
 3159 زمستان، 44، پیاپی 4، شماره 6دوره                                                                                                                                            بهداشت مواد غذایی             

 

91 

 

 با منشاء مواد غذایی بیماریزایهای  باکتریاز عصاره الکلی سیر بر روی برخی  ثیرتأبررسی 
 

 2، علی صفری2، رضا اکبری*1مهدی قیامی راد

 

 ، اهر، ایراندانشگاه آزاد اسلامی ،واحد اهرشناسی،  گروه میکروب استادیار. 1

 اهر، ایران ،شگاه آزاد اسلامیدانواحد اهر، شناسی،  ارشد میکروب آموخته کارشناسی دانش. 2

 m_ghiyamirad@yahoo.com: نویسنده مسئول مکاتبات *

 (52/9/92 :پذیرش نهایی 52/1/94:دریافت مقاله)

 

 

 چکیده
ی هاامروزه استفاده از عصاره، نگهدارنده طبیعیفاقد مواد نگهدارنده و یا دارای مواد غذایی با توجه به رویکرد مردم به مصرف محصولات 

عصاره الکلی های مختلف  ر غلظتاث با هدف تعییناین مطالعه  .استیافته جای مواد شیمیایی رونق  عنوان نگهدارنده مواد غذایی به هب یاهیگ

نوسیتوژنز و وسالمونلا اینتریتیدیس، باسیلوس سوبتیلیس، لیستریا می ها باکتری های استانداردسویه بر روی (Allium sativum) گیاه سیر
به  کشی عصاره حداقل غلظت مهاری و حداقل غلظت باکتری .گرفت انجامدر محیط آگار  با روش انتشار از چاهک یا اینتروکولتیکایرسین

 چهاربر روی هر  هه الکلی گیاه سیر اثر بازدارندعصار نشان دادند که هایافته .تعیین گردیدو با استفاده از رزازورین  پلیتروش میکروتیتر

 .مشاهده شد سالمونلا اینترتیدیسثیر روی باکتری أو کمترین تباسیلوس سوبتیلیس  ثیر بر روی باکتریأبیشترین ت .ارددزمایش باکتری مورد آ

با غلظت  ینتریتیدیسسالمونلا ا یمقدار آن در باکتر یشترینو ب 99/0با  یلسسوبت یلوسباسمورد در  کنندگی رشد باکتری حداقل غلظت مهار

توان گفت که عصاره الکلی سیر  یق حاضر در مجموع میقحتهای حاصل از  با عنایت به یافته .مشاهده شد ترلی یلیر مگرم در ه یلیم 2/15

تواند مورد  عنوان یک نگهدارنده طبیعی در مواد غذایی مختلف می هو ب های مورد مطالعه بود علیه باکتریباکتریایی مناسب دارای خاصیت ضد

 .ارزیابی قرار گیرد

 حداقل غلظت بازدارندگی، حداقل غلظت کشندگی، باکتریایی ضد اثرسیر، عصاره  :ی کلیدیها واژه
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 مقدمه

 آلوده بههایی که از طریق مصرف مواد غذایی  بیماری

همیت فراوانی شوند از ا زا حاصل می های بیماری باکتری

خوردار بوده و سالانه خسارات در بهداشت عمومی بر

تحمیل  بشری به جوامع را یمالی و جانی فراوان

مرکز کنترل و . (Harris et al., 2001) نمایند می

اعلام کرد  1999در سال  ی آمریکاها پیشگیری بیماری

میلیون نفر در ایالات متحده بر اثر  67سالانه 

زا با منشا مواد غذایی بیمار  های بیماری میکروب

مورد  552000هایی منجر به  شوند چنین بیماری می

گردد  مورد مرگ می 2000بستری در بیمارستان و 

(Djenane et al., 2011). 

