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 هاي اتانولي ميوه دو واريته بلوط بر ي عصارهيبررسي اثر ضد باكتريا
  زاي مواد غذائي با روش ميكرودايلوشنهاي بيماريباكتري

  

 ، cمرتضي خميري ، bمهران اعلمي،  b، عليرضا صادقي ماهونكa*مريم قادري قهفرخي
 dسمانه ممشلو

 
 

 aدانشگاه تربيت مدرس تهران ،ه كشاورزيكدي، دانشيم و صنايع غذا علوگروه، مواد غذايي ژيجوي دكتري تكنولو دانش  
b ي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگانيي، دانشكده علوم و صنايع غذااي استاديار گروه علوم و صنايع غذ  
c  طبيعي گرگاني، دانشگاه علوم كشاورزي و منابعيي، دانشكده علوم و صنايع غذاياذيار گروه علوم و صنايع غدانش   

d  ي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگانياي، دانشكده علوم و صنايع غذياكارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذ دانشجوي  
  

  

  

  
  

  

  

  

  10/11/1389 :تاريخ پذيرش مقاله                                                                  5/10/1389: تاريخ دريافت مقاله

  
  هچكيد
ميوه اين گياه غني از تركيبات فنولي به ويژه . جنس گياهي غالب در مناطق مركزي و شمالي ايران است) كوئركوس(درخت بلوط  :مقدمه

ميوه  اتانولي هدف از اين تحقيق شناسائي تركيبات فنولي و ارزيابي خواص ضد ميكروبي و ضد راديكالي عصاره. باشدگاليك اسيد و تانن مي
  . باشد ميQuercus castaneifolia var. castaneifolia و Quercus branti var. persicaهاي دو واريته بلوط به نام

مقدار تركيبات فنولي و . تهيه شد%) 70(ها، عصاره با استفاده از اتانول پس از جدا كردن پوسته داخلي و پودر كردن ميوه :هاو روشمواد 
شناسائي .  استفاده شدDPPHها از راديكال آزاد راديكالي عصارهجهت ارزيابي فعاليت ضد. سپكتروفتومتر تعيين گرديدفلاونوئيدي با ا

به منظور بررسي فعاليت . ها با استفاده از كروماتوگرافي مايع با كارائي بالا مجهز به دتكتور ديود اري صورت گرفتتركيبات فنولي عصاره
  .  باكتري گرم منفي از روش ميكرو براث دايلوشن استفاده شد5 باكتري گرم مثبت و 3 روي ها برميكروبي عصارهضد

  هر دو عصاره فعاليت . نتايج نشان داد مقدار تركيبات فنولي، فلاونوئيدي در عصاره واريته كاستانيفوليا بيشتر از پرسيكا بود :هايافته
گاليك، كلروژنيك و كافئيك اسيد در هر دو عصاره وجود داشتند اما . قابت بودند قابل رBHT و BHAراديكالي بالائي داشته و با ضد

هاي مورد بررسي اثر مهار كنندگي و هر دو عصاره در مقابل تمامي باكتري. وانيلين تنها در عصاره واريته كاستانيفوليا تشخيص داده شد
   25/1 -5 و 625/0-5يا و پرسيكا به ترتيب در محدوده غلظت واريته كاستانيفول  عصارهMBCميزان . قبولي داشتندكشندگي قابل

  . ليتر بودگرم در ميليميلي
  .باشدتوجهي ميميكروبي قابلراديكالي و ضدهاي ضدعصاره اتانولي ميوه بلوط غني از تركيبات فنولي بوده و داراي ويژگي :گيرينتيجه

  
  خواص ضد راديكالي، ميوه بلوطاثر ضد ميكروبي، تركيبات فنولي،  :واژه هاي كليدي

  
   email: mghaderi_gh@yahoo.com                                                                                                           مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
هاي گياهي به عنوان منابع با هاي اخير عصارهدر سال
اند ركيبات طبيعي به شدت مورد توجه قرار گرفتهارزشي از ت

و حجم عمده تحقيقات صورت گرفته در زمينه صنايع 
هاي غذائي بر پايه تركيبات سلامتي زا و نيز نگهدارنده

اين تركيبات جهت استفاده گسترده . طبيعي متمركز است
ها و نيز محافظت از مواد در درمان بسياري از بيماري

  رآيندهاي اكسيداسيون استخراجي در مقابل فياغذ
امروزه با افزايش جمعيت و محدوديت منابع . گردندمي
ي تهيه غذاي كامل و سالم يكي از مشكلات اساسي يغذا

تامين . شودهاي در حال توسعه قلمداد ميبه ويژه در كشور
ي علاوه بر كاهش يسلامت و افزايش كيفيت مواد غذا

.  به دنبال خواهد داشتكننده را نيزضايعات، سلامت مصرف
ها علاوه بر اينكه به عنوان عوامل در اين ميان باكتري

  باشند، عامل بسياري ازي مطرح مييفساد مواد غذا
از . آيندي نيز به شمار مييهاي غذاها و مسموميتبيماري

ها استفاده از آنتي هاي مبارزه با اين ميكروارگانيسمجمله راه
. باشدت كننده از رشد آنها ميها و مواد ممانعبيوتيك

ي با عوارض جانبي، اياستفاده از اين تركيبات در مواد غذ
هاي ثانويه مضر و افزايش مقاومت  توليد متابوليت
با اين تفاسير لزوم توجه . ها همراه خواهد بودميكروارگانيسم

گردد هاي جديد نگهداري بيش از پيش روشن ميبه روش
ها نيز آنتي اكسيدان). 1387ني، مهدي زاده و رضوي روحا(

  هاي آزاد و شكستننقش مهمي در مهار راديكال
هاي مهار واكنش. هاي زنجيري اكسيداسيون دارندواكنش

ي، داروئي، آرايشي و بهداشتي و ياكسيداسيون در مواد غذا
هاي هاي مرتبط به استرسجلوگيري از بروز بيماري

ها به آنتي اكسيداناكسيداتيو، برخي از عملكردهاي مفيد 
  كاربرد. Moure et al., 2001 )( آيندشمار مي

هاي سنتزي نظير بوتيلات هيدروكسي آنتي اكسيدان
 و )(BHT بوتيلات هيدروكسي تولوئن ،)(BHAآنيزول

پروپيل گالات در حين فرآوري مواد غذائي منجر به بروز 
 توان بهگردد كه از آن جمله ميمي آثار جانبي نامطلوبي

در نتيجه اين . سرطان زائي و بزرگ شدن كبد اشاره كرد
هاي طبيعي كه قادر اكسيدانها امروزه يافتن آنتيمحدوديت
هاي آزاد، كند كردن هاي زنجيري راديكالواكنشبه مهار 

  دن انسان ها و محافظت از بروند تند شدن اكسيداتيو روغن

 برخوردار گردند، از اهميت زياديها ميبيماريدر مقابل 
عصاره هاي . )Ebrahimabadi et al., 2010( است

