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  چکیده

در خصـوص   پـژوهش هاي شیمیایی و رواج ایده مصـرف سـبز، لـزوم انجـام     هدارندهنگزیان آوربه اثرات با توجه      

هـاي  هاي مهم مواد غذایی در مـدل انیسمهاي گیاهی بر رشد میکروارگهاي طبیعی و اسانسنگهدارندهاثرات ضد میکروبی 

هـاي  ج و تعیـین ترکیبـات شـیمیایی اسـانس    اسـتخرا شـامل  این مطالعـه  ف اهدا. آزمایشگاهی و غذایی افزایش یافته است

 پنیـر رسـیدن  در مراحـل مختلـف    لیستریا مونوسیتوژنزات ضد میکروبی آنها  علیه اثرارزیابی و موسیر و بادیان رومی

 بودشناسایی قابل درصد در اسانس بادیان رومی  2/97ترکیب با میزان  15تعداد نشان داد که نتایج  .دسفید آب نمکی بو

ترکیـب   15در مورد اسانس موسیر نیز تعداد ،دادندود اختصاصبیشترین مقادیر را به خ Benzeneو  Longifoleneکه 

نتایج بررسی اثرات  ،دهندتشکیل می ترین میزان را بالاترکیبات ارگانو سولفوره وجود داشت که درصد 62/96با مجموع 

برخـودار بـود،    لیسـتریا مونوسـیتوژنز  ضد میکروبـی علیـه    اسانس موسیر از بالاترین تواننشان داد که میکروبی ضد 

درصـد اسـانس بادیـان رومـی در انتهـاي دوره       2/0درصـد اسـانس موسـیر و     1/0در تیمارهـاي   آنمیانگین شـمارش  

هــا بیشــترین کــاهش را نشــان در مقایســه بــا ســایر تیمــار کــه بــود، لگــاریتم 65/4و  79/3بــه ترتیــب نگهــداري پنیــر 

بـالاترین قابلیـت پـذیرش    از درصد اسـانس موسـیر    025/0تیمار  نتایج ارزیابی حسی پنیر نشان داد که  ).>05/0P(ندداد

  ).>05/0P(برخوردار بودحسی 

  

  موسیر، لیستریا مونوسیتوژنز، اسانس روغنی، آب نمکی سفید پنیر، بادیان رومی: کلیدي هايواژه
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Abstract
Due to the side effects of chemical preservatives and as a support of the idea for consumption of 
green natural food, demand for studies on the antimicrobial properties of natural preservatives and 
essential oils on the important food borne pathogens in vitro and in food products has been 
increased. The goals of the present study included determination of biochemical properties and 
antimicrobial effects of Allium ascalonicum and Pimpinella anisum essential oils against Listeria 
monocytogenes in different steps of the ripening White Brined cheese. Results showed that 15
different substances made up 97.2% of its content for Pimpinella anisum essential oil; Longifolene
and Benzene had the highest concentrations among these 15 substances; Allium ascalonicum
essential oil contained 15 different substances made up 96.62% of its content; organosulfur
substances had the highest concentrations among these 15 substances. The results of antimicrobial 
studies of these essential oils in the administered concentrations (Allium ascalonicum: 0, 0.025, 
0.05, 0.1 % and Pimpinella anisum: 0, 0.05, 0.1, 0.2 %) during different steps of production and 
ripening of Feta cheese showed that Allium ascalonicum essential oils had the highest antimicrobial 
effects against Listeria monocytogenes. Treatments of 0.1% Allium ascalonicum and 0.2%
Pimpinella anisum essential oils at the end of cheese ripening period showed the highest decrease in 
the mean bacterial colony counts (including 3.79 and 4.65 Log CFU/g, respectively) compared to 
other treatments (P< 0.05). The results demonstrated that 0.025% Allium ascalonicum essential oil 

maintained the highest acceptable range in cheese organoleptic assessment.

Keywoads: Allium ascalonicum, Essential oil, Listeria monocytogenes, Pimpinella anisum, White 
Brined cheese  

  

  مقدمه

هسـتند کـه    معطراي گیاهی، مایعات روغنی هاسانس     

هاي مختلف گیاهـان بدسـت آمـده و بـه عنـوان      از بخش

طعم دهندهاي غـذایی  مـورد اسـتفاده قـرار مـی گیرنـد       

ــی ). 2004بــورت ( ــات مختلف ضــد  ویژگــی هــاي مطالع

میکروبی، ضد قارچی، ضد ویروسی، ضد انگلی و آنتـی  

و برخی نیز  ندهی را تایید نمودیاهاي گاکسیدانی اسانس

انـد گرفتـه غذایی مـورد اسـتفاده قـرار    در محافظت مواد 

در ). 2005کـوردالی و همکـاران   ،2007فرید و همکاران(

هاي اخیر تولید کنند گان مواد غذایی توجـه زیـادي   سال

هـاي طبیعـی بـا منشـا گیـاهی و      به استفاده از نگهدارنده

یمیایی در محصولات شهاينگهدارندهمیکروبی به جاي 
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این امر از یک سـو بـه علـت تمایـل زیـاد       .اندخود نموده

