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Background and Aim: Streptococcus is one of the most important food-borne 
diseases and zoonotic that caused by streptococcus species especially S.iniae. 
The present study was undertaken to evaluate the effects of R. officinalis 
essential oil, nisin, temperature, pH and storage time (43 days) on the log10 
probability percentage of growth initiation (log P %) of S.iniae in brain heart 
infusion (BHI) broth in a factorial design study. 

Materials and Methods: The essential oil yield of the air-dried material 
was analyzed by gas chromatography (GC) . Lyophilized cultures of S. iniae 
obtained from Department of Aquatic Animals Health and Diseases, Faculty 
of Veterinary Medicine, University of Tehran, Tehran, Iran, were used in this 
study. The log P% was calculated from the number of total tubes (out of 24) 
for each EO–N–pH–T combination.

Results: Concentrations of essential oil with 0.75 µg/ml nisin can inhibit 
growth of bacterial and log P% was calculated as -4.241in 37 ºC. The 
synergistic effect 0.25 µg/ml of nisin with concentrations of essential oil (0.005 
and 0.015%) was observed in 15 ºC, thus no significantly affected (P>0.01) 
with 0.75 µg/ml of nisin. The growth of bacterial was completely inhibited at 
combinations of 0.0015% essential oil with 0.75 µg/ml of nisin, 4 ºC and pH= 
5.5 during storage times.

Conclusions: The synergistic effect of R. officinalis essential oil and nisin 
could increase the scope of essential oil usage within the food industry.
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توسط  که  است  زئونوز  و  غذا  طریق  از  منتقله  بیماری های  مهمترین  از  یکی  استرپتوکوکوزیس  هدف:  و  زمینه 
گونه های استرپتوکوکوس بخصوص استرپتوکوکوس اینیه ایجاد می شود. مطالعه حاضر با هدف تعیین مطالعه لگاریتم درصد 
احتمال رشد استرپتوکوکوس اینیه تحت تاثیر غلظت های مختلف اسانس رزماری، نیسین، دما و pH طی 43 روز نگهداری 

در محیط آبگوشت قلب و مغز به صورت یک طرح چند عاملی انجام شد.

مواد و روش ها:  استخراج اسانس از بخش های هوایی گیاه رزماری توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به 
دامپزشکی  بیماری های دانشکده  و  بهداشت  از بخش  اینیه  استرپتوکوکوس  لیوفیلیزه  باکتری  انجام شد.  نگار جرمی  طیف 
دانشگاه تهران از ماهیان قزل آلای بیمار به دست آمد. محاسبه لگاریتم درصد احتمال رشد باکتری از طریق روش 24 لوله های 

با ترکیبی از اسانس، نیسین، دما و pH به دست آمد.   

یافته ها: در دمای 37 درجه سلسیوس غلظت های اسانس در ترکیب با غلظت 0/75 میکروگرم بر میلی لیتر نیسین 
 15 دمای  در  آمد.  دست  به   -4/241 آنها  برای  رشد  احتمال  درصد  لگاریتم  حداکثر  و  شوند  باکتری  رشد  مانع  توانستند 
را  تاثیر سینرژیستیک خود  باکتری  نیسین در کنترل رشد  میلی لیتر  بر  5/5 غلظت 0/25 میکروگرم   pH و  درجه سلسیوس 
با غلظت های 0/005 و 0/015 درصد اسانس نشان داد که تفاوت معنی داری با غلظت 0/75 میکروگرم بر میلی لیتر نیسین 
 5/5 pH غلظت 0/0015 درصد اسانس با 0/75 میکروگرم بر میلی لیتر نیسین، دمای 4 درجه سلسیوس و .)P>0/01( نداشت

توانستند در طی 43 روز نگهداری کاملًا از رشد باکتری جلوگیری کنند. 

نتیجه گیری:  نتایج این بررسی تاثیر ضدباکتریایی و اثر سینرژیستیک اسانس رزماری و نیسین را نشان داد که با 
استفاده از این نتایج می توان در صنعت غذا از آن بهره برد.

