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 در Escherichia coli O157:H7مطالعه تأثیر اسانس گیاه آویشن شیرازي بر باکتري 
  نمکی طی فرآیند تولید و نگهداريپنیر سفید آب 
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  )29/5/90:     پذیرش نهایی24/1/90: مقالهدریافت(
  
  

  چکیده
همچنـین ایـن   . دهنده در مواد غـذایی کـاربرد دارد  عنوان طعم اي بهطور گسترده   شده در ایران به     اسانس گیاه آویشن شیرازي کشت    

هـاي مختلـف   أثیر غلظتهدف از این تحقیق ارزیابی ت  . زاي غذایی اثر ضدمیکروبی دارد    هاي بیماري اسانس براي بعضی از باکتري    
. نمکی بـود  در طی مرحلۀ تولید و نگهداري پنیر سفید آبO157:H7اشریشیاکولاي باکتري اسانس آویشن شیرازي بر رشد و بقاي        

. نگار جرمی انجام شـد اسانس این گیاه به روش تقطیر با بخار تهیه و آنالیز اسانس توسط دستگاه گاز کروماتوگراف متصل به طیف          
در پایـان زمـان نگهـداري پنیرهـا، نتیجـه       .  جهت تعیین حداکثر مقدار استفاده از اسانس، آزمایشات حسی انجـام گرفـت             در ابتدا 

 و ppm 0هـاي  بنـابراین فقـط غلظـت   .  بر طعم و بوي پنیرها اثر سوء دارد ppm200آزمایشات حسی نشان داد که مقادیر بیشتر از         
100  ،150  ،ppm200  هاي مختلف این اسانس با تأثیر بـر رشـد بـاکتري در محـیط کـشت               بی غلظت اثر ضدمیکرو .  آزمایش شدند

هـاي کمتـر و    در مقایسه با غلظتppm 200 اثر ضدباکتریایی اسانس آویشن شیرازي در غلظت. انتخابی در آزمایشگاه ارزیابی شد 
در صورتی که اسـتفاده  .شده وجود نداشتهاي کنترل و تیمار  گروهpHداري بین تفاوت معنی. (P<0.05)بود  دارگروه کنترل معنی

هایی از اسانس اسـتفاده شـود   گردد، لازم است از غلظتاز اسانس آویشن شیرازي به منظور ارتقاي کیفیت بهداشتی پنیر توصیه می      
  . که طعم، بوي تند و نامطلوب در پنیر ایجاد نکند

  

  نمکی، پنیر سفید آب، اسانس، آویشن شیرازيO157:H7 اشریشیاکولاي :هاي کلیدي واژه

  
  مقدمه

توجـه  غـذایی مـواد تولید کنندگاناخیر،هاي سالدر
جملـه  طبیعـی از هـاي نگهدارندهاز استفادهبهزیادي

جـاي   بـه ) Essential oils = Eos( هاي گیاهیاسانس
  .انـد نمـوده خودمحصولاتدر شیمیاییهايدارندهنگه

  ار نیـز   یـا فـر     اتـري  هـاي هاي گیاهی روغـن   به اسانس 
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شود که معمولاً به روش تقطیر بـا بخـار داغ           گفته می 
)steam distillation (اسـتفاده از مـواد   . شوندتهیه می

ــه ــه  نگ ــی ب ــده طبیع ــیمیایی در    دارن ــواد ش ــاي م   ج
تهیه و فرآوري مـواد غـذایی در حـال تحقیـق اسـت         

(Moosavy et al., 2008) .هاي گیاهی اهمیت اسانس
بر ایجاد عطر و طعم در مـواد        در این است که علاوه      

غذایی، ماده مؤثر اصلی آنها داراي اثرات ضدمیکروبی 
 کنندگان نسبت به مـواد شـیمیایی        باشد که مصرف  می

ترکیبـات فنـولی مـسئول خـواص        . دهنـد   ترجیح مـی  
بنـابراین هـر    . گیاهی هستند هاي  ضدمیکروبی اسانس 

