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دوفصلنامه علمی ترویجی علوم و فنون زنبورعسل

چکیده:

افـزودن مـواد نگهدارنـده غذایی برای حفظ تازگـی و جلوگیری 
اسـتفاده  مضـرات  امـا  شـود،  مـی  اسـتفاده  هـا  باکتـری  رشـد  از 
بیـش از حـد مجـاز از نگهدارنده هـای شـیمیایی گرایش به سـمت 
نگهدارنده هـای طبیعـی مـواد غذایـی ایجـاد کـرده اسـت. در ایـن 
پژوهـش عصـاره آبـی رازیانه و بـره موم به عنـوان نگهدارنـده های 
طبیعـی تهیـه گردیـده و اثـرات ضـد باکتریایـی، حداقـل غلظـت 

مهارکننـده رشـد باکتـری بـدون بازدارندگـی عصـاره هـا به عنـوان 
حداقـل رقـت ممانعـت کننـده   MIC1 در نظـر گرفتـه شـد و بـرای  
تعییـن حداقـل غلظـت کشـنده  MBC2  از 4 رقـت متفـاوت بـر 
روی محیـط کشـت مولـر هینتـون آگار اسـتفاده گردیـد. سـپس از 
روش انتشـار دیسـک بـرای ارزیابـی میـزان هاله حاصـل از عصاره 
اسـتفاده شـد. نتایـج نشـان داد باکتـری هـای گـرم منفـی و  گـرم 

1- Minimum inhibitory concentration

2- Minimum bactericidal concentration
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مرادی و همکاران: بررسی اثر ضد باکتریایی عصاره آبی رازیانه و بره موم بر میکروارگانیسم های مواد غذایی 

مثبـت مـورد بررسـی در ایـن تحقیـق دارای حساسـیت بـه عصاره 
رازیانه و بره موم می باشـند و بیشـترین اثر ضد باکتریایی در رقت 
128 میلـی گـرم بر میلی لیتر دیده شـد بـه  طوریکه عصـاره رازیانه 
 Escherichia coli بیشـترین خاصیـت ضـد باکتریایـی را علیـه
)گـرم منفـی( و Staphylococcus aureus )گـرم مثبـت( داشـت 
 Pseudomonas و عصاره بره موم بیشـترین اثر کشـندگی را علیـه
Staphylococcus aureus )گـرم  )گـرم منفـی( و   aeruginosa

مثبـت( نشـان داد.
واژه هـای کلیدی: رازیانـه، بره مـوم، باکتـری، حداقـل رقت 

ممانعـت کننـده، حداقل غلظت کشـنده

مقدمه 

فسـاد مـواد غذایـی ناشـی از میکرواورگانیسـم هـا هنـوز هـم از 
مهـم تریـن موضوعاتـی اسـت کـه صنعـت غـذا و مصرف کننـدگان 
بـا آن روبـرو هسـتند )Sokmen et al., 2004(. مـواد نگهدارنـده 
شـیمیایی مانند نیترات و نیتریت سـدیم، بنزوات سـدیم، پارابن، 
بـه  پروپیونـات، پروپیـل گالات، سـوربات، سـولفات و گلوتامـات 
بـا  و  غـذا  ایمنـی  و  کیفیـت  حفـظ  و  مانـدگاری  افزایـش  منظـور 
هـدف مهـار آلودگـی هـای میکروبـی، اسـیدی شـدن و کمـک بـه 
تخمیـر مـواد غذایـی اضافه مـی گـردد. نگهدارنده های شـیمیایی 
در میـزان مجـاز بـی خطـر تلقـی مـی گردنـد امـا تعـدادی از آن ها 
دارای عـوارض جانبـی از جملـه: سـرطان، آلزایمر، پارکینسـون، 
دیابـت نـوع2، سـردرد، قرمزی پوسـت، حالـت تهوع، علایم آسـم 
بنابرایـن  گردنـد.  مـی  و...  عصبـی  آسـیب  شـدیدو  آلـرژی  و 
مـواد طبیعـی یـا عصـاره بـه دسـت آمـده از گیاهـان، حیوانـات 
و مـواد معدنـی مـی تواننـد بـه عنـوان گزینه مفیـد مورد اسـتفاده 
بـا  رابطـه  در  نگرانـی   .)Anand & Sati, 2013( گیرنـد  قـرار 
ایمنـی غذاهـای حـاوی نگهدارنده هـای شـیمیایی باعـث توجـه 
بـه سـمت مـواد نگهدارنده طبیعی شـده اسـت و به دلیـل عملکرد 
فیزیولوژیکـی و ضـد میکروبـی عصـاره گیاهـان طبیعـی از آن هـا 
به عنـوان دارو در طـب سـنتی و نگهدارنـده مـواد غذایـی اسـتفاده 
مـی گـردد کـه ازجملـه آن ها می تـوان به گیـاه رازیانه و بـره موم به 
 Alzoreky & Nakahara, ( عنـوان ترکیبی طبیعی اشـاره نمـود 
2003؛ Bajpai et al., 2012(. رازیانـه )Foeniculum( گیاهـی 
دو تـا چنـد سـاله اسـت کـه در مناطـق مرکـزی اروپـا و مدیترانـه 
به طور گسـترده کشـت مـی گـردد )Díaz-Maroto et al., 2005؛ 
Rather et al., 2016(. ایـن گیـاه بـه  عنوان طعـم  دهنده در مواد 
غذایی مختلفی مانند: نان، ترشـی، شـیرینی و پنیـر  و حتی مواد 
 .)Telci et al., 2009( آرایشـی و بهداشـتی اسـتفاده مـی شـود

