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Abstract 

Nowadays, the use of plant extracts and postbiotics as natural preservatives to enhance shelf-life and control 

foodborne pathogens has attracted attention from researchers. Poultry meat is considered one of the major sources 

of Salmonella serotypes. The present study investigated the combined effect of the ethanolic extract (EE) of 

Heracleum persicum and the cell-free supernatant (CFS) of Lactobacillus plantarum on the growth of Salmonella 

typhimurium and the shelf-life of ground chicken breast meat during refrigerated storage. Preparation of the EE, 

preparation of CFS, determination of minimum inhibitory concentration (MIC), standard plate count (SPC), 

enumeration of Salmonella (SC), and pH measurement of ground chicken meat on days 1, 3, 7, and 10 of storage, 

were the methods employed in this study. MIC results showed that the EE (64 mg/dl) and the CFS (512 mg/dl) 

individually exhibited antibacterial effects against Salmonella, while their combination demonstrated an enhanced 

antibacterial effect (32 mg/dl). Moreover, different concentrations of the EE and the CFS, either alone or in 

combination, significantly reduced SPC and SC (log cfu/g) in ground chicken meat across different storage days 

(p<0.05). The overall mean values of SPC and SC in the combined treatments were significantly lower compared 

to the individual treatments throughout the storage period (p<0.05). Similarly, the overall mean pH of ground 

chicken meat in the combined treatments was significantly lower compared to the individual treatments (p<0.05). 

Therefore, the combined application of H. persicum EE and L. plantarum CFS is recommended for enhancing 

shelf-life and inhibiting Salmonella growth in ground chicken meat. 

Keywords: Ethanolic extract of Heracleum persicum; Cell-free supernatant of Lactobacillus plantarum; 

Salmonella typhimurium; shelf life; Ground chicken meat 
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 Combined effect of ethanolic extract of Heracleum persicum and cell-free supernatant 

(CFS) of Lactobacillus plantarum on the growth of Salmonella typhimurium and shelf-

Life of ground chicken breast meat during refrigerated storage 
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EXTENDED ABSTRACT  

Background and objectives:  

Food safety remains a global public health priority, with foodborne pathogens such as Salmonella typhimurium 

posing significant risks in poultry products. Chicken meat, particularly ground breast meat, is highly susceptible 

to microbial contamination due to its high nutrient content, large surface area, and tissue disruption during 

grinding. Among poultry pathogens, Salmonella typhimurium continues to be a major cause of outbreaks of 

foodborne illness worldwide, leading to significant economic losses and threatening consumer health . 

Conventional strategies for controlling microbial contamination in meat largely rely on synthetic preservatives 

and chemical additives. However, rising consumer demand for natural, safe, and eco-friendly alternatives, 

combined with growing concerns about antimicrobial resistance, has driven research toward biopreservation using 

plant-derived antimicrobials and postbiotics. Heracleum persicum (Persian Hogweed), a traditional medicinal and 

culinary herb native to Iran, is rich in phenolics, flavonoids, coumarins, and volatile oils, which have been shown 

to exhibit strong antioxidant and antimicrobial properties. In parallel, lactic acid bacteria, particularly 

Lactobacillus plantarum, produce organic acids, hydrogen peroxide, and bacteriocins, contributing to their 

antimicrobial activity. The cell-free supernatant (CFS) derived from L. plantarum cultures contains these 

metabolites and has been reported to inhibit several foodborne pathogens. This study aimed to evaluate the 

individual and combined effects of ethanolic extract (EE) of H. persicum and CFS of L. plantarum on the growth 

of S. typhimurium and on the shelf-life of ground chicken breast meat stored under refrigeration. 

Materials and Methods 

The ethanolic extract of H. persicum was prepared by Clevenger apparatus using 96% ethanol, followed by rotary 

evaporation to concentrate the extract. The CFS of L. plantarum (PTCC 1896) was obtained by culturing the 

bacterium in MRS broth, followed by centrifugation and filtration to remove cells, and lyophilization to obtain a 

dried supernatant. The minimum inhibitory concentration (MIC) and minimum bactericidal concentration (MBC) 

of both EE and CFS, individually and in combination, against S. typhimurium were determined using the 

microdilution method in 96-well plates. Fractional inhibitory concentration index (FICI) values were calculated 

to evaluate synergistic or additive interactions. For in situ evaluation, ground chicken breast meat samples were 

inoculated with S. typhimurium (10³ cfu/g) and subjected to four treatments: (1) control (no additives), (2) EE 

alone, (3) CFS alone, and (4) EE + CFS combined, at different concentrations (0.025%, 0.05%, 0.1%, 0.2% w/w). 

Samples were stored at 2 °C, and microbial counts (standard plate count, SPC; and Salmonella count, SC) and pH 

were measured on days 1, 3, 7, and 10. Statistical analyses included two-way ANOVA and Tukey’s post hoc tests 

with significance set at p<0.05. 

