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 چکیده
اینن  به انجام پذیرفت.  در آن بررسی امکان کاهش نیتریت مراه باهدر سوسیس  دانهروغن سیاه بررسی اثرات ضد میکروبیبا هدف این تحقیق 

پی پی ام( در قالب  00و  00، 30، 0)شامل نیتریت دانه حاوی مقادیر مختلف روغن سیاه درصد 3و  2های غلظتهای سوسیس با منظور نمونه

درجنه سنانتیگراد    4در دمنای  برای مدت یک مناه   یدند ونیتریت تهیه گرد ppm120 و بادانه و یک نمونه شاهد بدون روغن سیاه هشت تیمار

 اشریشنیاکلی، هنا، سنالمونلا،   ، کلیفنرم کلی باکتریایی هایشمارش شامل های تولیدیتمامی نمونههای میکروبی ویژگیسپس  نگهداری شدند.

های ارگانولپتیکی پس از و ویژگی دارینگه 31و  21، 11، 1در طی روزهای ، کپک و مخمر نسکلستریدیوم پرفرینج، اورئوساستافیلوکوکوس 

نیتریت عمندتا    ppm 00و ppm00درصد روغن سیاه دانه با مقادیر  3و  2که تیمارهای حاوی  نشان داد مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج تولید

و کپک و مخمنری مشنابه بنا     اورئوساستافیلوکوکوس  ،اشریشیاکلیها، های کلی باکتریایی، کلیفرمشمارشنتایج دارای نگهداری  مدتدر طی 

(. P<00/0ها تا انتهای زمان نگهنداری افنیایش میننی داری داشنتند )    کروبی انجام شده در تمامی نمونههای میشمارشاما . نمونه شاهد بودند

دانه بود که افیایش روغن سیاه به طور کلی نتایج حاکی از آن ها جداسازی نگردید.نیی در هیچ یک از نمونه کلستریدیوم پرفرینجنسسالمونلا و 

-های ثابت نیتریت شد. همچنین کاهش نیتریت در تیمارها همراه با افیودن روغنن سنیاه  درصد موجب کاهش بار میکروبی در غلظت 3به  2از 

داری و بنو تناثیر میننی   های بافنت  دار امتیاز رنگ، طیم و پذیرش کلی در مقایسه با شاهد گردید اما روی ویژگیدانه عمدتا  سبب کاهش مینی

  نداشت.

 .میکروبی هایویژگیکاهش نیتریت، روغن سیاه دانه، سوسیس، واژگان کلیدی: 
 

 مقدمه

اد غنذایی آمناده   های حنرارت دینده از جملنه منو    سوسیس

توانند بصورت سرد یا گرم، بنه عننوان   مصرف هستند که می

جیئی از غذا یا به تنهایی مصرف شنوند. در اینن محصنو ت    

استفاده از نیترینت و حنرارت دهنی سنبب بهبنود ایمننی و       

رکنی، ها نسبت به گوشت خام می شود )ماندگاری بیشتر آن

هنای  نیتریت در بسیاری از فراورده (.Toldra, 2010؛ 1330

هنا بنه   بازدارنندگی از رشند میکروارگانیسنم   گوشتی با هدف 

بیت رنگ و همچنین برای تث کلستریدیوم بوتولینومخصوص 

ها استفاده می شنود. بنا وجنود    کنترل اکسیداسیون چربیو 

میایای مختلف، نیتریت یک ماده سمی با دوز کشنده انسانی 

میلی گرم بر کیلو گرم وزن بدن است. البته مقنادیر   22-23

ینا   ppm200هنای گوشنتی،   از آن در فراوردهپایین استفاده 

 طر مسنمومیت را از طرینق مصنرف   کمتر، تقریبا  هر گونه خ

 ,Jensen) هنای عمنل آوری شنده از بنین منی بنرد      گوشت

2004; Nollet and Toldra, 2006)    عنلاوه بنر سنمیت .

های نوع دوم حاصنل از  آمینمستقیم، نیتریت ممکن است با 

دهی یا تحت شرایط ها در طی فرآیند حرارتتجییه پروتئین

تولیند   ترکیبنات نیتنروزآمین را  واکنش دهد و  اسیدی میده

حداقل در ینک گوننه حینوانی    آنها  درصد 30قریبا  تکند که 

مشخصی   چ دوز آستانهتاکنون هیهرچند  د.بوده انسرطان زا 

زایی نتیروزامین ها در رژیم غذایی تییین نشده برای سرطان

بنننابراین  .(Shibamoto and Bjeldanes, 2009) اسننت

-ترجیح منی  بدیهی است که مصرف کنندگان به د یل فوق

هنای  های گوشنتی بنا مقنادیر کمتنر افیودننی     ردهدهند فرآو

. کناهش  را مصرف نماینند نیترات و نیتریت و بویژه شیمیایی 

بنا راهکارهنایی ماننند     اینن محصنو ت  نیتریت باقیمانده در 
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هنای احینا کنننده    یون، اسنتفاده از بناکتری  اصلاح فرمو سن 

بندی تحت خلاء و استفاده از پرتو گاما صورت نیتریت، بسته

هنای  از راه دیگر یکیهمچنین . (1300)زاهدی،  ه استگرفت

هنا و گیاهنان   یا کاهش نیتریت اسنتفاده از ادوینه  جایگیینی 

)خورسننندی و اسننکندری،  حنناوی مننواد ضنندمیکروبی اسننت

کساله گیاهی ی 2اتیوانایجلا س با نام علمی 1سیاه دانه .(1303

وی های اینن گیناه حنا   می باشد. دانه 3رانکو سه آاز خانواده 

یدانی و همچنین ترکیبات اکس یایی، آنتیضد باکتر ترکیبات

ی چرب چنند غینر   سودمند متنوع مثل تیموکینون، اسیدها

 Sultan) باشدها و غیره میها، توکوفرولاشباع، فیتواسترول

et al., 2012). خواص ضد میکروبی روغن پنرس   در بررسی

قبینل  هنای میکروبنی متفناوت از    گوننه  سرد سیاه دانه علیه

اسنننتافیلوکوکوس  اشریشنننیاکلی، سنننودوموناس آئنننروژنس،

اورئوس، باسیلوس سوبتلیس، آسپرژیلوس نایجر، آسپرژیلوس 

 فننلاووس، کاندینندا آلبیکننانس و ساکارومایسننس سننرویییه  

مشخص شده است کنه روغنن سنیاه داننه علینه همنه اینن        

آسنپرژیلوس  و  آسنپرژیلوس ننایجر  ها به جنی  میکروارگانیسم

 ,.Ramadan et al) ه اسنت ازدارنندگی داشنت  اثر ب فلاووس

محافظتی و درمانی  به علاوه روغن سیاه دانه فیالیت .(2012

دارد. گیارش شده است که روغن سنیاه داننه دارای فیالینت    

ضد توموری،  ضد التهابی، شبه آنتی هیسنتامینی و تحرینک   

کننده سیستم ایمننی منی باشند و بنرای درمنان مشنکلات       

، برونشیت، آسم و آمفییم و برای سلامت تنفسی مثل احتقان

و فیالیت مناسب دستگاه گنوارش و بهبنود عملکنرد کلینه و     

توانند  منی روغن سنیاه داننه    همچنینکبد استفاده می شود. 

ه و  اثننر بازدارننندگی بننر دارا کنناهش د نیتریننتاثننرات سننوء 

 Khoddami) ایجاد کنند سرطان کبد ناشی از نیتروز آمین 

et al., 2011 ؛Helal et al., 2003 ؛Waer et al., 

                                           
1. Black cumin 

2 .Nigella sativa 

3. Ranunculaceae 

.  زم به ذکنر اسنت کنه روغنن سنیاه داننه از سنوی        (2005

GRASسازمان غذا و داروی آمریکا به عنوان
4
طبقه بنندی    

های خشک شده سنیاه   دانه (.Kaskoos, 2011) شده است

ها جهت مقاصد آشپیی و دارویی استفاده شده دانه برای دهه

سیاه دانه به عنوان یک مکمل  ها و روغنهمچنین دانه .است

 Lutterodt et al., 2010; Khoddamiغذایی کاربرد دارد )

et al., 2011    علیرغم اینکه خواص ضند میکروبنی و آنتنی .)

اکسیدانی سیاه دانه در مطالیات متیندد گنیارش شنده و در    

برخی تحقیقنات جهنت بهنره منندی از اثنرات آن، در منواد       

اثنرات ضند   ت، امنا تناکنون   غذایی مختلف استفاده شده اسن 

تفاده از روغن سیاه دانه با رویکرد کاهش مییان اسن  میکروبی

های گوشتی مورد توجه قرار نگرفته است. نیتریت در فراورده

بیلاوه بواسطه گیارشاتی مبنی بر کاهش اثرات سوء نیترینت  

بخش آن، بنه نظنر   سیاه دانه و همچنین اثرات سلامت توسط

هنای  وغن سیاه داننه در تولیند فنراورده   رمی رسد استفاده از 

لذا در این مطالینه   حائی اهمیت است.گوشتی حاوی نیتریت 

امکان کاهش مینیان نیترینت در فرمو سنیون سوسنیس بنا      

قنرار   توجنه روغن سیاه دانه مورد  بررسی اثرات ضد میکروبی

  گرفته است.

