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ABSTRACT

Background and Aim: Due to the dangers of chemical preservatives in food, 
alternative methods such as using the natural extracts of natural plants is 
increasing. The aim of this study was to evaluate the antibacterial effects of 
Kenar fruit extract on the bacteria of Salmonella, Shigella, Escherichia coli and 
Bacillus cereus.
Materials and methods: We prepared the Kenar fruit extract through soaking 
or immersing it in methanol. After concentrating via a rotary device, we 
prepared 9 concentrations of the extract serially, and then performed anti 
biogram by well method and determined the MIC and MBC. We further utilized 
the volumetric-volumetric solution of methanol and dimethyl sulfoxide 
in equal proportions as negative control and control disks and standard 
commercial antibiotics as positive control.
Results: Based on the results, the inhibition zone diameters of Shigella, 
Salmonella, Bacillus cereus and Escherichia coli at80 mg/mL concentration of 
the methanolic extract of the plant were 24, 17, 59 and 19 mm, respectively. 
Further more, the methanolic extract of  Kenar fruit had excellent antibacterial 
effects on gram-positive bacterium Bacillus cereus compared to other target 
bacteria (which are gram-negative); it also had significant growth inhibition 
and bactericidal effects at very low concentrations.
Conclusion: The results showed that methanolic extract had very favorable 
antibacterial effects against four target bacteria. Therefore, it can be said that 
the compounds of methanolic extract of this plant can be used as important 
components of various products in the food, pharmaceutical, cosmetic and 
health industries.

Keywords: Methanolic extract, Kenar, Nutrients, Food preservatives, 
Antibacterial effects.
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بررسى اثرات ضدباكتريايى عصاره متانولى ميوه كنار بر روى پاتوژن هاى غذازاد
 

    

چكيد         ه

زمينه و هدف: امروزه به دليل خطرات ناشى از نگهدارنده هاي شيميايى در مواد غذايى، روش هاى جايگزين 
و بى خطر مانند استفاده از عصاره طبيعى گياهان طبيعي افزايش يافته است. مطالعه حاضر با هدف بررسى 
اثرات ضدباكتريايى عصاره ميوه كنار بر روى 4 باكترى غذازاد سالمونلا، شيگلا، اشرشيا كلى و باسيلوس 

سرئوس انجام گرفت.
مواد و روش ها: عصاره ميوه كنار به شيوه خيساندن يا غوطه ورى در متانول تهيه شد، پس از تغليظ توسط 
دستگاه روتارى، 9 غلظت از عصاره به شيوه سريالى تهيه شد، سپس اقدام به آنتى بيوگرام به روش چاهك 
و تعيين حداقل غلظت ممانعت از رشد (MIC) و حداقل غلظت كشندگى (MBC) شد. همچنين از محلول 
حجمى - حجمى متانول و دى متيل سولفوكسايد با نسبت برابر به عنوان كنترل منفى و از ديسك هاى 

شاهد و استاندارد آنتى بيوتيك هاى تجارى به عنوان كنترل مثبت استفاده شد.
يافته ها: بر اساس نتايج، قطر هاله رشد براى شيگلا، سالمونلا، باسيلوس سرئوس و اشرشيا كلى در غلظت 
80 ميلى گرم بر ميلى ليتر از عصاره متانولى گياه كنار به ترتيب 24، 17، 59 و 19 ميلى متر به دست آمد. 
باكترى  بر  مطلوبى  بسيار  ضدباكتريايى  اثرات  داراى  كنار  ميوه  متانولى  عصاره  شد  مشخص  همچنين 
گرم مثبت باسيلوس سرئوس نسبت به ساير باكترى هاى هدف (كه گرم منفى هستند) بوده و داراى اثرات 

مهار از رشد و باكترى كشى قابل توجهى در غلظت هاى بسيار كم بود.
نتيجه گيرى: عصاره متانولى كنار داراى تأثيرات ضدباكتريايى بسيار مطلوبى بر عليه 4 باكترى شيگلا، 
سالمونلا، باسيلوس سرئوس و اشرشيا كلى بود، از اين رو مى توان گفت كه احتمالاً تركيبات تشكيل دهنده 
عصاره متانولى اين گياه مى تواند به عنوان اجزاء مهم سازنده محصولات مختلف در صنايع غذايى، دارويى، 

آرايشى و بهداشتى مورد استفاده قرار گيرند. 