Results 

MIC testing revealed that EE of H. persicum inhibited S. typhimurium at 64 mg/dl, while CFS inhibited growth at 

512 mg/dl. When combined, the MIC dropped to 32 mg/dl, with a calculated FICI of 0.562, indicating an additive 

effect. In ground chicken meat, both EE and CFS alone significantly reduced microbial counts (SPC and SC) 

compared to controls across all storage days. However, the combination of EE and CFS demonstrated superior 

efficacy, achieving significantly lower microbial counts at all concentrations and storage times. The reduction was 

dose-dependent, with the strongest effects observed at 0.2% concentration. Similarly, pH measurements showed 

that treated samples exhibited lower pH values than controls, with the most pronounced reduction in the combined 

treatments. Decreased pH correlated with inhibited microbial growth, likely due to the accumulation of organic 

acids from CFS and phenolic interactions from EE. Over 10 days of refrigerated storage, SPC and SC values 

increased in all samples but at a significantly slower rate in treated groups, particularly in the combination 

treatment. For example, on day 10, microbial counts in the combined EE + CFS samples remained substantially 

below spoilage thresholds, suggesting an extension of shelf-life. 

Discussion 

The findings of this study reinforce the growing evidence supporting plant extracts and postbiotics as natural 

biopreservatives in meat products. EE of H. persicum exhibited notable antibacterial activity, consistent with 

previous reports attributing its efficacy to phenolic and flavonoid compounds with membrane-disruptive and 

oxidative mechanisms. Similarly, CFS of L. plantarum demonstrated antimicrobial activity likely due to the 

combined effects of lactic acid, bacteriocins, and hydrogen peroxide. Importantly, the combination of EE and CFS 

produced an additive effect, lowering MIC values and enhancing microbial inhibition in chicken meat. This 

synergy can be explained by complementary mechanisms: EE disrupts cell walls and interferes with bacterial 

metabolism, while CFS acidifies the environment and delivers bacteriocins that further inhibit pathogen growth. 
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Comparable studies have reported synergistic antimicrobial effects when combining plant extracts with probiotic 

metabolites or bacteriocins. For instance, oregano essential oil and nisin have been shown to enhance microbial 

control in minced meat. Similarly, the application of L. plantarum CFS in meat systems has been reported to 

significantly reduce Salmonella populations. Our results align with these findings, while introducing H. persicum 

EE as a novel and culturally relevant option. The observed reduction in pH across treated samples is consistent 

with organic acid production and further contributes to growth inhibition. Lower pH environments are less 

favorable for Salmonella survival, highlighting the importance of this mechanism in biopreservation. 

Nevertheless, variations in efficacy across studies may result from differences in plant extract composition, 

bacterial strains, and food matrix effects. This underscores the need for further validation under industrial 

processing conditions and across diverse meat systems. 

Conclusion 

This study demonstrated that both EE of Heracleum persicum and CFS of Lactobacillus plantarum independently 

inhibited Salmonella typhimurium growth in vitro and in ground chicken breast meat. More importantly, their 

combination showed additive antimicrobial effects, reducing MIC values, lowering pH, and significantly 

decreasing microbial loads throughout refrigerated storage. The application of this natural combination presents 

a promising strategy to extend the shelf-life of poultry meat and enhance its microbial safety, addressing consumer 

demand for natural preservatives and reducing reliance on synthetic additives. Future research should focus on 

sensory evaluations, consumer acceptance, and pilot-scale industrial trials to assess feasibility in commercial meat 

production. The integration of plant-based antimicrobials and postbiotics could represent a sustainable and 

effective approach to biopreservation in the global food industry  
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( و پالیده عاری از  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر ) 

گوشت   و ماندگاری موریومسالمونلا تیفی بر روی رشد  لاکتوباسیلوس پلانتاروم سلول  

 داری در شرایط یخچالمرغ در طول نگه شدهچرخ 

 2شهرام آرمیده ، *1مسلم نیریز نقدهی ، 1امیرحسین محمودی 
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 گروه گیاه پزشکی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ارومیه، ایران  2
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 چکیده

زای  های طبیعی برای افزایش ماندگاری و کنترل عوامل بیماریدارنده عنوان نگه ها به بیوتیک پست امروزه استفاده از عصاره گیاهان و  

اثر ترکیبی    ، باشد. در تحقیق حاضرای سالمونلا می هسروتیپ طیور از منابع مهم  گوشت  .  اندغذایی مورد نظر محققین قرار گرفته 

گلپر اتانولی  عصاره  سلول   گیاه  از  عاری  پالیده  پلانتاروم   (CFS)  و  روی    لاکتوباسیلوس  تیفیرشد  میزان  بر  و    موریومسالمونلا 

  CFSگیاه گلپر، تهیه    عصاره اتانولی. تهیه  ندیخچال مطالعه شد   یداری در دمامرغ در مدت نگه سینه   شده چرخگوشت  ماندگاری  

و    (SC)  (، شمارش سالمونلا SPCاستاندارد )(، شمارش پلیت  MICحداقل غلظت مهارکنندگی )تعیین  ،   لاکتوباسیلوس پلانتاروم

نتایج تعیین  رفته در این تحقیق بودند.  کاره های ب از روشداری  نگه   10و    7،  3روزهای یک،  در    شده گوشت چرخ  pHگیری  اندازه 

MIC    نشان داد که عصاره(mg/dl  64  )  و پالیده(mg/dl  512  ) و ترکیب    باشندروی سالمونلا می تنهایی دارای اثر ضدباکتریایی  به

  تنهایی به در حالات  های مختلف عصاره و پالیده  غلظت چنین  هم .  دهدمی  نشان   ( mg/dl  32)  کتریایی افزایشیداثر ض همزمان این دو،  

ترکیبی نگه   شده گوشت چرخ در  را    SC    (log cfu/g )و    SPC  ،و  مختلف  روزهای  معنیبه داری  در  دادصورت  کاهش    ند داری 

