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Abstract 
The use of herbal essential oils can inhibit bacterial growth and proliferation. In this investigation, the 

chemical composition and antimicrobial effects of essential oils of Oliveria decumbens on culture media 

and hamburger have been studied. GC/MS analysis identified 12 components in the essential oils 

of Oliveria decumbens. The antimicrobial activity of the essential oils was investigated 

against Staphylococcus aureus and Escherichia coli using disc diffusion and well plate method. The 

experiment was a factorial form of a completely randomized design with 3 levels in essential oil 

concentration (0, 0.32, and 1.25 µl/g) in 4 periods (1, 20, 40, and 60 days) with 3 replications on S. 

aureus, E. coli, mold, yeast and total count in hamburger. The most important identified compounds in 

the essential oils of Oliveria decumbens were phenolic and aldehyde compounds. Minimum inhibition 

concentrations of Oliveria decumbens essential oils against S. aureus and E. coli were 0.32 µl/ml and 

0.625 µl/ml, respectively. Besides, the number of microorganisms decreased with increasing 

concentrations of essential oils of Oliveria decumbens. There was no significant difference between the 

control and concentrations of 0.32 µl/g in E. coli count but in all types of microorganisms, the highest 

decrease was observed in the concentration of 1.25 µl/g (p<0.05). The high amount of aldehydes and 

phenols in Oliveria decumbens essential oils may be a reason for antimicrobial effects of the plant 

essential oils that can be considered as a natural source of preservative in food. 
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 چکیده

 یابیارز ر،هدف از پژوهش حاض .است افتهیشیافزا در دهه اخیر ژهیوبهها ر بازدارندگی رشد و تکثیر باکتريهاي گیاهی داستتفاده از استان 

کوهستان لعلاسان   یکروبیضدم تی. فعالبود مبرگرو ه یکروبیم کشت طمحی در کوهستاناسان  لعل یکروبیمضد   ریو تأث ییایمیش بیترک

 صورتبهآزمون قرار گرفت.  یابیچاه  مورد ارز و وژنیفید ست ید روش لهیوستبه اشتریشتیا کولايو  اورئو استتافیلوکوکو   در مورد

 00و  40،  20، 1) یدوره زمان 4بر گرم( در  تریکرولمی 22/1 و 32/0 ،0) غلظت اسان  درسطح  3ی با در قالب طرح کاملاً تصتادف لیفاکتور

 .دانجام ششمارش کپ  و مخمر در همبرگر  ،اشریشیا کولايشمارش  ، اورئو استافیلوکوکو  شمارش  ،یکل برشتمارشتکرار  3با روز( 

 کوهستانبودند. اسان  لعل يدیو آلدئ یلوفن باتیشامل ترک باتیترک نیترمهم. شد شتناسایی کوهستتانشتاخ  در استان  لعل بیترک 12

اشریشیا و ستپ   ترلییلیبر م تریکرولیم 32/0 یبا حداقل غلظت بازدارندگ اورئو استتافیلوکوکو  را بر  یکروبیضتدم تیخاصت نیشتتربی

 انواع تعداد کوهستتتتان،لعل اهیغلظت استتتان  گ شی، با افزانیداشتتتت. هم ن گرمبر  تریکرولیم 022/0 یبا حداقل غلظت بازدارندگ کولاي

 مگر بر تریکرولیم 32/0غلظت شاهد و غلظت  نیب داريیمعن فاوتت اشریشیا کولاي يو تنها در شمارش باکتر افتیکاهش  هاسمیکروارگانمی

 يمقدار بالا. (p<02/0) برگرم مشاهده شد تریکرولیم 22/1کاهش در غلظت  نیشتریب هاستمیکروارگانیانواع م یدر تمام یوجود نداشتت، ول

منبع   ی عنوانبهتواند یم اهیو استتان  گ باشتتدمی اهیگ یکروبیضتتدم ریتأث احتمالی لدلای از کوهستتتانو فنول موجود در استتان  لعل دیآلدئ

 .ردیقرار گ مورداستفادهدر غذا  دارندهنگه یعیطب

 همبرگر ،اورئو لوکوکو یاستاف ،اشریشیا کولاي کوهستان،لعل ،یکروبضدمی فعالیت :کلیدی هایواژه
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 مقدمه

 از دشتتدهیتولمحصتتولات  نیترمهمهمبرگر یکی از 

 ,INSO) طرفداران زیادي داردکه گوشتتت قرمز استتت 

2304/2016 ., 2011;et alTorbati .) وانات گوشتتت حی

ا بوده و ب زاهاي بیماريمنبع خوبی براي رشتتد میکرو 

 ايفرآورده این فرآورده تا زمان مصتترف کهنیاتوجه به 

خام استت، کنترل کیفیت میکروبی این فرآورده گوشتی 

 .(Fernandez Gines et al., 2005) ضتتتروري استتتت

 فظی اگرچه در حیایشیم منشأبرد مواد ضدباکتري با کار

هاي اقتصتتتادي کیفیت، افزایش ماندگاري و خستتتارت

ند ولی ارزش ستتلامت آن را کاهش هستتتمحصتول مفید 

 .(Movahhed, 2011) دهدمی

ات ترکیب عنوانبه هااسان ، استفاده از در این راستا

وشی مؤثر براي کنترل حضور ر طبیعی ضدمیکروبی

اري غذاهاي زا و نیز افزایش ماندگهاي بیماريباکتري

 et alBaydarh ;2004 ,.د )رسنظر میفرآوري شده به

., 2018alet Amin ). ریتأثهاي اخیر به در سال 

 هايها و میکروارگانیسمروي پاتوژنهاي گیاهی اسان 

 et Sadeghi) اي شده استساد غذایی توجه ویژهعامل ف

., 2015al Burt, 2004;). گیاهان بومی ایران ازجمله 

( Oliveria) اولیوریا جن  باکوهستان گیاه لعل بهتوان یم

 اشاره کرد( Umbelliferae) آمبلیفرامتعلق به خانواده 

), 2018et al.; Amin , 2005et al.Amin ( . اندام هوایی

که  باشدمی اسان  یتوجهقابلداراي مقدار  این گیاه

ترین است. از مهم داراکسیژن هايحاوي مونوترپن

. کارواکرول اشاره کرد به تیمول و توانترکیبات آن می

اسان  این گیاه خواص ضد است که  شدهگزارش

م منفی گرم مثبت، گرهاي باکتري میکروبی خوبی در برابر

 .) et alAmin(2018 ,. داردها و قارچ

ات استتان  و فعالیت ترکیب روي بردر پژوهشتتی که 

ه ک شدگزارش  انجام گردید، کوهستانضتدمیکروبی لعل

، فعالیت ضد میکروبی وسیعی در کوهستتانلعل استان 

د هدهاي مطالعه شده نشان میارگانیسممیکرومقابل همه 

 ستتتهیمقاقابلهتاي تجاري بیوتیت و این اثر بتا اثر آنتی

ان داد که حداقل اشتتتد. هم نین این پژوهش نشتتتبمی

 يرو کوهستتتان برگیاه لعلاستتان   غلظت مهارکنندگی

و  ودهبهاي گرم مثبت و گرم منفی به ی  اندازه بتاکتري

این مقدار از حداقل غلظت مهارکنندگی رشد براي قارچ 

 .) et alAmin(2005 , بود کمترو مخمر در آن تحقیق 

ان  استتت فعالیت ضتتتدمیکروبی بالاي دیگر در تحقیقی

، استافیلوکوکو  اورئو باکتري  ر رويب کوهستتانلعل

و   کاندیدا آلبیکنو  نایجرآسپرژیلو ، اشتریشیا کولاي

ستتتودومونتتا  بر روي  آن کمتر ضتتتدمیکروبی ریتتتأث
 et al.Haji mehdipoor ,د ) گرديمشاهده  آئروژینا 

