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  چكيده

اند. از طرف اي در صنايع غذايي پيدا كردهجايگاه ويژه هاضدميكروبهاي نوين نگهداري نظير استفاده از امروزه استفاده از روش
هاي شيميايي و اثرات مضر احتمالي آنها گرايش به استفاده از هاي موجود در مورد استفاده از نگهدارندهگرانيديگر با توجه به ن

- شدهداده غذايي مواد در آن خطربي استفاده اجازه كه است باكتريوسيني تنها نايسيناست. هاي طبيعي افزايش يافتهنگهدارنده

و منابع طبيعي ضدميكروبي است كه در اين تحقيق همراه با نايسين با هدف جلوگيري از . رزماري نيز از جمله گياهان دارويي است
ي گياه رزماري پس از ها. ساقه و برگاستكرده گاو انتخاب شدهدر گوشت چرخ استافيلوكوكوس اورئوسفساد ميكروبي ناشي از 

كننده عصاره و نايسين بر باكتري ت ممانعتگيري شدند. حداقل غلظدر سايه، با روش خيساندن در الكل عصاره شدنخشك 
هاي گرديد. تيمارهاي استفاده همزمان از اين دو ماده در غلظتآگار تعيين درسازي به روش رقيق استافيلوكوكوس اورئوس

)µg/ml 8  + نايسينmg/ml 2 ) و (عصارهµg/ml 7  + نايسينmg/ml 5/1 در د) و عصاره) و همچنين تيمارهاي عصاره رزماري
ها و شمارش كل باكتريشدند.  روز در دماي يخچال نگهداري 14گرديد و به مدت ) به تنهايي تهيهmg/ml 4و  3غلظت 

هاي تحقيق عصاره رزماري در هر دو گرفت. بر اساس يافتهروز انجام 14و  7، 3، 1، 0در فواصل زماني  استافيلوكوكوس اورئوس
تر، اثر ضدميكروبي گرديد در مقادير پايينكه با نايسين تركيبشان داد، اما زمانيغلظت خاصيت ضدميكروبي بالايي از خود ن

نشان طور نتايج ). همين P>05/0( دار بودداد. تاثير مقادير مختلف عصاره و نايسين از لحاظ آماري معنيبالاتري از خود نشان
  نگهدارنده بود.مواد  تكيدهنده ارجحيت استفاده تركيبي دو ماده نسبت به استفاده 

  .، گوشت چرخ كردهاستافيلوكوكوس اورئوس: عصاره رزماري، نايسين، كليدي واژگان
  

  مقدمه
هاي موجود در مورد هاي اخير با توجه به نگرانيدر سال

هاي شيميايي و اثرات مضر احتمالي استفاده از نگهدارنده

هاي طبيعي افزايش آنها گرايش به استفاده از نگهدارنده
- ). تحقيقات نشان دادهHuang et al., 2011ته است (ياف

هاي شيميايي در طولاني مدت است كه استفاده از نگهدارنده
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- هبوده، ب زائيسرطاناثر داراي عوارض متعددي از جمله 
هاي شيميايي طوريكه امروزه مصرف برخي از نگهدارنده

استفاده قرار مقدار بسيار پايين مورد منسوخ گشته و يا به
هاي رفع اين ). يكي از راهKim et al., 2012گيرند (مي

هاي با منشاء طبيعي بوده كه نه نقيصه استفاده از نگهدارنده
تنها داراي عوارض جانبي نيستند بلكه باعث بهبود بو، طعم 
و مزه ماده غذايي شده و زمان ماندگاري محصول را نيز 

  ).Zhou et al., 2010دهند (افزايش مي
طولاني در اكثر  ايشت ومحصولات گوشتي سابقهمصرف گو

از مواد مغذي است و ها دارد. گوشت منبع مهميفرهنگ
عنوان يك نشانه از ثروت در برخي از كشورها به چنينهم

 ترينحساس از يكي گوشت غذايي، محصولات ميان دراست. 
 بسيار محيطي زيرا آيدمي شماربه پذيرفساد غذايي مواد

 است هاكپك و مخمرها ها،ميكروب فعاليت جهت مساعد
هاي مختلف جهان در قسمت). 1384، مقدم دباغ(

هاي زيادي جهت محافظت از گوشت و افزايش مدت تكنيك
است.  مورد استفاده قرار گرفتهها ماندگاري آن در طول قرن

بنابراين گوشت و محصولات گوشتي و شرايط مطلوب 
هاي گوشتي است. فرآورده شان براي ما بسيار مهمنگهداري

به طور معمول در طول نگهداري در يخچال به دليل عمده 
-به ).Kim et al., 2013شوند (فعاليت ميكروبي فاسد مي

 كنترل غذا صنعت هاينگراني ترينمهم از يكي همين خاطر
باشد مي فساد عامل و زابيماري هايميكروارگانيسم

)Bouhdid et al., 2009.(  
 ايجاد در روش پي عوامل از يكي اورئوس وكوكوساستافيل
 و بوده توسعه حال در كشورهاي در باكتريايي هايعفونت
 و انسان در هابيماري از ايگسترده طيف ايجاد مسئول
 كشنده، الريهذات تا پوستي كوچك عفونت يك از حيوان،

