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  چكيده
زای غذایي است که در مواد غذایي خام وجود دارد و توانایي رشد در زمان نگهداری در سرما را یکي از عوامل بيماری ليستریا مونوسایتوژنز

ترین غذاهاست که آلودگي ليستریایي در آن یافت شده کنندگان شود. شير خام یکي از شناخته شدهتواند باعث عفونت مصرفدارد و مي

های بازپدید ليستریایي مجددا افزایش پيدا کرده های اخير، عفونتکنندگان به مصرف شير خام در سالاست. به دليل افزایش تمایل مصرف

ها با یکدیگر در شير در دمای است. هدف از این مطالعه ارزیابي خصوصيات ضد ليستریایي نایسين، عصاره رزماری و مخلوط توام آن

درصد  5/6(، نمونه شير حاوی Aپنج تيمارشامل؛ نمونه شاهد بدون عصاره رزماری ) گراد( بود. در این تحقيقدرجه سانتي 4±1یخچالي )

( و نمونه شير Dالمللي نایسين )واحد بين 1666(، نمونه شير حاوی Cدرصد عصاره رزماری ) 1(، نمونه شير حاوی Bعصاره رزماری )

ليستریا ليتر کلني در هر ميلي 716ها گردید و به تمام نمونه ( آمادهEالمللي نایسين )واحد بين 566درصد عصاره رزماری +  6.5حاوی 
قرار گرفتند. براساس  ليستریا مونوسایتوژنزمورد آزمون شمارش  5و  4، 3، 2، 1، 6ها در روزهای تلقيح گردید. تمام نمونه مونوسایتوژنز

دیده شد.  Cو  E ،Dضد ليستریای به ترتيب در نمونه نتایج؛ عصاره رزماری و نایسين رشد ليستریا را کاهش دادند. بيشترین خصوصيت 

. احتمالا نيسين اثر (p<0.05)تر بيشتر بود داری از غلظت پایينخصوصيت ضد ميکروبي عصاره رزماری در غلظت بالاتر به شکل معني

 سيرنرژیستي بر ویژگي ضد ميکروبي عصاره رزماری بر ضد ليستریا از خود نشان داد.

 نيسين، عصاره ررزماری، شير.ليستریا مونوسایتوژنز،  واژگان كليدي:
 

مقدمه
شير ماده غذایي مقوی و کامل است و به دليل فراواني 

های مواد مغذی موجود در آن شرایط برای رشد باکتری

اخيرا تعداد عامل بيماری و فساد فراهم است. 

که از مصرف شير و  2و نوپدید 1های بازپدیدبيماری

های بوجود آمده افزایش یافته است، یکي از این فرآورده

است که درنتيجه مصرف شير  3ها ليستریوزیسبيماری

ليستریا های باکتری ليستریا به ویژه آلوده به گونه

گردد. ليستریا به خوبي در دمای ایجاد مي مونوسایتوژنز

توان کند و به همين دليل نميیخچالي رشد و تکثير مي

از سرمابرای کنترل رشد آن بهره برد. پراکندگي باکتری 

در طبيعت، دوز عفوني کم ليستریا، مقاومت و تکثير در 

درصد در افراد  26سرما و ميزان مرگ و مير تا حدود 

                                                           
1. Reemerging. 

2. Emerging. 

3. Listeriosis. 

افراد مستعد  باعث شده تا  درصد در 75سالم و 

ای در مجامع بهداشتي ليستریوزیس از اهميت ویژه

برخوردار باشد و کنترل باکتری در غذا از اهميت 

(. Aguado et al., 2004بيشتری برخوردار باشد )

