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اثر اسانس آويشن شيرازي بر روي احتمال رشد ويبريو پاراهموليتيكوس در 
  محيط آبگوشت قلب و مغز

  
 شمسعلي ،2، مهدي سلطاني1، نوردهر ركني*1 افشين آخوندزاده بستي ،1علي خنجري

فاطمه ، 5، حسين اسماعيلي6، ساناز چراغي1، راضيه پرتوي4، بهراد رادمهر3رضازاده
  6 آيناز يمرلي، 6محمدرضا محمديان ،6حسين غلامي6غلامي

 
 گروه بهداشت و كنترل مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران -1

 گروه بهداشت و بيماري هاي آبزيان، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران -2

 اد دانشگاهيجهپژوهشكده گياهان دارويي،  -3

  واحد كرجگروه بهداشت مواد غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي -4

 گروه پاتوبيولوژي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران -5

  دانشجوي دكتري عمومي دامپزشكي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران -6
  )22/7/89 :رشي پذخي  تار22/5/89: افتي درخيتار(

  

  چكيده
ا عامل فساد در مواد غذايي به كار مي روند، استفاده بيش از حد نگهدارنده هاي شيميايي معمولاً جهت كاهش يا حذف ميكروارگانيسم هاي بيماري زا ي

بنابراين تحقيقات بسياري جهت جايگزيني نگهدارنده هاي شيميايي با . آنها منجر به ايجاد باقي مانده هاي سمي و تاثيرات مضر در مصرف كنندگان مي شود
  ATCC 43996در اين مطالعه لگاريتم درصد احتمال رشد ويبريو پاراهموليتيكوس. انواع طبيعي آنها  ، بخصوص اسانس هاي گياهي در حال انجام است

 روز 43 در طي ) درصد045/0  و03/0، 015/0، 005/0، 0025/0،صفر(در محيط آبگوشت قلب و مغز متاثر از غلظت هاي مختلف اسانس آويشن شيرازي 
 ) p >001/0(  لگاريتم درصد احتمال رشد ويبريوپاراهموليتيكوس بطور بسيار معني داري . درجه سانتيگراد مورد مطالعه قرار گرفت35نگهداري در دماي 

 اسانس مذكور در هيچ يك از لوله ها 045/0%   و 03/0%بطوريكه در غلظت هاي  . تحت تاثير غلظت هاي مختلف اسانس آويشن شيرازي قرار گرفت
 015/0%همچنين حداكثر لگاريتم درصد احتمال رشد در غلظت .  بدست آمد-241/4راي آنها رشدي مشاهده نشد و حداكثر لگاريتم درصد احتمال رشد ب

 به ترتيب در روزهاي 902/3 اسانس آويشن شيرازي  برابر با 0 و 0025/0 ، 005/0 بدست آمد درحاليكه در مورد غلظت هاي 761/1 و برابر با 15در روز 
  .گاريتم درصد احتمال رشد با افزايش غلظت اسانس آويشن شيرازي كاهش يافتبر اساس نتايج فوق ل . و صفر  بدست آمد4، 19

  
   ويبريو پارا هموليتيكوس، اسانس آويشن شيرازي، لگاريتم درصد احتمال رشد:كليد واژگان

  
 

                                                            
  aakhond@ut.ac.ir :مسئول مكاتبات *
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 مقدمه -1
 با وجود پيشرفتهاي جديد در بهداشت و فناوري توليد غذا ، 

هداشت عمومي اهميت سلامت غذا به طور فزاينده اي در ب
طبق تخمين سازمان بهداشت جهاني سالانه ].1[افزايش يافته است

 درصد افراد در كشورهاي صنعتي از بيماريهاي منتقله از طريق 30
 ميلادي در سراسر جهان 2000غذا رنج مي برند و در سال 

 ميليون نفر در اثر بيماري اسهال جان خود را از دست 2حداقل 
. ناسه مي باشد ريو متعلق به خانواده ويبريو جنس ويب].2[داده اند

ويبريوها باكتري هاي ميله اي شكل، گرم منفي، كاتالاز مثبت، بي 
و فاقد اسپور مي ) داراي تاژك قطبي(هوازي اختياري، متحرك 

