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 چکیده

زایی لخلقهازایی و ناقص نظیر سرطان های شیمیایینگهدارندهها، به دلیل اثرات جانبی امروزه بسیاری از مصرف کننده 

 ل غوطهمطالعه به منظورمعرفی یک محصول جدید که حاصین ا باشند.می هاهای طبیعی آنمتقاضی استفاده از جایگزین

اضر تیمارهای بررسی ح مرغ در آب انار و کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی بود، انجام شد.  یوری گوشت سینه

حاوی  یهانهنمو آب انار و کیتوزان، حاوی هاینمونهکیتوزان،  حاوی هاینمونه آب انار، حاوی هاینمونه، کنترل شامل:

ها در نمونه بودند. %2 اسانسآب انار و کیتوزان غنی شده با  حاوی هاینمونه، %1اسانس  آب انار و کیتوزان غنی شده با

. تمامی تیمارها تا ماه از لحاظ میکروبی بررسی شدند 6و  4، 2، 0های و در ماهنگهداری ماه  6به مدت   -C°1 ± 18دمای

کتیک های اسیدلاهای سودوموناس، باکتریهای مزوفیل هوازی، گونه( جمعیت باکتری>05/0Pداری )طور معنیدوم به

(LABانتروباکتریاسه، باکتری ،)هم چنین  خمر را در مقایسه با گروه کنترل کاهش دادند.م-های سایکروتروف و کپک

تایج ن همچنین بهبود بخشید.( این اثرات را  >05/0Pداری )طور معنیبه اسانسدهی توسط کیتوزان غنی شده باپوشش

و از  ب انارثابت کرد که نگهداری در شرایط انجماد، از ماه چهارم به بعد منجر به نابودی و زوال ترکیبات بیواکتیو آ

ص خوا( -C1±18°)شرایط انجماد مطالعه نشان داد کهاین نتایج  دست رفتن خواص ضدمیکروبی آن گردید.

 برد.ضدمیکروبی آب انار را از بین می
 

 میکروبی، شرایط انجمادضد اثرات ،آب انار :کلیدی گانواژ

 
 مقدمه

گوشت تازه مرغ به دلیل رشد عوامل میکروبی بسیار 

باشد. مقدار بالای پروتئین و رطوبت مستعد فساد می

کند. کاهش رشد می قویتگوشت، فساد میکروبی آن را ت

تواند مدت میکروبی در طول نگهداری در انبار می

وایتیاناتان و همکاران ) اندگاری گوشت را افزایش دهدم

های نگهداری ترین روشانجماد یکی از مهم .(2011

-گوشت و محصولات گوشتی در مقایسه با سایر روش

باشد که منجر به ایجاد حداقل تغییرات کیفی در ها می

 گرددمدت در مواد غذایی میی طولانیطول ذخیره
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به  نیز های شیمیایینگهدارنده (. امروزه1982)سبرانک 

و  گوشت درمنظور پیشگیری از رشد میکروبی 

به دلیل اثرات روند. اما به کار می محصولات گوشتی

، رویکرد جدید صنایع شمار این ترکیباتجانبی بی

 باشدهای طبیعی میغذایی به استفاده از نگهدارنده

ن با فرآیند اسیدی کرد (.2012جییاتراکو و ساوایدیس )

