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  چكيده
  

هاي غذايي مانند گوشت، سبزيجات، سوپ،  وردهآ اغلب در فركه است و اسپورداري غذازاد  باكتريBacillus cereus :مقدمه
به از جمله اسانس آويشن شيرازي و دارچين هاي گياهي  استفاده از اسانس. تواند تكثير نمايد ي ميهاي لبن وردهآبرنج، شير و ساير فر

  .كنند زا را مهار مي هاي بيماري رشد بسياري از باكتريهاي طبيعي براي غذا  دارنده عنوان نگه

 در يك مدل Bacillus cereusاكتري  هدف از اين تحقيق ارزيابي اثر ضدميكروبي اسانس دارچين و آويشن شيرازي عليه ب:هدف
  .غذايي است

 در سوپ جو تجاري Bacillus cereusهاي مختلف اسانس دارچين و اسانس آويش شيرازي بر باكتري  ثير غلظتأ ت:روش بررسي
  .ار گرفت هاي معيني از آزمايش مورد بررسي قر طي زمانگراد  درجه سانتي 25 و 10داري  در دو دماي نگه

 دارچين µl 100 ml-130 اسانس آويشن شيرازي به همراه µl 100 ml-145 هاي  غلظتگراد  درجه سانتي 10داري ماي نگه ددر :نتايج
 رشد باكتري گراد درجه سانتي 25داري  در دماي نگه). p >05/0( شد Bacillus cereusداري سبب مهار رشد باكتري   به طور معني

 اسانس µl 100 ml-145  و 30  هاي به همراه غلظت) µl 100 ml-130  و 15، 5صفر، (ين هاي دارچ هاي حاوي تمامي غلظت در نمونه
  ).p >05/0(هاي آويشن كمتر بود  آويشن شيرازي نسبت به ساير غلظت

و اسانس آويشن شيرازي به تنهايي در گراد  درجه سانتي 10داري ازي به همراه دارچين در دماي نگهاسانس آويشن شير :گيري نتيجه
تواند در  ها به همراه هم مي كاربرد اين اسانس.  را مهار كندBacillus cereusتواند رشد باكتري  ميگراد  درجه سانتي 25ماي د

   . شود، و بنابراين خصوصيات حسي قابل قبول غذا نيز حفظ شودBacillus cereusهاي كمتري موجب مهار رشد باكتري  غلظت
  

  ، سوپ جو تجاريBacillus cereusآويشن شيرازي،  اسانس دارچين، اسانس :واژگان گل
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
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. ..اسانس دارچين وتركيبي اثر   

 

  مقدمه

ها و   نگهدارندهاثرات مضركنندگان به  امروزه مصرف
 لذا تمايل. دهند هاي غذايي بيش از پيش اهميت مي افزودني

 ضدميكروبي طبيعي در مقايسه با مواد به استفاده از افزونيروز
ظور ارتقاي كيفيت ايي به مني شيمييهاي غذا دارنده  نگه كاربرد

ميكروبي  از بين تركيبات ضد. پديد آمده است غذاهاو سلامتي 
مورد استفاده در فراوري غذا كه سبب افزايش ماندگاري آن نيز 

 گياهان، جات، ادويه نظير گياهي به منابع توان مي دشو مي

  ].1،2،3،4 [ها اشاره نمودروغني و ساير تركيبات آن هاي اسانس
 مايعات روغني فراري هستند كه داراي ،يگياه هاي اسانس

براي  كنون مطالعات متعددي و تابوده  ميكروبي ضد خواص
 از منتقله زاي بيماري هاي باكتري رشد كنترل جهت هاآن از استفاده

چون . ]5،6 [است شده هيارا دفسا مولد هاي باكتري و غذا
   طعمجهت ايجادهاي گياهي در بسياري از مواد غذايي  اسانس
خواص ضدميكروبي وجود همزمان شوند،   به كار برده ميمطبوع

. ]7[منظور ترغيب نمايد  ها را بدينتواند استفاده از آن آنها مي
 American Food) (FDA) اداره دارو و غذاي كشور امريكا

and Drug Administration) هاي  اسانساستفاده از  نيز
 خطر هستند عموماً بيكه  غذاييهاي  روغني را به عنوان افزودني

(Generally recognized as safe (GRAS))  به رسميت
  ].8 [شناخته است

 از خانواده نعنا است كه تنها در گياهيآويشن شيرازي 
رويد و از ديرباز به  ايران، پاكستان و افغانستان ميكشورهاي 

اي ضدميكروبي و ضدتشنج مورد  طور سنتي به عنوان ماده
دارچين نيز گياهي  .]9،10 ،3 [گرفته است استفاده قرار مي

 بو بوده كه عمدتاً بومي هميشه سبز متعلق به تيره برگ
اسانس روغني . ]11 [باشد  سريلانكا، هند و چين ميكشورهاي
 داراي خاصيت ضدميكروبي قوي بوده و به عنوان اين گياه

 اجزاي  ].12 [شود دهنده در غذاها استفاده مي چاشني و طعم
ها بارها مورد بررسي قرار گرفته  اين اسانسدهنده تشكيل 

است و نشان داده شده است كه سينامالدهايد موجود در 
  دارچين و كارواكرول موجود در آويشن شيرازي از فعاليت 

