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Abstract 
Background and Objectives: Ginger (Zingiber officinale) has been used as 

medicine and spice in Iran, China, and India since ancient times. Currently 

ginger is used in many foods, beverages and pharmaceutical agents. The 

purpose of this research was to evaluate the antibacterial and antifungal 

activities of ginger essential oil on some pathogenic strains and to determine 

the chemical compounds, total phenolic content, and antioxidant activity of 

the ginger essential oil using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl.  
 

Methods: In this experimental study, identification of chemical compounds of 

the ginger essential oil and their quantitative measurement was performed 

using gas chromatography and gas chromatography- mass spectrometry 

devices. The antimicrobial properties were determined by various qualitative 

and quantitative methods [disc diffusion agar, minimum inhibitory 

concentration (MIC), and minimum bactericidal/fungicidal concentration 

(MBC/MFC)]. Measurement of total phenol and antioxidant potential were 

carried out by Seevers and Daly colorimetric and radical scavenging methods, 

respectively. The data were analyzed using one-way ANOVA and Tukey test. 
 

Results: In this study, the highest and the lowest diameters of the inhibition 

zone at the concentration of 100mg/ml were observed for Candida albicans 

and Salmonella typhi, respectively. The MIC of the ginger essential oil was 

equal to 50, 50, 25, 6.25, 12.5, 12.5, 6.25, and 6.25mg/ml for Pseudomonas 

aeruginosa, Salmonella typhi, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 

Listeria innocua, Bacillus cereus, Candida albicans, and Aspergillus niger, 

respectively. The MBC/MFC of the essential oil, were higher than MIC. 

Zingiberene (29.48%) was the major compound in the ginger essential oil, and 

the antioxidant activity (IC50) and total phenolic content of ginger essential oil 

were equal to 93.45μg/ml and 76.65 mg GAE/g, respectively. 

Conclusion: The results of the current study showed that the effect of ginger 

essential oil on Gram-positive bacteria was higher as compared to Gram-

negative bacteria. Therefore, clinical trials are suggested for future researches. 
 

Keywords: Ginger; Minimum inhibitory concentration; Minimum 

bactericidal/fungicidal concentration; Gas chromatography; Radical 

scavenging. 
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 چکیده
دارو و ادویه  عنوانبهی قدیم در ایران، چین و هند هازمانزنجبیل )زنجفیل(، از  زمینه و هدف:

ها و مواد دارویی یدنینوشاستفاده بوده است. امروزه، زنجبیل در بسیاری از مواد غذایی، مورد 

ی اسانس زنجبیل بر ضدقارچیایی و ضدباکترشود. این مطالعه با هدف ارزیابی فعالیت یممصرف 

اکسیدانی اسانس یآنتیماریزا و تعیین ترکیبات شیمیایی، فنل کل و فعالیت بهای یهسوتعدادی از 

 انجام شد. پیکریل هیدرازیل -1 -دی فنیل  2و  2زنجبیل با 

و  لیزنجب موجود در اسانسشیمیایی  باتیترک ییشناسادر این مطالعه تجربی،  روش بررسی:

ی گازی متصل کروماتوگرافی گازی و کروماتوگراف یهاآن به کمک دستگاه یکمّ یریگاندازه

های مختلف کیفی و کمیّ کروبی با روشفعالیت ضدمی .گرفتصورت سنجی جرمی یفطبه 

)دیسک دیفیوژن آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی( ارزیابی شد. فنل 

و کاهش ظرفیت  یدال - وریس یسنجبه روش رنگاسانس زنجبیل  اکسیدانییآنتکل و فعالیت 

 کی آنالیز شدند.طرفه و توبا استفاده از آزمون یک هاداده .تعیین گردید رادیکالی

گرم یلیم 100بیشترین و کمترین قطر هاله بازدارندگی در غلظت  در این مطالعه،ها: یافته

مشاهده شد. حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس  تیفی سالمونلاو  کاندیدا آلبیکنسلیتر بر یلیمبر

 تافیلوکوکوساس، اشرشیاکلی، سالمونلا تیفی ،آئروژینوزا سودوموناسهای یهسوزنجبیل برای 
به ترتیب  آسپرژیلوس نایجرو  کاندیدا آلبیکنس، باسیلوس سرئوس، لیستریا اینوکوا ،اورئوس

لیتر به دست آمد. حداقل یلیبرمگرم یلیم 25/6و  25/6، 5/12، 5/12، 25/6، 25، 50، 50برابر با 

، %48/29با  Zingibereneغلظت کشندگی اسانس، بالاتر از حداقل غلظت مهارکنندگی بود. 

( و فنل کل اسانس زنجبیل 50ICاکسیدانی )یآنتترکیب اصلی اسانس زنجبیل بود و فعالیت 

 گرم گالیک اسید برآورد شد.یلیم 65/76لیتر و یلیممیکروگرم بر 45/93ترتیب: به

های گرم مثبت نسبت به یباکترنتایج این مطالعه نشان داد اسانس زنجبیل بر گیری: یجهنت

های بالینی برای تحقیقات آتی پیشنهاد یشآزمااست؛ بنابراین  مؤثرتر ،گرم منفی هاییباکتر

 گردد.یم

زنجبیلل؛ تسلت حساسلیت میکروبلی؛ کروملاتوگرافی گلازی؛ کلاهش ظرفیلت         هاا:  کلیدواژه

 رادیکالی.

 مجله دانشگاه علوم پزشکی قم
 98دوره سیزدهم، شماره سوم، خرداد 

  62الی  50صفحه 
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 و همکاران اطبایی یزدیفریده طب                                                            ...اکسیدانی، میزان فنل و ارزیابی اثر مهارکنندگی و شناسایی ترکیبات شیمیایی، فعالیت آنتی

 
 مقدمه 

استفاده از گیاهان دارویی با اثر ضدمیکروبی، قدمتی همپای تاریخ 

دارد. در چند دهه اخیر، استفاده از مواد شیمیایی و سنتزی در بشر 

ی مختلف هاشاخهتولید داروهای ضدمیکروبی همزمان با گسترش 

شیمی، روند رو به رشدی داشته علوم همانند فارماکولوژی و فیتو

از ترکیبات  هاانسانازحد و نادرست یشباست. استفاده 

های وجود آمدن سویهضدمیکروبی )شیمیایی و سنتزی(، باعث به

ی اخیر پژوهشگران و هاسالزا مقاوم شده است؛ لذا در بیماری

دانشمندان دوباره مجبور به استفاده از گیاهان دارویی جهت کنترل 

 (.1) اندشدههای بیماریزا یکروارگانیسمم رشد

های بسیاری در جهت شناخت در اکثر کشورهای جهان، پژوهش

و کشف ترکیبات جدید )منابع مختلف گیاهی، جانوری و 

. در استها( با فعالیت ضدمیکروبی در حال انجام یکروارگانیسمم

در درمان  دارو کاهش اثر یکحال حاضر، مقاومت دارویی )

