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Abstract 

Staphylococcus aureus causes food poisoning and various infections in humans. Therefore, it is a serious 

threat to the food industry. This study was conducted to evaluate the antibacterial effect of alcoholic 

extract of garlic (Allium sativum) alone and in combination with nisin on inhibition of S. aureus in 

minced meat of the tilapia fish. Garlic Extract was prepared by a vacuum evaporation method using the 

rotary device. The effects of different concentrations of garlic alcoholic extract (0, 1, 2.5, 3.5, 5%) and 

nisin (0, 0.5 and 2.5 μg/g) and the combinations of nisin (micrograms per gram) and Extract (%) 

(0.25+3.5), (0.25+5), (0.5+1), (0.5+2.5), (2.5+1), (2.5+2.5) were studied on the growth of the S. 

aureus at 4 ° C for 21 days. The results showed that the bacterial growth was stopped at 3.5% and 5% 

concentrations of garlic extract on days 12 and 9, respectively. It was stopped at 0.5, and 2.5 μg/g of 

nisin on days 9 and 6, respectively. Low concentrations of garlic extract (1 and 2.5%) did not inhibit the 

growth of bacteria. Combined treatments of extract and nisin stopped bacterial growth from day 6 

onwards. Garlic extract and nisin had an inhibitory effect on the growth of S. aureus and could be 

introduced as a natural preservative in food. It was concluded that a combination of nisin and garlic 

alcoholic extract has a synergistic effect on the inhibition of S. aureus. 
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 ATCC 1113اورئوس  لوکوکوسیاستاف برمطالعه اثر ضدمیکروبی نیسین و عصاره الکلی سیر 

 سلسیوسدرجه  4ماهی تیلاپیا در  تلقیح شده در فیله چرخ شده

 
 5یجنگ ی، افسانه نور4یسعادت وشی، دار*3یاسکندان پوریعل دی، مج2رهنما محمد ،1شادستیپ سارا

 6یدرزادیح نیمحمدام

 رانیا زابل، زابل، دانشگاه ،یدامپزشک دانشکده ،یدامپزشک یاحرفه یدکتر آموختهدانش. 1

 رانیا زابل، زابل، دانشگاه ،یدامپزشک دانشکده ،ییغذا مواد یفیک و کنترل بهداشت گروهدانشیار . 2

 رانیا زابل، زابل، دانشگاه ،یدامپزشک دانشکده ،ییغذا مواد یفیک و کنترل بهداشت گروهدانشیار . 3

 رانیا زابل، زابل، دانشگاه ،یدامپزشک دانشکده ،ییغذا مواد یفیک و کنترل بهداشت گروهدانشیار  . 4

 رانیا زهک، زهک، شهرستان لاتیش اداره ،یلاتیش محصولات یفراور ارشد یکارشناس آموختهدانش. 5

 رانیا ،آموخته بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه زابل، زابلدانش. 6
 Eskandani@live.comنویسنده مسئول مکاتبات: *

 (1/12/1411پذیرش نهایی:  11/8/1411)دریافت مقاله: 

 چکیده

و برای صنعت غذایی خطری جدی محسوب  استها در انسان غذایی عامل ایجاد بسیاری از عفونت تیبر مسمومعلاوه  استافیلوکوکوس اورئوس

 استافیلوکوکوس اورئوسباکتری  و اثرات ضودباکتریایی آن در مهار (Allium sativum) ریسوارزیابی عصواره الکلی  منظوربهشوود. ای  مطالعه می

دستگاه  طو توس خلأتبایر در  با روشچرخ شوده ماهی تیلاپیا انجام گردید. اسوتاراع عصواره الکلی سویر  در گوشوتم با نیسوی  أتو و ییتنهابه

ترکیب  میکروگرم برگرم( و 5/2، 5/1، 1نیسی  ) درصد( و 5، 5/3، 5/2، 1، 1ماتلف عصاره الکلی سیر ) یهااثر غلظتروتاری صورت پذیرفت. 

