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استافيلوكوكوس رشد  برميكروبي پودر عصاره برگ نوروزك اثر ضدمطالعه 
  اورئوس در همبرگر

  
 ،4، محمد حسين حداد خداپرست3 زهره حسيني ،2حسين آذرنيوند ،1مژگان يوسفلي

  3پرنيان پزشكي

  

  هراندانشجوي كارشناسي ارشد، رشته مهندسي منابع طبيعي گرايش مديريت مناطق بياباني، دانشگاه ت -1
   استاد گروه مهندسي منابع طبيعي دانشگاه تهران-2

  دانشجوي كارشناسي ارشد، رشته علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد -3
  گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي مشهد   استاد-4

)19/3/89 :رشي پذخي  تار28/1/88: افتي درخيتار(  
 

  چكيده 
 30، 15 دوره زماني 3  و) ميلي گرم بر كيلوگرم20000و 15000، 10000، 5000 (   سطح4 نوروزك در  برگ پودر عصاره ضد ميكروبييق اثردر اين تحق

 ارزيابي هايي ، تمام مورد ارزيابي قرار گرفت -c°12 استافيلوكوكوس اورئوس و شمارش كلي در همبرگر نگهداري شده در دماي  رشد روز بر45و 
در تمامي سطوح پودر افزوده شده نشان را ها كاهش تعداد استافيلوكوكوس اورئوس و شمارش كلي ميكروب نتايج حاصل.  بار تكرار گرديدند3ميكروبي 

 در بين سطوح پودر افزوده شده. معني دار بود و شمارش كلي  اورئوس براي استافيلوكوكوسام به ترتيبپانزدهم و سي در روزهاي روند كاهشي اين كه ،داد
 بر طبق نتايج اين بررسي، پودر عصاره برگ نوروزك . گزارش شدگرم بر كيلوگرم ميلي5000  و 20000مربوط به سطوح ثير أ ت و كمترين بيشترينبه ترتيب 

مورد توجه يي اهاي غذارنده طبيعي در فرآوردهعنوان يك تركيب نگهده بو مي تواند  اثر مهاركنندگي و كشندگي داشتهاستافيلوكوكوس اورئوس همبرگر 
  . قرار گيرد

  
   استافيلوكوكوس اورئوس، شمارش كلي، نگهدارنده طبيعي فعاليت ضد ميكروبي،رگ نوروزك، ب:گانكليد واژ

  

 مقدمه -1

در جيره  ترين منابع غذاييهاي گوشتي از مهم و فرآورده*گوشت
 تحت مصرف آن ها  و ودهيافته بتوسعه هايروزانه افراد در كشور

  ها  فرآورده   قبيل  مصرف اين.گيرد عوامل متعددي قرار ميتأثير
                                                            

  khodaparast@um.ac.ir :مسئول مكاتبات *

پخت   به  نياز  تنوع غذايي در كنار سهولت مصرف و عدمبدليل 
 از   چشمگيري داشته و بخش قابل ملاحظه ايافزايش ها،اكثر آن

   كننديم مين تا  را   نوجوانان و جوانان  نياز غذايي جامعه بويژه 
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هاي اخير تا حد زيادي افراد به  در سالي ديگراز سو .]2و1[
بويژه مواردي كه در ) بخشيسلامتي(غذاهاي فانكشنال  مصرف

توان به ها ميها از گوشت استفاده شده و از جمله آنتركيب آن
هاي گوشتي منجمد نظير همبرگر اشاره نمود، اقبال پيدا فرآورده

افزون بيماريهاي منتقله از غذا ن همه، گزارشات روزبا اي. اندكرده
و بويژه آلودگي ثانويه محصولات غذايي در خلال مراحل بعد از 

كنند كه نگراني فرآروي، مسئله سلامت مواد غذايي را مطرح مي
كنندگان و نيز توليدكنندگان و ديگر عوامل درگير در مصرف

ترين ي از مهميك.  ]3[صنايع غذايي را در پي داشته است 
هاي گوشتي در فرآورده) پاتوژن(زا هاي بيماريميكروارگانيسم

 با دست تماس دارند، هايي كه طي توليد مكرراًبويژه آن
) عامل مسموميت غذايي استافيلوكوكال(استافيلوكوكوس اورئوس 

 و در حال حاضر سلامت عمومي را در سراسر جهان ]4[مي باشد
هاي مربوط گسترش اين قبيل بيماري. ]5[به خطر انداخته است 

لزوم ،  مشكلات اجتماعي و اقتصادي ناشي از آندر كنار به غذا
 استفاده از تركيبات به تبع آنتر و توليد مواد غذايي سالم

 را مطرح نموده سنتزي و تا حد امكان غيرميكروبي جديدضد
 وبي،رميكهاي شيميايي و تركيبات ضداز زمان كشف دارو. است

پذير گرديده، ولي با اين هاي غذايي امكانگرچه كنترل عفونت
 و علاوه ]6[ها به تركيبات فوق مقاوم هستند همه، برخي باكتري

