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حرارت نگهداري بر روي  دارچين و درجه اسانس نگهدارندگيبررسي اثر
 تكنولوژي تركيبياز در همبرگربااستفاده E. coli O157:H7ميزان رشد 

  

  1، علي ميثاقي3،  افشين آخوندزاده3نوردهر ركني ،2فهيمه توريان، *1نگين نوري

 
  دانشگاه تهران ، دامپزشكيدانشكده گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي،ياراستاد -1
   دانشگاه تهران،دانشكده دامپزشكي يار گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي،دست  -2

  دانشكده دامپزشكي دانشگاه تهران  گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي،استاد  -3
  )3/7/88:يرش پذيخ  تار26/10/87: يافت دريختار(

 

  چكيده
جهت كاربردي كردن مصرف .  از روش ها ي نگهداري مواد غذايي است كه امروزه با افزودن مواد نگهدارنده قابل انجام استيكي كاهش بار ميكروبي،

مواد غذايي مايع و جامد   از مدل هاي آزمايشگاهي و سپساستفاده ،دارنده در مواد غذايي و مطالعه اثر ضد ميكروبي آنهاسانس هاي گياهي به عنوان  نگها
 دارچين اسانس مختلف در همبرگر متاثر از غلظتهاي O157:H7 E. coli باكتري بررسي رشد مطالعه به اين هدف،  براي رسيدنبنابراين. باشدلازم مي 

نتايج آماري، :   انجام شد و نتايج زير حاصل گرديدروز 21  درجه سانتي گراد در مدت25 و 8 در درجه حرارتهاي ) درصد0,03و0,015، 0,005، صفر(
 ميزان رشد باكتري در شرايط ، اسانست افزايش غلظ باكه  )p >0,01 (ختلاف معني داري بين مقادير مختلف اسانس با ميزان رشد باكتري را نشان دادا

  .يكسان كاهش مي يابد
 نيز رشد باكتري ،دماي نگهداريبا كاهش  كه )p > 0,01( همچنين اختلاف معني داري بين دماي نگهداري با لگاريتم تعداد كل باكتري نشان داده شد

 مدت زمان ماندگاري همبرگر را  درجه سانتي گراد8 در دماي  دارچيناسانس درصد 0,03غلظت ؛با توجه به يافته ها نتيجه گيري مي شودكاهش مي يابد 
طبيعي و ضد باكتريايي مناسب در فراورده هاي توان نتيجه گيري كرد كه اسانس دارچين مي تواند به عنوان يك نگهدارنده  بنابراين مي. دهد افزايش مي

  .گوشتي مورد استفاده قرار گيرد
  

  همبرگرcoli O157:H7 .; E اسانس دارچين، :گان واژه كليد

  

  مقدمه -1
  ،ييزا سرطان   سوء اثرات  به  كه برخي از آنها مشكوك                    مواد   ماندگاري زمان  مدت  افزايش براي بشر از ديرباز

  از  يكي   لذا  هاي سمي هستند، تراتوژنيك و يا باقيمانده                     كاهش يا فكر  به   روشهاي مختلفاستفاده ازغذايي  با 
  نيازهاي جامعه بشري كاهش يا حذف اين تركيبات سنتز                    ميكروبي بيماريزا در مواد غذايي  بوده است حذف عوامل

   غذايي مي باشد و اين منجر به رويكرد قابلوادشده در م                    از نگهدارنده هاي  براي نايل آمدن به اين هدفامروزه و
  جايگزيني   به   غذايي    مواد   كنندگان   توليد  توجه                      شود مي  استفاده اما به صورت بي رويه شيميايي سنتتيك

  .شده استهاي شيميايي با انوا ع طبيعي  نگهدارنده                     هاي شيميايي تفاده بيش از حد از نگهدارندهبا توجه به اس

                                                 
  nnoori@ut.ac.ir :مسئول مكاتبات *
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عـصاره هـا و    اگرچه مدتهاست كه اثر بازدارنـدگي ادويـه جـات،        
اما درسالهاي اخيـر توجـه       اسانس هاي گياهي شناخته شده است،     