(05/0˂p).      میانگین کلیSPC    وSC      در کل روزهای نگهداری در    های مختلف عصاره و پالیده غلظتدر حالت ترکیب همزمان

در حالت    شده گوشت چرخ  pHکلی  میانگین  از سویی،    (.p˂05/0)بود    تر  پایین داری  صورت معنیبه   ،تنهاییبه حالات  مقایسه با  

داری  صورت معنیتنهایی به به  تدر کل روزهای نگهداری در مقایسه با حالا  های مختلف عصاره و پالیده غلظت ترکیب همزمان  

سالمونلا    مهاربرای افزایش ماندگاری و    لاکتوباسیلوس پلانتاروم  CFSگلپر و    اتانولیبنابراین ترکیب عصاره    (.p˂05/0)تر بود  پایین

    گردد. مرغ پیشنهاد می شده گوشت چرخدر 

 

از سلول    اتانولی  عصاره   کلمات کلیدی: پالیده عاری  ایرانی،    ، ماندگاری   ،موریومسالمونلا تیفی،  لاکتوباسیلوس پلانتارومگلپر 

  غمره شدگوشت چرخ
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بر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم ( و پالیده عاری از سلول  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر )  

 داری در شرایط یخچالمرغ در طول نگه شدهگوشت چرخ   و ماندگاری موریوم سالمونلا تیفی روی رشد 
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 مقدمه 

