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 چکیده 

امع بشری گرانی جونهای درمانی، سبب بروز بیوتیکزا  در برابر آنتیهای میکروبی بیماریامروزه مقاوم شدن سویهسابقه و هدف: 

جه قرار ورد توهای باکتریایی مدلیل پتانسیل کنترل و درمان عفونتهای گیاهی بهفاده از عصارهشده است، به همین دلیل است

نیمه گرمسیری  وسانان، بومی مناطق گرمسیری از راسته بادمجان .Capsicum annuum L))با نام علمی ای قرمز اند. فلفل دلمهگرفته

 سسودومونا، یاشرشیا کلهای ای قرمز بر باکتریروبی عصاره اتانولی فلفل دلمههدف از این پژوهش، ارزیابی فعالیت ضدمیکباشد. می
 تنی بود.در شرایط برون باسیلوس سرئوسو  لیستریا اینوکوآ، استافیلوکوکوس اورئوس، سالمونلا تیفی، آئروژینوزا

، روش 4با  میکروبی عصارهج شد. فعالیت ضدکمک حلال اتانول استخراای قرمز بهفلفل دلمه عصاره در این مطالعه تجربی،: روش کار

 زا های بیمارییهدیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی )ماکرودایلوشن براث( و حداقل غلظت کشندگی بر سو

آزمون و SPSSافزار م نر 26ها به کمک نسخه آمده برای آنالیزهای آماری استفاده گردید. داده دست های بهز میانگینتعیین شد. ا

 .تجزیه و تحلیل شدنددرصد  5داری، در سطح معنیدانکن 

ه عدم ین قطر هالو کمتر سودوموناس آئروژینوزا ترتیب مربوط به باکتریای قرمز به: بیشترین هاله عدم رشد عصاره فلفل دلمههایافته

 یا اینوکوآلیسترو  یفیتسالمونلا های هاله عدم رشد در باکتریبود.  اورئوس استافیلوکوکوسو  اشرشیا کلیهای رشد مربوط به باکتری

لظت حداقل غد. گتر بوبیوتیک نالیدیکسیک اسید بزرای قرمز، نسبت به هاله عدم رشد در اثر آنتیدر اثر عصاره اتانولی فلفل دلمه

 و یا اینوکوآلیستر، ئوساور استافیلوکوکوس، فیسالمونلا تی، سودوموناس آئروژینوزا، اشرشیا کلیهای مهارکنندگی عصاره برای باکتری

صاره اتانولی لیتر بود. حداقل غلظت کشندگی عگرم بر میلیمیلی 400و  200، >400، 400، 400، 400ترتیب به باسیلوس سرئوس

  ها بیشتر از حداقل غلظت مهارکنندگی بود.ای قرمز برای تمامی باکتریفلفل دلمه

های فونتعت کنترل میکروبی بوده و پتانسیل کاربرد در صنایع دارویی جهای قرمز دارای فعالیت ضددلمهعصاره فلفل گیری: نتیجه

 گیرد. های بیشتری در این زمینه صورتمنظور تعیین دوز مناسب عصاره، پژوهششود بهباکتریایی را دارد. پیشنهاد می

 میکروبی، خواص دارویی.ضد ای قرمز، فعالیتعصاره اتانولی، فلفل دلمهواژگان کلیدی: 
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 مقدمه 

هزیناه باودن و ارزش های گیااهی ضامن کمامروزه استفاده از دارو

دلیل عدم آسیب به محیط زیست، عوارض جاانبی ها بهاقتصادی آن

ر به کم، عدم ایجاد مقاومت نسبی در برابر عامل بیماری زا  و منحص

هاای هاا در مقایساه باا داروفرد باودن در درماان برخای از بیماری

تنها از در گذشاته، ناه(. 1باشند )ای میشیمیایی دارای جایگاه ویژه

عنوان داروی گیاهی در طب سنتی جهات درماان انواع فلفل قرمز به

شاد، بلکاه در صاورت گساترده اساتفاده میهای مختلا  بهبیماری

صاورت خاام، پختاه و ای قرمز نیز بههای اخیر میوه فلفل دلمهسال

(. فلفال 2شاود )کار بارده میپودرشده در تهیه انواع مواد غذایی باه

بااا نااام علماای  سااالهای قرمااز گیاااهی علفاای، گلاادار و یکدلمااه

Capsicum annuum L. سااانان و خااانواده از راسااته بادمجان

Solanaceae کار  باا ای بیهدارای سااق این نوع فلفل(. ۳) است

هاای های بیضای شاکل و ناو  تیاز، گلمتر، برگ 1تا  ۳/0ارتفاع 

 باشد. می وت میوهسفید یا سفید مایل به زرد و اندازه متفا

باشاد کاه در ی روغنی و غلیظی میای قرمز دارای عصارهفلفل دلمه

دهناده اساتفاده دهناده و طعممحصولات غذایی مختل  جهت رنگ

ونوئید ای قرمز دارای مقادیر فراوان فلا(. عصاره فلفل دلمه4شود )می

درصاد کسسایساین،  02/0و فنول از جملاه کوئرساتین لوتلاولین و 

د، سوربین، سولانین کاروتنوئید، آلکالوئیاسیتین، کسسانتین، کپکپ

 ، آهن، منیزیم و پتاسیمEو  A ،B ،Cهای های چرب، ویتامیناسید

 6 و 5(. کاروتنوئیدهایی نظیر کسسانتین، کسساانتین 5-7و  ۳است )

ناگ سوربین، کاروتن و فلاونوئیدها عامل اصلی ایجاد راپوکسید، کپ

اند. اخاتلاف در میازان وجاود ایان گازارش شاده قرمز در این میوه

و  8های متفاوت در میاوه شاود )تواند سبب ایجاد رنگترکیبات می

رات ای قرمز، سبب بروز اث(. وجود ترکیبات ذکر شده در فلفل دلمه9

هاا میکروبی در آناکسیدانی و خواص ضادزیستی نظیر فعالیت آنتی

 ات در ماواد غاذایی، بیاانگرعبارت دیگر وجود این ترکیباشود بهمی

کننده اسات ارزش غذایی آن محصول در حفظ سلامت فرد مصارف

ای قرماز اکسیدانی فلفل دلمه(. اثرات زیستی نظیر فعالیت آنتی10)

