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چکیده
هاي شیمیایی دارندهها به جاي نگهزا و نیز جایگزینی ترکیبات طبیعی مانند اسانسامروزه سلامت مواد غذایی در برابر عوامل بیماري

میخـک بـر   هدف از انجام این تحقیق، بررسـی خاصـیت ضـد میکروبـی اسـانس      . در مواد غذایی بسیار مورد توجه قرار گرفته است
گیـري شـد و حـداقل غلظـت     گیاه میخک با دستگاه کلونجر اسانس. داري در فریزر استهاي میکروبی همبرگر طی دوره نگهویژگی

آسـپرژیلوس  و کاندیدا آلبیکـانس  ، اشریشیا کولاي، استافیلوکوکوس اورئوسهاي بر روي میکروارگانیسماسانس(MIC)بازدارندگی 
90و 60، 30، 7اسـانس در روزهـاي صـفر،    % 15/0و % 1/0، % 01/0، % 0015/0هاي ضدمیکروبی غلظتسپس اثر . تعیین شدنایجر 

نتایج حاصـل از آزمـون   . هاي حسی بررسی شدندها با روش هدونیک از نظر ویژگینمونه. داري همبرگر در انجماد بررسی گردیدنگه
MIC حجمـی % 01/0آسپرژیلوس نایجرو % 03/0کاندیدا آلبیکانس، %065/0اشریشیا کولاي ، %1/0استافیلوکوکوس اورئوس براي-

داري در فریزر، میزان بار هاي میکروبی نشان داد، با افزایش غلظت اسانس میخک و افزایش زمان نگهنتایج آزمون. دست آمدحجمی به
پذیرش بیشتري را بـراي  % 01/0اکثر و حد% 0015/0هاي چنین نتایج آزمون حسی در غلظتهم. دهدمیکروبی کاهش بیشتري نشان می

.ارزیابان حسی داشت

اثر ضدمیکروبی، اسانس میخک، همبرگر: هاي کلیديواژه
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مقدمه 
بروز فسـاد  داري مواد غذایی، ممانعت ازهدف از نگه

داخلی و یا به تعویـق انـداختن   توسط عوامل خارجی و
تواننـد بـراي   باشد که در نتیجه آن مـواد غـذایی ب  آن می

با توجه به افزایش . مدت معینی قابل مصرف باقی بمانند
کننـدگان در مـورد عـوارض اسـتفاده از     آگاهی مصـرف 

هــاي ازدیــاد زمــان مانــدگاري و تضــمین برخــی روش
ها، دارندهویژه در خصوص استفاده از نگههسلامت غذا ب

تـر همـراه بـا کنتـرل     تقاضا بـراي مـواد غـذایی طبیعـی    
از طـرف دیگـر تولیدکننـدگان    . لا رفته اسـت سلامت، با

هـاي  دارنـده مواد غذایی هم بـا درك اثـرات سـوء نگـه    
دارايدارنـده یـا   نگهفاقدشیمیایی، به تولید مواد غذایی 

موسوي و (اندمنشأ طبیعی روي آوردهاهایی بدارندهنگه
اگرچــه مدتهاســت اثــر بازدارنــدگی .)1388همکــاران، 

هاي گیاهی شناخته شـده  و اسانسها عصارهجات،ادویه
هـاي معطـر و   اخیر به تأثیر عصارههاياما در سال؛است

ها بـر روي  گیاهی و یا مواد مؤثر این اسانسهاياسانس
مـواد  در هـاي عامـل فسـاد    ها و میکروارگانیسـم پاتوژن
همـین موضـوع باعـث    .اسـت توجه زیادي شدهغذایی 

ــده اســت ــق در ز گردی ــت تحقی ــا اهمی ــه ت ــاربرد مین ک
نـوري و  (هاي طبیعی مثل میخک بیشـتر شـود    افزودنی

.)1389همکاران، 
گیـاه از  52در تحقیقی، فعالیت ضد میکروبی اسانس 

مورد بررسی قـرار  و همکارانهامرجمله میخک توسط 
و لايدر یک مقاله مـروري ارائـه شـده توسـط     . گرفت
د از میخک به عنوان یک ادویه ضد میکروبی یان اهمکار

Hammer(شـده اسـت   et al., 1999; Lai and Roy,

2004.(

چنین اثر ضد میکروبی اسانس میخـک بـا غلظـت    هم
ــی % (15/0 ــی-وزن ــراه  ) وزن ــه هم ــیلوس ب لاکتوباس

