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  :چکیده

به ) درصد 2/0و  1/0(و عصاره دانه انگور ) درصد 1/0(لعه اثرات غلظت هاي مختلف اسانس روغنی میخک در این مطا

هاي اسید باکتري  شامل باکتري هاي مزوفیل و سرمادوست،(فساد  باکتریاییم بر روي جمعیت أتنهایی و به صورت تو

در ) درجه سانتی گراد 8(رت یخچالی نامناسب گاومیش در درجه حرا خام پتی گوشت) گونه هاي سودوموناس و لاکتیک

درصد و در  1/0روز نگهداري، اسانس در غلظت  9نتایج نشان داد که در پایان  .روز  بررسی گردید 9طول نگهداري به مدت 

و باکتري هاي اسید لاکتیکدر رشد سودوموناس، سرمادوست )>05/0P(مقایسه با گروه کنترل، موجب کاهش معنی داري

) درصد1/0(استفاده توام اسانس . )05/0P(اثر معنی داري نشان ندادید، ولی بر روي شمارش کلی باکتري هاي مزوفیلگرد

 .)05/0P(و سودوموناس نشان نداد، اثر معنی داري بر روي باکتري هاي مزوفیل)درصد 2/0و 1/0(و عصاره دانه انگور 

و حساس  )لگاریتمی واحد0- 5/0کاهش (مادوست به ترتیب مقاوم تریندر طول نگهداري پتی، باکتري هاي مزوفیل و سر

در مجموع نتایج مطالعه . میکروبی مورد استفاده بودندبه ترکیبات ضد مولد فسادعوامل  )لگاریتمی واحد0- 8/0کاهش (ترین

ساد در مقایسه با گروه مولد فاسانس میخک در کنترل عوامل  معنی دارحاضر نشان داد که با وجود اثرات ضد میکروبی 

، عصاره دانه انگور در غلظت هاي مورد استفاده اثرات ضد میکروبی مناسبی در کنترل فساد میکروبی پتی گوشت کنترل

.گاومیش ندارد

  

  گوشت گاومیش ،پتی ،فساد ،عصاره دانه انگور ،اسانس میخک:کلیدي يها واژه
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Abstract
In this study, the effect of the clove essential oil (EO) (0.1 %) and grape seed extract (GSE) (0.1 and 
0.2 %) alone and in combination with each other on different spoilage related bacteria (mesophilic 
viable count, psychrotrophic viable count, lactic acid bacteria and Pseudomonas spp.) of raw buffalo 
patties was examined during inadequate refrigeration temperature (8 C) for 9 days. Results showed 
that until the end of storage, incorporation of 0.1% EO significantly effect the growth of Pseudomonas
spp., psychrotrophic and lactic acid bacteria (P0.05) and did not affect growth of mesophilic bacteria. 
However, combining EO (0.1 %) and GSE (0.1 and 0.2 %) yielded any significant effect on mesophilic 
bacteria and Pseudomonas spp. During the storage of patties, mesophilic and psychrotrophic bacteria
were most resistant and sensitive spoilage groups to the agents by 0-0.5 and 0.8 log cycles reduction,
respectively. In conclusion, these findings demonstrated that in spite of the efficiency of clove EO for 
controlling spoilage flora of patty, GSE in mentioned concentrations had not satisfactory inhibitory 
activity on spoilage bacteria.

Keywords: Clove essential oil, Grape seed extract, Spoilage, patty, Buffalo meat

  مقدمه

استفاده از روش هاي سنتی نگهداري در برخی 

ذابیت محصول ثیر نامطلوبی بر جأمواد غذایی تازه، ت

نندگان، به طور قابل توجهی با کاز طرفی تولید. دارد

ممنوعیت استفاده از نگهدارنده هاي سنتتیک در 

بنابراین جستجو براي . محصولات خود مواجه هستند

یافتن جایگزین طبیعی براي افزودنی هاي شیمیایی منطقی 

است، چون طبیعت براي طولانی مدت، منبع مناسبی براي 

.)2007یس اسمید و گور(این ترکیبات به شمار می رود

ترکیبات طبیعی به طور گسترده اي از  در سال هاي اخیر،

بسیاري . صنعت غذا استفاده می شوددر با منشاء گیاهی

از ترکیبات ضد میکروبی و آنتی اکسیدان به دست آمده 

، داراي گستره بزرگی از فعالیت در برابر از گیاهان

در باکتري ها و قارچ ها و نیز کنترل روند اکسیداسیون
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این امر منجر به استفاده از این . هستند مواد غذایی

