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های  ورا بر تعدادی از باکتریاکسیدانی و پتانسیل ضدمیکروبی عصاره آلوئه های آنتی ارزیابی ویژگی
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 13/4/1403افت: یخ دریتار

 5/6/1403رش: یخ پذیتار

دلیل آگاهی های طبیعی بهدر جوامع امروزی مصرف مواد غذایی با ترکیبات و نگهدارنده

ها افزایش یافته است.  کننده به تأثیر رژیم غذایی بر سلامت و پیشگیری از بیماریمصرف 

اکسیدانی و اثر  های آنتیمنظور در این پژوهش میزان فنل و فلاونوئید تام، ویژگیهمین    به

ورا مورد ارزیابی قرار گرفت. میزان  دست آمده از برگ گیاه آلوئهضدمیکروبی عصاره آبی به

  783/ 33اسید در هر گرم عصاره و  گرم گالیکمیلی  41/ 61فنل و فلاونوئید کل به ترتیب  

گیری شد. بالاترین درصد مهارکنندگی برای  گرم کوئرستین در هر گرم عصاره اندازهمیلی

در بیشترین غلظت    ABTS    ،07 /%50و برای رادیکال آزاد    DPPH    ،39 /%68رادیکال آزاد  

میلیمیلی  600) بر  اثر  گرم  بیشترین  آمده،  دست  به  نتایج  به  باتوجه  شد.  مشخص  لیتر( 

های گرم  های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار بر باکتریضدمیکروبی عصاره در روش

  یسانترید  گلایش   ،یکل  ای اشرشهای  مثبت بود. کمترین غلظت بازدارنده از رشد برای پاتوژن

ت استافیفی، سالمونلا  ل  لوکوکوس ی،  به    سرئوس  لوسیو باس  توژنزیمونوس  ای ستریاورئوس، 

توان گفت  لیتر بود. درکل میگرم بر میلیمیلی  16و    32،  16،  32،  64،  32ترتیب برابر با  

توان از آن  مناسب است و میاکسیدان و ضدمیکروب ورا یک ترکیب آنتیعصاره آبی آلوئه

 عنوان یک نگهدارنده طبیعی استفاده کرد. به
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 مقدمه -1

بر   مواد غذایی  اثر مستقیم  مورد  در  بسیاری  تاکنون شواهد 

دست آمده که تمامی این شواهد میزان نیاز  سلامت انسان به

کننده را برای در دسترس قرار گرفتن  و درخواست مصرف

شیوع   همچنین  است.  برده  بالا  مغذی  و  سالم  غذاهای 

هایی چون سرطان، دیابت و مشکلات قلبی و عروقی  بیماری

جوامع   در  نادرست  زندگی  نحوه  و  غذایی  رژیم  از  ناشی 

در سبد مصرفی  تجدیدنظر  مردم و  نگرانی  باعث  امروزی؛ 

قرنشده برای  گیاهان  زمینهاست.  در  چون  ها  مختلفی  های 

انسان استفاده  مورد  دارویی  و  غذایی  قرار مصارف  ها 

گرفتند. در واقع وجود ترکیبات مشتق شده از متابولیسم  می

گ و ثانویه  ترپینوئیدی  فنلی، فلاونوئیدی،  ترکیبات  یاه چون 

ترکیبات مفید زیستی و همچنین فیبر بالا باعث شده   دیگر 

نه بهگیاهان  از  تنها  بلکه  شوند  مصرف  غذایی  منابع  عنوان 

های مختلف  های پیشگیری یا درمان بیماریترین راهقدیمی

 .  [ 2و   1]  باشند که تا امروز نیز این روند ادامه یافته است 

ها توان از گیاهان و ترکیبات درون آن در صنعت غذا نیز می 

های  صورت مستقیم و یا غیرمستقیم بهره برد. یکی از راهبه

طول   از  افزایش  استفاده  غذایی  مواد  ماندگاری  و  عمر 

نگهدارنده نگهدارنده این  است.  مصنوعی  بههای  دلیل  ها 

نگرش منفی مردم به مصنوعی بودنشان که با افزایش آگاهی  

می آن  مصرف  روزانه  که  محصولاتی  درمورد  ایجاد  ها  کنند 

های طبیعی  مرور درحال جایگزینی با نگهدارندهاست؛ بهشده

های گیاهی اند. عصارههای گیاهیها یا اسانسیا همان عصاره

از حلال استفاده  با  که  دارند  نام  سبز  مختلفی مایعات  های 

های مختلف  ات از قسمت چون آب، اتانول، متانول و اتیل است 

می استخراج  و  گیاه  ضدمیکروبی  خاصیت  شوند. 

های ناشی از ترکیبات و ماهیت  اکسیدانی ازجمله ویژگیآنتی

توان اظهار داشت که خواص  های گیاهی هستند. میعصاره

باشد.  های اتانولی بیشتر از عصاره آبی میضدمیکروبی عصاره

این  قسمت  متفاوت  مقادیر  دارای  گیاهان  مختلف  های 

ها هستند که تأثیر بسزایی در کاهش  فنلترکیبات از جمله پلی

های گیاهی با حضور در  اکسیداسیون دارند. در واقع عصاره

 
1 - World Health Organization (WHO) 

مواد غذایی باعث ایجاد یکسری تغییرات در محیط شده که  

می غذایی  صنایع  مهندسان  خواست  به  نتایج  باتوجه  توانند 

 [. 5و 4، 3]  مطلوبی را در محصول اعمال نمایند

های  شرایط سخت و نامطلوب رشد گیاه و اجتماع رادیکال

های پیچیده آنزیمی و غیرآنزیمی آزاد موجب ایجاد سیستم

آنآنتی در  شدهاکسیدانی  با    ها  غیرآنزیمی  سیستم  است. 

افزایش مقاوت سلولمکانیسم های گیاه  های مختلف باعث 

در برابر استرس اکسیداتیو شده و در نتیجه با مصرف توسط  

می تقویت  نیز  بدن  در  را  ویژگی  این  استرس  انسان  کند. 

