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Abstract 
1Introduction: Oxidation and food pathogens are considered two important and influential factors affecting food 

quality and health. Recently, due to the increasing demand for natural products, the application of synthetic preservatives 
to control microbial growth and lipid oxidation have been decreased significantly. Therefore, natural antioxidant and 
antimicrobial compounds are receiving more attention in food preservation technologies. In the last 2 decades, the use of 
herbal medicines rich in bioactive molecules (including polyphenols, carotenoids and flavonoids) with medicinal and 
health effects such as delaying the onset of some diseases such as cardiovascular disorders, diabetes, and cancer have 
increased. Furthermore, secondary metabolites in plant extracts and essential oils are able to control and inhibit free 
radical-mediated reactions. The olive tree (Olea europaea) is an evergreen plant that grows in tropical and subtropical 
regions. Iran is one of the most important olive growers in the world due to its suitable conditions for olive cultivation. 
The leaves of the olive plant have a high potential for the production of various products such as tea and extracts. Olive 
leaf extract can be used as a raw material in the production of various products, due to exhibiting various biological 
activities such as antimicrobial and antiviral activity, lipid stabilizer, blood pressure regulator, antioxidant activity, and 
free radical scavenger. The leaves of the olive tree also contain various phenolic compounds, mainly Oleuropein and 
hydroxytyrosol, with antioxidant and antimicrobial activities. Therefore, in this study, the amount of phenolic and 
flavonoid compounds of olive leaf ethanolic extract and its antioxidant effect and antimicrobial properties on Escherichia 
coli, Enterobacter aerogenesis, Bacillus cereus and Listeria innocua were investigated. 

 
Materials and Methods: The olive leaf ethanolic extract was prepared through maceration method and its total 

phenolic content (Folin-Ciocalteu method), total flavonoids content (aluminum chloride colorimetric assay), antioxidant 
activity (ABTS and DPPH free radical scavenging methods), and antimicrobial effect on E. coli, E. aerogenesis, B. cereus 
and L. innocua (based on disk diffusion agar, well diffusion agar, minimum inhibitory concentration, and minimum 
bactericidal concentration) were determined according to standard methods. Data were analyzed by SPSS software 
through one-way ANOVA and Duncan test at p<0.05.   

 
Results and Discussion: The ethanolic extract of olive leaves contained 176.58 ± 0.72 mg GAE/g total phenol and 

69.85 ± 0.26 mg QE/g total flavonoids. In addition, ethanolic extract of olive leaf was able to inhibit free radicals DPPH 
(70.62 ± 0.59%) and ABTS (76.15 ± 0.43%). The antimicrobial results showed that the antimicrobial effect of the extract 
depended on its concentration and type of bacteria. Antimicrobial effect was increased as a function of ethanolic extract, 
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and Gram-positive bacteria (B. cereus and L. innocua) were more sensitive to ethanolic extract of olive leaf than Gram-
negative bacteria (E. aerogenesis and E. coli). Generally, B. cereus and E. aerogenesis were the most sensitive and 
resistant microbial strains to ethanolic extract of olive leaf, respectively.  

The results of this study showed that the high antioxidant and antimicrobial activity of olive leaf ethanolic extract is 
mainly due to its phenolic and flavonoid compounds. Olive leaf ethanolic extract was able to neutralize DPPH and ABTS 
free radicals. Also, Gram-positive bacteria were more sensitive to ethanolic extract of olive leaf than Gram-negative 
bacteria. In general, the ethanolic extract of olive leaf can be used as a nutraceutical to control or prevent the growth of 
spoilage/infection-causing microorganisms and free radical reactions in food and the human body. However, more in-
depth studies are needed to determine the mechanism of antimicrobial and antioxidant effects of olive ethanolic extract 
in vitro and in vivo.  

 
Keywords: Olive leaf; Ethanolic extract; Antimicrobe; Antioxidant; Natural preservative. 

 

 



  پژوهشی-مقاله علمی

در  زاهای بیماریهای شیمیایی و فعالیت ضدمیکروبی عصاره برگ زیتون بر باکتریتعیین ویژگی

 تنیشرایط برون
 

 3جنیدآبادمصطفی رحمتی  -2محمد نوشاد -*1روز علیزاده بهبهانیبه

 

 09/10/1400تاریخ دریافت: 
 08/11/1400تاریخ بازنگری: 

 17/11/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
و ضدمیکروبی آن صورت گرفت.  اکسیدانیآنتی هایویژگی( و بررسی Olea europaeaاین مطالعه پژوهشی با هدف استخراج عصاره اتانولی برگ زیتون )

