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 چکیده

 ر استافيلوکوکوس اورئوس وب (Portulaca oleracea) در اين تحقيق اثر ضدميکروبي اسانس و عصاره برگ گياه خلفه

تانولي مابتدا عصاره بدين منظور  .هاي گوشتي مورد بررسي قرار گرفتبر کاهش مصرف نيترات در فرآورده تأثير آنها

، 500چهار سطح غلظت از اسانس و عصاره شامل و اسانس برگ خلفه تهيه و ترکيبات شيميايي آنها تعيين گرديد، سپس

ير اسانس و به منظور بررسي تأثپي پي ام انتخاب گرديد.  50ام و همچنين نيترات به ميزان  پي پي 10000و  5000، 1000

در  روز 45و  30، 15عصاره خلفه بر رشد استافيلوکوکوس اورئوس، رشد اين ميکروارگانيسم در طي سه دوره زماني 

يميايي حاصل از تعيين ترکيبات ش با بررسي نتايج .مورد ارزيابي قرار گرفت  -ºC12سوسيس نگهداري شده در دماي 

گ از ترکيبات عصاره متانولي و اسانس بر %4/93%  و  83به ترتيب اسانس و عصاره برگ گياه خلفه مشخص شد که 

به  اددنشان اسانس نسبت به عصاره اثر بازدارندگي بيشتري  خلفه را مشتقات فنولي و فلاوونوئيدي تشکيل داده است.

اين  .ه نشدمشاهد  پي پي ام بود و  همچنين هيچ  اثر کشندگي در آن 10000 برابر ظت بازدارنده کمترين غل  اي کهگونه

ر غلظت نيترات د .پي پي ام تعيين شد 10000و  500اسانس به ترتيب   کشنده وکمترين غلظت بازدارنده  در حاليست که

، عصاره طبق نتايج اين بررسي. خود نشان ندادمورد استفاده هيچ اثر بازدارندگي بر رشد استافيلوکوکوس اورئوس از 

 يرد.هاي غذايي مورد توجه قرار گبه عنوان يك ترکيب نگهدارنده طبيعي در فرآوردهتواند ميو اسانس برگ خلفه 
 

 خاصيت ضد باکتريايي نيترات،استافيلوکوکوس اورئوس، برگ خلفه، و عصاره اسانس  کلیدي: واژگان

 
 مقدمه

به دلايل   تي از جمله سوسيسهاي گوشردهفرآو

گوناگون از جمله سهولت مصرف، استفاده از گوشت 

اين مصرف بالايي دارد.  در ترکيب و طعم مطلوب

غذايي، ها به عنوان منبعي مناسب از عناصر فرآورده

هاي عامل فساد و محيط خوبي جهت رشد ميکروب

ي زا محسوب مي شود. شمارش کلي باکتريايبيماري

mailto:parnian.pezeshki85@gmail.com
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باکتري در  810تا  710اي خام گوشتي ميزان هفرآورده

