
 6931ان ، زمست82، پیاپی 4، شماره 7دوره                                             بهداشت مواد غذایی                                                                                                            

 

16 

 

 EDTAو  لاکتوباسیلوسدو گونه ه از دمرغ با استفا کردهچرخماندگاری گوشت افزایش 
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 چکیده
ههای عامهل فسهاد و میکروبی قادر بهه للهوگیری از رشهد مدهدوده وسهی ی از میکروارگانیسه عوامل ضد عنوانبه ای اسیدلاکتیکهباکتری

و  (gCFU 911/)پلانتهارم  لاکتوباسهیلوس و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسارزیابی اثر ترکیبی مطال ه حاضر لهت  .باشندیمزاد غذا هایپاتوژن
بدون نمونه شاهد ) های مورد آزمایش شاملگروه. گرفت انجامدگاری گوشت سینه مرغ بر مان   EDTA(mM 50)و ها لاکتوباسیلوس توأماثر 

نگههداری  C° 1±4 در دمهای تیمارهها بودند. EDTAها و ، با لاکتوباسیلوسEDTAبدون  و هالاکتوباسیلوس با (،EDTAها و سلاکتوباسیلو

 6 در طول فرم و سرمادوست(کلی ،مزوفیل هوازیهای مارش باکتریش)میکروبیولوژیکی  یهاشیآزماانجام لهت  بارکی روز 3ر هشدند و 

اثهر  EDTA+ ههالاکتوباسهیلوس از استفادهنین چو ه  هالاکتوباسیلوساز استفاده  نتایج نشان داد کهارزیابی قرار گرفتند. مورد  روز نگهداری

. میهزان داشهتتند مانهدگاری روز افزایشل یک فرم با حداقو کلیزوفیل و سرمادوست م یهایباکترشمارش در کاهش  (p<19/1) یداریم ن

pH هالاکتوباسیلوس و هاحاوی لاکتوباسیلوسی مارهایت +EDTA، حهاوی داد که تیمهارنشان  نتایج یطورکلبه .بودکنترل تیمارهای  از کمتر 

 در کاهش رشد باکتریایی در طول مدت نگهداری در شرایط یبیشتر ریتأثها لاکتوباسیلوس فقط ماریبا تدر مقایسه  EDTA+ هالاکتوباسیلوس

 .دارد سرما

 استیک اسیدامین تترا، اتیلن دیمرغ گوشت لاکتوباسیلوس، کلیدی: یهاواژه
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 مقدمه

ارزش غهذایی بهالایی دارنهد  مرغتخ گوشت مرغ و 

تئین بالا بهوده و منبهع بهوبی از حاوی پرو که یطوربه

ههای گهروه   فسفر، سایر مواد م دنی و ویتامینلداظ 

و گوشهت گهاو  مقایسه باو در  (Givens, 2005هستند )

 ,Ivanovicباشهند )میتری ک ی چربر بوک دارای مقد

اد نهی مهودلیل ترکیب غطرفی گوشت مرغ به از .(2005

( 58/1-55/1بههالا ) aw( و 9/9-9/6بههالا ) pHی، مغههذ

 بسهیاری از  که رشد و بقاطوری، بهذیر استر فسادپبسیا

 .Buncic et al) کنهدرا فهراه  مهی هامیکروارگانیسه 

ههای گهرم فساد گوشهت اغلهب توسهط باکتری (.2014

سرمادوست و چندین گونه از های چون باکتریمنفی ه 

از ایهن  کهدام ههردهد که میهای گرم مثبت رخ باکتری

ههای تدت شرایط مختلف مدیطی بر بهاکتریا هباکتری

 Casaburi et) شهونددیگر چیره شده و باعث فساد می

al., 2015).  ضها بهرای اسهتفاده از اابیهر تق یهاسالدر

سههط   افههزایشدلیههل بههه -شههیمیایی یهاکننههدهمدافظت

از مخهاطرات احتمهالی  کنندگانمصرفآگاهی و نگرانی 

دعها . دلیهل ایهن ایابدیکاهش م -ها بر سلامتی انسانآن

 ههای طبی هیل و گرایش در استفاده از لهایگزینستقباا

 Castro et) اسهت یمیاییشه یهاکنندهمدافظت یلابه

al., 2011 .) 

