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Abstract 

 

Background and purpose: Nowadays consumers are cautious about foods and are more 

interested in foods that are less processed. This has led to significant approaches and replacing chemical 

preservatives in food products by different natural components. The essential oil of Satureja edmondi is 

used as a flavoring agent and known as a pharmaceutical plant because of its antimicrobial characteristics. 

Nisin is also an antibacterial peptide that is widely used to inhibit microbial growth in food products. The 

aim of this study was to investigate the inhibitory effects of Satureja edmondi individually and also in 

combination with bacteriocin nisin on the growth of Staphylococcus aureus in hamburgers. 

Materials and methods: Hamburger samples were inoculated with 5×103 CFU/g of S. aureus. 

Nisin treatment at 0.5% and essential oil of Satureja edmondi treatment at 0.01%, 0.02%, and 0.04% were 

prepared individually and in combination with nisin. The treated and control samples were packaged and 

kept at -12°C for 63 days. The samples were cultured on Baird–Parker Agar and the number of S. aureus 

were counted every seven days. 

Results: Compared to the control group, all treatments could significantly inhibit the growth of 

bacteria during the storage period. Simultaneous use of nisin and essential oil of Satureja edmondi 

increased bactericidal effects too. 

Conclusion: Results revealed simultaneous use of 0.5% nisin and 0.04% essential oil of Satureja 

edmondi as the best treatment that could reduce the bacterial population. Also, sensory analysis revealed 

that 0.04% of the essential oil was not found pleasant by testers. 
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 پژوهشی

نایسین و اسانس گیاه ازبووه )مرزه پرویی(  بررسی اثر ضد باکتریایی
 استافیلوکوکوس اورئوس به تنهایی و توام با یکدیگر بر جمعیت

 تلقیح شده در همبرگر
 

   1محسن قاسمی
   2احسان صادقی    
   3شیرین مرادی    
     4معین بشیری    
 5رضا محمدی   

 چكیده
 قابذ  رویكذرد بذه منجذر سذالم  غذذای  به مواد كنندگانفمصرروزافزون  توجهاهمیت تغذیه سالم و  و هدف: سابقه

اسذت   شذده غذذای  هایدر فرآورده بیولوژیك طبیع  و انواع با شیمیای  هایگزین  نگهدارندهجای به تولیدكنندگان توجه
 یذك نیذز نایسین .است شده شناخته داروی  گیاه یك عنوان به ضدمیكروب  خاصیت بودن دارا علت به مرزه پروی  اسانس
 مذورد غذذای  مذواد در گسذترده صذور  هبذ و گذذاردم  تأثیر هاباكتری از وسیع  طیف روی كه است ضدمیكروب  پپتید

 بذاتذوا   و تنهذای  به نایسین باكتریوسین و مرزه پروی  اسانس از استفاده بررس  حاضر  تحقیق هدف .گیردم  قرار استفاده
 .استهمبرگر  در استافیلوكوكوس اورئوس باكتری رشد مهار جهت یكدیگر

تلقیح شد  تیمار نایسین  استافیلوكوكوس اورئوسباكتری  CFU/g 301×5میزان  همبرگر هاینمونه به ها:مواد و روش
 نایسذیندرصد به تنهای  و تذوا  بذا  00/0و  00/0  01/0غلظت درصد و تیمارهای اسانس مرزه پروی  در سه  5/0در غلظت 

 بذاكتری تعذداد  شذدندداری نگذه -C° 10 دمذای در روز 33 مذد  بذه و بنذدیبسذته شذاهد گذروه و تیمارهذا تهیه شد  همه
  شد برد پاركر آگار شمارش محیط روی سطح  كشت توسط بار یك ت روزفه هر استافیلوكوكوس اورئوس

 نگهذداری مذد  طذ  در باكتری نسبت به نمونه شاهد رشد از داری مانع ام  تیمارها توانستند به طور معنتم ها:یافته
  زدای  گردیدافزایش قدر  باكتریاستفاده همزمان از نایسین و اسانس مرزه پروی  باعث   شوند

درصذد و اسذانس مذرزه پرویذ   5/0نایسذین  استفاده همزمان ازدر  جمعیت باكتریای  كاهش ترین میزانبیش استنتاج:
  مطلوب نبودبرای تست كنندگان درصد اسانس از نظر ارزیاب  حس   00/0غلظت چنین   همدرصد بود 00/0

 

 گرهمبر  ئوسارو استافیلوكوكوس نایسین  پروی  مرزه   اسانسکلیدی: واژه های 
 

 مقدمه
 بذه كذه است گوشت  هایدهفرآور یك  از همبرگر

 از اسذتفاده مصذرف  جملذه سذهولت از گونذاگون دلای 
 طعذذم و آن تركیذذ  دردرصذذدهای ملتلذذف  بذذا گوشذذت
  به توجه با  است افزایش حال در آن مصرف مطلوب 

 
 :ehsan_vet59@yahoo.com E-mail             سلامت مركز تحقیقا  عوام  محیط  موثر بردانشگاه علو  پزشك  كرمانشاه   :كرمانشاه -قیاحسان صاد مولف مسئول:

   كرمانشاه  ایراندانشگاه آزاد اسلام واحد كرمانشاه    گروه مهندس  شیم   كارشناس ارشد صنایع غذای   1
 دانشگاه علو  پزشك  كرمانشاه  كرمانشاه  ایران  مركز تحقیقا  عوام  محیط  موثر برسلامت    دانشیار0
 دانشكده بهداشت  دانشگاه علو  پزشك  كرمانشاه  كرمانشاه  ایران    كارشناس ارشد صنایع غذای 3
 مانشاه  ایرانگروه علو  و صنایع غذای   دانشكده بهداشت  دانشگاه علو  پزشك  كرمانشاه  كر    مرب 0
 گروه علو  و صنایع غذای   دانشكده بهداشت  دانشگاه علو  پزشك  كرمانشاه  كرمانشاه  ایران    استادیار5
 : 3/7/1335تاریخ تصوی  :               15/0/1335 تاریخ ارجاع جهت اصلاحا  :             1/0/1335 تاریخ دریافت 
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 ( یيازبووه )مرزه پرو اهيو اسانس گ نيسینا یيایاثر ضد باکتر
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هذای ویژگذ  بذه توجذه غذذای   مذاده بالای این مصرف

