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  چكيده

ميكروبي آن  اثر ضدبررسي از گياهان دارويي در طب سنتي ايران بوده و Zataria multiflora Boissشن شيرازي گياه آوي: مقدمه

نظـر  ه  هاي غذايي رايج هستند لازم و ضروري ب        زاي مهمي كه از عوامل مسموميت      هاي بيماري  در زمينه مواد غذايي بر روي باكتري      
  .رسد مي

  . بودفتا در پنير  استافيلوكوكوس اورئوسيكروبي اسانس اين گياه بر باكتريم ارزيابي اثر ضدبررسيهدف اين : هدف

اسانس گياه آويشن شيرازي به روش تقطير با بخار آب استخراج و تركيب آن با دستگاه گاز كروماتوگرافي طيـف             : روش بررسي 

 كه به شير پنير افزوده شده بـود از          ر بر باكتري مورد نظ    هاي مختلف اسانس مذكور    تاثيرغلظت.  تعيين گرديد  GC/MSسنج جرمي   
  .صورت پذيرفتفتا در پنير  طريق سنجش ميزان رشد باكتري در محيط كشت اختصاصي در آزمايشگاه و

  استافيلوكوكوس اورئوس   به ترتيب از بالاترين تاثير بر رشد       150 و ppm 300نتايج نشان داد كه اسانس مذكور دو غلظت         : نتايج

زاي  داري از رسيدن شمار اين باكتري به دز مسموميت         طور معني ه   درصد ب  5/0ركيب با استارتر پنير به ميزان       برخوردار بوده و در ت    
  . جلوگيري كردندبررسيخود در فراورده غذايي مورد 

هاي  وهتر آن بود و با توجه به گر         بالاتر از مقادير پايين    ppm300تاثير ضدميكروبي اسانس آويشن شيرازي در غلظت        : گيري نتيجه

  .استشاهد براي حصول اين تاثير مهاري به اثر سينرژيك آن در كنار استارترهاي پنير نياز 
  

 پنير ،استارتر ، استافيلوكوكوس اورئوس،آويشن شيرازي: واژگان گل
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 ...ارزيابي اثر اسانس آويشن 

 

  مقدمه

 ها داراي دهنده آن هاي گياهي و اجزاي تشكيل اسانس
ربردهاي كا. ]1،2[ هستندباكتريايي اثرات شناخته شده ضد

زا با منشا  هاي بيماري ها به منظور كنترل رشد باكتري فراوان آن
ه ها ب كارگيري آنه هاي عامل فساد، موجب ب غذايي و يا باكتري

استقبال از اين موضوع . هاي غذايي شده است عنوان نگهدارنده
علت رويكرد جديد عموم مردم و از طرف ه از يك طرف ب

ل در زمينه بهداشت سؤوي و ملي مالملل هاي بين ديگر سازمان
هاي  مواد غذايي و نيز صنايع غذايي در استفاده از نگهدارنده

كه در حال حاضر مورد (طبيعي مختلف به جاي شيميايي 
  .است) گيرد استفاده قرار مي

هاي گياهي در غذا  هاي بالاي اسانس طور كلي غلظته ب
 اثرات گاهي به منظور اثر بخشيهاي آزمايش نسبت به محيط

ه اين امر از يك طرف ب. ]3،4 [ها لازم است باكتريايي آنضد
دليل اثرات معكوس احتمالي كه در طعم، مزه، بو و رنگ 

 و از طرف ديگر اقتصادي نبودن استفاده از يك گذارد مي
ه ب(هاي گياهي  نگهدارنده در مقادير زياد، استفاده تنها از اسانس

گونه نگهدارنده غذايي يا هر) عنوان يك نگهدارنده غذايي
ها يا  باكتريوسين. طبيعي را در مواد غذايي محدود ساخته است

 نيز ممكن است 1هاي اسيد لاكتيك مولد باكتريوسين باكتري
 را 2استافيلوكوكوس اورئوس  از جمله،ها شمار برخي از پاتوژن

افزودن باكتريوسين به شير يا تلقيح . در پنير آلوده كاهش دهند
ها، اين  روش تواند در تركيب با ساير ميBP-LAB شير با 

 بنابراين. ]5 [باكتري را از پنير حاصل از شير خام حذف نمايد
گارگيري سيستم ه متخصصان بهداشت مواد غذايي با ب

 ابتدا در ،3مانعيتكنولوژي  تحقيقاتي جديد يعني سيستم
هاي اصلي يعني ابتدا  هاي آزمايشگاهي و سپس در مدل مدل
كارگيري ه ي غذايي مايع و سپس جامد، سعي بر بها مدل

هاي  هاي گياهي به تنهايي و توام با ساير نگهدارنده اسانس
ها و درجات تركيبي مختلف با اثر بر  طبيعي ديگر در غلظت

  اند تا   نموده4غذاييزاي مهم با منشا  هاي بيماري روي باكتري
  

                                          
1 BP-LAB     2 Staphylococcus aureus 
3 Hurdle Technology 
4 Emerging Food-borne Pathogens 

  

 توان به تركيب سينرژيستي مطمئن و مناسبي ازه ب
پاتوژني و درعين حال هاي طبيعي با بيشترين اثر ضد نگهدارنده

