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اند مصرف مواد شیمیایی را به منظور مهار رشد تواستفاده از ترکیبات طبیعی با اثرات ضد باکتریایی می
هدف از مطالعه حاضر بررسی تاثیر ضد باکتریایی اسانس آویشن . زا به حداقل برساندعوامل بیماري

 در شرایط آزمایشگاهی و استفاده از آن به عنوان پوشش آئروموناس هیدروفیلاشیرازي علیه باکتري 
پس از جمع آوري و تهیه . زایش زمان ماندگاري در یخچال بودخوراکی در فیله ماهی سوف به منظور اف

اسانس گیاه آویشن شیرازي با روش کلونجر ابتدا در شرایط آزمایشگاهی اثرات ضد باکتریایی اسانس علیه 
به روش میکروبراث دایلوشن براي تعیین حداقل غلظت مهار کنندگی و حداقل آئروموناس هیدروفیلا 

در نهایت، پس از تعیین ترکیبات شیمیایی اسانس با روش کروماتوگرافی . غلظت کشندگی بررسی شد
 درصد 1 و 5/0، 1/0، 05/0، 01/0گازي مجهز به طیف سنج اثرات پوششی و حسی اسانس در پنج سطح 

نتایج نشان داد که حداقل غلظت مهار کنندگی و حداقل . در فیله ماهی سوف مورد ارزیابی قرار گرفت
 میکروگرم در 125 و 250 به ترتیب آئروموناس هیدروفیلاانس آویشن شیرازي علیه غلظت کشندگی اس

تواند به  درصد از اسانس می5/0 و 1/0همچنین نتایج نشان داد که استفاده از دو سطح . باشدمیلی لیتر می
ر هاي حسی فیله دهمچنین ویژگی. طور معنی داري سبب افزایش زمان ماندگاري فیله ماهی سوف شود

توان نتیجه گرفت که استفاده از بر اساس نتایج بدست آمده می. آید به طور مناسبی به دست می5/0سطح 
هاي مولد فساد اسانس گیاه آویشن شیرازي به عنوان پوشش در فیله ماهی سوف از طریق مهار رشد باکتري

  . گرددیسبب افزایش ماندگاري و کاهش تراکم باکتري طی نگهداري در شرایط یخچال م
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  مقدمه - 1
هاي گیاهی ها و اسانسدر حال حاضر خواص درمانی عصاره

از  ]4 و 3[  و غیر عفونی]2 و 1 [هاي عفونیابر بیماريدر بر
هاي قدیم شناخته شده است و مطالعات زیادي در زمینه زمان
ها بر هاي آنهاي مختلف گیاهی و تاثیر اسانس یا عصارهگونه

خواص ضد باکتریایی . ها انجام شده استمیکروارگانیسم
تاثیر . ]5 [هاي گیاهان مختلف نیز ثابت شده استاسانس

ها و مخمرها ها بیشتر در باکتريکشندگی یا بازدارندگی اسانس
ها نیز از اثرات ضد میکروبی البته قارچ. گزارش شده است

  .]6[ اندهاي گیاهی مصون نماندهاسانس
هاي زیاد و چوبی  گیاه آویشن گیاهی است علفی، داراي شاخه

 بین تخته  سانتی متر که در نواحی کوهستانی در30تا ارتفاع 
هاي  ساقه. روید سنگ و به ویژه در کشورهاي اروپایی می

. هاي کوچک زیادي است آویشن پوشیده از کرك و برگ
هاي آن کوچک، لوزي شکل، نوك تیز و به صورت  برگ

 Zatariaاین گیاه از جنس . متقابل، بر روي ساقه قرار دارند
 یک است و در ایران با) Lamiceae(از خانواده نعناعیان 

 Zataria(اي به نام آویشن شیرازي گونه درختچه

multiflora  (همچنین گیاهی است . شودشناخته می
کوهستانی با گلهاي آبی خوش رنگ که در مناطق مرتفع 

         . روید و داراي عطر بسیار خوبی استکوهستانی می
هاي متعدد به اثرات این گیاه به عنوان ضد کاندیدا، ضد بررسی

هاي عود کننده دهانی،  و التهاب، درمان و کنترل کننده آفتدرد
اثرات آنتی اکسیدان و اثر بر اختلالات گوارشی و قلبی آن 

دهد هاي انجام یافته نشان میهمچنین پژوهش. انداشاره کرده
که این گیاه داراي اثرات ضد باکتري، ضد ویروس و ضد انگل 

ثرات ضدمیکروبی ا) 2009( و همکاران Rahnama .]7[است 
تنهایی و ترکیبی با  اسانس آویشن شیرازي و نایسین را به