گزینهه بهرای  ینترمناسهب یدلاکتیکاسهههای باکتری

زیرا  باشندیم کننده مدافظتهای کشت عنوانبهاستفاده 

غذایی مطرح هسهتند و  نشأمهای با ارگانیس  عنوانبهکه 

( ایهههن FDA) ی آمریکهههادارو واز طرفهههی اداره غهههذا 

 اسهت شهنابتهایمهن ای مصارف انسانی بررا  هاباکتری

(Castellano, et al., 2008). یدلاکتیکاسهههای باکتری 

، میکروبی مانند اسهیدهای آلهیواد ضدطیف وسی ی از م

 کننهدیولیهد مهتها را ها و باکتریوسیناکسیدوژن پرهیدر

(Martinez et al., 2013) . در بدهث حفاتهت از مهواد

 ،گرم منفهیهای پاتوژن های عامل فساد وی باکتریغذای

 از عوامهلها نسبت بهه ت هدادی دلیل مقاومت ذاتی آنبه

 تولهه مهوردها بسیار میکروبی از لمله باکتریوسینضد

 ایهن .(Deegan et al., 2006; Zendo, 2013هسهتند )

ههای کاریدی بهاکتریسهادلیل غشای لیپهوپلیومت بهمقا

ها چون سدی از نفوذ باکتریوسینکه ه  استگرم منفی 

 گهرم ههایمیکروبی دیگر بر باکتریکیبات ضدتر یرتأثو 

 Naidu, 2002; Atef Yekta et) دنکنمیمنفی للوگیری 

al., 2010.)  میکروبهی عوامل ضهد یرتأث منظوربهبنابراین

نیاز به تغییر در سابتار غشهای  م منفیی گرهابر باکتری

اسهتفاده  نظیرهای مختلفی ها با روشتریکبیرونی این با

فرایند فشار بهالا و یها اسهتفاده از  ،از گرما، منجمد کردن

 (اسهید اسهتیکآمهین تترااتهیلن دی) لاته کننهدهشهمواد 

 EDTA  .(Yethon and Whitfield, 2001) دباشهمهی

لاته کهردن شهغهذایی بها  منشهأبها لاته کننده ش عنوانبه

سهبب  Mg+2 و Ca+2از لملهه ههای دو ترفیتهی کاتیون

گهرم ههای تغییر نفوذپذیری غشهای بهاکتریو پایداری نا

 Hancock and؛Alakomi et al., 2003) شهودمیمنفی 

Rozek, 2002). ریتههأثتدقیهه   در چنههدین تههاکنون 

 ههاییسه ارگانمیکرو علیهه هاتوباسیلوسبازدارندگی لاک

 شدهیبررسآزمایشگاهی  شرایط در پاتوژن و فساد عامل

 ,.Brashears, 1998; Maragkoudakis et al) اسهت

بازدارنهدگی  ریتأثمطال ات کمی در ارتباط با  اما .(2009

 تازه انجاممیکروبی در گوشت ها بر رشد سیلوسلاکتوبا

که ایهن امهر  (Muthukumarasamy, 2003) است افتهی

ها در گوشهت تهازه کنترلفاده از بیودلیل پیچیدگی استهب

هها لملهه ایهن پیچیهدگی از .(Koch, 2004) باشهدمهی
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مقهدار زیهاد پروتئولیتیک به یها یحضور آنزتوان به می

