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فاقـد  اسـت كـه     هاي شيميايي، تمايل به مصرف محصولاتي         هاي عمومي درخصوص عوارض نگهدارنده      با توجه به نگراني   : مقدمه

 .هاي گياهي استفاده شده است ها و عصاره هاي طبيعي مثل اسانس ها از نگهدارندهنگهدارنده هستند و يا در آن

هـاي اسـتافيلوكوكوس اورئـوس،     در اين مطالعه اثر ضدباكتريايي عصاره آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران بر بـاكتري       : هدف

  .، ليستريا مونوسايتوژنز و باسيلوس سرئوس مورد بررسي قرارگرفتO157:H7سالمونلا تيفي موريوم، اي كولاي 

 ـهاي مورد مطالعه به روش انتشار ديـسك بررسـي            در آزمايش غربالگري حساسيت باكتري    : روش بررسي  حـداقل غلظـت    . دش

  . گرفت  به روش آگار دايلوشن و براث ميكرودايلوشن مورد مطالعه قرار)MIC(بازدارنده 

تـرين   ترين باكتري و اسـتافيلوكوكوس اورئـوس و اي كـولاي مقـاوم              روش انتشار ديسك سالمونلاتيفي موريوم حساس      در: نتايج

هـاي تحـت آزمـايش در روش آگـار      مطالعه در مورد تمام باكتري حداقل غلظت بازدارنده هر سه عصاره مورد .دشباكتري تعيين 

هـاي آبـي و متـانولي در روش           عـصاره  MIC ميـزان    به دست آمـده   اس نتايج   براس. دشليتر محاسبه    گرم در ميلي    ميلي 40دايلوشن  

 ـليتر محاسبه    گرم در ميلي    ميلي 40هاي فوق    ميكرودايلوشن براي تمام باكتري     عـصاره اتـانولي در مـورد        MICكـه    د، در حـالي   ش

 سـالمونلاتيفي    هـاي  و بـراي بـاكتري    ليتر   گرم در ميلي    ميلي 40استافيلوكوكوس اورئوس، باسيلوس سرئوس و ليستريا مونوسايتوژن        

   .دشليتر محاسبه  گرم در ميلي  ميلي40  بيشتر از O157:H7 و اي كولاي  موريوم

هـاي فـوق     بـاكتري   ضد تواند به عنوان نگهدارنده طبيعي بر       هاي گلبرگ زعفران مي     مطالعه حاضر نشان داد كه عصاره     : گيري نتيجه

  .نمايد ها را در مواد غذايي پيشنهاد مي  اين عصارهمورد استفاده قرار گيرد و استفاده از

  ميكروبي گلبرگ، عصاره، فعاليت ضد زعفران،: گل واژگان

189 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
18

.6
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

2-
06

 ]
 

                               1 / 8

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.18.6
https://jmp.ir/article-1-175-en.html


 

 

 . ..باكتريايي عه اثر ضدمطال

 

  مقدمه

هاي  هاي حاصل از مصرف غذاهاي آلوده به باكتري بيماري
بيماريزا از اهميت فراواني در بهداشت عمومي برخوردار بوده 

ه جوامع تحميل جاني فراواني را ب سالانه خسارات مالي و و
ها در مواد  كاهش تعداد ميكروارگانيسم از اين رو. نمايد مي

غذايي هم از نظر كنترل كيفيت و هم از نظر بهداشت و 
هاي  يكي از راه. ]1[سلامت عمومي حائز اهميت فراوان است 

هاي بيماريزا در مواد غذايي استفاده از  كنترل رشد باكتري
افزودن مواد . باشد روبي ميها و تركيبات ضدميك نگهدارنده

مبناي  شيميايي به منظور نگهداري مواد غذايي معمولاً بر
جلوگيري از رشد ميكروبي و يا كشتن و از بين بردن 

 با توجه به  .باشد هاي مضر مي هايي از ميكروارگانيسم گروه
هاي  خصوص عوارض نگهدارنده هاي عمومي در نگراني

 فاقد نگهدارنده ي است كهشيميايي تمايل به مصرف محصولات
 به  .ها از نگهدارنده طبيعي استفاده شده استبوده و يا در آن

