
DOI: 10.22122/jims.v38i577.12671 Published by Vesnu Publications  

 

 ایران اصفهان، اصفهان، پزشکی علوم دانشگاه غذایی، علوم و تغذیه ی دانشکده غذایی، مواد ایمنی و بهداشت گروه ارشد، کارشناسی دانشجوی -1

 ایران اصفهان، اصفهان، پزشکی علوم دانشگاه غذایی، علوم و تغذیه ی دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه و غذایی امنیت تحقیقات مرکز دانشیار، -2

 ایران اصفهان، اصفهان، پزشکی علوم دانشگاه بهداشت، ی دانشکده اپیدمیولوژی، و آمار گروه مربی، -3

 ایران اصفهان، اصفهان، پزشکی علوم دانشگاه غذایی، علوم و تغذیه ی دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه و غذایی امنیت تحقیقات مرکز دانشیار،؛ سامی مسعود :یمسؤولنویسنده
Email: masoud_sami@nutr.mui.ac.ir  

 

 

http://jims.mui.ac.ir 

1399 اول مرداد ی/ هفته577ی شماره/  38 سال –اصفهان  یدانشکده پزشک مجله  

 

354 

  9911اول مرداد  ی /هفته755 ی /شمارهمو هشت  سال سی مجله دانشکده پزشکی اصفهان
 7/5/3133تاریخ چاپ:  02/1/3133تاریخ پذیرش:  31/33/3131تاریخ دریافت: 

  
  ،(ارده روش) سنتی هایروش به شده تولید کنجد روغن اکسیدانیآنتی و میکروبی ضد اثر یمقایسه

 سرد پرس و صنعتی

 
 3زاده حسن اکبر ،2سامی مسعود ،1عباسی سارا

 
 

چکیده

 .بود سرد پرس و صنعتی ،(ارده روش) سنتی های روش به شده تولید کنجد روغن اکسیدانی آنتی و میکروبی ضد اثر ی مقایسه مطالعه، این انجام از هدف مقدمه:

 یآور جمع زدی اردکان و اصفهان یشهرها سطح از( یصنعت ی نمونه 6 و سرد پرس ی نمونه 30 ،یسنت روش به شده دیتول ی نمونه 30) کنجد روغن ی نمونه 12 :ها روش

 روش با ها روغن یدانیاکس یآنت تیظرف. شد یریگ اندازه یکنندگ مهار غلظت حداقل از استفاده با آن، از پس و آگار در چاهک انتشار روش با ها نمونه یکروبیم ضد اثر. شد
2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate (DPPH )یها آزمون از استفاده با ها داده لیتحل و هیتجز. شد یریگ اندازه ANOVA، t، Kruskal–Wallis و 

Mann-Whitney شد انجام. 

 مشاهده Bacillus cereus باکتری به نسبت و سنتی روش به شده تولید روغن به مربوط میکروبی ضد خاصیت بیشترین رشد، عدم ی هاله قطر اساس بر ها: یافته

 مقدار(. P < 252/2) داشتندبیوتیک کانامایسین(  آنتیی شاهد مثبت ) با نمونه داری معنی اختلاف آماری نظر از ها، نمونه ی کلیه باکتری رشد عدم ی هاله. شد
Minimum inhibitory concentration (MIC )باکتری برابر در Bacillus cereus صنعتی کنجد روغن در و 522 سنتی و سرد پرس کنجد های روغن در 

 باکتری به نسبت لیتر میلی/میکرولیتر 305 غلظت در و سرد پرس روش به شده تولید کنجد روغن به مربوط MIC مقدار کمترین. بود لیتر میلی/میکرولیتر 522 از بیش
Escherichia coli گردید مشاهده دار، معنی آماری تفاوت بدون اکسیدانی آنتی ظرفیت ها، نمونه ی همه در. آمد دست به. 

