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 حيگوشت چرخ شده گاو تلق يكروبيم تيبر جمع يارياسانس مرزه بخت ييايخواص ضد باكتر
  خچاليدر  يدوره نگهدار يط نوزايشده با سودوموناس آئروژ

  3، عبداالله قاسمي پيربلوطي2مريم ميرلوحي ،1شهره دادفر
  

  
  چكيده 
از  ياديبالا، موجب شده است تا در تعداد ز ينيخطرآفر تيبا قابل ييايميه  شنگهدارند باتيكاهش مواجهه انسان با ترك يامروزه، تلاش برا :مقدمه

اثر  يمطالعه بررس نيهدف از انجام ا. رديمورد توجه قرار گ ييايميش باتيآنها با ترك ينيگزيغذا و جا يدر نگهدار يعيطب باتيمطالعات، كاربرد ترك
  .گوشت گاو است يدوره نگهدار يط خچالي يگوشت در دما يمدت ماندگار شيدر افزا يارياسانس مرزه بخت يكروبيضدم

كل گوشت  يكروبيو بار م نوزايسودوموناس آئروژ تجمعي بر ٪1/0و  05/0، 025/0با سه غلظت  يارياسانس مرزه بخت يكروبياثر ضد م: ها روش
  .شد يابيروز ارز 14به مدت  خچالي يدر دما ينگهدار يط كروبيشده با م حيخام گاو تلق

 يكروبيو بار م نوزايرا در مقابل رشد سودوموناس آئروژ يكروبيم تيفعال نيشتريب ياربختي مرزه اسانس ٪1/0غلظت  يگوشت حاو ماريت: ها فتهاي
  .كنترل بود مارياز ت شتريب ياسانس در كل دوره نگهدار يحاو يمارهايدر همه ت يكه قدرت بازدارندگ يكل نشان داد در حال

 يگوشت يدر گوشت و فراورده ها يسنتز يها نگهدارنده نيگزيبه عنوان جا يعيبا مواد نگهدارنده طب يارياسانس مرزه بخت كاربرد: يريگ جهينت
  .است ريگوشت امكان پذ يعمر ماندگار شيسرد به منظور افزا

  گوشت يماندگار -يكروبيخواص ضد م -ياسانس روغن -ياريمرزه بخت :يديكل يها واژه
  

گوشت  يكروبيم تيبر جمع يارياسانس مرزه بخت ييايخواص ضد باكتر .يم، قاسمي پيربلوطي عبدااللهميرلوحي مر  ادفر شهره،د :ارجاع
ويژه نامه ؛ 1392مجله تحقيقات نظام سلامت . خچاليدر  يدوره نگهدار يط نوزايشده با سودوموناس آئروژ حيچرخ شده گاو تلق

  .1637-1630: تغذيه
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  خچاليگوشت در  يماندگار شيدر افزا يارياثر مرزه بخت

  مقدمه
هاي اخير تلاش محققان  در مطالعات صورت گرفته در سال

در جهت به كارگيري خواص نگهدارنده اسانس و عصاره 
هاي  گياهان بومي و دارويي در كاهش مضرات نگهدارنده

نتايج اين مطالعات نشان  .)2، 1(شيميايي ثمربخش بوده است
ه از گياهان ضمن دهد كه به كار بردن تركيبات مشتق شد مي

تواند راهي  ايجاد عمكرد قابل مقايسه با تركيبات شيميايي مي
در ). 5 -3( براي مصرف تركيبات زيست فعال گياهي باشد

و همكارانش Salvia،  Tenoreتحقيقي بر روي اسانس 
نتايج مطالعه  .)6( قدرت ضد ميكروبي آن را به اثبات رساندند

Shan ستريايي تركيبات فنولي و همكاران روي اثرات ضد لي
استخراج شده از گياهان دارويي، نشان داد كه با افزايش 
غلظت تركيبات مختلف، ميزان ممانعت از رشد باكتري 

 .)7 ( ليستريا منوسايتوژنز افزايش چشمگيري داشته است
oke آنتي باكتريال عصاره و اسانس  و همكارانش قدرت