های متعددی به اثبات رسیده است، بسیاری از محققاین در پژوهش

 ویژه کسسایساین وهاا باهفنولرا وجود ترکیباتی نظیار پلی علت آن

هاای (. پاژوهش10و  5اند )در میوه گزارش کرده Cوجود ویتامین 

دلیل وجاود ای قرمز باهانجام شده حاکی از این است که فلفل دلمه

ص نظیر کسسایسین، دارای خوا ی و فنولیترکیبات متعدد فلاونوئید

فیزیولوژیکی و فارماکولوژیکی چشمگیری از جمله کاهش کلسترول 

هاای عضالانی نظیار خاون، کااهش درد خون، کاهش گلوکز سارم

سیاتیک، تقویت سیساتم عصابی، بهباود نااراحتی گلاو و لارنژیات 

جلوگیری از سکته مغازی، بهباود نااراحتی قلبای، کااهش عاوارض 

 (. بناابراین11-14باشاد )آلزایمر، تحریک حرکات روده و معاده می

 هااییای قرمز نه تنهاا در کنتارل بیماریتجویز خوراکی فلفل دلمه

 باشد و از چون امراض کبدی، چاقی و دیابت مفید می

کاهد بلکه در کاهش سرعت روند پیری، جلوگیری ها میعوارض آن

ز نی ویژه سرطان پانکراس و پروستاتاز ابتلا به بیماری سرطان به

ای قرمز (. وجود کسسایسین در فلفل دلمه15-17مؤثر است )

های سرطانی، ن سلولسزایی در درماهرچند ناچیز اما نقش به

ک یها در بدن انسان دارد. کسسایسین مانی آنکاهش تکثیر و زنده

باشد که بو میترکیب اوللورزینی با ساختار فنولی، بلوری، فرار و بی

ی در چرخه سلول 2Gو  Mرسد، ضمن اینکه با توق  فاز به نظر می

در شود، با ایجاد اختلال های سرطانی میباعث مهار رشد سلول

و  ۳، 9پتانسیل غشای میتوکندری سلولی و فعال کردن کاسساز 

های سرطانی های سرطانی باعث بروز مرگ سلولمراز در سلولپلی

 (. 18شود )نیز می

 رایای قرمز علاوه بر خواص درمانی ذکر شده، داعصاره فلفل دلمه

میکروب نظیر دلیل حضور ترکیبات ضدمیکروبی قوی بهخواص ضد

صورتی که باشد، بهن، آلفاپینن، لیناللول و ترپینلول نیز میبتاپین

ند. د کها اختلال ایجاقادر است در سنتز آنزیمی غشا میکروارگانیسم

توان به خواص از دیگر خواص دارویی این عصاره می

ر بر، مسهل و مؤثباکتری، تبکننده، ضدعفونیکننده، ضدانقباضضد

 (.2اره کرد )های چرکی اشدر درمان عفونت

هایی نظیر ها، باکتریها و مسمومیتدر بروز بسیاری از عفونت

، سالمونلا تیفی، آئروژینوزا سودوموناس، اشرشیا کلی

عنوان عامل اصلی به باسیلوس سرئوسو  اورئوس استافیلوکوکوس

 یک باسیل گرم منفی از خانوادهاشرشیا کلی  اند. شناخته شده

باشد که هوازی اختیاری می، متحر ، بیایانتروباکتریاسه، میله

 اشرشیاهای شود. بیشتر سویهمی موجب عفونت دستگاه ادراری

. این شوندمی عفونت ادراری، مننژیت و پریتونیت باعث ایجاد

اسیدهایی همانند لاکتات، سوکسینات، اتانول،  باکتری توانایی تولید

سودوموناس  .(20و  19) استات و دی اکسید کربن را نیز دارد
هایی یک باسیل گرم منفی است که قادر به ایجاد عفونت آئروژینوزا

تنفسی و بیماری پوستی  در مجاری ادراری، معده، روده، سیستم

یک باسیل گرم منفی از خانواده سالمونلا تیفی  (.21و  20باشد )می

انتروباکتریاسه است که از طریق آب و غذای آلوده موجب ابتلا به 

استافیلوکوکوس  (.22شود )تب تیفویید یا حصبه میبیماری 
هایی از بیماریباشد که سبب ایجاد ، باکتری گرم مثبت میاورئوس

 اندوکارتیت،استلومیلت، جمله

، لیستریا اینوکوآ (.19) شودمی و ...پنومونی، سندرم شو  توکسیک

ای شکل با توانایی تحمل دما و غلظت ده ، میلهباکتری گرم مثبت

این باکتری از نظر فیزیولوژیکی شباهت زیادی  دی نمک است.درص

 دارد. عامل بیماری لیستریوزلیستریا مونوسایتوژنز به باکتری 
های مرگبار و درصد عفونت 75ایجاد را مسبب  یتوژنزامونوس لیستریا

سقط  آنسفالیت و سمی،سستیهای دیگری نظیر ابتلا به بیماری

، باکتری گرم مثبت از اسیلوس سرئوسب .(2۳و  22دانند )می جنین

 صورت پراکنده وجود خانواده باسیلاسه است که در آب و خا  به
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دارد. باسیلوس سرئوس، عامل شایع در ایجاد سندرم اسهال و 

 (.2۳سندرم تهوع معرفی شده است )

ی های اندکی در زمینه ارزیابی فعالیت ضدمیکروبتاکنون پژوهش

ین است ویژه ایران انجام شده اای قرمز در جهان بهعصاره فلفل دلمه

ای قرمز در صنایع غذایی، دلمهدرحالی است که عصاره فلفل 

مر ن اآرایشی، بهداشتی، دارویی و درمانی کاربرد وسیع دارد و همی

با  (.24موجب توجه روزافزون جوامع بشری به این میوه شده است )

