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 چكيده
جهت كاهش . پاتوژن از موارد مهم مرتبط با سلامت عمومي مي باشدهاي  هاي ناشي از مصرف مواد غذايي آلوده به باكتري بيماري

ه از مواد طبيعي به عنوان تركيبات ضد ميكروبي دتصادي و خطرات جاني ناشي از عوامل بيماري زاي ميكروبي استفااقهاي  زيان
در ميان اين . بيماري زا و نيز افزايش ماندگاري غذاهاي فراوري شده به نظر مي رسدهاي  روشي موثر براي كنترل حضور باكتري

دارويي داراي خواص ضد ميكروبي بوده و به عنوان منبع مواد ضد ميكروبي در مقابل  به دست آمده از گياهانهاي  تركيبات  عصاره
با در نظر . بيماري زا نشان مي دهندهاي  اين گياهان اثرات بازدارندگي در مقابل باكتري. بيماري زا عمل مي كنندهاي  پاتوژن

ين مواد شيميايي ضد ميكروبي در صنايع زبه عنوان جايگ قابل استفادهها  گياهي، آن هاي  گرفتن اثرات ضد ميكروبي موثر اسانس
جهت مهار رشد باكتري ها، به احتمال زياد اثرات نامطلوب ها  با توجه به مقادير بسيار كم مورد استفاده از اسانس. غذايي مي باشند

مختلف هاي  گياهي، روشهاي  در اين مطالعه كلياتي از اسانس. ايي ايجاد نخواهد شدذمحسوسي بر خواص ارگانولپتيك مواد غ
  .مورد بحث قرار گرفته استها  تعيين كمترين غلظت باز دارندگي از رشد و نحوه عملكرد اسانس

  ضد ميكروبي، اسانس گياهي، كمترين غلظت بازدارندگي :واژگان كليدي

 
 مقدمه

در قرن حاضر، حفظ ايمني ماده غذايي و كيفيـت آن در  
ه نـه تنهـا توجـه متخصصـين     دوره ماندگاري امري اسـت ك ـ 

سـلامت كشـورها را بـه خـود جلـب      صنعت غذا و مسئولين 
توانـد صـدمات    توجهي به آن مـي  توجهي يا كم ، بلكه بيكرده

هاي ناشـي   امروزه بيماري. جبران ناپذيري به جامعه وارد كند
از مصرف غذاهاي آلوده در همه جاي دنيا حتي در كشورهاي 

ك مشـكل اساسـي بـه شـمار     اي چون آمريكا هم ي ـ پيشرفته
 (WHO)طبـق گـزارش سـازمان بهداشـت جهـاني      . رود مـي 

 2/2ناشي از مصرف غذا و آب آلوده، سالانه جـان هاي  بيماري
ميليون نفـر از ايـن    9/1گيرد كه  ميليون نفر در جهان را مي

بـا توجـه بـه ايـن     ). 1(دهنـد   قربانيان را كودكان تشكيل مي
ذايي جامعـه، توليـد مـواد    مين امنيـت غ ـ أها و لزوم ت گزارش

كيفيـت يكـي از اهـداف مهـم توليـد        غذايي سالم، ايمن و با
 . رود كنندگان مواد غذايي به شمار مي

غذاهاي فاسد شده علاوه بر آسـيب بـه سـلامت مصـرف     
. رسانند كننده نيز از لحاظ اقتصادي ضرر مي كننده، به توليد

كـه حـاوي   كنندگان به ايمني مواد غـذايي   از آنجا كه مصرف
هاي سنتزي بوده، اطمينان ندارند به مصـرف مـواد    نگهدارنده

غذايي طبيعي كه از محصولات طبيعي به عنـوان نگهدارنـده   
اسـتفاده شـده گـرايش    ) هاي شـيميايي  جايگزين نگهدارنده(

تواننـد بـه    طبيعي كه مـي  از جمله تركيبات. )1(پيدا كردند 
هـاي  نـد اسـانس  عنوان نگهدارنده در مواد غذايي بـه كـار رو  

هاي گيـاهي بدسـت آمـده از     عصاره و اسانس. گياهي هستند
گياهان معطر داراي خاصيت ضد باكتريايي، ضدقارچي، ضـد  

