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  هاي پونه كوهيميكروبي اسانسو فعاليت ضد  تركيب شيمياييمطالعه
)Mentha longifolia L. (زيره سبزو  )Cuminum cyminum L.( سوپ در  
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  گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه اروميهاستاد -2

  استاد گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران-3

  انشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران استاديار گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، د-4
   استاديار گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه اروميه-5

  )19/3/89 :رشي پذخي  تار11/12/88: افتي درخيتار(

  چكيده

شناسايي تركيبات اسانس هـا و بررسـي      . يي وجود دارد  مواد غذا در   طبيعي    هاي  استفاده از اسانس هاي گياهي بعنوان محافظت كننده        به  زيادي مايل ت امروزه
تركيـب شـيميايي   هدف از اين مطالعـه ارزيـابي    .غذايي براي دست يابي به غذاي سالم و مطمئن رو به افزايش استفعاليت ضدميكروبي آنها در مدل هاي 

 در يك مـدل غـذايي مـي    باسيلوس سوبتيليس و باسيلوس سرئوس  روي فرم رويشي باكتري هاي آنهاتأثير  اسانس گياهان پونه كوهي و زيره سبز و بررسي          
ميزان بقاي فـرم    پس  س . شد تشريح GC/MSدستگاه  توسط  تركيب شيميايي آنها      به كمك دستگاه كلونجر،    اسانس هاي مورد مطالعه     استخراج پس از  .باشد

 در گرمخانه گذاري روز 15 به مدت ف اسانس هاي مورد مطالعهمختلغلظت هاي  تحت تأثير باسيلوس سوبتيليس و باسيلوس سرئوسرويشي باكتري هاي 
نتـايج  . قرار گرفت ارزيابي  مورد  در ادامه پذيرش حسي اسانس هاي مورد مطالعه         و  د   در سوپ جو تجاري بررسي گردي      گراد  درجه سانتي  25 و   8دو دماي   

 . را تـشكيل مـي دادنـد   ب بيشترين تركيبات اسانس پونه كـوهي و زيـره سـبز   درصد به ترتي 02/29 درصد و كومين آلدهيد با    54/31پولگون با    نشان داد كه  
از  بكار رفته  غلظتكمترين. ندداشت مطالعه باكتري هاي مورد كاهش لگاريتم تعداد رد اثر معني داري گراد  درجه سانتي8 در دماي اسانس هاي مورد مطالعه   

اسانس زيره سبز نسبت به اسانس پونه كوهي در غلظـت هـاي مـشابه فعاليـت         . مورد مطالعه شد   باكتري هاي     مانع از رشد  نسبت به گروه كنترل      هر اسانس 
 حساسيت بيشتري را نسبت به اسانس هاي مورد مطالعه در مقايسه   باسيلوس سرئوس باكتري  . ضدميكروبي بيشتري بر روي باكتري هاي مورد مطالعه داشت        

نتايج اين مطالعه نشان دهنده  . از اسانس هاي مورد مطالعه بيشترين پذيرش حسي را داشتg ml-1µ 15/0 غلظت . از خود نشان دادباسيلوس سوبتيليسبا 
مواد غذايي بدون ايجاد برخي از اثر ضدميكروبي اسانس هاي زيره سبز و پونه كوهي در  مدل غذايي مي باشد و مي توان از اين اسانس ها بطور مطلوبي در 

  .فاده كرداثرات حسي و طعمي نامطلوب است

  .مدل غذايي، سوپباسيلوس سرئوس، باسيلوس سوبتيليس، پونه كوهي، زيره سبز،  :ل واژگانگ

                                                            
  H.tajik@urmia.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
اري مـواد غـذايي،     هاي بسيار گسترده نگهـد    عليرغم وجود تكنيك  

هاي غذازاد هنوز بعنوان يك مشكل بزرگ در صنعت مـواد          نپاتوژ
مناسب بـوده امـا     برخي از اين تكنيك ها      . غذايي مطرح مي باشند   

سبب كاهش تمايل مصرف كننده به استفاده از اين         از آنها   بسياري  
 محصولات و نيز افزايش مقاومت پاتوژن ها در محيط شده اسـت           

باسيلوس ها باكتري هاي گـرم مثبـت، ميلـه اي اسـپورزا بـا                .]1[
 از جمله پاتوژن    باسيلوس سرئوس . گسترش همه جايي مي باشند    

 عامل فساد مـواد     ، علاوه بر مسموميت غذايي    هاي غذازاد بوده كه   
اين باكتري انواع مختلفي توكسين توليـد        .]2[ غذايي نيز مي باشد   

 .اسـت همـراه   دو سندرم اسـهال زا و اسـتفراغ آور           با   مي كند كه    
 فسادزا در مواد غذايي،     باكتريبعنوان يك   نيز   باسيلوس سوبتيليس 

وم بـه حرارتـي      مي تواند توكسين مقـا     باسيلوس سرئوس همچون  
باسـيلوس   مـشابه سـندرم اسـتفراغ آور     آنتوليد كنـد كـه علايـم      

خطر آلودگي و مسموميت با ايـن بـاكتري         . ]4 و   3[باشد سرئوس
 را هـا ها بيشتر در مواد غذايي ديده مي شـود كـه اجـزاء اصـلي آن               

 ها روي آن  ده و تيمار حرارتي نا كافي     دازيجات و غلات تشكيل     بس
كـه سـلامت نگهدارنـده هـاي         ييز آنجـا  ا. ]5[اعمال شـده باشـد    

شيميايي در سال هاي اخير مورد ترديد واقـع شـده، تقاضـا بـراي          
استفاده از تركيبات طبيعي بعنوان محافظت كننده هـاي جـايگزين           

كروبي استفاده از مـواد ضـدمي     . در مواد غذايي رو به افزايش است      
ستن از  عليه باكتري هاي پاتوژن و كا      هاي غذايي    سامانهطبيعي در   

 هاي شيميايي و فيزيكي مرسوم نگهداري مواد غذايي توجه          فرايند
 گياهي از   1اسانس هاي . ]6-8[فراواني را به خود جلب كرده است      

