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  دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم کشاورزي و صنایع غذایی، واحد علوم و تحقیقات، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران- 2

. کیفی دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران دکتراي تخصصی، استاد گروه بهداشت و کنترل-3   
 

  )11/05/99: پذیرش تاریخ  99/ 11/02: دریافت تاریخ(

  چکیده
گیاه عناب با . است گسترش حال در  به جاي استفاده از نگهدارنده هاي سنتتیک گیاهان میکروبی ضد خواص از گیري امروزه مطالعات به منظور بهره

میوه، برگ و ریشه این گیاه داراي خواص دارویی .  از خانواده رامناسه و بومی نواحی مرکزي فلات ایران است .Ziziphus jujube Millنام علمی 
در این پژوهش عصاره گیري از میوه عناب خشک، به روش خیساندن در حلال هیدرواتانلی انجام گرفت و سپس عصاره به . و سلامتی بخش است

 GC-MSترکیبات شیمیایی تشکیل دهنده عصاره با روش .  گیري از پودر میوه عناب، اندازه گیري شدروش انجمادي، خشک شده و راندمان عصاره
در . تعیین شدند و سپس برخی پارامتر هاي شیمیایی عصاره شامل رطوبت ، فعالیت آبی، چربی، خاکستر و درصد مواد جامد محلول اندازه گیري شد

، در محیط کشت اختصاصی آسپرژیلوس فلاووسکشنده عصاره اتانولی میوه عناب در برابر کپک ادامه حداقل غلظت بازدارنده و حداقل غلظت 
نتایج نشان دادند .  روزه بررسی گردید7هم چنین تأثیر غلظت هاي مختلف عصاره بر نمونه هاي ذرت آنزیم بري شده، در یک بازه زمانی . ارزیابی شد

 میکروگرم بر میلی 350کپکی بوده و حداقل غلظت بازدارنده عصاره در محیط کشت آزمایشگاهی که عصاره اتانولی میوه عناب داراي خاصیت ضد 
  میکروگرم بر میلی لیتر داراي 5000هم چنین نتایج به دست آمده نشان داد عصاره اضافه شده به ذرت آنزیم بري شده، در غلظت . لیتر تعیین شد

  .استفلاووس آسپرژیلوس خاصیت ممانعت کنندگی در برابر کپک 
  

   آسپرژیلوس فلاووس ، ذرت، عصاره هیدرواتانلی، عناب، فعالیت ضدکپکی   : واژگانکلید
  
  
  

                                                             

  مکاتباتمسئول: com.yahoo@2000sharifan_a  
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   مقدمه- 1
فساد میکروبی عمومی ترین و شناخته شده ترین چالش در 
بهداشت مواد غذایی محسوب می شود و میکروارگانیسم هاي 

اي ناشی بیماري زا عوامل اصلی ایجاد مسمومیت و عفونت ه
 درصد 30از مصرف غذا می باشند به عنوان مثال مسؤل حدود 

از موارد مرگ و میر ناشی از عفونت هاي غذایی، فقط یکی از 
امروزه یکی . ]1[است  1لیستریا مونوسیتوژنژگونه هاي باکتري 

از مهم ترین روش هاي ممانعت از فساد میکروبی غذا استفاده 
 سوربات ها، بنزوآت ها، نیترات از افزودنی هاي شیمیایی مانند

 موادي هستند که 2نگهدارنده ها. ها، نیتریت ها و غیره است
پس اضافه شدن به غذا رشد میکروبی و هم چنین فعالیت هاي 
مخرب اکسیداتیو را کند یا متوقف می سازند اما مشکل اصلی 
استفاده از این مواد این است که مصرف مقادیري بیش از 

ه توسط سازمان هاي بین المللی، خطر سطوح توصیه شد
. حساسیت، اختلالات گوارشی و سرطان را افزایش می دهد

استفاده از آنتی بیوتیک هاي غذایی نیز  خطر مقاومت باکتري 
بنابر  . ]2[هاي بدن در مقابل آنتی بیوتیک ها را در پی دارد 

همین دلایل، طی سال هاي اخیر شاهد حرکت هایی از سوي 
نایع غذایی بوده ایم که هدف آن جایگزین نمودن محققین ص

مواد طبیعی به جاي رنگ ها و نگهدارنده هاي شیمیایی است 
چراکه افکار عمومی معتقدند افزودنی هاي گیاهی و طبیعی،  

ایده اي که با توجه به . سالم تر از افزودنی هاي شیمیایی هستند
معقول به نظر مطالعات انجام گرفته بر ساختار ترکیبات طبیعی، 

 داراي مزیت 4 و عصاره هاي گیاهی3اسانس ها. ]3[می رسد 
هایی مانند طبیعی بودن، سمیت محدود، هزینه نسبتاً پایین تولید 
و سازگاري با محیط زیست هستند اما پیش از مصرف باید از 
اثر گذاري مناسب نگهدارده طبیعی بر طیف وسیعی از 

