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  دهيچك

 آن كنترل حاضر حال در و بودهيي غذا مواد از منتقلهي زا يماريبهاي  يباكتر نيمهمتر ازي كي توژنزيمونوس ايستريلي باكتر
 رشد كنترل در نعناع اسانس اثري بررس مطالعه نيا از هدف .شود مي محسوبيي غذا عيصنا كارخانجات در چالش نيمهمتر

 )درصد 4 و 2 ،1 ،0( نمك غلظت چهار و )7 و 5، 6( pH سه ،)وسيسلس درجه 14 و 9 ،4( دما سه در توژنزيمونوس ايستريل
 جرمي سنج طيف به متصل گازي كروماتوگرافي دستگاه از استفاده با نعناع اسانس دهنده ليتشك هاي يبترك زيآنال .باشد مي

)GC-MS( براث روش به وي مهار غلظت حداقلي ريگ اندازه با نعناع اسانس بهي باكتر تيحساس زانيم نييتع .انجام گرديد 
 .بود %)1( منتون و %)5/11( موننيل ،%)8/78( كاروون شامل اسانس دهنده ليتشكي اصل هاي بيترك .شد انجام شنوليكرودايم
 و نمك غلظت شيافزا با كه داد نشاني بررس نيا جينتا .شد نييتع µl/ml160 نعناع اسانس حداقلي مهار غلظت مطالعه نيا در
 كه گفت توان مي آمده بدست جينتا به توجه بابنابراين  .يافت شيافزا نعناع اسانسيي ايضدباكتر خواص pH زانيم كاهش و دما
   .نمود استفاده توژنزيمونوس ايستريلي باكتر كنترل دري عيطب نگهدارنده كي عنوان به توان مي نعناع اسانس از

  
  .نمك ،pH دما، نعناع، اسانس توژنز،يمونوس ايستريل :يديكلهاي  واژه

  
  مقدمه

ــتريل ــ ايس ــي توژنزيمونوس ــر ازي ك ــل نيمهمت  عوام
 سـبب  كـه  باشـد  يي مـي غـذا  مـواد  از منتقلهي زا يماريب
 سقط باي ماريب نيا .گردد مي انسان در وزيستريلي ماريب

 ـمننژ و بـاردار هـاي   خـانم  در نيجن  در تيآنسـفال  و تي
 ـيا ستميس ضعفي دارا بالغ افراد و كودكان نوزادان، ي من
 در يبـاكتر  نيا .)Karina et al., 2011( باشد مي همراه

ــط ــواد ازي عيوســ في ــذا م ــديي غ ــز، گوشــت مانن  قرم
هـاي   فرآورده ،يلبنهاي  فرآورده ،يمصرف خام جاتيسبز
ي غـذاها  و سـالادها  انواع ،)خام وي دودي ماه(يي ايدر

 ,Magalhães & Nitschke( شود مي افتي مصرف آماده
 مـواد  مصـرف  بـه  اغلـب  وزيستريلي ماريب بروز .)2013
 ـ و مصرف آمادهي غذاها خصوص به خاميي غذا  نيهمچن
 ـهـاي   فرآورده ريسا و ريپن  اسـت  شـده  داده نسـبت ي لبن

)Evrendilek & Balasubramaniam, 2011(. در 
 گـزارش  مـورد  صـدها  سالانه توسعه حال دري كشورها
يي غذا مواد مصرف ليدل به وزيستريل ازي ناش ريم و مرگ
 ازي ك ـي .)Hsieh et al., 2011( شـود  مي گزارش آلوده
 و زا يمـار يب عوامل رشد ازي ريجلوگهاي روش نيمهمتر
 ـ و نييپاي دماها دريي غذا موادي نگهدار فساد،  طـور  هب
 ـدل به اما ،است خچالي يدما معمول ي بـاكتر يي توانـا  لي

 نامناسـب ي طيمح طيشرا تحمل در توژنزيمونوس ايستريل
ــد ــا مانن ــاي دم ــه 2- 4( نييپ ــ درج ــالا و )وسيسلس    ب

 و )=pH 4/4(ي دياس ـ طيشـرا  ،)وسيسلس ـ درجه 45(
 ديباي باكتر نيا كنترل در ،)%10( نمكي بالاهاي  غلظت

