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  چكيده
هـاي   ضدميكروبي آن در زمينه مواد غذايي بـر روي بـاكتري           هان دارويي در طب سنتي ايران بوده و بررسي اثر         از گيا  1گياه زيره سبز   :مقدمه
هـا   از سوي ديگر آثار سودمند پروبيوتيـك  .رسد  لازم و ضروري به نظر مي،هاي غذايي رايج هستند زاي مهمي كه از عوامل مسموميت  بيماري

 وفيلوس و  ما بر آن شديم تا آثار توام وتك تك پروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيد            د و شو علم تلقي مي  بر بدن امروزه يكي از مباحث مهم دنياي         
  .در پنير سفيد ايراني بررسي كنيماسانس زيره سبز را بر باكتري استافيلوكوكوس اورئوس 

فيلوس بـر بـاكتري     ضدميكروبي اسـانس زيـره سـبز و پروبيوتيـك لاكتوباسـيلوس اسـيدو              هدف اين بررسي ارزيابي اثر    : هدف
  .استافيلوكوكوس اورئوس در پنير سفيد ايراني بود

اسانس گياه زيره سبز به روش تقطير با بخار آب استخراج و تركيب آن با دستگاه گاز كروماتوگرافي طيـف سـنج      : روش بررسي 
ر افزوده شـده بـود از طريـق         هاي مختلف اسانس مذكور بر باكتري موردنظر كه به شير پني           ثير غلظت ات. دش تعيين   GC/MSجرمي  

  .سنجش ميزان رشد باكتري در محيط كشت اختصاصي در آزمايشگاه و در پنير سفيد ايراني صورت پذيرفت
 دار داشـتند،  پروبيوتيك به تنهايي نسبت به شاهد اثر معنـي   اسانس به تنهايي و    دار بودند،   معني تك حالات كاملاً    تك نتايج نشان داد كه   : نتايج

ي حـالات مختلـف      دار بود، اثر سينرژيستي نسبت به همه        نيز نسبت به شاهد معني      هاي مختلف اسانس وپروبيوتيك    ژيستي بين حالت  اثر سينر 
ثير بر رشـد اسـتافيلوكوكوس      ا درصد به ترتيب از بالاترين ت      015/0 و   03/0دو غلظت    دار بود و اسانس مذكور در      پروبيوتيك معني  اسانس و 

داري از رسيدن شمار اين بـاكتري    درصد به طور معني 5/0پروبيوتيك به ميزان هر كدام        و در تركيب با استارتر پنير و       اورئوس برخوردار بوده  
  .زاي خود در فراورده غذايي مورد بررسي جلوگيري كردند به دز مسموميت

هـاي   تر آن بود و با توجه بـه گـروه           درصد بالاتر از مقادير پايين     03/0ثير ضدميكروبي اسانس زيره سبز در غلظت        ات: گيري نتيجه
  .ثير مهاري به اثر سينرژيك آن در كنارپروبيوتيك و استاترهاي پنير نياز استاشاهد براي حصول اين ت

  استافيلوكوكوس اورئوس، پنير پروبيوتيك، زيره سبز،: واژگان گل

                                           
1 Cuminum cyminum 
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 . ..ارزيابي آثار اسانس زيره

 

  مقدمه
دهنده آنها داراي آثار  هاي گياهي و اجزاي تشكيل اسانس
كاربردهاي فراوان آنها به . ه ضدباكتريايي هستندشناخته شد

 غذايي و يا اءزا با منش هاي بيماري منظور كنترل رشد باكتري
ها به عنوان  هاي عامل فساد، موجب به كارگيري آن باكتري

استقبال از اين موضوع از . هاي غذايي شده است دارنده نگه
ديگر طرف به علت رويكرد جديد عمومي مردم و از طرف  يك

 ملي مسؤول در زمينه بهداشت المللي و هاي بين سازمان
هاي  دارنده غذايي و نيز صنايع غذايي در استفاده از نگهمواد

حال حاضر  كه در(طبيعي مختلف به جاي شيميايي 
هاي بالاي  به طور كلي غلظت. است) گيرد استفاده قرار ميمورد

يشگاهي به هاي آزما هاي گياهي در غذا نسبت به محيط اسانس
اين امر از . منظور اثربخشي آثار ضدباكتريايي آنها لازم ا ست

يك طرف به دليل آثار معكوس احتمالي كه در طعم، مزه، بو و 
گذارد و از طرف ديگر اقتصادي نبودن استفاده از يك  رنگ مي

به (هاي گياهي  دارنده در مقادير زياد، استفاده تنها از اسانس نگه
دارنده غذايي  يا هرگونه نگه) رنده غذاييدا عنوان يك نگه

. ]1 [طبيعي را در مواد غذايي محدود ساخته است
ها، از جمله  ها نيز ممكن است شمار برخي از پاتوژن پروبيوتيك

افزودن . استافيلوكوكوس اورئوس را در پنير آلوده كاهش دهند
ها، اين  تواند در تركيب با ساير روش پروبيوتيك به شير مي

بنابراين . ري را از پنير حاصل از شير خام حذف نمايدباكت
متخصصان بهداشت مواد غذايي با به كارگيري سيستم 

، ابتدا در 1تحقيقاتي جديد يعني سيستم تكنولوژي مانعي
هاي اصلي يعني ابتدا  هاي آزمايشگاهي و سپس در مدل مدل
هاي غذايي مايع و سپس جامد، سعي بر به كارگيري  مدل

هاي  دارنده ي گياهي به تنهايي و توأم با ساير نگهها اسانس
ها و درجات تركيبي مختلف با اثر بر  طبيعي ديگر در غلظت

