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Abstract 

Marinating meat in solutions containing organic acids and plant extracts reduces the microbial load and 

increases its shelf life. In the present study, the effect of marinating camel meat with an aqueous extract 

of ginger and citric acid was investigated on the growth rate of Staphylococcus aureus and Escherichia 

coli bacteria and changes in pH and total volatile nitrogen (TVN). For this purpose, camel thigh meat 

samples were divided into 8 groups, including the control group (marinated in distilled water) and groups 

marinated with citric acid (0.5, 1.5, and 1.5%) and groups marinated with a combination of aqueous 

extract of 30% ginger and citric acid (0.5, 1.5 and 1.5%). The samples were stored at 4 °C and after 24 

and 48 hours, microbiological and chemical tests were performed. The results showed that there was a 

statistically significant difference between the control and other groups (P˂ 0.05). The Control group 

showed the highest microbial growth in both time intervals. The lowest pH was observed in 1.5% citric 

acid marinade, while the highest pH was related to the control group and ginger extract solution. The 

Control group showed the highest TVN after 48 h (P˂ 0.05). Based on the results, it can be concluded 

that changes in the concentration of citric acid and ginger extract affected the growth of S. aureus and E. 

coli inoculated on camel meat and increased its shelf life in refrigerated temperatures. 
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 چکیده

در  .شودافزایش زمان ماندگاری آن می وستب  کاهش اار میکروای  و عصتاره گیاهان ی آلیدهااستیهای حاوی محلول کردن گوشتت در رینادام

 اشریشیاو  وساورئاستافیلوکوکوسهای ااکتریمیزان رشد  ار کیتریدسیاس و زنجبیل آای در عصاره کردن گوشتت شترریناد ام اثرحاضتر  مطالعه
 (آب مقطرکنترل )گروه  اه ران شتر گوشتای ههارای این منظور نمون .قرار گرفت یاررس مورد (TVNفرار )و کل مواد ازته  pH راتییو تغ کولای

 ،درصد(5/1و  1و  5/0) کیتریدسیاسدرصد و  30ترکی  عصاره آای زنجبیل  ( ورصدد 5/1 و 1 و 5/0) کیتریدسیاس اا ماریناد شتدهای ههگروو 

انجام  و شیمیایی های میکروایآزمون ،ساعت 44و  24های زمان پس ازدرجه سلسیوس نگهداری شده و  4دمای در ا هه. نمونندشتد ندیادستته

در زمان میکروای  رشدایشترین  .(P˂05/0داشت )وجود داری نیاختلاف آماری معها، ستایر گروهاا  کنترل گروه این که داد نشتان نتایج .پذیرفت

و عصاره زنجبیل  کنترل گروه در آنایشترین  ودرصد  5/1 کیتریدسیاسمراو  اه  pHمیزان  کمتریناود.  ستاعت مراو  اه گروه کنترل 44و  24

 .(P˂05/0)گیری االاتر اود های ماریناد اه شکل چشمساعت نسبت اه سایر گروه 44زمان  در نمونه کنترل در TVNمقدار  .مشاهده شد درصد 30

 کولای اشریشیا و استافیلوکوکوس اورئوسهای ااکتری رشد میزان سیتریک ارسیدا که تغییرات غلظت مشخص شد آمدهدستتاهاا توجه اه نتایج 
 .اوده است مؤثرگوشت شتر تلقیح شده ار 

 کیتریدسیاسزنجبیل، آای  عصارهشتر،  گوشت، نادیمار کلیدی: واژگان
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 مقدمه

غذایی کنترل  محققین مواد توجه موردیکی از مستتائل 

یری جلوگ منظوراهو این کنترل  ااشدمیها میکروارگانیستم

زا ، کتاهش یتا حتذف عوامل ایماریو یتا کتاهش فستتتاد

، ممانعت از است. هدف از نگهداری مواد غذایی ضتروری

و یا داخلی استتت که  وامل خارجیاروز فستتاد توستت  ع

 یدنتبتتال آن اتوان مواد غتتذایی را ارای متتدت معیناتته

های گهداری مواد غذایی روشن درداشت. نگه مصرفقاال

کتته ایشتتتتر ارای از این اردن وجود دارد  یمتختتتلتف

 .(Razavi Rohani, 2001روند )کار میهمیکروارگانیسم ا

وشت و خطرات ناشی از در حال حاضر مسئله فساد گ

استتتت که محققان اا دقت ایشتتتتری فلور آن ااعث شتتتده

ای هیااکتر .قرار دهندگوشتتتت را مورد آنتالیز  میکروای

شتتتامل معمولتا   ،ای آنهتهموجود در گوشتتتت و فرآورد

اه  از جریانات که توس  اعضیهستتند  ای داخلیهیااکتر

های اه اخش جاآن ازهای عضتتتلانی نفور کرده و اتافتت

مطتتاا   .(Rencen, 2000کننتتد )میعمقی نیز ستتترایتتت 

ارتبا  اا گوشتتت خام دو ااکتری ر استتتاندارد ملی ایران د

اخص ش عنواناه اشریشیاکولایو  اورئوساستافیلوکوکوس

 /INSO, 2394انتتد )شتتتدهمطرحآلودگی گوشتتتت ختتام 

 مک در این میان، گوشتت شتر اه دلیل داشتن چرای.(2007

یک منبع غذایی سالم عنوان اه ،ظرفیت نگهداری آب االا و

استت. اا افزایش تقاضا ارای مصرف گوشت شتده هیتوصت

شتتتتر توجته اته کیفیت و ترکیبات شتتتیمیایی آن اهمیت 

 درون در مؤثر هاییکی از روش .استتت داکردهیپایشتتتری 

. ااشدمی گوشت خام ماریناد کردنو نگهداری  سازیآماده

 ایشایجاد تردی و افز ن ستتتب از پخت ریناد کردن قبلامت

 شتتتودمیویژه در گوشتتتت در مواد غتذایی، اه عطروطعم

(Friedman et al., 2016). 