در افزایش زمان ماندگاري گوشت جوجـه  اسیدوفیلوس
یــاداو وتوســط2004خــرد شــده در یخچــال در ســال 

Yadav(بررسی شدسینگ and Singh, 2004.(
هـاي روغنـی بـراي    نیز پارامترهاي بازدارنـده اسـانس  

و مـوریرا زاهاي بـا منشـأ غـذایی توسـط     کاهش بیماري
هاي مورد چنین در میان اسانسهم. همکاران بررسی شد

میخـک، اوکـالیپتوس، بـرگ چـاي، رزمـاري،      ( بررسی 
، اسـانس  )، ریحـان نعناع، لیموترش، پونـه کـوهی، کـاج   

هـا  کنندگی بیشتري را بر روي باکترينعتمیخک اثر مما
Moreira(از خود نشان داد et al., 2005.(

در خصـوص  هاسـناهبگام و زوبیـداه تحقیقی توسـط  
Solvent(CMو ) CA)Crude aqueousمقایسـه اثـر   

extract (  اسـترپتوکوکوس  میخک بر روي خصوصـیات
ــانس ــوص )Streptococcus mutans(موتـ در خصـ

Zubaida(نـدان انجـام شـد   پوسـیدگی د  and Hasnah

Begum, 2006.(
گیـاه  30اثـر اسـانس   آگاروال و همکـاران  در تحقیق 

مورد بررسـی  کاندیدا آلبیکانسمختلف بر روي بیوفیلم 
جملـه گیاهـان مـورد    قرار گرفت که گیاه میخک نیـز از 

Agarwal(بررسی بود et al., چنـین اثـرات   هم).2007
س فلفل سیاه، میخک، شمعدانی، پونه ضد میکروبی اسان

گونه مختلـف بـاکتري   25کوهی، جوز، آویشن بر علیه 
Dorman(صورت گرفتدینسو دورمنتوسط  et al.,

2008.(
اثرات پودر میخک در ناگت تانوارو کومار در تحقیق

مرغ از نظر میکروبـی و حسـی و یکسـري پارامترهـاي     
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... اکسـتر و بـی، خ شیمیایی نظیر رطوبـت، پـروتئین، چر  
Kumar(مورد بررسی قرار گرفت et al.,2011.(

ــر    ــارگیري ه ــل از بک ــت قب ــه لازم اس ــایی ک از آنج
دارنده طبیعی در مواد غـذایی، اثـرات آنهـا بـر روي     نگه

زا و عامـل فسـاد   هاي بیماريفاکتورهاي رشد میکروب
هاي آزمایشگاهی و مواد غذایی مـورد بررسـی   در محیط

و مقــــادیر مــــؤثر آنهــــا بــــر روي قــــرار گیــــرد 
هاي مختلف مشخص گردد، از اینـرو در  میکروارگانیسم

هـاي مختلـف   این تحقیق سعی شده است که اثر غلظت
دارنـده طبیعـی روي   اسانس میخک به عنـوان یـک نگـه   

ها و فرمکلی، استافیلوکوکوس اورئوسهایی نظیر باکتري
و سلسـیوس  درجـه  -18ها در شـرایط دمـایی   نیز قارچ

این محصول مورد مطالعه درداريهاي مختلف نگهزمان
ایجـاد تنـوع در   از اهداف دیگر این مطالعـه، .قرار گیرد

ایـن  امکـان اسـتفاده از  چنـین همطعم و مزه همبرگر و
هـاي  دارنده طبیعـی در فـرآورده  عنوان یک نگهبهاسانس

.باشدگوشتی می

هامواد و روش
گیريتهیه گیاه و اسانس-

ــی      ــام علم ــا ن ــدي ب ــک هن ــاه میخ Eugeniaگی

Caryophyllataاز خانوادهMyrtaceae  به صورت نـیم
ــاد      ــی جه ــان داروی ــکده گیاه ــده از پژوهش ــوب ش ک

گرم از گیـاه نـیم کـوب    100مقدار . دانشگاهی تهیه شد
بـا روش  ) به همراه آب مقطر به اندازه نصف بالن(شده

 ــ ــا دس ــر و ب ــدت   تقطی ــه م ــونجر ب ــا3تگاه کل عت س
محل جمع شدن اسانس در دستگاه، با . گیري شداسانس

