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  چکیده
ی هاابی غلظتلعه، ارزیهدف از این مطاها دارای اثرات شناخته شده ضد باکتریایی هستند. ی تشکیل دهنده آنای گیاهی و اجزاهاسانس

استفاده از دستگاه  باشد. اسانس نعناع باسنتی لیقوان می در پنیر O157:H7 اکولاییاشریشمختلف اسانس گیاه نعناع بر میزان بقاء 

 داکثر مقدارحتعیین  وسط دستگاه گاز کروماتوگراف متصل به طیف نگار جرمی انجام شد. جهتها تلونجر استخراج شد و آنالیز اسانسک

حاوی  ر سه تکرار،قوان دی لیهای پنیر با کمک تولید کنندگان محلی مستقر در روستاس ارزیابی حسی انجام گرفت. نمونهاستفاده از اسان

 تهیه شد و در H157O:7 اشریشیاکولایاز باکتری  CFU/mL 510و  310های با دز از اسانس نعناع و ppm 200و  100های صفر، غلظت

و  100ی هاناع با غلظت. نتایج نشان داد که استفاده از اسانس نعدوره رسیدن، مورد آزمایش قرار گرفتند 90و  60، 30های صفر، روز
ppm200  اشریشیا کولایتعداد لگاریتم در مقایسه با گروه کنترل در نودمین روز نگهداری، میانگین O157:H7 ه طور معنی داری را ب

نتی سی در پنیر لذا در مجموع می توان گفت که اسانس نعناع، می تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیع (.P<0/05)کاهش داده است 

 .باشند ه غذاییهایی استفاده شود که فاقد اثرات سوء بر  عطر و طعم مادتفاده شود ولی حتما باید در غلظتلیقوان اس

 .سنتی لیقوان پنیر وO157:H7 اشریشیا کولایاسانس نعناع، : کلید واژه ها

 مقدمه
د غذایی در تمام دنیا های با منشأ مواامروزه بیماری

های پیشرفته ای مثل آمریکا خسارات حتی در کشور

صادی، جبران ناپذیری در زمینه های مختلف اقت

غذاهای فاسد شده، . دآورناجتماعی و سلامت به بار می

به تولید  سلامت مصرف کننده، علاوه بر آسیب به

طبق رساند. ننده نیز از لحاظ اقتصادی ضرر میک

، در آمریکا ها ارش مرکز کنترل و پیشگیری بیماریگز

 اشریشیا کولای سالمونلا،های غذایی مثل عفونت

O157 ،کمپیلوباکتر، لیستریا، شیگلا، ویبریو و یرسینیا 

مردم شده است که  درصد از15جب بیماری حدود مو

شود میمیلیون نفر را شامل  48ی بالغ بر جمعیت

(Crim et al., 2014 .)اشریشیاکولایO157:H7   به

های عمومی، در سطح جهان عنوان یکی از نگرانی

مطرح است و در برخی مواد غذایی از جمله گوشت و 

و آب  ، شیر، سبزیجات، سالادهای گوشتیوردهآفر

 Sheeladevi andشود )ها یافت میمیوه

Ramanathan, 2012 .)از این ناشی هایبیماری 

 مختلف نقاط در اپیدمی انفرادی و صورت به باکتری

(. سندروم Selim, 2011دنیا گزارش شده است )

طریق  از کولیت خونریزی دهنده و همولیتیک اورمیک

 STX)مخصوصا توکسین ) شیگلاتولید توکسین شبه 

شود. سندروم همولیتیک توسط این سویه ایجاد می

بوسیتوپنی و اورمیک باعث کم خونی همولیتیک، تروم

جب گردد و کولیت هموراژیک مونارسایی حاد کلیه می

، تهوع، استفراغ های شکمی شدیداسهال خونی، کرامپ

 .(et al., 2005 Jay) شودو به ندرت تب می

 آب در رسیده سفید پنیر یک عنوان به لیقوان پنیر

 ایران سنتی پنیرهای پرمصرفترین از یکی و بوده نمک

 شرقی در جنوب واقع لیقوان روستای در که باشدمی

 این درتولید گردد.می تولید ایران شمال غرب در تبریز
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-30حدود  با همراه معمولاً و گوسفند خام شیر از پنیر

