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 Staphylococousیهابررسي اثر ضد ميكروبي عصاره سير بر باکتری

aureus وEscherichia coli  در مدل غذایي گوشت مرغ آماده طبخ 

 

 
  dامين افشارمهدی  ،c، شاهرخ شعبانيbانوشه شریفان، *aمریم رنجبر

 

a علوم و صنایع غذایی، تهران، ایران -کارشناس ارشد دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات تهران، گروه مهندسی کشاورزی 
b  رانیا تهران، ،ییغذا عیصنا یمهندس و علوم دانشکده تهران، قاتیتحق و علوم واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه استادیار 

c  ،رانیا تهران،مربی دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم و تحقیقات تهران، دانشکده علوم و مهندسی صنایع غذایی 
d رانیا تهران، ،دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی تهران، قاتیتحق و علوم واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه استادیار 

 

 
 27/7/2330 تاریخ پذیرش مقاله:                                                            02/3/2330تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكيد

 مختلف ییغذا مواد در متداول طور به ی و حفظ کیفیت،ماندگار زمان شیافزا منظور به ییایمیش یهادارنده نگه حاضر حال در مقدمه:

 مضرات علت به نیهمچن و باشدینم شده شناخته کامل طور به هادارنده نگه نیا یجانب اثرات کهیجائآن از. رندیگیم قرار استفاده مورد
 نگه عنوان به ریس عصاره از قیتحق نیا در. است شیافزا به رو یعیطب یهادارنده نگه کاربرد ،ییغذا مواد در هاآن مداوم استفاده یاحتمال
 .است شده استفاده ،طبخ آماده مرغ گوشت در خواص ضد میکروبی و اثرات مطلوب حسیبا  یعیطب دارنده

 یمنف گرم یباکتر یرو بر ،آگار طیمح در یساز قیرق روش به (MIC) سیر عصاره یبازدارنگ غلظت حداقل نییتع ابتدا ها:مواد و روش

37023ATCC  Escherichia coli O157:H7 2332 مثبت گرم یباکتر و Staphylococous aureus PTCC طیمح در 
ی هاغلظت ،ییغذا ماده در های حسی آنو ویژگی عصاره یکروبیم ضد اثر شدن مشخص جهت. گرفت قرار یبررس مورد یشگاهیآزما

 یبررس مورد هفته2 و ساعت 50 ،33 ،03 یزمان فواصل در طبخ آماده مرغ گوشتدر  (mg/ml 22  ،2،7،5،3) عصاره سیر مختلف
 .شد یبررس مرغ گوشت یحس یهایژگیو برعصاره سیر  افزودن اثر نیهمچن و گرفت قرار

 یبررس مورد یهایباکتر یرو بر یتوجه قابل یکروبیم ضد اثر ریس عصاره که دهدیم نشان قیتحق نیا از آمده دست به جینتا ها:یافته

 در یشگاهیآزما طیمحدر   Staphylococous aureusو Escherichia coli O157:H7 یهایباکتر به مربوط MIC که یاگونه به ،دارد
 طبخ، آماده مرغ گوشت ( در5و  mg/ml 3های مناسب عصاره سیر )غلظت از استفادهثابت گردید که . باشدیم mg/ml5  ریس عصاره مورد

 یمثبت اثر آن کیارگانولپت اتیخصوص یکل طور به و مزه طعم، یرو بر >p) 27/2) در سطح معناداری مرغ یکروبیم فلور کاهش بر علاوه
 . گردد طبخ آماده مرغ گوشت یماندگار زمان شیافزا موجب تواندیم و گذاشته

موجب کم شدن میزان این دو پاتوژن مهم در ( 5و  mg/ml 3) های مناسب عصاره سیربررسی حاضر نشان داد که غلظت گيری:نتيجه

از عصاره سیر به عنوان یک نگهدارنده طبیعی که بر خصوصیات ارگانولپتیک محصول نهایی نیز اثر مثبت توان میگردند، لذا گوشت مرغ می
 mg/ml) های بالاتر از عصاره سیرغلظت داد. ماندگاری این محصول را افزایش و دارد، در فرایند تولید گوشت مرغ آماده طبخ استفاده نمود

 .داشته است، اما بر خصوصیات حسی اثر نامطلوبی را برجا گذاشتبا آنکه اثر ضد میکروبی شدیدتری  (22
 

 طبخ آماده مرغ گوشت ر،یس ک، عصارهیارگانولپت اتیخصوص ،(MIC)یبازدارندگ غلظت حداقل :کليدی هایواژه
 
  mariam.ranjbar@yahoo.com :maile                                                                                                        مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه

 درجه در هستند و ریفسادپذ ییغذا مواد شتریب
 اوقات یگاه ای و شوندیم یدار نگه نییپا یهاحرارت
 زمان تا گردندیم یبندبسته شده اصلاح اتمسفر تحت

 ذفح به قادر موارد نیا اما. ابدی شیافزا شان یماندگار
باشند. ینم محصولات نیا از مطلوب نا یهاسمیکروارگانیم

 ضد تیخاص که یعیطب دارنده نگه مواد از استفاده جهینت در
 به را یمخصوص یجا غذا صنعت در امروزه دارند، یکروبیم

 .(Holley & Patel, 2004) است داده اختصاص خود
 ،یسازآماده مراحل طول درهمچنین مواد غذایی 

 از. نشوند فاسد تا دارند حفاظت به ازین عیتوز و یدارنگه
 محل از یدورتر یهامکان در ییغذا مواد امروزه کهیآنجائ

