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 چکیده:

 عنوانبهاز ترکیبات گیاهی  افزونروز استفاده به با توجه رایج است.  پاستوریزه تحت عنوان بستنی سنتی بسیار غیر تولید بستنی ایران در

در  شیا کلیاشری و اورئوساستافیلوکوکوس  علیهاثرات ضد باکتریایی عصاره لیموترشمنظور بررسی ، این مطالعه بههایباکتربازدارنده رشد 

 تهیه و سپس ترشدرصد عصاره لیمو 11و  5، 2، 1هایهای حاوی غلظتبدین منظور، بستنی .آزمایشگاه انجام شددر بستنی تهیه شده 

 نگهداری شدند و در طی -21های شاهد در فریزر ها در کنار نمونهها تلقیح شد. نمونهبه نمونهCFU/gr 511حاوی سوسپانسیون باکتریایی

لیمو مورد ارزیابی قرار گرفت. های مختلف آبباکتریایی غلظتهای اختصاصی اثرات ضدروز با کشت در محیط 21و  11، 7، 3، 2، 1های زمان

( و بیشترین >P 111/1داری مشاهده شد )ها با گروه کنترل اختلاف معنیها، بین تعداد باکترینتایج این تحقیق نشان داد که در تمامی غلظت

با  در مقایسه استافیلوکوکوس اورئوسمشاهده شد. میانگین تعداد باکتری  21و 11، 7درصد و در روزهای  11باکتریایی در غلظت ثرات ضدا

مقایسه کاهش تعداد چنین در باشد. همنشان از حساسیت بیشتر این باکتری میکه ( >111/1P) داری کمتر بودطور معنیبه اشریشیا کلی

ها رخ داد. تعداد باکتریمیانگین در شود و در هفته سوم بیشترین کاهش ها بیشتر میبه گذشت زمان درصد کاهش باکتریباکتری نسبت 

های مورد آزمون در بافت بستنی سنتی است لذا استفاده از این ترش علیه باکتریطور کلی نتایج حاکی از اثرات ضد باکتریایی عصاره لیموبه

 سازد.ها، مطرح میرا درجهت کاستن مسمومیت نگهدارنده طبیعیعنوان یک ماده به

 .کلی ، اشریشیااورئوس لوکوکوسیاستاف ترش، بستنی، مویل آب کلیدی: گانواژ

 

 مقدمه

 مواد دیو تولی تهیه هادر روشی نوین هاشرفتیپعلیرغم 

 طور روزافزونبه کنندهمصرفی منیاو  سلامت یی،غذا

مردم  از درصد31 است که شده زده تخمین. ابدییماهمیت 

ی هایماریاز ببار در سال  کحداقل ی درکشورهای صنعتی،

در حال حاضر نیز استفاده از  نیبنابرا ؛برندیمغذایی رنج 

ی پاتوژن هاسمیکروارگانیم حذف اروش هایی جهت کاهش ی

 Burt, 2008; Ultee et) شودیمغذا به شدت احساس 

al., 2002). 

 از سایرکشورها ما، همگام با ی سنتی درکشورتولید بستن

معمول بوده است. این فرآورده به دلیل ماهیت  دیرباز

شیرینی دلپذیر، طرفداران  و رئولوژیکی خاص، طبع سرد

نموده  خود جلبگرم سال به  در فصول را خصوصاًکثیری 

نوین  زاتیاز تجه و استفادهعلیرغم پیشرفت تکنولوژی  است.

صنعتی این فرآورده، مصرف بستنی سنتی  دیو تول هیدر ته

بین مردم حفظ نموده است. بستنی  در را جایگاه خاص خود

 وجود ،به عنوان یکی از ترکیبات اصلی دارا بودن شیربه دلیل

و  رشد منظوربه ازین موردو مواد معدنی  املاح ،هانیتامیو

ی در تمام هاکروبیم نیبنابرا؛ باشدیم هایباکتر ریتکث

تولید و  ی،سازآماده، حین فرآیند هیمواد اولراحل تهیه م

 توانندیمبستنی سنتی  و عرضهنگهداری چنین هم

که ینمایند. ازآنجای فایرا اسزایی هدرآلودگی محصول نقش ب

 اریبستوزیع  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس
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ی غذاها غیرممکن در بعض، حذف کامل آن دارندی اگسترده