كليدواژه ها: اثرات ضدباكتريايى، عصاره متانولى، عوامل غذازاد، كنار، نگهدارنده هاى مواد غذايى

 استناد         : طولابى ع، تربتى زارع ن، كاظم زاده ى، سرحدى ح، رئيسوند الف، بنيادى ض. بررسى اثرات 
ضدباكتريايى عصاره متانولى ميوه كنار بر روى پاتوژن هاى غذازاد. فصلنامه پژوهش د        ر بهد        اشت محيط. 
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مقدمه
افزودنى هاى غذايى به هر ماده يا مخلوطى از مواد گفته مى شود كه به 
هنگام توليد، فرآورده، نگهدارى يا بسته بندى مواد غذايى به آنها افزوده 
مى شود. امروزه مشكلات عمده در استفاده از اين مواد مربوط به آن 
دسته از افزودنى هاى مواد غذايى است كه اختصاصاً براى جلوگيرى 
از فساد يا تجزيه يك ماده غذايى به اين محصولات افزوده مى شوند و 
داراى منشأ شيميايى هستند و در اصطلاح به نگهدارنده هاى شيميايى 
معروف اند. يكى از اهداف اصلى استفاده از نگهدارنده هاى شيميايى، 
جلوگيرى از رشد و فعاليت ميكروارگانيسم هاست. اين مواد با دخالت 
در فعاليت هاى غشاى سلولى، فعاليت آنزيمى يا ساختار ژنتيكى 
ميكروارگانيسم ها، بر آنها اثر بازدارندگى دارند. در واقع در عصر حاضر 
به همراه صنعتى شدن توليد مواد غذايى، اصطلاحاتى مانند نگهدارنده 
و مواد افزودنى نيز به فرهنگ لغات تغذيه اى ما اضافه شده اند، اما نكته 
قابل توجه، مشكلات و عوارض ناشى از حضور اين دسته از مواد در 
محصولات غذايى در راستاى مصرف طولانى مدت براى مصرف كنندگان 
نموده  فراهم  انسانى  جوامع  براى  را  نگرانى  موجبات  كه  است  آنها 
است. در گذشته بيشتر غذاها به طور مستقيم از منابع طبيعى توليد و 
مصرف مى شد و اغلب بدون هزينه هاي جانبى به دست مصرف كننده 
مى رسيد، اما امروزه براي تهيه محصولات غذايى در كارخانه هاي صنايع 
غذايى، از افزودنى هاي شيميايى و مواد نگهدارنده ضدباكتريايى استفاده 
مى شود (1). استفاده از افزودنى هاي مصنوعى با خاصيت آنتى باكتريايى 
نيز عوارضى را به دنبال دارد. اگرچه در سال هاي اخير به دليل بالا رفتن 
مواد  افزودنى هاي  كاهش  خواهان  مصرف كنندگان  آگاهى،  سطح 
غذايى هستند، اما متخصصان با توجه به امكان زنده ماندن و تكثير 
ميكروب هاي بيماري زا در مواد غذايى معتقدند تركيبات نگهدارنده 
ضدميكروبى، همراه با عمليات اجرايى مناسب، نقش مفيدي در تأمين 
ايمنى مواد غذايى دارند (2). زيان هايى نظير سميت و اثرات نامطلوب 
مواد نگهدارنده شيميايى، محققين را به دنبال كاهش استفاده از مواد 
شيميايى مصنوعى و استفاده از مواد طبيعى براي نگهداري طولانى مدت 
مواد غذايى ترغيب نموده تا بتوان از آنها به عنوان افزودنى هاي مجاز در 
صنعت غذايى استفاده كرد. از خواص تركيبات نگهدارنده ضدميكروبى 