بیماری و  اختلالات  از  برخی  مسئول  مانند اکسیداتیو  ها 

آلزایمر، سرطان، تصلب شرائین و اختلالات قلبی عروقی در 

فنلی باعث افزایش  شود. درواقع وجود ترکیبات پلیانسان می

آنتی می ظرفیت  بدن  در  تعادل  ایجاد  و  شوند. اکسیداسیونی 

های پایین نیز  قابل ذکر است که این ترکیبات حتی در غلظت 

 [.6اثر خود را اعمال خواهند کرد ] 

ها در برابر فعالیت مهاری یا تخریب  امروزه مقاومت پاتوژن

آنتی بهبیوتیکتوسط  بیها  استفاده  بالا  خاطر  نامنظم  و  رویه 

زیست  ترکیبات  جداسازی  است.  از  رفته  شده  مشتق  فعال 

مفید  ترکیبات  درمانی و  ماهیت  به  توجه  با  دارویی  گیاهان 

زیاد، تنوع بالا و دسترسی ارزان و آسان رویکردی مناسب  

دهند.  زا ارائه میهای بیماریبرای مقابله علیه میکروارگانیسم

جهانی  بهداشت  فوری  1سازمان  را  میکروبی  ترین  مقاومت 

ای اعلام کرده که پزشکی با آن مواجه شده است. برای  مسئله

رفع این مسئله نوظهور و باتوجه به این امر که درحال حاضر  

نیز درصدی از داروهای مورداستفاده منشأ گیاهی دارند؛ با  

شناسایی ترکیبات ضدمیکروب گیاهان مختلف و استفاده از  

ها می توان به کشف و تولید داروهای جدید با عملکرد  آن 

دست آورد. در نتیجه  شده بههای مقاوممناسب در برابر پاتوژن

هدفی  به  مختلف  گیاهان  فعالیت ضدمیکروبی  میزان  تعیین 

 [. 8و  7است ]  برای محققین و پژوهشگران تبدیل شده

گونه گیاهی سبز و چندساله    Liliaceaeاز خانواده   2وراآلوئه

بیشتر در مناطق خشک و گرم )خاورمیانه، شمال   است که 

2 - Aloe vera 
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می جنوبی(  مدیترانه  و  پیش  آفریقا  سال  هزاران  از  و  روید 

عنوان گیاهی دارویی برای درمان زخم، سوختگی و التهاب  به

می قرار  استفاده  مورد  دارای  گرفتهپوست  گیاه  این  است. 

های سبز رنگ آن درصد آب است و درون لاله   98حدود  

دست آمده از  رنگ قرار گرفته است. امروزه از ژل بهفیله بی

های گوشتی آن در صنایع دارویی، آرایشی و فیله درون برگ

ها  رنگی که از درون برگشود. به ژل بیغذایی استفاده می

میبه آلوئهدست  موسیلاژ  میآید،  ژل  ورا  این  درون  گویند. 

ها، موادمعدنی، ها، آنزیم ترکیب مفید مانند ویتامین  75بیش از  

کربوهیدات وجود دارد که   ها، اسیدهای چرب وآنتراکینون

ویژگی ترکیبات  این  از  مهمی  هرکدام  درمانی  و خواص  ها 

چون خاصیت ضد دیابت، ضدسرطان و ضد چربی خون را  

می پژوهشباعث  داده  شوند.  نشان  مختلفی  که  های  است 

پلی آسهوجود  بهساکارید  پلیمانان  و  عنوان  عمده  ساکارید 

آنتراکینون آلوئهحضور  خاصیت  های  اصلی  عامل  ورا، 

اکسیدانی و ضدمیکروبی آن است که موجب استفاده از  آنتی

این ژل و یا ترکیبات جدا شده از آن به عنوان نگهدارنده در  

شدهزمینه غذایی  مختلف  محصولات  و  همچنین  ها  است. 

ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی این گیاه تأثیر بسزایی در این امر  

 [. 10و  9دارند ] 

دلیل محتوای آب و فیبر بالای خود بین مردم ورا بهژل آلوئه

عنوان یک ماده خوراکی رژیمی برای کاهش وزن شناخته  به

شده است. محصولات پودری، نوشیدنی و حتی ژل آن مورد 

افراد   یا  و  بیماران دیابتی  مبتلا به چاقی مزمن قرار  مصرف 

واسطه دارا بودن خاصیت ضدمیکروبی  گیرد. از این ژل بهمی

آنتی پوششو  و  فیلم  در  برای  اکسیدانی  خوراکی  های 

شود. افزودن  بندی زیست فعال مواد غذایی استفاده میبسته

ها، لبنیاتی چون  این ژل به مواد خوراکی مخلفی چون سس

 [. 11پنیر و ماست و همچنین بستنی نیز گزارش شده است ] 

ترکیبات فعال گزارش شده در برگ این گیاه که در خواص  

ها،  سین، آنزیمدرمانی آن دخیل هستند شامل: ساپونین، آلوئه

 
3-  Escherichia coli 

4 - Staphylococcus aureus  
5 - Bacillus cereus 

6 -Minimum inhibitory concentration (MIC) 

7-  Minimum bactericidal concentration (MBC) 

استرول کرومونقندها،  آنتراکینونها،  آلوئین،  ها،  ها، 

استرولآلوئه اسید،  امودین،  سالسیلیک  لیگنین،  ها، 

در  هستند.  فنلی  ترکیبات  و  معدنی  مواد  فلاونوئیدها، 

ای فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ این گیاه  مطالعه 

سویه چون  دربرابر  باکتریایی  کلی های  ،    3اشرشیا 

اورئوس  سرئوس و    4استافیلوکوکوس  برخی    5باسیلوس  و 

 [. 12ها بررسی شد که نتایج خوبی را نشان داد ] قارچ

پتانسیل   همچنین  و  فلاونوئیدی  مواد  میزان  همچنین 

ورا بررسی شد اکسیدانی دو عصاره آبی و اتانولی آلوئهآنتی

 [ این پژوهش، تعیین میزان  13و به اثبات رسید  [. هدف از 

آنتی اثر  ارزیابی  کل،  فلاونوئید  و  فعالیت  فنل  و  اکسیدانی 

به آبی  عصاره  آلوئه ضدمیکروبی  برگ  از  آمده  با  دست  ورا 

های انتشار در آگار به کمک دیسک )دیسک دیفیوژن(،  روش

 6انتشار چاهک در آگار و تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی 

اشرشیا کلی، شیگلا  های  بر پاتوژن  7و حداقل غلظت کشندگی 
تیفی   ،8دیسانتری  اورئوس  ،  9سالمونلا    ، استافیلوکوکوس 

