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حرارت نگهداري بر روي  دارچین و درجه اسانس نگهدارندگیبررسی اثر
 تکنولوژي ترکیبیاز در همبرگربااستفاده E. coli O157:H7میزان رشد 

  

  1، علی میثاقی3،  افشین آخوندزاده3نوردهر رکنی ،2فهیمه توریان، *1نگین نوري

 
  دانشگاه تهران ، دامپزشکیدانشکده گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی،یاراستاد -1
   دانشگاه تهران،دانشکده دامپزشکی یار گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی،دست  -2

  دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران  گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی،استاد  -3
  )3/7/88:یرش پذیخ  تار26/10/87: یافت دریختار(

 

  چکیده
جهت کاربردي کردن مصرف .  از روش ها ي نگهداري مواد غذایی است که امروزه با افزودن مواد نگهدارنده قابل انجام استیکی کاهش بار میکروبی،

مواد غذایی مایع و جامد   از مدل هاي آزمایشگاهی و سپساستفاده ،دارنده در مواد غذایی و مطالعه اثر ضد میکروبی آنهاسانس هاي گیاهی به عنوان  نگها
 دارچین اسانس مختلف در همبرگر متاثر از غلظتهاي O157:H7 E. coli باکتري بررسی رشد مطالعه به این هدف،  براي رسیدنبنابراین. باشدلازم می 

نتایج آماري، :   انجام شد و نتایج زیر حاصل گردیدروز 21  درجه سانتی گراد در مدت25 و 8 در درجه حرارتهاي ) درصد0,03و0,015، 0,005، صفر(
 میزان رشد باکتري در شرایط ، اسانست افزایش غلظ باکه  )p >0,01 (ختلاف معنی داري بین مقادیر مختلف اسانس با میزان رشد باکتري را نشان دادا

  .یکسان کاهش می یابد
 نیز رشد باکتري ،دماي نگهداريبا کاهش  که )p > 0,01( همچنین اختلاف معنی داري بین دماي نگهداري با لگاریتم تعداد کل باکتري نشان داده شد

 مدت زمان ماندگاري همبرگر را  درجه سانتی گراد8 در دماي  دارچیناسانس درصد 0,03غلظت ؛با توجه به یافته ها نتیجه گیري می شودکاهش می یابد 
طبیعی و ضد باکتریایی مناسب در فراورده هاي توان نتیجه گیري کرد که اسانس دارچین می تواند به عنوان یک نگهدارنده  بنابراین می. دهد افزایش می

  .گوشتی مورد استفاده قرار گیرد
  

  همبرگرcoli O157:H7 .; E اسانس دارچین، :گان واژه کلید

  

  مقدمه -1
  ،ییزا سرطان   سوء اثرات  به  که برخی از آنها مشکوك                    مواد   ماندگاري زمان  مدت  افزایش براي بشر از دیرباز

  از  یکی   لذا  هاي سمی هستند، تراتوژنیک و یا باقیمانده                     کاهش یا فکر  به   روشهاي مختلفاستفاده ازغذایی  با 
  نیازهاي جامعه بشري کاهش یا حذف این ترکیبات سنتز                    میکروبی بیماریزا در مواد غذایی  بوده است حذف عوامل

   غذایی می باشد و این منجر به رویکرد قابلوادشده در م                    از نگهدارنده هاي ه براي نایل آمدن به این هدفامروز و
  جایگزینی   به   غذایی    مواد   کنندگان   تولید  توجه                      شود می  استفاده اما به صورت بی رویه شیمیایی سنتتیک
  .شده استهاي شیمیایی با انوا ع طبیعی  نگهدارنده                     هاي شیمیایی تفاده بیش از حد از نگهدارندهبا توجه به اس
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عـصاره هـا و    اگرچه مدتهاست که اثر بازدارندگی ادویـه جـات،     
اما درسالهاي اخیر توجـه      اسانس هاي گیاهی شناخته شده است،     

