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  چكيده

زا  ع غذايي حفظ كيفيت به همراه افزايش زمان ماندگاري از طريق كاهش، حذف يا كنترل عوامل ميكروبي بيماري در صناي:مقدمه

ي عمومي در هاي شيميايي و نگران بار نگهدارنده با توجه به اثبات بسياري از اثرات زيان. گيرد يا عامل فساد مواد غذايي صورت مي

هاي طبيعي افزايش يافته است و  بيوتيك هاي گياهي و آنتي تركيبات طبيعي نظير اسانس، بحث جايگزيني آنها با انواع اين خصوص

  .رسد هاي غذايي در اين رابطه لازم و ضروري به نظر مي هاي آزمايشگاهي و سپس در مدل انجام اين مطالعات ابتدا در مدل

كشندگي اسانس  كنندگي و حداقل غلظت عت هدف از اين مطالعه بررسي اثرات ضدميكروبي و تعيين حداقل غلظت ممان:هدف

تعيين نوع اثر .  مغز بود-آويشن شيرازي و نايسين به تنهايي و به صورت تركيبي بر ليستريا مونوسيتوژن در محيط آبگوشت قلب

  .دشمتقابل و همراهي نايسين و اسانس آويشن شيرازي نيز بررسي 

ليتر   ميكروگرم در ميلي5/2ليتر، و نايسين   ميكروگرم در ميلي600  در اين مطالعه غلظت اسانس آويشن شيرازي:روش بررسي

  .شد بررسي 5 برابر pHگراد و   درجه سانتي15نايسين در درجه حرارت 

 ميكروگرم MBC:19 و MIC:9.5( اسانس آويشن شيرازي به تنهائي داراي اثرات ضدميكروبي بر ليستريا مونوسيتوژن بود :نتايج

 ميكروگرم MBC:2.4 و MIC:1.2(د ش MBC و MICمتقابل اسانس آويشن شيرازي و نايسين سبب كاهش اثر ). ليتر در ميلي

  ).ليتر در ميلي

اين اثرات به وضوح در همراهي با . باشد  اسانس آويشن شيرازي داراي اثرات بازدارندگي بر ليستريا مونوسيتوژن مي:گيري نتيجه

  .نايسين افزايش يافت

  يشن شيرازي، نايسين، ليستريا مونوسيتوژن، حداقل غلظت ممانعت كنندگي، حداقل غلظت كشندگي اسانس، آو:واژگان گل
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  هشتم، دوره چهارم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1388سي و دوم، پاييز  شماره مسلسل

 

. ..بررسي اثرات ضدميكروبي  

 

  مقدمه

هاي ناشي از غذا در نتيجه مصرف غذاهاي آلوده  بيماري
زا به طور مستقيم در  هاي عامل فساد و بيماري به باكتري

استفاده از مواد شيميايي به ]. 1[سلامت جامعه نقش دارد 
جلوگيري يا به تاخير انداختن فساد مواد غذايي امروزه منظور 

در ارتباط با اثرات سوء استفاده . باشد داراي كاربرد وسيعي مي
خصوص هاي قابل قبولي در ايي صنعتي بحثاز مواد شيمي

به . ي و سميت آنها براي انسان صورت گرفته استيزا سرطان
ان آن كنندگ اين دليل توليدكنندگان مواد غذايي و مصرف

بايستي در استفاده از اين گونه مواد نگهدارنده احتياط نمايند 
كنندگان در سطح  در نتيجه بالا رفتن سطح آگاهي مصرف]. 2[

افزوني به استفاده از مواد نگهدارنده  جامعه جهاني علاقه روز
  ].3[هاي طبيعي وجود دارد  بيوتيك ها و آنتي نظير اسانس
هاي  ي هستند كه از اندامها مايعات روغني معطر اسانس

مختلف گياهان نظير دانه، ريشه، جوانه، برگ، پوست، شاخه، 
هاي فرار،  كه به آنها روغن. شوند غنچه و گل تهيه مي

روش . گويند هاي اسانسي هم مي هاي اتري و يا روغن روغن
تقطير با آب رايج ترين روش مورد استفاده براي توليد تجاري 

هاي عامل  ها در كنترل باكتري قش اسانسن]. 4[باشد  اسانس مي
زا و افزايش طول مدت نگهداري غذاها بسيار  فساد و بيماري

هاي گرم مثبت  آنها بر طيف وسيعي از باكتري. باشد جالب مي
هاي گرم منفي به  هر چند باكتري. ند هستو گرم منفي موثر

ساكاريد در غشاء خارجي خود تا حدي  دليل دارا بودن ليپوپلي
  ].5،6[ند  هستتر قاومم

ها عمدتاً به تركيبات فنلي  خواص ضدميكروبي اسانس
هر چه قدر مواد فنوليك در اسانس بالاتر . باشد آنها مربوط مي

