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 مقاله پژوهشي 

ت بر گوش يرازیشن شیاسانس آو يتوزان حاویک یعصاره سماق با پوشش خوراک یکروبیماثرات ضد
  یاتمسفر اصلاح شده و معمول يبندبستهقرمز در 

  
  ٢کين تاجي، حس١*لنگرودي مجدر يعل

 
  01/02/1396تاریخ پذیرش  28/11/1395تاریخ دریافت 

 
 يدهچک

از  ياریگردند. امروزه بسیعت دچار فساد میبوده و در طب یکروبی، مستعد فساد ميضرور يداشتن مواد مغذ لیبه دلگوشت گاو  :هدف و زمينهپيش
   .باشندیم هاآن یعیطب يهانیگزیاستفاده از جا یمتقاض ییزاو ناقص الخلقه ییزانر سرطاینظ ییایمیش يهادارندهنگه یاثرات جانب لیبه دل، کنندگانمصرف

بر  یبیو به شکل ترک ییتنهابهتوزان ی) و کدرصد 1( يرازیشن شیدرصد)، اسانس آو 4و  درصد 2سماق ( یالکل-ین مطالعه اثر عصاره آبیدر ا :هاروش و مواد
خچال ی ي) در دماد کربنیاکسيددرصد  20ژن و یدرصد اکس 80( شدهاصلاحاتمسفر  يبندو بسته یمعمول يبندگوشت قرمز در بسته یکروبیات میخصوص

  ش قرار گرفتند. یمورد آزما 20و  16صفر، چهار، هشت،  يو در روزها يدارچهار درجه نگه يروز در دما 20ها به مدت قرار گرفتند. نمونه موردبررسی
ها ارمیت در همهمخمر -و کپک اسهیانتروباکتر ، خانوادهسودوموناس يها، گونهکیدلاکتیاس يهايها، باکتريباکتر یدر شمارش کل يداریکاهش معن :هاافتهي

ها یباکتر یو اسانس در شمارش کل درصد 4توزان، عصاره سماق یمار کیدر ت یکروبیماثر ضد بیشترین .دیمشاهده گرد يداردر طول زمان نگه مار کنترلیتنسبت به 
و سه با کنترل) یدر مقا log CFU/g 73/3و  61/3( اسهیانتروباکترسه با کنترل)، ی/ گرم) کاهش درمقایتم شمارش کلنی(لگار log CFU/g 04/4و  69/3(

  د. یافت گردیو اتمسفر اصلاح شده  یمعمول يبنددر بسته ترتیببهکاهش)  log CFU/g 53/2و  67/2( کیدلاکتیاس يهايباکتر
 خچال دری يدر دما یعیطب يهادارندهنگه عنوانبهرا  يرازیشن شیسماق و اسانس آو یالکل-یتوزان، عصاره آبیل کیج پتانسینتا این :يريگجهيبحث و نت

  دهد.یشنهاد میو اتمسفر اصلاح شده پ یمعمول يبندبسته
 یکروبیمعصاره سماق، اتمسفر اصلاح شده، اثرات ضدها: کليدواژه

  
 ١٣٩٦ خرداد، ۱۹۲-۲۰۵ ، صسوم شماره، هشتميست و بدوره ، يهارومي پزشکمجله 

  
  09126134732. تلفن: یه، دانشکده دامپزشکیه، دانشگاه ارومیاروم: آدرس مکاتبه

Email: drali_ml2@yahoo.com 

  
 مقدمه

ار یبس ياهیتغذک منبع ی عنوانبه یوانیح منشأبا  ییمواد غذا
در  ينه ضروریآم يدهاین بالا و اسیمهم از جهت دارا بودن پروتئ

به ن منابع ین حال ایبا ا ).1ند (یآیانسان به حساب م ییم غذایرژ
 يبرا یروبکیو از جهت فساد م يدارت بالا در نگهیحساس لیدل

ساز باشند. طبق آمار مراکز توانند مشکلیسلامت مصرف کننده م
 يهايماریر بیون نفر درگیلیم 48ه الآنکا سیدر آمر 1يماریکنترل ب

ن سه هزار مورد باعث مرگ، ین بیشوند که از ایم ییغذا منشأبا 
ون دلار یلیب 7/77مارستان و حدود یدر ب يهزار مورد بستر 128

 یوانیح منشأبا  یین مواد غذای). در ب2گردد (یوارد م يضرر اقتصاد

                                                             
 سنده مسئول)ي(نو ، اروميه، ايرانهي، دانشگاه ارومي، دانشکده دامپزشکييمواد غذا يفيگروه بهداشت و کنترل ک يتخصص يدکتر يدانشجو ۱
  ، اروميه، ايرانهي، دانشگاه ارومي، دانشکده دامپزشکيياستاد گروه بهداشت مواد غذا ٢

1 Centers for Disease Control 

داشته و همواره در جهت حفاظت و  ییبالا يریگوشت گاو فسادپذ
). از 1صورت گرفته است ( ییهاآن تلاش يش زمان ماندگاریافزا

گوشت قرمز  يش ماندگاریمورد استفاده جهت افزا يهاروش
داشتن  لیبه دلاست که گاها  یمصنوع يهااستفاده از پوشش

ورد م ترکم ییزاالخلقهو ناقص ییزار سرطانینظ یمشکلات جانب
شتر به سمت استفاده از یل بیرش مردم قرار گرفته و تمایپذ

). سماق از 3باشد (یم یاهیگ منشأو اغلب با  یعیطب يهاپوشش
ا سماق ب گیاه باشد.ینه مین زمیمورد استفاده در ا ییاهان دارویگ
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 يکوچک، دارا يادرختچه يره پستهیاز ت 2ایاریکور أسر ینام علم
اه در ین گیده از کرك و دندانه است. ایکوچک و پوش يهارگب

د ران رشیقا، جنوب اروپا، افغانستان و ایترانه، شمال افریمناطق مد
اطراف تهران  ازجملهاه سماق در ایران، در نقاط مختلف یگ کند.یم

 يهاقم، تبریز، همدان، شیراز (کوه )، کرج، قزوین،دربند ش،ی(تجر
از برگ  ).4روید (میز یتبر و دشتک)، تربت جام، مازندران، گیلان

تانن، در دباغی پوست استفاده  توجهقابلسماق به علت وجود مقدار 
آوري شده در پاییز، براي تهیه رنگ و ي جمعهارگ. بشودیم

اه ین گیوه ایاص مروند. از خوثابت کننده رنگ به کار می عنوانبه
 ت، تب،یبه بهبود مشکلات دستگاه گوارش، درمان درمات توانیم

، آورب ادراریک ترکی عنوانبهن یاسهال و سرطان اشاره نمود و همچن
  ).5شود (یکننده و اشتها آور شناخته میضدعفون

 تحمل و کندیبه شکل مؤثري مهار م را لازیآم آلفا میآنز سماق
 تواندیم سماق نیدهد. همچنیم شیافزا گلوکز به ار یابتید مارانیب

 نیا هارم کند که مهار را دازیاکس نیگزانتا میآنز یررقابتیغ صورتبه
 مارانیب در خون کیاور دیاس زانیم کاهش هايراه از یکی میآنز

ن، یانیدها، آنتوسیسماق سرشار از فلاوونوئ نقرس است. به مبتلا
فرول، ن و کمپیستیرین، میکوئرستمثل  ییهاک، فلاوونیدگالیاس
، کیتیک، پالمیمال ين دارایباشد. همچنیم تیتریترات و نین

بر آن،  علاوه .)6باشد (ید میک اسینولئیک و لیک، اولئیاستئار
، یکیولوژیاز خواص ب يامحدوده گسترده ين دارایانیآنتوس

که حضور آن در سماق  باشدیمز ین یدارندگو نگه یکیفارماکولوژ
ش مدت یافزا يبرا یعیدارنده طبنگه عنوانبهاه را ین گیت ایاهم

از  یها بخش مهم). تانن7( کندیمگوشت مشخص  يماندگار
استفاده  یکل طوربه). 6دهند (یل میسماق را تشک یقطب يهاعصاره

از  يریدر جلوگ یتوجهقابلن اثرات ییر پایدر مقاد یاه حتین گیاز ا
 دهدیمها نشان دارد. پژوهش یبت و منفگرم مث يهايرشد باکتر

سرئوس، ) بر روي باسیلوسsumac extract )SEکه عصاره سماق 
-ماناسس، سودویپنومونیا، پروتئوس وولگار کلبسیلا اشرشیاکلی،

دیسنتاریا، استافیلوکوکوس اورئوس،  شیگلا آئروژینوزا،
، کیدلاکتیاس يهايباکتر استافیلوکوکوس اپیدرمیس،

و  ، انتروکوکوس فکالیسیفیت سالمونلا وکوکوس پیوژنز،استرپت
ن یب نیقوي دارد. در ا یکروبیمیرسینیا انتروکولیتیکا اثرات ضد