هاي طبیعی در غذاها  ترکیبات به عنوان نگهدارنده

اسانس ها. رددگمی
1

دسته اي از ترکیبات فرار و معطر  

در صنایع   مختلفیگیاه هستند که کاربردهاي وسیع و 

این ترکیبات، مخلوطی  .عطر سازي دارند و غذایی، دارویی

. ترکیبات لیپوفیل و فرار با بوي مطبوع است از انواع

اسانس هاي گیاهی شامل ترکیبات فنلی، ترپنی،    ترکیبات

الکل هاي آلیفاتیک، آلدئید، کتون، اسیدها و ایزوفلاونوئید 

به خصوص مواد فنلی، عامل اصلی  این ترکیبات.است

خصوصیات ضد میکروبی و آنتی اکسیدان اسانس ها 

  .)2004بارت (هستند

میخک
2

از خانواده میرتاسه یکی از قدیمی ترین و  

زمین ادویه هاي مورد استفاده در مشرق با ارزش ترین 

ه اسانس این گیاه ب.)2008پارثازاراثی و همکاران (است

 خصوصه دلیل داشتن خصوصیات ضد میکروبی و ب

هاي ترین اسانسآنتی اکسیدان، یکی از مهم ویژگی

ره وسیعی از مصارف در داراي گست است که گیاهی

 .)2003کالمبا و کونیکا (می باشدغذایی هاي  فرآورده

يتأثیرات قو ،میخک اسانساوژنول  يسطوح بالا

نشان می اکسیدان را  و آنتی یمیکروبضد ،یبیولوژیک

ها را دناتوره  قادر هستند پروتئینترکیبات فنلی ن ای. دهد

داده و واکنش  یسلول يغشا يکرده و با فسفولیپیدها

همچنین سبب روبش. آنها را تغییر دهند ينفوذپذیر
3
 

.)1387رهنما (دنگرد یمنیز  آزاد يها رادیکال

میوه هایی است که در یکی از قدیمی ترین  انگور

عصاره دانه انگور.گرددکشت و بهره برداري میجهان 
4

عنوان یکی از محصولات جانبی با ارزش افزوده بالاي ه ب

                                                
1 Essential oils
2 Clove (Syzygium aromaticum)
3 Scavenging
4 Grape seed extract

این ترکیبات داراي خواص (یلظر ترکیبات فناز نانگور،

بسیار غنی بوده و به ) ضد میکروبی و آنتی اکسیدان اند

عنوان یک آنتی اکسیدان قوي، با قدرت ضد میکروبی 

درصد کل ترکیبات  85دها در حدود فلاونوئی.استمطرح  

کلوتره و کانداسوامی (می دهندفنلی انگور را تشکیل

عصاره دانه انگور داراي .)2006ان و پینلو و همکار 2005

ماري زاي مواد روي عوامل بیاثرات ضد میکروبی بر

به هاي گرم مثبت نسبتباکتريحساسیت. غذایی است

بانون و (گرم منفی ها است از بیشترعصاره دانه انگور

  .)2007همکاران 

از مشکلات اصلی استفاده از اسانس ها در  یکی

ین ترکیبات است که خصوصاً در مواد غذایی، بوي شدید ا

سفانه در أمی گردد و متاستفاده از غلظت هاي بالا ایجاد 

برخی از موارد، اثرات ارگانولپتیک نامناسبی در ماده 

امروزه براي جلوگیري از این . غذایی ایجاد می نماید

ترکیب اسانس با (حالت، استفاده از روش هاي ترکیبی 

ا ترکیب اسانس با روش میکروبی و یسایر ترکیبات ضد

، انکپسولاسیون اسانس ها و )هاي نگهداري غیر حرارتی

ضد -افزودن آنها به فیلم ها و پوشش هاي خوراکی

مرادي و همکاران (میکروبی بسیار مورد توجه است

ین این مطالعه انابرب.)2010کریمی و همکاران و تاج2010

میخک اسانس روغنی  افزاییثیرات هم أت با هدف بررسی

و عصاره دانه انگور به تنهایی و ترکیبی بر روي باکتري 

پتیهاي عامل فساد در
5

گوشت گاومیش در دماي 

  .گراد انجام گرفتدرجه سانتی 8نگهداري 

  مواد و روش ها

روغنی تهیه اسانس

از بازار )گل(به میزان لازم گیاه تازه میخک 

و سپس خریداري و اسانس آن به روش تقطیر با آب تهیه 

 45/0سر سرنگی با سولفات سدیم آبگیري و از فیلترهاي 

                                                
5 Patty
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عبور داده و در ظروف تیره در چهار درجه  میکرونی