 بود. باسیلوس سرئوس  و 10لیستریا مونوسیتوژنز 

 ها مواد و روش  -2
 وراعصاره آبی آلوئهتهیه  -1-2

آلوئهبرگ سبز  و  تازه  ملاثانی های  شهر  محلی  بازار  از  ورا 

های گروه  های این مطالعه در آزمایشگاهخریداری شد. آزمون

علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع  

خوزستان   طبیعی  منابع  و  کشاورزی  علوم  دانشگاه  غذایی، 

انجام شد. برای جداسازی مایع غلیظ و تلخ زرد رنگ بین  

روکش و  برگ فیله  شست   11های  از  پس  برگ،  ها  وشوی 

کمک یک برس و آبکشی نهایی توسط آب مقطر، سر و به

صورت عمودی  مدت یک ساعت بهها جدا شده و بهپایه برگ

درون بشر حاوی آب مقطر قرار گرفتند. بعد از این مدت، با 

تیغه از روکش سبز، فیله  جداسازی  کناری و یک لایه  های 

رنگ و آبدار درونی توسط یک قاشق استخراج شد. فیله بی

دقیقه درون بلندر خانگی مخلوط و    3مدت  استخراج شده به

8-  Shigella dysenteriae 

9 - Salmonella typhi 
10 -Listeria monocytogenes 

11-  Latex  
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موسیلاژی هموژن حاصل شد که با عبور و فیلتر این موسیلاژ  

 [. 14] دست آمد ورا بهاز پارچه موسلین، عصاره تازه آلوئه

 های شیمیایی آزمون  -2-2

 ورا عصاره آبی آلوئه 12تعیین فنل کل  -2-2-1

- ورا به روش رنگ سنجی فولینمیزان فنل تام عصاره آلوئه

اندازه و  شد. سیوکالتیو  انجام  اسید  گالیک  برحسب  گیری 

از غلظت  استفاده  با  اسید  گالیک  استاندارد  ،  10های  منحنی 

میلی  100و    70،  50،  40،  30،  20 بر  لیتر  میکروگرم 

 0/ 5اسید رسم شد. برای تعیین میزان فنل تام، مقدار  گالیک

- لیتر از فولینمیلی  2/ 5لیتر از عصاره با غلظت معین با  میلی

گذشت    % 10یوکالتیو  س از  پس  و  شد    2دقیقه،    6مخلوط 

دقیقه  30مدت به آن اضافه و به %7/ 5کربنات لیتر سدیممیلی

در دمای اتاق و در یک مکان تاریک نگهداری شد. درنهایت 

موج   طول  در  محلول  د   765جذب  توسط  ستگاه  نانومتر 

کشور  ( WPA    Biowave Ⅱاسپکتروفوتومتر   ساخت   ،

دست آمده از محلول عصاره  انگلیس( خوانده شد. جذب به

دست آمد، ای که از نمودار استاندارد گالیک اسید بهدر رابطه 

عصاره   در  موجود  فنل  کل  ترکیبات  میزان  و  جایگذاری 

 [. 15محاسبه شد ] 

 وراعصاره آلوئه 13تعیین فلاونوئید کل -2-2-2

سنجی با  ورا به روش رنگتعیین فلاونوئید کل عصاره آلوئه

به کوئرستین  برحسب  و  کلراید  استاندارد  آلومونیوم  عنوان 

ابتدا   آلوئهمیلی  1انجام گرفت.  از عصاره  با غلظت  لیتر  ورا 

به مقدار   نیتریت سدیم    75معین  از  اضافه و    %5میکرولیتر 

زمان  هم  مدت  گذشت  از  پس  شد.    150دقیقه،    6زده 

دقیقه    5به محلول اضافه و    %10میکرولیتر آلومینیوم کلراید  

لیتر از سدیم  میلی  1دیگر در دمای اتاق نگهداری شد. در آخر  

دقیقه    1هیدروکسید   یک  گذشت  از  پس  و  افزوده  مولار 

موج   طول  در  محلول  دستگاه    510جدب  توسط  نانومتر 

ع تام  فلاونوئید  میزان  شد.  قرائت  صاره  اسپکتروفوتومتر 

 [. 16دست آمد ] کمک رابطه منحنی استاندارد کوئرستین بهبه

 
12 - Total phenolic content 

13-  Total flavonoid content 

14 -2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 

پریکیل   -1- دی فنیل  -2،  2مهار رادیکال آزاد    -3-2-2

 14هیدرازیل

( با اندکی  DPPH)تعیین کمی فعالیت مهاری رادیکال آزاد  

[ انجام گرفت.  17و همکاران ] حجتی  تغییر از طریق روش  

  600،  400،  200،  100،  80،  60های مختلف عصاره )غلظت 

های آزمایش ریخته و با لیتر( تهیه و در لولهگرم بر میلیمیلی

متانول    DPPHمولار  میلی  0/ 1با محلول    1:1نسبت   با  که 

ها مخلوط شدند. پس از گذشت زمان  آماده شده بود، در لوله 

ها دقیقه نگهداری در تاریکی و دمای اتاق، جذب محلول  30

موج   طول  اسپکتروفوتومتر    517در  دستگاه  توسط  نانومتر 

فرابنفش گرفته شد. محلول کنترل، نمونه بدون عصاره -مرئی

بود و دستگاه با متانول صفر شد. درصد مهارکنندگی رادیکال  

  :ControlA تعیین شد که    1آزاد توسط عصاره از طریق معادله  

متانولی   محلول  و     DPPHجذب  اسانس    :sampleAبدون 

در واکنش با غلظت خاصی از   DPPH جذب محلول متانولی

 باشد.عصاره می

های آزاد                     : تعیین درصد مهار رادیکال1معادله 
100 × ]Control)/ AsampleA – Control% =[(A15RSE 

اتیل    -3  -آزینو بیس  -2،  2مهار رادیکال آزاد    -4-2-2

 16سولفونیک اسید  -6 -بنزو تیازولین

  (⁺ABTS)تعیین فعالیت مهارکنندگی در برابر رادیکال آزاد  

[ با اندکی تغییر انجام شد. 18از روش کاپاراکو و همکاران ] 

مولار از رادیکال آزاد تهیه شد سپس با میلی  7ابتدا محلول  

مدت مولار پتاسیم پرسولفات مخلوط و بهمیلی  2/ 45محلول  

ساعت در تاریکی انکوبه شد. پس از گذشت این مدت   16

دست آمده تاجایی با متانول رقیق شد که به زمان، محلول به

نانومتر برسد. محلول   734در طول موج   0/ 7 ± 0/ 02جذب 

نسبت   به  کنترل( سپس  )محلول  رقیق شده  با    1:1کاتیونی 

)غلظت  بر میلی   600،  400،  200،  100،  80،  60های  گرم 

ها  دقیقه جذب نمونه  6لیتر( از عصاره مخلوط و پس از  میلی

موج   دمای    734در طول  در  )دمای  سانتیدرجه  30و  گراد 

 اتاق( قرائت شد.  