فویل آلومینیومی پوشانده شد تا از تغییر کیفیت اسـانس  
در اثر تابش نور جلوگیري شود و دماي دستگاه طـوري  

. تنظیم شد تا آب داخل آن در حال جوش ملایـم باشـد  
اسانس بدست آمده با استفاده از سولفات سدیم خشـک 

در ظـرف  اسـتفاده یـري و تـا قبـل از    آبگ)آلمان،مرك(
داري در یخچال نگـه ) با درب کاملاً بسته(اي تیره شیشه

).1390پور، بخش و مکاويفیض(شد
هاي میکروبیسویه-

يلاواشریشــیاکهــاي میکروبــی مــورد اســتفادهســویه
(ATCC (29213اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  ،(10536

ATCC(، آسپرژیلوس نایجر(ATCC کاندیدا و (16404
ــانس ATCC)آلبیک ــد(10231 ــورت  بودن ــه ص ــه ب ک

هــاي آمــاده از آزمایشــگاه دانشــکده دامپزشــکی کشــت
.نددانشگاه تهران تهیه شد

Minimumتعیین حداقل غلظت بازدارنـدگی اسـانس  -

Inhibitory Concentration (MIC)

بازدارنـدگی اسـانس، از   براي تعیـین حـداقل غلظـت    
Agar Dilution(بر روي محیط آگارسازيروش رقیق

Method(هاي مورد بدین ترتیب که غلظت.استفاده شد
) حجمـی –حجمـی % 005/0-% 11/0(نظر از اسـانس  

بـه  میکرون استریل شده بودند25/0که با فیلتر سرنگی 
ــار محــیط  ــون آگ ــولر هینت ــتریل م :MHAکشــت اس

(Mueller Hinton Agar))اي بـر ) هندوستان،هاي مدیا
:YGCو یست گلوکز کلرامفنیکـل آگـار  باکتري (Yeast

Extract Glucose Chloramphenichol Agar)) فیلکم،لیـو
اضافه شدند و بـراي افـزایش قابلیـت    براي قارچ ) ایتالیا

حـل شــدن اســانس در محـیط کشــت بــه آن دي متیــل   
ــید :DMSOسولفوکس (Dimethylsulfoxide)) ــرك م

Hammer(یل افـزوده شـد   اسـتر )آلمـان  et al., 1999;

Bansod and Rai, پـس از انتقـال آنهـا بـه درون     .)2008
هـا در انکوبـاتور   کشت، پلیتپلیت و بسته شدن محیط

. داري شـدند دقیقه نگـه 30به مدت سلسیوسدرجه 35
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هـاي تـازه   هاي مورد نظر کشتسپس از میکروارگانیسم
ــد    ــک فارلن ــیم م ــت ن ــا غلظ ــیونی ب ــه و سوسپانس تهی

)لیتـر قارچ در هـر میلـی  106وباکتري5/1×108يحاو(
هـاي مـذکور   بـه پلیـت  میکرولیتـر  3ساخته شد و از آن 

هاي حاوي محیط کشت و دي متیـل  از پلیت. تلقیح شد
سولفوکسید بدون اسـانس نیـز بـه عنـوان کنتـرل منفـی       

سلسیوسدرجه 35ها در دماي سپس پلیت. استفاده شد
ــدت   ــه م ــاعت 24ب ــاکتري (س ــراي ب ــه 25و )ب درج

گرمخانـه ) بـراي قـارچ  (سـاعت  72به مدت سلسیوس
هـــایی کـــه در آنهـــا رشـــد پلیـــت.گـــذاري شـــدند

ارگانیسم به شدت کاهش پیدا کرده بود به عنـوان  میکرو
MIC اسانس، براي میکروارگانیسم مربوطه در نظر گرفته
Hammer(شـد  et al.,1999; Joseph, 2011; Bansod and

Rai, 2008.(
سازي همبرگرهآماد-

گوشت از خط تولید یکـی  % 95همبرگر با هاينمونه
قبـل از مرحلـه   هاي تولید همبرگر در تهـران،  از کارخانه
یعنی بـه صـورت خمیـر همبرگـر حاصـل از      قالب زنی 

غلظـت مشـخص  4تهیه شد و بعـد از افـزودن   ،میکسر
بـه آن، در  MICبدست آمده از نتیجـه آزمـایش   اسانس
ــاکیســه ) Low Density Polyethylene(یلونی هــاي ن