  بالاتر باشد، خواصهاچه مقدار مواد فنولی در اسانس
  ایـن مـواد    . ضدمیکروبی آنها نیز بـالاتر خواهـد بـود        

و ) Eugenol(، اوژنول   )Carvacrol(شامل کارواکرول   
  .(Burt, 2004)باشد می) Thymol(تیمول 
یکی از ) .Zataria multiflora Boiss(شیرازي آویشن

 باشد که از  می) Lamiaceae(گیاهان خانواده نعناعیان    
 وپاکـستان ایـران، هايکـشور درتنهـا جغرافیایی نظر

 هـاي سـاقه داراياي،بوتهگیاهاین. رویدمی افغانستان
 تا 40ارتفاع بهمنشعب،بسیارسخت و نازك،متعدد،

 وسـفید بـه متمایـل سـبز پوش،گردینه متر،سانتی80
 در مـورد ترکیبـات و  زیـادي  تحقیقـات . معطر اسـت 
 بـر شـیرازي آویـشن  اسانسبازدارندگیخصوصیات

صـورت   مواد غـذایی فسادعاملیازابیماريهاييباکتر
 Basti et al., 2007; Ebrahimzadeh et)گرفته است 

al., 2003; Fazeli et al., 2007; Moosavy et al., 
2008 and Sharififar et al., 2007).     کـارواکرول و

باشـند میترکیبات فنولی آویشنترینتیمول شاخص
وگلبرگ،جملهازگیاهنایمختلفهايبخشدرکه

گیـاه ایـن . داردوجـود متفـاوت میـزان بـه ریـشه 

مـواد وسـاپونین فلاونویید،تانن،براین، حاوي علاوه
,Burt)باشد  می تلخ 2004).  

   یکـی از عوامـل     O157:H7 سـروتیپ    اشریشیاکولاي
  هـایی  اصلی ایجادکننده مسمومیت غـذایی و بیمـاري       

ــونری    ــت خ ــف، کولی ــهال خفی ــر اس ــده زينظی   دهن
)hemorrhagic colitis( ترومبوتیک رومبوسایتوپنیک ،

، )thrombotic thrombocytopenic purpura(پورپــورا 
نـدرم همولیتیـک اورمیـک      )hemolytic uremic syndrome(س
 ,Jamshidi et al., 2008)و مـرگ در انـسان اسـت    

Shekarforoush et al., 2007 and Solomakos et 
al., 2008)  ویژه گوساله یکی از مخازن اصلی  وسانان بهگا

همچنین حیواناتی ماننـد گوسـفند،      . این باکتري است  
عنـوان    بز، آهو، خوك، گربه، سگ، جوجه و غـاز بـه          

زایـی  گونه بیمـاري  تاکنون هیچ . اندمخزن شناخته شده  
ناشی از ایـن بـاکتري در حیوانـات یادشـده گـزارش         

بـه   از حیوانـات  اما امکان انتقال بـاکتري      . نشده است 
انــسان، از راه مــستقیم، تمــاس بــا آب، خــاك و      
فضولات نـشخوار کننـدگان و مـصرف مـواد غـذایی         
ماننـد شـیر خــام و پاسـتوریزه آلــوده، ماسـت، پنیــر،     

هـاي  همبرگر، سوسیس، گوشت خردشده، سـاندویچ     
 وجود) ویژه آب سیب به(ها گوشتی، سبزیجات، آب میوه

  .(Kenneth et al., 2004; Fratamico et al., 2006)دارد 
هـاي گیـاهی    براي کـاربردي کـردن مـصرف اسـانس        

دارنـده در مـواد غـذایی، بررسـی اثـرات          عنوان نگه   به
 گری د تنهایی و توأم با عوامل مؤثر       ضدمیکروبی آنها به  

در رشـد   )  و غیره  pHداري،  مانند درجه حرارت نگه   (
 هايهاي منتقله از مواد غذایی و میکروارگانیسمپاتوژن

هـاي آزمایـشگاهی و   عامل فساد مواد غذایی در مـدل   
  . (Lemay et al., 2002)هاي غذایی ضروري است مدل
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هدف از این مطالعه تعیین اثـر ضـدمیکروبی اسـانس           
 و  150،  100هـاي صـفر،     در غلظت (آویشن شیرازي   

