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  چکیده
  ضد میکروبی اثردر این پژوهش.  استولات گوشتی در محصهاي غذایی در ایجاد مسمومیتمهمهاي  یکی از پاتوژنO157:H7اشریشیاکلی باکتري 

 شده تلقیح شده به گوشت چرخ O157:H7اشریشیاکلی بر رشد باکتري ) NaCl(طعام و نمک  )lavandula angustifolia(اسانس اسطوخودوس 
سطوخودوس در مورد باکتري اسانس ا) MBC(و کشندگی ) MIC(حداقل غلظت بازدارندگی  .فتگر قرار موردبررسیگوساله طی زمان نگهداري 

صفر، ( اسانس اسطوخودوس در سه غلظت . تعیین گردید%  25/1و %  625/0ه ترتیب  براث بماکرو دایلوشن با استفاده از روش O157:H7اشریشیاکلی 
  به میزان O157:H7ی اشریشیاکلباکتري  سپس.  شده اضافه گردیدچرخبه گوشت )  درصد4 و 2صفر، (در سه غلظت  طعامو نمک )  درصد1 و 5/0

CFU/gr105 اشریشیاکلی  چرخ شده و تلقیح شده با باکتري هاي گوشت. تلقیح شده دگوشت چرخ ش تمیارهاي مختلف بهO157:H7 صفر، ( در روزهاي
ارها بر جلوگیري از رشد باکتري که اثر تمام تیم نتایج نشان داد .مورد شمارش قرار گرفتند) گراد سانتی درجه 4( شده در دماي یخچال داري نگه) 9 و 6، 3

 طور به .بودها کمتر از گروه کنترل  روزه، در همه گروه9میانگین لگاریتم تعداد باکتري در دوره بود و ) P< 0.05 (دار معنی  O157:H7اشریشیاکلی 
  .بود  طعام اسانس و نمکزمان هماستفاده ندگی مربوط به  بیشترین اثر مهارکن. نسبت به اثر اسانس به تنهایی بیشتر بودتنهایی به  طعام اثر نمکاي مقایسه

  
  ، گوشت چرخ شده طعام، اسانس اسطوخودوس، نمکO157:H7 اشریشیاکلی :  واژگانکلید

  

                                                             
 مسئول مکاتبات : mohsenzadeh@um.ac.ir  
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  مقدمه - 1
ترین منابع پروتئینی به  گوشت یکی از منابع اصلی غذا و از مهم

  مناسب،pHگوشت بنا به دلایل متعددي از جمله . آید شمار می
awها   مناسب، غنی بودن از مواد مغذي براي رشد میکروارگانیسم

و زمینه را براي رشد است از فسادپذیرترین مواد غذایی 
هایی  میکروارگانیسم. سازد ها، کپک و مخمرها فراهم می باکتري

هاي گرم  هاي باکتري که مسئول اصلی فساد گوشت هستند، گونه
اکتر، موراکسلا، یرسینیا، هاي سودوموناس، اسینتوب منفی، گونه

 با توجه .]2, 1[ باشند ها و چند گونه مهم دیگر می انتروباکتریاسه
به محدودیت قابلیت نگهداري گوشت تازه در دماي بالاي صفر 

 و اهمیت حفظ کیفیت آن تا زمان مصرف، گراد سانتیدرجه 
هایی هستند که ضمن افزایش زمان   به دنبال روشمحققان

 تازه و سرد و با حفظ صورت بهنگهداري، بتوانند گوشت را 
  .سانند برکننده مصرفکیفیت خوراکی مطلوب به دست 

 از اسانس و توان می براي افزایش زمان ماندگاري گوشت چرخ
در ) 1997( بوئل و همکاران .]4, 3[ نمک طعام استفاده کرد

 را در O157: H7 اشریشیاکلیدانمارك میزان شیوع باکتري 
% 13 بررسی کردند و میزان آن را کرده چرخ نمونه گوشت 1584

میزان ) 2009(ساریمه متوگلو و همکاران  .]5[اعلام کردند 
 نمونه 251  را درO157: H7 ریشیاکلیاشحضور باکتري 

