
 

 

به شرایط  O157:H7 اشریشیا کلایو  لیستریا مونوسیتوژنزارزیابی امکان حساس کردن 

 وسیله عصاره پوست پرتقالاسیدی به

 

 * 3روان، لیلا نیک2، مهدی پورمهدی بروجنی1مهدی زارعی

 
 (11/3/1331تاریخ پذیرش  12/7/1331)تاریخ دریافت

 

 چکیده

مختلف  یها طیدر مح یرباکت یمان است که به زنده یمهم اتیاز جمله خصوص نییپا یهاpHدر تحمل  ها یباکتر ییتوانا

. رددا یدیاس یها طیدر مح یمان در زنده یادیز ییتوانا O157:H7لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای  .دینما یکمک م

به  O157:H7لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای  جهت حساس کردن عصاره پوست پرتقال ییدر مطالعه حاضر توانا

)با  O157:H7لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای  یها منظور سلول نه ایرار گرفت. بق یابیمورد ارزشرایط اسیدی 

 لهیوس شده به جادیا 1 و 4 برابر با pHبا  TSB های طیمحلیتر( به واحد تشکیل دهنده کلنی در میلی 111تعداد تقریبی 

از عصاره پوست پرتقال تلقیح شدند. تعداد درصد  1و  1/1های غلظت  حاوی وطور جداگانه به کیلاکت و کیاست یدهایاس

بر شمارش گردید.  TSAساعت مواجهه با محیط به روش کشت سطحی بر روی محیط  1های زنده قبل و پس از باکتری

های لیستریا مونوسیتوژنز مانی باکتریدرصد عصاره پوست پرتقال تأثیری بر میزان زنده 1/1غلظت  قیتحق نیا جیاساس نتا

درصد عصاره پوست پرتقال  1 (. اما غلظتp>11/1در شرایط اسیدی مورد آزمایش نداشت ) O157:H7کلای  و اشریشیا

تر لاکتیک و اسید استیک حساس ایجاد شده توسط اسید 1و  4های pHهای لیستریا مونوسیتوژنز را به که سلول توانست

درصد عصاره پوست  1 ست آمد. بنابراین غلظتدبه O157:H7(. نتایج مشابهی در مورد اشریشیا کلای p<11/1)کند

در طی مواجهه با  O157:H7های لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای تواند میزان غیرفعال شدن باکتریپرتقال می

pHهای پایین و اسیدهای آلی را افزایش دهد. 

 رتقال.، عصاره پوست پ O157:H7لیستریا مونوسیتوژنز، اشریشیا کلای واژگان کلیدی: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 . گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز، ایران.1

 . گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز، ایران.2

 ، ایران.چمران اهواز دیدانشگاه شه ،یآموخته دانشکده دامپزشک دانش .3
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 مقدمه

حمل ور تحقیقات بسیاری در رابطه با تهای د از سال

های مختلف بر  یر اسیدهای غذایی و تأث اسیدی باکتری

ها انجام شده است. در کتب و منابع علمی مرتبط با  آن

میکروبیولوژی مواد غذایی نیز، تقریباً در مورد اکثر 

 pHی  رابطه با محدودههای غذایی، مطالبی در  پاتوژن

های  قابل رشد، تأثیر اسید pHی  قابل تحمل، محدوده

ها  های دخیل در تحمل اسیدی آن مختلف و مکانیسم

؛ 1331شود )مرتضوی و صادقی ماهونک،  یافت می

؛ مرتضوی و همکاران، 1372مرتضوی و همکاران، 

1373 .) 

