
 

        مجله علوم كشاورزي و منابع طبيعي

1387 تير - خرداد، دوم، شماره پانزدهمجلد    

                www.jasnr.info 
                    www.sid.ir 

 www.magiran.com/jasnr 

  
 

  هاي باكتري روي سه نوع پياز مختلف بر هاي اسانسي عصاره روغنباكتريايي رسي اثرات ضد بر

  يكل و اشريشيا استافيلوكوكوس اورئوس

  
  2روحاني مهدي رضوي سيد و 1زاده تورج مهدي*

  اروميهدانشگاه  يكنترل مواد غذاي استاد بخش بهداشت و2 ،ه اروميهاگكنترل مواد غذايي، دانش دستيار دكتري تخصصي بهداشت و1

11/2/86 :؛ تاريخ پذيرش 1/11/85 :تاريخ دريافت  

 
 

 چكيده

 ـترين گياهاني است كه كشت شده و مصرف غذايي و دارو پياز از جمله قديمي    يكـي از ايـن گيـاه    ،در حقيقـت . دارد يي

از طرفي با توجه به مضراتي كه همه  .رود ميبكار ها  باشد كه در درمان و پيشگيري بسياري از بيماري مي مهم اي گياهان تغذيه

كاربردهاي مواد طبيعي بـيش از پـيش    گردد، اثرات و شيميايي در غذاها منتشر مي روزه در رابطه با استفاده از مواد مصنوعي و

هاي اسانسي سـه نـوع مختلـف پيـاز      عصاره روغنباكتريايي در اين مطالعه به بررسي اثرات ضد .مورد توجه قرار گرفته است

ــزق( ــبز -رمـ ــاكتري) زرد -سـ ــاي بـــرروي بـ  )ATCC,35922( و Staphylococcus aureus )RTCC,1885( هـ

Escherichia coli  هاي مشـخص از  تظغل و هاي پياز با دستگاه تقطير بخار عمودي استخراج گرديد عصاره. پرداخته شد 

و روش مرسوم  انتشار ديسكها با دو روش  ارهعصباكتريايي اثرات ضد و ها با افزودن به آب مقطر استريل تهيه گرديد عصاره

ثرتر از ؤم ـ Staphylococcus aureus  هاي روغني پياز بـرروي بـاكتري   نتايج نشان داد كه عصاره .اي ارزيابي گرديد لوله

و زرد دارا بـوده   پيازهـاي قرمـز و   ترتيـب  بـه كمترين اثر بازدارنـدگي را   بيشترين و و دباش مي Escherichia coli باكتري

 ودرصـد   5/12 ،درصد 25 ،درصد 50هاي  تظها كه معادل با غل عصاره تهيه شده از 8/1، 4/1، 2/1، 1 هاي در رقت ترتيب به

   .دادندرا نشان  كنندگي از رشد باكتري ثر ممانعتا باشند، ميدرصد  25/6

  

  عصاره ،هاي اسانسي روغن ،پياز ،باكتريايياثرات ضد :كليديهاي  واژه

 
  مقدمه

ع غذايي تهيه بافزايش جمعيت و محدوديت منابا   

غذاي كامل يكي از مسايل پيچيده ممالك دنيا بويژه 

مين أموضوع ت. رود كشورهاي جهان سوم بشمار مي

ها  كيفيت فرآورده با افزايشسلامت محصولات غذايي 

بر كاهش افت مواد غذايي، امنيت با اطميناني را از  علاوه

در اين . دنبال خواهد داشت هكننده ب بابت سلامت مصرف

كننده مواد  عنوان فاسد بر اينكه به ها علاوه ميان باكتري

از طرفي مسبب بسياري از  ،باشند غذايي مطرح مي

. باشند هاي غذايي ناشي از غذا مي ها و مسموميت بيماري

ها استفاده از  هاي مبارزه با اين ميكروارگانيسم از جمله راه

در اين ميان در  .باشد شد آنها ميكننده از ر مواد ممانعت

ي آنها، آيبر كار استفاده از مواد افزودني سنتتيك علاوه

هاي ثانويه  توليد متابوليت ،مساله وجود عوارض جانبي

باشد  نيز مطرح مي ها و ايجاد مقاومت ميكروارگانيسم مضر

؛ 2003؛ شمس و همكاران، 1998ن، ااسميت و همكار(
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هاي  تفاسير لزوم توجه به روشبا اين  ).2006لانزوتي، 