 ,.Chambers and Delves., 2005; Turlej et alت (اس

توان گوشت، رشد ميكروبي را مينگهداري  در طول .)2011
انداخت و موجب  عقببه هاميكروبضدوسيله كاربرد به

 ,.Kim et alافزايش مدت نگهداري و حفظ كيفيت آن شد (

2012(.  
هاي طبيعي مورد در خصوص نگهدارنده رو پيشتحقيقات 

روي دارد؛ اول استفاده در غذا، تقريبا دو رويكرد اصلي پيش
مواد نگهدارنده طبيعي و  موجود در مورداطلاعات توسعه 

صورت تركيب با يكديگر واد بهرويكرد دوم استفاده از اين م
هاي سنتي يا جديد فرآوري در جهت تعيين اثرات روش در
احتمالي اين تركيبات است (صفري و سعيدي  افزائي هم

  ).1390اصل، 
فساد  منظور جلوگيري ازهاي بيولوژيك كه بهنگهدارنده

بندي هاي مختلفي تقسيمشوند به گروهميكروبي استفاده مي
هاي توليد شده از توان به متابوليتشوند. از جمله آنها ميمي

ها) اشاره كرد (شاملوفر، هاي لاكتيك (باكتريوسينباكتري
ها هاي لاكتيك طيف وسيعي از باكتريوسين). باكتري1392

ايسين اشاره كرد. نايسين توان به نكنند كه ميرا ترشح مي
هاي خاصي از باكتري پلي پپتيدي است كه توسط سويه
گردد. اين تركيب مانع لاكتوكوس در طول تخمير ايجاد مي

و تنها  گرددهاي گرم مثبت ميرشد بسياري از باكتري
خطر آن در مواد باكتريوسيني است كه اجازه استفاده بي

ات مختلفي روي تا كنون تحقيقغذايي داده شده است. 
اند كه نايسين در برابر نايسين انجام شده است و نشان داده

 ,.Boualem et alهاي گرم منفي غير فعال است (باكتري

عنوان يك منبع هاي گياهي نيز به). عصاره2013
باشند كه داراي ضدميكروبي طبيعي شناخته شده مي

زمن، هاي متاثيرات مثبتي نظير محافظت در برابر بيماري
هاي قلبي و جهش زايي هستند. سرطان، ديابت، بيماري
در ها نقش مهميهاي عاملي عصارهتركيب، ساختار و گروه

كند و معمولا تركيباتي كه فعاليت ضدميكروبي آنها ايفا مي
 هاي فنولي هستند داراي تاثير بيشتري هستندداراي گروه

 .);Banerjee et al., 2012 1390(صفري و سعيدي اصل، 
از خانواده  Rosmarinus officinalisرزماري با نام علمي
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سبز كه  اي، چندساله و هميشهگياهي است بوته 1نعناعيان
صورت پرورشي وجود دارد. اكنون در سراسر ايران به

Moreno  و همكاران گزارش دادند كه گياه رزماري منبعي
)، كه Moreno et al., 2006از تركيبات فنوليك است (

اراي خصوصيات بيولوژي مختلفي همانند خاصيت د
، ضد اسپاسم و ضد التهاب ضد عفوني كنندهضدميكروبي، 

). در ميان گياهان Rozman and Jersek, 2009است (
دارويي، گياه رزماري داراي خاصيت ضدميكروبي بالايي بوده 
- و گزارشات مختلفي اين اثر را در برابر هر دو گروه باكتري

 Tavassoli andت ومنفي ثابت كرده است (هاي گرم مثب

Emamjomeh , 2012; Rozman and Jersek , 2009; 

Visentin et al., 2011 با توجه به خصوصيات شناسايي .(
داري در تواند نقش معنيشده رزماري، عصاره اين گياه مي

ها در گوشت ايفا كند و فعاليت جلوگيري از فعاليت ميكروب
  كامل كند. نايسين را در گوشت

Solomakos به بررسي اثر  2008ران در سال و همكا
اشريشيا ميكروبي نايسين و اسانس آويشن عليه باكتري ضد
در گوشت چرخ شده گاو در طول نگهداري در يخچال  كلي

و  6/0، 3/0هاي اسانس مورد استفاده برابر پرداختند. غلظت
 Iu/g 1000و  500بود و نايسين در دوسطح  درصد 9/0

ضعيفي بر روي اسانس اثر  درصد 3/0استفاده شد. غلظت 
هاي هم از لحاظ ويژگيدرصد  9/0پاتوژن داشت و غلظت 

هاي گوشت چرخ ارگانولپتيكي قابل قبول نبود. تيمار نمونه
اسانس داراي اثر مهاركنندگي بر روي  درصد 6/0شده با 

- درجه 10 ميكروارگانيسم بود، اما اين اثر مربوط به دماي

اثر بود. و گراد بيسانتيدرجه 4بود و در دماي گراد سانتي
 Iu/g 1000و  500هاي تيمار گوشت چرخ شده با غلظت

نشان نداد.  اشريشيا كلينايسين هيچ اثر ضد ميكروبي عليه 
درصد  6/0اما تركيب نايسين در اين دو سطح همراه با 

اين داشت و  E.coli اسانس اثر قابل قبولي بر روي پاتوژن

                                                            
1  Lamiaceae 

- سانتيدرجه 4بيشتر از  گرادسانتيدرجه 10اثر در دماي 

  بود و اين بهترين حالت در بين تيمارهاي مختلف بود.گراد 
Klancnik  به بررسي فعاليت ) 2009(و همكاران