  .]4،3، 5، 6[با كمترين اثر معكوس ارگانولپتيكي دست يافت 
زاي مهم با  يك باكتري بيماري استافيلوكوكوس اورئوس

هاي انساني و حيواني است كه شامل  دامنه وسيعي از عفونت
در بسياري از . استهاي غذايي ناشي از توليد توكسين  بيماري

 اين باكتري پس از سالمونلا و كلستريديوم ،كشورها
عنوان دومين يا سومين باكتري از سه باكتري ه پرفرينجنس ب

هاي  ها و عفونت زايي است كه موجب شيوع مسموميت بيماري
عنوان ه ها و اغلب حيوانات اهلي ب انسان .گردند غذايي مي

نابراين ما انتظار داريم كه پناهگاهي براي اين باكتري هستند و ب
ها در اغلب يا تمام محصولات غذايي با منشا  استافيلوكوك
ها دستكاري  طور مستقيم توسط انسانه هايي كه ب دامي يا آن

استافيلوكوكوس  ،علاوهه ب. شوند حضور داشته باشند مي
هاي پستان در گاوهاي   عامل رايجي براي بيمارياورئوس

ر شير مربوط به حيوانات مبتلا به  بنابراين اگ،شيري است
 ،كار روده  يا براي تهيه پنير بشودبيماري ورم پستان مصرف 

 خواهد احتمال خطر بالايي از نظر مسموميت غذايي وجود
  .]7 [داشت

همراه با مشكلات اجتماعي و  ،هاي غذايي افزايش بيماري
ست كه لزوم كوشش مداومي  ا به معناي آن،اقتصادي حاصل

تر و توسعه عوامل ضدميكربي جديد  وليد غذاي سالمبراي ت
هاي شيميايي و  توجه به سلامت برخي نگهدارنده. وجود دارد

هاي مصنوعي و  كننده به نگهدارنده العمل منفي مصرف عكس
 باعث افزايش تمايل به استفاده از تركيبات طبيعي تر ،شيميايي

عنوان ماده ه  در مورد محصولاتي كه باين امر مخصوصاً. گرديد
 يعني جايي كه نياز ،استز اهميت يشوند حا آلي وارد بازار مي

هاي  ثر براي تيمارها و نگهدارندهوهاي سالم و م به جايگزين
تمايل ويژه بر روي كاربردهاي بالقوه . شيميايي است

خصوصيات ضدميكربي  هاي گياهي متمركز شده و اسانس
 ،ها وارگانيسمهاي گياهي عليه طيف وسيعي از ميكر اسانس

اما اغلب .  استتاييد شدهها   مخمرها و كپك،ها شامل باكتري
ترتيب  اين تحقيقات در محيط آزمايشگاهي انجام گرفته و بدين
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  هفتم، دوره اول، فصلنامه گياهان دارويي، سال 

  1386بيست و پنجم، زمستان  شماره مسلسل

 

فر و همكاران عباسي  

 

كارگيري در ماده ه ها در زمان ب مطالب كمي پيرامون تاثير آن
  .]2 [ روشن شده است،غذايي

يك  سلامت غذا از آنجا كهدر مورد ضرورت انجام تحقيق، 
كننده مواد غذايي و چه از   چه از ديدگاه مصرف،له بنياديأمس

ديدگاه صاحبان صنايع غذايي بوده است و با عنايت به 
هاي حاصل از مواد   موارد متعدد عفونتهاي مرتبط با گزارش

ي جهت حفظ يه راهكارهائغذايي آلوده، توجه به سلامت غذا و ارا
به علت .  گسترش استهر چه بيشتر سلامت مواد غذايي در حال

كنندگان در استفاده از  ديدگاه منفي روز افزون و ناخوشايند مصرف
ي استفاده شده از يهاي شيميا ها از نگهدارنده مواد غذايي كه در آن

ولان در ؤيك طرف و از طرف ديگر ديگر مشكلات متعدد مس
گير  هاي كنترلي مواد غذايي كه گران و وقت ها و سيستم روش

ولين بهداشتي به ؤكنندگان و مس افزون توليد ه روزاست، توج
 كارگيريه ب  نيزهاي طبيعي و گياهي طرف و استفاده از نگهدارنده

 از جمله استفاده از ،هزينه و مطمئن هاي كنترلي كم روش
هاي كنترلي  جاي روشه هاي پيشگو در كنار يا ب سازي و مدل مدل

ي و يا روش ينهاهاي قديمي كنترل محصول  رايج از جمله روش
HACCPبراي اولين بررسياين در .  معطوف شده است و غيره ،

  با استفاده از (،) فتاپنير(بار در يك مدل غذايي 
 (Hurdle Technolog] 8[ سعي به بررسي اثر اسانس آويشن 

عنوان ه صورت سنتي به ب كه يك گياه بومي ايرن بوده و(شيرازي 
) دشو مياز تقاط ايران استفاده دهنده مواد غذايي در بسياري  طعم

هاي  گونه(هاي مولد اسيد لاكتيك  به تنهايي يا توام با باكتري
 در) استرپتوكوكوس ترموفيلوس لاكتوكوباسيلوس بولگاريكوس و

 يزاي مهم با منشا  بر روي باكتري بيماريفتاك مدل غذايي پنير ي
مراحل مختلف  ، دراستافيلوكوكوس اورئوس غذايي يعني