 پر هاآن یماندگار زمان شیافزا رسند،می فروش به دیتول
 منابع از هادام، مرغ گوشت مورد در .گرددمی ترتیاهم

 یآلودگ نیا و کنندمی افتیدر را یآلودگ مزرعه در یمتعدد
 یمراحل نیمهمتر. گرددمی منتقل و پخش ،یفراور طول در
 شستشو مراحل از عبارتند دارند نقش یآلودگ انتقال در که
 در ضمن .میشک اتیمحتو کردن خارج و یکن پر آب، با

 سوپر در نقل و حمل طول در تواندمی یآلودگ شتریب انتقال
 یناکاف یحرارت ندیفرآ. دهد رخ هاآشپزخانه و هامارکت

 در یدارنگه و دهدمی را هاسمیکروارگانیم ماندن زنده اجازه
 ریتکث یبرا را طیشرا( بالای صفر درجه) نامناسب یدما

 .(Bryan & Doyle, 1995) دینمامی فراهم هایباکتر
 فروش محل تا دیتول محل از ییسرما رهیزنج حفظالبته 

 فساد از تواندمین ییتنها به امر نیا اما باشد موثر تواندمی
 از استفاده به همین دلایل. دینما یریجلوگ ییغذا مواد هیکل

 نگه نیا یمنیا بحث اما است شده مرسوم دارنده نگه مواد
 ,Holley & Patel)  است سوال مورد همچنان هادارنده

2004). 

 دارنده نگه باتیترک از استفاده یجانب آثار به توجه با
 یهانهیهز و یسلامت مخاطرات کاهش منظور به ی وسنتز

 و هااسانس رینظ یعیطب مواد از استفاده ،یاقتصاد
 یبرا ییایضدباکنر باتیترک عنوان به یاهیگ یهاعصاره
 مواد یماندگار زمان شیافزا و پاتوژن یهایباکتر کنترل

 کهیآنجائ از. است گرفته قرار توجه مورد اریبس ییغذا
 و طعم بهبود در ارزشمند ینقش یدارا فوق باتیترک

 باشند،می ییغذا محصولات کیارگانولپت یهایژگیو

 است مند سود اریبس ییغذا مواد یفرآور در هاآن از استفاده
(Oussalah et al., 2005). 

 یهاسبزی دسته از (Allium sativum L.) ریس
 زیادی اهمیت و دارویی غذایی لحاظ از که است پیازی

 بوده مرکزی آسیای آن ژنتیکی مرکز شودمی تصور. دارد
 طولانی قدمت سیر مصرف و کشت لحاظ از ایران .است
 تخمین هکتار هزار 22 حدود در آن کشت زیر سطح و دارد
 و دارویی فرآورده نوع 7حدود حاضر حال در. شود می زده

 بازار در بهداشت وزارت رسمی مجوز با سیر از بهداشتی
 .(2333 همکاران، و انیبقال) باشدمی موجود ایران

 یدارا که باشدمی ریس عصاره در موجود ماده نیسیآل
 یدارا خالص فرم در نیسیآل. است یکروبیمضد اتیخصوص
 یهایباکتر از یعیوس رنج برابر در ،ییایباکتر ضد خواص

 و یقارچ ضد ،یانگل ضد خواص ،یمنف گرم و مثبت گرم
 (.Ankri & Mirelman, 1999) باشدمی یروسیو ضد

 عیصنا در یقو دهنده طعم و هیادو عنوان به ریس
 ونیفرمولاس در لیدل نیهم به شودمی شناخته ییغذا
 جمله از اشکال دیگر به ای و ییغذا محصولات از یبرخ

 در شده خشک ریس د،یسف یترش ریس ،یترش ریس کنسرو
 از گرید یانمونه یگوشت یهافراورده د.باشمی دسترس
 بهبود ،یآور عمل در ریس. باشندمی ریس یحاو یهافراورده

 یگوشت یهافرآورده طعم و عطر بهبود ،یدار نگه تیقابل
 .(2333 ،یمقصود) دارد ییسزا به نقش

تحقیقات زیادی در مورد اثر ضد میکروبی مواد طبیعی 
 یکروبیضدم اثردر گوشت مرغ صورت گرفته است از جمله 

 Listeria monocytogenesیهایباکتر یرو بر اوژنول
 گوشت نهیس قطعات در Aeromonas hydrophila و

 جوز و پونه یروغن اسانساثر  .((Hao et al., 1998 مرغ
 در E.coli O157:H7 یباکتر یمان زنده و رشد بر

 ,.Shekarforoush et al) رانیا در یکباب مرغ گوشت

 یابیارز و یکیولوژیکروبیم اتیخصوص یبررس، (2007

 ضد بیترک چند توسط پخته مهین مرغ گوشت یحس
 و یرزمار اسانس م،یزوزیل ،EDTA) یعیطب یکروبیم

 توام اثر یبررس، (Ntzimani et al., 2010) (پونه
 بر شده اصلاح اتمسفر با یبندبسته و پونه یروغن اسانس

 تازه مرغ نهیس گوشت یماندگار زمان شیافزا
(Chouliara et al., 2007) .صورت گرفته است 
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 یرس یآب عصارهیی ایستریل ضد تیخاصدر گذشته  

 براثر ضد میکروبی عصاره آبی سیر  و (2330)یزدان پناه، 
ی به اثبات رسیده محل ریپن نوع دو در E.coli یباکتر یرو

