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 خلاصه

و با عنایت به  باشدیکننده مواد غذایی و صاحبان صنایع غذایی مکه سلامت غذا یك مسئله بنیادی از دیدگاه مصرفآنجااز سابقه و هدف:

های غذا و محافظت مواد جهت کنترل پاتوژن ییهای حاصل از موادغذایی آلوده، توجه به سلامت غذا و ارائه راهکارهاهای متعدد عفونتگزارش

های غذایی را دارندهگام با ماندگاری بالا، همواره لزوم استفاده از نگهیابی به غذای سالم هم. در واقع دسترسدینظر م به یضرور اریغذایی بس

در سلامت جامعه دارد. هدف از انجام  یکه نقش مهم باشد،یم ییدارو اهانیتعداد و تنوع گ ثیاز ح ایمناطق دن نیتریاز غن رانیسازد. اخاطرنشان می

  .باشدیمختلف م یهایمتفاوت بر باکتر یهااثر اسانس نییتع ،یمرور مطالعه نیا

 Science و PubMedدر پایگاههای  یکروبیضدم، اسانس ،یعینگهدارنده طبهای کلیدی مروری با استفاده از واژه این مطالعه :هامواد و روش

direct  دیانتخاب گرد شتریب یبررس یآنها برا دهیمقاله بر اساس عنوان و چک 39شده، تعداد  افتیمقاله در 121 انیقرار گرفت. از م یابیمورد ارز.  

 دیمشخص گرد نی. همچندیو مولد فساد مشخص گرد زایماریب یهایگوناگون بر باکتر یهااسانس ریمطالعات مختلف، تاث جیاساس نتا رب :هایافته

میکروبی مقاوم پلاسمیك منحصر به فرد نسبت به مواد ضدغشا و فضای پری ی هیداشتن سطوح آبدوست در لا لیبدل یگرم منف یهایباکتر

کنند و همچنین، با میکروبها عمل میساکارید دارند که به عنوان مانع در برابر ضدآبدوست این باکتریها تعداد فراوانی ملکول لیپوپلی سطوح .هستند

 .ی خارجی را تجزیه کنندهای لایهتوانند ملکولها میپلاسمیك ارتباط دارند که این آنزیمآنزیمهای فضای پری

 است.  شتریب یگرم مثبت نسبت به گرم منف یهایکترها بر بااسانس ریتاثشان داد که نتایج مطالعه نگیری: نتیجه 

 .یکروبیاسانس، ضد م ،یعینگهدارنده طبواژه های کلیدی: 
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ABSTRACT 

BACKGROUND AND OBJECTIVE: Food health is a fundamental issue from the perspective of 

both food consumers and food industry owners. Furthermore, multiple reports of infections resulted 

from contaminated foods have made the issues of food health, presentation of strategies for food 

pathogens control, and more protection of foods, crucial. In fact, the necessity to have healthy foods 

with high durability points out the ongoing need of having food preservatives. Iran is one of the 

world's richest regions in terms of medicinal plants' number and variety. In the case of accurate 

identification, these plants can play an important role in the health of community. The aim of this 

study was to determine the effect of different oils and extracts on various bacteria. 

METHODS: In this study, a large number of related articles were received from internal and 

external databases to be evaluated. Among 127 received papers, 43 articles were selected based on 

their titles and abstracts for further investigations. 

FINDINGS: According to various studies, it was further determined that Gram-negative bacteria 

are resistant to antimicrobials, because they have hydrophilic surfaces in membrane layers and 

unique periplasmic space. As far as hydrophilic surfaces of these bacteria have many LPS molecules 

that act as a barrier against antimicrobials and since they have relation with enzymes of periplasmic 

space, enzymes which can decompose molecules of outer layer, 

CONCLUSION: The effect of oils on gram-positive bacteria was more than gram-negative ones.  
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