  .]3،4،5،6[ سازي شده استپنير
دار خشك شده گياه  هاي گل آويشن شيرازي، سر شاخه

.Zataria multiflora Boiss از خانواده نعناع (Lamiaceae) 
 در .است) وزن/ حجم( درصد اسانس 6/0است كه حداقل واجد 

 گونه وجود دارد 4000  جنس و حدود200  بر بالغ نعناعخانواده
ها در منطقه   سابقه انتشار آن.س هستند داراي اسانكه معمولاً
، اسطوخودوس، ع گياهان معروفي چون نعنابوده ومديترانه 

وش و نجگلي، آويشن، مرزه، ريحان، مرز بادرنجبويه، پونه، مريم
  ].1،3،9 [آويشن شيرازي در اين خانواده قرار دارند

انتشار عمومي اين گياه در ايران، افغانستان و پاكستان بوده و 
  آباد،   كيلومتر شمال نجف10( ايران مناطق اصفهان در
قاضي،    كيلومتري جنوب اصفهان، منطقه حفاظت شده كلاه27

؛ خوزستان )شاهبازان(؛ لرستان )جنوب شرقي اصفهان، شاه كوه
فيروزآباد، كوه سيوند، كوه موزموج (؛ فارس )شمال شرقي دزفول(

آباد به سمت  د، عليبين كرمان و زرن( ؛ كرمان)نزديك بوشهر و لار
هاي  آباد، گوهره در شمال بندرعباس، كوه گاوكشي، شرق حاجي

شمال غربي فورگ، بين جهرم و منصورآباد : گرم فارس گنو و آب
 كيلومتري خاش به سمت ايرانشهر، 10(؛ بلوچستان )نزديك طارم
گردو در جنوب ( ؛ خراسان) شرقي تنگه سرخ جنوب: شمال بزمان

نبك، خورميز در جنوب غربي مهريز، بين  رب چاهغ(  ؛ يزد)ازبگو
  .]3،4،10 [است  شدهگزارش ) جندق و يزد

 درصد اسانس، 6/0 هوايي آويشن شيرازي حداقل  سر شاخه
. اسيدهاي چرب، اسيد الئانوليك، بتاسيتوسترول و بتولين دارد

 درصد فنل و غالباً 69طور متوسط حاوي   اسانس گياه به
غير فنلي آن   جزء اصلي تركيبات2پاراسيمن بوده و ١كارواكرول

كارواكرول و  تركيبات عمده موجود در اسانس گياه ايراني. است
 و پاراسمين است كه به ترتيب 4دو، لينالول  و پس از اين3تيمول

 درصد از اسانس حاصل از 90/1و  96/1، 18/25، 29/61حدود 
ايد در اسانس اين گياه ب. دهد نمونه خشك گياه را تشكيل مي

  .]3 [ظروف دربسته و دور از نور نگهداري شود
  

  ها مواد و روش

  فرضيات

زاي مهم با منشا غذايي، يعني  باكتري بيماري  رفتاربررسي
Staphylococcus aureusهاي  متاثر از غلظت فتا پنير  در

در دماي آويشن شيرازي ) 300، 150، 50صفر،  ppm(مختلف 
  .استپنيرسازي 

  

  ناليز آنآ تهيه اسانس و

آوري  آويش شيرازي در فصل تابستان از استان فارس جمعگياه 
 پژوهشكده گياهان دارويي يشناس گياهگروه شد و توسط 

                                          
1 Carvacrol        2. p-Cymene 
3 Thymol         4. Linalool 
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 ...ارزيابي اثر اسانس آويشن 

 

 Zataria multiflora ( آن تاييد شدجهاددانشگاهي نام علمي

Boiss.(. پس از تهيه اسانس گياه به روش Steam distillation از 
اسانس توسط دستگاه گاز  زهاي هوايي گياه، آنالي سرشاخه

 .انجام شد) GC/MS(كروماتوگراف متصل به طيف نگار جرمي 
 با ستون Thermoquest Finnigan از نوع GC/MSدستگاه 

 متر و ضخامت لايه  ميكرو250 متر و قطر داخلي 30ينه به طول يمو
 با افزايش  و همراه265 تا 50با برنامه دمايي ، متر  ميكرو25/0داخلي 
 30 به مدت 265نگهداري ستون در   در هر دقيقه و5/2ي تدريج

و گاز  درجه فارنهايت 250دماي اتاقك تزريق . دقيقه استفاده شد
 با EIشناساگر  .متر در دقيقه بود  ميلي5/1حاصل از هليم با سرعت 

 250 الكترون ولت و دماي منبع يونيزاسيون 70انرژي يونيزاسيون 
  .بوددرجه فارنهايت 

  

  بررسي مورد باكتري

، زير گونه اورئوس  استافيلوكوكوس اورئوسشامل باكتري
ATCC 6538 هاي ليوفليزه در محيط آبگوشت در اين باكتري. دبو 

  (over night) ساعت16 - 18 به مدت گراد سانتي  درجه 37
 سپس از كشت دوم به ، مرتبه به طور متوالي كشت شده2حداقل 
 500هاي  ل مخلوط و در حجم با گليسيرين استري5 به 1نسبت 

