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تأثير توأم حرارت و لاكتات سديم در غير فعال كردن سالمونلا تيفي موريوم 
 در گوشت چرخ كرده

 

  b، سميه بياتa*پور رضا حبيبي

 
a
  دكتري ميكروبيولوژي و عضو هيات علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد همدان  

b
  دكتري دامپزشكي و عضو هيات علمي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد همدان  

 
 
 
 

 1389/2/2: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                                  1387/8/25: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
توان به لاكتات سديم اشاره نمود كه به عنوان يك آنتي ميكروب شناخته شده و عاملي                   از جمله مواد نگهدارنده مواد غذايي مي      :  مقدمه

و )  درصد  4/5،  2/5،  0(  اين مطالعه جهت بررسي اثر ضد ميكروبي لاكتات سديم        .  آيد  جهت جلوگيري از آلودگي مواد غذايي به شمار مي        
انجام   كه به گوشت گاو بدون چربي چرخ كرده تلقيح شده بود،              ،RTCC 1370ميزان درجه حرارت در بقاي سالمونلا تيفي موريوم          

 .گرفت
گراد   درجه سانتي   60،65،70،75هاي    ها در حمام آب گرم با حرارت        ، نمونه D (D value) جهت اندازه گيري انديس   :  ها  مواد و روش  

 .هاي آماري با استفاده از دو طرح فاكتوريل كاملاً تصادفي و تست دانكن انجام گرفت بررسي .ور گرديدند غوطه
سالمونلا تيفي موريوم در گوشت چرخ كرده بدون چربي مؤثر            Dداري در انديس      دهد كه حرارت به طور معني       نتايج نشان مي  :  ها  يافته
گراد اثر داشت، در      درجه سانتي   75و    70اثر توأم درجه حرارت و لاكتات سديم فقط در          .  دار نبود   اثر لاكتات سديم به تنهايي معني     .  است

 . گراد مشاهده نگرديد درجه سانتي 65و  60حالي كه اين اثر در 
نتايج آزمايشات، تأييدي بر تأثير لاكتات سديم و حرارت بر سالمونلا تيفي موريوم در گوشت چرخ كرده است به طوري                      : گيري  نتيجه

  .داري دارد گراد به بالا روي سالمونلا تيفي موريوم اثر معني درجه سانتي 70هاي  كه اثر ضد ميكروبي لاكتات سديم فقط در حرارت
 

  ، حرارت، سالمونلا تيفي موريوم، لاكتات سديمDانديس   :هاي كليدي واژه
 :Habibipour@iauh.ac.ir    email       نويسنده مسئول مكاتبات                                                                           *
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 مقدمه       
ترين نيازهاي بشر تغذيه و استفاده                                    يكي از اساسي             

از مواد غذايي است و از دير باز در جهت حـفـظ و                                                           
تقريباا تمام مـواد        ً             .     نگهداري مواد غذايي كوشيده است                             

كه از اجـزاي                      غذايي مورد استفاده انسان به دليل آن                                   
هاي مختلـف                به نسبت           خاصي تشكيل گرديده است،                      

امروزه به دليـل                   .     در معرض فساد و نابودي قرار دارند                                
هاي غـذايـي،                        عدم رعايت بهداشت در توليد فرآورده                                 

هاي ناشي از استفاده مواد غذايي ناسالم رو به                                               بيماري      
)   Dewit& Rombouts, 1990(       افــزايــش اســت                    

اي و گـوارشـي،                      هاي روده          توان به بيماري                ازجمله مي         
هـاي              ها و بيمـاري                ها، سوء تغذيه، سرطان                      مسموميت       

 .مشترك اشاره كرد               
به علت افزايش جمعيت، مصرف مـواد غـذايـي                                                    

از طـرفـي                   .     پروتئيني حيواني رو به افزايـش اسـت                                          
هـاي              ها طيف وسيعي از مسمومـيـت                               ميكروارگانيسم             

