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میکروبی عصاره استونی دو  اکسیدانی و ضد بررسی میزان ترکیبات فنولی، فعالیت آنتی
  ).Mespilus germanica L(رقم ازگیل 

  

  ،4، مهران اعلمی3، مریم قادري قهفرخی2کعلیرضا صادقی ماهون*، 1سمانه ممشلو
  6محمد قربانی و 5خمیري یمرتض 

استادیار گروه 2 ،طبیعی گرگان دانشگاه علوم کشاورزي و منابع ارشد، گروه علوم و صنایع غذائی، آموخته کارشناسی دانش1
ی یوه علوم و صنایع غذاگردانشجوي دکتري 3طبیعی گرگان،  ی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابعیعلوم و صنایع غذا
دانشیار گروه 5 ،ی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانیاستادیار گروه علوم و صنایع غذا4، دانشگاه تربیت مدرس

صنایع غذایی، دانشگاه علوم  استادیار گروه علوم و6 دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، ی، یعلوم و صنایع غذا
  گرگانابع طبیعی کشاورزي و من

     3/4/91؛ تاریخ پذیرش: 2/2/91تاریخ دریافت: 
  

  1چکیده
میکروبی دو رقم جنگلی  اکسیدانی و اثرات ضد در این پژوهش ترکیبات فنولی کل، فعالیت آنتی

ترکیبات فنولی  ارزیابی قرار گرفت. مورد ).Mespilus germanica Lمیوه ازگیل ((وحشی) و باغی 
ازگیل جنگلی و مقدار کل ترکیبات فنولی عصاره استونی  ستون استخراج گردید.دو رقم با حلال ا

گرم ماده خشک بود. فعالیت  100گرم معادل گالیک اسید در  45/4و  43/7ترتیب برابر  باغی به
 اکسیدانی کل ، ظرفیت آنتیDPPHهاي آزاد  اندازي رادیکال هاي به دام ها با آزمون اکسیدانی عصاره آنتی

ها واریته  شد. در تمام آزمونمقایسه  BHTاکسیدان سنتزي  بررسی و با آنتی کنندگی ت احیاو قدر
ضد  فعالیت .اکسیدانی بهتري از خود نشان داد جنگلی میوه ازگیل نسبت به نوع باغی فعالیت آنتی

 سازي چاهک با باکتري گرم منفی به روش رقیق 3باکتري گرم مثبت و  3ها روي ی عصارهیباکتریا
اي روي تمامی میکروبی قابل ملاحظه ها اثرات ضدعصاره .مورد بررسی قرار گرفت ELISAدستگاه 
تري در مقابل اثرات  هاي گرم منفی مقاومت بیشلی باکتريهاي مورد بررسی داشتند وباکتري

                                                             
  sadeghiaz@yahoo.com  مکاتبه:مسئول *



  1389، 4)، شماره 2داري موادغذایی جلد ( مجله الکترونیک فرآوري و نگه
 

58 

اي هاي استونی برعصاره کشندگی ي حداقل غلظتهمحدود. ها از خود نشان دادندبازدارندگی عصاره
  لیتر بود.  گرم در میلی میلی 25/1- 10و  615/0-5ترتیب  دو نوع ازگیل وحشی و باغی به

  
  اثرات ضد میکروبی، فعالیت ضد رادیکالی ازگیل، کلیدي: هاي واژه

  
  مقدمه

جنس ازگیل . باشد می Rosaceaeزخانواده ا .Mespilus germanica L یبا نام علم گیاهی ازگیل
است. این گونه بومی  Mespilus germanicaمان ازگیل معمولی با نام علمی دوگونه دارد که اولی ه

دانند. گونه دیگر  جنوب غربی آسیا و احتمالا جنوب شرق اروپا است اما منشاء آن را ایران می
M.canescens ، میوه آن گرد و کروي و . در آمریکاي شمالی کشف شده استکه در چند سال اخیر