های سلامت عمومی در  ترین دغدغهایمنی مواد غذایی از مهم

فرآورده  است.  به جهان  گوشتی،  مرغ،  های  گوشت  ویژه 

تغذیه به  ارزش  قیمت  دلیل  و  مناسب  پروتئین  میزان  بالا،  ای 

 (.  1ای در رژیم غذایی انسان دارند )اقتصادی، جایگاه ویژه 

بیماریزای     ییایعوامل باکتر  نیتراز مهم  سالمونلاهای  گونه 

از    ش یکه ب    دن شویمنتقله از غذا در سطح جهان محسوب م

داردشناخته   پیسروت  2500   یباکتر  نیا(.  3و2)  شده 

خانواده ر یغ  شکل،  یالهیم  ،یمنفگرم به  متعلق  و   اسپورزا 

 طیاز شرا  یعیوس  فیرشد در ط  ییبوده و تواناانتروباکتریاسه  

 از  یعیدر محدوده وس  تواندیکه می طوررا دارد، به   یطیمح

pH مح در  و  بماند  زنده  دما  در   ژه یوبه   ییغذا  یهاطی و 

رعا بهداشت  تیصورت  اصول  (.  4و2)  ابدی  ریتکث  ینشدن 

شرا  ییتوانا  رینظ  ییهایژگیو در    طیتحمل  بقا  و  نامطلوب 

احتمال انتقال آن در طول    شیخشک، سبب افزا  یهاطیمح

  ی باکتر  ن یا   .(2)  شود یم  ییمواد غذا  ی و فرآور  د یتول   ره یزنج

ح  سالمونلوزبیماری  عامل   و  انسان  و    واناتیدر  مواد  است 

غذایی خام با منشا دام و طیور به عنوان منابع اصلی آلودگی  

شود می  جهانی .  (3)  شناخته  سازمان  گزارش  براساس 

اصلی بهداشت،   از  یکی  همچنان  علل  سالمونلوز  ترین 

های ناشی از غذاست و تهدیدی جدی برای سلامت  بیماری

( رود  می  شمار  به  م  در  (. 5عمومی  سالمونلا    تواند یانسان، 

ب خف  ی مختلف  یهای ماریموجب  اسهال  تا    فیاز 

ت  د،یشد  تیگاستروآنتر سپس   دیفوئیتب  شود.    1س یو 

باعث گاستروآنتر  2یدی فوئیرتیغ  یهاپ یسروت و    ت یعمدتاً 

سروتیحالدر  شوند، یم  ک یستمیس  یهاعفونت    یهاپ یکه 

تایفی  مانند  ی دیفوئیت ت   3سالمونلا  .  شوندیم  د یفوئیسبب تب 

ساعت پس   4۸تا    6معمولاً ظرف   NTS عفونت  ینیعلائم بال

 
1 - Sepsis 
2 - Non-typhoidal salmonella, NTS 

غذا مصرف  شکم  یاز  درد  شامل  و  شده  آغاز   ، یآلوده 

 (.  6ت )اسهال، تب و استفراغ اس

  ی امجموعه   ی، سالمونلا دارا 4ییزای ماریب  یهای ژگینظر و  از

و عوامل  م  رولانس یاز  امکان  آن  به  که  به    دهدیاست 

روده متصل شده، به داخل آنها نفوذ کند و    ال یتلیاپ  یهاسلول

 نیتراز مهم   یکی  . دینما  جادیا  ی دیشد  یپاسخ التهاب  ت یدر نها

 یی زای ماریب  ریسالمونلا وجود جزا  ییزای ماریب  ی هاسمیمکان

  ن یهمچن(.  7و  2)  است SPI- 2و SPI- 1ژه یوبه 5سالمونلا 

دارا چسبندگ   ی سالمونلا  ف  یعوامل  ن  اها، یمبریمانند    زیو 

است    یقو   نیاندوتوکس  کی عنوان  به  (LPS) دیساکار ی پوپلیل

م آس  دیشد  یالتهاب  یهاپاسخ  تواندیکه  را    یبافت  بیو 

  ن یا  ییزایماریمهم ب  یهایژگیو  گری(. از د7کند )  کیتحر

تج   یرو  لمیوفی ب  لیتشک  ییتوانا  ،یباکتر و    زاتیهسطوح 

مقاومت در برابر    ش یاست که موجب افزا  ی صنعت  ی هاطیمح

  یی مواد غذا  یو بقا در خطوط فرآور  کننده یمواد ضدعفون

گوشت   ژه یوگوشت مرغ و به  هی ثانو  یو خطر آلودگ شودیم

 (. ۸و4)  دهدیم شیشده را افزاچرخ

راه   از م  یهانظر  سالمونلا  طر  تواندیانتقال،  انتقال    قیاز 

)از    یانتقال افق  زی)از مرغ مادر به تخم و جوجه( و ن  یعمود

بستر، فضولات، حشرات، جوندگان،    قیطر خوراک، آب، 

تجه  و  مرغدار  زاتیکارکنان  در    ابد یگسترش    هایآلوده( 

ا9) بر  علاوه  فرآور  ن،ی(.  و  کشتار  ن  یکی  یمرحله    قاط از 

م  یبحران سالمونلا محسوب  انتشار    ی آلودگ  رایز  شود،یدر 

  ت یآلوده و عدم رعا یها، ابزارهااز تماس لاشه   یمتقاطع ناش

فرد بهداشت  گسترده    تواندیم  یاصول  انتقال  به  منجر 

شده مرغ  از جمله گوشت چرخ  ییسالمونلا به محصولات نها

( بنابرا9گردد  مرا  ن ی(.  تمام  در  سالمونلا   ره یزنج  حلکنترل 

کاهش خطر    یاز پرورش تا عرضه محصول، برا ور،یط   دی تول

 (.  9و4) است ی منتقله از غذا ضرور یهایماریب

 نیتراز مهم   یکیشده مرغ  گوشت چرخ   ژه یومرغ به   گوشت 

  ند یفرآ رایز رود،یبه سالمونلا به شمار م ی منابع بالقوه آلودگ

3 - Salmonella typhi 
4 - Pathogenicity 
5 - Salmonella pathogenicity islands; SPIs 
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 و همکاران  محمودی
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افزاچرخ موجب  توز  شیکردن  تماس،    کنواخت ی  عیسطح 

متقاطع    یاحتمال آلودگ  شیدر کل محصول و افزا  یآلودگ

(. مطالعات متعدد در  4)  شودیو سطوح آلوده م  زاتیاز تجه

داده   یکشورها نشان  توجهمختلف  قابل  که درصد  از    یاند 

 ی فروشخرده   ی شده در بازارهاگوشت مرغ عرضه   یهانمونه 

به    یماریموضوع خطر انتقال ب نیآلوده به سالمونلا هستند و ا

 (.  10و4) دهدیم شیکننده را افزامصرف

عموم  دگاه ید  از شا  ی کیسالمونلوز    ،یبهداشت   نیترع یاز 

تحم  یناش  یگوارش  یهاعفونت  بر  است و علاوه    ل یاز غذا 

بهره   ،یدرمان  یهانه یهز افزا  ی اقتصاد  یورکاهش  بار    شیو 

حساس مانند کودکان،   یهاگروه  یبرا ی جد دیتهد ،یماریب

  ی کی(.  10)  کندیم  جاد یا  یمنینقص ا  ی سالمندان و افراد دارا

مقاوم    یهاه یمهم در کنترل سالمونلا، ظهور سو  یهااز چالش 

مقاوم است    ییچند دارو  ی هاهیسو  ژه یوو به   ک یوتیبی به آنت

  توانند یاند و مگزارش شده   وریط  دیتول  ره یکه اغلب در زنج

 (.  11) را دشوارتر کنند ی ماریب د یدرمان موارد شد

از   استفاده  غذایی،  مواد  ماندگاری  افزایش  برای 

این  نگهدارنده  منفی  پیامدهای  اما  است؛  رایج  شیمیایی  های 

بر   نامطلوب  آثار  و  میکروبی  مقاومت  بروز  شامل  ترکیبات 

از  سلامت مصرف استفاده  به  تمایل  افزایش  کنندگان، سبب 

اکسیدان شده  ترکیبات طبیعی با خاصیت ضدباکتری و آنتی 

(. در این میان، گیاهان دارویی به دلیل داشتن  13و  12است )

های ثانویه با فعالیت زیستی، مورد توجه پژوهشگران  متابولیت 

گرفته گلپر   .اندقرار  ایران،  بومی  مهم  گیاهان  از  یکی 

طور سنتی در طب  بوده و به  2است که از تیره چتریان 1ایرانی

(. این گیاه به  14شود )عامیانه و نیز به عنوان ادویه مصرف می

و   کومارینی  فلاونوئیدی،  فنولی،  ترکیبات  بودن  دارا  دلیل 

آنتی اسانس خواص  دارای  فرّار،  و  های  اکسیدانی 

( است  توجهی  قابل  نشان  16و15ضدباکتریایی  مطالعات   .)

