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Abstract 
Introduction: In recent years, food manufacturers have taken a lot of attention to the use of 
natural preservatives instead of chemical preservatives in their products, which has led consumers 
to prefer to use processed food without preservatives or even with natural preservatives. The aim 
of the present study was to investigate the antibacterial effect of ethanolic extract of Biebersteinia 
multifida on the growth of food-borne bacteria on white cheese. 
Methods: After the plant gathering, the ethanolic extract of plant prepared, after ensuring the 
milk is not microbial contamination, Bacterial inoculation, Calcium chloride, extract and Enzyme 
added to milks and divided to five groups (control negative, positive and treatment). Survey of 
growth rate of bacteria did in 60 days. 
Results: The results indicated that in the specimen containing the extract, the number of bacteria 
decreased throughout the study period compared to the non-extracting specimen. The most 
antibacterial effect of the extract was observed in removing or inhibiting bacterial growth in the 
first 24 hours. But over time, the antibacterial properties of the extract decreased and the number 
of developed bacteria increased. 
Conclusions: Despite the fact that the effect of inhibiting bacterial growth of the Biebersteinia 
multifida extract in the first 24 hours was positive, the observation of the instability of the effect of 
the extract of the cheese in the next stages of the experiment led to the growth of food-borne 
bacteria and could not be used as substitutes for chemical preservatives. 
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 شمالی خراسان پزشکی علوم مجله
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 کیدهچ

گهدارنده ن یبه جا یاهیبا منشأ گ یعیطب یهابه استفاده از نگهدارنده یادیتوجه ز ییکنندگان مواد غذا دیتول ریاخ یدر سالها :مقدمه

ون شده بد یفرآور ییمصرف کنندگان به استفاده از مواد غذا ادیز لیامر موجب تما نیاند که ادر محصولات خود نموده ییایمیش یها

قان  اهیگ یعصاره اتانول ییایاثر ضد باکتر یشده است. هدف از مطالعه حاضر بررس یعیطب یبا نگهدارنده ها ورالمقد یحت اینگهدارنده 

 است. دیسف ریبر پن ییمولد فساد مواد غذا یهایتپر بر رشد باکتر

مینان از عدم آلودگی میکروبی شیر، تلقیح باکتریایی، کلرید پس از جمع آوری گیاه، عصاره اتانولی آن تهیه و بعد از اط روش کار:

 حاوی پنیر به پنج گروه کنترل مثبت و یهاکلسیم، عصاره گیاه قان تپر و نهایتاً آنزیم )قرص مایه پنیر( به شیر انجام شد و ظرف

 روز مورد بررسی قرار گرفتند. 65تلقیحی در طی  یهایمنفی و تیمار تقسیم بندی و از لحاظ افزایش میزان رشد باکتر

 سهیدر مقا یمدت زمان مورد بررس یدر تمام افتهیرشد  یهایعصاره کاهش تعداد باکتر ینشان داد که در نمونه حاو جینتا ها:یافته

ساعت اول مشاهده  24در  یممانعت از رشد باکتر ایعصاره در حذف  یضد باکتر ریتأث نیشتریو ب دیبا نمونه فاقد عصاره مشاهده گرد

 کرد. دایپ شیافزا افتهیرشد  یکرده و تعداد باکتر دایعصاره کاهش پ ییایضد باکتر تیخاص نیبه مرور زمان ا یشد ول

 یداریمشاهده ناپا یمثبت بوده، ول هیساعت اول 24قان تپر در  اهیعصاره گ ییایممانعت از رشد باکتر ریتأث نکهیرغم ا یعل گیری:نتیجه

 نیگزیبه عنوان جا تواندیشده و نم ییمولد فساد مواد غذا یهایموجب رشد باکتر شیآزما یدر مراحل بعد ریاثر عصاره در پن

