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 چکیده 

ر دتحقیقات گسترده  در ایران تولید بستنی غیرپاستوریزه تحت عنوان بستنی سنتی بسیار رایج است. با توجه به

ثرات ضد مطالعه به منظوربررسی اها، این تریعنوان بازدارنده رشد باکاز ترکیبات گیاهی بهخصوص امکان استفاده 

 نظور بان مبه ای .در بستنی سنتی انجام شد ریشیاکلیاستافیلوکوکوس اورئوس و اشلیمو علیه باکتریایی عصاره برگ به

عصاره اتانولی لیتر میلیمیلی گرم بر  100و  50، 20، 10، 3هایغلظتی حاوی نتس های، بستنیرعایت اصول استاندارد

های از باکتری ml/CFU510 حاویبا سوسپانسیون باکتریایی  هانمونهسپس مو تهیه شده و های به لیبرگ

ه در طی مختلف عصار هایغلظتی یایاثرات ضد باکتر در نهایت و دیگردآلوده  اشریشیاکلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

 اشریشیاکلیباکتری  این تحقیق در موردنتایج  شاهد مورد ارزیابی قرار گرفت. هاینمونهدر کنار  -C20°زمان در فریزر 

بیشترین  و (>01/0P)داری مشاهده شد ها با گروه کنترل اختلاف معنیبین تعداد باکتری ،هانشان داد که در تمامی غلظت

س استافیلوکوکودر مورد  مشاهده گردید.14و 7، 3و در روزهایمیلی گرم بر میلی لیتر  100تاثیرگذاری در غلظت 

م در روز بیست ویک و (>01/0P)داری مشاهده گردید اختلاف معنی لیترگرم بر میلیمیلی 50در غلظت  فقط اورئوس

لیمو به بطور کلی نتایج این تحقیق حاکی از اثرات ضد باکتریایی عصاره برگ دیده شد. کاهش جمعیت میکروبیبیشترین 

به  ئوساستافیلوکوکوس اوری تاثیرگذاری بر باکتری باشد و این عصاره برابر باکتری اشریشیاکلی در بافت بستنی می

 تری نیاز دارد.زمان طولانی

 

 استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کلی، سنتی لیمو، بستنی: بهکلیدی گانواژ

 
 مقدمه

های تهیه و تولید های نوین در روشعلیرغم پیشرفت

طور کننده بهمواد غذایی، سلامت وایمنی مصرف

تخمین  .یابدزافزون در بهداشت عمومی اهمیت میرو

مردم درکشورهای  از درصد 30 شده است کهزده

های غذایی رنج صنعتی، یک باردرسال از بیماری
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بنابراین هنوز هم نیاز به کاهش یا حذف  برند؛می

های استفاده از روش با های پاتوژن غذامیکروارگانیسم

 (.2004 اران،اولتی و همکشود )مختلف احساس می

علیرغم پیشرفت تکنولوژی و استفاده از تجهیزات نوین 

آن سنتی  نوع، مصرف بستنیدر تهیه و تولید صنعتی 

جایگاه خاص خودرادربین مردم حفظ نموده است و این 

 و فرآورده به دلیل ماهیت رئولوژیکی خاص، طبع سرد

شیرینی دلپذیر، طرفداران کثیری را خصوصاً در فصول 

 .ل به خود جلب نموده استگرم سا

 اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوسهای باکتری

 زای حائز اهمیت در صنعت شیرزمره عوامل بیماری در

 ضروری است. غذا درآنها  باشند و کنترل رشدمی

خانواده  یک باکتری گرم منفی از اشریشیاکلی

های انتروباکتریاسه بوده و در ردیف مهمترین باکتری

 هایی نظیربیماری غذایی مسبب در مواد ژنپاتو

، عفونت خونی سمومیت غذایی، مگاستروآنتریت

مسمومیت غذایی  د.باشها میانداموعفونت سایر

های غذایی به استافیلوکوکی از مهمترین مسمومیت

میلیون مورد 24که ازمجموع حدود آید بطوریشمار می

الات های غذایی گزارش شده در کشور ایکل مسمومیت

به میلیون مورد آن مربوط  8/9ا متحده امریک

بوده که بیش از یک سوم  استافیلوکوکوس اورئوس

جی )های غذایی در این کشور است موارد کل مسمومیت

 .(2005، نورمانو 2005

بنابراین تلاش برای یافتن نگهدارنده مناسب جهت 

ها دارای اهمیت خواهد این باکتری رشد از جلوگیری

 کنندگان با توجه به اثرات مضرمصرف روزهبود. ام

سنتتیک خواهان  های غذایی شیمیایی ونگهدارنده

های طبیعی مشتق از منابع گیاهی، استفاده از نگهدارنده

علاوه برافزایش زمان  تا و میکروبی هستند حیوانی

های غذایی نگهدارنده ماندگاری غذا از اثرات مضر

 (.1995 رولر،شیمیایی مصون باشند )

