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 ، احمد زند مقدم*علی فضل آرا  شيما شهرابی، 

 ایران. اهواز، اسلامی، آزاد اهواز، دانشگاه گروه علوم و صنایع غذایی، واحد
 Fazlara2000@yahoo.com نويسنده مسئول: *

 62/90/0302تاریخ پذیرش:                                                     90/09/0305تاریخ دریافت: 
 چکيده 

 بررسیاین هدف از  زایی و ایجاد مسمومیت اهمیت زیادی دارند.فرم ها بوده که از لحاظ بیمارییکی از مهمترین اعضای گروه کلی اشریشیاکلی

 پنیکر) غکذایی مکد  یکک در طبیعی دارنده نگه و بیوتیکآنتی یک عنوان به( Satureja khuzestanica) خوزستانی مرزه اسانس از استفاده

UF) 006 تلقیح میزان با اشریشیاکلی باکتری روی بر % 60/6 و % 60/6 صفر، های غلظت در اسانس اثرباشد. روز نگهداری، می 06 از طی پس 

نتکای   شاهد مورد مطالعه قرار گرفت. عنوان به اسانس افزودن بدون نمونه یک با همراه پنیر تهیه برای مصرفی ریتنتیت سیسی هر در اکتریب

 مورد  Repeated  Measures Define و  One_Way ANOVA آماری آزمون های و  SPSS 00آماری  افزار نرم از استفاده حاصله با

داری با سایر روزها اختلاف معنکی داری  نگه  01 روز اسانس مذکور از % 60/6 و % 60/6 حاوی پنیرهای در باکتری غلظت .گرفتند قرار بررسی

 15/0و  87/0داری بکه ترتیک   (. میزان کاهش در تیمارهای فکو  تکا پایکان دوره نگکه>61/6pشد) مشاهده( اسانس فاقد پنیر) شاهد حالت با

 انکدازه نتکای بود.  بیشتری باکتری حاوی همچنان روز 06 زمان پایان تااسانس )شاهد(  پنیر فاقد بود در حالیکهلگاریتم بیشتر از حالت شاهد 

(. نتای  به دست آمده از ایکن مطالعکه >61/6p)داد  نشان تیمار های گروه تمام بین داریمعنی روز اختلاف 06 در طی مدت pH میزان گیری

 باشد.میسفید ایرانی  دارای خواص ضد باکتریایی در پنیر نشان داد که عصاره مرزه خوزستانی

 ی، اولترافیلتراسیون، پنیر، ضد باکتریاشریشیاکلیاسانس مرزه خوزستانی، ا واژگان کليدی:

 

 مقدمه 

 زیادی توجه غذایی مواد کنندگان تولید اخیر در سا  های

و  منشأ گیاهی با طبیعی دارنده های نگه از استفاده به

محصولات  در شیمیایی دارنده های نگه جای به میکروبی

 زیاد مصرف تمایل علت به سو یک از امر نموده اند. این خود

 نگه شده بدون فرآوری غذایی مواد از استفاده به کنندگان

 طرف از طبیعی و های دارنده نگه با المقدور حتی یا دارنده

 موضوع به این بهداشتی متولیان بیشتر چه هر توجه دیگر

 ,Delaquis et al., 2002; Tassou & Nychas)باشد  می

1995; Tassou et al., 2000). از گیاهی های اسانس 

 برای و باشندمی باکتریایی ضد ترکیبات واجد ی بالقوه منابع

 های روغن) ها اسانس .هستند مؤثر و مفید بسیار منظور این

 جزایا از که هستند معطری مایعات( اتری های روغن یا فرار

. (0878آیند )مشاک و همکاران، می دست به گیاهی مختلف

 به 0550 سا  در بار اولین 0خوزستانی مرزه دارویی گیاه

                                                           
1 . Satureja khuzestanica 

 گیاه این اصلی )رویشگاه ایران فلور در جدید ای گونه عنوان

 لرستان، جنوب مناطق و میانی زاگرس ارزشمند، دارویی

 ,Jamzadشد  گزارش( است خوزستان شما  و ایلام شر 

 چوبی نیمه قاعده در پایا، گیاهی خوزستانی مرزه .((1994

 آن ساقه. است متر سانتی 06-81 ارتفاع به پوش کرکینه

 پوش، کرکینه کمی افراشته، های شاخه با منشع  و متعدد

. باشدمی کوتاه های میانگره با متراکم، های برگ از پوشیده

روید می آهکی سنگ های صخره در عمومأ در گیاه این

 دهنده طعم و ادویه عنوان به این گیاه از. (0878)قهرمان، 

 های تکه فرآوری و نوشابه و کنسرو صنایع در غذایی، مواد

 & Dormanشودمی استفاده سوسیس انواع و گوشت

Hiltunen, 2004; Omidbaigi, 1999) .) درمانی اثرات 

 و شکن باد خواص دارای: جمله از است متفاوت گیاه این

 گوارشی مجاری اختلالات از بسیاری برای است، آور طخل

 است، مفید اشتهاییبی و هاضمه سوء اسها ، تهوع، شامل

-می استفاده نیز عضلات گرفتگی عضلانی، درد های برای

mailto:Fazlara2000@yahoo.com
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یکی از  0اشریشیاکلی.  ,Akhondzade)2000( شود

