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 مجلة دانشگاه علوم پزشكی بابل
 93-93 حه، صف6931 اردیبهشت، 5، شماره نوزدهمدوره 

 اکسیدانی و ضدباکتری عصاره اتانولی دانه گیاه رازیانه مطالعه اثرات آنتی

(Foeniculum vulgare Mill) 

 

  4(cMS) ، مهرانگیز بالغی9(DhP) ، پروین سجادی3(cMS) ، معصومه عالیزاد*6(DhP) سامان مهدوی
 

 

 

 باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد مراغه، دانشگاه آزاد اسلامی-6

 گروه مهندسی صنایع غذایی، واحد مراغه، دانشگاه آزاد اسلامی-3

 دانشگاه علوم پزشكی بابلوثر بر سلامت، پژوهشكده سلامت، ماعی اجتمعوامل  تحقیقامرکز ت-3

 دانشگاه علوم پزشكی بابل-4

5- 

 4/63/35 پذیرش:، 1/7/35 ، اصلاح:3/4/35دریافت: 

 

 خلاصه
غوذایی توجوه امنیت موواد در صنایع غذایی برای جلوگیری از آلودگی مواد غذایی از افزودنی های سنتیتیک برای کاهش رشد میكروبی استفاده می شود، که به دلیل  :سابقه و هدف

اثورات بوه منووور بررسوی ایون ماالعوه  لوذاباشوند  ای از عوامل ضد عفونوت موی بالقوهگیاهوان منابع  مصرف محصولات آنتی باکتریال طبیعی شده است. از آنجائیكه بیشتری به

 .انجام شد( Foeniculum vulgare Millاکسیدانی و ضدباکتری عصاره اتانولی دانه گیاه رازیانه )آنتی

 Microشد و جهت بررسوی اثور ضودمیكروبی آن از روش میكرودایلوشون) رفتهگ، پس از تهیه دانه رازیانه، عصاره اتانولی آن آزمایشگاهی در این ماالعه تجربی ها: مواد و روش

dilution و  ی بوا منشوام موواد غذایی)نگهوداری شوده در بانوک میكروبوی(هابر روی جدایوه درصد 93/1و  73/1، 51/6، 63/9 ،35/1، 5/63، 35، 51، 611ساوح غلوتی 3( در

استفاده شد. برای  6663PTCC استافیلوکوکوس ارئوسو  66773ATCC سرئوس باسیلوس ،6713PTCC انتریک سالمونلا، 6371PTCCاشریشیاکلیهای استاندارد سوش

 51و  ppm 6111 ،511 ،411 ،911 ،311 ،611سواوح غلوتوی  7( در DPPHپیكریول هیودرازیل )-6-دی فنیول-3، 3اکسیدانی عصاره اتوانولی رازیانوه از روش تعیین اثر آنتی

 استفاده شد. 

بیشترین  استافیلوکوکوس ارئوسهای جدایه درصد و بالاتر رشد کردند( و 5/63های ها در غلوتجدایه 9/3مواد غذایی بیشترین مقاومت) سالمونلا انتریکهای جدایه ا:هیافته

اکسیدانی عصاره در تمام غلوتهای مورد آزمایش، اثر آنتی (.p>15/1) درصد( را در برابر عصاره اتانولی رازیانه از خود نشان دادند 5/63های بالاتر از حساسیت)بدون رشد در غلوت

 (.p<15/1گزارش شد) BHT)هیدروکسی تولوئن بوتیله شده( اکسیدان سنتزیاتانولی دانه رازیانه کمتر از آنتی

 سایر با ترکیب در آن از توانمی بنابراین و بوده برخوردار مناسبی اکسیدانیآنتی و ضدباکتریایی توان از عصاره اتانولی دانه رازیانهبر اساس نتایج این ماالعه  گیری:نتیجه

 . جست بهره مسمومیت و عفونت عامل هایمیكروارگانیسم و اکسیداتیو هایسیستم انواع مقابل در غذایی مواد محافوت جهت هانگهدارنده

 .اکسیدانیرازیانه، عصاره اتانولی، ضدمیكروبی، آنتی های کلیدی:واژه

 

                                                 
 باشد.معصومه عالیزاد دانشجوی کارشناسی ارشد رشته مهندسی صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی واحد مراغه میپایان نامه  این مقاله حاصل 
 سامان مهدوی: دکتر مقاله مسئول*