ها شامل           اين ميكروارگانيسم                 .     كنند      غذايي را ايجاد مي                 
ها و سـمـوم                       ها، پروتوزوآها، انگل                      ها، ويروس           باكتري      

هـا             در اين مـيـان بـاكـتـري                                     .     ها است        ناشي از قارچ            
هاي غـذايـي قـلـمـداد                                           ترين عامل مسموميت                   مهم   
هـايـي كـه مـوجـب آلـودگـي                                                            باكتري      .     شوند      مي  

شوند، از نظر درصد اهميت بـه                                 هاي دامي مي             فرآورده       
درصـد،                66/59ترتيب كلستريديوم پـرفـرنـجـس                                          

درصد و استافيلوكـوكـوس اورئـوس                                              17/8سالمونلا         
 ).    1363كريم و فرخنده،                ( باشد        درصد مي         6/94
هوازي اختياري بدون اسپـور                               سالمونلا باكتري بي                  
باشد كه از اعضاي خانواده انتروباكترياسه به شمار                                                   مي  
در همه جا وجود دارد و به عنوان يك عامـل                                           .     رود     مي  

ايـن        .     باشـد         پاتوژن در غذاي انسان داراي اهميت مي                                   
درصـد           1/9درصد لاشه گاوها،                   54تا      19ارگانيزم در             

هاي خـرد                  درصد نمونه            2/4هاي خرد شده و                 گوشت    
ــي                                                            ــده مـ ــور ديـ ــيـ ــده طـ ــود                                                                                                شـ شـ

   ) Beach et al., 2002; Zhao et al., 2001    .(
سالمونلا منجر به گاستروانتريتـيـديـس در انسـان                                                               

ميليون نـمـونـه از                                1/4شود به طوري كه حدود                       مي  
سالمونلوزيس غير تيفوئيد هر ساله در آمريكا گزارش                                                 

ــي     ــود                 م  CDC 2009; Crum-Cianflone(   ش

گوشت چرخ كرده آلوده شده، نيز يـكـي از                                                   ).    2008
گوشت چرخ كـرده                      .     هاي انتقال اين پاتوژن است                           راه   

  حاوي سالمونلا بالقوه براي سلامتي خطرناك بوده و                                            
مرتبط با مصرف كنندگان و صنعت تهيه ايـن مـاده                                                                                          

 ; Naugle et al., 2006(       بـاشـد                      غذايـي مـي                  

Phillips et al., 2008       .(                            آلودگي سالمونلايـي در
درصد بوده است و ايـن در                                 95به ميزان            1991سال     

درصد        9/84ميزان آن            1984حالي است كه در سال                    
بوده و اين آمار نشان از پيشرفت آلودگي سالمونلايي                                                 

؛ لذا كنترل و رعـايـت                           )   Radkowsky, 2001( دارد        
بهداشت مواد غذايي از اهداف حائز اهميت بوده و از                                                     
دير باز انسان را به تلاشي سخت مستمر وادار كـرده                                                  

هايي را بيابد تا بتواند مواد غـذايـي                                                ها و روش          كه راه      
هـاي          از روش      .     مورد نياز خود را حفظ و نگهداري كند                                  

توان به پاسـتـوريـزاسـيـون،                                         ابداعي در اين مورد مي                     
هـاي              دارنده، روش                 استريليزاسيون، افزودن مواد نگه                              

بيولوژيك و استفاده از آنتاگونيسم ميكروبي و غـيـره                                                       
جلوگيري از رشد ميـكـروبـي در مـواد                                                    .     اشاره نمود          

غذايي به وسيله افزودن مواد شيميايي به محصولات                                              
.   رود     مواد غذايي، امروزه امر بسيار مهمي به شمار مي                                            

اين مواد، موادي هستند غير از تركيب اصلي غذا كـه                                                   
به منظور توليد، نگهداري و بسته بندي به غذا اضافه                                                  

دارنـده                 از جمله مواد نـگـه                        .)   Ray, 2001(   شوند        مي  
توان به لاكتات سديم اشاره نمود كـه                                       مواد غذايي مي             

