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اثر تركيبي لاكتوباسيلوس ها همراه با اتيلن دي آمين تترااستيك 

  در گوشت چرخ كرده مرغباكتري هاي پاتوژن در كنترل ) EDTA(اسيد
  

  3، جواد علي اكبرلو 2، فريبا زينالي1ندا علي عباسي
  

  دانشجوي مقطع كارشناسي ارشد رشته صنايع غذايي از دانشگاه اروميه -1
 دانشكده كشاورزي دانشگاه اروميه م و صنايع غذايي دانشيار گروه علو-2

 دانشيار گروه بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي دانشكده دامپزشكي دانشگاه اروميه -3

 )28/01/96: رشيپذ خيتار  15/09/95: افتيدر خيتار(

  
  

   چكيده
رشد و بقاء تقريباً هرگونه بسيار فسادپذير است كه اين شرايط )98/0-99/0( بالا و )5/5 -5/6( بالا pH گوشت مرغ به دليل تركيب غني مواد مغذي، 

هاي طبيعي حفاظت مواد غذايي استفاده از كنترل گرهاي زيستي به دليل اثرات مفيدي كه بر سلامت انسان در ميان روش. كندميكروارگانيسمي را حمايت مي
به صورت تركيبي و ) از هر كدام Cfu/gr 105 وفيلوس لاكتوباسيلوس اسيدولاكتوباسيلوس پلانتارم باشد در اين مطالعه تاثير دارند مورد توجه بسياري مي

          روز نگهداري در6 در گوشت چرخ كرده مرغ طي اشرشيا كلاي و سالمونلاتيفي موريومها، بر شمارش كلي ميكروارگانيسم) EDTA  mM) 50همراه با 
C 0 1+ 4ها همراه با ها به صورت تركيبي و نيز تلقيح لاكتوباسيلوس طبق نتايج تلقيح لاكتوباسيلوسبر.  و در شرايط بسته بندي معمولي بررسي شدEDTA 

هاي مزوفيل هوازي بااحتمال حداقل يك روز افزايش ماندگاري داشتند كه بيشترين تاثير كاهشي براي تيمار در كاهش تعداد باكتريp ) 05/0(اثر معني داري
سالمونلا تيفي ( هاي پاتوژن در تعداد باكتريP 05/0همچنين بر طبق نتايج دو تيمار مذكور قادر به اثرگذاري معني دار .  به دست آمدEDTAا تركيبي همراه ب

 به ترتيب به اشرشياكلاي  و سالمونلا تيفي موريوم در روز سوم نگهداري قادر به كاهش EDTAها و تيمار تركيبي لاكتوباسيلوس. بودند) اشرشياكلاي وموريوم
هاي تركيبي در گوشت با بار ميكروبي شود كه از سيستمها توصيه ميدر كل به منظور اثرگذاري بهتر لاكتوباسيلوس. بود)  سيكل لگاريتمي49/1 و83/0(ميزان 

  .اوليه كمتر استفاده شود
  

 اشرشياكلاي ،سالمونلا تيفي موريوم، لانتارملاكتوباسيلوس پ، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسگوشت مرغ،  :واژگان كليد
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  مقدمه-1

 – 5/6( بالا pHگوشت مرغ به دليل تركيب غني مواد مغذي، 
پذير است كه  اين  بسيار فساد) 98/0– 99/0( بالا awو ) 5/5

 كندشرايط، رشد تقريباً هرگونه ميكروارگانيسمي را حمايت مي

ترين مواد غذايي است كه در ايعگوشت مرغ يكي از ش .]1[
هايي كه مخصوصاً عفونت. هاي غذازاد نقش داردبروز عفونت

كمپيلوباكتر صورت   واشرشياكلايبه وسيله سالمونلا،
 عامل يكي از مهمترين و شايع اشرشياكليباكتري . گيرندمي

هاي غذازاد در سراسر جهان است بر طبق گزارش ترين بيماري
 اشرشياكليها، باكتري  پيشگيري از بيماريهاي مركز كنترل و
 مورد مرگ 250 عفونت و بيش از 000/20عامل بروز بيش از 

در ايالات متحده امريكا بيماري ]. 2،3[در هر سال است 
سالمونلا جزء دومين مورد از بيماري هاي ناشي از مصرف 

 اي در آسيا مواد غذايي آلوده مي باشد كه داراي شيوع گسترده
 1000وقوع بيش از ]. 4[ باشدمي...) ، ژاپن و تايلند و كره(

مورد مرگ در سال كه به علت عفونت با باكتري سالمونلا رخ 
دهد سبب شده است كه باكتري سالمونلا به عنوان مرگ مي

در سال هاي اخير ]. 5[ آورترين پاتوژن غذازاد شناخته شود
براي روش كنترل زيستي به عنوان يك روش حفاظت طبيعي 

. افزايش ماندگاري و ايمني غذاها مورد توجه قرار گرفته است
ها توانايي توليد رنج وسيعي از متابوليت لاكتيك اسيد باكتري

اسيدلاكتيك، (هاي ضدميكروبي از جمله اسيدهاي ارگانيك 
 هيدروژن پراكسيد و باكتريوسين ها را دارا مي ،)اسيداستيك

ي توانند رشد ضد ميكروبي م باشند كه اين عوامل
هاي عامل فساد و بيماري زا همچون ميكروارگانيسم

