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ABSTRACT 

Background and Aims: Broccoli sprout extract (Brassica oleracea) has extensive biological activities that 

are mainly attributed to the presence of bioactive compounds, such as sulforaphane. This study aimed to 

investigate the antioxidant and antibacterial activities of cooked and raw extracts of broccoli sprouts. 

Materials and Methods: The amount of sulforaphane in broccoli sprout extract was evaluated by high-

performance liquid chromatography (HPLC). Moreover, the amount of phenolic and flavonoid compounds 

and antioxidant capacity were investigated by the DPPH free radical scavenging method. In addition, the 

antibacterial activity of raw and cooked sprout extracts on some bacteria was explored using disk diffusion 

assay and minimum inhibitory concentration (MIC) by macro dilution method. Significant differences were 

analyzed by one-way analysis of variance (ANOVA) through Duncan's multiple range test. 

Results: Based on the results obtained by HPLC, the amount of sulforaphane in the raw broccoli sprout 

extract was determined to be 787.46 μg/mL. Moreover, the antioxidant activity of raw and cooked sprout 

extracts depicted a higher antioxidant activity with an increase in concentration. Furthermore, the 

antibacterial study showed that cooked sprout extract had higher antimicrobial activity, compared to the raw 

sprout extract (at a significance level of 0.05). The highest growth inhibition zone was found against Gram-

positive Bacillus cereus strain with a diameter of 18±0.6 mm; moreover, the lowest amounts of MIC and 

MBC were obtained at 0.39 and 0.78 mg/mL, respectively. 

Conclusion: In general, the results show that cooked broccoli sprout extract has significant antioxidant and 

antibacterial activities, compared to the raw sprout. Accordingly, it can be utilized in food, health, and 

medical products as a highly promising source. However, further studies are required to be conducted in this 

regard. 
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 مقاله اصیل پژوهشی

 (Brassica oleracea) کلن بروکلي پختهو خام جوانه  هایعصاره های بیولوژیکي الیتبررسي فعّ

 غني از ترکیب زیست فعال سولفورافان
 

 2مصطفی گواهی، 2حسین عزیزی ،*1سمیه رهایی، 1سعید قنبری حسن کیاده

 

 چکیده
تٝ ػّت  ػٕذتاًوٝ  ای اػتیىی ٌؼتشدٜطٞای تیِٛٛداسای فؼاِیت (Brassica oleracea)ی وّٓ تشٚوّ ػلاسٜ رٛا٘ٝ ٌِ ٍ ّذف:سهی

 یٞاتیفؼاِ یتشسػ حاضش، ٔغاِؼٝاص  ؿٛد. ٞذفی٘ؼثت دادٜ ٔٔا٘ٙذ ػِٛفٛسافاٖ  آٖٔٛرٛد دس فؼاَ  ؼتیصحضٛس تشویثات 
 آصٔایـٍاٞی اػت. ظیدس ؿشا یوّٓ تشٚوّ ی رٛا٘ٝ پختٝ ٚ خاْ ٞاػلاسٜ یاییٚ ضذتاوتش یذا٘یاوؼ یآ٘ت

 (HPLC) سٚؽ وشٚٔاتٌٛشافی ٔایغ تا ػّٕىشد تالاتشسػی ٔیضاٖ ػِٛفٛسافاٖ ٔٛرٛد دس ػلاسٜ رٛا٘ٝ تشٚوّی اص عشیك  رٍش تحقیق:
( تشسػی ٌشدیذ. DPPHادیىاَ آصاد اوؼیذا٘ی )تٝ سٚؽ رزب سا٘زاْ ؿذ ٚ دس ادأٝ ٔیضاٖ تشویثات فّٙی ٚ فلاٚ٘ٛئیذی، ظشفیت آ٘تی

ـاس دیؼه ٚ تؼییٗ حذالُ غّظت تتشٚوّی تا اػتفادٜ اص سٚؽ ا٘ وّٓ پختٝ ٚ رٛا٘ٝ خاْ ٞایػلاسٜ فؼاِیت ضذتاوتشیاییٕٞچٙیٗ، 
 داساختلاف ٔؼٙی ٞا ٔغاِؼٝ ؿذ.( تش سٚی تشخی تاوتشیBroth Macro dilutionتٝ سٚؽ سلت ػاصی ٔتٛاِی ) (MIC)ٟٔاسوٙٙذٌی 

 لشاس ٌشفت. یچٙذ دأٙٝ دا٘ىٗ ٔٛسد تشسػ یثیآصٖٔٛ تؼم ( اص عشیكANOVAتٛػظ آ٘اِیض ٚاسیا٘غ یه عشفٝ )
ٔیىشٌٚشْ  46/787 ی رٛا٘ٝ خاْ تشٚوّیتشاػاع ٘تایذ تٝ دػت آٔذٜ اص وشٚٔاتٌٛشافی، ٔیضاٖ ػِٛفٛسافاٖ ٔٛرٛد دس ػلاسٜ ّب: يبفتِ

ی ذا٘یاوؼیآ٘ت تیغّظت، فؼاِ ؾی٘ـاٖ داد وٝ تا افضا ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝػلاسٜ یذا٘یاوؼیآ٘ت تیفؼاِ ذی٘تاِیتش تؼییٗ ؿذ. تش ٔیّی
 تیفؼاِدس ٔمایؼٝ تا ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ،  ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ وّٓ تشٚوّی٘تایذ ضذتاوتشیایی ٘ـاٖ داد وٝ  ٗیٕٞچٙ. اتذییٔ ؾیافضا ٘یض

ٔتش ٚ ٔیّی 18 ±6/0ای وٝ تیـتشیٗ ٔیضاٖ ٞاِٝ ػذْ سؿذ تا لغش تٝ ٌٛ٘ٝ ،(P<0.05) خٛد تٝ ٕ٘ایؾ ٌزاؿتاص   خٛتی سا یىشٚتیضذٔ
ِیتش ػّیٝ ٌشْ تش ٔیّیٔیّی 78/0ٚ  39/0ٞای ، تٝ تشتیة دس غّظت(MBC)ٚ غّظت وـٙذٌی  (MIC)وٕتشیٗ غّظت ٟٔاسوٙٙذٌی 

 ٔـاٞذٜ ؿذ. ػشئٛع ّٛعیتاػتاوتشی ٌشْ ٔخثت 
دس ٔمایؼٝ تا ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ تٝ عٛس  یوّٓ تشٚوّرٛا٘ٝ پختٝ  ػلاسٜ ٘ـاٖ داد وٝ ِؼٝتٝ عٛس وّی ٘تایذ ایٗ ٔغا گیزي: ًتیجِ
 ٔٙثغ اسصؿٕٙذتٝ ػٙٛاٖ یه  آٖ ٚ أىاٖ واستشد تالاتشی تشخٛسداس اػت ضذتاوتشیایی تٝ ٚیظٜ اوؼیذا٘ی ٚفؼاِیت آ٘تی اصداسی  ٔؼٙی

 ٚرٛد داسد، ِزا تٝ ٔغاِؼات تیـتشی دس ایٗ صٔیٙٝ ٘یاص اػت. ی٘ٚ دسٔا یتٟذاؿت ٞایٚسدٜآفشأیذتخؾ دس ٔحلٛلات غزایی ٚ 

  ػِٛفٛسافاٖی، وّٓ تشٚوّػلاسٜ رٛا٘ٝ ، فؼاَ صیؼتاوؼیذا٘ی، تشویثات اِیت آ٘تیتاوتشیایی، فؼّضذاِیت فؼّ ّبي كلیذي: ٍاصُ

 .242-232(: 3)22؛ 1400هجلِ علوي داًشگاُ علَم پزشكي بيزجٌذ. 