های اسیدی طبیعی استفاده از اسیدهای آلی و آب میوه

طور روشی است که امروزه به، نظیر آب انار و آب لیمو

گسترده در فرآوری غذاها به منظور افزایش مدت 

-ویجایاکومار و ولف) رودها به کار میماندگاری آن

ی از خانواده 1انار (.2004سنگان و کاراپینار  ؛2002هال 

ای طور گستردههی تجاری بوده که بیک میوه هپونیکاس

در آسیا، افریقای شمالی، مدیترانه و خاورمیانه کشت 

از طرفی محصولات حاصل از آب انار یکی از  ،شودمی

ها در انواع محصولات غذایی مشهورترین طعم دهنده

نظیر مرغ، ماهی، سالادها و دسرها در ایران و ترکیه 

انار در طب سنتی  (.2012کیسلا کارابییکلی و ) باشدمی

های میکروبی به کار رفته است برای درمان انواع عفونت

ا های ضد میکروبی انار، امروزه بو در حقیقت ویژگی

 ، های انارعصاره گردد. نتایج امیدبخشی مطالعه می

 هایاثرات آنتاگونیستی علیه تمام انواع میکروارگانیسم

اند. ی نشان دادههای سیستم ادرارمسئول عفونت

 159الطیفی علیه ی متانولی انار فعالیت وسیععصاره

های با مقاومت چند دارویی جدا شده از سوش باکتری

ادرار بیماران با سن و جنس متفاوت که عفونت ادراری 

داشتند از خود نشان داده است. فعالیت ضد قارچی 

ه ب .گزارش شده است هاکاندیدا انواع پونیکالاژین علیه

ی انار نیز در علاوه فعالیت ضد تریکوموناسی آب میوه

در  در شرایط آزمایشگاهیزن  و نیز  20گروهی از 

های مقاوم به مترونیدازول مشاهده گردید. ترکیب موش

ضد میکروب اصلی در انار را الاژیتانین به ویژه 

 (. 2010دلاگلی و همکاران ) اندپونیکالاژین معرفی کرده

-3ها ) کیبات فنولی نظیر آنتوسیانین سطح بالای تر

                                                 
1- Punica granatum L. 

دی گلوکوزید دلفینیدین، سیانیدین و – 5و 3گلوکوزید، 

پلار گونیدین(، الاژیک اسید، پونیکالین، پدونکولاژین و 

نیز به ایجاد این اثرات بسیار کمک ها انواع فلاوانول

ی انار ترکیبات های میوه. آنتوسیانیننموده است

های وده که توسط واکنشحساس به اکسیداسیون ب

شماری که در طول مدت انبار تحلیل برنده و مخرب بی

کیتوزان  .یابنددهند، کاهش میها رخ میو فرآوری آن

یک پلی ساکارید کاتیونی با وزن مولکولی بالا که توسط 

ای طور گستردههشود، بداستیله شدن کیتین تولید می

ها نظیر انار، در حفاظت از ترکیبات فنولی برخی میوه

توت فرنگی و تمشک به کار  ،ی چینی(لیتچی )نوعی میوه

نظیر آن در های بیرفته است، این امر به دلیل ویژگی

میکروبی  تشکیل پوشش و فیلم و نیز خصوصیات ضد

لین و چاو ) باشدهای بیوشیمیایی آن میو ویژگی

های کیتوزان توسط الحاق اخیراً این ویژگی (.2001

ها( به درون آن بهبود یافته ی ضروری )اسانسهاروغن

 یمتعلق به خانواده 22است. گیاه آویشن شیرازی

ای در طور گستردهه، یک گیاه دارویی است که بنعناعیان

-نواحی گرمسیری ایران، پاکستان و افغانستان رشد می

کند. روغن ضروری این گیاه حاوی مقادیر زیادی از 

باکتریایی،  ای خواص ضدترکیبات فنولی است که دار

 طور کلیه. بباشندضد قارچی و ضد اکسیداسیونی می

های ضروری برای نگهداری غذاها استفاده از روغن

ها ی شدید و نیز سمیت آناغلب به دلیل عطر و رایحه

ها کار برای کاهش مقادیر آنمحدود گشته است. یک راه

رکیبات به شان در مواد غذایی، تلفیق این تبا حفظ اثرات

پترو و ) باشدهای خوراکی میدرون انواع پوشش

بنابراین هدف از این تحقیق، معرفی و  (.2012همکاران 

ی که در نتیجه ،ارزیابی مدت ماندگاری محصولی جدید

ی انار و مرغ در آب میوه یوری گوشت سینهغوطه

حفاظت آن توسط پوشش خوراکی کیتوزان حاوی 

صل گشته و تحت شرایط اسانس آویشن شیرازی حا

 باشد.می ،( نگهداری شده-C1±18°) انجماد

                                                 
2- Zataria multiflora Boiss 
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 هامواد و روش

 آماده سازی آب آنار

باغ تجااری در نیریاز از یک  واریته رباب نیریز انار تازه

تهیاه  ،شیراز واقع در استان فارس هنگام فصل برداشت

ها قسمت تقسیم شاد. داناه 4و بعد از شستشو به  گردید

تی جدا شدند و سپس توسط یک میکسار به صورت دس

ها گرفتاه شاد. آب اناار حاصاله بعاد از عباور از نآآب 

میکرونی، به صاورت تاازه بارای انجاام  22/0فیلترهای 

 آزمایشات مورد استفاده قرار گرفت.