 و هستند غذایی مواد بهداشت در اهمیت با های میکروارگانیسم روی بر میکروبی ضد اثر دارای متفاوت، تولید های روش با کنجد روغن های نمونه انواع گیری: نتیجه

 .باشند می مشخصی اکسیدانی آنتی خاصیت دارای همچنین،

 ها اکسیدان آنتی میکروبی؛ اثرضد کنجد؛ روغن واژگان کلیدی:

 
 ،(ارده روش) سنتی های روش به شده تولید کنجد روغن اکسیدانی آنتی و میکروبی ضد اثر ی مقایسه . اکبر زاده حسن ، مسعود سامی ، سارا عباسی :ارجاع

 .153-153(: 577) 11 ؛3133 اصفهان پزشکی دانشکده مجله. سرد پرس و صنعتی

 

 مقدمه

 در ییغ اا  محص وت   نیت ر  پرمص ر   از یک  ی ،یخوراک روغن

 کنن گاا   مص ر   تیحساس شیافزا به توجه با. است ایدن سراسر

 یاهی  ا یها روغن ،ییغاا مواد ی هیته در ییایمیش مواد به نسبت

(. 1) ان گ  ارفته قرار توجه مورد اریبس ،ییایمیش یها یافزودن فاقگ

 در مقگار نیا. است لوارمیک 11 را ،یا در روغن مصر  ی سرانه

 ب  اتتر( ل  وارمیک5/11) ای  دن در آ  مص  ر  ی س  رانه ب  ا س  هیمقا

 (.1) باشگ یم

 کش ت  از کنجگ ی دانه(. 1) شود می کشت جها  درسراسر کنجگ

 ی تی ر   از Sesamum indicum ن ام  ب ه  ای اهی  ی اون ه  چن گ  ی ا  یك

Pedialecea منحصر خواص دارای کنجگ، روغن(. 3) آیگ می دست به 

 غیر ترکیبا  وجود به خصوصیا ، این از برخی که باشگ می فردی به

 مرب و   سزامولین و سزامین سزامول، نظیر آ  در موجود صابونی قابل

 و س زامین (. 4) هستنگ طبیعی های اکسیگا  آنتی ترکیبا ، این. شود می

 نش ا   ه ا  ا زار  . ش ونگ  می شناخته لیگنانی ترکیبا  جزء سزامولین،

 مانن گ  متعگدی شناختی زیست خواص دارای ترکیبا ، این که دهگ می
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ض گ   تیخاص   ،یگانیاکس   یآنت   تی  فعال اف زایش  خو ، چربی کاهش

 (.5)کلسترول سرم خو  هستنگ  کاهش و یالتهاب

 یونیگاس  یاکس گاریی  پا دارای کنج گ  س اختار  در موج ود  روغن

( توک وفرول  و نیگن  یل) یداخل های گا یاکس یآنت وجود علت به ییبات

 در. ش ود  یم   گی  تول یمختلف یها رو  به کنجگ، روغن(. 6) باشگ یم

 ا رم  ن ی   آب لیتر 11 حگود ارد ، کیلوارم 111 ازای به ،یسنت رو 

 س اعت  كی   از بع گ . ش ود  م ی  اض افه  ن انوایی  کن مخلو  داخل به

 جامگ و یسوسپانس کنجگ، یها پروتئین توسط آب جاب با اختلا ،

 پ ر،،  از اس تفاد   ب ا . ش ود  م ی  جگا روغن و شکنگ یم ارد  آب در

 از مستقی  طور به صنعتی، رو  در. شود یم جگاسازی روغن شتریب

 و یحلزون   یه ا  پ ر،  ب ا  پ ر،  ش امل  مرحله دو در کنجگ ی دانه

 سرد، پر، رو  در(. 1) شود یم استخراج روغن حلال با استخراج

 از قب ل  ه ا  دانه و باشگ اراد یسانت ی درجه 45 از کمتر گیبا حرار 

 یگانیاکس یآنت خواص به توجه با(. 8) شونگ یم یبوجار شگ  پر،

 ض گ  خ واص  ی س ه یمقا جه ت  مطالع ه  نیا کنجگ، یکروبیم ضگ و

 یه ا  رو  ب ا  ش گ   گی  تول کنج گ  روغ ن  یگانیاکس یآنت و یکروبیم

 .ارفت انجام بار نیاول یبرا مختلف

 