گياهي حاوي تركيبات آلي مختلفي هستند كه مي توانند در 
. توليد محصولات غذايي و دارويي مورد استفاده قرار بگيرند

تركيبات . باشنديكي از اين تركيبات، تركيبات فنولي مي
 از مسير و هاي ثانويه بودهفنولي گروه بزرگي از متابوليت

. اندپروپانوئيد مشتق شده و متابوليسم فنيل1شيكيمات
فنولي و  اكسيداني تركيباتميكروبي و آنتيفعاليت ضد
 ,Rayan & Robards (به اثبات رسيده است فلاونوئيدي

 اين تركيبات با چندين مكانيسم مختلف، از ).1998
ترين مهم. كنندها جلوگيري مياكسيداسيون چربي

دهاي اين تركيبات در ارتباط با اكسيداسيون، غير عملكر
هاي هاي آزاد و تشكيل كمپلكس با يونكردن راديكالفعال

تركيبات فنولي از طريق اهداء الكترون به . باشندفلزي مي
هاي اكسيداسيون چربي را مهار هاي آزاد واكنشراديكال

 هاي فنوكسيل تشكيل شده تركيبات نسبتاًراديكال. كنندمي
اي جديد به هاي زنجيرهباشند، بنابراين واكنشپايداري مي

ها از طريق چنين اين راديكالهم. شوندراحتي آغاز نمي
توانند سرعت مرحله انتشار را ها، ميواكنش با ساير راديكال

    .)Manach et al., 2004(كاهش دهند 
هاي گياهي عمده در مناطق شمالي و يكي از جنس

 45باشد كه از مي) بلوط (Quercusجنس مركزي ايران 
هاي گونه غالب جنگل. گونه مختلف تشكيل شده است

و ) Q.branti (بلوط در مناطق غربي و مركزي گونه برانتي
) Q.castaneifolia(در مناطق شمالي گونه كاستانيفوليا 

ميوه گونه برانتي از قديم الايام توسط مردم . باشدمي
   نان مورد استفاده قرار مناطق روستائي جهت پخت

اين . )1382مسعودي نژاد و رضازاده آذري، (گرفته است مي
هاي غني از كربوهيدرات، چربي و استرول) Acorn(ميوه 

اي، اين ميوه  علاوه بر تركيبات تغذيه. باشدمختلف مي
اين تركيبات  حضور. بيولوژيكي است تركيبات فعال سرشار از

سيد الاجيك و مشتقات آنها باعث نظير اسيد گاليك، تانن، ا
سودمند،  شده است كه به اين ميوه جهت تهيه غذاهاي فرا

  ). Rakic et al., 2007(اي مبذول گردد توجه ويژه
هاي قسمت در منابع علمي خواص درماني بسياري براي
هاي جوان، مختلف درخت بلوط نظير برگ، پوست ساقه

   لهـت كه از آن جمده اسـهاي آن اشاره شت تنه و گلـپوس
  

1 - shikimate 
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توان به خواص ضدعفوني كنندگي ميوه بلوط و خاصيت مي
همكاران، ابراهيمي و (ضد اسهالي پوسته ميوه اشاره كرد 

  هاي بلوط درعلي رغم پوشش انبوه جنگل). 1388
 مناطق مختلف كشور، مطالعات اندكي در زمينه فعاليت ضد 

عليه  يوه اين درخت به ويژههاي مختلف مميكروبي عصاره
. است ي صورت گرفتهيواد غذاـهاي عامل فساد مريـباكت

لذا هدف از اين تحقيق، بررسي خواص ضد راديكالي، ضد 
ميكروبي و تعيين تركيبات فنولي عصاره اتانولي ميوه دو 

  .باشدواريته بلوط ايراني مي
  

  هامواد و روش
  ها و تهيه عصاره آماده سازي نمونه-

. ر اين تحقيق از ميوه دو واريته بلوط استفاده شدد
هاي بلوط از جنگل Q. branti var. persicaواريته 

 castaneifolia.استان چهارمحال و بختياري و واريته
var. castaneifolia Q از جنگل قرق واقع در شرق 

پس از خشك كردن . شهرستان گرگان جمع آوري گرديدند
هاي چوبي و  جدا كردن پوستميوه ها در دماي محيط و

به صورت آرد ) ايران خودساز(داخلي، توسط آسياب چكشي 
جهت تهيه عصاره فنولي از حلال . در آمدند) 60تا مش (

ليتر  ميلي100. استفاده شد) حجمي: حجمي% (70اتانول 
 4 گرم پودر افزوده و مخلوط حاصله به مدت 10حلال به 

. طيسي هم زده شدساعت در دماي محيط با همزن مغنا
پس از اين مرحله، بخش جامد به وسيله كاغذ صافي 
معمولي جدا گرديد و عمل استخراج با حلال تازه مانند قبل 

هاي حاصل از دو مرحله با يكديگر عصاره. تكرار گرديد
مدل (ادغام گرديدند و به وسيله تبخير كننده چرخان 

Laborata 4000در دماي) ، ساخت كمپاني هايدولف 
Cº40كن ها توسط خشك تغليظ و در نهايت عصاره

در ) ساخت كره جنوبيOperun- FDB550 (انجمادي 
 به پودر تبديل شدند و تا زمان استفاده در -Cº50دماي 

 قرار گرفتند -Cº18ظروف غير قابل نفوذ به هوا در فريزر 
)Liu & Yao, 2007 .( ،جهت سهولت در بيان نتايج

كاستانيفوليا و پرسيكا به ترتيب با عصاره متانولي واريته 
تمامي مواد مورد . شوند بيان ميQ.b و Q.cعلائم 

شركت هاي  درجه خلوص بالا و از پژوهش با استفاده در اين
  .مرك و سيگما تهيه شدند

  
  

  گيري مقدار كل تركيبات فنولي و فلاونوئيدي اندازه -
و لتامقدار كل تركيبات فنولي با روش فولين سيوك

)Slinkard & Singelton, 1977( گيري شداندازه. 
جهت تعيين ميزان تركيبات فلاونوئيدي نيز از روش 

  ).Chung et al., 2002(اسپكتروفتومتري استفاده شد 
  

  DPPH 1هاي آزاد  ميزان به دام اندازي راديكال -
 مختلف هايهائي با غلظتبراي اين منظور، محلول

)µg/ml 200-5/12(هاي اكسيدانها و نيز آنتيصاره ع از
يك  . در حلال متانول آماده شدندBHA و BHTسنتزي 

 ميلي 1با غلظت ( DPPHليتر از محلول متانولي ميلي
ليتر از عصاره افزوده و مخلوط حاصله به  ميلي3به ) مولار

 دقيقه در 30لوله هاي آزمايش به مدت . شدت هم زده شد
ين مدت ميزان جذب در بعد از ا. قرار گرفتند محل تاريك
لازم به ذكر است در . شدقرائت  نانومتر 517طول موج 

در . جايگزين شد ميلي ليتر متانول 3 با، عصاره كنترلنمونه 
 توسط عصاره با DPPHهاي نهايت درصد مهار راديكال