. نتايج نشان داد كه ميكروبي عصاره رزماري پرداختندضد
ها بستگي به محتواي تركيبات خاصيت ضد ميكروبي عصاره

هاي مختلف از تركيبات ها دارد و عصاره با درصدولي آنفن
هاي اسيد قدرتاسيد، كارنوزول و كارنوزيكرزمارينيك

هاي مختلف دارند و هرچقدر متفاوتي بر ميكروارگانيسم
محتواي كارنوزول و كارنوزيك اسيد بالاتر باشد، قدرت ضد 

  ها بالاتر خواهد بود.ميكروبي عصاره
Golshani  وDawoodi  ت خاصي 2013در سال

هاي رزماري را عليه برخي از ميكروبي عصاره برگضد
ميكروبي رزماري ها سنجيدند. در اين بررسي اثر ضدپاتوژن

در اين تحقيق  ٢MICهاي مختلفي تعيين گرديد. بر باكتري
متفاوت بود. نتايج نشان داد  mg/ml 100تا  25/6از حدود 

استافيلوكوكوس د از رشد تواكه عصاره متانولي رزماري مي
ممانعت كند  سودوموناس اروژينوزاو  اشريشيا كلي، اورئوس

  .موثر نبود باسيلوس سرئوساما بر رشد 
هدف اين تحقيق بررسي و مقايسه خاصيت ضدميكروبي 

-هو در تركيب با نايسين( ب صورت تكيبهعصاره رزماري 
هاي هعنوان نگهدارندهها) بمنظور كارايي بهتر نگهدارنده
در  استافيلوكوكوس اورئوسطبيعي بر آلودگي باكتريايي 

  گوشت چرخ كرده گاو نگهداري شده در يخچال است.
  كار مواد و روش

  عصارهاستخراج و رزماري گياه هاي نمونهتهيه 
 هاي خشك شده گياه رزماري با نام علمينمونه

Rosmarinus officinalis ي از پژوهشكده گياهان داروي
- جهاد دانشگاهي تهيه گرديد. جهت استخراج عصاره، نمونه

 شد وهاي خشك شده در آسياب برقي تبديل به پودر نرم 
. حدود شدگذشتند جمع آوري  80موادي كه از الك با مش 

                                                            
2 Minimum Inhibitory Concentration 
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 96ليتر از اتانول ميلي 100گرم از پودر گياه با  10تا  7
كه ، در دماي اتاق و در مكان نسبتا تاريك در حاليدرصد

ساعت در تماس قرار داده و  48شد، به مدت مدام همزده 
كاغذ . عصاره بدست آمده توسط شد انجامگيري عصاره

وسيله دست آمده دوباره بهصافي فيلتر گرديد. عصاره به
ميكروني جهت عاري شدن از  45/0هاي صافي

منظور جداسازي حلال، ها صاف گرديد. بهميكروارگانيسم
 45در اواپراتور چرخان تحت خلا در دماي ماده صاف شده 

. جهت اطمينان از جدا شدن شدتغليظ گراد سانتيدرجه
گراد) به درجه سانتي 30الكل، عصاره در آون تحت خلا (

اي ساعت قرار داده شد و بعد توزين گرديد. عصاره 5/1مدت 
عنوان عصاره دست آمد بهكه بعد از تبخير محلول آلي به

اي استريل، تميز و ي يخچال و در ظروف شيشهدما درالكلي 
 شدتيره با درب مناسب نگهداري و در موقع لزوم استفاده 

)Kim et al., 2013; Huang et al., 2011; 

Emamjomeh and Tavassoli, 2012(.  
  سازي نايسينآماده

، آمريكا) كه SIGMA( درصد 5/2در اين تحقيق از نايسين 
كلريد  % 75در ماده خشك، نايسين  Iu/mg 1000حاوي 

پودر  باشد، استفاده شد.شير خشك مي % 5/22سديم و 
درجه  8تا  2نايسين مورد استفاده تا زمان استفاده در دماي 

. جهت تهيه محلول ذخيره نايسين، شدگراد نگهداري سانتي
نرمال حل شد و سپس با  02/0نايسين در اسيد كلريدريك 
و  شدميكرومتر استريل  25/0فذ استفاده از فيلترهايي با من

را برداشته و به ظروف حاوي آب مقطر مقدار مورد نظر آن
 ،. (شاملوفرشدهاي مورد نظر تهيه استريل افزوده و غلظت

1392 Solomakos et al., 2008;(  
  سازي آنسويه ميكروبي مورد آزمون و آماده

 Staphylococcusسويه ميكروبي مورد آزمايش با نام 

aureus  6538و شماره استاندارد ATCC  از آزمايشگاه
مشترك مركز تحقيقات دانشگاه علوم پزشكي و معاونت غذا 

جهت تهيه كشت مادر از باكتري  و داروي اروميه تهيه شد.
هاي مورد نظر بدين صورت عمل شد ؛ بعد از اينكه كشت

شش ماهه از پودرهاي ليوفيليزه سوش ميكروبي طبق 
منظور استخراج سازنده تهيه شد، بهورالعمل شركت دست
هاي شش ماهه از حالت فريز، مدتي در دماي اتاق نمونه