تر اسه حسینسبت به بق یفیو سالمونلا ت هافرم یسودوموناس، کل
  .)8رسند (یبه نظر م

ه در ی، قابل تجزیرسمیغ يمری) پلChitosan)CH توزان یک
ست در پو یعیطب طوربهست بوده که یط زیا محعت و سازگار بیطب

). 9گردد (یافت میها قارچ یواره سلولیز دیگو و نیخرچنگ، م
                                                             

2 Rhus coriaria 

ن یا یدانیاکسیو آنت یکروبیمدر اثبات اثرات ضد يمطالعات متعدد
) که البته اثر 10صورت گرفته است ( یگوشت ییمر در مواد غذایپل

بات شتر اثیمثبت ب نسبت به گرم یگرم منف يهايباکتر يآن رو
ها يبندتهبسل استفاده در یتوزان پتانسینکه کیده است. ضمن ایگرد

اشد بیز دارا میرا ن یخوراک يهاو پوشش يبندبستهدر انواع  خصوصاً
 ط را جهتیمر شراین پلیک ایونیکاتین ساختار پلی). همچن11(

زان وتیک ی. استفاده از پوشش خوراکسازدیما یدر آن مه يریپذفرم
در  توجهقابلاثرات  لیبه دلمختلف  يهاها و اسانسبه همراه روغن

ر کاربرد یاخ يهادر سال خصوصاً ییمواد غذا يدارنگه زمانمدت
ر یاخ يها). در سال12دارد ( ییدر صنعت مواد غذا ياگسترده

ب یترک ا دریو  ییتنهابهتوزان یدر استفاده از ک يادیار زیمطالعات بس
 صورت ییپوشش در مواد غذا عنوانبه یکروبیعوامل ضدمر یبا سا

که در جهت بهبود  یعیطب منشأگر مواد با یاز د ).1گرفته است (
مورد استقاده قرار  ییازمواد غذا یگاها در بعض يدارط نگهیشرا

شن ین اسانس آوین بیهستند که در ا یاهیگ يهااسانس رندیگیم
اه از جهت ین گیدار است. ابرخور يادیت زی) از اهمZEO( يرازیش

 .)13کند (یران، پاکستان و افغانستان رشد میرشد در ا يایجغراف
مختلف  يدهنده در غذاهاطعم عنوانبهران یدر ا يرازیشن شیآو

ن یموجود در ا یبات اصلیاز ترک .)14رد (یگیمورد استفاده قرار م
ه کرد و رمول و کاروکرول اشایمثل ت یبات فنلیبه ترک توانیماه یگ

ب یترک عنوانبهاه را ین گیا 3FDAباتین ترکیوجود هم لیبه دل
 يهااز روش کرده است. تأیید ییمواد غذا يبندبستهدر  یکروبیمضد

ها و در پوشش هاآنوارد کردن  ،ییها در مواد غذااسانس استفاده
باشد، یا مین سویپروتئ و ناتیتوزان، آلژیمثل ک یخوراک يهالمیف

زان تماس عصاره و اسانس بر ین روش با کنترل میدر ا آنکه لیبه دل
در  هاآن یمقدار مصرف باعث کاهش توانیم ییسطح ماده غذا

  .)15شد ( موردنظرمحصول 
 Modified (MAP) اتمسفر اصلاح شده  يبندبسته

atmosphere packaging يدارنگه يبرا مؤثرک روش ی عنوانبه 
ب مناسب و معمول یترک یکل طوربه. باشدیممطرح  ییمواد غذا

در گوشت قرمز گاو استفاده  يبندن نوع بستهیا يمورد استفاده برا
باشد که بر یم د کربنیاکسيددرصد  20ژن و یدرصد اکس 80از 

 أثیرتبر رنگ گوشت قرمز  حالدرعیننداشته و  يتأثیربافت گوشت 
 50 ش ازیزان بیژن به می). اثر مثبت استفاده از اکس16دارد ( یمثبت

-سمیکروارگانیاز رشد م يریرنگ قرمز گوشت و جلوگ يدرصد به بقا
ن حال زمان ی). با ا17( گرددیمک بر یلیکروآئروفیو م يهوازیب يها

درصد  40تا  20دکربن با غلظت یاکسيزان دیگوشت به م ينگه دار
 ياعضا ).18دارد ( یها بستگسمیکروارگانیجهت کاهش رشد م

3- Food and drug administration 
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جز  کیدلاکتیاس يهاياسه، سودوموناس و باکتریتروباکترانخانواده 
ساد ف یع و فراوانی. توزندیآیمعوامل فساد در گوشت قرمز به حساب 

د دار یآن بستگ يدارنگه زمانمدتبه  يادیدر گوشت قرمز تا حد ز
)19.(  

 يامداخله صورتبهن مطالعه که یه بر مطالب مذکور، در ایبا تک
توزان به همراه عصاره سماق یتفاده از پوشش کانجام شد، اس یتجرب

 گوشت یو حس یکروبیم يهایژگیبر و يرازیشن شیو اسانس آو
و اتمسفر اصلاح  یشده به روش معمول يبندبسته 4قرمز ران گاو

  فت.قرار گر یابین بار مورد ارزینخست يبرا ياسهیمقا صورتبهشده 
  
  هاروش و مواد

  :سماق يالکل -يعصاره آب يآماده ساز
، يریگعصاره يسماق برا يدارین منظور پس از خریا يبرا

 صورتبهاب ید. سپس توسط آسیآزاد خشک گرد يسماق در هوا
 250مش عبور داده شد. سپس  60پودر درآورده و از الک به اندازه 

 30به  70تر الکل اتانول خالص و آب به نسبت یک لیگرم پودر در 
  کرداریش يت شش ساعت در روتارکر حل شده و به مدیق شیاز طر

(Brochure, India)  150با دورrpm ن مدت یقرار داده شد. بعد از ا
کننده با ریعبور داده شده و سپس در تبخ 41از کاغذ واتمن شماره 

درصد حلال قرار  90حذف حداقل  يبرا گرادسانتیدرجه  40 يدما
و  رار داده شدهکاتور قیدر دس ییظ نهایتغل يبرا درنهایتداده شد و 

-خچال نگهی يق نور و هوا در درمایعا يهاشهیتا زمان استفاده درش
  ).20د (یگرد يدار

 شنياسانس آو ييايميبات شيترک ييوشناسا يآماده ساز
 :يرازيش

بازار شهر  از خشک يرازیش شنیآو اهیگ ییهوا يهابخش
اه در موسسه یگ جنس و گونه ییشناسا از پس و يداریخر هیاروم

 ر با آب توسطیآن به روش تقط یکرج، اسانس روغن ییاهان دارویگ
م ید. اسانس حاصله با سولفات سدیجدا گرد 5دستگاه کلونجر

عبور داده شد و تا  یکرونیم 22/0 يلترهایو از ف يریدروز، ّآبگیآنه
چهار درجه  يدار در دمامخصوص درب يهاشهیشزمان استفاده در 

 ییایمیبات شیترک ییجهت شناساد. یگرد يدارنگه گرادسانتی
ف سنج یمتصل به ط یاه، از دستگاه کروماتوگرافیروغن فرار گ

   Hewletاز نوع یکروماتوگراف گاز استفاده شد. دستگاه 6یجرم

Packard 6890N  ستون با HP-5MS نگار فیط .دیاستفاده گرد 

   گرفت. قرار مورد استفاده Hewlet Packard 5973N مدل یجرم
  :گوشت يهانمونه ردنک آماده

                                                             
4 -Quadriceps femoris 
5- Clevenger 

ه یشهر اروم یصنعت يهااز کشتارگاه یکیگوشت ران گوساله از 
مختلف با  يهاگروهدر  بنديتقسیمد و سپس جهت یه گردیته

 يقطعه بند یگرم 100تا  70ل به قطعات یل استریاستفاده از وسا
(بدون  1کنترل گروه شامل  12در  یتصادف طوربهها شد. نمونه

(بدون  2کنترل معمولی ( يبندتوزان و در بستهی، کعصاره، اسانس
، CHتوزان یمار نمونه با کی)، تMAPتوزان و با یعصاره، اسانس، ک

مارنمونه ی، تCH-SE 2%توزان یدرصد و ک 2مار نمونه با سماق یت
 2مارنمونه با سماق ی، تCH-SE 4%توزان یدرصد و ک 4با سماق 
مار ی، تCH-SE 2%- Z يرازیشن شیتوزان و اسانس آویدرصد، ک

-CH يرازیشن شیتوزان و اسانس آویدرصد، ک 4نمونه با سماق 

SE 4%- Z ر پس از بستهیمار اخیو پنج ت یمعمول يبنددر بسته-
کرون یم 12با ضخامت  MAPدر پوشش مخصوص دستگاه  يبند

د یاکسيددرصد  20ژن و یدرصد اکس MAP )80ط یتحت شرا
  قرار گرفتند. (VAC  Star, S 220 MP, Switzerland))کربن

مختلف عصاره و  يهاغاظت يحاو توزانيک محلول يهيته
  :اسانس
درصد)  4 و 2توزان به همراه عصاره سماق (یب محلول کیترک

