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بررسي اثر ضدميكروبي فيلم خوراكي كازئيني حاوي اسانس آويشن 
  شيرازي بر سه ميكروارگانيسم بيماريزاي غذائي

  

1عاطفه برومند
 2 منوچهر حامدي،

2زهرا امام جمعه ،
 

*
  3سيد هادي رضوي ،

  

   گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي دانشگاه تهراندانشجوي دكتري -1
  دسي صنايع غذايي دانشگاه تهراناستاد گروه علوم و مهن -2
  دانشيار گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي دانشگاه تهران -3

)9/7/88 :رشي پذخي  تار20/4/88: افتي درخيتار(  

  

  چكيده
، )ATCC 14028(سالمونلا تيفي موريوم  بر روي سه ميكروارگانيسم مهم بيماريزاي مواد غذايي آويشن شيرازياثر ضد ميكروبي فيلم حاوي اسانس 

براي اين كار ابتدا كمترين غلظت . ارزيابي قرار گرفت   مورد)PTCC 1431( استافيلوكوكوس اورئوس  و )O157:H7) ATCC 35218اشرشياكلي
 با استفاده از روش ppm 125،250،500،1000،2000،4000 سطح غلظتي6 اسانس آويشن شيرازي در (MBC) و كمترين غلظت كشنده(MIC)بازدارنده

 اگر چه بر نتايج به دست آمده نشان داد كه اسانس آويشن شيرازي. مايش رقت در محيط مايع براي هر يك از ميكروارگانيسم هاي ذكر شده تعين گرديدآز
دو  براي MBC و MICميزان . بود ppm 250 برابر با MBC و MIC با استافيلوكوكوس اورئوسهر سه باكتري موثر است، ولي بيشترين تاثير آن بر

در اين آزمون نيز . ارزيابي خاصيت ضد ميكروبي فيلم با كمك روش ديسك هاي انتشاري انجام گرفت.  به دست آمدppm 500ميكروارگانيسم ديگر 
مونلا تيفي سالمتوسط قطر هاله براي . بودميلي متر 25/ 17 با متوسط قطر هاله برابر با استافيلوكوكوس اورئوسنشترين قطر هاله بازدارندگي مربوط به 

  .اندازه گيري شدميلي متر62/17 و 02/15 برابر با O157:H7اشريشياكلي  و موريوم
  

   استافيلوكوكوس، O157:H7 اشريشياكلي ، سالمونلا تيفي موريوم،آويشن شيرازيفيلم ضدميكروبي، اسانس : كليد واژگان
  

                                                 
  emamj@ut.ac.ir  :مسئول مكاتبات *
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    مقدمه-1
است كه   ي مدت  فعال، نسل جديد بسته بندي ها با نام بسته بندي          

به بازار مواد غذايي معرفي و در جهت ايمني وكيفيت ماده غذايي            
ضدميكروبي شكلي از بـسته   بسته بندي هاي  . به كار برده مي شود    

  ضـد     مـوادي بـا خاصـيت       حـاوي   كـه   بندي هاي فعال هـستند    
ميكروبـي    ضـد    بـسته بنـدي هـاي   ]. 1  [ مي باشـند  ميكروبي
   بـه     و   جلـوگيري   هش،كـا   در جهـت       است  ممكن همچنين  

رشد ميكروارگانيسم هايي كه در ماده غـذايي            انداختن     تعويق
خود ماده بسته بندي حضور داشته باشد عمـل          يا    بسته بندي شده  

بدين ترتيب علاوه بر افزايش زمان ماندگاري سبب كاهش          كنند و 
فـيلم  . دنخطرات ناشي از حضور ميكروارگانيسم هاي بيماريزا شو   

 پوشش هاي خوراكي داراي استعداد بالقوه در كنتـرل انتقـال            ها و 
جرم بين غذا و محيط و همچنين بـين اجـزاي مختلـف فـرآورده               
هاي غذايي هستند بنابراين در طـي فـرآوري، انبـارداري حمـل و         

 نه تنها فـسادهاي زيـان آور غـذا را بـه تـأخير مـي                 ،نقل و توزيع  
 غـذايي را بهبـود      اندازد بلكه همچنين ممكن اسـت كيفيـت مـاده         

مـاده   سـطح  فيلم هاي خوراكي بـا قرارگـرفتن بـر   .] 3،2 [بخشند
غذايي و محدود كردن مهاجرت رطوبـت، ليپيـد، طعـم، آرومـا و              

