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     چاي سبز درمحيط كشت  هيدروالكليعصارهمخمري بررسي فعاليت ضد 
 و شير استريل

 

، 4 نژادي كاشاني مهد  ،3 يصادق رضاي عل،2 يريخمي مرتض، 1يقيرازل زادهيسيع رايسم
 5 ييرزايم االله بيحب

 

                                          ،ييغذا عيصنا دانشكده ،يي غذا عيصناي مهندس و علوم گروه ،ييغذا موادي ولوژيكروبيم ارشدي كارشناسي دانشجو -1
 گرگاني عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاه

 گرگاني عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاه ،ييغذا عيصنا دانشكده ،ييغذا عيصناي مهندس و علوم گروه اريدانش -2

  گرگاني عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاه ،ييغذا عيصنا دانشكده ،ييغذا عيصناي مهندس و علوم گروه ارياستاد -3
   گرگاني عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاه ،ييغذا عيصنا دانشكده ،ييغذا عيصناي مهندس و علوم گروه استاد -4 
   گرگاني عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاه ،ييغذا عيصنا دانشكده ،ييغذا عيصناي مهندس و علوم گروه ار،يدانش -5

)20/04/95: رشيپذ خيتار  23/01/95: افتيدر خيتار(  

 چكيده

در مطالعات مختلفي خواص ضد ميكروبي چاي سبز به عنوان يك تركيب طبيعي به  .باشندترين عوامل فساد مواد غذايي اسيدي ميها از مهمها و كپكمخمر
براي اين منظور .  چاي سبز در محيط كشت و شير استريل بود هيدروالكليضد مخمري عصارهدر اين پژوهش هدف بررسي فعاليت . اثبات رسيده است

 چاي سبز به روش چاهك و ديسك ديفوزيون عليه  هيدروالكليفعاليت ضد مخمري عصاره. ميزان فنل كل و فلاوونوئيد به روش رنگ سنجي ارزيابي شد
 عصارهو حداقل غلظت كشندگي حداقل غلظت بازدارندگي .  انجام شددوتورولا گلوتنيسماركسيانوس و رو كلويورومايسس ساكارومايسس سرويزيه،

 در شير استريل )رقت سازي در محيط مايع( در محيط كشت و ماكرودايلوشن)ريز رقت در محيط مايع ( چاي سبز نيز به روش ميكرودايلوشنهيدروالكلي
ماركسيانوس و رودوتورولا  كلويورومايسس ساكارومايسس سرويزيه، در برابر اي سبزچ هيدروالكلي حداقل غلظت بازدارندگي عصاره . بررسي شد
به ليتر علاوه برآن در روش ماكرودايلوشن در شير استريل نيز گرم بر ميلي ميلي25و 5/12 به ترتيب به روش ميكرودايلوشن در محيط كشت گلوتنيس
تشخيص داده ماركسيانوس  كلويورومايسس چاي سبز  هيدروالكليترين مخمر به عصارهمقاوم. مدليتر بدست آگرم بر ميلي ميلي25 و 25/6، 5/12ترتيب 

توان استفاده عصاره چاي سبز را به عنوان تركيب ضد ميكروبي طبيعي در صنعت هاي مورد آزمون ميبا توجه تاثير مثبت عصاره چاي سبز عليه مخمر. شد
 .فع مشكل بدطعمي از مقادير كمتر ويا روش هاي توام استفاده كردغذا پيشنهاد كرد به شرط اينكه در خصوص ر

  
   شيرفعاليت ضد مخمري،  عصاره هيدرو الكلي چاي سبز، :گانواژكليد 

 

                                                            
 مسئول مكاتبات: khomeiri@gau.ac.ir  
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  مقدمه -1
 رشد دراند و قادر به يعت پراكندهبها به طور گسترده در طمخمر

، بنابراين باعث دنباشمواد غذايي اسيدي با كربوهيدارت بالا مي
محصولات  مواد غذايي نظير )تغيير طعم، رنگ، بو و بافت( فساد

از ). 4 و1،2،3( دنشوها ، ميوه ، سالاد و غيره ميلبني، آب ميوه
كانديدا، توان به هاي عامل فساد مواد غذايي ميترين مخمرمهم
، رودوترولا، تورولوپسيس، ساكارومايسس، زيگو پيچيا