  

  

 از  كارواكرول.]1،13،14 [باشند باكتريايي برخوردار مي ضد
و هاي گرم مثبت  طريق ايجاد سوراخ در غشاي سلولي باكتري

هاي گرم  باكتري (Outer membrane) تخريب غشاء خارجي
   و سينامالدهايد از طريق اتصال گروه كربونيلي به پروتئينمنفي

، ها و ممانعت از دكربوكسيلاسيون اسيدهاي آمينه باكتري
  ].2 [دننماي خاصيت ضدميكروبي خود را اعمال مي

 ايي اروپتأهيبه وسيله  ها  اسانس اينتعدادي از تركيبات
دهنده   جهت استفاده در مواد غذايي به عنوان طعمبهداشت غذا،

كنندگان  گونه خطري عليه سلامتي مصرف كه هيچ است شده ثبت
 از جمله كارواكرول، كارون، سينامالدهايد، پاراسمين ؛ندارند

شناسي و  ها بعد از مطالعات سم دهنده معمولاً اين طعم ...و
  ].2 [دنشو ييد ميأمتابوليكي ت

 اواخر تابستان اين گياهانآوري  زمان مناسب جهت جمع
  بهترين روش براي تهيه اسانس آن تقطير با بخار آببوده و

(Steam Distillation)زيرا در اين روش اجزاي .  است
تري  اسانس با درصد خلوص بالا و به صورت مرغوب

  ].2 [ندشو استخراج مي
 به ها اسانس لايهاي با غلظت كردن اضافه جايي كهآن اما از

 با هاآن مصرف شود مي نامطلوب طعم ايجاد سبب غذايي مواد

توصيه  اين رو از. ]15،16،17 [است رو به رو يهاي محدوديت
  هاي مانعي ها در قالب مدل سيستم د كه اسانسشو مي

(Hurdle technology) هاي  دارنده ا ساير نگهب تركيب ر، د
 موردشود  ها مي آني طبيعي كه موجب افزايش اثراتغذاي

غلظت  دنورآ پايين بابدين ترتيب . ]15 [گيرند قرار استفاده
  .شود ظ ميحفذا نيز مطبوع غ هاي غذا ويژگيها در  اسانس

جنس  هاي يكي از گونه Bacillus cereusباكتري 
باشد كه از نظر مسموميت غذايي در صنعت غذا  باسيلوس مي

ه دو صورت  تظاهرات مسمويت حاصله ببوده ومطرح 
وجود اندوسپورهاي مقاوم  .]18 [باشد استفراغي و اسهالي مي

به گراد  درجه سانتي 100دماي در به حرارت اين باكتري كه 
 آن نسبت تحملنمايد و همچنين   ميمقاومت دقيقه 180مدت 

  ميايي سبب بقا، رشد، تكثير يهاي فيزيكي و ش به ساير استرس
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   و همكارانمشاك

 

اهاي گوشتي، غلاته، لبني، انواع زايي آن در انواع غذ و توكسين

. ]14،18،19[د شو مي... اغذيه خشك و و سوپ، پودر 

Bacillus cereus هاي   از نمونه درصد100 تا 80 به ميزان

گذاري شده نظير  غذايي پخته شده، پاستوريزه شده و يخچال

زميني و پوره سبزيجات  نخود، كلم بروكلي، هويج، سيب

  ].19 [جدا شده استگراد  سانتيدرجه  10داري شده در نگه

كنون موارد شيوع زيادي از مسموميت حاصله از اين  تا

چرا . ]20[باكتري، از طريق مصرف سوپ گزارش شده است 

به حرارت فرآوري ، با توجه به اسپوردار بودن اين باكتريكه 

 كه به روش هاي تجاري تهيه انواع سوپكار برده شده در 

درجه  90 - 95از دماي حدود غلتك داغ و با استفاده 

ثر ؤها م، براي از بين بردن آنگيرد صورت ميگراد  سانتي

به عنوان تواند  مي Bacillus cereus باكتري  لذاباشد و نمي

 .]21 [مطرح باشدهاي تجاري  در سوپآميز  يك عامل مخاطره

در مطالعات پيشين نيز نشان داده شد كه اسانس آويشن 

 داراي اثرات BHIنهايي در محيط شيرازي و دارچين به ت

باشد   ميBacillus cereusمهاري بر رشد باكتري 

به همين دليل در اين مطالعه اثر همزمان اين دو . ]1،21،22،23[

اسانس بر روي اين باكتري در مدل غذايي سوپ جو تجاري 

  .مورد مطالعه قرار گرفته است

  

  ها مواد و روش

 اليز آن و آن اسانستهيه گياه، استخراج 

از شهر شيراز، (هاي مختلف گياهان آويشن شيرازي  بخش

،   (Trivandrum) از شهر تريوندروم(و دارچين ) جنوب ايران

 و پوست شامل گل، برگ، شاخه) بي هندوستانجنوب غر

آوري شده و نام علمي گياه  درخت در فصل تابستان جمع

. ر گرفتييد قراأتوسط پژوهشكده گياهان دارويي ايران مورد ت

هاي هوايي گياه آويشن شيرازي و پوست  اسانس از سرشاخه

 به روش  تقطير با بخار آب تهيه شد و سپس درخت دارچين

 سنج جرمي نگار گازي متصل به طيف توسط دستگاه رنگ
(Gas Chromatography/ Mass Spectrophotometer 