ها وسینریتدر گوشت تازه اشاره کرد که سبب تجزیه باک

 مدافظهتههای و کاهش ف الیت ضهد میکروبهی کشهت

گوشهت تهازه اغلهب توسهط  نیچنهه شهوند. می کننده

که در حالهت کلهی  شودمیهای گرم منفی آلوده باکتری

کهه و این دندارن یریتأثها های تولیدی بر آنباکتریوسین

در ت هداد هها باکتریاز مختلفی  گوشت تازه شامل انواع

 منظوربههه هههای لاکتیههکبههاکتری باشههد کهههزیههاد مههی

 ههااین بهاکتری به برباید قادر به رقابت و غل تأثیرگذاری

 ,Gonzalez) در طهول دوره نگههداری گوشهت باشهند

2006; Anang, 2007). سههرعت فسههاد  در تدقیقههی

بها اسهتفاده از  (charqui) فراورده گوشتی سنتی برزیلهی

 ,.Biscola et al)  کاهش داده شد لاکتوکوکوس لاکتیس

کیفیههت و ایمنههی سوسههیس  هههاگزارشطبهه  . (2014

 عنوانبه لاکتوباسیلوس کورواتوسده از تخمیری با استفا

 Casaburi et) کهرد پیهداافزایش  بیوتیکآنتییگزین لا

al., 2016.) ریتههأث هههدف از مطال ههه حاضههر بررسههی 

 فیلوسلاکتوباسیلوس پلانتهارم و لاکتوباسهیلوس اسهیدو

بههر  EDTAبهها  همههراه زیههن وه  بههاترکیبههی  صههورتبه

خچههال مههرغ در دمههای ی کههردهچرخری گوشههت مانههدگا

 باشد.می

 

 هامواد و روش

 های لاکتوباسیلوس با مشخصاتسویه -

( و PTCC 1745) لاکتوباسیلوس پلانتارم

 صورتبه (PTCC 1643) لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس

های سازمان ه از مرکز کلکسیون میکروارگانیس لیزیفلیو

 براث MRS ایران بریداری شد و در پژوهشی – علمی

درله و در شرایط  33دمای  ساعت در 24 مدتبه

بیشتر و تهیه  سازیف ال منظوربهف ال شد.  هوازیبی

کشت  ،نیز هاباکتریهای زه و لوان از سلولکشت تا

درصد تهیه  1دومی در همان مدیط با حج  تلقی  

پس از سشدند.  گذاریگرمخانهنموده و در شرایط قبل 

 مدیطها به روش کشت بطی به دوم، باکتریکشت 

MRS و ب د از رشد در شرایط  شد ار انتقال دادهآگ

. گردیدندداری روز آزمایش در یخچال نگهتا  هوازیبی

 هاوردن کشت تازه لاکتوباسیلوسآبرای به دست 

تلقی  به گوشت از کلنی تک هر کدام از  منظوربه

 لیترمیلی 11ار به آگ MRSها در مدیط لاکتوباسیلوس

MRS 18مدت به درله 33ر دمای براث تازه انتقال و د 

در  (تلقی  باکتری در فاز لگاریتمی منظوربه)ساعت 

تهیه  منظوربه .شدند یگذارگرمخانه هوازیبیشرایط 

های حاوی سلول هایکشت مدیط ،نیز باکتری بالص

 و درله 6 در دقیقه در دمای دور 3111باکتری در 

 (SIGMA, Germany) دقیقه سانتریفوژ 19 مدت به

و  یدور ریختن مایع شناور روی از ب دو  ندگردید

( درصد 89/1لوژی )وبا سرم فیزیلایگزین کردن آن 

 رسو  تهتهیه باکتری بالص  منظوربه ط ام نمک

 حاصل بار دیگر در شرایط قبلی سانتریفیوژ گردید و

 از کدامهر ت داد مایع رویی دور ریخته شد و در انتها

 6315) رکتروفتومتاسپ توسط هاکتوباسیلوسلا

England ,JENWAY)  1.0در=nm 600OD  در نانومتر

تنظی   mlCFU 311/سرم فیزیولوژی در مقدار تقریبی 

از غلظت  اطمینان منظوربه (Neetoo et al., 2007) .شد

 11-6 از سوسپانسیون حاصل تا رقت شده نییت 

 آگار کشت داده شد که MRSسازی و در مدیط رقت

 611 -311ها در حدود غلظت باکتریپس از شمارش 

 ود.ب
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 EDTAمحلول  یسازآماده -

کههردن  حههل بهها mM 911 EDTAمدلههول اسههتوک 

 امهههیندی از پهههودر نمهههک سهههدی  اتهههیلنگهههرم 86/1

آ  مقطر دیونیزه قبهل از  یسیس 11در  اسیدتترااستیک

و  تهازه تهیهه شهد صهورتبهو  هانمونههبه  اضافه کردن

بها  حاصل مدلول .گردیدرقی   mM 91 پس تا غلظتس

از  تیهنها دراستریل شهد و  میکرومتر 2/1عبور از فیلتر 

گهرم  111 یازا بهه میکرولیتهر 911 آن mM91 مدلول 

 ,Hasapidou and Savvaidis) گردیههدنمونهه اضههافه 

2011). 