 .ودشمی استفاده کشت مایه بدون و بز شیر درصد 20

 که هستند معتقد سنتی پنیرهای کنندگان تولید اکثر

 در مطبوع طعم و عطر ایجاد باعث خام شیر از استفاده

-آنزیم فعالیت به دلیل واقع در امر این که شودمی پنیر

 تولیدو  شیر در موجود لیپولیتیک و پروتئولیتیک های

میرزائی و باشد )می خام شیر میکروفلور توسط شده

 بهداشتی کیفیت که (. مواقعی1390، ادعلیقلی نژ

 هایبیماری انتقال خطر نباشد، مناسب شیرخام

 بسیاری ضمناً دارد، پی در را دام و انسان بین مشترك

 از استفاده با و دستی بصورت پنیر این تولید مراحل از

 موارد این تمام لذا، پذیردمی انجام سنتی تجهیزات

 مولد هاییکروبم با محصول این آلودگی بروز خطر

سالمونلا، لیستریا بیماریزا از قبیل  بخصوص فساد،

تولید کننده  مونوسایتوجنز، اشریشیا کولای

 طریق از استافیلوکوکوس آرئوسوروسایتوتوکسین و 

-می افزایش ناقل کارگران بخصوص و محیط حیوان،

 زمان مدت و بهداشت عوامل این مجموعه و دهند

 پورعلی) دهندمی هشکا را محصول این ماندگاری

 (.Mirzaei et al., 2008 ؛1390 ،میرزایی بهزادو

ها دارای گیاهی و اجزای تشکیل دهنده آن هایاسانس

 کاربردهای اثرات شناخته شده ضد باکتریایی هستند.

 های بیماریباکتری رشد کنترل به منظور هاآن فراوان

 جبفساد، مو عامل هاییا باکتری و غذایی منشاء با زا

 شده غذایی هایعنوان نگهدارنده به هاآن کارگیری به

 دارای نعناع (. گیاه1389و همکاران،  صادقی) است

 شده داده جای جنس 200 در که است گونه 4000

 نواحی غالب در است که صورتی به آن پراکندگی .است

 در آن انتشار بیشترین اما شودمی یافت زمین کره

-(. در بین جنس1379، ریزرگ) است مدیترانه منطقه

های از جنس (Mentha) منتاهای مختلف این گیاه، 

از لحاظ  منتا اسپیکاتامهم تیره نعناع است. گونه 

ترکیب اسانس تفاوت هایی با دیگر گونه های نعناع 

دارد که اصلی ترین این تفاوت ها عدم وجود منتول و 

که  (Carvon) تشکیل شدن ترکیبی به نام کارون

 و مشتاقی) شودمیالایی از اسانس را شامل رصد بد

هدف مطالعه (. Foda et al., 2009؛ 1387، بنیادیان

 حاضر تعیین اثر ضدمیکروبی غلظت های مختلف

میزان بقاء  اسانس گیاه نعناع بر

سنتی لیقوان در  در پنیر  O157:H7اکولاییاشریش

 طول دوره رسیدن بود.

 روش کار

 هاتهیه گیاهان و اسانس

های محلی به صورت تر از سبزی فروشیاه نعناع گی 

از نظر و ابتدا  موجود در شهر تبریز تهیه شد

با اسـتفاده از کلیـدهای  گیاه علمی نام مورفولوژیک

گیاهان  پژوهشکده گیاه شناس توسط، شناسـایی

 روغنی اسانس گردید. دانشگاهی تأیید جهاد دارویی

 در سایه،اهی شدن نمونه گیبعد از خشک ، گیاه نعناع

آب و بـا استفاده از دستگاه  بخار به روش تقطیر با

 چهل گیری،نجر جداسازی شد. در هر بار اسانسکلو

کوب شده در بالون نیم مجزا و گرم از گیـاه بـه صورت

یک لیتری دستگاه کلونجر ریخته شد و مقداری آب که 

های برای نرم شدن بافت ،برابر وزن گیـاه بـود 6تا  4

اه به آن اضافه گردید. اسانس موجود در آن بعـد از گی

این  سپس گردید،آوری جمعساعت  3به مدت  تقطیـر

گیری و تا زمان  مخلوط با سولفات سدیم بدون آب، آب

استفاده در دمای یخچال نگهداری شد. ترکیب 

 GC/MSشیمیائی اسانس با استفاده از دستگاه 

غلظت اسانس نعناع جهت تعیین مقدار یا  شناسائی شد.