 گراد درجه سانتي -20اپندروف در  هاي ميكروليتري در ميكروتيوب
هاي نگهداري شده  نگهداري شد و براي هر آزمايش از اين كشت

د و اين كشت دوم يگرد استفاده  گراد  سانتي درجه -20  دمايدر
  .دش كار گرفتهه ب تحقيق جهت انجام

  

تهيه ميزان تلقيح باكتري با : ييتهيه ميزان تلقيح باكتريا

وي  ربرگراد  درجه سانتي -20انتقال كشت نگهداري شده در 
درجه  37  دمايو نگهداري در (BHI) محيط كشت براث

 ساعت و مجدداً كشت دومي از 16 - 18به مدت گراد  سانتي
 18وي براث ديگر به مدت  ر ساعته اول بر18اين آبگوشت 

هاي  سپس لوله .گرفتصورت اد گر درجه سانتي 37ساعت و 
 استريل 1مايعليتر از محيط   ميلي5ها  تهيه شده و به آن استريل
  ابتدا براي بار اول مقادير مختلفي از آبگوشت . دگردياضافه 

ليتر   ميلي5 حاوي Cuvettهاي   ساعته دوم برروي لوله18

                                          
1 BHI 

 برده با استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در طول (BHI)برات 
 Cuvettهاي  سپس اين لوله. دش نانومتر خوانده 600ج مو

د تا در نهايت لوله گرديها استفاده  جهت شمارش تعداد باكتري
Cuvettليتر باشد،   باكتري در هر ميلي2×107  كه داراي
كه با كشت بر روي آگار شمارش تاييد (گردد  مشخص

له شود از اين لو گونه كه بعداً بيان مي  همان،سپس. )شود مي
Cuvett هاي رقت  ليتر سريال  باكتري در هرميلي2×107 حاوي

باكتري در هر  102ليتر تا  باكتري در هر ميلي 105 تايي از 10
 تركيب با فاكنورهاي در 1براتليتر با استفاده از سوبستراي  ميلي

شود،  مورد نظر آزمايش، كه در قسمت بعدي توضيح داده مي
  باكتري2×107حاوي  Cuvett ين لولهاسپس از . دگرديتهيه 

 باكتري 10 3جهت تهيه دوز تلقيح مورد استفاده در تحقيق يعني
  .شدليتر استفاده  در هر ميلي

 
هاي  ازباكتري: سازي استارتر جهت تلقيح در شير پنير آماده

ليوفيليزه لاكتوباسيلوس بولگاريكوس و استرپتوكوكوس 
 ANISCO/Bulk Set هاي ترموفيلوس تهيه شده از شركت

Culture وCHR HANSEN استفاده گرديد .  
 

 شير تازه و كامل گاو كه ،فتابراي تهيه پنير : فتاتوليد پنير 

 ثانيه پاستوريزه 15مدت ه گراد ب  درجه سانتي72 ±2 در دماي
قبل از شروع به انجام مراحل مختلف .  استفاده گرديد،شده بود

اد رسانده و در گر  درجه سانتي35دماي شير را به  پنيرسازي،
از   ليتر5مقدار  پنير هريك از ظروف استريل مخصوص تهيه

  ساعته18كشت  سپس با دوز مورد نظر از. شير ريخته شد
 ليتر  باكتري در هر ميلي107  يعنياستافيلوكوكوس اورئوس

اي آلوده گرديد   با حجم مناسب به گونه BHIمحيط آبگوشت
 باكتري در هر 103ي كه در نهايت دوز تلقيح مورد نظر يعن

مقدار ه  استارتر ب،پس از آن. دست آمده  از شير پنير بليتر ميلي
هاي پنير  به شيري كه از آن نمونه) حجم به حجم( درصد 5/0

  .گرديد اضافه شد داراي استارتر تهيه مي
 را در 2از كلرور كلسيم) وزن به حجم( درصد 02/0مقدار 

گراد   درجه سانتي40اي ليتر آب مقطر استريل در دم  ميلي20
. يكنواخت به شير پنير اضافه گرديد طوره  حل نموده و بكاملاً

                                          
1 BHI         2 CaCl2 
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  مقداره  رنت ب، رسيد6/5  شير بهpHكه   پس از آننهايتاً
پس از حل نمودن آن درآب ) وزن به حجم( درصد 001/0

مقطر استريل به شير افزوده شده و در همين زمان اسانس 
  .هاي مذكور اضافه گرديد آويشن شيرازي نيز در غلظت

 دماي شير در مدت زمان تشكيل ،منظور كارايي بهتر رنته ب
پس از گذشت . گراد حفظ شد  درجه سانتي35لخته در حدود 

 1 - 2لخته تشكيل شده به قطعات  ،مدت زمان يك ساعت
 فتامكعبي برش داده شد و طبق دستورالعمل ساخت پنير  متر سانتي

  ساعت تحت فشار وزنه استريل مدت شش ه گيري ب جهت آب
  صورت قطعاتي به ابعاده سپس لخته ب.  كيلوگرمي قرار گرفت10
 درصد 20متري برش داده شده و در آب نمك   سانتي12 × 8 × 6
 درجه 14-12 ساعت در دماي 8مدت ه استريل ب) وزن به حجم(