يكـي از    .]1، 3-5 [دن كيفيت ماده غذايي مي شو     حفظرنگ سبب   
 در سـاختار فـيلم هـاي    فعـال موادي كه مي تواند به عنـوان مـاده        

گيـاهي   1اسـانس هـا روغنـي      رود   يكروبي بـه كـار    خوراكي ضدم 
ميكروبي قابـل   رت طبيعـي داراي خـواص ضـد        كه به صـو    هستند

تعداد زيادي از محققين بر روي خـواص ضـد       . ملاحظه مي باشند  
 .]6-15 [ات گـسترده اي داشـته انـد       ميكروبي اين تركيبات مطالع   

اين مواد به طور گسترده در فرمولاسيون فيلم هاي ضد ميكروبـي            
د و كاربرد آنها نتايج خـوبي نيـز بـه همـراه داشـته               به كار مي رون   

  . است
 3 يكي از گياهان متعلق به خانواده ي لاميناسه2زاتاريا مولتي فلورا 

است كه از لحاظ جغرافيايي تنها در ايران، پاكستان و افغانستان 
 است آويشن شيرازياسم محلي اين گياه در ايران . رشد مي كند

 ضد عفوني كننده و شل كننده ي و به صورت سنتي به عنوان
اين گياه همچنين يكي از مواد مهم . عضلات استفاده مي شود

                                                 
1. essential oils 
2. Zataria multiflora Bioss 
3. Laminanceae 

مهمترين اجزاي  .]16[ايجاد طعم در بسياري از غذاهاي ايرانيست
تشكيل دهنده ي اسانس آويشن شيرازي تركيبات فنوليك به ويژه 

لازم به ذكر است كه  .]18، 17 [  مي باشندكارواكرول و تيمول
ن دو تركيب در بين تركيبات فنلي داراي بيشترين خاصيت ضد اي

ميكروبي هستند و به همين دليل به عنوان ماده ي ضد ميكروبي 
از ميان تحقيقاتي . طبيعي در اين پژوهش مورد استفاده قرار گرفت

   :مي توان به موارد زير اشاره كردكه در اين زمينه انجام گرفته 
ميكروبي فيلم كيتوزان قدرت ضد) 2004(و همكاران  4    پراناتو

حاوي روغن سير را با فيلم هاي حاوي سوربات پتاسيم و نيسين 
 مقايسه ،بعنوان دو نگهدارنده متداول مورد استفاده در مواد غذايي

ميكروبي فيلم ها براي ارزيابي قدرت ضددر اين تحقيق . دندنمو
طر ناحيه د و سپس قگردي استفاده 5از روش انتشار در سطح آگار
بيشترين ناحيه بازدارندگي براي . بازدارندگي اندازه گيري شد

فيلم كيتوزان حاوي روغن سير مرتبط با باكتريهاي 
باسيلوس  و لستريامونوسيتوژنزاستافيلوكوكوس اورئوس، 

  اشيرشياكلي بود، همچنين كاهش رشد ميكروبي در موردسرئوس
يه بازدارندگي با گرديد و ناح مشاهده سالمونلاتيفي موريومو 
  .]19[ كردايش مقدار روغن سير افزايش پيدا مي افز

ميكروبي فيلم خواص ضد 2005اين محققين همچنين در سال     
 را بر روي چهار باكتري 6روغن سير v/v 4/0آلژنيات حاوي 
استافيلوكوكوس ، سالمونلاتيفي موريوم، شرشياكليپاتوژن غذايي ا

 براي .ورد مطالعه قرار دادند مباسيلوس سرئوس و اورئوس
انتشار در سطح  از روش  بار ديگرميكروبيارزيابي خواص ضد

استافيلوكوكوس  استفاده كردند، فيلم توليد شده در مقابل آگار
 از  قابل قبوليميكروبي فعاليت ضدباسيلوس سرئوس و اورئوس

در كل اين نتايج آشكار مي كرد كه روغن سير  و خود نشان داد
 رايط خوبي براي مخلوط شدن با آلژينات و توليد فيلم وداراي ش

               مناسب در انواع كاربردهاي غذايي پوشش خوراكييا
  .]20[ مي باشد

فعاليت ضد ميكروبي فـيلم هـاي       ) 2006( 7كوزيسارسيديم و        
 حــاوي ســه روغــن اساســي حاصــل از پــروتئين هــاي آب پنيــر

