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 چکیده

اشریشیا باشند. باکتری های منتقله از مواد غذایی یکی از مهمترین مشکلات بهداشت عمومی در سراسر جهان میبیماری

باشد. این باکتری از طریق مصرف مواد غذایی و ترین باکتری گروه انتروهموراژیک میمهمترین و شایع O157:H7 کلی

است که  شود. نشان داده شدهآب آلوده سبب اسهال، کولیت هموراژیک و سندرم اورمی همولیتیک در انسان می

توان در کنترل میکروبی هستند و از این مواد می روغنی گیاهان و همچنین نایسین دارای خواص ضد یهااسانس

باکتریایی اسانس  خواص ضد ،زای منتقله از مواد غذایی بهره جست. در این مطالعهساد و بیماریهای مولد فباکتری

مورد بررسی حداقل غلظت مهارکنندگی و با استفاده از  O157:H7 اشریشیا کلیم بر روی أنعناع و نایسین به صورت تو

 μl/ml04اسانس  حداقل غلظت مهارکنندگیبود. همچنین  Carvoneقرار گرفت. در آنالیز اسانس نعناع بیشترین ترکیب آن 

تعیین شد. اثرات سینرژیستی اسانس نعناع و نایسین در کاهش تعداد باکتری متاثر از سایر پارامترهای مورد مطالعه 

های مورد مطالعه داری در بین گروهبود. در این مطالعه نشان داده شد که تفاوت معنی pHمانند دما، غلظت نمک و 

( وجود µl/ml14 +IU/ml5و  µl/ml14 +IU/ml5/0: 3، گروه µl/ml04 +IU/ml5/0: 0، گروهµl/ml04 +IU/ml5: 1)گروه

توان به عنوان یک نگهدارنده میو نایسین توان گفت که از اسانس نعناع ج بدست آمده مییبا توجه به نتا(. >45/4Pدارد )

  استفاده نمود.  O157:H7 ا کلیاشریشیطبیعی در کنترل باکتری 
 

 O157:H7 اشریشیا کلیاسانس نعناع، نایسین،  :های کلیدیواژه
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Abstract 
Food borne diseases are the most important public health concerns worldwide. Escherichia coli 

O157:H7 is the most common member of a group of entropathogenic E. coli strains that is food and 

water borne pathogen and cause diarrhea, hemorrhagic colitis and hemolytic uremic syndrome in 

humans. Plant essential oils and Nisin have been known as antimicrobial agents that could be used 

to control food spoilage and food borne pathogenic bacteria. In this study the antimicrobial activity 

of combination of Nisin and Mentha spicata essential oil (EO) against Escherichia coli O157:H7 

was determined by Minimal Inhibitory Concentration (MIC). The MIC value of EO was 40µl/ml. 

The synergism effects of Mentha spicata essential oil and Nisin depended on the parameters such as 

temperature storage, NaCl concentration and pH. Our results revealed that the numbers of surviving 

E. coli O157:H7 following exposure to Mentha spicata oil and Nisin was differed significantly 

(P<0.05) with group 1: 20μl/ml EO + 5IU/ml Nisin; group 2: 20μl/ml EO + 2.5IU/ml Nisin and 

group 3: 10μl/ml EO + 5IU/ml Nisin, 10μl/ml EO + 2.5IU/ml Nisin. The encouraging results 

indicate the essential oil of M. Spicata might be used as natural preservative for the control of E. 

coli O157:H7.  
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 مقدمه

های منتقله از مواد غذایی یکی از مهمترین بیماری     

د. نباشداشت عمومی در سراسر جهان میمشکلات به

های نوین امروزی از قبیل تولید علیرغم تکنولوژی

مناسب با کیفیت بالا، بهداشت و کنترل کیفی، وجود 

 یبحران نقاط کنترل و خطر لیتحل و هیتجزسیستم 

(HACCPتعداد موارد بیماری ،) های منتقله از مواد

 غذایی نسبت به دهه گذشته افزایش یافته است.