هاي اخير مطالعات زيادي پيرامون  همين دليل در سال
از جمله اين . هاي طبيعي صورت گرفته است نگهدارنده
ها و  عصاره. هاي گياهي است ها و عصاره ها اسانس نگهدارنده

دهنده آنها داراي  ي و اجزاي تشكيلهاي گياهان داروي اسانس
كاربردهاي زياد . ]2[باشند  باكتريايي مي اثرات شناخته شده ضد

هاي بيماريزاي غذايي و يا  آنها به منظور كنترل رشد باكتري
هاي  عنوان نگهدارندهه كارگيري آنها به عامل فساد موجب ب

توان به زعفران   از جمله اين گياهان مي.غذايي شده است
)Crocus sativus L.(زعفران گياهي كوچك و.  اشاره نمود 

  ي گل ي خشك شده ساله از خانواده زنبق است كه كلاله چند
عنوان ادويه ه ب(صنايع غذايي  اين گياه به عنوان زعفران در

به عنوان (و صنعت دارويي ) معطر و براي رنگين كردن غذا
مورد )  بآرامبخش و مسكن بيماري آسم، سياه سرفه و التها

هاي قديم زعفران به طور  از زمان. ]3[گيرد  استفاده قرار مي
ها و تقويت سلامتي به  وسيعي به عنوان دارو در درمان بيماري

 .رفته است ويژه در خاورميانه و جنوب غربي آسيا به كار مي
  شود، اما قسمت  هاي مختلف دنيا كشت مي زعفران در قسمت

  

  

ترين  ايران يكي از مهم. باشد وسيع كشت آن در ايران مي
كه  طوريه د، بشو هاي توليد زعفران در دنيا محسوب مي قطب

 ميليارد ريال در سال 300ارزش صادرات زعفران ايران از مرز 
يند توليد زعفران از قسمت كلاله و خامه گل آدر فر. گذرد مي

هاي  د و ساير قسمتشو عنوان زعفران تجارتي استفاده ميه ب
شود كه  عنوان ضايعات دور ريخته ميه ها ب له گلبرگگل از جم

سالانه كه  طوريه باشد، ب از حجم بسيار بالايي برخوردار مي
كيلوگرم گلبرگ زعفران به عنوان  7257625رقمي معادل 

آيد كه با توجه به روند افزايش  محصول فرعي به دست مي
ر هم هاي آينده حتي اين مقدا شود در سال بيني مي توليد، پيش

بنابراين يافتن راه حلي براي بازيافت اين . ]4[ افزايش پيدا كند
يكي . باشد حجم عظيم ضايعات از اهميت بالايي برخوردار مي

عنوان ه تواند استفاده از گلبرگ زعفران ب ها مي از اين راه حل
در . ميكروبي طبيعي در صنايع غذايي باشد يك ماده ضد

 و تركيبات آن تاكنون خصوص اثرات بازدارندگي زعفران
ميكروبي گلبرگ زعفران   اما اثر ضد انجام شده استيمطالعات

 هدف از اين .باشد هاي بيماريزاي غذايي ناشناخته مي بر باكتري
هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ  مطالعه بررسي اثر عصاره

هاي بيماريزاي غذايي  ترين باكتري وي تعدادي از مهم رزعفران بر
بر برآورده كردن   و در صورت داشتن چنين اثري علاوهشد با مي

هاي طبيعي و افزايش  كنندگان براي نگهدارنده خواست مصرف
عمر نگهداري مواد غذايي و بالا بردن سطح ايمني مواد غذايي از 

  .دشو هدر رفتن يك محصول جانبي جلوگيري مي

  

  ها مواد و روش

  گلبرگ زعفران وليهاي آبي، اتانولي و متان استخراج عصاره

اي واقع در شهرستان   از مزرعه مورد مطالعهزعفرانگلبرگ 
هاي آبي،   جهت تهيه عصاره.دشآوري و خشك   جمعگناباد

 450 خشك شده با گلبرگ گرم از 50 اتانولي و متانولي،
  در درصد80  عصاره آبي و الكل آب مقطر در موردليتر  ميلي
 استفاده از شيكر به مدت  باليهاي اتانولي و متانو  عصاره مورد

