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  چكيده

بـر   غـذايي  مـواد  زمينه در آن باكتريايي ضد اثرات بررسي و بوده ايران سنتي طب در دارويي گياهان از شيرازي آويشن گياه :مقدمه

 نيسين نيز نوعي .رسد مي نظر به ضروري و لازم هستند، رايج غذايي هاي مسموميت عوامل از كه مهمي زاي بيماري هاي يباكتر روي
عنوان يك نگهدارنده طبيعي در برخي ه شود و امروزه ب باكتريوسين است كه از فعاليت باكتري لاكتوكوكوس لاكتيس استحصال مي

   .شود مواد غذايي استفاده مي

هاي سـبك   فيلهشيرازي و نيسين بر فاكتورهاي كنترل كيفي  آويشن اسانس اثرات نگهدارندگي ارزيابي منظور به مطالعه  اين:هدف

  .باشد اي مي شور شده ماهي كپور نقره

 و نيـسين   ) درصـد 810/0 و 405/0، 135/0، 045/0صـفر،   ( هاي مختلف  اثرات اسانس آويشن شيرازي در غلظت:روش بررسي

 10 دمـاي  ( شرايط يخچالي نامناسـب    در   اي هاي سبك شور شده ماهي كپور نقره       فيلهبر مدت زمان نگهداري     )  درصد 25/0صفر،   (
  .انجام گرفت  Peroxide value و pH ،TVN ،TBARSاز طريق سنجش ميزان بار ميكروبي، ) گراد درجه سانتي

) درصـد  810/0 و   405/0،  135/0(هاي بالاي اسانس آويشن      لظت نتايج نشان داد كه در مقايسه با گروه كنترل، استفاده از غ            :نتايج

  ).p>05/0 (هاي ماهي سبك شور بوده است دار بر افزايش مدت زمان نگهداري فيله ثير معنيأتداراي )  درصد25/0(و نيسين 

عنوان ه  ها و ب   د ميكروب دهد كه اسانس آويشن شيرازي و نيسين داراي اثرات بازدارندگي بر رش            اين مطالعه نشان مي    :گيري نتيجه

 بهترين فاكتور TVN،   همچنين از فاكتورهاي شيميايي مورد بررسي     . تواند مورد توجه قرار گيرد     نگهدارنده طبيعي در ماهي شور مي     
  .باشد كنترل كيفيت در مطالعه حاضر مي

  نيسين، اسانس آويشن شيرازي،  اي  كنترل كيفيت، فيله ماهي سبك شور، كپور نقره:واژگان گل 
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  ...ثير اسانس آويشن أبررسي ت

 

  مقدمه

هاي نوين در عرصه كشتار بهداشتي و نيز  رغم پيشرفت علي

هاي تهيه و توليد مواد غذايي، سلامت و ايمني مواد  تكنيك

   .يابد غذايي به طور روزافزون در بهداشت عمومي اهميت مي

هاي حاصله از ماهي به صورت شور و   درصد از فرآورده2

 درصد را شوري 8ك تا استفاده از نم. شوند  دودي مصرف مي

هاي سنتي نگهداري  شور كردن ماهي جز روش. سبك گويند

دهد و  باشد كه عمر نگهداري محصول را افزايش مي ماهي مي

كه نمك بالا از نظر سازمان بهداشت جهاني مضر است  آنجا  از

د سعي بر آن است شو و موجب بروز بيماري قلبي و عروقي مي

 ك كمتري استفاده نمايند، اما ازكه در محصولات مختلف از نم

د پس شو ها مي كه استفاده از نمك كمتر سبب رشد باكتري آنجا 

هاي ديگري را نيز به محصول اضافه نمود تا  بايستي نگهدارنده

  .]1،2[ها گرفته شود  جلوي رشد ميكرو ارگانيسم

هاي غذايي  امروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگهدارنده

هاي طبيعي  يك خواهان استفاده از نگهدارندهشيميايي و سنتت

بر   مشتق از منابع گياهي، حيواني و ميكروبي هستند تا علاوه

هاي  افزايش زمان ماندگاري غذا از اثرات مضر نگهدارنده

هاي معتبر در  در آخرين گزارش. غذايي شيميايي مصون باشند

منابع علمي مشخصات ضدميكروبي تركيبات متنوعي از 

ها، پوست درختان  ها، سبزيجات، برگ جات، ميوه ، ادويهگياهان

اكسيداز از شير، ليزوزوم از  پر مانند لاكتو هاي حيواني و بافت

ها و  ها، باكتريوسين ها و اسانس مرغ و انجير، ادويه سفيده تخم

هر ه ب. ه شده استيكيتوزان توليدي از پوسته سخت پوستان ارا

 طبيعي مورد بررسي علمي حال هنوز هم بسياري از تركيبات

   .]3[اند  قرار نگرفته

ها،  در مواد غذايي نه تنها عوامل اصلي مثل چربي

، نمك بلكه عوامل خارجي pHاكسيدان،  ها، آب، آنتي پروتئين

بندي و خصوصيات ميكروارگانيسمي  ثر بر آن مانند دما، بستهؤم

د ثير بگذارأي اسانس تيتواند روي فعاليت ضدباكتريا نيز مي

]1[.  