هاي هايي در خصوص ايمني و پتانسيل اثر افزودنيبر اين نگراني
هاي شيميايي بر سلامت مصنوعي و عوارض جانبي نگهدارنده

وف شدن توجهات به بحث كنندگان مطرح شده كه معطمصرف
ها با تركيبات ضدميكروبي طبيعي را در پي داشته جايگزيني آن

كنندگان به كنندگان و مصرف در اين ميان توجه توليد.است
-خواص ضدكه هاي گياهي معطوف شده استفاده از عصاره

عليه تركيبات فوق مورد مطالعه قرار گرفته و اثرشان ميكروبي 
ها به اثبات رسيده ها، مخمرها و قارچطيف وسيعي از باكتري

توان به تحقيقات انجام گرفته روي ها مياز جمله آن. ]7[ است
عصاره هاي گياهي به دست آمده از سير، پياز، دارچين، جوز، 

، خردل، فلفل سياه، آويشن، پونه كوهي، )چوبه هنديزرد(كاري 
برگ بو، هل، ، باديان، فلفل قرمز، زردچوبه، )اكليل كوهي(رزماري 

كرفس، شبدر، گشنيز، زنجبيل، مرزنگوش، سماق، نعناع، ريحان و  
اكثر مطالعات انجام شده در جا كه  ولي از آن]8-24[اشاره نمود 

 لذا  صورت گرفته،هاي آزمايشگاهيدر محيطارتباط، اين 
 ميها در مواد غذايي موجود  در مورد اثرات آناندكياطلاعات 

  .]25[باشد
 Salviaبا نام علمي نوروزك   دارويي و صنعتي،اي علوفهگياه    

leriifoliaچون نوروزك و جبله و بومي مختلفيهاي محلي  و نام 
ارتفاع گرمسيري كم  خانواده نعناعيان و بومي مناطق از ،]26[

 بوده، براي اولين بار  و قسمتي از افغانستان سمنان،جنوب خراسان
و داراي  ]4[ن اشاره شده ه آيران ب در فلور طبيعي ا1982در سال 

-ارزش متعددي از جمله خواص آنتي اكسيداني، ضد خواص با
سالويا جنس . درد استديابت و ضدقارچي، ضدباكتريايي و ضد

از اين جنس در ايران  گونه 56گونه دارد كه  500 )لاميناسه(
ياهان گ .معطرند  و بسيار، دائميساله چندكه غالباً گرديده شناسايي

هاي گذشته در طب سنتي بخصوص در درمان تيره نعناع از زمان
 .]27[ انددرد كاربرد داشتههاي دستگاه گوارش يا دلعفونت

 در غذا امروزه از گياهان تيره نعناع به صورت ادويه و چاشني
مطالعات . ]28[شود ها و منازل همراه با غذا استفاده ميرستوران

نوروزك علاوه بر اسانس ت، شاخ و برگ اند انشعابانشان داده
پوست خارجي آن ميكروبي و  داراي خواص متعدد دارويي و ضد

هاي مختلفي در ارتباط با بوده و نيز گزارشحاوي موسيلاژ 
هاي بيولوژيكي اين گياه نظير خواص درماني، فعاليت

ارزش موجود  هاي ثانويه بااز متابوليت. ضدباكتريايي وجود دارد
ها، ها، ساپونينن گياه، به ترتيب فراواني مي توان به ترپنوئيددر اي

ها نيز گروه كالكون. ها اشاره كردها و آلكالوئيدها، تاننفلاونوئيد
- آنتيقدرتاند كه از هاي ثانويه گياهيديگري از متابوليت

اكسيداني بسيار بالايي برخوردار بوده و خواص دارويي اين گياه و 
اكسيداني موجود در آن  نيز در ارتباط با مواد آنتياز جمله برگ 

  .]29[آن است 
هاي گوشتي است كه به دلايل همبرگر يكي از فرآورده     

گوناگون از جمله سهولت مصرف، استفاده از گوشت در تركيب و 
 اين كه اين فرآورده با توجه به مصرف بالايي دارد و طعم مطلوب

م است، كنترل كيفيت ميكروبي تا زمان مصرف، فرآورده اي خا
هاي  ميكروارگانيسمعمده. اين فرآورده گوشتي ضروري است

 ،هاباسيلوس ها،استافيلوكوك شامل ها باكتري،آلوده كننده همبرگر
. ]30[ باشند و مخمرهايي نظير كانديدا ميها باكترياسيد لاكتيك
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كوكوس توان به استافيلوهاي آلوده كننده ميباكترياز مهمترين 
غذايي  حضور استافيلوكوكوس از آن جهت در مواد. اشاره نمود

 مسموميت عامل ،اهميت است كه به دليل توليد انتروتوكسينز حائ
در كه علائم كلاسيك اين مسموميت . ]31[باشد مياستافيلوكوكال 

