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هـا و ترکیبـات ضـد میکروبـی         هاي بیماریزا، استفاده از نگهدارنده    هاي کنترل رشد باکتري   یکی از راه  

هاي شیمیایی، تمایل به مـصرف      هاي عمومی در خصوص عوارض نگهدارنده     با توجه به نگرانی   . است
 ـتانولی ره اعصا در ایـن تحقیـق،  . محصولاتی است که از نگهدارنده طبیعی استفاده شـده اسـت   ش ش

تهیه شد و میزان ترکیبات فنولی عـصاره      ) کلاله، ریشه، گلبرگ، ساقه، پیاز و پرچم      (قسمت از زعفران    
و حـداقل   ) MIC(، حداقل غلظـت بازدارنـدگی       بیوضد میکرهاي مختلف زعفران، خاصیت       قسمت

و ) اشرشـیاکلاي و سـالمونلاتیفی  (منفی م  گرهـاي     روي بـاکتري  بر هـا   آن) MBC(غلظت کشندگی   
-هم. رد ارزیابی قرار گرفت   مو) استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس    (مثبت م  گرهاي    يباکتر

آن بی وضد میکرات ثراي که بیشترین خاصیت ضد میکروبی نشان داد، انتخاب شـده و ا          چنین، عصاره 
ن نتایج نشا. بر روي خامه مورد ارزیابی قرار گرفـت       ) w/v % (75/0 و   5/0،  25/0غلظت  سه سطح در  
ره گلبرگ داراي بیشترین مقدار ترکیبات فنـولی و         عصاهاي مختلف زعفران،    د از بین عصاره قسمت    دا

باسـیلوس  مثبت م گرهاي  روي باکتريبر گلبرگ تانولی ره ا ثر عصاابیشترین . باشدمیبی وضد میکراثر  
 بـراي گلبـرگ بـه    MBC و  MIC کمترین مقدار. مشخص شداورئوس سرئوس و استافیلوکوکوس

% 75/0با ه  شدر  تیما در خامـه     . بدسـت آمـد    )میلـی لیتـر   / میلی گرم  (25/6 و   12/3ب در غلظت    ترتی
چنین نتـایج  هم. داري کمتر از دو غلظت دیگر بودها به طور معنی عصاره گلبرگ، شمارش کلی باکتري  

فـراد   درصد به عنوان بهترین نمونه توسط ا5/0هاي تیمار شده نشان داد که غلظت ارزیابی حسی خامه 
تواند بـه  عصاره گلبرگ زعفران میبنابراین با توجه به نتایج بدست آمده    . ارزیاب حسی امتیازدهی شد   

هـاي عفـونی در نظـر گرفتـه شـود و از آن جهـت       عنوان گیاهی ارزشمند در جهت مقابله با بیمـاري   
  .اده کردهاي شیمیایی به عنوان یک منبع ضد میکروبی طبیعی در خامه استفجایگزین نگهدارنده

 
  

 

  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                           
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

5.
27

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

07
 ]

 

                             1 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.115.27
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-43223-fa.html


 درنوش جعفرپور و همکاران                                                          بررسی خاصیت ضد باکتریایی عصاره قسمتهاي مختلف...

 340

  مقدمه -1
نوعی امولسیون روغن در آب اسـت کـه توسـط فراینـد             خامه  

وعی این فرآورده همانند شیر ن. آیدخامه زنی از شیر بدست می
امولسیون روغن در آب است که چربی فاز پراکنده و آب فـاز             

خامه به دلیـل فعالیـت آبـی بـالا بـسیار مـستعد              . پیوسته است 
هاي لبنی در طی مراحل تولیـد،       فرآورده. آلودگی و فساد است   

عرضه و نگهداري تا انقضاي مصرف در اثر عدم رعایت اصول 
در صـورت   . شـوند ها آلوده می  بهداشتی توسط میکروارگانیسم  

نگهداري طولانی مدت لبنیات اهمیت بررسی فـساد میکروبـی         
هاي بیمـاریزا در    کنترل رشد باکتري   .]1[شود  بیشتر آشکار می  

هـم   مواد غذایی از نظر قوانین استاندارد کیفـی مـواد غـذایی و    
نظر بهداشت و سلامت عمومی حائز اهمیـت فـراوان          چنین از 

زاي مـواد  اي بیمـاری هباکتري دیکی از راههاي کنترل رش   . است
 .ها و ترکیبات ضد میکروبی است      استفاده از نگهدارنده   ،غذایی

ــی  ــه نگران ــا توجــه ب هــاي عمــومی در خــصوص عــوارض  ب
 تمایل به مصرف محصولاتی است که      ،هاي شیمیایی نگهدارنده

فاقد نگهدارنده بوده و یا از نگهدارنـده طبیعـی اسـتفاده شـده              
 مطالعات زیادي پیرامون ،هاي اخیر سالبه همین دلیل در. است

  هــا وعــصاره. طبیعـی صــورت گرفتــه اسـت   هــاينگهدارنـده 
هاي گیاهی و اجزاي تشکیل دهنـده آنهـا داراي اثـرات            اسانس

  .]2[ شناخته شده ضد باکتریایی هستند
 از  چند سـاله ، گیاهیCrocus sativus زعفران با نام علمی

ا جـام گلـی مـشتمل بـر سـه           ب ،)Iridaceae(خانواده زنبقیان   
 بنفش روشن مایل یاگلبرگ و سه کاسبرگ به رنگ هاي بنفش 