یر برای تولید پنیر، ابتدا های شبرای افزودن به نمونه

های محلی تهیه و لیقوان آماده مصرف از فروشندهپنیر 

مقدار مساوی تقسیم و به ترتیب به آنها  قسمت 5به 

از اسانس نعناع اضافه  ppm 300و 200 ،100 ،50صفر،

ارزیابی حسی توسط یک و کاملا همگن شد. سپس 

نفره از دانشجویان و کارکنان دانشکده  15نل پا

دامپزشکی دانشگاه آزاد اسلامی واحد تبریز انجام 
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معیار خود از ارزیابی حسی پنیر اعضاء پانل  پذیرفت.

را با استفاده از یک مقیاس حسی اسانس لیقوان حاوی 

 9 نمره ای مشخص نمودند. در این مقیاس نمره 9

نسبتاً  6خوب، نمره  7 عالی، نمره 8خیلی عالی، نمره 

 3نسبتاً بد، نمره  4نه خوب نه بد، نمره  5خوب، نمره 

 لحاظ بد العاده فوق 1 و نمره بد خیلی 2 بد، نمره

براساس نتایج  (.1390)محمدی و همکاران،  گردید

حاصله از این مرحله غلظت اسانس نعناع با بالاترین 

( ppm100( و نصف آن )ppm200نمره دریافتی )

های مورد نیاز در این استفاده در تولید نمونهجهت 

 مطالعه انتخاب شد. 

 باکتری مورد مطالعه

 O157:H7 اشریشیا کولایدر این مطالعه باکتری 

(ATCC 35218 ) شناسی دانشکده میکروباز گروه

عه برای انجام مطال .دامپزشکی دانشگاه تهران تهیه شد

این  استفاده شد، به CFU/mL 510و 310از تعداد 

 24و  20منظور باکتری در دو نوبت متوالی به فواصل 

ساعت در محیط کشت آبگوشت مغذی کشت و به 

درجه سانتیگراد گرمخانه  37ساعت در دمای  20مدت 

گذاری شد. به منظور دستیابی به مقادیر مورد نظر 

. از مک فارلند استفاده شد 5/0جهت تلقیح از استاندارد 

اسپکتروفوتومتر در طول  ساعته به وسیله 20کشت 

ی در هر میلی لیتر نانومتر، تعداد باکتر 600موج 

 محاسبه گردید.

های در شیر O157:H7 اشریشیا کولایجست و جوی 

 خام  مصرفی 

های در شیراشریشیا کولای برای اطمینان از عدم وجود 

میلی  90به  شیراز نمونه  میلی لیتر 10خام  مصرفی،

 (E.coli broth) یشیا کولایاشرآبگوشت لیتر محیط 

 گردید حقیتلمیلی گرم در لیتر نووبیوسین  20حاوی 

گراد درجه سانتی  37ساعت در دمای  18-24ومدت 

پلیت  2و سپس به ازای هر ارلن ه گرمخانه گذاری شد

-Sorbitol) مکانگی آگار سوربیتولحاوی محیط 

MacConkey Agar) میلی گرم در لیتر  05/0حاوی

میلی گرم در لیتر تلوریت پتاسیم در  5/2سفیکسیم و 

نظر گرفته شد و با آنس استریل یک حلقه از محتویات 

های پلیتارلن روی پلیت به صورت خطی کشت و 

 24گراد به مدت درجه سانتی 37دمای حاصله در 

ساعت  24و بعد از  گرمخانه گذاری گردیدساعت 

نگ ر های بیرنگ و پایهپرگنهها از نظر وجود پلیت

گرفتند. مورد ارزیابی قرار ( محیط )سوربیتول منفی

عدد از پرگنه های سوربیتول  5سپس در هر پلیت تا 

منفی انتخاب و هر کدام بصورت جداگانه در محیط 

 24تا  18نوترینت آگار بصورت خطی کشت و به مدت 

سانتی گراد گرمخانه گذاری درجه  37ساعت در دمای 

حاصل گردد. در ادامه به تا پرگنه های مجزا  گردید،

های خمیر لاکتوز و تولید اندول پرگنهمنظور ارزیابی ت

حاصله به ترتیب بر روی محیط ویولت رد بایل آگارو در 

ساعت  24محیط تریپتون/تریپتوفان کشت و به مدت 

 گذاری گردیددرجه سانتی گراد گرمخانه 37دمای در 

(Downes and Itō,2001.) 

 قوانتولید پنیر سنتی لی

برای تولید پنیر از شیر تازه و خام میش از منطقه 

لیقوان استفاده شد. شیر از نظر وجود بقایای آنتی 

بیوتیکی با آزمایش بتا استار تست شد. هم چنین 

در شیر با  O157:H7 اشرشیاکولایجست و جوی 

برای تولید  استفاده از کشت سطحی صورت پذیرفت.

