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  چكيده
هاي طبيعي از جمله     هكاربرد نگهدارند . استباره جداسازي ليستريا مونوسيتزژنز از انواع پنيرها موجود         هاي بسياري در   گزارش: مقدمه

  . باشد اسانس آويشن شيرازي در كاهش اين آلودگي موثر مي
ليستريايي اسانس آويشن شيرازي بر رفتار باكتري ليستريا مونوسيتوژنز تحت شرايط توليـد              هدف از اين تحقيق بررسي اثر ضد      : هدف

  .استپنير سفيد ايراني 
هاي به كار رفته در اين تحقيق مشتمل بر تهيه گياه، استخراج اسانس و آناليز آن، تهيه ميزان تلقـيح باكتريـايي،             روش: روش بررسي 

 هـا   ، آزمـايش  )ppm 300 و   150،  50صـفر،   (آويـشن شـيرازي     هاي مختلـف اسـانس       ليد پنيرهاي حاوي باكتري ليستريا و غلظت      تو
  .باشد  و بالاخره تحليل آماري نتايج ميپنيرهاي  ميكروبي و شيميايي از نمونه

چنين بـا افـزايش      هم. )p>05/0(داشت  ي پنير ن  ها  در نمونه  pHبر تغييرات   داري   نتايج نشان داد كه آويشن شيرازي تاثير معني       : نتايج
هـا تحـت تـاثير       به طوري كـه كـاهش رشـد بـاكتري         . ها كاهش يافت   هاي پنير، لگاريتم تعداد باكتري     غلظت اسانس مزبور در نمونه    

  .)p>05/0(دار بود  هاي فاقد آويشن معني  در پنيرها در مقايسه با نمونه300 و ppm 150هاي  غلظت
كـاربرد  . ليستريايي بـود   هاي اين پژوهش نشانگر اثرات بالقوه خوب آويشن شيرازي در پنير به عنوان يك ماده ضد                فتهيا: گيري نتيجه

 اثرات مفيد ارگانولپتيكي و كاهش      حفظورده با   آتواند سبب سلامت اين فر      مي د ايراني، يشن شيرازي در پنير سفي     آو ppm 150غلظت  
  . شوددر پنيررشد باكتري ليستريا 

  
  اسانس آويشن شيرازي، ليستريا مونوسيتوژنز، پنير سفيد ايراني، استارتر: واژگان گل
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  هشتم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1387بيست و نهم، زمستان  شماره مسلسل

 

. ..مطالعه رفتار باكتري ليستريا  

 

  مقدمه
، ييذا غييايميهاي ش دارنده با توجه به اثرات مضر نگه

. هاي طبيعي رشد روزافزوني دارد استفاده از نگه دارنده
مايعات روغني ) هاي اتري هاي فرار يا روغن روغن( 1ها اسانس

. ]1 [آيند كه از اجزاي مختلف گياه به دست ميمعطري هستند 
ها است كه شناخته شده  ها سال ميكروبي اسانس خواص ضد

چنين ساير  امروزه رويكرد عموم مردم و هم است و
ول در زمينه بهداشت مواد ؤالمللي مس هاي ملي و بين سازمان

هاي طبيعي مختلف به جاي  دارنده  غذايي در استفاده از نگه
يايي منجر به تمايل بيشتر براي شناخت علمي اين مواد شيم

ها  اثرات ناخواسته احتمالي كه اسانس اما .]2،1 [مواد شده است
گذارند، استفاده  در مقادير زياد بر طعم، مزه، بو و رنگ غذا مي

دارنده غذايي محدود  ها را به تنهايي به عنوان يك نگه آناز 
 در بهداشت مواد غذايي 2  تكنولوژي مانعيبنابراين. سازد مي

در هاي گياهي  اسانسميكروبي به صورت بررسي اثر ضد ،]3[
م با ساير عوامل درون اثر و برون اثر أ و توهاي مختلف غلظت
هاي كشت  هاي پاتوژن مهم غذازاد، ابتدا در محيط باكتري عليه

قالب مطالعات   دريي، غذاهاي دهروآ فرآزمايشگاهي و سپس در
تواند به  ميگيرد كه در نهايت  تفاده قرار ميمورد اس 3يتلقيح

