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 چکیده
  

 یی به عنوانهان دارورخانجات تولید مواد غذایی از گیاابا یک منبع طبیعی سبب شده تا ک سنتتیکهاي به جایگزینی نگهدارنده نیاز

ره سیاه فلفلی و زی ، نعناعاثرات ضد میکروبی اسانس استخراج شده از پونه کوهی مطالعه حاضر به منظور ارزیابینگهدارنده استفاده کند. 

ه گیاهان پس از تهی .دشانجام  مواد غذاییجدا شده از  سالمونلا تیفی موریومو  استافیلوکوکوس اورئوس، يکلاااشریشیهاي روي باکتري

 ساستافیلوکوکو ،يشیا کلااشریهاي بر روي سوش هاانجام و اثرات ضد میکروبی اسانس گیري با استفاده از دستگاه کلونجراسانس دارویی،

 ا استفاده ازب هانساسا. قطر هاله عدم رشد هر یک از شد، ارزیابی جداسازي شده از شیر خام و گوشت ریومسالمونلا تیفی موو  اورئوس

بیشتري  یکیتی بیوتآن هاي باکتریایی جدا شده از گوشت مقاومت. سوشتعیین شدروش انتشار دیسکی ساده در محیط مولر هینتون آگار 

نس ن بود. اساهاي جدا شده از هر دو منبع یکساها روي سوشالگوي اثر بخشی اسانسهاي تست شده داشتند اما نسبت به اسانس

فلی ، نعناع فليیشیاکلااشرو کمترین را روي  استافیلوکوکوس اورئوساستخراج شده از گیاه پونه کوهی بیشترین اثر ضد میکروبی را روي 

د میکروبی خو اثرات ضد زیره سیاه بیشترین و  ستافیلوکوکوس اورئوساو کمترین را روي  ياشریشیاکلابیشترین اثر ضد میکروبی را روي 

اي ذکر شده، هی اسانسبا توجه به اثرات ضد باکتریای .داشت سالمونلا تیفی موریومو کمترین را روي  استافیلوکوکوس اورئوسرا روي 

  د. جود دارهاي لبنی وهمچنین فراورده هاي آن وامکان کاربرد آنها به عنوان نگهدارنده ضد میکروبی در گوشت و فراورده
  

  هاي غذازاد.، باکترياثرات ضد میکروبیکوهی، نعناع فلفلی، زیره سیاه،  پونه: کلیدي واژگان

  

مقدمه

 درمان ان دارویی و معطر درگیاه از استفاده

پیدا  چشمگیري افزایش اخیر هايدر سال هابیماري

کرده است. وجود سابقه تاریخی غنی در ایران در رابطه 

با گیاهان دارویی و طب سنتی سبب گرایش اکثریت 

 آحاد جامعه به استفاده از گیاهان دارویی شده است

Daferera and Cowan, 2001)(.  از طرفی تجویز

ي انسانی هاها براي درمان بیماريرویه آنتی بیوتیکبی

سبب بروز مقاومت در اکثر سویه هاي باکتریایی و دامی 

ها در روند استفاده از نگهدارندهعلاوه بر این، شده است. 

مواد غذایی و آگاهی مردم از اثرات سوء این ترکیبات 

سبب شده است تا کارخانجات تولید و بسته بندي مواد 

فاده از گیاهان دارویی و غذایی گرایش جدي به است

معطر براي افزایش مدت زمان نگهداري مواد غذایی 

 ,Daferera and Cowan, 2001; Omidbaigi( کنند

2007; Tepe et al., 2004(.    

از جمه مهم 3و زیره سیاه 2، نعناع فلفلی1پونه کوهی

ترین گیاهان دارویی بومی ایران هستند. ترین و فراوان

سبز است که علاوه  پایـا و همیـشه گیـاهیپونه کوهی 

دویه طعم ا به عنوان ،بر دارا بودن اثرات درمانی خاص

کاربرد دارد. ترکیب اصلی اسـانس ایـن  نیز دهنده

و تیمول  کـارواکرول مانندهـایی شـامل فنـل گیـاه

است که اثرات ضد میکروبی بسیار بارزي را از خود بروز 

برگ، گل و  ).Fournomiti et al., 2015دهند (می

هاي گیاهی یا بعنوان چاي هاي پونه درساقه گونه

                                                             
1- Origanum vulgare 
2- Mentha piperita 
3- Carum carvi 
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تجارتی براي طعم  هـايهـاي ادویـهافزودنی در مخلوط

طب  شـود. ایـن گیـاه دردادن به غذاها استفاده می

، نفخ و التهاب مجاري تنفسیسنتی براي درمان تهوع، 

 ,.Grondona et alگرفته می شود ( اشـتهایی بکـاربی

2014; Fournomiti et al., 2015 نعناع فلفلی .(

هاي پراکنده و ریشه گیاهی چند ساله و علفی با کرك

چهارگوش به رنگ قرمز  ساقه این گیاه کوتاه است.

