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  چكيده
هاي بيماريزاي  در طب سنتي ايراني بوده بر باكتري از گياهان دارويي بررسي اثرات ضدميكروبي گياه آويشن شيرازي كه :مقدمه

ايجاد هموراژيك كوليت و سندرم هموليتيك و عامل هاي غذا زاد  كه مسئول شيوع بيماري 7H :157O اشرشياكليمواد غذايي مانند 
  .رسد باشد ضروري به نظر مي مي )HUS(اورميك 
  .باشد مي 7H :157Oاشرشياكلي  2 ا توكسين شيگ توليد رشد و بر شيرازي آويشن اسانس اثر بررسي :هدف

 آويشن شيرازي براي اسانس (MBC)كشي  و حداقل غلظت باكتري (MIC)حداقل غلظت بازدارنده رشد  :روش بررسي
 24 طي باكتري بر منحني رشد، هاي تحت بازدارنده اسانس ثير غلظتأ، تبه روش براث ماكرودايلوشن 7H :157Oاشرشياكلي 

  .تعيين شدبا استفاده از كيت  2شيگاتوكسين  و توليدگاه اسپكتروفوتومتري توسط دستساعت 
به  درصد 06/0و  04/0 به ترتيب براي باكتري مورد مطالعه اسانس آويشن شيرازي MBCو  MIC در اين مطالعه ميزان :نتايج

ر دو دما نشان د ارنده اسانسهاي تحت بازد و غلظت MICمجاورت باكتري با غلظت ساعت  24طي  OD600مقادير  .دست آمد
هاي مختلف  غلظتمجاورت باكتري با بوده و  ،E. coli O157:H7 ها بر رشد باكتري آن غلظت) p>05/0( دار يمعن ثيرأدهنده ت

 50 معادل( درصد 02/0تا  اسانس غلظت افزايششده و  2 شيگاتوكسينباعث كاهش توليد گراد  درجه سانتي 35 اسانس در دما
  .گذارد در اين سويه باكتريايي مي 2 شيگاتوكسين بر توليد بازدارندگي اثردر اين دما ) MIC درصد
هاي تحت  در غلظت و E. coli O157: H7 توان از اين اسانس در غلظت بازدارنده رشد جهت جلوگيري از رشد مي :گيري نتيجه

  .ه نمودتوكسين آن در صنايع غذايي استفادشيگا بازدارنده جهت جلوگيري از توليد 
  2 شيگاتوكسين ،7H :157O اشرشياكلي آويشن شيرازي، :واژگان گل
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 دوازدهم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1392شماره مسلسل چهل و هشتم، پاييز 

 

...بررسي اثر ضدميكروبي اسانس   

 

  مقدمه
معضـل اصـلي سـلامت و     هـاي منتقلـه از راه غـذا    بيماري

ها نفـر از   شوند كه سالانه ميليون بهداشت عمومي محسوب مي
جمعيت جهان بدان مبتلا و بخشي نيز دچـار مـرگ و بسـتري    

ــتان  ــدن در بيمارسـ ــي  شـ ــا مـ ــوند هـ ــك ان .شـ تروهموراژيـ
 )EHEC(  (Enterohemorrhagic E. coli)اشرشــياكلي

7H :157O     2به عنوان اشرشياكلي توليد كننـده شـيگا توكسـين 
(STEC) (Shiga Toxin producing Escherichia coli) 

ايـن سـوية باكتريـايي مسـئول شـيوع       .هم شناخته شده اسـت 
ه بـا  مواجه ـ .هاي تـك گيـر اسـت    اسهال هاي غذا زاد و بيماري

STEC       در برخي بيمارهـا بـدليل ايجـاد كوليـت هموراژيـك
. دشـو  منجر به مـرگ مـي   )HUS(وسندرم هموليتيك اورميك 

از  7H :157O coli .Eهاي نسـبت داده شـده بـه     اكثريت طغيان
شيگا توكسين از سموم باكتريـايي  . طريق آب و غذا بوده است

وتي يوكـار هاي ي بسيار قوي است كه از سنتز پروتئين در سلول
كنــد و در ايجــاد كوليــت هموراژيــك و ســندرم  ممانعــت مــي

را  2 و 1 شيگا توكسين STEC. هموليتيك اورميك نقش دارد
. هسـتند  B و Aكه هر كدام داراي دو زير واحـد  كند  توليد مي

از بيماران مبتلا به كوليت هموراژيك جدا    1 و 2 شيگا توكسين
هاي  بيشتري در بيماري فراواني 2 شده است ولي شيگا توكسين

 .]1[انساني دارد 

Zataria multiflora )يدارا ياهيــگ )يرازيشــ شــنيآو 
 از كـه  اسـت  Laminaceae خـانواده  به متعلق يا هيادو كاربرد
 .]2[ باشـد  يم افغانستان و پاكستان ران،يا يبوم ييايجغراف نظر

 در دهنـده  طعـم  عنوان به يرازيش شنيآو عنوان تحت اهيگ نيا
 ـ واجـد  و رفتـه  كار به رانيا در ييغذا مواد از يرايبس  راتيثأت
بي وفعاليت ضدميكر. ]3[ باشد يم يدانياكس يآنت و يبوكريمضد
هاي مختلف گياه آويشن مربوط به وجود تركيبات فنوليك  گونه