اي به  شاخه  داراي سه پرچم زرد و کلاله سه کهبه ارغوانی بوده    
   زراعت و تکثیـر گیاهـان زعفـران بـه    . استرنگپررنگ قرمز   

پیـاز زعفـران، سـفیدرنگ،    . گیـرد   وسیله پیـاز آن صـورت مـی       
اي  دو بـا پوشـشی از الیـاف ظریـف قهـوه     اندازه فندق یا گـر     به

 بـه عنـوان مـاده       متـداولا گیـاه زعفـران     . ]3[ رنگ است   خاکی
.  مورد استفاده قرار می گیردافزودنی و رنگ آمیزي مواد غذایی  

هاي گل این گیاه،    اخیراً ترکیبات فیتوشیمیایی موجود در بخش     
 ،به خاطر پتانسیل کاربرد در بخـش سـلامت و صـنایع غـذایی      

تـاکنون مقـادیر    . ي علمی قرارگرفتـه اسـت      توجه جامعه  مورد
ــدرات  ــی از کربوهی ــا مختلف ــول،  (ه ــالتوز، اینوزیت ــه م ازجمل

فسفر، منیـزیم، کلـسیم،     ( عناصر معدنی    ،)سوربیتول و متانیتول  
هـا  کروستین، کروسین(، مشتقات کاروتنویید   ]4[ )آهن، پتاسیم 

اتین و  ، پیکروکروسـین و کروکوس ـ    ]5[) و لوتئین دي اسـترها    
 )سـینامیک اسـید   بنزوییک اسید، هیدروکسی  (ترکیبات فنولیک   

 در گلبــرگ زعفــران ]7[ هــاهــا و فلاونوییــد، آنتوســیانین]6[
، اثـر ضـد   )2012( و همکـاران    Azami. گزارش شـده اسـت    

هاي  هاي آبی گلبرگ زعفران بر برخی از باکتري         باکتري عصاره 
هـاي    که عـصاره و گزارش کردند زاي غذایی را بررسی       بیماري

دارنده طبیعی بر ضد برخی  عنوان نگه تواند به گلبرگ زعفران می
 را در  استفاده قرار گیرد و استفاده از این عصاره ها مورد باکتري

 Afshar Mohammedan .]8[ کردنـد مواد غذایی پیـشنهاد  
، با استفاده از حلال متانل اسـیدي عـصاره      )2016(و همکاران   

گونــه مختلــف زعفــران را اســتخراج و کلالــه و گلبــرگ ســه 
  .]9[ ها مشاهده کردندخاصیت ضد باکتریایی خوبی براي آن

هـاي مختلـف    تا کنون اثر ضد میکروبی عصاره اتانولی قسمت       
رو از ایـن  زعفران و کاربرد آن در خامه گزارش نـشده اسـت،            

ضد میکروبـی عـصاره    هدف از پژوهش حاضر، بررسی اثرات       
و از بـین عـصاره     بوده  ف گیاه زعفران    هاي مختل   قسمتالکلی  

ها، بهترین عصاره از لحاظ خصوصیات ضد میکروبی انتخاب          
  .قرار گرفتارزیابی و در خامه مورد 

  

 مواد و روش ها -2
   مواد-2-1

ــاکتري ســوش  Bacillus cereusهــاي  هــاي اســتاندارد ب

(PTTC 1015)،Staphylococcus aureus (PTCC 
1784) ، Salmonella Typhi (PTCC 1609) 

ــه   Escherichia coli (PTCC 1399)و ــورت  ب ص
ت ه تحقیقاــــی مؤسســــبومیکرن یوــــکلکسفیلیــزه از وــــلی

گیـاه زعفـران مـورد اسـتفاده در ایـن           .شدندتهیه صنعتی ایران   
اي واقع در یکی از روستاهاي نزدیک مشهد    پژوهش، از مزرعه  

سـایه  هاي مختلف، در  جمع آوري و پس از جداسازي قسمت      
 خامه پاستوریزه از شرکت     .به دور از نور آفتاب خشک گردید      

اتانول،  و ترکیباتهاي مصرفی پگاه فارس، تمامی محیط کشت
ســیوکالتو و کربنــات ســدیم از شــرکت مــرك آلمــان  -فــولین

 .خریداري شدند

هـاي    استخراج عـصاره الکلـی قـسمت       -2-2
  مختلف زعفران

هـاي مختلـف      ت گـرم از قـسم     40 جهت تهیه عصاره الکلـی،    
توسط )  5 و پیاز4، ریشه3،  پرچم2، ساقه1، گلبرگ1کلاله(زعفران 

                                                             
1. Stigma 
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پـودر  ) بوش، آلمان (آسیاب خانگی    باترازوي دیجیتال وزن و     
 با استفاده   اضافه و  به پودرها لیتر اتانول      میلی 400سپس  . شدند

انجام عصاره گیري  در دماي اتاق     ساعت   24از شیکر به مدت     
 به کمک سـانتریفیوژ     ، سوسپانسیون جهت حذف رسوبات  . شد

 0/ 45 با کاغذ صافی  وانجامگذاري رسوب)  آلمان،5810مدل (
بـه   .انتقـال داده شـد    صاف و فاز بالایی به درون بشر        میکرون  

از دستگاه هاي بدست آمده،  حلال از عصاره کاملمنظور حذف
) ، ایتالیاLabTech، شرکت  R-1005مدل(تبخیر کننده دوار 