یکدیگر بر علیه لیستریا منوسایتوژنز در آبگوشت قلب و مغز 
بررسی کردند و نشان دادند که اسانس این گیاه داراي اثرات 
بازندرگی بر این باکتري است و این اثرات به وضوح در 

و  Sharififar .]8[ ه استهمراهی با نایسین افزایش یافت
نیز گزارش کردند که اسانس و عصاره ) 2007(همکاران 

متانولی آویشن شیرازي داراي خاصیت آنتی اکسیدانی و 
  ]. 9[ فعالیت ضد باکتریایی است

هاي گرم منفی آب  باسیلآئروموناسهاي خانواده باکتري
توانند میکروفلور ها میشیرین بوده که اشکال متحرك آن

نوران آبزي باشند و در جانوران خونسرد، خونگرم و حتی جا
هاي مولد سم این  سوش. ]10[ انسان ایجاد بیماري بکنند

 کیلو دالتون تولید 52باکتري، یک پلی پپتید با وزن مولکولی 
کنند که داراي فعالیت آنتروتوکسیک، سیتوتوکسیک و  می

ین و زا تولید توکسهاي بیماريگونه. باشد همولیتیک می
زایی انسان نقش کنند که در بیماريهاي متعدد میهمولیزین

توان به کنند میاز جمله سمومی که تولید می. دارند
 و سیتوتوکسین مشابه Liable Toxineانتروتوکسین مشابه 
دو همولیزین .  اشاره کردشیگلا دیسانتریهتوکسین شیگلا در 

نات آزمایشگاهی کنند که براي حیواآلفا و بتا نیز تولید می
زاي شناخته شده ژن یکی از فاکتورهاي بیماري. کشنده هستند

کند که داراي خاصیت آئرولیزین بوده و پروتئینی کد می
سیتوکسیسیتی، قابلیت ایجاد آپوپتوز در سلول، ایجاد لیز گلبول 

 باشد نانومتر می7/0قرمز و قابلیت ایجاد منافذي به اندازه 
]11[.  

 آئروموناس هیدروفیلا حاضر مهار رشد باکتري هدف از مطالعه
با استفاده از اسانس گیاه آویشن شیرازي در شرایط 
آزمایشگاهی، به تاخیر انداختن فساد گوشت ماهی سوف 

 درجه سانتی گراد با استفاده از 4نگهداري شده در دماي 
و ایجاد طعم و بوي مطلوب در فیله ماهی این گیاه اسانس 

  .سوف بود
  

  هااد و روشمو - 2
تهیه اسانس آویشن شیرازي و تعیین  - 2-1

  ترکیب شیمیایی آن
هاي مشرف در این مطالعه ابتدا گیاه تازه آویشن شیرازي از کوه

سپس . جمع آوري گردید) توسط عطاري بومی(به شهر ارومیه 
اجازه داده شد تا بخش هوایی گیاه در زیر سایه و دماي اتاق به 

در نهایت با استفاده از .  باد خشک گردددور از هر گونه جریان
  :دستگاه کلونجر اسانس گیري مطابق زیر انجام گرفت

 گرم از پودر خشک شده بخش هوایی 100به طور خلاصه، 
پس از . گیاه آویشن شیرازي در دستگاه کلونجر قرار داده شد

         گذشت زمان شش ساعت اسانس جدا شده و توسط
از آب جدا کرده و با استفاده از هگزان اسانس را -نرمال

سپس اسانس آب گیري شده تا . سولفات سدیم آبگیري شد
 درجه سانتی گراد 4زمان استفاده در ظرف سربسته و دماي 
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لازم به ذکر است در پایان کار با دانستن وزن . نگهداري شد
ماده خشک گیاه و وزن اسانس، از طریق تناسب بازده اسانس 

  . گردیدبه صورت درصد مشخص
براي تعیین ترکیب شیمیایی اسانس گیاه آویشن شیرازي از 

مجهز به طیف نگار ) ترموفینیگان، آمریکا(کروماتوگرافی گازي 
در این دستگاه ستون موئینه . استفاده شد) GC-Mass(جرمی 

 میلی 25/0بکار رفته از جنس سیلیکاي گداخته به قطر داخلی 
امه حرارتی ستون شامل دماي برن.  سانتی متر بود30متر و طول 

 درجه سانتی 280 درجه سانتی گراد، دماي نهایی 100اولیه 
 درجه سانتی گراد در هر دقیقه 20گراد و سرعت افزایش دما 

دماي محفظه تزریق و ترانسفر لاین به ترتیب . تنظیم گردید
همچنین از گاز هلیوم با .  درجه سانتی گراد بود250 و 260