زا در مواد غذایی از  های بیماری کنترل رشد باکتری

 یسلامت عمومی حائز اهمیت فراوان نظر بهداشت و

 در زا ها بیماری های کنترل رشد باکتری یکی از راه. است

ترکیبات ها و  غذایی استفاده از نگهدارندهمواد 

افزودن مواد . (Ertürk, 2006) باشد میکروبی می ضد

بر مبنای  منظور نگهداری مواد غذایی معمولاً شیمیایی به

بین بردن  کشتن و از یا و ها وبجلوگیری از رشد میکر

ی ها نگرانی با توجه به. باشدمضر میهای میکروارگانیسم

، های شیمیایی نگهدارنده عمومی در خصوص عوارض

ه و تمایل به مصرف محصولاتی که فاقد نگهدارنده بود

، بالا استفاده شده ها در آن های طبیعی یا از نگهدارنده

از جمله . (Canillac and Mourey, 2001)رفته است 

مانند  های گیاهانی ها و عصاره اسانس ،ها ارندهاین نگهد

منظور درمان  استفاده از گیاهان دارویی به .باشد سیر می

تخمین زده . ها در انسان قدمتی طولانی دارد بیماری

گیاهی  های درصد از گونه 10شود که بیش از  می

سازمان بهداشت . شناخته شده، کاربرد دارویی دارند

مردم دنیا  درصد از 20ورد کرده است حدود آانی برجه

های  هایی از مراقبت گیاهان دارویی برای جنبه از

 ,.Bahmani et al) کنند بهداشتی خود استفاده می

گیاهان دارویی ضمن برخوردار بودن از خواص  .(2010

تر بوده  متعدد دارویی نسبت به داروهای شیمیایی ارزان

از  تر است و از این رو عمدتاً ها نیز ساده و مصرف آن

 گردد شده و استفاده میجانب بیماران بهتر پذیرفته 

(Zargari, 1996). 

علفی گیاهی است  Allium sativumسیر با نام علمی 

 رسد متر می سانتی 40ساقه آن تا ارتفاع  که و دائمی

(Zargari, 1996).  سیر از قدیم شناخته خواص طبی

های گیاه سیر مربوط  کاری کنده تصاویر و و شده است

اهرام مصر  دیوارها وسال پیش از میلاد روی  5600ه ب

و معابد فراعنه نشان مقدس بودن و استفاده مطلوب از 

 (Allysine) لیسینآ  مادهحاوی ، یرس. باشد این گیاه می

این  .سزایی دارد هبها نقش  است که در نابودی عفونت

شدن خون  لختهو مانع  ماده باعث کاهش فشار خون 

. (Joerger, 2003) کند خون را متعادل می نجریا ،شده

سین مهمترین یکه آلگردید ، مشخص 1945 در سال

. کند را تضمین می سیرعاملی است که خاصیت دارویی 

خاصیت  از جملهمهمی بسیار این ماده دارای خواص 

در برابر بدن و یا افزایش مقاومت ضدمیکروبی 

مزیت دیگر . Joerger, 2003)) باشد می ها میکروب

ر ترکیب با مواد سین موجود در سیر، توانایی آن دیآل

، که نتیجه آن افزایش باشد می ها از جمله ویتامین دیگر

برای نمونه این ماده با تیامین  .تضمین سلامتی بدن است

(Thiamine )واکنش داده و به آلیتامین (Al-Tamim) 

 تر از تیامین بوده و شود، آلیتامین، بسیار قوی تبدیل می

 .(Al-qattan et al., 1999) برای بدن نیز مفیدتر است
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مطالعات مختلف انجام شده در نقاط مختلف جهان 

 قارچی، ضدسرطانی، ت کرده که سیر اثرات قابل توجه ضدثاب

 ویروسی و ضد ،پروتوزایی ضد ،ضدآرترواسکلوروزیس

ارتباط با اثرات  در یمطالعاتهمچنین  .اکتریایی داردب ضد

منتقل  یها پاتوژن یمختلف بر رو یاهیگ یها عصاره

 Orekhov and Gruwald)شونده از راه غذا انجام شده 

1997; Alqattan et al., 1999; Ankari and 

Mirelman, 1999; Harris et al., 2001; Thamson et 

al., 2003; Hadjzadeh et al., 2006; Aliporyegane 

et al., 2009 )است. 