 مواد و روش کار

 ش تهیه سیاه دانه و استخراج روغنرو

سیاه دانه از نظر جنس و  تایید شده هایمطالیه دانهدر این  

( از شرکت پاکان بذر اصفهان نایجلا ساتیواگونه )با نام علمی 

دانه هنا تمینی   ه ی بذر گیاهان دارویی( تهیه شد.)تولید کنند

شده، شسته شده و با جریان هوا خشک گردید و بنا دسنتگاه   

بنا   و bar 1000پرس حلیونی، بطور مکانیکی با فشار حندود  

 20بدون اعمال گرما در دمای اتاق ) ،kg/h10 جریان حدود 

. روغن (Gupta, 2012)درجه سانتی گراد( روغن گیری شد 

ساعت در دمای اتاق بی حرکت گذاشنته   12حاصله به مدت 

روغنی جدا شود و سپس فاز روغنی از طرینق سنر    شد تا فاز

                                           
4 .Generally Regarded as Safe 
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حقینق در  ریی کردن جدا گردید و در ظرف در بسته تنا روز ت 

   د( نگهداری شد.ادرجه سانتیگر 4دمای یخچال )

 روش تولید سوسیس 

%(، روغنن  00های سوسیس از گوشت )در فرمو سیون نمونه

%(، گلننوتن 2%(، اییولننه سننویا )4/2%(، نشاسننته )10مننایع )

%(، پلنی فسنفات   20%(، آب و یخ )0/0%(، شیر خشک )3/1)

 %(0/0)جنات  %( و مخلنو  ادوینه   2/1%(، نمک )0/0سدیم )

)شامل سیر، جوز هندی، زنجبیل ، فلفل سیاه و قرمی(، اسید 

%(، نیتریننت سنندیم و روغننن سننیاه دانننه 00/0آسننکوربیک )

 ( استفاده شد.1)جدول 

 

 های مورد استفاده در تحقیقمیرفی نمونه -1جدول
 نیتریت نمونه

(ppm) 

 درصد روغن

 سیاه دانه  

 درصدروغن

 نباتی     

C 120 0 10 

T1 00 2 14 
T2 00 3 13 
T3 00 2 14 
T4 00 3 13 
T5 30 2 14 
T6 30 3 13 
T7 0 2 14 
T8 0 3 13 

 

بنود   ppm120مییان نیتریت مورد استفاده در نمونه شناهد  

 3و  2هنای  که این مییان در تیمارهنا بنا اسنتفاده از غلظنت    

، ppm 00درصد روغن سیاه دانه در فرمو سیون به سنطوح  

هنا، ابتندا   بنرای تهینه نموننه   کاهش داده  شند.   0و  30، 00

تر بریده شده و انجماد زدایی شده، به قطیات کوچکگوشت 

توسط چرخ گوشت چرخ گردید. گوشت چنرخ کنرده، سنیر،    

فسنفات  آورنده شامل نمک طیام، پلیهای عملمخلو  نمک

سدیم و نیتریت سدیم به داخل کاتر اضافه شد و با دور کنند  

دقیقه مخلو  شند. سنپس    2به مدت  )rpm3000)کمتر از 

ادویه جات و نیمی از یخ خرد شده وارد محفظه کاتر شد و با 

ثانینننه  20-30( بنننه مننندت rpm0000-0000دور تنننند )

کاترییاسیون انجام گردید. در ادامه روغن مایع نباتی و روغن 

( وارد محفظه کاتر شند و بنا دور   1) مطابق جدول سیاه دانه 

مخلنو  گردیند. سنپس پنروتئین      ثانیه 20-30به مدت تند 

اییوله سویا، شیر خشک، نشاسنته و گلنوتن و باقیماننده ینخ     

 20-30بنه مندت   وارد محفظه کاتر شده و بنا دور تنند   خرد 

ثانیننه مخلننو  شنند و در پایننان مرحلننه کاترییاسننیون اسننید 

-30به مندت   وارد محفظه کاتر شد و با دور تند آسکوربیک

دینند. در ادامننه مخلننو  وارد محفظننه ثانیننه مخلننو  گر 20

-انویه در پوشنش دستگاه پرکن شده و ضمن مخلو  شدن ث

پرگردیند و بنه مندت ینک      mm  24های پلی آمیدی با قطر

درجه سانتیگراد )تارسیدن دمای مرکی  50 ساعت و در دمای

ر اتاق پخت قنرار گرفنت.   درجه سانتیگراد( د 52محصول به 

آب سنرد )بنا دمنای     های سوسیس توسط دوشسپس نمونه

دقیقه تارسیدن دمای  10درجه سانتیگراد( به مدت  10-10

درجنه سنانتیگراد سنرد گردیند و در      40مرکی محصنول بنه   

 4 نهایت وارد سردخانه شده و بنه مندت ینک مناه در دمنای     

های میکروبنی منورد   درجه سانتیگراد نگهداری شد تا ویژگی

و  21، 11، 1ی نظر در فواصل زمانی ده روزه و در طی روزها

 نگهداری مورد بررسی قرار گیرند. 31
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  میکروبی هایآزمون

گرم  10ی نمونه ها، ابتدا میکروب ارزیابی ویژگیهایبه منظور 

همگنن شند و   گنرم آب پپتوننه    00تنوزین و بنا  از هر نمونه 

آب پپتونه سازی نیی با سپانسیون اولیه تهیه گردید و رقتسو

-نظر صنورت پنذیرفت و آزمنون   مورد های تا رسیدن به رقت

 شرح ذیل در سه تکرار انجام گردیدند.های میکروبی به 

   باکتریاییشمارش کلی 

با روش کشت آمیخته و با اسنتفاده از محنیط کشنت پلینت     

به مدت  درجه سانتیگراد 30 کانت آگار انجام شد و در دمای

سنازمان ملنی اسنتاندارد    ) گذاری گردیند گرمخانه ساعت 52

 .(1330ایران، 

 کلیفرم شمارش

MPN)با روش شمارش بیشنترین تینداد احتمنالی     
و بنا  ( 1

تریپتنوز بنا    محیط کشت آبگوشت لوریل سنولفات استفاده از

 35غلظت مضاعف و غلظت میمولی، انجام شند و در دمنای   

سناعت گرمخاننه گنذاری     43ت زمان به مد انتیگراددرجه س

ضناعف و  شده بنا غلظنت م  شد. از لوله های گرمخانه گذاری 

های گرمخانه گذاری شده با غلظت میمولی که همچنین لوله

در آنها گاز مشاهده شند بنه محنیط کشنت برلیاننت گنرین       

 سنانتیگراد درجنه   35 کتوز بایل براث تلقیح شد و در دمای

ساعت گرمخانه گذاری شد. سپس لوله هایی که  43به مدت 

رفته شنده  در لوله دورهام ایجاد گاز کرده اند مثبت در نظر گ

 گردیند و گیارش محاسبه  MPNبراساس و شمارش شدند و 

 (.1335سازمان ملی استاندارد ایران، )

 اشریشیاکلی شمارش

با روش شنمارش بیشنترین تینداد احتمنالی و بنا اسنتفاده        

ازمحیط کشت آبگوشت لوریل سولفات با غلظنت مضناعف و   

درجه سلسیوس  35غلظت میمولی، انجام شد و در در دمای 

ساعت گرمخانه گنذاری شند. از هنر لولنه      43ه مدت زمان ب

محیط کشت آبگوشت لوریل سولفات با غلظت مضناعف کنه   

                                           
1 .Most probable number 

در آن کدورت یا گاز مشاهده شد و از هر لوله محیط کشنت  

آبگوشت لوریل سولفات با غلظت میمولی که فقط گاز در آن 

تلقیح گردیند.   ECمشاهده شد، به لوله حاوی محیط کشت 

درجننه  44لقننیح شننده در حمننام آب گننرم در  هننای تلولننه

سناعت قنرار داده شند. از هنر لولنه       43بنه مندت    سانتیگراد

ذاری شننده کننه در آن گنناز گرمخانننه گنن ECت محننیط کشنن

 44، به لوله حاوی آب پپتونه کنه دمنای آن بنه    مشاهده شد

رسیده است، تلقیح گردید و به مدت زمنان  سانتیگراد درجه 

گرمخاننه گنذاری    انتیگرادسن درجنه   44ساعت در دمای  43

آب پپتوننه  یلی لیتر از میرف اندول به لوله هنای  م 0/0شد. 

افیوده شد، سپس خوب هم زده  که گرمخانه گذاری شده اند

هنایی کنه پنس از    س از یک دقیقه بررسنی گردیند. لولنه   و پ

در آنهنا گناز    ECکشت و گرمخانه گذاری در محیط کشنت  

ی که در آنها اندول تولید های آب پپتونه اه شد و لولهمشاهد

مثبت در نظر گرفته شند.   اکلیاشریشیشده بود از نظر وجود 

و  محاسنبه  MPNبراساس های مثبت شمارش گردید و لوله

 .(1334سازمان ملی استاندارد ایران، ) گردید گیارش

 اورئوساستافیلوکوکوس  شمارش

کوآگننو ز مثبننت بننا روش  هننایاسننتافیلوکوکوس اورئننوس 

محنیط   شنترین تینداد احتمنالی و بنا اسنتفاده از     شمارش بی

اصلاح شده جینولیتی و کنانتونی بنا غلظنت     کشت آبگوشت 

محلول تلوریت پتاسنیم بنه آن    مضاعف و غلظت میمولی که

 2داده شنده   روی هر لوله کشتافیوده شده بود انجام شد و 

سنانتیگراد  درجه   45تا  44میلی لیتر پارافین  با دمای  3تا 

و تا جامد شندن پنارافین در دمنای محنیط قنرار      ریخته شد 

درجننه  35داده شننده در دمننای  هننای کشننتلولننه گرفننت.