ميكروبي در مواد غذايي رشد كننده  هاي پيشگويي صورت مدل
  .ها به كار برده شود  جهت تامين سلامتي انسانو

گريزي موجب نفوذ در   آبخاصيتها با داشتن  اسانس
ها و  يونارج شدن منجر به خ باكتري شده و  سلول4يليپيد غشاي

 با  از سلول، خروج اين مواد.شوند  مياز آني محتويات سلول
 .]2،1 [دشو ايجاد اختلال در عملكرد سلولي باعث مرگ آن مي

 درصد 6/0حداقل واجد  6ي نعناع  از خانواده5آويشن شيرازي
، 8، اسيد الئانوليك7چنين مقاديري از اسيدهاي چرب اسانس و هم
س آويشن تركيبات اسان .]4 [است 10و بتولين 9بتاسيتوسترول

شيرازي توسط كميسيون اروپايي جهت استفاده به عنوان 
  به ثبت رسيده است كه خطري براي غذايي دهنده در مواد   طعم

  

                                           
1 Essential oils     2 Hurdle Technology 
3 Inoculums Pack Study   4 Cell Membrane 
5 Zataria multiflora Boiss.  6 Lamiacea 
7 Fatty Acid      8 Oleanolic acid 
9 β-Cytosterol      10 Betoline 

  
  

انتشار اين گياه در ايران، افغانستان و . كننده ندارد سلامت مصرف
 ايران به طور سنتي در غذاها مناطقبسياري از  پاكستان بوده و در

  .]4،1 [شود ه استفاده ميدهند به عنوان طعم
  و گرم مثبت،اي شكل  باكتري ميله1ليستريا مونوسيتوژنز

هوازي   بي– متابوليسم تنفسي هوازي كهكاتالاز مثبت بوده 
 درجه 45 تا - 1/0بقاي آن در حرارت ]. 5 [اختياري دارد

ديده شده و در برابر طيف   ~5/4pH - 5/9گراد و  سانتي
 و ]6[ درصد 10ي از جمله نمك هاي محيط وسيعي از استرس

 اغلب از طريق آب آلوده، غذاي ].7،5[است خشكي مقاوم 
رخ ) ليستريوز( عفونت ليستريايي ،آلوده و آلودگي متقاطع

 مننژيت  كه با علايمي شبيه آنفلوانزا، سپتي سمي ودهد مي
اشخاص هاي باردار، افراد مسن و  خصوصاً در نوزادان، خانم

كنون موارد بسياري تا. ]5 [باشد ي همراه ميبا نقص سيستم ايمن
از شيوع ليستريوز در انسان توسط مصرف انواع غذاها نظير 

ترين موارد  ارائه شده است كه بيشلبني هاي  شير و فراورده
 پنير ومربوط به پنير نرم و نيمه نرم بوده گزارش شده در پنير 

ارآمدي ناك. ]9،8،2 [باشد سفيد ايراني نيز از اين دسته مي
در (حرارت پاستوريزاسيون در نابودي كامل اين باكتري 

) در شير باشد cfu/ml103 بيش ازصورتي كه تعداد باكتري 
گراد   درجه سانتي4چنين رشد آن در دماي يخچالي  و هم] 2[
اين در ي آلوده نگه داري طولاني مدت پنيرهاكه در صورت (

ميت بررسي اين اه) گردد ميموجب افزايش تعداد باكتري دما 
بنابراين در اين مطالعه ]. 9[سازد  باكتري را بيشتر آشكار مي

رفتار باكتري ليستريا منوسايتوژنز در پنير سفيد ايراني تحت 
 و 150، 50صفر، (هاي مختلف آويشن شيرازي  تاثير غلظت

300 ppm ( در مدل غذايي پنير سفيد ايراني) داراي استارتر و
تحت بررسي قرار  اي مختلف توليد پنيره در طي زمان) فاقد آن
 انجام شده در هاي ها بر اساس آزمايش اين غلظت. گرفت

  ].4 [شدتحقيقات پيشين تعيين و تلقيح 
  

                                           
1 Listeria monocytogenes 
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 ان و همكارمشاك

 