عنوان یکی از مواد مورد مصتترف در اه یآل یدهایاستت

 انندهایی ممیکروارگانیسم توانند رشتدمی ترکی  مارینادها

 در محی را  و کمپیلوااکتر ولایکستتتالمونلا، اشتتتریشتتتیا

مورد  استتتیدهایآزمایشتتتگاهی متوقا ستتتازند. در میان 

را  سیتریک ایشترین کاراردمصترف در صنایع غذایی، اسید

در  رااستتیدهای خوراکی مصتترف درصتتد از  60و اشتتتهد

 ,Fatemiاستتت )داده صتتنایع غذایی اه خود اختصتتا  

2014.) 

در ماریناد کردن  یآل یدهایاستتتعلاوه ار استتتتفاده از 

کی فعالیت پروتئولیتی موادی که دارای کارگیریاه ،گوشتت

 یمیکروای هستند نیز رایج است. عصارهو خاصتیت ضتد

وادی است که حاصتل از ریزوم زنجبیل تازه یکی از م آای

در صنعت گوشت کارارد  ،رکرشتدهاه دلیل خصتوصتیات 

زنجبیل گیاهی استتت که هزاران  .(Ali et al., 2014دارد )

 عنوان دارویسال در مناط  گرمسیری و نیمه گرمسیری اه

درصد  50شود. ترکیبات این گیاه شامل: گیاهی کشتت می

درصد لیپید )گلیسریدها،  6-4درصد پروتئین،  9نشتاسته، 

درصتتد  2-6چرب(، استتیدهای ها، لیستتیتین وفستتفات

های فرار نظیر جینجرول، درصتتتد روغن 1-3پروتئتازها، 

یا  3Bو Aزینجیبریتاستتته، زینجیبرول، شتتتاگول، ویتامین 

ن استتت. این گیاه همینین دارای خاصتتیت ضتتد نیاستتی

فعالیت ضتتتد  .(Asadi et al., 2014استتتت )اتاکتریایی 

اتاکتریتایی زنجبیل ممکن استتتت اه دلیل وجود ترکیباتی 
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ا آلفا ترپینئول، آلف، ستتتپتئول، لینالل -1، 4متانند جرانیول، 

 (.Vagionas et al., 2007; Giles et al., 2010) ااشد پینن

 دارندهنگه از مواداستتتتفاده  اثرات مضتتتراتا توجه اه 

کنندگان و تولیدکنندگان مواد غذایی ، مصتتترفشتتتیمیایی

ا و هطبیعی نظیر اسانس یهادارندهنگه کارگیریاهخواهان 

زمان  شیارافزاای گیتاهی هستتتتند، که علاوه هتهعصتتتار

شتتتیمیایی ی اههمتاندگاری غذا از اثرات مضتتتر نگهدارند

این مطالعه،  از هدف .(Moradi et al., 2015ااشند )درامان 

 آای یکردن گوشتتت شتتتر توس  عصاره رینادااثر م تعیین

دو ااکتری مهم  میزان رشتتدزنجبیل و استتیدستتیتریک در 

و  اورئوساستتتافیلوکوکوسشتتاخص آلودگی گوشتتت )

 pHزان ات میییرآن ار تغ ریتأثهمینین  ( واشتریشیا کولای

 ااشد.می( TVNفرار )مواد ازته  و کل

 

 هامواد و روش
 هاسازی باکتریفعال -

 ATTC 25923 استتتافیلوکوکوس اورئوسای هیااکتر

ستیتو پاستور سسه انمؤاز ATTC 5922  کولایشیا یاشترو 

 .لیزه خریداری شدیهای لیوفرت ویالصوهایران ا

 ایهتتیاتتاکتر، میکروایتعیین میزان تلقیح  منظوراتته

BHI(Biolife, Italy )آاگوشتتت  کشتتت اه محی  لیزهیلیوف

 درجتته 37 دمتتای مرتبتته متوالی در 2گردیتتده و  منتقتتل

. ندشتتد یگذارگرمخانهستتاعت  14ه مدت ا ستتلستتیوس

توستت  دستتتگاه  را جذب نوری ستتوستتپانستتیون میکروای

در ( Unico UV/V 2100,USAاستتتپتکتتتروفتتتومتتر )

لولتته  و ستتتانتدهر 1/0تتا 04/0نتتانومتر اتته  600موجطول

 د،فارلننیم مک از لوله. شتتد هیفارلند تهنیم مکاستتتاندارد 

دوز تلقیح دستتت آوردن هو جهت ا تهیهتایی 10های رقت
 et alWiegand ,.) دیگرددر این آزمایش استتتتفاده ، 310

2008; Kumar et al., 2011.) 