مكانيسم اثر ]. 7،8[باشد، خواص ضدميكروبي آنها بيشتر است 
ها ورود به قسمت چربي غشاء سلولي و ايجاد اختلال  اسانس

ش خروج تركيبات سلولي به خارج در اين ساختمان و افزاي
باشد كه در سطح محدودي قابل تحمل و از آن حد  سلول مي

ها بر روي  در مواردي اسانس. باشد آور مي به بعد مرگ
يا سنتز تركيبات ساختماني ول توليد انرژي ؤهاي مس آنزيم

  ].5،9،10[باشند  نيز موثر ميسلولي 
  

  

  نايسين

كشي هستند كه توليد  تريهاي باك ها پروتئين باكتريوسين
هاي اخير به صورت  آنها توسط باكتري اسيدلاكتيك در سال

با عنايت به . اي مورد بررسي و مطالعه قرار گرفته است گسترده
هاي مفيد  اين واقعيت كه اين تركيبات به وسيله ارگانيسم

شوند، عنوان طبيعي را به آنها  موجود در مواد غذايي توليد مي
هاي طبيعي مواد غذايي  ا به عنوان نگهدارندهنسبت داده لذ

نايسين نوعي . مقبوليت بيشتري دارند) بيونگهدارنده(
پاتيك داراي سي و چهار اسيد  پيپتدي آمفي باكتريوسين پلي

هاي خاص لاكتوكوكوس  باشد، كه توسط سوش آمينه مي
ها است كه با  شود و مدت لاكتيس زير گونه لاكتيس توليد مي

ميكروبي آن و سميت پايين آن براي وصيات ضدتوجه به خص
GARSانسان به عنوان يك ماده 

 و نگهدارنده مواد غذايي در 1
تنها باكتريوسيني كه با ].11 -16[شود  صنايع غذايي استفاده مي

تصويب سازمان جهاني بهداشت در صنعت مواد غذايي كاربرد 
ز رشد نايسين ا]. 17[باشد  عملي وسيعي پيدا كرده نايسين مي

هاي گرم مثبت جلوگيري كرده و مانع شيوع اسپورهاي  باكتري
ها با  نايسين در اين باكتري. شود كلستريديوم و باسيلوس مي

نمايد و با افزايش  ايجاد منافذ در غشاء سلولي آنرا مختل مي
را به نايسين افزايش  غشاء باكتري حساسيت آن  درIIليپيد 

ها  ت تركيبي نايسين و اسانسبررسي اثرا]. 18،19،20[دهد  مي
اي دربرداشته هرچند كه اين تحقيقات هنوز  نتايج اميدواركننده

  ].9،21[در مراحل ابتدايي قرار دارد 
  

  آويشن شيرازي

 Zataria multifloraآويشن شيرازي با نام علمي 

Boiss.از باشد كه يكي  مي 2 يكي از گياهان خانواده نعنائيان
.  گياهي است كه گسترش جهاني داردهاي ترين خانواده بزرگ

آويشن شيرازي گياهي پرشاخه، داراي ساقه چوبي به ارتفاع 
متر بوده كه به حالت وحشي و به صورت   سانتي80-40

هاي  سنگ هاي خشك بين تخته هاي پرپشت در دامنه بوته

                                           

1 Generally Recognized As Safe 
2 Lamiaceae 
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نواحي مختلف كشورهاي ايران، پاكستان و افغانستان رشد 
  ].22[كند  مي

دي در مورد خصوصيات بازدارندگي اسانس تحقيقات زيا
زا يا عامل فساد مواد  آويشن شيرازي بر باكتريهاي بيماري

كارواكرول و تيمول ]. 21،23 -26[غذايي صورت گرفته است 
ه هاي ب تركيب اسانس. باشند ترين تركيبات آن مي از عمده

دست آمده براساس جغرافياي منطقه، فصل برداشت گياه، 
زي، فاصله بين گياهان كاشته شده و مرحله عمليات كشاور

تركيب اسانس به دست آمده از . باشد رشد متفاوت مي
تواند متفاوت باشد  هاي مختلف يك گياه خاص نيز مي بخش

اسانس اين گياه خاصيت ضدباكتري و ضدقارچي ]. 4،27،28[
از اين گياه براي . كند دارد و سيستم ايمني را نيز تحريك مي

ي عضلات، دردهاي رماتيسمي، گزيدگي درمان گرفتگ
ها، نفخ و امراض جلدي استفاده  كردن زخم حشرات، ضدعفوني

  ].29[شود  مي
ي هر چه بهتر به علاقه روزافزون يبه منظور پاسخگو

هاي شيميايي  هكنندگان مواد غذائي به حذف نگهدارند مصرف
هاي  و جايگزيني آن با انواع طبيعي مثل اسانس) ضدميكروبي(

هاي طبيعي در مواد غذايي اثبات كاربرد و  بيوتيك اهي يا آنتيگي
آنها و مطالعه اين اثرات به ) ضدميكروبي(اثرات بازدارندگي 

