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  چکیذه
ٞبی ؽٌبٖ، ٔطممیٗ ثٝ ؼ٘جبَ یبفتٗ ـاٜثیٗ ّٔفف وٙٙ ایثب تٛخٝ ثٝ اوتمجبَ ـٚق افكٖٚ اق ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ٚ إٞیت آٖ ثٝ ِطبػ تغؿیٝ

ٞبی ٌیٕیبیی تف )فبلؽ ٍٟ٘ؽاـ٘ؽٜایٗ، تمبضبی ٍٔتفیبٖ ثفای ٔٛاؼ غؿایی وبِٓ ثف خؽیؽ ثفای افكایً ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی آٖ ٞىتٙؽ. فلاٜٚ

-ـقٔبـی ـٚی ثبوتفی ی اغیف افكایً پیؽا وفؼٜ اوت. ٞؽف اق ایٗ ٔغبِقٝ ثفـوی اثف ٕٞكٔبٖ پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ اوب٘هٔتؽاَٚ( ؼـ ؼٞٝ

ؼـ فیّٝ ثٛلّٕٖٛ ؼـ ٌفایظ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ثٛؼ. ثفای ایٗ ٞؽف  O157:H7اٌفیٍیبوّی ٚ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیٞبی ٌبغُ ٌبُٔ 

ٌفٜٚ ثؽٖٚ پًٌٛ  3ٞب ثٝ تّمیص ٌؽ. وپه ٕٞٝ فیّٝ O157:H7اٌفیٍیبوّی ٚ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیCFU/g 106ٞبی ثٛلّٕٖٛ ثب فیّٝ

ٞب ٚـ ٌؽٜ ؼـ ٔطَّٛ ویتٛقاٖ ضبٚی یه ؼـِؽ اوب٘ه ـقٔبـی تمىیٓ ٌؽ٘ؽ. ٕ٘ٛ٘ٝٙتفَ(، تیٕبـ ٌؽٜ ثب اویؽ اوتیه یه ؼـِؽ ٚ غٛعٝ)و

فٛاُِ ٔقیٗ  ؼـ O157:H7 اٌفیٍیبوّیٚ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیٌؽ٘ؽ. ٌٕبـي ثبوتفیبیی  ٍٟ٘ؽاـیـٚق 15ؼـ ؼٔبی یػسبَ ثٝ ٔؽت 

ٚ  pHٌبُٔ  ٞبٞبی ٌیٕیبیی ٔفتجظ ثب فىبؼ ٌیٕیبیی ٚ وٙتفَ ویفی فیّٝتىت. ( ا٘دبْ ٌؽ15ٚ  12، 9، 6، 3، 0قٔب٘ی وٝ ـٚقٜ )ـٚقٞبی 

( ٔٛـؼ اـقیبثی لفاـ ٌففت. ٘تبیح ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ پًٌٛ 15ٚ  12، 9، 6، 3، 0( ؼـ فٛاُِ قٔب٘ی وٝ ـٚقٜ )ـٚقٞبی TBAتیٛثبـثیتٛـیه اویؽ )

زٙیٗ ؼاٌت. O157:H7ٓٞ اٌفیٍیبوّیٚ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفی( ثف وبًٞ خٕقیت ثبوتفیبیی >05/0Pـقٔبـی اثف ٔقٙبؼاـی ) -ویتٛقاٖ

 تفی اق ؼٚ ٌفٜٚ ؼیٍف ؼـ عَٛ ٍٟ٘ؽاـی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ.وٓ  TBA ٚpH ٚـ ٌؽٜ ؼـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی ٔیكاٖٞبی غٛعٕٝ٘ٛ٘ٝ

 .، فیّٝ ثٛلO157:H7ّٖٕٛ یٍیبوّیاٌف، ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیویتٛقاٖ، ـقٔبـی، : یکلیذگبى واژ

هقذهه
ٔیٗ أتفیٗ ٘یبقٞبی خبٔقٝ ثٍفی، تأفٚقٜ یىی اق ٟٔٓ

پفٚتئیٗ ضیٛا٘ی اوت. ؼـ  ٚیمٜٔٛاؼ غؿایی ٔٛـؼ ٘یبق ثٝ 

ایٗ ٔیبٖ پفٚـي عیٛـ ٔػتّف ٌٌٛتی وٟٓ ثىكایی ؼـ 

تبٔیٗ ٘یبقٞبی پفٚتئیٙی ثف فٟؽٜ ؼاـؼ. ثبلا ثٛؼٖ وففت 

تجؽیُ ٚ ثبلا ثٛؼٖ ویفیت  ـٌؽ، پبییٗ ثٛؼٖ ضفیت

ٞب اق فٛأُ اِّی ٌٌٛت عیٛـ ؼـ ٔمبیىٝ ثب ٌٌٛت ؼاْ

تٛخٝ ثٝ ایٗ ِٙقت اوت. افكایً ٘یبق ثٝ ٔٙبثـ 

پفٚتئیٙی، تغییف ؾائمٝ خٛأـ ا٘ىب٘ی ٚ ویفیت ثبلای 

ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ٔٙدف ثٝ تٛوقٝ پفٚـي ایٗ پف٘ؽٜ ؼـ 

خٟبٖ ٚ ثٝ غَّٛ ایفاٖ ٌؽٜ اوت )ؼاٍ٘یبـ ٚ 

(. ؼاـا ثٛؼٖ وّىتفَٚ پبییٗ غِّٛب ؼـ 1389 ـاٖ،ٕٞىب

ویٙٝ ثٛلّٕٖٛ، ضضٛـ ٔمبؼیف ٔٙبوت ٔٛاؼ ٔقؽ٘ی ٔب٘ٙؽ 

پتبویٓ، وّىیٓ، ٔٙیكیٓ، آٞٗ، وّٙیْٛ، ـٚی ٚ وؽیٓ ؼـ 

ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ، ؼاـا ثٛؼٖ اٍِٛی ٔٙبوت اویؽٞبی 

آٔیٙٝ ٚ غِّٛب ٔمبؼیف ٔٙبوت اویؽٞبی آٔیٙٝ 

ٞبیی ٔب٘ٙؽ تبٔیٗضفٚـی، ضضٛـ ٔمبؼیف ٔٙبوت ٚی

ٚ ٕٞسٙیٗ ٚخٛؼ ٔمبؼیف  B6  ٚB12٘یبویٗ، ٚیتبٔیٗ 

ثبلای اویؽٞبی زفة غیف اٌجبؿ، ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ـا 

ٔٙجـ ثىیبـ ٔٙبوجی ثفای اففاؼ زبق، ٔىٗ، ٔجتلایبٖ ثٝ 

ٞبی وٓ زفة ٚ وؽیٓ وبغتٝ ثیٕبـی لّجی ٚ تٟیٝ ـلیٓ

 ، ;Shalev et al., 1989; Bourre, 2005) اوت

 .(1389 ٚ ٕٞىبـاٖ، ؼاٍ٘یبـ

تفیٗ ٚ اق ٔٛاؼ غؿایی، یىی اق ٔتؽاَٚ ٘بٌیٞبی ثیٕبـی

تفیٗ ٍٔىلات ثٟؽاٌت فٕٛٔی ؼـ خٟبٖ أفٚق  ٟٔٓ

ٔیّیبـؼ ٔٛـؼ ثیٕبـی ٘بٌی اق ٔٛاؼ  5/1ٞفوبِٝ  .اوت

ؼٞؽ. عجك آٔبـ ٔٙتٍف غؿایی ؼـ وفاوف خٟبٖ ـظ ٔی

( ٞف وبَ WHO1ٌؽٜ تٛوظ وبقٔبٖ ثٟؽاٌت خٟب٘ی )

ٞب ٔٛـؼ اثتلا ثٝ اوٟبَ ؼـ وفاوف خٟبٖ اتفبق یٖٛٔیّ

ٔیّیٖٛ وٛؼن ثف اثف  12وبَ ثیً اق  افتؽ ٚ ٞفٔی

                                                           
1- Word Health Organisation 
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ؼٞٙؽ وٝ ٞبی ٔػتّف خبٖ غٛؼ ـا اق ؼوت ٔی ثیٕبـی

 -ای ٞبی ٔقؽٜپٙح ٔیّیٖٛ ٔٛـؼ ٔفثٛط ثٝ ثیٕبـی

 23000ضؽٚؼ  1991ای اوت. ٕٞسٙیٗ ؼـ وبَ  ـٚؼٜ

 50تب  40ؼی ٔىٕٛٔیت غؿایی ثب غىبـت التّب

ٞبی  ٌؽٜ اوت. ثف اوبن ثفـوی ٔیّیٖٛ پٛ٘ؽ ٌكاـي

ِٛـت ٌففتٝ پٙح ؼوتٝ اق غؿاٞب ٌبُٔ غؿاٞبی ؼـیبیی، 

ٔفك، ٌٌٛت )غِّٛبً ٌٌٛت ٔطّٛلات ِجٙی، تػٓ

ٌبٚ(، ٔفك، ثٛلّٕٖٛ ٚ ٔطّٛلات ٔفثٛط ثٝ ِٙقت 

ٞبی غؿایی اق ٔىٕٛٔیت ؼـِؽ 61عیٛـ، ٔىئَٛ ٌیٛؿ 

) ا٘ؽ ثٛؼٜ
1
CSPI, 2006). 