گرم برآورد شده است. در اين ميان، هر 

س فلور ميکروبي غالب را تشکيل استافيلوکوکوس اورئو

ستافيلوکوکوس اورئوس يکي ا(. 1391 محمدي)دهد مي

ترين عوامل ايجاد عفونت هاي غذايي در از شايع

بسياري از کشورهاي جهان مي باشد که عامل 

مي باشد و از بسياري  وميت غذايي استافيلوکوکالمسم

)رجي و  هاي گوشتي ايزوله شده استاز فرآورده

لذا محققين ، (2002، چو و همکاران 2004همکاران 

درصدد يافتن راهکارهايي جهت بهبود کيفيت و کنترل 

توان به يکروبي برآمدند که از جمله آن ميرشد م

هاي گوشتي رآوردهنيتريت در فاستفاده از نيترات و 

نظير سوسيس و کالباس اشاره کرد. از مهمترين اهداف 

هاي گوشتي مي تفاده از اين ترکيبات در فرآوردهاس

اسب در محصول، کنترل توان به ايجاد رنگ و طعم من

)مخصوصا اسپور کلستريديوم رشد اسپورها 

بوتولينوم( و در نتيجه افزايش زمان ماندگاري فرآورده 

که استفاده از  ه نمود. لازم به ذکر استگوشتي اشار

هاي هاي نيترات و نيتريت در فرآوردهمقادير بالاي نمك

گوشتي سلامت انسان را تهديد مي کند، چرا که مقادير 

اي آمينه به توليد مازاد نيترات طي واکنش با اسيده

 کامکار و همکاران) زا منجر مي شودترکيبات سرطان

ض نامطلوب استفاده شدن عواربه دنبال آشکار . (1382

ميکروبي شيميايي بر سلامت عموم، از ترکيبات ضد

ميکروبي طبيعي، ايگزين نمودن آنها با ترکيبات ضدج

هاي گياهي مورد توجه قرار گرفته خصوصا فرآورده

توان به تحقيقات انجام گرفته ها مياز جمله آن .است

از، روي عصاره هاي گياهي به دست آمده از سير، پي

چوبه هندي(، خردل، فلفل دارچين، جوز، کاري )زرد

سياه، آويشن، پونه کوهي، رزماري )اکليل کوهي(، 

باديان، فلفل قرمز، زردچوبه، برگ بو، هل، کرفس، 

مرزنگوش، سماق، نعناع، ريحان  شبدر، گشنيز، زنجبيل،

، لمبرت و همکاران 1994پانديت و شلف ) اشاره نمودو 

و همکاران  ، برومند2007مکاران اوسالاه و ه، 2001

 .(2009هازيت و همکاران ، 2008

به عنوان يکي از   Portulaca Oleraceaگياه خلفه  

گياهان دارويي در سازمان بهداشت  پرکاربرد ترين

لفه يك گياه خ(. 2007ليم و قو (جهاني مطرح است 

گرمسيري يك ساله است که در کشورهاي مديترانه، 

اري از کشورهاي آسيايي کشت مي مرکز اروپا و بسي

 (.2006، مالك و همکاران 2004)سيمپولوس  شود

ك تحقيقات اخير نشان داده است که خلفه به عنوان ي

، نقش مهمي در 3منبع غني از اسيدهاي چرب امگا

جلوگيري از حملات قلبي و تقويت سيستم ايمني بدن 

موارد استفاده متعددي براي  (.2004)سيمپولوس دارد 

توان به کاربرد خلفه ذکر شده است؛ از آن جمله ميياه گ

انقباض عنوان داروي ضد عفوني کننده، ضد اين گياه به

و تشنج و موثر در برابر بيماري هاي ناشي از کمبود 

باکتريايي عربي؛ يك عامل ضدويتامين ث در کشورهاي 

 ويروسي و نيز تسکين دهنده درد اشاره نمودو ضد

 . (2002، ژانگ و همکاران 2000 )چان و همکاران

ميکروبي اين مطالعات بيشتر در خصوص اثرات ضد

تواند آن را به عنوان يك نگهدارنده طبيعي  گياه، مي

اما براي جايگزين شدن با انواع سنتزي مطرح نمايد، 

هاي ميکروبي روغنبايد توجه داشت که فعاليت ضد

ك و اساسي در واقع به گروهي از ترپنوئيدهاي کوچ

ترکيبات فنولي  نسبت داده مي شود که با وجود قرار 

مصرف ، 1(GRAS) گرفتن در گروه مواد ايمن و مجاز

آنها معمولأ از نظر ارگانولپتيکي محدوديت ايجاد مي کند 

و  2(MIC)به همين دليل تعيين کمترين غلظت بازدارنده 

هاي پاتوژن د باکتريرش MBC)3(کمترين غلظت کشنده 

بر کيفيت حسي غذا نداشته باشد ضروري  که تأثيري

 . (2007، اوسالاه و همکاران 2005)هالي و پتل است 

 بررسيارزيابي و  فوق، هدف از پژوهشبر اين اساس 

عصاره و اسانس استخراج شده از ميکروبي ضد اثر
                                                           
1 - Generally Recognized As Safe 
2 - Minimum Inhibitory Concentration 
3 - Minimum Bactericidal Concentration  
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در  استافيلوکوکوس اورئوسبر  برگ گياه خلفه

محصول سوسيس و مقايسه آن با نمونه شاهد به 

 و به طور خاص کنترلتقليل بار ميکروبي  منظور

تواند به عنوان يك ميکروارگانيسم مذکور است  که مي

ش ميزان مصرفي نيترات در راه جايگزين در کاه

هاي گوشتي نظير سوسيس به کار گرفته شود فرآورده

که با مصرف  را ايجاد کندو در نهايت شرايطي 

 .مين شودمصرف کننده تض و سلامت ايمني سوسيس،

 

 مواد و روش ها

-ياه خلفه از دشت هاي غربي شهرستان گناباد  جمعگ

 نور خورشيد خشك و سپس زيربلافاصله در آوري و 

 پودر شد (EG 850مدل  Fellerبه کمك آسياب برقي )

 سويه ميکروبي .(2000)حبيبي و همکاران 

 ATCC-29737 استاندارد استافيلوکوکوس اورئوس

آمپول ليوفيليزه از کلکسيون بصورت  ،ازمورد ني

هاي علمي و سازمان پژوهش يهاها و قارچباکتري

 ها ازآزمايشجهت انجام  .صنعتي ايران تهيه گرديد

هاي کشت مايع سلنايت براث  و جامد مانيتول محيط

برگ  سالت آگار ساخت شرکت مرک آلمان استفاده شد.