هاي  ابتدا در مدل) تركيبي(تنهايي و توام با يكديگر 
هاي غذايي لازم و ضروري  آزمايشگاهي و سپس در مدل

 ].21،23،30[باشد  مي
 

  ليستريا مونوسيتوژن

شكل، كاتالاز  اي باكتري يك باكتري گرم مثبت، ميلهاين 
كه به طور معمول در طبيعت و در . مثبت و اكسيداز منفي است

اين باكتري . شود دستگاه گوارش بسياري از حيوانات يافت مي
 درجه 45ي تحمل محدوده وسيع دمايي صفر تا يتوانا

ير  اخهاي بررسي.  را دارد4/9 تا 4/4 بين pHگراد و  سانتي
تواند از طريق مصرف  نشان داده كه ليستريا مونوسيتوژن مي

غذاي آماده به انسان منتقل شود عفونت غذايي ناشي از اين 
باكتري بسيار مهم است، چون منجر به عوارضي مثل مننژيت، 

ميزان مرگ و مير . شود سقط جنين در زنان مي سمي و سپتي
ادر به رشد در اين باكتري ق. باشد  درصد مي75 الي 20بين 

 متعددي از نقش مواد غذايي هاي دماي يخچال بوده و گزارش
، گوشت و )خصوصاً پنير(هاي آن  مثل شير و فرآورده

هاي  مرغ، ماهي و فرآورده محصولات آن، گوشت مرغ، تخم
اين باكتري به . دريايي در ايجاد بيماري صورت گرفته است

هاي  تلاش. شود هاي مختلف طبيعت يافت مي فراواني در محيط
فراواني به ويژه در كشورهاي صنعتي براي كنترل آن در غذا 

در كنترل اين ميكروارگانيسم استفاده ]. 31،32[گيرد  انجام مي
هاي  هاي گياهي و نايسين به عنوان يكي از راه از اسانس

  ].33،34[ باشد هاي شيميايي مدنظر مي جايگزيني نگهدارنده

  

  ها مواد و روش

  يشطرح آزما
بررسي اثرات اسانس گياهي آويشن شيرازي با غلظت 

ليتر به تنهايي و به صورت تركيبي با   ميكروگرم در ميلي600
ليتر و در محيط   ميكروگرم در ميلي5/2نايسين با غلظت 

 مغز كه با بررسي حداقل غلظت بازدارندگي و -آبگوشت قلب
  .گيرد حداقل غلظت كشندگي صورت مي

  
  مواد گياهي
 Zataria multiflora شيرازي با نام علميآويشن

Boiss. تهيه و توسط 1386 از استان فارس در تابستان 
نام تاييد ي جهاددانشگاهي يهرباريوم پژوهشكده گياهان دارو

  .دششده در سايه خشك  آوري سپس گياهان جمع. دشعلمي 
 

  تهيه اسانس
هاي هوايي گياه خشك شده توسط آسياب  ابتدا اندام

 گرم از پودر گياه پس از توزين توسط 100. دشد برقي خر
 ساعت 4دستگاه كلونجر به روش تقطير با آب به مدت 

 وزني محاسبه - درصد وزني1بازده اسانس . گيري شد اسانس
گيري و در  اسانس توسط سولفات سديم بدون آب، آب. دش

ظرف در بسته تيره رنگ دور از نور و در يخچال نگهداري 
  .دش
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. ..بررسي اثرات ضدميكروبي  

 

   تركيبات شيميايي اسانسشناسايي
سازي، به دستگاه گاز  اسانس گياه موردنظر پس از آماده

 تزريق (GC/MS)سنج جرمي  كروماتوگراف متصل به طيف
دستگاه گاز . دشودهنده آن مشخص   تا نوع تركيبات تشكيلشد

 Hewlet Packard 6890Nكروماتوگراف استفاده شده از نوع 
متر و ضخامت   ميلي25/0خلي  متر، قطر دا30با ستون به طول 

برنامه دمايي ستون .  بودHP-5MS ميكرومتر از نوع 25/0لايه 
گراد،   درجه سانتي50دماي ابتدايي آون : دشبه اين نحو تنظيم 

 درجه 240 دقيقه و دماي انتهايي 6توقف در اين دما 
گراد در هر دقيقه،   درجه سانتي3گراد و گراديان حرارتي  سانتي

 درجه در هر 15گراد با سرعت   درجه سانتي300ا تا افزايش دم
دماي اتاقك .  دقيقه بود3دقيقه و توقف در اين دما به مدت 

گراد بود و از گاز هليوم به عنوان گاز   درجه سانتي290تزريق 
. دشمتر در دقيقه استفاده   ميلي8/0حامل با سرعت جريان 

 Hewlet Packardسنج جرمي مورد استفاده مدل  طيف

5973N الكترون ولت، روش 70 با ولتاژ يونيزاسيون 
گراد   درجه سانتي220 و دماي منبع يونيزاسيون EIيونيزاسيون 

