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  چكيده
  

هاي غذايي مانند گوشت، سبزيجات، سوپ،  وردهآفردر  كه اغلب و اسپوردار مثبت گرم است باكتري سرئوس باسيلوس :مقدمه

هان به دليل هاي غذايي در ج  تمامي موارد شيوع مسموميت درصد20 الي 1بين . نمايد ميهاي لبني تكثير  وردهآبرنج، شير و ساير فر
هاي طبيعي براي  دارنده هاي گياهي به عنوان نگه امروزه توجه و علاقه فزاينده به استفاده از اسانس. باسيلوس سرئوس بوده است

هاي ضدميكروبي طبيعي اسانس زيره سبز است و تاكنون مهار رشد چندين باكتري  يك نمونه از اين افزودني. غذا وجود دارد
  . اسانس در مقالات مختلف گزارش شده استزا توسط اين بيماري

  .هدف از اين تحقيق ارزيابي اثر ضدميكروبي اسانس زيره سبز عليه باكتري باسيلوس سرئوس در يك مدل غذايي است :هدف

نگار گازي متصل به  اسانس گياه زيره سبز به وسيله روش تقطير با بخار آب استخراج شد و به كمك دستگاه رنگ: روش بررسي

 بر باكتري )ppm450  و 300، 150، 50صفر، (هاي مختلف اسانس ثير غلظتأسپس ت.  مورد تحليل قرار گرفتجرمينگار  فطي
روز (هاي معيني از آزمايش  طي زمان گراد درجه سانتي 25 و 10داري  در دو دماي نگهباسيلوس سرئوس در سوپ جو تجاري 

  .رد بررسي قرار گرفتمو) 21 و 18، 15، 12، 9، 6، 5، 4، 3، 2، 1صفر، 

و گراد  درجه سانتي 10داري   اسانس در دماي نگهppm450  و 300  هاي به وسيله غلظتلگاريتم باكتري باسيلوس سرئوس  :نتايج

  .)p>01/0(كاهش پيدا كرد داري  به طور معنيگراد  درجه سانتي 25داري   در دماي نگهاسانس ppm 450 همچنين غلظت

ي اين پژوهش نشانگر اثرات بالقوه مهاركننده اسانس زيره سبز بر باكتري باسيلوس سرئوس در مدل غذايي ها  يافته:گيري نتيجه

  .بود) تجاريسوپ جو (

   اسانس زيره سبز، باسيلوس سرئوس، سوپ جو تجاري:واژگان گل
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 . ..بررسي اثر اسانس زيره سبز

 

  مقدمه

ي و اجتماعي نوين به همراه تجارت دتغييرات اقتصا
روز بسياري از ذا در سطح جهاني خطر بالمللي غ بين

 را بيش از پيش )Foodborne disease( هاي غذازاد بيماري
يابي به غذاي سالم  مطرح ساخته است و در اين راستا دست

 هاي غذايي دارنده گام با ماندگاري بالا، لزوم استفاده از نگه هم
)Food preservations(در ساليان . سازد  را خاطرنشان مي

هاي غذايي شيميايي و  دارنده ر نگهاخير با توجه به اثرات مض
كنندگان و توليدكنندگان مواد غذايي، خواهان  سنتتيك، مصرف
 هاي گياهي هاي طبيعي نظير اسانس دارنده استفاده از نگه

)Essential oils(بر افزايش زمان ماندگاري   هستند كه علاوه
از اثرات مضر ) به واسطه خواص ضدميكروبي آن(غذا 

يك نمونه از اين ]. 1 - 4[شيميايي در امان باشند دارندهاي  نگه
 هاي ضدميكروبي طبيعي اسانس زيره سبز افزودني

)Cuminum cyminum( همچنين در برخي ]. 5 ،6[ است
 نشان داده شده است كه اسانس زيره سبز در ها  گزارش
هاي استاندارد  بيوتيك هاي بسيار كم در مقايسه با آنتي غلظت

تاكنون مهار رشد چندين باكتري ]. 7[رد ثيري برابر داأت
زا توسط اسانس زيره سبز در مقالات مختلف گزارش  بيماري

  ].8 ،9[شده است 
ساله، كوچك و علفي با ارتفاع  زيره سبز گياهي است يك

متر است كه در مناطق ايران، تركيه، هند و   سانتي60حدود 
اف محل اصلي رويش آن در ايران اطر]. 10[ رويد چين مي