جمله تركيبات طبيعي مي باشند كه امروزه هم بعنوان طعم دهنـده            
كـاربرد فراوانـي    مواد غذايي و هم بعلت تأثير ضدميكروبي شـان          

بررسي فعاليت   در ارتباط با     متعددي ه هاي العمط .]9[كرده اند پيدا  
صـورت   يي مختلف غذادر مواد    گياهي   يها سانسضدميكروبي ا 

                                                            
1  . Essential oil 

 Menthaاز جـنس   2گياه پونه كـوهي  .]10 و 8، 7[  استگرفته

L.  در خانواده Laminaceaeاساساً بصورت وحـشي  .  قرار دارد
در مكان هاي مرطوب ماننـد حاشـيه رودخانـه هـا روييـده و در                

ربي غسر مناطق معتدله نواحي مركزي و جنوب اروپا، جنوب          سرا
برگ، گل و ساقه گونه هاي پونه در         . آسيا و استراليا رشد مي كند     

چاي هاي گياهي يا بعنوان افزودني در مخلوط هـاي ادويـه هـاي              
ايـن گيـاه در     . تجارتي براي طعم دادن به غذاها استفاده مي شـود         

يت، نفخ و بي اشـتهايي بكـار        طب سنتي براي درمان تهوع، برونش     
 بوده  Apiaceaeاز خانواده    3 زيره سبز  .]12 و   11[گرفته مي شود  

 بخـوبي   طـب سـنتي   هاي قديم بعنوان ادويـه و داروي        از زمان   و  
گياه زيره سبز بطور وحشي در نواحي وسـيعي      . شناخته شده است  

بيـشترين تركيبـات شـناخته      . با آب و هواي مديترانه اي مي رويد       
، منتـون ، مـشتقات    كومين آلدهيد انس دانه زيره سبز شامل      شده اس 

 بــو و اثــرات د كــه مــسئولمــي باشــســيمن ا پارگامــا تــرپينن و
اگرچه اكثريت اسـانس هـا بعنـوان         .]13[دنبيولوژيكي آن مي باش   
طبقه بندي مي شوند اما غلظت هاي مـوثر    4افزودني هاي بي خطر   
بـه  . وز مـي كنـد     در مواد غذايي تجـا     حسيآنها از مقادير پذيرش     

همين دليل كاربردشان در مـواد غـذايي بعنـوان محافظـت كننـده              
بدليل تأثيرات نامطلوب در خصوصيات حسي غـذا محـدود مـي            

بنابراين تقاضا بـراي شـناخت صـحيح مقـادير مـوثر و             . ]14[شود
 و  حـسي كاربردي اسانس ها همراه با ايجاد تعـادل بـين پـذيرش             

ايش بوده و تحقيقات گـسترده اي        رو به افز   آنهاتأثير ضدميكروبي   
مــواد غــذايي مختلــف صــورت گرفتــه بــر روي اســانس هــا در 

هدف از اين مطالعه ارزيابي تركيب شيميايي       . ]16 و   15،  10[است
زيــره ســبز و همچنــين بررســي فعاليــت پونــه كــوهي و اســانس 

گـراد بـر روي     درجه سـانتي   25 و   8 در دماهاي    آنهاضدميكروبي  
ــشي  ــرم روي ــف ــاكتري ه ــرئوساي ب ــيلوس س ــيلوس  و باس باس

  .  يك مدل غذايي مي باشدسوپ جو تجارتي بعنوان  در سوبتيليس

                                                            
2. Mentha longifolia L. 
3. Cuminum cyminum L. 
4. General Recognized as Safe 
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  مواد و روش كار -2
   اسانساستخراج -2-1

روغن فرار گياه خشك شده پونه كوهي و دانه زيره سـبز پـس از               
تأييد نام علمي توسط گيـاه شـناس پژوهـشكده گياهـان دارويـي              

 3در مدت    هي، با روش تقطير با آب     تهران وابسته به جهاد دانشگا    
 ميـزان بـازده     .ساعت و با استفاده از دستگاه كلونجر استخراج شد        

درصـد   5/2 و   7/2اسانس پونه كوهي و زيره سبز به ترتيب برابـر           
اسانس بدست آمده به كمك سولفات سديم       . وزن خشك گياه بود   

ر  ميكرومت ـ 45/0بدون آب، آبگيري و پس از عبور از ميكروفيلتـر           
 درجــه 4در ظــرف در بــسته اي دور از نــور خورشــيد در دمــاي 

  .گراد نگهداري شد سانتي

  جرميسنج طيف  -گاز كروماتوگرافي -2-2
براي ارزيـابي و شناسـايي تركيبـات شـيميايي و غلظـت آنهـا در                

ه گاز كروماتوگرافي متـصل بـه       اسانس هاي مورد مطالعه از دستگا     
 در ايـن مطالعـه      . اسـتفاده شـد   ) GC/MS( جرمـي    طيف سـنج  

 بـا سـتون   Agilent 6890دسـتگاه گـاز كرومـاتوگراف از نـوع     
متر و ضخامت لايه      ميلي 25/0 متر، قطر داخلي     30مويينه به طول    

 با برنامه دمـايي سـتون       HP-5MS ميكرومتر از نوع     25/0داخلي  
 دقيقـه در ايـن   5گراد با توقـف    درجه سانتي 50در ابتدا بصورت    

 15گـراد بـا سـرعت      درجـه سـانتي  240تا دما سپس افزايش دما    
  درجـه سـانتي    300درجه در هر دقيقه، و افزايش دماي ستون تـا           

 درجـه   290دماي اتاقك تزريق    .  دقيقه استفاده شد   3گراد به مدت    
گراد بود و از گاز هليوم به عنـوان گـاز حامـل بـا سـرعت                  سانتي

رمـي   ج سـنج طيف  .  ميلي ليتر در دقيقه استفاده گرديد      8/0جريان  
 70 بـا انـرژي يونيزاسـيون    Agilent 5973مورد اسـتفاده مـدل   

 درجـه  220 و دماي منبع يونيزاسيون  EIالكترون ولت و شناساگر     
نها تشخيص طيف ها به كمك شاخص بازداري آ       . گراد بود  سانتي