شده گیاهی با  (، برگ خشکLemon verbena) لیموبه

پسند خانواده شاه از Lippia citroiodoraنام علمی 

Verbenaceae نام دیگر آن .استAloysia triphylla 

درصد روغن فرار است.  5/0باشد و دارای حداقل می

لیمو به رنگ سبز مات و دارای بوی ر برگ گیاه بهودپ

ها بخش اصلی کمی تلخ است. برگمعطر، طعم تند و 

دارویی این گیاه و دارای بویی شبیه لیمو هستند. این 

طور طبیعی رویش گیاه بومی آمریکای جنوبی بوده و به

شده است و ازآنجا آن در آرژانتین، شیلی و پرو گزارش

به سایر نقاط جهان ازجمله ایران رفته است و کشت 

ها های شمالی و باغاندر ایران این گیاه در است. شودمی

لیمو شود. مواد عمده موجود در عصاره بهکشت می

 13و  باشندشامل، لیمونن، سیترال، ژرانیول، نرال می

سالویجنین،  مانند ها فلاونمتوکسی گروه از فلاونوئید

لیمو هم از برگ به ، لوتئولین و دیوزمتیناوپاتورین

در برگ  شده است. سایر ترکیبات طبیعی موجودگزارش

ا، موسیلاژ و تانن تشکیل این گیاه را تری ترپن ه

 (.1390)آزادبخت و همکاران دهندمی

ها و اغلب تحقیقات در زمینه اثرات ضد میکروبی اسانس

های گیاهی در محیط آزمایشگاهی انجام گرفته عصاره

  های غذایی،و مطالب کمی پیرامون تاثیر آنها در مدل

توانند به عنوان یک معطر می. گیاهان گزارش شده است

منبع مهم علاوه بر ایجاد طعم در مواد غذایی اثرات 

 ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی نیز نشان دهند. 

های عصاره اتانولی برگبررسی  ا هدفباین تحقیق 

استافیلوکوکوس  و کلیاشریشیالیمو بر باکتریهای به

کاهش بار میکروبی و امکان  در بستنی و اورئوس

 .انجام پذیرفت سنتیبستنی  زایش ماندگاریاف

 

 مواد و روش کار 

 لیموهای بهجمع آوری برگ

گیاه  زدگی، بدون لکه و فاقد آفتتازه، سالمهای برگ

شهرستان  واقع درلیمو از مزارع پرورش به لیموبه

در اواخر گرگان کیلومتری  115مینودشت در 

شگاه وتوسط هرباریوم دان شد آوریشهریورماه جمع

آزاد اسلامی واحد گرگان، شناسایی ومورد تایید قرار 
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خشک  درسایه ها پس از انتقال به آزمایشگاهبرگ گرفت.