از  O157:H7 اشریشیا کلایو  مونوسیتوژنز لیستریا

های مهم پاتوژن غذایی می باشند که از جمله باکتری

طیف وسیعی از مواد غذایی نظیر شیر، محصولات لبنی، 

گوشت و مواد غذایی گوشتی جداسازی شده و بر اساس 

نتایج مطالعات مختلف از تحمل بالایی نسبت به شرایط 

اسیدی برخوردارند. اگر چه که میزان این تحمل اسیدی 

کار رفته نیز بستگی دارد. از این رو توجه به نوع اسید به

ها در مواد غذایی معطوف کنترل این باکتریزیادی به 

 Gandhi, 2007; and Chikindas) شده است
Farrokh et al., 2013 Cheroutre-Vialette et al., 

1998 ; Aygun and Pehlivanlar, 2006 ;.) 

ای از تحقیقات صورت گرفته بر روی آن دسته از در پاره

سیدی های غذایی که به طور طبیعی مقاومت ا پاتوژن

ها نسبت به  های افزایش حساسیت آن بالایی دارند، روش

شرایط اسیدی نیز مورد مطالعه قرار گرفته است. به 

اشریشیا عنوان مثال از اتانول جهت افزایش حساسیت 
به شرایط  لیستریا مونوسیتوژنزو   O157:H7 کلای

 ;Jordan et al., 1999) اسیدی استفاده شده است

Park and Barker, 2001.) 

افزایش حساسیت نسبت به شرایط اسیدی از نقطه نظر  

های مقاوم به شرایط اسیدی در مواد  کنترل باکتری

مواد غذایی حائز اهمیت  pHغذایی با توجه به دامنه 

است اما از طرف دیگر عدم تمایل مصرف  فراوانی

های کنندگان به استفاده از غذاهای حاوی نگهدارنده

ای آنان در مورد اثرات وجود این هشیمیایی و نگرانی

ها در مواد غذایی روز به روز در حال افزایش نگهدارنده

است. این مسأله محققین علوم و صنایع غذایی را به 

سوی یافتن و استفاده از مواد با منشأ طبیعی به عنوان 

نگهدارنده یا تقویت کننده اثر نگهدارنده در مواد غذایی 

های اخیر ین دلیل در سالترغیب نموده است. به هم

ها دست آمده از گیاهان و میوهاستفاده از ترکیبات به

داری مواد جهت بهبود کیفیت و افزایش مدت زمان نگه

 غذایی بسیار مورد توجه قرار گرفته است.

بدین جهت تحقیق حاضر با هدف ارزیابی امکان حساس 

 O157:H7کردن لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای 

وسیله عصاره پوست پرتقال ، ه شرایط اسیدی بهب

طراحی گردید.

 

 

 روش کار

 هامیکروارگانیسم 

و   (ATCC 7644)لیستریا مونوسیتوژنزهای باکتری

که به  O157:H7 (ATCC 43895) اشریشیا کلای

 -21صورت کشت ذخیره حاوی گلیسرول در دمای 

به سازی شد، جهت فعال داری میگراد نگه درجه سانتی

ساعت در انکوباتور با  24منتقل و به مدت  TSBمحیط 

 داری شد.گراد نگهسانتی درجه 31دمای 

 

 ی تلقیح آماده کردن مایه

میکرولیتر از محیط کشت حاوی  111میزان 

-میلی 1های فعال شده مورد آزمایش به میکروارگانیسم

درجه  31 تلقیح شد و در دمای  TSBلیتر محیط

ساعت، اقدام  24به شد و بعد از گذشت گراد انکوسانتی

سازی متوالی و کشت سطحی بر روی محیط به رقیق

-سانتی درجه 31ها در دمای گردید. پلیت TSAکشت 

ساعت انکوبه شدند و سپس تعداد  24-31گراد به مدت 
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لیتر محیط کشت شمارش های زنده در هر میلیباکتری