و مقايسه آن با شاخص هاي موجود در كتب مرجـع و مقـالات و               

 صـورت   رايانـه اي  خانـه   با اسـتفاده از اطلاعـات موجـود در كتاب         
  .]17[گرفت 

   هاي مورد مطالعهباكتري -2-3
  ATCC 11778باسيلوس سـرئوس  در اين مطالعه باكتري هاي

ــوبتيليس و ــيلوس س ــروه  ATCC 6633 باس ــده از گ ــه ش  تهي
 تهـران مـورد      دانـشگاه  بهداشت مواد غذايي دانشكده دامپزشـكي     

هـاي مـورد    فرم رويشي باكتري    سوسپانسيون  . استفاده قرار گرفت  
 ليوفيليزه به محيط آبگوشـت قلـب و          هاي با انتقال باكتري  مطالعه  

 )Merck, KGaA, Darmstadt, Germany( 1مغز اسـتريل 
گـراد بـه مـدت        درجه سانتي  35 در دماي    هاو گرمخانه گذاري آن   

 براي حداقل دو بار متـوالي انجـام         ها ساعت و تجديد كشت آن     18
 2 بر روي محيط آگار شـيب دار       در ادامه سويه هاي باكتريايي    . شد

BHI )Merck, KGaA(    درجـه  4كشت گرديـده و در دمـاي 
  .گراد براي استفاده در طول آزمايش نگهداري شدند سانتي

   سوسپانسيون باكترياييتهيه -2-4
به منظور تهيه و محاسبه ميزان تلقيح بـاكتري هـاي مـورد مطالعـه       

 .استفاده شـد    طيف نور سنجي   از روش  براي افزودن به سوپ جو    
 بـه    از كشت باكتري هاي مورد مطالعه      يك كلوني بدين ترتيب كه    
 ساعت در دمـاي     18 انتقال داده و به مدت       BHIمحيط آبگوشت   

بـراي  د اين كار حـداقل      شگراد گرمخانه گذاري      درجه سانتي  35
 كـشت سوسپانـسيون    از   براي اين منظور  . دشدو بار متوالي انجام     

ختلـف تهيـه شـده و بعـد از قرائـت             باكتريايي رقت هـاي م     هاي
 Pharmacia (طيف نور سـنج بوسيله دستگاه جذب نوري آنها 

LKB-Nova Spacell England ( 600در طـــول مـــوج 
 در محيط آگار    3روش كشت سطحي  شمارش باكتريايي به    نانومتر،  
 محاسـبه   CFU/ml 107 4  و جذب نـوري معـادل      هگرفتصورت  

                                                            
1. Brain Heart Infusion broth (BHI) 
2. Streak Brain Heart Infusion agar 
3. Spread Plate Count 
4. Colony forming unit per milliliter 
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 سوسپانـسيون م آزمـايش    بـدين ترتيـب در هـر بـار انجـا          . گرديد
ت تلقـيح در    با جذب نوري محاسبه شـده، تهيـه و جه ـ          باكتريايي

  .گرديدمدل غذايي استفاده 

  آماده سازي مدل غذايي  -2-5
در اين مطالعه از سوپ جو تجارتي بعنوان مـدل غـذايي اسـتفاده              

سوپ جو پس از خريـداري طبـق دسـتورالعمل كارخانـه            . گرديد
سپس نمونـه هـا در فلاسـك        . ه سازي شد  توليدكننده، تهيه و آماد   

 ميلـي ليتـر    50( ميلي ليتـر توزيـع       100هاي قابل اتوكلاو با حجم      
سـوپ جـو   pH . و اسـتريل شـدند  ) سوپ جـو در هـر فلاسـك   

 هـا مـورد     پس از افزودن اسـانس    .  بود 6/5تجارتي استريل معادل    
-g ml 45/0 و 30/0، 15/0، 05/0، 0( در غلظــت هــاي مطالعــه

1µ(  ،  بـاكتري هـاي   فـرم رويـشي   سوسپانـسيون   مناسب از   مقادير
باسيلوس سرئوس و باسيلوس سوبتيليس تحت شرايط استريل بـه   

تعـداد نهـايي بـاكتري در هـر نمونـه           (دشداخل فلاسك ها تلقيح     
CFU/ml 103      سـپس هـر   . ) بود كه با كشت سطحي تأييد گرديد

 8تيمار براي بررسي رشد باكتري هاي مورد مطالعه، در دو دمـاي             
 25و دمـاي    ) بعنوان دمـاي نامناسـب يخچـال      (گراد   درجه سانتي 

 روز 15، بــه مــدت )بعنــوان دمــاي محــيط(گــراد  درجــه ســانتي
، 9،  6،  5،  4،  3،  2،  1در روزهـاي صـفر،        و  شـده  گرمخانه گذاري 

 طريــق كــشت ازجهــت شــمارش باكتريــايي )  بــار10( 15 و 12
 تمام  .فت آگار مورد ارزيابي قرار گر     BHIسطحي بر روي محيط     

  .]8[ بار تكرار گرديدسه آزمايش ها

  ارزيابي خصوصيات حسي -2-6
براي ارزيابي ويژگي هاي حـسي ناشـي از افـزودن اسـانس پونـه              

 اسـتفاده   1 پذيرش حسي  آزمونكوهي و زيره سبز به سوپ جو از         
براي اين منظور سوپ جو آماده شـده بـه هفـت قـسمت              . گرديد

 1000لاسـك هـا بـا حجـم          ميلي ليتر سوپ جو در ف      500شامل  (
تقسيم گرديـد، سـپس اسـانس هـاي مـورد مطالعـه در          ) ميلي ليتر 

                                                            
1. Sensory acceptance test 

 )g ml-1µ 45/0 و 30/0، 15/0، 05/0، 0(غلظت هـاي مختلـف   
ارزيابي حسي بوسيله يـك پانـل هفـت         . دشبه هر فلاسك اضافه     

نفره كه عمدتاً از كاركنان و اعضاي گروه بهداشـت مـواد غـذايي              
. گاه اروميـه بودنـد، صـورت پـذيرفت        دانشكده دامپزشـكي دانـش    

