
76  

 
Production and Evaluation of Natural Antioxidant and Antibacterial 

Microemulsion with Frankincense, Garlic, and Nigella Essential Oi 
 

Soheila Molaie
1
, Behnaz Memar Maher

2*
, Navideh Anarjan

3
,  

Hamed Hamishehkar
4 

1 Ph.D. student, Department of Chemical Engineering, Ahar Branch, Islamic Azad University, Ahar, Iran 
2 Assistant Professor, Department of Chemical Engineering, Ahar Branch, Islamic Azad University, Ahar, Iran,  

  Email: maher@iau-ahar.ac.ir 
3 Assistant Professor, Department of Engineering, Tabriz Branch, Islamic Azad University, Tabriz, Iran 
4 Associate Professor, Drug Applied Research Center, Tabriz University of Medical Sciences, Tabriz, Iran 

Article Info ABSTRACT 

Article type: 

Research Full Paper 

 

 

 

 

Article history:  

Received: 2024-03-18       

Revised: 2024-08-20        

Accepted: 2024-09-04  

 

 

 

 

Keywords:  

Essential oil 

Microemulsion 

Nigella 

Antioxidant 

Antibacterial 

Background and objectives: Plant essential oils, known for their 

strong antimicrobial properties, are utilized as antioxidants and natural 

preservatives in the food industry. Essential oils from frankincense, 

garlic, and nigella are particularly suitable for use as antioxidants due to 

their beneficial properties. However, their effectiveness is often limited 

by their high volatility and poor solubility, which can impede their use, 

a challenge common to many essential oils. To address these issues, 

recent advancements have focused on encapsulating essential oils in 

microemulsion and nanoparticles to prevent evaporation and 

degradation. Microemulsions offer a promising solution by enhancing 

the chemical stability of essential oils, protecting them from air, light, 

moisture, high temperature, and other factors that could lead to rapid 

evaporation and degradation. Compared to nanoemulsion, 

microemulsions are more thermodynamically stable, featuring very 

small particles with low surface tension. They are stable for a long time 

and formed spontaneously. One of the special properties of 

microemulsions is their particle size, which falls within the micrometer 

or nanometer range. Achieving stable microemulsions from the 

essential oil of frankincense and studying their physico-chemical and 

antibacterial characteristics against the pathogenic bacteria Escherichia 

coli and Staphylococcus aureus are the objectives of this study. 

 

Materials and methods: Thus, in this study, the frankincense, 

garlic, and nigella essentials oil, both alone and in equal weight percent 

mixtures were successfully placed in microemulsion systems through 

low energy spontaneity technique. By carrying preliminary 

screening tests out. Garlic and Nigella essential oils were chosen 

and their synergistic properties with Frankincense essential oil were 

analyzed at a nanoscale. For this purpose, different microemulsions 

with oily phases of pure essential oils of Frankincense, Garlic, and 

Nigella and their combination with equal combination percentages 

were prepared.  

 

Results: As part of this research, a microemulsion system was 

developed consisting of two oil phases including frankincense, garlic, 
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and nigella essentials oil. During the study on the antibacterial effect 

of samples, the minimum concentration of growth inhibition against 

the Staphylococcus aureus method was determined. Microbial and 

turbidity results manifested that reduced particle size of essential oil 

in the nanoemulsion range can increase their antibacterial and 

antioxidant properties in the case of using microemulsion systems. 

Also, Results showed that a combination of these essential oils had 

more microbial and antioxidant effects than one kind of essential oil 

(with equal amounts). It also became clear that all of the independent 

parameters studied have a significant effect on frankincense essential 

oil microemulsions. Due to the inclusion in microemulsions, the 

antibacterial activity of the essential oil is also significantly increased. 

In analyzing the antibacterial effect of the samples employing the 

method of determining the minimum concentration of growth 

inhibition against Staphylococcus aureus, the synergistic effect of the 

essential oils has increased about 1.6 times or 160 percent and it is a 

very surprising achievement. The combination of essential oils had a 

higher inhibitory effect in comparison with the rest of the samples 

confirming the synergistic effect of the used essential oils 

 

Conclusion: It is possible to create nanoparticles of frankincense, 

garlic, and nigella essential oil nanoparticles with the smallest particle 

sizes, good appearance, and high antioxidant and antibacterial 

properties through formulation and fixing processing parameters 

synthesized. These nanoparticles can be used in various food and 

beverage applications. 
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 طبیعی  ضد باکتریاکسیدان و  ضدهای  میکروامولسیون تولید و ارزیابی

 های کندر، سیر و سیاهدانه ترکیبی از اسانس
 

 4َمیطٍ کار، حامد 3، وًیدٌ اورجان*2، بُىاز معمارماَر1ییمًلا لایسُ
 ایطآ ،ىطٗٙ ّٜٖسؾی قیْی، ٗاحس اٛط، زإكياٙ آظاز اؾلاّی، اٛطزإكج٘ی زمتطی،  ۱
  b_maher@iau-ahar.ac.ir، ضایإاّٚۺ ایطآ، ىطٗٙ ّٜٖسؾی قیْی، ٗاحس اٛط، زإكياٙ آظاز اؾلاّی، اٛط ،اؾتازیاض ۲
 ىطٗٙ ّٜٖسؾی، ٗاحس تبطیع، زإكياٙ آظاز اؾلاّی، تبطیع، ایطآ اؾتازیاض، ۳
  ایطآ ،تبطیع، ّطمع تحقیقات ماضبطزی فَُ٘ زاضٗیی، زإكياٙ فَُ٘ پعقنی تبطیع، زإكیاض ۴

 

 چنیسٙ اعلافات ّقاٍٚ

 وًع مقالٍ: 
 پػٗٛكی-ّقاٍٚ ماٌّ فَْی

 

 

 
      ۸/۱۲/۱۴4۲ۺ زضیافت تاضید

   ۳4/4۵/۱۴4۳ۺ ٗیطایف تاضید

   ۱۴/4۶/۱۴4۳ۺ پصیطـ تاضید

 

 

 

 َای کلیدی:  ياشٌ
 اؾإؽ

 اٍّ٘ؿی٘ٓ ّینطٗ

 مٖسض

 امؿیسآ إٓتی

 بامتطی إٓتی

ىیاٛآ مٚ زاضای ذانیت ضدسّینطٗبی بداییی ٛؿدتٖس بدٚ      ٛای ضٗغٖی اؾإؽ سًابق ي َدف:

قدٕ٘س  بدا ت٘ دٚ بدٚ      امؿیسآ ٗ ّازٙ ٕيٜساضٕسٙ عبیقی زض نٖایـ غصایی اؾدتاازٙ ّدی   فٖ٘آ إٓتی

 ٜدت اؾدتاازٙ بدٚ فٖد٘آ     ّٖاؾد    ؾدیط مإسیدسای   ٗ اٛسإٚیؾد مٖدسض،   یٛدا  اؾدإؽ ذ٘ال 

اؾدإؽ   ٕداّغَ٘   حلاٍیت ٗ بای فطاضیت ،ٛا باقٖس  ّتأؾاإٚ ّإٖس ؾایط اؾإؽ امؿیسآ ّی إٓتی

 بدٚ ْٛدیٔ زٍیدٌ زض     مٖس ّی ّرتٌ ضا ٛا آٓ ماضبطز ٗ ق٘ز ّی ٛا آٓ ماضایی ماٛف مٖسض ٕیع بافث

ٓ  ترطی  قسٓ اؾدإؽ  ٗ تبریط اظ  َ٘ىیطی اذیط بطای ٛای ؾاً ٗ  زض ٛدا ضا  ٛدا، آ ٕدإ٘   ٗ ّیندط

ذ٘  بطای حٌ مطزٓ ّكنلات فْدسٙ  ٛا یل  ایيعیٔ  ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ مٖٖس  ّی فطٍّ٘ٚ شضات

ٛد٘ا،   حض٘ض زض قیْیایی پایساضی افعایف اظ اؾتاازٙ ٛا زض ّحه٘یت غصایی با ٗ تطمی  اؾإؽ

 ـ تبریط بٚ ت٘إس ّی مٚ ف٘اَّی ٗ بای حطاضت زض ٚ ٗ ضع٘بت ٕ٘ض، ا دعای   بدٚ ترطید    ٗ ؾدطی

باقٖس مٚ ّعیت ایٔ  ایساض ّیٛا اظ ٍحاػ تطّ٘زیٖاّینی پ ٛؿتٖس  ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ق٘ز، ّٖجط فقاً

ی  ٛا زاضای شضاتی با إساظٙ باقس  ْٛچٖیٔ ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ٛا ّی ٛا ٕؿبت بٚ ٕإ٘ اٍّ٘ؿی٘ٓ ؾیؿتِ

بؿیاض م٘چل ٛؿتٖس، مكف ؾغحی پاییٔ زاضٕس، ّست ظّآ ع٘یٕی پایساضٕس ٗ بٚ ع٘ض ذ٘ز بٚ 

ٛاؾت مٚ زض  إساظٙ شضات آٓ ٛا ی ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ قٕ٘س  ینی اظ ذ٘ال ٗیػٙ ذ٘زی تكنیٌ ّی

ٛای پایدساض اظ اؾدإؽ    ٛسف اظ ماض حاضط تٍ٘یس ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ حس ّقیاؼ ّینطّٗتطی اؾت 

ٛدای فإ٘دت ظا    ٛا زض بطابط بامتطی قیْیایی ٗ إٓتی بامتطیاً آٓ-مٖسض ٗ بطضؾی ذ٘ال فیعینی

 اؾت  اٗضئ٘ؼ م٘ؼ اؾتافیَ٘م٘ ٗ یمَ ایاقطق
 

ٚ ؾیط ٗ ؾدیاٛسإٚ   مٖسض،  اؾإؽ قیتحق ٔیا زض ٔیبٖابطا َا: ي ريش مًاد ٚ  ٗ ییتٖٜدا  بد  ند٘ضت  بد

 لید تنٖ قید عط اظ تید ّ٘فق بدا ( بطابدط  یزضندسٛا   یتطم)با  اٛسإٚیؾ ٗ طیؾ اؾإؽ با یبیتطم

 ٚیاٍٗ یٛا فیآظّا إجاُ با  قس سٙیىٖجإ ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ یٛا ؿتِیؾ زض یإطغ مِ یذ٘ز ذ٘زبٚ

ِ  ذ٘ال ٗ قسٙ إترا  اٛسإٚیؾ ٗ طیؾ اؾإؽ زٗ یغطباٍ ٘  اؼید ّق ٛدازض  آٓ افعایدی  ٛد  بدا  ٕدإ

 یفاظٛدا  با ّرتَف ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ّٖؾ٘ض ٔیا یبطا  ىطفت قطاض یبطضؾ ّ٘ضز مٖسض اؾإؽ

ِ  ٗ اٛسإٚیؾ ٗ طیؾ مٖسض، ذاٍم اؾإؽ اظ ّتكنَٚ یضٗغٖ   ید تطم بدا  ٛدا  آٓ  ید تطم ٔیچٖد  ٛد

mailto:b_maher@iau-ahar.ac.ir


67  

  سیىطز ٚیتٜ بطابط یزضنسٛا
 

مدٚ قداٌّ زٗ    افدت یّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ت٘ؾقٚ  ؿتِیؾ لی، پػٗٛف ٔیاظ ا یبٚ فٖ٘آ برك َا: یافتٍ

