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 چکیده
هدای عامدل فسداد و         میکروبی قادر به جلوگیری از رشدد مدددوده وسدیای از میکروارگانیسد     عوامل ضد عنوان به ای اسیدلاکتیکه باکتری

و  (CFU/g 119)پلانتارم  لاکتوباسیلوس و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسارزیابی اثر ترکیبی مطالاه حاضر جهت  .باشند یمزاد غذا های پاتوژن
بدون )نمونه شاهد  های مورد آزمایش شامل گروه. گرفت  انجامدگاری گوشت سینه مرغ بر مان   EDTA(mM 50)و ها  لاکتوباسیلوس توأماثر 

نگهدداری   C° 1±4 در دمدای  تیمارها .بودند EDTAها و  ، با لاکتوباسیلوسEDTAبدون  و ها لاکتوباسیلوس با ،(EDTAها و  سلاکتوباسیلو

 6 در طول (فرم و سرمادوست کلی ،مزوفیل هوازیهای  مارش باکتریش)میکروبیولوژیکی  یها شیآزماانجام جهت  بار کی روز 3ر هشدند و 

اثدر   EDTA+ هالاکتوباسیلوس از استفاده نین چ و ه  ها لاکتوباسیلوساز  استفاده  نتایج نشان داد که. ارزیابی قرار گرفتندمورد  روز نگهداری

میدزان  . داشتتند  ماندگاری  روز افزایشل یک فرم با حداق و کلیزوفیل و سرمادوست م یها یباکترشمارش در کاهش  (p<19/1) یدار یمان

pH ها لاکتوباسیلوس و ها حاوی لاکتوباسیلوسی مارهایت +EDTA، حاوی داد که تیمارنشان  نتایج یطورکل به .بودکنترل تیمارهای  از کمتر  

 در کاهش رشد باکتریایی در طول مدت نگهداری در شرایط یبیشتر ریتأثها  لاکتوباسیلوس فقط ماریبا تدر مقایسه  EDTA+ ها لاکتوباسیلوس

 .دارد سرما

 استیک اسیدامین تترا ، اتیلن دیمرغ گوشت لاکتوباسیلوس، :کلیدی یها واژه
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 مقدمه

ارزش غدذایی بدالایی دارندد     مرغ تخ گوشت مرغ و 

تئین بدالا بدوده و منبدع یدوبی از     حاوی پرو که  یطور به

هدای گدروه      فسفر، سایر مواد مادنی و ویتامینلداظ 

و گوشت گداو   مقایسه باو در  (Givens, 2005)هستند 

 ,Ivanovic)باشدند   میتری   ک ی چربر یوک دارای مقد

اد ندی مدو  دلیل ترکیب غ طرفی گوشت مرغ به از .(2005

( 58/1-55/1)بددالا  awو ( 9/9-9/6)بددالا  pHی، مغددذ

 بسدیاری از   که رشد و بقا طوری ، بهذیر استر فسادپبسیا

 .Buncic et al) کندد را فدراه  مدی   هدا  میکروارگانیسد  

هدای گدرم    فساد گوشت اغلدب توسدط بداکتری    (.2014

سرمادوست و چندین گونه از های  چون باکتری منفی ه 

از ایدن   کددام  هدر دهد که میهای گرم مثبت رخ  باکتری

هدای   تدت شرایط مختلف مدیطی بر بداکتری ا ه باکتری

 Casaburi et) شدوند دیگر چیره شده و باعث فساد می

al., 2015).  ضدا بدرای اسدتفاده از    ااییر تق یها سالدر

سدط    افدزایش دلیدل   بده  -شدیمیایی  یها کننده مدافظت

از مخداطرات احتمدالی    کنندگان مصرفآگاهی و نگرانی 

دعدا  دلیدل ایدن ا  . یابدیکاهش م -ها بر سلامتی انسان آن

 هدای طبیادی   ل و گرایش در استفاده از جدایگزین ستقباا

 Castro et) اسدت  یمیاییشد  یها کننده مدافظت یجا به

al., 2011 .) 