های ولید در کارگاهمن مشاهده مراحل تپنیر ابتدا ض

تولید پنیر در منطقه لیقوان و صحبت با تولید کنندگان 

خبره و با استفاده از راهنمایی و کمک تولید گنندگان 

محلی روستای لیقوان، پنیر کاملا به روش سنتی تولید 

 23شد. به این ترتیب که ابتدا دمای شیر خام در حدود 

های مورد وزتیگراد تنظیم شد و باکتری در ددرجه سان

 O157:H7اشرشیاکولای نظر به شیر فاقد باکتری 

درصد و  001/0سپس رنت به میزان  .تلقیح شد

و  100همزمان اسانس نعناع در غلظت های صفر، 
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ppm200 صورت فاصله بهی شیر اضافه و بلابه نمونه

تا در حد شد کامل با همزن دستی به هم زده می

عمولا در کمتر از ممکن اسانس در لخته حاصله که م

در  شود یکنواخت باشد.دقیق شروع به تشکیل می 30

شد. طول مدت حدود دو ساعت تشکیل لخته کامل می

 1-5/1 به مدت cm 80×80هایها در پارچهلخته

های نازك لخته برش ساعت نگهداری شد. سپس لبه

ه انتقال داده شد و دوباره داده شده و به وسط پارچ

ساعت بسته شدند. سپس  1-5/1 ها به مدتپارچه

ها به کیلوگرم بر روی پارچه 6-12ه وزن هایی بوزنه

ها در ابعاد ساعت قرار داده شد. لخته 1-5/1ت مد

برش داده شد. قطعات پنیر در آب  cm10×10حداقل 

ساعت قرار داده شد.  4-6درصد به مدت  18-24نمک 

های نمک خشک بار بر روی قطعات پنیر دانه 6پس س

ها در روز پاشیده شد. در نهایت پنیر 3-6ر طول د

گرمی قرار داده شده و با آب نمک  500های بسته

 90و  60، 30و در روز های صفر،  درصد پر شدند11

قرار گرفته و سه بار تکرار آزمایش صورت مورد آزمایش 

 گرفت.

 O157:H7 اشرشیاکولای تأیید و میکروبی شمارش

از روش  O157:H7 ولایاشریشیا کبه منظور شمارش 

های میلی لیتر از رقت 1/0با انتقال  کشت سطحی و

های دوگانه حاوی محیط کشت تهیه شده به پلیت

-CT) سوربیتول مک کانگی آگار -سفکسیم تلوریت

SMAC)  میلی گرم در لیتر سفکسیم و  05/0واجد

اده شده میلی گرم در لیتر پتاسیم تلوریت کشت د 5/2

درجه  35گذاری در دمای گرمخانهساعت  24و پس از 

گراد، کلنی های سوربیتول منفی )بی رنگ( سانتی

کلنی برای تأیید با تست  5-10شمارش گردید. تعداد 

 MR-VPهای بیوشیمیایی سیمون سیترات آگار،

broth، SIM agar،TSI agar  انتخاب شد 

(Downes and Itō,2001.) 

 

 

 تجزیه و تحلیل آماری

 –از آزمون آماری کولموگروف ابتدا با استفاده 

ها اطمینان حاصل اسمیرنوف از نرمال بودن توزیع داده

شد. سپس برای بررسی تاثیر تیمارها در هر کدام از 

مقاطع زمانی مورد نظر از طرح کاملا تصادفی و آزمون 

 One way) آماری آنالیز واریانس یک طرفه

ANOVA) دار بین و در صورت وجود اختلاف معنی

در سطح  (Tukey) ارها از آزمون تعقیبی توکیتیم

05/0 =α  .استفاده شد 

 نتایج 

نتایج حاصل از ارزیابی اولیه حسی توسط تست پانل 

از لحاظ  ppm200نشان داد که اسانس نعناع با غلظت 

قابلیت تحمل برای ارزیاب ها می بیشترین طعم دارای 

در  ppm200و  100باشند. لذا از غلظت های صفر، 

 (.1نمودار) ونه های پنیر سنتی لیقوان استفاده شدنم

  
های داده شده به انحراف معیار( نمره ±)میانگین -1نمودار

های مختلف های پنیر با غلظتهای حسی نمونهویژگی

: ppm 50 ،Cنمونه حاوی :Bکنترل،  نمونه: Aاسانس نعناع 

 نمونه: ppm200 ،Eیحاو نمونه: ppm100 ،Dیحاو نمونه

 ppm300یحاو

a ،b ،c  وdهای دارای حروف متفاوت : تفاوت بین میانگین

باشد دار میهای حسی معنیدر هر کدام از ویژگی

(P≤0/05.) 