Satureja cuneifolia Ten در  .)8(د را ثابت كردن
تحقيقي ديگر قاسمي و همكارانش قدرت ضد ميكروبي 
 آويشن دنايي و مرزه بختياري را در مقابل رشد ليستريا
مونوسايتوژنز، عامل بيماري ليستريوزيس در فرانكفورتر مرغ 
بررسي كردند و آويشن دنايي قدرت ضد ميكروبي قابل 

  .)9( توجهي را نشان داد
دهد و  د غذا را تشكيل ميترين بخش سب گوشت پر هزينه

هاي صنعت  وري آن يكي از حساس ترين بخشآتوليد و فر
قابليت بالاي فساد گوشت تازه باعث شده تا . غذا است

گروهي از مطالعات علم غذا ثبات ميكروبي و شيميايي گوشت 
 اين در حالي است. )10 ( در انبار سرد را مورد توجه قرار دهند

هاي تازه  برخلاف لاشه مبرگرهاكه گوشت چرخ شده گاو و ه
ها مورد حمله قرار  ذبح شده منحصراً به وسيله باكتري

هاي سودوموناس، موراكسلا  گيرند كه در اين رابطه جنس مي
توليد . )11( كنند ترين نقش را ايفا مي و اسينتو باكتر مهم

هايي با قابليت  هاي گوشتي سرد،  بخصوص فراورده فراورده
هاي غذايي  ي از راهكارهاي گسترش فراوردهنگهداري بالا يك

با حداقل فرايند است كه جهت گيري سياست توليد غذاهاي 
  . باشد سالم نيز به اين سمت مي

 گياهانكي از ي )Satureja bachtiarica(ي رزه بختيارم
اسانس مقادير قابل توجهي حاوي  ومتعلق به تيره نعناعيان 

فته بر اين گياه نشان در مطالعات قبلي صورت گر .باشد مي
جمله تركيبات  از تانن، مواد چرب داده شده است كه

اصلي و زيست  تركيبات موثرهترپنوئيدي و تركيبات فنوليك 
تجزيه دستگاهي اين . )3 (باشند  عصاره آن مي فعال در

استان چهارمحال  بوميگونه مرزه بختياري عصاره  تركيبات از
حاكي از آن است كه ايران،  هاي خودرو در از گونهو بختياري 

ترپينن  -و گاما) %5/44(اسانس اين گياه حاوي تيمول 
ه شده از تجزيه يگزارش اراهمچنين  .)12(باشد  مي) 9/23%(

نشان  نمونه مرزه بختياري استان فارستركيب اسانس 
 –، ترانس)%7/12(، پاراسيمن )%3/49(كارواكرول دهد كه  مي
 مهمترين تركيبات )%5/4(مول و تي) %8/5(برگاموتن  -آلفا

  .)13(باشند  اين گياه مي تشكيل دهنده اسانس
اي افزودن سه  هدف از انجام اين مطالعه بررسي مقايسه

غلظت اسانس روغني گياه مرزه بختياري بر تغييرات ميكروبي 
گوشت خام چرخ كرده گاو در دوران نگهداري در دماي 

يح ميكروب شاخص به اين منظور، از تلق. يخچال بوده است
آلودگي گوشت سودوموناس آئروژينوزا به عنوان فاكتور اصلي 
فساد استفاده شد و روند تغييرات بارميكروبي كل و 

 . روز بررسي گرديد  14سودوموناس آئروژينوزا طي 
  

  ها روش
	نمونه گوشت آماده سازي و آزمايشات اوليه

 ،اي با مشخصات تغذيه ساله گوشت راسته گوساله يك
اي و نژادي تعيين شده با تأييد متخصصان خريداري و  نطقهم

مركز تحقيقات و امنيت غذايي دانشكده تغذيه و  شگاهيآزمابه 
سه  .صنايع غذايي دانشگاه علوم پزشكي اصفهان انتقال يافت

و سيصد گرم گوشت توسط وسايلي كه از قبل در  هزار
گوشت با اتوكلاو استريل شده بودند كاملاً خرد و توسط چرخ 

