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    چکیده

باشد، مطالعه حاضر با هدف کاربرد   هاي شیمیایی محدود می با توجه به اینکه زمان ماندگاري زیتون پرورده بدون استفاده از نگهدارنده
دو نوع زیتون پرورده که  .یتون پرورده انجام گرفتاسانس آویشن شیرازي به جاي نگهدارنده هاي شیمیایی جهت افزایش ماندگاري ز

درصد اسانس آویشن شیرازي و دیگري بدون اسانس بود، تولید و فعالیت آنتی اکسیدانی و باکتریایی محصول  07/0نوع اول داراي 
ي استافیلوکوکوس تعداد باکتري هانتایج نشان داد  .تغییرات در طی دوره سی روزه نگهداري بررسی گردید. تولیدي بررسی شد

میزان رشد مخمر در روز هاي اول و پانزدهم در . اورئوس در نمونه هاي داراي اسانس رشد کمتري نسبت به نمونه بدون اسانس داشت
تعداد کپک . داري در نمونه بدون اسانس افزایش داشت طور معنیه ام رشد مخمر بنمونه داراي اسانس صفر گزارش شد و در روز سی

تعداد باکتري هاي اسید دوست در هر دو نمونه . ام در نمونه هاي داراي اسانس بطور معنی داري کاهش داشته در روز سیمشاهده شد
بار میکروبی کل نمونه بدون اسانس در . ام در نمونه داراي اسانس کمتر بوددر روز هاي اول و پانزده صفر گزارش شد اما در روز سی

    فعالیت  میزان نگهداري دوره کل در داد نشان اکسیدانیآنتی بررسی فعالیت نتایج. داراي اسانس بودسه روز بسیار بیشتر از نمونه 
نتایج نشان داد استفاده از اسانس آویشن شیرازي می تواند ماندگاري زیتون پرورده را  .اکسیدانی در نمونه داراي اسانس بیشتر بودآنتی

  .یمیایی باشدهاي ش افزایش دهد و جایگزین نگهدارنده

  .زیتون پرورده، اسانس، آویشن شیرازي، ماندگاري: هاي کلیديواژه
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  مقدمه-1

: شامل اصلی مواد از که است، ايفرآورده پرورده زیتون
 رب یا و انار آب گردو، مغز هسته، نبدو شده فرآوري زیتون
 زیتون، روغن سرکه،: شامل دیگر مواد و تازه سیر همراه به انار

 تهیه گلپر،: مانند ادویه انواع معطر، هايسبزي خوراکی، نمک
 هدف .)5( باشد کرده طی را مناسب حرارتی فرآیند و شده
 جلوگیري و افزوده ارزش ایجاد زیتون، میوه فرآوري از اصلی
. باشدمی نگهداري و داريانبار طی فساد و کیفیت افت از

 تماس در و استفاده مورد امکانات و تجهیزات این، بر علاوه
 به توجه با. )34( باشند داشته آلودگی نباید میوه فرآوري با

 هامیکروارگانیسم رشد دلیل به و رفته کار به اولیه مواد تنوع
 کنترل .)19( باشد یم کوتاه فرآورده این ماندگاري مدت

 غذا نگهداري هايجنبه ترینمهم از یکی هامیکروارگانیسم
 با نحوي به که شودمی یافت غذایی مواد کمتر. )20( است
 حد در اگر افزودنی مواد این. نباشد ارتباط در افزودنی مواد
 در ولی ندارند کننده مصرف براي خطري شوند استفاده مجاز

 کننده مصرف براي تواندمی دح از بیش استفاده صورت
 و نیترات از استفاده مانند مواردي در حتی و بوده زامسمومیت
 را سرطان به ابتلا خطر نیتروزآمین تشکیل دلیل به نیتریت
 سلامت چون اخیر هايسال در اما .)27،30،48( دهد افزایش

 براي تقاضا شده، واقع تردید مورد شیمیایی هاينگهدارنده
 هايکننده محافظت عنوان به طبیعی ترکیبات از استفاده

 هاياسانس. است افزایش به رو غذایی مواد در جایگزین
   نقش بر علاوه که هستند طبیعی ترکیبات جمله از گیاهی
 اسانس روش و دارند نیز میکروبیضد خاصیت دهندگی، طعم

 .)34،63( است موثر ها آن کیفیت و کمیت در گیري عصاره و
 موجود فنلی ترکیبات به مربوط هااسانس میکروبی دض فعالیت
 ضرر بدون مواد دسته در ها آن از بسیاري و ستا ها آن در
 ،ضدباکتري مواد عنوان به جهت همین به و اندشده بندي طبقه
 گیاهان از بسیاري فعالیت .)57( شوندمی افزوده غذایی مواد به
. آنهاست در موجود هاياسانس به مربوط جاتادویه و

 گشنیز، میخک، درمنه، آویشن، پونه، رزماري، مانند گیاهانی
 که هستند قارچیضد و ضدباکتریایی فعالیت داراي پیاز و سیر
 از. )47( است اسانس داراي اجزاء به مربوط اثرات این

 اکسیداسیونیضد و میکروبیضد خواص داراي که گیاهانی
 ،)53،54( 3آویشن ،2گلی مریم ،1رزماري به توانمی باشندمی
 هااسانس. )31،35،45( کرد اشاره 6زیره و 5نعناع ،4یخکم

 از که بوده ترپنیک اجزاي از مخلوطی حاوي طبیعی ترکیبات
 یا تقطیر مانند هاییروش توسط و گیاهان مختلف هايقسمت
 نام با شیرازي آویشن اسانس .)25( شوندمی استخراج بخار
 خاصیت، داراي)Zataria multiflora Boiss.( )32( علمی
 دلیل که است توجهی قابل اکسیدانی آنتی و میکروبی ضد
 و 7تیمول مخصوصاً، فنولی ترکیبات حضور آن اصلی

 داراي همچنین گیاه این. )33،40( باشد می 8کارواکرول
 توسط آویشن اسانس. )16( است نیز ضدقارچی اثرات
 شده عرفیم  10GRAS ترکیب یک عنوان به 9اروپا اتحادیه
 تحقیقات انجام با غذایی مواد بهداشت متخصصان .)59( است
 هايمدل در ابتدا ،11هاردل تکنولوژي کاربرد و جدید

 مایع غذایی هايمدل( اصلی هايمدل در سپس و آزمایشگاهی
 به گیاهی هاياسانس کارگیري به بر سعی ،)جامد سپس و

