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 مجلة دانشگاه علوم پزشكي بابل
 14-17 ، صفحه4931 بهمن، 2، شماره دهمجهدوره 

 

 هاي پاتوژن در شرايط  ( بر باکتري.Rhus Coriaria L) تاثير عصاره آبی ميوه سماق

  دمايی مختلف

 
 1(PhD) بهناز بازرگانی گیلانی، 1(cMS) محسن یدالهی باغلویی، 1*(PhD) محمدرضا پژوهی الموتی

 

 

 همدان گروه بهداشت و کنترل کیفي مواد غذایي، دانشكده پیرادامپزشكي دانشگاه بوعلي سینا-4

 

 6/7/49:، پذیرش7/5/49:، اصلاح7/2/49: دریافت

 خلاصه
بصورت گسترده  علاوه بر خواص ضدمیكروبي، میوه سماق رویكرد جدید صنایع غذایي بر استفاده از نگهدارنده های طبیعي به جای مصنوعي مي باشد. :سابقه و هدف

 انجام شد.سماق در شرایط دمایي مختلف  میوه این مطالعه با هدف ارزیابي اثر ضد میكروبي عصاره یرد.مورد استفاده قرار مي گ نیز بعنوان چاشني در محصولات گوشتي

( علیه باکتری 05الي  ml/mg 42/9)از بر اساس روش خیساندن تهیه شد. از غلظت های مختلف عصاره میوه سماق عصاره آبي در این مطالعه تجربي  ها:مواد و روش

. آزمون ارزیابي درجه سانتیگراد استفاده گردید 20و  1در دو دمای  7H:407O سالمونلا تایفي موریوم و اشرشیاکلایرئوس، لیستریا مونوسیتوژنز، استافیلوکوکوس اوهای 

 ( به روش میكروپلیت صورت پذیرفت.MBC( و حداقل غلظت کشندگي )MICمنحني رشد و همچنین حداقل غلظت بازدارندگي )

باکتری  متعلق به mg/ml 0/42و  mg/ml20/6 به ترتیب  عصاره و حداقل غلظت کشندگيحقیق نشان داد که کمترین میزان غلظت بازدارنده نتایج این ت ها:یافته

ممانعت  ددرجه سانتیگرا 20و  1ی به صورت معني داری از رشد هر چهار باکتری در هر دو دمامي باشد. عصاره های استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسیتوژنز 

دما نیز بر رشد کاهش  .(>50/5p) . همچنین تاثیر عصاره روی باکتری های گرم مثبت نسبت به باکتری های گرم منفي به صورت معني داری بیشتر بود(>50/5p)نمود

 20/6 غلظت بطوریكه عصاره در یافتیشتر کاهش گراد رشد باکتری ها بدرجه سانتی 20گراد نسبت به دمای درجه سانتي  1باکتری ها اثر گذار بود بطوری که در دمای 

 .داد کاهش لگاریتم 56/4 و 41/2 به ترتیب لگاریتم به 94/9 و 00/9 از را یاشریشیاکلا و سالمونلا جمعیت

 .مي باشددرجه سانتیگراد  1 حرارتیک جایگزین مناسب برای نگهدارنده های شیمیایي به ویژه در  عصاره آبي میوه سماق این مطالعهنتایج  بر اساس گیری:نتیجه

 .فعالیت ضد میکروبی، نگهدارنده های طبیعی، محصولات گوشتی ،عصاره آبی میوه سماق، باکتری های پاتوژن :های کلیدیواژه   

 

                                                      
  محسن یدالهي باغلویي دانشجوی کارشناسي ارشد بهداشت و کنترل کیفي مواد غذایي دانشگاه بوعلي سینا مي باشد پایان نامهاین مقاله حاصل. 