 زنجبیل سازی عصارهآماده -

زنجبیل از یک  تازه ریزومعصتتاره ستتترون،  هیارای ته

توس  ها اازار محلی در استان همدان خریداری شد. ریزوم

 و توس  شدهیسازپاک صااون مایع() ندهیشتوآب گرم و 

 هیثان 30. سپس اه مدت ندخشتک شد کاملا دستتمال تمیز 

ور غوطه (Merck, Germanyدرجه ) 70در الکتل اتانول 

، آنگاه از الکل خارج و پس از تبخیر شتتتدن الکل گردیتد

چاقوی سترون در شرای   لهیوستاهموجود در ستطح گیاه، 

پس از  (.INSO, 6806-1/ 2005شد )گیری اسپتیک پوست

آب مقطر  اا هانمودن زنجبیتل تکتهتکتهگیری و وستتتتپ

مقدار مساوی ( اهی سلسیوسدرجه 4دمای )سرد  استتریل

 ,Panasonic MJ-W176Pکن )در مخلو  وزن زنجبیتتل

Japan )دقیقه مخلو  شتتد. مخلو   1-2مدت اه ،استتتریل

 ، فیلتراستریل هیلا 4ی چیت هموژن حاصتل توس  پارچه

قرار  مورداستفادهدرصد آای  30ه عصتار یهو ارای ته شتده

 .(Kim et al., 2015گرفت )

 از محی  ،شده هیتهسازی عصاره کنترل ستترون جهت

و روش کشتتت  (Biolife, Italyآگار )کشتتت پلیت کانت 

درجه  30ها را در دمای ستتطحی استتتفاده شتتد و کشتتت

 پسذاری نموده و گساعت گرمخانه 72مدت سلسیوس اه

 قرار یاررستت موردرشتتد پرگنه  ازنظرها مدت پلیت نیا از

 .(INSOI, 5272/ 2014گرفتند )
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 بررسی اثر ضد میکروبی عصاره -

 30بیل زنجی ااکتریایی عصاره اثر ضداررسی  منظوراه

ا ا کار نیاارای . از روش چاهک پلیت استفاده شددرصتد 

متر سانتی 10استفاده از سواپ استریل در دو پلیت اه قطر 

 (Biolife, Italyآگار )که حاوی محی  کشت مولر هینتون 

 ذکورمفارلند دو ااکتری اودند کشتت از استاندارد نیم مک

پیپت پاستتتور  لهیوستتاهها از پلیت هرکدام. روی داده شتتد

متر میلی 4متر و ضخامت میلی 5چاهک اه قطر  3استتریل 

اه  حجمی/حجمی(درصد ) 30زنجبیل  . از عصارهزده شد

دو پلیت کشتتتت  در هاچاهک اته تریل کرویم 100میزان 

 عنواناه آب مقطرشتتده از دو ااکتری منتقل شتتد و از داده

ارای ) نیپروفلوکستتتاستتتیستتتایوتیک کنترل منفی و آنتی

رای ا) نیکلیتتراستتتاایوتیک و آنتی (اشتتتریشتتتیتاکولای

ه شد. عنوان کنترل مثبت استفاد( اهاورئوساستافیلوکوکوس

ه ها اتوس  محی  کشت، پلیت موادمنظور جذب شتدن اه

ساعت در دمای محی  قرار گرفتند و سپس وارونه  2مدت 

ساعت  44تا  24درجه سلسیوس اه مدت  37 در انکوااتور

 عدم رشد مدت قطر هاله نیازاپسگذاری شتدند. گرمخانه

شتتتد گیری و گزارش اندازه کولیستوستتت   پلیتدر هر 

(Amiri, 2006; Moghtader et al., 2009; Khosravinia, 

2013). 

 آبی زنجبیل عصاره مؤثرهشناسایی مواد  -

گاز  گاهدست توس ی زنجبیل شتناسایی ترکیبات عصاره

 ( انجامGC/MS) یجرم سنجمتصل اه طیا یکروماتوگراف

 یجرمستتتنج طیا یدستتتتگتاه گتاز کروماتوگراف .شتتتد

(Agilent, USA)  مجهز اتته تزری  کننتتده و دتکتورMS 

متر،  60، طول ستتتون HP-5-MSنوع ستتتون دستتتگاه  اود.