بنابراین تلاش ؛ ضروری است غذا در رشد آن کنترلولی 

- این رشد برای یافتن نگهدارنده مناسب جهت جلوگیری از

 .خواهد بودباکتری دارای اهمیت 

درزمره  اشریشیا کلی و استافیلوکوکوس اورئوس یهایباکتر

  .ر استشی در صنعت تیحائز اهمی زایماریبعوامل 
 از خانوادهیک باکتری گرم منفی  یکل ایشیاشر

ی پاتوژن در هایباکتر نیترمهمو در ردیف  انتروباکتریاسه

یی نظیرگاستروآنتریت، هایماریبمسبب  مواد غذایی

 است.ها سایراندام عفونت ومسمومیت غذایی، عفونت خونی 

ی هاتیمسموم نیتراز مهممسمومیت غذایی استافیلوکوکی 

 و ستیحدود ب عاز مجمو کهطوریبهآید میشمار به غذایی

 در شده گزارشغذایی یهاتیمسموم مورد کل ونیلیم چهار

مربوط به  مورد آنمیلیون  9/8 کایامرایالات متحده کشور

 موارد کلسوم  کیاز  بوده که بیش استافیلوکوکوس اورئوس

 ,Normanno) کشوراست نیدر ای غذایی هاتیمسموم

2005; Jay, 2005.) 

 Citrus نام علمیبا  گیاهی لیموترش میوه رسیدة

limonum خانوادة روتاسه  از و(Rutaceae)  است که

 رنگبهعصاره میوه لیمو ترش  .است فرار های دارای روغن

آن  دارای بوی مطبوع ومعطر بوده وطعم سبز مایل به زرد و

لیمو ترش به دلیل داشتن میزان   ترش وکمی تلخ است.

شرایط  یدسیتریک و ایجاداس ویژهبه بالایی ازاسیدهای آلی

و جلوگیری  ایروده عفونتهای درمان بسیاری از اسیدی در

 ;Zargari, 1989رود )میکار به از مسمومیت های غذایی

Burt, 2004, Viuda-Martos et al .,2008 .) 

