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 0/2/1011تاریخ پذیرش:                                                                                              11/11/1011تاریخ دریافت: 

 چکیده

( است که ترکیبات شیمیایی آن food-borne bacteria) های غذازادهای مؤثر در مقابل باکتری)پروپولیس( یکی از فرآورده مومبره سابقه و هدف:

موم منطقه بره ی عصاره الکلییباشد. مطالعه حاضر با هدف بررسی تأثیر ضدباکتریامنطقه متغیر می با توجه به موقعیت جغرافیایی و پوشش گیاهی

 غذازاد انجام گردید.ی زابیماری طالقان بر چهار باکتری

 HPLCها از روش موم، عصاره اتانولی آن گرفته شد. برای آنالیز و تعیین مواد و ترکیبات موجود در عصارهپس از تهیه بره ها:مواد و روش

های میکروبی به روش انتشار در آگار و روش چاهک به منظور تعیین میزان تأثیر )کروماتوگرافی با بازده بالا( استفاده گردید. سپس آزمون

( و Fisherهای آماری تست دو جانبه فیشر )های مورد مطالعه انجام شد. داده ها با کمک آزمونموم بر میکروبره برههای مختلف عصاغلظت

 ( مورد سنجش قرار گرفت.ANOVAآزمون آنالیز واریانس )

و کمترین آنها مربوط  mg/ml 111غلظت به ط مربوهای سالمونلا و استافیلوکوکوس آرئوس )قطر هاله( باکتری ممانعت از رشدبیشترین  :هايافته

و کمترین  mg/ml 111غلظت به ط بو، مربیشترین قطر هالههای اشریشیاکلی و کمپیلوباکترژوژنی عصاره بود و برای باکتری mg/ml 57به غلظت 

های عصاره مورد مطالعه، خاصیت موم بود. برای هر یک از باکتری ها در بازه مشخصی از غلظتبره عصاره mg/ml 71آنها مربوط به غلظت 

لیتر( خاصیت گرم بر میلی)میلی 27/6 تا 111های مهارکنندگی وجود داشت اما برای باکتری استافیلوکوکوس اورئوس عصاره مورد نظر در غلظت

 را نشان داد. MICخلاف جهت نتیجه  MBCگرم بر میلی لیتر( نتیجه )میلی 7/12که در غلظت  مهارکنندگی از خود نشان داد، با این تفاوت

 .(>17/1p) دار بودها از نظر آماری معنیافزایش قطر هاله در غلظت بالاتر در همه گروه

 به شکل چشمگیری مشاهده شد. ،زای مورد بررسیهای بیماریموم بر باکتریتأثیر ضد میکروبی عصاره بره گیري: نتیجه

  موم، اشریشیا کلی و کمپیلوباکتر، پاتوژن، سالمونلا و استافیلوکوکوس آرئوساثر ضد میکروبی، بره واژگان كلیدي:

  مقدمه 

( یک ماده رزینی طبیعی است که توسط   propolis) مومبره

زنبور عسل از مواد استخراجی از گیاهان، شکوفه ها و صمغ ها      

های صمغ تراوش شده از جوانه   شود. زنبور ابتدا تکه ساخته می 

شکوفه یا تنه برخی از درختان را  سیله قطعات دهانی و    یا  به و

پای خود جمع آوری و داخل سبد گرده نموده و به کندو حمل 

های مترشحه از غدد بزاقی زنبور  کند. سپس با بزاق و آنزیم می

سل ترکیب و ماده چسبناکی را تولید می   ه کند که در کندو بع

عنوان درزگیر، صیییقل دهنده سییطوخ داخل کندو، ضییدعفونی  

گذاری ملکه و مومیایی     می قبل از تخم های مو کننده سیییلول 

ستفاده می نمودن لاشه  شیمیایی    .شود های مهاجمان ا ترکیب 

موم به متغیرهایی از جمله آب و هوای محیط اطراف کندو،      بره

سازنده     شش گیاهی موجود در محل جمع آوری، گونه زنبور  پو

ستگی دارد      سل ب صل جمع آوری ع به طور میانگین   .و روز و ف

درصیید  31درصیید صییمغ یا رزین گیاهان،  71موم از حدود بره

 7درصد گرد گل و   7درصد اسیدهای چرب ضروری،     11موم، 

ها و عنارص معدنی     درصییید دیگر آن از ترکیبات آلی، ویتامین  

سیم، وانادیم و      سدیم، جیوه، مس، منگنز، آهن، کل مانند: نقره، 

ست. بره        شده ا شکیل  شتن ترکیباتی   مسیلیس ت وم بخاطر دا
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خواص                    لیییک دارای  نو ف ئییید و  نو پ تر ئییید،  نو لو ننیید فییا مییا