  
  

  

ها  بالا بودن ميزان چربي و پروتئين در مواد غذايي، باكتري

چرا كه وقتي . دارد ثير بازدارندگي اسانس مصون نگه ميأرا از ت

ثير أد به منظور تشو اسانس در فاز چربي ماده غذايي حل مي

هاي موجود در فاز آبي غذا كمتر  كننده بر رشد باكتري ممانعت

ز طرف ديگر مقادير كمتر آب در غذا در ا. باشد در دسترس مي

تواند مانع پيشرفت عوامل  هاي آزمايشگاهي مي مقايسه با محيط

البته . دشوباكتريايي به طرف ناحيه هدف در سلول باكتري  آنتي

ها مانند  ها اثرات محافظتي براي باكتري در مورد كربوهيدرات

  .]4[ها مشاهده نشده است  ها و پروتئين چربي

ها،  ترين زمينه كاربرد اسانس تمال زياد قابل توجهاح به

 هاي خطرناك مواد  كاهش تعداد پاتوژننيزجلوگيري از رشد و 

خير انداختن فساد و بهبود كيفيت أهمچنين به ت. باشد غذايي مي

 اما از .]1[ ارگانوليپتيك نيز از نظر تجاري مورد توجه خواهد بود

هاي بالاي  توان از غلظت ورده نميدليل تغيير در طعم فرآه كه ب آنجا 

اسانس در گوشت استفاده نمود نياز به همراه كردن آن با تركيبات 

  .باشد منظور كاهش غلظت اين ماده ميه ديگر ب

هاي اخير، تحقيقات در زمينه اصول نگهداري  در طول دهه

  .]5[ها به اوج خود رسيده است  و محافظت از ميكروارگانيسم

 در صنعت مواد غذايي كاربرد عملي تاكنوني كه تنها باكتريوسين

پيدا نموده است نيسين است اين تركيب به وسيله نژادهاي 

   .]6[شود  لاكتيس توليد مي خاصي از لاكتوكوكوس

، نيسين به عنوان 1969 در سال WHO وFDAبا مشاركت 

خطر براي استفاده در غذا پذيرفته شد  يك افزودني خوراكي بي

هاي خوراكي اروپا  ده زيستي به ليست افزودنيو اين نگهدارن

   .]7 [دشنيز اضافه 

 عملكرد سينرژيسم نيسين و اسانس 7 برابر pHدر 

  در ) تركيب غالب در اسانس آويشن شيرازي( كارواكرول

 درجه 8 بيشتر از داري معنيگراد به طور   درجه سانتي30

گراد است پس درجه حرارت در نفوذپذيري غشاء  سانتي

  كند فرض بر اين است كه  وپلاسمي تغيير ايجاد ميسيت
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391نامه شماره نه، بهار  ويژه

 

  و همكارانچوبكار

 

تواند تعداد، اندازه و يا مدت زمان وجود منافذ  كارواكرول مي
  .]1 [ايجاد شده توسط ماده نيسين در غشا سلولي را افزايش دهد

،  ، پروتيين pH  خصوصيات فيزيكي و شيميايي غذاها مانند
باكتريايي  ي و ضد فعاليت باكتريوسينتواند ميچربي و نشاسته 
خصوصيت مهم نيسين فعاليت  .ثير قرار دهدأنيسين را تحت ت

بالا، فعاليت خود را از pH   اسيدي است اما درpH بالا در 
ثير نيسين در گوشت اختلاف نظر وجود أدر ت. دهد دست مي

اند كه فسفو ليپيد موجود در گوشت  دارد برخي عنوان كرده
د و بهترين فعاليت نيسين در كن فعاليت نيسين را محدود مي

هاي پروتئوليتيك  باشد و توسط آنزيم محيط مايع و هموژن مي
ها  فعال شدن اين باكتريوسين در غذاها مانند گوشت تازه غير

هاي گياهي مختلف در  ثير اسانسأت. ]3 [گيرد صورت مي
هاي غذايي با كنترل فاكتوري مانند اكسايش چربي و مدت  مدل

در مطالعات مختلف مورد بررسي قرار گرفته نگهداري  زمان 
و در مطالعات محدودي روي گوشت ماهي ] 8،9،10،11 [است

مانند گوشت ماهي سيم دودي شده كنترل كيفيت مورد بررسي 
  .]12 [قرار گرفته است

هاي غذايي كار كمتري صورت  پس از آنجا كه در مدل
گياه بومي ثير اسانس آويشن شيرازي كه أگرفته در اين مطالعه ت

شود  طور سنتي در برخي نقاط ايران استفاده ميه ايران است و ب
هاي لاكتيك   از باكتريبه دست آمدهو تركيب طبيعي نيسين 

هاي   طرفداران زيادي دارد در كنترل كيفيت فيلهاسيد كه جديداً
اي در دماي نامناسب يخچالي مورد  سبك شور ماهي كپور نقره

هاي شور  را در بازار ايران اين فرآوردهگيرد، زي بررسي قرار مي
و يا دماي نامناسب ) گراد انتيس درجه 25( در دماي محيط

  . شوند نگهداري مي) گراد  درجه سانتي10( يخچالي

  

  ها مواد و روش

  تهيه گياه، اسانس و آناليز آن

گياه آويشن شيرازي از استان فارس در فصل تابستان 
ياهان دارويي د و توسط پژوهشكده گشآوري  جمع
پس از تهيه اسانس به . دشييد أ ت آننام علمي، دانشگاهي جهاد

، از Steam distillationروش تقطير با بخار داغ، 
هاي هوايي گياه، آناليز اسانس توسط دستگاه گاز  سرشاخه

   كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي
)Gas Chormatography – Mass Spectrometry( 
)GC/MS(از دستگاه . م شد انجاGC/MC نوع 

Thermoquest Finnigan GC/MC با ستون مويينه به طول 
 25/0 ميكرومتر ضخامت لايه داخلي 250متر و قطر داخلي  30

گراد به مدت   درجه سانتي265 تا 50ميكرومتر با برنامه دمايي 
 درجه 250دماي اتاقك تزريق . دقيقه استفاده شد 30

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

اجزاي  ).گراد بود  درجه سانتي250دماي منبع يونيزاسيون 
 درصد، 12/71 كارواكرول :اصلي اين اسانس عبارتند از

 37/3 اوكاليپتول درصد، 26/4 آلفاپينن درصد، 34/7 گاماترپينن
  .]13[درصد  32/2 گلوبولولدرصد و 

  

  سازي محلول نيسين آماده

 استفاده كرده و در )Sigma( درصد 5/2از پودر نيسين
اين ماده تا زمان . دشهنگام استفاده موارد ايمني نيز رعايت 

گراد نگهداري   درجه سانتي8 تا 2استفاده بايستي در دماي 
ريك اين ماده را به منظور استفاده، در اسيد كلريد. دشو
)(Merck 2 0/0 ،درصد بود37 نرمال حل كرده كه اين اسيد  .

