
سلوتي

فرنگيبررسي كاربرد سير به عنوان نگهدارنده در صنايع رب گوجه

*1سونيا سادات سلوتي

 كارشناس ارشد شيمي دارويي، عضو هيأت علمي دانشگاه بيرجند-1
) 0561 (2224803بيرجند، دانشگاه بيرجند، دانشكده علوم، گروه شيمي،  تلفن : آدرس مكاتبه*

چكيده
ترين گياهان دارويي، داراي خواص بارز ضد ميكروبي اند كه سير، يكي از قديميشان داده     تحقيقات اخير ن

. فرنگي، مورد بررسي قرار گرفته استدر تحقيق حاضر، اثر سير به عنوان نگهدارنده در رب گوجه. است

.  قرار دارند در گروه مواد غذايي اسيديpH =3/4فرنگي با فرنگي و از جمله رب گوجههاي گوجهفرآورده

بنابراين شاخص استريليزاسيون تجاري در مورد اين ماده غذايي، از بين رفتن باكتري باسيلوس كواگولانس 
 و رب TSB(Trypticase Soy Broth)سير تازه و عصاره كلروفرمي سير به نحوي به محيط كشت . است

، 5/0، 75/0، 0/1، 5/1، 0/2، 5/2، 0/3:فرنگي اضافه شد كه سري غلظت زير بر حسب درصد حجمي حاصل شدگوجه
ليتر به ظروف  ميكروارگانيسم در هر ميلي1×106 نهايي سپس از سوسپانسيون ميكروب با غلظت. 125/0، 25/0

گراد، مواد فوق در  درجه سانتي37 ساعت در دماي 24گذاري به مدت پس از گرمخانه. محتوي مواد فوق اضافه شد
 ساعت در دماي 24هاي تهيه شده به مدت پليت.  كشت داده شدندNA(Nutrient Agar)هاي محتوي كشت پليت

ها در سطح محيط كشت نتايج به صورت رشد يا عدم رشد پرگنه. گذاري شدندگراد گرمخانه درجه سانتي37
ازه و  در مورد سير ت(MIC)حداقل غلظت مهاري . هاي شاهد مقايسه شدندجامد قابل مشاهده بودند و با نمونه

همچنين در اين . درصد/. 5 درصد و 3: فرنگي به ترتيب عبارت بودند ازعصاره كلروفرمي سير در رب گوجه

فرنگي مورد تحقيق اثر سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر خصوصيات شيميايي و فيزيكي و طعم رب گوجه
.بررسي قرار گرفت

داقل غلظت مهاري، بر خصوصيات شيميايي و فيزيكي رب      سير تازه و عصاره كلروفرمي سير به مقادير ح
فرنگي بسته به سليقه شخصي داري نداشتند، اما تغيير ايجاد شده در طعم رب گوجهفرنگي تأثير معنيگوجه

.افراد، مطلوب يا نامطلوب ارزيابي شد

فرنگيسير، نگهدارنده، باسيلوس كوگوالانس، رب گوجه: گل واژگان
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...بررسي كاربرد سير به 

مقدمهمقدمهمقدمهمقدمه
 دنبال توجه مجدد و روزافزون مجامع علمي      به

هاي فراواني در جهان به گياهان دارويي، پژوهش
اي سيرمورد خواص دارويي و ارزش تغذيه

(Allium sativum)تحقيقات جديد .  انجام گرفته است
اند كه سير ميزان چربي و كلسترول خون نشان داده

ون و با جلوگيري از لخته شدن خ] 1[را پايين آورده 
هاي قلبي و مغزي پيشگيري رقيق كردن آن از سكته

به علاوه سير داراي اثرات پايين آوردن ]. 2[كند مي
ضد سرطان ] 3[قند خون، پايين آورنده فشار خون 

. باشدو تنظيم كننده اعمال دستگاه گوارش مي] 5، 4[
همچنين بايد اذعان نمود كه سير اثرات جالب توجهي 

و ] 7[، افزايش طول عمر ]6[افظه در افزايش قدرت ح
].8[كاهش فشارهاي جسمي و روحي دارد 

     سير داراي مقاديري مواد معدني از قبيل روي، 
چنين . كلسيم، منگنز، مس، سلنيوم و ژرمانيوم است

شود كه سلنيوم و ژرمانيوم موجب تقويت تصور مي
شود در نتيجه احتمالاً براي سيستم ايمني بدن مي

مبتلايان به بيماري ايدز مصرف سير به درمان 
].9[هاي دارويي مفيد خواهد بود فرم

اند كه انواع      مطالعات انجام شده نشان داده
هاي استافيلوكوك، هاي متعلق به تيرهباكتري