 محمدرضا پژوهي الموتيدکتر  :مقاله مسئول*
  E-mail: Pajohi@gmail.com                  55491227905 . تلفن:دامپزشكي، گروه بهداشت و کنترل کیفي مواد غذایيهمدان، میدان فلسطین، بلوار غبار همداني، دانشكده پیرا: آدرس

 مقدمه

زا از اهمیت فراواني در بهداشت عمومي آلودگي مواد غذایي با عوامل بیماری

 تصادی فراواني را به جوامع تحمیل برخوردار بوده و سالانه خسارت های اق

زای مواد غذایي باکتری های نماید، در این میان مهمترین عوامل بیماریمي

نظیر  استافیلوکوکوس اورئوس، لیستریا مونوسیتوژنز، سالمونلا تایفي  پاتوژن

اورئوس، استافیلوکوکوس. (4)مي باشند  7H:407Oموریوم و اشرشیاکلای 

هایي که این شد. آنتروتوکسینبامي هوازی اختیاریبيباکتری کوکسي گرم مثبت، 

کند مقاوم به حرارت بوده و کمتر تحت تأثیر باکتری در مواد غذایي تولید مي

های گرم کردن مواد غذایي قرار گرفته و عامل مسمومیت غذایي با علائم پروسه

باشد. مسمومیت با این باکتری اکثراً در مواد غذایي که فرآوری تهوع و استفراغ مي

یک  لیستریا مونوسیتوژنز شود.ماس مستقیم دست همراه است دیده ميآنها با ت

باشد. از آنجایي که لیستریا هوازی اختیاری ميمیكروارگانیسم گرم مثبت و بي

پخته شده بعد از  محصولاتمونوسیتوژنز در همه جا یافت مي شود، آلودگي 

 این بندی بسته هآلودگي با این باکتری در مرحل وبوده  پخت نگراني عمدهپروسه 

 

ای شكل، گرم منفي و به . سالمونلا باکتری میله(2)گزارش شده است محصولات

 S. gallinarum سالمونلا گالینارومو  S. pullurum رومولونلا پاستثنای سالمو

ای یكي از مهمترین . سالمونلوز روده(9)اغلب دارای تاژک و متحرک هستند

 .(1)کندهای ناشي از غذا در انسان است و سالانه افراد زیادی را مبتلا ميبیماری

  9/4باشد، و حدود دام مي المونلوز یک بیماری مشترک بین انسان وس

 باشد. از های غذایي در جهان ناشي از مسمومیت با سالمونلا ميمسمومیت

های شكمي، استفراغ، اسهال شدید توان به سردرد، دردهای این بیماری مينشانه

یک  شیاکلاییر. اش(0)روز طول بكشد 2-7و تب اشاره نمود که ممكن است 

ای عامل مهم زای رودهشیاکلای بیمارییراکتری گرم منفي و مزوفیل است. اشب

بطور کلي  اشد.بهای در حال توسعه و مكانهای با فقر بهداشتي مياسهال در کشور

 EPECتیپ اشیرشیاکلای عامل اسهال در انسان شناخته شده است:  1

(Enteropathogenic E.coli) ،ETEC(Enterotoxigenic E. coli)، 

EIEC(Enteroinvasive E. coli)و EHEC(Enterohemoragic E.coli) 
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 و همكاران محمدرضا پژوهي الموتي؛...(.Rhus Coriaria L) تاثیر عصاره آبي میوه سماق

 

ز جمله راهكارهای افزایش ماندگاری مواد غذایي بكارگیری نگهدارنده های ا .(9)

شیمیایي در صنعت غذا مي باشد. نگراني عمومي در مورد عوارض نگهدارنده های 

ایي موجب تمایل مصرف کنندگان به استفاده از محصولاتي شده که یا فاقد شیمی

های طبیعي استفاده شده باشد. در سالهای نگهدارنده بوده و یا در آنها از نگهدارنده

اخیر مطالعات بسیاری پیرامون استفاده از نگهدارنده های طبیعي ازجمله اسانس ها 

دارنده های شیمیایي در مواد غذایي و عصاره های گیاهي بعنوان جایگزین نگه

مشتقات گیاهي با توجه به کاربردشان در طب سنتي . (6)صورت گرفته است 

. گیاهان دارویي از نددارل میكروبي بیماریزا پتانسیل بالایي جهت کنترل رشد عوام

ن بیماری ها بلكه به منظور بهبود طعم و مزه در مواد گذشته دور نه تنها در درما

مطالعات متعدد نقش ضدمیكروبي گیاهان طب  غذایي استفاده گسترده ای داشته و

اشاره میتوان به سماق دارویي از جمله این گیاهان . (7)سنتي را نشان داده اند 

( از راسته ناترک سانان RhusCoriaria L) سماق با نام علمينمود. 