اند تا   نموده٢ غذايياءزاي مهم با منش هاي بيماري روي باكتري
هاي  دارنده بتوان به تركيب سينرژيستي مطمئن و مناسبي از نگه

ن حال با كمترين اثر طبيعي با بيشترين اثر ضدپاتوژني و در عي
  استافيلوكوكوس . ]2 [معكوس ارگانولپتيكي به دست يافت
                                           

1. Hurdle Technology 
2. Emerging Food-borne Pathogens 

  

زاي مهم با دامنه وسيعي از  اورئوس يك باكتري بيماري
هاي  هاي انساني و حيواني است كه شامل بيماري عفونت

در بسياري از كشورها، . غذايي ناشي از توليد توكسين است
ريديوم پرفرينجنس به اين باكتري پس از سالمونلا و كلست

زايي است  عنوان دومين يا سومين باكتري از سه باكتري بيماري
. ندشو هاي غذايي مي ها و عفونت كه موجب شيوع مسموميت

ها و اغلب حيوانات اهلي به عنوان پناهگاهي براي اين  انسان
ها در  باكتري هستند و بنابراين ما انتظار داريم كه استافيلوكوك

 دامي يا آنهايي كه به اءم محصولات غذايي با منشاغلب يا تما
 حضور داشته ،شوند كاري ميها دست طور مستقيم توسط انسان

به علاوه، استافيلوكوكوس اورئوس عامل رايجي براي . باشند
هاي پستان در گاوهاي شيري است، بنابراين اگر شير  بيماري

ود يا مربوط به حيوانات مبتلا به بيماري ورم پستان مصرف ش
براي تهيه پنير به كار رود، احتمال خطر بالايي از نظر 

هاي  افزايش بيماري. مسموميت غذايي وجود خواهد داشت
غذايي، همراه با مشكلات اجتماعي و اقتصادي حاصل، به 
معناي آن است كه لزوم كوشش مداومي براي توليد غذاي 

 .]3 [تر و توسعه عوامل ضدميكربي جديد وجود دارد سالم
العمل  هاي شيميايي و عكس دارنده توجه به سلامت برخي نگه

هاي مصنوعي و شيميايي،  دارنده كننده به نگه منفي مصرف
اين . دشتر  باعث افزايش تمايل به استفاده از تركيبات طبيعي

امر مخصوصاً در مورد محصولاتي كه به عنوان ماده آلي وارد 
يي كه نياز به شوند حايز اهميت است، يعني جا بازار مي
هاي  دارنده هاي سالم و موثر براي تيمارها و نگه جايگزين

تمايل ويژه بر روي كاربردهاي بالقوه . شيميايي است
بي وهاي گياهي متمركز شده و خصوصيات ضدميكر اسانس
ها،  هاي گياهي عليه طيف وسيعي از ميكروارگانيسم اسانس

اما اغلب .  استييد شدهاها ت ها، مخمرها و كپك شامل باكتري
ترتيب  اين تحقيقات در محيط آزمايشگاهي انجام گرفته و بدين

ثير آنها در زمان به كارگيري در ماده امطالب كمي پيرامون ت
در مورد ضرورت انجام تحقيق، از . غذايي، روشن شده است

آنجا كه سلامت غذا يك مسأله بنيادي، چه از ديدگاه 
ديدگاه صاحبان صنايع كننده مواد غذايي و چه از  مصرف

هاي مرتبط با موارد  غذايي بوده است و با عنايت به گزارش
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  م، دوره دوم، نهفصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1389م، بهار  و چهار سي شماره مسلسل

 

 صادقي و همكاران

 

جه به اي حاصل از مواد غذايي آلوده، توه متعدد عفونت
ه راهكارهايي جهت حفظ هرچه بيشتر يسلامت غذا و ارا

به علت ديدگاه . سلامت مواد غذايي در حال گسترش است
گان در استفاده از مواد كنند منفي روزافزون و ناخوشايند مصرف

هاي شيميايي استفاده شده از  دارنده غذايي كه در آنها از نگه
يك طرف و از طرف ديگر مشكلات متعدد مسؤولان در 

گير  هاي كنترلي مواد غذايي كه گران و وقت ها و سيستم روش
ولين بهداشتي به ؤاست، توجه روز افزون توليدكنندگان و مس

هاي طبيعي و گياهي طرف و نيز به  دارنده استفاده از نگه
هزينه و مطمئن، از جمله استفاده  هاي كنترلي كم كارگيري روش

هاي  هاي پيشگو در كنار يا به جاي روش سازي و مدل از مدل
هاي قديمي كنترل محصول نهايي و  كنترلي رايج از جمله روش

در اين . ]4 [ و غيره معطوف شده استHACCPيا روش 
، )پنير سفيد ايراني(ولين بار در يك مدل غذايي بررسي، براي ا
 به بررسي اثر  سعي(Hurdle Technology)با استفاده از 

اسانس زيره سبز به تنهايي و توأم با باكتري پروبيوتيك گونه 
لاكتوكوباسيلوس اسيدوفيلوس در يك مدل غذايي پنير سفيد 

يعني زاي مهم با منشاي غذايي  ايراني بر روي باكتري بيماري
استافيلوكوكوس اورئوس، در مراحل مختلف پنيرسازي شده 

ساله،  ، يكapiaceae گياهي است از خانواده 1زيره سبز. است
ساقه علفي با انشعابات دو تايي و ) جز ميوه(، بدون كرك معطر

 و داراي بافت دار بوده ساقه گياه شيار. باشد گاهي سه تايي مي
ساله كوچك  ي است يكهمچنين گياه .كلانشيم محيطي است