شیمیایی ترکیبات آن در محیط میکروارگانیسم ها و نیز پایداري 
استفاده همزمان از دو یا چند . مواد غذایی اطمینان حاصل نمود

اسانس یا عصاره گیاهی گاهی ممکن است سبب تقویت 
خواص ضد میکروبی شود همانند زمانی که از یک عصاره 

                                                             

1. Listeria monocytogenes 
2. Preservatives 
3. Essential oils 
4. Extracts 

داراي خاصیت ضد قارچی قوي به همراه عصاره دیگري که 
است استفاده شوند اما گاهی داراي خواص آنتی باکتریال قوي 

 روي 5ترکیب نگهدارنده هاي مختلف اثر تضعیف کنندگی
یکدیگر دارند و باعث کاهش خاصیت ضد میکروبی مجموعه 

مطالعات مختلفی نشان داده اند عصاره ها و . ]4[می شود 
اسانس هاي گیاهی باعث افزایش حساسیت میکرارگانیسم هاي 

  .]5[ز می شوندغذا در برابر فرایند حرارتی نی
یک پاتوژن سبز رنگ است که  باعث  آسپرژیلوس فلاوس 

آلودگی و فساد طیف وسیعی از غلاتِ داراي ارزشِ اقتصادي 
 متابولیت هاي ثانویه 6آفلاتوکسین ها. در سراسر جهان می شود

و  7آسپرژیلوس فلاووساي هستند که عمدتاً توسط 
باعث آلودگی  تولید می شوند و  8آسپرژیلوس پارازیتیکوس

آفلاتوکسین . غلات، پیش یا پس از برداشت از مزرعه می شوند
 هستند، از طریق غذا G2 و  B1، G1 ،  B2 نوعِ 4ها که داراي 

وارد بدن انسان ها و حیوانات شده و سبب ایجاد بیماري هایی 
برخی از عوامل داخل . مثل سرطان کبد و حتی مرگ می شوند

 ژن که در سنتز 30ن ها مؤثرند مثل سلولی در تولید آفلاتوکسی
عوامل محیطی مانند رطوبت، .  دخالت دارندB1آفلاتوکسینِ 

دما، مواد مغذي و سایر عوامل فیزکوشیمیایی هم حائز اهمیت 
شرایط دانه هاي ذرت به ویژه از نظر میزان . ]6[می باشند 

چربی، پروتئین، کربوهیدرات ها و بعضی نمک ها به گونه اي 
در دما و رطوبت مناسب، محیط بسیار مساعدي جهت است که 

استرس . رشد قارچ آسپرژیلوس و تولید آفلاتوکسین می باشند
خشکی، درجه حرارت بالا و آسیب ناشی از حشرات از جمله 

  .]7[عوامل افزایش آلودگی می باشند 
تا  گاهی و متر 8تا  2 به آن بلندي که است  درختی 9عناب گیاه
میوه عناب محتوي انواع اسیدهاي .  ]8[د رس می هم متر 12

آلی از جمله   اسید اگزالیک ، اسید تارتاریک ، اسید مالیک ، 
اسید لاکتیک و غیره، قندهاي احیا کننده و مواد معدنی است 

 مغذي است و علاوه بر کربوهیدرات و مواد 10میوه عناب. ]9[

                                                             

5. Antagonistic effect 
6. Aflatoxins (AFs) 
7. Aspergillus flvous 
8. A. Parasiticus 
9. Zizyphus jujube Mill. 
10. Jujube 
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ین و پروتئ) Cمخصوصاً ویتامین (معدنی، محتوي ویتامین ها 
این گیاه از نظر پزشکی سنتی حائز اهمیت بوده و . هم می باشد

ادعا می شود در پیشگیري از سرطان، بی خوابی، صرع و برخی 
خواص آنتی اکسیدانی میوه . ]10[بیماري هاي دیگر مؤثر است 

عناب و عصاره و اسانس آن در پژوهش هاي متعدد به اثبات 
در خصوص خواص مطالعاتی نیز . ]13و12و11[رسیده است 

در . ضد میکروبی عصاره و اسانس میوه عناب انجام شده است
 میلادي شریف الرضا و همکاران اثرات ضد 2009سال 

باکتریایی اسانس و عصاره به دست آمده از حلال هاي آلی و 
 گونه گرم 4 گونه باکتري پاتوژن شناخته شده شامل 9آبی را بر 
مشاهدات حاکی از . ردند گونه گرم منفی ارزیابی ک3مثبت و 

 گونه باکتري اعم از گرم مثبت و گرم 9اثر عصاره عناب بر هر 
هم چنین تأثیر عصاره متانولی بیش از سایر عصاره . منفی بود

همین محققین در پژوهشی جداگانه اثر . ]15[ها بوده است 
لیستریا  سوش باکتري 5عصاره و اسانس میوه عناب را بر 

نموده و نشان دادند که عصاره و اسانس بررسی مونوسیتوژنز 
عناب دراي خاصیت مهارکنندگی بر سوش هاي گوناگون 