(GC/MS))  بدين ]. 2[مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت

 ترموكوئست فينيگان (GC/MSستگاه منظور د

)Thermoquest Finnigan(( با ستون مويينه به طول  m30 

با  ،µm25/0  و ضخامت لايه داخلي µm250و قطر داخلي 

با افزايش تدريجي گراد  درجه سانتي 50 - 265برنامه دمايي 

درجه  265داري ستون در   در دقيقه و نگهگراد  درجه سانتي5/2

دماي .  دقيقه مورد استفاده قرار گرفت30 مدت بهگراد  سانتي

 كه  بودل هليممو گاز حاگراد  درجه سانتي 250اتاقك تزريق 

همچنين . كرد  از لوله عبور ميmm min-15/1با سرعت 

 و دماي منبع يونيزاسيون IE eV 70ظرفيت الكتريكي شناساگر 

  .بودگراد  درجه سانتي 250آن 
  

  و دوز تلقيح باكترياييBacillus cereusتهيه باكتري 

از  Bacillus cereus ATCC11778ابتدا كشت ليوفيليزه 

گروه ميكروبيولوژي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران، ايران 

 دو مرتبه به طور متوالي درسپس باكتري ليوفيليزه . تهيه شد

  مرك( BHI Brothمحيط ليتر  ميلي 10لوله آزمايش حاوي 

(Merk) 37 ماي ددر) ، آلمان Merk  ساعت كشت 18به مدت 

سپس . ها به حالت رويشي و فعال در بيايند  تا باكتريشد داده 

 (Glycerin) يك با گليسيرين دوم به ميزان پنج به كشت

هاي  لوله در هاي مساوي در قسمت و مخلوط استريل

-Ependorph micro) اپندورف ميكروسانتريفيوژ

centerphuge)گراد  درجه سانتي -20  دماي استريل در

داري شده هاي نگه  در طي تحقيق از اين كشت.دشداري نگه

  .دشاستفاده  گراد درجه سانتي -20در دماي 

 باكتري از لوله ميكروسانتريفيوژ به ،جهت تهيه دوز تلقيح

شد و دو داده ال ق انتBHI Brothمحيط لوله آزمايش حاوي 

 ساعت 18دت به مگراد  درجه سانتي 37بار متوالي در دماي 

ها   ساعت، باكتري18 در اين مدت زمان دقيق .كشت داده شد

مقادير مختلفي از كشت پس  .اند به تعداد معيني ازدياد يافته

 محيطليتر  ميلي 5  حاوي(Cuvett) هاي كووت  لولهمذكور به

 BHI Brothبا استفاده از دستگاه و ده شد  استريل انتقال دا

در ) (Milton Roy company) ري شركت ميلتون( سنج طيف

هاي كووت   لولهاين ، جذب نوري  نانومتر600طول موج 
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هاي كووت به  همزمان محتويات هر يك از لوله. قرائت شد
شمارش   )Double Surface Plating( روش كشت سطحي

تايي در  10 موازي  هاي منظور از هر لوله كووت رقت بدين. شد
 BHIبر محيط كشت سطحي ردو با محيط آب پپتونه تهيه شد و

Agar37 ساعت در دماي 24كشت مذكور به مدت .  انجام گرفت 
 لوله ترتيب بدين. داري و سپس شمارش شدنگهگراد  درجه سانتي

و جذب نوري لوله مربوطه  باكتري CFU ml-1107 حاوي كووت 
 كه براي تهيه  و نشان داده شد)=OD600nm 20/0( دش مشخص 

 BHI از محيط كشت µl 1385   ر بايستي ميزاننظتعداد باكتري مورد

Broth 18محيطليتر  ميلي 5دوم به   ساعت  BHI Broth  استريل
  ].3،6،14،23 [دشواضافه 

  

 طراحي مدل غذايي و تهيه سوپ

ه همراه اسانس جهت ارزيابي اثر اسانس آويشن شيرازي ب
يك  Bacillus cereusداري بر باكتري دارچين و دماي نگه

اين .  طراحي شد(Multi-factorial) ايشي چندعامليمدل آزم
هاي سوپ تجاري بود كه به طور  مدل شامل دو گروه نمونه

به عنوان دماي  (گراد  درجه سانتي10جداگانه در دو دماي 
) به عنوان دماي اتاق (گراد  درجه سانتي25و دماي ) يخچالي

شد و در هر گروه پنج غلظت مختلف اسانس  داري مينگه
در ) µl 100 ml-1 45 و 30، 15، 5صفر، (شن شيرازي آوي

   و15، 5صفر، (تركيب با چهار غلظت اسانس دارچين 
  µl 100 ml-130 (حالت مختلف 40بنابراين . اعمال شده بود 

روزهاي ( دوره زماني 12سوپ تهيه شد كه در طي ) 4×5×2(
مورد آزمايش ) 21 و 18، 15، 12، 9، 6، 5، 4، 3، 2، 1صفر، 

تمامي مراحل آزمايش سه مرتبه تكرار شد كه . ار گرفتندقر
  .داري با هم نداشتند نتايج تكرارها تفاوت معني