-فرم ها بوده که از لحاظ بیماریمهمترین اعضای گروه کلی

مسمومیت اهمیت زیادی دارند و عمومأ به  زایی و ایجاد

 از بسیاری و انسان روده عنوان بخشی از فلور میکروبی

 بدون همیشه مکان این در ولی شوندمی محسوب حیوانات

 مهم عوامل از یکی گفت توانمی واقع در. نیستند ضرر

 و تهیه مراکز کارگران میکروب، این به غذایی مواد آلودگی

 بهداشت نکردن رعایت با زیرا هستند غذاها سازی آماده

 و کرده منتقل غذایی مواد به را اشریشیاکلی باکتری دست،

. (0877شوند )مرتضوی، می کننده مصرف بیماری سب 

 خاطر به که باشدمی گیاهان همین از یکی خوزستانی مرزه

 پژوهشگران از بسیاری توجه مورد آن میکروبی ضد خواص

 میکروبی ضد اثرات بررسی به متعددی تحقیقات. است

 در و کشت های محیط در مختلف گیاهی های اسانس

 و داردرفشی. اند پرداخته غذایی های مد  در مواردی

 0چویر گیاه اسانس تأثیر( در مطالعه خود 0850همکاران )

 داری نگه و تولید طی در اورئوس استافیلوکوکوس رشد بر

 باکتریایی ضد الیتفعکه  ایرانی را اعلام نمودند سفید پنیر

 (%68/6، %601/6، %6681/6) های غلظت در مذکور گیاه

و  601/6 های غلظتکه  .گرفت قرار بررسی مورد اسانس

 کنند متوقف را باکتری رشد توانستند اسانس درصد 68/6

 حاضر مطالعه بود. در سریعتر %68/6 غلظت در تأثیر این که

 تعداد تنها هن درصد 601/6و  68/6 غلظت چویر در اسانس

 نگه زمان از مدتی گذشت از پس بلکه داد کاهش باکتری را

 صفر به آن میزان و شد متوقف استافیلوکوک رشد داری

 در داشت اظهار چنین توانمی خلاصه طور به. رسید

 0 در داری نگه زمان مدت هرچه اسانس غلظت بالاترین

 کاهش باکتری رشد میزان شود بیشتر گرادسانتی درجه

 نشان 06 از روز پس pHمیزان  گیری اندازه یابد. نتای یم

 و این یابدمی نیز کاهش pHاسانس  غلظت افزایش با که داد

 باکتری مشاهده فاقد و باکتری حاوی های نمونه در روند

 های نهایی نمونه  pHبین  چندانی تفاوت همچنین. گردید

و ندارد )داردرفشی  وجود باکتری فاقد و باکتری حاوی

                                                           
1 . Escherichia coli 
2 . Ferulago angulata essential oil 

 انجام که است ذکر به لازم (. بنابراین0850همکاران، 

 این از استفاده بخصوص زمینه این در بیشتر تحقیقات

 محیطی اثر برون و اثر درون فاکتورهای سایر با توأم اسانس

 غذایی های مد  در فساد عامل و پاتوژن های میکروب روی

 دیگر بر خوزستانی مرزه اسانس اثر بررسی همچنین و

-می ضروری عمومی بهداشت در مهم غذازاد هایتریباک

بررسی تأثیر اسانس مرزه  هدف از این مطالعه .باشد

( بر دوام % 60/6و  % 60/6خوزستانی )در غلظت های صفر، 

 ( بهUFدر پنیر سفید ایرانی ) E.coliو ماندگاری باکتری 

و  شیمیایی عوارض بدون و طبیعی دارنده نگه عنوان

داری  روز نگه 06پس از طی  pHییرات همچنین روند تغ

    باشد.می
 مواد و روش کار 

 تهیه میزان تلقیح باکتریایی 

 میکروبی کلکسیون از ( 0855PTCC) اشریشیاکلی باکتری

 دانشکده غذایی مواد کیفی کنتر  و بهداشت آزمایشگاه

این باکتری در  .شد تهیه اهواز چمران شهید دامپزشکی

 سلسیوسدرجه  88در انادا( ک QUELAB) 8TSBمحیط 

حداقل دو  overnight culture)) ساعت 07-06به مدت 

مرتبه به طور متوالی کشت داده شد. سپس از کشت دوم به 

های مخلوط و در حجم سترونبا گلیسیرین  1به  0نسبت 

 -06میکرولیتری در میکروتیوب های ایندروف در  166

به کار  هشپژوداری و برای انجام  نگه سلسیوسدرجه 

-می اینکه به نظر. ((Moosavy et al., 2009گرفته شد 

 مصرفی 0ریتنتیت از لیترمیلی هر به باکتری 006 بایست

 سازی آماده منظور به لذا شد،می اضافه پنیر تولید برای

 اولیه باکتری از پرگنه یک ابتدا باکتریایی، تلقیح میزان

 محیط ینا. شد داده کشت TSB محیط در و شد برداشته

گرم  در سلسیوس درجه 88 دمای در ساعت 06 مدت به

 یک به محیط این از لوپ یک آن از پس و گرفت قرار خانه

 هم لوله این. شد داده انتقا  TSB محیط حاوی دیگر لوله

گرم  درسلسیوس  درجه 88 دمای در ساعت 06 مدت به

 دست به تازه باکتری حاوی محیط یک تا گرفت قرار خانه

                                                           
3 . Tryptic Soy Broth 
4 . Retentate 
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 سری باکتری 006 تعداد آوردن دست به برای سپس. آمد