 حجمي/وزني( با 1:10) لومتانتوسط حلال  پودر شده

دار ) فراز طب تجهيز، همزنگرمخانه از دستگاه  استفاده

-يك شبانه روز عصاره به مدت ر دماي اتاقو د ايران(

-و مراحل عصاره فيلتر شده ،گيري شد. عصاره حاصل

براي رسوب  ،گيري با حلال تازه تحت همان شرايط

هاي عصاره اختلاط. پس از گرديدمرحله اول تکرار 

حاصل توسط  مخلوطدوم، صاف شده مرحله اول و 

. در شد، وزن برگ/ وزن زغال( رنگبري 1:5) کربن فعال

قيف بوخنر به کمك  رنگبري شده مرحله بعد عصاره

کننده دستگاه تبخير  درصاف و سپس حلال آن 

تحت خلاء جدا و در گرمخانه ( 1Heidolph vv) 4دوراني

تا رسيدن به وزن ثابت ،  درجه سانتيگراد تحت خلا 45

                                                           
4 - Rotary Evaporator 

عصاره خشك  ،پس از حذف کامل حلال. گرديدخشك 

)حبيبي و  به دست آمد به شکل پودرشده برگ خلفه 

برگ پودر شده به  جهت تهيه اسانس،.. (2000همکاران 

با آب مقطر مخلوط و به  حجمي/وزني 1:10نسبت 

ر به مدت جنوروش  تقطير با بخار  توسط سيستم کلو

 (.2001 مبرت و همکاران)ل ساعت اسانس گيري شد 5

غلظت هاي مختلف اسانس  با امولسيون کردن مقدار 

معين ) براي به دست آوردن رقت هاي ذکر شده ( هر 

 30به ميزان 5 80يك از آنها با آب و به کمك توئين 

يك ميکسر ز درصد وزن اسانس  با استفاده ا

( به مدت يك digital ultra turax – IKA T25هموژنايزر )

ار دور در دقيقه تهيه شد )کامانزي و دقيقه در پانزده هز

اسانس و عصاره توسط کروماتوگراف (. 2002همکاران

آناليزگرديد  GC-MS)) گازي متصل به طيف نگارجرمي

مورداستفاده  GC-MS(. دستگاه2001)لمبرت و همکاران

با ستون موئينه به  Finnigan  Thermoquestازنوع 

تر و ميکروم 250متر و قطر داخليسانتي 30طول

 50ميکرومتر با برنامه دمايي  25/0ضخامت لايه داخلي 

درجه سانتيگراد در هر دقيقه و نگهداري ستون  265 تا

دماي  .دقيقه بود 30درجه سانتيگراد به مدت  265در 

درجه سانتيگراد، سرعت گاز هليوم  250محفظه تزريق 

 EIميليمتر در دقيقه، انرژي يونيزاسيون شناسگر  5/1

درجه  250ون ولت و دماي منبع يونيزاسيون الکتر 70

 . بود سانتيگراد

ليتر از محيط کشت مايع استريل ميلي 4/0تا  3/0

به ماده خشك موجود در  (Merck) تريپتون سويا براث 

آمپول ليوفليزه حاوي استافيلوکوکوس اورئوس اضافه 

و پس از يکنواخت شدن، سوسپانسيون ميکروبي 

اصل توسط آنس استريل حاصل شد. سوسپانسيون ح

 6مخلوط شده و مقداري از آن جهت تهيه کشت مادر

 ,Difco,Laboratories,Detroit) روي محيط نوترينت آگار

MI)  منتقل و کشت انجام گرديد. سپس براي رشد

                                                           
5 -Tween 80  
6- Master culture  
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هاي کشت حاوي استافيلوکوکوس اورئوس، محيط

درجه  37ساعت در گرمخانه  24ميکروب به مدت 

 .(2004)بايي  گذاري شدندسانتيگراد گرمخانه 

با افزودن محلول نرمال سالين به محيط هاي حاوي 

که در گرديد کلني رشد يافته، سوسپانسيوني تهيه 

ميزان جذب  مك فارلند، 5/0مقايسه با محلول استاندارد 

 نانومتر 530سوسپانسيون در طول موج 

 با ميزان جذب ((UA-160,SHIMADZU اسپکتروفوتومتر

براي به  د.مك فارلند برابر گرد 5/0ول محل )کدورت(

ميکروارگانيسم بر ميلي ليتر   3×510دست آوردن مقدار  

با محيط کشت  1:500تحت شرايط استريل به نسبت 

هاي با توجه به پژوهش سلنايت براث مخلوط شد.

