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باکتریایی اسانس زیـره سـبز و نیسـین بـر جمعیـت لیسـتریا        ضد خاصیت
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 چکیده 
باکتري لیستریا مونوسیتوژن یکی از مهمترین باکتري هاي بیماري زاي منتقلـه از مـواد    و هدف: زمینه

غذایی بوده و در حال حاضر کنترل آن مهمترین چالش در صنایع غذایی محسوب می شود. هدف از ایـن  
اسانس زیره سبز و نیسین در کنترل رشدلیستریا مونوسیتوژن در گوشت چرخ شده  خاصیتمطالعه بررسی 

 شیزوتوراکس می باشد.ي 
هاي تشکیل دهنده اسانس زیره سبز با اسـتفاده از دسـتگاه کرومـاتوگرافی گـازي     آنالیز ترکیب ها:روش

در هر گرم تلقیح شد،  3هاي گوشت چرخ شده، باکتري لیستریا مونوسیتوژن با لوگ انجام گرفت. به نمونه
 ـ  بسپس تیمارهاي زیره س ه نمونـه هـا اضـافه شـد.  شـمارش لیسـتریا       ز و نیسین به تنهایی و یـا تـوام ب
 انجام گردید. 11، 9، 7، 5، 3، 1، 0مونوسیتوژن در روزهاي 

 40درصد اسانس داراي اثرات بازدارندگی رشد بر لیستریا بوده است.  3نتایج نشان داد که غلظت  نتایج:
 10درصد اسـانس و   1 میکروگرم در گرم نیسین به تنهایی و ترکیب اسانس زیره سبز و نیسین به ترتیب

 مونوسیتوژن بوده است. کنندگی بر رشد لیستریامیکروگرم در گرم داراي اثرات ممانعت
توان بعنوان یک نگهدارنده طبیعـی در  مینیسین و نتایج نشان داد که از اسانس زیره سبز  گیري:نتیجه

 استفاده نمود. کنترل رشد باکتري لیستریا مونوسیتوژن

 :  ها واژه دیکل
لیستریا مونوسیتوژن، زیره 

ــبز ــین ،ســـــ  ،نیســـــ
  شیزوتوراکس زارودنی

 

 يشـر بـرا  نحقوق  یتمام
 یدانشگاه علـوم پزشـک  

محفــوظ  تربــت حیدریــه
 است.

 مقدمه 

بـه   نتیجـه مصـرف غـذاهاي آلـوده    هاي ناشی از غذا در بیماري

باکتري هاي عامل فساد و بیماري زا به طور مستقیم در سلامت 

. اســتفاده از مــواد شــیمیایی بــه منظــور  )1( جامعــه نقــش دارد

جلوگیري یا به تاخیر انداختن فساد مـواد غـذایی امـروزه داراي    

کاربرد وسیعی می باشد. در ارتباط با اثـرات سـوء اسـتفاده از    

میایی صــنعتی بحــث هــاي قابــل قبــولی درخصــوص مــواد شــی

سرطان زایی و سمیت آنها براي انسان صورت گرفته است. بـه  

ــدگان آن   ــدگان مــواد غــذایی و مصــرف کنن ایــن دلیــل تولیدکنن

 بایستی در استفاده از این گونه مـواد نگهدارنـده احتیـاط نماینـد    

. در نتیجه بالا رفتن سطح آگاهی مصرف کننـدگان در سـطح   )2(

امعه جهانی علاقه روز افزونی به اسـتفاده از مـواد نگهدارنـده     ج

 .)3( نظیر اسانس ها و آنتی بیوتیک هاي طبیعی وجود دارد

گرچه رابطه مستقیمی بین شیوع لیستریا و آلودگی مواد غـذائی  

دریائی گزارش نشده ولی این باکتري از فرآورده هـاي دریـائی   

). باکتري لیسـتریا  4(خام و فرآوري شده، جداسازي شده است 

از نظر مسمومیت غذایی و بیماري لیسـتریوزیس کـه در انسـان    

همچنـین   ).6، 5(اهمیت خاصی برخوردار اسـت   از ایجاد می کند

درصد از انسانها بدون نشان دادن هر گونه علامتی می توانند  5

). لیستریا 7، 2( این باکتري را سال ها در روده خود حمل نمایند

از طریــق استنشــاق، خــوردن مــواد غــذایی آلــوده و تمــاس بــا  
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فرآورده هاي حیوانی وارد بدن انسان می شود. در اغلب مواقـع  