سیوکالتو و کلرید  -سنجی معرف فولینرنگ هایروشعصاره اتانولی برگ زیتون با کمک روش خیساندن تهیه شد و محتوای فنول و فلاونوئید کل بر اساس 
ارزیابی شد. علاوه بر این، فعالیت ضدمیکروبی عصاره  ABTSو  DPPHمهار رادیکال آزاد  هایروشاکسیدانی عصاره با گردید. پتانسیل آنتی گیریاندازهآلومینیوم 

دیسک دیفیوژن آگار،  هایروش( بر پایه لیستریا اینوکواو  باسیلوس سرئوس، انتروباکتر ائروژنز، اشرشیا کلی) زابیماری هایباکتریاتانولی برگ زیتون در برابر 
 فنول کل و mg GAE/g 72/0 ±58/176 حاویچاهک آگار، حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی تعیین گردید. عصاره اتانولی برگ زیتون 

mg QE/g 26/0 ±85/69  آزاد  هایرادیکالفلاونوئید کل بود. علاوه بر این، عصاره اتانولی برگ زیتون قادر به مهارDPPH (59/0 ±62/70  و )درصدABTS 
انتروباکتر و  رئوسباسیلوس س هایباکتریو  استدرصد( بود. نتایج ضدمیکروبی نشان داد اثر ضدمیکروبی عصاره وابسته به غلظت آن و نوع باکتری  ±15/76 43/0)

طور کلی، نتایج این مطالعه نشان داد که عصاره اتانولی همیکروبی در برابر عصاره اتانولی برگ زیتون بودند. ب هایسویه ترینمقاومو  ترینحساسترتیب به ائروژنز
 بالا معرفی نمود.  اکسیدانیآنتیضدمیکروبی و  هایویژگیعنوان ترکیب زیست فعال طبیعی با هب توانمیبرگ زیتون را 

 

 نگهدارنده طبیعی. ،اکسیدانآنتی ،ضدمیکروب ،عصاره اتانولی ،برگ زیتون :های کلیدیواژه

 

 1مقدمه
های جدید در صنایع غذایی، امروزه بهداشت و با وجود پیشرفت

، کنندگانمصرفایمنی مواد غذایی از جمله مسائل مورد توجه 
 ,.Barzegar et al)باشد های نظارتی میو سازمان تولیدکنندگان

فاکتور مهم و تأثیرگذار  دوهای غذایی اکسیداسیون و پاتوژن (.2017
 ,.Barzegar et alآیند )در کیفیت و سلامت مواد غذایی به شمار می

از  فادهاست ،یعیطب محصولات به دلیل افزایش تمایل به راً،یاخ(. 2020
 ونیداسیو اکس یکروبیکنترل رشد م ی جهتمصنوع یهانگهدارنده

 باتیرکت ن،یاست. بنابرا افتهیکاهش  توجهیقابل زانیبه م هادیپیل
 قاتیه تحقمورد توج شیاز پ شیب یعیطب یکروبیو ضدم اکسیدانیآنتی

 Kiarsi) گیرندمیقرار  ییمواد غذا ینگهدار هایفناوریدر  یو صنعت

                                                           
استادیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی،  -1

  منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران. دانشگاه علوم کشاورزی و

دانشیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی،  -2
  دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران.

et al., 2020).  عنوان دهه اخیر، استفاده از داروهای گیاهی به دودر
ها، فنولهای زیست فعال )از جمله پلیترکیبات غنی از مولکول

ند بخش مانکارتنوئیدها و فلاونوئیدها( و با اثرات دارویی و سلامتی
مانند اختلالات قلبی عروقی، دیابت ها در شروع برخی از بیماری تأخیر

 (.Alizadeh Behbahani et al., 2020افزایش یافته است ) و سرطان
 گیاهی هایاسانسها و های ثانویه موجود در عصارههمچنین متابولیت

 Tabatabaei Yazdi)باشند آزاد می هایرادیکالقادر به کنترل و مهار 

et al., 2018.)     
 Oleaceaeاز تیره  Olea europaeaدرخت زیتون با نام علمی 

متر بوده که در مناطق گرمسیری  5گیاهی همیشه سبز با ارتفاع حدود 
 Najafian et al., 2007; Abbas)کند و نیمه گرمسیری رشد می

استادیار، گروه علوم و مهندسی باغبانی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه علوم  -3
 و منابع طبیعی خوزستان، ملاثانی، ایران.کشاورزی 

 Email: B.alizadeh@asnrukh.ac.irنویسنده مسئول:  -* 
DOI: 10.22067/ifstrj.2022.74472.1130 
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Vali et al., 2015) ایران به دلیل دارا بودن شرایط مناسب برای .
ید. آتولیدکنندگان زیتون در جهان به شمار می ترینمهمکشت زیتون، از 