  ها مواد و روش
گياه آويشن شيرازي  : و آناليز آن تهيه گياه، اسانس. الف

 نام علمي  وآوري شد از استان فارس در فصل تابستان جمع
 تاييد دانشگاهيوهشكده گياهان دارويي جهادوسط پژگياه ت
سه با عصاره يا پودر آن خاصيت چون اسانس گياه در مقاي. شد
از تقطير با بخار آب   به روشميكروبي بيشتري دارد،ضد

هاي هوايي گياه تهيه شد و سپس توسط دستگاه  هسرشاخ
 تحليل قرار 1متصل به طيف نگار جرميگازي كروماتوگراف 

 GC/MS Thermoquestنظور دستگاه م بدين. گرفت

Finnigan متر و قطر داخلي 30 با ستون مويينه به طول   
با برنامه   ميكرومتر،25/0 ميكرومتر و ضخامت لايه داخلي 250

  گراد با افزايش تدريجي   درجه سانتي265 تا 50دمايي 
  گراد در دقيقه و نگهداري ستون در   درجه سانتي5/2

 دماي. شداستفاده  دقيقه 30به مدت گراد   درجه سانتي265
گراد و گاز حاصل، هليم با   درجه سانتي250اتاقك تزريق 

 با EIچنين شناساگر  هم. متر در دقيقه بود  ميلي5/1سرعت 
 الكترون ولت و دماي منبع يونيزاسيون 70انرژي يونيزاسيون 

  .گراد بود  درجه سانتي250
 كشت ليوفليزه ابتدا :ميزان تلقيح باكترياييتهيه . ب
 تهيه شده از ATCC 19118ليستريا منوسايتوژنز، باكتري 

شناسي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران دو  بخش ميكروب
 درجه 37 در 2BHI Broth مرتبه به طور متوالي در محيط

 جهت سپس. ساعت، كشت داده شد18گراد به مدت  سانتي
دير مختلفي به  دوم مقا مرحله از كشتتهيه ميزان تلقيح باكتري

 منتقل شده استريل BHI Broth ليتر  ميلي5 حاوي 3هاي كووت
اي مذكور ه كووت جذب نوري خواندنو با استفاده از 

)190/0- 175/0 Abs:  شمارش و )  نانومتر600در طول موج
 حدود كووت حاويباكتريايي به كمك كشت سطحي، 

cfu/ml 107 خص مشهاي مورد آزمايش  جهت تلقيح به نمونه
  .]4،9[د ش

  

                                           
1 Gas Chromatography/ Mass Spectrophotometer 
(GC/MS) 
2 Brain Heart Infusion Broth 
3 Cuvett 

  

 به كمك شير باز استارتر :تهيه پنير سفيد ايراني. ج
شير خشك بدون چربي و آب مقطر استريل به نسبت (ساخته 

هاي ليوفيليزه لاكتوباسيلوس بولگاريكوس   باكتريو ) درصد11
 ANISCO/Bulkهاي  و استرپتوكوكوس ترموفيلوس شركت

Set Culture و CHR HANSEN نسبت به  ساخته شد كه
 درجه 35 در دماي  تحت شرايط استريل، درصد5/0برابر و 
پاستوريزه  شير ،توليد پنيرراي ب . به آن افزوده شدگراد سانتي

 درون ظروف مخصوص  ليتر5 مقدار بهتازه و كامل گاو 
. گراد رسانده شد  درجه سانتي35پنيرسازي ريخته و به دماي 

 مونوسيتوژنز از سپس با تلقيح سوسپانسيون باكتري ليستريا
 در 15000/1به نسبت ، cfu/ml 107 حدود كووت حاوي

ها  در نمونه cfu/ml 103 شير، تعداد نهايي باكتري مورد نظر به
   ].4 [رسانده شد

 درصد از استارتر 5/0هاي شير، مقدار  پس از آن به نمونه
 درصد كلريد 02/0مقدار  پس از نيم ساعتساخته شده و 

در همين زمان نيز اسانس آويشن شيرازي .  افزوده شدكلسيم
اضافه ها  به نمونه ppm 300  و150، 50هاي صفر،  در غلظت