اکسیییدانی، ضیید میکروبی و ضیید قارچی بوده و به عنوان  آنتی

سته  ضافه می ماده نگهدارنده به مواد ب (.  1شود ) بندی غذایی ا

یدها، پلی      171بیش از  نل ترکیب مختلف از جمله ترپنوئ ها،   ف

باشد   موم موجود میآمینه و آلی در برهاستروئیدها و اسیدهای   

بات می    ند   که بر اسییییاس تغییرات آب و هوایی این ترکی توا

موم مناطق معتدل،    عنوان مثال، در بره (. به 2متفاوت باشییید )  

 هییا، ازجملییهفنییلبیشیییترین ترکیبییات فعییال بیولوژیکی پلی

روزافزون مصرف  .(3، 0) اسیدهای فنلیک و فالونوئیدها هستند

های مناسیییب برای تعیین کمای اجزای   موم نیاز به روش  از بره

هییای کرومییاتوگرافی امکییان فعییال آن دارد و ازاین رو، روش

سازی و اندازه  سر می جدا (.  3سازد ) گیری تمام اجزای آن را می

جهت اسیییتخراج این مواد، لازم اسیییت که از حلال مناسیییب      

ئد و بی    ز فایده حذف گردد و پس ا   اسیییتفاده شیییود و مواد زا

 .(3، 7، 6) ی آن تهیه شودسازی عصارهخالص

ماری  ناشیییی از           بی غذازاد(  غذایی ) با منشییییاا  هایی 

ها یک مشکل بهداشت عمومی بزرگ و در حال    میکروارگانیسم 

باشیید، اکثر کشییورهایی که سیییسییتم ثبت و گزارش رشیید می

های غذازاد را دارند افزایش مشییخص و بارزی در میزان بیماری

سم   ریوقوع این بیما سیله میکروارگانی ها در مواد غذایی را ها بو

زا شییامل  اند. این عوامل بیماریمسییتندسییازی و گزارش کرده 

شیاکلی و انگل      شر ایی مثل  هسالمونلا، کامپیلو باکترژئوژنی و ا

یافته ها نشییان   (.5باشییند )کریپتو سییپوریدیم، و ترماتودها می

ضد باکتریای     مومدهد برهمی صیات  صو ضدعفونی به علت خ   ی، 

. همچنین (6، 8) تواند در کاهش التهاب مؤثر باشدکنندگی می

موم علاوه بر داشییتن های بالینی نشییان داده اند که برهبررسییی

شتن خواص آنتی      سرطانی با دا ضد  ضد     خواص  سیدانی و  اک

شد پاتوژن       ستم ایمنی و مهار ر سی قارچی، در افزایش عملکرد

 .(8-11) باشدتواند داشته ها نقش به سزایی می

با توجه به موارد یاد شییده و اهمیت شییناخت راهکارها و   

با هدف بررسی   حاضر های ضد میکروبی سالم مطالعه ی   درمان

ضد میکروبی بر موم بر   سم بیماریزای غذازاد    0اثر  میکروارگانی

گرم    ((Staphylococcus aureus اسیییتییافیلوکوکوس آرئوس       

،  گرم منفی     (Campylobacter jejuni) ، کمپیلوبییاکتر       مثبییت  
 و اشیییریشییییییاکلی    گرم منفی     Salmonella) (سییییالمونلا   

(Escherichia coli) .گرم منفی، انجام شد 

  هامواد و روش 
نه م: موبره استتتاراع عرتتاره الکلی  موم از های بره نمو

  ماهکندوهای زنبور عسل واقع در چند منطقه ی طالقان در آبان
میلی   111  موم دربرهگرم  21مقدار آوری شییید. جمع 13۱۱

درصد حل گردید. به منظور تصفیه، محلول الکل    81لیتر اتانل 
تبخیر اتانول   های واتمن عبور داده، به منظور  موم از کاغذ  و بره

ستگاه روتاری اواپراتور    از محلول و تخلیص بره صل، از د موم حا
Lab TechEV311   عصییاره خالص شییده در  .اسییتفاده گردید

سته  (  ALPHA2-4 LD plus، به دستگاه فریز درایر ) ظرف در ب
جهت خشیییک کردن منتقل شییید. برای تعیین قطر هاله عدم  

براسییاس انتشییار در آگار و به روش رشیید با اسییتفاده از روش 

موم  میلی گرم عصیییاره خشیییک شیییده بره 27/7، ابتدا چاهک
 81میلی لیتر متانول  1گرم( 1.0)با وزن مخصیییوص  حاصیییل