مصرف کنندگان به استفاده از مواد غذایی فرآوري شده 

بدون نگهدارنده یا حتی المقدور با نگهدارنده هاي طبیعی 

و از طرف دیگر توجه هر چه بیشتر متولیان بهداشتی به 

، تاسو 2002اندلاکویس و همکار(این موضوع می باشد

بادیان رومـی  ).1995تاسو و همکاران ،1994و نیچاس 

)Pimpinella anisum L.(  با برگ هاي سفید و یگیاه

دانه هاي کوچک سبز رنگ متمایل به زرد و از  اعضـاي  

این گیـاه در کشـور    .می باشد  Umbelliferaeخانواده 

هایی همچون عراق، ترکیه، ایران، هند، مصر و بسـیاري  

ــا رشــد مــی نمایــد  از ــاطق گــرم دنی پــور غلامــی و (من

کشت این گیاه به جهت تولید دانه هـاي  ). 1999همکاران 

معطر که استفاده بسیاري در پزشکی در زمینه درمان و 

حـائز   شـته، داسـرفه  و  گوارشی، سردردبهبود اختلات 

علاوه بر ). 2003فوجی ماتو وهمکاران (اهمیت می باشد

نـه هـاي ایـن گیـاه جهـت درمـان       این، اسانس برخـی گو 

نیز مورد استفاده قرار صرع وتشنج بیماریهایی از قبیل 

  ).2008آل بیاتی (گرفته است 

بومی نواحی غـرب آسـیا     Allium ascalonicumگیاه 

ــت ــده. اس ــوطن آع ــتاناي م ــطین  ن را کوهس ــاي فلس      ه

    موســیر از گیاهــان بــومی کشــور ایــران نیــز  ،داننــدمــی

 گونـه گیـاهی   500بـیش از  Alliumدر جـنس . باشدمی

کـه فقـط تعـداد معـدودي از آنهـا ارزش      شناسایی شده 

مهمترین گونه هاي موجـود در ایـن جـنس    . غذایی دارند

از  .شامل سیر، پیاز، پیازکوهی و تره فرنگی مـی باشـند  

زمان هاي قدیم از این گیاهان به عنـوان چاشـنی غـذا و    

، 1985هــان لیلــیو فنــویس (دارو اســتفاده مــی کردنــد

خصوصیات ضد میکروبی اسانس هاي  . )1985فنویس 

باکتري ( گیاهی علیه طیف وسیعی از میکروارگانیسم ها 

اســمیت و (تاییـد شـده اسـت   ) هـا، مخمرهـا و قـارچ هـا    

  ویژگی هايتحقیقات متعددي در زمینه ). 2001همکاران 

ضد میکروبی و نگهدارندگی اسانس هاي گیاهی از جمله 

موسـیر و بادیـان    نس هاي بدسـت آمـده از گیاهـان   اسا

 Alliumو  .Pimpinella anisum L(رومــــی 

ascalonicum(  صورت گرفته است )   امـین و همکـاران

ایلهــامی گولســین و همکــاران ، 2008آل بیــاتی ، 2009

، ناجـا و  2009، راتاناچاکوسوپون و فومخاچورن 2003

تحقیقـات در  اغلـب ایـن    ایـن وجـود  با ). 2007همکاران 

کمـی  اطلاعـات  و است اهی انجام گرفته شرایط آزمایشگ

پیرامون اثـرات آ نهـا بـه هنگـام اسـتفاده در مـدل هـاي        

در ایـن تحقیـق تـاثیر اسـانس     . غذایی آشکار شده اسـت 

Pimpinella Anis(بادیان رومی و موسیر هاي 

um L.،Allium Ascalinum  (  در غلظت هـاي مختلـف 

در  L.monocytogenesکتري بـر روي رشـد و بقـا بـا    

دو مـاه   در طول نگهداري بـه مـدت   سفید آب نمکیپنیر

.گردیدارزیابی 

  

  هامواد و روش

ــالیز آن            ــانس وآن ــه اس ــیر   :تهی گیاهــان موس

(Allium ascalonicum) و بادیان رومی(Pimpinella 

anisum) توسـط  ،از اطـراف ارومیـه   پس از جمع آوري 

دانشـکده کشـاورزي    باغبانی گروه یساشنگیاه اساتید

بـه  . نددانشگاه ارومیه از نظر صحت نام علمی تایید شـد 

 هـاي خشـک  بخـش  ان،گیاهاین منظور استخراج اسانس 

دسـتگاه  آسیاب گردید و بـا اسـتفاده از    کاملاًشده گیاه 

روش تقطیـر   سـاعت روغـن آن بـه    3کلونجر بـه مـدت   

ت ســدیم سـولفا  و بــا اسـتفاده از توسـط آب، اسـتخراج   

تا تشخیص، آب گیري شد و  )شرکت مرك آلمان(خشک

و همچنین تعیین خواص  هاي تشکیل دهندهتعیین ترکیب

و در دمـاي  تیره اي در ظروف شیشه، ضد باکتریایی آن

هـاي آمـاده شـده بـه     ابتدا نمونه. یخچال نگهداري گردید

مناسـب تـرین   .دستگاه کروماتوگرافی گازي تزریق شـد 

ــل برنامــه ریــزي د ــراي جداســازي کام ــایی ســتون ب  م

  همچنــین درصــد . هــا بدســت آمــدهــاي اســانسترکیــب

هاي تشکیل دهنده هر نمونـه اسـانس و شـاخص    ترکیب

در ایــن مطالعــه . بــازداري هــر ترکیــب محاســبه گردیــد

اسـپکترومتري جرمـی  -کروماتوگرافی گازيدستگاه 
1
از  

متـر،   30با ستون مویینه بـه طـول    Agilent 6890نوع 

 25/0میلیمتـر و ضـخامت لایـه داخلـی      25/0ر داخلی قط

با برنامه دمـایی سـتون در    HP-5MSمیکرومتر از نوع 

                                                
1 -Gas Chromatography/ Mass Spectrophotometer 
(GC/MS)
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 ،دقیقـه  5درجـه سـانتیگراد بـا توقـف      50ابتدا بصـورت  

