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)07/12/97: رشیپذ خیتار  97/ 17/08:  افتیدر خیتار(  

  
  

  دهیچک
دانه .  استفاده کردیی غذاي توان از آن ها بعنوان نگهدارنده های دارند و مییایات شناخته شده ضد باکتر اثریعیبات طبی و ترکیاهیعصاره ها، اسانس هاس گ

 یکروبیت ضدمی خاصیبررسن پژوهش، یهدف از ا.  باشدیر غلات می نسبت به ساي قوییای و ضد باکتریشیت ضد اکساین با خاصیپروتئ یغن منبعنوا یک
د مناسب با یز پپتیدرولینه هیبه طیشرا نیی تعيبرا. کا بوده استیلوکوکوس اورئوس و سالمونلاانتری استافيهای باکتريا بر رونوید فعال استخراج شده از کیپپت

د ی پپتییایاثرات ضد باکتر.  مختلف استفاده شدين و آلکالاز در دما و زمان های پپسیمی آنزياز نسبت ها ماریت نیبهتر نییو تعیکروبیت ضدمین خاصیبهتر
 کیوتیب یآنت با سهیقا مدر) کایسامونلاانتر و اورئوس لوکوکوسیاستاف (یمنف و مثبت گرم يباکتر نوع   دوينوا بر روی کين هایز شده از پروتئیدرولیه

 حاصل يدهایپپت به مربوط کایسالمونلاانتر و اورئوس لوکوکوسیاستاف مقابل در رشد عدم هاله قطر نیشتریب. شد انجام يگذار چاهک روش به نیسیجنتاما
 تریلیلیم بر کروگرمی م800غلظت  با قهی دق150زمان  و گرادیسانت  درجه50 يدما ،)نیپروتئ لوگرمیبرک آنسون( 60 یمیآنز تیفعال طیشرا در
نوا، اثر ین کید حاصل از پروتئیج به دست آمده پپتیبا توجه به نتا ).کایسالمونلاانتر ي برا00/11±00/1و  اورئوس لوکوکوسیاستاف ي برا00/13±00/1(بود

قات ینوا تحقید و مواد موثره کی شود با استخراج پپتیه میتوص. کا داشته استیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا انتری استافيهای بر باکتری خوبیمهارکنندگ
  . استفاده شودیی در مواد غذایعیک نگهدارنده طبی آن به عنوان يدهاین شبه غله انجام شود و از پپتی اي رويشتریب

  
  کایلوکوکوس اورئوس، سالمونلا انترید فعال، استافینوا، پپتی دانه ک:د واژگانیکل
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   مقدمه- 1
 جمله از ییایمیش يها نگهدارنده آور انیز اثرات روز هر

 يها ماندهیباق زین و کیتراتوژن خواص و ییسرطانزا عوارض
 مصرف يبرا تقاضا و رسد یم اثبات به انسان سلامت بر یسم

 شیافزا یعیطب صورت به آنها يماندگار عمر که ییغذا مواد
 ینیگزی درصدد جایین مواد غذایلذا محقق ]1[شودیم شتریب افته،ی

  . شده اندیعی طبيآنها با نمونه ها
، یعی طبيدان های اکسیر توجه به استفاده از آنتی اخيدر سالها

 ی و آنتیدانی اکسیت آنتی قابلینه بررسی در زمیقاتیمنجر به تحق
ن یر پروتئی نظيز شده ایدرولی هين هایدها از پروتئی پپتیالیباکتر
 ين هایو پروتئ ]4[ده تخم مرغین سفی، پروتئ]3[نی کازئ،]2[ایسو

 يک فناورین یز پروتئیدرولیه. شده است ]5[یگوشت ماه
 یوبکری و ضد میشی ضد اکسايد فراورده هایسودمند جهت تول

ست ی زيدهای باشد که تحت عنوان پپتیبا ارزش افزوده بالا م
 اجزا بعنوان فعال ستیز يدهای پپت]6[ شوندیفعال شناخته م