 ها روش

 ی نمونه 11 شامل) کنجگ روغن ی نمونه 14:هانمونهیآورجمع

 از یس یس 51 فالکو  یها لوله در( سرد پر، ی نمونه 11 و یسنت

 زدی   اردک ا   ش هر  و اص فها   ش هر  س ط   در یگیتول کاراا  14

 از زی   ن یص   نعت کنج   گ روغ   ن نمون   ه 6. ش   گ یآور جم    

 یآور جم    مختل ف  برن گ  6 ب ا  اص فها   ش هر  یه ا  سوپرمارکت

 و ش گنگ  منتق ل  شگا یآزما به سرد ی جعبه توسط ها نمونه. گیارد

 .ارفتنگ قرار شیآزما مورد بلافاصله

  یب  اکتر 4مطالع  ه  نی  : در ایکروبددیمضددزاثددریریددگانددزا  

Salmonella typhimurium (14118 :ATCC)، Bacillus cereus 

(14511 :ATCC)، Staphylococcus aureus (15113 :ATCC )و 

Escherichia coli (35151 :ATCC )در را یا ژ ی   و نق   ش ک   ه 

. ش گنگ  خ ارج  زریفر از و انتخاب کننگ، یم فایا ییغاا یها تیمسموم

 یکروب  یم ض گ  اث ر  آا ار،  در چاهك انتشار رو  از استفاد  با سپس،

  زا ی  م ژل، در روغ ن  ورود لیتس ه  جه ت . ش گ  یریا انگاز  ها نمونه

 در روغ ن  ی نمون ه  با همرا  ریفا یامولس عنوا  به نیتوئ تریکرولیم 31

 ب ه  اراد یسانت ی درجه 31 یدما در ها تیپل(. 1) شگ اضافه چاهك هر

 ب ه  یباکتر رشگ عگم ی هاله قطر سپس، و شگ انکوبه ساعت 14 مگ 

 یه ا  یباکتر تیحساس لیدل به(. 11) شگ یریا انگاز  سیکول ی لهیوس

 در ش اهگ  عنوا  به كیوتیب یآنت نیا ن،یسیکاناما كیوتیب یآنت به یانتخاب

 .  شگ استفاد  شیآزما انجام

یمهارکننددددزگغلظدددد حددددزا  یریددددگانددددزا  

(Minimum inhibitory concentration):ب  ا ش،یآزم  ا نی  ا  

 ی نمون ه  4 و س رد  پ ر،  ارو  ی نمونه 6 ،یسنت ارو  روغن ی نمونه 6

 دو ب ا  مواجه ه  در را رش گ  ع گم  ی هال ه  قط ر  نیشتریب که یصنعت ارو 

 اس تفاد   با دادنگ، نشا  Escherichia coli و Bacillus cereus یباکتر

.  ارفت انجام یا خانه 16 مخصوص یها تیپل از
 ی هم  ه در Muller-Hinton broth کش  ت مح  یط میکرولیت  ر 111