هاي بیضوي شکلی به صورت مایل به بنفش که برگ

هاي آن به رنگ گیرند. گلمتقابل روي آن قرار می

اش کپسولی به رنگ قرمز است که بنفش هستند و میوه

 اناز هزار د.باشداراي بذرهایی بدون توان رویشی می

هاي مختلف نعناع به عنوان سال قبل تا کنون از گونه

شود. نعناع فلفلی حاوي مانتول ادویه و دارو استفاده می

اکسیدان و بعضا ضد  که ترکیباتی آنتی و تانن است

Mimica2013et al.,  Mikaili ;-میکروبی هستند (

2003Dukić et al., (. نعناع فلفلی براي تقویت معده، 

ضد نفخ،  مفید است و اثرات روده و دستگاه گوارش

 ,.Mikaili et alدارد (صفراوي  سنگیرقان و ضد 

2003Dukić et al., -Mimica; 2013.(  همچنین

استنشاق بوي نعناع فلفلی، براي رفع سرماخوردگی و 

 ,.Mikaili et al( تاي گلو بسیار مفید اسهعفونت

2003Dukić et al., -Mimica; 2013.(  زیره سیاه یا

هایی صاف و میان زیره کوهی گیاهی دارویی با ساقه

هایش تقسیم سانتی متر است که برگ 60تهی و ارتفاع 

سیاه در  از زیره اي و زاویه بدون دمبرگ دارند.شانه

عضلات، باد شکن، اشتها  طب سنتی در موارد گرفتگی

آور، افزاینده ترشح شیر، خلط آور، طعم دهنده در 

شود صنایع غذایی و تقویت کننده معده استفاده می

)2005; Iacobellis et al., 2011Johri,  ترکیبات .(

ها، موثره موجود در این گیاه مانند لیمونین، فلاوونوئید

ان، ضد کومین آلدئید و ... آنتی اکسیدان، ضد سرط

 ,2011Johri ;میکروب و ضد التهاب هستند (

2005Iacobellis et al., .(  با توجه به اثرات ضد

میکروبی بالاي گیاهان زیره سیاه، پونه کوهی و نعناع 

هاي فلفلی، خوراکی بودن آنها و افزایش شیوع سوش

 موریومتیفیسالمونلا ، يکلااشریشیاي هامقاوم باکتري

خصوصا در مواد غذایی با  اورئوساستافیلوکوکوس و 

 ,McLaughlin et 2010Kluytmans ;( منشا دامی

2013; Momtaz et al., 2006al., ( مطالعه حاضر به ،

منظور بررسی اثرات ضد میکروبی اسانس استخراج شده 

از گیاهان زیره سیاه، پونه کوهی و نعناع فلفلی بر روي 

سالمونلا تیفی ، يکلااشریشیازاي هاي بیماريباکتري

جدا شده از گوشت و  استافیلوکوکوس اورئوسو  موریوم

  .شدشیر انجام 

  مواد و روش کار

  گیريتهیه گیاهان و اسانس

حاضر در طول تابستان مقطعی -مطالعه توصیفی

در مرکز تحقیقات بهداشت مواد غذایی  1394سال 

دانشگاه آزاد اسلامی شهرکرد انجام شد. گیاهان پونه 

هاي موجود در زیره سیاه و نعناع فلفی از عطاريکوهی، 

گیري سآماده اسانو در سایه خشک شهر اصفهان تهیه، 

گیري با استفاده از روش تقطیر با . عمل اسانسشدند

ساعت  3آب و به کارگیري دستگاه کلونجر به مدت 

ده از سولفات هاي بدست آمده با استفاساسان .انجام شد

 ,Bernath( گیري شداندازهخشک و وزن آنها  سدیم

2000(.   

