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  چكيده

با توجـه بـه احتمـال بـالاي آلـودگي ماهيـان              . شود  افراد مبتلا منجر به مرگ و مير مي        % 30در  عفونت غذايي ناشي از ليستريا       :سابقه و هدف  
م بـا   أ و تـو   ي هدف تحقيق حاضر، بررسي استفاده از اسانس آويشن و باكتريوسـين نايـسين بـه تنهـاي                 ،به باكتري ليستريا مونوسيتوژنز   پرورشي  
  .استمهار رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ  جهتيكديگر 

تيمارهاي نايـسين در دو  .  باكتري ليستريا مونوسيتوژنز تلقيح شدCFU/g104×1 هاي گوشت چرخ شده ماهي ميزان  به نمونه :ها  و روشمواد
. م با يكديگر تهيه شدندأتو  وي به تنهايحجمي وزني% 2/1 و 8/0، 4/0 و تيمارهاي اسانس آويشن در سه سطح IU/g  1000 وIU/g 500 سطح
تعداد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز هر دو روز يك بار         . ي شدند  روز در دماي يخچال نگهدار     12بندي و به مدت       تيمارها و گروه شاهد بسته     همه

  .توسط كشت سطحي روي محيط ليستريا كروم آگار شمارش شد
هاي ليستريا مونوسيتوژنز را به زيـر حـد مجـاز بـراي       به تنهايي نتوانست تعداد باكتريIU/g  1000 و IU/g500نايسين در دو غلظت  : ها يافته

ن ژكنندگي نايسين عليه رشـد ليـستريا مونوسـيتو          زمان از خاصيت مهار    شتبا گذ . برساند) ل در هر گرم ماده غذايي خام       سلو 100(افراد سالم   
 موجب كاهش تعداد اين باكتري به زيـر حـد           % 2/1 و   %8/0كه استفاده همزمان از نايسين و اسانس آويشن در دو غلظت             در حالي . كاسته شد 

  . شد روز دوره آزمايش12مجاز در طول 
 پيشنهادي براي مهار رشد باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در گوشت چرخ شده مـاهي فيتوفـاگ در دمـاي يخچـال،                     فرمولبهترين   :گيري نتيجه

  .است IU/g  1000 و نايسينحجمي وزني% 8/0م از آويشن أاستفاده تو
  ليستريا مونوسيتوژنز، نايسين، اسانس آويشن، ماهي فيتوفاگ :واژگان كليدي

 مقدمه •
هاي نوين در عرصه كشتار بهداشـتي         همزمان با پيشرفت  

هاي جديد تهيه  محصول، سـلامت و ايمنـي مـواد              و تكنيك 
. يابد  اي در بهداشت عمومي اهميت مي       غذايي به طور فزاينده   

مـردم در كـشورهاي صـنعتي،        %  30شود كه     تخمين زده مي  
ذايي رنج هاي ناشي از مواد غ حداقل يك بار درسال از بيماري

هـاي غـذايي      بنابراين، نياز به كاهش يا حذف پاتوژن      . برند  مي
با توجـه بـه     . شود  هاي مختلف احساس مي     با استفاده از روش   

ــاهي  ــودگي م ــا   امكــان آل ــصرف ب ــا م از لحظــه برداشــت ت
هـاي متفـاوتي      ها و تكنيك    هاي مختلف، روش    ميكروارگانيسم

هـا بـه كـار       براي سرد كردن ماهيان و جلوگيري از فـساد آن         
توانند دوره ماندگاري غـذا را    ها مي   اگرچه اين تكنيك  . رود  مي

 نظيـر هـاي سرمادوسـتي     افزايش دهند، امـا وجـود ميكـروب       
 يتواند زمينه فساد و عفونت غـذاي        ليستريا و سودوموناس مي   

  ).1، 2 (را فراهم كند
ليــستريا مونوســيتوژن بــاكتري گــرم مثبــت، هــوازي تــا 

اي شكل اسـت كـه باعـث بيمـاري            يلههوازي اختياري و م     بي
 اينكـه تعـداد      وجود با). 3-7(شود    ليستريوزيس در انسان مي   