 یاصل نیپروتئ ساختار در که رندیگیم قرار یبررس مورد ینیپروتئ
 عملکرد یمیآنز زیدرولیه توسط آزادشدن از و بعد بوده رفعالیغ
ر یتاثدها ین پپتیا ]7[دهندیم بروز خود از يمتعدد ییایکوشمیزیف

 یت منجر به حفظ سلامتی بر عملکرد بدن داشته ودر نهایمثبت
ست ی زيدهاید پپتین راه تولیج تریرا]8[مصرف کننده خواهد شد

ن و ی پپسيم هایل آنزی از قبیمیزآنزیدرولیق هی از طريفعال قو
ن ی اي کاربردين عملکردهایاز مهم تر.  باشدین  میپسیتر
 ، یکروبی ضد ميت های توان به فعالیست فعال  میبات زیرکت

م ی،  ضد ترومبوز ، کاهش دهنده فشار خون ، تنظیشیضد اکسا
  ]7[ و جذب کننده املاح اشاره کردیمنیستم ایت  سیکننده فعال

. دارد  ساله5000قدمت  که  باشدیک شبه غلات مینوا یدانه ک
 یغن منبع و برنج يهادانه از ترهضم خوش و ترسبک اریبس نوایک

 مواد گرید و میتاس پ،2ب  نیتامیو فسفر، بر،یف م،یزیمن ن،یپروتئ
، يوی آند در بوليها کوهین دانه، بومیا ]9[ است آهنمانند یمعدن

ن بذر یر کشت ای اخيباشد که خوشبختانه در سالهای و پرو میلیش
 طبق مطالعات انجام ]11, 10[ز شروع شده استیران نیدر کشور ا
ران کمتر از یاه در این گید در واحد سطح ای توليهانهیشده، هز

ات یاز به آب، کود و عملیاه نین گیرا کشت ایگندم خواهد بود ز
ن با توجه یهمچن]10،12[ نسبت به گندم دارديار کمتری بسیزراع

 ي براین عالیگزیک جاین است، ینوا سرشار از پروتئینکه کیبه ا
نوابا دارا یک.  تواند محسوب شودیغلات از جمله برنج مگر ید

ن که غلات و یونین و متیزی لي ضروريهانهید آمیبودن اس
ن کامل بدن را یتواند پروتئیحبوبات دچار کمبود آن هستند،م

  ]13[دیه کمک نماین کند به رفع مشکل سوء تغذیتام
 ها و ، دانهیدانی و ضد اکسییای اثرات ضد باکتریمحققان داخل

 کرده اند، با وجود در ی را بررسياری بسی و بومیاهان سنتیگ
ران ینوا در کشور ایاه کی گیکروبیت ضد می فعالیابینه ارزیزم

 انجام نشده است و ی هدفمند در منابع علميتاکنون مطالعه ا
 رشد و جوانه ينه سازگاری انجام شده در زمي هایشتر بررسیب

ن یدر ا ]14, 11, 10[ بوده استیمیط اقلینوا با شرایاه کی گیزن
ر ینوا نسبت به ساین کی پروتئيمطالعه به علت وجود درصد بالا

ز شد و اثراث یدرولین دانه هین ای، پروتئ)شتری درصد ب25(غلات 
لوکوکوس ی استافي دو گونه باکتري آنها بر رویکروبیضد م

  . شدیکا بررسیاورئوس و سالمونلا انتر
  

   مواد و روش ها- 2
نوا ید فعال حاصل از دانه کی پپتیکروبی اثر ضد می منظور بررسبه

)  PTCC1431(لوکوکوس اورئوسی استاندارد استافيه هایاز سو
تو پاستور یه شده از  انستیته) PTCC 1709(کا یو سالمونلا انتر

  .ران استفاده شدیا
   نمونه يآماده ساز- 2-1

 از موسسه )Santa Maria( ایته سانتامارینوا با واریبذر ک
 يجداساز. ه  شدیه نهال و بذر کرج تهی اصلاح و تهیقاتیتحق