  و جداسازي باکتري آوري نمونهجمع

هاي مواد غذایی مطالعه شده در بررسی حاضر نمونه

مراکز فروش ها از بودند. نمونهخام شامل گوشت و شیر 

هاي موجود در سطح شهر اصفهان و سوپر مارکت

 درجه سانتیگراد 4در دماي  خریداري و در اسرع وقت

هاي مواد غذایی نمونه به آزمایشگاه انتقال داده شد.

آوري شده از نظر ظاهري و خواص ارگانولپتیکی جمع

هاي به منظور جداسازي باکتري طبیعی بودند.

سالمونلا و  استافیلوکوکوس اورئوس ،يکلااشریشیا

از روش کشت میکروبی استفده شد. به  تیفی موریوم

براي  هاابتدا از نمونه يکلااشریشیامنظور جداسازي 

نوترینت براس (مرك، آلمان)، استفاده  کشت در محیط
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درجه  37ساعت در دماي  24ها به مدت شد. نمونه

گذاري شدند. سپس با استفاده از خانهگرمسلسیوس 

هاي رشد کرده در محیط نوترینت آنس استریل از کلنی

آگار (مرك، کانکیبراس برداشت کرده و به محیط مک

ساعت در دماي  24آلمان) انتقال داده شد و به مدت 

گذاري شد. سپس از خانهگرمسلسیوس درجه  37

 آگارکانکیدر محیط مک هاي تیپیک رشد کردهکلنی

بودند  يکلااشریشیاکه داراي خصوصیات ظاهري 

، با آنس استریل هاي لاکتوز مثبت صورتی رنگ)(کلنی

(مرك، آلمان)  EMB agar به محیط و کردهبرداشت 

هاي سبز متالیک رشد کرده در کلنیانتقال داده شد. 

 يکلااشریشیابه عنوان باکتري  EMB agar محیط

هاي و با تست تیپیک مورد پذیرش قرار گرفتند

و تولید سولفید هیدروژن  IMViC ،TSIبیوشیمیایی 

 .)Dehkordi et al., 2014( مورد ارزیابی قرار گرفتند

ابتدا ، استافیلوکوکوس اورئوسبه منظور جداسازي 

(مرك،  Tryptic Soy Brothها در محیط کشت نمونه

داده و به  درصد نمک کشت 10نی شده با آلمان) غ

- گرمسلسیوس درجه  37انه ساعت در گرم خ 18مدت 

هاي رشد یافته در محیط گذاري شد. سپس کلنیخانه

Tryptic Soy Broth مرك،  آگار پارکربه محیط برد)

زرده تخم مرغ -آلمان) غنی شده با امولسیون تلوریت

 24به مدت سلسیوس درجه  37انتقال داده و در دماي 

رنگ با هاله هاي سیاه گذاري شد. کلنیخانهساعت گرم

هاي تیپیک براي به عنوان کلنیرسوبی در اطراف، 

-در نظر گرفته شد و با تستاستافیلوکوکوس اورئوس 

بیوشیمیایی کاتالاز، کوواگولاز، اکسیداز، اوره آز، هاي 

 Di( فسفاتاز و تخمیز مانیتول مورد ارزیابی قرار گرفت

Giannatale et al., 2011.(  به منظور جداسازي

ها به محیط پیش غنی نمونه، سالمونلا تیفی موریوم

(مرك، آلمان) انتقال داده شد و به  ثلاکتوز براکننده 

گذاري خانهگرمسلسیوس درجه  37ساعت در  24مدت 

هاي رشد کرده به محیط سلنیت گردید. سپس کلنی

 43انتقال داده و در دماي  (مرك، آلمان)  سیستئین

گذاري خانهساعت گرم 24به مدت سلسیوس درجه 

ر هاي باکتریایی به شکل خطی دشدند. متعاقبا کلنی

کشت داده  (مرك، آلمان)  شیگلا آگار-محیط سالمونلا

 37گذاري در دماي خانهساعت گرم 24شدند و پس از 

رنگ با مرکز سیاه به هاي بی، پرگنهسلسیوسدرجه 

در نظر گرفته و با تست عنوان مشکوك به سالمونلا 

به موازات هاي بیوشیمیایی مورد ارزیابی قرار گرفتند. 