فىبؼ ٌٌٛت غبْ ؼـ عی ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ؼـ پی ؼٚ 

افتؽ: ـٌؽ ٔیىفٚثی ٚ فىبؼ اوىیؽاتیٛ. ـغؽاؼ اتفبق ٔی

التّبؼی ثفای  تطٕیُفىبؼ ٌٌٛت تبقٜ، یه 

ثبٌؽ ٚ اق ایٗ ـٚ تٛوقٝ تِٛیؽوٙٙؽٌبٖ ایٗ ٔطَّٛ ٔی

ٞبی افكایً ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی، افكایً ایٕٙی ٚ ـٚي

ـٚی ِٙقت تِٛیؽ ٌٌٛت ویفیت یه ٔىأِٝ ٟٔٓ پیً 

ٞبی اغیف ثب (. ؼـ وبPetrou et al., 2012َثبٌؽ )ٔی

تٛخٝ ثٝ ٌفایً ّٔفف وٙٙؽٌبٖ ٔٛاؼ غؿایی ثفای 

ٞبی ّٔفف ٔطّٛلات عجیقی ٚ ثؽٖٚ افكٚؼ٘ی

ٌیٕیبیی ٔغبِقبت قیبؼی ؼـ غَّٛ اوتفبؼٜ اق 

تطمیمبت ٔتقؽؼی  ٞبی عجیقی ا٘دبْ ٌؽٜ اوت.پًٌٛ

ویتٛقاٖ ثفای افكایً فٕف ٔب٘ؽٌبـی ؼـ ٔٛـؼ اوتفبؼٜ اق 

ٔطّٛلات غؿایی ٔػتّف ا٘دبْ ٌؽٜ اوت. اق آٖ خّٕٝ 

 غؿایی ٔٛاؼ ؼـ ویتٛقاٖ پًٌٛتٛاٖ ثٝ وبـثفؼ ٔی

ٔفك، پٙیف ٚ  تػٓ ،وجكیدبت ٚ ٞبٔیٜٛ ٔب٘ٙؽ ٔػتّفی

-آٖ ٔب٘ؽٌبـی ٔؽت ٚ افكایً ویفیت ٔبٞی ثفای ثٟجٛؼ

تبخیه ٚ Devlieghere et al., 2004; )اٌبـٜ ٕ٘ٛؼ  ٞب

ویتٛقاٖ  (.Duan et al., 2007. ;1389ٕٞىبـاٖ، 

ٔیىفٚثی ثىیبـ غٛثی فّیٝ عیف ٚویقی غِّٛیت ضؽ

قا ٚ فبُٔ فىبؼ ٔب٘ٙؽ، ٞبی ثیٕبـیاق ٔیىفٚاـٌب٘یىٓ

ٞب ؼاـؼ. ٞبی ٌفْ ٔثجت، ٌفْ ٔٙفی ٚ لبـذثبوتفی

ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ ثٝ فبوتٛـٞبیی ٔب٘ٙؽ ؼـخٝ فقبِیت ضؽ

                                                           
1- Center for Science in the Public Interest  

ٔطیظ )ٔبؼٜ  pHویٖٛ، ٚقٖ ِٔٛىِٛی، ؼی اوتیلا

غؿایی(، ؼٔب ٚ وبیف تفویجبت ثىتٍی ؼاـؼ. ویتٛقاٖ ثب 

-ٔیىفٚثی ٚ آ٘تیؼـِؽ ثٟتفیٗ غٛاَ ضؽ 1غّؾت 

اوىیؽا٘ی ـا ؼـ ٌٌٛت ؼاـؼ ٚ ٌكاـي ٌؽٜ اوت وٝ ؼـ 

ٞب ایدبؼ ؼـِؽ ثٟتفیٗ پًٌٛ ـا ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ 2-5/2غّؾت 

پًٌٛ  ؼـِؽ ثٝ فّت 2وٙؽ ٚ غّؾت وٕتف اق ٔی

ؼِیُ ٚیىىٛقیتٝ ثبلا ؼـِؽ ثٝ 5/2٘بٔٙبوت ٚ ثیٍتف اق 

ثبٌؽ ٞبی ٌٌٛت ٔٙبوت ٕ٘یؼٞی ٕ٘ٛ٘ٝثفای پًٌٛ

(Jeon et al., 2002) . 

 ضبوی اق آٖ اوت (2003)ٕٞىبـاٖ  ٚؼٚاٖ  ٍٔبٞؽات

 ٌٕبـي ٔبٞی، ؼـ ویتٛقاٖ اق پًٌٛ اوتفبؼٜ وٝ

 بثُل عٛـثٝ ـا وفٔبؼٚوت ٚ ٔكٚفیُ ٞٛاقی ٞبیثبوتفی

 وبًٞ وفٔب ٌفایظ ؼـ ٍٟ٘ؽاـی عَٛ ٔؽت ؼـ تٛخٟی

قیف  ٍٟ٘ؽاـی ٞفتٝ 2 عَٛ ؼـ ٔیكاٖ آٖ ٚ ؼٞؽٔی

cfu/g 107 ٔب٘ؽٔی Duan et al., 2003)) ٚ ٚاوىٛ٘ك .

 ٘یك ؼـ (2007)ٚ ٕٞىبـاٖ  ٘ٛ ٚ (2009)ٕٞىبـاٖ 

ٚ  وبِٕٖٛ ٔبٞی فیّٝ ؼـ ویتٛقاٖ پًٌٛ اق اوتفبؼٜ

 ٘تبیح ثٝ وفٔب فایظٌ ٌؽٜ ؼـ ٍٟ٘ؽاـی ٌبٚ ٌٌٛت

 Vasconez et al., 2002; No)یبفتٙؽ  ٍٔبثٟی ؼوت

et al., 2007) . ٛ(، اثف تفویجی 2014ٚ ٕٞىبـاٖ )لات

ثىتٝ ثٙؽی ویتٛقاٖ ٚ اتٕىفف اِلاش ٌؽٜ ـا ؼـ 

ٔب٘ؽٌبـی فیّٝ ویٙٝ ٔفك ؼـ یػسبَ ثفـوی وفؼ٘ؽ ٚ ثٝ 

ایٗ ٘تیدٝ ـویؽ٘ؽ وٝ ثبفث افكایً فٕف ٔب٘ؽٌبـی آٖ 

 (.et al., 2014 Latouٌٛؼ )ٔی

( وٝ اق Rosmarinus officinalis)اوب٘ه ـقٔبـی 

آیؽ ؼاـای تفویجبتی ٔب٘ٙؽ ٌیبٜ ـقٔبـی ثٝ ؼوت ٔی

-ـقٔبَ٘ٛ، ـقٔبـی وٛئیٖٙٛ، ویٙئَٛ ٚ وبـ٘ٛوَٛ ٔی

اوىیؽا٘ی لٛی ٞىتٙؽ ٚ ثبٌؽ وٝ ؼاـای غبِیت آ٘تی

-بَثب اٞؽاء ٞیؽـٚلٖ ثبفث ٟٔبـ ٚ غیف فقبَ ٌؽٖ ـاؼیى

(. فقبِیت Xiao et al., 2010ٌٛ٘ؽ )ٞبی آقاؼ ٔی

وبَ پیً ٌٙبغتٝ ٌؽٜ  30اوىیؽا٘ی ـقٔبـی اق آ٘تی

اوت ٚ عی ایٗ ٔؽت تطمیمبت قیبؼی ثف ـٚی غٛاَ 

اوىیؽا٘ی ایٗ ٌیبٜ ؼـ ایفاٖ ٚ ثبوتفیبیی ٚ آ٘تیضؽ
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؛ 1387خٟبٖ ا٘دبْ ٌؽٜ اوت )افتٕبؼی ٚ ٕٞىبـاٖ، 

Georgantelis et al., 2007 ِؿا اوتفبؼٜ اق اوب٘ه .)

-ٞبی آ٘تیـقٔبـی ثٝ ؼلایُ عجیقی ثٛؼٖ، ٚیمٌی

ثبوتفیبیی آٖ ؼـ ٍٟ٘ؽاـی ٔٛاؼ غؿایی اوىیؽا٘ی ٚ ضؽ

ٔٛـؼ تٛخٝ ٔطممیٗ لفاـ ٌففتٝ اوت ٚ ٘تبیح ٔثجتی اق 

ثفؼٖ ٔؽت قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی ٔٛاؼ  وبـٌیفی آٖ ؼـ ثبلاثٝ

 ,.Georgantelis et al)غؿایی ٌكاـي ٌؽٜ اوت

ٔیىفٚثی اوب٘ه ـقٔبـی ثف ـٚی . اثفات ضؽ(2007

ثٝ  اٌفٌیبوّی ٚ ِیىتفیب ٔٛ٘ٛویتٛل٘كٞب اق خّٕٝ پبتٛلٖ

 (.Gachkar et al., 2007غٛثی ٍ٘بٖ ؼاٜ ٌؽٜ اوت )

-فّیفغٓ ٔغبِقبت ٔتقؽؼ ؼـ ٔٛـؼ غِّٛیت آ٘تی

ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ ٚ اوب٘ه ـقٔبـی، اوىیؽا٘ی ٚ ضؽ

ؼٞی ٚ ٕكٔبٖ پًٌٛاثف ٞتبوٖٙٛ ٌكاـٌی ؼـ غَّٛ 

ٞبی ٌبغُ ؼـ آِٛؼٌی اوب٘ه ـقٔبـی ثف ثبوتفی

ثٛلّٕٖٛ ٔٙتٍف ٍ٘ؽٜ اوت. ِؿا ثب تٛخٝ ثٝ إٞیت 

ٚ  ٔٛـیْٛتبیفیٞبی ٌبغُ وبِٕٛ٘لا ثبوتفی

ؼـ ثیٕبـیكایی ٚ تٕبیُ ـٚق  O157:H7 اٌفیٍیبوّی

ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ٚ  ّٔففافكٖٚ ّٔفف وٙٙؽٌبٖ ثفای 

ٞبی ٌیٕیبیی، ٞؽف ؽاـ٘ؽٜٔطّٛلات تبقٜ ٚ ثؽٖٚ ٍٟ٘

ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه  اق ایٗ ٔغبِقٝ ثفـوی اثف پًٌٛ

ٞبی تبقٜ ثٛلّٕٖٛ ثٝ ٔٙؾٛـ اـقیبثی ـقٔبـی ثف ـٚی فیّٝ

 اٌفیٍیبوّیاثف آٖ ثف وٙتفَ آِٛؼٌی وبِٕٛ٘لا ٚ 

O157:H7  ٍّٟٝ٘ؽاـی ٌؽٜ ؼـ ٌفایظ  ثٛلّٕٖٛؼـ فی

 .یػسبَ اوت

 روش کبر

 ٔٛاؼ

ِٛـت آٔبؼٜ اق ٌفوت ثبـیح ثٝ اوب٘ه ٌیبٜ ـقٔبـی

اوب٘ه غفیؽاـی ٌؽ. ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ تبقٜ ثٝ ِٛـت 

اق ٌىت ٚ  پهوٍتبـ ـٚق اق ثبقاـ اٞٛاق تٟیٝ ٌفؼیؽ ٚ 

وپه ٚ  اوتفیُ ٌؽٜ UVاٌقٝ ٌٛ ثب آة ففاٚاٖ، ثب 

 Fabrizio)ٞب خٟت تّمیص ثبوتفیبیی آٔبؼٜ ٌؽ٘ؽ  فیّٝ

et al., 2002).  وٍت ِیٛفیّیكٜ ثبوتفی

وبِٕٛ٘لا ٚ  O157:H7 (ATCC 35150)وّیفیٍیباٌ

ٞبی ( اق وبقٔبٖ پمATCC 35987ًٞٚ)ٔٛـیْٛ  تبیفی

فّٕی ٚ ِٙقتی ایفاٖ، ٔفوك وّىىیٖٛ ٔیىفٚثی تٟیٝ ٚ 

 اوتفبؼٜ ٌؽ. 