ها به كمك شاخص بازداري آنها و مقايسه  شناسايي طيف. بود
هاي موجود در كتب مرجع و مقالات و با استفاده  آن با شاخص

ت گرفت و از اطلاعات موجود در كتابخانه كامپيوتري صور
  ].35 -37[ بود Wileyافزار مورد استفاده  نرم
  

  نايسين
 نايسين فعال از كمپاني  درصد5/2نايسين حاوي 

SIGMA-ALDRICHنايسين استوك با .  خريداري شد
 برابر با pH مول در ليتر با 02/0استفاده از اسيد كلريدريك 

ف وسيله ميكروفيلتر استريليزه يك بار مصره تهيه شد و ب 6/1
  ].21[و سرنگ فيلتر شد 

  
  آزمايش ارگانيسم

 تهيه ATCC 19118كشت ليوفيليزه ليستريا مونوسيتوژن 
شده از گروه ميكروبيولوژي دانشكده دامپزشكي تهران جهت 

در ابتدا اين كشت . اين بررسي مورد استفاده قرار گرفت
 ,Merck, KGaA(  مغز-ليوفيليزه در محيط آبگوشت قلب

Darmastadt ,Germany ( گراد به مدت   درجه سانتي35در
 ساعت دو مرتبه به طور متوالي تجديد كشت داده شد و در 18

گراد   درجه سانتي35 ساعت در 18اين محيط به مدت 
ها در درجه  در مرحله بعد اين محيط. گذاري شد گرمخانه
گراد و به صورت ماهانه نگهداري شد   درجه سانتي4حرارت 

]21،23.[  
  

 پانسيون باكترياييتهيه سوس

 منتقل شد BHIيك كلني ازباكتري به محيط آبگوشت 
 درجه 35 ساعت و دماي 18گذاري به مدت  وگرمخانه

  مجدداً كشت دومي از اين كشت . سانتيگراد صورت گرفت
 ديگر BHIليتر، در آبگوشت   ميلي01/0 ساعته اول با انتقال 18

سپس .  شدتهيه) گراد  درجه سانتي35 ساعت، 18به مدت (
در . دش استريل تهيه BHIليتر آبگوشت   ميلي5هاي حاوي  لوله

 ساعت BHI 18مرحله بعد مقادير مختلفي از كشت آبگوشت 
هاي مختلف منتقل شد و با استفاده از دستگاه  دوم به لوله

  نانومتر، جذب نوري600اسپكتروفتومتر در طول موج 

برداري  فوق نمونههمزمان با عمل . هاي مذكور خوانده شد لوله
ي به يها صورت گرفته و شمارش باكتريا از محتويات اين لوله

اي كه حاوي   انجام شد و در نهايت لولهPour Plate روش
1×10

ترتيب  بدين. ليتر بود، مشخص شد  باكتري در هر ميلي7
هاي با جذب نوري معادل  در هر بار انجام آزمايش از رقت

1×10
شد كه بعد با  ر استفاده ميليت  باكتري در هر ميلي7

سپس از . دش يد ميي تاPour Plateشمارش باكتري با روش 
ي يمحلول نها  دهي تهيه تا دوز تلقيح در،هاي ده اين لوله، رقت
10×1كه محتوي 
د شليتر بود، تهيه   باكتري در هر ميلي5

]21،23.[  
  

  سازي محيط سوبسترا آماده
آب مقطر در يك ليتر   ميلي235 در BHI گرم پودر 5/9

دار به وسيله حرارت ملايم حل  ليتري درب  ميلي500فلاسك 
براي ايجاد پايداري امولسيون آب و روغن در محيط براث . شد

طي اين مطالعه از روش شرح داده شده به وسيله بستي 
  به طور خلاصه دي متيل سولفوكسيد. دشاستفاده ) 2007(
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به عنوان ( درصد 05/0ر  و آگاكننده  به عنوان امولسيوندرصد 5
وسيله ه  بpHگيري  اندازه. به محيط كشت اضافه شد) كننده تثبيت

 درجه 121سپس در دماي  . متر صورت گرفتpHدستگاه 
در مرحله بعد .  دقيقه اتوكلاو صورت گرفت15گراد و به مدت  سانتي

 ط ليتر محي  دار استريل، به هر لوله پنج ميلي هاي درب با استفاده از لوله

(BHI) Brothحاوي  DMSOشود آگار اضافه مي - و آگار.  
ليتر در   ميكروگرم در ميلي600سپس اسانس با غلظت

به . گرديد  اضافه ميTwo-foldتايي و به روش  رديف ده
 ، آگارBHI broth ،DMSOاي كه هر لوله حاوي محيط  گونه

 لازم به ذكر است،.  آگار و اسانس با غلظت و رقت مدنظر باشد-
pH آبگوشت حاوي اسانس در انتها در شرايط استريل مجدداً كنترل 