پنومونيا، استرپتوكوك، باسيل ويبريو، كلبسيلا
پروتئوس ولگاريس، باسيلوس سابتيليس، 

عصاره ( انتريتيدس، به آليسين اشرشياكلي، سالمونلا
].11، 10[حساس هستند ) كلروفرمي سير

     بررسي اثر نگهدارندگي گياهان دارويي از سال 
 در مقالات علمي طرح و به بحث گذاشته شده 1974
همچنين ميزان اثربخشي چند گياه دارويي با . است

مقايسه و كاربرد ) سوربات(يك نگهدارنده شيميايي 
هاي مختلف پيشنهاد صنايع غذايي با غلظتآنها در 

].12[شده است 

. ها نيز مطالعه شده است     اثر سير بر روي قارچ
جات داراي آلودگي قارچي بوده و از اين اغلب ادويه

طريق موجب فساد مواد غذايي و حتي مسموميت 
نتايج تحقيقات انجام شده نشان داده . شوندانسان مي

هايآشكاري از رشد گونهاست كه سير به طور 
Aspergillus alutaceus ،A. trreus ،A. niger،

A. Flavuc ،A. Fumigatus به ويژه Penicillium 

chrysogenum 13[ جلوگيري كرده است.[
هاي قارچي در      از سوي ديگر به دنبال آلودگي

مواد غذايي دام و طيور كشور مصر مواد نگهدارنده 
با سير مورد بررسي قرار شيميايي در مقايسه 

ها نشان داد كه حداقل نتايج اين بررسي]. 14[گرفتند 
هاي مورد  براي قارچ(MIC)غلظت مهاري سير 

همچنين كاربرد سير .  درصد بوده است5/0بررسي 
به عنوان نگهدارنده در گوشت گاو مورد بررسي قرار 

].15[گرفته است 
شاورزي هاي مساعد ك     كشور ما داراي زمينه

فرنگي نيز يكي از محصولات عمده است و گوجه
به دليل فراواني . هاي زراعي كشور استزمين
فرنگي در فرنگي، واحدهاي توليدي رب گوجهگوجه

رب . اندمناطق مختلف كشور، تأسيس شده
فرنگي علاوه بر مصرف داخلي به خارج از گوجه

طبق برآورد كارشناسان . شودكشور نيز صادر مي
 درصد كل محصول رب 5هاي گذشته حدود  سالدر

يكي از مهمترين علل . فرنگي ضايع شده استگوجه
فرنگي، فساد ميكروبي است كه ضايعات رب گوجه

هاي انجام شده، باسيلوس كواگولانس دنبال بررسي
باسيلوس ]. 16[بيشترين فراواني را داشته است 

م كواگولانس مولد فساد از نوع ترشيدگي بدون تور
(Flat sour) است كه موجب تغيير در بو و طعم 

فرنگي و هاي گوجهفرآورده. شودفرآورده غذايي مي
 در گروه مواد pH =3/4فرنگي با از جمله رب گوجه

غذايي اسيدي قرار دارند، بنابراين شاخص 
استريليزاسيون تجارتي در مورد اين ماده غذايي از 

]. 18، 17. [بين رفتن باسيلوس كواگولانس است
بنابراين در تحقيق حاضر اثر سير تازه و عصاره 

حاوي ماده موثر آليسين موجود در (كلروفرمي سير 
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سلوتي

بر ممانعت از رشد باسيلوس كواگولانس مورد ) سير
در اينجا ذكر اين نكته مفيد . بررسي قرار گرفته است

رسد كه حلال كلروفرمي با استفاده از به نظر مي
گراد كاملاً  درجه سانتي35روش تقطير در خلا در

سپس براي اطمينان بيشتر از . جدا شده است
 ساعت در 24جداسازي حلال، عصاره به مدت 

همچنين لازم به ذكر . لامينار فلو قرار داده شده است
است كه در دو كار پژوهشي جداگانه اثر 

كه با روش (ضدميكروبي عصاره كلروفرمي سير 
بر موجود ) هيه شده استكاملاً مشابه با كار حاضر ت

مورد بررسي قرار ) خرگوش و موش صحرايي(زنده 
و اذعان شده است كه در مقدار ] 20، 19، 18[گرفته 

درماني مورد نظر هيچگونه اثر سمي مشاهده نشده 
.است

هاهاهاهامواد و روشمواد و روشمواد و روشمواد و روش
هاي سيرآماده سازي نمونه

) سير خشك همدان(سيرهاي تهيه شده :  سير تازه-1
سپس مجدداً با آب . ت گرفته شدندشسته و پوس

سيرهاي آماده شده در . مقطر استريل شسته شدند
اتاق كشت و در مجاورت شعله توسط هاون استريل 