اثر مصرف غذاي حاوي انتروتوكسين استافيلوكوكوس به وجود 
 اسهال استفراغ و، اي ناحيه شكمي، تهوع درده: عبارتند ازآيد،مي
گرچه  .]32[مي باشد  سردرد  همراه با در بعضي بيمارانكه

ميكروبي و ضداكسيداني،  فعاليت آنتيخصوصمطالعاتي در 
  امكاناما تاكنون. ]34 و 33[ اي برگ نوروزك انجام شدهتغذيه

 و هاي مولد فسادعليه باكتري برگ اين گياه ميكروبيضدفعاليت 
مورد  هاي گوشتي و به ويژه فرآوردهمواد غذاييزا در بيماري

مطالعات بيشتر در خصوص  .مطالعه و بررسي قرار نگرفته است
تواند آن را به عنوان يك ميكروبي اين گياه، مياثرات ضد

نگهدارنده طبيعي براي جايگزين شدن با انواع سنتتيك مطرح 
  اثربررسيارزيابي و  ق، فوهدف از پژوهشبر اين اساس . نمايد
 استافيلوكوكوس بر برگ نوروزكميكروبي عصاره الكلي  ضد

 و مقايسه  همبرگرمحصولاورئوس و شمارش كلي ميكروبي در 
و به طور خاص  تقليل بار ميكروبي آن با نمونه شاهد به منظور

و در نهايت ايجاد شرايطي است كه ميكروارگانيسم مذكور  كنترل
   . مصرف كننده تضمين شود و سلامت ايمني،با مصرف همبرگر

  

  هامواد و روش -2
هاي گياه نوروزك در بهار برگ: تهيه پودر عصاره نوروزك

 هاي بخش كوهسرخ واقع در جنوب غرب نيشابور از كوه1387
ور از نور خورشيد  دبلافاصله در دماي اتاق وآوري و جمع

 )EG 850 مدل Feller( به كمك آسياب برقي خشك و سپس
خشك كردن گياهان دارويي به منظور جلوگيري . ]34[ پودر شدند

ها و در نتيجه جلوگيري از كپك ها و رشد باكترياز عمل آنزيم
 برگ سپس. ]35[گيرد زدن و تغييرات شيميايي گياه صورت مي

با استفاده از ) وزني/حجمي 1:10( لومتان توسط حلال پودر شده
ر دماي و د )فراز طب تجهيز، ايران(  دار همزنگرمخانه دستگاه 

 ،عصاره حاصل. گيري شد يك شبانه روز عصاره به مدتاتاق
 ،گيري با حلال تازه تحت همان شرايط و مراحل عصارهفيلتر شده

هاي  عصارهاختلاطپس از . گرديدبراي رسوب مرحله اول تكرار 
  حاصل توسط كربن فعالمخلوطصاف شده مرحله اول و دوم، 

 در مرحله بعد عصاره. شدرنگبري ) وزن زغال/ زن برگ، و1:5(
 درقيف بوخنر صاف و سپس حلال آن به كمك  رنگبري شده

 درجه 45 دماي با Heidolph vv1 (1كننده دورانيدستگاه تبخير 
 درجه سانتيگراد 45تحت خلاء جدا و در گرمخانه ) سانتيگراد

پس . دتا رسيدن به وزن ثابت خشك گردي ،  vacuo تحت خلاء
به شكل عصاره خشك شده برگ نوروزك  ،از حذف كامل حلال

  .]34[  به دست آمداي با بوي ادويه مانند به رنگ زرد قهوهيپودر
  استاندارداستافيلوكوكوس اورئوس:  مورد مطالعهسويه ميكروبي
 ATCC-29737 بصورت ،مورد نياز جهت افزودن به همبرگر 

 سازمان يهاها و قارچيآمپول ليوفيليزه از كلكسيون باكتر
  .]36[ هاي علمي و صنعتي ايران تهيه گرديدپژوهش
آمپول ليوفيليزه حاوي سويه : سازي سويه ميكروبيفعال

استاندارد استافيلوكوكوس اورئوس طبق دستورالعمل شركت 
از محل بالاي توده پنبه خراش داده شده، سپس اطراف سازنده 

 درجه كاملا 70ا الكل آمپول با گاز استريل مرطوب شده ب
آمپول احاطه شده توسط گاز استريل، از محل . ضدعفوني گرديد

توده پنبه به كمك يك پنس استريل خارج . خراش شكسته شد
شده، تحت شرايط استريل در زير هود و به كمك پيپت پاستور 

ليتر از محيط كشت مايع  ميلي4/0 تا 3/0ليتر،  ميلي5/0استريل 
به ماده خشك موجود در  (Merck) سويا براث استريل تريپتون 

آمپول اضافه و پس از يكنواخت شدن، سوسپانسيون ميكروبي 
سوسپانسيون حاصل توسط آنس استريل مخلوط شده . حاصل شد

  روي محيط آگار مغذي2و مقداري از آن جهت تهيه كشت مادر
)Difco,Laboratories,Detroit, MI(منتقل و كشت انجام گرديد  .
هاي كشت س براي رشد استافيلوكوكوس اورئوس، محيطسپ

