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 چکیده 

 : و هدف  كه  سابقه  غذاهایی  به  مردم  نیاز  جوامع،  شدن  صنعتی  با  یكی    امروزه  است.  یافته  افزایش  شوند  می  مصرف  آماده  سریع 

است همبرگر  غذاها،  این  ترین  روشازمحبوب  بنابراین گسترش  توجه .  مورد  بالاببرد،  را  كیفیت همبرگر  و  ماندگاری  بتواند  كه  هایی 

های نوین است. در مطالعه حاضر به بررسی امكان استفاده از پودر والک به عنوان یک نگهدارنده طبیعی ضد میكروبی و آنتی پژوهش

 اكسیدانی برای همبرگر پرداخته شد. 

های تهیه شده در ( در تهیه همبرگر استفاده شد. سپس نمونه%2  ،  ٪۵/1  ،٪1مقادیر مختلف پودر والک خشک  )  :   مواد و روش ها 

 21و    1۴،  7،  1ها در فواصل زمانی  درجه نگهداری شدند. فاكتورهای كیفی نمونه  ۴های پلی اتیلنی بسته بندی شدند و در دمای  كیسه

 روز ارزیابی شد.  

: ها  تیمار    یافته  خصوص  به  همبرگر  در  والک  پودر  تیمارهای  داد  نشان  های   ٪2نتایج  باكتری  تعداد  رشد  توانست  والک  پودر  از 

سالمونلا و استافیلوكوكوس اورئوس به طور معنی داری كاهش دهد. همچنین استفاده از  پودر والک در همبرگر  سبب كاهش میزان 

در همبرگر در طی بیست و یک روز    (  TVB-Nفرار )  تروژنیشاخص ن  و   ( TBA( ومیزان اسید تیوباربیتوریک )PVپراكسید )  شاخص

پودر والک   ٪2(. میزان تركیبات فنولی و پس از تیمار همبرگر با پودر والک به طور معنی داری به خصوص در تیمار  P<0.05) شود

 (.  P<0.05افزایش یافت )

گیری:   افزایش   نتیجه  سبب  تواند  می  همبرگر  فرمولاسیون  در  والک  پودر  از  استفاده  میكروبی،  و  كیفی  ارزیابی  نتایج  به  توجه  با 

 ماندگاری و خواص كیفی این محصول شود. 

 همبرگر، والک، نگهدارنده طبیعی ، خواص ضد میكروبی، خواص آنتی اكسیدانی   کلمات کلیدی:
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Abstract  

Introduction: Today, by industrialization of societies, people's need for foods that are ready to be 

consumed quickly has increased. One of the most popular of these foods is hamburger. Therefore, the 

development of methods that can increase the shelf life and quality of hamburgers is of interest to 

modern research. In the present study, the possibility of using Wild Garlic powder as a natural 

antimicrobial and antioxidant preservative for hamburgers was investigated. 

Materials:  In this study, different amounts of dry Wild Garlic powder (1%, 1.5% and 2%) were used in the 

preparation of hamburgers. Then the prepared samples were packed in polyethylene bags and kept at 4 ֯ C. The 

quality factors of the samples were evaluated at time intervals of 1, 7, 14 and 21 days. 
Results and Discussion: The results showed that the treatments of wild garlic powder in hamburger, 

especially the treatment of 2%  wild garlic powder, were able to significantly reduce the growth of Salmonella 

and Staphylococcus aureus bacteria. Also, the use of wild garlic powder in hamburger caused a decrease in the 

peroxide value (PV), the amount of thiobarbituric acid (TBA), and the volatile nitrogen value (TVB-N) in 

hamburger within twenty-one days (P<0.05). Also, the amount of phenolic compounds and after the treatment 

of hamburger with wild garlic powder increased significantly, especially in the treatment of 2% wild garlic 

powder (P<0.05). 

Conclusion: According to the quality and microbial evaluation results, the use of Wild Garlic powder in the 

hamburger formulation can increase the durability and quality properties of this product. 
Keywords: hamburger, Wild Garlic, natural preservative, antimicrobial properties, antioxidant properties 
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 مقدمه

دل به  محتوا  لیگوشت  بودن  پروتئ  یدارا  بالا،    ی هانیآب 

اس چندغ   یدهایمرغوب،    ها، دراتیكربوه  ،یراشباع یچرب 

  یاز مواد مغذ  ی ها، منبع غنو رنگدانه  ی مواد معدن   ها، نیتامیو

م همبرگرهاشودی محسوب  عنوان    ی.  به  گاو  از   یكیگوشت 

جهان،    یفرآور  یگوشت  ی هافرآورده  نیترمحبوب  در  شده 

مصرف  یعیوس  فیط  توسط قرار از  استفاده  مورد  كنندگان 

ارندیگیم و  ی ناش  تیمحبوب  ن ی.  كاربرد  یی ها یژگ یاز    یمانند 

آماده سهولت  حس  متیق  ،یسازبودن،  خواص  و   ی مناسب 

 ی اجزا  نیتراز مهم  یكیبه عنوان    ها یچرب(.  1)باشدیمطلوب م

گوشت  دهندهل یتشك ا  ،یمحصولات    ی هایژگیو   جادیمسئول 

م  یحس بافت(  و  رنگ  )عطر،  ا  (.2)باشند یمطلوب  حال،    نیبا 

فساد    یمغذ  باتیترك مستعد  را  آن  گوشت  در  موجود 

گوشت شامل فساد    تیفیكاهش ك  یدو عامل اصل(.  3)كندیم

اكس  یكروبیم ا  یخودخودبه   ونیداسیو    ندها یفرآ  نیهستند. 