حاوي جو، سير، پياز،  مورد آزمايش سوپ جوي تجاري
 و  آرد گندم،نمك، روغن، مونوسديم گلوتامات، اسيد سيتريك

از نظر .  بر طبق فرمول كارخانه تهيه شدجات بود كه ادوبه
  ين، ئ گرم پروت9 ± 1 گرم سوپ حاوي 100ذايي هر ارزش غ

 344 ± 17 گرم كربوهيدرات و 59 ± 1 ، گرم چربي8 ± 1
، ليتر  ميلي80 در حجم سوپ جو مزبور. كيلوكالري انرژي بود

 درجه 121( و اتوكلاو توزيعهاي استريل  در فلاسك
ها به مدت  داري سوپنگهبعد از . شد )  دقيقه15 در گراد سانتي
متر ديجيتال  pHتوسط ها  آنpHشب در دماي يخچالي، يك 

شد  گيري  اندازه) ، امريكا (M220 Corning) 220 كورنينگ ام(
)9/5pH~ ( .آويشن شيرازي اسانس هاي مختلف سپس غلظت 

هاي  و دارچين با توجه به مطالعات پيشين تعيين و به نمونه
گيري شد  ها مجدداً اندازه  نمونهpH .]1،3،23[سوپ اضافه شد 

هاي  همزمان نمونه. دشها مشاهده ن  نمونهpHو تغييري در 
مشابهي از اين مدل غذايي، عاري از باكتري، جهت سنجش 

هاي  در نمونه)  روز21(داري  در طي مدت نگهpHميزان 
داري سوپ يك از مراحل نگه در هيچ. تهيه شدمختلف سوپ 

  .ها مشاهده نشد  نمونهpHتغييري در ميزان 
  

 ابي حسيارزي

اثرات حسي ناشي از افزودن و به كارگيري اسانس آويشن 
 در سوپ جو تجاري با استفاده از  به همراه دارچينشيرازي

هر . آزمايش قابليت پذيرش حسي مورد ارزيابي قرار گرفت
  اسانسمعيني از هر دوهاي   غلظتكه دارايسوپ  نمونه

   اي  به طور مساوي در ظروف شيشهدارچين و آويشن بود،
 جهت جلوگيري از مخدوش شدن . تقسيم شد)ليتر  ميلي 100(

ارزيابي .  به طور تصادفي كدگذاري شده بودندظروفنتايج، 
فت نفري پس از آموزش آزمون به حسي توسط يك گروه ه

 سنجش ،هر يك از اعضاي اين گروه. ها، صورت پذيرفتآن
 بر اساس بندي نه امتيازي نظر گرفتن يك رده ها را با در نمونه

 نظير ظاهر، رنگ، بو و طعم انجام داد كه يهاي مختلف ويژگي
خوب،  =7خيلي خوب،  =8بسيار عالي،  =9: بدين شرح بود

  بد، =3نسبتاً بد،  =4نه خوب و نه بد،  =5نسبتاً خوب،  =6
  .]3،24[ بيش از اندازه نامطلوب =1خيلي بد و  =2
  

كتريايي در هاي سوپ و شمارش با تلقيح باكتري به نمونه

 داري طي دوره نگه

 CFU ml-1107  از سوسپانسيون مرحله قبل حاوي ميكروليتر 8
Bacillus cereusسوپ با ليتر  ميلي 80 ، به هر ظرف محتوي
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   و همكارانمشاك

 

   ها تلقيح شد تا به ميزان نهايي هاي معين اسانس غلظت

CFU ml-1 103 Bacillus cereusهاي  رقت. ها رسيد در آن

از ) مرك، آلمان( درصد 1/0وي آب پپتونه  برابر حا10متوالي 

ها كشت سطحي بر  هاي مزبور تهيه شد و از اين لوله نمونه

 به گراد  درجه سانتي37( صورت پذيرفت BHI Agarروي 

 روز 21ها طي  ن شمارش باكتريو اي)  ساعت24مدت 

  .ها ادامه يافت داري نمونهنگه

  