 اجزاء یکروبیم ضد اثرو  (2330 ،یعل نوروز حاج) است
بر  Tom-Yum نام به ییغذا ینوع سیر در دهنده لیتشک

 ( ,.Siripongvutikorn et alهاروی برخی از باکتری

  نیز گزارش شده است. ) 2005
Escherichia coli O157:H7 یمنف گرم یباکتر 

 پاتوژن عنوان به 2330 سال در بار نیاول یبرا که است
 روده یخون ورم یاصل عامل عنوان به و است شده شناخته

 نیا از یناش یهاعفونتدارد.  قرار توجه مورد یخون ادرار و
 منتشر انسان و آلوده آب آلوده، یغذا توسط یباکتر
 این باکتری .(Moreira et,al. 2005) گرددمی

 همراه به بهداشت یجهان ومیعمو سطح در را ییهاینگران
 افتی گوناگون ییغذا مواد در یادیز زانیم به و است داشته
 پخت ای و ونیزاسیپاستور ندآیفر انجام با چه اگر. است شده

 که افتی نانیاطم یحدود تا توانمی ییغذا مواد یرو بر
 یآلودگ احتمال شهیهم اما شوندمی حذف زنده یهاسلول
 .(Burt, 2003) دارد وجود مجدد

 فاقد ،یکرو ،یکوکس یهایباکتر هالوکوکوسیاستاف
 به آنها شیآرا و بوده مثبت گرم و کپسول فاقد اسپور،
 کواگولاززای آن انواع بیماری و است ایخوشه صورت
 لوکوکوسیاستاف  (Elliot et al., 2000).دباشنمی مثبت

 نیا اگر و دینما دیتول نیانتروتوکس تواندمی اورئوس
 دنشو بدن وارد آلوده ییغذا مواد توسط هانیانتروتوکس

 توسط یامطالعه در. دنگردمی تیمسموئ علائم بروز موجب
Normanno مشخص گردید 0227 سال در همکاران و 

 لوکوکوسیاستاف و مثبت کوآگولاز یهایلوکوکوسیاستاف که
 سوپر در موجود شده دیتول ییغذا محصولات در اورئوس
 سطح از شدهبرداشته  یهاسوآپ و ایتالیا یهامارکت
 قابل مقداربه  کارخانجات در موجود ییغذا یهانمونه
 .(Normanno et al., 2005)  اندوجود داشته یتوجه

 مواد در مثبت کوآگولاز استافیلوکوکهای رشد و حضور
. گرددمی عمومی بهداشت افتادن مخاطره به موجب غذایی

 در که کنندمی ترشح آنتروتوکسین سم هاباکتری این زیرا
 نام،بی) شودمی غذایی مسمومیت موجب بلع صورت
2333). 

 ریس عصاره یکروبیم ضد اثر یبررس به قیتحق نیا در
 2332Staphylococous یهایباکتر یرو بر

aureus PTCC  37023وATCC Escherichia 

coli O157:H7، وجود مرغ گوشت یعیطب فلور در که 

 و یماندگار شیافزا بر عصاره نیا اثر و است پرداخته دارند
 یبررس  طبخ آماده مرغ گوشت کیارگانولپت اتیخصوص

 .است شده

 

  هامواد و روش
 از گياه سير  یريگعصارهسازی و جمع آوری، آماده -

 هیته همدان شهر یمحل بازار از همدان تازه ریسیاه گ
 از دور به و هیسا در شده هیته یاهیگ یهانمونه .دیگرد

گردیدند و  خشک روز 3-3 مدت به د،یخورش نور تابش
 خرد شکل به ابیآس باگیری ی سیر جهت عصارههاحبه
 با ونیپرکولاس روش توسط یریگعصاره آمدند. در شده

 کریشروز به کمک  3به مدت  %37 اتانول حلال
(HEIDOLPH UNIMAX2010) صورت گرفت .

 دوار کننده ریتبخ کمک به و صاف یصاف با  حاصله عصاره
(4001  HEIDOLPH تحت شرایط خلاء )دیگرد یظتغل 
 عصاره w/w راندمانشد و  جدا عصاره از حلال تمام تا
 محاسبه گردید.  ر،یس
 
  هاآماده سازی ميكروارگانيسم -

 2332Staphylococous aureus آمپول لیوفیلیزه

PTCC و صنعتی ایران تهیه میی علهااز سازمان پژوهش
. شد شکسته لامینار هود زیر در و استریل شرایط درو 

 طیمح از تریلیلیم 7/2 حدود سمپلر از استفاده با سپس
 اضافه آن به( براث نتینوتر)  مناسب لیاستر عیما کشت

 اعظم بخش .شود حاصل باکتری ونیسوسپانس تا شد
 لوکوکوسیاستاف یباکتر از شده حاصل ونیسوسپانس
 و افتی انتقال براث نتینوتر عیما کشت طیمح به اورئوس،

 Tripticکشت طیمح به  زین ونیسوسپانس ازمیک مقدار

soy agar یصنعت ومیعل یهاپژوهش سازمان توسط که 
  و شد منتقل بود، شده شنهادیپ هیسو نیا مورد در رانیا

 ساعت 33 مدت به گرادیسانت درجه 35 یدمادر 
 37023ATCC کشت تازه .دیگرد یگذارخانهگرم
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Escherichia coli O157:H7 ، دانشکدهاز 

 تهیه شد. تهران دانشگاه یدامپزشک

 مرحله نیچند از پس شده لیتشک یهایکلن از
 به با و یخط کشت یهاروش با یساز خالص و یجداساز