200 ppm (    اشریـشیاکولاي   بر بـاکتريO157:H7  در 
اص حـسی پنیـر   نمکی و توجه به خـو  پنیر سفید آب    

. روز نگهداري پنیر بود60پس از طی 

  
  ها و روشمواد

  تهیه گیاه، اسانس و آنالیز آن
گیاه آویشن شیرازي از استان فـارس تهیـه و توسـط            

شناس پژوهشکده گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی گیاه
آوري شـده  سپس گیاهان جمع. تأیید نام علمی گردید   

یی گیاه خشک شده هاي هوااندام. در سایه خشک شد
بـه روش تقطیـر   ) Clevenger(توسط دستگاه کلونجر   

اسـانس  . گیري گردید  ساعت اسانس  3مدت    با آب به  
 گیري و در ظرفسدیم بدون آب، آبتوسط سولفات 

داري دربسته تیره رنگ دور از نور و در یخچـال نگـه         
آنالیز اسانس توسـط دسـتگاه گازکرومـاتوگراف        . شد

  . انجام شد(GC/MS)جرمی متصل به طیف نگار 
  

  سازي آن جهت تلقیحمیکروارگانیسم مورد مطالعه و آماده
 O157:H7 (ATCC 25922) اشریـشیاکولاي بـاکتري  

شناسی دانشکده دامپزشـکی    اهدایی از گروه میکروب   
  یـک پرگنـه از ایـن بـاکتري         . دانشگاه تهران تهیه شد   

ــز    ــب و مغ ــت قل ــیط آبگوش ــوالی در مح ــار مت   دو ب
)brain heart infusion broth (  درجـه  35در دمـاي 

سـازي شـد     ساعت فعال  18-20مدت    سیوس و به  سل
   8/0 نـانومتر بـه   600تا جذب نـوري در طـول مـوج      

ــا  ــد9/0ت ــاکتري   .  برس ــت ب ــت جمعی ــن حال   در ای
  . (Rozand et al., 2005)باشد  میcfu/ml 109حدود 

.  تهیه شـد   cfu/ml 108این کشت رقیق شد تا غلظت       
شده بـه ده لیتـر شـیر        لیتر از این کشت رقیق    یلییک م 

در  اضافه گردید و کاملاً مخلـوط شـد تـا دوز تلقـیح     
همزمـان بـا عمـل فـوق        .  برسـد  cfu/ml 104شیر به   
بــرداري از شــیر صــورت گرفــت و شــمارش  نمونــه

  .باکتریایی به روش کشت سطحی انجام شد

  
  تولید پنیر سفید ایرانی

ه و پاستوریزه گاو اسـتفاده      براي تولید پنیر از شیر تاز     
) Copan milk test= CMT(بـا آزمـایش کـوپن    . شد

بیـوتیکی مـورد    شیر از نظر عدم وجـود بقایـاي آنتـی         
ــرار گرفــت   شــیر مــورد اســتفاده حــاوي. ارزیــابی ق

 درصـد مـاده خـشک بـدون         9/8 درصد چربـی،     5/2
  هــا مطــابق  بــود کــه ایــن ویژگــیpH=7/6چربــی و 

ــا  ــران  ب ــی ای ــتاندارد مل ــود اس ــر ب ــد پنی ــراي تولی   ب
(ISIRI, No. 5772) .سازي سوسپانسیون پس از آماده

 cfu/ml104 به تعداد O157:H7اشریشیاکولاي باکتري 
اسـتارتر مـورد    ). ساعت صفر (در شیر پنیر تلقیح شد      

لیـــوفیلیزه لاکتوباســـیلوس هـــاي اســـتفاده بـــاکتري
شـرکت   (استرپتوکوکوس ترموفیلوس  و   بولگاریکوس

ــازنده   بــود کــه بــه نــسبت   ) CHR HANSEN- س
، تحـت شـرایط اسـتریل در    )وزن به حجـم ( درصد   5/0