های بیوتیکها در برابر آنتیتوجه به مقاوم شدن میکروارگانیسم

با هدف ای، این پژوهش درمانی و در دسترس بودن فلفل دلمه

 ای قرمز برمیکروبی عصاره اتانولی فلفل دلمهرزیابی فعالیت ضدا

 های اشرشیاکلی، سودوموناس آئروژینوزا، سالمونلا تیفی،سویه

 به باسیلوس سرئوس استافیلوکوکوس اورئوس، لیستریا اینوکوآ و

، چاهک آگار، حداقل غلظاااات دیسک دیفیوژن آگارهای روش

کشناااادگی  ( و حداقل غلظتوشن براثماکرودایلمهارکنندگی )

ی میکروبدرنهایت، مقایسه فعالیت ضد انجام شد. تنیدر شرایط برون

ید ک اسبیوتیک نالیدیکسیای قرمز با آنتیعصاره اتانولی فلفل دلمه

 .گرفت نیز صورت

 روش کار

ماواد  میکروبیولاوژی درآزمایشاگاه، 1۳99 تجربی سال این پژوهش

 وصنایع غذایی، دانشکده علوم دامای  و مهندسیگروه علوم غذایی، 

علوم کشااورزی و مناابع طبیعای خوزساتان  دانشگاه، صنایع غذایی

 . انجام شد

های ای قرمز از شهر اهواز خریداری شد. فلفلمیوه فلفل دلمه

ای قرمز با آب سرد شسته و در سایه با دمای محیط خشک دلمه

 ب آزمایشگاهی به پودرشد. میوه خشک شده با استفاده از آسیا

 5بت نس تبدیل گردید. میوه پودر شده با استفاده از حلال اتانول به

ساعت بر دستگاه شیکردر دمای اتاق  72مدت مخلوط شد.  1به 

ل و گراد( مورد نگهداری واقع گردید. مخلوط حلادرجه سانتی 25)

و د شساعت، از پارچه تمیز توری عبور داده  72میوه بعد از گذشت 

 سسس بعد از چندین مرحله فشردن و اطمینان از استخراج کامل،

و  ای قرمز دور ریخته شد. مخلوط عصارهبقایای میوه فلفل دلمه

 ۳000حلال ابتدا از کاغذ صافی عبور داده شد و سسس در دور 

دقیقه، سانتریفیوژ گردید. جهت حذف حلال اتانول،  10مدت به

 45رفت و در نهایت، در دمای مخلوط در دستگاه روتاری قرار گ

 گراد در آون خشک شد. عصاره استخراج شده جهتدرجه سانتی

فویل با  های میکروبیولوژی، در ظرف تمیزی کهانجام آزمون

ل در دمای یخچاو بود  شده پوشاندهآلومینیومی )کاملاً تاریک( 

 (.25)  گردیددرجه سانتیگراد( نگهداری 4)
 

 

 

میکروبی موجود در کلکسیون میکروبی های استاندارد از سویه

آزمایشگاه میکروبیولوژی مواد غذایی، گروه علوم و مهندسی صنایع 

 ATCCباکتری گرم منفی )اشرشیا کلی  ۳غذایی که شامل 

و سالمونلا تیفی  ATCC 27853، سودوموناس ائروژینوزا 25922

PTCC 1609 باکتری گرم مثبت )استافیلوکوکوس  ۳( و

و  ATCC 33090 ،  لیستریا اینوکوا ATCC 25923اورئوس

 ( استفاده شد. ATCC 14579باسیلوس سرئوس

هااای میکروباای اسااتاندارد، تهیااه سااازی سااویهمنظور فعالبااه

لیت ها جهت ارزیابی فعاسوسسانسیون میکروبی و استاندارد کردن آن

ا هاا، مطاابق باای قرمز بار آنضدمیکروبی عصاره اتانولی فلفل دلمه

ت تازه فارلند اقدام گردید. طبق این استاندارد کشد نیم مکاستاندار

 های میکروبی مورد استفاده قارار گرفات. پاس ازساعته سویه 24و 

برداشت با دقت تک کلنی خالص از هر سویه میکروبای، در محلاول 

 یمنارینگر ریخته شدند و در ادامه تا برابر شدن جذب آن با محلول 

صورت گرفت. ساسس جاذب در طاول  سازیفارلند، عمل رقیقمک

ه نانومتر مورد قرائت گرفت. در این حالت میزان هار ساوی 625موج 

 (.26باشد )می CFU/mL 810 ×5/1میکروبی برابر با 

ای منظور ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتاانولی فلفال دلماهبه

قرمز اولین روش ضدمیکروبی استفاده شده، روش دیسک دیفیاوژن 

کاغذی )سااخت پاادتن  دیسک 2 د. جهت انجام این آزمون،آگار بو

منفی با پانس اساتریل عنوان شاهد بهنیز  دیگر دیسک یکو  طب(

قرار گرفتند. محیط کشت مولر هینتون آگاار )مار ،  دیشپتری در

آلمان( خریداری شده را پس از استریل کردن در اتاوکلاو باه درون 

دن محاایط کشاات، هااا ریختااه شااد. پااس از آماااده شاادیشپتری

زا باا های بیمااریهای میکروبای تهیاه شاده از ساویهسوسسانسیون

استفاده از اسسریدر بر ساطح محایط کشات پخاش گردیاد. ساسس 

های کمک پنس استریل در مجاورت با شعله چراغ الکلای دیساکبه

استریل در محل مناسب خود بر محیط کشت قرار گرفتند و میازان 

ها ای قرماز روی دیساکانولی فلفل دلماهمیکرولیتر از عصاره ات 20

منظور کنترل منفی فاقاد عصااره باود. از ریخته شد، دیسک سوم به

عنوان کنتارل مثبات نیاز بیوتیک نالیدیکسیک اسید بهدیسک آنتی

مادت های کشت شاده بهدیشاستفاده شد. پس از قرارگرفتن پتری

ت در سااع 24مادت هاا بهدیشدقیقه در دمای یخچاال، پتاری 15

گراد درون انکوباتور قرار گرفتند. پس از اتمام درجه سانتی ۳7دمای 

هاای میکروبای از انکوبااتور، دیشزمان انکوباسیون و خاروج پتاری

کش خط باها در محیط اطراف دیسک عدم رشدبازدارندگی یا  ناحیه

اثار  ،قابل ذکر اساتگردید. متر گزارش صورت میلیگیری و بهاندازه

 ساهدر  ساویهبر هار ای قرمز عصاره اتانولی فلفل دلمهی ضدمیکروب

 (.27شد )تکرار انجام 

گیری فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی فلفل منظور اندازهبه

زا، روش چاهک آگار های استاندارد بیماریای قرمز بر سویهدلمه

  سازی محیط کشتدومین روشی بود که استفاده شد. پس از آماده
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ه بعدد چاهک  ۳پت پاستور استریل کمک پیمولر هینتون آگار، به