-سی 5 حاوی آزمایش لوله از رقت تهیه برای. شد تهیه رقت

 0. شد استفاده بود شده سترون قبلأ که رینگر محلو  سی

 اشریشیاکلی باکتری حاوی TSB آبگوشت محیط از سیسی

. شد اضافه رینگر محلو  لوله اولین به بود شده تهیه قبلأ که

 مخلوط از سی سی 0 شیکر، دستگاه با کردن مخلوط از پس

 تا ترتی  همین به و کرده منتقل بعدی لوله به را حاصل

 از کدام هر از سپس. شد داده ادامه  06-8 رقت به رسیدن

 -ای کشت محیط روی سیسی 0/6 میزان به ها رقت این

 کشت سطحی صورت بهکانادا(  QUELAB) 0آگار بی -ام

 درجه 88 گرم خانه در ساعت 00 تمد به و شد داده

 در موجود هایپرگنه مدت این از پس. گرفت قرارسلسیوس 

 رشد آن در باکتری که رقتی آخرین. شد شمارش پلیت هر

-سی هر در یعنی. بود پرگنه 0 حاوی که بود 06-0 بود کرده

 .داشت وجود باکتری عدد 0×  806  رقت این از سی

 جمعیت تعداد ماکزیمم به یدستیاب برای مراحل این انجام 

 شد تکرار بار سه ،TSB تازه کشت در شده تولید باکتریایی

 سی هر در  0×  806 معاد  باکتریایی جمعیت ماکزیمم و

 سی 1/6 افزودن با لذا و رسید تأیید به TSB محیط از سی

 ریتنتیت لیتر یک حاوی ظروف به TSB محیط این از سی

 ریتنتیت از سیسی هر در ،پنیر تولید برای استفاده مورد

گردید که بر  تلقیح اشریشیاکلی باکتری 006 معاد  مصرفی

  . اساس کشت در پلیت نیز به تأیید رسیدند

 مراحل تولید پنیر 

 برای مصرفی شیر از پروژه انجام برای استفاده مورد شیر

 شوش) خوزستان پگاه پاستوریزه شیر درکارخانه پنیر تولید

 در رفته کار به ریتنتیت و شیر مشخصات. شد تأمین( دانیا 

 از پس. است شده داده نشان 0جدو   در UF پنیر تولید

 به % 1/8 تا آن چربی تنظیم و C 16° به شیر دمای رساندن

 دستگاه دو از شیر سپراتور(، گیر )دستگاه خامه وسیله

 از کمتر تا آن میکروبی بار تا شد داده عبور باکتوفوگاسیون

 . یابد کاهش % 50

                                                           
1 . Eosin Methylene Blue (EMB) 

 شد پاستوریزه ثانیه 01 مدت به C 88-80° دمای در سپس

 در C  0-0° دمای با حرارتی مبد  در کردن سرد از پس و

 ی بوسیله نهایت در. گردید ذخیره پاستوریزه شیر هایتانک

 و شد رسانده C 16° به آن دمای پرمیت با حرارتی مبد 

 گذشتن از پس که شد پالایش فرا سیستم وارد تغلیظبرای 

 . شد رسانده % 1/00 به شیر خشک ی ماده آن از شیر

 به C 87° دمای در و شد هموژن C 16° دمای در ادامه در

 انتقا  ماندگار فاز تانک به و پاستوریزه دقیقه 0-8 مدت

 های گونه شامل آغازگر های کشت سپس. شد داده

 از ترموفیلوس استرپتوکوکوس و لاکتوباسیلوس بولگاریکوس

 1 هر به و شد اضافه دانمارک CHR – HANSEN شرکت

 و خوزستانی مرزه اسانس % 60/6 آماده ریتنتیت از کیلوگرم

 اشریشیاکلی باکتری حاوی TSB محیط از سیسی 1/6

 از سیسی 1/6 و خوزستانی مرزه اسانس % 60/6 ،(0تیمار)

 % 6 ،(0تیمار) شریشیاکلیا باکتری حاوی TSB محیط

 محیط از سیسی 1/6 و(  وزستانیخ مرزه اسانس فاقد)

TSB اسانس % 1 ،(8تیمار) اشریشیاکلی باکتری حاوی 

 تولید منظور به( 1تیمار) کنتر  و( 0تیمار) خوزستانی مرزه

 کاپ به ها ریتنتیت سپس. شد اضافه آزمایشی تیمار پن 

  مقدار به رنت سپس و شده اضافه گرمی 066 های

mg/kg86 (شرکت از دهش تهیه قارچی پنیر مایه CHR – 

HANSEN و گردید اضافه آزمایشی هایکاپ به( دانمارک 

-C 80° دمای با متری 06 انعقاد تونل وارد هالیوان سپس

 آنها pH تا ماندند باقی آن در دقیقه 06 مدت به و شدند 86

 .برسد 0/0-0/0  به

 گذاشته 0پارچمنت کاغذ پنیر سطح روی خروج هنگام در 

 در شد، ریخته آنها روی طعام نمک % 0-8 مقدار به و شد

-C 08°  گرمخانه وارد هاکاپ. گردیدند بندی درب نهایت

 رسید، 7/0 به آنها pH که ساعت 00 از پس و شدند 01

 آزمایشات تا شدند منتقلC 0 ± 00° سردخانه به پنیرها

 .گیرد صورت آنها روی بر برداری نمونه روزهای در مربوطه

                                                           
2 . Parchment 
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 و ریتنتیت مصرفی در تولید پنیر سفید ایرانی ترکیبات شیرخام -0جدو   

 

 

 شده تعیین های زمان در کشت انجام

 

-آزمایش ،pH گیری اندازه و شریشیاکلیا شمارش منظور به

 :  پذیرفت انجام زیر مراحل در شیمیایی و میکروبی های

، (اشریشیاکلی باکتری تلقیح از پس بلافاصله) صفر ساعت

، (یک ساعت) لخته ایجاد و پنیر مایه استارتر، افزودن از بعد

 ساعت) 8 ، روز(یک روز)  pH 7/0  با پنیر رسیدن دوره

 01 ، روز(806 ساعت) 86 ، روز(806 ساعت) 01 ، روز(007

 .(0006 ساعت) 06 ، روز(0676 ساعت)