فرایندهای حرارتي مانند پاستوریزاسيون شير قادرند 

از زای موجود در شير را ليستریا و سایر عوامل بيماری

های اخير تمایل بين ببرند ولي از آنجا که در سال

کنندگان به تهيه و مصرف شير خام و مصرف

های خام و سنتي لبني افزایش پيدا کرده است فرآورده

هایي به منظور کاهش خطر عفونت باید به دنبال راه

کنندگان بود به همين دليل استفاده از غذایي در مصرف

را مورد توجه زیادی قرار های طبيعي اخينگهدانده

گرفته است. نایسين یك باکتریوسين از جنس پلي 

های جنس پپتيد است که توسط برخي سویه
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شود، این ماده ضد ميکروب لاکتوباسيلوس توليد مي

ميلادی توسط سازمان بهداشت  1313قوی از سال 

جهاني مورد تایيد سلامت قرار گرفته است و از آن 

کشور مختلف از آن در مواد  46زمان تا کنون در 

ها، سبزیجات و حتي غذایي مانند: پنير، سالاد، پویدنگ

(. Oshima et al., 2014شود )ها استفاده مينوشيدني

الطيف نایسين از یك خصوصيات ضد ميکروبي وسيع

سو و ماهيت پپتيدینایسين از سوی دیگر که تحت تاثير 

شود مي شودباعثهای گوارشيتجزیه مياسيد و آنزیم

های فلور طبيعي روده نيز آسيبي نبينند لذا کهباکتری

استفاده از نایسين در مواد غذایي مورد قبول قرار گرفته 

است، تحقيقات قبلي نيز موید اثر ضد ميکروبي 

نایسيننایسين بوده است. در تحقيق گارسيا و همکاران 

(Garcia et al., 2010 اثرات ضد ميکروبي نایسين بر )

های موجود در غذا به يف وسيعي از باکتریروی ط

است. در مطالعه موسوی و همکاران  اثبات رسيده

( نيز اثرات ضد 1336زاده و همکارن )( و عبداله1332)

 است. ميکروبي نایسين مورد مطالعه و تایيد قرار گرفته

های گياهي ترکيب طبيعي ضد ميکروب دیگر عصاره

از  1یوس افيسناليسرزمارهستند؛ رزماری با نام علمي

باشد که خصوصيات ضد ميکروب مي 2خانواده نعنائيان

آن قبلا به اثبات رسيده است. این گياه در سراسر ایران 

به صورت پرورشي وجود دارد. مهمترین مواد شيميائي 

، 1، بورنيل استات5، کامفر4، بورنئول3سينئول 0و 1آن را 

ه دهند که بسته بتشکيل مي 7، آلفا و بتاپنين1استات

شرایط جغرافيائي محل کشت گياه ميزان و درصد 

باشد. وجود ترکيبات ضد هریك از این مواد متغير مي

ميکروب متعدد رزماری را به یك ترکيب ضد ميکروب و 

کند.در تحقيق مقبول در مواد غذایي معرفي مي

های گيری از ویژگي( با بهره1307اعتمادی و همکاران )

                                                           
1. Rosmarinus officinalis. 

2. Labiatae. 

3. Cineol. 

4. Borneol. 

5. Campher. 

6. Bornyl acetate. 

7. Pinene. 

ان ماندگاری فيله ماهي ضد ميکروبي رزماری مدت زم

افزایش پيدا کرده بود. در تحقيق دیگر جلالي و 

رزماری را  ( اثرات ضد ميکروبيعصاره1305همکاران )

مورد بررسي و تایيد قرار دادند. صحرائيان و همکاران 

های گياهان دارویي از جمله رزماری ( اثر عصاره1331)

ادند و مورد مطالعه قرار دباسيلوس سرئوس را بر روی 

آبي رزماری توانسته است در  نشان دادند که عصاره

شرایط آزمایشگاهي از رشد باکتری جلوگيری کند. 

