظت( و MIC) حداقل غلظت بازدارندگی از رشدنتایج . 2جدول 

 (mgهای مورد بررسی به روش میکروبراث دایلوشن ) برحسب باکتری

 

ماده ضد 

 میکروبی

 (µg/mlت)لظغ

 میکرو ارگانیسم
125/0 25/0 50/0 1 2 4 

 کنترل منفی

* 

 

 کنترل مثبت

** 

  MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC MIC MBC 

 Escherichia اسانس

coli 
+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

 Pseudomonas 

aeruginosa 
+ + + + + _ _ _ _ _ _ _ _ _ + + 

Staphylococcus 

aureus 
+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

Streptococcus 
pneumonia 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

عصاره 

 متانولی
Escherichia 

coli 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

 Pseudomonas 
aeruginosa 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

Staphylococcus 

aureus 
+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

Streptococcus 
pneumonia 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

  

عصاره 

 هگزانی
Escherichia 

coli 

+ + + + + + + + + + + + _ _ + + 

 Pseudomonas 

aeruginosa 
+ + + + + + + + + + + + _ _ + + 

Staphylococcus 

aureus 
+ + + + + + + + + + + + _ _ + + 

Streptococcus 

pneumonia 
+ + + + + + + + + + + + _ _ + + 

  

عصاره 

 کلروفرمی
Escherichia 

coli 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 
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 Pseudomonas 

aeruginosa 
+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

Staphylococcus 

aureus 
+ + + + + +  + _ _ _ _ _ _ + + 

Streptococcus 
pneumonia 

+ + + + + + + + + + _ _ _ _ + + 

  

عصاره 

اتیل 

 استاتی

Escherichia 
coli 

+ + + + + + + + _ _ _ _ _ _ + + 

 Pseudomonas 

aeruginosa 
+ + + + _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ + + 

 Staphylococcus 
aureus 

+ + + + + + _ _ _ _ _ _ _ _ + + 

 Streptococcus 

pneumonia 
+ + + + + + _ _ _ _ _ _ _ _ + + 

  

آمپی 

 سیلین
Escherichia 

coli 

+ + + + _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Pseudomonas 
aeruginosa 

- _ _ _ _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Staphylococcus 
aureus 

+ + + + _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Streptococcus 
pneumonia 

+ + + + _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

  

 Escherichia جنتامایسین
coli 

_ _ _ _ _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Pseudomonas 
aeruginosa 

_ _ _ _ _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Staphylococcus 
aureus 

_ _ _ _ _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ _ + + 

 Streptococcus 
pneumonia 

_ _ _ _ _ _ _ _ _ 
 

_ _ _ _ _ + + 
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اکسیدانی اسانس و عصاره میوه دستنبو فعالیت آنتی .2شکل 

های میوه عصارهاکسیدانی اسانس و فعالیت آنتی

 دستنبو 

اکسیدانی اسانس و عصاره بررسی فعالیت آنتی نتایج

ی در دارداد نوع عصاره و حلال تاثیر معنیمیوه دستنبو نشان 

بیشترین  (.p≥0.05اکسیدانی نداشت )میزان فعالیت آنتی

 (.2مشاهده شد )شکلاکسیدانی در اسانس فعالیت آنتی

 گیرینتیجهو بحث 

دهنده مواد عنوان طعمای طولانی بهها تاریخچهاسانس

عنوان نگهدارنده طبیعی آنها بهاز غذایی دارند ولی استفاده 

افزایش داشته توجهی  طور قابلهای اخیر بهدر طول دهه

انس میوه عمده اجزا اس دادنشان  پژوهشاین  نتایج است.

سسکوییها، ترپن هیدرو کربندستنبو، ترکیبات سسکویی

مونوترپن  و دارمونوترپن اکسیژن ،دارهای اکسیژنترپن

میزان ترکیبات فنولی اسانس هر چه بود.  هاهیدروکربن

ضدمیکروبی  خاصیت اکسیدانی وفعالیت آنتی بیشتر باشد،

از اجزای  برخیآنها افزایش خواهد یافت. حضور 

دار و مشتقات اکسیژن ضدمیکروبی از قبیل لینالول

است  کارواکرول در ترکیب با سایر اجزای اسانس ممکن

داشته  در بهتر کردن عملکرد ضدمیکروبی اسانس نقش

( 2020امیدی میرزایی و همکاران ) مطالعهدر . (18) باشد

بیشترین  %93/70 لینالول با و مونوترپنوئیدها فراوانترین اجزا

(. 16) شناسایی شده در اسانس دانه گشنیز بود ترکیب

( ترکیبات شیمیایی و اثر 2012ری و همکاران )قاد

ضدباکتریایی اسانس سه گیاه گشنیز، بومادران و شوید در 

. بیشترین ترکیب کردندشرایط آزمایشگاهی را بررسی 

 % 50/34 کارون باD-تشکیل دهنده اسانس برای گشنیز، 

بود. بر اساس نتایج حاصل از این پژوهش هر سه اسانس اثر 

های مورد مطالعه قابل توجهی بر باکتریضدمیکروبی 

 (.19داشتند)