ليتر اسيد آماده   ميلي50گرم پودر نيسين را در   ميلي500سپس 
شده در ظرف استريل به خوبي حل كرده و روش استريل 
كردن آن به اين صورت است كه اين محلول را در ظرف 

رده و با  ميكرومتري، فيلتر ك2/0 استريل ديگري توسط فيلتر
 مقدار موردنظر از آن را N1V1=N2V2استفاده از رابطه 

دار افزوده پس از خوب پخش شدن آن  برداشته به ظروف درب
  .دش هاي مورد نظر به آن اضافه مي هاي ماهي در آب، برش

  

  هاي ماهي سازي نمونه آماده

   تقريباً) اي كپور نقره( پس از صيد ماهي فيتوفاگ
  

207 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
41

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
10

 ]
 

                             3 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.41.9
https://jmp.ir/article-1-463-fa.html


 

 

  ...ثير اسانس آويشن أبررسي ت

 

مزرعه ماهيان گرمĤبي، آنها را توسط يخ در  كيلوگرمي از يك 2
گراد به كارگاه فيله كردن ماهي   درجه سانتي2دماي صفر تا 

كني، تخليه اندرون و  جاجرود انتقال داده كه در آنجا پوست
جداسازي سر و آبشش و دم ماهي صورت گرفته و سپس 

هاي  متر مربع و در وزن  سانتي8 ×3هاي  برش دادن در اندازه
اتيلني به  هاي پلي بندي در كيسه مي انجام شده و با بسته گر25

تايي در مجاورت يخ به سازمان انرژي اتمي انتقال  12صورت 
  منظور از بين بردن كامل فلور سطحي تا حدود ه داده شد و ب

 در  اشعه گاما داده شد و مجدداً)Kilo Gray(  كيلوگري3
هاي  س در شيشهسپ. مجاورت يخ به آزمايشگاه انتقال داده شد

دار استريل، آب مقطر و نمك را در ميزان لازم  بزرگ درب
منظور ه  ب)Merck(  درصد لسيتين1همراه با امولسي فاير 

) Merck( آگار -   درصد آگار05/0توزيع يكنواخت اسانس و 

به عنوان پايدار كننده امولسيون در آب افزوده و در دماي 
سپس . دشدقيقه اتوكلاو  15گراد به مدت  درجه سانتي 1/121

هاي موردنظر از اسانس آويشن شيرازي و نيسين را به  غلظت
دار اضافه نموده و توسط افزودن مگنت  هاي بزرگ درب شيشه

كه گفته   طور در آن و قراردادن روي همزن مغناطيسي و همان
شد با ماده امولسي فاير لسيتين و آگار آگار، اسانس آويشن در 

  .دش آب حل مي
 25ماهي  هاي  از آماده شدن اين مواد در آب، برشپس

روزهاي (  فيله به تعداد روزهاي كشت12گرمي را در تعداد 
) دش فيله استفاده 12باشد اما براي اطمينان از   روز مي10كشت 

  در آن قرار داده درب آنها را بسته و در يخچال با دماي 
 ساعت باقي 24شد  گراد به آنها اجازه داده مي  درجه سانتي5

هاي ماهي، اين مواد را در اين مدت به خود  بمانند تا برش
  .جذب نمايند

  

  هاي استريل ها در كيسه قرار دادن برش

هاي ماهي توسط پنس   ساعت، برش24پس از گذشت 
 منتقل شده و در شرايط استريل استريلداخل ظروف ه استريل ب

ي تنظيم وزن  گرم25هاي   در وزنهاي استريل مجدداً و در پلت
  و سپس هر برش را داخل يك كيسه گرفت در آنها صورت مي

Bag mixer استريل قرار داده و روي آنها برچسب زده، درب 
گراد قرار داده   درجه سانتي10آن را محكم بسته و در انكوباتور 

 بررسي 21 و 18، 15 ،12 ،9، 6 ،3، 0و سپس در روزهاي 
در بررسي  . ي شيميايي شدندبار بررس  روز يك3ميكروبي و هر 

 1/0ليتر آب پپتونه   ميلي225ميكروبي هر كيسه را برداشته به آن 
قرار  )Stomacher( درصد استريل افزوده در دستگاه استوموكر

 1000 - 100د و سپس توسط سمپلر ش داده تا هموژن مي
تايي  10هاي  ليتر جهت تهيه رقت  ميلي1ميكروليتري مقدار 

ليتر محلول استريل    ميلي9اي محتوي  هاي شيشه  لهمتوالي در لو
ميكروليتر را به عنوان رقت  100 درصد و مقدار 1/0آب پيتونه 

از خود كيسه محتوي ماهي برداشته روي محيط كشت نوترينت 
 ساعت شمارش 24براث برده، دو بار كشت داده و پس از 

 .دشباكتريايي انجام 

 دو پلت براي رقت هاي شمارش شده در ميانگين پرگنه
مربوطه در نظر گرفته شد و حاصلضرب تعداد باكتري در 

ليتر از  فاكتور رقت به عنوان تعداد باكتري در هر گرم يا ميلي
  . دشنمونه گزارش 

  

  گيري نمك در نمونه ماهي اندازه

ها و كشت ميكروبي آنها  موارد بالا به منظور خواباندن فيله
گيري نمك در  ستاندارد اندازه اما مطابق با روش ا،باشد مي