 15اد با سرعت درجه سانتیگر 240سپس افزایش دما تا 

افـزایش دمـاي سـتون تـا     ،  در ادامـه  درجه در هر دقیقه

. دقیقـه اسـتفاده شـد    3مـدت   درجه سـانتیگراد بـه   300

درجه سـانتیگراد بـود و از گـاز     290دماي اتاقک تزریق 

میلـی   8/0هلیوم به عنوان گاز حامل بـا سـرعت جریـان    

طیـف نگـار جرمـی مـورد     . لیتر در دقیقه استفاده گردید

 70با انرژي یونیزاسـیون   Agilent 5973استفاده مدل 

نیزاسـیون  و دماي منبـع یو  EIالکترون ولت و شناساگر 

شناسایی ترکیب هاي اسانس . درجه سانتیگراد بود 220

با استفاده از شـاخص بـازداري و بررسـی طیـف هـاي      

جرمی هر یک از اجزاي اسانس و مقایسه آنها بـا طیـف   

  . هاي مرجع انجام شد

لیسـتریا  باکتري آماده سازي ومحاسبه میزان تلقیح 

مونوسیتوژنز

سـیتوزنز وتریا مونلیس ـدر مطالعه حاضر بـاکتري       

19118ATCC   از بخش بهداشت مواد غذایی دانشـکده

بـه  باکتري لیـوفلیزه . تهیه شدگاه تهران دامپزشکی دانش

BHI Broth1محیط 
 منتقـل شـد و  ) آلمان شرکت مرك(

انکوبـه  درجـه سـانتیگراد    37ساعت در دمـاي   18مدت 

ر متـوالی تجدیـد   و براي حداقل دو مرتبه بـه طـو  . گردید

CFU/ml(محاسبه میزان بـاکتري لازم  راي ب. شد کشت

10
3

جهــت تلقــیح در شــیر از دســتگاه اســپکتروفتومتر ) 

در طـول مـوج   ) انگلسـتان  Pharmaciaساخت شرکت (

بــه روش ســطحی بــاکتري اســتفاده شــد، نــانومتر  600

  .)2007بستی و همکاران (کشت و شمارش گردید

  جهت تلقیح در شیر آغازگرآماده سازي 

          .Chrپنیرمزوفیل آغازگر ر این مطالعه از د     

Hansen R 704)زیــر  لاکتوکوکــوس لاکتــیسامل شــ

ديزیـر گونـه    لاکتوکوکوس لاکتیسوکرموریسگونه 

ــه شــده از شــرکت کریســتین هانســن   اســتیلاکتیس تهی

  .استفاده شد) دانمارك

  آب نمکی سفید تولید پنیر

ــه پنیــر      ــازهبــراي تهی از گــاوداري اوگــ، شــیر ت

، مـاده جامـد   07/3، پروتئین 5/2چربی (دانشگاه ارومیه

                                                
1 Brain Heart Infusion Broth

ــه و ) 77/6pHو 12/11% ــاي تهیــ ــه  72در دمــ درجــ

ل از قب ـ، شـد پاسـتوریزه   ثانیـه  15سانتیگراد بـه مـدت   

پنیرسـازي، دمـاي شـیر    شروع به انجام مراحل مختلف 

و در شـد  درجـه سـانتیگراد رسـانده     35بـه  پاستوریزه 

 5پنیـر مقـدار   استریل مخصوص تهیـه  هریک از ظروف

ــد    ــه ش ــیر ریخت ــر از ش ــاکتري . لیت ــپس ب ــتریا س لیس

CFU/ml10(بــا دوز مــورد نظــر مونوســیتوژنز
3

بــه ) 

 5/0آغازگر به میزان . تلقیح گردیدهاي شیر آمادهنمونه

. به نمونه هاي شیر اضـافه شـد  ) حجمی/ حجمی(درصد 

/ وزنـی (درصـد   02/0مقـدار  پس از گذشت نـیم سـاعت   

نهایتـاً پـس از آنکـه    . کلرور کلسیم اضافه گردید) حجمی

pH   تهیـه شـده از   (رسـید، رنـت میکروبـی     6/5شیر بـه

وزنـی  (درصد  001/0بمقدار ) شرکت سانجیو میتو ژاپن

آب مقطر استریل بـه  پس از حل نمودن آن در ) حجمی/ 

و در همین زمـان غلظـت هـاي مختلـف     شیر افزوده شد

و ) درصـد 2/0و  1/0، 05/0ر، صف(بادیان رومی اسانس 

) درصــد1/0و  05/0، 025/0صــفر، (موســیر اســانس 

به منظور کارایی بهتر رنت، دماي شیر در . گردیداضافه 

درجـه سـانتیگراد    35مدت زمان تشکیل لخته در حـدود  

پس از گذشت یک ساعت، لخته تشکیل شده به . حفظ شد

مترمکعبی برش داده شده و آبگیـري سانتی 1-2قطعات 

 20سپس قطعات لختـه آبگیـري شـده در آب نمـک     . شد

ــد  ــی (درص ــی/ وزن ــدت  ) حجم ــتریل بم ســاعت  8اس

بعد از آن، نمونه هاي پنیـر ضـمن انتقـال بـه     . قرارگرفت

 12-14روز در دمـاي   15درصد استریل، تـا   8آب نمک 

درجه سانتیگراد و پس از طی دوره رسیدن اولیه جهـت  

 4روز در دماي  45ت ها به مددوره رسیدن نهایی نمونه

  . درجه سانتیگراد نگهداري شدند

  میکروبیروش شمارش      

                       و  45، 15،30، 7، 1نمونه برداري از پنیر در روزهاي      

ــت 60 ــورت گرف ــه . ص ــمارش پرگن ــاي ش ــتریا ه لیس

لیســتریا  انتخـابی  از محــیط بــا اسـتفاده  مونوسـیتوژنز 

گرمخانه گـذاري   وکشت سطحی  و به روش پالکام آگار

انجـام   سـاعت   48درجه سـانتیگراد بمـدت    37در دماي 

توسـط   pHانـدازه گیـري   )2006برگـدول و ونـگ   (شد 
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 Metrohmساخت کارخانه ( متر دیجیتال  pHدستگاه 

Herisua صورت گرفت) سوئیس.  