هاي گياهي و يـا مـواد    زيادي به تاثير عصاره هاي معطر و اسانس         
پاتوژنها و ميكروارگانيسم هاي عامل  موثره اين اسانس ها بر روي
  .]1-2-3[فساد مواد غذايي شده است

اسانس هاي گياهي و تركيباتشان به عنوان متابوليـت هـاي ثانويـه             
 مدتهاسـت كـه     آنهـا   باكتريـال   گياهان مي باشند وخاصيت آنتـي       

 بـه عنـوان طعـم دهنـده و           زيادي شناخته شده است و كاربردهاي    
  .]4-5-6-7 [دني داري دارو  غذايي و دارنده در صنايعنگه

جهت كاربردي كـردن مـصرف اسـانس هـاي گيـاهي بـه عنـوان                
 نگهدارنده در مواد غذايي و مطالعه اثـر ضـد ميكروبـي آنهـا بـه     

تنهايي و نيز همراه با ديگر عوامل  موثر در رشـد ميكروارگانيـسم              
از مدلهاي آزمايشگاهي و سپس مـدلهاي غـذايي         استفاده  ابتدا  ها،  

  .مايع و جامد لازم مي باشد
اسانسهاي گياهي از بهترين نگهدارنده هاي طبيعي محـسوب مـي           

 . نامند اسانس هاي گياهي را روغن هاي اتري يا فرار نيزمي         . شوند
باشند كه ايـن     اسانس هاي گياهي داراي اثر ضد ميكروبي مي        اكثر

  . آنهاست بوط به تركيبات فنلياثر به طور عمده مر
 ضـد   خاصـيت  هر چه مقدار مواد فنوليك در اسانس بالاتر باشـد،         

اوژنـول و   ،اين مواد شـامل كـارواكرول   .ميكروبي آن بيشتر است
در دو دهه گذشته اثرات ضد ميكروبي گياهـان          .]8[تيمول هستند 

. و تركيبات آنها مورد توجه بسياري از محققين قرار گرفتـه اسـت            
 ايران با وجود استفاده زياد از گياهـان سـنتي بـه عنـوان طعـم                 در

شريفي فر وهمكاران در  .مطالعات كمتري انجام شده است ،دهنده
 در كرمان اثر ضد ميكروبي وآنتـي اكـسيداني آويـشن            2006سال  

آويشن شـيرازي    ،بيان كردند  شيرازي را مورد بررسي قرار دادند و      
تاثير در باكتريهاي گرم منفي بيـشتر       اثرآنتي باكتريال داشته كه اين      

  .]9[است
 رسولي اثر ضد ميكروبي اسانس      2001درمطالعه اي ديگر در سال      
  بر روي اشرشـيا   Disk diffusion آويشن شيرازي را با روش

اثـر آمپـي     و كلي و استافيلوكوكوس ارئوس مورد بررسي قرار داد       
 مقايـسه   سيلين را با همان شرايط روي باكتري هـاي فـوق الـذكر            

نمود و چنين نتيجه گرفت كه فعاليت باكتريسيدال اسانس آويشن          
شيرازي نسبت به آمپي سـيلين در مـدت زمـان كوتـاهتري سـبب            

  ]. 10[ممانعت از رشد ميكروارگانيسمهاي مذكور مي شود

 4 اثـر    2001در يك بررسـي توسـط پـالمر و همكـاران در سـال               
هـاي    ن نگهدارنـده  ميخك، دارچين، آويشن بعنـوا     اسانس برگ بو،  

 1 كم چرب   درصد در پنير نرم    1 و   5/0 و   1/0هاي     غلظت باطبيعي  
ــر پرچــرب ــالمونلا  2و پني ــايتوژنز و س ــستريا مونوس ــه لي ــر علي  ب
 روز 14گـــراد درطـــي   درجـــه ســـانتي10 و 4انتريتيـــديس در 

پنيـر  در درصـد    1 اسانس با غلظـت      4هر  . موردمطالعه قرار گرفت  
پنيـر   در   وكمتر از يك لوگ      ريا تا  كاهش ليست  باعث  كم چرب  نرم