  تحليل آماري

ر آزمايش گرفته شد و هاي حاصل از سه با ميانگين داده

 و كمتر از CFU ml-1106 هاي حاوي مقادير بالاتر از   نمونه

CFU ml-1 102هاي  ثير غلظتأت.  مورد ارزيابي قرار نگرفت

، دماي آويشن شيرازي به همراه دارچينمختلف اسانس 

داري بر تغييرات لگاريتم تعداد  داري و مدت زمان نگهنگه

 SPSS 16.0افزار  كمك نرمهاي سوپ به  باكتري در نمونه

)SPSSو توسط آزمون آناليز )  تحت سيستم عامل ويندوز

 p>05/0دار   با حد معني(ANOVA) واريانس يك طرفه آنووا

سپس اختلافات . و آزمون ضريب همبستگي انجام گرفت

 )Tukey( شاخص در هر گروه آزمايشي توسط آزمون توكي

  .مورد بررسي قرار گرفت
  

  نتايج

 ها انستحليل اس

هاي هوايي نمونه گياه آويشن شيرازي كه در         بازدهي بخش 

 66/1، در تهيه اسـانس برابـر بـا          مجاورت هوا خشك شده بود    

دهنده اسانس   درصد اجزاي تشكيل  . بود) يحجم/يوزن(درصد  

طيف نگار جرمي    - كه با استفاده از روش كروماتوگرافي گازي      

 داده   نـشان  1  شـماره  خلاصه در جـدول   به دست آمد، به طور      

 نـوع تركيـب مختلـف شناسـايي         12در ايـن روش     . شده است 

. دهنـد   درصـد از اسـانس فـوق را تـشكيل مـي            9/91شدند كه   

ــده ــولي   عم ــوترپن فن ــارواكرول من ــود، ك ــب موج ــرين تركي  ت

(Phenolic Monoterpene Carvacrol) ــه ميــزان  12/71 ب

   تـــرپينن-γدرصـــد و ســـاير تركيبـــات مهـــم شـــامل     

(Gamma-terpinene)) 34/7ــد ــنن-α، ) درصـــــ    پيـــــ

(alpha-pinene) )26/4 ( و يوكـاليپتول  )  درصدeucalyptol( 

  .بود)  درصد37/3(

  

  GC/MS نتايج آناليز اسانس آويشن شيرازي مورد بررسي با استفاده از -1  شمارهجدول

  درصد  )min( زمان استخراج  نام تركيب

  Thujene(  9,30  19/0(توجن 

  26/4  9,37  آلفا پنين

  43/0  9,76  تا پنينب

  Beta-Myrcene(  9,85  85/0( بتا ميرسين

  37/3  10,24  اوكاليپتول

  34/7  10,55  گاما ترپنين

  68/0  10,90  لينالول

  47/0  12,36  تيمول متيل اتر

  46/0  12,43  كارواكرول متيل اتر

  12/71  12,99 كارواكرول

  41/0  14,18 ترنس كارفيلن

  32/2  15,82  گلوبولول

  90/91  -  جمع
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391شماره مسلسل چهل و دوم، بهار 

 

. ..اسانس دارچين وتركيبي اثر   

 

، در تهيه اسانس    نيز درخت دارچين خشك شده    پوست   بازدهي
بر اساس نتايج حاصـل   .بود) يحجم/يوزن( درصد 6/4برابر با 

 نـوع تركيـب مختلـف شناسـايي         9  گازي نگاري  رنگاز روش   
 دهنـد  مـي  درصد از اسـانس فـوق را تـشكيل           90/96شدند كه   

الدهايد سـينام تـرين تركيـب موجـود،        عمـده . )2جدول شماره   (
)Cinnamon Aldehyde( درصد و ساير تركيبات  10/79 به ميزان

، ) درصـد Cinnamil Acetate() 23/5(سيناميل استات مهم شامل 

كــــــاريوپيلن و )  درصــــــدEugenol() 27/4 (اوژنــــــول
)Caryophyllene() 3/3بود)  درصد.  

 ها در سوپ تجاري اثرات حسي اسانس

 جـو تجـاري     هـا بـراي سـوپ       هـاي اسـانس     بهترين غلظت 

   دارچين بـه همـراه غلظـت   l 100 ml-1µ 5هاي صفر و  غلظت
l 100ml-1µ 15   بـا ايـن حـال تمـامي     .  آويـشن شـيرازي بـود

ها تقريباً درجه كيفي خوب تا خيلـي خـوب            هاي اسانس   غلظت
   ).3  شمارهجدول(را كسب كردند 

  

  

  GC/MSاز  مورد بررسي با استفاده دارچين نتايج آناليز اسانس -2  شمارهولجد

  درصد  )min( زمان استخراج  نام تركيب

  41/0  10,37   ال- 4ترپنين 

 60/0  13,83 سينئول  -1 و 8

 64/2  34,51 لينالول

 70/0  44,37 ترپينئول آلفا

 26/3  55,82 كاريوپيلن

 10/79  65,35 سينامالدهايد

 27/4  69,64 اوژنول

  23/5  71,64 استات سيناميل

 69/0  84,16 كومارين

  90/96  -  معج
  

  

  هاي دارچين و آويشن شيرازي در سوپ تجاري  نتايج آزمون اثرات حسي اسانس-3جدول شماره 

  غلظت اسانس دارچين در نمونه سوپ  خطاي معيار±ميانگين پذيرش حسي 
 (µl 100 ml-1) 

  غلظت اسانس آويشن شيرازي در نمونه سوپ
 (µl 100 ml-1)  

71/7 ± 38/1 0  0  

07/8 ± 06/1 0  5  

14/8 ± 34/1 0 15  

85/7 ± 46/1 0  30  

57/7 ± 51/1 0  45  

12/8 ± 23/1 5 0  

94/7 ± 96/1 5 5  

17/8 ± 74/1 5 15  

74/7 ± 69/0  5 30  

73/7 ± 41/1 5 45  
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   و همكارانمشاك

 

  3جدول شماره ادامه 

  غلظت اسانس دارچين در نمونه سوپ  خطاي معيار±ميانگين پذيرش حسي 

(µl 100 ml-1) 