صد حل کرده و   شد.) اتانول پس از قرار    در صاره اتانولی تهیه  ع
شد به عنوان حلال       شاهده عدم ایجاد هاله ر شاهد و م گرفتن 
مناسیب انتخاب شید( محلول به دسیت آمده از فیلتر میکروبی     

استریل شود. برای کنترل  میکرون عبور داده شد تا کاملاً 22/1
موم، قرار داده شییید. برای منفی، محیط کشیییت و عصیییاره بره

کنترل مثبت از سوسپانسیون میکروبی و محیط کشت استفاده     
 (.11) شد

های مورد استفاده   میکروارگانیسم : های میکروبیتهیه سوش 

باکتری گرم منفی             نه  ند از سیییه گو بارت که ع عه  طال در این م

(، کمپیلوبییاکتر ژژونی           ATCC 25920اشیییریشییییییا کلی )   

(ATCC33291)  ( و سیییالمونلاATCC 13076)    نه یک گو  و 

( ATCC 29213باکتری گرم مثبت، اسییتافیلوکوکوس آرئوس )

صورت  شده به روش انجمادی)   به  سازمان    خشک  لیوفلیزه( از 

نه      پژوهش ید. نمو یه گرد های  های علمی و صییینعتی ایران ته

(. تراکم  12های اسییتاندارد احیا شیید ) میکروبی مطابق با روش

ک  م سیوسیپانسییون میکروبی تلقیحی با اسیتفاده از روش نیم    

سیون       سپان سو ستاندارد گردید. بدین منظور برای تهیه  فارلند ا

میکروبی از کشیییت تازه و جوان باکتری چند کلنی به محیط      

کشت مولرهینتون آگار منتقل شد. سپس میزان جذب محلول    

نانومتر خوانده شد  627استاندارد نیم مک فارلند در طول موج 

لوله  در مرحله بعد    لیتر(.در هر میلی 7/1×811)کدورت معادل   

شده       ستفاده  ستاندارد کردن تلقیح باکتریایی ا ها یی که برای ا

اسیییت و حاوی سیییولفات باریم بودند، جهت خوانش جذب در 

 (.11) نانومتر مورد استفاده قرارگرفت 627

نالیز عرتتتاره بره  برای آنییالیز مواد شییییمیییایی و  : مومآ

لیییت     بو موجود در عصییییاره   متییا   HPLCهییا از روش هییای 

)کروماتوگرافی با بازده بالا( استفاده گردید. در این مرحله، ابتدا 

موم در اتانول حل شد و وارد ستون  کروماتوگرافی گردید و    بره

موم  تحت فشیییار بالا جریان یافت. سیییپس اجزای سیییازنده بره

باتوجه به میزان بر هم کنش آنها با فاز سیییاکن که براسیییاس         

تون جداسییازی شییدند و هر  شییود، در سییقطبیت آنها انجام می
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کدام یک نوار را در سیییتون تشیییکیل دادند. هر دسیییته از این 

ترکیبات پس از خارج شدن از ستون و رسیدن به آشکارساز با       

یک پیک در کروماتوگرام نشان داده شدند و ماهیت هر پیک با    

شد. هم              شخص  سید، م ساز ر شکار ستفاده از زمانی که به آ ا

ب با اسییتفاده از اندازه سییطح زیر  چنین میزان غلظت هر ترکی

 گیری گردید.پیک یا ارتفاع پیک اندازه

های مورد در محیط کشیییت   باکتری : های میکروبی آزمون

BHI  سیوس طبق     35ساعت در دمای   20به مدت سل درجه 

های ریخت العمل احیا شییدند. سییپس با کمک آزمون ردسییتو

سی       شات رنگ آمیزی گرم، کاتالاز، اک سی تحت آزمای   داز وشنا

 (.  13اوره آز مورد شناسایی قرارگرفت )

یابی آزمون  موم های ضیییدمیکروبی عصیییاره الکلی بره   ارز

براسییاس انتشییار در آگار و به روش چاهک انجام گرفت. بدین   

چاهک به وسییییله انتهای پیپت پاسیییتور صیییورت که تعدادی 

میلیمتر در سطح هر محیط کشت ایجاد شد.   6استریل به قطر 

ها برای جلوگیری از نفوذ و گسیییترش  چاهک  سیییپس انتهای  

اسییانس به کف پتری دیش ها به وسیییله آگار مذاب مسییدود    

ایی  های باکتریگردید. از کشت ها به منظور تهیه سوسپانسیون    

با کدورتی معادل نیم مک فارلند در سییرم فیزیولوژی اسییتریل 

میکرولیتر  111در این روش با استفاده از سمپلر    .استفاده شد  

سییوسییپانسیییون باکتریایی معادل نیم مک فارلند در چندین از 

نقطه از سیییطح محیط کشیییت ریخته شییید، سیییپس توسیییط 

در  .اسییپریدرال شییکل بر سییطح محیط کشییت پخش گردید  

میکرولیتر از  111مرحله بعدی، درون چاهک ها با سیییمپلر،        

قت   عصیییاره بره  با ر  27و  71، 57، 111های مختلف )  موم 

( توسیییط فیلتر میکرون ریخته شییید.     رلیتگرم بر میلیمیلی

چاهک وسیییط به عنوان چاهک شیییاهد در نظر گرفته شییید.          