اب دانه ها در یآس. دی انجام گردی ها بصورت دستیناخالص
اب یه نهال و بذر با استفاده از آسیقات اصلاح و تهیموسسه تحق

 ساخت ,MB 1001B, Magic Bullet Blender مدل(
 96رجه استخراج ک آرد کامل با دیانجام شد؛ و ) ن یکشور چ

آرد حاصل با حلال هگزان به . نوا بدست آمدیدرصد از بذر ک
کر ی ساعت به کمک ش24 در سه مرحله به مدت 1:5نسبت 

 ) رانیساخت ا,TM 52E, Fan AzmaGostarمدل (یتالیاورب
 ساعت در 24 حلال نمونه ي جداسازي شد و برايری گیچرب

محصول بدست . گراد قرار گرفتی درجه سانت40 يآون با دما
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 درجه -18 يخچال در دمای در یلنی اتی پليسه هایآمده در ک
  ]6[ شديگراد تا زمان مصرف نگهداریسانت

 ي الکتروفورزي  الگویابی ارز- 2-2

 خالص شده يدهای عصاره خام و پپتي الکتروفورزيز الگویآنال
نگ یاز ژل استاک. انجام شد PAGETricine SDSبا استفاه از

 ي درصد برا15 و 10 جدا کننده  ی ژل دو قسمتکی درصدو 5/6
بعد از اتمام کار  ،ژل توسط .  استفاده شدي الکتروفورزيالگو

ر ی زيدو مولکول های گرديزیترات نقره ، رنگ آمی نيزیرنگ آم
  ]15[ شدندیید هستند، شناسایلو دالتون که پپتی ک10

 ن یاستخراج پروتئ- 2-3

 در آب پراکنده شد  1:10 شده به نسب يری گی چربينوایک
ده و به مدت یرس10 نرمال به 1 محلول توسط سود  pHسپس 

قه با دور ی دق20 اتاق مخلوط شد و  به مدت يک ساعت در دمای
5000g خچال دار قرار یفوژ یگراد در سانتری درجه سانت4 ي و دما
 ين های به منظور رسوب پروتئییع روی ماpHسپس .  گرفت

ط ید وتحت شرای رس5نرمال به 1ک یردید کلرینوا توسط اسیک
)  ساخت کشور آلمانHermle-z200A مدل( فوژیریمشابه سانت

  ]8[دیز آماده گردیدرولی هيرسوب بدست آمده برا. شد

  زات یدرولیه محلول هیته- 2-4
نوا با استفاده از ین استخراج شده از کین منظور، در پروتئی ايبرا
 درب يشه ایدر ظرف شن و آلکالاز ، عمل هضم ی پپسيم هایآنز

 يعصاره . انجام  شد )agitator(یسیدار توسط هم زن مغناط
 5م ی آنزينه ی به pHم فسفات و در ینوا در بافر سدین کیپروتئ

م  یق شده  آنزیرق)  نیپروتئ (يبه نمونه ها.  شديق سازیبار رق
ن ها در یز پروتئیدرولید و  هی اضافه گرد8مم ی اپتpHآلکالاز در 

ل یزات خود تبدیدرولین به هیانکوباتور صورت گرفت  تا پروتئ
م یشترآنزی هضم بي واکنش ها  برايسپس به مخلوط ها. دیگرد
 مخلوط pHم، ین آنزی قبل از اضافه کردن این  اضافه شد ولیپپس
 يز، محلول ها برایدرولیپس از اتمام زمان ه.  رسانده شد5/2به

  . م متوقف شدیت آنزی جوش قرار  گرفت تا فعالقه در آبی دق15

قه ی دق15 يقه برای دور در دق8000ون حاصل در یسپس سوسپانس
زات یدرولی به عنوان هیی رويمحلول  ها. فوژ شدیسانتر

مدل (ون یلتراسیدستگاه اولترافسپس باکمک . دی گرديجداساز
(Amicon, USکوچک از يدهایدالتون ، پپت3000 يو باغشا 