متر است ريشه آن دراز و   سانتي60و علفي كه ارتفاع آن 
هايش به شكل  رنگ سفيد، ساقه آن راست و برگه باريك ب

  دامنه انتشار.باشد رنگ سبز ميه نوار باريك و نخي شكل و ب
، بين تهران آباد تهران صالح آباد، مشهد، سبزوار، عليكرمان،  آن

 متري 900نام كيش لك در ارتفاعات ه ي با و سمنان در ناحيه
، سرخه در ه حالت خودرو و نيمه خودرو سمنان، دامغانب

 متري پرورش آن در غالب نواحي مساعد صورت 1100
اسانس .  اسانس است، روغن زرين وزيره داراي تانن .گيرد مي

دست ه زيره را از تقطير ميوه له شده تحت اثر بخار آب ب
رنگ كه در اثر ماندن ابتدا  س مايعي است بياين اسان. آورند مي

                                           
1 Cuminum cyminum 

بوي زيره مربوط به  .شود اي رنگ مي ه رنگ زرد و سپس قهوه ب
ر كومينول در زيره بسته به امقد. نام كومينول استه آلدئيدي ب

  .]5 [ درصد است50 تا 30محل كشت آن بين 
  

  ها مواد و روش
  فرضيات

 غذايي، يزاي مهم با منشا بررسي رفتار باكتري بيماري
 در پنير سفيد ايراني متأثر از Staphylococcus aureusيعني 
) درصد 0075/0 و 015/0، 03/0صفر، (هاي مختلف  غلظت

زيره سبز وپروبيوتيك لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس در دماي 
  .پنيرسازي است

  
  تهيه اسانس و آناليز آن

آوري  گياه زيره سبز در فصل تابستان از استان كرمان جمع
اسي پژوهشكده گياهان دارويي شن و توسط گروه گياه

پس از تهيه اسانس گياه . ييد شدادانشگاهي نام علمي آن تجهاد
هاي هوايي گياه،  رشاخه از س1گيري تبخيري عصاره به روش

آناليز اسانس توسط دستگاه گاز كروماتوگراف متصل به 
 دستگاه. )1جدول شماره  (شد انجام 2نگار جرمي طيف

GC/MS از نوع Thermoquest Finnigan با ستون مويينه 
 ميكرومتر و ضخامت لايه 250 متر و قطر داخلي 30به طول 
 و همراه با 265 تا 50 ميكرومتر، با برنامه دمايي 25/0داخلي 

 به 265داري ستون در   در هر دقيقه و نگه5/2يش تدريجي افزا
درجه  250دماي اتاقك تزريق .  دقيقه استفاده شد30مدت 

متر در   ميلي5/1فارنهايت و گاز حاصل از هليم با سرعت 
 الكترون ولت 70 با انرژي يونيزاسيون EIشناساگر . دقيقه بود

  .]5 [ درجه فارنهايت بود250و دماي منبع يونيزاسيون 
  

  باكتري مورد بررسي
شامل باكتري استافيلوكوكوس اورئوس، زيرگونه اورئوس 

ATCC 6538شناسي دانشكده  ه ميكروبكه از گرو  بود
هاي تاييدي  آزمايش دامپزشكي دانشگاه تهران تهيه شده بود و

  ترمونوكلئاز مقاوم به حرارت حساسيت به ليزواستافين،
                                           

1 Steam distillation        2 GC/MS 
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 . ..ارزيابي آثار اسانس زيره

 

   اسانس زيره سبزGC/MS نتايج -1جدول شماره 
  تركيب  شاخص نگهداري  درصد

11/7  07/13  B  pinene  
73/7  57/15  Benzene 1 methyl  
01/1  69/15  B  phellandrene  
56/12  36/17  Gama  terpinene  
76/2  88/23  Isopropylbicyclo  
18/27  46/26  Benzaldehyde  
77/3  11/28  Isopropylidene  
5/17  74/28  Phenylpropanol  
82/10  99/28  Benzenemethanol  
02/3  35/29  Ethanediol  
  جمع  46/93

  
محيط  اكتري ليوفليزه دراين ب. وكواگولاز روي آن انجام گرفت

 ساعت 16 - 18گراد به مدت   درجه سانتي37آبگوشت در 
(over night)تا   مرتبه به طور متوالي كشت شده،2  حداقل
تر شود، سپس از كشت  ها به دوز تلقيح نزديك تعداد باكتري

 با گليسيرين استريل مخلوط و در 5 به 1دوم به نسبت 
هاي اپندروف در  كروتيوب ميكروليتري در مي500هاي  حجم

و براي هر آزمايش از اين  داري شد گراد نگه نتي درجه سا-20
گراد   درجه سانتي-20داري شده در دماي  هاي نگه كشت

 انجام تحقيق به كار گرفته تد و اين كشت دوم جهشاستفاده 
  .]3 [شد

 تهيه ميزان تلقيح باكتري با :تهيه ميزان تلقيح باكتريايي
گراد بر روي  نتي  درجه سا-20نگه داري شده در انتقال كشت 

گراد   درجه سانتي37داري در دماي   و نگه1 كشت براثمحيط
 ساعت و مجدداً كشت دومي از اين 16 - 18به مدت 
  يگر به مدت  ساعته اول بر روي براث د18آبگوشت 

سپس . گراد صورت گرفت نتي درجه سا37 ساعت و 18
ليتر از محيط مايع   ميلي5ها  و به آنهاي استريل تهيه شده  لوله

مختلفي از  ابتدا براي بار اول مقادير. دشاستريل اضافه 
   حاوي Cuvettهاي   ساعته دوم بر روي لوله18آبگوشت 