                                                      
1- Rosmarinus Officinalis 
2- Salvia Officinalis 
3- Thymus Vulgaris 
4- Clove 
5- Mint 
6- Cumin 
7  - Thymol 
8  - Carvacrol 
9  - European Commission 
10  - Recognized As Safe Generally 
11- Hurdle Technology 
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 هاغلظت در دیگر طبیعی هاي نگهدارنده سایر با توام و تنهایی
. دارند بیماریزا هايباکتري علیه بر مختلف ترکیبی درجات و
 از مناسبی و مطمئن سینرژیستی ترکیب به توان به تا

 حال عین در و ضدپاتوژنی اثر بیشترین با طبیعی هاينگهدارنده
 یافت دست ارگانولپتیکی معکوس اثر ترین کم با
 مواد نگهداري براي ترکیبی تکنولوژي .)64،23،29،42(

 حداقل را محصول خصوصیات در ناخواسته تغییرات غذایی،
 کاهش را حرارتی هايتیمار و افزودنی مواد غلظت و کندمی
 .)13( نمایدمی حفظ را آن سلامتی و محصول کیفیت و داده
 صورته ب که ایرانی محلی محصول عنوان به پرورده زیتون
 فساد دچار بسرعت است شده شروع آن صنعتی تولید محدود
 علمی هايپژوهش به نیاز که دارد پایینی ماندگاري و شده
 ماندگاري ارتقاء غذایی، ارزش افزایش سلامت، بهبود جهت

 دهدمی نشان متون بررسی. شودمی احساس آن طعم بهبود و
 در گیاهی هاياسانس میکربی ضد اثرات زمینه در تاکنون که
 صورت پژوهشی پرورده نزیتو نگهداري و تولید مراحل طی

 آویشن اسانس اثر مقاله، این در رو این از است، نگرفته
   .گرفت قرار بررسى مورد پرورده زیتون ماندگاري بر شیرازي

  هاروش و مواد-2

  مواد - 2-1

 و تهیه طارم شهرستان باغات از زرد، واریته زیتون میوه
 اسانس. شد گیري هسته و بندي درجه گیري، تلخی فرآوري،
 شرکت تولید انار رب ،ساوه ماگنولیا شرکت از شیرازي آویشن

 سیصد برند نمک تویسرکان، شهرستان از گردو شیراز، نارنی
 بکر زیتون روغن طارم، شهرستان از سفید سیر زنجان، دانه،
 بندي، بسته ظروف و طارم شهرستان زیتون، گیلوان تولید
 از دي،بن بسته مخصوص اتیلنی پلی رفمص بار یک ظروف
 و شیمیایی مواد سایر. گردید تهیه ظروف یگانه شرکت
 .شد تهیه آلمان مرك شرکت از کشت هايمحیط

  پرورده زیتون سازي آماده و تولید- 2-2

 براي. باشدمی پرورده زیتون تولید براي اصلی اولیه ماده زیتون
           فرآوري، زیتون  میوه کیلوگرم 10 پرورده، زیتون تهیه
 میکسر دیگ به و شد گیري هسته و بندي درجه گیري، تلخی
 آسیاب گردو شامل پرورده زیتون ترکیبات. گردید منتقل
 زیتون همراه به انار رب و بکر زیتون روغن گلپر، سیر، شده،
. شدند ترکیب یکدیگر با شیرازي آویشن اسانس و هسته بدون
 داراي اول نوع: شد تولید پرورده زیتون نوع دو تحقیق این در

 شیرازي آویشن اسانس بدون دیگري و شیرازي آویشن اسانس
 اسانس% 07/0 میزان اسانس، داراي تیمار براي). شاهد نمونه(

 قبلی هايپژوهش و حسی ارزیابی نتایج از که شیرازي آویشن
 پخت از پس .)6( گرفت قرار استفاده مورد بود، شده حاصل
 از پس و شد بندي بسته داغ بصورت پرورده زیتون ،ترکیبات

 رشد بررسی ،C 5˚دماي در نگهداري هفته یک
 مراحل کلیه. فتگر انجام حسی ارزیابی و ها میکروارگانیسم

 یکی فرآیند مشابه و تجهیزات با ها نمونه تولید و تهیه
 شد انجام) طارم سبز آیتونا( زنجان استان محلی هاي ازکارخانه

  ).1 شکل(
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پرورده ونزیت تولید دیاگرام -1 شکل  

   اکسیدانیآنتی فعالیت گیري اندازه - 2-3

 هايتیمار در آزاد هايرادیکال مهار و احیاکنندگی توانایی
 حاصل مطلوب، شیرازي آویشن اسانس درصد با پرورده زیتون
 نمودن رنگبی و سنجی طیف روش به حسی ارزیابی از

 2ویلیام -برند روش به DPPH1 رنگ ارغوانی متانولی محلول
 محلول از mL5/2 ابتدا ).21( شد گیري اندازه همکاران و

 سپس و ریخته آزمایش لولهء یک در نظر مورد نمونه متانولی
 لوله محتویات. شد اضافه DPPH متانولی محلول mL1 آن به
 در دقیقه، 30 گذشت از پس و شد مخلوط کامل ورتکس با

  nm517 موج طول در ها آن جذب تاریکی، در و اتاق دماي
 حاوي بلانک برابر در UV/Vis اسپکتروفتومتر از استفاده با

                                                      
1 Diphenyl-1-Picrylhydrazyl 
2 Brand-Williams 

 از استفاده با DPPH رادیکال مهار درصد .شد خوانده متانول
 است نمونه از غلضتی بیانگرIC50 . گردید محاسبه زیر معادله
  .گردد می رادیکالی ظرفیت در بازدارندگی ٪50 موجب که

 (A0-AS)/A0 × 100                                                =آزاد رادیکال مهار درصد        

A0 و کنترل یا شاهد نمونه ذبج As سپس. بود نمونه جذب 
  .)51( گردید بیان IC50 بصورت نتایج

  میکروبی هايآزمون -2-4 

 1/0 مقدار به رقت تهیه با پرورده زیتون هاينمونه محتویات
 و برداشته ردپارکرب پلیت سطح در کشت جهت لیتر، میلی
 37 دماي در ساعت 48 مدت به هاپلیت سپس. شد داده کشت
 کروي هايپرگنه. شدند گذاري گرمخانه سانتیگراد درجه
سیاه خاکستري رنگ با سانتیمتر 1 - 5/1 قطر با مقعر، و شکل
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 تهیه و ها نمونه سازي آماده. شدند شمارش سیاه کاملا یا و 
 2326  شماره ملی استانداردهاي اساس بر نیاز مورد هاي رقت
 استافیلوکوکوس هايپرگنه شمارش جهت .گرفت انجام