 هاانساندر زمینه سلامت  هاچالشین ترمهم(، یکی از بیماری کی

یله وسبهزا یماریبهای سمیکروارگانیم. شودمحسوب می

های بیوتیکیآنتسازوکارهای گوناگونی نسبت به داروها و 

دهند شمار شوند. مطالعات نشان مییمدرمانی مقاوم 

نسبت به  روز هرهای بیماریزایی که یکروارگانیسمم

روند رو به افزایش  ،شوندیمهای رایج درمانی مقاوم بیوتیکآنتی

در کشورهای  کنندگانمصرفآگاهی  که سطحییازآنجادارد. 

یافته توسعهنسبت به کشورهای  توسعهدرحالیافته و یا توسعهکمتر 

بیشتر از  نیز کمتر است، مقاومت دارویی در این کشورها

، توسعهدرحالباشد؛ زیرا در کشورهای یافته میتوسعهکشورهای 

، های رایج درمانیبیوتیکیآنتاستفاده گسترده و پیوسته از 

ی )عدم مراجعه به پزشک( بیشتر است خوددرمانهمچنین پدیده 

(2،3.) 

مختلف گیاهی بر کره  گونههزار  250-500شود یمتخمین زده 

ی مختلف گیاهی، هاگونهتعداد زیاد  باوجودزمین وجود دارد. 

منبع غذایی انسانی  عنوانبهکوچکی از گیاهان  نسبتاًدرصد 

که نتایج مطالعات متعدد نشان یرحالدگیرند؛ یمقرار  مورداستفاده

ی مختلف گیاهان چه در صنایع داروسازی، هاگونهاند از داده

 عنوانبهتوان یمنده( نگهدارپزشکی و چه در صنعت غذا )ماده 

 زا، یماریبهای یهسورشد  در کنترل مؤثریک داروی 

 یلونلای عفلهاریلیمب ازجملههای مختلف، یماریبهمچنین درمان 

ی روغنی، ترکیبات فرّاری هستند که از هااسانساده کرد. لاستف

ی روغنی هااسانسآیند. ی مختلف گیاهان به دست میهاقسمت

دارای ترکیبات شیمیایی متعددی بوده و هریک از ترکیبات 

ی متعددی )فعالیت هانقشتواند می هااسانسسازنده این 

وجود ترکیبات متعدد  اکسیدانی( را ایفا کند.یآنتضدمیکروبی و 

ی حاصل از گیاهان دارویی سبب شده تا هااسانسشیمیایی در 

در صنایع مختلفی همچون پزشکی، داروسازی و  هاآنبتوان از 

 Zingiberزنجبیل )زنجفیل( با نام علمی (.4غذایی استفاده کرد )

 officinale،  از تیره زنجبیلیان است. در ایران  چندسالهگیاه علفی

شده است. مطالعات باستانی ن این گیاه با نام ژنگویر شناخته باستا

دهد این گیاه از ایران و کشورهای عربی به کشورهای یمنشان 

شده است. در طب سنتی کشورهای  یمعرفاروپایی و غربی 

های متعددی استفاده یماریبمختلف، از این گیاه برای درمان 

ت درمان اسهال، استفراغ، در کشور چین جه مثالعنوانبه؛ شودیم

ی این گیاه در درمان طورکلبهنفس و سرفه کاربرد دارد. تنگی

، سردرد، اختلالات سوءهاضمه، اسهال و استفراغ، دردشکمنفخ، 

نزا به کار اولعضلانی و روماتیسم، درمان سرماخوردگی و آنف

ویژه زنجبیل به دلیل ترکیباتی مانند زینجرون،  طعم و عطررود. یم

ینجیبرن، جینجرول، اولئورزین، زایولن، شوقول، روغن ولاتین و ز

 (.5-7باشد )سایر ترکیبات )نشاسته، موسیلاژ و پروتئین( می

Sasidharan  گزارش دادند اسانس 2010و همکاران در سال ،

(. 8دارد )کاندیدا آلبیکنس زنجبیل اثر ضدمیکروبی قویی بر 

Singh  ر ضدمیکروبی اسانس ، اث2008و همکاران نیز در سال

، 1395 (. احمدی و همکاران در سال9یید کردند )تأزنجبیل را 

ارتباط مستقیمی بین اثر ضدمیکروبی و ترکیبات فنلی عصاره 

زنجبیل به اثبات رساندند. همچنین این پژوهشگران گزارش دادند 

های یهسوحداقل غلظت مهارکنندگی عصاره زنجبیل برای 

میکروگرم  500 وکوس اورئوس،استافیلوکو  اشرشیاکلی

، فعالیت 2014و همکاران در سال  Bayala(. 1لیتر است )یلیمبر

با  (.10گزارش کردند ) %1/32اکسیدانی اسانس زنجبیل را آنتی

ی بیماریزا نسبت به هاسمیکروارگانیمتوجه به مقاومت 

ی رایج درمانی و از سویی، تمایل بیشتر هاکیوتیبیآنت

 سبت به مواد طبیعی )چه نگهدارنده غذایی و چه ن کنندگانمصرف
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 و همکاران اطبایی یزدیریده طبف                                                            ...اثر مهارکنندگی و  اکسیدانی، میزان فنل و ارزیابیشناسایی ترکیبات شیمیایی، فعالیت آنتی

 
ی هاپژوهشداروهای گیاهی( به دلیل عوارض جانبی کمتر، انجام  

متعدد در زمینه استفاده از گیاهان دارویی برای جایگزینی با 

 ی سنتزی، ضروری است.هادارندههنگداروهای ضدمیکروبی و 

یمیایی و اثر تاکنون مطالعات اندکی در مورد شناسایی ترکیبات ش

ضدمیکروبی اسانس زنجبیل در جهان انجام شده است. اکثر 

گرفته، اثر ضدمیکروبی عصاره زنجبیل و سایر تحقیقات صورت

ی قرار موردبررسرا  ،ی مختلف گیاه همانند برگ و ...هاقسمت

. پژوهش حاضر با هدف شناسایی ترکیبات شیمیایی، فنل اندداده

و فعالیت ضدمیکروبی اسانس زنجبیل  یدانیاکسیآنتکل، پتانسیل 

باسیلوس ، استافیلوکوکوس اورئوسی بیماریزای هاهیسوبر 
سودوموناس ، سالمونلا تیفی، اشرشیاکلی، لیستریا اینوکوا، سرئوس