باشـد   مـي  نتـرپين  - و گاما ]3، 4[ آن مانند تيمول، كارواكرول
هـاي   همكاران، باكتري دهكردي و طبق نتايج مطالعة ساعي. ]4[

ها  ترين ميكروارگانيسم ترين و مخمرها حساس گرم منفي مقاوم
ــر ــدميكر در براب ــت ض ــتند و  وفعالي ــيرازي هس ــن ش بي آويش
هاي گرم مثبت حساسيت متوسطي نسبت بـه آن نشـان    باكتري

 ـ مـورد  در يانـدك  مطالعـات  .]5[ اند داده    شـن يآو اسـانس  ريثأت

  

هـاي مهـم مـواد     بـاكتري  زايي ندر جلوگيري از توكسي يرازيش
همكـاران   مهر و به عنوان مثال پارسايي. تانجام شده اس غذايي

 و هـاي مختلـف اسـانس آويشـن شـيرازي      اثر غلظت) 2009(
 بـر روي توليـد    تركيـب بـا يكـديگر    نيسين را به تنهـايي و در 

بــاكتري اســتافيلوكوكوس  C انتروتوكســين همــوليزين و_آلفــا
  .]6[ كردندبررسي   زمايشگاهياورئوس در محيط كشت آ

 اهاني، گيعيطب يبوكريضدم مواد از استفاده به ليتما
 ييغذا يها يافزودن و ها دهنده طعم جزو كه ها هيادو و ييدارو
هدف از . ]2[ است شيافزا حال در روند مي شمار به زين يسنت

انجام اين مطالعه تعيين حداقل غلظت مهاري و كشنده اسانس 
بر باكتري اشرشياكلي توليدكنندة شيگاتوكسين  آويشن شيرازي

هاي  و همچنين رسم منحني رشد آن در حضور غلظت
ثير اين أنهايت تعيين ت در بازدارنده و تحت بازدارنده و

باكتريايي  توسط اين سويه 2ها بر توليد شيگاتوكسين  غلظت
 .دباش مي

 
 ها روش و مواد

 آوري اسانس و شناسايي تركيبات جمع

فارس  استان از تابستان فصل در شيرازي آويشن گياه
نمونه هرباريومي به  ييد نام علمي،أپس از ت شد و آوري جمع
 گياهان پژوهشكدهشناسان  گياه توسط  F_1_8_4_21شماره

 هاي سرشاخه از اسانس .دشتهيه  دارويي جهاددانشگاهي تهران
 توسط و تهيه شد آب با تقطير روش به گياه هوايي خشك شده

  نگارجرمي طيف به گاز كروماتوگراف متصل دستگاه

(Gas chromatography- Mass spectrometry) MS/GC 
نوع  از استفاده دستگاه مورد .اجزاي عمده آن مشخص شد

Thermoquest finnigan و متر 30طول  به مويينه ستون با 
 25/0 داخلي لايه ضخامت و ميكرومتر 250 داخلي قطر

 افزايش با گراد سانتي درجه 265 تا 50 دمايي مهبرنا با ميكرومتر

 ستون نگهداري و هر دقيقه در گراد سانتي درجه 5/2تدريجي 

 محفظه دماي .بود دقيقه 30 مدت به گراد سانتي درجه 265 در

 در ليتر ميلي 5/1هليم  گاز گراد، سرعت سانتي درجه 250 تزريق

   دماي و ولت الكترون شناساگر 70EI يونيزاسيون انرژي دقيقه،
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 و همكاران عطائي

 

  

  .]6[ بود گراد سانتي درجه 250 يونيزاسيون منبع

  
 7H :157Oاشرشياكلي  تهيه مايه تلقيح باكتري

را E. coli ATCC 35218 O157: H7  باكتري ليوفيليزه
 (BHI)محيط كشت آبگوشت  ليتر ميلي 10هاي حاوي  در لوله

ساعت حداقل دو  16 -  18گراد به مدت  درجه سانتي 35در 
تبه به طور متوالي در دما و مدت زمان مذكور كشت داده مر

با گليسرين استريل  5به  1شده، سپس از كشت دوم به نسبت 
هاي  ميكروليتري در ميكروتيوب 500هاي  مخلوط و در حجم

گراد نگهداري شده و براي هر  درجه سانتي -20اپندورف در 
درجه  -20در  هاي نگهداري شده آزمايش از اين كشت

د و از اين كشت دوم براي تحقيق شو گراد استفاده مي نتيسا
 .]7[ استفاده شد

  جهت تهيه مايه تلقيح يك كلني تك از 
Escherichia coli O157: H7  در آبگوشتBHI  در دماي

شود  روز كشت داده مي گراد به مدت يك شبانه درجه سانتي 37
 )ml/cfu 107 1(غلظت مناسب تلقيح  و تا رسيدن به

 Escherichia coliغلظت آبگوشت. شود گذاري مي خانهگرم

O157: H7 تا  متر ميلي 13 × 100 در يك كوت استريل
با نانومتر  600در  1/0معادل  (OD) رسيدن به دانسيته نوري