مختلف  هایترپن درصد از 92-95اسانس لیمو ترش حاوی 

 ندرن،کامفن واست. قسمت اعظم آن را لیمونن همراه با فلا

دهد. بوی مطبوع اسانس لیمو مربوط به پی نن تشکیل می

درصد در آن یافت  1-7وجود سیترال است که به مقدار 

علاوه دارای ژرانیول آزاد، لینالول، سیترونلول و به شود. بهمی

 مقدار کم از آلدئید نونیلیک و اسید آنترانیلیک است

(Calabress et al., 1999, Manners, 2007).  لیمو

تـرین ترش منبع غنی از ویتامین ث بوده که یکـی از مهم

 طـوری کـه ایـن  استآنتی اکسیدان های شناخته شـده 

ویتــامین نقــش مهمــی در جلــوگیری از پیشــرفت 

بیمــاری آترواســکلروزیز، ســرطان، امــراض قلبــی و 

نام ترپین  لیمو ترش دارای ماده ای به .عفونــت هــا دارد

است که تولید کلسترول در بدن را کنترل می کند و مانع 

شـود و ازسایر فواید آن می توان به افزایش زیاد آن می

 چون بالا بـردن عملکـرد سیستم ایمنی بدن،مواردی هم

دفـع رسوبات  چـاقی، نقـرس، ضد تصفیه کننده خـون،

 ر محـلمالاریـا، اسـتفاده د یرقـان، ادراری و صفراوی،

 روشن گزیدگی حشرات، ضد تیفوس، ضد سرخک، مخملک،

 ,Takarada et al., 2002) ... اشاره کردکننده پوست و

Kawaii et al., 1999).  به منظور از اینرو این مطالعه

ضد باکتریایی عصاره لیمو ترش بر باکتریهای  اتبررسی اثر

در بستنی سنتی  س اورئوسواستافیلوکوکو  کلی شیایاشر

 . نجام شدا

 مواد و روش کار 

 تهیه عصاره لیمو ترش

ر محلی در ابازمیوه لیمو ترش در نیمه دوم خرداد از 

سازی پس از انجام مراحل پاک .شد تهیه شهرستان گرگان 

لودگی از لیموهای تهیه شده،  با رعایت آو حذف  هر گونه 

با فشار  بمیوه گیری وآضوابط بهداشتی با دستگاه  مقررات و

در ظرف  گرفته شد و )آب(  لیموهای ترش عصاره ،تدس

 در بسته نگهداری گردید. شیشه ای تمیز و

 تهیه سوسپانسیون میکروبی

 PTCC) اشریشیا کلیهای مورد استفاده یعنی باکتری

ه ب (PTCC1112) استافیلوکوکوس اورئوسو  (1338

ازسازمان پژوهشهای علمی و صنعتی صورت آمپول لیوفیلیزه 

جهت تهیه کشت تازه و فعال سازی سویه  .ندهیه شدایران ت

های میکروبی از محیط های کشت نوترینت آگار و نوترینت 

( استفاده شد. پس از فعال سازی سویه ، هندبراث )هایمدیا

ساعته هر یک از باکتری  21از کشت جوان های میکروبی 

لیتر محیط کشت مایع نوترینت کلنی در سه میلی 2-3ها 

خانه گذاری گراد گرمسانتی درجه 37در شد ویح براث تلق

 CFU/mlفارلند )نیم مک فارلند  معادلتاکدورت  گردید
 ،1389 ،محمودی و همکاران) حاصل شود( 5/1× 811

 .(1391 ،رانامحمدی و همک



    مجله میکروب شناسی مواد غذائی

 

3 

01تا  1صفحات  - 69بهار/ 1/ شماره چهارمسال   

 

 

 روش آزمایش

و به شد جهت تهیه بستنی در آزمایشگاه ، شیر حرارت داده 

به شیر ثعلب(  و ) شکراز یهای موردنمقدار مناسب افزودنی

ه طور هر یک از سوسپانسیون های باکتریایی ب . ازافزوده شد

 که غلظت شدافزوده  مجزا به مایع بستنی آماده شده طوری

CFU/ml 510 لیمو  عصاره سپس. حاصل شود هااز باکتری

تا  ترش به بستنی های تهیه شده در آزمایشگاه افزوده شد

از این  درصد 11 و5، 2، 1هایی حاوی غلظت هایبستنی

های فاقد ها در کنار نمونه. این نمونهحاصل شود عصاره

درجه  -21عصاره و فاقد باکتری به عنوان شاهد در فریزر 

 11، 7، 3، 2، 1، 1های در زمان شد وگراد قرار داده سانتی

) سازمان ملی  2112روز با استفاده از استاندارد  21و

و کشت بر روی محیط های کشت  (1372استاندارد ایران، 

) محیط ویولت رد بایل  هر یک از باکتری ها اختصاصی

و محیط کشت برد پارکر آگار  اشریشیا کلیلاکتوز آگار برای 

 شمارش شده (  تعداد کلنی هااستافیلوکوکوس اورئوسبرای 

و نتایج )میانگین سه تکرار( به صورت واحدهای تشکیل 

در هر  Colony Forming Units(CFU)دهنده کلنی 

،  1389 ،)محمودی و همکاران از نمونه گزارش شد گرم

 .(1391 ،محمدی و همکاران

 ارزیابی حسی

های حسی ناشی از افزودن عصاره برای ارزیابی ویژگی

به بستنی فاقد باکتری از تست پذیرش حسی  ترشلیمو

استفاده گردید برای این منظور بستنی فاقد باکتری 

، تهیه شده با استافیلوکوکوس اورئوس و اشریشیاکلی

مورد ارزیابی  لیمو ترش تهیه شدههای مختلف عصاره غلظت

حسی هفت نفر از داوران قرار گرفت. ارزیابی حسی به وسیله 

یک گروه هفت نفره که از کارکنان آزمایشگاه کنترل مواد 

خوراکی و آشامیدنی دانشگاه علوم پزشکی استان گلستان 

د. اعضای پانل معیار خود از ارزیابی حسی بودند، انجام ش

را با  لیمو ترشبستنی حاوی غلظت های مختلف عصاره 

نمره ای مشخص نمودند. در  9استفاده از یک مقیاس حسی 

خوب،  7عالی، نمره  8خیلی عالی، نمره  9این مقیاس نمره 

نسبتا  1نه خوب و نه بد، نمره  5نسبتا خوب، نمره  2نمره 

فوق العاده بد  1خیلی بد و نهایتا نمره  2نمره  بد، 3بد نمره 

 .(Meilgaard et al., 1991) لحاظ گردید

 تجزیه وتحلیل آماری

و  هر آزمون حداقل در سه تکرار انجام شد تحقیق در این

های حاصل بر اساس طرح کاملًا تصادفی و به کمک داده

ANOVA  یا آنالیز واریانس مورد تجزیه وتحلیل قرار

ها با آزمون چند دامنه ای دانکن در قایسه میانگینم گرفت.