بيشتر مطالعات در ]. 6[  را كنترل كنندليستريامونوسيتوژنژ
هاي اسيد لاكتيك در هاي ضد ميكروبي باكتريبررسي ويژگي

است و مطالعات كمي در شرايط آزمايشگاهي صورت گرفته
 قرمز و گوشت مرغ ها در گوشتارتباط با تاثير بازدارندگي آن

چندين عامل سبب سختي استفاده از عوامل ]. 6[موجود است
  :شوند كه شامل بيوكنترلي در گوشت تازه مي

هاي پروتئوليتيك به مقدار زياد در گوشت   حضور آنزيم-1 
هاي هاي توليدي توسط باكتريتازه سبب تجزيه باكتريوسين

  .    اسيدلاكتيك ميشود
 پروتئين و چربي در گوشت سبب  وجود مقدار زياد-2

هاي عامل فساد و پاتوژن در مقابل حفاظت از ميكروارگانيسم
  .شودكشت هاي محافظت كننده مي

هاي گرم منفي آلوده  گوشت تازه اغلب توسط باكتري-3
ها هاي توليدي بر آنشود كه در حالت كلي باكتريوسينمي

  تاثيري ندارند
ها در تعداد زياد في از باكتري گوشت تازه شامل انواع مختل-4

هاي اسيد لاكتيك به منظور تاثيرگذاري بايد باشد كه باكتريمي
نگهداري دورهها درطول قادر به رقابت و غلبه بر اين باكتري

هاي در بحث حفاظت از مواد غذايي باكتري]. 6[ گوشت باشند
ها نهاي گرم منفي به دليل مقاومت ذاتي آعامل فساد و پاتوژن

ها نسبت به تعدادي از عوامل ضدميكروبي از جمله باكتريوسين
مواد شلاته كننده همچون اتيلن ]. 7،8[ بسيار مورد توجه هستند

به عنوان افزودني )  (EDTAدي آمين تترا استيك اسيد 
غذايي قابل استفاده در مواد غذايي هستندكه با شلاته كردن 

 سبب ناپايداري +Mg2و  +Ca2هاي دوظرفيتي همچونكاتيون
  ].9[ شوندمي هاي گرم منفيو تغيير نفوذپذيري غشاي باكتري

لاكتوباسيلوس  و لاكتوباسيلوس پلانتارمدر مطالعه حاضر تاثير 
 به عنوان دو گونه توليد كننده باكتريوسين به اسيدوفيلوس

 بر تعداد باكتري هاي  EDTAصورت  تركيبي و نيز همراه با
 در pH، مزوفيل هوازي و  تيفي موريومسالمونلاايكولاي و 

گوشت چرخ كرده مرغ نگهداري شده در دماي يخچال در 
 .  روز بررسي شده است6شرايط هوازي به مدت 

  

  مواد و روش ها-2

 آماده سازي لاكتوباسيلوس ها -2-1

 با لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس و لاكتوباسيلوس پلانتارم
   :مشخصات

 
Lactobacillus plantarum subsp.plantarum 

(PTCC 1745 DSM 20174)  
 (PTCC 1643 DSM 20079) Lactobacillus  

acidophilus     
به صورت خشك شده به روش انجمادي از مركز كلكسيون 

 پژوهشي ايران خريداري –ميكروارگانيسم هاي سازمان علمي 
 24به مدت )Merck, Germany(براث MRS شده ودر

  در شرايط ميكروائروفيل فعال شدند و37 ℃ساعت در دماي 
 تازه و جوان از سلول هاي سپس به منظور تهيه كشت]. 10[

ها اين عمل دو بار ديگر نيز با تلقيح حجم يك ميلي باكتري
به منظور . براث تازه انجام شدMRS ميلي ليتر 10ايتر به 

آزمايش ، باكتري  دماي يخچال تا روز نگهداري باكتري ها در
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 ,Merck( اگار MRSش كشت خطي به محيطها با رو

Germany( انتقال داده شدند و بعد از رشد در شرايط
 ساعت تا روزآزمايش در يخچال 24ميكروائِروفيل در مدت 

روز قبل از شروع آزمايش از كلني تك از هر . نگهداري شدند
 براث تازه MRS ميلي ليتر 10كدام از لاكتو باسيلوس ها به  

به منظور (  ساعت18 به مدت 37℃ و در دماي انتقال داده شد
در شرايط ) تلقيح لاكتوباسيوس ها در فاز لگاريتمي

 به منظور تهيه باكتري خالص،. ميكروائروفيل انكوبه شدند
 دور در 3000هاي باكتري در هاي حاوي سلولمحيط كشت

 دقيقه سانتريفوژ 15 و به مدت  0C 6 دقيقه در دماي
)SIGMA 3K30Laboratory centrifuges-

Germany (از دور ريختن مايع شناور رويي  گرديدند و بعد
به ) نمك طعام %85/0(و جايگزين كردن آن با سرم فيزيولوژي 

رسوب حاصل بار ديگر در  منظور حذف كامل محيط كشت ته
                شرايط قبلي سانتريفيوژ گرديد و مايع رويي دور ريخته شد و 

ها توسط از لاكتوباسيلوساد هركدام در انتها تعد
             در) 6315JENWAY England( اسپكتروفتومتر

1/0= nm600 OD در سرم فيزيولوژي در مقدار تقريبي 
CFU/ml107تنظيم شد . )Neetoo et al., 2007 ( به

منظور اطمينان از غلظت تعيين شده از سوسپانسيون حاصل تا 
 آگار كشت داده شد MRSحيط رقت سازي و در م 10- 6رقت 

                 حدود ها دركه پس از شمارش غلظت باكتري
CFU/gr) 107-106 (بود .  