عفونت غذايي ناشي از ليستريا مونوسيتوژن نسبت به عفونت         
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با سالمونلا، كلـستريديوم، كمپلوباكترهـا و اسـتافيلوكوكوس         
توان گفـت كـه از نظـر          سروئوس كمتر است، اما به جرات مي      

ترين نوع عفونت     گي، ليستريوزيس خطرناك  كنند  نقش تهديد 
تاكنون، مطالعات زيادي انجـام شـده اسـت كـه           . غذايي است 
  هــاي آبــي دهــد بــاكتري ليــستريا در اكوسيــستم نــشان مــي

ــيرين  ــور و ش ــم از آب ش ــي   اع ــت م ــوبات ياف ــود و رس   ش
)10-8 ،4 ،3 ،1.(  

اي در داخل كشور شيوع ليستريا مونوسـيتوژن    در مطالعه 
آلاي رنگـين كمـان       هـاي مـاهي قـزل        فروشي در سطح خرده  

 10اي  و كپور معمولي به ترتيب           درصد و در كپور نقره     5/12
 5/8طبـق نتـايج ايـن تحقيـق         .  درصد  گزارش شـد     5/17و  

درصد ماهيان صيد شده از سطح استخرهاي پرورش ماهيـان          
ــĤبي  ــره (گرم ــور نق ــولي  كپ ــور معم ــستريا  ) اي و كپ ــه لي ب

  ).11 (مونوسيتوژن آلوده بودند
 براي افراد سـالم بيـشترين ميـزان قابـل قبـول بـاكتري         

 سـلول در هـر گـرم اسـت          100ليستريا مونوسيتوژن در غذا     
تعداد اين باكتري در غـذاهاي يخچـالي طـي يـك            ). 9،  10(

تواند بـه     مي) دوره نگهداري اكثر غذاها   (اي     هفته 4 تا   3دوره  
در ). 9( هــزار ســلول در هــر گــرم غــذا برســد 100بــيش از 

بيماري ليستريوزيس يك آنزيم سمي توسط باكتري توليـد و         
اين آنـزيم سـمي علائمـي مـشابه         . شود  سپس وارد خون مي   

معمولاً افراد بزرگـسال    . كند  عفونت خون و مننژيت ايجاد مي     
امــا نــوزادان، افــراد . ســالم بــه ايــن بيمــاري مقــاوم هــستند

هــا توســط دارو  ســالخورده، كــساني كــه سيــستم ايمنــي آن
ــ ــر    ت ــرض خط ــاردار در مع ــادران ب ــت و م ــده اس ضعيف ش

اين بيماري ممكن است موجـب سـقط جنـين،     ).12(هستند
   ).7، 13(بروز مننژيت يا عفونت خوني در نوزادان شود 

هاي نوين نگهداري نظير استفاده       امروزه، استفاده از روش   
اي در    هـاي گيـاهي جايگـاه ويـژه         ها و اسـانس     از باكتريوسين 
هـا اغلـب بـه عنـوان          باكتريوسين. اند  پيدا كرده صنايع غذايي   

ارتقـاي ايمنـي غـذا و        جهـت  يابزارهاي بيولوژيكي بـا ارزش ـ    
هـاي ناشـي از غـذاهاي فاسـد مطـرح             كاهش شيوع بيمـاري   

باكتريوسين نايسين تركيب بيواكتيو و پپتيدي است       . هستند
شـود    هاي لاكتيك اسيد توليد مي      باكترياز  كه توسط برخي    

هاي گياهي علاوه بـر عطـر و طعـم     ضور اسانسح ).14، 15(
ــي    ــه تقويــت خــواص ضــد ميكروب ــذا زمين ــه غ بخــشيدن ب

 در واقـع، خاصـيت ضـد        .كند   را نيز فراهم مي     ها باكتريوسين
ميكروبي اسانس آويشن به خـاطر حـضور مـواد فنلـي نظيـر              