تر در دقیقه و حجم تزریق یک میلی لیتر به سرعت یک میلی لی
  .عنوان حامل استفاده شد

سیستم تله یونی مورد استفاده در طیف سنج داراي انرژي 
شاخص بازداري هر پیک .  الکترون ولت بود80یونیزاسیون 

) 40C-8C(هاي نرمال با زمان بازداري هیدروکربن) ترکیب(
س گیاه آویشن تزریق شده در شرایط یکسان با تزریق اسان

در نهایت همه ترکیبات بر . شیرازي، مقایسه و محاسبه شد
ها نسبت به  و شاخص بازداري آنMSاساس مقایسه طیف 

، NISTمانند (مقادیري که در منابع مختلف منتشر شده است 
Wileyشناسایی شدند) هاي جرمی استاندارد و طیف .

ه آویشن همچنین محاسبه کمی ترکیبات موجود در اسانس گیا
به کمک داده پرداز ) تعیین درصد هر ترکیب(شیرازي 

Xcalibur) به روش نرمال کردن سطح ) ترموفینیگان، آمریکا
ها انجام شد و نادیده گرفتن ضرایب پاسخ مربوط به طیف

]12[.  
  تهیه باکتري و کشت آن - 2-2

 بود آئروموناس هیدروفیلاباکتري مورد استفاده در این بررسی 
رت ویال لیوفیلیزه از پژوهشکده مطالعات دریاچه که به صو

ابتدا در . تهیه گردید) ATCC1 7966(ارومیه، دانشگاه ارومیه 
زیر هود و در شرایط کاملا استریل پودر ویال لیوفیلیزه باکتري 

 کشت داده شده TSB میلی لیتر محیط کشت آبگوشت 20در 
 24 مدت  درجه سانتی گراد و به37و در شرایط هوازي، دماي 

  . ساعت گرمخانه گذاري گردید

                                                             
1. American Type Culture Collection 

بررسی خاصیت ضد باکتریایی اسانس  - 2-3
  آئروموناس هیدروفیلاآویشن شیرازي علیه 

به کمک روش میکروبراث دایلوشن میزان حداقل غلظت 
اسانس گیاه آویشن شیرازي علیه باکتري تعیین ) MIC(مهاري 
 از اسانس هاي متوالی بر مبناي دوبه طور خلاصه، رقت. گردید

 96در میکروپیلیت )  حجمی- وزنی(گیاه آویشن شیرازي 
)  میکرو گرم در میلی لیتر32000 تا 25/31از (اي ته گرد خانه

) مرك، آلمان(حاوي محیط آبگوشت مولر هینتون بدون کاتیون 
هایی نیز از تتراسیکین در محیط به طور مشابه رقت. تهیه شد

 تیون به عنوان شاهد کشت آبگوشت مولر هینتون بدون کا
لازم به ذکر است تا این مرحله حجم . بیوتیکی تهیه شدآنتی

ي آخر در مرحله.  میکرولیتر تنظیم شد180ها برابر نهایی گوده
 میکرولیتر از سوسپانسیون باکتري معادل نیم استاندارد مک 20

ها افزوده شد، ي گودبه همه) CFU/ml 108×2-1(فارلند 
یف یک گوده براي کنترل محیط کشت و یک همچنین در هر ر

پس از .  اختصاص داده شدگوده نیز براي کنترل رشد باکتري
 ساعت و 24 به مدت 37 در دماي افزودن باکتري میکروپلیت
جهت آماده سازي سوسپانسیون . شرایط هوازي انکوبه شد

هاي مذکور کشت  ساعت قبل از تهیه رقت24باکتریایی 
 37 با دماي TSAدر محیط آبگوشت یلا آئروموناس هیدروف

 ساعت انجام 24درجه سانتی گراد و شرایط هوازي به مدت 
 دور در دقیقه و 2500 فوق با پس از این مدت کشت. گرفت
 دقیقه سانتریفوژ و 15 درجه سانتی گراد به مدت 4دماي 

رسوب حاصل دو مرتبه در سرم فیزیولوژي استریل شستشو و 
ون شده و تراکم آن جهت افزودن به در نهایت سوسپانسی

مقدار نهایی (ها معادل نیم استاندارد مک فارلند تنظیم شد گوده
 CFU/Well 105باکتري که به هر گوده تلقیح شد برابر با 

) بازدارندگی(طبق تعریف حداقل غلظت مهارکنندگی ). بود
اي که از رشد باکتري ممانعت رشد عبارتست از آخرین گوده

  .دکرده باش
حداقل غلظت کشندگی اسانس آویشن شیرازي بر اساس نتایج 
. بدست آمده از حداقل غلظت بازدارندگی از رشد تعیین شد