برگ گیاه زیتون پتانسیل بالایی برای تولید محصولات گوناگونی مانند 
برگ گیاه زیتون به دلیل فعالیت باشد. عصاره چای و عصاره می

بیولوژیکی مختلف مانند فعالیت ضدمیکروبی و ضدویروس، پایدارکننده 
گی و مهارکنند یاکسیدانآنتیو فعالیت  فشارخونکننده لیپید، تنظیم

عنوان یک ماده خام در تولید محصولات تواند بهآزاد می هایرادیکال
درخت زیتون حاوی  هایبرگمختلف مورد استفاده قرار گیرد. همچنین 

ی باشد. از جمله بیشترین ترکیبات فنولترکیبات فنولی مختلف می
توان به الئوروپین و هیدروکسی موجود در برگ درخت زیتون می

(. الئوروپین و سایر Mallakian et al., 2019تیروزول اشاره کرد )
عصاره برگ زیتون مانند اسید فرولیک، اسید ترکیبات فنولی موجود در 

رستین، تیروزول و غیره دارای اثرات ئپاراهیدروکسی بنزوئیک، کو
 فعالیت(. Abbas Vali et al., 2015باشند )ضدمیکروبی می

گزارش  اشرشیا کلی رقم زیتون بومی ایران بر باکتری چهارضدمیکروبی 
 و Abbas Vali(. همچنین Abbas Vali et al., 2015شده است )
برگ چهار رقم زیتون بر  اثر ضد میکروبی عصاره (2015همکاران )

 ,.Abbas Vali et al) را گزارش کردند باسیلوس سرئوس باکتری

خاصیت  Khabarizadeh (2015) و Aghajaniعلاوه بر این،  (.2015
 مهاررقم زیتون )کنسرولیا و میشین( به روش  2برگ  اکسیدانیآنتی

را بررسی کردند. در این پژوهش میزان ترکیبات DPPH1رادیکال آزاد 
فنولی و فلاونوئیدی عصاره اتانولی برگ گیاه زیتون و خواص 

ی هامسیکروارگانیمو ضدمیکروبی آن بر تعدادی از  اکسیدانیآنتی
و  رئوسباسیلوس س، انتروباکتر ائروژنز، اشرشیا کلیاز جمله  زابیماری

  .(Aghajani and Khabarizadeh, 2015) شدبررسی  لیستریا اینوکوا

 

 هاروشمواد و 
کشت مولر  یهاطیمحدر این پژوهش شامل  استفادهمواد مورد 

 تترازولیومفنیلتری 5 -3 -2و  3آگار، مولر هینتون 2براث نتونیه
،  DPPHآزاد کالیراد ،ABTS5آزاد  کالیراد (،آلمان، مرک) 4کلراید

 بودند. ( کایآمر، گمایس) 6وکالتویس-نیمعرف فول

 
 تهیه عصاره اتانولی برگ گیاه زیتون

برگ گیاه زیتون  یعصاره اتانولمنظور تهیه به ساندنیروش خاز 
در دمای  h 72 گیاه به مدت هایبرگاستفاده شد. بدین ترتیب که، ابتدا 

                                                           
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

2 Mueller hinton broth 

3 Mueller hinton agar 

4 2,3,5-Triphenyltetrazolium chloride 

پودر  هایبرگاز  g 50محیط در سایه خشک گردید. پس از آسیاب، 
در انکوباتور شیکردار همزده  h 72 و اضافهاتانول  mL 250ه ب شده
طور مؤثر و کامل با همزدن با سرعت ثابت انجام شد تا حلال به. شد

ترکیبات موجود در پودر برهمکنش دهد و درصد ترکیبات در عصاره 
تولیدی بالا رود. پس از صاف کردن عصاره با کاغذ صافی واتمن، 

 به مدت rpm 3000 ا استفاده از سانتریفوژ در سرعتسازی بشفاف
min 10 استریل نمونه با اشعه  .انجام شدUV  و حذف حلال با استفاده

دارای در ظروف  از اواپراتور تحت خلأ صورت گرفت. عصاره تهیه شده
شد  ینگهدار خچالدر ی ºC4 دمایدور از نور و در  فویل آلومینیومی و

(Tabatabaei Yazdi et al., 2016.) 

 
 تعیین فنول کل

استفاده  کل مورد فنولمنظور تعیین به سیوکالچو -فولینروش 
 -فولینمعرف  μL 100 عصاره به μL 20 در این آزمون،گرفت. 

نگهداری و  min 3 . محلول به مدتآب اضافه شد mL 2 و سیوکالچو
محلول سدیم کربنات به آن اضافه گردید. پس از هم  μL 300 سپس

گیری اندازه nm 765 موجطولجذب آن در  h 2 زدن محلول به مدت
شد. از گالیک اسید جهت تهیه نمودار استاندار استفاده شد. مقدار فنول 

 mgگرم گالیک اسید در گرم وزن خشک عصاره )کل بر اساس  میلی

GAE/g( گزارش گردید )Alizadeh Behbahani et al., 2019). 