  و ش  گ ریخت  ه اول چاه  ك در روغ  ن میکرولیت  ر 111 و ه  ا چاه  ك

  ترتی   ، هم  ین ب  ه و ش  گ برداش  ته مخل  و ، ای  ن از میکرولیت  ر 111

 11 ردی ف  و مثب ت  ش اهگ  ،11 ردیف. شگ تهیه دویی دو متوالی های رقت

  دس    تگا  در س    پس،. ش    گ ارفت    ه نظ    ر در منف    ی ش    اهگ

Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA reader )و 

 در ه ا  پلی ت  اا ، آ . شگ نییتع کگور  زا یم نانومتر، 611 موج طول

 خان  ه ا رم  در س اعت    14   م گ   ب ه  ا راد  س انتی  ی درج ه  31 یدم ا 

(. 11) ش گ  یری  ا ان گاز   گ ر ید ب ار  ک گور   زا یم و شگنگ ینگهگار

  ک  ه یغلظت   نیکمت  ر ،یکنن  گا مه  ار غلظ  ت ح  گاقل نی  یتع جه  ت

  عن   وا  ب   ه نش   گ، مش   اهگ  آ  در( ک   گور ) یب   اکتر رش   گ

Minimum inhibitory concentration (MIC ) (.  11) گیارد ازار 

  از لیت ر  میل ی  4 مق گار  رو ، نی  ا در:یزانیاکسدیآنت یخاص

2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate (DPPH )م      ادر 

  در ا  رم DPPH 111/1 ت  ریل یل  یم 1 ش  امل ک  ه ش  گ س  اخته

 و ش گ  خت ه یر ک و   در و بود متانول تریل یلیم 3 و تریل یلیم 111

 ن انومتر  511 موج طول در و اسپکتروفتومتر دستگا  توسط جاب

 ریز فرمول از استفاد  با DPPH کالیراد مهار درصگ. شگ خوانگ 

(:11) آمگ دست به
Ao(/AS-AO × )111  =I 

 I=  مهارکننگای درصگ

 Ao( = نمونه بگو  واکنشگر اجزای ی همه) کنترل جاب

 As= نمونه جاب

 SPSS اف زار  ن رم  از اس تفاد   با ها داد  تحلیل:یآمار یتحلوهیتجز

 در( version 22, IBM Corporation, Armonk, NY) 11 ی نس خه 

 ه ا  داد  بود  طبیعی بررسی جهت. شگ انجام P < 151/1 داری معنی سط 

 نت ای   می انگین  ی مقایس ه . شگ استفاد  Kolmogrov-Smirnov آزمو  از

 از اس تفاد   ب ا  میکروب ی  و شیمیایی های آزمایش از یك هر تکرار دو شامل

 ب ا  ه ا  نمون ه  از ا رو   س ه  ی مقایسه جهت One-way ANOVA آزمو 

 ه ا  نمون ه  از ارو  سه ی مقایسه جهت Kruskal–Wallis آزمو  یکگیگر،

 جه  ت Mann-Whitney آزم  و  و ه  ا ب  اکتری از ک  گام ه  ر م  ورد در

 ه ر  م ورد  در دیگ ر  رو  دو ب ا  روغن تولیگ های رو  از یکی ی مقایسه

   .شگ برد  کار به ها باکتری از کگام
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 گرو سهدرBacillus cereusوStaphylococcus aureus،Escherichia coli،Salmonella typhimuriumیهایباکتررشزعزمیهالهر طنیانگیم.1جزول

 باکتری
 Pمقدار  روش صنعتی روش سنتی پرس سرد

  میانه معیار انحراف ± میانگین میانه معیار انحراف ± میانگین یانهم یارانحراف مع ± میانگین
Staphylococcus aureus 58/0 ± 99/0 00/1 63/0 ± 10/1 00/1 55/0 ± 04/1 00/1 970/0 

Escherichia coli 97/1 ± 70/1 00/1 11/3 ± 54/1 50/0 83/0 ± 79/0 00/1 030/0 

Salmonella typhimurium 88/0 ± 70/0 50/0 96/0 ± 99/0 70/0 80/0 ± 91/0 75/0 040/0 

Bacillus cereus 96/1 ± 47/1 90/1 95/4 ± 99/9 50/1 79/0 ± 10/9 00/9 003/0 

 در نظر ارفته شگ. داری یبه عنوا  سط  معن Kruskal-Wallis، 151/1 > Pاسا، آزمو   بر* 

 