 قسمت های از گرم 0 برداری نمونه بار هر در کشت، برای 

 بوته و هاون وسیله به و شده توزین و تهیه پنیر مختلف

 رینگر محلو  سیسی 5 با و شده خردسترون  چینی

 به آمده دست به محلو  از سیسی 0/6 و گردیدمی مخلوط

 و داده تقا ان آگار بی -ام -ای محیط به سترون پیپت وسیله

 کشت هایمحیط. شدمی داده کشت سطحی، کشت روش به

 درجه 88 گرم خانه  در ساعت 00 مدت به شده داده

-می شمارش هاپرگنه آن از پس و گرفتمی قرار سلسیوس

 تعداد گرفته، قرار استفاده مورد رقت به توجه با و شدند

 .شدمی محاسبه( g) گرم واحد در موجود باکتری

 

 میکروبی رششما روش

 حاوی های پلیت ،اشریشیاکلی هایپرگنه شمارشبرای 

 شکل، کروی پرگنه های و گرفتند قرار بررسی مورد باکتری

 به نسبت و شدند شمارش فلزی سبز جلای رنگ با ریز،

 اقدام پنیر از گرم هر در اشریشیاکلی باکتری تعداد محاسبه

 . گردید

 

 

 

 

 

 مربوطه های کشت و نیرپ سازی آماده مراحل اینکه به نظر

 هایزمان از مرحله هر در لذا پذیرفت، انجام تکرار بار 8 با

 تکرار 8 در شده شمارش های پرگنه تعداد میانگین کشت،

 گزارش نمونه از گرم هر در اشریشیاکلی تعداد عنوان به

  آماری افزار نرم از استفاده با حاصل نتای  نهایتأ و گردید

SPSSآماری هایونآزم و 00 ویراست ANOVA 

One_Way، Repeated  Measures  Define، Scheffe 

 قرار آماری تحلیل و تجزیه و بررسی مورد Duncan و

  .شد استفاده Excel 2013 از نمودارها رسم برای و گرفتند
  pH گیری اندازه
 ساخت) دیجیتا  متر pH دستگاه توسط pH گیری اندازه

 .گرفت تصور( سوئیس 0مترواهم کارخانه

 نتايج 

اسککانس  60/6و  60/6در ایککن بررسککی اثککر غلظککت هککای 

در پنیککر بککا  اشریشککیاکلیمککرزه خوزسککتانی بککر بککاکتری 

آگککار مککورد مطالعککه قککرار  بککی -ام -اسککتفاده از محککیط ای

 از اسککتفاده بککا حاضککر ی مطالعککه از حاصککله گرفککت. نتککای 

 تحلیککل و تجکککزیه مککورد   00SPSS آمککاری افکککزار نککرم

 ANOVA آزمکککون از بهککره گیکککری بککا. رفتنککدگ قکککرار

One_Way بککه( بککرداری نمونککه پککنجم زمککان) 01 روز از 

 باکتریکککایی تکککراکم نظکککر از داریمعنکککی اخکککتلاف بعکککد

 مقککادیر حککاوی پنیرهککای در( log cfu/g) اشریشککیاکلی

 و 60/6 غلظککت بککا) خوزسککتانی مککرزه اسککانس مختلککف

 و (اسککانس فاقککد پنیککر) شککاهد حالککت بککا( درصککد 60/6

 و 60/6 هککایغلظککت حککاوی پنیرهککای بککین همچنککین

اسکتفاده بکا ککه شکد مشکاهده مکذکور اسکانس درصد 60/6

                                                           
1 . Metrohm Herisua 

 pH درصد پروتئین صد ماده خشکدر درصد چربی نمونه

 شیر خام
 ریتنتیت

1/8 

1/00 

1/00 

80 

0/8 

8/00 

8/0 

07/0 
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 رسکککیدند تأییکککد بکککه نیکککز Scheffe تکمیلکککی آزمکککون از

