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  چكيده
  

غذا در آن تامين شود، در  بهينههايي است كه سلامت، بهداشت و ماندگاري  نگهداري مواد غذايي در برگيرنده روش :مقدمه

توجه زيادي را به خود  ها هاي گياهي و پروبيوتيك مانند اسانس هاي زيستي، كننده كيبي از محافظتاستفاده ترر جهت تحقق اين ام

  .جلب كرده است

ليستريا  پروبيوتيك لاكتوباسيلوس كازئي عليه باكتري پونه كوهي و اسانس ضدميكروبي اتاثر ارزيابي ظورنبه م مطالعه اين: هدف

  . ه استشد گذارده اجرا به و طراحي ايراني سفيد مونوسيتوژنز در پنير

اسانس گياه مذكور به روش تقطير با بخار آب استخراج و تركيب آن با دستگاه گازكروماتوگرافي طيف سنج  :روش بررسي

به (هاي مختلف اسانس و پروبيوتيك  در ادامه رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز تحت تاثير غلظت. دشتعيين  GC/MSجرمي 

  . هاي مختلف نگهداري پنير مورد ارزيابي قرار گرفت در زمان) هايي و توامتن

ثير بر ام با پروبيوتيك از بالاترين تادرصد در تيمار تو 03/0و  015/0در دو غلظت پونه كوهي اسانس نتايج نشان داد كه  :ايجتن

ز نظر ممانعت از رشد ليستريا مونوسيتوژنز و توليد همچنين بهترين غلظت اسانس ا .ه استرشد ليستريا مونوسيتوژنز برخوردار بود

  .درصد در تيمار توام با پروبيوتيك بود 015/0پنير با خواص طعمي مطلوب غلظت 

تيمار كنترل و تيمارهاي داراي اسانس و در مقايسه با  هاي مختلف اسانس و پروبيوتيك اثر سينرژيستي بين حالت: گيري نتيجه

كه اين بيانگر تاثير مهاري اسانس و باكتري پروبيوتيك بر روي ليستريا مونوسيوژنز بوده و در  دار بود عنيكنترل، مفاقد پروبيوتيك 

 . تري از اسانس براي اثر مهاري مشهود، استفاده كرد هاي پايين توان از غلظت كارگيري توام با پروبيوتيك ميه صورت ب

  ا مونوسيتوژنز، پنير سفيد ايرانيپونه كوهي، لاكتوباسيلوس كازئي، ليستري :واژگان گل
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  1390فصلنامه گياهان دارويي، تابستان  

 

... ميكروبي بررسي فعاليت ضد  

 

  مقدمه

كننده و  سلامت غذا يك ضروت اساسي از ديدگاه مصرف

 ويژه آنكه گزارشه ، بباشد اندركاران صنعت غذا مي دست

. ]1[ استهاي حاصل از غذا رو به گسترش  عفونت موارد

هاي غذايي، همراه با مشكلات اجتماعي و  افزايش بيماري
براي  اي سبب انجام تحقيقات گسترده، آناز  اقتصادي حاصل

شده بي جديد وتوليد غذاي سالم و توسعه عوامل ضدميكر
 (Listeria Monocytogenes) ليستريا مونوسيتوژنز. ]2[ است

يك باكتري بيماريزاي غذايي است كه باعث مسموميت 

هاي حاصل از اين باكتري بيشتر در اثر  مسموميت. شود مي
 شود هاي آن به ويژه پنير عارض مي وردهآمصرف شير و فر

همچون پراكندگي گسترده در محيط، هايي  ويژگي. ]4،3[

، شرايط يخچال و تحمل pHي رشد در دامنه وسيعي از يتوانا
مقادير بالاي نمك، اين باكتري را به عنوان پاتوژن بسيار 

توجه به سلامت . خطرناك در مواد غذايي مطرح نموده است
العمل منفي  هاي شيميايي و عكس ههدارندابرخي نگ

هاي شيميايي، باعث افزايش  هدارندهاكنندگان به نگ مصرف
خصوصيات . تمايل به تركيبات طبيعي گرديده است

گياهي عليه طيف  (Essential Oils) هاي ضدميكروبي اسانس
ها به  ها، مخمرها و كپك ها، شامل باكتري بووسيعي از ميكر

   اه پونه كوهيگي .]3،2[ اثبات رسيده است

(Mentha longifolia L.) خانواده  ءاز اعضاLaminacea 

اين جنس شامل . باشد بوده و به صورت يك گياه چند ساله مي
به صورت وحشي در مناطق مرطوب  و است گونه 25بيش از 

نواحي مركزي و جنوب اروپا، جنوب غربي آسيا و شمال 
چند ساله و بر  ه صورتب هاي اين گياه ساقه. رويد آفريقا مي
متر  5/1بوده، كه در مراحل نهايي بلوغ گياه به طول افراشته 

)  بدون پايه(هاي آن به صورت ساده، و چسبيده  برگ. رسد مي

. باشد متر مي ميلي 22متر و عرض  ميلي 99، به طول به ساقه
) متر ميلي 3به طول (هاي كوچك  همچنين اين گياه واجد گل

هاي  از قسمت .باشد ارغواني روشن مي به رنگ سفيد متمايل به

جات تجاري به عنوان  ادويهدر تركيب مختلف اين گياه 
خصوصيات درماني اين . شود  استفاده مي دهنده در غذا طعم