 درجه 37 ساعت در گرمخانه 24حاوي ميكروب به مدت 
بعد از اين مدت، از كشت مادر . سانتيگراد گرمخانه گذاري شدند

 3ذخيره ديگري روي آگار مغذي به عنوان كشت كشترشد يافته، 
  .]37و36[  در مراحل بعدي استفاده گرديدتهيه شد و

  فارلند مك5/0تهيه محلول استاندارد  -2-1
ها در محيط مايع، هاي تعيين تعداد باكتري     يكي از روش

در روش كدورت سنجي كه . روش شمارش غير مستقيم است

                                                            

1. Rotary Evaporator 
2. Master culture  
3. Sub Master 
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هاي شمارش غير مستقيم است، ترين روشيكي از معمول
كدورت محيط مايع كه باكتري در آن رشد كرده است، با يك 

ت آن با تعداد معيني باكتري متناسب است، استاندارد كه كدور
توان بوسيله مخلوط كدورت استاندارد را مي. شودمقايسه مي

مقادير مشخصي از مواد شيميايي ايجاد نمود كه يك نمونه از آن 
 با تعداد 1فارلندسولفات باريوم است كه شدت آن توسط مك

هاي رداستاندا. ]38 و 36[ها ارزيابي شده است تقريبي باكتري
% 1فارلند با افزودن حجم خاصي از محلول اسيد سولفوريك مك

براي بدست آوردن يك محلول سولفات % 75/1و كلريد باريوم 
 استاندارد شوند و معمولاًباريوم با دانسيته نوري خاص تهيه مي

ليتر اسيد سولفورريك  ميلي95/9فارلند كه از افزودن  مك5/0
ليتر كلريد  ميلي05/0به )  نرمال036/0(حجم به حجم % 1خالص 
. حاصل مي شود، بيشتر كاربرد دارد)  مولار048/0% (75/1باريوم 

فارلند كدورتي معادل با يك سوسپانسيون  مك5/0استاندارد 
  .]37 و 36[كند  ايجاد ميcfu/ml 108×5/1باكتريايي معادل 

   مك فارلند5/0تهيه سوسپانسيون ميكروبي  -2-2
 ساعته 24 آزمايش، نياز به كشت تازه براي هر سري

ساب (باشد؛ بنابراين از كشت ذخيره استافيلوكوكوس اورئوس مي
، كشت ديگري تهيه شده و موقع كار از كشت جوان و تازه )ماستر

هاي آن در فاز فعال خود هستند،  ساعته كه ميكروارگانيسم24
 آزمايش،  ساعت قبل از انجام24به اين ترتيب كه . شداستفاده مي

از كشت ذخيره به محيط كشت آگار شيبدار مغذي تلقيح انجام 
-  درجه سانتيگراد گرمخانه37 ساعت در دماي 24گرديد و بمدت 

 براي تهيه سوسپانسيون ميكروبي، پس از رشد كشت .گذاري شد
شسته  2 %9/0 سالينهاي سطح آن با محلول نرمال مربوطه، كلوني

. ]39[ها حاصل گرديد ميكروبشده و سوسپانسيون غليظي از 
آنگاه به كمك پيپت پاستور استريل مقدار كمي از اين 

دار استريل هاي درپيچسوسپانسيون غليظ ميكروبي، داخل لوله
ريخته شده و سپس با افزودن محلول نرمال سالين، سوسپانسيون 

 5/0كه در مقايسه با محلول استاندارد رقيق گرديد غليظ تا حدي 
 سوسپانسيون در طول موج )كدورت( ميزان جذب ،مك فارلند

                                                            

1. McFarland 
2. Normal Saline 

 محلول )كدورت ( با ميزان جذب اسپكتروفوتومتر نانومتر530
؛ به اين ترتيب سوسپانسيوني با غلظت  مك فارلند برابر گردد5/0

به ) ليترميكروارگانيسم در هر ميلي cfu/ml 108×5/1 ) 10تقريبي 
 .]37 و 36[د شآيد  كه از آن در تلقيح استفاده دست مي

براي رسيدن  سپس با انجام محاسبات لازم مشخص گرديد كه
 4به  ،cfu/g 105×5غلظت نهايي استافيلوكوكوس اورئوس به 

يك همبرگر از   مخلوط.ليتر از سوسپانسيون فوق نياز استميلي
از .  مشهد تهيه شد و به آزمايشگاه انتقال يافت توليدي دركارخانه
 ,Merck)3 بيرد پاركر آگارروي محيط بر  فوق همبرگرمخلوط

Rahway, NJ) مرغ  سوسپانسيون زرده تخمبا(Merck,Rahway, 

NJ)4 پليت كانت آگار و )Difco Laboratories, Detroit, MI(  
 4 گرم همبرگر با 1200 بلافاصله مقدار  انجام شد و سپسكشت
ليتر سوسپانسيون حاوي استافيلوكوكوس اورئوس مخلوط ميلي
منظور كنترل غلظت ه يز بفوق ن مخلوط آلودهاز . دگردي