(61/6p<.) آزمکککون از بهککره گیکککری بککا ترتیکک  همککین بککه 

ANOVA One_Way نمونککه سککوم زمککان) یککک روز از 

 pH میککزان نظککر از داریمعنککی اخککتلاف بعککد بککه( بککرداری

 مکککرزه اسکککانس مختلکککف مقکککادیر حکککاوی پنیرهکککای در

 حالککت بککا( درصککد 60/6 و 60/6 غلظککت بککا) خوزسککتانی

 پنیرهککای بککین همچنککین و( اسککانس فاقککد پنیککر) شککاهد

 مککذکور اسککانس درصککد 60/6 و 60/6 هککای غلظککت حککاوی

 Scheffe تکمیلکی آزمکون از اسکتفاده بکا ککه شکد مشاهده

 مقایسککه بککا همچنککین (>61/6p) رسککیدند. تأییککد بککه نیککز

 مختلککف هککایزمککان در اشریشککیاکلی باکتریککایی تککراکم ی

 دارای) پنیکر نکوع سکه هکر در کشکت انجکام و برداری نمونه

( اسکانس فاقکد نیکز و 60/6 و 60/6 غلظکت هکای بکا اسانس

 Repeated Measures Define آزمککون از اسککتفاده بککا

 از دهاسککتفا بککا کککه گردیککد ملاحظککه داریمعنککی اخککتلاف

 تأییککد بککه نیککز Scheffe و Duncan تکمیلککی هککایآزمککون

 مختلکککف هکککایغلظکککت اثکککر .نتکککای (>61/6p) رسکککیدند

 اشریشککیاکلی بککاکتری روی بککر خوزسککتانی مککرزه اسککانس

 پنیکککر در .اسکککت شکککده آورده 0 نمکککودار و 0 جکککدو  در

 تعککداد و خوزسککتانی مککرزه عصککاره % 60/6 غلظککت حککاوی

 01 از پککس پنیککر، گککرم رهکک در 7/8×  006  بککاکتری اولیککه

×  806  حککدود بککه کککاهش Log 0 بککا  بککاکتری تعککداد روز

 روز 06 زمککان پایککان در و رسککید گککرم هککر در بککاکتری  0/1

  0×  006  حککدود بککه کککاهش Log 0 بککا بککاکتری تعککداد

  غلظککت حککاوی نمونککه در. رسککید گککرم هککر در بککاکتری

 بکککاکتری،  1/8×  006  اولیکککه تعکککداد و عصکککاره % 60/6

 در اشریشککیاکلی بککاکتری تعککداد روز 01 گذشککت از پککس

 8/0×  806 حککدود بککه کککاهش Log 0بککا  پنیککر گککرم هککر

 روز 06 زمککان پایککان در و رسککید پنیککر گککرم هککر در عککدد

 5/8×  006  حککدود بککه کککاهش Log 0 بککا بککاکتری تعککداد

 فاقککد شککاهد نمونککه در امککا. رسککید گککرم هککر در بککاکتری

 از گکرم هکر در بکاکتری 0/0×  006  اولیکه تعکداد بکا عصاره

 کککاهش  Log 0 بککا بککاکتری تعککداد روز 86 از پککس پنیککر،

 در و رسککید گککرم هککر در بککاکتری  7/8×  806  حککدود بککه

 بککه کککاهش  0Logبککا  بککاکتری تعککداد 06 زمککان پایککان

 بککا .رسککید پنیککر گککرم هککر در بککاکتری 7/0×  806  حککدود

 در خوزسکتانی مکرزه عصکاره باکتریکایی ضکد اثکرات مقایسه

 ککه گفکت چنکین تکوانمکی % 60/6 و % 60/6 هکایلظتغ

 گکروه نیکز و گکروه دو ایکن بکین تفکاوتی هفکت روز پایان تا

 بککه روز ایکن از امککا شکودنمککی مشکاهده عصککاره فاقکد شکاهد

 60/6 حککاوی هککای نمونککه بککین پککانزدهم روز در یعنککی بعککد

 شکککاهد، نمونکککه و خوزسکککتانی مکککرزه عصکککاره % 60/6 و %

 لگککاریتم در تغییککر شکککل بککه هریظککا لحککاظ از هککاتفککاوت

 فاقککد شککاهد گککروه در چنانچککه شککودمککی مشککاهده بککاکتری

 از امککا. باشککدمککی 0 در همچنککان بککاکتری لگککاریتم عصککاره

 دارد. هکر وجکود تفکاوت گکروه سکه هکر بکین بعد به 86 روز

 ککککاهش را بککاکتری رشککد توانسککتند عصککاره غلظککت دو

 گرفکت نتیجکه چنکین تکوانمکی 0 نمکودار بررسکی با .دهند

 باکتریکایی ضکد خکواص دارای خوزسکتانی مکرزه عصکاره که

 . است اشریشیاکلی علیه

 روز نشکان 06 در طکی pH میکزان گیکری انکدازه نتکای 

تیمکار رونکد  8بکا گذشکت زمکان در هکر   pHمیزان  که داد

اخککتلاف  مشککاهده گردیککد کککه همچنککیننزولککی دارد. 

 اسکانس حکاوی هکاینمونکهنهکایی  pH بکین داریمعنکی

. به عبارت دیگکر بکه همکین ترتیک  بطکور کلکی ندارد جودو

هککای مختلککف در زمککان pHی در طککی دوره بککا مقایسککه 

نیکر )دارای برداری و انجکام کشکت در هکر سکه نکوع پنمونه 

و نیککز فاقککد اسککانس(  60/6و  60/6 هکایاسکانس بککا غلظککت

  Repeated Measures Defineبککا اسککتفاده از آزمککون

ملاحظککه گردیککد کککه بککا اسککتفاده از  داریاخککتلاف معنککی

(. >61/6pنیککز بککه تأییککد رسککیدند ) LSDآزمککون تکمیلککی 

و  Duncanهککای تکمیلککی هرچنککد کککه بککر اسککاس آزمککون

Scheffe  صککرفأ دو نککوع پنیککر دارای اسککانس بککا غلظککت-

بککا پنیککر  فاقککد اسککانس دارای اخککتلاف  60/6و  60/6هککای 

ای اسککانس ( و بککین پنیرهککای دار>61/6pدار بککوده )معنککی

داری اخکککتلاف معنکککی 60/6و  60/6هکککای  بکککا غلظکککت

 ملاحظه نشد.