 آگار اختصاصی محیط در سطحی کشت روش از اورئوس
 هايپرگنه شمارش و سنجش براي. )18( شد استفاده بردپارکر
 محیط از استفاده با سطحی کشت روش از مخمر و کپک
 از شیاکلیاشر هاي باکتري  شمارش براي ،YGC1 کشت
 بیوتیکآنتی حاوي (EMB٢) اشرشیاکلی کننده غنی محیط

 سوربیتول قند حاوي مکانکی محیط در کشت و 3نووبیوسین
 از دوست اسید هايباکتري شمارش براي همچنین. شد استفاده
 آگار نوترینت از کانت توتال شمارش براي و OSA4 محیط
 مطابق ،پرورده زیتون میکروبی هاي آزمون  .شد استفاده
        میکروبی کیفیت و 2326 شماره به ایران ملی استاندارد

 در ها آزمون تمامی و تعیین دارو و غذا سازمانM5 اساسبر
  .شد انجام تکرار سه

   حسی آزمون - 2-5

 در استفاده براي اسانس از درصد بهترین انتخاب منظور به
 از مختلف هايدرصد با محصول پرورده، زیتون فرمولاسیون

 هاي درصد با ترتیب به پرورده زیتون نمونه شش شامل اسانس
 آویشن اسانس از 13/0 و 1/0 ،07/0 ،04/0 ،01/0 صفر،

 بررسی. گرفتند قرار حسی ارزیابی مورد و تولید شیرازي
 آزمون صورت به هدونیک روش به هانمونه حسی هايویژگی
 5 عدد و امتیاز کمترین نشانگر 1 عدد( شد انجام اي نقطه پنج

 همکاران بین از ارزیاب نفر ده تعداد). امتیاز بیشترین نشانگر
 پرورده زیتون هايویژگی از که رودبار زیتون تحقیقات مرکز
 نمونه ده داور هر به. شدند انتخاب بودند، آشنا کامل طور به
 مشخص معیار و علامت بدون شده بندي بسته مجزا ظروف در
 از خاص کدهاي توسط که دش داده فرمولاسیون خصوص در

                                                      
1  - Yeast Extract Glucose Chloramphenicol 
2  - Eosin Methylen-Blue  
3  - Novobiocin 
4 - Orange Serum Agar 

 همراه به آشامیدنی آب بطري یک و بودند شده تفکیک هم
 صورت به را ها نمونه داور هر. شد داده امتیازدهی فرم یک

 نوشیده آب نمونه هر بین و کرده ارزیابی انفرادي و تصادفی
 هايویژگی جمله از عبارت ارزیابی مورد هايویژگی .شد می

 آزمون نتایج .بودند کلی پذیرش و بو و طعم رنگ، بافت،
 نهایت در و گرفته قرار کمی و کیفی تحلیل و تجزیه مورد

 داده حسی خصوصیات نظر از نمونه بهترین به امتیاز بیشترین
  .شد

  آماري تحلیل و تجزیه روش - 2-6

 آویشن اسانس مطلوب درصد با پرورده زیتون تحقیق این در
 هايروز در و تولید ،حسی ارزیابی از شده استخراج شیرازي
 گرفته قرار مختلف هايآزمون مورد امسی و پانزدهم اول،
 افزار نرم از استفاده با استاندارد از انحراف و میانگین. است

SPSS 22 تحلیل آزمون از آمده دست هب نتایج تفسیر جهت و 
 5هاك پست تعقیبی هاي تست و) ANOVA( واریانس
 هاداده) P>05/0% (95 دنبو دار معنی مقایسه جهت 6توکی
 و SPSS22 افزار نرم توسط هانمودار. گردید استفاده
  .شد ترسم  2013اکسل

  بحث و نتایج-3

 پرورده زیتون حسی ارزیابی- 3-1

 شماره نمونه که داد نشان حسی آزمون از حاصل نتایج بررسی
 داراي شماره ترتیب به پرورده زیتون نمونه شش میان از  4

 آویشن اسانس درصد 13/0 و 1/0 ،07/0 ،04/0 ،01/0 صفر،
 و دهانی احساس رنگ، بو، بافت، طعم، نظر از شیرازي
 لذا. داشت شاهد نمونه به ترينزدیک نتایج کلی، پذیرش
 مشابه مطلوبیتی که ،)07/0( 4 نمونه در شده استفاده درصد
 انجام و تولید جهت داشت، اصلی و شاهد پرورده زیتون نمونه

 آزمون هايداده به توجه با. شد انتخاب نظر وردم آزمایشات

                                                      
5  - Post Hoc 
6  - Tukey 
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 اسانس تر کم هايدرصد که کرد برداشت توانمی حسی
 تاثیر جهت به حسی، ارزیابی در شده انتخاب نمونه به نسبت
 و داده دست از را خود اثر بريآنزیم و پخت از ناشی حرارت
     مزه و طعم تاثیر بیشتر، هايدرصد محتوي هاينمونه
 نظر به. است کرده ایجاد اصلی محصول به نسبت تريفاوتمت
 کم جهت به درصد 04/0 و 01/0 داراي هاينمونه در رسدمی
 دارطعم مختلف ترکیبات وجود و اسانس میزان بودن

 اسانس طعم پرورده، زیتون متشکله مواد در سیر بخصوص
 مثبت تاثیر بخوبی درصد 07/0 میزان اما کند، بروز نتوانست

 از بیشتر و کرده نمایان پرورده زیتون مزه و طعم در را دخو
 ترکیبات سایر طعم بر اسانس تند طعم غلبه جهت به میزان این

 نبوده پسند مورد و مطلوب هاارزیاب نظر از پرورده، زیتون
) 2 شکل( آیدمی بر نتایج بررسی از که طور همان. است
 هايویژگی %07/0 میزان به شیرازي آویشن اسانس افزودن
ه ب موارد برخی در هاویژگی این حتی و داشت بهتري حسی

 شاهد، نمونه به نسبت دهانی احساس و بافت خصوص
 است شده اعلام دیگري پژوهش در. شد گزارش ترمطلوب

     ارده حلوا در% 05/0 میزان به آویشن اسانس افزودن که
 لیو گردد آن کیفی هايویژگی برخی بهبود سبب تواندمی