هایی که رشد باکتري در  میکرولیتر از چاهک5براي این منظور 
هاي حاوي محیط ها به طور کامل متوقف شده بود، به پلیتآن

 24ها به مدت تسپس پلی. کشت مولر هینتون آگار منتقل شد
 درجه سانتی گراد و شرایط هوازي 37ساعت در دماي 
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حداقل غلظت کشندگی عبارتست از . گرمخانه گذاري شدند
 درصد از 9/99کمترین غلظتی از نمونه که سبب کاهش 

  .]14 و 13[ها گردد هاي تلقیح شده به گودهباکتري
پوشش دادن فیله ماهی سوف با اسانس  - 2-4

  آویشن شیرازي
ماهی مورد نیاز به صورت تازه از دریاچه سد ارس تهیه شده و 
بلافاصله همراه یخ به محل آزمایشگاه فرآوري شیلات دانشگاه 

پس از وزن کردن . گردیدعلوم کشاورزي و منابع طبیعی منتقل 
ها به شکل ماهی سر و باله ها جدا و شکم ماهی خالی و ماهی

ن اسانس به فیله، ابتدا به منظور افزود. پروانه اي فیله شد
وزن ( درصد 1 و 5/0، 1/0، 05/0، 01/0هاي اسانس با غلظت

به آب مقطر استریل افزوده شده و در ) اسانس به وزن فیله
براي بسته . هاي مورد نظر در آن غوطه ور شدندنهایت فیله

هاي هاي اسانس گذاري شده در کیسهبندي در خلأ، فیله
ار داده شده و سپس با استفاده از پلاستیکی مخصوص وکیوم قر

. ، بسته بندي شدند)هنکلمن، هلند(دستگاه بسته بندي وکیوم 
ها، همه پس از اتمام اسانس گذاري و بسته بندي در خلأ فیله

ها شامل اسانس گذاري شده و بدون اسانس به عنوان نمونه
 ند درجه سانتی گراد منتقل شد4به یخچال با دماي ) شاهد

]15[ .  
  تعیین بار میکروبی - 2-5

صورت ) 2008 (بواريطبق روش تعیین بار میکروبی بر 
 میلی لیتر آب 90 گرم نمونه با 10 منظور  بدین]16[ گرفت

مقطر به کیسه استریل استومیکر منتقل شده و توسط دستگاه 
)  انگلیسSeward ساخت شرکت 400استومیکر (استومیکر 

 گرم در 10-5رقت به صورت هموژن درآمده سپس نمونه تا 
 میلی لیتر از هر رقت در پلیت قرار 1. میلی لیتر رقیق شدند

 TSA) Tryptic میلی لیتر از محیط کشت 15داده شده و 

Soy Agar ( به آن افزوده شده و هر پلیت به منظور توزیع
بعد از چند دقیقه همه . همگن نمونه به دقت تکان داده شد

 ساعت با 48تور به مدت پلیت ها وارونه شده و در انکوبا
         ساعت 96تا  48بعد از .  درجه قرار داده شدند4دماي 

  .هاي ظاهر شده شمارش شدندکلنی
  
  

  ارزیابی حسی - 2-6
هاي ماهی سوف در طول دوره جهت انجام ارزیابی حسی فیله

بدین . شد استفاده ]17[ قاضی زاده و رزاقینگهداري از روش 
ارزیابی حسی .  نفره استفاده گردید7 منظور از یک گروه پنل

هاي نمونه. در مورد رنگ، طعم، سفتی و پذیرش کلی انجام شد
 ذخیره و در زمان انجام ارزیابی حسی -20فیله تازه ماهی در

ارزیابی حسی . به عنوان معیار بالاترین امتیاز در نظر گرفته شد
هی جهت امتیازد. تحت شرایط مشابه نور و دمایی انجام گرفت

 بیشترین 10 استفاده شد به نحوي که 10 تا 0از یک مقیاس 
 6 کمترین امتیاز را داشت محصول با امتیاز کمتر از 0امتیاز و 

  .به عنوان محصول غیرقابل پذیرش تعریف گردید
  هاتجزیه و تحلیل آماري داده - 2-7 

-ها از روش آنالیز واریانس یک جهت تجزیه و تحلیل داده

و آزمون ) 19 نسخه SPSS نرم افزار ؛ANOVA (2طرفه
 نامیده HSDطور مخفف آزمون اختلاف حقیقی که به  (3توکی

قبل از مقایسه میانگین تیمارها نرمال . استفاده گردید) شودمی
 اسمیرنوف -ها با استفاده از آزمون کولموگروفبودن داده
 Mean ± SDهاي به دست آمده به صورت داده. بررسی شد
 P>05/0ها دار آزمونها سطح معنیدر تمام بررسی. بیان شدند

