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ABSTRACT 

Background and Aim: essential oil of P.atlanticaSubsp. Kurdica fruit or wild pistachios have 

been recognized as an anti- microbial compound against most of microorganisms. The 

purpose of this study was to determine the anti-microbial activity of the essential oil of  

P.atlanticaSubsp. Kurdica fruit on Clostridium perfringens in laboratory environment and 

meat products. 

Material and Method: The anti-microbial effects of the essential oil of P.atlanticaSubsp. 

Kurdica fruit on Clostridium perfringens was evaluated by determination of minimum 

inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC).Then MBC 

of the essential oil was added to the processed foods (hot dog and kielbasa) in order to reduce 

anaerobic microbes especially Clostridium. Using SAS software, data were analyzed by chi-

square test. p<0/05 was considered significant. 

Results: The results showed that MIC for Clostridium bacteria was 250 milligrams per liter. 

MBC of P.atlanticaSubsp. Kurdica essential oil for Clostridium bacteria was 500 milligrams 

per liter. Use of 500 milligrams per liter of P.atlanticaSubsp. Kurdica essential oil in the food 

products such as hot dogs had bactericidal effect on Clostridium bacteria. 

Conclusions: The essential oil of P.atlanticaSubsp. Kurdica in the food product such as hot 

dogs had inhibitory and anti-bacterial effects on Clostridium. This essential oil had no positive 

effect on the taste of food product. This problem can be solved by purification and 

decolorization. It can be used as a drug or remedy for the treatment of Clostridium infection 

or poisoning.  

Keywords: P.atlanticaSubsp. Kurdica fruit essential oil , Clostridium perfringens, Minimum 

inhibitory concentration (MIC), Hot dogs and sausages, Organoleptic properties 
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 چکیده

ها شناخته  ضد میکروبی در مقابل اکثر میکروارگانیسمیا پسته وحشی به عنوان ترکیب  اسانس میوه درخت بنه زمینه وهدف:

در  کلستریدیوم پرفرنجنساز این تحقیق تعیین فعالیت ضد میکروبی اسانس میوه درخت بنه بر روی باکتری شده است. هدف 

 محیط ازمایشگاهی و فراورده های گوشتی میباشد.

تعیین غلظت  ، به روش کلستریدیوم پرفرنجنسدر این تحقیق اثرات ضد میکروبی اسانس میوه درخت بنه برروی  روش بررسی:

بررسی استفاده از حداقل  بعددر مرحله ( مورد ارزیابی قرار گرفت . MBC( وحداقل غلظت کشندگی )MICممانعت کنندگی )

غلظت کشنده از اسانس به عنوان ترکیب ضد باکتری به فرآورده غذایی )سوسیس( برای کاهش میکروب های بی هوازی به 

موارد  استفاده شده وSPSS افزار نرم و اسکوئر آزمون کای از ها داده تحلیل و تجزیه برای .انجام شد کلستریدیوم خصوص

p<0/05 .معنی دار در نظر گرفته شد 

حداقل گرم بر لیتر است. میلی 951ر رابب کلستریدیوم(برای باکتری MICنتایج نشان داد که حداقل غلظت بازدارندگی ) یافته ها:

میلی گرم بر لیتر  511در غلظت .لیتر بودگرم در میلی 511برابر  کلستریدیوم( در اسانس بنه برای باکتری MBCغلظت کشندگی )

 در نمونه های سوسیس تولیدی اثر کشندگی داشت.   پرفرنجنسکلستریدیوم روی باکتری اسانس میوه بنه بر 

در محیط خاصیت باز دارندگی   دارای پرفرنجنسکلستریدیوم اسانس میوه درخت بنه بر روی باکتری  نتیجه گیری:

 و ولی بر روی طعم آن اثر مثبتی نداشته که این مسئله را می توان با خالص سازی ،سوسیس های تولیدی داشته و درآزمایشگاهی 

 و یا از آن می توان به عنوان دارو و درمان عفونت یا مسمومیت ناشی از این باکتری استفاده کرد. ،رنگ بری حل کرد

خصوصیات  ،،سوسیس (MIC)، حداقل غلظت بازدارندگی کلستریدیوم پرفرنجنساسانس میوه درخت بنه،  واژگان کلیدی:

 لپتیکارگانو

 1/19/98پذیرش: 92/9/98اصلاحیه نهایی: 92/2/98وصول مقاله :
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 مقدمه

شود که دارای مواد  به گیاهانی گفته می 1گیاهان دارویی

مشخصی باشند و در درمان بیماری یا پیشگیری از  9مؤثره

چنین  گیرند و هم بروز آن در انسان یا دام مورد استفاده قرار 

معتبر بین المللی ذکر  3های ها در یکی از فارماکوپه نام آن

 (.1)شده باشند

 داشتن  دلیل به دارویی گیاهان تاکنون قدیم از زمانهای 

گیاهان اند.  داشته انسان سلامتی در مهمی نقش اسانس،

های دور مورد دارویی از منابع مهمی هستند که از گذشته

، ها و پیشرفت علوماند و با افزایش آگاهیتوجه انسان بوده

اطلاعات پیرامون گیاهان دارویی افزایش یافته است. 

تحقیقات امروزی نشان داده است که ترکیبات مختلف با 

د دارد و در اکثر موارد اثرات اثرات متفاوتی در گیاهان وجو

تجربه چند  .(9)باشددرمانی گیاه مربوط به این ترکیبات می

-دهه اخیر نشان داده است که مواد صناعی با تمام کارایی

نامطلوب و ناخواسته بسیاری به  های مورد توجه، اثرات

همین دلیل توجه محققان به تحقیقات و همراه دارند و به

گیاهان برای جایگزین کردن آنها آزمایشات بر روی 

علت وجود مواد گیاهان دارویی به معطوف گشته است.

مؤثره طبیعی و همراه بودن این مواد مؤثره با مواد دیگر 

ایجاد کرده و از انباشته شدن مواد دارویی  تعادل بیولوژیک

کنند. عوارض جانبی کم و یا فقدان در بدن جلوگیری می

های اخیر، ا منشاء گیاهی در دههجانبی داروهای ب عوارض

کرده  توجه جهانیان و محققان به این داروها را به خود جلب

 (.3)است

 ازگونه یکی )صمغ( رزین تولید منبع عنوان به بنه درخت

استان  بویژه و زاگرس جبال سلسله در رستنی های

                                                           
1
 Medicinal plants 

2
 Active substances 

3
 Pharmacopoeia 

 

 می دهد نشان بررسی ها نتایج (.4)باشد می مطرح کردستان

4پیستاسیا های گونه رزین که
باکتری های مختلفی  روی بر 

از گرم مثبت و منفی حتی کپک و مخمر اثر کشندگی 

 (.5)دارد

ولی اکثر  ،طور سریع اثر بخشنداگر چه داروهای شیمیایی به

آنها عوارض جانبی نامطلوبی بر بدن انسان بر جای 

گذارند. در حالی که مواد دارویی حاصل از گیاهان با  می

باشند، دارای اثرات مفیدی  دریج تأثیرگذار میآن که به ت

-بوده و چندان اثرات جانبی ندارد. مواد مؤثره گیاهان، به

ها، موارد استفادۀ متعدد و  خصوص عطریات و اسانس

متفاوتی در صنایع لوازم آرایش، صنایع مواد شیمیایی 

طوری که بدون حضور مواد مؤثرۀ مذکور، خانگی دارند، به

پذیر نخواهد بود  بسیاری از محصولات امکانساخت و تهیۀ 

(2.) 

در حال حاضر در ایران بیش از پـنج هـزار واحـد عطـاری 

فعالیت دارند و حدود صد تا دویست گونه گیـاهی موجـود 

در ایران نیز به عنوان داروی گیاهی برجسته شناخته شده و 

توسط وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی برای 

 (.8)تولیـد گیاهان دارویی معرفی شده استتهیـه و 

 بررسی منظور به گوناگون مطالعات در های مختلفی مدل

 گیاهی های اسانس نگهدارندگی و ضد باکتریایی اثرات

 های مدل از ها روش این از برخی در .شده است استفاده

 مدل از دیگر برخی در و کشت محیط آزمایشگاهی مثل

 ها اسانس باکتریایی ضد اثرات برای بررسی غذایی های

 (.7-11) است شده استفاده

ها است که مواد موثره استخراج شده ازگیاهان در واقع قرن

و ادویه ها توسط مصریان باستان و کشورهای آسیایی مانند 

های اخیر چین و هند استفاده می شوند، اما در طول سال

و بو  کاربردهای دارویی این ترکیبات نسبت به ایجاد طعم

                                                           
4
 Pistacia 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
sj

ku
.2

4.
1.