در پژوهش دیگر نیز اثر عصاره . ]16[باکتري مذکور می باشد 
بر هفت ) میوه و هسته ي عناب(آبی و اتانولی دانه ي عناب 

کم ترین غلظت . گونه باکتریایی مورد بررسی قرار گرفت
عبارتی بیشترین حساسیت نسبت به عصاره، در بازدارنده و به 

و کم ترین حساسیت در  11کلبسیلا پنومونیاباکتري 
  . ]17[ دیده شده است 12سودوموناس اروژینوزا

هدف از این پژوهش استخراج عصاره هیدرواتانلی میوه عناب 
و شناسایی ترکیبات شیمیایی آن و در ادامه ارزیابی فعالیت ضد 

 در محیط فلاووس آسپرژیلوس کپک قارچی عصاره حاصل بر
  .کشت و نیز در دانه هاي ذرت آنزیم بري شده بوده است

  

  مواد و روش ها-2 
   آماده سازي میوه عناب- 2-1

 از 1397 گرم میوه عناب تازه، در اواخر مرداد ماه 200

                                                             

11. Klebsiella pnenumoniae 
12 .  Pseudomonas aeruginosa 

شهرستان شهرضا واقع در استان اصفهان برداشت  شده و طبق 
 استاندارد و تحقیقات صنعتی  سازمان2836دستورالعمل شماره 

ایران، پس از شستشو و جدا نمودن هسته در سایه خشک 
  . شدند

   عصاره گیري از میوه عناب- 2-2
میوه ي خشک شده به وسیله ي آسیاب برقی خرد شده و 

براي .  در اینچ مربع عبور داده شد40قطعات از الک با درجه  
) 13خیساندن(به دست آوردن عصاره اتانولی از روش غرقابی 

 80( درصد 80به این منظور پودر عناب و اتانول . استفاده شد
 10 به 1به نسبت ) درصد آب خالص20درصد اتانول مطلق و 

 20 ساعت در دماي 72وزنی با هم مخلوط شدند و به مدت 
درجه سانتی گراد و  با استفاده از لرزاننده تخت، اختلاط انجام 

تفاده از کاغذ صافی بقایاي سپس در مرحله اول با اس. گرفت
پودر از حلال جدا شد و حلال اضافه به وسیله تبخیر کننده 

 درجه سانتی گراد حذف 40گردان تحت خلأ نسبی و  دماي 
این عمل  بار دیگر نیز با تفاله حاصل از عصاره . ]18[شد 

عصاره هاي به دست آمده از هر . گیري مرحله اول انجام شد
   .و به روش انجمادي خشک شدط شده دو مرحله با هم مخلو

   تعیین بازده عصاره گیري- 2-3
پس از عصاره گیري و خشک کردن عصاره، راندمان عصاره 
گیري از پودر میوه  عناب آسیاب شده به کمک رابطه زیر 

   .]19[محاسبه شد 

  بازده استخراج عصاره  =  ×  100

   اندازه گیري رطوبت عصاره- 2-4
 درجه سلیسیوس قرار 70 ساعت در دماي 3به مدت عصاره 

داده شد و پس از خشک شدن کامل، درصد مواد جامد خشک 
  .]20[آن از طریق رابطه ي زیر محاسبه شد 

  درصد وزنی رطوبت =  ×  100

   اندازه گیري فعالیت آبی عصاره -2-5 

                                                             

13. Maceration 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

6.
17

3 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

07
 ]

 

                             3 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.106.173
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-29065-en.html


 ...شناسایی ترکیبات شیمیایی و ارزیابی فعالیتران                                                          و همکامحمدابراهیم ملکیان

 176

 گرم عصاره ي خشک شده مطابق دستور العمل 2حدود 
ستگاه، در جایگاه مخصوص دستگاه ریخته شده و توسط د

ساخت شرکت  (Water activity meter دستگاه 
Novasina Lab master 1119971 سوییس، مدل AW 

Meter (  درجه سانتی گراد، 25 دقیقه و دماي 25طی زمان 
نسبت فشار بخار آب عصاره به (مقدار فعالیت آبی عصاره 

  .]20[،  اندازه گیري شد  )ن دمافشار بخار آب خالص در هما

   اندازه گیري چربی عصاره- 2-6
. براي اندازه گیري درصد چربی از روش سوکسله استفاده شد

 رقم اعشار، وزن تثبیت شده بالن  3به وسیله ي ترازو با دقت 
 گرم عصاره 5حدود ). جرم اولیه ي بالن(اندازه گیري شد 

 میلی لیتر 150ه خشک شده درون تیمبل ریخته شد به همرا
حلالِ پترولیوم اتر درون فلاسک دستگاه ریخته شده، و به 

پس از .  ساعت اسخراج چربی از عصاره انجام گرفت7مدت 
این مرحله فلاسک دستگاه جدا شده و حلال پترولیوم اتر به 
وسیله ي تبخیر کننده گردان، جدا شد و و سپس بالن به مدت 

 سانتی گراد قرار گرفت و  درجه50 ساعت در آون با دماي 1
جرم ثانویه ي (پس از خنک شدن وزن آن اندازه گیري شد 

درصد چربی عصاره از طریق رابطه ي زیر محاسبه شد ). بالن
]21[.  