سارتوناتو و همکاران  ،2001 )لمبرت و همکاران پيشين

 ه و همکاراناوسالا ،2006 مالك و همکاران، 2004

و براي جلوگيري از هرگونه اثر نامطلوب در (  2007

خصوصيات ارگانولپتيکي در عين اثرگذاري بر 

ميکروارگانيسم هدف، چهار سطح از هر يك از عصاره 

پي.  10000و  5000، 1000، 500و اسانس خلفه شامل 

. برطبق استاندارد ملي ايران به پي. ام در نظر گرفته شد

ميلي گرم در بيشينه ميزان نيتريت سديم )، 2303شماره 

هاي گوشتي سوسيس و کالباس کيلوگرم( در فرآورده

لذا با توجه به هدف اين مطالعه مبني بر  .است 60برابر 

پي. پي. ام  50کاهش ميزان مصرف نيترات، محلول 

مخلوط سوسيس بدون افزودني . نيترات تهيه گرديد

مشهد تهيه  يدي درتول کارخانهيك از  ترکيبات نيتراتي

بلافاصله مقدار  و سپس شد و به آزمايشگاه انتقال يافت

ليتر سوسپانسيون حاوي ميلي 4با  سوسيسگرم  1000

مخلوط د. از گرديمخلوط وس استافيلوکوکوس اورئ

وکوکوس لمنظور کنترل غلظت استافيه يز بفوق ن آلوده

در کشت بعمل آمد.  به عنوان شاهد، هاي فوقدر محيط

گرمي از  20نمونه  ،شرايط استريل له بعد تحتمرح

توزين درون ظروف پلاستيکي استريل  مخلوط حاصل

ميلي ليتر محلول نيترات به  1پس از افزودن و  شده

انتخاب  نمونه بدون اسانس و عصارهبعنوان نمونه ها، 

مخلوط سوسيس  ازبراي هر نمونه . سپس ندگرديد

ميلي ليتر  1وه بر علاتوزين و گرم  20به ميزان آلوده 

 10خلفه، يا عصاره پودر  ميلي گرم10به آن نيترات ، 

و طور کامل مخلوط گرديدبه  واضافه  اسانس ليترميلي 

درجه سانتيگراد انتقال يافت. ساير   -12 به فريزر سپس

 100، 20به ترتيب  با افزودنتيمارها نيز به همين ترتيب 

آماده شده  اهو اسانس به آن پودر عصارهگرم  200و 

در  ،گرمي 20نمونه هاي  و پس از توزين در اندازه

انتقال  فريزرهمان  و به  ظروف پلاستيکي مورد نظر پر

صفر )روز اول انجام  در دوره هاي زماني داده شدند.

روز از هر تيمار  45و  30، 15 کار و پس از تلقيح(،

گيري رشد منظور اندازهه و بگيري شد نمونه

 مانيتول سالت آگاردر محيط  ،وس اورئوسوکوکاستافيل

ساعت  24مدت ه سپس ب انجام گرديد و سطحيکشت 

ه اري شدند. بذگدرجه سانتيگراد گرمخانه 37در دماي 

  مدل منظور شمارش ميکروارگانيسم از کلني کانتر

Funke-Gerbe .تيمارهاي مختلف با علائم  استفاده شد

 ند.اهمشخص گرديد ،1شرح داده شده طبق جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  483       اي گوشتيهفرآورده درمصرف نیترات  به منظور کاهش افیلوکوکوس اورئوستروي اس بر عصاره و اسانس برگ گیاه خلفه خواص ضد میکروبي بررسي

 
 

 تیمارها و علايم اختصاري آنها  -1جدول
 نوع تيمار علامت اختصاري

Control  اسانس يا عصاره و نيتراتبدون سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس 

N سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس حاوي نيترات بدون افزودن اسانس يا عصاره 

1T ورئوس سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس ا + ppm50  نيترات+ ppm 500 اسانس 

2T  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm 1000 اسانس 

3T  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm 5000  اسانس 

4T  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm  10000 اسانس 

1K  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm 500  عصاره 

2K  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm 1000 عصاره 

3K  سوسيس آلوده به استافيلوکوکوس اورئوس + ppm  50  نيترات+ ppm 5000  عصاره 

4K ستافيلوکوکوس اورئوس سوسيس آلوده به ا + ppm  50  نيترات+ ppm 10000 عصاره 

 

 نتايج و بحث 

نتيجه ترکيبات شيميايي عصاره متانولي و اسانس برگ 

 گزارش شده است. 2گياه خلفه در جدول 

 %4/93%  و  83براساس نتايج به دست آمده، به ترتيب 

از ترکيبات عصاره متانولي و اسانس برگ خلفه را 

ات فنولي و فلاوونوئيدي تشکيل داده است. مشتق

خاصيت  ضد ميکروبي ترکيبات فنولي، فلاوونوئيدي و 

ترپنوئيدهاي مختلف در مطالعات متعددي که بر روي 

 گياهان دارويي انجام شده است، به اثبات رسيده است

، 2008،گوتيرز و همکاران 2008)باکالي و همکاران 

 .(2004برت

 

 ه خلفهترکیبات شیمیايی عصاره متانولی و اسانس برگ گیا -2جدول 
 ترکیبات (RIشاخص ماند) اسانس عصاره متانولی