هاي گیاهی و یا مواد     زیادي به تاثیر عصاره هاي معطر و اسانس         
پاتوژنها و میکروارگانیسم هاي عامل  موثره این اسانس ها بر روي
  .]1-2-3[فساد مواد غذایی شده است

اسانس هاي گیاهی و ترکیباتشان به عنوان متابولیت هـاي ثانویـه            
 مدتهاسـت کـه   آنهـا  باکتریـال  گیاهان می باشند وخاصیت آنتـی    

 به عنـوان طعـم دهنـده و       زیادي شناخته شده است و کاربردهاي    
  .]4-5-6-7 [دنی داری دارو  غذایی و دارنده در صنایعنگه

جهت کاربردي کردن مـصرف اسـانس هـاي گیـاهی بـه عنـوان                
 نگهدارنده در مواد غذایی و مطالعه اثـر ضـد میکروبـی آنهـا بـه     

تنهایی و نیز همراه با دیگر عوامل  موثر در رشد میکروارگانیـسم      
از مدلهاي آزمایشگاهی و سپس مـدلهاي غـذایی   استفاده ابتدا  ها،  

  .مایع و جامد لازم می باشد
اسانسهاي گیاهی از بهترین نگهدارنده هاي طبیعی محسوب مـی          

 . نامنداسانس هاي گیاهی را روغن هاي اتري یا فرار نیزمی. شوند
باشند که این   اسانس هاي گیاهی داراي اثر ضد میکروبی می        اکثر

  . آنهاست بوط به ترکیبات فنلیاثر به طور عمده مر
 ضـد   خاصـیت  هر چه مقدار مواد فنولیک در اسانس بالاتر باشد،        

اوژنـول و   ،این مواد شـامل کـارواکرول   .میکروبی آن بیشتر است
در دو دهه گذشته اثرات ضد میکروبی گیاهـان    .]8[تیمول هستند 

. و ترکیبات آنها مورد توجه بسیاري از محققین قرار گرفته اسـت          
 ایران با وجود استفاده زیاد از گیاهـان سـنتی بـه عنـوان طعـم        در

شریفی فر وهمکاران در  .مطالعات کمتري انجام شده است ،دهنده
 در کرمان اثر ضد میکروبی وآنتـی اکـسیدانی آویـشن      2006سال  

آویشن شیرازي   ،بیان کردند  شیرازي را مورد بررسی قرار دادند و      
تاثیر در باکتریهاي گرم منفی بیـشتر  اثرآنتی باکتریال داشته که این    

  .]9[است
 رسولی اثر ضد میکروبی اسانس 2001درمطالعه اي دیگر در سال 
  بر روي اشرشـیا   Disk diffusion آویشن شیرازي را با روش

اثـر آمپـی    و کلی و استافیلوکوکوس ارئوس مورد بررسی قرار داد   
 مقایـسه   سیلین را با همان شرایط روي باکتري هاي فـوق الـذکر           

نمود و چنین نتیجه گرفت که فعالیت باکتریسیدال اسانس آویشن   
شیرازي نسبت به آمپی سیلین در مـدت زمـان کوتـاهتري سـبب             

  ]. 10[ممانعت از رشد میکروارگانیسمهاي مذکور می شود

 4 اثـر  2001در یک بررسی توسـط پـالمر و همکـاران در سـال             
هـاي    ن نگهدارنـده  میخک، دارچین، آویشن بعنوا    اسانس برگ بو،  

 1 کم چرب درصد در پنیر نرم1 و 5/0 و 1/0هاي   غلظتباطبیعی 
ــر علیــه لیــستریا مونوســایتوژنز و ســالمونلا  2و پنیــر پرچــرب  ب
 روز 14گــراد درطـــی    درجــه ســانتی  10 و 4انتریتیــدیس در  

پنیـر  در درصـد  1 اسانس با غلظت   4هر  . موردمطالعه قرار گرفت  
پنیر  در وکمتر از یک لوگ  ریا تا کاهش لیست باعث  کم چرب  نرم