شت باکتریایی در دمای  محیط سانتی  35های ک گراد به درجه 

سیییاعت انکوباسییییونگذاری شیییدند، در نهایت هاله            08مدت  

هک      چا ندگی در محیط اطراف  با در نظر گرفتن قطر    بازدار ها 

سط خط  صورت میلی گیکش اندازهچاهک تو متر ثبت ری و به 

برای کمپیلوباکتر همین رویه ولی با اسییتفاده از محیط  شییدند.

جام شییید.      مذکور ان حاوی       کشیییت  که یکی  چاهک آخر  دو 

شت می        سیون میکروبی و محیط ک سپان شد و به عنوان  سو با

کنترل مثبت و چاهک دیگر حاوی محیط کشیییت و عصیییاره       

 .رفته شدندموم به عنوان کنترل منفی در نظر گبره

کمترین غلظت مهارکنندگی  : MBCو  MICسنجش میزان  

MIC       و حداقل غلظت حذف کنندگی MBC موم به روش  بره

های مختلف میکرودایلوشیین انجام شیید. برای این منظور رقت 

نمونه که در محیط کشیییت مولر هینتون براه تهیه شییید. در     

های هر ردیف، صیید میکرولیتر از غلظت مربوط، به هر لوله لوله

ستثناا یک لوله، صد میکرولیتر       شد. در تمام لوله ها به ا ضافه  ا

ضافه گردید. در کنار این لوله      سیون باکتری ا ها، لوله از سوسپان

و   CFU/ml117×7کنترل مثبت )سوسپانسیون باکتری معادل    

حیط مولر هینتون براه محیط کشیییت( و لوله کنترل منفی )م

صاره بره  صله بعد از   بدون باکتری و  ع شد.  بلافا موم( قرار داده 

ستگاه الایزا ریدر در طول موج     شدن، جذب لوله ها در د کامل 

سییاعت   20سییپس لوله ها به مدت  .نانومتر قرائت گردید 631

درجه سییانتیگراد انکوبه شیید و مجدداً جذب آن توسییط  35در 

وانده شییید. اولین چاهک بدون کدورت )که        دسیییتگاه الایزا خ 

ظت           قل غل حدا به عنوان  جذب نوری آن تغییر نکرده بود 

با توجه به نتایج   MBCگزارش شییید.  (MIC)بازدارنده رشییید 

MIC   بدین منظور برای  7میزان  MBC تعیین تعیین شییید. 

که رشییید   MICهایی لوله های مربوط به     میکرولیتر از چاهک  

به پلیت حاوی محیط کشیییت مولر    باکتری متوقف شیییده بود  

در  گذاری گرمخانه ساعت  20 از پس هینتون آگار منتقل شد و 

شد  نظر از پلیت ها درجه 35 دمای سی  ر  غلظتی آخرین و برر

آن، فاقد رشییید باکتری بودند به عنوان  به مربوط پلیت در که

گزارش شییدند. به منظور تأیید نتایج، آزمایشییات  MBCمقادیر 

 سه بار تکرار گردید.

سنجش میزان   کمپیلوباکتر   MBCو  MICهمچنین برای 

صورت          ستفاده گردید. به این  صی آن ا صا شت اخت از محیط ک

های مختلف نمونه در محیط کشت مخصوص تهیه شد  که رقت

عادل            باکتری م پانسییییون  جاورت سیییوسییی مه در م و در ادا

U/mlCF711×7   باکتری به مدت        هریک از  عه  های مورد مطال

سیوس قرارگرفت. در کنار      35ساعت و در دمای   20 سل درجه 

سیون باکتری( و لوله       سپان سو این لوله ها، لوله کنترل مثبت )

صوص بدون باکتری و بره    شت مخ وم(  مکنترل منفی )محیط ک

  631توسیییط دسیییتگاه الایزا در   قرار گرفت  و خوانش جذب   

 .نومتر انجام شدنا

له    MBCبرای تعیین  یک از لو های فوق در محیط  از هر

کشت اختصاصی )بروسلا آگار( کشت داده شد و آخرین رقتی         

شناسایی گردید.    MBCکه در آن کلنی مشاهده نشد به عنوان   

به عنوان      در کل آزمون ضییید میکروبی از داروی کلرامفنیکل 

ر اسیییت که برای شیییاهد دارویی اسیییتفاده گردید. لازم به ذک

 اطمینان همه آزمون ها سه بار تکرار شدند.