معادل غلظت  ODاين . شود تنظيم مياستفاده از اسپكتروفتومتر 
 Escherichia coli O157: H7ليتر باكتري  ميلي 3 × 108 سلولي

ها  دوبل از سريال رقت گذاري با پليت ها تعداد سلول. باشد مي
ساعت  24ها بعد از  و شمارش كلني BHIدر آگار 
  .دشو گراد تعيين مي درجه سانتي 37گذاري در  گرمخانه

  
به روش  MIC تعيين حداقل غلظت بازدارنده رشد

  ماكرودايلوشن
ازدارنده ، روش تعيين حداقل غلظت بماكرودايلوشنروش 

اساس اين . باشد هاي آزمايش مي رشد در محيط كشت در لوله
ي مهار رشد باكتري توسط ماده مورد آزمايش  روش بر پايه

گذاري هيچ  كه بعد از اتمام دوره گرمخانه باشد به طوري مي
   .هاي مورد نظر وجود نداشته باشد اي در لوله كدورت قابل مشاهده

ليتر  ميلي 2ماده مورد نظر در  هاي متوالي در اين روش غلظت
محيط كشت تهيه شد و باكتري مورد مطالعه هم تلقيح شد و 

ي  اولين لوله. گذاري شدند ساعت گرمخانه 24ها به مدت  لوله
هاي  غلظت. ي رشد بود شفاف نماينده حداقل غلظت بازدارنده

، 02/0، 01/0، 005/0صفر، (مورد استفاده اسانس آويشن شيرازي 
ليتر از سوسپانسيون  ميكرو 100و در نهايت ) درصد 04/0،06/0

ها  به لوله cfu/ml 1061باكتريايي با غلظت نهايي در هر لوله 
منتقل شد و تعداد دقيق باكتري تلقيح شده از طريق كشت باكتري 

ها به مدت  سپس همه لوله. ها محاسبه شد و شمارش تعداد پرگنه
گذاري شده و  خانهگراد گرم سانتيدرجه  35ساعت در  24

در . تعيين شد MICها مشاهده و  كدورت يا عدم كدورت در لوله
لوله مورد استفاده قرار  2اين روش به ازاء هر حالت ذكر شده 
 MICدر اين مطالعه . گرفت و كل آزمايش دو بار تكرارشد

   .اسانس مورد ارزيابي قرار گرفت
  

 گوشت كنترل و آبگوشت حاوي اسانسسوبستراي آب

آب  / حيط تهيه و جهت حفظ پايداري امولسيون روغنم
دي متيل ) حجمي - حجمي( درصد 5در آبگوشت 

 )حجمي-وزني(درصد  05/0سولفوكسايد به عنوان امولسيفاير 
كننده به سوبستراي آبگوشت  به عنوان پايدار آگار – آگار

پس از تنظيم حجم نهايي آبگوشت با آب مقطر  .شود اضافه مي
گراد به مدت  درجه سانتي 121 در) فلاسك(رلن محتواي هر ا

اسانس آويشن شيرازي در  .دقيقه استريل خواهد شد 15
كه به ) 0 ،01/0 ،02/0 ،03/0 ،04/0(هاي مختلف  غلظت

باشند به  كنترل مي و درصد MIC، 75، 50، 25ترتيب معادل 
  .]7[شود  آن اضافه مي

  
حاوي  تلقيح باكتري به سوبستراي آبگوشت استريل شده

  گذاري اسانس و گرمخانه
  در نهايت رقت تهيه شده با غلظت مناسب تلقيح 

)ml/cfu 107  1( از كشت اشرشياكليO157: H7    
)1/0=600nm OD ( به محيط آبگوشتBHI هاي  حاوي غلظت
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...بررسي اثر ضدميكروبي اسانس   

 

 18گراد به مدت  درجه سانتي 37مختلف اسانس تلقيح شده و در 
  .شود گذاري مي ساعت گرمخانه

  
هاي تحت بازدارنده اسانس بر توليد  غلظت بررسي اثر

   2Escherchia coli O157: H7شيگاتوكسين 
اين آزمون به روش آگلا تيناسيون غيرفعال معكوس انجام 

هاي   ظتلسوسپانسيون باكتريايي تهيه شده از غ .ده استش
گراد  درجه سانتي 37بازدارنده و تحت بازدارنده اسانس كه در 

   گذاري شده بودند با دور انهساعت گرمخ 18به مدت 
4000 rpm  گراد  درجه سانتي 4 دقيقه در 20به مدت

مايع  حضور و يا عدم حضور شيگاتوكسين در. دش سانتريفوژ
  .دشمشخص  VTEC_RPLAرويي توسط كيت 

  
  

هاي بازدارنده و تحت بازدارنده اسانس روي  بررسي اثر غلظت
 25و دماي در د Escherchia coli O157: H7رشد باكتري 

  درجه سانتي گراد 35و 
هاي بازدارنده و تحت بازدارنده  همچنين بررسي اثر غلظت

اسانس آويشن شيرازي روي رشـد بـاكتري اشرشـياكلي در دو    
سـاعت بـا روش    24گراد در طـي   درجه سانتي 35و  25دماي 