  .]7 و 6، 5[  اشاره كردمايسس، هانسنولا و كليوروساكارومايسس
 فساد مواد غذايي كنترل براي معمول روش ،حاضر حال در

هايي از جمله نگهدارنده. است شيميايي نگهدارنده مواد از استفاده
 سوربات پتاسيم و شود ناتامايسين، استفاده ميصنعت غذاكه در 

 بنزوات در اثر دكربوكسيلاسيون به .]8[باشد بنزوات سديم مي
شود، همچنين مي زا است تبديلنزن كه يك تركيبات سرطانب

 1پنتادين-3 و1ها قادرند اسيد سوربيك را به ها و كپكمخمر
  .]9 و 5[كند تبديل كنند كه بوي شبيه بوي نفت سفيد ايجاد مي

هاي شيميايي ات مضر حرارت شديد و نگهدارندهربا توجه به اث
 به كننده تمايل مصرف همچنيناي مواد غذاييبر خواص تغذيه

اخيراً مطالعات ، ]10[ مصنوعي هاياز نگهدارنده تركم استفاده
هاي ثانويه گياهان وسيعي در مورد آثار ضد ميكروبي متابوليت

هاي  برخي از تركيبات موجود در عصارهدارويي نظير اسانس و
عوامل  و مشخص شده است گياهي صورت گرفته است

 به هاي گياهي نظير عصاره طبيعيتوشيميايي از محصولاتيف
بين  توانند باعث كاهش يا ازباشند كه ميعنوان منبع تركيباتي مي
              هاي عامل فساد يا بيماريزا باشندرفتن ميكروارگانيسم

هاي ثانويه گياهي علاوه بر اين  همچنين از متابوليت.]13 -11 [
شود در صنعت فاده ميكه به عنوان طعم دهنده در مواد غذايي است

 به منظور افزايش عمر ماندگاري مواد غذايي نيز استفاده  نيزغذا
 يك تركيب Theaceae از خانواده 2 چاي سبز.]14[ شودمي
به عنوان يك نوشيدني سنتي اي گستردهيعي است كه به طور بط

  اززيادي مقادير گياه چاي حاوي .]15[شود در آسيا استفاده مي
كه مقدار آن درچاي سبز بيشتر از چاي تخميري  بوده هالوفنپلي
باشد كاتچين جز اصلي تركيبات پلي فنل چاي سبز مي. باشدمي

                                                            
1. 1,3-pentadiene 
2. Camellia sinensis 

اپي كاتچين گالات،   اپي كاتچين، انواعكاتچين چاي سبز شامل
علاوه بر  .]16 [اپي گالوكاتچين، اپي گالوكاتچين گالات است

شوند ي سبز يافت ميها ساير تركيباتي كه در عصاره چالوفنپلي
ها نظير كافئين، تئوفيلين و ترئوبرومين، عبارت است از آلكالوئيد

. ]18 و 17[ها و مواد معدني دها، آمينو اسيساكاريد، پليCويتامين
كاتچين چاي سبز داراي فعاليت ضد ميكروبي، ضد سرطاني و 

 عليه بر چاي سبز عصاره هايلوفن پلي. باشدآنتي اكسيداني مي

 اثر اورئوس استافيلوكوكوس و هاسوكلي، استرپتوكوك شريشياا

 ايمطالعه درنيز ) 1388(نصرالهي و همكاران  .]19[ مهاري دارد

 قارچي ضد مواد عنوان به سبزچاي  هايلوفنپلي بازدارندگي اثر

 زمان دو دركانديدا آلبيكنس  طلب  مخمر فرصت بر رشد گياهي

مهاركنندگي پلي  غلظت ترينكم .كردند بررسي ساعت 48 و 24
، 25، 5/12 ساعت به ترتيب برابر 24هاي چاي سبز پس از لوفن

-  ميلي50، 5/12، 25/6 ساعت 48ليتر و در گرم بر ميلي ميلي100

اي تاثير  در مطالعههمچنين .]20[ ليتر گزارش گرديدگرم بر ميلي
ضد مخمري اسانس ليمو، مريم گلي، سرو كوهي و مرزنجوش را 

  مورد محيط كشت، آب سيب و شير به روش ماكرو دايلوشندر
ژئوتريكوم كانديدوم  است و گزارش شده كه قرار گرفتهبررسي 