د شگيري  گوشت ميزان نمك در بافت گوشت ماهي اندازه
 درصد محتواي نمك بافت ماهي 4در محلول آب نمك  .]14[

  . درصد به دست آمد1/3به طور متوسط 
  

  هاي ماهي نمونه در شيميايي كيفي كنترل فاكتورهاي گيري اندازه

بق با  مطاpH ،Peroxide ،TVN ،TBA فاكتورهاي
 TVN. ]14 [دشگيري  هاي استاندارد موجود اندازه روش

هاي پروتئيني به وجود  از تجزيه مولكول )مجموع ازت فرار(
گرم درصد   ميلي20آمده و هرگاه مقدار آن در عضله ماهي از 

. ]14 [تجاوز كند گوشت صلاحيت مصرف را نخواهد داشت
صول ثانويه تيو باربيتوريك اسيد، به عنوان مح (TBA فاكتور

  محصول اوليه اكسايش ( و ميزان پراكسيد) اكسيداسيون چربي
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391نامه شماره نه، بهار  ويژه

 

  و همكارانچوبكار

 

  

  .گيري شدند نيز اندازه) چربي
  

  تجزيه و تحليل آماري

 SPSS افزار هاي مربوط به نتايج مربوطه با استفاده از نرم داده

 تجزيه از ابتدا.  مورد تجزيه و تحليل توصيفي قرار گرفت15.0

 در و شد ها استفاده ميانگين سهمقاي جهت طرفه يك واريانس

داري وجود داشت  معني اختلاف ها ميانگين بين كه مواردي

 در ها ميانگين. استفاده كرد Tukey آنها از تست كردن جدا جهت

 .شدند قلمداد آماري متفاوت لحاظ از درصد 95 اعتماد سطح

 

  نتايج

ها مطابق با  ميزان چربي و پروتيين و رطوبت نمونه

 23 و 2ترتيب ه د كه بشگيري   اندازه]14 [ستانداردهاي ا روش

  .دست آمده  درصد ب8/74و 

هاي مختلف   قبل در مطالعه غلظتتحقيقاتمطابق با 

اي  هاي سبك شور شده ماهي كپور نقره آويشن و نيسين در فيله

 درصد از نيسين و 25/0غلظت   ارگانوليپتيك،هاي و آزمايش

ويژه ه از آويشن شيرازي و ب درصد 045/0هاي بيشتر از  غلظت

تري  باكتريايي قوي ثيرات ضدأاثر سينرژيسم آويشن و نيسين ت

ها مورد بررسي قرار  داشته لذا از نظر كنترل كيفي اين غلظت

  .]15،16 [گرفته است

ها در  در كنترل كيفي شيميايي نتايج تجزيه و تحليل داده

رداري ب دهد كه در روز صفر نمونه  نشان مي1 شماره جدول

هاي مختلف آويشن و نيسين و نيز  يك از نتايج در غلظت  هيچ

 داري نشان ندادند با تيمار كنترل اختلاف آماري معني

)05/0>p(.  

هاي مختلف اسانس  ثير غلظتأنتايج آماري در بررسي ت

آويشن شيرازي در طول روزهاي مختلف كشت بر روي رشد 

اي پايين اسانس با ه دهد كه استفاده از غلظت باكتري نشان مي

 و 135/0هاي استفاده شده و بالاتر از اسانس يعني  ساير غلظت

 باشند دار مي  درصد داراي اختلاف آماري معني810/0 و 405/0

)05/0>p( .  

 810/0 و 405/0 و 135/0هاي  همچنين استفاده از غلظت

ها نيز از نظر آماري اختلاف  درصد از اسانس آويشن بر رشد باكتري

به طوري كه استفاده ). p<05/0(دهند  داري را با هم نشان مي معني

 درصد از اسانس آويشن شيرازي اثرات 135/0از غلظت 

 درصد 405/0دهد اما در غلظت  كنندگي ضعيفي را نشان مي ممانعت

  بالايي در رشد  كنندگي  كشت اثرات ممانعت9آويشن تا روز 

  
  

  هاي مختلف آويشن شيرازي و نيسين در روزهاي مختلف كشت  در غلظتcfu/gr  بر حسب)Total count( ها  مجموع تعداد باكتري-1جدول شماره 

روز دوازدهم 

 كشت
 روز ششم كشت روز نهم كشت

  روز سوم 

 كشت
 روز صفر كشت

  غلظت

 نيسين

(µg/ml) 

  غلظت اسانس

  درصد

  8/0  a × 10
6

  8/6
a × 104 5/2

a×102 0  0  

  6/0  a × 10
6

  6/4  a × 10
4

  1/0
a×103 25/0  0  

  7/0  a × 10
6

  4/4  a × 10
4

  2/0
a×103 25/0  045/0  

  7/0  a × 10
7

  5/3  b × 10
3

  2/0
a×103 25/0  135/0  

 2/0  a × 10
8

  7/0  a × 10
6

  8/1  c × 10
4

  2/0
a×103 25/0  405/0  

1/0  a × 10
8

  7/7  b × 10
4

  8/2  b × 10
3

  5/3
d×102 5/2

a×102 25/0 810/0  

2/1  b × 10
8

  8/7  c × 10
3

  3/0  c × 10
5

  5/2
d×102 1/0

a×103 0 810/0 

 باشد  و حروف مختلف در يك ستون نشان دهنده تفاوت آنها از نظر آماري مي معناي فساد نمونه بوده استه زم به ذكر است در مواردي كه عددي ذكر نشده بلا

)05/0<p(.  
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  ...ثير اسانس آويشن أبررسي ت

 