  شن شيرازي در نمونه سوپغلظت اسانس آوي

 (µl 100 ml-1)  
92/7 ± 03/1 15  0  

81/7 ± 43/1 15  5  

31/7 ± 52/1 15  15  

11/7 ± 76/1 15  30  

09/7 ± 04/1 15  45  

12/7 ± 47/1 30  0  

27/7 ± 53/1 30  5  

94/6 ± 39/1 30  15  

05/7 ± 37/1 30 30  

02/7 ± 86/0 30  45  

  

 Bacillus  cereusباكتري  رشد بر داري نگه دماي و ها اسانس اثر

 در سوپ جو تجاري

  داري بـــر رشـــد بـــاكتري ثير معنـــيأداري تـــدمـــاي نگهـــ
Bacillus cereus 05/0(ها داشـت   در نمونه<p .(    بـه طـوري كـه

اي باعـث كـاهش       به طور قابل ملاحظـه    گراد    درجه سانتي  10دماي  
ايـن   بر بنا. شده بود گراد    درجه سانتي  25رشد باكتري نسبت به دماي      

ــر    ــي اث ــت بررس ــاري جه ــانسمه ــاكتري     اس ــد ب ــر رش ــا ب   ه

 Bacillus cereus دو درهاي مورد بررسـي   ، نمونه روز21 در طي 
مـورد  ) گـراد    درجه سـانتي   25 و   10داري شده در    نگه ( آماري گروه

نتايج حاصل از بررسي ميزان رشد باكتري مورد        . بررسي قرار گرفتند  
  . ارايه شده است1در نمودار شماره هاي مدل غذايي  نظر در نمونه

هـا در     گـراد اسـانس      درجـه سـانتي    10داري  در دماي نگه ـ  
داري موجب كـاهش تعـداد         به طور معني   توانستندتركيب با هم    
 اسـانس  µl 100ml-145 اين كاهش در غلظـت  . باكتري شوند

 دارچين مشاهده شد µl 100ml-130 آويشن شيرازي به همراه 
ها به طور جداگانـه و همچنـين بـه            سانسو كاربرد هر يك از ا     
بـرده نتوانـست       هـاي نـام      سـاير غلظـت     صورت توام در قالب   
  ).1نمودار شماره (دار باكتري شود  موجب كاهش معني

گـراد اثـر مهـاري تركيبـي بـين             درجـه سـانتي    25در دماي   
همچنـين  . هاي دارچين و آويشن شيرازي مشاهده نـشد        اسانس

  يـك از     گـراد هـيچ      درجه سانتي  25ماي  نتايج نشان داد كه در د     
  

  

داري بـر مهـار       دارچين به تنهايي تاثير معني      هاي اسانس   غلظت
ــاكتري  ــدارد Bacillus cereusرشــد ب    و30هــاي  غلظــت. ن
µl 100 ml-1 45  ــا ــسه ب ــيرازي در مقاي ــشن ش  اســانس آوي

در دمـاي  ) µl 100ml-1 15 و 5صـفر،  (هـاي ديگـر آن    غلظت
، 5صـفر،   (اثر سينرژيكي با اسانس دارچين      مزبور بدون اين كه     

داري موجـب   داشته باشد به طور معني) µl 100ml-130  و 15
  . شدBacillus cereusكاهش رشد باكتري 

 مـورد   ANOVAها توسط آزمـون پـراكنش دوطرفـه           داده
 درجـه   10تحليل قرار گرفت و نتـايج نـشان داد كـه در دمـاي               

ويـشن شـيرازي و دارچـين       هاي آ   گراد اثر تركيبي اسانس     سانتي
داري موجب مهـار رشـد بـاكتري مزبـور            تواند به طور معني     مي

ها   در صورتي كه چنين اثر تركيبي بين اسانس       ). p>05/0(شود  
  .گراد مشاهده نشد  درجه سانتي25در دماي 

  

 بحث
  با هـم   در ايران از ديرباز استفاده از تركيب دو يا چند ادويه          

 نهايتاً خوشـمزگي غـذا مرسـوم       جهت ايجاد طعم، بو و رنگ و      
هـا بـه عنـوان        كروبي ايـن اسـانس    ت و اثـرات ضـدمي     بوده اس 

  ييـد  أهاي غذايي در مطالعات مختلف بارهـا مـورد ت           دارندهنگه
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391شماره مسلسل چهل و دوم، بهار 

 

. ..اسانس دارچين وتركيبي اثر   

 

  

  گراد  درجه سانتي 25و ) سمت راست (10داري  در دو دماي نگه)Bacillus cereus )log10 CFU ml-1 روند رشد باكتري -1نمودار شماره 

، در )µl 100 ml-145  و 30، 15، 5صفر، (و آويشن شيرازي ) µl 100 ml-130  و 15، 5صفر، (هاي مختلف اسانس دارچين  حاوي غلظت) سمت چپ(

  در نمونه سوپ جو تجاري)  روز21(داري طي مدت نگه
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   و همكارانمشاك

 

