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  چكيده 
 8/6و  pH8/4 ،8/5 3و نيسين به تنهايي و در تركيب با هم در ) .Allium cepa L(در اين مطالعه اثرات ضد ليستريايي اسانس پياز   
بـه  گـراد  درجه سـانتي  30در دماي  نوسيتوژنزوليستريا مبر عليه باكتري ) صددر 5/4و  5/2، 5/0، 0(يد سديم نمك كلرغلظت  4و 

 ـ به تنهائي اسانس نيسين و ) MIC(حداقل غلظت ممانعت از رشد . روش ميكروتيتر مورد ارزيابي قرار گرفت صـورت  ه و سـپس ب
هـر دو   .استفاده گرديـد  FICيا  براي محاسبه غلظت ممانعت كننده كسريو بدست آمد  و نمك pHتركيبي و تحت شرايط مختلف 

 IU mL-15/12هاي MIC ، بطوريكهبر عليه باكتري نشان داداثر ضد ميكروبي مشخص و بارزي  تركيب ضد ميكروبي مورد استفاده،
نشان داد كه تركيبات ضد ميكروبي مورد اسـتفاده، در   اسانسنيسين و   FICنتايج. براي پياز بدست آمد µg mL-1125براي نيسين و 

ايـن  . كه اين اثرات به صورت سينرژيستي، افزايشي و گاهي بدون اثر اسـت  دهندرا بروز ميؤثر الت تركيبي اثر ضد ليستريايي مح
از  ميكروارگانيسمرشد  ،pHاز طرفي و صرف نظر از مقدار . داشتقرار  pHثير أعلاوه بر غلظت نمك به طور كامل تحت ت ثيراتأت

تركيـب   دوتوسط داري فعاليت ضد ليستريايي معني 5/4مك و غلظت ن pH 8/4به طوري كه در  .ثر گرديدأافزايش غلظت نمك مت
هاي مختلـف، متفـاوت بـوده و نيازمنـد      pHتركيب در  دوكه اثر تركيبي نمك براي هر است نكته قابل توجه اين . مشاهده گرديد
  .هاي پيشگويي بيشتري استطراحي مدل

  

  .تركيبي استفاده، پياز اسانس، نيسين، يتوژنزليستريا مونوس: كليدي واژه هاي
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 مقدمه
تركيبات ضد ميكروبي، مواد شـيميايي و يـا طبيعـي      

هســتند كــه توانــايي از بــين بــردن و يــا مهــار رشــد 
و حتـي اجـرام ريزتـر را     پيوميكروسكهاي ارگانيسم
 مــواد ضــد باكتريــايي). Anonymous, 2009( دارنــد

يـاهي و ميكروبـي وجـود    متعددي با منشاء حيواني، گ
هـا  دارد كه نقش دفاعي مهمي در برابر ميكروارگانيسم

تـوان بـه   ترين اين تركيبات مـي از مهم. بر عهده دارند
لاكتــو پراكســيداز،  (هــاي ضــد ميكروبــي   آنــزيم

ــوفرين ــي ، )لاكت ــد ميكروب ــدهاي ض ــااينين( پپتي  مگ
Magainins، ــروپين ــين) Cecropins سســ  و دفنســ
Defensins( ي طبيعيهافنل)   هيـدرو كينـون كـاتچين 

Catechins(  ــيدهاي چـــرب، آنتـــي ــترهاي اسـ ، اسـ
) مـس (هـا و فلـزات   هاي فنلي، آنتي بيوتيـك اكسيدان

در بين تركيبات مذكور، تركيباتي با منشـاء  . اشاره كرد
 GRAS )Generally Recognized As طبيعي به دليل

Safe( ي و سلامتي، بسـيار مـورد   ابودن، اثرات تغذيه
 ;Appendiniand Hotchkiss, 2002(باشند جه ميتو

Embuscado and Huber, 2009.(  
گياهان با مصرف  ،هان خوراكيروزه استفاده از گياام  

فرآورده (ها، هيدروسلاسانس(پزشكي و مشتقات آنها 
به دليل ) هاي گياهيو عصاره )استخراج اسانس جانبي