  درصد چربی  =  ×  100  

   اندازه گیري میزان خاکستر عصاره- 2-7
م  گر745/3 مقدار 2343طبق دستور العمل استاندارد شماره 

عصاره داخل بوته چینی با جرم تثبیت شده، ریخته و به مدت 
سپس به مدت .  دقیقه روي شعله چراغ گازي قرار داده شد20
 درجه سانتی 550 ساعت داخل کوره ي الکتریکی با دماي 2

گراد قرار گرفت تا جایی که عصاره سوخته به خاکستر سفید 
اسبه خاکستر عصاره با فرمول زیر مح. رنگی تبدیل شد

  .]22[شد

  درصد خاکستر =  ×  100   

  

 اندازه گیري درصد مواد جامد محلول - 2-8
  عصاره) بریکس(

 6/25اندازه گیري بریکس با دستگاه رفرکتومتر و در دماي 
ابتدا دستگاه به وسیله ي آب . درجه سانتی گراد انجام گرفت

حل مقطر کالیبره شد و سپس یک قطره عصاره  روي م
  . ]22[مخصوص قرار گرفت و بریکس نمونه خوانده شد 

  

 شناسایی ترکیبات شیمیایی تشکیل دهنده - 2-9
  عصاره

به منظور شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده عصاره از دستگاه 
    ساخت شرکت 14 طیف سنج جرمی–کرماتوگرفی گازي 

AGILENT7890 مدل   امریکاN و طیف سنج جرمی 
ستون دستگاه از .  استفاده شد5975Cالکترون اسپري  مدل 

 متر و قطر 30 با طول HP-5MS و مدل 15نوع لوله موئین
 درجه سانتی 270دماي محل تزریق نمونه .  میلی متر بود25/0

 درجه بود و 60 دقیقه، 10گراد و دماي ستون در ابتدا به مدت 
درجه در هر دقیقه افزایش یافت تا به دماي 10سپس با سرعت 

 میکرولیتر و 1حجم نمونه تزریق شده .  رسید درجه280
 میلی لیتر در دقیقه بوده 1نیز ) گاز حامل(سرعت گاز هلیوم 

  .]8[است 

   تهیه و احیاي کپک خشک شده- 2-10
 PTCC16) با کد آسپرژیلوس فلاووس کپک حاوي آمپول

 علمی و هاي پژوه سازمان میکروبی کلکسیون از (5004

 ،17انجمادي روش ه بهشد خشک صورت ایران به صنعتی

خشک، طبق دستورالعمل  احیاي کپک منظور به. شد خریداري
آمپول  درون استریل 18دار پپتون آب لیتر میلی 1  فروشنده،

 روي سپس و مخلوط کاملاً استریل لوپ وسیله به و ریخته

 7 مدت به و ریخته شده 19 کشت پتیِتو دکستروز آگار محیط
   .شد گذاري گرمخانه ادگر سانتی درجه 25 دماي در روز

                                                             

14  Gas Chromatography – Mass Spectrometry (GC-MS) 
15  Capillary   
16  Persian Type Collection Culture  
17  Lyophilized 
18  Peptone water 
19  Potato Dextrose Agar  
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   تهیه ي سوسپانسیون میکروبی- 2-11
 05/0 میلی لیتر آب مقطر استریل حاوي 10در مجاورت شعله، 

   به محیط کشت شیب دار حاوي قارچ افزوده 80درصد تویین
و هم زده شد تا یکنواخت شود و سپس در لوله آزمایش 

 یک سوسپانسیون حاصل به وسیله .  ]23[استریل ریخته شد 
صافی غشایی غیر جاذبِ استریل صاف شد تا میسلیوم هاي 
کپک جدا شده و فقط اسپورها وارد سوسپانسیون میکروبی 
شوند چراکه حضور سلول هاي رویشی یا همان میسلیوم ها 

  .]24[باعث کاهش تأثیر ممانعت کنندگی عصاره می شود 

 شمارش اسپورهاي موجود در - 2-12
  سوسپانسیون

اگ هاي قارچ به روش شمارش مستقیم براي شمارش ه
پس از مخلوط و .   استفاده شد20میکروسکوپی از لام نئوبار

همگن سازي کامل سوسپانسیون، یک قطره کوچک از آن روي 
لام نئوبار قرار داده شد و یک لامل روي آن قرار گرفت و به 

 برابر، تعداد 40وسیله ي میکروسکوپ نوري با بزرگنمایی 
به منظور انجام آزمون بازدارندگی .  شدنداسپورها شمارش

عصاره در محیط غذایی، سوسپانسیون نیم مک فارلند تهیه شد 
]23[ .  