 20/02/1400ش: پذيز 30/03/1400دريافت: 

 

                                                           
1

 ٌشٜٚ صیؼت فٙاٚسی ٔیىشٚتی، دا٘ـىذٜ صیؼت فٙاٚسی، دا٘ـٍاٜ تخللی فٙاٚسی ٞای ٘ٛیٗ آُٔ، آُٔ، ایشاٖ 
2

 ، دا٘ـىذٜ صیؼت فٙاٚسی، دا٘ـٍاٜ تخللی فٙاٚسی ٞای ٘ٛیٗ آُٔ، آُٔ، ایشاٖیفٙاٚس ؼتیا٘ٛ صٌ٘شٜٚ  

 صیؼت فٙاٚسی، دا٘ـٍاٜ تخللی فٙاٚسی ٞای ٘ٛیٗ آُٔ، آُٔ، ایشاٖ ٌشٜٚ صیؼت فٙاٚسی ٔیىشٚتی، دا٘ـىذٜ ًَيسٌذُ هسئَل:*

 صیؼت فٙاٚسیدا٘ـىذٜ  -ٞای ٘ٛیٗ آُٔ تخللی فٙاٚسیدا٘ـٍاٜ  -آُٔآدسع: 
 S.rahaiee@ausmt.ac.ir اِىتشٚ٘یىی: پؼت 011 - 44154265ٕ٘اتش:  09118675234تّفٗ: 
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 مقدمه
ٚ ؿأُ  Brassicaceaeػثضیزات چّیپائی ٔتؼّك تٝ خا٘ٛادٜ 

 Brassica) ػثضیزاتی ٔا٘ٙذ ٌُ وّٓ، وّٓ ٚ وّٓ تشٚوّی

oleracea ٞؼتٙذ. ٔغاِؼات اپیذٔیِٛٛطیه تش سٚی تشویثات )

ای اص ٞای وّٓ تشٚوّی عیف ٌؼتشدٜؿیٕیایی حاكُ اص ػلاسٜ رٛا٘ٝ

 اوؼیذا٘ی، ضذٞای آ٘تیی ؿأُ فؼاِیتٞای تیِٛٛطیىظشفیت

 دیاتتی سا اص خٛد ٘ـاٖ دادٜ ػشعا٘ی، ضذٔیىشٚتی، ضذاِتٟاتی ٚ ضذ

تٝ تشویثات ؿیٕیایی فؼاَ ٔا٘ٙذ  حشات ٔخثتی وٝ ػٕذتاًا .(1, 2)اػت 

اػیذٞای ٞیذسٚوؼی ػیٙأیه، فلاٚ٘ٛئیذٞا )تٝ ػٙٛاٖ ٔخاَ 

ٞا )تٝ ػٙٛاٖ (، واسٚتٙٛئیذٞا ٚ ٌّٛوٛصیٙٛلاتٔیشیؼتیٗوٛئشػتیٗ ٚ 

ٞا ٘یض ایضٚتیٛػیا٘ات .(3, 4) ؿٛدٔخاَ ٌّٛوٛسافا٘یٗ( ٘ؼثت دادٜ ٔی

ٞا ع آٖأٞا ٞؼتٙذ وٝ دس سٚالغ اؿىاَ فؼاَ ٌّٛوٛصیٙٛلات دس

تشویة صیؼتی فؼاِی تٝ ٘اْ ػِٛفٛسافاٖ لشاس داسد وٝ تا ػّٕىشد آ٘ضیٓ 

. (5)ؿٛد یذ ٚ تا خشد ؿذٖ یا رٛیذٖ تافت ٌیاٜ آصاد ٔیٔیشٚػیٙاص تِٛ

تٝ دِیُ ٞای وّٓ تشٚوّی ٞای اخیش، تزس ٚ تٝ خلٛف رٛا٘ٝدس ػاَ

تالاتشی اص ٌّٛوٛسافا٘یٗ ٚ ػِٛفٛسافاٖ ٘ؼثت تٝ ػایش  داؿتٗ ٔمادیش

. تشویة صیؼتی (6) ا٘ذٔٛسد تٛرٝ صیادی لشاس ٌشفتٝ ،ٞای ٌیاٜلؼٕت

ضذتاوتشیایی خٛتی سا دس تشاتش عیف ٚػیؼی اص  ػِٛفٛسافاٖ، فؼاِیت

اؿشیـیا ، ِیؼتشیا ٔٛ٘ٛػایتٛط٘ضٞا اص رّٕٝ صا ٚ تاوتشیػٛأُ تیٕاسی

 .(3 ,7, 8) اػت اص خٛد ٘ـاٖ دادٜ ػإِٛ٘لا تیفی ٔٛسیْٛٚ  یولا

ت ٕٞچٙیٗ ٌضاسؿات اخیش حاوی اص آٖ اػت وٝ وّٓ تشٚوّی تٝ ػّّ

اوؼیذا٘ی ٞای آ٘تیداسای فؼاِیت غٙی تٛدٖ اص تشویثات فیتٛؿیٕیایی،

ٞا، ٔٛاد ٔؼذ٘ی، ٞایی وٝ اغّة تٝ ا٘ٛاع ٚیتأیٗتالایی ٞؼتٙذ. فؼاِیت

 ٞا ٚ تشویثات فّٙی ٔٛرٛد دس آٖٞا، ایضٚتیٛػیا٘اتٌّٛوٛصیٙٛلات

 .(9 ,10, 11)ؿٛد ٘ؼثت دادٜ ٔی

تٛاٖ تٝ دٚ كٛست خاْ ٚ وّٓ تشٚوّی سا ٔیرٛا٘ٝ اص آ٘زا وٝ 

حیش فشآیٙذ پخت ٚ پض تش سٚی أپختٝ تٟیٝ ٕ٘ٛد، لاصْ اػت تا ت

ٞای ٔختّف آٖ ٔٛسد تشسػی لشاس د دس لؼٕتتشویثات فؼاَ ٔٛرٛ

تٛا٘ذ ٔٙزش تٝ تغییش دس فؼاِیت تشویثات ٌیشد، فشآیٙذٞایی وٝ ٔی

ای ٔـخق ؿذ وٝ صیؼتی ٔٛرٛد دس آٖ ٌشدد. دس عی ٔغاِؼٝ

 in vitroدس ؿشایظ  ،وّٓ تشٚوّیپختٝ  ٞایٔتاِ٘ٛی ٌّچٝ ػلاسٜ

ٞذ، دس كٛستی داحشات ضذٔیىشٚتی لاتُ تٛرٟی سا اص خٛد ٘ـاٖ ٔی

وٝ ػلاسٜ خاْ احشات ضذٔیىشٚتی چـٍٕیشی سا اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ 

سػذ چٙذیٗ ػأُ ٟٔٓ، اص رّٕٝ ا٘تخاب . تٝ ٘ظش ٔی(12) ٍ٘زاؿت

ٞای ٔختّف ٌیاٜ ٞای ٔتفاٚت پخت ٚ پض، اػتفادٜ اص لؼٕتسٚؽ

تشي ٚ ٕٞچٙیٗ تفاٚت دس ٔاٞیت ؿیٕیایی ٚ  ،ٔا٘ٙذ ٌُ، ػالٝ

ٛس لاتُ تٛرٟی تش فؼاِیت ضذٔیىشٚتی ٚ ٞای تشسػی، تٝ عسٚؽ

اوؼیذا٘ی ػلاسٜ ٚ یا ٔیضاٖ تشویثات صیؼت فؼاَ ٔا٘ٙذ ظشفیت آ٘تی

ٌزاسد وٝ ٞا ٚ فلاٚ٘ٛئیذٞای ٔٛرٛد دس وّٓ تشٚوّی تأحیش ٔیفُٙ

ٞا ؿٛد. دس تٛا٘ذ ٔٙزش تٝ واٞؾ، حثات ٚ یا افضایؾ ٔیضاٖ آٖ ٔی

یشفت ٔـخق ؿذ ٚ ٕٞىاساٖ  كٛست پز Wuای وٝ تٛػظ ٔغاِؼٝ

وٝ پختٗ وّٓ تشٚوّی تٝ سٚؽ رٛؿا٘ذٖ ٔٙزش تٝ اص دػت سفتٗ 

ٞای دیٍش  دس حاِی وٝ سٚؽ ،ؿٛدلاتُ تٛرٟی اص فلاٚ٘ٛئیذٞا ٔی

ٔا٘ٙذ تخاسپض وشدٖ ٚ یا اػتفادٜ اص ٔایىشٚٚیٛ ػثة حفظ ٔیضاٖ 

 ٌشددٔیٞا دس ػلاسٜ فلاٚ٘ٛییذٞا ٚ حتی افضایؾ ٔیضاٖ آصادػاصی آٖ

ٞای تیِٛٛطیىی  غاِؼٝ حاضش، تشای ٘خؼتیٗ تاس فؼاِیتدس ٔ. (13)

وّٓ تشٚوّی ٔٛسد ٔمایؼٝ لشاس ٌشفتٝ  ی خاْ ٚ پختٝٞای رٛا٘ٝػلاسٜ

ٔٛرٛد دس ٞذف اص ٔغاِؼٝ حاضش، تشسػی تشویثات صیؼت فؼاَ اػت. 