در مرحله .  كشت بعمل آمد،هاي فوقاستافيوكوكوس در محيط
  گرمي از مخلوط حاصل20 نمونه 10 ، شرايط استريلبعد تحت

  و بعنوان شاهدتوزين شدهدرون ظروف پلاستيكي استريل 

 آلوده توزين همبرگر مخلوط  گرم از240سپس . ندانتخاب گرديد
طور به  و گرم پودر خشك عصاره نوروزك اضافه 2/1و به آن 

مخلوط  گرمي از اين 20 نمونه 12 بعد از آن ؛كامل مخلوط گرديد
 يكبار در شرايط استريل در ظروف پلاستيكيو همبرگر توزين 

 درجه -12  و به فريزرپر شد ميلي ليتر 40مصرف با گنجايش 
 با افزودننيز به همين ترتيب ساير تيمارها . سانتيگراد انتقال يافت

آماده شده و  ها به آنپودر عصارهگرم  8/4و  6/3، 4/2به ترتيب 
در ظروف  ، گرمي20 نمونه هاي پس از توزين در اندازه

  . انتقال داده شدند فريزر همان  و به پلاستيكي مورد نظر پر
 ،)روز اول انجام كار و پس از تلقيح( صفر در دوره هاي زماني

منظور ه و بگرفته شده  نمونه 2 روز از هر تيمار 45 و 30، 15
 در ،شمارش كلي اندازه گيري رشد استافيلوكوكوس اورئوس و

 به ترتيب كشت  پليت كانت آگاروبرد پاركر آگار محيط هاي 
 ساعت در 24مدت ه  سپس بانجام گرديد و مخلوطسطحي و 

منظور ه ب. اري شدندذگ درجه سانتيگراد گرمخانه30 و37دماي 
                                                            

3. Baird Parker Agar 
4. Plate Count Agar 
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-Funke  مدل شمارش و شناسايي ميكروارگانيسم از كلني كانتر

Gerbe و ميكروسكوپ الكتروني Olympusمدل  BH2 استفاده 
 ،1تيمارهاي مختلف با علائم شرح داده شده طبق جدول  .شد

  .نداهمشخص گرديد
هاتيمارها و علائم اختصاري آن  1جدول   

  
  آناليز آماري -2-3

.  در اين مطالعه از  طرح فاكتوريل كاملا تصادفي استفاده گرديد
 بين  اثر متقابل اوليه مشخص گرديدآناليز واريانسبر اساس انجام 

 بنابراين ؛)P<0.05(باشد دار نميمعنيتيمارها و فواصل زماني 
يكجا تحت آناليز آماري به طور ها يه تيمارها در تمامي زمانكل

ها از آزمون مقايسه ميانگين منظور مقايسه ميانگينه ب. قرار گرفتند
1LSDها توسط  و آناليز واريانس و مقايسه ميانگين استفاده گرديد

 2نتايج حاصل در جدول .  انجام گرفتMSTATCنرم افزار 
 Excelاي رسم نمودارها از نرم افزار  همچنين بر.آورده شده است
  .استفاده گرديد

 

  نتايج و بحث -3
 بر تعداد عصارههاي مختلف پودر غلظتثير أ تارتباط بادر    

 مشاهده 1طور كه در شكل  همانميكروارگانيسم مورد مطالعه،
 روز پانزدهم استافيلوكوكوس در نمونه شاهد تا د تعدا،گرددمي

. نشان داده است كاهش روز چهل و پنجما افزايش و پس از آن ت
ناشي از حضور آب، چربي، ) تا روز پانزدهم(روند افزايشي اوليه 

                                                            

1 . least Significant Difference (LSD) Test 

پروتئين و محتواي املاحي است كه به طور بديهي در مواد غذايي 
اي چون همبرگر يافت شده و مقاومت ميكروبي را وري شدهآفر

ين ارتباط ذكر توان در ادليل ديگري كه مي. ]40[ دهندافزايش مي
. ]42و  41[ مقاوم بودن اين باكتري در برابر انجماد استنمود، 

علت كاهش تعداد استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه كنترل 
. هاي پانزدهم تا چهل و پنجم نامعلوم استدر خلال روز) شاهد(

  با T3 و  T1  ،T2هاي  روز نگهداري، اختلاف تيمار45بعد از 
دار هش تعداد استافيلوكوكوس اورئوس معنينمونه شاهد بر كا

 اختلاف بين تعداد اوليه و نهايي T4)(تيمار چهارم  تنها درنبوده و 
به . )2جدول ( (P<0.05)دار بودميكروارگانيسم مورد مطالعه معني

 رشد استافيلوكوكوس T3 و  T2تيمارهاي اين معني كه در 
 تقريباً ثابت باقي ها و تعداد آنشده روز مشاهده ن30اورئوس طي 