ها و  اكسايشي و ضد سرطاني بوده و قادر هستند رشد پاتوژن
 ). 2(ها را كنترل كنند  توليد سم توسط ريزسازواره
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  گياهان دارويي
هـاي ثانويـه و در    متابوليت گياهان دارويي مخازن غني از

. باشـند  واقع منابع موثره اساسي بسياري از مواد دارويـي مـي  
. اسـت  ي مـؤثره    هاي آنها حاوي ماده كه يك يا برخي از اندام

دهد،  وزن خشك گياه را تشكيل مي% 1اين ماده كه كمتر از 
معلـوم  . اسـت  داراي خواص دارويي مؤثر بر موجـودات زنـده   

چه زماني گياهان به عنوان دارو مورد استفاده  از نيست دقيقاً
اطلاعـات مربـوط بـه اثـرات و      مسـلماً . انـد  انسان قرار گرفتـه 

دست آمـده  ه هاي بسيار دور ب خواص گياهان دارويي از زمان
). 2(هاي معاصر قرار گرفتـه اسـت    و سرانجام در اختيار نسل

ر هـم  ها تا به امروز هم ادامه يافته و در حال حاض ـ اين تلاش
  ).1، 2(رود  با سرعت هرچه بيشتر پيش مي

  هاي گياهي اسانس
هـاي كمپلكسـي از تركيبـات     هاي گياهي، مخلوط اسانس

هاي زنـده بـوده كـه توسـط      فرار توليد شده توسط ارگانيسم
هاي فيزيكي چون عصاره گيري و تقطير از همه گياه، يا  روش
 هـاي گيـاهي   اسـانس . آينـد  هايي از گيـاه بدسـت مـي    بخش

تركيبات معطر، آب گريز، تغليظ شده و فراري هستند كه در 
هـاي   هاي ترشحي منفـرد يـا مجتمـع، غـده     ها و كرك سلول

هـاي سـطحي و درونـي     ترشحي، مجاري ترشحي در قسـمت 
ــدام ــه و  : هــاي مختلــف از جملــه ان ــرگ، گــل، ميــوه، جوان ب
  ).2(هاي گياهان وجود دارند  شاخه

بي مشـخص نيسـت،   ها به خو اسانسدليل اصلي تشكيل 
هــاي ناشــي از  ولــي ايــن تركيبــات بــه طــور كلــي بازمانــده

فرايندهاي اصلي متابوليسـم گياهـان بـه ويـژه تحـت تـاثير       
باشند كـه از نظـر شـيميايي همگـن نبـوده و بـه        ها مي تنش

د شـون  هاي مختلف اغلب با منشا ترپنـي مشـاهده مـي    صورت
)2.(      

شناخته شده هاست  ها سال خواص ضد ميكروبي اسانس  
هـا داراي اثـرات    ميكروبي، اسـانس  در كنار خاصيت ضد. است

بـا  . باشـند  مـي  نيـز ... ضد قارچي، ضد ويروسي، ضد انگلـي و 
مصـرف   "رونـد قبـل،   يهـا  وجود شناخت اين اثرات در سال

سبز منجر به تمايل بيشتر براي شناخت علمي اين  "كنندگي
   ).1( مواد شده است

  ها ساستخراج و نگهداري اسان
روش هــاي مختلفــي بــراي تهيــه اســانس هــاي گيــاهي 

تـرين   متـداول  .گيرد روغني مورد استفاده قرار ميهاي  اسانس
ــد ــانس روش تولي ــت   اس ــر اس ــنعت روش تقطي ــا در ص . ه

كـربن مـايع تحـت درجـه     اكسـيد گيري به وسيله دي  اسانس

حرارت پايين و فشار بـالا توليـد مـواد ارگانولپتيـك طبيعـي      
تفاوت در خـواص  . تر است هزينه كند اما بسيار پر مي بيشتري

 ـ  دسـت  ه ارگانولپتيك نشان دهنده تفاوت در تركيب روغـن ب
 باشد كه هاي مختلف مي گيري با روش  آمده به وسيله اسانس

. تواند خواص ضد ميكروبي آن را نيز تحت تأثير قرار دهـد  مي
اكسيدهاي استخراج شده به وسيله دي مشخص شده اسانس