استفاده از نایسين در محصولات غذایي به عنوان 

نگهدانده طبيعي مورد تایيد قرار گرفته است ولي از 

اسيدی حداکثر فعاليت  pHآنجا که این ماده معمولا در 

هد و اثر بخشي خود را در ترکيب با دخود را نشان مي

تواند به تنهایي در شير دهد نمياجزا غذا از دست مي

مورد استفاده قرار گيرد دارد از طرف دیگر استفاده از 

ها به دليل ایجاد بوی های بالای عصارهاسانس و غلظت

قوی در فرآورده همواره با چالش همراه بوده است و 

ضد ميکروبي خوبي نشان  های کم عصاره نيز اثرغلظت

دهند به همين دليل در این تحقيق برآن شدیم تا نمي

های مختلف عصاره با مطالعه افزودن نایسين و غلظت

رزماری ترکيب همزمان آنها با یکدیگر به فرمول 

مناسب نگهدارنده طبيعي برسيم تا با استفاده از آن در 

ای ههای اوليه پس از دوشش شير از رشد باکتریروز

جلوگيری کنيم،  ليستریا مونوسایتوژنززا مانند بيماری

چرا که این باکتری با دوز کم قادر به ایجاد عفونت 

غذایي است و از طرف دیگر دمای سرد یخچالي قادر به 

 توقف تکثير و بقا باکتری نيست.

 روش كار

 استخراج عصاره -

گيری به روش خيساندن در آب مقطر استریل عصاره

انجام گرفت. برگ رزماری خریداری شده پس از تایيد 

توسط کارشناسان زراعت دانشکده کشاورزی دانشگاه 

درجه  46آزاد اسلامي واحد چالوس در انکوباتور 

گراد و به دور از نور و حرارت مستقيم کاملا سانتي

گرم از  56ید؛ خشك و سپس توسط آسياب خرد گرد
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ميلي ليتر آب مقطر سترون در  456گياه خرد شده با 

 72یك ارلن سترون مخلوط شد، این مخلوط طي 

ساعت بر روی شيکر )تکان دهنده( در دمای محيط 

خيسانده شد، مایع رویي توسط پمپ خلا جداسازی و 

درجه  46های مختلف داخل انکوباتور درون پليت

کاملا خشك شد. عصاره گراد قرار گرفت تا سانتي

خشك شدهرزماری تا زمان مصرف در یك ظرف 

 گراد نگهداری شد.درجه سانتي 4حاجب دریخچال 

 آماده سازی نایسين -

تهيه شد. Nisapline پودر تجاری نایسين با نام تجاری 

برای استفاده از نایسين مشابه روش سولوماکوس و 

اندکي ( با Solomakos et al., 2008همکاران  )

تغييرات عمل شد به این شکل که محلول نایسن با حل 

ليتر اسيد ميلي 16گرم پودر نایسيندر  6.0نمودن 

نرمال به دست آمد )هر ميلي گرم  6.61هيدروکلریك 

نایسين خالص است(. جهت رسيدن  IU 1666حاوی 

های پایين تر از آب مقطر استریل استفاده به غلظت

 شد.

 اآماده سازی ليستری -

( به ATCC 19115) ليستریا مونوسيتوژنزباکتری 

ليستریا سازی تهيه شد. برای آمادهليوفيليزهصورت

، باکتری توسط ميکروتيوپ استریل به مونوسيتوژنز

ساعت  24محيط آبگوشت قلب و مغز منتقل و به مدت 

گراد نگهداری شد. به همين درجه سانتي 37در دمای 

از کشت اول تهيه های دوم و سوم نيز ترتيب کشت

( از روش کدورت cfu/ml) 716گردید. برای تهيه رقت 

 (.Solomakos et al., 2008مك فارلند استفاده شد )

 آماده سازی تيمارها -

ها از شير استریليزه در این مطالعه برای تهيه تيمار

تهيه  1تجارتي استفاده شد و تيمارها مطابق جدول 

شدند.