ٛا، حساقٌ غَؾدت   ْٕٕ٘ٚ ییایاثط ضس بامتط یبطضؾ یب٘ز  ع ٗ ؾیاٛسإٚ طیؾ مٖسض،قاٌّ  یفاظ ضٗغٖ

ٗ مدسٗضت   ینطٗبد یّ جیقدس  ٕتدا   ٔییتق اٗضئ٘ؼ َ٘م٘م٘ؼیاؾتافضقس زض بطابط ضٗـ  یباظزاضٕسى

 ییاید ت٘إس ذ٘ال ضس بامتط ّی ٘ٓیمٚ ماٛف إساظٙ شضات اؾإؽ زض ّحسٗزٙ ٕإ٘ اٍّ٘ؿ زٕكآ زا

ٕتایج ٕكآ زاز مدٚ   زٛس  فیٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿیٕ٘ی افعا ٛاضا با اؾتاازٙ اظ ؾیؿتِ آٓ یسإیامؿ یٗ إٓت

تطی زض ّقایؿٚ با یدل ٕد٘ؿ اؾدإؽ     ٛا، اثط ضس ّینطٗبی ٗ إٓتی امؿیسإی بیف ّرَ٘ط ایٔ اؾإؽ

ٌ  پاضاّتطٛدای  تْاُ مٚ زاز ٕكآ ٕتایج ْٛچٖیٔ )با ّقازیط بطابط( زاضز  ٚ  ّد٘ضز  ّؿدتق ٚ  ّغاٍقد  عد٘ض  بد

 ضدس بامتطیدایی    فقاٍیدت   ضززا مٖدسض  اؾإؽ ٛای ّینطٗ ًّ٘ ؾی ٗٓ تأثیط باییی بط ضٗی ّقٖازاضی

ٌ  عد٘ض  ٛا بٚ ىیطی زض ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ بٚ زٍیٌ زضٗٓ ٕیع  اؾإؽ  زضیابدس    ّدی  افدعایف  تد٘ ٜی  قابد

ٚ  ییاید اثدط ضدس بامتط   یبطضؾ  ٚید ضقدس فَ  یحدساقٌ غَؾدت باظزاضٕدسى    ٔیدی ٛدا بدٚ ضٗـ تق   ْٕٕ٘د

ٚ ی فیزضندس افدعا   ۱۶4 اید بطابدط   ۶/۱ٛا حسٗز  افعایی اؾإؽ اثط ِٛ ،اٗضئ٘ؼ اؾتافیَ٘م٘م٘ؼ  افتد

 یبدایتط  یّٜاضمٖٖدسى  اثدط  یزاضا ٛدا  اؾإؽ ّرَ٘ط  باقس یإيیعی ّ قيات اضیبؿ جٚیاؾت  مٚ ٕت

  باقس یّ قسٙ اؾتاازٙ یٛا اؾإؽ افعایی ِٛ اثط سیّ٘ مٚ زاقت ٛا ْٕٕ٘ٚ ٚیبق بٚ ٕؿبت
 

 إدساظٙ  تطیٔ م٘چل با اؾإؽ مٖسض، ؾیط ٗ ؾیاٛسإٚ ضا ٕإ٘ شضات ت٘آ، بٖابطایٔ ّی گیری: وتیجٍ

ٗ  ٘ٓیفطّ٘یؾد  قید اظ عط بامتطیدایی بدای   ضس ٗ امؿیسإی ذانیت إٓتی ٗ ّغَ٘  ؽاٛط شضات،

 ییت٘آ زض ّهاضف ّرتَف غصا یٕإ٘ شضات ّ ٔیاؾت  اظ ا طیپص اّنآ یفطآٗض یپاضاّتطٛا تیتثب

  اؾتاازٙ مطز یسٕیٗ ٕ٘ق
 

ٓ  اضظیدابی  ٗ تٍ٘یدس  ( ۱۴4۳  )حاّدس ، ماض ْٛیكٚ ؛ٕ٘یسٙ إط آ، ؛بٜٖاظ ّقْاضّاٛط، ؛ؾٜیلا ّ٘ییی،ۺ استىاد  ٛدای  ّینطٗاٍّ٘ؿدی٘

 ،فدطآٗضی ٗ ٕيٜدساضی ّد٘از غدصایی      ؾیاٛسإٚ ٗ ؾیط مٖسض، ٛای اؾإؽ اظ تطمیبی عبیقی بامتطی ضس ٗ امؿیسآ ضس

۱۶ (۲ ،)۸۶-۶۷  
 

 

                                                                                                              DOI: 10.22069/fppj.2024.22300.1805  
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 مقدمه

 ّرتَدف  مك٘ضٛای زض زاضٗیی ىیاٛآ ّهطف

ٚ  زٍیٌ بٚ ایٔ ٗ اؾت افعایف حاً زض ضٗظ ضٗظبٚ  بد

ٔ  اظ بؿدیاضی  اثطبركدی  ضؾیسٓ اثبات  زض ّد٘از  اید

 بكدطی   ٘اّـ امثط زض آٓ ّقبٍ٘یت ٗ فَْی ّجاّـ

 فد٘اضو  ّ٘ضز زض ضٗظافعٗٓ ٕيطإی زٍیٌ بٚ  اؾت

 ٛدا آٓ اظ تقدسازی  ب٘زٓ اثط بی ٗ قیْیایی زاضٗٛای

 تطمیبددات اظ اؾددتاازٙ ،ّددست  عدد٘یٕی ّهددطف زض

 زضّددآ، ّنْددٌ یددا  ددایيعیٔ ندد٘ضت بددٚ عبیقددی

 اؾدتاازٙ   اؾدت  ىطفتٚ قطاض ت٘ ٚ ّ٘ضز اظپیف بیف

ٓ  اظ إؿآ ٚ  ىیاٛدا ٓ  بد ٓ  ابتدسای  اظ زاضٗ فٖد٘ا  تْدس

 ىیداٛی  زاضٗٛای  (۲ ،۱) زاضز ازاّٚ تامٖ٘ٓ بكطی

 ٗ مْتددط فدد٘اضو بددا  ددایيعیٔ زضّددآ فٖدد٘آ بددٚ

ٚ  ّد٘اضز  بطذی زض ٗ ّتقسز ذ٘ال ٓ  بد  تٖٜدا  فٖد٘ا

  (۸-۳) ىیطٕس قطاضّی اؾتاازٙ ّ٘ضز ّؤثط زضّآ

 ّرتَای إ٘اؿ با پیچیسٙ آٍی تطمیبات ٛا اؾإؽ

ٔ ٗ  آٍدی  ؾداذتاضٛای  اظ  فدطاضی  تطمیبدات  ْٛچٖدی

 ٛدای  ّتابٍ٘یت بٚ ّقغط ىیاٛآ ت٘ؾظ مٚ باقٖس ّی

ٚ  ٛدا  اؾدإؽ   (۱۱-۹) إدس  قسٙ ؾٖتع ثإ٘یٚ ٌ  بد  زٍید

ٚ  ذ٘ز، ّرتَف بیٍ٘٘غینی فقاٍیت  ضا ظیدازی  ت٘ د

 عد   زض ٛدا  اؾدإؽ   (۱۲) إدس  مطزٙ  َ  ٚ ذ٘زب

ٌ  بٚ ّتقسز فَْی ّقایت زض ْٛچٖیٔ ٗ ؾٖتی  زٍید

 ٗ ٗیطٗؾدی  ضدس  ضسبامتطی،) بی٘قیْیایی فقاٍیت

ٚ  امؿدیسإی  إٓتدی  ذ٘ال ٗ (قاضچی ضس ٓ  بد  فٖد٘ا

ٔ   (۱۴ ،۱۳) إدس  قسٙ پیكٖٜاز ؾاٍِ ّحه٘یت  اید

ٚ  اذیطاً تطمیبات  ٗ مٖٖدسىی  ّْإقدت  اثدط  فَدت  بد

ٚ  ّد٘ضز  پات٘غٓ ٛای ّینطٗاضىإیؿِ مكٖسىی  ت٘ د

 عبیقدی  تطمیبات مٚ ٛا اؾإؽ  (۱۵) إس ىطفتٚ قطاض

 ذ٘ال زٍیٌ بٚ باقٖس ّی ىیاٛآ ت٘ؾظ قسٙ تٍ٘یس

 مداضبطز  ضسّینطٗبی ٗ ضسؾطعإی امؿیسإی، إٓتی

ٌ  ّد٘از  فٖ٘آ بٚ ای ىؿتطزٙ  ّد٘از  زض زٖٛدسٙ  تكدنی

  (۱۷ ،۱۶) زاضٕددس بٜساقددتی ٗ آضایكددی غددصایی،

 ،زض اٍنددٌ ّحَددً٘ىطیددع، آ  بؿددیاض ٛددااؾددإؽ

 ٛدا،  ٗامدؽ  قغبدی،  مْدی  ٗ غیدط قغبدی   ٛای حلاً

بدٚ    ٛؿتٖس زض آ  مْی ذیَی إساظٙ بٚ ٗ ٛا ضٗغٔ

 زٗىإدٚ،  پیٕ٘دسٛای )قدآ   ؾاذتاض ٍّ٘نٍ٘ی ذاعط

 آٍسٛیدس،  ٛیسضٗمؿدیٌ،  ّإٖدس  مداضبطزی  ٛای ىطٗٙ

 امؿیسٙ ٛ٘ا ٗ ىطّا ٕ٘ض، ت٘ؾظ ضاحتی بٚ( ٗ    اؾتط

 عبیقی تطمیبات ٛا اؾإؽ ایٔ مٚ باٗ ٘ز .قٕ٘س ّی

آ  )  ٛیسضٗف٘بی ّاٛیت زٍیٌ بٚ اّا ٛؿتٖس ایْٔ ٗ

 ٛدا  ٕ٘قدیسٕی  ٗ ّ٘ازغدصایی  زض ّهطفكآ  ىطیع(، 

ٚ  با ؾازىی بٚ ّكنٌ ایٔ  قسٙ اؾت ّحسٗز  فطٍّ٘د

 مَ٘ئیسی ٕإ٘ شضات ٛای ؾیؿتِ زض ٛا اؾإؽ مطزٓ

 ٛدای  اؾدإؽ  اظ ینی  (۲۳-۱۸) باقس ّی حٌ قابٌ

ٚ  ایٔ زض مٚ باقس ّی مٖسض ىیاٙ اؾإؽ ِّٜ  ّغاٍقد

ُ  بدا  مٖدسض   ىطفدت  قدطاض  بطضؾدی  ّ٘ضز  فَْدی  ٕدا

 ۲ندْ   ٕد٘ؿ  یدل  ٍبدآ،  یدا  مٖسٗض ۱ب٘ؾٍ٘یا ؾطاتا

ىِ  ،۳فطإنیٖؿٖؽ ٛایٕاُ بٚ مٚ اؾت ّقغط ضظیٖی

  دٖؽ   ق٘زّی قٖاذتٚ ٕیع ۵ؾاییياىاً  ،۴آٍیبإُ٘

ٚ  اظ ۶ب٘ضؾطاؾدیا  ذإ٘ازٙ بٚ ّتقَق ب٘ؾٍ٘یا  ی ضاؾدت

 ذ٘ال یزاضا مٖسض اؾإؽ  (۲۴ ،۲۳) اؾت ٛاافطا

ٚ  اظ یّتقسز  مداٛف  ،(۲۵) ؾدطعإی  قدسضت   َْد

 ، (۲۷ ،۲۶) ضدددساٍتٜا  زضز، ضدددس ّااندددٌ، ٗضُ

 مدداٛف  ، (۲۹) اؾددٜاً زضّددآ ، (۲۸) ضسآؾددِ

 ۷ٍیپد٘پطٗتییٔ بدا چيداٍی بدای     افعایف ٗ مَؿتطًٗ

قٖدس   مداٛف  ،(۳۲) ى٘اضقدی  ظذِ ضس ،(۳۱ ،۳4)