 بذه ضذروری میكروبذ  كیفیذت خصوصهآن  ب ملتلف

 كننذدهآلذوده هذایارگانیسم ترینمهم از  (1)سدرم  نظر

 اشذاره اروئذوس فیلوكوكوساسذتا بذه تذوانمذ  همبرگر

 های كروی و گر  مثبتذ   باكتریهااستافیلوكوک  (0)نمود

 هایههای منظم شبیه خوشبه شك  دسته هستند كه معمولاً

هذا روی انذواع كننذد  ایذن باكتریانگور آرایش پیدا م 

ها رشد كرده  از نظر متابولیسم  فعذال ملتلف  از محیط

هذذای ها را تلمیذر نمذذوده  و پیگمانبذوده  كربوهیذذدرا 

نماینذد  بعیذ  ملتلف  از سفید تا زرد پررنگ تولید م 

از اعیای این خذانواده فلذور طبیعذ  پوسذت و غشذاهای 

 هذای  نظیذر  انسان هستند  برخ  دیگر عامذ  بیماریملاط

های سم های چرك   تشكی  آبسه و حت  سپت  عفونت

خذون را  زا معمذولابیمذاری استافیلوكوک باشند كشنده م 

كند و طیف وسذیع  از همولیز كرده  پلاسما را للته م 

كنذد  ها را تولیذد م های خارج سلول  وتوكسذینآنزیم

ع مسمومیت غذای  به وسیله آنتروتوكسین شایع ترین نو

 .(3)شودایجاد م استافیلوكوک  مقاو  به حرار 

 بذه آنتروتوكسین حاص  از این باكتری در همبرگر

 پلذذت معمذذول   كذذهطذذوری بذذه اسذذت مقذذاو  حذذرار 

  (3)بذردنم  بین از را آن كردن خشك و پاستوریزاسیون

 ای ازمسمومیت استافیلوكوك دهندهدر پژوهش  آمار تكان

میلیذون مذورد كذ   00مجموع حدود  ازگزارش شد كه 

 3/8ایذذالا  متحذذده امریكذذا  رهذذای غذذذای  دمسذذمومیت

 میلیون مورد آن مربوط به مسمومیت غذای  اسذتافیلوكوك 

سذاعت پذس از  0-0 معمذولاً مسذمومیت علایم  (0)است

كند و دوره كمون آن بین مصرف غذای آلوده بروز م 

 گزارش شده است  علائم شام  تهوع ساعت 8دقیقه تا  30

 یابد فاصله با استفراغ ادامه م كه بلااست كرامپ شكم  

 اسهال به همراه استفراغ شروع شذده و چنذدین سذاعت

شذذود    خذذون در آن دیذذده م یابذذد و بذذه نذذدرادامذذه م 

كند و درجه حرار  بدن اسهال بدون استفراغ بروز نم 

مطالعذا  نشذان   (5)رسذدتر از حد نرمذال مذ كم معمولاً

 هذای گیذاه  باكتری به شد  به اسذانسدهد كه این م 

 

  (3)( حساس استرچوی) Ferulago angulateمانند 

 بهتذذرین از essential oil))  گیذذاه هذذایاسذذانس

 اغلذذ  در  شذذوندمذذ  محسذذوب طبیعذذ  هذذاینگهدارنذذده

 سذلول  دیذواره ساختار بر های گیاه اسانس تأثیر موارد

 نفذو  سذب  هذااسذانس گریذزیآب  (7)اسذت شده تأیید

 آن نفو پذذیری افذزایش و لیپیذد غشذاس سذلول  در هاآن

 هذایفعالیذت كلیه در اختلال امر سب  این كه گردد م 

 نهایت در وا هیون خروج سلول  غشای  به وابسته حیات 

 را گیذذاه  هذذایاسذذانس  (8)شذذد خواهذذد سذذلول مذذر 

 هذایاسذانس اكثذر .نامنذدمذ  نیز فرار اتری یا هایروغن

 طذور به این اثر كه هستند میكروب ضد دارای اثر گیاه 

 هذایاسذانس  هاسذتآن ل وفن تركیبا  به مربوط عمده

ثانویذذه  هذذایمتابولیذذت عنذذوان بذذه تركیباتشذذان و گیذذاه 

 مدتهاسذت هاآن باكتریالآنت  خاصیت و هستند گیاهان

 عنذوان بذه زیذادی كاربردهذای و اسذت شذده شناخته كه

 یذذ رودا و غذذذای  صذذنایع در نگهدارنذذده و دهنذذدهطعذذم

 هذایاسذانس مصذرف كذردن كذاربردی جهت  (3)دارند

 اثذر مطالعذه و غذای  مواد در عنوان نگهدارنده به گیاه 

 آزمایشذگاه  هایمدل از استفاده ابتدا  هاآن میكروب  ضد

  (10)اسذت لاز  جامذد و غذذای  مذایع هایمدل سپس و

از تیذره نعنایذان حذاوی  (Lamiaceae) مرزه داروی  گیاه

انس به همراه تذانن رزیذن و موسذیلاژ درصد اس 8تا  1/5

های گوناگون  بذر روی تذاثیرا  ضذد بررس   (11)است

ها صور  گرفته است كه از این جمله سباكتریای  اسان

فعالیت ضد میكروب  عصاره بر  نوروزک و میتوان به 

ضد میكروب  عصاره هیدرو الكل  آویشذن شذیرازی  اثر

در همبرگذذر اشذذاره اورئذذوس  اسذذتافیلوكوكوس بذذر رشذذد

كذذه در هذذر دو تحقیذذق اسذذانس ایذذن گیاهذذان  (3 1)كذذرد

 1000جمعیت باكتریای  را بذه زیذر حذد مجذاز )توانست 

  كلن  در هر گر ( برساند

dmondieSatureja  از خذذانواده نعنایذذان (Lamiaceae( 

رویذد مذ  Saturejaگونه از جذنس 5كرمانشاه  در .است

 ,S.bachtiarica , S. sedmondiگونه  0كه از این تعداد 

S.sahendica S.kermanshahensis  هذذذای از گونذذذه
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 و همکاران محسن قاسمی     
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 پژوهشی