  .سانتی گراد نگهداري شد

  شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس روغنی

روغن فرار گیاه،  یجهت شناسایی ترکیبات شیمیای

 یسنج جرم متصل به طیف یاز دستگاه گاز کروماتوگراف

از نوع  یکروماتوگرافدستگاه گاز. تفاده گردیداس

Hewlet Packard 6890N متر،  30ستون به طول با

میکرومتر  25/0متر و ضخامت لایه  یمیل 25/0یقطر داخل

ستون به صورت  یبرنامه دمای. بود HP-5MSاز نوع 

درجه سانتیگراد،  50آون  یابتدای يدما: زیر تنظیم گردید

 250یانتهای يدقیقه، دما 6مدت توقف در این دما به 

درجه سانتیگراد در  3یدرجه سانتیگراد و گرادیان حرارت

درجه سانتیگراد با سرعت  300هر دقیقه، افزایش دما تا 

 3درجه در هر دقیقه و توقف در این دما به مدت  15

درجه سانتیگراد بود و از  280تزریق  کاتاق يدقیقه، دما

 9/0امل با سرعت جریان گاز هلیوم به عنوان گاز ح

مدل  یطیف نگار جرم. متر در دقیقه استفاده گردید یمیل

Hewlet Packard 5973N  70با ولتاژ یونیزاسیون 

منبع  يو دما EIالکترون ولت، روش یونیزاسیون 

ها  طیف یشناسای. درجه سانتیگراد بود 240یونیزاسیون 

آنها و مقایسه آن با  يبه کمک شاخص بازدار

 يرنامه کتابخانه نرم افزاربموجود در  ياه شاخص

  .دستگاه صورت پذیرفت

  تهیه عصاره دانه انگور

عصاره دانه انگور به صورت پودر از شرکت پلی 

       میزان فنل کل :ذیل تهیه گردیدفنلیک با مشخصات 

) 90g GAE/100 g(منومر : و پروفایل فنلی)%10>( ،

محلول استوك ). >25%(وپلیمر ) %60- 80(الیگومر 

از تهیه و پس از عبورروزانه در داخل آب مقطر ،عصاره

  .میکرونی، استفاده گردید 22/0فیلترهاي 

گاومیش گوشت چرخ کردهتهیه و آماده سازي 

راستهعضله 
1

میزان لازم ه تازه گاومیش ب

بلافاصله بعد از کشتار، از کشتارگاه تهیه و در شرایط 

عضله در . منتقل گردیداستریل به آزمایشگاه  کاملاً

شرایط استریل قطعه قطعه شده و توسط دستگاه چرخ 

هاي پلی اتیلنی استریلگوشت، چرخ و در پلاستیک

  .گردیدنگهداري 

  روش ارزیابی حسیبه تعیین بهترین غلظت اسانس 

این مرحله بهترین غلظت مورد استفاده از در

اسانس میخک براي استفاده با عصاره دانه انگور در

در این . به روش ارزیابی حسی تعیین گردیدگوشت

، 25/0=3، 1/0=2صفر، = 1(غلظت از اسانس  6مرحله 

را به گوشت چرخ کرده ) درصد 2=6و  1=5/0،5=4

زدن مقدماتی با دست، به مدت اضافه نموده و پس از هم

دور در دقیقه توسط دستگاه  200دقیقه در دور  2

نه ها به صورت پتی سپس نمو. استومکر، هموژن گردید

از نظر  به صورت خام در اندازه هاي لازم آماده گردید و

مقیاس کامل "بو، رنگ و مقبولیت کلی به روش ارزیابی 

نشده نه نقطه اي
لازم به  .)2009برانان (ارزیابی گردید "2

اساس مطالعه اولیه ذکر می باشد، انتخاب غلظت ها بر

اسانس میخک  تریاییضد باک روي اثراتبر گاننگارنده

  .صورت پذیرفتدر شرایط آزمایشگاهی 

باکتري هاي روي اثرات اسانس و عصاره برتعیین 

عامل فساد میکروبی

پلاستیک هاي پلی اتیلنی در گوشت چرخ شده 

و سپس با اضافه کردن اسانس و تقسیم شدهاستریل

: 1:تهیه شد ذیل رحبه ش مجموعاً شش گروه ،عصاره

: 4، عصارهدرصد  1/0: 3اسانس،  درصد 2:1/0کنترل، 

 درصد1/0+عصاره درصد 1/0: 5، عصارهدرصد 2/0

لازم .اسانسدرصد 1/0+ عصاره درصد  2/0:  6اسانس، 

ذکر است درصد عصاره مورد استفاده با بررسی ه ب

                                                
1 Major psoas
2 nine-point hedonic scale
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و غلظت ی انجام شده در این زمینه انتخابکارهاي قبل

