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 مقاله تحقیقی
 

 بلدرچین سیر درگوشت عصاره ضدباکتریایی اثر
 

  رضوان پوراحمد ،* میلاد کربلائی آقامحسن، مهناز هاشمی روان

 
 .رانیا نیورام ، اشویپ نیورام واحد یزاد اسلامآ دانشگاه ، ،یکشاورز دانشکده ،ییغذا عیگروه صنا

 
 09121872052 تلفن:، m_hashemiravan@yahoo.com آدرس الکترونیکی:مسئول مکاتبات:  *
 

 آزمایشگاه تخصصی ابوریحان استان قم -آزمایشگاه دانشگاه آزاد اسلامی واحد قم ، اشویپ نیورام واحد یزاد اسلامآ دانشگاه محل انجام تحقیق:
 

 23/5/95 تاریخ پذیرش: 14/4/95تاریخ دریافت:
 

 هچکید
باشد. میگوشت بلدرچین در  اشرشیاو  سالمونلابعنوان سومین عامل مسمومیت غذایی پس از  استافیلوکوکوس اورئوس

در این تحقیق به  .باشد می یکی از مهم ترین ترکیبات ضد میکروبی موجود در سیرآلیسین یا دی آلیل دی سولفید اکسید 
نگهداری در گوشت بلدرچین در دمای  استافیلوکوکوس اورئوسدگی از رشد و بازدارن بررسی فعالیت ضد باکتریایی عصاره سیر

سه  درسیر آبی . عصاره شد انجام خلأ در تقطیر دستگاه از استفاده با سیر گیری عصارهدرجه سانتی گراد پرداخته شد.  4
یک نمونه شاهد  و 301وcfu/ml 210سطح تلقیح غلظت  2در  استافیلوکوکوس اورئوسدرصد و باکتری  5/1و 5/1،0غلظت 

 -شمارش تعداد باکتری نمونه ها در محیط کشت بردپس از تلقیح به گوشت بلدرچین،  .تکرار بررسی گردید 3 هر یک در
در رابیت کوآگولاز مثبت ایجاد لخته ساعت به عنوان تست شناسایی و تست  72، 48، 24زمان های صفر،  پارکر آگار در

استافیلوکوکوس ر خون دار به عنوان تست تاییدی، محاسبه حداکثر تعداد احتمالی محیط آگاکشت در پلاسما و سپس 
مقایسه میزان عدم  ارزیاب متخصص آموزش دیده انجام شد. به منظور بررسی و 10حسی توسط انجام شد. ارزیابی اورئوس

رای تجزیه و تحلیل آماری استفاده ب %5رشد بین شاهد و گروه تیمارها از نرم افزار چند دامنه ای دانکن در سطح اطمینان 
با افزایش غلظت عصاره، این بازدارندگی سریع تر و  .گردید. عصاره سیر در کلیه غلظت ها توانست رشد باکتری را متوقف کند

 . نتایج آزمون(p<0.05) در زمان کوتاهتری اتفاق افتاد و بازدارندگی رشد نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنی داری نشان داد
درصد عصاره سیر از لحاظ صفت  5/0حاوی غلظت های مختلف عصاره سیر نشان داد که تیمار حاوی  حسی گوشت بلدرچین

بیش ترین  درصد عصاره سیر در هر دو غلظت این باکتری 5/1عطر و طعم بیشترین پذیرش کلی را دارد. تیمار با غلظت 
 به عنوان تیمار برتر انتخاب گردید. شت کهرا دا استافیلوکوکوس اورئوس خاصیت بازدارندگی بر رشد

 نعصاره سیر،گوشت بلدرچی ،استافیلوکوکوس اورئوس  کلمات کلیدی:
 

 مقدمه
خیر ی اهالسادر شد قابل توجهی رصنعت گوشت 

گوشتی با ت محصولاای لیل تقاضا بردبه و ست اشته دا
گوشتی با ت محصولای توسعه، عالیای تغذیهاص خو

در ین است. ایش یافته افزا، جدیدآوری فری هاروش
به عنوان  چینریی گوشت بلداغذارزش ست که احالی 

غ گوشت تقریبا مشابه گوشت مرل حلاه کوچکترین پرند
آن ین گوشت د در اموجوی یتامین هاار وما مقداست ا

شته ی داین گوشت چربی کمترزد. اشمندتر می سارا ارز
چین منبع رست. گوشت بلدانیز کم ول آن کلسترو 
، قبیل سدیماز معدنی اد موو تئین وپراز خوبی ر یابس

وری از ضرب چری سیدهاا همچنینو هن و آپتاسیم 
حل مختلف اطی مردر  می باشد. سید لینولئیکاجمله 
اع نواگوشت به آوری، فراری و نگهد، نقلو حمل ر، کشتا

م گوشت خا د.میشوده لوآگانیسمها وارمیکراز مختلفی 
ل یخچااری در بل نگهدقاودی محدت چین بمدربلد
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مانند  ارینگهدی هاروشسایر ی گیررما بکااست ا
ن مات زیش مدافزاباعث ، 1افزودنی های طبیعی

 2استافیلوکوکوس اورئوس (.1دد )میگراری آن نگهد
در انسان  3غذایی یکی از عوامل ایجاد کننده مسمومیت