های میوه دستنبو فعالیت اسانس و عصاره

دست آمده از نتایج بهباکتریایی از خود نشان دادند. ضد

های عصاره میوه دستنبو روی قطر هاله بررسی اثر اسانس و

 ارزش بالای میوهبیانگر های مورد مطالعه عدم رشد باکتری

های باکتری رشد طیف وسیعی از ممانعت از دردستنبو 

تاثیر غلظت اسانس  .استغذایی  پاتوژن و مولد فساد مواد

های گرم منفی در مقایسه با در متوقف کردن رشد باکتری

 ها نشان دادمثبت بیشتر بود. مقایسه میانگین های گرمباکتری

استاتی بیشترین اثر را بر ها، عصاره اتیلبین عصاره که در

و سپس  سودوموناس آئروژینوزاقطر هاله عدم رشد باکتری 

که توسط  پژوهشی در. داشتکلی بر روی اشرشیا

Adiguzel (2009)  ضدمیکروبی اسانس و  اثر شد،انجام

 11( برروی N.catariaای )عصاره متانولی گیاه نعناع گربه

کمترین قطر هاله عدم رشد  .شدبررسی سویه باکتری 

مربوط به باکتری اشرشیاکلی بود. اثر ضد میکروبی اسانس 

 و Wang (.20به طور معنی دار از عصاره متانولی بیشتر بود )

میکروبی اسانس ( در بررسی اثر ضد2020همکاران )
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و استافیلوکوک  اشرشیاکلی زنجبیل روی دو باکتری
 باکتریبه نتایج مشابهی درباره قطر هاله عدم رشد  اورئوس

ای که توسط مطالعه در .(21دست یافتند ) اشرشیاکلی

Arora  وKaur (2009 ) ریایی باکت، فعالیت ضدشدانجام

استافیلوکوک های خالص عصاره آبی شوید برعلیه سوش
، سالمونلا سودوموناس آئروژینوزااورئوس، اشرشیاکلی، 

بررسی شد.  سالمونلا تیفی شیگلا فلکسنیری وتیفی موریوم، 

میکروبی عصاره این گیاه دارای فعالیت ضد نتایج نشان داد

های باکتریایی مورد بررسی داری برروی تمام سوشمعنی

 (.  22) بود

 حداقل غلظت بازدارندگی از رشدنتایج بر طبق 

(MIC)  حداقل غلظت کشندگی و(MBC )اسانس و عصاره

 به غلظت بازدارندگی از رشدکمترین  ،دستنبوهای میوه 

غلظت  داقلحـ .مربوط بود سودوموناس آئروژینوزاباکتری 

برای هر دو گروه باکتریها عصارهاسانس و  یمهارکنندگ

مثبت در اغلب موارد برابر حداقل  گرم و یهای گرم منف

وحیدی و همکاران نتایج  .بود آن یکشکروبیغلظت م

قدرت آنتیپوست بالنگ اسانس  ( نشان داد2019)

برای  MBCو  MICاکسیدانی قابل توجهی داشت. 

 µg/ml ترتیببه اشرشیاکلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

یار محمدی و نتایج  (.6بود ) 500و  125، 250، 5/62

های اسانس قابل توجه میکروبیاثرات ضد( 1400همکاران )

گیاهی دارچین، زنیان، آویشن باغی و فرمالدهید بر باکتری 

زاده و شریفی فیلبان ( و نتایج8) سالمونلا انتریتیدیس

میکروبی عصاره الکلی لایه داخلی فعالیت ضدنیز ( 1400)

میرزایی و امیدی  مطالعهدر (. 2) را نشان داد پوست بالنگ

اسانس دانه  حداقل غلظت مهارکنندگی (2020) همکاران

 اشرشیاکلی،، باسیلوس سرئوسباکتریهای  برای گشنیز

 ترتیب برابر با به سالمونلاتیفی و سودوموناس آئروژینوزا

mg/ml 4 ،4 ،2 نتایج این پژوهش با  ،( همچنین22)بود 4و

روی اسانس دانه گشنیز  (2009و همکاران )ماتاسیو  مطالعه

میکروبی فعالیت ضدروی ( 1400زاده و شریفی )فیلبانو 

مطابقت داشت عصاره الکلی لایه داخلی پوست بالنگ 

(2،23.) 