ماده خوردن آرسیده و ، اي است ها قهوه نآقتی رنگ . واي رنگ است هگاهی گلابی شکل و قهو
هاي  ازگیل در تمام جنگل. ]4[ سیا شناخته شده استآچندین واریته از این میوه در اروپا و . شوند می

بجنورد و در تمام ارتفاعات سواحل دریا تا ارتفاعات  تاچناران  از ،ارسباران تا گلی داغ از شمال ایران
زگیل ا .شود هاي جنوبی البرز در دره کرج و مناطق استپی نیز دیده می ي جنگل انتشار دارد. در دامنهبالا

میوه  شود. صورت خام مصرف می به معمولطور بهرسد و  در ایران در اواخر پاییز و اوایل زمستان می
عنوان  و ساکاروز به باشد. فروکتوز، گلوکزازگیل سرشار از قند، آمینواسید، اسیدهاي آلی و تانن می

ها در طی مراحل مختلف رسیدن  قندهاي اصلی موجود در این میوه تشخیص داده شدند که مقدار آن
میوه متغیر است. اسیدهاي چرب اصلی موجود در مزوکارپ میوه ازگیل شامل پالمتیک اسید، 

اسید نیز در آن وجود  تئاریکباشند اما مقادیري اولئیک اسید و اس اسید می آلفالینولنیک اسید و لینولئیک
سیتریک و  مالیک، اسید از نوع اسید طورعمده ي آلی موجود در میوه ازگیل بهدارد. اسیدها

هاي  توان به ویتامین ث و ویتامین هاي موجود در این میوه می باشند. از جمله ویتامین تارتاریک می اسید
شود. سرو، مربا، ژله و ترشی نیز استفاده میصورت کن در ایران از ازگیل به. ]3[ گروه ب اشاره کرد

تهیه شیره محلی آن به نام دوشاب در بین ساکنین مناطق شمالی کشور رواج دارد. در طب سنتی از این 
 هاي داخلی مانند ریزي خون ، معالجه اسهال (به خصوص میوه نارس)، درماندر تقویت اعصابمیوه 

و  ویژه عصاره برگ) (به تورم مخاط گلو ،ه، زخم دهانورم رود، غیره ریزي رحمی و بواسیر، خون
ی این یکه در ترکیه روي خواص دارو هایی پژوهشدر . ]6[شود  هاي حساس استفاده می تقویت پوست
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ترپن سیکلوپنتوئید در آن تشخیص داده شد. نوبیوتیکی با ساختار مو نوع ترکیب آنتی 2گیاه انجام شد، 
ترکیبات  .]4[باشند  کسی متوکسیل جنیپیک و جنیپینیک اسید میاین ترکیبات شامل مشتقات کربو

دلیل عملکردهاي  هاي اخیر بهباشند که در سالهاي ثانویه گیاهی میفنولی دسته بزرگی از متابولیت
اکسیدانی ترکیبات فنولی و  میکروبی و آنتی اند. فعالیت ضد مورد توجه قرار گرفته بیولوژیکی

میکروبی   اکسیدانی و ضد هدف از این پژوهش بررسی فعالیت آنتیسیده است. فلاونوئیدي به اثبات ر
  باشد.  ي استونی دو رقم باغی و جنگلی ازگیل میترکیبات فنولی موجود در عصاره

  
  ها   مواد و روش

از مناطق  1389در آبان ماه  پژوهشهاي مورد استفاده در این  میوه: ها و عصارهسازي نمونه مادهآ
. براي ندفریز شد -20آوري شده و پس از آن بلافاصله در دماي  شرق استان گلستان جمعجنگلی 

گن کردن آن از روش غرقابی در حلال  استخراج ترکیبات فنولی این میوه پس از خرد کردن و هم
گرم پودر افزوده و مخلوط  10لیتر حلال به میلی 100حجمی) استفاده شد. (حجمی: درصد 80 استون

