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  چکیده
هـاي   ها و عصاره بر کاربرد اسانسغذایی کنندگان، توجه مراجع قانونی و صنایع  شیمیایی بر سلامت مصرفبا توجه به تاثیرات منفی نگهدارنده هاي 

 لیسـتریا بـر رشـد    کبیـر هـاي ریحـان و مـریم گلـی      در این پژوهش تاثیر اسانس. هاي طبیعی در مواد غذایی متمرکز شده است گیاهی بعنوان نگهدارنده
تعیـین   بر مشتمل تحقیق این در رفته بکار هاي روش .مورد مطالعه قرار گرفت دوره نگهداري پنیر سفید ایرانی طی آسپرژیلوس فلاووسو  مونوسیتوژنز

 هـاي  تغلظ ـتـاثیر  تعیین ها،  اسانس (MFC)کشی  و حداقل غلظت قارچ) MBC(کشی  ، حداقل غلظت باکتري)MIC( رشد حداقل غلظت مهارکنندگی
شـامل لینالیـل اسـتات،     کبیر ترکیبات اصلی اسانس مریم گلی. پنیر طی دوره نگهداري محصول بود آسپرژیلوس در و ها بر رشد لیستریا اسانس مختلف

و اسانس ریحان برابـر  % 02/0و % 015/0اسانس مریم گلی، به ترتیب، معادل  MBCو   MIC.کادینول بود-و آلفا لینالول و اسانس ریحان شامل لینالول
و بـراي اسـانس   % 65/0و % 5/0در برابر آسپرژیلوس براي اسـانس مـریم گلـی معـادل      MFCو  MICهمچنین، . ریا بودبراي لیست% 06/0و % 05/0با 

جلـوگیري   در محیط کشـت  اسانس ریحان از تولید اسپور توسط قارچ% 5/0اسانس مریم گلی و % 35/0غلظت . دست آمدب% 8/0و % 6/0ریحان برابر با 
 log 6 شـاهد لیستریا را نسبت بـه   جمعیتطی دوره نگهداري پنیر از رشد آسپرژیلوس بطور کامل بازداري نمود و  %1اسانس مریم گلی در غلظت . نمود

  .نشان دادکبیر تري نسبت به اسانس مریم گلی  اسانس ریحان تاثیر ضدمیکربی ضعیف. کاهش داد
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    12مقدمه
اي بنیـــادي، از دیـــدگاه  از آنجــا کـــه ســـلامت غـــذا مســـاله 

ونی و نیـز صـاحبان صـنایع    کنندگان مواد غـذایی، مراجـع قـان    مصرف
هـاي مـرتبط بـا مـوارد متعـدد       باشد و با عنایت به گـزارش  غذایی می

آلوده، توجه به ایمنی هاي حاصل از مواد غذایی  ها و مسمومیت عفونت
تر مـواد غـذایی در    غذا و نیز ارائه راهکارهایی جهت نگهداري طولانی

هاي شـیمیایی   توجه به تاثیرات منفی نگهدارنده با. حال گسترش است
هـاي گیـاهی    ها و عصـاره  بر سلامت، تحقیقات اخیر بر کاربرد اسانس

  .است هاي طبیعی در مواد غذایی متمرکز شده عنوان نگهدارندهب
هــاي گیــاهی مایعــات روغنــی معطــري هســتند کــه از   اســانس

دهنـده   عنـوان طعـم  لف گیاه  بدست آمده و از گذشته بهاي مخت بخش
                                                             

بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه آمـل،   گروه ،اناستادیار  -2و 1
  .ایران
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مطالعات مختلفی .  (Bart, 2004) غذایی مورد استفاده قرار گرفته اند
هاي ضد میکروبی، ضد قارچی، ضـد ویروسـی، ضـد انگلـی و      ویژگی

از ایـن  هـاي گیـاهی را تاییـد نمـوده و برخـی       اکسیدانی اسـانس  آنتی
 ,.Basti et al) رونـد  ار مـی ک ـنیز در نگهداري مواد غذایی بترکیبات 
ها با استفاده از ویژگی آبگریزي خود و قابلیت نفوذ به  اسانس.  (2007

لیپید غشایی وارد سلول میکروارگانیسم شـده و موجـب خـارج شـدن     
روج این مواد از سـلول، موجـب   خ. شوند ها و محتویات سلولی می یون

 ,.Bart) شود ایجاد اختلال در عملکرد سلولی و در نتیجه مرگ آن می
 Ocimum)و ریحـان   sclarea (Salvia ( کبیر مریم گلی.  (2004

basilicum ) اسر جهان گیاهانی علفی از تیره نعناعیان بوده که در سر
اراي خـواص  هاي مختلف جنس مریم گلی د گونه. رویشی وسیع دارند

اکسیدانی و ضد التهـابی   ، ضد قارچی، ضد توموري، آنتیاییضد باکتری
. هاي گوارشی و سل مفیـد هسـتند   بوده و در درمان برونشیت، ناراحتی

اي اخیر گزارش شده است که اسانس مریم گلـی بـه دلیـل    ه در سال
باشـد   ی مـی یـای سینئول  داراي خاصیت ضد باکتر -8و1وجود ترکیب 

ــوان  ).  1388ه و همکــاران، زاد کــاظمی( ریحــان در طــب ســنتی بعن
. شـود  سکین درد معده و محرك استفاده میآور، ضد نفخ، جهت ت خلط
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لینــالول ، ســیترال ، اوژنــول ، ســینئول ، ژرانیــول ، کــامفور و متیــل  
جزء اصلی اسانس اغلـب  . سینامات از اجزاي مهم اسانس ریحان است

تا  40ها بین  میزان آن در اسانس باشد که هاي ریحان لینالول می گونه
ترکیبـات اسـانس   ). 1387داوند سـراب و همکـاران   (درصد است  60

عنـوان   مریم گلی و ریحان توسط کمیسیون اروپایی جهت استفاده بـه 
در موادغذایی به ثبـت   کننده مصرف براي سلامت خطر بی دهنده طعم

  .(EC No. 1334/2008) رسیده است
گرم مثبت بوده و در  و اي شکل میله يباکتر لیستریا مونوسیتوژنز

درصد نمک  10محیطی از جمله شرایط نامساعد برابر طیف وسیعی از 
عفونت لیسـتریایی  ). Razavilar et al.,1998(و خشکی مقاوم است 

کـه   دهـد  رخ مـی  اغلب از طریق مصرف آب و غذاي آلوده) لیستریوز(
در نـوزادان،   مخصوصـا  علایمی شبیه آنفلوانزا، سپتی سمی و مننژیت

هاي باردار، افراد مسن و اشخاص دچار نقص سیستم ایمنی ایجاد  خانم
تاکنون موارد متعددي از شـیوع لیسـتریوز در انسـان توسـط     . نماید می

هاي لبنی گـزارش شـده    مصرف انواع مواد غذایی مانند شیر و فرآورده
م و نیمه نـر است که بیشترین موارد مشاهده شده مربوط به پنیر نرم ، 