آب  درحل شده  1رنت، 6/5 شير به pHرسيدن  پس از .شد
 .دشو يكنواخت  درصد افزوده 001/0 به مقدارمقطر استريل 

   در دماي  يك ساعتها به مدت پس از نگهداري نمونه
   الي 1قطعات صورت به حاصله لخته ، گراد  درجه سانتي35
 و به مدت شش ساعت تحت خوردمكعبي برش  متر  سانتي2

قطعه قطعه سپس لخته فشرده . آبگيري شدفشار وزنه استريل 
استريل و  درصد 20در آب نمك  ساعت 8شده و به مدت 

استريل  درصد 8 در آب نمك آن تا پايان روز شصتمپس از 
   روز در دماي 15 به مدت ابتدا،ها  نمونه .قرار داده شد

 درجه 4  دماي روز در45و سپس به مدت درجه  14
  .دشگراد نگهداري  سانتي
 در : شيمياييهاي كشت ميكروبي و آزمايش. د
 ميكروبي كه به منظور شمارش ليستريا هاي آزمايش

 2)پالكام(مونوسيتوژنز انجام شد از محيط آگار انتخابي ليستريا 
گراد   درجه سانتي35ي استفاده شد و در به روش كشت سطح

                                           
1 Rennet   2 (PALCAM) Listeria Selective Agar 
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  هشتم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1387بيست و نهم، زمستان  شماره مسلسل

 

. ..مطالعه رفتار باكتري ليستريا  

 

و در ] 10،5[د ش ساعت نگهداري 48 الي 24به مدت 
 pH توسط دستگاه pHگيري   شميايي نيز اندازههاي آزمايش

 و در طي مراحل زير صورت Corningمتر ديجيتال كارخانه 
  :پذيرفت
لحظه تلقيح  (ساعت صفربرداري از شير در   نمونه-
 )پس از افزودن استارتر و رنت(م و ساعت ني) باكتري
پس ( 5/1برداري از لخته تشكيل شده در ساعت   نمونه-

 ) هپس از آبگيري لخت( 5/7ساعت و ) از ايجاد لخته
روز  (168برداري از پنير و آب نمك در ساعت   نمونه-
متعاقب اتمام دوره رسيدن روز پانزدهم و  (360، ساعت )هفتم

روز ( 1080 ،)30روز  (720 ساعات ،)در انبار سبز پنيراوليه 
  ].9،2). [60روز ( 1440 و) 45

لگاريتم تعداد جهت بررسي تغييرات  :تحليل آماري. ه
ر ياثهاي پنير و آب نمك آن، تحت ت  نمونهpHو باكتري 
توليد  در طي زمان  آويشن شيرازيهاي مختلف اسانس غلظت

 SPSS 15.0 آزمون آناليز واريانس و، از ضريب همبستگيپنير

for Windowsبررسي اختلافات شاخص توسط .  استفاده شد
  . انجام گرفتp>01/0  وp>05/0  درTukeyآزمون 

  

  نتايج
تركيبات اسانس آويشن شيرازي مورد استفاده در اين 

  كه در اين ميانشدبررسي  GC/MS با استفاده از تحقيق
 بيشترين تركيب موجود ) درصد12/71با ميزان ( 1كارواكرول

ساير تركيبات اسانس عبارت بود از گاما . بود  را دارار اسانسد
 4، اكاليپتول) درصد26/4 (3 آلفا پنين،) درصد34/7 (2ترپنين

   6، بتا ميرسين)درصد 32/2( 5، گلوبولول) درصد37/3(
   8، تيمول متيل اتر) درصد68/0 (7، لينالئول) درصد85/0(
  .و ساير تركيبات فرعي)  درصد47/0(

 نيز نشانگر عدم تاثير 1وجود در نمودار شماره منتايج 
به طوري كه .  استpHاسانس آويشن شيرازي بر تغييرات 

هاي مختلف   در طي توليد پنيرها تحت اثر غلظتpHتغييرات 

                                           
1 Carvacrol     2 Gamma-Terprinene 
3 Alpha-Pinene    4 Eucaliptol 
5 Globulol      6 Beta-Myrcene 
7 Linalool      8 Thymol Methyl Ether 