 ).8( گـردد انسان از طریق مواد غذایی به لیستریوزیس مبتلا مـی 

لیستریا یک باکتري گرم مثبت ، کوچک و به شکل میله اي اسـت  

شد. این باکتري بطور وسـیعی در  که به دماي بالا حساس می با

نقاط مختلف گسترش دارد. سلول هاي ایـن بـاکتري قادرنـد در    

محیط هاي خشک، مرطوب، نمکـی و در محـیط بـدون اکسـیژن     

باکتریوسـین هـا پـروتئین هـاي بـاکتري کشـی        .)9( زنده بمانند

هستند که تولید آنها توسط باکتري اسـیدلاکتیک در سـال هـاي    

ه اي مورد بررسی و مطالعه قرار گرفتـه  اخیر به صورت گسترد

است. بـا عنایـت بـه ایـن واقعیـت کـه ایـن ترکیبـات بـه وسـیله           

ارگانیسم هاي مفید موجـود در مـواد غـذایی تولیـد مـی شـوند،       

عنوان طبیعی را به آنها نسبت داده لذا به عنوان نگهدارنـده هـاي   

(بیونگهدارنــده) مقبولیــت بیشــتري دارنــد.  طبیعــی مــواد غــذایی

ایسین نوعی باکتریوسین پلی پیپتدي آمفی پاتیک داراي سـی و  ن

چهار اسـید آمینـه مـی باشـد، کـه توسـط سـوش هـاي خـاص          

لاکتوکوکوس لاکتیس زیر گونه لاکتیس تولیـد شـده و مـدت هـا     

است که بـا توجـه بـه خصوصـیات ضـدمیکروبی آن و سـمیت       

پایین آن براي انسان به عنـوان یـک نگهدارنـده مـواد غـذایی در      

 تنهـا باکتریوسـینی کـه بـا     .)10( نایع غذایی استفاده می شودص

تصویب سازمان جهانی بهداشت در صنعت مواد غذایی کـاربرد  

. نیسـین از رشـد   )4عملی وسیعی پیدا کـرده نیسـین مـی باشـد(    

باکتري هاي گرم مثبت جلوگیري کرده و مانع شیوع اسپورهاي 

اکتري هـا بـا   کلستریدیوم و باسیلوس می شود. نیسین در این ب

ــل      ــارکرد آن را مختـ ــلولی،  کـ ــاء سـ ــذ در غشـ ــاد منافـ  ایجـ

 . )12، 11( می نماید

در سال هاي اخیر کاربرد مصرف اسانس هاي گیـاهی در مـواد   

غذایی خام به خصوص مـواد غـذایی فـرآوري شـده بـه عنـوان       

جایگزین مناسبی براي مواد نگهدارنده سنتتیک و افزودنی هـاي  

زیــره ســبز، گیــاهی علفــی  ).13( اســت شــیمیایی افــزایش یافتــه

یکساله، ظریف و معطر از خانواده چتریان بوده و با نـام علمـی   

Cuminum cyminum L باشد، ایـن گیـاه در منـاطق    معروف می

مدیترانه اي و جنوب غرب و مرکز آسیا مـی رویـد، زیـره سـبز     

جز گیاهان دارویی مهم و اقتصادي کشورمان بوده و در مناطق 

ز جمله تبریز، کرمان، یزد و برخی مناطق دیگـر کشـت   مختلفی ا

از زیره سبز در درمان بیماري هاي مختلـف بـه     ).14( می شود

عنوان ضـد تشـنج، ضـد صـرع، تقویـت کننـده معـده، ادار آور،        

ضدنفخ و سوء هاضمه و محرك تعریق اسـتفاده شـده و بـراي    

بررسی اثرات ترکیبی نیسین  ).15( بیماران دیابتی نیز مفید است

و اسانس ها نتایج امیدوارکننده اي دربرداشـته هرچنـد کـه ایـن     

هـدف از   ).17، 16( تحقیقات هنوز در مراحل ابتـدایی قـرار دارد  

انجام این مطالعه بررسی خـواص ضـدباکتریایی اسـانس زیـره     

سبز و نیسین  بروي باکتري لیستریا مونوسـیتوژن در گوشـت   

  وراکس بود.شیزوت چرخ شدهی

 هاروش 

گیـري   بـراي اسـتخراج و انـدازه   در ایـن پـژوهش   : تهیه اسانس

گراد) و در  درجه سانتی 25(حدود  ها در دماي اتاقاسانس، بوته

سایه خشک گردیدند و سپس با اسـتفاده از دسـتگاه کلـونجر و    

گیري شدند.  از هر نمونه خشک شده روش تقطیر با آب، اسانس

دید و به مدت دو ساعت با استفاده از روش گرم آسیاب گر 100

 ) و درصد آن تعیـین شـد.  Gerhart( تقطیر با آب، اسانس گیري

دهنده فرجـۀ تجـاري توسـط کرومـاتوگرافی      هاي تشکیلترکیب