ها شیگلا آگار، کلنی-حیط سالمونلاها در مکشت کلنی

 (مرك، آلمان)  انت گرین آگارهمچنین در محیط بریلی

 24به مدت سلسیوس درجه  37 نیز کشت و در دماي

هاي زرد با مرکز گذاري شدند و پرگنهخانهساعت گرم

هاي تکمیلی مورد استفاده قرار سیاه براي انجام تست

با استفاده از  هاي انتخاب شدهگرفتند. تمامی پرگنه

آز مورد ارزیابی و اوره IMViC ،TSI ،LIAهاي تست

در نهایت سوسپانسیون باکتریایی در  قرار گرفتند.

تهیه و در  (مرك، آلمان)  محیط مولر هینتون براث

-گذاري شد. گرمخانهگرمسلسیوس درجه  37دماي 

گذاري تا زمانی ادامه یافت که کدورت ایجاد شده خانه

مک فارلند مشابه  5/0ها با استاندارد رشد باکتريدر اثر 

  . )Davis, 1990( گردد

  هاساسانارزیابی اثرات ضد میکروبی  

-به منظور ارزیابی اثرات ضد میکروبی هر یک از اسانس

هاي پونه کوهی، نعناع فلفلی و زیره سیاه بر روي 

و  سالمونلا تیفی موریوم، يکلااشریشیاهاي باکتري

، از روش انتشار دیسکی ساده استافیلوکوکوس اورئوس

استفاده شد. قطر هاله عدم رشد اطراف هر یک از 

گیري و متر) اندازهها با کولیس (بر حسب میلیباکتري

هاي نتایج آن ثبت گردید. ابتدا هر یک از باکتري

 جداسازي شده بر روي محیط کشت مولر هینتون آگار

(با استفاده از غلظت  شدندکشت داده  (مرك، آلمان) 

باکتریولوژیک از  و در هر پلیت مک فارلند آنها) 5/0

دیسک آنتی بیوتیکی خام  4 محیط مولر هینتون آگار،

آغشته  (مرك، آلمان) دي متیل سولفوکساید قبلا به که

شده بودند، گذاشته شد. سپس بر روي هر یک از 
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سانس ا از میکرولیتر 50بیوتیکی، هاي خام آنتیدیسک

گیاهان دارویی مورد مطالعه (عمل ریختن اسانس بر 

مرتبه تکرار  3بیوتیکی را هاي خام آنتیروي دیسک

ساعت در  24تا  18ها به مدت ریخته و پلیت کردیم)

گذاري شدند. سپس خانهگرم سلسیوسدرجه  37دماي 

قطر هاله عدم رشد با استفاده از پروتوکول ارائه شده 

 ,CLSIآزمایشگاهی و بالینی (انستیتو استاندارد توسط 

  گیري و ارزیابی شد.) اندازه2012

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده 

نتایج تکرار انجام پذیرفت.  3تمامی آزمایشات در 

هاي استخراج فعالیت ضد میکروبی اسانس ازحاصل 

 و تست 18شماره  SPSSشده با استفاده از نرم افزار 

 فت.آنالیز واریانس مورد تجزیه و تحلیل آماري قرار گر

ناداري در نظر عبه عنوان حد م P <0.05در نهایت 

  گرفته شد.