  آماده سازي باكتري هاي پاتوژن-2-2
  : و ايكولاي با مشخصاتسالمونلا تيفي موريوم 

(Salmonella enterica subsp. Entrica Serovar 
typhimurium(ATCC14028))     
 (Ecoli157:H7(ATCC 15223)  

 درجه سانتي گراد در -20به صورت فريز شده در دماي 
گليسرول از آزمايشگاه % 20هاي حاوي كرايوتيوپ

براي به دست آوردن . ميكروبيولوژي مواد غذايي تهيه شدند 
 ميكروليتر 100و سالمونلا،  هاي ايكولايكشت تازه از باكتري

 BHI ميلي ليتر 10اي پاتوژن به دو لوله حاوي هاز باكتري
  0cانتقال داده شد و در دماي )Merck, Germany(براث 

  ساعت ثكثير داده شدند سپس از كشت اول24 به  مدت 37

 به 0c  37كشت دومي در همان محيط تهيه نموده و در دماي
براي تهيه باكتري .  ساعت گرم خانه گذاري شد18 مدت

شت هاي حاوي سلول هاي باكتريايي در خالص، محيط ك

 15گراد به مدت  درجه سانتي4 دور در دقيقه در دماي 4000
دقيقه سانتريفيوژ گرديد و بعد از دور ريختن مايع شناور رويي 

عمل %) NaCl85/0( و جايگزين كردن آن با سرم فيزيولوژي 
سانتريفيوژ براي بار دوم نيز انجام گرفت و در انتها تعداد 

و سالمونلا در سرم فيزيولوژي توسط  هاي ايكولايكتريبا
 cfu/gr106 در غلظت تقريبي nm600 OD =1/0اسپكتروفتومتر
به منظور اطمينان از غلظت تعيين شده از . تنظيم شدند

 BHIسوسپانسيون هاي حاصل رقت سازي شد و در محيط 
هاي آگار كشت داده شد كه پس از شمارش تعداد باكتري

   .  بودCfu/g106  تا  Cfu/g 105محدوده مذكور در 
   EDTAسازي محلول آماده-2-3

 از نمك سديم اتيلن دي آمين تترا mM500محلول استوك 
از پودر آن gr 86/1 با حل كردن (Na2EDTA)استيك اسيد 

         ميلي ليتر آب مقطر ديونيزه قبل از اضافه كردن به 10در 
 mM50و به صورت تازه تهيه شد و سپس تا غلظت نمونه ها 
استريل شد 2/0 سپس محلول با عبور از فيلتر . رقيق شد

 100 ميكروليتر به ازاء  500 آنmM 50و در انتها از محلول  
  ].11[گرم نمونه اضافه شد

  سازي تيمارهاآماده-2-4
مرغ سينه . مرغ محلي خريداري و در روز آزمايش كشتار شد

سپس سينه مرغ در كنار . همراه با پوست آن جداسازي شد
شعله و در شرايط استريل پوست كني و چرخ شد و به صورت 

.  گرمي در بسته هاي زيپ پك بسته بندي شد100 نمونه 9
ها يك ساعت قبل لازم به ذكر است كه هر دو سطح بسته

 استريل شدند و تيمارها به صورت زير تهيه  UVتوسط اشعه
 :شدند 

1- C   ) حاوي گوشت چرخ شده مرغ) كنترل 

2- AP+C )  هر دو لاكتوباسيل+ گوشت چرخ كرده مرغ( 

3- APE+C ) هر دو لاكتوباسيل+ گوشت چرخ كرده مرغ +
EDTA ( 

4-  E+C  )  باكتري ايكولاي+ گوشت چرخ كرده مرغ( 

5- AP+E+C)  باكتري ايكولاي+ گوشت چرخ كرده مرغ +
  )لهردو لاكتوباسي

6- APE+E+C)  باكتري +  گوشت چرخ كرده مرغ
  )EDTA+  هر دو لاكتوباسيل + ايكولاي

 7- S+C ) باكتري سالمونلا+ گوشت چرخ كرده مرغ(  
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8- AP+S+C)  باكتري سالمونلا + گوشت چرخ كرده مرغ  +
  )هر دو لاكتوباسيل

9- APE+S+C)  باكتري سالمونلا + گوشت چرخ كرده مرغ
   )EDTA+  ل هردو لاكتوباسي+ 

تيمارها بلافاصله بعد از تهيه و بسته بندي شدن در زيپ 
 به مدت rpm 200بار در استوميكر با دور  3هاي استريل پك

لازم به . و سپس توسط ماساژ با دست هموژن شدند يك دقيقه
ها به منظور تثبيت ها بعد از اضافه كردن باكتريذكر است نمونه

ي اتاق نگهداري شدند و سپس به  دقيقه در دما10ها باكتري
 روز در يخچال نگهداري 6يخچال منتقل شدند و به مدت 

شدند و هر سه روز يكبار از نظر تاثير تيمارها بر جمعيت گروه 
  .هاي ميكروبي بررسي شدند

