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بررسي اثر عصاره هاي پونه كوهي و جوز هندي بر رشد و بقاء 

  استافيلوكوكوس ارئوس در جوجه كباب آماده پخت
  

  3،  مجيد ملك زاده2، سيدشهرام شكرفروش*1رؤيا فيروزي

  

   استاد گروه پاتوبيولوژي دانشكده دامپزشكي دانشگاه شيراز-1
  دانشگاه شيراز استاد گروه بهداشت مواد غذايي دانشكده دامپزشكي-2

  دانش آموخته دانشكده دامپزشكي دانشگاه شيراز-3
  )5/10/89 :رشي پذخي  تار12/2/89: افتي درخيتار(

  
  چكيده

در اين بررسي اثر عصاره هاي پونه كوهي و جوز هندي بر رشد و بقاء استافيلوكوكوس ارئوس در شرايط محيط كشت آبگوشت و جوجه كباب آماده                          
بـاكتري اسـتافيلوكوكوس   .  ميكروليتر در گرم به نمونه هـاي جوجـه كبـاب اضـافه شـدند     3 و 2، 1اسانس ها به ميزان  . رار گرفت پخت مورد مطالعه ق   

 درجه سانتي گراد نگهـداري      20 و   8،  3اضافه شده و در دماهاي      ) بدون اسانس ( به نمونه هاي آزمايش و كنترل        CFU/g 7 10آرئوس به تعداد حدود     
در محـيط كـشت آبگوشـت    .  ساعت شمارش گرديـد 72 و 48، 24 پاركر در زمان هاي صفر، - نمونه ها در محيط كشت آگار برد  تعداد باكتري . شدند

موثرتر )  ميكروليتر در ميلي ليتر    62/0 معادل   MBC ميكروليتر در ميلي ليتر و       62/0 معادل   MIC(نتايج نشان داد كه فعاليت ضد باكتريايي پونه كوهي          
نتايج حاصل از بررسي اثر اسـانس هـاي         . بود)  ميكروليتر در ميلي ليتر    5/2 معادل MBC ميكروليتر در ميلي ليتر و       25/1 معادل   MIC( از جوز هندي    

مورد مطالعه در نمونه هاي جوجه كباب با غلظت هاي فوق و در دماها و زمان هاي مورد مطالعه، بيانگر عدم وجود اثر معني دار ضد باكتريـايي پونـه                              
بنابراين نتايج مثبت اثر ضد ميكروبي اسانس ها در محيط كشت آبگوشت قابل تعمـيم بـه مـواد                  ). p>0.05( هندي در جوجه كباب بود       كوهي و جوز  

  . غذايي نبوده و بدون مطالعه اثر اسانس ها در مواد غذايي، اين اطلاعات از نظر حفظ سلامت غذا ارزش محدودي دارد
  

 . پونه كوهي، جوز هندي، جوجه كباب استافيلوكوكوس ارئوس، :كليد واژگان

  

   مقدمه-1
  فرآورده هاي    و   گوشت  جمله از  غذايي  مواد  مختلف  انواع      مسموميت   كننده ايجاد   عوامل  استافيلوكوكوس ارئوس يكي از

  شيري   فرآورده هاي    شير و   ماهي، پرندگان، گوشتي، گوشت          در  آنتروتوكسين اين باكتري با توليد. غذايي در انسان مي باشد
  خصوصيات جملهاز]. 1[توانند موجب حفظ اين باكتري شوند      مي  دامي و   منشاء  با انواع مختلف مواد غذايي، به ويژه مواد غذايي

  نمك درصد   7-10  حضور   در رشد قدرت   باكتري   اين ويژه       موجب   نمي گذرانند،  را  مناسبي   فرآيند حرارتي غذاهايي كه
 4-8/9   معادلpH و در محدوده 86/0 رشد در فعاليت آبي  طعام،        نگهداري   نامناسب   دماي .] 1[ مي گردد  غذايي   مسموميت

