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 چکیده  اطلاعات مقاله
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 ینقش مهم هاسمیکروارگانیعطر و طعم مطلوب، با مهار کردن رشد انواع م جادیعلاوه بر ا هاهیادو مقدمه: 
مواد  ینگهدار یاز آنها برا توانیم رسدیبه نظر م نیدارند. بنابرا ییمواد غذا دیطول عمر مف شیدر افزا

 و زردچوبه اهیفلفل قرمز، فلفل س ییاثر عصاره ما یمطالعه بررس نیهدف از ا :هدف .استفاده کرد ییغذا
ر مقابل د یو نمک یدیمختلف اس طیو در شرا دهیو جوش دهیبا هم در دو حالت نجوش بیترک ای ییبه تنها

در دو  هاهیادو ییعصاره ما یکروبیاثر ضدم :یبررس روش .باشدیم ییمواد غذا یزایماریب یچهار باکتر
و  میسد دیکلر تریگرم در ل 4و در حضور  5/4تا  4برابر با  pH در نیو همچن دهیو جوش دهیحالت نجوش

( و دو توژنزیونوسم ایستریاورئوس و ل لوکوکوسیگرم مثبت )استاف یدر مقابل دو باکتر یبیبه صورت ترک
 :جینتا. شد یآگار بررس طیدر مح یسازقی( به روش رقکایانتر سالمونلاو  یاکلیشی)اشر یگرم منف یباکتر

گرم  یهایرداشت. باکت دهیرا بخصوص در حالت نجوش یکروبیماثر ضد نیشتریفلفل قرمز ب ییعصاره ما
 یکروبیممورد آزمون نشان دادند. اثرات ضد یهاهیرا نسبت به ادو یشتریب تیحساس یمثبت به طور کل

نمک باعث کاهش اثر  رو حضو یدیاس طیبود. شرا دهیاز حالت جوش شتریب دهیدر حالت نجوش هاهیادو
ل قرمز و فلف انیم ییافزااثر هم کی هاهیادو ییعصاره ما یبیاثر ترک یشد. در بررس هاهیادو یکروبیضدم

 یکروبیممحافظت ضد یهاستمیس توانیم هاهیادو بیبا استفاده از ترک :یریگجهینت .مشاهده شد اهیفلفل س
 نمود. یطراح ییغذا یهافرآورده یبرا یمناسب

 

 مقدمه. 1
خصوص استفاده از ها درروزه به علت افزایش نگرانیام

های شیمیایی، ترکیبات مواد ضدمیکروب و نگهدارنده

کنندگان بیشتر مورد توجه ضدمیکروب طبیعی در میان مصرف
جوامع علمی نیز امروزه توجه زیادی به فعالیت اند. قرار گرفته

رو برای . از این[1، 2های طبیعی دارند ]میکروبی فرآوردهضد
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ی هاتر تلاشهای ضدمیکروبی سالم و ایمنتهیه نگهدارنده
ترکیبات  جانبی عوارض دلیل به .[3زیادی شده است ]

 به زیادی امروزه توجه ها،میکروارگانیسم مقاومت شیمیایی و
 یاهیگ هایگونه از شده جدا زیستی فعال ترکیبات و هاعصاره

جات هستند [. از جمله مواد طبیعی گیاهی، ادویه4است ] شده
که دارای اثرات فارماکولوژیکی مختلفی بویژه اثر 

، جاتباشند. ترکیبات فعال موجود در ادویهضدمیکروبی می
د شونیبندی مهای غذایی طبیعی طبقهدر کلاس نگهدارنده

[5]. 
ل توان به فلفطرفدار میجات پرکاربرد و پراز میان ادویه

ها در سراسر فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه، اشاره کرد.
در  ریخأمطلوب و تو رایحه علت طعم به غذا تهیه در  ایدن

 اـی قرمز فلفل [. جنس6] شوندیاستفاده م ییغذامواد فساد 
 گونه 5و  حشیو گونه 22دارای  تقریبی روـط هـب میکوـکاپس

 نجها یگرمسیر نیمهو  یگرمسیر طنقا کثردر ا کهست ا هلیا
 ومیـب زـقرم لـفلف اعوـنا [. تمامی7، 8] دشومی کشت

 که هددمی ننشا شیمیایی های[. آنالیز8ند ]اغربی هرـکنیم
 ،ینراــکوم ،امینــیتو ،تئینورــپ ویاــح قرمز فلفل

 یئیدوترــسا یاــاپونینهــس ،انســسا ،دــنوئیووفلا
(Caspsicidineر ،)و  یدــتنوئیرکا یاــههــنانگد