انجام گردید.  و محاسبه گردید. این آزمایش در سه تکرار

های لیستریا مونوسیتوژنز و با این عمل تعداد باکتری

ساعت مشخص  24پس از  O157:H7اشریشیا کلای 

گردید. جهت انجام آزمایشات بعدی با رقیق سازی کشت 

استریل، دوز مورد نظر  TSBوسیله محیط ساعته به 24

-ی کلنی در میلیواحد تشکیل دهنده 111تلقیح یعنی 

 شد. لیتر تهیه

-به 5و 4برابر با  pHبا  TSBی محیط کشت  تهیه

 وسیله اسیدهای لاکتیک و استیک

های ذخیره غلیظ اسید لاکتیک بدین منظور ابتدا محلول

مولار( تهیه و به  4/17مولار( و اسید استیک ) 12)

 TSBکمک فیلتر سرنگی استریل گردید. پس از تهیه 

ها  ه محیطهای تهیه شده به میزانی ب استریل، اسید

به دست  1و  4های مورد نظر یعنی pHاضافه گردید که 

 آید.

بررسی تأثیر عصاره پوست پرتقال در افزایش 

حساسیت لیستریا مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای 

O157:H7 نسبت به شرایط اسیدی 

های غیر کشنده جهت بررسی تأثیر یا عدم تأثیر غلظت

لیستریا عصاره پوست پرتقال در افزایش حساسیت 

نسبت به  O157:H7مونوسیتوژنز و اشریشیا کلای 

طور های مذکور بهشرایط اسیدی، هر کدام از باکتری

 11به  CFU/ml 111جداگانه و با دوز تلقیح حدود 

-که به 1و  4های برابر با pHبا  TSBمحیط لیتر  میلی

وسیله اسیدهای استیک یا لاکتیک ایجاد شده بود )گروه 

های گردید. همچنین هر کدام از باکتریکنترل( تلقیح 

هایی با شرایط مشابه اما  طور جداگانه به محیطمذکور به

 1/1های غیر کشنده عصاره پوست پرتقال )حاوی غلظت

درصد( تلقیح گردید. قبل از تلقیح به منظور تعیین  1و 

ی تلقیح پس  های تلقیح شده، مایه ی باکتری تعداد اولیه

کشت گردید.  TSAلی بر روی محیط سازی متوا از رقیق

ساعت در  1تلقیح شده به مدت  TSBهای  محیط

گراد قرار داده شدند و درجه سانتی 31انکوباتور با دمای 

مانده های زنده باقی سپس به منظور تعیین تعداد باکتری

اقدام به رقیق سازی متوالی و کشت بر روی محیط 

TSA  .ار صورت در سه تکر های آزمایش همهگردید

 گرفت.

 آنالیز آماری

 SPSSافزار آوری شده با استفاده از نرمهای جمعداده

طور توصیفی و تحلیلی بررسی شدند.  به 11نسخه 

ها با آنالیز واریانس یک طرفه و آزمون تحلیل داده

برای دو نمونه مستقل انجام  tو آزمون  LSDتکمیلی 

گرفت.

 

 

 نتایج

در افزایش حساسیت تأثیر عصاره پوست پرتقال 

 لیستریا مونوسیتوژنز نسبت به شرایط اسیدی

گردد عصاره مشاهده می 1گونه که در جدول همان

داری در درصد تأثیر معنی 1/1پوست پرتقال در غلظت 

در  لیستریا مونوسیتوژنزهای زنده کاهش تعداد سلول

pH  ایجاد شده توسط اسیدهای لاکتیک و  1برابر

های کنترل مربوطه نداشت با گروهاستیک در مقایسه 

(11/1<P اما با افزایش غلظت به .)درصد عصاره  1

های داری در تعداد سلولپوست پرتقال کاهش معنی

زنده این باکتری در مقایسه با گروه کنترل مشاهده 

(. همچنین در مقایسه اسیدهای P<11/1گردید )