گیذاه   Satureja edmondi  (10)هستندانحصاری ایران 

 15های متعدد نازک و باریك  به ارتفذاع ای با ساقهبوته

 دار پذی  وتذاب تقریبذاً و راسذت  متر  كمذانسانت  50تا 

هذای ای كمرنذگ و بذا كذرکساده قهوهاست  این گیاه 

 و دارهای كوتاه زگی  مانند غدهكوتاه پراكنده و كرک

  (13)است های متراكم یا تنكبا بر 

هذای یك باكتریوسین است كه توسط گونه ننایسی

 خواربذار سذازمان  شودتولید م  لاكتیس لاكتوكوكوس

 بهداشذت سذازمان جهذان  و متحد مل  سازمان كشاورزی و

 مذذاده عنذذوان بذذه را نایسذذین از اسذذتفاده 1333 سذذال در

  شذیمیای  تاییذد كردنذد مذواد جای به غذای  نگهدارنده

 هذایپایذداری بذودن  غیرسذم  و طبیع  علت به نایسین

 pH در  تحلالی خوب  بسیار انبارداری قابلیت و اسیدی

هذای آنذزیم توسط تجزیه قابلیت آب   هایمحیط در بالا

عذد   روده  میكروبذ  فلذور بذر تذاثیر عد  و كنندههیم

 وسذیع طیذف و غذذا طعذم یا بو ندادن تغییر زای  سرطان

 در مطلذوب نگهدارنذده یذك عنذوان به فعالیت میكروب 

مكانیسم ضد میكروبذ  آن   (10)است غذای  مطرح مواد

 ضروری مواد نشت و سیتوپلاسم  غشای ی تلر شام 

 كوچذك هذایتركیذ  جریان و آمینه اسیدهای  ATPمث  

 منفذذ تشذكی  با را كار این نایسین .شودم  سیتوپلاسم 

 حیات  هاییون گرادیان توقف و سیتوپلاسم  غشای در

  (13 15)دهدانجا  م 

 هذذای گوشذذت  بذذا توجذذه بذذه مصذذرف بذذالای فذذراوده

چنذذین اسذذتقبال عمذذوم  ماننذذد همبرگذذر در كشذذور و هذذم

هذای طبیعذ  و اهمیذت حذذف یذا استفاده از نگهدارنذده

هذذای شذذیمیای   در ایذذن مطالعذذه بذذه كذذاهش نگهدارنذذده

هذذای طبیعذذ  در بررسذذ  امكذذان جذذایگزین  نگهدارنذذده

هذای شذیمیای  و دارنذدههای متفاو  به جای نگهغلظت

 اسذتافیلوكوكوساثرا  مهاركنندگ  آن روی بذاكتری 
 پرداخته شد  اروئوس

 

 مواد و روش ها
 بذذذا نذذذا  علمذذذ    اسذذذانس گیذذذاه مذذذرزه پرویذذذ

 

Satureja edmondi تیذر  گیذاه مذرزه در هایاز سرشاخه

شد  گیاه توسط  آوریكرمانشاه جمع منطقه چالابه ماه از

كشذذاورزی و منذذابع طبیعذذ  هربذذاریو  مركذذز تحقیقذذا  

اسانس آن  شناسای  و 7835 به شماره شناسای  كرمانشاه

 از اسذتفاده بذا و سذاعت 3 مد  در آب با تقطیر روش با

 اسذتلراج  كه ساخت كشور ایران است كلونجر دستگاه

 گیریآب آب  بدون سدیم سولفا  توسط اسانس د ش

 0ی دمذا در و نذور از دور رنگ تیره بسته ظرف در در و

  .شد نگهداری گراددرجه سانت 

صور  هب كه تهیه شدسیگما با برند   نایسین نایسین:

 سذازیآماده برای  دبو فعال نایسین درصد5/0حاوی  و پودر

 درصذد در 0 كلریذدریك اسذید در خذال  ابتدا نایسذین

 را آن بعد مرحله در گردید ح  استری  هایپمیكروتیو

بذن  در دقیقذه 7 مذد  بذه گرادسانت  درجه 80 دمای در

 فیلتراسذیون و سانتریفوژ از پس و شد داده حرار  ماری

 دمذای در مصرف زمان تا میكرون  00 فیلتر با روی  مایه

  (17)گردید نگهداری گرادسانت  درجه -00

دهنده و مشلصذا  دسذتگاه شناسای  تركیبا  تشكی 

 كمذذ  و كیفذذ  تجزیذذه منظذذور بذذه گذذاز كرومذذاتوگراف :

 دسذذتگاه بذذه آمذذاده شذذده نمونذذه مذذرزه پرویذذ   اسذذانس

 جرمذذ   سذذن  طیذذف بذذا تذذو   گذذازی كرومذذاتوگراف 

نذذوع ز سذذتگاه گذذاز كرومذذاتوگراف ا  دتزریذذق گردیذذد

7890N AGILENT   با ستون مویینه از نذوعHP-5MS 

میل  متذر و ضذلامت  05/0متر   قطر داخل   30به طول 

میكرومتذر  بذا برنامذه دمذای  سذتون در  05/0لایه داخل  

ای در ایذن دقیقذه 0گراد بذا توقذف درجه سانت  30ابتدا 

گذذراد بذذا درجذذه سذانت  100دمذا  سذذپس افذذزایش دمذا تذذا 

دقیقه ای  سذپس  0درجه در هر دقیقه با توقف  3سرعت 

 0گراد با سرعت درجه سانت  005ی ستون تا افزایش دما

 070درجه در دقیقه اسذتفاده شذد  دمذای اتاقذك تزریذق 

گراد بود و گاز هلیو  به عنذوان گذاز حامذ  درجه سانت 

لیتذر در دقیقذه اسذتفاده گردیذد  میلذ  1با سرعت جریان 

 بذا انذرژی   5975C مذدل اسذتفادهطیف سن  جرم  مذورد 

و دمای منبع  EIو شناساگر  الكترون ولت 70یونیزاسیون 
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 50گراد و ناحیذه جرمذ  از درجه سانت  030یونیزاسیون 

   (18)بود 550تا 

 اسذانس هذایغلظذت اثذر ارزیاب  طراح  آزمایش:

 استافیلوكوكوس باكتری جمعیت مرزه پروی  و نایسین روی
 میزان غلظذت سه در برد پاركر آگار  محیط در اروئوس

یذك نمونذه  درصذد  00/0   00/0   01/0 ازبووه اسانس

 درصد  سه نمونه تركیب  حذاوی نایسذین 5/0حاوی نایسین 

 درصد و یك نمونذه شذاهد 5/0ایسین های فوق و نغلظتبا 

روز و در  33 مد  به باكتری فاقد نایسین و اسانس بود 

  .شد ارزیاب  گراددرجه سانت  -10دمای 

 

 اروئوس برای تلقیحآماده سازی باكتری استافیلوكوكوس
 بذذا مشلصذذا  اروئذذوس اسذذتافیلوكوكوسبذذاكتری 