ر سطح عنوان کنترل منفی بود، دها بهیکی از آنمتر که میلی 6قطر 

زه دیش ایجاد شد. سوسسانسیون میکروبی تهیه شده از کشت تاپتری

فارلند، در مکزا مطابق با استاندارد نیم های میکروبی بیماریسویه

ها تا از چاهک 2سطح محیط کشت پخش شد. توسط سمسلر درون 

د شای قرمز ریخته ی فلفل دلمهمیکرولیتر از عصاره اتانول 20میزان 

ساعت  24مدت گراد بهدرجه سانتی ۳7ها در دمای دیشو پتری

 انکوباتورگذاری شدند. پس از پایان زمان انکوباسیون، ناحیه

های درون اطراف هر یک از چاهکعدم رشد در بازدارندگی یا 

صورت گیری و بهاندازهطور دقیق بهکش توسط خطها دیشپتری

ره عصاقابل ذکر است که اثر ضدمیکروبی  شد.گزارش نیز متر میلی

ت صورت گرفتکرار  سهدر  سویهبر هر ای قرمز اتانولی فلفل دلمه

(28.) 

های مهم کمی تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی یکی از روش

های گیاهی ها و عصارهجهت تعیین فعالیت ضدمیکروبی اسانس

 مهارکنندگی عصاره اتانولی باشد. جهت ارزیابی حداقل غلظتمی

ای )ماکرودایلوشن براث( ای قرمز از روش رقت لولهفلفل دلمه

فل ی فلهای مختل  از عصاره استریل اتانولاستفاده شد. ابتدا غلظت

 ،50، 25، 5/12، 25/6، 125/۳، 56/1، 78/0ای قرمز شامل دلمه

ز وش الیتر تهیه شد. در این رگرم بر میلیمیلی 400و  200، 100

وله ل 10ی آزمایشگاهی استریل برای هر سویه استفاده شد. لوله 12

 2و  ای قرمزهای عصاره اتانولی فلفل دلمهآزمایشگاهی حاوی غلظت

 فتهعنوان کنترل مثبت و منفی در نظر گرلوله آزمایشگاهی نیز به

ه بیز های میکروبی استاندارد نشدند. در ادامه، از هر سوسسانسیون

ه آزمایشگاهی افزوده شد. لازم به ذکر است جهت تهیه هر لول

اره گرم از عص 4ای قرمز میزان های مختل  عصاره فلفل دلمهغلظت

 لیتر محیط کشت مولرمیلی 5/9ای قرمز با اتانولی فلفل دلمه

ترکیب تا  سولفواکسید متیلدیلیتر میلی 5/0هینتون براث و 

ظت ته شد. با نص  کردن غللیتر ساخگرم بر میلیمیلی 400غلظت 

د. ها ساخته شدنای قرمز سایر غلظتاولیه عصاره اتانولی فلفل دلمه

 ۳7 مایهای آزمایشگاهی درون انکوباتور در دپس از قرار گرفتن لوله

 های آزمایشگاهی در زیرساعت، لوله 24مدت گراد بهدرجه سانتی

باکتری هود آزمایشگاهی توسط چشم بررسی شدند. چنانچه رشد 

 های آزمایشگاهی صورت گرفته باشد، عمل رشددر هر یک از لوله

ای که در آن شود. در نهایت اولین لولهصورت کدورت نمایان میبه

عنوان حداقل غلظت به کدورت مشاهده نگردید، غلظت آن

 (.29زا  گزارش و ثبت گردید )مهارکنندگی برای سویه بیماری

نشد  کدورت )عدم رشد میکروبی( مشاهدهها هایی که در آناز لوله

میکرولیتر برداشته و بر سطح محیط کشت مولر  100به میزان 

های کشت داده شده دیشهینتون آگار کشت داده شد. سسس پتری

نتقل ساعت م 24مدت گراد بهدرجه سانتی ۳7به انکوباتور با دمای 

 اولین صورت چشمی، غلظت ساعت و ارزیابی به 24شدند. با گذشت 

عنوان حداقل دیش که در آن کلنی باکتری مشاهده نشد بهپتری

 ای قرمز گزارش گردیدغلظت کشندگی عصاره اتانولی فلفل دلمه

های میکروبی دست آمده از آزمونهای بهجهت ارزیابی داده(.۳0)