علاوه بر تأمين ايمنى، مى توان بر طولانى تر شدن عمر نگهداري مواد 
غذايى و كاهش ضايعات اشاره كرد (1). در سال هاى اخير تمايل رو 
به رشدى براى كشف و معرفى مواد ضدميكروبى با منشأ گياهى 
به وجود آمده است؛ چراكه گياهان تركيبات با ساختمان هاى مولكولى 
پيچيده اى مى سازند كه برخى از آن ها با خواص ضدميكروبى گياهى 
تانن ها،  ايزوفلاونوئيدها،  فلاونوئيدها،  آلكالوئيدها،  هستند،  مرتبط 
گليكوزيدها، ترپن ها و تركيبات فنلى، از جمله اين متابوليت هاى 
ثانويه هستند كه قادرند خواص ضدميكروبى به وجود آورند (3). از 
نقطه نظر شيميايى، عصاره هاى گياهى اغلب داراى پلى پرانوئيدها، 
آروماتيك و سس كوئى ترپن ها هستند كه اين تركيبات  تركيبات 
به دليل دارا بودن گروه هاى فنلى در ساختمانشان مى توانند بر روى طيفى 
از باكترى ها اثرات ضدميكروبى به وجود آورند (4). كُنار با نام علمى 
زيزيفوس (Ziziphus) سرده اى از درختان و درختچه هاى تيغ دار از شاخه 
گياهان گلدار، رده دولپه اى هاى نو، راسته گل سرخ سانان، خانواده رزيدها و 

تيره عنابيان است. 
و  گرمسيرى  مناطق  در  كه  دارد  وجود  كنار  گونه   40 حدود 
ناميده  كُنار  نيز  درخت  اين  ميوه  دارند.  پراكندگى  زيرگرمسيرى 
مى شود و خوردنى است (5). اين گونه به طور عمده سطح وسيعى از 
اكوسيستم هاى جنگلى كشور را در مناطق جنوبى به خود اختصاص داده 
و از اهميت بسزايى در پروژه هاى جنگل كارى برخوردار است. گونه هاى 
جنس زيزيفوس واجد خصوصيت فيزيولوژيكى و مورفولوژيكى متعددى 
هستند كه موجب افزايش توانايى آن ها براى سازگارى با محيط هاى 
بيابانى مى گردد (6). از آنجايى كه تاكنون مطالعات مشابه اى جهت 
تعيين خواص ضدميكروبى عصاره ميوه كنار بر روى مهار رشد باكترى ها 
متابوليت هاى  از  هدف استفاده  با  حاضر  است، مطالعه  نشده  انجام 
طبيعى به جاى متابوليت هاى سنتتيك و بررسى اثرات آنتى باكتريال 
عصاره متانولى حاصل از ميوه كنار كه بومى كشور ايران نيز مى باشد، 
بر 4 مورد از باكترى هاى بيمارى زاى انسانى شامل: سالمونلا، شيگلا، 

اشرشيا كلى و باسيلوس سرئوس صورت گرفت. 
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روش كار
جمع آورى نمونه هاى گياهى

درختان  از  كنار  ميوه  نظر،  مورد  نمونه هاى  جمع آورى  به منظور 
انجام  و  فرآورى  جهت  و  برداشته  تصادفى  به صورت  مربوطه 