  اشتهايي،  اختلالات گوارشي، استفراغ، بي برطرف كردنگياه در 
  

  

. كوليت اولسراتيو و اختلالات كبدي به اثبات رسيده است
هاي  اكسيداني گونه خصوصيات ضدميكروبي و آنتيهمچنين 

 .]5،6[ متعدد اين گياه به خوبي مشخص شده است
اي هستند كه در صورت  هاي زنده ها، ميكروارگانيسم پروبيوتيك

، باشند مصرف در مقادير كافي داراي اثرات مفيد سلامتي مي
ترين  هاي اسيد لاكتيك و بيفيدوباكترها معمول باكتري

هاي لبني مورد استفاده  وردهآهايي هستند كه در فر پروبيوتيك
هاي  ثيرات مطلوب فراوان باكتريات. ]7[ دگيرن قرار مي

پروبيوتيك در بهبود تعادل ميكروفلور دستگاه گوارش، تقويت 
هاي  ها، افزايش پاسخ سيستم دفاعي موكوسي عليه پاتوژن

فعاليت ضدسرطاني و  ايمني، كاهش كلسترول خون و

اي از مواد  كاربرد آنها در دسته شان، سبب افزايش بيضدميكرو
و مقبوليت مصرف  دهش عملگر غذايي موسوم به غذاهاي
. ]8[ است افزايش داده راسر جهان اغذاهاي پروبيوتيكي در سر

محيط  درها  ميكروبي اسانس زمينه اثر ضد اغلب تحقيقات در
امون ترتيب مطالب كمي پير آزمايشگاهي انجام گرفته و بدين

ه ب لزوم. ]2[ است گزارش شدههاي غذايي،  ثير آنها در مدلات
هاي بالاتر اسانس در غذا در مقايسه با شرايط  كارگيري غلظت

دهنده پيچيده بودن شرايط رشد در غذا بوده  آزمايشگاهي نشان
هاي ميكروبي در مقابل  تواند اثرات محافظتي روي سلول كه مي

اين امر از يك طرف به دليل  ،شدميكروبي داشته با تركيبات ضد
علت  و از سوي ديگر بهثيرات نامطلوب ارگانولپتيكي در غذا ات

اقتصادي نبودن استفاده از يك نگاهدارنده به تنهايي در مقاير 

 به تنهاييهاي گياهي  اسانس موجب محدود شدن كاربردزياد، 
با توجه به عدم كفايت . ]9،10[ است شدهمواد غذايي در 

هاي اسيد لاكتيك  هاي توليد شده توسط باكتري وسينباكتري
نيز هاي گرم منفي و مخمرها، موارد استفاده آنها  عليه باكتري

به تنهايي به عنوان تركيبات ضدميكروبي داراي محدوديت 
گياهي و هاي  اسانساستفاده توام از . ]11[ باشد مي

ميكروبي  ها جهت بهبود عملكرد خصوصيات ضد پروبيوتيك
 رشدهدف از اين مطالعه بررسي . ]12[ ا پيشنهاد شده استآنه

ثير اليستريا مونوسيتوژنز در پنير سفيد ايراني تحت ت باكتري
هاي مختلف اسانس پونه كوهي و باكتري لاكتوباسيلوس  غلظت
   و رسيدن هاي مختلف توليد و نگهداري در طي زمان كازئي
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 محمودي و همكاران

 

  

  .باشد مي سفيد پنير

  

  ها مواد و روش

  زمايشطراحي آ

هاي مختلف اسانس  ارزيابي اثر غلظت اين مطالعه شامل
و باكتري )  درصد 03/0و  015/0، 005/0صفر، (پونه كوهي 

پروبيوتيك لاكتوكوباسيلوس كازئي به تنهايي و در تيمار توام 

  زاي مهم با منشا غذايي،  بر روي باكتري بيماري
Listeria monocytogenes  در روند تهيه، رسيدن و

  .باشد هداري پنير سفيد ايراني مينگ

 

 ناليز آنآتهيه اسانس و

شناسي  آوري توسط گروه گياه جمع گياه پونه كوهي پس از
نام از نظر صحت دانشگاهي  پژوهشكده گياهان دارويي جهاد

چون اسانس گياه در مقايسه با پودر و عصاره . ييد شداعلمي ت
اسانس اين  اقدام به تهيه ،خاصيت ضدميكروبي بيشتري دارد

 آناليز اسانس توسط. گياه به روش تقطير با بخار آب گرديد
 متصل به طيف نگار جرمي كروماتوگرافگاز دستگاه 

)GC/MS( دستگاه. انجام شد GC/MS  از نوع  
Agilent 6890  متر، قطر داخلي  30با ستون مويينه به طول

ميكرومتر از نوع  25/0متر و ضخامت لايه داخلي  ميلي 25/0
HP-5MS درجه  50صورت ه با برنامه دمايي ستون در ابتدا ب

دقيقه در اين دما سپس افزايش دما تا  5گراد با توقف  سانتي
و  درجه در هر دقيقه 15راد با سرعت گ درجه سانتي 240