       نهایــت   و دراســتفاده شــدگــراد   درجــه ســانتی40ر دمــاي د
گراد   درجه سانتی-18آمده در دماي  دست  بههاي خالصعصاره

  .ندنگهداري شدبراي استفاده در مراحل بعدي آزمایش 
هـاي  گیري میزان فنول کل عـصاره      اندازه -2-3

  (TPC6)  خام
ــصاره    ــود در ع ــولی موج ــات فن ــزان ترکیب ــه روش  می ــا ب        ه

این روش رنگ سـنجی بـر       . گیري شد    اندازه 7 سیوکالتو -فولین
اساس احیا کمپلکس فسفو تنگستات در شرایط قلیایی توسـط         

بر طبق این روش . رنگ است ترکیبات فنولی به محصولات آبی  
 میکرو 200 میکرو لیتر از عصاره به همراه 400 ،طور خلاصه  به

 1600همـراه  سـیوکالتو بـا آب مقطـر بـه     -لیتر از معرف فولین   
 ثانیه هم   15میکرولیتر کربنات سدیم مخلوط شدند و به مدت         

گـراد     درجه سانتی  40 دقیقه نگهداري در دماي      30زده، بعد از    
، جذب نوري آن توسط اسـپکتروفوتومتر       )جهت توسعه رنگ  (

مقـادیر فنـول تـام در       .  نانومتر خوانـده شـد     765موج    در طول 
نـی اسـتاندارد برحـسب      هاي عـصاره بـا اسـتفاده از منح        نمونه
  .]10[ گرم اسید گالیک در گرم عصاره بیان گردید میلی

                 ارزیـــابی خـــصوصیت باکتریـــایی    -2-4
  هاي خام به روش انتشار چاهکعصاره

هـا از روش  و تحلیل فعالیت ضد میکروبی عصاره    براي تجزیه   
 هاي میکروبی بر اساس روش    نمونه. انتشار چاهک استفاده شد   

 منظور تهیـه سوسپانـسیون    به. سازي گردیدند   شده فعال   توصیه  
میکروبی از کشت تازه و جوان باکتري چند کلونی بـه محـیط             

                                                                                        
1. Petal 
2. Stem 
3. Stamen 
4. Style 
5. Corm 
6. Total Phenolic Compounds 
7. Folinciocalteu 

 درجـه  37 منتقل و در انکوباتور با دماي 8کشت نوترینت براث 
پـس از گرمخانـه     . گـراد جهـت رشـد قـرار داده شـدند            سانتی

م مـک فارلنـد     گذاري، سوسپانسیون باکتري معادل استاندارد نی     
در محلول سرم فیزیولوژي استریل تهیه و بعد از رقـت سـازي    

 100.  از سوسپانسیون باکتري تهیـه شـد      CFU/mL106مقدار  
هاي شده در سطح پلیت  تهیه میکرولیتر از سوسپانسیون باکتري   
پ اسـتریل  آمنتقل و با سـو  9حاوي محیط کشت نوترینت آگار 

 میکرولیتر از محلـول  60پس از ایجاد چاهک،   . کشت داده شد  
) لیترگرم بر میلی میلی150با غلظت   (ي فیلترشده     حاوي عصاره 

هـا در   ها انتقال داده و پلیت     صورت کاملاً استریل به چاهک      به
 سـاعت گرمخانـه     24گراد و بـه مـدت          درجه سانتی  37دماي  

هاي باکتریایی ازنظر  پس از طی این مدت کشت     . ندگذاري شد 
دن هاله عدم رشد، بررسـی و قطـر هالـه         تشکیل یا تشکیل نش   

 گیـري شـد     متر توسط کـولیس انـدازه       عدم رشد برحسب میلی   
]11[.  
 ـ -2-5 داقل غلظــت بازدارنـدگی و حــداقل  ح

 هاغلظت کشندگی عصاره
 و حـداقل   (MIC) 10 براي تعیین حداقل غلظـت بازدارنـدگی      

هــاي مختلــف  عــصاره قــسمت(MBC) 11کــشندگیغلظــت 
 96  با استفاده از میکروپلیت  12یلوشنزعفران، از روش میکرودا   

 24بـه مـدت      مـذکور  هـاي   بـاکتري . اي استریل انجام شد   خانه
بـراث  کشت نوترینـت  ساعت پیش از انجام آزمایش، در محیط 

گـراد انکوبـه    ي سـانتی  درجـه  37کشت داده شـد و در دمـاي         
-گرم بر میلـی میلی150ها با رقت  محلول اصلی عصاره  . گردید

ابتدا در هر چاهک . تهیه شد 13تیل سولفوکسایدملیتر توسط دي 
میکرو لیتر محیط کشت نوتریتنت براث ریخته  100میکروپلیت 

میکرولیتـر از هـر کـدام       100سپس در چاهک اول و دوم       . شد
 میکرولیتــر 100ســپس از چاهــک دوم  عــصاره هــا ریختــه و

 انتقال 9برداشته به چاهک سوم و از سوم به چهارم الی چاهک 
 میکرولیتر از عـصاره خـارج       100 مقدار   9از چاهک   . داده شد 

پـس از   .  عصاره اضـافه نـشد     ،به چاهک شاهد باکتري   . گردید
 CFU/mL 106رقت  هاي مورد نظر،     ساعته باکتري  24شت  ک