 ،قیتحق نیهدف از ا با توجه به مطالعات قبلی،(. 2010

 کوهستتتتان براستتتان  لعل یکروبیاثر ضتتتدم یبررستتت

 .باشدیم همبرگر یکروبیم هايیژگیو

 

 هاو روشمواد 
 کوهستانگیری از گیاه لعلاسانس -

)در  کوهستتتتانهاي هوایی گیاه لعلستتتاقته و اندام

آوري از منطقتته مرحلتته کتتامتتل گلتتدهی( پ  از جمع

و بعد از خرد  خش  هیسا درستخت استان یاسو  ستی

کردن در داخل یخ ال نگهداري گردید. سپ  به روش 

هستتتتان کوگرم گیاه لعل 100با آ  )به نستتتبت تقطیر 

 4لیتر آ  مقطر( به مدت میلی 220به همراه  شدهخش 

  عمل آمد. پ گیري بهبا دستگاه کلونجر اسان  ساعت

توستتط گیري آ از جداستتازي استتان  از ستتطح آ ، 
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در و  به عمل آمد((Merck, Germany ستتولفات ستتدیم

درجه  4رقابل نفوذ در دماي ي استریل تیره و غیشتیشته

 et alHaji mehdipoor ,.) دشتتنگهداري  ستتلستتیو 

2010 .) 

 کوهستانآنالیز اسانس گیاه لعل -

 کروماتوگرافیدستتتگاه توستتط  گیاه استتان  ياجزا 

مشتتخ   (HewlletPachard- HP-6890, USA)گازي 

ی  میکرولیتر از استتان  به ، به این صتتورت که گردید

دستتگاه تزریق و درصتد نسبی اجزاي اسان  با استفاده 

استاندارد و مقایسه زمان بازداري برحسب دقیقه از مواد 

 .)(Adams, 2007 شناسایی گردید

به روش  تعیین حدداقدل ظل دا بازدارندگی اسددانس -

 چاهک و دیسک

تهیه شده اسان  میکرولیتر 2 ابتدا هاجهت تهیه رقت

 لتتیترمتتیتتلتتییتت   هبتتاز گتیتتاه لتعتتل کتتوهستتتتتتان 

 ,Merck) یدرصتتد حجم 10ستتولفوکستتاید متیلدي

Germany ) به کم  شتتیکر کاملا مخلو  و  شتتداضتافه

 .میکرولیتر بر میلی لیتر به دستتتت آید 2تا غلظت  شتتتد

دستتتت آمده به لوله بهلیتر از محلول ستتتپ   ی  میلی

ستتتولفوکستتتاید متیللیتر ديمیلی 1آزمایش دوم حاوي 

 درصد حجمی اضافه و به همین ترتیب ادامه داده شد10

 120/0و  312/0، 022/0، 22/1، 2/2 هتتايغلظتتت و

لیتر میلی 1/0هم نین لیتر حاصل شد. میکرولیتر بر میلی

فارلند به کم  سوآپ م  2/0از ستوسپانسیون باکتري 

 هاي آماده مولرهینتوناي استتتریل بر روي پلیتستترپنبه

و به مدت  شدکشت سطحی  ((Merck, Germany آگار

 ماند. یدقیقه باق 1

پاستتتتور  با ی  پیپت وش چتاهت جهتت انجتام ر

 چاه  بر روي پلیت 0تعداد  ،استتتتریتل خن  شتتتده

رون ست به کم  ی  سمپلر. ایجاد شتد مولرهینتون آگار

ها میکرولیتر از هر غلظت به هر ی  از چاه  20ان زمی

و جهت انجام روش دیستت ،  جداگانه انتقال داده شتتد

 میکرولیتر از هر 20ها میزان بعتد از استتتتریل دیستتت 

ها جداگانه انتقال داده شتتد. غلظت به هر ی  از دیستت 

 در هتتر دو روش جتتهتتت کتتنتتتتترل متتنتتفتتی از

کنترل  جهت و درصد حجمی 10ستولفوکستاید متیلدي

براي بتتاکتري  تتراستتتتایکیلینمتثتبتتت از دیستتتت  

 ینسیلآموکستیو از دیست   اورئو استتافیلوکوکو  

روش  2در هر  استفاده شد. اشریشیا کولايبراي باکتري 

 33ها در دماي پلیت چاه  و دیستت  پ  از قرارگیري

حداقل غلظت ، ستتاعت 24به مدت  ستتلستتیو درجه 

قطر هاله عدم رشد باکتري تعیین و  بازدارندگی استان 

 et Hajimehdipoorد )گردیمتر محاسبه برحستب میلی

, 2010et al, 2010; Motamedi al .) 

 نحوه تهیه همبرگر -

از شتترکت اخوان تهیه  یلیمنجمد برزگوشتتت قرمز 

، %00)گوشت قرمز  مواد اولیه طبق فرمولاستتتتیون .شد

، %2/1مرغ ، تخم%3، روغن %0، آرد ستتوخاري %21پیاز 

، ادویه پودري %1، سیر منجمد %2/1، نم  %2/1گلوتن 

به سه  شدهآمادهخمیر با یکدیگر مخلو  شتدند. ( 8/0%

ناستتتب استتتان  م مقدار و داخل همزن بخش تقستتتیم

 برگرم( تریکرولیم 0و  32/0، 22/1) کوهستان سترونلعل

. هر بخش خمیر به به هر قستمت همبرگر اضافه گردید

هاي استتتریل داخل کیستته و شتتد قستتمت تقستتیم 12

در و  در داخل تونل انجماد قرار گرفت و بنتديبستتتتته

 ,INSO) شتتدنگهداري  ستتلستتیو درجه  -18دماي 

2304/2016.) 
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 ای همبرگردوره هایآزمون-