در انواع  4می باشد. این باکتری با تولید آنتروتوکسین
واد غذایی، به ویژه مواد غذایی با منشاء دامی و مختلف م

مناسبی را نمی گذرانند،  5غذاهایی که فرآیند حرارتی
(. اسانس و عصاره 2) موجب مسمومیت غذایی می گردد

های فرار، مایعات روغنی معطری هستند که ها یا روغن
های مختلف گیاهان عمدتا از طریق تقطیر از قسمت

میوه و  دانه، برگ، شاخ، ه،آیند)گل، جوانبدست می
ها و ریشه( و شامل ترکیبات فنول، الکل، استون، ترپن

 باشند که دارای خاصیت ضدمیکروبی هستنداسیدها می
(. اثربخشی ضدمیکروبی اسانس و عصاره ها به طور 3)

جمله  از ،واضح به عواملی از قبیل روش استخراج از گیاه
پیاز و تعداد توان به سیر، موسیر،  این گیاهان می

، فاز رشد، ، حجم تلقیحاشاره کرد 6گیاهان جنس آلیوم
محیط کشت مورد استفاده و نیز شرایط داخلی و 

(. در این تحقیق به 4) خارجی ماده غذایی بستگی دارد
بررسی اثر ضدباکتریایی عصاره آبی سیر در شرایط 

 8غذایی ماده –و نیز گوشت تازه بلدرچین 7آزمایشگاهی
ده است. اسانس و عصاره سیر از طرف پرداخته ش

 2343 و گرس 102340مطابق گرس 9سازمان غذا و دارو
 (.5) به عنوان افزودنی مجاز معرفی شده است

 
 مواد و روش ها

 تهیه باکتری و سوسپانسیون باکتری
که در این پژوهش  استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

رت بود که به صو 1113 11استفاده شد به شماره کلکسیون
آمپول لیوفیلیزه از دانشگاه آزاد اسلامی واحد استان قم 
خریداری شد. برای تهیه سوسپانسیون ، با استفاده از لام 
                                                 
1  Natural Additives 
2  Staphylococcus aureus 
3  food poisoning 
4  Enterotoxin 
5  Thermal Process 
6  Allium 
7  In vitro 
8  In vivo 
9  FDA: Food and Drug Adminstration 
1 0  GRAS: Generally Recognized As Safe 
1 1  PTCC:Persian Type culture collection 

های موجود در کلنی هموسیتومتر برای شمارش تعداد 
 .(6) این سوسپانسیون استفاده شد

 
 تهیه عصاره آبی سیر

ده عصاره مورد استفاده در این تحقیق، عصاره سیر بو
ن از حبه های دوحلقه سیر خریداری شده از شهر همدا که

د بدست آمد و در آزمایشگاه بیوشیمی دانشگاه آزاد واح
ن برای تهیه عصاره از روش ماسیراسیو قم، استخراج شد.

 قطیر)خیساندن( استفاده گردید و با استفاده از دستگاه ت
 (.7) در خلأ )روتاری( تغلیظ شد

 
 ناسایی ترکیبات عصارهش

ای جداسازی و شناسایی ترکیبات متشکله از بر
 12دستگاه طیف سنج پلاسمای دی سی یا مستقیم

استفاده شد. دستگاهی دقیق و موفق برای اندازه گیری 
تعین غلظت فلزات و املاح معدنی متشکله می باشد، در 
نهایت نتایج روابط خطی حاصل تجزیه و تحلیل در 

 ت.دستگاه جذب اتمی مورد بررسی قرار گرف
 

 هیه گوشت بلدرچینت
 ازکیلوگرم  2گوشت تازه ذبح شده بلدرچین به وزن 

ران کشتارگاه طبق رعایت موازین بهداشتی و استاندارد ای
 (.8) تهیه شد

 
 آزمون ها

 Metler) بافتی مترpHبا دستگاه  pHاندازه گیری 
toledo)نرمال  1/0 و اسیدیته با تیتراسیون سود ، آلمان

در استاندارد ملی ایران به شماره طبق روش ذکر شده 
انجام گردید. ویژگی های حسی نمونه ها با استفاده  214

  نمره ای مورد ارزیابی قرار گرفت. 9 از روش هدونیک
 

 زمون میکروبی در شرایط آزمایشگاهیآ
عصاره  13برای بررسی حداقل غلظت مهارکنندگی

 14سیر با استفاده از روش رقت سازی در چاهک
خانه طبق استاندارد 96ث دایلوشن( از پلیت )میکروبرا

                                                 
1 2 DCP-AES: Direct current plasma-at mission 
spectroscopy 
1 3  Minimum Inhibitory Concentration 
1 4  Microdilution 
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استفاده شد. غلظتی که  1کلینیکی و آزمایشگاهی 
شمارش تعداد کلنی صفر بود به عنوان حداقل غلظت 

 (.9) میکروب کشی برای هر باکتری تعیین گردید
 
 زمون میکروبی گوشت بلدرچینآ

استافیلوکوکوس پس از تلقیح سوسپانسیون باکتری 
 به صورت تک نقطه ای 210و cfu/ml 310حاوی  اورئوس

 )روی سطوح مختلف قطعات ران و سینه گوشت( به حجم
 میکرولیتر، بر روی سطح گوشت بلدرچین حاوی 40