 حسی پذیرش کاهش دلیل به آویشن اسانس بالاتر هايغلظت
 این حسی ارزیابی نتایج مشابه که)10( است نشده توصیه
  . باشدمی پژوهش

  

 

حاوي درصد هاي مختلف اسانس آویشن شیرازي حسی زیتون پرورده بیارزیا -2شکل  
  

  اکسیدانیآنتی فعالیت بررسی - 3-2

 اکسیدانیآنتی خاصیت بر زيشیرا آویشن اسانس افزودن اثر
 دوره امسی و پانزدهم روز تولید، روز در پرورده زیتون

 روزهاي در داد نشان آمده دست هب نتایج. شد بررسی نگهداري
 نگهداري، زمان مدت افزایش با ها،نمونه کلیه در نگهداري
 هايرادیکال مهارکنندگی یا اکسیدانیآنتی فعالیت میزان
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DPPH قابل 1 شماره جدول در که طور همان .یافت کاهش 
 نگهداري، روزهاي در مهارکنندگی بیشترین است، مشاهده
 روز نمونه به مهارکنندگی کمترین و تولید اول روز به مربوط
 داراي هاينمونه مقایسه در که بطوري داشت، تعلق امسی

 هانمونه که هاییروز از کدام هر در اسانس بدون و اسانس
 هاينمونه در مهارکنندگی سطح گرفتند، قرار بیارزیا مورد
 بدون هاينمونه از بالاتر نگهداري دورهء تمام در اسانس داري
   در) امسی روز( نگهداري دوره انتهاي در و بود اسانس
 حفظ بهتر اکسیدانی آنتی خاصیت اسانس داراي هاينمونه
 IC50 نبیشتری داد نشان IC50 به مربوط نتایج مقایسه .است شده
 مربوط IC50 کمترین و امسی نمونه به مربوط روز سه هر در
 آویشن اسانس داراي هاينمونه مقایسه نتایج. بود تولید روز به

 افزودن که داد نشان شیرازي آویشن اسانس بدون و شیرازي
       ظرفیت حفظ در بیشتري تاثیر شیرازي آویشن اسانس
 مدت در اسانس دونب هاينمونه به نسبت اکسیدانیآنتی

 بیشتر فعالیت این که رسدمی نظر به. است داشته نگهداري
 ترکیبات اصلی نقش که بوده فنولی ترکیبات وجود تاثیر تحت
 متعدد مقالات در آزاد هايرادیکال بردن بین از در فنولی
                فعالیت .)28،37،61( است شده گزارش دیگري
 به مربوط زیادي حد تا شیرازي نآویش اسانس اکسیدانی آنتی
 باشد می ترپن گاما و کارواکرول تیمول، مانند ترکیباتی وجود
 آمده دست هب نتایج مطابق. )55( است شده گزارش قبلا که

 آویشن اسانس داراي هاينمونه اکسیدانیآنتی خواص
 هاينمونه به نسبت بهتر نگهداري روز سی از بعد شیرازي
 همکاران و فاضل .)43(. است شده حفظ اسانس بدون

 را مرزه و آویشن هاياسانس رادیکالیآنتی فعالیت ،)2007(
 مطالعه مورد هاي اسانس IC50. کردند تعیین DPPH روش با
 مشابه نتایج .)11( بودmg/ml 8/9  و 5/5 مقادیر ترتیب به

 شده گزارش) 1999( همکاران و 1یانیشلیوا توسط دیگري
 و تیمول مختلف هايغلظت افزودن کند می بیان که است

 کند را اکسیداسیون روند گردان، آفتاب روغن به کارواکرول
 به وابسته شده یاد فنلی هايترکیب اکسیدانیآنتی اثر. کندمی

 کارواکرول و تیمول داد، نشان تحقیق این نتایج. بود غلظت
 داراي)  شیرازي آویشن اسانس در موجود عمده ترکیب دو(

 که ايمطالعه در .)64( هستند بالایی اکسیدانیآنتی فعالیت
          اثرات مورد در) 2014( همکاران و مصحفی توسط
 Zataria متانولی هايعصاره و اسانس اکسیدانیآنتی

Multiflora  که داد نشان آمده دست به نتایج گرفت، انجام 
 و اکسیدانیآنتی خواص داراي گیاه این اسانس و عصاره
 بررسی از پس توان می که بوده توجهی جالب باکتریالیآنتی
 نمود استفاده ها آن از کافی اطمینان با غذایی صنایع در بیشتر

 فعالیت بررسی در) 2008(همکاران و شهسواري. )12(
 سویا، روغن در شیرازي آویشن گیاه اسانس اکسیدانی آنتی

 خاصیت شیرازي آویشن اسانس که کردند  گزارش
 نتایج همچنین. است داده نشان خود از خوبی یدانیاکس آنتی
 غلظت در شیرازي آویشن اسانس که داد نشان پزوهش این

 اکسیدانآنتی معادل اکسیدانیآنتی اثر داراي درصد 1/0
 بود سویا روغن در درصد، 02/0 غلظت در BHA٢ سنتزي

 خاصیت) 2010( همکاران و سوري دیگري بررسی در .)7(
 شیرازي آویشن متانولی عصاره توسط آزاد ايهرادیکال مهار
 به توجه با .)60( کردند گزارش آسکوربیک اسید از بیشتر را
 ترکیبات و است ایران کشور بومی شیرازي آویشن گیاه که این

 این توانمی دارند، اکسیدانیآنتی ظرفیت آن دهندهتشکیل
 رد استفاده براي اکسیدانیآنتی مکمل عنوان به را اسانس
  .کرد پیشنهاد غذایی محصولات سایر و پرورده زیتون

                                                      
1 -Yanishlieva 
2- Butylated  Hydroxyanisole 
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پرورده زیتون اکسیدانی آنتی خاصیت بر شیرازي آویشن اسانس تاثیر مقایسه -1جدول  

مهار کنندگیفعالیت  درصد تیمار ها  IC 50% 

1روز   15روز    30روز    1 روز  15روز    30روز     

با  تیمار
 آویشن

24/51±8/06 aA 22/83±8/17 aA 13/75±4/12 aA 152/85±0/78 aA 165/33±4/68 aA 270/81±10/14 aB 

بدون  تیمار
 آویشن

21/88±7/07 aA 21/67±8/00 aA 11/68±3/78 aA 171/01±1/95 bA 174/85±7/36 aA 320/20±3/58 bB 

 ردیف هر در (p<0.05) دار معنی تفاوت عدم ایانگرنم مشابه بزرگ حروف و ستون هر در (p>0.05) دارمعنی تفاوت عدم دهنده نشان مشابه کوچک حروف *
 .است