(Sapindales( و تیره پسته )Anacardiaceae ) به صورت درختچه ای

. میوه آن کوچک، سفت به رنگ قرمز یا (5و3)است متر 4 -0کوچک به ارتفاع 

ترش  گ قهوه ای در مي آید، دارای مزهزرشكي است که بعد از خشک شدن به رن

بعنوان و قابض است و پس از خشک شدن معمولاً به همراه گوشت و سالاد 

. سماق بیشتر در نواحي مدیترانه ای رشد (45)مصرف مي شود  چاشني غذایي

ان و گیلان کرج، قزوین، قم، آذربایجان، همد کرده و در ایران بیشتر در تهران،

طب سنتي ایران، سماق به عنوان بندآورنده خون، ضد  در .(3و44)رشد مي کند 

 اسهال، درمان عفونت گوش، درمان تراخم گرم چشم، و ممانعت از بروز آبله در

 . (42-40)چشم استفاده مي شده است 

نین مصرف دراز مدت سماق موجب کاهش میزان کلسترول خون مي همچ

و حاوی پروتئین، چربي، های گیاه دارای تانن فراوان بوده تمام قسمت. (46)شود 

فیبر، املاحي مانند پتاسیم، کلسیم، منیزیم، فسفر، آهن، سدیم، روی و ویتامین ث 

قادیر قابل توجه ای آنتي اکسیدان از جمله تانن و مي باشد. سماق حاوی م

آنتوسیانیدین ها و همچنین اسیدهای آلي )اسیدمالیک، سیتریک، تارتاریک( است. 

طعم سماق عمدتاً بدلیل وجود دو نوع متفاوت از اجزاء تشكیل دهنده آن یعني 

. بررسي ها بر روی ترکیبات و مشتقات (47و45)تانن و اسیدهای آلي مي باشد 

. (7)میوه سماق حاکي از اثرات آنتي اکسیدانتي و ضدمیكروبي این گیاه مي باشد 

با توجه به استفاده گسترده این گیاه در مواد غذایي و نقش مفید آن در ایجاد طعم 

و مزه مطلوب و اینكه تاکنون مطالعه ای در رابطه با اثرات ضدمیكروبي عصاره 

آبي میوه سماق بر عوامل مسمومیت های غذایي انجام نشده است، این مطالعه با 

شرایط دمایي مختلف تحت تاثیر  هدف ارزیابي رفتار باکتری های پاتوژن در

صورت غلظت های مختلف عصاره آبي میوه سماق در محیط آزمایشگاهي 

 پذیرفت. 

 

 

 هامواد و روش

در این مطالعه تجربي آزمایشگاهي میوه سماق از مراکز عرضه : عصاره گیری

عصاره گیری بر اساس روش خیساندن صورت در سطح شهر همدان تهیه گردید. 

ابتدا میوه سماق از بخش هسته آن جدا گردیده و بطور صورت که  پذیرفت بدین

 21با آب مقطر استریل به مدت  4:45کامل پودر شد.  پودر بدست آمده به نسبت 

ساعت غوطه ور شد. پس از عبور محلول از صافي، عصاره صاف شده توسط 

مان انجام دستگاه روتاری اواپوراتور تغلیظ و در نهایت در فور خشک گردید و تا ز

 آزمایش در جای خنک و خشک نگهداری شد.

، L.monocytogenesهای باکتری: های مورد مطالعهباکتری

S.typhimurium ، E. coli وS. aureus  بهداشت و کنترل کیفي  گروهاز

 فرم سوسپانسیون. شدند مواد غذایي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران تهیه