 برده با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در ثليتر برا  ميلي5

                                           
1 BHI 

هاي  سپس از اين لوله.  نانومتر خوانده شد600طول موج 
Cuvett د تا در شها استفاده  جهت شمارش تعداد باكتري

ليتر   باكتري در هر ميلي2×10 7 كه داراي Cuvettنهايت لوله 
كه با كشت بر روي آگار نيز شمارش (د شوباشد، مشخص 

شود از اين  گونه كه بعداً بيان مي سپس، همان). شود ييد ميات
هاي  الليتر سري  باكتري در هر ميلي2×10 7  حاويCuvettلوله 

 باكتري در 102ليتر تا   باكتري در هر ميلي10 5 تاي از 10رقت 
ليتر با استفاده از سوبستراي براث در تركيب با  هر ميلي

فاكتورهاي موردنظر آزمايش، كه در قسمت بعدي توضيح داده 
 2 × 107 حاوي Cuvettسپس از اين لوله . دششود، تهيه  مي

  ستفاده در تحقيق يعنياباكتري جهت تهيه دوز تلقيح مورد
  .]3 [ليتر استفاده شد  باكتري در هر ميلي103

 از :سازي پروبيوتيك جهت تلقيح در شير پنير آماده
باكتري ليوفليزه لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس خالص تهيه شده 

  .دش استفاده CHR HANSENاز شركت 
از مايه  :سازي مايه پنير جهت تلقيح در شير پنير آماده

  .دش استفاده CHR HANSENچي تهيه شده از شركت پنير قار
 از :سازي استارتر جهت تلقيح در شير پنير آماده

هاي ليوفليزه لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و  باكتري
  استرپتوكوكوس ترموفيلوس تهيه شده از شركت

CHR HANSEN دش استفاده.  
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  م، دوره دوم، نهفصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1389م، بهار  و چهار سي شماره مسلسل

 

 صادقي و همكاران

 

 براي تهيه پنير سفيد ايراني، شير :توليد پنير سفيد ايراني
دره كه  تهيه شده از گاوداري صنعتي خرم زه و كامل گاوتا

 در هاي ميكروبي بود و بازدارنده بيوتيكي و عاري از بقاياي آنتي
 ثانيه پاستوريزه شده 15گراد به مدت   درجه سانتي72+2دماي 

قبل از شروع به انجام مراحل مختلف . بود، استفاده گرديد
گراد رسانده و در  نتي درجه سا35پنيرسازي، دماي شير را به 

 ليتر از 50هر يك از ظروف استريل مخصوص تهيه پنير مقدار 
 ساعته 18سپس با دز موردنظر از كشت . شير ريخته شد

ليتر   باكتري در هر ميلي107 استافيلوكوكوس اورئوس يعني
شد كه اي آلوده   با حجم مناسب به گونهBHIمحيط آبگوشت 

ليتر   باكتري در هر ميلي103ني نظر يعدر نهايت دز تلقيح مورد
  پس از آن، استارتر به مقدار . از شير پنير به دست آمد

هاي پنير  به شيري كه از آن نمونه) حجم به حجم( درصد 5/0
سپس پروبيوتيك به  . اضافه شد،گرديد داراي استارتر تهيه مي

. به چهار نمونه اضافه شد) حجم به حجم( درصد 5/0مقدار 
  از كلرور كلسيم را در ) وزن به حجم(رصد  د02/0مقدار 

گراد   درجه سانتي40ليتر آب مقطر استريل در دماي   ميلي20
. شدكاملاً حل نموده و به طور يكنواخت به شير پنير اضافه 

 به مقدار rennet رسيد، 6/5 شير به pHكه نهايتاً پس از آن
پس از حل نمودن آن در آب ) وزن به حجم( درصد 001/0
 استريل به شير افزوده شده و در همين زمان اسانس زيره مقطر
به منظور كارايي بهتر . دشهاي مذكور اضافه  نيز در غلظت سبز

rennet دماي شير در مدت زمان تشكيل لخته در حدود ،  
پس از گذشت مدت زمان يك . گراد حفظ شد  درجه سانتي35

عبي متر مك  سانتي1 - 2ساعت، لخته تشكيل شده به قطعات 
برش داده شد و طبق دستورالعمل ساخت پنير سفيد ايراني 

گيري به مدت شش ساعت تحت فشار وزنه استريل  جهت آب
سپس لخته به صورت قطعاتي به .  كيلوگرمي قرار گرفت10

  متري برش داده شد و در آب نمك   سانتي12 × 8 × 6ابعاد 
دماي   ساعت در8استريل به مدت ) وزن به حجم( درصد 22
هاي  بعد از آن نمونه. گراد قرار گرفت  درجه سانتي14 - 12

 روز در 15 درصد استريل، تا 12پنير ضمن انتقال به آب نمك 
پس از . ]4 [داري شدند گراد نگه  درجه سانتي14 - 12دماي 

ها به   جهت دوره رسيدن نهايي نمونهطي دوره رسيدن اوليه

به . دندشداري  هگراد نگ  درجه سانتي4 روز در دماي 60مدت 
 ،pHگيري  منظور شمارش استافيلوكوكوس اورئوس، اندازه

اسيديته، تعيين درصد ماده خشك، درصد رطوبت و درصد 
ها  هاي ميكروبي شمارش كليفرم هاي پنير، آزمايش نمك نمونه
  :مخمر در مراحل زير انجام پذيرفت و كپك و
بلافاصله پس از تلقيح ( ساعت صفر -الف

  )وس اورئوس در شيراستافيلوكوك
 )1ساعت ( بعد از افزودن استارتر و ايجاد لخته -ب
  )7ساعت ( گيري لخته  پس از آب-ج
  )168ساعت ( 7 روز -د
متعاقب اتمام دوره رسيدن اوليه پنير با دماي  (15 روز -ه