  طيف  در د توانايي رش  بودن مزوفيل  رغم  علي  همچنين  .است       ورت آماده و تجاري تهيه مي شوند و نيز فرآيند غذاهايي كه بص
  .]2[  دارد   را سانتي گراد  درجه   47/ 7 تا  7   دمايي        حرارتي ناكافي غذا از عواملي هستند كه در بروز گاستروآنتريت

    طولاني   داري نگه  قابليت   مواد غذايي با  در حال حاضر توليد                                                                . ]2[نقش دارند 

                                                 
  royfirouzi@yahoo.com :مسئول مكاتبات *
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مدت و مقاومت نسبت به ميكروارگانيسم ها، مورد توجه توليد          
براي تحقق ايـن هـدف،      . كنندگان مواد غذايي قرار گرفته است     

ــد    ــوگيري از رشـ ــوعي جهـــت جلـ ــاي متنـ ــده هـ نگهدارنـ
ميكروارگانيسم هاي بيماريزا به مواد غذايي افزوده مي شود تـا           

اي گياهي از زمـان هـاي    اسانس ه . مدت نگهداري افزايش يابد   
دور به عنوان طعم دهنده استفاده شده اند، بعلاوه نقـش آن هـا              
به عنوان عوامل ضد باكتري هـاي بيمـاريزا و مولـد فـساد نيـز                

  .] 5 و 4، 3[مورد مطالعه محققين قرار گرفته است 
گيـاهي پايـا و هميـشه    ) Origanum vulgare(پونه كوهي 

 اثرات درماني خاص به عنوان      سبز است كه علاوه بر دارا بودن      
تركيب اصلي اسـانس ايـن گيـاه        . ادويه طعم دهنده كاربرد دارد    

و تيمــول ) Carvacrol(شــامل فنــل هــايي مثــل كــارواكرول 
)Thymol (جــوز هنــدي . اســت)Myristica fragrans (

تركيبات اصلي  . درختي دو پايه و داراي برگ هاي دائمي است        
  ،)Geraniol(، ژرانيـول    )Borneol(اسانس اين گياه بورنئول     

ــالول  ــول  )Linalool(لين ــي نئ ــول )Terpineol(، ترپ ، اوژن
)Eugenol( ميـــريس تيـــسين ،)Myristicin ( و ســـافرول
)Safrol (   در ايران پونه كوهي و جوز هنـدي از         . ]6[مي باشد

اسانس هاي معمول هستند كه به عنوان ادويه طعـم دهنـده بـه              
  . ي شوندسوسيس و بعضي غذاها اضافه م

مطالعات زيادي در مورد اثرات پونه كوهي و جـوز هنـدي بـر              
ضد باكتري هاي منتقله از مـواد غـذايي در شـرايط آزمايـشگاه              

)in vitro ( ولي تاكنون اطلاعات . ]9 و 8، 7[انجام شده است
كمي در مورد اثرات ممانعت كننده اين اسانس ها بر روي مواد            

 آوري شده در دسـترس      غذايي خاص مانند گوشت طيور عمل     
جوجه كباب يكي از مواد غذايي مـورد علاقـه افـراد            . مي باشد 

مي باشد كه در حـال حاضـر بـه صـورت آمـاده پخـت مـورد                  
هدف از مطالعه حاضر بررسـي اثـرات پونـه          . استفاده زياد دارد  

كوهي وجوز هندي بر رشد و بقا اسـتافيلوكوكوس ارئـوس در            
 بـا شـرايط آزمايـشگاهي      جوجه كباب آماده پخت و مقايسه آن      

  .مي باشد
  
   مواد و روش ها-2
   سويه باكتري و تهيه كشت-2-1

از مؤســسه ) 1896شــماره (بــاكتري اســتافيلوكوكوس ارئــوس 
بعد از آماده سـازي اوليـه،       . واكسن و سرم سازي كرج تهيه شد      

 ميلي ليتر محيط آبگوشت تريپتيـك       10يك كلني از باكتري در      

 18كـشت داده شـد و بـه مـدت           )  آلمان -، مرك TSB(سوي  
سپس از اين   .  درجه سانتي گراد نگهداري گرديد     37ساعت در   