دقيقه  3گراد به مدت  درجه سانتي 300افزايش دماي ستون تا 
گراد بود و از  يدرجه سانت 290دماي اتاقك تزريق . استفاده شد

ليتر  ميلي 8/0 گاز هليوم به عنوان گاز حامل با سرعت جريان

 70با انرژي يونيزاسيون  EIشناساگر . دشدر دقيقه استفاده 
گراد  درجه سانتي 220الكترون ولت و دماي منبع يونيزاسيون 

هاي  در شيشهكارگيري آن، ه زمان بپس از تهيه اسانس تا . بود
  . گراد نگهداري شد درجه سانتي 4در دماي  رنگ استريل و تيره

  

ليستريا  باكتريمحاسبه ميزان تلقيح  سازي و آماده

  مونوسيتوژنز

  

 ATCC 19118ليستريا مونوسيتوژنز باكتريدر اين مطالعه 
دانشكده دامپزشكي  بهداشت مواد غذاييتهيه شده از بخش 

مذكور  باكتري ليوفليزهابتدا كشت . دشاستفاده  دانشگاه تهران
   در محيطدو مرتبه متوالي 

(Brain Heart Infusion Broth) BHI Broth به مدت 
سپس . داده شدكشت گراد  درجه سانتي 37 دماي ساعت در 18

، مقادير )CFU/ml 103(جهت تهيه ميزان تلقيح باكتري لازم 
  هاي حاوي  مختلفي از كشت مرحله دوم انتخاب و به كووت

منتقل شده و با استفاده از خواندن  BHI Brothليتر  ميلي 5
و ) نانومتر 600طول موج در  (جذب نوري كووت هاي مذكور 

شمارش باكتريايي به كمك كشت سطحي، كووت حاوي تعداد 

 هاي شير مشخص شد مناسب باكتري جهت تلقيح به نمونه
]13[ .  
  

 باكتري پروبيوتيكسازي و محاسبه ميزان تلقيح  آماده

  ئيلاكتوباسيلوس كاز

  يئدر اين مطالعه باكتري لاكتوباسيلوس كاز
ATCC 3939 هاي علمي و  ز سازمان پژوهشا تهيه شده

آمپول  محتويات. استفاده شدعنوان پروبيوتيك ه ، بصنعتي ايران
در شرايط  لاكتو باسيلوس كازئيليوفيليزه حاوي باكتري 

 ليتر محيط كشت مايع ميلي 10 حاويلوله آزمايش به استريل 

MRS  گراد  درجه سانتي 37 ساعت در دماي 24منتقل و مدت
ليتر از محيط كشت  ميلي 95سپس به ارلن حاوي . انكوبه شد

اين . دشانكوبه  بالا،در  و تحت شرايط ذكر شده فوق منتقل
 ها به مقدار لازم باكتري بار تكرار شد تا تعداد 3تا  2عمل 

)cfu/ml109 - 108( توسط هاي ميكروبي  سپس سلول. برسد
درجه  25و دماي گرم  1500 دار با دور سانتريفوژ يخچال

هاي برداشت  باكتري. دقيقه برداشت شد 15به مدت  گراد سانتي
شد و  درصد استريل شستشو داده 1/0دو بار با آب پپتون  شده

  . ]14[ جهت تلقيح در شير مورد استفاده قرار گرفت
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  1390فصلنامه گياهان دارويي، تابستان  

 

... ميكروبي بررسي فعاليت ضد  

 

 سازي استارتر جهت تلقيح در شير آماده

 Chr. Hansen R 704ين مطالعه از استارتر پنير در ا
لاكتوكوكوس لاكتيس تحت گونه استارتر مزوفيل شامل (

 استيلاكتيس تحت گونه دي لاكتوكوكوس لاكتيس و كرموريس
   .استفاده شد)  دانمارككريستين هانس  تهيه شده از شركت

  

 توليد پنير سفيد ايراني

   گاو كه در دماي شير تازه و كاملبراي تهيه پنير سفيد، 
پاستوريزه شده بود،  درجه 30مدت ه گراد ب درجه سانتي 63

قبل از شروع به انجام مراحل مختلف پنيرسازي، . دشاستفاده 
گراد رسانده و در هريك از  درجه سانتي 35دماي شير را به 

از شير ريخته  ليتر 5مقدار  پنير ظروف استريل مخصوص تهيه
 دوز مورد نظربا  مونوسيتوژنزسپس باكتري ليستريا . شد

)cfu/ml103 ( پس از . دششير آماده شده تلقيح هاي  نمونهبه
و باكتري ) يحجم /يحجم( درصد 5/0مقدار ه آن، استارتر ب

 cfu/ml109  - 108  به ميزان پروبيوتيك لاكتو باسيلوس كازئي
پس از گذشت نيم  ، وندشير اضافه شدهاي  به نمونههمزمان 

 از كلرور كلسيم) وزن به حجم( درصد 02/0ساعت مقدار 

(CaCl2)  پس از آنكه  نهايتاً. دشاضافهpH رسيد،  6/5 شير به
پس از ) وزن به حجم(درصد  001/0مقدار ه ب  (Rennet)رنت

آب مقطر استريل به شير افزوده شده و در  حل نمودن آن در
صفر،  (هاي  همين زمان اسانس پونه كوهي نيز در غلظت