 ٞبی ِیٛفیّیكٜ خٟت تّمیص وبقی وٍتآٔبؼٜ

ؼـخٝ  37ؼـ  TSBاثتؽا اق وٍت ِیٛفیّیكٜ ؼـ ٔطیظ 

عٛـ  فت ضؽالُ ؼٚ ثبـ ثٝوب 24ٌفاؼ ثٝ ٔؽت  وب٘تی

ٔتٛاِی وٍت ؼاؼٜ ٌؽ، په اق وٍت ؼْٚ، ثف ـٚی 

TSA  وبفت ؼـ  24ؼـ پّیت ٔٙتمُ ٌفؼیؽ ٚ ثٝ ٔؽت

ٌفاؼ ٍٟ٘ؽاـی ٌؽ. اق ایٗ وٍت ؼـ ؼـخٝ وب٘تی 37

تطمیك اوتفبؼٜ ٌفؼیؽ. ایٗ وٍت )وٍت ؾغیفٜ ٔفخـ( 

ِٛـت ٞفتٍی  ٌفاؼ ٍٟ٘ؽاـی ٚ ثٝ ؼـخٝ وب٘تی 4ؼـ 

 ٌؽ.تدؽیؽ وٍت 

 تقییٗ ضؽاوثف ـٌؽ

1خٟت تقییٗ ضؽاوثف ـٌؽ
اق ـٚي ٌفش ؼاؼٜ ٌؽٜ ؼـ  

 1394وبَ  9899ٌٕبـٜ اوتب٘ؽاـؼ ّٔی ایفاٖ ثٝ

عٛـ غلاِٝ ثٝ ٌفش قیف اوت. وٍت اوتفبؼٜ ٌؽ وٝ ثٝ

غغی اق وٍت ٔفخـ وٛیٝ ثبوتفی ٔٛـؼ ٘ؾف ـٚی 

 37وبفت ؼـ ؼٔبی  24ثٝ ٔؽت  TSAٔطیظ وٍت 

وّٙی غبُِ  5یب 4تّمیص  ٌفاؼ، وپهؼـخٝ وب٘تی

 20ثٝ ٔؽت  TSBثبوتفی ـٌؽ وفؼٜ ؼـ ٔطیظ وٍت 

ؼـخٝ ِٛـت ٌففت. په اق آٖ، اق  37وبفت ؼـ ؼٔبی 

ؼـ ٕٞبٖ  TSBایٗ وٍت ثفؼاٌتٝ ٚ ٔدؽؼا ؼـ ٔطیظ 

تبیی ثٝ ٞبی ٔتٛاِی ؼٜؼٔب ٚ قٔبٖ وٍت ؼاؼٜ ٌؽ ٚ ـلت

( ـٚی 10-8تب 10-3ٞبی ـٚي وٍت وغطی )اق ـلت

ؼـخٝ  37وبفت ٚ ؼٔبی  24ثٝ ٔؽت  TSAٔطیظ 

ٞب ٌٕبـي ٌؽٜ ٚ ضؽاوثف وٍت ٌؽ. وپه تقؽاؼ وّٙی

ِیتف تقییٗ ٌؽ )ـلت وبقی ٚ ٔمؽاـ ثبوتفی ؼـ ٞف ٔیّی

  ؼوت  ٌٕبـي ثب وٝ ثبـ تىفاـ ا٘دبْ ٌؽ(. ٔیبٍ٘یٗ ثٝ

فٙٛاٖ ضؽاوثف خٕقیت ٔیىفٚثی ثفای ٞف ؼٚ   آٔؽٜ ثٝ

CFU/mlثبوتفی ٔٛـؼ ٔغبِقٝ ثٝ تفتیت 
9 10×85/1 

O157:H7  ٚCFU/mlوّیٌفیٍیباثفای 
8 10 ×43/1 

-ثٛؼ ٚ اق ٞفوؽاْ اق ثبوتفی ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تیفیثفای 

 CFU/gٞبی ؾوف ٌؽٜ ثٝ ٔیكاٖ 
ٞبی ثفای فیّٝ 10 6

                                                           
1- Maximum population 
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ٞب تّمیص عٛـ ؼلیك تٛوظ وٕپّف ثٝ فیّٝثٛلّٕٖٛ ثٝ

 . (1394 ،9899 اوتب٘ؽاـؼ ّٔی ایفاٖ ٌٕبـٜ)ٌؽ٘ؽ 

 ٞبی تّمیص ٌؽّٜٝثٙؽی فیؼوتٝ

ٞب ثٝ وٝ ٌفٜٚ ثؽٖٚ پًٌٛ یب وٙتفَ )فیّٝ فیّٝ

ٚـ ٌؽٜ ؼـ آة ٔمغف اوتفیُ(، غٛعٝ ٚـ ثٛلّٕٖٛ غٛعٝ

 990ؼـِؽ اویؽ اوتیه )ٔمؽاـ  1ٌؽٜ ؼـ ٔطَّٛ 

 1000ِیتف آة ٔمغف اوتفیُ ؼـ یه اوتٛا٘ٝ ٔیّی

 10ٜ ٚ وپه ٔمؽاـ ِیتفی اوتفیُ ـیػتٝ ٌؽٔیّی

یه ثٝ آٖ افكٚؼٜ ٌؽٜ ٚ وپه اوتِیتف اویؽ ٔیّی

ؼـِؽ تٟیٝ ٌؽٜ ثٝ ؼاغُ 1ٔطَّٛ اویؽ اوتیه 

ٞب ِیتفی اوتفیُ ضبٚی ٕ٘ٛ٘ٝٔیّی 1000ثٍفٞبی 

ٚـ ٌؽٜ ؼـ اویؽ اوتیه ٞبی غٛعٝا٘تمبَ یبفت( ٚ فیّٝ

ؼـِؽ اوب٘ه ـقٔبـی  1ؼـِؽ ویتٛقاٖ ٚ  2ضبٚی 

وٛـثبتٛ ٌّیىفَٚ )اوب٘ه ـقٔبـی ثٝ ٕٞفاٜ ٔطَّٛ پّی

ؼـِؽ ثٝ ٔطَّٛ اویؽ  1ـِؽ ثب غّؾت ٟ٘بیی ؼ 5/0

ٌفْ  40ؼـِؽ اضبفٝ ٌفؼیؽ ٚ وپه ٔمؽاـ  1اوتیه 

ِیتفی  2پٛؼـ ویتٛقاٖ ـا ؼـ یه اوتٛا٘ٝ ٔؽـج اوتفیُ 

ؼـِؽ ضبٚی  1ـیػتٝ ٚ تٛوظ ٔطَّٛ اویؽ اوتیه 

ِیتف ـوب٘ؽٜ ٌؽ( تمىیٓ  2اوب٘ه ـقٔبـی ثٝ ضدٓ 

ٕبـ ٌؽ٘ؽ. په ؼلیمٝ تی 20ٔؽت ٞب ثٌٝؽ٘ؽ. تٕبْ ٌفٜٚ

ٞبی ٔٛـؼ اوتفبؼٜ، ٞب اق ٔطَّٛاق ثیفٖٚ آٚـؼٖ فیّٝ

ٞب ٔؽتی ؼـ قیف ٞٛؼ لفاـ ٌففتٝ تب غٍه وّیٝ فیّٝ

ٞب ؼـ ؽفٚف پلاوتیىی اوتفیُ ٌؽٜ ٌٛ٘ؽ. وپه فیّٝ

 لفاـ ؼاؼٜ ٌؽٜ ٚ ؼـ یػسبَ ثب ؼٔبی UVثٝ ٚویّٝ اٌقٝ 

 ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ٌؽ. 15ٔؽت ثٝ ٌفاؼوب٘تیؼـخٝ  4

 ٔیىفٚثیآقٖٔٛ 

ٚ  12، 9، 6، 3، 0ٞبی ٍٔػُ ثؽیٗ ٔٙؾٛـ ؼـ قٔبٖ

ثىتٝ  3ـٚق اق تیٕبـٞبی فٛق اِؿوف ؼـ ٞف ـٚق تقؽاؼ  15

ٞبی فیّٝ ٔفثٛعٝ تٛوظ تىفاـ( ثف ؼاٌتٝ ٚ اق ٕ٘ٛ٘ٝ 3)

تٟیٝ  1/0اوتٛٔىف ؼـ وفْ فیكیِٛٛلی اوتفیُ، ـلت 

تبیی اق ٞبی ٔتٛاِی ؼٌٜؽ. ٟ٘بیتبٌ په اق تٟیٝ ـلت

ثٝ  XLD  ٚCT-SMACٞبی ٞب ـٚی ٔطیظٕ٘ٛ٘ٝ

وٍت  O157:H7اٌفیٍیبوّیٚ  وبِٕٛ٘لاتفتیت ثفای 

 48ٌؿاـی ثٝ ٔؽت وغطی ؼاؼٜ ٌؽٜ ٚ په اق ٌفٔػب٘ٝ

ٌفاؼ ٌٕبـي ٚ ٔطبوجٝ ؼـخٝ وب٘تی 37وبفت ؼـ 

ٞبی ٔٛـؼ ٔغبِقٝ ؼـ فیّٝ تفاوٓ ٞف یه اق ثبوتفی

 ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ِٛـت ٌففت.

 تٛـیه اویؽٌیفی تیٛثبـثیا٘ؽاقٜ

ِیتف ٔیّی 100ٌفْ اق فیّٝ ثٛلّٕٖٛ ثٝ ٕٞفاٜ  5ٔمؽاـ 

ؼـِؽ ؼـ یه ثٍف  10اوتیه اویؽ وّفٚ ٔطَّٛ تفی

عٛـ وبُٔ قٖ ثفلی ثِٝیتفی تٛوظ ٞٓٔیّی 250

ٕٞٛلٖ ٌفؼیؽ ٚ وپه ٔطَّٛ ٕٞٛلٖ ٌؽٜ ـا اق وبغؿ 

فجٛـ ؼاؼٜ ٚ ٔطَّٛ ِبف ٌؽٜ  42ِبفی ٚاتٕٗ ٌٕبـٜ 

ؼـِؽ  10اوتیه اویؽ وّفٚطَّٛ تفیؼٚثبـٜ ثٝ وٕه ٔ

ِیتف اق ٔیّی 3ِیتف ـوب٘یؽٜ ٌؽ. ٔیّی 100ثٝ ضدٓ 

ِیتف ٔطَّٛ ٔیّی 3ٔطَّٛ ِبف ٌؽٜ ـا ثٝ ٕٞفاٜ 

ٔٛلاـ ؼـ یه ِِٛٝ آقٔبیً  02/0تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ 

ؼلیمٝ ؼـ  45پیر ؼاـ ثب ٞٓ ٔػّٛط وفؼٜ ٚ ثٝ ٔؽت ؼـ

اـ ؼاؼٜ ٌؽ. په ٌفاؼ لفؼـخٝ وب٘تی 100آٖٚ ثب ؼٔبی 

ٞب، ٔیكاٖ خؿة ٘ٛـی اق ایٗ ٔؽت ٚ غٙه ٌؽٖ ٕ٘ٛ٘ٝ

٘ب٘ٛٔتف تٛوظ ؼوتٍبٜ  532ٞب ؼـ عَٛ ٔٛج ٕ٘ٛ٘ٝ

 ,.Ojagh et al) ٌیفی ٌفؼیؽاوپىتٛفتٛٔتف ا٘ؽاقٜ

2010; Wrolstad et al., 2005.)  ٕٝ٘ٛ٘ ٝخٟت تٟی

-وّفٚاوتیهِیتف اق ٔطَّٛ تفیٔیّی 3ٌبٞؽ، ٔمؽاـ 

ٔٛلاـ  02/0ِیتف اق ٔطَّٛ ٔیّی 3ب ؼـِؽ ث10اویؽ 

تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٔػّٛط ٌفؼیؽ ٚ وپه ثب اوتفبؼٜ 