LDPE:بندي شد و در دمـاي  بستهC°18-3ه مـدت  ب ـ
.داري شدماه نگه

طرح مطالعه-
نمونـه  75تعـداد  هبندي شده ببستهو همبرگر فرموله 

تیمـار بودنـد کـه    5مشتمل بر هانمونهاین . دگردیآماده 
را در هــر تیمــار غلظــت مشخصــی از اســانس میخــک 

ــتبر ــاهد،  % 0( داش ــا ش و % 1/0، %01/0،  %0015/0ی
نمونه در نظـر گرفتـه شـد و   15تیمارهر براي %). 15/0

، یک هفته، یک ماه، دو ماه زمانی ابتداي تهیهمقطع5در
کلیـه  . ندقرار گرفتمیکروبیهاي آزمایشتحتو سه ماه 

.انجام شددر مورد هر تیمارتکرار 3در هاآزمایش
بیهاي میکروآزمون-

ها، کپک فرممیکروبی شامل شمارش کلیهايآزمایش
ــوسشــمارشو مخمــر و ــوداســتافیلوکوکوس اورئ . ب

ها طبق روش استاندارد ملـی ایـران بـه    فرمشمارش کلی
طبـق  استافیلوکوکوس اورئـوس ، شمارش 9263شماره 

شـمارش کپـک و   و 6806-1استاندارد ملی ایران شماره
10899-1ران بـه شـماره   طبق استاندارد ملـی ای ـ مخمر

.انجام شد
ارزیابی حسی-

هاي همبرگر فرموله شده در آزمایشگاه با روش نمونه
قابـل قبـول،   = 2غیر قابل قبـول،  = 1(اي نقطه5هدونیک

پنلیست 10توسط)عالی= 5بسیار خوب، = 4خوب، = 3
هـاي حسـی و نحـوه انجـام آن     که در ارتباط بـا آزمـون  

ــد  ــده بودن ــه ش ــه کا(توجی ــان کارخان ــر )رشناس ، از نظ
و پذیرش کلـی بافتهاي رنگ، بو، مزه، آبداري،ویژگی

. ندمورد بررسی قرار گرفت
تجزیه و تحلیل آماري-

SPSSتجزیه و تحلیل آماري با استفاده از نرم افـزار  17

و دانکن با سـطح  )ANOVA(و آزمون مقایسه میانگین
تکـرار  3بـا  در قالب طرح کاملاً تصـادفی % 95اطمینان 
.انجام شد

هایافته
گیري میـزان حـداقل غلظـت بازدارنـدگی    نتایج اندازه-

اسانس میخک
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در میزان حداقل غلظت بازدارنـدگی اسـانس میخـک    
%01/0آسـپرژیلوس نـایجر  بـراي کپـک   محیط کشـت،  

)V/V( 03/0کاندیـدا آلبیکـانس   ، براي مخمر) %V/V( ،
و بـراي  ) V/V(%065/0ي لاواشریشـیا ک ـ براي باکتري 

بدسـت  )V/V% (1/0استافیلوکوکوس اورئـوس  باکتري 
بین محیط کشت و محـیط  شرایط به علت اختلاف .آمد

هـاي اسـتفاده شـده    میزان غلظـت ) همبرگر(ماده غذایی 

%0015/0هاي میکروبی در همبرگـر  اسانس براي آزمون
.حجمی انتخاب شد-حجمی% 15/0و % 1/0، 01/0%، 
هافرمهاي میکروبی کلینتایج آزمون-

فرمـی  نتایج حاصل از بررسی و شمارش آلودگی کلی
هـاي مختلـف اسـانس    هاي همبرگر حاوي غلظتنمونه

.آورده شده است)1(میخک در جدول شماره 

داري در فریزرهاي مختلف اسانس تحت شرایط نگهها در همبرگر با غلظتفرمنتایج آزمون میکروبی کلی-)1(جدول 

غلظت
زمان

ماه3ماه2ماه1روز7بلافاصله
0%Dc12/2±5/11Dc70/0±5/10Cb53/3±50/5Bb55/1±60/2Aa21/0±15/1

0015/0%Cb12/2±50/5Bb55/1±10/4Aa56/0±20/2Aa07/0±05/1Aa08/0±39/0
01/0%Aa21/0±35/1Aa14/0±00/1Aa28/0±70/0Aa28/0±30/0Aa04/0±13/0
1/0%Aa14/0±50/0Aa07/0±25/0Aa14/0±20/0Aa02/0±08/0Aa03/0±04/0
15/0%Aa07/0±35/0Aa00/0±10/0Aa02/0±06/0Aa00/0±01/0Aa00/0±00/0