قطعات استريل شده، چرخ گرديد از نمونه گوشت چرخ شده 
شامل چربي با استفاده از ت هاي شميايي اوليه گوش شاخص



 

 سكينتبكمينست
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    شهره دادفر و همكاران             

، )15(پروتئين بر اساس روش ماكروكلدال  ،)14(روش فلش 
و رطوبت بر  (AOAC, 1995)خاكستر بر اساس استاندارد

 .)15( تعيين گرديد)   ,AOAC 1995( اساس روش
  آماده سازي اسانس گياه تهيه و

 ها آنبراي خشك كردن گياهان در حجم وسيع، اندام هوايي 
و در  گراد يسانتدرجه  30تا  25به مدت يك هفته در دماي 

توسط سپس . سايه به همراه تهويه مناسب نگهداري شد
عمل ) cc1ساخت شركت اشك شيشه، (ر دستگاه كلوينج

ساعت انجام  4 گيري يا عمل تقطير با آب به مدت اسانس
گرديد، در مرحله بعد اسانس بدست آمده با سولفاتسديم بدون 

گيري شد و سپس تا زمان انجام آزمايشات در دماي  آب، آب
C˚4 در يخچال و در مكان تاريك نگهداري گرديد.  
	آماده سازي نمونه ميكروبي 

باكتري سودوموناس آئروژينوزا از كلكسيون ميكروبيتهيه 
از باكتري فوق در محيط نوترينت ) ساعته 24( كشت تازه.شد

با جمعيت  سوسپانسيون ميكروبيتهيه و ) آلمان -مرك(براث 
  .باكتري سودوموناس آئروژينوزادر كشت تازه فراهم شد 107

	هاي آزمايشي  نمونه

هاي آزمايشي در هر تيمار حاوي سه  در اين تحقيق نمونه
و  %05/0 ،%025/0(غلظت مختلف از اسانس مرزه بختياري 

ر تيمار ه .بودند ،)فاقد اسانس( و يك تيمار كنترل ) 1/0%
 50قطعه  12كه در  چرخ شده گاو بودگرم گوشت  750شامل 

هاي  كيسه .اتيلني زيپ دار  توزيع شد هاي پلي گرمي در بسته
ساعت تحت تابش اشعه ماوراء  24تر به مدت  پلي اتيلني پيش

   .بنفش قرار گرفته بودند
سپس . انس به هر بسته گوشت اضافه و مخلوط شدابتدا اس

ليتر از سوسپانيسون ميكروبي سودوموناس  مقدار سه ميلي
گرم گوشت اضافه شد و محتويات هر  3000آئروژينوزابه 

با توجه به جمعيت ميكروبي اوليه، . دبسته كاملا مخلوط گردي
باكتري در هر  103قدار باكتري تلقيح شده به گوشت حدودم
لافاصله بعد از تزريق ب .گوشت در نظر گرفته شد ازم گر

درجه  5ها به يخچال با دماي  اسانس و تلقيح ميكروب، بسته

روزه براي  14گراد منتقل شدند و دوره نگهداري  سانتي
  .آزمايشات ميكروبي آغاز گرديد

  آزمايشات ميكروبي 
و  دهم ،وم، پنجم، هفتم، سبرداري در روزهاي اول نمونه 

ر هر بار انجام آزمايشات د. نگهداري صورت گرفت چهاردهم
ميليتر آب  45گرم از هر تيمار نمونه برداري و با  5ميكروبي 

دور  2000دقيقه با سرعت  5به مدت  پپتونه استريل مخلوط و
از فاز . شد) 101مدل -شركت سيگما ( در دقيقه  سانتريقوژ

دامه ا 10- 5مل رقيق سازي تا ع ليتر جدا شد و ميلي1رويي 
از محيط  ،يافت به منظور شمارش جمعيت ميكروبي كل

و به منظور شمارش  )آلمان -مرك( كشت نوترينت آگار
جمعيت باكتري سودوموناس آئروژينوزا از محيط كشت 