 سازی اسانس آویشن شیرازیآماده

های هاوایی گیااه آویشان شایرازی به میزان لازم بخش

و پاس از شناساایی ریاداری خشک از اساتان شایراز خ

، آن در انجمن گیاهان دارویی واقع در کرج گونه و جنس

اساانس روغنای آن  ( 21-13)با شماره هرباریوم  ایران

توسااط دسااتگاه کلااونجر تهیااه  1بااه روش تقطیاار بااا آب

گردید. اسانس حاصل به رنگ متمایال باه زرد باا باوی 

منحصاار بااه فاارد گیاااه، بااا سااولفات ساادیم آنهیاادروز، 

میکرونای عباور داده و تاا  22/0بگیری و از فیلترهاای آ

های مخصاوص در دار تیاره زمان اساتفاده، در شیشاه

 نگهداری شد. C4° رنگ، در 

 شناسایی ترکیبات شیمایی اسانس روغنی

جهت شناسایی ترکیبات شیمیایی روغن فرار گیاه، از 

دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف سنج 

دستگاه گاز کروماتوگرافی از  دید.استفاده گر 42جرمی

بود.  HP-5MSبا ستون  Hewlet Packard 6890Nنوع 

مورد  Hewlet Packard 5973Nطیف نگار جرمی مدل 

ها به کمک شاخص استفاده قرار گرفت. شناسایی طیف

های موجود در ها و مقایسه آن با شاخصبازداری آن

 برنامه کتابخانه نرم افزاری صورت پذیرفت.

 های گوشتاده کردن نمونهآم

به مقدار لازم و حادود دو  نژاد راس ی مرغگوشت سینه

صانعتی  هایساعت بعد از کشتار، از یکای از کشاتارگاه

                                                 
3- Hydrodistillation 

4- Gas Chromatography-Mass Spectrometers 

-شهرستان ارومیه خریداری گردید و پس از قطعه طیور

متر و ساانتی 3-4بندی مناسب )قطعاتی با قطار تقریاب 

 یگاارم( بااا رعایاات شاارایط بهداشاات 100تااا  70وزن 

طااور هها باانمونااه ،)اسااتفاده از وسااایل کاااملاً اسااتریل(

 تصادفی به شاش گاروه تقسایم شادند و پاس از بساته

نفوذپاذیر باه اکسایژن باا  Top Wrapبندی )در پوشش 

ی جناوبی(، در داخال میکرون ساخت کاره 12ضخامت 

باه آزمایشاگاه  C1  4°یخچال قابال حمال و در دماای

طاور هه در هار بساته باحمل شدند. لازم به ذکر است ک

 گرم نمونه قرار داده شده بود. 1800متوسط حدود 

ههای متتله  ی محلهو  کیتهوزان حهاوی غل تتهیهه

 اسانس

بااا وزن مولکااولی متوسااط  کیتااوزان درصااد 2 محلااول

درصد تهیه شد.  1ید استیک درون اس  آلدریچ(،-)سیگما

درصد گلیسرول به عنوان  75/0 یسپس به آن به اندازه

تی سایزر اضافه گردید. در مورد تیمارهایی کاه در پلاس

رفت، به منظور پخاش یکنواخات ها اسانس به کار میآن

و کامل اسانس در محلول کیتوزان، ابتدا اساانس ماورد 

مخلوط شد و سپس به محلول کیتوزان  80نظر با توئین 

عاالاوه گردیااد. پااس محلااول نهااایی کیتااوزان در مااورد 

 1درصاد کیتاوزان،  2حااوی تیمارهای دارای اساانس، 

درصاد  2/0درصد گلیسرول،  75/0درصد اسید استیک، 

پتارو و همکااران ) درصد اسانس باود 2 و 1 ، 80ین ئتو

2012.)  

 های گوشتدار کردن نمونهوری و پوششغوطه

های ماورد در مورد تیمار آب انار و کیتوزان، ابتدا نمونه

از خشااک شااد و بعااد نظاار درون آب انااار فاارو داده می

. مادت زماان گرفتمیشدن، درون محلول کیتوزان قرار 

دقیقاه در نظار  5/1وری در مورد تماامی تیمارهاا غوطه

های ها درون بساتهوری، نموناهگرفته شد. بعد از غوطاه

به  -C18°بندی شده و در فریزر با دمایپلاستیکی بسته

از  6و  4، 2، 0های  ماه نگهداری گردید و در ماه 6مدت 

تیاتس و ور ) لحاظ میکروبی مورد ارزیابی قرار گرفتناد

2008.)  
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شامل: گروه اول( تیمار نمونه با  ،تیمارهای مورد مطالعه