منظور كارايي ه ب. شد اضافه)  درصد 03/0و  015/0، 005/0
  بهتر رنت، دماي شير در مدت زمان تشكيل لخته در حدود 

پس از گذشت مدت زمان يك . گراد حفظ شد درجه سانتي 35

مكعبي  متر سانتي 1 -  2ساعت، لخته تشكيل شده به قطعات 
مدت شش ساعت تحت ه برش داده شده و جهت آبگيري ب

شده آبگيري لخته قطعات  سپس. ريل قرار گرفتفشار وزنه است
  مدت ه استريل ب)  وزن به حجم (درصد  20در آب نمك 

ضمن انتقال به  هاي پنير بعد از آن، نمونه. ساعت قرارگرفت 8
درجه  12 -  14روز در دماي  15درصد استريل، تا  8آب نمك 

پس از طي دوره رسيدن اوليه جهت دوره رسيدن  وگراد  سانتي
گراد  درجه سانتي 4روز در دماي  45مدت ه ها ب يي نمونهنها

  . شدندنگهداري 

منظور شمارش باكتري ليستريا مونوسيتوژنز از محيط ه ب

 Listeria (PALCAM)) )پالكام(آگار انتخابي ليستريا 

Selective Agar)  درجه  37دماي (به روش كشت سطحي
هاي  آزمايشو در  )48الي  24مدت  به گراد و نگهداري سانتي

 متر ديجيتال pHتوسط دستگاه  pHگيري  شيميايي نيز اندازه
در طي ، )سوئيسMetrohm Herisua ساخت كارخانه (

  . مراحل زير صورت گرفت
بلافاصله پس از تلقيح ليستريا مونوسيتوژنز ( ساعت صفر - 

، 7 و 5/1ل شده در ساعت يبرداري از لخته تشك ، نمونه)در شير
متعاقب اتمام دوره ( 15، 7 پنير در روزهاي نمونه برداري از

  در انبار سبز با دماي  رسيدن اوليه پنير
 . 60و  45، 30، )گراد درجه سانتي 14 -  16

 

هاي پنير جهت شمارش باكتري پروبيوتيك  سازي نمونه آماده

  لاكتوباسيلوس كازئي

ابتدا يك قطعه پنير پس از خارج ساختن از آب نمك و 
تر  ح آن با اسكالپل به قطعات كوچكخشك شدن نسبي سط

 سپس. دشاي استريل منتقل  تقسيم و به يك فلاسك شيشه
هاي  گرم از هر نمونه پنير را در كيسه 10تحت شرايط استريل 

  استريل مخصوص دستگاه استوماكر قرار داده و با افزودن 
و قرار دادن در   ليتر محلول استريل سيترات سديم ميلي 90

به مدت دو دقيقه ) Bag mixer(اكر دستگاه استوم
هاي سريالي از طريق افزودن  تهيه رقت. سازي انجام شد همگن

هاي دستگاه استوماكر به  ليتر از محتويات استريل كيسه يك ميلي
ليتر آب پپتونه يك دهم درصد استريل  ميلي 9هاي حاوي  لوله

جهت شمارش باكتري پروبيوتيك . صورت گرفت

از روش پورپليت و با انتقال يك  ،يلاكتوباسيلوس كازئ
 و آگارMRS محيط كشت  به هاي تهيه شده ليتر از رقت ميلي

گراد در شرايط هوازي به مدت  درجه سانتي 37گذاري  گرمخانه

 .]14[ دشساعت استفاده  48

  

  حسي ارزيابي

هاي حسي ناشي از افزودن اسانس  براي ارزيابي ويژگي
ر سفيد ايراني از تست پذيرش پونه كوهي و پروبيوتيك به پني

براي اين منظور پنير سفيد آماده شده با . دشحسي استفاده 
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 محمودي و همكاران

 

هر (هاي مختلف اسانس و پروبيوتيك به هفت قسمت  غلظت

تقسيم ) زگرم پنير در ظروف سفيد و تمي 500قسمت شامل 
وسيله يك پانل هفت نفره كه عمدتاً از ه ارزيابي حسي ب. دش

بهداشت مواد غذايي دانشكده كاركنان و اعضاي گروه 

بعد از اتمام . دامپزشكي دانشگاه اروميه بودند، صورت پذيرفت
وقبل از ارزيابي تيمار جديد جهت شتشوي  ارزيابي هر تيمار،

اعضاي پانل معيار خود از ارزيابي . دهان از آب استفاده شد
حسي پنير سفيد حاوي اسانس و پروبيوتيك را با استفاده از 

) point hedonic scale-9(اي  نمره 9حسي يك مقياس 
 8خيلي عالي، نمره  9در اين مقياس نمره  .مشخص نمودند

نه خوب نه  5نسبتاً خوب، نمره  6خوب، نمره  7عالي، نمره 
 1خيلي بد و نهايتاً نمره  2بد، نمره  3نسبتاً بد، نمره  4بد، نمره 

 .]15[ دشالعاده بد، لحاظ  فوق

اثـر  . ها در سه تكرار انجام شـد  زمايشكليه آ :تحليل آماري

اسانس بـه تنهـايي و تـداخل اسـانس بـا پروبيوتيـك بـر روي        
شمارش باكتري ليستريا مونوسـيتوژنز توسـط آنـاليز واريـانس     