.ساييده شده و آب آنها مورد استفاده قرار گرفت
پانصد گرم سير خشك :  عصاره كلروفرمي سير-2

همدان كه قبلاً شسته و پوست گرفته شده بودند، 
سپس به .  آب مقطر استريل شسته شدندمجدداً با

ليتر آب مقطر استريل خرد شده و همراه دويست ميلي
ليتر از عصاره آبي به دست صد ميلي. صاف گرديدند

ليتر كلروفرم در يك قيف دكانتور آمده با پنجاه ميلي
فاز كلروفرمي جدا شده و پس از حذف . مخلوط شد

عت در  سا24حلال، عصاره به دست آمده به مدت 
لامينارفلو قرار داده شد تا باقيمانده حلال از آن جدا 

.شود
     سوش خالص باكتري باسيلوس كواگولانس از 
انستيتوي رازي تهران تهيه شده و در محيط 

به منظور انجام . هاي مناسب تكثير شدكشت
هايهاي ميكروبي از محيط كشتآزمايش

Nutrient Agar (NA)،Trypticase Soy Broth 

(TSB)استفاده گرديد .
     مقادير مختلف عصاره كلروفرمي سير و همچنين 

 و بار ديگر به TSBسير تازه يك بار به محيط كشت 
فرنگي استريل شده اضافه ظروف محتوي رب گوجه

-درصد حجمي(كه سري غلظت زير به طوري. شد
:حاصل گرديد) حجمي

0/3 ،5/2 ،0/2 ،5/1 ،0/1 ،75/0 ،5/0 ،25/0،125/0

 نهايي     سپس سوسپانسيون ميكروب با غلظت
ليتر به ظروف  ميكروارگانسيم در هر ميلي1×106

گذاري پس از گرمخانه. محتوي مواد فوق اضافه شد
گراد،  درجه سانتي37 ساعت در دماي 24به مدت 

 با NAهاي محتوي محيط كشت مواد فوق در پليت
هاي تهيه ليتپ. استفاده از سواب كشت داده شدند

 درجه 37 ساعت در دماي 24شده به مدت 
نتايج به صورت . گذاري شدندگراد گرمخانهسانتي

ها در سطح محيط كشت رشد يا عدم رشد پرگنه
. جامد قابل مشاهده بود

 بار تكرار انجام شدند و با 3هاي فوق با      آزمايش
.هاي شاهد مورد مقايسه قرار گرفتندنمونه

هاي فوق لازم بود تا اثر وه بر آزمايش     علا
افزودن سير تازه و عصاره كلروفرمي سير به رب 

فرنگي بر خصوصيات شيميايي و فيزيكي رب گوجه
pHگيري بنابراين اندازه. فرنگي، بررسي شودگوجه

هر يك از دو نمونه رب ) مواد جامد محلول(و بريكس 
 عصاره +فرنگي سير تازه و رب گوجه+ فرنگي گوجه

به علاوه آزمايش ارگانولپتيك . كلروفرمي، انجام شد
.مربوط به هر دو نمونه به عمل آمد) چشايي(

نتايجنتايجنتايجنتايج
هاي مختلف سير تازه و      نتايج بررسي اثر غلظت

عصاره كلروفرمي سير بر جلوگيري از رشد 

ان
ست

تاب
م، 

سو
ره 

شما
 

13
81

��

Archive of SID

www.SID.ir



...بررسي كاربرد سير به 

TSBد باسيلوس كواگولانس در محيط كشت د باسيلوس كواگولانس در محيط كشت د باسيلوس كواگولانس در محيط كشت د باسيلوس كواگولانس در محيط كشت هاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشهاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشهاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشهاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشاثر غلظتاثر غلظتاثر غلظتاثر غلظت-1111جدول شماره جدول شماره جدول شماره جدول شماره 

125/025/05/075/00/15/10/25/2 حجمي- بر حسب درصد حجميغلظت

اثر سير تازه بر رشد باسيلوس 
كواگولانس

-رشد كم++++++

اثر عصاره كلروفرمي سير بر رشد 
باسيلوس كواگولانس

-------رشد كم

رشد ميكروارگانيسم+ : 
عدم رشد ميكروارگانيسم: -

به مثابه رشد ميكروارگانيسم ارزيابي شده است: رشد كم

فرنگيفرنگيفرنگيفرنگيهاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشد باسيلوس كواگولانس در رب گوجههاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشد باسيلوس كواگولانس در رب گوجههاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشد باسيلوس كواگولانس در رب گوجههاي مختلف سير تازه و عصاره كلروفرمي سير بر رشد باسيلوس كواگولانس در رب گوجهاثر غلظتاثر غلظتاثر غلظتاثر غلظت-2222جدول شماره جدول شماره جدول شماره جدول شماره 