ؼـ ٞف  1ؼی آِؽئیؽٌفْ ٔبِٖٛاق ففَٔٛ قیف ٔیكاٖ ٔیّی

 ,.Ojagh et al)ٌیفی ٌفؼیؽ ویٌّٛفْ اق ٌٌٛت ا٘ؽاقٜ

2010).            
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ٖ خؿة ٘ٛـی ، ٔیكا=Asٞب)ٔیكاٖ خؿة ٘ٛـی ٕ٘ٛ٘ٝ

 (=Abٔطَّٛ اوتب٘ؽاـؼ تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ 

ثٝ ٔٙؾٛـ تٟیٝ ٔطَّٛ اوتب٘ؽاـؼ تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ، 

ٌفْ اق پٛؼـ تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ـا ٔیّی 200ٔیكاٖ 

اویؽ وّفٚاوتیهؼـِؽ تفی 5ِیتف ٔطَّٛ ٔیّی 100ؼـ

                                                           
1- Malondialdehyde (MDA) 
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 532ٔٛج  ضُ ٕ٘ٛؼٜ ٚ خؿة ٘ٛـی ٔطَّٛ ؼـ عَٛ

 ؼیؽ.٘ب٘ٛٔتف لفائت ٌف

 pHٌیفی ا٘ؽاقٜ

ِیتف آة ٔیّی 45ٌفْ اق فیّٝ ثٛلّٕٖٛ ثٝ ٕٞفاٜ  5ٔمؽاـ 

قٖ ِیتفی ٚ تٛوظ ٞٓٔیّی 250ٔمغف ؼـ یه ثٍف 

ٔتف pHعٛـ وبُٔ ٕٞٛلٖ ٌؽ ٚ وپه تٛوظ  ثفلی ثٝ

 Fan etٌیفی ٌؽ )ٕ٘ٛ٘ٝ ا٘ؽاقٜ pHؼیدیتبِی ٔیكاٖ 

al., 2009.) 

 تدكیٝ ٚ تطّیُ آٔبـی

ی ٚ ٌیٕیبیی ؼـ وٝ تىفاـ ا٘دبْ ٌؽ. ٞبی ٔیىفٚثآقٖٔٛ

 SPSSؼوت آٔؽٜ ثب اوتفبؼٜ اق ٘فْ افكاـ ٞبی ثٝؼاؼٜ

عٛـ تِٛیفی ٚ تطّیّی ثفـوی ٌؽ. تطّیُ ثٝ 16٘ىػٝ 

ٞبی لاقْ ٞبی وٕی ثقؽ اق ثفـوی ٚخٛؼ پیً ففْؼاؼٜ

 α; 05/0ثب ـٚي آ٘بِیك ٚاـیب٘ه ؼٚ عففٝ ا٘دبْ ٌؽ ٚ 

. ٕٞسٙیٗ ثفای ـوٓ ٔجٙبی لضبٚت آٔبـی ِطبػ ٌفؼیؽ

 ٌؽ. اوتفبؼٜ  Excel 2013افكاـ ٕ٘ٛؼاـٞب اق ٘فْ

 نتبیج

 ٞبی ٔیىفٚثی٘تبیح آقٖٔٛ

( خٕقیت ثبوتفیبیی ٞف ؼٚ ثبوتفی 1ثف اوبن ٕ٘ٛؼاـ )

ـقٔبـی ٌیت وبٍٞی -ؼـ تیٕبـ پًٌٛ ویتٛقاٖ

تٙؽتفی ـا ؼـ ٔمبیىٝ ثب تیٕبـٞبی وٙتفَ یب آة ٔمغف ٚ 

ٌٛ٘ٝ وٝ ؼـ  ٖ ؼاؼ٘ؽ. ٕٞبٖ٘یك اویؽ اوتیه اق غٛؼ ٍ٘ب

تیٕبـ فیّٝ ثٛلّٕٖٛ ثب  ( ٍٔػُ اوت1ٕ٘ٛؼاـ )

-وبِٕٛ٘لا تبیفیـقٔبـی ثبفث وبًٞ خٕقیت -ویتٛقاٖ

 ٌؽ، ثٝ ٘طٛی وٝ ؼـ پبیبٖ ؼٚـٜ وبٍٞی ٔقبؼَٔٛـیْٛ  

Log7/2 وٝ ؼـ تیٕبـ ثب اویؽ  ؼـ ضبِی ،ٍٔبٞؽٜ ٌؽ

 logاوتیه ٚ ٘یك آة ٔمغف ثٝ تفتیت وبٍٞی ٔقبؼَ 

2/2 ٚ log 5/1  ٍٗٔبٞؽٜ ٌؽ. ضبَ آٖ وٝ ثیٍتفی

ؼـ تیٕبـ ثب O157:H7  وّیاٌفیٍیبٔمؽاـ وبًٞ 

ثبٌؽ وٝ ؼـ پبیبٖ ؼٚـٜ ـقٔبـی ٍٟٔٛؼ ٔی-ویتٛقاٖ

ثبٌؽ. ایٗ وبًٞ ثٝ تفتیت ثفای ٔی log8/4  ٔقبؼَ

 log 9/3 تیٕبـٞبی اویؽ اوتیه ٚ ٘یك آة ٔمغف ٔقبؼَ

 ٚlog 9/2  ٘تبیح ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ 1ثٛؼ. ثب تٛخٝ ثٝ ٕ٘ٛؼاـ ،

تیٕبـ ؼـ  3قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی، ؼـ ثیٗ  وٝ ثب افكایً ٔؽت 

اٌفیٍیبوّی ٚ ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیخٕقیت 

O157:H7 ای وٝ  ٌٛ٘ٝ ؼاـی ٚخٛؼ ؼاـؼ ثٝاغتلاف ٔقٙی

ثیٍتفیٗ ٔیكاٖ وبًٞ ثفای ٞف ؼٚ خٕقیت ثبوتفیبیی 

ٍٔبٞؽٜ ٌؽ ٚ ثٙبثفایٗ فّٕىفؼ تیٕبـ وْٛ  15ؼـ ـٚق 

وبِٕٛ٘لا ـقٔبـی( ؼـ وبًٞ ثبـ ثبوتفیبیی  –ویتٛقاٖ)

٘ىجت ثٝ ؼٚ  O157:H7ٔٛـیْٛ ٚ اٌفیٍیبوّی  تبیفی

(. ٕٞسٙیٗ آ٘بِیك >001/0P) تف ثٛؼتیٕبـ ؼیٍف اثف ثػً

آٔبـی ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ ٘ٛؿ تیٕبـ، قٔبٖ ٚ اثف ٔتمبثُ ایٗ ؼٚ 

فبُٔ تأثیف ٔقٙب ؼاـی ثف ٌٕبـي خٕقیت ثبوتفیبیی ٞف 

. ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ؼٚ ٌفٜٚ >P)01/0(اٌتٝ اوت ؼٚ ٌٛ٘ٝ ؼ

ایٗ اغتلاف ؼـ  >P)01/0(ؼیٍف اغتلاف ؼاٌت 

٘ىجت ثٝ O157:H7 (001/0P< )اٌفیٍیبوّی 

ثف ایٗ ثیٍتف ثٛؼ. فلاٜٚ>P) 01/0(ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفی

 –ثیٗ ٌفٜٚ ؼْٚ )اویؽ اوتیه( ٚ وْٛ )ویتٛقاٖ

ایٗ  ؼاـی ٚخٛؼ ؼاٌت وٝـقٔبـی( ٘یك اغتلاف ٔقٙی

٘ىجت  O157:H7 (001/0P<)اٌفیٍیبوّی اغتلاف ؼـ 

 تف ثٛؼ. ثیً>P) 01/0(ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیثٝ 
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ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ؼـ  15ؼـ فیّٝ ثٛلّٕٖٛ ؼـ عی  O157H7اٌفیٍیبوّی )ة(  ٔٛـیْٛ ٚ وبِٕٛ٘لا تیفیٞبی )اِف(ثبوتفی ٍِبـیتٓتغییفات ٔیبٍ٘یٗ  -1ٕ٘ٛؼاـ 

 ؼٔبی یػسبَ.

 تغییفات ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ

٘تبیح ٔفثٛط ثٝ تغییف ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ 

ٚ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیٞبی تّمیص ٌؽٜ ثب ثبوتفی فیّٝ

 15ؼـ ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ؼـ یػسبَ ثٝ ٔؽت  اٌفٌیبوّی

ة ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٌؽٜ اوت. ثفـوی  اِف ٚ 2ؼـ ٌىُ  ـٚق

٘تبیح ضبُِ اق ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ٍ٘بٖ ؼاؼ ؼـ 

ـقٔبـی -بـ وٙتفَ، اویؽ اوتیه ٚ ویتٛقاٖٞف وٝ تیٕ

ثفای ٞف ؼٚ ثبوتفی ٔٛـؼ ٔغبِقٝ ـٚ٘ؽ افكایٍی ؼاـؼ ِٚی 

ٔیكاٖ افكایً ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ تیٕبـ 

ف ثٛؼ. ثیٍتفیٗ وٙتفَ ٘ىجت ثٝ ثمیٝ تیٕبـٞب ثیٍت
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ٔمؽاـ ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ فیّٝ تّمیص ٌؽٜ ثب 

ٞبی وٙتفَ، ٔفثٛط ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفی

 -ٌفْ ثف ویٌّٛفْ ٚ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ویتٛقأٖیّی 21/1

ٌفْ ثف ویٌّٛفْ ثٛؼ. ٕٞسٙیٗ ؼـ ٔیّی 65/0ـقٔبـی 

ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتفَ، اٌفٌیبوّی  ٞبی تّمیص ٌؽٜ ثبٕ٘ٛ٘ٝ

 -ٌفْ ثف ویٌّٛفْ ٚ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ ویتٛقأٖیّی 17/1

ٌفْ ثف ویٌّٛفْ ثٛؼ. آ٘بِیك آٔبـی ٔیّی 55/0ـقٔبـی، 

ٞبی ضبُِ اق ایٗ ٔغبِقٝ ٍ٘بٖ ؼاؼ وٝ ٌفٜٚ، قٔبٖ ؼاؼٜ

ٚ اثف ٔتمبثُ ایٗ ؼٚ ثف ٞٓ تأثیف ٔقٙبؼاـی ثف ـٚی ٔیكاٖ 

وٝ ثفای عٛـیا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼاـ٘ؽ. ثٝ

ثیٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ؼٚ  ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لا تبیفیثبوتفی 