دستگاه آسیاب های خشک شده با برگسپس . گردید

دمای  درتهیه عصاره تا زمان و کاملاً پودر کرده 

 . نگهداری گردیدیخچال و دور از نور

 لیمو هاستخراج عصاره اتانولی گیاه ب

وری( در تهیه عصاره اتانولی با روش خیساندن )غوطه

)مجنونی و همکاران  انجام گرفت %70حلال اتانول 

به این  (.2013علیزاده بهبهانی و همکاران  ؛  1388

لیمو گرم پودر برگ به 10حلال به لیتر میلی 100منظور 

ساعت و در دمای  10افزوده و مخلوط حاصل به مدت 

این مرحله محلول  از زن زده شد. پسمحیط با هم

ای ریخته و در روتاری حاصل را در ارلن درب سمباده

تا گردید منتقل  C40° در دمای تحت خلاء چرخان

ز اتانولی که در محلول وجود دارد کاملاً جدا شود. بعد ا

 یخچالپایان این عملیات عصاره تغلیظ شده حاصل در 

 داده شد.قرار 

 یکروبیتهیه سوسپانسیون م

 PTCC)اشریشیا کلیهای مورد استفاده یعنی باکتری

به  (PTCC1112) استافیلوکوکوس اورئوسو  (1338

های علمی و ازسازمان پژوهشصورت آمپول لیوفیلیزه 

جهت تهیه کشت تازه و فعال  .ندصنعتی ایران تهیه شد

های کشت نوترینت های میکروبی از محیطسازی سویه

) ساخت شرکت هایمدیا ( استفاده  آگار و نوترینت براث

از کشت های میکروبی سازی سویهشد. پس از فعال

کلنی در سه  2-3ساعته  هر یک از باکتری ها  24جوان 

محیط کشت مایع نوترینت براث تلقیح نموده و لیتر میلی

کدورت آن به نیم  تا ر داده شدقرا C37° در انکوباتور

 .سدبر( CFU/ml 810  ×5/1) فارلندمک

( و کمترین  MICتعیین کمترین غلظت مهارکنندگی )

 عصاره (MBCغلظت باکتری کشی)

غلظت مهار کنندگی عصاره استخراج شده  کمترین تعیین

بر اساس کدورت سنجی و با استفاده از روش 

شد. به این منظور رقت های  انجام ماکرودایلوشن

مختلف از عصاره که در محیط کشت مولر هینتون براث 

 یه شده در مجاورت سوسپانسیون میکروبی معادل ته

CFU/ml510× 5 مورد آزمون  از هریک از باکتری های

قرار گرفتند. در  C37°ساعت و در دمای  24به مدت 

کنار این لوله ها لوله کنترل مثبت )سوسپانسیون 

( و لوله کنترل منفی  CFU/ml 510× 5باکتری معادل 

 ( نیز قرار داده شد.)مولر هینتون براث بدون باکتری

 قابل میکروبی کدورت صورت به نتایج مدت این از پس

 کدورت آن در که رقتی آخرین ..گردید ثبت و مشاهده

 غلظت کمترین عنوان به نشد مشاهده میکروبی

( تعیین شد. به منظور تعیین کمترین MIC) مهارکنندگی

 در فوق لوله از هریک ( ازMBCغلظت باکتری کشی )

 آخرین و شد داده کشت آگار مولرهینتون کشت محیط

 کمترین عنوان به نشد مشاهده کلنی آن در که رقتی

و همکاران  کوکریلشد ) تعیین کشی باکتری غلظت

2012 ). 

 ارزیابی فعالیت ضد باکتریایی عصاره در بستنی

های و به مقدار مناسب افزودنی شد شیر حرارت داده

 اضافه گردید. شیربرای تهیه بستنی به این  نظر مورد

سوسپانسیون میکروبی به طور مجزا به این مایع 

که به افزوده شد  بستنی آماده شده طوری

. همچنین عصاره سداز باکتریها بر lCFU/m 510 غلظت

اضافه های بستنی لیمو به نمونههای بهاتانولی برگ

و  50، 20، 10، 3هایغلظتهایی حاوی تا بستنی گردید

. دست آیدبهلیتر از این عصاره ر میلیمیلی گرم ب 100

های فاقد عصاره و فاقد ها را در کنار نمونهاین نمونه

قرار داده و در  -C20°باکتری به عنوان شاهد در فریزر 

روز با استفاده از  21و 14، 7، 3، 2، 1، 0های زمان

های کشت و کشت بر روی محیط 2406استاندارد 

ل لاکتوز آگار برای اختصاصی )محیط ویولت رد بای

و محیط کشت برد پارکر آگار برای  اشریشیا کلی

های تعداد ( هر یک از باکتریاستافیلوکوکوس اورئوس

های مورد مطالعه شمارش گردید و های باکتریکلنی

نتایج )میانگین سه تکرار( به صورت واحدهای تشکیل 
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در هر  Colony forming units(CFU)دهنده کلنی 

 .از نمونه گزارش شدلیتر میلی

 ارزیابی حسی

ارزیابی حسی ناشی از افزودن عصاره به لیمو به 

های رنگ محصول، بستنی فاقد باکتری شامل آزمون

)  طعم و مزه، پس مزه های نامطلوب  و احساس دهانی

برای این منظور بستنی فاقد باکتری  انجام شد.بافتی ( 

شده با  تهیه ،استافیلوکوکوس اورئوس و اشریشیاکلی

های مختلف عصاره به لیمو مورد ارزیابی حسی غلظت

به وسیله  ارزیابیاین هفت نفر از داوران قرار گرفت. 