 ها افتهی

 مقاب ل،  در و بودن گ  یب اکتر  رش گ  ع گم  ی هاله یدارا ها نمونه یتمام

 آزم و  . دادن گ  نش ا   یکروب  یم ض گ  اث ر  شیآزم ا  مورد یها یباکتر

Kruskal–Wallis رش گ  ع گم  ی هاله قطر نیانگیم که نمود مشخص 

 یدار یمعن   تف او   ارو  سه نیب Staphylococcus aureus یباکتر

 اخ تلا   ا رو   س ه  نیب ها، یباکتر ریسا در اما ،(P=  111/1) نگاشت

  آزم   و . (1 ج   گول( )P < 151/1) داش   ت وج   ود یدار یمعن   

Mann-Whitney   یب  اکتر  در ک   ه داد نش  ا Escherichia coli 

 یدار یمعن   ط ور  به سرد پر، ارو  در رشگ عگم ی هاله قطر نیانگیم

 ب ود، ( P=  131/1) یص نعت  و( P=  135/1) یسنت رو  دو از شتریب

(. P=  511/1) نشگ مشاهگ  یدار یمعن اختلا  گرید رو  دو نیب اما

 ع گم  ی هال ه  قط ر  نیانگیم ،Salmonella typhimurium یباکتر در

 یس نت  رو  دو از کمت ر  یدار یمعن   طور به سرد پر، ارو  در رشگ

(148/1  =P )یصنعت و (111/1  =P ) ،گ ر ید رو  دو نیب   ام ا  ب ود 

  یب   اکتر در(. P=  181/1) نش   گ مش   اهگ  یدار یمعن    اخ   تلا 

Bacillus cereus، ب ه  یس نت  ارو  در رشگ عگم ی هاله قطر نیانگیم 

 ا  رو  در و( P=  111/1) یص  نعت ا  رو  از ش  تریب یدار یمعن   ط  ور

 (.P=  111/1) بود سرد پر، ارو  از شتریب یصنعت

 ک ه  ش اهگ  ب ه  نس بت  ه ا  یب اکتر  ی هی  کل رش گ  عگم ی هاله قطر

  نت ای   همچن ین، (. 1 ج گول ) ب ود  کمت ر  بود، نیسیکاناما كیوتی یآنت

 رش گ  یکنن گا  مهار غلظت حگاقل زا یم که داد نشا  حاضر قیتحق

 گریک گ ی ب ا  مختل ف  یها روغن در Bacillus cereus یباکتر یبرا

 روغن به مربو  MIC مقگار نیکمتر اما نگاشتنگ، یمشخص اختلا 

  غلظ   ت  در س   رد  پ   ر، رو  ب   ه  ش   گ  گی    تول کنج   گ

 ب ه  Escherichia coli یب اکتر  ب ه  مربو  ،تریل یلیم/تریکرولیم 115

 (.3 جگول) آمگ دست

 

روغنکنجزیهانمونهیحزا  غلظ مهارکننزگنیانگی.م3جزول

Escherichia coliوBacillus cereusیهایدرمقاب باکتر

 MIC (لیتر میلی/میکرولیتر) 

 صنعتی روش سنتی روش سرد پرس یباکتر

Bacillus cereus 500 500 500 < 

Escherichia coli 195 500 < 500 

MIC: Minimum inhibitory concentration 

 

 درص گ  11 یب ات  ه ا  نمون ه  ی هی  کل مطالع ه،  آخ ر  بخش در

 One-way ANOVA آزمو . کردنگ مهار را DPPH آزاد کالیراد

 سه نیب در DPPH آزاد کالیراد مهار درصگ نیانگیم که داد نشا 

( P=  481/1) نگاش  ت یدار یمعن   اخ  تلا  م  ورد مطالع  ه ا  رو 

 (.4 جگول)

 

Staphylococcus aureus،Escherichia coli،Salmonella typhimuriumیهایعزمرشزباکتری طرهالهیانگینمییسه.مقا2جزول

 یسینکنامایوتیکبیباآنتBacillus cereusو

 متر( یلی)م یعدم رشد باکتر ی قطر هاله یانگینم یباکتر

 یروش صنعت روش پرس سرد یروش سنت یسینکناما یوتیکب یآنت

Staphylococcus aureus 6 10/1 99/0 04/1 

Bacillus cereus 5 99/9 47/1 10/9 

Salmonella typhimurium 5 99/0 70/0 91/0 

Escherichia coli 4 54/1 70/1 79/0 
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آ ادکالیراد(ی)با دارنزگیکننزگمهاردرصزنیانگیم.4جزول