  . محاسبه گرديد)1(فرمول 
  

)1(فرمول   
( )

100
_

×
A

AA
c

sc  =اد به دام اندازي راديكال آز%)(  
  

به ترتيب جذب كنترل و  As  و Acكه در اين رابطه 
به غلظتي از عصاره گفته   EC50. دجذب نمونه مي باشن

هاي آزاد موجود در از راديكال% 50شود كه در آن، مي
  ).Yildirim et al., 2001(محيط مهار شوند 

  
ها با روش تعيين نوع تركيبات فنولي عصاره -

  2 كارائي بالاكروماتوگرافي مايع با
ها به منظور تعيين نوع تركيبات فنولي موجود در عصاره

. از روش كروماتوگرافي مايع با كارائي بالا استفاده شد
  :مشخصات دستگاه به شرح زير بود

  : دتكتور، 7100 - هيتاچي ال-مرك: مدل دستگاه
آون ، 2450 -هيتاچي ال)  Diode array (ديود اري

 با 318 -آر پي:  نوع ستون و 2300 -هيتاچي ال: ستون 
   ميكرومتر5ي ذرات متر و اندازه ميلي250 × 6/4ابعاد 

   :فاز متحرك مورد استفاده در اين بررسي شامل آب ديونيزه 

1 - 2, 2`- diphenyl 1-2- picryl hydrazyl   2 - High Performance Liquid Chromatography   3 - Reverse Phase – 18 
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 :حجمي (1 : 10 :  89 استيك با نسبت اسيد: نيتريل استو
ليتر  ميلي1 سرعت جريان فاز متحرك در ستون ،)حجمي

 و دماي 1در هر دقيقه، سيستم مورد استفاده ايزو كراتيك
 از جهت شناسائي نوع تركيبات فنولي.  بودC°25ستون 

گاليك اسيد، فروليك اسيد، كلروژنيك اسيد، استانداردهاي 
  كوماريك اسيد-pسيد، سيرينجيك اسيد و كافئيك ا
 گرم از هر  ميلي100 حدود براي اين منظور. استفاده شد
 10حل شد و به مدت % 10ليتر متانول  ميلي10عصاره در 

ها به سپس محلول. دقيقه در حمام فراصوت قرار گرفت
جهت .  سانتريفوژ شدندg1000  دقيقه با سرعت 10مدت 

ها هاي احتمالي موجود در عصارهصيجلوگيري از ورود ناخال
  هاي عصاره با فيلترهاي سرنگي بابه ستون، محلول

متر صاف و در نهايت از محلول  ميكرو2/0ي منافذ اندازه
 ميكروليتر به دستگاه تزريق گرديد 20خروجي از صافي 

)Arabshahi, 2006.(  
  

  هاي ميكروبيتهيه سويه -
 اين مطالعه شامل هاي مورد بررسي درميكروارگانيسم

 PTCC (باسيلوس سرئوسهاي گرم مثبت شامل باكتري
، )ATCC 1885( استافيلوكوكوس اورئوس، )1015

هاي  و باكتريATCC 7984) ( ميكروكوكوس لوتئوس
سالمونلا تيفي ، )+Esbl( اشرشياكليگرم منفي شامل 

 PTCC (شيگلا ديسانتري، )PTCC  1639( موريوم
 سيترو  و)PTCC 1151( كوليتيكايرسينيا انترو، )1188

هاي خالص سوش. بودند) ATCC 24580( باكتر فروندي
هاي ها از كلكسيون ميكروبي سازمان پژوهشاين باكتري

  .   علمي و صنعتي تهران خريداري شد
  

   MIC(2(تعيين حداقل غلظت مهار كنندگي  -
تانولي دو ـهاي محداقل غلظت مهار كنندگي عصاره

 ميكروبراث(تفاده از روش رقت سازي در چاهك واريته با اس
براي اين منظور از . مورد بررسي قرار گرفت) دايلوشن

محلول استوك . اي استفاده شد خانه96هاي استريل پليت
هاي عصاره در دي متيل سولفوكسايد تهيه گرديد و غلظت

با ) گرم در ميلي ليتر ميلي156/0 تا 40از (مختلف عصاره 
حلول استوك با محيط كشت مولر هينتون رقيق سازي م
  بل ازـبانه روز قـها به مدت يك شتريـباك . براث تهيه شد

 روي محيط كشت C°37انجام آزمايش، در دماي 
جهت تهيه سوسپانسيون . نوترينت آگار كشت داده شدند

 مك فارلند استفاده 5/0 از رقت )cfu/ml 6 10(ميكروبي 
 24ها به مدت  ميكروپليتها،بعد از پر كردن چاهك. شد

 قرار داده شد و بعد از طي اين C°37ساعت در انكوباتور 
بيوتك (دوره ميزان كدورت توسط دستگاه الايزا ريدر 

اولين .  نانومتر قرائت شد630در طول موج ) اينسترومنت
اي كه در آن كدورتي ديده نشد به عنوان حداقل خانه

 تكرار 3زمايشات در آ. تعيين شد) MIC(غلظت بازدارندگي 
  .)NCCLS, 2000( زمان مختلف انجام شد 3و 

  
  MBC(3(حداقل غلظت كشندگي  -

 5هائي كه در آنها كدورتي مشاهده نشد، از خانه
منتقل ) مولر هينتون آگار(ميكروليتر به محيط كشت جامد 

اولين غلظتي .  درجه نگهداري شد37و يك شب در دماي 
د به عنوان حداقل غلظت كه در آن هيچ رشدي ديده نش

 ,.Oroojalian et al(مي باشد ) MBC(كشندگي 
2010.(  
  

   آماري تجزيه و تحليل-
ها در سه تكرار انجام شده و نتايج        در اين پژوهش تيمار   

ــانس       ــاليز واري ــتفاده از روش آن ــا اس ــده ب ــت آم ــه دس ب
)ANOVA(   ها با استفاده از آزمون چند       و مقايسه ميانگين

. صورت گرفت ) P>05/0( در سطح احتمال     اي دانكن دامنه
  و رسـم     SAS.9.1هاي آماري با استفاده از نرم افزار        آناليز
همبـستگي ميـان    .  انجام شـد   Excelها با نرم افزار     نمودار

مقدار تركيبات فنولي كل و تركيبات فلاونوئيدي با نرم افزار   
Excelمحاسبه گرديد .  