اعضاي پانل معيار خود از ارزيابي حسي سوپ جو حاوي اسانس           
در .  مشخص نمودند  2 نمره اي  9را با استفاده از يك مقياس حسي        

 خوب، نمـره    7 عالي، نمره    8 خيلي عالي، نمره     9اين مقياس نمره    
 بد،  3ه   نسبتاً بد، نمر   4 نه خوب نه بد، نمره       5 نسبتاً خوب، نمره     6

بـراي ارزيـابي    فـوق العـاده بـد،     1 خيلي بد و نهايتاً نمـره        2نمره  
اختلافات در ارزيـابي هـاي      . ]18[لحاظ گرديد ويژگي هاي حسي    

 واريـانس   تجزيـه حسي اسانس هاي مورد مطالعـه بـا اسـتفاده از            
)ANOVA ( و آزمونLSD3 )نـرم افـزار   با استفاده از SPSS 

  . مورد بررسي قرار گرفت)17.0

   آماريتجزيه -2-7
 اسانس هاي مورد مطالعه بر روي شـمارش باكتريـايي توسـط             اثر

 SPSSبا استفاده از نـرم افـزار   و ) ANOVA( واريانس تجزيه

كل آزمايـشات سـه مرتبـه تكـرار         .  تحت ويندوز انجام شد    17.0
  . بود مورد پذيرش>0,05Pحداقل اختلاف معني دار با  .گرديد

  

  نتايج -3
 ـ    پونه كـوهي و     شيميايي اسانس  يب ترك تجزيهنتايج    ا زيـره سـبز ب

نـشان داده   2و  1  هـاي ولددر ج ـبـه ترتيـب    GC/MSدستگاه  
 (%  پولگـون  بيشترين تركيبات اسانس پونـه كـوهي را        .شده است 

ــينئول 8و1، )54/31 ــوران  و)89/15(%  س و در ) 18/11 (% منتوف
  آل 7 آلفاترپينن   ،)02/29(% آلدهيد   مينو ك مورد اسانس زيره سبز   

تـأثير غلظـت     .تـشكيل دادنـد    )94/12 (%  گاماترپينن  و )7/20(% 
هاي مختلف اسـانس پونـه كـوهي در سـوپ جـو تجـارتي روي            

 نشان داده شـده     3 جدول در   باسيلوس سوبتيليس شمارش باكتري   

                                                            
2. Nine point hedonic scale 
3  . least significant difference 

www.SID.ir
www.SID.ir


  1391، پاييز9دوره  ،63                       شماره                                   غذايي                            صنايع و علوم فصلنامه

 

 

37

  درجـه سـانتي    8رشد باكتري باسيلوس سوبتيليس در دماي       . است
تمـامي  . ا كـرد  گراد با افزايش مدت زمـان نگهـداري كـاهش پيـد           

غلظت هاي مورد مطالعه اسانس پونه كوهي اثر معنـي داري روي            
و با افـزايش غلظـت اسـانس        ) >0,05P(شمارش باكتري داشتند    

اين اثر بازدارندگي بيشتر گرديد، بطوريكه لگاريتم تعـداد بـاكتري           
گراد تحـت     درجه سانتي  8در روز پنج گرمخانه گذاري در دماي        

 محاسبه شد، در حـالي  77/0 اسانس g ml-1µ 45/0تأثير غلظت 
 8/1كه لگـاريتم شـمارش بـاكتري در گـروه كنتـرل در ايـن روز                 

 25در دماي   . محاسبه شد و تا روز دوازدهم به كمتر از يك نرسيد          
گراد هيچ يك از غلظت هـاي اسـانس پونـه كـوهي              درجه سانتي 

 نـشد امـا در غلظـت        باسيلوس سوبتيليس بطور كامل مانع از رشد      
بالا شمارش باكتري نسبت به گروه كنترل بطـور معنـي داري   هاي  

ــود   ــر ب ــايين ت ــدول). >0,05P(پ ــمارش 4 در ج ــيلوس  ش باس
 تحت تأثير غلظت هاي مختلف اسـانس زيـره سـبز در             سوبتيليس

تأثير اسـانس زيـره سـبز       . سوپ جو تجارتي نشان داده شده است      
ت،  با افزايش غلظت اسانس افزايش ياف      باسيلوس سوبتيليس روي  

اما لگاريتم شـمارش بـاكتري در بـالاترين غلظـت بكـار رفتـه از                
گـراد    درجـه سـانتي    8اسانس زيره سبز در روز چهـار در دمـاي           

گـراد تنهـا غلظـت      درجه سـانتي   25همچنين در دماي    .  بود 63/0
هاي بالاي اسانس زيره سبز تأثير معني داري را در مهار باكتري از             

ير اسـانس پونـه كـوهي روي         تـأث  5در جـدول    . خود نشان دادنـد   
 در سوپ جو تجارتي     باسيلوس سرئوس لگاريتم شمارش باكتري    

گـراد لگـاريتم     درجـه سـانتي  8در دمـاي   . نمايش داده شده است   
در بـالاترين غلظـت اسـانس       باسيلوس سـرئوس    شمارش باكتري   

 رسـيد در  49/0پونه كوهي در روز چهـارم گرمخانـه گـذاري بـه          
 88/1روز چهارم لگاريتم تعداد باكتري      حاليكه در گروه كنترل در      

بـا افـزايش   . محاسبه شده و تا روز دوازدهم به كمتر از يك نرسيد   

 بيـشتر   باسـيلوس سـرئوس   غلظت اسانس تـأثير مهـاري آن روي         
  درجـه سـانتي    25لگاريتم شمارش بـاكتري در دمـاي        . نمايان بود 

. گراد در گروه كنترل در روز دوم بالاتر از هفـت محاسـبه گرديـد          
ــر چنــداني در g ml-1µ 15/0 و 05/0 غلظــت هــاي  اســانس اث

 45/0 و   30/0 كاهش رشد باكتري نداشتند، درحاليكه غلظت هاي      
g ml-1µ  اسانس كاهش معني داري را در رشد باكتري نسبت بـه 

 g ml-1µ 45/0 گـروه كنتـرل نـشان دادنـد بطوريكـه در غلظـت      
 01/7هار به   اسانس پونه كوهي لگاريتم شمارش باكتري در روز چ        