). Palmer et al.,2001; Millet et al 2006(باشـد   پنیر سفید مـی 
در (عدم کفایت حرارت پاستوریزاسیون در نابودي کامل ایـن بـاکتري   

 ـ جمعیتصورتی که  ) در شـیر باشـد   cfu/ml 103بـیش از   اییباکتری
Palmer et al., 2001)(     4و همچنین رشـد آن در دمـاي یخچـالی 

نگهداري طولانی مدت پنیرهاي آلوده در ایـن دمـا   ( گراد درجه سانتی
سی ایـن بـاکتري را   اهمیت برر) گردد موجب افزایش تعداد باکتري می

  ).(Millet et al., 2006 سازد بیشتر آشکار می
ه خیررداري و ذنبال اطودر یی اغذادمود مل مهم فسااعواز ها رچقا
میشوند که به علت پتانسیل تولید مایکوتوکسینها باعث ب محسو

بهتـرین شـرایط   . گردنـد میه کنندفمصرسلامت اي برات خطرد یجاا
هـایی بـا    هـا در محـیط   براي رشد و تولید مایکوتوکسین در این قـارچ 

درصـد اسـت    85گـراد و رطوبـت بـیش از     درجـه سـانتی   25حرارت 
)Gandomi et al., 2009 .(ها در صنایع غذایی معمـولا   کنترل قارچ

ي مانند سـوربات پتاسـیم و بنـزوات    سنتزهاي  با استفاده از نگهدارنده
ــدیم ا ــود ا میم نجاس جانبی ات ثرارد داراي اغلب مواد در این مواما ش

ــین   (نیسیتی ژتواترو یی زا نمثل سرطا ــر جن ــی ب ــاثیر منف از ناشی ) ت
خصوصـیات  ). Mpountoukas et al., 2008(هستند ها نه آماند باقی

ــانس  ــی اس ــد میکروب ــیعی از    ض ــف وس ــر طی ــاهی در براب ــاي گی ه
ها مـورد بررسـی    ها، مخمرها و کپک ها، شامل باکتري میکروارگانیسم

قرار گرفته اما اغلب این تحقیقات در محیط آزمایشگاهی انجام شده و 
آنهـا طـی دوره نگهـداري     بدین ترتیب اطلاعات اندکی پیرامون تاثیر

هـدف از  لـذا،  ). Smith et al., 2001(ماده غذایی در دسترس است 
کبیـر  هاي مریم گلی  اسانس بازدارندگیانجام این پژوهش بررسی اثر 

 آسـپرژیلوس  کپـک  و لیستریا مونوسـیتوژنز  در برابر باکتري و ریحان
ري طـی دوره نگهـدا  ) پنیر سفید ایرانی(در یک مدل غذایی  فلاووس

  .بود
  مواد و روش

   ها تهیه و آنالیز اسانس
تهیـه  ) بلژیـک ( Pronaromهاي مورد استفاده از شـرکت   اسانس

ها  عنوان حلال اسانسب% 50ام مراحل مطالعه از اتانول گردیده و در تم
  .استفاده شد

  
  تهیه سوسپانسیون باکتري و کپک

ــاکتري  ــیتوژنزبـ ــتریا مونوسـ ــروه  (PTCC 1298) لیسـ از گـ
بـاکتري  . میکروبیولوژي دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران تهیه شـد 

سـاعت در   18ت منتقل، به مد 1BHI Brothلیوفلیزه به محیط کشت
گـذاري شـد و بـراي حـداقل دو      گراد گرمخانـه  درجه سانتی 37دماي 

 تلقیح میزان جهت تهیه سپس. مرتبه بطور متوالی تجدید کشت گردید
 5 حـاوي  هاي به کووت مختلفی مقادیر دوم مرحله کشت از باکتري

 جذب قرائت از استفاده با شده و منتقل استریل BHI Brothلیتر  میلی
شـمارش   و) نانومتر 600 موج طول در (Abs: 0/175 -0/190 ي نور

 cfu/ml 107حـدود   حاوي کووت سطحی، کشت روش به باکتریایی
 ,.Basti et al(شد  مشخص  آزمایش مورد هاي نمونه به تلقیح جهت
2007.(  

گـروه قـارچ    از (ATCC 15546) آسـپرژیلوس فـلاووس  کپک 
کپک در محـیط  . شناسی دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران تهیه شد

گـراد،   درجه سانتی 26روز در  7 - 10دار به مدت  شیب 2PDAکشت 
لیتر محلـول   میلی 10سپس . گذاري گردید جهت تولید اسپور، گرمخانه

به لوله حـاوي کپـک منتقـل و سـطح کشـت       80رصد تویین د 05/0
اي خمیده استریل، به آرامی خراش  جهت برداشتن اسپور با میله شیشه

بمنظور حذف قطعات میسـلیوم موجـود در سوسپانسـیون از    . داده شد
فیلتر نایلونی و براي شمارش اسپورهاي قارچی از لام نئوبـار اسـتفاده   

اسپور  106به  80درصد تویین  05/0غلظت اسپور توسط محلول . شد
  ).Gandomi et al., 2009(لیتر رسانده شد  یدر هر میل

و حـداقل  )  MIC(تعیین میـزان حـداقل غلظـت مهـار کننـدگی      
 لیسـتریا مونوسـیتوژنز  ها بـراي   اسانس)  MBC(غلظت باکتري کشی 

MIC توانـد   شـود کـه مـی    به کمترین مقدار از یک ترکیب طلاق می
جهی رشد یـک ارگانیسـم را پـس از گذشـت یـک دوره      بطور قابل تو

مهـار  ) ساعت بسته به گونـه بـاکتري   20تا  16(انکوباسیون مشخص 
هـاي   از غلظت استفاده با دایلوشن میکرو روش به MICتعیین . نماید

 مـدت  به گراد درجه سانتی 35 در گذاري هگرمخان ها و مختلف اسانس
تـرین غلظتـی از اسـانس کـه از رشـد       پائین .گرفت انجام ساعت  24

  .تعیین شد MICباکتري و ایجاد کدورت جلوگیري نمود بعنوان 

                                                             
1 Brain Heat Infusion 
2 Potato Dextrose Agar 



  1395تیر  - خرداد ،2، شماره12ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه  288

MBC توانـد   شود که مـی  به کمترین غلظت از اسانس اطلاق می
درصـد   99 میـزان  ساعت جمعیت باکتریـایی را بـه   24پس از گذشت 

 آنهـا  در کدورتی که هایی تغلظ از  MBCجهت تعیین . کاهش دهد
 که غلظتی . داده شد سطحی آگار کشت BHIنشد در پلیت  مشاهده
 تعیـین شـد   MBCبعنـوان   بـود،  صـفر  آن در ها کلونی تعداد شمارش