-ن غلظتیل استفاده از اید (دلیه گردی) تهدرصد 1شن (یو اسانس آو
ها ن غلظتیا یکروبیمن اثر ضدیو بهتر ییابتدا يهاها، آزمون

بوده است) و بعد از آن گوشت ران گاو در آن فرو  یبیترک ورتصبه
 هوا مجاورتدر  قهیدق یس مدت به يبندبسته از قبل برده شد و

 يبرا هاپوششب نمونه با یو ترک يورغوطه زمانمدت. دیگرد خشک
با پوشش  يمارهایدر مورد ت قه بود.یتا دو دق 5/1مارها یهمه ت

) وسطمت یبا وزن مولکول چیآلدر -گمایتوزان (سیتوزان، محلول کیک
ک درصد یچ) یآلدر -گمایک (سید استی) درون اسw/vدرصد ( 2
)v/vسرول یدرصد گل 75/0د. سپس به آن به اندازه یه گردی) ته

زر اضافه شد. در مورد یسایپلاست عنوانبهچ) یآلدر -گمای(س
پخش  منظوربهرود، یاسانس به کار م هاآنکه در  ییمارهایت
 رموردنظتوزان ابتدا اسانس یکنواخت و کامل اسانس در محلول کی

چ) مخلوط شده و سپس به محلول یآلدر-گمای(س 80ن ییبا تو
ا ر هاآنها مارها بر نمونهیپس از اعمال همه ت د.یتوزان اضافه گردیک

خچال در یروز در  20مخصوص قرار داده و به مدت  يهادر بسته
ن در ین بیقرار داده شدند و در ا گرادسانتیچهار درجه  يدما

 یو حس یکروبیاز لحاظ م 20و  16، 12صفر، چهار، هشت،  يروزها
 ).21مورد آزمون قرار گرفت (

  :يکروبيم يهاآزمون

-6 Gas Chromatography-Mass Spectrometry 
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 0/ 1  يآب پپتونه تریل یلیم 90گرم نمونه به همراه  10مقدار 
 مخلوط مخصوص استومکر يسهیرا داخل کآلمان) -(مركدرصد 

هموژن  قهیسه دق مدت به قهیدور در دق 200ومکر با تاسکرده و در 
ه یدرصد ته 1/0 يآب پپتونه يحاو يهاها در لولهر رقتیسا .دیگرد
  صورت گرفته شامل: یکروبیشات مید. آزمایگرد

 ن آزمون ازیمورد استفاده در ا یکروبیکشت م يهاطیه محیکل
 يهايو شمارش باکتر کشت د.یه گردیشرکت مرك آلمان ته

ط یمح يمحتو يهاتیدر پل یبه روش کشت سطح يل هوازیمزوف
ساعت در  24ها به مدت تید. پلیگرد انجام 7ت کانت آگاریکشت پل

دند. کشت و شمارش یگرد يدارنگه گرادسانتیدرجه  37 يدما
ط کشت دمن روگوسا شارپ یکه در مح کیدلاکتیاس يهايباکتر
درجه  35 يساعت در دما 48ها به مدت تیرفت. پلیصورت پذ 8آگار

 C  (Merckبه همراه گازپک نوع  يهوازیدر جار ب گرادسانتی

Millipore)يهايدند. کشت و شمارش باکتریگرد يدارنگه 
ط کشت یمح يبر رو یسودوموناس به روش کشت سطح

 9نیدین سفالوریدید فوسیمایستر يحاو سیآگارب سودوموناس

 گرادسانتیدرجه  20 يمابه مدت دو روز در د  يگذارگرمخانه
اسه یخانواده انتروباکتر يهایصورت گرفت. کشت و شمارش باکتر

ولت یط کشت ویمح يتر بر رویلیلیک میزان یبه م یعمق صورتبه
-نگه ساعت 24درجه به مدت  37 يو در دما 10ل گلوکز آگاریردبا
 یکشت سطح صورتبهد. کشت و شمارش کپک و مخمر یگرد يدار

که به مدت سه  11و آگاریکول سلکتیرزبنگال کلرام فنط یمح يبر رو
 د.یگرد يداراتاق نگه يتا پنج روز در دما

  ها:داده يز آماريآنال
 و ک طرفهیانس یوار زیآنال از استفاده با هاداده يآمار زیآنال

 هانیانگیم يسهیمقا  و SPSS (IBM spss statistics 20) افزارنرم

 گرفته نظر در داریمعن p< 0.05 ریمقاد و شد انجام دانکن آزمون با

 رفت.یها با سه بار تکرار صورت پذه آزمونیکل .شد
  

  هاافتهي
  :يرازيشن شياسانس آو ييايميز شيآنال

را  يرازیشن شیآو ییایمیبات شیز ترکی) آنال1جدول (
زان یب به میترک 35 یکل طوربهدهد. ینشان م MS -GC12توسط

بات غالب یص داده شد. ترکیتشخ ZEOبات یدرصد از ترک 49/99
درصد)،  34/18مول (یدرصد)، ت 82/46کاروکرول ( موجود شامل:

  درصد) بودند.  71/12نالول (یل
  

  يرازیشن شیل دهنده اسانس آویتشک ییایمیبات شیترک :)۱(جدول 
  يشاخص بازدار  درصد  باتیترک

  935  71/0  ننیآلفا پ

  986  78/0  اکتانون-3

  1002  27/0  اکتانول-3

  1031  89/0    منیپاراس

  1052  15/0  موننیل

  1035  69/0  نئولیس 8و  1

  1099  71/12  نالولیل

  1107  42/0  نونانول 2

  1178  27/0  بورنئول

  1203  34/1  نئولیآلفا ترپ

  1191  11/0  نولنیآلفا ترپ

  1592  94/0  دیلن اکسیوفیکار

  1437  09/1  لن یبتا کاروف
                                                             

7 Plate count agar 
8 de Man Rogosa Sharp agar 
9 (CFC) Cetrimide Fusidin Cephaloridine 

10 (VRBG)  Violet Red Bile Glucose agar 
11 (RBCA) Rose Bengal Chloramphenicol Selective agar 
12 gas-chromatography and mass spectrometry 
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  يشاخص بازدار  درصد  باتیترک

  1004  71/0  رسنیبتا م

  1472  94/0  ادندرنآروم

  1081  59/0  ننیگاما ترپ

  1151  32/0  نولیهوتر

  1237  82/0  ل اتریمول متیت

  1081  42/0  دراتینن هیترانس ساب

  1271  34/18  مولیت

  1031  82/46  کاروکرول

  1252  23/2  ل اتریکاروکرول مت

  1394  52/0  کاروکرول استات

  1271  03/1  ل استاتینالیل

  1584  21/1  اسپاتولنول

  1446  43/1  نیلیوفیترانس کار

  1504  52/0  فلورنیدیور

  1107  71/0  دینالولوکسیس لیس

  1172  94/0  آل 4نن یترپ

  1276  32/0  ولیژران

  1147  32/0  ن یمنتاتر 1,3,8

  1512  24/0  کلوجرماکرنیسیبا

  1492  36/0  )آرومن (یورکیک

  1137  06/0  اکتانول استات -3

  1402  27/0  ل استاتیژران

  -  49/99  مع کلج
  

  :يکروبيز ميآنال
-يشامل باکتر یکروبیم يهاتیرات جمعییج مربوط به تغینتا

ل یزوفم يهاياسه، سودوموناس، باکتری، انتروباکترکیدلاکتیاس يها
در  MAPو  یمعمول يبندط بستهیمخمر در شرا-و کپک يهواز

ت. ش داده شده اسیخچال نمایدر  يدارط نگهیدر شرا 6تا  2جداول 
ش غلظت عصاره سماق ید که با افزایدر همه موارد مشخص گرد

افته است. یکنترل کاهش  يهااس با نمونهیها در قيزان باکتریم
 يبندمارها در بستهیت یکروبیضد م تأثیرن یشتریب درمجموع

-CH-SE4%-Z ،CH-SE2%-Z ،CHمربوط به  ترتیببه یمعمول

SE4% ،CH-SE2% ، CH ن الگو درمورد یهمباشد. یکنترل م و

-ير باکتریمقاد یهم وجود داشته ول MAP يبندبا بسته يهاماریت
مخمر در -و کپک کیدلاکتیاس يهاير از باکتریموجود به غ يها

زان ی) م2ج جدول (یبود. با توجه به نتا ترکم MAP يبندبسته
 یعمولم يبندبستهدر  ترتیببه يل هوازیمزوف يهايباکتر ییابتدا
اختلاف  يبوده و دارا log CFU/g 21/4و  MAP 63/4 و 

و در کنترل  4در روز  1). در کنترل p<0.05باشند (یم يدارمعنی
تجاوز نمود   log CFU/g 7ل از یمزوف يهايتعداد باکتر 8در روز  2
طح ) سیمعمول يبندتوزان در بستهیر از کیمارها (غیر تیدر سا یول

  تجاوز نکرد.  log CFU/g 7از  یانیل تا روز پایمزوف يهاباکتر

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 u
m

j.u
m

su
.a

c.
ir 

at
 8

:1
1 

+
03

30
 o

n 
M

on
da

y 
D

ec
em

be
r 

10
th

 2
01

8

http://umj.umsu.ac.ir/article-1-3781-en.html


 و همکاران  ...
 