ترين سويه مقاومترين سويه و ساكارومايسس پومب نيز حساس
 .]21[  هستندهاي مورد آزمون-در برابر اسانس

وي خاصيت ضد مخمري عصاره چاي سبز  رمطالعات كمي بر
 تاثير اين عصاره روياست لذا در اين تحقيق ه انجام شد

ماركسيانوس و  كلويورومايسس ساكارومايسس سرويزيه،
 و محيط  براي اولين بار در محيط شيررودوتورولا گلوتنيس

 هدف از اين مطالعه بررسي اثر ضدلذا .  انجام شده استتكش
هاي عامل فساد مواد غذايي، مخمري عصاره چاي سبز بر مخمر

كاربرد پتانسيل آن به عنوان تركيبات طبيعي در ررسي جهت ب
- هاي ارگانيك و سالم ميمحصولات غذايي به منظور توليد غذا

  . باشد

  مواد و روش -2
  تهيه گياه -2-1

  گياه چاي سبز از كارخانه نوشينه لاهيجان خريداري شده است
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استخراج عصاره هيدروالكلي گياه چاي -2-2
  سبز

 آسياب پودر شده و براساس روش توسطابتدا گياه خشك شده 
در اين روش . گيري شدعصاره) 2007(دورلينگ و همكاران 

-  ميلي500 گرم پودر خشك گياه به ارلن اضافه شد و 50حدود 

افزوده شد و سپس به ) 1:10( درصد به نسبت 70 لواتانليتر 
- درجه سانتي40مدت سه ساعت در انكوباتور شيكردار در دماي 

در ادامه، عصاره . داري گرديد دور در دقيقه نگه200گراد با 
در تبخيركننده چرخان صاف شده با كاغذ صافي توسط دستگاه 

خشك گراد تغليظ شده و توسط دستگاه  درجه سانتي40دماي 
 درجه 4به پودر خشك تبديل گرديد و در دماي كننده انجمادي 

  .]22[  شدداريگراد در ظروف غير قابل نفوذ به هوا نگهسانتي
عصاره هيدروالكلي تعيين ميزان فنل تام -2-3

 گياه چاي سبز

ميزان تركيبات فنل تام موجود در عصاره چاي سبز به روش 
 3سيوكالتو روش فولين. ]23[ گيري شداندازهسيوكالتو فولين 

 گيري تركيباتاندازه متداولهاي روش از )سنجيروش رنگ(

 احياء معرف روش، اين در كار اساس .باشدمي فنولي

 غير صورت به) موليبديك و فسفوتنگستيكفسفو(فولين

 و ايجاد قليايي محيط در فنولي تركيبات توسطاختصاصي 

 760 موج در طول را جذب حداكثر كه است رنگ آبي كمپلكس

ميكروليتر از عصاره چاي سبز با  20. ]24[ دهدمي نشان نانومتر
ليتر معرف فولين سيوكالته ميكرو 100ليتر آب مقطر و  ميلي16/1

 ميكروليتر محلول 300 دقيقه 5پس از گذشت . تركيب شد
 درصد به محلول فوق اضافه گرديد و محلول 20كربنات سديم 

گراد قرار داده  درجه سانتي40 دقيقه در دماي 30حاصل به مدت 
. گيري شد نانومتر اندازه760شد سپس جذب نمونه در طول موج 

ها با توجه به معادله خط حاصل از نمودار صارهمقادير فنل كل ع
  .استاندارد به صورت معادل با گاليك اسيد بيان گرديد

  

                                                            
3. Folin-Ciocalteu 

ئيد عصاره هيدروالكلي تعيين ميزان فلاوونو-2-4
  چاي سبز

 ي تركيبات فلاوونوئيد عصاره هيدروالكلي چاي سبزا محتوميزان
 500براي اين منظور . اندازه گيري شد روش رنگ سنجيبا 
صد  در70ليتر اتانل  ميلي1,5 دريكروليتر از عصاره چاي سبز م

 درصد كلريد آلومينيوم حل 10 محلول  ميكروليتر100حل و با 
 ميكروليتر محلول پتاسيم 100سپس  . شدتركيبشده در اتانل 

به محلول بدست آمده ليتر آب مقطر  ميلي2,8 مولار و 1استات 
 در . اتاق نگهداري شد به مدت يك ساعت در دماياضافه شد و