( بر رفتار رشد 5/2+5/2(، )1+5/2(، )5/2+5/1(، )1+5/1(، )5+25/1(، )5/3+25/1)عصواره )درصد(  ( ومقادیر ماتلف نیسوی  )میکروگرم برگرم

عصاره سیر درصد  5و  5/3های نتایج نشان داد که رشد باکتری در غلظت روز بررسی گردید. 21طی  سولسیوسدرجه  4 باکتری مذکور در دمای

 5/2و  1) پایی  عصوواره سوویر هایبه بعد متوقف شوود. غلظت 6و  1 یروزهاترتیب از به 5/2، 5/1به بعد و نیسووی   1و  12ترتیب از روزهای به

های . با توجه به یافتهبه بعد رشد باکتری را متوقف نمایند 6همراه نیسی  توانستند از روز ی عصاره بهدرصد( باکتری را مهار نکرد. تیمارهای ترکیب

 غذایی مواد طبیعی دارندهنگه یک عنوانبهدارای خاصیت مهارکنندگی بوده و  ییتنهابهتوان گفت عصواره سیر و باکتریوسی  نیسی  ای  تحقیق می

 رساند. اثبات به هم کنار در را هاآن سینرژیست اثرات ترکیبات ای  توأم یریکارگبه شوند.می معرفی

استافیلوکوکوس اورئوس، سیر، نیسی ، عصاره الکلی ،ماهی تیلاپیا :های کلیدیواژه

 مقدمه
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تری  و فسوواد مواد غذایی در سووراسوور جهان از جدی

 باشووودها برای سووولامت عمومی میتری  نگرانیپرهزینوه

(2014et al., Abdollahzadeh ) . توجه به رویکرد مردم با

به مصووورح محصوووولات غذایی فاقد مواد نگهدارنده و یا 

 هایاستفاده از عصاره هامروز نگهدارنده طبیعی،دارای مواد 

گیواهی بوه عنوان نگهودارنوده مواد غوذایی بوه جای مواد 

ارگیری کضرورت بهبا توجه به .شویمیایی رونق یافته است

ز ا و کنندگانبرای مصرح خطرسوالم و بیدارنده مواد نگه

های غذایی نظیر وردهآبرخی فر بالایطرفی فسوووادپوذیری 

 ی مفید برای کاهشدارندهیافت  مواد نگه ،گوشوووت ماهی

گونووه ای  و بووه تعویق انووداخت  فسووواد در میکروبی بووار

ارتقاء  ، به جهتهای امروزییکی از ضوورورت ،هافراورده

 شودمحسوووب میسوط  بهداشوت مواد غذایی در جوام  

(Chobkar et al, 2009.) 

 مثبت، کاتالاز گرم باکتری یک ارئوس استافیلوکوکوس

 هایسوولول صووورتو به کپسووول فاقد مثبت، فاقد اسووپور،

 انگور به شووبیه نامنظمی یهاخوشووه معمولاً بوده که کروی

انواع  روی یراحتبووه بوواکتری ای . دهوودمی تشوووکویوول

 را تامیر هاکربوهیدرات و کرده رشوود کشووت یهاطیمح

 باشوووندمی کواگولاز مثبت آن زایبیماری انواع کنود،می

(Normanno et al., 2005; Jay 2000). اسووتافیلوکوکوس 

ها که از میان آن کندمی خارع سوولولی تولید مواد ارئوس

غذایی  مسووومومیت علائم بروز عامل هواانتروتوکسوووی 

 .(Levinson and Jawetz, 2000) هستند استافیلوکوکی

است  (polypeptide) یدیپپتبیوتیک پلی نیسوی  یک آنتی 

مطالعات  .مواد غذایی کاربرد دارد دارندهعنوان نگهکوه بوه

های عملی و شووویمیایی مروری متعددی با پوشوووش جنبه

 34نیسووی  حاوی . (Hurst, 1981) اندنیسووی  منتشوورشووده

وس لاکتوکوک های معینی ازوسیله سویهاسوت و به اسویدآمینه

 Mulders et) شودتولید می (Lactococcus lactis) سیلاکت

al., 1991 .) و زابیماری مثبت گرم هایروی باکتری نیسی 

 از که اسیدلاکتیک هایباکتری خصوصبه غذایی فسادزای

 وکیوم پاته، گوشتی محصولات در عوامل فساد تری مهم

MAP (Modified atmosphere packaging ) یا و شووده

 منفی، گرم هایباکتری رشد بر ولی دارد مهاری هستند اثر

 :Holley, 1997) نوودارد تووأثیری مامرهووا و هوواکپووک

Samelis et al., 2000; Véronique, 2008; Thomas et 

al., 2000). 