 هاسازی نمونهآماده -

در روز ( بریداری و کیوتیبیآنتبدون )مرغ بانگی 

مهرغ همهراه بها پوسهت آن آزمایش کشهتار شهد. سهینه 

در کنههار شهه له و در شههرایط اسههتریل  ولداسههازی 

 111نمونهه  3 صهورتبهسپس و چرخ شد.  یکنپوست

ذکر به لازم .گردید یبندبستهپک زیپ یهادربسته گرمی

 UVچند ساعت قبل توسط اشه ه  هابستهاست که بود 

 ی تدت مطال ه شامل:هاگروهاستریل شده بودند. 

1- C: (حاوی گوشت چرخ شده مرغ )کنترل 

2- :AP لاکتوباسههیلوسمههرغ +  کههردهچرخ گوشههت 
 پلانتارم لاکتوباسیلوس + اسیدوفیلوس

3- APE لاکتوباسههیلوسمههرغ +  کههردهچههرخ گوشههت 
 EDTA+ وفیلوس + لاکتوباسیلوس پلانتارم اسید

 ب د از اضافه کردن بهه هاغلظت نهایی لاکتوباسیلوس

 گههرم هههر یازا گرمههی گوشههت بههه 111هههای نمونههه

 بود. cfu/g 911 گوشت

 روش انجام آزمایش میکروبی -

 گوشههت در یههک کیسههه اسههتومیکر نمونههه گههرم 11

(Circulator 400 Seward England) قهرار داده شهد .

گهرم در  89/1 اسهتریل یمدلول نمک لیترمیلی 51 پسس

بهار در  211شهدت  ابهاستومیکر  در و اضافه آن بهصد 

. (11/1رقهت ) دیهگردیک دقیقه همهوژن مدت بهدقیقه 

رم حهاوی سه یهالولههدر  متهوالیهای رقت ب د مرحله

ههای حهاوی یهتو در پل درصد( تهیه 89/1فیزیولوژی )

 .ندداده شد تلقی  مدیط کشت

 مزوفیل ههوازی بهه یهایباکترکشت و شمارش  -1

 مدت بهPCA  در مدیط ای استانداردروش کشت صفده

انجام گرفهت  سلسیوسدرله  33ساعت و در دمای  24

(FDA, 2001). 

هها بهه روش کشهت فهرمکشت و شمارش کلهی -2

 24مههدت به (VRBA) ای اسههتاندارد در مدههیطصههفده

 گرفهتانجهام  سلسهیوس درلهه 33ساعت و در دمای 

(ISO, 2004). 

ههای سرمادوسهت بهه و شمارش بهاکتری کشت -3

 مدت به PCAدر مدیط  دی استانداراروش کشت صفده

 انجهام گرفهت سلسهیوسدرله  3در دمای  یک هفته و

Rashisar  et al., 2004; Kilinc et al., 2007) )د و ب ه

گهزارش  log cfu/g صهورتبهاز شمارش ت داد باکتری 

 شد.

 pH یریگاندازه -

 51 در گهرم نمونهه 11مقهدار  pH یریگاندازهبرای 

-Ultra) زاتهوریهموژنتوسط دستگاه  مقطرآ   تریلیلیم

turrax T25 IKa)  شد هموژنیزه دقیقه در  1111با دور

( HANNA, Portugal) متهرpH  الکترود واردکردنبا و 

 ,.Masniyom et alد )گیهری شهاندازه pH ،مخلوطدر 

2005). 
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 تحلیل آماری -

انجهام گرفهت  تکرار 3در کلیه مراحل با  یهاشیآزما

 SPSS افهزارنرمهها بها اسهتفاده از مهاری دادهو آنهالیز آ

(Version 16)  و مقایسه میانگین با آزمون دانکن انجهام

 در نظر گرفته شد. دار م نی (،p< 19/1) شد و مقادیر

 