 در  باسـيلوس سـرئوس   ثير اسانس زيره سبز روي باكتري        تأ .رسيد
بـا افـزايش    .  نشان داده شده است    6سوپ جو تجارتي در جدول      

گـراد تـأثير     درجـه سـانتي  8غلظت اسانس زيـره سـبز در دمـاي       
در غلظـت   . ممانعت كنندگي اسانس بطور معني داري آشكار شـد        

45/0 g ml-1µش باكتري در روز سـوم بـه    اسانس لگاريتم شمار
 رسيد در صورتي كه در گروه كنترل تا روز نه لگاريتم تعداد             85/0

گراد تمام    درجه سانتي  25در دماي   . باكتري به كمتر از يك نرسيد     
غلظت هاي اسانس زيره سبز بطور معنـي داري رشـد بـاكتري را              
نسبت به گروه كنترل كاهش داده و با افزايش غلظت اسانس ايـن             

مهاري بيشتر شـده و در بـالاترين غلظـت اسـانس زيـره سـبز              اثر  
لگاريم تعداد باكتري در روز چهار كمتر از هفت محاسـبه گرديـد             

ميزان ميانگين پـذيرش خـصوصيات حـسي سـوپ جـو            ). 57/6(
حاوي غلظت هاي مختلف اسانس هاي پونه كوهي و زيـره سـبز             

 15/0g، 05/0، 0  غلظت هـاي . نشان داده شده است7در جدول 

ml-1µ بيــشترين . اخــتلاف آمــاري معنــي داري را نــشان ندادنــد
غلظت از هر دو اسانس كـه مـورد پـذيرش حـسي قـرار گرفـت                 

 تمام غلظت هـاي اسـانس هـا داراي    .بود g ml-1µ 15/0 غلظت
  .پذيرش حسي بودند
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  GC/MS ا تركيب شيميايي اسانس پونه كوهي شناسايي شده ب1ل جدو

زمان  نام تركيب
  )دقيقه(بازداري

شاخص 
  يازداري

  درصد
زمان   نام تركيب

 )دقيقه(بازداري
شاخص 
  بازداري

  درصد

 74/9 01/23 1175 سيس ايزو پولگون 86/1 86/10 939 آلفاپينن

 01/1 76/23 1190  بورنئول  57/0  52/11 953  كامفن

  سابينن
81/12 976 52/0 

نئو ايزو دي 
  هيدروكاروئول

18/25 1220 78/1 

 54/31 33/26 1245  پولگون 07/3 95/12 980  بتاپينن-2

 80/3 77/30 1342  وان-1-سيكلوهگزان-2  50/0  74/13 991  بتاميرسن

 58/1 13/31 1350  دسن-1  60/0  96/13 993 اكتانول-3

 34/0 74/31 1364  پيپريتونون اكسايد 89/15 81/15 1031  سينئول8و1

  40/0  11/33 1395  سيس جاسمون  54/0 70/17 1068  ديئن-8 و3-پارامنتا
منتيل -2-ايزوپنتيل
  بوتانوات

29/19 1099 91/0 
  بنزن دي آمين-4و1

02/37 1489  35/0  

  52/0  45/40 1575  اسپاتولنول 7 65/21 1149  ال-8-ان-3-پارامنت
 60/1 67/40 1580  كاريوفيلن اكسايد 18/11 43/22 1163  منتوفوران

 30/95       جمع كل

  

  

  GC/MS ا شناسايي شده بزيره سبزنس  تركيب شيميايي اسا2ل جدو

  درصد  شاخص بازداري )دقيقه(زمان بازداري  نام تركيب  درصد  شاخص يازداري  )دقيقه(زمان بازداري نام تركيب
 84/0 80/15 1031  سينئول8و1 34/0  53/10 931 آلفاتوژن

 94/12 38/17 1061 گاماترپينن 68/0 84/10 939  آلفاپينن

 43/0  99/22 1174   ال4ترپينن  72/7 06/13 980  بتاپينن

 45/4 99/23 1195  سس ديهيدرو كارون 10/1 80/13 991 ميرسن

 02/29 45/26 1247  كومين آلدهيد 79/0 36/14 1003 آلفافلاندرن

 70/20 40/28 1289   آل7آلفا ترپينن   31/0  97/14 1015  آلفاترپينن

 90/8 11/29 1304  آل7گاما ترپينن  55/8 60/15 1027  پاراسيمن

  37/0  37/36 1473 بتا آكوراديئن  34/0  75/15 1030  بتافلاندرن
  48/97       جمع كل
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تحت تأثير غلظت هاي مختلف اسانس پونه كوهي )  انحراف استاندارد±لگاريتم تعداد باكتري  (باسيلوس سوبتيليس شمارش باكتري 3جدول 
)ml-1 gµ ( درجه سانتي گراد25 و 8ري در دماي روز نگهدا15در سوپ جو تجارتي در مدت   

غلظت   دما  روز هاي مختلف نگهداري
  15  12  9  6  5  4  3  2  1  0اسانس 

0  00/0±10/3  00/0±19/3  00/0±00/3  00/0±87/2  03/0±04/2  03/0±80/1  07/0±77/1  00/0±00/1  a05/0±71/0    

05/0  01/0±08/3  00/0±98/2  00/0±80/2  00/0±68/2  02/0±96/1  08/0±69/1  03/0±49/1  00/0±36/0      
15/0  00/0±08/3  00/0±93/2  00/0±68/2  02/0±25/2  03/0±80/1  04/0±32/1  00/0±00/1  00/0±36/0      
30/0  07/0±06/3  00/0±83/2  01/0±59/2  05/0±90/1  03/0±52/1  17/0±10/1  00/0±63/0        

8  

45/0  00/0±07/3  01/0±57/2  05/0±05/2  03/0±80/1  17/0±10/1  00/0±77/0          
0  00/0±08/3  00/0±76/6  b00/0±81/7                

05/0  01/0±09/3  01/0±64/6  00/0±44/7                
15/0  01/0±01/3  01/0±71/6  01/0±50/7                
30/0  01/0±07/3  01/0±61/6  01/0±36/7                

25  

45/0  01/0±06/3  03/0±33/6  01/0±30/7                
a : 1در مواردي كه لگاريتم تعداد باكتري كمتر از يك بود از روشMPNجهت محاسبه تعداد باكتري استفاده گرديد .  
b :در صورتي كه لگاريتم تعداد باكتري بيشتر از هفت محاسبه مي گرديد شمارش باكتري در روزهاي بعد صورت نگرفت.  
  