 
 گیری فلاونوئید کلاندازه

آب مقطر مخلوط گردید.  mL 25/1 عصاره با mL 1 در این روش
 درصد( به آن اضافه شد. پس از گذشت 5نیتریت سدیم ) μL 75 سپس
min 5 ،μL 150 ( به آن  10آلومینیوم تری کلرید )اضافه گردید. درصد

 نمونه درجذب  min 5 سود به آن اضافه شد. پس از mL 1 سپس
گیری گردید. منحنی استاندارد با استفاده از اندازه nm 510 موجطول

 عنوان شاهد استفاده شدمحلول کوئرستین رسم گردید و از آب مقطر به
(Sosani Gharibvand et al., 2020.) 

 
 اکسیدانیآنتیتعیین فعالیت 

 DPPHگیری مهار رادیکال آزاد اندازه
 DPPH(mM 2/0 محلول  mL 1 عصاره با  mL 1 در این روش

 دردر دمای اتاق جذب آن  min 30 در اتانول( مخلوط گردید. پس از
گیری شد. به جای عصاره از آب مقطر جهت اندازه nm 517 موجطول

5 (2,2'-azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic 

acid)) 

6 Folin-Ciocalteu reagent 



 607     ... بر زیتون برگ عصاره ضدمیکروبی فعالیت و شیمیایی هایویژگی تعیین و همکاران / بهبهانیعلیزاده 

 DPPH مهارکنندگی رادیکالتهیه نمونه کنترل استفاده شد. قدرت 

 Alizadeh Behbahani et)عصاره طبق فرمول زیر محاسبه گردید 

al., 2020): 

 
 )%(  RS-DPPH( = فعالیت A-1نمونه / Aکنترل×)100(                 1)

 
 ABTSمهار رادیکال آزاد روش 

 mM( و پتاسیم پرسولفات )ABTS (mM 7مقادیر یکسانی از 
با یکدیگر مخلوط و به  ABTSآزاد  هایرادیکال( جهت تولید 45/2

جهت  از متانولدر دمای اتاق و در تاریکی نگهداری شدند.  h 16 مدت
 تا رسیدن به جذبتولید شده  ABTSکاتیونی  هایرادیکالسازی رقیق

 mL 9/3 سپس. گردید استفاده nm 734 موجطول در 7/0 ± 02/0
عصاره )جذب نمونه( یا  mL 1/0 با ABTSرادیکال  کاتیونی محلول

ثبت گردید.  nm 734ها در آنجذب متانول )جذب کنترل( مخلوط و 
با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید  ABTS مهار رادیکال آزاد

(Barzegar et al., 2020:) 

 
 )%( RS-ABTS( = فعالیت A-1نمونه / Aکنترل)× 100(                 2)

 
 تعیین خاصیت ضدمیکروبی

 آگار دیسک دیفیوژن
 mg/mL 15 ،30 ،45های مختلف عصاره )پس از استریل غلظت

های بلانک به دیسک ،میکرومتری 22( با استفاده از فیلترهای 60و 
های مختلف عصاره نگهداری شدند. در مرحله در غلظت min 15 مدت
)طول  ارلندفمکمطابق با استاندارد نیم میکروبی  هایسوسپانسیونبعد 

های روی محیط دارد( 13/0تا  08/0نانومتری جذبی برابر با  625موج 
بیت محیط تث یها روکشت مولر هینتون آگار کشت داده شدند و دیسک

 ºC 37 در دمای h 24 ها به مدتگذاری پلیتنهشدند. پس از گرمخا
گیری گردید ها اندازههای عدم رشد اطراف هر یک از دیسکقطر هاله

(Noshad et al., 2018 .) 

 
 چاهک آگار

و کشت  mm 6 هایی با قطرطور خلاصه، پس از ایجاد چاهکبه
هینتون آگار از هر یک از های مولر روی محیط هاباکتریسطحی 

 h 24 ها به مدتها ریخته شد. پلیتهای تهیه شده در چاهکغلظت
ها بر های عدم رشد اطراف چاهکشدند و قطر هاله ºC 37 در دمای

 Alizadeh Behbahani et)گیری و گزارش شد متر اندازهحسب میلی

al., 2021). 