.انحراف معیار گزارش شده است±مقادیر بر اساس میانگین *
. )p>05/0(باشددار میردیف بیانگر وجود اختلاف آماري معنیحروف بزرگ غیر مشابه در هر*
.)p>05/0(باشددار میحروف کوچک غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماري معنی*
.ضرب گردند105اعداد گزارش شده باید در *

استافیلوکوکوس اورئوسهاي میکروبی وننتایج آزم-
نتـــایج حاصـــل از بررســـی و شـــمارش آلـــودگی  

هـاي همبرگـر حـاوي    نمونـه استافیلوکوکوس اورئـوس 

)2(هاي مختلف اسانس میخک در جدول شماره غلظت
.آورده شده است

داري در فریزراسانس تحت شرایط نگههاي مختلفدر همبرگر با غلظتاستافیلوکوکوس اورئوسنتایج آزمون میکروبی -)2(جدول 

غلظت
زمان

ماه3ماه2ماه1روز7بلافاصله
0%Dd41/1±00/13Dd70/0±50/12Cb82/2±00/6Bb14/0±90/3Aa00/0±00/2

0015/0%Bc70/0±50/9Bc12/2±50/9Aa56/0±70/2Aa07/0±05/2Aa14/0±90/0
01/0%Bb12/2±50/6Bb24/4±00/6Aa75/0±95/1Aa14/0±10/1Aa03/0±43/0
1/0%Aa70/0±50/2Aa70/0±50/1Aa07/0±65/0Aa05/0±38/0Aa03/0±12/0
15/0%Aa21/0±35/1Aa07/0±75/0Aa08/0±19/0Aa08/0±11/0Aa00/0±01/0

.انحراف معیار گزارش شده است±مقادیر بر اساس میانگین *
.)p>05/0(باشددار میحروف بزرگ غیر مشابه در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف آماري معنی*
.)p>05/0(باشددار میحروف کوچک غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماري معنی*
.ضرب گردند105اعداد گزارش شده باید در *
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هاهاي میکروبی قارچآزموننتایج -
درهاي مختلف اسانس میخکهمبرگر حاوي غلظتهاي نمونهي هاقارچنتایج حاصل از بررسی و شمارش 

.آورده شده است)3(شماره جدول 

داري در فریزربی کپک و مخمر در همبرگر با غلظت هاي مختلف اسانس تحت شرایط نگهنتایج آزمون میکرو-)3(جدول 

غلظت
زمان

ماه3ماه2ماه1روز7بلافاصله

0%Dd14/14±00/20Cc07/7±00/15Bb82/2±00/12Aa14/0±80/4Aa35/0±35/1
0015/0%Cc07/7±00/15Bb70/0±50/9Aa82/2±00/3Aa00/0±60/0Aa04/0±08/0
01/0%Bb00/0±00/10Aa56/0±20/4Aa28/0±20/1Aa01/0±18/0Aa00/0±01/0
1/0%Aa41/1±00/6Aa49/0±95/2Aa05/0±24/0Aa00/0±03/0Aa00/0±00/0
15/0%Aa41/1±00/4Aa21/0±95/1Aa00/0±05/0Aa00/0±00/0Aa00/0±00/0

.انحراف معیار گزارش شده است±ساس میانگین مقادیر بر ا*
. )p>05/0(باشددار میحروف بزرگ غیر مشابه در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف آماري معنی*
. )p>05/0(باشددار مینیحروف کوچک غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماري مع*
.ضرب گردند105اعداد گزارش شده باید در *

نتایج ارزیابی حسی همبرگر-
شمارههاي مختلف اسانس میخک در حاوي غلظتهاي همبرگر نمونهبررسیحاصل ازارزیابی حسینتایج
.آورده شده است) 4(جدول