ٞای ضذٔیىشٚتی ٚ آ٘تی خاْ ٚ ٔمایؼٝ فؼاِیت ػلاسٜ رٛا٘ٝ

 تاؿذ.ؿذٜ وّٓ تشٚوّی ٔی ی رٛا٘ٝ پختٝاوؼیذا٘ی آٖ تا ػلاسٜ

  

 روش تحقیق
 تْیِ عصبرُ جَاًِ خبم كلن ثزٍكلی

ٞای وّٓ تشٚوّی اص ٔشوض رٟاد وـاٚسصی اػتاٖ ٔاص٘ذساٖ تزس

اتتذا تزسٞای وّٓ تشٚوّی تٝ  ،تٟیٝ رٛا٘ٝ وّٓ تشٚوّیتٟیٝ ؿذ. رٟت 

دس آب ٔمغش غٛعٝ ٚس  دسرٝ ػا٘تیٍشاد 25 ػاػت دس دٔای 12ٔذت 

دس ٝ كٛست ٚاسٚ٘ٝ دس ؿشایظ تاسیىی لشاس ٌشفتٙذ. ؿذ٘ذ ٚ ػپغ ت

ٞای سؿذ یافتٝ تٛػظ دػتٍاٜ خـه وٗ ا٘زٕادی ٔشحّٝ تؼذ رٛا٘ٝ

 1، رٟت تٟیٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ خـه ؿذٜ ٚ وألا پٛدس ؿذ٘ذ. دس ادأٝ

ٚ  ؿذٜتشویة  %80ٔیّی ِیتش اتاَ٘ٛ  20ٌشْ اص پٛدس تٝ دػت آٔذٜ تا 

ؿذ. ػپغ  ا٘ىٛتٝ ػا٘تیٍشاد دسرٝ 25ػاػت دس دٔای  24تٝ ٔذت 

فیّتش ؿذٜ ٚ دس ٔشحّٝ تؼذی،  1تشویة حاكّٝ تا واغز كافی ؿٕاسٜ 

 RV 10 Digital )  حلاَ تٛػظ دػتٍاٜ سٚتاسی تحت خلا

V_Cٖػلاسٜ تٝ (14) ( اص ػلاسٜ رذاػاصی ٌشدیذػاخت إِٓا .
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ٔٙزٕذ دسرٝ ػا٘تیٍشاد  -70ػاػت دس دٔای  24تٝ ٔذت دػت آٔذٜ 

خـه ؿذ ٚ تا صٔاٖ دػتٍاٜ خـه وٗ ا٘زٕادی تٛػظ ٚ ػپغ 

 . ؿذٍٟ٘ذاسی  دسرٝ ػا٘تیٍشاد 4دس دٔای اػتفادٜ 

 

 تْیِ عصبرُ جَاًِ پختِ كلن ثزٍكلی 

سٚصٜ  3ٞای ٌشْ اص رٛا٘ٝ 50رٟت تٟیٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ، 

وّٓ تشٚوّی دسٖٚ یه ویؼٝ صیپ داس لاتُ ا٘ؼغاف لشاس ٌشفتٝ ٚ 

ؿذ. ػپغ ویؼٝ صیپ داس داخُ دػتٍاٜ  ٞٛای داخُ آٖ وألا تخّیٝ

دلیمٝ لشاس  12تٝ ٔذت  دسرٝ ػا٘تیٍشاد 100حٕاْ آب ٌشْ دس دٔای 

ٞای تشٚوّی تخاس پض ؿذٜ، تٝ . دس ٔشحّٝ تؼذی رٛا٘ٝ(12)ٌشفت 

ٔٙزٕذ ؿذ ٚ ػپغ  دسرٝ ػا٘تیٍشاد -70ػاػت دس دٔای  24ٔذت 

ٌیشی یٙذ ػلاسٜآتٛػظ دػتٍاٜ خـه وٗ ا٘زٕادی خـه ؿذ٘ذ. فش

 ا٘زاْ ٌشفت. سٚؽ تالا٘یض عثك 

 

ثزرسی هیشاى سَلفَرافبى هَجَد در عصبرُ جَاًِ خبم 

 HPLCثزٍكلی اس طزيق 

، تشٚوّی خاْ ٞایتٝ ٔٙظٛس تؼییٗ ػِٛفٛسافاٖ ٔٛرٛد دس رٛا٘ٝ

ٔحَّٛ اِىّی ٔـاتٝ سٚؽ تیاٖ ؿذٜ دس تخؾ لثُ، تٟیٝ ٚ تا سٚؽ 

. دس ایٗ پظٚٞؾ (15)ؿذ  وشٚٔاتٌٛشافی ٔایغ تا ػّٕىشد تالا آصٔایؾ

ػاخت أشیىا( تا ػتٖٛ  waters 1525اص دػتٍاٜ وشٚٔاتٌٛشافی )

تٝ  (Spherisorb C8 columns) فاص ٔؼىٛع وشٚٔاتٌٛشافی

ٔیىشٚٔتش  5ٔتش ٚ ا٘ذاصٜ رسات پایٝ ٔیّی 6/4ٚ لغش  250عَٛ 

ٔیىشِٚیتش اص ٔحَّٛ اِىّی ػلاسٜ  10اػتفادٜ ٌشدیذ. تٝ عٛس خلاكٝ 

ٔیىشٚٔتشی  45/0تشٚوّی تؼذ اص فیّتش وشدٖ تٛػظ فیّتش اْ خرٛا٘ٝ 

. اص ؿذتٝ دػتٍاٜ وشٚٔاتٌٛشافی تضسیك  دسرٝ ػا٘تیٍشاد 30دس دٔای 

 v/vػأا٘ٝ ٌشادیاٖ حلاَ حاٚی آب ٚ اػتٛ٘یتشیُ تا ٘ؼثت اِٚیٝ )

 6/0( تٝ ػٙٛاٖ فاص ٔتحشن اػتفادٜ ؿذ. ؿذت رشیاٖ 40/60

٘ا٘ٛٔتش تٙظیٓ  242 عَٛ ٔٛد ص دسِیتش تش دلیمٝ ٚ آؿىاسػا ٔیّی

ٔیىشِٚیتــش اص  20رٟت سػٓ ٔٙحٙی واِیثشاػیٖٛ ٘یض، ٌشدیذ. 

، 200، 100ٞای تٟیــٝ ؿــذٜ دس غّظت ػِٛفٛسافاٖ اػــتا٘ذاسدٞای

تضسیك  HPLC تــٝ دػتٍاٜ ٔیىشٌٚشْ تش ٔیّی ِیتش 1500ٚ  400

 ؿذ.

ّبي كل عصبرُ گیزي هحتَاي فٌل ٍ فلاًٍَئیذاًذاسُ

 جَاًِ خبم ٍ پختِ 

خاْ ٚ پختٝ رٛا٘ٝ ٞای رٟت تؼییٗ ٔیضاٖ فلاٚ٘ٛئیذ ػلاسٜ

تشٚوّی اص سٚؽ سً٘ ػٙزی وّشیذ آِٛٔیٙیْٛ اػتفادٜ ؿذ. تذیٗ 

ٔیىشِٚیتش  100تا  ٞأیىشِٚیتش اص ٞش یه اص ػلاسٜ 500ٔٙظٛس، 

ٔیىشِٚیتش اػتات پتاػیٓ یه ٔٛلاس  100% ٚ 10وّشیذ آِٛٔیٙیْٛ 

% 80دأٝ تٝ آٖ چٟاس ٞضاس ٚ ػیلذ ٔیىشِٚیتش اتاَ٘ٛ تشویة ٚ دس ا

تا تٝ حزٓ ٟ٘ایی پٙذ ٞضاس ٔیىشِٚیتش تشػذ. تشویة ٟ٘ایی  ؿذاضافٝ 

دلیمٝ دس دٔای اتاق لشاس ٌشفت. ػپغ،  40ٚستىغ ؿذٜ ٚ تٝ ٔذت 

٘ا٘ٛٔتش ا٘ذاصٜ ٌیشی ؿذ.  415رزب ٔحَّٛ حاكّٝ دس عَٛ ٔٛد 

ٌشْ وٛئشػتیٗ تش ٌشْ اع ٔیّیٞا تش اػٔیضاٖ فلاٚ٘ٛئیذ وُ ػلاسٜ

ػلاسٜ خـه ٔـخق ٌشدیذ. ٔٙحٙی اػتا٘ذاسد وٛئشػتیٗ ٘یض دس 

ٔیىشٌٚشْ تش  200ٚ  100، 50، 25، 10، 5/2، 1ٞای ٔختّف )غّظت

 ٔیّی ِیتش( تٟیٝ ؿذ.

