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اثر ضد باکتریایی عصاره متانولی مرزه کوهی بر رشد استافیلوکوکوس 

  اورئوس طی نگهداري گوشت چرخ کرده
  
  2، ابراهیم رحیمی1نجمه واحد دهکردي

  
 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد شهرکرد، دانشگاه آزاد اسلامی، شهرکرد، ایران -1

 رد، دانشکده دامپزشکی، گروه بهداشت مواد غذایی و آبزیان، شهرکرد، ایراندانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرک-2

  
  )01/04/99: رشیپذ خیتار  98/ 12/12: افتیدر خیتار(

  
  دهیچک

به مرزه عصاره . کند هاي غذایی مخصوصا در محصولات گوشتی ایجاد می   هایی است که مسمومیت      یکی از مهمترین پاتوژن    استافیلوکوکوس اورئوس 
 این تحقیق بنابراین.  در شرایط آزمایشگاهی نشان داده استاستافیلوکوکوس اورئوسمیزان بالاي ترکیبات فنولی تاثیر زیادي در جلوگیري از رشد دلیل 

 در گوشت چرخ کرده و تعیین غلظت موثر آن در ایـن  استافیلوکوکوس اورئوسبررسی اثر عصاره متانولی مرزه کوهی در جلوگیري از رشد      هدف  با  
 درصـد بـه   5/1 و 1، 5/0، 25/0، 125/0، 06/0 يها ن عصاره در غلظتی از استخراج عصاره مرزه با استفاده از متانول ا پس.فرآورده صورت پذیرفت 

 ين بـاکتر یازان رشد ی و می روز شمارش کل28و  21، 14، 7 يها  زمانی و طاضافه (ATCC-9144) لوکوکوس اورئوسیاستافح شده به  یگوشت تلق 
هـاي   نتایج حاصل از آزمایشات میکروبی، نشان داد که غلظـت  . ها نیز به روش هدونیک بررسی شد         همچنین خصوصیات حسی نمونه    .دی گرد یبررس

ها در گوشـت چـرخ کـرده      و شمارش کلی میکروباستافیلوکوکوس اورئوستواند باعث ممانعت از رشد       درصد به بالا می    25/0عصاره مرزه کوهی    
.  درصد تاثیر مثبتی بر خصوصیات حسی گوشت چـرخ کـرده دارد  5/0ایج ارزیابی حسی نشان داد استفاده از عصاره مرزه کوهی تا       از طرفی نت  . گردد

 .هاي گوشتی بخصوص گوشت چرخ کرده استفاده شود تواند به عنوان یک نگهدارنده طبیعی در فرآورده بنابراین عصاره مرزه کوهی می

  
  فیلوکوکوس اورئوس، گوشت چرخ کردهمرزه کوهی، استا :واژگان دیکل
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                        

 مسئول مکاتبات: starunic66@gmail.com  
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   مقدمه-1
هاي میکروبی ناشی از غذا در همه  ها و بیماري وقوع مسمومیت

 است که هر ساله به مرگ بـیش  ي جد يکشورهاي جهان خطر  
هاي  به طور معمول در فرآورده .شود از پنج میلیون نفر منجر می

تقیم بـا اعـضاي   غذایی که منشاء حیوانی داشته یا به طـور مـس      
 که از فرآیندهاي حرارتـی       ی در صورت  انسانی سر و کار دارند،    

ها استفاده نشده     يیا ترکیبات ضد میکروبی جهت نابودي باکتر      
 حداقل بـه تعـداد      ها  لوکوکوس استافی  به   یآلودگ احتمال   باشد،

 یکـی از مهمتـرین      اسـتافیلوکوکوس اورئـوس   . کم وجود دارد  
هـاي غـذایی مخـصوصا در         یتهایی است کـه مـسموم       پاتوژن

ایـن بـاکتري، کوکـسی گـرم     . کند ایجاد می محصولات گوشتی 
هوازي اختیاري است و مهمتـرین گونـه در جـنس             مثبت و بی  