هاي مختلف اسانس میخکنتایج ارزیابی حسی همبرگر با غلظت-)4(جدول

غلظت
شاخص

پذیرش کلیبومزهبافتآبداريرنگ

0%c516/0±60/4c632/0±80/3c738/0±10/4d483/0±70/4c483/0±70/4d516/0±60/4
0015/0%c516/0±40/4c516/0±60/3bc675/0±70/3c738/0±90/3bc738/0±90/3d738/0±10/4
01/0%b675/0±70/3b667/0±00/3b738/0±10/3b919/0±80/2b054/1±00/3c568/0±10/3
1/0%a422/0±80/2ab707/0±50/2a516/0±40/2a699/0±60/1a247/1±00/2b738/0±90/1
15/0%a699/0±40/2a738/0±10/2a738/0±10/2a316/0±10/1a269/1±50/1a422/0±20/1

.انحراف معیار گزارش شده است±مقادیر بر اساس میانگین *
. )p>05/0(باشددار میحروف کوچک غیر مشابه در هر ستون بیانگر وجود اختلاف آماري معنی*
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گیريو نتیجهبحث
% 01/0برابـر بـا   MICبـا  آسـپرژیلوس نـایجر  کپـک  

(V/V)این ترین میکروارگانیسم مورد بررسی در حساس
MICباکاندیدا آلبیکانسو بعد از آن مخمر تحقیق بود 

برابر MICبايلاواشریشیاکباکتري ،(V/V)%03/0برابر 
065/0 %(V/V)بـا استافیلوکوکوس اورئـوس و باکتري

MIC1/0برابر با%(V/V) هاي بعدي رتبهبه ترتیب در
بیشترین حساسیت را بـه  آسپرژیلوس نایجر.قرار دارند

گیري کاملاً بـا نتـایج   این نتیجه. نشان داداسانس میخک
آنهــا نیــز در . و همکــاران مطابقــت داردمیلینــدتحقیــق 

Milind(اندتحقیق خود این نکته را اذعان داشته etal.,

2011.(
انجـام شـد،   دینسو دورمندر یک تحقیق که توسط 

ــل  ــانس فلف ــی اس ــرات ضــد میکروب ســیاه، میخــک، اث
گونـه  25شمعدانی، پونه کوهی، جوز، آویشن بـر علیـه   

این آزمایشات نشـان داد  . مختلف باکتري صورت گرفت
هـاي گـرم   هاي گرم مثبت، نسبت بـه بـاکتري  که باکتري

Dorman(ترند، مقاومیگیاههايمنفی در مقابل اسانس

and Deans, نتایج این پژوهش با نتایج تحقیـق  ).2008
انـد  ها نشـان داده مطابقت دارد و بررسیدینسو مندور

هـاي گـرم   تر از بـاکتري هاي گرم مثبت مقاومکه باکتري
باشند که این موضـوع مربـوط   منفی نسبت به اسانس می

به تفاوت ترکیبات، ساختار و ضـخامت دیـواره سـلولی    
هـاي گـرم   بـاکتري در مقایسه بـا هاي گرم مثبت باکتري

Gonzalez(باشدمنفی می et al., 2007; Zhang et al.,

2006.(
، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  ها و فرمدر خصوص کلی

با افزایش غلظت اسـانس و نیـز بـا گـذر زمـان، میـزان       
و % 1/0هـا کـاهش یافتنـد ولـی غلظـت      میکروارگانیسم

بطـور  . عملکردي مشابه را از خود نشـان دادنـد  % 15/0
هـر  %) 1/0اقل تـا  حد(کلی زمان و غلظت بالاي اسانس 

و بودنـد دو به یک اندازه در کاهش بار میکروبـی مـؤثر   
که اگر همبرگـر را  ادنتایج تحقیق این موضوع را نشان د

داري بدون اسـتفاده از اسـانس در شـرایط مناسـب نگـه     
داري کنـیم بـار   ماه نگـه 3به مدت تقریباً ) دماي فریزر(

% 1/0غلظـت . یابـد میکروبی آن با مرور زمان کاهش می
از اسانس بدون نیاز به گذشت زمان نیز از نظـر کـاهش   

.بار میکروبی به همین اندازه مؤثر بود
طور کلی باید گفت که با افـزایش غلظـت اسـانس،    هب

کـه غلظـت   ضـمن ایـن  . کاهش بار میکروبی مشهود بود
اسانس به یک اندازه در کـاهش  % 15/0و % 1/0، 01/0%

گذشت زمان نیز با توجه بـه  . اثرگذار بودندبار میکروبی 
. نتایج نمونه شاهد باعث کاهش مشهود بار میکروبی شد

هــاي حــاوي اســانس امــا ایــن حالــت در مــورد نمونــه
بـرآورد  . کمتـر بـود  ) به بـالا % 01/0خصوص غلظت هب(