ضمن انتقال به آب  هاي پنير  نمونهبعد از آن. گراد قرارگرفت سانتي
 درجه 14 - 12 روز در دماي 15 تا ، درصد استريل8ك نم

پس از طي دوره رسيدن اوليه جهت . گراد نگهداري شدند سانتي
 درجه 4 روز در دماي 45مدت ه ها ب دوره رسيدن نهايي نمونه

  .گراد نگهداري گرديدند سانتي
گيري   اندازه، استافيلوكوكوس اورئوسمنظور شمارشه ب
pH،درصد رطوبت و درصد نمك ،شك تعيين درصد ماده خ 

 زيربي و شيميايي در مراحل هاي ميكرو  آزمايش،هاي پنير نمونه
  : پذيرفتانجام

بلافاصله پس از تلقيح استافيلوكوكوس ( ساعت صفر -الف
  )ارئوس در شير

  pH بعد از افزودن استارتر و پايين آمدن -ب
   پس از ايجاد لخته-ج
  گيري لخته  پس از آب-د
  7 روز -ر
در انبار  متعاقب اتمام دوره رسيدن اوليه پنير (15 روز -ز

  )گراد  درجه سانتي14-16سبز با دماي 
  30 روز -و
  45 روز -ه

  60 روز -ي
  

استافيلوكوكوس هاي قابل مشاهده  پرگنه: تفسير ميكروبي

هاي تكرار شده  عنوان شمار شاخص بر روي پليته  باورئوس

با ذخيره انتخابي براي ه  همرا1محيط آگار اختصاصي برد پاركر
گراد   درجه سانتي37گذاري در دماي  خانه  پس از گرمبرد پاركر

  . ساعت تعيين گرديد48مدت ه ب
  

 ،BP-LABتحليل واريانس كشت  :تحليل آماري

 روزهاي مرحله رسيدن و ،هاي اسانس آويشن شيرازي غلظت
عنوان عوامل اصلي موثر بر روي ه آزمون توليد پنير ب

 پنير با pHاي استافيلوكوكوس اورئوس و مقادير ه شمارش
.  در نظر گرفته شدWin 9.0افزار   با نرمspssاستفاده از برنامه 

 ضمن  p>05/0  درTukey آزموناختلافات شاخص توسط 
  .استفاده از همين برنامه انجام گرفت

  

  نتايج

اسانس گياه آويشن شيرازي استخراج و فعاليت 
از آنجا كه استارتر .  بررسي شدتاپنير فضدميكروبي آن در 

تواند با رقابت ميكروبي و توليد  مورد استفاده در پنير خود مي
استافيلوكوكوس ها تا حدودي رشد باكتري  باكتريوسين

هاي   بنابراين ضمن استفاده از غلظت،را مهار سازد اورئوس
 به دو گروه حاوي بررسيهاي مورد  نمونه ،مختلف اسانس

و بدون استارتر تقسيم شدند و )  درصد5/0 لظتدر غ( استارتر
كنندگي اين  نيز جهت حصول اطمينان از عدم اثر ممانعت

 ،برداري تمامي مراحل نمونه  در،اسانس بر رشد استارترها
  شماره نيز انجام گرفت كه نتايج آن در جدولpHگيري  اندازه

توجه به اختلاف آن در دو گروه   نشان داده شده است و با1
توان   مي، در گروه حاوي استارترpHتر بودن  مذكور و پايين

داري بر رشد  طور معنيه چنين نتيجه گرفت كه اين اسانس ب
 نتايج حاصل از بررسي .)p>05/0 (استارتر پنير تاثير ندارد

 ميزان رشد باكتري مورد نظر در بافت پنير در نمودارهاي
با مقايسه رشد باكتري . ه شده استيارا 2 و 1 شماره

Staphylococcus aureusتوان نتيجه   در اين دو گروه مي
 قادر به 300 و ppm 150گرفت كه اين اسانس در دو غلظت 

   ppm 300مهار رشد اين باكتري بوده و در غلظت 
  

                                          
1 Merck 
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 ...ارزيابي اثر اسانس آويشن 

 

 ppm 50تيمار با : 2بدون تيمار با اسانس آويشن شيرازي، : 1تارتر، بدون اس: Bداراي استارتر، : A. پنير فتا در pHتغييرات ميزان  -1جدول شماره 

   اسانسppm 300تيمار با : 4 اسانس، ppm 150تيمار با : 3اسانس، 

pH   زمان تلقيح

  باكتري

سي دقيقه بعد از 

  تلقيح استارتر

يك ساعت بعد از 

  افزودن رنت

بعد از 

  گيري لخته آب

روز 

7  

روز 

15  

روز 

30  

روز 

45  

روز 

60  

A1 48/6  42/6  38/6  88/5  38/5  43/5  36/5  39/5  29/5  

A2  48/6  42/6  35/6  87/5  58/5  43/5  33/5  34/5  33/5  

A3  47/6  42/6  38/6  60/5  22/5  17/5  40/5  20/5  10/5  

A4  49/6  42/6  34/6  36/5  33/5  25/5  22/5  19/5  21/5  

B1  47/6  44/6  39/6  38/6  27/6  84/5  80/5  63/5  63/5  

B2  48/6  44/6  39/6  39/6  25/6  84/5  80/5  61/5  61/5  

B3  48/6  44/6  40/6  36/6  26/6  81/5  78/5  60/5  61/5  

B4  48/6  44/6  38/6  35/6  22/6  78/5  75/5  58/5  55/5  

  