  میکروبی هايآزمون بررسی نتایج- 3-3

 در اورئوس استافیلوکوکوس جمعیت  بررسی-1- 3-3
  نگهداري زمان مدت در تولیدي پرورده زیتون

 روز در استافیلوکوکوس باکتري شمارش از حاصل نتایج
 پرورده زیتون هايتیمار در مذکور باکتري وجود عدم تولید،
 در میکروبی بار میزان امسی و پانزدهم روز در. داد نشان را

 هاينمونه به نسبت شیرازي آویشن اسانس داراي هاينمونه
 طوريه ب داشت (p<0/05) داريمعنی اختلاف اسانس بدون
 اورئوس استافیلوکوکوس باکتري تعداد روز دو این در که

 هاي نمونه از کمتر شیرازي آویشن اسانس داراي هاي نمونه
 به تواندمی موضوع این). 2 جدول( شد گزارش اسانس بدون

 همچون شیرازي آویشن اسانس میکروبی ضد و فنلی ترکیبات
 آویشن اسانس اثر که باشد مرتبط کارواکرول و تیمول
 تایید را) مثبت گرم( اورئوس استافیلوکوکوس بر شیرازي
     به نسبت منفی رمگ هايباکتري که چرا است، کرده
 هااسانس ضدمیکروبی اثر مقابل در مثبت گرم هايباکتري
      سلولی دیواره وجود دلیل به امر این. هستند ترمقاوم

 این که است، منفی گرم هايباکتري در ساکاریديلیپوپلی
 غشاء به ها اسانس موثره ترکیبات رسیدن از دیواره

 و تجزیه نتایج همچنین .)22( کندمی ممانعت سیتوپلاسمی
 در شیرازي آویشن اسانس افزایش با که داد نشان آماري تحلیل
 استافیلوکوکوس هايباکتري رشد میزان نگهداري دوره طی

 ).>0P / 05(است یافته کاهش معناداري صورت به اورئوس
 به و رسیده مشابهی نتایج به نیز) 2006( همکاران و آخوندزاده
 باکتري براي شیرازي آویشن انساس بازدارندگی خاصیت

 را خاصیت این دلیل و کردند اشاره اورئوس استافیلوکوکوس
. )1( اندکرده اعلام تیمول و کارواکرول ترکیبات حضور
 استافیلوکوکوسضد اثر خصوص در دیگر مشابه هايپژوهش
 شده انجام غذایی مواد در  شیرازي آویشن اسانس اورئوس
 اثرات همچنین .)2،8( کندمی ییدتا را فوق نتایج که است

 مثبت گرم هايباکتري بر آویشن اسانس قوي باکتریواستاتیکی
 مانند منفی گرم هايباکتري و اورئوس استافیلوکوکوس مانند

 در موجود کارواکرول بالاي میزان با رابطه در اشریشیاکلی
  ).36( است شده گزارش اسانس
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یشن شیرازي بر رشد باکتري استافیلوکوکوس اورئوسمقایسه تاثیر اسانس آو -2جدول  

 
1روز تیمار ها 15روز  30روز    

 aA 159±2/08 aB 796±90/74 aC 0/00 آویشن با تیمار

 aA 197±3/06 bB 986±15/28 bC 0/00 آویشن بدون تیمار

 (p<0.05) مشابه نمایانگر عدم تفاوت معنی داردر هر ستون و حروف بزرگ  (p>0.05) دارحروف کوچک مشابه نشان دهنده عدم تفاوت معنی*

 .در هر ردیف است

 پرورده زیتون در اشرشیاکلی میزان بررسی-2- 3-3
   نگهداري زمان مدت در تولیدي

 در هازمان و هاتیمار در اشرشیاکلی باکتري میکروبی شمارش
 موضوع این. شد گزارش صفر شیرازي، آویشن اسانس حضور
 بر را شیرازي آویشن اسانس اثر نیز و کردن پر داغ مثبت تاثیر

 اشرشیاکلی داد نشان و رساند اثبات به اشرشیاکلی باکتري
) منفی گرم ( اورئوس استافیلوکوکس از ترحساس) منفی گرم(

 حساسیت دهد، می نشان شده انجام تحقیقات اکثر. است بوده
 در میکروبی ضد ترکیبات مقابل در منفی گرم هاي باکتري
 است ممکن که است کمتر مثبت، گرم هاي باکتري با سهمقای
 سلولی دیواره ساختمان در خارجی غشاي وجود خاطر به

) 2013( همکاران و عطایی .)50( باشد منفی گرم هايباکتري
 تولید و رشد منحنی بر شیرازي آویشن اسانس میکروبیضد اثر

 ینا در. کردند بررسی را 1کلی اشرشیا باکتري توکسین شیگا
 غلظت در اسانس این از توان می که شد داده نشان مطالعه

 در و اشرشیاکلی رشد از جلوگیري جهت رشد بازدارنده
 شیگا تولید از جلوگیري جهت بازدارنده تحت هاي غلظت
 پژوهشی در .)9( نمود استفاده غذایی صنایع در آن توکسین
 شنآوی گیاه اسانس که داشتند اذعان همکاران و نوري دیگر،
 ضد و طبیعی نگهدارنده یک عنوان به توانمی را شیرازي
 استفاده مورد اشرشیاکلی بخصوص منفی گرم هايباکتري
 باکتریایی ضد اثر تایید در دیگري محققین .)46( داد قرار

 و کننده متوقف خاصیت کارواکرول کردند اعلام اسانس

                                                      
1  - Shiga Toxin– Producing E. Coli 

 جیخار غشاي کارواکرول. دارد اشرشیاکلی باکتري بر کشنده
 پذیري نفوذ افزایش با و تخریب را منفی گرم هايباکتري
 همچنین. )56( شودمی ها آن رفتن بین از سبب ها سلول
 گیاه اسانس میکروبـیضـد اثـرات درباره رضایی و رسولی
 نتایج. دادنــد انجــام پژوهـشی 1380 سـال در شـیرازي آویشن
 هايغلظت در حتی شیرازي، آویشن اسانس کــه داد، نــشان
 اسانس ایـن. اسـت باکتریاییضد اثر داراي 64/1 کم بسیار
 اثر و بوده باکتریوسید  2آرئوس استاف و اشرشیاکلی علیـه

 ضد اثر. کردمی حفظ  8/1 غلظت تا را خود 3باکتریوسیدال
 فراهم از پس ماه چهـار تـا شیرازي آویشن اسانس میکروبی
 . )3( شدمی حفظ آن کردن