گزینده بدرای    ینتدر  مناسدب  یدلاکتیکاسهای  باکتری

زیرا  باشند یم کننده  مدافظتهای کشت عنوان بهاستفاده 

غذایی مطرح هسدتند و   نشأمهای با  ارگانیس  عنوان بهکه 

ایدددن ( FDA) ی آمریکدددادارو واز طرفدددی اداره غدددذا 

 اسدت   شدنایته ایمدن  ای مصارف انسانی بررا  ها باکتری

(Castellano, et al., 2008). یدلاکتیکاسد هدای   باکتری 

، میکروبی مانند اسدیدهای آلدی  واد ضدطیف وسیای از م

 کنندد  یولیدد مد  تها را  ها و باکتریوسیناکسیدوژن پرهیدر

(Martinez et al., 2013) .    در بددث حفاتدت از مدواد

 ،گرم منفدی های  پاتوژن های عامل فساد وی باکتریغذای

 از عوامدل ها نسبت بده تاددادی    دلیل مقاومت ذاتی آن به

 توجده  مدورد ها بسیار  میکروبی از جمله باکتریوسینضد

 ایدن  .(Deegan et al., 2006; Zendo, 2013)هسدتند  

هدای   کاریدی بداکتری سدا  دلیل غشای لیپدوپلی  ومت بهمقا

ها  چون سدی از نفوذ باکتریوسین که ه  استگرم منفی 

 گدرم  هدای  میکروبی دیگر بر باکتریکیبات ضدتر یرتأثو 

 Naidu, 2002; Atef Yekta et) دنکن می منفی جلوگیری 

al., 2010.)  میکروبدی  عوامل ضد یرتأث منظور بهبنابراین

نیاز به تغییر در سایتار غشدای   م منفیی گرها بر باکتری

اسدتفاده   نظیرهای مختلفی ها با روش تریکبیرونی این با

فرایند فشار بالا و یدا اسدتفاده از    ،از گرما، منجمد کردن

 (اسدید   اسدتیک آمدین تترا  اتدیلن دی ) لاته کنندده شد مواد 

 EDTA  .(Yethon and Whitfield, 2001) دباشد  مدی 

لاته کدردن  شد غدذایی بدا    منشدأ بدا  لاته کننده ش عنوان به

سدبب   +Mg2 و +Ca2از جملده  هدای دو ترفیتدی    کاتیون

گدرم  هدای   تغییر نفوذپذیری غشدای بداکتری  و پایداری نا

 Hancock and؛Alakomi et al., 2003) شود میمنفی 

Rozek, 2002). ریتددأث تدقیدد    در چندددین   تدداکنون 

  هدای  یسد  ارگانمیکرو  علیده   ها توباسیلوسبازدارندگی لاک

 شده یبررسآزمایشگاهی   شرایط در  پاتوژن و فساد  عامل

 ,.Brashears, 1998; Maragkoudakis et al) اسدت 

بازدارنددگی   ریتأثمطالاات کمی در ارتباط با  اما .(2009

 تازه انجاممیکروبی در گوشت ها بر رشد  سیلوسلاکتوبا

که ایدن امدر    (Muthukumarasamy, 2003) است  افتهی 

ها در گوشدت تدازه    کنترلفاده از بیودلیل پیچیدگی است هب

هدا   جملده ایدن پیچیددگی    از .(Koch, 2004) باشدد  مدی 
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مقددار زیداد    پروتئولیتیک به یها  یحضور آنزتوان به  می