گذاری شند. بنه   ساعت  گرمخانه 43به مدت زمان  انتیگرادس

 منظور  تایید کوآگو ز مثبت بودن از همه لوله ها در محنیط 

داده شند و   لاسمای خرگوش فیبرینوژن آگار کشنت کشت پ

در دیگننر گرمخانننه گننذاری شنند. سنناعت  24-43بننه منندت 

مواردی که حتی یک کلنی واکنش مثبت کواگو ز نشان داد 
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هنای مثبنت شنمارش    زمون مثبت در نظر گرفته شد. لولنه آ

سنازمان  ) گردیند  و گیارش حاسبهم MPNبراساس گردید و 

  .(1330ملی استاندارد ایران، 

 جستجوی سالمونلا

 هنای محیطی از پس از انجام پیش غنی ساز این منظور،به  

RVSکشت مایع 
MKTTnو  1

 برای غنی سنازی اسنتفاده   2

بنر   RVSحلقه از کشت بنه دسنت آمنده از     سپس یکشد. 

XLDروی سطح محیط کشت جامد انتخابی )
ینک  و آگار(  3

ح محیط کشت بر روی سط MKTTnحلقه از محیط کشت 
4

 SS هنای مجنیا در سنطح آگنار     ای کنه کلننی  آگار به گوننه

هنای بنه دسنت آمنده در     داده شد. پلیت تشکیل شود کشت

سنناعت  24بننه منندت زمننان   سننانتیگراددرجننه  35دمننای 

هنای  از نظر وجنود کلننی   هاگذاری شد. سپس پتریگرمخانه

مشخص و غیر مشخص سنالمونلا بررسنی شند. بنرای تاییند      

هنای دارای محنیط   های مشخص از هنر ینک از پتنری   کلنی

کوک انتخناب  کشت انتخابی کشت داده شده چند کلنی مشن 

های مشکوک بر روی سطح محیط کشت نوترینت شد. کلنی

هنای مشنخص و جندا رشند کننند      ای که کلنیآگار به گونه

 35 هنای کشنت داده شنده در دمنای    کشت داده شد. پتنری 

ساعت، گرمخاننه گنذاری    24به مدت زمان  سانتیگراددرجه 

0های بدست آمده به دو محیط کشت شد. کلنی
TSI   آگنار و

درجنه   35های کشت در دمنای  آگار منتقل شد. محیط اوره

ساعت، گرمخانه گذاری شنده و   24به مدت زمان  سانتیگراد

 شندند در فواصل زمانی میین بررسی و نتایج حاصله تفسنیر  

 .(1331سازمان ملی استاندارد ایران، )

 

 

                                           
1. Rappaport Vassiliadis Soya 

2 .Muller-Kauffmann tetrathionate/novobiocin broth 

3. Xylose lysine deoxycholate agar  

4 .Salmonella higella agar   

5 .Triple sugar/iron agar 

 نسکلستریدیوم پرفرینجشمارش 

اسنتفاده   یه و با  با روش کشت آمیخته به صورت کشت دو 

SCت از محیط کش
سیکلوسرین  – د آگار که حاوی محلول 0

درجنه   35هنوازی در دمنای   بود انجام شد و در شنرایط بنی  

گذاری شد. پنس  ساعت گرمخانه 20 به مدت زمان سانتیگراد

گذاری کلنی های سیاه رنگ کنه  از پایان مدت زمان گرمخانه

د بنو  نسکلسنتریدیوم پرفنرینج  نشان دهنده احتمال وجنود  

کلنی سیاه رننگ از هنر ینک از     0شمارش شد. سپس تیداد 

هنای حناوی محنیط کشنت     ها انتخاب شند و بنه لولنه   پلیت

هنوازی در  در شنرایط بنی   تیوگلیکو ت مایع منتقل گردید و

سنناعت  24بننه منندت زمننان   سننانتیگراددرجننه  35دمننای 

 دی محلنول  از لیتنر  یلنی م 0/0  سپس گذاری شد.گرمخانه

 آهن سیترات محلول از لیتر میلی 0/0 سولفیت و دی سدیم

ن آمونیم به محیط  کتوز سولفیت اضافه گردید. پس از پاینا 

قطره از محیط تیوگلیکو ت  0گذاری بلافاصله زمان گرمخانه

 دی محلنول مایع به محیط کشت  کتنوز سنولفیت حناوی    

منتقنل  آمنونیم   آهنن  سنیترات سولفیت و محلول  دی سدیم

 سنانتیگراد درجنه   40 زی در دمایشد. سپس در شرایط هوا

گنذاری شند.   ساعت در حمام آب  گرمخانه 24به مدت زمان 

گنذاری، لولنه هنای حناوی     پس از پایان مدت زمان گرمخانه

محیط کشت  کتوز سنولفیت را از نظنر وجنود گناز و رننگ      

-سیاه به دلیل وجود رسوب سولفیت آهن بررسی شد. کلننی 

ن آزمون در محنیط  و مثبت بود SCهای مشخص در محیط 

در نظنر   ینجنسکلستریدیوم پرفنر  کتوز سولفیت به عنوان 

 .(1330سازمان ملی استاندارد ایران، ) گرفته شد

 شمارش کپک ها و مخمر ها

  5بنا روش کشنت سنطحی و بنا اسنتفاده از محنیط کشنت       

DRBCبه مندت زمنان    سانتیگراد 20ی دمنا انجام شد و در

                                           
6. Sulfite-cycloserin agar 

7. Dichloran- rose bengal chloramphenicol agar 
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سازمان ملی استاندارد ایران، ) گذاری گردیدپنج روز گرمخانه

1335.) 

 یحس یابیارز

شامل رنگ، طینم، بنو،    ی تولیدیهانمونه یحس هایویژگی 

 3توسط  یپنج نقطه ا یکبه روش هدون یکل یرشبافت و پذ

مطابق با روش محمدی و همکناران   یدهآموزش د یابنفر ارز

هنای سوسنیس از   به اینن منظنور نموننه   انجام شد.  (1330)

 ینار در اخت و سنپس  ندگنرم شند   کردن سطحی طریق سرخ

 ازهر نموننه   یهایژگیو امتیازدهی بهو  ندقرار گرفت ابانیارز

قابنل   ینر : غ1 یناز صنورت کنه امت   ینبد انجام گردید. 0تا  1

: قابل 3 یف،ضی یاقابل قبول  یر: غ2 یف،ضی یلیخ یامصرف 

 یار: بسن 0خنوب و   ینا بخنش   یت: رضنا 4متوسنط،   ینا قبول 

 .دخوب در نظر گرفته ش یلیخ ایبخش  یترضا

 یآمار یلتحل تجییه

 یسنه و مقا ینانس وار ییبدست آمده بنا اسنتفاده از آننال    یجنتا 

دانکن توسنط ننرم    یآزمون چند دامنه ا یقها از طریانگینم

آمناری قنرار    ینل و تحل ینه تجیمورد  20نسخه    SPSSافیار

 .گرفت

 نتایج

 (2جندول  ) نتایج بدست آمنده از شنمارش کلنی باکترینایی    

کاهش نیتریت در کنار افیودن روغن سیاه دانه، که  نشان داد

موجب افیایش مینی دار میانگین شمارش کلی همه تیمارها 

در دوره  .( شنند1نسننبت بننه شنناهد در دوره زمننانی اول )روز

( شننمارش کلننی باکتریننایی تمننامی    11زمننانی دوم )روز 

( 1روزتیمارهای حاوی روغن سیاه دانه نسبت بنه دوره اول ) 

اما نمونه شاهد که فاقد  ،(>00/0Pکاهش مینی داری یافت )

روغن سیاه دانه بود کاهش مینی داری نسنبت بنه دوره اول   

بیشنننتر  دوره زمنننانی دوم در .(>00/0P) ( نداشنننت1)روز

به طور مینی داری نسنبت بنه   ( T7و  T5)به غیر از تیمارها 

و  سنوم بودنند. در دوره زمنانی    یشاهد دارای میانگین کمتر

شمارش کلی میکروبی نسبت بنه   (31و  21 های)روز چهارم

در  T4تنا   T1با این حال، تیمارهای  .دوره قبل افیایش یافت

دارای  31در روز  T4و  T1 ،T2و تیمارهنننننننننای  21روز 

شمارش کلی میکروبی کمتری نسبت به نمونه شناهد بودنند   

(00/0P<) .ر نگهداری )بن  31و  21 ،11 به علاوه در روزهای

( در غلظنت هننای ثابنت نیترینت، تیمارهننای    اول خنلاف روز 

 2درصد روغن سیاه دانه نسبت به تیمارهای حاوی  3حاوی 

شمارش کلی  درصد روغن سیاه دانه بطور مینی دار میانگین

 .(>00/0P)کمتری داشتند  میکروبی

o هداری درروز نگ 31( نمونه های سوسیس در طول log cfu/gشمارش کلی باکتریایی) -2جدول
C 4 (انحراف مییار ±)میانگین 