  اسانس ميخك تنها اسانسي بود كه باعـث كـاهش مـشابه            پرچرب
  .]6[گرديد

تحقيقات زيادي در مورد اثـرات ضـد باكتريـايي و نگهدارنـدگي             
 اسانس هاي گياهي از جمله اسانس هاي بدست آمـده از گياهـان            

  ]. 18-12 [نجام شده است ا 3)برگ بو(  خانواده
ــين ــا دارچ ــي   ب ــام علم  Cinnamomum Zeylanicumن

Blume. باشد امـا بـه صـورت         مي  سريلانكا و جنوب هند     بومي
 نيزويتنـام ماداگاسـكار و مـصر      ،  غـرب هنـد    ،تجارتي در سوماترا  

  .شود كشت مي
 و شود  ه مي ددرخت به طور وسيع به عنوان ادويه استفا       اين  پوست  

د زر بـه رنـگ   شـود،  مـي  درخت اسـتخراج  از پوست  روغني كه
 دارچـين بـوده و طعـم و بـوي تنـد آن از                خـاص  طلايي با بـوي   

دارچـين سـيناميك    تركيبات مهـم . گيرد سيناميك آلدهيد منشأ مي
 كــه اســت ) درصــد5-١٠(  اوژنــولو )درصــد 65-80( آلدهيــد

  .باشد آلدهيد مي باكتريايي مربوط به سيناميك بيشترين اثر ضد
 كاربرد فراوانـي دارد     اين گياه به عنوان طعم دهنده در مواد غذايي        

هـاي    زخـم  وعلاوه بـر آن  امـروزه بـه عنـوان ضـدعفوني كننـده              
سطحي، براي درمان اسهال و مشكلات دسـتگاه گـوارش، درمـان            

همچنـين بـراي    . شـود   استفاده مـي   سرماخوردگي در علم پزشكي   
 نيـز كـاربرد     2درمان ناراحتي كليه و معده و همچنين ديابت نـوع           

سـيلين داشـته و بـه عنـوان داروي            به پني مشا اثريدر ضمن   . دارد
در داروخانـه   بر به صورت قرص و كپسول در آمريكا و كانادا             تب
  .استوجودهام

 و روغن موجود در     بوده  اكسيداني بالا     دارچين داراي فعاليت آنتي   
باشـد و از ايـن خـصوصيات           مـي  باكتريايي آنتي آن داراي خواص  

                                                 
1. Low-Fat 
2. Full-Fat 
3. Lauraceae 
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افـزايش    غـذايي بـراي   دارچين به عنوان يك نگهدارنـده در مـواد        
  .]20-19[شود  استفاده مييي غذاموادماندگاري  زمان مدت

E. coli O157:H7    يك باكتري فوق العاده بيماريزاسـت و مولـد
  و خــونريزي1اســهال خــوني ،ســندرم همــوليز ناشــي از اورمــي 

اسـت   2پورپورايي ناشي از اختلالات پلاكتي ايجاد كننده ترومبـوز       
ناشـي از ايـن    شيوع بيماري .يد مي نمايد تولІ, ІІو وروتوكسين 

 نتيجه مصرف همبرگرهاي نـيم      درمريكاآدر  1993باكتري در سال    
 4نفـر دچاربيمـاري شـده و         600 كـه در اثـر مـصرف آن       ه  پز بود 

 نفـر   500 باعث ابتلاي    1996همچنين در سال     .كودك تلف شدند  
  .]21[ نفر جان خودرا از دست دادند20در اسكاتلند شد كه 

عه حاضر با هدف بررسي اثر نگهدارنـدگي اسـانس دارچـين            مطال
 E. coliودرجـــه حـــرارت نگهـــداري بـــر روي بـــاكتري 

O157:H7ميكرو ارگانيسم مورد مطا لعه از طريـق        .گرفت صورت
فرآورده هاي  گوشتي خام و خوب پخته نشده مـي توانـد ايجـاد               

ر از اهداف ديگ  . واز اين نظر بسيار حائز اهميت است       بيماري كند 
اين مطالعه ايجاد تنوع در طعم و مزه همبرگـر و همچنـين امكـان               

رنده طبيعي در فراورده هـاي  داتفاده از اين اسانس به عنوان نگه     اس
  . مي باشدگوشتي