هدف از مطالعـه حاضـر،    .)16-19(كارواكرول و تيمول است 

يسين و اسانس آويشن شـيرازي بـه      بررسي اثر باكتريوسين نا   
تنهايي و توام با يكديگر بر باكتري ليـستريا مونوسـيتوژن در            

  .گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ بود
  ها   و روشمواد •

 اسـانس : آماده سازي نايسين و اسانس آويشن شيرازي

)  گرمـي  40، شيشه   220502743كد  (گياه آويشن شيرازي    
 از  Nisaplineپودر تجـاري    و  ) ساوه، ايران (از شركت مگنوليا    

تهيـه  ) ، نيويـورك    Heidelbergشركت (SERVAشركت 
 10 در   Nisapline گرم   8/0 نمودنمحلول نايسن با حل     . شد

گـرم    هـر ميلـي   ( نرمال به دسـت آمـد        HCL 02/0ليتر    ميلي
Nisaplin حــاوي  IU1000ــسين خــالص اســت ). 20) ( ناي

اسـتريل  تـر از آب مقطـر         هاي پـايين    رسيدن به غلظت   جهت
  . شد استفاده 
 :سازي باكتري ليستريا مونوسيتوژنز براي تلقـيح        آماده

ــاكتري   ــوفيليزه بـــــ ــتاندارد و ليـــــ ــويه اســـــ   ســـــ
 Listeria monocytogenes PTCC 1163 ــازمان  از سـ

هـاي    آمپـول .  تهيـه شـد    هاي علمي و صنعتي ايـران       پژوهش
ليوفيليزه باكتري ابتدا در شرايط استريل باز شد، سـپس بـه            

انتقال يافـت  ) TSB) Tryptic Soy Brothكشت مايع محيط 
سـپس محـيط    .  انكوبـه شـد    ºC30 سـاعت در     48و به مدت    

 دقيقه سانتريفوژ و مايع رويي 5كشت حاوي باكتري به مدت 
بـه منظـور جداسـازي كامـل        . با محلول رينگر جايگزين شـد     

 5ها محلول حاصل دوبـاره بـه مـدت            محيط كشت از باكتري   
ها در مايع زيـرين توسـط       تعداد باكتري .  شد دقيقه سانتريفوژ 

 بـه دسـت     نـانومتر 570روش كدورت سنجي در طول موج 
 8 تقريباً  معـادل      1/0 تا   08/0آمد؛ به طوري كه جذب نوري       

به منظـور   . ليتر در نظر گرفته شد       باكتري در هر ميلي    1×10
دستيابي به اين محدوده جذب نوري، رقيق سازي بـا رينگـر            

تأييد نتايج، شمارش باكتريايي بـه     بمنظور. شد  م  استريل انجا 
 24(روش كشت سـطحي روي محـيط مـولر هينتـون آگـار              

  .انجام پذيرفت) C37°ساعت گرمخانه گذاري در دماي 
 كيلـوگرم   30ابتـدا   : سازي خمير مـاهي فيتوفـاگ       آماده

 از سـطح   (Hypophthalmichthys molitrix)ماهي فيتوفـاگ 
هـاي حـاوي يـخ گذاشـته           جعبه مزارع پرورشي صيد و داخل    

پژوهـشكده اكولـوژي    سپس به آزمايشگاه ميكروبيولوژي     . شد
منتقل شد و پس از شستشوي ماهيـان عمليـات          درياي خزر   

سپس سطح زيرين گوشت بـدون      . پوست كني انجام پذيرفت   
تماس با امعا و احشا برداشته و توسـط چـرخ گوشـت دو بـار      
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ت چـرخ شـده مـاهي،       هاي گوش   بعد از آن به نمونه    . چرخ شد 
هـاي گوشـت    نمونه.  باكتري تلقيح شدCFU/g104×1 ميزان 

از اين گوشـت تلقـيح شـده        . تلقيح شده كاملاً هموژن شدند    
  .براي تهيه همه تيمارهاي مورد آزمايش استفاده شد