در هر رديف از اين . د و هيچ تغيير روشني مشاهده نشدش
ها كنترل مثبت و منفي لحاظ شد و به اين ترتيب محيط  آزمايش

در مرحله بررسي اثرات . لازم به ذكر است. دشآماده تلقيح باكتري 
شيرازي غلظت نايسين ثابت و تركيبي نايسين و اسانس آويشن 

 pH .دش اضافه Two-foldاسانس آويشن شيرازي به روش 
گيري   مغز حاوي نايسين و اسانس دوباره اندازه- آبگوشت قلب

  ].21[شد و هيچ تغيير روشني ديده نشد 
مطابق روش توضيح داده شده، با استفاده از لوله كووت 

10×1محتوي تقريباً 
گيري  با اندازه(تر لي  باكتري در هر ميلي7

سازي سريالي،  و رقت)  نانومتر600جذب نوري در طول موج 
10×1دوز تعيين شده 

5
 cfu/mlهاي حاوي   تهيه و به لوله

 – مغز، اسانس آويشن شيرازي- محيط آبگوشت قلب
در مرحله . دشو  آگار اضافه مي-سولفوكسايد و آگار متيل دي

يشن شيرازي باكتري بررسي اثرات تركيبي نايسين و اسانس آو
10×1با دوز 

5
 cfu/mlهاي حاوي محيط آبگوشت قلب   به لوله

سولفوكسايد و  متيل و مغز، اسانس آويشن شيرازي، نايسين، دي
  ].21[د شو  آگار اضافه مي- آگار
 

بررسي حداقل غلظت بازدارندگي و حداقل غلظت 

  كشندگي
    ساعت در دماي24ها به مدت  در مرحله بعد اين لوله

در خاتمه در هر . گذاري شد  گرمخانهگراد  درجه سانتي15

 از تمامي 1رديف ضمن بررسي كدورت، كشت باكتريايي
 صورت گرفت و بر اساس ميزان اوليه 2ها بر روي آگار لوله

 4 و حداقل غلظت كشندگي3تلقيح حداقل غلظت بازدارندگي
 درصد 1/0 كمتر از cfu در پليتي كه MBC. دشمشخص 
 ].38[د شليه ميكروبي داشته باشد، مشخص جمعيت او

  

  نتايج

نتيجه آناليز تركيبات اسانس آويشن شيرازي مورد استفاده 
 نشان 1 در جدول شماره GC/MSدر اين مطالعه با استفاده از 

طور كه در جدول آمده، از بين تركيبات  همان. داده شده است
 كه شدند درصد تركيبات شناسايي 8/99دهنده اسانس  تشكيل

هاي  از اين ميان بيشترين دسته تركيبات مربوط به مونوترپن
هاي مونوترپني  سپس هيدروكربن، ) درصد9/57(اكسيژنه 

و )  درصد6/6( ترپني ييهاي سزكو هيدروكربن، ) درصد0/33(
همچنين . باشد مي)  درصد4/0( هاي اكسيژنه ترپن ييسزكو

  ل دهنده اسانس شامل كارواكرو تركيبات اصلي تشكيل
   ترپينن -، گاما) درصد7/17(، تيمول ) درصد0/23(
كارواكرول متيل اتر ، ) درصد9/7( سيمن -، پارا) درصد0/9(
  .باشند مي)  درصد2/5( پينن -آلفاو )  درصد9/5(

هاي مختلف اسانس به تنهايي و در همراهي  تاثير غلظت
نتايج نشان . دست آمده  بMBC و MICبا نايسين با بررسي 

اثرات بازدارندگي اسانس آويشن شيرازي در همراهي با داد كه 
  ).2 جدول شماره(يابد  نايسين به وضوح افزايش مي

  

  بحث

هاي  بيوتيك امروزه در خصوص اثرات بازدارندگي آنتي
گيرد  هاي گياهي مطالعات زيادي صورت مي طبيعي و اسانس

هاي  خصوص حذف نگهدارندهدهنده تلاش در كه نشان
باشد  هاي طبيعي مي كارگيري نگهدارندهه شيميايي و ب

هاي گياهان از منابع مفيد تركيبات  اسانس. ]7،24،30[
  هاي   اسانسيبايد توجه داشت اجزا]. 7[باشند  ضدميكروبي مي

                                           

1 Pour Plate                   2 BHI 
3 MIC                           4 MBC 
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. ..بررسي اثرات ضدميكروبي  

 

  GC-MS مورد مطالعه با استفاده از (.Zataria multiflora Boiss)  نتايج آناليز اسانس آويشن شيرازي-1جدول شماره 