  )360گراد يا ساعت   درجه سانتي14 - 16
  )720ساعت  (30 روز –و 
  )1080 ساعت( 45 روز -ز
  )1440ساعت ( 60ز  رو-ح
  )1800ساعت ( 75 روز -ط

هاي قابل مشاهده استافيلوكوكوس   پرگنه:تفسير ميكروبي
هاي تكرار شده  اورئوس به عنوان شمار شاخص بر روي پليت

همراه با ذخيره انتخابي  Baird Parkerمحيط آگار اختصاصي 
  خانه گذاري در دماي   پس از گرمBaird Parkerبراي 

  .دش ساعت تعيين 48گراد به مدت  ي درجه سانت37
هاي  ، غلظت تحليل واريانس پروبيوتيك: آماريتحليل

اسانس زيره سبز، روزهاي مرحله رسيدن به آزمون توليد پنير 
هاي  به عنوان عوامل اصلي موثر بر روي شمارش

 پنير با استفاده از برنامه pHاستافيلوكوكوس اورئوس و مقادير 
15 spss افزار  نرم با Win 9.0اختلافات .  در نظر گرفته شد

 >05/0p در Anovaشاخص توسط آزمون آناليز واريانس 
  .ضمن استفاده از همين برنامه انجام گرفت

  

  نتايج
اسانس گياه زيره سبز استخراج و فعاليت ضدميكروبي آن 

هاي  ضمن استفاده از غلظت. در پنير سفيد ايراني بررسي شد
مورد مطالعه به دو گروه حاوي هاي  مختلف اسانس، نمونه

  و بدون پروبيوتيك تقسيم ) درصد0/ 5در غلظت (پروبيوتيك 
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 . ..ارزيابي آثار اسانس زيره

 

كنندگي  شدند و نيز جهت حصول اطمينان از عدم اثر ممانعت
برداري،  اين اسانس بر رشد استارترها، در تمامي مراحل نمونه

 نيز انجام گرفت و با توجه به اختلاف آن در pHگيري  اندازه
 در گروه حاوي استارتر، pHتر بودن  مذكور و پاييندو گروه 

داري  توان چنين نتيجه گرفت كه اين اسانس به طور معني مي
ج نشان داد كه نتاي). >p 05/0(ثير ندارد ابر رشد استارتر پنير ت

 اسانس به تنهايي و دار بودند،  معنيتك حالات كاملاً تك
اثر  ر بودند،دا پروبيوتيك به تنهايي نسبت به كنترل معني

نيز پروبيوتيك  هاي مختلف اسانس و سينرژيستي بين حالت
دار بود، اثر سينرژيستي نسبت به تك تك  نسبت به كنترل معني

دار بود و اسانس  پروبيوتيك معني حالات مختلف اسانس و
 درصد به ترتيب از 015/0 و 03/0و غلظت  مذكور درد
رئوس برخوردار بوده ثير بر رشد استافيلوكوكوس اوبالاترين تا

  و در تركيب با استارتر پنير وپروبيوتيك به ميزان هر كدام 

 اري از رسيدن شمار اين باكتري بهد  درصد به طور معني5/0
ورده غذايي مورد بررسي آزاي خود در فر  مسموميترد

 Staphylococcusبا مقايسه رشد باكتري . جلوگيري كردند

aureusتوان نتيجه گرفت كه اين اسانس   در اين دو گروه مي
 درصد قادر به مهار رشد اين 03/0 و 015/0در دو غلظت 

 درصد كاملاً از نزديك شدن 03/0باكتري بوده و در غلظت 
  زاي خود يعني  شمار اين باكتري به دوز مسموميت

log 6 cfu/gr جلوگيري نموده است كه البته ضمن مقايسه آن 
گيري شد كه اين اثر به  ن نتيجهپروبيوتيك چني با گروه فاقد

 ضمناً .دشب با پروبيوتيك تقويت طور سينرژيك و در تركي
گيري  مخمر كه حين هر نمونه ها و كپك و نتايج كشت كليفرم

 نيز ميزان نمك، ماده گونه آلودگي را نشان نداد و انجام شد هيچ
چربي در محدوده استاندارد ملي  پروتئين و ،خشك، رطوبت

  .رداشتايران قرا
  

  
بدون : Bداراي پروبيوتيك :  Aهاي مختلف غلظت اسانس وپروبيوتيك،  تحت تاثير حالتcfu/gها بر حسب  نمايش شمارش باكتري -2جدول شماره 

  پروبيوتيك
  168 ساعت  7 ساعت  1 ساعت  0 ساعت

ونه
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ش
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ش
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است

  

1A 1 0 1100 100 1300 200 3/1533  2/661  6500 500 

2A 1 0075/0  1300 200 3/1533  2/661  6/1866  5/305  6/5566  1/404  

3A 1 015/0  6/1166  7/152  3/1333  7/152  6/1666  7/152  4100 100 

4A 1 03/0  3/1733  2/661  6/2066  1/208  6/2266  5/305  1400 100 

B1 0 0 6/1166  7/152  3/1333  7/152  1700 100 3/7833  1/351  

B2 0 0075/0  3/1233  2/661  1500 300 6/1766  5/305  5400 5/264  

B3 0 015/0  1100 100 1400 2/173  3/1733  7/152  3/4033  7/57  

B4 0 03/0  1700 100 3/2033  7/152  2300 200 2100 200 
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  م، دوره دوم، نهفصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1389م، بهار  و چهار سي شماره مسلسل

 

 صادقي و همكاران

 