 یاهگ یاثر عصاره الکل یینتع با هدف مطالعه حاضر

 یرسینیا ،سوبتیلیس یلوسباس یها یبر روی باکتر یرس
 سیینتریتیدسالمونلا ا و زنوسیتوژنوم یستریال یتیکا،انتروکول

  .انجام شد

 

 ها مواد و روش
 های باکتریایی سوش سازی آماده -

 اینتریتیدس سالمونلاهای های استاندارد باکتریسوش

ATCC 1079 ،نتروکولیتیکاا اییرسینATCC 1676  ،

 و باسیلوس سوبتیلیس  ATCC 1297لیستریا منوسیتوژنز

 ATCC 1254 صورت لیوفیلیزه از کلکسیون میکروبی  هب

های  نمونه. صنعتی ایران تهیه شد تحقیقات هموسس

 سازی فعالتوصیه شده میکروبی براساس روش 

تهیه سوسپانسیون میکروبی از کشت منظور  به. ندگردید

کلنی به محیط کشت مولر  باکتری چندتازه و جوان 

ساعت در دمای  5مدت  هینتون براث منتقل شده و به

شد تا کدورت  گذاری گرمخانه سلسیوسدرجه  96

معادل  فارلند مک 2/0حاصله مشابه کدورت لوله 

 .گرددباکتری  cfu/ml 102×2/1 حاصل از رشدکدورت 

 

 ستخراج عصاره الکلی گیاه سیرا -

به دور از نور خورشید و در درجه  ابتدا غده گیاه سیر

سپس گیاه خشک شده توسط . حرارت اتاق خشک شد

صورت پودر درآمد و جهت  هآسیاب برقی ب

رای این ب .گیری از روش سوکسله استفاده گردید عصاره

شده گیاه داخل کاغذ  تهیه گرم از پودر 900 منظور 

و  گردیدمتانول آغشته  ا مقدار کمیبو ریخته شد صافی 

به بالن  سپس .گرفتداخل سوکسله قرار سپس در 

و  هگرم متانول خالص افزود میلی 200متصل به سوکسله 

رنگ شدن حلال خروجی  تا زمان بیو  شد دهی حرارت

وردن عصاره آدست  هپس از آن جهت ب. ادامه یافت

 40اری در دمای خالص و بدون حلال، از دستگاه روت

   استفاده شد و تحت شرایط خلاء سلسیوسدرجه 

(Jensen, 2007). 

درصد  2از عصاره حاصله توسط حلال 

، 99/0) های غلظت ،(DMSO)سولفوکساید  متیل دی

62/0 ،27/1 ،15/9 ،52/7 ،2/15 ، 52 ، 20  ،100 )

 از در آزمون انتشارتهیه شدند و  لیتر یلیگرم در م میلی

حداقل غلظت ممانعت از رشد  چاهک و تعیین

(MIC)باکتری
 
 Minimum Inhibitory Concentration  

 Minimum (MBC) و حداقل غلطت کشندگی باکتری

Bactericidal Concentration   مورد استفاده قرار

  .گرفتند

 باکتریایی عصاره سیر تعیین قدرت ضد -

سوسپانسیون باکتریایی از استریل  بسوآبا ابتدا 

صورت یکنواخت  به( مک فارلند 2/0کدورت معادل )

. داده شد کشت سطحیهینتون آگار  روی محیط مولر

 همتر ب میلی 7هایی به قطر  سپس در سطح پلیت چاهک

ها  هریک از چاهک. سانتیمتر از هم ایجاد شد 5فاصله 
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 400، 500 ،100 ،20 ،52 ،2/15، 52/7های  رقت با