یک گروه هفت نفره که از کارکنان آزمایشگاه کنترل 

مواد خوراکی و آشامیدنی دانشگاه علوم پزشکی استان 

اعضای پانل معیار خود از  انجام شد.گلستان بودند، 

مختلف عصاره  هایغلظتسی بستنی حاوی ارزیابی ح

های به لیمو را با استفاده از یک مقیاس اتانولی برگ

 9ای مشخص نمودند. در این مقیاس نمره نمره 9حسی 

نسبتا  6خوب، نمره  7عالی، نمره  8خیلی عالی، نمره 

 3نسبتا بد نمره  4نه خوب و نه بد، نمره  5خوب، نمره 

اظ فوق العاده بد لح 1یتا نمره خیلی بد و نها 2بد، نمره 

 گردید.

 تحلیل آماریو تجزیه 

های بستنی مورد آزمون قرار نمونه دراین پژوهش

های حاصل بر اساس طرح کاملاً تصادفی داده گرفت و

آنالیز و هر آزمون حداقل در سه  ANOVAو به کمک 

ها با آزمون چند تکرار انجام گرفت. مقایسه میانگین

صورت  (>01/0P)داری در سطح معنی ای دانکندامنه

ها با استفاده از نرم افزار گرفت و تجزیه وتحلیل داده

SPSS و رسم نمودارها با نرم افزارExcel  صورت

 گرفت.
  

 نتایج

کنندگی های این تحقیق حداقل غلظت مهاربر اساس یافته

(MIC) و حداقل غلظت باکتری( کشیMBC عصاره )

استافیلوکوکوس برای باکتری  های به لیمواتانولی برگ

لیتر گرم بر میلیمیلی 5/62و  25/31به ترتیب  اورئوس

 MBC و  MIC اشریشیا کلیبود و برای باکتری 

 لیترگرم بر میلیمیلی 5/62یکسان به دست آمد و معادل 

 بود.

های مختلف عصاره اتانولی نتایج بررسی اثرات غلظت

 اشریشیاکلیتری بر کاهش تعداد باک های به لیموبرگ

در بستنی سنتی و در طول زمان ماندگاری در فریزر 

°C20-  دهد که هرچه بر غلظت عصاره در نشان می

اثر عصاره بر کاهش  شودیمزمانهای مختلف افزوده 

شود و این کاهش با افزایش تعداد باکتری بیشتر می

در مقایسه با نمونه ها کلیه غلظت . شودیمزمان بیشتر 

روند  و( >01/0P) معنی داری نشان دادند هششاهد کا

کاهشی در لگاریتم تعداد باکتری درتمامی غلظت ها در 

در  ریتأثمشاهده شد و بیشترین  مقایسه با نمونه شاهد

روزهای سوم، هفتم ، چهاردهم و بیست ویکم در 

میلی گرم بر میلی لیتر صورت  100و 50ی هاغلظت

 هایباکتربعد تعداد پذیرفته است یعنی از روز سوم به 

 (. 1جدول  ) رو به کاهش است

دیده می شود روند کاهشی در  1همانطور که در جدول 

تعداد باکتری ها با افزایش زمان بیشتر می شود به 

لیتر به میلی گرم بر میلی 10عنوان مثال در غلظت 

 درصدی تعداد باکتری 28محض افزودن عصاره کاهش 

اهش در روز بیست و یکم ولی این کگردد مشاهده می

گرم بر یمیل 20رسد. در غلظت درصد می 96به بیش از 

لیتر نیز تقریبا همین شرایط حکمفرما است ولی میلی

رسد در روز لیتر میگرم بر میلیمیلی 50وقتی غلظت به 

های موجود در بستنی سنتی کشته هفتم تمام باکتری

لیتر مرگ گرم بر میلیمیلی 100شوند و در غلظت می

و این مطلب  شودها در روز سوم دیده میتمامی باکتری

 50 هایغلظتباکتریایی قابل توجه  حاکی از اثرات ضد

لیتر این عصاره بر باکتری گرم بر میلیمیلی 100و

 باشد.در بافت بستنی می کلی اشریشیا
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نتی در در بستنی س اشریشیاکلی هش تعداد باکتریهای به لیمو بر کای مختلف عصاره اتانولی برگهاغلظتاثر  -1 جدول