 درصد آويشن تا 810/0از غلظت نشان داد اما استفاده باكتري 

ندگي كن  كشت نسبت به ساير تيمارها اثرات ممانعت12روز 

  .تري را بر رشد باكتري موردنظر نشان داد قوي

ثير سينرژيسم نيسين و اسانس آويشن أهمچنين در بررسي ت

ها نسبت به استفاده از اسانس بـه         شيرازي با هم بر رشد باكتري     

  ).p<05/0( باشد دار مي تنهايي نتايج معني

هـاي    در گـروه   pH دهـد ميـزان     نشان مـي   2  شماره جدول

برداري تغيير چنداني     مختلف نمونه  ل روزهاي مختلف و در طو   

كنـد و فـاكتور چنـدان        ندارد، اين فاكتور به تـدريج تغييـر مـي         

امـا ميـزان    . باشـد  مناسبي براي نشان دادن فـساد گوشـتي نمـي         

در چربـي اسـتخراج     ) محصول اوليه اكسايش چربـي    ( پراكسيد

شده از نمونه گوشت ماهي با نزديك شدن بـه فـساد، افـزايش              

كه در جدول بالا در نمونه بـدون نمـك و بـدون             ] 14[ابد  ي مي

 4 رسيد اما در نمونه با نمـك  6/3 به 9اسانس و نيسين در روز    

 رسـيد   5/2 به   9درصد و بدون اسانس آويشن و نيسين در روز          

يابد بـه   اما با افزايش غلظت اسانس ميزان اين فاكتور كاهش مي 

 نيـسين   25/0د و    درص ـ 405/0كه در استفاده از اسانس        طوري

 810/0 و در اسـتفاده از اسـانس         7/1برداري به     نمونه 9در روز   

ــد و  ــسين در روز 25/0درصــ ــه 9 نيــ  12 و در روز 4/1 بــ

 رسيد و در استفاده از اين غلظـت اسـانس           8/1برداري به    نمونه

ــسين در روز  ــتفاده از نيـ ــدون اسـ ــه 9بـ  12 و در روز 7/1 بـ

  . رسيد8/1برداري به  نمونه

  

گيري برخي از فاكتورهاي كنترل كيفيت در دوزهاي مختلف آويشن و نيسين در مقايسه با گروه بدون نمك و آويشن و نيسين و   اندازه-2  شمارهجدول

   و بدون آويشن و نيسين درصد4با نمك 

 روز كشت
  غلظت نمك

  )درصد(

غلظت 

  اسانس

  )درصد(

 نيسين
 درجه حرارت

 )گراد سانتي(
pH پراكسيد TVN TBA (nmol/ml) 

0  0  0  0  10  58/6  2  5/12  002912/0  

3  0  0  0  10  65/6  2/2  3/13  003908/0  

6  0  0  0  10  69/6  6/2  16  004789/0  

9  0  0  0  10  77/6  6/3  8/51  005125/0 

0  4  0  0  10  8/6  86/1  4/12  002816/0  

3  4  0  0  10  88/6  91/1  14  003927/0  

6  4  0  0  10  9/6  1/2  15  004262/0  

9  4  0  0  10  9/6  5/2  9/39  004636/0  

0  4  0  25/0  10  9/6  86/1  4/12  002816/0  

3  4  0  25/0  10  88/6  89/1  14  003774/0  

6  4  0  25/0  10  9/6  99/1  9/14  004349/0  

9  4  0  25/0  10  96/6  35/2  41  004588/0  

0  4  045/0  25/0  10  88/6  8/1  4/12  002720/0  

3  4  045/0  25/0  10  9/6  83/1  5/13  003774/0  
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  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391نامه شماره نه، بهار  ويژه

 

  و همكارانچوبكار

 

  -2 جدول شمارهادامه 

 روز كشت
  غلظت نمك

 ) درصد(

غلظت 

  اسانس

  )درصد(

 نيسين
 درجه حرارت

 )گراد سانتي(
pH پراكسيد TVN TBA (nmol/ml) 

6  4  045/0  25/0  10  91/6  94/1  14  004301/0  

9  4  045/0  25/0  10  7  3/2  39  004684/0  

0 4  135/0  25/0  10  8/6  5/1  5/12  002912/0  

3  4  135/0  25/0  10  8/6  71/1  13  003391/0  

6  4  135/0  25/0  10  78/6  85/1  1/14  003870/0  

9  4  135/0  25/0  10  94/6  2  38  004349/0  

0  4  405/0  25/0  10  7/6  1  4/12  002807/0  

3  4  405/0  25/0  10  7/6  1/1  13  002912/0  

6  4  405/0  25/0  10  8/6  3/1  14  003103/0  

9  4  405/0  25/0  10  88/6  7/1  32  003343/0  

0  4  810/0  25/0  10  4/6  8/0  12  002711/0  

3  4  810/0  25/0  10  6/6  1  13  002759/0  

6  4  810/0  25/0  10  8/6  1/1  5/13  002864/0  

9  4  810/0  25/0  10  9/6  4/1  25  003161/0  

12  4  810/0  25/0  10  7  8/1  42  003295/0  

0  4  810/0  0  10  7/6  9/0  4/12  002720/0  

3  4  810/0  0  10  6/6  1/1  5/13  002787/0  

6  4  810/0  0  10  79/6  3/1 15  002826/0  

9  4  810/0  0  10  81/6  7/1  5/23  003094/0  

12  4  810/0  0  10  7  8/1  40  003295/0  

  

كه بهترين فاكتور  )نشانه فساد پروتيين (TVN ميزان فاكتور

باشد در نمونه بدون نمك و  از نظر تغييرات در اين مطالعه مي

 رسيد كه 6/51برداري به   نمونه9ن آويشن و نيسين در روز بدو

  باشد اما در نمونه با  مي  35 بسيار بيشتر از محدوده فساد يعني

برداري   نمونه9 نمك و بدون آويشن و نيسين در روز درصد  4

هاي پايين از اسانس   رسيد و در استفاده از غلظت9/39به 

برداري   نمونه9 در روز)  درصد045/0 و 135/0(آويشن 

اما در . مشابه استفاده از نمك به تنهايي تغيير داشته است

 ميزان 9 نيسين در روز 25/0 اسانس و  درصد405/0غلظت 

 رسيده بود و در بالاترين ميزان مورد استفاده 32اين فاكتور به 

 به ميزان 9در روز ) 25/0( و نيسين)  درصد810/0( از اسانس

 رسيد و اما در بيشترين ميزان اسانس 42 به 12 و در روز 25

 12 و 9مورد استفاده و بدون استفاده از نيسين در روز 

  .رسيد 40 و 5/23برداري به ترتيب به  نمونه
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  ...ثير اسانس آويشن أبررسي ت