ٛدای مبدسی    ّحافؾت زض بطابط آؾدی   ،(۳۳) ذ٘ٓ

، افعایف قسضت حافؾٚ ٗ یازىیطی ٗ مداٛف  (۳۴)

ِ   باقدس  ّدی  (۳۶ ،۳۵) پیكطفت آٍعایْدط  تدطیٔ   ّٜد

 زض ضقدس  زاض یّقٖد  ّٜداض  اؾدإؽ مٖدسض  ذانیت 

 ضقس ّٜاض  َْٚ اظ ّٖای ٗ ّثبت ىطُ ٛای بامتطی

پطٗتید٘ؼ   ٗ ۸یاقطقیامٍ٘  ،اٗضئ٘ؼ اؾتافیَ٘م٘ك

                                                           
1. Boswellia serrata 

2. Gum 

3. Frankincense 

4. Gumolibanum 

5. Salaigaggal 

6. Burseraceae 

7. High-density lipoprotein (HDL) 

8. Escherchia coli 
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 اؾإؽ ضسقاضچی فقاٍیت  (۳۷) اؾت ۱ؽّیطابیَی

 زض ۲ؽآٍبیندٖ  مإسیدسا  قداض   ضٗی بدط  عید ٕ مٖسض

  (۳۸) اؾت قسٙ ابتددث آظّایكياٛی قطایظ

 ذدإ٘ازٙ  بٚ ّتقَق یاٛیى ظٕبق، ذإ٘ازٙ اظ طیؾ

 باقددس یّدد ّطمددعی آؾددیای یبددّ٘ ٗ بدد٘زٙ اؾددٚیَیٍ

 افدت ی اید زٕ ٕقداط  تْاُ زض اّطٗظٙ اٙیى ٔیا ٛطچٖس

 یپَدد، ؾددیط اؾددإؽ یانددَ یا ددعا  قدد٘ز یّدد

 یز اًیز، ؾٍ٘ایس آٍاٌ یز ّإٖس ٌیآٍ یسٛایؾٍ٘ا

 یتدط  ٌید آٍ یز، ؾدٍ٘ایس  یتدط  ٌیّت ٌیآٍ، ؾٍ٘ایس

، ۳۹) ٛؿدتٖس     ٗ سیؾدٍ٘ا  یز ٌید ّت ٌیآٍ،  سیؾٍ٘ا

 زض ّ٘ د٘ز  ینطٗبد یّ ضدس  ّدازٙ  ٔیتط یانَ  (۴4

ٔ  ۲-٘یت بٚ ٕاُ اضىإ٘ؾٍ٘ا٘ضی  یتطم ط،یؾ  پدطٗپ

ٚ  باقدس  یّد  اؾدتط  ٌید آٍ S– سیاؾ لیٖیؾٍ٘ا -۱  مد

 ذدد٘ال زاضای طی  ؾددقدد٘ز یّدد سٙیددٕاّ ۳ٔیؿددیآٍ

 ،یقدداضچ یإٓتدد ،یطٗؾددیٗ یإٓتدد ،ییایددبامتط یإٓتدد

  اؾدددت یضدددساٍتٜاب فاّدددٌ ٗ یسإیامؿددد یإٓتددد

ٓ  فٖ٘إبٚ فٖ٘إبٚ بٚ طیؾ(  ۴۳-۴۱) ٌ  لید  فٖد٘ا  فاّد

 تیذاندد ٗ قددسٙیی قٖاؾددا قدد٘ی ییایضددسبامتط

ُ  ٛدای  بدامتطی  ضٗی بط ِٛ آٓ مٖٖسىی ّْإقت  ىدط

 ؾدإٍْ٘لا،  پطٗتی٘ؼ، ٛای ىٕ٘ٚ ،یمَ ایاقطق یّٖا

 طّٕٗ٘دداؼیپ٘ضف إتطٗبددامتط، تطٗبامتط،یؾدد ا،یؾطاقدد

 ن٘بدامتط یَٛ ٗ لایمَبؿ ؾ٘زّٕٗ٘اؼ، ؽ،ی٘اٍیٖجی 

ٚ  ِٛ )ٗ َ٘ضییپ ُ  ٛدای  بدامتطی  بطفَید ( ّثبدت  ىدط

 اؾدددتطپت٘م٘م٘ؼ  اٗضئددد٘ؼ،  َ٘م٘م٘ؼیاؾدددتاف 

 اؾتطپت٘م٘م٘ؼ، ٚیپّٖٕ٘٘ اؾتطپت٘م٘م٘ؼ ّ٘تإؽ،

بدٚ  ( ؽیٕتطاؾد  ىطٗٙ ٛایاؾتطپت٘م٘ك ؽ،یؾإي٘ئ

   (۴۱) اؾت سٙیضؾ اثبات

ٚ  ذدإ٘ازٙ  اظ اٛسإٚیؾد  اٙید ى  ٗ ۴آضإٕ٘ن٘یؾد

  اؾت آؾیا ٗ قْاٍی آفطیقای ، ٖ٘بی اضٗپای بّ٘ی

 تقطیبدداً ٗ اؾددت ۵ؾددیأّ آٓ تطمیدد  تددطیٔ انددَی

ٔ  ٗظٓ اظ زضنس ۴۸/۶۱ ٌ  ضا آٓ فدطاض  ضٗغد  تكدنی

                                                           
1. Proteus mirabilis 

2. Candida albinacs 

3. Allicin 

4. Ranunculaceae 

5. P-cymen 

 ،ضدساٍتٜابی  ضسامؿایكدی،  اثدطات   (۴۴) زٛدس  ّی

 ضٗغٔ ٛیؿتاّیٖی إٓتی ٗ ایْٖی ؾیؿتِ مٖٖسٙ تق٘یت

 اثطات اؾت قسٙ بافث زإٚ ؾیاٙ ىیاٙ زإٚ فهاضٙ ٗ

 ٗ چطبدی  قٖس، ماٛف ّإٖس ّتقسزی فاضّامٍ٘٘غیل

 ـ بای، فكاضذ٘ٓ  ،اؾدیساٗضیل  ٗ نداطا  مٖٖدسٙ  زفد

ٚ  ،مبدس  ٛدای  بافت ّحافؼ  ٗ فدطٗق  ٗ قَد   ٗ مَید

ٌ  ضس ٗ ّینطٗ  ضس اثطات ْٛچٖیٔ ٔ  اظ إيد  اید

 فَیٚ ؾیاٛسإٚ ضٗغٔ تأثیط  (۴۵) ق٘ز ىعاضـ ىیاٙ

 مإسیدددسا ٗی اقطقدددیامٍ٘  ٛدددای ّینطٗاضىإیؿدددِ

 زی ّددازٙ ٗ اٗضئدد٘ؼ اؾددتافیَ٘م٘ك، ؽآٍبینددٖ

 اٛسإٚیؾد  اٙید ى فدطاض  ضٗغٔ زض ّ٘ ٘ز تیْ٘مٖی٘ٓ

 اؾدت  قدسٙ  ىعاضـ ّثبت ىطُ ٛای بامتطی بطفَیٚ

(۴۶)  

 ٗ بدای  فطاضیدت  ٛا، ّإٖس ؾایط اؾإؽ ّتأؾاإٚ

 قیف، پایددساضی قددیْیایی ضدد ٕدداّغَ٘  حلاٍیددت

ٛدای   ؾب  اؾتاازٙ ّحسٗز اظ اؾإؽاؾإؽ مٖسض 

ٔ    ىیاٛی زض پعقنی قسٙ اؾت  زٍیدٌ زض  بدٚ ْٛدی

ترطید    ٗ تبریط اظ  َ٘ىیطی بطای اذیط ٛای ؾاً

ٗ  زض ٛدا ضا  ٛا، آٓ قسٓ اؾإؽ  ٕدإ٘ شضات  ٗ ّیندط

  بٖابطایٔ بٜتط اؾت قبدٌ  (۴۸ ،۴۷) مٖٖس ّی فطٍّ٘ٚ

ٗضی  بٜب٘ز بٜطٙ ّٖؾ٘ض ّٖؾ٘ضبٚ ّٖؾ٘ضبٚ بٚاظ اؾتاازٙ 

 ضا زضٗٓٛددا  اؾددإؽٛا آٓٗ پایددساضی ٗ مدداضایی  

حداً حاضدط    زض  سمپؿٍ٘ٚ مٖٖتح٘یٌ  ٛای ؾیؿتِ

بدٚ   ٛا ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ٌیتح٘ یٛا ؿتِیؾ آیزض ّ

 یفَْندطز  یٛا یػىیٗ ٗ یؾاظ ؾٍٜ٘ت آّازٙ زٍیٌ

 یبددطا ییزض ّحهدد٘یت غددصا ػٙیددٗ ّغَدد٘ ، بددٚ

 اؾدتاازٙ  یؿدت یفقداً ظ  باتیحاٌّ تطم یٛا ؿتِیؾ

 ( ۴۹)قٕ٘س یّ

ٌ  ٛا ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓفطّ٘یؾی٘ٓ  اذیطاً  بٚ زٍید

ٚ   پتإؿیٌ آٓ ٛدای مداضبطزی اظ  َْدٚ     ٛدا زض بطٕاّد

غصایی، زاضٗیی ٗ بٜساقتی ت٘ دٚ ظیدازی ضا    نٖایـ

ٓ  اؾدت      َد  مدطزٙ   بٚ ذ٘ز  ٛدا  ّیندطٗ اٍّ٘ؿدی٘

 ضٗغدٔ زض آ  ٛؿدتٖس   اٍقازٙ ف٘قزاضای پطامٖسىی 

  (۵4) باقدٖس  ّدی  حاٗی قغطات ضیع ٕدإّ٘تطی مٚ 
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ّینددطٗ  اٍّ٘ؿددی٘ٓ، ٕددإ٘ ٛددای ؾیؿددتِ بددطذلاف

ٛؿتٖس مٚ  پایساض تطّ٘زیٖاّینی ٕؾط اظ ٛا اٍّ٘ؿی٘ٓ

 غیطقابٌ اّتدعا  ت٘ؾظ اذتلاط زٗ ّایـ  بٚ ؾازىی

  (۵۱) قٕ٘س ّی ٍ٘یسدددت طدداٍّ٘ؿیاای  ٗؾیَٚ بٚ

، ٛا ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓم٘چل ب٘زٓ ابقاز قغطات 

فقاٍیت بیٍ٘٘غینی تطمیبات فقداً قدسٙ زض زاذدٌ    

 ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ تطمیبات  زٛس ّیافعایف ٛا ضا  آٓ