 ـ اسانس ن فعاليت ضد ميكروبي بيشتري نسبت بهكرب ه هاي ب
  ).1(دست آمده از روش تقطير دارند 

روش هاي آزمايشـگاهي بـراي تعيـين فعاليـت ضـد      
  ها  باكتريايي اسانس

هـاي   تواند بـه روش  مي سنجش فعاليت ضد ميكروبي    
رسـد روش   مـي  صورت گيرد البته به نظـر ... انتشار، ترقيق و 
ي سـنجش فعاليـت ضـد ميكروبـي بـر عليـه       استانداردي برا
 ).1(مرتبط با غذا ارائه نشده است  يها ميكروارگانسيم

تواند توسـط   كه نتيجه يك آزمايش مي با توجه به اين   
فاكتورهاي مختلفي ماننـد روش اسـتخراج اسـانس از گيـاه،     

  pHحجم تلقيح، فاز رشدي، محيط مورد استفاده براي رشد،
باسـيون و دمـاي انكوباسـيون تحـت     محيط، مدت زمـان انكو 

گيرد لذا مقايسه اطلاعات منتشـر شـده پيچيـده و      تأثير قرار
توسـط  ) MIC(حداقل غلظت ممانعـت كننـده   . مشكل است

اكثر محققين به عنوان معيـاري بـراي تعيـين فعاليـت ضـد      
در مقـالات   MICتعيـين . اسـت  ها ذكر شـده  ميكروبي اسانس

ئله از موانع ديگر مقايسه منتشر شده متفاوت است و اين مس
  . باشد مطالعات مي

روش هاي مورد استفاده براي آزمـايش بـر روي فعاليـت    
 . بشرح زير است ها  آنتي باكتريال اسانس

روش هايي كه بـا هـدف غربـالگري فعاليـت آنتـي باكتريـال       
   :شود كه شامل مي اسانس انجام

  روش ديسك ديفيوژن  
يك ديسك كاغـذي در   Disk diffusion در اين روش    

شود و روي پليت آگاري كه بـا بـاكتري    مي اسانس خيسانده
اين روش عموماً براي يك . شود تلقيح شده است قرار داده مي
گيـري فعاليـت آنتـي باكتريـال      بررسي مقدماتي جهت اندازه
فاكتورهـايي  . گيـرد  تر صورت مي قبل از انجام مطالعات دقيق

داده شـده روي ديسـك   مثل ميزان يـا حجـم اسـانس قـرار     
كه آيا حلالي استفاده شده  كاغذي، ضخامت لايه آگار، و اين

ايـن  . است يا خير، در بين مطالعات مختلـف متفـاوت اسـت   
هـا   بدان معني است كه اين روش براي انتخاب بـين اسـانس  
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مفيـد اسـت ولـي بــراي مقايسـه اطلاعـات منتشـر شــده در       
  ).1، 2(مطالعات مختلف مناسب نيست 

  اهك هاي آگارروش چ
اي روي  ، اسانس در داخـل گـوده  Agar Wellدر روش    

تـوان بـه عنـوان يـك      اين تست را مي. شود آگار قرار داده مي
تست غربالگر وقتي تعداد زيادي اسانس و يا تعداد زيـادي از  

گيـرد اسـتفاده    مي ي جدا شده مورد غربالگري قرارها باكتري
  ).1،2(كرد 

درت ضـد ميكروبـي اسـانس    روش هايي كه با تعيـين ق ـ 
  : شود مي اسانس انجام

  رقيق كردن بر روي آگار 
تـوان   براي بررسي قدرت فعاليـت ضـد باكتريـايي مـي       

اسانس را در آگار رقيق كرد و قدرت فعاليـت آنهـا را تعيـين    
در مطالعات منتشر شده از روش رقيق سازي در آگـار،  . نمود
در محـيط   هـا  هاي مختلفي بـراي حـل كـردن اسـانس     حلال

است كه گاهي  هاي مختلف تلقيح استفاده شده كشت و حجم
بـا  . اي بـوده اسـت   به صورت خطي و گاهي به صـورت نقطـه  

