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 چکیده

براین باشد. بنامیاشریشیاکلی شود باکتری های باکتریایی که از طریق مصرف گوشت طیور منتقل میترین گونهیکی از مهم

رسد. لذا در مطالعه حاضر تأثیر های طیور ضروری به نظر میهای با خصوصیات ضد باکتریایی در فرآوردهاستفاده از نگهدارنده

شده بلدرچین طی دوره در گوشت چرخ اشریشیاکلیی پیاز، اسانس لیموترش و نیسین علیه باکتری باکتریایی عصارهآنتی

ی پیاز در تیمارهای حاوی عصاره اشریشیاکلیتیمار کنترل )بدون نگهدارنده( و رفتار باکتری  نگهداری در یخچال بررسی گردید.

میکرولیتر در گرم( و نیسین  30و  20، 10، 5، 2های (، اسانس لیموترش )غلظتدرصد 10و 5درصد،  5/2های غلظت)

میکرولیتر  30گرفتند. اسانس لیموترش با غلظت  ای مورد بررسی قرارصورت دوره( بهمیکروگرم در گرم 20و  10، 5های غلظت)

طور کامل مانع رشد باکتری را به صفر برساند و به اشریشیاکلیدر گرم توانست از روز یک تا پایان دوره نگهداری، تعداد باکتری 

توأم آنها موجب افزایش  داشتند، اما استفاده اشریشیاکلیی پیاز و نیسین اگرچه اثر مهارکنندگی ناچیزی بر باکتری عصاره شود.

ی پیاز در ترکیب با نیسین و اسانس لیموترش شد. با توجه به نتایج، عصاره اشریشیاکلیی آنها بر روی باکتری بازدارندگ تیخاص

 های طیور استفاده گردد.باکتریال طبیعی در فرآوردهعنوان یک آنتیتواند بهمی

 لیموترش، نیسینپیاز،  اشریشیاکلی، بلدرچین، :کلیدیواژگان 
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 مقدمه
ای، منبعی غنی از گوشت بلدرچین، از نظر ارزش تغذیه

ها، مواد ها، اسیدهای آمینه ضروری، ویتامینپروتئین

معدنی از قبیل سدیم، پتاسیم، آهن، فسفر و همچنین 

اسیدهای چرب ضروری از جمله اسید لینولئیک و اسید 

چربی و  لینولنیک است و در عین حال حاوی مقدار کمی

. علاوه بر ارزش غذایی بالا، مقرون (5 -1باشد )کلسترول می

عنوان به صرفه بودن نیز سبب شده که گوشت بلدرچین به

کننده پروتئین، مورد توجه قرار گیرد یکی از منابع تأمین

و قرمز، در  دیسف یهاگوشت ریحال، همانند سا نیبا ا. (5)

حل کشتار، در مرا یاصول بهداشت تیصورت عدم رعا

 یمناسب برا یطیمح تواندیو عرضه، م ینگهدار ،یفرآور

 نیا نیتراز جمله مهم .(6شود ) زایماریب یهایرشد باکتر

است که حضور آن در ( (E. coli یکل ایشیاشر هایباکتر

 یهاتیمنجر به بروز مسموم تواندیم ییمحصولات غذا

ش و نق یبررس نیدر انسان شود. بنابرا یگوارش دیشد

حاصل از گوشت  یهادر فرآورده E. coliکنترل  تیاهم

و سلامت  یمنیا نیدر تضم یساسا یگاهیجا ن،یبلدرچ

نوعی  اشریشیاکلیباکتری  .(8 ،7) کنندگان داردمصرف

. این (9باسیل گرم منفی از خانواده انتروباکتریاسه است )

ای عامل مهم اسهال و اختلالات زای رودهباکتری بیماری

هایی با فقر رشی در کشورهای درحال توسعه و مکانگوا

بهداشتی است. این باکتری جزء فلور طبیعی روده بزرگ 

حیوانات خونگرم بوده و وجود این میکروارگانیسم در مواد 

با توجه به . (10دهنده آلودگی مدفوعی است )غذایی نشان

و  یکلایشیاشربه  نیگوشت بلدرچ یخطر بالقوه آلودگ

مؤثر و  یراهکارها افتنیاز آن،  یناش یبهداشت یامدهایپ

 یاژهیو تیمحصول اهم نیا یکروبیکاهش بار م یبرا منیا

گراد، امروزه استفاده از سرمای بالای صفر درجه سانتیدارد. 