  نتایج

نتایج مطالعه حاضر نشان داد که میزان شیوع 

و  سالمونلا تیفی موریوم، ياشریشیا کلاهاي سوش

نمونه هاي شیر و گوشت  در استافیلوکوکوس اورئوس

و  16درصد و  2و  5درصد،  5/8و  11ترتیب خام به 

ها با . قطر هاله عدم رشد هر یک از سوشدرصد بود 10

. شدتوجه به منبع جداسازي به شکل جداگانه بررسی 

نتایج مربوط به قطر هاله عدم  به ترتیب 2و  1جدول 

هر را براي  از گوشت و شیر شده جداهاي رشد باکتري

بر  دهد.هاي گیاهان دارویی نمایش مییک از اسانس

هاي نتایج بدست آمده از این تحقیق سوش ساسا

باکتریایی جدا شده از گوشت مقاومت بیشتري نسبت 

هاي تست شده داشتند اما الگوي اثر به تمام اسانس

هاي جدا شده از هر دو ها بر روي سوشبخشی اسانس

داد که اسانس استخراج  منبع یکسان بود. نتایج نشان

شده از گیاه پونه کوهی بیشترین اثر ضد میکروبی خود 

و کمترین اثر ضد  استافیلوکوکوس اورئوسرا روي 

 6/7داشت که رنج  ياشریشیا کلامیکروبی خود را روي 

میلی  1/10تا  2/6میلی متر را در گوشت و  3/12تا 

متر را در شیر به خود اختصاص داد. در رابطه با نعناع 

فلفلی، اسانس استخراج شده از این گیاه بیشترین 

و  يکلااشریشیاخاصیت ضد میکروبی خود را روي 

استافیلوکوکوس کمترین خاصیت ضد میکروبی را روي 

میلی متر را براي  2/8تا  8/1اشت که رنج د اورئوس

میلی متر را براي شیر به خود  8/6تا  1/1گوشت و 

اختصاص داد. در نهایت اسانس استخراج شده از زیره 

سیاه بیشترین اثرات ضد میکروبی خود را روي 

و کمترین اثرات را روي  استافیلوکوکوس اورئوس

میلی  9/14تا  2/8داشت که رنج  سالمونلا تیفی موریوم

میلی متر را براي  2/12تا  7/7متر را براي گوشت و 

  شیر به خود اختصاص داد.

  

و  سالمونلا تیفی موریوم، يکلااشریشیاهاي هاي پونه کوهی، نعناع فلفلی و زیره سیاه بر روي باکتريقطر هاله عدم رشد اسانس -1جدول 

  گوشتجداسازي شده از  استافیلوکوکوس اورئوس

هاي باکتریاییسوش متر)قطر هاله عدم رشد (میلی   

یره سیاهز نعناع فلفلی پونه کوهی  

ياشریشیا کلا  7/0±6/82a	 8/0±2/91a	 10/1±1/24	a	 

موریومسالمونلا تیفی  10/1±0/14b	 7/0±5/84a	 8/0±2/91a	 

 	 14/1±9/56b	 1/0±8/22b	3/45b±12/1 استافیلوکوکوس اورئوس

  باشند.می P <0.05دهنده اختلاف معنادار آماري در حد ر مشابه در هر ستون نشانحروف غی
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و  سالمونلا تیفی موریوم، يکلااشریشیاهاي هاي پونه کوهی، نعناع فلفلی و زیره سیاه بر روي باکتريقطر هاله عدم رشد اسانس  -2جدول 

  جداسازي شده از شیر استافیلوکوکوس اورئوس

هاي باکتریاییسوش متر)قطر هاله عدم رشد (میلی   

 زیره سیاه نعناع فلفلی پونه کوهی

ياشریشیا کلا  6/0±2/71a	 6/0±8/86a	 8/0±4/97	a	 

موریومسالمونلا تیفی  8/0±7/93b	 6/0±1/77a	 7/0±7/83a	 

 	 12/1±2/31b	 1/0±1/16b	1/28c±10/1 استافیلوکوکوس اورئوس

  باشند.می P <0.05دهنده اختلاف معنادار آماري در حد در هر ستون نشان ر مشابهحروف غی

  

  بحث

نتایج بررسی حاضر نشان داد که گیاهان پونه 

میکروبی  کوهی، زیره سیاه و نعناع فلفلی از ظرفیت ضد

تیفی  سالمونلا، يکلااشریشیاهاي وبی علیه باکتريخ

برخوردار هستند.  استافیلوکوکوس اورئوسو  موریوم

نتایج برگرفته از هاله عدم رشد باکتریایی نشان داد که 

هاي باکتریایی جدا شده از شیر مقاومت بیشتري سوش

هاي باکتریایی جدا شده از گوشت نسبت به سوش

هاي دلیل بروز مقاومت آنتی بیوتیکی در سوشداشتند. 