در ) mg/kg 20000 ( در بالاترين غلظت عصارهماند، در حالي كه
در نه تنها   اورئوس تعداد استافيلوكوكوس،T4)(تيمار چهارم 
 در ، بلكه اين روند كاهشيهاي زماني كاهش يافتهتمامي دوره

سرعت بيشتري نيز پيدا كرده  روز پانزدهمفاصله زماني بعد از 
 و  بيشترين،گردد مشاهده مي1شكل  ور كه درط همان.است

 پودر عصاره بر كاهش تعداد استافيلوكوكوس ثيرأ تكمترين
در اين . باشدمي T4  وT1هاي تيمارمربوط به  اورئوس به ترتيب

بر  عصاره  پودرثيرأتبيشترين ست كه  انكته قابل توجه اينميان 
 15در ها، تكاهش تعداد استافيلوكوكوس اورئوس در تمامي غلظ

تعداد چهل و پنجم  روز است، تا جايي كه درروز اول 
 عادل ميزان آن درشاهد تقريباً ماورئوس در نمونه استافيلوكوكوس 

 شودداري مشاهده نمي و اختلاف معنيشدهتيمارها ساير 
)P<0.05 (فرد عصارهه هاي منحصر ب خود يكي از ويژگي، اينكه 

  . است نوروزك

  
ي تيمارها در  اورئوساستافيلوكوكوس تعداد تغيير ارنمود  1 كلش

نگهداري روز 45 طي مختلف

علامت نوع تيمار
 اختصاري

Contr وده به استافيلوكوكوس اورئوس بدون عصارههمبرگر آل
ol 

 mg/kg 5000+ همبرگر آلوده به استافيلوكوكوس اورئوس 
 عصاره پودر

T1 

 mg/kg 10000 +همبرگر آلوده به استافيلوكوكوس اورئوس 
 عصاره پودر

T2 

 mg/kg 15000+ همبرگر آلوده به استافيلوكوكوس اورئوس 
 عصاره پودر

T3 

 mg/kg 20000 +ه به استافيلوكوكوس اورئوس همبرگر آلود
 عصاره پودر

T4 
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  LSDمقايسه ميانگين تيمارها توسط آزمون   2جدول 

 شمارش كلي استافيلوكوكوس اورئوس

 روز روز
 45 30 15 0 تيمار 45 30 15 0 تيمار

729/5 شاهد ± 19/0 cde 734/6 ± 23/0 a 314/6 ± 24/0 ab 606/5 ± 05/0 cde 416/6 شاهد ± 01/0 bcd 592/6 ± 1/0 bc 137/7 ± 08/0 a 396/6 ± 6/0 cd 

T1 729/5 ± 19/0 cde 802/5 ± 01/0 bc 778/5 ± 04/0 cd 405/5 ± 03/0 cdef T1 416/6 ± 01/0 bcd 528/6 ± 57/0 bc 974/6 ± 3/0 ab 881/5 ± 26/0 def 

T2 729/5 ± 19/0 cde 471/5 ± 02/0 cde 582/5 ± 15/0 cde 231/5 ± 54/0 ef T2 416/6 ± 01/0 bcd 471/6 ± 12/0 bc 594/6 ± 15/0 abc 691/5 ± 11/0 f 

T3 729/5 ± 19/0 cde 714/5 ± 34/0 cde 831/5 ± 02/0 bc 306/5 ± 7/0 cdef T3 416/6 ± 01/0 bcd 477/6 ± 07/0 bc 564/6 ± 05/0 bc 773/5 ± 08/0 ef 

T4 729/5 ± 19/0 cde 622/5 ± 02/0 cde 249/5 ± 25/0 def 887/4 ± 08/0 f T4 416/6 ± 01/0 bcd 341/6 ± 26/0 cd 316/6 ± 34/0 cde 127/5 ± 61/0 g 

  .حروف كوچك نشاندهنده اختلاف معني دار در هر ستون مي باشند*
اي اثر عصاره اتانولي برخي كامانزي و همكاران طي مطالعه

نتايج به دست . ]43[هاي گياهي  را مورد بررسي قرار دادندگونه
ها  نمونه، بيانگر فعاليت شديد بازدارندگي اين عصاره148آمده از 

از جمله استافيلوكوكوس اورئوس و (ت هاي گرم مثبعليه كوكسي
  . بود) استرپتوكوكوس فكاليس

  ترپنوئيد جديد دي"Labdane"حبيبي و همكاران ساختار
(8 (17), 12E, 14-Labdatrien-6,19olide) ايزوله شده از اندام-

هاي هوايي نوروزك را مشخص و فعاليت ضدميكروبي اين 
ن مطالعه نشان داد تركيب نتايج اي. تركيب را مورد مطالعه قرار داد

I نوروزك بر باكتري گرم مثبت استافيلوكوكوس اورئوس اثر 
اكسيداني هاي آن خواص آنتيبازدارندگي و عصاره متانولي برگ

ميكروبي برگ اكسيداني و ضدمطالعات پيشين، اثر آنتي. ]44[دارند
ا هبوتئين از خانواده كالكون. دهندنوروزك را به بوتئين نسبت مي