اسـتخراج  روش  و  جغرافیایـی  مناطـق  بـه  بسـته  آن  ترکیبـات 
متفـاوت اسـت و کاربـرد آن در مناطـق معتدل و گرمسـیری جهان 
 Díaz-Maroto et al.,( بـه دلیـل عطر و طعم در آشـپزی می باشـد
2006،؛ Díaz-Maroto Hidalgo et al., 2005(. گـزارش هایی 
در رابطـه بـا فعالیـت آنتـی اکسـیدانی، ضدالتهابـی، ضـد دیابت و 
ضـد تومـور عنـوان گردیـده اسـت و همچنیـن فعالیت ضـد قارچی 
فراوانـی دارد کـه خاصیـت آن بـه دلیـل وجـود ترکیباتـی ازجملـه 

فلاوونوئیـد، کاروتنوئیـد، کوماریـن و کورکومیـن اسـت
 Choi & Hwang, 2004; Özbek et al., 2003; Pradhan( 
 et al., 2008; Ruberto et al., 2000; Singh et al., 2006;
و  ترکیبـات  اخیـر  هـای  سـال  در   .)Tognolini et al., 2007
خـواص ضـد میکروبـی رازیانـه مـورد مطالعـه قرارگرفتـه اسـت اما 
ایـن اطلاعـات هنـوز محدود اسـت حتـی می تـوان ترکیـب عصاره 
ایـن گیـاه با دیگـر مواد طبیعـی مانند بره مـوم3  مـورد مطالعه قرار 
گیـرد. بـره مـوم ترکیبی اسـت کـه توسـط زنبورعسـل کارگـر تولید 
شـده و حـاوی ترکیبـات رزینی گونه های مختلـف گیاهی ازجمله: 
کاج، توسـکا، صنوبـر، راش و گل هـای بهـاری اسـت کـه توسـط 
زنبورعسـل برای بسـتن فضاهای باز، ترک های کندو و ضدعفونی 
 Ahmed et al., 2017; Banskota et( کندو به کاربرده می شـود
 al., 2002; Banskota et al., 2000; Harfouch et al., 2016;
Zheng et al., 2017(. در طـب سـنتی بـه اثـر بـره مـوم به  عنوان 
ضدالتهـاب، ضدویـروس، آنتـی اکسـیدان، ضـد تومـور و سـرطان 
اشـاره گردیـده و دارای بیـش از 180 ترکیـب مختلـف ماننـد %50 
رزیـن، 10%  اسـانس معطر، کافئیـن، ترکیبات فـرار، هیدروکربن، 
 Rajpara( اسـت  تشکیل شـده   C و   B، E ویتامیـن  و  اسـتروئید 
 et al., 2009; Seeley & Morse, 1976; Sforcin et al.,
2017(. بـره مـوم بـه  عنـوان یـک ترکیـب طبیعـی و یـک مکمـل 
غذایـی در بسـیاری از کشـورها بـه صـورت گسـترده مـورد پدیرش 
قـرار گرفتـه اسـت. باکتـری  Staphylococcus aureus به عنوان 
یکـی از مهـم تریـن باکتری های ناشـی از مواد غذایی می باشـد که 
عامـل مسـمومیت غذایی بـوده و به عنـوان 5 پاتوژن مهـم و اصلی 
مسـئول بیمـاری هـای ناشـی از غـذا در سـطح جهـان محسـوب 
مـی گـردد. Staphylococcus aureus بـا مقاومـت در برابر آنتی 
هـا  دام  در  اسـتفاده  مـورد  سـیلین  متـی  ماننـد  هایـی  بیوتیـک 
مسـئول عفونـت هـای متعـدد حیوانـی و بیمـاری هایـی اسـت کـه 
باعـث آلوده شـدن حیوانات و گیاهان با منشـاء غذایـی می گردد و 
بـه عنـوان یـک پاتوژن پیـش رو و مهم شـناخته می شـود. در کنار 
آن Pseudomonas aeruginosa بـه دلیـل سـازگاری و توانایـی 