197  

 
  و اتمسفر اصلاح شده یمعمول يبندمختلف گوشت قرمز در بسته يهاماریل در تیمزوف يهاين تعداد باکتریانگیم ):٢( جدول

        نگهدار روزها      

  20  16  12  8  4  صفر  مارت

C 

  

Aab07/0±63/4  

Ab  04/0±21/4*  

Ba11/0±1/7  

Bb  16/0±47/6*  

Ca06/0±26/8  

Cb  04/0±81/7*  

Ca  07/0±39/8  

Cb  12/0±09/8*  

Ca06/0±53/8  

Cb  05/0±33/8*  

Da  14/0±95/8  

Db  1/0±75/8*  

CH 

 

Aa09/0±59/4  

Ab  09/0±19/4*  

Bb 15/0±61/5  

Bc  07/0±34/5*  

Bb05/0±9/5  

Bc  01/0±52/5*  

Bb01/0±12/6  

Bc  09/0±82/5*  

Bb06/0±29/6  

Cc  01/0±12/6*  

bC  13/0±01/7  

Cc  1/0±51/6*  

CH-SE2% 

 

Acb08/0±5/4  

Ac  15/0±95/3*  

Ac  04/0±86/4  

Bd  09/0±51/4*  

Bc05/0±26/5  

Bd  05/0±93/4*  

Bc03/0±6/5  

Bd  03/0±26/5*  

Bc04/0±86/5  

Cd  04/0±64/5*  

Cc06/0±38/6  

Cd0±09/6*  

CH-SE4% 

  

Acb  03/0± 48/4  

Ad  11/0±78/3*  

Ad  04/0±67/4  

Be  02/0±21/4*  

Ad  04/0±92/4  

Be  03/0±65/4*  

Bd04/0±32/5  

Ce  01/0±11/5*  

Cd06/0±62/5  

Ce  09/0±22/5*  

Cd  06/0±91/5  

Ce  1/0±74/5*  

CH-SE2%-Z 

 

Ac06/0±45/4  

Ad  02/0±71/3*  

Ae  02/0±59/4  

Af1/0±98/3*  

Ae03/0±76/4  

Af1/0±33/4*  

Ae03/0±93/4  

Bf  04/0±71/4*  

Be05/0±21/5  

Bf  08/0±79/4*  

Be06/0±4/5  

Bf1/0±23/5*  

CH-SE4%-Z 

 

Acb03/0±5/4  

Ad  08/0±74/3*  

Ae02/0±6/4  

Ag05/±6/3*  

Ae  01/0±71/4  

Ag  01/0±71/3*  

Ae05/0±85/4  

Ag  05/0±85/3*  

Af06/0±03/5  

Ag  04/0±13/4*  

Bf  03/0±26/5  

g  05/0±71/4*  
  باشد)یمارها مین روزها و تیب دارمعنیب نشاندهنده اختلاف یترتچک بهرمشابه بزرگ و کوی(حروف غ

C)  ،کنترلCH  توزان، یکSE 2%-CH  توزان، یو ک درصد 2سماقCH-SE 4%  توزان، یو ک درصد 4سماقCH-SE 2%-Z  درصد 2سماق 
  )توزانیو اسانس و ک درصد 4سماق  CH-SE  4%-Zتوزان، یو اسانس و ک

  باشند)یاتسفر اصلاح شده م يبندبا بسته يهاماریمربوط به تدار (اعداد ستاره
  

د بر مهار رش يرازیشن شیو اسانس آو کیتوزان اثر عصاره سماق،
در جدول  MAPو  یمعمول يبندبستهک در یدلاکتیاس يهايباکتر

 يهايزان اختلاف شمارش باکتریش داده شده است. می) نما3(
نسبت  ییدر روز ابتدا MAPو  یمعمول يبندبستهدر  کیدلاکتیاس

 log  28/3و   log CFU/g 62/3 ترتیببهش یآزما یانیبه روز پا

CFU/g يهايش شمارش باکتریان دوره آزمایبود. در پا 
 CH-SEمار یدر ت MAPو  یمعمول يبندبستهدر  کیدلاکتیاس

4%- Z 83/4و  73/4 ترتیببه log CFU/g دهد یبود که نشان م
 نسبت کیدلاکتیاس يهايزان مهار رشد باکتریم MAPط یدر شرا

 زانیرد. میگیصورت م يترکمزان یبه م یمعمول يبندبه بسته
 MAP و یمعمول يبندبستهدر  ترتیببه کیدلاکتیاس يهايباکتر

 67/5و  log CFU/g 94/5، 20در روز  -CH-SE 2%مار یت يبرا
 CH-SE 4% -Zو  CH-SE 2%- Zمارها، ین همه تیبود. در ب

 يهايدر مقابل رشد باکتر ین اثر مهار کنندگیشتریب يدارا
شمارش  20ان روز یرا دارا بودند. در مطالعه حاضر در پا کیدلاکتیاس

نسبت به گروه  CH-SE 4%- Zمار یدر ت کیدلاکتیاس يهايباکتر
  د. یگزارش گرد ترکم log CFU/g 67/2زان یبه م 1کنترل 
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  و اتمسفر اصلاح شده یمعمول يبندمختلف گوشت قرمز در بسته يهاماریدر ت کیدلاکتیاس يهايباکترن تعداد یانگیم ):٣جدول (

  ي      ينگهدار يروزها      
  20  16  12  8  4  صفر  ماریت

C 

  

Aa01/0±78/3  
Ab09/0±08/4*  

Ba03/0±75/4  
Bb07/0±91/4*  

Ca07/0±4/5  
Cb07/0±69/5*  

Ca02/0±84/5  
Da13/0±11/6*  

Ca02/0±28/6  
Db03/0±37/6*  

Da04/0±4/7  
Ea1/0±36/7*  

CH 

 

Ab01/0±69/3  
Ac08/0±94/3*  

Ab03/0±94/3  
Ac1/0±26/4*  

Bb02/0±4/4  
Bc02/0±68/4*  

Bb02/0±66/4  
Bc07/0±81/4*  

Cb03/0±33/5  
Bc09/0±23/5*  

Db02/0±15/6  
Cb0±39/6*  

CH-SE2% 

 

Aa03/0±73/3  
Ac08/0±92/3*  

Ac01/0±81/3  
Ac15/0±17/4*  

Ac03/0±15/4  
Ad70/0±37/4*  

Bc03/0±54/4  
Bd05/0±64/4*  

Bc03/0±85/4  
Cd03/0±85/4*  

Cc05/0±94/5  
Cd1/0±67/5*  

CH-SE4% 

  

Acb03/0± 66/3  
Ac05/0±87/3*  

Ad01/0±76/3  
Ad15/0±4*  

Ad02/0±93/3  
Ae02/0±13/4*  

Bd03/0±28/4  
Ae05/0±33/4*  

Bd02/0±6/4  
Be03/0±71/4*  

Cd02/0±13/5  
Bd1/0±34/5*  

CH-SE2%-Z 

 

Ac30/0±63/3  
Ad09/0±73/3*  

Ae01/0±72/3  
Ae06/0±84/3*  

Ae0±81/3  
Af1/0±92/3*  

Ae01/0±92/3  
Bf01/0±11/4*  

Be03/0±25/4  
Bf03/0±25/4*  

Be05/0±87/4  
Be0±96/4*  

CH-SE4%-Z 

 

Acb01/0±67/3  
Ad02/0±69/3*  

Ae0±72/3  
Ae09/0±78/3*  

Ae01/0±79/3  
Ag05/0±85/3*  

Ae01/0±89/3  
Ag03/0±97/3*  

Af0±12/4  
Af05/0±19/4*  

Bf02/0±73/4  
Bf09/0±83/4*  

 باشد)یمارها مین روزها و تیب دارمعنیب نشاندهنده اختلاف یترترمشابه بزرگ و کوچک بهی(حروف غ
C)  ،کنترلCH  توزان، یکSE 2%-CH  توزان، یو ک درصد 2سماقCH-SE 4%  توزان، یو ک درصد 4سماقCH-SE 2%-Z  درصد 2سماق 

  )توزانیو اسانس و ک درصد 4سماق  CH-SE  4%-Zتوزان، یو اسانس و ک
  باشند)یاتسفر اصلاح شده م يبندبا بسته يهاماریدار مربوط به ت(اعداد ستاره

  
مه در ه تقریباً اسهیانتروباکتر يهايباکتر ییشمارش ابتدا

بود. در مطالعه حاضر در تمام  log CFU/g 6/3مارها حدود یت
 شین افزایکه ا دیمشاهده گردها يزان باکتریدر م یشیمراحل افزا

 يدارمعنیمارها به شکل یر تیکنترل نسبت به سا يهانمونه در
زان یدر م log CFU/g 3تا  1مارها کاهش یشتر بود. در همه تیب