 

  مواد و روش ها -2
  تهيه اسانس و آناليز آن

اسانس دارچين از شركت روبرتـه تهيـه و آنـاليز اسـانس توسـط               
  . در فرانسه انجام يافته است)GC(دستگاه گاز كروماتوگراف 

 :باكتري مورد مطالعه

اهـدايي  II) مولـد وروتوكـسين   (  E. coli O157: H7سـوش  
تحقيقـات ميكروبيولـوژي اتـريش       توسط دكتر خاشابي از انستيتو    

در ابتدا اين كشت ليوفيليزه در محيط آبگوشـت قلـب و             .باشد  مي
 ه متـوالي  مرتب2 ساعت، 18گراد   درجه سانتي37 در (BHI)مغز 

 بـه   1 ميزان  سپس كشت دوم  به      . مورد تجديد كشت قرار گرفت    
قسمتهاي مساوي در لولـه      باگليسيرين استريل مخلوط شد و در        5

گـراد   سـانتي   درجه-20  استريل در اپندرفژ      و سانتريفو ميكرهاي
  .نگهداري شد

                                                 
1 . Haemolytic Uremic Syndrome 
2. Thrombotic Thrombocytopenic Purpura 

  تهيه ميزان تلقيح باكتريايي
بـاكتري منجمـد     ،رد مطالعـه  زان تلقيح باكتريايي مـو    براي تعيين مي  

منتقـل  BHIداخل ميكروسانتريفوژ اپندرف را به محيط آبگوشت        
 18 درجـه سـانتي گـراد بـه مـدت            37مرتبه متـوالي در     2كرده و   

سـاعته دوم   18سـپس از كـشت      . ساعت گرمخانه گذاري نمـوديم    
 ميلي ليتـر آبگوشـت      5 حاوي   cuvettمقادير مختلفي به لوله هاي    

BHI دستگاه اسـپكترو فتـومتر    ده و با استفاده از استريل اضافه كر
)Milton Roy company,USA (  جذب نوري آنها در طـول

  . نانومتر تعيين گرديد600موج 
نمونه برداري از محتويات لوله هاي كـووت    همزمان با عمل فوق،   

نهايـت لولـه     در صورت گرفته و شمارش با كتريايي انجام شـد و         
 هر ميلـي ليتـر بـود مـشخص           باكتري در  1×108كووت كه حاوي    

  .گرديد
بدين ترتيب در هربار انجام آزمـايش بـا مـشخص شـدن جـذب               

كـشت دادن    ميلـي ليتركـه بـا     / بـاكتري    1×108نوري معادل تقريبا    
بـاكتري در  1×108لوله كووت حاوي تقريبـا     سطحي نيز تاييد شد،   

تايي 10رقت هاي  سپس از اين لوله .هر ميلي ليتر مشخص گرديد
 103 و از اين رقتها جهت بدسـت آوردن دوز تلقـيح             درست كرده 

  .]23-22[در اين آزمايش استفاده شد 
  تهيه و آماده سازي همبرگر

 بهـر  از يـك      فرآورده گوشتي     كيلوگرم همبرگر از يك كارخانه     5
گرمـي در داخـل پلاسـتيك       100ي تهيه گرديد و به صورت       توليد

ژي اتمي بـه    سپس توسط سازمان انر   . بسته بندي شد   هاي استريل 
منظور استريل نمودن تحت اشعه دهـي قـرار گرفـت و در تاييـد               

  .بودن كشت ميكروبي انجام شد استريل
  تلقيح باكتري و اضافه نمودن اسانس به همبرگر

گرم همبرگر به همراه غلظت هاي مورد نظر اسانس دارچـين           100
كيسه هاي استريل  و دوز تعيين شده باكتري مورد نظررا در داخل

)bag mixer(  به ابعادcm19×35    قرار داده سـپس كيـسه هـاي 
  ساخت كشور فرانسهinterscience استريل را در استوماكر

Window) door/porte fenetre(W:Model  گذاشـته و بــه 
 درجـه  25 و8 دمـاي  2سـپس در   نمـوديم،   دقيقه هموژن4مدت 