  ]6[ه شدندیحدوده تهن میا
نه یز جهت بهیدرولیط هی مناسب شرايافتن دامنه یبه منظور 

 45 ،40 يط مطابق با دماهای در شراییمارهایش تی ، ا،بتدا پيساز
 ، 180 ، 150 ، ، 90 ،60 ي گراد و زمان های درجه سانت55 ، 50، 

 واحد آنسون بر 90 و 60 ، 30 یمیت آنزیقه و فعالی دق210
  .ن صورت گرفت یوتئلوگرم پریک

   یکروبیت ضد میسنجش فعال- 2-5
 Agar well) روش  انتشار از چاهک در آگار- 2-5-1

diffusion) 
 ساعت 24ون از کشت یه سوسپانسین پژوهش پس از تهیدر ا
و )(PTCC 1709کای سالمونلا انتری گرم منفيباکتر( ها يباکتر
که ) PTCC1431(لوکوکوس اورئوس ی گرم مثبت استافيباکتر

 ساعت قبل از تست ، 24ه شد و در یران تهیتو پاستور ایاز  انست
کشت داده شدند با ) MHA(نتون آگار یط کشت مولر هیدر مح

 آن  در 100/1 مک فارلند ، از رقت 0 /5کدورت مشابه استاندارد
ط مولر ی محي  بر رو spreadل ، به روش  ی استريزولوژیسرم ف

ر یجاد چاهک در زی ايح نموده و برایتلق) merck(نتون آگار یه
ت یل در کنار شعله و با رعایپت پاستور استریهود توسط ته پ

جاد ی مورد نظر چاهک ايل به تعداد غلظت هایط کامل استریشرا
، 400، 200(  ي لاندااز غلظت ها50  لاندا توسط سمپلر 40شد و 

 يخته و برای چاهک ريرا بر رو) تری لیلیکروگرم در می م800
  DMSOجاد شده  ، یط داخل چاهک ایمحز در وسط  یشاهد ن

 گرم بهعنوانکنترل یلی م5ن یسی  و  جنتامایرا بعنوان کنترل منف
 37 کشت داده شده در حرارت يت هایآنگاه پلخته شد یمثبت ر

 ي ساعت انکوبه شده و قطر هاله ها24گراد به مدت یدرجه سانت
 دو ي هر باکتريبرا]17, 16[ن شدییس تعیعدم  رشد  توسط کول

 .تکرار انجام شد
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Table 1  treatments of study (conditions, concentration, enzyme ratio, temperature and time)  
T8: Condition C and concentration of 400 μg/ml T0: control (gentamicin + DMSO) 
T9: Condition C and concentration of 800 μg/ml T1: Condition A and concentration of 200 μg/ml 
T10: Condition D and concentration of 200 μg/ml T2: Condition A and concentration of 400 μg/ml 
T11: D conditions and concentration of 400 μg/ml T3: Condition A and a concentration of 800 μg/ml 
T12: Condition D and Concentration 800 μg/ml T4: Condition B and concentration of 200 μg/ml 
T13: Condition E and concentration of 200 μg/ml T5: Condition B and concentration of 400 μg/ml 
T14: Condition E and concentration of 400 μg/ml T6: Condition B and Concentration 800 μg/ml 
T15: Condition E and Concentration 800 μg/ml T7: Condition C and concentration of 200 μg/ml 

A: Enzyme ratio: 30(Anson unit/kg protein), temperature: 55 ° C, time: 210 min 
B: Enzyme ratio: 60(Anson unit/kg protein), temperature: 50 ° C, time: 150 min 
C: Enzyme ratio: 60(Anson unit/kg protein), temperature: 55 ° C, time: 180 min 
D: Enzyme ratio: 90(Anson unit/kg protein), temperature: 50 ° C, time: 150 min 
E: Enzyme ratio: 90(Anson unit/kg protein), temperature: 50 ° C, time: 180 min 

  
  يل آماریه و تحلیتجز- 2-6
.  وارد شدspss نرم افزار 20ج به دست آمده به نسخه ینتا
ن ها از یانگیسه می مقايآنها محاسبه و براار ین و انحراف معیانگیم