11
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 s
jk

u.
m

uk
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
7-

02
 ]

 

                             3 / 10

http://dx.doi.org/10.29252/sjku.24.1.112
http://sjku.muk.ac.ir/article-1-3385-fa.html


 771   محمد مهدی سلطان دلال

 7931 فروردین و اردیبهشت/  چهارممجله علمی دانشگاه علوم پزشکی کردستان / دوره بیست و 

 

توسط آنها در درجه دوم اهمیت قرار گرفته است، با این 

وجود در حال حاضر همچنان در هند برخی از ادویه ها 

مانند میخک، دارچین، خردل، سیر، زنجبیل و نعنا به عنوان 

با توجه به عدم  (.19)نسخه های سلامتی استفاده می شوند 

کلستردیوم مطالعه اسانس شیره بنه بر روی 
درمحصولات گوشتی، این مطالعه با هدف جنسپرفرن

بررسی اثرات ضدباکتریایی اسانس میوه درخت بنه بر روی 

در محیط آزمایشگاهی و  5باکتری کلستریدیوم پرفرنجنس

 انجام شده است. سوسیس

 

 روش بررسی

وبرای تعیین  و آزمایشگاهی تجربی از نوع مطالعهاین 

باکتریایی اسانس میوه درخت  بنه از روش  خاصیت ضد

filter paper disc diffusion Method  برای تعیین

از   MBC و MICقطر هاله رشد وبرای تعیین فاکتور 

 .استفاده گردید Liquid broth cultureروش 

 کردن گیاه:وخشک آوریجمع

 درماه اردیبهشت از ارتفاعات کردستاندرخت  ابتدا میوه

و به هرباریوم مرکز تحقیقات کشاورزی و جمع آوری 

تا از نظر گیاه  ،طبیعی استان کردستان انتقال داده شدندمنابع 

 کردنروش خشکهای به شناسی تایید شوند.سپس نمونه

هفته در سایه و هوای آزاد خشک  3 – 9مدت به طبیعی

 شدند. 

 اسانس گیری:

با استفاده از  2گیری با استفاده از روش تقطیر با آب اسانس

 ( انجام شد.British Pharmacopeaدستگاه کلونجر )

 های کشت محیط

آماده سازی محیط کشت برطبق دستورالعمل تجاری نوشته 

به عنوان مثال جهت تهیه  .شده بر روی بسته صورت گرفت

                                                           
5
 Clostridium perfringens 

 
6
 Hydrodistillation 

 

 3.7 (RCB)8محیط کشت رین فورست کلستریدیوم براث

میلی لیتر آب  111گرم از پودر این محیط کشت را در 

کان داده شد تا تمقطر حل گردید و سپس ظرف به خوبی 

سپس سر ارلن را  .زمانی که پودر به طور کامل حل گردید

تا  گذاردهبا پنبه و فویل الومینیومی پوشانده و روی حرارت 

سپس محلول اتوکلاو  .شود نواختبجوشد و کاملا یک 

 شد.

 ل سازی سوش باکتری:فعا

 PTCCبا کد  پرفرنجنسکلستریدیوم سوش باکتری 

از  95/7/94و با تاریخ تولید  ATCC 13124و  1765

مرکز منطقه ای کلکسیون قارچ ها و باکتری های صنعتی 

ایران خریداری شد و با توجه به دستورالعمل ارسالی توسط 

خود سازمان تامین کننده سوش باکتری در محیط کشت 

فعال و کشت داده  58( RCBتعیین شده توسط سازمان )

ی میکروارگانیسم شد. بدین صورت که ابتدا آمپول حاو

مورد نظر با احتیاط کامل در شرایط استریل و در زیر هود 

لامینار فلو شکسته شد. سپس با استفاده از سمپلر حدود نیم 

میلی لیتر از محیط کشت مایع استریل مناسب ) رین فورست 

کلستریدیوم براث( به آن اضافه شد تا سوسپانسیون باکتری 

انسیون حاصل شده از حاصل شود. سپس بخش اعظم سوسپ

باکتری، به محیط کشت رین فورست کلستریدیوم براث 

منتقل گردید و مقدار کمی از سوسپانسیون نیز به محیط رین 

فورست کلستریدیوم آگار که توسط سازمان پژوهش های  

علمی و صنعتی ایران در مورد این سویه پیشنهاد شده بود، 

با گازپک مرطوب سپس به جار بی هوازی همراه  .منتقل شد

ساعت گرم خانه  47درجه سیلسیوس به مدت  38در دمای 

 گذاری شد.