مطابق جدول یک، نتایج حاصل از آنالیز اسانس نعناع 

به ترتیب  بوربونن β نشان می دهد که کارون، لیمونن و
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درصد بیشترین ترکیبات  73/1و  2/13، 41/71با 

 یمیایی این اسانس را به خود اختصاص داده اند.ش

ه تفادنتایج آنالیز اسانس نعناع مورد مطالعه با اس -1جدول 

 GC/ MS از

 (نعناعنام ترکیب ) اندیس بازداری درصد

2/13 610 Limonene 

73/1 996 β- bourbonene 

39/1 736 Cis-Dihydrocarveol 

23/0 566 terpineneע 

86/0 715 Terpene -4-ol 

49/1 1056 Trans-Caryophyllene 

08/1 709 Menthone 

41/71 789 Carvone 

96/0 711 Menthol 

49/0 901 Dihydrocarvylaccetate 

31/0 770 Trans-caroveol 

19/0 1062 Alpha-amorphene 

43/0 751 Dihydrocarvone 

23/0 1051 Gamma-amorphene 

21/0 733 dihydrocarveol 

21/94  Total 

طول دوره نتایج آنالیز آماری نشان داد که اثر متقابل 

ی باکتر تعدادبر روی  های اسانسرسیدن و غلظت

باشد معنی دار می O157:H7یاکولایشیاشر

(P<0.05 .) در جدول شماره دو اثر ضد میکروبی

بر  ppm200و  100اسانس نعناع با غلظت های صفر، 

 شیا کولایاشریکاهش میانگین لگاریتم تعداد باکتری 

7:H157O با دز تلقیحیCFU/mL 310 های در نمونه

را  90طی فرآیند رسیدن تا روز  پنیر سنتی لیقوان

-اشریشیانشان داده شده است. میانگین لگاریتم تعداد 

در  CFU/mL 310 با دز تلقیحی H157O:7 کولای

و  100پنیرهای سنتی لیقوان توسط غلظت های 

ppm200 های فاقد سه با نمونهاسانس نعناع در مقای

اسانس در نودمین روز نگهداری به طور معناداری 

(. همچنین اثر غلظت P<0/05) کاهش یافته است

ppm200  اسانس نعناع در مقایسه با اثر غلظت

ppm100  اشریشیانعناع در کاهش لگاریتم تعداد-

در  CFU/mL 310با دز تلقیحی H157O:7 کولای

 (.P<0/05) ار می باشدپنیرهای سنتی لیقوان معنی د

جدول شماره سه اثر ضد میکروبی اسانس نعناع با 

بر کاهش میانگین  ppm200و  100غلظت های صفر، 

با دز  O157:H7 کولایاشریشیالگاریتم تعداد باکتری 

های پنیر سنتی در نمونه CFU/mL 510 تلقیحی

 می دهد. را نشان 90لیقوان  طی فرآیند رسیدن تا روز 

با   O157:H7کولای شریشیاالگاریتم تعداد میانگین 

در پنیرهای سنتی لیقوان  CFU/mL  510دز تلقیحی

اسانس نعناع در  ppm200و  100توسط غلظت های 

های فاقد اسانس در نودمین روز مقایسه با نمونه

نگهداری به طور معناداری کاهش یافته است 

(05/P<0.) 

تی لیقوان در پنیرهای سن CFU/mL 310با دز تلقیحی  H157O:7اشریشیا کولاییتم تعداد ( لگارSD±naMe)مقایسه میانگین -2جدول

 های مختلف دوره رسیدنقادیر مختلف اسانس نعناع در زمانحاوی م

غلظت 

 اسانس

 تعداد

 تکرار

 دوره رسیدن )روز(

 90                              60                                30صفر                               

 a03/0±67/5         a05/0±25/5       a20/0±44/4       a01/0±88/2       3 صفر

100 3       a06/0±54/5         a05/0±17/5       a07/0±33/4 b04/0±04/2 

200 3       a04/0±52/5 b07/0±10/5       a13/0±22/4 c07/0±51/1 

a, b, c: ون میانگین هایی که فاقد حروف مشترك می باشند، تفاوت معنی داری با هم دارنددر هر ست (05/P<0.) 
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در پنیرهای سنتی  CFU/mL  510با دز تلقیحی   H157O:7اشریشیا کولایلگاریتم تعداد ( SD±Mean)مقایسه میانگین -3جدول