جديد و مواد نگهدارنده طبيعي بيش از پيش روشن 

ي و ضدميكروبي گياهان و در ميان يخواص دارو. گردد مي

پس از . ساله دارند 3500قدمتي  1هاي روغني اينها اسانس

ها و نظر به مقاومت  بيوتيك ها و آنتي كشف ميكروب

ها  بيوتيك به آنتيزا نسبت  هاي بيماري روزافزون باكتري

محققين به بررسي اثرات ضدميكروبي تركيبات متشكله 

تند تا با مطالعه بيشتر راه داخرپها  گياهان از جمله اسانس

هاي  عنوان نگهدارنده را براي استفاده هرچه بيشتر از آنها به

از طرفي عوارض ناشي از مصرف  ونموده هموار طبيعي 

 .دهند اها كاهشدر غذ را مواد شيميايي و سنتيتك

اجزاء توليدكننده بو در  هاي اتري هاي فرار يا روغن روغن

غالباً در تمام اجزاء گياه موجود بوده و  وگياهان هستند 

 در مجاورت با هوا و عموماً در بخار آب فرار هستند و

بسته به نوع تيره گياهي در  ،شوند حرارت عادي تبخير مي

هاي  ، سلوليا دههاي غ هاي ترشحي مانند كرك اندام

 و 2هاي اسانس به نام ويتا يافته، لوله شكل پارانشيم تغيير

ليزوژن وجود دارند و در كل در زمره  مجاري در

 .شوند هاي فرعي متابوليسم گياه محسوب مي فرآورده

هاي اسانسي معمولاً از تقطير  هاي استخراج روغن روش

 ،ها هستند هاي مختلف گياهي كه حاوي اسانس قسمت

نوع و  ي،آيند و روش استخراج به چگونگ دست مي هب

خانواده  ).1991 ،حيدري(حالت گياه بستگي دارد 

Allium  هر و عضو دارد 500با وجود اينكه بيش از 

ظاهر و طعم با يكديگر تفاوت دارند  ،كدام از لحاظ رنگ

پياز گياه . ي شبيه همديگر هستنديولي از لحاظ فيتوشيميا

مهم  3اي عنوان يكي از گياهان تغذيه هب در اين خانواده

 )درصد 85- 90( آن را قسمت اعظم باشد كه ميمطرح 

كلي تركيبات  طور به). 1991چي،   آينه. (دهد آب تشكيل مي

 وگروه اصلي تركيبات فرار  دو موجود در پياز را به

  .نمايند فرار تقسيم ميتركيبات غير

                                                
1- Essential oils  
2- Vittae 
3- Phytonutrients 

تركيبـات   و سـاير  4هـا  تركيبات فرار شـامل تيوسـولفينات  

ها تركيباتي هستند  تيوسولفينات. باشند مي 5ارگانوسولفوره

خـوبي مطالعــه   و بــهشـده  هــاي آليـوم جــدا   كـه از گونـه  

ــد گرديــده ــاز شــامل . ان تركيبــات غيرفــرار موجــود در پي

 9هـا  و فنوليـك  8، فلاونوئيـدها 7هـا  ، سـاپوژنين 6ها ساپونين

درمـان   عنوان داروهـاي طبيعـي در   ها به ساپونين .باشند مي

و نقـش  گيرنـد   مورد استفاده قرار ميها  بسياري از بيماري

 هاي اخير مورد توجه قـرار گرفتـه   بيولوژيكي آنها در سال

؛ 1994 ؛ بــلاك1992بــلاك، ؛ 1990آگوســتي، ( اســت

 ؛2001 ؛ بـريكس و همكـاران،  2000بريكس و همكاران، 

روي اثـرات   تاكنون كارهـاي زيـادي بـر   ). 2006لانزوتي، 

عمـل آمـده    پياز و ساير گياهان خانواده آليوم بـه  گوناگون