 بدون) شاهد و( ٪5/1، 1، 5/0) غلظت های مختلف عصاره
 های کیسه درون در گوشت مجدد بندی بسته ،(عصاره

به طور  2مکراستریل جنس پلی اتیلن زیپ دار درون استو
روز استاندارد انقضاء و دمای  3دقیق انجام شد و در 

درجه سانتی  4نگهداری این گوشت در یخچال با دمای 
گراد نگهداری شدند. در روزهای مورد نظر، از نمونه ها 
کشت سوسپانسیونی همگن در محیط کشت اختصاصی 

( تهیه شد و سپس بررسی 3ارآگپارکر -)برد این گوشت
از  310، 210از تیمارها و رقت های 310، 210رقت های  

و بر روی محیط  شاهد، از کیسه های استریل تهیه گردید
پارکر آگار، کشت داده شد و کشت ها در زمان -کشت برد

ساعت( بعد از نگهداری کیسه  72، 48، 24)صفر،  های
های حاوی گوشت بلدرچین، کلونی ها شمارش و با 

برای تعداد کم این 4 تعداد شیوه محتمل ترین استفاده از
لازم به ذکر است هر  (.10) شد میکروارگانیسم استفاده

تکرار انجام گردید و مقادیر میانگین داده ها  3آزمون در 
 گزارش شد.

 
 تجزیه وتحلیل آماری

جهت بررسی نتایج از آزمون فاکتوریل در قالب طرح 
از کاملا تصادفی استفاده شد. برای تحلیل واریانس نتایج 

استفاده شد. مقایسه میانگین ها با  22SPSSنرم افزار 
استفاده از آزمون چنددامنه ای دانکن در سطح معنی 

 2013انجام شد. برای رسم نمودارها از نرم افزار  %5داری 
EXCEL .استفاده شد 

 
 

                                                 
1  Clinical & Laboratory Standards Institute 
2  Stomacker 
3  Baird-Parker Agar 
4  MPN:Most Probable Number 

 تایج ن
)سینه و ران(  گوشت بلدرچین pHرات یبررسی تغی

ساعت 72پس از اضافه کردن عصاره، پس از 
 درجه سانتی گراد 4نگهداری در دمای 

نتایج آزمایش ها نشان داد که اثر تراکم باکتری و 
 دارد pHزمان ماندگاری تفاوت کاملا معنی داری بر 

(05/0p>.)  همچنین نتایج نشان داد که اثر متقابل
زمان ماندگاری( تفاوت کاملا ×دوجانبه )تراکم باکتری

 1 (. با توجه به نمودار<05/0p) دارد pHمعنی داری بر 
گوشت بلدرچین بلافاصله پس از ذبح و  pHانگین می

روز نشان  4ساعت و طی 72تلقیح عصاره و باکتری پس از 
در طی مدت زمان  pHمی دهند که روند تغیرات 

نگهداری برای کلیه تیمار ها دارای اختلاف معنی بوده 
در روز اول پس از تلقیح  pHکمترین میزان  است.

  به گوشت بلدرچین با تراکم های افیلوکوکوس اورئوساست
lcfu/m310  بود. میزان  210وpH گذشت زمان بدلیل  با

 در گوشت ها، افزایش یافت. 5حالت جمودنشی
 

 بررسی نتایج آزمون اسیدیته گوشت بلدرچین
بلافاصله پس از ذبح و اضافه کردن  )سینه، ران(

درجه  4 ساعت نگهداری در دمای 72عصاره، پس از 
 سانتی گراد

نتایج آزمایش ها نشان داد که اثر تراکم باکتری و 
 دارد pHزمان ماندگاری تفاوت کاملا معنی داری بر 

(05/0p> همچنین نتایج نشان داد که اثر متقابل .)
زمان ماندگاری( تفاوت کاملا ×دوجانبه )تراکم باکتری

توجه به  با(. p<05/0>01/0) دارد pHمعنی داری بر 
 اختلاف میانگین مشاهده شده در میزان اسید 2 مودارن

لاکتیک در زمان های مختلف در گوشت ران و سینه 
کمترین میزان  بلدرچین به دلیل اثر زمان می تواند باشد.

اسیدیته در روز اول و بیش ترین میزان در روز سوم بوده 
این آزمون مشخص می کند که اختلاف میانگین  است.

میزان اسیدیته در زمان های صفر و روز مشاهده شده در 
(>05/0p) اول یکسان و با دیگر روزها متفاوت می باشد

                                                 
5  Rigor mortis 
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بررسی نتایج میزان بازدارندگی عصاره سیر از رشد 
 با تراکم های اولیه استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

(lcfu/m310  درگوشت بلدرچین210و ) 
سبت به در هر دو تراکم باکتری در کلیه تیمار ها ن

درصد اثر 5/1تیمار شاهد عصاره سیر توانست در غلظت 
 استافیلوکوکوس اورئوسمعنی داری برروی رشد باکتری 

روز در 3از گذشت  ( به طوریکه پس>05/0p) داشته باشد
ها هیچگونه رشدی مشاهده نگردید. با  رهیچ یک از تیما
کمترین میزان بازدارندگی مربوط به  3 توجه به نمودار