 لیقوان حاوی مقادیر مختلف اسانس نعناع در زمان های مختلف دوره رسیدن

غلظت 

 اسانس

 تعداد 

 تکرار

 دوره رسیدن )روز(

                              90                            60                              30صفر                                 

 a01/0±69/6         a30/0±37/6       a30/0±23/5 a41/0±46/4 3 صفر

100 3        a40/0±74/6         a05/0±20/6       b12/0±74/4  b 0 

200 3 a 03/0±70/6            a02/0±10/6       b35/0±37/4  b 0 

 a, b :در هر ستون میانگین هایی که فاقد حروف مشترك می باشند، تفاوت معنی داری با هم دارند(05/P<0). 

 بحث

س نعناع مطابق جدول یک، نتایج حاصل از آنالیز اسان

به ترتیب  بوربونن β نشان می دهد که کارون، لیمونن و

درصد بیشترین ترکیبات  73/1و  2/13، 41/71با 

 داده اند. شیمیایی این اسانس را به خود اختصاص

 20از  به بیش نعناع ترکیبات تشکیل دهنده اسانس

( Menthol) ها منتولنوع می رسد که مهمترین آن

تول در اسانس استخراج ر منبیشترین مقدا باشد.می

ها مقدار های جوان وجود دارد. اسانس گلشده از برگ

کمی منتول دارد و مهمترین ترکیب آن را منتوفوران 

(Menthofuran) دهد. از مواد دیگر اسانس می تشکیل

، (Menthone) از منتون نعناع می توان

)بیشتر  (Pulegone)پولگون ،(Pepperitone)پیپریتون

 ، سابینن(Pinene) در برگ های جوان( ، لیمونن، پینن

(Sabinene)، ،سینئول کارون(Cineol) تیل نو م

البته در گونه  .نام برد (Menthyl acetate) استات

های مختلف ترکیب اجزاء اسانس متفاوت است و روش 

خشک کردن نیز بر درصد اجزاء اسانس موثر است 

 .(Asekkun et al., 2007 ؛ 1392امید بیگی، )

کنندگان و متولیان بهداشتی با توجه به نگرانی مصرف

های شیمیایی و مضرات رد استفاده از نگهدارندهدر مو

د غذایی به کنندگان مواهای اخیر تولیدها، در سالآن

های طبیعی در مواد غذایی توجه استفاده از نگهدارنده

ی مختلفی در ارتباط هااند. لذا بررسیای پیدا نمودهویژه

های گیاهی مختلف بر روی ها و عصارهبا اثر اسانس

ت و غذا انجام های مختلف غذایی در محیط کشپاتوژن

نتایج این مطالعه نشان  (.1386فر، عباسیگرفته است )

اشریشیا  های-، تعداد باکترینعناعاسانس گیاه  داد که

های تیمار نسبت به را در گروه O157:H7 کولای

های شاهد به طور معنی داری کاهش داده گروه

 اشریشیا کولایتاثیر عصاره گیاهان بر . (P<0/05)است

یژگی آب گریزی ترکیبات سطحی ایش ورا به افز

ن ترتیب از های باکتری نسبت می دهند زیرا به ایسلول

)  شودمیهای میزبان جلوگیری اتصال باکتری به سلول

Turi et al., 1997.) 