31روز 21روز  11روز  1روز    نمونه/ زمان   

33/4 ±  02/0 Ca
 21/4 ±  00/0 Cb

 04/3 ±  05/0 BCc
 00/3 ± 00/0  Fc

 C 

53/4 ±  02/0 Da
 01/3 ±  05/0 Db

 03/2 ± 02/0  Ed
 20/3 ± 00/0  DEc

 T1 

50/3 ± 05/0  Fa
 21/3 ±  00/0 Gb

 41/2 ± 00/0  Fc
 13/3 ± 04/0  Eb

 T2 

00/4 ±  00/0 Ba
 52/3 ±  05/0 Eb

 34/2 ± 00/0  Dd
 30/3 ± 05/0  CDc

 T3 

00/4 ±  00 /0 Ea
 40/3 ±  05/0 Fb

 03/2 ± 03/0  Ed
 31/3 ± 03/0  Dc

 T4 

00/0 ±  03/0 Aa
 00/4 ± 05/0  Ab

 11/3 ± 00/0  ABd
 0/3 ± 05/0  ABc

 T5 

04/0 ±  03/0 Ba
 11/4 ±  05/0 Cb

 30/2 ± 00/0  Dd
 40/3 ± 00/0  BCc

 T6 

00/4 ±  05/0 Aa
 00/4 ±  00/0 Ab

 13/3 ± 04/0  Ad
 03/3 ± 04/0  Ac

 T7 

02/0 ±  05/0 Ba
 33/4 ± 04/0  Bb

 05/2 ± 05/0  Cd
 00/3 ± 00/0  Ac

   T8 

A-G 00/0 میان تیمارها در سطح حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار P<است 

a-d 00/0 حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف مینی دار بین روزها در سطح P<.است 
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 یسسوسن  ینموننه هنا   یفرمبدست آمده از شمارش کل نتایج

داننه در کننار    یاهسن  نشنان داد افنیودن روغنن   ( 3)در جدول

 یینر تغ T4 تنا  T1 ییمارهنا تدر  ppm00ا تن  یتریتکاهش ن

 یزمنان  یاز دوره هنا  ینک  یچنسبت به شاهد در ه یمینادار

ی یمارحناو دو ت یمارهنا، ت یناما در بن  .(<00/0P)د نکر یجادا

ppm30 درصند روغنن    2همنراه بنا    یتریتو بدون ن یتریتن

 یبطور مینن  یزمان یدوره ها یدر تمام T7)و (T5 دانه یاهس

 1 ینسبت به شاهد داشتند. در روزهنا  یشتریب یانگینم دار

 3بنه   2افنیایش غلظنت روغنن سنیاه داننه از       ی،بررس 11و 

داری در میننی  هنای ثابنت نیترینت تغیینر    درصد در غلظنت 

 ییننراتتغ بیشننترین تیننداد احتمننالی کلیفننرم ایجنناد نکننرد. 

 یچدر هن  نیی ینگهدار ییروز ابتدا 10ها در  یفرمشمارش کل

( 21دار نبود. در دوره زمنانی سنوم )روز   یمارها مینیاز ت یک

 2و  نیتریت ppm00نسبت به دوره زمانی دوم، تیمار حاوی 

 ppm00و همچنین تیمنار حناوی    (T1) روغن سیاه دانه %

در دوره زمنانی   و (T4) درصد روغن سنیاه داننه   3و نیتریت 

 امنه تیمارهن  سنوم ه  ( نسبت بنه دوره زمنانی  31)روز چهارم

 کلیفننرم هننا داشننتند   در شننمارش یدارافننیایش مینننی 

(00/0P<) .

 
 

oروز نگهداری در  31( نمونه های سوسیس در طول MPN/gشمارش کلیفرم ) -3 جدول
C 4 (انحراف مییار ±)میانگین 

31روز 21روز  11روز  1روز   / زماننمونه     

5/53± 40/1  DEa
 4/30± 34/1  CDb

 3/03± 03/0  BCDbc
 2/23± 11/0  CDEc C 

0/5± 21/1  DEa
 4/10± 23/0  CDb

 2/40± 23/0  Dc
 2/00± 00/0  DEc

 T1 

4/10± 23/0  Ea
 3/10± 03/0  Db

 2/4± 30/0  Dbc
 1/33± 23/0  Ec

 T2 

0/0± 20/2  CDa
 0/5± 21/1  BCb

 4/03± 23/0  ABCbc
 2/40± 23/0  BCDc

 T3 

0/3± 00/0  CDa
 0± 21/1  CDb 3± 31/0  CDc

 2/3± 00/0  BCDEc
 T4 

15± 40/3  ABa
 5/53± 40/1  ABb

 0± 21/1  Abc
 2/3± 00/0  ABc

 T5 

13± 53/1  BCa
 0/00± 02/1  ABCb

 4/10± 23/0  ABCbc
 2/03± 23/0  BCc

 T6 

20± 03/4  Aa
 3/1± 03/1  Ab

 4/30± 34/1  ABbc
 3/10± 03/0  Ac

 T7 

14± 53/1  Ba
 0/5± 21/1  BCb

 4/3± 00/0  ABCbc
 2/3± 00/0  ABc

 T8 

A-G 00/0 میان تیمارها در سطح حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار P<.است 

a-d 00/0 حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف مینی دار بین روزها در سطح P<.است 

 

شنان  ن( 4)جندول  یشیاکلیاشربدست آمده از شمارش  نتایج

ها به لحاظ شنمارش  یمارمه تاول و دوم ه یداد در دوره زمان

سننوم، کنناهش  یبودننند و در دوره زمننان یمنفنن یشننیاکلیاشر

% روغنن  2 یحناو  یهنا یمارموجب شند در ت  یتریتغلظت ن

 T7) و (T5 یتریتو صفر ن ppm 30 یدانه در غلظتها یاهس

شنمارش   کنه بنه لحناظ    یمارهنا، ت سنایر نسبت بنه شناهد و   

ده و رشنند نمننو یبنناکتر ینننبودننند، ا یمنفنن یشننیاکلیاشر

عنلاوه بنر    نیی چهارم یدر دوره زمان .یردصورت پذ یجداساز

در  یباکتر ینا یکه در دوره قبل یماریشمارش دو ت یشافیا

 یاه% روغنن سن  3 یحناو  یماربود، در ت یدهها شمارش گردآن

 یجداسناز  یشنیاکلی اشر ینی ن (T8) بود یتریتدانه که فاقد ن

 ینن دنند. در ا بو یآزمنون منفن   یناز نظر ا یمارهات یرشد و سا

% 2 یحاو یمارهایمربو  به ت یانگینم یشترینب یدوره زمان

دانه  یاه% روغن س2 یحاو یمارو ت ییبه تنها دانه یاهروغن س

% 3 یحاو یماربود. قابل توجه است که ت یتریتن ppm 30و 

نسنبت بنه    یکمتر یانگینم (T8) ییدانه به تنها یاهروغن س

 (T5) یترینت ن ppm 30دانه و  یاه% روغن س2 یحاو یمارت

.(>00/0P) سننننوم و چهننننارم داشننننت یدر دوره زمننننان
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oروز نگهداری در  31( نمونه های سوسیس در طول MPN/g) اشریشیاکلیشمارش  -4جدول 
C 4 (انحراف مییار ±)میانگین 

31روز 21روز  11روز  1روز   / زماننمونه   

ND
 

ND ND ND
 

  C 

ND ND ND ND T1 

ND ND ND ND T2 

ND ND ND ND T3 

ND ND
 

ND ND
 

T4 

33/1 ± 20/0  Aa
 33/0 ± 23/0  Ab

 ND ND T5 

ND ND ND ND T6 

43/1 ± 00/0  Aa
 00/0 ± 11/0  Ab

 ND ND T7 

50/0 ± 11/0  Ba
 ND ND ND T8 

A-G 00/0 میان تیمارها در سطح حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار P<است 

a-d  00/0 هر ردیف نشان دهنده اختلاف مینی دار بین روزها در سطححروف کوچک متفاوت در P<.است 

ND.یافت نشد : 

 

های سوسیس تیمار شده نتایج جستجوی سالمونلا در نمونه

های مختلف نیتریت و روغن سیاه دانه منفی بود و با غلظت

این باکتری در هیچ یک از تیمارها در طی مدت زمان 

دست آمده از شمارش ب نگهداری یافت نشد. نتایج

زمان  یدر ابتدا( 0)جدول   اورئوس یلوکوکوساستاف

 یدر برخ یباکتر ینا یاز عدم جداساز یحاک ینگهدار

 0 کمتر ازو شمارش  ( T4و T1 ،T2ها )شاهد، نمونه

در  یمارهای مورد بررسی بود.تسایر در هر گرم در  یباکتر

مان ز یانپا در ینو همچن 21، 11ی روزهاطی در ادامه 

در  ppm 00به  ppm 00از  یتریتکاهش ن با ینگهدار

 اورئوس یلوکوکوساستافدانه شمارش  یاه% روغن س2غلظت 

تفاوت  یزمان نگهدار یاندر پا .(T1<T3)یافت  یایشاف

درصد روغن  3 یحاو یمارهایاز ت یک یچه ینب یدار یمین

به (. <00/0P) نشد یدهد با یکدیگر و نمونه شاهد دانه یاهس

 یتریتن بدونو  ppm00 ،ppm30 یحاو یمارهایت دروه علا

% شمارش 3% به 2دانه از  یاهغلظت روغن س یشبا افیا

یافت کاهش  یدار یبطور مین اورئوس یلوکوکوساستاف

(00/0P<). یشمارش تیداد احتمال یکل بطور 

زمان  یها در انتهانمونه تمامی اورئوس یلوکوکوساستاف

 دار نشان داد. یمین یشافیانسبت به روز اول  ینگهدار

 
 

oروز نگهداری در  31های سوسیس در طول ( نمونهMPN/g) اورئوساستافیلوکوکوس شمارش  -0 جدول
C 4  (انحراف مییار ±)میانگین 