افزایش میکرومتر،  25ضخامت  متر،میلی 25/0قطر داخلی 

درجه  5و اا سرعت  اود در دقیقه سلسیوس درجه 40دما 

د، گاز حامل هلیم و نوع تزری  مایع، یرستتتدرجه  290اه 

متر ار دقیقه و دمای محفظه میلی 3/1ستتترعت جریان گاز 

اره از عص تریل کرویمدرجه سلسیوس اود. یک  240تزری  

و درصتتد نستتبی اجزای  شتتده یتزراه دستتتگاه  شتتدهآماده

عصاره اا استفاده از مواد استاندارد و مقایسه زمان اازداری 

 .(Roessner et al., 2017شد )دقیقه شناسایی  ارحس 

 گوشت شترسازی آماده -

 4گوشتت ران شتتر پس از کشتار، در یخیال اا دمای 

وجهت  ساعت قرار گرفت 24درجه ستلستیوس اه مدت 

تا حد امکان اه آزمایشتتتگاه منتقل شتتتد.  هاآزمونانجتام 

حتتذف گردیتتد. جهتتت  اهتتهنمونتتای چرای از هتتهیتتلتتا

درصتتد  70در الکل اتیلیک  ااتداستتازی گوشتتت، ستتترون

ی هاکلیه الکل که یزمانه تا شدزده ور و ستپس آتشغوطه

یه . آنگاه لاموجود در ستتتطح ستتتوختته و تبخیر شتتتوند

داخلی، های و از قستتتمتگردید ستتتطح جدا  یهستتتوخت

شتتد داده متر مکع  ارش ستتانتی 3×3×3د ایی اا ااعاههتک

(Ali, 2014; Mahasti et al., 2015). اطمینتتان از  ارای

لی کای گوشت آزمون کنترلی شمارش ههستترون اودن تک

 .(INSO, 5272/ 2014شد )ها انجام میکروارگانیسم

 به آن هاکردن گوشت و تلقیح باکتری ماریناد نحوه -

 دارپیز ایههرا درون کیستت شتتدهآمادههای گوشتتت

ماریناد شامل اسید سیتریک  یهاو محلولاستریل قرار داده 

ریزوم  آای درصتتتد و عصتتتاره 5/1، 1، 5/0های اا غلظت
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تنهایی و در ترکی  ااهم اه درصتتتد هرکدام اه 30زنجبیتل

 ارای نمونهای گوشتت اضتافه شتتد. ههای حاوی تککیسته

اد ننسبت محلول ماری شد. مقطر استتفادهاز آب شتاهد نیز 

که طوری، اهگرفته شتتتددر نظر  زنیو 1 اه 3اه گوشتتتت 

و اعد ور شتتتده های ماریناد غوطهدر محلول کاملا ا ههنمون

های گوشت از نمونه ساعت 44و  24های از گذشت زمان

گرفت قرار هتا ختارج شتتتد و مورد آزمون ولداختل محل

(Irajifar et al., 2018). 

میکرولیتر سوسپانسیون میکروای  10 مقدار اههکیستاه 

ل اا غلظتی معاد اورئوساستتتتافیلوکوکوسحتاوی ااکتری 

منظور اهمک فارلند تلقیح شتتتد.  5/0محلول استتتتتاندارد 

های ماریناد در افزایش اتازدهی و یکنواختی توزیع محلول

 سلسیوسدرجه  4ا در دمای ههسطح و عم  گوشت، نمون

اعد از  ستتاعت 44و  24های نگهداری شتتدند و در زمان

این مراحتتل ارای اتتاکتری  هیتتکل .شتتتدنتتدآزمتتایش  تلقیح

 نیز اه همین ترتی  انجام گردید. اشریشیا کولای

موجود در محلول ای هیجهتت اطمینان از تعداد ااکتر

جذب نوری  نکتهیازاپسفتارلنتد، متک 5/0استتتتتانتدارد 

فتومتر در ورستوستپانستیون میکروای توس  دستگاه اسپکت

رستتتیتتد، از لولتته  1/0تتتا 04/0نتتانومتر اتته  600موجطول

عمقی در محی  کشت ، شتدههیتهفارلند استتاندارد نیم مک

 37و در دمای  داده شتتتد (Biolife, Italyآگار )نوترینت 

گذاری ساعت گرمخانه 44تا  24اه مدت  سلسیوس درجه

ای موجود شتتمارش و ههمدت تعداد پرگن نیازاپسشتتد. 

 .(Chobkar et al., 2010شدند )گزارش 

 

 های میکروبی و شیمیاییآزمون-

اه  شتتدههمگنگرم نمونه گوشتتت  10ارای این منظور 

های لولهرینگر استتتریل اضتتافه شتتد.  لیتر محلولمیلی 90

 9ستتتریالی رقت اا استتتتفاده از رینگر استتتتریل اا حجم 

 ااکتری مارشجهت شت. تهیه شتد 10-7لیتر و تا رقت میلی

گار آپارکر د کشتتت ار  یاز مح اورئوسساستتتافیلوکوکو

(Biolife, Italyو )  اشریشیاکولایجهت شتمارش ااکتری 

( Biolife, Italyآگتتار )الو ائوزین متیلناز محی  کشتتتت 

اه مدت  سلسیوسدرجه  37ها در دمای پلیت شد. هاستفاد

تکرار  3ارای هر تیمار  گذاری شتتدند.ستتاعت گرمخانه 44

ا در محی  کشتتت ارد پارکر آگار هیانجام شتتد. شتتکل کلن

 تفاف اسشتت رستتوای ، اراق، ارجستته و اا هالهرنگاهیست

(ISO, 6888-1/2003.) ا در محی  کشتتتت هیشتتتکل کلن

 استتتتاا جلای فلزی  ستتتبزرنتگالو آگتار ائوزین متیلن

(Karim, 2008). 

که توس  اافر  مترpH از دستتگاه pH گیریاندازه ارای

 20نمونه اا  گرم 5مقدار .استفاده شد ،اود شدهمیتنظ 7و  4

 کنثتتانیتته در یتتک مخلو   60ارای  لیتر آب مقطرمیلی

 فروارده شدههمگن نمونه همگن شد. سپس الکترود را در

 همینین (.Kim et al., 2015شتتد )گیری آن اندازه pHو 

، روش کلدالها (TVN)فرار آزمون مواد ازتته  ارای انجتام

لیتر میلی 300گرم اکسیدمنیزیم و  2گرم نمونه گوشت،  10

اته اتالن تقطیر کلدال منتقل شتتتد. در یک ارلن  مقطر آب

مت قستتت ریزظرف گیرنده  عنواناهلیتری که میلی 500مایر

 لیتر محلولمیلی 25 گرفت،ستتردکننده دستتتگاه تقطیر قرار 

رد اضتتافه درصتتد و چند قطره معرف متیل2وریک استتید ا
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ل و محتوی االن تقطیر حرارت شتتد. دستتتگاه تقطیر وصتت