 دمايي از دامنه در يك بيماريزاي روده ايويبريو هاي . ]3[دباشن
درجه سانتيگراد رشد  35متوسط ماي  درجه سانتيگراد و د43 تا 5

در درجه حرارت مناسب، رشد ويبريو پاراهموليتيكوس . دنمي كن
بگوشت و تحت شرايط آبسيار سريع بوده و در محيط كشت 

اين  .]4[د دقيقه خواهد بو9 تا 8تر از تكثيركممطلوب، زمان 
باكتري در آبهاي ساحلي شمالي و جنوبي ايران و محصولات 

مصرف غذاهاي .] 6 و 5[شده استغذايي صيد شده نيز گزارش 
دريايي خام و نيمه پخته آلوده به ويبريو پاراهموليتيكوس منجر به 

  ]. 8و 7[گاستريت حاد در انسان مي گردد
هاي غذايي   امروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگهدارنده
هاي طبيعي  شيميايي و سنتتيك خواهان استفاده از نگهدارنده

 گياهي، حيواني و ميكروبي هستند تا علاوه  از منابعبدست آمده
بر افزايش زمان ماندگاري غذا از اثرات مضر نگهدارنده هاي 

اسانس ها تركيبات روغني . ] 9[غذايي شيميايي مصون باشند
گياهي هستند كه از مخلوط تركيبات شيميايي آلي فرار سنگين و 

خير در  به علت تبهاين مايعات روغني بود.  شده اندچربي تشكيل
مجاورت هوا در دماي طبيعي محيط روغن هاي فرار، روغن هاي 

اسانس ها در بسياري از . اتري يا روغن اسانسي ناميده مي شوند
ي كاج، برگ بو، نارنج، چتريان،  تيره هاي گياهي شامل تيره

نعنائيان و كاسني ها ودر قسمت هاي مختلف آن ها مثل شاخه، 
 .يافت مي شود...  ريشه، ميوه و گل، غنچه، برگ، جوانه، پوست،

براي به دست آوردن اسانس ها مي توان از روش هاي مختلف 

 يا عرق گيري استفاده كرد ولي روش معمول تبخيرشامل فشار، 
  .]1[ مي باشد1تجاري، تقطير با بخار داغ

اسانس ها عموماً بي رنگ هستند ولي بر اثر مرور زمان رنگ آن 
رزيني شدن تيره مي گردد، براي ها به علت اكسيداسيون و 

ممانعت از ايجاد چنين حالتي بايد اسانس ها را در جاي خشك و 
اسانس ها در آب . خنك و ظروف شيشه اي تيره نگهداري كرد

نامحلول ولي در الكل، اتر و اغلب حلال هاي آلي محلول مي 
 ]1 و10 [باشند و وزن مخصوص آن ها معمولاً كمتر از آب است

 زافزودنيهاي طبيعي به عنوان تركيبات ضدباكتريايي،يكاستفادها.

راه مناسب جهت كنترل باكتريهاي بيماريزاوافزايش مدت 
نتيجه باعث  كه در غذايي فراوري شده مي باشد ماندگاري مواد

كاهش خطرات بهداشتي و ضررهاي اقتصادي ناشي از 
گياه  ].10[رشدميكروارگانيسمهاي با منشاء غذايي مي شود 

 قرار 2شن شيــرازي گيـاهي است كه در خانواده نعناعيانآوي
  .]11[دارد و بومي ايران، پاكستان و افغانستان مي باشد 

 

    مواد و روش كار  -2
  طرح كلي  -2-1

بررسي اثرات اسانس آويشن شيرازي بر روي يكي از 
فاكتورهاي رشدي يعني لگاريتم درصد احتمال رشد ويبريو 

در محيط آبگوشت قلب و ATCC 43996 پاراهموليتيكوس 
، 005/0، 0025/0، صفر(مغز متاثر از غلظت هاي مختلف اسانس

 روز نگهداري در 43 در طي ) درصد 045/0  و03/0، 015/0
  . درجه سانتيگراد35دماي 
  تهيه اسانس و آناليز آن -2-2

 از استان فارس در فصل تابستان جمع ي گياه آويشن شيراز
 يياه شناسان پژهشكده گياهان دارو گرديد و توسط گييآور