. ن گردیدیی تعیاساس نتایج اولیه آنالیز حساسانس نیز بر 

دور  200دقیقه در دور  2به مدت  ها نمونه ،در مرحله بعد

به نمونه ها و پس از شکل دادن شده هموژن در دقیقه 

نمونه ها در ظروف یکبار مصرف پلی استرن   شکل پتی،

تراسپرنت قرار داده و روي آن پوشش هاي پلی پروپیلنی 

روز  9ت کشیده و در دماي هشت درجه سانتی گراد به مد

  .نگهداري گردید

  شمارش عوامل فساد باکتریایی 

گرم  10در روزهاي صفر، سه، شش و نه، مقدار 

) 1:10(درصد  1/0میلی لیتر آب پپتونه  90نمونه را در 

هموژن نموده سپس رقت هاي بعدي را در لوله هاي 

درصد تهیه و در پلیت هاي حاوي  1/0حاوي آب پپتونه 

 مولد فسادباکتریاییبه عوامل مربوط انتخابی آگارهاي

  :کشت داده شد

يحاو يها تیپليرودوستسرمايهاي شمارش باکتر 

(آگارکانتتیپلطیمح
1PCA ()درجه  7در ونیانکوباس

).هفته کیگراد به مدت  یسانت

يها تیپليرويهوازلیمزوفيهايشمارش باکتر 

 یسانتدرجه35درونیانکوباس(PCAطیمح يحاو

).ساعت 24به مدت گراد 

کشتطیمحدرکیلاکتدیاس يها يشمارش باکتر
2MRS

 72ه مدت بگرادیدرجه سانت 30در ونیانکوباس(آگار

.)ساعت

سودوموناس آگار  طیمح يها روشمارش سودوموناس

  نیدیسفالور-نیدیفوس-دیمایستر یمکمل انتخاب يحاو

 2-3گراد به مدت  یدرجه سانت 25در  ونیانکوباس( 

.)روز

  تجزیه و تحلیل آماري

تمامی آزمایشات، در قالب طرح کاملاً تصادفی و 

معنی دار (اختلاف  .حداقل سه تکرار انجام گردیددر

  بین تیمارها در هر یک از روزهاي آنالیز) بودن یا نبودن

                                                
1 Plate Count Agar
2 de Man, Rogosa, Sharpe 

 GraphPad (Version 5.00, Sanتوسط نرم افزار

Diego California, USA)  تحلیل قرار مورد تجزیه و

و تست  ANOVAرویهتحلیل واریانس با . گرفت

Newman-Keuls Post05/0دار  یدر سطح معنP

  .صورت گرفت

  

  بحث و نتایج

  شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس روغنی

مورد استفاده  میخکاسانس روغنی باتیترک زیآنال

مطالعه با استفاده از دستگاه گاز کروماتوگرافی  نیدر ا

از بین ترکیبات که  نشان دادیسنج جرم به طیفمتصل 

صد ترکیبات در 2/86ترکیب که  23تشکیل دهنده اسانس، 

در بین . گردید ید، شناسایاسانس را شامل می گرد

بیشترین  سیپِرن، میخکدهنده اسانس  ترکیبات تشکیل

را داشت و سپس ترکیباتی همچون ) %1/23(میزان 

و بتا هومولن %) 15(متیل سیل سیلات ،%)21(اوژنول 

 اسانساوژنول در  يبالا میزان. قرار داشتند) 2/14(

اکسیدان را یو آنت یضد میکروب يثیرات قوأمیخک ت

پروتئین ها را  است قادر که به طوري. ایجاد می نماید

 وواکنش  یسلول يغشا يبا فسفولیپیدها ،دناتوره کرده

 نداختنبه دام اسبب  داده وآنها را تغییر  ينفوذپذیر

  . )2001لی و همکاران (شودآزاد   يرادیکال ها

  روش ارزیابی حسیبه تعیین بهترین غلظت اسانس 

یکی از مشکلات اصلی استفاده از اسانس هاي 

ی، بوي شدید این ترکیبات است که در یگیاهی در مواد غذا

اثرات ارگانولپتیک نامناسبی در ماده  ،برخی از موارد

راهکار مناسب براي جلوگیري از . ی ایجاد می نمایدیغذا

ی یهش میزان مصرف اسانس در ماده غذااین حالت، کا

سري از نگهدارنده هاي طبیعی همراه با استفاده از یک

مربوط به نتایج  1جدول.دیگر همراه با اسانس است

 مأتو بهترین غلظت از اسانس براي استفاده مقدماتی تعیین

در مقبولیت . می باشد يدر مراحل بعد در پتی با عصاره

یعنی کمتر (5کمتر از  امتیاز25/0کلی داورها براي غلظت 
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 1/0بنابراین یک غلظت کمتر، یعنی  .دادند) از حد وسط