  اسانس میخک تنها اسانسی بود که باعث کـاهش مـشابه       پرچرب
  .]6[گردید

تحقیقات زیادي در مورد اثـرات ضـد باکتریـایی و نگهدارنـدگی       
 اسانس هاي گیاهی از جمله اسانس هاي بدست آمده از گیاهـان           

  ]. 18-12 [نجام شده است ا 3)برگ بو(  خانواده
ــین ــا دارچ ــی   ب ــام علم  Cinnamomum Zeylanicumن

Blume. باشد امـا بـه صـورت     می  سریلانکا و جنوب هند     بومی
 نیزویتنـام ماداگاسـکار و مـصر      ،  غرب هنـد   ،تجارتی در سوماترا  

  .شود کشت می
 و شود ه میددرخت به طور وسیع به عنوان ادویه استفااین پوست 

د زر بـه رنـگ   شـود،  مـی  درخت اسـتخراج  از پوست  روغنی که
 دارچـین بـوده و طعـم و بـوي تنـد آن از                خـاص  طلایی با بوي  

دارچـین سـینامیک    ترکیبات مهـم . گیرد سینامیک آلدهید منشأ می
 کــه اسـت  ) درصـد 5-١٠(  اوژنـول و )درصـد  65-80( آلدهیـد 

  .باشد آلدهید می باکتریایی مربوط به سینامیک بیشترین اثر ضد
 کاربرد فراوانـی دارد  این گیاه به عنوان طعم دهنده در مواد غذایی 

هـاي    زخـم  وعلاوه بر آن  امـروزه بـه عنـوان ضـدعفونی کننـده             
سطحی، براي درمان اسهال و مشکلات دستگاه گـوارش، درمـان          

همچنـین بـراي   . شـود  استفاده مـی  سرماخوردگی در علم پزشکی  
 نیـز کـاربرد   2درمان ناراحتی کلیه و معده و همچنین دیابت نوع         

سیلین داشـته و بـه عنـوان داروي           به پنی مشا اثريدر ضمن   . دارد
در داروخانه بر به صورت قرص و کپسول در آمریکا و کانادا             تب
  .استوجودهام

 و روغن موجود در بوده اکسیدانی بالا  دارچین داراي فعالیت آنتی  
باشـد و از ایـن خـصوصیات      مـی باکتریایی آنتی آن داراي خواص  

                                                
1. Low-Fat 
2. Full-Fat 
3. Lauraceae 
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افـزایش    غـذایی بـراي    دارچین به عنوان یک نگهدارنده در مـواد       
  .]20-19[شود  استفاده مییی غذاموادماندگاري  زمان مدت

E. coli O157:H7   یک باکتري فوق العاده بیماریزاست و مولـد
  و خــونریزي1اســهال خــونی ،ســندرم همــولیز ناشــی از اورمــی

اسـت   2پورپورایی ناشی از اختلالات پلاکتی ایجاد کننده ترومبوز       
ناشـی از ایـن    شیوع بیماري .ید می نماید تولІ, ІІو وروتوکسین 

 نتیجه مصرف همبرگرهاي نیم     درمریکاآدر  1993باکتري در سال    
 4نفـر دچاربیمـاري شـده و      600 که در اثـر مـصرف آن      ه  پز بود 

 نفر 500 باعث ابتلاي  1996همچنین در سال     .کودك تلف شدند  
  .]21[ نفر جان خودرا از دست دادند20در اسکاتلند شد که 

عه حاضر با هدف بررسی اثر نگهدارنـدگی اسـانس دارچـین     مطال
 E. coliودرجــه حــرارت نگهـــداري بــر روي بـــاکتري    

O157:H7میکرو ارگانیسم مورد مطا لعه از طریق      .گرفت صورت
فرآورده هاي  گوشتی خام و خوب پخته نشده می توانـد ایجـاد             

ر از اهداف دیگ. واز این نظر بسیار حائز اهمیت است  بیماري کند 
این مطالعه ایجاد تنوع در طعم و مزه همبرگر و همچنـین امکـان       

رنده طبیعی در فراورده هاي داتفاده از این اسانس به عنوان نگه     اس
  . می باشدگوشتی

 