هاي  در دوره) ppm 300، 150، 50صفر، (آويشن شيرازي 
داري را  معني) آناليز واريانس(زماني مشابه، اختلاف آماري 

  ).>05/0p(ندادند نشان 
دهنده اثر   به ترتيب نشان3 و 2نمودار شماره 

ميكروبي اسانس آويشن شيرازي بر كاهش لگاريتم تعداد  ضد
چنين آب  هاي پنير و هم باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در نمونه

؛ به عبارتي با افزايش استنمك در طي فرايند توليد پنير 
به طوري كه . يابد غلظت اسانس، تعداد باكتري كاهش مي

هاي پنير و آب  دار لگاريتم تعداد باكتري در نمونه كاهش معني
 آويشن 300 و ppm 150هاي  نمك به طور مشابه در غلظت
شود  هاي فاقد اسانس ديده مي شيرازي در مقايسه با نمونه

)05/0p< .(  

  
  بحث

هاي گياهي  از ديرباز اثر بازدارندگي رشد ميكروبي اسانس
بر  ها  و به تازگي توجه زيادي به سوي تاثير آنشناخته شده

    پاتوژن و فساد مواد غذايي معطوف شده است عواملروي
  بر رويي گياهيها بررسي اثر اسانسدر اين راستا . ]2،1[

نشان غذازاد مانند ليستريا مونوسيتوژنز پاتوژن هاي  باكتري
 هاي دارنده   نگهنمودندهنده تلاش محققان براي جايگزين 

  .]11،2[باشد  مي شيمياييهاي  دارنده طبيعي به جاي نگه
هاي زيادي در مورد اثر سينرژيستي اجزاي  كنون بررسي تا

هاي گياهي در مواد غذايي مختلف جهت  مختلف اسانس
به طوري . ها انجام شده است افزايش قدرت ضدميكروبي آن

 كه تاثير ضدميكروبي توام دو جز كارواكرول و تيمول موجود
ها به  تر از تاثير هر يك از آن در اسانس آويشن شيرازي بيش

و همكاران  1 كارامن].1،12،13[تنهايي گزارش شده است 
 در مطالعات خود )2002( 3 ميرمصطفيو 2 رسوليو )2001(

ركيبات ت هاي گياهي غني از ميكروبي بالاي اسانس  ضدفعاليت
 در .]12[ند  را خاطر نشان نمود)كارواكرول و تيمول(فنوليك 

نشان داده ) 1996( و همكاران 4 ناواسبررسي ديگر نيز توسط

                                           
1 Karaman     2 Rasooli 
3 Mirmostafa    4 Navas 
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 ان و همكارمشاك

 

هاي گياهي، به  شد كه آويشن كوهي در مقايسه با ساير اسانس
ميكروبي  دليل مقادير بالاي كارواكرول و تيمول از خاصيت ضد

نتايج حاصل از تجزيه اسانس ]. 14[باشد  بالاتري برخوردار مي
العه نيز مشابه مطالعات قبلي دال بر آويشن شيرازي در اين مط

  بيشترين تركيب به ميزان (وجود تر كيبات كارواكرول 
  در اين مطالعه . باشد و تيمول در اسانس مي)  درصد12/71
  

 در طي روند ساخت و نگهداري پنير در pHتغييرات كاهشي 
باشد و  برداري قابل توجه مي هاي مختلف نمونه طي زمان

باشد به طور متوسط در ساعات   مي5/5د  كه حدوpHحداقل 
 در pHرسد كه كاهش  به نظر مي.  مشاهده شده است360
هاي مولد  هاي پنير به علت وجود ميكروارگانيسم نمونه

  ].11[آلي موجود در استارتر باشد اسيدلاكتيك و اسيدهاي 
  

  
 
 
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  )ساعت(طي زمان توليد پنير ) ppm( مختلف اسانس آويشن شيرازي هاي ظتر غلهاي پنير تحت تاثي  در نمونهpH تغييرات -1نمودار شماره 
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