 بکار رود. ییایمیش ینگهدارنده ها

 :کلیدی واژگان

 یعینگهدارنده طب

 قان تپر

 ریپن

 یضدباکتر

مقدمه

 غذا، تولید هایتکنیک و بخش بهداشت در مدرن هایپیشرفت رغم علی

. [1] کندیم ایفا عمومی در سلامت ایفزاینده غذا اهمیت سلامت

 صنایع و مصرف کننده اساسی نگرانی غذایی مواد ایمنی و سلامت
 افزایشی به رو روند غذا از ناشی یهاعفونت که ویژه به باشدیم غذایی
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 همکارانو  لوندیجل

گزارشات متعددی در مورد آلودگی غذاهایی  .[2] دهندیم نشان را

مختلف آنها وجود دارد، که نشان  یهامانند شیر، پنیر، بستنی و فرآورده

ودگی به خصوص در پنیر دهندة نقش اساسی شیر خام در شیوع این آل

زیادی  توجه غذایی مواد گان کنند تولید اخیر . در سالهای[3] را دارد

نگهدارنده  جای به گیاهی منشأ با طبیعی یهانگهدارنده از استفاده به

 علت به سو یک از امر این اند.نموده محصولات خود در شیمیایی های
شده  فرآوری غذایی مواد از استفاده به کنندگان زیاد مصرف تمایل

 طرف از طبیعی و های نگهدارنده با المقدور حتی یا نگهدارنده بدون
, 4] باشدیم موضوع به این بهداشتی متولیان بیشتر چه هر توجه دیگر

الم و مؤثر برای تیمارها و س یهانیگزی. در واقع نیاز جدی به جا[9

بر روی  یاژهینگهدارنده های شیمیایی است. در این زمینه تمایل و

گیاهی متمرکز شده و خصوصیات  یهاکاربردهای بالقوه اسانس

، هاسمیکروارگانیگیاهی علیه طیف وسیعی از م یهاضدمیکربی اسانس

وزه با توجه ها تأیید شده است. لذا امر، مخمرها و کپکهایشامل باکتر

به عوارض جانبی نگهدارنده های شیمیایی، محققان توجه خاصی به 

استفاده مجدد از گیاهان دارویی و تحقیق در این زمینه از خود نشان 

اند که در این میان خاصیت طعم دهندگی برخی از این ترکیبات داده

گیاهی نیز با استقبال مصرف کنندگان مواجه شده است و هر روزه 

عات جدید و نتایج سودمندی را در این زمینه به جامعه بشری اطلا

کاربرد دارند.  هایماریکه در پیشگیری و یا درمان ب دارندیعرضه م

میکروبی زیادی از جمله استافیلوکوکوس ها، سالمونلاها،  یهاگونه

ا . لیستریباشندیغذایی م یهااشریشیاکلی ها مولد فساد در فراورده

نوعی باکتری است که در سه دهه اخیر انتقال آن به وسیله مونوسیتوژنز 

غذا کاملاً اثبات شده است و با توجه به مرگ و میر ناشی از آن به 

ه ب گذاردیخصوص در بین نوزادان و افراد مسن و ضایعاتی که بر جا م

به هر حال پس از چندین  .شودیعنوان یک خطر جدی تلقی م

متعدد به وسیله این پاتوژن در  یهاناشی از غذا و مرگ یریگهمه

ایالات متحده و دیگر کشورها، بسیاری بر این باورند که لیستریا 

مونوسیتوژنز حقیقتاً یک میکروارگانیسم موذی است. پنیر آلوده به این 

در ایالات متحده و کشورهای  یریگباکتری عامل اصلی چندین همه

ا ناخته شده که اکثر این پنیرهاروپایی از جمله سوئیس، کانادا و آلمان ش

یشیاکلی یکی از عوامل عمده . اشر[6] از نوع نرم یا نیمه نرم بوده است

و در  گرددیاسهال است که در اثر مصرف انواع غذاهای آلوده ایجاد م

 وجود این میکروارگانیسم در شیر خام و پنیر نشان داده شد یامطالعه

 یک سوم بیمار علت مهمترین عنوان به اورئوس . استافیلوکوکوس[7]
 گذشته یهادهه طول و در شودیم مطرح جهان در غذا با مرتبط یهای