در  نکنای داای قرمز، از آزمون چند دامنهعصاره اتانولی فلفل دلمه

د. استفاده ش 26نسخه  SPSSدرصد و نرم افزار  5داری سطح معنی

 مرتبه تکرار شد. ۳ها در لازم به ذکر است که آزمون

 هایافته

رمز ای قمیکروبی عصاره فلفل دلمهدر مقایسه دو به دو نتایج اثر ضد

های مورد بررسی مشخص روش دیسک دیفیوژن آگار بر باکتریبه 

سودوموناس آئروژینوزا، های گرم منفی گردید که میان باکتری

های گرم مثبت لیستریا اینوکوآ و سالمونلا تیفی و باکتری

د درصد وجو 5داری در سطح استافیلوکوکوس اورئوس اختلاف معنی

 لفلندارد. همچنین مقایسه دو به دو نتایج اثر عصاره اتانولی ف

ای بر باکتری گرم منفی اشرشیا کلی و باکتری گرم مثبت دلمه

 5داری در سطح سرئوس مشخص گردید که تفاوت معنیباسیلوس 

ری دایها اختلاف معنها وجود ندارد. در سایر باکتریدرصد میان آن

 (. 1درصد مشاهده شد )جدول  5در سطح 

فی نتایج آزمون دیسک دیفیوژن آگار نشان داد که باکتری گرم من

ای لمهداشرشیا کلی بیشترین میزان مقاومت را در برابر عصاره فلفل 

ن ای طوری که قطر هاله بازدارندگی برایقرمز از خود نشان داد به

م متر بود. باکتری گرمیلی 75/7باکتری در روش دیسک دیفیوژن، 

آ وکومنفی سودوموناس آئروژینوزا و باکتری گرم مثبت لیستریا این

 ای قرمز بودند، بهترین سویه در برابر عصاره فلفل دلمهحساس

ها در روش دیسک دیفیوژن هاله عدم رشد آن طوری که قطر

 متر گزارش شد. میلی 11و  75/11ترتیب به

زا های بیماریبیوتیک نالیدیکسیک اسید بر سویهنتایج اثر آنتی

های گرم مثبت استافیلوکوکوس اورئوس و نشان داد که باکتری

 25/6و  50/19لیستریا اینوکوآ به ترتیب با قطر هاله عدم رشد 

ترین سویه میکروبی بود. مقایسه ترین و مقاوممتر حساسیمیل

بیوتیک نالیدیکسیک اسید و عصاره اتانولی دوتایی میان اثر آنتی

داری میان ها نشان داد که اختلاف معنیفلفل قرمز بر باکتری

درصد مشاهده شد. اثر عصاره  5های مورد بررسی در سطح باکتری

باکتری گرم مثبت لیستریا اینوکوآ  ای قرمز براتانولی فلفل دلمه

 11برابر بود ) 2بیوتیک نالیدیکسیک اسید تقریبا نسبت به اثر آنتی

ای قرمز بر باکتری متر(. اثر عصاره فلفل دلمهمیلی 25/6متر به میلی

بیوتیک نالیدیکسیک گرم منفی سالمونلا تیفی نیز نسبت به آنتی

زای مورد های بیماریتریاسید بیشتر بود، اما در مورد سایر باک

بررسی )اشرشیا کلی، سودوموناس آئروژینوزا، استافیلوکوکوس 

  بیوتیک نالیدیکسیک اسیداورئوس و باسیلوس سرئوس( اثر آنتی
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(. در 1ای قرمز بیشتر بود )جدول نسبت به عصاره اتانولی فلفل دلمه

ای قرمز ، نمایی از اثر ضدمیکروبی عصاره اتانولی فلفل دلمه1شکل 

های اشرشیا کلی و بیوتیک نالیدیکسیک اسید بر باکتریو آنتی

یلوس سرئوس به روش دیسک دیفیوژن آگار نشان داده شده باس

 است. 

 

اسید بر  بیوتیک نالیدیکسیکای قرمز و آنتیمتر( عصاره اتانولی فلفل دلمهمیانگین قطر هاله عدم رشد میکروبی )بر حسب میلی -۱جدول 

 زا به روش دیسک دیفیوژن آگار های بیماریباکتری

 باکتری              

 میکروبدماده ض

 باسیلوس سرئوس لیستریا اینوکوآ استافیلوکوکوس اورئوس سالمونلا تیفی سودوموناس آئروژینوزا  اشرشیا کلی

 bB60/0 ± 75/7  aB27/0 ± 75/11 aA16/0 ± 50/10 aB85/0 ± 75/10 aA55/0 ± 00/11 bB57/0 ± 50/8 ای قرمزعصاره فلفل دلمه

 bA50/0 ± 50/17 cA05/0 ± 50/1۳ dB50/0 ± 50/7 aA50/0 ± 50/19 dB57/0 ± 25/6 aA25/0 ± 25/19 نالیدیکسیک اسید

  ها گزارش شده است.تکرار است و میانگین آن ۳نتایج به دست آمده حاصل 

 های مورد بررسی است.درصد بر باکتری 5دار در سطح دهنده تفاوت معنیحروف غیرمشابه کوچک در یک ردی  نشان 

 ت.درصد اس 5طح اسید در س بیوتیک نالیدیکسیکای قرمز و آنتیداری اثر عصاره اتانولی فلفل دلمهدهنده تفاوت معنیدر یک ستون  نشان حروف غیر مشابه بزرگ 

 

 
 

         

ثر اب(  شرشیا کلیاه بر صار)ال ( اثر ع نالیدیکسیک اسید بیوتیکای قرمز و آنتیاثر ضدمیکروبی )دیسک دیفیوژن آگار( عصاره اتانولی فلفل دلمه -1شکل 

 (.باسیلوس سرئوسبیوتیک بر د( اثر آنتی باسیلوس سرئوسج( اثر عصاره بر  اشرشیا کلیبیوتیک بر آنتی

 
گرم مثبت  نتایج نشان داد که در روش چاهک آگار، باکتری

ی میکروبی و ترین سویهمتر( مقاوممیلی 8استافیلوکوکوس اورئوس )

متر( میلی 25/12ا )آئروژینوزودوموناس گرم منفی س باکتری

ای ی میکروبی نسبت به عصاره اتانولی فلفل دلمهترین سویهحساس

قرمز بودند. نتایج مقایسه دوتایی اثر ضدمیکروبی عصاره اتانولی فلفل 

سودوموناس ائروژینوزا در سطح  ای قرمز نشان داد که باکتریدلمه

زا مورد بررسی به جز بیماری هایدرصد با تمامی باکتری 5آماری 

داری داشت. باکتری گرم مثبت لیستریا اینوکوآ اختلاف معنی

های درصد با باکتری 5باکتری لیستریا اینوکوآ در سطح آماری 

اشرشیا کلی، سالمونلا تیفی و استافیلوکوکوس اورئوس اختلاف 

های داری با باکتریداری داشت در حالی که اختلاف معنیمعنی

وموناس ائروژینوزا و باسیلوس سرئوس نداشت. مقایسه دوتایی سود

 5های مورد بررسی نشان داد که در سطح آماری میان باکتری

-درصد باکتری گرم مثبت استافیلوکوکوس اورئوس با تمامی باکتری

داری های به جز باکتری گرم منفی اشرشیا کلی اختلاف معنی

 (. 2داشت)جدول 
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المونلا نوزا، سرمز بر اشرشیا کلی، سودوموناس آئروژیای قمیانگین قطر هاله عدم رشد میکروبی )چاهک آگار( عصاره اتانولی فلفل دلمه -2جدول