اسانس به .  گرديديييد نام علمأ علوم تهران تيجهاد دانشگاه
.  گياه تهيه گرديدي هواييروش تقطير با بخار از سر شاخه ها

 دستگاه گاز كروماتوگراف متصل بوسيلهآناليز اسانس از آن پس 
  .انجام شد) GC/MS (يبه طيف نگار جرم

                                                            
1. Steam distillation 
2. Laminaceae 
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  لعه مورد مطايباكتر -2-3
ويبريو يباكتراستفاده شده در اين مطالعه  يباكتر

 ياين باكتر. باشدي م ATCC 43996 پاراهموليتيكوس
  درجه سانتي گراد35در ليوفيليزه در محيط آبگوشت قلب و مغز  

 ، كشت داده شدهي مرتبه به طور متوال2 ساعت حداقل 6به مدت 
يل مخلوط  با گليسيرين استر5 به 1سپس از كشت دوم به نسبت 

 اپندروف يها  در ميكروتيوبي ميكروليتر500 يو در حجم ها
 هر آزمايش از ي شده و براينگهداردرجه سانتي گراد   - 20در 

استفاده درجه سانتي گراد   -20 شده در ي نگهدارياين كشت ها
  . شودي  تحقيق استفاده ميگردد و از اين كشت دوم براي م

  يتهيه ميزان تلقيح باكتر -2-4
به لوله   رادرجه سانتي گراد -20 شده در يكشت نگهدارابتدا  

منتقل  آبگوشت قلب و مغز  ميلي ليتر10درپيچ دار استريل حاوي
 گرمخانه  ساعت 6به مدت سانتي گراد   درجه35در و آن را 

 ساعت اول 6 از اين آبگوشت ي كشت دومگذاري نموده سپس
 دماي در ساعت 6دت  قلب و مغز  ديگر به م آبگوشتيبررو
سپس مقادير مختلفي از اين . گيردي صورت مسانتي گراد 35

 آبگوشت قلب ميلي ليتر 4 حاوي 3كشت دوم به لوله هاي كووت
  را در 1/0 لوله كووت جذب نوري جايي كهو مغز منتقل شد تا 

                 اسپكتروفتومتربا استفاده از دستگاه  نانومتر 600طول موج 
)Milton Ray Company, USA (سپس از اين . نشان داد

كشت داده شد آگار قلب و مغزلوله كووت بر روي محيط كشت 
ميلي ليتر از آبگوشت قلب و مغز تا ميزان باكتري ها در هر 

 ×106 با تعدادد كه اين ميزان برابرمدست آه  ب مورد نظركووتدر
در قسمت سپس همانگونه كه . بود باكتري در هر ميلي ليتر 9/4

 باكتري 9/4 ×106ي  حاوكووت شود از اين ي بيان مهاي بعدي
 در هر ي باكتر105 از ي تاي8 رقت يها   سريالدر هر ميلي ليتر

 ي ليتر با استفاده از سوبستراي در هر ميلي باكتر10- 2 ليتر تا يميل
 مورد نظر يبا تركيب با فاكتورهابگوشت قلب و مغز همراه  آ

. گرديد شود، تهيه ي توضيح داده ميت بعدآزمايش، كه در قسم
 لگاريتم درصد  جهت تعيين10-2 تا  105ياز مجموعه رقت ها
  .شد استفاده 4احتمال رشد باكتري 

                                                            
3. Cuvett 
4. Log Probability percentage(LP%) 

  آبگوشت قلب و مغزتهيه مدل  -2-5
 گرم پودر 37 پايه   آبگوشت قلب و مغز ابتدا جهت تهيه 

مقطر  آب  ليتري ميل900در آبگوشت قلب و مغز را محيط كشت  
 گرم 10در يك ارلن ماير با حرارت ملايم حل نموده و ميزان 

                تماميبه عنوان تثبيت كننده برا(  گرم آگار آگار5/0نمك، 
به عنوان (5دي متيل سولفوكسايدميلي ليتر 50 و)حالت ها

به آن اضافه نموده و در )  تمام حالت هايامولسيون كننده برا
 ليتر مي  ميلي1000 آب مقطر حجم آن را به نهايت با استفاده از