هـا یـا    امروزه عصاره ادویه  . ]1 [شود  استافیلوکوك محسوب می  
گیاهان داروئی به عنوان ترکیبات ضد میکروبـی شـناخته شـده     

ر از فعالیت ضد میکروبـی، فعالیـت   ها به غی این عصاره . هستند
ضد اکسیداسیونی و اثر دارویی نیز دارند و در صورت اسـتفاده         

ایـن  . شـوند   باعث افزایش طـول مـدت نگهـداري غـذاها مـی           
هاي گرم مثبت و منفی موثر  ترکیبات بر طیف وسیعی از باکتري

هاي گرم منفی به علت دارا بـودن لیپـو            هستند هر چند باکتري   
 در غشا خارجی داراي مقاومت بیشتري هستند اما         ساکارید  پلی

تواند تاثیر مثبتی بر کاهش رشـد   ها می هاي بالاتر اسانس   غلظت
 که گفتـه شـده    ي به طور  . داشته باشد   نیز ها  این میکروارگانیسم 

عصاره آبی و اتانولی گیاه ریحان توانایی اثر ضد باکتریـایی بـر       
اس آئروژینـوزا در  هر دو نوع باکتري اشریشیاکلاي و سودومون      

  .]2 [لیتر دارد گرم بر میلی  میلی200 و 100هاي  رقت
 خـانواده  يها  از جنسیکی (Satureja hortensis)اه مرزه یگ

باشد که کاربرد زیـادي در طـب سـنتی      می (Lamiaceae)نعنا  
 حدود یک درصد اسانس شامل ترکیبات مهمـی         این گیاه . دارد

نن، لیمونن و کـامفن دارد کـه      از جمله کارواکرول، تیمول، بتاپی    
بسته به شرایط آب و هواي ناحیه رویش ممکن است متفـاوت     

 ـ بخت مـرزه یالکلقات اسانس   یبر اساس تحق  . ]3 [باشد  در ياری
 يهـا   يباکتر براثر ضد میکروبی    درصد   2هاي بیشتر از      غلظت

 ].4 [دارد  در گوشت استافیلوکوکوس و اشریشیاکلیيزا يماریب
ره به دلیل میزان بالاي ترکیبات فنـولی تـاثیر    همچنین این عصا  

از رشد استافیلوکوکوس اورئوس مقاوم و      زیادي در جلوگیري    
 نـشان داده اسـت       در شرایط آزمایشگاهی   حساس به متی سین   

]5[. Djenane نیز نشان دادند که گیاه مرزه ) 2011(همکاران  و

توانـد خـواص    هاي ضروري و الکلی مـی      به دلیل داشتن روغن   
د میکروبی مطلوبی در برابر استافیلوکوکوس اورئوس داشـته       ض

  .]6 [باشد
نقش بالاي استافیلوکوکوس اورئوس در مـسمومیت  با توجه به    

هاي گوشتی و نیز گرم مثبت بودن آن، استفاده از  وردهفرآغذایی 
مطلوبی در کاهش و کنترل این  تواند تاثیر هاي گیاهی می اسانس

  بنـابراین  . ناشی از آن داشته باشـد      میکروارگانیسم و مسمومیت  
 اثر عصاره متانولی مرزه کـوهی در        یبررس ق با هدف  این تحقی 

جلوگیري از رشد استافیلوکوکوس اورئوس در گوشـت چـرخ          
  .صورت پذیرفت ن فرآوردهیموثر آن در اغلظت و تعیین کرده 

  

  ها مواد و روش -2
  استخراج عصاره مرزه -2-1

 .پودر شدی توسط آسیاب برقی گیاه مرزه کوهخشک هاي  برگ
 250 ریخته شد و 1 گرم پودر گیاه در کاغذ واتمن با نمره 100

 24 و بـه مـدت        گردید درصد به آن اضافه    95  متانول تریل  یلیم
 توسط  حاصلعصارهسپس . ساعت در دماي اتاق نگهداري شد