 

تيوباربيتوريك اسيد، به عنوان محصول  (TBA ميزان فاكتور
نيز با افزايش زمان و كاهش غلظت مواد ) ثانويه اكسيداسيون چربي

مك، اسانس و نيسين از نظر عددي افزايش نشان نگهدارنده يعني ن
  .باشد دار نمي داده است كه از نظر آماري معني

گيري فاكتورهاي شيميايي كه توضيحات  اين جدول اندازه
ييدي بر اين مطلب است كه استفاده از أآن آورده شد نيز ت

 درصد در ماهي سبك شور سبب 25/0 درصد اسانس و 810/0
ها  گاري در نتيجه رشد كمتر ميكروببيشترين ميزان ماند

 د و بهترين فاكتور كنترل شيميايي نيز در اين مطالعهشو مي
TVN كند و  بوده كه ميزان آن همراه با بار ميكروبي تغيير مي

 اسانس آويشن حتي به 135/0هاي كمتر از  استفاده از غلظت
 ثيرأ ت ، 25/0 همراه بالاترين ميزان نيسين مورد استفاده يعني

   .ها ندارد چندان مناسبي بر ممانعت از رشد ميكروب

  

   بحث

در  كشورها اغلب و ايران در معمولاً شور هاي  فرآورده
 شوند مي نگهداري يخچالي نامناسب شرايط يا محيط و دماي

 اين در توانند مي نمك دوست هاي ميكروارگانيسم لذا
 ها نگهدارنده از استفاده و بنابراين نموده تكثير و رشد ها فرآورده

 به ضروري محصولات اين خطرات ميكروبي از جلوگيري براي

 عوامل عنوان به قبل ها مدت از هاي گياهي اسانس .رسد مي نظر

 شوند، مي استفاده ها نوشيدني و مواد غذايي در دهنده طعم

 عنوان به مختلف ميكروبي ضد داشتن تركيبات دليل به همچنين

   .ند هستمطرح غذايي وادم در  طبيعي هاي نگهدارنده
هاي  غلظت اثر كه داد نشان تحقيق اين از حاصل نتايج
هاي  روي فاكتور و نيسين بر آويشن شيرازي اسانسمختلف 

 همچنين نمايد مي تبعيت به دوز وابسته الگوي از مورد مطالعه

 از استفاده مورد هاي روي غلظت بر ارگانولپتيك هاي بررسي

 تا ها غلظت اين كارگيري به  كه داد اننش شيرازي آويشن اسانس

 وردهآفر طعم در نامطلوب اثر تنها نه درصد 405/0ميزان 

 810/0 و غلظت شد نيز آن طعم بهبود موجب بلكه نداشت
   .كرد ايجاد قبول قابل طعم نيز درصد

 ها شامل  روغن سير و چند تركيب از اسانساثرات اي در مطالعه
Allylisothiocyanate Carvacrol ،Cinnamaldehyde ،

Citral ،Cuminnaldehyde ،Eugenol ،Isoeugenol و 
Linalool Thymol روي ميكرو فلور طبيعي ماهي كپور بررسي 

 كه حاوي  كه عليه ميكرو فلور ماهي مذكوره شدداد و نشانگرديد 
هاي ميكروكوكوس، موركسلا، فلاووباكتريوم،  باكتري

ه انتروباكترياسه و سودوموناس، دو باكتري از خانواد
ثير را كارواكرول، تيمول و أويبريوناسه بود بيشترين ت

 و در گياه مورد مطالعه ما، آويشن شيرازي، سينماآلدئيد داشتند
  .]2 [نيز تركيب كارواكرول غالب است

گياهان در محيط براث داراي ) 2004(  برتنظراساس  بر
در  .]1 [باشند هاي غذايي مي تري نسبت به مدل اثرات قوي

 غذايي به دليل واكنش اين تركيبات هاي مختلف مدل
كنندگي اين تركيبات  ثير ممانعتأنگهدارنده با اجزاي غذا ت

هاي گياهي هنگام  ثير اسانسأت ]17 [يابد نگهدارنده كاهش مي
يابد كه اين به دليل   كاهش ميin vivoهاي  استفاده در محيط

 )مانند گوشت( ها  محيطمحتواي بالاي چربي و پروتئين در اين
باكتريايي  ثير اين تركيبات ضدأباشد كه سبب كاهش ت مي
  ].18 [باشد گذار مي ثيرأ البته شرايط محيطي نيز تدشو مي

 بافت in vivo   نيز به دليل محيطحاضرهمچنين در مطالعه 
هاي گياهي كاهش يافته  باكتريايي اسانس ثير مفيد ضدأماهي ت

هاي  ها نياز به غلظت انعت از رشد باكتريدر نتيجه به منظور مم
  .باشد ها مي بالاتري از اسانس

كنندگي  اثر ممانعت) 2000 (و همكاران  تاسومطالعهدر  
 و بقاء سالمونلا انترتيدس و اسانس نعناع بر رشد

هاي گوشت  استافيلوكوكوس اورئوس در مدل غذايي فرآورده
هاي  ه از غلظتد كه نياز به استفادشگاو انجام شد و مشخص 