  .در نظر گرفته شد
  

   و بحثنتایج - 3
 نتاج آنالیز شیمیایی اسانس آویشن - 3-1

  شیرازي
محاسبه انجام گرفته نشان داد که بازده اسانس نسبت به وزن 

 درصد 84/1خشک با میانگین سه مرتبه اسانس گیري برابر با  
میایی اسانس که با روش کروماتوگرافی همچنین آنالیز شی. بود

 21گازي مجهز به طیف سنج انجام گرفت به طور تقریبی 
ترکیب مختلف را در اسانس گیاه آویشن شیرازي نشان داد 

هاي بدست آمده از آنالیز شیمیایی بر اساس یافته). 1جدول (
اسانس گیاه آویشن شیرازي تیمول بیشترین ماده تشکیل دهنده 

 درصد آن را به 22/40 آویشن شیرازي بوده که اسانس گیاه
  .دهدخود اختصاص می

                                                             
1. One-Way Analysis of Variance 
2. Tukey's test 
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Table 1 Chemical composition of Zataria 
multiflora essential oil eith GC4 mass 

spectrophotometry. 
perentage  Chemical composition    

40.22  Thymol  1  

37.65  Carvacrol  2  

8.9  Para Cymene 3  

2.04  Carvacrol Methylether  4  

1.76  Linalool  5  

1.59  Beta-Caryophyllene  6  

1.22  Caryophyllene Oxide  78  

1.06  Alpha-Pinene  9  

0.96  3-Octanone  10  

0.82  1,8-Cineole  11  

0.79  Terpinen-4-ol  12  

0.72  Alpha-Terpineol  13  

0.64  Thymol Methylether  14  

0.6  Thymol Acetate  15  

0.58  Carvacrol Acetate  16  

0.46  Aromadendrene  17  

0.33  Ledene  18  

0.21  Dodecanoic Acid  19  

0.09  Myrcene  20  

0.05  3-Octanol  21  

0.03  Alpha-Humulene  22  

 
تجزیه شیمیایی اسانس گیاه آویشن شیرازي مورد مطالعه با 
روش کروماتوگرافی گازي مجهز به طیف نگار جرمی نشان 

 22/40(داد که بیشترین ترکیبات تشکیل دهنده آن شامل تیمول 
اي که توسط در مطالعه. باشدمی) 65/37(و کارواکرول ) درصد

ن شیرازي  بر روي اسانس گیاه آویش]16[کرمی و همکاران 
انجام گرفت به ترتیب بیشترین ترکیبات اسانس را تیمول 

. گزارش نمودند)  درصد34/52(و کارواکرول )  درصد43/16(
اگرچه نتایج این محققان با مطالعه حاضر از نظر وجود تیمول 
و کارواکرول به عنوان بالاترین اجزاء تشکیل دهنده اسانس 

رکیب در مطالعه حاضر همخوانی دارد، اما درصدهاي این دو ت
در توجیه این مسئله لازم است به . با مطالعه قبلی اختلاف دارد

و  Karamiچند نکته اشاره نمود، اول اینکه در مطالعه 

                                                             
4. Gas chromatography 

براي تهیه  Thymus lancifolious از گونه، ]16[همکاران 
اسانس استفاده شد در حالیکه در مطالعه حاضر از گونه 

Zataria multiflora دلیل . هیه اسانس استفاده گردیدبراي ت
تواند به عوامل دیگري از قبیل فصل دوم وجود اختلاف می

برداشت، شرایط آب و هوایی، منطقه جغرافیایی رویش، 
هاي مختلف گیاه، روش و مدت زمان استخراج اسانس قسمت

  .مربوط باشد
صرف نظر از نوع و میزان اجزاء تشکیل دهنده اسانس نتایج 

ابت نمود که اسانس آویشن شیرازي قادر است این تحقیق ث
 را در شرایط آزمایشگاهی آئروموناس هیدروفیلارشد باکتري 

ها ثابت نمودند که حداقل غلظت مهاري یافته. مهار نماید
 آئروموناس هیدروفیلااسانس آویشن شیرازي علیه باکتري 

 میکروگرم در میلی لیتر بوده و حداقل غلظت 250برابر با 
. باشد میکروگرم در میلی لیتر می125ی آن نیز برابر با کشندگ

انجام ] 18[و همکاران  Alishahiاي که توسط در مطالعه
گرفت حداقل غلظت مهاري و حداقل غلظت کشندگی اسانس 

 میکروگرم در 250 آئروموناس هیدروفیلاآویشن شیرازي علیه 
. داردمیلی لیتر گزارش شد که با نتایج تحقیق حاضر همخوانی 