به عنوان يك آنتي ميكروب شناخته شده و عامـلـي                                                  
جهت جلوگيري از آلودگي مواد غذايـي بـه شـمـار                                                              

لاكـتـات سـديـم                                          ).      Apostolidis, 2008(   آيد       مي  
بو كـه                اي است بي رنگ و بي                    ماده    (                  )                        

در واقع لاكتات سديم جـزء                           .     حالت پودر گرانولي دارد                      
هاي اين اسيد                مشتقات اسيد لاكتيك است و از نمك                              

 Hydroxyنـام عـلـمـي آن                                     .     شـود        محسوب مي        
propionic acid ; L-Lactic acid sodium 

salt 2-     هاي ديـگـر مـورد                              از جمله روش           .     باشد      مي
استفاده در كنترل ميكروبي مـواد غـذايـي، روش                                                               
حرارتي است كه از درصد اطمينان بالايي بـرخـوردار                                                    

 .   است   
در اين مطالعه به بررسي توأم حرارت و لاكـتـات                                                  

سديم در ممانعت از رشد سالمونلا تيـفـي مـوريـوم                                                           
كه اين تجربه قـدم                       با اميد به اين              .     پرداخته شده است               

مثبتي در پيشبرد دانش نگهداري و بهـداشـت مـواد                                                         
 . غذايي باشد          

 

NaOHC 353
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 ها    مواد و روش          
  BHI(   بعد از تهيه كردن مواد اوليه مورد نـيـاز                                                      

سالمونلا تيفي              آگار، سرم رينگر و كشت                          BHIبراث،     
ساعت قبل از شروع آزمايش در محـيـط                                         24موريوم        

، گوشت بـدون                    )   براث و لاكتات سديم                    BHI    كشت   
.   چربي چرخ و تحت شرايط اتوكلاو استريل گـرديـد                                                  

گـرمـي                  50گرم از آن جدا و به سه قسـمـت                                        150
سي كشت          سي    0/5تقسيم گرديد و به هر سه قسمت                             

سي آب مقطر اضـافـه                          سي    25ساعته و           24ميكروبي         
هـاي كشـت                         در آزمايشات انجام شده محيـط                             . (     شد  

ميكروبي با لوله شماره نيم مك فارلند بـه عـنـوان                                                               
  0/5سوسپانسيون استاندارد برابر شد كه لوله شماره                                                 

ميليون باكتري در هر ميلـي لـيـتـر                                                 150آن داراي          
درصـد،                0در ادامه جهت تهيه لاكتات سديم                              ).      است   
  0درصد به سه قسمت، به ترتيب                                 4/5درصد و          2/5

گرم از لاكتات سديم اضافه                           2/25گرم و         1/25گرم،      
 .   شد  
)   دقيقه       6و زمان          230دور     (   با استفاده از استوماچر                         

  4از هر قسـمـت                          .     كاملالا مخلوط و يكنواخت گرديد    ً                      
هاي كـوچـك                      نمونه ده گرمي جدا شد داخل نايلون                                

ميـلـي              1-2قرار داده شد و پرس گرديد تا ضخامت                                   
ها با استفاده از دستگاه پـمـپ                                     بسته    .     متر حاصل شود            

در    .     مكش هوا، در شرايط خلاء درب بنـدي گـرديـد                                                 
ها به شرح زير در داخل بن ماري قرار داده                                               آخر بسته        

 : شد  
  32و     16،8،0گراد به مدت               درجه سانتي            60دماي      
 دقيقه     

  16و         8،4،0گراد به مدت               درجه سانتي            65دماي      
 دقيقه     
  8و             4،2،0گراد به مدت                   درجه سانتي            70دماي      
 دقيقه     
  8و             4،2،0گراد به مدت                   درجه سانتي            75دماي      
 دقيقه     

روز متوالي انجـام                       4آزمايشات براي چهار دما در                            
گرفت با اين شرط كه شرايط براي همه دمـاهـا در                                                      

