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 چکیده
 

( گراد سانتی درجه 33 و 8 دمای) نگهداری حرارت: شامل رشد انتخابی عوامل از متأثر اشریشیاکلیباکتری  رشد پیشگوی مدل مطالعه، ارائه هدف این

مولار بر  1با استفاده از اسید استیک و سود  شده آماده مرغ گوشت تجاری عصاره منظور این برای.  بود مرغ گوشت تجاری عصاره ( در6و  4 ،5) pH و

 8 دمای دو درها  عصاره شد. تلقیح شده آمادههای  عصاره به اشریشیاکلی از باکتری  cfu/ml  115تنظیم گردید. سپس میزان  مورد نظرهای  pHروی 
محیط  روی بر سطحی کشت نهایت در و سازی رقت ،گیری از آنها  نمونه به نسبت مختلفهای  زمان درشدند و  نگهداری گراد سانتی درجه 33 و

کاهش  و بود 6 و 5های  pH از داری کمتر معنی طور به 4 برابر pH در باکتری رشد داد نشان آمده دست به نتایج .کشت مک کانکی آگار اقدام گردید

 درجه سانتی گراد با یکدیگر تفاوت معنی دار نداشت. 33و  8ی در دماهای رشد باکتر
 

 .pH، عصاره تجاری گوشت مرغ، حرارت، اشریشیاکلی کلیدی:گان واژ

 

مقدمه

 مواد از ناشی های بیماری وقوع گذشته، ی دهه طول در

 فقر با و توسعه حال در هایرکشو در تنها نه غذایی،

 استانداردهای با یافته وسعهت کشورهای در بلکه بهداشتی

 های بیماری. است بوده افزایش به رو نیز بهداشتی بالای

 مواد تهیه غیربهداشتی فرایندهای اثر در غذایی مواد از ناشی

. شود می ها مسمومیت و ها عفونت شامل و دهد  می رخ غذایی

 مواد و سنگین فلزات ها، انگل ها، قارچ ها، ویروس باکتریها،

 ها باکتری. شوند می غذایی های مسمومیت اعثب شیمیایی

 غذایی های مسمومیت با ارتباط در عامل ترین عمومی

 آنتروباکتریاسه خانواده مهمهای  جنس از یکی. هستند

 باشد می گونه 6 از متشکل جنس این. است اشریشیا جنس

 بیشترین که است ای گونه اشریشیاکلی میان این در و

 ،آداکربوکسیلاتا اشریشیا شامل ها نهگو سایر. دارد را اهمیت

 ؛1381 رضویلر،) هستند بلاته و ولنری ،هرمانی ،فرگوسونی

 (.1383 والکر، استوارت ؛1382 بنیادیان،

 2 طول با هاگ بدون منفی، گرم باسیل اشریشیاکلی باکتری

 یا پیلی. است میکرون 5/1 تا 1 عرض و میکرون 6 تا

 باکتریایی بیماریزایی در و دارد وجود آنها اغلب در فیمبریه

 دیگر برخی و کپسول دارای آنهای  گونه برخی. دارد نقش

 بعضی و حرکت فاقد آنها از بعضی. باشند  می کپسول فاقد

 بی هوازی باکتری این. باشند  می پیرامونی تاژک با متحرک

 است ای رودههای  باکتری جزء و بوده اختیاری هوازی

(Georges & Michael, 1998). 

 در حیوانات و انسان بین در این باکتری از ناشیهای  آلودگی

های  ارتباط این باکتری با بیماری .است موجود جا همه

روشن شد و آن را میکروب فرصت  1441انسانی در سال 

پیش مشخص شد که برخی از ها  طلب نام نهادند. از مدت

. کند  می در کودکان ایجاد آنتریت این باکتریهای  سروتیپ

لبته بزرگسالان نیز در اثر آلودگی به عوامل فوق که حدود ا

توانند به   می سروتیپ آن تا کنون شناخته شده است 15

؛ Collee  et.al., 1990) بیماری و اسهال مبتلا شوند

mailto:annaghaseminezhad@yahoo.com


 بررسی اثرات ضد میکروبی اسانس گیاهان نعناع فلفلی، پونه کوهی و زیره سیاه

 48تا  37صفحات  - 59 بهار/ 1/ شماره سومسال                                      38