شدن عرضه فروش مواد غذایی، معرفی غذاهای جهانی

های نوین مواد غذایی و افزایش تقاضای یجدید، فرآور

مردم در سراسر جهان برای مصرف مواد غذایی که 

اند و های فرآوری مختلف قرار گرفتهحت روشکمتر ت

مواد غذایی آماده مصرف، میزان آلودگی میکروبی مواد 

. (0414 )گارسیا و همکاران غذایی را افزایش داده است

زایی که در اثر مصرف این از مهمترین عوامل بیماری

توان به شود مینوع محصولات به انسان منتقل می

اشاره  کمپیلوباکترو  سالمونلا، اشریشیا کلی، لیستریا

و  نوینهای باید تکنولوژی به همین دلیلنمود. 

د یرمورد بررسی قرار گ های جدید مواد غذایینگهدارنده

  (.0414)گارسیا و همکاران 

 برایدر این راستا محققین تحقیقات زیادی را      

طبیعی در مواد غذایی بررسی  هایافزودنیاستفاده از 

های جات و اسانستوان به ادویهاز این مواد میاند، کرده

)دولیگر و د نموها اشاره روغنی گیاهان و باکتریوسین

 (. 0414و تاج کریمی و ابراهیم  0440 همکاران

باشد که از زمان ترین گیاهانی مینعناع یکی از رایج     

باستان به دلیل خواص درمانی آن و همچنین 

mailto:moosavymh@gmail.com
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استفاده قرار گرفته شده های آروماتیک مورد ویژگی

است. جنس نعناع یکی از اعضای خانواده لامیاسه بوده 

های هیبرید طبیعی است. گونه 13گونه و  11که دارای 

های مختلف جهان پراکنده مختلف این گیاه در قسمت

منتا های نعناع، باشند. مهمترین و مشهورترین گونهمی

 )نعناع خوراکی(منتا اسپیکاتا )نعناع فلفلی( و  پیپریتا

های درمانی، عصاره این گیاه است. در کنار ویژگی

قارچی و  باکتریایی و همچنین ضد دارای خواص ضد

  (. 0411 )کومار و همکارانباشد سرطانی می ضد

ها به عنوان ابزارهای همچنین باکتریوسین     

بیولوژیکی ارزشمندی در ایمنی مواد غذایی و کاهش 

باشند. منتقله از مواد غذایی مطرح میهای میزان بیماری

باشد که در می ییهان از مشهورترین باکتریوسینینایس

ها قرار گرفته است. این لانتی بیوتیک گروه لانتی بیوتیک

در مواد استفاده از آن باشد که تنها باکتریوسینی می

 شدهمجاز اعلام های بهداشتی توسط سازمانغذایی 

 و گالو و همکاران 0442 نارا)بوزاریس و همکاست 

مهمترین علت استفاده از نایسین به عنوان (. 0442

ضرر نگهدارنده طبیعی این است که این ماده کاملاً بی

است، توسط پروتئازهای دستگاه گوارش به اسیدهای 

شود و تغییری در دهنده آن تجزیه میآمینه تشکیل

)گیرا و د کننولپتیک مواد غذایی ایجاد نمیخواص ارگا

   (. 0442همکاران 

کردن مصرف اسانس نعناع و نایسین یکاربرد یبرا     

 ، مطالعه اثرات ضدیبه عنوان نگهدارنده مواد غذای

مهم  یهارشد میکروارگانیسم یها بر روآن یمیکروب

 یو غذای یآزمایشگاه یدر مدل ها یمنتقله از مواد غذای

این مطالعه باشد. به همین دلیل هدف از می یضرور

باکتریایی اسانس نعناع  م خواص ضدأبررسی تو

 اشریشیا کلیخوراکی و نایسین بر روی باکتری 

O157:H7 ( 10و  1، 0در سه دما  ،)درجه سانتی گراد

درصد(  0و  0، 1( و سه غلظت نمک )2و  5 ،2) pHسه 

 باشد. در شرایط آزمایشگاهی می
 

 هامواد و روش

 تهیه اسانس

( از Mentha spicataاستاندارد گیاه نعناع )اسانس      

شرکت داروسازی باریج اسانس کاشان تهیه شد. 