در شرایط  کاندیدا آلبیکنسو  آسپرژیلوس نایجر، آئروژینوزا

 تنی صورت گرفت.برون

 

 روش بررسی

ی طیمحستیزشگاه بیوپالایش این مطالعه تجربی در آزمای

شناسی صنعتی )دانشکده کشاورزی(، ب)دانشکده علوم( و میکرو

انجام شد. مواد شیمیایی و  1397دانشگاه فردوسی مشهد در سال 

فنیل های کشت میکروبی شامل: سولفات سدیم، معرف تریمحیط

 2و  2، معرف فولین سیوکالتو، %96تترازولیوم کلراید، الکل 

، دی متیل سولفوکساید، پیکریل هیدرازیل -1 - فنیلدی

، گالیک اسید، نوترینت براث، کلریدباریماسیدسولفوریک، 

نوترینت آگار، مولر هینتون براث، مولر هینتون آگار، سابروز 

دکستروز براث و سابروز دکستروز آگار با برندهای مرک آلمان 

 آمریکا خریداری شدند. چیآلدر گمایسو 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

اه زنجبیل )ریزوم یا زمین ساقه( از منطقه جاغرق مشهد گی

( Zingiber officinale. نام علمی زنجبیل )شدخریداری 

با استفاده از کتب مرجع علمی و توسط پژوهشکده  شدهیداریخر

قرار  دییتأعلوم گیاهی، دانشگاه فردوسی مشهد مورد شناسایی و 

 (.11گرفت )

(، ابتدا گیاه officinale Zingiberنام علمی زنجبیل ) دییتأبعد از 

شناسی صنعتی، گروه علوم و به آزمایشگاه میکروب شدهیداریخر

وسیله آسیاب صنایع غذایی مشهد منتقل گردید، سپس به

آزمایشگاهی، خرد و آسیاب شد. گیاه پودرشده با ترازوی 

  Sasidharan( توزین گردید. براساس روش001/0دیجیتال )دقت 

شده که از گرم از گیاه آسیاب 50(، میزان 2010سال و همکاران )

آب مقطر به  تریلیلیم 750الک آزمایشگاهی عبور داده شده بود با 

ساعت به روش تقطیر با آب، در دستگاه کلونجر  5مدت 

با سولفات سدیم  آمدهدستبهی شد، سپس اسانس ریگاسانس

ی اشهیشیی شد. اسانس زنجبیل در یک ظرف ازدرطوبت، آبیب

مسدود شده بود تا  و درب بسته که اطراف آن با پارافیلم رنگرهیت

ی میکروبیولوژیکی، در هایابیارززمان انجام آنالیزهای شیمیایی و 

نگهداری شد. بازده اسانس  گرادیسانتدرجه  4یخچال با دمای 

 (.8زنجبیل براساس وزن خشک گیاه محاسبه گردید )

شناسی د که در آزمایشگاه میکروبسویه میکروبی استاندار 8از 

ی هاآزمونجهت  ،لیوفیلیزه موجود بود صورتبهصنعتی 

، 1ضدمیکروبی اسانس زنجبیل استفاده شد. در جدول شماره 

 .ی میکروبی بیماریزا نشان داده شده استهاهیسواسامی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یموردبررسهای میکروبی بیماریزا : سویه1جدول شماره 

 آزمون گرم (ATCC)شناسه میکروبی  سویه میکروبی ردیف

 + 25923 استافیلوکوکوس اورئوس 1

 + 10876 وسباسیلوس سرئ 2

 + 33090 لیستریا اینوکوا 3

 - 25922 اشرشیاکلی 4

 - 19430 سالمونلا تیفی 5

 - 27853 سودوموناس آئروژینوزا 6

 انجام نشد 11414 آسپرژیلوس نایجر 7

 انجام نشد 10261 کاندیدا آلبیکنس 8
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 سویه 2سویه گرم منفی و  3سویه گرم مثبت،  3در این پژوهش از  

ی هاهیسو، هاسمیکروارگانیمی سازفعالقارچی استفاده شد. جهت 

ی قارچی به هاهیسوباکتریایی به محیط کشت نوترینت براث و 

محیط کشت سابروز دکستروز براث منتقل شدند. پس از عمل 

درجه سانتیگراد  37ساعت در دمای  24گذاری به مدت گرمخانه

درجه  27ر دمای ساعت د 72ی باکتریایی و هاهیسوبرای 

ی قارچی و ایجاد کدورت در محیط هاهیسوسانتیگراد برای 

ی کشت هاطیمحکشت مایع، عمل انتقال از محیط کشت مایع به 

ی باکتریایی( و سابروز دکستروز آگار هاهیسومولر هینتون آگار )

گذاری مجدد، از ی قارچی( انجام شد. پس از انکوبههاهیسو)

برای  ،بر سطح محیط کشت جادشدهیای خالص و تک هاپرگنه

ایجاد سوسپانسیون میکروبی استاندارد اقدام گردید. مطابق با روش 

فارلند، محلول استاندارد تهیه شد، سپس کلنی استاندارد مک

 (.12ی میکروبی با سرم فیزیولوژی رقیق گردید )هاهیسوخالص از 

 اسانس دهندهلیتشکمنظور شناسایی هریک از ترکیبات به

ی کروماتوگرافی گازی و کروماتوگرافی هادستگاهزنجبیل، از 

میکرولیتر  1/0ی جرمی استفاده شد. سنجفیطگازی متصل به 

ی گازی تزریق و با استفاده کروماتوگرافاسانس زنجبیل به دستگاه 

از زمان بازداری ترکیبات، اندیس بازداری کواتس، طیف جرمی، 

  ی استاندارد وهابیترکا ب ذکرشدهی هالفؤمهمچنین مقایسه 

National Institute of Standards and Technology) NIST) 

اسانس زنجبیل شناسایی شدند.  دهندهلیتشکهریک از اجزای 

مقدار کمیّ هریک از ترکیبات اسانس زنجبیل با محاسبه سطوح 

زیر منحنی در کروماتوگرام به دست آمد. از دستگاه 

 ی جرمی سنجفیطبه  ی گازی متصلکروماتوگراف

موجود در  (-USA-Thermo Finnigant Trace Ms )مدل

ی، دانشگاه فردوسی مشهد طیمحستیزآزمایشگاه بیوپالایش 

جهت شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس زنجبیل استفاده گردید. 