  درصد عصاره و تراکم باکتری 5/0با  1s1m رتیما
lcfu/m 210 2وs2m  درصد عصاره و تراکم باکتری  5/0با

cfu/ml 310 بود. بیشترین  استافیلوکوکوس اورئوس
درصد  5/1با  3s1mمیزان بازدارندگی مربوط به تیمار

درصد  5/1با  3s2m و cfu/ml  210عصاره و تراکم باکتری
استافیلوکوکوس  cfu/ml 310عصاره و تراکم باکتری 

 در روز سوم بود. اورئوس
 

 In) آزمون میکروبی در مرحله اولنتایج ررسی ب
vitro) 

(، در کلیه روزهای مورد بررسی، 1 )جدول طبق نتایج
و  1، 5/0اختلاف میزان بازدارندگی بین تیمارهای حاوی 

یکسان بود و با شاهد  %5عصاره سیر در سطح  درصد 5/1
 ی داری را نشان دادند.اختلاف معن

 
 In) آزمون میکروبی در مرحله دوم نتایجررسی ب

vivo) 
، با افزایش غلظت عصاره، 2 با توجه به نتایج در جدول

میزان بازدارندگی از رشد باکتری، افزایش یافت. با توجه به 
نتایج، بیشترین و کمترین میزان بازدارندگی در روزهای 

و  5/1نمونه های حاوی به مورد بررسی، به ترتیب مربوط 
 عصاره سیر بود. درصد 5/0

 
 ارزیابی حسی

 نفر ارزیاب حسی متخصص 5حسی توسط ارزیابی 
بدین منظور که گوشت بلدرچین صورت گرفته است 

استریل شده فاقد باکتری و تنها حاوی سه غلظت عصاره 
لت طعم و به عسیر پس از پخت کامل صورت پذیرفت 

نظرات ارزیاب ها متفاوت بوده  ، نجدید گوشت بلدرچی

 و 1s1m در تیمارعصاره کم  غلظتاست. فاکتور مزه با 
2s2m  روز نگهداری در  28درصد طی زمان صفر تا  5/0با

در نمونه شاهد در این ارزیابی  درجه سانتی گراد 4دمای 
به مزه نمونه  ،به عنوان مطلوب تر انتخاب شد و از نظر مزه

د. بوی عصاره سیر افزوده شده در نزدیک تر بو بدون عصاره
 ،ارزیابی حسی در کلیه تیمارها تا آخرین روز غالب بود

درصد عصاره طی 5/1با  3s2m و 3s1m ولی در تیمارهای
درجه سانتی گراد 4روز در دمای  28روز نگهداری تا  4

بیشتر بود. در محصولات گوشتی طی مدت نگهداری بوی 
د از افزودنی استفاده بدی از محصول حاصل می شود و بای

 )نیز بعنوان شود ولی در این گوشت بلدرچین بوی سیر
غالب بوده است. بهترین طعم مربوط به  مارینیت( ماده

در طول این مدت نگهداری بوده  2s2m و 1s1mتیمارهای 
است. رنگ و ظاهر محصول در کلیه تیمار ها تا آخرین روز 

تشابه رنگ و ظاهر نگهداری، نتایج یکسانی را نشان داد که 
روز نگهداری  28به تیمار شاهد طی  2s2m و 1s1m تیمار

درجه سانتی گراد بیشتر بوده است. بیشترین  4در دمای 
از نظر  در نهایت و بوده است 2s2m امتیاز مربوط به تیمار
انتخاب  3s2m پذیرش کلی، تیمار امتیاز ارزیاب حسی

 شده است.
 

 بلدرچین پذیرش کلی گوشت میزانارزیابی 
نتایج آزمایش ها نشان دادند که اثر تراکم باکتری 
تفاوت کاملا معنی داری بر ارزیابی پذیرش کلی گوشت 

(. زمان ماندگاری اثر کاملا معنی >05/0p) بلدرچین دارد
 داری بر ارزیابی پذیرش کلی گوشت بلدرچین دارد

(05/0p<همچنین اثر متقابل تر .)کم باکتری و اثر زمان ا
 گاری تفاوت معنی داری بر پذیرش کلی داردماند

(05/0p<با توجه به نمودار .) میانگین امتیاز پذیرش  4
کلی گوشت بلدرچین با عصاره افزوده شده بلافاصله پس از 

درجه  4روز نگهداری در دمای  28ذبح در روز صفر و طی 
در دمای  3روز   2s2m و 1s1mسانتی گراد در تیمار 

امتیاز پذیرش کلی افزایش یافته است. درجه سانتی گراد 4
نگهداری در دمای  28همچنین در کلیه تیمار ها در روز 

درجه سانتی گراد ارزیابی حسی پذیرش کلی کاهش 4
 یافته است.

 
بررسی نتایج آزمون حسی
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 دو صفت عطر و طعم یآزمون حس جینتا یبررس
دار را  یبا شاهد تفاوت معن مارهای(، ت3 و 4های نمودار)
دار بود و  یتفاوت معن مارهایت نیب یشان ندادند ولن

 یکمتر تیمطلوب درصد 5/1و  1با غلظت بالا  یمارهایت
 برخوردار بودند.