ها  وسینریتدر گوشت تازه اشاره کرد که سبب تجزیه باک

 مدافظدت هدای  و کاهش فاالیت ضدد میکروبدی کشدت   

گوشدت تدازه اغلدب توسدط      نیچند  هد  . شوندمی کننده 

که در حالدت کلدی    شود میهای گرم منفی آلوده  باکتری

کده   و این دندارن یریتأثها  های تولیدی بر آن باکتریوسین

در تادداد  هدا   باکتریاز مختلفی  گوشت تازه شامل انواع

 منظددور بدده هددای لاکتیددک بدداکتری  باشددد کدده زیدداد مددی

 هدا  این باکتری به برباید قادر به رقابت و غل تأثیرگذاری

 ,Gonzalez) در طدول دوره نگهدداری گوشدت باشدند    

2006; Anang, 2007). سددرعت فسدداد   در تدقیقددی

بدا اسدتفاده از    (charqui) فراورده گوشتی سنتی برزیلی

 ,.Biscola et al)  کاهش داده شد لاکتوکوکوس لاکتیس

کیفیددت و ایمنددی سوسددیس  هددا گددزارشطبدد  . (2014

 عنوان به لاکتوباسیلوس کورواتوسده از تخمیری با استفا

 Casaburi et) کدرد  پیددا افزایش  بیوتیک آنتییگزین جا

al., 2016.)  ریتددأث هدددف از مطالادده حاضددر بررسددی 

 فیلوسلاکتوباسیلوس پلانتدارم و لاکتوباسدیلوس اسدیدو   

بددر  EDTAبدا   همددراه زید ن وه  بدداترکیبدی   صددورت بده 

خچدال  مدرغ در دمدای ی   کدرده  چدرخ ری گوشدت  ماندگا

 .باشد می

 

 ها مواد و روش
 های لاکتوباسیلوس با مشخصات سویه -

و ( PTCC 1745) لاکتوباسیلوس پلانتارم

 صورت به (PTCC 1643) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

های سازمان  ه از مرکز کلکسیون میکروارگانیس لیزیفلیو

 براث MRS ایران یریداری شد و در پژوهشی – علمی

درجه و در شرایط  33دمای  ساعت در 24 مدت به

بیشتر و تهیه  سازی فاال منظور به. فاال شد هوازی بی

کشت  ،نیز ها باکتریهای  زه و جوان از سلولکشت تا

درصد تهیه  1دومی در همان مدیط با حج  تلقی  

پس از س. شدند گذاری گرمخانهنموده و در شرایط قبل 

 مدیطها به روش کشت یطی به  دوم، باکتریکشت 

MRS و باد از رشد در شرایط  شد ار انتقال دادهگآ

. گردیدندداری  روز آزمایش در یخچال نگهتا  هوازی بی

 ها وردن کشت تازه لاکتوباسیلوسآبرای به دست 

تلقی  به گوشت از کلنی تک هر کدام از  منظور به

 لیتر میلی 11ار به آگ MRSها در مدیط  لاکتوباسیلوس

MRS 18مدت  به درجه 33ر دمای براث تازه انتقال و د 

در  (تلقی  باکتری در فاز لگاریتمی منظور به)ساعت 

تهیه  منظور به .شدند یگذار گرمخانه هوازی بیشرایط 

های حاوی سلول های کشت مدیط ،نیز باکتری یالص

 و درجه 6 در دقیقه در دمای دور 3111باکتری در 

 (SIGMA, Germany) دقیقه سانتریفوژ 19 مدت  به

و  یدور ریختن مایع شناور روی از بادو  ندگردید

( درصد 89/1)لوژی وبا سرم فیزیجایگزین کردن آن 

 رسو  تهتهیه باکتری یالص  منظور به طاام نمک

 حاصل بار دیگر در شرایط قبلی سانتریفیوژ گردید و

 از  کدامهر تاداد مایع رویی دور ریخته شد و در انتها

 6315) رکتروفتومتاسپ  توسط ها کتوباسیلوسلا

JENWAY, England)  0.1در= OD600 nm در نانومتر

تنظی   CFU/ml113 سرم فیزیولوژی در مقدار تقریبی 

از غلظت  اطمینان منظور به (Neetoo et al., 2007) .شد

 11-6 از سوسپانسیون حاصل تا رقت شده  نییتا

 آگار کشت داده شد که MRSسازی و در مدیط  رقت

 116 -113ها در حدود  غلظت باکتریپس از شمارش 

 .ودب
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 EDTAمحلول  یساز آماده -

کددردن   حددل بددا mM 911 EDTAمدلددول اسددتوک  

 امدددین دی  از پدددودر نمدددک سددددی  اتدددیلنگدددرم 86/1

آ  مقطر دیونیزه قبدل از   یس یس 11در  اسید تترااستیک 

و  تدازه تهیده شدد    صدورت  بده و  ها نمونهبه  اضافه کردن

بدا   حاصل مدلول .گردیدرقی   mM 91 پس تا غلظتس

از  تید نها دراستریل شد و  میکرومتر 2/1عبور از فیلتر 

گدرم   111 یازا  بده  میکرولیتدر  911 آن mM91 مدلول 

 ,Hasapidou and Savvaidis) گردیدد نمونده اضدافه   

2011). 

