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  چكيده

 هر روغن MICنزديك به ( ، زيره، ترخان، آويشن و پونه در دو غلظتعگياهان نعنا هاي فرار  تاثير روغنتحقيقدر اين  :مقدمه
  .شددر پنير سفيد ايراني بررسي  بر روي جمعيت باكتري استافيلوكوكوس ارئوس) فرار

  و3/0هاي  پنير براي هر غلظت روغن فرار در نظر گرفته شد و غلظت  گرمي100 بسته 25داد براي اين منظور تع: بررسيروش 
هاي فرار گياه آويشن   درصد براي روغن2/0 و 1/0هاي  غلظت ، پونه، زيره و ترخان وعهاي فرار گياهان نعنا  درصد روغن4/0

هاي مورد بررسي  در كنار نمونه.  در هر گرم تلقيح شد106د استاف به تعدا هاي پنير باكتري ، سپس به هر يك از بستهشداستفاده 
. ديدهاي فرار به عنوان شاهد درنظر گرفته شد و به همان تعداد باكتري استاف در آنها تلقيح گر  بسته پنير بدون روغن25تعداد 

  .يكسان بودند پنيرهاي مورد استفاده پاستوريزه بوده و از نظر شرايط توليد
براي مدت يك هفته نگهداري ) دماي مناسب براي رسيدن پنير(گراد   درجه سانتي12راه شاهدها در سردخانه ها به هم نمونه
  .شدندد باكتري تلقيح شده شمارش  ساعت از نظر تعدا168 و 72، 48 ،24هاي صفر،  در زمان گرديد و

هاي شاهد افزايش يافته است ولي  ي در گروه ساعت تعداد باكتر168 نشانگر اين بود كه پس از گذشت بررسي نتايج اين :نتايج
 3 و2هاي فرار گياه آويشن با بيشترين تاثير به ميزان  طوري كه روغنه هاي تيمار روند كاهش باكتري مشاهده گرديد، ب در گروه

Log اي فرار ه پس از روغن. صد نسبت به گروه شاهد موجب كاهش باكتري تلقيح شده گرديد در2/0 و 1/0 به ترتيب در غلظت
 تاثير متوسط در كاهش باكتري از خود نشان دادند، و در نهايت كمترين اثر را بر عهاي گياهان زيره، پونه و نعنا آويشن، روغن

صد از خود  در4/0 و 3/0هاي   به ترتيب در غلظتLog 2/1  و8/0هاي فرار گياه ترخان به ميزان  روي باكتري تلقيح شده روغن
  . نشان داد

دهنده طبيعي بلكه به منظور   نه تنها به عنوان يك طعمبررسيدهد كه از گياهان مورد   نشان ميبررسي نتايج اين :يگير نتيجه
  .توان استفاده كرد نگهدارنده در پنير و يا ساير مواد غذايي مي

  
  ، پنير، استافيلوكوكوس ارئوس اثر ضد ميكروبيهاي فرار،  روغن:واژگان گل
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 ...هاي فرار برخي از  مطالعه تاثير روغن

 

 

  مقدمه

 در اثر نياز و تجربه به خواص برخي از گياهان در معالجه بازبشر از دير
چنين برخي  هم . افزوده استها آنبرده و به مرور زمان بر تعداد  ها پي بيماري

   .اند شده گياهان به طور سنتي براي ايجاد طعم و بوي مطبوع استفاده مي
 در ساليان اخير دانشمندان به خصوصيت ضد ميكروبي

 و طي اند علاقمند شدههاي آنها   عصارهبرخي از گياهان و
ميكروبي برخي از گياهان و يا خاصيت ضد، هاي متعدد بررسي

 گلي و دست آمده از آنها مانند سير، آويشن، مريمه تركيبات ب
 با اين  بنابراين.]1،2،3،4[ به اثبات رسيده است نظاير آن

مواد نگهدارنده و  توجه به عوارض سوء با رويكرد و
رويه مورد  طور بيه ده شيميايي كه در مواد غذايي بدهن طعم

حققان را بر آن داشت تا اثرات گيرند م استفاده قرار مي
 هاي بيماريزا كه قادر ميكروبي گياهان را بر روي باكتريضد
  . كنندند از طريق مواد غذايي منتقل شوند بررسي هست

با توجه به اينكه باكتري استافيلوكوكوس ارئوس يكي از 
هاي مهم در بحث بهداشت مواد غذايي بوده و چون اين  اكتريب

باكتري قادر است غلظت نمك بالا را نيز تحمل نمايد و در 
مواد غذايي رشد نموده و ايجاد انتروتوكسين مقاوم به حرارت 