 )Cetrimid agar( آگار ديميتريساختصاصي اين باكتري، 
كشت ميكروبي به شكل سطحي . استفاده شد )آلمان -مرك(

هاي مناسب بر سطح پليت جامد  يتر از رقتميكرول 100از 
گراد  درجه سانتي 37ها در انكوباتوربا دماي  انجام شد و پليت

  . دقرار داده شدن
  روش محاسبات آماري

جهت تجزيه و تحليل اطلاعات از آناليز واريانس يك طرفه و 
نتايج از آزمون توكي با سطح احتمال  مقايسه ميانگينجهت 

نسخه  SPSSافزارآماري نرماين منظور به .شد استفاده 95%
  .مورد استفاده قرار گرفت16

  

  ها يافته
نتايج بررسي خصوصيات شيميايي گوشت مورد مطالعه نشان 

% 7پروتئين، % 17داد كه تركيب گوشت مورد آزمايش  شامل
 ..خاكستر بوده است% 1رطوبت و % 73چربي، 

  ذاري گ شمارش بار ميكروبي كل در طول دوره يخچال يجنتا
هاي گوشت نگهداري  ميكروبي از نمونه كلي نتايج شمارش

بر اساس  .نشان داده شده است 1شده در يخچال در جدول 
 05/0اين جدول، تا روز پنج دوره نگهداري كاربرد دو غلظت 

ها را كاهش  از اسانس،جمعيت اوليه ميكروارگانيسم % 1/0و 
مرزه در هر سه  دوره نگهداري كاربرد اسانس از روز پنجم .داد

هاي گوشت اثر قابل توجهي در  غلظت بكار رفته در نمونه
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  خچاليگوشت در  يماندگار شيدر افزا يارياثر مرزه بخت

ها داشته و اين اثر با  جلوگيري از افزايش كلي ميكروارگانيسم
ميانگين نتايج در . شدت كمتري تا انتهاي دوره پايدار ماند

هاي  هاي سوم، هفتم و چهاردهم نگهداري بين تيمار روز
 دار بود نظر آماري معني حاوي اسانس و تيمار كنترل ار

)05/0P< .(   
  مقايسه اثر بخشي سه غلظت اسانس 

مورد استفاده نشان داد كه در طول دوره نگهداري، در تيمار 
حاوي كمترين دوز مصرفي مرزه بختياري نسبت به دو تيمار 

سيكل  1-5/0(بي بيشتري آزمايش جمعيت ميكرو ديگر
  .شمارش شده است )لگاريتمي

 سودوموناس آئروژينوزا در طول دورهشمارش جمعيت 
  گذاري  يخچال
روز  14تغييرات جمعيت سودوموناس آئروژينوزارا در  2جدول 

جمعيت ميكروب تلقيح شده . هد گذاري نشان مي دوره يخچال
در طول دوره نگهداري روند كاهشي داشته و افزودن اسانس 

زنده  تهاي گوشت تفاوت قابل توجهي را در جمعي به نمونه
هاي حاوي اسانس نسبت به نمونه شاهد  باكتري در نمونه

  . ايجاد كرد
در روزهاي اول،  در طول دوره نگهداري نيز، ميانگين نتايج

سوم، دهم و چهاردهم بين تيمارهاي حاوي اسانس با تيمار 
 به طوري ). >05/0P(داري را نشان داد كنترل تفاوت معني
در نمونه كنترل جمعيت باكتري مذكور  كه در اين دوران،

هاي  سيكل لگاريتمي بيشتر از نمونه 1تا  5/0نزديك به 
بخشي سه غلظت متفاوت از مقايسه اثر. حاوي اسانس بود

و  1/0مشخص كرد كه تيمارهاي حاوي دو  غلظت  اسانس
تري در برابر  اسانس نقش ضدميكروبي قوي 05/0%

   .اند ميكروارگانيسم تلقيحي ايفا كرده
  

  روز نگهداري 14رشد جمعيت ميكروبي كل در تيمارهاي مختلف طي  روند: 1جدول 
 )log cfu/g( كلجمعيت ميكروبي   تيمارهاي آزمايشي