بدون : Bداراي پروبيوتيك :  Aهاي مختلف غلظت اسانس وپروبيوتيك،  تحت تاثير حالتcfu/gها بر حسب  نمايش شمارش باكتري -3 جدول شماره
  پروبيوتيك

  1800 ساعت  1440 ساعت  1080 ساعت  720 ساعت  360 ساعت

ونه
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1A 1 0 1050 8/1322 6/32666 6/2081 200000 10000 3/503333 7/55075  560000 34641 

2A  1 0075/0 3/8833 6/251 6/27666 5/1527 3/82333 5/3214 3/333333 61101  3/44333 20814 

3A  1 015/0 6/6778 1/404 3/24333 6/2081 6/54666 3055 180000 7/60555  390000 10000 

4A  1 03/0 2800 2/458 4600 6000 3/3933 6/832 3/ 2633 5/1011  1100 1000 

B1  0 0 6/22666 6/2081 68000 7/2645 3/403333 7/86216 3/873333 9/87368  1800000 300000 

B2  0 0075/0 6/8866 2/808 6/26666 6/2081 6/1866 9/70945 270000 34641  6/35666 40414 

B3  0 015/0 7100 5/360 20000 10000 3/64333 9/ 15044 3/56333 4/8386  6/49666 6504 

B4  0 03/0 6/3566 5/305 6/5666 7/550 3/3533 5/750 3/2633 3/ 416  1333 3/ 152 

  
  

  غلظت : 2 ،بدون اسانس :1 ،كنترل: C، بدون پروبيوتيك: B ،داراي پروبيوتيك: A  در پنير سفيد ايراني،pHتغييرات ميزان  -4  شمارهجدول
  رصد اسانسد03/0غلظت : 4،  درصد اسانس015/0غلظت : 3 ،درصد اسانس 0075/0

pH عت
سا

 0  

عت
سا

 1  

عت
سا

 7  

عت
سا

 
16

8
  

عت
سا

 
36

0
  

عت
سا

 
72

0
  

عت
سا

 
10

80
  

عت
سا

 
14

40
  

عت
سا

 
18

00
  

1A  72/6  59/6  63/5  23/5  98/4  87/4  83/4  78/4  74/4  
2A  72/6  62/6  60/5  20/5  96/4  85/4  81/4  75/4  71/4  
3A  72/6  61/6  57/5  18/5  93/4  83/4  78/4  72/4  68/4  
4A  72/6  62/6  53/5  13/5  90/4  79/4  75/4  70/4  64/4  

B1  72/6  59/6  65/5  28/5  99/4  88/4  85/4  82/4  76/4  
B2  72/6  60/6  61/5  19/5  96/4  84/4  83/4  76/4  70/4  
B3  72/6  59/6  58/5  15/5  92/4  80/4  80/4  74/4  64/4  
B4  72/6  61/6  51/5  10/5  88/4  77/4  72/4  68/4  62/4  
C  72/6  59/6  62/5  21/5  95/4  86/4  84/4  79/4  75/4  
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 . ..ارزيابي آثار اسانس زيره

 

  بحث
كنندگان و متوليان بهداشتي در  با توجه به نگراني مصرف

 آنها، در هاي ضررهاي شيميايي و  دارنده مورد استفاده از نگه
كنندگان مواد غذايي گرايش به استفاده از هاي اخير توليد سال
لذا . اند هاي طبيعي در مواد غذايي پيدا نموده دارنده نگه

هاي  هاي مختلفي در ارتباط با اثر اسانس و عصاره بررسي
هاي مهم غذايي در محيط كشت  گياهي مختلف بر روي پاتوژن

هايي  گونه كه عنوان شد، بررسي همان. و غذا انجام گرفته است
تركيبي پينن و ترپينن كه يكي از تركيبات  در مورد اثر

ر ميكروبي زيره سبز است انجام شده ولي هيچ پژوهشي د ضد
هاي  ميكروبي اسانس زيره سبز و باكتري مورد اثر توأم ضد

پروبيوتيك بر روي استافيلوكوكوس اورئوس انجام نپذيرفته 
و همكاران در سال  1 يانودر پژوهش انجام شده توسط. است
ميكروبي اسانس زيره سبز بر رشد ويبريو   آثار ضد،2001

  لظت پاراهمولتيكوس بررسي شد و آثار بازدارندگي در غ
همكاران در سال  و 2 درخشان.]6 [دش درصد تاييد 02/0

ي اسانس زيره سبز بر رشد ميكروب  آثار ضد،2007
  نمونيه بررسي شد و آثار بازدارندگي در غلظت كلبسيلا

 ،2007 همكاران در سال و 3 ميلِت.]7 [دشدرصد تاييد  03/0
بر  ميكروبي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس را آثار ضد

همكاران در سال   و4 پن.]8 [ونوسايتوژن بررسي كردمليستريا
 در ميكروبي لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس را  خاصيت ضد2009

متوجه  بررسي قرار داد وشرايط اسيد معده و صفرا مورد
همكاران  و 5 زالاشك.]9 [پايداري اين اثر در شرايط فوق شد

ترميمي لاكتوباسيلوس   آثار سودمند و2000در سال 
نيز تقويت سيستم ايمني بدن  فيلوس در گاستروانتريت واسيدو

هاي ديگري بر روي نقش و آثار  بررسي. ]10 [به اثبات رساند
هاي مهم  هاي گياهي ديگر بر روي پاتوژن ها و عصاره اسانس

هاي محيط كشت و غذايي انجام  غذايي و سلامت غذا، در مدل
  :شده است

  
  

                                           
1 Yano      2 Derakhshan 
3 Millette     4 Pan 
5 Zalashk 

  