استافیلوکوکوس و  وریومسالمونلا تیفی م، يکلااشریشیا

جدا شده از شیر خام و گوشت احتمالا تجویز  اورئوس

ها در عرصه دامپزشکی است. از رویه آنتی بیوتیکبی

هاي مقاوم به آنتی بیوتیک طرفی امکان انتقال سوش

و  سالمونلا تیفی موریوم، يکلااشریشیاهاي باکتري

نحوي با اي که بهاز افراد آلوده استافیلوکوکوس اورئوس

ها، گوشت و شیر در تماس هستند (در کشتارگاه

ها، در زمان معاینه و بازرسی گوشت و حتی قصابی

هاي شیر حمل و نقل و توزیع آن و همچنین در سالن

 Marshal( دوشی) به این دو منبع غذایی وجود دارد

et al., 2011(رویه و خودسرانه . بنابراین تجویز بی

تواند سبب ایجاد انسان نیز میها در بیوتیکآنتی

بیوتیک و در اثر عدم توجه هاي مقاوم به آنتیسوش

صحیح به اصول بهداشت فردي، انتقال آنها به گوشت و 

هاي شیر گردد. دلیل بالاتر بودن میزان مقاومت سوش

استافیلوکوکوس و  سالمونلا تیفی موریوم، يکلااشریشیا

ت احتمالا جدا شده از شیر نسبت به گوش اورئوس

ها در شیر نسبت به بیوتیکبودن دفع آنتی ترآسان

. از طرفی عدم )Aliali et al., 2004( گوشت است

 دوشی،ها ي شیررعایت اصول بهداشتی در سالن

استفاده از ظروف غیر بهداشتی و آلوده براي انتقال شیر 

هاي و عدم رعایت بهداشت فردي توسط کارکنان سالن

هاي مقاوم دیگري براي انتقال سوششیر دوشی دلایل 

میزان افزایش ها به شیر و به آنتی بیوتیک باکتري

هاي هاي جدا شده از آن در برابر اسانسمقاومت سوش

هاي در سالپونه کوهی، زیره سیاه و نعناع فلفلی بود. 

- اسانس هاي معطر واخیر توجه زیادي به تأثیر عصاره

ها روي پاتوژن هااسانسگیاهی و یا مواد مؤثره این  هاي

هاي عامل فساد مواد غذایی شده است. و میکروارگانیسم

هاي بیوتیک امروزه در خصوص اثرات بازدارندگی آنتی

هاي گیاهی مطالعات زیادي صورت طبیعی و اسانس

دهنده تلاش در خصوص حذف گیرد که نشانمی

 هايهدارندهکارگیري نگههاي شیمیایی و بنگهدارنده

 ;Daferera and Cowan, 2001طبیعی است (

Omidbaigi, 2007; Tepe et al., 2004.(  بر طبق

نتایج بدست آمده از مطالعه حاضر، نعناع فلفلی 

کمترین اثرات ضد میکروبی و زیره سیاه بیشترین اثرات 

ضد میکروبی را از خود نشان دادند. اثرات ضد میکروبی 

واسط بود.  حد پونه کوهی نسبت به دو گونه دیگر

استافیلوکوکوس بیشترین اثرات ضد میکروبی را براي 

پونه کوهی و  سالمونلا تیفی موریومزیره سیاه،  اورئوس

مطالعات کم و بیش زیره سیاه داشتند.  يکلااشریشیا
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نتایج اي در این زمینه انجام پذیرفته است. پراکنده