متصـل شـده بــا طیـف ســنج     Agilent 7890) مـدل  GC( گـازي 

و نیمـه    HP-5MS) سـتون Agilent 5975( ) مـدل Mass( جرمـی 

میکرون، دتکتـور   25/0متر، قطر داخلی ستون  30قطبی به طول 

MSگاز حامل هلیوم ، )He لیتر  میلی 1)، سرعت جریان گاز حامل

گراد بـا سـرعت    درجه سانتی 225 -60بر دقیقه، برنامه حرارتی 

درجـه   270گراد بر دقیقه و دماي محفظه تزریـق   درجه سانتی 4

پژوهان تهران تجزیه شد. پـس از   گراد) در مؤسسه دانش سانتی

هـاي نـامبرده، بـا اسـتفاده از زمـان      تزریق اسانس بـه دسـتگاه  

) طیـف جرمـی و   RT( )، انـدیس بـازداري  tR( هابازداري ترکیب

هاي استاندارد و یـا بـا اطلاعـات    ها با ترکیبمقایسه این پارامتر

هـاي تشـکیل   موجود در کتابخانـه نسـبت بـه شناسـایی ترکیـب     

هـا نیـز بـا    انس اقدام گردید. درصـد کمـی ایـن ترکیـب    دهنده اس
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 هـا محاسـبه شـد   محاسبه سطوح زیر منحنی در کرومـاتوگراف 

)18(.  

ین درصــد نایســین فعــال از کمپــانی  5/2نیســین حــاوي : نیســ

SIGMA-ALDRICH    خریداري شد. نیسین استوك بـا اسـتفاده

تهیـه   6/1برابـر بـا    pHمول در لیتر بـا   02/0از اسید کلریدریک 

شد و به وسیله میکروفیلتر استریلیزه یک بار مصرف و سـرنگ  

 ).16( فیلتر شد

ح           قـی براي تل سیتوژنز  ستریا مونو باکتري لی سازي  ماده  :  آ

 Listeria monocytogenesسـویه استاندارد و لیوفیلیزه بـاکتري 

PTCC 1295   هاي علمی و صنعتی ایـران پژوهش ســـازماناز

شـد. آمپـولهـاي لیوفیلیزه باکتري ابتدا در شرایط استریل تهیـه 

 Tryptic Soy Brothمـایع  کشـت بـاز شـد، ســپس بــه محـیط      

(TSB)  سـاعت در  48انتقال یافـت و به مدتC°30  .انکوبـه شـد

دقیقه سـانتریفوژ   5سـپس محـیط کشت حاوي باکتري به مدت 

منظـــور  و مــایع رویــی بــا محلــول رینگــر جــایگزین شـــد. بـــه

جداســـازي کامـــل محــیط کشــت از باکتریهــا محلــول حاصــل  

دقیقـه سـانتریفوژ شـد. تعـداد باکتریهـا در       5دوبـاره بـه مـدت 

 570مایع زیـرین توسـط روش کـدورت سـنجی در طـول مـوج     

 1/0تـا  08/0آمد؛ به طوري کـه جـذب نـوري     نـانومتر بـه دست

در نظر گرفته شد.  لیترباکتري در هر میلی 1×108تقریباً معـادل 

به منظـور دستیابی به این محدوده جذب نوري، رقیق سازي بـا 

ــمارش     ــایج، ش ــد نت ــد. بمنظــور تأیی ــام ش ــتریل انج ـــر اس رینگ

باکتریایی بـه روش کشت سـطحی روي محـیط مـولر هینتــون  

درجـه سـانتی    37ساعت گرمخانـه گـذاري در دمـاي     24( آگـار

 .انجام پذیرفت گراد)

کیلــوگرم مـاهی    5ابتــدا  : سازي خمیـر شـیزوتوراکس  آماده 

از مرکز تکثیر ماهیان  (Schizothorax  zarudnyi)شیزوتوراکس

زابل تهیه  و داخل جعبه هـاي حـاوي یـخ گذاشـته  -بومی زهک

شد. سپس به آزمایشـگاه میکروبیولـوژي دانشـکده دامپزشـکی     

منتقل شد و پـس از شستشـوي ماهیــان عملیــات پوسـت      زابل 

کنی انجام پذیرفت. سپس سطح زیرین گوشت بــدون تمـاس بـا    

امعا و احشا برداشته و توسـط چـرخ گوشـت دو بـار چرخ شد. 

بعــد از آن بــه نمونــه هــاي گوشــت چـــرخ شـــده مـــاهی،       

CFU/g103×1  باکتري تلقیح شد. نمونه هـاي گوشـت تلقیح شده

هموژن شدند. از این گوشـت تلقـیح شـده براي تهیه همـه   کاملاً

 ).14(د استفاده ش آزمایشتیمارهاي مورد 

اربندي و شمارش باکتري لیستریا مونوسیتوژن طی دوره م 

تیمارهاي شـاهد، گوشـت تلقـیح شـده  اســانس زیره  نگهداري:

در نظـر گرفتــه شــد. همــه     v/w  4%و2، 1سبز با غلظت هاي 

ارها در کیسه هاي پلاستیکی بسـته بنـدي و در طــول دوره    تیم

ــال  ــاي یخچ ــایش در دم ــول دوره   آزم ــدند. در ط ــداري ش نگه

سـاعت   48آزمایش، شمارش باکتري لیستریا مونوسیتوژن هـر 

. بـه منظـور شـمارش لیسـتریا مونوسـیتوژن از      پـذیرفت انجام 

کروموژنیــک، شـــرکت   CHROMagarمحــیط انتخــابی کـــشت

ـــل    ـــسه ) و مکمــ ـــار فرانــ ـــروم آگــ ـــوژي کــ میکروبیولــ

 ).19( اسـتفاده شد  (CHROMagar Listeria supplement)آن

گـرم  5گیـري، بـه  براي شمارش باکتري در هر بار زمان نمونه

ـــدار    ـــاهی مق ـــده م ـــرخ ش ـــت چ ــر45گوش ــی لیت ـــرم  میل س

نظــور شــمارش   فیزیولوژي اضافه و سپس هموژن شـد. بـه م

نمونــه   میلی لیتر 1/0) تهیه شد. 1:10باکتریها، رقتهاي سریالی (

TM Listeria    رقیق شـده را روي محـیط کشـت CHROMagar 

ـــدت    ـــه م ــطحی داده و ب ــت س ـــاي   24کش ـــاعت در دم  37س

گرمخانه گذاري شد. باکتري لیستریا مونوســیتوژنز روي ایــن   

براي . ـه سـفید تـشکیل دادهایی به رنگ آبی بـا هال محیط، کلنی

 هر تیمار دو تکرار در نظر گرفته شد کـه پــس از کــشت پلیـت    

 .هاي استاندارد، انتخاب و شمارش شدند

گیـري از   بـا بهـره   هـا دادهآنالیز آماري : آماري تحلیلتجزیه و 

یـک   آنـووا  هــاي  و توســط آزمــون   17ورژن SPSS افزار نرم

 دانکن انجام شد. تعقیبیطرفه و 

 نتایج 

نالیز اسانس نتایج آنالیز ترکیب هاي اسانس زیره سبز مورد : آ

نشــان داده شــده اســت.  1اســتفاده در ایــن مطالعــه در جــدول 

همانطور که در این جدول آمده است، ترکیب هاي اصلی تشـکیل  

 43/18( درصـد)، منتـونن   96/42( دهنده اسـانس شـامل منتـول   
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درصـد)، نئـو    76/2( اسـتات )، منتیـل  24/6( درصد)، منتوفـوران 