ههای ببه منظور تجزیه و تحلیل داده: تجزیه و تحلیل آماری

نسییخه  SPSSافزار آماری دسییت آمده از انجام آزمایش، از نرم

و آنالیز تسیت آزمون دو طرف  فیشیر )که به بررسیی وجود     16

ازد(  پردبندی شده، می ارتباط و یا مستقل بودن دو کمیت گروه 
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ستفاده از آزمون آنالیز واریانس )     شد و با ا ستفاده  (  ANOVAا

سی  صدم     7های آماری انجام پذیرفت و در مقادیر کمتر از برر

 گرفته شدند.  دار در نظر به عنوان سطح معنی

 هايافته 
برای بررسیییی : مومترکیبات تشتتکیل دهنده عرتتاره بره

استفاده   HPLC موم از روشترکیبات تشکیل دهنده عصاره بره  

آورده شیییده اسیییت. فنل ها و   1شییید که نتایج آن در جدول 

تند  موم هس فلاونوئیدها که از جمله ترکیبات تشکیل دهنده بره 

اکسییییییدانی بییالایی دارنیید بلکییه بر        نییه تنهییا اثرات آنتی      

سم  شته و باعث تخریب یا ممانعت از  میکروارگانی ها هم اثر گذا

گردند. میزان کل ترکیبات فنلی و نیز محتوی    رشییید آنها می 

به     های بره ترکیبات فلاونوئیدی در نمونه    موم مورد اسیییتفاده 

 00/13 درصیید وزنی بر حسییب اسییید گالیک و   70/7 ترتیب

 حسب کوئرستین به دست آمد.درصد وزنی بر 

 

 مومجدول ترکیبات تشکیل دهنده بره .0جدول 

 درصد وزنی)%( زمان بازداری)دقیقه( ترکیبات فنلیک

 70/7 17/03 گالیک اسید

 37/3 57/01 کافئیک اسید

 76/6 81/01 کاتچین

 52/11 2۱/38 اپیکاتچین

 7۱/2 00/35 لوتئین

 00/13 71/3۱ کوئرستین

 33/7 12/35 ژنیستئین

 62/3 61/03 کرایسین

 62/21 70/33 گالانجین

 51/17 78/71 آپی ژنین

 21/8 52/02 کورکومین

 32/2 ۱3/01 ترکیبات دیگر

 

 

شد باکتری  سی در نتیجه   قطر هاله عدم ر های مورد برر

های این تحقیق بین برای همه باکتری: موماعمال عراره بره 

مطالعه اختلاف معنی داری   ی مختلف عصیییاره مورد ها غلظت 

وجود دارد و با افزایش غلظت عصاره خاصیت ضد میکروبی نیز    

بر ره عصاده ثر سااسی ربردر  .(2)جدول  کند افزایش پیدا می 

مشخص شد که بیشترین سالمونلا  یشد باکتراز رقطر ممانعت 

  عصییارهmg/ml 100 غلظت به ط مربومتر( میلی 13قطر هاله )

درصیید   mg/ml57ها مربوط به غلظت ین آنو کمترباشیید می

باشییید. همچنین متری میمیلی ۱موم با قطر هاله عصیییاره بره

بیشترین قطر هاله  اسیییتافیلوکوکوس اورئوس  درمورد باکتری  

و  باشد  می عصاره  mg/ml 111غلظت به ط مربومتر( میلی 10)

عصییاره با قطر هاله   mg/ml 71ها مربوط به غلظت کمترین آن

شد. برای باکتری  متری مییمیل 6 شرشیاکلی  با ر  بیشترین قط ا

  یعصیییاره mg/ml 111غلظت  به ط مربومتر( میلی 13هاله )

عصییاره   mg/ml 71ها مربوط به غلظت و کمترین آنباشیید می

ده  ثر ساباشیید و در مورد امتری میمیلی 8موم با قطر هاله بره

باکتر  شد از ربر قطر ممانعت ره عصا مشخص شد که کمپیلو

  mg/mlغلظیت  به ط مربومتر( میلی 16بیشترین قطر هاله )