ن ی معنادار بودن اختلاف بيک طرفه و برایانس یل واریتخحل
  . استفاده شدP<0.05 در سطح یش ها از آزمون تیآزما

  

  ج و بحثی نتا- 3
 لوکوکوسیاستاف مقابل در رشد عدم هاله قطر نییتع آزمون جینتا

 در يگذار چاهک روش به)  mm(کا یاورئوسوسالمونلاانتر
 غلظت سه و) متفاوت زمان و ییدما(ز یدرولیه مختلف طیشرا

 با سهیمقا در) تریلیلیم در کروگرمی م800، 400، 200(متفاوت 
 لازم است شده داده نشان 2 جدول در نیسیجنتاما کیوتیب یآنت
 دار یمعن اختلاف وجود انگریب متفاوت حروف که است ذکر به
  .باشدیم  درصد95احتمال  سطح در ستون هر ریمقاد نیب

 يمارهایسه اثر تیانس، به منظور مقایز واریبا استفاده از آزمون آنال
لوکوکوس ی استافيزان رشد هاله پاتوژنهایمورد مطالعه بر م

کا، فرض کرویت با استفاده از آزمون یاورئوس و سالمونلا انتر
نتایج حاصل از این .  مورد بررسی قرارگرفته استیماخول
ج پژوهش ینتا.  خلاصه شده است2ها در جدول شماره آزمون

داراست، ی ها معنيزان مهار باکترینشان دادند که اثر غلظت بر م
کرو ی م800زان قطر هاله عدم رشد در غلظت ین میانگی میعنی

ن یهمچن.  دار بوده استیمارها معنین تمام تیتر بی لیلیگرم بر م
  زان اثر مهار ین میشتری شود که بی مشاهده م2در جدول 

  

  
 با ییمارهایلوکوکوس به طور معنادار مربوط به تی استافيهایباکتر
  . تر بوده استی لیلیکروگرم بر می م800 یعنین غلظت یبالاتر

 با غلظت یمیط دما، زمان، نسبت آنزیشتر اثر شرای درك بيبرا
 اثرات ي معنادارینوا به بررسین کی حاصل از پروتئيدهایپپت

.  مورد مطالعه پرداخته شديمارهای تین گروهیب و یگروهدرون
مارها نشان دادند که ی تیسه درون گروهی حاصل از مقايافته های

زان قطر هاله رشد ی دار بر میر معنیدها تاثیتنها عامل غلظت پپت
  ).P-Value ≤ 0.05(پاتوژن ها را دارد 

Table 2 Mean values of growth inhibition zone 
of Staphylococcus aureus and Salmonella 
enterica 

Staphylococcus 
aureus(mm) 

Salmonella 
enterica(mm) 

Concentration 
(μg/ml) 

 

13.33±0.58a 11.00±1.00a 0 control 
(gentamicin) 

5.67±0.58e 4.67±0.58e 200 
7.33±0.58d 5.67±0.58e 400 
8.00±1.00d 7.33±0.58d 800 

A 

9.67±0.58c 7.00±0.00d 200 
11.33±0.58b 8.00±0.00c 400 
13.00±1.00a 11.00±1.00a 800 

B 

9.67±0.58c 6.00±1.00de 200 
11.33±0.58b 8.67±0.58bc 400 
12.00±1.00ab 10.00±1.00ab 800 

C 

11.00±1.00bc 9.67±0.58ab 200 
11.67±0.58b 10.67±0.58a 400 
12.00±1.00ab 11.00±1.00a 800 

D 

12.00±1.00ab 9.67±0.58ab 200 
11.67±0.58b 10.67±0.58a 400 
12.00±1.00ab 11.00±1.00a 800 

E 

*A significant difference between the values of each 
column at a confidence level of 95% 

a,b,c,d,e Significant difference at 5% error level 
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                               4 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-26954-en.html


  1398 وریشهر ،16 دوره ،91شماره                                                                                          ییغذا عیصنا و علوم
 