Ercole et.al., 2003؛ Tzschoppe et.al., 2012 ؛ 

 (.1383توکلی و همکاران، 

 – غذایی مواد – انسان طریق از معمولاً بیماری انتقال 

 عنوان به غذایی ماده مهمترین گیرد و  می صورت انسان

 صورت به بیشتر که خام هستندهای  سبزی آلودگی منبع

 آماده غذاهای شوند. علاوه بر آن،  می و مصرف تهیه سالاد

 توانند  می نان و شیرینی نیز لبنیات، شیر، گوشت، با همراه

 (.1383همکاران،  و )توکلی بیماری مهم باشند انتقال در

 غذایی مواد از استفاده به وسیعی رویکرد اخیر، دهه دو در

 بازار در که است طبیعی و است شده مصرف آسان و آماده

 راحت و استفاده و بالا کیفیت با و متنوع غذایی مواد رقابت

 های عصاره انواع مواد این جمله از. بود خواهند پیروز همواره

 گوشت، مرغ،) طعم تنوع سبب به هم که است غذایی

 مواد انواع در استفاده قابلیت و طعم بهبود هم و( سبزیجات

 این از. دارد بسیاری طرفداران مصرف، راحتی نیز و غذایی

 غذای عنوان به ،(عمده بطور) سوپ تهیه جهت محصولات

شود   می استفاده دهنده طعم و چاشنی و کودکان کمکی

 (.1386 )لک،

 برای بهینه شرایط یکسری خواهان باکتری هر کلی بطور

 زیست ،شرایط آن تامین عدم صورت در که است زندگانی

 از مورد دو. رفت خواهد بین از و شود  می مواجه مشکل با آن

 pH و دما غذایی مواد درها  باکتری رشد بر موثر عوامل

 محدوده یک به رشد برای میکروارگانیسمی هر. باشند  می

pH که آنجا از. دارند احتیاج خاص دمای و 

 ساختار خود داخلی pH تنظیم برای ها میکروارگانیسم

 قرار غذایی ی ماده pH تأثیر تحت شدت به ندارند خاصی

 توسط راحتی به نپایی pH با غذاهایی معمولاً .گیرند می

جه در درها  رشد میکرواورگانیسم. شوند نمی فاسد ها باکتری

بنابراین نمی توان دمای  گیرد  می مختلف صورتهای  حرارت

مناسبی را برای نگهداری انواع مواد غذایی انتخاب کرد. 