 مترتیفی، استافیلوکوکوس اورئوس، لیستریا اینوکوآ و باسیلوس سرئوس بر حسب میلی

 باکتری    

 عصاره

سودوموناس  اشرشیا کلی

 آئروژینوزا

استافیلوکوکوس  سالمونلا تیفی

 اورئوس 

باسیلوس  لیستریا اینوکوآ

 سرئوس

 ± cd82/0  رمزای قفلفل دلمه

75/8 

a77/0 ± 25/12 c 4۳/0 ± 75/9  d70/0 ± 00/8 ab04/0 ± 25/11 bc88/0 ± 10/10 

  ها گزارش شده است.تکرار است و میانگین آن ۳نتایج به دست آمده حاصل 

 رسی استهای مورد بردرصد میان باکتری 5داری دار در سطح معنیدهنده تفاوت معنیحروف غیرمشابه در یک ردی  نشان

 

 
ای قرمز حداقل غلظت مهارکنندگی رشد عصاره اتانولی فلفل دلمه

آئروژینوزا، سالمونلا  اشرشیا کلی، سودوموناس هایبرای باکتری

لیتر بود. گرم بر میلیمیلی 400برابر با   تیفی و باسیلوس سرئوس

های گرم مثبت حداقل غلظت مهارکنندگی رشد عصاره برای باکتری

و بزرگتر از  200ترتیب ینوکوآ و استافیلوکوکوس اورئوس بهلیستریا ا

عصاره فلفل حداقل غلظت کشندگی لیتر بود. گرم بر میلیمیلی 400

بزرگتر از حداقل غلظت های مذکور، ای قرمز برای باکتریدلمه

، نمایی از 2(. در شکل ۳)جدول . باشدمی هارشد آن مهارکنندگی

ای قرمز گی عصاره اتانولی فلفل دلمهتعیین حداقل غلظت مهارکنند

سودوموناس ائروژینوزا نشان داده شده است. حداقل  بر باکتری

ای قرمز برای تمامی غلظت کشندگی عصاره اتانولی فلفل دلمه

 لیتر بود.گرم بر میلیمیلی 400های مورد بررسی بزرگتر از باکتری

نیز نمایی از حداقل غلظت کشندگی در بالاترین غلظت  ۳در شکل 

 . لیتر( نشان داده شده استگرم بر میلیمیلی 400)

 

 

  
 زاهای بیماریای قرمز بر باکتریحداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی عصاره اتانولی فلفل دلمه -3جدول 

 لیتر(گرم بر میلیحداقل غلظت کشندگی )میلی لیتر(ر میلیگرم بحداقل غلظت مهارکنندگی )میلی باکتری

 >400 400 اشرشیا کلی

 >400 400 سودوموناس آئروژینوزا

 >400 400 سالمونلا تیفی

 >400 >400 استافیلوکوکوس اورئوس

 >400 200 لیستریا اینوکوآ

 >400 400 باسیلوس سرئوس

 

       
 

نترل مثبت کب(  ینوزاسودوموناس آئروژهای مختل  عصاره بر سویه ای قرمز )ال ( اثر غلظتصاره اتانولی فلفل دلمهحداقل غلظت مهارکنندگی ع -2شکل 

 ( ج( کنترل منفی )محیط کشت + بالاترین غلظت عصاره((.سودوموناس آئروژینوزا)محیط کشت + 
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های میکروبی )الف( اشرشیا کلی ب( سودوموناس ای قرمز بر سویهحداقل غلظت کشندگی عصاره اتانولی فلفل دلمه -3شکل  

 ینوزا پ( سالمونلا تیفی ت( لیستریا اینوکوآ ث( استافیلوکوکوس اورئوس ج( باسیلوس سرئوس(.آئروژ

 

 بحث 

های ای قرمز از دیرباز در طب سنتی جهت درمان بیماریفلفل دلمه

فل تنها مصرف خوراکی فلمختل ، مورد توجه بوده است. امروزه نه

ین ات بلکه عصاره صورت خام یا پودرشده مرسوم اسی قرمز بهادلمه

دهنده در تهیه محصولات غذایی دهنده و رنگمیوه نیز جهت طعم

ای مه(. در حالی که عصاره فلفل دل4و  2مختل  نیز کاربرد دارد )

میکروبی و اثرات مطلوب بر سلامت فرد قرمز دارای خواص ضد

یت های اندکی در زمینه ارزیابی فعالباشد، پژوهشکننده میمصرف

الای ب(. لذا با توجه به پتانسیل 6بی آن انجام شده است )ضدمیکرو

 کاهش مصرفها و ی قرمز جهت درمان برخی بیماریافلفل دلمه

، در پژوهش هاجانبی آنعوارض علت بهداروهای شیمیایی 

ی اهمیکروبی عصاره اتانولی فلفل دلمآزمایشگاهی حاضر فعالیت ضد

 ه ازط آزمایشگاهی با استفادزا در شرایقرمز بر شش سویه بیماری

نتایج حاصل از های کمی و کیفی مورد بررسی قرار گرفت. روش

ود ای قرمز حاکی از آن بمیکروبی عصاره فلفل دلمهاثر ضدبررسی 

زا اشرشیا کلی، ی بیماریکه عصاره مورد نظر بر شش سویه

 وس،سودوموناس آئروژینوزا، سالمونلا تیفی، استافیلوکوکوس اورئ

 د.دارای اثر مهارکنندگی بوستریا اینوکوآ و باسیلوس سرئوس لی

 الهر هروش چاهک آگار بیانگر آن بود که قطمیکروبی بهنتایج اثر ضد

یا های میکروبی نظیر اشرشعدم رشد مشاهده شده در برخی از سویه

 ئوسکلی، سودوموناس آئروژینوزا، لیستریا اینوکوآ و باسیلوس سر

ن دیفیوژن افزایش یافته بود. محققان دلیل آروش دیسک نسبت به

ر را ارتباط مستقیم در روش چاهک آگار میان عصاره و باکتری د

 (. ۳1اند )کشت گزارش کردهسطح محیط

Dorantes ( فعالیت ضد2000و همکاران ،) میکروبی عصاره فلفل

های سالمونلا روش چاهک آگار روی باکتریای قرمز را بهدلمه

م، لیستریا مونوسایتوژنز، استافیلوکوکوس اورئوس و موریوتیفی

ها گزارش کردند عصاره فلفل باسیلوس سرئوس بررسی کردند. آن

های مذکور ای قرمز دارای خواص ضدمیکروبی علیه سویهدلمه

روش حداقل غلظت میکروبی بهتایج ارزیابی اثر ضدن(. ۳1باشد )می

ای اتانولی فلفل دلمهمهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی عصاره 