  

  

  

  
  
  
  
  
  

 مختلف اسانس آويشن  در حضور مقادير فتاپنيرهاي داراي استارتر در   در نمونهcfu/gr)( استافيلوكوكوس اورئوسميزان رشد  -1 شماره نمودار

  بر حسب ساعت) ppm(شيرازي

  

  
  
  
  
  
  
  

  
  

 در حضور مقادير مختلف اسانس آويشن  فتا استارتر در پنيربدونهاي   در نمونهcfu/gr)( استافيلوكوكوس اورئوسميزان رشد  -2 شماره نمودار

  بر حسب ساعت) ppm( شيرازي
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زاي  ميتنزديك شدن شمار اين باكتري به دوز مسموكاملاً از 
 جلوگيري نموده است كه البته ضمن log 6 cfu/grخود يعني 

گيري شد كه اين  مقايسه آن با گروه فاقد استارتر چنين نتيجه
در تركيب با استارتر پنير حاصل  طور سينرژيك وه اثر تنها ب

استافيلوكوكوس چنين با در نظر گرفتن ميزان رشد  هم. گرديد
 طبق نتايج بگيري لخته، متعاقباً در آب پنير حاصل از آاورئوس

، كمترين ميزان آلودگي و 4  و3  شمارهارائه شده در نمودارهاي
  بيشترين اثر بازدارندگي در گروه داراي استارتر و غلظت 

ppm 300 اسانس آويشن شيرازي و بالاترين ميزان آلودگي در 
  .گروه فاقد اين دو متغير مشاهده شد

  

  بحث

كنندگان و متوليان بهداشتي در  فبا توجه به نگراني مصر
در  ها، هاي شيميايي و مضرات آن مورد استفاده از نگهدارنده

هاي اخير توليد كنندگان مواد غذايي گرايش به استفاده از  سال
لذا . اند هاي طبيعي در مواد غذايي پيدا نموده نگهدارنده

هاي  ها و عصاره  مختلفي در ارتباط با اثر اسانسهاي بررسي
هاي مهم غذايي در محيط كشت  اهي مختلف بر روي پاتوژنگي

  .]3،6،9،11،17،1[ استگرفته و غذا انجام 
 در مورد اثر تركيبي هايي بررسي ،گونه كه عنوان شد همان
ميكروبي آويشن  كارواكرول كه يكي از تركيبات ضدنيسين و
 در مورد اثر توام پژوهشي انجام شده و هيچ استشيرازي 

كه اضافه بر كارواكرول (سانس آويشن شيرازي ضدميكروبي ا
هاي  و باكتري) استداراي تركيبات ضدميكروبي ديگري نيز 

 انجام  استافيلوكوكوس اورئوسمولد اسيد لاكتيك بر روي
 ديگري بر روي نقش و اثرات هاي بررسي .ه استپذيرفتن

هاي مهم  هاي گياهي ديگر بر روي پاتوژن ها و عصاره اسانس
هاي محيط كشت و غذايي انجام  غذا، در مدل لامتذايي و سغ

   :شده است
 و Bhurinder singh انجام شده توسط پژوهشدر 

 و 1سينرژيك عصاره آلي سير اثرات) 2001(همكاران در سال 
صورت ه  باستهاي طبيعي ديگر  كه يكي از نگهدارنده 2نيسين

                                          
1 Aoreous Garlic Exteract, AGE   

2. Nisin 

1غلظت نگهدارنده حداقل تغييرات

ليستريا   سويه6 بر روي  
 Triptoseدر يك مدل محيط كشت مايع نزژمنوسيتو

phosphate brothيك تاثير سينرژيك   وشد  بررسي
هاي ليستريا در هنگام استفاده اين  باكتريايي بر روي سويهضد

 تاثير ساير فاكتورهاي ،اين  علاوه بر.دو ماده با هم مشاهده شد
 گراد مورد سانتي  درجه20 و 4هاي دما و pHاز قبيل  رشدي

 باعث كاهش pHداد كه افزايش  بررسي قرار گرفت و نشان
در ضمن تاثير هر دو . شد) AGE و Nisin( دو ماده تاثير هر

گراد  رجه سانتي د20گراد بيشتر از سانتي درجه 4 مايماده در د
  .]1[بود 

) 2001(  و همكاران Smithدر بررسي ديگري از سوي
 برگبو، ميخك، اثرات چهار اسانس طبيعي گياهي يعني اسانس

در  يك نگهدارنده غذايي طبيعي عنوانه  ب،ين و آويشنچدار
در پنيرهاي نرم با چربي كم   درصد1 و 5/0 صفر، هاي غلظت

(Low-fat) و زياد )Full-fat( ،و  نزژ ليستريا منوسيتو بر عليه
گراد در   درجه سانتي10 و 4هاي  دماسالمونلا انتريتيديس در 

در پنير با چربي كم هر .  قرار گرفتبررسيمورد   روز14طي 
  رشد باعث كاهش درصد1غلظت  چهار اسانس طبيعي در