31روز 21روز  11روز  1روز   / زماننمونه   

5/3 ± 03/1  BCa
 5/0 ± 21/1  CDb

 03/4 ± 23/0  BCc
 ND

 
C 

00/0 ± 02/1  CDa
 03/4 ± 23/0  Eb

 3± 31/0  
CDb

 ND T1 

5/0 ± 21/1  Da
 03/3 ± 03/0  Eb

 00/2 ± 00/0   Dc
 ND T2 

2/10 ± 00/1  ABa
 50/0 ± 03/0  BCb

 30/4 ± 34/1  Bbc
 0/3 ± 00/0 Ac

 T3 

4/0 ± 00/0  
CDa

 3/4 ± 00/0  DEb 10/3 ± 03/0  CDc
 ND

 
T4 

1/12 ± 30/2  Aa
 1/3 ± 03/1  ABb

 5/0 ± 21/1  ABb
 30/4 ± 34/1  Ab

 T5 

53/5 ± 40/1  BCDa 00/0 ± 02/1  Cab
 0± 21/1  Bb

 10/4 ± 23/0  Ab
 T6 

13± 53/1  Aa
 5/3 ± 03/1  Ab

 50/0 ± 03/0  Abc
 0± 21/1  Ac

 T7 

1/3 ± 03/1  BCDa
 4/0 ± 00/0  Cb

 0± 21/1  
Bbc

 3/4 ± 00/0  Ac
 T8 

A-G 00/0 میان تیمارها در سطح حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار P<است. 

a-d 00/0 حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف مینی دار بین روزها در سطح P<.است 

ND.یافت نشد : 
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هننای در نمونننه نسینجکلسننتریدیوم پرفننرنتننایج شننمارش 

رینت و روغنن   های مختلنف نیت غلظتسوسیس تیمار شده با 

این باکتری در هیچ یک از تیمارها و در  سیاه دانه منفی بود.

بدسنت آمنده از    نتایج طی مدت زمان نگهداری یافت نشد.  

 ینشان داد در ابتندا ( 0ل )جدو  شمارش کپک ها و مخمرها

 یمارهنای هنا مربنو  بنه ت   ینانگین م یشترینب یزمان نگهدار

 و   (T7داننه  یاه% روغنن سن  3% و 2 یحناو  بندون نیترینت  

(T8صورت نگرفتنه اسنت.    یجداساز هانمونه یرده و در سابو

در  یترینت نبنا کناهش    ی،نگهدار 31و  21، 11 یروزها یط

 یهنا در غلظنت  یتریتبا کاهش ن ین% و همچن2 هایغلظت

 یها و مخمرها در غالب موارد به طور مینشمارش کپک، 3%

 یاهسن  غنرو یشه علاوه با افیاب .(>00/0P) یافت یشدار افیا

شنمارش   یترینت، ثابنت ن  ی% در غلظنت هنا  3% به 2دانه از 

دار کناهش   یها و مخمرها در غالب موارد به طنور مینن  کپک

در هنر   یمارهنا، ت اکثنر ها و مخمرهنا در  شمارش کپک .یافت

.دار داشنت  یمینن  یشنسبت بنه دوره قبنل افنیا    یدوره زمان

 
 

oروز نگهداری در  31( نمونه های سوسیس در طول log cfu/g) شمارش کپک و مخمر -0 جدول
C 4 (انحراف مییار ±)میانگین 

31روز 21روز  11روز  1روز    / زماننمونه    

30/1 ± 04/0  DEa
 32/1 ± 03/0  EFb

 03/0 ± 04/0  Fc
   ND

 
C 

30/1 ± 00/0  DEa
 41/1 ± 05/0  Eb

 55/0 ± 05/0  Ec ND T1 

53/1 ± 05/0  Ea
 23/1 ± 03/0  Fb

 42/0 ± 03/0  Gc
 ND T2 

15/2 ± 03/0  Ca 04/1 ± 00/0  Db
 33/0 ± 04/0  Dc ND T3 

35/1 ± 03/0  Da
 03/1 ± 00/0  Db 55/0 ± 00/0  Ec

 ND
 

T4 

00/2 ± 02/0  Ba
 33/1 ± 03/0  Cb

 04/1 ± 03/0  BCc ND T5 

20/2 ± 00/0  Ca 03/1 ± 05/0  
Db

 00/0 ± 00/0  CDc ND T6 

55/2 ± 03/0  Aa
 02/2 ± 02/0  Ab

 24/1 ± 00/0  Ac 03/0 ± 00/0  Ad
 T7 

00/2 ± 03/0  Ba
 33/2 ± 03/0  Bb

 00/1 ± 00/0  Bc
 42/0 ± 00/0  Bd

 T8 

A-G 00/0 حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار میان تیمارها در سطح P<است 

a-d 00/0 حروف کوچک متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف مینی دار بین روزها در سطح P<.است 

ND.یافت نشد : 

نشنان داد   (5)جندول   نتایج بدست آمده از  ارزینابی حسنی  

حناوی   تیمنار نگ مربو  به نمونه شناهد و  بیشترین امتیاز ر

ppm00  روغن سیاه دانه3نیتریت و % (T2بود )  و با کاهش

نیتریت امتیاز رنگ کاهش یافت امنا افنیایش غلظنت روغنن     

. ی نداشتمینی داراثر % بر امتیاز رنگ 3% به 2سیاه دانه از 

داننه موجنب کناهش امتیناز طینم همنه        افیودن روغن سیاه

شاهد شد و با افیایش غلظنت روغنن سنیاه     ها نسبت بهتیمار

دار کناهش  میننی بطنور  درصد نیی امتیاز طیم  3به  2دانه از 

سنبب  افیودن روغن سیاه داننه   در حالیکه ،(>00/0P) یافت

افننیایش امتینناز بننو نسننبت بننه شنناهد در تیمارهننای حنناوی 

ppm00  وppm00  درصد  3یگیینی با نیتریت در سطح جا

ا به لحناظ امتیناز   ایر تیمارهدر س اما .گردیدروغن سیاه دانه 

اثنر  همچننین  شاهد مشناهده نشند.   داری با بو، تفاوت مینی

نه بر بافت نموننه  های متفاوت نیتریت و روغن سیاه داغلظت

. نتننایج آزمننون (<00/0P) دار نبننودهننای سوسننیس مینننی

نشان داد تیمار شاهد دارای بیشترین امتیاز  نیی پذیرش کلی

یمارهنای فاقند نیترینت دارای پنایین تنرین      پذیرش کلی و ت

 امننا تمننامی تیمارهننای حنناوی امتینناز پننذیرش کلننی بودننند.

ppm00 تا ppm30    نیتریت در سطوح مختلف روغنن سنیاه

دانه از امتیاز پذیرش کلی قابل قبولی برخنوردار بودنند و بنا    

% در مقادیر ثابنت  3% به 2افیایش غلظت روغن سیاه دانه از 

 داری مشنننناهده نگردینننند. نننننینیتریننننت تفنننناوت می 
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 (انحراف مییار ±)میانگین حسی نمونه های سوسیس پس از تولید ویژگیهای نتایج حاصل از ارزیابی -5ل جدو
 تیمار   رنگ طیم بو بافت پذیرش کلی

20/4 ± 40/0  A
 12/4 ± 30/0  A

 12/4 ± 30/0   B
 00/4 ± 03/0  

A
 50/4 ± 40/0  A

 C 

35/3 ± 30/0  AB
 20/4  

± 40/0  A
 02/4 ± 02/0  AB

 35/3 ± 02/0  
B
 12/4 ± 30/0  BC

 T1 

02/3 ±  02/0  BC
 20/4 ± 40/0  A

 35/4 ± 30/0  A
 35/2 ± 02/0   DEF

 00/4 ± 03/0  AB
 T2 

00/3 ± 03/0  BCD
 12/4 ± 30/0  A

 02/4 ± 02/0  AB
 00/3 ± 03/0  

BC
 02/3 ± 02/0  DE

 T3 

35/3 ± 03/0  CD
 35/4 ± 02/0  A

 35/4 ± 30/0  A
 00/2 ± 03/0  

F
 00/4 ± 03/0  

CD
 T4 

12/3 ± 30/0  DE
 12/4 ± 30/0  A

 35/4 ± 02/0  AB
 02/2 ± 02/0  

CDE
 00/3 ± 03/0  F

 T5 

12/3 ± 30/0  DE
 20/4  

± 40/0  A
 02/4 ± 02/0  AB

 12/2 ± 30/0  
EF

 20/3 ± 40/0  
EF

 T6 

35/2 ± 30/0  E
 12/4 ± 30/0  A

 12/4 ± 30/0  B
 50/2 ± 40/0  

CD
 50/1 ± 40/0  

G
 T7 

50/2 ± 40/0  E
 35/4  

± 02/0  A
 02/4 ± 02/0  AB

 12/2 ± 30/0  
EF

 35/1 ± 30/0  
G
 T8 

A-G 00/0 حروف بیرگ متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف مینی دار میان تیمارها در سطح P<.است

 بحث

تمامی تیمارها در  باکتریاییشمارش کلی نتایج نشان داد که 

روز اول نسبت به شاهد به طور مینی دار افنیایش یافنت امنا    

ا بن  در تیمارهای حاوی روغن سیاه دانه میانگین این شمارش

ppm00  وppm00 31و  21، 11روزهنای   طنی  نیتریت در 

چرخه سیکل لگناریتمی کمتنر از    1تا  1/0نگهداری بیش از 

تیمارهای حاوی این کاهش در  و( >00/0P)نمونه شاهد بود 

 درصد 2درصد روغن سیاه دانه نسبت به تیمارهای حاوی  3

مربنو  بنه اثنرات ضند     بیشتر بوده است که اینن حالنت    آن

حضور  بااول  وهلهایی روغن سیاه دانه می باشد که در باکتری

در  یبات عمده در روغن سنیاه داننه(  یکی از ترکتیموکینون )