دهد که از نظر مولکولی تیمول و بررسی منابع علمی نشان می
کارواکرول سبب اختلال در عملکرد غشاء سیتوپلاسمی 

ها شده و متعاقب آن ترکیبات سیتوپلاسمی از سلول باکتري
  .سازندخارج و مقدمات مرگ باکتري را مهیا می

 نتایج حداقل غلظت مهار کنندگی و - 3-2
   آویشن شیرازيحداقل غظت کشندگی

 اسانس گیاه آویشن شیرازي از MBC و MICجهت محاسبه 
بر اساس نتایج بدست . روش میکروبراث دایلوشن استفاده شد

آمده حداقل غلظت مهار کنندگی اسانس گیاه آویشن شیرازي 
 میکروگرم در 250 برابر با آئروموناس هیدروفیلاعلیه باکتري 
 کشندگی اسانس گیاه همچنین حداقل غلظت. میلی لیتر بود

 125 برابر با آئروموناس هیدروفیلاآویشن شیرازي علیه باکتري 
لازم به ذکر است که از . میکروگرم در میلی لیتر تعیین گردید

 و MICداروي تتراسیکلین به عنوان استاندارد استفاده شد که 
MBC 5/62 به ترتیب برابر با آئروموناس هیدروفیلا آن علیه 

  ).2جدول (روگرم در میلی لیتر اندازه گیري شد  میک25/31و 
اسانس حاصل از گیاه آویشن شیرازي داراي فعالیت ضد 

ها در مقایسه با ها و قارچمیکروبی علیه طیف وسیعی از باکتري
اثر ضد میکروبی برخی از اجزاي . باشدداروهاي استاندارد می
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اسانس آویشن شیرازي در مطالعات مختلف گزارش شده 
بالاترین ترکیب موجود در اسانس گیاه  آویشن شیرازي . است

مورد استفاده در این مطالعه تیمول بوده که اثرات ضد میکروبی 
  . ]20 و 19[آن در مطالعات زیادي گزارش شده است 

 
Table 2 Minimal inhibition concentation (MIC) and minimal bacteriocida concentartion (MBC) of 

Zataria multiflora essential oil against Aeromonas hydrophila. 
Cincentration (microgram/ml)  substance  32000  16000  8000  4000  2000  1000  500  250  125  62.5  31.25  

Esence -  -  -  -  -  -  -  MBC  MIC  +  +  
Tetracyclin  -  -  -  -  -  -  -  -  -  MBC  MIC  

+ bacterial grwth 
- no bacterial 

 نتایج اثرات ضد باکتریایی اسانس - 3-3
  آویشن شیرازي 

هاي مربوط به بررسی اثرات ضد باکتریایی اسانس گیاه یافته
.  آورده شده است1 و نمودار 3آویشن شیرازي در جدول 

نتایج نشان داد که با گذشت زمان مطالعه به تدریج بر تعداد 
د افزوده شده اما هاي فیله ماهی سوف در نمونه شاهکل باکتري
 کاهش نشان داد روز دهم و پس از آن تا رور هفتمدر پایان 

 ).1 شکل(

  
Fig 1 Bacterial count changes between diferent 

groups during 10 days. 
  

 درصد از اسانس 1 و 5/0، 1/0، 05/0، 01/0مقایسه تیمارهاي 
به آرامی  روز هفتمگیاه آویشن شیرازي نشان داد که در پایان 

 درصد افزوده 05/0 و 0/0هاي کل تیمارهاي بر تعداد باکتري
 ادامه داشت اما به روز دهمشده و این روند افزایشی تا پایان 

هاي کل تیمار شاهد نرسید اگرچه با آن اختلاف میزان باکتري
بر عکس در .  نداشت>05/0Pآماري معنی دار در سطح 

 هیچگونه باکتري قابل  هفتمروز در پایان 5/0 و  1/0تیمارهاي 
شمارشی از فیله ماهی سوف بر روي محیط کشت رشد نکرد 

هاي قابل شمارش از فیله هر دو  کلنیروز دهمولی در پایان 
تیمار گزارش گردید که به طور معنی داري نسبت به تیمار 

 درصد نیز به 1در تیمار .  کم بودندروز دهمشاهد در پایان 
 تا پایان مطالعه هیچگونه >05/0Pح طور معنی داري در سط

 1همانطور که نمودار . باکتري از فیله ماهی سوف جدا نشد
دهد کمترین و بیشترین تاثیر اسانس بر شمارش نشان می

هاي قابل رشد فیله ماهی سوف ترتیب مربوط به تیمار باکتري
  .باشد درصد اسانس گیاه آویشن شیرازي می1شاهد و 