 آمریکا در غذا با مرتبط یهای بیمار %29عامل  اورئوس استافیلوکوکوس
 در غذایی استافیلوکوکوس مسمومیت با که . غذاهایی[8] است بوده

 هستند گوشت انواع و شیری یهافرآورده شیر، شامل هستند ارتباط

 حائز بسیار لبنی محصولات کیفیت توجه به خصوص این . در[5]
 تکثیر و رشد برای مناسبی محیط این محصولات زیرا است اهمیت

 به باکتریایی گیاهی، ضد ترکیبات از استافیلوکوکوس هستند. استفاده
 و بیماریزا یهایباکتر کنترل راستای در مناسب راهکاری عنوان

 میکروبی ضد اثرات .باشدیم مطرح غذایی مواد ماندگاری افزایش
 منفی گرم و گرم مثبت باکتریهای علیه گیاهی یهاعصاره و اسانس

 .[2] است شده تأیید هامطالعه از بسیاری در

از تیره  Biebersteinia multifida DCگیاه قان تپر با نام علمی 

 سوریه، ایران، بسیاری اراضی در خودرو حالت به که است شمعدانی

روید و در زبان فارسی می و افغانستان مرکزی آسیای ارمنستان، لبنان،

 گیاه این شود، ریشهتحت عنوان گیاه آدمک یا قان تپر خوانده می

 در گیاه، این از. است تیره یا روشن ایقهوه رنگ و به سنگین درشت،
و  دردها بهبود و روماتیسمی یهایماریب رفع برای طب سنتی

 درد ضد و ضد التهاب اثرات. شودیم استفاده استخوانی یهایشکستگ
. از ریشه و اندام هوایی این گیاه [1] است شده بررسی نیز گیاه این

به  .[12-15] آلکالوئیدها، فلاونوئیدها و پلی ساکاریدها جدا شده است

 یهایمتعدد در ارتباط با آلودگی پنیر به باکتر یهادلیل گزارش

 اورئوس ساستافیلوکوکوو  منوسیتوژنز لیستریا، اشریشیاکلی ،سالمونلا

و همچنین ایجاد عفونت در اثر مصرف پنیر آلوده به این باکتریها، در 

ر د این طرح اثر عصاره اتانولی گیاه قان تپر که به عنوان گیاه دارویی

شود، بر باکتریهای مذکور در طب سنتی به صورت خوراکی مصرف می

 ر مورد بررسی آزمایشگاهی قرار گرفت.مدل غذایی پنی

 روش کار

ابتدا گیاه مورد نظر از رویشگاههای طبیعی آن در خراسان شمالی جمع 

آوری شده و سپس عصاره اتانولی ریشه آن به روش خیساندن گرفته 

کننده دوار تحت خلاء، حذف حلال شده، عصاره مورد نظر توسط تبخیر 

دربسته، جهت ازمایشات بعدی در شده و پس از بسته بندی در ظروف 

مورد نظر از کلکسیون میکروبی ایران  یهاییخچال نگهداری شد. باکتر

ساعت و  18-25درجه سانتیگراد به مدت  37تهیه شده و در دمای 

. پس از کشت [13] شودیمرتبه به طور متوالی کشت داده م 2حداقل 

 955 یهابا گلیسیرین استریل مخلوط و در حجم 9به  1دوم به نسبت 

درجه سا نتیگراد  -25کروتیوب های اپندروف در میکرولیتری در می

 . نظر به اینکه]14[ شوندینگهداری و برای انجام تحقیق به کار گرفته م

لیتر از شیر مصرفی جهت تولید پنیر باکتری به هر میلی 315بایست می

سازی میزان تلقیح باکتریایی، ابتدا اضافه شود، لذا به منظور آماده

 TSBگراد در محیط درجه سا نتی -25های نگهداری شده در باکتری

درجه  37ر دمای ساعت د 25کشت داده شده، این محیط به مدت 

سانتیگراد قرار گرفته و پس از آن یک لوپ از این محیط به یک لوله 

 25شود. این لوله هم به مدت انتقال داده می TSBدیگر حاوی محیط 

درجه سانتیگراد قرار گرفته تا یک محیط حاوی  37ساعت در دمای 

استریل  (Cuvett)های کووت سپس در لوله باکتری تازه به دست آید.