آزمايشات مورد نظر به آزمايشگاه منتقل شد.
عصاره گيرى و تعيين غلظت هاى سريالى

قرار  سايه  در  روز   52 به مدت  تازه  نمونه هاى  از  گرم  ميزان 840 
روش  با  عصاره گيرى  پژوهش  اين  در  شوند.  خشك  تا  شد  داده 
كاغذ  از  حاصله  عصاره   سپس   .(7) گرفت  صورت  ماسراسيون١ 
صافى عبور داده شد و مايع به دست آمده به وسيله دستگاه روتارى 
اواپراتور٢ مدل  RV10 V-C تغليظ گرديد. در گام بعد عصاره هاى 
غليظ شده، خشك شدند. پس از خشك شدن عصاره هاى تغليظ 
حلال  در  ميلى ليتر  بر  ميلى گرم   80 غلظت  تهيه  به  اقدام  شده، 
متانول و دى متيل سولفوكسايد٣ (با نسبت 1:1) نموديم و با روش 
دو برابر كردن رقت در هر مرحله غلظت هاى 40، 20، 10، 5، 5/ 
2، 1/25، 0/6 و 0/3 ميلى گرم بر ميلى ليتر از عصاره مورد نظر 
گرديد. در نهايت هر يك از غلظت هاى تهيه شده به وسيله فيلتر 

0/2 ميكرون در يك فالكون استريل جمع آورى شد (8).
سويه هاى باكتريايى مورد استفاده در تحقيق

تمام باكترى هاى مورد استفاده جهت انجام تحقيق كه شامل شيگلا، 
باسيلوس سرئوس، سالمونلا انتريكا و اشريشياكلى بودند، از بانك 
ميكروبى كشور ايران تهيه و طبق روش كار آزمايشگاهى معرفى 

شده از سوى وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشكى، احياء شدند.
آزمون تعيين حساسيت ميكروبى عصاره متانولى كنار به روش 

حفره اى۴
با  كنار  متانولى  عصاره  ضدباكتريايى  فعاليت  ارزيابى 
از  پـس  روش  اين  در   .(9) شد  انجام  حفره اى  روش  از  استفاده 
هدف،  باكتري هاى  ساعته   24 كشت  از  سوسپانـسيون  تهيـه 

1.  Maceration method
2.  Rotary evaporator
3.  Dimethyl sulfoxide
4.  Well diffiusion method

سواپ  به وسيله  فارلند،  مك  نيم  اسـتاندارد  مشابه  كدورت  با 
سپس  برداشته،  نظر  مورد  ميكروبى  سوسپانسيون  از  استريل 
تلقيح  آگار  هينتون  مولر  كشت  محيط  واجد  پليت  سطح  در 
انجام شد؛ به اين صورت كه 3 بار در حالت زاويه 60 درجه كشت 
چمنى۵ يكنواخت داده شد. سپس با استفاده از چوب پنبه سوراخ 
كن استريل در فواصل مناسب، حفره هايى به قطر 6 ميلى متر در 
محيط كشت تلقيح شد. مقدار 70-100 ميكروليتر عصاره متانولى 
با رقت هاى مختلف كه از قبل آماده گرديده بود، به وسيله سمپلر 
در حفره ها ريخته شد. به منظور ايجاد كنترل منفى در آزمون مورد 
نظر، از دى متيل سولفاكسايد و متانول با نسبت برابر استفاده شد. 
اين عمل براى تمام آزمون ها با 3 تكرار انجام شد، سپس پليت ها 
به مدت 24 ساعت در دماى 37 درجه سانتى گراد گرمخانه گذارى 
شدند. پس از گذشت اين زمان و رشد باكترى  هاى مورد نظر در 
اين تحقيق، با استفاده از خط كش به طور دقيق قطر هاله عدم رشد 
برحسب ميلى متر اندازه گرفته شد و ميزان حساسيت باكترى ها 
نسبت به عصاره متانولى كنار ثبت گرديد. آزمون ها با 9 غلظت 
از يك نوع عصاره (متانولى)، 4 سويه ميكروبى و در 3 تكرار انجام 

شد (8). 
روش  به  (MIC)ا۶  رشد  از  ممانعت  غلظت  حداقل  تعيين 

چاهك٧
براى تعيين حداقل غلظت ممانعت از رشد و پاسخ غلظت ها، از 
غلظت 80 ميلى گرم بر ميلى ليتر رقت هاى متوالى به روش نصف 
كردن غلظت در هر مرحله در حلال هاى مربوطه با حجم برابر تهيه 
و با روش چاهك كه قبلاً توضيح داده شد، آنتى بيوگرام گرديد و 
ميزان حساسيت هريك از باكترى هاى مورد آزمايش به غلظت هاى 
بررسى  رشد  از  ممانعت  هاله  قطر  اندازه گيرى  با  عصاره  مختلف 
انجام  از  پس  بايستى   MIC ميزان  تعيين  براى  واقع  در  گرديد. 
آنتى بيوگرام به روش حفره اى (يا همان چاهك)، آخرين (كمترين) 
غلظتى از عصاره را كه موجب به وجود آمدن هاله عدم رشد گرديده، 