 شـد گراد تغلـیظ    درجه سانتی50دستگاه روتاري در دماي زیر    
گرم بر     میلی 100 شود و غظت نهایی عصاره به        تا حلال تبخیر  
 درون شیـشه کـدر و       شدهتولید  سپس عصاره   . میلی لیتر برسد  

  ].7 [استریل ریخته شد و در یخچال نگهداري گردید
  آماده سازي استافیلوکوکوس اورئوس -2-2

 مــورد نیــاز جهــت  ATCC-9144اورئــوساسـتافیلوکوکوس  
هاي   ن باکتري و قارچ   افزودن به گوشت چرخ کرده، از کلکسیو      

 پس از   .هاي علمی و صنعتی ایران تهیه گردید       پژوهشسازمان  
 میلـی لیتـر از محـیط کـشت     یک  و شکستن آمپولیضد عفون 

تریپتون سویا براث به ماده خشک موجـود در آمپـول اضـافه و     
. پس از یکنواخت شدن، سوسپانـسیون میکروبـی حاصـل شـد         

 و مقداري شدلوط سوسپانسیون حاصل توسط آنس استریل مخ 
منتقـل و    از آن جهت تهیه کشت مادر روي محیط آگار مغذي         

سپس براي رشد استافیلوکوکوس اورئوس،  . کشت انجام گردید  
 سـاعت در  24هاي کـشت حـاوي میکـروب بـه مـدت         طمحی

بعد از ایـن  . گراد گرمخانه گذاري شد  درجه سانتی  37گرمخانه  
روي آگار مغذي مدت، از کشت مادر رشد یافته، کشت دیگري 

 سـاعت قبـل از انجـام        24 .شـد به عنوان کشت ذخیـره تهیـه        
از کشت ذخیره به محیط کشت آگار شـیبدار       يمقدارآزمایش،  
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گراد   درجه سانتی37 ساعت در دماي 24مغذي تلقیح و بمدت  
براي تهیه سوسپانسیون میکروبی، پـس از  . گرمخانه گذاري شد 

ا محلول مغذي شسته هاي سطح آن ب رشد کشت مربوطه، کلونی
 رقیق سازي تـا زمـانی کـه کـدورت محلـول مغـذي بـا        شد و 

تعـداد  .  یکسان شود ادامـه یافـت      5/0کدورت لوله مک فارلند     
ــاکتري ــد    ب ــک فارلن ــه م ــود در لول ــاي موج ــا  5/0ه ــر ب  براب
cfu/ml108×5/1اسـتفاده از رقیـق سـازي       باشد بنابراین بـا       می

و جهـت آلـوده      تهیه cfu/ml104 سوسپانسیونی با غلظت     بیشتر
  .کرده گوشت چرخ کرده استفاده شد

  هاي گوشت چرخ کرده سازي نمونه آماده -2-3
گوشت چرخ کرده تازه که در همـان روز کـشتار شـده بـود از      

هاي سطح شهر خریداري و به آزمایشگاه منتقل         قصابییکی از   
ه ی ـجهت ته. شد و تا انجام آزمایشات در یخچال نگهداري شد   

بـا اسـتفاده    از گوشت چرخ کرده  گرم700حدود بتدا ها ا  نمونه
 بخـش  7سپس بـه  . دی آلوده گرد یکربیشت م کتر  یل  یلی م 10از  

صفر  (یم و مقدار مورد نظر عصاره مرزه کوه       ی تقس ی گرم 100
اضافه و ) لیتر  میلی5/1 و 1، 5/0، 25/0، 125/0، 06/0یا شاهد، 

ي تقـسیم    بخش مساو  5و به هر کدام به      به طور کامل مخلوط     
 در شرایط استریل در ظـروف پلاسـتیکی یکبـار           سپس .گردید

 درجه -18 میلی لیتر پر شد و به فریزر     30مصرف با گنجایش    
 28، 21، 14، 7 صـفر،  هـاي   در زمـان  وگراد انتقال یافت   سانتی