زده شد. پس   دار هم گراد در بن ماري شیک درجه سانتی 50ساعت در دماي  24مدت  به آمده دست به
ها با استفاده از کاغذ صافی از بخش جامد جدا شدند. براي تبخیر  از این مرحله هر یک از عصاره
همه  استفاده شد و در نهایت ءدر آون تحت خلاگراد  سانتی درجه 45استون از عصاره استونی از دماي 

به پودر تبدیل گراد  سانتی درجه -50، کره) در دماي FDB5503کن انجمادي (ها توسط خشک عصاره
  .قرار گرفتندگراد  سانتی درجه -18قابل نفوذ به هوا در فریزر  شدند و تا زمان استفاده در ظروف غیر

ن سیوکالته با روش مقدار کل ترکیبات فنولی با روش فولی :گیري مقدار کل ترکیبات فنولیاندازه
میلی  16/1از محلول عصاره با میکرولیتر  20در این روش. ]14[ گیري شداندازه اسلینکارد و سینگلتون

 300دقیقه  1 -8معرف فولین سیوکالتو مخلوط شد و پس از طی زمان  میکرولیتر 100آب مقطر و  لیتر
 30مدت  ضافه شد. سپس مخلوط بها ) به آنNa2CO3( درصد 20از محلول کربنات کلسیم  میکرولیتر

نانومتر  760قرار داده شد و در نهایت جذب آن در طول موج  گراد سانتی درجه 40دقیقه در بن ماري 
دست آمده از منحنی استاندارد اسید  هگیري شد. میزان محتواي ترکیبات فنولی بر اساس معادله ب اندازه

 گالیک بیان شد.
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  هانی عصارهاکسیدا ارزیابی فعالیت آنتی
)، با روش شیمادا DPPHاچ ( پی پی هاي ديمیزان مهار رادیکال: هاي آزادارزیابی میزان مهار رادیکال

 100-1000هاي ی با غلظتیهامورد ارزیابی قرار گرفت. براي این منظور، محلول] 13[و همکاران 
در حلال  BHTسنتزي  اکسیدان نیز آنتی ي استونی میوه ازگیل ولیتر از عصارهگرم در میلیمیکرو

(با  DPPHلیتر از محلول متانولی این صورت بود که یک میلی متانول آماده شدند. روش آزمایش به
به شدت هم زده شد.  دست آمده بهلیتر از عصاره افزوده و مخلوط میلی 3مولار) به  میلی 1غلظت 

تند. بعد از این مدت میزان جذب در طول دقیقه در محل تاریک قرار گرف 30مدت  هاي آزمایش به لوله
لیتر متانول جایگزین  میلی 3نانومتر قرائت شد. لازم به ذکر است در نمونه کنترل ، عصاره با  517موج 

  توسط عصاره با فرمول زیر محاسبه گردید: DPPHهاي شد. در نهایت درصد مهار رادیکال

                               )    1-1( رابطه 
100

_


A
AA

c

scهاي آزاد = مهار رادیکالDPPH )درصد( 

  باشند. ترتیب جذب کنترل و جذب نمونه می به As و  Acکه در این رابطه 
  

 1با  هاي مختلفدر غلظت لیتر از محلول عصاره میلی 1/0این روش  در: اکسیدانی کل ظرفیت آنتی
 4مولار و آمونیوم مولیبدات  میلی 28فسفات سدیم مولار،  6/0لیتر از معرف (اسید سولفوریک میلی
 95 ساعت در حمام آب با دماي 5/1مدت  مولار) در لوله آزمایش مخلوط شد و به میلی

نانومتر قرائت  695ها در طول موج قرار گرفت. پس از سرد کردن، جذب نمونهگراد  سانتی درجه
  .]11[ گردید