انجـام   2003 كـه در سـال   يعنوان مثال در تحقيق به است،

، 200، 100 ،50هـاي   گرديد اثـرات ضـدميكروبي غلظـت   

هاي اسانسي سـه نـوع    وغنليتر در ليتر ر ميلي 500 و 300

 Staphylococcusهــاي پيــاز و ســير بــرروي بــاكتري

aureus و Salmonella enteritidis  ــوع و ســه ن

 Aspergillus niger  ،Penicilliumقــــارچ

cyclopium وusarium oxysporum   بررسي شد و

ميكروبي همـه ايـن   دست آمده حاكي از اثـر ضـد   هنتايج ب

در بين آنها بيشترين اثر مربوط به سـير و   بود كه ها عصاره

در  .)2004 بنكبليـا، ( كمترين اثر مربوط به پياز سـبز بـود  

 12ديگر محققين به بررسي اثرات ضدباكتري  بررسييك 

 Escherichiaباكتري خانواده آليوم برروي از گياه  گونه

coli  هاي ممانعت از رشد پرداختند و  با استفاده از روش

به نتايجي رسيدند كه حاكي از وجود اثر ضدباكتريايي آنها 

كـه   يديگردر بررسي  .)2001مايتمنت و همكاران، (بود 

 ــهاي روغ استفاده از اسانسبا   2ياه و ـوع گ ـــ ـن 21 يـن

واد ـهم در مـــوژن مـــج پاتـــروي پنــ س بــرـوع اسانـــنــ

،  Campylobacter jejuniلـشامــــي ـذايــ ــغ

                                                
4- Thiosulfinates 
5- Organosolfure   
5- Saponins 
6- Sapogenins 
7- Flavonoids 
8- Phenolics 
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salmonella enteritidis ، Escherichia coli ، 

Staphylococcus aureus  وListeria 

monocytogens  ــد ــام ش ــد  انج ــخص گردي ــه  مش ك

ــاكتري ــر  ب ــاي گ ــت حساه ــته  م مثب ــتري داش ــيت بيش س

 بيشـترين مقاومـت را دارد   Campylobacter jejuniو

هاي متفاوت ديگر  بررسيدر  ).1998اسميت و همكاران، (

ــر  ــاز بــ ــاره پيــ ــرات عصــ ــاكتري اثــ ــاي  روي بــ هــ

Streptococcus.mutants  وStreptococcus 

subrius  )  ــلي ــل اص ــيدگيعام ــاي پوس ــداني ه و  1دن

Poephyromonas gingivitis  وPrevotella 

intermedia  )   در بـالغين  2عامـل اصـلي پريدونـدتيت( 

مورد تحقيق قرار گرفت و اثرات ضدباكتريايي عصاره پياز 

ايـن   كـدام از  چهي در اما ،)1997كيم، (ديد مورد اثبات گر

روش ارزيابي اثر ضدميكروبي در كنار هم  تحقيقات از دو

شت شده در ايران از از طرفي پيازهاي ك استفاده نگرديد و

در ايـن   ، از ايـن رو، اند اين نظر مورد بررسي قرار نگرفته

عصـاره   بنـابراين  .انـد  نظـر بـوده   اين موارد مـورد تحقيق 

ــن ــر     روغ ــف ب ــاز مختل ــوع پي ــه ن ــي س وي ر اي اسانس

Staphylococcus aureus  و Escherichia coli به

ي ا و روش مرسـوم لولـه   3 انتشار ديسـك كمك دو روش 

و تفاوت حساسيت دو باكتري مذكور و نيـز   شدهي بررس

تفاوت پيازهاي مختلف از لحاظ اثر ضـدباكتريايي مـورد   

  .قرار گرفتارزيابي 

  