2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate(DPPH)روغننوعسهدر 

 P مقدار اریمع انحراف ± نیانگیم گروه

 480/0 34/95 ± 81/0 سرد پرس

 36/95 ± 85/0 یسنت روش

 90/94 ± 74/0 یصنعت روش
ب ه   P < 151/1. آم گ  دس ت  به One-way ANOVA آزمو  از استفاد  با P مقگار

 .شگ ارفته نظر در داری معنی سط عنوا  

 

 بحث

 ش یمیایی،  ه ای  نگهگارن گ   ع وار   خص وص  در نگرانی به توجه با

 ی نگهگارن گ   دارای ی ا  نگهگارن گ   فاق گ  محصوت  مصر  به تمایل

 از تع  گادی ک  ه اس  ت ش  گ  ثاب  ت(. 1) اس  ت ش  گ  بیش  تر طبیع  ی

 مح اف   عن وا   ب ه  غ اایی  ص نای   در ک ه  مصنوعی های اکسیگا  آنتی

 ی مطالع ه (. 13) باش نگ  م ی  ج انبی  ع وار   دارای شونگ، می استفاد 

 روغ ن  کنجگ، روغن ی تهیه های رو  ی کلیه در دهگ می نشا  حاضر

. باش گ  م ی  اکس یگانی  آنتی و میکروبی ضگ اثرا  دارای آمگ ، دست به

 ک ه  یط ور  ب ه  نگادن گ   ق رار  ریتأث تحت را ها یباکتر انگاز  كی به ها نمونه

 و Escherichia coli یب اکتر  یرو را ریتأث نیشتریب سرد، پر، یها نمونه

 Bacillus cereus یب اکتر  یرو را ریت أث  نیشتریب ،یسنت روغن یها نمونه

 س  ه نیب   یریرپ  ایتأث ،Staphylococcus aureus یب  اکتر در. داش  تنگ

  یب   اکتر در. نگاش   ت یدار یمعن    تف   او  روغ   ن گی   تول ی نمون   ه

Salmonella typhimurium س رد  پ ر،  ارو  در رشگ عگم ی هاله قطر 

 .  بود گرید رو  دو از کمتر یدار یمعن طور به

 MIC کمت رین  مه ار کنن گای،   غلظت حگاقل ارزیابی قسمت در

 سرد پر، کنجگ روغن توسط و Escherichia coli باکتری در مقابل

 بیش تری  تأثیرپ ایری  مثبت، ارم های باکتری طورکلی، به. شگ مشاهگ 

 ه ا،  روغ ن  ای ن  و داش تنگ  صنعتی و سنتی های رو  روغن به نسبت

. دادن گ  نش ا   ه ا  ب اکتری  این مقابل در بیشتری میکروبی ضگ خاصیت

 کنجگ روغن اکسیگانی آنتی و میکروبی ضگ اثرا  مطالعا ، از تعگادی

  از ان  گ  نم  ود  بررس  ی آ  اس  تخراج ن  و  ا  رفتن نظ  ر در ب  گو  را

 تع  گادی روی ب  ر Mohamed Saleem ک  ه ای مطالع  ه در جمل  ه

  ،Staphylococcus aureus)منف ی   ارم و مثبت میکرواراانیس  ارم

Salmonella typhimurium، Bacillus cereus و Escherichia 

coli )خ واص  دارای کنج گ  روغ ن  ک ه  رسیگ نتیجه این به داد، انجام 

 و باش گ  م ی  انتخ ابی  ه ای  میکرواراانیس  برابر در قوی میکروبی ضگ

 را Salmonella typhimurium ب رای  کنن گای  مه ار  غلظت حگاقل

ی  دامن ه  در ه ا  میکرواراانیس    س ایر  ب رای  و لیت ر  میلی/میکرولیتر 11

 حاضر ی مطالعه در .(11) آورد به دست لیتر میلی/میکرولیتر 511-351

  براب   ر عم   گ ب   ه ط   ور  کنن   گای مه   ار غلظ   ت ح   گاقل نی   ز

 Shittu توسط دیگری ی مطالعه. آمگ به دست لیتر میلی/میکرولیتر 511

 ض گ  اث ر  کنج گ،  ب ر   مت انولی  ی عص ار   ک ه  داد نش ا   همکارا  و

  Staphylococcus aureus ب  اکتری روی ب  ر متوس  ط میکروب  ی

  ب    اکتری دو روی ض    گ میکروب    ی اث    ر ه    ین اون    ه و دارد

Streptococcus pneumonia و Candida albicans (. 14) نگارد 

 س رد،  پ ر،  رو  در کنج گ  های دانه نگیگ  حرار  به توجه با

 خ  واص ب  اتترین رو ، ای  ن از حاص  ل روغ  ن رف  ت م  ی انتظ  ار

 خ واص  ان گاز   یك به ها نمونه ی کلیه اما دهگ، نشا  را اکسیگانی آنتی

 آزاد رادیک ال  درص گ  11 ب اتی  ای ن ک ه   ب ا  و داش تنگ  اکسیگانی آنتی

DPPH نش گ  مش اهگ   ها آ  بین داری معنی تفاو  اما کردنگ، مهار را .