3- propolis
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تولیـد زیـاد و نیـاز کـم بـرای رشـد یکـی از میکرواورگانیسـم هـای 
وسـیع الطیـف در مـواد غذایـی مـی باشـد کـه به طـور گسـترده در 
محیـط توزیـع شـده، باعث ایجـاد  مشـکلات بهداشـتی در ارتباط 
بـا ایمنـی غذایـی و آلودگـی محصـولات مخنلـف غذایـی از جملـه 
محصـولات لبنـی، گوشـت و غذاهـای با منشـاء گیاهی مـی  گردد. 
همچنیـن گونـه هـای گسـترده Escherichia coli شـامل طیـف 
گسـترده ای از انـواع مختلـف اعـم از سـویه های بسـیار بیمـاری زا 
مـی باشـد کـه از مـواد غذایی به غذاهـای مختلف راه یافتـه و باعث 
 Kuhnert et al.,( شـیوع بیمـاری های شـدید جهانـی مـی گـردد
Xu et al., 2019 ;2000(. بـر اسـاس گـزارش Kaur و همـکاران 
)2009( اثـر آنتـی باکتریـال عصـاره گیـاه رازیانـه بـر باکتـری هـای 
 Pseudomonas aeruginosa، Staphylococcus aureus
و  Escherichia coli بیشـترین تاثیـر ضـد میکروبـی بـر باکتـری 
Pseudomonas aeruginosa مشـاهده شـد. اما مشـابه مطالعه 
 Staphylococcus باکتـری هـای  بـر  باکتریـال  آنتـی  اثـر  حاضـر 
 Kaur & Arora,( وجـود داشـت Escherichia coli و aureus
2009(. در اثـر عصـاره اتانولی رازیانه بر 4 میکرواورگانیسـم انجام 
 Escherichia coli گرفت و بیشـترین اثـر بازدارندگی بـر باکتـری
مشـاهده گردیـد )سـعیدی و همـکاران، 1389(. در مطالعه انزابی 
و شـقاقی )1394(  اثرضـد باکتریایـی عصـاره بـره موم بـر باکتری ها 
 Staphylococcus بـر باکتـری هـای اثـر ضـد باکتریایـی  بیانگـر 
aureus و Escherichia coli مـی باشـد. گفتنـی اسـت که میزان 
تفـاوت کـم و بیـش نتایـج موجـود در مقـالات مـی توانـد بـه علـت 
از حـلال هـای متفـاوت  تفـاوت گونـه گیاهـی مذکـور و اسـتفاده 
جهت اسـتخراج و همچنین روش ها و شـرایط متفاوت اسـتخراج 
عصـاره باشـد )انزابی و شـقاقی، 1394(. بنابراین هـدف از مطالعه 
حاضـر، بررسـی فعالیـت ضـد باکتریایـی عصـاره رازیانه و بـره موم 
بـه  صـورت مجـزا و ترکیبـی بـر روی چنـد پاتـوژن موجـود در مواد 
 Bacillus subtilis، Staphylococcus aureus،( غذایـی 
Pseudomonas aeruginosa و Escherichia coli(  می باشـد.  
در  طبیعـی  ترکیبـی  معرفـی  به منظـور  همچنیـن  تحقیـق  ایـن 
نگهـداری مـواد غذایـی، اصـلاح طعـم و همچنین برداشـتن گامی 
در جهـت ایمنی مـواد غذایـی و معرفی ترکیبات طبیعـی به عنوان 

نگه دارنـده و جایگزیـن مـواد نگهدارنـده شـیمیایی انجام شـد. 

مواد و روش ها

  تهیه عصاره و تعیین خلوص باکتری ها
میکروبیولـوژی  آزمایشـگاه  در  سـال 1398  در  آزمایـش  ایـن 
دانشـگاه پیـام نـور مرکـز کرمانشـاه انجـام گرفت. بـذر گیـاه رازیانه 

از بانـک ژن موسسـه تحقیقـات جنـگل هـا و مراتـع کشـور تهیـه و 
بـره مـوم از بـازار محلـی کرمانشـاه تهیـه شـد. سـپس 100 گـرم از 
آنهـا به صـورت کامـل پودر گردیـد و جهت تهیه عصاره بـه مدت 24 
سـاعت در 450 میلی لیتر آب خیسـانده شـد، از کاغذ صافی عبور 
 Xu( داده  شـده و بـا اسـتفاده از روتـاری ناخالصی ها حـذف گردید
et al., 2010(. در ادامـه فعالیـت 4 سـوش  اسـتاندارد باکتـری 
 Escherichia coli :تهیه شـده از اسـنتیتو پاسـتور ایران شـامل
 (O157:H7 ATCC No. 25922)، Bacillus subtilis )ATCC
 No. 6633)، Pseudomonas aeruginosa )ATCC No.
 Staphylococcus aureus )ATCC No. 25923( و )27853
در دمـای 37 درجـه سـانتی گراد و بـه مـدت 24 سـاعت به منظـور 
تسـت ضـد باکتریایـی  بـا اسـتفاده از محیط کشـت مـولار هینتون 

آگار بررسـی گردید.