غلظـت           3چهار روز يكسان بود و ضمناا براي هر دما                          ً             
 . لاكتات سديم در نظر گرفته شد                          

هاي يك دهم تـا                    با استفاده از محلول رينگر رقت                              
يك صد هزارم براي هر بسته به طور جداگانه تهـيـه                                                    

آگار كشت سطحي داده                      BHIشد و در سطح محيط                  
درجـه               37ساعت انكوباسـيـون در                                    24شد، بعد از            

هاي كشت شده مورد شمارش قـرار                                  گراد پليت           سانتي     
 .   گرفت و نتايج ثبت گرديد                      

دسـت          هاي به        هر آزمايش سه بار تكرار شد و داده                                 
افـزار                آمده بعد از مرتب شدن توسط بـرنـامـه نـرم                                                    

MSTATS                     دسـت          نتايج به        .     تحت بررسي قرار گرفت
آمده با طرح آزمايش دو فاكتوريل كاملالا تصادفـي و                                       ً              
تست دانكن مورد تجزيه و تحليل و پـردازش قـرار                                                      

 .   گرفت    
 

 ها      يافته     
هاي حاصل از بررسي توأم حرارت و لاكتات                                        يافته      

در          سالمونلا تيفي موريـوم                      سديم در ممانعت از رشد                       
تـا         1هاي       جدول    .     گردد      مشاهده مي           5تا      1هاي       جدول    

گراد در حضور مقادير مختلف لاكتات                                   درجه سانتي            60در    (            )                شمارش سالمونلا تيفي موريوم                             -1جدول      
هاي مختلف           سديم در زمان               

 32 16 8 0 (%)لاكتات سديم ) / دقيقه(زمان   

  

. 

130000 310 250 600 

95000 880 660 540 

115000 620 480 450 

  

2/4 

125000 260 240 90 

540000 860 620 370 

80000 420 410 400 

  

4/5 

50000 240 160 60 

48000 580 490 290 

72000 390 340 320 

ml
cfu

 تأثير توأم حرارت و لاكتات سديم در غير فعال كردن سالمونلا تيفي موريوم در گوشت چرخ كرده

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



علوم غذايي و تغذيه 
  /

بهار  
1390

 /
سال هشتم

 /
شماره 

2 
                         

 
                                       

 
 

                           
F

ood
 T

ech
n

ology &
 N

u
trition

 / S
p

rin
g  2011 / V

ol. 8 / N
o. 2 

  

 

73 

گراد در حضور مقادير مختلف لاكتات  درجه سانتي 65در (            ) شمارش سالمونلا تيفي موريوم  -2جدول 
 هاي مختلف سديم در زمان

ml
cfu

 16 8 4 0 (%)لاكتات سديم ) / دقيقه(زمان      

  

0 

100000 720 190 160 

85000 730 640 600 

70000 640 620 570 

  

2/5 

49000 380 150 130 

80000 750 680 640 

67000 600 600 550 

  

4/5 

42000 320 150 70 

67000 610 520 370 

63000 580 500 480 

گراد در حضور مقادير مختلف لاكتات  درجه سانتي 70در (            ) شمارش سالمونلا تيفي موريوم  -3جدول 
 هاي مختلف سديم در زمان

 8 4 2 0 (%)لاكتات سديم ) / دقيقه(زمان  

  

0 

80000 11000 300 280 

80000 710 520 440 

73000 600 540 500 

  

2/5 

75000 750 220 200 

46000 370 350 230 

69000 500 450 440 

  

4/5 

67000 350 180 120 

33000 270 260 160 

68000 440 340 320 

ml
cfu

گراد در حضور مقادير مختلف لاكتات  درجه سانتي 75در (           ) شمارش سالمونلا تيفي موريوم  -4جدول 
 هاي مختلف سديم در زمان

 8 4 2 0 (%)لاكتات سديم ) / دقيقه(زمان       

  

0 

95000 11000 350 300 

53000 450 410 340 

66000 320 290 220 

  