طور کلی حاکی از لاکتیک و استیک، نتایج اگرچه به

نسبت به اسید  لیستریا مونوسیتوژنزحساسیت بیشتر  

لاکتیک در مقایسه با اسید استیک بود اما این تفاوت نیز 

 (.P>11/1دار نبود )از لحاظ آماری معنی

های زنده باکتری ، تعداد سلول4محیط به  pHبا کاهش 

هم در گروه کنترل و هم در تیمارهای مختلف انجام 

ین مورد نیز عصاره پوست شده کاهش یافت. اما در ا

داری در کاهش درصد تأثیر معنی 1/1پرتقال در غلظت 

در حضور هر  لیستریا مونوسیتوژنزهای زنده تعداد سلول

های کنترل دو اسید استفاده شده در مقایسه با گروه

(. این در حالی است که با P>11/1مربوطه نشان نداد )
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ال کاهش درصد عصاره پوست پرتق 1افزایش غلظت به 

های زنده این باکتری در قابل توجهی در تعداد سلول

(. P<11/1مقایسه با گروه کنترل مشاهده گردید )

همچنین در مقایسه اسیدهای لاکتیک و استیک، نتایج 

لیستریا طور کلی حاکی از حساسیت بیشتر  اگرچه به
نسبت به اسید لاکتیک در مقایسه با اسید  مونوسیتوژنز

دار ا این تفاوت نیز از لحاظ آماری معنیاستیک بود ام

 (.  P>11/1نبود )

تأثیر عصاره پوست پرتقال در افزایش حساسیت 

 نسبت به شرایط اسیدی O157:H7 اشریشیا کلای

گردد عصاره مشاهده می 3گونه که در جدول همان

داری در درصد تأثیر معنی 1/1پوست پرتقال در غلظت 

 O157:H7 شریشیا کلایاهای زنده کاهش تعداد سلول

ایجاد شده توسط اسیدهای لاکتیک و  1برابر  pHدر 

های کنترل مربوطه نداشت استیک در مقایسه با گروه

(11/1<P اما با افزایش غلظت به .)درصد عصاره  1

های داری در تعداد سلولپوست پرتقال کاهش معنی

زنده این باکتری در مقایسه با گروه کنترل مشاهده 

(. همچنین در مقایسه اسیدهای P<11/1)گردید 

داری بین تعداد لاکتیک و استیک، تفاوت آماری معنی

های حاوی این دو اسید های باکتری در محیطسلول

 (.P>11/1مشاهده نگردید )

های زنده باکتری ، تعداد سلول4محیط به  pHبا کاهش 

هم در گروه کنترل و هم در تیمارهای مختلف انجام 

یافت. اما در این مورد نیز عصاره پوست شده کاهش 

داری در کاهش درصد تأثیر معنی 1/1پرتقال در غلظت 

در  O157:H7 اشریشیا کلایهای زنده تعداد سلول

های حضور هر دو اسید استفاده شده در مقایسه با گروه

(. این در حالی است P>11/1کنترل مربوطه نشان نداد )

رصد عصاره پوست د 1که با افزایش غلظت این به 

های زنده این پرتقال کاهش قابل توجهی در تعداد سلول

باکتری در مقایسه با گروه کنترل مشاهده گردید 

(11/1>P همچنین در مقایسه اسیدهای لاکتیک و .)

های داری بین تعداد سلولاستیک، تفاوت آماری معنی

های حاوی این دو اسید مشاهده باکتری در محیط

 (.P>11/1نگردید )

 

 
ایجاد شده توسط  =pH 5با  TSBدر محیط  لیستریا مونوسیتوژنز تأثیر عصاره پوست پرتقال بر -1جدول 

 اسید لاکتیک و اسید استیک

 

 =5pHبا  TSBمحیط 

 ایجاد شده توسط 
  عصاره پوست پرتقال )درصد(  کنترل 

    5/0 1  

   a21/1±33/4   a27/1±11/4  b13/1±32/3  اسید لاکتیک

  a21/1±11/4  a13/1±43/4   b23/1±73/3   اسید استیک

انحراف معیار تعداد باکتری زنده بر مبنای لگاریتم واحد تشکیل دهنده  ±اعداد ارائه شده میانگین   -

گراد مربوط به سه تکرار درجه سانتی 31لیتر پس از شش ساعت انکوباسیون در دمای کلنی در میلی

لیتر بوده لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی در میلی 1کتری اولیه در حدود باشد. تعداد بامجزا می

 است. 