  .Tzortzakis et al., 2007).؛1391عزیزخانی و همکاران،(
  
ها  اسانس (MFC)کشی  و حداقل غلظت قارچ MICعیین میزان ت

  آسپرژیلوس فلاووسبراي 
هـا   استریل حاوي غلظت هاي مختلف اسانسPDA محیط مذاب 

 5یـک دیسـک   . تهیه و به ازاي هر غلظت در سه پلیـت توزیـع شـد   
 10در مرکز پلیت قرار داده شـد و بـا    1متري کاغذ واتمن شماره  میلی

تلقـیح  ) لیتـر  یاسپور در میل 106حاوي (میکرولیتر سوسپانسیون اسپور 
ــد ــت. گردی ــدت    پلی ــه م ــا ب ــانتی  26روز در  10ه ــه س ــراد  درج گ
گیري گردید تـا   ساعت اندازه 24ده و قطر کلنی هر گذاري ش گرمخانه

تمام قطر پلیـت توسـط قـارچ    ) فاقد اسانس( شاهدزمانی که در گروه 
هاي فاقد رشد به محیط فاقـد اسـانس    ها از پلیت دیسک. پوشانده شد

کشـی   گذاري شد تا اثر بازدارندگی و قارچ نند بالا گرمخانهمنتقل و هما
کمترین غلظتی از اسانس کـه از رشـد کپـک جلـوگیري     . تعیین گردد

ترین غلظتی که موجب کشته شـدن کپـک    و پائین MICنمود بعنوان 
همـه مراحـل در سـه تکـرار     . در نظر گرفته شـد  MFCگردید بعنوان 

هـا   اثـر ضـدقارچی اسـانس   ). Gandomi et al., 2009(انجـام شـد   
 Soliman et(از فرمول زیـر  کلنی کنندگی رشد ربرحسب درصد مها

al., 2002 (محاسبه گردید :  
)1 (             

DC : شاهدقطر کلونی در  
 Ds :قطر کلونی در نمونه تیمار شده  

  
  ارزیابی تولید اسپور 

بـه  )  لیتر اسپور در میلی 106(لیتر از سوسپانسیون اسپور  میلی 1/0
هاي مختلف اسانس ها تلقیح و در تمام  حاوي غلظت PDAهاي  پلیت

روز  7درجـه بـه مــدت    26پلیـت هـا در   . سـطح محـیط پخـش شـد    
آوري، به  معجاسپورهاي تولید شده در هر پلیت . گذاري شدند گرمخانه

منتقـل و   80درصـد تـویین    05/0لیتـر محلـول    میلی 50ارلن حاوي 
متـر   تعداد اسپورها در هر سانتی. سوسپانسیون به شدت تکان داده شد

ــد   ــمارش گردی ــار ش ــتفاده از لام نئوب ــا اس ــت ب ــع از پلی ــد . مرب درص
 Tzortzakis et)ابطه زیر محاسبه گردیدمهارکنندگی تولید اسپور از ر

al., 2007):  
)2(  

Nc : شاهدتعداد اسپور در  

 Ns :تعداد اسپور در نمونه تیمار شده  

  ارزیابی رشد باکتري و قارچ در پنیر هاي پنیر و تهیه نمونه
یـک واحـد تولیـدي در اسـتان     هاي پنیـر سـفید ایرانـی در     مونهن

ــدران  ــدمازن ــه ش ــام . تهی ــس از انج ــرارتپ ــل ح ــیر  مراح ــی ش ده
ثانیـه و سـرد    15گراد به مدت  سانتی درجه 72±2در  پاستوریزاسیون(

ر نظ ـ مـورد  تلقیح باکتریایی ، میزان)گراد سانتی درجه 35کردن شیر تا 
. گردید اضافه شیر به  )لیتر هرمیلی در مونوسیتوژنز لیستریا باکتري104(

 پنیـر  مایـه  میـزان ( زنـی  رنـت  مخزن به پمپ توسط پنیر مایه یا رنت
 ضـدکف  ترکیبـات  سپس شده، هدایت) بود درصد 25/3 شده استفاده
 هاي غلظت مرحله این در .شد پر اتیلنی استریل ظروف پلی در و اضافه

 ریحـان  و مریم گلـی  هاي اسانس از یک هر از درصد 1 و 75/0 ،5/0
عنوان کنترل در نظر نمونه فاقد اسانس ب( حاوي باکتري اضافه شیر به

 سپس مجددا شد، همزده شدن، مخلوط جهت سرعت به و )گرفته شد
 انعقـاد  تونـل  بـه  مخلوط آن از پس. گردید اسپري) کف ضد( فوم آنتی

 پنیر حاوي ظروف سپس. بود دقیقه 15 عبور از تونل زمان شد، منتقل
 5/2 میـزان  بـه  نمـک  پاشـش  و پـس از  منتقل خروجی نقاله روي به

 فویـل  پنیـر، بـا   روي) پارچمنـت ( کاغـذي  پوشش دادن قرار درصد و
 دستگاه توسط گذاري تاریخ بعدي، مرحله در. دربندي شدند آلومینیومی

گـراد   درجه سانتی 4در دماي هاي پنیر  نمونه. گرفت انجام پرینتر جت
ــداري ــاي  نگه ــا روز   3،  2، 1،  0و در روزه ــس از آن ت ــا  21و پ ب

ــانی  فاصــله ــاکتري   48هــاي زم ــاعته جهــت شــمارش ب ــتریا س لیس
مـورد آزمـایش   ) پالکام(روي محیط آگار انتخابی لیستریا  مونوسیتوژنز
  .)1387مشتاقی و همکاران،( قرار گرفتند

 لیسـتریا  تلقـیح نشـده بـا    ( هـاي پنیـر   نمونـه گـروه دیگـر از   به 
  اه ـ نسدرصد از اسـا  1و  75/0، 5/0هاي   حاوي غلظت) مونوسیتوژنز

دقیقـه و   30پس از قرار گرفتن در معرض اشعه فـرابنفش بـه مـدت    (
) آسـپرژیلوس فـلاووس  انجام آزمایش جهت اطمینان از عـدم وجـود    

بطـور خلاصـه، جهـت    . تلقیح شـد  آسپرژیلوس فلاووسکپک اسپور 
متر بریـده و در یـک    میلی 8ارزیابی رشد قارچ، پنیر به قطعاتی با قطر 

اسـپور در   106( یتـر از سوسپانسـیون اسـپور    میکرول 3. پلیت قرار شد
 ـ   ) میلی لیتر  26روز در دمـاي   21دت به مرکز قطعـات اضـافه و بـه م

میانگین دو قطر عمود بر هـم  . گذاري گردید گراد گرمخانه درجه سانتی
 ).Gandomi et al., 2009(ساعت محاسبه شد  24کلنی قارچی هر 

 پـروتئین  درصد 14 تا 10 و چربی درصد 17 تا 15 حاوي تولیدي پنیر
  .بود

  
حسی ارزیابی  

 بـراي . پـذیرفت  صورت نفره هفت پانل یک توسط حسی رزیابیا
 هاي مختلف از پنیر حاوي غلظت هاي  نمونه حسی هاي ویژگی ارزیابی
 این براي. شد استفاده حسی پذیرش تست از مطالعه مورد هاي اسانس