از کلنی های تشکیل شده با روش های کشت خطی و با 

بکار گیری محیط کشت اختصاصی کشت تهیه گردید و 

سپس جهت اطمینان بیشتر از باکتری رنگ آمیزی گرم 

                                                           
7
 Reinforced Clostridial Broth(RCB) 
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صورت گرفت و در زیر میکروسکوپ مورد بررسی قرار 

در نهایت محیط کشت های مادر و ذخیره به منظور  .فتگر

 .داری شدندهاستفاده های بعدی در یخچال نگ

و حداقل غلظت  7(MICتعیین حداقل غلظت مهاری )

 9(MBCکشندگی )

از  MBCو  MICجهت انجام آزمایشات کمی برای تعیین 

لوله ای که  13مورد استفاده در روش اسانس ها رقت های 

درمحیط مولر  لوله رقت اسانس11کنترل و  دارای سه لوله

و یا محیط براث پیشنهادی توسط مرکز  هینتون براث

کلکسیون قارچ و باکتری که سوش خالص از آنها 

. سپس به هرکدام از رقتها گردید تهیه ، بودخریداری شده 

باکتری  CFU/ml112×1به ازای هرمیلی لیتر محیط مایع،

ها ازکنترل مثبت )محیط  درکنارلوله گردید. فعال اضافه

کشت حاوی باکتری بدون اسانس( وکنترل منفی )محیط 

درنهایت لوله ها به گردید.  کشت بدون باکتری( استفاده

درجه  سانتیگراد انکوبه وسپس نتایج  38ساعت در  94مدت 

برای هرکدام از اسانس ها آخرین رقتی که  گردید.قرائت 

د )نشان دهنده عدم در آن هیچگونه کدورتی مشاهده نگردی

درنظرگرفته شد واز تمام لوله های  MICرشد( به عنوان 

هینتون آگار کشت  -بدون کدورت بر روی محیط مولر

 38ساعت انکوباسیون در  94پس از گذشت   ند.داده شد

درجه سانتیگراد آخرین رقتی ازاسانس ها که قادر به مرگ 

 ن % درصدازباکتریهای زنده اولیه بود به عنوا 99

MBC (9)شددرنظرگرفته. 

 روش تهیه فارش سوسیس

گیلو گرم  41کیلو گرمی  111برای تهیه یک فارش 

گرم نیتریت سدیم که در  11گوشت قرمز چرخ کرده و 

مقدار کمی آب حل شده بود در کاتر مخلوط شد. پس از 

آن مقداری یخ پولکی به مخلوط درون کاتر اضافه و در 

گرم پودر پری  41را با  طعامنمک کیلو  1مرحله بعد 

 1 سپسفسفات سدیم مخلوط کرده و به گوشت اضافه شد. 

                                                           
8
 Minimal Inhibitory Concentration 

9
 Minimal Bactericidal Concentration 

 

کیلوگرم ادویه و مقداری یخ نیز به گوشت اضافه کرده و 

 4کیلوگرم آرد و  15پس از مخلوط شدن در کاتر، 

کیلوگرم گلوتن همراه مقدار دیگری یخ به مخلوط درون 

کاتر اضافه شد. پس از اینکه خمیر درون کاتر به خوبی 

گرم پودر اسید آسکوربیک را  91مخلوط و یکدست شد، 

ی آب حل کرده و به امولسیون تشکیل شده در مقداری کم

شد. امولسیون حاصل خمیری یک دست و  در کاتر اضافه

درجه  19روان بوده و دمای آن در پایان کار حداکثر 

کارخانه بیستون درسیلسیوس بود. مخلوط فارش سوسیس 

از فارش سوسیس  .کرمانشاه تهیه و به آزمایشگاه انتقال یافت

میلی لیتر سوسپانسیون  31با  گرم 311مقدار  بدون نیترات

بر روی  و باکتری مخلوط پرفرنجنسکلستریدیوم حاوی 

از مخلوط آلوده محیط پلیت کانت آگار کشت داده شد. 