  

  هايافته
  هاونوئيدي عصارهمقدار تركيبات فنولي و فلا -

هاي مقدار كل تركيبات فنولي و فلاونوئيدي عصاره
 نشان 2 و 1هاي اتانولي دو واريته بلوط به ترتيب در نمودار

شود اختلاف معني همانطور كه مشاهده مي. داده شده است
ها از نظر اين دو ويژگي وجود بين عصاره) >P 05/0(داري 
 به طور Q.cاره اتانولي مقدار تركيبات فنولي كل عص. دارد

 . ودباي بيشتر از واريته ديگر قابل ملاحظه
  

1 – Isocratic                   2 - Minimum Inhibitory Concentration                 3 - Minimum Bactericidal Concentration 
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  وطهاي اتانولي دو واريته بل مقدار تركيبات فنولي عصاره-1نمودار

  

  
  هاي اتانولي دو واريته بلوط مقدار تركيبات فلاونوئيدي عصاره-2نمودار 

  

  
  و  بلوط دو واريته ميوهاتانوليهاي هاي مختلف عصاره غلظتDPPHهاي آزاد قايسه ميانگين درصد مهار راديكالم-3نمودار 

  هاي سنتزيآنتي اكسيدان
  .است% 5دار در سطح احتمال يحروف غير مشابه در هر غلظت بيانگر اختلاف معن
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  DPPHهاي آزاد ميزان به دام اندازي راديكال -
  هاي آزاد توسط  ميزان مهار راديكال3نمودار 

و  هـ واريتتانولي دوـمهاي تلف عصارهـمخهاي غلظت
در غلظت  .دهدهاي سنتزي را نشان ميتي اكسيدانـآن
 نتريـيدان سـ آنتي اكسليتر،گرم در ميلي ميكرو5/12

BHT هاي قدرت مهار كنندگي بيشتري نسبت به عصاره
بين عصاره  داري داشت اما اختلاف معنيBHA اتانولي و

Q.c و BHA علاوه بر اين . مشاهده نشدBHA  در
 هاي آزاد نسبتها از نظر توانائي مهار راديكالتمامي غلظت

  در). >05/0P(بود تر ضعيفها و عصاره BHT به
 ميكروگرم در ميلي ليتر عصاره 5/12تر از هاي بالاغلظت

 بيشترين فعاليت ضد راديكالي را نشان داد، Q.cاتانولي 
 ميكروگرم در ميلي ليتر 100هاي بالاتر از هرچند در غلظت

  ).>05/0P( نداشت BHTداري با اختلاف معني
 ميكروگرم در 5/12-75(هاي پائين اگرچه در غلظت

هاي آزاد  در مهار راديكالQ.bتوانائي عصاره ) ميلي ليتر
DPPH كمتر از BHTهاي بالاتر  بود اما در غلظت

به ). >05/0P(داري بين آنها مشاهده نشد يناختلاف مع
داري بين فعاليت ضد ين اختلاف معBHAاستثناي 

 200 و 100هاي راديكالي هر آنتي اكسيدان در غلظت
داد   نشاناين نتايج. وجود نداشت ليتر گرم در ميلي ميكرو
  يك غلظت بحراني از تركيبات فنولي براي مهار كه 

هاي بالاتر احتمالاً در غلظت. هاي آزاد كافي استراديكال
به دليل پيدايش نوعي حالت اشباع شدگي، افزايش غلظت 

. هاي آزاد نداردداري روي ميزان مهار راديكالتاثير معني
هاي ارهمعمولاً براي مقايسه فعاليت ضد راديكالي عص

EC50مختلف از فاكتوري تحت عنوان 
. شوداستفاده مي 1

بنابراين هر چه اين غلظت كمتر باشد، نشان دهنده اين 
است كه عصاره مورد نظر فعاليت ضد راديكالي بيشتري 

   براي تمامي EC50در اين بررسي نيز مقادير . دارد
 و BHAهاي سنتزي هاي تعيين و با آنتي اكسيدانعصاره
BHT  1جدول (مقايسه گرديد.(  

شود، كمتـرين و   نشان داده مي   1همانطور كه در جدول     
 Q.c متعلق به عصاره اتانولي واريته EC 50بيشترين مقدار 

و ) >05/0P(باشــد  مــيBHAو آنتــي اكــسيدان ســنتزي 

 BHT و   Q.b بـين عـصاره      نظرداري از اين    اختلاف معني 
  ). >05/0P(وجود نداشت 

  
ــين  - ــوع تركيبـ ـتعي ــصاره ن ــولي ع ــا  ات فن ــا ب ه

  كروماتوگرافي مايع با كارائي بالا
ها با مقايسه زمان تركيبات فنولي موجود در عصاره

هاي مربوط هاي نمونه با زمان بازداري پيكبازداري پيك
 4نمودار . به استانداردهاي اسيدهاي فنولي تعيين گرديد

كروماتوگرام مربوط به استانداردهاي تركيبات فنولي و 
  . دهدنوع تركيبات فنولي هر عصاره را نشان مي 2 دولج

، گاليكاسيد شود،  ديده مي2 جدول همانطور كه در
اسيد كلروژنيك و اسيد كافئيك در عصاره هر دو واريته 

 از مشتقات هيدروكسي بنزوئيك گاليك اسيد. وجود داشتند
 گروه 3اسيدهاي فنولي بوده و در ساختار خود داراي 

باشد و به دليل قطبيت بالا زودتر از ساير يهيدروكسيل م
  .شودتركيبات از ستون خارج مي

نيز از مـشتقات     سيرينجيك   ، اسيد گاليكاسيد  علاوه بر   
كـه  شود  هيدروكسي بنزوئيك اسيدهاي فنولي محسوب مي     

 گــروه متوكــسيل و يــك گــروه  2در ســاختار خــود داراي 
توكسي م-3-هيدروكسي-4وانيلين يا . باشدهيدروكسيل مي

ي كاسـتانيفوليا   هاي اتانولي واريتـه   بنزآلدهيد تنها در عصاره   
 كوچك تـشخيص داده شـد و عـصاره          به صورت يك پيك   

  .واريته برانتي فاقد اين تركيب بود
مشتقات هيدروكسي سيناميك اسـيد دسـته ديگـري از          

باشند كه تفاوت آنهـا     اسيدهاي فنولي موجود در گياهان مي     
سيد حضور يك گـروه كربوكـسيل در        با مشتقات بنزوئيك ا   

كلروژنيـك،  اسـيد    كوماريـك ،     -p  اسيد .ساختار آنها است  
اسـيد  . فروليك در اين گروه قرار دارند     اسيد  كافئيك و   اسيد  

كافئيك در ساختار خود داراي دو گروه هيدروكسيل است و          
از استري شـدن آن بـا كوئينيـك اسـيد، كلروژنيـك اسـيد               

ــي  ــل م ــرددحاص ــضور . )Stalikas, 2007( گ ــيد ح اس
هـاي مـورد بررسـي       در عـصاره    و اسيد كافئيـك    كلروژنيك

  .تشخيص داده شد

  
  

1 - Effective concentration 
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  اتانوليهاي براي عصاره) ليترگرم عصاره در ميليميكرو (EC50مقايسه ميانگين مقادير  -1جدول 
 BHT و BHA، بلوط دو واريته

  زيآنتي اكسيدان سنت  واريته
  عصاره

 BHA BHT  برانتي  كاستانيفوليا

EC50  c08/25   b58/45   a46/89    b73/41  

  .است% 5دار در سطح احتمال حروف غير مشابه در هر سطر بيانگر اختلاف معني
  

  
   كروماتوگرام مربوط به استانداردهاي تركيبات فنولي-4نمودار 

  . كوماريك اسيد-p: 7سيرينجيك اسيد، : 6وانيلين، : 5فروليك اسيد، : 4 اسيد، كافئيك: 3كلروؤنيك اسيد، : 2گاليك اسيد،  : 1
  