 دارندهنگه عنوانبه نیسووی  از اسووتفاده علت تری مهم 

 توسط اسوت، ضورربی کاملاً ماده ای  که اسوت ای  طبیعی

 آمینه اسووویوودهای بووه گوارش دسوووتگوواه پروتئوازهوای

 خواص در تغییری و شووودمی تجزیه آن دهندهتشووکیل

 کندنمی ایجاد غذایی مواد (organoleptic) ارگانولپتیک

(Guerra et al., 2007 .)های مربوط به استفاده از نگرانی

های ناسووالم سووبب شووده اسووت که عصووارهمواد غذایی 

یاهان به دلیل داشوووت  ترکیبات پلی ز گا شووودهاسوووتاراع

های سنتتیک موردتوجه قرار جای ضودمیکروبفنولیک، به

 (.Gómez-Guillén et al., 2009)گیرند 

آبزیانی اسووت که به دلیل سووهولت  ازجملهماهی تیلاپیا 

در تکثیر و پرورش و همچنوان بازارپسوووندی مطلوب، در 

سراسر دنیا طرفداران زیادی دارد. ای  ماهی به دلیل تحمل 

قدرت  ،pHشوورایط نامسوواعد محیطی، مانند دما، شوووری، 
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بالا و دسوترسوی آسان به مناب  غذایی و همچنی   دمثلیتول

باشوووی از نیازهای غذایی انسوووان،  کننده یتأم عنوانبوه

 (.El_Sayed, 2000) شودشناخته می

 است های پیازیسبزی دسته از (Allium sativum) ریسو

که  (liliaceae) لیلیاسهاده متعلق به خانوو گیاهی اسوووت 

 دارویی و غذایی ازلحاظباشووود و میمیانه ی سیاآبومی 

ددار گوگرلی ت آترکیبادارای سیر ؛ زیووادی دارد اهمیووت

بی وضد میکر خاصیتپووذیرنوود و ر واکنشست که بسیاا

پایی  ر بسیاهای هوا حتی در غلظتبر روی بواکتریسی  و

تری  مهمکسید ا سولفیددی لیل دی آلیسی  یا دارنوود. آ

 ستموویووکووروبووی اسیر با فعالیت ضد دی ترکیب گوگر

(Sivam et al., 1997; Baghalian et al.,2002).  ترکیبات

دار سوویر هم مسووئول بوی تند آن و هم مسووئول سووولفوره

حاوی یک  حدوداًسوویر باشووند. پودر اثرات دارویی آن می

هدح از . (Amagase et al., 2001) تدرصوود آلسووی  اسوو

مطالعه حاضور تعیی  تاثیر عصواره الکلی سوویر و نیسی  به 

ر د باکتری اسوووتافیلوکوکوس اورئوستنهایی و توامان بر 

 .باشدیتیلاپیا مگوشت چرخ شده ماهی 

 

 هامواد و روش
 تهیه عصاره-

 .گیاه سیر از پژوهشکده کشاورزی دانشگاه زابل تهیه شد

گردید و جهت تهیه عصوواره  و خشووک قطعهقطعه سووپس

 تریلیلیم 111گرم از گیاه پودر شده با  21الکلی سیر میزان 

سووواعت  22درصووود مالوط گردید و به مدت  16اتانول 

مداوم هم زده شوود و سووپس توسووط کاغذ واتم  صوواح 

گردیود. خوارع کردن اتوانول از محلول عصووواره با روش 

تبایر در خلأ و توسوط دسوتگاه روتاری صورت پذیرفت. 

جهت اطمینان از اسوتریل بودن عصوواره، عصاره در محیط 

ان( کشووت داده شوود و )مرک آلم کشووت مولر هینتون آگار

  دهنده استریل و مورد تأییدنشان سمیکروارگانیمعدم رشد 

 بودن عصاره اتانولی سیر بود

 (Alizadeh Behbahani et al., 2013). 