- نانومتر اندازه420نهايت جذب محلول حاصل در طول موج 

 ميزان فلاوونوئيد براساس كوئرستين محاسبه شد. گيري شد
]25[.  
 تهيه سويه ميكروبي -2-5

-كلويهاي مخمري استفاده شده در اين تحقيق شامل سويه

، ساكارومايسس )PTCC 5193(ورومايسس ماركسيانوس 
) PTCC 5256(رودوتورولا گلوتنيس، )PTCC 5052(سرويزيه

هاي علمي و صنعتي ايران تهيه باشند كه از سازمان پژوهشمي
 در broth YMهاي مورد نظر در محيط كشت سويه. گرديد
گذاري  ساعت گرمخانه48 به مدت گراد درجه سانتي30دماي 

سپس سوسپانسيون . هاي مورد نظر فعال گردندشدند تا سويه
 براساسفارلند تهيه گرديد  مك5/0ر براساس استاندارد مخم

انجام شد  در پليت آزمون تائيدي كه در اثر كشت سوسپانسيون
  .]26[ گرديد  تعيينليتر كلني بر ميلي107ها مخمر جمعيت

  مخمريفعاليت ضد -2-6
   ديسك ديفوزيونچاهك و  روش- 2-6-1

ي چاي سبز از براي تعيين فعاليت ضد ميكروبي عصاره هيدروالكل
عصاره  . ديسك ديفوزيون استفاده شد چاهك وروش

 درصد دي متيل سولفوكسيد 5هيدروالكلي چاي سبز در محلول 
گرم بر ميلي 25، 50، 100، 200هاي حل كرده بنابراين رقت

عصاره  .بدست آمد  براساس رقت سازي سريالليترميلي
. يل شدميكرومتر استر45/0هيدروالكلي توسط فيلتر سرنگي 

 107ليتر از سوسپانسيون حاوي ميلي1/0(سوسپانسيون ميكروبي 
 دكستروز آگار د بر روي محيط كشت سابر)ليتركلني در هر ميلي
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در  .به صورت سطحي توسط سوآپ استريل كشت داده شد
هاي مختلف  ميكروليتر از رقت30روش ديسك ديفوزيون، 

 ريخته متريلي م6 به قطر عصاره بر روي ديسك بلانك استريل
وبه مدت يك ساعت باقي مانده تا خشك شود سپس بر روي 
محيط كشت سابرودكستروز آگار كشت داده شده انتقال داده شد 

گراد گرمخانه  درجه سانتي30 ساعت در دماي 48و به مدت 
 6در روش چاهك، با پيپت پاستور چاهك به قطر . گذاري گرديد

وز آگار كشت داده شده متر در محيط كشت سابرودكسترميلي
- ميكروليتر از غلظت50حفر شد سپس در هر چاهك به ميزان 

 ساعت در دماي 48 تزريق شد و به مدت هاي مختلف عصاره
 ميزان قطر در نهايت. گراد گرمخانه گذاري گرديد درجه سانتي30

  .]27 [گيري شدمتر اندازههاله عدم رشد برحسب ميلي
 )ميكرو دايلوشن(  مايع در محيطت رق ريزروش- 2-6-2

 فعاليت ضد قارچي  حداقل غلظت بازدارندگي وجهت تعيين
در اين . عصاره چاي سبز از روش ميكرودايلوشن نيز استفاده شد

 درصد 5/0روش از محيط كشت سابرودكستروز براث حاوي 
 هاي مختلف عصاره چاي سبزابتدا غلظت.  استفاده شد80توئين

 5/0ت سابرودكستروز براث حاوي با حل كردن آن در محيط كش
 56/1، 125/3، 25/6، 5/12، 25، 50، 100، 200( 80درصد توئين

تهيه   به روش رقت سازي سريال)ليترگرم بر ميلي ميلي78/0و 
ميكرومتر استريل و بعد 0 45/0 سپس توسط فيلتر سرنگي. گرديد

 ميكروليتر 180اي حدود  خانه96در هر چاهك ميكروپليت 
  ميكروليتر سوسپانسيون مخمر20ه همراه محيط كشت و عصاره ب

محيط (كنترل مثبت .  اضافه گرديد)ليتركلني در هر ميلي 105(
محيط كشت به همراه (و كنترل منفي ) كشت به همراه مخمر