  تعيـــين شـــده بـــه روش MICهـــا،  وجـــود ايـــن تفـــاوت
Agar dilution 1، 2(است  تقريباً مشابه بوده.(  

  رقيق كردن در براث
فـي  هاي مختل سازي در برات تكنيكدر مطالعات رقيق   

 OD(Optical density( استفاده شده است كه مهمترين آنهـا 
ها به وسـيله  گيري كدورت و نيز شمارش كلني يا همان اندازه

. شــمارش ســلولهاي زنــده اســت  يــا Viable count روش
داراي مزيت و قابليت اتوماتيك كردن است و براي  ODروش

ــت  ــتري لازم اس ــار بيش ــاير روش. روش دوم ك ــل   س ــا مث ه
Conductance/Conductivity   ــرار ــتفاده ق ــورد اس ــر م  كمت

  ).1(گيرد  مي

باكتريال  مشاهده اثرات فيزيكي ناشي از فعاليت آنتي 
  اسانس 

  استفاده از ميكروسكوپ الكتروني 
آسيب هاي وارده به ديواره سلولهاي بـاكتري و از دسـت   

 ـ  مـي  رفتن محتويات سلولي را وسـيله ميكروسـكوپ   ه تـوان ب
  ).1(ي كرد الكتروني بررس

مطالعات معدودي در مـورد فعاليـت    1990تا اوايل دهه 
در مواد غذايي منتشر شده بود از آن زمان بـه بعـد   ها  اسانس

وجـود  بـا  . مطالعات بسياري در اين خصوص انجام شده است
ــه ــي  آن ك ــر آنت ــانس  اث ــال اس ــا  باكتري ــتمه ــاي  در سيس ه

خوبي مشخص شده اسـت، ولـي بطـور كلـي     ه آزمايشگاهي ب
براي ايجـاد اثـري مشـابه در غـذا     ها  مقادير بالاتري از اسانس

برابر، بـراي   2براي مثال براي شير كم چربي . نياز است مورد
برابر و براي پنير نرم  50برابر، براي سوپ  10سوسيس جگر 

اين مسـئله بـه دليـل    . برابر اسانس مورد نياز است 100-25
تريكس مـاده  واكنش هاي متقابل بين تركيبـات فنلـي و مـا   

البته استثناء هم وجود دارد مثلاً در آئروموناس . غذايي است 
هيدروفيلا مقادير بالاتر اسانس جهت مهـار ايـن بـاكتري در    
گوشت خوك پخته شده در مقايسه بـا محـيط آزمايشـگاهي    

  ). 1( مورد نياز نبود
طور كلي حساسيت باكتريهـا بـه اثـر آنتـي ميكروبـي      ه ب

مواد غذايي كـاهش ميـزان اكسـيژن     pHبا كاهش ها  اسانس
موجود در بسـته بنـدي و كـاهش درجـه حـرارت نگهـداري       

پـايين خاصـيت هيـدروفوبي سـيتي      pHدر  .يابد مي افزايش
سازد تا براحتـي در   مي اسانس افزايش يافته و اسانس را قادر

لذا ممكن . لايه ليپيدي غشاء سلولي باكتري هدف حل گردد
اده غـذايي بـاكتري را از اثـر    است سطوح بالاي چربـي در م ـ 

 ساختمان فيزيكي مـاده غـذايي نيـز   . اسانس محافظت نمايد
تواند سبب محدود شدن فعاليت آنتي ميكروبيال اسـانس   مي
براي مثال مـاتريكس ژلاتينـي در مـاده غـذايي سـبب      . شود

محدود كردن انتشار اسانس در داخل ماده غذايي خواهد شد 
)1.(  

  ها  يال اسانسمكانيسم عمل آنتي باكتر
بــا توجــه بــه تعــداد تركيبــات شــيميايي در اســانس     

باكتريايي  توان مكانيسم واحدي  براي اثرات ضد  گياهان، نمي
هاي متعـددي را در سـلول    آنها در نظر گرفت بلكه آنها هدف

هـا در شـكل    بعضي از اين اهداف و مكانيسـم . خواهند داشت
 ـ اين مكانيسم .آمده است 2-1 كننـد،   ه عمـل نمـي  ها جداگان