 Rasooli et( دگـرد  اسـتفاده  يمـانع  چندي پارامترها از
al., 2006 ؛Xi et al., 2011 ؛Shannon et al., 2011.(  
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 در ياهيگهاي  اسانس مصرف كاربرد رياخهاي  سال در
 شدهي فرآوريي غذا مواد خصوص به خاميي غذا مواد
 و كيسنتت نگهدارنده موادي برا يمناسب نيگزيجا عنوان به

 ,.Noriega et al( است افتهي شيافزايي ايميشهاي  ينافزود
  ).Tyagi et al., 2012؛ 2010

 كه بوده اسهيلام خانواده اهانيگ جنس نيتر معروف نعناع
ي برا آن از انيمصر و انيوناني ان،يروم م،يقدهاي  زمان از

 عطرها هيته در نيهمچن و مختلفي عفونهاي  يماريب درمان
اند  كرده مي استفادهيي غذا مواد در دهنده طعم عنوان به و
)Kumar et al., 2011.(   

 دارندي پراكندگ جهان سراسر در نعناع مختلفهاي  گونه
 ل،يبرز مانند ايآس و اروپا ،آمريكا ازي مناطق در شتريبي ول
 افتي ،هستندي ريگرمسي هوا و آبي دارا كه هند و نيچ
 نعناع اسانس و عصاره ).Tyagi et al., 2012( شود مي
ي از يماريب عوامل ازي برخ هيعلي كروبيضدم خواصي دارا

 Tyagi؛ Znini et al., 2011( باشد يي ميغذا مواد از منتقله
et al., 2012.(  
 اصخــوي دارا نعنــاع در كــهي بــيترك نيمهمتــر

 ,.Telci et al( اسـت  كـاروون  باشـد  ي مـي كروبيضـدم 
 ـم كه است اين مطلب ذكرت به لازم نيهمچن .)2010  زاني

 روش بــه اهــانيگهــاي  اســانسيي ايضــدباكتر خــواص
 ـن سـم يكروارگانيم نـوع  وي ريگ اسانس  داردي بسـتگ  زي

)Evrendilek & Balasubramaniam, 2011.( در 
 ـگهـاي   اسـانس ي كروبيضدم خواص مطالعه  بايـد ي اهي
 و نمك غلظت ،pH مانندي خارج وي درون عوامل تأثير
 ـگ قـرار ي بررس ـ مـورد  زين حرارت درجه  Razavi( ردي

Rohani et al., 2011.(  ـدل نيهم ـ بـه   ـا از هـدف  لي  ني
 بـر  نعنـاع  اسـانس يي ايضـدباكتر  خواصي بررس مطالعه

 و 9 ،4( دمـا  سـه  در توژنزيمونوس ـ ايستريلي باكتري رو
 غلظت چهار و )7 و 5، 6( pH سه ،)وسيسلس درجه 14

  .باشد مي )درصد 4 و 2 ،1 ،0( نمك
  
  هاروش و مواد

  اسانس هيته
 از )Mentha spicata( نعناع اهيگ استاندارد اسانس

 .شد هيته كاشان اسانس جيباري داروساز شركت
 انجام آب با ريتقط روش بهاغلب  اناهيگ ازي ريگ اسانس
  ).Lv et al., 2011( گرديد

 اسانس دهنده ليتشك هاي بيترك زيآنال
ي بررس مورد زين دهنده تشكيل هاي تركيب مطالعه نيا در
 به سازي آماده از پس نظر مورد گياه اسانس .گرفت قرار

 جرمي سنج طيف به متصل گازي كروماتوگرافي دستگاه
)Gas Chromatography-Mass Spectrometry (GC-

Mass)( آن دهنده تشكيلهاي  تركيب نوع تا گرديد تزريق 
 كروماتوگراف گاز دستگاه مشخصات .شود مشخص

Agilent 6890 قطر متر، 30 طول به نهييمو ستون :شامل 
 25/0ي داخل هيلا ضخامت و كرومتريم 250ي داخل

 280 تا 70يي دما برنامه با HP-5MS نوع از كرومتريم
 وسيسلس درجه 25ي جيتدر شيافزا با و وسيسلس درجه
 هب وسيسلس درجه 280 در ستوني نگهدار و قهيدق هر در
 درجه 265 قيتزر محفظهي دما .بود قهيدق 2-10 دتم