 .اسپكتوفتومري مورد ارزيابي قرار گرفت
  

  نتايج
شده گياه آويشن  هاي هوايي خشك بازده اسانس بخش

درصد . بود) وزني/حجمي(درصد  66/1 شيرازي معادل
در ) تعيين شد GC/MSو  GCكه توسط (تركيبات اسانس 

ركيب اين است كه ت بيانگر شده است خلاصه 1 شماره جدول
  .]6[ است) درصد 12/71(سانس كارواكرول ين ااصلي ا
  

  تشخيص داده شده است GC/MSزي كه به روش دهنده اسانس آويشن شيرا اجزاي تشكيل -1 شمارهجدول 

 شاخص كواتس  )درصد(مقدار 
KI 

شاخص احتباس بر روي ستون 
DB5  

  تركيب

19/0  931 930  Thujene 

26/4  939 937  Alpha-Pinene 
43/0  980 976  Beta-Pinene 
85/0  991 985  Beta-Myrcene 
37/3  1033 1024  Eucaliptol 
34/7  1060 1055  Gamma-Terpinene 
63/0  1106 1090  Linalool 
47/0  1235 1236  Thymol methyl ether 
46/0  1245 1243  Carvacrol methyl ether 
12/71  1318 1299  Carvacrol 
41/0  1423 1418  Trans-Caryophyllene 
32/2  1576 1582  Globulol 
 مجموع  -   90/91
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ه در اسانس آويشن شيرازي ك MBCو  MICنتايج تست 
گراد مورد  درجه سانتي 35در  درصد 06/0تا  005/0 دامنه

به ترتيب  O157:H7اشرشيا كلي گرفت براي  قرار ارزيابي
منحني رشد باكتري در . به دست آمد درصد 06/0و  04/0

و  25در دو دماي  MICتحت و  MICهاي  غلظت با مجاورت

شده  هآورد 2و  1 شماره هاينموداردر   گراد درجه سانتي 35
ثير بازدارندگي قابل أت MIC درصد 25هاي  غلظت اسانس در. است

 50و  75و  MICتوجهي بر رشد و تكثير باكتري ندارد اما در 
  .اي از رشد باكتري جلوگيري نمود ملاحظه قابل به ميزان درصد

  

  
 C 25 Z1:0.04, Z2:0.03, Z3:0.02, Z4:0.01, C:0°ي در دما MICتحت و  MICهاي  تغلظ با منحني رشد باكتري در مجاورت - 1نمودار شماره 

  هاي اسانس آويشن شيرازي بر حسب درصد غلظت
 

 
  

هاي اسانس آويشن شيرازي بر حسب  غلظت C 35°در دماي  MICتحت و  MICهاي  تغلظ با منحني رشد باكتري در مجاورت - 2نمودار شماره 
  Z1:0.04, Z2:0.03, Z3:0.02, Z4:0.01, C:0  درصد
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...بررسي اثر ضدميكروبي اسانس   

 

مجاورت در   BHI محيطدر  2توكسين شيگا توليد نتايج
 2شماره  شيرازي در جدول آويشن اسانس مختلف هاي غلظت

دهد كه مجاورت باكتري با  نتايج نشان مي. آورده شده است
 باعث كاهش توليدگراد  درجه سانتي 35ي اسانس در دما

  ميزان به افزايش غلظت اسانس  شده و با 2توكسين شيگا
  عدم توليد شيگا توكسين  1/64تا  1از رقت  MICدرصد  50
 MIC %25 غلظت در شيرازي آويشن اسانس. شود مشاهده مي 2

  .نداشت 2شيگا توكسين  بر توليد بازدارندگي اثر گونه هيچ
  
  بحث

ترين  يكي از مهم )EHEC(كلي  انتروهموراژيك اشريشيا
گ و مير مر عثبا تواند مي حتيكه زاي خطرناك  عوامل بيماري

 شود، هاي ناشي از مصرف غذاهاي آلوده بالا هنگام اپيدمي
هايي موسوم به سموم  توليد سيتوتوكسين. معرفي شده است

هاي بارز اين گروه از  از ويژگي )Shiga toxin(شيگا 
ها قبل  هاي گياهي از مدت اسانس سوي ديگر از .هاست باكتري

و نوشيدني مورد  دهنده در مواد غذايي به عنوان تركيبات طعم

گيرند و امروزه به علت دارا بودن تركيبات  استفاده قرار مي
هاي طبيعي مورد   وبي مختلف به عنوان نگهدارندهضدميكر

نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد . ]8،9[اند  توجه قرار گرفته
كه اثر اسانس آويشن شيرازي بر رشد و تكثير باكتري مورد 

با ملاحظه . نمايد ته به دوز پيروي ميمطالعه از الگوي وابس
گرفته  چنين نتيجه 2جدول شماره  2و  1نمودار شماره 

 درجه حرارت تا حدودي باعث افزايش اثر شود كه افزايش مي
همچنين افزايش غلظت اسانس  ،دشو اسانس بر رشد باكتري مي

بر توليد ) >p 05/0(داري  ثير معنيأت MIC درصد 50تا 
نظر  .ليد شده توسط اين سويه باكتري داردتو 2شيگاتوكسين 

كنندگان در مورد استفاده  به ارتقاي آگاهي و نيز نگراني مصرف
هاي  هاي مصنوعي، در سال از تركيبات نگهدارنده و افزودني