مواد    د یتول  نینامطلوب و همچن  ی هابوها و طعم  جاد یمنجر به ا

گونه  یخطرناك ن   یهامانند  گونهRNS)  تروژنیفعال  و    ی ها( 

  ییزاباعث جهش  توانند یكه م  شوند ی( مROS)  ژنیفعال اكس

گردن   دی تهدو   انسان  با    هادانیاكسیآنت  (.۴و۵د)سلامت 

تشك   یریجلوگ خنث  یها كالیراد  لیاز    ا یآنها    یسازیآزاد، 

آس  شان،ه ی تجز  عیتسر   ( 6)كنندیم  یریشگیپ   یبافت  بیاز 

اكس  یهاگونه  د یكه تول  یهنگام  از ظرفROS)  ژنیفعال    ت ی ( 

منجر به    تواندیبدن فراتر رود، م  ی عیطب  یدانیاكسیآنت  ی دفاع 

ممكن است به   تیوضع نیشود. ا ی دانیاكسیآنت تیكاهش فعال

پاسخ  بیآس  یسلول  یاجزا  را    یمنیخودا  یهارسانده،  مضر 

اكس  کیتحر استرس  و  كند     جادیا  ویتروزاتین  ایو/  ویدات ینموده 

ا آنت  ن یبا  با    یسنتز  یهادانیاكسیحال،  مؤثر  مقابله  در 

ا  یناش  یخطرات سلامت گوشت   تیفیاسترس و حفظ ك  نیاز 

صنعت    یچالش همچنان برا  ن یاند و اشده ناموفق بوده  دیاكس

باق بنابرا  یگوشت  است  جد  یجستجو   ن،ی مانده    د یمنابع 

حفظ   یبرا  داریپا  یانهیگز  تواندیم  یعیطب  ی هادان یاكسیآنت

باشد  تیفیك میكروارگانیسمهای    (.7)گوشت  مهمترین  از 

بیماریزا )پاتوژن( در فرآوردههای گوشتی بویژه آنهایی كه طی  

دارند،   تماس  دست  با  مكرراً  اورئوس تولید   استافیلوكوكوس 

  س یدیانتر  سالمونلا و    )عامل مسمومیت غذایی استافیلوكوكال(

غذایی  ) مسمومیت  باش  (سالمونلوزعامل    ی نگرانكه  د  نمی 

محسوب   ی هابخش  ی تمام  باً یتقر  یبرا  یاعمده غذا  صنعت 

اشوندیم واقع،  در  عامل  به  ها سمیكروارگانیم  ن ی.  عنوان 

  ع یصنا  د یو خر  دیاز مشخصات تول  یاریمهم در بس  یزایماریب

همچن  یی غذا استانداردها  نیو  ا  نیقوان  یدر  با    ی منیمرتبط 

لحاظ شده است و در حال حاضر سلامت عمومی    یی مواد غذا

قبیل  این  است گسترش  انداخته  به خطر  را در سراسر جهان 

و   اجتماعی  مشكلات  كنار  در  غذا  به  مربوط  بیماریهای 

اقتصادی ناشی از آن، لزوم تولید مواد غذایی سالمتر و به تبع  

امكان   حد  تا  و  جدید  ضدمیكروبی  تركیبات  از  استفاده  آن 

توجه به   ریدر سالهای اخ(.  8) غیرسنتزی را مطرح نموده است

  دایپ   شیافزا  اریبس  مختلف  با منشاء  یعینگهدارنده طب  باتیترك

افزا است،  آگاه   شیكرده  خواص   مردمی  سطح  به  نسبت 

و    میمستق  یمنف  اثرات  از  یآگاه   بات، یترك  نیبخش ا  یسلامت

نگهدارنده  یمیمستق  ریغ  سنتزیكه  در    یی ایمیش  ای  های 

ا انسان  جانب  دنتوانیمو    كنندیم  جادیسلامت    یعوارض 

باش  یمتعدد و  ، دنداشته  كنندگان  ا  محققان  مصرف  بر    ن یرا 

به جای    یعیطب باتیتركی نی گزیداشته است كه تلاش برای جا

استفاده    ن،یبنابرا  .دهند   شیو سنتزی را افزا  ییایمیش  باتیترك

آنت والکعیطب  یهادانیاكسی از  مانند  گوشت    ی  صنعت  در 

پذ   ریپذامكان مورد  است.بسمصرف  رشیو    یاریكنندگان شده 

آنت استفاده    یبرا  یعیطب  یهادان یاكسیاز  مزه  و  طعم  بهبود 

م شده و  دل  توانندیاند  خود،    یكروبیضدم  تیفعال  لیبه 

افزا  یماندگار را  گونه  یكیوالک      (.10)دهند  شیمحصول   از 

نوع   ریس  یها به اصطلاح  نام    یركوهی س  ی و  با    Lعلمی  است 

گروه علوم وصنایع غذایی،   نویسنده مسئول: 

 واحدخوی، دانشگاه آزاداسلامی، خوی، ایران 

  :آدرس الكترونیک 

matinii.sara@gmail.com   

 09/12/1۴03تاریخ دریافت مقاله:

 20/0۵/1۴0۴تاریخ پذیرش:

mailto:matinii.sara@gmail.com
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Allium ursinum    یسیانگلو  Wild Garlic, Board- 

Leaved Garlic  خانواده از  . (11)باشد  ی م  Liliaceaeو 

بس آس  ادیز  اریخواص  در  را  آن  بس  ایوالک  اروپا  محبوب   اریو 

یک به عنوان    ی غن  یفرمول ساختار  ل یوالک به دل  است  كرده

  یفنول  باتیداشتن ترك  لیبه دل  شود و استفاده می  ییدارو  اهیگ

آنت خواص  باكتریالدانیاكسی فراوان،  آنتی  و  دارند. قو  ی    ی 

  ریمقاد  ،یدیو فلاونوئ  یفنول  باتیعلاوه بر وجود قابل توجه ترك

  ی دهایكوزیگلشامل    زین  یستی فعال ز  باتیترك  ریاز سا  یكمتر

و    نیتیلس،  چرب  یدهایاسه،  نیآم  ی دهایاسی،  دیاستروئ

كه    فرار  ی هااسانس دارد  در    توانند یم  بات یترك  نیاوجود 

اكس استرس  سلول   و،یداتیكاهش  از  برابر  محافظت  در  ها 

بافت  یی ایمیش  ی هاب یآس سلامت  حفظ    کیمتابول  یهاو 

باكتر  ییوتوانا رشد  باشند  هایمهار  داشته  و  12و13)نقش   )