پـس از  .  درجه سلـسیوس بـه آن افـزوده شـد         35دماي  
) وزن بـه حجـم   ( درصد   02/0گذشت نیم ساعت مقدار     

در همین زمان اسانس آویـشن      . کلرید کلسیم افزوده شد   
 به  ppm 200 و   150،  100هاي صفر،   شیرازي در غلظت  

، 6/5 شـیر بـه      pHپـس از رسـیدن      . ضافه شد شیر پنیر ا  
ــل  ــت ح ــدار    رن ــه مق ــتریل ب ــر اس ــده در آب مقط   ش
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. افزوده و مخلوط گردیـد    )  به حجم  وزن( درصد   001/0
مدت یک سـاعت در دمـاي         ها به داري نمونه پس از نگه  

  صـورت قطعـات      درجه سلسیوس، لخته حاصـله بـه       35
متـر مکعبـی بـرش و پـس از آبگیــري،      سـانتی 2 الـی  1
دت شش ساعت تحت فشار وزنـه یـک کیلـوگرمی           م  به

  سپس لخته فـشرده بـه قطعـات   ). 7ساعت  (آبگیري شد   
 ساعت در آب  8مدت    متر مکعبی بریده شد و به      سانتی 7

). 15سـاعت  ( درصد پاسـتوریزه قـرار گرفـت         20نمک  
پایـان  (هاي پنیر تـا پایـان روز شـصت          پس از آن نمونه   

توریزه قـرار   درصـد پاس ـ   6در آب نمک    ) داريدوره نگه 
  روز در دمـاي    15مـدت     هاي پنیر ابتدا به   نمونه. داده شد 

   روز در دمـاي 45مـدت      درجه سلسیوس و سپس به     14
  .(ISIRI, No. 5772)داري شد  درجه سلسیوس نگه4
  

  O157:H7اشریشیاکولاي شمارش میکروبی و تأیید 
 از O157:H7  اشریشیاکولايمنظور شمارش باکتري   به

 هايلیتر از رقت میلی1/0 با انتقال روش کشت سطحی و
هاي دوگانـه حـاوي محـیط کـشت         شده به پلیت    تهیه

   ســوربیتول مکــانگی آگــار   -سفیکــسیم تلوریــت 
(CT-SMAC)   گرم در لیتر سفیکسیم  میلی05/0 واجد

گرم در لیتر پتاسیم تلوریت کشت داده شد  میلی5/2و 
ــس از  ــه 24و پ ــاعت گرمخان ــاي  س ــذاري در دم   گ

  هــاي ســوربیتول منفــی لــسیوس، کلنــی درجــه س35
کلنـی بـراي      5-10 تعـداد . شمارش شدند ) رنگبی(

هاي بیوشیمیایی سیمون سـیترات آگـار،       تأیید با تست  
SIM agar, MR-VP broth و TSI agar انتخــاب 

 در ایـن  O157:H7اشریشیاکولاي خصوصیات  . شدند
رد مثبت امـا سـیترات،      ها، گلوکز، اندول و متیل    تست

2CO2, SH و VPــد منفـــی مـــی   در نهایـــت . باشـ
ــا    ــیون ب ــست آگلوتیناس ــروتیپ از ت ــین س ــراي تعی   ب

ــی ــصاصی  آنت ــرم اخت ــشیاکولاي س  O157:H7اشری
  .(Meng et al., 2001)استفاده گردید 

  
  هاي پنیر شیمیایی نمونه-آزمایشات فیزیکی

بــرداري بــراي شــمارش میکروبــی، همــراه نمونــه بــه
هـاي پنیـر شـامل    نمونـه  شیمیایی -آزمایشات فیزیکی 

. ، نمک و ماده خشک کل انجـام شـد         pHگیري  اندازه
 متـر دیجیتـال مجهـز بـه         pH توسـط    pHگیري  اندازه

انجـام  ) Testo, Germany( گیـري دمـا  پروب انـدازه 
گیــري مــاده انــدازه. (Sadler et al., 2003)گرفــت 