كنندگي از رشد  ثير ممانعتأبالاتري از اسانس نعناع به منظور ت
باشد كه به دليل محتواي چربي و پروتئين بالا  ها مي ميكروب

اسانس نعناع . باشد هاي غذايي مي در اين نوع بافت
د و شو هيدروفوبيك بوده و در فاز چربي غذا حل مي

 آنها روي ارگانيسم باكتريايي ثير ضدأترتيب فرصت ت بدين
بر آن، چربي و پروتئين و نيز  يابد و علاوه موردنظر كاهش مي
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هاي  تواند در عملكرد اين اسانس  بافت غذايي ميpHميزان 
  .]11 [ثر باشندؤگياهي م

در گوشت  ) Oregano( همچنين اثر اسانس پونه كوهي
خام و پخته مورد بررسي قرار گرفته است و اين اسانس سبب 

ثر ؤد كه اين اكسايش ليپيد مشو  در اكسيداسيون ليپيد ميخيرأت
  .]10 [باشد در فساد گوشت مي

تركيب  عنوان غذاها به در گياهي هاي اسانس اگرچه
تركيبات  كه گفته شد در طور همان و شوند مي استفاده باكتريايي ضد

چربي بالاتر به ميزان بيشتري از اين  محتواي دليل به گوشتي
شاخص ارگانولپتيك  كه داشت توجه بايستي اما   استتركيبات نياز

 درصد آويشن در 405/0آنها نيز مهم است كه در اين مطالعه تا 
 810/0بوده و اما  هاي ارگانولپتيكي بسيار مورد پذيرش بررسي

  .بود  مورد پذيرش ميدرصد اسانس مزبور نيز، نسبتاً
م و  به وسيله تركيب نمك طعا)2006 (و همكاران باراكات

 تركيبات اسانس كه حاوي نيم درصد كارواكرول و نيم درصد
تيمول بود بر روي فيله ماهي كپور نشان دادند كه تركيب نمك 
طعام به همراه كارواكرول و تيمول موجب افزايش زمان 

 از به دست آمده كه نتايج ]8 [شود نگهداري فيله ماهي كپور مي
  .كند ييد ميأله را تأتحقيق حاضر اين مس

شور كردن داراي اثرات نگهداري قابل توجه بوده و 
ويژه اسانس نعناع داراي اثرات ه هاي گياهي ب اسانس

ثير اين أ ماهي تحت تهاي فيله. باشد اكسيداني قوي مي آنتي
 درصد، تست ارگانولپتيك قابل 8/0اسانس حتي تا غلظت 

پذيرش نشان دادند كه البته اين اثرات به نوع تغذيه ماهي، 
ل صيد، اندازه ماهي و ديگر فاكتورهاي محيطي و حتي فص

  .]9 [بافت ماهي بستگي دارد
 كه چربي روي فعاليت همچنين نشان داده شد

 پس استفاده از نيسين در . منفي دارداثرباكتريايي نيسين هم  ضد
ها  ثير محدودتري بر رشد باكتريأمحصولات با چربي بيشتر ت

 .]19 [دارد

 آويشن شيرازي به مقدار قابل توجهي كه اسانس  آنجا  از
 است و نيسين روي غشاء سيتوپلاسميك فنليداراي تركيبات 

تواند  باكتريايي آنها در حضور هم مي كند فعاليت ضد عمل مي

 از اين تحقيق نيز اين به دست آمده كه نتيجه ]20 [دشوتقويت 
  .كند ييد ميأموضوع را ت
ثير أيشن و نيسين تهاي پايين از آو تحقيق غلظت در اين 

هاي ماهي مورد  ها داشتند و نيز در فيله اندكي در رشد باكتري
د بلكه شگاه رشد باكتري به طور كامل متوقف ن تحقيق هيچ

   .ها حاصل شد خير در رشد باكتريأت
اي نيز كه بر روي فاكتورهاي كنترل كيفيت در  در مطالعه

داري در  د تفاوت معنيشفيله دودي شده ماهي سيم انجام 
 در نتيجه اكسايش  TBA د شاخصش مشاهده نpHميزان 

يابد و نمك، فعاليت  چربي در نمونه شور به تدريج افزايش مي
دليل ارتباط ه  نيز بTVNدهد و  آنزيم اكسيداز را افزايش مي

 كه با نتايج مطالعه ]12 [يابد با فساد باكتريايي افزايش مي
   .حاضر مطابقت دارد

آويشن  اسانس اثرات نگهدارندگي ضرحا بررسي نتايج
 خوبي به و نيسين در فيله ماهي سبك شور شده را شيرازي

براي  جايگزيني عنوان به را اسانس اين و نمايد ثابت مي
با  اما نمايد مي معرفي غذايي مواد در شيميايي هاي نگهدارنده

هاي  بررسي انجام نيازمند اسانس اين از عملي استفاده حال اين
  .است بيشتر ميكروبي و دياقتصا

  

    پيشنهاد

هاي ميكروبي طبيعي، بررسي  استفاده از ساير نگهدارنده
اثرات سينرژيستي و آنتاگونيستي احتمالي و يافتن تركيبات 

ثير ارگانولپتيكي و تغييرات شيميايي أ بررسي تنيزديگر مشابه و 
 هاي مختلف غذايي و نيز باكتريايي آنها در مدل ثيرات ضدأو ت

تواند شروع راهي جهت  درجات حرارتي مختلف نگهداري مي
  جهت كنترل ميكروبي و كيفي مواد غذايي و  تحقيقات بيشتر

  .خير در فساد آنها باشدأتر و ت ماندگاري طولاني

  

   تشكر و قدرداني

 جناب آقاي دكتر حسن هاي همكاريدر اين تحقيق از 
  كنترل مواد غذايي و  و نيز مسئولين محترم آزمايشگاه  اختيارزاده

  

213 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
41

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
10

 ]
 

                             9 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.41.9
https://jmp.ir/article-1-463-fa.html