  E-mail: S.mahdavi@iau-maragheh.ac.ir                                                    146-97454511مراغه، بلوار شهید درخشی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد مراغه. تلفن:  آدرس:

 قدمه م

ها هنوز هم های مواد غذایی ناشی از میكروارگانیسمامروزه فساد و مسمومیت

کنندگان مواد غذایی حتی در کشورهای مهمترین چالش در صنایع غذایی و مصرف

. در صنایع غذایی برای جلوگیری از آلودگی موواد غوذایی، از (6)توسعه یافته است 

ها استفاده های سنتتیک برای کاهش رشد میكروبی یا مهار میكروارگانیسمافزودنی

کنندگان به امنیت مواد غوذایی حواوی موواد خاطر حساسیت مصرف. به(3)شود می

باکتریال طبیعی بورای شیمیایی سنتتیک، توجه بیشتری به مصرف محصولات آنتی

باتوجه به مقاومت دارویوی و عووارج جوانبی . (9)گهداری مواد غذایی شده است ن

 باکتریال شیمیایی، رویكرد تحقیقات علمی به منوابع طبیعوی در چنود داروهای آنتی

 

ی اثرات ضودمیكروبی گیاهوان باشد. در تحقیقات متعدددهه اخیر بسیار فراوان می

کوه رشود  باوور کلوی مشوخد شوده اسوت. (4)مختلف به اثبات رسویده اسوت 

های با منشام موواد غوذایی از های عامل فساد مواد غذایی و پاتوژنمیكروارگانیسم

راه کاهش کیفیت مواد مغذی موجود در غذا مثل چربی، پوروتئین و کربوهیودرات، 

زدگی، شوند که منجر بوه تغییور رنوک، ک وکباعث کاهش کیفیت مواد غذایی می

زایی در موواد غوذایی شوده کوه سولامت ایی، کاهش وزن و سومتغییرات بیوشیمی

 از گیاهان حاصل هایعصاره و ها. اسانس(3)اندازد کنندگان را به خار میمصرف

 حذف عوامل و اکسیدانیآنتی ضدمیكروبی، ضدسرطانی، ترکیبات داشتن با دارویی

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
08

8/
jb

um
s.

19
.5

.3
2 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
56

14
10

7.
13

96
.1

9.
5.

4.
3 

] 

                               1 / 7

http://dx.doi.org/10.22088/jbums.19.5.32
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.15614107.1396.19.5.4.3


 

J Babol Univ Med Sci; 19(5); May 2017                                                                                                                                                                                         99 
A Study of the Antioxidant and Antimicrobial Effects of Ethanolic …; S. Mahdavi , et al 

 عنووان بوه شوان کارگیریبوه جهت بالایی بسیار توان از های آزادکننده رادیكال

 شوده فورآوری و خوام غوذاهای محافووت جدیود در طبیعی نگهدارنده رکیباتت

 .(5)باشند می برخوردار

( گیواهی اسوت علفوی و Foeniculum vulgare Millرازیانوه ) گیواه

هوای ( که ظاهری شبیه به شوید بوا گلUmbelliferaeمعار از تیره جعفری )

ایون گیواه . (1)باشود چتری زرد رنک دارد که دارای مصارف خوراکی و درمانی می

های شویرین دارای دانوهvulgare باشد که تحت گونوه دارای دو تحت گونه می

گوشوتی، مواهی،  بوده و بعنوان عار دهنده در مواد غذایی پخته شده مثل غذاهای

 . (7)گیرد یره مورد استفاده قرار میوغ بستنی

دانه این گیاه دارای خواص ضد نفخ، افزایش دهنده قدرت بینوایی و افوزایش 

دانه گیاه رازیانه به طور سنتی بعنوان . (3)باشد دهنده تولید شیر در زنان شیرده می

. (3)گیورد ضدالتهاب، ضد درد، ضدنفخ، مدر و ضد اس اسم مورد اسوتفاده قورار می

عصاره متانولی دانه رازیانه دارای اثرات ضدالتهابی و مهارکنندگی واکنشهای ازدیاد 

 . (61)باشد حساسیت تاخیری می

. (66)گیورد های قلبی مورد استفاده قرار میهای دانه رازیانه در بیماریعصاره

( اثور ضودباکتریایی را علیوه Foeniculum vulgareاسوانس دانوه رازیانوه )