100



Dc

DsDcMIC

100(%) 



Nc

NsNcI
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 مختلـف  هـاي  غلظـت  بـا  شـده  تهیه میکروارگانیسم، فاقد پنیر منظور
 پانـل  اعضاي. گردید تقسیم قسمت هفت به مطالعه مورد هاي اسانس

 حــاوي پنیــر)  قــوام و بــو طعــم، شــامل(حســی  ارزیــابی معیارهــاي
 از اسـتفاده  بـا  را گلـی  مریم و ریحان هاي اسانس مختلف هاي غلظت

 9 نمـره  مقیاس این در. نمودند مشخص  اي نمره 9 حسی مقیاس یک
 نه 5 نمره خوب، نسبتا 6 نمره خوب، 7 نمره عالی، 8 نمره عالی، خیلی
 نهایتـا  در و بـد  خیلـی  2 نمره بد، 3 نمره بد، نسبتا 4 نمره بد، نه خوب
  .گردید لحاظ بد، العاده فوق 1 نمره

  
  ها تجزیه و تحلیل آماري داده

سطح مختلـف از   چهار با تصادفی کاملا طرح قالب در مطالعه این
. اجرا شـد  ،درصد 1و  75/0، 5/0  صفر مریم گلی،دو اسانس ریحان و 

مـورد تجزیـه و    SPSS 19.0داده هاي تجربی با استفاده از نرم افزار 
انحراف معیار از سـه تکـرار    ±تحلیل قرار گرفت و به صورت میانگین

داده هاي به دست آمـده بـا اسـتفاده از آنـالیز     . مستقل نشان داده شد
فاوت معنی دار بین میانگین ها توسط تحلیل و ت >p) 05/0 (واریانس 

  .تست چند دامنه اي دانکن مشخص گردید
  

  نتایج و بحث
ها نسبت به ترکیبات ضد میکربی  افزایش مقاومت میکروارگانیسم

سنتزي مورد استفاده در مواد غـذایی کـه تـاثیرات سـوء بـر سـلامت       
مصرف کننده می گذارد، سبب تلاش هر چه بیشـتر محققـان جهـت    

همانند انواع  ،رکیبات ضدمیکربی جدید و حتی الامکان طبیعییافتن ت
اسـانس هـاي گیـاهی منـابع بـالقوه      . گردیـده اسـت   ،گیاهان دارویی

. (Bagamboula et al., 2004)ترکیبات ضـد میکربـی مـی باشـند    
ــتق   ــی مش ــات طبیع ــ ترکیب ــان ش ــرل  ده از گیاه ــته در کنت از گذش

 غذایی بکار رفته انددر موادزا و عامل فساد  هاي بیماري میکروارگانیسم
(Valero & Salmeron, 2003) .ي هـا  اسانس مهم درصد ترکیبات

در ) تعیین شد GC/MS و GC که توسط( مورد استفاده در این مطالعه
ترکیـب   GC/MS ،23طبق نتایج . خلاصه شده است 1جدول شماره 

 کبیـر  ترکیـب بـراي اسـانس مـریم گلـی      34براي اسانس ریحـان و  
مطابق نتایج حاضر، ترکیب اصـلی اسـانس مـریم گلـی     . شدشناسایی 

ترپینئـول  -و آلفـا %) 18/18(، لینـالول  %)83/52(شامل لینالیل استات 
ــالول  %) 5( ــامل لین ــان ش ــانس ریح ــا%)63/58(و اس ــادینول -، آلف ک
  .بود%) 62/7(برگاموتن -و آلفا%) 01/10(

MIC   وMBC     معـادل بـه ترتیـب     کبیـر  اسـانس مـریم گلـی
و % 05/0و اسانس ریحـان برابـر بـا، بـه ترتیـب،      % 02/0و  015/0%
  MFCو   MICهمچنـین،  . بـود مونوسیتوژنز  لیستریادر برابر % 06/0

معادل، بـه  کبیر براي اسانس مریم گلی  آسپرژیلوس فلاووسدر برابر 
%  8/0و % 6/0و براي اسانس ریحان برابر بـا   % 65/0و % 5/0ترتیب، 

و غلظت  کبیر اسانس مریم گلی% 35/0غلظت ). 2جدول ( بدست آمد
در محـیط کشـت   اسانس ریحان از تولیـد اسـپور توسـط قـارچ     % 5/0

  ). 2جدول (جلوگیري نمود 
  
  ریحانو  کبیر هاي مریم گلی ترکیبات عمده اسانس -1جدول 

  )درصد(میزان   ترکیب  )درصد(میزان   ترکیب
 57/4  پینن -آلفا  14/1 ،سینئول8و1

 55/1 لیمونن  63/58 لینالول
 29/2 سینئول - 8و 1  11/3 کامفور

 18/18 لینالول  07/1 ترپینئول -آلفا
 0/5 ترپینئول -آلفا  40/1 کاریوفیلین- بتا
 83/520 لینالیل استات  62/7 برگاموتین -آلفا

 83/10 کاریوفیلین -بتا  05/2 ژرماکرین دي
 01/1 میرسین -بتا 92/4 کادینن-گاما

 19/1 ترپینئول -بتا 6/31  ویریدیفلورول
  - - 01/10 )اپی مر آلفا(کادینول 

  
تاثیر اسانس هاي مریم گلی کبیر و ریحان بر رشد و تولید  -2جدول 

  در محیط کشت  آسپرژیلوس فلاووساسپور توسط  
  غلظت اسانس

 (%) 
 تولید اسپور رشد

قطر هاله کلنی 
(mm) 

بازداري 
(%) 

 تعداد
)cm2 / 107اسپور×( 

بازداري 
(%) 

     کبیر مریم گلی
0 5/1 ± 102 0a 2/0 ± 9/1 0a 

3/0 9/1 ± 2/75 2/26 b 03/0 ± 65/0 7/65 b 
35/0 8/0 ± 49 9/51 c 0 100c 
40/0 6/2 ± 1/23 3/77 d 0 100c 
45/0 7/0 ± 3/5 8/94 e 0 100c 
 100f 0 100c فاقد رشد 50/0
 100f 0 100c فاقد رشد 55/0
 100f 0 100c فاقد رشد 60/0
 100f 0 100c فاقد رشد 65/0

     ریحان
0 5/1 ± 102 0a 2/0 ± 9/1 0a 

45/0 2/2 ± 5/91 2/10 b 05/0 ± 97/0 9/48 b 
50/0 3/1 ± 6/68 7/32 c 0 100c 
55/0 5/1 ± 2/33 4/67 d 0 100c 
 100e 0 100c فاقد رشد 60/0
 100e 0 100c فاقد رشد 65/0
 100e 0 100c فاقد رشد 70/0
 100e 0 100c فاقد رشد 75/0
 100e 0 100c فاقد رشد 80/0