ابتدا برای بار اول مقادیر مختلفی از  TSBمیلی لیتر برات  9حاوی 

ساعته دوم را اضافه نموده، و با استفاده از دستگاه  25کشت 

نانومتر جذب نوری آنها خوانده  655اسپکتروفوتومتر در طول موج 

های کووت اسپکت شده جهت شمارش تعداد شود. سپس از لولهمی

ت استفاده خواهد شد. تا در نهایت، لوله کووت که ها در پلیباکتری

باکتری در هر میلی لیتر بود مشخص گردد. بدین ترتیب  2×615دارای 

در دفعات بعدی انجام آزمایش، در هر بار با مشخص شدن جذب نوری 

( به طور تقریبی Transmitant= %15و  Absorbant= 1مورد نظر )

ت شود که بعداً با کشر مشخص میباکتری در هر میلی لیت 2×615مقدار 

گیرد. از این بر روی آگار، شمارش باکتری مورد تأیید نهایی قرار می

ه برای تلقیح ب باکتری در هر میلی لیتر 2×615لوله کووت حاوی مقدار 

سی سی 9/5شود و با افزودن شیر مصرفی جهت تولید پنیر استفاده می
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سی از شیر، در هر سی به ظروف حاوی یک لیتر TSBاز این محیط 

 گردند.باکتری تلقیح می 315شیر مصرفی معادل 

ساعت قبل از شروع کار به منظور اطمینان از عدم  24جهت تهیه پنیر: 

ی، اشریشیاکل، لیستریا مونوسیتوژنزهای آلودگی شیر به باکتری
یک مرحله کشت از شیر انجام شد  سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس

بشر استریل  9مینان از منفی بودن کشت، در هر مرحله و پس از اط

آماده و در هرکدام یک لیتر شیر ریخته و با استفاده از شعله و دماسنج 

درجه سانتیگراد رسانیده شده  72±2دما به منظور پاستوریزاسیون به 

ماند. قبل از شروع انجام مراحل مختلف ثانیه در این دما باقی می 19و 

درجه سانتیگراد رساندیم. سپس میزان  39ی شیر را به پنیر سازی دما

، و اشریشیاکلیباکتری  315تلقیح باکتریایی مورد نظر )

)وزن به  %52/5( به شیر اضافه شد. مقدار اورئوس استافیلوکوکوس

لیتر آب مقطر استریل در دمای میلی 25حجم( از کلرید کلسیم که در 

ر یکنواخت به شیر اضافه درجه سانتیگراد حل شده بود، به طو 45

میکروگرم  2955شود و در همین زمان عصاره گیاه قان تپر با غلظت می

لیتر اضافه گردید. نهایتاً آنزیم )قرص مایه پنیر آنزیمکس تهیه بر میلی

)وزن به حجم( پس از حل  %551/5( به مقدار IIECشده از شرکت 

های حاوی ظرفنمودن آن درآب مقطر استریل به شیر افزوده شده و 

 شوند.گذاری میپنیر به شکل زیر نام

استافیلوکوکوس نمونه شماره یک: این بشر حاوی شیر، باکتری  -1
 ، رنت و عصاره گیاه قان تپر.اورئوس

استافیلوکوکوس نمونه شماره دو: این بشر حاوی شیر، باکتری  -2
د اهو رنت بوده که از این نمونه در این تحقیق تحت عنوان ش اورئوس

 فاقد عصاره و حاوی باکتری نام برده شده است.

رنت و  ،کلی اشریشیانمونه شماره سه: این بشر حاوی شیر، باکتری  -3

 عصاره گیاه قان تپر.

نت و ر اشرشیاکلینمونه شماره چهار: این بشر حاوی شیر، باکتری  -4

بوده که از این نمونه در این تحقیق تحت عنوان شاهد فاقد عصاره و 

 حاوی باکتری نام برده شده است.