 در ،نزتا كمتر از يك كلني در هر گرم شدندژليستريا منوسيتو
با چربي زياد اسانس ميخك تنها اسانسي بود كه  مقابل در پنير

  .]2[باعث كاهش مشابه گرديد 
 توانايي ،2004سال   ديگري دربررسيهمين افراد در 

هاي گياهي را براي تاثير بر توليد  هاي زيرمهاري اسانس غلظت
 استافيلوكوكوس از  و توكسين آلفاA ، Bهاي انتروتوكسين

مهاري در  هاي زير غلظت. مورد سنجش قرار دادنداورئوس 
 جوزهندي و آويشن اثر ، دارچين، ميخك،هاي برگبو اسانس

ولي توليد شده شاخصي بر كميت كلي پروتئين خارج سل
طور شاخصي ه هموليز مربوط به اثر توكسين آلفا ب. نداشتند

. پس از كشت با پنج اسانس گياهي مذكور كاهش يافت
دارچين و ميخك  ،هاي حاوي برگبو بالاترين كاهش در نمونه

طور شاخصي توليد ه  اين سه اسانس ب،چنين هم. بود
  ].12 [ را كاهش دادندAانتروتوكسين 

                                          
1 MIC (Minimum Inhibitory Concentration) 
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 ...ارزيابي اثر اسانس آويشن 

 

 و تركيبات 3اولئوروپين 1994 در سال 2سيكا نو 1تاسو
فنوليك خالص تجاري را از زيتون استخراج كرده و رشد و 

 را در محيط S-6  استافيلوكوكوس اورئوستوليد انتروتوكسين
مهار ) سيستم غذايي مدل(چنين در شير بازساخته  مايع و هم

  آنان دريافتند كه مهار اين ارگانيسم در محيط مايع . نمودند
N-Z amine A توسط ميزان تلقيح، اندازه pH محيط و 

ويژه، رشد و توليد ه ب. گيرد غلظت افزودني تحت تاثير قرار مي
   در محيط مايع با غلظت بالاي اولئوروپين Bانتروتوكسين 

چنين در مورد شير با غلظت اوليه عصاره،  هم و)  درصد6/0(
و   Canillac  ديگري توسطبررسيدر . ]18 [مهار گرديد

  وMIC  ي، يعنيياياثرات ضدباكتر) 2001( همكاران
 LBC (Lowest Bactericidal Concentration) اسانس

، Listeria ivanovi  بر روي يك سويهPicea excelsa طبيعي
  ،  .Staph. auerusسويه L.monocytogenes ،3سويه 6
ت حت Kelebsiella pneumoniea سويه E. coli، 1 سويه 3

 در  Enterobacter cloacaeسويه pneumoniae، 1 گروه
  Tripticase soy brothيك مدل محيط كشت مايع يعني

   به ميزانها  غلظت. بررسي شدهمراه با مكمل عصاره مخمر 
 درصد از اسانس مورد نظر در محيط كشت مذكور 16 تا 0

مورد استفاده قرار گرفت و بعد از تلقيح باكتريايي نتايج به اين 
هاي گرم مثبت غلظت  دست آمد كه براي باكتري هترتيب ب

مذكور سبب جلوگيري از رشد حدود  اسانس گياه  درصد07/0
از محيط كشت گرديد و ليتر  ميلي باكتري در هر 105

 درصد داراي خاصيت باكتريوسيدي 3/0 و 2/0 هاي غلظت
    دمايباكتري در محيط كشت در 105 - 107 براي حدود

  ها در تعداد  كه كلي فرم درحالي. ود بگراد  سانتيدرجه 37
اين اسانس  از  درصد8  و درهليتر مقاوم بود در هر ميلي 105

  .طبيعي پايدار بودند
 و همكاران، اثرات 4 ويريندادر بررسي ديگري توسط

 غذايي يعني گوشت و پنير هاي ضدليستريايي روغن ميخك در مدل
  درصد1 غلظت .شدبررسي گراد   درجه سانتي30 و 7 دمايدر دو 

نز در هر ژليستريا منوسيتو رشد اسانس ميخك سبب جلوگيري از

                                          
1 Tassou        2 Nychas 
3 Oleuropein       4 Vrinda 

 شد گيري نتيجهچنين بنابراين، . ي گرديديدو مدل غذا  هرو ماد دو
عنوان يك نگهدارنده ه كه اسانس ميخك داراي يك اثر بالقوه ب

  .]13[است طبيعي در گوشت و پنير 
و Pao chuan hedieh  ديگر توسط  مشابههاي بررسي

 اثرات پيرامون) 2001( همكاران  و Skandamis وهمكاران
هاي طبيعي گياهي  قارچي برخي از اسانسضدي و يايباكترضد

هاي غذايي و محيط  هاي مهم غذايي در مدل بر روي پاتوژن
  .]14،15[كشت انجام شده است 

اثر تركيبي تيمار با ) 2005(همكاران  و Arquesچنين  هم
هاي اسيدلاكتيك مولد باكتريوسين  باكتري و )HP(فشار بالا 

)BP-LAB (را بر روي بقاي ليستريامنوسيتوژنز Scott A  در
 همراه با استارتر تجاري و يكي از cfu/mL 80/4 لگاريتم

در پنير حاصل از شيرخام بررسي BP-LAB هفت سويه 
    شمار ليستريا منوسيتوژنز در پنير كنترل،در روز سوم .كردند