 اکس یگانی  آنتی قگر  بررسی با رابطه در ای مطالعه همکارا ، و توکلی

. دادن گ  انجام کنجگ روغن و بنه پوست روغن کلخونگ، پوست روغن

 ک ه  ش گ  ایری انگاز  آزمو  سه کمك به ها نمونه اکسیگانی آنتی قگر 

 و بود کلخونگ پوست روغن به مربو  اکسیگانی آنتی قگر  بیشترین

 و Mohdaly(. 15) داش تنگ  قرار بنه پوست و کنجگ روغن آ ، از بعگ

 حاصل پروتئینی ی کنجاله داد نشا  که دادنگ انجام ای مطالعه همکارا ،

 و باش گ  م ی  اکس یگانی  آنت ی  خ واص  دارای نی ز  کنجگ روغن تولیگ از

(. 16) ک رد  اس تفاد   طبیع ی  اکسیگانی آنتی منب  عنوا  به آ  از توا  می

  ینت ا  دادن گ،  انج ام  Madhujithو  Bopitiya ک ه  یا مطالعه در

 یق و  یگانیاکس یآنت تیفعال كی کنجگ، ی دانه روغن که داد نشا 

 تی  فعال با روغن كی عنوا  به و دارد توکوفرول-α با سهیمقا در

 همک ارا ،  و Xuan(. 11) ش ود  یم   یبنگ طبقه بات یگانیاکس یآنت

 و یکروب  یم ض  گ خ  واص یابی  ارز خص  وص در یا مطالع  ه

 کردن گ  مش اهگ   و دادنگ انجام روغن نمونه نیچنگ یگانیاکس یآنت

 زا ی  م نیش تر یب ک ه  ب ود  یروغن   دو از یک  ی کنج گ،  روغ ن  که

 و Staphylococcus aureus رش گ  مه ار  و داش ت  را گیفلاونوئ

Escherichia coli س بو،  و کنج گ  ا،ی  چ انگور، پنبه، روغن در 

 (.18) بود شتریب ها روغن ریسا از برن 

 یابی  ارز خص وص  در مطالع ا   ی هی  کل ب ا  حاض ر  ی مطالعه

 گییتأ لحاظ از کنجگ روغن یگانیاکس یآنت و یکروبیم ضگ خواص

 از ک  گام نیه   ام  ا ب  ود، راس  تا ه    ت،یخاص   دو نی  ا ب  ود  دارا

 نی  ا. در ان گ  نگرفت ه  نظ ر  در را روغ ن  استخراج رو  مطالعا ،

 از ییبات زا یم متفاو ، گیتول یها رو  با ها نمونه ی هیکل ق،یتحق

 ی مطالع ه  در ک ه  ط ور  هما  دادنگ  نشا  را یگانیاکس یآنت خواص

 یدارا روغ ن  دو از یک  ی کنج گ  روغن(، 15) همکارا  و یتوکل

 خ  واص ا،ی  بپوت ی مطالع  ه در ای   و ب  ود یگانیاکس   یآنت   خ واص 

. ش گ  یابی  ارزتوک وفرول  -α از باتتر کنجگ، روغن یگانیاکس یآنت

 در کنج گ  روغ ن (، 18و همکارا  ) Xuan ی مطالعه در ن،یهمچن

 تیخاص   لح اظ  از را دوم گ ا  یجا ه ا  روغن از ییبات تعگاد ا یم
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 و ه ا  نمونه رنگ تفاو  به توجه با. بود کرد  کس  یگانیاکس یآنت

 مه ار  غلظ ت  ح گاقل  یابی  ارز قس مت  در ه ا،  آ  تیشفاف زا یم

 ک گور   زا ی  م یرو ب ر  ه ا  تفاو  نیا یاثرااار چالش یکننگا

 اول بخ ش  ب ا  آم گ ،  دست به  ینتا که شگ، جادیا شگ  داد  نشا 

 یب  یتقر ط ور  ب ه  یکروب  یم ض گ  خ واص  یابی  ارز یعن  ی مطالعه

 در کنجگ روغن از شتریب ی استفاد  ،یکل طور به. داشت یخوان ه 

 یتلق   گی  مف ،ییغ اا   یص نا  در ن،یهمچن و افراد ییغاا ی برنامه