زٙیٗ ٌفٜٚ ؼْٚ ٚ وْٛ ثب ٞٓ اق ـٚق ٌفٜٚ ؼیٍف ٚ ٞٓ

ٚ >P) 001/0(وْٛ ثٝ ثقؽ اغتلاف ٔقٙبؼاـی ٚخٛؼ ؼاـؼ 

ثیٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ٌفٜٚ  O157:H7اٌفیٍیبوّی ثفای 

ثٝ ثقؽ ٚ ثیٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ٌفٜٚ وْٛ اق  12ؼْٚ اق ـٚق 

ثٝ  6زٙیٗ ٌفٜٚ ؼْٚ ٚ وْٛ اق ـٚق ٓثٝ ثقؽ ٚ ٞ 6ـٚق 

 >P).01/0(ثقؽ ثب ٞٓ اغتلاف ٔقٙبؼاـی ٚخٛؼ ؼاـؼ 

ٕٞسٙیٗ تغییفات ٔیبٍ٘یٗ ٔیكاٖ ٔٛاؼ ٚاوًٙ ؼٞٙؽٜ ثب 

ـٚقٜ  15ی تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ عی یه ؼٚـٜ

ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٔبی یػسبَ ثفای ٞف ؼٚ خٕقیت 

ٞب ٌٜف یه ـٚ٘ؽ افكایٍی ؼـ تٕبْ ٌفٚثبوتفیبیی ٍ٘بٖ

ٍٟ٘ؽاـی، ثبلاتفیٗ  15وٝ ؼـ ـٚق عٛـیثٛؼٜ اوت ثٝ

تفیٗ ٔیكاٖ آٖ ٔیكاٖ آٖ ٔفثٛط ثٝ ٌفٜٚ وٙتفَ ٚ وٓ

ثبٌؽ ٔفثٛط ثٝ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی ٔی

 (.2)ٕ٘ٛؼاـ 
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 )ة(

ٚ  )اِف( ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لاتبیفیفیّٝ ثٛلّٕٖٛ تّمیص ٌؽٜ ثب ( mg MDA/ Kgیٗ ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ )ٔیبٍ٘ تغییفات -2ٕ٘ٛؼاـ 
 ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٔبی یػسبَ. 15ؼـ عی  )ة( O157:H7اٌفیٍیبوّی

 pH تغییفات

( ٚ ثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح آٔبـی ثٝ 3ٞبی ٕ٘ٛؼاـ )عجك ؼاؼٜ

وٙتفَ ٚ ؼـ ٌفٜٚ  pHعٛـ وّی ٔیكاٖ ؼوت آٔؽٜ، ثٝ

تیٕبـ اویؽ اوتیه یه ـٚ٘ؽ افكایٍی ـا ؼـ عی 

وٝ ؼـ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی ٍٟ٘ؽاـی ٍ٘بٖ ؼاؼ ؼـ ضبِی

تب ـٚق ٟ٘ٓ  ٔٛـیْٛوبِٕٛ٘لا تبیفیاوب٘ه ـقٔبـی 

ٍٟ٘ؽاـی ـٚ٘ؽی افكایٍی ٚ په اق آٖ اق ـٚق ؼٚاقؼٞٓ 

وبًٞ پیؽا وفؼٜ اوت. ضبَ  15عٛـ ٘بٌٟب٘ی تب ـٚق ثٝ

تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی  آٖ وٝ ؼـ ٔٛـؼ

ـٚقٜ ٍٟ٘ؽاـی،  15ؼـ وُ ؼٚـٜ  O157:H7اٌفیٍیبوّی

یه ـٚ٘ؽ افكایٍی ا٘ؽوی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼٜ اوت.  pHٔیكاٖ 

ؼوت آٔؽٜ اق ـٚق ِفف تب پبیبٖ عجك ٘تبیح آٔبـی ثٝ

عٛـ ؼـ ٌفٜٚ وٙتفَ ثٝ pHؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی ٔیكاٖ 

ٌؽ. ٕٞسٙیٗ ثبتف اق ؼٚ ٌفٜٚ ؼیٍف ٔیٔقٙبؼاـی ثیً

-ؼـ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی وٓ pH ٔیكاٖ

ثبٌؽ. آ٘بِیك آٔبـی ٍ٘بٖ ؼاؼ تف اق تیٕبـ اویؽ اوتیه ٔی

ٚ  ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لا تبیفیٞبی وٝ ثفای ثبوتفی

ٌفٜٚ، قٔبٖ ٚ اثف ٔتمبثُ ایٗ  O157:H7اٌفیٍیبوّی 

ؼاـؼ )ثٝ تفتیت  pHؼٚ ثفٞٓ تأثیف ٔقٙبؼاـی ثف 

001/0>P  ٚ05/0>Pٜٞبی ثؽوت (. ؼـ ثفـوی ؼاؼ

ٍ٘بٖ ؼاؼٜ ٌؽ وٝ  ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لا تبیفیآٔؽٜ اق ثبوتفی 

-ثیٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ؼٚ ٌفٜٚ ؼیٍف اق ـٚق ِفف ٚ ٞٓ

زٙیٗ ثیٗ ٌفٜٚ ؼْٚ ٚ وْٛ اق ـٚق ٟ٘ٓ ثٝ ثقؽ اغتلاف 

ٚ ؼـ ـٚق پب٘كؼٞٓ ٘یك >P) 001/0( ٔقٙبؼاـی ٚخٛؼ ؼاـؼ

اغتلاف ٔقٙبؼاـی ثیٗ ٞف ٌف ، ٍ٘بLSDٖ٘تیدٝ آقٖٔٛ 

ٕٞسٙیٗ ثفای ثبوتفی >P). 001/0(ثبٌؽ وٝ ٌفٜٚ ٔی

ثیٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثب ؼٚ ٌفٜٚ  O157:H7 اٌفیٍیبوّی

ؼیٍف اق ـٚق ِفف اغتلاف ٔقٙبؼاـی ٚخٛؼ 

ِٚی ثیٗ ٌفٜٚ ؼْٚ ٚ وْٛ ؼـ وُ ؼٚـٜ  >P)01/0(ؼاـؼ

اغتلاف ٔقٙی ؼاـی ٍٟٔٛؼ ٕ٘ی ثبٌؽ. ثب تٛخٝ ثٝ 

ؽی افكایٍی ؼـ ٌفٜٚ وٙتفَ ٚ تیٕبـ ( ـ3ٕ٘ٚ٘ٛؼاـ )

ٞبی ثٛلّٕٖٛ تّمیص ٌؽٜ ثب اویؽ اوتیه ثفای فیّٝ

ؼـ  O157:H7اٌفیٍیبوّی ٚ ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لا تبیفی

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ٍٔبٞؽٜ ٌؽ. ؼـ ضبِی 15ؼٔبی یػسبَ ؼـ 

ؼـ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیوٝ ثفای 

ه ـٚ٘ؽ افكایٍی ٍٟ٘ؽاـی ی 9اوب٘ه ـقٔبـی تب ـٚق 

یه افت ٘بٌٟب٘ی ؼـ ٔیكاٖ  15ٚ  12ِٚی ؼـ ـٚقٞبی 

pH  ٍٟ٘ؽاـی ثبلاتفیٗ ٔیكاٖ  15ٚخٛؼ ؼاـؼ ٚ ـٚقpH 
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تفیٗ ٔیكاٖ آٖ ٔفثٛط ثٝ ٔفثٛط ثٝ ٌفٜٚ وٙتفَ ٚ وٓ

ثبٌؽ أب تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی ٔی

تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه  O157:H7اٌفیٍیبوّی 

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ـٚ٘ؽی افكایٍی ؼاٌت ٚ  15ـقٔبـی ؼـ 

تیٕبـ اویؽ اوتیه ٚ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی اوب٘ه 

-ـٚقٜ ٍٟ٘ؽاـی اغتلاف ٔقٙی 15ـقٔبـی ؼـ وُ ؼٚـٜ 

ؼاـی ٘ىجت ثٝ ٞٓ ٍ٘بٖ ٘ؽاؼ٘ؽ. ٕٞسٙیٗ ثف اوبن 

ٔفثٛط ثٝ ٌفٜٚ وٙتفَ  pH٘تبیح ضبِّٝ ثبلاتفیٗ ٔیكاٖ 

ٛقاٖ ضبٚی تفیٗ ٔیكاٖ آٖ ٔفثٛط ثٝ تیٕبـ ویتٚ وٓ

 ثبٌؽ.اوب٘ه ـقٔبـی ٔی

 

 

 )اِف( 

 

 )ة(

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ؼـ ؼٔبی  15)ة(ؼـ عی  O157:H7ٚ اٌفیٍیبوّی )اِف(ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لاتبیفیفیّٝ ثٛلّٕٖٛ تّمیص ٌؽٜ ثب  pHٔیبٍ٘یٗ  تغییفات -3ٕ٘ٛؼاـ 

 یػسبَ.
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 بحث

ؽ ٔیكاٖ وبًٞ آٔؽٜ ٍٔػُ ٌ ؼوت  ثف اوبن ٘تبیح ثٝ

ؼـ ٔمبیىٝ ثب  O157:H7 اٌفیٍیبوّیخٕقیت ؼـ 

ثىیبـ ثیٍتف ثٛؼٜ اوت. ؼـ ٔٛـؼ ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفی

عٛـ وٝ ٍ٘بٖ ؼاؼٜ  ٕٞبٖٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیثبوتفی 

ٌؽٜ اوت ٘تبیح ضبوی اق ٔمبٚٔت ثیٍتف ٘ىجت ثٝ 

ای وٝ ٌیت  ٌٛ٘ٝ اوت ثٝ O157:H7 اٌفیٍیبوّی

ؼـ ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیوتفیبیی ؼـ ٔٛـؼ وبًٞ ثبـ ثب

 وّیاٌفیٍیبفیّٝ ثٛلّٕٖٛ ؼـ تٕبٔی تیٕبـٞب ٘ىجت ثٝ 

O157:H7  ٗوٕتف اوت وٝ ثیبٍ٘ف ٔمبٚٔت ثیٍتف ای

ـقٔبـی ٚ -ٔیىفٚثی ویتٛقاٖثبوتفی ؼـ ثفاثف غٛاَ ضؽ

( تأثیف 2014٘یك اویؽ اوتیه اوت. ٚاً٘ ٚ ٕٞىبـاٖ )