                                                 
4. Pranato et al. 
5. disk diffusion method 
6. garlic oil  
7. Seydim and Sarikus 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

18
 ]

 

                               2 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-5320-fa.html


 فصلنامه علوم و صنايع غذايي                                                                               شماره 41، دوره 10، زمستان1392 
 

 
 

15

اين محققـان  . دادند و سير را مورد بررسي قرار  2، رزماري 1اورگانو
ــاوي   ــاي حـ ــيلم هـ ــي فـ ــد ميكروبـ ــر ضـ                         W/V%0/4-0/1اثـ

ــاي  از ــانس هــ ــ اســ ــل ي  روغنــ ــرده را در مقابــ ــام بــ                                     نــ
ــشياكلي  5 ــاكتري اشريـــ                  ،O157:H7 (ATCC35218)بـــ

ــتا ــو اسـ ــوس فيلـ ــوس كوكـ                         ،  (ATCC43300) اورئـ
 ليـستريا مونوسـيتوژنز    ،(ATCC13076) نتريتيـديس ي سالمونلا

(NCTC2167) ــ و ــاروم لوسيلاكتوباس   (DSM20174)پلانت
نتايج به دست آمده با كمـك روش ديـسك هـاي           . آزمايش كردند 

اسـانس   نشان داد كه فيلم هـاي ضـد ميكروبـي حـاوي              3انتشاري
نسبت به انـواع فـيلم هـاي حـاوي          % 2اورگانو در غلظت    روغني  

 ميكروارگانيـسم هـاي مـورد       بـر عليـه   روغن هاي سير و رزماري      
   ]. 21[ (p<0.05)آزمون موثرترين بودند

در حال حاضر فيلم هاي خوراكي تهيه شده از پروتئين هاي شير 
به لحاظ ارزش غذايي، ويژگي هاي قابل قبول مكانيكي و 
           همچنين خواص بسيار خوب حسي مورد توجه قرار گرفته اند

به همين دليل ما در اين پژوهش از كازئنات سديم  .]25-22[
 در ضمن چون از .اده كرديمجهت تهيه فيلم ضد ميكروبي استف

اسانس آويشن شيرازي تا كنون به عنوان ماده ضد ميكروبي در 
تهيه فيلم به كار برده نشده بود از اين ماده در فيلم مذكور استفاده 

  .گرديد و تاثير آن بر سه باكتري بيماريزاي غذايي مطالعه گرديد
 توليد فيلم ضدميكروبي حاوي اسانس پژوهشهدف از اين 

 خواص ضد ميكروبي آن بر سه بررسي تاثيريشن شيرازي و آو
 سالمونلا تيفي موريوم ،استافيلو كوكوس اورئوسميكروارگانيسم 

   .بود O157:H7 اشريشياكليو
  

   مواد و روش ها -2
   اوليهمواد -2-1

و  .پودر كازئينات سديم درجه غذايي از بازار تهيه گرديد     
 از گياه مذكور  ير با بخار آب روش تقط با اسانس آويشن شيرازي

 .]27[رد گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه تهران تهيه 
  .امولسيون كننده ها و اسپان ساخت شركت مرك آلمان بودند

                                                 
1. oregano 
2. rosemary 
3. disk diffusion method 

  سويه ها ي ميكروبي و محيط كشت ها
و )ATCC 14028(سالمونلا تيفي موريوم سويه هاي ميكروبي  

نشكده از دا  )O157:H7) ATCC 35218اشرشياكلي
 PTCC( استافيلوكوكوس اورئوس دامپزشكي دانشگاه تهران و

 .ندشدتهيه  از سازمان پژوهش هاي علمي صنعتي ايران  )1431
 و مولر 4 مولر هينتون آگارهايجهت انجام آزمايش ها از محيط 

 مك كانگي و ) انگلستانMASTساخت شركت ( 5هينتون براث
ساخت شركت (ت آگارو نوترين) BHA(آگار ، برين هارت آگار 

  .دشاستفاده ) مرك آلمان
  روش ها -2-2
 از  )در فاز لگاريتمي(تهيه كشت تازه -2-2-1

  ميكروارگانيسم ها
 آزمونهر يك از سويه هاي باكتريايي روز قبل از انجام      

MIC و  MBC ارزيابي فعاليت ضدميكروبي فيلم از  و نيز پيش
 كشت مربوطههاي  روي محيط كشت بر ،هاي ساخته شده
تا اين كه ميكروارگانيسم ها پس از يك شب . سطحي داده شدند
 در هنگام تهيه سوسپانسيون ميكروبي در فاز گرمخانه گذاري