15 - Radical Scavenging Effect 

16- 2,2'-azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid), (ABTS) 
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دست  به   1درصد مهار این رادیکال توسط عصاره از معادله  

  ABTSجذب محلول متانولی    :ControlA آمد که در این معادله  

در    ABTSجذب محلول متانولی    :sampleAبدون اسانس و   

 باشد. واکنش با غلظت خاصی از عصاره می

 ورافعالیت ضدمیکروبی عصاره آلوئه -3-2

های دیسک دیفیوژن، چاهک در آگار، حداقل غلظت از روش

اثر   ارزیابی  برای  کشندگی  غلظت  حداقل  و  مهارکنندگی 

به آبی  آلوئه ضدمیکروبی عصاره  برگ  از  آمده  در دست  ورا 

  ، ATCC 12435ی  کل  ایاشرشباکتری پاتوژن، که شامل    6برابر  
ت  ،ATCC 13313ی  سانترید  گلایش ی فیسالمونلا 

65154 ATCC  باکتری گرم  )    لوکوکوس یاستافمنفی(،  های 
  توژنز یمونوس   ایستریل  ، ATCC 14154  اورئوس

19115 ATCC  10876  سرئوس  لوسیباس  و ATCC  
 مثبت( استفاده شد.های گرم )باکتری

 تهیه سوسپانسیون میکروبی -1-3-2

از سو  ساعت قبل از انجام   24موردنظر     ی هاهیکشت تازه 

دست  آگار  به  نتونیکشت مولر ه  طیمح  یبر رو  شاتیآزما

براساس کدورت    هایخالص باکتر  یاز کلن  ونیآمد. سوسپانس

 هیته  یآماده شدند. برا  CFU /mL)  810 ×(1.5ندفارلمکمین

  ی کلن  ز ا  یکدورت پس از برداشتن مقدار  ن یبا ا  ونی سوسپانس

ف   هایباکتر  سرم  به  آن  لوپ،  از  استفاده  درون    یولوژیزیبا 

. کدورت  میهم زد  کریاضافه کرده و با ش  شیآزما  یهالوله

موج    دیبا   هاونی سوسپانس طول  جذب  625در    ن ی ب  ینانومتر 

 [. 19نشان دهد ]  0/ 13تا  0/ 08

آلوئه  -2-3-2 روش  فعالیت ضدمیکروبی عصاره  به  ورا 

 دیسک دیفیوژن

میکرون عبور   0/ 22ورا ابتدا از فیلتر سرنگی  عصاره آبی آلوئه

استریل به    میکرولیتر از عصاره  20داده و استریل شد. سپس  

بلانک    هایدیسک دیسک  یک  شد.  داده  انتقال  بلانک 

عنوان شاهد منفی( با فاصله مشخص از دیواره و همدیگر  )به

سوسپانسیون   حاوی  آگار  هینتون  مولر  کشت  محیط  روی 

های  فارلند( قرار گرفتند. محیطها )استاندارد نیم مکباکتری

دقیقه در دمای یخچال قرار گرفته و سپس    15مدت  کشت به

 
17-Müller-Hinton broth 

گراد در انکوباتور  سانتیدرجه  37ساعت در دمای    24مدت  به

گیری قطر قرار گرفتند. فعالیت ضدباکتریایی عصاره با اندازه

متر، بررسی  هاله عدم رشد باکتری دور دیسک بر حسب میلی

 [. 20شد ] 

 فعالیت ضدمیکروبی به روش چاهک در آگار  -3-3-2

  100در این روش، روی محیط کشت مولر هینتون اگار مقدار  

های میکروبی آماده شده به روش  میکرولیتر از سوسپانسیون

ها و بستن  سازی چاهککشت سطحی تلقیح شد. پس از آماده

میکرولیتر از   20کشت مذاب، مقدار  کمک محیطته چاهک به

عصاره خالص درون چاهک ریخته و یک چاهک حاوی آب 

گذاری  شد. پس از گرمخانه عنوان شاهد درنظر گرفتهمقطر به 

مدت گراد بهسانتیدرجه  37های دارای چاهک در دمای  پلیت 

ساعت، قطر هاله بازدارنده از رشد باکتری با استفاده از    24

 [. 21متر ثبت شدند ] گیری و براساس میلیکش اندازهخط

عصاره    -4-3-2  مهارکنندگی  غلظت  حداقل  تعیین 

 وراآلوئه

ورا علیه  برای تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی عصاره آلوئه

غلظت باکتری ابتدا  موردنظر،  محیط    512های  و  عصاره  از 

)دی متیل    DMSOلیتر  میلی  5همراه  به  17مولر هینتون براث 

 5های متوالی با افزودن  سولفوکساید( تهیه شد سپس رقت 

به  میلی قبلی  رقت  از  مولر میلی  5لیتر  کشت  محیط  از  لیتر 

  100شده مقدار  های آمادههینتون براث آماده شدند. از رقت 

به درون خانه برداشته و  با سمپلر  پلیت  میکرولیتر    96های 

میکرولیتر    10خانه انتقال داده شد. سپس به هر خانه میزان  

باکتری،  از سوسپانسیون برای هر  اضافه شد.  میکروبی  های 

با محیط کشت( و   از عصاره  تهیه شده  کنترل مثبت )رقت 

همراه سوسپانسیون باکتری( در  کنترل منفی )محیط کشت به

ساعت ماندن در انکوباتور با دمای    24نظر گرفته شد. پس از  

میکرولیتر معرف رنگی تری    20گراد، مقدار  سانتیدرجه  37

خانه    96های پلیت  درصد( به خانه  5)  18کلراید زولیم  فنیل تترا

دقیقه    30اضافه و برای تعیین حداقل غلظت، دوباره به مدت  

معرف،  این  شدن  اضافه  اساس  بر  شد.  منتقل  انکوباتور  به 

نشان قرمز  رنگ  اولین  مشاهده  که  بود  باکتری  رشد  دهنده 

18 -Triphenyltetrazolium chloride 
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پدیدار نشد، به خانه کمترین  ای که در آن رنگ قرمز  عنوان 

 [. 22ها ثبت شد ] غلظت بازدارنده از رشد باکتری

 ورا تعیین حداقل غلظت کشندگی عصاره آلوئه -5-3-2

برای تعیین حداقل غلظتی از عصاره که خاصیت کشندگی بر  

کند؛ از هر چاهک پلیت های مورد نظر را اعمال میباکتری

میکرولیتر   100ای که تغییر رنگی دیده نشد میزان  خانه  96

برداشته و بر محیط کشت مولر هینتون آگار کشت داده شد. 