 

 

  ...ثير اسانس آويشن أبررسي ت

 

  .دشو ميميكروبيولوژي دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران سپاسگزاري 

  

  منابع

1. Burt S. Essential Listeria, Staphylococcus 

aureus oils: their antibacterial properties and 
potential application in foods-a review. 
International Journal of Food Microbiol. 2004; 94: 
223 - 53. 
2. Barakat, SM Mahmoud, Yamazaki K, Milyasita 
K, Shin Il- shik chang Dong – suk and Suzuki T. 
Bacterial microflora of carp (Cyprinus capia) and 
its shellf life extersion by essential oil compounds. 
Food Microbiol. 2004; 21: 657 - 66. 
3. Juncioni de Arauz, L, Faustino Jozala, A, Gava 
Mazzola, P and Vessoni penna TCh. Nisin 
biotechnological production and application: A 
Review. Food Science & Technol. 2009; 1 - 9. 
4. Bagamboula CF, Uyttendaele M and Debevere 
J. Inhibitory effect of thyme and basil essential 
oils, carvacrol, thymol, estragol, linalool and  
p-cymene towards Shigella sonnei and S. flexneri. 
Food Microbiol. 2004; 21: 33 - 42. 
5. Mc Auliffe O, Ross RP and Hill C. 
Lantibiotics: Structure, Biosynthesis and mode of 
action. FEMS Microbial Rev. 2001; 25: 285 - 308. 
6. Naidu SA.Natural food antimicrobial system, 
first edition, Washington, CRC press. 2000; 265 - 
278, 463 - 93. 
7. Paul Ross R, Morgan S. and Hill C. 
Preservation and Fermentation: Past, Present and 
Future. International Journal of Food Microbiol. 
2002; 79: 3 - 16. 
8. Barakat SM Mahmoud, Yamazaki K, Miyashita 
K, Shin Il- shik, and Suzuki T. A new technology 
for fish preservation by combined treatment with 
electrolyzed NaCl solutions and essential oil 
compounds. J. Food Chemistry. 2006; 99: 656 - 
62.  

9. Goulas AE and Kontominas MG. Combined 
effect of light salting, modified atmosphere 
packaging and oregano essential oil on the shelf-life 
of sea bream (Sparus aurata): Biochemical and 
sensory attributes. Food Chem. 2007; 100: 287 – 96.  
10.  Botsoglou NA, Christaki E, Fletouris DJ, 
Florou-Paneri P, Spais AB. The effect of dietary 
oregano essential oil on lipid oxidation in raw and 
cooked chicken during refrigerated storage. Meat 

Sci. 2002; 62: 259 – 65. 
11.  Tassou C, Koutsoumanis K and Nychas G-
JE.Inhibition of Salmonella entritidis and 
Staphylococcus aureus in nutrient broth by mint 
essential oil. International Journal of Food Res. 
2000; 33: 273 - 80. 
12.  Bulgin S, Unlusayin M, Izci L, and Gunlu A. 
The Determination of the shelflife and some 
nutritional components of Gilthead bream (Sparus 
aurata) after cold and hot smoking. J. Vet. Anim. 

Sci. 2006; 32 (1): 49 - 56. 
13.  Akhondzadehh A, Misaghi A and Khaschabi 
D. Growth response and modelling of the effects of 
Zataria multiflora Boiss. essential oil, pH and 
temperature on Salmonella typhimurium and 
Staphylococcus aureus. LWT -Food Science and 

Technol. 2007; 40: 973 - 81.  
14.  Parvaneh V. Quality Control & the chemical 
analysis of food. (4rd ed.) University of Tehran.  
 

2007, pp: 241 - 55. 
15.  Choobkar N, Akhonzadeh Basti A, Soltani M, 
Sari AA, Malekshahi A, Nemati Gh, Partovi R. 
Study the behavior of Staphylococcus aureus 
bacteria in fish processed with salt affected natural 
substance Nisin, Journal of Veterinary Res. 2010; 
65 (3): 185 - 9.  

214

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
41

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
10

 ]
 

                            10 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.41.9
https://jmp.ir/article-1-463-fa.html


  يازدهم، دوره دوم، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1391نامه شماره نه، بهار  ويژه

 

  و همكارانچوبكار

 

16.  Choobkar N, Soltani M, Ebrahimzadeh 
Mousavi HA, Akhonzadeh Basti A, Matinfar A. 
Effect of Zataria multiflora Boiss essential oil on 
the growth of Staphylococcus aureus in the light 
salted fillets of silver carp (Hypophthalmichthys 

molitrix). Iranian Journal of Fisheries Sci. (ISI). 
2010; 9 (3): 352 - 9. 
17.  Singh A, Singh RK, Bhunia Ak and Singh N. 
Efficacy of plant essential oils as antimicrobial 
agents against Listeria monocytogenes in hotdogs. 
Lebensm.-Wiss. u.-Technol. 2003; 36: 787 – 94. 
18.  Gutierrez, J, Barry-Ryan C and Bourke P. The 

antimicrobial efficacy of plant essential oil 
combinations and interactions with food 
ingredients. International Journal of Food 

Microbiol. 2008; 124: 91 – 9. 
19.  Bhatti M, Veeranachanani, A and Shelef LA. 
Factors affecting the antilisterial effects of nisin in 
milk. International J. Food Microbiol. 2004; 97: 
215 - 9. 
20.  Yamazaki K, Yamamoto T, Kawai Y and 
Inoue N. Enhancement of anti listerial activity of 
essential oil constituents by nisin and diglycerol 
fatty acid eter. Food Microbiol. 2004; 21: 283 - 9. 

 
 
 

215 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
72

04
.2

01
2.

11
.4

2.
41

.9
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 jm
p.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
10

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717204.2012.11.42.41.9
https://jmp.ir/article-1-463-fa.html
http://www.tcpdf.org