کلمات کلیدی: اسانس رزماری، نیسین، استرپتوکوکوس اینیه
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مقاله 
پژوهشی

مقدمه
اینیه  استرپتوکوکوس  نوظهور  بیماریزای  عامل  اخیر  دهه  چند  در 
میشود.  محسوب  جهان  در  آبزی پروری  صنعت  پیشرفت  در  مانعی 
خام  به صورت  را  ماهیان  که  از جهان  نقاطی  در  فوق  زئونوز  باکتری 
مصرف می کنند و از طریق کارگرانی که با حمل و نقل و دستکاری 
ماهی سروکار دارند می تواند از ماهی به انسان منتقل شود )1(. تاکنون 
بیشتر از 25 مورد عفونت استرپتوکوکوس اینیه به انسان از امریکا، کانادا، 
تایوان و چین گزارش شده است که ایمنی بدن را به مخاطره انداخته 

است )2(. 

و  شور  آب  در  پرورشی  و  ماهیان وحشی  در  اینیه  استرپتوکوکوس 
 Sparus aurata از  دریایی  ماهیــان  در  است.  شده  دیده  شیرین 
 Sciaenops ocellatus  ،)4(  Paralichthys olivaceus ،)3(
 )6( Oncorhynchus mykiss و از ماهیان آب شـیرین از گونه )5(
باکتری  است. این  گردیده  )7( جدا   Oreochromis niloticus و 
بویژه  شود،  منتقل  مزارع  به  جدید  وارداتی  ماهیان  طریق  از  می تواند 
و  حشرات  پرندگان،  باشد.  نداشته  وجود  قرنطینه  تجهیزات  که  زمانی 
سایر جانوران می توانند حامل باکتری فوق از یک مزرعه به مزرعه دیگر 
باشند )8(. از آن جهت که کنترل باکتری های بیماریزا در مواد غذایی 
مهم است و نیز به علت مقاومت باکتری در برابر داروها و کاهش تاثیر 
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مواد  در  آنها  راه حل هایی جهت کنترل  لذا شناسایی  داروها،  روزبروز 
غذایی ضروری است. بهداشت مواد غذایی مرتبط با محصولات تولید 
داشته  اخیر رشد وسیعی  دهه  در  پرورشی  و  آبزیان صید شده  از  شده 
و  پروتئینی  منابع  این  از  استفاده  به  مردم  آوردن  روی  آن  دلیل  است. 
در پی آن گسترش صنایع مرتبط به ویژه در زمینه پرورش آبزیان است. 
مصارف  برای  آبزیان  از  شده  تولید  محصولات  بهداشت  رو  این  از 
انسانی از مهمترین مسائل بهداشت عمومی محسوب می شود. استفاده 
حل  راه  یک  ضدباکتریایی  ترکیبات  عنوان  به  طبیعی  افزودنی های  از 
مناسب در جهت کنترل باکتری های بیماریزا و افزایش مدت ماندگاری 
مواد غذایی می باشد که نتیجه آن کاهش خطرات بهداشتی و ضررهای 
غذایی  مواد  با  ارتباط  در  های  میکروارگانیسم  رشد  از  ناشی  اقتصادی 
است )9(. بطور کلی غلظت های بیشتری از اسانس های گیاهی در مواد 
دلیل  همین  خاطر  به  است.  نیاز  مورد  کشت  محیط  به  نسبت  غذایی 
کاربرد اسانس ها محدود است و از طرفی اضافه کردن آنها به مواد غذایی 
سبب تغییر طعم و بوی آنها خواهد شد و از این رو اسانس های گیاهی 
در ترکیب با سایر مواد ضد میکروبی مانند نیسین و سیترات سدیم بکار 
می روند، اما باید تاثیر سینرژیستیک آنها در شرایط آزمایشگاه مشخص 

گردد و بعد به سیستم غذایی تعمیم داده شود )10(.  

نیسین یک پپتید ضد باکتری است که از لاکتوکوکوس لاکتیس 
ماده یک  عنوان  به  غذا  صنعت  در  سالهاست  و  می آید   بدست 

شده  شناخته   (Generally Recognized As Safe: GARS(  
در  بهداشت  جهانی  سازمان  تصویب  با  که  است  باکتریوسینی  تنها  و 
مطالعات  است.  کرده  پیدا  وسیعی  عملی  کاربرد  غذایی  مواد  صنعت 
باکتریهای گرم مثبت نشان داده اند )11(.   بر روی  تاثیر آن را  مختلفی 
و  بهداشتی  دارویی،  ارزش  که  است  نعناعیان  تیره  از  رزماری  گیاه 
خوراکی آن از دیرباز شناخته شده است. مطالعات متعددی اثرات ضد 