 2/1 )حامل عنوان به( وميهل گاز سرعت و وسيسلس
 Agilent نوع ازي جرم سنج فيط .بود قهيدق هر در تريل يليم

ي دما و ولت الكترون EI( 70( ونيزاسيوني يانرژ با 5973
  .بود وسيسلس درجه 250 ونيزاسيوني منبع

  
  نعناع اسانسي ساز آماده
 از كدام هر كنواختي گسترش و تيحلال شيافزاي برا
 كشت طيمح در نعناع اسانس مطالعه موردهاي  غلظت

 %10 ديسولفوكسا ليمت يد از مغز و قلب آبگوشت
)DMSO( )،ديگرد استفاده ريفايامولس عنوان به )آلمان مرك. 
 از نعناع اسانس مطالعه موردهاي  غلظت اساس نيا بر

µl/ml20 تا µl/ml2560 ي اليسرهاي  رقت صورت به
  ).Mahboubi & Haghi, 2008( شد نييتعيي دوتا

  
  مطالعه موردي باكتر

 ATCC( توژنزيمونوس ايستريلي باكتر زهيليوفيل كشت
 صنعتي علميهاي  پژوهش سازمان از شده هيته )19115
  .گرفت قرار استفاده موردي بررس نيا براي ايران
  
 يباكتر حيتلق دوز مقدار نييتع وي ساز آماده
ي باكتر انتقال با شيآزما موردي باكتر حيتلق زانيم هيته

 مرك،( مغز و قلب آبگوشت محيط به لياستر وپيكروتيم از
 درجه 37 در ساعت 24 مدت به آن نگهداري و )آلمان
 ساعته 24 كشت از دومي كشت مجدداً .شد انجام گراد سانتي
 درجه 37 در( گريد مغز و قلب آبگوشت محيط در اول
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 ريمقاد سپس .شد هيته )ساعت 24 مدت به وسيسلس
 بررا  دوم ساعته 24 مغز و قلب آبگوشت كشت ازي مختلف
 دستگاه از استفاده با و برده مختلف كووتهاي  لولهي رو

ي نور جذب نانومتر، 600 موج طول در اسپكتروفتومتر
 با كووت،هاي  لوله اتيمحتو از .شد هخواند مذكورهاي  لوله

 دري باكتر مقداري سطح كشت و رقتي سر هيته از استفاده
 طيمح تريل يليم هر به تينها در و مشخص تريل يليم هر

  .ديگرد حيتلقي باكتر 106 تعداد كشت
  

  نعناع اسانسي مهار غلظت حداقل نييتع
 روش از نعناع اسانسي مهار غلظت حداقل نييتعي برا
 با يچاهك 96 تريكروتيمهاي  تيپل در شنوليكرودايم براث
 استفاده )آمريكا اكستراژن،( لياستري تريكروليم 300 حجم
 و قلب آبگوشت طيمح تريكروليم 160 چاهك هر در .شد
ي متوالهاي  رقت از كدام هر از تريكروليم 20 ل،ياستر مغز

 اضافهيي ايباكتر كشت تريكروليم 20 و مطالعه مورد اسانس
 آبگوشت طيمح + يباكتري حاو چاهك( مثبت كنترل .ديگرد
 بيترك(ي منف كنترل و )يكروبيضدم بيترك بدون مغز و قلب
 زين )يباكتر بدون مغز و قلب آبگوشت طيمح + يكروبيضدم
 افزودن از پس .شد گرفته نظر در شيآزما از مرحله نيا در

 موردي باكتر وي كروبيضدم بيترك از نظر موردهاي  غلظت
 دور با هيثان 30 مدت به تريلكرويمهاي  تيپل مطالعه،

rpm250 از بعد .شدند داده قرار كريش در شدن مخلوطي برا 
  ي دما در وي گذار گرمخانه ساعت 24 زمان شدني ط

 حداقل نييتع منظور به انكوباتور، در وسيسلس درجه 37
 قيطر به كدورت وجودي برا ها چاهك ،يمهار غلظت
 اي رشد عدم حالت جاديا كهي غلظت حداقل وي بررسي چشم
 غلظت عنوان به كرد، كنترل گروه با مشهود كدورت عدم
 از تريكروليم 20 بعد مرحله در .ديگرد نييتع حداقلي مهار
 شد داده كشت )آلمان مرك،( مغز و قلب آگار طيمح در نمونه