از   آم  باتیتركهمچنین  مانند  سولفور    ی دهاینواسیمتعدد 

آل ترك  نیسیگوگرددار،  د  باتی و  د  گریآزاد    ل ینیو  یمانند 

 نیتامیسرشار از و  نیو همچن  وسولفوناتیت  لیمت  یسولفور، د

موادمعدن  A, B, C  یها ژرمان  یو  مانند  منگنز،    وم،یمتعدد 

كلس رو  میسلن  م،یگوگرد،  ترك  لیتشك  یو  است.   باتیشده 

ضدعفون  یحاو خواص  و    ، ییایضدباكتر  ، یكنندگ   ی سولفور 

از نظر مقاصد آشپز  ی ضدقارچ  ، یضدانگل به    یی و دارو  یوالک 

  ی آن باعث م  یطعم و مزه عال   تیفیك  نیرود و همچن  یكار م 

(.  1۴و1۵در غذاها استفاده كرد)  زین  هیشود از آن به عنوان ادو

استفاده    ییطور معمول در محصولات غذابه  والکحال،    نیبا ا

كمک كند تا    یی غذا  عیبه صنا  تواند یمطالعه م  ن ی. اشوندینم

معمول  والک محصولات  در  فرآورده  یرا  به    یگوشت  یهامانند 

ب تغذ  هبودمنظور  ارتقا  یاه یارزش  مثبت    یامدهایپ   یو 

گ  یسلامت كار  حالرندیبه  در  ه  ی .  مورد    یقیتحق  چ یكه  در 

  .گوشت گاو انجام نشده است  یدر همبرگرها  والکاستفاده از  

ا  ن،یبنابرا از  از پودر    نیهدف    ی برا  گیاه والکمطالعه استفاده 

اكس  ای  یریشگیپ  همبرگرها  هایچرب  ونیداسیكاهش    ی در 

ط گاو  و نگهدار  ی گوشت  ضدم  یبررس  ی  بر    آن  ی كروبیاثر 

 استافیلوكووس اورئوسا )منتقله از غذ  یزایماریب  یهاكروبیم

 . بود( سالمونلا انتریدیس و 

 مواد و روش ها   
 تجهیزات و لوازم آزمایشگاهی 

 محل انجام آزمایش 
همچنین   و  والک  مختلف  درصدهای  با  همبرگر  فراواری 

های مورد بررسی در این مطالعه در آزمایشگاه دانشگاه  آزمایش

 آزاد اسلامی واحد خوی مورد ارزیابی قرار گرفت.  

 تهیه پودر والک

و شستشو ،    یوالک پس از جمع آور  اه یگ  لوگرمیك  کیمقدار  

دما خورش  یدر  نور  از  دور  و  خشک   دیاتاق  كامل  طور  به 

الك  یبرق   ابی. سپس توسط آسدیگرد از    ۴0با مش    ی پودر و 

سرد و    ک،یتار  یدر محل  یبعد  شاتیآزما  یعبور داده شد و برا

نگهدار شده  د یگرد  یخشک  حاصل  پودر  از   2۴.  قبل  ساعت 

  ل یفو یبر رو  نار،یو داخل هود لام uvنور  ریمصرف در داخل ز

آلودگ  یومی نیآلوم وجود  صورت  در  تا  شد    ل یاستر  یپخش 

 شود.

 
 تهیه نمونه همبرگر 

شماره   به  ایران  ملی  استاندارد  اساس  بر  همبرگر  های  نمونه 

شد)  230۴ تولید  آزمایشگاهی  شرایط  ترتیب  16در  این  به   .)

كه گوشت چرخ شده گوسفندی خریداری شده و در مجاورت  

پیازهای رنده شده مخلوط گردید.   با  استریل  یخ و در شرایط 

به   پیاز  و  گوشت  با  مشخصی  نسبت  با  آرد  همراه  به  نمک 

)شاهد،   مختلف  های  غلظت  سپس  شد.  اضافه  ،  ٪1مخلوط  

(  از پودرهای والک استریل شده به همبرگر اضافه 2%،    ۵/1٪

های پلی اتیلنی در دمای یخچال  شد سپس همبرگرها در بسته

روز نگهداری گردید. تیمارها در قالب طرح كاملا    21به مدت  

 روزه انجام شد.  7تصادفی اجرا شد. نمونه برداری در فواصل 

 آزمایش های شیمیایی 

 PVاندازه گیری  

گرم از گوشت چرخ كرده    1۵برای تعیین مقدار پراكسید ابتدا  

در   بود،  شده  میكس  خوب  كه  را  همبرگر  در  استفاده  مورد 

داده، سپس    ۵00دكانتور قرار  سی سی كلروفرم    30سی سی 

سی سی كلروفرم    30به آن افزوده و كمی تكان داده مجددا ،  

بعد   از    60و  افزوده شد. پس  آن  به  متانول    12-2۴سی سی 

به مدت    36ساعت،   افزوده شده  نمونه  به  آب مقطر  سی سی 

فاز تشكیل شود. با دقت،    3ساعت استراحت داده شده تا    1-2

مایر    20 ارلن  به  پایین،  فاز  از  سی  سر   2۵0سی  سی  سی 

داده،   انتقال  استیک كلروفرمی    2۵سمبادهای  اسید  سی سی 

استیک   اسید  به  كلروفرم  گردید.  3:2)نسبت  افزوده  آن  به   )
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سی محلول یدور پتاسیم اشباع )كه به صورت سی   ۵/0سپس  