  
اي بـر رشـد لیسـتریا     تاثیر قابل ملاحظـه کبیر اسانس مریم گلی 

% 75/0بطوري که غلظت  >p) 05/0 ( مونوسیتوژنز در پنیر نشان داد
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اسانس در مقایسه با نمونـه شـاهد، جمعیـت لیسـتریایی را، بـه      % 1و 
در آخـرین روز دوره   log cfu/g 6و  log cfu/g3 ترتیـب، بـیش از   

همـانطور  ). 1شـکل  ( >p) 05/0 (کـاهش داد ) 21روز ( نگهداري پنیر
شود تـاثیر بازدارنـدگی اسـانس ریحـان در      مشاهده می 1که در شکل 

 مونوسیتوژنز لیستریادر برابر باکتري کبیر مقایسه با اسانس مریم گلی 
تـر   اي پـائین  ابل ملاحظهروزه نگهداري به طور ق 21در پنیر طی دوره 

اسـانس  % 1با این حـال، قابلیـت بـازداري غلظـت     . >p) 05/0 ( بود
  3ز ریحان جمعیت لیستریایی را نسبت به نمونه شـاهد انـدکی بـیش ا   

log cfu/g 05/0 (کاهش داد (p<.  

  

  
لیستریا کبیر و  ریحان بر رشد  هاي مریم گلی تاثیر اسانس  - 1شکل 

 در پنیر مونوسیتوژنز
  

اثر ها داراي  هاي مورد استفاده اسانس ، تمام غلظت2شکل  مطابق
نتـایج  . >p) 05/0 (بودنـد   آسپرژیلوس فلاووسکنندگی بر رشد مهار

دهد که این تاثیر داراي الگوي وابسته به دوز بـوده و   حاصل نشان می
یابـد، بطـوري    کنندگی افزایش میها اثر مهار با افزایش غلظت اسانس

روز از رشـد کپـک    9اسـانس مـریم گلـی کبیـر تـا      % 5/0که غلظت 
این اسانس تـا روز چهـاردهم هـیچ    % 75/0بازداري نمود و در غلظت 

رشدي مشاهده نشد وپس از آن نیز سرعت رشد نسبت به نمونه شاهد 
% 75/0در غلظــت . >p) 05/0 (اي کمتــر بــود طــور قابــل ملاحظــهب

مهـار رشـد کپـک در مقایسـه بـا شـاهد بـه         اسانس مریم گلی کبیر، 
% 1غلظـت  . یدرس) 21روز ( در آخرین روز دوره نگهداري پنیر% 8/82

بوده و طی  آسپرژیلوس فلاووسکنندگی بر رشد اثر مهار% 100داراي 
روز دوره نگهداري هیچ رشدي از کپـک در نمونـه پنیـر مشـاهده      21

کبیر داراي فعالیت  س مریم گلیاسانس ریحان در مقایسه با اسان. نشد
رشـد کپـک را تـا     ،اما بطور کلی >p) 05/0 (قارچی کمتري بوده ضد
اثـر  . مهـار نمـود  % 1روز در غلظت  18و تا % 75/0روز در غلظت  11

بـود  % 2/96برابر با  21اسانس ریحان در روز % 1کنندگی غلظت مهار
یم اسانس مر% 1داري با اثر بازدارندگی غلظت  که داراي اختلاف معنی

  .>p) 01/0 (د می باش%) 100(گلی کبیر 

  

  
هاي مریم گلی کبیر و  ریحان بر رشد  تاثیر اسانس - 2شکل 

 در پنیر  آسپرژیلوس فلاووس
  

گیاهان خانواده نعناع بـه سـبب دارا بـودن ترکیبـات ترپنوئیـدي      
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گوناگون، اسانس و ترکیبات فنلی از جنبـه اثـرات ضـدمیکربی مـورد     
مطالعـه حاضـر فعالیـت ضـد     . محققین قرار گرفته اندتوجه بسیاري از 
هاي مریم گلی کبیر و ریحان را در محیط کشـت و در   میکربی اسانس

فعالیـت ضـد لیسـتریایی برخـی از     . آشکار سـاخت ) پنیر( مدل غذایی 
هاي غذایی در تحقیقات پیشـین   ها در محیط کشت و در نمونه اسانس

 ,Abdollahzadeh et al., 2014; Saddam)گزارش شـده اسـت   
2013; Sandasi et al., 2008) .   میکربی همچنـین، فعالیـت ضـد

زا  هاي بیمـاري  میکروارگانیسمهاي مریم گلی و ریحان در برابر  اسانس
، سودوموناس ائروجینوزا، استافیلوکوکوس اورئوسو عامل فساد، مانند 
ــانتري  ــیگلا دیس ــرئوس ، ش ــیلوس س ــاریس ، باس ــوس وولگ ، پروتئ

و چنـد مخمـر و    سالمونلا تیفی موریومگونه هاي ویبریو، ، اشرشیاکلی
 ـ % 5/0-5/2>کپک، با حداقل غلظت بازدارنـدگی   راي مـریم گلـی   ب

(Kuzma et al., 2009; Perini et al., 2014)  راي ب % 03/0-5و
 ;Adeola et al., 2012; Adiguzel et al., 2005)ریحـان  

Moghaddam et al., 2011)   عمده این . اند قرار گرفتهمورد ارزیابی
هـاي غـذایی    زمایشگاهی انجام و کمتر به نمونـه مطالعات در شرایط آ

در این مطالعه، اثر ضد لیسـتریایی اسـانس مـریم    . پرداخته شده است
مقدار اسانس لازم براي اعمال . تر از اسانس ریحان بود گلی کبیر قوي

 ـ   اوت بـود و  تاثیر مهارکنندگی و کشندگی براي بـاکتري و کپـک متف
باکتري  MICبدست آمده براي کپک بسیار بالاتر از   MICبطور مثال

هـاي   بطـورکلی تـاثیر بازدارنـدگی غلظـت    . در مورد هر دو اسانس بود
ها نشان داد کـه بـاکتري در    ها بر رشد میکروارگانیسم مختلف اسانس

هـاي مـورد اسـتفاده در ایـن مطالعـه       مقایسه با کپک در برابر اسانس
و ) 1388(ر است که این نتیجه با نتـایج ایـزدي و همکـاران    ت حساس
Sing  )2000 (منطبق است .  