 

 های مطالعه حاوی نيسين و عصاره رزماری.روش تهيه تيمار -1جدول 

 توضيحات تيمار

A نمونه شير استریل فاقد نيسين و عصاره رزماری 

B  درصد )وزني/حجمي( عصاره رزماری 6.5نمونه شير استریل فاقد نيسين و حاوی 

C  درصد )وزني/حجمي( عصاره رزماری 1نيسين و حاوی نمونه شير استریل فاقد 

D  1666نمونه شير استریل فاقد عصاره رزماری و حاوی IU نيسين 

E  566نمونه شير استریل حاوی IU  درصد )وزني/حجمي( عصاره رزماری 6.5نيسين و 

 

های آماده شده پس از تهيه تيمارها به تمامي نمونه

به مقدار  ليستریا مونوسيتوژنزسوسپانسيون باکتریایي 
ليتر افزوده شد و تيمارهای باکتری در هر ميلي 716

گراد( قرار درجه سانتي 4آماده شده در دمای یخچال )

و  4، 3، 2، 1،  6های ميکروبي در روز گرفتند و آزمون

 انجام شد. 5

 شمارش ليستریا -

 ليستریا مونوسيتوژنز برای شمارش تعداد باکتری

 5و  4، 3، 2، 1، 6تيمارهای مورد مطالعه در روزهای 

مورد آزمون ميکروبي قرار گرفتند برای این کار ابتدا از 

های متوالي تهيه شد و از هر رقت هر تيمار رقت

شمارش به روش پورپليت در محيط کشت پالکام آگار 

 37ساعت در دمای  24ها به مدت انجام شد. پليت

خانه گذاری شدند و سپس درجه سانتي گراد گرم

 ISO ستاندارد بين المللي شمارش شدند. طبق ا

محاسبه  ليستریا مونوسيتوژنزتعداد باکتری 21148

(ISO 21148:2005 و نتایج به صورت )Log cfu/ml 

 (.Boziaris et al., 2006بيان گردید )

 آناليز آماري
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 ها با سه بار تکرار انجام شد و نتایج آزمونکليه آزمون

ده همراه ميکروبي به صورت ميانگين لگاریتم بدست آم

با انحراف معيار گزارش گردید. همچنين وجود ارتباط 

درصد بين انواع  35دار با سطح اطمينان معني

های عصاره و شاهد در روزهای مختلف با استفاده غلظت

ها به و آناليز مقایسه ميانگين SPSS 17از نرم افزار 

و تست دانکن  ANOVAروش آناليز واریانس یکطرفه 

 انجام شد. 

 طراحي گردید. Exellر توسط نرم افزار انمود

 نتايج

در  ليستریا مونوسایتوژنز نتایج شمارش باکتری

نشان  2تيمارهای مختلف در طول مطالعه در جدول 

 داده شده است.

 
های مختلف حاوی نيسين و عصاره در شير در روزهای مختلف مطالعه در تيمار ليستریا مونوسایتوژنز ميانگين و انحراف معيار تعداد باکتری -2جدول 

 .Log cfu/mlگراد بر حسب درجه سانتي 4آبي رزماری نگهداری شده در دمای 

 5 4 3 2 1 6 روز    تيمار

A 1.11 ± 6.64Aa 1.14 ± 6.63Ad 1.24 ± 6.63Ac 1.41 ± 6.63Bd 1.02 ± 6.11Cc 7.12 ± 6.63De 

B 1.11 ± 6.64Aa 5.63 ± 6.12Dc 2.35 ± 6.61Ab 3.01 ± 6.64Bc 4.53 ± 6.15Cb 5.10 ± 6.61Dd 

C 1.11 ± 6.64Aa 4.02 ± 6.64Dc 2.01 ± 6.64Bb 2.41 ± 6.13Ac 4.31 ± 6.12Cb 4.45 ± 6.12Cc 

D 1.11 ± 6.64Aa 4.43 ± 6.11Cb 2.73 ± 6.14Ab 2.07 ± 6.34Ab 3.36 ± 6.65Ba 4.26 ± 6.11Cb 

E 1.11 ± 6.64Aa 4.64 ± 6.25Ca 2.35 ± 6.12Aa 2.31 ± 6.14Aab 3.21 ± 6.67Ba 3.07 ± 6.64Ca 