ارزیابی حسی

ارزیابی حسی بوسـیله یـک پانـل هفـت نفـره کـه                

ز کارکنان و اعضاي گروه بهداشت مـواد غـذایی   عمدتاً ا

دانشــکده دامپزشــکی دانشــگاه ارومیــه بودنــد، صــورت 

بــراي ارزیــابی ویژگــی هــاي حســی ناشــی از . پــذیرفت

از تسـت   مـورد مطالعـه بـه پنیـر     افزودن اسـانس هـاي  

فاقـد   ربراي این منظور پنی. گردید پذیرش حسی استفاده

ف اسـانس هـاي   باکتري، آماده شده با غلظت هاي مختل ـ

گرم  500هر قسمت شامل ( مورد مطالعه به هفت قسمت 

اعضـاي  . تقسـیم گردیـد  ) پنیر در ظروف سـفید و تمیـز   

از ارزیـابی  ) شامل طعم، بو و قوام(خود  هايپانل معیار

اي مختلف اسانس هـاي  حسی پنیر سفید حاوي غلظت ه

را بـا اســتفاده از یـک مقیــاس    موسـیر و بادیـان رومــی  

اي نمره 9حسی 
1

در این مقیاس نمـره   .مشخص نمودند

نسـبتاً   6خوب، نمـره   7عالی، نمره  8خیلی عالی، نمره  9

 3نسـبتاً بـد، نمـره     4نه خوب نه بد، نمـره   5خوب، نمره 

فوق العاده بد، لحـاظ   1خیلی بد و نهایتاً نمره  2بد، نمره 

  ).1991میلگارد و همکاران (گردید

  آماريروش 

تکـرار   3، تولیـد پنیـر جداگانـه و در    براي هر تیمـار       

صورت پذیرفت، در ضمن بـراي تمـامی تیمارهـا از یـک     

اثر اسانس هاي مورد بررسـی  . نوع شیر استفاده گردید

توسط آنالیز واریانس  لیستریابر روي شمارش باکتري 

(ANOVA)   تفـاوت در بررسـی هـاي    . صورت گرفـت

واریـانس  ارگانولپتیک مورد نظـر بـا اسـتفاده از آنـالیز     

(ANOVA)  و
2LSD  آزمایشات به صـورت شد، انجام

.تصادفی انجام گرفـت بر پایه طرح کاملاً فاکتوریل طرح 

لازم به ذکر است تمام تحلیل هاي آماري بـا نـرم افـزار    

17SPSS نتـایج معنـی دار در   . مورد بررسی قرارگرفت

05/0P< مد نظر قرار گرفت.  

  

  

                                                
1 9-point hedonic scale
2 least significant difference procedure

  نتایج

موسـیر  و بادیان رومی هاي  نتایج آنالیز ترکیب اسانس 

در  GC/MSمطالعه بـا اسـتفاده از   استفاده شده در این

,Benzene. نشان داده شـده اسـت   2و  1جدول شماره 

1-methoxy-4-(1-propenyl)  وLongifolene-(V4) 

بـالاترین ترکیبـات   درصـد  88/28و  89/37به ترتیب بـا  

اســانس  در. بودنــدموجــود در اســانس بادیــان رومــی 

Trisulfide, methylو  Diallyl disulphideسیر نیـز  مو

2-propenylوDisulfide, methyl 1-propenyl ــه ب

ــا  ــب بـ ــد 20/11و  6/18، 05/20ترتیـ ــترین بدرصـ یشـ

جـدول  (نتـایج ایـن مطالعـه    .هندترکیبات را تشکیل می د

نشان داد که اسانس هـاي مـورد بررسـی در    )3شماره 

لیســتریا کتري غلظــت هــاي بــالاي صــفر تعــداد بــا     

طـور معنـی    را  نسبت به گروه شـاهد بـه   مونوسیتوژنز

شـــمارش بـــاکتري .  )>05/0P(داري کـــاهش داده انـــد

تحت تـاثیر   30و  15در روز هاي نزلیستریا مونوسیتوژ

رومـی  غلظت هاي مختلف اسانس هاي موسیر و بادیان 

نشان داد که میانگین شمارش کلنی هاي بـاکتري مـورد   

درصــد  1/0یــن مــدت در غلظــت هــاي مطالعــه پــس از ا

درصـد بادیـان رومـی نسـبت بـه       2/0اسانس موسیر و 

غلظـت هــاي دیگـر ایــن اسـانس هــا از بـالاترین کــاهش     

هــاي دوره نگهــداري در انت). >05/0P(برخــوردار اســت

در تیمارهـاي   لیستریا مونوسیتوژنزمیزان کاهش ، پنیر

درصد اسانس بادیـان   2/0درصد اسانس موسیر و  1/0

گـروه  از  بیشـتر لگاریتم 65/1و 51/2ومی به ترتیب  ر

همچنــین اســانس موســیر در مقایســه بــا . کنتــرل بــود

ی قـوي  اسانس بادیان رومـی از خاصـیت ضـد میکروب ـ   

نتـایج   .)>05/0P(برخوردار بـود  با کتري این تري علیه 

حاصل از بررسی تاثیر اسانس هـاي مـورد مطالعـه بـر     

در انتهـاي دوره رسـیدن   ت ارگانولپتیکی پنیرخصوصیا

بـر   .نشان داده شده است5در جدول شمارهو نگهداري 

درصـد اسـانس    025/0اساس نتایج به دست آمده تیمار 

کســب  را موســیر بــالاترین قابلیــت پــذیرش حســی      

جهت حصول اطمینان از عدم اثر ممانعت .)>05/0P(کرد

رشـد و فعالیـت   ها ي مورد مطالعـه بـر    کنندگی اسانس

در تمـامی مراحـل نمونـه بـرداري،     آغازگرهاي باکتري 
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ــایج حاصــل از   pHگیــري انــدازه ــز انجــام گرفــت، نت نی