 پرورده زیتون در مخمر میزان تغییرات بررسی-3- 3-3
   نگهداري زمان مدت در تولیدي

 بدون و اسانس داراي هاينمونه در مخمر میزان تغییرات روند
 و پانزدهم تولید، روزهاي در نگهداري دوره طی در اسانس
 مشاهده که طور همان. است شده داده نشان 3 جدول در ام سی
 این رشد هانمونه یهکل در تولید روز در شود می

 اثر ام،سی و پانزدهم روز در. است صفر هامیکروارگانیسم
 روز دو این در داشت، مشهودي نتایج شیرازي آویشن اسانس
 هاينمونه با که بود صفر اسانس حضور در مخمرها میزان
 طوريه ب. داشت (p<0/05) داريمعنی اختلاف اسانس بدون
 در هامخمر رشد داد نشان نهنمو دو هر در نتایج مقایسه که

                                                      
2 -Aureus.S 
3-Bactericidal 
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 بدون هاي نمونه اما است شده کنترل اسانس داراي هاينمونه
 گذاشته نمایش به خود از را مخمر ملاحظهء قابل رشد اسانس
 بر شیرازي آویشن اسانس بهتر بازدارندگی نمایانگر که است
 60 حرارت در فرآوري که این برعلاوه. باشد می مخمر رشد
 دلیل ،)62( کندمی نابود را مخمر هايسلول ادسانتیگر درجه
 در اسپوري فرم به مخمرها معمولا که است این آن، دیگر
 فرم به محیط با سازگاري از پس و دارند حضور هانمونه محیط
   .)62( یابدمی افزایش آنها شمارش و آمدهدر رویشی

 زیتون در هاکپک رشد میزان تغییرات بررسی -4- 3-3
   نگهداري زمان مدت در لیديتو پرورده

 در کپک شمارش نتایج ارزیابی از آمده دستبه  هايداده
 هاينمونه در کپک رشد کاهش بیانگر پرورده زیتون محصول
 علاوه .بود اسانس بدون هاينمونه با مقایسه در اسانس داراي
 کپک رشد میزان روزه، سی نگهداري دوره انتهاي در این بر
 روز در ).>0P/  05( داشت معناداري تفاوت نمونه دو این در

 مشاهده رشدي گونه هیچ بررسی مورد هاينمونه در تولید
 حاوي هاينمونه در کپک رشد نیز پانزدهم روز در و نشد

 داريمعنی تفاوت اسانس بدون هاينمونه به نسبت اسانس
 هاينمونه مقایسه اما. )3 جدول) (p>0/05( نشد مشاهده
 در کپک رشد که داد نشان اسانس بدون و اسانس داراس
 اسانس بدون هاينمونه از کمتر مراتب به اسانس داراي نمونه
 و مخمرها شمارش اسانس، ضدمیکروبی فعالیت دلیل به. است
 به نسبت کمتري رشد محصول نگهداري مدت در هاکپک
 انجام هايپژوهش اساس بر داد، نشان اسانس فاقد هاينمونه
ترکیبات از ناشی را آویشن اسانس تاثیر توان می شده

 تیمول و کارواکرول قبیل از آن در موجود میکروبی ضد  
 در کپک رشد مطلوب شرایط به توجه با .)22،56( دانست
 ،)8692 استاندارد اساس بر 3/4 بیشینه pH( پرورده  زیتون
 است داشته افزایش محصول در زمان گذشت با کپک جمعیت

 حتی و کنترل شیرازي آویشن اسانس اعمال با رشد این اما
-ضد قدرت داد نشان نتایج هچنین. داد نشان را کاهشی روند

 از بعد بخصوص ام،سی و پانزدهم روز در اسانس میکروبی
 در. است شده نمایان بیشتر نگهداري، از روز سی گذشت
 بر شیرازي آویشن اسانس تاثیر خصوص در که پژوهشی
 قارچی آلودگی است، گرفته تصور کیک قارچی آلودگی
 و شیرازي آویشن اسانس درصد 05/0-15/0 حاوي هايکیک
 نگهداري دوره طی در کنترلی هاي نمونه با مقایسه در دارچین
 توسط رشد سازي متوقف عمل .)39( است شده گزارش کمتر
 هاي گروه با آلدئیدي گروه واکنش دلیل به هااسانس

 مستعد و گیردمی صورت اه قارچ رشد در موثر سولفیدریل
 آلدئیدها توسط رشد کنندگی متوقف اثر براي ها قارچ بودن
 بستگی قارچ سن و کشت نوع به و است متغیر زیادي میزان به

 ترندحساس هاهاگ نسبت ترمسن هاي کشت و دارد
 بیانگر) 2008( همکاران و نصرآبادي پژوهش نتایج.)41(

 هاکپک روي بر ازيشیر آویشن اسانس بازدارندگی اثرات
نگهدارنده جاي به جایگزینی عنوان به را اسانس این و بوده
 طبق. )14( نمایدمی معرفی غذایی صنعت به شیمیایی هاي

 بالایی درصد حاوي شیرازي، آویشن اسانس موجود، اطلاعات
 خاصیت ترکیبات، این که است کارواکرول و تیمول از

  .)56( دارند ضدباکتریایی و ضدقارچی
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  و مخمر مقایسه تاثیر اسانس آویشن شیرازي بر رشد کپک -3جدول
1روز   تیمار ها نام میکروارگانیسم 15روز    30روز     

 aA 6/67±5/77 aB 26/67±15/28 aC 0/00 آویشن با تیمار کپک

 aA 23/33±5/77 bB 53/33±5/77 bC 0/00 آویشن بدون تیمار

 aA 0/00 aA 10±10 aB 0/00 آویشن با تیمار مخمر

 aA 16/67±5/77 bB 60±45/83 bC 0/00 آویشن بدون تیمار

 داردر هر ستون و حروف بزرگ مشابه نمایانگر عدم تفاوت معنی (p>0.05) دارحروف کوچک مشابه نشان دهنده عدم تفاوت معنی *

(p<0.05) در هر ردیف است. 