، باسوویلوس مگوواتریوم، اشریشوویاکلیپاتوژنهووای بووا منشووام مووواد غووذایی مثوول 

. (69)از خود نشان داده اسوت  لیستریا مونوسیتوژنزو  (63) استافیلوکوکوس ارئوس

 رازیانوه گیواه عصواره و اسوانس ضودمیكروبی اثر روی بر گوناگونی هایبررسی

  است. پذیرفته صورت

روی  بر فوق گیاه اسانس ضدمیكروبی اثر بیشترین ترکیه، در ماالعه یک در

 هوایپوژوهش در مقابول . در(64)اسوت  شوده مشواهده استافیلوکوکوس ارئووس

 گیواه اسوانس بورای کموی بسیار ضدمیكروبی فعالیت رسید، انجام به که دیگری

 انجوام گیواه چنودین روی بر که گزارشیک  . در(65و61)گردید  گزارش انهرازی

 مشواهده سورئوسباسیلوس روی بور تنهوا رازیانه عصاره ضدباکتری اثر پذیرفت،

 بور متوانولی عصاره اثر نیز، پذیرفت انجام کرمان در که ایماالعه . در(9)گردید 

 .  (67)شد  گزارش استافیلوکوکوس ارئوس و سرئوسباسیلوس روی

های سونتتیک مثوول بووتیلات هیدروکسوی تولوووئن اکسویداناسوتفاده از آنتی

(BHTدر مواد غذایی بدلیل خار بالقوه سرطان )هوای مربووب بوه زایی و نگرانی

در تحقیقوی اسوانس و عصواره اسوتونی رازیانوه . (3)شود امنیت غذایی توصیه نمی

( BHTاکسیدانی قوی در مقایسه بوا بووتیلات هیدروکسوی تولووئن )فعالیت آنتی

 .  (63)اند نشان داده

اکسویدانی آنتیدر سایر تحقیقات نیز عصاره آبی و اتانولی دانه رازیانه فعالیوت 

میكروگورم از عصواره اتوانولی رازیانوه باعوث مهوار  611از خود نشان دادند. مقدار 

پراکسیداسیون از سیستم اسید لینولئیک شده است و در مقایسه بوا هموان  5/77%

از  هودف. (63)( این اثر بیشتر گوزارش شوده اسوت %6/91ار از آلفاتوکوفرول )مقد

اکسیدانی و ضدباکتری عصواره اتوانولی دانوه انجام این تحقیق، ماالعه اثرات آنتی

 . می باشدگیاه رازیانه 

 
 

 هامواد و روش
در این ماالعه تجربی، دانه گیاه رازیانه از مراکز فروش : گیریگیری و عصارهنمونه

ید و جهت ( تهیه گرد6934گیاهان دارویی در شهرستان مراغه )اردیبهشت سال

گیری از دانه گیاه، از روش ماسراسیون و حلال اتانول استفاده شد. بدین عصاره

 35لیتر اتانول ) 5/7های خشک شده گیاه رازیانه را در گرم از دانه 911منوور 

ساعت در دمای آزمایشگاه قرار  43درجه( در سه نوبت ریخته و هر دفعه بمدت 

های فیلتر شده در دستگاه روتاری تر و عصارهداده و پس از آن با کاغذ صافی فیل

 تبخیر گردید. 

 اشریشویاکلیهوای جدایوه از باکتری 9: های باکتریواییها و سووشتهیه جدایوه

(Escherichia coli() سوووالمونلا انتریوووک جووودا شوووده از پنیوور ،)محلوووی

(Salmonella enteric)جوودا شووده از گوشووت قرمووز(، باسوویلوس سوورئوس( 

(Bacillus cereus)جووودا شوووده از بووورنج( و اسوووتافیلوکوکوس ارئووووس( 

(Staphylococcus aureus) جدا شده از پنیر محلی( کوه قوبلا شناسوایی و(

تعیین هویت شده بودند و در بانک میكروبی آزمایشگاه میكروبیولوژی دانشگاه آزاد 

شودند جهوت بررسوی اثور ضودمیكروبی عصواره اسلامی واحد تبریز نگهداری می

های اسووتاندارد رازیانووه مووورد اسووتفاده قوورار گرفتنوود. از سوووش اتووانولی دانووه