5.  Spread
6.  Minimum Inhibitory Concentration
7.  Well Diffusion assay
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خصوص  در  عصاره  آن  رشد  از  ممانعت  غلظت  حداقل  به عنوان 
باكترى مورد نظر، در نظر گرفت (10).

تعيين حداقل غلظت كشندگى (MBC)ا١ به روش حفره اى
 100  ،(MBC) عصاره ها  كشندگى  غلظت  حداقل  تعيين  براى 
ميكروليتر از سه خانه ماقبل MIC جداگانه و با استفاده از لوپ 
استريل بر روى محيط گشت مولر هينتون آگار در دماى 37 درجه 
سانتى گراد و مدت زمان كشت داده شد. پس از 24 ساعت كمترين 
غلظتى از عصاره آنتى بيوتيك كه باكترى در آن رشد نكرده بود، 

به عنوان غلظت كشندگى MBC گزارش گرديد (10).
آنتى بيوگرام به روش ديسك گذارى٢

از  كشت 24 ساعته  از  سوسپانسيون،  تهيه  از  پس  روش  اين  در 
كدورت  با  آن ها  معادل سازى  و  نظر  مورد  باكترى هاى  از  هريك 
هر  از  استريل  سواپ  به وسيله  فارلنـد،  نيم مك  اسـتاندارد 
سوسپانسيون ميكروبى مورد نظر برداشته، سپس در سطح پليت 
به  گرفت؛  انجام  تلقيح  آگار  هينتون  مولر  كشت  محيط  واجد 
اين صورت كه 3 بار با زاويه 60 درجه كشت چمنى يكنواخت داده 
شد. سپس توسط پنس استريل، عمل ديسك گذارى در مورد هر 
كليندامايسين  و  جنتامايسين  تتراسايكلين،  ديسك هاى  از  يك 
مناسب  فواصل  در  و  آگار  هينتون  مولر  كشت  محيط  سطح  در 
انجام گرفت و در ادامه هر پليت در دماى 37 درجه سانتى گراد 
در گرمخانه قرار داده شد و پس از گذشت 24 ساعت، قطر هاله 
از  هدف  واقع  در  گرديد.  اندازه گيرى  خط كش  توسط  رشد  عدم 
اين اقدامات، در نظر گرفتن فعاليت ضدباكتريايى هريك از اين 
كنترل  به عنوان  نظر  مورد  باكترى هاى  برابر  در  آنتى بيوتيك ها 

مثبت بود (10). 

يافته ها
روش چاهك

به  نسبت  باكترى ها  رشد  عدم  هاله  قطر  ميانگين   ،1 جدول 
عصاره  ضدباكتريايى  اثرات  مقايسه  نمودار 1،  و  آنتى بيوتيك ها 
1.  Minimum bactericidal concentration
2.  Disk Agar Diffusion

گياهى بر باكترى هاى مورد نظر را نشان مى دهد. بر اساس نتايج، 
از ميان باكترى هاى مورد مطالعه، باكترى باسيلوس سرئوس قطر 
هاله بيشترى نسبت به ساير باكترى ها داشت كه اين نشان دهنده 
ضعيف بودن اين باكترى و اثر مهارى بالاتر عصاره متانولى گياه و 

آنتى بيوتيك هاى مورد مطالعه بر اين باكترى است.