 هاي متانولي دو واريته بلوط نوع تركيبات فنولي موجود در عصاره-2جدول 
 

 واريته
  نوع تركيب فنولي

زمان بازداري 

 Q.c Q.b  )دقيقه( استانداردها

  )273/3+  (  )313/3+ (  407/3  گاليك اسيد

  )853/8+ (  )920/8+ (  620/8  ژنيك اسيدكلرو

  )67/12+ (  )727/12+ (  880/12  كافئيك اسيد

  -  -  173/13  فروليك اسيد

  -  )040/20+ (  020/20  وانيلين

  -  -  387/25  سيرينجيك اسيد

P-387/34   كوماريك اسيد  -  -  

  .باشدها مي به ترتيب نشان دهنده حضور و عدم حضور تركيبات فنولي در عصاره–و + علامت 
  .باشدها ميهاي موجود در كروماتوگرام عصارهاعداد درون پرانتز بيانگر زمان بازداري پيك

1

2

4
5

6

3

7
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  هافعاليت ضد ميكروبي عصاره -
هاي اتـانولي دو واريتـه بـر     فعاليت ضد ميكروبي عصاره   

هاي عامل فساد مواد غذائي مورد بررسي       تعدادي از باكتري  
 در جداول   MBC و   MIC شكل   قرار گرفت و نتايج به دو     

ــت  4 و 3 ــده اس ــشان داده ش ــزان .  ن  MBC و MICمي
   بـه ترتيـب در محـدوده غلظـت         Q.b و   Q.cهـاي   عصاره

. گرم در ميلي ليتـر متغيـر بـود         ميلي 25/1 -5 و   625/0 -5
 نـشان داده شـده اسـت، از بـين         3همانطور كـه در جـدول       

تـرين   حـساس  باسـيلوس سـرئوس   هاي گرم مثبت    باكتري
اسـتافيلوكوكوس  ري مورد بررسـي بـوده و پـس از آن            باكت

همچنـين  .  قـرار گرفتنـد    ميكروكوكوس لوتئوس  و   اورئوس
 اثـر   Q.bتري نـسبت بـه      هاي پائين  در غلظت  Q.cعصاره  

ــاكتريب ــر ب ــدگي ب هــاي گــرم مثبــت اعمــال نمــود  ازدارن
)05/0P< .(   هاي  حداقل غلظت مهاركنندگي عصارهQ.c  و 

Q.b   هـر دو   .  بـود  25/1 و   5/2 ليتيكـا يرسينيا انتروكو  براي
) ليتـر  ميلي گرم در ميلـي     5(هاي بالا   عصاره تنها در غلظت   

اشرشيا  و   شيگلا ديسانتري هاي گرم منفي    توانستند باكتري 
فر سيتروباكتر فروندي    و   سالمونلا تيفي .  را مهار نمايند   كلي

 حساسيت بيشتري از خود نـشان       Q.cنيز در حضور عصاره     
   ).>05/0P(دادند 

بين مقادير حداقل غلظت كشندگي و حداقل غلظت 
هاي گرم مثبت  براي باكتريQ.bمهار كنندگي عصاره 

  اره ـ اين عص25/1ظت ـبه عنوان مثال غل. تفاوتي ديده نشد
  
  

بر روي باكتري استافيلوكوكوس اورئوس هم اثر 
اين حالت در مورد . مهاركنندگي و هم اثر كشندگي داشت

ميكروكوكوس هاي بر باكتري Q.cاثر كشندگي عصاره 
 نيز مشاهده گرديد اما جهت باسيلوس سرئوس و  لوتئوس

اعمال اثر باكتريوسيدي بر باكتري استافيلوكوكوس اورئوس 
 ميلي 5/2(هاي بالاتري از اين عصاره نياز بود به غلظت

هاي حداقل غلظت كشندگي عصاره). گرم در ميلي ليتر
Q.c و Q.bگرم منفي سيتروباكتر هاي  براي باكتري

 5، سالمونلا تيفي و اشرشيا كلي، شيگلا ديسانتري، فروندي
، يرسينيا انتروكوليتيكادر مورد . گرم در ميلي ليتر بودميلي

تر اثر كشندگي بيشتري نسبت  پائين در غلظتQ.bعصاره 
احتمالاً اين باكتري به تركيبات ). >05/0P( داشت Q.cبه 

 حساسيت بيشتري Q.bعصاره ضد ميكروبي موجود در 
 . داشته است

 
  بحث

 هاي  موجود در بافت  مقدار تركيبات فنولي  متعدديعوامل
تـوان  دهند كه از آن جمله مي     گياهي را تحت تاثير قرار مي     

به فاكتورهاي ژنتيكي، ميزان تابش نـور خورشـيد، شـرايط           
خاك، درجه رسيدگي در زمان برداشت، شـرايط محيطـي و           

عمليات پس از برداشـت و شـرايط نگهـداري          آب و هوائي،    
  ).Faller & Fialho, 2009(اشاره كرد 

  هاي اتانولي ميوه دو واريته بلوطعصاره) ميلي ليتر/ميلي گرم) (MIC( حداقل غلظت بازدارندگي -3دول ج
  

 واريته
  )-(+/نوع باكتري   شماره باكتري  باكتري

Q.c Q.b  
  PTCC 1015  +  625/0  25/1  باسيلوس سرئوس

  ATCC 1885  +  25/1  5/2  استافيلوكوكوس اورئوس

  ATCC 79840  +  5/2  5  ميكروكوكوس لوتئوس

  Esbl+  -  5  5  اشرشيا كلي

  PTCC  1639  -  5  5/2  سالمونلا تيفي

  PTCC 1151  -  5/2  25/1  يرسينيا انتروكوليتيكا

  PTCC 1188  -  5  5  شيگلا ديسانتري

  ATCC 24580  -  5  5/2  سيتروباكتر فروندي
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مقدار تركيبات فنولي كل و تانن عصاره متانولي ميوه 
 و 204/0 و 223/0 به ترتيب كوئركوس روبوربلوط گونه 
گرم  ميلي218/0 و 229/0 كوئركوس سوبوربراي گونه 

 Racik et (گرم عصاره بودمعادل اسيد گاليك در ميلي
al., 2007(. 