 درصد انديس بازداري نمونه انديس بازداري منابع م تركيبنا رديف

1 α-Thujene 931 930 4/1  

2 α-Pinene 939 939 2/5  

3 Camphene 953 952 3/0  

4 β-Pinene 980 980 0/1  

5  3-Octanone 986 990 4/1  

6 Myrcene 991 994 9/2  

7 3-Octanol 993 999 5/0  

8 α-Phellandrene 1005 1007 5/0  

9 δ-3-Carene 1011 1013 1/0  

10 α-Terpinene 1018 1021 2/3  

11 p-Cymene 1026 1033 9/7  

12 Limonene 1031 1035 2/1  

13 1,8-Cineole 1033 1037 9/0  

14 trans-Ocimene 1050 1051 1/0  

15 γ-Terprinene 1062 1062 0/9  

16 cis-Sabinene hydrate 1068 1072 3/0  

17 Terpinolene 1088 1092 3/0  

18 Linalool 1098 1104 6/3  

19  Terpinene-4-ol 1177 1185 5/1  

20 α-Terpineol 1189 1214 6/0  

21 trans-Dihydro carvone 1200 1223 1/0  

22 Thymol methyl ether 1235 1239 1/1  

23 Carvacrol methyl ether 1244 1252 9/5  
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  GC-MS مورد مطالعه با استفاده از (.Zataria multiflora Boiss) آناليز اسانس آويشن شيرازي نتايج -1جدول شماره ادامه 

 درصد انديس بازداري نمونه انديس بازداري منابع نام تركيب رديف

24 Thymol 1290 1311 7/17  

25 Carvacrol 1298 1331 0/23  

26 Thymol acetate 1355 1364 5/0  

27 Eugenol 1356 1371 0/1  

28 Carvacrol acetate 1371 1382 7/1  

29 α-Copaene 1376 1389 1/0  

30 β-Caryophyllene 1418 1439 8/4  

31  Aromadendrene 1439 1455 8/0  

32 α-Humulene 1454 1469 3/0  

33 Viridiflorene 1493 1509 5/0  

34 Spathulenol 1576 1594 2/0  

35 Caryophyllene oxide 1581 1601 2/0  

  0/33  هاي مونوترپني هيدروكربن

  9/57  هاي اكسيژنه مونوترپن

  6/6  ي ترپنييهاي سزكو هيدروكربن

  4/0  هاي اكسيژنه ترپن ييسزكو

  9/1  تركيبات ديگر

  8/99  جمع كل تركيبات شناسايي شده

  

  ليتر  ميكروگرم در ميلي600 بررسي اثرات اسانس بر حسب غلظت -2جدول شماره 

 ليتر نايسين بر ليستريا مونوسيتوژن  ميكروگرم در ميلي5/2ي و به صورت تركيبي با يبه تنها

 نايسين نام گياه ليستريا مونوسيتوژن

MIC MBC 

5/9 ــ اسانس آويشن شيرازي  19 

2/1 + اسانس آويشن شيرازي  4/2  
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. ..بررسي اثرات ضدميكروبي  

 

ثير مناطق مختلف جغرافيايي محل رشد، سن اگياهان تحت ت
گيري و نوع  تفاده گياه، روش اسانسگياه، قسمت مورد اس

هاي  ها و حلال هايي كه با روش عصاره. باشد كار رفته ميه حلال ب
باكتريايي تواند اثرات ضد اه گرفته شده، ميمتفاوتي از يك گي

  ].39[متفاوتي بر روي يك باكتري خاص از خود نشان دهد 
مقايسه نتايج گزارش شده از مطالعات مختلف تا حدي 

هاي مختلف  كه احتمالاً به دليل روش. باشد مشكل مي
درخصوص بررسي خواص ضدباكتريايي آنها، خصوصيات 

هاي مختلف باكتريايي و محيط كشت مورد  متفاوت سويه
در مطالعات مختلف به منظور بررسي ]. 25[باشد  استفاده مي

هاي گياهي از  اثرات ضدباكتريايي و نگهدارندگي اسانس
ها  در برخي از اين روش. هاي مختلفي استفاده شده است مدل

هاي آزمايشگاهي مثل محيط كشت و در برخي ديگر از  از مدل
ها  هاي غذايي براي بررسي اثرات ضدباكتريايي اسانس مدل

در اين مطالعه ما به بررسي اثرات ]. 24،25[استفاده شده است 
ريا بازدارندگي اسانس آويشن شيرازي بر باكتري ليست

مونوسيتوژن به تنهايي و به صورت تركيبي با نايسين و با 
غلظت اسانس آويشن  . آنها پرداختيمMBC و MICارزيابي 
  ليتر و غلظت نايسين   ميكروگرم در ميلي600 شيرازي

  .ليتر بود  ميكروگرم در ميلي5/2
) 1997(توسط شفيعي و جاويدنيا در يك بررسي 

 شيرازي، كارواكرول  اسانس گياه آويشنيخصوص اجزادر
 بالاترين درصد مواد را درصد 18/25 و تيمول درصد 61/29

اي ديگر توسط ميثاقي و  كه در مطالعه در حالي. دارا بودند
همكارانش بيشترين درصد تركيبات جدا شده از اسانس اين 