ATCC3538  صذذنایع غذذذای  دانشذذگاه علذذو  و از گذذروه

 آن درلیوفیلیزه كه ویال  تهیه شد  پزشك  كرمانشاه علو

گراد نگهداری شده بود  نظذر بذه درجه سانت  -00 دمای

بذه همبرگذر بذاكتری  CFU/g 310 ×5 بایسذتكه م این

 محذیط در لیذوفیلیزه كشذت این ابتدا در مصرف  اضافه نمود

TSB) tryptic Soy Broth) گرادسانت  درجه 37 دمای در 

 قذرار كشذت مذورد متذوال  مرتبذه 0حذداق   سذاعت  18

 لیتذر از آن برداشذته و بذه محذیطمیلذ  1/0سپس  گرفت 

plate count agar PCA) منتقذ  و كشذت شذد  سذپس )

 روی محیط كشذت PCA یك كلن  از سطح محیط كشت

توسط  كلن  سازی منتق  شد برای  خیره PCAدار شی 

دار به شی  PCAو به محیط كشت  استری  برداشتهلوپ 

از همان  آن را و بعد به آرام  شد منتق  صور  عمودی

بذه شذود مسیر خارج و بدون اینكه نوک لذوپ برداشذته 

بعذد از  شذد حالت زیزا  روی سطح شی  دار كشیده 

یذك   PCA   از محذیط كشذت شذی  دارانكوبه گذاری

لیتر آب پپتونه ح  گردید میل  10در   كلن  برداشته شد

 لیتذر از آن برداشذتهشد سپس یك میلذ و كاملا هم زده 

  لیتر پپتون واتر شدمیل  3و وارد لوله آزمایش حاوی  شد

 هذا از تمذا  رقذتو  به این ترتیذ  هفذت رقذت تهیذه شذد

 دسذتگاهبعذد از ایذن مرحلذه توسذط  گردیذد كشت تهیه 

طذول  میذزان نذانومتر  300 مذوج طذول در اسپكتروفتومتر

 بذا زمذانهذمثبت شذد   و خوانده هاهر یك از رقت موج

 آزمذایش هذایلوله محتویا  از بردارینمونه  فوق عم 

  (18)دش انجا  كتریای با شمارش و گرفت صور 
 

 تلقیح باكتری و اضافه نمودن اسانس و نایسین به همبرگر

 فذرآورده كارخانذه یذك از همبرگذر كیلذوگر  3

 داخذ  در گرمذ  100 صور  به و گردید تهیه گوشت 

گر  همبرگذر  100شد   بندیبسته استری  هایپلاستیك

 دوز و و نایسذین مورد نظذر اسذانس هایغلظت به همراه

اسذتری  دربسذته  هذایكیسه داخ  در باكتری شده تعیین

اتذاق و در  در دمذای دقیقذه 0 مذد  بذه و شذده گذاشته

 اسذانس و نایسذین یكنواخت توزیع منظور شرایط استری  به

 هذایكیسذه سذپس گردید  هموژن همبرگر در باكتری و

گراد به مد  شصذت درجه سانت  -10دمای  در بسته در

 هفذت روز یذك هر صفر  روز از و و سه روز نگهداری

  شد انجا  میكروب  شمارش بار
 

 باكتری رشد ارزیاب 
در دمذای  مطالعذه های مذوردنمونه ملتلف حالتهای

10- Surfaceplate Surfaceplate  10   7   0روزهای   

 هذا دراز تمذا  حالذت 33  53   03   00  35   08  01

 از اسذتفاده با گرفت و انجا  بردارینمونه استری  شرایط

 در )یذك آب پپتونذه لیتذرمیل  05حاوی  قتر هایارلن

 در و گردیذد تهیذه تذای  10 رقت هایسریال استری   هزار(

 (Surface plate) سذطح  روش بذهپاركر آگذار  برد محیط

 گذاری گرملانه از پس باكتریای  شمارش شد  داده كشت

 سذاعت 08 مذد  بذه گذرادسذانت  درجذه 35 در هاپلیت

 .شد ثبت مربوطه هایفر  در نتای  و انجا  گرفت
 

 ارزیاب  حس 
نیمذذه نفذذره  30ارزیذذاب  حسذذ  توسذذط یذذك پانذذ  

بذذا اسذذتفاده از آزمذذون چشذذای  روش  آمذذوزش دیذذده

: خیل  خذوب( انجذا  5:خیل  بد  1امتیازی ) 5هدونیك 

شذذد  اعیذذای پانذذ  از دانشذذجویان رشذذته صذذنایع غذذذای  
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 و همکاران محسن قاسمی     

 222     5931، بهمن  541شماره مجله دانشگاه علوم پزشكي مازندران                                                                            دوره بيست و ششم،              

 پژوهشی

معیارهای   گردید وانتلاب  كرمانشاه علو  پزشك دانشگاه 

   مورد بررس  قرار گرفت مقبولیت كل  بو و  طعم شام 

 
 آماری تحلی  و تجزیه

  SPSSهذذا نذذر  افذذزار بذذه منظورآنذذالیز آمذذاری داده

 نظذر از 05/0 تذر ازكذم Pمقذدار  شد و استفاده 00نسله 

 از آزمذون شذد  در ایذن پذژوهش دار لحاظمعن  آماری

paired samples test داری اثر زمذان برای سنجش معن 

چنذین های آزمذون اسذتفاده شذد  هذمدر تك تك گروه

 Tukey HSDو آزمون تعقیب   one way anovaآزمون 

های ملتلف نسذبت به منظور بررس  معناداری در غلظت

 .به نمونه شاهد و نسبت به یكدیگر استفاده شد

 