پونه کوهی  اي که بر روي عصاره متانولی و روغنمطالعه

انجام گرفت، حاکی از آن بود که عصاره متانولی بر روي 

مثبت اثرات گرم منفی و  هاي گرمتعدادي از باکتري

که با نتایج ما همخوانی دارد  کنندگی رشد داردممانعت

)Chitsaz, 2006.( مطالعه پیشین   تـایج حاصـل ازن

پونه کوهی  میکروبی اسانس فعالیت ضدنشان داد که 

 باسیلوس سرئوسهاي مانع از رشد فرم رویشی باکتري

 در سوپ جو تجارتی می شود باسیلوس سوبتیلیسو 

با این وجود، . )1391پژوهی المونی و همکاران، (

مشکی باف و ) (1389مطالعه مشکی باف و همکاران (

) نشان داد که عصاره هیدروالکلی پونه 1389همکاران، 

- اشریشیاریایی بر روي کوهی هیچ گونه اثرات ضد باکت

از خود نشان نداد که  استافیلوکوکوس اورئوسو  يکلا

با نتایج ما مغایرت داشت. دلیل اختلاف در نتایج بدست 

توان هاي سایر محققان را میآمده از مطالعه ما و بررسی

وجود اختلاف در گیاهان هر منطقه دانست، ناشی از 

ترکیبات و تواند  زیرا یک گیاه در مناطق مختلف می

خواص متفاوتی را از خود به نمایش بگذارد. همچنین 

نتایج نوع و نحوه تهیه عصاره نقش حائز اهمیتی در 

همچنین دارد.  مختلف مطالعاتبدست آمده در 

غلظت نمک، نوع ارگانیسم ، pH فاکتورهایی نظیر دما،

میکروبی  فعالیت ضد ،و میزان ارگانیسم تلقیح شده

اثرات ضد میکروبی  .دهندقرار می اسانس را تحت تأثیر

بالاي اسانس گیاه نعناع فلفلی در مطالعات مختلف بر 

)، Dorman and Deans, 2000( يکلااشریشیاروي 

 استافیلوکوکوس اینترمدیسو  استافیلوکوکوس اورئوس

)Tassou et al., 2000 ،(يکلااشریشیا O157:H7 

)Moreira et al., 2005 ( سالمونلا تیفی) وTassou 

et al., 2000است.  ) به اثبات رسیدهSivropoulou  و

 ,.Sivropoulou et al( 1995همکاران در سال 

 2000در سال  نو همکارا Iscan) و همچنین 1995

)Iscan et al., 2000 نعناع ) نشان دادند که اسانس

هاي گرم مثبت بیشتري روي باکتريضد میکروبی تاثیر 

رسد د. به نظر میگرم منفی دارهاي اکتريبنسبت به 

ها به باکتریال اجزاء اصلی اسانسخاصیت آنتیکه 

خاصیت هیدروفوبیک آنها و دیواره غشاء پلاسمایی 

هاي دارد. افزایش مقدار برخی یون میکروب بستگی

غشاء پلاسمایی تاثیر وسیعی روي یا داخل  رويبر ویژه 

و لی داخل سلو ATPمیزان  ها،نیروي محرکه پروتون

شامل کنترل فشار ( هاي میکروبیفعالیت کلی سلول

و تنظیم  هاي زنده، انتقال مواد حل شوندهورم سلولت

) 1389در مطالعه الوندي و همکاران ( ) دارد.متابولیسم

) که به منظور ارزیابی 1389الوندي و همکاران، (

خواص ضد میکروبی نعناع فلفلی انجام پذیرفت، نتایج 

  300اسانس گیاه نعناع فلفلی تا غلظت نشان داد که 

 150، تا غلظت يکلااشریشیاقسمت در میلیون روي 

و تا  استافیلوکوکوس اورئوسقسمت در میلیون روي 

اثر  سالمونلا تیفیقسمت در میلیون روي  250غلظت 

هاي کمتر از بازدارندگی داشت. به عبارت دیگر غلظت

موثر نبود.  ،ي ذکر شدههاشده روي باکتريد موارد یا

اي نیز بر روي اثرات ضد مطالعات کم و بیش پراکنده

اي که میکروبی زیره سیاه انجام شده است. در مطالعه

سلیمانی و ) (1389توسط سلیمانی و همکاران (

) انجام پذیرفت، نتایج نشان داد که 1389همکاران، 

ها مربوط به بیشترین میزان هاله عدم رشد باکتري

باسیلوس میلی متر،  45با قطر  سباسیلوس سرئو

 20 استافیلوکوکوس اورئوسمیلی متر،  21 سوبتیلیس

میلی متر، اشریشیا کلی  18 شیگلا فلکسنريمیلی متر، 

 میلی متر، بود. 8 سالمونلا تیفی موریوممیلی متر و  16

نام بردگان نشان دادند که دلیل اصلی خواص ضد 

آلدئید در آن باکتریایی اسانس زیره، حضور کومین 

رسد که کومین آلدئید، آلفا پینن و است. به نظر می

سابینن از جمله ترکیبات با خاصیت ضد باکتریایی در 

. )Iacobellis et al., 2005( اسانس زیره سیاه هستند

اثرات ضد باکتریایی قابل توجه اسانس زیره سیاه روي 

 ;Bonyadian and Karim, 2003( يکلااشریشیا

Mekawey et al., 2009 ،(سالمونلا تیفی موریوم 
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)Mekawey et al., 2009( ،استافیلوکوکوس اورئوس 

)Bonyadian and Karim, 2003(  هلیکوباکترو 

) نیز به اثبات Ranjbaran et al., 2005( پیلوري

 ,.Momtaz et al( در مطالعه اي دیگررسیده است. 

- اثرت ضد باکتریایی زیره سیاه بر روي سوش )2013

، يکلااشریشیا، استافیلوکوکوس اورئوسهاي استاندارد 

نام  .به اثبات رسید شیگلا دیسانتریهو  سالمونلا تیفی

بردگان حضور کومین آلدئید، آلفا پینن و سابینن را 

دلیل اصلی اثرات ضد میکروبی اسانس زیره سیاه 

  دانستند.

  گیرينتیجه

-اشریشیاهاي مطالعه حاضر نشان داد که سوش

 وساستافیلوکوکوس اورئو  سالمونلا تیفی موریوم، يکلا

ضد  داراي مقاومت خام جدا شده از گوشت و شیر

گیاه پونه کوهی،  3نسبت به اسانس  کمی میکروبی

ن پونه کوهی بیشترینعناع فلفلی و زیره سیاه بودند. 