گيرنـد   بلكه بعضي از آنها توسط سايرين تحت تأثير قرار مـي 
)1.(  

ها و اجزاء تشكيل دهنـده آنهـا    هاي مهم اسانس از ويژگي
باشد كه موجب نفوذ ايـن مـواد بـه     خاصيت آبگريزي آنها مي

شـود و   هـا مـي   ليپيدهاي غشاء سلول باكتري و ميتوكنـدري 
هـا و ايجـاد نفوذپـذيري    هـاي آن  سبب اخـتلال در سـاختمان  

هـا و   اين مسئله موجب خروج و نشـت يـون  . گردد بيشتر مي
اگرچه خروج مقادير محـدود  . شود ديگر محتويات سلولي مي

اين مواد براي بـاكتري قابـل تحمـل اسـت ولـي در قابليـت       
زيستي آن اثـر گذاشـته و خـروج مقـادير وسـيع محتويـات       
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موجـب مـرگ   هـاي حيـاتي    سلولي يا خروج يونهـا و ملكـول  
  ).1(سلول خواهد شد 

به طور كلي هر چه مقادير مـواد فنوليـك در اسـانس        
باكتريال آنها عليه پاتوژنهـاي غـذايي    بالاتر باشد، خواص آنتي

اين تركيبات شـامل كـارواكرول، اوژنـول و    . بيشتر خواهد بود
احتمالاً مكانيسم اثر اين تركيبات هم مانند . باشند تيمول مي
اخـتلال در  : باشـد  بات فنولي شامل موارد زيـر مـي  ساير تركي

غشاء سيتوپلاسمي، بر هـم زدن نيـروي حركـت پروتـوني و     
  ).2،1(جريان الكتريكي، انعقاد محتويات سلولي 

ساختار شيميايي يك اسـانس هـم بـر مكانيسـم آن اثـر      
اهميت حضور گروه هيدروكسيل در تركيب فنولي . گذارد مي

موقعيـت نسـبي   . اسـت  تأييد شـده مانند كارواكرول و تيمول 
گروه هيدروكسيل در حلقه فنوليك چندان تأثيري در ميزان 

  ).1( باكتريال آن ندارد اثر آنتي
  ها  مكانيسم اثر بعضي از اجزاء مهم دراسانس

  كارواكرول و تيمول
مكانيسم اثر كارواكرول و تيمول بـه عنـوان تركيبـات        

توجه محققـين قـرار    اصلي اسانس آويشن و پونه بسيار مورد
كارواكرول و تيمول از نظر سـاختماني بسـيار بـه     .است گرفته

ــروه      ــت گ ــا در موقعي ــاوت آنه ــتند تف ــبيه هس ــديگر ش يك
هيدروكسيل در حلقه فنلي است كه در تيمـول در موقعيـت   

ايــن دو تركيــب قادرنــد كــه غشــاء خــارجي . متــا قــرار دارد
ارج شـدن  ي گرم منفي را متلاشي كرده و سبب خها باكتري

ليپو پلي ساكاريدها و افزايش نفوذپذيري غشاء سيتوپلاسمي 
كارواكرول علاوه بر ممانعت از رشـد سـلولهاي رويـاي    . شوند

، همچنين قادر به ممانعت از توليد توكسين توسـط  ها باكتري
در مطالعـه آلتـي و همكـاران در سـال     . باشـد  مي باكتري نيز

از توليــد مشــخص شــد كــه كــارواكرول قــادر اســت   2001
توكســين ايجــاد كننــده اســهال توســط باســيلوس ســرئوس 

دو نظريه در اين خصوص مطـرح اسـت يكـي     .ممانعت نمايد
ممكـن اسـت    ATPاينكه به علت تداخل كارواكرول با توليد 

ATP  كافي براي خارج كردن توكسين از سلول كه يك روند
باشد مهيا نباشد و ديگر اينكـه بـا    مي فعال و وابسته به انرژي

پايين آمدن ميزان رشد اختصاصي احتمالاً سلول تمام انرژي 
  ).  1(كند  مي خود را صرف زنده ماندن خود

  
  
  