تيماربندي و شمارش باكتري ليستريا مونوسيتوژن طي       
 ـ          :دوره نگهداري  ا  تيمارهاي شـاهد، گوشـت تلقـيح شـده ب

ــت  ــشن در غلظ ــانس آوي ــاي  اس و  v/w 2/1% و 8/0، 4/0ه
  گوشــــــت تلقــــــيح شــــــده بــــــا نايــــــسين در دو 

، 500+4/0 و تيمارهــاي تركيبــي IU/g 1000و  500 ســطح
   و   2/1+500،    8/0+1000،    8/0+500،    4/0+1000
) (IU/g + %v/w2/1+ 1000 جهت تهيـه  . در نظر گرفته شد

بـراي هـر    . شـد تيمارهاي بالا از گوشت تلقيح شده اسـتفاده         
همـه  .  گرمـي در نظـر گرفتـه شـد        5 بـسته گوشـت      7تيمار  

بندي و در طـول دوره        هاي پلاستيكي بسته    تيمارها در كيسه  
در طول  . نگهداري شدند ) C1±4°( آزمايش در دماي يخچال   

 48دوره آزمايش، شمارش باكتري ليستريا مونوسيتوژن هـر          
نوسيتوژن به منظور شمارش ليستريا مو   . ساعت انجام پذيرفت  

محيط كـشت   (CHROMagarTM Listeriaاز محيط انتخابي 
و ) كروموژنيك، شـركت ميكروبيولـوژي كـروم آگـار فرانـسه          

اسـتفاده  ) CHROMagar Listeria supplement(مكمـل آن  
گيـري،    براي شمارش باكتري در هر بار زمان نمونه       ). 21(شد  
 ســرم ml45 گــرم گوشــت چــرخ شــده مــاهي مقــدار 5بــه 

بـه منظـور شـمارش      . ژي اضافه و سپس هموژن شـد      فيزيولو
 نمونـه   ml 1/0. تهيه شد ) 1:10(هاي سريالي     ها، رقت   باكتري

 CHROMagarTM Listeria رقيق شده را روي محيط كشت 
 C37° سـاعت در دمـاي       24كشت سطحي داده و بـه مـدت         

باكتري ليستريا مونوسـيتوژنز روي ايـن       . گرمخانه گذاري شد  
. ه رنگ آبي بـا هالـه سـفيد تـشكيل داد           هايي ب   محيط، كلني 

براي هر تيمار دو تكرار در نظر گرفته شد كه پـس از كـشت               
  .، انتخاب و شمارش شدندهاي استاندارد پليت

گيري از    ها با بهره     آناليز آماري داده   :تجزيه و تحليل آماري   
-كلمـوگروف هـاي آمـاري        و توسـط آزمـون     SPSS17افزار    نرم

ها نيز بـا       ه و مقايسه ميانگين    يك طرف  ANOVA و   اسميرنف
  ).2( آزمون دانكن انجام شد

  ها يافته •
 ميـانگين تعـداد كلـي بـاكتري ليـستريا           1مطابق جدول   

مونوسيتوژنز در گوشت چـرخ شـده مـاهي فيتوفـاگ در روز             
بـا گذشـت زمـان تعـداد بـاكتري          .  بـود  CFU/g104×1صفر  

 در روز . ليستريا مونوسيتوژن در گـروه شـاهد افـزايش يافـت          
هـاي تلقـيح شـده بـا          هاي تيمـار    دوم نگهداري تعداد باكتري   

داري داشـت     آويشن نـسبت بـه گـروه شـاهد كـاهش معنـي            
)05/0P< .(      و   % 8/0آويشن در دو سـطح(v/w) 2/1 %  از روز

ششم به بعد تعداد باكتري ليـستريا مونوسـيتوژن را بـه حـد              
بيشترين ميزان قابل قبـول بـاكتري    (log CFU/g 2كمتر از 

 % 4/0آويـشن   . رسـاند ) تريا مونوسيتوژن در هر گرم غذا     ليس
در روزهـــاي دوم و چهـــارم اثـــر مهاركننـــدگي ضـــعيف و 