طـور   داشتن تركيبات ضد ميكروبي قوي و متنوع، بـه 
وسيعي براي جلـوگيري از رشـد عوامـل ميكروبـي و     

يبــات ضــد ترك. شــودزا اســتفاده مــيقــارچي بيمــاري
-هاي تهيه شـده از بخـش  ميكروبي گياهان در اسانس

هاي مختلف گياه از جمله برگ، گل يا غنچه، ريشـه،  
. شـود هـا يافـت مـي   دانه، ريزوم، ميوه و ساير قسمت

ضـد ميكروبـي    گيـاه بـا خاصـيت    340تاكنون بيش از
هزار تركيب فنلي بـا خاصـيت    30شناسايي و بيش از 

ــانس   ــي از اس ــد ميكروب ــت   ض ــده اس ــدا ش ــا ج ه
)Tajkarimi et al., 2010; Tiwari et al., 2009.(  
متعلق به شناسي به لحاظ گياه )Allium cepaL( پياز  

از اروپا، مختلفي  هايو در قسمت خانواده آلياسه بوده
بـه دليـل طعـم و    . شودت ميفريقا يافآسيا، آمريكا و آ

كشورها بـه عنـوان بخـش     ، پياز در اغلببوي خاص
مهمي از رژيم غذايي از مقبوليـت زيـادي برخـوردار    

پيــاز بــه دليــل داشــتن فلاونوئيــدها و آلكيــل . اســت
ي خاصـي در  اسيستئين سولفوكسياد از اهميت تغذيـه 

سيســتئين  آلكيــل. ســلامت انســان برخــوردار اســت
-دار پياز مـي ساز مواد طعمياد مهمترين پيشسولفوكس

تركيبــات موجــود در پيــاز داراي اثــرات ضــد . باشــد
سرطاني، ضد تشكيل لخته خوني، آنتـي هيسـتاميني و   

  ).Griffiths et al., 2002( ضدميكروبي است
كروبي پپتيدي يك گروه ازمواد ضد ميها باكتريوسين  

يـك توليـد   هاي اسـيد لاكت باكتريهستند كه به وسيله 
شــده و اثــر بازدارنــدگي و بعضــاً كشــندگي بــر روي 

اسـتفاده از ايـن مـواد    . هاي همان گونه را دارنـد سويه
ايي مصرفي انسان مشكلي ايجاد پروتئيني، در مواد غذ

كند و تا به حـال گزارشـي در مـورد محـدوديت     نمي
 RazaviRohani et( استفاده از اين مواد وجود نـدارد 

al., 2011(.  ــن ــرارت و   اي ــه ح ــاوم ب ــات مق تركيب
ــك ــزيم )Hypoallergic( هيپوآلرژي ــط آن ــاي ، توس ه

 شـوند پروتئوليتيك دستگاه گوارش انسان تخريب مي
)Thomas and Delves-Broughton, 2001( .

 ـوجـود دار  هاي متعـددي باكتريوسين برخـي مثـل    ،دن
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ــين،  ــين نيس ــ PA-1پديوس ــراي  3147ين و لاكتيس ب
در بـين اينهـا نيسـين شـناخته     ، انـد ييد شدهأاستفاده ت

ترين باكتريوسين است كه به طور وسيع در مـواد  شده
ــي  ــتفاده م ــذايي اس ــودغ ــده از   .ش ــد ش ــين تولي نيس
تحت گونه لاكتيس و پديوسين  لاكتوكوكوس لاكتيس

هاي تخميـري، جـزء   حاصل از استارتر كالچر فرآورده
ترين تركيبات ضد ميكروبـي بـر عليـه ليسـتريا و     مهم

 وامل گرم مثبت باكتريايي سـطح مـواد غـذايي   ساير ع
نيسين طـي چنـد مرحلـه در غشـاء سـلول      . باشندمي

به فـاز   Nايجاد يكسري روزنه نموده، سپس از بخش 
شده و شرايط را براي خروج سريع  واردليپيدي غشاء 

باعث مرگ نهايتاًتركيبات كوچك سيتوپلاسمي مهيا و 
سين حداقل ني. )Pol and Smid, 1999( شودسلول مي