رسـیدن و  پنیر در مراحل مختلـف   pHارزیابی تغییرات 

نشـان داده شـده   4در جدول شمارهنگهداري پنیر سفید 

در شـیر پنیـر    pHپیش از تلقـیح مقـادیر میـانگین    . است

جاد لختـه و  در طول ایرسپس این مقادی. بود 69/6برابر 

هـم  بـاز  pHدر طی دوره رسیدن،  .یافت آبگیري کاهش

 90/4کاهش یافته و پس از حدود پانزده روز بـه حـدود   

در گــروه کنتــرل رســید، بطــور ملایــم تــا انتهــاي دوره  

در گروه کنترل  65/4نگهداري نیز کاهش نشان داد و به 

وه در ضمن اسانس هاي مذکور در مقایسه با گـر . رسید

کنترل در غلظتهاي مختلـف خـود هـیچ گونـه اثـر معنـی       

  ).<05/0P(پنیر نداشتند pHداري بر تغییرات مقادیر 

  

GC/MSمورد بررسی با استفاده از  بادیان رومی نتایج آنالیز اسانس -1جدول شماره

  درصد  شاخص بازداريترکیب

D-Limonene  13/275/0

Estragole  99/202/1

Benzene, 1-methoxy-4-(1-propenyl)-  37/489/37

Cyclohexene, 4-ethenyl-4-methyl-3-(1-
methylethenyl)-1-(1-methylethyl)-, (3R-

trans)-  

59/402/1

Azulene, 1,2,3,3a,4,5,6,7-octahydro-1,4-
dimethyl-7-(1-methylethenyl)-, [1R-

(1à,3aá,4à,7á)]-  

28/533/0

1,3,6,10-Dodecatetraene, 3,7,11-trimethyl-, 
(Z,E)-  

82/561/0

1,6,10-Dodecatriene, 7,11-dimethyl-3-
methylene-, (E)-

96/538/0

1H-Benzocycloheptene, 2,4aà,5,6,7,8,9,9aà-
octahydro-3,5,5-trimethyl-9-methylene  

17/6  03/1

Longifolene-(V4)  59/688/28

Cyclohexene, 1-methyl-4-(5-methyl-1-
methylene-4-hexenyl)-, (S)-  

73/635/3

Tricyclo[5.4.0.0(2,8)]undec-9-ene, 2,6,6,9-
tetramethyl-

76/647/1

Cyclohexene, 3-(1,5-dimethyl-4-hexenyl)-6-
methylene-, [S-(R*,S*)]-

90/630/2

Phenol, 2-methoxy-4-(1-propenyl)-, (E)-63/922/11

Butanoic acid, 2-methyl-, 4-methoxy-2-(3-
methyloxiranyl)phenyl ester

99/995/1

1,2-Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl 
ester

13/1570/6
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GC/MSمورد بررسی با استفاده از  موسیرنتایج آنالیز اسانس  -2جدول شماره

  درصد  شاخص بازداريترکیب

Disulfide, methyl 1-propenyl  86/1  20/11  

Dimethyl trisulfide  00/2  11/7  

Diallyl disulphide  43/2  05/20  

Trisulfide, methyl 2-propenyl  70/2  16/18  

3-Vinyl-1,2-dithiacyclohex-4-ene  04/3  51/1  

3-Vinyl-1,2-dithiacyclohex-5-ene  23/2  04/1  

Trisulfide, di-2-propenyl  18/4  37/15  

1-Propene, 3,3'-thiobis-  34/4  53/0  

2-Chlorbenzothiazol17/5  89/1  

5-Methyl-1,2,3-thiadiazole76/5  48/0  

Tetrasulfide, di-2-propenyl21/7  78/1  

Pentanoic acid, 4-methyl-4-nitro-, methyl ester17/9  69/0  

Methoxyacetic acid, cyclopentyl ester31/9  60/0  

Disulfide, methyl 1-propenyl  86/1  20/10  

Dimethyl trisulfide  00/2  01/6  

  

  ،پنیردر مراحل مختلف رسیدن و نگهداري لیستریا مونوسیتوژنز  لگاریتم شمارش باکتري میانگین   -3شماره جدول