عصاره داده  که  و  اند  الکلی  ایرانی  های  گلپر  گیاه  اسانس 

باکتری از  وسیعی  طیف  رشد  مهار  جملهتوانایی  از    ها 

را     سالمونلا انتریکاو    اشریشیاکلی،  استافیلوکوکوس اورئوس

( هم19و  1۸،  17دارند  در (.  گیاه  این  عصاره  کاربرد  چنین 

 
1 - Heracleum persicum  
2 - Apiaceae 

بسته پوشش  و  خوراکی  زیست بندیهای  برای  های  فعال 

 های گوشتی پیشنهاد شده استافزایش ماندگاری فرآورده 

(20  .) 

باکتری دیگر،  سوی  ویژه از  به  اسیدلاکتیک   های 

پلانتاروم به لاکتوباسیلوس  آلی،  دلیل  ،  اسیدهای  تولید 

باکتریوسین   هیدروژن  پراکسید کنترل و  در  مهمی  نقش  ها، 

پاتوژن میرشد  ایفا  غذایی  )های  از  (.  21کنند  عاری  پالیده 

رشد    3سلول از  پلانتاروم حاصل  دلیل  لاکتوباسیلوس  به   ،

های فعال زیستی، فعالیت ضدباکتریایی قابل  وجود متابولیت 

علیه  تیفی  توجهی  است    موریومسالمونلا  داده  نشان  از خود 

هم 23و  22) سویه (.  از  استفاده    زایباکتریوسین   هایچنین 

پلانتاروم   به لاکتوباسیلوس  گوشتی  محصولات  عنوان  در 

 (.  24) طبیعی گزارش شده است  دارنده زیستی نگه 

آنتی و  ضدباکتریایی  خواص  به  توجه  عصاره  با  اکسیدانی 

پالیده عاری    مهاری زیستیو فعالیت  گیاه گلپر ایرانی   الکلی

سلول   پلانتاروماز  میلاکتوباسیلوس  دو  این  ترکیب  تواند  ، 

رشد کنترل  برای  کارآمد  و  نوین  راهبرد  سالمونلا   یک 

چرخ  موریومتیفی گوشت  مطالعه  در  باشد.  مرغ  سینه  کرده 

حاضر با هدف بررسی اثر همزمان عصاره الکلی گلپر ایرانی  

سلول  از  عاری  پالیده  پلانتاروم   و  رشدلاکتوباسیلوس   بر 

تیفی یخچال  موریوم  سالمونلا  دمای  در  نگهداری  طول  در 

 .طراحی شد

 :هامواد و روش 

  تهیه عصاره اتانولی گیاه گلپر:
می تجربی  مطالعه  یک  حاضر  شناسه   تحقیق  با  و  باشد 

IR.IAU.URMIA.REC.1404.058    در کارگروه اخلاق در

ده  سیپژوهش دانشگاه آزاد اسلامی واحد ارومیه به تصویب ر

این پژوهش،  است.   ایرانی  گیاه گلپرخشک شده کامل  در 

(Heracleum persicum)     کد از    A140100301FPبا 

  ارومیه تهیه شد   های محلی و معتبر واقع در شهرستانعطاری

استخراج عصاره در دانشکده کشاورزی دانشگاه ارومیه  .  (25)

صورت  ابتدا با استفاده از دستگاه آسیاب، گیاه بهانجام شد.  

شد.  پودر   عصاره،  سپس  آماده  تهیه  پودر   100برای  گرم 

3 - Cell-free supernatant (CFS) 
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بر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم ( و پالیده عاری از سلول  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر )  
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بسته   گلپر خالص   کاغذ صافی  داخل  دستگاه  در  در  و  بندی 

اتانول   .  قرار داده شد کلونجر با استفاده از  فرآیند استخراج 

نوبت تکرار انجام شد تا بیشینه ترکیبات   و در چهار  درصد  96

گردد استخراج  استخراج، جهت  .  مؤثر  مرحله  اتمام  از  پس 

حاصل   اتانولی  عصاره  حلال،  تبخیر  تحذف  دستگاه  وسط 

گلپر   چرخان خالص  عصاره  و  شده  تغلیظ  پایین  دمای  در 

   .(26د )دست آمبه 

 ( سلول  از  عاری  پالیده  لاکتوباسیلوس    (CFSتهیه 

 : پلانتاروم

پلانتاروم باکتری   پلانتاروم    لاکتوباسیلوس  گونه  تحت 

PTCC 1896 (A7)   مرکز میکروبی  کلکسیون  از 

باکتری مورد نظر    های علمی صنعتی ایران تهیه شد.پژوهش 

درجه سلسیوس به    37کشت و در دمای    MRSدر آبگوشت  

بی  4۸مدت   انکوباتور  در  گرمخانه ساعت  گذاری  هوازی 

دور در دقیقه به مدت   6000شدند. سپس کشت ها با سرعت 

دقیقه سانتریفیوژ و محل رویی جداسازی و پس از عبور    10

  میکرومتر، لیوفیلیزه شدند   0/ 22از فیلتر سرنگی با قطر منافذ  

(27)       

مهارکنندگی   غلظت  حداقل  و  (  MIC)تعیین 

( کشندگی  غلظت  اتانولی (  MBCحداقل  عصاره 

سلول   از  عاری  پالیده  و  گلپر  لاکتوباسیلوس  گیاه 

حا  پلانتاروم بهدر  روی   ییتنها لات  بر  ترکیبی  و 

 : موریومسالمونلا تیفی 

میکروبی دانشکده  از کلکسیون    موریومسالمونلا تیفی باکتری  

از   استفاده  با  ابتدا  شد.  تهیه  ارومیه  دانشگاه  دامپزشکی 

  cfu/ml  ۸10دورت نیم مک فارلند تعداد تقریبی  ک استاندارد

سپس در سالین سترون   از باکتری سالمونلا تهیه شد.    5/1×  

برای    cfu/ml  610    ×5/1برابر رقیق و با تعداد تقریبی    100تا  

تعیین    MICتعیین   برای  شد.  روش  MICاستفاده  از   ،

چاهکی استفاده   96های سترون میکرودایلوشن و میکروپلیت 

گرم میلی  10240برای این منظور، ابتدا یک غلظت اولیه      شد.