  . ]28[ لگاريتمي قرار داشته باشند
 دارايتركيبي كازئينات سديم تهيه فيلم روش  -2-2-2

    اولئيك و استئاريك چربهاياسيد
پروتئين 3/83%حاوي (كازئينات سديم 5gr  ،جهت تهيه فيلم     

 1/5gr آب مقطر حاوي gr100 به)  خاكستر8/1% چربي و %2/1
  36/0 يا 1/5 :5نسبت گليسرول به كازئينات سديم( گليسرول

Gly/pro= (ندز  همبا و 60± 5در دماي rpm 550افزوده  اض
 °C تاپس از اينكه كازئينات سديم به طور كامل حل شد،دما  ،شد

  در اين دما و شرايطh1مخلوط به مدت. فزايش داده شد ا±80 5
از  در يك بشر  مقدار معين.  نگهداري شدهم زدن مذكور

 =pro/lipid,05/1نسبت (اسيدهاي چرب اولئيك و استئاريك 
به ميزان . توزين گرديد )اسيد اولئيك83% اسيد استئاريك و%17

با  85 و اسپان 80ر اسپان  وزن روغن از دو امولسيفاي%40
 بدست آوردن براي) 85 اسپان 92 %و 80اسپان 8% (نسبت معين 

HLBبه علت اينكه اسيد .  شدافزودهبه مخلوط   مناسب
ون  امولسيافزودن  از پيشاستئاريك در دماي محيط جامد است 

                                                 
4. Mueller- Hinton Agar  
5. Mueller- Hinton Broth 
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 C ° 5تا    چرب هايها دماي ظرف حاوي اسيدكننده 
      به امولسيون كننده ها ط سپس مخلو.افزايش داده شد±45

 صورتن ملايم د اسيدهاي چرب اضافه گرديد و هم زي آميزه
 اسانس گياهي ،) گيري شدبفيلم شاهد از اين مخلوط قال(گرفت

 به ميزان تعيين شده به فرمولاسيون  در همين مرحلهمورد نظر نيز
مخلوط  به Co50 در دماي كازيئناتمحلول . دافزوده ش

        امولسيفايرها و اسيدهاي چرب اضافه گرديد و
IKA®RCT basic)با دور  ) ساخت آلمانrpm 550 به 

 3مخلوط تهيه شده سپس به مدت .  دقيقه انجام گرفت5مدت
 مخلوط كن همگون ساز  توسط20.000rpmدقيقه ديگر در 

(IKA T25-digital ultra turax)ميزان . گرديدگون هم 
ز اسانس گياهي از طريق آزمون اندازه گيري خاصيت استفاده ا

ن شده گودر مرحله ي بعد مخلوط هم. دش تعيينضد ميكروبي 
با استفاده از يك دسيكاتور و پمپ   خروج حباب هاي هوا،براي

در  ) ml35( از امولسيون ي مقدار معينآنگاه. خلاء هواگيري شد
 C ° 5 ±42 و در يك آون در )×23قالب هاي سيليكوني ريخته

جهت جلوگيري از جدا شدن اسيد استئاريك و شكستن (
  . ساعت خشك گرديد13.5hبه مدت  )امولسيون

 امولـسيون هـايي بـا      تهيه امولسيون آبي اسانس ها      -2-2-3
اسانس  125 وppm  4000،2000 ،1000، 500 ،250 غلظت هاي

  .تهيه شدآويشن شيرازي 
   1مك فارلند 1 و5/0نسيونتهيه سوسپا-2-2-4

مك فارلند با استفاده از از  1 و 5/0 استاندارد  هايسوسپانسيون
كدورت  . كلريد باريم سولفوريك تهيه گرديد هاي آبيمحلول

به ترتيب   1MF و0.5ايجاد شده توسط سوسپانسيون هاي 
ر دسلول   3×108 و 5/1×108 دانسيته سلولي تقريباً معادل با 

ن با استفاده از دستگاه سپس كدورت آ. ليتر ايجاد مي كند ميلي
 )CECIL 2502-Instruments (فتومتر اسپكترو