 ها سازی نمونه آماده -

در روز یریداری و ( کیوتیب یآنتبدون )مرغ یانگی 

مدرغ همدراه بدا پوسدت آن     سدینه  . آزمایش کشدتار شدد  

در کنددار شدداله و در شددرایط اسددتریل     وجداسددازی 

 111نمونده   3 صدورت  بهسپس . و چرخ شد یکن پوست

ذکر  به لازم .گردید یبند بستهپک  زیپ یها دربسته گرمی

 UVچند ساعت قبل توسط اشداه   ها بستهاست که یود 

 :ی تدت مطالاه شاملها گروه. استریل شده بودند

1- C: (کنترل )حاوی گوشت چرخ شده مرغ 

2- :AP لاکتوباسددیلوس+ مددرغ   کددرده چددرخ گوشددت  
 پلانتارم لاکتوباسیلوس + اسیدوفیلوس

3- APE لاکتوباسددیلوس+ مددرغ   کددرده چددرخ  گوشددت 
 EDTA+ لاکتوباسیلوس پلانتارم + وفیلوس اسید 

 باد از اضافه کردن بده  ها غلظت نهایی لاکتوباسیلوس

 گددرم هددر  یازا  گرمددی گوشددت بدده  111هددای  نموندده

 .بود cfu/g  119گوشت 

 روش انجام آزمایش میکروبی -

 گوشددت در یددک کیسدده اسددتومیکر نموندده گددرم 11

(Circulator 400 Seward England)   قدرار داده شدد .

گدرم در   89/1 اسدتریل   یمدلول نمک لیتر میلی 51 پسس

بدار در   211شددت   ابد استومیکر  در و  اضافه  آن  بهصد 

. (11/1رقدت  ) دید گردیک دقیقه همدوژن  مدت  بهدقیقه 

رم حداوی سد   یهدا  لولده در  متوالیهای  رقت باد مرحله

هدای حداوی    یدت و در پل تهیه( درصد 89/1)فیزیولوژی 

 .ندداده شد تلقی  مدیط کشت

 مزوفیل هدوازی بده   یها یباکترکشت و شمارش  -1

 مدت  بهPCA  در مدیط ای استاندارد روش کشت صفده

انجام گرفدت   سلسیوسدرجه  33ساعت و در دمای  24

(FDA, 2001). 

هدا بده روش کشدت     فدرم  کشت و شدمارش کلدی   -2

 24مدددت  بده  (VRBA) ای اسدتاندارد در مددیط   صدفده 

 گرفدت انجدام   سلسدیوس  درجده  33ساعت و در دمای 

(ISO, 2004). 

هدای سرمادوسدت بده     و شمارش بداکتری  کشت -3

 مدت  به PCAدر مدیط  دی استانداراروش کشت صفده

 انجدام گرفدت   سلسدیوس درجه  3در دمای  یک هفته و

Rashisar  et al., 2004; Kilinc et al., 2007) )د و با

گدزارش   log cfu/g صدورت  بهاز شمارش تاداد باکتری 

 .شد

 pH یریگ اندازه -

 51 در گدرم نمونده   11مقددار   pH یرید گ اندازهبرای 

-Ultra) زاتدور یهموژنتوسط دستگاه  مقطرآ   تریل یلیم

turrax T25 IKa)  شد  هموژنیزه  دقیقه در  1111با دور

( HANNA, Portugal) متدر pH  الکترود واردکردنبا و 

 ,.Masniyom et al)د گیدری شد   اندازه pH ،مخلوطدر 

2005). 
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 تحلیل آماری -

انجام گرفدت   تکرار 3در کلیه مراحل با  یها شیآزما

 SPSS افدزار  ندرم هدا بدا اسدتفاده از     مداری داده و آنالیز آ

(Version 16)   و مقایسه میانگین با آزمون دانکن انجدام

 . در نظر گرفته شددار  مانی ،(p< 19/1) شد و مقادیر

 