[. فلفل سیاه، نام 7د ]ــیباشــم ی(ــفنل دهاــین )مــکاپسایس
فارسی آن و فلفل اسود، نام عربی گیاه مذکور است. انواع 

است. میوه این گیاه  piperدارویی مهم آنها متعلق به جنس 
[. روغن 9شود ]ک به عنوان ادویه استفاده میبه صورت خش

 [.10میکروبی از خود نشان داده است ]فرار فلفل، فعالیت ضد
مصرف نیز یک ادویه پر (Curcuma longa)زردچوبه 

گیاهی بوده که قسمت مورد استفاده این گیاه ریزوم آن است 
[. گزارش شده است که عصاره زردچوبه و روغن فرار آن 9]
زا های بیماریها و قارچها، انگلانواع باکتریرشد  از

. از آنجاکه اطلاعات اندکی [11کنند ]جلوگیری می
اری مواد جات در نگهدمیکروبی ادویهخصوص نقش ضددر

این لازم است که تأثیر شرایط فرآوری غذایی وجود دارد، بنابر
 های طبیعی در تهیهمیکروبسازی، هنگام کاربرد ضدو ذخیره

[. بنابراین 1های غذایی مورد مطالعه قرار گیرد ]ردهفرآو
 میکروبی فلفلمطالعه حاضر با هدف بررسی فعالیت ضد

قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه، در شرایط مختلف دمایی، اسیدی 
 و نمک طراحی و اجرا شده است.

 
 هامواد و روش. 2
 های مورد مطالعهادویه. 2.1

های مورد مطالعه شامل فلفل قرمز، فلفل سیاه و ادویه
دانشگاهی زردچوبه از پژوهشگاه گیاهان دارویی جهاد

 ند.شدخریداری 
 
 هاتهیه عصاره مایی ادویه. 2.2

ها با توجه به روش در این مطالعه عصاره مایی ادویه
های غذایی به روش ها در تهیه فرآوردهمعمول مصرف ادویه

 .شدزیر تهیه 
 

 تهیه عصاره مایی نجوشیده .2.2.1
گرم توزین و در  80برای این منظور از هر ادویه مقدار 

های بعدی . رقتشدلیتر آب مقطر استریل پراکنده میلی 100
 075/0، 15/0، 3/0، 6/0، 2/1، 5/2، 5، 10، 20، 40آن شامل 

ها سپس همه نمونه لیتر آب مقطر تهیه شدند.گرم در صد میلی
 ساعت در دمای آزمایشگاه نگهداری شدند. 4مدت  به

 
 تهیه عصاره مایی جوشیده .2.2.2

ها . پس از تهیه رقتشدبرای این منظور مثل روش بالا عمل 
گراد درجه سانتی 100هر کدام بر روی هیتر استیرر با دمای حدود 

 3دقیقه حرارت داده شدند. سپس  60قرار داده شدند و به مدت 
 دمای آزمایشگاه قرار داده شدند تا خنک شوند.ساعت در 
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 کشت و تهیه سوسپانسیون باکتریایی. 2.3
های مایی جوشیده میکروبی عصارهدر این مطالعه اثر ضد

 زیر بررسی شد: هایها در مقابل باکتریو نجوشیده ادویه
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) 

Esherichia coli (ATCC 8739) 

Salmonella enteica paratyphi A (ATCC 5702) 

Listeria monocytogenes (ATCC 19117) 

های فوق در محیط کشت کازوآگار کشت داده ابتدا باکتری
ساعت  24گراد به مدت درجه سانتی 37شدند و در دمای 

های تازه تهیه ند. سپس از هر یک از کشتشدگذاری گرمخانه
شده سوسپانسیون میکروبی با استفاده از محلول سرم فیزیولوژی 

. به این ترتیب که تعدادی از باکتری در لوله شداستریل تهیه 
وری و جذب ن شدآزمایش حاوی سرم فیزیولوژی سوسپانسیون 

(OD)  نانومتر در مقابل بلانک سرم  600آن در طول موج
که  ه طوریب شدیزیولوژی با دستگاه اسپکتروفوتومتر قرائت ف

 cfu/ml810غلظتی معادل استاندارد لوله نیم مک فارلند برابر با 

های میکروبی پس از تهیه در . سوسپانسیونشود، ایجاد 5/1 ×
 یخچال قرار داده شدند.