به   لیتردسیبر   پالیده  و  عصاره  حلال از  در  های  ترتیب 

درصد و آب مقطر سترون تهیه شد.    10سولفوکساید  متیلدی

از غلظت لیتر  دسیگرم بر  میلی  10های دوبرابر تا  سپس رقت

.  در  نددر آبگوشت مولرهینتون تهیه شداولیه عصاره و پالیده  

بعد،   تنهایی،  مرحله  به  پالیده  مقدار  برای آزمایش عصاره و 

از    160 مولرمیکرولیتر  از    20هینتون،  آبگوشت  میکرولیتر 

و  غلظت پالیده  یا  عصاره  شده  آماده  از    20های  میکرولیتر 

چاهک  به  باکتریایی  حالت  اینوکولوم  در  شدند.  افزوده  ها 

مولر   140ترکیبی،   آبگوشت  از   20هینتون،  میکرولیتر 

میکرولیتر از    20های آماده شده عصاره،  میکرولیتر از غلظت 

و  غلظت پالیده  شده  آماده  اینوکولوم    20های  از  میکرولیتر 

لازم به منظور    هایها افزوده شدند. کنترلباکتریایی به چاهک

بودن استریل  منفی(  هامیکروپلیت   بررسی  رشد  و    )کنترل 

آزمایش مورد  مثبت(   باکتری  شدند.    )کنترل  تنظیم 

توسط  میکروپلیت  دهنده  ها  تکان  گردابی  دستگاه 

درجه    37در دمای  و  دقیقه مخلوط   1-2  مدتبه  ،میکروپلیت

به  گرمخانه   1۸-24مدت  سلسیوس  شدندساعت    .  گذاری 

های مثبت و منفی  های شفاف و کدر با مقایسه کنترلچاهک

و دو    اولصورت چشمی مشخص شدند. دو چاهک شفاف  به 

در پلیت   MBCو  MIC مقادیر برای تعیین  آخرچاهک کدر  

درصد    90. غلظتی که  شدندداده  سطحی  کشت  کانت آگار  

را   اولیه  اینوکولوم  ببرداز  بین  که    MIC،  از  غلظتی   9/99و 

نظر گرفته در  MBC،  از بین ببرددرصد از اینوکولوم اولیه را  

برهمبرای    . شدند ضدباکتریایی ارزیابی  اثر  و  متقابل  کنش 

شاخص     تلفیقی مطالعه،  مورد  ترکیبات  غلظت  بین 

و    1کسری  گیمهارکنند محاسبه  زیر  فرمول  از  استفاده  با 

 (.  30و  29، 2۸)تفسیر شد   1براساس معیارهای جدول 

 
 MIC ماده ضد  میکروب  به صورت ترکیبی  

MIC ماده ضد  میکروب  به صورت تنهایی 
 ( FICI)شاخص غلظت مهار کنندگی کسری  =

 

 
1 - Fractional inhibitory concentration index (FICI) 
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 و همکاران  محمودی
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 FICI: تفسیر مقادیر 1جدول

 ردیف مقدار  کنشبرهم

 1 ≤  5/0 سینرژیسم

 2 1تا  ˃ 5/0 افزایشی

 3 4تا  ˃ 1 بدون تاثیر

 4 ˃  4 م آنتاگونیس

 

گلپر و پالیده عاری  گیاه  عصاره اتانولی  ارزیابی اثر   

سلول   پلانتاروماز  حالات   لاکتوباسیلوس  در 

ترکیبی  به و  روی  تنهایی  سالمونلا  رشد  بر 

ماندگاری    موریومتیفی سینه    شده  گوشت چرخو 

 مرغ:    
تیمار شاهد )بدون عصاره و پالیده و دارای    4منظور  برای این  

باکتری(، تیمار عصاره )دارای عصاره و باکتری(، تیمار پالیده 

و   عصاره  )دارای  ترکیبی  تیمار  و  باکتری(  و  پالیده  )دارای 

تکرار تهیه و آزمایش    3پالیده و باکتری( تهیه شد. تیمارها در  

از  سالمونلا  اینوکولوم  تهیه  برای  استاندارد    شدند.  روش 

نیم مک فارلند ) استفاده شد.  cfu/ml ۸10    ×5/1کدورت   )

به گوشت چرخ افزودن  برای  بهسپس  برابر    410میزان  کرده 

و در نهایت  شده  کرده افزوده  گرم گوشت چرخ  10رقیق و به  

   cfu/g کرده بهتعداد اینوکولوم باکتریایی در گوشت چرخ  
محصولات    310 از  مرغ  سینه  گوشت  روز  تولید  رسید.  به 