 درصد بوده و تركيب تيمول در 12/72گياه كارواكرول با 
  رسي ما كارواكرول در بر. اسانس رديابي نشده است

 درصد بيشترين درصد تركيبات 73/17 درصد و تيمول 96/22
گفته شده است هر چه درصد  ].21[شدند  اسانس را شامل مي

  ].40[مواد فنولي بالاتر باشد اثرات ضدميكروبي بيشتر است 
به صورت ) 2002(در بررسي ديگر رسولي و همكاران 

يشن شيرازي و اي اثرات ضدميكروبي اسانس آو مقايسه
كلي و  بر روي اشريشا Disk diffusionسيلين را با روش آمپي

گيري نمودند  استافيلوكوكوس اورئوس بررسي نمودند و نتيجه
كه فعاليت باكتريسيدال اسانس آويشن شيرازي نسبت به 

سيلين در مدت زمان كوتاهتري بروز و سبب جلوگيري از  آمپي
  ].41[د شو هاي فوق مي رشد ميكروارگانيسم

 و همكاران در سال 1لاي باگامبدر يك بررسي توسط
 و تركيبات 2 اثرات ضدميكروبي اسانس آويشن2004

 و Shigella flexneriهاي  يكارواكرول و تيمول بر روي باكتر
Shigella sonnei 7[ تاييد شد.[  

 مارتينز و همكاران -در يك بررسي كه توسط هرش
 11مايشگاهي اسانس صورت گرفت، در شرايط آز) 2005(

 اثرات Thymus vulgarisگونه گياهي آزمايش شدند كه گونه 
هاي مورد  يباكتر. ضدباكتريايي بسيار خوبي از خود نشان داد

، Staphylococcus aureusاستفاده در اين مطالعه 
Staphylococcus coagulase ،Salmonella enteritidis ،

Shigella sonnei ،Pseudomonas aeruginosa ،
Klebsiella pneumoniaeدر نهايت باكتري و  

Streptococcus pneumoniae 42[ بودند.[  
) 2005( و همكاران 3 فوجيتادر مطالعه ديگري توسط

كارگيري اسانس آويشن شيرازي منجر به بروز ه مشاهده شد ب
ها  خواص سينرژيستي ضدميكروبي با تتراسايكلين عليه باكتري

 بازدارندگي نايسين بر ليستريا مونوسيتوژن نيز اثرات]. 43[د شو مي
  ].13، 44-46[ييد قرار گرفته است ادر مطالعاتي جداگانه مورد ت

خصوص اثرات مهاري نايسين بر روي  تحقيقي كه دردر
استافيلوكوكوس اورئوس و ليستريا مونوسيتوژن توسط 

Thomas و Wimpenny) 1996 ( انجام شد، در مورد ليستريا
 سبب افزايش pHژن افزايش درصد نمك و كاهش مونوسيتو

ثير مشخصي اولي دماي انكوباسيون ت. دشي نايسين يكارا
  ].13 [دربرنداشت

) 2005( و همكاران 5 جاموناو) 1995(و همكاران  4بونسيس
گزارش كردند كه نايسين اثر ضدميكروبي خوبي روي ليستريا 

و استفاده ] 47،48[ مغز دارد -مونوسيتوژن در محيط آبگوشت قلب
توام نايسين و لاكتات، نيترات يا نيتريت و پلي فسفات باعث بالا 

  ].47[شود  رفتن اثرات ضدميكروبي نايسين مي

                                           

1 Bagamboila                2 Thymus vulgaris 
3 Fujita                        4 Buncic 
5 Jamuna 
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هاي گياهي به همراه  از اسانس) 1999(و همكاران  1پل
نايسين و استرهاي دي گيليسريد اسيدهاي چرب براي مهار 

در اين بين . باكتري ليستريا منوسيتوژن استفاده نمودند
ثرترين تركيبات عليه ليستريا منوسيتوژن وكارواكرول و تيمول م

اوژنول رتيب اوژنول، سينامالدئيد و ايزوبودند و بعد از آنها به ت
در بين استرهاي دي گليسريد اسيدهاي چرب، . ثر بودندوم

ثرترين تركيب عليه ليستريا وگليسرول منو لورات م دي
 توام از اين تركيبات، اين مطالعه در استفاده. منوسيتوژن بود

 منولورات براي گليسيرول نشان داد كه ميتوان از نايسين و دي
كارواكرول، تيمول (ليستريايي تركيبات گياهي بالا بردن اثر ضد

كمتري ) دز(استفاده نمود كه در اين حالت از مقدار ) و اوژنول
تيجه از شود و در ن از اسانس گياهي در مادة غذايي استفاده مي

اثرات نامطلوب اسانس گياهي روي طعم و مزة غذا جلوگيري 
  ].49[شود  مي

براي بررسي حساسيت ليستريا مونوسيتوژن به نايسين 
تحت شرايط ) 2004( و همكاران 2 يامازاهياي توسط مطالعه