  . انتخاب گردید

نتایج حاصل از مطالعه  مشابهدست آمده ه نتیجه ب

درصد  1که اثرات استفاده از اسانس پونه کوهی  بود اي

 وصیات حسی گوشت جوجهروي خصبردرصد 1/0و 

نگهداري  بسته بندي شده به روش اتمسفر تغییر یافته و

روز  25درجه سانتی گراد در مدت  4شده در دماي 

 1/0نمونه هاي حاوي پونه کوهی  .بررسی نموده اند

درصد بو و مزه خوشایندي را به گوشت جوجه دادند، 

گوشت سینه جوجه ) بو ومزه(ولی ویژگی هاي حسی 

 1پونه کوهی در غلظت  اسانسعلت بوي شدید  پخته به

یید گروه ارزیاب قرار نگرفتأاز نظر حسی مورد ت ،درصد

.  )2006کولیارا و همکاران (

  هاي سرمادوستباکتري ضد میکروبی بر روياثرات 

ها در ایجاد و پیشرفت  فساد مهمترین باکتري،دسته این

و اعلمی (می باشندمیکروبی در محصولات گوشتی 

در این دسته، به دلیل غالب بودن باکتري . )1380خامسان 

هاي گرم منفی، اثرات ترکیبات ضد میکروبی بر روي آنها 

نشان 1شکلگونه که در همان. تر استکمتر و ضعیف

هاي  باکتريجمعیت، کاهش 9در روز داده شده است

در مقایسه با گروه کنترل  گروه هاسرمادوست در تمامی 

حاوي گروه هاي این کاهش در . )> 05/0p(بودمعنی دار 

حاوي عصاره گروه هاي تر از یار چشمگیراسانس بس

در مقایسه با ،به طوري که در پایان دوره نگهداري است،

درصد 1/0+ درصد عصاره  2/0حاوي گروهگروه کنترل،

واحد لگاریتمی تعداد باکتري  7/0س، باعث کاهش اسان

عصاره  یکروبیمضد تیخاص. هاي سرمادوست گردید

 لیدروکسیه يهادانه انگور عمدتاً مربوط به گروه

 ک،یپارا کومار دیاس ک،یگال دیهمچون اس یفنل باتیترک

 یاپ ن،یکاتک یاپ ن،یکاتک ئک،یکاف دیاس ک،یفرول دیاس

ترانس  ن،یکامپفرول، مور ن،یگالات، کورست نیگالوکاتک

 نیدیانیستوو پروآن دیگلوکوز  -3نیدیانیرسوراتول، س

نفوذ در غشاء  ییتوانا بات،یترکاین.است يمر یپل يها

 یو سلول یتوپلاسمیس يها نیپروتئ  و واکنش با  يباکتر

.)2005آدامز (را دارند

  

تعیین بهترین غلظت از اسانس میخک براي  -1جدول 

در پتی گوشت گاومیش  استفاده توام با عصاره دانه انگور

  .به روش ارزیابی حسی

میزان اسانس  خص هاي ارزیابی حسیشا

رنگبو     مقبولیت کلی    )درصد(

47/6±56/177/6±03/65/6±2/730

17/5±78/209/5±59/25/6±07/1/0

38/4±68/126/4±86/72/6±85/25/0

59/4±57/121/4±34/90/5±12/5/0

18/4±20/211/3±63/74/5±35/1  

61/2±79/196/1±39/48/2±75/2
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 8گوشت گاومیش در دماي در پتی سرمادوستهاي اثرات اسانس میخک و عصاره دانه انگور به تنهایی و ترکیبی علیه باکتري -1شکل 

  .است در بین تیمارها )05/0P(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار  در هر روز حروف غیر مشابه.درجه سانتیگراد

  