اسنت. مکانیسنم اثنر تیموکیننون، بازدارنندگی آن از       ارتبا 

پینن -و پروتئین در باکتری است. همچنین آلفا RNAسنتی 

ایی موجود در روغن سیاه دانه نیی دارای فیالیت ضند باکترین  

 با این حال با گذشت زمان و در (.Kahsai, 2002می باشد )

شننمارش کلننی  میننانگین نگهننداری 31و  21روزهننای  طننی

 افیایش یافت.قبلی  هنسبت به دورتمامی نمونه ها  باکتریایی

 الصواف و النییمنی  این نتایج موافق نتایج بدست آمده توسط

ه داننه  بود که دریافتند افنیودن داننه و روغنن سنیا     (2010)

 0موجب کاهش شمارش کلی باکتریایی پنیر سنفید ننرم در   

روز ابتدایی زمان نگهداری می شنود و بنا افنیایش غلظنت از     

درصد شمارش کلنی باکترینایی کناهش بیشنتری      1به  3/0

 نتنایج  . همچننین (Alsawaf and Alnaemi, 2010) یافت

در بررسننی اثننر افننیودن غلظتهننای ( 2010) ربیننع و مننرزوق

روغن سیاه دانه به فیله مرغ در طول زمان نگهداری متفاوت 

 هنا نینی  زیرا آن، دهمخوانی داربا نتایج این پژوهش در سرما 

افیودن روغن سیاه دانه موجب کاهش شنمارش   که دریافتند

روز ابتدایی و سپس افیایش آن در ادامه  5کلی باکتریایی در 

ن زمان نگهداری می شود و همچنین با افیایش غلظنت روغن  

روز ابتندایی کناهش    5سیاه دانه، شمارش کلی باکتریایی در 

مطنابق   .(Rabie and Marzouk, 2010) بیشنتری یافنت  

، شننمارش کلننی  (1334) 2303ملننی شننماره   اسننتاندارد

نتنایج  باشد که  log CFU/g 0بایست کمتر از می باکتریایی

نشنان داد نموننه شناهد     باکترینایی حاصل از شمارش کلنی  

و  ppm 00هنای حناوی   تیمارنیتریت( و  ppm 120)حاوی 

ppm 00  درصد روغن سنیاه داننه در    3و  2نیتریت همراه با

محدوده استاندارد تییین شده برای سوسنیس قنرار دارنند و    

سایر تیمارها با سطوح مختلف نیتریت و روغن سیاه داننه در  

و خنالقی  همچننین در تحقینق   . این محدوده قنرار نداشنتند  

در جایگیینی نیتریت سوسیس بنا عصناره   ( 2010)همکاران 

زرشک سیاه، گیارش کردند که تیمار حاوی با ترین غلظنت  

ترین مینانگین شنمارش   عصاره به همراه نیتریت دارای پایین

کلی و تیمار فاقد هرگونه افیودنی بیشترین میانگین شمارش 
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نتنایج شنمارش    .(Khaleghi et al., 2016) کلی را داشنت 

داد که که تیمارهای حاوی روغن سنیاه داننه   ها نشان کلیفرم

داری هن نیتریت در طول مدت زمان نگ ppm00و  ppm00با 

کنه  ( <00/0P)با نمونه شاهد اختلاف مینی داری نداشنتند  

داننه در   یاهروغنن سن   ینشان دهنده اثر بازدارندگ این حالت

 به علاوه افیایش غلظت روغن سیاه داننه از  است. یمارهات ینا

صد صرفا  در تیمارهای فاقند نیترینت )در روزهنای    در 3 به 2

ها شند  ( منجر به کاهش مینی دار شمارش کلیفرم31و  21

عدم تفناوت   این و در سایر موارد این اختلاف مینی دار نبود.

نشنان  درصد روغنن سنیاه داننه     3و  2بین تیمارهای حاوی 

سیاه دانه بر شمارش کلیفنرم در اینن    سقف اثر روغندهنده 

درصند بنه    2که حداکثر تناثیر را در غلظنت    بودهزمانی بازه 

، در 31از طنرف دیگنر بنه غینر از روز      .نمایش گذاشته است

سایر روزهای مورد بررسی، افیایش میننی داری در شنمارش   

ها نسبت به دوره قبلنی مشناهده نگردیند.    اکثر نمونه کلیفرم

 ربینع و منرزوق  بدسنت آمنده توسنط     یجموافق نتا یجنتا ینا

متفاوت  یهاغلظت که گیارش نمودند با افیودن بود (2010)

تینداد   یشنترین ب ینانگین م، منرغ  یلنه داننه بنه ف   یاهروغن س

 روزه 10 یها در طنول زمنان نگهندار   نمونه یفرمکل مالیاحت

دانه مربو  بنه   یاهغلظت روغن س یننسبتا  ثابت بود و موثرتر

 یرداننه در روز چهنارم نگهندا    یاه% روغنن سن  2 یحاو یمارت

ملنی   . مطابق استاندارد(Rabie and Marzouk, 2010)بود

 کلیفننرم یتیننداد احتمننال یشننترینب (،1334) 2303شننماره 

حاصننل از آزمننون  یجنتننا لننذا باشنند. 10ز کمتننر ا یبایسننتم

در  21نموننه هنا تنا روز     ینشنان داد تمنام   یفرمشمارش کل

 ی، صرفا  نمونه شاهد )حاو31محدوده مجاز بودند اما در روز 

ppm 120 درصند روغنن    3و  2 یحاوهای یمار( و تیتریتن

در محنندوده  یتریننتن ppm 00و  ppm 00 بننادانننه  یاهسنن

 یرقنرار داشنته و سنا    یسسوسن  یشده بنرا  یینتی رداستاندا

 ینن داننه در ا  یاهو روغن س یتریتبا سطوح مختلف ن یمارهات

حناکی از   اشریشنیاکلی نتایج شمارش  .محدوده قرار نداشتند

هنا در طنی مندت    ازی این باکتری در اکثر نموننه سعدم جدا

 یشنیاکلی اشر تیداد میندود  ظهورزمان نگهداری بود و صرفا  

 ppm30یمننار حنناوی در تنگهننداری  31و  21 هننایروزدر 

درصد روغنن سنیاه داننه و در تیمارهنای بندون       2نیتریت با 

درصد روغن سیاه دانه مشاهده گردیند   3و  2نیتریت حاوی 

کاهش اثر ضدمیکروبی روغن سیاه دانه  ه علتب می تواند که

در  یترینت ن یماننده کاهش باق ینگذشت زمان و همچن در اثر

 یهنا شنود سنلول   یموجب من  یس باشد کهسوس ینمونه ها

و  یابنند  یمفرصت تنرم  یمارهات یندر ا یدهد یبآس یاییباکتر

بنر   یترینت ن بیشتر یاثر بازدارندگ یدمو به نوعی در واقع ینا

 یجنتنا  ین(. اYarbrough et al., 1980) است یشیاکلیاشر

( 2011و همکناران )  میارفینان بدست آمنده توسنط    یجنتا با

، ppm 20 را در سنطوح  رچنین . آنها اسنانس دا مطابقت دارد

در  یترینننتاز ن 00و  ppm 20 ،40نیگییجنننا 00و  40

کردننند و گننیارش نمودننند کننه در   یسسوسنن یونفرمو سنن

روز  30در طننول  فتننهیاکنناهش  یتریننتبننا ن یهننایسسوسنن

 نشنند یافننت یشننیاکلیاشر یگراددرجننه سننانت 4در  ینگهنندار

(Moarefian et al., 2011) . میننانگین پننایین تننر بننودن

 بندون نیترینت  داننه   یاه% روغنن سن  3 یحاو یمارتشمارش 

(T8) دانه و  یاه% روغن س2 یحاو یمارنسبت به تppm 30 

 یشدن افیانشان دهنده موثر بو نیی 31روز در  (T5) یتریتن

امنر،   ینن . علت ااست یشیاکلیاشردانه بر  یاهغلظت روغن س

 مهنار  ینق از طر ،یشنیاکلی اشر بنر  یموکینونت یاثر بازدارندگ

باشند   یمن  یاز رشند سنلول   یریسنتاز و جلنوگ ATP آنییم 

(Ahmad et al., 2015.)  ( نینی  2000)و همکناران   اریسنی

ا اثر ضند  نتایجی موافق نتایج این پژوهش بدست آوردند. آنه

هنای مختلنف بنر    باکتری روغن سیاه دانه ترکیه را در غلظت

بررسی کردند و گیارش نمودند که روغن سنیاه   اشریشیاکلی

درصد اثر مهار کنندگی بر این بناکتری   2و  1دانه در غلظت 

درصد اینن اثنر افنیایش     2به  1داشته و با افیایش غلظت از 

ملی شماره  ستانداردا مطابق. ((Arici et al., 2005د یابمی
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در  یشننیاکلیاشرآزمننون شننمارش   یج، نتننا(1334) 2303

 ینن حاصنل از ا  یجنتنا  لنذا  باشند.  یمنفن  یبایستم یسسوس

 ppm 30ی حناو  یمارهنای از ت ینر پژوهش نشنان داد بنه غ  

دانه به  یاهروغن س %2 و (T5)نه دا یاه% روغن س2و  یتریتن

% 3 یاوحن  یمنار و ت 31و 21ی روزهنا  یدر طن   (T7)ییتنها

 یمارهنا ت ی، تمنام 31در روز  (T8)ییدانه به تنها یاهروغن س

در محندوده اسنتاندارد قنرار     یمندت زمنان نگهندار    یدر ط

د و نموننه  سنالمونلا در نموننه شناه    عدم جداسازی .داشتند

ی مختلف نیتریت و روغنن سنیاه   هاهای تیمار شده با غلظت

ده در تولیند  می تواند در ارتبا  با مواد اولیه مورد استفادانه 

سوسیس، فرایند حرارتی اعمنال شنده و همچننین اثنر ضند      

و همکناران  لییننی  ا میکروبی نیتریت و روغن سیاه دانه باشد.