جدول 1. ميانگين قطر هاله عدم رشد باكترى هاى نسبت به 
آنتى بيوتيك ها 

آنتى بيوتيك
سويه باكترى          

قطر هاله عدم رشد (ميلى متر)
كليندامايسينجنتامايسينتتراسيكلين

222821اشريشيا كلى
424850باسيلوس سرئوس
272526سالمونلا انتريكا

363239شيگلا

نمودار 1. مقايسه اثرات ضدباكتريايى عصاره گياهى بر باكترى هاى 
مورد نظر

(MIC) نتايج تعيين حداقل غلظت مهار كنندگى
جدول 2، ميانگين حداقل غلظت بازدارندگى از رشد عصاره گياهى 
را نشان مى دهد. بر اساس نتايج، حداقل غلظت بازدارندگى عصاره 

گياهى براى همه باكترى ها 0/3 ميلى گرم بر ميلى ليتر بود. 
جدول 2. ميانگين حداقل غلظت بازدارندگى از رشد عصاره گياهى

غلظت (ميلى گرم بر ميلى ليتر)  باكترى
0/3 باسيلوس سرئوس
0/3 شيگلا
0/3 اشرشيا كلى
0/3 سالمونلا انتريكا
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نتايج تعيين حداقل غلظت كشندگى
بر اساس نتايج جدول 3، مى توان گفت عصاره متانولى گياه كنار 
بيشترين اثر ضدباكتريايى خود را بر باكترى باسيلوس سرئوس و 

اشرشيا كلى داشت.

جدول 3. حداقل غلظت باكترى كشى عصاره گياهى 
غلظت (ميلى گرم بر ميلى ليتر)  باكترى

0/3 باسيلوس سرئوس
0/6 شيگلا
0/3 اشرشيا كلى
0/6 سالمونلا انتريكا

بحث
قلبى  خطرات  احتمال  افزايش  همچون  مضراتى  به دليل  امروزه 
خوراكى  افزودنى هاي  كه  معده  مشكلات  بروز  و  سرطان زايى  و 
مصنوعى براي بدن دارند، توجه به تركيبات ضدميكروبى با منشأ 
گياهى و حيوانى كه باعث كنترل ميكروبى، شيميايى و افزايش 
ماندگاري مواد غذايى شود، رو به افزايش است. اسانس ها، عصاره ها، 
گياهان دارويى و خوراكى به دليل داشتن تركيبات ضدميكروبى، 
رشد  تأخير  و  بيمارى زا  پاتوژن هاي  رشد  از  جلوگيري  به منظور 
عوامل فساد در مواد غذايى و نيز به عنوان افزودنى هاي خوراكى 
امروزه مورد توجه صنعت غذا و بسته بندي قرار گرفته اند. كاهش 
توسعه  غذاها،  ميكروبى  آلودگى  كنترل  آنتى بيوتيك ها،  به  نياز 
تكنولوژى هاي بهبود عمر ماندگاري، حذف پاتوژن هاي نامطلوب و 
تأخير فساد ميكروبى، كاهش مقاومت ميكروارگانيسم هاي پاتوژن 
ضدميكروب هاي  اين  فوايد  از  برخى  سلولى،  مقاومت  افزايش  يا 
مواد  نگهدارنده هاي  زيان آور  اثرات  روز  هر  هستند (11).  طبيعى 
غذايى (با منشأ شيميايي) از جمله عوارض سرطان زايي و خواص 
تراتوژنيك و نيز باقي مانده هاي سمي بر سلامت انسان به اثبات 
مي رسد و تقاضا براي مصرف مواد غذايي كه عمر ماندگاري آن ها 
به صورت طبيعي افزايش يافته، بيشتر مي شود، لذا محققين مواد 
غذايي درصدد جايگزيني آنها با نمونه هاي طبيعي شده اند. با توجه 
به مطالب ياد شده و اهميت بسيار والاى برخى گياهان تيره عنابيان 

در مباحث كاربردى علوم غذايى و دارويى و همچنين با عنايت به 
حاضر با هدف  تيره، مطالعه  برخى گياهان اين  ارزانى و فراوانى 
بررسى اثرات ضدباكتريايى يكى از گياهان اين تيره كه تاكنون در 