 % حجمي/وزني( (ميزان چربي  4/4 

7/0 8/0 926 α - تيوژن 

5/0 6/0 933 α- پينن 

 کامفن 948 4/0 3/0

6/0 4/1 975 β-  پينن 

 ميرسن 987 5/0 8/1

6/5 4/1 1013 α- تريپاينن 

9/6 3/13 1022 ρ- سايمن 

 ليمونن 1027 2/2 5/1

0/17 2/16 1058 ϒ- ينناترپ 

 لينالول 1093 5/5 6/2

 کامفور 1137 8/0 8/0

 برنئول 1162 0/1 9/0

 تليناليل استا 1248 - -

 تيمول 1289 6/9 1/7

 کارواکرول 1299 6/38 5/33

2/3 1/1 1418 β- کاريوفيلن 

 ميزان کل  4/93 83./

                                         RI= Retention  Index 
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بيشترين ترکيب  دهدمي نشان اين تحقيقهاي يافته

شناخته شده در عصاره متانولي برگ خلفه را 

-( تشکيل مي%17نن )ترپاي -ᵞ%( و  5/33کارواکرول )

داراي  %4/93دهند در حاليکه اسانس برگ خلفه با 

ميزان ترکيبات فنولي و فلاوونوئيدي بيشتري در 

مقايسه با عصاره متانولي بود و ترکيبات غالب در آن 

-ρ (،%2/16ينن )ترپا -ᵞ (،%6/38تيب کارواکرول )به تر

  ( تعيين گرديد.%6/9( و تيمول )%3/13سايمن )

ترکيبات فنولي و فلاوونوئيدها از ضدميکروبي  خواص

سوي دانشمندان مختلف مورد تأييد قرار گرفته است. 

فعاليت  2005نعا يعقوب و همکاران  در سال س

ضدميکروبي عصاره حاصل از استخراج با متانول بذر 

خلفه را در مقابل استافيلوکوکوس اورئوس به حضور 

ترکيباتي نظير کومارين، فلاوونوئيدها و ساپونين نسبت 

(. لمبرت و همکاران 2006)سنعا يعقوب و همکاران  دادند

ارتباط بسيار قوي بين ميزان  ( نشان دادند  که 2001)

بات فنولي باکتريال اسانس و غلظت ترکيعاليت آنتيف

طوريکه هرچه غلظت اين ، بهموجود در آن وجود دارد

ترکيبات بيشتر باشد، فعاليت و قدرت ضدميکروبي 

اسانس نيز بيشتر خواهد شد. ايشان نشان دادند که 

ند که اوژنول، کارواکرول و تيمول ترکيبات فنولي هست

عليه چهار باکتري پاتوژن از جمله استافيلوکوکوس 

اورئوس بسيار مؤثرند. ساختار شيميايي ترکيبات 

گذار بوده و ي بر مکانيسم ضدميکروبي آنها اثرفنول

هاي هيدروکسيل موجود در ترکيبات فنولي اثر گروه

هاي ها و عصارهمهمي در خاصيت ضدميکروبي اسانس

هيدروکسي فنوليك فعال باعث  گياهي دارد. وجود گروه

-بتواند به آساني با جايگاه ترکيباتشده است که اين 

ها، باند هيدروژني تشکيل دهد )تاجکريم هاي فعال آنزيم

 (. اين ترکيبات معمولأ2004برت ، 2010و همکاران

، شکستن و از هم موجب اختلال در غشا سيتوپلاسمي

وني و گسيختن نيروي حرکتي پروتون، جريان الکتر

انتقال فعال شده و سبب انعقاد و کوآگولاسيون 

با توجه به نتايج  (.2004 )برت شودمي محتويات سلولي

حاصل و مطالعات پيشين دانشمندان،خلفه يك گياه غني 

از ترکيبات فنولي است و معمولأ ترکيبات فنوليك بر 

سمي شامل نيروي برانگيختن عملکرد غشاي سيتوپلا

)اکلاند و همکاران  ل فعال اثر مي گذاردها و انتقاپروتون

ي اين ترکيبات در اثر ضدميکروبدر حقيقت،  .(1985

ها در غشاي سيتوپلاسمي  ها با پروتئيننتيجه واکنش آن

ليت نفوذ هاست که سبب تغيير در قابميکروارگانيسم

در نهايت  هاي احتمال شده وپذيري غشا و ايجاد منفذ

)جوون و تأثير مي گذارد ها بر نيروي محرکه پروتون

 (. 1994 همکاران

پس از مشاهده پليت هاي کشت داده شده از نمونه هاي 

حاوي غلظت هاي مختلف اسانس و عصاره گياه خلفه و 

همچنين نمونه حاوي نيترات بدون افزودن اسانس يا 

 به دست آمد. 4و  3عصاره و شاهد، نتايج جدول هاي 

ت، نيترات مصرفي ها مشخص اسهمانگونه که در جدول

در سطح مورد آزمايش هيچ اثر بازدارندگي بر روي 

شاهد رشد استافيلوکوکوس اورئوس نداشته و با نمونه 

 مشاهده نشد.داري تفاوت معني %95در سطح 

 