گرم از  بهخانهپس  دمای    24مدت  گذاری  در    37ساعت 

از عصاره که کلنیسانتیدرجه باکتری در  گراد، غلظتی  های 

  عنوان حداقل غلظت کشندگی ثبت شد آن مشاهده نشد به

 [23 .] 

 ها آنالیز آماری داده  -4-2

ها با سه تکرار انجام گرفت. برای مقایسه بین  تمامی آزمون

داده یکمیانگین  واریانس  آنالیز  از  )ها   One-Way)طرفه 

ANOVA  ای دانکن با سطح با استفاده از آزمون چند دامنه

 ( استفاده شد. 26)نسخه  SPSSافزار در نرم 0/ 05داری معنی

 نتایج و بحث  -3
آنتی  -1-3 پتانسیل  و  ترکیبات  اکسیدانی عصاره ارزیابی 

 ورا آبی آلوئه

فعال  ترکیبات  زیاد  مقادیر  حاوی  خوراکی  گیاهان  برگ 

ها زیستی مانند ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی هستند که از آن

آنتیبه میاکسیدانعنوان  یاد  طبیعی  ] های  [.  25و    24شود 

ها( از طریق واکنش ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی )فیتوکمیکال

ها  های مختلفی موجب مهار آنهای آزاد با مکانیسمبا رادیکال

ترکیبات  می این  میزان  بودن  بالا  با  نتیجه  در  شوند. 

اکسیدانی بالاتری دست  توان به قدرت آنتیفعال، میزیست 

تام   فنل  مقدار  حاضر،  مطالعه  در    41/ 61  ±  0/ 78یافت. 

و مقدار فلاونوئید    19اسید در هر گرم عصارهگرم گالیکمیلی

 20گرم کوئرستین در هر گرم عصاره میلی  783/ 33  ±  5/ 13تام  

آلوئه بهآبی  آمد.ورا  بررسی   دست  به  همکاران  و  کومار 

آنتیفیتوکمیکال قدرت  و  عصارهها  متانولی اکسیدانی  های 

دست آمده توسط پژوهشگران مختلف  ورا بههای آلوئهبرگ

از   شده  گزارش  تام  فنل  مقدار   32/ 9تا    63/ 2پرداختند. 

 
19 - mg GAE/g extract 

گالیکمیلی همه  گرم  در  بود.  متغیر  عصاره  گرم  در  اسید 

توجهی  مطالعات وجود ترکیبات فنلی عصاره در مقادیر قابل

این نتیجه  ثبت شد. همچنین در این مطالعه و مطالعات قبلی به

آنتی  فنلی و قدرت  میان محتوای  که  اکسیدانی یک رسیدند 

[. شارما و همکاران 27و    26رابطه خطی معنادار وجود دارد ] 

متانولی   و  آبی  دو عصاره  کل  فلاونوئیدی  و  فنلی  محتوای 

آلوئه نتایج  برگ  براساس  که  کردند  مقایسه  باهم  را  ورا 

در گزارش ترکیب  دو  این  مقدار  پژوهش،  این  از  شده 

[. بیستا  28توجهی نداشتند ] های مختلف تفاوت قابلعصاره

های متانولی هو همکاران نیز مقدار فنل و فلاونوئید تام عصار

ورا را باهم مقایسه کردند که نتایج نشان  و اتانولی برگ آلوئه

با   برابر  و  بالاتر  متانولی  در عصاره  ترکیبات  این  مقدار  داد 

گرم کوئرستین در  میلی  26/73اسید و  گرم گالیکمیلی  30/ 53

هر گرم وزن خشک عصاره بود. بر اساس مطالعات متعدد، 

ورا از میزان  های برگ آلوئهمیزان فلاونوئید در تمامی عصاره

دست آمده در مطالعات  فنل کل بالاتر بود. تفاوت در مقادیر به

دلایل مختلفی چون شرایط محیط رشد تواند بهمختلف می

های مختلف و  گیاه، زمان برداشت، مکان جغرافیایی، روش

های متفاوت در استخراج عصاره، غلظت مورد استفاده  حلال

های استاندارد مختلف باشد. با  و همچنین منحنی در آزمون  

تفاوت  این  ترکیبات همه  ها، براساس چندین مطالعه، میزان 

زیست  بقیه  شیمیایی  از  بیشتر  آبی  عصاره  در  معمولا  فعال 

 [. 30و  29ها تعیین شد ] عصاره

خنثی   توانایی  درواقع  آزاد  رادیکال  مهار  سازی  قدرت 

رادیکال آزاد از طریق دادن یک الکترون به آن و جلوگیری  

می باعث  که  است  اکسیداتیو  استرس  و  واکنش  با  از  شود 

حالت   به  آن  رسیدن  و  رادیکال  مهار  و  الکترون  ترکیب 

موج  پایدارتر، رنگ محلول کمتر شده و جذب آن در طول 

] مشخص ضعیف شود  فعالیت  [.  32و    31تر  بررسی  نتایج 

و    DPPHهای آزاد  اکسیدانی به دو روش مهار رادیکالآنتی

ABTS    جدول نتایج  شدهآورده   1در  براساس  است. 