 
در روز های مختلف  210و cfu/ml 310 و نسبت باکتری در تراکم  درصد5/1 و1، 5/0 اثر غلظت های مختلف عصاره سیر -1نمودار 

 .در گوشت بلدرچین pHبر میزان 

 
در روز های مختلف   210و  cfu/ml  310و نسبت باکتری در تراکم درصد5/1 و1، 5/0 اثر غلظت های مختلف عصاره سیر -2نمودار 

 .بر میزان اسیدیته بر حسب اسید لاکتیک

 
با ئوس استافیلوکوکوس اوردرروزهای مختلف برجمعیت باکتری  درصد5/1و 5/0،1 عصاره سیراثر غلظت های مختلف  -3نمودار 

.درگوشت بلدرچین 210وcfu/ml 310های اولیه تراکم
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در روز های 210وcfu/ml 310و نسبت باکتری در تراکم  های  درصد 5/1، 1، 5/0اثر غلظت های مختلف عصاره سیر  -4نمودار 

 .مختلف بر میزان پذیرش کلی
 

 .در محیط کشت اورئوساستافیلوکوکوس اثر غلظت های مختلف عصاره سیر بر رشد باکتری  -1جدول 

 (.<05/0pف مشابه اختلاف معنی داری ندارند)مقادیر دارای حرو
 

 در گوشت بلدرچین تازه استافیلوکوکوس اورئوساثر غلظت های مختلف عصاره سیر بر رشد باکتری  -2جدول
 تیمار

(ml10(μl/ 
 

 تعداد باکتری ها

  روز سوم روز دوم روز اول

0 4/857±0/09a 6/322±0/84a 5/84±0/05a  

5/0 3/347±0/35abc 4/880±0/24b 4/633±0/03bc  

1 3/987±0/21bc 4/722±0/17b 4/601±0/04bc  

5/1 3/683±0/64c 4/622±1/15b 3/983±0/15bc  

 .( دارای اختلاف معنی دار می باشند ≥ 05/0pمقادیر با حرف متفاوت در سطح )
 

 
 

.امتیازات طعم نمونه های گوشت بلدرچین حاوی غلظت های مختلف عصاره -5نمودار 

 (٪عصاره)غلظت 
(ml10(μl/ 

 تعداد باکتری ها
 روز سوم روز دوم روز اول زمان صفر

0 4/809±0/1a 5/993±0/17a 6/703±0/18a 5/965±0/17a 

5/0 3/952±0/35b 0±0b 0±0b 0±0b 

1 3/877±0/04b 0±0b 0±0b 0±0b 

5/1 3/566±0/31b 0±0b 0±0b 0±0b 
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 .امتیازات بو نمونه های گوشت بلدرچین حاوی غلظت های مختلف عصاره -6نمودار 

 
 بحث 

(، تاثیر ضد باکتریایی اسانس 1393خدایی مطلق )
 استافیلوکوکوس اورئوسسیر و رزماری بر روی باکتری 

 50را بررسی نمود، در خصوص اثر اسانس که در غلظت 
ت معنی دار درصد بین دو اسانس سیر و رزماری تفاو

وجود نداشت و اسانس سیر کمترین میزان تاثیر را 
( و در غلظت 002/0درصد کمتر از )10نشان داد. در

( تفاوت معنی دار بین دو 007/0 از درصد )کمتر30
اسانس مشاهده شد که در این بین رزماری در هر دو 

هاله  حالت اثر آنتی باکتریال قوی تری نشان داد. قطر
لظت های مختلف اسانس نشان داد که عدم رشد برای غ

برای اسانس رزماری تنها تفاوت معنی  دار بین غلظت 
( مشهود بوده است. اما درمورد 01/0) درصد 50و10

( تفاوت 50، 30، 10غلظت ) 3اسانس سیر بین هر
(. در هردو اسانس مورد 01/0معنی دار وجود داشت )

ل بررسی با افزایش غلظت اسانس اثر آنتی باکتریا
نتیجه دیگرتحقیق نشان داد با افزایش  افزوده می شود.

غلظت عصاره سیر میزان بازدارندگی از رشد 
افزایش یافت ضمن اینکه  استافیلوکوکوس اورئوس

با شاهد نشان  %5اختلاف معنی داری را در سطح 
دادند. طبق نتایج، کمترین و بیشترین میزان 

، به اورئوس استافیلوکوکوسبازدارندگی از رشد باکتری 
درصد  5/1و  5/0ترتیب مربوط به تیمارهای حاوی 

 خاصیت بررسی(، 1394حسینی و همکاران) .(11)بود

 بر روی میخک اسانس میکروبی ضد

 اشریشیا ،اورئوس استافیلوکوکوس میکروارگانیسمهای
 در 3آسپرژیلوس نایجر و 2آلبیکانس کاندیدا ،1کولای

                                                 
1  Escherichia coli 

را بررسی کردند. فریزر  در نگهداری دوره طی همبرگر
 ضدمیکروبی اثر اسانس غلظت بازدارندگی حداقل

درصد 15/0، و درصد 1/0 ،01/0 ،0015/0غلظتهای 
 نگهداری 90،60،30،7 صفر،  روزهای در اسانس

 از حاصل نتایج .گردید بررسی انجماد در همبرگر

 استافیلوکوکوس برایحداقل میزان بازدارندگی آزمون 
کاندیدا آلبیکانس ، 065/0ی اشرشیا کولا، 1/0اورئوس 