 همبرگر جها کشا میکروبی یسازآماده-

هاي مورد ی  ستتاعت قبل از انجام آزمایش، بستتته

آزمون در شتترایط محیط آزمایشتتگاه قرار گرفت. ستتپ  

در زیر هود ی کروبیهمبرگر جهت کشتتت م يستتازآماده

(H.P 150, Iran-Parsazma استریل شده با لامپ )UV 

مورد  هايانجام گرفت. براي این منظور ابتدا سطح بسته

 لهیوستتتبهتمیز و  (Merck, Germany)آزمون بتا الکل 

تفاده با اس. سپ  دیبازگردها چاقوي استتریل در  بسته

هاي مختلف همبرگر از قستتتمت از چتاقوي استتتتریتل

محلول لیتر میلی 80گرم( شتتتد و در  10) يبردارنمونه

( و پ  از مخلو  10-1رینگر استتتتریتل ریختته )رقت 

لیتر میلی 10 ،(Wiggens, Germany) شتتیکر باکردن آن 

محلول رینگر استتتتریتتل لیتر میلی 80بته  10-1از رقتت 

( و به 10-2با محیط آزمایشگاه اضافه کرده )رقت  دماهم

 يستتازآمادهاز نمونه همبرگر  10-0همین ترتیب تا رقت 

 (.ISIRI, 356/2001)شد 

 هامیکروارگانیسم یشمارش کل -

ه از ستتوستتپانستتیون اولیپت ستتترون با استتتفاده از پی

لیتر از میلی 1مقدار و تهیه  10-2 هاي اعشتتتاري تارقت

جداگانه به پلیت ستتترون  طوربه 10-2تا  10-3هاي رقت

 (Quelab, Canada) آگارکانتپلیت محیط .انتقال یافت

 32±3 پ  از وافزوده شتتد پلیت به آن صتتورت پورهب

 سلسیو درجه  30±1در دماي گذاري ستاعت گرمخانه

 (.ISO, 4833-1/2013) شمارش گردید

 اشریشیا کولایشمارش  -

لیتر از رقت میلی 10 اشریشیا کولايجهت شتناسایی 
 ,Merck) مضتتتاعف لوریل ستتتولفاتبه محیط  1-10

Germany،)  حاوي لوله دورهام افزوده شتتتد و پ  از

مدت به  ستلستیو درجه  33در دماي گرمخانه گذاري 

 ،(Wisecube, Korea)در داخل انکوباتور ساعت  2±24

در صتتتورت وجود گتاز و کدورت، چند قطره از آن به 

حاوي  EC-broth (Merck, Germany) کشتتتتمحیط 

در لولته دورهام منتقل گردید و پ  از گرمخانه گذاري 

در ستتاعت  24±2مدت به  ستتلستتیو درجه  33دماي 

در صورت وجود  (Wisecube, Korea)داخل انکوباتور 

پپتونتته آ  گتاز و کتتدورت، چنتتد قطره از آن بتته محیط

(Merck, Germany)  درجتته  44و در دمتتاي منتقتتل

 گذاري شد.ستاعت گرمخانه 48±2به مدت  ستلستیو 

 انتتدولمشتتتتاهتتده حتلتقتته قرمز بتتا ریختن معرف 

(Baharafshan, Iran)  بر وجود  لیتتدلدر آ  پپتونتته

 در که پپتونهآ  يحاو هاياز لوله  یت. هر بودانتدول 

ثبت م اشریشیا کولايوجود  ازنظر دیگرد دتولی اندول آن

ت مثب هايدر نظر گرفته شتد. بعد از مشخ  کردن لوله

، تعتتداد MPNبر استتتا  جتدول اي روش نته لولتهدر 

 ,ISIRI) زده شتتتد نیتخم اشتتتریشتتتیا کولاي يباکتر

2946/2005.) 
 هاها و مخمرشمارش کپک -

لیتر از میلی 1/0با استفاده از ی  پیپت سترون مقدار 

به ی  پلیت داراي از ستتوستتپانستتیون اولیه  10-2رقت 

 ,Merck) آگارکلرامفنیکلرزبنگالکلراندي محیط کشت

Germany)  ن تروستت کنندهپخشبه کم   .گردیدمنتقل

هاي کشتتت پخش شتتد تا مایعات تلقیحی بر روي محیط

هاي کشتتت کامل جذ  گردد. پلیت طوربهیعات همه ما
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دار انکوباتور یخ الهوازي در  صتتتورتبه شتتتدهداده

(Wisecube, Korea)  ه ب ستتلستتیو درجه  22در دماي

 ,ISO) ندشد شتمارشو گذاري مدت پنج روز گرمخانه

1/2008-21527.) 

 اورئوساستافیلوکوکوس شمارش  -

 10-2رقت لیتر از میلی 1پت ستتترون با استتتفاده از پی

ستوستپانستیون اولیه بر روي سطح ی  پلیت حاوي از 

کشت  (Merck, Germanyبردپارکر )محیط کشت آماده 

اي سترون در سطح نمونه به کم  میله شیشهداده شتد. 

در قرارگیري دقیقه  12و پ  از  محیط کشت پخش شد

به (، شتتتدهدادهمایع کشتتتت  محیط )جهت جذ دماي 

 ستتتلستتتیو درجه  33ستتتاعت در دماي  24±2مدت 

کلنی احتمالی با استتتفاده از ستتپ   .شتتد گذاريگرمخانه

حلقه کشتت ستترون به محیط کشتتت آبگوشت عصاره 

 33منتقل و در دماي  (Merck, Germany)قلب  مغز و

 گذاريساعت گرمخانه 24±2به مدت  ستلسیو درجه 

(Wisecube, Korea )1/0رون شتتتد. در شتتترایط ستتتت 

لیتر پلاسماي میلی 3/0لیتر از ستوستپانسیون فوب با میلی

 33مخلو  و در دمتتاي  (Merck, Germany)خرگوش 

 گذاريساعت گرمخانه 0تا  4به مدت  ستلسیو درجه 

(Wisecube, Korea ) .آزمتتایش کواگولتتاز در گردیتتد

ISO, 6888-) گزارش شدمثبت  تشتکیل لخته، صتورت

1/2003.) 

 آزمون ارزیابی حسی -

هاي مختلف استتتان  با غلظت دشتتتدهیهمبرگر تول

( در متیتکرولیتر بر گرم 1و  2/0، 3/0، 22/0، 12/0)

ها به این غلظتهری  از  سپ روغن مایع ستر  شتد. 

با آزمون ارزیا  حستتتی  21 لهیوستتتبهشتتتاهد  همراه

ز بیشتتترین غلظتی ا تا تایی ارزیابی شتتدمقایستتات ستته

اري دمعنیاستان  که نستبت به نمونه شاهد تغییر طعم 

 1و  2/0، 22/0هاي غلظت سپ  .انتخا  شود نداشتت

مورد ارزیا  حستتتی  10با استتتان   میکرولیتر بر گرم

نتد تا ارجحیت آزمون مقتایستتتات چنتدتتایی قرار گرفت

آزمون،  ندر ای مصرف کننده از نظر طعم مشخ  گردد.