و   گرفته(  قرار  تاریكی  در  و  شده  آماده  آب   30تازه  سی سی 

به  گذاشته،  را  آن  درب  شد،  اضافه  ارلن  محتویات  به  مقطر 

  ۵/0دقیقه در تاریكی استراحت داده شده و بعد مقدار    1مدت  

به آن افزوده می شود و درب ارلن    %1سی سی معرف نشاسته  

آزاد  ید  است.  شده  داده  تكان  شدت  به  محلول  گذاشته،  را 

تیوسولفات  با محلول  محلول شده كه  رنگ  تغییر  باعث  شده، 

و   01/0 شیری  رنگ  ظهور  یا  محلول  شدن  بیرنگ  تا  نرمال، 

شفاف شدن فاز بالایی روغن تیتر شده  و در نهایت با استفاده  

والان   اكی  میلی  حسب  بر  پراكسید   میزان  زیر،  رابطه  از 

 (. 17پراكسید در یک كیلوگرم چربی محاسبه گردید)

 
 TBAاندازه گیری  

میلی گرم از نمونه گوشت    200ابتدا    TBAبرای اندازه گیری  

سی سی انتقال داده، و با    2۵میكس شده همبرگر را ، به بالن  

و  -1 رسانده  به حجم  به   ۵بوتانول  را  این محلول  از  سی سی 

سی سی معرف    ۵لوله فالكون خشک دربدار انتقال داده سپس  

TBA    میلی گرم پودر    200)كه از انحلالTBA    سی   100در

حلال   به    -1سی  صافی  كاغذ  بوسیله  كردن  صاف  و  بوتانول 

بن   در  ها  لوله  سپس  است.  شده  افزوده  آن  به  آمده(  دست 

ساعت قرارگرفت. ودر دمای    2، به مدت  C˚9۵ماری با دمای  

اسپكتروفتومتر،  دستگاه  از  استفاده  با  سپس  و  سرد  محیط 

( آنها  جذب  درAsمیزان  آب    ۵30(  شاهد  مقابل  در  نانومتر 

( میزان Abمقطر  زیر،  رابطه  از  استفاده  با  شد.  خوانده   )

TBA بر حسب میلی گرم مالون دی آلدئید در هر كیلوگرم از(

 .(18بافت همبرگر( مورد محاسبه قرار گرفت)
 TVB-Nاندازه گیری  

گرم اكسید  2گرم از گوشت میكس شده ی همبرگر و    10ابتدا  

سپس   شد.  توزین  كلدال  بالن  یک  در  سی    300منیزیم  سی 

  ، مقطر  وتعدادی   2آب  كف(  ضد  عنوان  به   ( اكتانول  قطره 

صورت  بهتر  منظور  به  جوش  سنگ  یا   ( ای  شیشه  ساچمه 

از  حاصل  های  حباب  افتادن  دام  به  و  حرارت  انتقال  گرفتن 

عمل جوش در داخل فضای متخلخل و محبوس شده ی آن و  

شده   افزوده  بالن  محتویات  به  نیز  مایع(  پریدن  از  جلوگیری 

است. سپس سیستم كلدال نصب شده و در زیر لوله خروجی 

سی سی اسیدبوریک   2۵سی سی حاوی    ۵00سیستم ، ارلنی  

قطره معرف متیل رد قرار گرفته به طوریكه سر    3-2دارای  %2

سپس   گیرد.  قرار  ارلن  محلول  درون  كاملا  خروجی  لوله 

از برقرای جریان آب   ازته فرار پس  گازهایی كه معرف بازهای 

روش و  شدهسرد  متصاعد  هیتر  شدن  تغییر  ن  صورت  به  كه   ،

نهایت   در  گردد.كه  می  نمایان  زرد  به  ارغوانی  از  محلول  رنگ 

نرمال تیتر شده تا محلول   0/ 1این محلول با اسید سولفوریک  

بر حسب   زیر  رابطه  از  استفاده  با  ارغوانی شودو سپس  مجددا 

 (. 19گرم گوشت محاسبه گردید) 100میلی گرم در 

TVB-N×1۴=  حجم اسید سولفوریک مصرفی 

 اندازه گیری مقدار فنول کل 
میزان تركیبات فنولی كل در پودر والک با  كمک روش فولین  

حسب   بر  آمده  دست  به  نتایج  و  شد  گیری  اندازه  سیوكالتو 

میلی    1میلی گرم اسید گالیک در گرم ارائه گردید. ابتدا مقدار  

والک،   پودر  عصاره  از  فولین   1لیتر  معرف  لیتر  میلی 

به آن    10سیوكالتئوی   لیتر محلول   1برابر رقیق شد و  میلی 

میلی لیتر آب مقطر اضافه شد و به   1( و  ٪/۵سدیم كربنات )

در    30مدت   مخلوط  انكوبه شد.  جذب  اتاق  دمای  در  دقیقه 

موج   طول  و  اتاق  دستگاه    730دمای  توسط  نانومتر 

از   استفاده  با  فنول كل  محتوای  و  خوانده شد  اسپكتروفتومتر 

شد) تعیین  اسید  گالیک  استاندارد  (.  20منحنی 

 

 
 های میکروبی آزمون

مطالعه:   مورد  میكروبی  اورئوس سویه    استافیلوكوكوس 

انتریكا و    ATCC-25923  استاندارد سروتیپ   سالمونلا 

جهت    ATCC-13076  استانداردموریوم  تیفی نیاز  مورد 

از لیوفیلیزه  آمپول  بصورت  همبرگر،  به  كلكسیون  افزودن 

 . ایران تهیه گردید انستیتو پاستور میكروبی 

سویه استافیلوکوکوس  های فعالسازی  و   میکروبی 

 سالمونلا

سویه   حاوی  لیوفیلیزه  استافیلوكوكوس  استاندارد    آمپول 

سازنده از محل   طبق دستورالعمل شركت و سالمونلا را اورئوس

اطراف پنبه خراش داده شده، سپس  با گاز    بالای توده  آمپول 



 فصلنامه ی تازه های زیست فناوری میکروبی 

 
 