سازي  این صورت انجام شد که پس از آماده ظرفیتی به 3آهن  ءحیاتوانایی عصاره در ا :کنندگی قدرت احیاء
میکروگرم در  100- 1000هاي  هاي مختلف از پودر عصاره خشک شده در حلال مورد استفاده (غلظت غلظت

لیتر پتاسیم میلی 5/2) و pH= 6/6لیتر بافر فسفات (میلی 5/2از محلول عصاره را با  لیتر میلی 1لیتر)،  میلی
قرار گراد  سانتی درجه 50ساعت در حمام آب با دماي  مدت نیم گرم در لیتر) مخلوط شد و به 10یانید (س فري

مدت  ها بهحجمی) نمونه:(وزنی گراد سانتی درجه 10کلرو استیک اسید  لیتر تريمیلی 5/2گرفت. پس از افزودن 
 5/2ی پس از سانتریفوژ یحلول رو) شدند. از مCenturion K2042سانتریفوژ ( g1650دقیقه با سرعت  10

 700ها در طول موج لیتر آب مقطر، جذب نمونهمیلی 5/2و پس از افزودن شد لیتر به دقت برداشته میلی
  باشد. کنندگی می دهنده بالاترین قدرت احیا ]. بالاترین جذب نشان15نانومتر قرائت گردید [
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  هاارزیابی فعالیت ضد میکروبی عصاره
هاي گرم مثبت هاي مورد بررسی در این مطالعه شامل باکتريمیکروارگانیسم: اي میکروبیهتهیه سویه
)، ATCC 1885( اورئوس استافیلوکوکوس)، PTCC 1015( سرئوس باسیلوسشامل 

)، +Esbl( اشرشیاکلیهاي گرم منفی شامل و باکتريATCC 7984) ( لوتئوس میکروکوکوس
هاي خالص این  ) بودند. سویهPTCC 1151( یا انتروکولیتیکایرسین) و PTCC 1188( دیسانتري شیگلا
  خریداري شدند. رانیا یصنعت يها يها و باکتر قارچ ونیمرکز کلکسها از باکتري

هاي استونی دو واریته کنندگی عصاره حداقل غلظت مهار :MIC(1کنندگی( تعیین حداقل غلظت مهار
اث دایلوشن) مورد بررسی قرار گرفت. براي این سازي در چاهک (میکروبر با استفاده از روش رقت

سولفوکساید تهیه  متیل اي استفاده شد. محلول استوك عصاره در ديخانه 96هاي استریل منظور از پلیت
سازي محلول  لیتر) با رقیق گرم در میلیمیلی 156/0تا  40هاي مختلف عصاره (از گردید و غلظت

روز قبل از انجام  مدت یک شبانه ها بهث تهیه شد. باکترياستوك با محیط کشت مولر هینتون برا
روي محیط کشت نوترینت آگار کشت داده شدند. جهت تهیه گراد  سانتی  درجه 37آزمایش، در دماي 

ها، مک فارلند استفاده شد. بعد از پر کردن چاهک 5/0از رقت  )cfu/ml 6 10سوسپانسیون میکروبی (
قرار داده شد و بعد از طی این دوره گراد  سانتی درجه 37ت در انکوباتور ساع 24مدت  ها بهمیکروپلیت

نانومتر قرائت شد.  630میزان کدورت توسط دستگاه الایزا ریدر (بیوتک اینسترومنت) در طول موج 
) تعیین شد. MICعنوان حداقل غلظت بازدارندگی ( اي که در آن کدورتی دیده نشد بهاولین خانه

  ].9[زمان مختلف انجام شد  3تکرار و  3آزمایشات در 
میکرولیتر به  5ها کدورتی مشاهده نشد،  ی که در آنیهااز خانه :MBC(2حداقل غلظت کشندگی (

داري شد. اولین  درجه نگه 37محیط کشت جامد (مولر هینتون آگار) منتقل و یک شب در دماي 
  .]10[باشد  ) میMBCشندگی (عنوان حداقل غلظت ک غلظتی که در آن هیچ رشدي دیده نشد به