 نمونه 19 از این تعداد . گاو بررسی کردندگوشت چرخ شده
  .]6[بود  O157: H7 اشریشیاکلی آلوده به باکتري) 6/7%(

هاي روغنی ترکیبات فرار و با وزن مولکولی پایین هستند  اسانس
ها، گل، برگ، ساقه،  مختلف گیاه مانند جوانه هاي اندامکه در 

ها،  ها، ریشه، چوب یا پوست درخت، حفره ها، میوه ها، دانه شاخه
, 3[شوند  هاي غده سنتز می می یا کركرهاي اپید ها، سلول کانال

سالیان زیادي است که براي افزایش عمر نگهداري مواد . ]8, 7
غذایی به دلیل خواص آنتی میکروبی و ضدقارچی و خواص 

  .]9[اند   استفاده شدهاکسیدانی آنتی

از ) Lavandula angustifolia(اسطوخودوس با نام علمی 
 گیاهی چندین ساله به ارتفاع حدود "Lamiaceae "خانواده 

هاي متقابل، باریک، دراز، سبز رنگ و پوشیده از نیم متر با برگ
هاي آن به رنگ بنفش و به  گل.اي استهاي سفید پنبهگل

اسطوخودوس بوي بسیار مطبوعی دارد و به . صورت سنبله است
-ار می قرمورداستفادهعلت بوي مطبوع آن در صنایع عطرسازي 

اسانس اسطوخودوس داراي اثرات ضد باکتري .  ]11, 10[گیرد 
 که در پژوهش هاي مختلفی مورد ارزیابی باشد میخوبی 

  .]13, 12[ است قرارگرفته
هاست که براي جلوگیري از فساد مواد  قرن)NaCl( طعامنمک 

 مورداستفاده مواد غذاییدر  دارنده نگه یک ماده عنوان بهغذایی و 
 عمده در ترکیب با سایر طور به طعام نمک امروزه. گیرد میقرار 
 طعامفعالیت ضدمیکروبی نمک . ]14[  کاربرد دارددارنده نگهمواد 

است که این عامل در ) aw(مربوط به توانایی کاهش فعالیت آبی 
به دلیل اثر آن در  طعاماستفاده از نمک .  استمؤثررشد میکروبی 

  .]15[ طعم و مزه، خود محدود شونده است
این پژوهش بررسی اثر اسانس اسطوخودوس در انجام  از هدف

 باکتري مانی زنده سطح بر 3نیز در  طعام سطح و نمک 3
دماي  در داري نگه زمان مدت  در O157:H7 اشریشیاکلی

  .باشد می روز 9 طیدر) گراد سانتی درجه 5-4(یخچال 
  

 ها روش مواد و - 2

   مواد- 2-1
.  مشهد خریداري شداسانس اسطوخودوس از شرکت جوهر طعم

سویه باکتري . تهیه شد) آلمان( از شرکت مرك  کشتهاي محیط
بخش بهداشت از ) O157:H7) NCTC1290 اشریشیا کلی

 آن در سازي فعال تهیه شد و مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی
  .شرایط استریل صورت گرفت
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   آنالیز اسانس اسطوخودوس - 2- 2
س از ودهنده اسانس اسطوخودمنظور شناسایی ترکیبات تشکیلبه

-Gas Chromatography ( جرمیگاز کروماتوگرافیدستگاه 

Mass Spectrometry Varian Star 3400 cx- 
Canada (ستون موئینه با DB-5،میکرومتر، 250 قطر داخلی 

. متر استفاده گردید 30 میکرومتر و طول ستون 25/0ضخامت فیلم
لیتر در دقیقه  میلی2سرعت  گاز حامل با عنوان بهاز گاز هلیوم 

 اسانس، کروماتوگرام میکرو لیتر 1بعد از تزریق . استفاده شد
 .هاي جرمی ترکیبات مختلف آن بررسی شدحاصله و طیف

-GCاساس بانک اطلاعات جرمی دستگاه ها برشناسایی طیف

MS زمان بازداري ترکیبات ،)Retention Time( محاسبه ،
ها در و الگوي شکست آن) Kovats Index(اندیس کواتس 
درصد نسبی هر یک . هاي استاندارد انجام گرفتمقایسه با طیف