( صورت گرفت و تجزیه >111/1Pسطح معنی داری )

و رسم  SPSSها با استفاده از نرم افزار وتحلیل داده

 صورت گرفت. Excelنمودارها با نرم افزار

 

 نتایج 

های مختلف ترش در زمان هرچه به غلظت عصاره لیمو

 ابدییمکاهش  اشریشیا کلیی اکتربتعداد  شودیمافزوده 

مثلا در  .استشدهاین کاهش با افزایش زمان بیشتر  که

اشریشیا عصاره لیمو ترش تمامی  درصد 5بستنی حاوی 
ند. و روز کشته شد 21د در بستنی پس از موجو یها کلی

کشته  رسیددرصد  11وقتی غلظت عصاره لیمو ترش به 

 .(1)جدول دااق افتاتف 11ها در روز شدن تمامی باکتری

در  ا کلییاشریشترش بر باکتری عصاره لیمو ریتأثبیشترین 

ی هاغلظتروزهای هفتم و چهاردهم و بیست و یکم و در 

درصد صورت پذیرفته است یعنی از روز هفتم به  11و 2،5

چنین بیشترین رو به کاهش است. هم هایباکتربعد تعداد 

 درصد 11و5در غلظت  هایباکترکاهشی برروی تعداد  ریتأث

 (.1)شکل و در روز چهاردهم و بیست ویکم اتفاق افتاده است
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 درجه سانتی گراد -21یدمادر بستنی سنتی در  اشریشیاکلیی مختلف عصاره لیمو ترش بر کاهش تعداد باکتری هاغلظتاثر  -1جدول

زمان 

 نگهداری

 بستنی کنترل

حاوی 

 عصاره1٪

درصد 

 کاهش

بستنی 

حاوی 

 ارهعص2٪

درصد 

 کاهش

بستنی 

حاوی 

 عصاره5٪

درصد 

 کاهش

بستنی حاوی 

 عصاره11٪

درصد 

 کاهش

2/29 111×1/2 111×2/5 زمان صفر  3/5×111 15/12  2/7×111 1/58  2/5×111 5/21  

9/32 111×1/1 111×2/5 1روز   2/55×111 7/21  2/15×111 1/28  2×111 2/29  

11/7 111×2/2 111×2/8 2روز   2/2×111 1/21  1/15×111 5/22  1/2×113 2/91  

2/29 113×7/7 52 111×1/2 18 111×2/15 111×2/5 3روز   1/5×113 91 

3/53 113×2/1 113×1/5 روزهفتم  1×113 7/77  8/7×113 3/93  3×112 3/93  

7/21 113×1 113×2/55 روزچهاردهم  5×112 3/81  1/5×112 1/91  1 111 

روزبیست 

 ویکم

2/15×113 1/5×113 73/32  2/3×112 1/91  1 111 1 111 
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 زمان نگهداری مختلف عصاره لیموترش در یهاغلظتحاوی  یهایبستن در کلی اشریشیا تغییرات تعداد روند -1شکل

 

های ها با گذشت زمان در بستنیروند کاهشی تعداد باکتری

نیز مشاهده شد.  استافیلوکوکوس اورئوسحاوی باکتری 

های در مجاورت با غلظت استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

مختلف عصاره لیمو ترش حساسیت بیشتری نسبت به 

نشان داد به طوریکه مرگ تمامی  اشریشیا کلی

اتفاق  21و در روز  ٪2ها در غلظت  استافیلوکوکوس اورئوس

درصد به ترتیب در  11و  5افتد و با افزایش غلظت به می

 ها از بین می روندتمامی باکتریو روز سوم  11روز 

در  استافیلوکوکوس اورئوسروند تغییرات بررسی  .(2)جدول

ی مختلف عصاره لیموترش در هاغلظتی حاوی هایبستن

نشان داد که در روز اول و دوم روند کاهشی   طول زمان

قابل ملاحظه ای مشاهده نشد ولی از روز سوم به بعد روند 

شاهده گردیده است، همچنین م هایباکترکاهشی تعداد 
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 (.2) شکل  و در روزبیست ویکم اتفاق افتاده است %11و5در غلظت  هایباکترکاهشی برروی تعداد  ریتأثبیشترین 