 درجه 37ي دما دري گذار گرمخانه ساعت 24ي ط از پس و
 ,.Weerakkody et al( ديگرد دييأت رشد عدم وسيسلس

  .)Rivas et al., 2010 ؛2010
  

 ايستريلي باكتر رشدي رو بر نعناع اسانس اثري بررس
   توژنزيمونوس
 دو نعناع، اسانسي مهار غلظت حداقل نييتع از پس
ي برا )µl/ml80 و µl/ml40( آن از تر نييپا غلظت

 و دما ،pH دري باكتر رشدي رو بر اسانس اثري بررس
   .گرفت قراري بررس مورد نمك مختلفهاي  غلظت

   ،تريلكرويمهاي  تيپل چاهك هر در منظور نيبد
 لياستر مغز و قلب آبگوشت طيمح تريكروليم 160
 ،درصد 4 و 2 ،1 ،0 نمكي دارا و 7 و pH 5، 6ي دارا
   و اسانس مطالعه مورد غلظت دو از تريكروليم 20
 كنترل .ديگرد اضافهيي ايباكتر كشت تريكروليم 20

 و قلب آبگوشت طيمح + يباكتري حاو چاهك( مثبت
 بيترك(ي منف كنترل و )يكروبيضدم بيترك بدون مغز
 بدون مغز و قلب آبگوشت طيمح + يكروبيضدم
 گرفته نظر در شيآزما از مرحله نيا در زين )يباكتر
 و اسانس از نظر موردهاي  غلظت افزودن از پس .شد

 هيثان 30 مدت به ها تيكروپليم مطالعه، موردي باكتر
 داده قرار شدن مخلوطي برا كريش در rpm250 دور با

 14 و 9 ،4ي دما 3 در ساعت 24 مدت به بعد و شد
ي ابيارز منظور به .شدندي گذار گرمخانه وسيسلس درجه
ي گذار گرمخانهي دماي ط از پس ها يباكتر رشد

 آگار طيمح دري سطح كشت روش بهي كلون شمارش
  ).Razavi Rohani et al., 2011( انجام شد مغز و قلب

 انجام مراحل از كدام هر دري باكتر تعداد شمارشي برا
  ي دما دري گذار گرمخانه ساعت 24 از پس ش،يآزما
ي كلن تعداد كه شد انتخابي تيپل ،وسيسلس درجه 37
  .بودي باكتر 30-300 نيب آني باكتر

 DP )Differences in نام به شاخص از مطالعه نيا در
Population( محاسبه ريز صورت به كه ديگرد استفاده 

  .)Zhou et al., 2007( شود مي
  

N                                               
   ج  

Log DP= log         = log ሺܰሻ - logሺܰ0ሻ  
N0                                             

  

N0: هياولهاي  يباكتر تعداد  
N: يگذار گرمخانه ساعت 24 از پس ها يباكتر تعداد  
  .شد انجام تكرار بار سه با مطالعه نيا

  
  ي آمار تحليلتجزيه و 
 افـزار  نـرم  از هـا  داده يآمـار  تحليـل تجزيـه و   يبرا
SPSS مقــدار و گرديــد اســتفاده 19 نســخه P از كمتــر 

 ـگرد لحـاظ  دار يمعني آمار نظر از 05/0  آزمـون  از .دي
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 ـوار زيآنال  Turkey و ANOVA از اسـتفاده  بـا  و انسي
test و اسانس مقادير( مستقل يمتغيرها اثر يبررس براي 
 يرو بـر  )حـرارت  درجه و نمك مختلف مقادير ن،يسينا

 از و ديگرد استفاده )يباكتر تعداد تميلگار( وابسته متغير
 مزبوري رهايمتغ ارتباطي بررسي برا رمنياسپي همبستگ

  .شد استفاده هم با
 
  جينتا
  اسانس زيآنال

 در اسـتفاده  مورد نعناع اسانس هاي بيترك زيآنال جينتا
 كه طور همان .است شده داده نشان 1 جدول در مطالعه نيا