از ترکیبات تشکیل دهنده اسانس با توجه به سطح زیر منحنی هر 
هاي کروماتوگرام دستگاه و مقایسه آن با سطح کل یک از پیک

  .]16[ زیر منحنی تعیین گردید

 از رشد ی تعیین حداقل غلظت بازدارندگ- 2-3
)1MIC( 

اسانس براي تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد 
 اي خانه 96در پلیت براث از روش میکرودایلوشن اسطوخودوس 

ت مولر هینتون لیتر از محیط کشو میکر70 .استریل استفاده شد
روبی سوسپانسیون میک میکرولیتر 70براث براي باکتري به همراه 

 از شده تهیه مختلف هاي رقت میکرولیتر از 70 ونیم مک فارلند 
 هاي چاهک. اسانس اسطوخودوس به هر چاهک اضافه گردید

 کنترل مثبت عنوان به سوسپانسیون میکروبی و محیط کشت حاوي
 میکروارگانیسم و اسانس فاقد حاوي محیط کشت هاي چاهکو 

سپس . گرفته شد کنترل منفی در نظر عنوان بهاسطوخودوس 
 24 به مدت گراد سانتی درجه 37گرمخانه گذاري در دماي 

                                                             
1. Minimum Inhibitory Concentration 

وجود کدورت  که در آن چاهکیاولین . ساعت انجام گرفت
   .]17[گردید  حداقل غلظت بازدارندگی تعیین عنوان به نداشت

 )2MBC( تعیین حداقل غلظت کشندگی - 2-3

 تعیین شد و MIC عنوان به که در مرحله قبل هایی غلظتتمام از 
میکرولیتر روي محیط کشت  100مقدار  بیشتر از آن هاي غلظت

مولر هینتون آگار براي باکتري کشت داده شد و پس از گرمخانه 
 .تند قرار گرفموردبررسیگذاري، پلیت ها از نظر رشد باکتري 

 حداقل عنوان به غلظتی که در آن باکتري رشد نکرد کمترین
  .]18[غلظت کشندگی گزارش شد 

   باکتري جهت تلقیحسازي آماده - 2-4
 O157:H7 اشریشیاکلی کشت اولیه باکتري منظور به

با استفاده از آنس استریل از ابتدا ، پژوهش در این مورداستفاده
 برداشته و بر روي پلیت حاوي محیط کشت مورد نظرسویه 

پلیت به . کانکی آگار کشت داده شداختصاصی سوربیتول مک
 گذاري خانه گرم گراد سانتی درجه 37 ساعت در دماي 24مدت 

 حاصل از باکتري با رعایت شرایط پرگنه هايگردید و سپس از 
استریل برداشته و به لوله آزمایش حاوي سرم فیزیولوژي انتقال 

تعداد باکتري از طریق سنجش کدورت حاصل از آن به . داده شد
فارلند   مک5/0استاندارد وسیله دستگاه اسپکتروفوتومتر مطابق با 

 در طول 08/0-1/0میزان جذب نوري برابر با . (در نظر گرفته شد
 باکتري در 1085/1این کدورت داراي تعداد ).  نانومتر600موج 

 غلظت مناسب براي تلقیح، سازي آمادهجهت . لیتر استهر میلی
لیتر تهیه  میلیدر هر باکتري 105سوسپانسیون باکتریایی با تعداد 

  .]19[ شد

  شده گوشت چرخ سازي آماده - 2-5
 معتبر سطح هاي فروشگاهگوشت بدون چربی و استخوان گاو از 

 و بلافاصله با رعایت شرایط دمایی شده تهیه)  ایران- مشهد(شهر 
به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشکده ) دماي یخچال(

                                                             
2. Minimum Bactericidal Concentration 
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 براي  سپس.دامپزشکی دانشگاه فردوسی مشهد منتقل گردید
 دقیقه در محلول 5- 3 به مدت ها نمونه رمال،حذف فلور طبیعی ن