اسانس گیری از گیاه نعناع به روش تقطیر با بخار آب 

برای افزایش  (.0411)لو و همکاران  انجام گردیده بود

های مورد حلالیت و گسترش یکنواخت هر کدام از غلظت

کشت آبگوشت قلب و مطالعه اسانس نعناع در محیط 

( DMSOدرصد )14مغز از دی متیل سولفوکساید 

 )مرک، آلمان( به عنوان امولسیفایر استفاده گردید. بر

های مورد مطالعه اسانس نعناع از این اساس غلظت

µl/ml04  تاµl/ml0524 های سریالی به صورت رقت

  (. 0442)محبوبی و حقی دوتایی تعیین شد 

 دهنده اسانسآنالیز ترکیبات تشکیل

با  مطالعه مورد اسانس گیاه دهندهتشکیل ترکیبات     

شناسایی شدند.  دانشکده شیمی دانشگاه تبریز همکاری

 به دستگاه سازی آماده از پس نظر مورد گیاه اسانس

 جرمی تزریق طیف سنج به متصل گازی کروماتوگرافی

دهنده آن مشخص شود. تشکیل هایترکیب نوع گردید تا

 Agilent 6890مشخصات دستگاه گاز کروماتوگراف 

 054متر، قطر داخلی  34شامل: ستون مویینه به طول 

میکرومتر از نوع  05/4میکرومتر و ضخامت لایه داخلی 

HP-5MS  گراد درجه سانتی 024تا  24با برنامه دمایی

 گراد در هر دقیقهدرجه سانتی 05و با افزایش تدریجی 

 0-14گراد بمدت درجه سانتی 024و نگهداری ستون در 

گراد و درجه سانتی 025دقیقه بود. دمای محفظه تزریق 

لیتر در هر میلی 0/1سرعت گاز هلیوم )به عنوان حامل( 

با  Agilent 5973دقیقه بود. طیف سنج جرمی از نوع 

الکترون ولت و دمای منبع  24( EIانرژی یونیزاسیون )

 گراد بود. درجه سانتی 054 یونیزاسیون

 آماده سازی نایسین 

نایسین خالص از شرکت سیگما کشور انگلستان      

المللی واحد بین 014خریداری گردید. برای آماده سازی

 lµ1444گرم نایسین خالص را در  40/4نایسین، ابتدا 
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های ( در میکروتیوپM40/4) %0اسید کلریدریک 