 1ن خانواده نسبت به گروه کنترل یمتعلق به ا يهايشمارش باکتر
-CHدر  log CFU/g 73/3مشاهده شد. کاهش  20ان روز یتا پا

SE 2%- Z يشد. استفاده از تکنولوژ دهید 2اس با کنترل یدر ق 

MAP  ثیرتأ اسهیانتروباکتردر کاهش رشد خانواده  يبندبستهدر 
در  هاين گروه از باکتریزان ایکه میطوربهرا نشان داد.  یتوجهقابل

 يبندط بستهیدر روز آخر آزمون در شرا CH-SE 4%- Zمار یت
 86/3میزان ن یا MAP يبندو در بسته log CFU/g  4 یمعمول

log CFU/g متعلق به خانواده  يهايد. تعداد باکتریگزارش گرد
 CH-SE 4%- Zمار یت MAPط یدر شرا 20در روز  اسهیانتروباکتر

شتر گزارش یب يدارمعنیزان یبه م CH-SE 2%- Zنسبت به 
    د.یگرد

  و اتمسفر اصلاح شده یمعمول يبندستهمختلف گوشت قرمز در ب يهاماریاسه در تیانتروباکتر يهاين تعداد باکتریانگیم ):٤جدول (
          ينگهدار يروزها      
  20  16  12  8  4  صفر  ماریت

C  Aa11/0±74/3  
Aa05/0±63/3*  

Ba12/0±84/6  
Bb08/0±61/6*  

Ca09/0±21/7  
Cb04/0±92/6*  

Ca03/0±34/7  
Db04/0±14/7*  

Ca04/0±44/7  
Da07/0±31/7*  

Ca08/0±64/7  
Da1/0±59/7*  

CH Aa08/0±08/3  
Aa03/0±71/3*  

Bb11/0±73/5  
Bc11/0±51/5*  

Cb04/0±14/6  
Bc05/0±84/5*  

Cb03/0±33/6  
Bc01/0±11/6*  

Cb05/0±46/6  
Bb08/0±26/6*  

Cb05/0±73/6  
Cb1/0±56/6*  

CH-SE2% Ab06/0±57/3  
Ab09/0±34/3*  

Bc05/0±66/4  
Bd15/0±27/4*  

Bc04/0±88/4  
Bd14/0±58/4*  

Cc03/0±19/5  
Bd25/0±82/4*  

Cc01/0±32/5  
Cc13/0±12/5*  

Cc03/0±48/5  
Cc0±28/5*  

CH-SE4%  Ab07/0± 59/3  Ad04/0±92/3  Ad04/0±16/4  Bd03/0±36/4  Bd08/0±48/4  Bd05/0±72/4  
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          ينگهدار يروزها      
  20  16  12  8  4  صفر  ماریت

Ac24/0±21/3*  Ae04/0±78/3*  Ae16/0±92/3*  Be05/0±16/4*  Bd12/0±38/4*  Bd1/0±59/4*  
CH-SE2%-Z Ab05/0±57/3  

Ad06/0±02/3*  

Ae0±67/3  
Ae08/0±81/3*  

Ae01/0±71/3  
Bf21/0±49/3*  

Ae01/0±81/3  
Bf03/0±66/3*  

Ae02/0±93/3  
Be02/0±71/3*  

Be07/0±18/4  
Be1/0±79/3*  

CH-SE4%-Z Ab06/0±58/3  
Ad11/0±99/2*  

Ae0±65/3  
Af07/0±43/3*  

Ae0±68/3  
Ag09/0±4/3*  

Af01/0±73/3  
Af05/0±61/3*  

Af01/0±83/3  
Af05/0±65/3*  

Af08/0±4  
Bf0±86/3*  

 باشد)یمارها مین روزها و تیب دارمعنیب نشاندهنده اختلاف یترترگ و کوچک بهرمشابه بزی(حروف غ
C)  ،کنترلCH  توزان، یکSE 2%-CH  توزان، یو ک درصد 2سماقCH-SE 4%  توزان، یو ک درصد 4سماقCH-SE 2%-Z  درصد 2سماق 

  )توزانیو اسانس و ک درصد 4سماق  CH-SE  4%-Zتوزان، یو اسانس و ک
  باشند)یاتسفر اصلاح شده م يبندبا بسته يهاماریدار مربوط به تره(اعداد ستا

  
 69/2ن یب یمعمول يبندسودوموناس در بسته ییشمارش ابتدا

 يهامارین رقم در تیا کهحالیبوده است، در  log CFU/g 94/2تا 
MAP 74/3تا  99/2ن یب log CFU/g ان روز ید. در پایگزارش گرد

و  60/4، 96/5 یمعمول يبنددربسته يترن باکیستم شمارش ایب
18/4 log CFU/g 1کنترل مار یدر ت ترتیببه ،CH-SE 4%  و

CH-SE 4%- Z مارها در ین تین ارقام در همید. ایگزارش گرد
ن در یبود. بنابرا log CFU/g 18/4و  MAP ،66/5 ،72/3ط یشرا

 يهامار در جهت کاهش رشد گونهین تیبهتر یمعمول يبندبسته

  MAP،SE 4%-CHط یو در شرا CH-SE 4%- Zدوموناس سو
مار یروز اختلاف شمارش گونه سودوموناس در ت 12بودند. بعد از 

SE 4%-CH-Z  29/2زان ی، م1نسبت به کنترل log CFU/g  و در
 يهايبود. تعداد باکتر MAP ،57/2 log CFU/gط یشرا

 CH-SE 2%- Zمار یت MAPط یدر شرا 20سودوموناس در روز 
شتر یب يدارمعنیزان یبه مCH-SE 2% و  SE 4%-CHنسبت به 

  ).p<0.05د (یگزارش گرد

  و اتمسفر اصلاح شده یمعمول يبندمختلف گوشت قرمز در بسته يهاماریسودوموناس در ت يهاين تعداد باکتریانگیم ):٥جدول (
  ي      ينگهدار يروزها      
  20  16  12  8  4  صفر  ماریت

C 

  

Aa03/0±94/2  
Ab05/0±64/2*  

Aa02/0±24/3  
Ab07/0±94/2*  

Ba03/0±88/4  
Cb04/0±65/4*  

Ca04/0±43/5  
Db09/0±11/5*  

Ca03/0±74/5  
Da03/0±59/5*  

Ca0±96/5  
Db1/0±66/5*  

CH 

 

Acb02/0±81/2  
Ac02/0±55/2*  

Bb02/0±14/3  
Ac09/0±71/2*  

Cb03/0±95/3  
Bc05/0±67/3*  

Cb02/0±33/4  
Bc17/0±09/4*  

Db04/0±57/4  
Bc07/0±39/4*  

Db04/0±16/5  
Cc0±52/4*  

CH-SE2% 

 

Ad02/0±69/2  
Ad09/0±42/2*  

Ac01/0±96/2  
Ad12/0±59/2*  

Bc02/0±52/3  
Ad05/0±72/2*  

Bc03/0±86/3  
Bd04/0±56/3*  

Cc02/0±3/4  
Bd02/0±4*  

Cc01/0±79/4  
Bd0±19/4*  

CH-SE4% 

  

Ab02/0± 82/2  
Aec02/0±51/2*  

Ad01/0±92/2  
Ae05/0±45/2*  

Ad02/0±34/3  
Ae60/0±61/2*  

Bd03/0±54/3  
Be01/0±5/3*  

Bd06/0±02/4  
Be03/0±59/3*  

Bd02/0±06/4  
Be1/0±72/3*  

CH-SE2%-Z 

 

Ac04/0±76/2  
Afd04/0±43/2*  

Ad01/0±89/2  
Af09/0±49/2*  

Ae03/0±14/3  
Af07/0±52/2*  

Be01/0±37/3  
Af07/0±75/2*  

Be04/0±67/3  
Bf04/0±67/3*  

Ce01/0±51/4  
Cf06/0±51/4*  

CH-SE4%-Z 

 

Acb02/0±76/2  
Ag05/0±31/2*  

Ae03/0±85/2  
Ag08/0±35/2*  

Af0±3  
Ag06/0±4/2*  

Af02/0±14/3  
Ag11/0±54/2*  

Bf03/0±46/3  
Ag08/0±28/3*  

Bf01/0±18/4  
Bg04/0±18/4*  

 باشد)یمارها مین روزها و تیب دارمعنیب نشاندهنده اختلاف یترترمشابه بزرگ و کوچک بهی(حروف غ
C)  ،کنترلCH  زان، تویکSE 2%-CH  توزان، یو ک درصد 2سماقCH-SE 4%  توزان، یو ک درصد 4سماقCH-SE 2%-Z  درصد 2سماق 

  )توزانیو اسانس و ک درصد 4سماق  CH-SE  4%-Zتوزان، یو اسانس و ک
  باشند)یاتسفر اصلاح شده م يبندبا بسته يهاماریدار مربوط به ت(اعداد ستاره
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 2و  1کنترل  يهانمونهمخمر در -کپک ییشمارش ابتدا
آزمون،  20ان روز یبودند. در پا log CFU/g 28/3و  03/3 ترتیببه