 -، مـرك    TSA(سوسپانسيون به محيط آگـار تريپتيـك سـوي          
 درجـه   37 سـاعت در     18انتقـال داده شـد و بـه مـدت           ) آلمان

  . سانتيگراد قرار گرفت
   رسم منحني استاندارد تعداد باكتري-2-2

و ) CFU/ml(احد تشكيل دهنده كلنـي      براي ارزيابي ارتباط و   
ــد    ــم ش ــتاندارد رس ــي اس ــوري، منحن ــذب ن ــزان ج ــدا . مي ابت

سوسپانسيون باكتري سـانتريفوژ شـده و پـس از دوبـار اضـافه              
 درصد و سـانتريفوژ     1/0 ميلي ليتر محلول آب پپتونه       10كردن  

كردن، از سوسپانسيون يكنواخت شده رقت هاي ده دهي تهيـه           
 بـه روش    TSAهيـه شـده در محـيط        از رقـت هـاي ت     . گرديد

 37 سـاعت نگهـداري در   24يكنواخت كشت شـد تـا پـس از       
در . درجه سانتي گراد تعداد باكتري در هر رقت شمارش گردد          

اين مرحله از هر كدام از رقت ها ميزان جذب نـوري در طـول               
 نانومتر تعيين شد و منحني استاندارد تعداد باكتري بر          600موج  

قبل از انتقال باكتري به نمونـه       .  گرديد اساس جذب نوري رسم   
هاي جوجه كباب، ابتدا جذب نوري سوسپانـسيون بـا منحنـي            
استاندارد مطابقت داده مي شد و سوسپانسيون با رقت مناسـب           

  .تهيه مي گرديد
   تهيه اسانس ها-2-3

 درجه سـانتي    20 در   960/0نسيتهدا(اسانس خالص پونه كوهي     
)  درجه سانتي گـراد    20 در   913/0دانسيته  (و جوز هندي    ) گراد

  .تهيه گرديد) UK, Kobashi(از شركت كوباشي 
 تعيين حداقل غلظـت ممانعـت كننـده از رشـد            -2-4

MIC   
                      تهيه تركيب مهاري اسانس ها-2-4-1

 ميلـي   48/0 ميلي ليتر از هر اسانس به طـور جداگانـه در             02/0
  .حل شد) DMFA(ليتر محلول دي متيل فرمالدئيد 

   مراحل رقيق سازي-2-4-2
، رقت هاي متـوالي از اسـانس هـاي          TSBبا استفاده از محيط     

مورد نظر تهيه شد سپس سوسپانسيون باكتري به هر لوله اضافه           
 ميكروليتـر در ميلـي      01/0 تـا    20غلظت نهايي اسانس ها     . شد

همچنـين  .  بـود  CFU/ml 6 10×1ري  باكتليتر و سوسپانسيون    
، محـيط كـشت     DMFAبراي سوسپانـسيون بـاكتري، حـلال        

TSB           پـس  .  و اسانس ها نيز لوله هاي كنترل در نظر گرفته شد
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از انجام مراحل رقيق سازي و افـزودن سوسپانـسيون بـاكتري،            
 درجه سـانتي    37 ساعت در گرمخانه     24كليه رقت ها به مدت      

 هـا   براسـاس كـدورت لولـه      MICج  گراد قرار داده شد و نتاي     
كـه در آن     رقيـق تـرين لولـه اي      بدين ترتيب   . مشخص گرديد 

رشد باكتري مشاهده نمي شد به عنوان حداقل غلظت ممانعـت      
  .از رشد در نظر گرفته شد

  MBC تعيين حداقل ميزان كشندگي -5 -2
در اين مرحله از رقت هايي كه در آن هـا كـدورت مشخـصي               

 ميلــي ليتــر بــا روش پخــش 1/0يــزان ايجــاد نــشده بــود بــه م
 24 كــشت داده شــده و پــس از TSAيكنواخــت در محــيط 