به منظور کارایی بهتر رنت، دمای شیر در مدت زمان تشکیل لخته در 

درجه سانتیگراد نگهداری شد. پس از گذشت مدت زمان دو  39حدود 

یخچال نگهداری گردید.  ساعت، لخته تشکیل شده برش داده شده و در

های شآزمای استافیلوکوکوس اورئوسو  اشریشیاکلیبه منظور شمارش 

 گیرد:میکروبی در مراحل زیر انجام می

 ساعت صفر

 ساعت( 24روز اول )بعد از 

 ساعت( 48روز دوم )بعد از 

 ساعت( 72روز سوم )بعد از 

 7روز 

 19روز 

 35روز 

 65روز 

گرم از هر نمونه پنیر تولیدی  15برداری،  برای کشت در هر بار نمونه 

برداشته، توزین نموده و به وسیله هاون و بوته چینی استریل خرد و با 

از  سیسی سیترات سدیم استریل مخلوط گردیده و یک سیسی 55

های حاوی سیترات سدیم محلول به دست آمده را سه بار در لوله

( بدست 5,5551و  5,551های )استریل رقت سازی نموده تا غلظت

آید. در مرحله بعد یک سی سی از هر غلظت ساخته شده را در پلیت 

حاوی بیست سی سی محیط اسکیم میلک آگار مذاب انتقال داده و با 

حرکت دورانی سبب مخلوط شدن ترکیبات شده و بعد از سفت شدن 

 37ساعت در انکوباتور  24های کشت داده شده به مدت محیط، محیط

 ها توسط دستگاه کلنیتیگراد قرار گرفت و پس از آن کلنیدرجه سان

 .[16, 19] شمارش شدکانت 

 آنالیز آماری

نتایج به صورت سه بار تکرار ثبت گردید و برای تحلیل نتایج از نرم 

 های تکراری استفاده شد.و آزمون واریانس با اندازه SPSSافزار 

 هایافته

در دو نمونه شماره اول و دوم که  نتایج بدست آمده بیانگر این بود که

 ئوساستافیلوکوکوس اورمربوط به اثر عصاره بر روی باکتری گرم مثبت 

و شاهدمی باشد، در نمونه حاوی عصاره کاهش تعداد باکتری رشد یافته 

در تمامی مدت زمان مورد بررسی در مقایسه با نمونه فاقد عصاره 

 عصاره در مهار یا ممانعتمشاهده گردید و بیشترین تأثیر ضد باکتری 

ساعت اول مشاهده شد، ولی به مرور زمان این  24از رشد باکتری در 

خاصیت ضد باکتریایی عصاره کاهش پیدا کرده و تعداد باکتری رشد 

ساعت اولیه رسید  48یافته افزایش پیدا کرد و به حدود هشت برابر در 

سی ست. نتیجه بررکه نشانه ناپایداری اثر عصاره در پنیر ساخته شده ا

روز هم بیانگر رشد  65و  35و  19و  7تست در هر دو نمونه در روز 

 توان این طورهای پنیر بود که میغیرقابل شمارش باکتری در نمونه

بیان نمود که هیچ گونه اثری از ماده ممانعت کننده یا مهار کننده 

اصیت ها وجود ندارد و در نمونه حاوی عصاره خرشدی در این نمونه

 (.1تصویر و  1جدول ضدباکتریایی عصاره کاملاً از بین رفته است )

دهد تفاوت معنادار نشان می Sphericity Assumedنتایج آزمون 

کلی بین چهار مقطع زمانی وجود دارد که با افزایش زمان اندازه گیری، 

تر از میانگین نیز افزایش یافته است و اثر متقابل )زمان*گروه( کوچک

(، بنابراین بسته به اینکه در چه زمانی و در P < 559/5است ) 5,59

تفاوت وجود دارد. همانطور  چه گروهی اندازه گیری انجام گرفته است،

شود مقدار میانگین اندازه گیری شده در ملاحظه می 1جدول که در 

ها بالاتر از گروه اول است و دو گروه در هر گروه دوم در تمامی زمان

باشند و تفاوت معناداری بین دو چهار اندازه دارای واریانس برابر می

بررسی نتایج در دو نمونه شماره سوم (. P < 551/5گروه وجود دارد )