هاي طبيعي در حال  اخير گرايش به استفاده از نگهدارنده
ر ثيأافزايش است، لذا تحقيقات متعددي در رابطه با بررسي ت

هاي  هاي گياهي مختلف بر ميكروارگانيسم ها و عصاره اسانس
  .]10[ زاي مهم با منشاي غذايي انجام گرفته است بيماري

  
  

  
  2هاي مختلف اسانس بر توليد شيگا توكسين  تأثير غلظتنتايج  - 2جدول شماره 

غلظت اسانس Z: 0.04 Z: 0.03 Z: 0.02 Z: 0.01 Z: 0 CVT2 

توكسينرقت   
1 - - - ++ +++ +++ 

2/1  - - - ++ ++ +++ 

4/1  - - - + + +++ 

8/1  - - - +/- +/- +++ 

16/1  - - - - - +++ 

32/1  - - - - - +++ 

64/1  - - - - - - 

 :CVT2  2كنترل مثبت شيگا توكسين  
 z :هاي اسانس آويشن شيرازي بر حسب درصد غلظت   
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 گياه كروبي اسانساثرات ضد مي) 1387( رهنما و همكاران

 عليه يكديگر بر با تركيبي و تنهايي به نايسين و شيرازي آويشن

مغز مورد بررسي قرار  - قلب آبگوشت در مونوسيتوژن ليستريا
 آويشن نتايج تحقيقات ايشان نشان داد كه اسانس. دادند

 بر ضدميكروبي اثرات داراي ييتنها به شيرازي

ميكروگرم در   :5/9MIC:  19MBC(بود  ليستريامونوسيتوژن
 سبب نايسين و شيرازي آويشن اسانس متقابل اثر )ليتر ميلي

 :MIC: 2/4 MBC 1/2( :شد MBCو MICكاهش 
 اثرات داراي شيرازي آويشن اسانس .)ليتر ميكروگرم در ميلي

 به اثرات اين .باشد مي مونوسيتوژن ليستريا بر بازدارندگي

   .]11[ تياف افزايش با نايسين همراهي در وضوح
هاي  اسانس ضدميكروبي اثر) 1386(آبادي  و فيض محبوبي

ميكروبي  هاي سوش بر اكاليپتوس مرزه و مرزنجوش، آويشن،
 آسپرژيلوس هاي قارچ و موريوم سالمونلاتيفي اشريشياكلي،

 و آگار در انتشار روش دو از فلاووس آسپرژيلوس نايجر،
حقيقات ايشان نشان نتايج ت. اي ارزيابي نمودند لوله سازي رقيق

 اسانس از مرزه و مرزنجوش آويشن، هاي داد كه اسانس

 به اتانول از استفاده .دارد بيشتري ضدميكروبي اثر اكاليپتوس

 ضد اثر سولفوكسايد متيل دي با مقايسه در پايه حلال عنوان

نوع حلال تفاوت . دهد مي افزايش را اسانس ميكروبي
 و )>p 001/0( جاد مي نمايدداري در اثر بخشي اسانس اي معني
و  ها ي باكتر با مقايسه در ها قارچ آگار، در انتشار روش در

هاي  فلاووس نسبت به اسانس آسپرژيلوس نايجراز آسپرژيلوس
 ها اسانس به نسبت ها باكتري حساسيت .بودند تر حساس گياهي

 ها ها بر قارچ اسانس .و نوع اسانس بستگي دارد باكتري نوع به

 اثر از گياهي هاي اسانس كشي قارچ اثر و دارند ريمها اثر

 هاي اسانس ضدميكروبي اثر. است تر ضعيف آنها كشي باكتري

 كارواكرول و تيمول جزء به مربوط مرزه و آويشن مرزنجوش،

 .]12[ است آن تيمول ويژه به

بي اسانس آويشن واثر ضدميكر )1389(ساري و همكاران 
پاراهموليتيكوس در ماهي كپور در شيرازي را بر باكتري ويبريو 

. گراد مورد ارزيابي قرار دادند درجه سانتي  35و  25دو دماي 
نتايج تحقيقات ايشان نشان داد كه اثر مهاركنندگي اسانس بر 

. شود گذاري بيشتر مي باكتري با كاهش درجه حرارت گرمخانه

هاي مورد  هاي ارگانولپتيك بر روي غلظت همچنين، بررسي
ها تا  ه از اسانس نشان داد كه به كارگيري اين غلظتاستفاد
درصد نه تنها اثر نامطلوب بر طعم فرآورده  0/405 ميزان

 0/810نداشت بلكه موجب بهبود طعم آن نيز شد و غلظت 
  ].13[ درصد نيز طعم قابل قبولي ايجاد نمود

 Zataria multifloraهاي مختلف اسانس ثير غلظتأت

Boiss. كيب آنها بر توليد انتروتوكسين و نيسين و ترC  و  
α -  توسط استافيلوكوكوس اورئوس در سطوح هموليزين

 آبگوشت در محيط) cfu/ml 105و  104 ،103(مختلف تلقيح 
BHI  طي نگهداري درC°37   روز توسط  43به مدت