ــردن در آون    ــشک کـ ــه روش خـ ــل بـ ــشک کـ   خـ
)Oven drying method ( ــاي ــه 102 ± 2در دم  درج

 و (Bradley, 2003) ساعت  16 براي مدت سلسیوس
) Mohr method(گیري نمـک بـه روش مـوهر    اندازه

  .(Carpenter et al., 2003)انجام شد 
  

  ارزیابی حسی
هـاي حـسی ناشـی از افـزودن         براي ارزیابی ویژگـی   

اسانس آویشن شیرازي به پنیر سفید ایرانـی از تـست       
براي ایـن منظـور پنیـر       . دپذیرش حسی استفاده گردی   

، تهیـه   O157:H7اشریـشیاکولاي   سفید فاقد بـاکتري     
هاي مختلف اسانس بـه هفـت قـسمت    شده با غلظت 
وسیله یک پانل هفـت       ارزیابی حسی به  . تقسیم گردید 

 بهداشـت  نفره که عمدتاً از کارکنان و اعـضاي گـروه        
مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه آزاد اسـلامی       

اعـضاي پانـل    . ز بودند، صـورت پـذیرفت     واحد تبری 
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معیار خود از ارزیابی حسی پنیر سفید حاوي اسـانس     
ــسی     ــاس ح ــک مقی ــتفاده از ی ــا اس ــره9را ب   اي نم

(9- point hedonic scale) در ایـن  .  مشخص نمودنـد
   عــالی، نمــره8 خیلــی عــالی، نمــره 9مقیــاس نمــره 

 نـه خـوب نـه       5 نسبتاً خوب، نمـره      6 خوب، نمره    7
 خیلـی بـد و      2 بد، نمـره     3 نسبتاً بد، نمره     4ه  بد، نمر 

  .العاده بد لحاظ گردید  فوق1نمره 
  

  آنالیز آماري
جهت بررسی تغییرات میانگین لگاریتم تعداد باکتري و 

هـاي پنیـر تحـت      شیمیایی نمونه  -پارامترهاي فیزیکی 
هاي مختلف اسانس آویشن شیرازي طـی     تأثیر غلظت 

رانی، از آزمون اسـپلیت  و نگهداري پنیر سفید ای     تولید
 و آزمـون   (CRD)بر پایه طرح کامـل تـصادفی         پلات

آنالیز واریانس و بررسی اختلافـات شـاخص توسـط          
  .آزمون دانکن انجام شد

  
  هایافته

  نتیجه آنالیز اسانس آویشن شیرازي مـورد اسـتفاده در    
 نـشان   1 در جدول    GC/MSاین مطالعه با استفاده از      

  .داده شده است
آویـشن   اثر ضـدمیکروبی اسـانس       2ه  جدول شمار 

شــیرازي بــر کــاهش لگــاریتم تعــداد بــاکتري      
هـاي پنیـر طـی     در نمونهO157:H7اشریشیاکولاي  

. دهد را نشان می60داري تا روز فرایند تولید و نگه
 تعداد باکتري طی فرایند آبگیـري و       کاهش لگاریتم 

 ppm 200 و   150هاي  در غلظت ) 7ساعت  (گیري    قالب
زنـی،  بعد از مراحل نمـک    . (P<0.05) بود   دارمعنی

 ـ60پنیـر تـا روز   داري رسـیدن و نگـه     ر اسـانس ـ، اث

نتایج آنالیز اسانس آویشن شیرازي مورد مطالعه با : 1جدول شماره 
GC/MSاستفاده از 

  درصداندیس بازداري  نام ترکیب
α-Thujene932  55/0  

α-Pinene  938  82/3  
Octanol99525/0  

Octanone99928/0  
β -Pinene1008  48/0

β-Myrcene101167/1
δ-Caren10176/1

Para-cymene102458/8
Dihydrocarveol104315/1

γ-terpinene106519/7
Linalool11012/1

4-Terpineol11828/0
α-Terpineol119089/0  

Cumicaldehyde119786/0
Thymol methyl ether12237/0  

Carvacrol methyl ether12311/2
Thymol128932/21

Carvacrol12971/37
β-Caryophyllene142079/2
Aromadendrene144197/0

Spathulenol157153/0
Caryophyllene oxide158234/0

17/95-جمع
  
  