در  پرفرنجنسکلستریدیوم فوق نیز به منظور کنترل غلظت 

 11محیط کشت سولفیت پلی میکسین سولفادیازین آگار

(SPS agar)ه بعد تحت در مرحل. کشت به عمل آمد

، تزریق و به هگرم از مخلوط فارش آلود 91شرایط استریل، 

نیترات سدیم به عنوان شاهد اضافه و به طور  80PPMآن 

گرم از مخلوط فارش آلوده  91سپس  .کامل مخلوط شد

گرم پودر اسانس بنه اضافه و به طور کامل  9توزین و به آن 

گرمی در  11تمامی نمونه ها در اندازه های  .مخلوط شد

درجه سیلسیوس انتقال  2ظروف مورد نظر پر و به یخچال 

در در دوره های زمانی صفر )روز اول انجام کار  .داده شدند

نمونه گرفته شده  3از هر تیمار  5،11،15،91و پس از تلقیح(

و  پرفرنجنسکلستردیوم و به منظور اندازگیری رشد 

، محیط کشت سولفیت پلی میکسین شمارش کلی

سولفادیازین آگار و محیط پلیت کانت آکار کشت مخلوط 

ساعت در دمای  89ساعت  و  47و سپس به مدت  ،انجام شد

سانتی گراد گرمخانه  هدرج 31درجه سانتی گراد و  38

گذاری شدند. به منظور شمارش و شناسایی میکروارگانیسم 

 استفاده شد. FunkeGerbeاز کلنی کانتر مدل 

                                                           
10

 Sulfite Polymyxin Sulfadiazine Agar(SPS agar) 
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 :روش تجزیه و تحلیل اطلاعات

های  آزمون نگهداری  همه نمونه ها در چهار زمان بر روی 

. روز 91و 11،15، 5)علاوه بر روز صفر( شدمیکروبی انجام 

 نرم و اسکوئر آزمون کای از ها داده تحلیل و تجزیه برای

معنی دار در  p<0/05موارد  استفاده شده وSPSS افزار

 نظر گرفته شد.

 

 یافته ها

این مطالعه در سه  مرحله انجام گرفت در مرحله اول اسانس 

گیری از میوه گیاه بنه به منظور تعیین کارایی ضد میکروبی 

در  .انجام گرفت پرفرنجنسکلستریدیوم به خصوص ضد 

( MICمرحله دوم تعیین  حداقل غلظت ممانعت کنندگی )

( بود. در مرحله بعد MBCکشنده )و حداقل غلظت 

ه به نمونه افزودن اسانس ها در غلظت حداقل غلظت کشند

کلستریدیوم ارگانیسم های سوسیس حاوی میکرو

در غلظت نیم مک فارلند بدست آمده با روش  پرفرنجنس

OD211  قدرت کشندگی در شرایط فرآیند در طول دوران

در نهایت سوسیس  .نگهداری مورد ارزیابی قرار گرفت

های تولیدی در اختیار گروه پانلیست برای بررسی خواص 

 .حسی قرارداده شد

نتایج ارزیابی فعالیت ضد میکروبی اسانس بنه بر باکتری  

 کلستریدیوم پرفرجنس

 غلظت وحداقل(MIC)رشد  کنندهغلظت مهار حداقل

 (MBC) کشندگی

نتایج بررسی حداقل غلظت بازدارنده اسانس بنه بر روی 

مورد مطالعه نشان داد که  پرفرنجنسکلستریدیوم باکتری 

 پرفرنجنسکلستریدیوم حداقل غلظت بازدارنده باکتری 

-میلی 511 ،حداقل غلظت کشندگیگرم بر لیتر و میلی 951

 اسانسدهد که  این نتایج نشان می(. 1)جدولبودلیتر  گرم بر 

استخراج شده از این گیاه دارای خاصیت ضد میکروبی 

برده بوده و توانایی استفاده به صورت  نام باکتریروی 

 باشد تجاری و دارویی را دارا می

 (می باشد )نتایج برگرفته از سه تکراراسانس گیاه بنه در حضور  پرفرنجنسکلستریدیوم باکتری MBCو MICتعیین میزان  :1جدول 