گیـري رشـد اسـتافیلوکوکوس اورئـوس و          روز به منظور اندازه   
 و پلیت کانت آگار     هاي برد پارکر آگار    شمارش کلی در محیط   

به ترتیب کشت سطحی و مخلوط انجـام گردیـد و سـپس بـه           
 درجـه سـانتی گـراد گرمخانـه         37 ساعت در دمـاي      24مدت  

  .شدگذاري 
  ارزیابی حسی -2-4

اي   ارزیابی خصوصیات حـسی بـر مبنـاي مقیـاس پـنج نقطـه             
گوشـت   گرمـی  100هـاي   ابتدا به نمونه . هدونیک انجام گردید  
، 25/0،  125/0،  06/0هاي صفر یا شـاهد،       چرخ کرده به نسبت   

 عصاره مرزه کوهی اضافه شد و پس از        لیتر  میلی 5/1 و   1،  5/0
گراد بـا مقـدار       ی درجه سانت  -18 ي ساعت نگهداري در دما    72

 درجـه   180 در دمـاي      درصد زردچوبـه   3/0 و   یک درصد پیاز  
 سرخ يها نموهسپس .  دقیقه سرخ شدند15گراد به مدت  سانتی
  پرسشنامه در اختیار پانلیـست     به همراه    ز سرد شدن   پس ا  شده

 از نظر طعم و مـزه، عطـر و بـو و      که ده قرار گرفت  یآموزش د 
= هاي بسیار خـوب   همچنین پذیرش کلی با انتخاب بین گزینه  

 و بـسیار  2= ، بد )نه خوب و نه بد  (3= ، متوسط 4= ، خوب   5
  .دهی نمودند  امتیاز1= بد 
  يل آماریه و تحلیتجز -2-5

در سه تکرار به صورت مجزا انجام گرفت و         تمامی آزمایشات   
 انجـام شـد، همچنـین       SAS9.1ها توسط نرم افـزار        آنالیز داده 

 صورت 05/0 در سطح آماري LSDها با آزمون  مقایسه میانگین
  .انجام پذیرفت

  

  ج و بحثینتا -3
ــوه  -3-1 ــرزه ک ــصاره م ــر ع ــد یاث ــر رش  ب

  استافیلوکوکوس اورئوس
  گوشـت  ي نگهـدار  ی ط ـ لوکوکوس اورئـوس  یاستافج رشد   ینتا

 نـشان  1گراد در جـدول   ی درجه سانت-18 يچرخ کرده در دما   
شود، در ارتباط با تاثیر    همانطور که مشاهده می    .داده شده است  

ــت ــداد       غلظ ــر تع ــوهی ب ــرزه ک ــصاره م ــف ع ــاي مختل ه
 در گوشت چرخ کرده طی نگهداري،       استافیلوکوکوس اورئوس 

ــداد  ــتافیلوکوکوتع ــوساس ــا روز  س اورئ ــاهد ت ــه ش  در نمون
بیـست و هـشتم     تا روز    آن به بعد   افزایش یافته و از      چهاردهم

هـا ثابـت و بـه میـزان کمـی       ن تـوان گفـت تعـداد آ     تقریبا مـی  
این امر به صورتی بوده است که از       . دستخوش تغییر بوده است   
میزان رشد بـا شـدت بیـشتري       هفتم  روز اول نگهداري تا روز      

کرده است، این روند افزایش اولیه ناشی از حضور         افزایش پیدا 
آب، چربی، پروتئین و امـلاح معـدنی در مـواد غـذایی مـورد               
آزمایش بوده است، بدیهی است که گوشت چرخ کـرده داراي            
میزان قابل توجهی از این مواد مغذي است و مقاومت میکروبی    

ــی  ــالا م ــرد را ب ــی  ].8 [ب ــر را م ــت دیگ ــت    عل ــوان مقاوم ت
اختلاف میـان   . ]9 [ به انجماد دانست   کوکوس اورئوس استافیلو