. مورد بررسي قرار گرفت) 2009( مهر و همكاران پارسايي
 005/0و  015/0رتيب، هاي اسانس در مقادير، به ت غلظت

 SECتوليد اي از به ميزان قابل ملاحظهدرصد 

(Staphylococcal enterotoxin C)  و هموليز به علت
 .]6[ توكسين جلوگيري نمود -αتوليد  در عمده كاهش

لكولي ودو روش م) 2008(سپهري سرشت و همكاران 
)PCR(  و سرولوژيكي)VTEC_RPLA(  به منظور بازيابي

نمونه مدفوعي كه  400وليد كننده شيگاتوكسين، اشرشياكلي ت
آوري شده بود را مورد مقايسه قرار  ها و گاوها جمع از گوساله

هايي كه  ها از گاوها و گوساله نمونه )درصد 82( 328 .دادند
نمونه از  72 )درصد 18( آوري شده و اسهال داشتند جمع

 نمونه) درصد PCR 34 )8/5نتايج . آنهايي كه اسهال نداشتند

حامل ) درصد 70/5( نمونه 24را مثبت نشان داد كه به ترتيب 
  و   stx2حامل ژن )درصد 23/5( نمونه 8و  stx1ژن 

ايزوله  34از اين . دو ژن بودند حامل هر )درصد 6( نمونه 2
هاي  از گوساله) درصد 79/5(مورد  27توليدكننده شيگاتوكسين 

آوري شده  الي جمعاز غير اسه) درصد 20/5( مورد 7اسهالي و 
ايزوله ارزيابي شده به دو  400نتايج حاصل از مقايسه  .بودند
با همديگر  درصد VTEC_RPLA 100 و PCR روش

  . ]15[ مطابقت داشتند
به طور كلي هرچه مقادير مواد فنوليك در اسانس بالاتر 

هاي غذايي بيشتر  باكتريال آن عليه پاتوژن باشد، خواص آنتي
هاي مختلف گياه آويشن  بي گونهويت ضدميكرفعال. خواهد بود
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...بررسي اثر ضدميكروبي اسانس   

 

مربوط به وجود تركيبات فنوليك آن مانند كارواكرول و تيمول 
 .]16،17[ و سپس لينالول و پاراسمين است

ماهيت اسيدي گروه هيدروكسيل در تيمول و كارواكرول و 
شركت نمودن گروه هيدروكسيل در تشكيل پيوندهاي 

بي قابل توجه اين تركيبات وهيدروژني، دليل فعاليت ضدميكر
بي وبه طور كلي عملكرد ضدميكر .]18،19[ شود محسوب مي

هاي فعال آنها  هاي گياهي، حاصل از واكنش ميان گروه اسانس
و اجزاي سلول ميكروارگانيسم است ) مانند گروه هيدروكسيل(
]19،20[. 

مكانيسم اثر اين تركيبات فنولي شامل موارد زير  احتمالاً
ل در عملكرد غشاي سيتوپلاسمي، برهم زدن اختلا: است

نيروي حركت پروتوني و جريان الكتريكي، انعقاد محتويات 
 وسيله به ها فعاليت توكسين توليد و از ممانعت. ]9،21[ سلولي

 اختلال نتيجه در غيرمستقيم طور به تواند گياهي مي هاي اسانس

 و مهترج و برادري رونوشت قبيل از از فاكتورها سري يك در
 اين. پذيرد صورت ها توكسين مستقيم غيرفعال نمودن يا

 به نسبت آنها را گياهي هاي چندگانه اسانس طبيعي خاصيت

هدف  مكان يك بر تنها كه رايج مواد ضدميكروبي از بسياري
 بودن طبيعي ديگر طرف از .سازد ارجح مي گذارند، ثير ميأت

مواد  به را نهاآ كنندگان مصرف كه شده باعث هاي گياهي اسانس
نوري و . ]10[دهند  ترجيح سنتتيك و شيميايي ضدميكروبي

اثر ضد ميكروبي اسانس آويشن شيرازي بر ) 1391( همكاران
در گوشت چرخ كرده گوساله در  O157:H7رشد اشرشيا كلي 

گراد،  درجه سانتي 10و  4 طي نگهداري در دماهاي يخچالي،
هاي شيميايي  دارندهنگهروز به منظور جايگزيني با  14به مدت 

هر  نتايج تحقيقات ايشان نشان داد كه .مورد بررسي قرار دادند
ثير أرخ كرده گوساله تحت تگوشت چچه مدت زمان بيشتري 

ترين غلظت اسانس آويشن شيرازي كه در اين مطالعه  بالا
گراد  درجه سانتي 4بوده است در دماي ) درصد 03/0(

طور معناداري كاهش ه ي بنگهداري شود، ميزان رشد باكتر
بنابراين اسانس آويشن شيرازي به عنوان . )>p 01/0(يابد  مي

هاي گوشتي قابل توصيه است  نگهدارنده طبيعي در فراورده
اسانس آويشن درصد  04/0 در اين مطالعه نيز، غلظت .]22[

درصد  08/0جلوگيري نمود و در كلي  اشرشياشيرازي از رشد 

اسانس د درص 02/0همچنين، غلظت . موجب مرگ باكتري شد
نشان  2شيگاتوكسين  توليد از اي در ممانعت تأثير قابل ملاحظه