 

 کنندگیمهارحداقل غلظت 
مختلف عصاره اتانولی برگ گیاه زیتون های پس از تهیه غلظت

(mg/mL 1 ،2 ،4 ،8 ،16 ،32 ،64 ،128 ،256 ،512) ،μL 100  از هر
اضافه  یاخانه 96 هایتیکروپلیمهای استریل شده به رقتیک از 

لند( فار)معادل نیم مکمیکروبی  ونیاز سوسپانس μL 10 گردید. سپس
 ºC 37 ،μL 10 در دمای h 24 ها اضافه شد. پس از گذشتبه چاهک
 یغلظت نیکمترگردید. اضافه ( mg/mL 5) ومتترازولی فنل یمعرف تر

ر آن د یرنگ رییتغمانع از رشد باکتری شده و هیچگونه که از عصاره 
گردید  گزارش یعنوان حداقل غلظت مهارکنندگمشاهده نشد، به

(Alizadeh Behbahani et al., 2020.) 
 

 گیکشندحداقل غلظت 
های فاقد رنگ از چاهک μL 100این روش،  درطور خلاصه به

های حاوی محیط قرمز )در آزمون حداقل غلظت مهارکنندگی( در پلیت
، ºC 37در دمای  h 24کشت مولر هینتون آگار کشت داده شد. پس از 

عنوان هبهیچگونه رشد روی محیط مولر هینتون آگار  فاقد غلظتاولین 
 Alizadeh Behbahani andشد )حداقل غلظت کشندگی گزارش 

Shahidi, 2019 .) 

 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده
جهت تجزیه و تحلیل  طرفهیکو آنالیز واریانس  SPSS افزارنرماز 

نتایج استفاده شد. مقایسه میانگین با استفاده از آزمون دانکن و در سطح 
 ( انجام شد.P<05/0درصد ) 5احتمال 

 

 نتایج و بحث

 فنول و فلاونوئید کل
ی ترکیبات فنولی و فلاونوئیدی مختلفی اگیاهان دارویی دار

ب که سبب جذ باشندمی اکسیدانآنتیها ترکیبات فنول. پلیباشندمی
. این ترکیبات در شوندمیها آن سازیخنثیآزاد و  هایرادیکال

 پرستات هایسرطانمحافظت از بدن در برابر استرس اکسیداتیو و 
 Noktehsanj) کنندمیسینه، روده بزرگ و پوست نقش مهمی را ایفا 

Avval et al., 2018.)  محتوای فنول کل و فلاونوئید کل عصاره
آورده شده است. عصاره اتانولی حاوی  ،1شکل اتانولی برگ زیتون در 

mg GAE/g 72/0 ±58/176  فنول کل وmg QE/g 26/0 ±85/69 
ترکیب فنولی برگ  ترینمهمعنوان هفلاونوئید کل بود. الئوروپین ب

 و سایر ترکیبات فنولی از قبیل فرولیک اسید، شودمیزیتون شناخته 
وانیلیک اسید، پاراهیدروکسی بنزوئیک، سینرژیک اسید، پروکاتکولیک، 
پاراکوماریک اسید، تیروزول، کولرستین، النولیک اسید و هیدروکسی 

وبی که دارای فعالیت ضدمیکر اندشدهتیروزول در برگ زیتون شناسایی 
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 Del Rı́o et al., 2003; Majeed) باشندمی ایوهبالق اکسیدانیآنتیو 

and Prakash, 2006; Romani et al., 2019) .Jafarian  و
های نول کل عصاره متانولی برگ واریته( میزان ف2014همکاران )

 5/57، 80، 5/52ترتیب مختلف زیتون )مغان، طارم، نور و رودبار( را به
در (. Jafarian et al., 2014)گزارش نمودند  mg GAE/g 5/74و 

مشخص گردید که عصاره برگ  (2011و همکاران ) Hayes مطالعه
. (Hayes et al., 2011) باشدمیفنول کل  160زیتون حاوی 

Kiritsakis ( 2010و همکاران)  زیتون  هایبرگمحتوای فنول کل
را به O. megaritikiو  O. koroneiki ،O. kalamonسه واریته 

 Kiritsakis)گزارش نمودند  9/60و  mg GAE/g 9/61 ،7/55ترتیب 

et al., 2010) ،علاوه بر این .Lins ( 2018و همکاران)  بیان داشتند
فنول کل  mg GAE/g 7/131که عصاره متانولی برگ زیتون حاوی 

. نتایج (Lins et al., 2018) باشدمیفلاونوئید کل  mg QE/g 4/19و 
حال،  سایر محققین مطابقت دارد؛ با این هایگزارشاین مطالعه با 

جزئی در میزان ترکیبات پلی فنولی در مطالعات مختلف  هایتفاوت
د ناشی از تفاوت در شرایط استخراج، نوع حلال، واریته گیاه و توانمی

 ,.Alizadeh Behbahani et al)شرایط کشت، داشت و برداشت باشد 

2018; Falah et al., 2021). 