 براي ویژگی 2امتیتتاز ،ی ضتتتعیفویژگ يبرا 3امتیتتاز 

در نظر خیلی خو   براي ویژگی 1امتیتتاز  متوستتتط و

رار ق یترین طعم اسان  موردبررسگرفته شتد و مطلو 

 (.Kramer and Twigg, 1966گرفت )

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده -

استتتتان   یکروبیاثر ضتتتتدم یبررستتت منظوربتته

شی ، آزمایهمبرگر یکروبیم هايیژگیکوهستتان بر ولعل

 3ا ب در قالب طرح کاملاً تصتتادفی به صتتورت فاکتوریل

، 22/1) ستتطح 3در  غلظت استتان  تکرار و دو فاکتور 

ستتطح  4 فاکتور زمان در  وبرگرم(  تریکرولیم 0و  32/0

شمارش  ،یکلبراي شمارش ( 00و  40، 20، 1 يروزها)

و  اورئو استافیلوکوکو  شتمارش  ،اشتریشتیا کولاي

با استفاده از آزمایش انجام شتتد. شتمارش کپ  و مخمر

فتاکتوریل امکان ارزیابی اثر متقابل غلظت و زمان فراهم 

قابل در زمانهاي مختلف شتتتده و شتتتمتارش میکروبی 

مقایسه خواهند بود، در صورتی که در طرحهاي مجزاي 

کاملا تصتتادفی زمان قابل مقایستته نیستتت. پ  از انجام 

ات میانگین صفات ارزیابی شده تجزیه واریان ، مقایست

هاي میکروبی( در متغیرهاي مستتتقل زمان و )شتتمارش

غلظتت استتتان  و اثر متقابل آنها  بااستتتتفاده از آزمون 

 افزارنرمدرصد و با استفاده از  2در سطح احتمال  دانکن

SAS 9.0 افزارنرمها از انجام شتتتد. براي رستتتم نمودار 

Excel .استفاده گردید  
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 هایافته
 کوهستانگیری گیاه لعلاز اسانس آمدهدسابهنتایج  -

کوهستان به م هوایی گیاه لعلاستان  حاصتل از اندا

رنگ زرد و داراي بوي نافذ شبیه به بوي اسان  آویشن 

درصد  3گیاه  بود. بازده استان  حاصتل از اندام هوایی

آمد. اجزاي استان  شتناستایی شد و بیشترین  دستتهب

شامل ترکیباتی با ماهیت آلدئیدي و سپ  اجزاي اسان  

تترکیبتتات کتتارواکرول و  (.1)جتتدول  لتی بتودوفتنت

 .دکوهستان استخرا  شاسان  لعل نیز ازمیریستیسین 

 
 کوهستاندر اسان  گیاه لعل شدهییشناساي هاترکیب -(1) جدول

KI زمان بازداری ترکیبات درصد 

830 281/0 3-Thujene 2240/12 

838 383/0 (1R)-2,6,6-Trimethylbicyclo[3.1.1]hept-2-ene 8433/12 

828 028/0 2,2-dimethyl-3-methylene-bicyclo [2.2.1]heptane 2132/10 

1023 883/0 1,3-Cyclohexadiene, 1-methyl-4-(1-methylethyl 8113/18 

1020 038/1 4(10)-Thujene 3023/18 

1038 88/80 1,3-Cyclohexadiene-1-carboxaldehyde, 5,5-dimethyl- 0348/20 

1080 422/0 Cyclohexene,1-methyl-4-(1-methylethylidene)- 2012/21 

1100 043/0 Benzene, 1-methyl-4-(1-methylethenyl)- 204/21 

1318 831/2 Phenol, 5-methyl-2-(1-methylethyl)- 041/28 

1328 223/4 Phenol, 5-methyl-2-(1-methylethyl)- 3381/28 

1333 0188/0 Carvacrol 2242/28 

1244 022/0 Myristicine 0332/34 

- 142/1 Bis(2-ethylhexyl) phthalate 348/23 

 

 کوهستاناسانس لعل گیحداقل ظل ا بازدارند -

حداقل  ،(دیستت  و چاه ) وشر دوبر استتا  هر 

وکو  استافیلوکباکتري  گی اسان  برايغلظت بازدارند

قدار آن م بیشتر از (لیترمیکرولیتر بر میلی 32/0) اورئو 

 (لیترمیکرولیتر بر میلی 022/0) اشتتریشتتیا کولاي  براي

مربو  به حداقل غلظت  آمده دستبهنتایج  .آمد دستهب

براي هر دیستتت  و چاه  در هر دو روش بتازدارنتده 

 .(2)جدول  مشابه بودمیکرو  

 هاباکتری قطر هاله عدم رشد -

 ،متیل ستولفوکساید تلقیح شده بودچاهکی که با دي

 قطر هاله عدم رشتتد .عدم رشتتد تشتتکیل نداد هیچ هاله

 کشتت حاوي محیط در تتراستایکیلیندیست   ناشتی از

ر قط از بیشتر (مترمیلی 2/22) اورئو استتافیلوکوکو  

 محیط درسیلین آموکسی ناشی از دیس  هاله عدم رشد

 .دبو متر(میلی (2/12) اشتتریشتتیا کولاي کشتتت حاوي

در روش چاه  و  هاباکتري قطر هاله عدم رشدمقایسه 

نشان داد که نسبت قطر هاله عدم رشد در روش دیس  

 (.2)جدول  نسبت به روش دیس  بیشتر بود اه چ
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 (n= 2) مختلف اسان  لعل کوهستان يهادر حضور غلظت شیمورد آزما يهايباکتر عدم رشدمتر( )میلیقطر هاله  -(2) جدول

حداقل ظل ا  µl/ml)) کوهستانظل ا اسانس لعل

 µl/ml))بازدارندگی 
 باکتریسویه  روش

11/0 32/0 521/0 21/1 1/2 

 ATCC8739 اشریشیا کولاي چاه  022/0 0/10 1± 10 2/1± 8 2/1± 0 ± 0 0 ± 0

 دیس  022/0 3/10 2/1± 3/8 2± 8 0/1± 0 ± 0 0 ± 0

 ATCC6538 اورئو  لوکوکو یاستاف چاه  32/0 3/20 3/1± 8/10 8/1± 2/10 2± 8 1± 0 ± 0

 دیس  32/0 2/20 4/1± 2/10 2± 10 3/1± 8 2/1± 0 ± 0

 