( 1395ی دمایی مطابق با روش امیری و همکاران )سال زیربرنامه

درجه سانتیگراد با سرعت  60بتدا از انجام گرفت. دمای آون در ا

درجه سانتیگراد افزایش یافت.  250درجه سانتیگراد بر دقیقه تا  5

در دقیقه استفاده شد. انرژی  تریلیلیم 1/1از گاز هلیوم با سرعت 

 (.13بود ) ولتالکترون 70یونیزاسیون 

 

 

         و همکاران  Weiروش ی از دانیاکسیآنتبرای تعیین فعالیت 

 2و  2ی کاهش ظرفیت رادیکالی ریگاندازه(، از طریق 2007)سال 

(. برای تعیین فنل 14استفاده شد ) پیکریل هیدرازیل -1 -دی فنیل 

با معرف  یدال - وریسسنجی کل اسانس زنجبیل، روش رنگ

فولین سیوکالتو به کار برده شد. در این روش از گالیک اسید 

 (.1،15) یداستاندارد استفاده گرد عنوانبه

این مطالعه با استفاده از روش انتشار در آگار و به کمک در 

گیری شد، همچنین از روش دیسک، قطر هاله عدم رشد اندازه

سازی سریالی برای تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی و یقرق

های یهسویت، حداقل غلظت کشندگی اسانس زنجبیل برای درنها

 شد.بیماریزا استفاده 

فعالیت ضدمیکروبی به روش انتشار در آگار به کمک ارزیابی 

( 1396دیسک مطابق با روش محمدی ثانی و همکاران )سال 

(. در این روش، اسانس زنجبیل به کمک فیلتر 16انجام گرفت )

میکرونی استریل شد، سپس جهت  22/0سرسرنگی با قطر منفذ 

سطح  شده برشدن اسانس زنجبیل، از اسانس استریلیید استریلتأ

محیط کشت نوترینت آگار کشت داده شد )هیچ کلنی بر سطح 

ی مختلفی از هاغلظتمحیط کشت مشاهده نشد(. در ادامه، 

لیتر( تهیه یلیمگرم بریلیم 100و  75، 50، 25اسانس زنجبیل )

شده از شرکت پادتن طب یداریخرهای بلانک یسکدگردید. 

ی مختلف اسانس هاغلظتمتر( در ظروف حاوی یلیم 6)با قطر 

های بیماریزا از یهسوزنجبیل خیسانده شدند. همچنین جهت کشت 

و سابروز دکستروز آگار  های کشت مولر هینتون آگاریطمح

های یسکدهای باکتریایی و قارچی استفاده شد. یهسوترتیب از به

ی مختلف اسانس زنجبیل با دقت و تحت شرایط هاغلظتحاوی 

های میکروبی یهسوریل برای هریک از استریل به کمک پنس است

، انتشاریشپهای حاوی دیسک برای مرحله یتلقرار گرفتند. پ

درجه سانتیگراد در یخچال نگهداری  4دقیقه در دمای  15مدت به

درجه سانتیگراد  37های باکتریایی در دمای یهسویت، درنهاشدند. 

درجه  25های قارچی در دمای ساعت و سویه 24به مدت 

گذاری شدند. قطر هاله عدم ساعت انکوبه 72انتیگراد به مدت س

یری و میانگین گاندازهدقیق  طوربه کشخطرشد میکروبی با 

 (. 3،16ثبت گردید ) هاآن
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سازی سریالی جهت تعیین حداقل غلظت یقرقاز روش  

مهارکنندگی رشد اسانس زنجبیل استفاده شد. این روش مطابق با 

(، با اندکی تغییر انجام 2018همکاران )سال و  Yeganegiروش 

زنجبیل یک محلول مادر با غلظت (. ابتدا از اسانس 17گرفت )

 5/9گرم اسانس با  4لیتر تهیه شد، سپس گرم برمیلیمیلی 400

ها( و های مولر هینتون براث )برای باکتریلیتر محیط کشتمیلی

لیتر دی متیل یمیل 5/0( و هاقارچ)برای دکستروز براث  وروساب

سولفوکساید مخلوط و با استفاده از فیلتر میکروبی با قطر منافذ 

 از محلول لیتریلیم 5میکرون استریل گردید. در مرحله بعد،  45/0

کشت، درون یک  محیط لیتریلیم 5 با و برداشته را شدهصاف

 هاغلظت تا داده ادامه ترتیببدین  و گردید مخلوط شیشه استریل

، 5/12، 25، 50، 100، 200ی متوالی هاغلظتند و شد نصف

لیتر به دست آمد. گرم برمیلیمیلی 781/0و  562/1، 125/3، 25/6

 ی با ورتکس همگن شدند. برایسازرقتقبل از  هانمونهتمام 

سازی یقرق از استفاده مهارکنندگی با غلظت حداقل بررسی

 100 هر خانه. به ی استریل استفاده شداخانه 96سریالی، از پلیت 

میکرولیتر از  10یت، درنهاشده و یهتهی هارقتمیکرولیتر از 

فارلند( اضافه گردید. از مک 5/0میکروبی )معادل  سوسپانسیون

های حاوی محیط کشت و سوسپانسیون میکروبی فاقد اسانس خانه

ی حاوی اسانس و محیط کشت هاخانهکنترل مثبت و  عنوانبهنیز 

گذاری از رل منفی استفاده شد. پس از عمل انکوبهکنت عنوانبه

معرف  عنوانبهوزنی/وزنی تری فنیل تترازولیوم کلراید  %5محلول 

های میکروبی تغییر رنگ ارغوانی یا قرمز )درصورت رشد سویه

ای که در آن تغییر گردد( استفاده شد. اولین خانهیمتیره ایجاد 

ت مهارکنندگی اسانس حداقل غلظ عنوانبهرنگ مشاهده نشد 

 (.17زنجبیل گزارش گردید )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

یی هاخانهبرای تعیین حداقل غلظت کشندگی اسانس زنجبیل، از 

ها مشاهده نشد بر سطح محیط کشت مولر که تغییر رنگی در آن

های یهسوهینتون آگار و سابروز دکستروز آگار به ترتیب برای 

 زمانمدتاز طی  باکتریایی و قارچی، کشت انجام شد. پس

گذاری مطابق با روش دیسک دیفیوژن آگار، اولین پلیتی انکوبه

حداقل  عنوانبهکه در آن هیچ کلنی باکتری یا قارچ مشاهده نشد 

 (.17غلظت کشندگی گزارش گردید )