استافیلوکوکوس باکتری  تلقیح میزان و محاسبه سازیآماده-

 اورئوس

 ATCC 1113 استافیلوکوکوس اورئوس لیوفلیزه کشت

 غذایی دانشوووکده مواد بهداشوووت باش از شووودهتهیوه

 مورداستفاده بررسوی ای  جهت زابل دانشوگاه دامپزشوکی

 براث محیط در کشووت لیوفلیزه ای  ابتدا در. گرفت قرار

(Merck, Germany)BHI به سوولسوویوس درجه 32 در 

 تجدید کشووت متوالی طوربه دومرتبه سوواعت، 18 مدت

 گلیسری  با یک به پنج میزان به دوم کشت سوپس. گردید

 هایلوله در های مساویقسمت در و شد مالوط اسوتریل

 درجووه -21 در اسوووتریول اپنوودورح میکروسوووانتریفیوژ

 در نگهداری شده باکتری ادامه، درشد.  نگهداریلسویوس سو

 به BHI محیط آبگوشووت در متوالی بار دو اپندورح هایلوله

 کشت تجدید سولسویوسدرجه  32 دمای در سواعت 18 مدت

 (CFU/g 311×1) لازم میزان باکتری محاسووبه منظوربهشوود و 

 از دسوووتگوواه گوشوووت چرخ شوووده مواهی در تلقی  جهوت

 611 موعطول در( England ,Pharmacia)اسوووپکتروفتومتر 

نانومتر با اسووتفاده از منحنی اسووتاندارد و به دسووت آوردن فاز 



 پیشادست و همکاران                                                                                                                                                                اورئوس لوکوکوسیاستاف مهاری سیر بر اثر

31 

 کمک باکتریایی به سووکون رشوود باکتری از طریق شوومارش

 (.et al., 2007 Basti) گردید استفاده سطحی، کشت

 تهیه ماهی و تیمارها-

یوک کیلوگرم فیلوه مواهی تیلواپیوا خریداری گردید و 

ها به سازمان انرژی اتمی ایران جهت اسوتریل سوازی، فیله

 کیلوگری استریل گردید 11 ارسوال و با اشوعه گاما با دوز

(J, 1993)ها از . جهوت اطمینوان از اسوووتریل بودن نمونه

 BHI(Merck, Germany) طیمحروش کشوت سطحی و 

 ها در شرایط استریل چرخ شد و در وزناسوتفاده شد. فیله

 اسوتریل استومیکر توزی  شد. یهاسوهیکگرم در داخل  41

میزان باکتری زنده از روش  ازنظرها برای بررسوووی نمونوه

و آزمون کشووت سووطحی بهره گرفته  سووازی دهدهیرقت

گرم  41،تیمار مورد آزمایش 13 از هرکدام رو یازا. شووود

های های اسووتومیکر به همراه غلظتداخل کیسووه گوشووت

، 1( و نیسی  )5، 5/3، 5/2، 1، 1) عصاره الکلی سیر موردنظر

اسوووتووافیلوکوکوس بوواکتری  شوووده ییتعو دوز ( 5/2، 5/1
اسوتریل توسط  کاملاًدر شورایط  ،(CFU/g311×1) اورئوس

 2 به مدت (Interscience, France) دسووتگاه اسووتومیکر

توزی  یکنواخت عصووواره،  منظوربهدقیقوه در دموای اتا  

 nouri) هموژن گردید کاملاًنیسوی  و باکتری در گوشت، 

et al.,2011 (Oroojalian et al., 2009;.  از گوشت تلقی 

 .شد استفاده آزمایش مورد تیمارهای همه تهیه شده برای

، (گوشت چرخ شده) شامل شاهد تیمارهای ای  تحقیق

 ،(درصد) و عصواره( g/gµ) گوشوت تلقی  شوده با نیسوی 

(1+1( ،)1+1( ،)1+5/2( ،)1+5/3( ،)1+5( ،)25/1+5/3 ،)

(25/1+5( ،)5/1+1( ،)5/1+1( ،)5/1+5/2( ،)5/2+1)( ،5/2+1،) 

 یشسه نمونه مورد آزما یمارهر ت یبراباشد. می( 5/2+5/2)

ی ها در طول دورهتیموارها در کیسوووههموه قرار گرفوت. 