125/025/05/075/00/15/10/25/20/3 حجمي- بر حسب درصد حجميغلظت

اثر سير تازه بر رشد باسيلوس 
كواگولانس

-د كمرش+++++++

اثر عصاره كلروفرمي سير بر 
رشد باسيلوس كواگولانس

-------رشد كم+

رشد ميكروارگانيسم+ : 
عدم رشد ميكروارگانيسم : -

به مثابه رشد ميكروارگانيسم ارزيابي شده است: رشد كم

 نشان 2 و 1ل شماره باسيلوس كواگولانس در جداو
. داده شده است

     بنابراين حداقل غلظت مهاري
(Minimum Inhibitory Concentration-MIC) سير 

 درصد و حداقل 5/2تازه در محيط كشت، غلظت 
 عصاره كلروفرمي سير در محيط (MIC)مهاري 

همچنين حداقل .  درصد بوده است25/0كشت، غلظت 
 و عصاره كلروفرمي  سير تازه(MIC)غلظت مهاري 

5/0 و 0/3فرنگي به ترتيب برابر با سير در رب گوجه
هاي شيميايي و نتايج آزمايش. درصد بوده است

فيزيكي نشان داد كه اضافه كردن سير تازه و عصار 
داري فرنگي تغيير معنيكلروفرمي سير به رب گوجه

آن ايجاد ) مواد جامد محلول( و بريكس pHرا در 
هاي چشايي چنين به منظور انجام آزمايشهم. كندنمي

فرنگي هاي رب گوجهنمونه) هاي ارگانولپتيكبررسي(
سير تازه همراه با +فرنگيآليسين و رب گوجه+ 

 نفر افراد 20توسط ) فرنگيرب گوجه(نمونه شاهد 
نظرات داوطلبان . داوطلب مورد ارزيابي قرار گرفتند

تحليل در يك جدول تنظيم شد و مورد تجزيه و 
نتايج تجزيه و تحليل آماري نشان . آماري قرار گرفت

آليسين +فرنگيداد بين نمونه شاهد و نمونه رب گوجه
داري وجود ندارد در حالي كه طبق اختلاف طعم معني

سير تازه در +فرنگيهمين نتايج، نمونه رب گوجه
.  شاهد چندان مطلوب نبوده استمقايسه با نمونه

 افراد داوطلب هنگام ابراز نظر لازم به ذكر است كه
ها به اين مطلب اذعان داشتند كه خود در مورد نمونه

اي و سليقه شخصي نظر آنها بستگي به عادات تغذيه
بنابراين افرادي كه طعم . در ارتباط با طعم سير دارد
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سلوتي

فرنگي با طعم سير را دانند رب گوجهمطبوعي مي
راني از سوي ديگر بايد به نگ. دهندترجيح مي

داوطلبين از باقي ماندن بوي سير در دهان كه به 
رسد اشاره لحاظ روابط اجتماعي ناپسند به نظر مي

توان يكي از دلايل ترجيح دادن نمونهاين امر مي. كرد
.هاي مورد آزمايش باشدشاهد بر نمونه

بحثبحثبحثبحث
     يكي از خواص بارز شناخته شده سير، خاصيت 

 وسيعي از ضدميكروبي آن است كه طيف
از اين رو. گيردها را در بر ميميكروارگانيسم
هاي هاي كاربردي از سير در زمينهمكان استفاده

.آيد دارويي فراهم مي-ايتغذيه
     از سوي ديگر تمايل مجامع علمي دنيا در صنايع 

به . هاي شيميايي استغذايي به سمت حذف افزودني
دير مجاز آنها ويژه كه در برخي كشورها حداقل مقا

استفاده از سير تازه و عصاره . شودنيز رعايت نمي
فرنگي، علاوه بر اين كه كلروفرمي سير در رب گوجه

نقش نگهدارنده را در اين ماده غذايي دارد، متضمن 
زيرا . حفظ سلامتي براي مصرف كننده خواهد بود

سير علاوه بر خواص ضدميكروبي داراي خواص 
رتباط با سيستم قلب و عروق و درماني به ويژه در ا

.قند خون نيز هست
     هم چنان كه نتايج به دست آمده از آزمايش 

دهد امكان استفاده و استقبال از ارگانولپتيك نشان مي
فرنگي با طعم سير بستگي به الگوهاي رب گوجه

هاي اي حاكم در نقاط مختلف كشور ما و سليقهتغذيه
.فردي خواهد داشت

م اين تحقيق امكان بررسي استفاده از سير به      انجا
هاي صنايع عنوان نگهدارنده در آن دسته از بخش

غذايي كه در آنها سير به عنوان طعم دهنده استفاده 
.آوردشود، را فراهم ميمي
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