 21 روز نگهـداري كـرده و هـر روز تـا             21سانتي گرادبـه مـدت      
گرم از محتويـات  25] 21و 18-15 -12-9و6تا1[روزهاي روزدر 
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 1000در 1 ميلـي ليتـر آب پپتونـه        225كيسه هـاي اسـتريل را بـا         
 دقيقـه همـوژن     1مخلوط كرده و مجددا در اسـتوماكر گذاشـته و           

هـاي    با استفاده از لولـه   سپس رقتهاي بعدي را،)-1رقت(كرديم 
) BHI(غـز رقت بدست آورده و در پليت حـاوي آگـار قلـب و م             

  ســاعت24 درجــه ســانتي گــراد بــه مــدت 37كــشت داده و در 
 3لازم به ذكر است كه ايـن آزمـايش در            .گرمخانه گذاري نموديم  

 و سـپس نتـايج را در فـرم هـاي مربوطـه ثبـت               تكرار انجام شـد   
 .]24[نموديم

  آناليز آماري
درجـه حـرارت و      ، اثر غلظتهاي مختلف اسانس دارچـين      ارزيابي

اسـتفاده    باE. coli O157:H7اري بر روي رشدمدت زمان نگهد
 انجام شد و از نـرم       ANOVAاز آزمون آناليز واريانس دو طرفه       

  .استفاده گرديدSPSS  12.0افزار 
  
  نتيجه و بحث  -3

نتيجه آناليز  تركيبـات اسـانس  دارچـين  مـورد اسـتفاده در ايـن                  
ه نشان داده شـد   1 در جدول شماره     GC/MSمطالعه با استفاده از     

تـشكيل   بيـشترين تركيـب   همانگونه كـه در جـدول آمـده،   . است
 Cinnamicآلدهيـد  سـيناميك   درصـد 6972/51دهنـده اسـانس  
Aldehyde)( ميباشد.  

مطالعه با استفاده از  نتايج آناليز اسانس دارچين مورد 1جدول 
GC/MS  

  درصد  انديس بازدارنده  نام تركيب

α-Pinene 3283/6  2166/44  

P-Cymene 7683/8  2654/1  
Beta Caryo 

Phyllene 
2583/24  2978/0  

Acetate 
Cinnamyl 

5817/32  2213/1  

Eugenol 9150/33  1658/0  
Cinnamic 
Aldehyde  6250/37  6972/51  

  8641/98   جمع 
  

 )cfu/ml103( تلقيح شـده E.coli O157:H 7نتايج بررسي رشد 
 و0150.، 0.005صــفر،( درهمبرگــر متــاثر از غلظتهــاي مختلــف

 روز نگهداري در درجات     21اسانس مذكور در طي     ) درصد 030.
  . آمده است2و1 درجه سانتي گراد درنمودار 25 و 8حرارت 

در ) درصـد 03.0(اين مطالعه نشان مي دهد كه در بالاترين غلظت         
 ميـزان   ، درجه سانتي گراد هرچه مدت زمان نگهداري بيشترشود        8

 درجـه سـانتي     25ر  رشد باكتري كاهش مي يابد كه اين موضوع د        
  . درجه سانتي گرادصدق نمي كند8  درگراد و ساير غلظتها

 در همبرگر متـاثر از  E.coli O157:H7در اين مطالعه ميزان رشد 
دارچين در  )درصد03.0و0 .015، 005.0، صفر( غلظتهاي مختلف

ــ ــايحرارته درج ــي   25و 8 ه ــورد بررس ــراد م ــانتي گ ــه س  درج
آمده تاثير معني داراسانس روي بر اساس نتايج بدست  .قرارگرفت

رشد باكتري مورد مطالعـه، نـشان داده شـد كـه اثـر بازدارنـدگي                
افزايش ) >01.0p( درجه سانتي گرادبه طور معني دار        8اسانس در 

  .پيدا كرده است
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 درجه سانتي گراد 8در دماي  H7 E. coli 0:157رفتار 1نمودار

  دارچين درهمبرگر با چهار دوز اسانس
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 درجه سانتيگراد 25در دماي   E.coli O157:H7رفتار 2نمودار