ر ینسبت به سا يشتریرشد کپک و مخمر ب يکنترل دارا يهانمونه
باعث بهبود  MAPط یژن در شرایاکس يها بودند. درصد بالاماریت

که در یطوربهد. یگرد یمعمول يبندمخمر نسبت به بسته-رشد کپک
 يبندط بستهیدر شرا CH-SE 2% -Zمار یان روز آزمون در تیپا

-از بسته ترکم  log CFU/g 18/0مخمر -شمارش کپک یمعمول
  . بود  MAP يبند

  
  و اتمسفر اصلاح شده یمعمول يبندمختلف گوشت قرمز در بسته يهاماریمخمر در ت-ن تعداد کپکیانگیم ):٦جدول (

        ينگهدار يروزها      
  20  16  12  8  4  فرص  ماریت

C 

  

Ac06/0±03/3  
Ab06/0±28/3*  

Ba05/0±77/4  
Bb06/0±92/4*  

Ca03/0±3/5  
Bb08/0±56/5*  

Da04/0±57/7  
Cb07/0±43/7*  

Ea01/0±32/8  
Db17/0±56/8*  

Ea04/0±57/8  
Db0±87/8*  

CH 

 

Ab03/0±14/3  
Ab05/0±23/3*  

Bb04/0±57/4  
Bc04/0±67/4*  

Bb03/0±95/4  
Bc17/0±15/5*  

Cb03/0±94/6  
Cc03/0±14/7*  

Db0±92/7  
Dc05/0±24/8*  

Db01/0±13/8  
Dc09/0±33/8*  

CH-SE2% 

 

Ab01/0±17/3  
Ab06/0±26/3*  

Bc03/0±35/4  
Bc05/0±51/4*  

Bc03/0±65/4  
Bd08/0±87/4*  

Cc04/0±66/6  
Cd06/0±87/6*  

Dc01/0±28/7  
Dd08/0±39/7*  

Dc04/0±63/7  
Dd09/0±91/7*  

CH-SE4%  
  

Ab01/0± 13/3  
Ac02/0±17/3*  

Ad02/0±91/3  
Bd17/0±34/4*  

Bd02/0±29/4  
Be07/0±49/4*  

Cd01/0±24/6  
Ce08/0±36/6*  

Cd02/0±96/6  
De12/0±11/7*  

Dd01/0±19/7  
De08/0±31/7*  

CH-SE2%-Z 

 

Aa01/0±29/3  
Ac03/0±11/3*  

Ae03/0±64/3  
Ae04/0±92/3*  

Ae01/0±92/3  
Bf08/0±21/4*  

Be05/0±64/5  
Cf06/0±78/5*  

Be07/0±02/6  
Cf13/0±24/6*  

Ce03/0±63/6  
Df04/0±81/6*  

CH-SE4%-Z 

 

Ab02/0±16/3  
Ac05/0±16/3*  

Ae03/0±77/3  
Af05/0±81/3*  

Ae02/0±94/3  
Bg02/0±13/4*  

Bf01/0±46/5  
Cg06/0±56/5*  

Bf0±88/5  
Cg04/0±94/5*  

Cf03/0±46/6  
Dg06/0±51/6*  

 باشد)یمارها مین روزها و تیب دارمعنیب نشاندهنده اختلاف یترترمشابه بزرگ و کوچک بهی(حروف غ
C)  ،کنترلCH  توزان، یکSE 2%-CH  توزان، یو ک درصد 2سماقCH-SE 4%  توزان، یو ک درصد 4سماقCH-SE 2%-Z  درصد 2سماق 

  )توزانیو اسانس و ک درصد 4سماق  CH-SE  4%-Zتوزان، یو اسانس و ک
  باشند)یصلاح شده ماتسفر ا يبندبا بسته يهاماریدار مربوط به ت(اعداد ستاره

  
  يريگجهيبحث و نت

جه مطالعه یبا نت ZEO ییایمیبات شیج آزمون ترکینتا
د که یکسان بوده و مشخص گردی) 2013و همکاران ( ییکوردساردو

 يرازیشن شیبات اسانس آویترک یمول جز اصلیکاروکرول و ت
که  دیش رو، مشخص گردیج مطالعه پیبا توجه به نتا .)22( باشدیم

ماق و س یالکل-یتوزان، عصاره آبیک یتفاده توام از پوشش خوراکاس
شد در مهار ر یتوجهقابل یستینرژیاثرات س يرازیشن شیاسانس آو

 يدبنن اثرات در بستهیمختلف در گوشت قرمز دارند. ا يهايباکتر
متفاوت بوده است. طبق مطالعه گذشته  يتا حدود  MAPو  یمعمول

ک یبات فنولیبه ترک ZEO یکروبید که خواص ضد میمشخص گرد
م و همکاران ی). کاظ23دارد ( یمول و کاروکرول بستگیمانند ت

عث به گوشت با يرازیشن شیافتند که افزودن اسانس آوی) در2011(
 يش زمان ماندگاریجه افزایو در نت ییایباکتر یزان آلودگیکاهش م

ز که ین) 2015و همکاران ( یدر مطالعه بازرگان ).24گردد (یآن م

به  يرازیشن شیب با اسانس آویتوزان در ترکیاثرات ک یبه بررس
 و یکروبیم یزان آلودگیهمراه آب انار پرداخته شده است، کاهش م

به  يدارروز نگه 15گوشت مرغ در  يش زمان ماندگارین افزایهمچن
  ).1ده است (یاثبات رس

و ک یدر آزمون تاج يل هوازیمزوف يهايباکتر ییزان ابتدایم
 نگولیگوشت بوفالو و ب ي) برا log CFU/g 75/4( 2015همکاران 

گوشت شترمرغ و  ي) براlog CFU/g 5/4() 2012و همکاران  (
ج آزمون حاضر مشابهت ی) با نتا2013و همکاران ( ین مرفیهمچن

ج شمارش ینتا MAPو  یمعمول  يبندبستهط ی). در شرا25دارند (
ف اختلا يگر دارایکدیتلف با مخ يمارهایل در تیمزوف يهایباکتر
 يبندنسبت به بسته MAP يبندبستهزان در ین میدار بوده و ایمعن

  باشد.یم يترکمزان یمختلف آزمون به م يدر روزها یمعمول
دند که زمان یجه رسین نتی) به ا2005تسوموتو و همکاران (یم

باشد یحدود هفت روز م یخچالیط یگوشت خام در شرا يدارنگه
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 ان روزیمختلف تا پا يهاها با پوششاما در مطالعه حاضر نمونه )26(
 Internationalش قابل استفاده بودند. طبق نظر یآزما

Commission on Microbiological Specifications  سطح
در  .)27باشد (یم log CFU/g 7در گوشت  یکروبیرش میقابل پذ

ا توزان بیکنترل و ک يمارهایر از تیمارها در مطالعه حاضر (غیهمه ت
 log 7از  یانیل تا روز پایمزوف يها) سطح باکتریمعمول يبندبسته

CFU/g ي) برا2014اکبرلو و همکاران (یتجاوز نکرد. در مطالعه عل 
توزان در یک يحاو يمارهایت ينمونه کنترل در روز چهار و پنج و برا

ا از اسانس و ). استفاده مجز28زان تجاوز نمودند (ین میاز ا 20روز 
در  یمسیا آنتاگونیو  یسمینرژیبات عصاره منجر به خواص سیترک

ج ی) که بر اساس نتا29گردد (یها ميزان رشد باکتریکاهش م
 جیتامطابق با ن است. یسمینرژیبه شکل س تأثیرن یمطالعه حاضر ا

-بسته يهاکیاست ي) که بر رو2011و همکاران ( واندریس والیزاکر
-د که زمان نگهیاله صورت گرفت مشخص گردگوشت گوس يبند
 MAP  يبندژن در بستهیدرصد اکس 80ها با استفاده از نمونه يدار

 ).30باشد (یروز م 14 حداقل
 ياریاخت يهوازیب يهايباکتر ،کیدلاکتیاس يهايباکتر

شوند. یم شناخته گوشت یکروبیم فلور از یبخش عنوانبه و هستند
 نعنوابهتوانند یک میدلاکتیاس يهايرباکت يهااز گونه یبعض

 يهايزان باکتری). م31عوامل فساد در گوشت مطرح باشند (
مار یت يبرا MAPو  یمعمول يبندبستهدر  ترتیببه کیدلاکتیاس

CH-SE 2%  20در روز ،log CFU/g 94/5  ن یبود که ا 67/5و
 اثرات ی) که به بررس2015ک و همکاران (یزان در مطالعه تاجیم

بر گوشت قرمز پرداخته  يرازیشن شیعصاره دانه انگور و اسانس آو
 2006و همکاران  ینیمطالعه ارکول ).25( دیمشاهده گرددر روز نهم 

ط یدر شرا کیدلاکتیاس يهايزان شمارش باکتریز به تفاوت مین
MAP  ین در حالی). ا32اشاره نموده است ( یمعمول يبندبستهو 

 log CFU/g 53/2زان یبه م 2نترل ن اختلاف در کیاست که ا
) نشان دادند که تعداد 2008س و همکاران (یگزارش شد. کوتسومان