نتـایج   .درصـد) مـی باشـد    09/1( درصد)، لیمـونن  13/2( منتول

میانگین لگاریتم تعداد سلول هـاي لیسـتریا مونوسـیتوژن تحـت     

سبز در گوشت چرخ شـده  تاثیر غلظت هاي مختلف اسانس زیره

 2بود که در جـدول   CFU/g 103×1شیزوتوراکس در روز صفر 

ذر زمـان تعـداد بـاکتري لیسـتریا در     با گ ـ. نشان داده شده است

گروه شاهد افزایش یافت. در روز اول نگهـداري تعـداد بـاکتري    

هاي تیمارهاي حاوي اسانس زیره سبز نسبت بـه گـروه شـاهد    

ــت   ــی داري داش ــاهش معن ــوم  P =001/0( ک ــی در روز س ). ول

ــاکترينگهــداري تعــداد  ــر قابــل   ب لیســتریا در تیمــار شــاهد غی

ارهـا اثـر مهارکننـدگی ضـعیف و معنـی      شمارش شدند بقیه تیم

دادند ولی تیمار  نشانداري را در برابر باکتري لیستریا از خود 

درصد اسانس در روز اول مانع از رشد باکتري شـد و تعـداد    3

و  1). زیره سبز در سـطح  P =001/0( باکتري را به صفر رساند

درصد اثـر مهارکننـدگی ضـعیف و معنـی داري را نسـبت بـه        2

شاهد در برابر بـاکتري لیسـتریا از خـود نشـان داد ولـی      گروه 

 . )P =001/0( نتوانست باکتري را بطور کامل مهار کند

نتایج میانگین لگاریتم تعداد سلول هـاي لیسـتریا مونوسـیتوژن    

تحت تاثیر غلظت هـاي مختلـف نیسـین در گوشـت چـرخ شـده       

نشان داده شده است. میانگین تعـداد   3 شیزوتوراکس در جدول

ــده    ــرخ ش ــیتوژن در گوشــت چ ــاکتري لیســتریا مونوس ــی ب کل

با گذر زمـان   و بود CFU/g 103×1 شیزوتوراکس در روز صفر

(فاقد نیسین) افزایش رشد داشتند.  تعداد باکتري در نمونه شاهد

در روز اول نگهداري تعداد باکتري هاي تیمارهاي حاوي نیسین 

). در P =001/0( نسبت به گروه شاهد کاهش معنی داري داشـت 

روز سوم نگهداري تعداد باکتري لیستریا در تیمـار شـاهد غیـر    

میکروگـرم در گـرم    15و  10قابل شمارش شدند. اما بین غلظت 

ــد   ــاهده نش ــی داري مش ــتلاف معن ــین اخ ــه P <05/0( نیس ). بقی

تیمارها اثر مهارکنندگی معنی داري را در برابر باکتري لیسـتریا  

) میکروگـرم در  50، 40( اي نیسیناز خود نشان دادند در تیماره

گرم مانع از رشد بـاکتري شـدند و تعـداد بـاکتري را بـه صـفر       

) 15، 10( ). در روز ســوم تیمارهــاي نیســینP =001/0( رســاند

میکروگرم در گرم اثر مهاري ضعیفی نشان دادند ولـی اخـتلاف   

). روز دوازدهـم  P =001/0( دار بـود نسبت به گروه شاهد معنی

دار بود ولـی اثـر مهـار کننـدگی ضـعیفی از خـود       اختلاف معنی

 نشــان دادنــد و نتوانســتند بطــور کامــل بــاکتري را مهــار کننــد 

)001/0= P.( 

نس زیره سبز با استفاده از .1جدول شماره  نالیز اسا ج آ  GC/MS نتای

 درصد ترکیب ردیف درصد ترکیب ردیف

1 α-Pinene 28/0 15 β-Bourbonene 35/0 

2 β-Pinene 39/0 16 Octanol 21/0 

3 β-Myrcene 24/0 17 Ethylamylcarbinol 62/0 

4 Limonene 09/1 18 spathulenol 27/0 

5 Menthol 96/42 19 isospathulenol 26/0 

6 Camphene 6/0 20 Caryophyllene oxide 95/0 

7 Tymol 25/0 21 cis-sabinene hydrate 25/0 

8 neo-Menthol 13/2 22 Borneol 1/0 

9 Neoisomenthol 56/0 23 Menthyl acetate 76/2 

10 Menthone 43/18 24 Menthol acetate 72/0 

11 α-Terpineol 22/0 25 Viridiflorol 96/0 

12 Menthofuran 24/6 26 Farnesene 29/0 

13 Sabinene 25/0 27 α-Humulene 18/0 

14 gamma-Terpinene 27/0 28 Menthyl acetate 76/2 
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ح   .2جدول شماره  نگهداري در  3و 2، 1اثر ضد لیستریایی اسانس زیره سبز در سه سط درصد در گوشت چرخ شده ماهی شیزوتوراکس طی 

نتی گراد) 4( دماي یخچال  درجه سا

 (روز) زمان
 (%) اسانس

0 1 3 5 7 9 12 

 TNTC** TNTC TNTC TNTC TNTC 37/8±017/0 3±* شاهد

1 0±3 001/0±30/5 011/0±40/6 057/0±50/6 057/0±11/7 011/0±20/7 005/0±30/7 

2 0±3 0±30/5 011/0±30/6 005/0±40/6 005/0±10/7 0±20/7 011/0±30/7 

3 0±3 0 0 0 0 0 0 
 غیرقابل شمارش**،SE±(Log CFU/g)  میانگین*

ح  . 3جدول شماره نیسین در سه سط نگهداري در  50و  40 ،15، 10اثر ضد لیستریایی  میکروگرم در گرم در گوشت چرخ شده شیزوتوراکس طی 

نتی گراد) 4( دماي یخچال  درجه سا

 (روز) زمان ردیف
 μg/g)( نیسین

0 1 3 5 7 9 12 

 TNTC** TNTC TNTC TNTC TNTC 37/8±017/0 3±* شاهد

10 0±3 006/0±58/3 011/0±50/7 015/0±60/7 011/0±70/7 011/0±80/7 011/0±90/7 

15 0±3 011/0±76/3 017/0±61/6 006/0±69/6 011/0±60/7 011/0±70/7 017/0±80/7 

40 0±3 0 0 0 0 0 0 

50 0±3 0 0 0 0 0 0 

 غیزقابل شمارش**، SE±(Log CFU/g)  میانگین* 

نتایج میانگین لگاریتم تعداد سلول هـاي لیسـتریا مونوسـیتوژن    

تحت تاثیر غلظت هاي مختلف نیسین و اسانس زیره در گوشـت  

نشـان داده شـده اسـت.     4چرخ شده شـیزوتوراکس در جـدول   

میانگین تعداد کلـی بـاکتري لیسـتریا مونوسـیتوژن در گوشـت      

 CFU/g 103×1چرخ شـده مـاهی شـیزوتوراکس در روز صـفر     

ود. در روز اول تعـداد بــاکتري در تیمارهـاي داراي نیســین و   ب ـ

 زیره سبز نسبت به گـروه شـاهد اخـتلاف معنـی داري داشـتند     

)001/0=P  در روز سوم  تعداد باکتري لیستریا در تیمار هـاي .(

حاوي نیسین و زیره سبز نسبت به گـروه شـاهد کـاهش معنـی     

. شمارش شدند) و تیمار شاهد غیرقابل P =001/0( داري داشتند

 ) و زیـره سـبز  μg/g10( در روز سوم تیمارهاي حـاوي نیسـین  

%) تعداد باکتري لیستریا را به صـفر رسـاندند. در روز پـنجم    1(

اختلاف معنی داري  و مهار کنندگی ضعیف بین تیمارهـا وجـود   

). همچنین در بررسی نتایج تـاثیر سینرژیسـت   P=001/0( داشت

لگـاریتم رشـد بـاکتري هـا نسـبت بـه       نیسین و اسانس با هم بر 

 باشـند دار مـی استفاده از اسانس و نیسین به تنهایی نتایج معنـی 

)001/0=P(. 