2/5 

62000 490 280 260 

50000 350 270 120 

62000 300 240 200 

  

4/5 

33000 130 110 110 

43000 270 230 110 

40000 270 180 160 

ml
cfu
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را در           (          )                    سالمونلا تيفي موريـوم                      ، شمارش         4
درجـه               60،65،70،75چهار درجه حرارت مختـلـف                                 

گراد در حضور مقادير مختلف لاكتات سديم و                                              سانتي     
شود كه          ديده مي       .     دهد     هاي مختلف نشان مي                   در زمان       

با افزايش درجه حرارت، افزايش مـيـزان غـلـظـت                                                            
لاكتات سديم و همچنين افزايش مدت زمـان قـرار                                                    
گرفتن در معرض حرارت، كاهش چشمـگـيـري در                                                   

  سالمونلا تيفـي مـوريـوم                                هاي ميكروب              ميزان كلني          
 .   وجود دارد         

دهد كـه فـاكـتـور                                     نتايج آناليز آماري نشان مي                           
ولـي        )     p<0.05(   داري دارد                     تأثير معني          )     A(   حرارت       

و واكنش توأم حـرارت و                                 )     B( فاكتور لاكتات سديم                   
دار           از نـظـر آمـاري مـعـنـي                                           )     AB(   لاكتات سديم            

كه ضـريـب تـغـيـيـرات                                         با عنايت به اين               .     باشد      نمي   
Coefficient of variation ،21/92                    ــد درصــ

توان به اثر نسبي واكنش متقابل حرارت                                       باشد، مي          مي  
 . و لاكتات سديم پي برد                   

 
 
 

طوري كه در نتايج آماري مشهـود اسـت،                                               همان     
 . فاكتور حرارت در سه گروه جداگانه قرار گرفته است                                              

   
Mean of 600C = 3.587 A 
Mean of 650C = 1.927 B 
Mean of 700C =1.098 C 
Mean of 750C = 1.040 C 
 

 A,B,Cهاي       داري بين گروه               يعني تغييرات معني                  

ولي از نظر آمـاري فـاكـتـور                                         )     p<0.05(   وجود دارد           
بـاشـد                                    هاي جداگانـه نـمـي                              لاكتات سديم در گروه                  

 )p>0.05     : ( 
Mean of 0% =2.035 A 
Mean of 2.5% = 1.869 A 
Mean of 4.5% = 1.834 A 

 
اثر توأم حرارت و لاكتات سديم در تست دانكـن                                              

)   p<0.05(   داري را در نتايج نشان داد                                 تغييرات معني            
گانـه در                  دوازده         Interactionهاي متقابل              و واكنش       

 .   چهار گروه قرار گرفتند                     
فاكتور حرارت و لاكتات سـديـم و                                             5در جدول          

حاصله را به تفكيك تكـرار آزمـايـش و                                                     Dانديس       
ميانگين تكرارها در چهار گـروه جـداگـانـه نشـان                                                                  

عـبـارت                    Decimal Reduction Time.   دهند      مي  
است از مدت زمان به دقيقه كه در آن مدت جمعيـت                                                
ميكروارگانيسم كه در معرض درجه حرارت خـاصـي                                                

بـا يـك سـيـكـل                                   %     90قرار گرفته است به ميزان                         
بـا                                                        Dلگاريتـمـي كـاهـش يـابـد و انـديـس                                                                        
گـردد،                فرمول                               محاسبه مي                                             

تعداد ميكروارگانيسم قبل و بعـد از                                           yو     xكه در آن          
بـاشـد                                    دقيـقـه مـي                        tبه مدت        Tاخذ درجه حرارت                

 )Ray, 2001    .( 
 

ml
cfu

حاصله در درجه حرارت و درصد متفاوت لاكتات سديم و مقايسه اثرات توأم حرارت ولاكتات                                                                                 Dانديس         -5جدول      
 سديم با آزمون دانكن                   