 های میکروبیآزمون -

 یشمارش کل بر زمانکوهستان و ظل ا لعلاثر -

زمان و کوهستتتتان هاي مختلف استتتان  لعلغلظت

ثر متقابل زمان و غلظت و ا (p<01/0) ماندگاري همبرگر

 یکلشمارش بر روي  (p<02/0)کوهستتان استان  لعل

( 3در جدول ) گونه کههمتان .نتدداشتتتت دارياثر معنی

با افزایش  شدهتعداد باکتري شتمارششتود مشتاهده می

داري پیدا نمود کاهش معنی کوهستانلعل غلظت اسان 

(01/0>p).  با افزایش غلظت ، (1) نموداربتا توجته بته

 کاهش شدهشمارشکوهستان تعداد باکتري استان  لعل

یدا پاین تأثیر با افزایش غلظت استتتان  افزایش  و یافت

 شتتتاهتد با افزایش زمان در روز چهل در نمونته. نمود

و با  (p<02/0) اتفاب افتادتعداد باکتري  بیشتتتتر کاهش

افزایش زمتان متتانتدگتتاري در روزهتاي بعتتدي کتتاهش 

 22/1و  32/0هتتاي ولی در غلظتتت داري ر  نتتدادمعنی

عداد ت کاهش بیشتتتتر در روز بیستتتت گرم میکرولیتر بر

کاهش و در روزهتاي بعتدي  گردیتدملتاحظته  بتاکتري

 مشاهده نشد. يداریمعن
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هاي مختلف اسان درغلظت هاي مختلفمیکرو ( log cfu/g)مقایسه میانگین شمارش  -(3) جدول

 وسآرئ استافیلوکوکوس اشریشیا کولای کپک و مخمر شمارش کلی  µl/g))ظل ا 

0 a 30/0 ± 20/2 a 08/0 ± 82/2 a 02/0 ± 33/2 a 08/0 ± 02/2 

32/0 b 30/0 ± 02/2 b 21/0 ± 33/2 a 02/0 ± 33/2 b 02/0 ± 04/1 

22/1 c 23/0 ± 30/4 c 00/0 ± 30/1 b 12/0 ± 30/1 c 00/0 ± 30/0 

داري از نظر صفات مورد بررسی از لحاظ اختلاف معنی در هر ستتون اعدادي که داراي حداقل ی  حرف مشتابه هستتند،

 .(p<02/0)آزمون دانکن با یکدیگر ندارند 



 قربانی و همکاران                                                                                                                                              همبرگر یکروبیم یهایژگیکوهستان بر واثر اسانس لعل
 

88 

 

 
 کلیشمارش اسان  بر (گرم)میکرولیتر بر  اثر متقابل زمان و غلظتمقایسه میانگین  -(1) نمودار

a, b, c, d, e :یشمارش کل در دارمعنیي حروف مشابه هستند، اختلاف هایی که دارامیانگین (02/0>p) .در همبرگر ندارند 

 

 شمارش کپک و مخمر برزمانکوهستان و اثر ظل ا لعل -

زمان  ،(p<01/0)کوهستتتتان غلظتت استتتان  لعتل

ثر متقتتابتتل زمتتان و غلظتتت استتتان  و ا متتانتتدگتتاري

ر روي شمارش کپ  و مخمر ب (p<02/0)کوهستان لعل

( 3گونته کته در جدول )همتان .داشتتتت داريمعنیاثر 

 کوهستانلعل شتود با افزایش غلظت اسان مشتاهده می

داري پیتتدا نمود کتتاهش معنی کپتت  و مخمر تعتتداد

(01/0>p).  میزان  ،(2) نمودار با توجه بهدر این بررسی

ر د کوهستتتاناستتان  لعلبردن  با به کار کپ  و مخمر

پیدا کرد. کاهش در تمام دوران نگهداري و ها همه نمونه

استتتان   گرم لیتر برمیکرو 22/1 غلظت خصتتتوصبه

کپ  و مخمر  تعدادداري در کاهش معنیکوهستتتان لعل

نستتتبت به نمونه شتتتاهد در روزهاي مختلف نگهداري 

و در نمونه شاهد  با پیشرفت زمان در روز چهل داشتت.

 داريمعنیکاهش میکرولیتر برگرم  32/0 غلظتنمونه با 

و با افزایش ( p<02/0)وجود داشتتت اول  روزبهنستبت 

زمتان متانتدگتاري در روزهاي بعدي کاهش بیشتتتتري 

برگرم  میکرولیتر 22/1غلظت نمونه با  اما نشتتد مشتتاهده

بتته دلیتتل عتتدم وجود کلنی در  در طی دوران نگهتتداري

 داري نداشت.پلیت کاهش معنی
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 همبرگرشمارش کپ  و مخمر در اسان  بر ( گرم)میکرولیتر بر غلظت اثر متقابل زمان و مقایسه میانگین  -(2) نمودار

a, b, c, d, e :کپ  و مخمر در داري حروف مشابه هستند، اختلاف معنیکه دارا هاییمیانگین (02/0>p) نددر همبرگر ندار. 

 

اشدریشیا شدمارش  بر زمانکوهسدتان و اثر ظل ا لعل -

 کولای

ر برگدر هم اشریشیا کولايشتمارش  تجزیه واریان 

کوهستتتتان و زمان نشتتتان داد که غلظت استتتان  لعل

اثر  اشتتتریشتتتیا کولاي ماندگاري بر صتتتفت شتتتمارش

ها که تمام نمونه ياگونهبه(، p<01/0)داري داشتند معنی

 نشان دادند.اول  روزبهرا نسبت  اشتریشیا کولايکاهش 

 کوهستانثر متقابل زمان و غلظت استتان  لعلهم نین ا

با  .(p<02/0)دار بود عنیم اشتتریشتتیا کولاي برشتتمارش

در نمونه  اشتتتریشتتتیا کولاي ، تعداد(3نمودار )توجه به 

داراي  میکرولیتر برگرم 32/0ه با غلظت شتتتاهد و نمون

میکرولیتر بر  22/1غلظتتت لی و نبودداري معنیتفتتاوت 

 ار اشتتریشتتیا کولاي تعداد باکتريدار معنیکاهش گرم 

با توجه . (p<02/0) نشان داد هانستبت به ستایر غلظت

 ات اشتریشیا کولاي کاهش باکتري هانمونه(، 3نمودار )به 

با افزایش زمان  بعدازآنو  ندرا نشتتتان داد روز بیستتتت

قایسه م داري نداشت.معنیتغییر  ماندگاري تعداد باکتري

 32/0در غلظت  اشتتتریشتتتیا کولايمیانگین شتتتمارش 

دار اختلاف معنی ي مختلفروزها در گرم بر میکرولیتر

 .نداشت
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 همبرگردر  اشریشیا کولايشمارش اسان  بر( گرم)میکرولیتر بر  اثر متقابل زمان و غلظتمقایسه میانگین  -(3) نمودار

a, b, c, d, e :02/0) ولاياشرشیا ک در داري حروف مشابه هستند، اختلاف معنیهایی که دارامیانگین(p< ند.در همبرگر ندار 

 