حـداقل  (کلی این است که زمان و غلظت بالاي اسـانس  
بـی  هر دو به یک اندازه در کاهش بـار میکرو %) 01/0تا 

ماهـه در  3چه بسا نتایج حاصـل از تیمـار   . اندمؤثر بوده
تقریبـاً مشـابه نتـایج    ) بدون اسـانس (مورد نمونه شاهد 

حاصل از تیمار بلافاصله پس از تهیه با غلظـت اسـانس   
باشد و هر دو به یـک انـدازه در کـاهش بـار     می% 01/0

.اندمیکروبی مؤثر بوده
ي بـالاتر اسـانس   هاها و مخمرها غلظتدر مورد کپک

گذشت زمـان نیـز بـا    . بار میکروبی را بهتر کاهش دادند
توجه به نتایج نمونه شـاهد باعـث کـاهش مشـهود بـار      

هـاي  اما این حالت در مورد نمونـه . میکروبی شده است
کمتـر  ) بـه بـالا  % 1/0خصوص غلظت هب(حاوي اسانس 

حـداقل تـا   (شد و زمان و غلظـت بـالاي اسـانس    دیده 
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و به یک اندازه در کاهش بار میکروبی مـؤثر  هر د%) 1/0
اي کـه هـیچ   ماه در مـورد نمونـه  2گذشت زمان . بودند

به اندازه بوددرصدي از اسانس میخک در آن بکار نرفته 
اسانس میخک در نمونه بدون تـأثیر زمـان   % 1/0غلظت 

.داري در کاهش بار میکروبی مؤثر بوده استنگه
دست آمـده در مـورد هـر سـه     هتقریباً در کلیه نتایج ب

داري در دمـاي فریـزر،   میکروارگانیسم تحت شرایط نگه
چنـین  هـم . با گذر زمـان، بـار میکروبـی کـاهش یافـت     

تـر  هـاي پـایین  هاي بالاتر اسانس نسبت به غلظتغلظت
آن اثر بهتري را در کاهش بار میکروبـی از خـود نشـان    

در اسانس % 15/0و % 1/0هاي هر چند که غلظت. دادند
داري محصول از نظر کاهش بار میکروبی تفـاوت معنـی  

هاي انجام شده مشابهدر کلیه تحقیق.ندبا یکدیگر نداشت
، اسـانس میخـک در   که در ذیل به آنها اشاره خواهد شد

کاهش بار میکروبی بـه خـوبی اثـر خـود را نشـان داده      
چنین گذر زمان نیز به تنهـایی در کـاهش بـار    هم. است

تـوان بـه شـرایط    ایـن را مـی  . بوده استمیکروبی مؤثر
مـواد مـؤثر   حضور، و )سلسیوسدرجه -18(داري نگه

دیگر نظیر انواع ادویه در فرمولاسـیون همبرگـر، پیـاز و    
گذشت زمان باعث ایجاد فرصت بـراي  . نسبت دادغیره

مواد ضد میکروبی مذکور شده و اثر خود را به صـورت  
بـار میکروبـی   یست در کنـار یکـدیگر در کـاهش    ژسینر

Mahdavianmehr(محصــول نشــان داده انــد et al.,

2010.(
توسط نوري و همکاران 1388در تحقیقی که در سال 

دارندگی اسـانس دارچـین و   در خصوص بررسی اثر نگه
داري بـــر روي میـــزان رشـــددرجـــه حـــرارت نگـــه

ــیاکولاي ــتفاده از  O157:H7اشریش ــا اس ــر ب در همبرگ
نتایجی مشـابه نتـایج   ،ت گرفتتکنولوژي ترکیبی صور

بدین معنی که با افزایش غلظـت  . این تحقیق بدست آمد
. ، میـزان رشـد بـاکتري کـاهش یافـت     %03/0اسانس تـا  

21بـه مـدت   (داري چنین با افزایش مدت زمان نگـه هم
، میزان رشد باکتري کاهش یافت و از نظـر آمـاري   )روز

ر بـود داد بـاکتري معنـی  داري بر روي رش ـاثر مدت نگه
).1389نوري و همکاران، (

هایی نظیر سیر، نیز فعالیت ضد میکروبی عصاره ادویه
بـر روي  کـاور و آرورامیخک و چند ادویه دیگر توسط 