  روش انجام آزمايش ميكروبي-2-5
.  گرم نمونه گوشت در يك كيسه استوميكر قرار داده شد10 

 ml( تر محلول نمك استريل شده ميلي لي90سپس 
100/gr0,85(   به آن اضافه شد و در استوميكر در دورrpm 
سپس رقت ). 10/1(  به مدت يك دقيقه هموژن گرديد200

تهيه %) 85/0( هاي بعدي در لوله هاي حاوي سرم فيزيولوژي
هاي انتخابي، كشت شد و در پليت هاي حاوي محيط كشت

  .داده شد
                تري هاي مزوفيل هوازيكشت و شمارش باك-1

 PCAاي استاندارد در محيط به روش كشت صفحه
)Merck,Germany(  ساعت گرم خانه گذاري و 24 بعد 

  ].12[  درجه سانتي گراد انجام گرفت37در دماي 
در محيط  سوربيتول ايكولاي كشت و شمارش باكتري  -2 

ساعت  24بعد از ) Merck, Germany(مك كانكي آگار
 درجه سانتيگراد انجام گرفت 37گرم خانه گذاري در دماي 

]13.[  
  در محيط  بيسموت سالمونلا كشت و شمارش باكتري -3

در شرايط هوازي بعد از ) Merck,Germany( سولفيت آگار
گراد انجام  درجه سانتي30گذاري در خانه ساعت گرم20

  ]. 14[ گرفت
سالمونلا در و  يكولايابه منظور بررسي وجود باكتري هاي 

هاي پاتوژن از خود گوشت مرغ قبل از تلقيح  باكتري
 هاي سوربيتول مك كانكي آگار وهاي گوشت در محيطنمونه

بيسموت سولفيت آگار كشت داده شد كه بعد از شمارش 
بعد از  .تعداد هر دو باكتري زير محدوده قابل قرائت بود

گزارش    log cfu/gr ها به صورتشمارش تعداد باكتري
  .شد
   pHگيري اندازه-2-6

 ميلي ليتر 90 گرم نمونه در 10 مقدار pHبراي اندازه گيري 
 در دقيقه 1000آب مقطر توسط دستگاه هموژنيزاتور با دور 

 pH متر در مخلوط، pHهموژنيزه شد و با وارد كردن الكترود 
  ].15[اندازه گيري شد

  آناليز اماري-2-7
 با استفاده از آزمايشات فاكتوريل در قالب طرح پايه نتايج  

فاكتور اول زمان . كاملا تصادفي با دو فاكتور تجزيه شد
و فاكتور دوم نوع تيمار در )  روز0،3،6(  سطح 3نگهداري در 

آزمايشات در كليه مراحل با سه تكرار انجام .  سطح مي باشد9
و ) SPSS(نرم افزارگرفت و آناليز آماري داده ها با استفاده از 

مقايسه ميانگين ها با آزمون دانكن انجام شد و مقادير 
)P<0.05( ضمنا داده ها به  .معني دار در نظر گرفته شد

 .گزارش شده است) انحراف استاندارد ( Sd±صورت ميانگين 
 حروف غير مشابه نشان دهنده اختلاف معني دار است

)P<0.05(.  
 

 نتايج وبحث -3

ارها بر شمارش كلي تاثير تيم-3-1
 ميكروارگانيسم ها

Fig 1 Effect of treatments on mesophilic counts 
during 6 days of storage at 4±10c  

(C:control,AP:control+acidophilus+plantarum,AP
E:control+acidophilus+plantarum+EDTA) 

  
 ها در دماي يخچال،به طور كلي در طول مدت نگهداري نمونه

ها در تمام نمونهP )05/0(فلور ميكروبي به طور معني داري 
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هاي كنترل بيشتر افزايش يافت كه سرعت اين افزايش در نمونه
هاي مزوفيل هوازي در در روز اول، لگاريتم تعداد باكتري. بود

بود كه با ) logcfu/gr6-5( هادر نمونهlog cfu/gr گرم 
 براي 2000همكاران در سال  نتايج آزمايش اسماعيل و
ها در گوشت چرخ كرده مرغ و شمارش كلي ميكروارگانيسم

 براي گوشت چرخ كرده گاو 2012نتايج اماني در سال 
ولي با نتايج كئوكامنرد و همكاران در ]. 16،17[مطابقت داشت 

ا شمارش ه مغايرت داشت كه بر طبق گزارش آن2008سال 
 روز نگهداري گوشت چرخ 3ها بعد از كلي ميكروارگانيسم

علت اين ]. 18[ بود  log cfu/gr    4 كرده مرغ در حدود 
تواند به دليل افزايش بار ميكروبي گوشت به هنگام اختلاف مي

شمارش كلي ]. 19[كشتار، پوست كني و چرخ كردن باشد
 log رل در روز سوم به ميزانها در نمونه كنتميكروارگانيسم

cfu/gr 7  رسيد كه به عنوان بالاترين حد مجاز ميكروبي براي
  تعريف شده1986در سال  ICMFS1مواد غذايي توسط 

 و 2012كه با نتايج مكزيس و همكاران در سال ] 20[ است
]. 21،11[ مطابقت داشت 2011هساپيدا و ساويديس در سال 

هاي مزوفيل هوازي در رش ميكروارگانيسمدر روز سوم شما
به طوري كه p  05/0  سه نمونه اختلاف معني داري داشتند