 

درجه سانتی  -21یدمادر بستنی سنتی در  استافیلوکوکوس اورئوسی مختلف عصاره لیمو ترش بر کاهش تعداد باکتری هاغلظتاثر  -2جدول

 گراد
بستنی  کنترل نگهداری زمان

حاوی 

 عصاره1٪

درصد 

 کاهش

بستنی 

حاوی 

 عصاره2٪

درصد 

 کاهش

بستنی 

حاوی 

 عصاره5٪

درصد 

 کاهش

بستنی حاوی 

 عصاره11٪

درصد 

 کاهش

25/37 113×3/2 113×5/1 زمان صفر  3/15×113 1/11  2/5×113 9/51  1/1×113 1/78  

1/53 113×1 113×8/2 1روز   3/55×113 7/58  7/15×112 2/19  2/15×112 5/92  

18/12 113×7/2 113×9/1 2روز   3/8×113 2/57  5/95×112 1/93  1/1×112 1/95  

2/15 113×3/95 113×1/2 3روز   2/8×113 38 5/15×112 15/88  1 111 

23/77 112×8/5 113×3/8 روزهفتم  8/5×112 2/77  2/3×112 9/93  1 111 

8/81 112×3/85 113×2/5 روزچهاردهم  2×112 92 1 111  1 111 

 111 1 111 1 111 1 91 112×1 113×2 روزبیست ویکم
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 ی مختلف عصاره لیموتر ش در طول زمان نگهداریهاغلظتی حاوی هایبستندر استافیلوکوکوس اورئوس  روند تغییرات تعداد -2شکل

 

 

تعداد باکتری در غلظت های مختلف در مقایسه میانگین 

مو با گروه کنترل مشاهده شد که میانگین تعداد باکتری بلیآ

لیمو به طور معنی داری کمتر از  های آبدر همه غلظت

میانگین تعداد باکتری در گروه کنترل است و نسبت به گروه 

 11کنترل بیشترین کاهش در تعداد باکتری در غلظت 

بلیمو نیز در سایر غلظت های آ درصد آبلیمو رخ داده است.

بلیمو معنی دار م افزودن آصد کاهش نسبت به حالت عددر

، 11های اختلاف معنی داری بین غلظت. (>111/1P) است

درصد و بقیه  1وجود دارد اما بین غلظت  درصد 2و  5

 غلظت ها اختلاف معنی داری وجود ندارد.

همچنین در مقایسه کاهش تعداد باکتری در طول زمان نیز 

ها کاهش پیدا ان تعداد باکتریمشاهده شد که با گذشت زم
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که در هفته سوم بیشترین کاهش در طوریکرده است به

میانگین تعداد باکتری مشاهده شده است و نسبت به شروع 

های اول، دوم و سوم درصد کاهش معنی دار در هفته مطالعه

در روزهای اول و دوم کاهش معنی داری دیده است ولی 

(. بدین =128/1Pو  =P 233/1)به ترتیب  نشده است

معنی که بین روز سوم، هفته اول، هفته دوم و هفته سوم 

اختلاف معنی داری وجود دارد ولی بین روز اول و دوم در 

 مقایسه با بقیه زمان ها اختلاف معنی داری مشاهده نشد.

)با در نظر گرفتن  در مقایسه بین دو نوع باکتری به طور کلی

نتایج نشان روی هم رفته(  تمام زمان ها و تمام غلظت ها

نسبت  استافیلوکوکوس اورئوسداد که درصد کاهش باکتری 

بیشتر بوده است که این اختلاف از  اشریشیا کلیبه باکتری 

نظر آماری معنی دار است یعنی تاثیر آبلیمو در از بین بردن 

به طور معنی داری بیشتر از  اورئوس یلوکوکوساستاف

 (.  >P 111/1)است  اشریشیا کلی

های حاوی غلظت های مختلف عصاره ارزیابی حسی بستنی

درصد عصاره لیمو  1بستنی حاوی  لیمو ترش نشان داد که

ترش از نظر داوران بهترین شرایط را ازنظر طعم  ومزه 

درصد عصاره لیمو ترش از  2بستنی حاوی  )حسی( دارد.