 در طـی زمـان نگهـداري در تمـامی           06/0نمونه شاهد و تیمار   
 چنـدانی   اخـتلاف دار نبـود و       هاي مـورد آزمـایش معنـی        زمان

نیز در روزهـاي   درصد 25/0 و 125/0هاي   تیمار. مشاهده نشد 
  نداشـت  استافیلوکوکوس اورئـوس  اولیه تاثیر چندانی بر تعداد      

این اختلاف بیشتر شد به صورتی کـه در    هفتم  ولی بعد از روز     
بـه  . داري را از خـود نـشان دادنـد    اختلاف معنیچهاردهم  روز  

 تـا انتهـاي نگهـداري از تعـداد           چهـاردهم  صورتی کـه از روز    
  درصد،5/0 در رابطه با تیمار  .  کاستند استافیلوکوکوس اورئوس 

 شـده تعـداد     داري باعـث    شـود بـا اخـتلاف معنـی        مشاهده می 
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ها را کنترل کند به صورتی که تا انتهـاي زمـان       استافیلوکوکوس
ایـن  . ها رشد چنـدانی نکردنـد      نگهداري تعداد استافیلوکوکوس  

کاهش میزان تعداد به صـورتی بـود کـه در روز انتهـاي رشـد              
ــا میـــزان   میکروارگانیـــسم بررســـی شـــده در ایـــن تیمارهـ

ایی خود باقی ماند و تقریبا در حد ابتد اورئوساستافیلوکوکوس 
 نیـز    درصـد  1 این حالت براي تیمار   . بر تعداد آنها افزوده نشد    

 رشـد   اسـتافیلوکوکوس اورئـوس   کند، در این تیمـار        صدق می 
نکرده و این تیمار توانسته تعداد این میکروارگانیـسم را کـاملا            

 به بعد از تعداد آنها کم کنـد بـه           چهاردهمکنترل کند و از روز      
داري نسبت به نمونه شـاهد باعـث    اختلاف معنیصورتی که با    

ها شده است، بهترین عملکـرد در         کاهش تعداد میکروارگانیسم  
رابطه با عمل بازدارندگی از رشد استافیلوکوکوس اورئـوس در        

 درصـد عـصاره مـرزه       5/1گوشت چرخ کرده مربوط به تیمار       
کوهی در گوشت چرخ کرده بوده است در این تیمار، عصاره نه 

 شـده اسـت     استافیلوکوکوس اورئـوس  ا مانع افزایش تعداد     تنه
. هاي اولیه از تعداد و رشد آنها کاسـته اسـت     بلکه از همان روز   

 با مشاهده تاثیر 2001 در سال همکاراندر این رابطه لامبرت و   
 نتـایج   اسـتافیلوکوکوس اورئـوس   ضد میکروبی پونه کوهی بر      

تـوان بـه     مـی از نتـایج دیگـر      . ]10 [مشابهی گـزارش نمودنـد    
 اشاره نمود که بـا بررسـی تـاثیر           و همکاران  یوسفلیتحقیقات  

استفاده از عصاره گیـاه نـوروزك در عـصاره میکروبـی نتـایج              
اي حاصل شد در آنجا هم مانند پژوهش حاضر، مشاهده           مشابه

شد با افزایش میزان غلظت عصاره گیاهی تاثیر ضد میکروبی بر 
ــوس ــزایش یااســتافیلوکوکوس اورئ ــشترین و .]11 [فــت اف  بی

ــداد     ــاهش تع ــر ک ــوهی ب ــرزه ک ــصاره م ــت ع ــرین غلظ کمت
 در گوشـت چـرخ کـرده بـه ترتیـب          استافیلوکوکوس اورئوس 

در این میان . باشد  درصد می06/0و  25/1هاي    مربوط به غلظت  
تر از آن،   و بالا25/0نکته قابل توجه این است که در تیمارهاي    