60روز  45روز  30روز  15روز  7روز  1روز  اسانس%  نمونه

23/6 ± 01/0
e

84/5 ± 02/0
a

58/8 ± 01/0
d

87/7 ± 04/0
c

02/9 ± 06/0
b

07/5 ± 06/0
a

05/0 1A  

15/6 ± 02/0
e

82/5 ± 11/0
a

98/7 ± 05/0
c

53/7 ± 03/0
c

64/8 ± 12/0
d

17/5 ± 05/0
a

1/0 2A  

65/4 ± 03/0
f

52/5 ± 05/0
a

76/6 ± 09/0
e

74/7 ± 22/0
c

83/7 ± 09/0
c

13/5 ± 02/0
a

2/0 3A  

24/6 ± 04/0
e

30/6 ± 03/0
e

28/7 ± 05/0
c

97/7 ± 15/0
c

88/7 ± 04/0
c

04/5 ± 01/0
a

025/0 B1

96/5 ± 06/0
e

29/5 ± 02/0
a

27/7 ± 07/0
c

15/7 ± 01/0
c

37/7 ± 15/0
c

15/5 ± 06/0
a

05/0 B2

79/3 ± 01/0
g

22/5 ± 02/0
a

15/5 ± 02/0
a

74/6 ± 03/0
e

91/6 ± 01/0
c

04/5 ± 05/0
a

1/0 B3

30/6 ± 02/0
e

86/7 ± 06/0
d

9/7 ± 00
d

21/9 ± 07/0
b

06/9 ± 02/0
b

04/5 ±00
a

0 C

)A  : ،اسانس بادیانB : اسانس موسیرC :کنترل(

  .می باشد) >05/0P(نشانه وجود اختلاف معنی دار در هر ردیفحروف غیر مشابه  
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  در پنیر pHتغییرات  -4شماره جدول                    

pH60روز  45روز  30روز  15روز  7روز  ساعت صفر  

A1
a٠۵/٠±69/6  

b٠١/٠±03/5  
b٠۴/٠±98/4  

b٠۵/٠±87/4  
b٠٩/٠±83/4  

b٠۵/٠±62/4  

A2
a٠٨/٠±69/6  

b٠٧/٠±10/5  
b٠٧/٠±91/4  

b٠٣/٠±53/4  
b١٠/٠±81/4  

b٠٣/٠±72/4  

A3
a٠٢/٠±69/6  

b٠٣/٠±18/5  
b٠۵/٠±83/4  

b٠٩/٠±83/4  
b٠۶/٠±78/4  

b١٢/٠±70/4  

B1
a٠٧/٠±69/6  

b٠٩/٠±23/5  
b٠٢/٠±99/4  

b١٠/٠±88/4  
b٠٣/٠±85/4  

b٠٩/٠±78/4  

B2
a٠٩/٠±69/6  

b٠۴/٠±06/5  
b٠١/٠±96/4  

b٠۶/٠±84/4  
b٠٩/٠±83/4  

b٠٧/٠±65/4  

B3
a١٠/٠±69/6  

b٠٣/٠±25/5  
b٠۶/٠±92/4  

b٠٣/٠±80/4  
b١١/٠±80/4  

b٠٢/٠±74/4  

C  
a٠٣/٠±69/6  

b٠٨/٠±20/5  
b٠٢/٠±90/4  

b٠٠/٠±86/4  
b٠٧/٠±84/4  

b٠٨/٠±65/4  

A  :  ،اسانس بادیان رومیB   : ،اسانس موسیرC   :کنترل  

  .می باشد) >05/0P(حروف غیر مشابه  نشانه وجود اختلاف معنی دار 

  

و (B)، موسیر(A)هاي مختلف اسانس هاي بادیان رومیحاوي غلظت یزان میانگین پذیرش حسی پنیرم-5جدول شماره 

(C)کنترل

تیمارها EO % Mean  rating ±SD

A1 05/0  67 .6 ± 00 .
a

A2 1/0  5,72± 014
b

A3 2/0  4,28± 21.
c

A4 3/0  3,25± 42.
d

B1 25/0  7,55± 11.
e

B2 05/0  7,09 ± 25.
e

B3 1/0  5,02 ± 32.
b

B4 2/0  3,40 ± 42.
d

C 0  8,33 ± 28.
f

  .شدمی با) >05/0P(حروف غیر مشابه در یک ستون نشانه وجود اختلاف معنی دار 

  بحث

ي از پـاتوژن  پائین بودن دوز عفونـت زایـی بسـیار        

 شـدید محققـین بـه   علاقـه  افـزایش  هاي غـذا زاد، سـبب   

ترکیبــات دســت یــابی بــه تحقیقــات گســترده در زمینــه 

در  دید با توان باکتري کشی بالا گردیده است؛دارویی ج

جهــت نیــل بــه ایــن هــدف اســتفاده از ترکیبــات روغنــی 

ن و ادویه جات جهـت تـامین سـلامت و    حاصل از گیاها

گیـل و هـولی   (بهداشت غذا بسیار حائز اهمیت می باشد

مکانیسم عملکردي اسانس هـا در ارتبـاط بـا ترکیـب     ). 2006

در مطالعـه  می باشـد،  شیمیایی و فعالیت ضد میکروبی آنها 

حاضر با توجه به نتایج بدست آمده در بخش شناسایی 

جـود در اسـانس بادیـان    و تعیین ترکیبـات شـیمیایی مو  

مشتقات ) 1جدول شماره(GC/MSرومی با استفاده از 

ــا میــزان  د در بیشــترین اجــزاء موجــو% 62/45بنزنــی ب

بر اساس یافته هاي اسانس را به خود اختصاص دادند، 

بسیاري از محققین، ترکیباتی همچون مشتقات بنزنـی و  

ز آنتول در اسانس گونه هاي مختلف گیاه بادیان رومی ا

نقش اساسی در زمینه فعالیت ضد میکروبـی برخـوردار   
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، پــارك و همکــاران 2006تپــه و همکــاران (مــی باشــند 