ژوهش نتایجی موافق نتایج بدست آمنده در اینن پن    ،(2010)

هنای داننه انگنور را بنه عننوان      بدست آوردند، آنها پلی فنول

او، در تولینند سوسننیس گوشننت گنن  یترکیننب ضنند میکروبنن

هنای  نمودند و گنیارش نمودنند کنه نموننه     جایگیین نیتریت

 El-Zainy) سوسیس از نظر وجود سالمونلا منفی بوده است

et al., 2016) 2303ملننی شننماره   . مطننابق اسننتاندارد 

، نتایج آزمون سالمونلا در سوسیس میبایست منفی (1334)

منه تیمارهنا   هکه نتایج این پژوهش حاکی از آن است،  باشد

شنمارش   نتایج استاندارد قرار داشتند.این نظر در محدوده  از

روغنن  درصد  3در تیمارهای حاوی  اورئوساستافیلوکوکوس 

 2و تیمنار حناوی    نیترینت  ppm00و  ppm00سیاه دانه با 

در طنول مندت زمنان     ppm00روغن سنیاه داننه بنا    درصد 

امننا سننایر ( <00/0P)نگهننداری کمتننر از نمونننه شنناهد بننود 

ه طور مینی دار میانگین شمارش بیشتری داشتند. تیمارها ب

هننا در نمونننه در تمننامیهمچننین ایننن شننمارش باکتریننایی  

افیایش میننی داری  نسبت به روز اول  یزمان نگهدار یانتها

کاهش اثنر نیترینت و سنیاه     علتبه  تواندمی را نشان داد که

 یدر دمنا اینن بناکتری    رشد ییتوانا دانه در طول زمان و نیی

 یجموافق نتا یجنتا ین(. اJavadi et al., 2011باشد ) الیخچ

 یافتنند درکه بود،  (2010) ربیع و مرزوق سطبدست آمده تو

 ،منرغ  یلنه دانه به ف یاهمتفاوت روغن س یهاافیودن غلظتبا 

زمنان   یانا پاتاز روز هفتم  اورئوس یلوکوکوساستافشمارش 

افنیایش  بنا  از طنرف دیگنر،    .یافنت  یشافیا روز 10 ینگهدار

درصند در مقنادیر ثابنت     3بنه   2غلظت روغن سنیاه داننه از   

 شننمارش بنناکتری کمتننری بدسننت آمنندنیتریننت، میننانگین 

(Rabie and Marzouk, 2010)    این نتنایج موافنق نتنایج .

 کنه  ( بنود 2013و همکناران )  محجنوب بدست آمده توسنط  

به پنیر روغن سیاه دانه غلظت های متفاوت دریافتند افیودن 

موجنب کناهش   ی در طول زمنان نگهنداری در سنرما    دومیات

نسبت به شاهد می شود و  استافیلوکوکوس اورئوسشمارش 

همچنین با افیایش غلظت روغن سیاه دانه کناهش شنمارش   

 ,.Mahgoub et al) بیشنتر شند   استافیلوکوکوس اورئنوس 

 یحاو یمارهایت ینب یدار یتفاوت مینبا این حال،  (..2013

 نشند  ینده د در پایان زمان نگهداری انهد یاهدرصد روغن س 3

دانه نسبت به  یاهغالب بودن اثر روغن س یلاحتما   به دل که

کوآگو ز مثبنت   یهایلوکوکوسبر شمارش استاف یتریتاثر ن

 2303ملی شماره  استاندارد مطابق .است یدوره زمان یندر ا

کمتنر   یبایسنت م اورئوس یلوکوکوساستاف، شمارش (1334)

همه  که نشان داد این تحقیقحاصل از  یجنتالذا  ،باشد 10از

 یهنا یماراز ت ینر )غ یدر طنول مندت زمنان نگهندار     یمارهات

درصند   2همنراه بنا    یترینت ن بندون  و ppm 00  ،30 یحناو 

 ینین ( در محندوده اسنتاندارد تی  31داننه در روز   سیاهروغن 

شنمارش   عدم جداسنازی و  .قرار داشتند یسسوس یشده برا

منی  هنای منورد مطالینه    در نموننه  نسینجکلستریدیوم پرفر

تواند در ارتبا  با مواد اولیه مورد استفاده در تولید سوسیس 

 و همچنین اثر ضد میکروبی نیتریت و روغن سیاه دانه باشد.

، نتایجی موافق نتایج بدست آمده (2010ن )او همکار خالقی

در این پژوهش بدست آوردند، آنها اثر جایگیینی نیترینت بنا   

ک سیاه را بر سوسیس حرارت دیده تهیه شده از گوشت زرش

گاو در طول نگهداری در یخچنال بررسنی کردنند و گنیارش     
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کلسنتریدیوم  نمودند که نمونه های سوسیس از نظنر وجنود   

 .(Khaleghi et al., 2016) منفی بوده اسنت  نسینجپرفر

، نتنایج آزمنون   (1334) 2303ملی شنماره   مطابق استاندارد

در نمونه هنای سوسنیس    سینجندیوم پرفرکلستریشمارش 

نتایج حاصل از اینن پنژوهش    باشد که 00میبایست کمتر از 

نشان داد همه تیمارها از این نظر در محدوده استاندارد قنرار  

 یشافنیا ها و مخمرها حناکی از  نتایج شمارش کپک .داشتند

سنیاه  % 2 غلظتهایدر  یتریتنمقدار با کاهش  هاشمارش آن

% 3 یدر غلظنت هنا   یتریتن مقدار با کاهش ینو همچندانه 

 یمارهنای بهتر ت ینشان دهنده اثر بازدارندگسیاه دانه بود که 

هنا و مخمرهنا   شمارش کپنک  بر یتریتن یشترب یرمقاد یحاو

 21با این حال، در روزهای  باشد. یم یسسوس یهادر نمونه

نگهننداری، تفنناوت مینننی داری بننین نمونننه شنناهد و   31و 

د روغن سیاه درص 3و  2 نیتریت با ppm00اوی تیمارهای ح

-دانه مشاهده نگردید، هرچند در سایر مواد این تفاوت مینی

چرخنه   1دار بود اما اختلاف شمارش با نمونه شاهد کمتر از 

دار شنمارش   یکناهش مینن   همچننین سیکل لگاریتمی بود. 

% 2داننه از   یاهسن  غنرو یش غلظتافیا با کپک ها و مخمرها

حاکی  مشاهده گردید که یتریتثابت ن یغلظت ها% در 3به 

 ی. اثنر ضند قنارچ   از اثرات ضد قارچی روغن سیاه دانه اسنت 

و  یموکینننونهننا )تینننونک یدانننه بننا محتننوا یاهروغننن سنن

بنا   یبنات ترک ینشود. ا ی( مرتبط دانسته میموهیدروکینونت

هسنته باعن     یهنا نیوتئبا پر یرکمپلکس برگشت ناپذ یجادا

بنه   یموکیننون ت ینشوند. همچن یم ینپروتئفیال شدن  یرغ

 یهنا ینو پنروتئ  هنا یمو آننی  یسنلول  ینواره د یهایند پپت یپل

 متصنل شنده و باعن  از    ییپلاسنما  یمحدود شنده در غشنا  

 یهنا من  از رشد قنار   یها و بازدارندگدست رفتن عملکرد آن

بنه ننام    یضد قنارچ  یددو پپت یدانه حاو یاهشود. به علاوه س

 یباشد که از اثرات ضند قنارچ   یم  Ns-D2 و  Ns-D1 یها

 Rogozhin et al., 2011; Tahaبرخوردارنند )  یقدرتمند

et al., 2010.) یمارهنا، ت اکثرها و مخمرها در شمارش کپک 

دار  یمینن  یشنسنبت بنه دوره قبنل افنیا     یدر هر دوره زمان

، بیشینه (1334) 2303ملی شماره  مطابق استاندارد. داشت

باشند. نتنایج    100 مرهنا میبایسنت  هنا و مخ شمارش کپنک 

ان داد همه تیمارهنا  ها و مخمرها نشحاصل از شمارش کپک

و  21ز فاقننند نیترینننت در رو T8و  T7ای غینننر از تیمارهننن

در محدوده اسنتاندارد   31در روز  T8 تا T5و  T3تیمارهای 

تییین شده برای سوسیس قرار دارند و پنج تیمار یناد شنده   

نتنایج   محندوده قنرار نداشنتند.   در روزهنای منذکور در اینن    

شناهد و تیمارهنای    نموننه ارزیابی حسی رنگ نشان داد کنه  

 3و  2 نیتریننت بننا  ppm30و  ppm00  ،ppm00 حنناوی

و رضنایت   امتیاز رننگ قابنل قبنول    از درصد روغن سیاه دانه

و  2تیمارهای فاقد نیتریت با بخشی برخوردار بودند اما صرفا  

  حاظ رنگ قابنل قبنول نبودنند.   درصد روغن سیاه دانه به ل 3

های سوسیس با کاهش کاهش امتیاز رنگ نمونه به طور کلی

نیتریت، به علت کاهش تشکیل نیتروزو میوگلوبین می باشد 

سنبب ایجناد رننگ     ppm 20 – 0 زیرا نیترینت در مقنادیر  

شود امنا در مقنادیر   صورتی شده که با گذشت زمان محو می

ppm 00 – 40 ایدار و طیم مطلوبی منی  باع  ایجاد رنگ پ

این نتایج . (Toldra, 2010; Belitz et al, 2009) گردد

کوسننکی میلموافنق نتننایج بدسننت آمنده توسننط سننیند ر و   

بنا  فرانکفنورتر  تیمارهنای  گنیارش نمودنند   بود کنه   (2011)