 درجه 33 اشریشیاکلی باکتری رشد مناسب برای حرارت

)فرج زاده،  باشد  می 4 تا 4/4 بین مناسب pH و گراد سانتی

  (.1383 همکاران، و ؛ توکلی1382

 فیلوکوکوساستا رفتار 1381 سال در همکاران و رضویلر

 تلقیح میزان نمک، غلظت ،pH عوامل تاثیر تحت را آرئوس

 پیشگوی مدل از استفاده با نگهداری زمان و حرارت باکتری،

 معنی تاثیر بیانگر آماری آنالیز نتیجه کردند بررسی ریاضی

 مورد نگهداری زمان و حرارت ،pH میزان نمک، غلظت دار

 سال در همکاران و سالدانا. بود باکتری رشد بر استفاده

 رشد روی بر نیسین درحضور را pH و دما ثیرتأ 2112

 توسط O157:H7 اشریشیاکلی و موریوم تیفی سالمونلا

 رسیدند نتیجه این به و کردند بررسی الکتریکی میدان امواج

 دو این کردن فعال غیر در را اثر بیشترین دما افزایش که

 درجه 51 تا 4 زا دما افزایشها  pH همه در و داشته گونه

 لگاریتمی سیکل 4 میزان به نهاآ مرگ باعث گراد سانتی

 با مستقل طور به کشت محیط به نیسین افزودن .است شده

 سال در همکاران و زنجیربند. نداشتها  گونه بر تاثیری دما

 خلیج آب از را نسبی دوست نمک های باکتری 1388

 و دما یراتتغی اثر و شناسایی و جداسازی کارخانه و فارس

pH به نتایج .کردند بررسی راها  آن رشد بر کشت محیط 

 درجه 33 حرارت درجه که بود آن از حاکی آمده دست

 های باکتری برای حرارت، درجه ترین مناسب گراد سانتی

 مناسبترین دیگر، طرف از. است فارس خلیج آب از شده جدا

 نه،کارخا از شده جدا های باکتری رشد برای حرارت درجه

 رشد برای pH درجه بهترین و گراد سانتی درجه 28

 بوده 2/3 کارخانه و فارس خلیج آب از شده جداهای  باکتری

 و رشد روی بر محققین تحقیقات نتایج به توجه با لذا. است

 رشد فاکتورهای تاثیر تحتها  باکتری از برخی رشد عدم

 بالا pH و دما تاثیر از نشان تحقیقات این از برخی مختلف،

  دما تاثیر از حاکی تحقیقات از دیگر برخی و رشد افزایش در

 pH و بنابراین دما. بود باکتری رشد کاهش در پایین pH و

 دلیل به اغلب که هستند مهم محیطی زیست رشد عوامل از

 متابولیسم بندی، طبقه) بنیادی تحقیقات در آنها اهمیت

 امن محصولات تولید) عملی کاربردهای و( میکروبی

 به. شوند  می استفاده( غذایی صنایع و کشاورزی در بخصوص

 رشد پیشگوی مدل ارائه مطالعه، این هدف دلیل همین

: شامل رشد انتخابی عوامل از متأثر اشریشیاکلی باکتری
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  pH و( گراد سانتی درجه 33 و 8 دمای) نگهداری حرارت

 .  بود مرغ گوشت تجاری عصاره در( 6و  5، 4)

 وش کاررمواد و 

 E. coli( PTCC1399کشت لیوفیلیزه باکتری )

های علمی و صنعتی ایران  تهیه شده از سازمان پژوهش

جهت این مطالعه مورد استفاده قرار گرفت. ابتدا این 

 Tryptic Soy broth کشت کشت لیوفیلیزه در محیط

(TSB ) 24درجه سانتیگراد و به مدت  33در دمای 

لیتر از این  میلی 1/1سپس  ساعت کشت داده شد.

جهت  Tryptic Soy Agar (TSA)محیط به محیط 

درجه  33انتقال داده شد و در دمای ی کشت سطح

گذاری گردید تا  ساعت گرمخانه 24سانتیگراد به مدت 

های باکتری مورد مطالعه در سطح محیط ظاهر  کلنی

استفاده در  شوند. از این کشت به عنوان کشت مورد

درجه  4. کشت مذکور در دمای تحقیق استفاده شد

 تجدید کشت گردید.هر هفته سانتیگراد نگهداری شد و 

با   E.coli (PTCC1399)باکتری  برای رفتارشناسی

به کمک لوپ حلقوی از محیط کشت  کلنیانتقال یک 

TSA  محیط کشت  میلی لیتر 11لوله حاوی داخل به

TSB   درجه سانتیگراد  33و گرمخانه گذاری در دمای

 پس از گذشت این مدت زمان، ،ساعت 21ه مدت ب

 میلی لیتر 1/1 گرمخانه گذاری شدهمجدداً از محیط 

 محیط میلی لیتر 11به ( برداشته و میکرولیتر 111)

و گرمخانه گذاری در داده شد انتقال   TSB کشت

ساعت انجام  21درجه سانتیگراد به مدت  33دمای 

در   TSB محیط کشت. )دو کشت متوالی در گردید

ساعت که  21درجه سانتیگراد به مدت  33گرمخانه 

  شود.( نامیده می two overnight cultureاصطلاحاً 

سپس نسبت به شمارش جمعیت باکتریایی کشت دوم 

بر روی  های ده برابر و کشت سطحی با تهیه سریال رقت

درجه  33و قرار دادن در گرمخانه  TSA کشت  محیط

پس از  اعت اقدام گردید.س 24سانتیگراد به مدت 

، داشت کلنی 311تا  31پلیتی که بین   ،شمارش

محیط کشت  میلی لیترتعداد باکتری در هر  حداکثر

مشخص شد. در ضمن جهت دستیابی به دقت بالاتر، 

و  گردیدبار تکرار انجام  3رقت سازی و شمارش با 

 Colony forming unit میانگین نتایج حاصله برابر

per mili liter  (cfu/ml) 114×2/1  .بدست آمد 

  یعنی جهت بدست آوردن میزان تلقیح مورد نظر

(cfu/ml )115 ،ی  از لولهTSB   که جمعیت باکتریایی

( سریال TSBآن شمارش شده بود )کشت دوم 

 1تهیه شد. در نهایت با انتقال  113های ده برابر تا  رقت

تهیه  عصاره میلی لیتر 111به  113از رقت  میلی لیتر

 شده، تلقیح باکتریایی هدف فراهم شد.