نگهداری درجه سوولسیوس  4و دمای   آزمایش در یاچال

ر د اسووتافیلوکوکوس اورئوسشوودند و شوومارش باکتری 

 صورت گرفت. 21و  18، 12،15، 1، 6، 3، 1، 1 روزهای

 آماری وتحلیلیهتجز-

 صووورتبهها در طی زمان به جهت آنکه رشوود باکتری

لذا برای  ؛است (Exponential growth) یینماتصاعدی و 

ها، از لگاریتم تعداد باکتری اسووتفاده شوود. نرمال کردن داده

ف از آزمون آنالیز واریانس برای مقوایسوووه تیمارهای ماتل

 Tukey و آزمون تکمیلی (One way Anova) طرفهکیو

 زمانمدتاسوووتفواده شووود. تغییرات تعداد باکتری در طی 

آنالیز واریانس با اندازه  آزمایش با اسووتفاده از آزمون آماری

بررسووی شوود.  (Repeated Measures) گیری های مکرر

 SPSS آماری افزارنرمها با اسوووتفاده از داده لیوتحلهیتجز

انجام  1نساه  GraphPad Prismو نرم افزار  23 نساه

 در نظر گرفته شد.>P 15/1 یداریمعنشد. سط  
 

 هایافته

 تعداد لگاریتم که دهدمی نشوووان( 1جودول ) نتوایج

 تووأثیر تحووت اسوووتووافیلوکوکوس اورئوس هووایسووولول

 شووده چرخ گوشووت در سوویر عصوواره ماتلف هایغلظت

 گذر با که بود CFU/g 311×1 صووفر روز در ماهی تیلاپیا

 گروه در اسوووتافیلوکوکوس اورئوس باکتری تعداد زمان

  .  یافت افزایش شاهد



 34-34صفحات ، 1311، پاییز 33، پیاپی 3، شماره 11دوره                                                                                 هداشت مواد غذایی                                                             ب
 

31 

 های ماتلف عصاره سیر در طی مدت آزمایش.لگاریتم تعداد باکتری در گوشت چرخ شده ماهی با غلظت( Mean±SD)میانگی  و انحراح معیار -(1)جدول 

 مقدار عصاره )%(
 )روز( مدت زمان نگهداری

0 1 3 6 9 12 15 11 21 

1 3/1±1 A 3/28±1/11dB 5/63±1/11eC 6/36±1/11dD 6/46±1/11dE 6/51±1/11cE 2/61±1/11dF 2/25±1/11dG 2/28±1/11dG 

1 1/3 ±1A 3/21±1/11cB 5/45±1/11dC 6/38±1/11dD 6/44±1/11dDE 6/51±1/11cE 2/53±1/12cF 2/62±1/11cF 2/21±1/11cG 

5/2 3/1±1A 3/18±1/115bB 4/26±1/11cC 5/15±1/12cD 6/33±1/11cE 6/38±1/11bE 2/48±1/11bF 2/53±1/11bG 2/61±1/11bH 

5/3 3/1±1B 3/18±1/11bC 4/16±1/11bE 3/11±1/11bD 3/11±1/11bB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

5 3/1±1B 3/11±1/11aC 3/32±1/11aE 3/31±1/12aD 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

a,b,c :دهدبی  تیمارها نشان می دار رااختلاح آماری معنی هنامتشاب انگلیسی کوچک در هر ستون حروح.  

A,B,Cدهدبی  زمان ها نشان می دار رااختلاح آماری معنی هنامتشاب : در هر ردیف حروح بزرگ انگلیسی (111/1>P). 

 

نشوووان داد که از  طرفهکیآزمون آماری آنالیز واریانس 

میوانگی  لگاریتم تعداد باکتری در بی  ، 21 توا روز 1 روز

داری تیمارهای حاوی عصووواره سووویر، تفاوت آماری معنی

 .دارد

 عصاره سیر از روز دوازدهم و غلظت درصد 5/3 غلظت

طور کامل رشوود به آخر روز تا نگهداری نهم روز آن از 5%

    .نمود متوقف را باکتری

گیری های آنوالیز واریانس با اندازه همچنی  آزمون آمواری

ر ها دنشوووان داد کوه میوانگی  لگاریتم تعداد باکتری مکرر

تیموارهای حاوی عصووواره سووویر در طول مدت آزمایش 

  .داری داردتغییرات معنی

میانگی  لگاریتم تعداد باکتری در طول مدت  (2)جدول 

شان را ن بودند نیسی آزمایش در تیمارهایی که فقط حاوی 

 .می دهد
 ای ماتلف نیسی  در طی مدت آزمایشهلگاریتم تعداد باکتری در گوشت چرخ شده ماهی با غلظت( Mean±SD) میانگی  و انحراح معیار -(2) جدول

 مقدارنیسین

(μg/g) 

(روز) مدت زمان نگهداری  

0 1 3 6 9 12 15 11 21 

1 3/1±1 A 3/28±1/11cB 5/63±1/11cC 6/36±1/11cD 6/46±1/11bE 6/51±1/11bE 2/61±1/11bF 2/25±1/11bG 2/28±1/11bG 

1/5 3/1±1CD 3/15±1/11bD 3/81±1/12bE 2/21±1/11bB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

2/5 3/1±1D 2/11±1/12aC 2/83±1/11aB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

a,b,cدهدبی  تیمارها نشان می دار رااختلاح آماری معنی هنا متشاب انگلیسی کوچک : در هر ستون حروح.  