آلوئهمشاهده آبی  عصاره  قدرت  میزان  مهار  شده،  در  ورا 

بود.    (⁺ABTS)( بیشتر از رادیکال آزاد  DPPH)رادیکال آزاد  

20 -mg QE/g extract 
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مهاری   درصد  غلظت  DPPHبیشترین  به  مربوط   ،600  

درصد و کمترین قدرت    68/ 39لیتر معادل  گرم بر میلیمیلی

لیتر از عصاره برابر  گرم بر میلیمیلی  60مهاری برای غلظت  

ها  درصد مشخص شد. قدرت مهاری همین غلظت   36/ 35با  

درصد و   50/ 07ترتیب برابر با  به  ABTSبرای رادیکال آزاد  

جدول    41/ 64 نتایج  به  باتوجه  بود.  افزایش   1درصد  با 

لیتر،  گرم بر میلیمیلی  600تا    60تدریجی غلظت عصاره از  

درصد( برای   30توجهی )بیش از افزایش قدرت مهاری قابل

DPPH    ،مشاهده شد ولی با افزایش غلظت به همین نسبت

روند افزایشی کندتری )کمتر از    ABTSمیزان مهار رادیکال  

حال در هر دو روش، غلظت  رصد( را نشان داد. باایند  10

اختلاف  و  داشته  مستقیم  رابطه  مهاری  درصد  با  عصاره 

های  و همکاران  قدرت عصارهمانیه  ها بود.  داری بین آنمعنی

تعیین    DPPHورا را در مهار رادیکال آزاد  آبی و متانولی آلوئه

داده گزارش  به  باتوجه  کردند.  مقایسه  فعالیت  و  شده، 

داری بالاتر از عصاره  طور معنیاکسیدانی عصاره آبی بهآنتی

برای عصاره آبی در    DPPHمتانولی بود. درصد مهار رادیکال  

در    34/ 8-65/ 4محدوده   متانولی  عصاره  برای  و  درصد 

بیستا  [. مطالعه  13درصد گزارش شد ]   15/ 4-48/ 1محدوده  

آنتی  اثر  درصد  که  داد  نشان  همکاران  عصاره  اکسیدانی  و 

  81/ 91برای عصاره متانولی برابر با   DPPHروش  ورا بهآلوئه

اکسیدانی عصاره آبی در  درصد بود که بالاتر از قدرت آنتی

تر بودن عصاره  این پژوهش و خلاف مطالعات سابق در قوی

ورا ناشی از ترکیبات  اکسیدانی آلوئهاثر آنتی[.  29] آبی است  

)پلیزیست  آنزیمفنلفعال  پلیها،  و  ها،  ساکاریدها 

ساکارید پلی   21مانان باشد. آسه ها( موجود در آن می آنتراکینون

ورا است که  فعال اولیه و مهم آلوئهای و ترکیب زیست ذخیره

[.  33کند ] ایفا می  ABTSنقش مهمی در مهار رادیکال آزاد  

ورا اکسیدانی ژل آلوئه[ فعالیت انتی18کاپاراکو و همکاران ] 

به و  بررسی  فعالیت  را  کردند.  گزارش  کمی  صورت 

میکرومول ترولوکس  9/ 21تا   1/ 64از  DPPHاکسیدانی آنتی

  14/5تا    0/ 73، معادل  ABTSاز ژل و برای    22لیتر در هر میلی

میلی هر  در  ترولوکس  شد.  میکرومول  برآورد  ژل  از  لیتر 

  ABTSاکسیدانی از روش  براساس نتایج میزان فعالیت آنتی

از  ضعیف حاضر    DPPHتر  مطالعه  نتایج  با  مطابق  که  بود 

 است. 

 

extract Aloe veraDPPH and ABTS radical scavenging activity of Table 1.  

 

Scavenging effect (%) 

 

Concentration (mg/mL) 

 
ABTS DPPH 

A41.64 ± 0.13 A36.35 ± 0.40 60 
B42.61 ± 0.36 B45.01 ± 0.30 80 

C43.67 ± 0.15 C61.18 ± 0.12 100 

D44.29 ± 0.21 D63.67 ± 0.24 200 

E47.95 ± 0.59 E64.77 ± 0.55 400 

F50.07 ± 0.18 F68.39 ± 0.44 600 

The data written in table, indicate "mean ± standard deviation", n=3. The capital English letters in each column show a 

significant difference at P˂ 0.05 between antioxidant activity of different extract concentrations. 

 

 ورا ضدمیکروبی عصاره آبی آلوئهبررسی فعالیت  -2-3

ورا در مطالعات متعددی تاکنون فعالیت ضدمیکروبی ژل آلوئه

است. این عصاره دارای خاصیت مهارکنندگی از  بررسی شده

باکتری برخی  کشندگی  قابلیت  یا  قارچرشد  و ها،  ها 

 
21- Acemannan  

پژوهشویروس دارد.  را  قدرت ها  گذشته  در  هایی 

ها ارزیابی کرده و  ضدمیکروبی عصاره را بر بسیاری از قارچ

[. روش انتشار در آگار  35و    34اند ] به نتایج مطلوبی رسیده

کربیبه روش  به  که  دیسک  است،  -کمک  معروف  نیز  بائر 

انعطاف  از  روشیکی  حساسیت  پذیرترین  تعیین  های 

ها به عوامل بازدارنده است که قدرت ضدمیکروبی  میکروب

22 -μmol Trolox /mL 
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اندازه براساس  دور  ماده  میکروب  رشد  عدم  هاله  گیری 

کمک چاهک  [. روش انتشار به36شود ] ها ارزیابی میدیسک

یا  و  گیاهان  ضدمیکروب  اثر  ارزیابی  برای  بیشتر  آگار 

گیرد. این روش های میکروبی مورد استفاده قرار میعصاره

جای استفاده  مشابه دیسک دیفیوژن است با این تفاوت که به

چاهک دیسک،  ] از  شد  خواهد  آماده  آگار  در  [. 37هایی 

 براساس این دو روش،  

  3و    2نتایج فعالیت ضدمیکروبی عصاره خالص در جدول  

ها  ، قطر هاله مهارکننده از رشد باکتری  2گزارش شد. جدول  

دهد که بیشترین قطر را دور دیسک حاوی عصاره نشان می

  استافیلوکوکوس اورئوس هاله مربوط به باکتری گرم مثبت   

ترین قطر هاله مربوط به باکتری  متر و کممیلی  15/ 40با قطر  

منفی   دیسانتریگرم  باشد.  متر میمیلی  9/ 20با قطر    شیگلا 

مثبت  گرم  سرئوس  ها،  میان  استافیلوکوکوس  و  باسیلوس 

باکتری  بهاورئوس   طور معناداری بالاترین قطر را داشتند و 

ها کمترین مقاومت را نسبت  پس از آن لیستریا مونوسیتوژنز  

عنوان به لا تیفی  سالمونها،  به عصاره داشت. میان گرم منفی

 ترین باکتری به عامل ضدمیکروبی مشخص شد.  مقاوم
 

disk diffusion agar methodextract on bacterial growth using  Aloe veraInhibition zone (mm) of Table 2.  