 

 
 عصاره اتانولی برگ زیتون. (TFC( و فلاونوئید کل )TPCکل )محتوای فنول  -1شکل 

Fig. 1. Total phenolic content (TPC) and total flavonoid content (TFC) of olive leaf ethanolic extract. 

 

 اکسیدانیآنتیفعالیت 

 کسیدانیاآنتیفنولی نقش بسیار مهمی در بروز فعالیت ترکیبات پلی
(، 2شکل . مطابق نتایج )کنندمیگیاهی ایفا  هایاسانسو  هاعصاره

زاد آ هایرادیکالسبب مهار  مؤثریعصاره اتانولی برگ زیتون بطور 
DPPH (59/0 ±62/70  و )درصدABTS (43/0 ±15/76  )درصد

. قابلیت کندمیقوی عصاره را بازگو  اکسیدانیآنتیگردید که فعالیت 
در  DPPHو  ABTSآزاد  هایرادیکالعصاره برگ زیتون در مهار 

 ,.Benavente-Garcıa et al)مطالعات مختلف گزارش شده است 

2000; Silva et al., 2006) .Hayes ( 2011و همکاران)  با بررسی
ی لوتئین، سزامول، الاجیک اسید و عصاره متانول اکسیدانیآنتیفعالیت 

روند  ترکیبات از اکسیدانیآنتیبرگ زیتون گزارش نمودند که قدرت 
 نمایدیملوتئین پیروی <عصاره برگ زیتون <سزامول <الاجیک اسید 

(Hayes et al., 2011) اکسیدانیآنتی. گزارش شده است که فعالیت 
 هیدروکسیل هایگروهعصاره برگ زیتون ممکن است ناشی از حضور 

در ساختار ترکیبات موجود در عصاره شامل الئوروپین، هیدروکسی 
-Benavente)گلوکوزید اسید باشد -O-7-تیروزول و لوتئولین

Garcıa et al., 2000) . Noktehsanj Avval ( 2018و همکاران) 

گزارش نمودند که عصاره آبی برگ زیتون قابلیت حفظ رنگدانه لیکوپن 
پالپدار طی زمان نگهداری را  فرنگیگوجهدر نوشیدنی آب  Cو ویتامین 

لی عصاره ترکیبات فنو اکسیدانیآنتیو این اثر به فعالیت  باشدمیدارا 
واکنش  تأخیرآزاد،  هایرادیکالنسبت داده شد که سبب مهار 

 گرددیماکسیداسیون و بقای بیشتر ترکیبات زیست فعال در محصول 
(Noktehsanj Avval et al., 2018.)  دیگر مشخص  ایمطالعهدر

طور هگردید که افزودن برگ زیتون واریته طارم به روغن کلزا ب
ه و این اثر ب گرددمیسبب افزایش پایداری اکسایشی آن  داریمعنی

 ,.Jafarian et al)محتوای فنول بالای برگ زیتون مرتبط دانسته شد 

2014) .Lins ( 2018و همکاران)  عصاره متانولی برگ  مؤثرغلظت
 و 8/13ترتیب را به ABTSو  DPPHآزاد  هایرادیکالزیتون در مهار 

μg/mL 1/16  گزارش نمودند(Lins et al., 2018) .Lee  و همکاران
 ترکیبات فنولی در عصاره برگ زیتون اکسیدانیآنتیفعالیت  (2010)

)الئوروپین، روتین، وانیلین و کافئیک اسید( را بصورت جداگانه یا 
، بررسی نمودند. این محققین DPPHترکیبی، بر پایه مهار رادیکال آزاد 

 7/85ید )از ترتیب کافئیک اس اکسیدانیآنتیبیان داشتند که فعالیت 
الئوروپین <درصد(  57روتین )≤درصد(  1/58ترکیب فنولها )<درصد( 
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 ,Lee and Lee) باشدمیدرصد( برخوردار  8/5وانیلین )<درصد(  55)

دلیل ترکیبات پلی فنولی موجود در عصاره برگ زیتون با ه . ب(2010
 توانیم، این ترکیب زیست فعال را توجهقابل اکسیدانیآنتیفعالیت 

اکسیداسیون در مواد غذایی حاوی اسیدهای  هایواکنشجهت کنترل 
 چرب غیر اشباع استفاده نمود.

 
 .ABTSو  DPPHعصاره اتانولی برگ زیتون بر پایه مهار رادیکال  اکسیدانیآنتیفعالیت  -2شکل 

Fig. 2. Antioxidant activity of olive leaf ethanolic extract based on inhibition of DPPH and ABTS radicals. 
 