MBC MIC میلی گرم بر لیتر Tube 

- - 2000 1 

- - 1000 9 

- - 511 3 

+ - 951 4 

+ * 195 5 

+ + 29.5 2 

+ + 31.95 8 

+ + 15.295 7 

+ + 8.7195 9 

+ + 3.9123 11 

 کنترل میکروب + +

 کنترل محیط کشت - -

 اسانس میکروبی کنترل - -

 .( P>1.15) ) یک تکرار از سه تکرار( می باشددرصد51نشان دهنده مشاهده ممانعت میکروبی در حد کمتر از *

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

29
25

2/
sj

ku
.2

4.
1.

11
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 s
jk

u.
m

uk
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
7-

02
 ]

 

                             6 / 10

http://dx.doi.org/10.29252/sjku.24.1.112
http://sjku.muk.ac.ir/article-1-3385-fa.html


 اثرات ضد باکتریایی.....بررسی     771

 7931 فروردین و اردیبهشت/  چهارممجله علمی دانشگاه علوم پزشکی کردستان / دوره بیست و 

برای تولید سوسیس ها به همه نمونه ها بر اساس 

OD211 بدست آمده به میزان نیم مک فارلند به سوسیس ها

 افزوده شد.  پرفرنجنسکلستریدیوم میکرو ارگانیسم 

د که مدل انتخابی وتیمار ننشان می ده نتایج بدست آمده

اصلی انواع نمونه برای تحلیل داده های بدست آمده از 

باقی مانده مورد  پرفرنجنسکلستریدیوم لحاظ ویژگی تعداد 

 ( معنی دار می باشندوP<1.15در صد )5بررسی در سطح 

اثر متقابل تیمارهای اصلی انواع نمونه و مدت زمان 

کلستریدیوم نگهداری از لحاظ ویژگی لگاریتم تعداد 

باقی مانده معنی دار نمی باشد و بین تیمار اصلی  پرفرنجنس

مدت زمان نگهداری از لحاظ ویژگی لگاریتم تعداد 

 1باقی مانده در سطح  پرفرنجنسکلستریدیوم 

معنی دار وجود دارد.( اختلاف P<1.11درصد)

 

 
 در سوسیس های تولیدی مقایسه میانگین تیمار مدت زمان نگهداری از لحاظ ویژگی های تحت بررسی : 9جدول 

 نوع تیمارسوسیس
 میانگین ویژگی های تحت بررسی

 باقی مانده پرفرنجنسکلستریدیوم تعداد 

 947.418C±543.333 روز صفر

 79.822BC±212.228 روز پنجم

 21.811BC±293.333 روز دهم

 97.818AB±839.128 روز پانزدهم

 119.128A±721.733 روز بیستم

 

نشان می دهد که بین روزهای مختلف  9نتایج جدول 

نگهداری از لحاظ کلیه ویژگی های تحت بررسی اختلاف 

 دارد.( وجود P<1.15درصد) 5معنی دار در سطح 

فرموله شده ی بررسی خواص حسی انواع سوسیس های برا

بااسانس میوه درخت بنه و انطباق این نتایج با نتایج 

نفر پانلیست سوسیس های تولیدی به همراه  11آزمایشگاهی 

لازم به ذکر است که امتیازات  .نمونه شاهد مصرف نمودند

 5در یک سیستم  5که مطلوبت ترین امتیاز  شدطوری داده 

 کرد.را اخذ  1نقطه ای و بدترین امتیاز 

 
 تحت تیماراده شده خصوصیات حسی سوسیس های مقایسه مجموع امتیازات د: 3جدول 

 

د که بین نمونه های نشان می ده3نتایج موجود در جدول 

از لحاظ خواص حسی تحت بررسی رنگ  سوسیس تولیدی

و بو و برش پذیری دارای اختلاف معنی دار نمی باشد ولی 

.  (P<1.15)لحاظ طعم کاملاًتفاوت معنی دار وجوددارداز 

فاکتورها  تمامیبهترین نمونه از لحاظ شاهد  سوسیس نمونه

 از نوع بدترینحاوی اسانس بدون نیتریت سوسیس  نمونهو 

پس این عدم مطلوبیت طعمی نسبت به نمونه رایج با  .میباشد

توجه با خواص مطلوب ضد میکروبی بایستی با خالص 

 سازی و رنگ بری بر طرف گردد. 