 100هـا بـه جـز شـاهد عـصاره،      و در تمامی چاهک تهیه شد

                                                             
8. Nutrient broth 
9. Nutrient agar 
10. Minimum Inhibitory Concentration 
11. Minimum Bactericidal Concentration 
12. Microdilution 
13. Dimethyl Sulfoxide 
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پــس از طــی زمــان . میکرولیتــر از سوسپانــسیون ریختــه شــد
هک ها از نظر کدورت و رشد بـاکتري بررسـی     انکوباسیون چا 

کمترین رقت عصاره که در آن کـدورت مـشاهده نـشد        . شدند
بـراي تعیـین   .  در نظر گرفتـه شـد    MICبه عنوان   ) عدم رشد (

حداقل غلظت کشندگی عصاره ها از چاهک هایی که در آن ها 
 میکرولیتـر برداشـته در سـطح        5عدم رشد مشاهده شده بـود،       

هـاي کـشت    محیط. ت آگار کشت داده شد   محیط کشت نوترین  
 درجه سانتی گراد    37 ساعت در دماي     24تلقیح شده به مدت     

پلیت مربـوط بـه چـاهکی کـه حـاوي      . گرمخانه گذاري شدند  
کمترین غلظت عصاره بـود کـه در آن رشـد بـاکتري مـشاهده          

  . عصاره در نظر گرفته شدMBCنگردید به عنوان 
ره بررسی اثـرات ضـد میکروبـی عـصا         -2-6

   انتخابی در خامه
اي کـه بیـشترین خاصـیت       هـا، عـصاره   بعد از ارزیابی عـصاره    

ضدمیکروبی داشت به عنوان بهترین عصاره انتخاب و به خامه        
) در محیط نمونه غـذایی    (جهت بررسی خواص ضد میکروبی      

هـاي  بدین منظور ابتدا عصاره انتخـابی بـا غلظـت         . افزوده شد 
 پاسـتوریزه افـزوده شـد و     درصد به خامـه    75/0 و   5/0،  25/0

هاي تیمار شده با اسـتفاده از روش        شمارش کلی باکتري خامه   
 انجام پذیرفت و بـا    1پلیت کانت آگار  پورپلیت و محیط کشت     

دمـاي  . مـورد مقایـسه قـرار گرفـت    ) فاقد عصاره(خامه شاهد   
گراد بود و بررسـی در طـول        درجه سانتی  4نگهداري خامه ها    

 روز پــس از تیمــار 14 و 7، 1انی دو هفتـه در بــازه هــاي زم ـ 
 سپس جهت مشخص شدن اثـر ضـدمیکروبی         .صورت گرفت 

 گرم خامه 100هاي مورد آزمایش، به عصاره انتخابی بر باکتري 
ها به طور جداگانه تلقیح شد به  از هر کدام از باکتريپاستوریزه

باشد و عصاره    CFU/g 106ها  نحوي که غلظت نهایی باکتري    
.  درصد افزوده شد75/0 و 5/0، 25/0هاي  غلظتانتخابی نیز با
 14گراد به مدت       درجه سانتی  25 و   4ها در دماي    تمامی نمونه 

 درصـد  مـدت زمـان نگهـداري،   روز نگهداري شدند و پس از     
   .ارزیابی قرار گرفت مورد هاعصارهبازدارندگی هر کدام از 

  ارزیابی حسی -2-7
هاي مختلف  با غلظتهاي خامه تیمار شدهارزیابی حسی نمونه

) 5(اي، از بسیار مطلوب  نقطه 5مطابق روش هدونیک     ،عصاره
در طـی ایـن آزمـون،    . انجـام پـذیرفت  ) 1( نـامطلوب  تا بسیار 

                                                             
1. Plate count agar 

 هـا  نمونـه  رنگ، بو، طعم و مزه، ظاهر و مطلوبیت کلی        صفات  
 مـورد   بدون محدودیت سـنی و جـنس      ارزیاب   نفر   12توسط  

  .]12[ ارزیابی قرار گرفتند
  جزیه و تحلیل آماريت -2-8

ها در سه تکرار در قالب طرح کـاملاً تـصادفی انجـام               آزمایش
طرفـه قـرار    نتایج ابتدا در معرض تجزیه واریـانس یـک       . شدند

هـا و بررسـی اخـتلاف     گرفته و سپس بـراي مقایـسه میـانگین        
اي دانکن در سـطح       داري بین تیمارها از آزمون چند دامنه        معنی
هـا    وتحلیـل آمـاري داده      تجزیه. ستفاده گردید ا% 95داري    معنی

هاي مربوطه  منحنی.  انجام شد20 نسخه SPSSافزار  توسط نرم
 رسـم  OFFICE 2016افزار   توسط نرمEXCELدر محیط 

  .شدند
  

   نتایج و بحث-3
هاي   میزان ترکیبات فنولی عصاره قسمت     -3-1

  مختلف زعفران 
 فنولیک کل مربـوط     گیري میزان ترکیبات    نتایج حاصل از اندازه   

 1هـاي مختلـف زعفـران در نمـودار            به عصاره اتانولی قسمت   
دهند کـه از بـین عـصاره        نتایج نشان می   .نشان داده شده است   

هاي مختلف زعفران، عصاره گلبرگ و عـصاره          اتانولی قسمت 
ریشه و پیاز به ترتیب داراي بیشترین و کمترین مقدار ترکیبات    