خاْ ٚ پختٝ رٛا٘ٝ ٞای رٟت ػٙزؾ ٔیضاٖ فُٙ وُ ػلاسٜ

ی اػتفادٜ عیف ػٙز یؿیٜٛتٝ  1ػیٛواِتٛ-تشٚوّی اص سٚؽ فِٛیٗ

ٔیىشِٚیتش  50ٞا تا ٔیىشِٚیتش اص ٞش یه اص ػلاسٜ 100ؿذ. دس اتتذا، 

 85/1فِٛیٗ ػیٛواِتٛ یه ٔٛلاس ٔخّٛط ٌشدیذ ٚ ػپغ تٝ آٖ 

ٔیىشِٚیتش وشتٙات ػذیٓ  300ِیتش آب دیٛ٘یضٜ اضافٝ ؿذ. آٖ ٌاٜ  ٔیّی

% تٝ تشویة فٛق اضافٝ ؿذٜ ٚ ٔحَّٛ حاكّٝ ٔزذدا ٚستىغ 20

ِیتش آب دیٛ٘یضٜ تٝ تشویة تالا اضافٝ ٔیّی 7/1یٗ ٔشحّٝ ٌشدیذ. دس ا

ؿذٜ تا حزٓ ٟ٘ایی تٝ چٟاس ٞضاس ٔیىشِٚیتش تشػذ، تشویة ٟ٘ایی 

دلیمٝ دس ؿشایظ تاسیىی دس دٔای  90ٔزذدا ٚستىغ ؿذٜ ٚ تٝ ٔذت 

 760ٞا دس عَٛ ٔٛد اتاق لشاس ٌشفت. دس ٔشحّٝ ٟ٘ایی رزب ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌشْ ٌاِیه اػیذ تش ٌشْ ػلاسٜ خـه ٘ا٘ٛٔتش لشائت ٚ تشاػاع ٔیّی

ٞای تیاٖ ٌشدیذ. ٕٞچٙیٗ ٔٙحٙی اػتا٘ذاسد ٌاِیه اػیذ دس غّظت

ِیتش( ٔیىشٌٚشْ تش ٔیّی  200ٚ  100، 50، 25، 10، 5/2، 1ٔختّف )

 تٟیٝ ؿذ. 
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ثِ رٍش جذة راديکبل  ثزرسی فعبلیت آًتی اكسیذاًی

 DPPHآساد 

، یه DPPHآصاد رٟت ػٙزؾ فؼاِیت ٟٔاسوٙٙذٌی سادیىاَ 

، 10، 5/2خاْ ٚ پختٝ )رٛا٘ٝ ٞای ٔختّف ػلاسٜ ٔیّی ِیتش اص غّظت

ِیتش ِیتش( سا تا یه ٔیّیٔیىشٌٚشْ تش ٔیّی 500، 200، 100، 50، 20

ٔیىشٚٔٛلاس( ٔخّٛط وشدٜ ٚ دس ادأٝ حزٓ  50) DPPHاص ٔحَّٛ 

ؼذی ِیتش سػا٘ذٜ ؿذ. دس ٔشحّٝ تٟ٘ایی ٔحَّٛ تا ٔتاَ٘ٛ تٝ چٟاس ٔیّی

دلیمٝ دس ؿشایظ  30ؿذٜ ٚ تٝ ٔذت  ٍٕٞٗٞا فاِىٖٛٔحتٛای 

٘ا٘ٛٔتش  517ٞا دس عَٛ ٔٛد تاسیىی لشاس ٌشفت ٚ ػپغ رزب ٕ٘ٛ٘ٝ

 ( لشائت ٌشدیذUV/Visٔشئی )-تٛػظ دػتٍاٜ عیف ػٙذ فشاتٙفؾ

ٞا ٘یض تا اػتفادٜ اص ٔیضاٖ فؼاِیت ٟٔاسوٙٙذٌی ٞش یه اص ػلاسٜ. (16)

  ٔحاػثٝ ؿذ: فشَٔٛ صیش

   100 ×  =  ٞای آصاد )%(ٔیضاٖ ٟٔاس سادیىاَ

 وٝ دس آٖ
AD ٚ َرزب ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتش As  ٜرزب ٕ٘ٛ٘ٝ ػلاس

 .اػت
 

ّبي جَاًِ خبم ٍ ثزرسی فعبلیت ضذثبكتزيبيی عصبرُ

 پختِ كلن ثزٍكلی

ٞا تا اػتفادٜ اص سٚؽ ا٘تـاس فؼاِیت ضذتاوتشیایی ػلاسٜ

. (17)( تؼییٗ ٌشدیذ CLSI M02-A11)عثك اػتا٘ذاسد  1دیؼه

 3ٞای تٝ دػت آٔذٜ، اص رٟت اسصیاتی فؼاِیت ضذتاوتشیایی ػلاسٜ

 Staphylococcus aureus  (ATCC 25923)ػٛیٝ تاوتشی

،Bacillus cereus (PTCC 1015) ،(PTCC 1399) 

Escherichia coli  ٚ2 ػٛیٝ تاِیٙیEnterococcus 

faecalis   ٚ Listeria monocytogenes .تٝ عٛس  اػتفادٜ ؿذ

ٞای تاوتشیایی سؿذ یافتٝ دسٖٚ ٔحیظ وـت ػٛػپا٘ؼیٖٛ خلاكٝ

 )ٔشن إِٓاٖ( ٘ٛتشیٙت تشاث، تش سٚی ٔحیظ وـت ِٔٛش ٞیٙتٖٛ آٌاس

ٞای واغزی اػتشیُ سٚی دیؼه پغ اص لشاس دادٖپخؾ ؿذ ٚ 

خاْ ٚ پختٝ تشٚوّی تا رٛا٘ٝ ٔیضاٖ ٔـخلی اص ػلاسٜ  ،ػغح

ٞا  ِیتش( تٝ دیؼهٌشْ تش ٔیّیٔیّی 10ٚ  5، 5/2ٔختّف ) ٞایغّظت

دسرٝ  37ا٘ىٛتاتٛس دس دٔای  ٖٚٞا دس. ػپغ پّیتٌشدیذاضافٝ 

                                                           
1
 Disk diffusion 

. دس ایٗ پظٚٞؾ، ٌشفتػاػت لشاس  24تشای ٔذت صٔاٖ  ػا٘تیٍشاد

( ٚ ٔیىشٌٚشْ تش دیؼه 10ٞای رٙتأایؼیٗ )آ٘تی تیٛتیه

ٛ٘ٝ وٙتشَ ( ٘یض تٝ ػٙٛاٖ ٕ٘دیؼهتش  ىشٌٚشْیٔ 30ٚا٘ىٛٔایؼیٗ )

ٞاِٝ ٞا تش اػاع لغش ٔخثت اػتفادٜ ؿذ. لذست ضذتاوتشیایی ػلاسٜ

تا ( )inactiveتٝ چٟاس ػغح غیشفؼاَ )ٞا اعشاف دیؼه ػذْ سؿذ

 ،(ٔتشیّیmoderately active( )15-12ٔ(، ٔتٛػظ )ٔتشیّیٔ 12

 (highly activeفؼاَ ) اسیٚ تؼ (ٔتشیّیٔ active( )21-16فؼاَ )

  (.1عثمٝ تٙذی ؿذ٘ذ ) (ٔتشیّیٔ 18تالاتش اص )

 

ٍ حذاقل  (MIC)تعییي حذاقل غلظت هْبري رشذ 

 (MBC)ی كشٌذگغلظت 

اص عشیك سٚؽ  (MIC)حذالُ غّظت ٟٔاسی سؿذ 

عثك اػتا٘ذاسد  (Broth Macro dilution) تشاث ّٛؿٗیوشٚداأ

(CLSI M07-A8)  تؼییٗ ٌشدیذ. تشای ایٗ ٔٙظٛس، اتتذا

 5/0ٞا ٔغاتك اػتا٘ذاسد یایی ٞش وذاْ اص ػٛیٝٞای تاوتشػٛػپا٘ؼیٖٛ

CFU/mL 108 (ٔه فاسِٙذ 
دس ٔحیظ وـت ٘ٛتشیٙت تشاث تٟیٝ  )

ٞای آصٔایؾ دس ِِٛٝ CFU/mL 106ؿذٜ ٚ پغ اص سلت ػاصی تا 

ٞای دٚ تشاتشی ػپغ حزٓ ٔؼیٗ اص سلت اػتشیُ تٛصیغ ٌشدیذ.

ِیتش( تٝ آٖ یٌشْ تش ٔیّٔیّی 50تا  1/0ػلاسٜ رٛا٘ٝ وّٓ تشٚوّی )

 دسرٝ ػا٘تیٍشاد 37ػاػت دس دٔای  18-24اضافٝ ؿذ ٚ تٝ ٔذت 

 1/0) ٗیّیػ یآٔپآ٘تی تیٛتیه  ٌشْ خا٘ٝ ٌزاسی ٌشدیذ. ٕٞچٙیٗ

غّظتی وٝ  .ا٘تخاب ٌشدیذتٝ ػٙٛاٖ ؿاٞذ ٘یض ( تشیِ یّیٌشْ دس ٔیّیٔ

دس آٖ ٞیچ وذٚستی ٘اؿی اص سؿذ تاوتشی ٔـاٞذٜ ٘ـذ تٝ ػٙٛاٖ 

س ٘ظش ٌشفتٝ ؿذ. رٟت تؼییٗ حذالُ غّظت د MICغّظت 

ٞای فالذ ٔیىشِٚیتش اص غّظت 50٘یض ٔمذاس  (MBC)وـٙذٌی 

ٞای حاٚی ٔحیظ وـت ِٔٛش ٞیٙتٖٛ آٌاس وذٚست، تش سٚی پّیت

 وٕتشیٌٗزاسی،  ػاػت ٌشْ خا٘ٝ 24وـت دادٜ ؿذ ٚ تؼذ اص ٌزؿت 

غّظت  تٝ ػٙٛاٖ اص تیٗ تثشدٞا سا تاوتشی %9/99وٝ تٛا٘ؼت  غّظتی

MBC (1, 18) تؼییٗ ؿذ. 