جوش آمد و اا ه دقیقه ا 10در مدت  کهیطوراهشتتد، داده

شتتتد. دقیقه عمل تقطیر ادامه داده 25ت همین میزان حرار

 1/0 کیدستولفوریاست لهیوستاه رشتدهیتقطستپس محلول 

نرمال تیتر شد. ارای محاسبه مواد ازته فرار، مقدار مصرفی 

ضتترب و میزان  14نرمال در عدد  1/0 کیدستتولفوریاستت

TVN ماده گوشتی گزارش  گرم 100گرم در ارحس  میلی

 .(Parvaneh, 2013شد )داده

 آماری لیوتحلهیتجزطرح مطالعه و -

تصتتتادفی اتتا آرایش  کتتاملتتا پژوهش در قتتالتت  طرح 

 ارای مقایستتات فاکتوریل و در ستته تکرار انجام پذیرفت.

درصد استفاده  5در ستطح احتمال  LSDمیانگین از آزمون 

انحراف معیار گزارش شد  ±میانگین  صورتاهشتد. نتایج 

و رستتتم  SASافزارنرمگیری از هاتا اهر و آنتالیز واریتانس

 انجام شد. Excel افزارنرمنمودار اا 

 

 اههیافت

ی ریزوم ااکتریایی عصتتاره اررستتی خاصتتیت ضتتد در

 ولایکاشریشیا ایهیارای ااکترعدم رشد زنجبیل قطر هاله 

 .متر اودمیلی 5و 4 اه ترتی  ورئوسااستتتتافیلوکوکوسو 

ایوتیتتک قطر هتتالتته مهتتار رشتتتتد ارای آنتیهتمینین 

وتیتتک ایارای آنتیو متر میلی 25ستتتیپروفلوکستتتاستتتین 

 .اه دست آمدمتر میلی 29تتراسایکلین 

ن در ای مورداستتتتفادهزنجبیل  آنالیز ترکیبات عصتتتاره

شده دادهنشان (، 1در جدول ) GC/MSمطالعه اا استفاده از 

ی ترکیبات اصتتل آمده، (1) گونه که در جدول. هماناستتت

(، درصتتد 47/34وپنتان )ستتیکلمتیلاز:  اندعبارتعصتتاره 

 56/4) زواکتانیا(، درصتتتد 44/24دکتان )نالمتیتدی 4و2

متیتتل دودکتتا(، درصتتتد 62/5) لیتتمت 2(، پنتتتان درصتتتد

(، درصد 45/3دکان )(، ان درصد 39/4) هگزاستیکلوکسان

 .(درصد 55/3) برنینجیز
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 زنجبیل در عصاره شدهییشناساترکیبات -(1جدول )

 دقیقه() یبازدارزمان  ترکیبات درصد(مقدار )
62/5 Pentane, 2-methyl 406/1 

47/34 Methylcyclopentane 952/1 

56/4 n-Octane 492/2 

44/24 Undecane, 2,4-dimethyl 592/2 

45/3 Isodecane 192/5 

04/1 n-Dodecane 264/4 

43/0 Geranyl alcohol (2,6-Octadien-1-ol, 3,7-dimethyl-,) 360/9 

39/4 Spiro[cyclopropane-1,2'(1'H)-phenanthrene]-1',4'(3'H)-dione, 3',7',9',10'-
tetrakis(acetyloxy)-4'b,5',6',7',8',8'a,9',10'-octahydro 

225/12 

13/1 1-Pentene, 4,4-dimethyl-1,3-diphenyl-1-(trimethylsilyloxy)- 244/12 

55/3 (Zingiberene) 1,3-Cyclohexadiene, 5-(1,5-dimethyl-4-hexenyl)-2-methyl 405/12 

43/0 alpha.-Farnesene 449/12 

94/0 Cyclohexene, 1-methyl-4-(5-methyl-1-methylene-4-hexenyl)-, 553/12 

56/1 beta.-Sesquiphellandrene 759/12 

41/2 Aza-5,7,12,14-tetrathiapentacene 274/14 

16/1 .beta.-D-Glucopyranosiduronic acid, (5.alpha.,6.alpha) -7,8-didehydro-4,5-epoxy-17-
methyl-6-[(trimethylsilyl)oxy] morphinan 

201/16 

 

 هتتایاررستتتی نتتتایج آزمون کنترل اتتار میکروای تکتته

 70اتانل  وری در الکلاز طری  غوطه شدهسترونگوشتت 

گونه میکروارگانیستتتمی در درصتتتد، نشتتتان داد کته هی 

 شده مشاهده نشد.های کشت دادهپلیت

در نمودارهای  یمورداررستت هایویژگی نتایجاررستتی 

ای از اختلاف در این نشتتان داد که دامنه گستتترده (،2و1)