 -C20°یدما

گرم میلی10 کنترل زمان نگهداری

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی20

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی50

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی100

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

12/28 103×4/6 103×6/4 زمان صفر  4/5×103 86/29  2/5×103 93/60  1/9×103 31/70 

 92 102×8 19 103×8/1 47 103×5/3 43 103×5/7 104×1 1روز 

78/35 103×6/1 103×9/5 2روز   4/6×103 57/51  4×103 89/57  5/7×102 94 

3/7 103×3/8 103×4/1 3روز   3/3×103 51/19  6/3×102 63/84  0 100 

69/69 103×1 103×3/3 روزهفتم  6/3×102 9/80  0 100 0 100 

84/84 102×5 103×3/3 روزچهاردهم  5×102 84/84  0 100 0 100 

روزبیست 

 ویکم
3/1×103 1×102 77/96  0 100 0 100 0 100 

 

های به مختلف عصاره اتانولی برگ هایغلظتاثرات 

 استافیلوکوکوس اورئوسلیمو بر کاهش تعداد باکتری 

همانطور رد. مشاهده ک 2توان در جدول در بستنی را می

هرچه به غلظت عصاره در  شودکه مشاهده می

کاهش  هایباکترتعداد  شودیمهای مختلف افزوده زمان

به  شودیمو این کاهش با افزایش زمان بیشتر  ابدییم

طوریکه در زمان اضافه کردن عصاره حتی در بیشترین 

درصد از  54میلی گرم بر میلی لیتر( فقط  50غلظت ) 

ویکم در شوند ولی در روز بیستکشته میباکتری ها 

درصد از باکتری ها  99مقایسه با نمونه شاهد بیش از 

این عصاره برای تاثیرگذاری بر روند و از بین می

به زمان طولانی تری  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

 (.2)جدول نیاز دارد

در  اورئوساستافیلوکوکوسروند تغییرات بررسی 

ی مختلف عصاره اتانولی هاغلظتی حاوی هایبستن

های صفر، در زمان که نشان داد لیمو در طول زمانبه

ای مشاهده هظقابل ملاح روز اول و دوم روند کاهشی

نشد ولی از روز سوم به بعد روند کاهشی لگاریتم 

همچنین بیشترین  .است مشاهده گردیده هایباکترتعداد 

 50ر غلظت د هایباکترروی تعداد  کاهشی بر ریتأث

لیتر و در روزبیست ویکم اتفاق افتاده گرم بر میلیمیلی

 (.2جدول) تاس

لیتر در گرم بر میلیمیلی 20، و10، 3ی هاغلظتدر 

 مقایسه با نمونه کنترل ها درلگاریتم تعداد باکتری

در  اما داری در روزهای مختلف دیده نشدهکاهش معنی

 دار بودمعنیلیتر کاهش گرم بر میلیمیلی 50غلظت 

(01/0P<). درروز  هایباکترکمترین تعداد  نیهمچن

لیتر گرم بر میلیمیلی 50بیست ویکم ودر غلظت 

در بالاترین غلظت  مشاهده گردید به عبارت دیگر

بیشترین میزان کاهش لگاریتم تعداد باکتری مشاهده 

، به عبارت دیگر هرچه به غلظت عصاره در گرددیم

کاهش  هایباکترتعداد  شودیمزوده های مختلف افزمان

 شودیماین کاهش با افزایش زمان بیشتر  ابدییم

 1نتایج حاصل از ارزیابی حسی در شکل (.2جدول )

 10نشان داد که مقادیر  نشان داده شده است. نتایج

عصاره به لیمو بر طعم  و بیشتر لیترگرم بر میلیمیلی

طعم تلخ  بستنی اثر سوء دارد و شکایت داوران به

 بستنی بود. 
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در بستنی  استافیلوکوکوس اورئوسهای به لیمو بر کاهش تعداد باکتری ی مختلف عصاره اتانولی برگهاغلظتاثر  -2جدول