 کشت ،یباکتر هر یاختصاص کشت یهاطیمح یریکارگ
 هایباکتر شتر،یب نانیاطم جهت سپس و دیگرد هیتهخالص 

 یبررس مورد کروسکوپیم ریز در گرم یزیآم رنگ از پس
 منظور به مادر هایکشت محیط نهایت در گرفتندو قرار

 .شدند داری نگه یخچال در تهیه و بعدی هایهاستفاد
 

 تهيه ميزان تلقيح باکتریایي -

استاندارد نیم  از یکروبیم یهاونیسوسپانس هیته جهت
و سوسپانسیون میکروبی حاوی  دیگرد استفاده فارلند مک

لیتر تهیه شد. در ادامه باکتری در هر میلی 22 3تعداد 
 آزمون کنترلی ،هایباکتر تعداد صحت از نانیاطم جهت
 ،یکروبیم ونیسوسپانس از که قیطر نیا به شد انجام
 نتینوتر کشت طیمح یرو بر و شد هیته مختلف یهارقت
 ساعت 23-00 مدت به و شد داده کشت آگار،

 انجام یباکتر هرشمارش تعداد  سپس و شد یگذارگرمخانه
 یحاو که حیتلق مناسب حجمسازی، پس از رقت.دیگرد

 حیتلق جهت بوده است، استفاده گردید. یباکتر 22 7 تعداد
 فعال و جوان یهایباکتر یحاو تازه ونیسوسپانس از

 ,NCCLS standards and guidelinesشد استفاده

2006)). 
 

 تعيين حداقل غلظت بازدارندگي  -

 قیرق روشاز  یبازدارندگ غلظت حداقل نییتعجهت 
استفاده گردید، به منظور انحلال  آگار طیمح یرو بر یساز

متیل کامل عصاره در محیط کشت از حلال آلی دی
استفاده شد. پس از بستن محیط  (DMSO) سولفوکساید

توسط نقطه گذاری در  هاسمیکروارگانیم حیتلق عملکشت، 
 طیمح .گرفت صورتمرکز محیط کشت توسط سمپلر 

 و اسانس فاقد و سولفوکساید متیلدی %2 یمحتو کشت
 یمحتو کشت طیمح و رشد مثبت کنترل عنوان به عصاره

 اما عصاره و اسانس یدارا و سولفوکساید متیلدی 2%
 .شد گرفته نظر در رشد یمنف کنترل عنوان به یباکتر بدون

 درجه 35 یدما در ساعت 33 مدت به هاتیپل انتها در
 هیکل شمارش ی گردیدند وگذارخانهگراد گرمیسانت

 NCCLSانجام پذیرفت تکرار 3 در شاتیآزما

standards and guidelines, 2006)). 
 

  طبخ آماده مرغ ی نمونهساز آماده ندیفرآ شرح -

 یمرکز آشپزخانه از طبخ آماده مرغسینه  یهانمونه
گردید. سینه  هیته تهران شهر معتبر یهارستوران از یکی

 توسطمرغ به صورت دستی چربی زدایی شده و سپس 
 به آن قطر تا گردید دهیکوب( زریتندرا) مخصوص دستگاه

 آن یاضاف یهاقسمت در انتها و رسید متر یسانت 2 حدود
 نادیمر در محصول نیا. مدآ در رهیدا شکل به و شد جدا

 جات هیادو انواع و تونیز روغن یحاو که مخصوص
 قرار لیاست ظروف در ساعت 0 – 3 مدت به باشدمی

و سپس قطعات مرغ در ماریناد غوطه ور شده و  گرفت
بلافاصله به  وبندی و وکیوم گردیدند توسط دستگاه بسته

 در شروع آزمایشات زمان تا هاآزمایشگاه انتقال یافتند. نمونه
درجه سانتیگراد  3، تحت دمای صفر یبالا یهاخچالی

 .شدند یدار نگه
 

 بررسي اثرات ضد ميكروبي عصاره سير در گوشت -

 مرغ آماده طبخ

در ابتدا جهت مشخص شدن تاثیر عصاره سیر، شمارش 
ی های گوشت مرغ پس از افزودن غلظتهاکلی باکتری

mg/ml 22 ،3 ،5 ،7 ی زمانی هااز عصاره سیر در بازه
، هانمونه لیتحو از پس هفته کی و ساعت 50 ،33 ،03

در محیط کشت پلیت کانت آگار صورت گرفت. دمای 
 هابوده است و برای کلیه تیمار گرادیسانت درجه 3داری نگه

نمونه شاهد بدون افزودن عصاره سیر نیز در نظر گرفته شد. 
تکرار صورت گرفت. سپس جهت  3در  هاتمام آزمون

شدن اثر ضدمیکروبی عصاره سیر بر  مشخص
 یآلودگ زانیم ی مورد نظر، به دلیل آنکههامیکروارگانیسم

 شماره رانیا یمل استاندارد مطابق وکم  مرغ یهانمونه
 یهاونیسوسپانس .(2337 ،نامبی) است بوده 3523

و در شرایط  شدند هیته فارلند مک مین روش به یکروبیم
ی های مرغ تلقیح گردیدند، سپس تکههااستریل به نمونه

ی مختلف های حاوی ماریناد با غلظتهامرغ در بسته
استریل بسته بندی و وکیوم عصاره قرار گرفتند و در شرایط 

داری گراد نگهدرجه سانتی 3ی مرغ در دمای هاشدند. بسته
 مورد  هفته کی و ساعت 50 ،33 ،03ی زمانی هاو در بازه
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 شمارش قرار گرفتند. 