 319

م، دما و زمان فقط یت آنزیکسان فعالیط یگر در شرایبه عبارت د
زان مهار رشد پاتوژن ها بوده ی مين کننده ییعامل غلظت، تع

 به اثر زمان، یمارها، پی تین گروهیسه بیبا استفاده از مقا .است
 با یعنی. ها برده خواهد شدیم در مهار باکتریت آنزیدما و فعال

زان مهار رشد پاتوژن ها ی و دما، میمیت آنزیزان فعالیش میافزا
 درجه 150قه ین دقیالبته عامل زمان ب.  شودیشتر میهم ب

  . معنادار شده است210ز و یدرولیه
 مذکور با يهان گروهیشتر بیسه و درك بین به منظور مقایهمچن

زان قطر هاله ی، مشاهده شد که مError barاستفاده از نمودار 
 درجه و زمان 55 ي دما30م ی آنزنسبت (Aط گروه یرشد در شرا

ن قطر هاله یشتریبه طور معنادار ب. ن بوده استیکمتر) قهی دق210
کا یلوکوکوس اورئوس و سالمونلا انتریعدم رشد در مقابل استاف

آنسون (60 یمیت آنزیط فعالی حاصل در شرايدهایمر بوط به پپت
 150گراد و زمان ی درجه سانت50 ي، دما)نیلوگرم پروتئیبر ک

 00/13±00/1(تر بودی لیلیکروگرم بر می م800قه  با غلظت یدق
 سالمونلا ي برا00/11±00/1لوکوکوس اورئوس و ی استافيبرا
ن اختلاف آشکار یز ای ن2 و 1 يچنانکه در نمودارها).کایانتر

  .است
نوا ین کی پروتئيدهای پپتین اثر مهار کنندگیشتری دار بیبه طور معن

لوکوکوس یبر رشد استاف) دما و زمان(زیدرولیط مختلف هیدر شرا
 یلیکروگرم در می م800کا در غلظت یاورئوس و سالمونلا انتر

سه یانس و مقایز واریج حاصل از آنالیبا توجه به نتا. تر بودیل
ن قطر هاله یشترین، به طور معنادار بیسیمارها با شاهد جنتامایت

کا یلا انترلوکوکوس اورئوس و سالمونیعدم رشد در مقابل استاف
آنسون (60 یمیت آنزیط فعالی حاصل در شرايدهایمر بوط به پپت

 150گراد و زمان ی درجه سانت50 ي، دما)نیلوگرم پروتئیبر ک
ت ی خاصينه برایگر دما، زمان و غلظت بهی دیبه عبارت. قه بودیدق

 درجه 50ب ینوا به ترتین کی پروتئيد های پپتییایضد باکتر
 800قه و غلظت ی دق150ز یدرولی هگراد، زمان درجهیسانت

 يد های پپتییایقدرت ضد باکتر.  باشدیتر می لیلیکروگرم در میم
سه با گروه یط فوق در مقاینوا در شراین کیز شده از پروتئیدرولیه

زان مهار ین میکمتر.  کرديبرابر) سنیک جنتامایوتی بیآنت(شاهد 
در ) کا ی انترلوکوکوس اورئوس و سالمونلایاستاف (ییایرشد باکتر

 .  بودیمین غلظت، دما، زمان و نسبت آنزین ترییپا

وهمکاران salehiآمده در مطالعه حاضر باگزارش دست به جینتا
 بر D28 ید صناعی پپتییایخواص ضد باکتریکه به بررس) 2011(

لوکوکس اورئوس و سودوموناس ی استافيه های سويرو
د سنتز یافتند که پپتین درآنا. دارد مطابقت نوزا پرداخته اند،یآئروژ

مطالعه آنان نشان . لوکوکوس اورئوس موثر بودی استافيشده بر رو
ق یدها از طری پپتییایت ضد باکتریت فعالیداد که تقو

 يه باکتریون و سویزاسیمری ديون، وابسته به روش هایزاسیمرید
  ]18[ باشدیم

Jin HwaPark ت ضد ی خاصیبه بررس) 2017(همکارانش   و
سه با دانه ینوا کشور کره در مقای دانه کیکروبی و ضد میاندیاکس