ىتفِٚیك ٌؽٜ اویؽی ؼـ ٔیىفٚثی آة یع اِغٛاَ ضؽ

ضفؼ ویفیت ٔیٍٛ ـا ٔٛـؼ ثفـوی لفاـ ؼاؼ٘ؽ. ؼـ ایٗ 

ٞب ؼـ ٔٛـؼ تیٕبـ  ٔب٘ی ثبوتفی ٔغبِقٝ وبًٞ ٔیكاٖ ق٘ؽٜ

اویؽی ثىیبـ ثیٍتف اق آة یع   ثب آة یع اِىتفِٚیك ٌؽٜ

ٞب ثیبٖ وفؼ٘ؽ وٝ خٕقیت ثبوتفیبیی ٔقِٕٛی ثٛؼ. آٖ

 log 5/1ی ی اویؽ وُ ؼـ ٔٛـؼ آة اِىتفِٚیك ٌؽٜ

وبقی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ ؼـ  وبفت ؾغیفٜ 24وبًٞ ثقؽ اق 

 48ثقؽ اق  log 37/0وٝ ؼـ ٔٛـؼ آة یع ٔقِٕٛی  ضبِی

ؼـخٝ ـا ٍ٘بٖ ؼاؼ. ایٗ ٘تبیح ثب  18وبفت ؼـ ؼٔبی 

٘تبیح تطمیك ضبضف ٔجٙی ثف وبًٞ وٕتف ثبـ ٔیىفٚثی 

ؼـ تیٕبـٞبی اویؽ اوتیه ؼـ غَّٛ ٞف ؼٚ ثبوتفی 

 (.Wang et al., 2014لاِت ؼاـؼ )ٔٛـؼ ٔغبِقٝ ؼ

ؼـ تطمیك  اٌفٌیبوّی ثبلا ثٛؼٖ ٔیكاٖ وبًٞ ثبوتفی

تٛا٘ؽ ثٝ فّت ضىبویت ثیٍتف  ضبضف ٔی

 ٔٛـیْٛ وبِٕٛ٘لا تبیفی٘ىجت ثٝ  O157:H7اٌفیٍیبوّی

ـقٔبـی ثبٌؽ. -ؼـ ثفاثف غٛاَ ضؽ ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ

ای ثب فٙٛاٖ  ( ٔغبِق2015ٝـٚیك ّٔٙٛـ ٚ ٕٞىبـاٖ )

ی ا٘ؽوی اویؽی ٚ فٛٔبـیه  تأثیف آة اِىتفِٚیك ٌؽٜ

ٞبی ٔٛاؼ ٞب ثف ـٚی ثفغی پبتٛلٖ اویؽ ٚ تفویت آٖ

، ِیىتفیب O157:H7اٌفیٍیبوّی غؿایی اق خّٕٝ 

- ٔٙٛویتٛل٘ك، اوتبفیّٛوٛوٛن اٚـئٛن ٚ وبِٕٛ٘لا تبیفی

ی غٛن ـا ٔٛـؼ ثفـوی لفاـ  ؼـ ٌٌٛت تبقٜ ٔٛـیْٛ

ی ٌٌٛت غٛن ثقؽ اق  ٞبی تّمیص ٌؽٜ ؼاؼ٘ؽ. ٕ٘ٛ٘ٝ

ٚـی ؼـ  ِٛـت غٛعٝ ؼلیمٝ ثٝ 3تّمیص ثٝ ٔؽت 

ٌؽ٘ؽ.  ؼـخٝ لفاـ ؼاؼٜ  40تیٕبـٞبی ٔٛـؼ ٘ؾف ثب ؼٔبی 

ی ؼـ ی ا٘ؽوی اویؽ ٞب ثب آة اِىتفِٚیك ٌؽٜ تیٕبـ ٕ٘ٛ٘ٝ

ؼـخٝ  40ؼـ ؼٔبی ؼـِؽ  5/0تفویت ثب فٛٔبـیه اویؽ 

ثیف ای ثیٍتفیٗ تأؼلیمٝ ؼاـ 3ثٝ ٔؽت  ٌفاؼوب٘تی

ای  ٌٛ٘ٝ وٍی ؼـ ٔمبیىٝ ثب وبیف تیٕبـٞب ثٛؼ ثٝثبوتفی

، ِیىتفیب O157:H7اٌفیٍیبوّی وٝ ثبفث وبًٞ 

- ٔٙٛویتٛل٘ك، اوتبفیّٛوٛوٛن اٚـئٛن ٚ وبِٕٛ٘لا تبیفی

ٌؽ  99/2ٚ  38/2، 69/2، 59/2ثٝ تفتیت  ٔٛـیْٛ

(RoisMansur et al., 2015.) 

یف آة اِىتفِٚیك ٌؽٜ ـا ثف تأث( 2004ٚ ٕٞىبـاٖ ) ثیبِىب

وبِٕٛ٘لا ایٙتفیتیؽیه ٚ ی ٔب٘ ق٘ؽٜـٚی ٔیكاٖ 

. ؼاؼ٘ؽ لفاـی ثفـو ٔٛـؼ ٔفك تػٓؼـ وغص  اٌفیٍیبوّی

ثب ایٗ آة  ٔفك تػٓتیٕبـ  وٝ٘تبیح ایٗ تطمیك ٍ٘بٖ ؼاؼ 

وبِٕٛ٘لا  log 7/1  ٚlog 3اِىتفِٚیك ٌؽٜ ثبفث وبًٞ 

(. ثٝ ٕٞیٗ Bialka et al., 2004ٌؽ ) وّیاٌفیٍیبٚ 

(، اثف آة اِىتفِٚیك 2009تفتیت ـضٕبٖ ٚ ٕٞىبـاٖ )

ٔتفبٚت ثف ـٚی  pH ٚ ٞب قٔبٌٖؽٜ ؼـ ؼٔبٞب، 

، ِیىتفیب ٔٙٛویتٛق٘ك، O157:H7 ی وّیٍیباٌف

ٔٛـیْٛ ـا  بیفیتاوتبفیّٛوٛوٛن اٚـئٛن ٚ وبِٕٛ٘لا 

اٌفیٍیبوّی ثفـوی لفاـ ؼاؼ٘ؽ. ؼـ ایٗ ٔغبِقٝ ٔٛـؼ 

O157:H7 ثبوتفی، وپه یٗ تف ضىبن

یتبً ٟ٘بٚ  ٔٛـیْٛ بیفیتاوتبفیّٛوٛوٛن اٚـئٛن، وبِٕٛ٘لا 

 .(Rahman et al., 2010) ثٛؼ ِیىتفیب ٔٙٛویتٛل٘ك

٘تبیح ایٗ تطمیمبت ثب ٘تبیح تطمیك ضبضف اق ٘ؾف 

٘ىجت ثٝ  O157:H7ی وّیٍیباٌف ضىبویت ثیٍتف

 ٔغبثمت ؼاـؼ. ٔٛـیْٛ بیفیتوبِٕٛ٘لا 

-ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ ففضیٝؽؼـ ٔٛـؼ ٔىب٘یىٓ فقبِیت ض

ٞب، تغییف تفیٗ آٖٞبی ٔتقؽؼی ٚخٛؼ ؼاـؼ وٝ ٔطتُٕ

ٚاوًٙ ثیٗ ثبـ  یٚاوغٝثٝؼـ ٘فٛؾپؿیفی غٍبی وِّٛی 

-ٞبی ویتٛقاٖ ٚ ثبـ ٔٙفی غٍبی وَّٛٔثجت ِٔٛىَٛ

ٞبی ٔیىفٚثی اوت. ایٗ ٚاوًٙ ٔٙدف ثٝ ٍ٘ت 
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-ٔطتٛیبت پفٚتئیٙی ٚ وبیف ٔطتٛیبت ؼاغُ وِّٛی ٔی

ٞبی ضؽ ٔیىفٚثی زٙیٗ وبیف ٔىب٘یىٓٞٓ ٌٛؼ ٚ

ویتٛقاٖ ٔب٘ٙؽ ٚاوًٙ ویتٛقاٖ ثب ٔطّٛلات ضبُِ اق 

 DNAٞیؽـِٚیك ؼاغُ وَّٛ ٔیىفٚثی ٚ ٚاوًٙ ثب 

ٔیىفٚثی اوت وٝ ثبفث ٕٔب٘قت اق وٙتك پفٚتئیٗ، 

mRNA  ٌلاتٝ وفؼٖ فّكات، فٙبِف ٚ ٔٛاؼ ٔغؿی ٚ

 No etٌٛؼ )ضفٚـی وَّٛ ٚ ؼـ ٟ٘بیت ٔفي وِّٛی ٔی

al., 2007 ؼـ ٔٛـؼ ٔىب٘یىٓ ضؽ ٔیىفٚثی اوب٘ه .)

ٔیىفٚثی ( ٔىب٘یىٓ ضؽ2004ـقٔبـی ٘یك، ثٛـت )

ٞب ـا ایدبؼ اغتلاَ ؼـ غٍبی ویتٛپلاوٕی ٚ ثٝ اوب٘ه

ٞب ٚ ٞب، اِىتفٖٚٞٓ قؼٖ ٘یفٚی ضفوتی ٚ خفیبٖ پفٚتٖٛ

اغتلاَ ؼـ ا٘تمبَ فقبَ وِّٛی ٚ ا٘قمبؼ ٔطتٛیبت ؼاغُ 

 ,Burt) ت ٔفي وِّٛی ثیبٖ وفؼٜ اوتوِّٛی ٚ ؼـ ٟ٘بی

(، ثب ٔغبِقٝ اثف 2007خفخب٘تّیه ٚ ٕٞىبـاٖ )(. 2004

تٛوٛففَٚ ثف -αزٙیٗ ویتٛقاٖ ٚ اوب٘ه ـقٔبـی ٚ ٞٓ

ـٚی پبـأتفٞبی ٔیىفٚثی ٚ اوىیؽاویٖٛ زفثی ؼـ 

وٛویه تبقٜ، فلاٜٚ ثف اثجبت غٛاَ ضؽ ٔیىفٚثی 

ویٙفلیىتی  ویتٛقاٖ ٚ ـقٔبـی ٞف یه ثٝ تٟٙبیی، ثٝ اثف

-تفیٗ ٌٕبـ ثبوتفیایٗ ؼٚ ثب ٞٓ اٌبـٜ وفؼٜ اوت ٚ وٓ

ٞب ؼـ ثیٗ تٕبٔی تیٕبـٞب ٔفثٛط ثٝ تیٕبـ ویتٛقاٖ 

ضبٚی اوب٘ه ـقٔبـی ثٛؼٜ اوت. ایٗ ٔطممیٗ وبًٞ 

ٚ  log cfu/g2-1 ٞب ؼـ ضؽٔیكاٖ تقؽاؼ وّی ثبوتفی

افكایً ٔب٘ؽٌبـی وٛویه ؼـ ؼٔبی یػسبَ ـا ٘یك 

زٙیٗ ویتٛقاٖ ؼـ ٔغبِقٝ آ٘بٖ ؽ ٚ ٞٓاٌ٘كاـي ٕ٘ٛؼٜ

 log ٞبی لاوتیه اویؽ ـا ٞٓ ؼـ ضؽتقؽاؼ ثبوتفی

cfu/g 2 ( وبًٞ ؼاؼٜ اوتGeorgantelis et al., 

( 1390(. ٕٞسٙیٗ ضىٗ قاؼٜ ٚ ٕٞىبـاٖ )2007

ٌكاـي وفؼ٘ؽ وٝ ثٝ عٛـ وّی ؼـ عَٛ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی 