، آورده شده است. همواره نتایج ۳قرمز در پژوهش حاضر، در جدول 

حداقل غلظت کشندگی برابر یا بزرگتر از نتایج حداقل غلظت 

باشند، از این رو حداقل غلظت کشندگی عصاره مهارکنندگی می

 اتانولی فلفل 

 92شماره  ، شش و ستی، سال ب یریو گرمس یعفون یها یماریفصلنامه ب
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ی های مورد بررسای قرمز در پژوهش حاضر برای تمام باکتریدلمه

عالیت ف دست آمد. با توجه بهلیتر بهگرم بر میلیمیلی 400بزرگتر از 

ی ای قرمز، این میوه حاوی ترکیباتمیکروبی عصاره فلفل دلمهضد

 (.2باشد )نظیر بتاپینن، آلفاپینن، لیناللول و ترپینلول می

های صورت گرفته ترکیبات مذکور سبب فعالیت بر اساس پژوهش 

شوند به طوری که عصاره ای قرمز میمیکروبی در فلفل دلمهضد

ای مهدل مصارف درمانی را دارد. عصاره فلفل میوه پتانسیل کاربرد در

ع میکروب قوی دارای مقادیری از انوابر ترکیبات ضدقرمز علاوه

ن، ها، هیدروکسی سینامید، فلاونول، فلاوها، فلاونوئیدفنولپلی

ور ، حضباشد که بسیاری از پژوهشگرانکوئرستین، لوتلولین و ... می

ای قرمز را دلیل فعالیت چنین ترکیباتی در عصاره فلفل دلمه

 (. 7و  6، 5دانند )میکروبی آن میضد

ل میکروبی عصاره فلف(، اثر ضد1۳86قلم مقدم و همکاران )زرین 

 وروش چاهک آگار قرمز بر باکتری استافیلوکوکوس اورئوس را به

. حداقل غلظت مهارکنندگی )ماکرودایلوشن براث( ارزیابی کردند

را  متر و حداقل غلظت مهارکنندگیمیلی 16ها هاله عدم رشد را آن

لیتر برای عصاره گزارش کردند. همچنین گرم در میلیمیلی 4/1

د یجامیکروبی را، اثر عصاره بر غشای باکتری و اها علت اثر ضدآن

جه اختلال در سنتز آنزیمی باکتری اعلام کردند. علت تفاوت نتی

لیل تفاوت در روش تواند به دها میآنپژوهش حاضر با نتیجه 

 2د )گیری، شرایط اقلیمی گیاه و سایر شرایط اکولوژیکی باشعصاره

 (. ۳2و 

میکروبی عصاره اتانولی (، فعالیت ضد1۳91سعیدی و همکاران )

روش حداقل فلفل قرمز را بر سویه استافیلوکوکوس اورئوس به دو 

غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی بررسی کردند. نتایج 

میکروبی آن نیز نشان داد که با کاهش غلظت عصاره تأثیر ضد

 در عصاره گیاهی فلفل قرمز،ها گزارش کردند که یابد. آنکاهش می

دگی لیتر دارای بیشترین اثر مهارکننگرم بر میلیمیلی 25/1 غلظت

لیتر دارای بیشترین اثر گرم بر میلیمیلی 10و  5و در غلظت 

ن خروشی و همکارا(. ۳۳س اورئوس بود )کشندگی بر استافیلوکوکو

های ای قرمز بر سویهمیکروبی عصاره فلفل دلمه(، تأثیر ضد1۳96)

استرپتوکوکوس موتانس، استرپتوکوکوس سوبرینوس و 

روش حداقل غلظت مهارکنندگی استرپتوکوکوس سنگونیس به

ها حداقل غلظت مهارکنندگی برای ارزیابی کردند. آن

لیتر، برای گرم بر میلیمیلی 250نس استرپتوکوکوس موتا

 125استرپتوکوکوس سوبرینوس و استرپتوکوکوس سنگونیس 

ی میکروبها دلیل فعالیت ضدنلیتر گزارش کردند. آگرم بر میلیمیلی

، A ،C ،Eهای ای قرمز را وجود ویتامینعصاره فلفل دلمه

ردند ک مکاروتنوئیدها، ترکیبات فنولی و فلاونوئیدها در عصاره اعلا

میکروبی عصاره (، فعالیت ضد1۳98جوان و همکاران )(.جبلی۳4)

 ل روش حداقل غلظت مهارکنندگی، حداقمتانولی فلفل قرمز به سه 

 

غلظت کشندگی و چاهک آگار بر سویه استافیلوکوکوس اورئوس را 

متر، میلی 6/15ها میانگین قطر هاله عدم رشد را ارزیابی کردند. آن

 22و حداقل غلظت کشندگی را  14مهارکنندگی را  حداقل غلظت

میرمالک ثانی و صمدی (. ۳5لیتر گزارش کردند )گرم بر میلیمیلی

اثر ضدمیکروبی عصاره فلفل قرمز را بر دو باکتری گرم (، 1۳99)

 مثبت )استافیلوکوکوس اورئوس و لیستریا مونوسایتوژنز( و دو

روش حداقل انتریکا( به باکتری گرم منفی )اشرشیا کلی و سالمونلا

عصاره  ها گزارش کردند کهآنغلظت مهارکنندگی بررسی کردند.