  دارچيندر همبرگر با چهار دوز اسانس
ضريب همبستگي غلظت اسـانس بـا لگـاريتم تعـداد بـاكتري در              

منفي بـودن   .بود - 0. 173 درجه سانتي گراد برابر با    25و8دماهاي  
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اين ضريب بدين معني است كه با افزايش غلظت اسـانس، ميـزان             
همچنـين در ايـن مطالعـه مـشخص          .شد باكتري كاهش مي يابد    ر

گرديد، تاثير مقادير مختلف اسانس بر ميزان رشـد بـاكتري معنـي             
  ).>01.0p( دار مي باشد

ا لگاريتم تعداد باكتري ضريب همبستگي مدت زمان نگهداري ب
زمان ت بود كه نشان مي دهد با افزايش مد )0,257(  برابر با

 باكتري كاهش مي يابد و از نظر آماري اثر نگهداري ميزان رشد
بودباكتري معني دار مدت نگهداري بر روي رشد     

)01.0p<.(       همچنين  ضريب  همبـستگي  دمـاي نگهـداري  بـا
عبارت ديگـر بـا     بود  و به391.0 (لگاريتم  تعداد باكتري برابر با   

كاهش دماي نگهداري رشد باكتري هم كـاهش مـي يابـد و تـاثير           
 )p >01.0(  نگهداري بـر روي رشـد بـاكتري ازنظرآمـاري          دماي

  .معني دار بود
برگ بو كـه    از جمله مواد موثره اصلي در اسانس گياهان خانواده 

ازسـيناميك   دارچين  نيز در زمره آنها قرار مـي گيـرد، مـي تـوان               
آلدهيـد در   ميك  اوژنول در بـرگ و سـينا      . نام برد  آلدهيدو اوژنول 

ثره اصـلي دارچـين در      ماده مـو   .درار دا پوست درخت دارچين قر   
اثـر قـوي    اسـت و  )  درصد 6972.51(سيناميك آلدهيد   اين مطالعه   

ضد ميكروبي سيناميك آلدهيد توسـط محققـين نـشان داده شـده             
  .]18-5[است

در مطالعه حاضر مشخص گرديـد دمـاي نگهـداري، مـدت زمـان       
تري تـاثير  بـاك  بر ميـزان رشـد   ري و غلظت اسانس دارچيننگهدا

 درجه سانتيگراد در دو غلظت      8و در دماي    ماري معنا داري دارد     آ
ضدباكتريايي خوبي ديده شده اسـت        درصد اثرات  03.0 و   015.0

اثر ضدباكتريايي قوي ديـده     در صد    03.0  به خصوص در غلظت   
 درصـد   03.0شود كـه اسـتفاده از غلظـت           مي شده است و توصيه   

 درجـه   8ا در دماي    دارچين در همبرگر مدت زمان ماندگاري آن ر       
  .دهد افزايش مي گراد سانتي

بررسي اثر اسانس هاي گياهي اين مواد بـر روي پاتوژنهـاي مهـم              
 سـالمونلا انتريتيـديس ،اشريـشيا       منتقله از راه مواد غـذايي  نظيـر        

اسـتافيلوكوكوس   باسـيلوس سـرئوس،    هـاي شـيگلا،   ه  لاي ،گون ك
 حققـان بـراي   نشان دهنده تلاش م    ارئوس و ليستريا مونو سيتوژنز    

جايگزين كردن نگهدارنـده هـاي طبيعـي مـشتق ازمنـابع گيـاهي              
  .باشد ،حيواني و ميكروبي به جاي نگهدارنده هاي شيميايي مي

تاثير آنتي باكتريال سيناميك آلدهيد از طريق اخـتلال در عملكـرد            
پروتئين ها مي باشدكه بخش ليپو فيليك اسـانس بـا بخـش هـاي               

ر مستقيم تركيب شـده و باعـث مهـار          هيدروفيليك پروتئين به طو   
  .عملكرد پروتئين ومهار آنزيم آمينو دكربوكسيلاز ميشود

اوژنول نيز مانع توليد آنزيمهاي حياتي آميلاز و پروتئاز مي شود و            
سبب تخريب ديواره باكتري شده واز اين طريق اثر ضد باكتريايي           