 همكاران در و  1ر بهوريندِتوسطدر پژوهش انجام شده 
 آثار سينرژيك عصاره آلي سير و نيسين كه يكي از 2001سال 
هاي طبيعي ديگر است به صورت تغييرات حداقل  دارنده نگه

 سويه ليستريا منوسيتوژنز در يك 6دارنده بر روي  غلظت نگه
ثير سينرژيك او يك ت  بررسي شد2مدل محيط كشت مايع

ستريا در هنگام استفاده اين هاي لي ضدباكتريايي بر روي سويه
ثير ساير فاكتورهاي ااين، ت  بر  علاوه. دو ماده با هم مشاهده شد

گراد مورد   درجه سانتي20 و 4 و دماهاي pHرشدي از قبيل 
 باعث كاهش pHبررسي قرار گرفت و نشان داد كه افزايش 

  ثير هر دو ماده در دماي ادر ضمن ت. ثير هر دو ماده شدات
در . ]11 [گراد بود  درجه سانتي20گراد بيشتر از  تي درجه سان4

 آثار چهار 2001 و همكاران 3 اِسميتبررسي ديگري از سوي
 اسانس طبيعي گياهي يعني اسانس زيره، ميخك، دارچين و

هاي  دارنده غذايي طبيعي در غلظت آويشن، به عنوان يك نگه
، 5 و زياد4 درصد در پنيرهاي نرم با چربي كم1 و 5/0صفر، 

 و 4عليه ليستريا منوسيتوژنز و سالمونلا انتريتيديس در دماهاي 
.  روز مورد بررسي قرار گرفت14گراد در طي   درجه سانتي10

 درصد 1در پنير با چربي كم هر چهار اسانس طبيعي در غلظت 
باعث كاهش رشد ليستريا منوسيتوژنزتا كمتر از يك كلني در 

ا چربي زياد اسانس ميخك هر گرم شدند، در مقابل در پنير ب
همين . ]12 [تنها اسانسي بود كه باعث كاهش مشابه گرديد

هاي  ، توانايي غلظت2004افراد در بررسي ديگري در سال 
هاي گياهي را براي تأثير بر توليد  زيرمهاري اسانس

و توكسين آلفا از استافيلوكوكوس   A،B هاي انتروتوكسين
هاي زير مهاري در  لظتغ. اورئوس مورد سنجش قرار دادند

هاي زيره، ميخك، دارچين، جوز هندي و آويشن اثر  اسانس
شاخصي بر كميت كلي پروتئين خارج سلولي توليد شده 

هموليز مربوط به اثر توكسين آلفا به طور شاخصي . نداشتند
. پس از كشت با پنج اسانس گياهي مذكور كاهش يافت

 دارچين و ميخك هاي حاوي زيره، بالاترين كاهش در نمونه
همچنين، اين سه اسانس به طور شاخصي توليد . بود

                                           
1 Bhurinder      2 Triptose phosphate broth 
3 Smith       4 Low-fat 
5 Full-fat 
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  م، دوره دوم، نهفصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1389م، بهار  و چهار سي شماره مسلسل

 

 صادقي و همكاران

 

تاسو و نيكاس در سال . ]12 [ را كاهش دادندAانتروتوكسين 
 اولئوروپين و تركيبات فنوليك خالص تجاري را از 1994

زيتون استخراج كرده و رشد و توليد انتروتوكسين 
ين در  را در محيط مايع و همچنS-6 استافيلوكوكوس اورئوس

آنان دريافتند . مهار نمودند) سيستم غذايي مدل(شير بازساخته 
 توسط N-Z amine Aكه مهار اين ارگانيسم در محيط مايع 

 محيط و غلظت افزودني تحت تأثير pHميزان تلقيح، اندازه 
 در محيط Bبه ويژه، رشد و توليد انتروتوكسين . گيرد قرار مي

و همچنين در )  درصد6/0( مايع با غلظت بالاي اولئوروپين
در بررسي . ]13 [دشمورد شير با غلظت اوليه عصاره، مهار 

آثار ضدباكتريايي، ) 2001( و همكاران 1 كانيلاسديگري توسط
 بر روي Picea excelsa اسانس طبيعي LBC 2 وMICيعني 

، L. monocytogenes سويه Listeria ivanovi ،6يك سويه 
 در يك مدل محيط كشت Enterobacter cloacae سويه 1

 همراه با مكمل عصاره Tripitcase soy brothمايع يعني 
 درصد از اسانس 16 تا 0يزان ها به م غلظت. مخمر بررسي شد

نظر در محيط كشت مذكور مورد استفاده قرار گرفت و مورد
بعد از تلقيح باكتريايي نتايج به اين ترتيب به دست آمد كه 

 درصد اسانس گياه 07/0ت غلظت هاي گرم مثب براي باكتري
 باكتري در هر 105مذكور سبب جلوگيري از رشد حدود 

 درصد 3/0 و 2/0هاي  د و غلظتشليتر از محيط كشت  ميلي
 باكتري در 105 - 107داراي خاصيت باكتريوسيدي براي حدود 

كه  در حالي. گراد بود  درجه سانتي37محيط كشت در دماي 
  ليتر مقاوم بوده و در  هر ميلي در 105ها در تعداد  فرم كلي

در بررسي . ]14 [ درصد از اين اسانس طبيعي پايدار بودند8
ديگري توسط ويريندا و همكاران، آثار ضدليستريايي روغن 

  ي گوشت و پنير در دو دماي هاي غذايي يعن ميخك در مدل
 درصد اسانس 1غلظت . گراد بررسي شد  درجه سا نتي30 و 7

ري از رشد ليستريا منوسيتوژنز در هر دو ميخك سبب جلوگي
گيري شد كه  بنابراين، چنين نتيجه. دشدما و هر دو مدل غذايي 