 محصول نیا مناس  طع  و عطر علت به ه  مه  نیا که شود یم

 .شود یم هیتوص آ  شمار یب خواص علت به ه  و

 

 یریگجهینت

 ض گ  اث ر  یدارا متف او ،  گی  تول یها رو  با کنجگ روغن یها نمونه انوا 

 ییغ اا  م واد  بهگاش ت  در تیاهم با یها س یکرواراانیم یرو بر یکروبیم

 .باشنگ یم یمشخص یگانیاکس یآنت تیخاص یدارا ن،یهمچن و هستنگ

 

 یقدردان و تشکر

 عل  ت ب  ه اص  فها  پزش  کی عل  وم دانش  گا  از مقال  ه، نی  ا س  نگاا ینو

 مقال ه،  نی  ا. دارن گ  یم   اب راز  را س پا،  و تشکر مرات  مالی، های حمایت

 .باشگ یم 318415 یقاتیتحق طرح ی شمار  با ییدانشجو ی نامه ا یپا حاصل
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Abstract 

Background: This study aimed to compare the antimicrobial and antioxidant effects of sesame oils produced by 

traditional (Ardeh method), industrial, and cold press methods. 

Methods: 30 samples of sesame oil (12, 12, and 6 samples by traditional, cold press, industrial methods, 

respectively) were collected from Isfahan, and Ardakan cities in Iran. The antimicrobial effect of the samples 

was measured by agar diffusion method, and then by minimum inhibitory concentration. Antioxidant capacity of 

oils was measured using 2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl-hydrate (DPPH) method. Moreover, data analysis was 

performed using ANOVA, one-sample t, Kruskal-Wallis, and Mann-Whitney tests.  

Findings: Zone of inhibition was caused by 100% of the samples, and the highest antimicrobial effect was 

observed in the traditional method on Bacillus cereus. The zone of inhibition of all samples showed statistically 

significant difference compared with positive control (kanamycin antibiotic) (P < 0.050). The results of 

minimum inhibitory concentration (MIC) against Escherichia coli and Bacillus cereus showed that the MIC level 

against Bacillus cereus was 500 μl/ml in cold press and traditional sesame oil, and more than 500 μl/ml in 

industrial sesame oil. The lowest MIC was obtained from the cold press sesame oil in 125 μl/ml on Escherichia 

coli. Antioxidant capacity was observed in all oil samples. However, three of the oil production methods did not 

show a significant difference. 

Conclusion: All sesame oil samples with different production methods have antimicrobial effect on important 

microorganisms in food hygiene, and have antioxidant effects as well. 
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