اعداد ارائه شده در هر ردیف که حروف انگلیسی کوچک غیر مشابه دارند دارای تفاوت معنی دار  -

(11/1 > p.می باشند ) 
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ایجاد  =pH 4ا ب TSBدر محیط  لیستریا مونوسیتوژنز تأثیر عصاره پوست پرتقال بر -2جدول 

 شده توسط اسید لاکتیک و اسید استیک

 

 pH=4 با TSBمحیط 

 ایجاد شده توسط 
عصاره پوست پرتقال   کنترل 

 )درصد(

 

    5/0 1  

   a13/1±71/3   a11/1±11/3  b13/1±14/1  اسید لاکتیک

   a11/1±31/3    a23/1±71/3 b13/1±13/1  اسید استیک

انحراف معیار تعداد باکتری زنده بر مبنای لگاریتم واحد  ±اعداد ارائه شده میانگین   -

درجه  31لیتر پس از شش ساعت انکوباسیون در دمای تشکیل دهنده کلنی در میلی

لگاریتم واحد  1باشد. تعداد باکتری اولیه در حدود گراد مربوط به سه تکرار مجزا میسانتی

 لیتر بوده است. ر میلیتشکیل دهنده کلنی د

اعداد ارائه شده در هر ردیف که حروف انگلیسی کوچک غیر مشابه دارند دارای تفاوت  -

 ( می باشند.p < 11/1معنی دار )

 

 

 
 =pH 5با  TSBدر محیط  O157:H7 اشریشیا کلایتأثیر عصاره پوست پرتقال بر  -3جدول 

 ایجاد شده توسط اسید لاکتیک و اسید استیک

 

 =5pHبا  TSB محیط

 ایجاد شده توسط 

عصاره پوست پرتقال   کنترل 

 )درصد(

 

    5/0 1  

   a11/1±34/4   a21/1±13/4  c22/1±13/3  اسید لاکتیک

  a17/1±13/1    a24/1±73/4  c13/1±27/3  اسید استیک

واحد انحراف معیار تعداد باکتری زنده بر مبنای لگاریتم  ±اعداد ارائه شده میانگین   -

درجه  31لیتر پس از شش ساعت انکوباسیون در دمای تشکیل دهنده کلنی در میلی

لگاریتم واحد  1باشد. تعداد باکتری اولیه در حدود گراد مربوط به سه تکرار مجزا میسانتی

 لیتر بوده است. تشکیل دهنده کلنی در میلی

مشابه دارند دارای تفاوت اعداد ارائه شده در هر ردیف که حروف انگلیسی کوچک غیر  -

 ( می باشند.p < 11/1معنی دار )
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 =pH 4با  TSBدر محیط  O157:H7 اشریشیا کلایتأثیر عصاره پوست پرتقال بر  -4جدول 

 ایجاد شده توسط اسید لاکتیک و اسید استیک

  

 =4pHبا  TSBمحیط 

 ایجاد شده توسط 

عصاره پوست پرتقال   کنترل 

 )درصد(

 

    5/0 1  

 a23/1±13/4   a27/1±11/3  اسید لاکتیک

  

c11/1±34/1  

 a21/1±12/4  اسید استیک

  

 a24/1±73/3  c13/1±31/1   

انحراف معیار تعداد باکتری زنده بر مبنای لگاریتم واحد  ±اعداد ارائه شده میانگین   -

درجه  31لیتر پس از شش ساعت انکوباسیون در دمای تشکیل دهنده کلنی در میلی

لگاریتم واحد  1باشد. تعداد باکتری اولیه در حدود گراد مربوط به سه تکرار مجزا میسانتی