ها و حتي در بين سه دليل در بين انواع باكتريوسينبه 
توانـد داراي  واع ديگر تركيبات ضـد ميكروبـي، مـي   ان

داشـتن تمـامي خصوصـيات    ) 1 :كاربرد تجاري باشد
در دسـترس بـودن   ) 2الم و قـانوني  يك افزودنـي س ـ 

ليســتريا اثــرات مــوثر بــر عليــه ) 3) توليــد تجــاري(
 ;Cagri et al., 2004; Coma, 2008( نوسـيتوژنز وم

Joerger, 2007(.   هدف از اين مطالعه، ارزيابي اثـرات
و  pH )8/4  ،8/5 3تركيبي اسانس پيـاز و نيسـين در   

 5/4و  5/2، 5/0، 0(نمـك   مختلـف  غلظت 4و ) 8/6
درجه سانتي گراد بر عيله رشد و  30در دماي ) درصد
در شـــرايط  نوســـيتوژنزوبـــاكتري ليســـتريا مبقـــاء 
  .باشدميشگاهي آزماي

  

 هامواد و روش
  

 هااستخراج اسانس
 

  

 و پس از شناسايي گونـه،  پياز تازه از بازار خريداري  
اسانس آن به روش تقطير با بخار با استفاده از دستگاه 

اسانس زرد رنگ با بوي منحصـر  . كلونجر تهيه گرديد
گـرم اسـانس بـه     01/0(به فرد استخراج شده از گياه 

، با سـولفات سـديم آنهيـدروز،    )گرم پيازازاء هر كيلو
ميكروني عبور داده و تـا   22/0آبگيري و از فيلترهاي 
دار تيـره  بهاي مخصـوص در زمان استفاده، در شيشه

  .داري شددرجه سانتي گراد نگه 4رنگ، در 
  

 سازي نيسينتهيه و آماده
  

با حل نمـودن  ) IU/mL 104(محلول استوك نيسين   
تهيـه شـده از شـركت سـيگما      ميلي گـرم نيسـين   20

مـولار   02/0ميلي ليتر اسـيد كلردريـك    1آلدريچ، در 
بـه مـدت    g 1500 در دور محلول سپس .تهيه گرديد

دقيقه سانتريفوژ شده و پس از عبـور از فيلترهـاي    20
ــا زمــان   4ميكرونــي در  22/0 درجــه ســانتي گــراد ت

 .داري گرديداستفاده نگه
  

 تهيه ميزان تلقيح باكتريايي
  

از  ATCC 19118نوســيتوژنزوليســتريا مبــاكتري   
ــواد غــذايي   ــي گــروه بهداشــت م كلكســيون ميكروب
دانشكده دامپزشكي دانشگاه اروميه تهيـه و در داخـل   

بـه روش توصـيه شـده     )Cryo tube( هاي كرايـو  لوله
درجـه   -70توسط شركت سازنده، تلقيح و در دمـاي  

  از لوله سپس يك گرانول. داري گرديدگراد نگهسانتي
 10كرايو مورد نظـر در شـرايط سـترون خـارج و بـه      

 BHI )Brainآبگوشـت قلـب و مغـز    ميلي ليتر محيط

heart infusion(  ــراث ــل و در ب ــه  35±1منتق درج
داري و سـپس در  ساعت نگـه  24گراد به مدت سانتي
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درجـه سـانتي    4كشـت داده و در  آگـار   BHIاسلنت 
ليـت زيسـتي   بـراي حفـظ قاب  . داري گرديـد گراد نگـه 

 .يكبارتجديـد كشـت گرديـد   باكتري، هر پـانزده روز  
باكتري قبل از استفاده به طور متوالي دو بار در محيط 

BHI كشت دوم با انتقـال  . تجديد كشت گرديد براث
ميلـي   10ميكروليتر از سوسپانسيون باكتريايي به  100

درجـه   35±1و در شـده  ليتر از محـيط مـذكور، تهيـه   
سپس . داري گرديدساعت نگه 20دت گراد به مسانتي

ساعته رقت لازم تهيه و همزمان با تعيين  20از كشت 
ميزان جذب نوري با دستگاه اسپكتروفتومتر در طـول  