 محیط به لیوفیلیزه هایباکتری انتقال با همورد مطالع هایباکتری رویشي

 ( وMerck, KGaA, Darmstadt, Germanyنوترینت استریل ) آبگوشت

 تجدید و ساعت 45مدت  به گراد سانتي درجه 97دمای  در آنها گذاری گرمخانه

 روی بر باکتریایي های سویه انجام گردید. بار متوالي دو حداقل برای آنها کشت

 1 دمای در و گردیده دار کشت شیب (Merck, KGaAار )آگ نوترینت محیط

 .شدند نگهداری آزمایش طول در استفاده گراد برای سانتي درجه

 مورد های باکتری سوسپانسیون تهیه برای: تهیه سوسپانسیون باکتریایی

یک کلني از  که ترتیب شد. بدین استفاده استاندارد نیم مک فارلند بررسي از

مطالعه تحت شرایط استریل به محیط آبگوشت استربل  ردمو های باکتری کشت

 درجه سانتیگراد گرمخانه 97ساعت در دمای  45نوترینت انتقال یافته و به مدت 

شد. این عمل برای حداقل دو بار متوالي جهت دست یابي به میزان  گذاری

ی سوسپانسیون میكروبي مورد نظر انجام گردید. در ادامه از سوسپانسیون کشت ها

باکتریایي رقت های مختلف تهیه شد و هر رقت با کدورت استاندارد نیم مک 

فارلند مورد مقایسه قرار گرفته و رقت برابر با این استاندارد بعنوان سوسپانسیون با 

در طي آزمایش مورد محاسبه و استفاده قرار  ml/CFU 545 ×0/4جمعیت 

 گرفت. 

کننتدگي  ممانعتت غلظتت حداقل تعیین برای: ارزیابی فعالیت ضد میکروبی

(MIC( و حداقل غلظت کشندگي )MBCعصتاره آبتي میتوه ستماق از روش ) 

Broth Microdilution Susceptibility Assay   36 میكروتیتر پلیتهایدر 

از عصتاره متذکور بترای ایتن منظتور  ( استتفاده شتد.SPL, Koreaچتاهكي )

طتر لي لیتر( با استفاده از آب مقمیلي گرم در می 05الي  42/9غلظتهای سریالي )از 

 25میكرولیتر محتیط آبگوشتت نوترینتت،  465در هر چاهک  استریل تهیه گردید.

میكرولیتر سوسپانستیون  25میكرولیتر رقت های متوالي عصاره سماق و در نهایت 

 اضافه گردید.  ml/CFU 645 ×0باکتریایي حاوی 

ت نوترینتت( و کنتترل کنترل مثبت )چاهک حاوی کشت باکتریایي و آبگوش

منفي )چاهک حاوی عصاره آبي میوه سماق به همراه آبگوشت نوترینت( نیز در هر 

های مرحله از آزمایش در نظر گرفته شد. پلیت های میكروتیتر پس از افزودن رقت

سریالي عصاره و باکتریهای مورد ارزیابي بطور مختصر مخلوط گردیده و در دمتای 

ساعت گرمخانه گذاری شدند. بعد از طتي شتدن  21ت دم درجه سانتي گراد به 97

چاهک ها برای وجود کدورت به طتور  ،MICزمان گرمخانه گذاری جهت تعیین 

 شدند.  چشمي بررسي

حداقل غلظتي که ایجاد حالت عدم رشد یا عدم کدورت مشتهود در مقایسته 

. بتا توجته بته نتتایج (43و25)گتزارش گردیتد  MICبا گروه کنترل کند بعنتوان 

MIC( حداقل غلظت کشندگي ،MBC نیتز تعیتین شتد. بتدین ترتیتب کته از )

میكرولیتتر  455تمامي چاهكهایي که رشد باکتری در آنها کاملا متوقف شده بتود، 

 21دت هتا بته متآگار کشت داده شد. پلیت BHIدر پلیتهای حاوی محیط کشت 

هتایي کته فاقتد رشتد درجه گرمخانه گذاری گردیده و غلظت 97ساعت در دمای 

 .  (43و24-29)گزارش شدند  MBCباکتری بودند، بعنوان 
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The Effect of Water Extract of Rhus Coriaria L. …; M. Pajohi Alamoti, et al 

 

ت های بازدارنده و تحت بازدارنده تاثیر متقابل دما و غلظ: ارزیابی منحنی رشد

(subMIC عصاره آبي میوه سماق بر علیه چهار باکتری استافیلوکوکوس )