 (.P<0.05های مختلف است )دار بين تيمارحروف کوچك متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني

 (.P<0.05دار بين روزهای مختلف است )حروف بزرگ متفاوت در هر سطر نشان دهنده اختلاف معني

 

( Aمشخص است تيمار شاهد ) 2بر اساس نتایج جدول 

بالاترین بار ميکروبي را در طول مطالعه داشته است 

( Eدرحالي که تيمار حاوی نایسين و عصاره رزماری )

را در هر ليستریا مونوسایتوژنز  کمترین تعداد باکتری

ليتر از شير داشتند. همچنين نتایج نشان داد که ميلي

( نسبت به سایر >65/6pداری )به شکل معني Eتيمار 

تيمارها بار ميکروبي کمتری داشته است و بعد از آن به 

قرار داشتند و اختلاف  Cو  Dهای ترتيب تيمار

دصد عصاره  1( بين تيمار حاوی >65/6pداری )معني

 نایسين دیده نشد.  1666IUيمار حاوی رزماری و ت

 

 
 .ليستریا مونوسایتوژنزارتباط آماری بين تيمار و ميانگين رشد باکتری  -1نمودار 

 ها استدار بين ستوندهنده اختلاف معني( نشانa,b,c,dها )حروف لاتين متفاوت روی ستون
دهد که براساس آن بيشترین اثر و را نشان ميليستریا مونوسایتوژنز ارتباط آماری بين تيمار و ميانگين رشد باکتری  1نمودار 

 های مورد مطالعه در طول زمان نشان داده شده است.کمترین اثر ضد ميکروبي بين تيمار
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 بحث

شير هميشه یکي از رشد ميکروبي پس از دوشش 

معضلات صنعت لبنيات بوده است و در صورتي که 

زا باشد از نظر بهداشت و آلودگي با باکتری بيماری

سلامت عمومي جامعه مشکل ساز خواهد بود. 

های پاستوریزاسيون روش مناسبي برای حذف باکتری

زا است ولي به دليل تمایل مصرف کنندگان به بيماری

ير خام در ساليان اخير به نظر محصولات خام نظير ش

های ضد ميکروب طبيعي رسد استفاده از نگهداندهمي

یك راهکار هوشمندانه برای رفع معضل بهداشتي به 

 2حساب آید. با توجه به نتایج تحقيق که در جدول 

های آمده است مشخص است که استفاده از غلظت

مختلف عصاره رزماری و نایسين در طول مطالعه اثرات 

ضد ميکروبي خوبي داشته است و تفاوت تيمارها با 

( >65/6pداری )نمونه شاهد از روز اول بصورت معني

مشاهده شده است؛ در این روز بهترین خصوصيت ضد 

قرار  Dو پس از آن تيمار  Eميکروبي مربوط به تيمار 

دارد، خصوصيات ضد ميکروبي عصاره رزماری در 

ات رسيده است، در تحقيقات محققين قبلي نيز به اثب

تحقيات دیگر نيز مشخص شده بود که اثرات ضد 

ميکروبي عصاره رزماری به دليل وجود ترکيبات متعدد 

ضد ميکروب در عصاره رزماری است و عصاره رزماری 

به دليل داشتن ترکيبات متعدد مانند اسيد رزماریك، 

ای از بر روی طيف گسترده 2و کارنوسول 1کارنوسيك

ها و مخمرها اثر مهارکنندگي خوبي دارد ميکروب

(Moreno et al., 2006 در تحقيقي دیگر ثابت شد .)