قات آنان نشان داد یتحق. کا و پرو پرداختندی آمرينوا کشورهایک
 گرم در 100 گرم بر یلی م20,91 یبات فنلیزان ترکین میکه بالاتر

نوا ی دانه کیدانی اکسیت آنتیخاص. نوا کشور کره بوده استیدانه ک
به مشابه مطالعه .  بودDPPH آهن و شیبه دو روش قدرت اکسا

 را DPPHکال آزاد ی در مهاررادیینوا قدرت بالایما عصاره دانه ک
نوا به ی عصاره دانه کیکروبی ضد مي هایژگین ویهمچن. داشت

بر خلاف مطالعه حاضر، .  شدیوژن بررسیفیسک دیروش د
 ينوا در کشور کره بر روی عصاره دانه کیکروبیقدرت ضد م

لوکوکوس اورئوس، ی مانند استافیی پاتوژن مواد غذايهایباکتر
، سالمونلا یا کلیلوس سرئوس، اشرشیتوژنز، باسیا منوسیلستر

  ]19[ن بودیی پایلوباکتر ژژونیوم و کمپی موریفیت
نوا به ید حاصل از دانه کی دهد که پپتیج مطالعه حاضر نشان مینتا
ر ی در به تاخیعی طبیدانی اکسیبات آنتیل دارا بودن ترکیدل

 ]20[ باشدیزا موثر میماری پاتوژن و بيکروبهایانداختن رشد م
نوا مربوط به یها در دانه کی رشد باکتریاثراث مثبت و مهارکنندگ

  .]21, 20[ باشدیدها می فعال مانند پپتیستیبات زیترک
  

  يریجه گی نت- 4
 اثر نیشتریب دار یمعن طور اد که بهن پژوهش نشان دیج اینتا

 زیدرولیه مختلف طیشرا در نوایک نیپروتئ يدهایپپت یمهارکنندگ
 کایسالمونلاانتر و اورئوس لوکوکوسیاستاف رشد بر) دماوزمان(

با توجه به وجود . بود تریلیلیم در دیکروگرم پپتیم  800غلظت  در
نوا، ین کی در پروتئي قویکروبی می و آنتیدانی اکسیبات آنتیترک
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 در صنعت یعیک نگهدارنده طبین دانه به عنوان ی توان از ایم
 . استفاده کردییمواد غذا

 

 
 
 

Fig 1 Growth inhibition zone of Salmonella enterica 
in different conditions  

  

  
  

Fig 2 Growth inhibition zone of Staphylococcus 
aureus in different conditions 
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Extracts, herbal essential oil and natural ingredients have known antibacterial properties and can be used 
as food preservatives.  Quinoa seed is a rich source of protein with strong antioxidant and antibacterial 
properties than other cereals.The aim of this study was to investigate the antimicrobial activity of peptide 
extracted from quinoa on Staphylococcus aureus and Salmonella enterica bacteria.To determine the 
optimal condition of the peptide hydrolysis with the best antimicrobial property was used pepsin and 
alcalase enzyme at different temperatures and times.Antibacterial effects of hydrolyzed peptide from 
quinoa proteins on two types of gram positive and negative bacteria (Staphylococcus aureus and 
Samunellaantrica) were compared with the gentamicin antibiotic by Agar well diffusion method.The 
highest growth inhibition zone in Staphylococcus aureus and Salmonella enterica   were seen at enzyme 
activity 60 (Anson per kg protein), Temperature of 50, 150 minutes and 800 μg / ml concentration(13.13 
± 1.00 for Staphylococcus aureus and 11.00 ± 1.1 for Salmonella enterica).According to the findings, the 
peptide derived from protein quinoa has a good inhibitory effect on Staphylococcus aureus and 
Salmonella enterica bacteria. It is recommended that further research is done on the quinoa seed and its 
peptides be used as a natural preservative in foods. 
 
Key Words: Quinoa seed, Active peptide, Staphylococcus aureus, Salmonella enterica 
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