كنندگان خواهد شد و نظر  نمايد كه منجر به مسموميت مصرف
 ، پونه، زيره، وعنعنا: نند گياهاني ماباز مردم ايراناينكه از ديربه 

 ضرورت اند، كرده ميدهنده استفاده  طعم به عنوان  رانظاير آن
دست ه ميكروبي اين گياهان و يا تركيبات ببررسي اثرات ضد

  . آمده از آنها بيش از پيش مد نظر قرار گرفت
ميكروبي گياهان  نيز تلاش شده است تا اثر ضدبررسيدر اين 

 بر روي باكتري 5ترخان  و4عنعنا، 3، پونه2، زيره1آويشن
  . شودرئوس در پنير سفيد ايراني بررسي واستافيلوكوكوس ا

  

  ها مواد و روش

  هاي فرار  روغن

   با بررسي مورد استفاده در اين گياهانهاي فرار  روغن
  

                                          
1 Thymus volgaris                       2 Carum carvi 
3 Mentha pulegium                      4 Mentha piperita 
5 Artemisia dracunculus 

  

دانشگاهي دانشگاه اري پژوهشكده گياهان دارويي جهادهمك
ها  ، اين روغن]5 [يدتهيه گرد 1تهران به روش تبخير با بخار آب

 اي تيره و در دماي يخچال تا زمان مصرف در ظروف شيشه
نگهداري شده و قبل از استفاده از ) گراد  درجه سانتي4صفر تا (

استريل بودن آنها توسط كشت در محيط آگار مغذي و محيط 
  . شد آبگوشت مغذي اطمينان حاصل 

  

  باكتري

افيلوكوكوس ، استبررسيباكتري مورد استفاده در اين 
. بود تهيه شده از انستيتو پاستور ايران (PTCC 1113)آرئوس 

ه  و ب شدابتدا باكتري در محيط آبگوشت مغذي كشت داده
گذاري  خانه گراد گرم  درجه سانتي37 ساعت در دماي 24مدت 

گرديد و سپس با تهيه رقت و كشت بر روي محيط آگار مغذي 
حيط محاسبه نموده و رقتي ليتر م تعداد باكتري را در هر ميلي

ليتر آن باشد مشخص شده   باكتري در هر ميلي10 6كه تعداد 
  .دشوها استفاده  تا در آزمون

  

  پنير

 در پنير سفيد ايراني توليد شده در كارخانه بررسياين 
 .پنيرسازي شاهد شهركرد صورت گرفت

  

  روش كار

ر يك از  ه2»مهاركنندهحداقل غلظت «  ابتدابررسيبراي انجام اين 
 در محيط آبگوشت بررسيهاي فرار گياهان براي باكتري مورد  روغن

، و سپس بر ]6،7[ محاسبه نموده 3سازي در لوله مغذي به روش رقيق
هاي فرار براي  نظر روغنه دست آمده، غلظت مورداساس مقادير ب

 .شدها استفاده  انجام مراحل بعدي آزمون

صد براي  در2/0 و 1/0هاي  بر اين اساس غلظت
 درصد براي 4/0 و 3/0هاي  هاي فرار آويشن و غلظت روغن
رخان در نظر گرفته ، پونه، زيره و تعهاي فرار گياهان نعنا روغن

 گرمي انتخاب 100 بسته پنير 25سپس براي هر غلظت . شد
هاي فرار در آنها ايجاد گرديد،  شد و غلظت مورد نظر روغن

                                          
1 Steam Distillation                 2 MIC 
3 Tube Dilution Method 

20 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

00
7.

6.
21

.3
.4

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jm

p.
ir

 o
n 

20
26

-0
5-

29
 ]

 

                               2 / 7

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2007.6.21.3.4
http://jmp.ir/article-1-573-fa.html


  1نامه شماره  ششم، ويژهفصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1385، زمستان )اثر ضدميكروبيگياهان با (

 

 بنياديان و همكار

 

ورئوس كه ستافيلوكوك ا ساعته باكتري ا24پس از آن از كشت 
   تعداد آن در هر ميلي ليتر محيط مشخص شده، به تعدادقبلاً

ها  در كنار نمونه.  باكتري در هر گرم به پنير تلقيح گرديد10 6
 .   بسته پنير نيز به عنوان شاهد در نظر گرفته شد25تعداد 

از نظر خصوصيات و باكتري تلقيح شده مشابه شاهدها 
. هاي فرار گياهان مورد آزمون بودند د روغنها، ولي فاق نمونه
ها به همراه شاهدها براي مدت هفت روز در سردخانه  نمونه