 یافته ها
 مذورد مذرزه پرویذ  اسذانس تركیبذا  آنذالیز نتیجه

 در GC/MSاز دسذتگاه  استفاده اب مطالعه این استفاده در

 كذه طذورهمذان  اسذت شذده نشذان داده 1 شماره جدول

   شذذود از بذذین تركیبذذا  شناسذذای  شذذدهملاحظذذه مذذ 

M-thymol  درصذذد 30/33بذذا  Gamma terpinene  بذذا

تذرین مهذم درصذد 31/15 بذا Cymeneدرصذد و  10/05

 دهند تركیبا  اسانس مرزه پروی  را تشكی  م 

 سذذطوح بذذین میذذانگین مقایسذذه 0ره در جذذدول شذذما

 Tukey HSD آزمذون روش غلظذت بذه فذاكتور ملتلف

هذای ملتلذف غلظتنشان داده شده است در این جدول 

ها نشذان دار بودن اختلاف آنن با هم بررس  و میزان مع

 داریدر روز صفر اخذتلاف میذانگین معنذ  داده شده است 

عبذارت  های ملتلف اسانس مشاهده نشذد بذه بین غلظت

در روز تلقیح  غلظت اسانس و نایسین تاثیری بر كاهش 

جمعیت باكتریذای  نذدارد  امذا در سذایر روزهذای مذورد 

هذذای ملتلذذف  اخذذتلاف میذذانگین بررسذذ  بذذین غلظت

هذای كه تمذام  غلظتطوریه بداری مشاهده شد   معن

هذای دار در تعداد باكتریكار رفته موج  كاهش معناهب

های دارای اسذانس و در نمونه اروئوس استافیلوكوكوس

ها نسذبت بذه نمونذه فاقذد یا نایسین و یا تركی  هر دو آن

اسانس شد  بهترین نتیجه در كاهش تعذداد باكتریذای  را 

درصذد اسذانس مذرزه پرویذ  و  00/0توان در غلظت م 

 به صور  تواما با یكدیگرمشاهده كرد  نایسین

 
 (Satureja edmondi) شذیرازی آویشذن اسذانس آنالیز نتای  :1شماره جدول

 GC-MS از استفاده با مطالعه مورد
 

 درصد Retention time تركی  ردیف

1 M-thymol 103/03 30/33 

0 Gamma-terpinene 337/11 10/05 

3 Cymene 133/10 31/15 

0 Alpha-terpinene 731/3 0/0 

5 Beta-myrcene 703/8 33/1 

3 Thujene 370/3 07/1 

7 4-terpineol 870/13 30/1 

8 Trans-caryophyllene 783/07 31/1 

3 Nerolidol 738/30 18/1 

10 Borneol 303/13 13/1 

11 Alpha-pinene 538/3 7/0 

10 Spathulenol 173/33 03/0 

13 Beta-phellandrene 003/10 03/0 

10 Thymol acetate 330/05 05/0 

15 Trans-sabinene hydrate 318/11 38/0 

 08/35  جمع 13

 
 Tukey HSD توسط آزمون مقایسه میانگین تیمارها :2شماره  جدول

 

)لگاریتم تعداد باكتری( تحت تاثیر غلظت های ملتلف لوكوكوس اورئوسیاستافشمارش باكتری 

 -c ̊10روز نگهداری در دمای  33در همبرگر در مد   اسانس مرزه پروی  و نایسین

 33 53 03 00 35 08 01 10 7 0 تیمار
C a33/3 a77/0 a37/0 a33/0 a03/0 a8/3 a0/3 a1/3 a3 a7/0 
N a33/3 b5/0 b0/0 b3/3 b3/3 b0/3 b8/0 b70/0 b3/0 b5/0 
E1 a33/3 c3/0 c0/0 c0/0 c80/3 c33/3 c0/3 c30/0 c8/0 b53/0 
E2 a33/3 d00/0 d03/0 d0 d5/3 d33/0 d7/0 d50/0 d3/0 d11/0 
E3 a33/3 e0 e33/3 e0/3 e1/3 e88/0 e00/0 e01/0 e3/1 e38/1 

E1N a33/3 f30/0 f8/3 f3/3 f03/3 f00/3 d3/0 d53/0 f03/0 f31/0 
E2N a33/3 g00/0 g07/3 e0/3 g3 g0/0 g1/0 g03/0 e3/1 ei81/1 
E3N a33/3 e33/3 h1/3 h81/0 h30/0 h83/1 h00/1 h01/1 h1/1 hi30/0 

 

C:  استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگر آلوده به   
E1 : درصد اسانس 01/0+  استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگر آلوده به 
E2 : درصد اسانس 00/0+  استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگر آلوده به   

E3 : درصد اسانس 00/0+  استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگر آلوده به 
N : درصد نایسین 5/0+ ساستافیلوكوكوس اورئوهمبرگر آلوده به   

NE1 : درصد نایسین5/0درصد اسانس+ 01/0+استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگر آلوده به 
NE2 : درصد نایسین5/0درصد اسانس+00/0+استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگرآلوده به 

NE3 : درصد نایسین5/0درصد اسانس+ 00/0+استافیلوكوكوس اورئوسهمبرگرآلوده به 
سذطح  در  دارمعنذ  اخذتلاف عذد  معنای به ستون هر در بهمشا ا حروفب تیمارها

  است  درصد 5 احتمال
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چنین مقایسه میانگین روزهای نمونه بذرداری بذه هم

 در 3شذماره  جذدول در paired sample test روش آزمون

 در این جذدول  است نشان داده شده درصد 5 احتمال سطح

 دار ان معنومیزبرداری با هم بررس  روزهای ملتلف نمونه

  نتای  نشان داد ها نشان داده شده استبودن اختلاف آن

   دار وجود دارد در كلیه جفت روزها اختلاف معن

میانگین لگذاریتم رشذد بذاكتری نیز  1 شماره نمودار

تحت تاثیر تیمارهای ملتلذف  اروئوس استافیلوكوكوس

از دهذد  بذرداری را نشذان مذ در روزهای ملتلف نمونذه

 شود كه اثرا این گونه استنباط م  1مودار شماره روی ن

ضدباكتریای  نایسین در شرایط نگهداری رای  در مورد 

  تصذورهكند بذهمبرگر با گذشت زمان كاهش پیدا م 

به بعد كذاهش محسوسذ   00كه در این پژوهش از روز 

 5/0نایسذین هذای حذاوی   نمونذهدر روند باكتری زدایذ

  درصد مشاهده شد 

 حس  نتای  ارزیاب  میانگین مقایسه 0 شماره جدول

 فاكتورهای طعم  بو و پذیرش كل  بذین تیمارهذای ملتلذف

آمده اخذتلاف دسته مقایسه نتای  بدهد  در را نشان م 

داری در ارزیاب  حس  نمونه حاوی نایسین و نمونه  معن

گونذذه كنندگان هی كنتذذرل مشذذاهده نشذذد و ازنظرتسذذت

  و مقبولیذت كلذ  ایذن دو نمونذه اختلاف  در عطر  طعم

بهتذرین چنین نتای  مشل  كذرد كذه وجود نداشت  هم

  درصد بود  00/0ها تیمار با اسانس تیمار از نظر ارزیاب

 
 سه تغییرا  شمارش باكتریای  نسبت به روزهاییمقا :3شماره  جدول

 paired sample test ملتلف نمونه برداری توسط آزمون
 

تری لگاریتم تعداد باك

 در روزهای ملتلف
C N E1 E2 E3 E1N E2N E3N 

0 a33/3 a33/3 a33/3 a33/3 a33/3 a33/3 a33/3 a33/3 

7 77/0b 5/0b 3/0b 00/0b b0 b30/0 00/0b 33/3b 

10 c37/0 
c0/0 

c0/0 
c03/0 

c33/3 
c8/3 

c07/3 
c1/3 

01 d33/0 
d3/3 

d0/0 
d0 

d0/3 
d3/3 

d0/3 
d81/3 

08 e03/0 
e3/3 

e80/3 
e5/3 

e1/3 
e03/3 

e3 
e30/0 

35 f8/3 
f0/3 

f33/3 
f33/0 

f88/0 
f00/3 

f0/0 
f83/1 

00 g0/3 
g8/0 

g0/3 
g7/0 

g00/0 
g3/0 

g1/0 
g00/1 

03 h1/3 
h70/0 

h30/0 
h50/0 

h01/0 
h53/0 

h03/0 
h01/1 

53 i3 i3/0 
i8/0 

i3/0 
i3/1 

i03/0 
i3/1 

i1/1 

33 j7/0 
j5/0 j53/0 

j11/0 
j38/1 

j31/0 
j81/1 

j30/0 

 