سه  ،ی شیمیایی و ضدمیکروبی اسانس زنجبیلهاآزمون یتمام

 زهاییمده برای آنالآدستبه هاییانگینمشدند. از تکرار  مرتبه

، آزمون 18نسخه  کمک هها ب. دادهگردیدآماری استفاده 

 تجزیه و تحلیل شدند. %5 داری،یمعنواریانس و توکی در سطح 

 

 هایافته

برای اسانس زنجبیل )براساس وزن خشک(  شدهاستخراجراندمان 

یری به روش تقطیر با آب و دستگاه گاسانسساعت عمل  5پس از 

شده در اسانس ییشناسابه دست آمد. ترکیبات  %25/1کلونجر، 

زنجبیل به همراه زمان بازداری )دقیقه( و درصد ترکیبات در 

، در 2است. براساس جدول شماره  شده دادهنشان  2جدول شماره 

شد که  ییشناساترکیب  17 درمجموعاسانس روغنی گیاه زنجبیل 

کیبات اصلی داد. ترکل اسانس استخراجی را تشکیل می 100%

-Zingiberene (48/29% ،)αاسانس زنجبیل به ترتیب شامل: 

curcumene (33/16% ،)β-sesquiphellandrene (94/15%،) 

 β-bisabolene (47/9% ،)Muurolene (5/8% و )Camphene 

شده در اسانس زنجبیل، ییشناسابود. در میان ترکیبات  (24/7%)

ترکیب اصلی بوده  %48/29با  Zingibereneمشخص گردید 

 است.
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 شده اسانس زنجبیل: ترکیبات شناسایی2جدول شماره 

 )دقیقه( زمان بازداری درصد شدهترکیب شناسایی ردیف
1 1R-α-pinene 43/2 68/9 
2 Camphene 24/7 34/10 
3 Sulcatone 91/0 35/11 
4 β- pinene 73/0 57/11 
5 α-phellandrene 25/0 38/12 
6 D-limonene 91/0 35/13 
7 β-phellandrene 88/1 47/13 
8 p-cineole 33/1 53/13 
9 Camphol 51/1 77/19 

10 α-terpineol 79/0 74/20 
11 β-elemene 28/1 39/29 
12 α-curcumene 33/16 30/33 
13 Zingiberene 48/29 97/33 
14 Muurolene 5/8 17/34 
15 β-bisabolene 47/9 40/34 
16 β-sesquiphellandrene 94/15 09/35 
17 Cedrenol 02/1 56/41 

  100  مجموع
 

اکسیدانی اسانس زنجبیل به روش کاهش نتایج فعالیت آنتی

و  پیکریل هیدرازیل -1 -دی فنیل  2و  2رادیکالی ظرفیت 

که ظرفیت  بوده از اسانس ی)بیانگر غلظت مؤثر 50ICبرحسب 

 را دارد( پیکریل هیدرازیل -1 -دی فنیل  2و  2 ترکیب %50مهار

لیتر بود. فنل کل اسانس میکروگرم برمیلی 45/93 ±93/0 برابر با

 65/76±72/0گرم گالیک اسید برابر با زنجبیل برحسب میلی

 دست آمد.به
 

به روش انتشار  نتایج بررسی فعالیت ضدمیکروبی اسانس زنجبیل

های بیماریزا در جدول شماره در آگار به کمک دیسک بر سویه

نشان داده شده است. با افزایش غلظت اسانس زنجبیل، قطر  سه

های شده در اطراف هریک از سویههاله بازدارندگی مشاهده

بیشترین و کمترین قطر هاله عدم رشد  کهمیکروبی افزایش یافت 

های لیتر به ترتیب مربوط به سویهبرمیلیگرم میلی 100در غلظت 

 بود.  سالمونلا تیفیو  کاندیدا آلبیکنس

 )انتشار در آگار به کمک دیسک(های بیماریزا سویهمتر( اسانس زنجبیل بر یلیم: میانگین قطر هاله بازدارندگی )3جدول شماره  

 های میکروبی/ یهسو

 غلظت اسانس زنجبیل

 لیتریلیبرمگرم یلیم 100 لیتریلیمگرم بریلیم 75 لیتریلیبرمگرم یلیم 50 لیتریلیمگرم بریلیم 25

 0/82a 8/30±0/66a 9/90±0/51b±7/80 - آئروژینوزا سودوموناس

 0/50a 8/00±0/76a 9/60±0/33b±7/00 - سالمونلا تیفی

 0/48a 8/30±0/39a 9/00±0/45a 10/80±0/50b±7/20 اشرشیاکلی

 0/33a 9/80±0/65b 11/60±0/60c 13/70±0/48d±8/00 ساستافیلوکوکوس اورئو

 0/52a 9/40±0/39b 10/70±0/50b 12/20±0/69c±7/30 باسیلوس سرئوس

 0/46a 8/80±0/37a 10/00±0/50a 12/10±0/45b±7/60 لیستریا اینوکوا

 0/44a 9/70±0/35b 12/00±0/50c 14/20±0/50d±8/10 کاندیدا آلبیکنس

 0/50a 9/50±0/52b 11/30±0/67c 13/00±0/50d±7/90 آسپرژیلوس نایجر

  05/0داری، معنی( در سطح توکی)آزمون آماری  تکرارنتایج حاصل از میانگین سه≥p  اندآورده شده انحراف معیار ±میانگین  صورتبه هادادهاست و. 