بوده و زمان مناسب ... تبريز، خراسان، تهران، سمنان، دامغان و 
بهترين روش براي . باشد آوري آن اواخر تابستان مي جهت جمع

 )Steam Distillation( تهيه اسانس آن تقطير با بخار آب
زيرا در اين روش اجزاي اسانس با درصد خلوص بالا و . است

  ].4 [ندشو تري استخراج مي به صورت مرغوب
، آلفا )Pinene( اسانس زيره سبز داراي تركيبات پينن

، )Apigenin( ، آپي ژنين)Terpineol-alpha( ترپينول
بوده كه علاوه بر آروماي ...  و )Flavonoid( فلاوونوئيد

  اين ]. 11[باشد  ميكروبي نيز مي خاص داراي خاصيت ضد
  

  

تركيبات اغلب از طريق ايجاد سوراخ در غشاي سلولي 
   هاي گرم مثبت و تخريب غشاء خارجي باكتري

)Outer membrane(هاي گرم منفي، خاصيت   باكتري
  ]. 4[نمايد  ضدميكروبي خود را اعمال مي

 باكتري است گرم )Bacillus cereus( باسيلوس سرئوس
هاي غذايي مانند گوشت،  وردهآمثبت و اسپوردار كه در فر

هاي لبني توانايي  ردهسبزيجات، سوپ، برنج، شير و ساير فراو
 تمامي موارد  درصد20 الي 1بين . زايي دارد تكثير و توكسين
هاي غذايي در جهان، به دليل باسيلوس  شيوع مسموميت

رشد اين باكتري در فرم رويشي ]. 12[سرئوس بوده است 
رخ گراد  درجه سانتي 50 الي 10معمولاً در محدوده دمايي 

 درجه 35 الي 28ن دهد و دماي مناسب رشد آن بي مي
با اين حال انواع سرمادوست باسيلوس .  استگراد سانتي

 گراد درجه سانتي 5سرئوس كه قادر به رشد در دماي زير 
هاي  اگر چه سلول]. 13، 14[اند  هستند نيز شناسايي شده

له حرارت تواند به سادگي به وسي رويشي باسيلوس سرئوس مي
نايي تحمل دمايي بيشتري  توا هاي آنغيرفعال شود، ولي اسپور

توانند پس از رشد مجدد باعث فساد غذا شوند  دارند و مي
تواند با ايجاد دو نوع علايم  باسيلوس سرئوس مي]. 13[

مشابه (و اسهالي ) مشابه استافيلوكوكوس اورئوس(استفراغي 
 در انسان مسموميت غذايي حادي را) كلستريديوم پرفرنجنس

هاي  ثير غلظتأين در اين تحقيق تبرابنا]. 12[ايجاد نمايد 
مختلف اسانس زيره سبز همراه با ساير عوامل مهاركننده رشد 

داري بر روي رشد  باكتريايي نظير درجه حرارت و زمان نگه
سوپ جوي (باكتري باسيلوس سرئوس، در يك مدل غذايي 

  .مورد بررسي قرار گرفته است) تجاري
  

  ها مواد و روش

 اليز آنتهيه گياه، اسانس و آن

گياه زيره سبز از حوالي شهر تبريز در فصل تابستان 
وسط پژوهشكده گياهان آوري شد و نام علمي گياه ت جمع

   اسانس گياه در مقايسه چون. ييد شدأدانشگاهي تدارويي جهاد
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  يازدهم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1390نامه شماره هشت، زمستان  ويژه

 

 مرادي و همكاران

 