 دهنـده  ليتشكي اصل هاي بيترك است، آمده جدول نيا در
 منتـون  ،%)5/11( موننيل ،%)8/78( كاروون شامل اسانس

ــول ،%)1( ــ ،%)1( منتـ ــه يد سيسـ  ،%)4/1( دروكاروليـ
 نينيترپ و %)2/1( بوربونن- بتا ،%)1( نيليوفيكار  - ترانس

  .باشند مي %)1(
  

  نعناع اسانسي مهار غلظت حداقل نييتع
 بر نعناع اسانسيي ايضدباكتر خواصي بررس منظور به
ي مهـار  غلظـت  حـداقل  ابتـدا  ،توژنزيمونوس ايستريلي رو

)MIC( تريمـاكرول  2560 تا 20هاي  غلظت در بيترك نيا 
  .ديگردي بررس نعناع اسانس تريل يليم هر در

 نيـي تع µl/ml160 نعناع اسانس حداقلي مهار غلظت
ــا .شــد ــا بــه توجــه ب  و µl/ml40 غلظــت دو ،جــهينت ني
µl/ml80 دمـا،  اثـر ي بررس ـ منظور به نعناع اسانس pH و 
  .ديگرد انتخاب آنيي ايستريضدل خواص زانيم بر نمك
  

  اثر ضدباكتريايي اسانس نعناع 
ــل  ــه و تحلي ــر    تجزي ــي اث ــانس بررس ــاري واري آم

لگاريتم (هاي مختلف اسانس نعناع بر متغير وابسته  غلظت
نشان داد كـه بـين دو   ) CFU/mlها برحسب  تعداد باكتري

ــت  ــاوت    µl/ml80و  µl/ml40غلظ ــاع تف ــانس نعن اس
دو  همچنــين هــر .)p > 001/0(داري وجــود دارد  معنــي

و غلظـت  ) µl/ml40 )003/0 < pغلظت (غلظت مذكور 
µl/ml80 )001/0 < p ((ــ داري باعــث  صــورت معنــي هب

  ).4و  3، 2جدول ( شدندها  كاهش تعداد باكتري

  
 يخوراك نعناع اسانس زيآنال جينتا - 1 جدول

  درصد  بيترك                    فيرد
1 β-myrcene  3/0  
2 limonene  5/11  
3 γ-terpinene  2/0  
4 menthone  0/1  
5 menthol  0/1  
6 terpinen-4-ol  0/1  
7 α-terpinol  3/0  
8 dihydrocarveol  2/0  
9 cis-dihydrocarveol  4/1  
10 dihydrocarvone  4/0  
11 trans-carveol  3/0  
12 carvone  8/78  
13 cihydrocarvyl acetate  6/0  
14 l-carveol  3/0  
15 β-bourbonene  2/1  
16 E-caryophyllene  0/1  
17 γ-amorphene  2/0  
18 α-amorphene 2/0  
  1/0  باتيترك ريسا 19
  100  جمع 

  
  يباكتر رشد زانيمي رو بر حرارت درجه اثر

ي گذار گرمخانه مختلفهاي  حرارت درجه اثر مطالعه
 تميلگـار ( وابسته ريمتغ بر )وسيسلس درجه 14 و 9 ،4(

ــداد ــاكتر تع ــا يب ــال توســط )CFU/ml برحســب ه  زيآن
 در مختلفهاي  حرارت درجه نيب كه داد نشان انسيوار

ــاهش ــد ك ــاكتر رش ــتريلي ب ــ ايس ــاوت توژنزيمونوس  تف
 ـن t-test آزمون .)p > 001/0( دارد وجودي دار يمعن  زي

   و 4ي دمـا  بـا  سـه يمقا در درجه 14ي دما كه داد نشان
 شـود  مـي  ها يباكتر تميلگار شتريب كاهش باعث درجه 9
)016/0 < p(.   
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  C°14ي دما در توژنزيمونوس ايستريل DP شاخصي رو بر نعناع اسانس اثر -2 جدول
 نمك  ماريت

)100/g( 
  )l/mlµ( اسانس غلظت

pH  40 80  

5  

0 183/0± 30/0 332/0 ± 005/0-  
1 445/0± 17/0- 183/0 ± 56/0-  
2 219/0± 28/1- 586/0 ± 19/1-  
4 176/0± 7/1- 05/1 ± 7/1-  