(ANOVA) هاي ارگانولپتيـك   تفاوت در بررسي. انجام گرفت
ــانس     ــاليز واري ــتفاده از آن ــا اس ــر ب ــورد نظ   و (ANOVA)م

least significant difference procedure (LSD)  صورت
بـا اسـتفاده از   هاي آماري  گرفت، لازم به ذكر است تمام تحليل

  >05/0pدار در  نتـايج معنـي  . انجـام شـد   17SPSSافـزار   نـرم 

 . مدنظر قرار گرفت

 

  نتايج

در  اسـتفاده شـده  تركيبات اسانس پونه كـوهي  نتيجه آناليز 
نشـان   1شـماره   جـدول در  GC/MSبا اسـتفاده از  مطالعه  اين

ــت  ــده اس ــون  . داده ش ــان پولگ ــن مي ــا  (Pulegone) در اي   ب

(Cineole -1,8) و سـينولئون درصد  54/31
درصـد   89/15بـا   

 ـموجود در اسـانس بو بيشترين تركيبات  نتـايج حاصـل از    .ددن
نشان  2خصوصيات ارگانولپتيكي پنير در جدول شماره ارزيابي 

در تركيـب بـا   درصـد اسـانس    015/0غلظـت  . داده شده است
نتايج  .پروبيوتيك بهترين تيمار از لحاظ خصوصيات حسي بود

پنير در مراحل مختلـف تهيـه و    pHحاصل از ارزيابي تغييرات 

دهنده فقدان تاثير اسـانس پونـه كـوهي بـود      نگهداري آن نشان
در طـي توليـد    pHاي كه تغييـرات   به گونه). 3 جدول شماره(

صفر، ( لف اسانس پونه كوهيهاي مخت غلظت پنيرها تحت تاثير

ــاني مشــابه،   در دوره) درصــد 03/0و  015/0، 005/0 ــاي زم ه
  ). >05/0p( داري را نشان نداد اختلاف آماري معني

  

  GC/MSنتايج آناليز اسانس پونه كوهي مورد بررسي با استفاده از  -1جدول شماره

  درصد  شاخص بازداريتركيب

α - Pinene93986/1  

2- β- Pinene98007/3 
1,8- Cineole103189/15 
P- Mentha- 3,8- Diene106854/0 
Iso pentyl 2- Menthyl Butanoate 109991/0 
P- Menth- 3- En- 8- ol11497 
Menthofuran11638/11 
Cis- Iso Pulegone117574/9 
Borneol119001/1 
(Neo- Iso) Dihydrocarveol122078/1 
Pulegone124554/31 
2- Cyclohexan- 1- one134208/3 
1- Decene135058/1 
Spathulenol157552/0 
Caryophyllene oxide158060/1 

  02/92  مجموع
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  1390فصلنامه گياهان دارويي، تابستان  

 

... ميكروبي بررسي فعاليت ضد  

 

  هاي مختلف اسانس پونه كوهي و پروبيوتيك ميزان ميانگين پذيرش حسي پنير سفيد حاوي غلظت -2جدول شماره 

EO (µl 100 ml
-1

) Probiotic (108- 109 cfu/ml
-1

) Mean rating ± SD 

0 

- 00/8 ± 00/0
a

5 

- 12/7 ± 14/0
a

15 

- 68/7 ± 21/0
a 

30 

- 05/6 ± 42/0
b 

45 

- 96/4 ± 33/0
d 

60 - 02/3 ± 41/0
e

0 

+ 25/8 ± 11/0
a

5 

+ 29/7 ± 25/0
a 

15 

+ 89/7 ± 32/0
c 

30 

+ 14/6 ± 42/0
e 

45 

+ 23/5 ± 28/0
d
 

60 

+ 43/3 ± 19/0
e
 

  ) واجد پروبيوتيك+ : فاقد پروبيوتيك، :  -(

  

بدون : 1فاقد پروبيوتيك، : Bداراي پروبيوتيك، :  A.ختلف توليد و نگهداري در پنير سفيد ايرانيدر طي مرحل م pHتغييرات ميزان  -3جدول شماره 

  درصد اسانس 03/0غلظت: 4 درصد اسانس، 015/0غلظت : 3درصد اسانس،  005/0غلظت : 2اسانس، 

0ساعت  نمونه 1ساعت  720ساعت 360ساعت168ساعت 7ساعت  1080ساعت   1440ساعت      

A  ١  77/6   6/656/527/5585/4  81/4  80/4  

A  ٢  77/6  62/661/521/596/483/4  80/4  76/4  

A  ٣  77/6   61/656/517/591/480/4  75/4  73/4  

A  �  77/6  63/655/51/590/477/4  71/4  69/4  

B١ 77/6  58/665/528/599/485/4  89/4  83/4  

B٢ 77/6  60/663/520/597/480/4  83/4  81/4  

B٣ 77/6  59/660/519/590/480/4  80/4  74/4  

B� 77/6  63/657/508/586/477/4  74/4  7/4  

  

  