  مواد و روش ها -2
  تهیه اسانس و آنالیز آن

اسانس دارچین از شرکت روبرته تهیـه و آنـالیز اسـانس توسـط               
  . در فرانسه انجام یافته است)GC(دستگاه گاز کروماتوگراف 

 :باکتري مورد مطالعه

اهـدایی  II) مولـد وروتوکـسین   (  E. coli O157: H7سـوش  
تحقیقـات میکروبیولـوژي اتـریش     توسط دکتر خاشابی از انستیتو 

در ابتدا این کشت لیوفیلیزه در محیط آبگوشـت قلـب و    .باشد  می
 ه متوالی مرتب2 ساعت، 18گراد   درجه سانتی37 در (BHI)مغز 

 به  1 میزان  سپس کشت دوم  به      . مورد تجدید کشت قرار گرفت    
قسمتهاي مساوي در لوله  باگلیسیرین استریل مخلوط شد و در       5

گـراد   سانتی  درجه-20  استریل در اپندرفژ      و سانتریفو میکرهاي
  .نگهداري شد

                                                
1 . Haemolytic Uremic Syndrome 
2. Thrombotic Thrombocytopenic Purpura 

  تهیه میزان تلقیح باکتریایی
بـاکتري منجمـد     ،رد مطالعـه  زان تلقیح باکتریایی مو   براي تعیین می  

منتقـل  BHIداخل میکروسانتریفوژ اپندرف را به محیط آبگوشت     
 18 درجـه سـانتی گـراد بـه مـدت      37مرتبه متـوالی در  2کرده و   

سـاعته دوم  18سـپس از کـشت      . ساعت گرمخانه گذاري نمودیم   
 میلی لیتر آبگوشـت   5 حاوي   cuvettمقادیر مختلفی به لوله هاي    

BHI   دستگاه اسپکترو فتـومتر   ده و با استفاده از  استریل اضافه کر
)Milton Roy company,USA (  جذب نوري آنها در طـول

  . نانومتر تعیین گردید600موج 
نمونه برداري از محتویات لوله هاي کووت  همزمان با عمل فوق،   

نهایـت لولـه    در صورت گرفته و شمارش با کتریایی انجام شد و   
 هر میلی لیتـر بـود مـشخص        باکتري در  1×108کووت که حاوي    

  .گردید
بدین ترتیب در هربار انجام آزمایش بـا مـشخص شـدن جـذب               

کـشت دادن    میلـی لیترکـه بـا     / باکتري   1×108نوري معادل تقریبا    
بـاکتري در  1×108لوله کووت حاوي تقریبا  سطحی نیز تایید شد،   

تایی 10رقت هاي  سپس از این لوله .هر میلی لیتر مشخص گردید
 103 و از این رقتها جهت بدست آوردن دوز تلقـیح          درست کرده 

  .]23-22[در این آزمایش استفاده شد 
  تهیه و آماده سازي همبرگر

 بهـر  از یـک   فرآورده گوشتی  کیلوگرم همبرگر از یک کارخانه 5
گرمی در داخـل پلاسـتیک      100ي تهیه گردید و به صورت       تولید

ژي اتمی به   سپس توسط سازمان انر   . بسته بندي شد   هاي استریل 
منظور استریل نمودن تحت اشعه دهـی قـرار گرفـت و در تاییـد        

  .بودن کشت میکروبی انجام شد استریل
  تلقیح باکتري و اضافه نمودن اسانس به همبرگر

گرم همبرگر به همراه غلظت هاي مورد نظر اسانس دارچین          100
کیسه هاي استریل  و دوز تعیین شده باکتري مورد نظررا در داخل

)bag mixer(  به ابعادcm19×35    قرار داده سـپس کیـسه هـاي 
  ساخت کشور فرانسهinterscience استریل را در استوماکر

Window) door/porte fenetre(W:Model ــه  گذاشــته و ب
 درجـه  25 و8 دمـاي  2سـپس در   نمودیم،  دقیقه هموژن4مدت 