دست آمده با استفاده از روش  ها در سه تکرار انجام شده و نتایج بهدر این پژوهش تیمار: آنالیز آماري
اي دانکن در سطح ها با استفاده از آزمون چند دامنه) و مقایسه میانگینANOVAآنالیز واریانس (

ها و رسم نمودار  SAS.9.1افزار  ا استفاده از نرمهاي آماري ب) صورت گرفت. آنالیزP>05/0احتمال (
  انجام شد. Excelافزار  با نرم

                                                             
1- Minimum Inhibitory Concentration 
2- Minimum Bactericidal Concentration 
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  نتایج و بحث 
گیري مقدار ترکیبات نتایج مربوط به اندازه: هاي استونی میوه ازگیل عصاره مقدار کل ترکیبات فنولی

هاي مورد  عصاره شود طور که مشاهده می همان. نشان داده شده است 1ها در جدول فنولی کل عصاره
  با یکدیگر داشتند. ) >05/0P(داري بررسی از این نظر اختلاف معنی

  
 .میوه ازگیل دو واریته استونی هايمقدار ترکیبات فنولی کل عصاره -1 جدول

  واریتهنوع 
 مقدار کل ترکیبات فنولی

 گرم ماده خشک)100(گرم گالیک اسید/ 

  a   437/7± 64/0 جنگلی
 b 45/4 ±  17/0  باغی

  باشند می SD ±تکرار  3نتایج حاصل از میانگین 
  است. درصد 5دار در سطح احتمال گر اختلاف معنی حروف غیر مشابه بیان

  
گیري مقدار ترکیبات فنولی میوه ازگیل مطالعات اندکی صورت گرفته است. نبوي و  در زمینه اندازه

ن استخراج ترکیبات فنولی و فلاونوئیدي برگ، تاثیر نوع حلال (آب و متانول) را بر میزا .]8[همکاران 
ترین بازدهی  پوست درخت و میوه ازگیل وحشی مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد بیش

باشد. حلال ترین آن مربوط به عصاره آبی پوسته ساقه می استخراج مربوط به عصاره متانولی میوه و کم
ترکیبات فنولی میوه و برگ داشت اما در مورد پوسته  ی را از نظر استخراجیترین کار متانول بیش

ترین مقدار ترکیبات فنولی را دارا بود. در بخش ترکیبات فلاونوئیدي نیز  درخت عصاره آبی بیش
ترین مقدار این ترکیبات در عصاره متانولی و آبی برگ وجود داشت. مقدار ترکیبات فنولی در  بیش

اسید در  گرم معادل گالیک میلی 93زگیل در آخرین مراحل رسیدگی متانولی: اسیدي میوه ا عصاره آبی:
گزارش کردند مقدار ترکیبات فنولی میوه ازگیل در  .]12[راپ و همکاران گرم میوه تازه بود.  100

باشد. در  فنل اکسیداز می ي افزایش فعالیت آنزیم پلییابد که در نتیجه تدریج کاهش می رسیدن به هنگام
 80) و استون (درصد 80)، اتانول (درصد 80مقدار ترکیبات فنولی عصاره آبی، متانول ( مطالعه دیگري

که در بالا ذکر ی یها گیري شد. مقدار این ترکیبات در عصاره دهی اندازه روز پس از گل 214) درصد
 .]1[ه مرطوب بود گرم ماد 100گرم معادل کاتچین در  میلی 17/351و  4/38، 7/48، 2/16 ترتیب هب شد
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دهند که از آن هاي گیاهی را تحت تاثیر قرار می عوامل متعددي مقدار ترکیبات فنولی موجود در بافت
توان به فاکتورهاي ژنتیکی، میزان تابش نور خورشید، شرایط خاك، درجه رسیدگی در زمان جمله می