ج به دست آمده نشان داد که اسانس گیاه در بررسی حاضر نتای
آویشن شیرازي زمانی که به صورت پوشش در فیله ماهی 

مقایسه . دهدسوف بکار رود میزان ماندگاري آن را افزایش می
با تیمارهایی که توسط ) شاهد(فیله ماهی سوف بدون پوشش 

غلظتهاي مختلف اسانس گیاه آویشن شیرازي پوشش دار شده 
هاي عامل فساد ردید که آهنگ رشد باکتريبودند مشخص گ

کند شده و در برخی از ) پوشش داده شده(در فیله ماهی سوف 
 درصد در پایان مطالعه هیچ گونه 1تیمارهاي مانند تیمار 

به طور ). 3جدول (باکتریی از فیله ماهی سوف جدا نشد 
هاي اسانس گیاه آویشن شیرازي مشخص با افزایش غلظت

له ماهی سوف افزایش یافته که دلیل آن در ارتباط میزان بقاء فی
البته لازم به . باشداثرات ضد باکتریایی ترکیبات اسانس میبا 

هاي گیاهی قادر به مهار رشد ذکر است گاهی اوقات اسانس
به طور کلی رشد و بقاي . عوامل فساد در مواد غذایی نیستند

ی مانند فلور ها در مواد غذایی به عوامل متعدد بیرونباکتري
هایی که در طی مراحل تهیه باکتریایی، درجه حرارت، افزودنی

شوند و نیز عوامل داخلی ترکیبات مواد مواد غذایی استفاده می
همچنین ثابت شده است که برخی . ]21[غذایی، بستگی دارد 

ها توانند بر ترکیبات ضد باکتریایی اسانساز اجزاء غذا می
             باشند، مثل تیمول و کارواکرولاثرات بازدارنده داشته

  .]24 و 23، 22[
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Table 3 Comparision of groups mean whit 
tukey’s test.  

Total Bacterial Count (CFU/gr)  
Day  

10  7  0  
Treatment  

c 0.2 ± 5.88  b 0.17 ± 4.23  nd  C 
c 0.1 ± 0.32  *50>  nd  T1  
c 0.13 ± 0.12  20>  nd  T2  

Nd  nd  nd  T3  
Nd  nd  nd T4 
Nd nd nd T5 

Data were showed based on X±SD. 
* Coloni numbers are less than 50 and showed 

without log calculation. 
Different letters in columns indicate significant 

diffrences at the level of p˂0.05. 
nd: no bacterial growth were seen. 

   نتایج ارزیابی حسی فیله ماهی سوف- 3-4
ارزیابی حسی فیله ماهی سوف پوشش داده شده با اسانس گیاه 
آویشن شیرازي در مورد رنگ، طعم، سفتی و پذیرش کلی با 

از نظر رنگ همه . گروه پنل هفت نفره آموزش ندیده انجام شد
تیمارها امتیاز بالایی داشتند و تفاوت معنی داري با گروه شاهد 

 ). 2 شکل(نشان ندادند 

  
Fig 2 Effects of perca fillet coating with diferent 

concentrations of Zataria multiflora essential oil on 
color. 

 
استفاده از اسانس گیاه آویشن شیرازي براي پوشش دهی فیله 

هاي حسی، بر این ماهی سوف همراه است با تغییر ویژگی
ها براي بهبود طعم در محصولات ز طعم دهندهاساس استفاده ا

در تحقیق حاضر بیشترین امتیاز ویژگی . شودشیلاتی توصیه می
 درصد که با 5/0 و 1/0حسی طعم مربوط بود به دو تیمار 

کمترین امتیاز طعم نیز مربوط . شاهد تفاوت معنی داري داشتند
اري  درصد بود که با سایر تیمارها تفاوت معنی د1به تیمار 

 05/0 و 01/0لازم به توضیح است که امتیاز دو تیمار . داشت

درصد از شاهد بیشتر بود ولی اختلاف آماري معنی داري 
 ).3 شکل(مشخص نشد 

  
Fig 3 Effects of perca fillet coating with diferent 

concentrations of Zataria multiflora essential oil on 
taste. Different letters indicate significant 

diffrences between columns. 
  

ارزیابی حسی انجام گرفته در مورد سفتی نشان داد که تفاوت 
هاي مختلف اسانس گیاه آویشن آماري معنی داري بین غلظت

در مورد پذیرش کلی نیز نتایج ). 4 شکل(با شاهد وجود ندارد 
 درصد از 5/0 و 1/0مار ثابت کرد که از دیدگاه گروه پنل دو تی

اسانس آویشن شیرازي داراي بیشترین امتیاز بوده و با تیمار 
  ).5 شکل(شاهد تفاوت آماري معنی داري دارند 

  
Fig 4 Effects of perca fillet coating with diferent 

concentrations of Zataria multiflora essential oil on 
hardness. 