  پي سيمن
ايـن  . پي سيمن پيش ساز بيولوژيكي كـارواكرول اسـت   

ماده هيدروفوبيك بـوده و بيشـتر و وسـيع تـر از كـارواكرول      
كـه بـه    هنگـامي  .شـود  مـي  سـمي سبب اتساع غشاء سيتوپلا

رود تاثير آنتي باكتريال خوبي ندارد اما وقتي  مي تنهايي بكار
عمـل   تواند بصورت سينرژيسـم  مي با كارواكرول تركيب شود

نمايد كه اين مسئله در برنج بر عليه باسيلوس سرئوس ثابـت  
سـبب اتصـال بـه    باسيلوس سـرئوس  اين ماده در  .شده است

شده و عبور كارواكرول از عرض غشاء را لايه مضاعف ليپيدي 
  ).1(كند  مي تسهيل

  سينامالدهيد 
سينامالدهيد در غلظت مشابه كارواكرول و تيمـول قـادر   

ممانعـت   موريـوم  سـالمونلا تيفـي  و  اشرشياكلياست از رشد 
شـدن غشـاء خـارجي يـا      اما اين ماده موجب متلاشـي . نمايد

ــه ــردن تخلي ــردد داخــل ســلولي نمــي  ATPك صــيت خا.  گ
ــدگي ســينامالدهيد احتمــالاً از طريــق اتصــال گــروه   بازدارن

ها و جلـوگيري از نقـش آمينواسـيد      كربونيك آن به پروتئين
هــاي بــا ســاختار  در مــورد اســانس .باشــد دكربوكســيلاز مــي

ها به طور عمـده   آلدهيدي بازدارندگي از رشد ميكروارگانيسم
وثر در رشد م SH–هاي  هاي آلدهيدها با گروه به دليل واكنش

  ).1(باشد  ها مي قارچ
  ترپينن
ترپينن اثر آنتاگونيسـتي عليـه    در بعضي مطالعات گاما   

ترپينن از رشد  كه آلفا حالي  نداشته درموريوم   تيفي سالمونلا
  ).1( كند جلوگيري مي ها باكترييازده گونه از 

حساسيت ارگانيسم هاي گرم مثبت و گرم منفـي بـه   
  اسانس 

هـاي   ات انجام شده در خصـوص اثـر اسـانس   اغلب مطالع
روغني بر روي ارگانيسم هاي عامل فساد و پاتوژنهاي غـذازاد  

ــر روي    مــي نشــان ــاهي ب ــر اســانس هــاي گي ــد كــه اث دهن
ي گرم مثبت قـدري بيشـتر از تـاثير آنهـا بـر روي      ها باكتري
هـا   به عبارت ديگر گـرم مثبـت   .ي گرم منفي استها باكتري

علـت  . ترنـد  حسـاس هـا   تريـال اسـانس  نسبت به اثر آنتي باك
شـايد بـه علـت وجـود غشـاء      هـا   حساسيت كمتر گرم منفي

ي گرم منفي باشـد كـه سـبب محـدود     ها باكتريخارجي در 
شدن انتشار اجـزاء هيـدروفوبيك اسـانس بـه لايـه ليپـوپلي       

  ). 1(شود  مي ساكاريد
حال همه مطالعات انجام شده بر روي فعاليت آنتي  با اين
روغني نشانگر حساسيت بيشتر در گـرم  هاي  سانسباكتريال ا
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كه يـك   آئروموناس هيدروفيلابراي مثال  .نمي باشدها  مثبت
باكتري گـرم منفـي اسـت يكـي از حساسـترين گونـه هـاي        

در بـين گـرم   . باشـد  مـي ها  باكتريايي نسبت به اثرات اسانس
 ـهـا   منفي ها، سودوموناس  جنسسـودوموناس آئـرو  ويـژه  ه ب

باشـند   مـي  داراهـا   را نسبت به اثر اسانسكمترين حساسيت 
)1.(  

اثر سينرژيسم و آنتاگونيسم بين اجزاء تشكيل دهنده 
روغني و مواد و روش هاي مـورد اسـتفاده   هاي  اسانس

  براي نگهداري مواد غذايي 
هـاي   مواردي از سينرژيت هاي قوي در استفاده از اسانس

ايين، پ ـ awپـايين،   pHروغني پيشنهاد شده است كه شامل 
شلاته كننده ها، فشار اكسيژن پايين، حرارت معتدل و فشـار  