تحت تأثير غلظت هاي مختلف اسانس زيره سبز )  انحراف استاندارد±اد باكتري لگاريتم تعد (باسيلوس سوبتيليسشمارش باكتري  4جدول 
   درجه سانتي گراد25 و 8روز نگهداري در دماي 15در سوپ جو در مدت 

غلظت   دما  روز هاي مختلف نگهداري
  15  12  9  6  5  4  3  2  1  0اسانس 

0  00/0±10/3  00/0±19/3  00/0±00/3  00/0±87/2  03/0±04/2  03/0±80/1  07/0±77/1  00/0±00/1  a05/0±71/0    

05/0  01/0±08/3  00/0±94/2  00/0±73/2  01/0±41/2  06/0±84/1  08/0±46/1  00/0±00/1  00/0±36/0      
15/0  00/0±08/3  00/0±79/2  01/0±51/2  02/0±27/2  03/0±49/1  17/0±10/1  00/0±77/0        
30/0  02/0±03/3  01/0±71/2  01/0±18/2  06/0±54/1  04/0±20/1  00/0±77/0          

8  

45/0  01/0±07/3  01/0±39/2  03/0±82/1  00/0±00/1  00/0±63/0            
0  00/0±08/3  00/0±76/6  b00/0±81/7                

05/0  00/0±05/3  01/0±61/6  00/0±37/7                
15/0  01/0±04/3  01/0±53/6  00/0±40/7                
30/0  00/0±07/3  02/0±49/6  00/0±28/7                

25  

45/0  01/0±06/3  02/0±06/6  00/0±16/7                
a : در مواردي كه لگاريتم تعداد باكتري كمتر از يك بود از روشMPNجهت محاسبه تعداد باكتري استفاده گرديد .  
b :در صورتي كه لگاريتم تعداد باكتري بيشتر از هفت محاسبه مي گرديد شمارش باكتري در روزهاي بعد صورت نگرفت.  

                                                            
1. Most Probable Number 
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تحت تأثير غلظت هاي مختلف اسانس پونه كوهي )  انحراف استاندارد±لگاريتم تعداد باكتري  (باسيلوس سرئوسشمارش باكتري  5ل جدو
   درجه سانتي گراد25 و 8روز نگهداري در دماي 15در سوپ جو تجارتي در مدت 

غلظت   دما  روز هاي مختلف نگهداري
  15  12  9  6  5  4  3  2  1  0 اسانس

0  01/0±08/3  00/0±69/2  03/0±11/2  00/0±95/1  03/0±88/1  00/0±69/1  10/0±41/1  17/0±20/1  
a00 

/0±77/0    

05/0  00/0±10/3  02/0±60/2  03/0±04/2  03/0±88/1  00/0±84/1  00/0±77/1  17/0±20/1  00/0±63/0      
15/0  01/0±08/3  00/0±55/2  02/0±93/1  03/0±80/1  17/0±20/1  00/0±00/1  00/0±36/0        
30/0  01/0±06/3  04/0±99/1  03/0±82/1  10/0±41/1  00/0±30/1  00/0±63/0          

8  

45/0  02/0±02/3  05/0±66/1  00/0±30/1  00/0±00/1  00/0±49/0            

0  01/0±09/3  00/0±53/6  b00/0±41/7                

05/0  01/0±05/3  00/0±46/6  00/0±20/7                
15/0  01/0±10/3  00/0±41/6  00/0±12/7                
30/0  02/0±05/3  00/0±23/6  00/0±46/6  00/0±02/7              

25  

45/0  01/0±03/3  00/0±04/5  00/0±80/5  00/0±42/6  00/0±01/7            
a : در مواردي كه لگاريتم تعداد باكتري كمتر از يك بود از روشMPNجهت محاسبه تعداد باكتري استفاده گرديد .  
b : باكتري بيشتر از هفت محاسبه مي گرديد شمارش باكتري در روزهاي بعد صورت نگرفتدر صورتي كه لگاريتم تعداد.  
  

تحت تأثير غلظت هاي مختلف اسانس زيره سبز در )  انحراف استاندارد±لگاريتم تعداد باكتري  (باسيلوس سرئوس شمارش باكتري 6جدول 
  گراد درجه سانتي 25 و 8روز نگهداري در دماي 15سوپ جو تجارتي در مدت 

غلظت   دما  روز هاي مختلف نگهداري
  15  12  9  6  5  4  3  2  1  0 اسانس

0  01/0±08/3  00/0±69/2  03/0±11/2  00/0±95/1  03/0±88/1  00/0±69/1  10/0±41/1  17/0±20/1  a00/0±77/0    

05/0  04/0±08/3  02/0±48/2  03/0±88/1  04/0±75/1  11/0±59/1  17/0±20/1  00/0±00/1  00/0±36/0      
15/0  03/0±05/3  03/0±88/1  03/0±80/1  05/0±66/1  00/0±00/1  12/0±85/0          
30/0  01/0±10/3  04/0±75/1  03/0±49/1  00/0±00/1  00/0±63/0            

8  

45/0  02/0±07/3  03/0±58/1  00/0±00/1  12/0±85/0              

0  01/0±09/3  00/0±53/6  b00/0±41/7                

05/0  01/0±04/3  00/0±90/5  00/0±08/7                
15/0  02/0±06/3  00/0±84/5  00/0±92/6                
30/0  01/0±10/3  01/0±47/5  00/0±17/6  00/0±80/6              