 .شودنمی( هاله عدم رشد مشاهده -)
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نتایج حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی  

آمده  4های بیماریزا در جدول شماره اسانس زنجبیل بر سویه

ظت است. در شکل نیز نمایی از روش تعیین حداقل غل

 زودن لد از افلل و بعلمهارکنندگی به روش میکرودایلوشن براث قب

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

معرف تری فنیل تترازویلیوم کلراید نشان داده شده است که 

های بیشترین مقاومت در برابر اسانس زنجبیل مربوط به باکتری

 اشد.بمی سالمونلا تیفیو  سودوموناس آئروژینوزاگرم منفی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لیترگرم برمیلیمیلی برحسب های بیماریزاسویهحداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس زنجبیل بر  : نتایج4جدول شماره 

 گیحداقل غلظت کشند حداقل غلظت مهارکنندگی ی میکروبیهاهیسو

 400بزرگتر از  50 آئروژینوزا سودوموناس

 400بزرگتر از  50 سالمونلا تیفی

 200 25 اشرشیاکلی

 25 25/6 استافیلوکوکوس اورئوس

 50 5/12 باسیلوس سرئوس

 50 5/12 لیستریا اینوکوا

 25 25/6 کاندیدا آلبیکنس

 25 25/6 آسپرژیلوس نایجر

 
 
 

 
 )ب(                                                                     )الف(                         

 .قبل از افزودن معرف )الف( و بعد از افزودن معرف )ب( ،های بیماریزاشکل: نمایی از حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس زنجبیل بر سویه

 

 بحث
های اخیر به دلیل استفاده نادرست از مواد شیمیایی و در سال

افزایش یافته است. از  مقاومی های بیماریزایهسوسنتزی، تعداد 

سنتزی  سویی دیگر، با توجه به عوارض ناشی از مواد شیمیایی و

ها، پژوهشگران و دانشمندان به استفاده از گیاهان دارویی در انسان

اند شده مندعلاقههای بیماریزا یکروارگانیسممجهت کنترل رشد 

 عنوانبه(. با توجه به مصرف سنتی گیاه زنجبیل در ایران )1)

چاشنی در مواد غذایی( و استفاده در طب سنتی برای درمان 

نظر و ...، به نزااول، آنفانند سرماخوردگیها مختلف میماریب

 رسد بتوان از پتانسیل آن بهره برد.یم

در پژوهش حاضر مقایسه نتایج ترکیبات شیمیایی اسانس زنجبیل 

اجزای  هرچندمطالعات پیشین در نقاط مختلف دنیا نشان داد با 

زنجبیل تا حدودی مشابه با سایر مطالعات است، اما  اصلی اسانس

یژه درصد ترکیبات( وبهیی )هاتفاوتسری وجود دارای یکینباا

(، ترکیبات شیمیایی دو 1395باشد. امیری و همکاران )سال نیز می

قرار دادند. نتایج این  موردمطالعه گونه زنجبیل چینی و هندی را

 %67/35و  25/28با  Zingibereneپژوهشگران نشان داد ترکیب 

به ترتیب در گونه چینی و هندی زنجبیل، ترکیب اصلی است 

(13.) 
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 Wang  بررسی ترکیبات شیمیایی  در 2012و همکاران در سال

ترکیب را در اسانس  7اسانس زنجبیل با کروماتوگرافی گازی، 

بیشترین ، %35/52با  Zingibereneکه  زنجبیل شناسایی کردند

با  ،2010و همکاران نیز در سال Sasidharan(. 18ترکیب بود )

و تازه زنجبیل نشان  شدهخشکبررسی ترکیبات شیمیایی گیاه 

در  %3/30در گیاه تازه زنجبیل و  %6/28با  Zingibereneدادند 

باشد. نتایج این مطالعات تا ، ترکیب اصلی میشدهخشکگیاه 

که ینحوبهحدود زیادی با نتایج پژوهش حاضر همخوانی داشت؛ 

ترکیب اصلی  %48/29با  Zingibereneدر پژوهش حاضر نیز 

را  Zingiberene(، 2008و همکاران )سال   Zhan(.8زنجبیل بود )

(. 19ترکیب اصلی زنجبیل گزارش کردند ) عنوانبه %29/22با 

Singh  ( نیز 2008و همکاران )سالGeranial  عنوانبه %9/25را با 

(. مقایسه نتایج 9ترکیب اصلی اسانس زنجبیل معرفی کردند )

و همکاران  Singhمطالعه  بجزاز مطالعات مختلف ) آمدهدستبه

(، با پژوهش حاضر نشان داد در تمامی این 9( )2008در سال 

ترکیب اصلی اسانس زنجبیل بوده است.  Zingibereneمطالعات، 

توان به دلایلی یمتفاوت در میزان ترکیب اصلی زنجبیل را 

 در موجود تاکولوژیکی نسبت داد. ترکیبا هایتفاوتچون هم

 و طول )مانند اکولوژیکی یهاتفاوت از گیاهان ناشی اسانس

 مسیرهای خاک، و اقلیم رطوبت، دما، ارتفاع، عرض جغرافیایی،

 یجهدرنت که گیاهان( است این مؤثره در مواد بیوسنتز متابولیکی و

 متفاوت، محیطی شرایط متنوعی تحت ثانویه هاییکمتابول

 اندکردهیید تأی مختلفی این مطلب را اهپژوهششود. یم بیوسنتز

اکسیدانی اسانس زنجبیل یآنت(. در مطالعه حاضر، فعالیت 20،21)

لیتر به دست یلیممیکروگرم بر 45/93±93/0برابر با  50IC برحسب

اکسیدانی یآنت(، فعالیت 1395آمد. امیری و همکاران )سال 

لیتر یلیمرم برمیکروگ 7/80برابر با  50IC برحسباسانس زنجبیل را 

 کردند میزان فعالیتبیان این پژوهشگران گزارش دادند. همچنین 

اکسیدانی اسانس زنجبیل در برابر بوتیل هیدروکسی تولوئن یآنت

اکسیدانی پژوهش حاضر یآنت(. نتایج فعالیت 13است ) توجهقابل

 Bayala( همسو بود. 1395سال با نتایج مطالعه امیری و همکاران )

اکسیدانی اسانس زنجبیل یآنت، فعالیت 2014ان در سال و همکار

 -دی فنیل  2و  2را با استفاده از روش کاهش ظرفیت رادیکالی 

 و براساس درصد بازدارندگی للدرازیلل هیلریلپیک -1

 

اکسیدانی اسانس یآنتکردند. این پژوهشگران فعالیت یری گاندازه

به دست آوردند  %1/32 را آزادهای زنجبیل در برابر رادیکال

(10.)Prakash  ( با بررسی فعالیت 2010و همکاران )سال

ی مختلف زنجبیل به روش کاهش هاعصارهاکسیدانی یآنت

، نشان پیکریل هیدرازیل -1 -دی فنیل  2و  2ظرفیت رادیکالی 

و عصاره استونی زنجبیل به ترتیب  %80دادند عصاره متانولی 

(. 22اکسیدانی هستند )یآنت دارای بیشترین و کمترین فعالیت

Singh  اکسیدانی اسانس یآنتپتانسیل  ( ،2008و همکاران )سال

اکسیدانی یآنتیری فعالیت گاندازهی مختلف هاروشزنجبیل را با 

ی قرار دادند که موردبررس بوتیل هیدروکسی آنیزولدر مقایسه با 

دانی اکسییآنتدر نتیجه مشاهده کردند اسانس زنجبیل از فعالیت 

، 2007و همکاران در سال  Stoilova(. 9) استمناسبی برخوردار 

دی  2و  2های اکسیدانی زنجبیل را براساس روشیآنتفعالیت 

 %2/73و  1/90، به ترتیب TBARSو  پیکریل هیدرازیل -1 -فنیل 

(، 24( )2003و همکاران )سال  Jagetia(. 23گزارش کردند )