  -C20°یدماسنتی در 

گرم میلی3 کنترل زمان نگهداری

بر 

 لیتر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی10

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی20

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

گرم میلی50

 لیتر بر میلی

درصد 

 کاهش

 54/54 5/3×410 64/50 8/3×410 75/46 1/4×410 97/25 7/5×410 7/7×410 زمان صفر

 56/60 8/2×410 15/59 9/2×410 52/53 3/3×410 84/40 2/4×410 1/7×410 1روز 

 57/48 8/1×410 57/48 8/1×410 71/45 9/1×410 42/31 4/2×410 5/3×410 2روز 

 34/90 8/2×310 55/66 7/9×310 72/51 4/1×410 48/34 9/1×410 9/2×410 3روز 

 33/85 1/1×310 66/70 2/2×310 66/62 8/2×310 40 5/4×310 5/7×310 روزهفتم

 34/95 102×2/7 06/62 2/2×310 58/77 3/1×310 72/51 8/2×310 8/5×310 روزچهاردهم

روزبیست 

 ویکم

310×8/2 310×2/2 42/21 410×3/6 57/78 210×4/4 14/57 22 21/99 

 

 
 مختلف عصاره به لیمو هایغلظتهای حاوی ارزیابی حسی بستنی -1شکل

 

              بحث

نشان داد  اشریشیاکلینتایج این تحقیق در مورد باکتری 

ها با گروه تریها، بین تعداد باککه در تمامی غلظت

در  (.>01/0P) داری مشاهده شدکنترل اختلاف معنی

 50فقط در غلظت  استافیلوکوکوس اورئوسمورد 

 .داری مشاهده گردیدلیتر اختلاف معنیبر میلی گرممیلی

ها با افزایش زمان بیشتر روند کاهشی در تعداد باکتری

بطور کلی نتایج این تحقیق حاکی  .(>P 01/0)  شودمی

لیمو بر باکتری ز اثرات ضد باکتریایی عصاره برگ بها

باشد و این عصاره در بافت بستنی می اشریشیاکلی

 استافیلوکوکوس اورئوسباکتری برای تاثیرگذاری بر 

اثرات ضدباکتریایی . تری نیاز داردبه زمان طولانی

 لیمو در مطالعات متعددیاسانس وعصاره برگ گیاه به

ت رسیده است. در مطالعه به اثبا درآزمایشگاه

نشان داده شد که عصاره  (2013) کوهساری و همکاران

تواند از رشد بسیاری از های به لیمو میاتانولی برگ

ن ها به خصوص باکتری های گرم مثبت همچوباکتری

استافیلوکوکوس اورئوس، استافیلوکوکوس 

، باسیلوس سرئوس و انتروکوکوس یدیساپیدرما

های گرم منفی ند در حالیکه باکتریجلوگیری ک فکالیس
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همچنین عصاره مذکور مقاومت نشان دادند.  نسبت به

فعالیت ضدباکتریایی عصاره آبی این گیاه از عصاره 

 اتانولی آن کمتر است. 

اثرات اسانس این گیاه را  (2011)و همکاران ال بلتاگی 

استافیلوکوکوس های گرم مثبت از جمله بر علیه باکتری

نشان دادند. نتایج این  باسیلوس سوبتیلیسو  اورئوس

نیز تایید  ( 2012) محققین توسط انصاری و همکاران

( 1MICشده است و کمترین غلظت مهار کنندگی )

 15 استافیلوکوکوس اورئوساسانس گیاه مزبور برای 

 لیتر گزارش شد. میکروگرم بر میلی

کمترین غلظت  (2005)در مطالعه اوسکای و همکاران

لیمو های بهعصاره اتانولی برگ (MICر کنندگی )مها

استافیلوکوکوس اورئوس، کلبسیلا پنومونیه، علیه 

، 10به ترتیب  پروتئوس ولگاریس و کاندیدا آلبیکانس

لیتر گزارش شد و بر میلی یکروگرمم 6، و 22، 30

تا  10( در محدوده 2MBCکمترین غلظت باکتری کشی )

 ارش شد. لیتر گزبر میلی یکروگرمم 50

مطلب با اهمیتی که در مطالعات ذکر شده در بالا وجود 

دارد این است که کمترین غلظت مهار کنندگی و کمترین 

غلظت باکتری کشی عصاره برگ به لیمو در مطالعات 

انجام شده در آزمایشگاه )خارج از بافت مواد غذایی( 

لیتر است. در بسیار کم و در حد میکروگرم بر میلی

 ی ازبیشتربسیار در مطالعه حاضر مقادیر حالیکه 

توانسته است باعث  (میلی گرم بر میلی لیتر)عصاره 

جهت توجیه  مهار رشد باکتری های مورد آزمون شود. 