ذاندددیت  زض آ ، حلاٍیدددت ،۱فقددداًظیؿدددت 

 بٜبدد٘ز ضا ٛددا اؾددإؽ ثبددات ٗ ۲فطاْٛددی ظیؿددت

 ٕإ٘ ٛای تح٘یٌ ؾیؿتِ ،حاً باایٔ ( ۵۲) بركس ّی

 ایجاز بطای ٗ ٛؿتٖس بای إطغی ٛای تنٖیل ّقْ٘یً

ٓ   زاضٕدس  ٕیداظ  ّرتَای تطمیبات بٚ پایساضی  ،تدامٖ٘

 ٕددإ٘  ساىإددٚ ندد٘ضت ندد٘ضتبٚ بددٚ مٖددسض اؾددإؽ

 ٕكسٙ اضظیابی ذه٘نیات آٓ ٗ اؾت ٕكسٙ مپؿً٘

ّیندددطٗ ٛدددسف اظ مددداض حاضدددط تٍ٘یدددس   اؾدددت

پایدساض اظ اؾدإؽ مٖدسض ٗ بطضؾدی      ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٛا زض  قیْیایی ٗ إٓتی بامتطیاً آٓ-ذ٘ال فیعینی

 ٗ یمَدد ایاقطقدد ظا فإ٘ددتٛددای  بطابددط بددامتطی 

 اؾت  اٗضئ٘ؼ م٘ؼ اؾتافیَ٘م٘

 
 ها مواد و روش

 اظ( %۱44اؾدإؽ  ) اٛسإٚیؾٗ  مٖسض اؾإؽ مًاد:

  قدسٕس  ٚید تٜ (طآید ا  ،عید تبط  ،NG) آیٕا  قطمت

اؾإؽ ؾیط اظ عطف قطمت ّاىٍٖ٘یا )ؾاٗٙ، ایطآ( 

  ،۳ٌیسضاظیٛ ٌینطیپ ۱-ٌیفٖ یز-۲،۲اٛسا ىطزیس  

٘  یٕ٘یطیغ یٛاؾ٘ضفامتإت ( = ۱۵HLB) ۸4 ٔییتد

 زض) قددطمت ّددطك  اظ (=۵/۴HLB) ؿددطًٗیىَ ٗ

باض  زٗ ّقغط آ   قسٕس یساضیذط( آٍْآ  ،۴ّكتات

 قددس ٔیتددأّ یّجََدد زمتددط قددطمت تقغیددط ت٘ؾددظ

( E oli،PTCC ۱۲۷۶) یمَ ایاقطق(  طآیا  ،تٜطآ)

ٗ  ٘  S ureus ،PTCC) اٗضئد٘ؼ  مد٘ؼ  اؾدتافیَ٘م

                                                           
1. Bioactive compounds 

2. Bioavailability 

3. (DPPH( 

4. Darmstadt 

 یفاضؾدد ٕدد٘ؿ فطٖٛددو ّجْ٘فددٚ ت٘ؾددظ( ۱۴۳۱

ٓ   ،PTCC) ینطٗبیّ ٚ ( طآید ا  ،تٜدطا   آّدس  زؾدت  بد

قددطمت  اظ( MHB) ۵بددطا  ٖتدد٘ٓیٛ ّددٍ٘ط ظیّحدد

  قس یساضیذط( ایتاٍیا  ،لآیّ) ٍ٘فیب

 
 ها روش

 یؾاظ آّازٙ ّٖؾ٘ض بٚ :َا میکريمًلسیًن فرمًلاسیًن

 اٛسإٚیٗ ؾ طیؾ ،مٖسض اؾإؽ ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ

( بدا  ۸4 ٔیتد٘ئ ) ۶ؾ٘ضفنتإت ابتسا ،ٗ ّرَ٘ط إٜٓا

 ْٛعٓ با ٗ قس ّرَ٘ط (ؿطًٗیىَ) م٘ؾ٘ضفنتإت

 ،IKA Plate، RCT digital) یؿدددددیّغٖاع

Deutschland، ٓؾطفت با قٚیزق ۱۵ ّست بٚ( آٍْا 

ٚ یزق بط زٗض ۵44 چطذف  ؾدپؽ   قدس  ٛدِ ظزٙ  قد

ّرَدد٘ط  یددا ٗ اٛسإٚیؾدد یددا طیؾدد ،مٖددسض اؾددإؽ

 ٛدا زضنس بطابط اظ تْاُ اؾإؽ  یبا تطم ٛا اؾإؽ

ً یىَ ّرَد٘ط  بٚ ٚ  ۸4 ٔیتد٘ئ -ؿدطٗ  بدا ) قدس  اضداف

 اظ یٗظٕدددۺیٗظٕدددۺیٗظٕددد زضندددس ۱ۺ۵ۺ ۲ ٕؿدددبت

 ۱۵ ّست بٚ ٗ( م٘ؾ٘ضفنتإتۺؾ٘ضفنتإتۺاؾإؽ

ِ  بدا  ّرَ٘ط ٔیا  قس ِٛ ظزٙ ِٛ يطیز قٚیزق  حجد

بٚ مْل  ،یا قغطٙ ن٘ضت بٚ ّقغط آ  اظ یّكره

 آ  حْاُ زاذٌ ّرَ٘ط ٗ تحت یؿیّغٖاع ْٛعٓ

 قد٘ز،  ساضیپس ْٛئ قااف ؽاٛط لی مٚ یظّإ تا

 اظ ضٗظ ۱ ىصقدت  اظ بقدس  ّرَد٘ط  ٔید ا  قدس  تطیت

ِ یؾ اظ اتداق،  یزّا زض تقازً ٚ  قدااف  یٛدا  ؿدت  بد

   (۵۳) قس ٌیتبس قااف ماّلاً یٛا ؿتِیؾ

 
 روش آسمایص

 بددطای :اواادازٌ تًزیااغ ي ذرات اواادازٌ میاااونیه

زؾتياٙ  اظ شضات  إساظٙ إساظٙ ٗ ت٘ظیـ ىیطی إساظٙ

DLS) پدددطاـ ٕددد٘ض زیٖددداّینی
  قدددس اؾدددتااز۷ٙ

ٚ  ضٗی بط ٛاىیطی إساظٙ ٔ زض  ٛدا  ْٕٕ٘د  زؾدتياٙ  اید

(μm۱4- nm ۳/4، Microtrac ،غاپٔ ؾاذت  )پؽ 

                                                           
5. Muller-Hinton agar 

6. Surfactant 

7. Dynamic light scattering 
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زض ددٚ  ۲۵زض زّددای  ٛددا آٓ ٕيٜددساضیتٜیددٚ ٗ  اظ

 .قددس إجدداُ بددٚ ّددست یددل قدد  ىددطاز  ؾددإتی

بطای ٛط ْٕٕ٘ٚ، ؾٚ باض إجداُ قدسٙ ٗ    ىیطی إساظٙ

ٚ  ٕتیجٚ  ٛدا   تحت فٖ٘آ قغط ٛیدسضٗزیٖاّینی ْٕٕ٘د

(z-average mean deiameter ٙت٘ظیددـ إددساظ ٗ )

ّیددإيیٔ ایددٔ ؾددٚ بدداض  (، بددا ّحاؾددبPDIٚشضات )

ٗیؿن٘ظیتٚ ٗ مكف (  ۵۴) ؾٖجف، ىعاضـ ىطزیس

فٖدد٘آ ٕتددایج  ددإبی اظ ایددٔ زؾددتياٙ  ؾددغحی بددٚ

  آّس زؾت بٚ

ٚ  :کديرت گیری اودازٌ  ٛدا  ّیعآ  ص  ٕ٘ضی ْٕٕ٘د

ٕدإّ٘تط بدا اؾدتاازٙ اظ     ۶44 ّ٘  ّ٘ غً٘ عً٘زض 

 ۲444ّددددددسً ) UV-visableاؾددددددپنتطٗفتّ٘تط 

Ultraspec ،َبطای ٛدط ْٕٕ٘دٚ زض   (ؽیؾاذت إي ،

ٚ ىیطی قدسٙ ٗ ّیدإيیٔ    إساظٙؾٚ تنطاض  ٓ  بد  فٖد٘ا

  (۵۵)ثبت ىطزیس  ٛا ْٕٕ٘ٚمسٗضت 

اساا  مُاار   بر اکسایداوی  خًاظ آوتی گیری اودازٌ

 یإٓت ذ٘ال ىیطی إساظٙ ّٖؾ٘ض بٚ :DPPH کالیراد

 ،اؾددپنتطٗفتّ٘تط زؾددتياٙ بددا ٛددا ْٕٕ٘ددٚ یسإیامؿدد

 ۹/۳با حدٌ مدطزٓ    ،DPPH ّ٘یض ّیَی ۱/4 ّحًَ٘

  قس ٚیتٜ ّتإً٘ ٍیتط ّیَی ۱44زض  DPPH ىطُ ّیَی

ٚ یزق ۳4 ّدست  بٚ ٗامٖف ٌیتنْ یبطا ّحًَ٘  زض قد

ٚ  اظ ٍیتط ّیَی ۲ ؾپؽ  قس زاقتٚ ٕيٚ ینیتاض  ْٕٕ٘د

اظ ّحَددً٘  ٍیتددط ّیَددی ۲ بددا ی(ٗظٕدد زضنددس ۱44)

DPPH حجْدی  حجْدی/ ) ىطزیسّرَ٘ط  ّتإٍ٘ی 

تندآ زازٙ قدسٙ ٗ زض    قست بّٚحًَ٘  ٔی  ا%(،۵4

 إن٘بدٚ ىطزیدس  ؾدپؽ    قٚیزق ۳4بٚ ّست  ینیتاض

 زؾتياٙ بإإّ٘تط  ۵۱۷ ص  ّحًَ٘ زض عً٘ ّ٘  

ؾداذت   ، Ultraspec ۲444ّدسً  ) اؾپنتطٗفتّ٘تط

بدٚ فٖد٘آ ْٕٕ٘دٚ قداٛس      ّتإً٘( زض بطابط ؽیإيَ

زضنس باظزاضٕسىی  ّحاؾبٚ ٜت   (۵۶) قطائت قس

 مٚ تطتی  ایٔ بٚقس  اؾتاازٙ  ۱ ی ضابغٚضازیناً اظ 

 اظ قبددٌ DPPH ّحَددً٘  ددص  ،blank  ددص 

 اظ پدؽ   ص  ،Sample  ص  ٗ باقس ّی فدٗامٖ

  (۵۷) باقس ّی ٗامٖف

    ۱ ضابغٚ

ذ٘ال باظزاضٕسىی ضازیناً  
 ص 

     

 ص  
      

 ص 
     

      

MIC) ّٜداضی  غَؾدت  حساقٌ :باکتری ضد آوالیس
۱ )

ٚ   ، ْٕٕ٘ٚ بٜتطیٔ) ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ٗ اؾإؽ  ْٕٕ٘د

 ّثبددت ىددطُ بددامتطی یددل بطابددط زض( ۲ قددْاضٙ

 ٗ( ATCC 33591 - اٗضئدد٘ؼ َ٘م٘م٘ؼیاؾددتاف)