ارای  رشد میزانکه ایشترین طوریه، اشودتیمارها دیده می

 کمترین وتیمار شتتتاهد  مراو  اه طالعهموردم ااکتریدو 

 .درصد اود 5/1محلول اسید سیتریک  ارایمیزان 

داری مراو  اه اسید اا اختلاف معنی pH میزانکمترین 

 کهیدرحالاود.  74/4درصد اا عدد میانگین  5/1ستیتریک 

درصتتتد اه ترتی  اا  30نمونه شتتتاهد و عصتتتاره زنجبیل 

ها از ایشترین محلول نستبت اه ستایر 72/5و  74/5مقادیر 

ارخوردار اودنتد. امتا این دو محلول نستتتبت اه هم  میزان

 داری نداشتند.اختلاف معنی

درصد  5/0اسید سیتریک  ااهای عصاره زنجبیل محلول

درصد و همینین  5/1استید سیتریک  ااو عصتاره زنجبیل 

درصتتد در مورد آزمون کل مواد ازته  5/0استتید ستتیتریک 

را داشتتتند. ایشتتترین میزان آزمون کل  نمیزافرار کمترین 

داری نستتتبتتت اتته اقیتته مواد ازتتته فرار اتتا اختلتتاف معنی

 تعل  داشت.ها، اه نمونه شاهد محلول

 یار فاکتورها شتتتدهانجامآماری  لیوتحلهیتتجزنتتایج 

(، 3(، )2(، )1های )نمودارمورد آزمون در این پژوهش در 

 .شده استدادهشان ن(، 4)
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شاهد، : T1؛ ساعت پس از تلقیح 44ساعت و  24طی  مختلا های مارینادمحلولدر  اشریشیا کولایمیزان لگاریتم ااکتری  -(1نمودار )

T2 : درصد 30زنجبیل ،T3 : درصد5/0سیتریک اسید درصد و 30زنجبیل ،T4 : درصد،1اسید سیتریک  درصد و 30زنجبیلT5 :30 زنجبیل 

 a-o:؛ درصد 5/1اسید سیتریک : T8درصد،  1اسید سیتریک : T7درصد،  5/0: اسید سیتریک T6، درصد 5/1اسید سیتریک  درصد و

 درصد است. 5دار در سطح احتمال حروف لاتین متفاوت در هر ستون نمودار نشانه تفاوت معنی

 

 

 
؛ ساعت پس از تلقیح 44ساعت و  24های ماریناد مختلا طی در محلول اورئوساستتافیلوکوکوس میزان لگاریتم ااکتری  -(2نمودار )

T1 : ،شتتاهدT2 : درصتتد 30زنجبیل ،T3 : درصتتد5/0استتیدستتیتریک  درصتتد و 30زنجبیل ،T4 : استتید ستتیتریک  درصتتد و 30زنجبیل

اسید : T8درصد،  1اسید سیتریک : T7درصد،  5/0: استید سیتریک T6، درصتد 5/1استید ستیتریک  درصتد و 30زنجبیل : T5درصتد،1

 درصد است. 5دار در سطح احتمال حروف لاتین متفاوت در هر ستون نمودار نشانه تفاوت معنی: a-m؛ درصد 5/1سیتریک 
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زنجبیل : T2شاهد، : T1؛ ساعت پس از تلقیح 44ستاعت و  24های ماریناد مختلا طی در محلولTVNمیزان  -(3نمودار )

زنجبیل : T5درصد،1اسید سیتریک  درصد و 30زنجبیل : T4، درصد5/0اسیدسیتریک  درصد و 30زنجبیل : T3، درصتد 30

 5/1اسید سیتریک : T8درصد،  1اسید سیتریک : T7درصد،  5/0: اسید سیتریک T6، درصد 5/1اسید سیتریک  درصتد و 30

 درصد است. 5ر در سطح احتمال داحروف لاتین متفاوت در هر ستون نمودار نشانه تفاوت معنی a- i:؛ درصد

 

 
 30زنجبیل : T2شاهد، : T1؛ ساعت پس از تلقیح 44ستاعت و  24های ماریناد مختلا طی در محلولpHمیزان  -(4نمودار )

 30زنجبیل : T5درصد،1اسید سیتریک  درصد و 30زنجبیل : T4، درصد5/0استیدسیتریک  درصتد و 30زنجبیل : T3، درصتد

 5/1اسید سیتریک : T8درصد،  1اسید سیتریک : T7درصد،  5/0: استید ستیتریک T6، درصتد 5/1استید ستیتریک  درصتد و

 درصد است. 5دار در سطح احتمال حروف لاتین متفاوت در هر ستون نمودار نشانه تفاوت معنی a-g:؛ درصد
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 گیریبحث و نتیجه

 دهشییشتناستانوع و میزان ترکیبات  مطالعه حاضتردر 

 اررسی شد (GC/MSی زنجبیل توس  دستگاه )در عصاره

 اتدرصتتتد از ترکیب 90کته حتدود  و مشتتتخص گردیتد

است عمده تشکیل شده ترکی  7ی آای زنجبیل از عصتاره

ینجیبیرن اود کتته داری اثرات زهتتا آن جتمتلتته ازکتته 

 Vagionas etاست )کسیدانی و ضد میکروای االایی اآنتی

al., 2007; Giles et al., 2010). 

وجود استتیدهای آلی که  ای نشتتان دادهای مطالعهیافته

 تنهایی ستتتب اه مارینادنظیر استتتید ستتتیتریک در محلول 

 Hanifianشود )میهای غذایی ایشترین کاهش در پاتوژن

and Jalilnia, 2011) این استتتید اا کاهش موقت .pH ار ،

 ریتأثهای موجود در ستتتطح ماده غذایی میکروارگانیستتتم

های خوراکی ستتب  ایجاد علاوه افزودن استتیدهذارد. اگیم

 (.Fatemi, 2014شود )میگوشت  طعم و رنگ مناس  در

ر ا استتید ستتیتریک اثر ضتتد ااکتریایی در این پژوهش نیز

 ااشتتریشتتیو  اورئوس استتتافیلوکوکوسای هیرشتتد ااکتر
های که ارای تمامی غلظتطوریه. امشتتاهده شتتد، کولای