در مواد غـذايي مـورد تحقيـق    ها  البته همه اين. باشد مي بالا
نشان داده شده است كه كلريد سديم تحـت   .قرار نگرفته اند

و يا اجزاء آنها حالـت سينرژيسـم   ها  شرائط مختلف با اسانس
سم بين كلريـد سـديم و   سينرژي. دهد مي يا آنتاگونيسم نشان

ليسـتريا مونـو   و سـالمونلا انتريتيـديس   اسانس نعناء بر عليه 
تركيب اسانس پونه كوهي . نشان داده شده است  سسايتوژن

و كلريد سديم بر روي قارچهاي غذازاد اثر سينرژيستي نشان 
پودر ميخـك حـاوي   % 5/0كلريد سديم و % 2-3تركيب . داد

 ـميكروارگانيسم بـر روي   در مـاهي اثـر    ساكتر آئـروجن انتروب
اوژنول . مانع توليد هيستامين گرديد سينرژيستي نشان داد و

به علت افـزايش نفوذپـذيري سـلولي بعـد از اثـر نمـك روي       
). 1(گردد  هاي داخل سلولي موجب ممانعت از رشد مي آنزيم

اثر آنتاگونيستي كلريد سديم با كارواكرول و پي سيمن عليـه  
نج ديده شده كه با وجود سينرژيسـم  در بر باسيلوس سرئوس
،نمك باعث كاهش اثـر گرديـده    p-Cymeneاثر كارواكرول و 

   .است
تيمول و كارواكرول با فشار هيدرواستاتيك بالا داراي اثـر  

فشار بالا سبب آسيب رسيدن به غشـاء   .سينرژيستي هستند
  .كند مي سلولي شده و به عملكرد اسانس كمك

هـا و اجـزاء آن در    از اسانس هاي قانوني استفاده جنبه
  مواد غذايي

رغم همه مطالعـات كـه موجـب شـده تعـدادي از       علي   
دهنـده تأييـد شـوند ولـي برخـي       ها بـه عنـوان طعـم    اسانس

باشـد، كـه    مطالعات نشانگر ايجاد تحريك و سميت آنهـا مـي  
برخـي از  . علت آن شايد قابليت حل كردن چربي غشاء باشد

بب درماتيـت آلرژيـك تماسـي در    ها و اجزاء آنهـا س ـ  اسانس
برخـي  . شـوند  افرادي كه غالباً با اين مواد سروكار دارند، مـي 

هــاي اســتفاده شــده در پزشــكي نيــز خــواص       اســانس
لذا پيشنهاد . دهند اسپاسموليتيك يا اسپاسموژنيك نشان مي

شود قبل از اقـدام بـه مصـرف گسـترده و يـا اسـتفاده از        مي
موادغـذايي مطالعـات سـلامت    هاي بالاي اين مواد در  غلظت

  ).1(بيشتري انجام گيرد 
و اجـزاء  ها  اثرات ارگانولپتيك ناشي از استفاده اسانس

  آنها در مواد غذايي
در استفاده از اسانس هاي گيـاهي بـه عنـوان مـواد ضـد      
باكتريايي در مواد غذايي، اثرات ارگانولپتيـك آنهـا نيـز بايـد     

دهند كه طعم فيلـه   مي نشانها  بررسي. مورد توجه قرار گيرد
اسـانس پونـه كـوهي تيمـار      %8/0هاي گوشت گوساله كه با 

و پختن طعم قابل   c◦ 5 شده بودند پس از نگهداري در دماي
اسانس پونه كوهي در فيلـه   %05/0و يا غلظت . قبولي داشت

كنـد كـه    مـي  ماهي كاد ايجاد طعـم مشـخص ولـي مطلـوب    
اگرچه بسياري . دياب مي كاهش c◦ 2بتدريج طي نگهداري در 

پذيرفتـه   GRASو مـواد مـوثره آنهـا بـه عنـوان      ها  از اسانس
بخشـند   مـي  اند اما به علت طعمي كـه بـه مـواد غـذايي     شده