ميكروبي بيشتري دارد، به   خاصيت ضدآنبا عصاره يا پودر 

يه شد و سپس هاي گياه ته  تقطير با بخار آب از دانه روش

/ )Youngling( يانگ لينگ(نگار گازي  توسط دستگاه رنگ

 /Gas Chromatography( سنج جرمي متصل به طيف) امريكا

Mass Spectrophotometer (GC/MS)( ) ترموكوئست

  تجزيهمورد) مريكاآ/ )Thermo-Quest Finnigan( فينيگان

ينه ستون موي منظور دستگاه بدين]. 4[و تحليل قرار گرفت 

HP5 و ضخامت  ميكرون250 متر و قطر داخلي 30 به طول 

  بدين.  ميكرون مورد استفاده قرار گرفت25/0لايه داخلي 

، با افزايش گراد  درجه سانتي256 تا 50جهت از برنامه دمايي

اري گهددر دقيقه و در نهايت نگراد  درجه سانتي 5/2تدريجي 

 دقيقه 30 به مدتگراد  درجه سانتي 265ستون در دماي 

و گاز گراد  درجه سانتي 250دماي اتاقك تزريق . استفاده شد

متر بر دقيقه از لوله   ميلي5/1، هليم بود كه با سرعت امل آنح

در نهايت اجزاي اسانس به ترتيب زمان استخراج . كرد عبور مي

 با ظرفيت FID شناساگر بر مبناي انرژي يونيزاسيون، به كمك

درجه  250 لت و دماي منبع يونيزاسيون الكترون و70الكتريكي 

  .شدشناسايي گراد  سانتي

  

 تهيه دوز تلقيح

 از ATCC11778 سرئوس باسيلوسكشت ليوفيليزه 

 تهيهشناسي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران   بخش ميكروب

 مرك (BHIدو مرتبه به طور متوالي در محيط براث  و شد

)Merck KGaA(/به گراد  انتيدرجه س 37در دماي ) آلمان

ها به حالت رويشي  تا باكتري شد  ساعت كشت داده 18مدت 

سپس كشت دوم به ميزان پنج به يك با . و فعال در بيايند

هاي  هاي مساوي در لوله گليسيرين استريل مخلوط و در قسمت

 )Micro-centrifuge ependorf( ميكروسانتريفيوژ اپندورف

 در طي وداري نگهد گرا درجه سانتي -20استريل در دماي 

  .دش استفاده هاآنتحقيق از 

جهت تهيه دوز تلقيح باكتري از لوله ميكروسانتريفيوژ 

 و دو بار تلقيح BHIبه محيط براث اپندورف مرحله قبل 

 ساعت كشت 18به مدت گراد  درجه سانتي 37متوالي در دماي 

ها در آن به تعداد   مدت زمان مذكور باكتري كه درداده شد

 با استفاده ازارزيابي تعداد باكتري سپس  . ازدياد يافتندمعيني

  و همزمان با آن كشت سطحي جذب نوريخواندنروش 

 مقادير مختلفي از كشت مزبور به اين ترتيب كه. انجام گرفت

 محيط براث ليتر  ميلي5  حاوي)Cuvette( هاي كووت  لولهبه

BHI شد و با استفاده از دستگاهاستريل انتقال داده  

 Milton Roy( شركت ميلتون روي(اسپكتروفتومتر 

Company( /جذب نوري  نانومتر600در طول موج ) مريكاآ ،

ها  همزمان از محتويات اين لوله.  شدخواندههاي مذكور  لوله

 BHIشمارش باكتريايي به روش كشت سطحي بر آگار 

ها  پس از شمارش باكتريبدين ترتيب . انجام شد) آلمان/مرك(

د ش  باكتري مشخص cfu/ml 107لوله حاوي ها،   تدر پلي

)20/0 - 19/0 Abs:(  و نشان داده شد كه براي تهيه اين تعداد

 BHI  18 از محيط كشت براثµl1385 باكتري بايستي ميزان 

د شواستريل اضافه   BHIمحيط براثليتر  ميلي 5ساعت دوم به 

]12.[   
  

 تهيه مدل غذايي

حاوي جو، سير، ) جاريسوپ جوي ت( غذايي مدلن يا

پياز، نمك، روغن، مونوسديم گلوتامات، اسيد سيتريك و آرد 

   بر طبق فرمول كارخانه تهيه و در حجم  بوده،گندم

 Siemens( زيمنس(هاي استريل  در فلاسكليتر  ميلي 80

AG(/( و اتوكلاو پخش) آلمانAutoclave() پاراگون 

)Paragon(/در راد گ درجه سانتي 121(شد  ) مريكا آ  

 غلظت اسانس 5هاي سوپ  بعد از سرد شدن نمونه).  دقيقه15

ها افزوده، به آن) ppm450  و 300، 150، 50صفر، (زيره سبز 

 . تلقيح شد  باكتريcfu/ml103 ها تعداد  سپس در اين فلاسك

   در cfu/ml107 از سوسپانسيون ميكروليتر  8منظور  بدين

 cfu/ml103 دوز نهايي سوپ تلقيح شد تا به ليتر   ميلي 80

درجه  25 و 10 در دماي هاي سوپ سپس نمونه. برسد

شمارش باكتريايي . داري شد روز نگه21به مدت گراد  سانتي

 18، 15، 12، 9، 6، 5، 4، 3، 2، 1، 0ها طي فواصل زماني  نمونه

و به  BHI بر روي آگار  سطحي روز، به وسيله كشت21و 
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 . ..بررسي اثر اسانس زيره سبز