 21 روز نگهـداري کـرده و هـر روز تـا             21سانتی گرادبه مـدت     
گرم از محتویات 25] 21و 18-15 -12-9و6تا1[روزهاي روزدر 
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 1000در 1 میلـی لیتـر آب پپتونـه       225کیسه هاي اسـتریل را بـا        
 دقیقـه همـوژن   1مخلوط کرده و مجددا در اسـتوماکر گذاشـته و    

هـاي    با استفاده از لوله  سپس رقتهاي بعدي را،)-1رقت(کردیم 
) BHI(غـز رقت بدست آورده و در پلیت حاوي آگـار قلـب و م          

  ســاعت24 درجــه سـانتی گــراد بـه مــدت   37کـشت داده و در  
 3لازم به ذکر است که این آزمـایش در      .گرمخانه گذاري نمودیم  

 و سـپس نتـایج را در فـرم هـاي مربوطـه ثبـت       تکرار انجام شـد  
 .]24[نمودیم

  آنالیز آماري
درجـه حـرارت و    ، اثر غلظتهاي مختلف اسانس دارچـین     ارزیابی

اسـتفاده    باE. coli O157:H7اري بر روي رشدمدت زمان نگهد
 انجام شد و از نرم      ANOVAاز آزمون آنالیز واریانس دو طرفه       

  .استفاده گردیدSPSS  12.0افزار 
  
  نتیجه و بحث  -3

نتیجه آنالیز  ترکیبات اسـانس  دارچـین  مـورد اسـتفاده در ایـن                 
ه نشان داده شد1 در جدول شماره GC/MSمطالعه با استفاده از     

تـشکیل   بیـشترین ترکیـب   همانگونه که در جـدول آمـده،  . است
 Cinnamicآلدهیـد  سـینامیک   درصـد 6972/51دهنده اسـانس 
Aldehyde)( میباشد.  

مطالعه با استفاده از  نتایج آنالیز اسانس دارچین مورد 1جدول 
GC/MS  

  درصد  اندیس بازدارنده  نام ترکیب

α-Pinene 3283/6  2166/44  

P-Cymene 7683/8  2654/1  
Beta Caryo 

Phyllene 
2583/24  2978/0  

Acetate 
Cinnamyl 

5817/32  2213/1  

Eugenol 9150/33  1658/0  
Cinnamic 
Aldehyde  6250/37  6972/51  

  8641/98   جمع 
  

 )cfu/ml103( تلقیح شدهE.coli O157:H 7نتایج بررسی رشد 
 و0150.، 0.005صـفر، ( درهمبرگر متـاثر از غلظتهـاي مختلـف       

 روز نگهداري در درجات 21اسانس مذکور در طی ) درصد 030.
  . آمده است2و1 درجه سانتی گراد درنمودار 25 و 8حرارت 

در ) درصد03.0(این مطالعه نشان می دهد که در بالاترین غلظت  
 میزان ، درجه سانتی گراد هرچه مدت زمان نگهداري بیشترشود      8

 درجه سـانتی   25ر  رشد باکتري کاهش می یابد که این موضوع د        
  . درجه سانتی گرادصدق نمی کند8  درگراد و سایر غلظتها

 در همبرگر متاثر از E.coli O157:H7در این مطالعه میزان رشد 
دارچین در  )درصد03.0و0 .015، 005.0، صفر( غلظتهاي مختلف

ــايحرارته درجــ ــورد بررســی   25و 8 ه ــراد م ــانتی گ  درجــه س
آمده تاثیر معنی داراسانس روي بر اساس نتایج بدست  .قرارگرفت

رشد باکتري مورد مطالعـه، نـشان داده شـد کـه اثـر بازدارنـدگی              
افزایش ) >01.0p( درجه سانتی گرادبه طور معنی دار 8اسانس در

  .پیدا کرده است
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 درجه سانتی گراد 8در دماي  H7 E. coli 0:157رفتار 1نمودار

  دارچین درهمبرگر با چهار دوز اسانس
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 درجه سانتیگراد 25در دماي   E.coli O157:H7رفتار 2نمودار