  روز14  روز10  روز7  روز5  روز3  روز1  
 38/3a* 08/3b21/3a19/6b 76/6a 53/7b  كنترل

 3/3a99/2b2/3a96/2 a 25/6a 05/7b درصد اسانس 025/0غلظت 

 7/3a48/2a71/2a12/2a 27/6a 15/7b  اسانسدرصد  05/0غلظت 

 3a14/2a76/2a6/2a 2/6a 57/6a  درصد اسانس 1/0غلظت 

  .بر اساس ازمون توكي مي باشد) P<0.05(حروف كوچك لاتين غير يكسان در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني دار * 
  

  روز نگهداري 14در تيمارهاي مختلف طي رشد جمعيت باكتري سودوموناس آئروژينوزا  روند - 2جدول 
  )(log cfu/gسودوموناس آئروژينوزاجمعيت باكتري  تيمارهاي آزمايشي

  روز14  روز10  روز7 روز5 روز3 روز1  
 45/4b11/3c8/2a91/2a 12/3b 26/2b  كنترل

 3a86/2bc08/3a66/2a 87/2ab 29/2b درصد اسانس 025/0غلظت 

 05/3a52/2b69/2a35/2a 77/2a 1a  درصد اسانس 05/0غلظت 

 95/2a9/1a63/2a6/2a 67/2a 1a  درصد اسانس 1/0غلظت 

  .باشد بر اساس ازمون توكي مي) P<0.05(حروف كوچك لاتين غير يكسان در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف معني دار * 
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  بحث
نتايج بدست آمده از بررسي اثر ضد ميكروبي اسانس مرزه 

 %/ 05و 1/0دو غلظت  دهنده اثر ضد ميكروبي ياري نشانبخت
از آن به  %1/0كاربرد غلظت . از اين اسانس در گوشت بود

خوبي در كنترل جمعيت كلي باكتريايي در گوشت موثر واقع 
هاي مورد بررسي در جمعيت  در اين مطالعه در نمونه. شد

ايي  هروند افزايشي قابل ملاحظ باكتري سودوموناس آئروژينوزا
دهد كه شرايط گوشت  اين موضوع نشان مي. مشاهده نشد

فلور با كتريايي شرايط رشد  شده از نظر دما و احتمالا حتلقي
كه در  باكتري تلقيح شده را محدود نموده به طوري براي

تيمار كاهش قابل  4شمارش سودوموناس در هر  انتهاي دوره
ره جمعيت ميكروبي كل در طول دو. توجهي نشان داد

برداري در نمونه  خصوص در روز هفتم نمونهه نگهداري ب
اثر . كنترل به طور مشخصي از ساير تيمارها بيشتر بود

هاي تيمار حاوي اسانس  بازدارندگي اسانس مرزه در نمونه
داد كه اثر  نسبت به تيماركنترل در اين دوره نشان مي

ضدميكروبي اين اسانس كه پيشتر در مورد سودوموناس 
توان به طيف بيشتري از  شده بود را مي مشخص

در مطالعه قبلي . هاي فلور گوشت نسبت داد ميكروارگانيسم
هاي  نويسندگان اين مقاله در شرايط برون زيستي غلظت

گونه ديگر گياهي  6مختلف اسانس مرزه بختياري نسبت به 
در ممانعت از رشد سودوموناس آئروژينوزا به شكل قابل 

دست آمده در اين تحقيق ه نتايج ب . )16 (توجهي  موثر بود 
  .باشد خود تأييدي بر مطالعات قبلي مي

نتيجه  پيش از اين نشان داده شده است كه براي مشاهده
يكسان از اثر ضد ميكروبي تركيبات طبيعي در شرايط درون 

زمايشگاهي مشاهده شده است آدر شرايط  زيستي با آنچه كه
در اين رابطه . باشد به غلظت بيشتري از اسانس مورد نياز مي

ذكر شده است كه وجود پروتئين وتركيبات چرب درگوشت 
ها  موجب كاهش اثرضد ميكروبي اسانس در مقابل باكتري