 

هاي به كار رفته براي   غلظت.انجام گرفتصورت دو بار تكرار 

برداري با توجه به مطالعات  اسانس و فواصل زماني نمونه

  .]15، 16، 19[د شپيشين مشخص 

  

  تحليل آماري

اري و نگهد مختلف اسانس زيره سبز، دماي هاي غلظتثير أت

اري بر تغييرات لگاريتم تعداد باكتري در نگهدمدت زمان 

 تحت SPSS 16.0) SPSSافزار  هاي سوپ به كمك نرم نمونه

و توسط آزمون آناليز واريانس يك طرفه ) عامل ويندوز سيستم

 و آزمون ضريب p>05/0دار   با حد معني)ANOVA( آنووا

 سپس اختلافات شاخص در هر گروه .همبستگي انجام گرفت

  . مورد بررسي قرار گرفت)Tukey( آزمايشي توسط آزمون توكي

  

  نتايج

نگار  سبز توسط دستگاه رنگ زيره اسانس مختلفاجزاي 

سنج جرمي مورد تجزيه و تحليل قرار  گازي متصل به طيف

 بر اين اساس بيشترين جزء اسانس را بنزآلدهايد. گرفت

)Benzaldehyde(  پس . داد  درصد تشكيل مي درصد18/27با

   ، گاما ترپينن)Phenyl Propanol( از آن فنيل پروپانول

)γ-Terpinene(و بنزن متانول  )Benzene Methanol(   

 

  ).1جدول شماره (اسانس دارا بودند بيشترين مقدار را بين اجزاي 

داري بر رشد باكتري باسيلوس  ثير معنيأداري تنگهدماي 

 10 طوري كه دماي به). p>01/0(ها داشت  سرئوس در نمونه

اي باعث كاهش رشد   به طور قابل ملاحظهگراد درجه سانتي

  .شده بود گراد درجه سانتي 25باكتري نسبت به دماي 

هاي مختلف اسانس  ثير غلظتأاين جهت بررسي تبنابر

داري شده نگه( به دو گروه بررسيهاي مورد  زيره سبز، نمونه

نتايج حاصل از . تقسيم شدند) گراد  درجه سانتي25 و 10در 

هاي مدل غذايي  بررسي ميزان رشد باكتري موردنظر در نمونه

با مقايسه روند .  ارايه شده است2 و 1در نمودارهاي شماره 

توان نتيجه گرفت كه اسانس  رشد باكتري در اين دو نمودار مي

گراد روي باكتري باسيلوس  درجه سانتي 10زيره سبز در دماي 

به طوري كه . )p>05/0(سرئوس اثر كشندگي داشته است 

در مدت زمان كوتاهي قادر اسانس  ppm 450   و300 غلظت

نمودار (باشد  ردن باكتري باسيلوس سرئوس ميبه از بين ب

 اسانس گراد،  درجه سانتي25داري  در دماي نگهاما ). 1شماره 

روي باكتري باسيلوس سرئوس تنها اثر مهار رشد زيره سبز 

نسبت به ساير اسانس  ppm 450 غلظت به طوري كه. دارد

هاي اسانس به طور قابل توجهي موجب مهار رشد  غلظت

  ).2نمودار شماره (ها شده است  نمونهباكتري در 

  

   اسانس زيره سبز GC/MS   نتايج– 1جدول شماره 

  درصد  )دقيقه (زمان استخراج تركيبات

  11/7  07/13  بتا پنين

  73/7  57/15   متيل بنزن- 1

  01/1  69/15  بتا فلاندرن

  56/12  36/17  گاما ترپينن

  76/2  88/23  بي سايكلو ايزوپروپيل

  18/27  46/26  بنزآلدهايد

  77/3  11/28  ايزوپروپيلايدن

  50/17  74/28  فنيل پروپانول

  82/10  99/28  بنزن متانول

  02/3  35/29  اتان ديول

  46/93    مجموع
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  يازدهم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1390نامه شماره هشت، زمستان  ويژه