 در دوست اسید هايباکتري میزان تغییرات-5- 3-3
   نگهداري زمان مدت در تولیدي پرورده زیتون

 نشان پانزدهم روز و تولید روز در آمده عمل به هايبررسی
    تمامی در را دوست اسید هايباکتري رشد نتایج که داد
   کفایت دهنده نشان گزارش این که است صفر ها،نمونه
    شده اعمال هايفرآیند مثبت تاثیر و محصول تهیه هاروش
 امسی روز در است، آمده 4 جدول در که طور همان. باشدمی

 داري معنی تفاوت گروه دو در هاباکتري این رشد میزان
p<0/05)( اسانس داراي نمونه در که بطوري شد مشاهده 
 این. است یافته کاهش میکروارگانیسم این شیرازي آویشن

 فنولی ترکیبات میکروبی ضد خصوصیات با ارتباط در مطلب
 شده گزارشد تیمول و کارواکرول خصوصه ب آویشن اسانس
 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتري که آنجا از. )24( است
 میزان بودن بالاتر باشد،می اسیدي شرایط به حساس شدیدا
 احتمالا اسانس، بدون هاينمونه در باکتري این شمارش یا بقاء
 .باشدمی اسانس نبدو هاينمونه اسیدیته بودن ترپایین دلیل به

 محیط در موجود هیدروژن پراکسید و اسیدیته محققان برخی
 لاکتوباسیلوس مانی زنده بر موثر عامل مهمترین را هانمونه

  .)26( اندکرده گزارش اسیدوفیلوس

  

مقایسه تاثیر اسانس آویشن شیرازي بر رشد باکتري هاي اسید دوست -4جدول  

1روز   تیمار ها 15روز    30 روز    

 aA 0/00 aA 26/67±15/28 aB 0/00 آویشن با تیمار

 aA 0/00 aA 60±10 bB 0/00 آویشن بدون تیمار

در  (p<0.05) در هر ستون و حروف بزرگ مشابه نمایانگر عدم تفاوت معنی دار (p>0.05) دارحروف کوچک مشابه نشان دهنده عدم تفاوت معنی *
  .هر ردیف است

  

 



       1401 زمستان/  چهارمشماره ي / دوره چهاردهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی   12

 زیتون در کل میکروبی بار میزان اتتغییر بررسی-6- 3-3
   نگهداري زمان مدت در تولیدي پرورده

 و میکروبی بار بر شیرازي آویشن اسانس اثر پژوهش این در
. شد بررسی روز سی مدت در پرورده زیتون ماندگاري
 تیمارهاي در نگهداري دوره طی کل میکروبی بار تغییرات
 نتایج این اساس بر. است شده داده نشان 5 جدول در مختلف
 و هانمونه سایر مانند پرورده زیتون میکروبی بار شمارش
 بار شمارش نتایج بررسی. است صفر تولید، روز در هاآزمایش
 و اسانس داراي هايتیمار بین پانزدهم، روز در کل میکروبی
            داد، نشان  (p<0/05) داريمعنی تفاوت اسانس بدون

 اسانس داراي هاينمونه در کل بیمیکرو بار که طوري هب
 بعد و امسی روز در نتایج بررسی. است داشته تري کم افزایش

 آویشن اسانس داراي نمونه بین داد نشان نگهداري روز سی از
 (p<0/05) داريمعنی تفاوت آویشن اسانس بدون و شیرازي
 تريمطلوب کل میکروبی بار اول گروه که است داشته وجود
 میکروبی بار بر مثبتی تاثیر اسانس داراي هايهنمون و داشت
 افزایش اسانس بدون هاينمونه در که حالی در است، گذاشته

 کل در. بود مشاهده قابل روشنی به هانمونه در میکروبی بار
 کاهش سبب شیرازي آویشن اسانس از استفاده گفت توانمی
      اسانس اینکه به توجه با .است شده کل میکروبی بار

 موثري میکروبیضد و فنلی ترکیبات داراي شیرازي آویشن
 بار کاهش توان می باشد،می تیمول کارواکرول، مانند

 مرتبط را اسانس داراي هاينمونه در پرورده زیتون میکروبی
 به گیاهی هاياسانس باکتریاییضد اثر مکانیسم. دانست آن با

 این فوذن موجب که گرددمی بر ها آن گریزي آب خاصیت
 و شده هامیتوکندري و باکتري غشا هايفسفولیپید به مواد
. گرددمی نفوذپذیري افزایش و آنها ساختمان در اختلال سبب
 محتویات دیگر و هایون نشت و خروج موجب مسئله این

 داشت خواهد بردر را باکتري مرگ نهایت در که شده سلولی
 را گیاه اسانس اصلی اجزاي که کارواکرول و تیمول. )46(

 هستند خوبی ضدمیکروبی اثرات داراي دهند،می تشکیل
 در آنها نفوذ سبب ها اسانس گریزي آب ویژگی. )49،59(

 که گردندمی آن نفوذپذیري افزایش و سلولی غشاي لیپیدهاي
 به وابسته حیاتی هايفعالیت کلیه در اختلال سبب امر این

 نهایت در و حیاتی هايترکیب ها،یون خروج و سلولی غشاي
 از مختلفی تحقیقات در. )38،58( شد خواهد سلول مرگ
 و محمدي و) 2015( همکاران و ضارع پژوهش جمله

 روغنی اسانس ضدباکتریایی اثر خصوص در) 2011( همکاران
 قابل ضدباکتریایی اثرات که است شده انجام شیرازي آویشن
 است هرساند اثبات به شیرازي آویشن اسانس براي توجهی

 حساسیت دهد،می نشان شده انجام تحقیقات اکثر .)4،44(
 در میکروبیضد ترکیبات مقابل در منفی گرم هايباکتري
 است ممکن که است تر کم مثبت، گرم هايباکتري با مقایسه

 سلولی دیواره ساختمان در خارجی غشاي وجود خاطر به
  .)50( باشد منفی گرم هايباکتري

اثیر اسانس آویشن شیرازي بر بار میکروبی کلمقایسه ت -5جدول  

1روز   تیمار ها 15روز    30روز     

 aA 840±111/36 aB 2790±399/62 aC 0/00 آویشن با تیمار

 aA 1303/33±15/28 bB 3516/67±100/17 bC 0/00 آویشن بدون تیمار

در هر ردیف  (p<0.05) ون و حروف بزرگ مشابه نمایانگر عدم تفاوت معنی داردر هر ست (p>0.05) دارحروف کوچک مشابه نشان دهنده عدم تفاوت معنی*
 .است



  13   پرورده زیتون ماندگاري و میکروبی بار بر شیرازي آویشن اسانس از استفاده تاثیر بررسی                           اکرم شریفی و همکاران

  یريگیجهنت-4

و  داردافزودن اسانس گیاهان اثرات مطلوبی بر مواد غذایی 
اکسیدانی از رشد بار میکروبی هاي آنتیضمن افزایش ویژگی