بیوتیک  آنتی. پر شدندعصاره  یترل یلیگرم در م یلیم

عنوان  به DMSO عنوان شاهد مثبت و فنیکل بهمکلرا

 54مدت  های کشت به محیط .شاهد منفی استفاده گردید

رار داده در انکوباتور ق سلسیوسدرجه  96 ساعت در

بر ) هاله عدم رشد قطر پس از گذشت این مدت. شد

این . چاهک بررسی شدند پیراموندر ( متر میلیحسب 

هاله و لگاریتم غلظت قطر پدیده یک ارتباط خطی بین 

گیری قطر هاله  باشد که با اندازه عصاره مورد آزمایش می

عدم رشد و مقایسه آن با استاندارد مشخص، قدرت 

 .شود میکروبی عصاره مورد آزمایش تعیین می ضد

دگی و حداقل غلظت تعیین حداقل غلظت مهارکنن -

 کشندگی 

رزازورین معرف استفاده از روش میکروتیتر پلیت با 

و  (MIC) کنندگی برای تعیین حداقل غلظت مهار

ها استفاده  عصاره( MBC)حداقل غلظت کشندگی 

گرد  ای ته خانه 97پلیت ودر این روش از میکر .گردید

 بهگوده میکروپلیت در هر  ابتدا . استریل استفاده شد

براث   هینتون-محیط کشت مولر میکرولیتر 100زان می

 .ریخته شد

لیتر از عصاره  میکرو 100اول و دوم  گودهدر سپس 

میکرولیتر  100دوم  گودهسپس از  وتهیه شده ریخته 

 9 گودهسوم و از سوم به چهارم الی  گودهبرداشته به 

از  میکرولیتر 100مقدار  9 گودهاز . انتقال داده شد

به گوده شاهد باکتری عصاره  .گردید خارج عصاره

 .اضافه نشد

ساعته باکتری مورد نظر  54از کشت  در مرحله بعد

شد تهیه  100به  1رقت  ،کدورت نیم مک فارلندبا 

(cfu/ml 107×2/1 ) جز شاهد  به ها  گودهو در تمامی

 سوسپانسیوناز میکرولیتر  100 عصاره و شاهد محیط،

 10رزازورین به مقدار  از معرفدر نهایت  .ریخته شد

 .اضافه گردیدها  میکرولیتر به تمامی خانه

نظر تغییر از  ها گودهپس از طی زمان انکوباسیون، 

رنگ معرف روزازورین از رنگ آبی متمایل به بنفش به 

صورتی ناشی از رشد باکتری تلقیح شده بررسی 

کمترین رقت عصاره که در آن تغییر رنگ . گردیدند

در نظر  MICعنوان  به( عدم رشد) مشاهده نگردید

 ها گی عصارهکشندبرای تعیین حداقل غلظت . گرفته شد

(MBC ) عدم رشد مشاهده  ها که در آن هایی گودهاز

آگار کشت   هینتون -شد بود، در سطح محیط کشت مولر

 54مدت  های کشت تلقیح شده به محیط. داده شد

 گذاری گرمخانه سلسیوسدرجه  96ساعت در دمای 

که حاوی کمترین غلظت  ای گودهپلیت مربوط به  .شدند

در آن رشد باکتری مشاهده نگردید  کهعصاره بود 

 .عصاره در نظر گرفته شد MBCعنوان  به

بار تکرار  9در مورد هر باکتری ها  از آزمایش یک هر

با  SPSSافزار  نرم 12وسیله نسخه  هبنتایج  سپس. شد

 داری در سطح معنی Student t-testاستفاده از آزمون 

02/0 p< تفسیر گردید. 