  اه روش مواد و

زرد، (سه نوع پياز مختلف  ،براي تهيه عصاره: تهيه عصاره

يك حدود (مقدار لازم  از هر نوع به تهيه و) قرمز، سبز

با  سسپ وشسته  ،خابتصادفي انتطور  هب )كيلوگرم

مدت يك دقيقه با سرعت متوسط  دستگاه مخلوط كن به

-Mx-x61مدل ناسيونال كن  مخلوط( هموژنيزه گرديدند

W(. سي آب مقطر استريل اضافه  سي 500مقدار  سپس به

مدت يك ساعت به همين صورت قرار داده  گرديد و به

                                                
1- Dental caries  
2- Peridontitis 
3- Disc diffusion test  

سپس مواد در دستگاه تقطير بخار عمودي قرار داده  ،شد

ماده از نوع  مانع بودنخاطر  دستگاه موردنظر به. شدند

يك ظرف آزمايشگاهي محلول . باشد مي 4تقطير آب

آوري  ساعت جمع 3مدت  هموژن را در طول گرم شدن به

كننده اتوماتيك  نموده و بخار متراكم بوسيله يك جدا

بعد از تهيه  و روغن و آب از هم جدا گرديدند

ان آزمايش در دماي يخچال هاي مورد نظر تا زم عصاره

  ).2004 ،يالبنكب( نگهداري گرديدند

 ،اين تحقيق هاي مورد استفاده در باكتري

)RTCC,1885 (Staphylococcus aureus و 

)ATCC,35922 (Escherichia coli  كه از  بودند

ترل كن اه ميكروبيولوژي بخش بهداشت وگآزمايش

پس از  وند بوددانشگاه اروميه تهيه گرديده  غذاييمواد

  .مورد استفاده قرار گرفتند هااطمينان از خلوص آن

در اين روش از محيط كشت مولر : انتشار ديسكروش 

در مرحله . استفاده گرديد) لمانآمرك ( استريل 5هينتون

 50هاي  با غلظتها  هاي مورد نظر عصاره بعدي رقت

 12/3، درصد 25/6، درصد 5/12، درصد 25، درصد

 درصد 39/0 و درصد 78/0، ددرص 56/1، درصد

حجمي با آب مقطر استريل تهيه  - صورت حجمي به

 درآماده استريل  كاغذي هاي   ديسك سپس. گرديدند

حدود ( از هر نوع عصاره مقدار معيني و مذكورهاي  رقت

بعد از خشك شدن در  و ندخيسانده شد )ميكروليتر 30

شده  هداد سطح پليتي كه از قبل با باكتري مورد نظر كشت

عنوان  به نيز در هر پليت يك ديسك .ندگرفتقرار بودند، 

عصاره موجود به  .آب مقطر استريل آغشته گرديدشاهد با 

ت ماده ظبا افزايش فاصله از ديسك غل داخل نفوذ كرده و

كه  طوري هب يافت،طور لگاريتمي كاهش  هب ضدميكروبي

 اي كه مانع رشد ثره قطر منطقهؤت ماده مظبسته به غل

ها در  در مرحله آخر پليت .باشد باكتري گشته متفاوت مي

ساعت  24مدت  بهگراد  سانتيدرجه  37داخل انكوباتور 

صورت هاله  و نتايج بعد از اين مدت به ندقرار داده شد

                                                
4- Hydrodistillation 
5- Moller Hinton 
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اين . متر گزارش گرديدند براساس ميلي 1ت از رشدعممان