 
 هامیکروبی عصاره مایی ادویهبررسی اثر ضد. 2.4

های مایی در مقابل مهارکننده رشد عصارهحداقل غلظت 
 های مورد آزمون به روش رقیق سازی در محیط آگار باکتری

(agar dilution )[12]  .های حاوی عصاره برای تهیه پلیتانجام شد
از هر رقت از هر عصاره مایی نجوشیده یا جوشیده حجم یک میلی

ریخته شد و به  مترسانتی 10لیتر داخل پلیت استریل با قطر خارجی 
لیتر محیط مولر هینتون آگار استریل مذاب با دمای حدود میلی 9آن 
مخلوط شد. به این ترتیب غلظت  گراد اضافه و کاملاًدرجه سانتی 50

های مورد آزمون پس از مخلوط شدن با محیط کشت در عصاره
 د.شوها، یک دهم غلظت تهیه شده اولیه میداخل پلیت

 دمای آزمایشگاه قرار داده شدند تا کاملاًها در سپس پلیت
های باکتریایی از یخچال خارج بسته شوند. سپس سوسپانسیون

لیتر میلی 9لیتر از هر سوسپانسیون به شدند و در ابتدا یک میلی
 cfu/ml 710سرم فیزیولوژی استریل اضافه شد تا غلظت حدود 

جزا با که مآید. سپس از سوسپانسیون هر باکتری دو لبه دست می
های های حاوی غلظتمیکرولیتر روی سطح پلیت 5حجم 

های مایی قرار داده شد. روی سطح هر پلیت مختلف سوسپانسیون
ها د. سپس پلیتشگذاری های میکروبی لکهبا همه سوسپانسیون

ساعت قرار داده  24گراد به مدت درجه سانتی 37در گرمخانه 
ها روی پلیت عدم رشد باکتری شدند و نتیجه آنها از نظر رشد یا

غلظتی  . کمترینشددر مقایسه با پلیت شاهد فاقد عصاره بررسی 
ه ب شدها بر سطح پلیت از هر عصاره مایی که مانع از رشد باکتری

 در نظر گرفته شد. (MIC)عنوان حداقل غلظت مهارکننده رشد 
 

 شرایط اسیدیها در میکروبی عصاره مایی ادویهبررسی اثر ضد. 2.5
های مایی نجوشیده هر سه ادویه برای این آزمون ابتدا عصاره

های مطابق روش گفته شده در بخش قبل تهیه شدند و غلظت
هر ادویه در مقابل هر میکروب انتخاب شد. سپس  MICبالای 

pH  هر عصاره مایی نجوشیده با استفاده از محلول اسید
رسانده شد. برای  4-5/4کلریدریک یک نرمال استریل به حدود 

  pHشوند ابتداهای مایی که پس از تهیه حرارت داده میعصاره
و سپس طبق روش قبلی حرارت  شدتنظیم  4-5/4آنها حدود 

سازی در میکروبی آنها به روش رقیقداده شدند. سپس اثر ضد
یت شاهد . پلشدآگار طبق آن چه در بخش قبل گفته شد، بررسی 

) فاقد  4-5/4حدود  pHمحلول آبی با لیتر حاوی یک میلی
های مورد آزمون عصاره( نیز تهیه و مشابه روش اصلی با باکتری

 .شدها روی آن بررسی گذاری شد و رشد باکتریلکه

 
ها در حضور میکروبی عصاره مایی ادویهبررسی اثر ضد. 2.6

 نمک کلرید سدیم
ر تهیه چه دبرای بررسی اثر کلرید سدیم )با مقادیر مشابه آن 

 4شود(، ابتدا محلول آبی حاوی های غذایی استفاده میفرآورده
گرم در لیتر کلرید سدیم تهیه شد و با استفاده از اتوکلاو استریل 
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، مطابق MICها با غلظت بالاتر از . سپس عصاره مایی ادویهشد
روش ذکر شده در بخش قبل و با استفاده از محلول آب نمک استریل 

میکروبی ت نجوشیده و جوشیده تهیه شدند و اثر ضدبه دو صور
 .شدسازی در آگار بررسی ها به روش رقیقعصاره ادویه

 
 هامیکروبی مخلوط عصاره مایی ادویهبررسی اثر ضد. 2.7

ها و برای بررسی تداخل ناشی از مخلوط شدن ادویه
های مورد آزمون، احتمال بروز سینرژیسم در مقابل باکتری

هر عصاره مایی نجوشیده یا  MICهای تحت غلظت
با توجه به مقدار مصرف در شرایط واقعی انتخاب جوشیده، 
لیتر از هر عصاره به صورت ترکیب های یک میلیشد. حجم

های استریل های مایی داخل پلیتدوتایی یا سه تایی عصاره
لیتر و میلی 8های دوتایی، مخلوط شدند. سپس برای مخلوط