 فعالیت ضدمیکروبی

نتایج فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر  ،3شکل 
. همانطور که از نتایج دهدمیپایه روش دیسک دیفیوژن آگار را نشان 

مشخص است، اثر ضدمیکروبی عصاره وابسته به غلظت و نوع باکتری 
 دارمعنیسبب افزایش  60تا  mg/mL 15بود. افزایش غلظت عصاره از 
ورد م هایباکتریعصاره اتانولی بر  تأثیرقطر هاله عدم رشد گردید. 

و  سرئوسباسیلوس گرم مثبت ) هایباکتریمطالعه متفاوت بود و 
اشرشیا و  زانتروباکتر ائروژن( نسبت به انواع گرم منفی )لیستریا اینوکوا

عصاره، بالاترین قطر  mg/mL 60بودند. در غلظت  ترحساس( کلی
 ترینحساس؛ mm 80/15) باسیلوس سرئوسهاله عدم رشد در باکتری 

 نزانتروباکتر ائروژباکتری( و کمترین قطر هاله عدم رشد در باکتری 
(mm 60/13 مشاهده گردید.  ترینمقاوم؛ )باکتری 

(، قطر 4شکل مطابق نتایج ضدمیکروبی بر پایه روش چاهک آگار )
داری با افزایش غلظت عصاره اتانولی برگ هاله عدم رشد بطور معنی

ی های گرم مثبت نسبت به انواع گرم منفزیتون افزایش یافت و باکتری
 باسیلوسهای طوریکه باکتریتر بودند. بهدر برابر عصاره حساس

( و کمترین mm 60/16به ترتیب بیشترین ) انتروباکتر ائروژنزو  سرئوس
(mm 80/13 قطر هاله عدم رشد را در غلظت )mg/mL 60  عصاره

اتانولی برگ زیتون به خود اختصاص دادند. علاوه بر این، قطر هاله 
عدم رشد در روش چاهک آگار در مقایسه با روش دیسک دیفیوژن آگار 

 بالاتر بود.

نتایج فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر اساس 
ارائه شده است.  5شکل مهارکنندگی رشد در روش حداقل غلظت 

انتروباکتر های و باکتری mg/mL 8با  باسیلوس سرئوسباکتری 
ین ترترین و مقاومترتیب حساسبه mg/mL 32با  اشرشیا کلیو  ائروژنز
ها در برابر عصاره برگ زیتون بودند که در راستای نتایج حاصل باکتری
 باشد. های دیسک دیفیوژن آگار و چاهک آگار میاز روش

مطابق نتایج روش حداقل غلظت کشندگی، غلظت کمتری از 
تری ( جهت از بین بردن باکmg/mL 128عصاره اتانولی برگ زیتون )

 ر ائروژنزانتروباکتمورد نیاز بود؛ در حالیکه باکتری  باسیلوس سرئوس
برای از  mg/mL 512ترین سویه نسبت به عصاره بود و غلظت مقاوم

بین بردن آن نیاز بود. لازم به ذکر است که مقادیر حداقل غلظت 
 کشندگی بالاتر از حداقل غلظت مهارکنندگی بود.

 لاتربامقاومت ه، گزارش شده است که در راستای نتایج این مطالع
بت به نس برگ زیتونهای گرم منفی در برابر عصاره اتانولی باکتری

غشاء غشاءهای خارجی اطراف  حضور احتمالاً ناشی ازانواع گرم مثبت 
یبات سرعت نفوذ ترکباشد که با کاهش ها میسلولی این نوع از باکتری

ه منجر ب ،گیاهی به داخل سلولهای آبگریز موجود در عصاره و اسانس
 Alizadeh)گردد مینسبت به مواد ضدمیکروبی ها افزایش مقاومت آن

Behbahani et al., 2017; Alizadeh Behbahani et al., 2013; 
Alizadeh Behbahani et al., 2019; Tabatabaei Yazdi & 
Alizadeh Behbahani., 2013; Alizadeh Behbahani et al., 

2018) .Lee ( با بررسی فعالیت ضدمیکروبی 2010و همکاران ،)
ره برگ زیتون )الئوروپین، روتین، وانیلین و ترکیبات فنولی در عصا

کافئیک اسید( بصورت جداگانه یا ترکیبی، بر پایه روش دیسک دیفیوژن 
آگار، نشان دادند که اثر ضدمیکروبی مخلوط ترکیبات فنولی بطور 

داری بالاتر از ترکیبات بصورت جداگانه بود که بیانگر اثر معنی
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 Lee)باشد صاره برگ زیتون میسینرژیستی بین ترکیبات فنولی در ع

and Lee, 2010) . 

  
 فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر پایه روش دیسک دیفیوژن آگار. -3شکل 

Fig. 3. Antimicrobial activity of olive leaf ethanolic extract based on agar disk diffusion assay. 