 كه از ه شدگرفت تصميم اين مطالعه لذا در  .است گرفته قرار

شن شيرازي جهت بررسي تركيب دو اسانس دارچين و آوي

و همچنين ايجاد يك چاشني جديد استفاده  اثرات ضدميكروبي

مطالعات پيشين نشان داده است كه اگر به جاي يك . شود

 دو يا چند اسانس با هم دارنده غذايياسانس به عنوان نگه

ها هاي كمتري از آن  با كاربرد غلظتگيرد، مورد استفاده قرار

قابل قبول در  ضدميكروبي خواصتوان ضمن دستيابي به  مي

نمود  كمك آن نيز اي تغذيه و غذا به حفظ خصوصيات حسي

]1،3.[  

آويشن  هاي  اسانس بسياري اثرات كاربرد مطالعات در

دارنده عنوان نگه به ها ساير اسانس شيرازي و يا دارچين به همراه

 سينرژيسم بين دو اسانس .غذايي مورد بررسي قرار گرفته است

ها شود كه اثر ضدميكروبي تركيبي آن ماني مشاهده ميروغني ز

   ].4[ها به تنهايي باشد  بيش از اثر كاربرد هر يك از آن

 به منظور افزايش )2001( و همكاران هسيهدر مطالعه 

دارچين، ( عصاره گياهي 3 ، از تركيب سينرژيكي مهارياثرات

  رشدبر) 8:1:1(هاي مختلف  به نسبت) موسير و شهد كورني

 هاي مزبور  نسبت تحت كه استفاده شد ايي گونه باكتري15

  ].15 [به دست آمدخاصيت ضدباكتريايي مطلوبي 

 از مطالعات ديگر نشان داد كه افزايش به دست آمدهنتايج 

فعاليت ضدميكروبي اسانس آويشن شيرازي و دارچين به 

 .]21،25،26 [هاي گياهي افزايش داشت همراه ساير اسانس

اثرات نشان دادند كه ) 2005(و همكاران  )Valero( والرو

 به همراه Bacillus cereusباكتريوسيدال سينامالدهايد عليه 

  ].17،27[ابد ي افزايش مي تيمول

 15، 5صفر، (در اين مطالعه نيز اثر تركيبي اسانس دارچين 

   و30، 15، 5صفر، (و آويشن شيرازي ) µl 100ml-1 30و 

µl 100ml-1 45 (شدبر مهار ر Bacillus cereus در سوپ 

 روز 21طي گراد  درجه سانتي 25 و 10جو تجاري در دو دماي 

 كه اين اثر در دماهاي مختلف مورد بررسي قرار گرفته است

   .داري متفاوت بودنگه

توسط  مهار رشد باكتري به دست آمدهبر اساس نتايج 

در  گراد درجه سانتي 10 داري تركيب دو اسانس در دماي نگه

از نظر آماري قابل توجه گراد  درجه سانتي 25مقايسه با 

 درجه 10باشد و بهترين نتايج مهار رشد باكتري در دماي  مي

اسانس  µl 100ml-130هاي   در نمونه داراي غلظتگراد سانتي

 اسانس آويشن شيرازي به µl 100ml-1 45دارچين به همراه 

گونه اثر   هيچگراد  درجه سانتي25اما در دماي . دست آمد

مهاري بر رشد باكتري توسط اسانس دارچين به تنهايي و 

هر . همچنين دو اسانس به صورت سينرژيكي مشاهده نشد

   و30هاي  چند اسانس آويشن شيرازي به تنهايي در غلظت

 µl 100 ml-145داري موجب كاهش   توانست به طور معني

  . شودBacillus cereus  رشد

ين اجزاي حاصله از تجزيه دو با توجه به اين كه بيشتر

 GC/MSآويشن شيرازي و دارچين با استفاده از روش  اسانس

 10/79(و سينامالدهايد )  درصد12/71(به ترتيب كارواكرول 

بود، نتايج به دست آمده از بررسي اثرات ضدباكتريايي ) درصد

هاي مختلف غذايي در مطالعات پيشين قابل  اين اجزا در مدل

  .باشد توجه مي

هاي مختلف دو اسانس   از غلظتبه دست آمدهمشابه نتايج 

 )Ultee( اولتيدارچين و آويشن شيرازي در مطالعه كنوني، 

 تا 15/0از عصاره كارواكرول به ميزان در مطالعه خود ) 2000(

µl g-1 50  در برنج پخته حاوي  گراد  درجه سانتي17در دماي

Bacillus cereus ها در مقايسه با  اكترياستفاده نمود كه تعداد ب

در حالي كه . گروه كنترل به ميزان قابل توجهي كاهش يافت

 µl g-1  5/0 تا 2/0 به ميزان )Sage Oil (دارچين  اسانسدكاربر

به . ]22[ثر بود ؤم برنج غير در  موجودBacillus cereusعليه 

 خصوصيات ضدباكتريايياستنباط كرد كه  توان چنين مي طور كلي

  .]2[است    بيش از سينامالدهايدكارواكرول

سيناميك آلدهيد در ده بود كه شپيش از اين عنوان 

 E.coliهاي مشابه كارواكرول و تيمول، سبب مهار رشد غلظت

O157:H7 د و غشاي خارجي شو موريوم نمي و سالمونلا تيفي

 گروه  ولي.شود  آن تخليه نميATPسلول را تجزيه ننموده و 

ها از عمل دكربوكسيلاسيون  ينئبه پروتكربونيل آن با اتصال 

  ].28[كند  اسيد آمينه در انتروباكتر آئروژنز جلوگيري مي
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كارواكرول داراي يك گروه هيدروكسيلي متصل در مقابل، 
باشد كه سبب قابل نفوذ شدن غشاي سلولي  به حلقه فنولي مي