  هاي مزوفیلباکتريیکروبی بر رويضد ماثرات 

نتایج اثرات اسانس میخک و عصاره دانه انگور بر

 2شماره باکتري هاي مزوفیل در جدول روي جمعیت

نسبت به گروه گروه ها در تمامی. آورده شده است

 9کنترل، کاهش جمعیت باکتري هاي مزوفیل در پایان 

. )P<05/0(معنی دار نبود کاهشاین ولی روز اتفاق افتاد، 

نشان می دهد که اسانس میخک و عصاره این یافته ها

دانه انگور به تنهایی یا به صورت ترکیب با هم بر باکتري 

به طوري  .ندارند يثرؤضد باکتریایی و مهاي مزوفیل اثر 

 درصد، 1/0اسانس در بهترین حالت،  در انتهاي دوره، که

در باکتري  لگاریتمی در تعداد واحد5/0تنها باعث کاهش 

در در این حالت، وفقط  .گردیدمقایسه با گروه کنترل 

هیچ  باکتري ها این دسته ازشمارش پایان دوره نگهداري، 

log10استانداردگاه به بالاتر از  CFU/g7 که بر اساس

معیارهاي
1ICMSF بیشترین میزان مجاز میکروبی در

.)2006کولیارا و همکاران (است، نرسیدگاو گوشت تازه

                                                
1 International Commission on Microbiological 
Specifications for Foods

گوشت پتی هاي مزوفیل در بالاي باکتري نسبتاًتعداد

یند چرخ کردن نسبت داده شود آمی تواند به فرمیشگاو

جمعیت و در نتیجه به افزایش گوشت سطح که به افزایش

  .مزوفیل منتهی می گرددباکتري هاي

،ساموللوتئین، س اثرات،مشابه ايدر مطالعه

غلظت به ترتیب در  یتونو عصاره برگ زالاژیکاسید 

 100- 200و  300- 600، 250- 500، 100-200هاي 

شمارش کلی باکتري ها بر ،میکروگرم در هر گرم گوشت

در .بررسی شددر پتی گوشت خام )عمدتاً مزوفیل ها(

مورد استفاده باعث ماده  4هر مقایسه با گروه کنترل، 

در پتی  هاي مزوفیل زندهباکتريکاهش معنی دار

همچنین .)2009هایس و همکاران ()>001/0P(ردیدندگ

در  )درصد 1و  1/0(اسانس پونه کوهی اثرات استفاده از

درجه سانتی  4نگهداري شده در دماي تازه جوجه سینه

درصد 1غلظتشد که  بررسیروز، 25به مدتگراد 

نسبت به ماندگاريبهتري در افزایش ثیرأت اسانس پونه

ماندگاري به طوري که به ترتیب شتاددرصد  1/0غلظت 
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کولیارا و همکاران (ندروز افزایش داد 1-2و19- 20را 

2006(.  

  اسید لاکتیکباکتري هاي ضد میکروبی بر روياثرات 

باکتري هاي اسید لاکتیک نقش مهمی در فساد 

). 1380اعلمی و خامسان(گوشت در مرحله نگهداري دارد

به طور معنی اسانس تیمارهاي حاوي2شکلمطابق 

شدندهاي اسید لاکتیک باعث کاهش جمعیت باکتريداري 

)05/0P<( . این دسته از باکتري هااسانس در کاهش 

جمعیت به طوري که  .عصاره بوددرصد 1/0مؤثرتر از 

 1/0توسط پایان دوره،در  باکتري هاي اسید لاکتیک

log10به اندازه  اسانس میخکدرصد CFU/g5/0 1/0و 

6/0و  5/0به ترتیب عصاره  درصد 2/0عصاره ددرص

این کاهش در صورت .کاهش یافتلگاریتمی  واحد

این . شدلگاریتمی  واحد6/0م این دو ترکیب، أاستفاده تو

 م این دو ترکیب اثراتأبدین معنی است که استفاده تو

معنی داري بر روي تعداد باکتري هاي اسید لاکتیک ندارد 

)05/0>P(.  می رسد در بین عوامل باکتریایی به نظر

مختلف، این باکتري ها از حساسیت بالایی نسبت به 

  .عصاره دانه انگور دارد

که اثرات ) 2006(ر مطالعه کولیارا و همکاراند

اسانس پونه کوهی بر روي شمارش باکتري هاي اسید 

لاکتیک در گوشت سینه جوجه  بسته بندي شده در 

رجه سانتی گراد  و به مدت د 4شرایط هوازي و در دماي 

در  هاباکتري  تعداده روز انجام شد، نتایج نشان داد ک9

log10به گروه کنترل CFU/g7 ،گروه این میزان دررسید

log10تقریبا  ) درصد 1/0(اسانسحاوي CFU/g1بود 

این به طور کامل از رشد اسانس درصد یککه در حالی

به نتایج این نتایج مشادسته از باکتري ها جلوگیري نمود

log10بود که کاهش  )1983(و همکاران زیکا CFU/g4

در محیط کشت باکتري هاي اسید لاکتیک در جمعیت 

 4پونه کوهی در غلظت  اسانسافزودن  متعاقبخالص 

  .کردندرا گزارش  گرم در لیتر

  