 44 و 24های زمان درصد( در 5/1، 1، 5/0) کیتریساسید 

 ازنظر ه شاهدنسبت اه نمون هاپس از تلقیح ااکتری ساعت

استفاده  .(P˂05/0داشتت )وجود داری آماری اختلاف معنی

و  تریندرصتتد ضتتعیا 5/0ید ستتیتریک اا غلظت از استت

ترین اثر مهارکنندگی درصد قوی 5/1اسید سیتریک  غلظت

ا داشتتتند. اثرات ضتتد ااکتریایی هیرشتتد ااکتر در کنترل

عمده اه نوع میکروب و غلظت استتتید و  طوراهاستتتیدها 

اا آن وااستتتته در تماس قرار گرفتن ماده غذایی  زمانمدت

 (.Mortazavi, 2005است )

، دهشانجامدر مطالعه حاضتر اا توجه اه آنالیز میکروای 

درصتتتد ار  30ی زنجبیل ریناد حاوی عصتتتارهامحلول مت

 ساستافیلوکوکوو  کولای اشریشیاهای کاهش رشد ااکتری

 مؤثر در هر دو اازه زمانی نستتبت اه تیمار شتتاهد اورئوس

ی اثر عصاره اررسمبنی ار اا نتایج تحقیقی  هایافته این .اود

 هماهنگی داشتتتتزنجبیل در اهبود اافت گوشتتتت شتتتتر 

عنوان هدرصد ا 30عصاره زنجبیل شدهدادنشان  کهطوریها

اهترین غلظت، در کاهش میزان اار میکروای گوشتتت شتر 

، کیدلاکتیاسای هیای مزوفیل هوازی، ااکترهیشامل ااکتر

 وساستتتافیلوکوک، انتروااکتریاستته، ستترماگراای هیااکتر

اثر داشتته و سب  افزایش  سترئوس ااستیلوسو  اورئوس

 درجه 4ماندگاری گوشتتت خام شتتتر در دمای نگهداری 

وجود  لیاه دلروز شده و همینین  6اه مدت  ستلستیوس

اتتافتتت گوشتتتتت در  ،هتتای پروتئولیتیکی زنجبیتتلآنزیم

از  .(Ali et al., 2014) افتیاهبود  مطالعه مورد زمانمدت

 30ی زنجبیل ریناد حاوی عصتتارها، محلول مستتوی دیگر

های مختلا اسید سیتریک نیز در ترکی  اا غلظتدرصتد 

و  کولتتای اشتتتریشتتتیتتاهتتای ار کتتاهش رشتتتد اتتاکتری

 .اود رمؤثنسبت اه تیمار شاهد  اورئوسس استافیلوکوکو

 لیلداهضتتتد ااکتریایی زنجبیل ممکن استتتت فعالیت 

سپتئول، لینالول، آلفا  -1، 4وجود ترکیباتی مانند جرانیول، 

 Vagionas et al., 2007; Gilesااشد )ترپینئول، آلفا پینن 

et al., 2010). 
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 در اررستی اثر متقاال استید سیتریک و عصاره زنجبیل

ه نستتتبت ا موردمطالعهای هیار رشتتتد ااکتر ااهم ترکی 

داری وجود معنی )آب مقطر( اختلاف آماری نمونه شتتاهد

و  عصتتارهاستتتفاده ترکی   کهیطوراه(. P<05/0داشتتت )

درصد  5/1اسید  عصاره وترین و درصد ضعیا 5/0اسید 

. ا داشتتتتندهیااکتررشتتتد  ترین اثر مهارکنندگی را درقوی

 ،ارینادمانااراین اا افزایش غلظت اسید سیتریک در محلول 

یل ی زنجبدر تیمارهای ترکیبی عصتتتاره میزان مهارکنندگی

ه وان گفت کت. میداشتتته استتتافزایش  و استتید ستتیتریک

ش ا کاها اههها اه اثر ضد میکروای عصارحساسیت ااکتری

pHا ههیااد و عصار، اکستیژن و درجه حرارت افزایش می

شتتتوند از غشتتتال ستتتلولی رد  یراحتاهستتتازد را قادر می

(Chobkar et al., 2010.) 

اثر متقاال استید ستیتریک و عصاره  نتایج نشتان داد که

ه ت انستتتب موردمطالعهای هیار رشتتتد ااکتر ااهمزنجبیل 

یآماری معن تفاوت تنهایی،استتتفاده از عصتتاره زنجبیل اه

از این در حالی است که استفاده  (.P<05/0داشتت )داری 

درصتتد(  5/1، 1، 5/0) کیتریستتهای مختلا استتید غلظت

ک و استتید ستتیتری زمانهمنتایج اهتری نستتبت اه استتتفاده 

 دموردو ااکتری  کاهش شتتمارش میزانار  عصتتاره زنجبیل

در حقیقت خاصتتیت ضتتد  (.P<05/0داد )نشتتان مطالعه

های موجود در آلی مراو  اه آنیون هایمیکروای استتتیتد

غیر یونیزه جذب  صتتورتاهها استتت. استتیدهای آلی آن

 pHعد از یونیزاسیون در داخل ااکتری، اها شتده و ااکتری

ااکتری ارای مقااله اا  جهیدرنتدهند درونی آن را کاهش می

 کند که این امر ستتتب این پتدیده فعالیت خود را زیاد می

تخلیه متااولیکی میکروب و مصرف اکسیژن ایشتر و ایجاد 

گردد تسریع می pH هوازی شده و روند کاهشای شترای 

. اخش آنیونی اسید درون روداز این میااکتری  تیدرنهاو 

توانتد از دیواره ااکتری اتاکتری اته دام افتتاده و چون نمی

 اه وجودخوردن تعادل آنیونی و  اه همعبور کنتد ستتتب  

 ,.Roy et al) شودآمدن مشکلات اسمزی ارای ااکتری می

2002; Salari et al., 2013.) 