 هایافته

ههای مزوفیهل ش بهاکتریلگهاریتمی شهمارمیانگین 

  (،C)نترل ک هایگروه و سرمادوست در فرمیکلهوازی، 

 + لاکتوباسیلوس پلانتهارم لوسیدوفیاسلوسیلاکتوباس

(AP)  لاکتوباسههیلوس  لوسیدوفیاسههلوسیلاکتوباسو +
مهدت طی سه روز آزمایش در  EDTA (APE)+پلانتارم

ترتیب در بهههه لروز نگههههداری در دمهههای یخچههها 6

 و اسههت شههده دادهنشههان  (3( و )2(، )1) مودارهههاین

 شده دادهنشان  (4)نمودار  در یزسه نمونه ن pHات تغییر

 است.
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 یریگجهینتبحث و 

ها در دمای داری نمونههدر طول مدت نگ یکل طورهب

در  (،p<19/1) یداریم نه طوربهفلورمیکروبی ، یخچال

یش در ها افزایش یافت که سهرعت ایهن افهزاتمام نمونه

لگهاریت  ت هداد اول،  . در روزهای کنترل بیشتر بودنمونه

 ,APE یهانمونهدر  های مزوفیل هوازی در گرماکتریب

AP, C بهود کهه بها نتهایج  31/9و 21/9، 19/9ترتیب به

در  ههاکلی میکروارگانیس  شمارشبرای  کارهای پیشین

 Ismail et) گاو مطابقت داشتو مرغ  کردهچرخگوشت 

al., 2000; Amani, 2012) .فهی ابهتلاف بها ولی از طر

  مقادیر گزارش شده برای کارهای مشابه نیز مشاهده شد

ها ها شمارش کلی میکروارگانیس رش آنکه بر طب  گزا

 دحدودر  مرغ کردهچرخگهداری گوشت روز ن 3ب د از 

 ,.Keokamnerd et al) بهودواحد لگاریتمی در گهرم  4

دلیهل افهزایش بهار به تواندیمعلت این ابتلاف  .(2008

رخ چهو  یکنپوسهتهنگهام کشهتار، میکروبی گوشت به

شمارش کلهی  .(Mead and Griffin,1998باشد )کردن 

  میزان ها در نمونه کنترل در روز سوم بهمیکروارگانیس 

 log cfu/g3  بههالاترین حههد مجههاز  عنوانبهههرسههید کههه

 بههوده و  ICMFSمیکروبههی بههرای مههواد غههذایی توسههط 

(ICMFS, 1986) مطابقت داشهت سایر مدققین نتایج با 
) Hasapidou and Savvaidi, 2011; Mexis et al., 