ضدعفونی گردید.    درجه كاملا  70استریل مرطوب شده با الكل  

خراش شكسته    آمپول احاطه شده توسط گاز استریل، از محل 

خارج استریل  پنس  یک  به كمک  پنبه  توده  تحت   شد.  شده، 

/  ۵شرایط استریل در زیر هود و به كمک پیپت پاستور استریل  

مایعمیلی  1تا    0 از محیط كشت  سویا   لیتر  تریپتون  استریل 

برین هرت  TSB)  براث استریل  مایع  و  استافیلوكوكوس  (برای 

به ماده خشک   (Merck)  ( برای سالمونلاBHIاینفیوژن براث )

آمپول اضافه و پس از یكنواخت شدن، سوسپانسیون موجود در 

سوسپانسیون   میكروبی شد.  آنس    هایحاصل  توسط  حاصل 

تهیه كشت  استریل مخلوط شده آن جهت  از  مقداری  مادر     و 

مغذی آگار  محیط   ,Difco,Laboratories,Detroit)   روی 

MI)    رشد برای  سپس  گردید.  انجام  كشت  و  منتقل 

اورئوس سالمونلا  استافیلوكوكوس  كشت و  محیطهای  حاوی    ، 

سانتیگراد   درجه  37ساعت در گرمخانه    2۴میكروب به مدت  

مادر كشت  از  مدت،  این  از  بعد  شدند.  گذاری  رشد    گرمخانه 

ذخیره   عنوان كشت  به  مغذی  آگار  روی  دیگری  یافته، كشت 

 (. 21)تهیه شد و در مراحل بعدی استفاده گردید

 مک فارلند  5/0تهیه محلول استاندارد  

مایع، محیط  در  باكتریها  تعداد  تعیین  روشهای  از  روش    یكی 

شمارش غیر مستقیم است. در روش كدورت سنجی كه یكی 

است، مستقیم  غیر  شمارش  روشهای  معمولترین  كدورت    از 

یک با  است،  كرده  رشد  آن  در  باكتری  كه  مایع    محیط 

متناسب   باكتری  معینی  تعداد  با  آن  كدورت  كه  استاندارد 

می  است، را  استاندارد  كدورت  میشود.  بوسیله  مقایسه  توان 

از مواد شیمیایی ایجاد نمود كه یک    مخلوط مقادیر مشخصی 

فارلند   سولفات باریوم است كه شدت آن توسط مک نمونه از آن

  استانداردهای(.  22)تقریبی باكتریها ارزیابی شده است  با تعداد 

اسید  مک محلول  از  خاصی  حجم  افزودن  با  فارلند 

% برای بدست آوردن یک   1/ 7۵و كلرید باریوم    %1سولفوریک

شوند و  محلول سولفات باریوم با دانسیته نوری خاص تهیه می 

استاندارد افزودن    ۵/0معمولاً  از  فارلندكه  لیتر  میلی  9۵/9مک 

خالص   سولفوریک  به    %1اسید  به خجم  لیتر میلی0۵/0حجم 

 (. 23شود، بیشتر كاربرد دارد)كلرید باریوم حاصل می

)  یی ایباکتر  ونیسوسپانس  هیته استاندارد  غلظت   5/0با 

 مک فارلند(

باكتر  جادیا  آن  هدف برا  ییایتراكم   ی سازهمسان   یمشخص 

تقر  نیاكه    آزمون  طیشرا معادل    10⁸×    1.۵  باًیغلظت 

CFU/ml  است.  یباكتر كار    زنده  این  ذخبرای    رهیاز كشت 

آگار ش  طیماستر( به مح)ساب برای هر دو  مغذ  بداریكشت  ی 

كشت    هایطیمح  .شدتلقیح انجام  باكتری )به صورت جداگانه(  

در انكوباتور   گرادیدرجه سانت  37  یدر دما  ساعت  2۴به مدت  

م كلون  ردیگیقرار  كنند.  یهایتا  رشد  رشد    یهایكلون  تازه 

با    . دندش  شسته  ٪9/0  نیسطح آگار با محلول نرمال سال  افتهی

سالمونلا    ظیغل  ون یسوسپانس  کیعمل،    نیا و از 

)به جداگانه(  استافیلوكوكوس  حاو  آمد دست  بهصورت    یكه 

هستند.  یی هاسمیكروارگانیم فعال  رشد  فاز  كم  در  از   ی مقدار 

پ   ظیغل  ونیسوسپانس  نیا از  استفاده  استر  پتیبا   ل یپاستور 

لوله  افزودن    .دش  ختهیر  دارچیدرپ   لیاستر  یهاداخل  با  سپس 

سال نرمال  كدورت    .گشت  قیرق  ونیسوسپانس  ن، یمحلول 

 دن یو تا رس  شودیم  سهیفارلند مقامک  0.۵حاصل با استاندارد  

حدود   تراكم    ن یاشد.    میتنظ  یباكتر  CFU/ml  10⁸×1.۵به 

مرحله با دستگاه اسپكتروفتومتر )در طول موج مناسب، معمولاً  

با  (.  23پذیرفت)انجام    یچشم  سهیمقا  ا ینانومتر(    600 سپس 

رسیدن برای  كه  گردید  محاسبات لازم مشخص  غلظت    انجام 

اورئوسنهایی   ،  g/cfu  ۵×۵10به    و سالمونلا  استافیلوكوكوس 

سپس بلافاصله   .لیتر از سوسپانسیون فوق نیاز استمیلی  6به  

با    1200مقدار   لیتر سوسپانسیون حاوی  میلی  6گرم همبرگر 

)به طور جداگانه(  استافیلوكوكوس  گردید.  مخلوط  و سالمونلا 

مرحله استریل،    در  شرایط  تحت  از    20نمونه    10بعد  گرمی 