 

 مرادي و همكاران

 

  
مدت زمان طي  در )Log10 cfu/ml( باكتري باسيلوس سرئوس  بر تعداد)ppm(  هاي مختلف اسانس زيره سبز مقايسه اثر غلظت -1نمودار شماره 

  گراد  درجه سانتي10دماي سوپ در هاي  نمونه )روز(داري  نگه

  
  

  

مدت زمان طي  در )Log10 cfu/ml( باكتري باسيلوس سرئوس  بر تعداد)ppm( هاي مختلف اسانس زيره سبز  مقايسه اثر غلظت-2نمودار شماره 

  گراد  درجه سانتي25دماي سوپ در هاي  نمونه )روز(داري  نگه
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 . ..بررسي اثر اسانس زيره سبز

 

لظت اسانس زيره سبز با لگاريتم رشد ضريب همبستگي غ

داري شده هاي سوپ نگه يلوس سرئوس در نمونهباكتري باس

 و -471/0به ترتيب گراد  درجه سانتي 25 و 10در دو دماي 

دهد كه با افزايش  منفي بودن اين ضريب نشان مي.  بود-389/0

هاي سوپ ميزان تعداد  غلظت اسانس به كار رفته در نمونه

 درجه 10يابد و اين كاهش در دماي   ميباكتري كاهش

  .شود  بيشتر ديده ميگراد سانتي

داري بر روي رشد باكتري در  ثير مدت زمان نگهأهمچنين ت

ها در دو سري  كتريبا. ها مورد بررسي قرار گرفت نمونه

گراد  درجه سانتي 25 و 10دماهاي داري شده در هاي نگه نمونه

به ). 2 و 1نمودار شماره  (رفتار متفاوتي از خود نشان دادند

 ها  لگاريتم تعداد باكتريگراد  درجه سانتي10كه در دماي  طوري

داري  هاي مورد آزمايش به مرور زمان كاهش معني در نمونه

نشان داد و پس از روز دوازدهم ميزان باكتري در تمامي 

يعني اسانس زيره سبز روي  (ها به صفر رسيد نمونه

داري  هاي نگه اما در نمونه. )دگي داشتميكروارگانيسم اثر كشن

ها در  شد باكتريروند صعودي رگراد  درجه سانتي 25شده در 

هر چند در بازه  .ها مشاهده شدري آنداطي مدت زمان نگه

اثر مهار رشد اسانس زيره سبز ) 4 و 3روزهاي (زماني خاصي 

   .ها به خوبي قابل بررسي بود روي ميكروارگانيسم

  