ساعت گرمخانه گذاري نتايج به صورت رشـد يـا عـدم رشـد              
كليه آزمايش ها بـا     .  مشخص گرديد  MBCقرائت شد و نتايج     

  .سه تكرار انجام گرفت
   تهيه جوجه كباب آماده پخت-2-6

ر يك شركت تهيـه ايـن       تهيه نمونه جوجه كباب براساس دستو     
بر اين اساس ميزان يك كيلوگرم گوشت       . فرآورده انجام گرفت  

، فلفل قرمز   ) گرم 7/4(قطعات سينه مرغ تازه كشتار شده، نمك        
، ) گرم 47(، پياز خرد شده     ) ميلي ليتر  47(، آب ليمو    ) گرم 4/1(

فـراهم  )  ميلـي ليتـر  20(و روغن مايع ذرت )  گرم1/0(زعفران  
بلافاصـله غلظـت هـاي      . وبي مخلـوط شـدند    اين مواد بخ  . شد

مختلف اسانس بطور جداگانه بـه هـر نمونـه يكنواخـت شـده              
، 1بر اين اساس غلظت نهايي هر اسانس به ترتيـب           . اضافه شد 

.  ميكروليتر در هر گرم نمونه گوشـت مـرغ بدسـت آمـد             3 و 2
نمونه هاي تهيه شده به ميزان ده گـرم در كيـسه هـاي اسـتريل                

نمونه هاي كنتـرل فاقـد اسـانس نيـز بـه            . فتاستومكر قرار گر  
  .همين ترتيب تهيه شدند

لازم به گفتن است كه حداكثر غلظت اسانس ها در حدي بـود             
  .كه موجب طعم و مزه نامطلوب در فرآورده نشود

   تلقيح باكتري و نگهداري نمونه -2-7
) CFU/ml 8 10حدود  (يك ميلي ليتر از سوسپانسيون باكتري       

سه استومكر اضافه گرديد و نمونه هـا در دمـاي        به محتويات كي  
  . ساعت نگهداري شدند72 درجه سانتي گراد تا 20 و 8، 3
   شمارش باكتريايي-2-8

 72 و 48، 24  شــمارش تعــداد بــاكتري در زمــان هــاي صــفر،
ساعت بر اساس تعداد واحدهاي تـشكيل دهنـده كلنـي انجـام             

 1/0ب پپتونـه     ميلـي ليتـر آ     90هر نمونه با اضافه كردن      . گرفت

. درصد براي مدت دو دقيقه با دستگاه  استومكر همگن  شـدند          
) يك بـه ده   (سپس از نمونه هاي همگن شده رقت هاي متوالي          

 ميلـي ليتـر در      1/0تهيه شد و از هر نمونه رقيق شده به ميـزان            
بعد .  پاركر بطور يكنواخت پخش گرديد     -سطح پليت آگار برد   

 درجـه سـانتي گـراد       37ر   ساعت نگهداري كـشت هـا د       24از  
  .شمارش كلني ها انجام گرفت

   تجزيه و تحليل آماري-2-9
 SPSSيافته هاي بدست آمده با استفاده از نـرم افـزار آمـاري              

بـراي ايـن منظـور از روش        . مورد تجزيه و تحليل قرار گرفـت      
ــاري  ــون Repeated measure Anovaآمــ  و آزمــ

  .  استفاده گرديد Duncan'sتكميلي
  

  ه ها  يافت-3
براساس نتايج بدست آمده در محـيط كـشت آبگوشـت ميـزان             

MIC     براي اسانس هاي پونه كوهي و جوز هنـدي بـه ترتيـب 
.  ميكروليتــر در ميلــي ليتــر بدســت آمــد25/1 و 62/0مقــادير 

 براي اسانس هاي پونـه كـوهي و جـوز           MBCهمچنين نتايج   
ر  ميكروليتـر در ميلـي ليت ـ      5/2 و   62/0هندي به ترتيب مقـادير      