و   مخلوط حاصل توزین شده  استریل  پلاستیكی  درون ظروف 

شاهد گردیدند.  بعنوان  مخلوط   2۴0سپس    انتخاب  از  گرم 

اضافه   والک  گرم پودر خشک    2  و به آن  همبرگر آلوده توزین 

گردید مخلوط  كامل  طور  به  و  1)نمونهو  تیمارها  درصد(  سایر 

افزودن با  ترتیب  همین  به  )نمونه  3  نیز  و  ۵/1گرم    ۴درصد( 

پس از توزین در آنها آماده شده و  پودر به  درصد(  2گرم )نمونه  

پلاستیكی مورد نظر پر    گرمی، در ظروف  20اندازه نمونه های  

نگه و   روز  در دوره  داده شدند.   در شرایط یخچالی  زمانی  های 

نمونه گرفته 2اول، هفتم، چهاردهم و بیست و یكم از هر تیمار  



 فصلنامه ی تازه های زیست فناوری میکروبی 

 
 

رشد    شد گیری  اندازه  منظور  به  اورئوسو  و   استافیلوكوكوس 

  شیگلا آگار-سالمونلامحیط های برد پاركر آگار و    ، درسالمونلا

كشت ترتیب  به    به  سپس  و  گردید  انجام  مخلوط  و  سطحی 

گذاری  درجه سانتیگراد گرمخانه  37دمای    ساعت در  2۴مدت  

كلنی  به  شدند.  از  میكروارگانیزمها  شناسایی  و  منظور شمارش 

و   و    یبرا  ISO 6579كانتر   ی برا  ISO 6888سالمونلا 

   (.2۴و2۵استفاده شد) اورئوس لوكوكوسیاستاف

 

 آنالیز آماری 
مطالعات كتابخانه ایی و آنالیزهای آماری در همه آزمایشات با  

طرفه   دو  واریانس  آنالیز  طرح  از  شد.  انجام  تكرار  برای سه 

میانگین مقایسه  و  استفاده  نتایج  آزمون  تحلیل  كمک  با  ها 

می انجام  داری  دانكن  معنی  سطح  گرفته   ٪9۵شود.  نظر  در 

و   21ورژن   spssخواهد شد. تجزیه و تحلیل داده در نرم افزار 

افزار   نرم  از  استفاده  با  نمودارها  انجام Excell  (2013  )رسم 

 شد. 

 

 نتایج و بحث 
 های شیمیایی آزمون

 PVنتایج میزان  
مختلف    PVبررسی   درصدهای  با  شده  تیمار  همبرگرهای  در 

داد  نشان  را  داری  معنی  تفاوت  تیمار  روزهای  در  والک  پودر 

(P<0.05  بیشترین .)PV    مشاهده شده در گروه شاهد در روز

( یک  و  میزان  17/9±1۴/0بیست  كمترین  و   )PV    مشاهده

پودر والک در روز    %2شده در گروه همبرگرهای تیمار شده با  

 ( P<0.05( مشاهده شد ) 76/1±1۴/0اول )

 

 
در طول زمان PV زانیم  راتیی. نمودار تغ1شكل

 

ز  یی دارو  اهان یگ مواد  فلاونوئ  یفعال   ستیحاوی    دها،یمانند 

 ی هستند كه دارای خواص آنت  دهایتانن ها و ترپنوئ دها، یآلكالوئ

وجود رابطه مثبت بین (  26د)هستن  یدانیاكس  یو آنت  الیباكتر

شكستن  توانایی  و  اكسیدانی  خاصیت  و  فنولی  تركیبات 

شدن   كند  باعث  والک  پودر  درصد  افزایش  آزاد،  رادیكالهای 

می پراكسید  عدد  در   (.27شود)افزایش  پراكسید  مجاز  میزان 

  (.28است) ۵های گوشتی برای مصرف انسانی فراورده
 

 TBA زانیم ج ینتا
  

شده با والک نشان    ماریت  یدر همبرگرهاTBA   زانیم  یبررس

معن  تفاوت  كه  ت  یروزها  نی ب  یدار  یداد  و    ماریمختلف 

م  یدوزها نظر  از  والک  دارد   TBA  زانیمختلف  وجود 

(P<0.05)  .كاهش  سبب  والک  ٪2تا    ۵/1  یدوزها  ماریت  

م  معنی به     TBA  زانیدار  وابسته  كاملا  كه  شد  همبرگر  در 

)  دوز بود  والک  شده  ب2()شكل  P<0.05استفاده    ن ی شتری(. 

ت  TBA  زانیم ب  ماریدر  روز  در    کیو    ستیشاهد 

  در والک ٪ 2 ماریدر ت  TBA  زانیم نكمتری  و( 3/ 012/0±9۴)

 . (2شكل)  شد مشاهده( ۵60/0±002/0) اول روز

 



 فصلنامه ی تازه های زیست فناوری میکروبی 

 
 

 
 در طول زمانTBA  زان یم راتیینمودار تغ .2شكل

میزان    می  TBAافزایش  را  دوره  طول  در  به  تیمارها  توان 

اكسیژن  حضور  در  فرار  تركیبات  تولید  و  چربی  اكسیداسیون 

داد) غذا  یداریپا(.  29نسبت  ماندگار  ییمواد  گسترش    یو 

ك در  غذا  نیا  تیفیهمبرگر  از   تیاهم  اریبس  ییفراورده  دارد. 

تر مهم  ك  نیجمله  كننده  كنترل  غذا  تیفیعوامل    یی مواد 

نظ  یحاو بالا  فرآ  ریروغن  كنترل    ون ی داسیاكس  ندیهمبرگر، 

پا  یچرب   یط  یقابل قبول  یو ماندگار  ویداتیاكس  یداری است تا 

زمان  باشند  یدوره  داشته  نتا(30)مشخص  به  توجه  با  به    جی. 