رود که شمار میهای نگهداری گوشت بهیکی از روش

های مولد فساد در موجب کاهش فعالیت میکروارگانیسم

. (12، 11گردد )ر نتیجه تعویق فساد در آن میفرآورده و د

با توجه به محدودیت زمان نگهداری گوشت تازه در سرمای 

گراد و اهمیت حفظ کیفیت آن تا بالای صفر درجه سانتی

های دیگری نیز هنگام مصرف، محققین به دنبال روش

هستند که گوشت با کیفیت خوراکی مناسب به دست 

وجه به مضراتی همچون اثرات کنندگان برسد. با تمصرف

های شیمیایی و همچنین افزایش زائی نگهدارندهسرطان

های سنتتیک آگاهی مردم، امروزه تصوری منفی از افزودنی

کنندگان ایجاد شده و تمایل به به مواد غذایی در مصرف

های طبیعی جهت افزایش ماندگاری مواد غذایی، نگهدارنده

استفاده از  ر،یاخ یهاسالدر  (.13افزایش یافته است )

 ینیگزیعنوان جابه یکروبیم با خواص ضد یعیطب باتیترک

مورد توجه پژوهشگران قرار  ییایمیش یهارندهنگهدا یبرا

 باتیدارا بودن ترک لیدلترش به مویگرفته است. اسانس ل

 یدارا دها،یو فلاونوئ ترالیس مونن،یل رینظ یستیفعال ز

از جمله  زایماریب یهایشد باکتردر مهار ر ییبالا لیپتانس

E. coli ریتأث یرو، بررس نی. از ا(15، 14) گزارش شده است 

گوشت  یکروبیم یترش بر کنترل آلودگ مویاسانس ل

و  یمنیا یدر ارتقا یدیجد یهاافق تواندیم نیبلدرچ

. (17، 16) دیبگشا ییمحصول غذا نیا یماندگار شیافزا

تن عطر و طعم مطلوب، دلیل داشبههمچنین این میوه 

عنوان چاشنی در صنایع غذایی کاربرد ای بهطور گستردهبه

دارد. همچنین با دارا بودن میزان بالایی از اسیدهای آلی 

ویژه اسید سیتریک و ایجاد شرایط اسیدی، در درمان به

در  (.19، 18رود )ای بکار میهای رودهبسیاری از عفونت

دارا بودن  لیدلبه زین ازیپ یهعصارترش،  مویکنار اسانس ل

و  دهایسولفید ن،یسیفعال مانند آل یگوگرد باتیترک

 یعیطب یکروبیم عامل ضد کیعنوان به دها،یفلاونوئ

 یغشا بیبا تخر باتیترک نیا (.20) شناخته شده است

قادر به  ها،سمیکروارگانیم سمیو اختلال در متابول یسلول

. باشندیم E. coliاز جمله  زایماریب یهایمهار رشد باکتر

( و Quercetin(، کوئرستین )Kaempferolکامفرول )

موجود در عصاره پیاز، از ( Gallic Acid) اسیدگالیک

اکسیدان، ضد ترین ترکیبات شیمیایی آنتیمهم

عنوان کننده و ضد التهاب هستند که بهعفونی

و های فعال و طبیعی، هم در محیط آزمایشگاه پاتوژنآنتی

اند باکتریال از خود نشان دادههم در موارد بالینی، اثر آنتی
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 مویهمزمان از اسانس ل یریگرو، بهره نیاز ا(. 21-23)

 یراهکار ،ییافزااثرات هم جادیبا ا تواندیم ازیترش و پ

 یمنیا یو ارتقا یکروبیم یهایمؤثرتر در کاهش آلودگ

ها سین. باکتریو(25، 24) فراهم آورد نیگوشت بلدرچ

کشی هستند که تولید آنها توسط های باکتریپروتئین

صورت های اخیر بههای اسیدلاکتیک در سالباکتری

 (Nisin) ای مورد مطالعه قرار گرفته است. نیسینگسترده

، نوعی باکتریوسین (Nisaplinنیساپلین )با نام تجاری 

( که با توجه به خصوصیات ضد 26باشد )پپتیدی میپلی

عنوان یک ماده وبی و سمیت پایین آن برای انسان، بهمیکر

( و Generally Recognized as Safe, GRASایمن )

شود نگهدارنده مواد غذایی در صنایع غذایی استفاده می

(27-32). 