 بر کاهش لگاریتم تعداد بـاکتري       ppm200در غلظت   
دار بــوده اســت هــا معنــیقیــه گــروهدر مقایــسه بــا ب

(P<0.05) . ،بـه عبــارتی بــا افــزایش غلظــت اســانس 
کـه   طـوري  ، بـه  )1شکل  (یابد  تعداد باکتري کاهش می   

ــت   لگــاریتم تعــداد بــاکتري در   ppm 200در غلظ
هاي فاقد اسـانس و  هاي پنیر در مقایسه با نمونه     نمونه

ــت ــاي غلظ ــی ppm 150 و 100ه ــاهش معن داري  ک
  .(P<0.05) داشته است

 اشریـشیاکولاي داري بر لگاریتم تعداد     مدت زمان نگه  
O157:H7   داري داشـت     تأثیر آماري معنی(P<0.05) .

ــب   ــري و قال ــان آبگی ــد در زم ــشترین رش ــري بی   گی
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زنی، رسـیدن   که طی نمک    حالی  در. هاي پنیر بود  نمونه
  دارداري کـــاهش لگـــاریتم بـــاکتري معنـــیو نگـــه

  .(P<0.05)بود 
  

  شیمیایی- فیزیکیهايویژگی
هاي پنیرهاي تولیدشده در این آزمایش از نظر ویژگی       

شیمیایی در محدوده اسـتاندارد ایـران بـراي    -فیزیکی
، مـاده خـشک کـل       pH=5/4±02/0(تولید پنیر بودند    

)  درصـد 4/3±04/0 درصد و مقـدار نمـک    07/0±45
 شیر پنیر طی مراحل رسیدن و نگهـداري بـه       pH. بود

 طی تولید پنیرها تحت pHغییرات ت.  کاهش یافت 5/4
 و  150،  100صـفر،   (هاي مختلف اسانس    تأثیر غلظت 

ppm 200 ( هاي زمانی مشابه، اختلاف آماري     در دوره
  .داري را نشان ندادندمعنی

  
  ارزیابی حسی

 نـشان داده    2نتایج حاصل از ارزیابی حسی در شکل        
هاي پنیر در امتیاز خصوصیات حسی نمونه. شده است

ــود 150 و 100هــاي غلظــت ــذیرش ب ــالاي حــد پ    ب
(P < 0.05) .که با افزایش غلظت اسـانس بـه    حالی در

ppm200 امتیاز خصوصیات حسی به زیر حد پذیرش ،
  .(P < 0.05)کاهش یافت 

  

  
  
  
  
  

در  O157:H7اکولاي اشریشیباکتري بر کاهش لگاریتم تعداد ) ppm 200 و 150، 100هاي صفر، در غلظت(اثر اسانس آویشن شیرازي : 2جدول 
  60هاي پنیر در طی فرایند تولید و نگهداري تا روز نمونه

(ppm)غلظت اسانس 
زمان  0  100  150  200

16/4±05/0a 12/4±04/0a 11/4±08/0a 11/4±06/0a  الف(ساعت صفر(

07/7±05/0a 24/7±09/0a 63/7±03/0b 72/7±02/0b )ب( 7ساعت 

80/6±08/0a 92/6±03/0ab 07/7±03/0bc 15/7±05/0c )ج( 15ساعت 

81/5±09/0a 17/6±07/0b 42/6±07/0bc 51/6±06/0c )د( 15روز 

98/3±04/0a 33/4±04/0b 62/4±02/0c 87/4±04/0d )ر( 30روز 

88/2±03/0a 41/3±02/0b 50/3±02/0b 64/3±04/0c )ر( 45روز 

11/2±03/0a 60/2±09/0b 69/2±09/0b 76/2±08/0b )ر( 60روز 
  

  باشدتایج حاصل سه تکرار براي هر غلظت اسانس مین
a, b, c, d 0,05(هم دارند باداريمعنیدانکن تفاوتايدامنهچندآزمون% 5احتمال سطحدرباشند،میغیرمشابهحروفدارايکههاییمیانگینردیفهردر<.(P 