A,B,Cدهدیزمان ها نشان م  یرا ب داریمعن ینا متشابه اختلاح آمار یسیحروح بزرگ انگل فی: در هر رد (111/1>P.)
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میانگی  ، 21 تا 1آزمون آماری نشان داد که از روز 

لگاریتم تعداد باکتری در بی  تیمارهای حاوی نیسی ، 

 داری دارد.تفاوت آماری معنی

 تعداد میانگی  که دهدمی نشان( 2)ه شمار جدول نتایج

 شووده چرخ در گوشووت اسووتافیلوکوکوس اورئوس باکتری

 زمان گذر بود. با CFU/g 311×1 صووفر روز در ماهی تیلاپیا

 رشوود نیسووی  افزایش فاقد شوواهد در نمونه باکتری تعداد

تیمارهای  هایباکتری تعداد نگهداری اول روز در. داشووتند

 داریمعنی کاهش شوواهد گروه به نسووبت نیسووی  حاوی

نیسووی  به  گرم بر میکروگرم 5/2 و 5/1 تیمارهای. داشووت

 نگهداری دوره آخری  روز تا نهم و شووشووم روز از ترتیب

 .نمودند کامل متوقف طوربه را باکتری رشد

های گیریآنوالیز واریانس با اندازه همچنی  آزمون آمواری

ر ها دنشوووان داد کوه میوانگی  لگاریتم تعداد باکتری مکرر

حاوی نیسوووی  در طول مدت آزمایش تغییرات تیموارهای 

  .داری داردمعنی

 
های ماتلف عصواره سویر و نیسی  در طی مدت لگاریتم تعداد باکتری در گوشوت چرخ شوده ماهی با غلظت (Mean±SD) میانگی  و انحراح معیار -(3) جدول

 آزمایش

 مقدار نیسین

(μg/g ) 

مقدار عصاره 

 )درصد(

 )روز( مدت زمان نگهداری

0 1 3 6 9 12 15 11 21 

1 0 3/1±1A 3/28±1/11eB 5/63±1/11gC 6/36±1/11cD 6/46±1/11bE 6/51±1/11bE 2/61±1/11bF 2/25±1/11bG 2/28±1/11bG 

25/1 
3/5 3/1±1D 2/24±1/11bC 2/48±1/11bB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

5 3/1±1D 2/31±1/11aC 2/21±1/11aB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

5/1 
1 3/1±1B 3/12±1/11dC 3/64±1/11fE 3/21±1/11bD 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

2/5 3/1±1B 3/15±1/11dB 2/18±1/11eB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

2/5 
1 3/1±1C 2/11±1/11cBC 2/81±1/11dB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

2/5 3/1±1C 2/16±1/11cC 2/26±1/1cB 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 1±1aA 

a,b,c :دهدبی  تیمارها نشان می دار رااختلاح آماری معنی هنا متشاب انگلیسی کوچک در هر ستون حروح.  

A,B,C دهدبی  زمان ها نشان می دار رااختلاح آماری معنی هنا متشاب حروح بزرگ انگلیسی: در هر ردیف (111/1>P.) 

 

 کلی تعداد میانگی  که دهدمی نشووان (3) جدول نتایج

 شووده گوشووت چرخ در اسووتافیلوکوکوس اورئوس باکتری

 اول روز در. بود CFU/g 311×1 صووفر روز در ماهی تیلاپیا

 به نسبت سویر و نیسوی  دارای تیمارهای در باکتری تعداد

آزمون آماری آنوا و  داشتند داریمعنی اختلاح شاهد گروه

میانگی  لگاریتم تعداد ، 21نشووان داد که از روز یک تا روز 

تفاوت ، (3) باکتری در بی  تیمارهای ذکرشوووده در جدول

 ازبود.  (P<111/1) روزهاداری دارد. در تمامآمواری معنی

 حاوی تیمارهای در تمامی باکتری تعداد بعد به ششم روز

 .  رسید صفر به نیسی  و عصاره
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 هایگیریآنالیز واریانس با اندازه همچنی  آزمون آماری