هاي تهيـه شـده، شـمارش    نانومتر، در رقت 600موج 
اي سـطحي انجـام   باكتريايي به روش شمارش صفحه

 1×109در نهايت جذب نوري معـادل تقريبـي   . گرديد
در هـر  . اكتري در هـر ميلـي ليتـر مشـخص گرديـد     ب

بـاكتري در هـر ميلـي     1×109آزمايش از لوله حـاوي  
 1/0تـايي لازم را در آب پپتونـه    10هـاي  ليتر، رقـت 

درصد تهيه واز لوله حاوي تعداد تقريبي باكتري مورد 
  .نظر به عنوان دوز تلقيح استفاده گرديد

  

ــد    ــت از رش ــت ممانع ــداقل غلظ ــين ح ) MIC(تعي
Minimum Inhibitory Concentration  اسانس و

 ليستريامونوسيتوژنزنيسين بر عليه 
  

ــين     ــراي تعي ــا   MICب ــن و ب از روش ميكرودايلوش
. اي استفاده گرديدخانه 96هاي استفاده از ميكروپليت

درصد  10سولفواكسايد در ابتدا با استفاده از دي متيل 
از  محلـول اسـتوك  ) عنـوان حـلال پخـش كننـده    به (

تهيه گرديد  )ميلي گرم در هر ميلي ليتر 6400( اسانس
ميلي گـرم در   3200تا  25از ( دوتايي هايرقت سپس

دار حـاوي  هـاي درب از اسـانس در لولـه  ) ميلي ليتـر 

هــاي رقــت. گرديــد تهيــه بــراث BHIمحــيط كشــت 
IU/mL 12/3 ،25/6 ،5/12 ،25 ،50 ،100 ،200  و

 Razavi Rohani et( از نيسين نيز تهيـه گرديـد   400

al., 2011(.      160سـپس در هـر چاهـك ميكروپليـت 
ميكروليتـراز   20 بـراث،  BHIمحيط كشـت  ميكروليتر 
 هاي مختلف اسانسغلظت ميكروليتر از 20باكتري و 
در هـر چاهـك دوز    تـا نهايتـاً  شـد  ريخته  و يا نيسين

هـا  سپس ميكروپليـت . برسد cfu/ml105×5به  باكتري
شيك شده و دور در دقيقه  2500ثانيه در  30مدت ه ب
گـراد قـرار   درجه سانتي 35±1ساعت در  24مدت ه ب

آنها به روش چشمي  MIC پس از اين مدت .داده شد
و مشاهده كـدورت و كشـت در محـيط آگـار تعيـين      

  .)Razavi Rohani et al., 2011( گرديد
  

 ارزيابي اثر تركيبي اسانس پياز و نيسين
  

 ، ازنيسين و اسانس پيـاز يبي ترك براي ارزيابي اثرات  
 FIC)Fractional غلظت ممانعت كننـده كسـري يـا    

inhibitory concentration (رقت از  8.استفاده گرديد
تهيـه   MICاسانس پياز و نيسين مشـابه روش تعيـين   

، MICرقـت كمتـر از رقـت     5رقت،  8از اين . گرديد
 MICرقت بيشـتر از رقـت    2و  MICيك رقت خود 

سپس . براي هر تركيب ضد ميكروبي بودبدست آمده 
محــيط ميكروليتــر  140 ،در هــر چاهــك ميكروپليــت

ــت  ــراث، BHIكش ــاكتري و   20 ب ــراز ب  20ميكروليت
ميكروليتراز يـك   20يك رقت اسانس و  ميكروليتر از

هـاي  اين كار براي ساير رقت. نيسين ريخته شدرقت 
 دز. نيسين و اسانس به صورت تركيبي انجـام گرديـد  

 تعيـين گرديـد،   cfu/ml105×5 تري در هر چاهـك باك
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دور   2500ثانيـه در    30ها به مدت سپس ميكروپليت
 35±1سـاعت در    24شيك شده و به مدت در دقيقه 

 پـس از ايـن مـدت   . گراد قرار داده شدنددرجه سانتي
MIC  ــاز ــانس و پي ــي اس ــمي و  تركيب ــه روش چش ب