لیتر محیط کشت مولر هینتون آگار میلی 7مخلوط سه تایی برای 
های کشت . با توجه به اینکه محیطشداستریل و مذاب اضافه 

درصد  10توانند تهیه شده طبق دستورالعمل سازنده، حداکثر می
حجمی با یک محلول دیگر رقیق شوند و با توجه به افزایش 

ط زم برای تهیه محیحجم نمونه در مطالعه ترکیبی، از میزان آب لا
د. شکشت با توجه به مقدار سوسپانسیون مایی اضافه شده کم 

های قبل با میکروارگانیسمها به روش ذکر شده در بخشپلیت
های مورد مطالعه لکه گذاری شدند و پس از گرمخانه گذاری 

 نتایج آنها قرائت شد.
 

 نتایج. 3
مختلف عصاره  هایمیکروبی غلظتنتایج مربوط به اثر ضد. 3.1

وبه در دو حالت نجوشیده و مایی فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچ
 جوشیده

های میکروبی غلظتنتایج مربوط به بررسی اثر ضد
مختلف فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در حالت نجوشیده 

یقهای مورد آزمون به روش رقو جوشیده در مقابل باکتری
طور همان .داده شده استنشان  1 در جدول سازی در آگار،

حداقل غلظت مهارکننده رشد ) نیکمتر شودیکه ملاحظه م
MICیو در مقابل باکتر دهی( مربوط به حالت نجوش 
 6/0ا مقدار ب توژنزیمونوس ایستریاورئوس و ل لوکوکوسیاستاف

فلفل عصاره مایی  MIC ریباشد. مقادیتر میلیلیمصد گرم در 
 در حالتانتریکا و سالمونلا  یاکلیشیاشر در مقابلقرمز 
و در  تریلیلیمصد گرم در  2/1 یدو باکتر یبرا دهینجوش

گرم  5/2سالمونلا  یو برا 5 یاکلیشیاشر یبرا دهیحالت جوش
و فلفل قرمز در دسوسپانسیون مایی باشد. یم تریلیلیمصد در

بر  یقابل توجه یمهارکنندگ اثر دهیو جوش دهیحالت نجوش
در  یاثر مهار بیشترینداشته است اما  یمنفگرم  یهایباکتر

 یعنیگرم مثبت مورد آزمون  یهایباکترمقابل 
 .دششاهده م توژنزیمونوس ایستریاورئوس و ل لوکوکوسیاستاف
شود کمترین حداقل غلظت ملاحظه میطور که همان

مربوط به حالت نجوشیده و در مقابل  (MIC)مهارکننده رشد 
باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسیتوژنز با 

 باشد.لیتر میگرم در صد میلی 5/2مقدار 
عصاره مایی فلفل سیاه روی اشریشیاکلی و  MICمقادیر 

گرم  20سالمونلا انتریکا در حالت نجوشیده برای دو باکتری 
لیتر و در حالت جوشیده برای اشریشیاکلی و در صد میلی

 باشد.لیتر میگرم در صد میلی 80سالمونلا انتریکا بیش از 
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 در مقابلعصاره مایی فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در شرایط نجوشیده و جوشیده  (MIC)حداقل غلظت مهار کننده رشد  .1جدول 
 سازی در آگارهای مورد آزمون به روش رقیقباکتری

 باکتری
MIC (g/100 ml) 

 زردچوبه فلفل سیاه فلفل قرمز
 جوشیده نجوشیده جوشیده نجوشیده جوشیده نجوشیده

 >80 80 5 5/2 5/2 6/0 استافیلوکوکوس اورئوس

 20 10 5 5/2 5/2 6/0 لیستریا مونوسیتوژنز

 >80 >80 >80 20 5/2 2/1 سالمونلا انتریکا
 >80 >80 >80 20 5 2/1 اشریشیاکلی

وی تری بر رقوی مهارکنندگیعصاره مایی فلفل سیاه اثر 
های گرم مثبت مورد آزمون یعنی استافیلوکوکوس باکتری

ه طور کاورئوس و لیستریا مونوسیتوژنز داشته است. همان
( MICشود کمترین غلظت مهارکننده رشد )ملاحظه می

مربوط به حالت نجوشیده و در مقابل باکتری لیستریا 
 باشد.میلیتر گرم در صد میلی 10مونوسیتوژنز با مقدار 

عصاره مایی زردچوبه در حالت جوشیده نیز اثر قابل توجهی 
لیتر دارد. گرم در صد میلی 10بر لیستریا مونوسیتوژنز با غلظت 