است كه نوعي تركيبات فلاونوئيدي بوده و در تحقيقات متعدد، 
ها به اثبات رسيده ميكروبي و آنتي اكسيداني آناثرات ضد

ترين پرست و همكاران  آن را مهمحداد خدا . ]33و 27[است
اكسيداني موجود در عصاره برگ نوروزك دانسته تركيب آنتي

سميت و ) 2009( زاده و همكارانحسين. ]45و33،34،46[اند
. خواص درماني و دارويي نوروزك  را مورد بررسي قرار دادند

 7/24 درصد بتاپينن، 5/31روغن موجود در برگ اين گياه حاوي 
ها، در علاوه بر اين.  درصد آلفا پينن بود5/17درصد سينئول و 

هاي مختلف گياه بويژه ريشه و برگ تركيباتي چون قسمت
و در عصاره الكلي آن مقادير كمي آلكالوئيد ها ها و تاننساپونين

هاي  نشان داد باكتري1983 درسالشلف .]27[نيز يافت شده است

هاي ها عموما در برابر عصارهگرم مثبت در مقايسه با گرم منفي
هاي فوق بيشتر از اثر تر بوده و از سوئي عصارهگياهي حساس

. ]17[ها دارندها، اثر كشندگي بر آنبازدارندگي عليه باكتري
 استافيلوكوكوس  گزارش كردند2007اوسالاه  و همكاران در سال 

لايه، در مقايسه با  به دليل دارا بودن ديواره سلولي يكاورئوس
 در موريومسالمونلا تيفيهايي چون اشرشياكلي و ميكروارگانيسم

و  لامبرت .]47[مقابل تركيبات مختلف بسيار حساس است
 استافيلوكوكوس ا مشاهده حساسيت بالاي ب2001 در همكاران
  پونه كوهي، نتيجه مشابهي گزارش نمودند به روغناورئوس

 از مطالعات پيشين انجام شده توسط مدرس روي .]48[
هاي ميكروبي عصاره نوروزك در سوسپانسيونخصوصيات ضد

در آنجا نيز بيشترين . ميكروبي نيز نتايج مشابهي بدست آمده بود
گرم بر ليتر بوده و  ميلي20000ه مربوط به سطح تأثير عصار

داري از خود نشان نداده گرم بر ليتر اثر معني ميلي5000غلظت 
 به اين ترتيب در مطالعه فوق بالاترين اثر بازدارندگي مربوط .بود

ترين گرم در ليتر عصاره و حساس ميلي20000به غلظت 
 معرفي  اورئوساستافيلوكوكوسارگانيسم به اين روغن ضروري، 

در مرحله گلدهي نوروزك نيز توسط محققين ديگر نتايجي  .شد
 .مشابه نتايج مطالعه مدرس به دست آمده است

اند با استفاده از اين تركيبات در برخي محققين گزارش كرده
اين . رودها از دست ميمواد غذايي، بخشي از اثر ضدميكروبي آن

در اين ارتباط محققان . فاق افتدتواند به دلايل مختلف اتپديده مي
بسياري بر اين نظرند كه محتواي بالاي چربي  در مواد غذايي اثر 

چنين ها همآن. ]50و17،49[ ها داردحفاظتي بر ميكروارگانيسم
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ها در ها و روغنمتذكر شدند كاهش فعاليت ضدميكروبي ادويه
تركيب ماده غذايي در نتيجه حل شدن عوامل ضدميكروبي در 

اند برخي محققين گزارش كرده. فراكسيون چربي ماده غذايي است
كوهي به اثر ضدميكروبي عصاره گياهاني چون رزماري و پونه

فنولي و كارواكرول است كه بر ترتيب به دليل حضور تركيبات پلي
ترين ماده مؤثره موجود در كارواكرول مهم. سياليت غشاء مؤثرند

داشته و سبب مرگ ) هيدروفوب(پونه كوهي ، طبيعتي آبگريز 
. شود مياستافيلوكوكوس اورئوسسلولي ميكروارگانيسمي چون 

در مطالعات ديگر روي عصاره كلم، اثرضدباكتريايي آن بر 
 به دليل محتواي بالاي اسيد فنوليك آن استافيلوكوكوس اورئوس

 اثر افزودن 2شكل . ]51[گزارش و نتايج مشابهي به دست آمد 
هاي زنده را در ر شمارش كلي ميكروارگانيسمپودر عصاره ب

  .دهدهاي مختلف نشان ميتيمار
  

  
ها در تيمارهاي مختلف نمودار تغيير شمارش كلي ميكروب  2شكل 

   روز نگهداري45طي 
  

 نيز اين مورد  در، مشاهده مي گردد2طور كه در شكل مانه
 كاهش تعداد شمارش سبب هاي مختلف در غلظت عصارهافزودن

تعداد  در اينجا برخلاف . شده استهالي ميكروبك
 و بوده امروز سيبعد از به   مربوطثيرأاستافيلوكوكوس، بيشترين ت