  دارچیندر همبرگر با چهار دوز اسانس
ضریب همبستگی غلظت اسـانس بـا لگـاریتم تعـداد بـاکتري در         

منفی بودن  .بود - 0. 173 درجه سانتی گراد برابر با  25و8دماهاي  
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این ضریب بدین معنی است که با افزایش غلظت اسانس، میـزان            
همچنین در ایـن مطالعـه مـشخص         .شد باکتري کاهش می یابد    ر

گردید، تاثیر مقادیر مختلف اسانس بر میزان رشد بـاکتري معنـی            
  ).>01.0p( دار می باشد

ا لگاریتم تعداد باکتري ضریب همبستگی مدت زمان نگهداري ب
زمان ت بود که نشان می دهد با افزایش مد )0,257(  برابر با

 باکتري کاهش می یابد و از نظر آماري اثر نگهداري میزان رشد
بودباکتري معنی دار مدت نگهداري بر روي رشد     

)01.0p<.(      همچنین  ضریب  همبستگی  دمـاي نگهـداري  بـا
عبارت دیگر بـا    بود  و به391.0 (لگاریتم  تعداد باکتري برابر با  

کاهش دماي نگهداري رشد باکتري هم کاهش مـی یابـد و تـاثیر          
 )p >01.0(  نگهداري بـر روي رشـد بـاکتري ازنظرآمـاري          دماي

  .معنی دار بود
برگ بو که   از جمله مواد موثره اصلی در اسانس گیاهان خانواده 
ازسـینامیک   دارچین  نیز در زمره آنها قرار مـی گیـرد، مـی تـوان         

آلدهیـد در   میک  اوژنول در برگ و سـینا     . نام برد  آلدهیدو اوژنول 
ثره اصـلی دارچـین در   ماده مـو   .درار دا پوست درخت دارچین قر   

اثـر قـوي    است و )  درصد 6972.51(سینامیک آلدهید   این مطالعه   
ضد میکروبی سینامیک آلدهید توسط محققـین نـشان داده شـده             

  .]18-5[است
در مطالعه حاضر مشخص گردید دمـاي نگهـداري، مـدت زمـان       

تري تـاثیر  بـاک  بر میزان رشـد  ري و غلظت اسانس دارچیننگهدا
 درجه سانتیگراد در دو غلظت 8و در دماي ماري معنا داري دارد آ

ضدباکتریایی خوبی دیده شده است       درصد اثرات  03.0 و   015.0
اثر ضدباکتریایی قوي دیده    در صد    03.0  به خصوص در غلظت   

 درصـد  03.0شود که اسـتفاده از غلظـت         می شده است و توصیه   
 درجه 8ا در دماي دارچین در همبرگر مدت زمان ماندگاري آن ر       

  .دهد افزایش می گراد سانتی
بررسی اثر اسانس هاي گیاهی این مواد بر روي پاتوژنهـاي مهـم            

 سـالمونلا انتریتیـدیس ،اشریـشیا       منتقله از راه مواد غذایی  نظیـر       
اسـتافیلوکوکوس   باسـیلوس سـرئوس،    هاي شـیگلا،  ه  لاي ،گون ک

 حققان بـراي  نشان دهنده تلاش م    ارئوس و لیستریا مونو سیتوژنز    
جایگزین کردن نگهدارنـده هـاي طبیعـی مـشتق ازمنـابع گیـاهی         

  .باشد ،حیوانی و میکروبی به جاي نگهدارنده هاي شیمیایی می

تاثیر آنتی باکتریال سینامیک آلدهید از طریق اختلال در عملکـرد           
پروتئین ها می باشدکه بخش لیپو فیلیک اسانس بـا بخـش هـاي              

ر مستقیم ترکیب شده و باعـث مهـار        هیدروفیلیک پروتئین به طو   
  .عملکرد پروتئین ومهار آنزیم آمینو دکربوکسیلاز میشود

اوژنول نیز مانع تولید آنزیمهاي حیاتی آمیلاز و پروتئاز می شود و 
سبب تخریب دیواره باکتري شده واز این طریق اثر ضد باکتریایی   