ها اثر مهاری این عصاره در حالت جوشیده بر روی سایر باکتری
 باشد.لیتر میگرم در صد میلی 80های بیش از در غلظت

 
های مختلف عصاره مایی ی غلظتمیکروبنتایج اثر ضد. 3.2

های نجوشیده و حالت فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در
 جوشیده در شرایط اسیدی

ها که در هایی از ادویهبرای انجام این آزمون غلظت
میکروبی نشان دادند و در عین حال از آزمایش قبل اثر ضد

 نظر مقدار نیز تا حدودی به شرایط مصرف شبیه باشد برای
این مرحله انتخاب شدند. همچنین اسیدی نیز با توجه به 

 های غذایی انتخاب شده است.شرایط تهیه فرآورده
میکروبی عصاره مایی فلفل قرمز نتایج مربوط به اثر ضد

نشان داده  2 (، در جدول = 4pH-5/4در شرایط اسیدی )
گرم  5شود در غلظت طور که مشاهده میشده است. همان

لیتر عصاره مایی فلفل گرم در صد میلی 10لیتر و یدر صد میل

قرمز نجوشیده فقط رشد لیستریا مونوسیتوژنز و 
 10 استافیلوکوکوس اورئوس مهار شده است. اما در غلظت

لیتر در حالت جوشیده رشد سالمونلا انتریکا گرم در میلیمیلی
 را نیز علاوه بر این دو باکتری، مهار نموده است.

لیتر عصاره مایی فلفل سیاه گرم در صد میلی 10در غلظت 
نجوشیده رشد لیستریا مونوسیتوژنز و استافیلوکوکوس 
اورئوس مهار شده است اما در همین غلظت در حالت 
 جوشیده فقط رشد لیستریا مونوسیتوژنز را مهار نموده است.

میکروبی سوسپانسیون مایی نتایج مربوط به اثر ضد
 20دهد که غلظت ی نیز نشان میزردچوبه در شرایط اسید

لیتر عصاره مایی زردچوبه نجوشیده و گرم در صد میلی
ها جوشیده فاقد هر گونه اثر مهاری بر رشد میکروارگانیسم

 بوده است.
 

های مختلف عصاره مایی میکروبی غلظتنتایج اثر ضد. 3.3
 های نجوشیده وفلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در حالت

 در شرایط نمکیجوشیده 
ها که در هایی از ادویهبرای انجام این آزمون غلظت

میکروبی نشان دادند و در عین حال از آزمایش قبل اثر ضد
نظر مقدار نیز تا حدودی به شرایط مصرف شبیه باشد برای 

گرم در  4این مرحله انتخاب شدند. همچنین شرایط نمکی )
خاب های غذایی انتدهلیتر( نیز با توجه به شرایط تهیه فرآور

 .آورده شده است 3شده است. نتایج در جدول 
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 (=4pH - 5/4میکروبی عصاره مایی فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در شرایط اسیدی )نتایج مربوط به اثر ضد .2 جدول

 وژنزمونوسیتلیستریا  سالمونلا پاراتیفی موریوم یکل اشریشیا
استافیلوکوکوس 

 اورئوس

 باکتری
 غلظت

گرم در صد میلی 5 نجوشیده - - + +
 جوشیده - - + + فلفل قرمز لیتر

گرم در صد میلی 10 نجوشیده - - - +
 جوشیده - - + + لیتر فلفل قرمز

گرم در صد میلی 10 نجوشیده - - + +
 جوشیده + - + + لیترفلفل سیاه

گرم در صد میلی 20 نجوشیده + + + +
 جوشیده + + + + زردچوبه لیتر

 : عدم رشد-+: رشد، 

 (گرم در لیتر 4میکروبی عصاره مایی فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه در شرایط نمکی )نتایج مربوط به اثر ضد .3جدول 

 لیستریا مونوسیتوژنز سالمونلا پاراتیفی موریوم کلی اشریشیا
 استافیلوکوکوس

 اورئوس

 باکتری
 غلظت

 ترلیگرم در صد میلی 5 نجوشیده + - + +
 جوشیده + - + + فلفل قرمز

گرم در صد  10 نجوشیده - - + +
 جوشیده + - + + فلفل قرمز لیترمیلی

گرم در صد  10 نجوشیده - - + +
 جوشیده + + + + اهفلفل سی لیترمیلی

گرم در صد  20 نجوشیده + + + +
 جوشیده + + + + زردچوبه لیترمیلی

 
گرم در صد  5شود در غلظت همان طور که مشاهده می

لیتر عصاره مایی فلفل قرمز نجوشیده و جوشیده فقط میلی
 10 رشد لیستریا مونوسیتوژنز مهار شده است اما در غلظت

لیتر در حالت نجوشیده رشد گرم در صد میلی
 استافیلوکوکوس اورئوس نیز مهار شده است.