نظر حسی شرایط بسیار مطلوبی داشت ولی با افزایش غلظت 

مصرف کنندگان )داوران ( از ترشی حاصل از افزودن لیمو 

 کهلازم به ذکر می باشد  (.3) شکل ترش شکایت داشتند

درصد عصاره لیمو ترش حتی از نمونه 1نمونه بستنی حاوی 

بیشتری را به خود اختصاص داده است بستنی شاهد امتیاز 

تواند خوشایند نبودن طعم ومزه نمونه ن میآکه علت 

 بستنی شاهد، بدلیل عدم استفاده از  مواد طعم دهنده باشد.
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ترشی مختلف عصاره لیموهاغلظتمیزان رضایت ارزیابی حسی از بستنی حاوی  -3شکل 

 

 بحث

های علیه باکتریاکتریایی عصاره لیمو ترش اثرات ضد ب

در شرایط  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

آزمایشگاهی و خارج از بافت مواد غذایی در مطالعات 

 ;Sudhir et al., 2015 ) متعددی به اثبات رسیده است

Okeke et al., 2012;  ،1391رفیعی و همکاران.) 

د باکتریایی عصاره لیمو نتایج این تحقیق حاکی از اثرات ض

سنتی بود  های مورد آزمون در بافت بستنیترش بر باکتری

-همه بستنی در که میانگین میانگین تعداد باکتریطوریهب

های مختلف آبلیمو به طور معنی داری های حاوی غلظت

 کمتر از میانگین تعداد باکتری در گروه کنترل بود.

دوره نگهداری برتاثیر گذاری از دیگر نتایج این تحقیق تاثیر 

که با گذشت زمان تعداد طوریعصاره لیمو ترش بود به

ها کاهش یافت و در هفته سوم بیشترین کاهش در باکتری

 میانگین تعداد باکتری مشاهده شده است.
با استخراج عصاره آبی گیاه  (2112) و محمدی ثانی یمراد

ی آن علیه باکتریای به بررسی اثرات ضد تیموس ولگاریس

در سه  سالمونلاو  اشریشیا کلی، استافیلوکوکوس اورئوس

درصد در بستنی پرداختند، نتایج آنها  21و  11، 5غلظت 
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)  عصاره مذکور بود %21حاکی از اثرات ضد میکروبی غلظت 

 (.2112 ،مرادی و محمدی ثانی

به بررسی اثر ضد میکروبی عصاره اتانولی  در مطالعه دیگری

در بستنی  استافیلوکوکوس اورئوسه باکتری بره موم علی

در سه غلظت عصاره . پرداخته شدتهیه شده در آزمایشگاه 

میلی گرم بر لیتر مورد بررسی قرار  211و  311، 111

 ریتأثنشان داد که بیشترین  فوقی پژوهش هاافتهی گرفت.

ی گرم بر لیتر و در روز لیم 211ضد باکتریایی در غلظت 

به عبارت دیگر هرچه به غلظت عصاره در  .سوم مشاهده شد

کاهش  هایباکترتعداد  شودیمزمانهای مختلف افزوده 

که با نتایج  شودیماین کاهش با افزایش زمان بیشتر  ابدییم

 .(El-Bassiony et al., 2012) پژوهش ما منطبق است

( نیز در مطالعه خودبه این نتیجه 1391محمدی و همکاران)

مان نگهداری بر لگاریتم تعداد باکتری رسیدند که مدت ز

در طی مرحله تولید و نگهداری پنیر سفید آب  اشریشیا کلی

شیرازی آویشن نمکی حاوی غلظت های مختلف اسانس 

) محمدی و  (>P 15/1) ردتاثیر آماری معناداری دا

 . (1391همکاران، 

در طول دوره نگهداری  اشریشیا کلیکاهش رشد باکتری 

زایش غلظت اسانس آویشن شیرازی در گوشت همزمان با اف

چرخ کرده در مطالعه نوری و همکاران گزارش شد که با 

 مطالعه حاضر همخوانی دارد. 