 

 ها هتیاف
 عصاره الکلی گیاه سیرباکتریایی  ضدنتایج آزمون اثر  -

در این تحقیق مشخص گردید که عصاره الکلی گیاه 

 چهارای بر روی هر  ملاحظه بازدارندگی قابل سیر اثر

غلظت  با افزایشو  داشتباکتری مورد آزمایش 

با توجه به . پیدا کرددگی نیز افزایش دارناثر بازها  عصاره

ترتیب بر روی  ثیر عصاره بهأمیزان ت هاله عدم رشد،قطر 

سوبتیلیس، یرسینیا انتروکولیتیکا،   باسیلوسهای  باکتری



 3159 زمستان، 44، پیاپی 4، شماره 6دوره                                                                                                                                            بهداشت مواد غذایی             

 

95 

تمام  .بود ینتریتیدیس نوسیتوژنز، سالمونلاوم لیستریا

های مورد استفاده عصاره روی باکتری  تلظغ

ثیر مهاری تأ اینتروکولیتیکا سوبتیلس و یرسینیا باسیلوس

 لیتر گرم در میلی میلی 100و  20های  غلظتداشتند ولی 

و  نوسیتوژنزوم لیستریاهای  ثیری روی باکتریهیچ تأ

 (.1جدول )نداد  نشان دیسینتریتا سالمونلا

گرم در هر  میلی 2/15با غلظت  نتریتیدیسسالمونلا ا

ا یرسینیاین شاخص برای . لیتر مشاهده شد میلی
 52/7 نوسیتوژنزولیستریا مو  15/9 انتروکولیتیکا

ترتیب  به MBC در مورد  لیتر بود و گرم در میلی میلی

، یرسینیا برای 15/9، سوبتیلیس باسیلوسبرای  62/0

. شد تعیین سالمونلابرای  52و  لیستریابرای  2/15

 (9)و  (5)در جداول  یباکتر یو کشندگ یمهارکنندگ

در مورد باکتری  MICیزان کمترین م. آمده است

و بیشترین مقدار آن در  99/0با  سوبتیلس  باسیلوس

 با استفاده ازگیاه سیر به روش میکروتیتر پلیت  باکتری

  .یید شدرزازورین تأ معرف

 
های مختلف عصاره الکلی گیاه سیر به  متر در غلظت قطر هاله عدم رشد باکتری برحسب میلی -(1)جدول

 اهکروش انتشار از چ

 نام باکتری
 ( mg/ml)عصاره  غلظت

 شاهد مثبت 011 211 111 11

 57 9/17 24/14 95/15 6 سوبتیلیس باسیلوس

 54 60/19 90/15 46/10-  نتروکولیتیکایرسینیا ا

 50 70/15 20/11 51/9-  نوسیتوژنزولیستریا م

 12/12 11 6-   دیسیسالمونلا انتریت

 

 
 

 یرس یمختلف عصاره الکل یها غلظتکنندگی  داقل غلظت کشندگی و حداقل غلظت مهارنتایج تعیین ح -(5) جدول

 تست ام باکترین

  (mg/ml) عصاره تظغل
 شاهد

93/1 87/1 65/1 12/9 26/5 6/12 26 61 111 
 باکتری محیط عصاره

 + - -  - - - - - - - - - MIC یلیسسوبت یلوسباس

MBC + - - - - - - - -  - - + 

 + - -  - - - - + + + + + MIC نتریتیدیسسالمونلا ا

MBC + + + + + + - - -  - - + 

 + - -  - - - - - + + + + MIC یتوژنزنوسوم یستریال

MBC + + + + + - - - -  - - + 

 + - -  - - - - - - + + + MIC نتروکولیتیکاا یرسینیا

MBC + + + - - - - - -  - - + 
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 های غلظت در باکتری کشندگی و مهارکنندگی غلظت حداقل -(9)جدول