ــاكتري ليســتريا    ــزان رشــد ب ــايج حاصــل از بررســي مي نت

مونوسيتوژنز در طي مراحـل مختلـف توليـد و نگهـداري پنيـر      

هاي مختلف اسانس پونـه كـوهي و بـاكتري     غلظتتحت تاثير 

و  2، 1پروبيوتيك لاكتوباسيلوس كازئي در نمودارهاي شـماره  

نشان داد كه اثر اسانس مذكور در نتايج . نشان داده شده است 3

پروبيوتيك هر كدام به تنهايي در ممانعت  هاي مختلف و غلظت

. دار بـود  از رشد اين باكتري در مقايسه بـا تيمـار كنتـرل معنـي    

اسـانس مـذكور در دو   نشـان داد كـه    3 و 2نمودارهاي شماره 

م بـا پروبيوتيـك از   ادرصد در تيمار تـو  03/0و  015/0غلظت 

بـه  بـود،  ثير بر رشد ليسـتريا مونوسـيتوژنز برخوردار  ات بالاترين

ه ب( مختلف اسانسهاي  غلظتعبارت ديگر اثر سينرژيستي بين 

 پروبيوتيـك بـاكتري  و ) درصـد 03/0و  015/0دو غلظت ويژه 

هـاي   و نمونـه  در مقايسه با نمونه كنتـرل  لاكتوباسيلوس كازئي

ت ظبهترين غل .باشد ميدار  ، معنيداراي اسانس فاقد پروبيوتيك

اسانس از نظر ممانعت رشد ليستريا مونوسيتوژنز و نيز از نظـر  

درصـد در   015/0توليد پنير با خواص طعمي مطلوب غلظـت  

همچنـين افـزايش غلظـت    . تيمار توام با باكتري پروبيوتيك بود

داري موثر  به طور معنيباكتري  بر كاهش لگاريتم تعداد، اسانس

 .)p>05/0(بود 

پايـان  در  در كليـه تيمارهـا   كتوباسيلوس كازئيماندگاري لا

در . مورد ارزيابي قـرار گرفـت  رسيدن پنير سفيد ايراني مرحله 

 تمامي مـوارد شـمارش بـاكتري پروبيوتيـك مـذكور بـيش از      

cfu/g107 پنير بود.  
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 محمودي و همكاران

 

  
پنير در طي درصد  005/0و پروبيوتيك با اسانس  سدرصد اسان 005/0هاي كنترل، پروبيوتيك، غلظت  لگاريتم رشد ليستريا در نمونه -1 نمودار شماره

  زمان توليد و نگهداري
  

  
درصد پنير در طي  015/0درصد اسانس و پروبيوتيك با اسانس  015/0هاي كنترل، پروبيوتيك، غلظت  لگاريتم رشد ليستريا در نمونه -2 نمودار شماره

  زمان توليد و نگهداري
  

  
درصد پنير در طي  03/0و پروبيوتيك با اسانس  درصد اسانس 03/0هاي كنترل، پروبيوتيك، غلظت  ستريا در نمونهلگاريتم رشد لي -3 نمودار شماره

  زمان توليد و نگهداري
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... ميكروبي بررسي فعاليت ضد  

 

 بحث

هاي ناشي از غذا به همراه  ها و مسموميت افزايش بيماري

مشكلات اقتصادي و اجتماعي حاصل از آن سبب گسترش 

كارگيري تركيبات ه م و بمطالعات در زمينه توليد غذاي سال

هاي حاصل از  اسانس .]2[ ضدميكروبي جديد شده است

ه ب(هاي پروبيوتيك  هاي حاصل از باكتري گياهان و باكتريوسين

واجد اثرات ) ها هاي مختلف لاكتوباسيلوس ويژه گونه

توانند در جهت  اي هستند كه مي ضدميكروبي شناخته شده

ي پاتوژن و عامل فساد ها كنترل و جلوگيري از رشد باكتري

هاي شيميايي و  منتقله از مواد غذايي به جاي نگاهدارنده

اسانس حاصل از . ]2،16[ سنتتيك مورد استفاده قرار گيرند

عليه طيف وسيعي از  M. lonifoliaهاي مختلف گياه  گونه

ها داراي فعاليت  ها و قارچ ها شامل باكتري ميكروارگانيسم

 .]5[ باشد با داروهاي استاندارد ميميكروبي قابل مقايسه  ضد

اسانس  يقارچي برخي از اجزا باكتريايي و ضد اثرات ضد

 ،pulegonشامل (  M. lonifoliaهاي مختلف گونه

piperitenon oxide  وcis- piperitoe epoxide ( در

در مطالعه . ]17،18[ بسياري از مطالعات گزارش شده است

ر اسانس پونه كوهي مورد حاضر نيز بالاترين تركيب موجود د

ميكروبي آن در مطالعات بوده كه اثرات ضد pulegonاستفاده 

هاي اسيد لاكتيك  توانايي باكتري .قبلي گزارش شده است

هاي  توليد كننده باكتريوسين در زمينه كنترل ميكروارگانيسم

وازكوئز و . ]19[ نامطلوب در پنبر به خوبي مشخص شده است

ميكروبي باكتري پروبيوتيك  يت ضدفعال) 2005(همكاران 

لاكتوباسيلوس كازئي را مرتبط با توليد باكتريوسين گزارش 

ميكروبي  در اين مطالعه نيز اثرات ضد. ]20[ نمودند

. مشهود بود عليه ليستريا مونوسيتوژنزلاكتوباسيلوس كازئي 

پنير در مراحل مختلف  pHنتايج حاصل از ارزيابي تغييرات 

دهنده فقدان تاثير  آن در اين مطالعه نشانتهيه و نگهداري 

هاي مختلف  به عبارت ديگر غلظت. اسانس پونه كوهي بود

داري بر رشد و فعاليت پروبيوتيك و  پونه كوهي تاثير معني

كار رفته ه هاي مولد اسيد لاكتيك موجود در استارتر ب باكتري

عه نيز در مطال) 1983(زايكا و همكاران . در اين مطالعه نداشت

  هاي مختلف اسانس پونه  گونه اثر مهاري در غلظت مشابهي هيچ

  