داري را در برابــر بــاكتري ليــستريا از خــود نــشان داد  معنــي
)05/0P< .(         در روز دهم آزمايش بار باكتريايي در گروه شاهد

داري كمتر از تيمـار آويـشن در سـطح            به طور جزئي و معني    
داري بين    اما در پايان دوره آزمايش، اختلاف معني      . بود% 4/0

  ).>05/0P(مشاهده نشد %  4/0گروه شاهد و تيمار آويشن 

  
در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ  )v/w(  درصد 2/1 و 8/0، 4/0 اثر ضد ليستريايي اسانس آويشن در سه سطح -1جدول 

  )C4°( روز نگهدراي در دماي يخچال 12طي 
  وزر

    تيمار
0  2  4  6  8  10  12  

  92/4±15/0  95/4±04/0  83/5±02/0  23/4±23/0  94/5±00/0  90/4±00/0  60/4±00/0*    شاهد

  05/5±05/0  93/5±10/0  79/5±00/0  80/5±07/0  39/5±00/0  60/4±00/0  60/4±00/0    %4/0آويشن  

  >2  >2  >2  >2  47/2±00/0  77/2±00/0  60/4±00/0    %8/0آويشن 
  >2  >2  >2  >2  00/2±00/0  30/2±00/0  60/4±00/0    %2/1  آويشن

SE ±) Log CFU/g ( ميانگين* 
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  بـر عليـه   IU  1000 وIU  500اثر نايسين در دو سـطح 
باكتري ليستريا مونوسيتوژن در گوشت چرخ شده مـاهي در          

پــس از دو روز نگهــداري .  نــشان داده شــده اســت2جــدول 
ــي   ــاهش معن ــال، ك ــاي يخچ ــداد گوشــت در دم  داري در تع

هاي ليستريا مونوسيتوژنز در بين تيمارهاي نايسين و          باكتري
هــاي دوم و چهــارم  در روز). >05/0P(شــاهد مــشاهده شــد 

ــاكتري  نگهــداري، اخــتلاف معنــي داري در كــاهش تعــداد ب
   وIU 500 ليــستريا مونوســيتوژنز بــين دو ســطح نايــسين

IU  1000  ايـن  12 و 10، 8، 6 مشاهده شد اما در روزهـاي 
اگرچه در ابتداي دوره، هر     ). >05/0P(دار نبود      معني اختلاف

دو سطح نايسين اثرات ضد ليستريايي خـوبي از خـود نـشان             
هـاي ليـستريا در       دادند، اما با گذشـت زمـان تعـداد بـاكتري          

رسد كـه     بنابراين، به نظر مي   . هاي نايسين افزايش يافت     تيمار
ــطح   ــايي در دو س ــه تنه ــسين ب   IU  1000 وIU  500ناي

  .تواند اثر ضد ليسترياي مطلوبي از خود نشان دهد مين
  

افزايي اسانس آويشن با نايسين براي مهار بـاكتري           اثر هم 
نتايج . است نشان داده شده  3ليستريا مونوسيتوژنز در جدول     

دار بــين  حاصــل از تحقيــق حــاكي از وجــود اخــتلاف معنــي
). >05/0P(هاي تركيبي و شاهد از روز دوم به بعد بـود              تيمار

هاي تركيبـي     علاوه بر اين، در پايان دوره آزمايش، همه تيمار        
داري حـاوي بـار    در مقايسه بـا گـروه شـاهد بـه طـور معنـي           

در روز دوازدهم تعـداد     ). >05/0P(تري بودند     ميكروبي پايين 
  ،500+8/0 تيمار تركيبـي     4باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در     

) v/w(درصد  IU/g 2/1+ 1000   و500 +2/1،  1000+ 8/0 
داري نداشـتند و تعـداد بـاكتري          با يكـديگر اخـتلاف معنـي       