 15  به مدت گرادي درجه سانت121(  از اتوكلاو پس.رسانديم
 اسانس آويشن شيرازي  در مقادير ،و سرد شدن محيط )دقيقه

  . گرديدمورد نظر جهت مطالعه اضافه 
 و گرمخانه آبگوشت قلب و مغزتلقيح  -2-6

  يگذار
 در هر يباكتر 9/4 ×106 با استفاده از لوله كووت كه حاوي

 8 آبگوشت قلب و مغز داخل آن بود و  محيط كشتدر  ليتر يميل
 ميلي ليتر آبگوشت قلب و مغز براي هر 9در پيچ دار حاوي لوله 

  10- 2 تا  105حالت از غلظت اسانس رقت هاي مورد نظر از 
 لوله درپيچ 48در مجموع .آمددست ه ليتر بي  در هر ميليباكتر

 ميلي ليتر آبگوشت قلب و مغز براي رقت هاي 9دار حاوي 
و غلظت هاي مختلف اسانس )10- 2 تا  105زا( باكتري مختلف

  و03/0، 015/0، 005/0، 0025/0 ،صفر(آويشن شيرازي
 از كهر ي)  ميلي ليتر9(سپس محتويات . تهيه شد) درصد045/0
 داخل سه يليترلي  مي3 يها قسمت دار استريل درچ  درپييها لوله

استريل ريخته و به اين ) BectonDickson( دار وله درپيچل
 آمددست ه ترتيب  غلظت هاي مختلف اسانس آويشن شيرازي ب

 روز 43به مدت درجه سانتي گراد  35ي در دماي مطالعه يعن كه
ها جهت مشاهده كدورت   اين مدت تمام لولهيط. ي شدنگهدار

ده شده ثبت گرفت و نتيجه مشاه قرار يمورد بررس6قابل رؤيت
  .گرديد

 لوله اي شمارش بيشترين تعدا د احتمالي        24از آنجائيكه روش    
)Most probable number MPN (    بـراي تعيـين لگـاريتم

                                                            
5. Dimethyl Sulfoxide(DMSO) 
6.Visual turbidity 
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ليتيكوس به كار گرفتـه شـد،        همو پارا درصد احتمال رشد ويبريو   
هر يك از لوله هـاي درپـيچ دار،         ) ميلي ليتر  9(بنابراين محتويات   

 3 ميلـي ليتـري در داخـل         3مت هاي مساوي    بطور استريل در قس   
 اســتريل )mm100×16 BectonDickson(لولــه ســرپوش دار 

          لولــه بــراي هــر غلظــت3× 8 =24ريختــه شــد و بــدين ترتيــب 
                                           در دمـاي       لولـه اي را      24ايـن مجموعـه هـاي       . اسانس داشتيم 

                        روز گرمخانــــه43ه مــــدت  درجــــه ســــانتيگراد بـــ ـ 35
ــرديم   ــذاري كــ ــدت   .گــ ــن مــ ــي ايــ ــه  26 در طــ                      دفعــ

  ،17،15، 21،19، 4،3،2،1،40،37،35،33،31،29،27،25،23صفر،(
تمام لولـه هـا جهـت مـشاهده كـدورت           ) 13،11،9،8،7،6،5،43

  .رشدي قابل رويت مورد بررسي قرار گرفتند
   لگاريتم درصد احتمال رشدمحاسبه -2-7

       لگاريتم درصد احتمال رشد از روي تعداد لوله هاي مثبت
 روز نگهداري، از فرمول 43در طي ) داراي كدورت قابل رويت(

LogP%= 2- (logI-logMPN)12 [ محاسبه شد [.   
 ميزان تلقيح در يك ميلي ليتر و logIكه در اين فرمول 

logMPNلي باكتري ها در يك ميلي ليتر  لگاريتم تعداد احتما
  .است

  
   و انتخاب مدل پيشگويآناليز آمار -8 -2

ي لگـاريتم درصـد احتمـال    بـر رو  اثرات اسانس آويشن شـيرازي    
 ANOVA   دوطرفه با استفاده از آناليز واريانسرشد باكتري