نتايج نشان داد كه استافيلوكوكوس ارئوس در برابر        . بدست آمد 
غلظت هاي استفاده شـده از هـر دو نـوع اسـانس، حـساسيت               
مناسبي داشته است، در عين حال اثر ضد باكتريايي پونه كوهي           

  .بيشتر بود
نتايج مربوط به اثرات اسانس پونـه كـوهي و جـوز هنـدي بـر                

ب آماده پخت، نشان داد     استافيلوكوكوس آرئوس در جوجه كبا    
 72 درجــه ســانتي گــراد در مــدت 20 و 8، 3كــه در دماهــاي 

ساعت تغييرات تعداد باكتري در نمونه هاي حاوي غلظت هاي          
مختلف اسانس ها از نظر آماري نسبت به نمونـه هـاي كنتـرل              

  ). 3 و2، 1نمودارهاي شماره  (p <05/0معني دار نبود 
پونه كوهي و جوز هندي بـر       بطور كلي مقايسه اثر اسانس هاي       

و جوجه ) in vitro(استافيلوكوكوس آرئوس در محيط كشت 
كباب آماده پخت نشان داد كه با وجودي كه در محـيط كـشت              
آبگوشت تريپتيك سوي اثرات ضد باكتريايي مشاهده مي شـود          
ولي اسانس هاي فوق نمي توانند در جوجه كباب آماده پخـت            

  .كوس ارئوس داشته باشندخاصيت مهاري براي استافيلوكو
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   بحث-4
تاكنون مطالعات وسيعي در زمينه اثر ضد باكتريايي شـماري از           
اسانس هاي گياهان بر روي باكتري هاي منتقله از مواد غـذايي            

در بررسي حاضر نتـايج     . ]12و  11،  10،  9،  7[انجام شده است    
بدست آمده نشان دهنده اثر كشندگي اسانس هاي پونه كـوهي           

حـيط كـشت    و جوز هندي بـر اسـتافيلوكوكوس ارئـوس در م          
اين يافته با نتايج سـاير محققـين مـشابهت          . آبگوشت مي باشد  

در حالي كه گزارش هاي متعدد حـاكي از         . ]15 و 14،  13[دارد  
  اطلاعــاتي در زمينــه طيــف اثــر ضــد باكتريــاي و نحــوه عمــل 

 در محيط كشت آبگوشت مي باشد ولي مطالعاتي كه          هااسانس  
ستم مـواد غـذايي نـشان     اثر اين تركيبات را به باكتري ها در سي        

در اين مطالعه نيـز اسـانس هـاي پونـه           . دهد، محدود مي باشد   
كوهي و جوز هندي اثر ضد باكتريايي در جوجـه كبـاب آمـاده          

ــتندپخــت  ــر   . نداش ــاري ب ــانس رزم ــشابهي، اس ــه م در مطالع
اســتافيلوكوكوس ارئــوس در محــيط آزمايــشگاه داراي اثــرات 

 ماكيان، بوقلمـون و     مطلوب بود ولي در گوشت بدون استخوان      
شـكرفروش و   . ]16 [گوساله اثر ضد باكتريايي مـشاهده نـشد         
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همكاران و فيروزي و همكاران بـا مطالعـه اسـانس هـاي پونـه          
كــوهي و جــوز هنــدي بــر روي بــاكتري هــاي اشريــشياكولي 

O157:H7         ليستريامونوسيتوژنز و يرسـينيا آنتروكوليتيكـا در ، 
         ابهي دسـت يافتـه انـد       جوجه كباب آماده پخت بـه نتـايج مـش         

يوآتارا و همكـاران نيـز عـدم تـأثير اسـانس پونـه              . ]15 و   13[
 فسادزا در گوشـت را نـشان دادنـد          هايكوهي بر روي باكتري     

همچنين در مطالعه اي نشان داده شده است كـه غلظـت            . ]17[
يك درصد اسانس پونه كوهي بر روي ليستريا مونوسـيتوژنز در   