190

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
18

.6
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

2-
06

 ]
 

                               2 / 8

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.18.6
https://jmp.ir/article-1-175-en.html


  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391هار شماره مسلسل چهل و دوم، ب

 

  و همكارانگندمي

 

 عصاره استخراج شده با دستگاه . شد گيري  عصاره ساعت24

 سپس .دش درجه خشك 40روتاري اواپوراتور تغليظ و در فور 

عصاره خشك . ها جهت خشك شدن نهايي ليوفليزه شد عصاره

هاي رنگي و در يخچال  شده تا زمان مصرف در شيشه

 .نگهداري شد

  

  د مطالعههاي مور باكتري

 E. coli O157:H7، S. typhimurium هاي باكتريشامل 

phagetype II ،S. aureus ATCC 6538  ،19118 ATCC 

L. monocytogenes11778 و  ATCC B. cereus باشد مي .

درجه  37 در BHI ليوفيليزه در محيط آبگوشت هاي ابتدا كشت

تجديد حداقل دوبار متوالي ساعت 16 - 18به مدت گراد  سانتي

 با گليسيرين 1 به 5 و سپس از كشت دوم به نسبت شده

 ميكروليتري در 500هاي  استريل مخلوط و در حجم

گراد نگهداري  درجه سانتي  -20هاي اپندرف در  ميكروتيوب

  .دش

  

  هاي باكتريايي سازي كشت آماده

 به  گراد  درجه سانتي-20 نگهداري شده در  هاي ابتدا كشت

 ساعت تجديد 18 - 16منتقل شده و   BHIمحيط آبگوشت 

دار تجديد شده و جهت  سپس در محيط كشت شيب. دش

گراد   درجه سانتي4استفاده در طول آزمايش در يخچال 

روش سنجش ها از  براي تهيه دوز تلقيح باكتري. نگهداري شد

ها  باكتري. دشجذب نوري با استفاده از اسپكتوفتومتر استفاده 

 18 -  16شده به براث منتقل و به مدت دار تهيه  از كشت شيب

گذاري شده  از باكتري گرمخانه. گذاري شد ساعت گرمخانه

 ابتدا . استفاده شد1/0براي تهيه سوسپانسيون با جذب نوري 

  شده وتنظيمنانومتر  600طول موج در دستگاه اسپكتوفتومتر 

 استريل جذب نوري را صفر BHIتوسط لوله شاهد حاوي 

 را به كووت كشت باكترياييقدار مناسبي از منموده و بعد 

استريل اضافه كرده و  BHI  ط آبگوشتليتر محي  ميلي4حاوي 

از طريق افزودن باكتري اين كار  .كرديمجذب نوري را قرائت 

سپس .  برسيم1/0 تا به جذب نوري دادهحدي ادامه  را تا

شمارش تعداد باكتري به روش كشت سطحي صورت گرفت 

 1/0  كه سوسپانسيون باكتريايي با جذب نوريتا مشخص شود

در مراحل . باشد ليتر مي داراي چه مقدار باكتري در هر ميلي

 و 1/0بعدي با تهيه سوسپانسيون باكتريايي با جذب نوري 

نظر آماده پانسيون تهيه شده دوز تلقيح موردسازي سوس  رقيق

   .دش

  

اي آبي، ه هاي مورد مطالعه به عصاره حساسيت باكتريتعيين 

  اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران به روش انتشار ديسك

 مطالعه با هاي مورد ابتدا سوسپانسيون باكتريايي از باكتري

ب سطح آ  و سپس با استفاده از سوه تهيه شد1/0 جذب نوري

نظر  هاي مورد با باكتري  BHI  هاي حاوي محيط آگار پليت

هاي  د، ديسكبعد از اينكه سطح پليت خشك ش. تلقيح شد

هاي مورد  از عصارهگرم   ميلي60 حاوي متري  ميلي6 كاغذي

 ساعت 24و به مدت شده مطالعه به پليت منتقل 

قطر هاله مهار گذاري  گرمخانه بعد از د وشگذاري  گرمخانه

  .شدگيري  رشد اندازه

  

