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  دهيچك

از افراد  % 30منجر به مرگ و مير  Listeria monocytogenes ي از باكتري غذايي ناشيمسموميت ها

 ،L. monocytogenesبا توجه به احتمال بالاي آلودگي ماهيان  پرورشي به باكتري .  شوديمبتلا م

م با أ و تويانس آويشن و باكتريوسين نايسين به تنهايهدف تحقيق حاضر، بررسي استفاده از اس

ج ينتا. بوديتوژنز در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ ا مهار رشد باكتري ليستريا مونوسجهتيكديگر 

سك و ي با روش دL. monocytogenes  يشن بر باكتري اسانس آوي اثر بازدارندگيحاصل از بررس

ه يعل يبالاي يت مهار كنندگي فعالي دارايشگاهيط آزمايشن در محي اسانس آوداد كهچاهك نشان 

، 4/0ش در سه سطح ي اسانس آويت مهار كنندگي فعال،در ادامه.  استL. monocytogenes يباكتر

، 500  +4/0(  آنهاو تيمارهاي تركيبي IU/g 1000و  500 و نايسين در دو سطح v/w % 2/1 و 8/0

در گوشت  )IU/g + % v/w2/1+  1000) (   و500  +2/1، 1000  +8/0، 500 + 8/0 ،1000 + 4/0

 در ي هفته نگهدار2در طول ) CFU/g 104زان يبه م (L. monocytogenes يح شده با باكتريتلق

 قادر به كاهش يي به تنها مورد استفادهنيسي نادو سطح.  قرار گرفتيبررس )ºC 1 ± 4(خچال ي يدما

. نبود)  سلول در هر گرم ماده غذايي100(ر حد مجاز ي به زL. monocytogenes ييايت باكتريجمع

 ي تا انتهاينگهدارششم از روز . شدن كاسته يسي ناييايستريهمچنين با گذر زمان از خاصيت ضد ل

 .L يت باكتري موجب كاهش جمعv/w % 2/1 و 8/0شن در دو سطح ياسانس آو ينگهداردوره 

monocytogenesو 8/0 توام اسانس آويشن در دو سطح استفاده در حاليكه. ر حد مجاز شدي به ز v/w 

 .L موجب كاهش جمعيت باكتري IU/g 1000و  500  و نايسين در دو سطح2/1 %

monocytogenesييايسترين عملكرد ضد ليهمچن . به بعد شدي به زير حد مجاز از روز دوم نگهدار 

ت ضد ي فعال نشان دادجينتا. رفت مورد مطالعه قرار گيده ماهي و گوشت حرارت ديمين در سوريسينا

 به عنوان ني بنابرا. بهتر از گروه شاهد استيده اندكي و گوشت حرارت ديمي در سورنايسين ييايباكتر



 نايسين تحت تاثير تركيبات ييايستريلنگونه اظهار داشت كه فعاليت ضد ي توان اي ميريجه گيك نتي

 .است يماه يط فرآوريغذايي و شرا

  نيسيشن، ناي، اسانس آوتوفاگي فيماه، Listeria monocytogenes :يديكلمات كل
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   ºC 4 دماي 
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يتوژنز در گوشت چرخ شده فيتوفاگ تيمار شده اتغييرات باكتري ليستريا مونوس  5- 4

 500(و باكتريوسين نايسين ) v/w  2/1 % و8/0، 4/0(با سطوح مختلف آويشن 

  ºC 4  روز نگهداري در دماي 12 طي )IU/g 1000و 
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 مقدمه 1-1

 يي در مواد غذاياهي گيكاربرد اسانس ها 1-1-1

 به استفاده از يشتريل بي تماييايمي شيي غذايامروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگهدارنده ها

 به منظور ياهي گيمعمولاً اسانس ها. دا كرده اندي پياهي گير اسانس هاي نظيعي طبينگهدارنده ها

 بكار يي محصول غذايات حسين بهبود خصوصي و همچنيش دوره ماندگاري و افزايي غذايمنيارتقا ا

 و Govaris؛ 2008 و همكاران، Gutierrez؛ Burt ،2004؛ 2008 و همكاران، Bakkali (  رونديم