 0,25  به ترتيب APE+C , AP+Cها در نمونه تعداد باكتري
در روز ششم .  بودC سيكل لگاريتمي كمتر از نمونه 0,66و  

ها بوديم به ن نمونهبيp  05/0 دارنيز شاهد اختلاف معني
 APE+C, AP+Cهاي ها در نمونهطوري كه تعداد باكتري

.  بودC سيكل لگاريتمي كمتر از نمونه 97/0  و82/0ب يبه ترت
 از نظر  APE+C , AP+Cولي در روز ششم دو نمونه 

علت p 05/0. داري با هم نداشتندآماري اختلاف معني
تواند به دليل زي ميهاي مزوفيل هوااختلاف در تعداد باكتري

 و توليد تركيبات ضد ميكروبي توسط pHكاهش 
ها در چنين تعداد كم باكتريهم]. 22[ ها باشدلاكتوباسيلوس

 در روز سوم C و AP+C نسبت به نمونه APE+Cنمونه 
 و EDTAتواند به علت اثر سينرژيستي نيز مي

 با تخريب غشاي EDTAها باشد به طوري كه لاكتوباسيلوس
ها نسبت به هاي گرم منفي سبب نفوذپذير شدن آناكتريب

ها شده تركيبات ضد ميكروبي توليد شده توسط لاكتوباسيلوس
 تيمار 2008بر طبق نتايج ايكانومو و همكاران در سال . است

                                                            
1. International Commission on Microbiological Specifications 
for Foods. 

 

 mM 50 (EDTA( و) IU/gr) 500 Nisin  تركيبي
بيشترين تاثير را در افزايش ماندگاري گوشت مرغ در شرايط 

نتايج شمارش ]. 23[مسفر تغيير يافته داشت ات
هاي مزوفيل هوازي با نتايج اماني در سال ميكروارگانيسم

 مطابقت داشت كه در مطالعه 2010 و لوري در سال 2012
هاي ها، سرعت رشد ميكروارگانيسمانجام گرفته توسط آن

هاي اسيد لاكتيك در مزوفيل هوازي به دليل استفاده از باكتري
  ]. 24،16[هاي گوشت گاو كاهش  پيدا كردنمونه

سالمونلا تيفي تاثير تيمارها بر جمعيت  -3-2
  موريوم

در روز سوم تاثير كاهشي تيمارها بر جمعيت مطالعه حاضر در 
به طوريكه تعداد  p  05/0 باكتري سالمونلا مشاهده شد

 به ترتيب APE+C+S , AP+C+Sهاي باكتري در نمونه
 C+S سيكل لگاريتمي كمتر از نمونه 83/0 و 46/0به ميزان 

 اختلاف AP+C+S ,C+Sهاي در روز ششم بين نمونه. بود
هاي معني داري وجود نداشت در حالي كه بين نمونه

(APE+C+S, C+S) و (APE+C+S, AP+C+S) 
اختلاف معني دار وجود داشت به طوريكه تعداد باكتري در 

تمي كمتر از  سيكل لگاري19/0 به ميزان APE+C+Sنمونه 
 به APE+C+S بود و نيز تعداد باكتري در نمونه C+Sنمونه 
  . بودAP+C+S سيكل لگاريتمي كمتر از نمونه 15/0ميزان 

 
Fig 2 Effect of treatments on salmonella 
typhimurium during 6 days of storage at 4±10c 
(C:control+salmonella,AP:control+salmonella+aci

dophilus+plantarum,APE:control+salmonella+ 
acidophilus+plantarum+EDTA)  
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ها به تنهايي فقط در روز طبق نتايج، تيمار حاوي لاكتوباسيلوس
طبق گزارش . سوم قادر به كاهش تعداد باكتري پاتوژن بود

انانگ و همكاران نيز سالمونلاهاي موجود در محصولات 
 شير و گوشت مرغ نوعي تطابق با شرايط اسيدي تخميري

هاي هاردل در موجود پيدا كردند، لذا بهره گيري از روش
از طرفي ]. 25[ كنترل باكتري سالمونلا تيفي موريوم توصيه شد

 گونه مختلف از 4طبق نتايج  كيلاو و همكاران تلقيح تركيبي 
در )  هر كدام از Cfu/g 107(لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 

 5گوشت تازه گاو نگهداري شده در شرايط خلا در دماي 
 سيكل لگاريتمي در جمعيت 3گراد سبب كاهش درجه سانتي

 روز نگهداري در شرايط خلا شد و 5بعد از ايكولاي باكتري 
]. 26[ تعداد باكتري سالمونلا به حد زير قابل شمارش رسيد

بيوكنترلي بر عوامل و همكاران تاثيرگذاري  طبق گزارش كيلا
هاي پاتوژن به شرايط نگهداري گوشت بستگي دارد به باكتري

طوري كه بيشترين تاثير كاهشي  بر سالمونلا در تيمارهاي 
گوشت نگهداري شده در شرايط خلا و بيشترين تاثير كاهشي 
عليه اشرشياكلي در تيمارهاي گوشت نگهداري شده در شرايط 

طبق گزارش دورتو و  ].26[  شداتمسفر تغيير يافته مشاهده
هاي پاتوژن به همكاران تاثيرگذاري عوامل بيوكنترلي بر باكتري

نوع گوشت نيز بستگي دارد به طوري كه لاكتوباسيلوس ساكي 
و كورواتوس در حالت تكي قادر به كاهش تعداد 
ليستريامونوسيتوژنز در گوشت تازه گاو در شرايط هوازي و در 