  انتشار دیسک
بدیـن منظـور 7 رقـت و 4 تکـرار عصـاره هـای تهیـه شـد و در 
قالـب طـرح کامـلاً تصادفـی آزمایـش انجـام گرفـت. بـا یـک لـوپ 
سـپس  شـد.  داده  کشـت  محیـط  روی  بـر  باکتریایـی  از سـوش 
دیسـک هـای کاغـذی بـه عصـاره آغشـته گردیـد و بـا اسـتفاده از 
پنـس روی محیط کشـت قرار داده شـد. در ادامـه گرمخانه گذاری 
در 37 درجـه سـانتی گراد بـه مـدت 24 سـاعت انجـام گرفـت و قطر 
هالـه انـدازه گیـری شـد. همچنیـن از DMSO4  و آنتی بیوتیک به 
 Guanlin et( ترتیـب جهت کنترل منفی و مثبت اسـتفاده گردیـد

 .)al., 2006

  روش سـنتز حداقـل رقـت ممانعـت کننـده )MIC5( و 
 )MBC6( حداقل غلظـت کشـنده

بـرای تعییـن MIC، 50 میکرولیتـر سوسپانسـیون میکروبـی 
از  برابـری  دو  رقـت  حـاوی  آزمایـش  هـای  لولـه  بـه  رقیق شـده 
عصـاره اضافـه شـد و از یـک لولـه بـدون عصـاره )کنتـرل منفـی( و 
یـک لولـه بـدون محیـط کشـت )کنتـرل مثبـت( بـه  عنـوان کنترل 
اسـتفاده گردیـد. پـس از گذشـت 24 سـاعت و انکوباسـیون در 37 
درجـه سـانتی گراد عـدم وجـود کـدورت در لولـه هـا به عنـوان عدم 
رشـد در نظـر گرفتـه شـد و  اولیـن رقتـی کـه در آن رشـد باکتـری 
مشـاهده نگردیـد بیانگر حداقل رقت ممانعت کننـده )MIC( بود. 
درنهایـت به منظـور تعییـن MBC از لولـه حـاوی کمتریـن غلظت 

4- Dimethyl sulfoxide

5- Minimum inhibitory concentration

6- Minimum bactericidal concentration
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ممانعـت کننـده اسـتفاده شـد و 2 لولـه بـا رقـت پاییـن تـر از آن در 
محیـط مـولار هینتـون آگار بـه مـدت 24 سـاعت و در 37 درجـه 
سـانتی گراد کشـت داده شـد و مشـخص شـد پلیتی که در آن رشـد 
صورت نگرفته اسـت نشـان دهنده حداقل غلظت کشـندگی اسـت 

 .)Lo Cantore et al., 2004(

  ابزار تجزیه وتحلیل آماری: 
بـا اسـتفاده از نرم افـزار SPSS و آزمـون کولموگرو-اسـمرینوف 
نرمـال بـودن مشـخص گردیـد و از آنالیـز واریانـس یـک  طرفـه و 
مقایسـه میانگیـن داده هـا اسـتفاده شـد )p≥0.01( معنـی دار در 

نظـر گرفته شـد. 

یافته ها

  اثـر عصـاره رازیانه بـر باکتری هـای گرم منفـی و گرم 
بررسـی مورد  مثبت 

باکتـری هـای گـرم منفـی مـورد بررسـی در ایـن تحقیـق دارای 
حساسـیت بـه عصـاره رازیانـه مـی باشـند اما تفـاوت معنـی داری 
از نظـر آمـاری در غلظـت هـای مختلـف عصـاره رازیانه دیده نشـد 
)p≥0.01( همچنیـن میزان کشـندگی، کمتر از آنتـی بیوتیک های 
اسـتاندارد )جنتامایسـین7 ( بـود )جـدول 1(. نتایـج نشـان داد که 

7- Gentamicin

باکتریایـی  ضـد  خاصیـت  عصـاره،  غلظـت  افزایـش  بـا 
افزایش یافتـه اسـت و بیشـترین اثـر ضـد باکتریایـی در رقـت 128 
میلـی گـرم بـر میلی لیتـر دیده شـد )جـدول 1(. عصـاره رازیانه در 
دامنـه غلظـت هـای 8 و 4  میلـی گـرم بـر میلـی لیتـر بـه ترتیـب از 
 )Pseudomonas aeruginosa( رشـد باکتـری هـای گـرم منفـی
و )Escherichia coli( جلوگیـری کـرد و بـه ترتیـب در رقـت های 
16 و 8  میلـی گـرم بـر میلـی لیتـر آن هـا را از بیـن بـرد. همچنیـن 
عصـاره مذکـور بیشـترین خاصیت ضـد باکتریایـی را علیـه باکتری   

داد.  نشـان   Escherichia coli
باکتـری هـای گـرم مثبـت مـورد بررسـی در ایـن تحقیـق نیـز 
معنـی  تفـاوت  امـا  بودنـد  رازیانـه  عصـاره  بـه  حساسـیت  دارای 
اسـتاندارد  آنتی بیوتیک هـای  و  رازیانـه  عصـاره  در  داری 
)کلروتتراسـایکلین8 ( دیـده نشـد. نتایـج بیانگـر ایـن اسـت کـه بـا 
افزایـش غلظـت عصـاره، خاصیـت ضـد باکتریایی افزایـش یافت و 
بیشـترین اثـر ضـد باکتریایی در رقـت 128 میلی گرم بـر میلی لیتر 
دیـده شـد )جدول 1(. عصـاره رازیانـه در دامنه غلظت هـای 8 و 4 
میلـی گرم بـر میلی لیتر به ترتیب از رشـد باکتری هـای گرم مثبت 
)Bacillus subtilis( و )Staphylococcus aureus( جلوگیـری 
کـرد و بـه ترتیـب در رقـت هـای 16 و 8 میلـی گرم بر میلی لیتـر آن ها 
را از بیـن بـرد. عصـاره مذکور بیشـترین خاصیت ضـد باکتریایی را 
علیـه باکتـری Staphylococcus aureus نشـان داد )شـکل 1(. 