طي زمان توليد پنير ) ppm( مختلف اسانس آويشن شيرازي هاي ظتهاي پنير تحت تاثير غل در نمونه) cfu/g( رشد ليستريا گاريتم ل-2نمودار شماره 
  )ساعت(

  

زمان

ت 
ييرا

تغ
pH 

زمان

شد
م ر

اريت
لگ

(c
fu

/g
) 
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  هشتم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 
  1387بيست و نهم، زمستان  شماره مسلسل

 

. ..مطالعه رفتار باكتري ليستريا  

 

  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  

 مختلف اسانس آويشن هاي ظتهاي آب نمك مورد استفاده تحت تاثير غل در نمونه) cfu/ml( رشد ليستريا مونوسايتوژنز ريتمگا ل-3نمودار شماره 
  )ساعت(طي زمان توليد پنير ) ppm(شيرازي 

  
هاي آويشن شيرازي  يك از غلظت در اين مطالعه هيچ

 حاصله در طي pHبر تغييرات ) ppm 300، 150، 50صفر، (
آناليز (هاي زماني، از نظر آماري  هداري و در دورهتوليد و نگ

هاي  به عبارتي غلظت). >05/0p(داري نداشت  تاثير معني) واريانس
داري بر رشد و فعاليت  مختلف آويشن شيرازي تاثير معني

هاي مولد اسيدلاكتيك موجود در استارتر به كاربرده شده در  باكتري
هاي به  در بررسي.  پنيرها نداردpHپنيرها، يا به بيان ديگر كاهش 

ميكروبي  عمل آمده اظهار شده است كه با وجود اثرات ضد
هاي گرم مثبت، اين تاثير بر  ها بر روي مهار رشد باكتري اسانس

هاي مولد اسيد لاكتيك موجود در استارتر  روي مهار رشد باكتري
لعه نيز در مطا) 1983( و همكاران 1 زايكا].10[چشمگير نبوده است 

هاي مختلف اسانس پونه  گونه اثر مهاري در غلظت مشابهي هيچ
هاي مولد اسيد لاكتيك نظير  را بر باكتري) ppm 200- 40(كوهي 

لاكتوباسيلوس پلانتوروم و پديوكوكوس اسيدولاكتيس در محيط 
  ].15[كشت مايع مشاهده ننمودند 

براساس نتايج اين مطالعه، اسانس آويشن شيرازي از 
ليستريايي برخوردار بوده و كاربرد آن سبب  ضدخاصيت 

هاي پنير و به موازات  كاهش لگاريتم باكتري ليستريا در نمونه

                                           
1 Zaika 

) 2001( 1 كوتر).>05/0p(گردد  هاي آب نمك مي آن در نمونه
 ،اشرشياكليهاي   گياهان مختلف را بر باكتريهر عصارياثت

 ت گوسالهتيفي موريوم و ليستريا مونوسيتوژنز در گوشسالمونلا
مزبور در  عصاره گياهان كاربردبررسي كرد و نتيجه گرفت كه 

در  .]16 [دشو  ميها  كاهش جمعيت باكتريگوشت، سبب
اثرات اسانس برگ بو،  نيز )2001(و همكاران   2 پالمرمطالعه

 ، درصد1 و 1/0هاي صفر،  تغلظميخك، دارچين و آويشن در 
  روز14نز در طي در پنيرهاي نرم عليه ليستريا مونوسيتوژ

سبب  درصد 1/0غلظت  كه هر چهار اسانس در شد بررسي
 .]2 [تر از يك كلني در هر گرم شد ا كمتليستريا تعداد كاهش 

، 150، 50(در اين مطالعه نيز با كاربرد اسانس آويشن شيرازي 
300 ppm (داري در لگاريتم تعداد باكتري ليستريا  كاهش معني

). >05/0p(فاقد آويشن مشاهده شد هاي  در مقايسه با نمونه
 بالاترين اثر مهاري را بر رشد 300 و ppm 150هاي  غلظت

هاي پنير و آب نمك نشان دادند و به طور  باكتري در نمونه
 ضريب .گيري از افزايش باكتري جلوگيري كردند چشم