هاي برت و  در مطالعه حاضر، همسو با يافته. )17(گردد مي
اسانس بيشترين تاثير را % 1/0 غلظت همكارانش، تيمار حاوي

  )17( كاهش جمعيت ميكروبي كل نشان داد در

خاصيت ضدباكتريايي اسانس مرزه بختياري در مقابل جمعيت 
توان به  ميكروبي كل و باكتري سودوموناس آئروژينوزارا مي

ها  هاي مونوترپني غالب در اسانس مواد فرار و فنل وجود
از بررسي فيتوشيميايي  ما پس در مطالعه قبلي .نسبت داد

 اسانس مرزه بختياري مشخص شد تركيبات پارا سيمن
مهمترين ) 92/17(و تيمول %) 74/7( ، كارواكرول%)40(

اين . )16 (باشند دهنده اين اسانس مي تركيبات تشكيل
تركيبات ثانويه با خصوصيات هيدروفوبيتي بالا قادرند 

و از اين راه  هاي ديواره سلول باكتري را جدا نموده ليپيد
اختلال در عملكرد غشايي . دهند نفوذپذيري غشا را افزايش 

ها و بهم خوردن تعادل  سلول باكتري منجر به خروج يون
شود عبور و خروج مواد دچار مشكل شده و  الكتروني غشا مي

  ).23-19 ( در نهايت مرگ سلول را در پي خواهد داشت
مقابل رشد  اثر سينرژيستي پاراسيمن و كارواكرول در

هاي رويشي باسيلوس سرئوس در مطالعات الته و  سلول
آنها نشان دادندكه پاراسيمن باعث . همكارانش به اثبات رسيد

تورم بيشتر غشا شده و نفوذپذيري كارواكرول به سلول را 
اي، كارواكرول بين  بر حسب فرضيه. كند تسهيل مي

ل در هاي اسيدهاي چرب قرار ميگيرد، اين اختلا زنجيره
ساختار فيزيكي، منجر به انبساط و ناپايداري غشايي شده و 

دهد  را كاهش مي نآسياليت غشا و در نهايت نفوذپذيري 
در تحقيقات قبلي انجام شده بر روي اسانس مرزه  .)23، 20(

هاي ثانويه در  متابوليت از% 40بختياري مشخص شده بود كه 
ر سينرژيستي اث .شده استاين اسانس از پاراسيمن تشكيل 

تيمول و كارواكرول نيز در مطالعات ديگري به اثبات رسيده 
  .)20( تاس

اسانس مرزه بختياري در مقابل رشد  قابليت ضدميكروبي
اي توسط قاسمي و  ليستريا مونوسايتوژنز،  قبلا در مطالعه

در آن مطالعه، . همكارانش در فرانكفورتر مرغ بررسي شده بود
در نظر گرفته ) وزني/حجمي(% 1فته ر غلظت اسانس بكار

نايي نسبت به مرزه بختياري با اين حال، اسانس آويشن د .شد
عيت جم. واقع شدند ؤثرترو هر دو از تيمار كنترل م تر قوي

سيكل لگاريتمي در  5تا 4بين  ميكروبي با اثر اين دو اسانس



 

 

  

  1635  1392 ويژه نامه تغذيه /ه تحقيقات نظام سلامتمجل

  خچاليگوشت در  يماندگار شيدر افزا يارياثر مرزه بخت

. نسبت به كنترل كاهش يافت روز چهاردهم دوره نگهداري
ضدميكروبي وجود تركيبات فنوليك و  علت اين فعاليت

هاي فنوليك مانند تيمول و  آروماتيك به ويژه مونوترپن
متفاوت با نتايج پژوهش اخير ،در . )9 ( كارواكرول گزارش شد

مطالعه اوليه ما مشخص شد كه قابليت بازدارندگي از رشد 
سودوموناس دراسانس مرزه بختياري بيشتر از گياه آويشن 

رو در مطالعه حاضر نيز اين گياه مورد استفاده است و از اين 
  . )16( قرار گرفت

 به مثبت نسبت هاي گرم اند كه باكتري مطالعات نشان داده
در مقابل تركيبات ثانويه گياهي  هاي گرم منفي باكتري
هاي گرم منفي به دليل  ه در باكتريك پذيرتر هستند چرا آسيب