گوشت گاومیش در پتی هاي مزوفیل باکتري اثرات اسانس میخک و عصاره دانه انگور به تنهایی و ترکیبی علیه- 2جدول 

  .گراددرجه سانتی 8در دماي 

  )روز(زمان نگهداري   گروه

  نه  شش  سه  صفر  

  کنترل
g**

15/0±*
82/2  

d
18/0±81/5  

c
15/0±07/7  

a
05/0±60/7  

  میخک  اسانسدرصد1/0
g

21/0±06/3  
ef

15/0±99/4  
c

17/0±71/6  
a

15/0±11/7  

  نگور دانه ادرصد عصاره 1/0
g

12/0±94/2  
def

19/0±08/5  
abc

2/0±07/7  
a

16/0±58/7  

  درصد عصاره دانه انگور 2/0
g

15/0±96/2  
de

20/0±46/5  
bc

18/0±91/6  
a

15/0±62/7  

+میخک  اسانسدرصد1/0

  درصد عصاره دانه انگور  1/0

g
15/0±94/2  

f 
14/0±84/4  

abc
07/0±01/7  

a
2/0±23/7  

+ میخک  اسانسدرصد1/0

  درصد عصاره دانه انگور2/0

g
17/0±53/2  

ef
10/0±07/5  

c
1/0±78/6  

a
1/0±41/7  

*
)CFU/gلگاریتم (میانگین شمارش باکتریایی

**
05/0P(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار ستونحروف غیر مشابه در یک     .است)>
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گوشت گاومیش در دماي در پتی اسید لاکتیک هايلیه باکترياثرات اسانس میخک و عصاره دانه انگور به تنهایی و ترکیبی ع -2شکل 

.درجه سانتیگراد 8

  .است در بین تیمارها )05/0P(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار  در هر روز حروف غیر مشابه

  

  ها سودوموناسضد میکروبی بر روياثرات 

به طور و (هاي گرم منفی از آن جایی که باکتري

تحت شرایط هوازي و ) اي سودوموناسهعمده گونه

هایی که در سرما سرعت رشد بیشتري دارند، در گوشت

شوند، جمعیت یخچال و در معرض هوا نگهداري می

اعلمی و خامسان(دهندمیکروبی غالب را تشکیل می

بر رشد باکتري  يثیرأت عصارهدرصد  2/0و  1/0). 1380

منظمی در چه اسانس نیز روند اگر. )3جدول(نداشتند

 روز نگهداري 9انتهايکاهش رشد باکتري نداشت اما در 

سودوموناس را در مقایسه با شاهد به طور معنی  پتی،

م اسانس أدر حالی که استفاده تو. داري  کاهش داد

، اثر )درصد 2/0و 1/0(و عصاره دانه انگور ) درصد1/0(

نشان نداد ها سودوموناستعداد وي رمعنی داري بر

دست آمده از ه نتایج ب مشابهاین یافته ها  ).3جدول(

و  لونگارايدلامار و  )2008(هایونی و همکارانمطالعه 

 اسانس مریم گلیکه نشان دادند است)2007(همکاران

علیه گونه  باکتریاییضد  اثراتدر شرایط آزمایشگاهی،

در . هاي سودوموناس و استافیلوکوکوس نشان نداد

استفاده از روغن پونه ) 2006(کاران مطالعه کولیارا و هم

در کاهش شمار  MAPکوهی مؤثرتر از استفاده از 

) 2002(اسکاندامیس و همکاران. سودوموناس ها بود

گوشت گاو نگهداري شده در در  گزارش کردند که 

مقاوم ترین گروه ها سودوموناسدرجه سانتی گراد 5

وهی پونه ک اسانس. استپونه کوهی  اسانسباکتري به 

 واحد2/2ءبسته بندي خلاو5/0جمعیت سودوموناس را 

درصد  1/0حاضر، در مطالعه . دادکاهش لگاریتمی 

 3/0اسانس، باعث کاهش درصد  1/0عصاره دانه انگور و 

.لگاریتمی در جمعیت سودوموناس ها گردید واحد4/0و 
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 عصاره دانهدرصد  2/0نکته جالب اینکه در استفاده از 