ینان از حذف الکل، با آب  شدند و براي اطمور غوطه% 70اتانول 
            گوشت چرخ و با استفاده از مقطر استریل شسته شدند

 ها آزمونو تا زمان .  کامل چرخ گردیدطور به)  ایران-پارس خزر(
  .شد داري نگه استریل اتیلنی پلی هاي کیسهدر 

 تیمار بندي گوشت چرخ شده با اسانس - 2-6
  طعام اسطوخودوس و نمک
 گرم در ظرف مخصوص ریخته 25گوشت چرخ شده به مقدار 

 1 و 5/0صفر، (اسانس اسطوخودوس در سه غلظت شد و 
به )  درصد4 و 2صفر، ( در سه غلظت  طعامو نمک) درصد

باکتري در مرحله بعد . گوشت چرخ شده اضافه گردید
به  CFU/gr105  حدودغلظت  با O157:H7شیاکلی اشری

 تلقیح شده تیمار. تلقیح شد شده مختلف گوشت چرخ تیمارهاي
) 9 و 6، 3صفر، ( در روزهاي O157:H7اشریشیاکلی با باکتري 

مورد ) گراد سانتی درجه 4( شده در دماي یخچال داري نگه
  .شمارش قرار گرفتند

   شمارش باکتري- 2-7
 شده خارج از یخچال )9 و 6، 3صفر،  (ناي معیها در روزهنمونه

محلول رینگر یا سرم  (کننده رقیقلیتر محلول  میلی225به آن و 
 و با استوانه مدرج استریل اضافه گردیدبه کمک ) فیزیولوژي

در .  کامل هموژن گردیدطور بهمیکسر استفاده از دستگاه بگ 
. سازي شدتمرحله بعد، از سوسپانسیون حاصل از هر نمونه رق

           در محیط کشت اختصاصی سوربیتولشده تهیههاي از رقت
به روش سطحی، کشت صورت گرفت؛ ) SMC(کانگی آگار مک

 درجه 37  ساعت در انکوباتور24ها به مدت سپس پلیت
هاي رشد یافته ، پرگنهازآن پس.  گذاري شدندخانه گرم گراد سانتی

 ها باکتري تعداد  ارش شد و شم انکوباسیون،  پس از طی مرحله

 

استاندارد میکروبیولوژي مواد غذایی و بر  هايمطابق با روش
  .]19[ مبناي تعداد باکتري در هر گرم محاسبه و ثبت گردید

  ارزیابی حسی - 2-8
          هاي کنترل منفی واجد حسی در خصوص گروهارزیابی
 به شده  تهیهتیمارهاي . هاي مختلف اسانس انجام گرفتغلظت
 در یخچال گراد سانتی درجه 4 ساعت در دماي 24مدت 

-نمونه.  دقیقه طبخ گردیدند10 به مدت ازآن پسنگهداري شد و 

، از لحاظ دیده آموزش 3بان نفر از ارزیا5هاي طبخ شده توسط 
اي مورد  نقطه9طعم ، بو و پذیرش کلی بر اساس روش هدونیک 

 حد پذیرش عنوان به 5در این ارزیابی، عدد . ارزیابی قرار گرفتند
  .در نظر گرفته شد

    آماريوتحلیل تجزیه - 2-9
 و  بررسی اثر ضد میکروبی اسانسهاي آزموندر این پژوهش 

نتایج بدست آمده با استفاده . انجام شدنددر سه تکرار  طعام نمک
و مقایسه ) ANOVA ( آزمون آنالیز واریانس یک طرفهاز

ها با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانکن در سطح میانگین 
 از ها داده وتحلیل تجزیهجهت .  درصد انجام پذیرفت95احتمال 

 .SPSS Inc(  20 نسخه SPSS  آماريافزار نرم

Chicago,USA( استفاده شد.   
  