ی پیاز، اسانس هدف از این مطالعه، بررسی اثر عصاره

صورت مجزا و توأم برای کنترل لیموترش و نیسین به

شده تلقیح شده در گوشت چرخ اشریشیاکلیباکتری 

 گراد بود.درجه سانتی 8بلدرچین نگهداری شده در دمای 

 هاروش و مواد
باکتری  :مراحل انتخاب و کشت میکروبی

از مرکز ملی ذخایر ژنتیکی و  ATCC 35218 اشریشیاکلی

از . (33)صورت لیوفیلیزه خریداری شد زیستی ایران به

 بیترکاینکه  لیدلبه Brain Heart Infusion (BHI) طیمح

 تیحما تیقابل جذب، قابل یو منابع آل یاز مواد مغذ یغن

 یگرم منف یهایباکتر داریو پا کنواختی ع،یاز رشد سر

 ،آوردیرا فراهم م Escherichia coli ATCC 35218مانند 

طور گسترده در مطالعات به طیمح نی. ادیاستفاده گرد

 مربوط به اثرات ضد قاتیتحقو  ییغذا یولوژیکروبیم

ها بر رشد و نگهدارنده یاهیگ یهااسانس یکروبیم

استفاده از ، (34بکار گرفته شده است ) ییغذا یهاپاتوژن

BHI یاثرات درمان یابیرشد و ارز یمنحن قیدق شیامکان پا 

در شرایط  .کندیبالا فراهم م تیرا با حساس یکروبیم و ضد

میکرولیتر  100بی را شکسته و کاملًا سترون آمپول میکرو

)مرک آلمان( را داخل آمپول حاوی  BHI کشتطیمحاز 

. میکروب ریخته تا پودر لیوفیلیزه میکروبی کاملاً حل شد

لیتر میلی 10دست آمده داخلسوسپانسیون میکروبی به

تلقیح شد. همچنین یک کشت خطی از  BHI کشتطیمح

تهیه  BHI کشت طیمحسوسپانسیون میکروبی روی 

 37ها در دمایهای آزمایش و پلیتگردید. سپس تمام لوله

گذاری ساعت گرمخانه 24گراد به مدت ی سانتیدرجه

عنوان دست آمده، بهحاوی باکتری به کشتطیمحشدند. 

ی کشت لیتر محتوای لولهمیلی 2کشت مادری در یخچال و 

با گلیسرول  70به  30ی فالکون به نسبت نیز در لوله

گراد نگهداری درجه سانتی -80لوط و در فریزر با دمای مخ

 .(35)گردید 

در شرایط کاملاً سترون رسم منحنی رشد میکروبی: 

 10مادری باکتری را به  کشتطیمحمیکرولیتر از  1000

 24تلقیح کرده، سپس به مدت  کشت طیمحلیتر میلی

 24گذاری شد. کشت درجه گرمخانه 37ساعت در دمای 

دقیقه  10دور در دقیقه به مدت  3000 ا با سرعتساعته ر

( کرده و رسوب میکروبی Eppendorf 5810سانتریفیوژ )

درصد( شستشو  9بار با سرم فیزیولوژی ) 2دست آمده را به

گونه ناخالصی در محیط باقی داده و سانتریفیوژ کرده تا هیچ

لیتر سرم میلی 10نماند. سپس رسوب میکروبی با 

دقیقه مخلوط گردید تا محلول  5به مدت فیزیولوژی 

، 20، 10، 5های دست آمد. محلول را در حجمیکنواختی به

میکرولیتر به داخل  100و  90، 80، 70، 60، 50، 40، 30

درصد(  9لیتر سرم فیزیولوژی )های حاوی یک میلیسل

نانومتر با دستگاه  620ریخته و جذب در طول موج 

های سپس رقت .(38-36)د اسپکتروفتومتر قرائت گردی

میکرولیتر بر روی  100های مورد نظر متوالی تهیه و از رقت

تکرار کشت  3صورت سطحی و در به BHI کشت طیمح

گذاری شد. بعد از ساعت گرمخانه 24داده و به مدت 

ها رسم گردید ها، منحنی رشد میکروبشمارش پرگنه

شیاکلی اشری. فرمول منحنی رشد باکتری (39)( 1)شکل

ATCC 35218 :به قرار ذیل است 
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 ATCC 35218 اشریشیاکلیهای مختلف از جمعیت میکروبی نمودار جذب نور غلظت -1شکل 

 

ت جه ATCC 35218سازی اشریشیاکلی آماده

 ATCCاشریشیاکلی باکتری تلقیح به گوشت بلدرچین: 

 براث در دمای BHI کشت طیمحلیتر میلی 10در  35218

ساعت کشت داده شد.  24گراد به مدت سانتیدرجه  37

منظور بررسی آگار به  BHI کشت طیمحکشت گونه به 

گراد درجه سانتی 37ها منتقل و در دمای خالص بودن کلنی

های تک به گذاری گردید. کلنیساعت گرمخانه 24به مدت 

گراد درجه سانتی 37براث منتقل و در دمای  BHIمحیط 

گذاری شدند. سپس محیط به گرمخانهساعت  24به مدت 

رجه به د 37براث منتقل و در دمای  BHIای از تیوپ تازه

این  مه. ه(40)گذاری گردید ساعت گرمخانه 24مدت 

دست آوردن منظور اطمینان از خلوص کشت و بهمراحل به

 30. باشدمی اشریشیاکلی کشت یکنواخت از باکتری

، ATCC 35218شیاکلی اشریساعته  24لیتر از کشت میلی

ژ دقیقه سانتریفیو 10دور در دقیقه به مدت  2450با سرعت 

منظور حذف ترکیبات ناخالص، سه مرتبه به گردید و به

درصد( شستشو داده شد و سپس  9کمک سرم فیزیولوژی )

لیتر سرم حل کرده تا سوسپانسیونی با میلی 10پلیت را در 

مد. از دست آبه CFU/ml 910-810غلظت نهایی 

 9دست آمده به کمک سرم فیزیولوژی )سوسپانسیون به

تهیه گردید  lCFU/m 310درصد(، سوسپانسیونی با غلظت 

(41). 