هههای در روز سههوم شههمارش میکروارگانیسهه  .(2012

 داشهتند یداریم نه نمونه ابتلاف وفیل هوازی در سمز

(19/1>p) در نمونهه  هایباکترت داد  که یطوربهAP  و

APE کمتهر از  سیکل لگهاریتمی 56/1و  29/1ترتیب به

در نمونهه  ههایبهاکترچنهین شهمارش بود. ه  Cنمونه 

APE از نمونه  سیکل لگاریتمی 31/1 به مقدارAP  کمتر

 داریم نههوز ششهه  نیههز شههاهد ابههتلاف بههود. در ر

(19/1>p) ی ههاهبین نمونهAP و APE  ر مقایسهه بها د

در  ههایبهاکترت هداد  کههیطوربهه نمونه کنتهرل بهودی 

سهیکل  53/1و  82/1ترتیهب بهه APEو   APهاینمونه

بهود. ولهی در روز ششه  دو  Cکمتر از نمونه  لگاریتمی

داری آمهاری ابهتلاف م نهی نظهر از APEو  AP نمونه

ابههتلاف در ت ههداد علههت . (p<19/1)تند نداشهه بههاه 

 ههای در نمونه در روز سوم های مزوفیل هوازیباکتری

APو APE   در مقایسه با نمونههC بهه دلیهل  توانهدیمه

میکروبی توسههط ات ضههدتولیههد ترکیبههو pH کههاهش 

 ,Caplice and Fizgernald) هها باشهدلاکتوباسهیلوس

  APEنههنمو هها دربهاکتری ک  دت دا نیچنه و  (1999

در روز  لگهاریتمی( واحهد 31/1)AP نسبت بهه نمونهه 

و  EDTAی بهه علهت اثهر سینرژیسهت توانهدیم نیز سوم

بها تخریهب  EDTA که یطوربه ؛باشدها لاکتوباسیلوس

هها نفوذپذیر شدن آنسبب گرم منفی  یهایباکترغشای 

توسههط  دشههدهیتولوبی نسههبت بههه ترکیبههات ضههدمیکر

سهایر بهر طبه  نتهایج  اسهت. گردیهدهها لاکتوباسیلوس

 EDTAو  Nisin (500 IU/g) تیمهار ترکیبهی ،مدققهین

(50 mM)  را در افههزایش مانههدگاری  ریتههأثبیشههترین

داشههت  افتهههی رییههتغمههرغ در شههرایط اتمسههفر  گوشههت

(Economou  et al., 2009).  کاهش بیشترpH نه       در نمو

AP  نمونههوAPE    نسهبت بهه نمونههC  در روز سهوم

توسههط  آلههی یدهایاسهه علههت تولیههدبههه وانههدتیمهه

میکروبی ها باشد که مسئول ف الیهت ضهدلاکتوباسیلوس

د باشهیمهههای گهرم مثبهت و گهرم منفهی علیه بهاکتری

(Makras et al., 2006) . نتهایج سهایر نتایج آزمایش بها

سهرعت رشهد که  ایگونههبطابقت داشت ممدققین نیز 

یهل اسهتفاده از دلمزوفیل ههوازی بهه یهاس یکروارگانیم

گوشهت کهاهش پیهدا  یهانمونهدر های لاکتیک باکتری
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 ،در روز اول .(Leroi, 2010; Amani, 2012) کههرد

 ههایتیمار در گرم در فرمیکل یهایباکترلگاریت  ت داد 

C، AP  وAPE که بها  بود 19/3 و 81/3 ،59/3ترتیب به

 ,.Patricia et al). مطابقت داشتتدقیقات پیشین نتایج 

 3 فههرم درهههای کلههیروز اول ت ههداد بههاکتری در (2011

 یطوربهه. (p<19/1) دداشهتن یداریم نهنمونه ابتلاف 

بیشهترین و در نمونهه  C هها در نمونههفرمت داد کلی که

APE .کلهی  یهایباکتر کهییلاآن از کمترین مقدار بود

 شههنابتهبص آلههودگی مههواد غههذایی شهها عنوانبهههفههرم 

 کنتهرلدر نمونهه  ههایبهاکتراد بهالای ایهن ، ت داندشده

کشهتار ها به هنگام دلیل افزایش آلودگی نمونهبه احتمالاً

کلهی فهرم  یههایباکترت داد ک   .باشدیمو چرخ کردن 

 دلیلاحتمالاً به Cنسبت به نمونه    APEو AP در نمونه

و  EDTA تههوأم ریتههأث و میکروبیتولیههد ترکیبههات ضههد

در روز  .باشهدیم هایباکترر این بمیکروبی ترکیبات ضد

 APEو  APفهرم در نمونهه کلهی یهایباکترسوم ت داد 

کمتهر از سهیکل لگهاریتمی  42/1و 9/1 ترتیب حهدودبه

نیز حدود  APEنمونه  در هایباکترت داد  بود و Cه نمون

کهه ایهن  بهود APکمتهر از نمونهه سیکل لگاریتمی  5/1

و   EDTAسینرژیسهههتی ریتهههأثدلیهههل ابهههتلاف بهههه

 از لملهه گهرم منفهی یههایبهاکتربهر  هالاکتوباسیلوس

کلی  یهایباکتر. در روز شش  ت داد باشدیم هافرمکلی

نداشهتند  یداریم نهابتلاف  APو  Cفرم در دو نمونه 

 APEفهرم در نمونهه کلهی یهایباکترت داد  کهیحال در

و حهدود  Cتر از نمونه لگاریتمی ک  سیکل 15/1حدود 

 بهههود APکل لگهههاریتمی کمتهههر از نمونهههه سهههی 16/1

(19/1>p) . نتههایج کارهههای مشههابه نتههایج آزمههایش بهها

در هههر دو تدقیهه   کههه یطوربهههمطابقههت داشههت 

گیهر بهر چشه  ریتهأثقادر بهه  ییتنهابهها سلاکتوباسیلو

 منظوربهههفههرم نبودنههد و کلههی یهههایبههاکترلم یههت 

اده ترکیبههی از لاکتیههک اسههید ، اسههتفبیشههتر تأثیرگههذاری

 دبهها سههایر عوامههل حفههاتتی پیشههنهاد شهه هههایبههاکتر

(Bomdespacho et al., 2014; Patricia et al., 2011.) 