25  

45/0  01/0±08/3  00/0±41/3  00/0±25/4  00/0±41/6  00/0±57/6  00/0±23/7          
a : در مواردي كه لگاريتم تعداد باكتري كمتر از يك بود از روشMPNه تعداد باكتري استفاده گرديد جهت محاسب.  
b :در صورتي كه لگاريتم تعداد باكتري بيشتر از هفت محاسبه مي گرديد شمارش باكتري در روزهاي بعد صورت نگرفت.  
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   ميانگين پذيرش حسي سوپ جو حاوي غلظت هاي مختلف اسانس پونه كوهي و زيره سبز 7جدول 

 غلظت اسانس  انحراف استاندارد± ميانگين

 )ml-1gµ ( پونه كوهي ره سبززي
a0,26 ± 7,21  a0,26±7,21 0 
a 0,47 ± 7,35  a 0,37±7,14 05/0 
a 0,47 ± 7,64  a0,44±7,42 15/0 
b0,53 ± 6,42  b0,41±6,10 30/0 
c0,37 ± 5,64  c0,44±5,07 45/0 

  )>0,05P(اري معني دار مي باشند اعداد نشان داده شده با حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف آم

  حثب -4
سلامت غذا يك مسئله بنيادي چه از ديـدگاه مـصرف           از آنجائيكه   

مي باشد  كننده مواد غذايي و چه از ديدگاه صاحبان صنايع غذايي           
 متعدد عفونـت هـاي حاصـل از مـواد            هاي و با عنايت به گزارش    

 جهـت   غذايي آلوده، توجه به سـلامت غـذا و ارائـه راهكارهـائي            
ضروري بنظـر مـي     مواد غذايي     هر چه بيشتر   تفظاحسلامت و م  

كنترل پاتوژن هاي غذا بوسيله محصولات و تركيبات مشتق         . رسد
امـروزه بيـشتر   . شده از گياهان كاربرد گسترده اي پيدا كرده اسـت     

 در جهت جداسازي و شناخت تركيبـات اسـانس هـا و             مطالعه ها 
واد غـذايي بـدون تـأثير       بررسي فعاليـت ضـدميكروبي آنهـا در م ـ        

رزش تغذيـه اي مـواد غـذايي        نامطلوب در خصوصيات حسي و ا     
 اسـانس هـاي مـورد مطالعـه توسـط           تجزيـه  .]19 و   15[مي باشد 
 نشان داد كه بيشترين تركيبات تـشكيل دهنـده          GC/MSدستگاه  

  )89/15(% سـينئول    8و1  و )54/31 (%پولگـون اسانس پونه كوهي    
  آل 7 آلفـاترپينن     و )02/29(%لدهيـد   آ كومينو در مورد زيره سبز      

  كه توسط گولوسـه و همكـاران       در مطالعه اي   .مي باشند  )7/20(%
 روي تركيــب شــيميايي و فعاليــت ضــدميكروبي عــصاره )2007(

بيـشترين تركيبـات    . متانولي و اسانس پونه كوهي صورت گرفـت       
و ) 5/15(%، پولگـون    )4/18(%اسانس را سيس پيپريتون اپوكسايد      

همچنين آنها نـشان دادنـد كـه        . ن اكسايد تشكيل مي دادند    پيپريتو
 .]20[ي باشـد  تأثير ضدميكروبي اسانس پونه بيشتر از عصاره آن م        

 )2006 (در مطالعه انجـام گرفتـه توسـط ايـاكوبليس و همكـاران            
، 1-منتـا  تركيبات اصلي اسانس دانه زيره سبز كومين آلدهيد، پـارا         

نتـايج  . ]21[نن معرفـي شـد     آل، گاما تـرپينن و بتـا پي ـ        7-يئند-4
 تـا  حاضـر  اسانس ها در مطالعـه   GC/MS تجزيهبدست آمده از    

تركيـب  اخـتلاف در    . حدودي با ساير بررسي هـا همخـواني دارد        
فعاليــت ضــدميكروبي اســانس هــا در بــين نتــايج و  شــيميايي و 

صل برداشـت   ف در   ناشي از تفاوت  مي تواند   گزارشات منتشر شده    
 منطقه جغرافيايي رويش، قسمت هـاي       ، شرايط آب و هوايي    گياه،

 و گونــه مختلــف گيــاه، روش و مــدت زمــان اســتخراج اســانس
مطالعـات صـورت    بطور كلـي    . ]22[ميكروبي مورد آزمايش باشد   

نشان داده است كه اسانس ها فـاز        گرفته روي اسانس هاي گياهي      
تأخيري رشد باكتريايي را طولاني كرده در حالي كه سرعت رشـد            

 سـازوكار  يك   عملكرد آنها از   يتمي را كاهش مي دهند    در فاز لگار  
تجمع آنها در دو لايه ليپيدي غشا        كه مربوط به     كردهواحد تبعيت   

حاصـل از  نتـايج  . ]24 و 23[آن مي باشد ساختار   تخريب   سلول و 
بررسي فعاليت ضدميكروبي اسانس هاي پونه كوهي و زيره سـبز           

 در دمـاي     ها سانس ا  اين  نشان داد كه بكارگيري    بررسي حاضر در  
فاقـد  (در مقايـسه بـا گـروه كنتـرل          ) گـراد   درجه سانتي  8 (پايين

طور معني داري در كمتـرين غلظـت بكـار رفتـه از هـر               ب) اسانس
 و  باسيلوس سرئوس مانع از رشد فرم رويشي باكتري هاي        اسانس  

بيشترين تأثير  .  مي شود   تجارتي  در سوپ جو   باسيلوس سوبتيليس 
 بود ولـي بـا   g ml-1µ 45/0 ه در غلظتاسانس هاي مورد مطالع
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 g ml-1µ 15/0توجه به تاثيرات حسي اين ميزان اسانس، غلظت 
از اسانس هاي مورد مطالعه نه تنها داراي پـذيرش حـسي بـالايي              

) 2006( والرو و گينـر    .بود بلكه فعاليت ضدميكروبي نيز نشان داد      
بـر  ا  ر اسـانس  تأثير ضدميكروبي تركيبـات تعـدادي     در مطالعه اي    

 اسـانس   باسيلوس سرئوس و خصوصيات حسيفرم رويشيروي  
آنها نشان دادند كـه از ميـان        .  هويج بررسي كردند   آبگوشت در   ها