Haksar  و ( 25( )2006و همکاران )سالKim  و همکاران )سال

 in vivoو  in vitro(، نشان دادند زنجبیل در شرایط 26( )2007

 اکسیدانی قویی است.یآنتدارای فعالیت 

 65/76±72/0در پژوهش حاضر، فنل کل اسانس زنجبیل برابر با 

گرم گالیک اسید بود. اگرچه تمامی موجودات دارای یلیم

های اکسیداتیو هستند، اما یبآسیی جهت حفاظت از هادستگاه

های یستمسهای احتمالی، این یبآسجهت جلوگیری از همه 

همین دلیل پژوهشگران  رسند؛ بهینمنظر ، کافی بهکنندهمحافظت

ها را )به دلیل اثر فنلاستفاده از ترکیبات فلاونوئیدی و پلی

که ییازآنجااند. اکسیدانی( در رژیم غذایی پیشنهاد دادهآنتی

جبیل جزء ضروری در بسیاری از ترکیبات غذایی همانند پودر زن

های گازدار است و با توجه کاری، سس، نان، شکلات و نوشیدنی

نظر اکسیدانی و فنل کل( بهیآنتبه نتایج این پژوهش )فعالیت 

رسد بتوان از این گیاه در صنایع غذایی، صنایع داروسازی و یم

( با 1395دی و همکاران )سال (. احم23،27شد ) مندبهرهپزشکی 

 ازجمله ،یر ترکیبات فنلی تعدادی از گیاهان داروییتأثبررسی 

گرم گالیک بر گرم یلیم 1/80زنجبیل، میزان فنل کل این گیاه را 

و همکاران  Stoilova(. همچنین 1وزن نمونه گزارش کردند )

 را للبیلاره زنجلل عصلزان فنللود، میله خلعلالل( در مط2007ال ل)س
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(. در 23گرم برگرم وزن خشک به دست آوردند )یلیم 1/870 

اکسیدانی و یآنتمطالعات متعددی دلیل تفاوت در میزان فعالیت 

ترکیبات فنلی گیاهان، عواملی همچون شرایط اقلیمی، خاک، 

ی گیاه، روش خشک کردن، استحصال و نیز آورجمعزمان 

نلی و فعالیت یری ترکیبات فگاندازهی هاروشتفاوت در 

 (.20،21اکسیدانی ذکر شده است )یآنت

نتایج اثر ضدمیکروبی اسانس زنجبیل به روش  ،در مطالعه حاضر

 25دیسک دیفیوژن نشان داد با افزایش غلظت اسانس زنجبیل )از 

لیتر(، قطر هاله عدم یلیمگرم بریلیم 100لیتر به گرم برمیلییلیم

باکتریایی و قارچی( افزایش های بیماریزا )یهسورشد را برای 

ها، یهسودهد. براساس نتایج آزمون آماری نیز در تعدادی از می

توجه به افزایش قطر هاله بازدارندگی در سطح  باافزایش غلظت 

(. مقایسه دوتایی میان 3دار نبود )جدول شماره یمعن 5%

سودوموناس های یهسوی مختلف اسانس زنجبیل برای هاغلظت
گرم یلیم 75و  50ی هاغلظتدر  سرئوس باسیلوسو  اآئروژینوز

لیستریا و  اشرشیاکلی، سالمونلا تیفیهای یهسوو برای  لیتربرمیلی
لیتر، اختلاف گرم برمیلییلیم 75و  50، 25ی هاغلظتدر  اینوکوا

دار بود.( یمعناختلاف  هاغلظتداری مشاهده نشد )در سایر یمعن

در  کاندیدا آلبیکنسط به سویه بیشترین هاله عدم رشد مربو

متر بود. در یلیم 20/14لیتر با قطر یلیمگرم بریلیم 100غلظت 

ی، باکتری موردبررسهای باکتریایی یهسوپژوهش حاضر در میان 

لیتر با یلیمگرم بریلیم 100در غلظت  استافیلوکوکوس اورئوس

را  متر، بالاترین هاله بازدارندگییلیم 70/13قطری معادل با 

ین سویه نیز در برابر اسانس زنجبیل مربوط به ترمقاومداشت. 

در  سالمونلا تیفیبود. برای سویه  سالمونلا تیفیباکتری گرم منفی 

هاله عدم رشد مشخص نشد و در  ،لیتریلیمگرم بریلیم 25غلظت 

لیتر(، قطر هاله عدم رشد گرم برمیلییلیم 100بالاترین غلظت )

)هاله  رشد عدم هاله قطر ،تئورینظر  از. متر بودیلیم 60/9

اسانس  در موجودمؤثر ماده  غلظت از یالعملعکسبازدارندگی( 

های یهسوی، نتایج پژوهش حاضر نشان داد طورکلبه است. زنجبیل

( اشرشیاکلیو  سالمونلا تیفی، سودوموناس آئروژینوزاگرم منفی )

، س اورئوساستافیلوکوکوهای گرم مثبت )در مقایسه با سویه

دارای هاله عدم رشد کمتری  (لیستریا اینوکوا، باسیلوس سرئوس

 (.3هستند )جدول شماره 

 

Burt وجود یک غشای خارجی هیدروفیل متشکل 2004سال  در ،

یری نفوذپذساکاریدها را با خاصیت ها و لیپوپلییپوپروتئینلاز 

بت به های گرم منفی، از عوامل مهم مقاومت نسیباکترانتخابی در 

ی گیاهی هااسانسترکیبات ضدمیکروبی موجود در عصاره و 

(. سازوکارهای متعددی که در آن ترکیبات فنلی 28ذکر کرد )