میـزان فنـل کـل     ،)2011( اران و همک ـSariri. فنولی هـستند 
میلـی   (65/86 را C. sativusعصاره متانولی از ضایعات گـل 

 .]13[ گـزارش کردنـد   )  گـرم عـصاره    1گرم گالیک اسـید در      
Fallah Shojaee  ــاران ــی ، )2017(و همکـ ــت آنتـ فعالیـ

مـورد ارزیـابی   را اکسیدانی عصاره متانولی استویا در دسر لبنی  
میـانگین کـل ترکیبـات فنولیـک        و گزارش نمودنـد    قرار دادند 

 می باشد  ) گرم استویا  100اسید در   گرم تانیک   ( 64/10استویا  
اند که ترکیبات فنولی داراي خاصیت تحقیقات نشان داده .]14[

میکروبی خوبی هستند و هر چه ترکیبـات        اکسیدانی و ضد  آنتی
فنولی موجود در یک عصاره بیشتر باشد خاصیت ضد میکروبی 

نتایج بدست آمـده از ایـن تحقیـق و           .]15[ ر است آن نیز بیشت  
سایرین نشان می دهد که عوامل متعددي مقدار ترکیبات فنولی     

کـه از  . دهـد هاي گیاهی را تحت تأثیر قرار می  موجود در بافت  
توان به فاکتورهاي ژنتیکی، گونه و واریتـه، میـزان   آن جمله می  

وهـوا   تابش نور خورشید، شرایط خاك، شرایط محیطـی و آب        
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 حلال، دما، زمان و قطبیت حلال در        ،pHچنین    هم. اشاره کرد 
ترکیبـات فنولیـک    . باشـند   استخراج ترکیبات فنـولی مـؤثر مـی       

موجود در عصاره که ساختار پیچیده دارند، در اتانول بهتر حل       
هاي فنـول     شوند که این ترکیبات فنولیک ممکن است گروه       می

به ترکیبات فنولیک موجود بیشتر یا وزن مولکولی بالاتر نسبت       
  .]16[ در آب داشته باشند

 
Fig 1 Total phenolic content of ethanolic extract of 
different parts of saffron.Values represent means ± 

standard deviations. Each column with the same 
lowercase letters is not significantly different at             

P < 0.05. 
 

 ضد میکروبی عصاره اتـانولی      بررسی اثر  -3-2
 هاي مختلف زعفـران بـه روش انتـشار        قسمت
  چاهک

 1 نتایج آزمون ضد میکروبی بر اسـاس قطـر هالـه در جـدول             
د کــه اخــتلاف ن ـدهنتـایج نــشان مــی . نـشان داده شــده اســت 

ا هداري بین عصاره اتانولی گلبرگ زعفران با سایر عصاره        معنی
هـاي  بـین بـاکتري    در. ها وجود دارد    در اثرگذاري روي باکتري   

 و در   استافیلوکوکوس اورئوس ترین باکتري   گرم مثبت حساس  
 می باشد و با توجه بـه        اشریشیاکلیهاي گرم منفی    بین باکتري 

هـاي گـرم    نتایج، باکتري هاي گرم مثبت در مقایسه با بـاکتري         
احتمـالاً تفـاوت    .تـر هـستند  ها حـساس منفی نسبت به عصاره 

هاي گوناگون به مواد ضد میکروبـی       حساسیت میکروارگانیسم 
هـاي  بـاکتري . هاسـت به علت ساختار متفاوت میکروارگانیسم    

 فاقـد غـشاي     گرم مثبت بر خلاف بـاکتري هـاي گـرم منفـی،           
تواند سبب شود کـه     خارجی در دیواره هستند که این خود می       

هاي گرم  باکتري.  باشند ترکیبات فعال در آن نفوذ بهتري داشته      
منفی به علت وجود لایه چربی در لایـه بیرونـی نفوذناپـذیرتر          

 .Eهاي گرم منفـی   در مطالعه حاضر نیز باکتري.]17[ هستند

coli و S. Typhi  بیشترین مقاومت را از خود نشان دادند که
 .هـا باشـد  هاي آن ساختار دیواره سلولی آن    شاید یکی از علت   

Tayel ــارا ــت  )2009(ن و همکـ ــود فعالیـ ــی خـ ، در بررسـ
هــاي بیمــاریزاي غــذایی ضــدباکتریایی زعفــران را بــر بــاکتري

 .B. subtilis  ،aureus S. ،aeruginosa P. ،  Eازجمله

coli           18[ به روش انتشار دیسک مورد بررسـی قـرار دادنـد[. 
بیشترین حساسیت را بـه    B. subtilisنتایج آنها نشان داد که

  Razzaghiاي توسـط در مطالعه .ی داشتعصاره مورد بررس
اثرات ضد میکروبی کلاله زعفران بر روي  ،)2003( و همکاران
 aeruginosa و E. coli ،aureus. Sمیکروبـی  سه سـویه  

.P مورد بررسی قرار گرفت و نتایج به دست آمده نشان داد که 
هـاي  سافرانال موجود در زعفران باعث بازدارندگی رشد سویه       

سـافرانال، کروسـین و ترکیبـات     .]19[ شـده اسـت   میکروبـی 
ها در فعالیت ضد میکروبی زعفران نقش      شیمیایی وابسته به آن   