 

   يحس يابیارز -

 کیارگانولپت اتیخصوص بر سیر عصاره اثر یابیارز جهت
 در عصاره یحاو مرغ ،(یکل رشیپذ و بو طعم، شامل)

 شاهد نمونه کی با همراه mg/ml 22 ،3 ،5 یهاغلظت
 کسانی طیشرا درو  توسط دستگاه، گریل شده رستوران در

 از ییهاغلظت. گرفت قرار یابیارز مورد ستیپانل 20 توسط
 که شدند انتخاب یحس یابیارز جهت عصاره و اسانس

خاصیت ضد میکروبی مناسبی را در محیط آزمایشگاهی از 
 در ساعت 03 مدت به هانمونهخود نشان داده بودند. 

 3 یدما در عصاره، مختلف یهاغلظت با مخصوص نادیمار
 یبرگزار زمان در سپس و شده یدار نگه گرادیسانت درجه

و تحت  لیگر روش به دستگاه توسط رستوران در آزمون
 در یابیارز جهت بلافاصله و شدند پختهحرارت مستقیم 

 هر یرو بر پانل آزمون جهت. گرفتند قرار هاستیپانل اریاخت
 فان،یشر) دیگرد استفاده یارتبه 7 یابیارز ستمیس از صفت،
2337.) 

 

 تجزیه و تحليل آماری  -

در سه تکرار انجام گرفت و از نرم افزار  هادادهمیتما
SPSS 19 هانیانگیم سهیمقا و انسیوار هیتجز منظور به 

 استفاده شد. %7 یمعنادار سطح در دانکن آزمون قیطر از
 

  هایافته
 راندمان استخراج عصاره سير  -

/ یوزنعصاره سیر به صورت  راندمان محاسبه
تعیین  %35/03 و میزان آن گرفت صورت  (W/W)یوزن

 گردید.

 
حداقل غلظت بازدارندگي عصاره سير در محيط  -

 آزمایشگاه

حداقل غلظت بازدارندگی عصاره سیر در مورد هر دو 

 .بوده است mg/ml 5 هاباکتری

 
ی هااثرات ضدميكروبي عصاره سير بر پاتوژن -

 مورد بررسي در مدل غذایي

 ر تعدادب ریس عصاره مختلف یهاغلظت اثر 2 جدول
. دهدمی نشان را طبخ آماده مرغ یهاسمیکروارگانیم یکل

 ریس عصاره استفاده مورد یهاغلظت هیکل یآمار جینتا طبق
 اند بوده معنادار اختلاف یدارا %7 سطح در شاهد نمونه با
 غلظت یحاو نمونه به مربوط معنادار اختلاف نیشتریب و

mg/ml 22 ن،یب نیا در. باشدمی ریس عصاره از 
 گریکدی با عصاره از 22 و mg/ml  5 ،3یهاغلظت

 نیب معنادار اختلاف و باشندمی معنادار اختلاف یدارا
 .است نشده مشاهده 5و  mg/ml  7 یهاغلظت

ی هادر مورد غلظت هاپس از تهيه نمونه -در روز اول، دوم، سوم و هفتم  طبخ آماده مرغ گوشت در هاتعداد ميكروارگانسيم -9جدول 

 خطا استاندارد( ±ميانگين ) گراديسانت درجه 4 حرارت درجه درمختلف عصاره سير 
 

 ((Cfu/g ی آزمون هاطي روز هاتعداد ميكروارگانيسم                                                          هاتيمار

 7روز  3روز  2روز  9روز  

 D.a 233/2 ± 7/32 C.a 233/2 ± 3/35 B.a 233/2 ± 0/32 A.a 323/2 ± 72         ( 2شاهد ) 

 C.b  233/2 ± 7/03   C.b233/2± 7/32 B.b 233/2 ± 33 A.b 233/2 ±32 عصاره ml /mg 7نمونه+ 

 Bb 233/2 ± 00  B.b233/2 ± 2/07 B.b 233/2 ± 2/03 A.b 233/2 ±33 عصاره   ml /mg 5نمونه+ 

 A.c 233/2 ±7/02 A.c 233/2 ± 00  A.c 233/2 ± 7/03 A.c 233/2 ±3/03 عصاره   ml /mg 3نمونه+ 

 A.d 233/2 ±22 A.d 233/2 ±22 A.d 233/2 ±3/20 A.d 233/2 ±3/23 عصاره   ml /mg 22نمونه+ 

 . >p) 27/2) باشدمیحروف کوچک غیر مشابه در هر ستون بیانگر اختلاف آماری معنی دار * 

 . >p) 27/2) باشدمیحروف بزرگ غیر مشابه در هر ردیف بیانگر اختلاف آماری معنی دار ** 

 گردد.  022 *** برای محاسبه میزان کل آلودگی اعداد جدول ضرب
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 آزمون جینتا طبق ،یکل ایشیاشر یباکتر مورد در
 یکروبیم ضد اثر یدارا ریس عصاره یهاغلظت هیکل دانکن،

 نیا در. اندبوده یباکتر+  شاهد نمونه با معنادار اختلاف و
 mg/ml 22غلظت به مربوط معنادار اختلاف نیشتریب نیب

 معنادار اختلاف 5 و mg/ml 3 هانمونه نیب و است بوده
با  0. اما با توجه به نمودار شماره است نشده مشاهده