ای در عصاره گياه رزماری که ترکيبات فنولي گسترده

وجود دارد که مسئول ایجاد خصوصيات ضد ميکروبي 

رسد علت خصوصيات ضد آن هستند. به نظر مي

صل در تحقيق ما نيز همين ترکيبات فنولي ميکروبي حا

(. در روز دوم مطالعه Graber et al., 2010بودند )

حداکثر فعاليت ضد ميکروبي در تيمارها دیده شد به 

                                                           
1. Carnosic 

2. Carnisol 

لوگ از تعداد  2ها طوری که تقریبا در تمامي تيمار

کاسته شد. با این وجود  ليستریا مونوسایتوژنزاوليه 

اری و نایسين به شکل درصد رزم 6.5نمونه شير حاوی 

ها باکتری کمتری ( از سایر تيمار>65/6Pداری )معني

( بين نمونه شير >65/6Pداری )داشت ولي تفاوت معني

درصد رزماری )بدون نایسين( و نمونه شير  6.5حاوی 

درصد رزماری )بدون نایسين( و نمونه شير  1حاوی 

حاوی نایسين )بدون رزماری( دیده نشد. از روز سوم 

رو ليستریا مونوسایتوژنزمطالعه در تمامي تيمارها تعداد 

به افزایش گذاشت که دليل احتمالي آن بي تاثير شدن 

خصوصيات ضد ميکروبي نایسين و عصاره رزماری است. 

این وضعيت در تحقيقات قبلي نيز به اثبات رسيده بود 

(Yin et al., 2007 با این وجود در تيمار حاوی )

رزماری خصوصيت ضد ميکروبي نایسين و عصاره 

بيشتری دیده شد. نتایج تحقيق پژوهي و همکاران 

( و سولوماکوس و 1332(، موسویو همکاران )1303)

( همانند نتایج Solomakos et al., 2008همکاران )

تحقيق ما ثابت کردند که عصاره و نایسين بر هم اثر 

سينرژیستي دارند و موجب تقویت خصوصيات ضد 

 (1303پژوهي و همکاران )شوند.کدیگر ميميکروبي ی

در صورت بکارگيری نایسين به اعلام کرده بود که 

های گياهي طيف عملکردی  صورت ترکيبي با عصاره

شود. تر ميبه عنوان یك محافظت کننده غذایي وسيع

رسد از آنجا که هر دو نوع ترکيب بر روی به نظر مي

یك اثر توان کنند ميغشا سيتوپلاسمي عمل مي

سينرژیستي یا افزایشي را از یك ترکيب ضد ميکروبي 

طبيعي انتظار داشت و برای اثر ممانعت کنندگي آنها 

 به غلظت کمتری از هر دو ترکيب نياز خواهد بود.

بر اساس نتایج مشخص است که هيچ یك از تيمارها 

را بطور کامل از بين  ليستریا مونوسایتوژنزنتوانستند 

لوگ کاهش  2ببرند ولي نسبت به نمونه شاهد حداقل 

نشان  2جمعيت ميکروبي مشخص است. نتایج نمودار 
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دهد بهترین اثر ضد ميکروبي مربوط به تيمار حاوی مي

داری نایسين و عصاره رزماری بود که به شکل معني

(65/6p<با تيمار ) های دیگر متفاوت بود. همچنين

داریبين تيمارهای حاوی شد که تفات معني مشخص

درصد  1المللي نایسين و تيمار حاوی واحد بين 1666

ترین اثر ( و ضعيف<65/6pعصاره رزماری وجود ندارد )

درصد عصاره  5/6ضد ليستریایي در تيمار حاوی 

رزماریدیده شد. علت کم بودن و بي اثر بودن عصاره 

يل کم شدن غلظت رزماری در غلظت کم احتمالا به دل

ترکيبات ضد ميکروبيبوده است)عبداله زاده و همکاران، 

1336.) 