حجمی -حجمی درصد01/0 آسپرژیلوس نایجر، 03/0
 با داد، نشان میکروبی آزمونهای نتایج .بدست آمد

 زمان افزایش و میخک اسانس غلظت افزایش

 بیشتری کاهش بارمیکروبی میزان فریزر، در نگهداری

(، اثر 1994و همکاران) 4گنزالس(. 5)دهد می نشان
 استافیلوکوکوس اورئوسروی رشد سیر خشک را بر

بررسی کردند و دریافتند که رشد این باکتری درحضور 
. (12)گردد می درصد و بالاتر، مهار5/1غلظت های 

(،  در بررسی خود نشان 1997و همکاران) 5میرلمن
دادند که آلیسین یک داروی ضد میکروبی و مهارکننده 
برای طیف وسیعی از انواع مختلف باکتری ها 

(، اثر ضد باکتریایی 2007)6. محسن زاده(13)تاس
درصد( اسانس های  15تا  01/0غلظت های مختلف )

آویشن، نعناع فلفلی، زیره، رازیانه، پونه و ترخون را بر 
در محیط  اشریشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

مطالعه نمود. مقادیر حداقل غلظت  آبگوشت مغذی
فلفلی، رازیانه، مهارکنندگی رشد اسانس های نعناع 

                                                                    
2  Candida albicans 
3  Aspergillus niger 
4  Gonzales 
5  Mirelman  
6  Mohsenzade 
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 به اشریشیا کلیآویشن، پونه، زیره و ترخون در مورد 
 (.14)درصد بودند 2 ،6/0، 07/0، 3/0ترتیب 

(، در این بررسی اثر عصاره الکلی سیر بر 2014)1اتییر
جداشده درشرایط  استافیلوکوکوس اورئوسرشد 

( در تست آگار mg/ml100-10)آزمایشگاهی با غلظت 
به همراه  استافیلوکوکوس اورئوسبر روی  2دیفیوژن

اتیلن گلایکول استفاده شد. نتیجه حاکی از آن شد که 
    و mg/ml 20-10عصاره الکلی سیر در غلظت 

mg/ml 60-40 دارای تاثیرگذاری متوسط تا پایین ،
دگی در برابر این باکتری داشته و بالاترین تاثیر بازدارن

 (.15)اندازه گیری شد mg/ml 100-80در غلظت
چهار  پتانسیل ضدمیکروبی(، 2016و همکاران ) 3دانگانا

گیاه جداشده از گیاهان رایج نیجریه علیه 
را بررسی  اشرشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس

کردند. فعالیت ضدباکتریایی عصاره آبی و اتانولی جدا 
(،آلیوم ساتیوم 5)درخت نیم4شده از آزادیراچتا ایندیکا

)پیاز( در برابر  8(، آلیوم سپا7یل)زنجف6)سیر(، زینگیبر
قرار  اشرشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوسدو باکتری 

 مربوط به، بالاترین خاصیت آنتی باکتریایی گرفت.
بود در حالی که عصاره جداشده از درخت نیم ایندیکا 

عصاره آبی داغ جداشده از آلیوم ساتیوم با غلظت 
mg/ml 18 اشرشیا کلیبرای mm30  وmm27  برای

را نشان داد.عصاره اتانولی تازه  استافیلوکوکوس اورئوس
با قطر  mg/ml 5/0 جداشده از آلیوم ساتیوم با غلظت

بالاترین بازدارندگی را در برابر  mm28  هاله عدم رشد
باکتری ها را داشت. یافته های این پژوهش نشان داد 
که دو عصاره جداشده )آلیوم ساتیوم و آزادیراچتا 

ریایی قابل کا( از این گیاهان فعالیت ضدباکتایندی
، با گذشت 3طبق نمودار   (.16)توجهی را تشکیل دادند

زمان در نمونه شاهد، افزایش جمعیت و در تمامی 
 تیمارها، سیر نزولی جمعیت باکتری گزارش شد.

(،  اثر اسانس مورد و 2014و همکاران) 9سادیکی
کتری آویشن را در ترکیب با هم بر روی دو با

                                                 
1  Atheer 
2  Agar diffusion test 
3  Dangana  
4  Azadirachta indica 
5  Neem Tree 
6  Zingiber officinale 
7  Ginger 
8  Allium cepa 
9  Sadiki  

بررسی کردند.  اشرشیا کلیو  استافیلوکوکوس اورئوس
مشاهده شد که ترکیب این اسانس ها علیه هر دو 

و  10. امیر(17)باکتری اثر سینرژیستی داشت
(، فعالیت ضد میکروبی عصاره آبی سیر 2014همکاران)

در همبرگر بررسی  استافیلوکوکوس اورئوسرا برروی 
 استریل با غلظت های کردند. عصاره آبی سیر در شرایط

ml1 ،2 ،3  به نمونهg100  همبرگر اضافه شد. نمونه
 -18درجه سیلیسیوس تا 4همبرگر سپس در دمای 

درجه سیلیسیوس، یکی در یخچال به مدت یک هفته و 
دیگری در فریزر به مدت دو هفته نگهداری شد که در 

 1-2-3هفته اول و دوم در تمام غلظت های اضافه شده)
ر(، کاهش اثر میکروبی مشخص شد. در غلظت میلی لیت