ٍ٘  ایاقطقد ) ّٖادی  ىطُ بامتطی یل  ATCC - یمد

 ّد٘ضز  آىداض  مكدت  ّحدیظ  اظ اؾدتاازٙ  با( 11775

ٚ  اظ ظیدازی  ّقدساض   ىطفدت  قدطاض  بطضؾی  ٛدا ْٕٕ٘د

 ّحدیظ  حاٗی لچاٛ ۹۶ ۲ناحٚ یل زض تطتی  بٚ

MHB
 بدطای  ّرتَادی  ٛدای غَؾت تا قسٕس ضقیق ۳

ٓ  یا ذاٍم اؾإؽ  غَؾدت   قد٘ز  تٍ٘یدس  اٍّ٘ؿدی٘

ِ  مدسٗضت  بدا  ٛدا بدامتطی  ؾ٘یٚ ٛط ٕٜایی  ّدل  ٕدی

 4۱/4 ضقدت  (ٍیتدط  ّیَدی بامتطی زض ٛط  ۵/۱×۱4۸)

 اؾددإؽ بددطای MIC اضظیددابی بددطای  قددس تٖؾددیِ

 ّكددابٚ غَؾددت بددا ۸4 تدد٘ییٔ ّحَددً٘ ذدداٍم،

ٚ  ّینطٍّٗ٘ؿی٘ٓ ٚ  ّحدیظ  بد  نداحات   قدس  اضداف

ٚ  ۳۷ زّای زض ؾافت ۲۴ ّست بٚ  ؾدإتیيطاز  زض د

 ضقس ٛیچ مٚ اؾإؽ غَؾت حساقٌ ٗ قسٕس إن٘بٚ

ٚ  ٕساقتٖس ناحٚ زض ّینطٗبی ٓ  بد  ثبدت  MIC فٖد٘ا

ً  ّینطٗ ٍیتدط  ۱44  قس  زاضای نداحات  اظ ّحَد٘

 ّست بٚ ٗ قس پ٘قإسٙ MHB ضٗی ّینطٗبی ضقس

 قس إن٘بٚ ؾإتیيطاز زض ٚ ۳۷ زّای زض ؾافت ۲۴

  آیس زؾت بٚ( MBC) یبامتط ضس غَؾت حساقٌ تا

MBC ٌاؾدت  غَؾتدی  حساق  ٚ ُ  ت٘إدس  ّدی  مد  تْدا

 .(۵۸) ببطز بیٔ اظ ضا اییددبامتطی ایدددٛ ؾًَ٘

 
 آماری تحلیل

ٌ  ٛدا  ؾدٖجف  ْٛٚ ٚ  زض حدساق  ضٗی تندطاض  ؾد

ٚ  ٕتایج ٗ قسٙ إجاُ ،قسٙ تٜیٚ ٛایْٕٕ٘ٚ ٓ  بد  فٖد٘ا

  ٕسقددس ىددعاضـ( SD) ّقیدداض إحددطاف ±ّیددإيیٔ

                                                           
1. Minimum inihibitory concent 

2. Plate 

3. Muller-Hinton Agar 
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 عطفددٚ یددل ٗاضیددإؽٛددای  زازٙ تحَیددٌ ٗ  تجعیددٚ

(ANOVA ) ۱۷ افعاض طُددٕبا اؾتاازٙ اظMinitab با 

  قس إجاُ >4۵/4p زض زاضی ّقٖی ؾغح

 
 نتایج و بحث

 ـید ت٘ظ :َاا  امًلسایًن  میکاري  بررسی اودازٌ ذرات

 ٚیتٜ یٛا اؾإؽ ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓإساظٙ شضات 

إدددساظٙ شضات،  ٔیإيیدددٗ ّ ۱قدددسٙ زض قدددنٌ  

ذداٍم   یٛدا  اؾدإؽ  یٗ مكف ؾغح تٚیؿن٘ظیٗ

 یع٘ض ٕكآ زازٙ قسٙ اؾت  ْٛآ ۱زض  سًٗ  عیٕ

ّینددطٗ  اؾددت، ّكدداٛسٙ  قابددٌ ددسًٗ  ٔیددمدٚ اظ ا 

فاظ پطامٖدسٙ   یزاضا یقسٙ ْٛي ٚیتٜ ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

إدساظٙ شضات مْتدط اظ    ٔیإيیّ ٕإ٘ ؾاذتاض یؿَیّ

   باقٖس یّٕإّ٘تط  ۱44

 
 .) با درصد برابر يزوی( َاآن بیترک ي اَداوٍیس ي ریس کىدر، یَا اساوس یَا ًنیکريامًلسیم ذرات اودازٌ غیتًز -1 ضکل

Figure 1- Comparison of particle size distribution in microemulsions of frankincense, garlic, and nigella essential 

oils, both individually and in equal weight percent mixtures.. 

 

 با) َاآن بیترک ي اَداوٍیس ي ریس کىدر، یَا اساوس ًنیکريامًلسیم ذرات اودازٌ هیاونیم ي یسطح کطص، تٍیسکًزیي -1جديل 

 (.یيزو برابر درصد
Table 1. Comparison of viscosity, surface tension, and average particle size in microemulsions containing 

frankincense, garlic, and Nigella essential oil, both individually and in equal weight percent mixtures.. 

 ّ٘از
 ×(۳-۱4) تٚیؿن٘ظیٗ

(N.s/m
2) 

 ×(۳-۱4) یؾغح مكف

(N /m
2) 

 إساظٙ  ٔیيإیّ

 (nmشضات )

 ۵۶/۲۲ ۹۲۲/4 مٖسض
a ۳/۵±۱/۹۸ 

 ۸۹/۱۹ ۷۲۳/4 طیؾ
b ۲/۳±۹۲/۴۴ 

 ۷۶/۲۱ ۸۹۳/4 اٛسإٚیؾ
a ۶/۲±۶۹/۹۵ 

 اٛسإٚیؾ +طیؾ مٖسض+

 (بطابط یزضنسٛا  ی)تطم
۸۴۶/4 ۴4/۲۱ 

b ۶/۸±۲۸/۴۶ 

a-b  ٓباقس  ىط اذتلاف ّقٖازاض زض ّكرهٚ ّقایؿٚ قسٙ ّی حطٗف ّتااٗت بیا 

 

 مكف ٗ تٚددی٘ظددؿنیٗ یزاضا یضٗغٖ یٛااؾإؽ

  مٖٖدس یّ جازیا یتطم٘چل شضات فْستاً مْتط یؾغح

 طدتد م٘چدل  یا عا بٚ یضٗغٖ شضات ٔیا قنؿت طایظ

 ىطززیّ إجاُ یتطٔییپا یإطغ با ٗ مْتط یٛاظّآ زض

 عیىطآ  اضیضٗغٔ بؿ یفاظٛا ٔیفلاٗٙ بط ا ( ۶۱ -۵۹)

ِ یؾ ٌیتكدن فداظ ّدإـ    یٗاضٕٗيد  جداز یا قیعط اظ  ؿدت

ٔ  ( ۶۲، ۵۹) قددٕ٘سیّدد یسیددمَ٘ئ ، ٌیددزی بددٚ ْٛددی

مْتط ٗ  یٗ مكف ؾغح تٚیؿن٘ظیٗ یزاضا یٛا اؾإؽ
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 ّینطٗاٍّ٘ؿی٘ٓ اؾإؽ ؾیط
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 بدا  یٛاؿ٘ٓینطٗاٍّ٘ؿیّ ٌیتكن بٚ ّٖجط تطبای تیقغب

 طدیّقاز بٚ ت٘ ٚ با  ىطزٕسیّ یتطم٘چل شضات إساظٙ

 یاددددٛاؾددإؽ یؾددغح مكددف ٗ ٚدددددتیؿن٘ظیٗ

 یا عا تیقغب(، ٗ ۱) سًٗ  ٛاآٓ  یتطم ٗ مدداٍدذ

 جیٕتدا  زض قدت یحق ٔید ا قسٙ، اؾتاازٙ یٛا اؾإؽ ِّٜ

ّیندطٗ  إدساظٙ شضات   یٗ بطضؾد  قید تحق ٔیا اظ حانٌ

 اؾاؼ بط  ضؾسیّ اثبات بٚ عیٕ قسٙ ٚیتٜ ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

 ،یىداظ  یمطّٗدات٘ىطاف  عیإٓداٍ  جیٕتا ىصقتٚ، قاتیتحق

اؾددإؽ مٖددسض  زٖٛددسٙ تكددنیٌ تطمیبددات تددطیٔ بددیف

 باقس یپیٖٔ ّ-آٍاا فْستاً ٗ تطپٖ٘ئیسی ٛای ٛیسضٗمطبٔ

ٗ  سیؾدٍ٘ا  یتدط  ٌید آٍ یاظ ز فْستاً طی  اؾإؽ ؾ(۶۳)

ِ  –قددسٙ ٗ تدطإؽ   ٌیتكدن  ٔیؿد یآٍ  ٔیتددط إٓتددً٘ ّٜد

  (۶۵، ۶۴) باقس یّ اٛسإٚیاؾإؽ ؾ ییایْیق  یتطم

 اظ یندددی مدددٚ زازٙ ٕكدددآ یقبَددد قددداتیتحق

ّیندددطٗ  شضات إدددساظٙ زض ّٜدددِ یادددددطٛدددپاضاّت

ٚ   باقس یّٛا آٓ یضٗغٖ فاظ تیّاٛ ٛا اٍّ٘ؿی٘ٓ ٓ  بد  فٖد٘ا

ّینددطٗ  باقددس، عتددطیىط آ  یضٗغٖدد فدداظ ٛطچددٚ ّثدداً،

 اید  مٖس تٍ٘یسّی تط بعضه شضات إساظٙ با ٛایی اٍّ٘ؿی٘ٓ

 تدط  سٙید چیپ ییفضدا  ؾداذتاض  یزاضا یضٗغٖد  فاظ ٛطچٚ

 فیآضا اّنآ طایظ اؾت تط بعضه ٛا آٓ ٕإ٘ شضات باقس،

 ٗ ٛددددا ؾدددد٘ضفنتإت مددددطزٓ ّحدددداط ٗ ّٖاؾددد  

 ضٗغددٔ ٛددای ٍّ٘نددً٘ اعددطاف زض ٛددا ؾدد٘ضفنتإت مدد٘

ٚ  با  (۶۱)ىطزز یّ تط ؾرت ٚ  ت٘ د ٚ   بد  تید قغب ایدٔ مد

 <ٔیؿیآٍ ن٘ضت بٚ ٛا اؾإؽ زٖٛسٙ تكنیٌ ِّٜ یا عا

ً  تدطإؽ  <سیؾدٍ٘ا  یتدط  ٌیآٍ یز  ٖٔید پ آٍادا  <إٓتد٘

 طیؾد  اؾإؽ تط م٘چل شضات إساظٙ ٍصا ،(۶۲) باقس یّ

 اٛسإٚیؾد  ٗ مٖسض یٛا اؾإؽ تط بعضه إساظٙ ٗ ذاٍم

 سٙید چیپ ییفضدا  ؾداذتاض   باقس یّ ٚیت٘  قابٌ ذاٍم

ٚ  ٔیْٛچٖ ٗ مٖسض اؾإؽ زض ٖٔیپ-ادددآٍا  یبٖعٕد  حَقد

 إدساظٙ  ٌیزی اظ ت٘إس یّ عیٕ إٓتً٘ -تطإؽ زض ّ٘ ٘ز

، ۶۳) باقدس  اٛسإٚیؾ ٗ مٖسض اؾإؽ زٗ تط بعضه شضات

 بدا  ذداٍم  یٛدا  اؾدإؽ  شضات إساظٙ مٚ زضحاٍی  (۶۴

 یٖد یب فیپد  ابٌدددق یحسٗز تا یقبَ قاتیتحق بٚ ت٘ ٚ

 قدسٙ  سید تٍ٘ ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ م٘چل ساظٙدإ ب٘ز،