شود در طور که مشاهده میدر مورد فلفل سیاه، همان
لیتر در حالت نجوشیده رشد گرم در صد میلی 10غلظت 
های استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسیتوژنز باکتری

لیتر در گرم در صد میلی 10مهار شده است. اما در غلظت 
رشد لیستریا مونوسیتوژنز مهار شده  حالت جوشیده فقط

 است.
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لیتر عصاره مایی زردچوبه گرم در صد میلی 20در غلظت 
ها مهار نشده نجوشیده و جوشیده، رشد هیچ یک از باکتری

 است.
 

فلفل ها )میکروبی مخلوط عصاره مایی ادویهنتایج اثر ضد. 3.4
 هجوشیدهای نجوشیده و قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه( در حالت

های مورد مطالعه در نتایج اثر ترکیبی عصاره مایی ادویه
نشان داده شده است. با  4 شماره حالت نجوشیده در جدول

ها از توجه به اینکه در این آزمون برای مطالعه اثر ترکیبی ادویه
 هر ادویه استفاده شده است، در  MICازهای کمتر غلظت

که رشد میکروارگانیسم افزایی خواهیم داشت صورتی اثر هم
شود در مورد طور که ملاحظه میمهار شده باشد. همان

مونلا اشریشیاکلی و سال های استافیلوکوکوس اورئوس،باکتری

افزایی مشاهده نشد. اما در مورد باکتری لیستریا انتریکا اثر هم
های مایی های ترکیبی عصارهمونوسیتوژنز مهار رشد در غلظت

 075/0و  0375/0 ل سیاه به ترتیب با غلظتفلفل قرمز و فلف
های ترکیبی عصارهو همچنین در غلظت لیترگرم در صد میلی

، 0375/0های مایی فلفل قرمز و فلفل سیاه و زردچوبه به ترتیب 
 لیتر مشاهده شد.گرم در صد میلی 15/0و  075/0

های مورد های مایی ادویهخصوص اثر ترکیبی عصارهدر
های ( نیز در مورد باکتری4 حالت جوشیده )جدولمطالعه در 

ا اثر اشریشیاکلی و سالمونلا انتریک استافیلوکوکوس اورئوس،
افزایی مشاهده نشد. اما در مورد باکتری لیستریا هم

های ترکیبی سه ادویه فلفل مونوسیتوژنز مهار رشد در غلظت
 و 075/0، 0375/0قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه به ترتیب در 

 لیتر مشاهده شد.گرم در صد میلی 15/0

 های مورد آزمون به صورت مخلوط در حالت نجوشیده و جوشیدههای مایی ادویهمیکروبی عصارهنتایج مربوط به اثر ضد .4جدول 

 0375/0فلفل قرمز 
 075/0فلفل سیاه 
 15/0زردچوبه 

 0375/0فلفل قرمز 
 075/0سیاه فلفل 

 0375/0 فلفل قرمز
 15/0زردچوبه 

 075/0فلفل سیاه 
 15/0زردچوبه 

(g/100 ml) غلظت 
 باکتری

 نجوشیده + + + +
 استافیلوکوکوس اورئوس

 جوشیده + + + +

 نجوشیده + + - -
 لیستریا مونوسیتوژنز

 جوشیده + + + -

 نجوشیده + + + +
 سالمونلا انتریکا

 جوشیده + + + +

 نجوشیده + + + +
 اشریشیاکلی

 جوشیده + + + +

 : عدم رشد-+: رشد، 

 
 بحث. 4

میکروبی عصاره مایی چند در مطالعه حاضر اثرات ضد
های غذایی در مقابل دو ادویه پرمصرف در تهیه فرآورده

زای غذایی گرم مثبت )استافیلوکوکوس باکتری بیماری

لیستریا مونو سیتوژنز( و گرم منفی )اشریشیاکلی  اورئوس و
های مورد مطالعه و سالمونلا انتریکا( ارزیابی شده است. ادویه
باشند که در حالت شامل فلفل قرمز، فلفل سیاه و زردچوبه می
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نجوشیده و جوشیده، به منظور بررسی اثر آنها در طی فرآیند 
 اند.های غذایی، بررسی شدهتهیه فرآورده

های میکروبی عصارهتایج این مطالعه نشان داد که اثر ضدن
ده بیشتر از حالت جوشیده ها در حالت نجوشیمایی همه ادویه