  .دي گردي ارزيابSPSS نرم افزار كبا كم  
  

  نتايج -3
ويشن شيرازي مورد استفاده با نتيجه آناليز تركيبات اسانس آ

همانطور كه .  آمده است1 در جدول شماره GC/MSاستفاده از 
اسانس آويشن در جدول آمده بيشترين تركيب تشكيل دهنده 

  .استشيرازي كارواكرول 
  
  
  

 آناليز تركيبات اسانس آويشن شيرازي مورد استفاده  1جدول 
 با استفاده از گاز كروماتوگراف طيف نگار جرمي

 

 
  

  
  
  
  
  
  

 درصد   انديس
 بازداري

 نام تركيب

19/0  930  Thujene 

26/4  937  Alpha-pinen 

43/0  976  Beta-pinen 

85/0  985  Beta-myrcene 

37/3  1024  Eu caliptol 

24/7  1055  Gama-terinen 

68/0  1090  Lina lool 

47/0  1236  Thymol methyl 
ether 

46/0  1243  Carvacrol 
methylether 

12/71  1299  Carvacrol 

41/0  1418  Trans-
carfyophllen 

2/32  1582  Globulol 

90/91  ---    جمع
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نتايج حداكثر درصد احتمال رشد ويبريو پاراهموليتيكوس در 
             ،صفر(آبگوشت قلب و مغز متاثر از غلظت هاي مختلف 

 اسانس مذكور در )درصد 045/0، 03/0، 015/0، 005/0، 0025/0
در اين .  آمده است2 روز نگهداري در جدول شماره 43طي 

  .، روز رسيدن به حداكثر درصد احتمال رشد مي باشدDجدول  
غلظت هاي مختلف اسانس بر روي ) p>001/0(تاثير معني دار 

  . درصد احتمال رشد با استفاده از آناليز واريانس نشان داده شد
ده است اسانس  نشان داده ش2همانطور كه در جدول شماره 

آويشن شيرازي داراي تاثير معني داري بر لگاريتم درصد احتمال 
بطوريكه در غلظت هاي  . رشد ويبريو پاراهموليتيكوس مي باشد

 اسانس مذكور در هيچ يك از لوله ها رشدي 045/0%   و %03/0
مشاهده نشد و حداكثر لگاريتم درصد احتمال رشد براي آنها 

نين حداكثر لگاريتم درصد احتمال رشد همچ.  بدست آمد-241/4
 بدست آمد در 761/1 و برابر با 15 در روز 015/0%در غلظت 

 اسانس آويشن 0025/0 و 005/0حاليكه در مورد غلظت هاي 
اسانس مذكور تمام لوله ها به ترتيب ) كنترل (0شيرازي و غلظت

 و صفر كدورت را نشان دادند و حداكثر 4، 19 در روزهاي
 محاسبه 902/3رشدي براي حالت هاي مذكور برابر با لگاريتم 

 .شد
حداكثر درصد احتمال رشد ويبريو پاراهموليتيكوس  2جدول

در آبگوشت قلب و مغز متاثر از غلظت هاي مختلف اسانس 
 35 روز گرمخانه گذاري در دماي 43آويشن شيرازي در طي 

 روز رسيدن به حداكثر لگاريتم درصد Dدرجه سانتيگراد و 
  حتمال رشدا

  
  
  

  بحث -4
هاي غذاي  امروزه مردم با توجه به اثرات مضر نگهدارنده

هاي طبيعي  ان استفاده از نگهدارندهشيميايي و سنتتيك خواه
مشتق از منابع گياهي، حيواني و ميكروبي هستند تا علاوه بر 

هاي افزايش زمان ماندگاري غذا، از اثرات مضر نگهدارنده
هاي معتبر در منابع  در آخرين گزارش. شيميايي مصون باشند

علمي مشخصات ضد ميكروبي تركيبات متنوعي از گياهان، 
ها، ميوه ها، سبزيجات، برگها، پوست درختان و بافتهاي ادويه

  .] 15 -13 ،1 [حيواني ارائه شده است
 اسانسهاي گياهي بعنوان عوامل طعم دهنده در  ازاز مدتها قبل

 بدليل داشتن ، همچنينشود مواد غذايي و نوشيدنيها استفاده مي
عي هاي طبي بعنوان  نگهدارندهآنها بي مختلف وتركيبات ضد ميكر