  بحث

هاي متولي بهداشت مواد  ه رويكرد جديد سازمان بتوجهبا 

هاي   نندگان غذا در جايگزين نمودن نگهدارندهك غذايي و مصرف

هاي شيميايي مضر، تاكنون مطالعات  دارندهطبيعي به جاي نگه

مختلف  هاي گياهي متعددي روي اثرات ضدميكروبي اسانس

  .]16،17،18،19،20،21،22 [صورت پذيرفته است

توانند  ها مي  شين نشان داده است كه اسانستحقيقات پي

 درصد 85 جزء باشند كه جزء اصلي گاهي تا 60شامل بيش از 

شود در حالي كه ساير تركيباتي كه در  اسانس را شامل مي

مقادير اندك وجود دارند، به دليل ايجاد اثرات سينرژيستي بين 

]. 4[ميكروبي دارند  ساير اجزاء نقش مهمي در ايجاد اثرات ضد

  در نتايج به دست آمده از تحليل اسانس زيره سبز نيز 

 تركيب مورد شناسايي قرار گرفتند كه همگي داراي ريشه 10

جدول شماره (باشند  ميفنلي و داراي خاصيت ضدميكروبي 

انس با نتايج به دست نتايج به دست آمده از تحليل اين اس). 1

تواند به دليل  ر مي نداشت كه اين اممطابقتآمده از ساير منابع 

فصل برداشت، سن گياه، روش خشك كردن و منطقه 

تمامي ]. 2 ،4 ،23 ،24 ،25 ،26[جغرافيايي رشد گياه باشد 

اين اسانس توسط كميسيون اروپايي جهت  دهنده تشكيلاجزاي 

ثبت رسيده و   غذايي به  دهنده در مواد  استفاده به عنوان طعم

ها خطري براي سلامت   دهنده  عنوان شده است كه اين طعم

  ].4[كننده ندارند   مصرف

ها در مقادير  اما به دليل اثرات ناخواسته احتمالي كه اسانس

ها را آنگذارند، استفاده از  زياد بر طعم، مزه، بو و رنگ غذا مي

لذا . سازد دارنده غذايي محدود ميبه تنهايي به عنوان يك نگه

 در بهداشت مواد )Hurdle Technology( تكنولوژي مانعي

هاي گياهي  اسانسدميكروبي غذايي، به صورت بررسي اثر ض

برون  و توام با ساير عوامل درون اثر و هاي مختلف در غلظت

زاي مهم غذازاد، ابتدا در هاي بيماري اثر عليه ميكروب

 ، غذاييهاي ردههاي كشت آزمايشگاهي و سپس در فراو محيط

 د مور)Inoculums Pack Study( در قالب مطالعات تلقيحي

هاي  ثير ساير اسانسأبنابراين ت]. 27[گيرد  ميه قرار داستفا

گياهي از جمله آويشن شيرازي، دارچين، اوژنول، كارواكرول و 

كننده رشد باكتريايي از  تيمول به همراه ساير عوامل محدود

داري، ميزان تلقيح اوليه و  محيط، دما و زمان نگهpHجمله 

هاي طبيعي بر روي  دارنده يكي ساير نگهاثرات سينرژ

هاي بيماريزاي غذازاد مختلفي از جمله  باكتري

استافيلوكوكوس، ميكروكوكوس، سالمونلا، انتروباكتر و 

باسيلوس سرئوس در محيط كشت براث مورد بررسي قرار 

هاي اسانس كه به  ترين غلظت گرفته و با كمك اين روش كم

د، شو زان رشد باكتري ميطور قابل توجهي باعث كاهش مي

  ].1، 4 ،18 ،19[مشخص شده است 

ي به همراه ثير اسانس آويشن شيرازأسي تردر يك بر

داري ، دما و زمان نگهpHدارنده نيسين، مقادير مختلفي از نگه
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بر روي رشد باسيلوس سرئوس در محيط كشت براث مورد 