ايي عنوان نتيجه نه آزمايش سه بار تكرار و ميانگين نتايج به

  . )1995همكاران،  موراي و( گزارش گرديد

عنوان دومين روش  اين روش نيز به: اي تست لولهروش 

هاي پياز مورد  عصاره باكترياييجهت تعيين ميزان اثر ضد

 هاي مورد آزمايش باكترياز  ابتدا .استفاده قرار گرفت

سپس در  ،ساعته در آبگوشت پپتون تهيه شد 24كشت 

از محيط نوترينت  سي سي  1ش هاي آزماي سري لوله

عصاره سي  سي 1استريل وارد كرده، در لوله اول  2براث

سي  سي 1بعد از اختلاط ) درصد 50 رقت( گرديداضافه 

و ) درصد 25 رقت( هدكراز لوله اول به لوله دوم منتقل 

، 12/3، 25/6، 5/12هاي  تا رقت ادامه داده شداين روند 

 24سپس كشت . دمت آدس هبدرصد  39/0و  78/0، 56/1

مك  5/0ساعته باكتري را با لوله كدورت سنجي شماره 

 يركني(است  cfu/ml 108×5/1 كه معادل هنمود تنظيم 3فارلند

تهيه و از اين  10/1از رقت فوق رقت  .)1995و جورج، 

 10/1رقت در هر لوله از سري لوله حاوي عصاره پياز 

داخل انكوباتور  ها در بعد از اين لوله هنمودوارد  سي سي

 .ساعت قرار داده شدند 24مدت  بهگراد  سانتيدرجه  37

لوله كه در اولين  رشد كرد مثبت و باكتري هر لوله كه در

كدورت ناشي از رشد (شود  آن رشد باكتري مشاهده نمي

 كنندگي از رشد عنوان حداقل غلظت ممانعت به) باكتري

از هر لوله  عنوان مرحله تكميلي به. تلقي گرديد باكتري

سي از  سي 10/1 تهيه گرديد و 1000/1و  100/1، 10/1هاي  رقت

كشت در سطح پليت حاوي مولر هينتون آگار رقت هر 

ساعت  24مدت  بهگراد  سانتيدرجه  37در سطحي داده و 

عمل  قرار داده شد و بعد از اين مدت شمارش كلني به

غلظت عصاره كه در آن رشد  پليت حاوي كمترين .آمد

كاهش  درصد 90ها  تعداد كلني(، باكتري محدود شده بود

از كننده  حداقل غلظت ممانعت عنوان به) بود هپيدا كرد

پليتي كه حاوي كمترين غلظت عصاره  و،4رشد باكتري

عنوان  به ،بود كه در آن باكتري اصلاً رشد نكرده بود

                                                
1- Inhibition Zone 
2- Nutrient broth 
3- Mc farland 
4- MIC (Minimum inhibitory concentration) 

تمام  .تلقي گرديدند 5حداقل غلظت كشندگي ميكروب

تكرار گرديد و ميانگين سه بار  ه بارمراحل آزمايش س

 موراي و( عنوان نتيجه نهايي گزارش گرديد آزمايش به

  .)1995همكاران، 

 افزارهاي، ها از نرم تحليل داده و براي تجزيه: روش آماري

SPSS )1999(  وMSTAT-C )،استفاده  )1983 نايسن

  .شد

  

  نتايج

 نتايج حاصل از اين روش براي سه: روش انتشار ديسك

 نوع مختلف پياز و برروي دو باكتري
Staphylococcus aureus  وEscherichia coli 

  .گردد مشاهده مي 2و  1 هاي در جدول

نتايج حاصل از اين روش نيـز  : اي تست لولهنتايج روش 

ــاكتري ــرروي ب ــاي  ب و  Staphylococcus aureusه

Escherichia coli ــدول ــاي در ج ــنعكس  4و  3 ه م

براي هر نوع عصاره  MBCو  MICن ميزا. گرديده است

  .پياز مشخص گرديده است
  

  گيري و نتيجه بحث

 ،هـا  بيوتيك ها به آنتي با توجه به خطر مقاومت باكتري

ي از تركيبــات طبيعـي كــه خاصــيت  يـافتن منــابع جديـد  

لــي و (رســد  نظــر مــي باكتريايي دارنــد ضــروري بــهضــد

ضـرر   بـي  در اين ميان فوايد اقتصادي و ).2002 همكاران،

 ؛1996 رينولد،( بودن برخي از گياهان ثابت گرديده است

هـاي روغنـي منـابع     اسانس ).1997 ليس بالچين و دينس،

ــالقوه ميتســچر و ( تركيبــات ضــدميكروبي هســتند اي از ب

با بررسي نتايج ايـن تحقيـق مشـخص     ).1987 ،همكاران

ــاز در ـاي اسانـــهــ صاره روغــنـه عـــد كــيـــگرد سي پي

ــاي روش ــ ه ــك وشار ـانت ــ ديس ــت ل ــر ولهـتس روي  اي ب

ـــباك ـــدر ت Staphylococcus aureusري ـتـ ام ـمـ

ي ـوسـور محسـط هـاز بـيـوع پــه نـر سـه در ها و تـرق

  ،دـباشن ثرتر ميؤم Escherichia coli بت به باكتريـنس

ــه ــوري بـ ــي    طـ ــتلاف معنـ ــا اخـ ــين آنهـ ــه بـ يدار كـ

                                                
5- MBC(Minimum bactericidal concentration) 

Archive of SID

www.SID.ir



 