ی عصاره سیر، کاهش قابل توجهی هاافزودن کلیه غلظت
در تعداد اولیه باکتری، نسبت به نمونه شاهد مشاهده شده 

 است.
 یباکتر یرو بر ریس عصاره اثر مورد در

 هاغلظت هیکل یآمار جینتا طبق ،استافیلوکوکوس اورئوس
 با و اندبوده S.au+  شاهد نمونه با معنادار اختلاف یدارا
 به است، شده شتریب اختلاف نیا ،عصاره غلظت شیافزا

 یباکتر نیا یرو بر عصاره غلظت نیموثرتر که یاگونه
mg/ml 22 غلظت از استفاده با اما. باشدمی mg/ml  5 

 یباکتر تعداد ازمیتیلگار کلیس 07/0 کاهش شاهد
 (.0)نمودار  باشدمی یتوجه قابل زانیم که میابوده

 

 ارزیابي حسي  -

 رشیپذ و بو طعم، مربعات نیانگیم یآمار جینتا طبق
 با %7 یمعنادار سطح در ،هانمونه از کی چیه ،یکل
 در که همانطور کنیل. اند نداشته معنادار اختلاف گریکدی

از جمله نمونه  هانمونه از یبرخ باشد،می مشخص 3 نمودار
3 EX و اند نموده کسب شاهد به نسبت یشتریب ازیامت 

این در حالی است که  .اند گرفته قرار ابانیارز رشیپذ مورد
 طعم و ریس دیشد یبوقادر به تشخیص  ابانیارز اکثر

 عصاره یبالا زانیم به علت EX 22ه نمون در تلخمیک
 نمونه حاضر حال در نکهیا به توجه با نیبنابرا بوده اند.

 در تهران شهر یارهیزنج یهارستوران از یکی در شاهد
مردم  استقبال مورد یغذاها جزء و باشدمی مصرف حال

 معنادار اختلاف عدم لیدل به ،هانمونه هیکل از توانمی است،
 هانمونه هیکل که است یحال در نیا و نمود استفاده شاهد با

 مرغ یکروبیم فلور بر یمطلوب یکروبیضدم اثر یدارا
 نگهدارنده کی عنوان به ریس عصاره نیبنابرا و اندبوده
 کنندگان مصرف قبول مورد زین طعم نظر از که یعیطب
  .ردیگ قرار استفاده مورد تواندمی باشد،می

 
 

 
 طبخ آماده مرغ گوشت در E.coli O157:H7 یباکتر شمار بر عصاره سير مختلف یهاغلظت اثر -9 نمودار

 گراديسانت درجه 4 حرارت درجه در
 

 
 گراديسانت درجه 4 حرارت درجه در طبخ آماده مرغ گوشت در S.aureus یباکتر شمار بر ريس عصاره مختلف یهاغلظت اثر -2 مودارن
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 (ريس عصاره: Ex)ه شد طبخ مرغ گوشت در ريس عصاره کيارگانولپت اتيخصوص يبررس -3 نمودار

 

  بحث
و همکاران در  Curtisدر تحقیق صورت گرفته توسط 

که عصاره سیر به روش سانتریفیوژ و توسط  ،0223سال 
پمپ خلاء از پالپ سیر جدا شده است، راندمان استخراج 

سیر تازه خرد شده بوده  g 3-3به ازای هر  ml 2عصاره 
 % 07 – 33/33است که راندمان استحصال آن معادل 

باشد، که با نتایج حاصل از این تحقیق هم خوانی دارد می
(Curtis et al., 2004) در تحقیق دیگری، راندمان .

به دست آورده اند  2/75%( w/vعصاره آبی سیر را )
(Bakri & Douglas, 2004). 

ی گرم هااثر ضد میکروبی عصاره سیر بر روی باکتری
منفی و گرم مثبت در بسیاری از تحقیقات مشخص شده 

 روش توسط که ریس یروغن اسانس یبازدارندگ اثراست. 
 یباکتر یرو بر است، شده استخراج آب بخار با ریتقط

  ،ml/l 72 ، 222 یهاغلظت در اورئوس، لوکوکوسیاستاف
 دهیرس اثبات به ساعت 33 از پس 722 ، 322 ،022
 بر ریس یکروبیم ضد اثر (Benkeblia, 2004). است

 ،هاسس ،هانادیمار انواع در ،E.coli O157:H7 یرو
 Holley) .است گردیدهثابت  به هاریپن و تزایپ گاو، گوشت

& patel, 2005)  در تحقیقCurtis  و همکاران، اثر ضد
مشخص شد.  E.coliمیکروبی عصاره سیر بر باکتری 

(Curtis et al., 2004 ) همچنین در تحقیقAnkri  و
Mirelaman  اثر ضد میکروبی عصاره  2333در سال

ی مقاوم به واکومایسین و هاسیر بر روی انتروکوکسی
 استافیلوکوکوس اورئوس مقاوم به متیسیلین اثبات گردید

(Mirelaman & Ankri, 1999). 
در محیط کشت  سیر ریمها غلظت قلاحددر تحقیقی 

 قلاحد(، 2332بوده است )سلوتی،  صددر 7/0غلظت 

های در مورد قارچسیر عصاره آبی  بازدارندگی غلظت
کاندیدا آلبیکانس و کریپتوکوکوس نئوفورمنس به ترتیب 

mg/ml 22 و mg/ml07/2  بیان شده است )آیت الهی
 (. 2337موسوی و همکاران،

نتایج متفاوت در تحقیقات مختلف در مورد راندمان 
های ها و اسانساستحصال و خاصیت بازدارندگی عصاره