هاي اسانس با بيشترين  ترين غلظت بررسي قرار گرفت و كم

همچنين فعاليت ]. 16[ميكروبي تعيين شد  ثير ضدتا

و ) 7 و pH) 75/5 ،3/6باكتريايي كارواكرول به همراه اثر  ضد

هاي  هاي رويشي سويه بر سلول) گراد  درجه سانتي30 و 8(دما 

د و نتيجه گرفته شد كه شمختلف باسيلوس سرئوس بررسي 

  كارواكرول قادر به  اسانسگراد  درجه سانتي8 در دماي

باشد  هاي اپتيمم آن مي pHجلوگيري از رشد باكتري حتي در 

]18.[  

 اسانس 11ميكروبي در تحقيق ديگري كه فعاليت ضد

گوشت هويج تنداليزه  گياهي عليه باسيلوس سرئوس در آب

مورد بررسي قرار گراد  درجه سانتي 16 و 8شده در دماي 

 اسانس دارچين نسبت به ساير ppm 50گرفته است، ميزان 

ثير بازدارندگي بهتري عليه باكتري باسيلوس أها ت اسانس

 درجه 8داري  سرئوس داشت و در نهايت در دماي نگه

 توانست به خوبي مانع رشد باكتري باسيلوس گراد سانتي

  ].28[داري شود   روزه نگه60سرئوس در طي دوره 

ثير ضدميكروبي أت) 2008(موسوي و آخوندزاده بستي 

هاي    و نيسين را بر روي باكترياسانس آويشن شيرازي

استافيلوكوكوس اورئوس و سالمونلا تايفي موريوم در مدل 

 25 و 10داري يي سوپ جوي تجاري در دو دماي نگهغذا

 روزه مورد بررسي قرار دادند 21در طي دوره گراد  درجه سانتي

د كه تهيه چنين مدل غذايي جهت بررسي اثرات نمودنو عنوان 

تواند منجر به افزايش كاربرد  ها مي نسضدباكتريايي اسا

در مطالعه حاضر نيز با ]. 15[د شوها در صنايع غذايي  اسانس

سوپ جو (توجه به تحقيقات پيشين، مدل غذايي مشابهي 

جهت بررسي ) گراد  درجه سانتي25 و 10تجاري در دو دماي 

بي اسانس زيره سبز مورد استفاده قرار گرفت واثرات ضدميكر

 كه تعداد باكتري در طي طالعات قبلي مشاهده شدو مشابه م

به طور گراد  درجه سانتي 10در دماي )  روز21(داري دوره نگه

  ].15[ است گراد  درجه سانتي25تر از دماي  داري كم معني

كنون خواص ضدميكروبي اسانس زيره سبز در  تا

هاي مختلف پزشكي و  هاي محققين رشته  بررسي

اي  در مطالعه. لعه قرار گرفته استميكروبيولوژي مورد مطا

ليه انتروباكتر كلوآكه و ميكروبي اين اسانس ع ثيرات ضدأت

ثير أدر تحقيق ديگري نيز ت]. 2[كلي نشان داده شد اشريشيا

اسانس زيره سبز بر باكتري سودوموناس آئروژينوزا كه در 

هاي بيمارستاني نسبت به طيف وسيعي از  اغلب عفونت

همچين اثرات آن . قاوم است، صورت پذيرفتها م بيوتيك آنتي

عليه هليكوباكتر پيلوري و سودوموناس آزمايش شد و عنوان 

به هاي استاندارد  بيوتيك د كه اين اسانس در مقايسه با آنتيش

هاي كم داراي اثرات  ها و در غلظتميزان برابر و يا بيشتر از آن

ترين در مطالعه ديگري نيز كم]. 24[باشد  ميكروبي مي ضد

غلظت ضدميكروبي اسانس زيره سبز عليه باكتري كلبسيلا 

نومونيه مورد بررسي قرار گرفت و مشاهده شد كه تمامي 

همچنين . هاي مورد آزمايش به اسانس حساس بودند سويه

دهنده   اسانس مشابه هم بودند كه نشانMBC و MICمقادير 

  ].26[كشي اسانس زيره سبز است  قدرت بالاي ميكروب

هاي غذازاد مهم، مطالعات   زمينه مواد غذايي و پاتوژندر

 و )De( دي. كمي بر روي اين اسانس صورت گرفته است

هاي  خواص ضدميكروبي برخي از ادويه) 1999(همكاران 

هندي را مورد بررسي قرار داده و خاصيت ضدميكروبي زيره 

باسيلوس سوبتيليس، (هاي مورد آزمايش  عليه ميكروبرا سبز 

ان دادند و مصرف نش) شيا كلي و ساكارومايسس سرويسيهاشري

ييد قرار أدارنده غذايي ضدعفوني كننده مورد تآن به عنوان نگه

 MICنيز ) 2003(در مطالعه ديگري از همين محقق . گرفت

اسانس زيره سبز بررسي و تركيبات موثر آن مشخص شد و 

باسيلوس   دار اسانس زيره سبز بر مهار رشد باكتري ثير معنيأت

 براي باكتري باسيلوس MICميزان . سوبتيليس نشان داده شد

هاي گرم   بود كه نسبت به باكتريµg ml-1 38سرئوس برابر با 

تري به  منفي و استافيلوكوكوس و سودوموناس ميزان قابل قبول

 و لوهان )Nanasombat( ناناسومبات]. 25[آيد  شمار مي

 اسانس 18يز اثر ن) Lohansupthawee() 2005( اويتوپس

   گياهي مختلف را با روش ديسك ديفيوژن

)Disk Diffusion( و MICهاي سالمونلا و چند   بر گونه

گونه انتروباكترياسه مورد بررسي قرار دادند كه در اين ميان 
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 . ..بررسي اثر اسانس زيره سبز

 