میکروبی آن را اثبات کرده اند )14 ،13 ،12( 
هدف این مطالعه بررسی اثرات غلظت های متفاوت اسانس رزماری 
و نیسین بر روی یکی از فاکتورهای رشد یعنی لگاریتم درصد احتمال 
اینیه در محیط آبگوشت قلب و مغز در دمای 4  رشد استرپتوکوکوس 
،15 ،37 درجه سلسیوس و pH های 5/5 و 7 طی 43 روز نگهداری 
نتایج مطالعه بتوان در مدل های غذایی از آن  با استفاده از  تا  می باشد 

استفاده کرد.  

مواد و روش ها
تهیه اسانس و آنالیز آن

گیاه رزماری از استان البرز )شهر کرج( در فصل تابستان جمع آوری 
جهاد  دارویی  گیاهان  پژوهشکده  توسط  آن  علمی  نام  و  گردید 

دانشگاهی دانشگاه تهران تایید شد. پس از تهیه اسانس به روش تقطیر 
با بخار از سرشاخه های هوایی گیاه، آنالیز اسانس توسط دستگاه گاز 
کروماتوگرافی متصل به طیف نگار جرمی )GC/MS( انجام گردید. 

مشخصات این دستگاه در جدول 1 آمده است.

GC مدل دستگاهAgilent 6890
Mass مدل دستگاهAgilent 5973

HP-5MSنوع ستون
30 مترطول ستون

 0/52 میکرونقطر داخلی ستون
 50 سانتیگراددمای اولیه ستون
300 سانتیگراددمای نهائی ستون

هلیومنوع گاز حامل
Massدتکتور

باکتری مورد مطالعه

بخش  از   )GQ850377( اینیه  استرپتوکوکوس  لیوفیلیزه  باکتری 
ماهیان  از  تهران  دانشگاه  دامپزشکی  دانشکده  بیماریهای  و  بهداشت 
تهیه و در محیط آبگوشت قلب و مغز  باکتری  این  به  آلوده  قزل آلای 
در 35 درجه سلسیوس به مدت 6 ساعت حداقل 2 مرتبه به طور متوالی 
با گلیسیرین  به 5  به نسبت 1  کشت داده شده و سپس از کشت دوم 
استریل مخلوط و در حجم های 500 میکرولیتری در میکروتیوپ های 
اپندروف در 20- درجه سلسیوس نگهداری شده و برای هر آزمایش 
از این کشت های نگهداری شده در 20- درجه سلسیوس استفاده شد 

 .)15(

تهیه میزان تلقیح باکتری

برای تهیه میزان دوز تلقیح باکتری مورد آزمایش با انتقال باکتری 
از لوله میکروسانتریفیوژ اپندروف به محیط براث و نگهداری به مدت 
24 ساعت در 35 درجه سلسیوس انجام گرفت. مجدداً کشت دومی 
 35 در  ساعت   24 مدت  )به  دیگر  براث  در  ساعته   24 کشت  این  از 
میلی لیتر   5 حاوی  کووت  لوله های  سپس  شد.  تهیه  سلسیوس(  درجه 
ساعته   24 براث  کشت  از  مختلفی  مقادیر  گردید.  تهیه  استریل  براث 
دستگاه  از  استفاده  با  شد.  برده  مذکور  لوله های کووت  روی  بر  دوم 
موج  طول  در   (Milton Roy Company USA) اسپکتوفوتومتر 
این  از  سپس  شد.  خوانده  مذکور  لوله های  نوری  جذب  نانومتر   600

جدول 1 : مشخصات دستگاه GC/MS مورد استفاده

رومیانی و همکاران ▐اثر اسانس رزماری و نیسین بر روی احتمال رشد ...
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گار قلب و مغز کشت داده شد تا  لوله کووت بر روی محیط کشت آ
میزان باکتری در هر میلی لیتر از آبگوشت قلب و مغز به دست آمد که 
این میزان برابر با تعداد 108× 1/4  باکتری در هر میلی لیتر بود. سپس 
از این کووت حاوی108× 1/4 در هر میلی لیتر سریال های رقت 8 تایی 
از 105 تا 2- 10 باکتری در هر میلی لیتر با استفاده از سوبسترای آبگوشت 
قلب و مغز همراه با ترکیب فاکتورهای مورد نظر آزمایش تهیه گردید. از 
مجموع رقت های105 تا 2-10 جهت تعیین لگاریتم درصد احتمال رشد 

باکتری استفاده شد )15(. 