 در موجود طیشرا وان به مکان جغرافیایی وتروغنی را می
 ارتفاع و یاریآب حرارت، درجه نور،از جمله:  اهیگ رشد زمان

 و pH ازت، زانیم مانند: خاک مختلف اتیخصوص محل،
 ، عوامل درونی و ژنتیکی و همچنین نحوه خاک بافت
 برداری و استحصال ماده موثره گیاه، نسبت دادبهره

 عت،یشر صمصام ;2337 ،ینیحس ریم ;2353 ،یگیدبیام)
2337).Diallyl thiosulfinate کی که نیسیآل ای 

 در موجود موثره مادهو  شده ژنهیاکس سولفوره بیترک
 یکروبیم ضد یاصل بیترک عنوان به باشد،می ریس عصاره

 یکروبیم ضد تیخاص یدارا نیسیآل.است شده یمعرف ریس
. باشدمی مثبت گرم و یمنف گرم یهایباکتر یرو یعیوس

 آن ییایمیش واکنش علت به نیسیآل یکروبیم ضد تیخاص

 :جمله از هامیآنز از یادیز تعداد ولیت گروه با
succinic dehydrogenase ،urease،papain,  ،

hexokinase ،xanthine oxidase،oxidase 

choline،alcohol dehydrogenase ،reductase 

thioredoxin ،RNA polymerase وcysteine 

proteinaseباشد می هاAnkri & Mirelaman, 
(,1999 Curtis et al., 2004). 

 گرید و نیسیآل یکروبیم ضد تیخاص یاصل علت یبرخ
 باگروه آنها واکنش را ریس عصاره در موجود باتیترک

 جمله از یسلول یهانیپروتئ برخی از( SH) لیدریسولف
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 نویمآ با توانندمین آنها که اند گفته و، کردند انیب نیستئیس
 واکنش باشند،مین لیدریسولف گروه یدارا که ییهادیاس

 دهندمی نشان شواهد یبرخ که است یحال در نیا دهند،
 یهادیاس نویآم با قادرند هاناتیوسولفیت گرید و نیسیآل

 ,Kyung) شوند واکنش وارد زین لیدریسولف گروه بدون

2011). 

 عصاره که اند داده نشان ریاخ قاتیتحق با این وجود
 ضد تیخاص( نیسیآل از شده یعار) نیسیآل بدون ریس
 به و است نموده حفظ هاکروبیم برابر در را خود یکروبیم

 یدارا زین در عصاره سیر گرید باتیترک رسدمی نظر
 بات،یترک نیا نیب از. هستند ییبالا یکروبیم ضد تیخاص

 که ajoene و vinyl-dithiins شده سولفونه باتیترک

 نیشتریب باشد،می نیسیآل یجزئ ونیداسیاکس محصول
 یحت که رسدمی نظر به و نمودند جلب خود به را توجهات

 نیسیآل از کمتر استفاده مورد یهاغلظت در اوقات یگاه
 باشند یایقو و یعیوس یکروبیم ضد تیخاص یدارا

(2011 Millet et al.,). 
 ضد اتیخصوص شدن مشخص منظور به یقیتحق در

 شده ریتقط روغن از مخلوط شش بیترک ر،یس یکروبیم
  مخلوط شش نیا بیترک در دادند، قرار یبررس مورد را ریس

disulfide diallyl (DDS) وdiallyltrisulfide 

(DTS) افتی 33-%33 و 2-%72 زانیم به بیترت به 
 مخمر، یتعداد یرو بر هاآن یکروبیم ضد تیخاص و شدند
 جینتا طبق. دیگرد یبررس یمنف گرم و مثبت گرم یباکتر
 شتریب هامخمر یرو بر باتیترک نیا یکروبیم ضد تیخاص

 به مربوط شتریب تیخاص نیا و است بوده هایباکتر از
DDS مقدار شیافزا با که یا گونه به است بوده DDS ، 

 جینتا طبق نیا بنابر است، افتهی شیافزا یبازدارندگ تیخاص
 ضد بیترک عنوان به زین را DDS توانمی قیتحق نیا
 .(Avato et al., 2000) گرفت نظر در ریس یکروبیم

 ریس عصاره موثره مواد استخراج روش و دما به توجه با
 C°222 یدما و آب بخار از چنانچه بود، خواهند رییمتغ

 خواهد Diallyl disulfide یحاو عصاره گردد، ستفادها
 C° 07 یدما و آب ای و( اتانول) الکل لیات از چنانچه بود،

 از چنانچه و بود خواهد نیسیآل عصاره بیترک .شود استفاده
 نییآل آن بیترک شود استفاده ی صفر درجهدما در اتانول
 .( (Corzo-Martı´nez et al., 2007بود خواهد

بنابراین با توجه به شرایط استخراج عصاره در این تحقیق 

صورت گرفته  % 37که در دمای محیط و توسط اتانول
توان گفت که بیشترین ترکیب موجود در عصاره، میاست، 

 آلیسین بوده است. 
 همان به دنیرس جهتطبق نتایج حاصل از این تحقیق 

 یهاغلظت مرغ، گوشت در یکروبیم ضد تیخاص زانیم
 تیکفا یشگاهیآزما طیمح دراز عصاره سیر استفاده مورد
که با نتایج برخی از تحقیقات ذکر شده در یک . است کرده

. (Bajpai et al., 2012)مقاله مروری هم خوانی دارد 
این در حالی است که بسیاری از تحقیقات گزارش کرده اند 
که به مقادیر بالاتری از مواد موثره مورد نیاز است تا به 
همان میزان خاصیت بازدارندگی در ماده غذایی دست یابیم 

(Tajkarimi et al., 2010 ; Burt, 2004) . با بررسی
، به Tom-Yumاثر ضد میکروبی سیر در سیستم غذایی 

ین نتیجه دست یافتند که سیر در مدل غذایی نیز خاصیت ا
 ضد میکروبی خود را به همان حد که به تنهایی 

 2005دهد )میمورد بررسی قرار گرفته است، نشان 
Siripongvutikorn et al.,).  