 ، باسویلوس سورئوس6713PTCC، سالمونلا انتریوک 6371PTCCاشریشیاکلی

66773ATCC  6663ارئوس استافیلوکوکوسو PTCCن شاهد استفاده شد. عنوابه 

گیری فعالیووت ضوودمیكروبی عصوواره اتووانولی بووه روش میكرودایلوشوون انوودازه

(Microdillution :)( از روش میكرودایلوشوونMicrodillution یعنووی )

کشوی ( و حداقل غلووت بواکتریMICحداقل غلوت مهارکنندگی رشد باکتری )

(MBC جهت ماالعه اثر ضدمیكروبی عصاره اتانولی دانه رازیانه استفاده شد. به )

هوای میكروپلیوت)بجز چاهوک اول( مقودار این ترتیب که در یک ردیف از چاهک

 611ریختوه و سو س  (BHIمیكرولیتور از محویآ آبگوشوت مغوز و قلوب ) 611

میكرولیتر از عصاره اتانولی را در چاهک اول و دوم ریخته و از چاهوک دوم مقودار 

چاهک را به چاهک سوم ریخته و این کوار را توا میكرولیتر از محتویات داخل 611

چاهوک نهوم بوه  میكرولیتور از محتویوات611چاهک نهم ادامه داده و در نهایوت 

، 63/9، 35/1، 5/63، 35، 51، 611هوای شوود. بنوابراین غلووتبیرون ریختوه می

درصد از عصاره اتانولی دانه رازیانه در چاهک اول تا چاهوک  93/1و  73/1، 51/6

 نهم وجود خواهد داشت. 

از کشت تازه باکتری مورد نور غلوتی معادل غلوت شماره نیم آزمایش مک 

ها میكرولیتر به تمام چاهک611از آن را به میزان  611/6ده و رقت فارلند تهیه کر

بعد از معرف رزازرین)به رنک آبی یا  کنند. در مرحلهاضافه می 63و 66بجز چاهک 

برای  61شماره  افزایند. چاهکها میمیكرولیتر به تمام چاهک 91بنفش( به مقدار 

 63ت و چاهوک شوماره برای شاهد محویآ کشو 66شاهد باکتری، چاهک شماره 

شد. س س چاهكی را که تغییر رنوک بینوابینی عنوان شاهد عصاره در نور گرفته به

( در نوور MICغلووت مهارکننودگی رشود بواکتری )داده است)به عنوان حداقل 

 BHIدر محویآ کشوت  ،گیرند( را به همراه دو چاهک قبل و دو چاهوک بعودمی

سوانتیگراد  درجوه 97گذاری در دمای هساعت گرمخان 34آگار کشت داده و پس از 

هوا کوه رشود بواکتری در آن های مربوب به گودهکنند. هر کدام از پلیتبررسی می

 . (31)باشد عصاره می( MBCکشی )صورت نگرفته باشد حداقل غلوت باکتری

 :DPPHهوای آزاد( بوه روش اکسیدانی )مهار رادیكالگیری فعالیت آنتیاندازه

آزاد  هوایاکسیدانی کل از طریق غیر فعال کردن رادیكوالگیری فعالیت آنتیاندازه

رنک ( و بیDPPHپیكریل هیدرازیل )-6-دی فنیل-3، 3ماده  تولید شده توسآ

میكرومولار  511. ابتدا محلول (36و33)شد کردن رنک بنفش تیره این ماده انجام 

به  BHTهای مختلفی از تهیه گردید. س س غلوت   DPPHاز محلول متانولی

های آزموایش غلووت بوه لولوهلیتر از هر میلی 4اکسیدان مرجع تهیه و عنوان آنتی

 .مخلوب گردید DPPHمیلی لیتر از محلول  6دار فویل پیچ شده منتقل و با درب
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94                                                                                                                                                             6931 اردیبشهت /5نوزدهم/ شماره مجله دانشگاه علوم پزشكی بابل، دوره 

 و همكارانسامان مهدوی  ؛... اکسیدانی و ضدمیكروبی رازیانهاثر آنتی

 