  روش آگاردايلوشن به (MIC) رشد بازدارنده غلظت حداقل تعيين

هاي   را آماده نموده و حجمBHIار ابتدا محيط كشت آگ

متيل   دي درصد10 از محيط كشت حاوي  ليتري  ميلي19

بعد از . هاي يونيورسال توزيع نموديم سولفوكسايد را در لوله

  استريل نمودن محيط كشت و سرد شدن محيط تا دماي 

فيلتر هاي فيلتر شده با  ليتر از محلول عصاره  ميلي1 درجه، 50

را اضافه نموده و با استفاده از ورتكس به مدت   ميكرومتر45/0

هاي مورد  غلظت. (دش ثانيه مخلوط كرده و در پليت پخش 10

 و 20، 10  صفر،هاي آبي، اتانولي و متانولي برابر استفاده عصاره

ليتر   ميلي20پليت كنترل حاوي ).  بود  ليتر گرم در ميلي  ميلي40

بعد . سايد بودمتيل سولفوك  دي درصد10محيط كشت حاوي 

ها زير هود ميكروبيولوژيك  از پخش كردن محيط، سطح پليت

  سپس مقدار . دش دقيقه به خوبي خشك 30 - 20به مدت 

هاي مورد نظر توسط   ميكروليتر از سوسپانسيون باكتري5

  به نحوي كه در هر (اي تلقيح شد  سمپلر به صورت نقطه
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 . ..باكتريايي عه اثر ضدمطال

 

ها در   سپس پليت). باكتري موجود باشد103 ميكروليتر برابر 5

  .گذاري شد  ساعت گرمخانه24انكوباتور به مدت 

 سبب  درصد99 كه بيشتر از ها از عصارهي يها غلظت

   .شود  ناميده ميMICممانعت از رشد شود تحت عنوان 

  

براث  به روش (MIC)تعيين حداقل غلظت بازدارنده رشد 

  ميكرودايلوشن

 300ا حجم  چاهكي ته گرد ب96هاي  در اين روش از پليت

هاي  هاي مورد استفاده عصاره غلظت. دشميكروليتر استفاده 

 و 20،  10، 5 صفر، آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران برابر

  درها  عصارهي ازابتدا مقدار مناسب. بود  ليتر گرم در ميلي  ميلي40

متيل   دي درصد10 واتانول   درصد40 محلول حاوي

 ميكرومتر 45/0 فيلتر  توسطحل شد و سپس سولفوكسايد 

 BHIهاي لازم از آن توسط آبگوشت  استريل شد و بعد غلظت

 و  درصد1غلظت نهايي اتانول در محيط كشت  (دشتهيه 

 200. )باشد  مي درصد5متيل سولفوكسايد  غلظت نهايي دي

هاي آبي، اتانولي و  هاي مختلف عصاره ميكروليتر از غلظت

 20سپس به هر چاهك . داده شدمتانولي به هر چاهك انتقال 

غلظت نهايي . دشميكروليتر از سوسپانسيون باكتري اضافه 

دقيق تعداد  (  بودCFU/ml  104 باكتري در هر چاهك برابر

 در. ) شدييدأت شمارش كلوني  كشت سطحي وباكتري از طريق

   ميكروليتر محيط كشت حاوي 200چاهك كنترل رشد 

 اتانول به همراه  درصد 1  و متيل سولفوكسايد  دي درصد5

  .دشباكتري تلقيح 

ز پليت  دقيقه با استفاده ا2محتويات هر چاهك به مدت 

   ساعت در دماي24ها به مدت  پليت. دش مخلوط شيكر

گذاري شده و بعد از اتمام  گرمخانهگراد  درجه سانتي 35

ها به  گذاري كدورت يا عدم كدورت در چاهك گرمخانه

  .صورت چشمي مشاهده شد

  