  ).2010همكاران، 

 رنج يي غذايت هاي هر ساله از مسمومي صنعتيمردم در كشورها %  30از ش ي دهد بيآمار نشان م

 يا حذف پاتوژن هاي كاهش و يد براي جدياز به روش هاين هنوز نيبنابرا). Burt ،2004(  برنديم

 موسوم به مصرف ين گروهيا علاوه بر. )2009 و همكاران، Rahman ( شودي احساس مييغذا

 ياز سو.  هستندييايمي شي هاي و بدون افزودنيعي طبي از غذاهاخواهان استفاده 1كنندگان سبز

زان ي كند كه از ميه مي توصي عروقي قلبي هايماري كاهش بيبرا 2يگر سازمان بهداشت جهانيد

زان استفاده از نمك در ين با كاهش ميبنابرا). Burt ،2004( در صنعت غذا استفاده شود ينمك كمتر

دا ي پيخاصت ي اهميي غذايمنيد جهت حفظ اي جدين هايگزي جاي، معرفيي غذامحصولات يفرآور

  .  كننديم

ر گل، غنچه، دانه، برگ، ينظ (ياهي اند كه از مواد گيك روغنيبات آروماتي تركياهي گياسانس ها

باً ي شده است كه تقريي نوع اسانس شناسا3000حدود . ندي آيدست مه ب) اهيوه گيشه و ميساقه ر

 و ضد ي، ضد انگليياي خواص ضد باكتري از آنها داراي برخكه بوده يت تجاري اهمي نوع آنها دارا300

 بر يري مختلف اسانس گيروش ها. )2008 و همكاران، Bakkali ؛ Burt ،2004(  هستنديقارچ

ج ي رايلير با بخار به صورت خيستم تقطيدر حال حاضر س.  استگذار اسانس اثر يكروبيخواص ضد م

 يستيكه اسانس ها فرار هستند باياز آنجا.  شودي استفاده مياهي گي اسانس هايارد تجيبه منظور تول

                                                 
1 Green consumerism 
2 World Health Organization 
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بات اسانس، ير در تركيي از تغيريشگين به منظور پي شوند همچنير نگهداري نفوذ ناپذيدر ظرف ها

 % 85ل دهنده اسانس حدود ي تشكيبات اصليترك. نمود يك نگهداري تاري در مكانست آنها راي بايم

.  حضور دارنديار كمير بسيبات موجود در اسانس در مقادير تركي شوند و ساي شامل ماسانس را

 ر كنديي تواند بسته به فصل برداشت و مكان برداشت تغيك اسانس ميل دهنده يبات تشكيترك

)Burt ،2004.(ب ي ترك. اسانس ها هستنديياي مسئول خواص ضد باكتريبات فنلي به طور عمده ترك

مشاك و (ن است ين و آلفاپنيمول، گاماترپنيشن كارواكرول، تياه آوياسانس گ موجود در ياصل

توسط اكثر محققان به عنوان ) MIC1(حداقل غلظت ممانعت كننده ). 1-1؛ شكل 1387همكاران، 

 و 2سكيشات دين از آزماي همچن. استان شدهي اسانس ها بيكروبيت ضد مين فعاليي تعي براياريمع

  . شودي اسانسها استفاده ميكروبيل ضد مي پتانسيررس ببه وفور جهت 3چاهك

  

 
 آويشن گياه اسانس در) ب (كارواكرول و) آ (تيمول تركيب ساختار 1-1شكل

  

ژن و كاهش درجه حرارت ي، اكسpH با كاهش ياهي گي ها به اسانس هايت باكتري حساسيبه طور كل

 يافته و اسانس را قادر ميش يا افزا اسانس هيستيدروفوبيت هين خاصيي پاpHدر . ابدي يش ميافزا

ا ي و يزان چربين ميهمچن.  هدف حل گرددي باكتري سلولي غشايدهايپي در ليسازد به راحت

 يچرا كه وقت.  داردي اسانس مصون نگه مير بازدارندگي ها را از تاثي، باكتريين بالا در مواد غذايپروتئ