 7H:407Oشیاکلای یاورئوس، لیستریا مونوسیتوژنز، سالمونلا تایفي موریوم و اشر

 TSB(Trypticase Soy Broth)  بوسیله ارزیابي رشد آنها در محیط آبگوشت

استریل تهیه  TSBب که فلاسک های حاوی آبگوشت بررسي گردید. بدین ترتی

ها افزوده شد. از عصاره به فلاسک subMICو  MICو غلظتهای 

به هر  ml/CFU 945 ×0سوسپانسیون باکتریهای مورد مطالعه به میزان تقریبي 

 ◦Cساعت در دو دمای  15رقت از عصاره ها داخل فلاسک تلقیح شد و به مدت 

-گردیدند. به منظور ارزیابي رشد باکتری ها در ساعت گرمخانه گذاری C◦20و  1

از فلاسک ها شمارش کلني به روش کشت  15و  21، 1، 9، 2، 4، 0/5های صفر، 

 .(21و20)آگار صورت گرفت  BHIسطحي بر روی محیط 

عصاره آبي میوه سماق بر روی شتمارش بتاکتری هتای متورد  اثر: آنالیز آماری

( و بتا ANOVAتوستط تجزیته واریتانس ) C◦ 20و C◦1مطالعه در دو دمتای

هر یک از آزمون هتا سته مرتبته . تفصورت پذیر  47SPSSاستفاده از نرم افزار 

یانگین هتا بتا آزمتون مقایسه م تكرار شد و نتایج بصورت میانگین محاسبه گردید.

 .معني دار در نظر گرفته شد >50/5p انجام شد و توکي

 

 
 یافته ها

ه رعصا (MBC)( و کشندگيMICبررسي حداقل غلظت مهار کنندگي )

های سماق بر روی باکتری های مورد مطالعه حاکي از حساسیت بیشتر باکتری

ت باکتریایي در جمعی(. 4گرم مثبت نسبت به باکتری های گرم منفي بود )جدول 

تیمارهای کنترل نسبت به تیمارهای حاوی عصاره افزایش معني داری را نشان داد 

(50/5p<.) 

 

عصاره آبی میوه . حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی 1جدول 

 mg/mlبر حسب  سماق

 

 حداقل غلظت             

 باکتری

مهارکنندگی 

(MIC) 

کشندگی 

(MBC) 

20/6 س اورئوساستافیلوکوکو  0/42  

20/6 لیستریا مونوسیتوژنز  0/42  

0/42 سالمونلا تایفي موریوم  20 

0/42 یاشریشیاکلا  20 

 

درجه  1ساعت، روند رشد باکتریایي در دمای  15با این وجود طي مدت 

درجه سانتیگراد کندتر بود. بكارگیری غظت تحت  20سانتیگراد نسبت به دمای 

درجه سانتیگراد  1ی باکتری های مورد مطالعه در دمای بازدارنده عصاره بر رو

درجه سانتیگراد کاهش محسوسي را در جمعیت باکتریایي  20نسبت به دمای 

 نشان داد. 

درجه سانتیگراد غلظت بازدارنده عصاره  20و  1همچنین در هر دو دمای 

کشت های باکتریایي را بطور معني داری نسبت به غلظت  1توانست در ساعت 

، رشد اشرشیاکلای( و به استثنای باکتری >50/5p)تحت بازدارنده کاهش داده 

 (. 2و9سایر باکتری های مور مطالعه را متوقف کند )جدول 

 

  C◦25و  C◦ 9در دو دمای عصاره آبی سماق subMICو  MICتحت تأثیر غلظت های  لیستریا مونوسیتوژنز، . ارزیابی رشد استافیلوکوکوس اورئوس2جدول 

 

 غلظت دما متغیر

 ساعت

0 

Mean±SD 

5/0 

Mean±SD 

1 

Mean±SD 

2 

Mean±SD 

3 

Mean±SD 

9 

Mean±SD 

29 

Mean±SD 

94 

Mean±SD 

استافیلوکوکوس 

 اورئوس

1 

55/5 9/9±43/5a 27/1±57/5a 96/1±55/5a 11/1±50/5a 31/1±50/5a 99/0±51/5a 37/0±4/5a 53/6±55/5a 

420/9 27/9±56/5a 99/9±57/5b 23/9±54/5b 21/9±57/5b 41/9±55/5b 55/2±51/5b 26/2±50/5b 97/5±61/5b 