درجه حرارت  رديف
 )گراد سانتي(

لاكتات سديم 
 )درصد(

 Dانديس 

 )دقيقه(

گروه بندي 
 تست دانكن

   ميانگين 3تكرار  2تكرار  1تكرار       

1 60 0 3/05 3/92 3/52 3/5 A 

2 60 2/5 2/98 4/44 3/51 3/64 A 

3 60 4/5 3/2 4/17 3/49 3/62 A 

4 65 0 1/87 1/87 1/95 1/9 B 

5 65 2/5 1/96 0/98 1/95 1/96 B 

6 65 4/5 1/83 0/96 1/96 1/92 B 

7 70 0 2/33 0/98 96 /0 1/42 BC 

8 70 2/5 1 0/96 0/91 0/96 C 

9 70 4/5 0/87 0/96 0/91 0/91 C 

10 75 0 2/13 0/96 87 /0 1/32 BC 

11 75 2/5 0/95 0/92 87 /0 91 /0 C 

12 75 4/5 0/83 0/91 0/92 0/89 C 

yxT LogLog

t
D

1010 .
=

 تأثير توأم حرارت و لاكتات سديم در غير فعال كردن سالمونلا تيفي موريوم در گوشت چرخ كرده
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شـود،               طور كه در اين جدول ملاحظه مـي                                همان     
فاكتور درجه حرارت در چهار گروه جـداگـانـه قـرار                                                             
گرفته است و اين بدين معني اسـت كـه فـاكـتـور                                                                

گـراد، اثـر                           درجه سانتـي               65و     60لاكتات سديم در               
انـد                            داري نداشته و در يك گروه قرار گـرفـتـه                                              معني    

 )p>0.05    .( 

 
 بحث   

هاي آن يكـي از عـوامـل                                        اسيدلاكتيك و نمك                
بازدارنده است كه البته بيشتر براي افزايش طعم غـذا                                                     

مطالعات اخير نشان داده كه اسـيـد                                          . شوند      استفاده مي          
هاي آن نظير لاكتات سديم وقتي با                                  لاكتيك و نمك           

شدند، به طور قطع اثر                        درصد استفاده مي                 1-2غلظت      
هـا را كـاهـش                                   ضد باكتريال دارند و رشد باكتـري                                 

دهند، كـه ايـن بـيـانـگـر افـزايـش عـمـل                                                                                مي  
استـفـاده از اسـيـد                                     .     باكتريوستاتيكي اين مواد است                           

هاي آن در بسياري از مـحـصـولات                                       لاكتيك و نمك           
شـود                                                                    آوري شـده، تـوصـيـه مـي                                                   گوشت عـمـل              

 )Ray, 2001   . ( 
ها در صـنـايـع                                معمولالا اسيد لاكتيك و لاكتات     ً                    

هاي زير اسـتـفـاده                                غذايي به خاطر يكي از خاصيت                          
 :   شود     مي  
 خاصيت اسيدي كردن اسيد لاكتيك؛                            .   1
توسط لاكـتـات سـديـم و                                         pHخاصيت تنظيم             .     2

 پتاسيم؛       

 توسط لاكتات سديم؛                  awكاهش      .   3

هاي عمومي از قبيـل                        سينرژيسم با آنتي اكسيدانت                         .     4
 اسيد آسكوربيك؛              

 .   خاصيت ضد ميكروبي                .   5

كار بردن اغلب مواد ضد مـيـكـروبـي                                             هدف از به          
كاهش، يا از بين بردن فعاليت ميـكـروبـي تـوسـط                                                             

هاي توقف رشد يا از بين بردن مـيـكـروب                                               مكانيسم       
كار بردن اسيدلاكتيـك و                               در صنعت غذايي به                .     است   

لاكتات سديم به خاطر عمل ضد ميكروبـي، در دو                                                     
گيرد اگرچه اسـيـدلاكـتـيـك و                                                 مرحله صورت مي             