تهیه مدل آبگوشت قلب و مغز

37 گرم پودر محیط کشت آبگوشت قلب و مغز را در 900 میلی لیتر 
آب مقطر در یک ارلن مایر با حرارت ملایم حل نموده و میزان 10 گرم 
گار )به عنوان تثبیت کننده( و 50 میلی لیتر  گار- آ نمک، 0/5 گرم آ
دی متیل سولفوکساید )به عنوان امولسیون کننده( به آن اضافه نموده و 
در نهایت با استفاده از آب مقطر حجم آن را به 1000 میلی لیتر رسانده 
و در اتوکلاو قرار داده و پس از سرد شدن اسانس رزماری و نیسین در 

غلظت های مشخص شده اضافه شد )15(.

تلقیح آبگوشت قلب و مغز و گرمخانه گذاری

با استفاده از لوله کووت حاوی 108× 1/4 باکتری در هر میلی لیتر 
محیط کشت آبگوشت قلب و مغز و 8 لوله درپیچ دار حاوی 9 میلی لیتر 
آبگوشت قلب و مغز برای هر حالت از غلظت اسانس و نیسین رقت های 

مورد نظر از 105 تا 2-10 در هر میلی لیتر به دست آمد.

و  قلب  آبگوشت  میلی لیتر   9 حاوی  دار  درپیچ  لوله   48 مجموع 
غلظت های  و   )10  -2 تا   105 از   ( باکتری  مختلف  رقت های  برای  مغز 
مختلف اسانس رزماری )0، 0/0025، 0/005، 0/015 درصد( و نیسین 
)0، 0/25، 0/75 میکروگرم بر میلی لیتر( تهیه شد. سپس محتویات هر 
یک از لوله های درپیچ دار استریل در قسمتهای 3 میلی لیتری داخل سه 
ترتیب  این  به  و  ریخته  استریل   )Becton Dickson( درپیچ دار  لوله 
غلظت های مختلف اسانس رزماری و نیسین به دست آمد و در دمای 
روز   43 مدت  به   7 و   5/5  pH دو  در  سلسیوس  درجه  و37   15  ،4

نگهداری شد )15(

 طی این مدت تمام لوله ها جهت مشاهده کدورت قابل رویت مورد 
بررسی و نتایج ثبت گردید. 

محاسبه لگاریتم درصد احتمال رشد

تعداد   MPN (Most Probable Number) روش در 
زده  تخمین  آماری  احتمالات  اساس  بر  نمونه  در  زنده  ارگانیسم های 

می شود. تخمین بر اساس آماده نمودن 10 برابر رقت هر نمونه و انتقال 
آن به رقت های پایین تر در یک محیط کشت براث انجام شد. نمونه هایی 
و  مقایسه  استاندارد  نمونه  با  و  دیده شد شمارش  آنها  در  که کدورت 
بر اساس تعداد لوله هایی که  سطح آلودگی محصول مشخص گردید. 
تعداد   MPN جدول  از  استفاده  با  و  بود  گرفته  صورت  آنها  در  رشد 
مشخص  سوبسترا  میلی لیتر  هر  در  احتمال  درصد  بیشترین  با  باکتری 
از  استفاده  با  پایه 10  لگاریتم  به   MPN تبدیل مقدار  از  گردید و پس 
فرمول زیر لگاریتم درصد احتمال رشد یک سلول باکتری در هر یک از 
شرایط محیطی موجود در براث طراحی شده در زمان مشخص محاسبه 

گردید )15(:

Log P % = 2 - (Log I – Log G)

 Log P % = لگاریتم درصد احتمال رشد یک سلول باکتری

Log I = لگاریتم تعداد باکتری تلقیح شده در هر میلی لیتر سوبسترای اولیه

Log G = شمارش شده در هر میلی لیتر سوبسترا MPN لگاریتم

آنالیز آماری و انتخاب مدل پیشگو

احتمال  درصد  لگاریتم  روی  بر  نیسین  و  رزماری  اسانس  اثرات 
رشد باکتری با استفاده از آنالیز واریانس ANOVA با کمک نرم افزار 

SPSS ارزیابی گردید. 