02/6 20/9±53/5a 22/9±59/5b 47/9±57/5b 53/9±57/5b 51/2±57/5c 14/2±21/5c 5±5c 5±5b 

20 

55/5 90/9±50/5a 16/9±50/5a 05/9±52/5a 72/9±57/5a 40/1±55/5a 13/0±45/5a 77/6±49/5a 4/76±49/5a 

420/9 93/9±50/5a 17/9±55/5a 11/9±42/5ab 97/9±4/5b 24/9±59/5a 46/9±51/5b 96/2±56/5b 94/4±46/5b 

02/6 96/9±53/5a 10/9±56/5a 91/9±51/5b 99/2±4/5c 31/4±55/5c 99/4±47/5c 5±5c 5±5c 

لیستریا 

 مونوسیتوژنز

1 

55/5 91/1±2/5a  10/1±21/5a  04/1±43/5a  07/1±47/5a  29/0±44/5a  70/0±53/5a  47/6±40/5a 35/6±57/5a  

420/9 94/1±44/5a 10/1±56/5a  09/1±57/5a  62/1±55/5a  97/1±55/5b 26/1±55/5b 55/9±53/5b 47/2±57/5b 

02/6 29/1±46/5a 10/1±53/5a  15/1±57/5a  07/1±55/5a  71/9±56/5c 10/9±56/5c 5±5c 5±5c 

20 

55/5 69/9±50/5a  7/9±52/5a  50/9±55/5a  65/1±49/5a  0±47/5a  03/0±2/5a  74/6±96/5a 22/5±26/5a  

420/9 00/9±56/5a 05/9±53/5a 06/9±41/5ab 04/9±56/5b 92/9±59/5b  27/9±50/5b 26/2±56/5b 47/4±44/5b 

02/6 07/9±44/5a 62/9±53/5a 97/9±44/5b 9±50/5c 43/4±56/4c  73/5±63/5c 5±5c 5±5c 

 مي باشد. >50/5pسطح  در دار معني اختلاف دهنده نشان ستون هر در کوچکحروف 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
08

8/
jb

um
s.

18
.2

.4
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
56

14
10

7.
13

94
.1

8.
2.

6.
8 

] 

                               3 / 7

http://dx.doi.org/10.22088/jbums.18.2.41
https://dorl.net/dor/20.1001.1.15614107.1394.18.2.6.8


 

 4931بهمن / 2دهم/ شماره دانشگاه علوم پزشكي بابل، دوره هجمجله                                                                                                                                                                   11
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 C◦25و C◦ 9آبی سماق در دو دمای عصاره  subMICو  MICتحت تأثیر غلظت های  شیاکلاییاشرو  . ارزیابی رشد سالمونلا تایفی موریوم3جدول 

 

 غلظت دما متغیر

 ساعت

0 

Mean±SD 

5/0 

Mean±SD 

1 

Mean±SD 

2 

Mean±SD 

3 

Mean±SD 

9 

Mean±SD 

29 

Mean±SD 

94 

Mean±SD 

سالمونلا تایفي 

 موریوم

1 

55/5 03/9±4/5 a 90/1±44/5 a 37/1±42/5 a 20/0±41/5 a 09/0±4/5 a 55/0±51/5 a 96/6±50/5a 40/7±42/5a 

20/6 9/00±57/5a 04/9±59/5 b 17/9±51/5 b 95/9±59/5 b 92/9±59/5b 20/9±56/5b 57/9±59/5b 41/2±56/5b 

0/42 17/9±50/5a 91/9±57/5 b 91/9±51/5 b 29/9±54/5 b 43/9±50/5 b 09/2±4/5c 5±5c 5±5c 

20 

55/5 71/9±53/5 a 56/9±4/5 a 4/1±42/5 a 61/1±4/5 a 01/0±26/5 a 03/6±46/5 a 63/7±91/5a 06/5±42/5 a 

20/6 67/9±52/5a 62/9±4/5 b 01/9±57/5b 11/9±50/5b 97/9±56/5 b 25/9±55/5b 45/2±50/5b 40/4±57/5b 