  .]20[ دارند

  
Table 1 Antimicrobial activity of different parts of saffron extracts against some food borne bacteria 

measured as the diameter of growth inhibition zones (mm)  

E. coli S. Typhi B. cereus S. aureus 
Bacteria    

      
Extract 

11.67±0.58 bA 10.67±1.15bA 17.20±1.71bB 29.00±3.61cC Stigma 
10.67±0.58 bA 11.67±0.58bA 17.77±1.16bB 24.00±3.06aC Corm 
16.33±1.15 cA 13.33±0.58cA 21.77±1.57cB 30.10±3.00dC Style 
9.00±0.00  aA 8.00±0.00 aA 13.00±2.00aB 26.33±1.53bC Stamen 
23.33±2.16dB 17.67±0.58 dA 17.03±1.15bA 28.01±2.00cC Stem 
24.87±2.42dB 21.70±1.54 eA 28.53±1.71dC 30.78±1.15dD Petal 

Values are expressed as mean±standard error. Different uppercase letters indicate significant difference at          
p <0.05 level between data in each row and lowercase letters indicate significant difference at p <0.05 level 

between data in each column.  
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حـداقل غلظــت بازدارنـدگی و حــداقل    -3-3
  هاغلظت کشندگی عصاره

هـاي مختلـف   عصاره اتـانولی قـسمت   MBC و  MICنتایج
 نـشان داده  2هاي مورد مطالعه در جـدول      زعفران علیه باکتري  

 مختلـف زعفـران از حـداقل        هـاي عصاره قـسمت  . شده است 
متفـاوتی   حـداقل غلظـت کـشندگی     و  غلظت بازدارنده رشـد     

گلبرگ براي   MICطوریکه کمترین مقدار، بههستندبرخوردار 
در  گلبرگ و پرچم بـه ترتیـب       براي MBCو  و ساقه زعفران    

مربوط به بـاکتري     )میلی لیتر / میلی گرم ( 25/6و   12/3غلظت  
B. cereus بیشترین مقدار همچنین. بودMIC    براي عـصاره

 100 که غلظت بیشتر از E.coli پیاز زعفران مربوط به باکتري
 عـصاره حاصـل از پیـاز       .دسـت آمـد   ب) میلی لیتـر  / میلی گرم (

 E.coli را در برابر باکتري هاي MBCدار زعفران بیشترین مق

ــشان دادS. Typhi و  و Afshar Mohammedan . نـ
، به بررسی فعالیـت ضـد باکتریـایی عـصاره           )2016(همکاران  

هاي مختلف زعفران پرداختند و گـزارش       کلاله و گلبرگ گونه   
کردند که حداقل غلظت بازدارنـده رشـد بـراي عـصاره گونـه            

caspius C. ظتبود که در غلml/mg 31/10  به دست آمـد 
 محاسـبه شـده در    MICیکی از دلایل تفاوت در میـزان  .]9[

ترکیبـات  . هاسـت مطالعات مختلف، اخـتلاف ترکیـب عـصاره    
توانـد بـر اسـاس      هاي حاصل از یک گونه گیـاهی مـی        عصاره

جغرافیاي منطقه، سن گیاه، فصل برداشت، مرحله رشد و روش 
 و همکـاران    Wei. خشک کـردن و اسـتخراج متفـاوت باشـد         

هاي به دست آمـده     که ترکیبات عصاره   ، گزارش دادند  )2007(
از بخش هاي مختلف یک گیاه خاص نیز فعالیت ضدمیکروبی    

  .]21[ متفاوتی دارند

Table 2 Minimum inhibitory concentration (MIC) and Minimum bactericidal concentration (MBC) of 
ethanolic extract of different parts of saffron 

Extract 
 
Bacteria 

petal  stamen  stem  stigma  corm  style 

 MIC MBC  MIC MBC  MIC MBC  MIC MBC  MIC MBC  MIC MBC 
S. aureus 6.25 12.5  12.5 25  12.5 12.5  25 25  50 100  25 50 
B. cereus 3.12 6.25  6.25 6.25  3.12 12.5  25 50  50 100  12.5 12.5 
S. Typhi 12.5 12.5  12.5 25  25 50  50 50  100 >100  50 100 

E.coli 6.25 25  12.5 25  12.5 25  50 100  >100 >100  25 50 
mg/ml 

 ضـد میکروبـی عـصاره در مـدل          اثرات -3-4
  )خامه (غذایی

 روز بـر روي  14 زمـان   شمارش کلی میکروبی در طـی مـدت     
در (نتایج حاصل از انجام شـمارش میکروبـی   . خامه انجام شد  

، 0در خامه تیمار شده در چهار غلظت )  میکروب30-300بازه 
در از عصاره گلبرگ زعفران ) w/v( درصد 75/0 و 5/0،  25/0

   . نشان داده شده است2ر نمودا
هـاي مـورد اسـتفاده عـصاره        دهند کلیه غلظت  ها نشان می  داده

داري داشـته و  گلبرگ زعفران با نمونـه کنتـرل اخـتلاف معنـی     
از % 75/0بیشترین اختلاف مربـوط بـه نمونـه حـاوي غلظـت           

هاي به در این بین، غلظت). <05/0p(عصاره گلبرگ می باشد   
دار داشته، بـه   ا یکدیگر اختلاف معنی   کار رفته عصاره گلبرگ ب    

از عصاره % 75/0طوري که کمترین شمارش میکروبی در تیمار 
  .گلبرگ مشاهده شد

  
  