( اٛسإٚیؾد -طیؾد -مٖدسض  تایی ؾٚ) ّرتَظ یضٗغٖ فاظ با

ٚ  ضؾس یّ ٕؾط بٚ  ب٘ز بطإيیع تقج  اضیبؿ  بدات یتطم مد

 یؾدط  لید  جازیا بٚ قازض قسٙ اؾتاازٙ اؾإؽ ؾٚ فقاً

 زض عدد٘ضی بددٚ إددس بدد٘زٙ ٛددِ بددا ینددیعیف یٕ٘ددسٛایپ

 بٚ ّٖجط ٗ افتازٙ اتااق ٛا آٓ ٛای ٍّ٘نً٘ زض تٖیسىی ِٛ

 ؾداذتاض  ٗ تدط  م٘چدل  إدساظٙ  بدا  ا تْداؿ  لی ٌیتكن

 ٔیبد  ت٘إدس  یّد  ٛدِ تٖیدسىی   زض ٔیا  إس قسٙ تط فكطزٙ

ٚ  قدسٙ  اؾدتاازٙ  یٛدا  اؾدإؽ  ٛدای  ٍّ٘نً٘  ند٘ضت  بد

 فداظ  ٍدصا   (۶۲) باقس زازٙ ضخ كتطیب ای ییتا ؾٚ ،ییزٗتا

 ٛددا اؾددإؽ ّرَدد٘ط ٛددای ّینددطٗ اٍّ٘ؿددی٘ٓ یضٗغٖدد

ٚ  اٛسإٚیؾد  ٗ مٖسض یٛا اؾإؽ اظ تط م٘چل  ند٘ضت  بد

 یبدطا  شضات إساظٙ ـیت٘ظ یطفدع اظ  اؾت ب٘زٙ ذاٍم

 اظ كدتط یب اضیبؿ ٛا اؾإؽ ّرَ٘ط ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٚ  ت٘إدس  یّ اّط ٔیا مٚ اؾت ب٘زٙ ذاٍم یٛا اؾإؽ  بد

٘  ّتاداٗت  یضٗغٖ تیّاٛ  زض سٙدقد  ٌیتكدن  شضات ٕدإ

ٚ  ع٘ضی بٚ  باقس ّطب٘ط ؿتِیؾ ٔیا ِ یؾ زض مد  یٛدا  ؿدت

 احتْدایً  ّرَد٘ط  یضٗغٖد  فاظ یزاضا ّینطٗ اٍّ٘ؿیٕ٘ی

 ذدداٍم یضٗغٖدد فدداظ بددا ٛددا ّینددطٗ اٍّ٘ؿددی٘ٓ إدد٘اؿ

  یددتطم بددا ٛددا اؾددإؽ ییزٗتددا  یددتطم ٛددا، اؾددإؽ

ٚ   یتطم ٗ ّرتَف یزضنسٛا  بدا  ٛدا  اؾدإؽ  تدایی  ؾد

 عیددٕ مددساُ ٛددط مددٚ َفدددددّرت یزضنددسٛا  یددتطم

  اؾدت  قسٙ ٌیتكن إس، زاقتٚ یّتااٗت شضات ساظٙدددإ

 ذه٘ندداً یسیددمَ٘ئ یٛددا ؿددتِیؾ ینددیعیف٘ال ذدد

ِ یؾ بددٚ  ّینددطٗ اٍّ٘ؿددی٘ٓٗ  ٕددإ٘ اٍّ٘ؿددی٘ٓ یٛددا ؿدت

ّإٖدس   ٛدا  آٓ یفداظ ضٗغٖد   ییایْیقد -یند یعیذ٘ال ف

  یٗ ضدط  ی، چياٍتیقغب ،ی، مكف ؾغحتٚیؿن٘ظیٗ

 ( ۶۲) زاضز یقنؿت بؿتي

ٛدای   اؾدإؽ  :َاا  امًلسایًن  کريیکديرت م یبررس

ضٗغٖددی زاضای ٗیؿددن٘ظیتٚ ٗ مكددف ؾددغحی مْتددط  

افعایف إساظٙ  مٖٖس  تطی ایجاز ّی شضات م٘چل فْستاً

مدسٗضت   ّتقاقبداً شضات ؾیؿتِ ٕإ٘زیؿپطؾی٘ٓ حانٌ 

ؾیؿتِ ضا ٕیدع افدعایف زازٙ اؾدت  بٖدابطایٔ مدسٗضت      
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 آٓ قابٌ إتؾاض ب٘ز  م٘چنتطبدا ت٘ دٚ بدٚ إدساظٙ شضات      ٛدا  اؾدإؽ پاییٔ ّرَد٘ط  
 

 آوُا. بیي ترک اَداوٍیي س ریکىدر، س یَا اساوس یَا ًنیکريامًلسیم کديرتمقایسٍ  -2جديل 
Table 2. Comparison of turbidity levels in microemulsions containing frankincense, garlic, and nigella essential oils, 

both individually and in equal weight percent mixtures. 

 مسٗضت ّ٘از

4۱۴/4 مٖسض  ± 44۷/4  a 

۲4۳/4 طیؾ  ± ۱4۱/4  c 

۵4۴/4 اٛسإٚیؾ  ± 4۲۵۴/4 d 

4۸۱/4 اٛسإٚیؾ +طیؾ مٖسض+  ± 44۱/4 b 

a-d  ٓباقس  ىط اذتلاف ّقٖازاض زض ّكرهٚ ّقایؿٚ قسٙ ّی حطٗف ّتااٗت بیا 

 

 
a-b  باقسیّاذتلاف ّقٖازاض زض ّكرهٚ ّقایؿٚ قسٙ   حطٗف ّتااٗت بیإيط  

 

 .َاآن بیترک ي اَداوٍیس ي ریس کىدر، یَا اساوس یَاًنیکريامًلسیم آزاد کالیراد یقدرت مُار کىىدگ -2ضکل 

Figure 2. The free radical scavenging effect of microemulsions containing frankincense, garlic, and  

Nigella essential oil , both individually and in equal weight percent mixtures. 
 

 :َاا  امًلسایًن میکري  یداویاکس یآوت خًاظ یبررس

زض ابقداز   ٛدا  اؾإؽ ّرَ٘ط اظ اؾتاازٙ زض یانَ ٛسف

ٚ  سٓیضؾد  ،ّرتَف ّینطٗ یا ٕإ٘ ِ  اثدط  بد  زض افعایدی  ٛد

  باقدس یّٛا آٓ ییایبامتط یإٓت ٗ یسإیامؿ یإٓت ذ٘ال

 ؿددتِیفَْندطز چٖددس ؾ   یددتطم افعایدی  ٛددِّٖؾد٘ض اظ  

 تل تل فَْنطز ّجْ٘ؿ اظ آٓ، اثط مٚ ع٘ضی بٚ باقس یّ

ِ  اثدط  حهً٘ ن٘ضت زض  باقس تطفیب ا عا افعایدی   ٛد

 ٗ قدسٙ  تید تق٘ اثط ٔیا ،یسإیامؿ یإٓت ییافعا ِٛ ّثلاً

ٌ  ّحسٗزٙ ٚ  ٕؿدبت  یتدط بدعضه  فْد ً یضاز بد  یٛدا  ندا

 ییایْیقدد ّقاّٗددت  (۶۶) قدد٘زیّدد سایددپ ّرتَددف

 اظ،ید ّد٘ضز ٕ  یٛاّقدساض  ٗ ابدس ی یّد مداٛف   ٛا ناًیضاز

ٚ  یّد٘از  یٗ فد٘اضو  دإب   ٖٚیٛع ِ  اثدط  مد  افعایدی  ٛد

 ّد٘ضز  زض ذه٘ناً اّط ٔیا  ىطززیّ مْتط عیٕ إس زاقتٚ

ٚ  ت٘ ٚ با ٛااؾإؽ ٓ  ٗ ٛدا آٓ سیقدس  یآضّٗدا  بد  اّندا

ٌ  جازیا  اضیبؿد  ٚید پا یغدصا  یحؿد  ذد٘ال  زض تدساذ

 ندد٘ضت زض ٛددااؾددإؽ  یددتطم  باقددسیّدد یمدداضبطز

ِ  اثط ٔدزاقت  ،یسإیامؿد  یزض بدطٗظ اثدط إٓتد    یدی افعا ٛد

 یٛدا سآیامؿد  یٕؿبت بٚ إٓتد  یبٜتط ایفَْنطز ّكابٚ 

ب٘تیَیتددس  ٗ ۱ب٘تیَیتددس ٛیسضٗمؿددی تٍ٘دد٘ئٔ یّهددٖ٘ف

 ییافعا ِٛ اثط بطٗظ  زٖٛسیّ ٕكآ ۲ٛیسضٗمؿی إٓیؿً٘

                                                           
1.Butylated hydroxytoluene )BHT) 

2.Butylated hydroxyanisole (BHA) 
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ی 
سى
مٖٖ
ٜاض
ت ّ

سض
ق

D
P

P
H

 
(%

)
 

ٓ ٛای تٜیٚ قسٙ  ٕ٘ؿ فاظ ضٗغٖی ّینطٗاٍّ٘ؿی٘



 7۰7۱، ۲، ضماره 77فزآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

66  

بدا   ت٘إدس یّد  ٛدا اؾدإؽ  یسإیامؿد  یإٓتد  تیذان زض

 ىددطزز ٚیددت٘  ٘ٓیساؾددیامؿ ٖددسیفطآ سٙیددچیپ تیددّاٛ

 فید ع یضٗ ت٘إٖدس یّد  ٛدا ٕؽاؾا ّرَ٘ط مٚ ع٘ضی بٚ

ٚ  تأثیط آظاز یٛا ناًیضاز اظ یتطفیب  ضا ٛدا آٓ ٗ ىصاقدت

ً یضاز ّٜاضمٖٖسىی قسضت ( ۶۶) مٖٖس غیطفقاً  آظاز ندا

ٌ  زض عید ٕ قسٙ ٚیتٜ ٛای ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ٓ  ۲ قدن  ٕكدا