های گرم مثبت به طور کلی در چنین رشد باکتریاست. هم
ها ها مهار شده است. در میان ادویههای کمتر از ادویهغلظت

نجوشیده و جوشیده، عصاره مایی فلفل قرمز در هر دو حالت 
ها نشان داد. تری نسبت به سایر ادویهمیکروبی قویاثر ضد

میکروبی عصاره مایی فلفل سیاه در رتبه دوم از نظر اثر ضد
میکروبی مربوط به زردچوبه بوده باشد و کمترین اثر ضدمی

به دست آمده در این مطالعه مربوط به  MICکمترین است. 
ز در حالت نجوشیده روی باکتریمایی فلفل قرم عصارهاثر 

های گرم مثبت استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا 
باشد. لیتر میگرم در صد میلی 6/0مونوسیتوژنز با غلظت 

گرم در صد  2/1های گرم منفی با غلظت دو برابر آن )باکتری
 لیتر( مهار شدند.میلی

ها و عصاره 2013و همکاران در سال قلم زرین
فلفل سیاه و فلفل قرمز را از نظر فعالیت ضد هایاسانس

و استافیلوکوکوس  O157: H7کلی  باکتریایی علیه اشریشیا
اورئوس مورد آزمون قرار دادند. نتایج نشان داد که همه 

ها باکتریایی داشتند و اسانسها اثرات ضدها و اسانسعصاره
و به طور مشابه در مطالعه کوهساری  .[13] تر بودندفعال

 9علیه  سیاه فلفل باکتریاییاثر ضد ،1387همکاران در سال 
در این مطالعه  .شد غذایی انجام مواد زایبیماری باکتری گونه

 از بیشتری اثر آبی هایعصاره به نسبت اتانولی هایعصاره

در سال  Pundir & Jainچنین هم .[14] دادند نشان خود
 چوبه زرد و سیاه فلفلهای عصاره میکروبیفعالیت ضد 2010

 دارای هامه عصارهرا مقایسه کردند. نتایج نشان داد که ه
 مورد های باکتریاییسویهمیکروبی در برابر تمام اثرات ضد

-Sooad Alمطالعه در همین راستا، . [15] بودند آزمون

Daihan  باکتریفعالیت ضد 2013و همکاران در سال 

مورد بررسی و تأیید  های آبی و متانولی زردچوبه را عصاره
 های به کار گرفته شدهقرار دادند. میکروارگانیسم

استرپتوکوکوس پایوژنز، استافیلوکوکوس اورئوس، 
چنین، هم. [16] اشریشیاکلی و سودوموناس آئروژینوزا بودند

اثرات ضد 2012در سال  Noor Farzeenر مطالعه د
های انتخاب شده میکروبی عصاره زردچوبه را در برابر باکتری

 نشان داد که هرعامل مسمومیت غذایی بررسی کردند. نتایج 
باکتریایی لی و کلروفرمی دارای اثر بالقوه ضدومتان دو عصاره

ه . وج[17] علیه هر دو باکتری گرم منفی و گرم مثبت بودند
مطالعات ذکر شده با مطالعه حاضر این است که در آنها  تشابه

ها بررسی شده است ولی به جزییاتی میکروبی ادویهاثرات ضد
مثل تأثیر دما و اسید و نمک و اثر مخلوط آنها پرداخته نشده 

ای که در مطالعه حاضر مورد توجه و تأکید دقیق است، نکته
 قرار گرفته است.

باکتریایی مطالعه برای اولین بار نشان داد که ضدنتایج این 
های در مقابل باکتری 4-5/4اسیدی حدود  pHفلفل قرمز در 

های گرم گرم مثبت حفظ شده است، اما در مقابل باکتری
میکروبی به شدت کاهش یافته است. در مورد منفی اثر ضد

عصاره مایی فلفل سیاه شرایط اسیدی باز هم منجر به کاهش 
دی منفی و تا ح های گرمباکتریایی در مقابل باکتریاثر ضد

میکروبی عصاره ها شده است. درخصوص اثر ضدگرم مثبت
ها اثر مایی زردچوبه در شرایط اسیدی نیز مشابه سایر ادویه

میکروبی آن کاهش یافته است. با توجه به کاهش اثر ضدضد
های اکتریبر روی ب ها خصوصاًمیکروبی عصاره مایی ادویه

رسد که افزودن اسیدی به نظر می گرم منفی در شرایط نسبتاً
اسید به محیط مایی باعث پروتونه شدن و ایجاد بار مثبت بر 