پیاز مورد نیاز از بازار محلی سازی عصاره پیاز: آماده

واقع در شهرستان جیرفت خریداری و به شهرستان زابل 

 خرد منتقل شد. پیازها پس از تمیز کردن و شستشو، کاملاً 

لیتر آب مقطر، اضافه میلی 600گرم از آنها، به  100شده و 

 40دقیقه در دمای  30گردید و استخراج عصاره به مدت 

وات،  200گراد توسط دستگاه اولتراسونیک )درجه سانتی

هرتز( انجام شد. سپس فیلتراسیون با کاغذ صافی واتمن  40

دداً ی مجریگپسماند عصارهشماره یک صورت گرفت. به 

دقیقه در  30لیتر آب مقطر افزوده و به مدت میلی 400

گراد دوباره اولتراسونیک و سپس درجه سانتی 40دمای 

گراد درجه سانتی 4فیلتر شد. عصاره حاصل در دمای 

 .(42)نگهداری گردید 

لیموترش از شهرستان  تهیه اسانس لیموترش:

قال به جیرفت واقع در استان کرمان، خریداری و پس از انت

زابل، تحت شرایط سایه و بدون رطوبت، خشک گردید. پس 

گرم آن به روش تقطیر با  100از آسیاب کردن، بر روی 

گیری به عمل آمد. بخار آب، توسط دستگاه کلونجر، اسانس

زدایی دست آمده، توسط سدیم سولفات، رطوبتاسانس به

دهنده اسانس، به منظور شناسایی ترکیبات تشکیلو به

سنج جرمی تزریق ستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیفد

 دست آمده به شرح زیر است:. نتایج به(43)شد 
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 GC-MSنتایج آنالیز اسانس لیموترش مورد مطالعه با استفاده از  -1جدول 

 درصد ترکیبات

 57/53 لیمونن

 69/14 ترپینئول -آلفا

 23/8 پینن -بتا

 84/1 پینن -آلفا

 51/1 سنمیر -بتا

 33/4 ترپینولن -آلفا

 38/3 ال -4-ترپینن

 80/1 سیمن

 43/1 بیسابولن -بتا

 85/0 لینالول -بتا

 08/1 سیترال -ای

 

پودر تجاری نیساپلین از ی محلول نیسین: سازآماده

خریداری  Heidelberg, SERVA (New Yorkشرکت )

ن گرم نیساپلی 8/0شد. محلول استوک نیسین، با حل کردن 

بر اساس (دست آمد نرمال، به HCl  02/0لیترمیلی 10در 

. برای (Codex Alimentariusدستورالعمل گزارش شده در 

تر، از آب مقطر استریل استفاده های پایینرسیدن به غلظت

 .(44)شد 

بلدرچین زنده از بازار  سازی تیمارهای مختلف:آماده

بهداشت مواد  زابل خریداری و پس از کشتار، به آزمایشگاه

دانشگاه زابل منتقل گردید. دامپزشکی غذایی دانشکده 

 نیچرخ شدند. ا لیاستر طیها بلافاصله در شراگوشت

. خزر انجام گرفتگوشت پارس با استفاده از چرخ ندیفرآ

شده گرمی از گوشت استریل چرخ 200های سپس نمونه

 20، 10، 5، 2های تهیه گردید و اسانس لیموترش با غلظت

شده بلدرچین و میکرولیتر در هر گرم گوشت چرخ 30و 

، محلول درصد 10و  5، 5/2های غلظتی پیاز با عصاره

میکروگرم در هر گرم  20و  10، 5های نیسین با غلظت

شده بلدرچین، به تنهایی و توأم و همچنین گوشت چرخ

گوشت، به هر  CFU/g 310به مقدار  اشریشیاکلیباکتری 

های مورد استفاده در این ها افزوده شد )غلظتیک از نمونه

ی مطالعه بر اساس مقادیر گزارش شده در مطالعه

Gutierrez  و همچنین  2008و همکارانش در سال

 انتخاب گردید(  E. coliگزارش شده برای  MICی محدوده

درجه  8±1های آماده شده در یخچال در دمای . نمونه(34)

، 3، 1، 0ز نگهداری و در روزهای رو 21گراد به مدت سانتی

توسط آزمون میکروبی کشت  21و  18، 15، 12، 9، 6

 سطحی مورد بررسی قرار گرفتند.