6  

0 742/0± 32/1 063/0 ± 67/0  
1 289/0± 17/0 091/0 ± 13/0-  
2 692/0± 81/0- 692/0 ± 81/0-  
4 304/0± 20/1- 049/0 ± 96/1-  

7  

0 622/0± 30/1 148/0 ± 89/0  
1 035/0± 49/0 742/0 ± 38/0  
2 120/0± 21/0- 000/0 ± 43/0-  
4 381/0± 03/1- 367/0 ± 26/1-  

  
 

  C°9ي دما در توژنزيمونوس ايستريل DP شاخصي رو بر نعناع اسانس اثر -3 جدول
 نمك  ماريت

)100/g( 
  )l/mlµ( اسانس غلظت

pH 40 80  

5  

0 141/0± 58/1 098/0±5/0  
1 000/0± 31/0- 049/0±37/0 -  
2 042/0± 45/0- 028/0±83/0 -  
4 042/0± 41/1- 084/0±06/2 -  

6  

0 579/0± 49/1 035/0±91/0  
1 000/0± 68/0 381/0±27/0  
2 127/0± 23/0- 127/0±42/0 -  
4 028/0± 14/1- 459/0±46/1 -  

7  

0 035/0±96/1 169/0±19/1  
1 084/0±78/0 296/0±66/0  
2 042/0±15/0- 007/0±19/0 -  
4 36/1±05/0- 120/0±08/1 -  

  
   



 807                                                                                                                5 ، شماره30، جلد ايران تحقيقات گياهان دارويي و معطر دوماهنامه

  C°4ي دما در توژنزيمونوس ايستريل DP شاخصي رو بر نعناع اسانس اثر -4 جدول
 نمك  ماريت

)100/g( 
  l/mlµ اسانس غلظت

pH  40 80  

5  

0 127/0±82/1 106/0 ± 78/0  
1 212/0±67/0 084/0 ± 23/0-  
2 021/0±19/0 056/0 ± 06/0-  
4 077/0±66/0- 155/0 ± 13/1-  

6  

0 113/0±90/1 268/0 ± 37/1  
1 084/0±94/0 473/0 ± 64/0  
2 028/0±40/0 205/0 ± 26/0  
4 028/0±10/0- 289/0 ± 38/0-  

7  

0 091/0±94/1 07/0 ± 63/1  
1 311/0±90/0 523/0 ± 69/0  
2 226/0±16/0 155/0 ± 07/0  
4 007/0±01/0- 007/0 ± 10/0-  

 
  يباكتر رشد زانيمي رو بر pH اثر

 تميلگار( وابسته ريمتغ بر )7 ،6 ،5( مختلف pH اثري بررس
 انسيوار زيآنال از استفاده با )CFU/ml برحسبي باكتر تعداد
 ها يباكتر تعداد كاهش در مختلفهاي  pH نيب كه داد نشان
 گريد عبارت به .)p > 001/0( دارد وجودي دار يمعن تفاوت

 تعداد تميلگار pH زانيم كاهش با كه دهد مي نشان جهينت نيا
   اثر كه داد نشان زين t-test آزمون .ابدي مي كاهش ها يباكتر

5 =pH ريسا از شتريب pH001/0( باشد مي ها < p(.   
  
  ي باكتر رشد زانيمي رو بر نمك ريمقاد اثر

 بر )درصد 4 و 2 ،1 ،0( نمكهاي  درصد اثر مطالعه
 )CFU/ml برحسبي باكتر تعداد تميلگار( وابسته ريمتغ

 مختلفهاي  غلظت نيب كه داد نشان انشيوار زيآنال توسط
 كاهش دري دار يمعن تفاوت درصد 4 و 2 ،1 ،0 نمك
 t-test آزمون .)p > 001/0( دارد وجود ها يباكتر تعداد

 ها يباكتر تعداد كاهش باعث نمك كه داد نشان زين
 غلظت دو در ها يباكتر تعداد كاهش كه يطور هب .گردد مي