اين حوزه مورد توجه قرار نگرفته بود، انجام شد. 
بر اساس نتايج تحقيق حاضر مى توان گفت كه عصاره متانولى 
باكترى  بر  مطلوبى  بسيار  ضدباكتريايى  اثرات  داراى  كنار  ميوه 
عفونت هاى  ايجاد  عامل  (باكترى  سرئوس  باسيلوس  مثبت  گرم 
گوارشى ناشى از مصرف برنج پخته شده و محصولات غذايى حاوى 
نشاسته) نسبت به ساير باكترى هاى هدف (كه گرم منفى هستند) 
توجهى در  اثرات مهار از رشد و باكترى كشى قابل  بوده و داراى 
غلظت هاى بسيار كم است. از مقايسه نتايج تحقيق حاضر با ساير 
تحقيقات انجام شده در اين زمينه مى توان گفت كه باكترى هاى 
گرم  باكترى هاى  به  نسبت  بيشترى  حساسيت  داراى  مثبت  گرم 
گياهى  عصاره هاى  خصوصاً  ضدباكتريايى  عوامل  برابر  در  منفى 
هستند؛ به طورى كه رضايى به بررسى اثرات ضدباكترى بر عليه 4 
باكترى استافيلوكوكوساورئوس، باسيلوس سرئوس، اشريشياكلى و 
سالمونلا به روش ايجاد حفره در محيط كشت پرداخت كه نتايج 
حاصله نشان داد باكترى هاى گرم مثبت، حساسيت بيشترى نسبت 

به باكترى هاى گرم منفى دارند (13). 
از  مورد   3 مطالعه  و  روش  به همين  كه  حاضر  مطالعه  در 
باكترى هاى مذكور پرداخته شد، عصاره متانولى كنار كه با روش 
گروه  دو  هر  عليه  بر  گسترده اى  اثرات  شد،  تهيه  ماسراسيون 
باكترى هاى گرم مثبت و منفى نشان داد؛ به طورى كه اين تأثيرات 
بر عليه باكترى هاى گرم مثبت (باسيلوس سرئوس) نيز بيشتر از 
باكترى هاى گرم منفى بود. از نتايج تحقيق حاضر مى توان نتيجه 
گرفت كه تفاوت در ساختار ديواره سلولى باكترى هاى گرم مثبت 
و گرم منفى نيز در مقاومت آن ها در برابر تأثيرات ضدميكروبى 
عصاره گياهان دارويى نقش دارد. به طور كلى تفاوت اصلى بين 
اجزاء  و  ساختار  گرم منفى،  باكترى هاى  و  گرم مثبت  باكترى هاى 
ديواره سلولى آن ها مى باشد؛ به طورى كه ديواره سلولى باكترى هاى 
گرم منفى شامل قسمتى به نام غشاء خارجى است كه اين غشاء 
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اين  در  قابل  توجه  نكته  است.  پورين  نام  به  پروتئين هايى  شامل 
است كه پورين ها داراى انواع متفاوتى بوده و هر يك داراى وظايف 
خاص خود هستند. البته برخى از اين پورين ها نيز وظايف مشابهى 
دارند، اما نقش اصلى و مشترك اين پروتئين ها در غشاء خارجى 
ضدميكروبى  مواد  نفوذ  مانع  كه  است  اين  باكتريايى  سلول هاى 
سلول هاى  داخل  نهايت  در  و  ديواره  داخل  به  آنتى بيوتيك ها  و 
سلول هاى  ديواره  مقايسه  با  نتيجه  در  مى شوند.  باكتريايى 
باكتريايى، عدم وجود غشاء خارجى در ديواره سلولى باكترى هاى 
ميكرواورگانيسم ها  از  دسته  اين  بيشتر  حساسيت  مثبت،  گرم 
منفى)  گرم  باكترى هاى  به  (نسبت  ضدميكروبى  عوامل  برابر  در 
شيميايى  تركيبات  همكاران،  و  آريانگ  است (12).  توجيه  قابل 
عصاره گياه و فعاليت ضدميكروبى آن ها را عليه استافيلوكوكوس 
بررسى  مورد  كلى  اشريشيا  و  آئروژينوزا  سودوموناس  اورئوس، 
گياهى،  عصاره  باكترى كشى  قدرت  به  توجه  با  دادند (14).  قرار 
عصاره هاى  و  اسانس  در  موجود  مؤثر  تركيبات  گفت  مى توان 
ضدميكروبى  خواص  كننده  تعيين  مى توانند  كه  هستند  گياهى 
نتايج  به  توجه  با  ديگر  سوى  از  گردند.  مختلف  دارويى  گياهان 
تحقيق حاضر مى توان به صراحت بيان نمود كه با كاهش ميزان 
غلظت عصاره متانولى كنار، از ميزان توانايى اين عصاره در راستاى 
فعاليت ضدباكتريايى در خصوص تمام باكترى هاى مورد مطالعه 
كاسته شد. دليل اين امر را مى توان اين گونه بيان نمود كه با كاهش 
نيز  آنها  ضدباكتريايى  مواد  ميزان  از  گياهى،  عصاره هاى  غلظت 
كاسته مى شود، به همين دليل است كه اندازه قطر هاله عدم رشد 
در غلظت هاى زياد نسبت به غلظت هاى پايين تر كاهش مى يابد. 
به طور كلى فرآورده هاى گياهى منجر به گرانوله شدن سيتوپلاسم، 
و  درون سلولى  آنزيم هاى  فعاليت  از  ممانعت  يا  شدن  غيرفعال 