گذاشته شدند. سپس ميكروارگانيسم مورد نظر روي محيط 
 24مدت اده شد و بهروش سطحي كشت دبه 3برد پاركرآگار

گرمخانه گذاري شد گراد سانتيدرجه 37ساعت در دماي 
  .)1390 ،(دلفان
  گوشتزي ساآماده 

 ، گوشت ماهيچه4بعد از كشتار و در طي زمان جمود نعشي
. سطح شدتحت شرايط يخچال به آزمايشگاه منتقل گاو  ران

 %96بيروني ماهيچه با غوطه ور كردن در اتانول 
(حجمي/حجمي) استريل گرديد و سپس اتانول باقي مانده 
در سطح گوشت را مشتعل كرده و بعد از جداسازي سطح 

رايط اسپتيك، قسمت داخلي گوشت گوشت در شخارجي 
 Solomakos et( شدوسيله چرخ گوشت استريل چرخ به

al., 2008.(  
  هاسازي نمونهآماده
هاي چرخ شده پس از افزودن غلظت هاي گوشتنمونه

ميكروليتر)  3) و تلقيح (1مختلف عصاره و نايسين (جدول 
هاي ت بستهصوراز سوسپانسيون نيم مك فارلند، بهباكتري 

اتيلني كه قبلا توسط هاي پليدر داخل پلاستيكگرمي 100
بندي گرديد و سپس اتوكلاو استريل شده بودند، بسته

  روز نگهداري شدند 14مدت ها در دماي يخچال بهكيسه
.

                                                            
3 Baird parker agar 
4 Rigor mortis 
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  اي يخچال تيمارهاي آزمايشي جهت بررسي تاثير نايسين و رزماري بر زمان ماندگاري گوشت چرخ كرده در دم -1جدول 
  شرايط نگهداري  )mg/mlغلظت عصاره ( )µg/mlغلظت نايسين (  تيمارها
  نگهداري در دماي يخچال - -  )1شاهد (
  نگهداري در دماي يخچال 3 -  2
  نگهداري در دماي يخچال 4 -  3
  نگهداري در دماي يخچال 5/1 7  4
  نگهداري در دماي يخچال 2 8  5

   اورئوساستافيلوكوكوس باكتري بر  و نايسين عصاره حداقل غلظت ممانعت كنندهتعيين 

عصاره با روش رقيق سازي بر روي محيط  5MICتعيين 
منظور بررسي اثر ضد ميكروبي عصاره استخراج شده به 6آگار

 6538( استافيلوكوكوس اورئوسبر سويه استاندارد ميكروبي 

ATCC1هاي مورد نظر () انجام شد. بدين ترتيب كه وزن ،
گرم) از عصاره تغليظ شده  5و  5/4، 4، 5/3، 3، 5/2، 2، 5/1

منظور شد. بهبا استفاده از ترازوي ديجيتالي حساس توزين 
از ليتر ميلي 5هاي توزين شده با افزايش حلاليت، عصاره

هاي در داخل لوله % 10 7سولفوكسايدمتيلمحلول دي
رهاي سرنگي . با استفاده از فيلتشدآزمايش استريل مخلوط 

ليتر ميلي 19از اين مخلوط به ليتر ميلي 1ميكرون  45/0
 45با دماي حداكثر  8محيط كشت استريل مولر هينتون آگار

د. پس از انتقال شاضافه و خوب مخلوط گراد سانتيدرجه
ها در مواد به درون پليت و بسته شدن محيط كشت پليت

دقيقه  30مدت به گراد سانتيدرجه 35انكوباتور با دماي 
هاي مورد نظر نگهداري شدند. سپس از ميكروارگانيسم

هاي تازه تهيه و سوسپانسيوني با غلظت نيم مك كشت
ميكروليتر  3) تهيه شد و از آن cfu/ml 810 × 5/1فارلند (

هاي حاوي هاي مذكور تلقيح شد. از پليتبه مركز پليت
عنوان سولفوكسايد بدون عصاره بهمتيلمحيط كشت و دي

فقط محيط كشت و هاي حاوي كنترل منفي و پليت
                                                            
5 Minimum Inhibitory Concentration 
6 Agar dilution method 
7 Dimethyl Sulphoxide 
8 Muller hinton agar (MHA) 

عنوان شاهد مثبت استفاده شد. سپس ميكروارگانيسم به
ساعت  24مدت گراد بهسانتيدرجه 37ها در دماي پليت

كه در آنها رشد  يهايگرمخانه گذاري شدند. پليت
عنوان كاهش پيدا كرده بود به شدتها بهميكروارگانيسم

MIC اي ميكروارگانيسم مربوطه در نظر گرفته شد عصاره بر
)Saana et al., 2005; Griffin and Markham, 2011.( 

براي تعيين حداقل غلظت بازدارنده نايسين بر روي 
ميكروارگانيسم مربوطه همانند تعيين حداقل غلظت ممانعت 

سازي كننده عصاره بر ميكروارگانيسم مربوطه از روش رقيق
  .فاده شددر محيط آگار است

  ميكروبيي هازمونآ
ها و آزمايشات ميكروبي شامل شمارش كل باكتري

 24هاي زماني صفر، ، در بازهاستافيلوكوكوس اورئوس
سازي ساعت، يك هفته و دو هفته بعد از آماده 72ساعت،
هاي ميكروبي تهيه جهت شمارش ها انجام گرفت.نمونه
ها ل باكترياست. براي شمارش كهاي اعشاري ضروري رقت
صورت دوتايي اقدام به كشت روش كشت آميختني و بهبه