(. ۳6فلفل قرمز از اثر ضدمیکروبی قابل توجهی برخوردار است )

Santos ( در مطالعه2012و همکاران ،)میکروبی ای فعالیت ضد

هیدروکسسایسین ترکیباتی نظیر اتیل استات، کسسایسین و دی

ای قرمز را بر سویه استرپتوکوکوس اره فلفل دلمهموجود در عص

روش حداقل غلظت مهارکنندگی مورد ارزیابی قرار دادند. موتانس به

، 5/2نتایج آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی برای اتیل استات 

لیتر بود گرم بر میلیمیلی 25/1هیدروکسسایسین کسسایسین و دی

های ذکر با نتایج مطالعه علت تفاوت در نتایج پژوهش حاضر(. ۳7)

تواند به تفاوت در شرایط آب و هوایی، نوع خا  محل رشد می شده

آوری و برداشت گیاه، شرایط گیاه، جنس گیاه، گونه گیاه، زمان جمع

گیری و ... مرتبط های اندازهگیری، تفاوت در روشاستخراج و عصاره

ند که بسیاری از پژوهشگران بر این باور(. ۳2و  20باشد )

های گرم منفی دارای های گرم مثبت نسبت به باکتریباکتری

باشند های گیاهی میحساسیت بیشتری در برابر اسانس و عصاره

(. این در حالی است که در پژوهش حاضر، عصاره اتانولی فلفل ۳2)

های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار ای قرمز در روشدلمه

باکتری گرم منفی سودوموناس  بیشترین اثر ضدمیکروبی را بر

توان به این صورت توجیه کرد آئروژینوزا داشت. دلیل این امر را می

ها های مختلفی بر باکتریهای گیاهی با مکانیسمکه اسانس و عصاره

ها بر اساس دیواره سلولی ترین مکانیسم آنگذارند اگرچه مهماثر می

باشد و گرم منفی میها و تفاوت آن در باکتری گرم مثبت باکتری

هایی نظیر عملکرد غشای سلولی ها با ممانعت از مکانیسمولی آن

توانند ای میهای هستهها و ساخت اسیدها، ساخت پروتلینباکتری

ویژه اینکه باکتری گرم منفی بر ها شوند بهسبب مهار رشد باکتری

ی خلاف باکتری گرم مثبت فقط دارای یک لایه ناز  پستیدوگلیکان

(، گزارش کردند که 1۳86قلم مقدم و همکاران )(. زرین۳8باشد )می

عصاره اتانولی فلفل قرمز با ایجاد اختلال در عملکرد غشای سلولی و 

(. 2شود )ها میها، مانع از رشد میکروارگانیسمسنتز آنزیمی باکتری

ای به این نتیجه رسیدند (، در مطالعه1۳89بیکی و همکاران )داداش

گریزی خود قادر است با لایه علت ماهیت آبصاره گیاهی بهکه ع

فسفولیسیدی غشای سلولی باکتری گرم منفی پیوند برقرار کند. 

عصاره پس از اتصال خود به غشای سلولی با برهم زدن انسجام غشا 

ها و سایر باعث خروج یون و ایجاد اختلال در عملکرد میتوکندری

شود ، منجر به مرگ باکتری میمواد از سلول شده که درنتیجه

(، گزارش کردند که وجود 1۳94پور و همکاران )(. اشرف۳9)

 تواند با تخریب دیواره سلولی گیاهی می ترکیبات فنولی در عصاره
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تی لاها جلوگیری کنند بلکه اختلاتنها از ساخت پروتلینباکتری، نه

و  Lin(.  40نیز ایجاد کنند ) DNAو  RNAدر رونویسی 

(، اعلام کردند که کسسایسین موجود در عصاره 201۳همکاران )

وجب اختلال در عملکرد غشای سلولی باکتری و در فلفل قرمز م

 (.18شود )نهایت موجب مرگ آن می

 گیرینتیجه

ه میکروبی عصارهای اندکی در زمینه ارزیابی اثر ضدتاکنون پژوهش

ای قرمز صورت گرفته است. این درحالی است که در فلفل دلمه

 4ورت صای قرمز بهمیکروبی عصاره فلفل دلمهپژوهش حاضر اثر ضد

روش کمی و کیفی دیسک دیفیوژن آگار، چاهک آگار، حداقل 

 غلظت مهارکنندگی )ماکرودایلوشن براث( و حداقل غلظت کشندگی

ه حاکی از آن بود ک مورد ارزیابی واقع شد. نتایج پژوهش حاضر

های میکروبی بر باکتریای قرمز اثر ضدعصاره اتانولی فلفل دلمه

ی، کل وژینوزا، سالمونلا تیفی، اشرشیامورد بررسی )سودوموناس آئر

 استافیلوکوکوس اورئوس،  لیستریا اینوکوآ و باسیلوس سرئوس(

 های سالمونلا تیفی و لیستریاداشت. هاله عدم رشد در باکتری

عدم  الههای قرمز، نسبت به اینوکوآ در اثر عصاره اتانولی فلفل دلمه

 ه کلی گتر بود. در حابیوتیک نالیدیکسیک اسید بزررشد در اثر آنتی

های اشرشیا کلی، سودوموناس هاله عدم رشد برای باکتری 

 از آئروژینوزا، استافیلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سرئوس کوچکتر

 ود.بید بیوتیک نالیدیکسیک اسها در برابر اثر آنتیهاله عدم رشد آن

شود ای قرمز پیشنهاد میبا توجه به مصرف خوراکی فلفل دلمه

تنی و چه در شرایط تری چه در شرایط برونهای گستردههشپژو

عنوان ای قرمز بهتنی انجام شود تا بتوان از عصاره فلفل دلمهدرون

های کنترل و درمان بیماری داروی گیاهی با دوز مناسب جهت

م های درمانی مقاوبیوتیکعفونی با عامل باکتریایی که به آنتی

 اند، استفاده کرد.شده

 ر و تشکرتقدی

 ، لذاباشدمی نامه کارشناسی ارشدناز پایا مستخرجمقاله حاضر 

 معاونت پژوهشی و فناوری از دانندنویسندگان مقاله بر خود لازم می

و  یتحما دلیلبهدانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان 

 .تشکر و قدردانی نمایندهای مادی و معنوی صمیمانه، مساعدت
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