 لیتر بوده است. تشکیل دهنده کلنی در میلی

اعداد ارائه شده در هر ردیف که حروف انگلیسی کوچک غیر مشابه دارند دارای تفاوت  -

 ( می باشند.p < 11/1معنی دار )
 

 بحث

های پاتوژن غذایی در مواد مانی باکتریمسأله زنده

 pHصورت طبیعی دارای اسید و در نتیجه غذایی که به

باشند و یا مواد غذایی که به منظور حفظ و پایین می

ها، از اسیدهای آلی استفاده بهبود کیفیت میکروبی آن

کنندگان بسیار شده است از نظر حفظ سلامت مصرف

  حائز اهمیت است.

های اخیر بسیار مورد توجه ی که در سالی دیگرنکته

های اسیدی از طریق بوده است افزایش کارایی نگهدارنده

خصوص ها به شرایط اسیدی بهافزایش حساسیت باکتری

طور طبیعی مقاومت بالایی هایی که بهدر مورد باکتری

باشد. در این رابطه از ، مینسبت به شرایط اسیدی دارند

اه با اسیدهای آلی استفاده شده ترکیبات مختلفی همر

نشان دادند که  1333و همکاران در سال  Jordanاست. 

و اتانول به طور مؤثری سبب  pHاستفاده توأم از کاهش 

گردید. آنها این  O157:H7 اشریشیا کلایمرگ باکتری 

را به  O157:H7اشریشیا کلایاثرات مطلوب و مرگ 

باکتری و در توانایی اتانول در تخریب دیواره سلول 

داخلی خود  pHنتیجه ناتوان کردن باکتری در تنظیم 

ها همچنین بیان کردند که اثر اتانول  مربوط دانستند. آن

 یابد.  کاهش می pHاست و با افزایش  pHوابسته به 

Barker  وPark  بیان کردند که در  2111در سال

های زنده  غیاب اتانول کاهش زیادی در تعداد سلول

و در طی مدت  3برابر با  pHدر  مونوسیتوژنزلیستریا 

درصد اتانول این  1دهد اما در حضور  دقیقه رخ می 31



1331وزمستان زیی/پا8/سال پنجم/شماره"یدامپزشک یولوژیستوبیه "یتخصص-یدوفصلنامه علم  

 

 7 

دهد. این  کاهش بسیار شدیدتر و سریعتر رخ می

محققین همچنین نشان دادند که اثر اتانول در حساس 

مانی آن منحصر به  کردن باکتری و کاهش میزان زنده

ت در شرایط شرایط اسیدی نیست بلکه این اثرا

شود. در  یپراسموتیک و هیپواسموتیک نیز مشاهده میاه

این موارد نیز افزایش نفوذپذیری دیواره سلولی باکتری 

ها در  وسیله اتانول، عامل اختلال در توزیع مناسب یون به

داخل سیتوپلاسم باکتری بوده و باعث افزایش میزان 

 مرگ باکتری می شود.

را  EDTAانایی اتانول و ( تو1333زارعی و همکاران )