، ه تنها عصاره باعث کاهش تعداد باکتري نگردید، نانگور

نگهداري پتی گوشت  روز 9تعداد باکتري ها در پایان  بلکه

حتی بیشتر از گروه کنترل گزارش گردید  گاومیش

  ).3جدول(

ترکیبات ضد میکروبی در گوشت و سایر  اثرات       

فرآورده هاي غذایی بستگی به عواملی همچون دماي 

اکسیژن، نوع بسته بندي، میزان و نوع  نگهداري، میزان

همچون میزان چربی،  یمیکروفلور سطحی و نیز عوامل

کارگا و همکاران (داردشیمیایی - پروتئین و شرایط فیزیکی

تاکنون در زمینه استفاده از اسانس میخک و. )2003

مولد باکتریاییکنترل عوامل براي عصاره دانه انگور 

نتایج .صورت نگرفته استگوشت قرمز مطالعه ایی  فساد

 و عصاره نشان داد که استفاده از اسانس حاضرتحقیق 

می و نوع باکتري  غلظتتابعی از  چرخ کرده در گوشت

  . باشد

  

 ها در پتی گوشت اثرات اسانس میخک و عصاره دانه انگور به تنهایی و ترکیبی علیه سودوموناس - 3جدول 

  .درجه سانتیگراد 8گاومیش در دماي 

  )روز(زمان نگهداري   روهگ

  نه  شش  سه  صفر  

  کنترل
i**

05/0±*
92/4  

f  
15/0±14/8  

de
09/0±10  

ab
16/0±75/10  

  میخک  اسانسدرصد1/0
ij

08/0±79/4  
h

1/0±16/7  
e

15/0±81/9  
cd

2/0±33/10  

دانه درصد عصاره 1/0

  انگور 

j
11/0±96/4  

gh
12/0±5/7  

e
18/0±86/9  

bc
21/0±47/10  

صد عصاره دانه در 2/0

  انگور

ij
05/0±81/4  

fg
1/0±79/7  

e
14/0±88/9  

a
2/0±92/10  

میخک اسانسدرصد 1/0

درصد عصاره  1/0+ 

  دانه انگور 

j
04/0±52/4  

h
1/0±22/7  

e
12/0±71/9  

bc
2/0±49/10  

میخک اسانسدرصد 1/0

درصد عصاره دانه  2/0+

  انگور 

ij
1/0±87/4  

g
13/0±69/7  

e
13/0±75/9  

bc
17/0±43/10  

*
    )CFU/gلگاریتم (میانگین شمارش باکتریایی 

  
**
P(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار ستونحروف غیر مشابه در یک     .است)0.05 >

  

، پتی گوشت روز نگهداري 9نتایج نشان داد که در پایان

و در مقایسه با گروه کنترل،  درصد 1/0اسانس در غلظت 

05/0P(موجب کاهش معنی دار باکتري هاي در رشد  )>

سرمادوست و اسید لاکتیک گردید، در سودوموناس،

وي باکترهاي مزوفیل اثر معنی داري نشان رحالی که بر

و ) درصد1/0(م اسانس أاستفاده تودر همچنین . نداد

در ، اثر معنی داري )درصد 2/0و 1/0(عصاره دانه انگور 

مشاهده هاي مزوفیل و سودوموناس ي باکتر تعداد

و  هاي مزوفیل، باکتريپتی در طول نگهداري .نگردید

ترین عوامل ترین و حساسترتیب مقاومه سرمادوست ب

در . مورد استفاده بودند باکتریاییفسادزا به ترکیبات ضد

مجموع نتایج مطالعه حاضر نشان داد که با وجود اثرات 

اسانس میخک در کنترل عوامل  معنی دارباکتریایی ضد

، عصاره دانه انگور در مقایسه با گروه کنترل مولد فساد
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  115         درجه سانتی گراد 8نگهداري ی گوشت گاومیش در دمايتپ باکتریاییاسانس میخک و عصاره دانه انگور بر روي عوامل فساد  ترکیبی اثرات

مناسبی  باکتریایی هاي مورد استفاده اثرات ضددر غلظت

  .نشان ندادگوشت گاومیش  باکتریایی پتیدر کنترل فساد 

یتشکر و قدردان

این مطالعه با استفاده از بودجه پژوهشی دانشکده        

که بدین وسیله از . ام گرفتدامپزشکی دانشگاه ارومیه انج

از . معاونت محترم پژوهشی سپاسگزاري می گردد

شرکت پلی فنلیک به خاطر در اختیار قرار دادن عصاره 

.دانه انگور نیز قدردانی می گردد
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