بررسی تغییر جمعیت روش شمارش میکروبی: 

گراد درجه سانتی 8باکتری، طی نگهداری تیمارها در دمای 

با روش  21و 18، 15، 12، 9، 6، 3در طول روزهای صفر، 

منظور شمارش باکتری، در هر جام شد. بهکشت سطحی ان

شده بلدرچین مقدار گرم گوشت چرخ 5گیری به بار نمونه

درصد، اضافه و پس از  1/0لیتر پپتون واتر میلی 45

( تهیه گردید. سپس 1:10های سریالی )سازی، رقتهموژن

آگار  کشتطیمحلیتر از نمونه رقیق شده، بر روی میلی 1/0

ساعت در  24ی داده شد و به مدت قلب مغز، کشت سطح

با گذاری گردید. سپس گراد گرمخانهدرجه سانتی 37دمای 

های (، کلنی(colony counter یاستفاده از شمارنده کلن

 .(45)تشکیل شده شمارش شدند 

دست نتایج به در این پژوهشتجزیه و تحلیل آماری: 

ملاً آمده با استفاده از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کا

های مقایسه میانگین دادهتصادفی تجزیه و تحلیل گردید. 

 5مربوط به نتایج، به کمک آزمون دانکن در سطح احتمال 

انجام گرفت.  21نسخه  SPSSافزار درصد توسط نرم

ترسیم و   Excel 2010افزارنمودارها نیز با استفاده از نرم

 شدند.گزارش 

 جنتای
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های ت تأثیر غلظتتح اشریشیاکلی هایتعداد سلول

شده بلدرچین طی مختلف اسانس لیموترش در گوشت چرخ

نشان داده شده است. تعداد  2زمان نگهداری، در شکل 

در تمامی تیمارها در روز صفر، برابر با اشریشیاکلی باکتری 

Log CFU/g 3  بود. تعداد باکتری مذکور، در تیمار کنترل

ایان دوره نگهداری، نسبت به سایر تیمارها از روز صفر تا پ

 Log CFU/g به  21با شیب تندتری افزایش یافت و در روز 

میکرولیتر  5و  2رسید. تیمارهای لیموترش با غلظت  75.9

برگرم نسبت به سایر تیمارها از روز صفر تا پایان دوره 

ی کمتری بر روی رشد باکتری بازدارندگ تیخاصنگهداری 

 اشریشیاکلیاد باکتری طوری که تعدداشتند بهاشریشیاکلی 

 29/7و  Log CFU/g28/8 ترتیب به به 21را در روز 

رساندند. نتایج نشان داد با افزایش غلظت اسانس لیموترش 

 اشریشیاکلیاثر مهارکنندگی آن بر روی رشد باکتری 

 10طوری که تیمارهای لیموترش با غلظت افزایش یافت به

 تیخاصبر گرم،  میکرولیتر 5و  2های نسبت به غلظت 20و 

نشان  اشریشیاکلیی بیشتری بر روی رشد باکتری بازدارندگ

را در پایان دوره نگهداری  اشریشیاکلیدادند و تعداد باکتری 

رساندند. اسانس  Log CFU/g 86/3و  44/5 ترتیب بهبه

میکرولیتر بر گرم، در روز یک تعداد  30لیموترش با غلظت 

اند و تا پایان دوره را به صفر رس اشریشیاکلیباکتری 

 نگهداری، مانع از رشد باکتری شد.

 

 
شده : گوشت چرخControl شده بلدرچین. تلقیح شده به گوشت چرخ ATCC 35218اشریشیاکلی اثر اسانس لیموترش بر روی باکتری  -2شکل 

 میکرولیتر بر گرم 30: لیمو با غلظت L30و  20با غلظت : لیمو L20، 10: لیمو با غلظت L10، 5: لیمو با غلظت L5، 2: لیمو با غلظت  L2بلدرچین،

 