هاي مهـاري                مكانيسم       )     لاكتات سديم          (   هاي آن          نمك   
مختلفي ممكن است داشته باشد، ولي دو تا از ايـن                                                         

 :   اند     ها مهم        مكانيسم       
و خاصـيـت                 pHتوانايي اسيد لاكتيك در كاهش                            .     1

اش كه نفوذ از ديواره                        ليپوفيليك فرم تجزيه نشده                        

 .   سازد      را ممكن مي          
در          awها، عمدتاا لاكتات سديم روي            ً                    اثر لاكتات         .     2

 . غذاهاي با رطوبت متوسط                     

مطالعات مختلف نشان داده اسـت كـه رشـد                                                              
هاي ناشي از لاكتات مـتـأثـر                                    ها توسط آنيون               باكتري      

هـاي          هاي لاكتات سديم براي باكتري                            آنيون     .     شود     مي  
گرم مثبت در مقايسه با گرم منفي موثـر تـر اسـت                                                                         

 )Naidu, 2000      .(                         ً       عموماا پذيرفته شده كه عمل ضـد
و         pHميكروبي مواد ممانعتي وابسته به زمان، دما،                                               

نوع ماده، غلظت ماده و                           (   برخي از عوامل ديگر نظير                         
 .   است   )   هاي تفكيك نشده ماده                     ميزان مولكول            

هاي گرم منفي كه باعث فساد گـوشـت                                            باكتري       
هـاي بـالا                         شوند به طور معمول به درجه حرارت                                 مي  

دهد كه وقـتـي                     هاي عمومي نشان مي                   يافته     .     حساسند      
يابد، اثر ممانعتي آن نيز بـالا                                   غلظت ماده افزايش مي                   

يابد، اثـر مـاده                            همچنين دما كه افزايش مي                       .     رود     مي  
بالا رفته و بار ميـكـروبـي كـمـتـر                                                   )     لاكتات سديم          (   

افزايش زمان در معرض قرار گيري لاكتـات                                        .     شود     مي  
سديم و همچنين افزايش مدت زماني كه محـصـول                                               

گيرند نيز سرعت رشـد                         تحت تأثير دماي بالا قرار مي                          
 ).    Netten & Veld, 1994( دهد       را كاهش مي          

هـاي              اسيدلاكتيك و نمـك                  %     2آلودگي زدايي با                  
آن، آنتروباكترياسه مزوفيليك روي گـوشـت را بـه                                                             

دهـــــــد              ميزان                          كاهــش مي                                        
 )Netten &Veld , 1994      .(           هـاي زنـده                          جمعـيـت

ليستريا             و    Ecoli 0151:H7سالمونلا تيفي موريوم،                      
هاي چربي شـسـتـه شـده بـا                                               در بافت           منوسيتوژنز          

هـاي آن در                        از اسيدلاكتيك يا نمك                   %)      1(   درصدي       
هاي شسته شده با آب نمك به طـور                                    مقايسه با بافت              

 ,Diskson& Siragusa(   تر بود          قابل توجهي پايين                

1994    .( 
كنندگي لاكتات سديـم                        در اين بررسي اثر ممانعت                        

بر روي باكتري گـرم                      %     4/5و     2/5،   0هاي       در غلظت       
منفي سالمونلا تيفي موريوم تلقيح شده به گوشت در                                               

هـاي          گراد و زمان             درجه سانتي            60،65،70،75دماهاي        
دهـد كـه                    نتايج آماري نشان مي                   .     مختلف بررسي شد              

داري در نابودي سالمـونـلا                                فاكتور حرارت تأثير معني                       
با توجه بـه مـيـزان                                   )         p<0.05(   تيفي موريوم دارد                  

تـوان               درصد است، مـي                 21/     92ضريب تغييرات كه                 
بيان داشت كه يك اثر نسبي متقابل بين حـرارت و                                                    

cfuLog103101−
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اثر مـتـقـابـل حـرارت و                                           .     لاكتات سديم وجود دارد                    
داري را               لاكتات سديم در تست دانكن تغييرات معني                                    