Cambridge England Serial No. 125-624)(  در طول 
  . اندازه گيري شدnm625 موج  

  
  
  
  
  

                                                 
1. MC Farland 

 تهيه سوسپانسيون ميكروبي-2-2-5
به منظور تهيه ي سوسپانسيون ميكروبي مورد استفاده در آزمـون             

MIC   و MBC،         ي ميكروبـي تحـت        يك لوپ پر از هـر سـويه
 ميلـي ليتـر محـيط كـشت         25 بـه     )بين دو شـعله   (شرايط استريل   

مولرهينتون براث جهت تهيه سوسپانسيون غليظ ميكروبـي اضـافه          
 آن بـا    OD(2(سپس تا هنگام برابر شـدن دانـسيته نـوري           . گرديد

. رقيـق شـد   ) MHB( مك فارلند توسط محـيط كـشت         1محلول  
ليتـر    ر ميلـي  دروارگانيـسم   ميگ 1×106براي بدست آوردن مقـدار        

 MHB با محـيط كـشت       1 : 500تحت شرايط استريل به نسبت      
مـك فارلنـد بـراي       5/0تهيـه سوسپانـسيون     جهـت    .مخلوط شـد  

استفاده در تعيين خواص ضد ميكروبي فيلم نيز به روش بالا عمل            
   ]. 28 [ شد
ارزيابي فعاليت ضد ميكروبـي اسـانس هـا بـا            -2-2-6

   3يش رقت در محيط مايع استفاده از روش آزما
شــش ســطح غلظــت از  MBC و MICبــه منظــور تعيــين  

 از .تهيـه شـد   )ppm) 125،250،500،1000،2000،4000اسـانس  
  ]. 28 [روش آزمون حساسيت رقت مايع استفاده گرديد

بررسي خاصيت ضد ميكروبي فـيلم هـا بـا           -2-2-7
  4استفاده از روش ديسك هاي انتشاري

ضـد ميكروبـي فـيلم از روش ديـسك           براي بررسي خصوصيات    
به اين منظـور ديـسك هـاي بـه قطـر            .  استفاده شد  5هاي انتشاري 

از فيلم ضد ميكروبي به وسيله يـك پـانچ اسـتريل             mm 6تقريباً  
اين ديسك هـا سـپس روي سـطح پليـت هـاي حـاوي               . تهيه شد 

 سوسپانـسيون ميكروبـي     بـا محيط كشت مولرهينتون آگار كه قبلاً       
 ديـسك در هـر   4لقيح شده بودند به صـورت   ت MF 5/0 معادل

 گرمخانـه   C°37 در   h18و سپس به مـدت      . داده شدند پليت قرار   
ــدگيگــذاري شــد  ــه بازدارن ــا 6و قطــر ناحي ــون ديــسك ه              پيرام
كنتـرل مثبـت از ديـسك هـاي بـون      براي ]. 28 [شد اندازه گيري

  .اسانس استفاده شد
  آناليز آماري -3 -2

 3يري خاصيت ضد ميكروبي فيلم در  اندازه گ هايآزمايش    
 به دست آمده با كمك نرم افزار  هايتكرار انجام شد و داده

SAS و با استفاده از آزمون هاي دانكن و LSDآناليز گرديد .  
  

                                                 
2. Optical Density (OD)  
3. Broth Dilution Susceptibility test  
4. disk diffiusion method                                                                                                      
5. Disk Diffusion Method  
6. inhibitory zone  
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  حثبنتايج و -3
ارزيابي ويژگي هاي ضدميكروبي اسانس  -3-1

  آويشن شيرازي
MIC اثر  كمترين غلظت از ماده ضد ميكروبي است كه داراي 

بازدارندگي بر يك ميكروارگانيسم خاص باشد، تحت اين شرايط 
 كمترين  MBCميكروارگانيسم ديگر قادر به رشد نخواهد بود، 

غلظتي از ماده ضد ميكروبي است كه سبب مرگ ميكروارگانيسم 
مي شود به اين ترتيب هيچ ميكروارگانيسم زنده اي نبايد تحت 

  . حضور داشته باشدMBCاين شرايط در محيط حاوي غلظت 
 زيآويشن شيرا اسانس MBC  وMICنتايج حاصل از تعيين 

با استفاده از روش آزمايش رقت در محيط مايع در مقابل هر دو 
 در نوع ميكروارگانيسم گرم مثبت و گرم منفي بيماريزاي غذايي