تفاوت معنی داری از اثر بازدارندگی بر  ml2-1های 
وجود نداشت. در نمونه  استافیلوکوکوس اورئوس رشد

های نگهداری شده در شرایط انجماد به مدت دو و سه 
از عصاره آبی سیر  ml2ماه بهترین نتیجه در غلظت 

( 1388ی و همکاران )را نور ایجمشابه این نت .(18)دارد
گزارش کردند بطوریکه با بررسی اثر بازدارندگی اسانس 
دارچین و درجه حرارت نگهداری بر میزان رشد 

در همبرگر متاثر از غلظت های مختلف  اشرشیاکلی
اسانس دارچین، نتایج نشان داد که با افزایش غلظت 
اسانس، میزان رشد باکتری در شرایط دمایی یکسان 

و همچنین دیویدسون و . (19)کاهش یافت
نوع ماده غذایی جامد )گوشت(، و (، 2002)11هریسون

حضور چربی،کربوهیدرات، پروتئین و نمک در ماده 
عصاره درصد غلظت مورد استفاده غذایی را بر اثرگذاری 

 .(20) و اسانس ها موثر دانستند
در رشد ، جمعیت 1و جدول   3طبق نتایج نمودار

پنجم روند افزایشی نشان داد و نیز کلیه تیمارها تا روز 
 سپس میزان رشد جمعیت نسبت به شاهد پائین تر بود.

تمامی تیمارها از روز پنجم تا روز دهم، سیر نزولی 
 10میکرولیتر بر  25و  10به استثنای نشان دادند 

میلی لیتر که روند افزایشی جمعیت باکتری مشاهده 
ی حاوی غلظت . بنابراین با گذشت زمان در تیمارهاشد

های پائین عصاره، فعالیت بازدارندگی محدود گردید و 
یا به طور کامل از بین رفت. جوانمرد و گل 

(، با بررسی اثر ضدباکتریایی عصاره1387محمدی)

                                                 
1 0  Amir  
1 1  Davidson and Harrison 
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و  1سالمونلا تیفی موریومدارچین را در مقابل  
در گوشت چرخ کرده بسته  2جمعیت کل میکروبی

بندی شده )در روزهای هفتم، چهاردهم و بیست و 
یکم( نشان دادند فعالیت بازدارندگی طی هفته اول را 
گزارش کردند درحالیکه در هفته دوم هیچ یک از 

. دورمن و (21)تیمارها، فعالیت بازدارندگی مشاهده نشد
(، بیان می کند بین ساختار شیمیایی و 2000) 3دینس

میزان مواد موثر موجود در اسانس و عصاره  ها خاصیت 
ضدمیکروبی آن ها همبستگی وجود دارد که می تواند 
اثر گذشت زمان بر کاهش فعالیت ضدمیکروبی این 

و  4.گنزالس(22)بازدارنده های طبیعی را توجیه کند
(، از مهم ترین خواص سیر را خاصیت 1994همکاران)

ند. سیر باعث جلوگیری ضد باکتریایی آن گزارش نمود
و همچنین مانع تولید  استافیلوکوکوس اورئوساز رشد 

ل ، ترمونوکلئاز و کوآگولاز حاصA-Dانتروتوکسین های 
 مشابه این نتایج را (.12)از این باکتری می گردد

سیر از رشد  گزارش شد که  (،1373دهخوارقانی)
در گوشت جلوگیری می  5باسیلوس سوبتیلیسباکتری 

سیر مانع  که بیان نمود(، 1951)6سرل و نیز .(23)کند
و  7آزاد .(24)از رشد مایکوباکتریوم ها نیز می شود 

(، اثر ضدباکتریایی عصاره سیر نسبت به 1991همکاران)
راگزارش نمودند به طوری که نسبت به  شیگلا
میکرولیتر بر میلی لیتر می  5بر با برا را فلکسنریشیگلا
(، تحقیقات دیگر 1973کاران)و هم 8. تاینکا(52)باشد

نیز حاکی از اثر ضد باکتریایی سیر نسبت به باکتری 
سراشیا و  9پروتئوس ولگاریس،اشرشیا کولیهای 

مسلما سیر، به  می باشند را گزارش کردند. مارسنس
علت داشتن اثر ضد باکتریایی، دارای خاصیت آنتی 

 برابر1بیوتیک نیز می باشد که نسبت به ترکیبات فنلی 
می باشد. خاصیت ضد باکتریایی سیر بواسطه  15

در آلیسین و سایر آلکیل سولفیناته  S-O-Sواکنش گروه
( آنزیم های تیول -SHهای موجود با گروه سولفیدریل )

دار موجود در باکتری می باشد که منجر به تشکیل 

                                                 
1   Salmonella Typhimurium  
2 .Total count 
3  Dorman and Deans 
4  Gonzalez 
5  Bacillus subtilis 
6  Surl 
7  Azad 
8  Tynecka 
9  Proteus vulgaris 

ساختمان سوم و چهارم مولکول آنزیم و در نتیجه 
(، 1372) (. قندی26غیرفعال شدن آن می گردد )