دارنده  اسانس ميخك داراي يك اثر بالقوه به عنوان يك نگه
هاي مشابه ديگر  بررسي. ]15 [طبيعي در گوشت و پنير است

                                           
1 Canillac   2 Lowest Bactericidal Concentration 

  و همكاران2 اِسكانداميس و همكاران و1 پاو چان هِديتوسط
در مورد آثار ضدباكتريايي و ضدقارچي برخي از ) 2001(

هاي مهم غذايي در  هاي طبيعي گياهي بر روي پاتوژن اسانس
  .]16،17 [هاي غذايي و محيط كشت انجام شده است مدل

اثر تركيبي تيمار با ) 2005( و همكاران 3 آركيوسهمچنين
  4هاي اسيدلاكتيك مولد باكتريوسين فشار بالا و باكتري

 در لگاريتم Scott Aا بر روي بقاي ليستريامنوسيتوژنز ر
cfu/mL 80/4 همراه با استارتر تجاري و يكي از هفت سويه 

BP-LABدر روز .  در پنير حاصل از شيرخام بررسي كردند
  سوم، شمار ليستريا منوسيتوژنز در پنير كنترل 

، در log cfu/g 03/7به )  و تيمار با فشار بالاBP-LABبدون (
، در يك log cfu/g 74 - 06/6 به BP-LABنيرهاي حاوي پ

 تيمار MPa 300 كه در روز دوم با فشار BP-LABپنير فاقد 
 BP-LAB، در پنيرهاي حاوي log cfu/g 01/2شده بود به 

   تيمار شده بودند به MPa 300كه در روز دوم با فشار 
log cfu/g 43/5 - 83/3هاي مشابهي كه با فشار  و در نمونه 

MPa 500 تيمار شدند log cfu/g 81/118 [ يا كمتر رسيد[.  
 نوع 28آثار مهاركنندگي ) 2005( و همكاران 5اوسالاح

اسانس گياهي انتخاب شده را بر روي رشد چهار باكتري 
، سالمونلا تيفي موريوم، H7:0157اشرشيا كلي : پاتوژن شامل

. مودنداستافيلوكوكوس اورئوس و ليستريا منوسيتوژنز بررسي ن
 Cinnamomum Cassia، Corydothimus نتايج نشان داد كه

capitatus و Origanum heracleoticumها  ترين اسانس  فعال
  .]19 [ هستندهاي مذكور عليه باكتري

رغم  نشان دادند كه علي) 2005 (و همكارانش 6آيركُليني
  گراد به مدت   درجه سانتي55اعمال استرس حرارتي به ميزان 

ت در طي روند توليد پنير گرانا پادانو و بيشترين ميزان  ساع4
ثيري نسبي ااثر آن در بخش مركزي نسج پنير، اين فرآيند از ت

تايفي كلاي، سالمونلا هاي تلقيح شده اشريشيا بر مهار باكتري
  .]20 [موريوم و استافيلوكوكوس اورئوس برخوردار است

                                           
1 Pao chun hedieh    2 Skandamis 
3 Arques       4 BP-LAB 
5 Oussalah       6 Aercolini 
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 . ..ارزيابي آثار اسانس زيره

 

ون در دهد كه تاكن ترتيب بررسي متون نشان مي بدين
هاي گياهي وپروبيوتيك در  بي توام اسانسوزمينه آثار ضدميكر

.  نگرفته استطي مراحل توليد و رسيدن پنير پژوهشي صورت
درصد اسانس زيره سبز بالاترين  03/0 در اين بررسي، غلظت

اثر مهاركنندگي را بر روي رشد باكتري استافيلوكوكوس 
 درصد 5/0اورئوس نشان داد، كه در تركيب با غلظت 

پروبيوتيك توانستند به طور سينرژيك از رسيدن شمار اين 
زا در پنير ممانعت نمايند،  زا به دوز مسموميت باكتري بيماري

زيرا پروبيوتيك هانيز قادرند با افزايش اسيديته و رقابت 
هاي ديگر  ميكروبي تا حدودي از رشد بسياري از باكتري

هاي  تيك، به غير از نمونهدر گروه فاقد پروبيو. جلوگيري نمايند
حاوي بالاترين غلظت اسانس مذكور، ميزان آلودگي بقيه 

زاي اين باكتري رسيد، كه  ها به بالاتر از دوز مسموميت نمونه
دار بين پروبيوتيك و اسانس زيره سبز از  نشانگر ارتباط معني

با مقايسه ميزان ). >05/0p(ثير ضدميكروبي است انظر ت
تر بودن ميزان آن در گروه   و پايينpHقادير تغييرات و كاهش م

حاوي پروبيوتيك، به ويژه در چهارده روز نخست دوره 
گيري نمود كه خوشبختانه اين  توان چنين نتيجه رسيدن پنير، مي

كتري  اسانس گياهي در كنار اثر مهاركنندگي خود بر با
داري بر فعاليت  ثير بازدارنده معنيااستافيلوكوكوس اورئوس، ت
ترتيب اختلالي در پنير سفيد ايراني  استارتر پنير نداشته و بدين
با توجه به نتايجي كه در طول فرآيند . و كيفيت آن نداشته است

ها در بافت لخته به دام  كتري گيري لخته بيشترين تعداد با آب
افتاده و شمار كمتري وارد فاز آب پنير شده، لذا در قسمت آب 

ترين  اي كه پايين ده است، به گونهش پنير آلودگي كمتري حاصل
ميزان آن در نمونه حاوي استارتر و داراي اسانس با غلظت 

هاي فاقد اين دو متغير   درصد و بالاترين ميزان در نمونه03/0
  .مشاهده شد
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