 موجود ي جهت ممانعت از رشد باكتريس كمتر گردد، اساني حل ميي ماده غذاياسانس در فاز چرب

                                                 
1 Minimum Inhibitory Concentration 
2 Agar Disk Diffusion Assay 
3 Agar Well Diffusion Assay 
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 يزان رطوبت، آنتين، مي، پروتئيچرب (ي درونين پارامترهاي بنابرا.  در دسترس خواهد بوديدر فاز آب

 ي هايژگي، ويدما، نوع بسته بند (يرونيو ب)  هايگر افزودني، نمك و دpHدان ها، نگهدارنده ها، ياكس

. ر گذار باشندي ها نسبت به اسانس تاثيت باكتريزان حساسينند بر م توايز ميغذا ن) سم هايكروارگانيم

 يكروبي در برابر اثر ضد مين در غذا موجب حفاظت از باكتري و پروتئي چربياگرچه سطوح بالا

غلظت . ستياد صادق ني موجود در غذا زيدارت هاين مطلب در مورد كربوهي شود، اما اياسانس م

، Burt(تر بر گرم است يكرولي م20 تا 5/0ن ي ها بي باكتري دار روير معني تاثيلازم اسانس در غذا برا

2004.(  

از آنجاييكه يك اسانس از تركيبات و اجزاي شيميايي متفاوتي تشكيل شده است، با يك مكانيسم 

اما مهمترين خاصيتي كه . خاص نمي توان طريقه عملكرد ضد باكتريايي اسانس آويشن را توضيح داد

و اجزاي آن وجود دارد خاصيت هيدروفوبي آنهاست كه به اين تركيبات اجازه مي دهد در در اسانس 

ليپيد هاي غشاي سلولي باكتري ها و ميتوكندري اختلال بوجود آورده و باعث افزايش تراوايي آنها 

ر شود و در پي آن يونها و ديگر محتويات سلولي به بيرون تراوش كند كه اگر اين تراوش از حدي فرات

ساختار شيميايي اجزاي اسانس بر نحوه عملكرد ). Burt ،2004(رود به مرگ سلول خواهد انجاميد

را ) OH(اسانس اثرگذار است، در اين زمينه مطالعاتي انجام شده است كه اهميت گروه هيدرواكسيل 

گروه موقعيت نسبي ). 2-1شكل (نشان مي دهد ) نظير تيمول و كارواكرول(در اجزاي فنولي اسانس 

هيدرواكسيل بر روي حلقه فنولي بر روي ميزان خاصيت ضد باكتريايي اثر چندان زيادي ندارد، 

عليه باسيلوس ) با داشتن گروه هيدرواكسيل در موقعيت متا(بطوريكه خاصيت ضد باكتريايي تيمول 

داني سرئوس، استافيلوكوكوس ارئوس، سودوموناس آئروجينوزا در مقايسه با كارواكرول تفاوت چن

همچنين اهميت خود حلقه فنولي مورد بررسي قرار گرفت، ). 2002 و همكاران، Ultee(نداشته است

 و Ultee(تحقيقات نشان داده اند كه منتول در مقايسه با كارواكرول فعاليت ضد باكتريايي ندارد 

  ).2002همكاران، 
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   مقايسه ساختار شيميايي تيمول، كراواكرول و منتول2-1شكل 

ل از نظر ساختاري بسيار شبيه كارواكرول است بطوريكه تنها تفاوت آن با كارواكرول موقعيت تيمو

تحقيقات نشان مي دهد كه هر دو جزء ذكر شده غشاي . گروه هيدروكسيل بر روي حلقه فنولي است

 از سوي ديگر كارواكرول و تيمول قادراند غشاي خارجي). Burt ،2004(سلولي را نشت پذير مي سازند

سلول ) LPS(باكتري هاي گرم منفي را متلاشي نموده و موجب رهاسازي ليپوپلي ساكاريد هاي

 افزايش ATPهمچنين اين تركيبات قادر اند تراواي غشاي سيتوپلاسمي را نسبت به . باكتريايي شوند