 .دمشاهده كدورت و كشت در محيط آگار تعيين گردي
 چهـار و  8/6و  pH8/4  ،8/5 سهتمامي آزمايشات در 

درصـد   5/4و  5/2 ،5/0، 0غلظت نمك كلريد سـديم  
بـراي   .گراد انجـام گرديـد  درجه سانتي 30و در دماي 

نرمـال   1محـيط كشـت از اسـيد سـيتريك      pHتنظيم 
  .استفاده گرديد

از  FICغلظت ممانعت كننده كسري يا براي تعيين   
 .ستفاده گرديدذيل ا هايفرمول

  

                

 

                       

 
  FICIيا  FICشاخص = FICاسانس+  FICنيسين       

  

كـوچكتر از   تركيبات ضـدميكروبي  FICشاخصاگر   
ــات  5/0 ــل تركيبـ ــر متقابـ ــد اثـ ــدميكروبي  باشـ ضـ

افزايشـي،   اثراتو يك باشد  5/0سينرژيستي، اگر بين 
و در صورتي كه بزرگتـر   اثربدون باشد،  1-4اگر بين 

 Schwalbe et( بيان گرديداز چهار باشد آنتاگونيستي 

al., 2007.( 

 SPSSها با استفاده از برنامه آماري آناليز آماري داده  
تمامي آزمايشات در حداقل سه تكرار . صورت گرفت

خطاي معيار  ±انجام و نتايج به صورت ميانگين 
  .گرديدين بيان ميانگ

  
  هايافته

دو تركيب مورد مطالعه  MICنتايج مربوط به ميزان   
حاكي از اثرات ضد ليستريايي مناسب اين دو تركيب 

نيسين و اسانس پياز به  MICميزان  بود به طوري كه
ميكروگرم در ميلي ليتر  125و  IU/mL 5/12ترتيب 

  .گزارش گرديد
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 30در دماي  BHIدر محيط براث  نوسيتوژنزوليستريا ماسانس پياز و نيسين به تنهايي و در تركيب با هم بر عليه باكتري  FICص شاخ: 1جدول 
 گراددرجه سانتي

 FICI  اثرات متقابل
stdev FICI 

  )µg/mL(اسانس  )IU/mL(نيسين 
NaCl (%) pH 

FIC MICc MICa FIC MICc MICa 

 8/6 0 125 6/15 12/0 5/12 25/6 5/0 62/0 ± 22/0 افزايشي

  5/0 125 6/15 12/0 5/12 25/6 5/0 62/0 ±05/0 افزايشي

  5/2 125 25/31 25/0 5/12 5/12 1 25/1 ±06/0 بي اثر

  5/4 125 25/31 25/0 5/12 5/12 1 25/1 ±06/0 بي اثر

 6/5 0 125 9/3 03/0 5/12 12/3 24/0 27/0 ±04/0 سينرژيستي

  5/0 125 6/15 12/0 5/12 12/3 24/0 36/0 ±35/0 سينرژيستي

  5/2 125 6/15 12/0 5/12 25/6 5/0 62/0 ±06/0 افزايشي

  5/4 125 25/31 25/0 5/12 25/6 5/0 75/0 ±06/0 افزايشي
ND ND ND ND ND ND ND ND 125 0 8/4 
ND ND ND ND ND ND ND ND 125 5/0  
ND ND ND ND ND ND ND ND 125 5/2  
ND ND ND ND ND ND ND ND 125 5/4  

MICa :MIC به تنهايي تركيب ضد ميكروبي  
MICc::MIC تركيب ضد ميكروبي در حال تركيبي  

FICI:  يا شاخصFIC  كه از جمعFIC اسانس وFIC آيدنيسين بدست مي  
ND :رشد ميكروارگانيسم مشاهده نگرديد  

 
ليـه  ارزيابي اثرات تركيبي اسانس پياز و نيسـين بـر ع  

غلظـت مختلـف    4و  pH 3در  نوسـيتوژنز وليستريا م
بـه روش تعيـين   گـراد  درجه سانتي 30نمك در دماي 

نتـايج   .آورده شـده اسـت   1 در جـدول FIC شاخص 
و نمك  pH 6/5در تنها نشان داد كه اسانس و نيسين 