 نتايج

هاي آبي،  هاي مورد مطالعه به عصاره تعيين حساسيت باكتري

   اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران به روش انتشار ديسك

هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران  نتايج اثر عصاره

هاي استافيلوكوكوس اورئوس، سالمونلاتيفي  عليه باكتري

مونوسايتوژنز و ، ليستريا O157:H7كولاي   موريوم، اي

 1  شمارهانتشار ديسك در جدولباسيلوس سرئوس در روش 

  .آمده است

در مورد باكتري سالمونلاتيفي موريوم هر سه عصاره مورد 

 و قطر هاله رشد مطالعه سبب مهار رشد باكتري گرديده

، 21هاي آبي، اتانولي و متانولي به ترتيب  درخصوص عصاره

در مورد باكتري باسيلوس . دشمتر محاسبه   ميلي20و  20

سرئوس تنها عصاره متانولي باعث ايجاد هاله مهار رشد با قطر 

هاي آبي و اتانولي مهار رشد  د و در مورد عصارهشمتر  ميلي 16

هاي استافيلوكوكوس اورئوس و  در مورد باكتري. مشاهده نشد

هاي مورد مطالعه نتوانست رشد  اي كولاي هيچ يك از عصاره

ا مهار كند و در رابطه با باكتري ليستريا مونوسيتوژن باكتري ر

هم تنها عصاره متانولي باعث مهار رشد باكتري با قطر هاله 

  .دشمتر   ميلي13مهار رشدي برابر 

  

  

  زعفران هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ  هاي مورد مطالعه تحت اثر عصاره  قطر هاله مهار رشد باكتري-1جدول شماره 

 )متر ميلي(قطر هاله مهار رشد 
 ها عصاره

 باسيلوس سرئوس ليستريا مونوسيتوژنز استافيلوكوكوس اورئوس O157:H7كولاي  اي سالمونلاتيفي موريوم

 - - - - 20 آبي

 - - - - 21 اتانولي

 16 13 - - 20 متانولي
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 به روش (MIC)تعيين حداقل غلظت بازدارنده رشد 

  آگاردايلوشن

هاي آبي، اتانولي و متانولي    عصارهMICنتايج تعيين 

هاي استافيلوكوكوس اورئوس،  گلبرگ زعفران عليه باكتري

، ليستريا O157:H7كولاي  سالمونلاتيفي موريوم، اي

دايلوشن در مونوسايتوژنز و باسيلوس سرئوس در روش آگار 

ه ميزان به دست آمدبر اساس نتايج .  آمده است2  شمارهجدول

MICهاي فوق   در اين روش براي تمامي باكتري عصاره آبي

تر  هاي پايين غلظت.  به دست آمد ليتر گرم در ميلي  ميلي40برابر 

گرم در   ميلي10 و 20 يعني  ليتر گرم در ميلي  ميلي40از 

 MICميزان . هاي فوق نداشتند  اثري بر رشد باكتري ليتر ميلي

  ليتر در ميليگرم   ميلي40 هاي اتانولي و متانولي نيز  عصاره

 سبب  ليتر گرم در ميلي  ميلي10 و 20هاي محاسبه شد و غلظت

  .ها نشدند مهار رشد باكتري
  

براث  به روش (MIC)تعيين حداقل غلظت بازدارنده رشد 

  ميكرودايلوشن

هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ   عصارهMICنتايج 

هاي استافيلوكوكوس اورئوس،  زعفران عليه باكتري

، ليستريا O157:H7كولاي  ونلاتيفي موريوم، ايسالم

 باسيلوس سرئوس در روش ميكرودايلوشن در   مونوسايتوژنز و

   . آمده است3  شمارهجدول

  

  

  هاي مورد مطالعه به روش آگاردايلوشن هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران عليه باكتري  حداقل غلظت بازدارنده عصاره-2جدول شماره 

)ليتر گرم در ميلي ميلي(حداقل غلظت بازدارنده رشد   
 هاي مورد مطالعه ريباكت

 عصاره متانولي عصاره اتانولي عصاره آبي

 40 40 40 سالمونلاتيفي موريوم

 O157:H7 40 40 40اي كولاي 

 40 40 40 استافيلوكوكوس اورئوس

 40 40 40 ليستريا مونوسيتوژنز

 40 40 40 باسيلوس سرئوس

  

  هاي مورد مطالعه به روش ميكرودايلوشن هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ زعفران عليه باكتري  حداقل غلظت بازدارنده رشد عصاره-3  شمارهجدول