و  100، اسانس نعناع در دزهای سه ومطابق جداول دو 

ppm 200  در نودمین روز دوره رسیدن باعث کاهش

در  O157:H7 اشریشیاکولایم تعداد میانگین لگاریت

 نعناع میکروبی ضد اتاثر .پنیر سنتی لیقوان می شود

 و ویروسی ،باکتریایی عوامل عفونی از برخی روی

نیریز  .است گرفته محققان قرار بررسی مورد قارچی

باکتریایی  ، خواص ضد(1388)نقدهی و همکاران

 وسسرئ باسیلوسنعناع و پونه کوهی را بر روی  ساسان

 در شرایط آزمایشگاهی به O157:H7 یلاواشریشیاکو 

روش حداقل غلظت مهارکنندگی بررسی کردند و نشان 

تواند رشد صورت کامل می دادند که اسانس نعناع، به

نیریز نقدهی و ) این دو عامل بیماریزا را مهار کند

، با (2010) و همکاران پادمینی (.1388، همکاران

روش آگار  بی عصاره نعناع بهمیکرو بررسی فعالیت ضد

 هایباکتری بر ضد را دیفیوژن، اثر چشمگیر نعناع ژل

 گزارش کردند روژینوزاآئ پسودوموناسو  یفیات سالمونلا

(Padmini et al., 2010). در که مطالعاتی مجموع زا 

https://en.wikipedia.org/wiki/Menthofuran
https://en.wikipedia.org/wiki/Menthone
https://en.wikipedia.org/wiki/Pulegone
https://en.wikipedia.org/wiki/Pinene
https://en.wikipedia.org/wiki/Cineol
https://en.wikipedia.org/wiki/Menthyl_acetate
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، است گرفته صورت نعناع باکتری ضد هایاثر با ارتباط

 کارون، چون اییهترکیب که نمود استنباط توان می

 ضد مشخص اثر دارای گیاه این در پولگون، و لیمونن

 Agrawal et al., 2002Naigre et) هستندباکتریایی 

al., 1996 ;).  ضد اثر نیز، (1999) نهمکارا وفلامین 

-باکتری بر منتون و پولگون منتول، لیمونن، باکتریایی

 داده قرار بررسی مورد را لیستریا و سالمونلاچون  هایی

 روی اثر بیشترین دارای پولگون که گزارش نمودند و

 کلی طور . به(Flamin et al., 1999) ستسالمونلا

 بر نعناع اسانس و عصاره ضد باکتریایی اتاثر

 ترکیب نعناع، غلظت به های مختلفگانیسمرمیکروا

 و غذایی ماده نگهداری درجه حرارت غذایی، ماده

 ,.Imai et al) دارد بستگی طبیعت ارگانیسم وت سرش

 چون گیاهانی در موجود های فنلیمتابولیت(. 2001

 گروه از هیدروژن یک دارند که را این توانایی نعناع

 کرده رها خود آروماتیک حلقه در موجود هیدروکسیل

 دیگر و ها-چربی آزاد هایرادیکال اکسیداسیون باعث و

 به و شوند آن تخریب و سلولی غشاء هایبیومولکول

-ضد و میکروبیضد اکسیدانی،آنتی خاصیت صورت این

 Strycharz, and) کنندیم اعمال را خود التهابی

Shetty,2002.)  ،با توجه اینکه ترکیباتی مثل کارون

لیمونن، منتون و منتول مطابق جدول یک در آنالیز 

اسانس نعناع مورد مطالعه وجود دارد، لذا اثر ضد 

تواند در ارتباط با این باکتریایی اسانس نعناع می 

 ترکیبات باشد.