 تقریبـا   بیست و هـشتم  در روز  استافیلوکوکوس اورئوس میزان  
برابر با تعداد اولیه و چه بسا کمتر از تعداد اولیه میکروارگانیسم 

هاي منحـصر بـه     مذکور بوده است که این خود یکی از ویژگی        
شـلف در  ت و یپانـد . دهـد  فرد عصاره مرزه کوهی را نشان می   

 بیان کرد، باکتري هاي گرم مثبـت نـسبت بـه گـرم     1994سال  
سویی باشند و از  تر می هاي گیاهی حساس رهمنفی در برابر عصا

هـا،   ها علاوه بر اثر بازدارندگی علیه بـاکتري  ها و اسانس   عصاره
اوسالا و همکارانش نیـز در سـال        . ]12 [اثر کشندگی نیز دارند   

 بـه دلیـل دارا      استافیلوکوکوس اورئـوس   گزارش کردند،    2007
هایی   انیسمبودن دیواره سلولی یک لایه، در مقایسه با میکروارگ        

چون اشرشیا کلی و سالمونلا تیفی موریوم در مقابـل ترکیبـات      
  .]13 [مختلف بسیار حساس هستند

Table 1 Effect of extract of Satureja hortensis on Staphylococcus aureus counts of Ground meat (log 
cfu/g) 

Mean±standard deviation 
The lower case letters show the comparison of means in each column 

 

اثر عصاره مرزه کوهی بر تعداد کل  - 3-2
  ها میکروارگانیسم

ثر ضد میکروبی عصاره مرزه کوهی و  ابه منظور مشخص شدن     
ــاثیر آن بــر میکروارگانیــسم مــذکور آزمــون شــمارش کلــی   ت

 جـدول . هاي نگهداري انجام شد     ها نیز طی روز     رگانیسممیکروا
ــی      2 ــمارش کل ــر ش ــوهی ب ــرزه ک ــصاره م ــزودن ع ــر اف  اث

هاي زنده را در تیمارهاي مختلف طی نگهداري          میکرورگانیسم
دهد، نتـایج حـاکی از     گراد نشان می     درجه سانتی  -18در دماي   

باشد که افزودن عصاره مـرزه کـوهی در شـش غلظـت       این می 
 هـا  میکروارگانیـسم متفاوت باعث کاهش تعداد شمارش کلـی        

 چهـاردهم تـا   در اینجا بیشترین تاثیر مربوط به روز  . شده است 
داري در  هاي انتهایی تفاوت معنی  بوده و در روزبیست و هشتم

گردد به صورتی که در   هاي مختلف عصاره مشاهده نمی      غلظت

  Time (Day)   Treatment 
(%) 0 7 14 21 28 

Control 2.00 ±0.04 a 2.83 ±0.05 ab 3.69±0.11 a 3.67±0.11 a 3.56±0.12 a 
0.06 2.00 ± 0.04 a 2.79 ±0.08 a 3.65±0.09 a 3.59±0.15 a 3.57±0.13 a 

0.125 2.00 ±0.04 a 2.69 ±0.07 bc 3.35±0.13 b 3.13±0.16 b 3.61±0.15 a 
0.25 2.00 ±0.04 a 2.64 ±0.12 bc 3.14±0.09 c 3.15±0.14 b 2.51±0.19 c 
0.50 2.00 ±0.04 a 2.68 ± 0.11 bc 2.83±0.12 d 2.84±0.17 c 2.48±0.17 d 

1 2.00 ±0.04 a 2.49 ±0.08 cd 2.66±0.18 d 2.45±0.09 d 2.27±0.14 de 
1.5 2.00 ±0.04 a 2.47 ± 0.13 d 2.48±0.17 e 2.32±0.08 e 2.13±0.18 e 
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 بیست و هـشتم     در روز  درصد   5/1 و   1،  5/0،  25/0 تیمارهاي
تمامی تیمارها . دداري مشاهده نش اختلاف معنی 05/0در سطح 