شددمدارش  برزمدانکوهسددتدان و ظل دا لعدل اثر -

 اورئوساستافیلوکوکوس 

 ماندگاريکوهستان و زمان تأثیر غلظت استان  لعل

(01/0>p)  ثیر متقتابتل زمان ماندگاري و تتأو هم نین

استافیلوکوکو   برشتمارشهاي مختلف استان  غلظت

 .داشتتتتت (p<02/0)داري اختتتلتتاف معنی اورئتو 

شود با افزایش ( مشتتاهده می3گونه که در جدول )همان

 و اورئاستافیلوکوکو  ، کوهستتانلعل غلظت استان 
بتتا توجتته بتته  .(p<01/0)داري پیتدا نمود کتاهش معنی

 روزهايدر  اورئو استافیلوکوکو  تعداد ، (4) نمودار

داري معنیکاهش بتا افزایش غلظتت استتتان   مختلف،

میکرولیتر  22/1که در غلظت طوريبه ،(p<20/0) یافت

تعداد باکتري در پلیت کمتر از  هادر تمامی زمان گرم بر

با  در روز بیستتت شتتاهدي هانمونه شتتد. مشتتاهده 10

 اورئو استتتافیلوکوکو  تعداد باکتري دار معنیافزایش 

باکتري کاهش  تعداد چهتلستتتپ  در روز  .همراه بود

ثابت  پایان زمان ماندگاري در روز شتتتصتتتت یافت و تا

 .(p<02/0)بود
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 همبرگردر  اورئو استافیلوکوکو  شمارش اسان  بر( )میکرولیتر بر گرماثر متقابل زمان و غلظت مقایسه میانگین  -(4) نمودار

a, b, c, d, e :02/0) اورئو استافیلوکوکو   در داري حروف مشابه هستند، اختلاف معنیهایی که دارامیانگین(p< ند.در همبرگر ندار 

 

 ارزیابی حسی -

کوهستتتتان در استتتان  لعلهتاي مختلف غلظتت

همبرگر بعتتد از ستتتر  کردن مورد ارزیتتابی طعم قرار 

هدف انتخا  بیشترین غلظتی دهی شتد. امتیازو گرفت 

از استتان  موردنظر بود که نستتبت به همبرگر شتتاهد، 

داري نداشتتتته باشتتتد. در این ارزیابی تغییر طعم معنی

در  کوهستانلعلاسان  میکرولیتر بر گرم  22/0 غلظت

ر داري دهمبرگر در مقایسه با نمونه شاهد تفاوت معنی

میکرولیتر بر  2/0و  1 هايغلظتنتداشتتتت ولی طعم 

ی، تایکوهستان در همبرگر در آزمون سهاسان  لعل گرم

بتا همبرگر شتتتاهتد نشتتتان دادند داري اختلتاف معنی

(02/0>p.) غلظتآمده همبرگر بادستتتتق نتایج بهبط 

 یتکوهستان از مطلوباسان  لعل ولیتر بر گرممیکر 2/0

 .(4)جدول  برخوردار بود بیشتري

 
 ارزیابی حسی مقایسات چندتایی آزمونامتیازدهی  -(4جدول)

 تعداد ارزیاب حسی
 (اسانس گرم بر میکرولیتر)ظل ا اسانس 

21/0  1/0 1  

 20 ± 33/1  14 ± 83/0 13± ۲۱/۲ نفر 10

 گیریو نتیجه بحث

 شناسایی کوهستانلعل اجزاي اسان ، مطالعهدر این 

شتد و بیشتترین اجزاي اسان  شامل ترکیباتی با ماهیت 

 آمدهدستبهبر اسا  نتایج  .لی بودوآلدئیدي و سپ  فن

ی در استتتان  بالاتر باشتتتد، مقتدار مواد فنول هرچقتدر

 ,Burt) خواهد بودمیکروبی آن بیشتتتتر خواص ضتتتد



 قربانی و همکاران                                                                                                                                              همبرگر یکروبیم یهایژگیکوهستان بر واثر اسانس لعل
 

88 

، اشتتتریشتتتیتتا کولتتايکتتاهش تعتتداد کتته بتتا  (2004

شتتتمارش کلی و کپ  و  ،اورئو استتتتتافیلوکوکو  

ترکیبات کارواکرول و میریستتتیستتین  .هماهنگ بودمخمر

استتتان   نیز ازلی استتتت وخود نوعی ترکیتتب فن کتته

اکرول علاوه بر ممانعت و. کارکوهستان استخرا  شدلعل

ها، قادر به ممانعت از تولید هاي باکتريرشتتد ستتلولاز 

یسم اثر احتمالاً مکانباشد. توکستین توسط باکتري نیز می

 ترکیبات فنولی شامل مواردستایر  این ترکیبات هم مانند

غشاء سیتوپلاسمی، بر هتم  باشتتد: اختتلال دریزیتتر م

جریان الکتریکی،  زدن نیتتتروي حرکتتتت پروتتتتونی و

 et alBurt, 2004; Tajkarim ,)انعقاد محتویات سلولی 

اکرول بتتا فشتتتتار واز طترفی تیمول و کتتار .( 2010

هیدرواستتاتی  بالا داراي اثر ستینرژیستتی هستند. فشار 

بالا ستتبب آستتیب رستتیدن به غشتتا ستتلولی شتتده و به 

 ,Shahnia and Khaksarکند )عملکرد اسان  کم  می

2013.) 

روش تعیین  دوبر استتتا  هر ، مطالعه حاضتتتردر 

حداقل  (،دیستتت  و چاه )حتداقتل غلظت بازدارنده 

 32/0 اورئو استتافیلوکوکو  غلظت بازدارنده باکتري 

لیتر و حتداقل غلظت بازدارنده مربو  میکرولیتر بر میلی

 دستهلیتر بمیکرولیتر بر میلی 022/0 اشتریشیا کولايبه 

اثر تعدادي از  که به بررستتتی مطالعه مشتتتابهدر . آمتد

 رئو اواستتتافیلوکوکو  بر باکتري  گیاهی هاياستتان 

حداقل  ،هپرداخته شتتدقلب و مغز  در محیط آبگوشتتت

میکرولیتر  20 دودح گی استتان  دارچینغلظت بازدارند

در  .( 2007et alOussalah ,.) بود آمدهدستتتبه گرمبر 

مربو  به حداقل  آمدهدستتتتبهنتایج مطتالعته حاضتتتر 

بر  چاه  و دیستتت  غلظت بازدارنده در هر دو روش

 اتقیقتحسایر در  آمدهدستبهکه با نتایج  هم منطبق بود

 .) et alHaji mehdipoor(2010 , مطابقت داشت

 مقتایستتته قطر هتالته عدم رشتتتددر این پژوهش، 

نشان داد که نسبت در روش چاه  و دیس   هاباکتري

اه  نستتتبت به روش در روش چقطر هاله عدم رشتتد 

بنتتابراین بتتاکتري   .(2)جتتدول  دیستتت  بیشتتتتر بود

تر با قطر هاله عدم رشد بزرگ اورئو استافیلوکوکو  

کوهستان نسبت به اسان  لعل ،اشریشیا کولاياز باکتري 

هاي کوهستان بر باکتري  لعلاثر اسانبوده و تر حسا 

ت هاي گرم مثبگرم منفی در مقایستته با میکروارگانیستتم

 انستتایر محققبا نتایج  . نتایج پژوهش حاضتتربودکمتر 

 et Hoseini  ;2015., et alSadeghi) مطابقت داشتتت

., 2015al.) 