ٞبی ٌٌٛت ٔفك ؼـ ؼٔبی یػسبَ، فّٛـ ٔیىفٚثی ٕ٘ٛ٘ٝ

یبثؽ وٝ ٞب افكایً ٔیثٝ عٛـ ٔقٙبؼاـی ؼـ وُ ٕ٘ٛ٘ٝ

وففت ایٗ افكایً ؼـ ٌفٜٚ وٙتفَ ثیٍتف ثٛؼٜ اوت ٚ 

ٞب ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ وٙتفَ ثٝ ـٚق تقؽاؼ ثبوتفی 9ثقؽ اق ٌؿٌت 

ـویؽٜ، ایٗ ؼـ ضبِی اوت وٝ ؼـ  log cfu/g 7ثیً اق 

ـٚق  21ٕ٘ٛ٘ٝ ویتٛقاٖ ٚ ویتٛقاٖ ٚ فّبـٜ اٍ٘ٛـ ثقؽ اق 

یكاٖ ـویؽٜ اوت. ثٝ ٕٞیٗ تفتیت ؼـ ٔٛـؼ ثٝ ایٗ ٔ

ٞب ـٚق تقؽاؼ ثبوتفی 14ٞبی وبیىفٚفیُ، ثقؽ اق ثبوتفی

وٝ ؼـ ٌفٜٚ ـویؽٜ، ؼـ ضبِی log cfu/g 7 تمفیجبً ثٝ

 ـویؽ. log cfu/g 6/7ـٚق ثٝ  9وٙتفَ ثقؽ اق 

 تغییفات ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ

ٔؽت  ٔیكاٖ ا٘ؽیه تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ تٕبْ عَٛ

ٍٟ٘ؽاـی، ؼـ ٞف وٝ ٌفٜٚ ـٚ٘ؽی افكایٍی ـا ٍ٘بٖ ؼاؼٜ 

اوت. ٔطممیٗ ٔىب٘یىٓ فُٕ ویتٛقاٖ ثفای وبًٞ 

اوىیؽاویٖٛ زفثی ؼـ غؿاٞبی ٌٌٛتی ـا ثٝ ِٛـت 

ا٘ؽ وٝ وجت وبًٞ فبُٔ ٌلاتٝ وٙٙؽٌی آٖ ثیبٖ وفؼٜ

ٞبی آٞٗ وٝ ٔىئَٛ ٞبی فّكی ٔثُ یٖٛفقبِیت یٖٛ

ٞبی ٚ آغبق ٚاوًٙ ٌفٚؿ پفوىیؽاویٖٛ ِیپیؽٞب

ای ٞىتٙؽ ٚ ٔٙدف ثٝ ثؽ ٌؽٖ عقٓ ؼـ ٔٛاؼ ق٘دیفٜ

 ,.Petrou et al., 2012; Yen et al)ٌٛ٘ؽ غؿایی ٔی

(، فّت غبِیت 2001ٕٞسٙیٗ وفَٚ ٚ ـاَٚ )(. 2008

اوىیؽا٘ی ـقٔبـی ؼـ ٌٌٛت ـا ثٝ ٔیكاٖ ثبلای آ٘تی

ٞبی لفٔك تفویجبت فِٙٛی ؼـ آٖ وٝ اق تجؽیُ ـٍ٘ؽا٘ٝ

-خٌّٛیفی ٔی« ٌّٕٞٛٛثیٗٔت»ای ثٝ ـً٘ لٟٜٛ« ٞٓ»

(. Kroll and Rawel, 2001وٙؽ، ثیبٖ وفؼ٘ؽ )

(، ؼـ ٔٛـؼ تأثیف ـقٔبـی 2005ثفاٌبِ٘ٛٛ ٚ ٕٞىبـاٖ )

ٞب ؼـ ٌٌٛت ویٙٝ ٔفك زفظ ـٚی اوىیؽاویٖٛ زفثی

ؼـ ٌفایظ یػسبِی ٚ ضفاـت ؼیؽٜ زٙیٗ ٌكاـي  1ٌؽٜ

ٌّٛیفی اق وفؼ٘ؽ وٝ ـقٔبـی تأثیف ثىیبـ لٛی ؼـ خ

ٞب ٚ ٘یك تػفیت آِفب ٚ ٌبٔب اوىیؽاویٖٛ زفثی

ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ؼاٌتٝ اوت  9ٞب ؼـ عی تٛوٛففَٚ

(Bragagnolo et al., 2005 ٖثٛیٗ ٚ ٕٞىبـا .)

ؼی آِؽئیؽ ؼـ ٞف ٌفْ ٔبِٖٛٔیّی 2(، ٔیكاٖ 2003)

ویٌّٛفْ ٌٌٛت ـا ٌفٚؿ اوىیؽاویٖٛ زفثی ٚ آغبق 

وٝ ا٘ؽ ؼـ ضبِیفؼٜتغییف ؼـ عقٓ ٌٌٛت ٔفك ثیبٖ و

ٌفْ ٔبِٖٛ ٔیّی 3(، ٔیكاٖ 2008تیته ٚ ٕٞىبـاٖ )

آِؽئیؽ ؼـ ٞف ویٌّٛفْ ـا ٕٞفاٜ ثب فىبؼ اوىیؽاتیٛ  ؼی

-ا٘ؽ. ؼـ ٞف ِٛـت ٔیكاٖ ثٝؼـ ٌٌٛت ٌكاـي ٕ٘ٛؼٜ

-ؼوت آٔؽٜ ؼـ تطمیك ضبضف ؼـ ٞف وٝ ٌفٜٚ ثىیبـ وٓ

                                                           
1 . Minced 
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بلاً ثبٌؽ وٝ فّت آٖ اضتٕتف اق ایٗ ٔمبؼیف ٌفتٝ ٌؽٜ ٔی

ثبٌؽ. اٌف زٝ ٔیكاٖ وٓ زفثی ٌٌٛت ثٛلّٕٖٛ ٔی

ٞبی آقاؼ ثٝ فٙٛاٖ فبُٔ تٍؽیؽ وٙٙؽٜ ـاؼیىبَ

ا٘ؽ أب اوىیؽاویٖٛ زفثی ؼـ ٌٌٛت ٌٙبغتٝ ٌؽٜ

ٔیكاٖ زفثی ٚ تفویت اویؽ زفة ٘یك إٞیت قیبؼی ؼـ 

اوىیؽاویٖٛ زفثی ٌٌٛت ؼـ عَٛ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ؼاـؼ 

(Buyn et al., Teets et al., 2003; 2008.) 

٘تبیح ٔیكاٖ تغییفات تیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ ٔغبِقٝ  

-( ثی1390ًقاؼٜ ٚ ٕٞىبـاٖ )ضبضف ثب ٔغبِقٝ ضىٗ

وٝ ایٗ ٔطممیٗ ٌكاـي عٛـیغٛا٘ی ـا ؼاـؼ ثٝتفیٗ ٞٓ

وفؼ٘ؽ وٝ ثب افكایً ٔؽت قٔبٖ ٍٟ٘ؽاـی، ٔیكاٖ 

-ٞبی ٔػتّف افكایً ٔیتیٛثبـثیتٛـیه اویؽ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ

ایٗ ٔیكاٖ ؼـ تیٕبـ ؼاـای پًٌٛ ویتٛقاٖ یبثؽ أب 

ضبٚی فّبـٜ اٍ٘ٛـ ٘ىجت ثٝ وبیف تیٕبـٞب ثٝ عٛـ 

ٔقٙبؼاـی وٕتف ثٛؼٜ اوت ٚ ضؽالُ ٚ ضؽاوثف ٔیكاٖ 

ٚ ٔفثٛط ثٝ ـٚق  085/0تفتیت، ثبـثیتٛـیه اویؽ ثٝتیٛ

ٔفثٛط ثٝ  90/0ِفف ویتٛقاٖ ضبٚی فّبـٜ ؼا٘ٝ اٍ٘ٛـ ٚ 

قاؼٜ ٚ ٕٞىبـاٖ، )ضىٗ ٌفٜٚ وٙتفَ ثٛؼٜ اوت 21ـٚق 

(. فلاٜٚ ثف ایٗ، ؼـ ٔغبِقبتی وٝ تأثیف اوتفبؼٜ 1390

ٞبی ٌیبٞی ـا ثٝ تفتیت تٛأْ اق پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ فّبـٜ

ؼـ ٔبٞی وبـؼیٗ، ٌٌٛت ٌبٚ، ثفٜ ٚ غٛن ؼـ ٌفایظ 

ا٘ؽ، ٌكاـي ٌؽٜ اوت ٍٟ٘ؽاـی ؼـ وفٔب ثفـوی وفؼٜ

ی ٞبی ٌیبٞٞبی ضبٚی ویتٛقاٖ ٚ فّبـٜوٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبی فبلؽ پًٌٛ ٔیكاٖ تیٛثبـثیتٛـیه ٘ىجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

اویؽ وٕتفی ـا ؼـ عَٛ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ 

(Estaca et al., 2007; No et al., 2007; Kanatt 

et al., 2008). 