داري بين  تفاوت معني چهل و پنجم، وپانزدهمروزهاي  در
 در روز چهل و پنجم، .)P<0.05(گرددتيمارها مشاهده نمي

 ).P<0.05(ست داربوده اهاي ديگر معنيو تيمار  T4اختلاف بين 
 بيشترين و مجدداً ، عصاره بر كاهش بار ميكروبياثردر مورد 
در . باشد ميT1 و T4هاي مربوط به تيماربه ترتيب ثير أكمترين ت

- داشته و تفاوت معنيوند مشابهي با شاهد ر T1تيمار اين ارتباط 

داري طي دوره چهل و پنج روزه نگهداري مشاهده 
 اين سطح از شود،گيري ميب نتيجهبه اين ترتي). P<0.05(نشد

 يثير چنداني بر جلوگيري از افزايش تعداد كلأعصاره تپودر 
  .ها نداردميكروب

  

 گيري  نتيجه-4
از مطالعات پيشين انجام گرفته توسط مدرس  روي خواص 

هاي ميكروبي نيز ميكروبي عصاره نوروزك در سوسپانسيونضد
العات فوق نيز بيشترين در مط. نتايج مشابهي بدست آمده است

گرم بر ليتر  ميلي20000تأثير ضدميكروبي عصاره مربوط به سطح 
داري از خود نشان گرم بر ليتر اثر معني ميلي5000بوده و غلظت 

 15000 و 10000  با 5000به همين ترتيب بين سطوح . نداده بود
داري مشاهده گرم بركيلوگرم نيز اختلاف معني  ميلي20000با 
بيني رفتار ذكر اين نكته ضروري است كه پيشالبته  .]33[دنش

هاي غذايي مختلف از رشد استافيلوكوكوس اورئوس در فرآورده
جمله همبرگر، به دلايل متعدد از جمله طبيعت گوشت و ساير 

، (aw) ، فعاليت آبي(Eh)ها، ميزان اكسيژن در دسترس افزودني
ها ساير ارگانيسم و به ويژه اثر متقابل pHحرارت، درجه 

 .بسيار دشوار است) سينرژيسم و آنتاگونيسم(

 بر (WHO)     با توجه به تأكيد سازمان بهداشت جهاني 
 و نتايج ]4[استفاده از مواد نگهدارنده طبيعي در مواد غذايي 

حاصل از اين پژوهش، مي توان استفاده از پودر عصاره برگ 
باكتريايي در  صيت ضدنوروزك بعنوان يك افزودني طبيعي با خا

مواد غذايي مورد بررسي بيشتري قرار داد كه علاوه بر كاهش بار 
ميكروبي، سبب افزايش پايداري اكسيداسيوني و نيز بهبود ساير 

همچنين بايستي اثرات . گردداي محصول ميهاي تغذيهويژگي
گرم منفي و كپك و ( ضد ميكروبي نوروزك بر ساير ميكروبها 

ن ويژگيهاي ارگانولپتيكي فرآورده هاي غذايي ، همچني)مخمر
  .مورد تحقيق قرار گيرد

  

  داني تشكر و قدر-5
هاي دانند بدين وسيله از كمك     نگارندگان بر خود لازم مي

 جناب آقاي شائبه كاركنان محترم پژوهشكده اقبال مخصوصاًبي
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 كاراژيان جهت همكاري صميمانه، كمال تشكر و  رضامهندس
  .  را داشته باشندقدرداني
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Antimicrobial effect of Salvia leriifolia leaf extract powder 

against the growth of Staphylococcus aureus in hamburger 
 
Yousefli, M. 1, Hosseini, Z. 2, Haddad Khodaparast, M. H. 3*, Azarnivand,  H. 4, 

Pezeshki, P. 2  
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In this research, antimicrobial activity of extract of Salvia leriifolia were investigated with 
different concentrations of the extract (5000, 10000, 15000 and 20000 mg/kg) on 
Staphylococcus aureus count and Total viable count in hamburger at different time intervals: 
after treatment (day 0) and after storage for 15, 30 and 45 day at -12˚C, all microbiological 
analyses performed at 3 replication. The results showed that both of microbial total count and 
the number of Staphylococcus aureus in all samples with different concentrations of extract, 
decreased during storage. This decreasing effect was significant on day 15 and 30 for 
Staphylococcus aureus and total count, respectively. Our data also showed that the extract of 
Salvia leriifolia at highest concentration (20000 mg/kg) caused maximum reduction 
compared to other concentrations and extract at lowest concentration (5000 mg/kg) was less 
effective in initial Staphylococcus aureus population and microbial total count. These data 
indicate that Salvia leriifolia extract can exhibit antimicrobial activity against Staphylococcus 
aureus; so it can be considered as an alternative natural preservative in food products. 

   
Keywords: Salvia leriifolia leaf, antimicrobial activity, Staphylococcus aureus, total viable 

count, natural preservative 
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