هاي مولد اسيد لاكتيك نظير  بر باكتري) ppm 200 -40( كوهي

لاكتوباسيلوس پلانتاروم و پديكوكوس اسيدولاكتيس در محيط 

 مواد غذايي عملگر. ]21[كشت مايع مشاهده ننمودند 

(Functional foods)
cfu/g107 داراي بايد حداقل  

باكتري  

پروبيوتيك باشند تا بتوانند اثرات مفيد سلامتي را در 

 نيز در پاياناين مطالعه در  .]22[ كننده ايجاد نمايند مصرف

شمار باكتري پروبيوتيك مذكور بالاتر دوره رسيدن پنير سفيد، 

تواند به عنوان يك  پنير سفيد ايراني مياز اين ميزان بوده و 

. هاي پروبيوتيك مطرح باشد باكتريمدل غذايي مناسب حامل 

 اثر )2001( و همكارانمنون توسط  مطالعه صورت گرفتهدر 

غذايي گوشت و پنير هاي  ليستريايي روغن ميخك در مدل ضد

مورد بررسي  گراد درجه سانتي 7و  30در دو درجه حرارت 

 درصد 1غلظت  نشان داد كه به دست آمدهو نتايج  قرار گرفت

نز در ژليستريا منوسيتو رشد جلوگيري ازاسانس ميخك سبب 

چنين بيان . شود ي مييدرجه حرارت در هر دو مدل غذا هر دو

كننده  تواند به عنوان يك محافظت شد كه اسانس ميخك مي

فعاليت  .]23[مورد استفاده قرار گيرد در گوشت و پنير  طبيعي

 E. coli O157:H7ضدميكروبي چند اسانس گياهي عليه 

ند نشان دادآنها . ارزيابي شد) 2003( و ريندرستوسط بورت 

پونه كوهي و آويشن در محيط براث اثر هاي  اسانس كه

 E. coliكنندگي بالايي در طيف وسيعي از دما روي ممانعت

O157:H7 اثرات) 2001( و همكاران اسميت. ]24[ دندار 

 را برگ بو، ميخك، دارچين و آويشنهاي  اسانس ضدميكروبي

  هاي  طبيعي غذايي در غلظتهاي  كننده افظتمحعنوان ه ب

در پنيرهاي نرم با چربي كم و زياد عليه ليستريا  درصد 1و  5/0

درجه  10و  4 دو دماي نز و سالمونلا انتريتيديس درژنوسيتووم

هر چهار . دادندمورد مطالعه قرار  روز 14گراد در طي  سانتي

م باعث پنير با چربي ك در درصد 1غلظت  در اسانس طبيعي

تا كمتر از يك كلني در هر گرم  نزژنوسيتووكاهش ليستريا م

با چربي زياد اسانس ميخك تنها  در مقابل در پنير. شدند

در مطالعه صورت . ]2[ دشاسانسي بود كه باعث كاهش مشابه 

اثر اسانس آويشن ) 2009(فر و همكاران  گرفته توسط عباسي

فيلوكوكوس اورئوس و هاي استا شيرازي و استارتر عليه باكتري

ليستريا مونوسيتوژنز در طول مدت تهيه، رسيدن و نگهداري 

119 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
1.

10
.3

9.
13

.8
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
17

 ]
 

                             8 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2011.10.39.13.8
http://jmp.ir/article-1-2913-en.html


 

 محمودي و همكاران

 