هاي مقدار تركيبات فنولي كل براي عصاره آبي واريته
Q.c و Q.b و براي عصاره 28/79 و 18/142 به ترتيب 

گرم تانيك اسيد در  ميلي96/183 و 65/217%) 80(متانولي 
). 1388قادري قهفرخي، (گرم عصاره پودر شده گزارش شد 

هاي مشاهده شده بين مقادير تركيبات فنولي به تفاوت
توان به دست آمده در اين پژوهش با تحقيق فوق را مي

وت در نوع حلال، درجه قطبيت آن، روش استخراج و تفا
در بررسي ديگري . ها نسبت دادنحوه آماده سازي نمونه

 واريته مختلف سيب زميني به وسيله 4تركيبات فنولي 
  حلال متانول استخراج و مقدار تركيبات فنولي در 

 به ترتيب 125411,22هاي بنگوتا، ايگورتا، گانزا و واريته
هاي مشاهده تفاوت. گزارش شد% 4/34 و 1/39، 4/47، 50

هاي مختلف سيب زميني را به تفاوت در شده بين واريته
فاكتورهاي ژنتيكي و شرايط محيطي نظير دسترسي به آب، 

). Rumbaoa et al., 2009(ه شد نور و دما نسبت داد
 5برگ %) 50(بين مقدار تركيبات فنولي عصاره اتانولي 

اي مشاهده  اختلاف قابل ملاحظهگونه مختلف دارچين نيز
 ميكروگرم گاليك 7/2708 تا 4/694گرديد و اين ميزان از 

هاي مشاهده شده بين تفاوت. اسيد در گرم عصاره متغير بود
هاي مختلف به فاكتورهاي ژنتيكي و شرايط محل گونه

توانند برداشت نسبت داده شد چرا كه هر دو عامل مي
  ند ـرار دهـير قـت تاثـرا تح ولي ـبات فنـوع تركيـميزان و ن

)Nagendra Prasad et al., 2009 .( در كل براي
  هاي گياهي استخراج تركيبات آنتي اكسيداني از بافت

هاي متعددي استفاده هاي مختلف و روشتوان از حلالمي
حلاليت تركيبات فنولي بسته به نوع حلال، درجه . كرد

نها با ساير تركيبات پليمريزاسيون آنها و بر هم كنش آ
هاي در كل حلال .هاي گياهي متفاوت استموجود در بافت

توانائي %) 40-80(اتانول و متانول به صورت مخلوط با آب 
بيشتري نسبت به حالت خالص در استخراج تركيبات فنولي 

  ).Suzuki et al., 2002(هاي گياهي دارند از بافت
تنوع ترين گروه فلاونوئيدها يكي از گسترده ترين و م 

اين تركيبات از . باشنداز تركيبات فيتوشيميائي گياهي مي
هاي فيتوشيميائي و بيولوژيكي طيف وسيعي از فعاليت

هاي مهار برخوردارند كه از آن جمله مي توان به ويژگي
 Nagendra-Prasad et (هاي آزاد اشاره كردراديكال

al., 2009 .(تاندارد با در نظر گرفتن معادله خط اس
، مقدار تركيبات فلاونوئيدي )R 2=998/0(كوئرسيتين 

 تا Q.c براي 07/141عصاره اتانولي دو واريته بلوط از 
 ميكروگرم معادل كوئرسيتين در هر گرم عصاره 76/121

هم چنين هم بستگي بالائي بين مقدار . اتانولي متغير بود
ها مشاهده شد تركبيات فنولي و فلاونوئيدي عصاره

)01/0P< ، 93/0 = R 2.( مقدار تركيبات فلاونوئيدي 
گل، برگ، (هاي مختلف گياه شاه بلوط  آبي بخشعصاره

نتابج . گيري شداندازه) پوسته خارجي، پوسته داخلي و ميوه
 ميلي 3/2(نشان داد، ميوه شاه بلوط حاوي كمترين مقدار 

و پوسته بيروني آن حاوي ) گرم عصاره/گرم كاتكين
اين ) گرم عصاره/گرم كاتكين  ميلي503(يزان بيشترين م
  .تركيبات بود

  
  هاي اتانولي ميوه دو واريته بلوطعصاره) ميلي ليتر/ميلي گرم) (MBC( حداقل غلظت كشندگي -4جدول 

  

 واريته
  Q.c Q.b  )-(+/نوع باكتري   شماره باكتري  باكتري

  PTCC 1015  +  625/0  5/12  باسيلوس سرئوس
  ATCC 1885  +  5/2  5/2  س اورئوساستافيلوكوكو

  ATCC 79840  +  5/2  5  ميكروكوكوس لوتئوس
  Esbl+  -  5  5  اشرشيا كلي
  PTCC  1639  -  5  5  سالمونلا تيفي

  PTCC 1151  -  5  5/2  يرسينيا انتروكوليتيكا
  PTCC 1188  -  5  5  شيگلا ديسانتري
  ATCC 24580  -  5  5  سيتروباكتر فروندي
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يكي  DPPHهاي آزاد ر راديكالگيري ميزان مهااندازه
فعاليت به طور وسيعي در ارزيابي  كه استهاي از روش

هاي گياهي در شرايط آزمايشگاهي آنتي اكسيداني عصاره
اين تركيب قادر است با تركيبات . گيردمورد استفاده قرار مي

 & Singh( اهدا كننده هيدروژن به راحتي واكنش دهد
Singh, 2008( .هاي آزاد يكي از شناخته لمهار راديكا

هائي است كه به واسطه آن تركيبات شده ترين مكانيسم
ها را مهار توانند اكسيداسيون چربيآنتي اكسيداني مي

 در كل افزايش غلظت تركيبات فنولي به طور .نمايند
هاي مختلف را در مهار مستقيم ميزان توانائي عصاره

هاي بالاتر لظتدر غ. دهدهاي آزاد افزايش ميراديكال
هاي تركيبات فنولي به دليل افزايش تعداد گروه

هيدروكسيل موجود در محيط واكنش، احتمال اهداء 
هاي آزاد و به دنبال آن قدرت مهار هيدروژن به راديكال

 Sanchez-Moreno et(يابد كنندگي عصاره افزايش مي
al., 1999 .( هم بستگي بالائي بين توانائي به دام اندازي

ها، غلات، هاي آزاد با ميزان تركيبات فنولي ميوهراديكال
 Arabshahi(ها گزارش شده است سيزيجات و نوشيدني
(& Urooj, 2007 هاي مشاهده شده بين تفاوتEC50 

توان به تفاوت در هاي مختلف در اين تحقيق را ميعصاره
 در . آنها نسبت داد و فلاونوئيديمقادير تركيبات فنولي

مقادير هاي كريس و روبور انجام شده روي گونهبررسي 
EC50 ميكرو گرم 04/8 و 88/8 براي دو واريته به ترتيب 

ها هم چنين قدرت راديكال زدائي عصاره. ليتر بوددر ميلي
). Rakic et al., 2007(با افزايش غلظت افزايش يافت 

هاي مناطق در بررسي انجام شده روي تعدادي از ميوه
 ارتباط بين مقدار تركيبات فنولي و فعاليت گرمسيري نيز

 در ).Alothman et al., 2009(آنتي اكسيداني تائيد شد 
بررسي انجام شده روي گياه رازيانه مقدار تركيبات فنولي 
عصاره اتانولي بيشتر از عصاره آبي بود و از نظر توانائي مهار 

 <BHA مربوط به EC50ها آزاد، مقدار راديكال
 عصاره آبي بود < عصاره اتانولي< BHT <ولآلفاتوكوفر