  .خود را بروز مي دهد
فيلن نيز جزء تركيبات ترپني گيـاه       پيننو پارا سيمن و بتا كاريو     -آلفا

دركنــار ســيناميك آلدهيــدواوژنول داراي اثــر ضــد  مــي باشــند و
  .مي باشند باكتريايي

 در مطالعه اي اثر سـيناميك آلدهيـد         2004كيم وهمكاران در سال     
گرفته شده از جوانه سيناموموم كاسيا را در غير فعال شدن باكتري             

E.coli O157:H7    كـه در   بيـان شـد  و دادنـد  مورد بررسي قـرار
  تعداد زيادي از سلول هاي باكتري در طي g/ml  µ 500 غلظت

 همـه  g/ml  µ  1000دوره انكوباسـيون كـم شـده و در غلظـت    
 ساعت انكوباسيون از بين رفتند و بيان كردنـد          2باكتري ها بعد از     

كه خاصيت ضد باكتريايي سيناميك آلدهيد بر روي باكتري از نوع           
ال بوده است و در زير ميكروسكوپ الكتروني آسـيب          باكتري سيد 

بـراي سـيناميك   MICS .جدي به سطح باكتري ديده شـده اسـت  
ميكروگرم بر ميلي ليتر ، E. coli O157:H7 250 آلدهيد در مقابل
  .]13[بيان شده است

 11 اثــر 2002در مطالعــه ديگــري والــرو و همكــارانش در ســال 
ردار باسيلوس سـرئوس در     اسانس گياهي را بر روي باكتري اسپو      

 و  درجه سانتي گراد بررسي كردنـد 16كاروت براث در دماي زير    
 5در مـورد اثــرات دارچــين بيــان شـده اســت كــه اضــافه كــردن   

ميكروليتراز اسانس براي هر صد ميلي ليتر كاروت براث دردمـاي           
 درجه سانتي گراد شرايطي راايجاد مي كند كه بـه مـدت             8كمتر از 

  .]3[ قادر به رشد نمي باشد روز باكتري 60
مطالعات فوق با نتايج حاصـله از تحقيـق مـا            نتايج بدست آمده از   

 با توجه به تاكيد بسياري از پژوهشگران بر استفاده          .همخواني دارد 
اين مطالعه به عنوان كوششي در جهت        از مواد نگاهدارنده طبيعي،   

وان بـه عن ـ   بكار گيري اسانس دارچين  براي ايجاد طعم مناسـب           
به عنوان يك نگهدارنده طبيعـي      يك طعم دهنده سنتي و همچنين       

 7و ضد باكتريايي مناسـب عليـه باكتريهـاي گـرم منفـي از جملـه               
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E.coli O157:Hمورد اسـتفاده   مي تواند درفراورده هاي گوشتي 
  .گيردبقرار 
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Preservative effect of Cinnamomum Zeylanicum Blume. essential oil 

and storage temperature on the growth of E .coli O157:H7 in 
hamburger using Hurdle Technology 
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 Adding food preservatives is one of the methods for increasing shelf-life and decreasing total bacterial 
count. Using experimental model as liquid substance and solid substrate is necessary for survey of 
antibacterial and preservative effect of essential oils. In This study, effect of different concentrations of 
Cinnamomum zeylanicum Blume. essential oil (0.00، 0.005، 0.015& 0.03%), temperatures (8 º C & 25 º 
C) and storage time (up to 21 days) was evaluated in a food model system (Hamburger). 
 The results showed that effect of different concentrations of essential oil on growth rate of E. coli O157:H7 
was statistically significant (p<0.01).Thus the effect of storage time on growth rate was statistically 
significant (p<0.01). In addition, decreasing the storage temperature (from 25º C to 8ºC) affected on 
decrease of the growth rate of the microorganism (p<0.01). 
Therefore The 0.03 % of cinnamon concentration in 8 º C has increasing effect in shelf-life in hamburger. 
Therefore using this essential oil as natural preservatives in low temperature in meat products is 
suggested. 
 
Key words: Cinnamomum Zeylanicum Blume. essential oil; E. coli O157:H7; Hamburger. 
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