سودوموناس  شیآزما موردی هاباکتری انیاز م
 نیکمتر استرپتوکوکوس پنومونیاو  نیشتریب آئروژینوزا

ی طور کلبه .شتدا میوه دستنبو را نسبت به عصاره تیحساس

اسانس و  یکشکروبیو م یمهار کنندگ ریتاث سهیمقا با

 ـنیگرفت که اسـانس ا جهیتوان نتیم میوه دستنبو عصـاره

های کمتری نسبت به عصاره قادر به غلظت در ـاهیگ

. باشدیم یهای مورد بررسباکتری از رشـد رییجلوگ

عصاره و اسانس  ترکیبات موجود در نوع و مقدار تفاوت

روشها است. دلیل تاثیر متفاوت آنها روی رشد باکتری

بررسی استخراج اسانس و عصاره، روش های مختلف 

گیاه و منابع تهیه آنها، مرحله  گونه ،خواص ضدباکتریایی

از دیگر های باکتری به کاربرده شده رشد گیاه و نیز سویه

پژوهش شماری از طیدیگر  سویی. از باشندعوامل موثر می

اهان های انجام گرفته گزارش شده است که در برخی از گی

ها تاثیر مشخصی بر عصاره و در برخی دیگر اسانس

اند. بنابراین نوع عصاره و اسانس هم در ها داشتهباکتری

ی گیاهان بسیار موثر است و از جمله میزان اثر ضدباکتریای

تریایی قابل ملاحظه از باکثرات ضددلایل عدم مشاهده ا

ه و یا اسانس و توان به نوع مواد موثر در عصارگیاهان می

گیری و نوع حلال مرتبط دانست همچنین روش عصاره

(24،25،26،27.) 

اکسیدانی در اسانس مشاهده شد. بیشترین فعالیت آنتی

های زیادی در مورد تعیین فعالیت اخیر پژوهش در سالیان

ها و گیاهان دارویی انجام شده است و یدانی میوهاکسآنتی

وجود ترکیبات فنلی و فعالیت ها تمامی این پژوهشنتیجه 

 زانیمکند. اکسیدانی را در همه منابع گیاهی اثبات میآنتی

دارد  یدانیاکسیآنت تیبر فعال سزاییبه ریتاث یفنول باتیترک

و  باتیترک نیا یبالا یکنندگ ایاح تیقابل دلیلبهامر  نیکه ا

 رینظ یفعال یهاکالیبه راد دروژنیدادن ه ییتوانا زین

DPPH ( فعالیت آنتی1398پور )(. سیدی و افشار2) باشدیم

(. 27اکسیدانی ارقام مختلف نارنگی را تعیین کردند )

اکسیدانی دانه، ( فعالیت آنتی1399دی و همکاران )رمرو

گوشت و پوست کدو حلوایی را تعیین و مقایسه کردند 

برروی  (2007) که مصحفی و همکاران پژوهشی (. در28)
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اکسیدانی آویشن شیرازی انجام دادند مشخص خاصیت آنتی

ه متانولی گیاه دارای خاصیت آنتیشد که اسانس و عصار

عنوان نگهدارنده تواند بهاکسیدانی قابل توجهی است که می

 (. 29) شوددر مواد غذایی استفاده 

انس و عصاره میوه اسد دانشان  پژوهشاین  نتایج

میکروبی قابل توجه دارد و با پژوهشدستنبو خواص ضد

توان از این ترکیبات طبیعی های بیشتر در این زمینه می

 .  کردهای شیمیایی استفاده عنوان جایگزین نگهدارندهبه
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Evaluation of essential oil composition of dudiam melon and antimicrobial 

activity of essential oil and extract of that 
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Abstract 
Dudiam melon has a high nutritional value. The bioactive compounds found in the essential oil and 

extract of this fruit can be used to control the growth of pathogenic bacteria of food origin or spoilage 

bacteria. In this study, the essential oil of Cucumis melo var. dudaim fruit was extracted by steam 

distillation method. Methanolic, n-hexane, chloroform, ethyl acetate extracts were also produced by 

maceration method. The essential oil compounds of this fruit were identified by gas chromatograph (GC) 

and gas chromatograph connected to mass spectrometer (GC-MS) devices, and the percentage of its 

compounds was measured. In order to determine the minimum inhibitory concentration of the obtained 

essential oil and extracts on Escherichia coli, Streptococcus pneumonia, Staphylococcus aureus and 

Pseudomonas aeruginosa, the Disk Diffusion method was used. The results showed in fruit essential oil, 

Dehydro Aromadendrene, (Z)-Calamenene and (Z)-Nerolidol are the major compounds, respectively, and 

the results obtained from the microbial tests showed that the studied bacteria have a significant difference 

in level of 5% in terms of diameter of non-growth halo. The lowest non-growth diameter halo was related 

to Escherichia coli bacteria and the highest non-growth diameter halo was related to Pseudomonas 

aeruginosa bacteria. The minimum inhibitory concentration was for Pseudomonas aeruginosa bacteria. 

Overall, the fruit essential oil showed more antimicrobial activity against the bacteria than its extracts. 

These herbal compounds can be used as substitutes for chemical preservatives in foods.  
 

 

Keywords: Dudiam Melon, Essential Oil, Extract, Minimum Inhibitory Concentration.  
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