 5/0 وٕتش اص ٞاآٖ MIC وٝ ٔیضاٖ یاٞیٌ یٞاػلاسٜ

 highly)یی تالا یىشٚتیٔضذ تیفؼاِ اػت، تشیِیّیٌشْ دس ٔ یّیٔ

active) ٌزاس٘ذ ٚسا اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ ٔی MIC 1تا  5/0 ٗیت یٞا 
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 .ؿٛ٘ذ ٔیدس ٘ظش ٌشفتٝ  (active)فؼاَ  تشیِ یّیٌشْ دس ٔیّیٔ

 تیاِفؼاص  تشیِیّیٌشْ دس ٔیّیٔ 8تا  1 ٞای تیٗ MIC ٕٞچٙیٗ

 8 یتالا یٞا MICٚ  تشی تشخٛسداس ٞؼتٙذ فیضؼ ضذٔیىشٚتی

دس ٘ظش ٌشفتٝ  (inactive)فؼاَ شیغ ٘یض تشیِیّیٌشْ دس ٔیّیٔ

 .(1ؿٛ٘ذ ) ٔی
 

 آًبلیش آهبري

دػت آٔذٜ تٙا تٝ ٘یاص اص ٝ ٞای خاْ ترٟت تحّیُ دادٜ

اػتفادٜ ؿذ.  SPSS 26  ٚGraph Pad Prism 9افضاسٞای  ٘شْ

اص ( ANOVAعشفٝ ) هی ا٘غیٚاس ضیتٛػظ آ٘اِ داسیاختلاف ٔؼٙ

٘تایذ  لشاس ٌشفت. یچٙذ دأٙٝ دا٘ىٗ ٔٛسد تشسػ یثیآصٖٔٛ تؼم عشیك

( ٌضاسؽ ؿذ. SD±Mean) ٗیاٍ٘یٔ ±تٝ كٛست ا٘حشاف اػتا٘ذاسد 

داس ٔحؼٛب ی ٔؼٙ 05/0وٕتش اص P-value اص ٘ظش آٔاسی ٘یض ٔمذاس 

 (.P<05/0)ٌشدیذ 

ٔغاِؼٝ حاضش پغ اص تأییذ وٕیتٝ اخلاق دا٘ـٍاٜ تا وذ 

Ir.ausmt.rec.1398.11.33 ا٘زاْ ؿذ. 

 

 ها یافته
ي جَاًِ خبم تعییي هیشاى سَلفَرافبى هَجَد در عصبرُ

 كلن ثزٍكلی 

ی رٛا٘ٝ تٝ ٔٙظٛس تؼییٗ ویفی ػِٛفٛسافاٖ ٔٛرٛد دس ػلاسٜ

تٝ ٞای روش ؿذٜ دس غّظتػِٛفٛسافاٖ اػتا٘ذاسد وّٓ تشٚوّی، 

تضسیك ؿذ تا پیه اػتا٘ذاسد ٚ صٔاٖ ٍٟ٘ذاسی وشٚٔاتٌٛشافی دػتٍاٜ 

دس دٔای  ػلاسٜ رٛا٘ٝ تشٚوّیػپغ  ،تٖٛ ٔـخق ٌشددٕ٘ٛ٘ٝ دس ػ

 .ٌشدیذتضسیك  وشٚٔاتٌٛشافی تٝ ػتٖٛ دسرٝ ػا٘تیٍشاد 30

ٞای ٔتفاٚت ػِٛفٛسافاٖ اػتا٘ذاسد یه عیف ٚاحذ دس غّظت

دلیمٝ سا اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ ٌزاؿتٙذ )رذَٚ  53/12 ±3/0تاصٜ صٔا٘ی 

 ػلاسٜ اص عشیكٔٛرٛد دس ػِٛفٛسافاٖ  (. اص ایٗ سٚ تؼییٗ ویفی1

اػتا٘ذاسد ػِٛفٛسافاٖ  صٔاٖ تاصداسی تا تاصداسی آٖ صٔاٖ ؼٝیٔما

دػت آٔذٜ اص آؿىاسػاص ٝ ٔـخلٝ ت یٞافیا٘زاْ ٚ تٛػظ ع خاِق

تا تٛرٝ تٝ ٔؼادِٝ واِیثشاػیٖٛ تٝ دػت  .(1ٌشدیذ )تلٛیش ؿٙاػایی

ٞای ٔختّف ػِٛفٛسافاٖ اػتا٘ذاسد ٘یض، غّظت آٔذٜ اص غّظت

ٔیىشٌٚشْ  46/787ٔٛرٛد دس ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ تشٚوّی، ػِٛفٛسافاٖ 

 ِیتش تؼییٗ ؿذ.تش ٔیّی
 

ّبي جَاًِ خبم ٍ كل عصبرُ هحتَاي فٌل ٍ فلاًٍَئیذ 

 پختِ كلن ثزٍكلی

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ ػلاسٜ وُ ذیفلاٚ٘ٛئ ٚ یفّٙ ثاتیتشو ضاٖیٔ

ٔیضاٖ پختٝ وّٓ تشٚوّی ٔٛسد آصٖٔٛ لشاس ٌشفت. ٘تایذ ٘ـاٖ داد وٝ 

خاْ ٚ پختٝ وّٓ تشٚوّی تٝ  ٞای رٛا٘ٝػلاسٜ وُ تشویثات فّٙی

 یاصا تٝ ذیاػ هیٌاِ ٌشْیّیٔ 24/24 ±8/1ٚ  75/25 ±97/1تشتیة 

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ وُ ػلاسٜٚ ٔیضاٖ فلاٚ٘ٛئیذ  خـه ٔادٜ ٌشْ

 416/33 ± 35/1ٚ  783/30 ± 02/1پختٝ وّٓ تشٚوّی تٝ تشتیة 

 ٜ اػت.دػت آٔذ تٝ ٔادٜ خـه ٌشْ وٛئشػتیٗ تٝ اصای ٌشْٔیّی
 

ثِ رٍش جذة راديکبل  ثزرسی فعبلیت آًتی اكسیذاًی

 DPPHآساد 

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ وّٓ اوؼیذا٘ی ػلاسٜفؼاِیت آ٘تی تشسػی

وٝ خاكیت  ٘ـاٖ داد DPPH رزب سادیىاَ آصاد تٝ سٚؽتشٚوّی 

. یاتذافضایؾ ٔیتٝ غّظت ٞا ٚاتؼتٝ آ٘تی اوؼیذا٘ی ػلاسٜ

اوؼیذا٘ی فؼاِیت آ٘تی ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ تشٚوّی ػلاسٜ

تٝ عٛسی وٝ تیـتشیٗ ٟٔاس  تٝ ٕ٘ایؾ ٌزاؿتٙذ،سا اص خٛد  چـٍٕیشی

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ تٝ تشتیة تشای ػلاسٜ  DPPHسادیىاَ آصاد

ِیتش ػلاسٜ تٝ ٔیّی ٔیىشٌٚشْ تش 500دس غّظت  %90/94% ٚ 38/95

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ اوؼیذا٘ی ػلاسٜٔمایؼٝ فؼاِیت آ٘تی دػت آٔذ.