 ارزیابی بازدارندگی عصاره در محیط - 2-13
   کشت آزمایشگاهی

  محلول 21به منظور اندازه گیري حداقل غلظت ممانعت کنندگی
 در سفلاوو آسپرژیلوسعصاره اتانولی عناب در برابر کپک 

 5875 مطابق دستورالعمل شماره 22محیط کشت آزمایشگاهی
سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، از روش رقت 

، استفاده 23سازي در سريِ لوله هاي حاوي محیط کشت مایع
 میلی لیتر محیط کشت سابوراد 10، در هر لوله ي آزمایش . شد

 ي سمپلر به  ریخته شد و به لوله ها به وسیله24دکستروز براث
ترتیب مقادیري از عصاره بر هر لوله اضافه شد تا به ترتیب 

                                                             

20. Neubauer chamber 
21. Minimum inhibitory concentration (MIC) 
22 .  in vitro 
23. Broth dilution 
24. Saburad Dextrose Broth 

، 850، 900، 950، 1000اضافه شد تا به ترتیب غلظت هاي 
800 ،750 ،700، 650 ،600 ،،500 ،450 ،400 ،350 ،300 ،
 میکرولیتر از 14 به دست آمد و به هر لوله 200 و 250

 و تعداد     80 درصد توئین 05/0سوسپانسیون میکروبی حاوي 
 اسپور 107به این ترتیب .   اسپور کپک، اضافه شد6/9 × 109

 72لوله ها به مدت . در هر میلی لیتر لوله آزمایش تلقیح شد
 درجه سانتی گراد گرم خانه گذاري شده و 25ساعت در دماي 

پس از این زمان نمونه ها از نظر کدورت با نمونه شاهد منفی 
کم . سه شدندمقای) محیط کشت فاقد سوسپانسیون میکروبی(

ترین غلظتی از عصاره که در محیط کشت محتوي آن رشدي 
اتفاق نیفتاده بود، به عنوان حداقل غلظت بازدارنده عصاره در 

   .]23[گزارش شد آسپرژیلوس فلاووس برابر کپک 

   آماده سازي دانه هاي ذرت- 2-14
 درجه سلسیوس 121دانه هاي ذرت دندان اسبی، تحت دماي 

. ه با حرارت مرطوب استریل و آنزیم بري شد دقیق20به مدت 
در .  دانه ذرت به هر پلیت استریل منتقل شد60سپس حدود 

 میلی لیتر  محلول هاي عصاره  عناب با غلظت هاي 2ادامه 
 میکروگرم 10000 و 9000، 8000، 7000، 6000، 5000، 4000

 ساعت زمان 24در میلی لیتر، بر روي هر پلیت اسپري شده و 
  .شد تا عصاره جذب شودداده 

 ارزیابی بازدارندگی عصاره در دانه - 2-15 
  هاي ذرت آنزیم بري شده

دیسک هاي مقوایی که هر یک حاوي سوسپانسیون اسپور کپک 
  اسپور بودند، روي مرکز هندسی پتري 107با تعداد تقریبی 

 روز گرم خانه 7دیش هاي حاوي ذرت قرار گرفته و به مدت  
. ز نمونه ها از نظر رشد کپک بررسی شدندهر رو. گذاري شد

پس از عکس برداري قطر کلنی هاي رشد کرده ي کپک بر 
 اندازه گیري Didgiminizerروي ذرت به وسیله نرم افزار 

  .]25[ بار تکرار شد 3این آزمون . شد

    آنالیز آماري- 2-16
 نسخه SPSSتجزیه و تحلیل آماري داده ها به وسیله نرم افزار 

هم چنین به منظور .  درصد انجام گرفت5سطح احتمال  در 24
 3حداقل (تعیین معنی دار بودن اختلاف موجود بین میانگین ها 
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) one-way ANOVA(از آنالیز یک طرفه واریانس ) تکرار
  .به روش دانکن استفاده گردید

  

   نتایج وبحث- 3
 خواص فیزیکو شیمیایی عصاره میوه - 3-1

  عناب
صاره عناب که در این پژوهش اندازه ویژگی هاي شیمیایی ع

با تعیین این ویژگی ها .  آمده است1گیري شده اند در جدول 
می توان ارزیابی مناسبی از کیفیت تغذیه اي، خواص فیزیکی، 
شیمیایی، ویژگی هاي کاربردي و راندمان عصاره گیري به 

 در میزان و شکل اثر ضدمیکروبی آن pHهمچنین . دست آورد
 بود که در محدوده 37/4 عصاره موجود pH .است مؤثر

که با توجه به این که به طور کلی . اسیدي قرار داشت
، به مراتب بیشتر از pHحساسیت باکتري ها در برابر تغییرات 

  .]26[کپک هاست 
  

Table 1 Physicochemical properties of jujube 
extract 

PHYSICOCHEMICAL 
PROPERTIES AMOUNT 

EXTRACTION YIELD 36.7% 
SCUM EXTRACTION 

YIELD 14.5% 

MOISTURE 7.8% 
AW 0.994 
PH 4.37 

FAT 4.9% 
ASH 5.87% 
BRIX 87.7   

 شناسایی ترکیبات عمده موجود در - 3-2
  عصاره

 و نمودار کروماتوگرام رسم 2ترکیبات شناسایی شده در جدول 
  . آورده شده است1شده توسط دستگاه در شکل 