) شرايط مناسب براي رسيدن پنير(گراد   درجه سانتي12
 168 و 72، 48، 24هاي صفر،  نگهداري گرديد و در زمان

وسيله تهيه رقت و ه ساعت از نظر تعداد باكتري تلقيح شده ب
 . شدندشمارش  1وي محيط بردپاركر آگاركشت بر ر

هاي مختلف در  دست آمده از شمارش باكتري در زمانه نتايج ب
 و آزمون Sigma statافزار آماري  هاي تيمار و شاهد توسط نرم گروه

 و نمودار تغييرات تعداد باكتري در شدآناليز واريانس تجزيه و تحليل 
 .سم گرديد رExcelافزار  هاي مختلف توسط نرم ه گرو

  

  نتايج

هاي فرار گياهان   نشانگر اين بود كه روغنبررسينتايج اين 
ند برروي  هست قادرMICمورد بررسي در غلظت حدود 

باكتري استافيلوكوكوس در پنير تاثير گذارده و موجب كاهش 
 فراورده شوند ولي قدرت تاثير تعداد باكتري در اين

با يكديگر متفاوت هاي فرار گياهان مختلف  ميكروبي روغنضد
ميكروبي بر عليه باكتري  به نحوي كه بيشترين اثر ضداست

مورد آزمون را گياه آويشن از خود نشان داد و پس از گذشت 
 Log 3 و 2 ساعت موجب كاهش تعداد باكتري به ميزان 168

 . درصد، نسبت به گروه شاهد گرديد2/0 و 1/0هاي  غلظت رد
 آناليز واريانس اختلاف  آزمون براساس)3نمودار شماره (

هاي عصاره را پس از  مشاهده شده بين گروه شاهد و غلظت
  ).>p 05/0 (بوددار   ساعت معني168گذشت 

 تاثير كمتري عهاي فرار گياهان زيره، پونه و نعنا روغن
  هاي فرار آويشن برروي باكتري مورد آزمون از  نسبت به روغن

  

                                          
1 Baird Parker Agar 

 درصد به ترتيب 4/0 و 3/0هاي  خود نشان دادند و در غلظت
 نسبت به Log 2 و 5/1موجب كاهش تعداد باكتري به ميزان 

براساس ). 4 و 2، 1نمودارهاي شماره . (گروه شاهد شدند
هاي تيمار و گروه   اختلاف بين گروه،ها آزمون آماري داده

  ).>p 05/0 (بوددار   ساعت معني168شاهد پس از گذشت 
 بررسيميكروبي را برروي باكتري مورد كمترين اثر ضد

هاي  هاي فرار گياه ترخان از خود نشان داد و در غلظت روغن
 درصد به ترتيب موجب كاهش تعداد باكتري به 4/0 و 3/0

نمودار شماره ( نسبت به گروه شاهد شد Log 2/1 و 8/0ميزان 
 اختلاف مشاهده شده ،ها  آزمون آناليز واريانس داده براساس،)5

هاي تيمار و گروه شاهد پس از گذشت   تعداد باكتري در گروهدر
  ).>p 05/0 (بوددار   ساعت معني168

ها اختلاف مشاهده   آزمون آماري داده با توجه بههمچنين
هاي فرار مورد  هاي پايين و بالاي روغن شده بين غلظت

، به بوددار   ساعت معني168از گذشت يكديگر پس  استفاده با
هاي فرار گياه  ميكروبي را روغنيشترين اثر ضداين ترتيب ب

 تند،شداهاي فرار گياه ترخان   روغن راآويشن و كمترين اثر
 و پونه اثر متوسطي بر روي عهاي فرار گياهان زيره، نعنا روغن

  . باكتري استافيلوكوكوس آرئوس در پنير از خود نشان دادند

  

 بحث
ات متفاوت  به درجبررسيهاي فرار گياهان در اين  روغن

ميكروبي بر روي باكتري استافيلوكوكوس آرئوس در اثر ضد
هاي فرار گياه  پنير از خود نشان دادند، در اين ميان روغن

 داشتند به بررسيآويشن بيشترين تاثير را بر روي باكتري مورد 
 ساعت باعث كاهش تعداد 168نحوي كه پس از گذشت 

 درصد 2/0 و 1/0هاي   در غلظتLog 3 و 2باكتري به ميزان 
هاي فرار اين گياه با غلظت  گرديد، اين در حالي است كه روغن

  . هاي فرار استفاده شد كمتري نسبت به ساير روغن
   و پونه تاثير متوسطيعهاي فرار گياهان زيره، نعنا روغن
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 ...هاي فرار برخي از  مطالعه تاثير روغن