 تولیککد مختلککف مراحککل طککی pH میککزان تغییککرات نتککای  

 آورده 0و نمکککودار  8 جکککدو  در ایرانکککی سکککفید پنیکککر در

 .است شده
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مرزه  غلظت های متفاوت اسانس( در زمان های مختلف تحت تأثیر Log cfu/g)اشریشیاکلی میانگین لگاریتم و انحراف معیار  -0جدو 

  (UF)خوزستانی در پنیر سفید ایرانی 
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 اشریشیاکلیمرزه خوزستانی بر تراکم باکتری  % 60/6 و % 60/6 های مقایسه اثر سه گروه شاهد فاقد عصاره و حاوی عصاره با غلظت -0نمودار

 (UF) در نمونه پنیر سفید ایرانی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

زمان     

 

 غلظت  

 

 ساعت صفر

 

 ساعت یک

 

 روز یک

 

8روز  

 

01روز  

 

86روز  

 

01روز  

 

06روز  

6 %  

60/6 %  

60/6 %  

60/6 ± 00/0  

60/6 ± 17/0  

60/6 ± 10/0  

60/6 ± 01/0  

60/6 ±  17/0  

60/6 ±  10/0  

60/6 ± 08/0  

60/6 ± 15/0  

60/6 ± 11/0  

60/6 ± 00/0  

60/6 ± 11/0  

60/6 ± 16/0  

67/6 ± 00/0  

60/6 ± 88/8  

60/6 ± 00/8  

60/6 ± 17/8  

60/6 ± 06/8  

60/6 ± 86/8  

68/6 ± 10/8  

60/6 ± 10/8  

60/6 ± 80/8  

60/6 ± 00/8  

60/6 ± 87/0  

60/6 ± 15/0  
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در زمان های مختلف تحت تأثیر غلظت های متفاوت اسانس مرزه خوزستانی در پنیر  pHتغییرات میزان و انحراف معیار میانگین  -8جدو 

 (UF)سفید ایرانی 
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 روز 06 از پس( UF) ایرانی سفید پنیر در خوزستانی مرزه گیاه اسانس مختلف های غلظت در pH میزان تغییرات -0نمودار

 بحث 

 پنیر در هنگام زود کردگی باد موج  شریشیاکلیا باکتری

 تولید در بهداشتی غیر رایطش مبین که شودمی ایرانی سفید

 در بهداشتی شاخص شریشیاکلیا اینکه ضمن است، پنیر

باشد )کریم و می شیر هایفرآورده جمله از غذاها از بسیاری

 اثرات روی بر زیادی هایپژوهش تاکنون. (0878بنیادیان، 

 رشد از ممانعت اثر و مختلف گیاهی هایاسانس ضدمیکروبی

 که است گرفته صورت ریشیاکلیاش روی بر هااسانس این

 بوده آزمایشگاهی کشت هایمحیط در هابررسی این اکثریت

 نظیر غذایی هایمد  در محدودی هایپژوهش و است

 تحقیقات اکثر. است شده انجام غیره و های شیرفرآورده

 منفی گرم هایباکتری حساسیت دهد،می نشان شده انجام

 هایباکتری با مقایسه در میکروبی ضد ترکیبات مقابل در

 غشای وجود خاطر به است ممکن که است کمتر مثبت گرم

 منفی گرم هایباکتری سلولی دیواره ساختمان در خارجی

 از یکی خوزستانی مرزه (.Oussalah et al., 2007) باشد

 آن میکروبی ضد خواص خاطر به که باشدمی گیاهان همین

 سعی حاضر طرح رد. است پژوهشگران از بسیاری توجه مورد

 روی بر عصاره این مختلف های غلظت اثرات که است شده

 و بیماریزا پاتوژن یک عنوان به اشریشیاکلی باکتری

 همانطور .شود بررسی( UF) ایرانی سفید پنیر در خطرناک

 اسانس حاضر مطالعه در گردید بیان نتای  قسمت در که

 60/6 غلظت هم و درصد 60/6 غلظت در خوزستانی مرزه

 صورت در که شدند باکتری تعداد کاهش باعث درصد

 پایان تا که عصاره فاقد شاهد گروه با گروه دو این مقایسه

 توانمی بود، بیشتری باکتری حاوی همچنان روز 06 زمان

 اثرات دارای خوزستانی مرزه عصاره که گرفت نتیجه چنین

. است اشریشیاکلی علیه بر مطمئنی و قوی باکتریایی ضد

 نیز را اسانس فاقد گروه در باکتری تعداد در جزئی هشکا

 پنیر رسیدن دوره طی در pH تغییرات از ناشی توانمی

 زمان

 

 غلظت

 

ساعت 

 صفر

 

 ساعت یک

 

وز یکر  

 

8روز  

 

01روز  

 

86روز  

 

01روز  

 

06روز  

6 %  

60/6 %  

60/6 %  

07/0  

07/0  

07/0  

60/6 ± 15/0  

60/6 ± 00/0  

60/6 ± 06/0  

68/6 ± 75/0  

60/6 ± 70/0  

68/6 ± 78/0  

68/6 ± 80/0  

60/6 ± 70/0  

60/6 ± 76/0  

68/6 ± 07/0  

60/6 ± 87/0  

60/6 ± 80/0  

60/6 ± 08/0  

60/6 ± 81/0  

60/6 ± 88/0  

60/6 ± 10/0  

68/6 ± 07/0  

60/6 ± 08/0  

60/6 ± 10/0  

60/6 ± 01/0  

60/6 ± 08/0  
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 باکتری تعداد از توانستند عصاره غلظت دو هر. دانست

 روز 06 زمان داری نگه زمان تأثیرگذارترین واقع در. بکاهند

 مدت چه هر که باشدمی % 60/6 و % 60/6 های غلظت در

-می کاهش باکتری رشد میزان شود بیشتر داری نگه نزما

 داد نشان روز 06 طی در pH میزان گیری اندازه نتای . یابد

 نزولی روند تیمار 8 هر در زمان گذشت با  pH میزان که

 بین داریمعنی اختلاف که گردید مشاهده همچنین. دارد

pH  تحقیقات. ندارد وجود اسانس های حاوی نمونه نهایی 

 های گیاهی اسانس میکروبی ضد اثرات بررسی به ددیمتع

های  مد  در مواردی در و کشت های محیط در مختلف

( در مطالعه 0878همکاران ) و کریماند.  پرداخته غذایی

 نعناع، گیاهان فرار های روغن میکروبی ضد تأثیر خود

 پنیر در اشریشیاکلی باکتری بر آویشن و پونه زیره، ترخون،

 از پس آنان مطالعه در که اعلام نمودند را یایران سفید

 باکتری بر میکروبی ضد تأثیر بیشترین دارای که آویشن
 داشته مشابه تاثیر تقریباٌ پونه و زیره نعناع، بود، اشریشیاکلی