. شاره کردداري ا ی، عملیات پس از برداشت و شرایط نگهیبرداشت، شرایط محیطی و آب و هوا
فنولی را تحت تاثیر قرار هاي مختلف میزان استخراج ترکیبات پلیدرجه قطبیت حلال بر این علاوه

  .]2[دهد  می
ها و انس نشان داد، نوع و غلظت عصارهینتایج آنالیز وار :DPPH آزاد هايی مهار رادیکالیتوانا
 1طور که در شکل  هاي آزاد دارد. همانداري بر میزان مهار رادیکالسنتزي تاثیر معنی یداناکس آنتی

تا  100ي ها درغلظت BHTاکسیدان سنتزي  پس از آنتی واریته جنگلی شود عصاره استونیمشاهده می
  بود.  باغی  داراي قدرت مهارکنندگی بالاتري نسبت به عصاره لیتر میکروگرم در میلی 600

  

  
  واریته ازگیلدو استونی میوه هاي هاي مختلف عصارهغلظت DPPHهاي آزاد مقایسه میانگین درصد مهار رادیکال - 1شکل 

  است. درصد 5دار در سطح احتمال گر اختلاف معنی حروف غیر مشابه در هر غلظت بیان
  

هاي هیدروکسیل و میزان زیادي به تعداد و موقعیت گروه هاي مختلف بهکنندگی عصاره قدرت مهار
هاي تر گروهینیوزن مولکولی ترکیبات فنولی بستگی دارد. در ترکیبات فنولی با وزن مولکولی پا

  .]5[گیرند تر در دسترس قرار می هیدروکسیل راحت
ظرفیتی در  5ظرفیتی به مولیبدن  6اساس کار در این روش احیاء مولیبدن  :اکسیدانی کل ظرفیت آنتی

مولیبدن همراه  هاي سبز رنگ فسفواي بالا است. این واکنش با تشکیل کمپلکسمحیط اسیدي و دم
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 2که در شکل   طور . همان]11[ باشدنانومتر داراي حداکثر میزان جذب می 695است که در طول موج 
هاي مورد بررسی ظرفیت در تمامی غلظت واریته جنگلی استونی شود، عصارهنیز مشاهده می

  داشت. باغیتري نسبت به عصاره  شاکسیدانی بی آنتی

  
  BHT.سنتزي  اکسیدان ي ازگیل و آنتیهاي میوههاي مختلف عصارهاکسیدانی غلظت مقایسه میانگین ظرفیت آنتی - 2شکل 

  است. درصد 5دار در سطح احتمال گر اختلاف معنی حروف غیر مشابه در هر غلظت بیان
  

 و استونی هاي مختلف عصارهن میزان جذب غلظتمقایسه میانگی 3شکل  :کنندگی  قدرت احیاء
نانومتر نشان  700کنندگی در طول موج  عنوان شاخصی از قدرت احیاء را به BHTسنتزي  اکسیدان آنتی
کاهندگی را به خود  ترین میزان قدرت بیش میوه ازگیل جنگلیي استونی عصاره BHTپس از  دهد.می

ي الکترون همراه کننده کنندگی با حضور ترکیبات اهداء حیاءهاي ااختصاص داده است. در کل ویژگی
کنندگی آن افزایش  عبارتی با افزایش میزان ترکیبات فنولی موجود در عصاره، قدرت احیاء است. به

هاي هیدروژن تري الکترون یا اتم یابد، در نتیجه عصاره قادر خواهد بود با اهداء تعداد بیش می
  هاي آزاد را شکسته و اکسیداسیون چربی را به تاخیر بیاندازد.رادیکال هاي زنجیري تشکیل واکنش
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 .BHTسنتزي اکسیدان ي ازگیل و آنتیهاي میوههاي مختلف عصارهکنندگی غلظتمقایسه میانگین قدرت احیاء - 3شکل 