  

  
Fig 2 Total microbial count in creams treated with 

different concentrations of saffron petal extract. 
The same lowercase letters are not significantly 

different between different days for each treatment 
(P > 0.05). Values of the same day, followed by the 
same uppercase letter, are not statistically different 

(P > 0.05).  
Control: without extract (0%) 
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 کلـی  با گذشت زمان شـمارش  % 5/0 و 25/0در تیمار کنترل،   
 افزایش پیدا کرده است اما تیمار       )<05/0p(داري  به طور معنی  

ها را گرفتـه اسـت و بـا    به خوبی جلوي رشد میکروب   % 75/0
گذشت زمان اختلاف معنی داري در شمارش میکروبی مشاهده 

گزارش  ،)2015 (و همکارانNoorbakhsh . )<05/0p(نشد 
آبی گیـاه  که غلظت هاي مختلف اسانس و پودر عصاره  کردند  

 اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  مرزه بختیاري در روند کاهش رشد    
 اختلاف معنـی دار      پنیر خامه اي   در طول مدت زمان نگهداري    

 اثــرات ضــد ،)2016 ( و همکــارانRazmjoo .]22[ داشــتند
میکروبی عصاره متانولی پوست پرتقال بر ماندگاري شیر طعم          

اره متانولی پوست  آنها دریافتند عص  .]23[ بررسی کردند را  دار  
اسـتافیلکوکوس  پرتقال داراي اثـرات ضـد میکروبـی بـر روي            

تحقیقـات نـشان داده اسـت کـه         .  بـود  اشریشیاکلی  و اورئوس
 باشـد ها مـی  داراي اثرات ضد میکروبی بر روي باکتري    زعفران

بنابراین  .]19[ باشدمیسافرانال وجود  به دلیلکه این خاصیت   
عصاره گلبرگ زعفران در خامه به می توان گفت که استفاده از 

عنوان یک مـاده نگهدارنـده طبیعـی در کـاهش سـرعت رشـد        
 .ها مؤثر می باشدباکتري

اثر عصاره گلبرگ زعفران بر روي باکتري هاي مورد آزمون در      
همان طور که در نمودار مـشخص       .  آورده شده است   3نمودار  

دل است، نتایج بدست آمده از اثر ضد میکروبی عـصاره در م ـ           
غذایی با نتایج بدست آمـده از محـیط آزمایـشگاهی مطابقـت             

مشاهده % 75/0 بیشترین درصد بازدارندگی در مورد تیمار .دارد
در بین بـاکتري  . ارندقرار د % 25/0 و    %5/0شد و به دنبال آن      

 بــاکتري عــصاره هــا بــر روياثــر بازدارنــدگی بیــشترین هــا، 
ــوس  ــر  و اســتافیلوکوکوس اورئ ــر ب ــرین اث ــاکتريرويکمت   ب

اثـر  همچنـین نتایج نشان داد کـه        . مشاهده شد  سالمونلا تایفی 
 از بیـشتر  C 4°  در دمـاي بازدارندگی عصاره گلبرگ زعفـران 

نتـایج تحقیـق حاضـر بـا نتــایج      . بـوده اسـت   C 25° دمـاي 
ــات ـــاران Razmjoo تحقیق  و Beuchatو ) 2016( و همک
 در مطالعـه   آن هـا   .]24و23[ ، مطابقت دارد  )1994(همکـاران  

دماي پـایین باعـث تسـهیل خاصــیت    خود گزارش کردند که     
 کـاهش  رسـد به نظر می .گرددضد میکروبی عصاره گیاهان می    

       گلبـرگ زعفـران   دما باعث افـزایش خاصــیت ضــدمیکروبی         
 در  هاي مورد آزمـون   باکتريشود کـه ایـن نتـایج در مـورد       می

 چربی شود دما باعث میدر اصل کاهش. مطالعه ما مشاهده شد
در نتیجـه   غشا سلولی بیشـتر بـه صـورت غیراشـباع بــوده و          

 شـده و در نهایـت منجـر بـه     اغتشاش دیواره سـلولی     منجر به   
  .]25[ شود عصاره میافزایش فعالیت ضدمیکروبی

  

  
Fig 3 The antibacterial activity of different 

concentration of saffron petal extract against 
pathogenic bacteria in cream at 4 and 25 °C. The 

same lowercase letters are not significantly 
different between different treatments for each 
bacteria strains (P > 0.05). Values of the same 

treatment, followed by the same uppercase letter, 
are not statistically different (P > 0.05). 

 

  ارزیابی حسی -3-5
هاي تیمار شـده بـا عـصاره گلبـرگ          نتایج ارزیابی حسی خامه   

در مورد فاکتور رنـگ و  .  آورده شده است3نمودار زعفران در   
 درصـد عـصاره     75/0بو کمترین امتیاز مربوط به نمونه حاوي        

اوت معنـی داري  بود و بین سایر غلظت ها با نمونه شـاهد تف ـ     
در مورد طعم و بو نیز کمترین امتیـاز  ). <05/0p(مشاهده نشد  

 درصـد بـود و بـین        5/0 و   75/0مربوط به نمونه هاي حـاوي       
.  درصد و شاهد تفاوت معنی داري مشخص نـشد         25/0نمونه  

در کل از نظر مطلوبیت کلی، افراد ارزیـاب بـه نمونـه حـاوي               
ن امتیاز داده ولی بین  درصد عصاره گلبرگ زعفران کمتری75/0