، گروه دوم( تیمار نمونه با آب انار (C)آب مقطر استریل

(PJ) گروه سوم( تیمار نمونه با کیتاوزان ،(CH) گاروه ،

، (PJ-CH)چهارم( تیماار نموناه باا آب اناار و کیتاوزان 

 1گروه پنجم( تیمار نمونه با آب انار، کیتوزان و اسانس 

روه ششم( تیمار نمونه با آب گ، (PJ-CH-Z 1%)درصد 

 .(PJ-CH-Z 2%)درصد   2انار، کیتوزان و اسانس 

 های میکروبیآزمایش

ی لیتر آب پپتونهمیلی 225گرم نمونه به همراه  25مقدار 

مکر ی مخصااوص اسااتودرصااد را داخاال کیسااه 1/0

دور در دقیقاه باه  200مخلوط کارده و در اساتومکر باا 

هاای بعادی در ثانیه هموژن گردید. سپس رقت 60مدت 

درصاد تهیاه شاد و در  1/0ی های حاوی آب پپتونهلوله

های حاوی محیط کشت، کشت داده شد. آزمایشات پلیت

 میکروبی انجام گرفته شامل:

بااه هااای مزوفیاال هااوازی ( کشاات و شاامارش باکتری1

های حاوی محیط روش کشت سطحی استاندارد در پلیت

سااعت در  24گذاری )گرمخانه PCA( 51(پلیت کانت آگار 

Cْ 37.) 

های سودوموناس باه روش ( کشت و شمارش باکتری2

کشااات ساااطحی اساااتاندارد باااا اساااتفاده از محااایط 

گاذاری )گرمخاناه CFC73حاوی  62سودوموناس آگاربیس

 (Cْ  20روز در  2

هاای اسایدلاکتیک باه روش و شمارش باکتری ( کشت3

 MRS84کشت ساطحی اساتاندارد باا اساتفاده از محایط 

 ( C 35° ساعت در 48گذاری )گرمخانه

ی هااااای خااااانواده( کشاااات و شاااامارش باااااکتری4

انتروباکتریاسه باه روش کشات ساطحی اساتاندارد باا 

سااعت  24گاذاری )گرمخاناه VRBG95استفاده از محیط 

 .(Cْ 37در 

                                                 
5- Plate Count Agar 

6- Pseudomonas Agar Base 

7- Cetrimide Fusidin Cephaloridine 

8- de Man Rogosa Sharp agar 

9- Violet Red Bile Glucose agar 

های سرمادوست باه روش کشت و شمارش باکتری -5

گذاری )گرمخانه PCAکشت سطحی استاندارد در محیط 

 روز( 10به مدت  Cْ 7در 

کشاات و شاامارش کپااک ا مخماار بااه روش کشاات  -6

گاذاری )گرمخاناه RBCA106سطحی استاندارد در محیط 

)پترو و همکاران  روز در تاریکی( 3-5به مدت  C ْ 25در 

2012). 

 تحلیل آماری تجزیه و

برای انجام آزمایشات مختلف، ساه نموناه مجازا از هار 

بسته به ازای هر مرحلاه آزماایش ماورد بررسای قارار 

ی مراحل در سه تکارار انجاام گرفت )آزمایشات در کلیه

ها با استفاده از آنالیز واریانس شد( و آنالیز آماری داده

و  SPSS (IBM spss statistics 21)طرفه و نرم افزار یک

انجام شد و مقاادیر  7ها با آزمون توکیی میانگینمقایسه

05/0 P < هاا در دار در نظر گرفته شد. ضامناً دادهمعنی

انحراف استاندارد  جداول و اشکال به صورت میانگین 

(SD) .در نظر گرفته شد 

 

 نتایج و بحث

 ZEOترکیب شیمیایی 

نس را درصد از کل اساا 37/99ترکیب که در مجموع  43

. (1)جادول  الیز یافات شاددهد، در جریان آناتشکیل می

درصد، لینالول  17/59ترکیبات اصلی شامل کارواکرول 

درصااد و  07/3ااا کاااریوفیلن درصااد، تاارنس 67/23

نتاایج آناالیز  درصاد بودناد. 44/2کارواکرول میتل اتار 

ه با نتایج دیگر محققان ک GC-MSتوسط  ZEOترکیبات 

باوده  ZEOارواکرول ترکیاب اصالی نشان داده بودند ک

چناین (. هم2013کردسردوئی و همکاران انطباق داشت )

تواناد باه سابب فصال برداشات، مقادیر این ترکیبات می

سن گیااه، ناوع خااآ، آب و هاوا، موقعیات جغرافیاایی، 

ی استخراج متفااوت باشاد ی خشک کردن و نحوهنحوه

 (. 2007گولسین )