 بحث  
 ضـد  مـورد خـواص   در آمـده  بدسـت  نتـایج  مقایسه کلی بطور

 آن دلایل باشد. ازمشکل می بسیار مختلف هاياسانس باکتریایی

 ضـد  خـواص  بررسـی  هاي مختلـف روش در تفاوت به توانمی

 بکار باکتریایی سویه هاي و آنها منابع تهیه ها،اسانس باکتریایی

 نـوع  باکتري، میزان و رشد فاز روش عصاره گیري، شده، برده

 مواد غذایی داخلی و خارجی عوامل ،استفاده مورد محیط کشت

 و زمـان  اکسـیدانها، مـدت   آنتـی  آب، پروتئین، چربی، ، pH نظیر

 مواد فیزیکی و ساختار بسته بندي روش گرمخانه گذاري، دماي

 منظـور  به متعدد مطالعات در مدلهاي مختلفی کرد. اشاره غذایی

 گیـاهی  هـاي اسانس و نگهدارندگی ضد باکتریایی اثرات بررسی
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 و در کشت محیط از روشها این از برخی در است. استفاده شده

 باکتریایی اثرات ضد بررسی براي غذایی مدلهاي از دیگر برخی

 ایـن نتـایج حاصـل از    .)20، 15( اسـت  شـده  اسـتفاده  اسانس ها

 (v/w)درصـد   3تحقیق نشان داد که اسانس زیره سبز در سطح 

اثر مهارکنندگی و باکتري کشی قوي علیه لیستریا مونوسیتوژن 

در گوشت چرخ شده ماهی شـیزوتوراکس دارد کـه احتمـالاً بـه     

فراوان موجود در اسانس زیره سبز است. مطالعـات   منتولدلیل 

در محیط آزمایشگاهی نشان مـی دهنـد کـه ایـن ترکیـب فنـولی       

).17( موجود در اسانس زیره سبز فعالیت ضد لیستریایی دارند

نگهداري در دماي یخچال. 4جدول  نیسین و زیره سبز در گوشت چرخ شده شیزوتوراکس طی   نتی گراد)درجه سا 4( اثر ضد لیستریایی 