درصد داراي اثـرات سينرژيسـتي بـا هـم      5/0صفر و 
تركيـب در  اثـرات افـزايش ايـن دو     .)1جدول( بودند
. بـود   pHثر از ميـزان  أهاي مختلف نمـك مت ـ غلظت

در غلظت نمك صـفر و  و  pH 8/6در اثرات افزايشي 
 5/4و  5/2در غلظت نمـك   pH 6/5درصد و در  5/0

  . درصد مشاهده گرديد
 

  گيريو نتيجه بحث
نيسين بدست آمده در اين مطالعه مشابه  MICنتايج   

بود كه نشـان  ) 2007(و همكاران  Murdockگزارش 

ليســـتريا نيســـن بـــر عليـــه بـــاكتري  MICدادنـــد 
 ,.Murdock et al(اسـت   IU/mL 25،نوسـيتوژنز وم

2007 .(MIC    ــاير ــده در س ــت آم ــالاتر بدس ــاي ب ه
ي و يا يمطالعات، ممكن است تحت تاثير گونه باكتريا

 Thomas and(محـــيط مـــورد اســـتفاده باشـــد 

Wimpenny, 1996 .(ها در براي مثال ميكروارگانيسم
-ز سوي آگار به دليل ميزان كاتيونمحيط كشت تريپتو

تر بوده لـذا  هاي دي والان بالا، نسبت به نيسين مقاوم
MIC   دهنـد  بالاتري را نشـان مـي)Murdock et al., 

خيلي پـائين و   pHاثرات كشندگي نيسين در  ).2007
  .خيلي بالا، تشديد شد نمكدرصد 
ن داراي هــاي زيــادي بــراي تشــخيص گياهــابررســي

صـورت گرفتـه    ليسـتريا مونوسـيتوژنز  خاصيت ضـد  
، رزمـاري  %)Cilantro)6 ترونتركيباتي مثل سيلا. است
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ــي  %)1( ــريم گل ــوهي  %)1(، م ــه ك ، )1/0-7/0(، پون
و ) 1/0(%، دارچــين )1/0(%، آويشــن )5/0(%ميخــك 

كشـي مناسـبي را   فعاليت ليستريا) 1/0(% فرنگيفلفل 
ات گيـاهي در بـين   حساسيت به تركيب. دهندنشان مي

حالـت كشـندگي و   . هاي ليستريا متفاوت اسـت سويه
هاي گيـاهي  جلوگيري از رشد ليستريا، توسط اسانس

 Ryser and( در مواد غذايي نيز گزارش شـده اسـت  

Marth, 2007.(  
بـه   ليسـتريا مونوسـيتوژنز  براي بررسـي حساسـيت     

) 1: اي تحت شرايط زير صورت گرفتنيسين مطالعه
) 2دن مقدار مشخصي نيسين به محيط براث اضافه كر

اضافه كردن تدريجي نيسين به محيط براث با استفاده 
بـر   .اسـتفاده تـوام از دو روش فـوق   ) 3از يك پمپ 

اساس نتايج بدست آمده، تاثير ضد ميكروبـي نيسـين   
به طور قوي بستگي  ليستريا مونوسيتوژنزروي باكتري 

 2و  1از روش استفاده . به روش مورد استفاده داشت
مي شود ولي در طول  ليستريا مونوسيتوژنزباعث مهار 

كنـد كـه ايـن    زمان باكتري به نيسين مقاومت پيدا مـي 
بيشـتر از روش   1مقاومت در حالت استفاده از روش 

اين مطالعه نشـان  . )Yamazahi et al., 2004( است 2
در غـذا كـه در آن    3داد كه تعمـيم اسـتفاده از روش   

شـود و از  ي نيسين به غذا اسـتفاده مـي  مقدار مشخص
ين به تدريج وارد غذا شـود،  طريق بسته بندي نيز نيس

اســت ليســتريا مونوســيتوژنز ثري در مهــار ؤروش مــ
)Yamazahi et al., 2004(.  

  pHكاربرد نيسين به دليل پايداري كـم ايـن مـاده در    
محدوديت استفاده از آن در برخي مـواد غـذايي    بالاو