 نيز در اين مرحله در نظر گرفته شد) عصاره چاي سبز فاقد مخمر
 ساعت 48دت گراد به م درجه سانتي30 دماي  نهايت درو در

 ساعت جذب ميكروپليت 48گذاري شد و پس از گرمخانه
در نهايت حداقل غلظت از . شدخوانده  نانومتر 620طول موج در

كه تغييري در جذب آن صورت نگرفته به عنوان حداقل عصاره 
كمترين غلظت بازدارندگي در اثر  .غلظت بازدارندگي معرفي شد

- وي مخمر با چاهكمقايسه مقدار جذب نوري بين چاهك حا

  .]28[ هاي حاوي عصاره همراه با مخمر بدست آمد

حداقل سه بار تكرار گرديد و ميانگين نتايج تمام آزمايشات 
بدست آمده به عنوان حداقل غلظت بازدارندگي ارائه گرديد 

  ).2جدول(
رقت  به روش بازدارندگي  غلظتتعيين حداقل - 2-6-3

   شير استريلدر )ماكرودايلوشن( سازي در محيط مايع
 در شير استريل، عصاره بازدارندگيبه منظور تعيين حداقل غلظت 

 ميكرومتر به شير 45/0چاي سبز استريل شده توسط فيلتر سرنگي
 گرديد كم چرب استريل تهيه شده از كارخانه پگاه گلستان اضافه

 25/6 و 5/12، 25، 50، 100  نهاييهاي تا غلظت) ميلي ليتر20(
 سپس سوسپانسيون مخمر به آن .ليتر بدست آمدميليگرم بر ميلي

 30 ساعت در دماي 72، 48، 24در نهايت به مدت . اضافه گرديد
 پس از گرمخانه گذاري .گراد گرمخانه گذاري شددرجه سانتي

جمعيت مخمرهاي موجود در نمونه هاي شير با استفاده از محيط 
 رشدي كه در آن غلظتيحداقل  در نهايت  وكشت بررسي شد

  گرديدن تعييبازدارندگي به عنوان حداقل غلظت ،مشاهده نشد
تمام آزمايشات حداقل سه بار تكرار گرديد و ميانگين  .]29[

نتايج بدست آمده به عنوان حداقل غلظت بازدارندگي در محيط 
  ).3جدول(شير استريل ارائه گرديد 

  آناليز آماري - 2-6-4
 تكرار انجام شد و نتايج ها در سهدر اين تحقيق تمامي آزمون

و ) ANOVA(با استفاده از روش آناليز واريانس بدست آمده 
. صورت گرفت) >p 05/0 (ها در سطح احتمالمقايسه ميانگين

 .صورت گرفت sas.9.1 آناليز آماري با استفاده از نرم افزاري
  

  نتايج بحث و -3
تعيين ميزان فنل تام عصاره هيدروالكلي -3-1

  چاي سبز
 گياهان ويژه به گياهان، اكثر ثانويه هايفنلي، متابوليت باتتركي

 اكسيداني آنتي  ضد ميكروبي وتوان تركيبات، اين .دارويي هستند

معادله خط رگرسيون كه رابطه غلظت  .]30[ دارند بالايي
 760هاي گاليك اسيد با ميزان جذب نمونه در طول موج محلول

  :باشدر ميدهد به صورت زينانومتر را نشان مي
008/0+X12/0Y=  
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گرم گاليك اسيد بر گرم عصاره چاي ميزان فنل كل برحسب ميلي
) 2008( تساي و همكاران . به دست آمد161/124حدود  سبز

عصاره چاي سبز را با استفاده از متانول استخراج كردند و سپس 
گيري كردند و ميزان فنل كل را با روش فولين سيوكالته اندازه

گرم گاليك اسيد بر گرم عصاره  ميلي149ل كل را ميزان فن
گزارش كردند كه نتايج اين مطالعات با مطالعه حاضر مطابقت 

نيز ميزان فنل كل عصاره آبي چاي ) 2004( راببه و همكاران. دارد
گرم گاليك اسيد بر  ميلي3/59 و 8/59سبز و سياه را به ترتيب 

  چندانطالعات مااند كه با نتايج مگرم عصاره گزارش كرده
ميزان فنل كل ) 2014(آنيتا و همكاران . ]31[ مطابقت نداشت