جایی که غشاء ها شده است. از آنروی ترکیبات مؤثر ادویه
های گرم منفی حاوی فسفولیپید باکتری بخصوصها باکتری

ین غشاء هیدروفوب مشکل اهای باردار از بوده عبور مولکول
 شود.میکروبی ترکیبات کم مینتیجه اثر ضدشده و در
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های مایی ادویهمیکروبی عصارهخصوص بررسی اثر ضد در
های مورد آزمون در حضور نمک کلرید سدیم نیز شاهد کاهش 
اثرات ضدمیکروبی بودیم. در حضور نمک، اثر عصاره مایی فلفل 

سالمونلا  لوکوکوس اورئوس،استافیهای قرمز بر روی باکتری
. دشانتریکا و اشریشیاکلی از بین رفت و فقط رشد لیستریا مهار 

عصاره مایی فلفل سیاه نیز بویژه در حالت جوشیده در مقابل همه 
. عصاره مایی زردچوبه نیز در شداثر های مورد آزمون بیباکتری

ثر ضدشرایط نمکی در هر دو حالت جوشیده و نجوشیده فاقد ا
 های مورد آزمون بود.میکروبی در مقابل باکتری

های تقریبا مشابه با آن ها با غلظتدر حالت ترکیب ادویه
که  شدشوند مشاهده چه در تهیه مواد غذایی استفاده می

 MICهای کمتر از ترکیب فلفل قرمز و فلفل سیاه در غلظت
دهنده اثر باعث مهار رشد لیستریا مونوسیتوژنز شدند که نشان

باشد. بنابراین نتیجه افزایی )سینرژیسم( در این محدوده میهم
ها و نها به نسبت غلظت آشود که اثر ترکیبی ادویهگرفته می

یشنهاد رو پم مورد آزمون بستگی دارد. از ایننوع میکروارگانیس
ها به تنهایی، شود که علاوه بر بررسی اثرات زیستی ادویهمی

 .شددر شرایط مختلف نیز بررسی  اآنهاثرات ترکیبی 

 

 گیرینتیجه. 5
ها به نتایج این مطالعه نشان دادکه عصاره مایی ادویه

خصوص فلفل قرمز و در درجه بعدی فلفل سیاه اثرات ضد

زای های بیماریمیکروبی قابل توجهی در مقابل میکروارگانیسم
غذایی دارند، اگرچه حرارت، حضور اسید و نمک باعث 

د. با توجه به احتمال شومیکروبی آنها میاثرات ضدکاهش 
د ها، کاربرنافزایی در هنگام استفاده از مخلوط آوجود اثرات هم

های غذایی در ها در افزایش کیفیت میکروبی فرآوردهاین ادویه
 باشد.حین دوره نگهداری قابل توجه می

 
 مشارکت نویسندگان

ها، گردآوری در انجام آزمایش ثانیحوریه سادات میرمالک
نویس مقاله و نسرین صمدی در طراحی نتایج و تهیه پیش

مطالعه، تجزیه و تحلیل و تفسیر نتایج و اصلاح و تایید نسخه 
 اند.نهایی مقاله مشارکت داشته

 
 تضاد منافع

 هیچ گونه تضاد منافعی در پژوهش حاضر وجود ندارد.
 

 تقدیر و تشکر
کارکنان آزمایشگاه کنترل صمیمانه نویسندگان از همکاری 

لوم پزشکی تهران غذای دانشکده داروسازی دانشگاه ع دارو و
 .نماینددردانی میتشکر و ق
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ARTICLE INFO  ABSTRACT 
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Piper nigrum 

Antibacterial activity 

Spice 

 Background: In addition to creating the desired flavor, spices play an important 

role in increasing the shelf life of food by inhibiting the growth of a variety of 

microorganisms. Objective: The purpose of this study was to investigate the 

antibacterial effect of boiled and non-boiled water extract of Curcuma longa L., 

Capsicum annuum L. and Piper nigrum alone or in combination. Methods: The 

antibacterial effect of the spices was investigated against four major food-born 

pathogens by agar dilution method in different acidic or salty conditions. Results: 

The results of this study showed that non-biled water extract of C. annuum had 

the highest antibacterial activity. Gram-positive bacteria were generally more 

susceptible to the tested spices. The antibacterial activity of the spiceces was 

reduced by addition of sodium chloride and in acdic pH. A synergistic effect was 

observed between C. annuum and P. nigrum water extracts agaist Listeria 

monocytogenes. Conclusion: It seems that by using mixture of spices, suitable 

antimicrobial preservative systems could be designed for different food products. 
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