، در (0442همکاران )موسوی و استریل حل نموده 

گراد به مدت درجه سانتی 24مرحله بعد آن را در دمای 

ماری حرارت داده و پس از سانتریفوژ و دقیقه در بن 2

میکرون، آن را تا  00/4رویی با فیلتر فیلتراسیون مایه

گراد نگهداری درجه سانتی -04زمان مصرف در دمای 

نایسین و از محلول  lµ1/4این اساس هر  نمودیم. بر

المللی نایسین بود واحد بین 0حاوی  %0اسید کلریدریک 

های مورد مطالعه غلظت .(0410هالی و همکاران -)آل

 0524تا  5/0المللی و از نایسین نیز بر اساس واحد بین

 های سریالی دوتایی تعیین گردید. به صورت رقت

 باکتری مورد مطالعه و تعیین دوز تلقیح

 O157:H7 اشریشیا کلیباکتری مورد مطالعه      

(ATCC 10536بود که بصورت لیوفیلیزه از ) سازمان 

 گردید. آماده تهیه ایران علمی صنعتی هایپژوهش

 از باکتری انتقال با تلقیح برای باکتری سازی

آبگوشت قلب و مغز  محیط به استریل میکروتیوپ

 32در  ساعت 00 مدت به آن )مرک، آلمان( و نگهداری

 از دومی کشت اً انجام گرفت. مجدد گرادسانتی درجه

محیط آبگوشت قلب و مغز  در اول ساعته 00کشت 

ساعت تهیه  00گراد به مدت درجه سانتی 32دیگر در 

شد و با استفاده از تهیه سری رقت و کشت سطحی 

لیتر مشخص گردید. با انجام مقدار باکتری در هر میلی

یح تعیین شد. نهایتاً به هر محاسبات ریاضی دوز تلق

 باکتری تلقیح گردید. 214لیتر محیط کشت تعداد میلی

اسانس نعناع و  حداقل غلظت مهارکنندگیتعیین 

 نایسین

عناع اسانس نحداقل غلظت مهارکنندگی برای تعیین      

های در پلیتبراث میکرودایلوشن و نایسین از روش 

مریکا( آچاهکی استریل )اکستراژن،  12میکروتیتر 

 میکرولیتر 124استفاده شد. بطور خلاصه در هر چاهک 

 از هر میکرولیتر 04محیط آبگوشت قلب و مغز استریل، 

 04های متوالی اسانس مورد مطالعه و کدام از رقت

کشت باکتریایی اضافه گردید. کنترل مثبت  میکرولیتر

ی+ محیط آبگوشت قلب و مغز )چاهک حاوی باکتر

 میکروبی( و کنترل منفی )ترکیب ضد بدون ترکیب ضد

میکروبی+ محیط آبگوشت قلب و مغز بدون باکتری( نیز 

در این مرحله از آزمایش در نظر گرفته شد. پس از 

میکروبی و  های مورد نظر از ترکیب ضدافزودن غلظت

 34ت های میکروتیتر به مدباکتری مورد مطالعه، پلیت

برای مخلوط شدن در شیکر قرار  rpm054ثانیه با دور 

ساعت گرمخانه  00داده شدند. بعد از طی شدن زمان 

گراد، به منظور تعیین درجه سانتی 32گذاری در دمای 

وجود کدورت  از نظرها ، چاهککنندهغلظت مهارحداقل 

مانع رشد به طریق چشمی بررسی و حداقل غلظتی که 

، به بودیا عدم کدورت مشهود با گروه کنترل  باکتری

تعیین گردید. در مرحله حداقل غلظت مهارکنندگی عنوان 

از نمونه در محیط آگار قلب و مغز  میکرولیتر 04بعد 

ساعت  00)مرک، آلمان( کشت داده شد و پس از طی 

گراد عدم درجه سانتی 32گرمخانه گذاری در دمای 

و ریواس  0414همکاران  )ویراکدی ورشد تایید گردید 

حداقل غلظت مهارکنندگی تعیین . (0411و همکاران 

 نایسین نیز مشابه با اسانس نعناع صورت گرفت.  

روی  بررسی اثر ترکیبی اسانس نعناع و نایسین بر

 O157:H7 اشریشیا کلیرشد باکتری 

برای تعیین اثر متقابل اسانس مورد مطالعه و      

حداقل غلظت مهارکنندگی نایسین، دو غلظت پایین تر از 

و  IU/ml5/0( و نایسین )µl/ml04و  µl/ml14اسانس )

IU/ml5 در نظر گرفته شد. به عبارت دیگر در حالت )

: µl/ml14+IU/ml5/0 ،0: 1ترکیبی چهار حالت )

µl/ml14+IU/ml5 ،3 :µl/ml04+IU/ml 5/0 ،µl/ml04 +

IU/ml5 مورد بررسی قرار گرفت. در این مرحله از )

 124های میکروتیتر، در هر چاهک پلیت آزمایش

 pHمحیط آبگوشت قلب و مغز استریل دارای  میکرولیتر

 04درصد،  0 و 0، 1و دارای غلظت نمک  2و  2، 5

از دو غلظت مورد مطالعه اسانس و نایسین و  میکرولیتر

کشت باکتریایی اضافه گردید. کنترل  رولیترمیک 04

آبگوشت قلب و مغز  مثبت )چاهک حاوی باکتری+ محیط
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 میکروبی( و کنترل منفی )ترکیب ضد بدون ترکیب ضد

میکروبی+ محیط آبگوشت قلب و مغز بدون باکتری( در 

این مرحله از آزمایش در نظر گرفته شد. پس از افزودن 

نایسین و باکتری مورد  های مورد نظر از اسانس،غلظت

ثانیه با دور  34های میکروتیتر به مدت مطالعه، پلیت

rpm054  در شیکر برای مخلوط شدن قرار داده شد و

درجه  10و  1، 0دمای  3ساعت در  00سپس به مدت 

لازم به ذکر است که  گراد گرمخانه گذاری شدند.سانتی

کار صورت گرفت،  قبل از شروع انجام مراحل pH تنظیم

نیاز، با مورد های کشت محیط pH بدین صورت که

و به وسیله )مرک، آلمان( از اسید سیتریک استفاده 

مقادیر . تنظیم شد Metrohm  826ل مد متر pH دستگاه

های به محیطقبل از انجام آزمایش نیز مورد نیاز نمک 

باکتری پس به منظور ارزیابی رشد کشت اضافه گردید. 