 
 فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر پایه روش چاهک آگار. -4شکل 

Fig. 4. Antimicrobial activity of olive leaf ethanolic extract based on agar well diffusion assay. 
 

Keramatjou ( 2013و همکاران)  نشان دادند که افزودن عصاره
 های سرماگرا طیبرگ زیتون به کره سبب مهار رشد میکروارگانیسم

گردد که این امر ناشی از حضور ترکیبات فنولی در زمان نگهداری می
 Rafiee .(Keramatjou et al., 2013)باشد عصاره استفاده شده می

های غرقابی و مایکروویو و نوع واریته را ( تأثیر روش2011و همکاران )
های های زیتون در برابر باکتریهای ضدمیکروبی عصاره برگبر ویژگی

قین را بررسی نمودند. این محق اشرشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس
گزارش دادند که فعالیت ضدمیکروبی عصاره حاصل از روش مایکروویو 

باشد و این اثر به میزان بالای ترکیبات فنولی استخراج شده تر میبالا
و  Pereira. (Rafiee et al., 2011)در این روش نسبت داده شد 

( با بررسی فعالیت ضدمیکروبی عصاره آبی برگ زیتون 2007همکاران )
و  یلیسباسیلوس سوبت، باسیلوس سرئوس)های گرم مثبت بر باکتری

اشرشیا  ،سودوموناس ائروژینوزا(، گرم منفی )استافیلوکوکوس اورئوس
پتوکوکوس کریو  کاندیدا آلبیکنس( و قارچ )کلبسیلا پنومونیاو  کلی

( نشان دادند که عصاره قادر به جلوگیری از رشد تمامی نئوفورمانس
کاندیدا  و باسیلوس سرئوسباشد و های مورد مطالعه میمیکروارگانیسم
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ها نسبت به عصاره بودند که در راستای ترین گونهحساس آلبیکنس
باشد. این محققین اثر ضدمیکروبی عصاره را به نتایج مطالعه حاضر می

الئوروپین و دیگر ترکیبات فنولی در عصاره نسبت حضور مقادیر بالای 
. علاوه بر این، ثابت شده است که (Pereira et al., 2007)دادند 

الئوروپین و هیدروکسی تیروزول قادر به جلوگیری از رشد و یا کند کردن 

د باشنزای مجاری تنفسی و روده انسان میهای بیماریرشد باکتری
(Bisignano et al., 1999) با توجه به نتایج، استفاده از عصاره برگ .

زیتون ممکن است خطر رشد میکروبی و عفونت/مسمومیت میکروبی 
  در مواد غذایی و مجاری تنفسی و گوارشی را کاهش دهد.

 

 
 ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر پایه روش حداقل غلظت مهارکنندگی رشد.فعالیت  -5شکل 

Fig. 5. Antimicrobial activity of olive leaf ethanolic extract based on the minimum inhibitory concentration (MIC). 
 

 
 حداقل غلظت کشندگی.فعالیت ضدمیکروبی عصاره اتانولی برگ زیتون بر پایه روش  -6شکل 

Fig. 6. Antimicrobial activity of olive leaf ethanolic extract based on the minimum bactericidal concentration (MBC). 

 

 گیرینتیجه
یکروبی اکسیدانی و ضدمنتایج این مطالعه نشان داد که فعالیت آنتی

لی ناشی از حضور ترکیبات فنو عمدتاًبالای عصاره اتانولی برگ زیتون 
. عصاره اتانولی برگ زیتون قادر به باشدمیو فلاونوئیدی در آن 

بود. همچنین،  ABTSو  DPPHآزاد  هایرادیکال سازیخنثی

در برابر  (لیستریا اینوکواو  باسیلوس سرئوست )گرم مثب هایباکتری
نتروباکتر اگرم منفی ) هایباکتریعصاره اتانولی برگ زیتون نسبت به 

طور کلی، عصاره اتانولی برگ هبودند. ب ترحساس( اشرشیا کلیو  ائروژنز
زیتون قابلیت استفاده بعنوان غذاداروی طبیعی برای کنترل یا جلوگیری 

الی رادیک هایواکنشعفونت و  مولد فساد/ هایمیکروارگانیسماز رشد 
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. با اینحال، مطالعات بیشتر باشدمیدر مواد غذایی و بدن انسان را دارا 
 اکسیدانیآنتیجهت تعیین مکانیسم اثرات ضدمیکروبی و  تریعمیقو 

 باشد. عصاره اتانولی زیتون در شرایط آزمایشگاهی و درون بدنی نیاز می

 

 و قدردانی تشکر
ناوری و فدانند از معاونت پژوهشی نویسندگان مقاله بر خود لازم می

ای هدانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان به دلیل حمایت
 د.تشکر و قدردانی نماین مادی و معنوی صمیمانه
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