    اؾت قسٙ زازٙ
بٚ ٛااؾإؽزض زض ٚ اًٗ اظ  صادددغ نٖقتىطچٚ 

، سمٖد یآضّٗا اؾتاازٙ ّد  ایجازمٖٖسٙ ٗ زٖٛسٙ عقِفٖ٘آ 

 ضدس  یقیعب ّازٙ فٖ٘آ بٚ باتیتطم ٔیا تطفیب فَْنطز

 فَت بٚ ّ٘از ٔیا طایظ  اؾت ت٘ ٚ قابٌ اضیبؿ نطٗ یّ

 ٔیچٖددس اغَدد  ّرتَددف ییایْیقدد بدداتیتطم زاقددتٔ

 طیؾددا ٗ ٛددایبددامتط ّقابددٌ زض یإٜددساّ ؿددِیّنإ

 اثددط ٔیددا تیددتق٘ بافددث ٗ زاقددتٚ ٛدداؿددِینطٗاضىإیّ

زض  یتدط مِ یمكٖسى اثط باتیتطم ٔیا  (۶۷) ىطزٕس یّ

ٚ   ؿٚیّقا زض یىطُ ّٖا یٛایّقابٌ بامتط  یٛدا بدا ىٕ٘د

 ّ٘ د٘ز  ۱سٛایؾداماض  یپ٘پَیٍ اٗیً طایظ  زاضٕسىطُ ّثبت 

ٚ   یىطُ ّٖا یٛایبامتط یذاض  یزض غكا فٖد٘آ  مٚ بد

 یٛازض بطابط ٍّ٘نً٘ یمٖس ٗ ّإقیفٌْ ّ ّحافؼ لی

 آ  ىطیع قتیعب  باقٖسیّ ٛااؾإؽ آ  ىطیعزضقت 

 یسٛاید پیٍ بدات یتطم ٔید تدا ا  قد٘ز یّ بافث ٛااؾإؽ

ىدطُ ّثبدت ٗ تدا     یٛا ىٕ٘ٚزض  ییایؾًَ٘ بامتط یغكا

 ٗ مٖٖدس   ید ترط ضا یىدطُ ّٖاد   یٛدا یزض بامتط یحس

ٍ٘  ّ٘از مٚ ع٘ضی بٚ قٕ٘س ٛا آٓ ٕا٘شپصیطی بافث  یؾدَ

 اظ یزض دات  ٛطچٖدس   پیسامٖٖدس  ٕكت ٛاآٓ اظ ٛا ٘ٓی ٗ

 اظ یٍٗد  قٕ٘سیّ تحٌْ ٛاؾًَ٘ ت٘ؾظ ّ٘از ٔیا ٕكت

 یاؾاؾد  یاظ زؾدت زازٓ ا دعا   ایزؾت زازٓ ىؿتطزٙ 

ٚ یّ ٘  ٛدا آّٓدطه   ت٘إس ّٖجط بد  طیید   تغ(۶۸، ۱۷) زقد

 ٌیتكدن  ای حٌ مطزٓ ،اظ غكاءچط   یسٛایاؾ  یتطم

ٚ مإاً زض  ٍ٘  زٗیید ّدإـ   اید زذاٍدت مدطزٓ    س،یپیفؿدا

ِ  یٛدا ِیإٓدع  تید ّٜاض فقاٍ ،ىَ٘مع قسٓ ص    اظ ّٜد

 ت٘ؾدظ  ٛاؿِینطٗاضىإیّ یمكٖسى یٛاؿِیّنإ يطیز

                                                           
1. Lipopolysacchaides 

 ییاید بامتط ضدس  اثدط   (۶۹) باقدٖس یّ ٛااؾإؽ یا عا

قدسٙ زض ّقابدٌ زٗ    ٚید تٜ ّینطٗ اٍّ٘ؿدیٕ٘ی  یٛا ْٕٕ٘ٚ

ٗ  اٗضئد٘ؼ  َ٘م٘م٘ؼیاؾدتاف ىطُ ّثبدت   جیضا یبامتط

چاٛدل ٗ   جید بدٚ زٗ ضٗـ ضا  یمٍ٘ ایاقطق یىطُ ّٖا

 ٗ سید ىطز ّحاؾبٚ یباظزاضٕسى غَؾت ٔیتطّحاؾبٚ مِ

 ٕكآ زازٙ قسٙ اؾت    ۴ ٗ ۳ یٛاقنٌ زض جیٕتا

آزاد  َااای رادیکااال یقاادرت مُارکىىاادگ یبررساا

DPPH: ّإٖدس  آظاز یٛدا  ناًیضاز ّٜاضمٖٖسىی قسضت 

DPPH یى یضٗغٖ یٛا اؾإؽ ٓ  بدٚ فَدت   فْدستاً  اٛدا

  با ت٘ دٚ  باقس یٛا ّ آٓ یٗ فٍٖ٘ یتطپٖ باتیٗ ٘ز تطم

بطابدط   یٛا اؾتاازٙ قسٙ زض غَؾت یٛا اؾإؽ مٚٔ یبٚ ا

ٗ  یفقاً تطپٖد  ؿتیظ باتیاظ تطم یقیٗؾ فیع یزاضا

اظ  یٍصا اثط باظزاضٕسى باقٖس، یٛا ّ ٗ ّكتقات آٓ یفٍٖ٘

ّیندطٗ   یباظزاضٕدسى  بطابدط  اثدط   (۷4ذ٘ز ٕكآ زازٕس )

  بد٘ز  إتؾداض  اظ زٗض ذداٍم  یٛا اؾإؽ ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٓ  با فقاً باتیتطم یزاضا اؾإؽ ٛط طایظ  یٛدا  ؾداذتْا

 یّٜاضمٖٖددسى قددسضت جددٚیٕت زض ٗ ّتادداٗت ییایْیقدد

ٚ  ضؾس یّ ٕؾط بٚ  باقس یّ ّتااٗت  ّد٘از  ّقدساض  اثدط  مد

ّیندطٗ   یبدطا  ینداٍ یضاز یباظزاضٕسى اثط اضائٚ زض ّؤثطٙ

 ؾاذتاض اثط اظ تط فیب ذاٍم یٛا اؾإؽ ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٌ  ّ٘از  اؾت ب٘زٙ ٛا آٓ ییایْیق ّیندطٗ   زٖٛدسٙ  تكدنی

 یّٜاضمٖٖدسى  اثدط  یزاضا ٛدا  اؾدإؽ  ّرَ٘ط اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٚ  زاقدت  ٛدا  ْٕٕ٘ٚ ٚیبق بٚ ٕؿبت یبایتط  اثدط  ّؤیدس  مد

 اثدط   باقدس  یّد  قدسٙ  اؾدتاازٙ  یٛدا  اؾدإؽ  افعایدی  ِٛ

ٚ  ٛدا  اؾدإؽ  ّرَد٘ط  ْٕٕ٘ٚ افعایی ِٛ  طید ظ ند٘ضت  بد

  ق٘ز یّ ّحاؾبٚ

یؽاٛط آظاز ناًیضاز یباظزاضٕسى قسضتۻ  (۸4/۲۱+۶۳/۶۱ +

۳۲/۶۱)  * ۳۳/4 = ۱۱/۶۲  

یٗاقق آظاز ناًیضاز یباظزاضٕسى قسضتۻ   ۸۶/۸۹  

( / )قسضت یآظاز ٗاقق ناًیضاز ی)قسضت باظزاضٕسى% ۻ ۳4

 ناًیضاز یقسضت باظزاضٕي - یآظاز ؽاٛط ناًیضاز یباظزاضٕسى

ییافعا ۻ اثط ِٛ (یٗاقق  
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 .َاآن بیترک ي اَداوٍیس ي ریس کىدر، یَا اساوس یَاًنیکريامًلسیم یحداکثر غلظت بازدارودگ -3 ضکل

Figure 3- The maximum inhibitory concentration of microemulsion containing frankincense, garlic, and Nigella 

essential oil , both individually and in equal weight percent mixtures. 

 

 
a-b  باقس  ّتااٗت بیإيط اذتلاف ّقٖازاض زض ّكرهٚ ّقایؿٚ قسٙ ّیحطٗف 

 

 .یکًل ایطیاضري  ايرئً  لًکًکً یاستاف یُایَالٍ بازدارودٌ رضد باکتر قطر -4 ضکل
Figure 4. The diameter of the inhibition zone for the growth of Staphylococcus aureus and Escherichia. Coli  

 

 یٛددا اؾددإؽ مددٚ ىطفددت جددٚیٕت تدد٘آ یّدد ٍددصا

ِ  اثدط  زضندس  ۳4 یزاضا قسٙ ا ددددإتر  زض افعایدی  ٛد

 ٍددصا  إددسزاقددتٚ آظاز ندداًیضاز یّٜاضمٖٖددسى اثددط بددطٗظ

ّینددطٗ  زض ٛطچٖددس مددٚ ىطفددت جددٚیٕت تدد٘آ یّدد

 ؾداذتاض  زض تاداٗت  ذاٍم یٛا اؾإؽ ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

 یاثطٛا بطٗظ بٚ ّٖجط ٛا آٓ زٖٛسٙ تكنیٌ ّ٘از ییایْیق

ٓ   زض قدس،  یْٕد  ّتاداٗت  یباظزاضٕسى  ّیندطٗ اٍّ٘ؿدی٘

 ؾدداظٕسٙ یا ددعا مددٖف ٛددِ بددط ٛددا، اؾددإؽ ّرَدد٘ط

ٌ  ٛدا  آٓ پصیطی ٗامٖف تیتق٘ بٚ ّٖجط ٛا، اؾإؽ  ّقابد

 آٓ سىیدّٜاضمٖٖد  اثدط  تیتق٘ انغلاحاً ٗ آظاز ناًیضاز

ُ  قاتیتحق یبطذ زض ٛطچٖس  اؾت سٙیىطز  قدسٙ  إجدا

ٚ  اؾت قسٙ ىعاضـ ،یقبَ  ٗظٓ یزاضا یٛدا  اؾدإؽ  مد

ٔ  بدایتط،  ٍّ٘نٍ٘ی ٚ  زاقدت  ٗ تدط  فیبد  لید آضّٗات حَقد

 اثددط یَیسضٗمؿددیٛ كددتطیب یٛددا ىددطٗٙ تقددساز زاقددتٔ

ٚ یٕت ٔید ا مٖدس،  یّد  تید تق٘ ضا آظاز یٛا ناًیضاز  زض جد

 ضس ییافعا ِٛ اثط  (۶۸) سیٕيطز ّكاٛسٙ حاضط قیتحق
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 طیددندد٘ضت ظ بددٚ اٗضئدد٘ؼ َ٘م٘م٘ؼیاؾددتاف یبددامتط

    ق٘ز یّحاؾبٚ ّ

MICo= 
              

 
 = 
            

 
=8 

MICr=20.9 

Synergistic effect=
      

 
=1.6 

 