  زمان تلقیح باکتري در شیر پنیر: ساعت صفر) الف(
  گیري پنیر  از آبگیري و قالبپس: 7ساعت ) ب(
   درصد  20هاي پنیر در آب نمک پس از نگهداري نمونه: 15ساعت ) ج(
  ) درجه سلسیوس14(پس از دوره رساندن پنیر در انبار سبز : 15روز ) د(
   درجه سلسیوس4هاي پنیر در دوره نگهداري نمونه: 60 و 45، 30روزهاي ) ر(
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: 2، ستون ppm100غلظت : 1کنترل، ستون : ستون صفر. هاي مختلفحسی پنیرهاي تیمارشده با اسانس آویشن شیرازي در غلظتارزیابی : 1شکل 
  .باشد بیانگر حد پذیرش می5 امتیاز ppm200غلظت : 3، ستون ppm150غلظت 

  

  
  

  گیري و نتیجهبحث
در بسیاري از موارد جهت پیـشگیري از رشـد و تکثیـر             

زا، عامل فـساد و نیـز بـراي افـزایش          اريهاي بیم باکتري
هـا و   بیوتیـک  مدت زمان ماندگاري مواد غـذایی از آنتـی     

ایـن  . شـود   هاي شیمیایی و صناعی استفاده می         دارندهنگه
اي در سلامت     امر باعث ایجاد مسایل و مشکلات عدیده      

هاي اخیر اسـتفاده از       در سال . گردد  و بهداشت انسان می   
جاي مواد شـیمیایی در تهیـه یـا     ی بهدارنده طبیعمواد نگه 

فرآوري مواد غذایی مختلف مورد پژوهش قـرار گرفتـه          
اهمیت گیاهان در این اسـت کـه همـراه بـا مـاده              . است

   متشکل از مـواد دیگـري بـا اثـرات درمـانی      مؤثر اصلی، 
هاي گیاهی باعث بهبود طعـم      همچنین اسانس . باشندمی

 نسبت به مـواد   کنندگان آن را   شوند که مصرف    و مزه می  
  .(Sharififar et al., 2007)دهند  شیمیایی ترجیح می

سینرژیـستی اثـر مـورد درزیاديهاي بررسیتاکنون
غـذایی مـواد درگیـاهی هـاي اسانساجزاي مختلف

انجـام هاآنضدمیکروبیقدرتجهت افزایشمختلف
جـز دوتـوأم ضـدمیکروبی تأثیرکه طوري به. استشده

شیرازيآویشناسانسموجود درولتیموکارواکرول
گـزارش صورت تنهـا  بهآنها،ازیکهرتأثیرازبیشتر
  .(Basti et al., 2009)است شده

Moosavy هــاي اثــر غلظــت ) 2008( و همکــاران
مختلــف اســانس آویــشن شــیرازي و نایــسین را بــر 

اســتافیلوکوکوس  و موریـوم  بـاکتري سـالمونلا تــایفی  
در ایـن  . انـد  مطالعه کرده در یک مدل غذایی   اورئوس

 درجه سلـسیوس    25مطالعه، این دو ترکیب در دماي       
.  تأثیري نداشـته اسـت     موریوم  سالمونلا تایفی بر رشد   

   در غلظــتموریــوم ســالمونلا تــایفی امــا تعــداد  

یاز
امت

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

0 1 2 3 0 1 2 3 0 1 2 3

غلظت اسانس

smell taste acceptability

Created with Print2PDF. To remove this line, buy a license at: http://www.software602.com/

www.SID.ir



Arc
hive

 of
 S

ID

خسرو محمدي و همکاران                                                                                                                                مطالعه تأثیر اسانس گیاه آویشن شیرازي بر باکتري 

76

ــی30 ــر درصــد میل ــاي   میکرولیت ــر و دم  درجــه 8لیت
ــد 3سلـــسیوس در مـــدت زمـــان دو روز، از   واحـ