های پایین و pHمرگانلا مرگانی به جهت حساس کردن 

اسیدهای آلی مورد ارزیابی قرار داده و نشان دادند که 

میلی  1/7در غلظت  EDTAدرصد و  1اتانول در غلظت 

های فاز لگاریتمی و  مولار باعث حساس شدن سلول

نسبت به شرایط اسیدی  مرگانلا مرگانیسکون رشد 

اثرات  EDTAند. همچنین استفاده همزمان اتانول و شد

تری را بر مقاومت اسیدی این باکتری نشان داد  قوی

که در حضور همزمان این دو عامل، کمترین  طوری به

های فاز لگاریتمی و سکون رشد  مانی سلول میزان زنده

 مشاهده گردید. مرگانلا مرگانی 

EDTA ه به عنوان یک ترکیب ضد میکروب شناخت

سایر  بر رموث کننده شود بلکه به عنوان یک تقویت نمی

شود. این ترکیب با جذب  مواد ضد میکروبی شناخته می

های دو ظرفیتی باعث آسیب به لایه  کاتیون

درصد از  41ساکاریدی و رها شدن تا  لیپوپلی

های گرم منفی شده در  ساکارید دیواره باکتری لیپوپلی

ها  ی دیواره سلولی آننتیجه موجب افزایش نفوذپذیر

 ;Lambert et al., 2004 et al., 2003شود ) می

Alakomiراحتی  (. بنابراین سایر مواد ضد میکروبی به

توانند وارد سلول باکتری شوند و اثرات خود را  می

، EDTAبگذارند. از این رو به ترکیباتی نظیر 

نفوذپذیرکننده گویند. استفاده از ترکیبات 

مجاز در مواد غذایی به همراه سایر مواد نفوذپذیرکننده 

ضد میکروبی راهی مناسب جهت جلوگیری از رشد 

زا در مواد غذایی  های گرم منفی فسادزا و بیماری باکتری

 (.Helander et al., 1997باشد ) می

عصاره آبی پوست نتایج تحقیق حاضر نشان داد که 

مورد پرتقال فاقد هرگونه اثر ضد میکروبی بر دو باکتری 

درصد در محیط کشت، بود. در  1مطالعه، البته تا غلظت 

 2114و همکاران در سال  Karabıyıklıهمین رابطه 

نشان دادند که اثر ضد میکروبی آب نارنج بر روی 

تنها به  لیستریا مونوسیتوژنزو  سالمونلا تایفی موریوم

باشد و در پایین و خاصیت اسیدی آن می pHدلیل 

گونه اثر خاصیت اسیدی آن هیچصورت خنثی کردن 

 شود.ضد میکروبی از آن مشاهده نمی

عصاره آبی نتایج تحقیق حاضر نشان داد که در مقابل، 

درصد قادر  1استفاده در غلظت پوست پرتقال در صورت 

اشریشیا و  لیستریا مونوسیتوژنزمانی بود که میزان زنده
وسیله را در محیط اسیدی شده به O157:H7 کلای

ید لاکتیک یا اسید استیک به میزان قابل توجهی اس

درصد مشاهده  1/1کاهش دهد اما این اثر در غلظت 

 نگردید.

Bruno-Barcena  نشان  2111و همکاران در سال

دادند که اثرات سیتوتوکسیک استرس اسیدی و استرس 

-های آنتیاند و آنزیماکسیداتیو بسیار به هم شبیه

یسموتاز در افزایش مقاومت اکسیدان نظیر سوپراکسید د

 اشریشیا کلایو  استرپتوکوکوس ترموفیلوس اسیدی

و  Vurmaنسبت به شرایط اسیدی نقش مهمی دارند. 

تأثیر استفاده از ترکیبات  2111همکاران نیز در سال 

لیستریا فنولی مختلف را بر افزایش حساسیت 
نسبت به فشار بالا مورد بررسی قرار دادند و  مونوسیتوژنز

 نتایج مثبتی را در این زمینه گزارش نمودند.

توان گفت که اثرات مشاهده شده از عصاره بنابراین می

-های آنتیاحتمالاً به دلیل مهار آنزیمآبی پوست پرتقال 

وسیله های مورد مطالعه بهاکسیدان طبیعی باکتری

اکسیدان طبیعی موجود در فنلی و آنتیترکیبات پلی

باشد. اگرچه که جهت ارائه قال میعصاره آبی پوست پرت

گیری میزان فعالیت یک توجیه دقیق و علمی، اندازه

اکسیدان باکتری نظیر سوپراکسید های آنتیآنزیم

دیسموتاز و گلوتاتیون پراکسیداز در هنگام مواجهه با 

استرس اسیدی و همچنین در حضور ترکیباتی نظیر 

باشد.عصاره پوست پرتقال ضروری می
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