استفاده از آنها محدود و در برخي موارد قابـل پـذيرش نمـي    
با اينحال براي اينكه بتـوان از اثـرات مفيـد ايـن مـواد      . باشد

را جهـت كـاهش اثـرات    استفاده نمود محققـان روش هـايي   
و اجزاء متشكله آنها پيشنهاد كرده اند ها  ارگانولپتيك اسانس

  .شرح زير استه كه ب
استفاده از يك اسانس گياهي به عنوان طعم دهنده و در  .1

عين حال نگهدارنده ماده غذايي در پنيرها و بسياري از مواد 
  .شدند مي غذايي كه از قبل هم بصورت معطر تهيه و مصرف

اده از اسانس در فرآورده هايي كه خـود داراي طعـم   استف .2
قوي هستند ضمن ايجاد اثر مناسب سـبب پوشـيده شـدن    

 .گردد مي عطر و طعم اسانس
ــه داراي    .3 ــانس ك ــكله اس ــزاء متش ــي اج ــتفاده از برخ اس

بيشترين اثر ممانعت كنندگي هستند بـه جـاي اسـتفاده از    
ت اسانس كامل تا ضمن حفـظ اثـر آنتـي باكتريـال تغييـرا     

 ـ. ارگانولپتيك به حداقل برسد رسـد كـه    مـي  نظـر ه گرچه ب
فعاليت آنتي باكتريال اسانس متاثر از اثر متقابل همه اجـزاء  

 .ستا آن
و يـا اجـزاء   هـا   استفاده از خواص سينرژيسم بين اسـانس  .4

 .يا بين اسانس و يك ماده آنتي باكتريالها  مختلف اسانس
هـا   اسـانس بررسي و مطالعه بر روي عوامل پخش كننده  .5

در ماده غذايي تـا بـا پخـش شـدن كـاملتر اسـانس ميـزان        
 . مصرف اسانس كاهش يابد
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بـراي مثـال شـايد    . توجه به پتانسيل كاربردي اسانس ها .6
نياز نباشد اسانس را مستقيماً به مـاده غـذايي افـزود مثـل     
شستشوي كاهوي آلوده با محلول حاوي اسانس ريحان كـه  

كاهو بـا محلـول كلـرين    نتيجه بهتري نسبت به شستشوي 
 .نشان داده است

استفاده از اسانس يا اجزاء آن در يك سيستم چند مانعي  .7
همراه با تكنيك هاي نگهدارنده ديگر مثل تركيب با دمـاي  

  ).1، 3-7( پايين، نمك و غيره pHپايين، 

ــال  Paster پژوهشــگراني چــون    ــاران در س  ،1990و همك
 ، 2002عي در سـال  سـليمان و بـدا  ، 1994محمود در سال 

Velluti  2003و همكاران در سال ، Nielsen   و ريوز نيـز در
ــاران در ســال   Kim، 2000ســال  ، شــهنيا و 2004و همك

 نتايج موفقيت آميزي در رابطه بـا   ،2012همكاران در سال 

  .)8-14( به دست آوردندها  اسانساثر ضد ميكروبي 
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Abstract 
 
Food borne illness resulting from consumption of food contaminated with pathogenic bacteria has been of 
vital concern to public health. Consumers are also concerned about the safety of foods containing 
synthetic preservatives. To reduce health hazards and economic losses due to food borne microorganisms, 
the use of natural products as antibacterial compounds seems to be an interesting way to control the 
presence of pathogenic bacteria and to extend the shelf life of processed food. Among these compounds 
extracts from spices, medicinal plants and herbs have been shown possess antimicrobial activities and 
could serve as a source of antimicrobial agents against food pathogens. edible plants can be a potential 
source for inhibitory substances for some foodborne pathogens. Owing to the strong antibacterial activity 
of the essential oils they can be used as effective alternatives for food preservation. With regards to the 
low amount of the essential oil used for growth inhibition, probably it will not exhibit undesirable effects 
on organoleptic properties of foods. In the present study the principles of the essential oils, different 
methods of Minimum Inhibitory Concentration (MIC) and mode of action of the essential oils are 
discussed.   
Keyword: Antimicrobial, Essential oil, Minimum inhibitory concentration 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               7 / 7

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1093-en.html
http://www.tcpdf.org