ــر از  ــه کمت ــاهش 2لگــاریتمی ب    واحــد لگــاریتمی ک
  .یافته است

Solomakos تأثیر اسانس نعناع ) 2008( و همکاران
ــر   ــسین را ب ــولاي  و نای ــشیا ک  در O157:H7اشری

 درجــه 10 و 4شــده گــاو در دمــاي  گوشــت قیمــه
در این مطالعـه، اسـانس    . اند  سلسیوس مطالعه کرده  

 درجـه   10 درصـد در دمـاي       6/0نعناع در غلظـت     
 درجـه سلـسیوس عمـل       4اي  سلسیوس بهتر از دم   

به مقـدار    ترکیب این اسانس با نایسین    . کرده است 
تـري     واحد در هر گرم، بـه مراتـب اثـر قـوي            500

  .داشته است
Palmer    اسانس گیـاه میخـک،     ) 2001( و همکاران

ــت  ــشن را در غلظ ــین و آوی ــاي دارچ    5/0، 1/0ه
سـالمونلا   و   مونوسـایتوژنز   لیـستریا   درصد بـر   1و  

چرب و پرچرب مطالعه       پنیر نرم کم    در انتریتیدیس
طبق این تحقیق ترکیب پنیر فاکتور مهمـی  . اند  کرده

. باشـد   هاي گیـاهی مـی    در تعیین اثر مهاري اسانس    
هـا در غلظـت یـک    چرب همـه اسـانس    در پنیر کم  

 لیستریا مونوسایتوژنز درصد اثر بازدارنده داشتند و      
در . را به مقدار یک واحد لگاریتمی کـاهش دادنـد         

  قایسه در پنیر پرچرب تنها اسـانس گیـاه میخـک          م
  .اثر داشت

اسـانس اثرکهدادنشانتحقیقاینازحاصلنتایج
مـورد بـاکتري شـمارش رويبـر آویشن شیرازي

. نمایـد  مـی تبعیـت بـه دوز وابستهالگويازمطالعه
هـاي  هاي حسی پنیرهاي تولیدشده با غظت     بررسی

ــانس آویـــppm 200 و 150، 100صـــفر،  شن  اسـ
هـا تـا    شیرازي نشان داد که استفاده از این غلظـت        

باشـد و افـزایش    مـورد قبـول مـی   ppm 150میزان  
 بـر خـواص حــسی   ppm 200غلظـت اسـانس بـه    

  .محصول اثر نامطلوب دارد
ــراترويبــرزیــاديهــايتــاکنون پــژوهش  اث

 اثـر ومختلـف هـاي گیـاهی  اسـانس ضـدمیکروبی 
اشریـشیا   رويبـر هـا اسـانس ایـن رشدازممانعت
 اکثریـت کـه استگرفته صورتO157:H7کولاي 

 بودهآزمایشگاهیهاي کشتمحیطدرهااین بررسی
 غـذایی هايمدلدر محدوديهايو پژوهشاست

 اکثـر . شده است انجامغیرهونظیر محصولات لبنی
دهـد، حــساسیت  شــده نـشان مــی  تحقیقـات انجـام  

ــاکتري ــی در مقابــل ترکیبــات     ب هــاي گــرم منف
هاي گـرم مثبـت     کروبی در مقایسه با باکتري    ضدمی

خاطر وجـود غـشاي       کمتر است که ممکن است به     
هـاي  در ساختمان دیـواره سـلولی بـاکتري     خارجی

  . (Oussalah et al., 2007)گرم منفی باشد 
  ضرربیترکیباتعنوان بهروغنیهاياسانساگرچه

 (GRAS= Generally recognized as safe) مـورد 
اغلـب  آنهـا ازاسـتفاده امـا انـد، گرفتـه قـرار  توجه

 حـسی ساپونین و مواد تلخ از لحـاظ  وجود دلیل به
 غلظـت تعیین حداقلدلیل همین به. باشدمی محدود

 زاهاي بیماريباکتريرشدازجلوگیريجهت لازم
 غـذایی مـاده حـسی کیفیـت مطالعه تأثیر بـر  بدون
  .نیست پذیرامکان
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