هاي پنير  در نمونههمبستگي غلظت اسانس با لگاريتم باكتري 
همگام ميزان رشد باكتري  كاهشه نشانگر  ك بود-458/0برابر 

  ).>01/0p(باشد  به كار برده شده ميبا افزايش غلظت اسانس 

                                           
1 Cutter       2 Palmer 

 زمان

شد
م ر

اريت
لگ

(c
fu

/g
) 
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 ان و همكارمشاك

 

بر طبق نمودار لگاريتم رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز 
لگاريتم تعداد باكتري در ساعات ) 2نمودار شماره (در پنير 

 log 5/2- 1به ميزان )  ساعت اوليه5/7طي (آغازين تهيه پنير 
يابد كه در مقايسه با ميزان رشد باكتري در ساير  افزايش مي

اما بر اساس . )p>01/0(باشد  مراحل توليد پنير قابل توجه مي
 اسانس 300 و ppm 150هاي  نتايج حاصله كاربرد غلظت

داري از افزايش لگاريتم  تواند به طور معني آويشن شيرازي مي
  ).>05/0p(ها در اين مرحله جلوگيري كند  باكتري

اين رشد قابل توجه باكتري در ساعات اوليه توليد پنير 
تواند به دليل اثرات محافظتي تركيبات غذا بر روي  مي

چنين وجود عوامل مهاري  هم]. 17[ميكروارگانيسم مزبور باشد 
، درصد awداخلي و خارجي پنير نظير استارتر، تغيير ميزان 

يي و ميزان تلقيح ، درجه حرارت، نوع سويه باكترياpHنمك، 
 ساعت 5/7تواند در كند شدن رشد باكتري پس از  باكتري مي

ميكروبي  پيش از اين نيز فعاليت ضد. اوليه توليد پنير موثر باشد
 ناشي از توليد pHاستارترها به واسطه توانايي كاهش مقادير 

اسيد لاكتيك، رقابت براي مصرف ماده غذايي و توليد مواد 
ها يا  باكتريواستاتيك از جمله باكتريوسينباكتريوسيدال يا 

در مطالعه ]. 11[پراكسيد هيدروژن به اثبات رسيده است 
هاي  ميكروبي باكتري نيز اثر ضد) 2005(و همكاران  1رودرينگيوز

لاكتوكوكوس لاكتيس موجود در استارتر پنير، بر مهار رشد 
 هاي استافيلوكوكوس آرئوس، ليستريا مونوسيتوژنز و باكتري

اشريشيا كولي در مقايسه با پنيرهاي فاقد استارتر آورده شده است 
طي دوره ليستريا در رشد نيز دريافت كه مهار ) 2006( 2 ميلت.]18[

 حاصل تغييرات ،پاستوريزه توليد شده با شير غير پنيرهايرسيدن
   .]9[باشد  ميلاكتات  -L و محتواي pHمقادير 

در مطالعات خود به ) 2002( و همكاران 3 دوچهچنين هم
 درصد 10 هاي باكتري در محيط نمكي كاهش توليد پروتئين

هاي حياتي جهت  هاي مزبور شامل آنزيم پروتئين. اشاره نمودند
 كاربرد بنابراين. باشد هاي كاتابوليك در باكتري مي انجام واكنش

. ]6[شود   و مرگ باكتري ميawنمك بالا سبب كاهش 

                                           
1 Rodriguez     2 Millet 
3 Duche 

ط نيز عامل ديگري جهت كنترل چنين تغيير حرارت محي هم
  ].9،7[شود  رشد ليستريا مونوسيتوژنز محسوب مي

ليستريا مونوسيتوژنز قادر به بقا در شرايط محيطي مختلفي 
گراد و   درجه سانتي4 درصد، دماي يخچالي 10نظير محلول نمكي 

5/5-5/3 pH~ بوده كه اين قابليت تطبيق با محيط، كنترل آن را در 
امروزه به . ]8،19[سازد   با مشكل رو به رو ميمحصولات غذايي

دليل اثرات سو و محدوديت در كاربرد هر يك از فاكتورهاي داخلي 
ها به تنهايي، از عوامل چند  كننده رشد باكتري و خارجي محدود