تحقیق حاضر نشان داد که پوشش دار بر این اساس نتایج 
هاي مختلف اسانس گیاه نمودن فیله ماهی سوف با غلظت

آویشن شیرازي به طور معنی داري سبب بهبود طعم و پذیرش 
-هاي علمی نشان میبررسی. شودها میکلی از دیدگاه ارزیاب

دهد که برخی از ترکیبات غذا نظیر نشاسته مواد معطر را در 

b b 
b 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

04
 ]

 

                             7 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16730-fa.html


 ...ظور مهارتاثیر اسانس گیاه آویشن شیرازي در فیله ماهی سوف به من و همکاران                                                  مقیاسی مهران

 66

          و از این طریق سبب بهبود طعم در آنخود نگه داشته
  .شوند ماده غذایی می

  
Fig 5 Effects of perca fillet coating with diferent 

concentrations of Zataria multiflora essential oil on 
general acceptance. Different letters indicate 

significant diffrences between columns. 
  
ر تحقیق حاضر پوشش دار نمودن فیله ماهی سوف با مقادیر د
 درصد از اسانس آویشن شیرازي به طور معنی 5/0 و 1/0

شوند، همچنین از داري سبب بهبود ویژگی حسی طعم می
 درصد 1ها زمانیکه فیله ماهی سوف با غلظت دیدگاه ارزیاب

از اسانس گیاه آویشن شیرازي پوشش داده شود به طور معنی 
کند، به نظر داري طعم آن در مقایسه با گروه شاهد افت می

  . دلیل این امر تند شدن مزه فیله باشد،رسد یم
  

   کلینتیجه گیري - 4
توان نتیجه هاي بدست آمده از این بررسی میبر اساس یافته

گرفت که اسانس گیاه آویشن شیرازي از ترکیبات متنوعی 
رسی حاضر نشان داد هاي برهمچنین یافته. تشکیل شده است

که اسانس آویشن شیرازي داراي اثرات باکتري کشی علیه 
. باشد در شرایط آزمایشگاهی میآئروموناس هیدروفیلاباکتري 

نتایج ثابت نمود که اسانس آویشن شیرازي از طریق مهار رشد 
هاي مولد فساد مانندگاري فیله ماهی سوف را افزایش باکتري

بدست آمده ثابت کردند که پوشش دار هاي همچنین یافته. دهد
-نمودن فیله ماهی سوف با اسانس آویشن شیرازي بر ویژگی

هاي حسی موثر بوده و به طور معنی داري طعم آن را بهبود 
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The use of natural substances could reduce consumption of synthetic agents in food 
industry for inhibition the growth of pathogens. Plants attract the main concentration 
on this topic, on the other hand Iran with special conditions has a good potential for 
growing the plants that have medical application. Zataria multiflora is growing in 
different part of Iran has antibacterial and antioxidant activity that could be used in 
food. The aim of this study was to evaluate the antibacterial effect of Zataria 
multiflora on Aeromonas hydrophila and the use of essence as a coat to improve the 
shelf life of perca filet. Fresh Zataria multiflora harvested essence was prepared by 
using the Clevenger apparatus. Then antibacterial property of Zataria multiflora was 
determined by mirobroth dilution method for measuring the minimal inhibition 
concentration (MIC) and minimal bactericidal concentration (MBC) at laboratory 
scale. Finally, chemical composition of essence was assayed by Gas chromatography 
mass spectrometry (GC-mass), also five different levels of essence (0.01, 0.05, 0.1, 
0.5 and 1 percentage) were used as a food coat in perca filet. Results showed that 
MIC and MBC were 250 and 125 µg/ml against Aeromonas hydrophila, respectively. 
Also results showed that the efficacy of essence extraction was 1.84 percent, and the 
higher compound in Zataria multiflora essence was thymol (40.5 %) and the lower 
substance was alfa-humolen (0.03 %). Also, results documented that the use of two 
level of essence (0.1 and 0.5 percent) of essence in perca filet could statistically 
increase the shelf life than the control, as well as improve the organoleptic properties. 
It’s should be concluded that the use of Zataria multiflora essence as food coat by 
inhibition the bacteria increase shelf life of perca filet at refrigerator storage. 

 
DOI: 10.29252/fsct.18.01.06 
 
 
 
*Corresponding Author E-Mail: 
a.gharekhani@yahoo.com 

 
 
 
 

            Iranian Journal of Food Science and Technology 
 

ir.modares.fsct.www:Homepage    

Scientific  Research 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

04
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            10 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-16730-fa.html
http://www.tcpdf.org