  ).متر ممانعت برحسب ميلي(، E.coliري برروي باكت انتشار ديسك نتايج حاصل از روش -1 جدول

  غلظت عصاره

  نوع پياز

39/0 
  )درصد(

78/0  
  )درصد(

56/1  
  )درصد(

12/3  
  )درصد(

25/6  
  )درصد(

5/12  
  )درصد(

25  
  )درصد(

50  
  )درصد(

  N  N  N  N  3/0±9/0  2/0±8/1  2/0±2/3  5/0±8/6  زرد

  N  N  N  1/0±2/0  2/0±8/0  3/0±1/2  3/0±3/5  3/0±1/8  قرمز

  N  N  N  N  1/0±4/0  2/0±4/1  2/0±2/2  2/0±3  سبز

N :تشكيل هاله ممانعت از رشد معد  

  

  .)متر ممانعت برحسب ميلي( S.aureusبرروي باكتري  انتشار ديسكنتايج حاصل از روش  -2 جدول

  غلظت عصاره

  نوع پياز

39/0  

  )درصد(

78/0  

  )درصد(

56/1  

  )درصد(

12/3  

  )درصد(

25/6  

  )درصد(

5/12  

  )درصد(

25  

  )درصد(

50  

  )درصد(

   1/13±3/0  6/7 ± 1/0  8/6 ±3/0  2/5±2/0  2/3 ±5/0  9/1± 1/0  7/0 ± 2/0  5/0± 1/0  زرد

  3/15 ± 7/0  2/12±6/0  9/9±1/0  1/8±3/0  6/6± 2/0  5/4±7/0  7/2±2/0  2 ± 1/0  قرمز

  N  0±5/0  1/0±2/1  4/0±4/2  2/0 ±5/4  4/0±7/5  3/0±3/7  6/0±2/11  سبز

N :تشكيل هاله ممانعت از رشد معد  

  

  .S.aureus باكتري برروي ايي تست لولهنتايج حاصل از روش  -3 جدول

  MBC  MIC  نوع پياز

  )درصد(5/12  )درصد(25  زرد

  )درصد(5/12  )درصد(25  زرد

  )درصد(25/6  )درصد(25  زرد

  )درصد(25/6  )درصد(25  قرمز

  )درصد(25/6  )درصد(25  قرمز

  )درصد(5/12  )درصد(25  قرمز

  )ددرص(5/12  )درصد(25  سبز

  )درصد(5/12  )درصد(25  سبز

  )درصد(5/12  )درصد(25  سبز

  .باشند اعداد جدول نتايج سه بار آزمايش مي: تذكر

  

  .E.coli باكتري برروي اي تست لولهج حاصل از روش ينتا -4جدول 

  MBC MIC  نوع پياز

  )درصد( 25  < 50%   زرد

  )درصد( 25  < 50%   زرد

  )درصد( 25  < 50%   زرد

  )درصد( 5/12  < 50%   قرمز

  )درصد( 5/12  < 50%   قرمز

  )درصد( 25  < 50%   قرمز

  )درصد( 50  < 50%   سبز

  )درصد( 50  < 50%   سبز

  )درصد( 50  < 50%   سبز

  .دنباش اعداد جدول نتايج سه بار آزمايش مي: تذكر
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ايـن   ).6و  5 هـاي  جـدول ) (>01/0P(گـردد   مشاهده مي