داري بـا   هاي مختلف نگهـداري داراي اخـتلاف معنـی     زماندر  
 تـاثیر  دهنـده  نشانبودند که این امر ) بدون عصاره(نمونه شاهد   

افــزایش تعــداد کــل  بــسیار خــوب اســانس بــر جلــوگیري از
برخـی  . ها در گوشت چـرخ کـرده بـوده اسـت         میکروارگانیسم

ی در مـواد غـذایی اثـر    محققین معتقدند که محتواي بالاي چرب    
ها دارد، همچنین متذکر شدند کاهش  حفاظتی بر میکروارگانیسم

ها در ترکیب با مواد غذایی در  فعالیت میکروبی گیاهان و روغن
 چربـی مـواد     بخـش نتیجه حل شدن عوامل ضد میکروبـی در         

غذایی است، اثـر ضـد میکروبـی گیاهـان معمـولا مربـوط بـه               
 غشا را تحـت تـاثیر قـرار داده و       گردد که سیالیت    اتی می بترکی

گـردد در ایـن رابطـه     مـی باعث مرگ سـلولی میکروارگانیـسم       
توان به وجود ترکیبات پلی فنولی در رزماري و کـارواکرول      می

  .]14-15 [ اشاره کرددر پونه کوهی

  
Table 2 Effect of extract of Satureja hortensis on Total counts of Ground meat (log cfu/g) 

Mean±standard deviation 
The lower case letters show the comparison of means in each column 

  حسی گوشت چرخ کردهارزیابی  - 3-3
همانطور که قبلا گفته شد به منظور پی بردن به تـاثیر افـزودن              

هاي مختلف بر طعم و مزه، عطر و  عصاره مرزه کوهی با غلظت
 5 و پذیرش کل، ارزیابی حسی به صـورت هـدونیک          بو، رنگ 

شـود    مشاهده می3 تا 1با توجه به شکل     . اي انجام گرفت   نقطه
ــا غلظــت   ــزایش عــصاره ت ــم اف  اخــتلاف 25/0در مــورد طع

داري مشاهده نشده و با همین افزایش عصاره مقداري بـر    معنی
طعم و مزه تاثیر مثبت داشته و باعث بهبود طعم شده کـه البتـه     

ین اختلاف معنی دار نبوده است ولـی بـا افـزایش عـصاره از              ا
داري باعث کـاهش    درصد با تاثیر معنی   5/1 تا   5/0هاي   غلظت

در رابطه بـا  .  است رضایت طعم و مزه گوشت چرخ کرده شده       
تاثیر افزودن عصاره بر عطر و بو گوشـت چـرخ کـرده، نتـایج           

 باعـث   درصـد  5/0نشان داد با افزایش میزان عصاره تا غلظت         
بهبود عطر و بو محصول شده و اختلاف نتـایج نـشان داد ایـن       

ولی همانند فـاکتور طعـم و   . دار بوده است تغییرات در بو معنی  
مزه، با افزایش غلظت عصاره تاثیر معکوسی مشاهده گردید به          

 درصد به مقدار زیادي موجب افت بو 5/1صورتی که در تیمار 
  . و عطر محصول شده است

  
Fig 1 Effect of extract of Satureja hortensis on taste 

and flavor of Ground meat 

 
Fig 2 Effect of extract of Satureja hortensis on 

Aroma of Ground meat 

  Time (Day)   Treatment 
(%) 0 7 14 21 28 

Control 3.52 ±0.07 a 3.82 ±0.08 a 4.11±0.15 a 4.27±0.15 a 4.25±0.13 a 
0.06 3.52 ±0.07 a 3.73 ±0.14 b 3.78±0.12 b 4.16±0.12 a 4.23±0.14 a 

0.125 3.52 ±0.07 a 3.67 ±0.12 b 3.72±0.13 c 3.28±0.14 c 3.51±0.12 bc 
0.25 3.52 ±0.07 a 3.39 ±0.05 d 3.56±0.07 d 3.41±0.17 d 2.87±0.08 c 
0.50 3.52 ±0.07 a 3.38 ±0.08 c 3.38±0.08 e 3.23±0.16 e 2.87±0.09 c 