 گرم بر  گاليك اسيدگرم ميلي96عصاره اتانولي چاي سبز را 
ممكن . ]32[ گزارش كردند كه با نتايج ما مطابقت داردعصاره

است دليل تفاوت در ميزان فنل كل به نوع حلال به كار رفته، 
راج تركيبات فنولي از گياه چاي سبز و تفاوت در شرايط استخ

  .]33[تفاوت در منطقه كشت گياه چاي سبز باشد 
  ميزان فلاوونوئيد -3-2

  ثانويه گياهي و گروهيمتابوليتفلاوونوئيدها طيف وسيعي از 
نقش مهمي اين تركيبات . هاي گياهان هستند از پلي فنلمتنوعي

تي اكسيداني ايفا در فعاليت بيولوژيكي و شيميايي نظير خواص آن
 بر گرم  كوئر سيتينگرم ميزان فلاوونوئيد بر حسب ميلي.كنندمي

 آنيتا و . تعيين شد86/3 حدود عصاره هيدروالكلي چاي سبز
 عصاره اتانلي چاي سبز را نيز ميزان فلاوونوئيد) 2014(همكاران
در . ]32 [گرم بر گرم كوئرسيتين گزارش كردند ميلي7,5حدود 

 ميزان فلاوونوئيد عصاره اي ديگر محققانمطالعهدر حالي كه 
 ميلي گرم كوئرسيتين بر گرم عصاره چاي سبز 350چاي سبز را 
تفاوت در ميزان فلاوونوئيد در مطالعات . ]34[ تعيين كردند

توان به تفاوت در آب و هواي كشت اين گياه گوناگون را نيز مي
  .در مناطق مختلف نسبت داد

  هيدرو الكليعصارهري مخمفعاليت ضد  -3-3
  چاي سبز

ديسك ديفوزيون و (  قطر هاله عدم رشد بررسينتايج حاصل از
 چاي سبز عليه  عصاره هيدروالكليهاي مختلف غلظت)چاهك

، كلويورومايسس ماركسيانوس(سه مخمر عامل فساد مواد غذايي 
 بر حسب )رودوتورولا گلوتنيسو  ساكارومايسس سرويزيه

در هر دو دهد كه نتايج نشان مي. آمده است 1 در جدولمتر ميلي
رابطه مستقيم بين ميزان ) ديسك ديفوزيون و چاهك( روش

با غلظت عصاره با ميزان بازدارندگي وجود دارد به طوري كه 
ميزان هاله عدم رشد نيز به طور  افزايش غلظت عصاره چاي سبز

بين سه  داري همچنين تفاوت معني.داري افزايش يافتمعني
ساكارومايسس   كهبه طوري. )p >05/0(نس مخمر ديده شد ج

كلويورومايسس و  رودوتورولا گلوتنيسنسبت به  سرويزيه
حساسيت بيشتري نسبت به عصاره چاي سبز از  ماركسيانوس
 آمده است، عصاره چاي 1طور كه در جدول همان. خود نشان داد

 مخمر ليتر بر رشدگرم بر ميلي ميلي5/12 و 25سبز در غلظت 
 در ليترگرم بر ميليميلي 5/12و در غلظت  رودوتورولا گلوتنيس

ليتر در روش گرم بر ميلي ميلي25روش ديسك و در غلظت 
تاثيري نداشته است  كلويورومايسس ماركسيانوس بر روي چاهك

 بنابراين، عصاره چاي سبز، قادر به .و هاله عدم رشد تشكيل نشد
كيم و همكاران . زمون شدهاي مورد آكاهش فعاليت مخمر

 اثر ضد قارچي عصاره آبي چاي سبز را در برابر مخمر) 2013(
 به روش ديسك ديفوزيون بررسي و گزارش كانديدا آلبيكنس

كردند كه هيچ هاله عدم رشدي در اطراف ديسك حاوي عصاره 
 اثر  نيز)2011(آركانا و همكاران . ]35[ چاي سبز تشكيل نشد
آسپرژيلوس انولي چاي سبز را بر عليه ضد ميكروبي عصاره مت

مطالعه كردند و مشاهده نمودند كه ميزان  كانديدا آلبيكنس  ونيجر
ولي  متر ميلي20، كانديدا آلبيكنسقطر هاله عدم رشد در مورد 