یافته ها 

از GC-MS در  استفاده  با  رزماری  اسانس  ترکیبات  آنالیز  نتیجه 
نشان می دهد 1و8-  جدول شماره 2 آمده است. همانطور که جدول 
سینئول با 78/6 درصد و آلفا- پینن با 15/87 درصد بیشترین ترکیبات 

گیاه رزماری را بخود اختصاص داده اند.  

استرپتوکوکوس  رشد  احتمال  درصد  حداکثر  نتایج   3 جدول  در 
اسانس  مختلف  تاثیر غلظت های  تحت  مغز  و  قلب  آبگوشت  در  اینیه 
 5/5 pH رزماری و نیسین در دمای 4، 15 و 37 درجه سلسیوس در دو
داده شده است. غلظت های  نشان  و 7 طی 43 روز گرمخانه گذاری 
بر روی لگاریتم   )P>0/01( تاثیر معنی داری مختلف اسانس رزماری 
درصد احتمال رشد باکتری در مقایسه با گروه کنترل )بدون اسانس( 
داشته است. در دمای 4 درجه سلسیوس و pH 5/5، از غلظت 0/005 
هیچ گونه  نیسین  با  اسانس  ترکیبی  غلظتهای  و  رزماری  اسانس  درصد 
رشدی از باکتری مشاهده نگردید. در pH 7 و دمای 4 درجه سلسیوس 
نیسین  با  ترکیب  در  و  تنهایی  به  اسانس  درصد   0/0025 غلظت  گراد 
فقط تا روز 19 توانست مانع رشد باکتری شود که با گروه کنترل تفاوت 
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درصدزمان جداسازی )دقیقه(ترکیب شیمیایی
11/3915/87آلفا- پینن

12/014/20کامفن
313/982/76- اکتانن
14/232/38بتا- میرسن

116/2478/60 و8- سینئول
19/802/20لینالول
21/928/22کامفور
22/647/75بربونون

28/692/34بی سیکلوهپتان
4/9012/26تولوئن

1،4،7،10،13،1673/872/53- هگزا اوکساسیکلوکتا
60/112/18هپتادیکن
23/075/45بورنئول

24/365/70اسید بوتانوئیک

جدول 2 : آنالیز ترکیبات اسانس گیاه رزماری با استفاده از گاز کروماتوگرافی متصل به طیف نگار جرمی

pH=5.5pH=7نیسیناسانس رزماری)درصد()CO(دما 
%Log Pروز%Log Pروز

370011/09913/15
0/00250111/09932/778

0/005019-3/545112/100

0/015031-4151/454

00/259-1/24113/563

0/00250/2519-1/241160/454

0/0050/2521-3/240210/099

0/0150/2530-3/24031-1/241

00/7513-3/54542/46

0/00250/75<43-4/241190/454

0/0050/75<43-4/241<43-4/241

0/0150/75<43-4/241<43-4/241
150020/45412/778

0/0025011-2/90110-1/241

0/005019-416-3/24

جدول 3 : حداکثر لگاریتم درصد احتمال رشد )%Log P( استرپتوکوکوس اینیایی در محیط آبگوشت قلب و مغز تحت تاثیر غلظت های مختلف اسانس 
رزماری و نیسین طی 43 روز گرمخانه گذاری
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معنی دار آماری نداشت )P>0/01(، بطوریکه حداکثر لگاریتم درصد 
احتمال رشد باکتری در غلظت 0/0025 درصد اسانس به تنهایی و در 

ترکیب با نیسین 1/85- و 2/85- بدست آمد. 

با افزایش دما به 15 درجه سلسیوس در هر دو pH غلظت 0/005 
و 0/015 درصد اسانس با 0/25 میکروگرم بر میلی لیتر نیسین و تمامی 
از  توانستند  نیسین  میلی لیتر  بر  میکروگرم   0/75 با  اسانس  غلظت های 
لوله ها مشاهده  باکتری جلوگیری کنند و هیچ گونه کدورتی در  رشد 