شمارش کلی استافیلوکوکوس اورئوس در   -3جدول 

 خلفه اسانس سوسیس آلوده حاوي
 45 30 15 0 زمان شمارش )روز(

rolCont Aa48/5 89/5Aa 00/6Aa 00/6Aa 

N Aa48/5 Aa85/5 97/5Aa 99/5Aa 

1T Aa48/5 Bb18/4 80/3Bb 75/3Bb 

2T Aa48/5 Bbcd90/3 70/3Bcd 48/3Bd 

3T Aa48/5 Cbc04/2 45/1Cc 20/1Cc 

4T Aa48/5 Db00/1 00/0Dc 00/0Dc 

در سطح  LSDکميت هاي داراي حروف مشترک بر اساس آزمون *

درصد تفاوت معناداري با يکديگر ندارند.حروف بزرگ نشان 5احتمال 

نشان دهنده اختلاف در  دهنده اختلاف در ميان سطرها و حروف کوچك

 .باشندها ميميان ستون
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هاي دارندگي و  کشندگي اسانس در غلظتاثر باز

مختلف متفاوت است؛ به اين ترتيب که تمامي غلظت هاي 

استفاده داراي اثر بازدارندگي بر رشد اسانس مورد 

پي پي  10000ها بوده و غلظت جمعيت ميکروبي نمونه

اورئوس  ام با دارا بودن کمترين تعداد استافيلوکوکوس

هاي کشت داده شده، از شمارش شده طي تمام نمونه

 ام به بعد اثر کشندگي نيز از خود نشان دادروز سي

در  اسانس  MBC و MICدهد  . اين نشان مي(1)شکل 

پي پي  10000و   500شامل به ترتيب مخلوط سوسيس 

، که البته به دليل فاکتورهاي مختلف موجود در ام بود

بر روي عملکرد ممکن است که سوسيس مخلوط 

ترکيبات ضدباکتريايي اثر تقويت کنندگي يا بازدارندگي 

اين مقادير در محيط کشت و يا ساير مواد داشته باشد، 

 .تفاوت استمغذايي 

 
 گذاري بر تعداد باکتري استافیلوکوکوس اورئوسقابل میزان اسانس و زمان گرمخانهرويه حاصل از اثر مت - 1شکل

 

اصولا مخلوط متغيري از ترپنوئيدها  ي روغنيهاسانسا

وزن مولکولي  و تنوعي از هيدروکربن هاي آليفاتيك با

يلي يا لاکتون ، استرهاي آسها، آلدهيدها، الکلکم، اسيدها

ها و ، کومارين Sو  Nو به استثناي ترکيبات حاوي 

)دورمن و  باشندمي هاي فنيل پروپانوئيدهاهومولوگ

( که برخلاف نامشان، روغن واقعي )يعني 2000دينز 

کننده رايحه و  ليپيد( نيستند و معمولا از ترکيبات ايجاد

-بسياري از اسانسگياهان هستند.  عطر  مشتق شده از

 هاي گياهي حاوي ترکيبات  فنلي از قبيل تيمول،

که مشخص  هستند سايمن-ρو ترپاينن-ᵞ کارواکرول،

داراي خاصيت  اين ترکيبات کهگرديده است 

)شهنيا و خاکسار،  باشندضدميکروبي مشخصي مي

ها فعاليت اعتقاد بر اين است که اکثر اسانس (.1391

دهاي فرآينهاي ضد ميکروبي خود را از طريق تعامل با 

ا، از جمله انتقال همرتبط با غشاي سلولي باکتري

شيب يوني، جابجايي پروتئين، فسفوريلاسيون ، الکترون

-و ساير واکنشهاي وابسته به آنزيم، اعمال مي

ها به علت طبيعت (. اسانس2000کنند)دورمن و دينز 

آبگريز خود تمايل زيادي براي پيوند با ليپيدهاي غشاي 

بطور  دارند، و خواص ضد باکتريايي آنها سلول باکتري

دوستي آنها مربوط است. برت آشکار به خاصيت چربي

پيشنهاد نمود که باکتري هاي گرم مثبت  2004در سال 

حساسيت بيشتري به خواص ضد باکتريايي ترکيبات 

اسانس گياهي نسبت به باکتري هاي گرم منفي دارند. 