ــدام از دو      ــیچ ک ــد ه ــان از رش ــانس ریح ــه اس ــود اینک ــا وج ب
میکروارگانیسم  مورد بررسی بطورکامـل بـازداري نکـرد، لـیکن ایـن      

% 1را به خصوص در غلظت  مونوسیتوژنز لیستریااسانس رشد و تکثیر 
اسانس ریحان به ترتیب تـا  % 1و % 75/0غلظت . د نموددر پنیر محدو

روز هفتم و نهم رشـد بـاکتري را کـاهش داده و پـس از ایـن مـدت       
علت ایـن امـر ممکـن اسـت بـه      . باکتري مجددا شروع به تکثیر نمود

در . خارج شدن ترکیبات ضدمیکربی فرار از بافـت پنیـر مـرتبط باشـد    
خیري در رشد میکروارگانیسـم  زمینه ایمنی مواد غذایی، ایجاد چنین تا

رسـد زیـرا    طی نگهداري کوتاه مدت محصولات غذایی مفید بنظر می
در نگهداري طولانی مدت بدون حضور عوامل ضـدمیکربی، جمعیـت   

اسانس مریم گلـی  % 1غلظت . لیستریایی به سطح بالایی خواهد رسید
نسبت را در پنیر  مونوسیتوژنز لیستریااي رشد  کبیر بطور قابل ملاحظه

اما در این غلظت قادر بـه  ) log 6بیشتر از (به نمونه شاهد کاهش داد 
در سـایر مطالعـات،   . کشتن کل جمعیت باکتري در مدل غـذایی نبـود  

جمعیت ) 1391فضل آرا و همکاران، (اسانس زیره سبز % 04/0غلظت 
روز نگهداري به  15را در پنیر سفید ایرانی پس از  لیستریا مونوسیتوژنز

  .کاهش داد و از این روز به بعد باکتري از نمونه جدا نشد log 1 میزان
% 015/0غلظـت  ) 1387(همچنین در مطالعه مشاك و همکـاران  
در  مونوسـیتوژنز  لیسـتریا اسانس آویشن شیرازي موجب کاهش رشـد  

-1، غلظت )2001(و همکاران  Vrindaپنیر سفید ایرانی و در مطالعه 
بـه   مونوسـیتوژنز  لیسـتریا اسانس میخک موجب کـاهش رشـد   % 5/0

رود با توجه به روند  احتمال می. ر پنیر موزارلا گردیدد log3-1 میزان 
هـاي   کاهش رشد باکتري با افزایش غلظت اسانس، استفاده از غلظـت 

 ـ   % 1بالاتر از  ر یـا  اسانس مریم گلی کبیر موجـب توقـف کامـل تکثی
کشتن باکتري گردد لیکن ممکن است باعث ایجاد طعم نـامطلوب در  

  .پنیر شود
 Elsie et)باشند ها از مهمترین عوامل فساد در انواع پنیر می کپک

al., 2014) .  در  آسـپرژیلوس فـلاووس  در مطالعه حاضر، قطر کلنـی
 26روزه نگهـداري در   21در پایان دوره  mm 93نمونه پنیر شاهد به 

% 1گراد رسید، در حالی که قطـر کلنـی در نمونـه حـاوي      سانتیدرجه 
در  آسپرژیلوس فـلاووس هیچ رشدي از . بود mm 5/3اسانس ریحان 
اسـانس مـریم گلـی کبیـر در کـل دوره نگهـداري       % 1نمونه حـاوي  
هـاي مختلـف در بـازداري از رشـد و      فعالیـت اسـانس  . مشاهده نشـد 

 Gandomi et)ت ش شده اسها در مطالعات قبلی گزار اسپورزایی قارچ
al., 2009; Kuate et al., 2006; Pawar and Thaker, 2006)   

Tataoui-Elaraki   در تحقیقات اولیـه خـود   ) 1993(و همکاران
تاثیر سه اسانس مراکشی را بر تولید اسپور قـارچی بررسـی و گـزارش    

یب تواند به تخر بازداري از تولید اسپور مینمودند که بخشی از فعالیت 
و همکاران   Mahanta. میسیلیوم و بازداري از رشد قارچ مربوط باشد

بـر تولیـد اسـپور، حاصـل      ها پیشنهاد نمودند که تاثیر اسانس) 2007(
شدن ترکیبات فرار اسانس در سطح میسـیلیوم و آسـیب بـه آن     پخش

اسانس آویشـن شـیرازي، در   % 1/0در مطالعه دیگر، غلظت . می باشد
از رشد و تولید اسپور توسـط  % 4/75شاهد ، به میزان مقایسه با نمونه 

 Gandomi)در پنیر سفید ایرانی بازداري نمـود  آسپرژیلوس فلاووس
et al., 2009) .      در مطالعه حاضر، اسـانس مـریم گلـی کبیـر فعالیـت

، 1مطـابق جـدول   . ضدمیکربی بیشتري از اسانس ریحـان نشـان داد  
لیـل اسـتات و لینـالول و    ترکیبات اصلی اسانس مریم گلـی کبیـر لینا  

 Tadtongمطالعـات  . ترکیبات اصلی اسانس ریحان شامل لینالول بود
نشان داد که لینالیل اسـتات و لینـالول در حضـور    ) 2012(و همکاران 

یکدیگر تاثیر سینرژیستی ضدمیکربی نشان داده و نیز موجب افـزایش  
تـر   بی قويعلت تاثیر ضدمیکر. گردند ترکیبات فعال نیز می تاثیر سایر

توانـد بـه وجـود     اسانس مریم گلی کبیر نسبت  به اسانس ریحان مـی 
  .توام این دو ترکیب در مجموعه ترکیبات گیاه مریم گلی مربوط باشد

درصـد   1و  75/0هـاي  مطابق نتایج آزمون هاي حسـی، غلظـت  
اسانس ریحان در پنیر، از لحاظ شاخص طعم بالاترین امتیـاز پـذیرش   

اسانس ریحان در مقایسـه  . گروه پانل دریافت کردندرا از نظر اعضاي 
هـاي حسـی    گلی کبیر امتیاز بالاتري از لحاظ شـاخص با اسانس مریم
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دهد که کاربرد اسانس مریم گلـی کبیـر    نتایج مطالعه نشان می. داشت
یا اسانس ریحان در پنیر سفید ایرانی، می توانـد سـبب سـلامت ایـن     

در  آسپرژیلوس فلاووسو  سیتوژنزلیستریا مونوفرآورده و کاهش رشد 
لازم به ذکر است که انجام تحقیقات بیشتر در ایـن زمینـه   . پنیر گردد

گیاهی با توجه بـه ترکیبـات    هاي بخصوص استفاده توام انواع اسانس
کنندگی و  سینرژیسـتی   گیري از تاثیر تقویت دهنده جهت بهره تشکیل

ایی و نیز بررسی هاي غذ ها در مدل آنها بمنظور ممانعت از رشد پاتوژن
هـاي ارگـانولپتیکی انـواع مـواد غـذایی       ها بر ویژگـی  تاثیر این اسانس

  .رسد ضروري بنظر می
  قدردانی

) گرنـت (ین طرح تحقیقاتی با استفاده از اعتبارات ویژه پژوهشـی  ا
بدینوسیله . دانشگاه تخصصی فناوري هاي نوین آمل انجام شده است

حتـرم پژوهشـی و فنـاوري دانشـگاه     از حمایت هاي مـالی معاونـت م  
  . تخصصی فناوري هاي نوین آمل صمیمانه قدردانی می شود

  
  منابع

Abdollahzadeh, E., Rezaei, M. & Hosseini, H., 2014, Antibacterial activity of plant essential oils and extracts: The role 
of thyme essential oil, nisin, and their combination to control Listeria monocytogenes inoculated in minced fish 
meat. Food Control, 35(1), 177-183. 