8- Chlortetracycline

شکل 1( هاله عدم رشد عصاره رازیانه باکتری Staphylococcus aureus به عنوان یک باکتری گرم مثبت

128mg/ml

64mg/ml
32mg/ml
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37

دوفصلنامه علمی ترویجی علوم و فنون زنبورعسل

شکل 2( هاله عدم رشد عصاره بره موم باکتری Pseudomonas aeruginosa به عنوان یک باکتری گرم منفی

32mg/ml

64mg/ml
128mg/ml

ns غیر معنی دار                             -  عدم استفاده از آنتی بیوتیک استاندارد

  اثر عصاره بره موم بر باکتری های گرم منفی و مثبت
نتایج این بررسی نشان داد که باکتری های گرم منفی حساسیت 
بسیار کمی به عصاره آبی بره موم دارند )شکل 2(. به  نحوی که با 
افزایش غلظت عصاره نیز تا 128 میلی گرم بر میلی لیتر، خاصیت 
باکتریایی  ضد  اثر  بیشترین  و  نداشت  وجود  قوی  باکتریایی  ضد 
در رقت 128 میلی گرم بر میلی لیتر که فاقد اختلاف معنی داری 
در  موم  بره  عصاره   .)2 )جدول  شد  دیده  بود  ها  غلظت  سایر  با 
غلظت  16 میلی گرم بر میلی لیتر از رشد باکتری های گرم منفی 
 )Pseudomonas aeruginosa( و   )Escherichia coli(
جلوگیری کرد و به تریتب در رقت های 16 و 32 میلی گرم بر میلی 
لیتر آن ها را از بین برد. همچنین عصاره مذکور بیشترین خاصیت ضد 
باکتریایی را علیه باکتری Pseudomonas aeruginosa نشان داد. 

عصـاره آبـی بـره مـوم بـر روی باکتری هـای گـرم مثبـت دارای 
حساسـیت بـود اما تفاوت معنی داری در اثـر ضد باکتریایی عصاره 
آبـی بـره موم و آنتـی بیوتیک های اسـتاندارد )کلروتتراسـایکلین( 
دیـده نشـد )p≥0.01(. بـا افزایـش غلظـت عصـاره نیـز، خاصیـت 
ضـد باکتریایـی افزایـش نیافـت و بیشـترین اثـر ضـد باکتریایـی در 
رقـت هـای بالاتر از 32 میلی گرم بر میلی لیتر دیده شـد )جـدول 2(. 
عصـاره آبـی بـره مـوم در دامنـه غلظـت هـای 16 و 8 میلـی گـرم بر 
 Bacillus( میلـی لیتـر بـه ترتیب از رشـد باکتری هـای گرم مثبـت
در  و  کـرد  جلوگیـری   )Staphylococcus aureus( و   )subtilis
رقت هـای 32 و 16 میلـی گـرم بـر میلـی لیتـر بـه ترتیـب  آنهـا را 
از بیـن بـرد. همچنیـن عصـاره مذکـور بیشـترین خاصیـت ضـد 
باکتریایی را علیه باکتری Staphylococcus aureus نشـان داد. 
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جدول 1(  هاله عدم رشد عصاره رازیانه بر باکتری های گرم مثبت و منفی
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جدول 2(  هاله عدم رشد عصاره بره موم باکتری های گرم مثبت و منفی
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ترکیب عصاره ها
(mm(

 جدول 3( هاله عدم رشد برهمکنش عصاره های رازیانه و بره موم بر باکتری های گرم مثبت و منفی

ns غیر معنی دار
-  عدم استفاده از آنتی بیوتیک استاندارد در باکتری ها

ns غیر معنی دار
-  عدم استفاده از آنتی بیوتیک استاندارد در باکتری ها

  اثـر برهمکنـش عصـاره رازیانه و بـره موم بـر باکتری 
های گـرم منفـی و مثبت

نتایـج ایـن آزمایـش )جـدول 3( نشـان داد کـه اثـر بـر همکنش 
عصـاره هـای رازیانـه و بـره موم بـر  باکتری هـای گرم منفـی دارای 
حساسـیت کـم مـی باشـند و تنهـا در غلظـت 128 میلـی گـرم بـر 
میلـی لیتـر از هـر دو عصـاره کشـندگی در باکتـری های گـرم منفی 
مشـاهده گردید. امـا اثر برهمکنـش در خصـوص باکتری های گرم 
مثبـت بیانگر بر همکش مثبـت بوده و دارای حساسـیت به عصاره 

بودنـد. با افزایش غلظـت عصاره، خاصیت ضـد باکتریایی افزایش 
یافـت و بیشـترین اثـر ضـد باکتریایـی در رقـت 128 میلـی گـرم بـر 
میلـی لیتـر دیده شـد. عصاره ترکیبـی رازیانـه و بره مـوم در دامنه 
غلظـت هـای 8-4 میلـی گـرم بـر میلـی لیتـر از رشـد باکتـری های 
گـرم مثبـت جلوگیـری کـرد و در رقـت هـای 16-8 میلـی گـرم بـر 
میلـی لیتـر آن هـا را از بین برد. عصـاره مذکور بیشـترین خاصیت 
ضـد باکتریایی را علیـه باکتری Staphylococcus aureus نشـان 
داد و میزان کشـندگی این ترکیب از حالت تکی عصاره ها بیشـتر بود. 