دست آمده در مورد خواص طور کلی مقایسه نتایج بهبه

باشد. های مختلف، بسیار مشکل میضد باکتریایی اسانس

های مختلف بررسی توان به تفاوت در روشاز دلایل آن می

ای هها، منابع تهیه آنها و سویهخواص ضد باکتریایی اسانس

گیری، فاز رشد و باکتریایی بکار برده شده، روش عصاره

مورد استفاده، عوامل  کشتطیمحمیزان باکتری، نوع 

، چربی، پروتئین، pHخارجی و داخلی مواد غذایی نظیر 

گذاری، ها، مدت زمان و دمای گرمخانهاکسیدانآب، آنتی

بندی و ساختار فیزیکی مواد غذایی اشاره کرد. روش بسته

منظور بررسی اثرات های مختلفی در مطالعات متعدد بهلمد

های گیاهی ها و عصارهضد باکتریایی و نگهدارندگی اسانس

ها از شرایط استفاده شده است. در برخی از این روش

های غذایی برای آزمایشگاهی و در بعضی دیگر، از مدل

ها استفاده ها و عصارهبررسی اثرات ضد باکتریایی اسانس

 (47) 2006در سال  Fisher and Phillips. (46)ه است شد

به مطالعه اثر اسانس لیمو، پرتقال، نارنج و اجزای آنها بر 

مثبت و منفی شامل  های گرمروی بعضی از باکتری

، مپیلوباکترژوژنیک، O157ی اشریشیاکل

استافیلوکوکوس و  باسیلوس سرئوس، لیستریامونوسیتوژنز

های غذایی شگاهی و سیستمدر شرایط آزمای اورئوس
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توانند های مرکبات میپرداختند. نتایج نشان داد که اسانس

های عنوان عوامل مؤثری برای مقابله با میکروارگانیسمبه

 رایج مسمومیت غذایی استفاده شوند.

 Viuda-Martosاثر  (48) 2008 و همکاران در سال

روت و فهای لیموترش، نارنگی، گریپضد باکتریایی اسانس

ها ازجمله پرتقال را بر روی تعدادی از باکتری

و  استافیلوکوکوس گزیلوسوس، استافیلوکوکوس کارنوسوس

شان مورد بررسی قرار دادند. نتایج ن انتروباکتر آمنیجینس

داد اسانس لیمو، اثر ضد میکروبی بهتری نسبت به سایر 

 مرکبات داشت.

های تحت تأثیر غلظت اشریشیاکلیهای تعداد سلول

شده بلدرچین طی زمان مختلف عصاره پیاز در گوشت چرخ

نشان داده شده است. تعداد باکتری  3نگهداری، در شکل 

 Log در تمامی تیمارها در روز صفر، برابر با اشریشیاکلی 

CFU/g 3  بود. در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها از

 ریشیاکلیاشروز صفر تا پایان دوره نگهداری، تعداد باکتری 

 Log CFU/g به  21با شیب تندتری افزایش یافت و در روز 

و 5/2 رسید. در تیمارهای حاوی عصاره پیاز با غلظت 75/9

 اشریشیاکلی، همانند تیمار کنترل، تعداد باکتری درصد 5

در طول دوره نگهداری روند افزایشی داشت که این روند از 

تر و از روز ششم روز صفر تا روز ششم نگهداری، شیب ملایم

تا نهم شیب تندتری داشت، سپس از روز نهم تا پایان دوره 

نگهداری با شیب نسبتاً ملایمی همراه بود. در مجموع هر 

درصد  5و  5/2 غلظتیک از تیمارهای حاوی عصاره پیاز با 

ضعیفی بر روی باکتری  مهار رشد تیقابلبه تنهایی 

اد باکتری طوری که، تعدنشان دادند به اشریشیاکلی

 Log 26/8و  64/8ترتیب به به 21را در روز  اشریشیاکلی

CFU/g ی رساندند. نتایج نشان داد با افزایش غلظت عصاره

 اشریشیاکلیپیاز، اثر مهارکنندگی آن بر روی رشد باکتری 

، درصد 10طوری که تیمار پیاز با غلظت افزایش یافت به

داد باکتری ی را داشت و تعبازدارندگ تیخاصبیشترین 

 رساند. Log CFU/g 32/7به  21را در روز  اشریشیاکلی

طور عمده شامل ترکیبات ضد میکروبی پیاز به

طور . به(49)باشند کوئرسیتین، آلیسین و تیوسیانات می

های گرم های گرم منفی نسبت به باکتریکلی باکتری

تر هستند. ها مقاوممثبت در مقابل اثر ضد میکروبی عصاره

ساکاریدی در دلیل وجود دیواره سلولی لیپوپلین امر بهای

های گرم منفی است که این دیواره از رسیدن باکتری

ها به غشای سیتوپلاسمی ممانعت ترکیبات مؤثره عصاره

. یکی از ترکیبات ضد میکروبی پیاز، (18)کند می

باشد. با توجه به اینکه این ترکیب، قادر ایزوتیوسیانات می

های خارج سلولی از طریق اکسایش فعال کردن آنزیمبه غیر 

های سولفیدی است، تشکیل رادیکالباندهای دی

تواند دلیل خاصیت ضد میکروبی آن باشد تیوسیانات می

(50). 