 به صورت توام با يكديگر و در مقادير كمتر از 1فاكتوري
چنين حفظ  و هم، به منظور مهار رشد باكتري در غذا 2مطلوب حد

هاي غذايي  وردهآهاي حسي و حفظ ارزش غذايي فر ويژگي
  ].7،3[شود  مختلف استفاده مي

تاثير ) 2007 ( و همكاران3 بستياتدر مطالعبه طوري كه 
هاي مختلف آويشن شيرازي  فاكتورهاي مختلفي نظير غلظت

 و)  ~6pH و 3/7 (pH ،) درصد06/0 و 03/0، 015/0صفر، (
زمان در  )گراد  درجه سانتي35 ،25، 15(ي هاي نگهداردما

سالمونلاتيفي  بر ميزان رشد باكتري ، روز43 بيش ازنگهداري 
  BHI Brothمحيط در موريوم و استافيلوكوكوس ارئوس

د و توقف رشد هر دو باكتري تحت تاثير عوامل شسازي  مدل
شيرازي آويشن اسانس  درصد 06/0 چند فاكتوري نظير غلظت

6pH~   گراد مشاهده شد   درجه سانتي25تر از  هاي پاييندماو
در مطالعات خود اثرات ) 1998( و همكاران 4 رضويلر.]4[

هاي   پايين و با غلظتpH باكتري را در 1 – 105تلقيح تعداد 
بالاي مواد شيميايي گزارش نمودند و نتيجه گرفتند كه هر چه 

ها در  د آنميزان تلقيح اوليه باكتريايي بيشتر باشد، اولاً رش
ها بايد عوامل  مراحل بعدي بيشتر بوده و ثانياً جهت مهار آن

. ]7[هاي بيشتري به كار برده شوند  كننده در غلظت مهار
 در مطالعات اخير به ميزان تلقيح باكتريايي اوليه و بنابراين

. ]20[شود  بررسي روند رشد آن اهميت زيادي داده مي
 ليستريا مونوسيتوژنز را با رشد) 2001(و همكاران  5رابينسون

                                           
1 Multifactorial      2 Sub Optimal 
3 Basti        4 Razavilar 
5 Robinson 
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. ..مطالعه رفتار باكتري ليستريا  

 

   مولار را در 8/1 و نمك cfu/ml 105 – 1تلقيح اوليه 
 . ]20[گراد مورد مطالعه قرار دادند   درجه سانتي37

هاي اين پژوهش  نشان ساخت كه يافتهپايان بايد خاطردر 
ليستريايي آويشن شيرازي در پنير بود  نشانگر اثرات بالقوه ضد
ول ملي و ؤهاي مس ندگان و سازمانكن كه قابل پذيرش مصرف

المللي دخيل در امر بهداشت مواد غذايي، در مقايسه با  بين
  كاربرد غلظت . باشد ساير تركيبات افزودني شيميايي مي

ppm 150 تواند سبب ايمني و  آويشن شيرازي در پنير فتا مي
سلامت اين گونه پنيرها با دستيابي به اثرات مفيد ارگانولپتيكي 

  .ش رشد باكتري ليستريا شودو كاه
تر در مواد غذايي فعاليت  جهت دستيابي به ايمني بيش

، حرارت، pH ،awتركيبي عوامل محيطي مختلف نظير 

هاي رويشي و  تركيبات غذا، حالات فيزيولوژيكي سلول
ه است و اخيراً شددر ساليان اخير مطالعه ... اسپورها و 

ن كميت واقعي اين هاي رياضي به منظور توصيف و يافت مدل
كننده ليستريا  فعال فاكتورهاي محيطي به عنوان عوامل غير

در ادامه مطالعه كنوني . باشد مونوسيتوژنز تحت بررسي مي
هاي گياهي بومي  يا ساير اسانسبررسي اثرات اين اسانس 

هاي  ميكروبكشور توام با ساير فاكتورهاي محيطي روي 
 و به شود  پيشنهاد مي ديگر فساد در مواد غذاييمولدپاتوژن و 

هاي پاتوژن در  سازي رشد انواع ميكروب دنبال آن تهيه مدل
  .دشو غذاهاي مختلف توصيه مي
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