ــي ــدود مـ ــدبامحـ ــين قابليـــت برخـــي  . شـ همچنـ

در  نوسـيتوژنز وليسـتريا م ها از جملـه  ميكروارگانيسم
تحمل نيسين نيز يك محدوديت ديگـر در اسـتفاده از   

 ,Boziaris and Nychas(رود اين تركيب به شمار مي

استفاده تركيبي نيسين با ساير تركيبات طبيعي ). 2006
ايـن  ضد ميكروب يك راهكار مهم در استفاده بهتر از 

همچنين با عنايت به جايگـاه  . ماده ضدميكروبي است
ضدميكروبي كه غشاء سلولي است، اثر هر دو تركيب 

توان تصور نمود كه استفاده تركيبي باعث افـزايش  مي
  .اثرات ضدميكروبي اسانس و نيسين گردد

نكته جالب توجه عـدم وجـود اثـرات متقابـل بـين        
 5/4و  5/2نيســين و اســانس پيــاز در غلظــت نمــك 

ــد در  ــود pH 8/6درص ــرات   . ب ــه، اث ــن مطالع در اي
ــر    ــانس ب ــين نيســين و اس آنتاگونيســت مشخصــي ب
ــورد     ــف م ــرايط مختل ــتريا در ش ــاكتري ليس ــه ب علي

يـد و همچنـان كـه كـه متصـور      مطالعه، مشاهده نگرد
 pHگـراد و در  درجـه سـانتي   30در دمـاي  مي شـد،  

ــانس    8/4 ــتريا در حضــور نيســين و اس ــاكتري ليس ب
كـه   اي اسـت اين نتـايج مشـابه مطالعـه    . نيافترشد 

، اثـر بخشـي   pHكه بـا كـاهش ميـزان     ه شدنشان داد
ــاكتري     ــين بــر عليــه ب  نوســيتوژنزوليســتريا منيس

). Rayman et al., 1981(افـــزايش مـــي يابـــد 
هـاي اساسـي در مقـادير     روغـن  بيافزايش هيـدروفو 

ــايين  ــا در   pHپ ــذيري آنه ــزايش انحــلال پ ســبب اف
هـا شـده و نهايتـا    اهاي سـلولي بـاكتري  ليپيدهاي غش

ــي    ــزايش م ــايي اف ــيت باكتري ــد حساس  ,Burt( ياب

ــا). 2004 ــدم توان ــد  ييع ــتريلرش ــ ايس  توژنزيمونوس
كـه در   يباشـد بـه طـور   يم ـ زي ـكاملاً وابسته به دما ن

 ييتوانـا  يبـاكتر  يگـراد حت ـ يدرجـه سـانت   20 يدما
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و اســانس  نيس ـيدر حضـور ن بـالا  يهـا  pHرشـد در  
ــا  ــه تنه ــورت ترك  ييب ــه ص ــيو ب ــرا ن يب ــدارد  زي ن

دهـد كـه   ينشـان م ـ  جينتـا  ني ـا). منتشر نشده جينتا(
ــو اســانس پ نيســياســتفاده از ن ــا ازي ــا يدر دم  نييپ

ــرات كنترلـ ـ ــ ياث ــر رو يمشخص ــاء   يب ــد و بق رش
 يكــه در دماهــا يبــه طــور ،داشــته ايســتريل يبــاكتر

غلظـت نمـك    اي ـو  pHريي ـبـه تغ  يازي ـن گريد نييپا
  .وجود ندارد زين

اثـرات سـينرژيك عصـاره آلـي سـير      اي، در مطالعه  
سـويه   6بـر روي   MICو نيسين بـه صـورت تعيـين    

محــيط كشــت  در يــك مــدل ليســتريا مونوســيتوژنز
ثير سينرژيســتي ضــد أمــايع  بررســي شــد و يــك تــ

ــر ــايي ب ــويه باكتري ــام  روي س ــتريا در هنگ ــاي ليس ه
 اســـتفاده ايـــن دو مـــاده بـــا هـــم مشـــاهده شـــد 

)Bhurinder et al., 2001( .ثير أ، تــعــلاوه بــر ايــن
ــل    ــد از قبي ــاي رش ــاير فاكتوره ــاي  pHس  4و دماه