کشتارگاه مرغ خانگی شهرستان ارومیه تهیه و در آزمایشگاه 

چرخ   سترون  شرایط  رعایت  تیمارها  کرده  با  تهیه  برای  و 

های مورد آزمایش   پالیده در    عصاره استفاده شد. غلظت  و 

بود.    )وزنی/وزنی(  درصد  2/0و    0/ 1و    05/0و    025/0ها  تیمار

در یخچال  سلسیوس  درجه    2پس از تهیه، تیمارها در دمای  

پلیت  نگه  و آزمایش های شمارش سالمونلا، شمارش  داری 

گیری   اندازه  و  روزهای    pHاستاندارد    10و    7،  3،  1در 

 (. 33و  32، 31)داری انجام شد  نگه 

  لیوتحلهی )تجز یروش انجام آزمون آمار

 :  اطلاعات(

 
1 . Kolomogorav – Smirnov 
2.  Leven 
3 . Univariate Analysis of Variance   

 IBMافزار های حاصللله با اسللتفاده از نرمتحلیل آماری داده 

SPSS Statistics 25  SPSS25)  ،شلللرکت شلللیکاگو ،IL   ،

USA   هلا بلا اسلللتفلاده از ( انجلام شلللد. ابتلدا نرملال بودن داده

و سلپس همگنی واریانس    1اسلمیرنوف_آزمون کولموگراف

بررسلللی شللللد. در مرحلله بعلد برای   2هلا بلا آزمون لونداده 

تعلاملی غلظلت   تلثثیر  جهلت بررسلللیهلای بلا توزیع نرملال  داده 

، غلظت (درصلد  2/0صلفر تا  )  لاکتوباسلیلوس پلانتارومپالیده  

، غلظت ترکیب (درصللد 2/0صللفر تا )عصللاره الکلی گلپر  

 و عصلاره الکلی گلپر  لاکتوباسلیلوس پلانتارومهمزمان پالیده  

 یرو  (10و 7،  3، 1)داری در شللرایط یخچال  روزهای نگه  با

(  log cfu/g)  موریومسالمونلا تیفیشمارش پلیت استاندارد و  

  یلانسوار  یللاز تحل  سلللینله مرغ  شلللده چرخگوشلللت    pHو  

. همچنین با  شلللداسلللتفاده های مسلللتقل گروه   یبرا  3دوطرفه

و آزمون   4طرفلهتجزیله واریلانس یلک اسلللتفلاده از آزمون

شلمارش پلیت اسلتاندارد و  ، اختلاف میانگین  5توکیتکمیلی 

سللینه مرغ  ه شللدچرخگوشللت    pHو    موریومسللالمونلا تیفی

داری  تیمارهای موردمطالعه و روزهای مختلف نگه  برحسللب

بررسللی گردید. لازم به ذکر اسللت در   در شللرایط یخچال،

تحلیلل، خطلای مجلاز برای رد فر   و  تملامی مراحلل تجزیله

و برای کاهش خطا،   در نظر گرفته شلد درصلد  5(،  0Hصلفر )

نمودارها  رسلم . همچنین  تکرار انجام گردید 3آزمایشلات در 

با اسللتفاده   SD±  (Mean)  انحراف معیار ±بصللورت میانگین  

 صورت گرفت. 2019افزار اکسل از نرم

 نتایج:  

( و MICحداقل غلظت مهارکنندگی )  نتایج مقایسه  

( کشندگی  غلظت  اتانولی MBCحداقل  عصاره   )

4 . Oneway Anova 
5 . Tukey HSD 
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سلول   از  عاری  پالیده  و  گلپر  لاکتوباسیلوس  گیاه 

به  پلانتاروم حالات  روی در  بر  ترکیبی  و  تنهایی 

  : موریومسالمونلا تیفی 

نشان داد    مهارکنندگیحداقل غلظت    نییتعآزمایش      جینتا

 64  توانست با حداقل غلظت  ییهاتنگلپر به   اتانولی  عصاره 

mg/dl   کند  جلوگیری  ومیموریف یسالمونلا ت  یباکتراز رشد. 

بازدارندگ غلظت  پال  سالمونلااز رشد    یحداقل  از    ده ی متثثر 

دست  به   mg/dl   512غلظت    ییتنهابه   لانتاروم پ  لوسیلاکتوباس

ترک   یحاک   جینتا  نیچنهم آمد.    پال  بیاست  و    ده یهمزمان 

از رشد سالمونلا    mg/dl  32  عصاره توانست با حداقل غلظت

از رشد    یممانعت کند که نسبت به حداقل غلظت بازدارندگ

کمتر بوده و با توجه    ییتنهاو عصاره به   ده ی سالمونلا متاثر از پال

نتا مهارکنند  شاخصمحاسبه    جیبه    کسری   گیغلظت 

(562/0=FICI) ترک تلف  باتی،  حالت  در  اثر    یقیمذکور 

به    جینتا  داشتند.  افزایشی غلظت  تعیین  مربوط  حداقل 

رشد   مهارکنندگی کشندگ    از  غلظت  حداقل  عصاره    یو 

گیاه   پالاتانولی  و  سلول    ده یگلپر  از    لوس یلاکتوباسعاری 
حالات    پلانتاروم  ترک   ییتنهابه در  مقابل    یبیو  سالمونلا  در 

     شان داده شده است.ن 2جدول  رد ومیموریفیت

 

عصاره اتانولی  لیتر( گرم بر دسی )برحسب میلی  (MBC) و حداقل غلظت کشندگی  (MIC) حداقل غلظت مهارکنندگی مقایسه  :  2جدول 