به روش  پرگنهگذاری شمارش طی دمای گرمخانهاز 

کشت سطحی در محیط آگار قلب و مغز صورت گرفت 

برای شمارش  (.0411رضوی روحانی و همکاران )

کدام از مراحل انجام آزمایش، پس  تعداد باکتری در هر

درجه  32گذاری در دمای ساعت گرمخانه 00از 

باکتری آن  پرگنهگراد، پلیتی انتخاب شد که تعداد سانتی

 بود.  34-344بین 

 DP (Differencesبه نام  یدر این مطالعه از شاخص     

in Population)  استفاده گردید که به صورت زیر

  (.0442)ژو و همکاران شود محاسبه می

 (𝑁0)log -(𝑁)= log (
𝑁

𝑁0
)Log DP= log  

0Nتعداد باکتری اولیه : 

Nساعت گرمخانه گذاری 00 : تعداد باکتری پس از 

 این مطالعه با سه بار تکرار انجام گرفت. 

 آنالیز آماری 

ها ابتدا نرمال بودن دادهها، قبل از آنالیز آماری داده     

مورد   KS test ها با استفاده ازو همگنی واریانس

آنکه مشخص گردید که بررسی قرار گرفت و پس از 

ها همگنی وجود واریانسدر  باشند وها نرمال میداده

از آزمون آنالیز واریانس و با استفاده (، <45/4P)دارد 

اثر  یجهت بررس  Turkey testو  ANOVAاز 

)مقادیر اسانس و نایسین، مقادیر  مستقل یمتغیرها

متغیر وابسته  یرو مختلف نمک و درجه حرارت( بر

و از  استفاده گردید( ی)کاهش لگاریتم تعداد باکتر

اسپیرمن برای بررسی ارتباط متغیرهای  همبستگی

مورد  SPSSنسخه نرم افزار  مزبور با هم استفاده شد.

از نظر آماری  45/4کمتر از  Pمقدار بود و  11استفاده  

  .دار لحاظ گردیدمعنی
 

 و بحث  نتایج

 آنالیز اسانس

نتایج آنالیز ترکیبات اسانس نعناع مورد استفاده در      

نشان  1در جدول  GC-MSاین مطالعه با استفاده از 

داده شده است. همانطور که در این جدول آمده است، 

 Carvoneترکیبات اصلی تشکیل دهنده اسانس شامل 

(22/22% ،)Limonene (5/11% ،)Menthone (41/1% ،)

Menthol (1% ،)Cis-Dihydrocarveol (03/1% ،)Trans-

Caryophyllene (40/1% ،)Beta-Bourbonene (03/1% )

آزمایشات مختلف  باشند.( می11/4%) Terpinen-4-olو 

های مختلف اسانس نعناع از نشان داده است که گونه

لحاظ ترکیب با یکدیگر تفاوت بسیار زیادی دارند، برای 

و  Piperitone ،پیپریتامنتا مثال بیشترین ترکیب 

Pulegone باشد که میزان این دو ترکیب با توجه به می

)محبوبی و حقی گیری متفاوت است روش اسانس

بطور کلی مقایسه نتایج بدست آمده در مورد (. 0442

های مختلف بسیار مشکل باکتریایی اسانس خواص ضد

های توان به تفاوت در روشباشد. از دلایل آن میمی

ها، منابع باکتریایی اسانس لف بررسی خواص ضدمخت

برده شده، روش  های باکتریایی بکارها و سویهتهیه آن

گیری، فاز رشد و میزان باکتری، نوع محیط عصاره

کشت مورد استفاده، عوامل خارجی و داخلی مواد 

ها، ، چربی، پروتئین، آب، آنتی اکسیدان pHغذایی نظیر

بندی و ، روش بستهگذاریگرمخانهمدت زمان و دمای 

های ساختار فیزیکی مواد غذایی اشاره کرد. مدل
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 به منظور بررسی اثرات ضد متعددمختلفی در مطالعات 