توان به گزارشات محققینی اشاره کرد که این مطلب می

اند که بخشی از اثرات ضد میکروبی بر این عقیده

می رود. این پدیده ها در مواد غذایی از دست عصاره

 به دلایل مختلفی اتفاق بیافتد. در این ارتباطتواند می

محققان بسیاری بر این نظرند که محتوای بالای چربی 

 ها دارددر مواد غذایی اثر حفاظتی بر میکروارگانیسم

 (  1990اسماعیل و پیرسون  ؛ 1994)پاندیت و شلف 

                                                           
1Minimum Inhibitory Concentration 
2Minimum Bactericidal Concentration 

اثرات منظور بررسی به علاوه بر تحقیقات ذکر شده،

بافت های گیاهی در ها و اسانسضدمیکروبی عصاره

 نیز در دستور کار محققین قرار گرفته است مواد غذایی

ولی در بستنی به عنوان یک فرآورده پرطرفدار مطالعات 

 و محمدی ثانی یمرادمحدودی انجام شده است. 

 تیموس ولگاریس( با استخراج عصاره آبی گیاه 2012)

استافیلوکوکوس باکتریایی آن علیه به بررسی اثرات ضد

، 35در سه غلظت  سالمونلاو  اشریشیا کلی، اورئوس

نتایج آنها حاکی از  .درصد در بستنی پرداختند 20و  10

 عصاره مذکور بود. %20اثرات ضد میکروبی غلظت 

تاثیر زمان در افزایش تاثیر عصاره بر باکتری در دمای 

نیز  ات دیگریلعفریزر علاوه بر مطالعه حاضر در مطا

 مشاهده شده است.

به بررسی  اثر ضد  (2012) سیونی وهمکارانشابال 

موم علیه باکتری میکروبی عصاره اتانولی بره

تهیه شده در  در بستنی استافیلوکوکوس اورئوس

و 300، 100در سه غلظت  هاآنپرداختند.  آزمایشگاه

ر لیتر عصاره را مورد بررسی قرامیلیگرم بر میلی 600

 نشان داد که بیشترین هاآنی پژوهش هاافتهدادند ی

لیتر میلیگرم بر یلیم 600ضد باکتریایی در غلظت  ریتأث

و در روز سوم مشاهده شد به عبارت دیگر هرچه به 

تعداد  شودیمغلظت عصاره در زمانهای مختلف افزوده 

این کاهش با افزایش زمان  ابدییمکاهش  هایباکتر

 منطبق است. حاضرتایج پژوهش نکه با  شودیمبیشتر 

نیز به منظور بررسی اثر  (1391) همکاران نوری و

در مدت  اشریشیا کلیآویشن شیرازی بر باکتری 

کرده نشان دادند که هر چه چهارده روز در گوشت چرخ

شود میزان رشد باکتری مدت زمان نگهداری بیشتر می

انی همخو حاضریابد که با نتایج پژوهش کاهش می

 دارد.

( در مطالعه ای به ارزیابی 1390) محمدی و همکاران

مختلف اسانس آویشن شیرازی بر  هایغلظتتاثیر 

در طی مرحله تولید و  اشریشیا کلیرشد و بقای 

نگهداری پنیر سفید آب نمکی پرداختند. از نتایج آنها که 
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با مطالعه حاضر منطبق است این بود که مدت زمان 

تاثیر  اشریشیا کلییتم تعداد باکتری نگهداری بر لگار

 (.>05/0P) آماری معناداری داشت

دمای فریزر باعث غیر های پایین از جمله درجه حرارت

شود ولی با فعال شدن و افزایش ماندگاری باکتری می

افزایش زمان میزان نفوذ عصاره به پوشش سلولی 

و شود گذاری آن بیشتر میباکتری افزایش یافته و تاثیر

 های پپتیدوگلیکان در باکتریبا توجه به تعدد لایه

به عنوان یک باکتری گرم  استافیلوکوکوس اورئوس

مثبت قدرت نفوذ عصاره کمتر بوده و عصاره برای 

تاثیر گذاری بر این باکتری گرم مثبت به زمان بیشتری 

های پپتیدوگلیکان در نیازمند است. ولی تعداد لایه

گذاری و نفوذ و تاثیر کمتر استهای گرم منفی باکتری

یک باکتری  عنوانبه  اشریشیا کلیعصاره در باکتری 

 گرم منفی بیشتر است.