گرم منفي داراي  که باکتري هاي ممکن است انتظار برود

يك لايه خارجي در اطراف ديواره سلولي خود باشند که 

به عنوان يك سد نفوذپذير عمل نموده و دسترسي 

، هلاندر نمايد. با اين حالترکيبات آبگريز را محدود مي

( گزارش کردند که تيمول هاي فنوليك 1998و همکاران )

و کارواکرول رشد باکتري هاي گرم منفي را نيز با 

-نمايند. به نظر ميتخريب غشاء بيروني سلول، مهار مي
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دهد تا آنها ه وزن مولکولي کم اسانس اجازه ميرسد ک

 به غشاي داخلي باکتريهاي گرم منفي نفوذ نمايند.

هاي چرب ه گياهي با ميزان بالايي از اسيدهمچنين خلف

است که خاصيت ضدميکروبي اين ترکيبات به   3-امگا

 . بنا بر مطالعات مختلف، اسيدهاياثبات رسيده است

ها آنها را از رشد باز با اثر بر باکتري  3-چرب امگا

دارد که هنوز مکانيسم دقيق اين ممانعت کنندگي مي

مشخص نيست ولي احتمالأ اولين تأثير آنها بر تخريب 

به صدمات  غشاي پلاسمايي باکتري است که منجر

خص شده شود. همچنين مشسلولي و نهايتأ مرگ مي

است که حساسيت باکتري هاي گرم مثبت نسبت به 

بازدارندگي اسيدهاي چرب بيش از باکتري هاي گرم 

لولي اين دو منفي است که دليل آن تفاوت بين ديواره س

 (.2012)کانوسپاسيا و همکاران گروه از باکتري هاست 

 

شمارش کلی استافیلوکوکوس اورئوس در   -4دول ج

 خلفه عصاره سوسیس آلوده حاوي
زمان  0 15 30 45

 شمارش)روز(

04/6Aa 00/6Aa 89/5Aa Ab48/5 control 

99/5Aa 97/5Aa 85/5Aa Ab48/5 N 

50/5Bb 71/5ABa 81/5Aa Ab48/5 K1 

47/5Bb 56/5Bab 72/5Ba Ab48/5 K2 

80/4Cbc 10/5Bab 67/5Ca Ab48/5 K3 

14/4Dc 80/4Cb 62/5Ca Aa48/5 K4 

در  LSDهاي داراي حروف مشترک بر اساس آزمون کميت*

درصد تفاوت معناداري با يکديگر ندارند.حروف 5سطح احتمال 

نشان  نده اختلاف در ميان سطرها و حروف کوچكبزرگ نشان ده

 باشندها ميدهنده اختلاف در ميان ستون

 

باتي نظير گزارش شده است که خلفه منبع غني از ترکي

ساپونين هستند که اثر وئيدها و کومارين، فلاوون

ن بر روي استرول هاي ضدميکروبي ساپونين به تأثير آ

گردد. بنابراين باکتريهايي نظير غشايي برمي

آن حاوي استافيلوکوکوس اورئوس که غشاي سلولي 

ست، به اين ترکيب حساسيت هامقادير بالايي از استرول

دهد. همچنين اخيرأ گزارش شده است که نشان مي

ها شا نيز همانند استرولبترکيب اسيد هاي چرب غ

يعقوب و نسبت به ساپونين حساس است )سنعا 

 (.2006همکاران 

محيط هاي کشت حاوي ، 4با توجه به نتايج در جدول 

پي پي ام عصاره خلفه و محيط حاوي  1000و  500

) بر اساس سطح مورد استفاده در  نيترات به تنهايي

د هاي موررآورده هاي گوشتي(، در تمامي روزف

دار روي تعداد گونه اثر معنابررسي فاقد هر

بجز در  استافيلوکوکوس هاي مورد شمارش بود. 

پي پي ام عصاره خلفه، در ساير غلظت  10000غلظت 

ي بين شمارش هاي مورد استفاده هيچگونه اثر معنادار

هاي مختلف کشت ها طي روزتعداد استافيلوکوکوس

لي برگ گياه بنابراين  عصاره متانو مشاهده نگرديد.

پي پي ام داراي اثر  10000خلفه تنها در غلظت 

باکتريواستاتيکي بوده و سبب کاهش معنادار تعداد 

باکتري هاي استافيلوکوکوس اورئوس شد. لذا ميزان 

MIC  پي  10000در مخلوط سوسيسبراي عصاره خلفه

پي ام گزارش شد در حاليکه عصاره در سطوح به کار 

با توجه به نوع و  دگي نداشت.رفته هيچ اثر بازدارن

، اثر ميزان ترکيبات گزارش شده در خلفه

توان کي عصاره متانولي برگ خلفه را ميباکتريواستاتي

پاينن نسبت داد. تر -ᵞبه حضور ترکيبات کارواکرول و 

دهد که کارواکرول با غشا سلولي مطالعات نشان مي

هاي واکنش داده و فسفوليپيدها را حل نموده و زنجيره 

دهد. از شکل را در يك رديف قرار مي اسيدهاي چرب

کشيدگي و عدم ثبات انداختن ساختمان فيزيکي، موجب 

شود که سياليت و رواني غشا را غشاي سلولي مي

 شودو موجب افزايش نفوذپذيري سلول ميافزايش داده 

  (.2009)گالوچي و همکاران 

يعت توان به طبعدم قدرت بازدارندگي عصاره را مي

-اره نسبت داد چرا که مقاومت سلولهيدروفيليك عص
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هاي ميکروبي بستگي به سرعت و ميزان حل شدن مواد 