در این پژوهش، اثر اسانس آویشن شیرازي . کند میجلوگیري 
از  .دگاري زیتون پرورده مورد ارزیابی قرار گرفتبر مان
هاي بدون شیرازي و نمونه هاي داراي اسانس آویشننمونه

شیرازي، رشد  اسانس آویشن. اسانس استفاده شد
ها، مخمرها، کپک و بار کلی باکتري(ها میکروارگانیسم

هاي آزمون به وضوح کاهش را در هر روز از دوره) میکروبی
هاي داراي ها، نمونهاکسیدانی نمونه خاصیت آنتی در مورد. داد

اکسیدانی را نشان شیرازي افزایش خاصیت آنتی اسانس آویشن
این مطالعه نشان داد که براي افزایش ماندگاري زیتون . دادند

 07/0توان از اسانس آویشن شیرازي به میزان پرورده، می
هاي ویژگی درصد استفاده کرد که علاوه بر عدم تاثیر منفی بر

کند و ها جلوگیري میطعمی و مزه، از رشد میکروارگانیسم
  . بر ماندگاري آن تاثیر مثبت دارد

  سپاسگزاري-5

هاي آیتونا سبز طارم از آقاي دکتر عادل میرزاعلیزاده، شرکت
هاي شایانی و عطر و طعم ماگنولیا جهت راهنمایی و کمک
و قدردانی  که در خصوص این پژوهش داشتند نهایت تشکر

  . به عمل می آید

  منابع-6

 صالحی، ،.م موسوي، ،.ع میثاقی، ،.ا آخوندزاده، .1
 آویشن گیاه اسانس اثر .1386 .گ کریم، ،.ت

 استافیلوکوکوس رشد میزان روي بر شیرازي
 گیاهان فصلنامه. تجارتی سوپ در ارئوس
 .8-91، 22، شماره2، جلددارویی

 ،.ع میثاقی، ،.ا بستی، آخوندزاده ،.م پارسایی مهر، .2
گندمی  ،.ب رادمهر، ،.ت صالحی،زهرایی

 آویشن اسانس اثر بررسی. 1388. ح نصرآبادي،
 باکتري انتروتوکسین تولید روي بر شیرازي

 گیاهان فصلنامه. اورئوس استافیلوکوکوس
 .98-120، 33،  شماره 1، جلددارویی

 ضد تاثیر مقایسه .1380.م رضایی، ،.ا رسولی، .3
. شیرازي آویشن اسانس و سیلین آمپی میکروبی

، 4، جلد حکیم سلامت نظام تحقیقات مجله
  .219 -225، 3شماره 

 ،.ا افکار، ،.م خزاعی، ،.م عرب، ،.م بیدکی،زارع .4
 اسانس ضدباکتریایی اثر .1394 .م زردست،

 پاتوژن گونه هشت بر شیرازي آویشن روغنی
، 3شماره ، 21، جلد دانش افق فصلنامه. گوارشی

161-155.  

 زیتون .1395، سازمان ملی استاندارد ایران .5
استاندارد . آزمون هاي روش و ها ویژگی - پرورده

 .، چاپ اول8692شماره ،ملی ایران

 .1397. م ،حشمتی ،.ن ،بخشیان ،.ف ،سامانی .6
 با سوسیس فرمولاسیون نیتریت میزان کاهش
 و آبی فعالیت هاي هردل سازي بهینه از استفاده

 صنایع و علوممجله . رارتیح فرایند زمان مدت
 .69-80 ،84شماره ، 15 جلد، ایران غذایی

 بادي،نقذي ،.م سحري، ،.م برزگر، ،.ن شهسواري، .7
 اسانس اکسیدانی آنتی فعالیت بررسی .1387 .ح

 Zataria multiflora( شیرازي آویشن گیاه

Boiss (دارویی گیاهان فصلنامه. سویا روغن در ،
  .56- 68، 28، شماره 4 جلد

 ،.ا بستی،آخوندزاده ،.ع میثاقی، ،.م عزیزخانی، .8
 اثر بررسی. 1391. ه حسینی، ،.ح، گندمی نصرآباد

 تولید و رشد بر شیرازياسانس آویشن
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 اورئوس استافیلوکوکوس باکتري E انتروتوکسین
ATCC 29213 .4، جلددارویی گیاهان فصلنامه ،

 .185-192 ، 44شماره 

زهرایی صالح  ،.ا آخوندزاده بستی، ،.م عطائی، .9
 ،.ح گندمی نصرآبادي، ،.ه حسینی، ،.ت آبادي،
 ضد اثر ررسیب. 1392. و دیگران ن نوري،

 و رشد منحنی بر شیرازي آویشن اسانس میکروبی
. کلی اشرشیا باکتري 2 توکسین شیگا تولید

-71، 48، شماره 4، جلددارویی گیاهان فصلنامه
62.  

 تاثیر. 1396. م ،رادي ،.ح م، اخوان ،.م ،عظیمی .10
 کیفی هاي ویژگی برخی بر آویشن اسانس افزودن

. نگهداري زمان طی در ارده حلوا میکروبی و
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Abstract 

Since shelf life of processed olives without chemical preservatives is limited, the aim of this 
study to replace of Zataria Multiflora Boiss essential oil to increase the shelf life of processed 
olives. In this study, two types of processed Olive, the first one containing 0.07% of Zataria 
Multiflora Boiss. essential oil (from sensory evaluation) and the other one without Zataria 
Multiflora Boiss. Essential oil and antioxidant activity and bacterial activity were evaluated in 
three replications. The results were compared with each other during the thirty-day period. The 
results showed that the number of Staphylococcus aureus in the sample with no sample essential 
oils have lower growth. Yeast growth rate in the first and second days was reported zero in the 
Samples containing essential oil and on the third day, yeast growth was significantly increased in 
the non-essential oil sample. The number of mildew observed on the 30th day in the essential oil 
samples was significantly reduced. The number of acidophilic bacteria in both samples was 
reported to be zero on the first and second days on the third day, however, in the content of the 
essential oil was significantly lower. The total microbial load of the non-essential oil samples in 
three days was much higher than that of the essential oil samples. The results of antioxidant 
activity analysis showed that the total antioxidant activity was higher in the essential oil samples 
during the whole storage period. The results showed that the use of Zataria multiflora Boiss. 
Essential oil can increase the shelf life of the processed olives and replace the chemical 
preservatives. 
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