 پیشهین بها نتهایج ههافرمیکله چنین نتیجهه آزمهایشه 

ن یو باکتریوسه  EDTAترکیبهی اسهتفادهدست آمده از به

بب سهکهه  سولاکتوباسیلوس کورواتهتوسط  شده دیتول

در  یلاواشرشهیاک بازدارندگی علیه بهاکتری ریتأثافزایش 

 Belfiore et) مطابقهت داشهت ،شد مدیط آزمایشگاهی

al., 2007.)  های باکتری اولیه شمارشمیانگین لگاریتمی

ترتیب برابر بها به APE وC ،  APنمونه 3برای  گرا سرما

کهه بها نتهایج بهود واحد لگهاریتمی  59/3و 51/3، 53/3

 .(Murthy et al., 1997) تمطابقت داشپیشین  کارهای

نمونهه  3سرمادوست در روز اول بین  یهایباکترت داد 

در روز سههوم  .(p<19/1) نداشههتند یداریم نههابههتلاف 

نمونهه ابههتلاف  3سرمادوسهت در هههای ت هداد بهاکتری

ت ههداد  کههه یطوربههه (.p<19/1) داری داشههتندم نههی

و  34/1ترتیهب بهه APEو  APههای ها در نمونهباکتری

 یههایبهاکتر  کمتر بود و ت داد Cنسبت به نمونه  36/1

سهههیکل  42/1حهههدود  APEسرمادوسهههت در نمونهههه 

بود. در روز شش  نیز ت داد  APلگاریتمی کمتر از نمونه 

 داریم نههنمونههه ابههتلاف  3در  سههرماگرا یهههایبههاکتر

ههها در اکتریبه  ت ههداد کهه یطوربههه (p<19/1) داشهتند

سههیکل  19/1و  34/1ترتیههب بههه  APEو  AP نمونههه

 APEکمتر بود و دو نمونهه  Cه لگاریتمی نسبت به نمون

 بههتلافسههیکل لگههاریتمی ا 81/1نیههز بههه میههزان  APو 

سهرماگرا مشهابه بها  یههایبهاکترنتایج شمارش  اشتند.د

مزوفیهل ههوازی  یههایبهاکتربرای  آمدهدست نتیجه به

مطابقهت رههای پیشهین کاآزمهایش بها نتهایج  نتایج بود.
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 یههایبهاکتراسهتفاده از پیشهین  جطب  نتایداشت که بر 
کنتههرل فسههاد و للههوگیری از رشههد  منظوربههه یکههیلاکت

 ،و دمهای یخچهالی پاتوژن در شرایط هوازی یهایباکتر

 یهایباکتربا  تاست که آلودگی اولیه گوش مؤثرزمانی 

ا در ههداری نمونههدلیهل نگههبهه رایز .ک  باشد سرماگرا

باشهد ها فراه  مهیخچال شرایط بهینه رشد این باکتریی

ر شرایط سهرما د هادر مدت نگهداری نمونه که یطوربه

دلیهل رشهد کهرده و بهه سرعت به هااین گروه از باکتری

و  pHها سبب افهزایش پروتئولیز بودن با تجزیه پروتئین

طبه  کهه  شهوندیمههها لاکتوباسیلوس کاهش اثرگذاری

 یهایباکتراولیه  ت داد زیننتایج پیشین در این بصوص 

 Murthy) بود واحد لگاریتمی در گرم 8/2 سرمادوست

et al., 1997; Dorn et al., 1989 .) 