لي تاثير كاهشي در گوشت مرغ آلوده دماي يخچال بودند و
 شده با اين پاتوژن نداشتند و فقط در حالت تركيبي موثر بودند

]27 .[  
   ايكولايتاثير تيمارها بر جمعيت -3-3

Fig 3 Effect of treatments on E.coli O157:H7 
during 6 days of storage at 4±10c 

(C:control+E.coli,AP:control+E.coli+acidophilus+
plantarum,APE:control+E.coli+acidophilus+planta

rum+EDTA)  

   APE+C+Eتعداد باكتري ايكولاي در روز صفر در نمونه 
 42/0 و حدود C+E سيكل لگاريتمي از نمونه 49/0حدود 

 كمتر بود كه علت آن AP+C+Eسيكل لگاريتمي از نمونه 
 ايكولاي  بر باكتريEDTAتواند به دليل تاثير مستقيم مي

  وAP+C+Eهاي در روز سوم تعداد باكتري در نمونه. باشد

APE+C+E سيكل لگاريتمي از نمونه 49/1 و 63/0 به ترتيب
C+Eدر روز ششم تعداد باكتري در نمونه.  كمتر بود C+E  

 اختلاف معني دار نداشتند در حاليكه تعداد AP+C+Eو 
اريتمي سيكل لگ 57/0 اختلاف APE+C+Eباكتري در نمونه 

 AP+C+Eسيكل لگاريتمي با نمونه 61/0با نمونه كنترل و 
  6جمعيت باكتري پاتوژن در طول  در مطالعه حاضر. داشت

در تمام نمونه ها   C 0 1+ 4روز نگهداري گوشت در دماي
افزايش پيدا كرد با اين تفاوت كه رشد باكتري ايكولاي در 

در مقايسه با روز صفرام تا نمونه كنترل از روز سوم تا ششم 
رويه سوم خيلي كمتر بود كه اين روند احتمالاً به دليل رشد بي

هاي سرمادوست از روز سوم هاي ديگر خصوصاً باكتريباكتري
ها از جمله ايكولاي اند بر ساير باكتريبه بعد بوده كه توانسته

كه با اين تفاوت . غلبه نموده و رشد اين باكتري را محدود كنند
 APE+C+E ،هايسرعت افزايش تعداد باكتري در نمونه

AP+C+E نسبت به نمونه C+E كمتر بود اين در حالي 
است كه در مطالعه انجام گرفته توسط پاتريشيا و همكاران كه 

 را به لاكتوكوكوس لاكتيسو لاكتوباسيلوس كورواتوس تاثير 
 بر جمعيت باكتري EDTAصورت تركيبي با هم و همراه با 

 ايكولاي در گوشت چرخ كرده گاو بررسي كردند تاثير كاهشي
در جمعيت باكتري پاتوژن نسبت به تعداد آن در روز صفر 

تواند به دليل تاثير مهاري بيشتر مشاهده شد كه اين تفاوت مي
هاي محافظت پروبيوتيك هاي مورد استفاده و يا ماهيت كشت

 هم چنين ميتواند به اين دليل باشد كننده در آن تحقيق بوده و
ها به ازاي  لاكتوباسيلوس107كه چون در آن تحقيق از غلظت 

مطالعه حاضر هر گرم گوشت استفاده شد در حالي كه در 
طبق نتايج تاثير عوامل ]. 28[ استفاده شدcfu/gr 105ازغلظت 

ي از  در جلوگيرEDTA+ بيوكنترلي و تاثير عوامل بيوكنترلي 
طبق گزارش .  بودسالمونلا تيفي موريومرشد ايكولاي بيشتر از 

 و نيز بزياريس و ادمز در 2010پاتريشيا و همكاران در سال 
تر از ايكولاي نسبت به  نيز سالمونلا مقاوم1999سال 

باشد و در ميان باكتري هاي باكتريوسين و مواد شلاته كننده مي
سبت به عوامل ضد گرم منفي سودوموناس حساس ترين ن
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بيشترين تاثير كاهشي ]. 28،29[ باشدميكروبي مذكور مي
  بر جمعيت EDTA+ ها ها و لاكتوباسيلوسلاكتوباسيلوس

ايكولاي و سالمونلا در روز سوم مشاهد شد كه با نتايج اماني 
و نتايج كيلاو و همكاران مطابقت داشت به طوريكه در طول 

وكنترلي كاهش يافت و در روز دوره نگهداري تاثير عوامل  بي
هفتم دوره نگهداري تاثير كاهشي لاكتوباسيلوس بر پاتوژن 

هاي رشد باكتري]. 26[ مشاهده نشدبروكوتريكس ترموسفاكتا
 روز نگهداري براي نمونه 6و سالمونلا در طي  ايكولايپاتوژن 

 سيكل لگاريتمي 2به ترتيب حدود  C 0 1 +4كنترل در دماي
 سيكل لگاريتمي بود كه با نتايج گزارش شده توسط  من و 3و 

 مطابقت 2009 و رابي وانيگام در سال 2006براشير در سال 
هاي پاتوژن در اختلاف جزئي در رشد باكتري] 30،31.[داشت

تواند به دماي ثابت و شرايط نگهداري و محيط يكسان  مي
 و يا به هاي پاتوژندليل آلوده بودن خود گوشت با باكتري