جدول مذكور نشان مي دهد كه از .  نشان داده شده است1جدول 
 حساس ترين به اين  ميان ميكروارگانيسم هاي مورد استفاده

 برابر MBC  و MIC  بااستافيلوكوكوس اورئوساسانس، 
  مقادير ذكر شده براي.است ppm 250با

برابر با  سالمونلا تيفي موريوم و O157:H7اشريشياكلي
ppm500ا نتايج حاصل از پژوهش به دست آمده بنتايج  . است

 بر روي عصاره ) 2006( توسط فاضلي و همكارانانجام گرفته
ري از روش ديسك هاي انتشاتهيه شده ) v/v)%  80 الكلي

طي اين آزمون نيز مشخص شد كه باكتري هاي . همخواني دارد
 حساسيت بيشتري استافيلوكوكوس اورئوسگرم مثبت از جمله 

آخوندزاده ]. 29 [ دن نشان مي دهآويشن شيرازيبه عصاره الكلي 
 نشان دادند در غلظت هاي مختلف  نيز)2007(بستي و همكاران

ئوس به اين اسانس اسانس آويشن شيرازي استافيلوكوكوس اور
 و pH اثرات توام دما، در اين پژوهش. حسايت بيشتري دارد

سالمونلا را بر دو ميكروارگانيسم آويشن شيرازي غلظت اسانس 
گرفته  مورد بررسي قرار استافيلوكوكوس اورئوسو تيفي موريوم 

در صورت ثابت   نتايج نشان داد با افزايش غلظت اسانسشد و
 به .]30[ اثر ضد ميكروبي افزايش مي يابدبودن دو فاكتور ديگر

باكتري ، طور كلي نتايج تحقيقات صورت گرفته نشان مي دهد
 اسانس هاي برابرهاي گرم مثبت در مقايسه با انواع گرم منفي در 

گياهي مقاومت كمتري نشان مي دهند كه اين مسئله احتمالا به 

مي رسد به نظر . است ساختار غشا باكتري هاي گرم مثبت دليل
كه علت مقاومت بيشتر باكتري هاي گرم منفي به روغن هاي 
اساسي گياهي احتمالاً پيچيدگي بيشتر غشاي مضاعف سلولي اين 

 1تكوئيك/ ارگانيسم ها در مقايسه با غشاي يگانه گليكوپروتئيني
همچنين به نظر مي رسد . استاسيد باكتريهاي گرم مثبت 

مواد حل پذيري و ميزان مقاومت سلول هاي ميكروبي به سرعت 
اگرچه . بستگي داردضد ميكروبي در بخش ليپيدي غشاي سلولي 

اين مسئله نمي تواند توضيح كاملي براي شرح اختلاف در 
حساسيت باكتريهاي گرم مثبت و منفي باشد به همين علت 

 سطح غشاي سلول نيز بعنوان يك عامل آبگريزياختلاف در 
   .]13[ موثر پيشنهاد شده است

 با توجه به روش آزمون و  در اين مطالعهلازم به ذكر است كه  
 اثر بازدارندگي و ي انتخاب شدهانتخاب سطح غلظت ها

 بر بر روي سه ميكروارگانيسم آويشن شيرازي  كشندگي اسانس
 MICهم منطبق شده است اين نشان مي دهد كه به احتمال زياد 

 به اين استبه هم  نزديك آنها اين اسانس ها بر روي MBCو 
معني كه به حتمال زياد اين اسانس در غلظت هاي كمي بالاتر 

MIC اسانس در وجوداز آن جائي كه . است داراي اثر كشندگي 
بنابراين تعيين كمترين . فيلم هاي خوراكي بر طعم آنها موثر است

غلظت كه بتواند ميكروارگانيسم هاي مورد نظر را غيرفعال كند 
  .مي رسدضروري به نظر 

نتايج اثر ضد ميكروبي اسانس آويشن شيرازي بر روي  1جدول 
  ميكروارگانيسم هاي آزمون

نشان دهنده رشد كم + نشان دهنده رشد زياد ميكروارگانيسم،++ 
نتايج عنوان شده .  نشاندهنده عدم رشد مي باشد-ميكروارگانيسم،