1 3.52 ±0.07 a 3.37 ±0.13 e 3.19±0.06 f 2.78±0.18 f 2.59±0.13 c 
1.5 3.52 ±0.07 a 4.32 ±0.12 e 2.85±0.15 g 2.85±0.16 g 2.62±0.14 c 
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Fig 3 Effect of extract of Satureja hortensis on 

Overall acceptance of Ground meat 
 

ز نتایج تقریبا مـشابه بـا فاکتورهـاي    در رابطه با پذیرش کلی نی 
 درصـد  25/0 و 125/0طعم و بو بود به صورتی که تیمارهـاي     
  . بهترین خصوصیات حسی را دارا بودند

توان گفت با افزایش میزان عصاره بر  به طور کلی می
خصوصیات حسی تاثیر مثبت گذاشته به صورتی که در 

بیشتر بوده است تر این میزان از نمونه شاهد  هاي پائین غلظت
ولی با افزایش میزان عصاره تاثیر معکوس گذاشته و به شدت 

در پذیرش کلی . از خصوصیات حسی محصول کاسته است
ها مشخص شد افزودن عصاره در غلظت پائین تاثیر مثبتی  نمونه

 5/0بر پذیرش کل ایجاد کرده و با افزایش غلظت به بالاتر از 
  .کاهش یافته استداري  درصد تاثیر به صورت معنی

 

  گیري نتیجه - 4
هـاي    غلظـت نشان داد کهنتایج حاصل از آزمایشات میکروبی،      

باعث ممانعـت  تواند  یم درصد به بالا 25/0عصاره مرزه کوهی  
هـا   کـروب یم و شمارش کلی     استافیلوکوکوس اورئوس از رشد   

 نتایج ارزیابی حسی نشان یاز طرف. در گوشت چرخ کرده گردد
 بـر  منفـی  درصد تاثیر 5/0 عصاره مرزه کوهی تا   زاستفاده ا داد  

ندارد همچنین در غلظت خصوصیات حسی گوشت چرخ کرده 
با توجه ن یبنابرا. گردد خصوصیات حسی میِ باعث بهبود    25/0

براسـتفاده از مـواد     ) WHO(به تاکید سازمان بهداشت جهـانی       
ــن نگهدارنــده طبیعــی در مــواد غــذایی و  نتــایج حاصــل از ای

توانـد   مـی  درصد   25/0تا غلطت   عصاره مرزه کوهی    پژوهش،  
به عنوان یک نگهدارنده طبیعـی      رش محصول   یبدون کاهش پذ  

هاي گوشتی بخصوص گوشت چرخ کرده اسـتفاده         در فرآورده 
  .شود
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Staphylococcus aureus is one of the most important pathogens that cause food poisoning, especially in 
meat products. Satureja hortensis extract has a excessive effect in preventing the growth of 
Staphylococcus aureus due to its high content of phenolic compounds in vitro. The aim of this study 
was to investigate the effect of methanolic extract of Satureja hortensis on the inhibition of growth of 
Staphylococcus aureus in ground meat and to determine its effective concentration in this product. 
After extraction of Satureja hortensis extract using methanol, the extract was added to inoculated meat 
with Staphylococcus aureus (ATCC-9144) at concentrations of 0.06, 0.125, 0.25, 0.5, 1 and 1.5% and 
after 7, 14, 21 and 28 days total count and growth rate of this bacterium were studied. The results 
showed that concentrations of 0.25% or more of Satureja sativa extract could inhibit the growth of 
Staphylococcus aureus and total count in ground meat. On the other hand, sensory evaluation results 
showed that using up to 0.5% of Satureja sativa extract had a positive effect on sensory characteristics 
of ground meat. Therefore, the Satureja sativa extract can be used as a natural preservative in meat 
products, especially ground meat. 
 
Keywords: Satureja hortensis, Staphylococcus aureus, Ground Meat 
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