وذ لم با نفیدر ف يدارتا روز هشتم نگه کیدلاکتیاس يهايباکتر
ه و سپس افتیش یدکربن افزایاکسيد دیتول لیبه دلن ییپا يریپذ

  ).33کند (یشروع به کاهش م
-یب يهاياز باکتر یگروه عنوانبهسه اینتروباکتر، ایکل طوربه

 .دهندیم لیتشک را گوشت کرو فلوریم از یقسمت ياریاخت يهواز
، 2012 آرگوننگول و یدر مطالعه ب اسهیانتروباکتر ییشمارش ابتدا

5/3 log CFU/g 3/2زان یبه م 2006م و همکاران یدیو س log 

CFU/g 2)، 2008لوپز و همکاران (-و فرناندز log CFU/g  گزارش
اکثر  يزان در مطالعه حاضر براین میا کهحالیدر  ).34د (یگرد

د. داهام و همکاران یگزارش گرد log CFU/g 6/3 حدوداًها ماریت
 يهايت را بر مهار رشد باکتریتوزان و سولفیک یبی) اثر ترک2010(

ج مطالعه حاضر، ی). مطابق با نتا35گزارش نمودند ( اسهیانتروباکتر
شن یاسانس آو توجهقابل) به اثرات 2011مکاران (م و هیکاظ

در برگر گوشت اشاره  اسهیانتروباکتربر مهار رشد خانواده  يرازیش
زان ی) نشان دادند که م2009و همکاران ( سولداتو ).24نمودند (

-در گوشت بره در سراسر دوره نگه اسهیانتروباکترخانواده  يباکتر
 یسمینرژیمطالعه حاضر اثر سج ینتا .)36ابد (ییش میافزا يدار

ن یتوزان را بر مهار رشد ایو ک يرازیشن شیعصاره سماق، اسانس آو
  .کندیخانواده مشخص م

عوامل  عنوانبهدوروفورها یبا مصرف س سودوموناس يهاگونه
پاتوژن و عوامل فساد به حساب  يهاسمیکروارگانیب در مقابل میرق
ر ها دسمیکروارگانین میاتوانند باعث کاهش رشد یند که میآیم

) که بر 2015ک و همکاران (ی). در مطالعه تاج1گردند ( ییمواد غذا
و عصاره دانه انگور بر گوشت  يرازیشن شیاثرات اسانس آو يرو

 12بعد از  سودوموناسبوفالو صورت گرفت، اختلاف شمارش گونه 
ج اسمر و همکاران ی). نتا26د (یگزارش گرد log CFU/g 62/1روز 

ج مطالعه حاضر نشان دادند که استفاده از ی) مطابق با نتا2011(
MAP طیبا شرا (O2/CO2/N2:70/30/0)  و 

(O2/CO2/N2:50/30/20) يهات در رشد گونهیباعث محدود 
ش غلظت ی). بر خلاف مطالعه حاضر که افزا37شود (یم سودوموناس

 يدارزان سودوموناس در طول دوره نگهیژن، باعث کاهش میاکس
 يزان بالای) نشان داد که م2008ن (یلید، مطالعه مک میگرد
 وناسسودوم يش روند رشد باکتریباعث افزا يبندژن در بستهیاکس

ده شده بات استفایر ترکیتواند به اثر ساین امر میل ایگردد که دلیم
ه د توجیژن مربوط گردد. بایاکس ين آزمون در کنار درصد بالایدر ا

 یپاز و پروتئاز خارج سلولید لیق تولیاز طر اسسودومونداشت که 
  ).38گردد (یت گوشت میفیباعث کاهش ک

عه در مطال يرازیشن شیاسانس آو یات ضدقارچیخصوص یبررس
). مهار رشد 25است () صورت گرفته 2015ک و همکاران (یتاج

ماندن ینشانگر باق یانیتا روز پا یها در مطالعه کنونسمیکروارگانیم
ار در کن يرازیشن شیعصاره سماق و اسانس آو یکروبیماثرات ضد 

  باشد.یتوزان میک یپوشش خوراک
، توزانیشود که در درجه اول کیم گیرينتیجهاز مطالعه حاضر 

خواص ضد  يدارا يرازیشن شیسماق و اسانس آو یالکل-یعصاره آب
م بات کنار هین ترکیکه ایت در صورتین خاصیبوده و ا یکروبیم

ن اثر یخواهد داشت و ا يشتریاستفاده شوند اثر ب یبیکتر صورتبه
 گوشت يدارت نگهیکه قابلییز دوام دارد تا جاین روز 20حداقل تا 

دهد. در ضمن هر چه غلظت یش میافزا ین دوره زمانیقرمز را تا ا
ش یزاز افیآن ن یکروبیت ضدمیدا کند خاصیش پیعصاره سماق افزا

با غلظت  MAPه استفاده از د کیمشخص گرد یابد. از طرفییم
، اسهیانتروباکتراز رشد خانواده  يریژن در جلوگیاکس يبالا
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ل اثر مثبت و در مورد یمزوف يهايباکتر یسودوموناس و شمارش کل
اثر محرك رشد  يمخمر دارا-و کپک کیدلاکتیاس يهايباکتر

وشت گ یکروبیت میدر وضع یمعمول يبندط بستهینسبت به شرا
 ير روب یعیبات طبین ترکیا یدانیخواص ضد اکس یررسقرمز دارد. ب

 ندهیقات آیتواند موضوع تحقی، مییر مواد غذایگوشت قرمز و سا
  باشد.

  يتشکر و قدردان
 یغ دانشکده دامپزشکیدر یق با مساعدت بین تحقیانجام ا
اده زید محترم، دکتر تورج مهدیه و زحمات فراوان اساتیدانشگاه اروم

 یلهوسبدیند که یسر گردیم نامهپایاندر قالب  يدو دکتر مهران مرا
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References 

1. Bazargani-gilani B, Aliakbarlu J, Tajik H. Effect of 

pomegranate juice dipping and chitosan coating 

enriched with Zataria multiflora Boiss essential oil 

on the shelf-life of chicken meat during refrigerated 

storage. Innov Food Sci  Emerg Technol 2015; 29: 

280–7. 

2. Scharff. R. Economic burden from health losses due 

to foodborne illness in the United States. J Food 

Prot 2012; 75: 123–31. 

3. Giatrakou VI, Savvaidis IN. Bioactive packaging 

technologies with chitosan as a natural preservative 

agent for extended shelf-life food products. 

Modified atmosphere and active packaging 

technologies. CRC Press; 2012. p. 689–734  

4. Bozkurt H. Investigation of the effect of sumac extract 

and BHT addition on the quality of sucuk (Turkish 

dry-fermented sausage). J Sci Food Agric 2006; 86: 

849–56. 

5. Ali-Shtayeh MS, Al-Assali AA, Jamous RM. 

Antimicrobial activity of Palestinian medicinal 

plants against acne-inducing bacteria. Afr J 

Microbiol Res 2013; 7: 2560–73. 

6. Abu-Reidah IM, Ali-Shtayeh MS, Jamous RM, et al. 

HPLC–DAD–ESI-MS/MS screening of bioactive 

components from Rhus coriaria L. (Sumac) fruits. 

Food Chem 2015; 166: 179–91. 

7. Vaithiyanathan S, Naveena BM, Muthukumar M, 

Girish PS, Sen AR, Babji Y. Effect of methyl 

gallate on physico-chemical qualities of spent hen 

meat patties. J Food Sci Tech 2009; 46: 577−80. 

8. Fazeli MR, Amin GHR, Ahmadian Attari MM,  

Ashtiani H, Jamalifar H, Samadi N. Antimicrobial 

activities of Iranian sumac and avishan-e shirazi 

(Zataria multiflora) against some food-borne 

bacteria. Food Control 2007; 18: 646–9. 

9. Soleimai N, Mohabati Mobarez A, Seyed Jafari Olia 

M, Atyabi F. Synthesis, characterization and effect 

of the antibacterial activity of chitosan 

nanoparticles on vancomycin- resistant 

Enterococcus and Other gram negative or gram 

positive bacteria. Int J Pure Appl Sci Tech 2015; 

26: 14-23. 

10. Kim KW, Thomas RL. Antioxidative activity of 

chitosans with varying molecular weights. Food 

Chem 2007; 101: 308-13. 

11. Cerqueira MA, Lima AA, Souza BWS, Teixeira JA, 

Moreira RA, Vicente AA. Functional 

polysaccharides as edible coatings for cheese. J 

Agric Food Chem 2009; 57: 1456-62. 

12. Sung SY, Sina LT, Tee TT, Bee ST, Rahmat AR, 

Rahman W. Antimicrobial agents for food 

packaging applications. Trends Food Sci Tech 

2013; 33: 110–23. 

13. Ali MS, Saleem M, Ali Z, Ahmad VU. Chemistry of 

Zataria multiflora (Lamiaceae). Phytochem 2000; 

55: 933–6.  