هاي اسيدهاي   از طريق قرار گرفتن در بين زنجيره وگردد مي
 موجب Bacillus cereusي سلولي باكتري چرب غشا

اين تغيير ساختار فيزيكي باكتري . ]22[ شود تخريب آن مي
، افزايش حالت مايع غشا منجر به گستردگي و عدم ثبات غشا

. ]25[گردد  فعال در آن مي  افزايش قابليت نفوذ غيردر نتيجهو 
 پس از نشان داده شد كه) 1999 (اولتيدر مطالعه ديگري از 

 ATP كارواكرول مقادير  باBacillus cereusكتري واجهه بام
در داخل سلول در مقايسه با خارج سلول و همچنين پتانسيل 

ها در مرحله رشد نمايي پس از افزودن  غشايي سلول
 دال بر ضعيف شدن نيروي  يافته كهكارواكرول كاهش مشخص
  .]22[ ه است بود مزبور محركه پروتوني در باكتري

) 2006( و همكاران )Di Pasqua( عه دي پاسكووادر مطال
از هاي روغني ليمو، دارچين، كارواكرول و اوژنول  اسانس
هاي   تغيير در تركيب اسيدهاي چرب غشا و زنجيرهطريق

هاي سالمونلا و اشريشياكلي  طويل اسيدهاي چرب اشباع سويه
  ].29 [ده استشها سبب مهار رشد آن

توسط ( اسانس دارچين پيش از اين اثرات ضدميكروبي
توسط ميثاقي و آخوندزاده (و آويشن شيرازي ) 2006والرو؛ 
 نشان داده شده Bacillus cereusعليه باكتري ) 2006بستي؛ 

ثير سينامالدهايد بر روي سينتيك أت) 2006(والرو . ]1،27 [است
 در آبگوشت هويج Bacillus cereusرشد چهار سويه 

گراد  درجه سانتي 16 تا 5 دارينگهرا در دماهاي تنداليزه شده 
  ميكروليتر2 كه افزودن  و نشان داددادمورد بررسي قرار 

آبگوشت هويج در حرارت كمتر ليتر  ميلي 100سينامالدهايد در 
زني  جوانه قادر به جلوگيري از ،گراد  درجه سانتي8از 

در طي  Bacillus cereusهاي سرمادوست  سويه اسپورهاي
 درجه 12  دماهاي بالاتر از ولي در. روز شده است60

 ].21[ قادر به جلوگيري از رشد باكتري نبوده است گراد سانتي

در مطالعه حاضر نيز اثر مهاري اسانس دارچين به طور 
سينرژيكي همراه با اسانس آويشن شيرازي بر روي رشد 

گراد  درجه سانتي 10تنها در دماي  Bacillus cereusباكتري 
  .مشاهده شده است

مهار رشد باكتري ) 2006(ميثاقي و آخوندزاده بستي 
Bacillus cereus  را در محيطBHI Broth توسط اسانس 

    با غلظتگراد  درجه سانتي10 آويشن شيرازي در دماي 
µl 100 ml-1 15عوامل زيادي به طور كلي .  مشخص كردند

هاي  در شناسايي اثر ضدميكروبي يك غلظت خاص از اسانس
 نظير(باشد؛ از جمله خصوصيات داخلي غذا  ر ميثؤروغني م

 و نظير دما(غذا خصوصيات خارجي ، )... و pHميزان 
 اي و ميزان تلقيح  سويه و همچنين مشخصات...)بندي و  بسته

به صورت ژل، (ها و نهايتاً وضعيت فيزيكي غذا  ميكروارگانيسم
ت بر اساس مطالعا]. 2[باشد  مي...) امولسيون، خشك، مايع و 

بايد جهت نيز ) Gorris() 1999 ( و گوريس)Smid( اسميد
از  هاي گياهي در غذا حفظ خصوصيت ضدباكتريايي اسانس

هاي مشابه در   در مقايسه با غلظت اسانسهاي بالاتر غلظت
در مطالعه حاضر نيز . ]8[هاي آزمايشگاهي استفاده نمود  محيط

اي ه كدام از غلظت هيچگراد  درجه سانتي 10در دماي 
هاي آويشن شيرازي يا دارچين به تنهايي نتوانستند مانع  اسانس

  . در سوپ تجاري شوندBacillus cereus رشد باكتري
يد اثر سينرژيستي اسانس دارچين و      ؤهاي اين مطالعه م     يافته

در  Bacillus cereusآويشن شيرازي بـر مهـار رشـد بـاكتري     
هـا ضـمن      سانسبا كاربرد تركيبي اين ا    . باشد  دماي يخچالي مي  

اي بـا     توان به اغذيه    ميكروبي مناسب، مي   فراهم آمدن اثرات ضد   
همچنين بررسـي اثـر چنـين       . طعم و رايحه دلخواه دست يافت     

هـاي    ها بر سـاير بـاكتري     هاي گياهي و مكانيسم عمل آن       انساس
هاي شيميايي مضر     تواند در راهبرد حذف افزودني      زا مي   بيماري

  .ر باشدثؤهاي غذايي م وردهآاز فر
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