خاصیت سیر عمدتا به وجود جسمی مایع و گوگرد دار 
که به روغن سیر موسوم است، نسبت می دهند. گروه 
هیدروکربنی موجود در روغن راآلیل)از کلمه 
آلیوم(نامید و نام آلیل گوگرد رابه مواد فرار اطلاق کرد. 
به نظر می رسد اثر بازدارندگی عصاره و اسانس های 

ر میکروارگانیزم ها از طریق اختلال در سیستم روغنی ب
غشاء بوسیله ترپنوئیدها و فنولیک ها، شلاته کردن 
فلزات با فنول ها و فلاونوئیدها و اثر بر ترکیبات 

آلیناز که سبب تبدیل  (.27) ژنتیکی، صورت می گیرد
آلئین به آلیسین می شود که یکی از مواد موثره مهم 

ژناز نیز در سیر یافت می سایکلواکسی سیر می باشد.
 4شود و با انکوبه کردن سیر و آراشیدونیک و جداکردن 

نوع پروستاگلندین و یک نوع ترمبوکسان به وجود این 
آنزیم پی بردند و جالب این که این عمل توسط 

(. مشابه ترکیبات 28) ایندومتاسین قابل مهار می باشد
رخی شناسایی شده در عصاره سیر در این تحقیق در ب

تحقیقات دیگر گزارش شده که علت اصلی خصوصیت 
ضدکپکی و ضدمیکروبی عصاره سیر معرفی شده اند. 
مکانیسم اثر عصاره سیر به دلیل ترکیب برروی فعالیت 
آنزیم هایی که در متابولیسم باکتری ها نقش دارند، به 

 دارند تاثیر می گذارند -SHخصوص آن هایی که گروه 
یت ضدمیکروبی است و مواد سیر دارای خاص(. 29)

مختلفی در آن باعث ایجاد این خاصیت می گردند، از 
 و 1 آلیساتین–آلیسین–اهوئن–جمله این مواد: آلئین

2 (30،31.) 
بسیاری از تحقیقاتی که تاثیر عصاره آبی را به 
عنوان عامل ضدمیکروب در غذا نشان می دهد، به 

د، به فاکتور طعم که توسط عصاره آبی ایجاد می شو
عنوان موضوع مهم و قابل توجه در استفاده از عصاره ها 

. با وجود اینکه بیشتر (32) در مواد غذایی، اشاره دارد
عصاره های آبی جزء لیست افزودنی های مجاز می 
باشند، لذا استفاده از آن ها به عنوان نگهدارنده اغلب به 

 .(33) دلیل اثر نامطلوب بر طعم، محدود می شود
های ضدمیکروبی مانند ات طبیعی با ویژگیترکیب

توانند های گیاهی میو عصاره اسیدهای آلی، اسانس
 جایگزین مناسبی برای ترکیبات سنتزی باشند

دور، به منظور  هایترکیبات طبیعی از زمان (.34،35)
ایجاد طعم و عطر در مواد غذایی، نگهدارنده و همچنین 
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ه ها بکار گرفتارینیز برای درمان و جلوگیری از بیم
باوجود اینکه که اسانس ها و عصاره (. 36) شوندمی

قرار دارند، لکن استفاده  GRASهای گیاهی در لیست 
ظر از آن ها به عنوان یک نگه دارنده غذایی اغلب از ن

(.که با نتایج این 37مزه و بو دارای محدودیت است)
 تحقیق  تطابق دارد چرا که با وجود افزایش در غلظت

طعم (درصد، مطلوبیت آنها از لحاظ عطر و5/1و  1)بالاتر
ها  تری نسبت به سایر تیمار وامتیازات پایین کاسته شد

 کسب نمودند.
طبق نتایج آزمون میکروبی در محیط کشت در روز 

اثر بازدارندگی درصد عصاره سیر  5/1سوم، تیمار حاوی 
شده از رشد باکتری را از خود نشان دادند و نمونه فریز 

در روز سوم و در روز پنجم رشد باکتری به طور کامل 
متوقف شد. در صورتیکه در شاهد در روزهای زمان 
صفر، اول، دوم، افزایش جمعیت باکتری مشاهده شد. با 
توجه به اینکه یکی از اهداف تحقیق، دستیابی به 

 درصد عصاره5/0حداقل غلظت بازدارندگی بود، غلظت 

بازدارندگی گزارش شد. نتیجه به عنوان حداقل غلظت 
نشان داد که با افزایش در گوشت آزمون میکروبی 

غلظت عصاره سیر، بر طبق نتایج آزمون حسی گوشت 
بلدرچین )بدون تلقیح باکتری(، و در نمونه شاهد در 
غلظت های بالای عصاره سیر که میزان بازدارندگی از 

افزایش یافت، امتیاز  استافیلوکوکوس اورئوسرشد 
صفت عطر و طعم در این گوشت کاهش یافت به 
عبارتی کمترین و بیشترین امتیاز مربوط به تیمار حاوی 

که با توجه به نتایج این  عصاره بود درصد 5/0و  5/1
عصاره سیر به عنوان  درصد 5/0آزمون ، تیمار حاوی 

تیمار برتر انتخاب شد. با توجه به نتایج آزمون 
درصد، عصاره سیر به  5/0حاوی غلظت  میکروبی، تیمار

 عنوان تیمار برتر انتخاب شد.
 

 تقدیر و تشکر
 از معاونت پژوهشی واحد ورامین قدردانی می گردد.
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