وآلدهيد بيشترين تـأثير را      مورد مطالعه سينام   اسانس هاي تركيبات  
ــشي روي ــرم روي ــي    ف ــته و در پ ــرئوس داش ــيلوس س آن   باس

 ـ        بـا وجـود اثـرات      . دكارواكرول و تيمول چنين اثري را نشان دادن
 هـويج   آبگوشتمشهود ضدميكروبي اين تركيبات افزودن آنها در        

 در حاليكـه در مطالعـه       .]23[بـود نامطلوبي شـده    سبب بو و طعم     
  پونه كوهي و زيره سبز      غلظت هاي استفاده شده از اسانس      حاضر

در  .هيچ گونه اثرات نامطلوبي روي طعم و مزه سوپ جو نداشتند          
 فعاليـت ضـد باكتريـايي يـازده         )2003(لمرون  والرو و سا  بررسي  

 در آبگوشـت هـويج      باسيلوس سـرئوس  اسانس عليه فرم رويشي     
نــشان داد كــه اســانس آنهــا نتــايج . قــرار گرفــت ارزيــابيمــورد 

ي مـورد بررسـي در غلظـت        مرزنجوش نسبت به ساير اسانس ها     
ــپورهاي    د1/0 ــد اس ــانع از رش ــد م ــرئوس رص ــيلوس س  در باس

 )2007 (شـكرفروش و همكـاران     .]15[ددآبگوشت هويج مي گـر    
 و جـوز هنـدي   مرزنجـوش تأثير دماي نگهداري و اسانس گياهان       

كباب را  جوجه در Ecoli O157:H7باكتري روي رشد و بقاي 
 و جوز هندي بـه      مرزنجوشاسانس هاي   . مورد بررسي قرار دادند   

 مهـاري  اثـر    ميكروليتر در هر ليتر    10 و   6/0 ترتيب با غلظت هاي   
آنها همچنين بيان داشتند كه بـر خـلاف         .  داشتند اين باكتريي ليه  ع

 Ecoli  رويمـورد بررسـي  اثر ممانعت كننـدگي اسـانس هـاي    

O157:H7    در نمونـه هـاي      ، ايـن اسـانس هـا      كـشت  در محيط 
در مطالعـه    .]25[از خود نـشان ندادنـد     جوجه كبابي تأثير چنداني     

غلظـت  اسانس زيره سبز نسبت به اسانس پونـه كـوهي در            حاضر  
هاي مشابه فعاليت ضدميكروبي بيـشتري بـر روي بـاكتري هـاي             

تفـاوت در فعاليـت ضـدميكروبي اسـانس         . نشان داد مورد مطالعه   
 باشـد   آنها ناشي از تفاوت در تركيبات        مي تواند  هاي مورد مطالعه  

 در زيره سبز و پولگـون        آل 7آلفاترپينن  بطوريكه كومين آلدهيد و     
مترين تركيبات تأثيرگـذار در فعاليـت       مهمي توانند   در پونه كوهي    

بعلاوه نتـايج نـشان     . ضدميكروبي اسانس هاي مورد مطالعه باشند     
باسـيلوس  بـاكتري   داد كه اثـر اسـانس هـاي مـورد مطالعـه روي              

بيـشتر مـي باشـد كـه         باسيلوس سـوبتيليس   در مقايسه با     سرئوس
 .باشـد مـي    مورد مطالعـه    هاي باكتريناشي از اختلاف حساسيت     

در غلظـت   اسانس هاي مورد مطالعـه       س نتايج بدست آمده   بر اسا 
15/0 g ml-1µ  ايـن در حـالي   بيشترين پذيرش حسي را داشـتند 

 اسانس هـاي مـورد   g ml-1µ 45/0 و 30/0 كه غلظت هاي است
فعاليـت  بيـشترين  مطالعه علاوه بر پذيرش حـسي مطلـوب داراي     

ج نتـاي . نـد ر روي بـاكتري هـاي مـورد مطالعـه بود          بضدميكروبي  
رد مطالعـه   مطالعه ما نشان دهنده اثر ضدميكروبي اسانس هاي مـو         

 مختلف مي باشد و مـي تـوان از ايـن اسـانس هـا                يغذايدر مدل   
بدون ايجاد اثـرات حـسي و   بطور مطلوبي در مواد غذايي مختلف    

بـدليل تفـاوت در     وجـود   ايـن   بـا    ،طعمي نامطلوب استفاده كـرد    
س ها و اثر تركيبات     حساسيت باكتري هاي مختلف نسبت به اسان      

مواد غذايي بر روي كارايي اسانس ها، مطالعـات بيـشتري جهـت             
ضـروري  ودن استفاده از اسانس هـا در مـواد غـذايي            نمكاربردي  
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Plant essential oils are increasingly used as natural food preservatives. Understanding their chemical 
composition and their antimicrobial activity in the context of food health and safety seems indispensible. 
In the present study the chemical composition of essential oils of Mentha longifolia L. and Cuminum 
cyminum L., which were obtained using a Clevenger apparatus, was analyzed by GC/MS. The anti-
microbial effect on growth of Bacillus cereus and Bacillus subtilis in different concentrations during 15 
days incubation at 8 and 25°C was done in commercial barley soup. The taste acceptability of these 
essential oils was also assessed. The result indicated pulegon with 31.54% and cuminaldehyde with 
29.02% were the most compounds found in Mentha longifolia L. and Cuminum cyminum L., respectively. 
These essential oils at the 8°C showed significant reduction of bacterial count. The lowest concentration 
of the essential oils inhibited bacterial growth compared to the controls. Essential oil of Mentha longifolia 
L. showed more antibacterial activity compared to Cuminum cyminum L. essential oil in similar 
concentrations. On the other hand, Bacillus cereus was more sensitive to these essential oils than Bacillus 
subtilis. A concentration of 0.15 µg ml-1 of these essential oils showed the maximum taste acceptability. 
This study clearly demonstrated that these essential oils could be used in some food systems without any 
undesirable palatability. 
 
Key words: Mentha longifolia L., Cuminum cyminum L., Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Food 
systems, Soup 
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