 لیاشرشیاک و چهارم که مربوط به اثر عصاره بر روی باکتری گرم منفی

باشد نشان داد که از لحاظ آماری تفاوت معناداری بین گروه و شاهد می

ها ( که در نمونه شاهد تعداد باکتریP < 551/5سه و چهار وجود دارد )

ه ممانعت کننده از رشد، سیر صعودی در تمامی به علت عدم حضور ماد

ها داشته و در نمونه حاوی عصاره کاهش تعداد باکتری رشد یافته زمان

در تمامی مدت زمان مورد بررسی در مقایسه با نمونه فاقد عصاره 

به  بینیم میانگین گروه چهارها میمشاهده گردید که با نگاه به میانگین

گروه سه است و دو گروه در هر چهار اندازه طور معناداری بالاتر از 

( و بیشترین تأثیر 657/5تا  412/5از  Pباشند )دارای واریانس برابر می

کوس استافیلوکوضد باکتری نیز بر روی این باکتری همانند باکتری 
ساعت اول مشاهده گردید، ولی به مرور زمان این  24در  اورئوس

دا ه و تعداد باکتری افزایش پیخاصیت ضد باکتریایی عصاره ضعیف شد
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 همکارانو  لوندیجل

ساعت اولیه رسید که نشانه ناپایداری  48کرد و به حدود ده برابر در 

روز هم در دو  65و  35، 19، 7اثر عصاره در این آزمایش است. در روز 

 یاشرشیاکلنمونه شاهد و حاوی عصاره روند رو به رشد زیادی از باکتری 
بوده و اثر عصاره به احتمال زیاد از مشاهده گردید که غیرقابل شمارش 

(. در این دو گروه نیز اثر متقابل 2تصویر و  1جدول بین رفته است )

 59/5تر از کوچک Sphericity Assumed)زمان*گروه( در آزمون 

رد های موها میزان رشد باکتری(. در تمامی نمونهP < 559/5بود )

( در طی مدت زمان مورد بررسی بسیار زیاد 551/5آزمایش در غلظت )

 و غیرقابل شمارش بوده است.

دهد که تأثیر ممانعت از رشد عصاره مقایسه دو سویه باکتری نشان می

ا در مقایسه ب استافیلوکوکوس اورئوسبر روی باکتری گرم مثبت 

 به هاعصاره کلی بیشتر بوده و به طور اشرشیاکلیباکتری گرم منفی 

 منفی گرم از باکتریهای مؤثرتر مثبت گرم باکتریهای بر چشمگیری طور

 منفی گرم باکتریهای سلولی دیواره شدن احاطه آن علت که باشندمی

 ترکیبات خروج کاهش موجب که است خارجی غشاء یک توسط

شود که نتایج بدست می لیپوپلی ساکاریدی پوشش میان از هیدروفوبی

 (.3تصویر باشد )در این آزمایش هم بیانگر همین مطلب میآمده 

 

 روز 65های مورد بررسی در طی ها در نمونهمقایسه تعداد کلنی :1جدول 

 (0001/0تعداد کلنی )غلظت  زمان

 شماره چهارنمونه  نمونه شماره سه نمونه شماره دو نمونه شماره یک 

 9/3×215±56/3 1/2×215±64/2 3/3×215±64/2 5/1×215±59/3 زمان صفر

 8/2×215±78/3 4/9×215±21/3 4/2×315±58/2 4/4×215±73/1 ساعت )روز اول( 42

 7/8×315±3 1/2×315±54/4 2/8×315±91/3 8/1×315±59/3 ساعت )روز دوم( 21

 3/19×315±59/3 1/6×315±59/3 3/14×315±21/3 7/9×315±59/3 ساعت )روز سوم( 24

 تعداد زیاد و غیر قابل شمارش تعداد زیاد و غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش 2روز 

 تعداد زیاد و غیر قابل شمارش تعداد زیاد و غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش 11روز 