 سیر الکلی عصاره مختلف

 نام باکتری
 (mg/ml)غلظت عصاره 

MIC MBC 

 62/0 99/0 باسیلوس سوبتیلیس

 15/9 27/1 یرسینیا اینتروکولتیکا

 2/15 52/7 نوسیتوژنزولیستریا م

 52 2/15 سالمونلا اینتریتیدیس

 

 گیری حث و نتیجهب

 بهداشتی متولیان و کنندگان مصرف نگرانی توجه به با

 مضرات و شیمیایی های گهدارندهن از مورد استفاده در

 به غذایی مواد تولیدکنندگان اخیر های در سال ها، آن

 گرایش غذایی مواد در طبیعی های از نگهدارنده استفاده

اثر  با باطارت در مختلفی مطالعات لذا. اند پیدا نموده

برروی  مختلف گیاهی های عصاره و ها اسانس

 Smith et) است انجام شده غذایی مهم های پاتوژن

al.1998; Sadic et al.,2003; Erturk, 2006; Islam et 

al.,2008; Sadeghizali et al.,2010 Shetty et al., 

2013; Bokaeian et al.,2015).  با توجه به خواص

اکسیدانی، خواص  مثل قابلیت آنتیدارویی این گیاه 

های  سرطانی از سیر برای درمان بیماری التهابی و ضد ضد

 ;Ghadimipour et al., 2015) شود مختلف استفاده می

Hadjzadeh et al., 2006).  

در این تحقیق مشخص گردید که عصاره الکلی گیاه 

ای مورد هریتوجهی بر روی باکت سیر اثرات مهاری قابل

های  در این بین اثرات مهاری برای باکتری. ش داردآزمای

بیشتر از  نتروکولیتیکایرسینیا او  سوبتیلیس  باسیلوس

که در  طوری هب .های مورد آزمایش بود دیگر باکتری

مقاومت  سالمونلا اینتریتیدسباکتری  mg/ml 20غلظت 

که دو باکتری اول حساسیت قابل  نسبی داشت در حالی

 .ت به عصاره الکلی سیر نشان دادندتوجهی از خود نسب

 هیچ کدام از، (mg/ml 100)های بالا  در غلظت

ج اینت. ندهای مورد آزمایش توانایی رشد نداشت باکتری

صاره متانولی نشان دهنده میزان باکتریال ع های آنتی تست

  باسیلوسهای  ترتیب بر روی باکتری ثیر عصاره بهأت

 و منوسیتوژنز لیستریا ،اانتروکولیتیک یرسینیا ،سوبتیلیس
  .باشد میاینتریتیدس   سالمونلا

 اثر عصاره و پودر سیر، روی در موردای که  همطالع
ترین  مهم ،(Bacillus coagulans)کواگولانس   باسیلوس

فزودن سیر و ابا  که فرنگی کننده رب گوجه باکتری آلوده

اکتری فرنگی آلوده به ب های گوجهعصاره آن به رب

 عنوان ممانعت تواند به سیر می ه کهدادنشان  ه،انجام گرفت

فرنگی عمل کند  کننده از رشد این باکتری در رب گوجه

های شیمیایی  جای افزودنی به هدعنوان نگهدارن و به

که با نتیجه  (Salouti, 2002) از آن استفاده کردتوان  می

حاصل از مطالعه حاضر در خصوص اثر بر روی دیگر 

 .جنس خانواده باسیلاسه همخوانی دارد

 یکروبیم در رابطه با اثرات ضددیگر که  یا در مطالعه

 یگلاش و یوممور یفینلا تموسال یباکتر یبر رو یرس

با روش انتشار از  (Shigella dysentery) یسانترید 

که  مشخص شدانجام گرفت،  و رقت در آگار یسکد
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 یریها جلوگ یباکتر یناز رشد ا یرس یعصاره الکل

 یحاضر رو یقکه در تحق یکند، که با اثرات یم

 et al., 2009. )کند یها بدست آمد مطابقت م سالمونلا

Aliporyegane) 