Adeola, S.A., Folorunso, O.S. & Amisu, K.O., 2012, Antimicrobial Activity of Ocimum Basilicum and its Inhibition on 
the Characterized and Partially Purified Extracellular Protease of Salmonella typhimurium. Research Journal of 
Biology, 2, 138-144. 

Adiguzel, A., Gulluce, M., Sengul, M.,  Ogutcu, H., Sahin, F.  & Karaman, I., 2005, Antimicrobial Effects of Ocimum 
basilicum (Labiatae) Extract. Turkish Journal of Biology, 29,155-160. 

Azizkhani, M., Misaghi, A., AkhondzadehBasti, A., GandomiNasrabadi, H. & Hosseini, H., 2012, Effect of Zataria 
essential oil on growth and enterotoxin E production of Staphylococcus areus ATCC 29213, Journal of Medicinal 
Herbs, 4(44), 184-193. 

Bagamboula, C.F., Uyttendaele, M. & and Debevere, J., 2004, Inhibitory effect of thyme and basil essential oils, 
carvacrol, thymol, estragol, linalool and p-cymene towards Shigella sonnei and S.flexeneri. Food Microbiology, 
21,32-42. 

Bart, S., 2004, Essential oils: their antibacterial properties and potential application in foods-a review. International 
Journal of Food Microbiology, 94 (3), 223 -253. 

Basti,.A.A., Misaghi, A. &  Khaschabi, D., 2007, Growth response and modeling of the effects of Zataria multiflora 
Boiss essential oil, pH and temperature on Salmonella typhimurium and Staphylococcus aureus. Food Science and 
Technology, 40, 973-981. 

Davandsarab, M., Naghdibadi, H., Nasri, M., Makizadeh, M. &Omidi, H., 2008, Changing of essential oil content and 
function of Ocimumbasilicum affected by density and nitrogen fertilizer, Journal of Medicinal Herbs, 3(27), 60-70. 

Elsie, Y.L., Cheong, A.S., Jayaram, J., Thu, T.K.L., Nhiep, N.T., Huong, T.M.H., Zwielehner, J., Nidhi, B., Bansal, M. 
& Turner, S., 2014,  Isolation of lactic acid bacteria with antifungal activity against the common cheese spoilage 
mould Penicillium commune and their potential as biopreservatives in cheese. Food Control, 46, 91-97. 

Fazlara, A., Sadeghi, A. &Soleimani, P., 2012, Antibacterial effect of cumin essential oil on Listeria monocytogenes in 
Iranian white cheese, Journal of Food Science and Technology, 9(35), 35-43. 

Gandomi, H. , Misaghi, A., Basti, A.A., Bokaei, S., Khosravi, A., Abbasifar, A. & Jebelli Javan, A., 2009, Effect of 
zataria multiflora boiss essential oil on growth and aflatoxin formation by Aspergillus flavus in culture media and 
cheese. Food and chemical toxicology, 47, 2397- 2400. 

Izadi, Z., Ahmadvand, G., Asnaashari. M., Piri, k. &Davoodi, P., 2009, Biochemical and antimicrobial activity of salvia 
and peppermint essential oils, Journal of ArmaghnDanesh, 16(1), 19-29. 

Kazemizadeh, Z., Habibi, Z., Yusefzadeh, M., Ashabi, M. &HeidariReikan, M., 2009, Chemical composition and 
antibacterial activity of salvia essential oil planted in West Azerbayjanprovince,Journal of Medicinal Herbs, 1(33), 
75-82. 

Kuate, J., Foko, J., Ndindeng, S.A., Jazet-Dongmo, P.M., Foure, E., Damesse, F., Manga, B. & Ducelier, D., 2006, 
Effect of essential oils from citrus varieties on in vitro growth and sporulation of Phaeoramularia angolensis causing 
citrus leaf and fruit spot disease. European Journal of Plant Pathology, 114, 151–161. 

Kuźma, L., Kalemba, D., Różalski, M., Różalska, B., Więckowska-Szakiel, M., Krajewska, U. &  Wysokińska. , H., 
2009, Chemical Composition and Biological Activities of Essential Oil from Salvia sclarea. Plants Regenerated in 
vitro. Molecules, 14, 1438-1447. 

Mahanta, J.J., Chutia, M., Bordoloi, M., Pathak, M.G., Adhikary, R.K. & Sarma, T.C., 2007, Cymbopogon citratus L. 
essential oil as a potential antifungal agent against key weed moulds of Pleurotus spp. spawns. Flavour and 
Fragrance Journal, 22, 525–530. 



  293...بر رشد  کبیر هاي ریحان و مریم گلی تاثیر اسانس بررسی

Mashak, Z., Moradi, B., AkhondzadrhBasti, A., Abbasifar, A. &Gandomi, H., 2008, Listeria monocytogenes behavior 
during production of Iranian white cheese containing zataria essential oil, Journal of Medicinal Herbs, 1(29), 115-
122. 

Millet, L., Saubusse, M., Didienne, R., Tessier, L. & Montel, M.C., 2006, Control of Listeria monocytogenes in raw-
milk cheeses. Food Microbiology, 108 (1), 105-114. 

Moghaddam, A.M.D., Shayegh, J., Mikaili, P. & Shara., J.D.,  2011, Antimicrobial activity of essential oil extract of 
Ocimum basilicum L. leaves on a variety of pathogenic bacteria. Journal of Medicinal Plants Research, 5(15), 
3453-3456. 

Moshtaghi, H. &Bonyadian, M., 2008, Antilisterial effect of Menthaspicata essential oil in a food model, Journal of 
Medicinal and Aromatic plants, 3(24), 326-332. 

Mpountoukas, P., Vantarakis, A., Sivridis, E. & Lialiaris, T., 2008, Cytogenetic study in cultured human lymphocytes 
treated with three commonly used preservatives. Food and Chemical Toxicology, 46, 2390-2393. 

Palmer, A.S., Steward, J. & Fyfe, L., 2001, The potential application of plant essential oils as natural preservatives in 
soft cheese. Food Microbiology, 18, 463–470. 

Pawar, V.C. & Thaker, V.S., 2006, In vitro efficacy of 75 essential oils against Aspergillus  niger. Mycoses, 49, 316–
323. 

Perini, S., Piccoli, R.H., Nunes, C.A., Bruhn, F. R. P., Custódio, D. A. C. & Costa, G. M., 2014, Antimicrobial activity 
of essential oils against pathogens isolated from Bovine Mastitis. Journal of Natural Product and Plant Resources, 4 
(2), 1-6. 

Razavilar, V. &  Genigeorgis, C., 1998, Prediction of Listeria spp. growth as affected by various levels of chemicals, 
pH, temperature and storage time in model broth. Food Microbiology, 40, 149 - 157. 

Regulation (EC) No 1334/2008 of the European Parliament and of the Council on flavorings and certain food 
ingredients with flavoring  properties for use in and on foods.  