در مطالعات دیگر نيز افزایش قدرت ضد ميکروبي 

عصاره یا اسانس با افزایش غلظت آن دیده شده استکه 

توان اینگونه مشابه نتایج تحقيق ما بود. بر پایه نتایج مي

به تنهایي و  نتيجه گرفت که استفاده از عصاره رزماری

تواند اثر ضد ليستریایي در های بالا ميبه ویژه در غلظت

شير داشته باشد و به منظور تقویت این اثر ضد 

ميکروبي استفاده از نایسين یك راهکار مناسب است 

زیرا این ترکيب علاوه بر اثر سينرژیستي ضد ميکروبي 

باعث کمتر مصرف کردن عصاره رزماری و در نتيجه آن 

گردد. بر اساس جدول د خصوصيات حسي تيمارميبهبو

درصد  5/6بيشترین اثر ضد ميکروبي در تيمار حاوی  2

واحد نایسين بوده است و بعد از  566عصاره رزماری و 

واحد نایسين، تيمار  1666آن به ترتيب تيمار حاوی 

درصد  5/6درصد عصاره رزماری، تيمار حاوی  1حاوی 

نه شاهد قرار داشته است. عصاره رزماری و نهایتا نمو

علت افزایش تأثير عصاره رزماری و نایسين به هنگام 

استفاده همزمان، احتمالا به دليل افزایش ميزان تشکيل 

حفرات دیواره سلولي است که در این حالت مرگ 

 ,.RazaviRohani et alدهد )تر رخ ميسلول سریع

 (. استفاده از عصاره رزماری به همراه نایسين2011

های استفاده از این ماده سبب برطرف شدن محدودیت

شود، چرا که نایسين ترکيبي است که حلاليت کمي مي

در آب داشته و همچنين بيشترین ميزان تأثير آن در 

های باشد، یکي دیگر از محدودیتشرایط اسيدی مي

ها استفاده از نایسين این است که بسياری از باکتری

به آن  ليستریا مونوسيتوژنزهای مثل برخي از سویه

(، نتایج این Boziaris et al., 2006مقاومت دارند )

توان به دهد که با ترکيب این دو ميپژوهش نشان مي

مشکلات استفاده از نایسين و همچنين عصاره رزماری 

 غلبه کرد.

ليستریا مشخص است که  1با توجه به نمودار 

 4ان در دمای در نمونه شاهد با گذشت زم مونوسایتوژنز

گراد روند افزایشي داشته است ولي در درجه سانتي

های مورد مطالعه تعداد باکتری روند تمامي تيمار

کاهشي داشته است و در روز دوم به حداقل مقدار خود 

رسيده است. ولي از روز سوم به بعد مجددا روند افزایش 

خورد که این احتمالا به دليل تعداد باکتری به چشم مي

ز بين رفتن اثر ضد ميکروبي عصاره رزماری به مرور ا

 گراد( است.درجه سانتي 4زمان در دمای یخچالي )
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Abstract 

Listeria monosytogenes is one of food borne pathogens that presence in raw foods and 

capable of growth during cold storage and cause infection in consumers. Raw milk is one of 

the most particular foods associated with listeria contamination. Reemerging listerial infection 

increased because of increase the consumer interest to consume of raw milk in last years. This 

study was conducted to evaluate the anti-listerial effect of nisin, rosemary extract and mixed 

of them in milk at refrigerator temperature (4±1ºC). Five treatments of milk were prepared; 

control sample with no nisin and rosemary extract (A), milk contain 0.5% rosemary extract 

(B), milk contain 1% rosemary extract (C), milk contain 1000 IU nisin (D) and milk contain 

0.5% rosemary extract + 500 IU nisin (E). 107 cfu/ml Listeria monosytogenes was inoculated 

in each sample. All samples were exanimate for Listeria monosytogenes count on day 0, 1, 2, 

3, 4 and 5. Based on results; rosemary extract and nisin reduced the listerial growth. Highest 

anti-listerial activity was shown in sample E, D and C respectively. The antimicrobial effect 

of rosemary extract at high concentration significantly (p<0.05) was higher than low 

concentration. Nisin had synergist effect on anti-listerial properties of rosemary extract.  

Keywords: Listeria monosytogenes, Nisin, Rosemarry extract, Milk. 
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