 

 

  

  يردر پناستاف ارئوس هاي فرار گياه زيره بر روي باكتري   تاثير روغن-1نمودار شماره 

 
  
  

  
   در پنيراستاف ارئوس بر روي باكتري پونههاي فرار گياه   تاثير روغن-2نمودار شماره 
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  1نامه شماره  ششم، ويژهفصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1385، زمستان )اثر ضدميكروبيگياهان با (

 

 بنياديان و همكار

 

  
   در پنيراستاف ارئوس بر روي باكتري آويشنهاي فرار گياه   تاثير روغن-3نمودار شماره               

  

  
   در پنيراستاف ارئوس روي باكتري  برنعناعهاي فرار گياه   تاثير روغن-4نمودار شماره               
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 ...هاي فرار برخي از  مطالعه تاثير روغن

 

 

   در پنيراستاف ارئوس بر روي باكتري ترخانهاي فرار گياه   تاثير روغن-5نمودار شماره 
  

كار گرفته بر روي باكتري ه هاي فرار ب نسبت به ساير روغن
 از خود نشان دادند و باعث كاهش تعداد باكتري بررسيمورد 

 درصد نسبت 4/0 و 3/0هاي   در غلظتLog 2 و 5/1به ميزان 
 گروه شاهد شدند و كمترين اثر ضدميكروبي مربوط به به

هاي فرار گياه ترخان بود و باعث كاهش تعداد باكتري  روغن
  . درصد شد4/0 و 3/0هاي   در غلظتLog 2/1 و 8/0به ميزان 
اي نشان دادند كه تاثير عصاره  بررسيو همكاران نيز در  1فاراگ

زا در مواد  هاي مولد فساد و بيماري روي باكتريگياه آويشن بر 
  ].8 [استغذايي بيشتر از عصاره گياهان زيره سبز و سياه 

 متعددي هاي بررسيياهان گدر ارتباط با اثر ضدميكروبي تركيبات 
 هستندهاي آزمايشگاهي  صورت گرفته است كه اغلب آنها در محيط

تحقيقات هاي غذايي  ر مدل دها ولي بر روي تاثير اين فراورده] 9،10،11،12[
 و همكاران تاثير Dong-jin-know .انجام نشده استبسياري 

 در C. perfringensضدميكروبي عصاره گياه ترخان را بر روي باكتري 
 كردند و مشاهده نمودند كه اين عصاره قادر بررسيغذاي حاوي گوشت 

  ].13[است از رشد اين باكتري در غذا جلوگيري نمايد 
   از عصاره گياهان مختلف تحت Cutter ، ديگريبررسي در

  

                                          
1 Farag 

ت گوساله اضافه نمود  در سطح و عمق عضلاProtectaعنوان 
  ،E. coliهاي  و تاثير ضدميكروبي اين تركيب را روي باكتري

S. typhimurium و L. monocytogenes نتايج كرد بررسي ،
اعث كاهش داري ب كار رفته به طور معنيه هاي ب نشان داد عصاره
گردد ولي در  هاي ذكر شده در سطح گوشت مي جمعيت باكتري

  ].14 [يابد يها كاهش م ميكروبي اين عصاره اثر ضد،عمق عضلات
ميكروبي عصاره آبي برخي از گياهان بر روي سطح اثر ضد

 است، نتايج اين بررسي شدههاي مرغ كشتار شده نيز بررسي  لاشه
هايي كه با آب به تنهايي   لاشه كه در مقايسه بااستنشانگر اين 

  وE. coliها،  ها، كليفرم اند تعداد كل باكتري شستشو شده
Campylobacter هايي كه با آب حاوي عصاره گياهان  در لاشه

  ].15[، به مراتب كاهش بيشتري داشته است اند شستشو شده
 و ساير بررسيدست آمده در اين ه با توجه به نتايج ب

هاي فرار آنها اثرات  گياهان از جمله روغنها، عصاره  بررسي
هم در  هاي آزمايشگاهي و ميكروبي مناسبي را هم در محيطضد

 بر اين اساس امكان آن وجود دارد كه هستندمواد غذايي دارا 
 در مواد 1بتوان از اين تركيبات به عنوان يك نگهدارنده طبيعي

                                          
1 Natural Preservative 
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  1نامه شماره  ششم، ويژهفصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1385، زمستان )اثر ضدميكروبيگياهان با (

 

 بنياديان و همكار

 

  ه  از بغذايي استفاده كرد و به ميزان زيادي از عوارض ناشي
  

  

  . نگهدارنده در مواد غذايي كاستگيري تركيبات شيمياييكار
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