شمارشغیر قابل  غیر قابل شمارش 90روز   تعداد زیاد و غیر قابل شمارش تعداد زیاد و غیر قابل شمارش 

 تعداد زیاد و غیر قابل شمارش تعداد زیاد و غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش غیر قابل شمارش 00روز 

 

 
 در دو نمونه یک و دواستافیلوکوکوس اورئوس مقایسه تعداد باکتری  :1تصویر 

 

 
 در دو نمونه سه و چهار اشرشیاکلیمقایسه تعداد باکتری  :4تصویر 
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 مقایسه تأثیر عصاره بر روی دو باکتری مورد آزمایش :9تصویر 

بحث

های تحقیقات متعددی به بررسی اثرات ضد میکروبی اسانس و عصاره

های غذایی در مواردی در مدلهای کشت و گیاهی مختلف در محیط

اند. در مطالعه مشتاقی و همکاران، اثر عصاره متانولی نعناع را پرداخته

ر د مونوسیتوژنز لیستریادرصد بر باکتری  2و  1، 9/5های در غلظت

و  7باکتری اضافه شده بود، در دماهای  615پنیر نرم که به هر گرم آن 

 7وزه بررسی شد. در دمای ر 19درجه سانتیگراد و در یک دوره  19

روز در تمام  19پس از  مونوسیتوزنز لیستریادرجه سانتیگراد، 

سیکل لگاریتمی در  3و  2های به کار برده شده، باعث کاهش غلظت

درجه سانتیگراد عصاره مذکور با غلظت  19در تعداد شد؛ اما در دمای 

 .[19] باکتری را نشان دادتنها یک لگاریتم کاهش در تعداد  9/5%

در تحقیق ویریندا و همکاران، آثار ضد لیستریایی اسانس میخک در 

درجه سانتیگراد  35و  7غذایی پنیر و گوشت را در دو دمای  یهامدل

از رشد  درصد اسانس میخک سبب جلوگیری 1بررسی کردند. غلظت 

در هر دو دما و هر دو مدل غذایی گردید. بنابراین  مونوسیتژنز لیستریا

شد که اسانس میخک دارای یک اثر بالقوه به عنوان  یریگجهیچنین نت

 .[16] یک نگهدارنده طبیعی در گوشت و پنیر است
های گیاهی و پروبیوتیک ها در مواد از آنجا که استفاده همزمان اسانس

های پاتوژن به غذایی روش جدیدی برای جلوگیری از رشد باکتری

گیاه برر روی های چندین ای اثر اسانسهآید، در مطالعحساب می

پروبیوتیک مواد غذایی نشان داد که برخی از آنها مانند  یهایباکتر

)پونه، دارچین، سیر، نعناع فلفلی و سویا، زیره و شوید( اثر مثبت و 

)کرفس کوهی، آویشن شیرازی وکلپوره( دارای اثرات منفی  یهاگونه

 .[17] داشتند پروبیوتیک یهایبر روی رشد باکتر

 و مونوسیتوژنز لیستریا بر باکتریهای نعناع اثر روی یادر مطالعه
انجام گرفت  سانتیگراد درجه 15 و 4 دمای دو در انتریتیدیس سالمونلا

به  (tzatziki) غذایی موردنظر ماده در سالمونلا مطالعه رشد این طبق

 مدت طول تمام نیز در مونوسیتوژنز لیستریا .جز پاستا مهار شد
در  .[18] شد مشاهده کمی خیلی کاهش و ماندند زنده باقی آزمایش

باکتری  بر نعناع ضدمیکروبی اثر بررسی تحقیق موسوی و همکارانش به

 دو از این مطالعه در. پرداخته شد لیقوان پنیر در مونوسیتوژنز لیستریا
 .شد استفاده میش شیر خام در نعناع عصاره %9، 2 و 2 غلظت

 عصاره که داد نشان نتایج و گرفت روز انجام 65 از پس بردارینمونه

 تغییر معناداری و است مؤثر لیستریا برابر در غلظتها در تمامی نعناع
همکاران  و یزدی باطبائی. ط[15] ندارد عصاره وجود یهاغلظت بین