صفر بود كه با نتايج مطالعات ما از لحاظ آسپرژيلوس نيجر براي 
-ساسيت سوش و تفاوت در حها بر قارچ چاي سبزتاثير عصاره

نتايج ميزان حداقل  .]36[  مطابقت داردهاي مختلف ميكروبي
 2 در جدول نيزغلظت بازدارندگي و كشندگي عصاره چاي سبز

 ساكارومايسس سرويزيه بدست آمده براساس نتايج. آمده است
به ليتر نسبت گرم بر ميليميلي5/12حداقل غلظت مهاركنندگي  با

 از دوتورولا گلوتنيسروو  كلويورومايسس ماركسيانوس
در . حساسيت بيشتري نسبت به عصاره چاي سبز برخوردار بود

 هيدروالكلياي ميزان حداقل غلظت بازدارندگي عصاره مطالعه
 ميكروليتر با 100 و80، 60، 40، 20هاي چاي سبز را در غلظت

، آسپرژيلوس نيجر سازي در محيط مايع بر روي روش رقيق
بررسي شد و نتايج  كانديدا آلبيكنس وآسپرژيلوس فوميگاتوس

ها نشان داد كه عصاره چاي سبز بر روي اين ميكروارگانيسم
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، كه با مطالعات ما از لحاظ تاثير ناچيز ]37[تاثيري نداشت 
هيراساوا و همكاران . داردنها مطابقت عصاره چاي سبز بر قارچ

روي گالوكاتچين گالات را بر  تاثير مهاركنندگي اپي نيز)2004(
با روش رقيق سازي محيط مايع بررسي كردند و كانديدا آلبيكنس 

گرم بر ليتر  ميلي2000ميزان حداقل غلظت مهاركنندگي آن را 
گزارش كردند كه از لحاظ نتايج تاثير بر روي مخمر با مطالعات 

فعاليت ضد ميكروبي عصاره چاي سبز به . ]38[ ما مطابقت دارد
هاي موجود  و فلاوونوئيد، تانناتچينها، كدليل حضور آلكالوئيد

باشد ، كاتچين موجود در عصاره چاي سبز باعث در آن مي
كاهش سياليت غشاء سلول در هر دو ناحيه هيدروفوب و 

فعاليت ضد . شودها ميهيدروفيل لايه فسفوليپيدي ميكروارگانيسم
ميكروبي كاتچين غالباً به خاطر آزاد سازي اسيد گاليك و گروه 

 .]39[باشد مراز سلول مي پليDNAوكسيل و مهار فعاليت هيدر
مكانيسم ضد قارچي ) 1993(اي تويوشيما و همكاران در مطالعه
 منتا گروفيت را با استفاده تريكوفيتونهاي چاي سبز عليه كاتچين

از ميكروسكوپ الكتروني مورد بررسي قرار دادند و بيان كردند 
غشاي سلولي و ليز  حمله به  تاثير ضد قارچي كاتچين بدليلكه

 كه اشتهبيان ) 2006(ونگ . ]40[ باشدكنيدي مي كردن هيف و
- ميليترگرم بر ميلي ميلي30هاي بيشتر از گاليك اسيد در غلظت

  .]41[ ها تاثير بازدارندگي داشتندقارچ بر روي توانند

Table 1 Antifungal activity (diameter of the inhibition zones in mm) of green tea extract(mg/ml) by disc 
diffusion  and well diffusion technique 

  Rhodotorula glutinis  Saccharomyces 
cerevisiaea  Kluyveromyce marxianus 

100 14.33±0.33b 19±0.57 a 9.67±0.33cd 
50 9.5±0.28cd 15.33±0.33b 8±0.57 d 

25 0f  14.83±0.16 b 5±0.57 e  

disc 
diffusion  

12.5  0f  14±0.28b 0f  

100  10.33±0.57c 21±0.57 a 8.67±0.57 cd 
50  7.33±0.57 cde  19±0.57ab 6±0.57e  

green tea 
extract  

well 
diffusion  

25  4±0.57 e  17.33±0.57b f0  
Values in the same column with different letters are significantly different (p < 0.05) as measured by Results are 

mean ± SD of three determinations 
 

Table 2 Determination of minimum inhibitory concentration (MIC) of green tea extract(mg/ml) 