 ها یافته

هدای مزوفیدل    ش بداکتری لگداریتمی شدمار  میانگین 
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 شده  دادهنشان  (4)نمودار  در یزسه نمونه ن pHات تغییر
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 یریگ جهینتبحث و 

ها در دمای  داری نمونههدر طول مدت نگ یکل طور هب

در  ،(p<19/1) یدار یماند  طور بهفلورمیکروبی ، یخچال

یش در ها افزایش یافت که سرعت ایدن افدزا   تمام نمونه

لگاریت  تادداد  اول،  در روز. های کنترل بیشتر بود نمونه

 ,APE یها نمونهدر  های مزوفیل هوازی در گرم اکتریب

AP, C بدود کده بدا نتدایج      31/9و 21/9، 19/9ترتیدب   به

در  هدا  کلی میکروارگانیس  شمارشبرای  کارهای پیشین

 Ismail et) گاو مطابقت داشتو مرغ  کرده چرخگوشت 

al., 2000; Amani, 2012) .فی ایدتلاف بدا   ولی از طر

  مقادیر گزارش شده برای کارهای مشابه نیز مشاهده شد

ها  ها شمارش کلی میکروارگانیس  رش آنکه بر طب  گزا

 دحدودر  مرغ کرده چرخگهداری گوشت روز ن 3باد از 

 ,.Keokamnerd et al) بدود واحد لگاریتمی در گرم  4

دلیل افدزایش بدار    به تواند یمعلت این ایتلاف  .(2008

رخ چد و  یکند  پوسدت هنگام کشدتار،   میکروبی گوشت به

شمارش کلدی   .(Mead and Griffin,1998)باشد کردن 

  میزان  ها در نمونه کنترل در روز سوم به میکروارگانیس 

 log cfu/g3    بدالاترین حدد مجداز     عندوان  بده رسدید کده

 بددوده و  ICMFSمیکروبدی بددرای مددواد غدذایی توسددط   

(ICMFS, 1986) مطابقت داشت سایر مدققین نتایج با 
) Hasapidou and Savvaidi, 2011; Mexis et al., 