هاي پاتوژن به محيط جديد قبل از ميزان آداپته شدن باكتري
انكوبه كردن در دماي مورد نظر و هم چنين به اختلاف در 

 هاي پاتوژن بستگيمحيط كشت انتخابي براي شمارش باكتري
  ]. 28[ داشته باشد

ها انجام نشد ولي بر در اين تحقيق شمارش لاكتوباسيلوس
ها در دماي ت مشابه لاكتوباسيلوساساس گزارشات مقالا

يخچال قادر به فعاليت  و اثرگذاري مي باشند به طوري كه در 
 2010مطالعه انجام گرفته توسط پاتريشيا و همكاران در سال 

 5 در گوشت گاو در دماي لاكتوباسيلوس كورواتوستعداد 
لاكتوكوكوس  و تعداد 10/9 به 62/7گراد از مقدار درجه سانتي

هم ].28[ سيكل لگاريتمي افزايش يافت90/1 نيز حدود لاكتيس
 به لاكتوباسيلوس پلانتارمچنين طبق نتايج مطالعات قبلي كه از 

عنوان كشت محافظت كننده در دماي يخچال استفاده شد اين 
ها رشد نكرد و لاكتوباسيلوس در طول دوره نگهداري نمونه

يه باكتري تعداد آن ثابت ماند ولي قادر به تاثيرگذاري عل
در طول دوره نگهداري بود و بر اساس نتايج بدست ايكولاي 

آمده توسط راكاه و همكاران به منظور تاثيرگذاري 
 در شرايط هوازي ايكولاي عليه باكتري لاكتوباسيلوس پلانتارم

 باشدهاي اين لاكتوباسيلوس مينياز به تعداد بالايي از سلول

]32.[  
   pHتاثير تيمارها بر-3-4

PH نمونه كنترل در روز سوم از C 0 0,05+ 6,12  به                
C 0 0,09+ 6,14   رسيد و در روز ششم افزايش معني داري  

05/0 P، C 0 0,1+ 6,58   نشان داد علت عدم تغييرpH  در 
چون محتواي باشد كه روز سوم احتمالا به اين دليل  مي

ها براي تغذيه بعد باشد لذا باكتريكربوهيدراتي گوشت كم مي
ها و استفاده از ها مجبور به تجزيه پروتئيناز اتمام كربوهيدرات

  .تقريبا ثابت مانده استpH اند كه در نتيجه ها شدهآن

 
Fig 4 Effect of treatments on pH during 6 days of 

storage at 4±10c 
(C:control,AP:control+acidophilus+plantarum,AP

E:control+acidophilus+plantarum+EDTA)  
  

 در روز ششم احتمالا به اين دليل pHدار  افزايش معني
هاي باشد كه اتمام ذخاير كربوهيدراتي و خصوصاً باكتريمي

ها از پروتئين از طرفي اند كه باكتريسرمادوست، سبب شده
ها براي تامين غذاي هاي موجود در گوشت رشد سريع باكتري

خود استفاده كنند كه در نتيجه آن توليد تركيباتي همچون 
 شده است كه با pHها باعث افزايش بيشتر آمونياك و آمين

 pH].33[ مطابقت داشت2013نتايج لاتائو و همكاران در سال 

 در روز سوم به ترتيب از AP+C, APE+Cهاي   نمونه
  14/0و  , 87/5 + 15/0 به 11/6 + 08/0 و 12/6 11/0
 39/6 1/0 و 16/6  20/0 رسيد و در روز ششم به20/6

  .رسيد
 به دليل توليد اسيد توسط AP+C در نمونه pHكاهش 

 2012اشد كه با نتايج اماني در سال بها ميلاكتوباسيلوس
هم چنين با نتايج فدا و همكاران در سال ]. 16[مطابقت داشت

ها تيمارهاي حاوي  مطابقت دارد كه بر طبق نتايج آن2008
نسبت )  واحدي95/0 تا pH) 70/0ها كاهش لاكتوباسيلوس

اين در ]. 34[به نمونه كنترل طي دوره نگهداري نشان دادند
ه در مطالعه انجام گرفته توسط كاستلانو و حالي است ك

هاي كنترل و نمونه pH همكاران اختلاف معني دار بين
 روز نگهداري 9هاي حاوي فقط لاكتوباسيلوس در طول نمونه
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 در pHعدم كاهش  ]. 28[ گراد مشاهده نشد درجه سانتي5در 
 EDTA در روز سوم احتمالاً به دليل وجود APE+Cنمونه 

 بالاي pH بر اساس گزارش كاستلانو و همكاران باشد كهمي
هاي حاوي  نسبت به نمونه Na2EDTAهاي حاوي نمونه

تواند به دليل متوقف كردن ها ميفقط لاكتيك اسيد باكتري
 و يا EDTAهاي توليد كننده اسيد توسط فعاليت باكتري

 pH باشد كه سبب بالارفتن EDTAتجزيه شيميايي خود 
 APE+C ,AP+Cهاي  در نمونهpHكمتر افزايش .شوندمي

 از روز سوم به بعد احتمالاً به دليل Cدر مقايسه با نمونه 
باشد به طوري كه از طرفي به ها ميوجود لاكتيك اسيد باكتري
شود و ها در گوشت اسيد توليد ميدليل وجود لاكتوباسيلوس