میانگین تعداد از نتایج دیگر مطالعه حاضر این بود که 

ها به طور معنی در نمونه اورئوس استافیلوکوکوسباکتری 

و این نشان از  بوداشرشیا کلی داری کمتر از تعداد باکتری 

اشریشیا نسبت به  استافیلوکوکوس اورئوسحساسیت بیشتر 
به طور کلی باکتریهای گرم  در بافت بستنی سنتی بود. کلی

های تر از باکتریهای گیاهی حساسمثبت نسبت به عصاره

باشند که این پدیده ممکن است به علت گرم منفی می

 گیاهی باشدها و ماهیت و ترکیبات تحمل ذاتی گرم منفی

(Krittika, 2007.) های گرم حساسیت بیشتر باکتری

های گرم منفی در برابر عصاره مثبت در مقایسه با باکتری

جمله در آمریکای  های گیاهان، در مطالعات متعددی از

 ,.Vlietinck,  1995( ، آفریقا)Paz, 1995جنوبی )

Kudi, 1999و استرالیا ) (Palombo, 2001 نشان داده )

ه است. مطالعات  نشان داده است که دیواره سلولی شد

باکتریهای گرم مثبت نسبت به باکتریهای گرم منفی در 

مقابل بسیاری از آنتی بیوتیکها  ، ترکیبات شیمیائی  ضد 

( و حتی بسیاری از داروهای Krittika, 2007میکروبی )

وجود  .( حساسیت زیادی دارند Sharifa, 2008گیاهی)

ساکاریدی دیواره و نیز فضای پری پلاسمیک از  لایه لیپوپلی

گزارش  دلائل مهم این مقاومت نسبی گرم منفی ها  میباشد.

گرم منفی نسبت به عوامل  هایکه باکتری شده است

 ,Tortoraاز انواع گرم مثبت هستند ) ترشیمیایی مقاوم

2001.)  

از مشکلات اساسی  یکیغذایی و عوارض آن یهاتیمسموم

امع است. این موضوع حتی در کشورهای پیشرفته تمام جو

افزایش  رونی. ازاشودیدنیا نیز به میزان زیادی دیده م

کننده تلقی ناشی از مواد غذایی بسیار نگران یهایماریب

به اثرات  با توجه کنندگانمصرفامروزه . شودیم

های غذایی شیمیایی و سنتتیک خواهان مضرنگهدارنده

گیاهی  از منابعهای طبیعی مشتق رندهاستفاده از نگهدا

 از اثراتهستند تا علاوه برافزایش زمان ماندگاری غذا 

 همچنین .باشندهای غذایی شیمیایی مصون مضرنگهدارنده

 شوندمی مزه طعم و بهبود ترکیبات مشتق از گیاهان باعث

مواد شیمیایی ترجیح  به نسبت را آن کنندگانمصرف که

این تحقیق،  نتایج .(Sharififar et al., 2007)دهندمی

مناسب استفاده از عصاره لیمو ترش به عنوان یک افزودنی 

یک ماده سازد که به عنوان مواد غذایی را مطرح می به

های بستنی نگهدارنده طبیعی، مانع فعالیت آلوده کننده

های سنتی رود مصرف آن در بستنیو گمان می سنتی شود

آنالیز ترکیبات به این منظور کاهد.از آمار مسمومیت ها می

شیمیایی عصاره لیمو ترش جهت شناسایی ترکیبات موثره 

 شود.پیشنهاد می ضد میکروبی
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Abstract 

Unpasteurized as traditional ice cream production in Iran is very common due to the increasing 

use of herbal compounds as inhibitors of microbial growth, this study to examine the 

antibacterial effects of Lemon juice against Staphylococcus aureus and Escherichia coli in Ice 

cream prepared in the laboratory. In order to do it, ice creams containing concentrations of 1, 2, 

5, and 10% lemon juice was prepared .The samples were inoculated with bacterial suspension 

containing 105 cfu/gr. The samples were stored in the freezer -20 oC. During the time of 1, 2, 3, 

7, 14 and 21 days, antibacterial effects of various concentrations of lemon juice was evaluated 

after culture in specific media. The results showed that in all concentrations, significant 

difference was observed between the number of bacteria with the control group (P<0.001) and 

the greatest antibacterial effect was observed at concentrations of 10% and at 7, 14 and 21 days. 

The average number of S. aureus in compared with the E. coli significantly was lower (P<0.001) 

showing more sensitivity of these bacteria. Reducing the number of bacteria increase over time 

and in the third week the greatest reduction in the average number of bacteria was observed. 

Overall, the results suggest that lemon extract has antibacterial effects against bacteria tested in 

traditional ice cream so, using it can be considered as a natural preservative in order to reduce 

poisoning. 
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