ی تجاری به تعداد مورد نیاز  آمادهمرغ ی گوشت  عصاره 

ها  جهت انجام آزمایش خریداری و تهیه شد. عصاره

همگی از یک بهر تولیدی و دارای تاریخ تولید و مصرف 

 ی گوشت یکسان بودند. ترکیبات تشکیل دهنده عصاره

، مونوسدیم گلوتاماتشامل: نمک طعام، نشاسته،  مرغ

، پودر پروتئین مالتودکسترینروغن هیدروژنه گیاهی، 

سبزیجات و عصاره   ،مرغ، عصاره گوشت ادویهگیاهی، 

 بود.مخمر 

سازی  براساس دستورالعمل روی بسته آمادهها  عصاره

شدند )خرد کردن عصاره با دست و افزودن آن به نیم 

ش و حرارت دهی به کمک هیتر توأم با هم لیتر آب جو

 عصارهدقیقه(. پس از خنک شدن  5تا  3زدن به مدت 

 111تهیه شده در ظروف ارلن  عصارهبه دمای محیط 

توزیع شده و با  استوانه مدرجمیلی لیتری به کمک 

قراردادن پنبه و فویل آلومینیومی روی درب، جهت 

وجود در آنها های احتمالی م نابودسازی میکروارگانیسم

. دما و زمان اتوکلاو اقدام گردیدبا قراردادن در اتوکلاو 

دقیقه بود.  15درجه سانتیگراد و به مدت  121 گذاری

 به دمای محیط سرد شده عصارهگذاری،  پس از اتوکلاو

 pHاقدام گردید. میزان  آن pHگیری  نسبت به اندازه و

 با بود. 2/15به دست آمده در اکثر موارد معادل 

آماده شده جهت  اسید استیک و سود یک مولارافزودن 

 .گردیدعصاره اقدام  pHتنظیم 
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درجه  33و  8دو دمای و  pH 4 ،5 ،6سه بررسی در 

 تکرار در راستای افزایش دقت 3سانتیگراد و نیز با انجام 

حالت در کل  18سازی  جمعاً نسبت به آماده انجام شد و

 طول مطالعه اقدام گردید.

 ر یعنیمورد نظباکتری آوردن میزان تلقیح  بدست

(cfu/ml )115 از کشت دوم  میلی لیتر 1 با انتقال

دارای و که جمعیت باکتریایی آن شمارش   TSBمحیط

به لوله  بود، cfu/ml 114×2/1 جمعیت باکتریایی

و پس از حل   TSBمحیط  میلی لیتر 4آزمایش حاوی 

از آن به لوله آزمایش دیگر  میلی لیتر 1آن با انتقال 

تهیه شد. سپس   TSBمحیط  میلی لیتر 4حاوی 

از  میلی لیتر 1 جهت به دست آوردن تلقیح هدف میزان

رقت 
انتقال  عصاره میلی لیتر 111به ظروف حاوی  710

 115 (cfu/ml)داده شد. بدین ترتیب تلقیح اولیه برابر 

 به دست آمد.

پس از مخلوط نمودن محتوی هر ظرف توسط دستگاه 

دقیقه ظروف مذکور در  5بالن به مدت  -شیکر ارلن

درجه سانتیگراد قرار  33 و 8دماهای مورد مطالعه یعنی 

داده شدند. از این ظروف با توجه به دما در فواصل 

در برداری و رقت سازی و  زمانی مختلف اقدام به نمونه

 Mac-Conkey  نهایت کشت سطحی بر روی محیط

Agar های حاصله شد.کلنی جهت شمارش 

درجه سانتیگراد  8فواصل زمانی نمونه برداری در دمای 

 معادل:

، 46، 48،32، 24 ،صفر )بلافاصله پس از افزودن تلقیح(

 ساعت )یک هفته( 168و  144، 121

 درجه سانتیگراد معادل: 33و در دمای 

، 21، 12 ،4 ،6، 3 اصله پس از افزودن تلقیح(، صفر )بلاف

 روز( بودند. چهار) 32و  48، 24

 Mac-Conkeyهای تهیه شده بر روی محیط  کشت

Agar  24درجه سانتیگراد و به مدت  33در دمای 

تا  31هایی که بین  گذاری شدند و پلیت ساعت گرمخانه

داشتند مورد شمارش قرار گرفتند. جهت  کلنی 311

تکرار انجام شد و  3دقت، کلیه مراحل مطالعه با  افزایش

سپس منحنی رشد باکتری در هر دما بر مبنای میانگین 

افزاری تکرار به کمک برنامه نرم  3نتایج حاصل از 

در دو ها  pHمقایسه انواع به و  رسم گردید 2113اکسل 

 با نهایت در .درجه سانتیگراد اقدام شد 33 و 8دمای 

 ی مطالعه از حاصل نتایج تحلیل و تجزیه و بررسی

 با SPSS16 آماری افزار نرم از استفاده با حاضر

 آن نتایج  One-way ANOVA آزمون از گیری بهره

 در اشریشیاکلی باکتری رشد میانگین که دهد  می نشان

 6 و 5 ،4های  pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره

 با 4 بربرا pH در سانتیگراد درجه 33 و  8 دمای دو در

 دارند دار معنی تفاوت 6 و 5های  pH تحت آن میانگین

(15/1≥ P) .تکمیلی آزمون از استفاده با که Duncan , 

scheffe رسیدند تأیید به نیز. 

 ایجتن

 اشریشیاکلینتایج به دست آمده از شمارش باکتری 

 168پس از طی  4 برابر pH باهای تیمار  در گروه

نگهداری شده انتیگراد درجه س 8دمای که در ساعت 

 رشد cfu/ml لگاریتم میانگین که دهد  می نشانبودند 

 با. است بوده 28/5 شروع زمان در تکرار سه با باکتری

 در و شده کاسته باکتری رشد از تدریجاً زمان گذشت

 کاهش دهنده نشان که رسید صفر به ساعت 144 زمان

  .است log 28/5میزان  به باکتری جمعیت

 

 سانتیگراد درجه 8 دمای در 4 برابر  pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -1 جدول

 شاخص آماری 1 24 48 32 46 121 144 168

 میانگین 28/5 13/4 58/3 85/2 21/2 63/1 1 1

 انحراف معیار 13/1 15/1 51/1 25/1 22/1 48/1 1 1

 خطای معیار 18/1 13/1 13/1 15/1 13/1 28/1 1 1
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 سانتیگراد درجه 8 دمای در 4 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -1نمودار 

 

 از پس pH همان با دیگر تیمار های گروه درهمچنین 

 سانتیگراد درجه 33 دمای در که ساعت 32 طی

 لگاریتم میانگین دهد  می نشان بودند شده نگهداری

cfu/ml 25/5 شروع زمان در تکرار سه با باکتری رشد 

 83/1 به میانگین ساعت 32 گذشت از پس و بوده

 جمعیت کاهش دهنده نشان که  است کرده پیدا کاهش

 .است log  42/3میزان به باکتری

 

 سانتیگراد هدرج 33 دمای در 4 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -2 جدول

 شاخص آماری 1 3 6 4 12 21 24 48 32

 میانگین 25/5 55/4 28/4 21/4 68/3 35/3 31/2 15/2 83/1

 انحراف معیار 15/1 16/1 21/1 11/1 16/1 55/1 56/1 15/1 23/1

 خطای معیار 14/1 14/1 12/1 16/1 14/1 32/1 32/1 13/1 15/1

 

 
 سانتیگراد درجه 33 دمای در 4 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری صارهع در اشریشیاکلی باکتری رشد -2نمودار 

 

 در اشریشیاکلی باکتری شمارش از آمده دست به نتایج

 168 طی از پس 5برابر  pHبا بعدی  تیمار های گروه

 شده نگهداری سانتیگراد درجه 8 دمای درکه  ساعت

د رش cfu/ml لگاریتم میانگین که دهد  می نشان بودند

بوده و پس از  33/5 شروع زمان در تکرار سه باکتری با

یافته است. پس از  کاهش 33/4 به ساعت 24 گذشت
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 با میانگین ساعت 144 زمان تا تدریجی طور آن به

ساعت  168یعنی  آخر زمان در داشته اما افزایش 36/3

است که به ترتیب  پیدا کرده کاهش 12/3 به میانگین

 logنشان دهنده کاهش جمعیت باکتری به میزان 

  است. 64/1و  14/1

 

 سانتیگراد درجه 8 دمای در 5برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -3 جدول

 شاخص آماری 1 24 48 32 46 121 144 168

 یانگینم 33/5 33/4 36/4 14/5 13/6 16/3 36/3 12/3

 انحراف معیار 13/1 14/1 18/1 28/1 14/1 13/1 24/1 13/1

 خطای معیار 14/1 15/1 11/1 16/1 12/1 14/1 16/1 14/1

 

 
 سانتیگراد درجه 8 دمای در 5برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -3 رنمودا

 