- سانتيدرجه 33گذاري در دماي ز گرمخانهشد. سپس بعد ا

هاي مناسب ساعت، اقدام به انتخاب پليت 72مدت به گراد
نموده و ميزان بار ميكروبي در يك گرم گوشت چرخ شده 

  ).Zakipour Rahimabadi et al., 2013بيان شد (
از تهيه  پس استافيلوكوكوس اورئوسبراي شمارش باكتري 

روش سطحي در روي محيط هاي متوالي، كشت بهرقت



  اورئوساستافيلوكوكوسرزماري در تركيب با نايسين بر باكتري  اثرات ضد ميكروبي عصاره
 

  49تا  37صفحات  -  94پاييز / 6 / شمارهدومسال                                42

9BPA رجهد 37ها در گرمخانه انجام پذيرفت. آنگاه پليت -

ساعت قرار داده شدند  48مدت گراد بهسانتي
)Akhondzadeh Basti et al., 2007.(  

  آماريتحليل و تجزيه 
 SPSSهاي حاصله با نرم افزار يل آماري دادهتجزيه و تحل

-به منظور تجزيه و تحليل مقادير كميانجام پذيرفت. به 16

هاي ميكروبي پس از كنترل نرمال دست آمده از آزمايش
از  10اسميرنوف-ها با استفاده از آزمون كولموگرافبودن داده

 واريانس دو طرفه در قالب طرح آماري فاكتوريل كاملاتجزيه 
دار . همچنين براي تعيين تفاوت معنيشدتصادفي استفاده 

ها در تيمارهاي مختلف از آزمون حداقل بين ميانگين
)LSDها در دار بين ميانگين) و براي بررسي تفاوت معني

هاي مختلف براي يك تيمار از آزمون دانكن زمان
)Duncan شد) استفاده.  

  نتايج
غلظت ممانعت كننده  تعيين حداقل آزمونحاصل از نتايج 

  ها نگهدارنده
عصاره ) 11MICحداقل غلظت ممانعت ( هاينتايج آزمون

ها بر گونه باكتريايي رزماري، نايسين و تركيب آن
-) كه با روش رقتATCC 6538( استافيلوكوكوس اورئوس

ترتيب برابر شد، بهسازي در محيط كشت جامد انجام 
mg/ml 3 ،µg/ml 10 ) وmg/ml 5/1  +µg/ml 7 .بود (  

  بررسي ميكروبي
) 3) و (2نتايج حاصل از آناليزهاي ميكروبي در دو جدول (

استافيلوكوكوس است. روند تغييرات باكتري نشان داده شده

                                                            
9 Baird Parker Agar 
10 Kolomogorav - Smirnov 
11 Minimum Inhibitory Concentration (MIC) 

صورت هدر تيمار شاهد و تيمارهاي حاوي عصاره ب اورئوس
صورت افزايشي بود. اما بعد از لحظه صفر، هجداگانه همواره ب

ختلف عصاره رزماري و نمونه شاهد اختلاف هاي مبين غلظت
كه نگهدارندها ). زمانيP> 05/0داري مشاهده شد (معني

(نايسين و عصاره رزماري) بصورت تركيبي استفاده شدند، 
توانايي نگهدارنده در كنترل رشد ميكروب شاخص تلقيحي 

طوريكه در تيمارهاي تركيبي، مقدار باكتري هافزايش يافت. ب
در پايان روز سوم كاهش يافت و  كوس اورئوساستافيلوكو

بعد تا پايان دوره افزايش اندكي مشاهده شد. در بين كليه 
) P> 05/0داري (صورت معنيهتيمارها، تيمار شاهد ب

همواره بالاترين مقدار باكتري را داشت و مقدار آن در پايان 
) رسيد. تيمار حاوي Log cfu/g 623/4روز چهاردهم به (

)mg/ml 2  + عصارهµg/ml 8 ه)  در پايان دوره بنايسين-
 )Log cfu/g 50/1داري داراي كمترين مقدار (طور معني

  بود. استافيلوكوكوس اورئوسباكتري 
ها نيز بهترين نتايج مربوط در رابطه با شمارش كل باكتري

به تيمارهاي تركيبي بود. تعداد شمارش كلي در هر دو تيمار 
دار داشت و بعد روند سوم كاهش معنيتركيبي تا پايان روز 

افزايشي تا پايان دروه طي كرد، اما بين دو تيمار تركيبي 
). در P> 05/0دار مشاهده گرديد (همواره اختلاف معني

 Logها (پايان دوره بالاترين مقدار شمارش كل باكتري

cfu/g 871/9) مربوط به تيمار شاهد و بهترين نتايج (Log 

cfu/g 593/2بوط به تيمار () مرmg/ml 2  + عصارهµg/ml 
  نايسين) بود. 8
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  ) در گوشت چرخ شده گاو در زمانهاي مختلف Log cfu/g( استافيلوكوكوس اورئوسمقادير ميانگين باكتري  -2 جدول