   نتایج و بحث- 3
   اسطوخودوس آنالیز شیمیایی اسانس- 3-1

 گاز دستگاه با اسطوخودوس اسانس شیمیایی آنالیز

 تعیین آن ترکیبات و جرمی انجام اسپکترومتري -کروماتوگرافی

اجزاي اسانس اسطوخودوس همراه با اندیس بازداري و  .گردید
  .اند شده  ثبت 1درصد اجزاي آن در جدول 

                                                             
3. Panelist 
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Table 1 Chemical composition of lavandula angustifolia essentional oil 
Percent Kovats Index Retention Time Phytochemicals No 
44.94 1095 12.85 Linalool 1 
21.5 1031 10.11 1,8- Cineol 2 
0.8 1029 10.08 Limonene 3 
9.3 1175 16.06 Roesfuran epoxide 4 
4.2 1150 14.86 Menthone 5 
4.8 1183 16.39 Isomenthol 6 
3.8 1200 17.04 Dihydrocarvone 7 
5.6 1147 14.11 Camphor 8 
0.9 1024 10.02 p-cymene 9 

95.84   Total  
 

 اجزاي اصلی اسانس اسطوخودوس شامل 1با توجه به جدول 
 سینئول، روزفوران اپوکساید، کامفور، منتون، 8 و1لینالول، 

ایزومنتول و دي هیدروکاروون بودند که با نتایج چن و همکاران 
  .]10[مطابقت داشت ) 2019(

 اسانس MBC و MIC بررسی میزان - 3-2
  اسطوخودوس

حسی  خواص توانند می گیاهی هاي اسانس اینکه به توجه با
 داراي که ها آن پایین هاي غلظت از باید دهند، تغییر را غذاها

حداقل غلظت  .نمود استفاده باشند میکروبی ضد اصیتخ
  حداقل غلظت کشندگیو%  625/0 اسانس، معادل مهارکنندگی

با ) 2012(جنان و همکاران  .تعیین گردید%  25/1آن برابر 
بر باکتري بررسی اثر ضد میکروبی اسانس اسطوخودوس و نعناع 

انجماد  شده در حالت داري نگه در گوشت چرخ شده اشرشیا کلی
  تعیین کردند % 1 اسانس اسطوخودوس را حدود MICمیزان 

  ، در بررسی اثر ضد باکتریایی )2014(ربانی و همکاران   .]20[ 
 

اسانس اسطوخودوس بر باکتري اشرشیا کلی، حداقل غلظت 
 اشرشیا کلیمهارکنندگی و کشندگی اسطوخودوس علیه باکتري 

  .]21[محاسبه کردند % 25/0 و 125/0 ترتیب معادل را به 

اشریشیاکلی ارزیابی میزان رشد باکتري  - 3-3
H7:O157  

 
در  تنهایی بهو اسانس  طعام نمک تیمارهايدر مطالعه حاضر 

بر کاهش بار ) P< 0.05 (داري معنیاثر مقایسه با نمونه کنترل 
 شده داري نگه گوشت چرخ شده در روزهاي هاي نمونهمیکروبی 

که نتایج به این صورت بود که با افزایش . در یخچال داشتند
 طور بهغلظت و درصد این ترکیبات میزان این باکتري در نمونه 

همچنین در تیمارهایی که . کاهش داشت) P< 0.05 (داري معنی
استفاده شد، مشاهده  طعام ترکیبی از اسانس و نمک صورت به

 محسوسی خود را طور بهشد که اثر سینرژیستی این ترکیبات 
 تلقیح بار میکروبی باعث کاهش بیشتر مراتب بهنشان داده است و 

 .)1 شکل (شده به گوشت چرخ شده داشت

، اثر ضد میکروبی اسانس آویشن )2012(نوري و همکاران 
 در گوشت چرخ شده گوساله  اشرشیا کلیشیرازي را بر باکتري

 جایگزینی با منظور بهدر طی نگهداري در دماي یخچالی 
 کنندگان مصرف شیمیایی و تأمین سلامت هاي هدارند نگه

نتایج نشان داد که با افزایش غلظت . قراردادند موردبررسی
 یابداسانس، میزان رشد باکتري در طی دوره نگهداري کاهش می

 و همکاران بلازوکیو ) 2019(تاردونگو و همکاران  .]22[
اثر ضد باکتریایی اسانس اسطوخودوس را بر تعدادي از ) 2018(