 از سپ pHن دیگر با هما تیمار های گروه درهمچنین 

 سانتیگراد درجه 33 دمای درکه  ساعت 32 طی

 لگاریتم دهد میانگین  می نگهداری شده بودند نشان

cfu/ml 42/5شروع  زمان در تکرار سه با باکتری رشد 

 یافته کاهش 33/4 به ساعت 3 و پس از گذشت بوده

 با ساعت 48 زمان تا تدریجی طور به آن از پس. است

 32یعنی  آخر زمان در اما داشته افزایش 44/8 میانگین

است که به  کرده پیدا کاهش 61/6 به ساعت میانگین

ترتیب نشان دهنده کاهش جمعیت باکتری به میزان 

log 64/1 است 88/1. و. 

 

 سانتیگراد درجه 33 دمای در 5 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -4 جدول

 شاخص آماری 1 3 6 4 12 21 24 48 32

 میانگین 42/5 33/4 36/4 13/5 14/6 41/3 43/3 44/8 61/6

 انحراف معیار 35/1 34/1 34/1 32/1 13/1 21/1 16/1 34/1 41/1

 خطای معیار 21/1 23/1 23/1 14/1 14/1 12/1 14/1 14/1 24/1
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 سانتیگراد درجه 33 دمای در 5 برابر pH تأثیر تتح مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -4نمودار 

 

 در اشریشیاکلی باکتری شمارش از آمده دست به نتایج

 168 طی از پس6 برابر pHبا  آخر تیمار های گروه

نگهداری شده  سانتیگراد درجه 8 دمای درکه  ساعت

 رشد cfu/ml لگاریتم میانگیندهد که   می بودند نشان

و پس از  بوده 14/5 شروع زمان در تکرار سه با باکتری

 از پس. است یافته کاهش 42/4 به ساعت 24 گذشت

 میانگین با ساعت 144 زمان تا تدریجی طور به آن

 ساعت168آخر یعنی  زمان در اما داشته افزایش 22/8

است که به ترتیب  کرده پیدا کاهش 82/3 به میانگین

  logنشان دهنده کاهش جمعیت باکتری به میزان 

 .است 4/1و  23/1

 

 

 سانتیگراد درجه 8 دمای در 6 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -5 جدول

 شاخص آماری 1 24 48 32 46 121 144 168

 میانگین 14/5 42/4 14/5 31/5 54/6 54/3 22/8 83/3

 انحراف معیار 12/1 28/1 33/1 34/1 34/1 26/1 52/1 24/1

 خطای معیار 13/1 16/1 21/1 21/1 22/1 15/1 31/1 13/1

 

 
 سانتیگراد درجه 8 دمای در 6 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -5نمودار 

 

 از پس pHدیگر با همان  تیمار های گروه درهمچنین 

 سانتیگراد درجه 33 دمای که در ساعت 32 طی

 لگاریتم میانگین دهد  می ده بودند نشاننگهداری ش

cfu/ml 11/5 شروع زمان در تکرار سه با باکتری رشد 

 کاهش 83/4 به ساعت بعد 3 و پس از گذشت بوده

 24 زمان تا تدریجی طور به آن از پس. است یافته
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در زمان آخر  داشته اما افزایش 26/4 میانگین با ساعت

 کرده پیدا کاهش 54/5 ساعت میانگین به 32یعنی 

است که به ترتیب نشان دهنده کاهش جمعیت باکتری 

 .است 63/3و  log 28/1به میزان 

 

 درجه سانتیگراد 33در دمای  6برابر  pHدر عصاره تجاری گوشت مرغ تحت تأثیر  اشریشیاکلیرشد باکتری  -6 جدول

 شاخص آماری 1 3 6 4 12 21 24 48 32

 میانگین 11/5 83/4 18/5 44/6 14/3 63/8 26/4 34/3 54/5

 انحراف معیار 14/1 18/1 12/1 22/1 14/1 33/1 35/1 23/1 34/1

 خطای معیار 15/1 11/1 13/1 13/1 18/1 22/1 21/1 13/1 23/1

 

 
 سانتیگراد درجه 33 دمای در 6 برابر pH تأثیر تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری رشد -6نمودار 

 