 

 
 تلقیح شده به گوشت چرخ شده بلدرچین  ATCC 35218 اشریشیاکلیی پیاز بر روی باکتری اثر عصاره -3شکل 

Control شده بلدرچین، چرخ: گوشتO2.5  درصد،   5/2: پیاز با غلظتO5 درصد،  5: پیاز با غلظت  O10 درصد 10: پیاز با غلظت 
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های تحت تأثیر غلظت اشریشیاکلیهای تعداد سلول

شده بلدرچین طی زمان مختلف نیسین در گوشت چرخ

نشان داده شده است. تعداد باکتری  4شکل نگهداری، در 

 Log مامی تیمارها در روز صفر، برابر با در ت اشریشیاکلی

CFU/g3  بود. در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها از روز

با  اشریشیاکلیصفر تا پایان دوره نگهداری، تعداد باکتری 

  Log CFU/g به 21شیب تندتری افزایش یافت و در روز 

در تیمارهای حاوی  اشریشیاکلیرسید. تعداد باکتری  75/9

میکروگرم بر گرم، از روز صفر تا  10و 5ا غلظت نیسین ب

طوری که در پایان دوره نگهداری، روند افزایشی داشت به

رسید. نتایج  Log CFU/g 18/7و  21/8ترتیب به به 21روز 

نشان داد با افزایش غلظت نیسین، اثر مهارکنندگی آن بر 

طوری که افزایش یافت به اشریشیاکلیروی رشد باکتری 

 تیخاصدرصد، بیشترین  20نیسین با غلظت تیمار 

را در روز  اشریشیاکلیی را داشت و تعداد باکتری بازدارندگ

 رساند.Log CFU/g 86/5به  21

 
 شده بلدرچینتلقیح شده به گوشت چرخ ATCC 35218 اشریشیاکلیاثر نیسین بر روی باکتری  -4شکل 

Control: شده بلدرچین،  گوشت چرخN5درصد،   5ظت : نیسین با غلN10درصد و  10: نیسین با غلظتN20میکروگرم بر گرم 20: نیسین با غلظت 

 

 گیریو نتیجه بحث
مطالعات گسترده حاکی از تأثیر بالقوه بکارگیری نیسین 

ها و ترکیبات در محافظت از مواد غذایی به همراه سایر روش

 .(51)است 

Solomakos  ی با بررس (44) 2008و همکاران در سال

اثر اسانس آویشن، نیسین و ترکیب این دو علیه 

کرده گاو در طول در گوشت چرخ O157:H7اشریشیاکلی

مدت زمان نگهداری در یخچال نشان دادند که تیمار 

 اشریشیاکلیای علیه ترکیبی نیسین و آویشن، اثر فزاینده

گراد داشت. هدف اولیه و اصلی نیسین درجه سانتی 10در 

ها، لیپید نوع دوم غشای د باکتریدر ممانعت از رش

هاست. از این طریق باعث افزایش سیتوپلاسمی باکتری

گردد. در نهایت نفوذپذیری در غشا و ایجاد روزنه در آن می

های کوچک و این مسئله منجر به خروج سریع مولکول

. (52)شود ترکیبات حیاتی داخل سلولی و مرگ سلول می

فته اثر ضد میکروبی نیسین با توجه به مطالعات صورت گر

تواند تحت تأثیر شرایط محیطی مختلف از جمله می

های مورد بررسی، دمای نگهداری و مدل میکروارگانیسم

نتایج بررسی ساختار باکتری  .(53، 32)غذایی قرار بگیرد 

مبین  (TEMتحت تأثیر نیسین با میکروسکوپ الکترونی )

یب غشای سلولی رسانی و تخرآن است که نیسین با آسیب

باکتری و صدمه به سیتوپلاسم آنها زمینه را برای نابودی 

دلیل وجود کند. بهباکتری توسط سایر عوامل فراهم می

اختلاف در محتوای فسفولیپیدها و ترکیب اسیدهای چرب 

غشای سلول باکتری که منجر به عدم توانایی نیسین در 

میزان شود، ایجاد روزنه در غشاهای سخت و محکم می

ها متفاوت های مختلف باکتریاثرگذاری نیسین در سویه

دلیل پایداری کم این ماده کاربرد نیسین به .(55، 54)است 
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بالا و محدودیت استفاده از آن در برخی مواد غذایی،  pHدر 

ها باشد. همچنین قابلیت برخی میکروارگانیسممحدود می

تفاده از این در تحمل نیسین نیز یک محدودیت دیگر در اس

. استفاده ترکیبی نیسین با (56)رود ترکیب به شمار می

سایر ترکیبات طبیعی ضد میکروب یک راهکار مهم در 

 استفاده بهتر، از این ماده ضد میکروبی است.