)Oktay et al., 2003( . در بررسي فعاليت آنتي
 1هاي مختلف جلبك دريائي دوتياكسيداني عصاره

Kappaphycus alvarezii)( مقادير EC50 براي 
  76/4  و03/3هاي اتانولي و متانولي به ترتيب عصاره
ير به دست ليتر گزارش شد كه از مقادگرم در ميليميلي

گرم در  ميليBHT) 83/2آمده براي آنتي اكسيدان سنتزي 
از آن جا كه ميزان تركيبات فنولي نيز . بيشتر بود) ليترميلي

گزارش محققين در عصاره اتانولي بيشتر از متانولي بود، 
هاي آزاد با كردند ارتباط مثبتي بين ميزان مهار راديكال

 Suresh-Kumar(د مقدار تركيبات فنولي كل وجود دار
et al., 2008 .(  

هاي توانستند هر دو عصاره مورد بررسي در اكثر غلظت
روي پاتوژنها اثرات ضد ميكروبي داشتند و در اين بين 

هاي گرم هاي گرم مثبت نسبت به باكتريحساسيت باكتري
هاي گرم منفي علاوه بر باكتري. منفي بيشتر بود

نام غشاي خارجي در پپتيدوگليكان، يك لايه ديگر به 
سطح هيدروفيلي اين غشا كه غني . ديواره سلولي خود دارند

از مولكول هاي ليپوپلي ساكاريدي مي باشد به عنوان مانع 
همچنين آنزيم هاي . كنددر برابر آنتي بيوتيك ها عمل مي

هاي ورودي پلاسمايي، قادرند مولكولموجود در فضاي پري
هاي گرم مثبت، مواد  باكتريدر مورد. از بيرون را بشكنند

ميكروبي به راحتي ديواره سلولي و غشاي سيتوپلاسمي ضد
را تخريب كرده كه منجر به نشت سيتوپلاسم و در نتيجه 

با توجه . )Duffy & Power, 2001(شوند انعقاد آن مي
هاي تر در مورد باكتري بالاMBCبه موارد گفته شده علت 

  .  شودت توجيه ميگرم منفي نسبت به انواع مثب
هاي ميوه در زمينه ارزيابي فعاليت ضد ميكروبي عصاره

بلوط با روش الايزا هيچ بررسي در منابع علمي يافت نشد و 
هاي انجام شده با روش ديسك ديفوزيون و بيشتر بررسي

هاي ديگري از درخت بلوط صورت گرفته بر روي قسمت
  ميوه%) 50(فعاليت ضد ميكروبي عصاره اتانولي . بود

  بلوط با روش انتشار ديسك ارزيابي و با تعدادي از
نتايج نشان داد كه اثر . هاي رايج مقايسه شد آنتي بيوتيك

در . ها وابسته به غلظت بوده استها بر روي باكتريعصاره
ها  عصارهmg/ml 75ها نيز غلظت مقايسه با آنتي بيوتيك

.  بوده است مشابه جنتامايسيناستافيلوكوكوس اورئوسبر 
اين اثر بر روي باكتري اشرشياكلي كمتر از جنتامايسين و 

ابراهيمي و (كانامايسين و بيشتر از توبرامايسين بوده است 
فعاليت ضد ميكروبي عصاره متانولي ). 1388همكاران، 

   بر روي تعدادي)Q.branti( پوسته خارجي ميوه بلوط
يون فوزـفي با روش ديسك ديـهاي گرم مناز باكتري

  نتايج نشان داد، تاثير عصاره روي. بررسي قرار گرفت وردـم
    

1- Doty  

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

علوم غذايي و تغذيه 
 /

زمستان
  

1390
 / 

سال 
نه

م 
 /

شماره 
1

                      
                

      
            

                                                             
  

     
      

   
       

 Food T
echnology &

 N
utrition / W

inter  2012 / V
ol. 9 / N

o. 1

 انو همكار مريم قادري قهفرخي

 

91

 قابل سودوموناس ميرابيليس و  اشرشياكليهايباكتري
ملاحظه و وابسته به غلظت بوده، اما تاثير چنداني روي 

ميكروبي فعاليت ضد. نداشته استشيگلا فلكسنري باكتري 
 در آن نسبت داده پوسته بلوط را به حضور تركيبات تانني

فعاليت ضد . )Khosravi & Behzadi, 2008(شد 
 بر Q.infectoriaميكروبي عصاره آبي و استوني پوست 

نتايج . هامورد بررسي قرار گرفتروي تعدادي از باكتري
ترين ياكتري بود  حساساستافيلوكوكوس اورئوسنشان داد 
  اشرشياكليها هيچ گونه اثري رويكه عصارهدر حال

باسيلوس ها در مقابل فعاليت ضد ميكروبي عصاره. داشتندن
 و استافيلوكوكوس اپيدرميس، سالمونلا تيفي، سرئوس

 ).Basri & Fan, 2004( ضعيف بود سودوموناس آئروژينوزا
به هر حال مقايسه نتايج حاصل از مطالعات مختلف پيچيده 
ن به نظر مي رسد چرا كه نتايج با فاكتورهائي نظير دما، زما

 محيط و نوع محيط كشت، فاز رشد pHانكوباسيون، 
ميكروارگانيسم و حجم محيط كشت مورد استفاده تحت 

همچنين، تركيب شيميايي، نوع و . گيردتاثير قرار مي
ها از عوامل مكانيسم عمل تركيبات فنولي هر يك از عصاره

مؤثر در ايجاد اختلاف نتايج در فعاليت ضد ميكروبي 
  ).Wen et al., 2003(شند باها ميعصاره

يكي از فاكتورهاي مهم و تعيين كننده فعاليت آنتي 
. باشداكسيداني تركيبات فنولي، ساختار شيميائي آنها مي

توانائي اهداء الكترون يا هيدروژن، تشكيل كمپلكس با 
 فلزات و فعاليت ضد راديكالي اين تركيبات با تعداد 

آروماتيك و موقعيت هاي هيدروكسيل موجود در حلقه گروه
علاوه بر اين حضور ساير . قرار گرفتن آنها مرتبط است

ها نظير استيل و متوكسيل و موقعيت آنها نسبت به گروه
هاي هيدروكسيل نيز عامل مهمي است كه در ارزيابي گروه

فعاليت آنتي اكسيداني تركيبات فنولي است بايد به آن توجه 
اسيد گاليك با ). Sroka & Cisowski, 2003(نمود 

 گروه هيدروكسيل فعاليت آنتي اكسيداني بالائي 3دارا بودن 
در كل، فعاليت آنتي اكسيداني . دهداز خود نشان مي

 هيدروكسي سيناميك اسيدها نسبت به هيدروكسي
استري شدن كافئيك اسيد با . ها بيشتر استبنزوئيك

كوئينيك اسيد از قدرت آنتي اكسيداني و توانائي مهار 
. كاهد آن ميDPPHهاي آزاد هيدروپراكسيد و اديكالر

  قدرت آنتي اكسيداني بالاتر كافئيك اسيد با حضور دو
 گروه هيدروكسيل در ساختار آن مرتبط است