های گیاهی استفاده باکتریایی و نگهدارندگی اسانس

ها از محیط کشت و شده است. در برخی از این روش

بررسی اثرات  یهای غذایی برادر برخی دیگر از مدل

)آخوندزاده  ها استفاده شده استباکتریایی اسانس دض

، بورت 0443بالچین و همکاران -، لیس1320و همکاران 

در مطالعه (. 0442، برندی و همکاران 0440و همکاران 

 خواص ضد 1322نیریز نقدهی و همکاران که در سال 

باکتریایی اسانس نعناع و پونه کوهی را بر روی 

اشریشیا کلی و  وسباسیلوس سرئهای باکتری

O157:H7  ،در شرایط آزمایشگاهی بررسی کردند

 Carvone (22/55بیشترین ترکیبات موجود در اسانس 

 Menthol (32/3درصد( و  22/03) Limoneneدرصد(، 

که نتایج این مطالعه با مطالعه ما  درصد( گزارش گردید

 ،همخوانی دارد. بنابراین با توجه به مطالب گفته شده

با یکدیگر  ضاًنتایج بدست آمده در مطالعات مختلف بع

متفاوت است. اما در بررسی ترکیبات شیمیایی اسانس 

نعناع خوراکی در یونان، محققین گزارش کردند که 

Piperitenone oxide (32% و )1,8-cineole (10% )

در  Carvoneبیشترین ترکیبات آن بوده است. میزان 

آوری شده در این کشور بسیار ناچیز اسانس نعناع جمع

   (. 0414)کولیپولوس و همکاران بود 

اسانس نعناع و حداقل غلظت مهارکنندگی تعیین 

  نایسین

اسانس حداقل غلظت مهارکنندگی در این آزمایش      

 ،تعیین شد، اما با توجه به اینکه نایسین µl/ml 04نعناع 

های گرم منفی تاثیر کمی دارد، تا غلظت روی باکتری بر

IU/ml0524  نایسین رشد باکتری بصورت کامل مهار

 نگردید. 

بطور کلی مطالعات بسیار کمی اثر اسانس نعناع      

 O157:H7اشریشیا کلی خوراکی را بر روی باکتری 

های غذایی مورد در شرایط آزمایشگاهی و حتی مدل

حداقل غلظت  محققینبرخی از اند. بررسی قرار داده

اشریشیا روی باکتری  مهارکنندگی اسانس نعناع را بر

به روش دیسک دیفیوژن و براث میکرودایلوشن کلی 

اسانس آنان اما در مطالعه  ،مورد بررسی قرار دادند

نعناع نتواست رشد باکتری را به صورت کامل مهار 

. در مطالعه نیریز نقدهی و (0411 )لو و همکاران نماید

، حداقل غلظت مهارکنندگی 1322همکاران در سال 

تعیین  µl/ml 14444روی این باکتری  برنعناع اسانس 

باکتریایی اسانس نعناع  که اثر ضد ایطی مطالعه گردید.

و  O157:H7اشریشیا کلی  هایروی باکتری را بر

در شرایط  CECT 4459 استافیلوکوکوس اورئوس

دادند،  یشگاهی و گوشت مورد بررسی قرارآزما

اسانس نعناع  کنندگیمشخص گردید که غلظت مهار

بوده و در  l/mlµ54/4 اشریشیا کلی برای باکتری 

)دیگان و  شودگوشت نیز باعث کاهش رشد باکتری می

. تفاوت حداقل غلظت مهارکنندگی (0414همکاران 

باکتری روی رشد  اسانس نعناع و همچنین عدم تاثیر بر

تواند به های دیگر میالذکر و بررسیدر مطالعه فوق

نوع محیط  ،دلیل تفاوت در سویه باکتری، دوز تلقیح

)تاج باشد ، شرایط رشد و فصل برداشت گیاه کشت

 (.0414کریمی و همکاران 

واریانس نشان داد که در بین آنالیز نتایج آزمون      

، µl/ml04 +IU/ml5: 1های مورد مطالعه )گروهگروه

+ µl/ml14: 3، گروه µl/ml04 +IU/ml5/0: 0گروه 

IU/ml5/0  وµl/ml14 +IU/ml5داری ( تفاوت معنی

 (. ضریب همبستگی اسپیرمن بر>45/4Pوجود دارد )

روی غلظت اسانس نعناع و نایسین با کاهش لگاریتم 

به ترتیب برابر  O157:H7 اشریشیا کلیتعداد باکتری 

(. این بدین معنی است >441/4Pبود )  -12/4و  -20/4

که با افزایش غلظت این مواد نگهدارنده، تعداد باکتری 

 یابد. داری کاهش میمذکور به صورت معنی
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 GC-MSنتایج آنالیز اسانس نعناع خوراکی با استفاده از   -1جدول 