 

 انواع سوسیس فرموله تولیدی
 مجموع امتیازات داده شده

 برش پذیری طعم بو رنگ

 12 17.5 12.5 12.5 شاهد)نمونه رایج(

 14 11.5 13.5 13.5 حاوی اسانس بدون  نیتریت
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 بحث

حداقل غلظت که  دهد می نشان آمده نتایج بدست

 جنسنستریدیوم پرفرلک بازدارندگی اسانس بنه بر باکتری

 جوان می باشد.گرم بر لیتر میلی 951 ر بامورد مطالعه براب

( در تحقیق خود به این نتیجه 1393و همکاران )جبلی 

های گرم رسیدند حداقل غلظت بازدارندگی برای باکتری

به عبارت دیگر .های گرم منفی استمثبت کمتر از باکتری

-ها حساسها نسبت به عمل آنتی باکتریال اسانسگرم مثبت

ها احتمالا به علت ترند. علت حساسیت کمتر گرم منفی

های گرم منفی است که سبب وجود غشا خارجی در باکتری

ه لایه لیپو محدود شدن انتشار اجزا هیدروفوبیک اسانس ب

 (.13شود)پلی ساکاریدی می

اسانس  11در مطالعه دیگـری والـرو و همکـارانش اثـر 

در  باسیلوس سـرئوسگیاهی را بر روی باکتری اسپوردار 

درجه سانتی گراد بررسی  12کاروت براث در دمای زیر 

کردند و در مورد اثـرات دارچـین بیـان شـده اسـت کـه 

میکرولیتراز اسانس برای هر صد میلی لیتر  5اضـافه کـردن 

درجه سانتی گراد شرایطی  7کاروت براث دردمـای کمتر از

روز باکتری قادر به رشد  60راایجاد می کند که به مـدت 

 (.11)نمی باشد

بررسی اثر اسانس های گیاهی این مواد بر روی پاتوژنهـای 

سـالمونلا انتریتیـدیس مهـم منتقله از راه مواد غذایی نظیـر 

شـیگلا، باسـیلوس سـرئوس، ،اشریـشیا کلی ،گونه های 
نشان  لیستریا مونو سیتوژنزو رئوس واسـتافیلوکوکوس ا

دهنده تلاش محققان بـرای جایگزین کردن نگهدارنـده 

هـای طبیعـی مـشتق ازمنـابع گیـاهی ،حیوانی و میکروبی به 

 (.11،9،5)  جای نگهدارنده های شیمیایی می باشد

بنه برای ( در اسانس MBCحداقل غلظت کشندگی )