 که است بوده مرغ گوشت ییغذا ماده پژوهش نیا در
 یهاهیادو و هاروغن یحاو که خود مخصوص نادیمار در

 مورد طیمح واقع در و است شده دهیخوابانباشد، می مختلف
 کهسیر  عصاره جهینت در است، بوده چرب اریبس استفاده

 در و شده حل آن در یراحت به باشدمی یروغن باتیترک جزء
در  است، گردیده خشپ کنواختی طور به یبند بسته کل
 یگذار اثر بر ییغذا ماده در یچرب یبالا زانیم واقع

 به تواندمی امر نیا. بوده است موثر یروغن یهااسانس
 به نسبت هادیپیل در هاو عصاره هااسانس تیحلال لیدل

 ,.Tajkarimi et al) باشد ییغذا مواد یآب بخش

 حرارت درجه در مرغ یهابسته نیهمچن .(2010

 مورد یهایباکتر و اند شده یدار نگه 3 ℃خچالی
 گوشت در معمول طور به که هستند ییهایباکتر آزمون،

 از یمناسب طیمح مرغ گوشت واقع در و شوندمی افتی مرغ
 بوده آنها تیفعال و رشد یبرا...  و pH ،ییغذا مواد نظر

 به یابیدست عوامل نیا تمام به توجه با نیبنابرا. است
 ضد تیخاص یدارا که عصاره از مشابه یهاغلظت

 یشگاهیآزما طیمح و ییغذا ماده در مناسب یکروبیم
 .رسدمین نظر به ذهن از دور بودند،
 ، Siripongvutikornتوسط گرفته صورت قیتحق در

 یغذا که Tom-Yum نام به غذا ینوع یرو بر که
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 است، شده انجام باشد،می لندیتا و ژاپن درمیقو و مرسوم 

 یبررس مورد غذا نیا دهنده لیتشک اجزاء یکروبیم ضد اثر
 ریس غذا، نیا دهنده لیتشک مواد از یکی است، گرفته قرار
 ییبالا یکروبیم ضد اثر قیتحق نیا جینتا طبق که باشدمی
 33333Pseudomonas یهایباکتر یرو بر

fluorescens ATCC،Listeria monocytogenes 

Escherichia coli O157:H7, و 
23777Staphylococcus aureus ATCC  داشته 

 را تیخاص نیا شده پخته ریس از استفاده کهیحال در.  است
 باتیترک که است آن علت به موضوع نیا احتمالا و نداشته

 به ای و نبوده مقاوم حرارت برابر در ریس یکروبیم ضد
 لیتبد دارندمیک یکروبیم ضد اثر که یگرید باتیترک
 .(Siripongvutikorn et al., 2005) شوندمی

 یعوامل به یروغن یهااسانس یکروبیضدم اثر البته
 رشد فاز ،یباکتر حیتلق حجم استخراج، روش مانند،

 ماده یهایژگیو ،یمصرف کشت طیمح سم،یکروارگانیم
 یآنت آب، ن،یپروتئ ،یچرب زانیم ،pH جمله، از ییغذا
 زمان و دما آن، در شده استفاده یهانگهدارنده و هادانیاکس
  ماده یکیزیف ساختار و یبندبسته نحوه ،یگذار خانهگرم

 

 .(Tajkarimi et al., 2010) دارد یبستگ ییغذا

 

   یريگجهينت

 به ریس عصاره ق،یتحق نیا از حاصل جینتا به توجه با
 یبازدارندگ اثرضمن داشتن  که یعیطب نگهدارنده عنوان
پاتوژن  مثبت گرم و یمنف گرم یهایباکتر یرو بر یمناسب

 ییغذا مواد در را یقبول مورد بو و طعم نیهمچن و باشندمی
 یبرا یمناسب نیگزیجاتواند میبنابراین  ،دکنمی جادیا

 نیا از استفادهشود.  محسوب ییایمیش یهانگهدارنده
 قاتیتحق به ازین ییغذا مختلف یهامدل در باتیترک

 یرو بر دیبا آن یکروبیم ضد اثرات نیهمچن دارد، یشتریب
. ردیگ قرار یبررس مورد زین هاسمیکروارگانیم گرید یهاگونه

 یبازدارندگ خواص یرو بر استخراج مختلف یهاروش اثر
 شده پرداخته آن به کمتر که است دیموار از زین عصاره نیا

 .است
 

 منابع 

 یفرآور و دیتول یهاافتیره. (2353) .ر ،یگیب دیام
 شیرایو دوم، چاپ اول، جلد روز، فکر انتشارات. ییدارو اهانیگ

 دوم،
 

 .صفحه 033
اللهی موسوی، س.م.، مهرابیان، م.، یغمایی، ب. آیت 

ی آبی و های مختلف عصارهها(. مقایسه اثر غلظت2335)
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 . چاپ اول.5720، استاندارد شماره رانیا
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