بحث

 رشد که داد نشان انتظار با مطابق حاضر حقیقت نتایج

 تحت مرغ گوشت تجاری عصاره در اشریشیاکلی باکتری

 داری معنی کاهش زمان گذشت با 4 برابر  pH  تأثیر

 نشان کاهش 6 و 5های  pH تحت اما است، داده نشان

 pH تاثیر که گذشته تحقیقات با نتیجه این. است نداده

 همسو اند کرده بررسی لفمختهای  باکتری رشد روی را

 ؛1381 همکاران، و رضویلر: مانند) است هماهنگ و

 .(Valero et.al., 2009 ؛1381آرا، فضل و رضویلر

 مرز pH میزان ،1381 سال در همکاران و رضویلر 

 استافیلوکوکوس مرگ و بقا مرز و رشد عدم و رشد

 در معدنی و آلی اسیدهای از استفاده با را اورئوس

 ها آن. کردند تعیین دای نگه مختلف یها حرارت

 مرز و رشد عدم و رشد مرز  pH)میکروبی ضد خاصیت

 و( سیتریک لاکتیک، استیک،)آلی اسید سه( مرگ و بقا

 مقابل در را( هیدروکلریک) معدنی اسید یک

 آنها. دادند قرار مقایسه مورد اورئوس استافیلوکوکوس

 نظر از اورئوس استافیلوکوکوس رفتار تحقیق این در

 2/1 های اختلاف با 6 تا 4) مختلفهای  pH در رشد

 محیط در معدنی و آلی اسیدهای از استفاده با( واحد

 35 و 25 ،15)مختلف های حرارت در  (BHI)آبگوشت

 تعیین جهت روز 14 مدت به( گراد سانتی ی درجه

 مرگ و بقا مرزهای نیز و رشد عدم و رشد مرزهای

 قرار فاکتوری چند آنالیز ی همطالع مورد باکتری سلول

 مورد در رشد عدم و رشد مرز حد pH بالاترین. دادند

 6/5 ،4/5 و 2/5 ،2/5 و 5 مختلف مقایر با استیک اسید

 مشاهده  15 و 25 ،35 های حرارت در ترتیب به 8/5 و

 در رشد عدم و رشد مرز حد pH ترین پایین. است شده

 25 و 35 های حرارت در هیدروکلریک اسید مورد

 15 حرارت در و 4 و <4 با برابر گراد سانتی ی درجه

 در. گردید تعیین 5 و 8/4 با برابر گراد سانتی ی درجه
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 از بیش استیک اسید اسیدی باکتری قدرت مطالعه این