 لیتر بود.گرم در میلی 511برابر  کلستریدیومباکتری 

اگرچه بروزفعالیت ضدمیکروبی بسیارروشن است،ولی 

  است. نشده مکانیسم عملآ به طورکامل درك

با افزایش فرجی و همکاران در تحقیقی نشان دادند که 

کاهش قابل توجهی  pH مدت زمان نگهداری کشک میزان

در  استافیلوکوکوس اورئوسهمچنین جمعیت  .داشته است

با سرعت بیشتری از بین  کلستریدیوم بوتولینوممقایسه با 

میرود، در پایان روز بیست و یکم نگهداری، جمعیت 

در نتیجه  .به صفر رسیده است استافیلوکوکوس اورئوس

عصاره حاوی یک درصد موسیر هم به لحاظ کاهش رشد 

ات حسی و رنگ به عنوان میکروبی و هم به لحاظ خصوصی

 .(14د)مناسبترین نمونه انتخاب ش

 میکروبی، ضد فعالیت نتایج حنفی و همکاران، اساس بر

 استافیلوکوکوس های میکروارگانیسم رشد عدم هاله قطر

 ( و mg/ml 51 )در غلظت اشریشیاکلی ، اورئوس

( به mg/ml 191غلظت  در اسپوروژنس کلستریدیوم

 شد، تعیین  7/7 ±3/1و  2/11± 4/1، 4/13± 39/1ترتیب

 و حساسیت بیشترین ،اورئوس استافیلوکوکوس که

اسانس  به را مقاومت بیشترین اسپوروژنس کلستریدیوم

  (.15داد) نشان بنه شیره

همیشه از گیاهان و خواص درمانی آن ها برای در مان 

بیماری ها و یا به نوعی غلبه بر میکروب ها استفاده شده 

است. در تحقیقات متعددی که تو سط دانشمندان مختلف 

انجام شده است این امر با بکارگیری گیاهان گوناگون برای 

نابودی میکروارگانیزم های مختلف به اثبات رسیده است. با 

توجه به تحقیقات انجام شده می توان از مواد ضد میکروبی 

ر که در گیاهان به خصوص در گیاهان معطر وجود دارد ب

علیه با کتری ها در مواد غذایی استفاده کرد. از آنجایی که 

گیاه بنه دارای قسمت های مختلفی مانند برگ ، ریشه، ساقه 

و میوه است تحقیقات جداگانه ای بر روی هر یک از 

اجزای و نیز خواص ضد میکروبی هر یک از آنها انجام شده 

ه بنه است. بر همین اساس در تحقیق پیش رو از اسانس میو

استفاده شد که کل  کلستریدیوم پرفرنژنس برای اثر بر روی

گیاه بنه مانند سایر قسمت های آن اثر ضد میکروبی داشت 

و باعث کنترل رشد میکروب مورد نظر و سایر 

 میکروارگانیزم های باکتریایی شد.
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این تحقیقات نشان داد این اسانس می توانند از رشد 

میکروارگانیزم های فوق ممانعت کنند. باتوجه به تحقیق بالا 

بی اثر بودن عصاره ابی در این تحقیق تا حدودی  قابل 

بی فاقد ترکیبات موثر ضد باکتری آتوجیه است که عصاره 

برای  در واقع از گیاه بنه و گیاهان مشابه می توان می باشد.

تهیه غذاهای ارگانیک سود برد و به این وسیله از مواد نگه 

دارنده شیمیایی و مواد آنتی باکتریال که اثر سو بر سلامت 

یکی ازانواع غذاها سوسیس دارند کمتر استفاده کرد. 

فرآوده های گوشتی هست که اگر به جای نیتریت از عصاره 

اهای ارگانیک می توانند به عنوان غذ ،شود استفادهگیاهان 

و یا به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در  ،به بازار عرضه شوند

مواد غذایی و یا به عنوان یک ترکیب ضد میکروبی برای 

 عفونت های ناشی از این باکتری استفاده شود.

در این تحقیق ماده غذایی سوسیس بوده که حاوی روغن و 

استفاده ادویه های مختلف بوده است و در واقع محیط مورد 

چرب بوده است، در نتیجه عصاره که ترکیب روغنی می 

باشد به راحتی در آن حل شده و در کل بسته بندی به طور 

یکنواخت پخش شده، همچنین سوسیس در درجه حرارت 

 درجه سانتیگراد نگهداری شد. 4یخچال 

 

 نتیجه گیری 

س بنه به عنوان با توجه به نتایج حاصل از این تحقیق اسان

که دارای اثر بازدارندگی مناسبی بر روی نگهدارنده طبیعی 

در شرایط آزمایشگاهی و  نسجکلستریدیوم پرفر یباکتر

فرآورده های گوشتی می باشند، ولی بر روی طعم آن اثر 

مثبتی نداشته که این مسئله را می توان با خالص سازی 

اسانس که دهد  این نتایج نشان می.رنگ بری حل کرد و

استخراج شده از این گیاه دارای خاصیت ضد میکروبی 

برده بوده و توانایی استفاده به صورت  نام باکتریروی 

.با توجه به نتایج فوق می باشد تجاری و دارویی را دارا می

توان این اسانس را به عنوان یک ترکیب طبیعی ضد 

 استفاده نمودمیکروب در محصولات غذایی و دارویی 

 

 تشکرو قدردانی

این مقاله نتیجه بخشی از طرح تحقیقاتی مصوب مرکز 

تحقیقات میکروب شناسی موادغذایی دانشگاه علوم پزشکی 

 31249وخدمات بهداشتی درمانی تهران به شماره قرارداد

می باشد. بدینوسیله از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه علوم 

ی می باشند، پزشکی تهران که حامی مالی این طرح تحقیقات

 کمال سپاسگذاری وتشکر را داریم.
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