  تيمار  رديف
  زمان نگهداري

  دو هفته  يك هفته  ساعت72 ساعت24 صفر

 132/1±015/0*  شاهد  1
a E 

017/0±98/1 
a D 

025/0±563/2  
a C 

01/0 ±59/3  
a B 

03/0 ± 623/4  
a A 

2  mg/ml 3 09/1±01/0  عصاره 
abc E 

02/0±41/1 
b D 

005/0±566/1  
b C 

005/0 ±996/1  
b B 

005/0 ± 463/2  
b A 

3  mg/ml 4 06/1±02/0  عصاره 
bcd E  

015/0±186/1 
f D 

015/0±493/1  
c C 

011/0 ±953/1  
c B 

005/0 ± 173/2  
c A 

4  
mg/ml 5/1  عصاره

 +µg/ml 7 نايسين  
02/0 ± 056/1  

cd D 

005/0 ± 163/1  
gh C 

01/0 ± 16/1  
f C 

01/0 ± 29/1  
e B 

005/0 ± 593/1  
e A 

5  
mg/ml 2  + عصاره
µg/ml 8 نايسين  

015/0 ± 026/1  
d E 

005/0 ± 146/1  
h C 

01/0 ± 13/1  
g D 

005/0 ± 206/1  
g B 

01/0 ± 50/1  
f A 

در  )P > 05/0(دار معني اختلاف دهنده نشان  صورت جداگانه)(در هر رديف به متفاوتبزرگ حروف آن. معيار انحراف  ±تيمار هر ميانگين *
اختلاف دهنده ان نش صورت جداگانه)(در هر ستون به متفاوتكوچك حروف باشد. ميمشخص تيمار يك براي برداري نمونه مختلف روزهاي 

  باشد.ميمختلف تيمارهاي براي روز يك در ) P > 05/0(دار معني 
  

   مختلف يهازمان در شده چرخ گوشت در) Log cfu/g( هاباكتري كل شمارش ميانگين مقادير -3جدول 

  تيمار  رديف
  زمان نگهداري

  دو هفته  يك هفته  ساعت72 ساعت24 صفر

 930/3±01/0*  شاهد  1
a E 

007/0±171/4 
a D 

002/0±422/5  
a C 

01/0 ±200/7  
a B 

01/0 ± 871/9  
a A 

2  mg/ml 3 910/3±01/0  عصاره 
b D 

005/0±896/3 
b D 

005/0±393/4  
b C 

007/0 ±908/4  
b B 

01/0 ± 500/5  
b A 

3  mg/ml 4 903/3±005/0  عصاره 
b D 

005/0±745/3 
c E 

02/0±106/4  
c C 

04/0 ±450/4  
c B 

01/0 ± 610/4  
c A 

4  
mg/ml 5/1  عصاره

 +µg/ml 7 نايسين  
01/0 ± 873/3  

d A 

026/0 ± 640/2  
h B 

01/0 ± 326/2  
g C 

01 /380/2  
f C 

01/0 ± 720/2  
f B 

5  
mg/ml 2  + عصاره
µg/ml 8 نايسين  

01/0 ± 853/3  
e A 

07/0 ± 408/2  
I i  

005/0 ± 195/2  
h D 

01/0 ± 300/2  
g C 

01/0 ± 593/2  
g B 

 در )P > 05/0( دار معني اختلاف دهنده نشان صورت جداگانه)(در هر رديف به متفاوت بزرگ حروف. آن معيار انحراف ± تيمار هر ميانگين*
 اختلاف دهنده نشان صورت جداگانه)به(در هر ستون  متفاوت كوچك حروف. باشدمي مشخص تيمار يك براي برداري نمونه مختلف روزهاي

  .باشدمي مختلف تيمارهاي براي روز يك در) P > 05/0( دار معني
  

  بحث
توان از ميكروبي ميارزيابي اثرات عوامل ضد منظوربه

ها اصول كار هاي مختلف استفاده كرد، اما در همه روشروش

از يك عامل  عينهاي معبارت است از سنجيدن اثر غلظت
هاي مورد ميكروبي در مهار رشد يا نابود كردن باكتريضد

توان گفت: حداقل غلظتي از يم MICآزمايش. در تعريف 
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كننده كه مانع رشد ميكروارگانيسم بيوتيك يا مهارآنتي
). حداقل غلظت Tajkarimi et al., 2010شود (مي
اي ري برعنوان معياكننده توسط اكثر محققين بهمانعتم

ها ذكر شده است. ميكروبي نگهدارندهتعيين فعاليت ضد
هاي مختلفي روشتواند بهميكروبي ميش فعاليت ضدسنج

 Hammer etمانند انتشار، رقيق سازي و ... صورت گيرد (

al., 1999 ; Abdollahzadeh et al., 2014( . روش مورد
عصاره رزماري  MICاستفاده در تحقيق حاضر جهت تعيين 

بود. در اين روش  12ايسين روش رقيق سازي در آگارو ن
صورت سوسپانسيون ونه مورد بررسي در حلال مناسب بهنم
شود. اين دار مخلوط ميآيد، سپس با محيط كشت آگارميدر

 MICتوان مقدار روش سريع است و با استفاده از آن مي
صورت همزمان هيك تركيب را در برابر چند ميكروارگانيسم ب