ه مشخص است بیشترین ترکیب یافت شده در عصاره چنان چ
  . است25هیدروکسی متیل فورفورال-5

                                                             

25. 5-Hydrxoymethylfurfural 

از آن جا که وجود این ترکیب در عصاره عناب در مقالات 
پیشین گزارش  نشده و از سوي دیگر این ترکیب از 

   آنزیمی غیر  قهوه اي شدن  واکنش هاي جانبی  محصولات 
  
وجود قندهاي احیا کننده ، و با توجه به ]27[است ) میلارد (

 و حرارت دیدن ]28[مانند گلوکز و فروکتوز در عصاره عناب 
           عصاره حین جداسازي حلال، می توان نتیجه گرفت

 هیدروکسی متیل فورفورال جزء ترکیبات میوه عناب نبوده -5
            دومین ترکیب، . و حین عصاره گیري ایجاد شده است

مانونیک است که ایزومري از گلوکز محسوب داِکُسی -3اسید 
 درصد وزن ترکیبات عصاره را 30می شود و به تنهایی بیش از 

ترکیب بعدي از نظر فراوانی هگزانوئیک اسید . تشکیل می دهد
است که وجود آن در عصاره میوه عناب همراه برخی اسید 

 توسط برخی از 26هاي آلی دیگر از جمله اسید دکانوئیک
  . ]14[ و همکاران گزارش شده است27نند سونگمحققان ما

  
Fig 1 GC-MS chromatograms of hydroethanolic 

extract samples from jujube fruit  
 به طور کلی در مطالعات پیشین وجود ترکیبات تري 

 و نیز ]29[ترپنوئیدي، استرولی، فلاوونوئیدي و سربروزیدي 
ها، کتون ها و فوران ها الکل ها، اسیدهاي آلی، آلدهیدها، اتر

برخی از ترکیباتی که .  در میوه عناب به اثبات رسیده است]14[
در این پژوهش شناسایی شد، از نظر نوع و تا حدودي مقدار، 

  . منطبق بر مطالعات پیشین بوده است

                                                             

26. Decanoic acid 
27. Song 
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Table 2 Chemical composition extract of jujube fruit 

*Retention Time 
**Chemical Abstracts Service   

عوامل مختلفی بر ترکیبات ایجاد شده در میوه ها و هم چنین 
شرایط : عصاره به دست آمده از آن ها مؤثرند که عبارتند از

، مرحله رشد یا میزان رسیدگی ]30[کاشت، داشت و برداشت 
، شرایط اقلیمی و جغرافیایی محل ]27[میوه، نژاد و گونه گیاه 

ره گیري مانند تکنیک  متغیر هاي مربوط به عصا]31[رشد گیاه 
عصاره گیري، حلال، مدت زمان عصاره گیري، شرایط 

    .]32[ دارد ...نگهداري عصاره و 
 حداقل غلظت بازدارنده عصاره در -3-3 

  محیط کشت آزمایشگاهی
در میان لوله آزمایش هاي محتوي غلظت مختلف عصاره، از 

.  میکروگرم بر لیتر و بالا رشدي ملاحظه نشد350غلظت 
 عصاره عناب در محیط کشت 28نابرین حداقل غلظت بازدارندهب

  . میکروگرم بر میلی لیتر به تعیین شد350اختصاصی، 
 ارزیابی بازدارندگی عصاره در دانه هاي - 3-4

 29ذرت
 قابل ملاحظه است رشد کپک در غلظت 3چنانچه در جدول 

 میکروگرم بر میلی لیتر بسیار ناچیز است و تا روز چهارم 5000
 از تلقیح هیچ گونه رشدي در نمونه تیمار شده با این پس

  . غلظت از عصاره رخ نداده است
در این پژوهش اثرات ضدکپکی عصاره اتانولی میوه ي عناب 

  .  مورد ارزیابی قرار گرفتآسپرژیلوس فلاووسبر روي کپک 
  

                                                             

28  . MIC 
29.  in cito 

تحقیقاتی در زمینه خواص ضدباکتریایی اسانس و عصاره هاي 
اب بر روي برخی از شناخته شده ترین آبی و آلی میوه عن

باکتري هاي بیماري زا انجام گرفته است که نشان می دهد 
اسانس و عصاره عناب خواص ممانعت کنندگی قابل قبولی در 

این تأثیر در . برابر باکتري هاي پاتوژن از خود نشان می دهند
. مورد باکترهاي گرم منفی بیش از باکتري هاي گرم مثبت است

نه اي که بیشترین اثر ممانعت کنندگی متعلق به اسانس به گو
 میکروگرم بر 25/31 استافیلوکوکوس اوئوسعناب در برابر 

میلی لیتر بوده است و کم ترین اثر را عصاره استخراج شده با 
از خود نشان داده  30 سالمونلا تیفی موریومهگزان در برابر 