                                                 
10- Rose Bengal Chloramphenicol Selective agar 
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ی اسانس شکیل دهندهات شیمیایی تترکیب -1جدو  

 آویشن شیرازی
شاخص 

 بازداری
 ترکیبات درصد(%)

858 06/0 ای هگزانال2   

933 24/0 پینن-آلفا   

980 04/0 پینن-بتا   

985 05/0 ال-3-اکتن   

991 26/0 اکتانون-3   

1002 11/0 اکتانول-3   

1020 15/0 ترپینن-آلفا   

1029 48/0 سیمن-پارا   

1036 32/0 سینئول-8و1   

1049 50/0  اسیمن 

1062 47/0 ترپینن-گاما   

1075 40/0  لینالول اکسید)ترنس( 

1089 06/0 ترپینولن-آلفا   

1091 3/0  لینالول اکسید )سیس( 

1109 67/23  لینالول 

1111 84/0  هوترینول 

1122 13/0 اکتانول استات-3   

1136 18/0 (8و3و1منتاتریئن )   

1182 24/0  بورنئول 

1189 54/0 ال-4-ترپینن   

1205 17/1 ترپینول-آلفا   

1211 19/0  دی هیدروکاروون )سیس( 

1219 16/0 ای-یا-ال-2-کتاتری انا-7و5و3-ی متیلد-6و2   

1236 30/0  تیمول متیل اتر 

1246 44/2  کارواکرول متیل اتر 

1254 92/0  لینالیل استات 

1261 12/0  ژرانیول 

1293 06/0  تیمول 

1304 17/59  کارواکرول 

1335 09/0  المن )دلتا( 

1363 07/0  نریل استات 

1373 16/0  کارواکریل استات 

1383 11/0  ژرانیل استات 

1426 07/3 کاریوفیلن-ترنس   

1445 48/0  آرومادندرن 

1463 15/0 هومولن-آلفا   

1467 07/0  آرومادندرن )آلو( 

1487 06/0  کیورکیومن)آر( 

1498 40/0  وریدیفلورن 

1503 26/0 کرنبایسیکلوجرما   

1530 07/0 ندرنسیسکویی فلا-بتا   

1589 69/0  اسپاتولنول 

1594 57/0  کاریوفیلن اکسید 

- 37/99  جمع کل 

 

 های میکروبیارزیابی

هااای هااوازی مزوفیاال، تغییاارات در جمعیاات باااکتری

 ،(LAB)هاااای اساااید لاکتیاااک ساااودوموناس، باکتری

 شاکلو کپک ا مخمر در  هاانتروباکتریاسه، سایکروترف

(a-f) 1 .باه  تحت شرایط انجماد نشاان داده شاده اسات

ماااه نگهااداری  6، در طاول  -C 18°طاور کلاای سارمای

، 1( aهای مزوفیل هاوازی )منجر به کاهش تعداد باکتری

ی ، خااااااانوادهc 1)هااااااای اساااااایدلاکتیک )باکتری

و بااه مقاادار  f 1)، کپااک ا مخماار)1 (d)انتروباکتریاسااه 

گردیاااااد.  b) )1های ساااااودوموناس کمتااااار گوناااااه

گروهی بودند که در این درجه  تنها 1( eها )سایکروترف

تاا  1( a-fنماودار ) ماه افزایش یافتند. 6حرارت در طول 

، CH،  (PJاز تیمارها  P) >05/0داری )ماه دوم اثر معنی

PJ+CH،1%  PJ + CH + Z  2و% PJ + CH + Z ) را بار

هاا، هاای هاوازی مزوفیال، ساودوموناسمیزان باکتری

ی انتروباکتریاساه، های اساید لاکتیاک، خاانوادهکتریبا

الگاوی  .دهادمخمار نشاان می-ها و کپاکسایکروتروف

هااای خاصاایت ضاادباکتریایی تیمارهااا در تمااام گروه

بیشاترین تعاداد بااکتری صورت بود که به اینمیکروبی 

-PJ ،CH ،PJ-CH ،1%PJ-CHبه ترتیب در گروه کنتارل، 

Z  2و% PJ-CH–Z تیماارترین عبارتی قوی . بهیافت شد 

ترین به غیر از و ضعیف PJ-CH–Z %2 هاعلیه این گروه

بودند. نکته جالب توجه در مورد ایان تیمارهاا  PJکنترل 

آن است که از ماه چهارم به بعد افزایش قابل توجهی در 

هاای در تمامی گروه PJهای تیمار مورد جمعیت باکتری

کااه تعااداد  ایمیکروباای مشاااهده گردیااد، بااه گونااه

 05/0داری )های این گروه با کنترل تفاوت معنایباکتری

(P< چنین اثر ضد باکتریایی تیمارهاای نداشتند. همCH 

نیز از مااه چهاارم باه بعاد مشاابه یکادیگر  CH – PJو 

هاای باکتریاایی، ایان ای که در تمام گروهگردید. به گونه

بااا یکاادیگر  >P) 05/0) داریدو تیمااار تفاااوت معناای

هاای میکروبای هاوازی مزوفیال، معیت گروهج نداشتند.