  .حاصل سه تكرار است
                                                 
1. techoeic acid  

 ppmرقت هاي اسانس آويشن شيرازي بر حسب   

نوع 
  ميكروارگانيسم

125  250 500 1000 2000  4000 

استافيلوكوكوس 
  اورئوس

++  - - -  -  -  

اشرشياكلي 
O157:H7 

++  +  -  -  -  -  

سالمونلاتيفي 
  موريوم

++  +  -  -  -  -  
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  فيلم ضد ميكروبي -3-2
از لحاظ  وجود اسانس به علت  توليد شدهيفيلم ضد ميكروب

نظر مي  به  كهظاهري داراي ظاهري مات تر از فيلم شاهد بود
به علت تاثير گذاري اسانس  افزايش پراكنش نور ناشي از  رسد
   .)1شكل(است

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

و ) Bفيلم(مقايسه ي شكل ظاهري فيلم هاي شاهد 1شكل
  )Cفيلم(ضدميكروبي

   ميكروبي فيلم ارزيابي خواص ضد -3-3
نتايج حاصل از ارزيابي فعاليت ضدميكروبي فيلم حاوي اسانس .

 . به صورت نمودار ارائه شده است2آويشن شيرازي در شكل
فعاليت بازدارندگي بر پايه اندازه گيري قطر ناحيه شفاف اطراف 

اگر . ديسك هاي بريده شده از فيلم ها تهيه شده ارزيابي گرديد
به  در اطراف ديسك ها وجود نداشته باشد هيچ ناحيه ي شفافي

در واقع در . اين معني است كه هيچ اثر ضد ميكروبي وجود ندارد
ديسك  در.  ما هيچ گونه رشد ميكروبي نداريم،داخل ناحيه شفاف

 در مقابل رشد بازدارندگيفيلم شاهد هيچ اثر  هاي حاصل از
 فيلم هدر حاليك .ميكروارگانيسم هاي مورد آزمون مشاهده نشد

 mm  به قطر متوسط هاله يآويشن شيرازيداراي اسانس 
در واقع .  شداستافيلوكوكوس اورئوس برابردر  17/25

حساس  به عنوان يك باكتري گرم مثبت استافيلوكوكوس اورئوس
ناحيه بازدارندگي . ترين ميكروارگانيسم به فيلم ضد ميكروبي بود

 كوچكتر موريومسالمونلا تيفي  و O157:H7براي اشريشياكلي
 بود كه اين يلوكوكوس اورئوساستافاز ناحيه ايجاد شده براي 

نشان مي دهد اين دو ميكروارگانيسم مقاومت بيشتري به اسانس 
متوسط قطر هاله اندازه گيري شده براي  .به كار برده شده دارند

  به ترتيب  و سالمونلاتيفي موريومO157:H7اشريشياكلي 

mm62/17و  mm20/16با اينكه تفاوت در اندازه قطر . بود
  سالمونلا وO157:H7 اشريشياكليناحيه بازدارندگي مربوط به 

 زياد نيست اما اين تفاوت معني دار تيفي موريوم
  ).2شكل)(≥0,01p(است

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 مقايسه ي اثر و قطر هاله  هاي ايجاد شده  بر روي سه  2شكل
  ميكروارگانيسمهاي مورد آزمون

  
St :فيلو كوكوس اورئوساستا ،STM :سالمونلا تيفي موريوم ،E. 

coli :بر طبق نتايج بدست آمده اختلاف بين سه گروه با . اشريشياكلي
  . معني دار است99,99احتمال 

               سالمونلاتيفي موريومتوان نتيجه گرفت كه  ميبنابراين 
مقاوم ترين ميكروارگانيسم در ميان سه ميكرو ارگانيسم ديگر مي 

 ، MICا توجه به نتايج به دست آمده از آزمون هاي ب .باشد
MBC شود كه مواد ضد مشاهده مي  و ديسك هاي انتشاري

 و قطر هاله ي به MBCبا توجه به ( ميكروبي به طور آشكاري
 در برابر باكتري هاي گرم مثبت موثرتر از باكتري )دست آمده

  .هاي گرم منفي هستند
از اسانس روغني ) 2004،انپراناتو و همكار( پژوهشي ديگردر 

در تهيه فيلم ضد ميكروبي سير به عنوان ماده ضد ميكروبي 
 سطح غلظتي استفاده شد بيشترين اثر ضدميكروبي 4در كيتوزان 