آمده مدست  كاهش  پراكس  زانی،  شاخص    PV  دیشاخص  و 

( در همبرگرها پس از اضافه كردن TBA)  کیتوریوباربیت  دیاس

  جینتا   ریمحصول است . نظ  نی بهتر ا  یداریپا   انگریپودر والک ب

 Uçar  و  Ozogul   مشاهده شده در مطالعه حاضر، در مطالعه

ها  ریتاث  (2013)  گ  6/0و    3/0  یغلظت    شن،یآو  اهانیپودر 

مر  یچا تغ  ی گل  میسبز،  بر  بود  برگ   ون یداسیاكس  راتییو 

ها    یچرب  ونیداسیدار  اكس  ی سبب كاهش معن   یهمبرگر ماه 

ترك وجود  آنها  ا  یفنول  باتیشد.  در  را  از   ی كی  اهانیگ  نیبالا 

ها اكس  ی علت  كردند  یچرب  ونیداسیكاهش  عنوان    . (31)ها 

( نژاد  متینی و خوشبخت  افزایش درصد  202۵در مطالعه  با   )

میزان   همبرگر   در  دارچین  كاهش    TBAو   PV پودر 

 (. 32)یافت

 TVB-N زانیم ج ینتا

بررس  جینتا از  ت  TVB-N  زانیم  یحاصل  كه  داد    مارینشان 

روز    یدوزها از  والک  تغ  21تا  1متفاوت  دار    یمعن  رییسبب 

)  TVB-N  زانیم شد  همبرگرها    ماریت  .(P<0.05در 

  كاهش  سبب  همبرگرها  در  والک  از  ٪2تا    ۵/1  یدرصدها

م  یدار  یمعن گرد   TVB-N  زانیدر  همبرگر    د یدر 

(P<0.053كل() ش .) 

 
 در طول زمان  TVB-N زانیم  راتیینمودار تغ. 3شكل

 

بازهای    مقادیر  بیشترین  روزها  تمامی  در  نتایج،  به  توجه  با 

افزایش درصد   با  تیمار شاهد مشاهده شد و  نیتروژنی فرار در 

یافت.  كاهش  فرار  نیتروژنی  بازهای  مقادیر    TVB-N  پودرها، 

گیری تری متیل آمین یک اصطلاح كلی است كه شامل اندازه

ناشی از فساد باكتریایی، دی متیل آمین تولید شده به وسیله 

آنزیمهای اتولتیک طی نگهداری،آمونیاک ناشی از آمین زدایی  

كاتابولیت و  تركیبات  آمینواسیدها  دیگر  و  نوكلئوتیدی  های 

است) غذایی  فساد  با  مرتبط  نیتروژنی  فرار  افزایش  33بازی   .)

تركیبات فنولی و تاثیر آنها بر مكانیسم ضد میكروبی به دلیل  

باعث كاهش   شود.  میTVB-Nداشتن گروههای هیدروكسیل 

مختار مطالعه  )  انیدر  همكاران  ن2021و    یدرصدها  زی( 
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گ عصاره  ماه  اه یمختلف  همبرگر  در  موم    كاهشسبب    یبره 

 . (3۴)در همبرگرها شد   TVB-Nشاخص  نیانگیم

 فنول کل   زانیم ج ینتا
معن  یفنول  باتیترك  ج ینتا   یبررس تفاوت  كه  داد  نشان    یكل 

م  یدار ت  باتیترك  نیا  زانیدر  از  پس  همبرگرها  با    ماریدر 

  زان یم  .(P<0.05مختلف پودر والک وجود داشت )  یدرصد ها

صفر بود    ماریت  یدر گروه شاهد در همه روزها  یفنول  باتیترك

افزا با  م  ش یو  والک،  پودر  طور   یفنول  باتیترك  زانی درصد  به 

نشان   شیهمبرگر افزا  ماریمختلف ت  یدر گروه ها  یدار  یمعن

ب۴()شكل  P<0.05داد ) در   یفنول  باتیترك  زانیم  نی شتری(.  

ت اول  روز  (  ۵32/0±01/0)  والک  پودر    %2  ماریهمبرگرها  

 شد.   مشاهده

 
 در طول زمان فنول كل زانیم  راتیینمودار تغ .۴شكل

آنتی   فعالیت  بودن  بالا  عمده  دلیل  فنولی  تركیبات  بودن  بالا 

می والک  پودر  آنتی  اكسیدانی  خاصیت  فنولی  تركیبات  باشد. 

آزاد می   رادیكالهای  اكسیدانی بسیار قوی دارد و سبب جذب 

مطالعه  (.  3۵شوند) ن2023)  درستیو    متینی  در  اضافه    زی( 

عصاره   افزا  زالزالکكردن  سبب  گاو  گوشت  همبرگر    شیبه 

ترك  یمعن شد  یفنول  باتیدار  همبرگر  مطالعه  (۴)در  در   .