 100كمتـر از    ( ها در حـد قابـل قبـول           ليستريا در اين تيمار   
اگرچـه در پايـان دوره      ). >05/0P(بـود   ) باكتري در هر گـرم    

   و500+4/0آزمايش، ميزان باكتري ليستريا دو تيمار تركيبي 
IU/g 8/0+ 500  ــد ــا گـ ـ) v/w(درص ــاهد اخــتلاف  ب روه ش
اما بار باكتريايي موجـود در آن  ) > P 05/0(داري داشت معني

  .از نظر بهداشتي قابل قبول  نبود
  

 12 در گوشت چرخ شده ماهي فيتوفاگ طي IU  1000 وIU  500 اثر ضد ليستريايي باكتريوسين نايسين در دو سطح -2جدول 
  )C4°(روز نگهداري در دماي يخچال 

  تيمار        روز      
0  2  4  6  8  10  12  

  92/4±15/0  95/4±04/0  83/5±02/0  23/4±23/0  94/5±00/0  90/4±00/0  60/4±00/0*  شاهد

  IU500  00/0±60/4  00/0±17/4  00/0±14/4  01/0±94/3  03/0±96/3  01/0±19/4  02/0±17/4نايسين 

  IU1000  00/0±60/4  00/0±88/3  00/0±99/3  00/0±93/3  11/0±19/4  03/0±14/4  03/0±21/4نايسين 
SE ±) Log CFU/g ( ميانگين *             

  تغييرات باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در گوشت چرخ شده فيتوفاگ تيمار شده با سطوح مختلف آويشن و - 3جدول 
  )C4°( روز نگهداري در دماي يخچال  12باكتريوسين نايسين طي 

  تيمار        روز   
0  2  4  6  8  10  12  

  92/4±15/0  95/4±04/0 83/5±02/0  23/4±23/0 94/5±00/0 90/4±00/0 60/4±00/0* شاهد
  IU500 00/0±60/4  00/0±69/3  00/0±74/2  33/0±00/4  06/0±21/4  04/0±12/4  05/0±83/3 %+4/0آويشن

  IU1000 00/0±60/4  00/0±56/3  00/0±14/2  03/0±73/3  05/0±81/3  04/0±95/3  08/0±99/2  %+4/0آويشن

  >IU500 00/0±60/4  00/0±30/2  2<  2<  2<  2<  2 %+8/0آويشن

  >IU1000 00/0±60/4  2<  2<  2<  2<  2<  2 %+8/0آويشن

  >IU500 00/0±60/4  2<  2<  2<  2<  2<  2  %+2/1آويشن
  >IU1000 00/0±60/4 2< 2< 2<  2<  2<  2 %+2/1آويشن

SE ±) Log CFU/g ( ميانگين*  
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  حثب •
س آويـشن   نتايج حاصل از اين تحقيق نشان داد كه اسـان         

كننــدگي و  اثــر مهــار) v/w( درصــد 2/1 و 8/0در دو ســطح 
كشي قوي عليه ليستريا مونوسيتوژن در گوشت چرخ          باكتري

شده مـاهي فيتوفـاگ دارد كـه احتمـالاً بـه دليـل تيمـول و              
مطالعـات  . كارواكرول فراوان موجود در اسانس آويـشن اسـت   

نـولي  دهند كه اين دو جزء ف  در محيط آزمايشگاهي نشان مي    
، 23(موجود در اسانس آويشن فعاليت ضد ليستريايي دارنـد          

22 .(  
 درصـد بـه گوشـت       2/1 و   8/0 افزودن اسانس به ميـزان      

ايـن نتـايج    . چرخ شدة ماهي اثر ضد ليستريايي خوبي داشت       
در پنير و هاد داگ و      ) 2004( و همكاران    Singhهاي    با يافته 
گوشـت گـاو    در  ) 2008( و همكـاران     Solomakosهاي    يافته

ــشابهت دارد ــر،  ). 19، 20( م ــق حاض ــاي دوره تحقي در انته
هاي ليستريا مونوسـيتوژنز در       افزايش جزئي در تعداد باكتري    