  .است درصد 5دار در سطح احتمال گر اختلاف معنی مشابه در هر غلظت بیان حروف غیر
 

هاي استونی دو میکروبی عصاره فعالیت ضد: هاي مختلف میوه ازگیل میکروبی عصاره ضد فعالیت
غذایی مورد بررسی قرار گرفت و  هاي عامل فساد موجود در موادواریته ازگیل بر تعدادي از باکتري

هاي عصاره MICنشان داده شده است. میزان  3و  2 هاي ولدر جد MBCو  MICنتایج به دو شکل 
 312/0-5و  312/0-25/1ترتیب در محدوده غلظت  ی دو واریته جنگلی و باغی میوه ازگیل بهاستون
  لیتر متغیر بود.  گرم در میلی میلی

  
  .هاي استونی میوه دو واریته ازگیللیتر) عصاره میلی گرم/ ) (میلیMICحداقل غلظت بازدارندگی ( -2جدول 

  )-نوع باکتري (+/  شماره باکتري  باکتري
 واریته

 باغی  جنگلی

  PTCC 1015  +  312/0  312/0  باسیلوس سرئوس
  ATCC 1885  +  312/0  312/0  استافیلوکوکوس اورئوس
  ATCC 79840  +  312/0  625/0  میکروکوکوس لوتئوس

  Esbl+   -  625/0  5  اشرشیا کلی
  PTCC 1151   -  25/1  25/1  یرسینیا انتروکولیتیکا

  PTCC 1188   -  25/1  5/2  شیگلا دیسانتري
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هاي مورد  هاي مختلف توانستند روي باکتري نتایج نشان داد هر دو عصاره مورد بررسی در غلظت
هاي هاي گرم مثبت نسبت به باکتريکنندگی و کشندگی داشته باشند. در کل باکتري بررسی اثرات مهار

تونی شود، عصاره اس دیده می 2طور که در جدول  تري نشان دادند. همان گرم منفی حساسیت بیش
کنندگی قابل  هاي گرم مثبت اثر مهار روي تمامی باکتري mg/ml 312/0واریته جنگلی در غلظت 

هاي گرم مثبت از این نظر دیده نشد. در مورد واریته  اي از خود نشان داد و اختلافی بین باکتري توجه
ت مورد بررسی به هاي گرم مثب نسبت به دیگر باکتري استافیلوکوکوس اپیدرمیسباغی براي مهار رشد 

بین  یرسینیا انتروکولیتیکا). از نظر مهار رشد mg/ml 625/0تري از عصاره نیاز بود ( هاي بیش غلظت
شیگلا عصاره استونی ازگیل باغی براي مهار رشد  MICعصاره دو واریته اختلافی دیده نشد اما میزان 

  د. تر از دیگر واریته مورد بررسی بو بیش اشرشیا کلی ودیسانتري 
  

  .هاي استونی میوه دو واریته ازگیللیتر) عصاره میلی گرم/ ) (میلیMBCحداقل غلظت کشندگی ( -3جدول 

 )-نوع باکتري (+/ باکتري
 واریته

  باغی  جنگلی
 + باسیلوس سرئوس

+ 

625/0 25/1 

 5/2 25/1 استافیلوکوکوس اورئوس

 5/2 5/2 + میکروکوکوس لوتئوس

 10 5 -  اشرشیا کلی

  10 5 -  سینیا انتروکولیتیکایر
 5 5 -  شیگلا دیسانتري

  
بر  هاي استونی میوه ازگیل هر دو واریته علاوه گردد، عصاره ملاحظه می 3طور که در جدول  همان

ها  عصاره MICهاي مورد بررسی اثر کشندگی اعمال نمودند. میزان  اثر مهار رشد، روي تمامی باکتري
بود. این بدان معناست که اگرچه رشد  MBCتر از  رد بررسی بیشهاي مو در مورد تمامی باکتري