 درصد بازدارنده سیاند بیترک درصد بازدارنده سیاند بیترک

Beta- Myrcene 054 05/4 Trans-Carveol 223 3/4 
Limonene 541 54/11 Carvone 211 22/22 

Gamma-Terpinene 553 12/4 Dihydrocarvyl acetate 142 52/4 
Menthone 243 41/1 L-carveol 102 30/4 

Menthol 213 1 Beta-Bourbonene 121 03/1 
Terpinen-4-ol 204 11/4 Trans-Caryophyllene 1401 40/1 

Alpha-Terpinol 232 31/4 Gamma-Amorphene 1402 01/4 
Dihydrocarveol 200 00/4 Alpha-Amorphene 1452 12/4 

Cis-Dihydrocarveol 202 03/1 11/4 - باتیترک ریسا 
Dihydrocarvone 252 03/4    

 

مواد  افزایش خواص ضدمیکروبیمطالعات متعددی      

در شرایط  مأتوبصورت را مختلف نگهدارنده طبیعی 

اند )لو و گزارش نمودههای غذایی آزمایشگاهی و مدل

، 0411 ، رضوی روحانی و همکاران0411ران همکا

بالچین و همکاران -لیس ،0442 موسوی و همکاران

به هنگام  علت افزایش تاثیر مواد ضد میکروبی (،0443

، افزایش تعداد منافذ تشکیل شده در زماناستفاده هم

نشت ترکیبات  باو متعاقزا غشای سلولی عوامل بیماری

و همچنین مهار به خارج از سلول داخل سلولی 

 باشد که اینهای آنزیمی موجود در غشا میپروتئین

های عملکردی و ذخیره ها در حفظ ویژگیپروتئین

عهده  ها در غشای سلولی نقش اساسی برهیدروکربن

  (.0442، موسوی و همکاران 0411 )لو و همکاران دارند

های مختلف گرمخانه مطالعه اثر درجه حرارت     

درجه سانتی گراد( بر متغیر وابسته  10و  1، 0گذاری )

( توسط آنالیز CFU/ml)لگاریتم تعداد باکتری برحسب 

 درجه در مقایسه با 10اد که دمای واریانس نشان د

 باعث کاهش بیشتر لگاریتم باکتری درجه 1و  0دمای 

(. ضریب همبستگی 0( )جدول >45/4Pشود )می

روی درجه حرارت با تعداد باکتری  براسپیرمن 

(. >441/4Pبود ) -12/4برابر  O157:H7 اشریشیا کلی

این بدین معنی است که با افزایش درجه حرارت 

داری نگهداری، تعداد باکتری مذکور به صورت معنی

  تیجه این مطالعه با سایر مطالعاتنیابد. کاهش می

در سال ای عهباشد. به عنوان مثال در مطالمتفاوت می

روی باکتری  که اثر تیمول و کارواکرول را بر 0414

در شرایط آزمایشگاهی بررسی کردند با اشریشیا کلی 

افزایش شرایط اسیدی و کاهش دما، رشد باکتری 

باکتریایی  کاهش یافت. علت تاثیر بیشتر خواص ضد

ترکیبات مذکور به دلیل محیط کشت آگار مورد استفاده 

وده است که این محیط کشت در در این مطالعه ب

باکتریایی  دماهای پایین باعث افزایش خواص ضد

   (.0414)ریواس و همکاران  ترکیبات گردید

 

 O157:H7 اشریشیا کلیروی رشد باکتری  اثر ترکیبی اسانس نعناع و نایسین در دماهای مختلف بر  -2جدول 

 

ns ستنبوده امعنی دار  %5: در سطح.

                         دما              

               غلظت    

°C0 °C1 °C10 

µl/ml14 +IU/ml5/0 ns ns ns 

µl/ml14 +IU/ml5 ns ns 45/4 P< 

µl/ml04 +IU/ml5/0 ns ns 441/4 P< 

µl/ml04 +IU/ml5 45/4 P< 45/4 P< 441/4 P< 
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( بر متغیر 2 و 2، 5مختلف )های pHبررسی اثر    

وابسته )کاهش لگاریتم تعداد باکتری بر حسب 

CFU/ml با استفاده از آنالیز واریانس نشان داد که با )

یابد. لگاریتم تعداد باکتری کاهش می pHافزایش میزان 

بیشتر از سایر  pH=2نیز نشان داد که اثر  t-testآزمون 

pH( 441/4ها می باشدP< ضریب همبستگی 3( )جدول .)