 )ليتر گرم در ميلي ميلي(حداقل غلظت بازدارنده رشد 
 هاي مورد مطالعه باكتري

 عصاره متانولي عصاره اتانولي عصاره آبي

 40 40< 40 وريومسالمونلاتيفي م

 O157:H7 40 >40 40كولاي  اي

 40 40 40 استافيلوكوكوس اورئوس

 40 40 40 ليستريا مونوسيتوژنز

 40 40 40 باسيلوس سرئوس
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گرم در   ميلي20در مورد عصاره آبي و متانولي تا غلظت 

ها  هاي مربوط به تمام باكتري ليتر عصاره، در تمام چاهك ميلي

كه  رشد باكتري قابل تشخيص بود در حاليكدورت حاصل از 

ليتر عصاره در مورد  گرم در ميلي  ميلي40هاي حاوي  چاهك در

 هر دو MICد و شها هيچ كدورتي مشاهده ن تمام باكتري

گرم در   ميلي40هاي مورد مطالعه  عصاره در برابر تمام باكتري

 MICدست آمده ميزان ه بر اساس نتايج ب. دشليتر محاسبه  ميلي

هاي باسيلوس  عصاره اتانولي در اين روش براي باكتري

  سرئوس، استافيلوكوكوس اورئوس و ليستريا موسيتوژن 

هاي سالمونلاتيفي  باكتري. ليتر محاسبه شد گرم در ميلي  ميلي40

در اين غلظت مهار نشدند و  O157:H7كولاي  موريوم و اي

MIC دشبه محاس ليتر گرم در ميلي  ميلي40 آنها بيشتر از.  

  