اسانس زيره سبز پس از اسانس گياه ميخك و كفير بيشترين 

 همچنين .هاي مزبور نشان داد هاله عدم رشد را بر باكتري

اسانس زيره سبز به همراه اسانس ميخك با كمترين ميزان 

MIC) 42/0هاي باكتري مورد آزمايش را   رشد گونه)  درصد

  ].29[متوقف كردند 

 Masood Ahmad (در مطالعه مسعود احمد چاودري

Chaudhry( و همكاران )نيز اثرات ضد باكتريايي ) 2008

ش با روش ديسك عصاره گياهان شبكور، زيره سبز و خشخا

 گونه باكتريايي از جمله باسيلوس 188ديفيوژن بر عليه 

سوبتيليس، ساكارومايسس سرويسيه و اشريشيا كلي مورد 

بررسي قرار گرفت كه در اين ميان عصاره گياه زيره سبز 

ها نشان داد  را بر باكتري)  درصد73(بيشترين تاثير مهاري 

]23.[  

حقيق حاضر نيز مشاهده بر اساس نتايج به دست آمده در ت

 اسانس زيره سبز در دماي ppm450 و 300هاي  شد كه غلظت

ها  دار تعداد باكتري موجب كاهش معنيگراد  درجه سانتي 10

پس با توجه به محدوديت در كاربرد ميزان . )p>05/0 (شود مي

هاي  داري نمونه  بهترين شرايط براي نگه،اسانس در مواد غذايي

گراد  درجه سانتي 10داري   دماي نگه وppm300سوپ غلظت 

  .گردد نهاد مي پيش

همچنين روند رشد باكتري باسيلوس سرئوس در طي مدت 

ها مورد بررسي قرار گرفت و مشاهده شد كه  داري نمونه نگه

  . داري متفاوت است رفتار باكتري در دو دماي نگه

داري  روز نگه21در طي گراد  درجه سانتي 10دماي 

سبز   زيره اسانس همچنين.باكتري شد گمرجب ها، مو نمونه

 باكتري باسيلوس سرئوس در افزايش مرگاين دما موجب در 

به طوري كه ميزان باكتري . )p>01/0(هاي سوپ شد  نمونه

 فاقد اسانس پس از روز نهم و در  باسيلوس سرئوس در نمونه

 اسانس پس از روز دوم به ppm 450نمونه حاوي غلظت 

  . تنزل يافت cfu/ml 102تر از  كم

باكتري رشد صعودي گراد  درجه سانتي 25اما در دماي 

تر  هاي داراي اسانس كم داشت و هر چند رشد باكتري در نمونه

بود؛ اما وجود اسانس در دماي مزبور نتوانست در نهايت مانع 

 cfu/ml106 از رسيدن تعداد باكتري باسيلوس سرئوس به 

جه گرفت در محدوده دماي رشد توان نتي بدين ترتيب مي. شود

تر  دماهاي پايين) گراد  درجه سانتي5 -55(باسيلوس سرئوس 

. گردد موجب افزايش اثر ضدميكروبي اسانس زيره سبز مي

 كارواكرول بر (MIC)اي بر روي اثرات  پيش از اين در مطالعه

 در BHIهاي مختلف باسيلوس سرئوس در محيط  روي سويه

نيز، چنين بيان شد كه ميزان اثر هاي مختلف  درجه حرارت

بازدارندگي از رشد كارواكرول وابسته به سويه باكتري بوده و 

به طوري كه در مورد . يابد با كاهش درجه حرارت افزايش مي

 درجه 22 كارواكرول در MICهاي آن، ميزان  يكي از سويه

 011/0 و 015/0به ترتيب گراد  درجه سانتي 19 و گراد سانتي

  ].20 [درصد بود

هاي اين پژوهش   بايد خاطر نشان ساخت كه يافتهپاياندر 

نشانگر اثرات ضدميكروبي اسانس زيره سبز بر باكتري 

است كه قابل در مدل غذايي سوپ تجاري باسيلوس سرئوس 

ول ملي و ئهاي مس پذيرش مصرف كنندگان و سازمان

س بر اسا. باشد المللي دخيل در امر بهداشت مواد غذايي مي بين

اسانس زيره سبز در  ppm 300مشاهدات حاضر كاربرد غلظت 

تواند  مي  يخچالي تجاري در دماي پايينمدل غذايي سوپ جو

 اثر توام اين لذا. سبب افزايش ايمني و سلامت غذا گردد

شد باكتريايي، از جمله اسانس همراه با ساير عوامل مهاركننده ر

يشه مصرف اسانس تواند اند هاي طبيعي، مي دارنده نگه ساير

  .زيره سبز را در صنعت مواد غذايي افزايش دهد
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