-غلظت در( روز8) ساعت 007 گذشت از پس که طوری به

 1/0 و 0 کاهش به منجر ترتی  به درصد 0/6 و 8/6 های

log شدند شاهد گروه به نسبت اشریشیاکلی باکتریایی ارب از 

 اعلام ترخون گیاه به مربوط را تأثیر کمترین محققین این

 بوده حاضر طرح به مشابه نتای  گفت توانمی که داشتند

 (0856همکاران ) و انصاری(. 0878 بنیادیان، و کریم) است

 مشابه) خوزستانی مرزه میکروبی ضد اثرات خود مطالعه در

 برخی بر نیز و گارویه لاکتوکوکوس باکتری بر( حاضر طرح

 در که کمان رنگین آلای قز  ماهی فیله فساد هایشاخص

را اعلام  پذیرفت انجام روز 07 مدت به و درجه 0 دمای

 و 00/6 ،01/6 ،16/6 هایغلظت از منظور این به. نمودند

 استفاده خوزستانی مرزه فیله گرم در میکروگرم 60/6

 منجر گیاه این اسانس که داد نشان بررسی این نتای . دگردی

 فیله در گارویه لاکتوکوکوس باکتری جمعیت کاهش به

 گرم در میکروگرم 1/6 غلظت که طوری به است شده ماهی

 همکاران و انصاری) بود اثر بیشترین دارای خوزستانی مرزه

 اثر( در مطالعه خود 0850مقصود لو و همکاران )(. 0858،

 و 066، 066های ظتدر غل)خوزستانی  مرزه اسانس ودنافز

 و 016، 6های غلظت در) سدیم نیتریت پی ام( وپی 066

 نیتریتهم افزایی  نیز وهر یک به تنهایی ام( پی پی 166

غلظت های  در) صورت توأم به مرزه اسانس و سدیم

 خصوصیات باکتریایی، بر را (866:016و  016:066

 گرم منفی باکتری فرانکفورتر بر یسسوس حسی و شیمیایی

 اورئوس استافیلوکوکوس گرم مثبت باکتری و اشریشیاکلی

 گراددرجه سانتی 0 دمای در روزه 06 نگهداری دوره یک در

 نمونه میکروبی شمارش گیری اندازه. مورد بررسی قرار دادند

 قدرت ام پیپی 066 در غلظت مرزه اسانس که داد نشان ها

نسبت  مثبت گرم هایباکتری برابر در ترییقو ضد میکروبی

 تیمارهای بین درو همچنین  دارد ام پیپی 166 نیتریت به

شمارش کلی،  کشت محیط مورد مختلف در سطوح در مرزه

 مرزه غلظت بالاترین به مربوط کنندگی قدرت مهار بیشترین

(. >61/6p) بود نگه داری دوران کل در( ام پیپی 066)

( 0850صامتی و همکاران ). (0850 مکاران،ه و لو )مقصود

 مرزه پودر ضد میکروبى اثرات ،خود مطالعه بر اساس نتای 

 از جلوگیرى درصد بر 8/6و  0/6، 0/6سطوح  در خوزستانى

کلى،  پذیرش بر چنین هم و مخمر و کپک فرم،کلى رشد

pH دارى نگه طى بروجرد محلى پنیر هاىنمونه اسیدیته و 

 که داد نشان پژوهش این هاىم نمودند. یافتهسرما را اعلا در

 پنیر، هاىنمونه در خوزستانى مرزه پودر درصد افزایش با

 پذیرش تیتر، قابل اسیدیته مخمر، کپک و ،فرمکلى تعداد

 افزایش و کاهش دارىمعنى طور به ترتی  به pH و کلى

 به که کرد بیان چنین توان(. در واقع مى>61/6p)یافت 

 logکاهش درصد باعث 8/6 غلظت در گیاهى پودرکارگیرى 

cfu/g  0-1/0 به نسبت هفته هر در هافرمکلى تعداد در 

گیرى  اندازه از آمده دست به شد و نیز نتای  شاهد نمونه

pH نشان  خوزستانى مرزه حاوى پنیر هاىاسیدیته نمونه و

 از نمونه بالاتر خوزستانى مرزه حاوى هاىنمونه pHداد که 

-شاهد مى نمونه از تر کم تیتر قابل اسیدیته مقدار و د،شاه

 و کنونى مطابقت دارند )صامتی پژوهش که با نتای  باشد

در مطالعه  (0870) همکاران و سفیدکن. (0850 همکاران،

 و مرزه خوزستانی گونه دو اسانس میکروبی ضد اثرات خود

 مثبت گرم نوع باکتری 1 بر برداشت مرحله دو در بختیاری

 مرزه اسانس .تایید نمودند منفی را گرم باکتری نوع 8 و

 بختیاری مرزه و اسانس برداشت مرحله دو هر در خوزستانی

 قابل میکروبی ضد دارای اثرات گلدهی از قبل مرحله در

 مناس  جایگزینی عنوان به توانندکه می هستند ملاحظه ای
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 آن هب هاباکتری مقاومت که سنتزی هایبیوتیک آنتی برای