ساير محققين است كه  تحقيقاتيكننده كارهاي  تاييد مسأله

هاي گرم مثبـت در برابـر    تر بودن باكتري حاكي از حساس

ــي عصــاره ــاز م ــاي پي ــد  ه ــاربود و 1983 شــلف،(باش ؛ ف

در حالـت   ).1995 زهـري و همكـاران،   ؛1989همكاران، 

هـاي گـرم مثبـت     ثابت گرديده است كه بـاكتري  كلي نيز

هـاي اسانسـي    هاي گرم منفي بـه روغـن   نسبت به باكتري

اسميت و  ؛1989 همكاران، فاراق و(تر حساس هستند بيش

در توجيه اين مطلب گفته شده است كه ).1998همكاران، 

علت وجود خاصيت  هاي اسانسي و تركيبات آنها به روغن

ها را بـه   گريزي، ليپيد موجود در غشاي سلولي باكتري آب

تر تقسيم نموده و در نتيجـه عملكـرد سـلول     اجزا كوچك

هاي اسانسي بيشـتري وارد    روغن گردد و ميدچار اختلال 

 ؛ سـايكاما و 1986 همكـاران،  نـابلوچ و ( .گـردد  سلول مي

هاي گرم  ولي در غشاي خارجي باكتري ،)1994 همكاران،

 1ساكاريدي آبدوسـت  هاي پلي علت وجود زنجيره منفي به

هاي اسانسي كـه خاصـيت    يك سد دفاعي در برابر روغن

 ؛1985نيكايدو و وارا، (شود  يايجاد م ،دارند 2آب گريزي

ــاس،  ــو و نيك ــاران، 1995 تاس ــان و همك در  ،)2000 ؛ م

بررسي ساير نتايج تحقيـق حاضـر نيـز از لحـاظ قـدرت      

هـاي مـورد آزمـايش اخـتلاف      ضدباكتريايي بـين عصـاره  

   ،)6و  5 هاي جدول. (P<0.01)(دار مشاهده گرديد  معني

                                                
1- Hydrophilic 
2- Hydrophobic 

 ترتيـب  كـه از لحـاظ خاصـيت ضـدباكتريايي بـه      طوري به

ضـمن اينكـه ايـن     .زرد و سبز قرار داشتند ، هاي قرمز پياز

در هر دو روش ارزيابي اثـر ضـدباكتريايي مشـهود     مسأله

كـه   )1991( نتايج در بررسي هوكس و لاوسـون اين  .بود

هاي مختلف پياز انجام گرديـده  نيـز صـادق     برروي گونه

منشاء اين اخـتلاف را ضـمن در نظـر گـرفتن      .بوده است

مهمتـرين  ( 3در ميزان آليسـن  دهنده، تركيبات تشكيل ساير

بايد جستجو نمود كه با تركيب بـا  ) ماده ضدميكروبي پياز

ــول  ــروه تيـ ــزيم 4گـ ــود در    آنـ ــف موجـ ــاي مختلـ هـ

رابينكـوف و  (دهـد   ها اثر خود را نشان مي ميكروارگانيسم

رسد كه نياز  نظر مي ولي با اين وجود به، )1998همكاران، 

  .در اين مورد وجود داردبه بررسي بيشتر 

در مقايسه نتايج تحقيق حاضر با نتايج ساير محققين 

اختلافات  ،اند كه از روش تا حدودي يكسان استفاده نموده

 ؛2001 و همكاران، مايتمنت( گردد محسوسي مشاهده مي

علت اين كه ) 2004 بنكبليا، ؛2001 همكاران، اسميت و

حيط و اقليم كشت امر را تفاوت در سويه باكتري، نوع م

ها و نيز ساير موارد بايد  پياز، تفاوت در خلوص عصاره

ميزان تركيبات موجود كه ده است شثابت . جستجو نمود

سن گياه نيز در  در پياز در طي دوره رشد متفاوت بوده و

  ).2002 همكاران، بريكس و( دخيل است مسألهاين 

                                                
3- Alicin 
4- Thiol 

در  Escherichia coliو Staphylococcus aureus  كنندگي اسانس روغني سه نوع پياز برروي تجزيه واريانس اثر ممانعت -5 جدول

  .روش انتشار ديسك

  pمقدار   ميانگين مربعات  منابع تغيير

  0000/0  237/585  نوع باكتري

  0000/0  913/70  نوع پياز

  0000/0  438/183  غلظت عصاره روغني

  0000/0  435/21  اثر متقابل باكتري و پياز

  0000/0  415/23  اثر متقابل باكتري وغلظت عصاره

  0000/0  122/3  اثر متقابل نوع پياز وغلظت عصاره

  0000/0  011/1  نوع پياز وغلظت عصاره, اثر متقابل باكتري
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 در روشEscherichia coli و Staphylococcus aureusسه نوع پياز برروي عصاره روغني   MBCوMIC تجزيه واريانس  - 6 جدول