0/42 66/9±57/5a 13/9±54/5 b 93/9±55/5b 52/2±44/5c 66/2±42/5 c 29/4±27/5c 5±5c 5±5c 

 شیاکلاییاشر

1 

55/5 99/9±51/5 a 54/9±41/5 a 0/1±51/5 a 02/1±57/5 a 63/1±50/5 a 51/0±50/5 a 50/0±55/5a 57/6±56/5 a 

20/6 9/94±50/5a 95/9±59/5 b 99/9±59/5 b 21/9±59/5 b 21/9±51/5b 2/9±57/5b 2/2±51/5b 56/4±56/5b 

0/42 26/9±56/5a 29/9±52/5 b 41/9±59/5 c 9/40±52/5 b 50/9±51/5 c 15/2±47/5c 5±5c 5±5c 

20 

55/5 6/9±44/5 a 31/9±57/5 a 97/1±53/5 a 51/1±40/5 a 06/0±22/5 a 7/6±20/5 a 67/7±40/5a 63/5±24/5 a 

20/6 13/9±53/5a 16/9±50/5 b 93/9±49/5b 25/9±55/5b 20/9±59/5b 29/9±57/5b 25/2±51/5b 45/4±50/5b 

0/42 04/9±43/5a 6/9±43/5 b 69/9±51/5b 54/2±96/5 b 95/2±20/5 c 76/4±14/5c 99/5±07/5c 5±5c 

 مي باشد. >50/5pسطح  در دار معني اختلاف دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف          

  بحث و نتیجه گیری

های گرم مثبت )استافیلوکوکوس اورئوس نشان داد که باکتریمطالعه نتایج 

و سالمونلا  شیاکلاییاشرهای گرم منفي )و لیستریا مونوسیتوژنز( نسبت به باکتری

 Panditصاره آبي میوه سماق حساسیت بیشتری دارند. تایفي موریوم( در مقابل ع

 های گرم مثبت در مقایسه با گرم که باکتری ندنشان داد 4359و همكاران 

ها در برابر عصاره های گیاهي حساستر بوده و از سویي عصاره های فوق منفي

. در (26)علاوه بر اثر بازدارندگي علیه باکتریها، دارای اثر کشندگي نیز مي باشند 

مطالعه مشابه دیگری نشان داده شدکه تأثیر عصاره های مشتق شده از گیاهان 

. (27)طب سنتي علیه باکتری های گرم مثبت بیشتر از باکتریهای گرم منفي است 

گزارش کردند استافیلوکوکوس اورئوس بدلیل و همكاران  Oussalahهمچنین 

هایي چون دارا بودن دیواره سلولي تک لایه، در مقایسه با میكروارگانیسم

ی و سالمونلاتیفي موریوم در مقابل مشتقات گیاهي بسیار حساس اشریشیاکلا

مطالعه مطابقت داشتند. به نظر مي رسد این نتایج بدست آمده از  که با (25)است 

دلیل مقاومت بیشتر باکتری های گرم منفي به عصاره های گیاهي، احتمالاً مي 

تواند بدلیل پیچیدگي بیشتر غشای مضاعف سلولي این ارگانیسمها در مقایسه با 

م مثبت باشد. همچنین های گراسیدتكوئیک باکتری -غشای واحد گلیكوپروتئیني

مقاومت سلولهای میكروبي مي تواند تحت تأثیر سرعت و میزان حل شدن 

ترکیبات ضد میكروبي در بخش لیپیدی غشاء سلولي آنها قرار گیرد. اگر چه این 

های گرم مسئله نمي تواند توضیح کاملي برای شرح اختلاف در حساسیت باکتری

 آبگریزی سطح سلول نیز بعنوان یک عاملمثبت و گرم منفي باشد با این وجود، 

محققین به این نتیجه رسیدند که با افزایش  .(23و95)موثر پیشنهاد گردیده است 

غلظت عصاره سماق و پونه کوهي، ماندگاری افزایش یافته و میزان کاهش 

. همچنین (94)باکتری ها در گرم مثبت ها بیشتر از گرم منفي ها مي باشد 

Nasar-Abbasa  و همكاران به این نتیجه رسیدند که با افزایش غلظت

 های گرم مثبت افزایش اره سماق نابودی باکتریهای بیماری زا از جمله باکتریعص

 