 12/6±19/1 نمونه کنترل در روز سهوم از pH میزان 

  یداریم نرسید و در روز شش  افزایش  14/6±19/1 به

لیهل ایهن دهبه  تواندیمآن که علت  (p<19/1) نشان داد

ههای مولهود در گوشهت باشد که چون در ابتدا باکتری

بصوصهاً گلهوکز اسهتفاده  هادراتیکربوهبرای تغذیه از 

ثابهت  باًیتقر گوشت pH ،تولید اسید و در نتیجه اندکرده

و از طرفی  یدراتیکربوهاتمام ذبایر  ولی با .مانده است

های بصوصاً باکتریمولود در آن  هایباکتررشد سریع 

ها از پروتئین هایباکتر سبب شده است که سرمادوست،

آن  جههینت درکهه  غذای بود اسهتفاده کننهد نیتأم برای

ها باعث افزایش و آمین مونیاکآ چونتولید ترکیباتی ه 

تدقیقات قبلهی در ایهن  شده است که با نتایج pHبیشتر 

 ;Etemadian et al., 2011) مطابقهت داشهت بصوص

Latou et al., 2013.) مقدار pH  نمونههAP وAPE  ر د

و  94/9±13/1بههه  12/6±19/1ترتیههب از بههه روز سههوم

 39/9±19/1به  اهش یافت و در روز شش ک 1/1±61/9

تولیهد اسهید  دلیلبه pHکاهش  که رسید 38/9±13/1 و

تدقیقهات  یجو بها نتها باشهدیمها توسط لاکتوباسیلوس

در  نیچنههه  .(Amani, 2012) مطابقههت دارد پیشههین

هها لاکتوباسهیلوس تیمارهای حهاویکارهای مشابه قبلی 

نسهبت بهه نمونهه  (واحهدی 31/1تا  59/1) PHکاهش 

عهدم افهزایش  .(Fadda et al., 2008) دادندکنترل نشان 

در مقایسهه  APEو  APههای ونهدر نم pH ملاحظهقابل

یهل حضهور دلاحتمالاً بهه از روز سوم به ب د Cبا نمونه 

طرفهی  از کهه یطوربهه ،باشهدیمه یکیلاکت یهایباکتر

ها در گوشت اسهید تولیهد دلیل حضور لاکتوباسیلوسبه

 هههانیپروتئدلیههل تجزیههه و از طههرف دیگههر بههه شههودمی

ایهن در  دادنمهیرا  pHتولیدی الهازه کهاهش ترکیبات 

 یکهیلاکت یهایباکترچون فاقد  Cنمونه که  است حالی

باعث افزایش بیشتر  هاپروتئینتجزیه  ،لابودبا با لم یت

pH شده است. 

 ،حاضههر از تدقیهه  آمههده دسههتبهطبهه  نتههایج 

 9 لم یت با (اسیدوفیلوس و پلانتارم) هالاکتوباسیلوس

به افزایش  ادرق  EDTAمدلول همراه با واحد لگاریتمی

مهرغ در دمهای یخچهال  کهردهچهرخماندگاری گوشهت 

 وشتر از نمونه کنتهرل بودنهد یک روز بی مدتهب حداقل

بیشهتر اسهتفاده از گوشهت بها بهار  تأثیرگهذاری منظوربه

 .شودمیتوصیه تر میکروبی اولیه ک 
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Abstract 

Lactobacilli are known to have an inhibitory effect on the growth of a wide range of food spoilage and 
foodborne pathogens. The present study was conducted to evaluate the combined effect of Lactobacillus 
acidophilus + Lactobacillus plantarum (5 logs cfu/g) and also the combined effect of Lactobacillus plus 
EDTA (50 mM) on the shelf life of chicken breast meat. Treatments were grouped into the following: 1. 
without Lactobacillus and EDTA (C); 2. with Lactobacillus without EDTA (AP); 3. with Lactobacillus 
and EDTA (APE). Samples were stored at 4 ± 1°C and evaluated periodically for microbial counts 

(aerobic mesophilic count, coliform count and psychrotrophic count). Microbial analysis indicated that 
using of Lactobacillus species and Lactobacillus + EDTA had significant effects (p<0.05) in reducing the 
mesophilic, coliform and psychrotrophic counts, with the at least 1day extension of shelf life. Treatments 
with Lactobacillus species and Lactobacillus + EDTA showed lower pH values than the control sample. 
The results showed that application of Lactobacillus + EDTA in compared with the combined 
Lactobacillus species had more effect in reducing the growth of spoilage bacteria during refrigerated 
storage. 
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