نوانومتر بوا اسوتفاده از  567دقیقه جذب محلول در طوول موو   91در پایان بعد از 

 . (39)گیری شد دستگاه اس كتروفوتومتر اندازه

اکسویدان سونتزی )هیدروکسوی تولووئن بوتیلوه بورای آنتوی همین آزموایش

، ppm6111 ،511 ،411 ،911هوای از عصواره )غلووت غلووت 7و  BHTشده(

( تهیه و ماابق روش فوق و فرمول زیر درصد مهار رادیكوال آزاد 51و  611، 311

(RSA%)  .محاسبه گردید 

 

 

 Ac  وAs باشند.ل و جذب نمونه میدر این فرمول به ترتیب جذب کنتر 

مورد تجزیه و تحلیل  SPSS 36 نرم افزار و دانكنای نتایج با آزمون چند دامنه

 معنی دار در نور گرفته شد. p<15/1 و قرار گرفت
 
 

 هایافته
درصد و بالاتر عصاره اتانولی رازیانه، فقآ یک جدایوه از  5/63های در غلوت

جدایه رشد کردند(، در حالیكه هیچ  3رشد نبود)قادر به  سالمونلا انتریکسه جدایه 

درصود  5/63های مورد آزمایش، در غلوتهای بوالاتر از های باکتریکدام از جدایه

سوالمونلا هوای قادر به رشد نبودند که این امر نشان دهنده مقاومت بوالاتر جدایوه

 انتریوکسوالمونلا های های مورد آزمایش بود. جدایهنسبت به سایر جدایه انتریک

دار در برابر عصاره اتانولی رازیانوه در مواد غذایی، بیشترین مقاومت را به طور معنی

(. همچنین p>15/1) های مورد آزمایش از خود نشان دادندمقایسه با سایر باکتری

موواد غوذایی بیشوترین حساسویت را بوه طوور  استافیلوکوکوس ارئوسهای جدایه

هوای موورد لی رازیانه در مقایسه بوا سوایر بواکتریداری در برابر عصاره اتانومعنی

   .(p>15/1)آزمایش از خود نشان دادند 

حساسویت مشوابهی  باسیلوس سرئوسو  اشریشیاکلیهای های باکتریجدایه

 ،اشریشویاکلیهای اسوتاندارد را در برابر عصاره اتانولی رازیانه نشان دادنود. سووش

به ترتیب بیشوترین  باسیلوس سرئوسو  استافیلوکوکوس ارئوس، سالمونلا انتریک

تا کمترین مقاومت را در برابر عصاره اتانولی رازیانوه از خوود نشوان دادنود. سووش 

موادغوذایی، مقاوموت  اشریشویاکلیهای در مقایسه با جدایه اشریشیاکلیاستاندارد 

باسویلوس بیشتری در برابر عصواره اتوانولی رازیانوه نشوان داد. سووش اسوتاندارد 

موادغذایی، حساسیت بیشوتری  سرئوسباسیلوس های در مقایسه با جدایه سرئوس

  (.6در برابر عصاره اتانولی رازیانه نشان داد )جدول

 

 های مورد بررسیازیانه بر باکتری. اثر ضد میكروبی عصاره اتانولی ر6جدول 

51/6≥ 63/9 35/1 5/63 35 ≥51 
 عصاره )درصد(

 باکتری
+ + + + + + E.coli PTCC 1270 

9+ 9+ 9+ 6- 9- 9- E.coli 

+ + + + - - S.enteric PTCC 1709 

9+ 9+ 9+ 6- 6- 6- S.enteric 

+ - - - - - S.aureus PTCC 1112 

9+ 6- 3- 3- 9- 9- S.aureus 

- - - - - - B.cereus ATCC 11778 

9+ 9+ 9+ 6- 9- 9- B.cereus 

 ( عدم رشد باکتری-)+( رشد باکتری، )

نشوان داد  BHTاکسیدانی عصاره اتانولی دانه رازیانه با خواص آنتی مقایسه

بسیار قویتر از عصاره اتوانولی  BHTاکسیدانی های یكسان، اثر آنتیکه در غلوت

اکسویدانی . با افزایش غلوت عصاره اتانولی رازیانه، اثر آنتی(p<15/1)رازیانه است 

 (.3آن نیز افزایش یافت )جدول

 

 BHTاکسیدانی عصاره اتانولی رازیانه با خواص آنتی . مقایسه3جدول

6111 

ppm 

511 

ppm 

411 

ppm 

911 

ppm 

311 

ppm 

611 

ppm 

51 

ppm 

 عصاره غلوت

 نمونه 

 عصاره )درصد( 39/6 76/9 33/1 19/63 33/65 99/67 43/96

75/39 56/39 34/39 31/33 59/33 46/31 37/77 BHT)درصد( 

 