هددای  در روز سددوم شددمارش میکروارگانیسدد   .(2012

 داشدتند  یدار یمانه نمونه ایتلاف وفیل هوازی در سمز

(19/1>p) در نمونده   ها یباکترتاداد  که  یطور بهAP  و

APE کمتدر از   سیکل لگداریتمی  56/1و  29/1ترتیب  به

در نمونده   هدا  یبداکتر چندین شدمارش    ه . بود Cنمونه 

APE از نمونه  سیکل لگاریتمی 31/1 به مقدارAP  کمتر

 دار یمانددوز ششدد  نیددز شدداهد ایددتلاف    در ر. بددود

(19/1>p)  ی هدا  هبین نموندAP و APE  ر مقایسده بدا   د

در  هدا  یبداکتر تادداد   کده  یطدور  بده  نمونه کنترل بدودی  

سدیکل   53/1و  82/1ترتیدب   بده  APEو   APهای نمونه

ولدی در روز ششد  دو   . بود Cکمتر از نمونه  لگاریتمی

داری  آمداری ایدتلاف ماندی    نظدر  از APEو  AP نمونه

ایددتلاف در تاددداد علددت . (p<19/1)تند نداشدد بدداه 

 هدای   در نمونه در روز سوم های مزوفیل هوازی باکتری

APو APE    در مقایسه با نموندهC  بده دلیدل    تواندد  یمد

میکروبی توسددط ات ضدددتولیددد ترکیبددو pH کدداهش 

 ,Caplice and Fizgernald) هدا باشدد   لاکتوباسدیلوس 

  APEنده نمو هدا در  باکتری ک  دتادا نیچن ه و  (1999

در روز  (لگداریتمی  واحدد  31/1)AP نسبت بده نمونده   

و  EDTAی بده علدت اثدر سینرژیسدت     تواندد  یم نیز سوم

بدا تخریدب    EDTA که  یطور به ؛باشدها  لاکتوباسیلوس

هدا   نفوذپذیر شدن آنسبب گرم منفی  یها یباکترغشای 

توسددط  دشدددهیتولوبی نسددبت بدده ترکیبددات ضدددمیکر 

سدایر  بدر طبد  نتدایج     .اسدت  گردیدده ها  لاکتوباسیلوس

 EDTAو  Nisin (500 IU/g) تیمدار ترکیبدی   ،مدققدین 

(50 mM)  را در افددزایش ماندددگاری   ریتددأثبیشددترین

داشددت  افتددهی رییددتغمددرغ در شددرایط اتمسددفر  گوشددت

(Economou  et al., 2009).  کاهش بیشترpH نه       در نمو

AP  نمونده وAPE       نسدبت بده نموندهC   در روز سدوم

توسددط  آلددی  یدهایاسدد علددت تولیددد  بدده واندددت یمدد

میکروبی ها باشد که مسئول فاالیدت ضدد   لاکتوباسیلوس

د باشد  یمد هدای گدرم مثبدت و گدرم منفدی       علیه بداکتری 

(Makras et al., 2006) . نتدایج سدایر   نتایج آزمایش با

سدرعت رشدد   که  ای گونه هبطابقت داشت ممدققین نیز 

یدل اسدتفاده از   دل مزوفیل هوازی بده  یها س یکروارگانیم

گوشدت کداهش پیددا     یها نمونهدر های لاکتیک  باکتری
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 ،در روز اول .(Leroi, 2010; Amani, 2012) کددرد

 هدای تیمار در گرم در فرم یکل یها یباکترلگاریت  تاداد 

C، AP  وAPE که بدا   بود 19/3 و 81/3 ،59/3ترتیب  به

 ,.Patricia et al). مطابقت داشتتدقیقات پیشین نتایج 

 3 فددرم در هدای کلددی  روز اول تادداد بدداکتری  در (2011

 یطدور  بده . (p<19/1) دداشدتن  یدار یماننمونه ایتلاف 

بیشدترین و در نمونده    C هدا در نمونده   فرم تاداد کلی که 

APE کلدی   یها یباکتر که ییجاآن از .کمترین مقدار بود

 شدنایته یص آلدودگی مدواد غدذایی    شدا  عندوان  بده فرم 

 کنتدرل در نمونده   هدا  یبداکتر اد بدالای ایدن   ، تاداند شده 

کشدتار  ها به هنگام  دلیل افزایش آلودگی نمونه به احتمالاً

کلدی فدرم    یها یباکترتاداد ک   .باشد یمو چرخ کردن 

 دلیل احتمالاً به Cنسبت به نمونه    APEو AP در نمونه

و  EDTA تددوأم ریتددأث و میکروبیتولیددد ترکیبددات ضددد

در روز  .باشدد  یم ها یباکترر این بمیکروبی ترکیبات ضد

 APEو  APفدرم در نمونده    کلدی  یها یباکترسوم تاداد 

کمتدر از  سدیکل لگداریتمی    42/1و 9/1 ترتیب حددود  به

نیز حدود  APEنمونه  در ها یباکترتاداد  بود و Cه نمون

کده ایدن    بدود  APکمتدر از نمونده   سیکل لگاریتمی  5/1

و   EDTAسینرژیسدددتی ریتدددأثدلیدددل  ایدددتلاف بددده

 از جملده  گدرم منفدی   یهدا  یبداکتر بدر   ها لاکتوباسیلوس

کلی  یها یباکتردر روز شش  تاداد . باشد یم ها فرم کلی

نداشدتند   یدار یماند ایتلاف  APو  Cفرم در دو نمونه 

 APEفدرم در نمونده    کلدی  یها یباکترتاداد  که یحال در

و حددود   Cتر از نمونه  لگاریتمی ک  سیکل 15/1حدود 

 بدددود APکل لگددداریتمی کمتدددر از نمونددده سدددی 16/1

(19/1>p) .  نتددایج کارهددای مشددابه  نتددایج آزمددایش بددا

در هددر دو تدقیدد    کدده  یطددور بددهمطابقددت داشددت  

گیدر بدر    چشد   ریتدأث قادر بده   ییتنها بهها  سلاکتوباسیلو

 منظددور بددهفددرم نبودنددد و  کلددی یهددا یبدداکترجمایددت 

اده ترکیبددی از لاکتیددک اسددید ، اسددتفبیشددتر تأثیرگددذاری

 دبددا سددایر عوامددل حفدداتتی پیشددنهاد شدد   هددا یبدداکتر

(Bomdespacho et al., 2014; Patricia et al., 2011.) 