داري  درصد با نمونه شاهد تفاوت معنی5/0 و 25/0نمونه هاي 
ــشدند   ــل ن ــاران 05/0p> .(Razmjoo(قائ ، )2016( و همک
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اثرات ضد میکروبی عصاره متانولی پوست پرتقال بر ماندگاري 
 نتایج نشان داد شـیر حـاوي   .]23[ شیر طعم دار بررسی کردند 
 عصاره داراي اختلاف معنـی داري       عصاره نسبت به شیر بدون    

ــع نــشد هبــود  Ghaleh . و از نظــر حــسی مــورد قبــول واق

Mosiyani    هـاي  ، به بررسی اثـر عـصاره      )2019(و همکاران
ــانولی زوفــا  در جلــوگیري از رشــد بــاکتري    و رازك ات

نتایج حاصل   .]26[ استافیلوکوکوس اورئوس در دوغ پرداختند    
ش درصد عصاره هاي گیاهی از ارزیابی حسی نشان داد با افزای 

ها طعم عصاره بیشتري را تـشخیص داده و در       به دوغ، ارزیاب  
از نظر پذیرش کلی، امتیاز کمتـري را نـسبت بـه نمونـه              نتیجه  

   ).>05/0p(شاهد اختصاص دادند 

    
  

   
  

  
Fig 3 Sensory evaluation of cream samples treated with saffron petal extract at concentrations of 0.25, 0.5 and 

0.75%. Control: without extract (0%)  
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  گیرينتیجه -4
 خــصوصیات ضــد میکروبــی عــصاره خــام ،در ایــن پــژوهش

مورد ارزیابی قرار گرفت و از بین        هاي مختلف زعفران  قسمت
 انتخاب و   هاي مذکور ویژگیلحاظ   ها بهترین عصاره از   عصاره

دادند که میزان  ها نشان   داده .رار گرفت در خامه مورد استفاده ق    
اتـانولی   میکروبی عصاره خصوصیات ضد ترکیبات فنول کل و     

هـاي زعفـران بـسیار       قـسمت  سـایر گلبرگ زعفران نسبت بـه      
مختلف   قسمت ششمقایسه عصاره اتانولی از. چشمگیرتر بود

فنـول کـل بـه       زعفران مشاهده شد که بیشترین میزان ترکیبات      
 .، کلاله، پرچم، ساقه، ریشه و پیاز بود       گلبرگ ترتیب مربوط به  

علاوه بر این، اثر ضد میکروبی عصاره گلبرگ زعفران نسبت به 
، عصاره اتانولی گلبرگ بـه  از این رو .بالاتر بودها  دیگر عصاره 

 .در خامه مورد استفاده قـرار گرفـت    کارامدترین عصاره   عنوان  
 هـا ن رشد باکترينتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره، میزا      

عـصاره   % 75/0غلظـت   .کندمی  به شدت کاهش پیدا   در خامه 
میکروبی از خـود نـشان داد   گلبرگ زعفران بیشترین اثرات ضد  
به عنوان بهترین نمونه    % 5/0اما از دید ارزیابان حسی، غلظت       

گزارش شد چرا که در غلظت بالاتر ظاهر، رنگ و طعم خامـه       
. ي ارزیابـان حـسی مطلـوب نبـود       تحت تاثیرقرار گرفته و بـرا     

تـوان گفـت کـه عـصاره گلبـرگ          بنابراین با توجه به نتایج می     
تواند به عنوان گیاهی ارزشمند در جهت مقابلـه بـا           زعفران می 

هاي عفونی در نظر گرفته شود و از آن جهت جایگزین    بیماري
هاي شیمیایی به عنوان یک منبع ضد میکروبی طبیعی نگهدارنده
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One way to control the growth of pathogenic bacteria is to use preservatives and 
antimicrobial compounds. Due to the general concerns about the side effects of 
chemical preservatives, there is a tendency to consume products that use natural 
preservatives. In this study, six parts of saffron (Petal, Stigma, Stamen, Corm, Stale, 
Stem) were prepared and the amount of phenolic compounds, antimicrobial 
properties, minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal 
concentration (MBC) of extracts against gram-negative bacteria (Escherichia coli 
and Salmonella Typhi) and gram-positive bacteria (Staphylococcus aureus and 
Bacillus cereus) were evaluated. Also, the extract that showed the highest 
antimicrobial properties was selected and its effects were evaluated on the cream at 
0.25, 0.5 and 0.75% (w/v) concentrations. The results showed that among the 
extracts of different parts of saffron, petal extract has the highest amount of phenolic 
compounds and antimicrobial effect. The highest effect of ethanolic extract of petal 
was achieved against gram positive bacteria such as B. cereus and S. aureus, 
respectively. The lowest amount of MIC and MBC were obtained for petals at 
concentration of 3.12 and 6.25 (mg / ml), respectively. In cream with 0.75% extract 
concentration, the total bacterial count was significantly lower than the other two 
concentrations. . Also, the results of sensory evaluation of treated cream showed that 
0.5% petal extract was chosen as the best treatment since it was rated the highest by 
the panelist compared to other samples. Therefore, according to the results, saffron 
petal extract can be considered as a valuable plant for overcoming infectious diseases 
and it can be used as a natural antimicrobial source in cream to replace chemical 
preservatives. 
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