  :زير صورت گرفت
   اضافه كردن مقدار مشخصي نايسين به محيط براث)1
يسين به محيط براث با استفاده از يك  اضافه كردن تدريجي نا)2

  پمپ
   استفادة توام از دو روش فوق)3

ثير ضدميكروبي نايسين روي ادست آمده ته براساس نتايج ب
باكتري ليستريا منوسيتوژن به طور قوي بستگي به روش مورد 

 باعث مهار ليستريا منوسيتوژن 2 و 1استفاده از روش . استفاده دارد
كند كه  زمان باكتري به نايسين مقاومت پيدا ميشود ولي در طول  مي

.  است2 بيشتر از روش 1اين مقاومت در حالت استفاده از روش 
 در غذا كه در آن 3اين مطالعه نشان داد كه تعميم استفاده از روش 

بندي نيز  مقدار مشخصي نايسين به غذا اضافه شود و از طريق بسته
مؤثري در مهار ليستريا نايسين به تدريج وارد غذا شود، روش 

  ].50[باشد  منوسيتوژن مي
ها در  اخيراًّ بحث تشديدكنندگي اثرات بازدارندگي اسانس

براي مثال . ده استشهمراهي با ساير مواد ضدميكروبي مطرح 

                                           

1 Pol                                  2 Yamazahi 

يابد  فعاليت كارواكرول و تيمول در حضور نايسين افزايش مي
و  1 چي ژانگنتايج يك بررسي توسط]. 14،15،21،49[

نشان داد كه استفادة توام از نايسين و ) 2004(كاران هم
كارواكرول به صورت سينرژيست عمل كرده و باعث كاهش 

هاي زندة ليستريا منوسيتوژن و باسيلوس سرئوس  تعداد باكتري
  ].14[شود  مي

مشاهده كردند كه اسانس ) 2007(ميثاقي و همكاران 
 باسيلوس آويشن شيرازي و نايسين هر كدام به تنهايي روي

ثر هستند ولي استفاده به صورت توام روي مهار وسرئوس م
و با كاهش درجه حرارت از . باكتري حالت سينرژيست دارد

گراد اثرات   درجه سانتي10گراد به   درجه سانتي30
  ].21[يابد  ميكروبي هر كدام به تنهايي يا توام افزايش ميضد

تنهايي و در  اسانس آويشن شيرازي را به  بررسي تاثيراين
اين همراهي به صورت . دهد همراهي با نايسين نشان مي

اين . دشو سينرژيست سبب بالارفتن اثرات بازدارندگي آنها مي
 و 3، پِريگو)2000(و همكاران  2اتِايبِي نتايج مشابه به مشاهدات

كه به نقش  بود) 2007(و ميثاقي و همكاران ) 2001(همكاران 
تيمول و كارواكرول اشاره كرده بازدارندگي و ضدميكروبي 

  ].14،15،21،49،51[بودند 
  

  گيري نتيجه

ميزان غلظت اسانسي كه براي اثرات بازدارندگي بر 
نياز است بيشتر از ميزان اسانسي است كه جهت ها مورد باكتري

به همين دليل ممكن است . شود معطر كردن غذا استفاده مي
لذا استفاده از آنها . شندثيرات نامطلوب روي مزه غذا بااداراي ت

به عنوان بخشي از هاردل سيستم در همراهي با ساير 
هاي نگهداري از قبيل كاهش درجه حرارت  تكنيك

 و ساير مواد نگهدارنده مثل pHگذاري، تغييرات  گرمخانه
تواند راهكار  نايسين با توجه به اثرات سينرژيست آنها مي

ت اسانس موردنياز در اين حالت با كاهش غلظ. مناسبي باشد
ثير منفي آن بر روي مزه غذا تا حد زيادي اتوان از ت مي

اين مطالعه تاثير اسانس آويشن شيرازي را  در. جلوگيري كرد

                                           

1 Chi Zhang                    2 Ettayebi 
3 Perigo 
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اين . به تنهايي و در همراهي با نايسين نشان داده شده است
همراهي به صورت سينرژيست سبب بالارفتن اثرات 

 است كه قبل از استفاده از اين  البته لازم.دشو بازدارندگي آنها مي
مواد به عنوان نگهدارنده غذا مطالعات بيشتري جهت شناسايي 

  .هاي گياهي صورت گيرد خصوصيات ضدميكروبي اسانس
  

  تشكر و قدرداني

ه وسيله از جناب آقاي دكتر افشين آخوندزاده بستي ب بدين
هاي لازم و آقاي قاسم  يي راهنما ودليل نقطه نظرات ارزشمند

هدي كارشناس محترم آزمايشگاه بهداشت و كنترل كيفي مواد م
  .گردد غذايي دانشكده دامپزشكي اروميه نهايت تشكر ابراز مي
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