14. Gandomi H, Misaghi A, Basti AA. Effect of Zataria 

multiflora Boiss. Essential oil on growth and 

aflatoxin formation by Aspergillus flavus in culture 

media and cheese. Food Chem Toxicol 2009; 47: 

2397–400. 

15. Moradi M, Tajik H, Razavi Rohani SM, Oromiehie 

AR. Effectiveness of Zataria multiflora Boiss 

essential oil and grape seed extract impregnated 

chitosan film on ready-to-eat mortadella-type 

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 u
m

j.u
m

su
.a

c.
ir 

at
 8

:1
1 

+
03

30
 o

n 
M

on
da

y 
D

ec
em

be
r 

10
th

 2
01

8

http://umj.umsu.ac.ir/article-1-3781-en.html


 ۱۳۹۶خرداد ، ۳، شماره ۲۸دوره   ميهارو مجله پزشکي
  

203  

sausages during refrigerated storage. J Sci Food 

Agric 2011; 91: 2850-7. 

16. Shah MA, Bosco SJD, Mir SA. Effect of Moringa 

oleifera leaf extract on the physicochemical 

properties of modified atmosphere packaged raw 

beef. Food Packaging Shelf Life 2015;3:31–8.  

17. 1. Amanatidou A. High oxygen as an additional 

factor in food preservation. (Dissertation). 

Wageningen: Wageningen University; 2001. 

18. Vihavainen AJ, Björkroth KJ. Spoilage of value-

added, high-oxygen modified-atmosphere package 

raw beef steaks by Leuconostoc gasicomitatum and 

Leuconostoc gelidum. Int J Food Microbiol 2007; 

119: 340-5. 

19. Pennacchia C, Ercolini D, Villani F. Spoilage-related 

microbiota associated with chilled beef stored in air 

or vacuum pack. Food MicrobioL 2011; 28: 84-93. 

20. Aliakbarlu J and Tajik H. Antioxidant and 

antibacterial activities of various extracts of Borago 

officinalis flowers. J Food Process Preserv 2012; 

36: 539–44. 

21. Skandamis PN, Nychas G-JE. Preservation of fresh 

meat with active and modified atmosphere 

packaging conditions. Int J Food Microbiol 2002; 

79: 35– 45. 

22. Kordsardouei H, Barzegar M, Sahari MA. 

Application of Zataria multiflora Boiss and 

Cinnamon zeylanicum essential oils as two natural 

preservatives in cake. AJP 2013; 3: 238-47. 

23. Saei-DehkordI SS, Tajik H, Moradi M, Khalighi-

Sigaroodi F. Chemical composition of essential oils 

in Zataria multiflora Boiss from different parts of 

Iran and their antioxidant and antimicrobial 

efficacy. Food Chem Toxicol 2010 48: 1562–67. 

24. Kassem GM, Atta-Alla OA, Ali FHM. Improving the 

quality of beef burger by adding thyme essential oil 

and jojoba oil. Arch Zootec 2011; 60: 787–95. 

25. Tajik H, Aminzare M, Mounesi T, Hashemi M, 

Hassanzad H, Raeisi M, Naghili H. Effect of zataria 

multiflora boiss essential oil and grape seed extract 

on the shelf life of raw buffalo patty and fate of 

inoculated listeria monocytogenes. J Food Process 

Pres  2015; 6: 3005-13. 

26. Mitsumoto M, O’grady MN, Kerry JP, Buckley DJ. 

Addition of tea catechins and vitamin C on sensory 

evaluation, colour and lipid stability during chilled 

storage in cooked or raw beef and chicken patties. 

Meat Sci 2005; 69, 773–9. 

27. ICMFS. International commission on 

microbiological specifications for foods. In 

Microorganisms in Foods, Sampling for 

Microbiological Analysis: Principles and Scientific 

Applications, 2nd Ed. (International Commission 

on Microbiological specifications for Foods, ed.), 

University of Toronto Press, Toronto; 1986. p. 133-

4. 

28. Aliakbarlu J, Mohammadi S, Khalili S. A study on 

antioxidant potency and antibacterial activity of 

water extracts of some spices widely consumed in 

Iranian diet. J. Food Biochem 2014; 38: 159–66. 

29. Fu Y, Zu Y, Chen L, Shi X, Wang Z, Sun S, et al. 

Antimicrobial activity of clove and rosemary 

essential oils alone and in combination. Phytother 

Res 2007; 21: 989–94. 

30. Zakrys-Waliwander PI, O'Sullivan MG, Walsh H, 

Allen P and Kerry JP. Sensory comparison of 

commercial low and high oxygen modified 

atmosphere packed sirloin beef steaks. Meat Sci 

2011; 88: 198–202. 

31. Jay JM, Loessner MJ and Golden DA. Modern Food 

Microbiology. New York: NY. Springer; 2005. P. 

63–91. 

32. Ercolini D, Russo F, Torrieri E, Masi P, Villani F. 

Changes in thespoilage-related microbiota of beef 

during refrigerated storage under different 

packaging conditions. Appl Environ Microbiol 

2006; 4663−71. 

33. Koutsoumanis KP, Stamatiou AP, Drosinos EH, 

Nychas, GJE. Control of spoilage microorganisms 

in minced pork by a self-developed modified 

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 u
m

j.u
m

su
.a

c.
ir 

at
 8

:1
1 

+
03

30
 o

n 
M

on
da

y 
D

ec
em

be
r 

10
th

 2
01

8

http://umj.umsu.ac.ir/article-1-3781-en.html


 و همکارلنگرودي  مجدر علي  ... اسانس حاوي کيتوزان خوراکي پوشش با سماق عصاره ميکروبي¬ضد اثرات
 

204  

atmosphere induced by the respiratory activity of 

meat flora. Food Microbiol 2008; 25, 915−21. 

34. Fernández-López J, Sayas-Barberá E, Munoz T, 

Sendra E, Navarro C, Pérez-Alvarez JA. Effect of 

packaging conditions on shelf-life of ostrich steaks. 

Meat Sci 2008; 70: 143–52. 

35. Dahham SS, Ali MN, Tabassum H, Khan M. Studies 

on antibacterial and antifungal activity of 

pomegranate (Punica granatum L.). Am Eurasian J 

Agric Environ Sci 2010; 9: 273-81. 

36. Soldatou N, Nerantzaki A, Kontominas MG, 

Savvaidis IN. Physicochemical and 

microbiological changes of “Souvlaki”—A Greek 

delicacy lamb meat product: Evaluation of shelf-

life using microbial, color and lipid oxidation 

parameters. Food Chem 2009; 113, 36−42. 

37. Esmer OK, Irkin R, Nurcan Degirmencioglu N, 

Degirmencioglu A. The effects of modified 

atmosphere gas composition on microbiological 

criteria, color and oxidation values of minced beef 

meat. Meat Sci 2001; 88: 221-6. 

38. McMillin KW. Where is MAP going? A review and 

future potential of modified atmosphere packaging 

for meat. Meat Sci 2008; 80: 43–65. 
  

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 u
m

j.u
m

su
.a

c.
ir 

at
 8

:1
1 

+
03

30
 o

n 
M

on
da

y 
D

ec
em

be
r 

10
th

 2
01

8

http://umj.umsu.ac.ir/article-1-3781-en.html


 The Journal of Urmia University of Medical Sciences, Vol. 28(3), June 2017 
 

205  

Original Article 
 

ANTIMICROBIAL EFFECTS OF HYDROALCOHOL SUMAC 
EXTRACT WITH CHITOSAN CONTAINING ZATARIA MULTIFLORA 
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Abstract 
Background & Aims: Beef meat is highly prone to microbial spoilage as it is rich in essential nutrients 
and putrefying in nature. Nowadays, consumers are applicant to usage of natural replacements causing 
to side effects of synthetic preservatives such as carcinogenicity and teratogenicity.  
Materials & Methods: In this study the influence of hydro alcohol sumac extract (SE) and chitosan 
coating alone or in combination with Z. multiflora Boiss essential oil (ZEO) added, on microbial 
attributes of beef meat were investigated during refrigerated storage in normal and modified atmosphere 
packaging (MAP: 80% oxygen and 20% dioxide carbon). The samples were stored at 4 °C for 20 days 
and microbial analysis were conducted at zero, four, eight, 12, 16 and 20 days.  
Results: Total viable counts, lactic acid bacteria, Pseudomonas spp., Enterobacteriaceae and yeasts- 
molds were significantly lower in all treatments than control over the storage time. The highest level of 
antimicrobial effect of chitosan, SE 4% and ZEO were found on TVC (by 3.69 and 4.04 log CFU/g 
(colony forming unit / gram) reduction compared with control), Enterobacteriaceae (3.61 and 3.73 log 
CFU/g reduction) and lactic acid bacteria (2.67 and 2.53 log CFU/g reduction), in normal packaging and 
MAP, respectively.  
Conclusion: These results suggest the potential of chitosan, SE and ZEO as biopreservatives under 
refrigerated storage in normal packaging and MAP.  
Keywords: Sumac extract, Modified atmosphere, Antimicrobial effect 
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