مشاهده شد كه احتمالاً به دو دليل فـرار   % 4/0تيمار آويشن  
هـا يـا      هاي گياهي و كم شدن از غلظت اوليه آن          بودن اسانس 

 كـه   هونوسيتوژنز بود هاي رقيب ليستريا م     حذف ساير باكتري  
  .حساسيت بيشتري نسبت به اسانس آويشن داشتند

   فعاليـت مهـار  IU/g  500باكتريوسين نايسين در سطح 

كنندگي ضعيفي عليه ليستريا مونوسيتوژنز از خود نشان داد         
باكتريايي آن كاسـته     و با گذشت زمان از ميزان فعاليت ضد       

 IU/g  1000 تغييرات تعداد بـاكتري ليـستريا در تيمـار   . شد
نتايج حاصل از اين تحقيـق  .  بودIU/g  500نيز مشابه سطح 

هاي ساير محققان كه بيانگر كاسـته شـدن خاصـيت             با يافته 
ضد ليستريايي نايسين در گوشـت بـا گذشـت زمـان اسـت،              

ــت دارد  ــد ).  2، 20(مطابق ــت ض ــاهش فعالي ــستريايي  ك لي
ن بـا   نايسين در طول زمان احتمالاً بـه دليـل تركيـب نايـسي            

 و يـا بـه خـاطر        ، بروز مقاومت ميكروبي   پروتئين و چربي غذا   
  ). 20(هاي موجود در گوشت است فعاليت آنزيم
Pawar ــاران ــي )  2000( و همك ــوردتحقيق ــار  در م مه

باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در گوشت چرخ شـده بوفـالو در    
 كـه بـا     نتايج اين تحقيق نشان داد     .دماي يخچال انجام دادند   

ــزاي ــسين از  اف ــت ناي ــه400ش غلظ ــت IU/g  800 ب  فعالي
. شـود   در گوشت چرخ شده تقويت مي      نايسينليستريايي  ضد

هاي اين محققان با نتايج مطالعه حاضر كه نشان دهنده            يافته
دار در روزهـاي دوم و چهـارم بـين دو             وجود اخـتلاف معنـي    

  ).24( بود، مشابهت دارد IU/g  1000 و500سطح نايسين 

Yin  نايسين و پديوسين را در سطوح      ) 2007(ران   و همكا
 در كوفته مـاهي بـه   IU/g  7500  تاIU/g 375مختلف بين 

نتايج حاصل از تحقيق بيانگر محدود شدن فعاليت        . كار بردند 
هـا در دو هفتـه اول مطالعـه           ضد ليستريايي اين باكتريوسين   

 حتـي در روزهـاي      IU/g 1500بعلاوه، نايسين در غلظت   . بود
قادر به كاهش ليستريا به زير حد نسبتاً قابـل قبـول            اول نيز   

 بـا   ).2(نبـود )  باكتري در هر گرم غذا براي افراد سـالم 100(
شود كـه     توجه به نتايج مشابه در تحقيق حاضر، پيشنهاد مي        

هاي غذايي نظيـر      نايسين به صورت تلفيقي با ساير نگهدارنده      
هاي  ر پوششهاي گياهي به كار رود يا اينكه نايسين د          اسانس

غذايي استفاده شود تا در طول زمان، نايـسين بـه آرامـي بـه             
درون ماده غذايي نفوذ كند و از تجزيه يا كـاهش خـواص آن              

  . جلوگيري شود
كننـد كـه نايـسين و اسـانس           برخي محققان اظهـار مـي     

توانند روي غشاي سيتوپلاسمي باكتري اثر بگذارد         آويشن مي 
 سـاختاري و عملكـردي      و در نهايت موجب افـزايش تخريـب       

افزايـي    با اين حال، توضيح خواص هم     . ها شوند   غشاي باكتري 
هـاي گيـاهي و دلايـل و مكانيـسم            ها با اسـانس     باكتريوسين

كاهش فعاليت ضد ليستريايي باكتريوسين نايـسين در طـول     
  .زمان مستلزم تحقيقات بيشتري در آينده است