  .بود دار يمعن )p > 001/0( %4 و )p > 002/0( %2 نمك
  
  بحث
 عنوان به توژنزيمونوس ايستريل اديز العاده فوق تياهم ليدل به

ي اديز مطالعاتيي غذا مواد از منتقلهي زا يماريب عامل كي

 دري كروبيضدم مواد از استفاده باي باكتر نيا كنترل منظور به
 نيهمچن .است انجام شده يي غذاهاي  مدل وي شگاهيآزما طيشرا
 ژهيو به و ايستريلي باكتر مختلفهاي  هيسو مقاومت به توجه با
 ك،يسنتت نگهدارنده مواد و ها كيوتيب يآنت به توژنزيمونوس ايستريل

 ازي عوامل بيترك نيهمچن وي عيطبهاي  نگهدارنده از استفاده
 نيا كنترل در نمك و دياس ،pH ن،ييپا حرارت درجه ليقب

 & Boziaris؛ Yoon et al., 2011( است افتهي شيافزاي باكتر
Nychas, 2006(. اسانسيي ايستريضدل خواص مطالعه نيا در 

هاي  حالت در شنوليكرودايم براث روش از استفاده با نعناع
 و )7 و 5، 6( pH ،)وسيسلس درجه 14 و 9 ،4( دما مختلف
   .گرفت قرار مطالعه مورد )4 ،2 ،1 ،0( نمك
 شد مشخص GC-MS از استفاده با نعناع اسانس زيآنال در

 و %)76/78( كاروون آن در موجود هاي بيترك نيشتريب كه
ي مطالعات ريسا با اسانس زيآنال جينتا .باشد مي %)5/11( موننيل

 داردي همخوان اند كردهي بررس را نعناع اسانس بيترك كه
)Chauhan et al., 2009 ؛Telci et al., 2010 ؛Znini et al., 

 در كه ييها تفاوت .)Govindarajan et al., 2012؛ 2011
هاي  اسانس ريساي حت و نعناع اسانس در ها بيترك نيا زانيم
 طيشرا و اهيگ رشد مرحله در تفاوت ليدل به دارد وجودي اهيگ

 تابش زانيم وي نسب رطوبت حرارت، درجه ماننديي ايجغراف
 .)Telci et al., 2010( باشد مي ديخورش نور
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 نعناع اسانسي مهار غلظت حداقلي بررس نيا در
µl/ml160 يي ايضدباكتر خواصي كم مطالعات .شد نييتع
 از .اند داده قراري بررس موردرا  نعناع مختلفهاي  گونه اسانس

 Haghiو  Mahboubiي بررس به توان مي مطالعات نيا
 بر نعناع اسانسي مهار غلظت حداقل كه كرد اشاره )2008(

 .نمودند گزارش µl/ml1 را توژنزيمونوس ايستريلي رو
ي باكتري رو بر شاخص نيا گزارش زانيم در كهيي ها تفاوت
 و حيتلق دوز ه،يسو نوع در تفاوت ليدل به تواند مي دارد وجود
  ).Tajkarimi & Ibrahim, 2011( باشد كشت طيمح نوع

 مختلفهاي  غلظت تأثير از نظر صرف مطالعه نيا در
 تعدادي دياس طيشرا شيافزا با حرارت، درجه و نمك
 و )Nychas )2006 و Boziaris .افتي كاهش ها يباكتر

Razavi Rohani كه كردند گزارش زين )2011( همكاران و 
pH ي باكتر تعداد كاهش دري گذارتأثير فاكتوري دياس
 .باشد ي ميشگاهيآزما طيشرا در توژنزيمونوس ايستريل
 ماي بررس با مطالعات ريسا و مطالعات نيا جينتا كه طوري به

 Le Marc et؛ Bouttefroy et al., 2000( داردي همخوان
al., 2002 ؛Koutsoumanis et al., 2004(.  