در  استافیلوکوکوس اورئوسمقاومت بیشتر باکتری 

توان به مقاومت این برابر عصاره مورد آزمون را می

) داگلاس  باکتری در برابر انجماد مربوط دانست

2004.) 

توان به لیمو را میعصاره برگ به اثرات ضد میکروبی

از مهمترین این آن نسبت داد. موجود در  ترکیبات

 -8و 1، 1ن، سیترال، ژرانیولنلیمو توان به ترکیبات می

اشاره 5و آلفا کورکومن 4ال–3–اکتان 3،1، نرال2سینوئل

ها مانند وه متوکسیفلاوونرفلاونوئید از گ 13. کرد

هم از  9و دیوزمنین 8ولینلوتئ ،7اوپاتورین ،6سالویجنین

لیمو گزارش شده است. سایر ترکیبات طبیعی برگ به

ها، موسیلاژ و موجود در برگ این گیاه را تری ترپن

سینوئل با جرم  -8و 1ترکیب  دهند.تانن تشکیل می

                                                           
1Geraniol 
21,8 –Cineol 
3Neral 
4octan 3-ol 
5α- Curcumene 
6Salvigenin 
7Eupatorin 
8Luteolin 
9Diosmetin 

، ترکیبی مونوترپنی اکسیژناز حلقوی با 154مولکولی 

موارد استعمال سینوئل با اثر  طعم تند است.

کشی درمانی مشابه ترکیب لیمونن است با این روبمیک

 کند.تفاوت که بر خلاف آن، کمتر مخاط را تحریک می

حلقه ای با جرم ترکیب لیمونن نیز یک مونوترپن تک

و با بویی شبیه لیمو است این ترکیب ماده  136مولکولی

تلخ مرکبات و لیمو است و دارای اثر سمی و تحریک 

 (.1390بخت و همکاران آزاد) کننده پوست است

بیشترین شکایت داوران در آزمون حسی بستنی حاوی 

لیمو نسبت به تلخی بود که این تلخی را عصاره برگ به

توان به لیمونن نسبت داد که ماده عمده موجود در می

به منظور شناسایی ترکیبات  های این گیاه دانست.برگ

ه های گیاموثره ضد میکروبی عصاره اتانولی برگ

 .شودیملیز ترکیبات شیمیایی آن توصیه آنالیمو به

 

 نتیجه گیری کلی

با مشاهده نتایج آزمایشات می توان به این نتیجه رسید 

لیمو خاصیت ضد باکتریایی علیه که عصاره اتانولی به

در  اورئوس اشریشیاکلی و استافیلوکوکوسباکتری دو 

بافت بستنی سنتی دارد با این تفاوت که برای 

احتیاج  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری  گذاری برأثیرت

ولی در مورد باکتری  دارد تریبه زمان طولانی

تری خاصیت ضد میکروبی در زمان کوتاه کلی اشریشیا

شود، این موضوع بیانگر این لیمو نمایان میعصاره به

مطلب است که عصاره به لیمو تأثیر بیشتری در زمان 

 .دارد کلی شریشیاا تر بر باکتری کوتاه
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Abstract 

Unpasteurized ice cream production in iran is very common as traditional ice cream. Based on extensive 

researches on the use of herbal compounds for inhibiting the growth of bacteria, this study investigated the 

antibacterial effects of   lemon verbena leaves extract against Staphylococcus aureus and Escherichia coli in 

traditional ice cream. In order to with the standard principles, traditional ice cream samples containing 

concentrations of 3, 10, 20, 50 and 100 mg ml ethanol extract of the leaves of the lemon verbena were 

prepared. And then Samples by bacterial suspension containing 105CFU/ml of Staphylococcus aureus and 

Escherichia coli were inoculated. And finally antibacterial effects of different concentrations of extract of 

over time in the freezer -20 ° C in addition to control samples were evaluated. In the case of Escherichia coli 

the results showed that at all concentrations, between the number of bacteria there is a significant difference 

compared to control samples (P<0.01). And the most effective at a concentration of 100 mg/ml and on days 

3, 7 and 14 were observed. In the case of Staphylococcus aureus only at a concentration of 50 mg/ml, 

significant difference was observed (P<0.01) and the maximum reduction in microbial population was 

observed on day 21. Overall, the results of this research showed antibacterial effects of lemon verbena 

extract on Escherichia coli in ice cream and this extract needs more time (longer time) to influence on the 

Staphylococcus aureus. 
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