  .خود را بروز می دهد
فیلن نیز جزء ترکیبات ترپنی گیاه      پیننو پارا سیمن و بتا کاریو     -آلفا

درکنـار ســینامیک آلدهیـدواوژنول داراي اثــر ضــد    مـی باشــند و 
  .می باشند باکتریایی

 در مطالعه اي اثر سینامیک آلدهیـد        2004کیم وهمکاران در سال     
گرفته شده از جوانه سیناموموم کاسیا را در غیر فعال شدن باکتري  

E.coli O157:H7   کـه در   بیـان شـد  و دادنـد  مورد بررسی قرار
  تعداد زیادي از سلول هاي باکتري در طی g/ml  µ 500 غلظت

 همـه  g/ml  µ  1000دوره انکوباسیون کـم شـده و در غلظـت   
 ساعت انکوباسیون از بین رفتند و بیان کردند         2باکتري ها بعد از     

که خاصیت ضد باکتریایی سینامیک آلدهید بر روي باکتري از نوع 
ال بوده است و در زیر میکروسکوپ الکترونی آسیب     باکتري سید 

بـراي سـینامیک   MICS .جدي به سطح باکتري دیده شـده اسـت  
میکروگرم بر میلی لیتر ، E. coli O157:H7 250 آلدهید در مقابل
  .]13[بیان شده است

 11 اثـر    2002در مطالعه دیگـري والـرو و همکـارانش در سـال             
ردار باسیلوس سـرئوس در   اسانس گیاهی را بر روي باکتري اسپو      

 و  درجه سانتی گراد بررسی کردند16کاروت براث در دماي زیر   
 5در مورد اثـرات دارچـین بیـان شـده اسـت کـه اضـافه کـردن                   

میکرولیتراز اسانس براي هر صد میلی لیتر کاروت براث دردمـاي    
 درجه سانتی گراد شرایطی راایجاد می کند که به مـدت         8کمتر از 

  .]3[ قادر به رشد نمی باشد روز باکتري 60
مطالعات فوق با نتایج حاصله از تحقیـق مـا    نتایج بدست آمده از  

 با توجه به تاکید بسیاري از پژوهشگران بر استفاده .همخوانی دارد
این مطالعه به عنوان کوششی در جهت  از مواد نگاهدارنده طبیعی،

وان بـه عن ـ  بکار گیري اسانس دارچین  براي ایجاد طعم مناسـب      
به عنوان یک نگهدارنده طبیعی     یک طعم دهنده سنتی و همچنین       

 7و ضد باکتریایی مناسب علیـه باکتریهـاي گـرم منفـی از جملـه              
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E.coli O157:Hمورد استفاده  می تواند درفراورده هاي گوشتی 
  .گیردبقرار 
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Preservative effect of Cinnamomum Zeylanicum Blume. essential oil 

and storage temperature on the growth of E .coli O157:H7 in 
hamburger using Hurdle Technology 
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 Adding food preservatives is one of the methods for increasing shelf-life and decreasing total bacterial 
count. Using experimental model as liquid substance and solid substrate is necessary for survey of 
antibacterial and preservative effect of essential oils. In This study, effect of different concentrations of 
Cinnamomum zeylanicum Blume. essential oil (0.00، 0.005، 0.015& 0.03%), temperatures (8 º C & 25 º 
C) and storage time (up to 21 days) was evaluated in a food model system (Hamburger). 
 The results showed that effect of different concentrations of essential oil on growth rate of E. coli O157:H7 
was statistically significant (p<0.01).Thus the effect of storage time on growth rate was statistically 
significant (p<0.01). In addition, decreasing the storage temperature (from 25º C to 8ºC) affected on 
decrease of the growth rate of the microorganism (p<0.01). 
Therefore The 0.03 % of cinnamon concentration in 8 º C has increasing effect in shelf-life in hamburger. 
Therefore using this essential oil as natural preservatives in low temperature in meat products is 
suggested. 
 
Key words: Cinnamomum Zeylanicum Blume. essential oil; E. coli O157:H7; Hamburger. 
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