در  ،log cfu/g03/7 به ) HP وتيمار با BP-LABبدون(
در يك  ،log cfu/g74/6-06/6  به BP-LAB پنيرهاي حاوي

 تيمار MPa300   كه در روز دوم با فشارBP-LABفاقد  پنير
  در نمونه ديگر با فشار  ،log cfu/g 13/6 به شده بود

MPa 500 به log cfu/g 01/2،  در پنيرهاي حاويBP-LAB 
  ه تيمار شده بودند ب MPa300 ر ا فشاكه در روز دوم ب

 log cfu/g43/5 - 83/3 هاي مشابهي كه با فشار در نمونه و 

MPa500 تيمار شدند به log cfu/g  81/1 5 [رسيد يا كمتر[.  
Oussalahنوع 28اثرات مهاركنندگي ) 2005(همكاران   و 

اسانس گياهي انتخاب شده را برروي رشد چهار باكتري 
 ، سالمونلا تيفي موريوم،O157:H7اشرشيا كلي : پاتوژن شامل

.  نمودندبررسياستافيلوكوكوس اورئوس و ليستريا منوسيتوژنز 
 ،Corydothimus capitatus نتايج نشان داد كه
Cinnamomum Cassiaو  Origanum heracleoticum 

 .]16 [هاي مذكور هستند ها عليه باكتري ترين اسانس فعال

Aercoliniنشان دادند كه عليرغم ) 2005(ش همكاران  و
 4گراد به مدت   درجه سانتي55اعمال استرس حرارتي به ميزان 

ساعت در طي روند توليد پنيرگرانا پادانو و بيشترين ميزان اثر 
يند از تاثيري نسبي بر آ اين فر،آن در بخش مركزي نسج پنير

 سالمونلا تيفي ،كولي هاي تلقيح شده اشريشيا مهار باكتري
  .]10[است ريوم و استافيلوكوكوس اورئوس برخوردار مو
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دهد كه تاكنون در زمينه  ترتيب بررسي متون نشان مي بدين
هاي گياهي در طي مراحل توليد و  اثرات ضدميكربي اسانس

در اين بررسي، .  صورت نگرفته استپژوهشيرسيدن پنير 
 اسانس آويشن بالاترين اثر 300 و ppm 150غلظت 

 استافيلوكوكوس اورئوس باكتريا بر روي رشد مهاركنندگي ر
 درصد استارتر پنير 5/0نشان دادند، كه در تركيب با غلظت 

طور سينرژيك از رسيدن شمار اين باكتري ه توانستند ب
زا در پنير ممانعت نمايند، زيرا  زا به دوز مسموميت بيماري

استارترهاي پنير نيز قادرند با افزايش اسيديته و رقابت 
هاي ديگر  روبي تا حدودي از رشد بسياري از باكتريميك

هاي  در گروه فاقد استارتر، به غير از نمونه. جلوگيري نمايند
حاوي بالاترين غلظت اسانس مذكور، ميزان آلودگي بقيه 

زاي اين باكتري رسيد، كه  ها به بالاتر از دوز مسموميت نمونه
نس آويشن سادار بين استارتر پنير و ا نشانگر ارتباط معني

 با مقايسه ).p>05/0(است ميكربي شيرازي از نظر تاثير ضد
  و1  شماره در جدولpHميزان تغييرات و كاهش مقادير 

ويژه در دو ه تر بودن ميزان آن در گروه حاوي استارتر، ب پايين
گيري نمود  توان چنين نتيجه هفته نخست دوره رسيدن پنير، مي

 در كنار اثر مهاركنندگي خود كه خوشبختانه اين اسانس گياهي
داري  ، تاثير بازدارنده معني استافيلوكوكوس اورئوسبر باكتري

 پنيربر فعاليت استارتر پنير نداشته و بدين ترتيب اختلالي در 
 با توجه به نتايج نمودارهاي.  و كيفيت آن نداشته استفتا

گيري لخته   و از آنجا كه در طول فرايند آب4  و3 شماره
دام افتاده و شمار ه ها در بافت لخته ب ين تعداد باكتريبيشتر

كمتري وارد فاز آب پنيرشده، لذا در قسمت آب پنير آلودگي 
ترين ميزان آن  اي كه پايين كمتري حاصل گرديده است، به گونه

 و ppm 300در نمونه حاوي استارتر و داراي اسانس با غلظت 
  .و متغير مشاهده شدهاي فاقد اين د بالاترين ميزان در نمونه
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  هاي داراي استارتر  نمونهمربوط به (cfu/ml) آب پنير حاصل از پنيرسازيدر  استافيلوكوكوس اورئوس بهميزان آلودگي  -3 شماره نمودار
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  هاي بدون استارتر  نمونهمربوط به (cfu/ml) آب پنير حاصل از پنيرسازيدر  فيلوكوكوس اورئوساستا ميزان آلودگي به -4 شماره نمودار
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  تشكر و قدرداني

  ماس  هاي شير پاستوريزه مي مديريت كارخانه وسيله از بدين

  

  

هايشان در اجراي اين تحقيق كمال  خاطر همكاريه و پگاه ب

  .آيد عمل ميه تشكر و قدرداني ب
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