هاي  د، علاوه بر مقاومت باكتريشپنير سفيد ايراني ارزيابي 

هاي پاتوژن مذكور در  استارتر به اسانس مذكور، رشد باكتري

درصد اسانس، و استارتر و در  005/0بالاتر از  هاي غلظت

ير قرار گرفت، بنابراين اثرات تيمارهاي توام تحت تاث

 .]25[ دشسينرژيستي بين اسانس مدكور و استارتر مشاهده 

 و اثر تركيبي تيمار با فشار بالا) 2005( ركوز وهمكارانآ

هاي اسيدلاكتيك مولد باكتريوسين را بر روي بقاي  باكتري

همراه با استارتر  cfu/mL 8/4 نوسيتوژنز در لگاريتموم ليستريا

 BP-LAB (Bacteriocinكي از هفت سويهتجاري و ي

Producing-Lactic Acid Bacteria)   در پنير حاصل از شير

نوسيتوژنز در ودر روز سوم شمار ليستريا م. خام بررسي كردند

 log cfu/gبه  )HPتيمار با  و BP-LAB بدون(پنير كنترل 

   به BP-LAB، در پنيرهاي حاوي 03/7

log cfu/g 47 /6- 06/6 ،فاقد  پنير در يكBP-LAB  كه در

 MPa (Mega Pascal Atmospheric) 300 روز دوم با فشار

، در نمونه ديگر با فشار log cfu/g 13/6به  تيمار شده بود

MPa 500 به log cfu/g 01/2 ، در پنيرهاي حاويBP-LAB 

  تيمار شده بودند به  MPa300  كه در روز دوم با فشار

log cfu/g 83/3  - 43/5 هاي مشابهي كه با فشار  نمونهدر  و

MPa 500 تيمار شدند به log cfu/g 18/1 رسيد يا كمتر 

 )2001(و همكاران  بوريندر در مطالعه انجام شده توسط .]10[

به صورت تغييرات  سينرژيك عصاره آلي سير و نيسين اثر

سويه ليستريا مونوسيتوژنز  6دارنده بر روي حداقل غلظت نگه

 Triptose phosphate brothت مايع در يك مدل محيط كش

بررسي شد و يك تاثير سينرژيك ضدباكتريايي بر روي 

هاي ليستريا در هنگام استفاده اين دو ماده با هم مشاهده  سويه

و  pHبر اين، تاثير ساير فاكتورهاي رشدي از قبيل  علاوه. شد

گراد مورد بررسي قرار گرفت و  درجه سانتي 20و  4دماهاي 

در . باعث كاهش تأثير هر دو ماده شد pHكه افزايش  نشان داد

گراد بيشتر از  درجه سانتي 4ضمن تأثير هر دو ماده در دماي 

  در اين مطالعه، غلظت . ]26[ گراد بود درجه سانتي 20

درصد اسانس پونه كوهي از بالاترين تاثير  03/0

كنندگي بر روي رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز  ممانعت

تيمار توام با پروبيوتيك به طور  اي كه در ر بود، به گونهبرخودا

ميكروبي برخوردار بودند، زيرا  سينرژيك از بالاترين اثر ضد

ها و  توليد باكتريوسين نيز قادرند با  هاي پروبيوتيك باكتري

افزايش اسيديته و رقابت ميكروبي تا حدودي از رشد بسياري 

بهترين غلظت اسانس . ندهاي پاتوژن جلوگيري نماي از باكتري

از نظر ممانعت رشد ليستريا مونوسيتوژنز و نيز از نظر توليد 

درصد در تيمار  015/0پنير با خواص طعمي مطلوب غلظت 

بنابراين با كاربرد توام تركيبات . توام با باكتري پروبيوتيك بود

هاي گياهي و  ويژه اسانسه كننده زيستي مختلف ب محافظت

ها  تري از اسانس هاي پائين توان از غلظت يها، م پروبيوتيك

هاي پاتوژن و عامل  جهت كنترل و ممانعت از رشد ارگانيسم

هاي اقتصادي و اثرات  فساد در مواد غذايي جهت كاهش هزينه

ها بر خصوصيات  هاي بالاتر اسانس نامطلوب غلظت

  .ارگانولپتيكي مواد غذايي بهره جست

  

  تشكر و قدرداني

حمايـت مـالي معاونـت محتـرم پژوهشـي      وسـيله از   بدين

ــان   ــه و از همكــاري آقاي دانشــكده دامپزشــكي دانشــگاه ارومي

چـي و   پروفسور سيد مهدي رضوي روحاني، دكتر اميـر تكمـه  

  .دشو دكتر محمدرضا پژوهي تشكر و قدرداني مي
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Abstract 
 

Background: Food preservation includes procedures to assure higher level of food safety, 

hygiene and stability. To achieve this goal, the use of combination biopreservatives, such as 

Essential oils and Probiotics, has gained increased attention.  

Objective: The aim of this study was to evaluate the antimicrobial effects of Mentha longifolia 

L. esential oil and Lactobacillus casei aginst Listeria monocytogenes in Iranian white cheese. 

Methods: The essential oil of this plant was prepared by steam distillation and analyzed by 

GC/MS method. The inhibitory effect of different concentrations of this essential oil and 

Lactobacillus casei against Listeria monocytogenes were determined by the method of viable 

colony count on the selective media in different interval of production and storage of Iranian 

white cheese. 

Results: The results showed that 0.03 and 0.015 % of this essential oil when used in combination 

with Lactobacillus casei had the highest inhibitory effect on the growth of Listeria monocytogenes, 

Furthermore, 0.015% of this essential oil combined with Lactobacillus casei had not only 

inhibitory effect on growth of Listeria monocytogenes but also maintained optimum taste quality 

of the cheese. 

Conclusion: The effects of used concentrations of Mentha longifolia L. essential oil and 

Lactobacillus casei showed significantly higher antibacterial activity compared to the control and 

treatments containing essential oil without probiotic bacteria. This reveals inhibitory effect of 

essential oil of Mentha longifolia L. and Lactobacillus casei against Listeria monocytogenes. It was 

concluded that lower concentrations of Mentha longifolia L. essential oil could be used for 

inhibitory activity combined with probiotic bacteria. 

Keywords: Mentha longifolia L., Lactobacillus casei, Listeria monocytogenes, Iranian White 

Cheese  
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