 

 

The data written are "mean ± standard deviation", n=3. Similar capital letters show a significant difference at P˂ 0.05 

between antimicrobial activity on different pathogens. 

 

، نتایج مربوط به خاصیت ضدمیکروبی عصاره را بر  3جدول  

چاهک  باکتری در  انتشار  روش  براساس  مورداستفاده  های 

می به  نشان  مربوط  هاله  قطر  بیشترین  روش  این  در  دهد. 

سرئوس  باکتری   )باسیلوس  مثبت  و  میلی  16/ 20گرم  متر( 

ترین قطر مشابه با روش دیسک دیفیوژن مربوط به باکتری  کم

دیسانتری )    شیگلا  منفی  اثر  میلی  10/ 00گرم  بود.  متر( 

پاتوژن   و  استافیلوکوکوس اورئوس  بازدارندگی رشد بر دو 

طور معناداری نزدیک به هم و بیشتر از  بهباسیلوس سرئوس 

بقیه مشاهده شد. در هر دو روش دیسک دیفیوژن و چاهک  

ر  های گرم مثبت بیشتآگار، اثر ضدباکتریایی عصاره بر باکتری

ها در روش چاهک آگار کمی از گرم منفی بود ولی قطر هاله 

 بیشتر از روش دیسک دیفیوژن مشاهده شد.

 
 

methodagar well diffusion extract on bacterial growth using  Aloe veraInhibition zone (mm) of Table 3.  

 

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogenic bacteria 

 

E. coli 
S. 

dysenteriae 
S. typhi S. aureus L. monocytogenes B. cereus 

Aloe vera A11.30 ± 0.60 B0.3010.00 ±  C12.050 ± 0.40 D16.10 ± 0.50 E13.90 ± 0.50 D16.20 ± 0.20 

 The data written are "mean ± standard deviation", n=3. Similar capital letters in the data row, show a significant difference 

at P˂ 0.05 between antimicrobial activity on different pathogens. 

 

 

 

دنیش و همکاران نتایجی متفاوت با نتایج پژوهش حاضر را  

ها درمورد اثر ضدمیکروبی  بیان کردند. بر اساس گزارش آن

آلوئه برگ  اتانولی  هاله عصاره  قطر  عصاره  این  بود،  ورا 

معادل   منفی میلی  18بازدارندگی  گرم  باکتری  دربرابر  متر 

میکرولیتر نشان داد؛ همچنین هاله    30در غلظت  اشرشیا کلی  

 

Inhibition zone 

(mm) 

Pathogenic bacteria 

 

E. coli S. dysenteriae S. typhi S. aureus L. monocytogenes  B. cereus 

Aloe vera A10.10 ± 0.30 A9.20 ± 0.40 B12.00 ± 0.50 C15.40 ± 0.20 B13.30 ± 0.80 C15.00 ± 0.60 
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باکتریبه دربرابر  آمده  مثبت  دست  گرم  باسیلوس  های 
که عصاره آبی بالاترین استافیلوکوکوس اورئوس و سرئوس  

آن بر  را  بهاثر  با  برابر  مقادیری  داشت    14و    13ترتیب  ها 

مغایرت داشت ولی  4و  3متر بود. این مقادیر با جدول میلی

توان شده در هر دو اثر می های گزارشدرکل باتوجه به داده

ورا بر  گفت اثر ضدمیکروبی عصاره آبی و اتانولی برگ آلوئه

ها بیشتر است. درواقع اثر ضدمیکروبی عصاره آبی مثبت گرم

اتانولی برگ   تر از عصاره ورا بر سه باکتری ذکر شده، کمآلوئه

بندجدید و همکاران اثر ضدباکتریایی    [.  12] این گیاه است  

گرم  میلی  20لال مختلف در غلظت  ح  5ورا را با  عصاره آلوئه

لیتر بررسی کرده و بیشترین اثرضدمیکروبی را مربوط  بر میلی

ترتیب با قطر  ورا )بهو استونی آلوئه  23بوتانول -به عصاره ان

رشد   عدم  باکتری  میلی  22و    25/ 33هاله  به  نسبت  متر 

اورئوس  آبی استافیلوکوکوس  عصاره  کردند.  گزارش   )

اشرشیا کلی  مورداستفاده در این پژوهش تنها در برابر باکتری  
در مطالعه   [. 20] متر( نشان داد  میلی  10/ 33هاله عدم رشد )

ورا بر  دیگری که برروش اثر ضدمیکروبی عصاره آبی آلوئه

های گرم منفی انجام شد، قطر هاله عدم رشد باکتری  باکتری

کلی   با  اشرشیا  همین  میلی  18برابر  در  شد.  گزارش  متر 

آبی    MBCو    MICمطالعه،   عصاره  برابر  در  باکتری  این 

بهآلوئه و  بررسی  )ورا  بر  میلی  1/ 25و    0/ 625ترتیب  گرم 

شدت به غلظت  لیتر( گزارش شد. نتایج ضدمیکروبی بهمیلی

دربه دارد.  بستگی  رفته  غلظت   کار  حتی  موارد  های  برخی 

  ی هانسبت به غلظت   یترکم  جینتا  تواندی عصاره مبالاتر از  

 [. 38از خود نشان دهد ]  ترنییپا

باکتریکم رشد  از  بازدارندگی  باعث  که  غلظتی  ها  ترین 

ترین غلظتی که موجب مرگ باکتری  ( و کمMICشود )می

 گزارش شد. 4( ارزیابی و در جدول MBCخواهد شد )
 

Table 4. Minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of Aloe 

vera extract 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

های مختلف عصاره از برای تعیین این دو معیار، ابتدا غلظت 

،  512های متوالی )گرفت. رقت سازی متوالی انجامروش رقت 

لیتر(  بر میلیگرم  میلی  1و    2،  4،  8،  16،  32،  64،  128،  256

ترین  دست آمده پاییناز عصاره تهیه شد. باتوجه به نتایج به

میکروارگانیسم   رشد  از  توانست  که  عصاره  از  غلظتی 

گرم در برابر باکتری گرم برمیلیلیترمیلی  16جلوگیری کند،  

سرئوس  مثبت   اورئوس    و  باسیلوس  بود.  استافیلوکوکس 

  64بالاترین درصد از عصاره که توانایی مهار رشد را داشت،  

 شیگلا لیتر در برابر باکتری گرم منفی بر میلیگرم میلی

 
23-  n-butanol 

 