مخمار  -های اسید لاکتیک، کپاکانتروباکتریاسه، باکتری

های سااودوموناس در جریااان و بااه مقاادار کمتاار، گونااه
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در  -C°18های گوشاات ماارغ در دماااینگهااداری نمونااه

ها تنهاا ماه رو به کاهش رفت. اما ساایکروتروف 6طول 

گروهی بودند که در این بین افزایش اندکی یافتند. نتاایج 

 مطابقات داشات محققاین دیگار هایی ما با یافتهمطالعه

میکروبای آب عملکرد ضاد .(2014آبنالاگان و همکاران )

 ترکیباات موجاود در آن باه باه مرباوط تا ماه دوم، انار

ی هااای رسااوب دهناادههااای فشاارده و فنولویااژه تانین

های آب انار توسط باند شادن باشد. فنولمیها پروتئین

هااا یااا ممانعاات آنزیماای از رشااد میکروباای بااه پروتئین

گزارشاات  (.2010و همکااران  داهاام) کنندجلوگیری می

مشابهی در ماورد اساتفاده از ماواد فناولی موجاود در 

ی کاج در ممانعت از رشد و ساقه ی انگوری دانهعصاره

ی گوسااله های هاوازی در گوشات چارخ کاردهمزوفیل

استفاده از کتیاوزان،  (.2007آن و همکاران ) وجود دارد

اثار  PJباه هماراه  ZEOویژه کتیوزان غنای شاده باا ه ب

ی تر کارد. بناابراین در مطالعاهضدمیکروبی را طاولانی

تیماار علیاه  ماثثرترین PJ – CH – Z %2حاضر، تیماار 

باود.  تاا مااه دوم های میکروبی بررسی شدهتمام گروه

تواناد مرباوط باه اثار ترکیبای ماواد ضاد این نتیجه می

میکروبی به کار رفته در مورد تیمارها باشد، کاه منجار 

های فساد گرم مثبات به ممانعت از رشد میکروارگانیسم

و گرم منفای شاده اسات. در ماورد اثار ضاد میکروبای 

گفتااه شااده کااه ایاان ماااده از طریااق تغییاار  ،کتیااوزان

نفوذپااذیری غشااای سیتوپلاساامی منجاار بااه نشاات 

ها و مواد پروتئینای از سیتوپلاسام باه خاارج الکترولیت

 شااودساالول شااده و در نهایاات باعااو ماار  ساالول می

. در ماورد مکانیسام ضاد (2007پراشاانت و تاراناتاان )

گاازارش  ZEOهااای ضااروری از جملااه میکروباای روغن

ه کاه ایان ماواد از طریاق ایجااد اخاتلال در غشاای شد

، جریاااان 131سیتوپلاسااامی، نیااارو محرکاااه پروتاااونی

ها، انتقال فعال و انعقاد محتویات سلول، اثر ضد الکترون

 .(2004بارت ) کنندمیکروبی خود را اعمال می

                                                 
13- Proton Motive Force 

 
 

های مزوفیل در میانگین تعداد باکتری -a-1شکل 

ان نگهداری در دمای تیمارهای متتل  گوشت مرغ طی زم

°C 1±18- 
 

های ساودوموناس یکای از اجازای اصالی امروزه، گونه

اند. در میکروفلااورای فساااد گوشاات ماارغ معرفاای شااده

، مااثثرترین ZEOهای حاااوی نمونااه ،ی حاضاارمطالعااه

های سودوموناس معرفی تیمار در ممانعت از رشد گونه

بای شدند که احتمالاً به علت عملکرد ترکیبای ضاد میکرو

PJ ،CH  وZEO های ماا در توافاق نتاایج باشد. یافتهمی

ی گوشت مرغی بود که با کتیاوزان گزارش شده درباره

سااواجییااتراکو و ) حاوی اسانس پونه تیمار شده باود

 (.2012 یدیس

  