  .داد
اي بنيادي از ديدگاه  لهأاز آنجا كه سلامت غذا مس

باشد و با توجه  كنندگان و توليدكنندگان مواد غذايي مي  مصرف
ها و  موارد متعدد در رابطه با عفونت هاي به گزارش
ناشي از مصرف مواد غذايي آلوده و اهميت  هاي مسموميت

عنوان اشرشياكلي توليدكننده ه انتروهموراژيك اشرشياكلي ب
ارائه راهكارهايي جهت حفظ هر  )STEC( 2 شيگا توكسين

چه بيشتر سلامت مواد غذايي در جامعه بايد رو به گسترش 
دهد كه تاكنون مطالعات  بررسي اجمالي متون نشان مي .باشد

ثيرات عملكرد اين تركيب بر مهار أمورد ارزيابي ت اندكي در
 يها ميآنز بخصوص سلول يميآنز ستميس بيتخر رشد يا
 باتيترك سنتز در اختلال و يانرژ ديتول در كننده شركت
  .اين باكتري انجام گرفته است 2 و شيگا توكسين يساختار

هاي كشت آزمايشگاهي  ها در محيط اكثر اين بررسي
ها در  لذا، انجام و ادامه اين پژوهش. ستصورت گرفته ا

ثر موجود در ؤثير تركيبات مأهاي غذايي و بررسي ت مدل
ها به منظور ايجاد راهكاري بديع براي  ها بر باكتري اسانس

  ها بيوتيك ها بدون استفاده از آنتي كنترل زيستي اين باكتري

 ها باعث اختلال در بيوتيك زيرا آنتي رسد ضروري به نظر مي
بيوتيك  هاي مقاوم به آنتي اكوسيستم باكتريايي و ظهور سويه

 .باشند مي  هاي عمده در بهداشت عمومي ند كه از نگرانيشو مي
از شيگا توكسين به علت مخاطرات و مشكلات ناشي از وجود 

يك سو و فراوان بودن و بومي بودن گياه آويشن شيرازي در 
ده و پذيرش از جانب ايران و دسترسي آسان و ارزان به اين ما

هاي  به دليل اينكه در غلظت از سوي ديگر وكنندگان  مصرف
طعم مواد غذايي ايجاد  خاصي بر بو و ثيرأبسيار كم كه ت

توكسين  توليد از ممانعت ه وموجب مرگ باكتري شدكند  نمي
اي جهت  تواند مقدمه ، اين مطالعه ميكند اين سويه باكتريايي مي

س در صنايع غذايي باشد تا بدين طريق هم استفاده از اين اسان
امكان استفاده از يك منبع قابل دسترس و مقرون به صرفه 

د و در نهايت گامي در جهت رسيدن به سلامت و شوفراهم 
 69 .ايمني مواد غذايي در جامعه برداشته شود
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 و همكاران عطائي

 

 گيري نتيجه
بي وهاي ضدميكر وسيع فعاليت طيفبا در نظر گرفتن 
هاي اين مطالعه و مطالعات  مطابق يافتهاسانس آويشن شيرازي، 

توان از اين اسانس در غلظت بازدارنده رشد  ساير محققين، مي
  هاي تحت  و در غلظتاشرشياكلي جهت جلوگيري از رشد 

  

  

توكسين و در صنايع شيگابازدارنده جهت جلوگيري از توليد 
غذايي استفاده نمود كه البته اين امر مستلزم انجام تحقيقات 

تر درخصوص شناسايي دقيق مكانيسم عمل هر يك از  ردهگست
اجزاي اسانس آويشن شيرازي در حوزه مولكولي و عملكرد 

  .هاي غذايي است ها و مدل اين اجزا در سيستم

  منابع
1. Pai H, Ahmed N, Lior H and Bryan LE. 
Sporadic cases of hemorrhagic colitis associated 
with E. coli O157:H7. Ann. Intern. Med. 1984; 624 
– 6. 
2. Sharififar F, Moshafi M H, Mansouri S H, 
Khodashenas M and Khoshnoodi M. Invitro 
evaluation of antibacterial and antioxidant 
activities of essential oil and methanol extract of 
endemic Zataria multiflora Boiss. Food Control. 
2007; 18: 800 - 5. 
3. Shaiq Ali M, Saleem M, Ali Z and Ahmad VU. 
Chemistry of Zataria multiflora (Lamiaceae). 
Phytochem. 2000; 55: 933 - 6. 
4. Rota MC, Herrera A, Martinez RM, Sotomayer 
J A and Jordan M.J. Antimicrobial activity and 
chemical composition of Thymus volganis, Thumus 
zygis and Thymus hyemalis essential oils. Food 
Control 2008; 19: 681 - 7. 
5. Saei- Dehkordi S S, Tajik H, Moradi M and 
Khalighi Sigaroodi F. Chemical composition of 
essential oil of Zataria multiflora Boiss. from 
different parts of Iran and their radical scavenging 
and antimicrobial activity. Food and Chemical 
Toxicology 2010; online (unpressed). 
6. Parsaeimehr M, Akhondzadeh Basti A, 
Radmehr B, Misaghi A, Abbasifar A, Karim G, 
Rokni N, Sobhani Motlagh M, Gandomi H, Noori 
N and Khanjari A. Effect of Zataria multiflora 
Boiss. essential oil, nisin, and their combination on 
the production of enterotoxin C and a-hemolysin 
by Staphylococcus aureus. Foodborne Path. Dis. 
2010; 7 (3): 456 - 63. 