، تأثیر نعناع را به (2009)فودا و همکاران در مطالعه ای 

صورت عصاره آبی، عصاره الکلی و اسانس بر علیه 

، اشریشیا کولایها از جمله از باکتری دوازده جنس

کپک ها و مخمرها در پنیر سفید مورد بررسی قرار 

روی هیچ یک از جنس  بر دادند، که عصاره آبی نعناع

های مورد مطالعه، اثر مهاری نشان نداد. به وسیله 

های گرم باکتری علیهعصاره الکلی نعناع اثر ملایمی بر 

استافیلو کوکوس و  باسیلوس سرئوسمثبت مثل 

یکه اسانس نعناع قوی ترین لمشاهده شد، در حا رئوسآ

مهار کننده ضد میکروبی بود و موجب کاهش معنی 

های شمارش جمعیت باکتریایی، باکتریر داری د

پروتئولیتیک و لیپولیتیک در مقایسه با گروه کنترل 

میکروبی اسانس نعناع با نتایج که از نظر اثر ضد، شد

 (.Foda et al., 2009) مطالعه حاضر همخوانی دارد

تاثیر ضد میکروبی نعناع، ترخون، زیره، پونه و آویشن بر 

ر سفید ایرانی را کریم و در پنی اشریشیاکولایباکتری 

مورد بررسی قرار دادند که نتایج این  (1383) بنیادیان

مطالعه نشانگر بالاترین اثر ضد میکروبی تلقیح شده در 

پنیر در روغن فرار گیاه آویشن بود، روغن های فرار 

گیاهان نعناع، زیره و پونه اثر تقریباً یکسانی بر باکتری 

ین اثر را روغن فرار گیاه تلقیح شده نشان دادند و کمتر

کریم و ) ترخون نسبت به سایرین از خود نشان داد

تأثیر  (2011) (. در بررسی دیگری سلیم1383،بنیادیان

درصد  1و  5/0، 1/0نعناع با غلظت های  اسانس گیاه

مورد مطالعه قرار داد O157:H7 یاشریشیا کولا علیه

یر پن در (CFU/g310) غلظت که باکتری مورد نظر با

درجه  هفتسفید نرم )فتا( تلقیح شده و در دمای 

که اسانس  دروز نگهداری گردی 14سانتی گراد به مدت 

اشریشیا  های فوق الذکر تاثیری بر روینعناع با غلظت

بنیادیان (. Selim, 2011) نشان ندادO157:H7 کولای

های فرار برخی گیاهان اسانس، تاثیر (1384)و کریم

-زیره و آویشن( را بر روی باکتری ان،)پونه، نعناع، ترخ

، در استافیلوکوکوس آرئوسو  اشریشیاکولایهای 

محیط کشت مایع مطالعه کردند. نتایج این مطالعه 

نشانگر این بود که بیشترین تاثیر را روغن فرار آویشن 

بر روی این دو باکتری داراست و کمترین اثر در ارتباط 

های فرار گیاهان با گیاه ترخان مشاهده شد و اسانس

های زیره تاثیر متوسطی بر روی باکترینعناع، پونه و 

، بنیادیان و کریم) مورد مطالعه از خود نشان دادند

1384 .) 
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شود مشاهده می سهو  دوهمانطوری که در جداول 

 O157:H7 اشریشیا کولای باکتری میزان کاهش تعداد

ی دوره در ابتدای دوره رسیدن کم بوده و هرچه به انتها

یابد و این درحالی شود افزایش میرسیدن نزدیک می

رود ها انتظار میاست که با عنایت به فرار بودن اسانس

که مقدار اسانس در طول دوره رسیدن کاهش یابد. به 

اشریشیا  باکتریرسد افزایش شیب کاهش نظر می

در انتهای دوره رسیدن مربوط به  O157:H7 کولای

 pHافزایش  فزایی عوامل مختلف مثلایبی و هماثر ترک

 ,.Mirzaei et al؛1390، علیقلی نژاد میرزائی و)

، علیقلی نژاد میرزائی وافزایش غلظت نمک ) ،( 2008

ها و تجمع و انباشته شدن متابولیت ،( 1390

تولید شده توسط های ضد میکروبی مختلف باکریوسین

نیر فلور میکروبی طبیعی موجود در طول دوره رسیدن پ

(2011, Mirzaei و حضور اسانس )با . مثلا نعناع باشد

افزایش غلظت نمک خاصیت آب گریزی غشای خارجی 

-می کاهش های آنلیت پروتئینلاباکتری افرایش و ح

یابد که این امر نفوذ اسانس نعناع به داخل غشای 

 Rivas et al., 2010) دهدافزایش می را باکتری

 (.Ultee and Smid, 2001؛

 کلیگیری تیجهن

در مجموع نتایج حاصل از تحقیق حاضر نشان می دهد 
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Abstract 

Vegetable essential oils and their components have anti-bacterial known effects. The aim of 

this study was to evaluate different concentrations of essential oils of Mentha spicata on the 

survival rate of Escherichia coli O157: H7 in traditional Lighvan cheese during ripening. 

Essential oils were extracted using the Kelevenger apparatus, and they were analyzed by 

GC/MS. To determine the necessary oil concentration in terms of the organoleptic, sensory 

evaluation was conducted by a test panel. Cheese samples prepared with the help of local 

manufacturers based in the village of Lighvan in triplicates, including zero and 100 and 200 

ppm from essential oils of Mentha spicata and doses of 103 and 105 CFU/mL from the E. coli 

O157: H7 bacterium. The numbers of the E. coli O157: H7 bacteria were analyzed during the 

days 0, 30, 60, and 90 of the ripening period. Mentha spicata essential oils had considerable 

antimicrobial effects against E. coli O157: H7. Using the vital oils caused a decrease in the 

numbers of E. coli O157: H7 bacteria in the 90th days of ripening (P<0.05). Using from 

Mentha spicata at a concentration of 200 ppm can reduce the survival of E. coli O157: H7 in 

Lighvan cheese. Therefore, it can be argued that the studied essential oil can be used as a 

natural preservative traditional Lighvan cheese but should be used in concentrations such that 

do not have any adverse effects on the flavor of food. 

Keywords:  Mentha spicata essential oil, E. coli O157: H7, Traditional Lighvan cheese.  