MIC = minimum inhibitory concentration 
MFC = minimum fungal concentration 

 
 حداقل غلظت بازدارندگي عصاره -3-4

   چاي سبز درشير استريل هيدروالكلي
 چاي  هيدروالكلينتايج ميزان حداقل غلظت بازدارندگي عصاره

در محيط شير .  استگزارش شده 3 ر جدولسبز درشير استريل د
 72 و 48، 24 هاي مختلف زماندر رودوتورولا گلوتنيساستريل 
كلويورومايسس  و ساكارومايسس سرويزيه   به نسبتساعت

بيشتري نسبت به عصاره چاي سبز از حساسيت ماركسيانوس 
علاوه بر اين حداقل غلظت بازدارندگي عصاره  .برخوردار است

شير استريل كمتر از در هاي مورد آزمون ليه مخمر ع چاي سبز
 فعاليت ضد قارچي .است محيط كشتمقدار بدست آمده در 

هيراساوا و   بستگي دارد كه در اين زمينهpHكاتچين به ميزان 
ها با اثبات كردند كه فعاليت ضد قارچي كاتچين) 2003(تاكادا 

ل غلظت كند به طوري كه ميزان حداق كاهش پيدا ميpHكاهش 
 10 حدود 6 به 7 از pHمهاركنندگي عصاره چاي سبز با كاهش 

بازدارندگي  توان دليل تاثيربنابراين مي. برابر كاهش داشته است
شير استريل نسبت به ها در  عصاره چاي سبز بر رشد مخمرقوي

 با .]38[  نسبت دادشير استريل بالاي pH را به محيط كشت

  Kluyveromyce marxianus Rhodotorula glutinis 
Saccharomyces 

cerevisiaea 
MIC 25 25  12.5 

green tea extract 
MFC 70 70 70 
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اي بر روي خاصيت ضد ميكروبي هتوجه به اينكه تاكنون مطالع
عصاره چاي سبز در شير صورت نگرفته است بنابراين نتايجي 

اما تحقيقات مشابه در شير . باشدبراي مقايسه در دسترس نمي
اي در مطالعه  كه)1394( رزمجو و همكاران مثلصورت گرفته 

لبيكنس را در شير آنشان دادند كه عصاره پرتغال رشد كانديدا 
 كه از كند مهار مي ساعت72 و 48، 24، 12، 6هاي طي زمان

لحاظ كاهش مخمر توسط عصاره در شير با مطالعه ما مطابقت 
  .]42[ دارد

Table 3 Determination of minimum inhibitory concentration (MIC) of green tea extract(mg/ml) in 
sterilized milk 

 

   نتيجه گيري-4
دهد كه عصاره بررسي نتايج بدست آمده از اين تحقيق نشان مي

 به علت دارا بودن تركيبات ر اين تحقيق بكار رفته دچاي سبز
هاي عامل فساد مواد  بر روي مخمر بالافلاوونوئيدي لي ووفن

لذا استفاده از عصاره چاي سبز به عنوان . باشدغذايي موثر مي
، به ويژه در مواد يك تركيب ضد ميكروبي طبيعي در مواد غذايي

  .رسد مناسب به نظر مي نظير شيرغذايي با اسيديته پايين
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Yeasts and molds are considered as major causes of spoilage of acidic foods. Various studies have shown 
that green tea (Camellia sinensis) has antimicrobial properties. the study aimed to investigate the anti-
yeast activity of green tea extract in the plate and sterilized milk. Total phenol and flavonoid content were 
determined by colorimetric method. Anti-yeast activity of green tea against Saccharomyces cerevisiae, 
Kluyveromyces marxianus and Rhodotorula glutinis was measured using well diffusion and disk diffusion 
agar. The minimum inhibitory concentration (MIC) and the minimum fungicidal concentration (MFC) of 
green tea were examined by micro dilution in plate and by macro-dilution in sterilized milk in tubes. MIC 
of green tea extract was in range of 12.5 to 25 mg/ml in microdilution method and 6.5 to 25 mg/ml in 
macro dilution method. Kluyveromyces marxianus was the most resistant yeast against green tea extract. 
Consequently, because of the positive effect of green tea extract against the studied yeasts, it could be 
utilized as an anti-yeast compound in food and drug technology.  
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