ی گیاهی باعث از بین رفتن هااسانسموجود در عصاره و 

شوند شامل: تداخل در عملکرد و یمهای بیماریزا یکروارگانیسمم

دن دسترسی آزاد به های غشای سیتوپلاسم، محدود کرینپروتئ

های بیماریزا و جذب یکروارگانیسممیاز موردنهای فلزی یون

 (.1،29) استسطحی و از بین بردن غشای سلول 

حداقل  یهاروشنتایج فعالیت ضدمیکروبی اسانس زنجبیل به 

غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی، نشان داد 

، آئروژینوزا سودوموناسو  سالمونلا تیفیهای گرم منفی یهسو

کاندیدا ، استافیلوکوکوس اورئوسهای یهسوبالاترین مقاومت و 
کمترین مقاومت را در برابر  آسپرژیلوس نایجر،و  آلبیکنس

 (.4اند )جدول شماره اسانس از خود نشان داده

Sasidharan  با بررسی فعالیت 2010و همکاران در سال ،

سودوموناس ، سباسیلوس سوبتلیضدمیکروبی اسانس زنجبیل بر 
ساکارومایسس ، آسپرژیلوس نایجر، آلبیکنس کاندیدا، آئروژینوزا

ی دیسک دیفیوژن و هاروشی پنیسیلیوم به هاگونهو  سروزیه

حداقل غلظت مهارکنندگی در شرایط آزمایشگاهی، نشان دادند 

بوده است  کاندیدا آلبیکنسبیشترین قطر هاله عدم رشد مربوط به 

های پژوهش حاضر همخوانی داشت. لعه با یافته(. نتایج این مطا8)

Singh با بررسی اثر ضدمیکروبی 2008در سال  و همکاران نیز ،

ی بیماریزای هاقارچها و یباکتراسانس زنجبیل بر تعدادی از 

غذازاد، نشان دادند اسانس زنجبیل دارای اثر ضدمیکروبی است 

ضدمیکروبی ( در بررسی اثر 1396(. سیاسی و همکاران )سال 9)

 جداشدهی ادراری هاعفونتهای شایع یباکترعصاره زنجبیل بر 

از بیماران، مشخص کردند مقدار حداقل غلظت مهارکنندگی 

بوده  اشرشیاکلیمربوط به عصاره متانولی زنجبیل برای باکتری 

، گزارش 1395(. همچنین احمدی و همکاران در سال 30است )

های یهسواره زنجبیل برای دادند حداقل غلظت مهارکنندگی عص

میکروگرم  500 استافیلوکوکوس اورئوس،و  اشرشیاکلی

 (. 1باشد )لیتر مییلیمبر
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 (، اثر ضد میکروبی زنجبیل بر394اسدی و همکاران در سال  

های انتشار در های بیماریزای آبزیان را به روشیباکتربرخی از 

ل غلظت آگار به کمک دیسک، حداقل غلظت مهاری و حداق

کشی بررسی کردند. نتایج نشان داد زنجبیل بر تمامی باکتری

(. مؤمنی و 31ها اثر مهارکنندگی و کشندگی دارد )یباکتر

ل و ، با بررسی فعالیت ضدمیکروبی زنجبی1388همکاران در سال 

 کنسکاندیدا آلبیهای بیماریزا و مخمر یباکترپیاز بر تعدادی از 

ا ه بن دادند گیاه زنجبیل در مقایسبه روش دیسک دیفیوژن، نشا

اشته است دمطالعه موردهای یهسوپیاز اثر ضدمیکروبی بیشتری بر 

یکروبی ، با مطالعه اثر ضدم1381(. دهقان و همکاران در سال 32)

 در زنجبیل و تعدادی از گیاهان دارویی بر هلیکوباکترپیلوری

لوری رپیباکتبر هلیکو کاملاًشرایط برونتنی، عنوان کردند زنجبیل 

ان بررسی ترکیبات شیمیایی اسانس زنجبیل نش (.33است ) مؤثر

های هیدروکربنی، بیشترین درصد ترکیب ترینیکوییسداده است 

گرفته دهد. در اکثر مطالعات صورتیماسانس زنجبیل را تشکیل 

نیز عامل اصلی اثر ضدمیکروبی و بوی تند زنجبیل، ترکیب 

Zingiberene .ضدمیکروبی  خواص معمولاً ذکر شده است

 به بلکه دانند؛ینم ثانویه متابولیت نوع یک به گیاهان را مربوط

 اند. ترکیباتداده گیاه نسبت در موجود ترکیبات همکاری

 که شوندیم تقسیم گروه چند به اثر ضدمیکروبی با فیتوشیمیایی

اساس نتایج (. بر28هستند ) هافنلپلی و فنلی شامل ترکیبات

د اننممشخص گردید ترکیباتی  ،زهای شیمیایی اسانس زنجبیلآنالی

α-curcumene ،Camphene ،D-limonene  وCamphol  که از

 باشند همگی دارای ماهیتدهنده اسانس زنجبیل مییلتشکاجزای 

 ینترفعال عنوانبه بوده و آزاد هیدروکسیل یا گروه فنولیک

 (.34) اندشده ضدمیکروبی شناخته هایترکیب
 

 گیرییجهنت

نتایج این پژوهش نشان داد اسانس زنجبیل دارای فعالیت 

اکسیدانی خوبی است و میزان فنل کل اسانس زنجبیل، یآنت

باشد که در این مطالعه نیز گرم گالیک اسید مییلیم 65/76

ی متنوع هاروشبیشترین فعالیت ضدمیکروبی اسانس زنجبیل )

 وس نایجرآسپرژیل، آلبیکنس کاندیداهای یهسوکیفی و کمیّ( بر 

در  مشاهده گردید و بیشترین مقاومت استافیلوکوکوس اورئوسو 

 یفیتسالمونلا برابر اسانس زنجبیل مربوط به باکتری گرم منفی 

دستگاه  وسیلهبهبود. طبق آزمون شناسایی ترکیبات شیمیایی 

 ، بیشترین%48/29با  Zingibereneکروماتوگرافی گازی، ترکیب 

ای رسد بخش عمدهیمنظر سانس زنجبیل معرفی شد که بهجزء ا

وط اکسیدانی و ضدمیکروبی اسانس زنجبیل نیز مربیآنتاز فعالیت 

که در پژوهش حاضر، ییازآنجابه همین ترکیب بوده است. 

ی دارای اثر موردبررسسویه بیماریزا  8اسانس زنجبیل بر 

ن اسانس را توان اییممهارکنندگی و کشندگی بود؛ بنابراین 

های میکروارگانیسمدر کنترل رشد  مؤثریک اسانس  عنوانبه

 یازموردنبیماریزا معرفی کرد، هرچند مطالعات بالینی تکمیلی 

 است.
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