 آٔذٜ اػت. 2پختٝ وّٓ تشٚوّی دس تلٛیش 

 

ّبي جَاًِ خبم ٍ پختِ كلن فعبلیت ضذثبكتزيبيی عصبرُ

 ثزٍكلی

 ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ وّٓ تشٚوّیػلاسٜضـــذتاوتشیایی  احش

. ٔٛسد تشسػی لشاس ٌشفتٌشْ ٔٙفی  ٞای ٌشْ ٔخثت ٚتش سٚی تاوتشی

آٖ تٛد وٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ وّٓ تشٚوّی احشات  ٘تایذ حاوی اص

اص خٛد ٞای ٔختّف تاوتشیایی دس تشاتش ٌشٜٚضذتاوتشیایی خٛتی سا 

ٞای ٌشْ یدس ایٗ ٔیاٖ، تاوتشاِف(. -2٘ـاٖ دادٜ اػت )رذَٚ 
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٘ؼـــثت تٝ  اؿشیـیا ولایٚ ٌشْ ٔٙفی  تاػیّٛع ػشئٛع ٔخثت

 ، تٝ عٛسی وٝتٛدٜتش حؼاعػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ ٔختّف  ٞایغّظت

تٝ تشتیة تا ِیتش ػلاسٜ ٌشْ تش ٔیّیٔیّی 10غّظت ٞاِٝ ػذْ سؿذ دس 

. ایٗ دسحاِی اػت وٝ ٔتش ایزاد ؿذٔیّی 17 ±6/0 18ٚ ±6/0لغش 

فؼاِیت ضذتاوتشیایی ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ وّٓ تشٚوّی دس تشاتش اوخش 

وٝ  اػت، تٝ عٛسیغیشفؼاَ تٛدٜ ٞای تاوتشیایی ٔٛسد ٔغاِؼٌٝٛ٘ٝ

ٞاِٝ ػذْ سؿذ تش اػاع عثمٝ تٙذی كٛست ٌشفتٝ تٟٙا تشای ٌٛ٘ٝ 

ِیتش ٚ دس ػغح ٌشْ تش ٔیّیٔیّی 10تاػیّٛع ػشئٛع دس غّظت 

تا افضایؾ غّظت  ٗیٕٙچٞب(. -2ٔتٛػظ ٔـاٞذٜ ٌشدیذ )رذَٚ

 یافت،افضایؾ  ٘یض دیؼه، ا٘ذاصٜ لغش ٞاِٝ ػذْ سؿذ یػلاسٜ تش سٚ

ِیتش ػلاسٜ رٛا٘ٝ، تالاتشیٗ تش ٔیّیٌشْ ٔیّی 10چٙا٘چٝ دس غّظت 

٘تایذ تذػت آٔذٜ دس ایٗ ٔغاِؼٝ ٘ـاٖ  لغش ٞاِٝ ػذْ سؿذ دیذٜ ؿذ.

داد وٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ وّٓ تشٚوّی فؼاِیت ضذٔیىشٚتی ٘ذاسد؛ أاّ 

 دس احش اػتفادٜ اص فشایٙذ حشاستی، ایٗ خاكیت تشٚص ٔی وٙذ. 

 

 ٍ حذاقل (MIC)حذاقل غلظت هْبركٌٌذگی رشذ 

 (MBC)ی كشٌذگغلظت 

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ تشٚوّی ػلاسٜ MIC  ٚMBCٔیضاٖ 

 ٞای تاوتشیایی روش ؿذٜ ٔٛسد اسصیاتی لشاس ٌشفت.٘یض دس ٔماتُ ػٛیٝ

تش اػاع ٘تایذ تٝ دػت آٔذٜ ٔـخق ؿذ وٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ 

وّٓ تشٚوّی فؼاِیت تاصداس٘ذٌی ٚ وـٙذٌی خٛتی سا دس تشاتش 

 ٗیوٕتشای وٝ ٛد تٝ ٕ٘ایؾ ٌزاؿتٝ اػت. تٝ ٌٛ٘ٝٞا اص خ تاوتشی

ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ تشٚوّی تا تالاتشیٗ فؼاِیت  MIC  ٚMBCٔمذاس 

ٚ تٝ  تاػیّٛع ػشئٛعضذتاوتشیایی دس تشاتش تاوتشی ٌشْ ٔخثت 

ٌشْ تش ٔیّی ِیتش ٔـاٞذٜ ٔیّی 78/0ٚ  39/0ٞای تشتیة دس غّظت

 .(3)رذَٚ ؿذ 

 
 یكلن ثزٍكل خبمجَاًِ ي ُهختلف سَلفَرافبى استبًذارد ثب عصبر ّبيغلظت کیپ زيٍ سطح س يسدارسهبى ثب سِيهقب -1 جذٍل

 

 

 هتز()ثز حست هیلیثزٍكلی ٍ آًتی ثیَتیک  كلن پختِ جَاًِ هختلف عصبرُ ّبيغلظت هقبثل در ّبقطز ّبلِ عذم رشذ ثبكتزي الف:-2جذٍل 

 ثبكتزي
 گزم ثز هیلی لیتزّب ثز حست هیلیغلظت عصبرُ

 ًَع آًتی ثیَتیک آًتی ثیَتیک
5/2 5 11 

E.coli (PTCC 1399)  
d
 2 /0± 12  c 4 /0± 15  b 6 /0± 17  0/0± 18 ٗیؼیرٙتأا (μg/disc10) 

Staphylococcus aureus 

(ATCC 25923) 
de 6 /0± 11  c 6 /0± 15   

b
 (μg/disc30)ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 20 0/0±  17 0±/ 4 

Bacillus cereus (PTCC 

1015) 
d 4 /0± 12  c 6 /0± 15  a 6 /0± 18  0/0± 20 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 

Enterococcus faecalis 
 )تاِیٙی(

 
ef

 6 /0± 10  d 6 /0± 12  c 7 /0± 15  0/0± 20 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 

Listeria monocytogenes 
 )تاِیٙی(

 
f 2 /0± 9  de 4 /0± 11  c 2 /0± 14  0/0± 18 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 

 .٘ذاس٘ذ یداسیتفاٚت ٔؼٙ 05/0دا٘ىٗ دس ػغح  یآصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ یش ٔثٙأـاتٝ ٞؼتٙذ، ت حشف هی یداسا حذالُوٝ یی ٞاٗیاٍ٘ی* ٔ

 

 عصبرُ جَاًِ كلن ثزٍكلی لیتز سَلفَرافبى استبًذارد خبلص ثز حست هیکزٍگزم ثز هیلی 

100 200 400 1500 

 383/12 717/12 083/12 580/12 762/12 صٔاٖ تاصداسی )دلیمٝ(

 8586483 15998856 4790050 2417442 1184203 ٔؼاحت پیه
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 هتز(هیلیثز حست )ی ٍ آًتی ثیَتیک كلن ثزٍكلخبم  هختلف عصبرُ جَاًِ ّبيغلظت هقبثل در ّبثبكتزي : قطز ّبلِ عذم رشذة-2جذٍل 

 ثبكتزي
 گزم ثز هیلی لیتزّب ثز حست هیلیغلظت عصبرُ

 ًتی ثیَتیکًَع آ آًتی ثیَتیک
5/2 5 11 

E.coli (PTCC 1399) 
e 2 /0± 7 d

 2 /0± 8 b 6 /0± 10 0/0± 18 ٗیؼیرٙتأا(μg/disc10) 

Staphylococcus aureus 

(ATCC 25923) 
f
 0 /0± 0 e 2 /0± 7 e 2 /0± 7 0/0± 20 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا(μg/disc30) 

Bacillus cereus (PTCC 

1015) 
de 4 /0± 7 c

 2 /0± 9 a 7 /0± 12 0/0± 20 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 

Enterococcus faecalis f 0 /0± 0 f 0 /0± 0 f
 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 20 0/0± 0 0±/ 0 

Listeria monocytogenes f 0 /0± 0 f
 0 /0± 0 f 0 /0± 0 0/0± 18 ٗیؼیٚا٘ىٛٔا 

 .٘ذاس٘ذ یداسیتفاٚت ٔؼٙ 05/0ٗ دس ػغح  دا٘ى یآصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ یٔـاتٝ ٞؼتٙذ، تش ٔثٙا یه حشف یداساحذالُ وٝ یی ٞاٗیاٍ٘یٔ *

 
 (لیتزگزم در هیلیحست هیلی)ثز حذاقل غلظت ثبسدارًذگی ٍ كشٌذگی  -3جذٍل 

 .٘ذاس٘ذ یداسیتفاٚت ٔؼٙ 05/0دا٘ىٗ دس ػغح   یآصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ یٔـاتٝ ٞؼتٙذ، تش ٔثٙا یه حشف یداساحذالُ وٝ یی ٞاٗیاٍ٘یٔ *

 
 
 

 
 كزٍهبتَگزام عصبرُ جَاًِ خبم كلن ثزٍكلی -1تصَيز

 عصبرُ جَاًِ  خبم  كلن ثزٍكلی عصبرُ جَاًِ پختِ كلن ثزٍكلی ثبكتزي

MIC MBC MIC MBC 
E.coli (PTCC 1399) 

b 78/0 56/1  
c
 

e 25/6 f 5/12 

Staphylococcus aureus 

(ATCC 25923) 
b 78/0 c 56/1 f 5/12 g 25 

Bacillus cereus (PTCC 

1015) 
a 39/0  b 78/0 e 25/6 f 5/12 

Enterococcus faecalis 
 )تاِیٙی(

c 56/1 d 13/3 g 25 mg/mL
h 50 < 

Listeria monocytogenes 
 )تاِیٙی(

d 13/3 e 25/6 mg/mL 
h 50 <  mg/mL

h 50 < 



 ٍ ّوكاراى سعيذ قٌبزی حسي کيادُ                                                ...ی کلن بزٍکليجَاًٍِ پختِ خام  ّایعصارُ ّای بيَلَژيكيبزرسي فعاليت 