 .)Log P%= -4/241( نشد

اسانس  غلظت های   5/5  pH در  سلسیوس  درجه   37 دمای  در 
توانستند جلوی  نیسین  میلی لیتر  بر  با غلظت 0/75 میکروگرم  رزماری 
pH غلظت 0/005 و 0/015 درصد  رشد باکتری را بگیرند، اما در 7 
بر داشت.  نتایج مشابهی را در  بر میلی لیتر  با 0/75 میکروگرم  اسانس 
تاثیر  نتوانستند  سلسیوس  درجه   37 دمای  در  نیسین  غلظت های 
دار  معنی  تفاوت  باکتری  کنترل  در  اما  باشند،  داشته  ضدباکتریایی 

آماری نشان دادند )P >0/01( بطوریکه حداکثر درصد احتمال رشد 
برای  و  اول  در روز  میلی لیتر  بر  میکروگرم  برای غلظت 0/25  باکتری 
0/75 میکروگرم بر میلی لیتر نیسین در روز چهارم به ترتیب 3/563 و 
2/46 حاصل شد. غلظت 0/0015 درصد اسانس با 0/75 میکروگرم بر 
میلی لیتر نیسین، دمای 4 درجه سلسیوس وpH 5/5 توانستند در طی 43 

روز نگهداری کاملًا از رشد باکتری جلوگیری کنند.   

بحث 

اسانس های  متفاوت  تاثیر   )16-18( مختلف  مطالعات  یافته های 
باکتری،  گونه  کار،  روش  نوع  علت  به  که  شده اند  متذکر  را  گیاهی 
استخراج  منبع  و  روش  و  فصل  سن،  جغرافیایی،  شرایط  گیاه،  نوع 
اسانس از گیاه می باشد. اثر اسانس رزماری بر روی لیستریا منوسیتوژنز 
مونوسیتوژنز بررسی و این نتیجه حاصل شد که آلفا- پینن )14/06درصد( 
رزماری  اسانس  ترکیبات  بیشترین  )13/62درصد(  سینئول  1و8-  و 
رزماری  اسانس  تاثیر  بیشترین   5  pH در دادند.  اختصاص  خود  به  را 

0/0150<43-4/24119-4

00/255-2/54653/563

0/00250/2515-3/240190/454

0/0050/25<43-4/24131-3/545

0/0150/25>43-4/241<43-4/241

00/7511-2/54662/46

0/00250/75<43-4/241<43-4/241

0/0050/75<43-4/241<43-4/241

0/0150/75<43-4/241<43-4/241
40010-3/545280/15

0/0025033-3/45419-1/85

0/0050<43-4/241<43-4/241

0/0150<43-4/241<43-4/241

00/25<43-4/24116-2/85

0/00250/25<43-4/24119-2/85

0/0050/25<43-4/241<43-4/241

0/0150/25<43-4/241<43-4/241

00/75<43-4/241<43-4/241

0/00250/75<43-4/241<43-4/241

0/0050/75<43-4/241<43-4/241

0/0150/75<43-4/241<43-4/241
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بر  شیرازی  آویشن  اسانس  اثر   .)19( آمد  بدست  فوق  باکتری  علیه  را 
روی احتمال رشد ویبریوپاراهمولایتیکوس در محیط آبگوشت قلب و 
مغز در دمای 35 درجه سلسیوس مورد بررسی قرار گرفت و این نتیجه 
حاصل شد که با افزایش غلظت اسانس تا 0/03 درصد در لوله ها هیچ 
 pH نمک،  دما،  فاکتور  اثرات چند   .)20( نشد  مشاهده  گونه رشدی 
پتاسیم بر روی رشد سالمونلاتیفی موریوم در محیط براث  و سوربات 
انجام شد و این نتیجه به دست آمد که حداکثر درصد لگاریتم احتمال 
رشد باکتری تحت تاثیر معنی دار )P>0/001( فاکتورهای ذکر شده به 

جز نمک قرار دارد )21(. 

درصد  روی  بر  نیسین  و  شیرازی  آویشن  متفاوت  غلظت های  اثر 
احتمال رشد باکتری باسیلوس سرئوس در محیط براث در حضور دما و 
pH طی 43 روز نگهداری مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان دادند 
که غلظت 0/045 درصد اسانس در دماهای 20 درجه سلسیوس و کمتر 
اما غلظت های  باکتری شد،  مانع رشد  pH های )7/4، 6/5، 6(  در 
رشد  مانع  نتوانستند  شرایط  همین  در  اسانس  درصد   0/03 از  پایین تر 
باکتری شوند. تاثیر بازدارندگی نیسین در دماهای پایین تر بیشتر بود. در 
میلی لیتر در  نیسین 1/5 میکروگرم در  غلظت 0/015 درصد آویشن و 
دماهای پائین تر از 30 درجه سلسیوس طی 43 روز نگهداری بطور کامل 
و  آویشن  سینرژیسم  اثر  پائین  های   pH در  متوقف شد.  باکتری  رشد 
نیسین محسوس تر بود. اثر بازدارندگی نیسین در دماهای پائین در تمامی 

pH های مورد مطالعه افزایش یافته بود )22(. 