ر ها دنشوووان داد کوه میوانگی  لگاریتم تعداد باکتری رمکر

تویومووارهووای ترکیبی در طول موودت آزمووایش تغییرات 

 (.  P<111/1) داری داردمعنی

 

 گیریو نتیجه بحث

 کی مصرح بر کم مقادیر با دارندهنگه چند از اسوتفاده

 ای  که دارد ارجحیت زیاد مقادیر با تنهاییبه دارندهنگه

 ارزش، ظاهری خواص حفظ ،ر ماندگاریازنظ موضووووع

 Leistner and) است بهتر اقتصادی ازنظر هم و ایتغذیه

Gorris, 1995.) 

ای  تحقیق نشان داد که عصاره الکلی تایج حاصل از ن

اثر  5/2و  5/1 هایو نیسی  در غلظت 5و  5/3 سیر در غلظت

کوکوس استافیلو کشی علیه باکتریمهارکنندگی و باکتری
شده ماهی تیلاپیا دارند و در گوشت چرخ اورئوس

به بعد  6 تیمارهای ترکیبی عصاره به همراه نیسی  از روز

 .کردندرشد باکتری را مهار 

اثر ضوود بر روی  2115در سووال گرفته در مطالعه انجام

هووای میکروبی عصووواره اتووانولی سووویر بر روی سوووویووه

ای هووبیوتیووکمقوواوم بووه آنتی اسوووتووافیلوکوکوس اورئوس

مشووواهوده کردنود که عصووواره گیاهی سووویر در  ،ماتلف

دارای بیشووتری  اثر مهاری روی رشوود  mg/ml 25/1غلظت

 5 اسووت که در ای  میان غلظت اورئوساسووتافیلوکوکوس 

لیتر دارای بیشوووتری  اثر کشوووندگی گرم بر میلیمیلی 11و

با مطالعات حاصل از  که ،(Bakaian et al., 2015) باشودمی

بر  2113ای در سوووال مطوالعهدر خوانی دارد.ای  تحقیق هم

های بررسوی اثر ضد میکروبی عصاره سیر بر باکتری روی،

در مدل غذایی  اشوورشوویاکلیو  اسووتافیلوکوکوس اورئوس

گوشوت مر  آماده طب  مشواهده کردند که عصاره سیر اثر 

سی های موردبررتوجهی بر روی باکتریضد میکروبی قابل

مربوط به (، MICحداقل غلظت مهاری ) ای کهگونهدارد به

ر د اشوورشوویاکلیو  اسووتافیلوکوکوس اورئوسهای باکتری

 باشدمی mg/ml 2رمحیط آزمایشگاهی در مورد عصاره سی

(Ranjbar et al, 2013)با نتایج حاصوول از ای  مطالعه که ؛ 

 مشابه است.عصاره ضدمیکروبی سیر  ریتأثدر خصوص 

بررسی اثر  بر روی 2115 در مطالعه دیگری که در سال

ضود میکروبی و ضود اکسیداسیونی عصاره ترکیبی سیر و 

درصوود بر کیفیت و ماندگاری فیله ماهی  5/1لیمو به میزان 

 طی نگهداری خلأشده در بندیکمان بسووتهآلای رنگی قزل

 آنتی ترکیب از اسوووتفاده کهدر یاچال مشووواهده کردند 

 و ترکیبی سوویر عصوواره طبیعی اکسوویدانیآنتی و باکتریایی

 هایباکتری فعالیت و اکسیداسیونی فسواد قادراسوت لیمو

 تعویق به را آن کم و را آلاقزل اهیم فیله سط  بر موجود

 گردد آن ماندگاری افزایش موجووب درنتیجوه و انودازد

(Mirsadeghi et al.,2015) . نتایج حاصووول از ای  پژوهش

گویای ای  واقعیت اسووت که عصوواره الکلی گیاه سوویر مان  از 

 باشد.رشد عوامل پاتوژنی در ماهی تیلاپیا می

که  شوودمشوواهده  2115 ای دیگر در سووالدر مطالعه

مر  نیسوی  در محصولات تام mg/ml 5-5/2اسوتفاده از 

مر  کامل، سوووفید و زرده( از رشووود دو باکتری گرم )تام

لوگیری ج لیستریا مونوسیتوژنزو  باسویلوس سرئوسمثبت 

 (.Delves, 2005کند )می
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اثر نیسوووی  را بر روی  2111 در یک مطالعه در سوووال