گانه در چـهـار                      هاي متقابل دوازده                   نشان داد و واكنش                
 ).    5جدول      ( گروه جداگانه قرار گرفتند                          

طوري كه در اين جدول مشـهـود اسـت،                                                   همان     
فاكتور درجه حرارت به طور واضح در چـهـار گـروه                                                         

، ولي فاكـتـور                    )   p<0.05. (       جداگانه قرار گرفته است                      
گراد اثر            درجه سانتي            65و     60لاكتات سديم در درجه                    

انـد                              داري نداشته و در يك گروه واقـع شـده                                                 معني    
   )p<0.05   (          گـراد               درجه سـانـتـي                         75و     70، ولي در

داري در نابودي                  همراهي لاكتات سديم به طور معني                             
 ) .   p<0.05( سالمونلا تيفي موريوم موثر واقع شد                                  

 و    Juneja ها مغاير نتايج گزارش شده                            اين يافته          
Huang     باشد كه بيان داشتند لاكتات سديم در                                         مي

در هنگام حـرارت                          H7:0157نابودي اشريشيا كلي                    
 & Huang(   داري نـداشـتـه اسـت                                       دادن اثر معني             

Juneaja, 2003    .( 
گزارشاتي وجود دارد كه بر مبناي آن لاكـتـات                                                        

هـا             تواند روي طيفي از ميكروارگـانـيـسـم                                             سديم مي       
سالمونلاانتريتيديس، سالمونلا تيفي مـوريـوم،                                               :     شامل    

پزودوموناس فريجي، يرسينيا آنتروكوليتيكا، ليستـريـا                                                        
مونوسيتوژنز و كـلـسـتـريـديـوم اسـپـورژنـز اثـر                                                                             

 ,.Stillmunkes et al( كنندگي داشته باشد                     ممانعت      

تواند تأييدي بر تأثيرات لاكـتـات                                           ؛ و اين مي          )   1993
طـبـق نـظـر                         .     سديم و حرارت در كار حاضر بـاشـد                                   

Rombouts    وDewit                               اثر ضد ميكروبي لاكـتـات
مربوط نبوده، بلكـه بـه                                  awسديم به توانايي كاهش                      

توانايي اين ارگانيسم در مقابل اين ماده شيـمـيـايـي                                                            
، شـايـد قـادر                                              H7:0157اشريشيا كلـي                    .     باشد      مي  

ــد                                                                                                                                            ــاش ــم ب ــدي ــات س ــت ــل لاك ــم ــح ــه ت ب
 )Dewit & Rombouts, 1990  .( 

 
 گيري          نتيجه     

دهد كه اثـر ضـد                               نتايج بررسي حاضر نشان مي                         
  70هـاي                  ميكروبي لاكتات سديم فقط در حـرارت                                      

گراد به بالا روي سالمونلا تيفي موريـوم                                          درجه سانتي          
 . داري دارد           اثر معني        
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Abstract 

 
Introduction: Sodium lactate has been regarded as an antimicrobial substance for the 
preservation of food. The antimicrobial effect of sodium lactate at 0, 2.5 and 4.5% 
concentrations combined with heat treatment at different temperatures on the survival of 
Salmonella Typhimurium RTCC 1370 inoculated in to lean ground beef was studied. 
Materials and Methods: Samples were subjected to heating by immersion in a water bath 
stabilized at 60, 65,70 and 75oC. Statistical analysis were performed by randomized design 
and Duncan`s Multiple Range Test.  
Results: The results indicated that heating temperature had significant effect on the thermal 
reduction time (D value) of Salmonella typhimurium in ground lean meat (P<0.05). The 
effect of Sodium Lactate was not significant (P>0.05). Interaction of heating and Sodium 
Lactate was only significant at 70 and 75oC (P<0.05).  
Conclusion: The results of this study indicated that antimicrobial effect of sodium lactate on 
Salmonella typhimurium in ground lean meat is significant only when temprature is over    
70 oC. 
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