 درصـد   2/1 و 8/0هاي  به طور خلاصه، آويشن در  غلظت     
هاي ليستريا مونوسـيتوژن      از روز چهارم به بعد تعداد باكتري      

در حالي كـه    .  لوگ باكتريايي كاهش داد    2را به حد كمتر از      
هاي تركيبي اين دو غلظت اسانس بـا سـطوح مختلـف              تيمار

هـا از روز دوم بـه         تر تعداد باكتري    نايسين باعث كاهش سريع   
هـاي گيـاهي      انسبا توجه بـه ايـن موضـوع كـه اس ـ          . بعد شد 

در  بايـستي توانند موجب تغيير طعم و بـوي غـذا شـوند،              مي
استفاده از غلظت مورد نياز اسانس بيشتر دقت كرد تا بتـوان            

هاي ارگانولپتيك غذا را در   در كنار حفظ ايمني غذايي ويژگي     
بنـابراين، بـه    . يا حتي ارتقا بخـشيد    و  حد مطلوبي حفظ كرد     

هـاي ارگـانولپتيكي      در ويژگـي  دليل ايجاد تغييرات نامطلوب     
از . شـود   هاي بالاي اسانس توصيه نمـي       غذا استفاده از غلظت   

افزايي اسانس آويشن بـا       سوي ديگر به دليل وجود خواص هم      
باكتريوسين نايسين بهتـرين و كمتـرين غلظـت پيـشنهادي           
براي مهار باكتري ليستريا مونوسيتوژنز در گوشت چرخ شدة         

  چـال، تيمـار تركيبـي آويـشن       ماهي فيتوفـاگ در دمـاي يخ      
%v/w 8/0 +نايسينIU/g  1000است  .  
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  سپاسگزاري
 انجـام   دانشگاه تربيت مدرس  اين تحقيق با حمايت مالي      

بــدين وســيله از مــديريت محتــرم پژوهــشي ايــن . پــذيرفت
ــي  ــگزاري م ــشگاه سپاس ــود دان ــا . ش ــر رض ــور از دكت   غلامپ

 هـاي    كـه همـاهنگي    پژوهشكده اكولوژي دريايي خـزر    رئيس  
لازم را جهت انجـام پـروژه انجـام دادنـد، تـشكر و قـدرداني                

  .شود مي
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Background and Objective: Food poisoning caused by Listeriamonocytogenes results in death in 30% of 
the cases. Considering the high probability of L. monocytogenes contamination of local fish, the present 
study aimed at investigating the effects of thyme (Zataria multiflora Boiss) essential oil (EO) and nisin, 
individually and in combination, on the growth of L. monocytogenes in minced silver carp during 
refrigerated storage. 

Materials and Methods: Minced fish samples were inoculated with 1×104 cfu/g of L. monocytogenes. A 
total of 11 samples were inoculaetd with thyme EO at a concentration (weight/volume)of 0.3 %, 0.8 % or 
1.2%, nisin at a concentration of 500 or 1000 IU/g, or a combination of the two. The treated and control 
samples were packaged in plastic bags and kept at refrigerator temperature for 12 days.. Samples were 
cultured on CHROMagarTM Listeria every 2 days and the bacteri counted. 

Results: Nisin at two different levels (500 and 1000 IU/g)could not inhibit the growth of L.monocytogenes 
to a level below the acceptable level in raw food (100 cells/g). The antibacterial activity of nisin decreased 
during the storage period, while simultaneous use of nisin and thyme EO at a concentartion of 0.8 and 
1.2% reduced L. monocytogenes viable count to a level below the acceptable limit during 12 days. 

Conclusion:A combination of 0.8% thyme (weight/volume)and 1000 IU/g nisin has the best inhibitory 
effect on growth of L. monocytogenes in minced silver carp during cold (4°C) storage. 

Keywords: Listeria monocytogenes, Nisin, Thyme (Zataria multiflora Boiss) essential oil, Silver carp 
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