  بحث

 و متوليان بهداشتي در كنندگان مصرفبا توجه به نگراني 

در  هاي شيميايي و مضرات آنها، مورد استفاده از نگهدارنده

كنندگان مواد غذايي گرايش به استفاده از هاي اخير توليد سال

 لذا مطالعات .اند كردههاي طبيعي در مواد غذايي پيدا  نگهدارنده

هاي گياهي مختلف  ها و عصاره ا اثر اسانسمختلفي در ارتباط ب

غذايي در محيط كشت و با منشأ  هاي بيماريزاي باكتريبر روي 

 درخصوص اثرات .]5،6،7،8،9 [ است غذا انجام شده

 انجام شده است، يمطالعات  زعفران و تركيبات آنميكروبي ضد

ميكروبي  اثرات ضد) 2002(از جمله وحيدي و همكاران 

ها، مادگي و  ي مختلف زعفران از جمله برگها عصاره قسمت

هاي اي كولاي، استافيلوكوكوس   عليه باكتريكرولا را

 بررسي و اثرات ها اپيدرميس، ميكروكوكوس و قارچ

هاي مورد  عصاره MIC. ميكروبي آنها را گزارش نمودند ضد

نتايج كسب شده نشان از فعاليت بالاي . گيري شد نظر اندازه

هاي مختلف گياه  ي استخراج شده از قسمتعصاره اتيل استات

احمد و . ]10[هاي فوق بود  ها عليه ارگانيسم به جز برگ

ميكروبي زعفران  اي اثرات ضد هم در مطالعه ) 2007 (همكاران

 از جمله باسيلوس سوبتليس،   غذاييبيماريزايهاي  بر باكتري

 به روش انتشار رااستافيلوكوكوس اورئوس و اي كولاي 

كولاي  ترين باكتري و اي باسيلوس حساس. شان دادند نديسك

اي توسط رزاقي و  در مطالعه. ]11[ ها بودند ترين باكتري مقاوم

ميكروبي كلاله زعفران بروي سه سويه  همكاران اثرات ضد

كولاي، استافيلوكوكوس اورئوس و سودوموناس  ميكروبي اي

ه نشان مدبه دست آآئروژينوزا مورد بررسي قرار گرفت و نتايج 

داد سافرانال موجود در زعفران باعث بازدارندگي رشد 

كولاي و استافيلوكوكوس اورئوس شده است  هاي اي  سويه

نخعي و هليكوباكتري زعفران هم توسط  همچنين اثر ضد .]12[

 عصاره MICدر اين مطالعه . ده استش گزارش همكاران

نتايج نشان . دگيري ش ليتر اندازه گرم در ميلي  ميلي677متانولي 

 .]13[ هليكو باكتريايي متوسطي دارد داد كه زعفران اثرات ضد

ميكروبي گلبرگ زعفران  اي روي اثرات ضد تاكنون مطالعه

تواند از اين نظر حائز اهميت  صورت نگرفته و اين مطالعه مي

در محاسبه شده  MICيكي از دلايل تفاوت در ميزان  .باشد

تركيبات . باشد ها مي  عصارهمطالعات مختلف اختلاف تركيب

تواند بر اساس  هاي حاصل از يك گونه گياهي مي عصاره

 مرحله رشد و روش ، فصل برداشت، سن گياه،جغرافياي منطقه

تركيبات علاوه ه ب. ]14[ خشك كردن و استخراج متفاوت باشد

هاي مختلف يك گياه خاص  دست آمده از بخشه هاي ب عصاره

همچنين حساسيت . تفاوتي داردنيز فعاليت ضدميكروبي م

هاي مختلف متفاوت  هاي مختلف نسبت به عصاره باكتري

هاي  نشان دادند كه عصاره) 2008( اسلام و همكاران .باشد مي

هاي گرم  هاي گرم مثبت بيشتر از باكتري گياهان عليه باكتري

نتايج مطالعه حاضر هم نشان داد كه اثر . ]15[ ثر استؤمنفي م

گرم مثبت مورد مطالعه بيشتر از هاي  ي بر باكتريعصاره اتانول

هاي  تفاوت). 3  شمارهجدول(باشد  هاي گرم منفي مي باكتري

باكتريايي  هاي ارزيابي بررسي خواص ضد  در روشموجود

 محاسبه  MICمتفاوت در ميزان تواند سبب نتايج ها مي عصاره

كه در مطالعه  ، به طوري]16[شده در تحقيقات مختلف شود 

 قابل MICحاضر نتايج روش انتشار ديسك با نتايج تعيين 

روش انتشار ديسك يك روش غربالگري . باشد مقايسه نمي

ها نسبت به مواد بازدارنده  تعيين حساسيت ميكروارگانيسم
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باشد و اين روش تحت اثر ميزان و سرعت انتشار مواد  مي

گيري  زهبازدارنده در محيط كشت قرار دارد و بنابراين براي اندا

مطالعه . ]17[باشد  ميكروبي مناسب نمي دقيق فعاليت ضد

 به روش آگار MICدهد كه نتايج تعيين  حاضر نشان مي

جز در مورد عصاره اتانولي با نتايج ميكرودايلوشن ه دايلوشن ب

روش آگار دايلوشن روش مناسبي در . همخواني دارد

ه دي را بباشد كه نتايج قابل اعتما ميكروبي مي هاي ضد تست

همراه دارد اما به علت سختي روش، روش معمولي در 

باشد و بيشتر روش براث دايلوشن مورد  ها نمي آزمايشگاه

دهنده  نتايج اين مطالعه به طور كلي نشان. گيرد استفاده قرار مي

هاي آبي، اتانولي و متانولي گلبرگ  ميكروبي عصاره اثر ضد

به همين دليل باشد،  هاي موردمطالعه مي زعفران بر باكتري

 از .امكان استفاده از اين عصاره در صنايع غذايي وجود دارد

 زعفران امكان  به دليل طعم و عطر مناسب گلبرگطرفي

كه  همچنين از آنجايي. هاي بالاتر وجود دارد استفاده از غلظت

باشد  گلبرگ به عنوان يك محصول جانبي در توليد زعفران مي

شود  وان ضايعات دور ريخته ميعنه كه در حال حاضر ب

بنابراين با عملي نمودن استفاده از اين ماده در صنعت غذايي 

كنندگان براي  بر برآورده كردن خواست مصرف علاوهتوان  مي

هاي طبيعي و افزايش عمر نگهداري مواد غذايي و  نگهدارنده

بالا بردن سطح ايمني مواد غذايي از هدر رفتن يك محصول 

  .ري نمودجانبي جلوگي
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