Rounds  ( همكاران  پ 2013و  پودر  كردن  اضافه  به    ازی ( 

افزا سبب  گاو  گوشت    یفنول  باتیترك  ارد  یمعن  شیهمبرگر 

معن كاهش  و  همبرگر  در  ها  یموجود  شاخص    یدار 

 . (36)شد یچرب ونیداسیاكس

 

 

 شمارش  تعداد باکتری سالمونلا  

تاثیر   والک  پودر  داد  نشان  پژوهش  این  از  حاصل  نتایج 

)معنی دارد  سالمونلا  باكتری  رشد  میزان  بر  ( P<0.05داری 

برابر (.  ۵)شكل   سالمونلا  باكتری  رشد  میزان  یشترین 

كمترین  12/ ۵8/0±۴2 و  شاهد  نمونه  به  رشد    زانیم  مربوط 

نمونه به  والک  درصد2حاوی    مربوط  زمان    پودر  تمام  در 

مكانیسم ممانعت تركیبات فنولی از رشد    .نگهداری بوده است

سنتز   از  ممانعت  یا  تاخیر  علت  به  و    DNAسالمونلا 

باشد)پروتئین می  لیپیدها  سنتز  از  ممانعت  نیز  و  در    (.37ها 

د توسط    یگریمطالعه  )  Chenكه  انجام 2021و همكاران    )

ز بود  مشخص شد كه عصاره  روغن    ب،یعصاره س  تون،یشده 

اضافه شده به گوشت خوک چرخ    دارچینو روغن    ی پونه كوه

معن كاهش  سبب  باكتر  یشده  تعداد  به    هاییدار  سالمونلا 

 (.38)شد 7تا  3 یخصوص در روزها
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درطول زمان سالمونلا یتعداد باكتر راتیینمودارتغ .۵شكل

 

   استافیلوکوکوس اورئوسشمارش باکتری  
دارد   وجود  تیمارها  بین  داری  معنی  اختلاف  نتایج  اساس  بر 

(P<0.05شكل( مقدار  6(  بیشترین  كه  داد  نشان  نتایج   .)

اورئوسباكتری های   تیمار شاهد روز    استافیلوكوكوس   21در 

یافته  ۵8/0±67/28) رشد  باكتری  تعداد  كمترین  و   )

اورئوس تیمار    استافیلوكوكوس  اول   ۵/1در  روز  والک   %

 (. 6( بود )شكل ۵8/0±28/10)

 
 درطول زمان اورئوس لوكوكوسیاستاف یتعداد باكتر راتیی. نمودارتغ6شكل

 

 

 

گ  ی فنول  باتیترك  در    یخارج  ی غشا  اهان یموجود 

  دهایپوساكاریكرده و سبب خروج ل  بیرا تخر  هاسمیكروارگانیم

افزا   .شودیم   ATPبه  یتوپلاسمیس  یغشا  یرینفوذپذ  شیو 

سلول و مرگ   یانرژ  رهیمنجر به تمام شدن ذخ  ATPخروج  

م سال  .  (39)شودیآن  در  همكاران  و  فعالیت    2010درسه 

را    ضدباكتریایی گیاه  سیر  گوگرددار  تركیبات  اثرات  به 

سنتز بر  پروكاریوت  DNA   )آلیسین(  پروتئین  نسبت و 

اثرضدباكتریایی  (.  ۴0داد) كلم،  عصاره  روی  دیگر  مطالعات  در 

بر اورئوس  آن  اسید    استافیلوكوكوس  بالای  محتوای  دلیل  به 

آن آمد  فنولیک  دست  به  مشابهی  نتایج  و  ( ۴1)گزارش 

  

   گیری بحث و نتیجه



 فصلنامه ی تازه های زیست فناوری میکروبی 

 
 

11 
 

و    فیزیكوشیمیایی  تیاز خاص  یریگپژوهش بر بهره  ن یا  دهیا

والک  یكروبیضدم مقادWild Garlic)  پودر  با    2تا    1ری( 

برا ك  یدرصد  شرا  تیفیحفظ  در  گاو  گوشت    طیهمبرگر 

در    21ینگهدار سانت  ۴  ی)دما  خچالیروزه  (  گرادیدرجه 

بود تحل  هیتجز  جینتا.  استوار    یهمبرگرها  ییایمیش  لیو 

م  ماریت كه  داد  نشان  والک  پودر  با  ها  زانیشده    یشاخص 

به صورت   TVB-Nو  TBA  و  PV)    یچرب  ونیداسیاكس  )

حال  افت ی كاهش    یدار  یمعن   یفنول  باتیترك  زانیم  كهی در 

نتایج نشان داد كه پودر والک به داشت.    یدار  یمعن  شیافزا

می میكروبی  ضد  خواص  داشتن  رشد  دلیل  از  مانع  تواند 

باكتری های   نظیر  پاتوژن  و  سالمونلاباكتری های  انتریدیس 

اورئوس تیمار    استافیلوكوكوس  مقدار  شود.  همبرگر    ٪2در 

 بیشترین تاثیر ضد میكروبی را نشان داد.

مواد   از  استفاده  جهانی  بهداشت  سازمان  تأكید  به  توجه  با 

غذایی مواد  در  طبیعی  این    نگهدارنده  از  حاصل  نتایج  و 

بعنوان یک افزودنی   والکپودر  استفاده از  پژوهش، می توان  

به عنوان   و آنتی اكسیدانی  طبیعی با خاصیت ضد باكتریایی

  ی صنعت  یهاالیباكتر  یو آنت  ها دانیاكسیآنت  یبرا  ینیگزیجا

بالا در مواد    یاه یبا ارزش تغذ  یبه محصولات  یابیجهت دست

غذایی مورد بررسی بیشتری قرار داد كه علاوه بر كاهش بار  

بهبود   نیز  و  اكسیداسیونی  پایداری  افزایش  سبب  میكروبی، 

ویژگی تغذیهسایر  میهای  محصول  نتای  در    جه،یگردد. 

والکاز    شودیم  هیتوص افزودن  پودر  عنوان  در    ییغذا  یبه 

 آنها استفاده شود.   یماندگار شیافزا یفراسودمند برا ی غذاها

 

 پیشنهادات 

ترك  تواندیم  ندهیآ  قاتیتحق ادو  بیبر  با  والک    ی هاهیپودر 

آنت  یغن  گرید باكتری  هادان یاكسیاز  آنتی  و  عیطب  هایو  ی 

بر خواص   ریتاث  همچنین در همبرگر  والک  پودر  از  استفاده 

محصولات   یكل  رشیپذ   شیبه منظور افزا  آن   یفیو ك  یحس

 .متمركز شود
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