طبق استتتتتتانتتدارد ایران حتتداکثر میزان مجتتاز براي 

 باشتتتدمی در هر گرم 010 هابتاکتري شتتتمتارش کلی

(ISIRI, 2304/2007)  تمتتام، براي پژوهشکتته در این 

ها در تمام روزهاي نگهداري میزان شتتمارش کلی نمونه

نتتتایج بتتا توجتته بتته  کمتر از این میزان گزارش شتتتد.

کوهستتتان با افزایش غلظت استتان  لعل ،آمدهدستتتبه

که مطابق با  کاهش یافت شتتتدهشتتتمارشتعداد باکتري 

بنابراین (.  2015et alHoseini ,.) بود سایر محققاننتایج 

یر کلی باکتري تأث روي شمارشکوهستان بر استان  لعل

 .و این تأثیر با افزایش غلظت اسان  افزایش یافت هداشت

 کاهش شتتتاهتد با افزایش زمان در روز چهل در نمونته

 و بتا افزایش زمان اتفتاب افتتادتعتداد بتاکتري  بیشتتتتر

. اري ر  نداددمعنیماندگاري در روزهاي بعدي کاهش 

در  میکرولیتر بر گرم 22/1و  32/0هتاي ولی در غلظتتت

تعداد باکتري ملاحظه شد و در  کاهش بیشتر بیستروز 

به نظر  د.نش مشتخ  يداریروزهاي بعدي کاهش معن
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زمان نگهداري در انجماد  طیرستتد کاهش میکروبی می

کوهستتان در جلوگیري از رشد استان  لعل ریتأث دلیلبه

 میکروبی از طریق اختلال در غشتا ستیتوپلاستتمی، بر هم

زدن نیروي حرکتت پروتونی و جریان الکتریکی، انعقاد 

 ( و هم نین 2010et alTajkarim ,.محتویات ستتلولی )

در طول زمان  بعدازآنباشتتتد و همبرگر  کاهش رطوبت

گزارش کلی میکروبی ثابت  نگهتداري تعداد شتتتمارش

 .شد

طبق استتتتتانتدارد ایران حداکثر میزان مجاز مجموع 

ISIRI ,) بتتاشتتتتدمیدر هر گرم  310کپتت  و مخمر 

ها در همته نمونه، در پژوهشکته در این  (2007/2304

کپ  و مخمر کمتر از  تعدادتمام دوران نگهداري نمونه 

استتتان  مشتتتاهتده شتتتد و بتا به کاربردن  تعتداداین 

. یتتافتتت بیشتتتتري این میزان کتتاهشکوهستتتتتتان لعتتل

استتتان   گرم میکرولیتر بر 22/1 غلظت خصتتتوصبه

داري در میزان کپ  و مخمر کاهش معنیکوهستتتان لعل

نستتتبت به نمونه شتتتاهد در روزهاي مختلف نگهداري 

 توان نتیجه گرفتمی هاداده. بنابراین با توجه به داشتتتت

کوهستتتان در جلوگیري از رشتتد کپ  و که استتان  لعل

با پیشتتترفت زمان در روز  .مخمر نقش به ستتتزایی دارد

لیتر میکرو 32/0غلظت و نمونه با در نمونه شتتاهد  چهل

وجود داشت اول  روزبهداري نستبت معنیبرگرم کاهش 

و بتا افزایش زمتان متاندگاري در روزهاي بعدي کاهش 

 لیترمیکرو 22/1غلظت اما نمونه با  نشد مشاهدهبیشتري 

به دلیل عدم وجود کلنی  در طی دوران نگهداري بر گرم

 داري نداشت.پلیت کاهش معنیدر 

اشتتریشتتیا طبق استتتاندارد ایران حداکثر میزان مجاز 
 ,ISIRI) بتتاشتتتتدمی نمونتته در هر گرم 200 کولتتاي

ها در تمام که در این بررسی در همه نمونه (2946/2005

 .روزهاي نگهداري بستیار کمتر از این میزان گزارش شد

ر د اشریشیا کولاي تعداد که در این پژوهش مشاهده شد

گرم  بر میکرولیتر 32/0و نمونه با غلظت  نمونه شتتتاهد

 22/1غلظت لی بتاشتتتد ومیداري نمعنیتفتاوت داراي 

شتریشیا ا تعداد باکتريدار معنیمیکرولیتر بر گرم کاهش 

 در حقیقتها نشان داد. را نستبت به سایر غلظت کولاي

موجود کارواکرول و تیمول  با افزایش غلظت استتتان ،

 قادر و این ترکیبات افتهیشیافزاکوهستان در اسان  لعل

هاي گرم منفی را باکتري کتتته غشتتتاء ختتتارجی بودند

 ها وساکاریدلیپوپلی متلاشی کرده و سبب خار  شتتتدن

 Shahnia) شوند افزایش نفوذپذیري غشاء سیتوپلاسمی

and Khaksar, 2013.) اشتریشیا کاهش باکتري  هانمونه
ش با افزای بعدازآنو  ندرا نشان داد روز بیستت تا کولاي

 داري نداشتتتت.معنیتغییر  زمان ماندگاري تعداد باکتري

صیت یاهی به خاهاي گمکانیسم اثر ضدباکتریایی اسان 

گردد که موجب نفوذ این مواد به برمی هتاآن يزیگرآ 

ده و شتت هایپیدهاي غشتتاي باکتري و میتوکندريفستتفول

و افزایش نفوذپذیري  هاآنتمان ستتبب اختلال در ستتاخ

ها و این مستتتئله موجب خرو  و نشتتتت یون گردد.می

را  مرگ باکتري تیدرنهادیگر محتویات سلولی شده که 

 ,2015et alSadeghi  Burt ,.) داشتتتت بر خواهددر 

ی در استتتان  بالاتر مقدار مواد فنول هرچقتدر .(;2004

 ,Burt) شودمیمیکروبی آن بیشتتر باشتد، خواص ضتد

2004). 