ه ها تركيبات توليدي اجازاز طرف ديگر به دليل تجزيه پروتئين
 چون فاقد C را نميداد اين در حاليست كه نمونه pHكاهش 

ها در دز بالا بود، تجزيه پروتئين ها باعث لاكتيك اسيد باكتري
در مطالعه حاضر با وجود .  شده استpHافزايش بيشتر 

 از روز سوم به بعد فعاليت ضدميكروبي pHافزايش 
ششم   تا روز EDTA+ ها ها و لاكتوباسيلوسلاكتوباسيلوس

نيز ادامه داشت كه احتمالاً به دليل توليد ساير عوامل ضد 
ها و هيدروژن پراكسيد توسط ميكروبي همچون  باكتريوسين

باشد به طوري كه بر طبق گزارش ها ميلاكتوباسيلوس
 72 تا 48كاستلانو و همكاران فعاليت باكتريوسين بعد از 

راد به گ درجه سانتي5ساعت نگهداري گوشت گاو در دماي 
هاي پروبيوتيك شروع هاي حاوي باكتريروز در نمونه 9مدت 

 روزه توليد باكتريوسين ادامه داشت 9شد و در طول نگهداري 
در مطالعه حاضر در پايان دوره نگهداري ]. 28[و ثابت بود

             ارزيابي حسي انجام نشد ولي هيچ گونه نشانه فساد 
ها  در روز سوم  يك از نمونهدر هيچ )  تغيير رنگ–بوي بد (

 107در مطالعه انجام گرفته توسط اماني از غلظت. مشاهده نشد
  pH ها به ازاي هر گرم گوشت استفاده شد ولاكتوباسيلوس

 كاهش يافت ولي محصول از نظر ويژگي 4/5گوشت تا حدود 
 pHتنها مساله بحث برانگيز كاهش ]. 16[ هاي حسي رد نشد

ز سوم در نمونه حاوي هر دو در رو)  واحد27/0(
لاكتوباسيلوس در مقايسه با نمونه كنترل بود ولي از آنجايي كه 

pHمتغير است، لذا 6/5-7/6 طبيعي گوشت در محدوده 
باشد و ديگر اينكه احتمال ايجاد طعم ترش در محصول كم مي

ها در گوشت به دليل محتواي از ديدگاه هوگاس لاكتوباسيلوس
 و ظرفيت بافري بالاي گوشت بر خلاف هاكم كربوهيدارت

ميوه ها و سبزيجات و محصولات لبني سبب تغييرات شديد 
 ].35[ شوندارگانولپتيكي نمي

  

   نتيجه گيري-4
نتايج حاصل از تاثير لاكتوباسيلوس ها در كاهش جمعيت 
                       ميكروبي نشان داد كه تيمار تركيبي 

بيشترين تاثير را در كاهش تعداد  EDTA+ ها لاكتوباسيلوس
 كلي ميكروارگانيسم ها در طول هاي پاتوژن و شمارشباكتري

هاي بيشترين تاثير در تعداد باكتري. دوره نگهداري داشت
پاتوژن در روز سوم نگهداري مشاهده شد و بيشترين تاثير در 

هاي مزوفيل هوازي در روز ششم نگهداري تعداد باكتري
      چنين بر طبق نتايج گوشت مرغ معمولي هم . مشاهده شد

روز قابل نگهداري و مصرف در  3به مدت ) تيمار كنترل(
در حاليكه تيمار گوشت حاوي دماي يخچال بود 

 1 احتمالا EDTA+ هالاكتوباسيلوس ها و نيز لاكتوباسيلوس
در .  روز ماندگاري بيشتري نسبت به نمونه كنترل داشتند2 يا

 گونه لاكتوباسيلوس به صورت تركيبي باهم حالت كلي اين دو
با وجود تاثير معني دار ) تيمار حاوي فقط لاكتوباسيلوس ها(

قادر به كاهش چشمگير در تعداد باكتري هاي مزوفيل هوازي 
در كل به منظور اثرگذاري بهتر استفاده از  .و پاتوژن نبودند

وليه سيستم هاي تركيبي و استفاده از گوشت با بار ميكروبي ا
 .كمتر  توصيه ميشود 
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Chicken meat is one of the most perishable foods because of high nutrition value, pH (5.5-6.5) and aw (0.98-
0.99)  which in this condition almost all kinds of microorganisms can proliferate easily. Among different 
kinds of natural preservatives Bio- preservation has gained more attention because of healthy effects that 
may have on their host. The present  study was conducted to evaluate the combined effect of Lactobacillus 
acidophilus and Lactobacillus plantarum (105 cfu/gr) also, the combined effect of Lactobacillus plus EDTA 
(50mM) on E.coli , Salmonella and mesophilic counts in minced chicken meat during 6 days of storage at  
4+ 10C under aerobic condition. Microbial analysis indicated that the use of lactobacilluses and 
lactobacilluses with EDTA had significant effects  in reduction of the mesophilic count, probably 
with at least 1 day extension of shelf life and treatment with both of LAB and EDTA had more  effect. Also, 
according to the results both of treatments had significant effects on pathogenic counts  
( Salmonella and E. coli)  Treatment with LAB and EDTA at third day of storage reduced the 
population of Salmonella and E.coli respectively (0.83 and 1.49 log Cfu/gr) .Generally , it is suggested that 
for better influence of lactobacillus with high biopreservative activity, hurdle systems and less initial count 
of meat bacteria should be used.  
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