  .)Tajkarimi et al., 2010ين كرد (تعي
Emamjomeh  وTavassoli  فعاليت ضد 2012در سال-

 Leuconostocهاي ميكروبي عصاره رزماري را بر باكتري

mesentroides  وLactobacillus delbruekii  و بر روي
 Candidaو  Saccharomyces cervisiaهاي قارچ

krusei ت كننده بهانعوسيله تعيين حداقل غلظت ممبه-

رابر ترتيب ببه MICروش رقيق سازي تعيين كردند. نتايج 
ر بود. در ليتگرم در ميليميلي 5/2و  25/2، 75/1، 5/1

ميكروبي عصاره رزماري بر روي تحقيقي ديگر فعاليت ضد
روش عصاره به MICسنجيده شد.  ليسترياهاي مختلف گونه

تا  625ين تعيين گرديد و نتايج آن ماب 13ديسك ديفيوژن
500 g/mlµ ليسترياهاي مختلف متغيير بود. توانايي سوش 

در برابر عصاره رزماري بسته به غلظت عصاره و نوع سوش 
كل توانايي بالايي متفاوت بود، اما عصاره رزماري در انتخابي 

 Rozman andهاي مورد آزمايش داشت (در كنترل گونه

Jersek, 2009 .(Moreno ) قي در تحقي )2006و همكاران

                                                            
12 Agar dilution method 
13 Disc diffusion method 

ميكروبي اكسيداني و ضدتحت عنوان وابستگي خاصيت آنتي
رزماري به محتواي فنلي آن، نشان دادند كه بين خواص ضد 
باكتريايي رزماري و محتواي فنلي آن رابطه مستقيم وجود 

 g/mlµتا  2هاي گرم مثبت بين آن بر باكتري MICدارد و 
 2رم منفي بين هاي گطور براي باكتريمتغيير و همين 15
تعيين  g/mlµ 4ها نيز برابر بود. براي قارچ g/mlµ 60تا 

شد. اين تحقيق نشان داد كه عصاره آبي رزماري كه داراي 
اسيد است، فعاليت ضد ميكربي بسيار رزمارينيك درصد 15

 درصد 30كه عصاره متانولي كه حاوي پاييني دارد، در حالي
يكروبي بالايي برخوردار اسيد بود از فعاليت ضدمكارنوزيك

  .بود
و همكارانش بر روي  Angioniالبته تحقيقاتي كه توسط 

) انجام شد، Sardinian rosemaryيك نمونه رزماري (
نشان داد كه اين نمونه از رزماري اثرات بازدارندگي قابل 

استافيلوكوكوس زا مانند هاي بيماريتوجهي بر روي باكتري
نداشته  اشرشيا كليو  يدرميديساستافيلوكوكوس اپ، اورئوس
كه محققين ). در صورتيAngioni et al., 2004است (

 Argentianديگري اثرات بازدارنده نمونه ديگري از رزماري (

rosemaryها گزارش نمودند. همچنين ) را بر قارچOkoh  و
همكاران بر روي اثرات ضد باكتريايي گياه رزماري مطالعاتي 

سانس روغني گياه تايج نشان داد كه ارا انجام دادند و ن
هاي اي بر روي باكترقابل ملاحظهميكروبي رزماري اثرات ضد

بر اساس ). Okoh et al., 2010مورد آزمايش داشته است (
دست آمده از تحقيقات مختلف مذكور در بالا و نتايج به
-طور متفاوت بودن نتيجه تحقيق حاضر با اين پژوهشهمين

كه خاصيت توان گفت و همكاران مي Morenoها، همانند 
ضد ميكروبي عصاره رزماري بسته به نمونه رزماري، روش 
استخراج عصاره و درصد تركيبات فنلي آن، گونه ميكروبي 

 ,.Moreno et alمورد آزمايش و غيره متفاوت است (

2006(.  
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، 15/0هاي مختلف نايسين (چوبكار و همكاران اثر غلظت
ليتر) را بر رشد باكتري يكروگرم بر ميليم 5/1و  75/0/، 25

بررسي كردند، كه كمترين ميزان رشد  استافيلوكوكوس
گزارش شد (چوبكار و  75/0و  5/1هاي باكتري در غلظت

- اثر ضد )2011( و همكاران Hammou  ).1389 ،همكاران

 .Eميكروبي اسانس مرزنجوش و نايسين را عليه باكتري 

coli ا گوشت گوسفندي مورد در سوسيس تهيه شده ب
كه تركيب نايسين و اسانس  شدبررسي قرار دادند و مشخص 

كه از يك تري بر ميكروارگانيسم دارد و هنگامياثر قوي
تواند بر شود، نايسين مياسانس با نايسين استفاده مي

تحقيقات  نيز اثر بگذارد. E. coliهاي گرم منفي باكتري
ايسين در حالت تركيبي با مختلف ديگري بر افزايش كارايي ن

ها و اسيدهاي هاي گياهي يا نمكمواد ديگر همانند عصاره
اند و علت آن را فراهم آوردن امكان نفوذ مختلف، اشاره كرده

ها توسط تركيبات ديگر بيان نايسين به درون باكتري
و همكاران در سال  Ranjan). 1392 ،اند (شاملوفركرده

هي (رزماري، آويشن و دارچين) اثر چندين عصاره گيا 2012
بررسي كردند.  ليستريا مونوسيتوژنزبه همراه نايسين را بر 