دار در سطح احتمال مشابه در هر ستون به معنای عد  اختلاف معن حروف تیمارها با 

   درصد است 5

 
 

اسذتافیلوكوكوس گین لگذاریتم رشذد بذاكتری میذان :1شماره  نمودار

 برداریتحت تاثیرتیمارهای ملتلف درروزهای ملتلف نمونه اورئوس
 

 فاكتورهای طعم   عطر و مقبولیت كل  مقایسه :4شماره  جدول
 

 مقبولیت كل  عطر طعم غلظت اسانس )درصد(

C a3 a3 a3 

N a3 a3 a0/0±3/0 

E1 b7/0±5/0 a0/0±8/3 ab3/0±8/3 

E2 b8/0±0 b7/0±5/0 b3/0±0/0 

E3 d3/0±0/1 c0/0 ±0 c8/0±3/1 

E1N b3/0±0/0 a0/0±5/3 ab8/0±5/3 

E2N b0/0±3/3 b0/0±8/0 b1/0±1/0 

E3N d5/0±1 c5/0 ±3/1 c3/0±1/1 

 

سذطح  در  دارمعنذ  اخذتلاف عذد  معنذای بذه سذتون هذر در مشابه ا حروفب تیمارها

 است درصد  5 احتمال

 

 بحث
دست آمده از این پذژوهش حذاك  از تذاثیر هنتای  ب

دار اسانس مرزه پروی  و نایسین به تنهای  و تواما با معن 

كار رفته بر ضد باكتری هب هاییكدیگر در تمام  غلظت

است  به علاوه نتذای  حاصذ   اروئوس استافیلوكوكوس

با افزایش غلظذت اسذانس  از ارزیاب  حس  نشان داد كه 

 تذوانمیزان پذیرش كل  محصول نهای  كاهش یافت و نم 

از ایذن اسذانس در همبرگذر اسذتفاده  های بذالادر غلظت

هذذای سذذانسمطالعذذا  زیذذادی در رابطذذه بذذا تذذاثیر ا كذذرد 

هذای ملتلذف غذذای  بذه روغن  ملتلذف در مذاتریكس

ها منظور بررس  اثرا  ضدمیكروب  و ضد اكسیدان  آن

صور  گرفته اسذت كذه تذا حذدودی بذا نتذای  كذار مذا 

همذذاهنگ  دارد  در ایذذن میذذان مذذ  تذذوان بذذه مطالعذذا  

Rezaei ( 1330و همكاران ) در تحقیقذ  اشاره كرد كذه
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 و همکاران محسن قاسمی     
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 پژوهشی