7. Akhondzadeh A, Ekhtiarzadeh H, Misaghi A 
and et al. Effect of Zataria multiflora Boiss. 
Essential Oil on the Growth of Listeria 
monocytogenes in Salted Fish. J. Medicinal Plants 
2012; 40: 89 – 96. 
8. Akhonzadeh Basti A, Misaghi A and Khaschabi 
D. Growth response and modelling of Zataria 
multiflora Boiss. essentail oil, PH and temperature 
on Salmunella typhmurium and Staphylocuccus 
aureus., Food Sci. Technol. 2007; 40: 973 - 81. 
9. Oussalah M, Caillet S, Saucier L, Lacroix M. 
Inhibitory of selected plant essential oils on the 
growth of four pathogenic bacteria: E.coli 
O157:H7, salmonella typhimurium, 
Staphylococcus aureus and Listeria 
monocytogenes. Food Control 2007; 18: 414 - 20. 
10.  Bart S. Essential oils: their antibacterial 
properties and potential application in foods- a 
review. Int. J. Food Mic. 2004; 94: 223 - 53. 
11.  Palmer AS, Steward J and Fyfe L. The 
potential application of plant essential oils as 
natural preservatives in soft cheese. Food Mic. 
2001; 18: 463 – 70. 
12.  Rahnama M, Razavi Rouhani SM, Tajik H and 
et al. Effects of Zataria multiflora Boiss. essential 
oil and Nisin, alone and in combination against 
Listeria monocytogen  in BHI broth. J. Med. Plants 
2009; 32: 120 - 31. 
13.  Mahboubi M, Feizabadi MM. The 
Antimicrobial Activity of Thyme, Sweet Marjoram, 

Savory and Eucalyptus oils on Escherichia coli, 
Salmonella typhimurium, Aspergillus niger and 

70 

70 

www.sid.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 دوازدهم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1392شماره مسلسل چهل و هشتم، پاييز 

 

...بررسي اثر ضدميكروبي اسانس   

 

Aspergillus flavus. J. Med. Plants 2009; 30: 137 - 
44. 
14.  Sari A, Akhondzadeh Basti A, Rokni N, 
Ebrahimzadeh Moosavi H, Soltani M, Gandomi H, 
Choobkar N, Khanjari A, Abbaszadeh S, Parovi R, 
Malasshahi A and Zabihi A. effect of Zataria 
multiflora Boiss. essential oil on the behavior of 
Vibrio parahaemolyticus in salted fish. J. Med. 
Plants 2010; 9 (36): 136 - 44. 
15.  Sepehriseresht S, Zahraei Salehi T, Sattari M, 
Tadjbakhsh H and Aslani MM. Detection of 
shigatoxigenic Escherichia coli from fecal samples 
of calves and cattle by molecular and serological 
methods. Comp. Clin. Pathol. 2009; 18: 53 – 7. 
16.  Akhonzadeh Basti A, Misaghi A and 
Khaschabi D. Growth response and modelling of 
Zataria multiflora Boiss. Essentail oil, PH and 
temperature on Salmunella typhmurium and 
Staphylocuccus aureus. Food Sci. Technol. 2007; 
40: 973 - 81. 
17.  Yaltirak T, Aslim B, Ozturk S and Ali H. 
Antimicrobial and antioxidant activities of Russula 
delica Fr. Food Chem. Toxicol. 2009; 47: 52 - 
2056. 
18.  Al-Bayati FA. Synergistic antibacterial activity 

between Thymus volganis and Pimpinella anisum 
essential oils and methanol extracts. J. 
Ethnopharmacol. 2008; 116: 403 - 6. 
19.  Kalemba D and Kunicka A. Antibacterial and 
antifungal properties of essential oils. Curr. Med. 
Chem. 2003; 10: 813 - 29. 
20.  Cavar S, Macsimovic M, Solic M E, Jerkovic-
Mujkic A and Besta R. Chemical composition and 
antioxidant and antimicrobial activity of two 
Satureja essential oils. Food Chem. 2008; 111: 648 
- 53. 
21.  Bagamboula CF, Uyttendaele M and Debevere 
J. Inhibitory effect of thyme and basil essential 
oils, carvacrol, thymol, estragol, linalool and p-
cymene towards Shigella sonnei and S. flexeneri. 
Food Mic. 2004; 21: 32 - 42. 
22.  Noori N, Rokni N, Akhonzadeh Basti A, Misaghi 
A, Dabbagh moghaddam A, Yahyaraeyat R and 
Ganbari Sagharloo N. The antimicrobial effect of 
Zataria multiflora Boiss. Essentail oil against E. coli 
o157:H7 in minced beef during refrigerated storage 
as a replacement for chemical preservatives in order 
to maintain the consumers health. J. Army Univ. Med. 
Sci. 2012; 10 (3): 192 - 7. 

 
 

52 

71 

71 

www.sid.ir