شتتمارش طبق استتتاندارد ایران حداکثر میزان مجاز 

 باشتتتدمیدر هر گرم  310 اورئو استتتتافیلوکوکو  

(ISIRI, 2304/2007) ها که در این بررسی در همه نمونه

ستتتیار کمتر از این میزان در تمتام روزهتاي نگهتداري ب

در خصتتتتوص  شدهانجاماغلب مطالعات . گزارش شتد
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هاي هاي عامل فساد و پاتوژنبر ارگانیسم اهاثتر استان 

ر اهی بهاي گیر استتتتان هند که اثدینشان م غتتتتذازاد

 هاآن ریتأثمثبت قتدري بیشتتر از هاي گرم باکتري روي

 رگیدعبارتبههاي گرم منفی استتت. باکتري بتتتتتر روي

هتا باکتریتال استان نسبت به اثر آنتی هتاگتترم مثبتتت

هتا کمتر گرم منفیحساسیت  نتد. علتتهست ترحستا 

هاي خارجی در باکتري شتتاید بته علتت وجتود غشتاء

شدن انتشار اجتزاء  گرم منفی باشتد کته ستبب محتدود

د ساکاریپلی هیتتتدروفوبی  استتتان  بتتته لایتتته لیپتتتو

تعداد نتتایج،  بته بتا توجته .(Burt, 2004) شتتتودمی

یش با افزا مختلف، روزهايدر  اورئو استافیلوکوکو  

که در طوريبه ،یافتداري معنیکاهش غلظت استتتان  

تعداد  هادر تمتامی زمان میکرولیتر برگرم 22/1غلظتت 

ها نمونه تمام گزارش شتتد. 10باکتري در پلیت کمتر از 

تعتتداد بتتاکتري دار معنیبتتا افزایش  در روز بیستتتتت

 هلچسپ  در روز . همراه بود اورئو استافیلوکوکو  

پایان زمان ماندگاري در  باکتري کاهش یافت و تا تعتداد

که البته این روند براي نمونه شاهد  ثابت بود روز شصت

 آمدهدستبهنتایج دار بود. ها معنینستبت به ستایر نمونه

 دبو هاي ستتتایر محققینیافته بتا از این پژوهش مطتابق

(., 2018et alAmin ).  روند افزایشتتتی اولیه ناشتتتی از

املاحی است که آ ، چربی، پروتئین و محتواي حضتور 

  ونهم شتتتدهيفراورغتتذایی  طور بتتدیهی در موادبته

فزایش همبرگر یتافتت شتتتده و مقتاومتت میکروبی را ا

د، ذکر نمو ارتبا نیدراتوان دهند. دلیل دیگري که میمی

 Yousefli) مقاوم بودن این باکتري در برابر انجماد است

., 2011et al.) 

مواد ضد  عنوانبههاي گیاهی در استتفاده از استان 

نیز  اهآنبتاکتریتایی در مواد غتذایی، اثرات ارگانولپتی  

استتتان  هاي مختلف قرار گیرد. غلظت موردتوجهباید 

کوهستتتتتان در همبرگر بعد از ستتتر  کردن مورد لعتل

هدف انتخا  دهی شد. امتیازو ارزیابی طعم قرار گرفت 

استتان  موردنظر بود که نستتبت به بیشتتترین غلظتی از 

داري نداشتتته باشتتد. در همبرگر شتتاهد، تغییر طعم معنی

استتتان   میکرولیتر بر گرم 22/0 غلظتتتاین ارزیتتابی 

اي دارکوهستان در همبرگر در مقایسه با نمونه شاهد لعل

 2/0و  1 هايغلظتنبود ولی داري در طعم تفاوت معنی

کوهستتتان در همبرگر در استتان  لعل میکرولیتر بر گرم

(. p<02/0)داشتتتند داري تایی، اختلاف معنیآزمون ستته

 GRAS عنوانبهاگرچه  هاآن مؤثرههتا و مواد استتتان 

اما استتتتفاده از آنها به علت طعمی که  اندشتتتدهرفتهیپذ

کننتتد محتتدود استتتتت و در برخی موارد ایجتتاد می

(. Shahnia and Khaksar, 2013باشد )نمی رشیپذقابل

میکرولیتر بر  2/0 آمده همبرگر با دستتتق نتایج بهببر ط

رخوردار ب بیشتري کوهستان از مطلوبیتاسان  لعل گرم

ها بر تناین گیاه در همبرگر نهاز استتتتفاده  ، بنتابراینبود

ر بد نداشتتته بلکه باعب بهبود طعم نیز شتتده بود، ثطعم ا

در این پژوهش هتتدف بررستتتی اثر  کتتهییالبتته ازآنجتتا

در فرمولاستتتیون همبرگر از حداقل  ،کوهستتتتان بودلعل

ر قرا کهیدرصتتورت و دهنده استتتفاده شتتدترکیبات طعم

 کوهستتان استفاده شودلعل میکرولیتر بر گرم 1 باشتد از

کوهستتتتان را توان بتا افزایش ادویته، طعم غالب لعلمی

ه نیز نشان داد کبررسی مطالعات سایر محققین  پوشتاند.

میکرولیتر بر گرم  8هاي گوشتتتت گوستتتاله که با فیلته

اسان  پونه کوهی تیمار شده بودند پ  از نگهداري در 

و پختن، طعم قابل قبولی  ستتتلستتتیو درجه  2دمتاي 

 (.Shahnia and Khaksar, 2013داشت )
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 نشأمکاربرد مواد ضدباکتري با که ذکر شد  طورهمان

شتتتیمیایی اگرچه در حفظ کیفیت، افزایش ماندگاري و 

 ند ولیهاي اقتصادي محصول مفید هستخسارتکاهش 

 ,Movahhed) دهدارزش ستتتلتامتت آن را کاهش می

 ازجملهها استتتان در این راستتتتا، استتتتفاده از  (.2011

 ترکیبات ضتتدمیکروبی عنوانبهکوهستتتان استتان  لعل

اي هبتاکترياي کنترل حضتتتور روشتتتی مؤثر بر طبیعی

اري غذاهاي فرآوري شتتده زا و نیز افزایش ماندگبیماري

هاي افتهی (. 2004et alBaydarh ,.رستتتد )بته نظر می

کته افزودن اسان  بود  پتتژوهش حاضتر مبنتی بتر این

قابل دمیکروبی خواص ضتتت به همبرگرکوهستتتتان لعتل

 کوهستان سبب. هم نین اسان  لعلتوجهی داشته است

میزان رشتتتد هم نین کتاهش میزان شتتتمتتارش کلی و 

و  رئو اواستافیلوکوکو  ، اشتریشیا کولايهاي باکتري

ه توسط ادار شدهنییتعکپ  و مخمر نستبت به محدوده 

 حستتیارزیابی به نتتتتتتایج  توجه با استتتاندارد شتتد.

 2/0در سطح  شتتود این استتان پیشتنهاد می گرفتهانجام

یتت  افزودنی طبیعی بتتا  عنوانبتته گرممتیکرولیتر بر 

خاصیت ضدمیکروبی در مواد غذایی براي بهبود طعم به 

باره در کته گرددتوصیه می .دشومحصول همبرگر اضافه 

ر کوهستان بهاي متفاوت اسان  لعلغلظتاستتتتفاده از 

تحقیقات هتاي متفاوت روي همبرگر بتا ترکیتب ادویته

 .بیشتري انجام شود
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