 حث و نتیجه گیریب

و  سووالمونلا انتریووکهای قیووق حاضوور نشووان داد کووه جدایووهنتووایج تح

ترتیب بیشترین و کمترین مقاوموت را در برابور عصواره به  استافیلوکوکوس ارئوس

کوه گوزارش  و همكواران Shahatاتانولی رازیانه از خود نشان دادند که با نتوایج 

نوه دارد بیشترین حساسیت را در برابور اسوانس رازیا استافیلوکوکوس ارئوسکردند 

 .(63)همخوانی دارد 

Manonmani گزارش کردند که عصاره اتانولی دانه رازیانه بر  كارانو هم

اثوور  اسووتافیلوکوکوس ارئوووسو  سووالمونلا تیفووی، اشریشوویاکلیهووای روی باکتری

نشان دادند که اثور ضودمیكروبی  و همكاران  Gulfraz.(66)ضدباکتریایی ندارد 

هوای گورم باکتریهای گرم مثبوت بیشوتر از ی باکتریعصاره اتانولی رازیانه بر رو

 و همكواران Anwar. (35)باشد که با نتایج تحقیق اخیر همخوانی دارد منفی می

هوای گورم نیز گزارش کردند که اثر ضدمیكروبی اسانس رازیانه بیشوتر بور باکتری

باسویلوس مقاومت بیشتری نسبت به باکتری  اشریشیاکلیباشد و باکتری مثبت می

 . (3)در برابر اسانس گیاه رازیانه نشان داد  سرئوس

سواکارید، های گرم منفی بوه علوت دارا بوودن لایوه لی وپلیباورکلی باکتری

های گیواهی های گرم مثبت در برابر اثرات ضودمیكروبی اسوانسنسبت به باکتری

 65 روی بور رازیانوه گیواه دانوه عصاره که اثر دیگری ماالعه در .(35)ترند مقاوم

 تیفوی سوالمونلا و اشریشویاکلی ،ارئوس استافیلوکوکوس جمله از میكروارگانیسم

کوه بوا نتوایج ، (31)نشود  مشواهده رشدی مهارکننده اثر گونههیچ پذیرفت انجام

 تحقیق اخیر همخوانی ندارد. 

های موورد هوای بوین جدایوهتوانود مربووب بوه تفاوتها میعلت این تفاوت

های اسوتاندارد سووش آزمایش از نور منشوام جغرافیوایی و یوا اکولووژیكی باشود.

های گورم مثبوت، در ریهای استاندارد باکتهای گرم منفی نسبت به سوشباکتری

برابر عصاره اتانولی دانه رازیانه مقاومت بیشتری نشان دادند که ایون امور در موورد 

به طوور کلوی هرچوه مقوادیر های مورد آزمایش نیز صادق بود. های باکتریجدایه

هوای مواد فنلیک در اسانس بوالاتر باشود، خوواص ضودباکتریایی آنهوا بور باکتری

لی در این تحقیق اثر ضود میكروبوی عصواره اتوانو .(37)بود  بیماریزا بیشتر خواهد

رازیانه به روش میكرودایلوشن مورد بررسی قورار گرفوت. مورور ماالعوات پیشوین 

 ترین روش برای سنجش خاصیت ضدباکتریایی اسانس ودهد که معمولنشان می

در ماالعوه اخیور،  (.34و31عصاره گیاهوان مختلوف، روش میكرودایلوشون اسوت )

، نشوان داد کوه BHTبا  اکسیدانی عصاره اتانولی دانه رازیانهمقایسه خواص آنتی

بسویار قوویتر از عصواره اتوانولی  BHT اکسیدانیهای یكسان، اثر آنتیدر غلوت
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اکسویدانی آن نیوز تیرازیانه است و با افزایش غلوت عصاره اتانولی رازیانوه، اثور آن

دانوه  %31و همكاران گزارش کردند که عصواره اتوانولی  Anwar افزایش یافت.