  .]1[ مي باشند در مواد غذايي مطرح
مطالعات بسياري در مورد خواص ضد باكتريايي خانواده 

انجام ) كه آويشن شيرازي هم جزو اين خانواده است( نعنائيان
  .شده كه به برخي از آنها اشاره مي شود

كه اسانس گياه آويشن گزارش دادند  )2002( همكاران و  سينگ
از .  داردي اثر باز دارندگكروهموراژيانت ياشريشيا كول يبر رو

تيمول و كارواكرول به عنوان عوامل آويشن بين تركيبات اسانس 
 .]16[مؤثر نام برده شده اند
 اثرات باكتريوسيدي اسانس آويشن )2002(رسولي و همكاران 

روي باكتري استافيلوكوكوس  بر )با ميزان بالاي كارواكرول(
وسيدي ي اثر باكتر دادند و علت را نشاناورئوس و اشرشيا كلاي

ميزان بالاي كارواكرول موجود در  را قوي اسانس مورد مطالعه
 .]17[داشتنداسانس بيان 
هاي فرار روي تأثير روغن) 2003(كريم و بنيادياني  مطالعه

بر روي  ) زيره و آويشن، ترخان، نعناع،پونه(برخي گياهان 
 در محيط يا كلايباكتري هاي استافيلوكوكوس اورئوس و اشرش

 نشان داد كه بيشترين اثر را روغن فرار آويشن بر ،كشت مايع
روي اين دو باكتري داراست به طوري كه حداقل غلظت مهار 

 و 1/0به ترتيب  كننده عصاره اين گياه براي باكتري هاي مذكور 
 ]18[ بوددرصد05/0

غلظت اسانس آويشن 
  )درصد( شيرازي 

حداكثر لگاريتم درصد 
  احتمال رشد

 Dروز

0  902/3  0  
0025/0  902/3  4  
005/0  902/3  19  
015/0  761/1  15  
03/0  241/4-  43>  
045/0  241/4-  43>  
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 اثراسانس آويشن و ي رو)2004(مطالعات باگامبولا و همكاران 
 شيگلا نشان داد كه اين يتركيبات كارواكرول و تيمول بر باكتر

 ]. 19[ دارندي بر اين باكتريتركيبات اثر باكتريوسيد

 گونه 18ضد باكتريايي  اثرات) 2006(يوتوكا و همكاران 
 ويبريو روي ي را در تركيب با حرارت و مواد مغذيگياه

فقط  اد كهنتايج آنها نشان د . نمودندمطالعهپاراهموليتيكوس 
، اورگانو، ميخك، ي، مرزنگوش، سير، ترب كوهيرزمارگياهان 

 درجه 30ي نگهداري در دمااثرات ضد ميكروبيريحان و آويشن 
وش در يك جميخك و مرزنبراي MICكمترين . سانتي گراددارند

كاهش .  درصد بدست آمد125/0برابر  ي از مواد مغذيمحيط غن
 MIC بر يثير اندكأچوبه، تجز در مورد زرده ، بي نگهداريدما

در مورد  MIC كم، كمترين يدر محيط با مواد مغذ. داشت
 001/0 به ترتيب  درجه سانتي گراد5 و 30يمرزنگوش در دما

 مختلف ي هاهحساسيت به ادوي. بود درصد 00025/0و درصد 
 ]20[. مختلف يكسان بودي بالينيدر بين سروتيپها

 در مورد )2007 (كاران و همرضويلردر مطالعه اي كه توسط 
 درجه حرارت و زمان نگه ، اسيد استيك،اثرات اسانس آويشن

داري بر روي احتمال رشد يك سلول و سلول هاي مورد نياز 
 مغز صورت -سالمونلا تيفي موريوم در محيط آبگوشت قلب

گرفت نشان داده شد كه اسانس آويشن احتمالا مي تواند به عنوان 
كتري مناسب لااقل عليه برخي از باكتري يك نگه دارنده و ضد با

هاي گرم منفي از جمله باكتري هاي مورد مطالعه در برخي از 
 .]21[مواد غذايي مورد استفاده قرار گيرد

 Discبا استفاده از تكنيك ) 2007(و همكاران  7ووداكول

Diffusionليمو، 8 عصاره تازه گالانگالي، فعاليت ضد ميكروب 
بر سويه پاندميك ميكروليتر در هر ديسك  10 را با غلظت سيرو 