  . ]15[است 
به دست آمده در پژوهش با مقایسه اعداد فوق و داده هاي 

حاضر، تفاوت فاحشی بین بازدارندگی عصاره هاي عناب در 
 آسپرژیلوس فلاووسبرابر باکتري هاي بیماري زا و کپک 

چرا که حداقل غلظت بازدارندگی عصاره . مشاهده می شود
 in در شرایطآسپرژیلوس فلاووس عناب در برابر کپک 

vitro ،350است میکروگرم بر میلی لیتر بوده  .  
       در توضیح دلیل اختلاف اثر گذاري عصاره به موارد زیر 

  :می توان اشاره نمود
 اختلاف در مواد مؤثره موجود در گیاهان مختلف و عصاره -1

  .]30[هاي آن ها و نیز مکانیسم اثر آن ها بر میکروب ها است 

                                                             

30. salmonella typhimurium 

CAS** 
Number RT* (min) Quality Area% Name No 

000000-00-0 4/222 58 1/12 Oxocyclohexyl acetate 1 
000000-00-0 4/549 47 1/14 (2-[2-(Carboxymethoxy)ethoxy]ethoxy)acetic acid 2 
010493-98-8 4/969 55 1/59 [1,3,4]Thiadiazol, 2-amino-5-(2-piperidin-1-ylethyl)- 3 
000000-00-0 5/965 43 2/01 cis-3-Methyl-2-n-propylthiophane 4 
097847-47-7 6/406 59 1/07 d-Glycero-d-ido-heptose 5 
000000-00-0 7/947 59 2/68 Alletone 6 
003658-77-3 8/222 38 0/74 Methyl 2-methyl-3-oxobutyldithiocarbamate 7 
000000-00-0 9/825 58 4/80 Hexanoic acid, 2-acetyl-, ethyl ester 8 
028564-83-2 9/846 43 2/48 4H-Pyran-4-one, 2,3-dihydro-3,5-dihydroxy-6-methyl- 9 
000000-00-0 11/226 52 2/19 Methyl 3,5-dioxohexahydro-1H-pyrrolizine-2-carboxylate 10 
000067-47-0 11/942 91 41/77 5-Hydrxoymethylfurfural 11 
000143-07-7 17/541 98 3/22 Lauric acid 12 
000334-48-5 20/265 50 1/70 Decanoic acid 13 
000544-63-8 20/654 95 1/10 Myristic acid 14 
005185-97-7 23/264 56 30/16 3-Deoxy-d-mannonic acid 15 
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Table 3 Growth of Aspergillus flavus on corn grains containing different concentrations of jujube 
extract 

* The capital letters indicate the significant difference in data of a row, 
(difference between days), and lowercase letters indicate the significant difference in data of a column (effect of 

extract concentration, on the mold diameter size) 
  

عصاره به کار رفته در این پژوهش محتوي اسیدهاي آلی از 
         جمله اسید لوریک، اسید دکانوئیک، اسید میریستیک و

 آلی اسیدهاي  میزان اثر.  مانونیک اسید بوده است- dداِکُسی -3

 سلول غشاي از آنها عبور توانایی به بردن باکتري ها، نبی از در

 از می توانند آلی  اسیدهاي]. 31[می شود  باکتري مربوط

 به باکتري سلول درون و نمایند عبور سلولی باکتري ها دیواره

 .شوند تجزیه +H   و -RCOOیعنی  خود یونهاي سازنده
 +Hطبیعی خود، یونهاي  pH حفظ  جهت سلول هاي باکتري

 صرف مستلزم این فرایند دهد که می انتقال بیرون محیط را به

 براي انرژي تامین به قادر که سلول آنجا تا است فراوانی انرژي

می  بین از نمی باشد و تقسیمات سلولی و متابولیک اهداف
 درون  در (-RCOO)تجمع آنیون ها دیگر طرف  از].32[رود 

 می شود تئین و پروDNA ساخت  از جلوگیري سبب سلول

 . ]33[ می شود  باکتري ها تکثیر مانع  نیز امر این که

 عامل بسیار مهم دیگر در اختلاف بین نتایج به دست آمده -2
بر روي کپک و باکتري، تفاوت حلال مورد استفاده و به طور 

در این رابطه می توان به عنوان . کلی تکنیک عصاره گیري است
ه نمود که اثرات عصاره عناب نمونه پژوهش شریف الرضا اشار

هاي  به دست آمده از حلال هاي  مختلف بر روي باکتري
 ، مقادیر استافیلوکوکوس اورئوسدر مورد . مختلف بررسی شد

 براي عصاره هاي هگزان، کلروفرم، اتانل و متانلی MICعددي 
 میکروگرم بر میلی لیتر 5/62 و 5/62، 125، 250به ترتیب 

  .]15[گزارش شده است
  

  

   نتیجه گیري- 4
آسپرژیلوس اثر عصاره میوه عناب بر جلوگیري از رشد کپک 

 براي اولین بار مورد مطالعه بررسی قرار گرفت اما فلاووس
پیش از این اثرات سلامتی بخشی، آنتی اکسیدانی و 