نتايج نشان داد كه بيشترين خاصيت ضد ميكروبي در بين 
هاي گياهي مربوط به آويشن بوده و بيشترين اثر هم عصاره

بر روي باكتري، مربوط به حالت تركيبي عصاره آويشن به 
 Iu/g 1000عصاره و  % 8/0ت همراه نايسين در غلظ

نتايج همه اين تحقيقات در توافق با  نايسين، بوده است.
نتايج تحقيق حاضر بود و دليلي ديگر بر تاييد اثر بهتر 

  باشد.ديگر ميها در تركيب با يكنگهدارنده
Vongsawasdi  اثر ممانعتي نايسين را  )2012(و همكاران

ليتر عليه باكتري ميكروگرم بر ميلي 20تا  5در غلظت 
 log cfu/ml(با غلظت تقريبا برابر  استافيلوكوكوس اورئوس

گيري كردند. نتايج نشان داد كه اثر اندازه) در كوفته ماهي7
زماني  استافيلوكوكوس اورئوسممانعتي نايسين بر باكتري 

كه غلظت نايسين و مدت زمان انكوباسيون افزايش يافت، 

 20تا  5كه غلظت نايسين از  ). زماني >05/0Pبيشتر شد (
g/mlµ  استافيلوكوكوس اورئوسافزايش يافت تعداد باكتري 

 4در دماي  log cfu/ml 73/2به  94/4ساعت از  42بعد از 
گراد رسيد. اين نتايج در توافق با نتايج تحقيق سانتيدرجه

حاضر بود. نتايج تحقيق حاضر نشان داد كه قرار گرفتن 
هاي بيشتر كرده در معرض غلظتهاي گوشت چرخ نمونه

صورت جداگانه و هم در حالت هنايسين و عصاره هم ب
 استافيلوكوكوس اورئوستركيبي، باعث ممانعت بيشتر رشد 

 2002و همكاران در سال  Leeگردد كه مشابه نتايج مي
  بود.

-طور معنيج تحقيق حاضر تيمارهاي تركيبي بهبر طبق نتاي

و مقدار  لوكوكوس اورئوساستافيداري ميزان باكتري 
ز تيمارهاي حاوي عصاره شمارش كل باكتري كمتري ا

-تند. در تاييد اين نتايج كه نشانداش صورت تكيبهرزماري 

دهنده اثر بهتر استفاده همزمان نايسين و عصاره نسبت به 
توان به نتايج است، مي صورت تكيبههر يك از آنها 

Leistner  وGorris ان دادند استفاده از اشاره كرد كه نش
- ادير كم بر مصرف يك نگهدارنده بهچند نگهدارنده با مق

تنهايي با مقادير زياد، ارجحيت دارد كه اين موضوع هم از 
نظر ماندگاري و هم خواص ظاهري، ارزش تغذيه اي و هم از 

  )Gorris and Leistner, 1995نظر اقتصادي بهتر است. (
  گيرينتيجه

داري بر روي اره رزماري تاثير معنيهاي مختلف عصغلظت 
كه دارند، اما زماني استافيلوكوكوس اورئوسرشد باكتري 

هاي عصاره رزماري توام با نايسن استفاده شد، در غلظت
نترل رشد داري اثر بهتري در كتري بطور معنيپايين

دهنده ارجحيت استفاده تركيبي ميكروبي داشت، اين نشان
در  اده تنهايي مواد نگهدارنده است.دو ماده نسبت به استف

طور نتيجه گرفت كه از عصاره رزماري و توان اينپايان مي
رنده در عنوان نگهداتوان بهنايسين و تركيب هر دو مي
منظور افزايش زمان ماندگاري گوشت و محصولات گوشتي به
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استفاده شود. اما استفاده توام عصاره رزماري و نايسين بسيار 
شود از تركيب هر دو آنها باشد، لذا توصيه مييموثرتر م

  استفاده گردد.
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Abstract 

Synthetic preservatives have been used as food additives to extend shelf life of foods, but they 

are strictly regulated due to toxicological concerns and some health problems. So it is 

increasingly attractive to find out effective and nontoxic measures (e.g. use of natural 

antimicrobial agent) to delay microbial spoilage. Nisin is a bacteriocin that it is the only 

bacteriocin permitted for use in foods. And rosemary is one of the medicinal plants. In this study 

the effect of antibacterial property of various concentration of rosemary extract alone (3 and 4 

mg/ml), and with nisin (7 µg/ml nisin + 1.5 mg/ml RE and 8 µg/ml nisin + 2 mg/ml RE) against 

Staphylococcus aureus in minced meat were assessed throughout 14 days of storage at 4±1˚C. 

Leaves and stems of rosemary after drying in the shade were soaking in pure ethanol and 

alcoholic extract was obtained. The minimum inhibitory concentration (MIC) of RE and nisin 

were determined against S. aureus using the agar dilution method. Assessment of microbial 

parameters (total plate count and S. aureus count) was carried out in 0, 1, 3, 7 and 14 days. The 

data were statistically significant (P<0.05). The results reveals that treatment with both 

concentrations of RE showed significantly lower microbial indexes in comparison with controls, 

but treatment with both preservative (nisin & RE) had better results and results were statistically 

significant (P<0.05). As a consequence, using of RE with nisin was better than of RE alone. 
Keywords: Rosemary extract, nisin, Staphylococcus aureus, Minced beef 