اکسویدانی را داشوت و ایون اثور بوا آن بیشوترین اثور آنتی رازیانه نسبت به اسانس

افزایش غلوت عصاره افزایش یافت. همچنین عصاره اتانولی دانه رازیانه نسبت بوه 

BHT خیور کوه بوا نتوایج تحقیوق ا (3)اکسیدانی کمتری نشوان داد فعالیت آنتی

نشان دادند که عصواره گیواه رازیانوه واریتوه  و همكاران Shahatهمخوانی دارد. 

vulgare اکسیدان سنتتیک نسبت به آنتیBHT اکسیدانی کمتوری فعالیت آنتی

گوزارش  و همكواران Mataکه با نتایج تحقیق حاضر همخووانی دارد.  (63)دارد 

بیشوتر  BHTاکسیدانی عصاره اتانولی دانه رازیانوه نسوبت بوه کردند که اثر آنتی

خووانی نتوایج دو عودم همکه با نتایج تحقیق حاضر ماابقت نودارد.  (33)اشد بمی

واند شاهدی برای تفاوت در ترکیبات شیمیایی تشوكیل دهنوده تماالعه مستقل می

 هووایی، جغرافیوایی و ای، آب واسانس و عصاره یک گیاه خاص در شرایآ مناقوه

اختلافات موجود در ند که معتقد و همكاران Bagamboulaسنی مختلف باشد. 

 تواند به علت تفواوت در مناقوهاجزای تشكیل دهنده اسانس یک گونه گیاهی می

هووا، سون  جغرافیایی که اسانس از آن گرفته شده، تغییرات خوا،، تغییورات آب و

های مووورد اسووتفاده بوورای تهیووه اسووانس، روش گیوواه، فصوول برداشووت، قسوومت

. با توجوه بوه اثورات ضودمیكروبی و (33)گیری ونوع حلال بكار رفته باشد اسانس

های بهینه اکسیدانی عصاره دانه گیاه رازیانه در مناقه مراغه، استفاده از نسبتآنتی

اکسویدانی و هوم بعنووان طعوم این ترکیبات هم بعنوان موواد ضودمیكروبی و آنتی

 ند مورد استفاده قرار گیرد. توادهنده مناسب در محصولات غذایی می

 

 
 تقدیر و تشكر

بدینوسیله از کلیه همكارانی که در انجام و اتمام این کار تحقیق ما را یاری 

نمودند، بویژه کارشناس محترم بخش آزمایشگاه میكروبیولوژی، آقای مهندس 

  .گردد، تقدیر و تشكر میهشرقی و خانم مهندس آقازاد
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ABSTRACT  
BACKGROUND AND OBJECTIVE: Synthetic additives are used in food industry to prevent contamination of food 

and reduction of microbial growth, while special attention have been paid to the use of natural anti-bacterial products 

because of higher food safety. Since plants are potential sources of anti-infective agents, the present study was 

conducted to study the antioxidant and antimicrobial effects of ethanolic extract of fennel (Foeniculum vulgare Mill) 

seeds. 

METHODS: In this experimental study, the ethanolic extract was prepared after obtaining the fennel seeds. To analyze 

the antimicrobial effect of the extract, the Micro dilution method was used based on 9 concentrations of 100, 50, 25, 

12.5, 6.25, 3.12, 1.56, 0.78 and 0.39% on food isolates (kept in microbial bank) and standard strains of Escherichia coli 

1270 PTCC, Salmonella enterica 1709PTCC, Bacillus cereus 11778ATCC and Staphylococcus aureus 1112PTCC. To 

change the antioxidant effect of the ethanolic extract of fennel, 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) method was 

used in 7 concentrations of 1000, 500, 400, 300, 200, 100 and 50 ppm. 

FINDINGS: Salmonella enterica food isolates showed highest level of resistance (2.3 of isolates grew at 

concentrations above 12.5%) while Staphylococcus aureus isolates showed highest level of sensitivity (without growth 

at concentrations above 12.5%) against ethanolic extract of fennel (p>0.05). In all the examined concentrations, the 

antioxidant effect of the ethanolic extract of fennel seed was reported to be less than synthetic antioxidants BHA 

(Bytalyted Hydroxy Toluene) (p<0.05). 

CONCLUSION: According to the results of this study, the ethanolic extract of fennel seed benefits from appropriate 

antibacterial and antioxidant properties and thus can be used in combination with other preservatives to preserve food 

against various oxidative systems and microorganisms that cause infection and intoxication. 

KEY WORDS: Fennel, Ethanolic extract, Antimicrobial, Antioxidant. 
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