در مطالعه فعلی نیز pH و دما تاثیر چشمگیری در فعالیت اسانس 
و نیسین در بررسی مدل رشد باکتری استرپتوکوکوس اینیه نشان دادند. 
مطالعه حاضر نشان داد که pH نقش مهمی در اثر ضدباکتریایی نیسین 
تاثیر   )5/5( آن  کمتر  مقادیر  در  که  بطوری  می کند،  ایفا  اسانس  و 
بازدارندگی اسانس رزماری و نیسین بیشتر بود که با مطالعات ذکر شده 
در  پایداری کم  به علت  نیسین  فعالیت ضدباکتریایی  دارد.  همخوانی 
مانند  ها  نگهدارنده  سایر  با  نیسین  ترکیب  بالا کم می شود.  های   pH
اسانس ها می تواند بر محدودیت کاربرد نیسین غلبه کند، بخصوص در 
مواد غذایی، که نیسین با اجزاء مواد غذایی و آنزیم های موجود در آنها 
ترکیب می شود و از فعالیت آن کاسته می گردد. ترکیب نیسین و مواد 
موثر موجود در اسانس می تواند به این صورت بیان شود که مواد موثره 

ساختار غشاء باکتری را ناپایدار می کنند که نتیجه آن نفوذ بیشتر نیسین 
است. عملکرد اسانس سبب بهبود فعالیت نیسین از طریق افزایش تعداد 
اندازه سوراخها که  افزایش  یا  در غشاء سلولی  ایجاد شده  سوراخهای 
باعث کاهش تعداد سلول های زنده می شود، می گردد. استفاده از چند 
مواد نگهدارنده در مقادیر کم نسبت به بکارگیری یک ماده در مقادیر 
و  غذایی  ایمنی  نظر  از  هم  و  اقتصادی  نظر  از  هم  بیشتری  تاثیر  زیاد 

میکروبی دارد )23(. 

اسانس رزماری،  معنی دار  اثرات  آماری  آنالیزهای  مطالعه  این  در   
نیسین، دما و pH را بر روی حداکثر درصد احتمال رشد باکتری ثابت 
کردند. جدول 3 اثر بازدارندگی بیشتر اسانس رزماری )محتوی 78/60 
استرپتوکوکوس  باکتری  بر روی  با هم  نیسین  درصد 1و8- سینئول( و 
دلیل  به  می تواند  که  داد  نشان  آنها  تنهایی  بکارگیری  به  نسبت  را  اینیه 
اثر مستقیم pH یا حل شدن بهتر اسانس با نیسین در فاز چربی غشاء 
باکتری توجیه شود )24(. سیستم ممانعتی بیشتر از 60 ویژگی تاثیرگذار 
از  استفاده  که  دارد  غذاها  بهداشت  و  کیفیت  بهبود  برای  ایمنی  و 
باکتریوسین ها همراه با اسانس ها یکی از آنهاست که به عمل آوران مواد 
این  و  تولید کنند  ایمنی کافی  با  تا محصولات  غذایی کمک می کند 
کار ابتدا از طریق تست های آزمایشگاهی اثبات می شود. خصوصیات 
ضدمیکروبی اسانس های گیاهی قبل از اینکه در مواد غذایی بکار گرفته 

شوند باید مورد مطالعه قرار گیرند )25(.

به  رزماری  اسانس  و  نیسین  ضدباکتریایی  تاثیر  حاضر  مطالعه  در 
تنهایی و اثر سینرژیستیک آنها با هم ثابت گردید و نشان داده شد که در 

pH و دماهای پایین این تاثیر بیشتر بود.   

تقدیر و تشکر
از ریاست محترم دانشکده دامپزشکی و معاونت پژوهشی دانشگاه 
تهران و به خصوص گروه بهداشت مواد غذایی تشکر ویژه و قدردانی 

می نماییم.
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