 غذازاد بررسی کردند و نشان دادند هاي بیماري عامل هاي باکتري
ر کاهش تعداد این  بداري معنیر که اسانس اسطوخودوس اث

 .]13, 12[ دارد ها باکتري
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Fig 1 Changes of Escherichia coli (CFU/gr) minced meat  

 
اثر نانو ذرات نقره، اسانس مرزه و ) 2018(رسایی و همکاران  

 مواد ضدمیکروبی بررسی کردند و نشان عنوان بهرا  طعامنمک 
  .]14[اثر ضد میکروبی قوي است  طعامدادند که نمک 

   ارزیابی حسی- 3-4
 آمده 2 نمودار در شکل صورت بهنتایج آزمون ارزیابی حسی، 

 نتایج نشان داد که ها، دادهپس از انجام آزمون و ارزیابی .  است

 

در مورد  بود و دار معنی ارزیابی حسی هاي ویژگیاثر اسانس بر 
 و میانگین بو برابر 4/5اسانس، میانگین طعم برابر % 5/0غلظت 

در مورد .   بیشتر استموردقبول تعیین گردید که از حد 2/6
کمتر از حد  (4/2اسانس، میانگین طعم برابر % 1غلظت 

 بود که در کل، کمتر از حد 8/5و میانگین بو برابر ) موردقبول
 . پذیرش است
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Fig 2 Sensory evaluation of cooked minced meat samples 

  گیري نتیجه - 4
 در مرحله اول ترکیبات اسانس اسطوخودوس با در مطالعه حاضر،

  کروماتوگرافی جرمی آنالیز شد و نتایج گازاستفاده از دستگاه 

 
 اسانس دهنده تشکیل بیشترین ترکیبات د که نشان دا

         سینئول 8-1و ) %94/44(اسطوخودوس شامل لینالول 
 مرحله دوم پژوهش بررسی اثر ضد میکروبی .هستند%) 5/21(
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  در سه سطح و نمک طعام در سه سطح اسطوخودوساسانس 
   تلقیح شده به گوشت O157:H7اشریشیاکلی  رشد باکتري بر

  آمده دست بهنتایج  اله طی زمان نگهداري بود کهچرخ شده گوس

 
 

   ترکیبی اسانس و نمکهاي حالتاز این پژوهش نشان داد که 

 شرشیاکلیا بر باکتري مهارکنندگی داراي بیشترین اثر طعام
O157: H7  اسطوخودوسبیشتر از اسانس طعامبوده و نمک  ،

 .سبب کاهش تعداد باکتري نسبت به گروه کنترل شد
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Antimicrobial effect of Lavandula angustifolia essential oil and NaCl 

on growth control of Escherichia coli O157: H7 inoculated into 
minced beef during storage  
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Escherichia coli O157: H7 is one of the most important pathogens causing food poisoning in meat 
products. In this study, the antimicrobial effects of Lavandula angustifolia and NaCl on growth control of 
Escherichia coli O157: H7 inoculated into minced beef during storage were investigated. Minimum 
inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) of Lavender essential oil 
for Escherichia coli O157: H7 were determined 0.625% and 1.25% by micro broth dilution method, 
respectively. Lavender essential oil was added to the minced meat in three concentrations (0, 0.5 and 1%) 
and NaCl in three concentrations (0, 2 and 4%). Subsequently, Escherichia coli O157: H7 was inoculated 
into minced meat at 105 CFU/gr. Minced meat treatments with Escherichia coli O157: H7 were counted 
on days (0, 3, 6 and 9) kept at refrigerated temperature (4 °C). The results showed that growth control of 
Escherichia coli O157: H7 of all treatments was significant (P<0.05) and mean log CFU/gr of bacterial 
count in 9 days was lower in all groups than control. Comparatively, the effect of NaCl alone was greater 
than that of essential oil alone. The greatest inhibitory effect was related to the simultaneous use of 
essential oil and NaCl. 
 
Key words: Escherichia Coli O157: H7, Lavender Essential Oil, NaCl, Minced Meat 
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