شده از گوشت گوسفندی نگهداری شده در سووسیس تهیه

را بررسووی کردند  که نتیجه ای  تحقیق نشووان  ºc 2دمای 

داد در تیمارهای حاوی نیسوی  روند رشد میکروبی تا روز 

آرامی پنجم کاهشووی و از روز پنجم به بعد روند رشوود به

 (.Hammou et al. 2011) افزایشی بوده است

به تأثیر نیسووی  بر روی  2118در مطالعه دیگر در سووال 

 هدر گوشوت گاو چرخ شده پرداخت لیسوتریا مونوسویتوژنز

ای  تحقیق تیمارهای حاوی نیسی  تا روز  جهیدرنتکه  ؛شد

دوم روند کاهش بار میکروبی از خودشان نشان دادند و از 

روند افزایشوووی روز(  16) روز دوم تا پایان دوره ماندگاری

شده است ولی ای  روند افزایش هم بار میکروبی مشواهده

کمتر از نمونه شواهد گزارش گردیده اسووت با بیشتر شدن 

 ه اسوووتیافتغلظت نیسوووی  نیز بار میکروبی نمونه افزایش

(Solomakos et al. 2008) . نتایج پژوهش حاضوور نشووان داد

آنتی نیسووی  اثر  5و  5/3 که عصوواره الکلی سوویر در غلظت

لیه ع تیمار عصووواره به همراه نیسوووی  و ترکیب باکتریالی

 دارد. اثر مهارکننده استافیلوکوکوسباکتری 

نشان دادند  1112  مطالعه گروهی از محققی  در سوال

 هلیکوباکتری پیلوریکه عصوواره کلروفرمی سوویر از رشوود 

نتایج ای  مطالعه  .(Sivam et al., 1997کند )جلوگیری می

 عدم رشد وزیادی بر  راتیتأثنشوان داد که عصواره الکلی سیر 

 .رددا استافیلوکوکوس اورئوسباکتری  نابودی

عصوواره سوویر درصوود  111 ای دیگر غلظتدر مطالعه

بوواکتری  1O سوووروتووایوو کمتری  اثر مهوواری بر روی 

همی  غلظت بیشتری  اثر  و( mm 18) داشت اشورشیاکلی

بواکتری  25Oو  22O را روی سوووروتوایو مهوارکننودگی 

 (Indu et al, 2006)(mm 31) داشت اشرشیاکلی

نتایج نشوان داد، عصواره گیاهی سیر  در مطالعه دیگری

طر با ق اشوورشوویاکلیدارای اثر ضوود میکروبی بالایی علیه 

ر با قط اسووتافیلوکوکوس اورئوسو  (mm 35-12مهاری )

غلظت حداقل است، همچنی    (mm 31-16هاله مهاری )

 .S و برای E. coli =30 mg/ml مهووارکننوودگی برای

aureus = 50 mg/ml است (Afamefuna, 2010). 

 سیر الکلی عصاره ضدمیکروبی خواص تحقیق ای  در

 باکتری رشووود توأم در و تنها صوووورتبوه نیسوووی  و

ی ماهی شووده چرخ گوشووت در ارئوس اسووتافیلوکوکوس

 داد نشووان مطالعه ای  نتایجقرار گرفت  موردبررسووی تیلاپیا

تواند باکتری نمیدرصد  5/2و  1  عصواره پایی  هایغلظت

 5/3طور کامل مهار کند ولی با افزایش غلظت عصووارهرا به

تنهایی میکروگرم به 5/2و  5/1درصود و افزودن نیسی   5 و

(، 5/3+25/1: )صوووورتو ترکیوب نیسوووی  و عصووواره به

دارای ( 5/2+5/2(، )5/2+1) (،5/1+5/2(، )5/1+1(، )25/1+5)

 اسووتافیلوکوکوس اورئوساثرات ممانعت کنندگی بر رشوود 

 توانمی آمدهدسووتبه نتایج به توجه با . بنابرای بوده اسووت

 یک عنوانبه توانمی نیسووی  عصوواره سوویر و از که گفت

 ارئوس استافیلوکوکوس باکتری کنترل در طبیعی دارندهنگه

 د.نمو استفاده

 

 تعارض منافع 

 د.ناعلام ندار یبرا یگونه تعارض منافعهیچ سندگانینو
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