صاره  111 شد  میمورد مطالعه  یع ها مربوط به و کمترین آنبا

متری  میلی ۱موم با قطر هاله    عصیییاره بره  mg/ml 71غلظت  

 باشد.  می

م، موعصاره بره لیتر(گرم/میلی)میلی 71های بیشتر ازغلظت

 وکمپیلوباکترژوژنی بیشترین قطر هاله عدم رشد را برای 

 دهدنشان میسالمونلا تیفی کمترین قطر هاله عدم رشد را برای 

(. همچنین مشخص شد که بیشترین قطرهاله عدم 1) شکل 

گرم/میلی لیتر( )میلی 111ها مربوط به غلظترشد تمام باکتری

 27نها مربوط به غلظت آموم و کمترین عصاره بره

ها نشان باشد. یافتهمطالعه می عصاره مورد گرم/میلی لیتر()میلی

دار داده که افزایش قطر هاله در غلظت بالاتر از نظر آماری معنی

 (.>17/1p) بود

های تحقیق در محیط مولر هینتون آگار تحت تیمار  و محیط کشت اختصاصی کمپیلوباکتر  با عدم رشد باکترینتایج قطر هاله  .2جدول

 مومهای مختلف عصاره برهغلظت

قطر هاله عدم رشد 

 باکتری)میلی متر(
 میانگین )میلی گرم/میلی لیتر( )میلی گرم/میلی لیتر( مومغلظت عصاره بره

27/6 7/12 27 71 57 111 5۱/00 

 11 13 ۱ 1 1 1 1 سالمونلاتیفی

 33/11 10 11 6 1 1 1 استافیلوکوکوس اورئوس

 33/11 13 11 8 1 1 1 اشرشیاکلی

 13 16 10 ۱ 1 1 1 کمپیلوباکتر
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 صدم 7دار کمتر از موم، * سطح معنیهای مختلف عصاره برههای مورد مطالعه در غلظتمقایسه نتایج ممانعت از رشد باکتری .0شکل 

 
شان می  3طور که جدول  همان: MBCو  MICمیزان  دهد،   ن

های   برای هر یک از باکتری ها در بازه مشیییخصیییی از غلظت      

عصاره مورد مطالعه، خاصیت مهارکنندگی وجود دارد و مقادیر    

MBC  باشیییدم اما برای باکتری     یید کننده این موضیییوع می  أت

صاره مورد نظر در غلظت    ستافیلوکوکوس اورئوس ع  111های ا

صیت مهارکنندگی از خود  )میلی 27/6 تا گرم بر میلی لیتر( خا

یید کننده این موضییوع بود، با  أهم ت MBCنشییان داد و نتایج 

گرم بر میلی لیتر( نتیجه  )میلی  7/12این تفاوت که در غلظت    

MBC  خلاف جهت نتیجهMIC  ثابت کرد که در را نشان داد و

  این غلظت باکتری توان رشد همراه با عصاره را دارد.
 

موم علیه عصاره بره  MBCو  MIC مقادیر مربوط به .3جدول 

 ی مورد مطالعههاباکتری

MBC  
 )میلی گرم/میلی لیتر(

MIC      
 )میلی گرم/میلی لیتر(

 سویه مورد مطالعه

 سالمونلا تیفی 71 71

 استافیلوکوکوس اورئوس 27/6 7/12

 اشریشیاکلی 7/12 7/12

 کمپیلوباکترژوژنی 71 71

 

  بحث 
صمغی جمع بره شده  موم، یک نام عمومی برای مواد  آوری 

یاهی اسیییت )      توسیییط زنبور  نابع گ نه م (  10عسیییل از جوا

فلاونوئیدها، اسیدهای معطر، اسیدهای دی ترپنیک، و ترکیبات 

صلی که   سئول فعالیت فنلی به عنوان اجزای ا ی های بیولوژیکم

میان مقدار کل   (.17شوند )ظاهر می ،موم هستندهای برهنمونه

یت بیولوژیکی و ضیییدمیکروبی در بره         عال ها و ف ید وم  مفالونوئ

ستگی معنی  شان      (.16، 15) داری وجود داردهمب سی ما ن برر

باشیید و  درصیید ترکیبات فنلی می 50/37موم دارایدهد برهمی

شترین   ست.   بی صد مربوط به گالانجین ا  تکل ترکیباان میزدر

م  موهنمون  برى در نوئیدوفلات ترکیباى نیز محتوو فنلى 

و  سید گالیک( ا)برحسب درصیید  70/7به ترتیب ده ستفاردامو

 ستدنتایج به مد.آست د)برحسب کوئرستین( بهدرصد  00/13

مطالعات قبلی  ین تحقیق با ت به دست آمده در ا ترکیباه از مدآ

 (.18-21مشابه بود )