استافيلوكوكوس اورئوس و باسيلوس  بر باكتري هاي گرم مثبت
اشرشياكلي و سالمونلاتيفي ر حالي كه د مشاهده گرديد سرئوس
ه چهار سطح غلظتي مورد استفاده مقاومت نشان  كاملا بموريوم
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 نتايج همين پژوهش گران]. 19[دادند كه نتايج ما را تائيد مي كند
مشابهي را با فيلم ضد ميكروبي آلژينات حاوي اسانس روغني 

  . ]31[سير به دست آوردند
اثر ضد ميكروبي فيلم هاي  )2006(سيديم و ساريكوزدر مقابل 

آب پنير جداسازي شده را در تركيب با حاصل از پروتئين هاي 
 5روغن هاي اساسي اورگانو، سير و رزماري در برابر 

، استافيلوكوكوس O157:H7ياشريشياكلميكروارگانيسم برابر 
 و 1ليستريا مونوسيتوژنز، سالمونلا اينتريتيديساورئوس، 

 در چهار سطح غلظتي مورد مطالعه قرار 2لاكتوباسيلوس پلانتاروم
استافيلوكوكوس  سه ميكرواگانيسم پژوهشر اين  د.دادند

 واكنش سالمونلا اينتريتيديس و ليستريا مونوسيتوژنز، اورئوس
اسانس هاي سير و اورگانو حساسيت  مشابهي داشته و در برابر

 O157:H7اشريشياكلي  كهحاليبيشتري از بقيه نشان دادند، در 
و سطح  مقاومت بيشتري داشتند لاكتوباسيلوس پلانتارومو 

لاكتو باسيلوس بازدارندگي كمتري نشان دادند كه در اين ميان 
با داشتن كمترين سطح  به عنوان يك باكتري گرم مثبت نتارومپلا

لازم به ذكر .  نشان داد از خودبازدارندگي بيشترين مقاومت را
است كه فيلم حاوي اسانس رزماري هيچ گونه اثر ضد ميكروبي 

   .]21[ نداشتشده  ميكروارگانيسم ذكر 5بر 
  

   نتيجه گيري كلي-4
 نشان داد آويشن شيرازينتايج آزمايش هاي انجام شده با اسانس 

 برابر براي  MBC  و MIC  بيشترين اثر ضد ميكروبيكه
 داشته است و براي 250ppm با معاذل كوكوس اورئوسفيلواستا

در مورد خاصيت ضد . ودبppm 500دو ميكروارگانيسم ديگر 
هاي يلم حاوي اسانس نيز بيشترين قطر هاله ميكروبي ف
 براي   فيلم داراي خاصيت ضدميكروبيبازدارندگي

  وO157:H7 اشريشياكلي  بر،اورئوس ستافيلوكوكوسا
 ميلي 62/17 و 20/15 ،17/25 به ترتيبسالمونلا تيفي موريوم

 به اين معني كه بيشترين اثر ضدميكروبي بر .دبومتر 
 سالمونلا تيفي موريوم كمترين آن بر واستافيلوكوكوس اورئوس 

  .بود

                                                 
1. Salmonella enteritidis 
2. Lactobacillus plantarum 

    تشكر و قدرداني-5
نويسندگان از آقاي دكتر رضايي و آقاي مهندس گكمكاني براي 
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Antimicrobial effect of caseinat edible film containing the essential oil of Zataria multiflora Bioss was 
investigated against tow gram-negative bacteria named Salmonella typhymurium (ATCC14028), 
Escherichia coli O157:H7 (ATCC35218) and a gram-positive bacteria Staphylococcous aureus 
(PTCC1431). The Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and Minimum Bactericidal Concentration 
(MBC) of the tested essential oil were determinate by using a broth dilution susceptibility test at 6 
different concentrations (125, 250, 500, 1000, 2000 and 4000 ppm). The essential oil from Avishan 
Shirazi( Zataria multiflora Bioss) was most effective against S. aureus, the MIC and MBC values  in the 
presence of E. coli O157:H7 and S. typhymurium were 500 for both of them. The antimicrobial effect of 
caseinate film was studing using disk diffusion method. Our result showed that the larger inhibitory 
diameter was belonged to S. aureus (mean=25.17mm) mean diameters of inhibitory effect for S. 
typhymurium and E. coli O157:H7 were 15.20 and 17.62 mm respectively. 
 
 
Key words: Antimicrobial film, Essential oil of Zataria multiflora Bioss, Salmonella typhymuriu, 
Escherichia coli O157:H7 and Staphylococcous aureus 
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