MIC0 ٌّحاؾدبٚ   ای یؽاٛط یغَؾت باظزاضٕسى حساق

 اید  یٗاققد  یغَؾدت باظزاضٕدسى   حساقٌ MICr ٗقسٙ 

ٓ  یّ  باقس یّكاٛسٙ قسٙ ّ ٚ یٕت تد٘ا ىطفدت مدٚ زض    جد

ٚ  ییاید اثط ضدس بامتط  یبطضؾ  ٔیدی ٛدا بدٚ ضٗـ تق   ْٕٕ٘د

 َ٘م٘م٘ؼیاؾدتاف  ٚیضقس فَ یحساقٌ غَؾت باظزاضٕسى

 اید بطابدط   ۶/۱حدسٗز   ٛا اؾإؽ افعایی ِٛاثط  اٗضئ٘ؼ،

 اضیبؿدد جددٚیاؾددت مددٚ ٕت یافتددٚ افددعایفزضنددس  ۱۶4

ِ  اثدط   باقس یّ إيیعی قيات  یضدس بدامتط   یدی افعا ٛد

    ق٘ز یّحاؾبٚ ّ طین٘ضت ظ بٚ عیٕ یمٍ٘ ایكیاقط

MICo=
              

 
= 
  ،    ،    ، 

 
=15.1 

MICr=23.4 

Synergistic effect=
         

    
=0.55 

اثددط ضددس  یٛددا زض بطضؾدد اؾددإؽ افعایددی ٛددِ اثددط

ٚ  ییایبامتط حدساقٌ غَؾدت    ٔیدی ٛدا بدٚ ضٗـ تق   ْٕٕ٘د

ٍ٘  ایكد یاقط ٚید ضقدس فَ  یباظزاضٕسى ٛدِ ّكداٛسٙ    یمد

ٚ یاثط زض ّقا ٔیا ٛطچٖسزضنس(   ۵۵) سیىطز بدا اثدط    ؿد

مْتددط اؾددت   اضیبؿدد اٗضئدد٘ؼ َ٘م٘م٘ؼیاؾددتافضددس 

ِ   یّغاٍقات قبَ  یٛدا  اؾدإؽ  یبدطا  یدی افعا اثدطات ٛد

 ییزٗتا  یتطم ن٘ضت بّٚرتَف  ّامطٗ ؾاذتاض یاٛیى

-طٙید ظ ٔ،یزاضچ-كٔیآٗ ٔ،یزاضچ-طٙیظ یٛا اظ اؾإؽ

ٗ  طیؾ-بطه ب٘ ط،یؾ-كٔیآٗ ،ی قاط-كٔیآٗ كٔ،یآٗ

 یٛا یاظ بامتط یقیٗؾ فیزض ّقابٌ ع یضظّاض-كٔیآٗ

 یباظزاضٕدسى  اثدط   (۶۸) اؾدت  سٙیپات٘غٓ بٚ اثبات ضؾد 

ّرتَدف ىدطُ ّثبدت ٗ     یٛا یّقابٌ بامتط طیاؾإؽ ؾ

 ن٘ضت بٚٗ چٚ  ّامطٗ ؾاذتاض ن٘ضت بٚچٚ  یىطُ ّٖا

 اؾت سٙیبٚ اثبات ضؾ ٔیكیپ قاتیزض تحق ٕإ٘ ؾاذتاض

 عید ٕ ؾداذتاض ّدامطٗ   مٖدسض  اؾدإؽ  ٛطچٖس  (۷۲ ،۷۱)

عبدق   (،۷۳) زاضز یا قدسٙ  اثبدات  ییاید بامتط ضس اثطات

 یضٗ یقابدٌ اؾدتٖاز   یّٖابـ إجاُ قسٙ، بطضؾد  یبطضؾ

اؾت  زض ّغاٍقات  ٕكسٙ إجاُتامٖ٘ٓ  ٕإ٘ ؾاذتاضمٖسض 

 ّدامطٗ ؾداذتاض   اٛسإٚیؾد  ٔیچٖد  ِٛ ٔیكیإجاُ قسٙ پ

اظ ذ٘ز ٕكدآ زازٙ ٗ   یقابٌ ت٘ ٜ ییایاثطات ضس بامتط

ِ   عید ّرتَدف ٕ  بی٘تیدل  إٓتی باتیبا تطم  یدی افعا اثدط ٛد

 زض عید ٕ اٛسإٚیؾد  ٛای ٕإ٘ اٍّ٘ؿی٘ٓ  (۷۴) زاقتٚ اؾت

ٕ٘  ضٗـ اظ اؾدتاازٙ  با یقبَ قاتیتحق  ٚید تٜ لیاٍٗتطاؾد

زض یندی اظ    (۷۵) اؾت زاقتٚ یؾطعإ ضس اثط ٗ قسٙ

ّیندددطٗ  بددداتیاؾدددتاازٙ اظ تطمتحقیقدددات اذیدددط  

 ٗ افعایی ِٛاثطات  فیافعا یبطا ّرتَف ٛای اٍّ٘ؿی٘ٓ

ٗ ضدس   یسإیامؿ یإٓت یٛا تیاؾترطا ، فقاٍ یٛا ضٗـ

  قدسٙ اؾدت  ّطٗض ٛا آٓفٌْ  یٛا ؿِیٗ ّنإ ییایبامتط

ٛ  پٕ٘ٚ ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ ّیندطٗ   ٔیتدط  پطّهدطف  یمد٘

ٔ یٗ آٗ یضظّداض  ٔ،یْٛطاٙ با زاضچ اٍّ٘ؿی٘ٓ  یبدطا  كد

  ّقطفددی قددسٙ اؾددت ینددٖقت یاظ ماضبطزٛددا یاضیبؿدد

ْٛطاٙ  رلیٗ ّ كٔیآٗ ّینطٗ اٍّ٘ؿیّ٘ٓكابٚ،  ع٘ض بٚ

مٖدس ٗ بدط    ّدی فْدٌ   افدعا  ِٛ ع٘ض بٚ ٔیٗ زاضچ طٙیبا ظ

 تأثیطىدصاض ٛدا   یّتقسز زض بامتط ییایْی٘قیب یٖسٛایفطآ

ِ اثطات زض ّغاٍقٚ زیيط   (۷۶) ب٘زٕس بداٍق٘ٙ   افعایدی  ٛد

ی ضا زض بطابددط بددامتط ٛددا ّینددطٗ اٍّ٘ؿددی٘ٓ بدداتیتطم

  ی  تطمٗ ّٕ٘٘ؾیت٘غٓ ّكاٛسٙ قسٙ اؾت اقطقیامٍ٘ی

ٔ یآٗ ،فهاضٙ ٕقٖاؿ  ّدازٙ ّقطفدی قدسٕس    ٔیّد٘ثطتط  كد

ؾددٚ  ٔیددحاضددط ا قیدداظ تحق فیپدد ٗ دد٘ز بدداایٔ ( ۷۷)

 اید (، بدا ٛدِ   اٛسإٚیٗ ؾد  طی)مٖدسض، ؾد   یاؾإؽ ضٗغٖ

 اؼید ٕإ٘ ٗ چٚ زض ّق اؼیچٚ زض ّق یین٘ضت زٗتا بٚ

 ییاید ضس بامتط تأثیطٕكسٙ ٗ اظ ٕؾط   یباِٛ تطم نطٗیّ

قدطاض ٕيطفتدٚ    عیّد٘ضز إٓداٍ   یدی افعا اّنآ ِٛ یٗ بطضؾ

 ب٘زٕس 
 

 گیزی نتیجه

 ٛدای  اؾدإؽ  ٛدای  ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓزض ایٔ تحقیق 

 ّیإيیٔ إدساظٙ شضات  با ، ؾیط ٗ ؾیاٛسإٚمٖسض ذاٍم

 فٖ٘آ بٚ ۸4 ت٘ئیٔ اظ اؾتاازٙ با ٕإّ٘تط، ۱44مْتط اظ  اظ
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ٚ  ىَیؿطًٗ ٗ ؾ٘ضفنتإت ٓ  بد  اظ، م٘ؾد٘ضفنتإت  فٖد٘ا

ِ  بدٚ ذد٘زی  ذد٘ز   فطآیٖس یل عطیق ٚ  إدطغی  مد  تٜید

ُ  بامتطیدایی  ضدس  ٛدای  فقاٍیت  ٕسقس  ٕدإ٘ شضات  تْدا

 قطایظ آظّایكدياٛی  زض ، ؾیط ٗ ؾیاٛسإٚمٖسض اؾإؽ

٘  ّحدسٗزٙ  زض ٛدا  آٓ إدساظٙ شضات  ماٛف عطیق اظ  ٕدإ

ٓ   م٘چدل  إساظٙ  یافت افعایف  ٛدای  ّیندطٗ اٍّ٘ؿدی٘

-طیؾد -مٖسض تایی ؾٚ) ّرتَظ یضٗغٖ فاظ با قسٙ سیتٍ٘

ٚ  ( اٛسإٚیؾ ٛدای ذداٍم ّكداٛسٙ     زض ّقایؿٚ بدا ْٕٕ٘د

ٓ  یضٗغٖ فاظ ٍصاىطزیس    ّرَد٘ط  ٛدای  ّینطٗ اٍّ٘ؿدی٘

 اٛسإٚیؾد  ٗ مٖدسض  یٛدا  اؾإؽ اظ تط م٘چل ٛا اؾإؽ

 إدساظٙ  ـید ت٘ظ یعطفد  اظ  اؾت ب٘زٙ ذاٍم ن٘ضت بٚ

 ٛدا  اؾدإؽ  ّرَد٘ط  ٛدای  ّینطٗ اٍّ٘ؿی٘ٓ یبطا شضات

ٚ  اؾت ب٘زٙ ذاٍم یٛا اؾإؽ اظ كتطیب اضیبؿ  ٔید ا مد

ٚ  ت٘إس یّ اّط  ٕدإ٘ شضات  ّتاداٗت  یضٗغٖد  تید ّاٛ بد

ِ یؾ ٔید ا زض قسٙ ٌیتكن مدسٗضت    باقدس  ّطبد٘ط  ؿدت

ٚ ) ّردتَظ  یضٗغٖد  فداظ  تط پاییٔ -طیؾد -مٖدسض  تدایی  ؾد

 یضٗغٖد  فداظ  تدط  م٘چلإساظٙ شضات  زٍیٌ بٚ( اٛسإٚیؾ

زض ایدٔ پدػٗٛف    آّدسٙ  بٚ زؾتاظ ٕتایج زیيط  ّرتَظ

 افعایی ِٛ  اّا اظ ٕتایج ّغَ٘  ایٔ تحقیق ذانیت ب٘ز

بد٘ز  ( اٛسإٚیؾ-طیؾ-مٖسض تایی ؾٚ) ّرتَظ یضٗغٖ فاظ

مٚ ایٔ اثط، ّ٘   افعایف اثدط ّٜاضمٖٖدسىی ضازینداً    

( اٛسإٚیؾ-طیؾ-مٖسض تایی ؾٚ) ّرتَظ یضٗغٖ فاظآظاز 

ٚ  ییاید ضس بامتط افعایی ِٛ اثط % ۳4ٗبٚ ّیعآ  ٛدا   ْٕٕ٘د

 ٚید ضقدس فَ  یحساقٌ غَؾت باظزاضٕسى ٔییبٚ ضٗـ تق

 َ٘م٘م٘ؼیاؾدتاف  ٚید فَ% ٗ ۵۵بٚ ّیدعآ   یمٍ٘ ایاقطق

بٖدابطایٔ   % افعایف یافتدٚ اؾدت   ۱۶4 بٚ ّیعآ اٗضئ٘ؼ

زض  (اٛسإٚیؾد -طیؾد -مٖسض تایی ؾٚ) ّرتَظ یضٗغٖ فاظ

فٖ٘آ ٕيٜساضٕدسٙ   ت٘إس بٚ ّی ّینطٗ اٍّ٘ؿیٕ٘یؾیؿتِ 

ٛددای ّرتَددف غددصایی ّدد٘ضز  عبیقددی زض فطّ٘یؾددی٘ٓ

 اؾتاازٙ قطاض ىیطز 
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