 و استافیلوکوکوس اورئوساثرات ضد باکتریایی را روي 

 يکلااشریشیااع فلفلی روي ، نعنسالمونلا تیفی موریوم

 ،استافیلوکوکوس اورئوسو در نهایت زیره سیاه روي 

نده امکان کاربرد آنها به عنوان نگهدار اگرچهداشتند. 

هاي آن و همچنین ضد میکروبی در گوشت و فراورده

یش افزا. نیاز بررسی بیشتري داردهاي لبنی در فراورده

-آنتی بیوتیکبهداشت عمومی و فردي، دقت در تجویز 

و مکانیزه کردن روند  HACCPها، توجه به اصول 

 ها می تواند از میزان آلودگیشیردوشی و کشتار دام

بیوتیک هاي مقاوم به آنتیشیر و گوشت به سوش

و  سالمونلا تیفی موریوم، ياشریشیا کلا

  بکاهد. استافیلوکوکوس اورئوس

  تشکر و قدردانی

مطالعه حاضر از زحمات آقایان دکتر فرهاد  هنویسند

منوچهر مومنی و پرسنل  سصفرپور دهکردي، مهند

زحمتکش مرکز تحقیقات گیاهان دارویی و معطر 

د کمال تشکر و قدردانی را دانشگاه آزاد اسلامی شهرکر

  دارند.

  منابع

1 . ، سین.ح ،تاجیک محمد رضا.، ،پژوهی المونی 

 و سنح ،ادي، گندمی نصر آبفشین.ا ،آخوندزاده

مطالعه ترکیب شیمیایی و  ).1391( .لیع ،احسانی

 Mentha( هاي پونه کوهیمیکروبی اسانس فعالیت ضد

longifolia L.(  و زیره سبز)Cuminum cyminum 

L.(  .36در سوپ. فصلنامه علوم و صنایع غذایی )9( :

33-45.  

، فصیحی عباس. ،، عبداللهیسن.ححمد م ،مشکی باف . 2

 ،، مروجعفر.جید س ،، عدنانی ساداتیهدي.م ،رامندي

اثرات ضد باکتریایی ). 1389(. یواش ،حاتمیو لیع

عصاره هیدروالکی پونه کوهی، مروه تلخ، زرشک 

مجله علمی دانشگاه علوم پزشکی . وحشی، چاي کوهی

 .245-240: )4(11. سمنان

. ه زادم ،آقازادمشگی و نوشها ،.، شریفانضار ،الوندي . 3

ترکیب شیمیایی و اثر ضد میکروبی بررسی ). 1389(

. )Mentha piperita( اسانس گیاه نعناع فلفلی

  .364-355: )7(4. اي پاتوبیولوژي مقایسه
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Abstract 

The need to replace synthetic preservatives with a natural resource has caused the food 

manufacturers to use from the medicinal plants as a reservoir.  The present study was carried 

out to evaluate the antimicrobial effects of essential oils extracted from Origanum vulgare, 

Mentha piperita and Carum carvi on the Escherichia coli, Staphylococcus aureus and 

Salmonella typhimurium isolated from food products. After preparation of medicinal plants, 

essence extraction was done using the Clevenger device and antimicrobial effects of essences 

were evaluated on Escherichia coli, Staphylococcus aureus and Salmonella typhimurium 

isolated from raw milk and meat. Diameter of inhibition zone each essence was determined 

using the simple disk diffusion method on Mueller-Hinton agar. Bacterial isolates of meat 

were more resistant to all tested essences but the pattern of the effectiveness of essential oils 

on isolated strains was similar in both sources. Essential oil extracted from Origanum vulgare 

had the highest antimicrobial effect on S. aureus and the lowest on E. coli, Mentha piperita 

had the highest antimicrobial effect on E. coli and the lowest on S. aureus and Carum carvi 

had the highest antimicrobial effect on S. aureus and the lowest on S. typhimurium. According 

to the antibacterial effects of the mentioned essential oils, the possibility of their application 

as an antimicrobial preservative in meat and its products and also dairy products dairy is 

existing.  

Keywords: Origanum vulgare, Mentha piperita, Carum carvi, Antimicrobial effects, 

Foodborne bacteria. 

 

 