  . دهند

 Bacillus مطالعات در محيط آزمايشگاهي نشان مي دهد كه كارواكرول به غشاي سيتوپلاسمي

cereus آسيب زده و همچنين به عنوان يك مبادله گر پروتوني عمل مي كند كه به موجب آن گراديان

pHدر نتيجه نيروي محرك پروتوني .  دو سمت غشاي سيتوپلاسمي را كاهش مي دهد)proton 

motive force ( مختل و ذخيرهATPكاسته شده كه نهايتاً به مرگ سلول مي انجامد )Ultee و 

 درون سلولي بدون هيچ ATPمطالعات نشان مي دهد در اثر اين تركيب فنولي ). 2002، همكاران

براي توجيه اين پديده دو فرضيه را مي توان مد .  برون سلولي كاهش مي يابدATPافزايشي در ميزان 

شيب .  افزايش يافته استATP هيدروليز -2 سلولي كاهش يافته است ATP سنتز -1: نظر قرار داد

pHن غشاي سلولي در اثر حضور كارواكرول كم شده و در حضور مقادير  بيmM 1 يا بيشتر به طور 

بعلاوه سطوح يون هاي پتاسيم درون سلولي افت مي كند درحالي كه ميزان اين . كامل از بين مي رود

در توجيه اين مورد گفته مي شود . يون ها در بيرون از سلول به همين نسبت افزايش مي يابد

اكرول كانال هايي را از طريق كنار زدن زنجيرهاي اسيد چرب فسفوليپيدهاي غشا حفر مي كند كارو
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به طور خلاصه مي توان گفت كارواكرول . كه به يون ها اجازه خروج از سيتوپلاسم سلولي را مي دهد

 نفوذپذير ساخته و مطابق آن از طريق از هم پاشيدن H و Kغشاي سيتوپلاسمي را نسبت به يون 

اسانس پونه كه داراي ). Smid ،2001 و Ultee( را مختل مي سازدATPنيروي محرك پروتوني، سنتز 

  موجب خروج يون هاي فسفات از -  مشابه اسانس آويشن-مقادير زيادي كارواكرول درون خود است 

 در كنار همه). Burt ،2004(باكتري هاي استافيلوكوكوس ارئوس و سدوموناس آئروجينوزا شده است

بطوريكه در مطالعه . اين موارد بعضاً مشاهده شده كه كارواكرول داراي اثرات سم زدايي نيز مي باشد

Ultee و Smid) 2001 ( مشخص گرديد اين تركيب قادر است توليد سم اسهالي توسط باسيلوس

تيمول نيز مي تواند با پروتئين هاي غشايي پيوند . سرئوس را در محيط براث و سوپ مهار كند

هيدروژني برقرار نموده و به واسطه آن خصوصيات تراوايي غشا باكتري را تحت تاثير خود قرار 

  ).Burt ،2004(دهد

  يي غذايمنين ها در ايوسي باكترييكارآ 1-1-2

تخمير . سالهاست كه در تخمير غذا مورد استفاده قرار مي گيرند) LAB1(باكتريهاي اسيد لاكتيك  

بات ضد ي تركيموجب آزاد شدن برخ مزه و بوي غذا ، تغيير در بافتدجاي ها علاوه بر اLABتوسط

خواص نگهدارندگي باكتريهاي . دن آوري به عمل ميري شود كه از فساد غذا جلوگي به غذا ميكروبيم

 توليد متابوليت هاي با خاصيت آنتاگونيستي نظير اسيد هاي آلي، پراكسيد واسطهاسيد لاكتيك به 

 ي باكتري هان موضوعيعلاوه بر ا. است  هادي اكسيد كربن و باكتريوسينهيدروژن، دي استيل، 

 ).2007و همكاران، Yin( با ميكروارگانيسم هاي عامل فساد رقابت كنند د قادرانديك اسيلاكت

.  شونديد مي مختلف تولي هاي كه توسط باكترهستند يديو پپتيواكتيبات بين ها تركيوسيباكتر

وع ي و كاهش شيي غذايمني ارتقاء اجهت ي با ارزشيكيولوژي بينوان ابزارهان ها اغلب به عيوسيباكتر

  .  فاسد مطرح هستندي از غذاهاي ناشي هايماريب

                                                 
1 lactic acid bacteria 