 و روند )سفیدکن کار به است افزایش حا  در روز روز به ها

( در مطالعه 0660همکاران ) و ویریندا. (0870همکاران، 

 غذایی های مد  در میخک روغن لیستریایی ضد اثرات خود

را سلسیوس  درجه 86 و 8 دمای  دو در پنیر و گوشت یعنی

 سب  میخک اسانس درصد 0 غلظت اعلام نمودند که

 دو هر و دما دو هر در مونوسیتوژنز لیستریا رشد از وگیریجل

 که شد گیری نتیجه چنین بنابراین،. گردید غذایی مد 

 دارنده نگه یک عنوان به بالقوه اثر یک دارای میخک اسانس

 ,Virinda & Giner است پنیر و گوشت در طبیعی

 اثرات ( در مطالعه خود0660همکاران ) و اسمیت. ((2006

 برگ اسانس یعنی گیاهی طبیعی اسانس چهار روبیمیک ضد

 دارنده نگه یک عنوان به آویشن، و  دارچین ، میخک ، بو

 در درصد 0 و 1/6 صفر، های غلظت در طبیعی غذایی

 لیستریا علیه بر زیاد، و کم چربی با نرم پنیرهای
 06 و 0 دماهای در انتریتیدیس سالمونلا و مونوسیتوژنز

 با پنیر در. روز اعلام نمودند 00 طی درسلسیوس  درجه

 باعث درصد 0 غلظت در طبیعی اسانس چهار هر کم چربی

 در پرگنه یک از کمتر تا مونوسیتوژنز لیستریا  رشد کاهش

 میخک اسانس زیاد چربی با پنیر در مقابل در شدند، گرم هر

 Smith etگردید  مشابه کاهش باعث که بود اسانسی تنها

al., 2001)). ( در مطالعه خود0600همکاران ) و اآر فضل 

 لیستریا باکتری بر سبز زیره گیاه اسانس باکتریایی ضد تأثیر
 این در ایرانی را اعلام نمودند که سفید پنیر در مونوسیتوژنز

 طرح مشابه) درصد 60/6 و 60/6 هایغلظت از مطالعه

 غلظت داد نشان نتای . شد استفاده سبز زیره اسانس( حاضر

 سبز، ی زیره اسانس % 60/6 غلظت حاوی پنیر رد باکتری

 بعد به روز این از و یافت کاهش  log 0 روز 86 از پس

 % 60/6 غلظت حاوی پنیر در همچنین. نشد جدا باکتری

 این از و یافت کاهش log 0باکتری روز، 01 از پس اسانس

 پنیر که حالی در نشد جدا باکتری نمونه این از بعد، به روز

 بود باکتری حاوی دوره طو  تمام در( شاهد) ساسان فاقد
(Fazlara et al., 2012) . 

 مختلف هایغلظت اثرات که است شده سعی حاضر طرح در

 به اشریشیاکلی باکتری روی اسانس مرزه خوزستانی بر

 ایرانی سفید پنیر در خطرناک و بیماریزا پاتوژن یک عنوان

  .شود بررسی

 پژوهش این هاییافته که کرد نشان خاطر باید پایان در

 پنیر در خوزستانی مرزه باکتریایی ضد بالقوه اثرات نشانگر

 هایسازمان و کنندگان مصرف پذیرش قابل که است

 در غذایی، بهداشت امر در دخیل المللی بین و ملی مسئو 

 کاربرد. باشدمی شیمیایی افزودنی ترکیبات سایر با مقایسه

 در خوزستانی مرزه اسانس درصد 60/6 و 60/6 های غلظت

 با پنیرها گونه این سلامت و ایمنی سب  توانندمی پنیر

 باکتری رشد کاهش و ارگانولپتیکی مفید اثرات به دستیابی

با توجه به خاصیت ضد باکتریایی اسانس . شود اشریشیاکلی

 هایفاکتور سایر با مرزه خوزستانی، استفاده از آن توأم

 عامل و پاتوژن هایمیکروب بر روی ... و دما مانند محیطی

 باکتری روی بر اسانس مذکور و همچنین اثرات فساد

 شود. غذایی توصیه می مواد دیگر در اشریشیاکلی

  سپاسگزاری

خوزستان  پگاه شیر شرکت مدیره هیئت از وسیله بدین

 های آزمایشگاه گرانقدر پرسنل و مدیریت )شوش دانیا (،

هایشان در اجرای خاطر همکاریب UF پنیر و میکروبیولوژی

     آید.این تحقیق کما  تشکر و قدردانی به عمل می
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Abstract 
Escherichia coli is one of the most important members of coliforms, which are important in terms of 

Pathogenicity and toxicity. The aim of this study using of Satureja khuzestanica essential oil as an 

antibiotic and natural preservatives in a food model (cheese UF) was after 60 days of storage. The data 

was analyzed using SPSS 16 and statistical tests One_Way ANOVA and Repeated Measures Define. The 

effect of Satureja khuzestanica essential oil (in 0.02% and 0.04% concentration) was studied on 

Escherichia coli with 104 cfu/ml in retentate consumed for cheese making with the blank sample which 

was not contained essential oil. The concentration of 0.02 and 0.04 % bacteria in the cheese containing 

the essential oil of 15 keeping up with the other days showed significant difference with the cheese 

without Satureja khuzestanica essential oil (p<0.05). And its reduction rate at the end of the storage 

period in experimental treatments were 2.78 and 2.59 Log more than the blank sample respectively. While 

the cheese without Satureja khuzestanica essential oil (0%) until the end of the 60 days it still contains 

more bacteria. Results of determination of pH over a period of 60 days showed significant differences 

between all treatment groups (p<0.05). These results showed that Satureja khuzestanica essential oil has 

antimicrobial effects on Escherichia coli in Iranian UF white cheese. 
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