  .ايي لوله تست

  Pمقدار   ميانگين مربعات  منابع تغيير

  0000/0  668/20365  نوع باكتري
  0000/0  033/281  نوع پياز

  0000/0  502/15886  غلظت عصاره روغني 
  0000/0  866/176  اثر متقابل باكتري و پياز

  0000/0  918/6771  باكتري وغلظت عصاره  اثر متقابل
  0000/0  281/ 033  اثر متقابل نوع پياز وغلظت عصاره

  0000/0  866/176  نوع پياز وغلظت عصاره , اثر متقابل باكتري
  

طه با استفاده از خاصيت ضدميكروبي در راب  

مواد عنوان يك ماده نگهدارنده  هاي اسانسي به روغن

كيبات شيميايي بايد ذكر نمود ساير تر و جانشينذايي غ

مورد نياز جهت مهار رشد  اسانسيميزان روغن كه 

در مقايسه با  اي ملاحظهطور قابل  هب ميكروبي در غذاها

امكان تغيير در صورت استفاده محيط كشت زياد است و 

 ،)1989فاربود و همكاران، ( وجود دارد هاطعم غذادر 

ها  ي از اسانسولي با اين وجود اثرات ضدميكروبي برخ

رشد ميكروبي در  ممانعت ازباعث  نيز در غلظت پايين

و باعث كاهش بار ميكروبي  گرديدهبرخي مواد غذايي 

 هاي تحقيقاتي بيشتر بيانگر زمينه موضوع اين. گردد مي

هاي گوناگون در مواد  جهت بررسي تفاوت اثر عصاره

. )1998اسميت و همكاران، (باشد  مي غذايي مختلف

محققين برخي  جهت استفاده در مواد غذايي ،نهمچني

را ها  اسانساند كه ميزان اثر ضدميكروبي  پيشنهاد كرده

هاي  كننده ممانعتتوان با استفاده از تركيب با ساير  مي

هاي  استفاده از روغن ،عبارت ديگر  به. ميكروبي افزايش داد

تواند  ضدميكروبي ميبا خاصيت فرار و تركيبات آنها 

جاد يك اثر حسي منفي در غذا بشود و يك سبب اي

حل مناسب براي اين مشكل استفاده تركيبي از  راه

كه ضمن كاهش باشد  مي هاي محافظتي در غذا سيستم

 ورد،آ ميغلظت اسانس اثر ضدميكروبي لازم هم بوجود 

ر صورت جهت كاربردي نمودن اثر ولي در ه

ي بررسمواد غذايي در  هاي اسانسي ميكروبي روغنضد

هاي روغني پياز برروي ساير  اثرات ضد ميكروبي عصاره

كننده باكتريايي و قارچي مواد غذايي كه در  عوامل آلوده

جداسازي دقيق  وباشند  ارتباط با كيفيت مواد غذايي مي

با ثر در پيازهاي مختلف ؤميكروبي م تركيبات ضد

احساس هاي جديد آناليز تركيبات شيميايي  تكنيك

يي اثرات آرسد كار نظر مي يان بهدر پا .شود مي

عنوان نگهدارنده در داخل  هاي پياز به ميكروبي عصاره ضد

مستلزم بررسي  ،تحقيق عنوان ضرورت به خود مواد غذايي

  . بيشتر است
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Abstract  
  Onion (Allium cepa L.) is one of oldest cultivated plants and is used both for food and medicinal 
applications. In fact, this common plant is a rich source of several phytonutrients also used in the 
treatment and prevention of numerous diseases. In this study antibacterial activity of essential oil (EO) 
extracts of three types of onions (green, yellow, red) against two bacteria, E.coli and S.aureous was 
investigated. Essential oils were extracted by steam distillation unit, and appropriate volumes of EO-
extracts were added to sterile water to obtain desired concentrations. Antimicrobial activity of onions 
determined with disc diffusion test and convensional tube test. The results indicated that essential oil 
extracts of three types of onions were effective against s.aureous and E.coli .The former one was more 
sensitive. Red onion had the highest inhibition and green onion the lowest. The1, 1/2, 1/4 and 1/8 
dilutions that were equal with, 50%, 25%, 12/5% and 6/25% concentrations of essential oils, have 
bacterial inhibitory growth effect. Taking into consideration results, appear that will be able to utilize 
natural extracts and separated elements from those, for protecting foods. 
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