هاي  گردد، اما جهت اعمال اثر کشندگی به غلظت ها مهار می ین عصارهیهاي پا ها در غلظت باکتري
روي تمامی  mg/ml 5ها نیاز است. عصاره استونی واریته وحشی در غلظت  تري از عصاره بیش

مقاومت  یرسینیا انتروکولیتیکاو  اشرشیا کلیهاي  داشت. باکتري هاي گرم منفی اثر کشندگی باکتري
اثر کشندگی  mg/ml 10تري به عصاره استونی واریته باغی نشان دادند و این عصاره در غلظت  بیش
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هاي گرم مثبت نیز مشاهده شد، هر دو عصاره  هاي ذکر شده داشت. در مورد باکتري روي باکتري
اعمال کنند، اما  استافیلوکوکوس اپیدرمیسبر  mg/ml 5هاي  ا در غلظتتوانستند اثر کشندگی خود ر

هاي  به غلظت اورئوس استافیلوکوکوسو  سرئوس باسیلوسهاي  جهت ایجاد این اثر روي باکتري
بالاتري از هر دو عصاره نیاز بود. وجود مقادیر زیادي از ترکیبات فنولی در عصاره استونی این میوه 

هاي عامل فساد  میکروبی این عصاره بر روي میکروارگانیسم لیل براي اثر ضدترین د شک محکم بی
ی ترکیبات فنولی میوه ازگیل انجام یدر بررسی که در راستاي شناسا ]12[راپ و همکاران باشد.  می

اسید  کاتچین و کلروژنیک کوئرسیتین، وانیلین، رزوراتول، کاتچین، اپی ماننددادند، به حضور ترکیباتی 
میکروبی قابل توجه  شک حضور چنین ترکیباتی در میوه ازگیل فعالیت ضد این میوه پی بردند. بیدر 

میکروبی عصاره میوه ازگیل تاکنون بررسی علمی  نماید. در زمینه بررسی فعالیت ضد آن را تائید می
هاي سایر  ارهباکتریایی عص در زمینه اثر ضد هایی پژوهشدقیقی در ایران و جهان انجام نشده است اما 

ها و باشد. عصاره ها می میکروبی این عصاره فعالیت ضد گر بیانگیاهان به وفور انجام شده و 
ی از خود نشان دهند یهاي باکتریاتوانند عملکردهاي مختلفی را در مقابل سویههاي گیاهی می اسانس

د که به دنبال آن اشاره کراي سلول توان به تداخل با غشاي فسفولیپیدي دو لایهکه از آن جمله می
توان به آسیب به ها می یابد. از سایر مکانیسمافزایش و مواد درون سلولی کاهش می پذیري غشا نفوذ

فعال کردن ترکیبات ژنتیکی  هاي دخیل در تولید انرژي و ترکیبات ساختاري سلول و نیز غیرآنزیم
  . ]7[اشاره کرد 
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Abstract1 

In this study, total phenolics content, antioxidant and antimicrobial activity of 
acetonic extract of two Medlar types, wild and domestic, were evaluated. Phenolic 
compound were extracted with acetone. Total phenolic content of acetonic extract 
of wild and domestic type were 7.53 and 4.45 g GAE/ gr dry powder, respectively. 
Extracts were also tested for their antioxidant activities using scavenging activity 
of DPPH radicals, total antioxidant capacity and reducing power test and compared 
with synthetic antioxidant. In all tests, extract from wild type showed highest 
antioxidant activity than another type. The antibacterial effects of the extracts were 
assessed on three gram positive and three gram negative bacteria by micro broth 
dilution technique using ELISA reader. The extracts also showed good 
antimicrobial activity against all of tested microorganisms and the tested gram-
negative bacteria showed higher resistant to the inhibitory effect of extracts. The 
ranges of minimum bactericidal concentration (MBC) of the extracts were 0.615-5 
and 1.25-10 mg/ml for wild and domestic type, respectively. 
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