ویشن شیرازی را به تنهای  و توا  نایسین و اسانس آ تاثیر

در گوشذت  توژنزایلیسذتریا مونوسذبا یكدیگر بر جمعیت 

نتای  مطالعه حاك  از آن بذود كرده گاو سنجیدند  چرخ

بذه تنهذای   1000 و IU/g500  در دو غلظذت نایسذینكه 

را بذه  یتوژنزامونوسذ لیسذتریاهذای ینتوانست تعداد باكتر

 سلول در هر گذر  مذاده 100)م زیر حد مجاز برای افراد سال

  برساند غذای  خا (

كننذدگ  با گذشت زمان از خاصذیت مهار چنینهم

كاسذته شذد  در  یتوژنزامونوسذ لیسذتریانایسین علیه رشذد 

 نایسین و اسذانس آویشذن در دو كه استفاده همزمان ازحال 

 موج  كاهش تعداد این بذاكتری درصد 0/1و  8/0غلظت 

 روز دوره آزمایش شد  كاهش 10طول به زیر حد مجاز در

فعالیت ضد باكتریای  نایسین در طول زمذان احتمذالاً بذه 

  بذروز نایسین با پروتئین و چرب  غذذاشدن دلی  تركی  

های موجود مقاومت میكروب  و یا به خاطرفعالیت آنزیم

 مطالعذه نتذای  بذا محققذان ایذن هاییافته بود در گوشت 

ش فعالیت نایسین بذا گذشذت كاه دهندهنشان كه حاضر

تركیذ   كش  درچنین افزایش قدر  باكتریزمان و هم

  (13)با اسانس بود مطابقت دارد

Solomakos ای نیذز در مطالعذه (0008) همكاران و

تركیذ  هذر دو را  نایسین ویشن و اسانس آو تاثیرمشابه 

در گوشت چرخ كرده گاو در  یتوژنزامونوس لیستریاعلیه 

   03/0   03/0اسذانس در سذه غلظذت  یلچال سنجیدند 

 IU1000 و IU500های و نایسین در غلظتدرصد  03/0

 اسذانس 03/0در این بذین غلظذت   مورد بررس  قرار گرفت

از نظذر  03/0خواص ضذد باكتریذای  ضذعیف و غلظذت 

بنابراین تنها   خواص حس  در گوشت غیر قاب  قبول بود

  كذذاهش اسذذانس بذذود 03/0سذطح قابذذ  بررسذذ  غلظذذت 

 IU1000و  IU500جمعیت باكتریای  در هذر دو غلظذت 

چنین تركی  اسانس و هم  دار بودنایسین نیز كاملا معن 

دارای اثذذرا  سینرژیسذذت  بذذود و بهتذذرین  نایسذذین كذذاملاً

نایسذین  IU1000اسذانس و  03/0مار با غلظذت تیمار   تی

 كه نتایج  همانند مطالعه ما داشتند   (00)بود

Rahnama ی دیگذر در تحقیذق (0010) و همكاران

كه روی تاثیر اسانس گیاه آویشن شذیرازی و نایسذین بذه 

در  یتوژنالیستریامونوس تنهای  و تركیب  با یكدیگر علیه

مغز داشتند بذه ایذن نتیجذه رسذیدند كذه  -آبگوشت قل 

میكروگذر  در  300نس آویشذن شذیرازی بذا غلظذت اسا

لیتر به تنهای  دارای اثرا  ضد میكروب  بود و ایذن میل 

 5/0اثذذر بذذه وضذذوح در همراهذذ  بذذا نایسذذین بذذا غلظذذت 

نتذای  ایذن   (01)میكروگر  در میلذ  لیتذر افذزایش یافذت

در  . پژوهشگران با نتای  پذژوهش حاضذر مطابقذت دارد

و همكاران اثرا  اسذانس  Mahmodiیك مطالعه دیگر 

سنجیدند كه در ط   اورئوس استافیلوكوكوس پونه را بر

 اسذتافیلوكوكوس نتای  حاص  از آن میزان رشد باكتری
در ط  مراح  ملتلف تولیذد و نگهذداری پنیذر  اورئوس

كوه  و هذذای ملتلذذف اسذذانس پونذذهتحذذت اثذذر غلظت

های پروبیوتیك لاكتوباسیلوس كازئ  در بهترین باكتری

 اورئذوس اسذتافیلوكوكوسحالت از نظر ممانعذت رشذد 

حسذذ   خذذواص طعمذذ  چنذذین از نظذذر ارزیاب بذذود و هذذم

به علاوه مشل  شذد بوده است  درصد  015/0مطلوب 

معنذاداری در كذاهش  افزایش غلظت اسانس به طذوركه 

 .(00)بذوده اسذت مذوثر اورئذوس استافیلوكوكوس تعداد

اسانس به كار رفته در این پژوهش با  نتای  مهاركنندگ 

و  Darderafshiنتای  مطالعذه مذا نیذز هملذوان  داشذت  

( در ط  پژوهش  كه روی اسانس گیاه 1330همكاران )

 03/0هذای چویر در پنیر سفید ایران  انجا  دادنذد غلظت

مورد بررسذ  قذرار دادنذد را درصد  0075/0و  015/0و 

داری  به طور معنذ درصد 015/0و  03/0های كه غلظت

كذه  مانع از رشد بذاكتری در طذ  مذد  نگهذداری شذد

 تاییدی بر خواص ضدمیكروب  اسانس به كار رفتذه بذود

داری مشذاهده درصذد تذاثیر معنذ  0075/0اما در غلظت 

طعذم مطلذوب در نتای  ارزیاب  حس  نشان داد كه   نشد

  (03)دسذذت آمذذدهدرصذذد بذذ015/0محصذذول بذذا غلظذذت 

Parsaeimehr ( 1388و همكارانش)  روی در تحقیق بذر

تاثیر اسانس آویشن شیرازی بر روی تولید انتروتوكسین 

تذوان دریافتند كه مذ  اورئوس استافیلوكوكوس باكتری
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از اسذذذانس آویشذذذن شذذذیرازی بذذذه عنذذذوان مهاركننذذذده 

انتروتوكسین استافیلوكوكوس اورئوس در صنایع غذای  

  005/0  در این تحقیق اسذانس در سذه غلظذت استفاده كرد

سذذذذنجش  روز ارزیذذذذاب  شذذذذد و 05 رد 03/0 و 015/0

انتروتوكسین توسط كیذت صذور  گرفذت كذه اسذانس 

طذور كامذ  از رشذد درصذد بذه 03/0در غلظذت  آویشن

گونذه درصد هی  005/0غلظت   باكتری جلوگیری نمود

اسذذتافیلوكوكوس اثذذر مهذذاری روی تولیذذد انتروتوكسذذین 
افزایش غلظت اسانس اثذر مهذاری  نداشت اما با اورئوس

نتای  ایذن تحقیذق   (00) (>05/0p) مشاهده شد ریمعنادا

هذای روغنذ  در حاك  از مفید بودن اسذتفاده از اسذانس

های پاتوژن بذود كذه بذا نتذای  مهار رشد میكروارگانیسم

 آزمایشا  ما نیز هماهنگ بود 

Sharafati Chaleshtori ( در 1331و همكذذذاران )

تحقیق  نشان دادند عصاره هیدروالكل  اویشن شذیرازی 

درصد موج  كذاهش بذاكتری  5/1و  5/0و غلظت در د

 استافیلوكوكوس اورئوس در همبرگر نسبت به نمونه كنتذرل

امذا بذین تیمارهذا  شد كه بذا نتذای  حاضذر مطابقذت دارد 

و  Yaghoubzadeh  (05)اختلاف معناداری مشاهده نشذد

همكارش در تحقیق  تاثیر ضد باكتریذای  اسذانس گیذاه 

لیستریا مونوسایتوژنز باكتری آویشن شیرازی را روی دو 
در ماه  فیتوفاک سذنجدید  نتذای  نشذان  و اشرشیا كل 

درصد آویشن دارای اثرا  مهذار كننذده  0/1داد غلظت 

 چنذین تذاثیرهمدرصد بود  8/0 تری نسبت به غلظتبیش

 اثذر و لیستریا از بهتر كل  اشرشیا بر ضدمیكروب  اسانس

 در كذذه یطذذوربذذود بذه كشذذ  بذاكتری صذذور  بذذه فذوق

 اشرشذیا از رشذدی گونذههذی  اعتس 70 و 08 هایزمان
 تأثیر  كه با مطالعه حاضر مطابقت دارد نشد مشاهده كل 

 لیستریامونوسذایتوژنز بر آویشن استفاده مورد هایغلظت
   (3)است بوده بازدارندگ  اثر صور  به

Burt (0000 )های خواص آنت  باكتریال اسانس نیز

 ی  را مرور نمودهها در موادغذاو پتانسی  استفاده آن گیاه 

 هذایها علیذه باكتریاست  فعالیت ضدمیكروب  این اسانس

یتوژنز  سذذذالمونلا تیفذذذ  موریذذذو   الیسذذذتریا مونوسذذذ

  شذذیگلا دیسذذانتری  باسذذیلوس O157:H7اشرشذذیاكل  
 0 و 0در سذطوح بذین  استافیلوكوک اورئوس وسرئوس 