ضدميکروبي در بخش ليپيدي غشاي سلولي دارد، 

همچنين اختلاف در آبگريزي سطح سلول به عنوان 

عامل مؤثر ديگر پيشنهاد گرديده است )هاي و همکاران 

ان عدم (. بنابراين ميتو2005، لنسيوتي و همکاران 2004

هاي به کار رفته را به بازدارندگي عصاره در غلظت

 نحوه چگونگي نفوذ و انتشار آن در محيط نسبت داد.

ميزان ترکيبات  ضمن آنکه همانطور که قبلأ اشاره شد،

فنولي و فلاوونوئيدي موجود در عصاره متانولي برگ 

و ( کمتر است %4/93نسبت به اسانس ) (% 83خلفه )

ها برخي از ترکيبات مؤثر در بازدارندگي رشد باکتري

و يا به نسبت  در عصاره متانولي قابل بازيافت نيست

کته قابل توجه در شود. نکمتري از اسانس استخراج مي

هاي نولي برگ خلفه بر باکتريمورد اثر عصاره متا

استافيلوکوکوس شمارش شده، افزايش تعداد آنها در 

و  4لقيح باکتري بود. با توجه به جدول روز ابتدايي ت 15

در تمام سطوح غلظت عصاره افزوده شده به  2شکل 

در تعداد   %95اري در سطح افزايش معناد 4Kجز 

هاي شمارش شده مشاهده شد که احتمالأ ناشي باکتري

در سوسيس نظير  از اثر حمايتي ترکيبات موجود

رد ماده ها ضد عملکها و کربوهيدراتها، پروتئينچربي

 (. 2010اشد )مهدويان مهر و همکارانبضدميکروبي مي

 

 
 گذاري بر تعداد باکتري استافیلوکوکوس اورئوسانهويه حاصل از اثر متقابل میزان اسانس و زمان گرمخر  -2شکل

 

 نتیجه گیري

آنچه امروزه بسيار مورد توجه متخصصين علم غذا  

غير سنتزي به قرار دارد استفاده از ترکيبات طبيعي و 

جاي ترکيبات ضدميکروبي مصنوعي و يا استفاده توأم 

 7کنولوژي هاردل تاين مواد در مقادير کمتر تحت عنوان 

توان اس نتايج حاصله از اين تحقيق، مياست. بر اس 

دير چنين نتيجه گيري کرد که گياه خلفه با دارا بودن مقا

 ، ميتواند جايگزينقابل توجه ترکيبات ضدميکروبي

هاي گوشتي فرآوردهبخشي از نيترات مورد استفاده در 

                                                           
7 -Hurdle Technology 

ذکر شد، نيترات مصرفي در همانطور که قبلأ  باشد.

هاي گوشتي علاوه بر خاصيت ضدميکروبي در فرآورده

رنگ و طعم محصول نيز مؤثر است لذا حذف کامل آن 

بنابراين با  از لحظ کيفي به محصول صدمه مي زند.

ده در اين بررسي مبني بر توجه به نتايج به دست آم

 ،وبي اسانس و عصاره برگ گياه خلفهخاصيت ضدميکر

مي توان بخشي از نيترات را با آن جايگزين کرده و در 

 عين حال خواص مفيد مربوط به نيترات نيز حفظ شود.
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Abstract 

In this study , the antimicrobial effects of Portulaca oleracea leaves essence and extract on 

Staphylococcus aureus to reduce nitrate used in meat products is investigated. For this purpose, 

methanol extract and essential oil of Portulaca Oleracea leaves were prepared and chemical 

composition were determined. Antimicrobial activity of them were investigated with different 

concentrations (500, 1000, 5000 and 10000 ppm) and 50ppm nitrate solution on Staphylococcus 

aureus count in sausage at different time intervals: storage for 15, 30 and 45 day at -12°C.The results 

showed that 83% and 93.4%  of main constituents of the extracts and essence were phenolic 

compounds and flavonoids , respectively, which exhibit significant bactericidal activity. The results 

also indicated that MIC of the extract was 10000 ppm and it did not show any bactericidal effect on 

S. aureus. While the MIC and MBC of essence were respectively 500 and 10000 ppm was 

considered. Also nitrate concentration used did not show inhibitory effects on the growth of S. 

aureus. These data indicate that Portulaca Oleracea leaves essence and extract can exhibit 

antimicrobial activity against Staphylococcus aureus; so it can be considered as an alternative 

natural preservative in food products. 
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