 (روز) زمان

نیسین  +اسانس(%)(μg/g)ا
0 1 3 5 7 9 12 

 3Ab TNTC TNTC TNTC TNTC TNTC TNTC±000/0 شاهد

2+5/0% Ad000/0±3 Bc 00/0±5/4 Ab005/0±5/7 Aa011/0±60/7 TNTC TNTC TNTC 

2+1% Ad000/0±3 Bc288/0±41/4 Ab01/0±51/7 Aa 01/0±61/7 TNTC TNTC TNTC 

4+5/0% Ad000/0±3 005/0±5/3Cc Bb017/0±21/7 Ba005/0±30/7 TNTC TNTC TNTC 

4+1% Ad000/0±3 017/0±48/3Cc Bb015/0±21/7 Ba005/0±30/7 TNTC TNTC TNTC 

10+5/0% Ae000/0±3 138/0±44/3Cd Cc051/0±63/4 Cb098/0±35/5 Aa028/0±61/7 TNTC TNTC 

10+1% Ab000/0±3 034/0±13/3Da Dc046/0±44/2 0 0 0 0 
 

دهــد کــه   هـا نـشان مـیدر مطالعه حاضر، تجزیه و تحلیل داده

نیـسین در غلظـتهــاي مختلــف و در روزهــاي مختلــف اثــر      

بـالاي  ممانعت کنندگی بر روي لیستریا داشـته اسـت، اما غلظت 

 میکروگرم در گرم نیسین داراي بیـشترین تـاثیر بازدارندگی 40

بر رشد باکتري بوده، که بـا سـایر تیمارهــا تفــاوت معنـی دار    

ــت  ــته اس ــاري داش ــو    . آم ــاي ویبری ـــاکتري ه ـــد ب ـــار رش فت

پــاراهمولایتیکوس و لیســتریا مونوســـیتوژنز در فیلـــه ماهیــان 

آویشـن شـیرازي و   شور شـده تحـت تـاثیر نیسـین و اسـانس      

و همکـاران در سـال   Ekhtiarzadeh  ترکیب آنها با هـم توســط 

درجـه سـانتی    4ترکیب با نیـسین در دمـاي  .بررسی شد 2012

درجـه سـانتی    8مـشاهده شـد. رشـد بـاکتري ویبریـو در   گراد

 2گراد(گروه کنترل) در روز اول کشت متوقف گردید و به زیـر  

بازدارنــدگی اســانس در ترکیـب بـا     لـوگ رسـید. بهتـرین اثـر 

 75/0اســانس و  4/0نیســین بــراي بــاکتري ویبریــو در غلظـــت 

اسـانس و   4/0میکروگرم بر میلی لیتر نیسین و بـراي لیــستریا  

 .)21( میکروگرم بر میلـی لیتـر نیـسین حاصل شد 25/0

استفاده از پارامترهاي چند مانعی راهکاري مناسب براي کاهش  

 مـورد اسـتفاده مـواد نگهدارنـده در مـواد غـذایی        میزان غلظـت 

روي غشـاي  بـر  می باشند. نیسین و اسانس زیره سـبز هـر دو   

سلولی باکتري ها تاثیر می گذارند. در واقع نیسین بـا تـاثیر بـر    

غشاي سیتوپلاسمی میکروارگانیسم هـا و ایجـاد حفـره در ایـن     

 , ATP غشاء سبب اختلال در تبادل مواد مورد نیاز سلول نظیر

ADP    می شود. همچنین تشکیل حفرات در غشاي سـلولی روي

ــت    ــار مثب ــه ب ــروي محرک ــلولنی ــرگ    س ــث م ــوده باع ــر نم اث

علاوه بر این، خاصیت آبگریـزي   ).16( میکروارگانیسم می شود

اسانس هاي روغنی نیز سبب می شود که این ترکیب به راحتـی  

هـا بـه    در غشاي لیپیدي نفوذ کند و نشـت مـواد درون بـاکتري   

 ).3(می گردد مرگ آنها  باعث بیرون و در نهایت

استفاده از اسانس زیره سبز بـه همـراه نیسـین سـبب برطـرف      

شدن محدودیت هاي استفاده از ایـن مـاده مـی شـود، چـرا کـه       

نیسین ترکیبـی اسـت کـه حلالیـت کمـی در آب دارد و همچنـین       

یگـر  بیشترین میزان تاثیر آن در شرایط اسیدي می باشد، یکی د

از محدودیت هاي استفاده از نیسـین ایـن اسـت کـه بسـیاري از      

باکتري ها مثل برخی از سویه هاي لیستریا مونوسیتوژنز به آن 

، نتایج این پژوهش نشان میدهد که با ترکیـب  )22( مقاومت دارند
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این دو میتوان به مشکلات استفاد از نیسـین و همچنـین اسـانس    