در مطالعـه انجـام   ). 2003، فوجیماتو و همکـاران  2004

شده در زمینـه ارزیـابی خصوصـیات ضـد میکروبـی و      

آنتی اکسیدانی اسانس بادیان رومی، مشتقات بنزنـی بـا   

رکیـب موجـود در اسـانس را    عمده ترین ت% 6/97میزان 

نتـایج بدسـت   ). 2006تپـه و همکـاران   (تشکیل می دادنـد 

با توجـه بـه ترکیبـات شـیمیایی     نیز آمده در این مطالعه 

موجــود در اســانس بادیــان رومــی و کــاهش معنــی دار 

در بالاترین غلظت مورد  لیستریا مونوسیتوژنزشمارش 

در که در مقایسه با گروه کنترل %) 2/0(استفاده اسانس 

لگـاریتم بیشـتر بـوده،     58/1انتهاي دوره نگهداري پنیـر  

کـه  عالیت ضد میکروبی این اسانس می باشـد  فحاکی از 

با مطالعات انجام شده در این زمینـه کـاملاً مشـابه مـی     

در ارتباط با فعالیت ضد میکروبـی اسـانس هـاي    . باشد

در تمامی موارد از مکانیسم مشـابهی برخـوردار   گیاهی 

این وجود در اغلـب مـوارد تـاثیر اسـانس هـاي       بابوده ن

، گیــاهی بــر ســاختار دیــواره ســلولی تاییــد شــده اســت

ویژگی آبگریزي اسـانس هـا سـبب نفـوذ آنهـا در لیپیـد       

غشاء سلولی و افزایش نفوذ پذیري آن می گردد، که این 

امر سبب اختلال در کلیه فعالیت هاي حیاتی وابسـته بـه   

رکیبــات حیــاتی و در غشــاء ســلولی، خــروج یــون هــا، ت

پـالمر و   ،2004بـورت  (نهایت مـرگ سـلول خواهـد شـد     

اثرات سمی روي سـاختار و عملکـرد غشـاء    ). 2001همکاران 

به طور کلی توجیح کننده عملکرد ضد میکروبی اسانس هـاي  

در حقیقـت   .گیاهی و ترکیبات مونوترپنید هاي آنها می باشـد 

ریـب دیـواره   گیاهی شـامل، تخ  مکانیسم عملکرد اسانس هاي

 ،سیتوپلاسمی و انعقـاد سیتوپلاسـم   صدمه به غشاء ، سلولی

( داخـل سـلولی   ATPکاهش شدید و  نشت محتویات سلولی

بـورت  (مـی باشـد  ) به علت کاهش سنتز و افزایش هیـدرولیز 

مکانیسم عملکرد ضد باکتریـایی اسـانس بادیـان    ). 2004

ــر     ــه ب ــن مطالع ــتفاده در ای ــورد اس ــی م ــتریا روم لیس

هاي ذکـر  نیز می تواند ترکیبی از مکانیسم یتوژنزمونوس

  . فوق باشدشده 

ضد میکروبی گیاهان سیر، پیاز و موسیر توسط فعالیت 

مطالعه شد کـه در ایـن زمینـه    ) 1987(وهمکاران  دیدري

اثرات ضد میکروبـی عصـاره سـیر در مقایسـه بـا بقیـه       

ــود  ــتر ب ــط    .بیش ــه توس ــورت گرفت ــه ص ــندر مطالع  ی

اکتریایی و آنتی اکسـیدانی  باثرات ضد )2003(وهمکاران

روغـن  . عصاره آبی و روغنـی موسـیر بررسـی گردیـد    

میلی مول داراي خاصـیت   10و  5موسیر در غلظت هاي 

آنتی اکسیدانی فوق العاده بوده است و نیز ایـن عصـاره   

گونه باکتریایی مهم منتقله از غذا شـامل   4مانع رشد هر 

ــیتوژنز  ــتریا مونوس ــتافیلوک، لیس ــوسووکوس اوراس ، ئ

بـر اسـاس مطالعـات    .گردیـد  اشرشـیا کلـی  و  سالمونلا

صورت گرفته اثرات ضد میکروبی و سلامتی حاصـل از  

ناشی از چهار ترکیـب دي  راAlliumگیاهان گونه هاي

آلیل سولفید شامل دي آلیـل مونوسـولفید، دي آلیـل دي    

سولفید، دي الیل تري سولفید و دي الیل تتراسولفید ذکر 

بلــوك وهمکــاران ،2004کــیم و همکــاران (نماینــدمـی  

امـین و همکـاران   در تحقیق انجام شـده توسـط  .)1992

تاثیرات ضد باکتریـایی و ضـد قـارچی عصـاره     ) 2005(

ــارچی و    ــاي ق ــه ه ــر روي گون ــاز ب موســیر، ســیر و پی

ایـن مطالعـه نشـان    یایی مورد ارزیابی قرار گرفت، باکتر

با باکتریـایی نسـبت    گونه هاي قارچی در مقایسهداد که 

در مطالعـه  . دارندبه عصاره موسیر حساسیت بیشتري 

اثـرات  ) 1383(صورت گرفته توسـط رهبـر و همکـاران   

ضد میکروبی عصاره تام موسیر علیه باسیل هاي گـرم  

پروتئـوس  و  کلبسیلا پنومونیـه ، اشرشیاکلیمنفی شامل 

ــرابیلیس ــاي    می ــه ه ــامل گون ــت ش ــرم مثب ــاکتري گ و ب

گــزارش شــده  یــدرمیس اســتافیلوکوکوساپو  اورئــوس

تیوسولفینات ها ترکیبـات عمـده فـرار موجـود در     .است

بوده که به علت ناپایداري  سریعاً تغییـر    Alliumجنس

ساختار داده و ترکیبـات ارگانوسـولفوره را ایجـاد مـی     

یافتـه هـاي   بـر اسـاس   .)2007ناجا و همکـاران  (نمایند 

و بـا توجـه بـه    در بخش شـمارش میکروبـی   مطالعه ما 

تحت تاثیر غلظت  لیستریا مونوسیتوژنزکاهش معنی دار 

هاي مختلف اسانس موسیر در مقایسه با گـروه کنتـرل   

)05/0P<(     حضور ترکیباتی بـا فعالیـت ضـد باکتریـایی ،

بـر اسـاس   . مطلوب در اسانس کاملاً واضـح مـی باشـد   

 Alliumگونه هـاي جـنس    ،مطالعات بسیاري از محققین

ات ضد میکروبـی شـامل آلیسـین، آجـون و     ترکیبداراي 

، 2001هـاریس و همکـاران   (دنارگانوسولفید ها می باش

در مطالعـه حاضـر نیـز ترکیبـات      .)1999فوستر و تیلـر  
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تـرین اجـزاء   ، عمـده  % 88/89بـا میـزان   ارگانوسولفیدي 