فوذپذيري تركيبات وجود ديواره سلولي ليپوپلي ساكاريدي ن
با توجه به تحقيقات . ثانويه با دشواري بيشتري همراه است

هاي ثانويه گياهي  قبلي جنس سودوموناس نسبت به متابوليت
ترين جنس بوده و در اين ميان گونه سودوموناس  مقاوم

  .)26-21( باشد تر مي آئروژينوزا از ساير مقاوم
 Emirogluتوسط در تاييد نتيجه مطالعه حاضر، در تحقيقي 

و همكارانش با بررسي اثر ضد ميكروبي افزودن فيلم خوراكي 
سويا به همراه اسانس آويشن و مرزنجوش به گوشت گاو 

 %5د جمعيت سودوموناس آئروژينوزا با كاربرنشان دادند كه 
  .)27(يابد يك سيكل لگاريتمي كاهش مي اسانس حدود

  

  گيري نتيجه
مرزه بختياري نشان داد كه  سمطالعه اثر ضد باكتريايي اسان

طبيعي در گوشت  بليت استفاده به عنوان نگهدارندهاين ماده قا
دست آمده در ه با توجه به نتايج ب. قرمز چرخ شده را داراست

اين مطالعه استفاده از خواص ضدميكروبي اين ماده در گوشت  
 اين در حالي است كه .از آن مفيد خواهد بود %1/0غلضت 
هاي اسانس  غلظت ر خواص ارگانولپتيك گوشت ازتغيي بررسي

سازي  تواند به بهينه افزوده شده در تكميل اين مطالعه مي
شناسي جهت  انجام آزمايشات سم. غلظت مورد نياز كمك كند

اسانس روغني آن  يمني اين ماده و تعيين حدود مجازتاييد ا
 در. شود براي استفاده در گوشت در مطالعات آتي پيشنهاد مي

ضمن، كاربرد اين اسانس به عنوان نگهدارنده در ساير 
تواند زمينه مطالعاتي قرار  محصولات غذايي فسادپذير مي

  .گيرد
  تشكر و قدرداني 

نامه كارشناسي ارشد خانم  مقاله حاضر استخراج شده از پايان
شهره دادفر ، فارق التحصيل در رشته علوم و صنايع غذايي از 

نويسندگان اين مقاله . باشد شهركرد مياسلامي  دانشگاه آزاد
 ولين مركزؤخود را از مس بدينوسيله مراتب تشكر و قدر داني

تحقيقات امنيت غذايي در دانشگاه علوم پزشكي اصفهان 
خصوصا جناب آقاي مهندس محمود ياحي جهت همكاري 

  . دارند صميمانه ايشان در اين طرح ابراز مي
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Antimicrobial effect of Saturejaba chtiarica essential oil in ground beef 
contaminated with pseudomonas aeruginosa during refrigerated period 
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Abstract 
Background: Today, in an attempt to reduce the human exposure to synthetic compounds such as 
chemical preservatives, some studies aimed at the replacement of artificial preservatives with natural 
ingredients with natural protective effects.  
Methods: In the present study the microbial inhibition effect of Saturejaba chtiarica essential oil in three 
different concentrations (0.1, 0.05, and 0.025%) was studied in minced beef which had already been 
contaminated with 103/gr Psoudomonas aeruginosa cells. The study was carried out during the refrigerated 
period (14 d at 5°C) and changes in the Psoudomonas aeruginosa count together with total microbial count 
were tracked in a 3 day time intervals.  
Findings: The trial containing 0.1% essential oil appeared to produce the most inhibition effect against the 
microbial population. However, during the study period all the treated samples showed some degree of 
antagonistic activity which resulted in the less microbial population than that of the control sample.  
Conclusion: In conclusion, the possible utilization of essential oil of Saturejaba chtiarica as a natural 
preservative in cold ground red meat was confirmed by this study. 
Key words: Saturejaba chtiarica, Essential oil, Antibacterial, Beef shelf life 
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