بررسییی خواص ضیید میکروبی نشییان   حاضییرطی مطالعه 

موم،  عصییاره بره mg/ml 71های بیشییتر از دهد که غلظتمی

شد را بر کمپیلوباکترژوژنی وکمترین     شترین قطر هاله عدم ر بی

شان می      سالمونلا تیفی ن شد را برای  دهد. این قطر هاله عدم ر

عدم رشد تمام باکتری ها   در حالی است که بیشترین قطرهاله   

نها  آموم و کمترین عصیییاره ی برهmg/ml111مربوط به غلظت 

عصییاره موردمطالعه گزارش شیید.   mg/ml  27مربوط به غلظت

بسییته به نوع و جنس  موماثر ضیید باکتریایی برهمیزان در واقع 

طی مطالعات مشیییابه  باشییید. میکروارگانیسیییم ها متفاوت می

Bartkiene  وDaikh  های گرم مثبت گزارش شییده که باکتری

ستند و باکتری   به غلظت کم بره ساس ه های گرم منفی  موم ح
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بالاتر بره   را فقط می با دوز  هار نمود توان  .  (22، 23) موم م

واند  تهای گرم منفی میپیشنهاد شده است که مقاومت باکتری   

مپ     یل وجود پ که از ورود اجزای      به دل باشییید  های خروجی 

اثر ضییعیف بر روی  کند.داخل سییلول جلوگیری می موم بهبره

توان با این واقعیت نیز توضیح داد   های گرم منفی را میباکتری

های گیاهی  موم عمدتاً حاوی مواد تشییکیل دهنده رزینکه بره

شییوند تا بیشییتر از اسییت و رزین ها توسییط گیاهان ترشییح می

ها   بررسیییی (.20عوامل بیماری زا گرم مثبت محافظت کنند )

تواند اثرات هم افزایی با داروهای  موم میدهد که برهنشییان می

شد. این ماده می     شته با تواند ماکروفاژها را فعال  ضدمیکروبی دا

کشیییی آنها را افزایش دهد و نیز تولید     کرده، فعالیت میکروب  

موم بییه علییت داشیییتن هییا را تحریییک کنیید. برهبییادیآنتی

روتین دارای خاصیییت ضیید  فالوونوئیدهایی مانند کوئرسییتین و

هار            به م بات  بازداری این ترکی کانیسیییم  که م میکروبی بوده 

 .(27)گردد پلیمراز باکتری برمی

بت          باکتری گرم مث که  تایج این تحقیق نشییییان داد  ن

باکتری گرم منفی         به دو  تافیلوکوکوس اورئوس نسیییبت  اسییی

موم  کلی و سالمونلا حساسیت بیشتری را به عصاره بره     اشریشیا  

و همکاران نیز در مطالعه خود نشان   Uzelهای ان داد. یافتهنش

که     ند  مثبت م گرى هاىباکترم روى موهلکلى بری ارهعصاداد

 ردموى هاىشد هم  باکتررتقریباً داشییته و تأثیر قابلتوجهى 

ف  برخلار نموده اسییییت. مهادارى معنىرت بهصورا مایش آز

منفى  م گرى هاىشد باکترربر م موهبر، مثبتم گرى هاى باکتر

(. وجود لایه پلی ساکاریدی دیواره 26شت )انددارى تأثیر معنى

سبی       سمیک از دلایل مهم این مقاومت ن ضای پری پلا و نیز ف

با نتایج حاصییل از آزمون چاهک در باشیید که گرم منفی ها می

البته قابل ذکر اسیییت که در میان       این تحقیق مطابقت دارد.   

در این تحقیق، کمپیلوباکتر  های مورد مطالعهمیکروارگانیسیییم

سته از باکتری  ست که با وجود گرم   جزو آن د های گرم منفی ا

ت های رایج نسییبمنفی بودن و مقاومت نسییبی به آنتی بیوتیک

 (.25-2۱موم دارد. )های مختلف عصاره اتانولی برهبه غلظت

رئوس و آدر تحقیق ما برای سالمونلا تیفی، استافیلکوکوس  

ست آمد که این     MBCو   MICمیزانکمپیلوباکتر  سانی بد یک

موم در خاصییییت کشیییندگی      نشیییان دهنده قدرت بالای بره   

(bactericidal)  شد.   این میکروارگانیسم ها می  هرچه میزانبا

MIC   به MBC    شندگی آن ماده مؤثره شد میزان ک نزدیکتر با

در  2122همکاران در سیییال و  Widelski. باشیییدبیشیییتر می

سی فعالیت آنتی باکتریایی بره   پیلوری هلیکوباکترموم روی برر

موم برای این مشیاهده کردند که در غلظت یکسیان عصیاره بره   

  (.31یکسیییان درآمده اسیییت )  MBCو   MICباکتری میزان 

شان داده اند  یافته -Al. (31، 32) های دیگر نیز این مسئله را ن

Waili موم و  ای مشابه نشان دادند که بره  در مطالعه و همکاران

عسل فعالیت ضد باکتری علیه استافیلوکوکوس اورئوس دارد و     

کتری گرم منفی  با اسیییتافیلوکوکوس اورئوس در مقایسیییه با     

شیا کلی برای باکتری   شری شتری      MIC و MBC ا سیت بی حسا

 (.31) دارد

( که 3)جدول شییوددر این مطالعه همچنین مشییاهده می

برای هر چهار میکروارگانیسیییم نسیییبت به نتایج         MICمقدار  

تواند به پایین بودن محتوای (. این امر می26) گذشته بالاتر بود

 ترکیبات فنلی و فلاونوئیدی موجود در این نمونه باشد.