مرادی و همکاران: بررسی اثر ضد باکتریایی عصاره آبی رازیانه و بره موم بر میکروارگانیسم های مواد غذایی 
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بحث و نتیجه گیری

مـورد  مثبـت  و  منفـی  گـرم  هـای  باکتـری  داد  نشـان  نتایـج 
بررسـی در ایـن تحقیق دارای حساسـیت بـه عصـاره رازیانه بودند 
و بیشـترین اثـر ضـد باکتریایـی در رقـت 128 میلـی گـرم بـر میلـی 
خاصیـت  بیشـترین  رازیانـه  عصـاره  همچنیـن  شـد.  دیـده  لیتـر 
ضـد باکتریایـی را علیـه باکتـری Escherichia coli )گـرم منفی( 
و Staphylococcus aureus )گـرم مثبـت( داشـت. بـا توجـه بـه 
عطـر و طعـم فـوق العـاده گیـاه رازیانـه ایـن گیـاه منحصـر بـه فـرد 
خـود به عنـوان ادویه در فرآورده های گوشـتی مورد اسـتفاده قرار 
گرفتـه و از دیربـاز در صنعت لبنیات کشـور و ایجاد عطـر و طعم در 
محصـولات لبنـی مانند پنیـر و دوغ به کار می رفته اسـت. بنابراین 
افزایـش  باعـث  و  بـوده  بلامانـع  صنایـع  ایـن  در  آن  از  اسـتفاده 
بـازار پسـندی مـی گـردد. بـا توجه بـه ویژگـی هـای کاربـردی گیاه 
رازیانـه در صنعـت غذایـی و دارویـی، نائینـی و همـکاران اثـرات 
ضـد کاندیدایـی اسـانس و عصـاره گیـاه رازیانـه را بـا اسـتفاده از 
دیسـک گـذاری مـورد آزمایـش قراردادنـد. نتایـج حاصـل بیانگـر 
اثـر ضـد کاندیدایـی قـوی اسـانس و عصـاره ایـن گیـاه بـود و هالـه 
اندازه گیـری شـده حاصـل از عصـاره دارای ارتبـاط معنـی داری 
در مقایسـه بـا نمونـه شـاهد بـود که لـزوم تحقیقـات بیشـتر در این 
رابطـه مـورد تأکیـد قـرار گرفـت )نایینـی و همـکاران، 1388(. در 
پژوهشـی توسـط تهامـی و همـکاران اثـر عصـاره گیـاه رازیانـه بـر 
پایـداری روغـن آفتابگـردان مـورد بررسـی قـرار گرفـت. در ایـن 
پژوهـش عصـاره گیری با اسـتفاده از دسـتگاه کلونجر و با اسـتفاده 
از حـلال اتانـول و آب انجـام شـد و از 6 سـطح مختلـف عصـاره و 
ترکیـب بـا عصـاره هـای سـنتزی BHA9  و  BHT10 بـرای انجـام 
آزمایـش مورداسـتفاده قـرار گرفـت. نتایـج نشـان داد کـه فعالیـت 
آنتـی اکسـیدانی گیـاه رازیانـه وابسـته به غلظـت اسـت و در بعضی 
 BHT و BHA غلظـت هـا دارای فعالیـت آنتی اکسـیدانی بالاتـر از
بـود کـه می توانـد به عنوان جایگزین آنتی اکسـیدان های سـنتزی 
اسـتفاده گـردد )تهامـی و همـکاران، 1391(. سـعیدی و همکاران 
باکتـری  بـر 4  رازیانـه  گیـاه  اتانولـی  اثـر عصـاره  بررسـی   )1389(
 Staphylococcus aureus ،Escherichia coli، Bacillus
subtilis و Salmonella بررسـی گردیـد. ایـن مطالعـه از طریـق 
عصـاره گیری و انتشـار دیسـک بـرای تعییـن MIC و MBC انجام 
 Escherichia  گرفـت و نتایـج بیانگـر بیشـترین اثـر بـر باکتـری
coli و کـم تریـن اثـر بر باکتـری Bacillus subtilis بود )سـعیدی 