 و %2 نمكهاي  غلظت كه ديگرد مشخص مطالعه نيا در
 در نعناع اسانس اثر شيافزا باعثي دار يمعن صورت به 4%

هاي  pH از استفاده نيهمچن .شوند مي ها يباكتر تعداد كاهش
 خواص شيافزا سبب بالا نمكهاي  غلظت و نييپا

 غلظت شيافزا با واقع در .ديگرد نعناع اسانسيي ايستريضدل
 شيافزا ها يباكتري خارجي غشاي زيگر آب تيخاص نمك

 نفوذ امر نيا كه ابدي مي كاهش آنهاي  ئنيپروت تيحلال زين و
 خواص آن تبع به وي باكتري غشا داخل به نعناع اسانس
 ,Canillac & Mourey( كند مي ليتسه را آني كروبيضدم

 كاهش در نعناع اسانس اثر شيافزا در نمك تأثير .)2004
 كه مطالعات ازي اريبس با توژنزيمونوس ايستريلي باكتر تعداد
 Canillac et( داردي همخوان ،است انجام شده نهيزم نيا در

al., 2004 ؛Boziaris & Nychas, 2006 ؛Karina et al., 
 .)Razavi Rohani et al., 2011؛ 2011

 تعداد كاهش دري دار يمعن تأثير زين دما شيافزا نيهمچن
 با سهيمقا در درجه 14ي دما كه يطور هب ،داشت ها يباكتر
 تميلگار شتريب كاهش سبب وسيسلس درجه 4 و 9ي دما
 اثر مطالعه در محققان .)p > 016/0( شد ها يباكتر
 دادند نشان مختلفهاي  حرارت درجه در جيهويي ايستريضدل
 سهيمقا در وسيسلس درجه 15 و 10ي دما در ماده نيا اثر كه

 در ).Tyagi et al., 2012( باشد مي شتريب درجه 4ي دما با
هاي  اسانسيي ايضدباكتر خواصي رو بر دما تأثيري بررس

 هيعل بر )شكلات(يي غذا مدل وي شگاهيآزما طيشرا دري اهيگ
 در درجه 20ي دما كه است شده گزارش توژنزيمونوس ايستريل

 كاهش دري شتريب تأثير وسيسلس درجه 7ي دما با سهيمقا
 جينتا كه )Kotzekidou et al., 2008( داردي باكتر نيا تعداد

 نييپاي دماها تأثير عدم .داردي همخوان ما جينتا با مطالعات نيا
 ازي اريبس برخلاف توژنزيمونوس ايستريل تعداد كاهش در

 چربي دهاياس در تفاوت علت به زا يماريبهاي  يباكتر
 سبب كه باشد ي ميباكتر نياي خارجي غشا در موجود
 سرمادوستهاي  يباكتر گروه دري باكتر نيا است شده
  ).Mastronicolisa et al., 2006( شودي بند طبقه
 نعناع اسانس از احتمالاً كه دهد مي نشان مطالعه نيا جينتا
يي غذا عيصنا كارخانجات دري عيطب نگهدارنده عنوان به توان مي

 هيعلي كروبيضدم خواصي دارا ماده نيا زيرا نمود، استفاده
 نمودني كاربرد منظور به .باشد مي توژنزيمونوس ايستريلي باكتر

 خواصي رو بري شتريب قاتيتحق بايد اسانس نيا از استفاده
 نيهمچن .رديگ صورتيي غذاهاي  مدل در آني كروبيضدم
 كاهش و زا يماريبهاي  يباكتر تيحساس شيافزا منظور به

 ريسا ستينرژيس اثرات مطالعه نعناع، اسانس از استفاده غلظت
  .گردد مي شنهاديپ نعناع اسانس باي اهيگهاي  اسانس
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Abstract 
   Listeria monocytogenes is an important food-borne pathogen and its control in foods is a 
significant challenge. This study evaluated the effectiveness of Mentha spicata essential oil on 
limiting L. monocytogenes growth at different temperatures (4, 9 and 14°C), pH (5, 6 and 7) and 
NaCl concentrations (0, 1, 2 and 4 g/100mL). Chemical constituents of the M. spicata essential 
oil were identified by gas chromatography/mass spectrometry (GC/MS). The susceptibility of 
bacterium was performed by the minimal inhibitory concentration (MIC) using the micro-broth 
dilution technique. The major detected components were carvone (78.76%), limonene (11.50%) 
and menthol (1%). The MIC value of essential oil was 160µl/mL. The results obtained showed 
that the effectiveness of M. spicata was pronounced by increasing of salt and temperature and 
decreasing pH. In conclusion, the encouraging results indicated that the essential oil of M. 
spicata might be exploited as natural preservative for the control of L. monocytogenes.  
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