 
 

های سودوموناس در میانگین تعداد باکتری -b-1شکل 

مای تیمارهای متتل  گوشت مرغ طی زمان نگهداری در د

°C 1±18- 
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هاااوازی هاااای بیهاااای اساااید لاکتیاااک، باکتریباکتری

اختیاری باوده و باه عناوان ع اوی از فلاور میکروبای 

ای تاار تیمارهاااند. اثاار قاویگوشات ماارغ شاناخته شااده

هاا نیاز صاادق باود کاه در ترکیبی در مورد این باکتری

ی ترکیبای ی اساتفادهتوافق با نتایج گزارش شده درباره

ی های تاازهاری و کتیاوزان بار سوسایساسانس رزما

سایکل لگااریتمی از  2خوآ باود کاه منجار باه کااهش 

)جییاااااتراکو و  گردیااااد LABهااااای جمعیاااات باکتری

  .(2012 ساوایدیس
 

 
 

های اسید لاکتیک در میانگین تعداد باکتری- c-1شکل 

تیمارهای متتل  گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای 

°C 1±18- 
 

انتروباکتریاسااه بااه عنااوان گروهاای از  بااه طااور کلاای،

هوازی اختیاری قسمت عظیمی از میکارو های بیباکتری

دهنااد. در توافااق فلااورای گوشاات ماارغ را تشااکیل می

 سالامعلیه انتروباکتریاسه،  PJهای ما در مورد اثر یافته

اثار ضاد   (2010) و همکااران داهام، (2011) و همکاران

ویاژه هی انتروباکتریاسه بارا علیه خانواده PJباکتریایی 

اثاار ترکیباای   هاااآنچنااین، اِکاالای گاازارش کردنااد. هم

هاااا در کتیاااوزان باااا ساااولفیت را بااار ایااان بااااکتری

اخیاراً،  گازارش نمودناد. نیز ی خوآهای تازهسوسیس

منجاار بااه کاااهش جمعیاات  ZEOگاازارش شااده کااه 

های ی انتروباکتریاسااه در فیلااههااای خااانوادهباکتری

و  پتارو) تحت شارایط یخچاال شاده اساتی مرغ سینه

 (.2012همکاران 
 

  
 

ای ها در تیمارهمیانگین تعداد انتروباکتریاسه- d-1شکل 

 -C 1±18°متتل  گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای 
 

گااروه اصاالی 141هااای سااایکروتروف گاارم منفاایباکتری

ای هساتند های عامل فساد گوشات تاازهمیکروارگانیسم

وازی در درجه حرارت یخچال نگهاداری که به صورت ه

های ما، مطابق یافته (.2011سلام و همکاران ) شده است

گاازارش کردنااد کااه   (2011) و همکاااران وایتیاناتااان

هااای سااایکروتروف را در هااای آب انااار، باکتریفنول

 ی مرغ غیرفعال نمودند.گوشت سینه
 

 
 

 های سرمادوست درمیانگین تعداد باکتری- e-1شکل 

تیمارهای متتل  گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای 

°C 1±18- 
 

                                                 
14- Gram-negative Psychrotrophic Bacteria 
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گزارش شده کاه از جملاه عوامال دخیال در امار فسااد 

در توافااق  ،هااا و مخمرهااا هسااتندگوشاات ماارغ، کپااک

علیاه اناواع متفااوت  PJهای ما، فعالیت ضد قارچی یافته

داهاام و همکااران ) ها و مخمرها گزارش شده استکپک

 . (2011همکاران  سلام و ؛2010
 

 
 