بر محل کشت  تأثیر دهنده مطالعات نشانبرخی 

در که  طوری هب هستندباکتریایی سیر خواص ضد

انتروکوکی عصاره سیر جنوب کشور  اثر ضدای  مطالعه

 گزارش شده است( بابل)شتر از سیر شمال بی( جیرفت)

(Kazemipour et al., 2005).  نشان برخی از تحقیقات

سیر با دوز و آبی  کلروفرمی های که عصاره دهند می

سالمونلا های  تواند باعث کاهش کلونی مناسب می

 مدفوع در (Salmonella typhimurium) موریوم تیفی

ها آلوده  تریهای که بطور تجربی به این باک خرگوش

زیس کاربرد داشته وشود و در درمان سالمونل ،اندشده

با اثراتی که در تحقیق حاضر روی  ها این یافته .باشد

 ,.Jalali et al)دارد  مطابقت ،دست آمد هها ب سالمونلا

2008; Jafari et al., 2004) 

ثیر عصاره آبی سیر بر روی در خصوص تأ ای مطالعه

های دامپزشکی  ا شده از زخمهای جد میکروارگانیسم

ثیر این عصاره بر روی عوامل ایجاد أنشان دهنده  ت

کننده عفونت زخم از جمله سالمونلا و باسیلوس 

ر نیز تحت مطالعه قرار باشد که در مطالعه حاض می

 .(Tajik and Shokuhi, 2008) گرفته و تأیید شده است

 الکلی سیر نشان داد که عصارهانجام شده مطالعات 

 اشریشیا، کلبسیلا نومونیههای  تواند از رشد باکتری می

  باسیلوسو  اپیدرمیدیس  استافیلوکوکوس، یلاوک 
ممانعت نماید، که با نتایج مطالعه حاضر سوبتیلیس 

 .(Ankri and Mirelman, 1999) همخوانی دارد

در مورد  MIC یزانم ینکمتر در مطالعه حاضر

مقدار آن  یشترینو ب 99/0با  یلسسوبت  یلوسباس یباکتر

 2/15با غلظت  ینتریتیدیسا  سالمونلا یدر باکتر

 یشاخص برا ینا. مشاهده شد ترلی یلیگرم در هر م یلیم

 52/7 یتوژنزمنوس یستریالو  15/9 نتروکولیتیکاا یرسینیا

در مورد  MICمیزان  .بود یترل ییلگرم در م یلیم

های مورد آزمایش  برخی باکتری های مختلف و باکتری

هایی را  در این تحقیق با نتایج مطالعات دیگر تفاوت

 در MICاز دلایل تفاوت در میزان یکی  .دهد نشان می

. باشد ها می عصاره ترکیب اختلاف مختلف مطالعات

 تواند می هیگونه گیا یک از حاصل های عصاره ترکیبات

 گیاه، سن فصل برداشت، منطقه، جغرافیای اساس بر

 متفاوت استخراج کردن و خشک روش و رشد مرحله

 عصاره طورکلی به. (Kazemipour et al., 2005) باشد

 دهیگل از پس بلافاصله یا و دهیگل طی گیاه در در

ترکیبات  است و ضدمیکروبی فعالیت دارای بیشترین

گیاه  یک مختلف های بخش از مدهآ بدست های عصاره

اختلاف . دارد متفاوتی میکروبی ضد فعالیت نیز خاص

اص ضدباکتریایی های ارزیابی بررسی خو در روش

اثرات میزان  تواند سبب نتایج متفاوت در ا میه عصاره

محاسبه شده در  MBCو  MICهمچنین  باکتریایی و ضد

 .باشد تحقیقات

متانولی گیاه سیر،  عصاره ییباکتریا ضدبررسی اثر 

ثیر متفاوتی بر أهای الکلی این گیاه ت که عصارهاد نشان د

ثیر متفاوت عصاره الکلی أعلت ت .ها داشت روی باکتری

ممکن است به دلایل  ی مختلفها رشد باکتریروی بر 

تفاوت ساختاری موجود بین دیواره : از جمله متفاوتی

فاوت در نوع باکتری، ت ها و یا مقاومت ذاتی این باکتری

، تفاوت (گرم مثبت، منفی یا اسید فست)دیواره باکتری 
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در محل زیست و توانایی باکتری در زندگی داخل 