سلول هـاي میکروبـی بـه علـت      .اسانس را تشکیل دادند

سلولی جهت خنثـی  فقدان وجود مقادیر کافی تیول داخل 

یا متعادل نمودن اکسیداسیون تیول ایجاد شده با سازي 

واسطه آلیسین و مشتقات ارگانوسـولفورها در مقایسـه   

با سلول هاي انسانی بیشتر تحت تاثیر فعالیـت ممانعـت   

هــاریس و (کننــدگی اســانس موســیر قــرار مــی گیرنــد 

به عـلاوه مشـخص شـده کـه عصـاره       ).2001همکاران 

سبب کاهش دریافت اکسـیژن،    Alliumجنسحاصل از 

ممانعت از سنتز لیپیدها، پـروتئین هـا و اسـید نوکلئیـک،     

کاهش رشد و نهایتاً آسیب به دیواره سلولی مـی گـردد   

حضور مقادیر قابل توجه ترکیبات ، بنابراین )1996هان (

ارگانوسولفوره و سایر ترکیبات ذکر شـده بـا مکانیسـم    

غشاء سلولی و مختل نمـودن  ویژه تاثیر بر ه هاي فوق ب

فعالیـــت آن و نیـــز ایجـــاد اخـــتلال در فعالیـــت هـــاي  

متابولیسمی نشان از توان بالاي فعالیـت ضـد میکروبـی    

اسانس موسیر در مقایسه با اسانس بادیان رومی علیـه  

در مراحـل مختلـف رسـیدن پنیـر      لیستریامونوسیتوژنز

pHنتایج حاصـل از ارزیـابی تغییـرات    .)>05/0P(دارد

پنیر در مراحل مختلـف تهیـه و نگهـداري آن در مطالعـه     

هـاي مختلـف   حاضر نشـان دهنـده فقـدان تـاثیر غلظـت     

اسانس هاي موسیر و بادیان رومی بـر رشـد و فعالیـت    

 هـاي آغـازگر مولـد اسـید لاکتیـک، در کنـار اثـر       باکتري

لیســـتریا پـــاتوژن مهارکننــدگی آنهـــا بــر بـــا کتــري    

. بوده است مونوسیتوژنز

) 1983(لعه انجام شده توسـط زایکـا و همکـاران    در مطا

هـاي مختلـف اسـانس    نیز هیچ گونه اثر مهاري در غلظت

هاي مولـد اسـید   بر باکتري) ppm200-40(پونه کوهی

پــدیکوکوس و  لاکتوباســیلوس پلانتــاروملاکتیــک نظیــر 

  .ه استدر محیط کشت مایع مشاهده نشد اسیدولاکتیس

ورت گرفتـه توســط  نتـایج مشـابهی نیـز در مطالعـه ص ـ    

بـر روي تـاثیر اسـانس هـاي     ) 2009(صبري و نیازمنـد  

لاکتوباسـیلوس اسـیدوفیلوس  نعناع و کاکوتی بر فعالیت 

این افراد نشان داند که بـا   .ه استماست مشاهده شددر 

وجود کاهش شـمارش بـاکتري هـاي اسـتارتر در هفتـه      

اول ذخیره سـازي ماسـت، هـیچ گونـه اخـتلاف آمـاري       

ــ ــمارش معنـــــی داري بـــ ــدگاري و شـــ ر روي مانـــ

هــاي کنتــرل و نمونــهدر  لاکتوباســیلوس اســیدوفیلوس

تیمارهــاي داراي غلظــت هــاي مختلــف ایــن اســانس هــا 

  .وجود نداشت

در بررسی حاضر مشخص گردید غلظـت هـاي مختلـف    

اسانس هاي مذکور و نیز مدت زمان نگهداري بر رشد و 

نـی  تـاثیر آمـاري مع   لیسـتریا مونوسـیتوژنز  بقا باکتري 

همچنین بـا افـزایش غلظـت اسـانس میـزان      . داري دارند

افـزایش یافـت، بـه گونـه اي کـه در      نیـز  کاهش بـاکتري  

دو  انتهاي دوره نگهداري غلظت هاي بـالاتر اسـانس هـر   

گـروه کنتـرل و تیمارهـاي بـا غلظـت      گیاه در مقایسه با 

هاي پـائین تـر از نظـر ممانعـت از رشـد و کـاهش بقـاء        

.)>05/0P(موثرتر بودندز نسیتوژستریا مونولیباکتري 

بنابراین می توان نتیجه گیري کـرد کـه اسـانس گیاهـان     

موسیر و بادیان رومی  می توانند بـه عنـوان نگهدارنـده    

در کنـار  هاي طبیعی، طعم دهنده و ضد باکتري مناسـب  

علیه برخی از بـاکتري  طبیعی سایر روش هاي محافظتی

محصـولات  از بسـیاري هاي گرم مثبت و گرم منفـی در  

ــر  ــه پنی ــایگزینی  غــذایی از جمل ــا ج ــاهش ی ــت ک در جه

مـورد توجـه قـرار     سـنتتیک شـیمیایی و   هـاي نگهدارنده

  . گیرند
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