 و نعناع نعناع )آویشن، تیره گیاهان عصاره اثر با رابطه در تحقیقی
 ژئوتریکوم و اورئوس استافیلوکوکوس رشد از جلوگیری در)کاکوتی

 استفاده با رضوی استان خراسان صنعتی دوغ یهانمونه در کاندیدوم
 جلوگیری در عصاره اثر نتایج مقایسه .انجام دادند پاسخ سطح روش از
 یهادر نمونه کاندیدوم ژئوتریکوم و اورئوس استافیلوکوکوسرشد  از

 بر بیشتری میزان به تیره نعناع گیاهان عصاره که کرد مشخص دوغ
 .[25] داشت تاثًیر جمعیت استافیلوکوکوس کاهش

 پرداخته چوچاق گیاه باکتریایی ضد اثر به بررسی یگرید مطالعه در
 ضدباکتریایی عصاره اثر ارزیابی از آمده دست به نتایج به با توجه .شد

 سویا پنیر در اورئوس استافیلوکوکوس باکتری بر چوچاق گیاه الکلی
 الکلی عصاره که گرفت نتیجه توانیسانتیگراد م درجه 19 دمای در

این  که بود آزمایش مورد باکتری روی باکتریایی اثر ضد دارای چوچاق

 درصد 5 از غلظت بیشتر بررسی مورد عصاره درصد 15 غلظت در اثر
 .[21] داشت تفاوت معنی داری آماری لحاظ از که بود عصاره

در مطالعات فیتوشیمی بر روی گیاه قان تپر نیز گزارش گردید که ریشه 

گیاه بیشترین ترکیبات فنلی و خاصیت آنتی اکسیدانی را نسبت به 

 .[22] ها از خود نشان داده استسایر اندام

در مطالعه ضد باکتریایی قدرتی و همکاران نشان داد که از بین 

نولی( ریشه گیاه آدمک، اتا و کلرومتانی دی مختلف )هگزانی، یهاعصاره

 و اورئوس استافیلوکوکوسعصاره اتانلی بیشترین اثر را بر روی 

داشته است. کمترین غلظت مهار کنندگی برای  پرفرنژنس کلستریدیوم

میلی گرم بر میلی لیتر و  781/5برابر  اورئوس استافیلوکوکوسباکتری 

 یدگرد میلی گرم بر میلی لیتر گزارش 129/3کمترین غلظت کشندگی 

[23]. 

 آنتی به ترکیبات نسبت مثبت گرم یهایباکتر بیشتر حساسیت علت
 با هاآن سلولی وارهید تفاوت در وجود از ناشی است ممکن باکتریایی،

 که صورت این به باشد، منفی گرم یهایباکتر در دیواره این
 حالی در دارند، لایه یک تنها خود وارهید مثبت در گرم یهایباکتر

تشکیل شده که  لایه چند از دیواره این منفی گرم یهایدر باکتر که

 .[24] دهندینسبت به نفوذ مواد خارجی از خود مقاومت نشان م
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 همکارانو  لوندیجل

 گیرینتیجه

ممانعت از رشد باکتریایی عصاره گیاه قان تپر در  ریعلی رغم اینکه تأث

ساعت اولیه مثبت بوده، ولی مشاهده ناپایداری اثر عصاره در پنیر  24

مولد فساد مواد  یهایدر مراحل بعدی آزمایش، موجب رشد باکتر

 سایر گیاهان ها و ترکیب باغذایی شده لذا مطالعه بر روی سایر حلال

 .گرددیبه عنوان نگهدارنده طبیعی مواد غذایی پیشنهاد م

 سپاسگزاری

 پزشکی دانشگاه علوم پژوهشی محترم معاونت از مقاله این نویسندگان

 منابع و تأمین 561/پ/56 کد با طرح این تصویب بخاطر شمالی خراسان

طبیعی و های مرکز تحقیقات فرآورده همچنین از اجرا و برای آن مالی

 و تشکر اندنموده یاری طرح اجرای این در را ما گیاهان دارویی که

 .نمایندقدردانی می
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