 244 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 یآصٖٔٛ چٙذ دأٙٝ یحشٚف ٔـاتٝ ٞؼتٙذ، تش ٔثٙا یداساوٝ یی ٞاٗیاٍ٘یٔ) ّبي جَاًِ خبم ٍ پختِ كلن ثزٍكلیعصبرُ اكسیذاًی هیشاى فعبلیت آًتی -1ًوَدار 

 (٘ذاس٘ذ یداسیتفاٚت ٔؼٙ 05/0دا٘ىٗ دس ػغح 
 

 بحث
تشویثات صیؼت فؼاَ ٔٛرٛد دس  دس ایٗ پظٚٞؾ فؼاِیت

ٞای رٛا٘ٝ پختٝ ٚ خاْ وّٓ تشٚوّی ٔٛسد تشسػی لشاس ٌشفت.  ػلاسٜ

تٝ ٞؼتٙذ وٝ  ایٗ تشویثات اصٟٔٓ  ٞا ٌشٚٞیذیفلاٚ٘ٛئ ٞا ٚفُٙ

ا٘ٛاع ٚ  .ؿٛ٘ذیافت ٔی چیّیپایی زاتیدس ػثضكٛست ٌؼتشدٜ 

، ٔشحّٝ سؿذ، یػاص شٜیرخ ظیتؼتٝ تٝ ؿشاتٛا٘ذ ٔی ٞاآٖ یٔحتٛا

تاؿذ. ٔغاِؼات ٚ سٚؽ پخت ٚ پض ٔتفاٚت  ٞای ٔختّف ٌیاٜلؼٕت

تٛا٘ٙذ خاكیت ضذاِتٟاتی ٚ ا٘ذ وٝ ایٗ تشویثات ٔی٘ـاٖ دادٜ

 ُ تٛرٟی سا اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ تٍزاس٘ذ. اص ایٗ سٚاوؼیذا٘ی لات آ٘تی

ٞای ػلاسٜدس ی ٔٛرٛد ذٞایفلاٚ٘ٛئ ٞا ٚ وُ فُٙ ٔیضاٖ ٗییتؼ

آیذ أشی ضشٚسی تٝ حؼاب ٔی یوّٓ تشٚوّ ی خاْ ٚ پختٝ رٛا٘ٝ

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ ٘تایذ ایٗ ٔغاِؼٝ ٘ـاٖ داد وٝ ػلاسٜ .(19 ,20)

ٞا ٚ فلاٚ٘ٛئیذٞا پختٝ تشٚوّی حاٚی ٔمادیش لاتُ تٛرٟی اص فُٙ

ٞؼتٙذ. اٌشچٝ ٔیضاٖ وُ فلاٚ٘ٛئیذٞا تؼذ اص فشآیٙذ پخت ٚ پض وٕی 

دػت  تیٗ ٘تایذ تٝ ی دستفاٚت ٔؼٙاداسا أّافضایؾ پیذا وشدٜ اػت؛ 

ٞا تا حذ افتٝی ٗیاٞای رٛا٘ٝ پختٝ ٚ خاْ ٚرٛد ٘ذاسد. آٔذٜ اص ػلاسٜ

ای . دس ٔغاِؼٝداؿتٝ اػت یٕٞخٛا٘ ٌزؿتٝٔغاِؼات  ذیتا ٘تا یادیص

ٞای وّٓ تشٚوّی ٚ ٕٞىاساٖ  تش سٚی ٌّچٝ Severiniوٝ تٛػظ 

ّٙی پغ اص كٛست ٌشفت ٔـخق ؿذ وٝ ٔیضاٖ وُ تشویثات ف

 ٚ Wu(. 21فشآیٙذٞای پخت ٚ پض تفاٚت چٙذا٘ی ٘یافتٝ اػت )

ٞای تشٚوّی ٔـخق ای تش سٚی ٌّچٝ٘یض دس عی ٔغاِؼٝ ٕٞىاساٖ

تٛا٘ذ تاػج حفظ ٚ یا حتی وشد٘ذ وٝ تخاسپض وشدٖ تشٚوّی ٔی

ٞا دس آب افضایؾ فلاٚ٘ٛییذٞای آٖ ؿٛد، دس حاِی وٝ پختٗ ٌّچٝ

ت سفتٗ ٔیضاٖ لاتُ تٛرٟی اص ایٗ رٛؽ ٔی تٛا٘ذ تاػج اص دػ

(. تٙاتشایٗ ا٘تخاب سٚؽ پخت ٚ پض ٔٙاػة 13تشویثات ٌشدد )

تشیٗ ػأُ دس حفظ تشویثات صیؼتی ٔٛرٛد دس وّٓ  تٛا٘ذ ٟٔٓ ٔی

 تشٚوّی تّمی ؿٛد.

ٞا ٔا٘ٙذ فُٙ ٌیاٞاٖ تشویثات صیؼت فؼاَ ٔٛرٛد دساص آ٘زا وٝ 

ٞای آصاد  پاوؼــاصی سادیىاَ تشای تاِمٜٛ تٛا٘اییداسای  ٞافلاٚ٘ٛئیذ ٚ

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ ػلاسٜاِیت آ٘تی اوؼیذا٘ی فؼّ، تاؿــٙذٔی

لشاس  ٔٛسد تشسػی DPPHتٛػظ سٚؽ ٟٔاس سادیىاَ آصاد  تشٚوّی ٘یض

ٞای اص ٌشٜٚپزیشؽ اتٓ ٞیذسٚطٖ  تا DPPHسادیىاَ آصاد . ٌشفت

ٔٙزش  ،سٜاوؼیذا٘ی ٔٛرٛد دس ػلا آ٘تی ٞیـــذسٚوؼــــیُ تشویثات

تغییش سً٘ ٔحَّٛ ٚاوٙؾ اص تٙفؾ ٚ DPPH  ٔحتٛایتٝ واٞؾ 

وٝ  تشسػی حاوی اص آٖ تٛد ٘تایذ .ؿٛدٔیسٚؿٗ  تیشٜ تٝ صسد

 اوؼیذا٘ی لاتُفؼاِیت آ٘تیٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ تشٚوّی  ػلاسٜ

اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ ٌزاؿتٙذ ٚ فؼاِیت  ٔختّفٞای غّظت دستٛرٟی 

دػت  عثك ٘تایذ تٝ ٕٞچٙیٗضایؾ یافت. ٞا ٚاتؼتٝ تٝ غّظت افآٖ

ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ اوؼیذا٘ی ػلاسٜ آٔذٜ ٔـخق ؿذ وٝ فؼاِیت آ٘تی

ِیتش تا یىذیٍش ٔیىشٌٚشْ تش ٔیّی 50پختٝ  تشٚوّی تٟٙا دس غّظت 

ٞای رٛا٘ٝ ی ػلاسٜذا٘یاوؼیآ٘ت تیفؼاِاػت. داسی داؿتٝتفاٚت ٔؼٙی

تشویثات  ٚ ٙٛلاتیٌّٛوٛص یٔتٙاػة تا ٔحتٛاتٛاٖ خاْ ٚ پختٝ سا ٔی

 .(22) فّٙی ٚ فلاٚ٘ٛئیذی دا٘ؼت

دس فؼاَ صیؼتی  ثاتیاص تشو یغٙ یاٞیٌ یٞااص ػلاسٜ یاسیتؼ

تالایی سا اص خٛد تٝ ٕ٘ایؾ  یىشٚتیضذٔ تیفؼاِ یـٍاٞیآصٔا ظیؿشا

 كٛست ٌشفتٝ تش سٚی ٞایپظٚٞؾ (. تا ایٗ ٚرٛد اوخش23) ا٘ذٌزاؿتٝ

ی خٛاف آ٘تش تی، ٔتٕشوض تشٚوّ وّٓ یىیِٛٛطیت یٞاتیفؼاِ

چٙذیٗ ٔغاِؼٝ اٌشچٝ  .ٜ اػتتٛدآٖ  یٚ ضذػشعا٘ یذا٘یاوؼ
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سا  صا ی تش سٚی ػٛأُ تیٕاسیوّٓ تشٚوّی ىشٚتیضذٔ ٞای تیفؼاِ