ترین اثر ضدمیکروبی عصاره  ترین به کمبود. بیشدیسانتری  

باکتری بهبر  بازدارندگی،  ها  باسیلوس  ترتیب حداقل غلظت 
اورئوسو  سرئوس   مونوسیتوژنز، <استافیلوکوکوس    لیستریا 

مشخص شد.   شیگلا دیسانتری<اشرشیا کلیو    سالمونلا تیفی

باکتریکم بر    4ها در جدول  ترین غلظت کشندگی عصاره 

و  اشرشیا کلی  دو باکتری گرم منفی    MBCاست.  شده  آورده  

لیتر بود ولی گرم بر میلیمیلی  512بزرگتر از  شیگلا دیسانتری  

گرم بر  میلی 512در غلظت  سالمونلا تیفیباکتری گرم منفی 

مثبت  میلی گرم  باکتری  دو  رفت.  بین  از  عصاره  از  لیتر 

MBC (mg/mL) 

 

 

MIC 

(mg/mL) 

 

Pathogenic bacteria 

 

>512 32 E. coli 

>512 64 S. dysenteriae 

512 32 S. typhi 

256 16 S. aureus 

512 32 L. monocytogenes 

256 16 B. cereus 
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اورئوس   سرئوس    واستافیلوکوکوس  غلظت  باسیلوس  در 

عصاره  پایین از  نشان  MBCتری  که  اثر  داشتند  دهنده 

در   و  است.  باکتری  دو  این  بر  عصاره  بالاتر  ضدمیکروبی 

  MBCدارای    لیستریا مونوسیتوژنزنهایت باکتری گرم مثبت  

غلظت   به  512در  بود.  میعصاره  کلی  که  طور  گفت  توان 

های  ورا اثر ضدمیکروبی بالاتری بر باکتریعصاره آبی آلوئه

ها داشت. عوامل ضدمیکروبی  گرم مثبت نسبت به گرم منفی

قسمت  دادن  قرار  هدف  با  غشای  مختلف،  مختلف  های 

میباکتری کشندگی  یا  و  مهار  موجب  درواقع  ها  شوند. 

باکتریمی های گرم  توان با استناد بر تفاوت ساختار غشای 

مق منفی،  و  گرممثبت  بالاتر  این  منفی   اومت  برابر  در  را  ها 

[. ارباب و همکاران نیز به  41و  40، 39عصاره توجیح کرد ] 

آلوئه ژل  عصاره  ضدمیکروبی  فعالیت  بر بررسی  ورا 

عفونت باکتری در  دخیل  )های  پوستی  کلیهای  ،  اشرشیا 

اورئوس که  سالمونلا  وشیگلا  ،  استافیلوکوکوس  پرداختند   )

سویه    4طوری که نتایج بر روی  ژل فعالیت بالایی نشان داد به

بسیار نزدیک به هم بود. در این پژوهش نیز اثر عصاره اتانولی  

پاتوژن روی  ] بر  شد  مشخص  بیشتر  فعالیت  42ها   .]

استافیلوکوکوس  ورا بر روی دو پاتوژن  ضدمیکروبی ژل آلوئه 

توسط محبی و همکاران مورد بررسی    اشرشیا کلیو  اورئوس  

گرف  غلظت قرار  در  ماده  این  هرچند  پایینت؛  تری  های 

رشد  برمیلیگرممیلی  8و    2ترتیب  )به مهار  به  قادر  لیتر( 

نامباکتری آلوئههای  بود.  همان برده  در  مطالعه  این  در  ورا 

لیتر( توانست اثر کشندگی  برمیلیگرممیلی  8غلظت مهاری )

 [. 43داشته باشد ]  اشرشیا کلیبر روی باکتری گرم منفی 

 گیری کلینتیجه  -4
در مطالعه حاضر، میزان فنل کل و فلاونوئید عصاره آبی برگ  

دست آمده، این عصاره دست آمد. براساس نتایج بهورا بهآلوئه

آنتی ضدمیکروبی  پتانسیل  فعالیت  و  داشته  بالایی  اکسیدانی 

پاتوژن منتخب از خود نشان داد. درصد    6مناسبی در برابر  

های یکسان،  توسط این عصاره در غلظت   DPPHمهار کاتیون  

از   ضدمیکروبی    ABTSبالاتر  اثر  همچنین  شد.  مشاهده 

های گرم مثبت بیشتر از گرم ورا بر باکتریعصاره آبی آلوئه

میمنفی درکل  شد.  گزارش  عصاره  ها  این  پتانسیل  از  توان 

 عنوان یک نگهدارنده طبیعی در صنعت غذا بهره برد. به

 تقدیر و تشکر  -5

باشد، کارشناسی ارشد می  نامهانیپامقاله حاضر مستخرج از  

میلذا   لازم  خود  بر  مقاله  معاونت نویسندگان  از  دانند 

و فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی  پژوهشی  

تشکر    های مادی و معنوی صمیمانهخوزستان به دلیل حمایت 

 د.و قدردانی نماین
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Nowadays food products who contain "natural" ingredients are 

trending among consumers as a result of raising knowledge and 

awareness about food ingredients and their influence on 

human’s body health. The aim of this study was to investigate 

the biochemical (total phenol and flavonoid) of Aloe vera 

aqueous extract as a natural preservative and determination of 

antioxidant and antibacterial activity of the extract. Total phenol 

and total flavonoid content of the aqueous extract was measured 

as 41.61± 0.78 mg GAE/g extract and 783.33 ± 5.13 mg QE/g 

extract respectively. Free radical scavenging activity 

determined at different concentrations of Aloe extract; at 

highest concentration (600 mg/ml) %68.395 inhibitory effect 

was estimated through DPPH assay and %50.075 through 

ABTS assay. Aloe extract showed a greater effect on Gram-

positive bacteria through disk diffusion agar and well diffusion 

agar methods. Minimum inhibitory concentrations (MIC) for 

Escherichia coli, Shigella dysenteriae, Salmonella typhi, 

Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes and Bacillus 

cereus estimated 32, 64, 32, 16, 32 and 16 mg/mL respectively. 

Based on results in this study, Aloe vera aqueous extract can be 

a candidate to use as a preservative in food products.    
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