ؼـ تیٕبـ ویتٛقاٖ ضبٚی  pHؼـ ٔغبِقٝ ضبضف ٔیكاٖ 

اوب٘ه ـقٔبـی ٘ىجت ثٝ ؼٚ ٌفٜٚ ؼیٍف ثٝ عٛـ 

ـوؽ ایٗ ٔٛضٛؿ ثٝ ؼِیُ ثٛؼ ثٝ ٘ؾفٔی تفٔقٙبؼاـی وٓ

ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ ٚ زٙیٗ ضؽغبِیت اویؽی ٚ ٞٓ

ؼـ ٌفٜٚ  pHـقٔبـی ثبٌؽ. ایٗ ٔٛضٛؿ وٝ ٔیكاٖ 

 6ـٚقٜ ثٝ ففاتف اق  15وٙتفَ ؼـ عی ؼٚـٜ ٍٟ٘ؽاـی 

ـویؽٜ اوت ِٚی ؼـ ؼٚ ٌفٜٚ ؼیٍف تب پبیبٖ عَٛ ٔؽت 

-اوت ـا ٔی ثبلی ٔب٘ؽٜ 6تف اق زٙبٖ پبئیٍٟٗ٘ؽاـی ٞٓ

تٛاٖ ٔفثٛط ثٝ غبِیت اویؽی اویؽ اوتیه ٚ ٘یك 

زٙیٗ غبِیت ضؽ ( ٚ ٞٓ=4pHٔطَّٛ ویتٛقاٖ )

ٔیىفٚثی ٚ آ٘تی اوىیؽا٘ی لٛی ویتٛقاٖ ٚ ـقٔبـی 

( فّت اِّی افكایً 2014٘ىجت ؼاؼ. لاتٛ ٚ ٕٞىبـاٖ )

pH  ؼـ ٌٌٛت غبْ ؼـ ؼٔبی یػسبَ ـا ٔفثٛط ثٝ تِٛیؽ

آٔیٗ وٝ ٔتیُ٘یبن ٚ تفیتفویجبت لّیبیی ٔثُ آٔٛ

-ٞبی ٌٌٛت ٚ پفٚتئیٗ٘بٌی اق ٌىىتٝ ٌؽٖ پفٚتئیٗ

 ,.Latou et al) ثبٌٙؽ ٌكاـي ٕ٘ٛؼ٘ؽٞبی ٔیىفٚثی ٔی

 pH( افكایً 2007خفخٙتبِیه ٚ ٕٞىبـاٖ )(. 2014

ٞبی ٌفْ ٔٙفی ٔثُ ـا ٔفثٛط ثٝ خٕقیت ثبوتفی

ٚ وپه ٚ ٔػٕف ثیبٖ وفؼ٘ؽ  وٛؼٚٔٛ٘بنا٘تفٚثبوتفیبوٝ، 

ٞب ٞب ٚ آٔیٙٛاویؽٞبی ضبُِ اق تػفیت آٖپفٚتئیٗ وٝ

 ,.Georgantelis et al) ٌٛؼٔی pHوجت افكایً 

ؼـ ٔغبِقٝ ؼیٍفی وٝ تٛوظ تیىفٚ٘ی ٚ (. 2007

( ا٘دبْ ٌؽٜ اوت فّت اِّی افكایً 2009ٕٞىبـاٖ )

pH  ؼـ ٌٌٛت ـا تدٕـ تفویجبت ضبُِ اق فقبِیت

ٚثی ؼـ ٞبی ٔیىفٞبی ٌٌٛت ٚ فقبِیت آ٘كیٓآ٘كیٓ

 (.Tsironi et al., 2009ٌٌٛت ثیبٖ وفؼ٘ؽ )

 pHی عجیقی (، ٔطؽٚؼ2009ٜاوٛ٘ٛٔٛ ٚ ٕٞىبـاٖ )

 2/6عٛـ ٔیبٍ٘یٗ ٚ ثٝ 1/6-3/6ٌٌٛت ٔفك غبْ ـا 

( أب ؼـ Economou et al., 2009ا٘ؽ )ٌكاـي وفؼٜ

( ـٚی 2000تطمیمی وٝ تٛوظ فّسف ٚ ٕٞىبـاٖ )

دبْ ٌؽٜ، په ٌٌٛت ٔفك ا٘ pH اـتجبط ـً٘ ٚ ٔیكاٖ

ٞبی pHثٙؽی ٌٌٛت ٔفك غبْ ثف اوبن ـً٘، اق ٌفٜٚ

ٔتفبٚتی ثفای آٖ ٌكاـي ٌؽٜ اوت ثٝ ایٗ ِٛـت وٝ 

، ـً٘ عجیقی 76/5ثفای ٌٌٛت ثب ـً٘ ـٌٚٗ ضؽٚؼ 

ؼوت آٔؽٜ اوت ثٝ 93/5ٚ ثفای ٌٌٛت تیفٜ  84/5

(Feletcher et al., 2000 .) 

 یكاٖؼـ ٔغبِقبت قیبؼی غبِیت ویتٛقاٖ ؼـ وبًٞ ٔ

pH ٖٞب، ؼـ ؼٔبی یػسبَ ٌكاـي ٌؽٜ اوت اق خّٕٝ آ

  ( ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ وٝ ٔیكا1390ٖضىٗ قاؼٜ ٚ ٕٞىبـاٖ )

pH ٕٝ٘ٛ٘ ٞبی ضبٚی پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ فّبـٜ اٍ٘ٛـ ؼـ
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عٛـ لبثُ تٛخٟی ؼـ عی ٍٟ٘ؽاـی وبًٞ پیؽا وفؼٜ ثٝ

 ± 1/0ـٚق ٍٟ٘ؽاـی ـا  21ثقؽ اق  pHاوت ٚ ٔیكاٖ 

(. 1390 ضىٗ قاؼٜ ٚ ٕٞىبـاٖ،ٌكاـي وفؼ٘ؽ ) 2/6

( ثب ٔغبِقٝ 2009زٙیٗ ٚاوىٛ٘كٚ ٚ ٕٞىبـاٖ )ٞٓ

ٔیىفٚثی ویتٛقاٖ، تأثیف آٖ ؼـ وبًٞ ٔیكاٖ غٛاَ ضؽ

pH ( ـا ٌكاـي وفؼ٘ؽVasconez et al., 2009 .)

(، ثب ٔغبِقٝ اثف ویتٛقاٖ ٚ 2006یٍٙبـؼ ٚ ٕٞىبـاٖ )

ثٙؽی غلأ ـٚی ٌٌٛت غٛن ؼـ ؼٔبی یػسبِی ٚ ثىتٝ

( ثب ٔغبِقٝ اثف ویتٛقاٖ ـٚی 2009بٖ ٚ ٕٞىبـاٖ )ف

ای ؼـ ؼٔبی ففیكـ ویفیت ٚ افكایً ٔب٘ؽٌبـی وپٛـ ٘مفٜ

ٞبی ٍٔبثٟی ثب ٘تیدٝ تطمیك ضبضف ثیبٖ ٘یك ٌكاـي

 ,.Yingyuad et al., 2006; Fan et alا٘ؽ )وفؼٜ

ٞب ٍ٘بٖ ؼاؼ٘ؽ وٝ اوتفبؼٜ اق پًٌٛ (. آ2009ٖ

ٚ  pH ثبفث وبًٞ ٔیكاٖ ٞبی ٌٌٛتویتٛقاٖ ؼـ ٕ٘ٛ٘ٝ

-ثبثت ٔب٘ؽٖ آٖ ؼـ عَٛ ٔؽت ٍٟ٘ؽاـی ٘ىجت ثٝ ٕ٘ٛ٘ٝ

ٌفؼؼ وٝ ایٗ أف اضتٕبلاً ثٝ ٞبی ثؽٖٚ پًٌٛ ٔی

( ؼـ وغص = pH 63/4-85/4پًٌٛ اویؽی ویتٛقاٖ )

ٌٌٛت ٚ غِّٛیت ٟٔبـ ـٌؽ ٔیىفٚثی تٛوظ آٖ 

 ٌٛؼ.ٔفثٛط ٔی

 نتیجه گیری

وتفبؼٜ ٕٞكٔبٖ ٘تبیح ضبُِ اق ایٗ ٔغبِقٝ ٍ٘بٖ ؼاؼ ا

پًٌٛ ویتٛقاٖ ٚ اوب٘ه ـقٔبـی تٛا٘بیی غٛثی ثفای 

ٞبی ٔٛـؼ ٔغبِقٝ وبًٞ خٕقیت ثبوتفیبیی پبتٛلٖ

ٔمبٚٔت ثیٍتفی ٔٛـیْٛ  وبِٕٛ٘لا تبیفیؼاٌت. ثبوتفی 

 -ؼـ پًٌٛ ویتٛقاٖ O157:H7اٌفیٍیبوّی ٘ىجت ثٝ

. ٕٞسٙیٗ ـقٔبـی ؼـ ٌفایظ ایٗ ٔغبِقٝ ٍ٘بٖ ؼاؼ

ؼـ غَّٛ  پًٌٛ ٚ اوب٘ه ـقٔبـیاوتفبؼٜ ٕٞكٔبٖ 

ثف ؤٔ pH وٙتفَخٌّٛیفی اق پیٍففت اوىیؽاویٖٛ ٚ 

ثب اخفای ایٗ ٔغبِقٝ ٚ ٔغبِقبت ٍٔبثٝ ؼـ ٔٛـؼ  ثٛؼ.

-ٞبی عجیقی ثٝ تٟٙبیی ٚ یب ضبٚی فّبـٜوبـثفؼ پًٌٛ

ٔیىفٚثی ٚ ٞبی ٌیبٞی ؼاـای غٛاَ ضؽٞب ٚ اوب٘ه

بی ٞتٛاٖ ضٕٗ وبًٞ ففآٚـؼٜاوىیؽا٘ی، ٔیآ٘تی

ثف ؼـ خٟت ثٟجٛؼ ؤضبُِ اق اوىیؽاویٖٛ، ٌبٔی ٔ

ٞبی ٌٌٛتی، ضفؼ ویفیت اـٌبِ٘ٛپتیىی ولأت ففاٚـؼٜ

ؼـ ضؽ ٔغّٛة ٚ افكایً ٔؽت ٔب٘ؽٌبـی آٖ ؼـ ؼٔبی 

یػسبِی ثفؼاٌت ٚ قٔیٙٝ لاقْ ـا ثفای اوتفبؼٜ وبـثفؼی 

ٞب ٞبی آٖٞب ٚ ففآٚـؼٜاق ایٗ تفویجبت ؼـ ا٘ٛاؿ ٌٌٛت

-فویجبت افكٚؼ٘ی ٌیٕیبیی ٚ یب ففاٚـیؼـ ٔمبیىٝ ثب ت

 ٞبی پف ٞكیٙٝ ففاٞٓ ٕ٘ٛؼ.
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Abstract 

Due to increased attention and nutritional importance of turkey meat between consumers, 

researchers are looking for new ways in order to improve its shelf-life. Furthermore, in recent 

decades, consumer demands for healthier foods (without common chemical preservatives) 

have been increased. The aim of this study was to evaluate simultaneous effect of chitosan 

coating and rosemary essence on indicator bacteria including Salmonella typhimurium (S. 

typhimurium) and E.coli O157:H7 in turkey meat fillets during refrigerated storage. For this 

purpose turkey fillets inoculated with 10
6
 CFU/g S. typhimurium and Escherichia coli 

O157:H7. Then, all of inoculated fillets divided into 3 groups; without coating (control), 

treated with 1% acetic acid and suspended in chitosan solution containing 1% rosemary 

essence. All samples were kept at refrigerated temperature for 15 days. Bacterial count of S. 

typhimurium and Escherichia coli O157:H7 was performed at 3 day intervals (0, 3, 6, 9, 12, 

15 days). Chemical tests which related to chemical spoilage and quality control of turkey 

fillets including pH and thiobarbituric acid (TBA) were evaluated at 3 day intervals (0, 3, 6, 9, 

12, 15 days). The results indicated that the chitosan-rosemary coating has the significant 

effect (P<0.05) on decrease of bacterial load of S. typhimurium and E.coli O157:H7. Also, 

suspended samples in chitosan containing rosemary essence have fewer pH and TBA during 

storage than other groups. 
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