. باتوجه به نتایج حاصل از مطالعه حاضر با افزایش غلظت عصاره آبي (92)مي یابد 

میوه سماق رشد باکتری های گرم مثبت نسبت به گرم منفي بیشتر کاهش مي 

مطالعات بر روی ترکیبات موثره میوه سماق نشان داده که اثر ضد میكروبي  .یابد

ي اکسیدان ها از جمله تانن ها و عصاره آبي سماق بدلیل مقادیر قابل توجه آنت

با مطالعه اثر و همكاران  Gulmez. (47و45)آنتوسیانیدین ها در آن مي باشد 

سماق و اسید لاکتیک در افزایش عمر ماندگاری بال مرغ به این نتیجه  عصاره آبي

عصاره آبي سماق و اسید لاکتیک باعث کاهش قابل توجهي از باکتری  که رسیدند

های پاتوژن بویژه ساکروترف ها، انتروباکتریاسه و کلي فرم ها موجود در بال مرغ 

بالای  ند بدلیل وجود مقادیرمي شود که اثر ضدباکتریایي عصاره آبي سماق مي توا

مطابق بررسي های انجام شده و نتایج حاصل از  .(99) باشدتانن موجود در آن 

ادعا نمود که عصاره آبي میوه سماق دارای اثرات  مطالعه حاضر، مي توان

ضدباکتریایي چشمگیری بوده و به لحاظ داشتن خاصیت طعم دهندگي در انواع 

 یک نگهدارنده طبیعي مناسب به جای  تواند به عنوانميمواد غذایي 

علاوه بر این دما نیز بر خاصیت ضد  .های شیمیایي مضر استفاده شودنگهدارنده

 1اره آبي سماق تاثیر فزاینده ای داشت به گونه ای که در دمای میكروبي عص

 20درجه سانتي گراد خاصیت ضد میكروبي عصاره آبي سماق در مقایسه با دمای 

درجه سانتي گراد بیشتر مي شود. این پدیده مي تواند تاثیر بكارگیری همزمان 

ا مفهوم هردل عوامل مختلف از جمله سرما را در کنترل رشد ارگانیسم ها که ب

 شناخته مي شود بیان کند.

 
 

 تقدیر و تشکر
به ه بوعلي سینا همدان گاتتنشداپژوهشي م نت محترومعابدینوسیله از 

 تشكر و قدرداني مي گردد. تحقیقین ا حمایت ازجهت 
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ABSTRACT 

BACKGROUND AND OBJECTIVE: Nowadays, natural preservatives are used in food industries rather than 

synthetic ones. Sumac fruit (Rhus coriaria L.) is widely used as an additive in meat products due to its antimicrobial 

effects. This study was conducted to examine antimicrobial properties of sumac at various temperatures. 

METHODS: In this experimental study, the extract of sumac was prepared using soaking method. Different 

concentrations (3.12-50 mg/ml) of the extract were used against S. aureus, L. monocytogenes, S. typhimurium, and E. 

coli O157:H7 bacteria. Growth assessment curve, minimum inhibitory concentration (MIC), and the minimum 

bactericidal concentration (MBC) were evaluated using microplate method.  

FINDINGS: The results of this study demonstrated that MIC (6.25 mg/ml) and MBC (12.5 mg/ml) belonged to S. 

aureus and L. monocytogenes bacteria, respectively. The extract could significantly attenuate growth of the four 

bacteria at 4°C and 25°C (p<0.05). The effect of the extract on Gram-positive bacteria was significantly more than 

Gram-negative ones (p<0.05). Temperature reduction also affected the growth of the bacteria; at 4°C bacterial growth 

was less than 25°C, that is, at 6.25 concentration, S. typhimurium, and E. coli populations reduced from 3.55 log and 

3.31 log to 2.14 log and 1.06 log, respectively.  

CONCLUSION: According to our findings, water extract of sumac is a viable alternative to chemical food 

preservatives, particularly at 4°C. 

KEY WORDS: Antimicrobial activity, Meat products, Natural preservatives, Pathogenic bacteria, Water extract of sumac fruit. 
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