9- Butylated hydroxyanisole 

10- Butylated hydroxytoluene 

و همـکاران، 1389(. 
باکتـری هـای  از  نتایـج تحقیـق حاضـر نشـان داد کـه برخـی 
گـرم منفـی و مثبـت حساسـیت بسـیار کمـی بـه عصـاره آبـی بـره 
ضـد  خاصیـت  نیـز،  عصـاره  غلظـت  افزایـش  بـا  و  دارنـد.  مـوم  
بـا  معنـی داری  اختـلاف  فاقـد  و  نداشـت  قـوی وجـود  باکتریایـی 
سـایر غلظـت هـا بـود. عصـاره بـره مـوم بیشـترین اثـر کشـندگی 
و  منفـی(  )گـرم   Pseudomonas aeruginosa علیـه  را 
Staphylococcus aureus )گـرم مثبـت( نشـان داد. در بررسـی 
اشـراقی و همـکاران اثـر ضـد میکروبـی عصـاره بـره مـوم بـر 12 
 Staphylococcus aureus، سـوش باکتریایـی انتخابـی از جملـه
به صـورت   Escherichia coli، Pseudomonas aeruginosa
انتشـار در آگار و اسـتفاده از دیسـک مطالعـه گردیـد و نشـان داده 
انـواع  بـر  بیـش  و  کـم   اثـری  دارای  مـوم  بـره  عصـاره  کـه  شـد 
باکتـری ها بوده اسـت )اشـراقی والافر، 1382(. بـه  منظور مطالعه 
قـدرت نگهـداری عصـاره بـره مـوم بـه همـراه اتمسـفر تغییـر داده  
شـده بـر گونـه ای از رقـم اسـفناج پارامترهـای رنـگ، مـواد جامـد 
و  وزن  کاهـش  درصـد  اسیداسـکوربیک،  اسـید،   ،pH محلـول، 
ویژگـی هـای ظاهری بررسـی گردید کـه نتایج بیانگر تغییـر فراوان 
بـر ایـن پارامترهـا و کاهـش قابل محسـوس آلودگـی ها بـود )رامی 
و همـکاران، 1395(. در تحقیقـی کـه توسـط سـعیدی و همکاران 
انجـام گرفت اسـانس گیـاه بابونـه، بادرنجبویه و رازیانه با اسـتفاده 
 GC از دسـتگاه کلونجـر اسـتخراج گردیـد و با اسـتفاده از دسـتگاه
مشـخص گردیـد کـه مهـم تریـن ترکیـب موجـود در گیـاه رازیانـه 
ترانـس آنتـول11  اسـت )سـعیدی و همـکاران، 1394(. در مطالعه 
گرمنـی و همـکاران خـواص آنتی اکسـیدانی و ضـد باکتریایـی بـره 
موم زنبورعسـل اسـتان گلسـتان با استفاده از روش انتشـار در آگار 
و چاهـک بررسـی گردیـد و میـزان MIC  و MBC تعییـن گردیـد. 
نتایـج بیانگـر قـدرت مهارکنندگـی 0/048 و 0/19 بـه ترتیـب برای 
Bacillus cereus و Staphylococcus aureus و میـزان 12/3 
گـزارش   Escherichia coli و   desanteria Shigella بـرای 

گردیـد )گرمنـی و همـکاران، 1397).
برهمکنـش در خصـوص باکتری هـای گـرم مثبـت بیانگـر اثـر 
افزایـش  بـا  بودنـد.  بـه عصـاره  دارای حساسـیت  و  بـوده  مثبـت 
غلظـت عصـاره، خاصیـت ضـد باکتریایـی افزایـش یافـت و میـزان 
کشـندگی ایـن ترکیـب از حالـت تکـی عصـاره هـا در باکتـری هـای 
و  میـوه  گوشـت،  نگهـداری  روشـهایی  بـود.  بیشـتر  مثبـت  گـرم 
لبنـی و غذایـی یـک موضـوع  سـبزیجات و دیگـر فـراورده هـای 
مطالعـه  از  هـدف  و  میشـود  محسـوب  عمومـی  بهداشـت  مهـم 