وم مدهد که برهبه طور کلی نتایج مطالعه حاضر نشان می     

ب    مایش دارای اثرات ضییید  بل قبولی بود.      مورد آز قا یایی  اکتر

های مورد موم علیه باکتریعصییاره برهMBC و   MICبررسییی 

صاره          صیت مهارکنندگی این ع شکل چشمگیری خا سی به  برر

یر  دمحققین با مقاه شدارشمقایس  نتایج گزدهد. را نشییان می

فنلى  ت پایین ترکیباار حاضر بیانگر مقده درتحقیق شدارشگز

ست. امطالعه  ردموم موهمون  برند در موجوى نوئیدوفلاو 

نطقییه    مطالعه  ردموم موهینکه براباتوجهبه  م لقییان  از  ی طییا

ن ستااین نکته که ابه نظر همچنین و ست ه اشدآورى جمع

رو بهى روجوت لاونزرش و خیر با کاهش باى اهالساالبرز در 

و  یى اهوآب ویط اکه شرد مىشول داده حتما، استده ابو

یی ا       فیییا غرا برز د   ستاج ل ت خیر بر خصوصیاى اهالسار ن ا

 شته باشد.امنطقه تأثیر گذى هامموهبر

بل    بره قا باکتری  توجهیموم اثر ضیییید میکروبی  های   بر 

شیاکلی،      شری ش کمپیلوباکترژوژنی سالمونلا تیفی، ا در اما ت. دا

ت این در حالی اس  .این اثر کمتر است استافیلوکوکوس   رابطه با

های گرم مثبت نسییبت به موم بر روی باکتریکه اثربخشییی بره

های گرم منفی بیشییتر اسییت و همچنین میزان غلظت   باکتری

عصاره الکلی در عملکرد ضد میکروبی و مهار رشد باکتری مهم     

این بررسی برای اولین بار نشان داده است که عصاره       باشد. می

ستم بنابراین     نموم طالقان بر پاتوژبره شگاهی مؤثر ا های آزمای

ها  هایی که نسییبت به آنتی بیوتیکتوان در درمانموم میاز بره

مقاوم شییده و یا دچار عواج جانبی ناشییی از مصییرف داروهای  

یایی قرار می  ند، شییییم فاده نمود.       گیر مل اسیییت به عنوان مک

شییود تحقیقات بیشییتر در مورد غلظت مناسییب و  پیشیینهاد می

 موم به عنوان مکمل دارویی انجام شود.ن  برهایمن بود
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Background and Objectives: Propolis is one of the effective products against foodborne bacteria, which chemical 

composition varies based on the geographical location and vegetation of the region. The aim of this study was to 

investigate antibacterial effects of the alcoholic extract of propolis of Taleghan region on four bacteria, disease and food 

poisoning.  

 Materials & Methods: After preparing propolis, its alcoholic extract was collected. High pressure liquid 

chromatography was used to analyze substances and compounds of the extract. Then, microbial assessments were carried 

out using agar diffusion and well methods to assess effects of various concentrations of propolis extract on the bacteria. 

Data were analyzed using Fisher's exact test and analysis of variance. 

Results: The maximum growth inhibitions of Salmonella and Staphylococcus aureus occurred at concentrations of 100 

and 75 mg/ml of the extract. The minimum growth inhibition belonged to the concentration of 50 mg/ml of bromine 

extract. For each of the bacteria in a certain range of the extract concentrations, inhibitory characteristics and minimum 

bactericidal concentration values verified this. For Staphylococcus aureus, desired extract in concentrations of 100–6.25 

mg/ml showed inhibitory characteristics with a difference that at a concentration of 12.5 mg/ml, minimum bactericidal 

concentration results were in contrast to minimum inhibitory concentration results. 

Conclusion: Antimicrobial effects of the bromine extract on the pathogenic bacteria were demonstrated in the present 

study. 

Keywords: Antimicrobial effects, Escherichia coli and Campylobacter, Pathogens, Salmonella and Staphylococcus 

aureus  
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