های تحت تأثیر غلظت اشریشیاکلی هایتعداد سلول

در گوشت  پیاز و نیسین عصارهمختلف اسانس لیموترش، 

نشان  5درچین طی زمان نگهداری، در شکل شده بلچرخ

در تمامی اشریشیاکلی داده شده است. تعداد باکتری 

بود. تعداد  Log CFU/g3 تیمارها در روز صفر، برابر با 

در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها  اشریشیاکلیباکتری 

از روز صفر تا پایان دوره نگهداری، با شیب تندتری افزایش 

رسید. در این CFU/g  Log 75/9 به 21وز یافت و در ر

 O2.5تحقیق در بین تیمارهای ترکیبی مورد مطالعه، تیمار 

N5  ی بر روی باکتری بازدارندگ تیخاصدارای کمترین

را  اشریشیاکلیطوری که تعداد باکتری بود به اشریشیاکلی

 رساند. Log CFU/g 40/8به  21در روز 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

شده تلقیح شده به گوشت چرخ ATCC 35218 اشریشیاکلیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر روی باکتری اثر اسانس لی -5شکل 

: غلظت عصاره پیاز بر O: غلظت اسانس لیموترش بر حسب میکرولیتر بر گرم، Lشده بلدرچین، در هر یک از تیمارها، گوشت چرخ : Controlبلدرچین.

 رم بر گرم.: غلظت نیسین بر حسب میکروگNحسب درصد و 

 

نتایج نشان داد در تیمارهای ترکیبی اسانس، عصاره و 

نیسین همانند تیمارهای حاوی هریک از آنها به تنهایی، با 

افزایش غلظت اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین اثر 

افزایش  اشریشیاکلیمهارکنندگی آنها بر روی رشد باکتری 

 تیخاصشترین بی L10 O10 N20ای که تیمار گونهیافت به

نشان داد و در  اشریشیاکلیی را بر روی باکتری بازدارندگ

 Log CFU/g 35/3به  رااشریشیاکلی تعداد باکتری  21روز 

 رساند.

مطالعات متعددی افزایش خواص ضد میکروبی مواد 

صورت توأم در شرایط نگهدارنده طبیعی مختلف را به

-57، 51) اندهای غذایی گزارش نمودهآزمایشگاهی و مدل

(. علت افزایش اثر مواد ضد میکروبی به هنگام استفاده 59

همزمان، افزایش تعداد منافذ تشکیل شده در غشای سلولی 

زا و متعاقباً نشت ترکیبات داخل سلولی به عوامل بیماری

های آنزیمی موجود خارج از سلول و همچنین مهار پروتئین

های ظ ویژگیها در حفباشد که این پروتئیندر غشا می

ها در غشای سلولی نقش عملکردی و ذخیره هیدروکربن

 .(60 ،51)اساسی بر عهده دارند 

نتایج مطالعات ما نشان داد اسانس لیموترش در مقایسه 

 اشریشیاکلیبا عصاره پیاز و نیسین بر روی تعداد باکتری 
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شده بلدرچین، بیشترین اثر مهارکنندگی را در گوشت چرخ

میکرولیتر بر گرم در روز یکم  30ت داشت و در غلظ

را به صفر رساند و تا  اشریشیاکلیتعداد باکتری نگهداری، 

 مانع از رشد باکتری شد.طور کامل بهپایان دوره نگهداری، 

ترتیب نیسین و عصاره پیاز اثر مهارکنندگی پس از آن به

ای که گونهداشتند، به اشریشیاکلیکمتری بر باکتری 

میکرولیتر بر گرم و عصاره پیاز با غلظت  20 نیسین با غلظت

های مختلف عصاره پیاز و نیسین، غلظتدرصد، از بین  10

اشریشیاکلی ی را بر باکتری بازدارندگ تیخاصبیشترین 

ATCC 35218  استفاده همزمان از نشان دادند. همچنین

نیسین، اسانس لیموترش و عصاره پیاز باعث کاهش 

شده در گوشت چرخ اشریشیاکلیدار تعداد باکتری معنی

و با افزایش غلظت اسانس لیموترش، عصاره  بلدرچین شد

 افزایش یافت. مهار رشد تیقابلپیاز و نیسین 
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Summary 

 

The use of preservatives with antibacterial properties in poultry products appears to be essential to control 

Escherichia coli (E. coli), a most important bacterial species transmitted through poultry meat consumption. In 

this study, the antibacterial effects of onion extract, lemon essential oil, and nisin against E. coli in minced quail 

meat during refrigerated storage were investigated. The growth rate of E. coli in treatment groups containing onion 

extract (2.5%, 5%, and 10% concentrations), lemon essential oil (2, 5, 10, 20, and 30 microliters per gram), and 

nisin (5, 10, and 20 micrograms per gram) as well as control group (without preservatives) were examined peri-

odically. Lemon essential oil at a concentration of 30 microliters per gram completely inhibited bacterial growth 

from day one until the end of the storage period, reducing the E. coli count to zero. Although onion extract and 

nisin had a minor inhibitory effect on E. coli, their combined use significantly enhanced their inhibitory effective-

ness. Based on the results, onion extract combined with nisin and lemon essential oil can be considered as a natural 

antibacterial agent for quail meat. 
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