برون سلولى و متلاشى شدن ديواره سلولى مى شوند (15).

نتيجه گيرى
تأثيرات  داراى  اندك،  غلظت هاى  در  كنار  متانولى  عصاره 
ضدباكتريايى بسيار مطلوبى بر عليه 4 باكترى شيگلا، باسيلوس 
مى توان  اين رو  از  بود.  اشريشياكلى  و  انتريكا  سالمونلا  سرئوس، 
متانولى  عصاره  تشكيل دهنده  تركيبات  احتمالاً  كه  گرفت  نتيجه 
اين گياهان مى توانند به عنوان اجزاء مهم سازنده محصولات مختلف 
قرار  استفاده  مورد  بهداشتى  و  آرايشى  دارويى،  غذايى،  صنايع  در 
در  موجود  خالص  و  مؤثر  تركيبات  شناسايى  با  همچنين  گيرند. 
ضدباكتريايى  مواد  توليد  و  تهيه  جهت  در  مى توان  گياهان،  اين 
منفى  گرم  و  مثبت  گرم  باكترى هاى  از  برخى  عليه  مناسب 
به خصوص باكترى هاى مورد مطالعه گام برداشت. هرچند تحقيقات 
سازمان يافته و منتشر شده جامعى در خصوص اثرات ضدباكتريايى 
كنار بر ميكروارگانيسم هاى پاتوژن غذازاد وجود ندارد، اما با توجه 
به نتايج حاصل از اين تحقيق مى توان نتيجه  گرفت كه عصاره هاى 
بسيار  ضدباكتريايى  خواص  داراى  گياه،  اين  از  حاصل  متانولى 
چشمگيرى مى باشند كه مى توان بر همين اساس از طريق فرآورى 
آن در جهت به كارگيرى اين گياه به عنوان نگهدارنده در برخى از 

فرآورده هاى غذايى گام برداشت.
ملاحظات اخلاقى

انتشار  ادبى،  سرقت  عدم  شامل  اخلاقى  نكات  تمام  نويسندگان 
دوگانه، تحريف داده ها و داده سازى را در اين مقاله رعايت كرده اند. 
همچنين هرگونه تضاد منافع حقيقى يا مادى كه ممكن است بر 

نتايج يا تفسير مقاله تأثير بگذارد را رد مى كنند.
تشكر و قدردانى

بدين وسيله از حمايت هاى بى دريغ دانشگاه آزاد اسلامى واحد بم در 
انجام اين طرح تحقيقاتى، تشكر و قدردانى مى شود.
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