نتايج كار اين  قرار دادند مطالعهويبريو پاراهموليتيكوس مورد 
بوسيله اين  ويبريو پاراهموليتيكوس محققين حاكي از مهار رشد

 و ي بر اشريشيا كولي و گالانگال هيچگونه اثرسه عصاره بود
  ]22[.استافيلوكوكوس اورئوس نداشت

رشد ويبرويو پاراهموليتيكوس را در محيط ) 2008( 9بوچات
 10وش و ساسافراسج آويشن،  مرزني اسانسهايكشت حاو

                                                            
7. Vuddhakul 
8. Galangal 
9. Buchat 
11. Sassafras 

كه هر سه اسانس مذكور در  بيان كرد قرار داد و يمورد بررس
 . ]23[باكتريسيدال بودندميكروگرم بر ليتر  100سطح 

در مورد اثرات   و همكارانخانزادياي كه توسط  در مطالعه
درجه حرارت و زمان نگه داري بر يد استيك، اس، اسانس آويشن

 در محيط A كلستريديوم بوتولينوم تيپروي احتمال رشد
 كه لگاريتم  مغز صورت گرفت نشان داده شد- آبگوشت قلب

درصد احتمال رشد باكتري و حداقل تعداد باكتري مورد نياز 
 تحت تأثير )>p 05/0( به طور معني داري 11جهت شروع رشد
 و دماي نگهداري قرار PHلف اسانس، سطوح غلظت هاي مخت

طبق نتايج به دست آمده لگاريتم درصد احتمال رشد . گرفت
 با افزايش غلظت اسانس، كاهش  Aكلستريديوم بوتولينوم تيپ

PH 24[.و كاهش دماي نگهداري، كاهش پيدا مي كند[  
با توجه به نتايج بدست آمده از مطالعه اخير چنين نتيجه گيري 

              ه اسانس آويشن شيرازي بصورت بسيار معني دار مي شود ك
)001/0<p (همو پارا داراي توانايي جلوگيري از رشد ويبريو 

فزايش باشد كه اين توانايي رابطه مستقيم با ا ليتيكوس را مي
  . غلظت اسانس آويشن شيرازي دارد
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Effect of zataria multiflora Boiss. essential oil on log p% of Vibrio 
parahaemolyticus in BHI broth 

 
Khanjari, A. 1, Akhondzadeh Basti, A. 1*, Dahr Rokni, N.1, Soltani, M. 2, Rezazadeh, 2. 
Behrad Radmehr, SH. A. 3, Partovi, R. 1, Cheraghi, S. 6, Esmaili, H. 5, Gholami, F. 6, 

Gholami, H. 6, Mohamadian, M. R. 6, Yamrali, A. 6 
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Chemical preservatives are usually used to reduce or eliminate pathogenic or spoilage microorganisms 
but their inordinate applications have resulted in toxigenic residuals and adverse effects on consumers, So 
many researches have been done to substitute the chemicals with naturally occurring compounds, 
especially plant essential oils. In this study log P% of vibrio parahaemolyticusATCC 43996 with different 
concentrations of zataria multiflora Boiss essential oil ( 0, 0.0025, 0.005, 0.015, 0.03 and 0.045%)  in 
BHI broth during incubation at 35° C for 43 days was investigated.  Log P%  ofvibrioparahaemolyticus 
was affected  very significantly( p<0.001) with all concentrations of zataria multiflora Boiss. Essential oil 
Vibrio parahaemolyticus wasn’t grow In any tubes of  0.03 and 0.045%concentrations of essential oil and 
maximum of log p% was calculated as  -4.241. Maximum log P% of this bacterium in 0.015% 
concentration of essential oil was achievedat15th day and was 1.761, whereas the maximum log p% for 
0.005, 0.0025 and 0 concentrations  of essential oil that was 3.902,  were achieved at 19th , 4th and 0 day. 
In conclusion the log P% of vibrio parahaemolyticus was decreased by increasing of zataria essential oil 
concentrations. 

 
Key words: Vibrio parahaemolyticus, zataria multiflora Boiss. essential oil, log p% 
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