دیده شتتد که اا افزایش غلظت  pHرااطه اا تغییرات  در

رینادی که از استتتید اهای ممحلولر د استتتید ستتتیتریک،

، شدهدهاستتتفای زنجبیل تنهایی و یا در ترکی  اا عصتارهاه

 کمترین کهیطوراه داشتته استافزایش  pHیرات یروند تغ

و  درصد 5/1ریناد استید ستیتریک ام در محلول pH میزان

آن مراو  اه نمونه شتتتاهد اود. دلیل این  میزانایشتتتترین 

توان چنین توضتتتیح داد کته اا گذر زمان و پتدیتده را می

حاوی استتید ستتیتریک  مارینادافزایش میزان جذب محلول 

و ستتب  استتیدی شتتدن  افتهیکاهش pHتوستت  گوشتتت، 

هایی که از مارینادی است که در هیاستت. ادشتده گوشتت

نیز  pH ، میزان کاهششدهاستفادهاستید اا غلظت ایشتتری 

 که در آن، قیتحقی پژوهش حاضر اااست. نتایج دهایشتر او

ی زنجبیل در گوشتتت تازه اثر استتید ستتیتریک و عصتتاره

 Kim etداشت )هماهنگی خوای ، اود شتدهیاررستاردک 

al., 2015). 

میزان فستتتاد  دهندهنشتتتانآزمون کتل مواد ازتته فرار 

طول نگهداری دچار تغییرات ااشد. گوشت در گوشتت می

ها و شتتترای  حضتتور میکروارگانیستتم مختلفی شتتده و

 رد. شودمینامناست  نگهداری گوشتت، سب  ایجاد فساد 
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های طبیعی هتا و آنزیمدر اثر فعتالیتت میکروب حتالنیع

یرات ا تغیهیهای مترشحه از پیکر ااکترگوشتت و یا آنزیم

  ها سباین آنزیمآید. اثر می اه وجودمختلفی در گوشتت 

و شتکستته شدن ساختمان پروتئینی گوشت شده و  یهتجز

مواد فرار و آمونیتتاک آزاد در  وانفعتتالتتاتفعتتلاثر این  در

 (.Parvaneh, 2013شود )میگوشت تولید 

 ( راTVN) زانیمتیمار شاهد ایشترین در مطالعه حاضر 

رستتد اه نظر می .(P˂05/0داشتتت )تیمارها  هینستتبت اه اق

 لیلاه د یمورداررساختلاف تیمار شاهد اا سایر تیمارهای 

د رشتت در کاهشستتیتریک و عصتتاره زنجبیل  استتید ریتأث

جلوگیری از افزایش  آزمون و متعاق  آنای مورد هیااکتر

مونه شاهد در طول پژوهش میزان مواد ازته فرار نسبت اه ن

استتید  شتتاملآلی  استتیدستته  اثر در تحقیقی، استتت.اوده

ی در ارخ استتید استتتیک و استتید پروپیونیک ستتیتریک،

گوشت مرغ و های میکروای و شتیمیایی و ظاهری ویژگی

اررستتی شد و درجه ستتلستتیوس  4دمای  درگوشتت گاو 

شاهد در پایان  هایدر نمونه TVNمشخص گردید، میزان 

استتتتفاده از  .استتتتدو اراار شتتتده با یتقرداری روز نگه 4

نسبت  TVNداری در مهار افزایش اثر معنیاستیدهای آلی 

 ,Hanifiyan and Galilniaاستتت )اه تیمار شتتاهد داشتتته

نتایج حاصتتتل از تحقی   اا راستتتتاهمها هاین یافت .(2011

های مختلا غذایی اه دلیل واکنش در مدل ااشد.حاضر می

ین ی اکنندگمهار ریتأثاجزای غذا اتا  دارنتدهنگتهترکیبتات 

 .(Singh et al., 2003) اادیمیترکیبات کاهش 

م عصاره ریزو ،های پیشینپژوهشهای فتهیا یار استاس

ب  ستتداشتتتن ترکیبات پروتئولیتیک  لیاه دلزنجبیل تازه 

ایجاد اافت ترد و اهتر در گوشتتت شتتتر شتتده و از ستتوی 

داشتن ترکیبات ضد میکروای نیز ااعث کاهش اار ا دیگر ا

 .(Ali et al., 2014است )شتر شده گوشتت خاممیکروای 

تنهایی و در ترکی  اا استتتید این عصتتتاره اه یریکارگاته

یتک استتتید آلی نیز ستتتب  کاهش  عنواناتهستتتیتریتک 

که طوریههای شاخص آلودگی گوشت قرمز شده اااکتری

اا افزایش  و شدهاین اثر در ترکی  اا اسید سیتریک تشدید 

ه اثر مهارکنندگی میکروای عصار نیز غلظت استید سیتریک

اده توان گفت که استفمی اراین اساس .استایشتر شده هم

ی روش تواندمی سیتریک زنجبیل در کنار استید عصتاره از

های میکروای و شیمیایی ویژگی ارخی مناس  جهت حفظ

 .ااشددر گوشت شتر 
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