اشریشیا با تعداد باکتری  pHروی میزان  اسپیرمن بر

نشان  که (>441/4Pبود ) -12/4برابر  O157:H7 کلی

)کاهش شرایط اسیدی( رشد  pHدهد با افزایش می

در واقع باکتری  یابد.الذکر کاهش میباکتری فوق

ها برخلاف بسیاری از باکتری O157:H7اشریشیا کلی 

یک باکتری مقاوم به اسید است. مطالعات مختلف نشان 

کم بوده، به  pHداده است که حساسیت این باکتری به 

از کمتر  pHطوری که گزارش شده است این باکتری در 

تواند بقای خود را حفظ کند و همین مسئله نیز می 0/3

باعث بروز چندین شیوع بیماری به دلیل مصرف آب 

های اسیدی آلوده به این باکتری شده است میوه و میوه

نشان  0411در سال  (. محققین0440)هان و لینتون 

( تاثیر 5/0حدود  pHدادند که شرایط اسیدی )

 O157:H7اشریشیا کلی داری در کاهش تعداد معنی

   (.0411)تاج کریمی و ابراهیم  ندارد

درصد( بر  0و  0، 1مطالعه اثر درصدهای نمک )     

متغیر وابسته )کاهش لگاریتم تعداد باکتری بر حسب 

CFU/mlش نشان داد که کاهش ( توسط آنالیز واریان

(، >45/4Pدرصد )1نمک غلظت در هر سه  تعداد باکتری

دار ( معنی>441/4P)درصد 0( و >441/4Pدرصد )0

روی میزان درصد  بود. ضریب همبستگی اسپیرمن بر

برابر  O157:H7اشریشیا کلی نمک با تعداد باکتری 

دهد که با (. این ضریب نشان می>441/4Pبود ) -31/4

الذکر کاهش افزایش درصد نمک رشد باکتری فوق

 .(0یابد )جدول می

 

 

 O157:H7 اشریشیا کلیروی رشد باکتری  های مختلف بر pHاثر ترکیبی اسانس نعناع و نایسین در   -3جدول 

                         pH              
               غلظت    

5 2 2 

µl/ml14 +IU/ml5/0 ns ns ns 

µl/ml14 +IU/ml5 ns ns 45/4 P< 

µl/ml04 +IU/ml5/0 ns ns 441/4 P< 

µl/ml04 +IU/ml5 45/4 P< 45/4 P< 441/4 P< 

ns  : ست.معنی دار نبوده ا %5در سطح 

 

گریزی  در واقع با افزایش غلظت نمک خاصیت آب     

های آن پروتئین غشای خارجی باکتری افرایش و حلالیت

کاهش می یابد که این امر نفوذ اسانس نعناع و نایسین را 

دهد. به داخل غشای باکتری افزایش می

 O157:H7 اشریشیا کلیروی رشد باکتری  اثر ترکیبی اسانس نعناع و نایسین در نمک های مختلف بر  -4جدول 

              نمک                        

               غلظت    

 درصد 0 درصد 0 درصد 1 

µl/ml 14 +IU/ml5/0 ns ns 45/4 P< 

µl/ml 14 +IU/ml5 ns ns 441/4 P< 

µl/ml 04 +IU/ml5/0 ns ns 441/4 P< 

µl/ml 04 +IU/ml5  441/4 P< 441/4 P< 441/4 P< 

ns ست.دار نبوده امعنی  %5: در سطح 
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این نتیجه که افزایش درصد نمک سبب افزایش میزان     

با  گرددو همچنین نایسین  میهای مختلف اثر اسانس

و  0441مطابقت دارد )التی و اسمید سایر مطالعات 

 (.0414ریواس و همکاران 

توان به نتایج بدست آمده در این مطالعه، میبا توجه  

 pHنتیجه گرفت که ترکیب عوامل محیطی مختلف )دما، 

همراه اسانس نعناع و نایسین موجب افزایش به و نمک( 

با توجه به  شود. از طرف دیگر،تاثیر این ترکیبات می

، مطالعه در شرایط آزمایشگاهی انجام گرفتاینکه این 
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