)Anderasen et al., 2001 .( نتايج به دست آمده در
ها، فعاليت ضد راديكالي بالاي آناليز تركيبات فنولي عصاره

اكثر تحقيقات در اين زمينه . نمايدميها را تائيد عصاره
گيري و تعيين درصد تانن اين ميوه محدود بيشتر به اندازه

در بررسي انجام شده توسط مسعودي نژاد و . اندشده
ي بلوط ايران را ميزان تانن ده گونه) 1382(رضازاده آذري 

  .متغير بود% 5/7 تا 2/3اندازه گيري شد كه از 
 32يبات فنولي ميوه بلوط، در زمينه شناسائي ترك

هاي سوبور، روتونديفوليا تركيب مختلف در ميوه بلوط گونه
هاي آيلكس و تركيبات فنولي ميوه.  شدو آيلكس شناسائي

روتونديفوليا بيشتر از نوع مشتقات گاليك اسيد بودند اما در 
ميوه گونه سوبور اين تركيبات عمدتاً به صورت مخلوط 

  الاجيك اسيد حضور داشتنداي از استرهايپيچيده
)Cantos et al., 2003(.   

فعاليت ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني تركيبات فنولي و 
هائي كه به مكانيسم. فلاونوئيدي به اثبات رسيده است

ها سميت واسطه آن تركيبات فنولي براي ميكروارگانيسم
كنند شامل جذب سطحي و شكستن غشاي ايجاد مي

هاي فلزي مورد نياز ها و كاهش يوننزيمسلول، واكنش با آ
تعداد و ). Majhenic et al., 2007(باشد ها ميباكتري

هاي هيدروكسيل فاكتور كليدي در فعاليت موقعيت گروه
با افزايش . آيدضد ميكروبي تركيبات فنولي به شمار مي

 هاي هيدروكسيل، فعاليت ميكروبي افزايش تعداد گروه
اي ضد ميكروبي فلاونوئيدها در نتيجه هفعاليت.  يابدمي

باشد ها ميتوانائي تشكيل كمپلكس با ديواره سلولي باكتري
و بنابراين از اين طريق از رشد ميكروارگانيسم جلوگيري 

هاي تركيبات فنولي از طريق واكنش با گروه. كنندمي
ها، هاي غير اختصاصي با پروتئينسولفيدريل يا بر هم كنش

نزيمي جلوگيري به عمل آورده و بدين ترتيب از فعاليت آ
 ,Cowan(كنند فعاليت ضد ميكروبي خود را اعمال مي

1999 .(  
  

  نتيجه گيري
نتايج تحقيق حاضر نشان داد، ميزان تركيبات فنولي، 

هاي آزاد فلاونوئيدي و نيز توانائي به دام اندازي راديكال
ررسي در ب.  بودQ.b بيشتر از Q.cبراي عصاره اتانولي 

 در Q.cها نيز، عصاره اتانولي خواص ضد ميكروبي عصاره
تر اثر مهاركنندگي و باكتريوسيدي هاي پائينغلظت
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هاي گرم مثبت اعمال نمود اما در مورد بيشتري بر باكتري
از .  چشمگيرتر بودQ.bهاي گرم منفي تاثير عصاره باكتري

دليل هاي گياهي به ها و اسانسآنجائي كه امروزه عصاره
اكسيداني و ضد ميكروبي به شدت مورد توجه خواص آنتي

توانند به عنوان هاي ميوه بلوط ميقرار گرفته اند، لذا عصاره
هاي بيوتيكها و آنتياكسيدانجايگزين مناسبي براي آنتي

به هر حال مطالعات . متداول مورد توجه قرار بگيرند
ه بلوط و نيز بيشتري در زمينه شناسائي تركيبات موثره ميو

هاي غذائي بايد هاي مختلف آن در سامانهكاربرد عصاره
  . صورت گيرد

هاي بلوط در مناطق با توجه به توزيع گسترده جنگل
مختلف كشور و توليد سالانه هزاران تن از اين ميوه با 

هاي مفيد اين ميوه ارزش در اين مناطق، اثيات ويژگي
نمايد، بلكه گيري ميعلاوه بر اينكه از هدر رفتن آن جلو

اهميت حفظ و حراست از اين منابع گياهي با ارزش را بيش 
  .گردانداز پيش روشن مي

  
  سپاسگزاري

بدين وسيله از گروه ميكروبيولوژي دانشگاه علوم 
پزشكي گرگان كه در انجام اين تحقيق ما را ياري نمودند، 

  . گرددصميمانه تشكر و قدرداني مي
  

  منايع
ارزيابي فعاليت ). 1388. (و نجاتي، و. ، خيامي، م.ابراهيمي، ا

ضد باكتريائي عصاره هيدروالكلي ميوه بلوط ايراني در روش 
، صفحات 33انتشار ديسك، فصلنامه گياهان داروئي، شماره 

34-26.  
هاي شيميائي، آنتي بررسي ويژگي). 1388. (قادري، م

ت فنولي دو اكسيداني و تاثير فرآيندهاي مختلف بر ميزان تركيبا
پايان نامه كارشناسي ارشد دانشكده علوم و . گونه بلوط ايراني

صنايع غذائي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان، 
  . ص160

 مقايسه). 1382. (م آذري، رضازاده و.  ر.م نژاد،مسعودي
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Abstract 
 

Introduction: Oak tree (Quercus) is a predominant plant genus in northern and central 
regions of Iran. Acorn fruit is a good source of phenolic compounds especially gallic acid and 
tannin. This study was designed to determine the phenolic compounds and evaluate the 
antiradical and antibacterial activities of ethanolic extracts from Q.branti var. persica and 
Q.castaneifolia var.castaneifolia fruit. 
Materials and Methods: After removal of internal husk and grounding the fruit, the 
ethanolic (70%) extracts were prepared according to re-extraction method. Polyphenol and 
flavonoid contents were measured spectrophotometrically. Antiradical activity was evaluated 
against DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) radicals. Phenolic compounds were determind 
by the application of HPLC system equipped with a diode array detector. The antibacterial 
effects of the extracts were assessed on three gram positive and five gram negative bacteria by 
micro broth dilution technique using ELISA reader. 
Results: Total phenolic and flavonoid contents of ethanolic extract of castaneifolia variety 
were significantly higher than that of the extract of persica variety. The two extracts showed 
good antiradical activities that were comparable to BHA and BHT. Gallic, caffeic and 
cholorogenic acids were found in the two extracts while vanillin was detected only in extract 
of castaneifolia variety. The extracts showed good inhibitory and bactericidal effects against 
all investigated bacteria. The ranges of minimum bactericidal concentration (MBC) of the 
extracts were 0.615-5 and 1.25-5 mg/ml for castaneifolia and persica respectively. 
Conclusion: This study suggested that ethanolic extract of acorn fruit can be used potentially 
as a source of natural antioxidants and antimicrobial. 
 
Keywords: Acorn Fruit, Antimicrobial Effect, Antiradical Activity, Phenolic Compound. 
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