11- Trans-Anethole 

جلد11، شماره 20، سال 1399، ) 44-33 (



40

حاضـر ارائـه ترکیبی طبیعـی به عنـوان جایگزیـن نگهدارنده های 
شـیمیایی مـی باشـد. بـه ایـن صورت کـه همچـون اسـانس  و دیگر 
عصـاره هـای گیاهـی ارائـه شـده در صنعـت مـواد غذایی مـی توان 
از عصـاره  ترکیبـی گیـاه رازیانـه بـه همـراه بـره مـوم یـا اسـتفاده از 
هرکـدام بـه صـورت انفـرادی در صنعـت غـذا اسـتفاده نمـود. بـه 
عنـوان مثـال مـی تـوان از عصـاره مذکـور به عنـوان فیلـم خوراکی 
بسـته بنـدی بـا خـواص آنتـی باکتریال بـه عنـوان افزایـش دهنده 
مـدت زمـان ماندگاری فرآورده های گوشـتی همچون گوشـت گاو، 
ماهـی، سـبزیجات مختلـف اسـتفاده نمـود. همچنین ایـن ترکیب 
مـی توانـد از طریق اضافه شـدن عصاره خشـک شـده و پودر شـده  
بـه عنـوان جایگزین بخشـی از نگهدارنـده های شـیمیایی صنعت 
غـذا بـه ویژه فـرآورده هـای گوشـتی از جملـه سوسـیس و همبرگر 
بـه دلیـل نبـودن فرآینـد حرارتـی در آن و احتمـال وجـود بیشـتر 
باکتـری Staphylococcus aureus وجـود دارد اسـتفاده شـود. 
 Bellés et al., 2017;Baek et al., 2019; Bellés et al.,(
Miceli et al., 2014; Šojić et al., 2019 ;2017(. اثـر ضـد 
باکتریایـی 5 گیـاه رازیانـه، بومـادران، دارچیـن، مـرزه و آرتمیزیـا 
بـر Saprolegnia parasitica از آب خروجـی از سـالن پـرورش 
ماهی با روش میکرودایلوشـن براث12  و مقایسـه بـا فرمالین انجام 
شـد کـه به اسـتثنای گیـاه درمنـه )Artemisia( سـایر گیاهان هیچ 
 گونـه اثـری بـر آن نشـان نـداد )فیروزبخـش و همـکاران،  1393(. 
در پژوهشـی تأثیـر ضـد میکروبـی عصـاره اتانولـی پونـه گوهـی و 
بـره مـوم بـر فیلـم زیسـت  تخریب پذیـر پلـی اسـیدلاکتیک و علیه 

12- Broth dilution

 Escherichia coli، Staphylococcus aureus، V. باکتـری های
parahaemolyticus  و  Listeria monocytogenes به صـورت 
انتشـار مـورد تحقیـق قـرار گرفـت و نتایـج نشـان داد کـه هیچ  یک 
از فیلـم هـای حـاوی عصـاره بـره مـوم اثـر ضـد میکروبـی به جـا 
نگذاشـتند امـا تمامـی فیلم هـای حاوی درصـد بالای عصـاره پونه 
کوهـی علیـه تمامـی باکتـری هـای نام برده مؤثـر بودنـد. همچنین 
عصـاره بـره مـوم تنهـا در صـورت اضافـه شـدن بـه ترکیـب عصـاره 
پونـه کوهـی باعـث افزایـش خـواص ضـد میکروبی شـد درحالی که 
به تنهایـی خواص ضـد میکروبی نشـان نداد )میثاقـی و همکاران، 
1397(. همچنیـن در مطالعه بررسـی اثر عصاره بـره موم بر ویژگی 
میکروبیولوژیکـی فیلـه ماهـی قـزل آلا مشـخص گردیـد کـه عصاره 
مـی توانـد زمـان مانـدگاری در یخچـال را بـه مـدت 8 روز بهبـود 
بخشـد )عدنانـی و همـکاران، 1395(. کاربرد این عصـاره ها دارای 
سـابقه تاریخـی بـس طولانی اسـت، ولـی در عیـن حال امـروزه در 
صنایـع غذایـی رویکـرد جدیـدی اسـت کـه در بسـیاری از جوامـع 
مـورد توجـه جـدی قـرار گرفتـه اسـت و علـم نویـن در حـال ارائه و 
معرفـی ترکیبـات جدیـد در جهـت افزایـش سـلامتی افـراد جامعه 
و کاربـرد ترکیبـات طبیعـی می باشـد. در همین راسـتا بـا توجه به 
زیـر کشـت بـودن گیاهـان دارویـی و ادویـه هـای مختلـف و وجـود 
زنبـور داری در نقـاط مختلـف کشـورمان و تولید بره مـوم می توان 
از ایـن ترکیبـات هرچند در میزان کمتر نسـبت بـه نگهدارنده های 
دیگـر و در جهـت تولیـد محصـولات به عنـوان جایگزین بخشـی از 
نگهدارنـده هـا بـرای افـراد حسـاس ودارای آلرژی اسـتفاده نمود. 
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Investigation of the antibacterial effect of fennel and 
propolis extract on food microorganisms

Abstract
The addition of food preservatives is used to maintain freshness and prevent the growth of bacteria, but the 

disadvantages of overuse of chemical preservatives have led to a tendency toward natural food preservatives. 
In this study, fennel extract and propolis extract were prepared as natural preservatives and antibacterial effects, 
minimum concentration inhibiting bacterial growth without inhibition of extracts were considered as the minimum 
dilution of MIC inhibitor and to determine the minimum lethal concentration of MBC from 4 different dilutions. 
It was used on the culture medium of Molar Hinton Agar. The disc release method was then used to evaluate the 
amount of halo from the extract. The results showed that the gram-positive and gram-positive bacteria studied in 
this study were sensitive to fennel extract and propolis and the highest antibacterial effect was seen in dilution of 
128 mg/ml, so that fennel extract had the highest antibacterial properties. Against the bacteria Escherichia coli 
)gram-negative( and Staphylococcus aureus )gram-positive(, and propolis extract had the most lethal effect against 
Pseudomonas aeruginosa )gram-negative( and Staphylococcus aureus )gram-positive(.

Key words:  Foeniculum vulgare, Propolis, Bacteria, Minimum inhibitory concentration, Minimum 
bactericidal concentration 
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