 لاکتیک، اسید ترتیب به آن از پس و بود ها اسید سایر

 کاهش. داشتند قرار هیدروکلریک نهایت در و سیتریک

 مورد اسیدهای تمامی در داری نگه رارتح درجه

 سلول مرگ و بقا نیز و رشد pH افزیش باعث استفاده

 .است گردیده باکتری

 رشد میزان ،1381 سال در آرا فضل و رضویلر

 را رشد انتخابی عوامل از ثرأمت آرئوس استافیلوکوکوس

. دادند قرار بررسی مورد تجاری ی آماده های سوپ در

 فاکتوری، چند تلقیحی ی طالعهم یک طی در ها آن

 تلقیح میزان ،(4و  5 ،5/4) pH مختلف مقادیر اثرات

 درجه( سوپ لیتر میلی 114 و 112) باکتری ی اولیه

 ی درجه 45 و 35 ،15،25 ،5)داری نگه حرارت

 سوپ و جو سوپ)تجارتی سوپ نوع نیز و( گراد سانتی

 باکتری شدن برابر دو زمان روی بر( قارچ

 این در. کردند بررسی را اورئوس کوساستافیلوکو

 طور به باکتری شدن برابر دو زمان مدت تحقیق

 اثرات نیز و حرارت سوپ، نوع تاثیر تحت معناداری

 میزان ولی (. P ≤15/1) گرفت قرار دو این تداخلی

 در داری معنی تاثیر مطالعه این در باکتری اولیه تلقیح

 استفاده با ها آن(. P=182/1)نداشت باکتری رشد میزان

 مناسب، های ترانسفورماسیون و رگرسیون ی معادله از

 متغیر عنوان به باکتری شدن برابر دو زمان ارتباط

 نیز و رشد نظر مورد عوامل مختلف مقادیر با وابسته

 به مستقل متغییرهای عنوان به ها آن تداخلی اثرات

 استفاده با نهایت در و کردند تهیه پیشگو مدل صورت

 استافیلوکوکوس شدن برابر دو زمان شده، تهیه دلم ار

 گرفته کار به متغیرهای ی دامنه ی محدوده در اورئوس

 محاسبه قابل مطلوبی نحو به پیشگویی، قدرت با  شده

 .بود پیشگویی و

Valero  میکروبی رفتار ،2114 سال در همکارانش و 

 اورئوس استافیلوکوکوس از انتروتوکسیژنیک گونه پنج

 احتمال روی بر را آبی فعالیت و  pH،دما تاثیر تتح را

 معادله. دادند قرار مطالعه مورد رشد عدم یا رشد

 یک از استفاده با ای جمله چند لوجستیک سیونرگر

 و 16 ،13 ،11 ،8) دما اثر بررسی برای گام به گام روش

 و pH (5/4 ،5 ،5/5 ،6 ،5/6 ،3 ،(سلسیوس درجه 14

 863/1بین سطوح در 14) آبی فعالیت و( 5/3

 پیش. گرفتند نظر در رشد احتمال روی( 444/1تا

 رشد عدم و رشد مشترک سطح دادند نشانها  بینی

 درجه 13 از بالاتر دماهای در و بهینه شرایط در تنها

 محدوده ودر بوده 5/6 بهینه pH مقدار. گیرد  می شکل

 در. کرد  می پیدا کاهش قدری رشد احتمال 5/3 تا 3

pH بهینه مقدار سلسیوس درجه 14 دمای و 3ر براب 

 آرئوس استافیلوکوکوس .رشد شروع برای آبی فعالیت

 نتایج بین نهایت در. است آمده بدست 863/1 برابر

 شرایط در  تئوریکهای  داده و بینی پیش از حاصل

 در. دادند انجام مقایسه پخته گوشت و گوشت طبیعی

% 44تطابق شدر شاملهای  حالت در مقایسه این نتیجه

 مشاهدهها  داده بین% 62تطابق رشد عدم شرایط در و

 به توان  می را اخیر حالت در تطابق بودن تر پایین. شد

 به مطالعه این انجام. داد نسبت محیطی عوامل انداره

 محصولاتهای  فرمولاسیون مورد در بهتر گیری تصمیم

 استافیلووکوکوس آرئوس رشد از پیشگیری برای غذایی

 غذایی مواد ماندگاری جریان در انتروتوکسین تولید و

 .کرد کمک

نتایج تحقیقات مذکور حاکی از این است که انواع 

معمولا رشد کمتری دارند.  پایینهای  pHباکتری در 

دلیل این امر آن است که مطابق با گزارش توکلی و 

در  شیاکلییراش( رشد بهینه باکتری 1383اران )همک

و ها  دهد. معمولا باکتری  می رخ 4/4-4برابر  pHدامنه 

اسیدی تر های  در محیط اشریشیاکلیجمله باکتری  از

رشد کمتری دارند.  4برابر  pHمانند محیط با 

 نشان حاضر تحقیقهای  داده روی بیشترهای  تحلیل

 معنی اثر 6 و 5های  pH به نسبت 4 برابر pH که دادند

 بر اما دارد یاشریشیاکل باکتری رشد لگاریتم بر داری

 و 8 دمای دو در اشریشیاکلی باکتری رشد انتظار خلاف

. ندارد دار معنی تفاوت یکدیگر با درجه سانتی گراد 33
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 فرضیه با مطابق و است انتظار خلاف یافته این چند هر

 رشد باید پس دارد تأثیر باکتری رشد بر دما که تحقیق

 آن رشد از کمتر  گراد سانتی درجه 8 دمای در باکتری

 با یافته این اما باشد، گراد سانتی درجه 33 دمای در

است و لازم است  ناهماهنگ قبلی تحقیقات

بیشتری انجام گیرد تا بهینه دمای رشد های  پژوهش

 این باکتری مشخص شود.
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Abstract 

The purpose of this study is to provide a predictive model of Escherichia coli growth undr 

different conditions such as heat storage (8 ° and 37 ° C) and pH (4, 5 and 6) in a commercial 

chicken extract. For this purpose, a commercial extract of chicken prepared using acetic acid 

and 0/1 normal profit on the desired pH was adjusted. The level of 10
5
 cfu / ml of E. coli 

extracts prepared to be inseminated. 8 and 37 ° C extracts were kept at two different 

temperatures and at different times of the sampling, dilution and the surface culture on Mac 

conkey Agar was developed. The results showed growth at pH 4 to 5 and 6 was significantly 

less than pH and reduces the growth of bacteria at temperatures of 8 and 37 ° C with no 

significant difference. 

Keywords: Escherichia coli, chicken extract, Ttemperature, pH. 
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