وٖٙٛ تشسػی رأؼی تش  أّا تا ؛(1 ,24, 25) ا٘ذٔٛسد تشسػی لشاس دادٜ

وّٓ  ٞای رٛا٘ٝ خاْ ٚ پختٝ خاكیت ضذتاوتشیایی ػلاسٜ سٚی

، ٗیػلاٜٚ تش اصا كٛست ٍ٘شفتٝ اػت. یٕاسیػٛأُ ت دس تشاتش یتشٚوّ

 ییایضذتاوتش تیاِدس ٔٛسد فؼّوٝ  یاؼٝیاص ٔغاِؼات ٔما یتشخ ٘تایذ

دس تشاتش  ذیٚ وّٓ ػف ذی، ٞٛٝیٔا٘ٙذ ٌُ وّٓ، تأ ذیسا زاتیػثض

ٚ  یوّٓ تشٚوّ ٘ـاٖ داد وٝ ،صا ا٘زاْ ؿذٜ اػت یٕاسیت یٞایتاوتش

 ییایشضذتاوت تیفؼاِداسای  زاتیػثض شیٌُ وّٓ ٘ؼثت تٝ ػا

ی رٛا٘ٝ (. ٔغاِؼٝ حاضش ٘یض ٘ـاٖ داد وٝ ػلاس23ٜٞؼتٙذ ) یتالاتش

ٕا٘ؼت ٞا ٔپختٝ وّٓ تشٚوّی تٝ عٛس لاتُ تٛرٟی اص سؿذ تاوتشی

ػِٛفٛسافاٖ  ٘ـاٖ دادٜ اػت وٝ ٌزؿتٝٔغاِؼات دس ایٗ تاسٜ،  .وٙذٔی

 یٞایدس تشاتش تاوتش ایٌؼتشدٜ یىشٚتیضذٔ داسای فؼاِیتخاِق 

 یولا ایـیاؿشٔا٘ٙذ  ییٞایتاوتشتٛدٜ اػت. ٔخثت ٌشْ ٚ  یٌشْ ٔٙف
دػتٍاٜ ٌٛاسؽ ٚ  یٞاتا ػفٛ٘ت وٝتٛط٘ضیٔٛ٘ٛػا ایؼتشیِٚ 

تٛا٘ٙذ ٔـىلات لاتُ یٔشتثظ ٞؼتٙذ ٚ ٔ ییغزا ٞایتیٔؼٕٛٔ

 . (26, 27)وٙٙذ  زادیا٘ؼاٖ ا یتشا یتٛرٟ

 ٞای ٟٔٓ ٔٛادیىی اص پاتٛطٖ٘یض  ػشئٛع یّٛعتاػتاوتشی 

ای عیف ٌؼتشدٜآِٛدٌی  اػجتتٛا٘ذ  ٔیوٝ  ؿٛدٔحؼٛب ٔیغزایی 

ٔؼٕٛٔیت ایزاد  ػثةٚ  ؿٛد ِثٙیٞای  ٚسدٜآخلٛف فش تٝ اص غزاٞا

دس ٔغاِؼٝ حاضش ٘یض تشای اسصیاتی فؼاِیت  .(28) غزایی دس افشاد ٌشدد

ضذٔیىشٚتی ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ تشٚوّی، اص پٙذ ٌٛ٘ٝ تاوتشی ٔختّف 

رض آٖ دػتٝ  ٔٛسد ٔغاِؼٝ دس ایٗ پظٚٞؾ، ٞایاػتفادٜ ؿذ. تاوتشی

اص خٛد ٞا هیٛتیت یاص آ٘ت ٚػیؼی فیدس تشاتش عا٘ذ وٝ ٞایی اص تاوتشی

تا فؼاِیت  عثیؼی ٔٙاػة تشویثاتیافتٗ  ٔماٚٔت ٘ـاٖ ٔی دٞٙذ؛ ِزا

(. 29ای تشخٛسداس تاؿذ )تٛا٘ذ اص إٞیت ٚیظٜضذٔیىشٚتی تالا ٔی

تا  ٘تایذ ٔغاِؼٝ حاضش ٘ـاٖ داد وٝ ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ دس ٔمایؼٝ

ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ فؼاِیت ضذٔیىشٚتی تالاتشی داسد؛ تٝ عٛسی وٝ 

ٚ  یولا ایـیاؿش یٌشْ ٔٙف یٞایتاوتشتیـتشیٗ فؼاِیت سا دس ٔماتُ 

٘ـاٖ دادٜ اػت. ٕٞچٙیٗ فؼاِیت  ػشئٛع ّٛعیتاػٌشْ ٔخثت 

ضذٔیىشٚتی ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ ٚاتؼتٝ تٝ غّظت تٛد ٚ تا افضایؾ 

ٞا، لغش ٞاِٝ ػذْ سؿذ ٘یض افضایؾ غّظت ػلاسٜ تش سٚی دیؼه

یافت. وٕتشیٗ ٔیضاٖ ٞاِٝ ػذْ سؿذ تاوتشی ٘یض ٔشتٛط تٝ تاوتشی 

ای وٝ ٔـاٞذٜ ؿذ. دس ٔغاِؼٝ تٛط٘ضیٔٛ٘ٛػا ایؼتشیٌِشْ ٔخثت 

Abukhabta ٚ ٖٞای پختٝ تش سٚی ػلاسٜ ٔتاِ٘ٛی ٌّچٝ ٕٞىاسا

ٞای وّٓ تشٚوّی ا٘زاْ داد٘ذ ٔـخق ؿذ وٝ تٝ عٛس وّی تاوتشی

، دس تشاتش ػلاسٜ رٛا٘ٝ ػشئٛع ّٛعیتاػٌشْ ٔٙفی تٝ اػتخٙای ٌٛ٘ٝ 

ا٘ذ. احتٕالاً حؼاػیت تالاتش تاوتشی ٌشْ تش تٛدٜپختٝ تشٚوّی حؼاع

تٛا٘ذ ٞای ٌشْ ٔٙفی ٔی٘ؼثت تٝ تاوتشی تاػیّٛع ػشئٛعٔخثت 

ٞای ػاختاسی ٚ فیضیِٛٛطیىی ػَّٛ تاؿذ ٘اؿی اص تفاٚت دس ٚیظٌی

رض ٌٛ٘ٝ  ٞای تاوتشیایی، تِٝؼٝ حاضش، اوخش ٌٛ٘ٝ. دس ٔغا(12)

، دس تشاتش ػلاسٜ رٛا٘ٝ خاْ تشٚوّی وألا ٔماْٚ ػشئٛع ّٛعیتاػ

سٚد وٝ دس ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ تٝ ػّت اػتفادٜ اص احتٕاَ ٔی ا٘ذ.تٛدٜ

تشویثات صیؼت فؼاَ دیٍشی  ،فشایٙذ حشاستی، ػلاٜٚ تش ػِٛفٛسافاٖ

ٞای ٔیىشٚتی ٔٛحش اسٜ تٝ دسٖٚ ػَّٛا٘ذ وٝ دس ٘فٛر ػلآصاد ؿذٜ

تأحیش تٟتش ٚ تیـتش ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ وّٓ . (12) اػتٚالغ ؿذٜ

اوؼیذا٘ی ٚ تٝ خلٛف ضذٔیىشٚتی دس ٞای آ٘تیتشٚوّی تش فؼاِیت

ٔمایؼٝ تا ػِٛفٛسافاٖ خاِق وٝ دس ٔغاِؼات پیـیٗ ٔٛسد ٔغاِؼٝ لشاس 

ٔذٜ دس ایٗ پظٚٞؾ دػت آ ٌشفتٝ، حائض إٞیت تٛدٜ ٚ تش ٘تایذ تٝ

تأویذ داسد؛ چشا وٝ تٟیٝ ػلاسٜ پختٝ ٘ؼثت تٝ رذاػاصی ٚ 

تش اػت؛ تٙاتشایٗ تش ٚ ساحتػاصی ػِٛفٛسافاٖ ٔمشٖٚ تٝ كشفٝ خاِق

تٛاٖ اص آٖ تٝ ػٙٛاٖ یه تشویة عثیؼی ٔؤحش تاصداس٘ذٜ سؿذ ٔی

 ییػاصٚواسٞاتشای اسصیاتی دلیك ، ٔیىشٚتی تٟشٜ رؼت. تا ایٗ حاَ

 ػلاسٜ رٛا٘ٝ پختٝ وّٓ تشٚوّی یىشٚتیضذٔ فؼاِیت ٛا٘ٙذ تشتٔیوٝ 

كٛست ٌیشد. پیـٟٙاد  یـتشیت ماتیتحمٔؤحش تاؿٙذ، لاصْ اػت تا 

ؿٛد وٝ احش تیٕاسٞای ٔختّف حشاستی تش سٚی ػلاسٜ وّٓ تشٚوّی  ٔی

اوؼیذا٘ی تشسػی ؿٛد. تٝ ػٙٛاٖ یه تشویة ضذٔیىشٚتی ٚ آ٘تی

 ی دخیُ دس فؼاِیتاٞؼٓیٔىا٘ تشسػی دلیك ٕٞچٙیٗ رٟت

 یٞاتیفؼاِ شیػا ٘یضٚ ؿشایظ آصٔایـٍاٞی دس  ػلاسٜ یىشٚتیضذٔ

خاكیت ضذػشعا٘ی آٖ، لاصْ اػت تا دس  ٔا٘ٙذ ی ػلاسٜىیِٛٛطیت

 كٛست ٌیشد. یـتشیت ماتیتحمآیٙذٜ 
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