 .زیره غلبه کرد

Yano میکروبی اسانس تهیه به بررسی اثر ضد )2006( در سال

گیاه مختلف بـه صـورت جداگانـه بـر رشـد ویبریـو        18شده از 

 5/2پــاراهمولیتیکوس پرداخــت آثــار بازدارنــدگی آن در غلظــت 

 30و  5درصد تأیید گردید اثرات هر کـدام از آنهـا در دو دمـاي    

درجه ي سانتی گراد بررسی شد و مشخص گردید که ز یـره ي  

در هر دو دما داراي اثـرات ضـد میکروبـی اسـت و باعـث      سبز 

 ).23( کاهش در جمعیت میکروبی گردید Log1حداقل 

 در پژوهشی دیگر که توسط عروج علیان و همکاران انجـام شـد  

) اثر عصاره ي روغنی زیره ي سبز بـر روي چهـار نـوع    2009(

باکتري استافیلوکوکوس اورئوس، باسیلوس سرئوس، اشریشیا 

یستریا مونوسیتوژنز بررسی شد و حداقل غلظت مهاري کلی و ل

 ).24( لیتر برآورد شدگرم در هر میلیمیلی 3تا  37/0آن 

 6اي، اثـرات سـینرژیک عصـاره آلـی سـیر بـر روي       در مطالعه

و نیسین به صورت تعیین لیستریا مونوسیتوژنز در  MIC سویه

 یک مدل محیط کشت مایع بررسی شد و یک تأثیر سینرژیسـتی 

ضد باکتریایی بر روي سویه هـاي لیسـتریا در هنگـام اسـتفاده     

 ).25( این دو ماده با هم مشاهده شد

از اسانس هاي گیاهی به همـراه  ش و همکاران Pol 1999در سال 

ــیدهاي چــرب بــراي       ــین و اســترهاي دي گیلیســرید اس نایس

مهارباکتري لیستریا منوسیتوژن اسـتفاده نمودنـد. در ایـن بـین     

و تیمـــول مـــوثرترین ترکیبـــات علیـــه لیســـتریا کـــارواکرول 

منوسیتوژن بودند و بعد از آنها به ترتیب اوژنول، سینامالدئید و 

ایزواوژنول موثر بودند. در بین استرهاي دي گلیسرید اسیدهاي 

چرب، دي گلیسرول منو لورات موثرترین ترکیب علیـه لیسـتریا   

ایـن مطالعـه    منوسیتوژن بود. در استفاده توام از این ترکیبـات، 

نشان داد که میتوان از نیسین و دي گلیسیرول منولورات بـراي  

لیستریایی ترکیبات گیاهی(کارواکرول، تیمـول   بالا بردن اثر ضد

ز) کمتـري  و(د و اوژنول) استفاده نمود که در این حالت از مقدار

از اسانس گیاهی در مادة غذایی استفاده می شود و در نتیجه از 

اسانس گیاهی روي طعم و مـزة غـذا جلـوگیري     اثرات نامطلوب

تاثیر اسانس رزمـاري    2012Roomianiدر سال  ).18( می شود

ــایی   ــاکتري اســترپتوکوکوس اینی ــار رشــد ب و نیســین را بررفت

درجــه  4بررســی کــرد و بــه ایــن نتیجــه رســید کــه در دمــاي  

سلسیوس رشد باکتري در غلظت هاي مختلف نیسین و رزماري 

وز نهم و در ترکیب با هم تا روز سـوم بـه تـأخیر    به تنهایی تا ر

درجه سلسیوس در تمام غلظت هاي نیسـین و   8افتاد. در دماي 

رزماري از روز سوم به بعد نگه دارنده ها نتوانستند مانع رشـد  

 ).14( باکتري شوند

 گیرينتیجه 
زیره سبز  و نیسـین  در این تحقیق خواص ضدمیکروبی اسانس 

طبیعـــی در رشـــد بـــاکتري لیســـتریا  نگهدارنـــده بـــه عنـــوان

از  اسـتفاده مونوسیتوژنز بررسی شد. البته لازم است که قبل از 

اسانس زیره سبز به عنـوان نگهدارنـده غـذا مطالعـات بیشـتري      

جهت شناسایی خصوصیات ضدمیکروبی اسـانس هـاي گیـاهی    

 و پـژوهش  این در آمده دست به نتایج به توجه با صورت گیرد.

 و نیسـین  سینرژیسـت  اثـرات  بحـث،  در شـده  مطـرح مـوارد  

 این اثـرات  است. گردیده مشخص بخوبی زیره سبز هاياسانس

 نقطـه  افـزایش مـی یابـد و    pHکـاهش   نظیـر  عواملی تأثیر تحت

 اسـت،  گرم منفـی  هاي باکتري بر تأثیر عدم که را نیسین ضعف

 هـاي  اسـانس  غلظت مؤثره کاهش باعث آنکه ضمن پوشاند. می

 اثـرات  گردیـدن  باعث برطـرف  خود این که گردد می نظر مورد

 انجـام  لـذا  گـردد.  مـی  مـواد غـذایی   مزه و طعم بو، ها، آن منفی

 بر آن تعمیم سپس و هاي آزمایشگاهی مدل در تکمیلی مطالعات

 را اي ارزنده نتایج تواند می بعدي گام عنوان غذایی به هاي مدل

 .برداشته باشد در

 و قدردانی تشکر 
 )UOZ-GR-9517-60(شماره گرنـت:   یمال یتمطالعه با حما ینا

مراتب سـپاس   یسندگاننو یله،وس یندانشگاه زابل انجام شد. بد

 یتحما يدانشگاه زابل برا يخود را از معاونت پژوهش و فناور

 .دارندیانجام شده اعلام م یمال
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 تضاد منافع 
ان در این پژوهش هیچ گونه تعـارض منـافعی توسـط نویسـندگ    

 .گزارش نشده است
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 Abstract 

 Background & Aim: Listeria monocytogenes is one of the main 
food-borne bacterial pathogens and its control is currenly 
considered as the most important challenges in food industry. This 
study was aimed to investigate the effect of Cuminum cyminum 
essence and Nisin in preventing the growth of Listeria 
monocytogenes in the minced meat of Schizothorax zarudnyi. 
Methods: The analysis of the main components of Cuminum 
cyminum essence was achieved using Gas chromatography–mass 
spectrometry (GC-MS). Further, 103CFU/g of Listeria 
monocytogenes was inoculated in minced meat of Schizothorax 
zarudnyi. Then the essence of Cuminum cyminum and nisin were 
added to the samples separately or in combination. Listeria 
monocytogenes was counted on days 0, 1,3,5,7,9,11. 

Results: The results showed that a concentration of 3% of Cuminum 
cyminum essence had growth preventing effect on Listeria 
monocytogenes. Fourtry micrograms of Nisin alone, and the 
combination of Cuminum cyminum essence (1%) and nisin (10 
micrograms) had growth preventing effects on Listeria 
monocytogenes. 

Conclusion: The results demonstrated that Cuminum cyminum 
essence may be suitable as a natural preservative for controlling the 
growth of Listeria monocytogenes. 
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