 پیشدین  بدا نتدایج   هدا  فدرم  یکلد  چنین نتیجه آزمدایش   ه 

ن یو باکتریوسد   EDTAترکیبدی  استفادهدست آمده از  به

بب سد کده   سولاکتوباسیلوس کورواتد توسط  شده دیتول

در  یلاواشرشدیاک  بازدارندگی علیه بداکتری  ریتأثافزایش 

 Belfiore et) مطابقت داشدت  ،شد مدیط آزمایشگاهی

al., 2007.)  های  باکتری اولیه شمارشمیانگین لگاریتمی

ترتیب برابر با  به APE وC ،  APنمونه 3برای  گرا سرما

کده بدا نتدایج    بدود  واحد لگداریتمی   59/3و 51/3، 53/3

 .(Murthy et al., 1997) تمطابقت داشپیشین  کارهای

نمونده   3سرمادوست در روز اول بین  یها یباکترتاداد 

در روز سددوم  .(p<19/1) نداشددتند یدار یمانددایددتلاف 

نمونده ایدتلاف    3سرمادوسدت در  هدای   تادداد بداکتری  

تاددداد  کدده  یطددور بدده (.p<19/1) داری داشددتند مانددی

و  34/1ترتیدب   بده  APEو  APهدای   ها در نمونه باکتری

 یهدا  یبداکتر   کمتر بود و تاداد Cنسبت به نمونه  36/1

سدددیکل  42/1حددددود  APEسرمادوسدددت در نمونددده 

در روز شش  نیز تاداد . بود APلگاریتمی کمتر از نمونه 

 دار یمانددنموندده ایددتلاف  3در  سددرماگرا یهددا یبدداکتر

هدا در   اکتریبد   تادداد  کده   یطدور  بده  (p<19/1) داشتند

سددیکل  19/1و  34/1ترتیددب  بدده  APEو  AP نموندده

 APEکمتر بود و دو نمونه  Cه لگاریتمی نسبت به نمون

 یددتلاف سددیکل لگدداریتمی ا 81/1نیددز بدده میددزان  APو 

سدرماگرا مشدابه بدا     یهدا  یباکترنتایج شمارش  .اشتندد 

مزوفیدل هدوازی    یهدا  یبداکتر برای  آمدهدست  نتیجه به

مطابقدت  رهدای پیشدین   کاآزمدایش بدا نتدایج     نتایج .بود
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 یهدا  یبداکتر اسدتفاده از  پیشین  جطب  نتایداشت که بر 
کنتدرل فسداد و جلدوگیری از رشدد      منظدور  بده  یکیلاکت

 ،و دمای یخچدالی  پاتوژن در شرایط هوازی یها یباکتر

 یها یباکتربا  تاست که آلودگی اولیه گوش مؤثرزمانی 

ا در هد  داری نمونده  دلیدل نگده   بده  رایز .ک  باشد سرماگرا

باشدد   ها فراه  می خچال شرایط بهینه رشد این باکتریی

ر شرایط سدرما  د ها در مدت نگهداری نمونه که  یطور به

دلیدل   رشد کدرده و بده   سرعت  به ها این گروه از باکتری

و  pHها سبب افدزایش   پروتئولیز بودن با تجزیه پروتئین

طبد   کده   شدوند  یمد هدا   لاکتوباسیلوس کاهش اثرگذاری

 یها یباکتراولیه  تاداد زیننتایج پیشین در این یصوص 

 Murthy) بود واحد لگاریتمی در گرم 8/2 سرمادوست

et al., 1997; Dorn et al., 1989 .) 