هـا آزمایش. زا و مخمرها بررسی شدهاي بیماريباکتري
نشان داد که عصاره سیر در فاصله زمانی یک ساعت در 

اســتافیلوکوکوس %93توانــد ، مــیشــرایط انکوباســیون
چنـین در همـین فاصـله    هـم . را از بـین ببـرد  اپیدرمیس

در . زمانی کلیه مخمرها توسط عصاره سیر از بین رفتنـد 
طـول  ساعت به5که این زمان براي عصاره میخک حالی

تـر  اي از نظر مقاومنتایج این تحقیق نیز به گونه. انجامید
هـا در مقابـل   نسبت به قارچهاي گرم مثبت بودن باکتري

Arora(ها با تحقیق انجام شده مطابقـت دارد اسانس et

al., 1999.(
اسـانس میخـک   سوجاتاو جوزفنیز 2011در سال 

ــر علیــه  اســتافیلوکوکوس اپیــدرمیس، آســپرژیلوس را ب
 ـ هبرایزوپوسهاي و گونهنایجر راي ایـن کار بردنـد و ب

ی اسانس اسـتفاده  حجم-حجمی% 5/2منظور از غلظت 
اسانس با این غلظت از نظر کاهش بار میکروبـی  . کردند

Joseph(بسـیار مـؤثر نشـان داده شـد     and Sujatha,

2011.(
هـاي بـالاي   به علت نامطلوب بودن طعـم در غلظـت  

اسانس، بهتـرین نتیجـه از نظـر خـواص ارگانولپتیـک و      
و% 0015/0هـاي  هش بار میکروبی، استفاده از غلظتکا

ماه پس از تهیـه نمونـه   3اسانس و گذشت زمان % 01/0
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هـاي پـایین   نتـایج آزمـون حسـی در غلظـت    .باشـد می
، پــــذیرش را از نظــــر %)01/0و حــــداکثر% 0015/0(

.کننده به همراه داشتمصرف
هـا، حـاوي ترکیبـات مـؤثري در     ها و عصـاره اسانس

تواننـد باشند و میها میبازدارندگی رشد میکروارگانیسم
هاي شیمیایی در فرایند دارندهبراي نگهجایگزین مناسبی

دست آمده از مطالعات هنتایج ب. تولید مواد غذایی گردند
بـا  . خوانی داردهماخیرپیشین با نتایج حاصله از تحقیق 

توجه به تأکید بسیاري از پژوهشگران بر استفاده از مواد 
در جهت عنوان کوششی دارنده طبیعی، این تحقیق بهنگه

کارگیري اسـانس میخـک بـراي ایجـاد طعـم مناسـب       هب

دارنده طبیعی و ضد باکتریـایی مناسـب   عنوان یک نگهبه
هـاي گوشــتی  هـا در فــرآورده هـا و قــارچ علیـه پــاتوژن 

.تواند مورد استفاده قرار بگیردمی

سپاسگزاري
ــاد     ــی جه ــان داروی ــکده گیاه ــیله از پژوهش بدینوس

انشــکده دامپزشــکی دانشــگاه دانشــگاهی، آزمایشــگاه د
هـاي گوشـتی تهـران همبرگـر    تهران و شرکت فـرآورده 

کــه در انجــام ایــن تحقیــق همکــاري صــمیمانه  ) مــام(
.شوداند قدردانی و تشکر میاشتهد
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Abstract
Providing safe foods resistant to pathogens as well as replacing chemical preservatives with natural

compounds including essential oils has attracted great attention in current studies. The purpose of this
study was to investigate the antimicrobial properties of clove’s essential oil on hamburger. For this
reason, clove essential oil was extracted by Clevenger apparatus method. Minimum Inhibitory
Concentration (MIC) of Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Candida albicans and Aspergillus
niger was measured. The antimicrobial effect of the essence in the concentrations of 0.0015%, 0.01%,
0.1% and 0.15% was examined on hamburger. The samples were examined at 0, 7, 30, 60 and 90 days of
cold storage. Sensory characteristics of the samples were assessed through Hedonic method. MICs
resulted from the test for S. aureus, E. coli, C. albicans and A. niger were 0.1%, 0.065%, 0.03% and
0.01% (V/V), respectively. The results of microbial examinations indicated that with the increasing of
the concentration of clove oil essence and also with the progression of storage time, the microbial load
was gradually decreased. According to the sensory assays conducted by the consumers, low
concentrations of 0.0015% and maximum of 0.01% were found desirable.
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