در مطالعه حاضر بیشترین مقاومت به . باشد سلول

علت نشان داد که  انتریتیدیسسالمونلا عصاره را 

های دیواره سلولی ساکارید احتمالی آن وجود لیپوپلی

سدی از عبور  باشد که مانند منفی می های گرم باکتری

کند و از  گریز ممانعت می های بزرگ و آب مولکول

ها و  جایی که اکثر ترکیبات موثر موجود در عصاره آن

توان چنین نتیجه  ها ماهیت آبگریزی دارند لذا می اسانس

گرفت که این مواد امکان نفوذ و دسترسی به نقاط فعال 

باکتری لیستریا هم  .را ندارندمنفی  های گرم داخل باکتری

مثبت و منفی بود که  های دیگر گرم تر از باکتری مقاوم

 .دلیل ماهیت داخل سلولی این باکتری باشد هب احتمالاً

اساس نتایج مطالعه حاضر و سایر مطالعات بر بر

با توجه به  ینهمچن ،های دیگر گیاهی روی عصاره

 های رهتوان عصا می یمیایی،ش یها یمضرات افزودن

                           غذایی پیشنهاد داد عنوان نگهدارنده مواد هگیاهی را ب

((Skandamis et al., 2002; Islam et al., 2008. 

باکتری مورد آزمایش،  چهارکه هر  با عنایت بر این

ها و  زا بوده و در مرغداری بیمارینیز در دام و طیور 

این تحقیق  نتایجا توجه به بو باشند  ها شایع می دامداری

 راچه دهد عصاره سیر بروی رشد هر که نشان می

توان از سیر در  اثر بازدارندگی دارد، می باکتری فوق

ها به عنوان مکمل  ها و مخصوصا در مرغداری دامداری

 . غذایی برای دام و طیور استفاده کرد

 یدارا یرس یتوان گفت که عصاره الکل یدر مجموع م

مورد  یها یباکتر یهمناسب برعل یاییباکتر ضد یتخاص

کنندگان ایرانی  مصرفذائقه  همچنین ومطالعه بود 

این عصاره آن، ارزان بودن  نسبت به مصرف سیر و

مختلف  ییدر مواد غذا یعینگهدارنده طب یکبعنوان 

 .یردقرار گ یابیتواند مورد ارز یم
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Abstract 

According to consumers' desire to consume foods without preservatives or containing a natural 

preservative, the use of plant extracts as a food preservative instead of chemicals has increased. This 

study was conducted to determine the antibacterial effect of different concentration of alcoholic extract 

of garlic (Allium sativum) on standard strains of Salmonella enteritidis, Bacillus subtilis, Listeria 

monocytogenes and Yersinia entrocolitica. For this purpose, the agar well diffusion method was used. 

Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and Minimum Bactericidal Concentration (MBC) were 

measured with microtiter plate method using the rezazurin reagent. The results showed that garlic 

alcoholic extract had an inhibitory effect on any four tested bacteria. The highest inhibitory effect was 

observed on B. subtilis; meanwhile, the slightest effect was found on S. enteritidis. The minimum 

inhibitory concentration of 0.39 mg/ml was observed for B. subtilis, however the highest amount was 

estimated at 12.5 mg/ml for S. enteritidis. According to the results of recent research it was concluded 

that alcoholic extract of garlic had appropriate antibacterial impact against bacteria and therefore could 

be used as a natural preservative in various foods. 

Keywords: Garlic extract, Anti-bacterial effect, MIC, MBC 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