بررسی ها نشان . ضدباکتریایی این عصاره به اثبات رسیده است
لی مختلف است که به نظر دادند این عصاره محتوي اسیدهاي آ

می رسد یکی از عوامل فعالیت هاي ضدمیکروبی این عصاره 
هم چنین استات ها و آلدهید هاي پیچیده نیز در ترکیب . باشند

حضور دارند که گرچه بیشتر فعالیت آنتی اکسیدانی نشان    می 
. دهند اما خواص ضد میکروبی عصاره را نیز افزایش می دهند

یت ضدقارچی عصاره در محیط کشت به طور کلی خاص
آزمایشگاهی مناسب است اما در محیط دانه ذرت اثر عصاره بر 

 به میزان چشم گیري کاهش        آسپرژیلوس فلاووسکپک 
  .می یابد

  

   سپاسگزاري- 5
این مقاله برگرفته پایان نامه کارشناسی ارشد علوم و مهندسی 

اسلامی واحد صنایع غذایی است که با حمایت دانشگاه آزاد 
در این جا از همه . علوم و تحقیقات تهران انجام گرفته است

استادان و عزیزانی که در انجام این پژوهش همکاري و کمک 
 . نمودند صمیمانه قدردانی می گردد

  

Colonies Diameter 
7th day 6th day 5th day 4th day 3th day 2th day 1th day 0th day 

C (ppm) 
Day 

90.0±0.0aG 90.0±0.0aG 85.2±0.2aF 41.9±0.2aE 40.2±0.2aD 20.2±0.1aC 6.8±0.2aB 6.4±0.0aA* 0 
90.0±0.0aG 90.0±0.0aG 78.5±0.4bF 34.8±0.3bE 33.5±0.6bD 11.5±0.5bC 7.5±0.1bB 6.4±0.0aA 2000 
90.0±0.0aG 79.0±0.0aF 69.7±0.0cE 27.5±0.3cD 26.5±0.3cC 7.3±0.1cB 7.3±.02cB 6.4±0.0aA 2500 
90.0±0.0aG 71.2±0.2bF 60.6±0.5dE 26.0±0.1cD 25.2±0.1cC 7.2±0.2cB 6.4±0.2dA 6.4±0.0aA 3000 
78.0±0.5bG 70.3±0.2bF 52.3±0.3eE 19.9±0.2dD 19.2±0.2dC 8.7±0.3dB 6.4±0.2dA 6.4±0.0aA 3500 
20.2±0.4cE 18.3±0.6cD 12.2±0.2fC 8.1±0.2eB 6.6±0.2eA 6.4±0.2cA 6.4±0.0dA 6.4±0.0aA 4000 
7.7±0.1dD 7.5±0.3dC 7.1±0.4gB 6.7±0.1eA 6.5±0.3eA 6.4±0.0cA 6.4±0.0dA 6.4±0.0aA 4500 
6.4±0.1eA 6.4±0.1eA 6.4±0.0hA 6.4±0.0eA 6.4±0.0eA 6.4±0.0cA 6.4±0.0dA 6.4±0.0aA 5000 
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Nowadays, studies about antimicrobial properties of plants have been developing in order to instead to 
synthetic preservatives. Jujube is one of the famous herbs.  Jujube (Ziziphus jujube. Mill) belongs to 
family of Ramnaseh and native to the central areas of the Iran plateau. The fruit, leaves and root of this 
plant have medicinal properties. In this study, evaluated some physico-chemical of jujube extract 
(Extraction yield, Moisture, water activity, Fat content, Ash, Brix) and its effect on the mold of 
Aspergillus flavus. At first the jujubes were dried under shadow and milled. Extracting was done by 
soaking in Hydroethanol solvent and extract was dried by freeze drier.  Chemical composition of the 
extract was determined by GC-MS method. Then the minimum inhibitory concentration (MIC) of 
extract against Aspergillus fulvous (PTCC 5004) evaluated by the broth dilution method in liquid 
culture. In the next step, in order to find the effect of extract on corn grains, different concentrations of 
the extract were sprayed on corn grains and after placed a disk containing suspension of mold spores 
in center of each plates. Growth of mold on corn grains culture was measured during 7 days. The 
results showed that the hydroethanolic extract of jujube fruit has an anti-mold effect against 
Aspergillus fulvous. The MIC of extract in the culture medium (in vitro) was determined 350 μg / ml 
and the MIC of the extract in the blanched corn grain medium (in cito) was 5000 μg / ml. So, the 
hydroethanolic extract of jujube fruit has an inhibitory effect on Aspergillus flavus. 
 
Key words: Aspergillus flavous, Ziziphus jujuba, Hydroethanolic extract, Antifungal, Maize 

 

                                                             
 Corresponding Author E-Mail Address: a_sharifan2000@yahoo.com 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

6.
17

3 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

07
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.106.173
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-29065-en.html
http://www.tcpdf.org