توانسته است ميزان جمعيـت باكتريـايي را        نمونه هاي گوشت ن   
گـزارش شـده    . ]18[ درجه سانتي گراد كاهش دهد       24 و   4در  

است كه پروتئين و چربي غذا اسانس را جذب مي كنند و مانع             
همچنـين نـشان داده شـده       . از اثر ضد باكتريايي آنها مي شـوند       

است كه حضور چربي موجود در گوشت چرخ كرده باعـث از            
  . ]19[ر ضد باكتريايي اسانس ها مي شود بين رفتن اث

رشد و بقاء باكتري ها در مواد غذايي به عوامل متعـدد بيرونـي              
مانند فلور باكتريـايي، درجـه حـرارت، افزودنـي هـايي كـه در           
پروسه تهيه مواد غذايي استفاده مي شود و نيـز عوامـل داخلـي              

ــستگي دارد   ــذايي، بـ ــاده غـ در . ]22 و 21، 20[تركيبـــات مـ
قات گذشته بيان شده است كه اجـزاء غـذا مـي توانـد بـر           تحقي

 و 4[تركيبات ضد باكتريايي مانند كارواكرول اثـر داشـته باشـد     
همچنــين اثــر منفــي نمــك طعــام بــر روي فعاليــت ضــد . ]21

  . ]25 و 24، 23[باكتريايي اسانس ها نشان داده شده است 
 ـ            ر نتايج بررسي حاضر و بررسي هاي مشابه نشان مي دهد كه ب

خلاف اثرات مطلوب ضد باكتريايي اسـانس هـاي مختلـف در            
و عـدم دسـتيابي بـه نتـايج     ) in vitro(محيط كشت آبگوشت 

مشابه در مواد غذايي خاص، استفاده از اسانس ها را منـوط بـه              
. استفاده از انجام آزمايش بر روي مواد غذايي خاص مي سـازد           

ين تحقيـق  همچنين كم بودن غلظت اسانس هاي بكار رفته در ا     
نيز مي تواند يكي از دلايل كم تأثير بودن اثر اين اسانس هـا در             

   البتـه افـزايش غلظـت ايـن       . جوجه كبـاب آمـاده پخـت باشـد        
        نيـز باعـث ايجـاد طعـم و مـزه نـامطلوب در غـذا                 هـا اسانس  
  . مي شود

 

   تشكر و قدرداني-5
بدينوسيله از مساعدت كارشناس هاي محترم آزمايشگاه 

ب شناسي سركار خانم محترم كشاورزي و آقايان ميكرو

      ابوالفضل سعيدزاده و غلامعلي نيك نيا تشكر و قدرداني
  .شود مي
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Effect of essential oils of oregano and nutmeg on growth and 
surviavl of Staphylococcus aureus in barbecued chicken 
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In this study experiments were conducted to determine the effectiveness of oregano and nutmeg 
essential oils (Eos) on the growth and survival of Staphylococcus aureus in broth culture and in ready 
to use barbecued chicken. Samples were prepared with 1, 2, and 3 µl/g of oregano and nutmeg Eos. The 
test and control (without Eos) samples were inoculated with the bacteria to a final concentration of 7 
log CFU/g and stored at 3, 8, and 20°C. Based on growth on Baird–Parker agar, bacteria was counted 
just before and at 24, 48, and 72h. In the broth culture system, the antibacterial activity of oregano 
(MIC=0.62 µl/ml and MBC=0.62 µl/ml) was superior than that of nutmeg (MIC=1.25 µl/ml and 
MBC= 2.5 µl/ml). In barbecued chicken, the log CFU/g of bacteria after up to 72 h of incubation was 
not decreased significantly by various combination of  Eos and storage temperature when compared 
with control samples (without Eos). It is concluded that examination of Eos in broth system can yield 
accurate microbiological data, without complementary tests in foods these data are of limited value for 
assessing food safety.  
 
Key words:  Staphylococcus aureus, Oregano, Nutmeg, Barbecued chicken 
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