پنذیرش بیشنتری   از به لحاظ رنگ های با تر نیتریت غلظت

. (Sindelar and Milkowski., 2011)برخوردار بودند 

ارزیابی طینم، نموننه شناهد بنا ترین امتیناز را بنه خنود         در

 ppm00و  ppm00 هننایتیمار آنپننس از  واختصنناص داد 

از طیم قابنل قبنولی   درصد روغن سیاه دانه  2 حاوینیتریت 

هنای متفناوت   امنا سنایر تیمارهنا بنا غلظنت      برخوردار بودند

این نتنایج   .دمورد قبول واقع نشدننیتریت و روغن سیاه دانه 

موافننق نتننایج بدسننت آمننده توسننط مقصننودلو و همکنناران   

بنر  ی را اثر افیودن اسانس منرزه خوزسنتان  آنها  ( بود،1302)

برسننی کردننند و  فرانکفننورتر یسسوسنن یحسنن یاتخصوصنن
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اسانس مرزه موجب کناهش طینم    افیودنکه گیارش نمودند 

بنا    .(1302)مقصنودلو و همکناران،    های سوسیس شدنمونه

و  بنود رضنایت بخنش    هنا نموننه  همنه امتیاز بنوی  حال، این 

درصنند روغننن سننیاه دانننه در غلظننت   3ی حنناوی تیمارهننا

ppm00  وppm00  دارای امتیناز  به طور مینی دار نیتریت

این نتنایج موافنق نتنایج     بوی با تری نسبت به شاهد بودند.

گنیارش  ( بود کنه  2011) سبدست آمده توسط طایل و الترا

موجب بهبود ویژگی حسنی   عصاره سیاه دانهنمودند افیودن 

-Tayel and  El) های گوشت چرخ کنرده شند  بوی نمونه

Tras., 2011).  و روغنن   هنای متفناوت نیترینت   اثر غلظنت

بنا  هنای سوسنیس میننی دار نبنود.     سیاه دانه بر بافت نمونه

توجه به اینکه نیتریت در مقادیر بسیار اندک استفاده شده و 

مینیان روغنن    یودن روغن سنیاه داننه از  همچنین در ازای اف

هنای  عندم تغیینر در بافنت نموننه     مایع مصرفی کاسنته شند  

سوسیس دور از ذهن نیست و اگرچه تغییراتی بین تیمارهنا  

اما این تغییرات بنه لحناظ    شدبه لحاظ امتیاز بافت مشاهده 

نتایج حاصل از ارزینابی پنذیرش کلنی     .بودآماری مینی دار ن

های تیمنار شنده بنا    شاهد و نمونه ه نمونهکحاکی از آن بود 

( T1-T6های متفاوت نیترینت و روغنن سنیاه داننه )    غلظت

دارای امتیاز پذیرش در محدوده قابل قبول تا رضایت بخنش  

درصند   3 و 2قرار داشتند و تنها تیمارهای فاقد نیتریت کنه  

 ی( امتیناز قابنل قبنول   T8و  T7روغن سنیاه داننه داشنتند )   

اثر رنگ بنر پنذیرش کلنی اینن      تا  مربو  بهداشتند که عمدن

همراه بنا افنیودن روغنن سنیاه      ها است. کاهش نیتریتنمونه

موجنب کناهش    دانه، عمدتا  با اثر بنر رننگ و طینم تیمارهنا    

این نتایج موافق نتایج  .پذیرش کلی نمونه های سوسیس شد

 کنه  ( بنود 1302بدست آمده توسنط مقصنودلو و همکناران )   

ودن اسانس منرزه موجنب کناهش امتیناز     گیارش نمودند افی

تیمنار  پذیرش کلی نمونه های سوسنیس فرانکفنورتر شند و    

با ترین امتیاز پذیرش کلی را  حاوی بیشترین مییان نیتریت

 (.1302)مقصودلو و همکاران،  کسب کرد

 نتیجه گیری

ایی و ارزیابی خطرات همراه با نیترینت موجنود در رژینم غنذ    

تی انسان مشنکل اسنت امنا بنا اینن      ها برای سلامنیتروزامین

حال، به حداقل رساندن مییان مواجهه با نیتریت در مواردی 

 که قابل کنترل است، امری میقنول و محتاطاننه منی باشند.    

هنای کلنی   تحقیق د لت بر آن داشت که شمارشنتایج این 

عمندتا  در تیمارهنای    اشریشنیاکلای  هنا و باکتریایی، کلیفرم

درصند روغنن    3و  2 بنا نیتریت  ppm00و  ppm00حاوی 

سیاه دانه در طول زمان نگهداری کمتر یا مشابه نمونه شاهد 

کلستریدیوم بود و در هیچ یک از تیمارها باکتری سالمونلا و 

جداسنننازی نگردیننند. همچننننین شنننمارش   پرفنننرینجنس

و  ppm00 در تیمارهننای حنناوی اسننتافیلوکوکوس اورئننوس

ppm00  و شنمارش  اننه  درصند روغنن سنیاه د    3نیتریت با

 3و  2 نیتریت با ppm00تیمارهای حاوی کپک و مخمر در 

در اکثر روزهنای نگهنداری بنا نموننه      درصد روغن سیاه دانه

غلظنت   یشه علاوه بنا افنیا  ب داری نداشت.شاهد تفاوت مینی

 یترینت، ثابنت ن  مقنادیر در درصند   3به  2دانه از  یاهس غنرو

وارد بنه طنور   در غالنب من  های میکروبی انجام شنده  ششمار

 اکثنر در هنا  هرچنند اینن شنمارش    .یافنت دار کناهش   یمین

نسبت به دوره قبل  یدر هر دوره زمان یمارها و نمونه شاهد،ت

آزمون  یجنتا یسهمقابا این حال، با  .داشتی داریمین یشافیا

مشنخص   حداکثر مییان مجاز تیینین شنده  با  میکروبی یها

رصند روغنن   د 3و  2تیمارهای سوسنیس حناوی    که یدگرد

 3نیترینت و تیمنار سوسنیس حناوی      ppm00سیاه دانه بنا  

نیتریت در طی مدت ینک   ppm00درصد روغن سیاه دانه با 

 .ماه نگهداری در محدوده استاندارد تییین شده قرار داشنتند 

همچنین ارزیابی ویژگیهای حسنی تیمارهنای حناوی روغنن     

ت نیتریت عمندتا  قابنل قبنول و رضنای     ppm00سیاه دانه تا 

ه نتایج میکروبی و حسی بخش تلقی گردید. بنابراین با نظر ب

جننایگیینی بخشننی از نیتریننت )تننا حنندود   بدسننت آمننده، 
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ppm00 )  در فرمو سیون سوسیس با استفاده از روغن سنیاه
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 منابع
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 .130-100چهارم، انتشارات دانشگاه تهران، صفحه 
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رش بنننرای روش جنننامع شنننما -غنننذایی و خنننوراک دام 

کواگو ز مثبت )استافیلوکوکوس ارئنوس   استافیلوکوکوسهای

 شمارش و شناسایی قسمت سوم: جستجو، -و سایر گونه ها( 

 کنم  تینداد  بنرای   (MPN)تینداد  تنرین  شنیوه محتمنل   به

 .0300 -3استاندارد شماره  میکروارگانیسم.
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روش جننامع بننرای شننمارش کلننی   -و خننوراک دام غننذایی 
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khusestanica بننر خصوصننیات باکتریننایی، شننیمیایی و  )
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Abstract  

This study was aimed to investigate the antimicrobial effects of black cumin oil in sausage and evaluate 

the possibility of reduction of its nitrite. For this purpose, sausage samples were prepared at 

concentrations of 2 and 3 percent of black cumin oil containing various amounts of nitrite (including 

0,30,60,90 ppm) in eight treatments and a control sample without black cumin oil and with 120 ppm 

nitrite and all stored for a month at 4°C. Then microbial properties of all samples such as total bacterial 

counts, coliforms, Salmonella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, yeasts 

and moulds were examined on 1, 11, 21 and 31 days of storage time and organoleptic properties were 

evaluated after production of samples. The results showed that treatments containing 2 and 3 percent of 

black cumin oil with 90 ppm and 60 ppm nitrite, mainly had total bacterial counts, coliforms counts, 

E.coli, S.aureus, yeasts and moulds counts similar to those had control sample during the storage. But 

these microbial counts showed significant increase in all the samples at the end of the storage period 

(P<0.05). Salmonella and Cl. perfringens was not detected in samples. Generally, the results indicated 

that microbial load decreased by increasing the concentration of black cumin oil from 2 to 3 percent in 

equal concentrations of nitrite. Also, reduction of nitrite in treatments containing black cumin oil, mainly 

led to significant decrease of color, flavour, and general acceptance scors comparing with control sample, 

but had no significant effect on texture and odor properties. 

Keywords: Nitrite reduction, black cumin oil, sausage, microbial properties. 

 

 