هذای گذر  بررس  شده است كه بذر باكتری μl/ml 10 و

   (03)اندها تأثیر داشتهر از گر  منف تمثبت بیش

نشذذان داد مهمتذذرین  Teimori (0003)در تحقیقذذ  

و بذا  هسذتندكذارواكرول و تیمذول   تركیبا  گیاه مذرزه

اص ضد میكروب  تركیبا  فنذول  تیمذول و توجه به خو

  اثرا  ضد میكروب  اسانس را علیذه چهذار كارواكرول

اسذتافیلوكوكوس  هذاباكتری گر  مثبت كذه یكذ  از آن
بود و سه باكتری گر  منف  مورد بررسذ  قذرار اورئوس 

نتای  نشان داد كه اسانس گیاه مذوردنظر دارای اثذر   داد

های باكتری و  علیه سویهضد باكتریای  با درجا  متفا

   (07)است

Tassou  ( اثر ممانعذت كننذدگ  0000)و همكاران

 وسذذالمونلا انتریتیذذدیس اسذذانس نعنذذاع را روی رشذذد 
در محذذیط بذذراذ مغذذذی بذذا  اسذذتافیلوكوكوس اورئذذوس

گیذری هذدایت الكتریكذ  و های انذدازهاستفاده از روش

های زنذده مذورد بررسذ  قذرار دادنذد و شمارش باكتری

اسانس سذب  كذاهش  درصد 1نشان داده شد كه غلظت 

اسذتافیلوكوكوس سیك  لگاریتم  در تعداد  3-7 حدود
سذذذیك  لگذذذاریتم  درتعذذذداد  3و كذذذاهش  اورئذذذوس

شود  همچنین نشان داده شد كذه م  سالمونلاانتریتیدیس

دمذای نگهذداری اثر ممانعت كننذدگ  اسذانس متذاثر از 

  (08)است)انكوباسیون( و نیز غلظت اسانس 

Govaris  اثذذر نایسذذن0010و همكذذاران در سذذال   

IU500  وIU1000هذا تركی  آن و   03/0و  03/0   پونه

تلقذذیح شذذده در  سذذالمونلا انتریتیذذدیسرا بذذر جمعیذذت 

درجذه  10و 0گوشت چرخ شده گوسذفند در دو دمذای 

ه كذوه   آنالیز تركیب  اسانس پون  گراد سنجیدندسانت 

 80/0( و تیمذول )درصد 15/80شام  كارواكرول فنول )

 نایسذن در غلظذتچنین مشل  شد كه هم  ( بوددرصد

IU/g 500  وIU/g1000 تاثیر ثابت و یكسان  روی جمعیت 

درصد  03/0اسانس با غلظت  و تركی باكتریای  داشت 

 دررا  تذذاثیر ینتذذربذذیش IU/g 1000 و نایسذذن بذذا غلظذذت
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 295     5931، بهمن  541شماره مجله دانشگاه علوم پزشكي مازندران                                                                            دوره بيست و ششم،              

 پژوهشی

كاهش جمعیت باكتریای    به علاوه داشتزدای  باكتری

 گذراددرجه سانت  0گراد نسبت به درجه سانت  10در دمای 

ارزیاب  حس  نشان داد هذر دو غلظذت  نتای  بود  تربیش

و  از نظر ارزیاب  حسذ  قابذ  قبذول بودنذد 03/0و  03/0

نتای  حاص  از ارزیاب  حس  نایسین در این پذژوهش بذا 

  (03)حاضر مطابقت دارد نتای  حاص  از پژوهش

Fazlara  آثذذار اسذذانس زیذذره  1388و همكذذاران در

 لاكتوباسذیلوس اسذیدوفیلوسسبز و باكتری پروبیوتیك 

در پنیر سفید ایران   استافیلوكوكوس اورئوسرا بر رشد 

نهای  بررس  نمودند  اسانس به تنهای  و پروبیوتیك به ت

داری نسبت به شاهد داشتند و نیذز اسذانس و اثرا  معن 

 هذای ملتلذف نشذانپروبیوتیك اثر سینرژیست  را در حالت

درصد بالاترین  03/0دادند  اسانس مورد نظر در غلظت 

 داشذت  تركیذ  كوكوس اورئذوسفیلواستاتأثیر را بر رشد 

ماده غذای  مورد آزمذایش بذا اسذتارتر و پروبیوتیذك بذه 

داری مانع رسیدن طور معن درصد به 5/0یزان هر كدا  م

  (30)زا شدها به دوز مسمومیتتعداد این باكتری

Felicio  و همكذذاران تذذاثیر نایسذذین را بذذر جمعیذذت

و خذذواص فیزیذذولژیك  پنیذذر  اسذذتافیلوكوكوس اورئذذوس

بذذود و نایسذذین در  cfu/ml 510×5 سذذنجیدند  دوز تلقذذیح

بكار گرفتذه  IU/ml 500و 000  000  100  0هایغلظت

گذراد بذود  نتذای  درجذه سذانت  0سازی شد دمای  خیره

 اورئوس استافیلوكوكوسهای جمعیت باكتری نشان داد

با گذشت زمان افزایش یافت اما با اضافه كذردن نایسذین 

 IU/ml 500تر شذد و در غلظذت این افزایش رشد آهسته

در جمعیذت باكتریذای  مشذاهده  log 5/1نایسین كاهش 

  (31)شد

  كذذذه داد نشذذذان تحقیذذذق نایذذذ از حاصذذذ  نتذذذای 

 بذاكتری روی كشذندهاثذرا  دارای  س مرزه پرویذاسان

كش  ثرا  باكتریااست  این  اورئوس استافیلوكوكوس

 احتمذالاًدر همبرگر  استافیلوكوكوس اورئوس علیه قوی

 در موجذود فذراوانآلفا ترپینن و سیمین  و تیمول دلی  به

 مایشذگاه آز محیط در مطالعا   است مرزه پروی  اسانس

 هایمرزه پروی  علیه باكتری اسانسباكتریای  ضد فعالیت

را بذذه  اسذذتافیلوكوكوس اورئذذوسگذذر  مثبذذت از جملذذه 

اثذرا   چنذیندهند  همنسبت م تركیبا  فنول  موجود 

 كش  اسانس مذكور در كنار خواص نگهدارنذدگ باكتری

  یابدنایسین به وضوح افزایش م 
 

 سپاسگزاری
داننذذد بدینوسذذیله از ود لاز  مذذ نگارنذذدگان بذذر خذذ

معذاون كمك های ب  شائبه خانم دكتر نسذترن جلیلیذان 

هربذذاریو  مركذذز تحقیقذذا  كشذذاورزی و منذذابع  محتذذر 

جهت همكاری و شناسای  نذا  و گونذه  طبیع  كرمانشاه

تشذذكر و قذذدردان  را  كمذذال Satureja edmondiگیذذاه 

  داشته باشند
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