 12/6±19/1 نمونه کنترل در روز سدوم از  pH میزان 

  یدار یمانرسید و در روز شش  افزایش  14/6±19/1 به

لیدل  ایدن د  هبد   تواند یمآن که علت  (p<19/1) نشان داد

هدای موجدود در گوشدت     باشد که چون در ابتدا باکتری

یصوصاً گلدوکز اسدتفاده    ها دراتیکربوهبرای تغذیه از 

ثابدت   باًیتقر گوشت pH ،تولید اسید و در نتیجه اند کرده

و از طرفی  یدراتیکربوهاتمام ذیایر  ولی با .مانده است

های  یصوصاً باکتریموجود در آن  ها یباکتررشد سریع 

ها  از پروتئین ها یباکتر سبب شده است که سرمادوست،

آن  جده ینت درکده   غذای یود اسدتفاده کنندد   نیتأم برای

ها باعث افزایش  و آمین مونیاکآ چون تولید ترکیباتی ه 

تدقیقات قبلدی در ایدن    شده است که با نتایج pHبیشتر 

 ;Etemadian et al., 2011) مطابقت داشدت  یصوص

Latou et al., 2013.) مقدار pH  نمونهAP وAPE  ر د

و  94/9±13/1بدده  12/6±19/1ترتیددب از  بدده روز سددوم

 39/9±19/1به  اهش یافت و در روز شش ک 1/1±61/9

تولیدد اسدید    دلیدل  به pHکاهش   که رسید 38/9±13/1 و

تدقیقدات   یجو بدا نتدا   باشدد  یمها  توسط لاکتوباسیلوس

در  نیچندد هدد  .(Amani, 2012) مطابقددت دارد پیشددین

هدا   لاکتوباسدیلوس  تیمارهای حداوی کارهای مشابه قبلی 

نسدبت بده نمونده     (واحددی  31/1تدا   59/1) PHکاهش 

عدم افدزایش   .(Fadda et al., 2008) دادندکنترل نشان 

در مقایسده   APEو  APهدای   ونهدر نم pH ملاحظه قابل

یدل حضدور   دل احتمالاً بده  از روز سوم به باد Cبا نمونه 

طرفدی   از کده   یطدور  بده  ،باشدد  یم یکیلاکت یها یباکتر

ها در گوشت اسدید تولیدد    دلیل حضور لاکتوباسیلوس به

 هدا  نیپدروتئ دلیدل تجزیده    و از طدرف دیگدر بده    شود می

ایدن در   داد نمدی را  pHتولیدی اجدازه کداهش   ترکیبات 

 یکد یلاکت یها یباکترچون فاقد  Cنمونه که  است حالی

باعث افزایش بیشتر  ها پروتئینتجزیه  ،لابودبا با جمایت

pH شده است. 

 ،حاضددر از تدقیدد  آمددده  دسددت بددهطبدد  نتددایج  

 9 جمایت با (اسیدوفیلوس و پلانتارم) ها لاکتوباسیلوس

به افزایش  ادرق  EDTAمدلول همراه با واحد لگاریتمی

مدرغ در دمدای یخچدال     کدرده   چدرخ ماندگاری گوشدت  

 وشتر از نمونه کنتدرل بودندد   یک روز بی مدت هب حداقل

بیشدتر اسدتفاده از گوشدت بدا بدار       تأثیرگدذاری  منظور به

 .شود میتوصیه تر  میکروبی اولیه ک 
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Abstract 

Lactobacilli are known to have an inhibitory effect on the growth of a wide range of food spoilage and 
foodborne pathogens. The present study was conducted to evaluate the combined effect of Lactobacillus 
acidophilus + Lactobacillus plantarum (5 logs cfu/g) and also the combined effect of Lactobacillus plus 
EDTA (50 mM) on the shelf life of chicken breast meat. Treatments were grouped into the following: 1. 
without Lactobacillus and EDTA (C); 2. with Lactobacillus without EDTA (AP); 3. with Lactobacillus 
and EDTA (APE). Samples were stored at 4 ± 1°C and evaluated periodically for microbial counts 

(aerobic mesophilic count, coliform count and psychrotrophic count). Microbial analysis indicated that 
using of Lactobacillus species and Lactobacillus + EDTA had significant effects (p<0.05) in reducing the 
mesophilic, coliform and psychrotrophic counts, with the at least 1day extension of shelf life. Treatments 
with Lactobacillus species and Lactobacillus + EDTA showed lower pH values than the control sample. 
The results showed that application of Lactobacillus + EDTA in compared with the combined 
Lactobacillus species had more effect in reducing the growth of spoilage bacteria during refrigerated 
storage. 
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