Saddam, S., 2013, Efficacy of Fir and Qysoom essential oils, alone and in combination, in controlling Listeria 
monocytogenes in vitro and in RTE meat products model. Food Control, 34(2), 657-661. 

Sandasi, M., Leonard, C.M. & Viljoen, A.M., 2008, The effect of five common essential oil components on Listeria 
monocytogenes biofilms. Food Control, 19(11), 1070-1075. 

Sing, M., 2000, Antibacterial activities of essential oils from Turkish spices and citrus. Flavour and Fragrance Journal, 
31, 175-179. 

Smith, P., Stewart, J. & Fyfe, L.,2001, The potential application of plant essential oils as natural food preservatives in 
soft cheese. Food Microbiology, 18, 463- 470. 

Soliman, K.M. & Badeaa, R.I., 2002, Effect of oil extracted from some medicinal plants on different mycotoxigenic 
fungi. .Food and Chemical Toxicology, 40, 1669–1675. 

Tadtong, S., Suppawat, S., Tintawee, A., Saramas, P., Jareonvong, S. & Hongratanaworakit, T.,  2012, Antimicrobial 
activity of blended essential oil preparation . Natural Product Communications, 7(10 ), 1401-1404. 

Tataoui-Elaraki, A., Ferhout, H. & Errifi, A., 1993, Inhibition of fungal asexual reproduction stages by three Moroccan 
essential oils. Journal of Essential Oil Research, 5, 535–545. 

Tzortzakis, N.G. & Economakis, C.D., 2007, Antifungal activity of lemongrass (Cympopogon citratus L.) essential oil 
against key postharvest pathogens. Innovative Food Science and Emerging Technologies, 8, 253–258. 

Valero, M. & Salmeron, M.C., 2003, Antibacterial activity of 11 essential oils against Bacillus cereus in tyndallized 
carrot broth. International Journal of Food Microbiology, 85, 73-81. 

Vrinda, M.K. &  Grag, R., 2001, Inhibitory effect of clove oil on Listeria monositogens in meat and Cheese. Food 
Microbiology, 18, 647 - 650.  



 
Effects of Ocimum basilicum and Salvia sclarea essential oils on Listeria 

monocytogenes and Aspergillus flavus in Iranian white cheese 
 

M. Azizkhani1*, F. Tooryan2, M. Boreiri3 
 

Received: 2014.09.08 
Accepted: 2014.12.25 

 
 

1Introduction: Mold growth on cheese is a common problem for cheese manufacturers during ripening and 
curing, as well as for the retailer and consumer during refrigerated storage. Listeria monocytogenes has gained 
increasing attention as a pathogen of public health importance owing to large numbers of foodborne outbreaks of 
listeriosis. Ingested by mouth, Listeria is among the most virulent of foodborne pathogens with up to 20% of 
clinical infections resulting in death. Various types of foods, mostly dairy products such as cheese, have been 
associated with these outbreaks and there is considerable interest in stopping this upward trend. As a result of the 
negative consumer perception of chemical preservatives, attention is shifting towards natural alternatives. A 
technique that has been used since ancient times to prevent fungal growth on foods such as cheese involves 
physically rubbing the product with certain herbs or spices or their oils. Therefore, regarding to the harmful 
effects of synthetic preservatives on consumers’ health, there is an increasing attention, both in food industry and 
authorities, to medicinal and aromatic plants as natural preservatives in food products. In this research, the effect 
of salvia and basil essential oils (EOs) on Listeria monocytogenes and Aspergillus flavus in Iranian white cheese 
has been investigated.  

Materials and method: Commercially available EOs from basil and salvia were used in this study 
(Pranarôm International, Ghislenghien, Belgium). EOs were analyzed by gas chromatography mass spectrometry 
(GC-MS). A broth microdilution assay was employed to determine the lowest concentration (MIC) in which 
visible growth of the bacterium is inhibited. The concentration of EO present in those wells that yielded plates 
with no visible colonies was considered to be the minimum bactericidal concentration (MBC). The effects of 
EOs on radial growth of fungal mycelium were assayed using an agar dilution method. The lowest concentration 
which inhibited the growth of the fungus was considered to be the minimum inhibitory concentration (MIC) 
whereas the lowest concentration of EO which killed the fungus (no growth observed on fresh medium) was 
taken to be minimum fungicidal concentration (MFC). Iranian ultra-filtered white cheese was produced in a 
commercial factory with different concentrations of EOs and the effects of EOs on bacterial and fungal growth in 
cheese during shelf-life were determined. Also, eight trained panellists performed sensory analyses. The 
panellists scored for colour, odour, flavour, overall acceptability and texture using a 9-point hedonic scale (1, 
dislike extremely to 9, like extremely). 

Results and Discussion: Main components of salvia EO included linalyl acetate and linalool and of basil 
EO consisted of linalool and α-cadinol. The MIC and MBC of salvia were obtained %0.015 and %0.02 and of 
basil %0.05 and %0.06, respectively, against L. monocytogenes. In the current report, L. monocytogenes was 
neither eliminated nor completely inhibited by basil EO, but salvia EO was able to inhibit its proliferation in 
cheese. The effect was even more pronounced with 1% salvia oil compared to 0.5% or 0.75%. Basil EO at a 
concentration of 1% caused a 7-day delay in the growth of L. monocytogenes. A growth delay of this type is 
particularly useful in terms of food safety for the short-term storage of products but not on prolonged storage as 
Listeria may reach high levels in foods over longer periods. MIC and MFC of salvia were %0.5 and %0.65, and 
of basil % 0.6 and %0.8, respectively, against A. flavus. At %0.35 and %0.5 the sporulation was inhibited by 
salvia and basil EOs, respectively. In the present study, no growth of A. flavus was observed in the presence of 
1% of salvia EO, and colony diameter attained less than 5mm by the 21st day of cold storage in cheese samples 
treated with 1% basil EO.  Also, the bacterial growth reduced up to 6 log cfu/g of cheese. EO of basil showed 
weaker antimicrobial effect compared to salvia EO. Cheese samples with different concentrations of EOs were 
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evaluated and compared to the control sample to ascertain consumer acceptability for it. Significant differences 
were detected among samples containing EOs and the control sample in odour, color and texture, but the samples 
containing 0.75% and 1% of salvia EO were significantly impaired in both odour and taste as compared with the 
other samples. With regard to the overall acceptability, the cheese sample containing 0.75% of basil EO was the 
highest acceptable sample. Generally, it is well known that in complex systems such as cheese, several 
ingredients interact with each other and affect the sensory properties. 

In conclusion, the EO of salvia showed the greatest effect on limiting microbial growth. Both EOs could have 
potential for commercial use in improving the preservation of these products without the need for propionates or 
other synthetic additives. Further research could examine the utility of the combined application of basil and 
salvia EOs in different dairy products such as different types of cheese, as well as the use of different 
quantities/ratios for optimization of their antimicrobial effects. 
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