گـراد مـورد بررسـي قـرار گرفـت      درجه سـانتي  20و
ــزايش  ــ باعــث  pHو نشــان داد كــه اف ثير أكــاهش ت

ــد  ــاده ش ــر دو م در . )Bhurinder et al., 2001( ه
-درجـه سـانتي   4ثير هـر دو مـاده در دمـاي    أضمن ت

ــتر از  ــراد بيشـ ــانتي 20گـ ــه سـ ــود درجـ ــراد بـ گـ
)Bhurinder et al., 2001 .(  ــق ــم دقيـ مكانيسـ

سينرژيســتي نيســين و اســانس پيــاز كــاملاً مشــخص 
شـود اسـانس بـا افـزايش     باشـد ولـي گمـان مـي    نمي

تعداد و يا انـدازه سـوراخ در ديـواره سـلولي باعـث      
 Pol(گـردد  بهبود اثرات ضـد ليسـتريايي نيسـين مـي    

and Smid, 1999.( 
 

وجــه بــه نتــايج بدســت آمــده و مــوارد مطــرح بــا ت  
ــت    ــرات سينرژيس ــث، اث ــده در بح ــي و يش ، افزايش

شــخص اســانس پيــاز بخــوبي منيســين و بــدون اثــر 
ــده اســت  ــ. گردي ــرات تحــت ت ــن اث ــواملي أاي ثير ع
ــاهش   ــر ك ــار    pHنظي ــك بك ــت نم ــزايش غلظ و اف

و  pHثير غلظـــت نمـــك در أالبتـــه تـــ .رفتـــه دارد
پيچيــده اســت و ينــدي بســيار آدماهــاي مختلــف فر

 ـ  فاكتورهـاي هـاردل مـورد اسـتفاده      هكاملاً وابسـته ب
ــاده باعــث كــاهش   .دارد اســتفاده تركيبــي ايــن دو م

گـردد كـه ايـن    مـورد نظـر مـي    ثر اسـانس ؤمغلظت 
در  اسـانس اثـرات منفـي    شـدن خود باعث برطـرف  

ــذايي    ــواد غ ــزه مشــخص در م ــم و م ــو، طع ــاء ب الق
ــذا انجــام مطالعــات تكميلــي در. گــرددمــي ــه  ل زمين

ميكروبيولـــوژي پيشـــگو و ســـپس تعمـــيم آن بـــر 
هـاي غـذايي بـه عنـوان گـام بعـدي مـي توانـد         مدل

  . اي را در برداشته باشدنتايج ارزنده
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Abstract 
   In the present study, the anti-listeria activity of onion (Allium cepa L.) essential oil (EO), nisin as well as 
their combination at various pH values (4.8, 5.8 and 6.8) and different NaCl concentrations (0, 0.5, 2.5 and 
4.5%) was investigated against Listeria monocytogenes by microtiter plates at 30°C. Minimum inhibitory 
concentrations (MICs) were assessed for the nisin, onion EO as well as their combination. Subsequently, 
fractional inhibitory concentration (FIC) was evaluated under different pH and NaCl concentrations. Both 
nisin and EQ showed significant antimicrobial effects against L.monocytogenes. Moreover, the nisin and 
onion EO exhibited MICs of 12.5 IU mL-1 and 125 µg mL-1, respectively. FICs of the nisin and onion EO 
alone and in combined form, along with various combinations of pH and NaCl concentration, showed 
clearly anti-listeria effect as synergistic, additional or indifference. Regardless of NaCl concentrations, the 
anti-listeria activity of both agents was strongly influenced by pH. Moreover, regardless of pH value, the 
growth of the bacterium was also affected by increasing of NaCl concentrations. It was concluded that, pH 
value of 4.8 and NaCl concentration of 4.5% had significant anti-listeria effect. In addition, it was found 
that, the effect of NaCl concentrations for each of the combination forms of treatments at various pH was 
different.Therefore, there are necessity to design and apply a comprehensive predictive model. 
 

Key words: L .monocytogenes, Nisin, Oinion essential oil, Combination 
 

 
 

 
 
 

 