میانگین تعداد کپک و متمر در تیمارهای  -f-1شکل 

 -C 1±18°متتل  گوشت مرغ طی زمان نگهداری در دمای 
 

هاای کنتارل و مشابه شدن تعداد جمعیت میکروبی گروه

PJ دار نباودن تفااوت تعاداد در ماه چهارم و نیاز معنای

علت  توان بهرا می PJ – CHو  CHهای دو گروه باکتری

از مااه چهاارم  PJغیرفعال شدن ترکیبات ضادمیکروبی 

به بعد دانست. از آنجایی کاه اثارات ضاد میکروبای آب 

ها و ویاژه آنتوسایانینهانار به وجود ترکیبات فناولی با

توان مدعی شد کاه ها نسبت داده شده، بنابراین میتانین

این ترکیبات فعالیت خود را  انجمادهای در درجه حرارت

کااورتس و   ؛1999لاای و کااوتس ) دهناادساات میاز د

میرسعیدقاضی  ؛2010پویانا و همکاران  ؛2005همکاران 

به همین علات در مااه چهاارم، رشاد  (.2011و همکاران 

باا گاروه کنتارل تفااوت  PJهای تیماار میکروبی نموناه

و  CHهاای ( نکارده و ضامناً گروه>05/0Pداری )معنی

CH-PJ اند. چاون باه شان دادهنیز اثر مشابهی از خود ن

ها تنها علت غیرفعال شدن ترکیبات آب انار در این گروه

هاای کتیوزان اثرات ضاد میکروبای خاود را علیاه گروه

نتایج حاصله باا  باکتریایی مورد مطالعه القا نموده است.

که اثر انجمااد  (2011) و همکاران  میرسعیدقاضینتایج 

وز بار آب اناار ر 20را به مدت  -C 25°با درجه حرارت

بررسی کردند، مطابقت داشت. آنهاا گازارش کردناد کاه 

محتوای آنتوسیانین تام و محتوای فنول تام آب انار بعد 

 29و  11بااه ترتیااب تااا  -C 25°روز نگهااداری در 20از 

اکسیدانی آب اناار علیاه درصد کاهش یافت. فعالیت آنتی

باه  روز 20نیز در این مطالعه بعد از  DPPH  15رادیکال

گیری چناین انادازهی خاود رساید. همنصف میزان اولیه

 1MS-LCپاانج آنتوساایانین اصاالی آب انااار بااه روش 
دی گلوکوزیاد بایش -5و  3نشان داد که پِلارگونیدین 16

تاارین کاااهش را نشااان داده اساات. عاالاوه باار ایاان 

 15نیز کاهش  LC-MSگیری الاژیک اسید با روش اندازه

را  -C25°گهااداری در دمااایروز ن 20درصاادی بعااد از 

های میکروبیولااوژیکی در نتااایج بررساای آشااکار کاارد.

تواند به عنوان ی حاضر نشان داد که آب انار میمطالعه

یک عامل ضد میکاروب قاوی در حفاظات از غاذا ماورد 

چناین نتاایج ماا نشاان داد کاه استفاده قارار بگیارد، هم

ات تواناد اثارکتیوزان به عنوان یک پوشش خاوراکی می

ضد میکروبی آب انار را در غذا بهبود ببخشد. از طرفای 

در انجاام  ZEOمشخص شد که کتیوزان غنی شاده باا 

این امر تواناتر است. هم چنین مشخص شد که نگهداری 

( مااای تواناااد اثااارات -C1±18°در شااارایط انجمااااد )

   .ضدمیکروبی آب انار را به شدت کاهش دهد

 

 گیرینتیجه

ی شود که اولاً آب انار داراگیری میاز این مطالعه نتیجه

 خواص ضد  میکروبی علیه اناواع عوامال فسااد گوشات

(  -C1 ±18°)ماارغ بااوده و ثانیاااً شاارایط انجماااد  سااینه

   ZEOخواص ضدمیکروبی آن را بر خالاف کیتاوزان و 

 برد.ازبین می

 

 

                                                 
15- 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

16- Liquid chromatography mass spectrometry 
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Abstract 

Nowadays, consumers are applicant to usage of natural replacements causing to side effects of 

synthetic preservatives such as carcinogenicity and teratogenicity. This experiment was carried out 

to introduce a new product resulting from dipping of chicken breast meat in pomegranate fruit juice 

and chitosan coating enriched with Zataria multiflora Boiss essential oil. Treatments of the present 

study were the following: control, samples containing pomegranate juice, samples containing 

chitosan, samples containing pomegranate juice and chitosan, samples containing pomegranate 

juice and chitosan enriched with essence 1%, samples containing pomegranate juice and chitosan 

enriched with essence 2%. The samples were stored at -18±1°C for 6 months and microbial 

analyzed at 0, 2, 4 and 6 months. Population of mesophilic total plate counts, Pseudomonas spp., 

lactic acid bacteria (LAB), Enterobacteriaceae, Psychrotrophic bacteria and yeasts-molds were 

significantly (P<0.05) lower in all of treatments than control until second months of storage. Also 

chitosan coating enriched with essence significantly (P<0.05) improved all of these effects. 

Furthermore, the results indicated that the frozen storage deteriorated bioactive compounds of 

pomegranate fruit juice and therefore dis appeared its antimicrobial effects after fourth months. The 

results of this study showed that the freezing storage (-18±1°C) can be destroyed the antimicrobial 

effects of pomegranate juice. 
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