   موریومسالمونلا تیفی تنهایی و ترکیبی بر روی در حالات به لاکتوباسیلوس پلانتارومگیاه گلپر و پالیده عاری از سلول 

 اتانولی عصاره پالیده عاری از سلول +   پالیده عاری از سلول   اتانولی عصاره 

MIC MBC MIC MBC MIC MBC 
0/0±0/64 0/0±0/12۸ 0/0±0/512 0/0±0/1024 0/0±0/32 0/0±0/64 

 

های مختلف پالیده عاری  غلظتتأثیر  نتایج  مقایسه  

و عصاره اتانولی   لاکتوباسیلوس پلانتاروماز سلول  

به  حالات  در  گلپر  روی  گیاه  بر  ترکیبی  و  تنهایی 

( متاثر  log cfu/gمیانگین شمارش پلیت استاندارد )

نگه روزهای  کل  شده    داریاز  چرخ  گوشت  در 

 : سینه مرغ

در  همان که  است    1نمودار  گونه  شده  داده    ن یانگیمنشان 

  های مختلف غلظت در    ( log cfu/gاستاندارد )  ت یشمارش پل

نگه  روزهای  کل  از  غلظت  متاثر   استثنای  به   025/0داری 

همزمان  درصد،   ترکیب  حالت  و    ده یپالدر  سلول  از  عاری 

پال عصاره   به  سلول    ده ینسبت  از  به عاری  عصاره  تنهایی   و 

معنیبه  بود  پایین داری  صورت  سویی،  p˂05/0)تر  از   .)

های  غلظت در    ( log cfu/gاستاندارد )  ت یشمارش پل  نیانگیم

داری بین پالیده عاری از  متاثر  از کل روزهای نگه   مختلف  

به  عصاره  و  معنیسلول  آماری  تفاوت  نداشتند  تنهایی  داری 

(05/0˃p)چنین میانگین شمارش پلیت استاندارد در بین  . هم

نگه  از کل روزهای  متاثر  به تیمارهای مختلف  صورت  داری 

 025/0که در غلظت  طوریه وابسته به غلظت کاهش یافت؛ ب

درصد پایین ترین    2/0درصد بالاترین شمارش و در غلظت  

 (. 1 نمودار) شمارش مشاهده گردید 
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 و همکاران  محمودی

 

 50 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 
لاکتوباسیلوس های مختلف پالیده عاری از سلول ( در غلظتlog cfu/gانحراف معیار شمارش  پلیت استاندارد ) ±مقایسه میانگین : 1 نمودار

دهنده وجود  نشان هاحروف نامشابه در ستون)داری متاثر از کل روزهای نگه  تنهایی و ترکیبی در حالات به و عصاره اتانولی گلپر  پلانتاروم

 (باشد.می    p<0/05دار در سطح اختلاف معنی 

 

 

 

های مختلف پالیده عاری  غلظتتأثیر  نتایج  مقایسه  

و عصاره اتانولی   لاکتوباسیلوس پلانتاروماز سلول  

به  حالات  در  گلپر  روی   گیاه  بر  ترکیبی  و  تنهایی 

شمارش   تیفیمیانگین  ( log cfu/g)  موریومسالمونلا 

نگه  روزهای  کل  از  چرخ    داریمتاثر  گوشت  در 

 : شده سینه مرغ

در  همان که  است    2نمودار  گونه  شده  داده    ن یانگیمنشان 

متاثر     های مختلف  غلظتدر    (log cfu/g)  سالمونلاشمارش  

نگه  روزهای  کل  همزمان  از  ترکیب  حالت  در    ده ی پالداری 

عصاره   و  سلول  از  پالعاری  به  و    ده ی نسبت  سلول  از  عاری 

  1/0تر بود؛ این تفاوت به استثنای غلظت  تنهایی پایین عصاره به

غلظت سایر  در  معنیدرصد  نبود.ها     ن یانگیماز سویی،    دار 

متاثر     های مختلف  غلظتدر    (log cfu/g)  سالمونلاشمارش  

داری بین پالیده عاری از سلول و عصاره  از کل روزهای نگه 

معنیبه  آماری  تفاوت  )تنهایی  نداشتند  (. p˃05/0داری 

چنین میانگین شمارش سالمونلا در بین تیمارهای مختلف  هم

نگه  روزهای  کل  از  به متاثر  غلظت  داری  به  وابسته  صورت 

بطوری  یافت؛  غلظت  کاهش  در  بالاترین    025/0که  درصد 

ترین شمارش مشاهده درصد پایین  2/0شمارش و در غلظت  

 (.  2 نمودار)گردید 
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بر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم ( و پالیده عاری از سلول  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر )  

 داری در شرایط یخچالمرغ در طول نگه شدهگوشت چرخ   و ماندگاری موریوم سالمونلا تیفی روی رشد 

 

 

 51 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 
 

لاکتوباسیلوس های مختلف پالیده عاری از سلول ( در غلظتlog cfu/gانحراف معیار شمارش  سالمونلا ) ±مقایسه میانگین : 2 نمودار
دهنده وجود  نشان ها حروف نامشابه در ستون)داری متاثر از کل روزهای نگه تنهایی و ترکیبی در حالات به و عصاره اتانولی گلپر  پلانتاروم

 (باشد.می    p<0/05دار در سطح اختلاف معنی 

 

 

 

های مختلف پالیده عاری  غلظتتأثیر  نتایج  مقایسه  

و عصاره اتانولی   لاکتوباسیلوس پلانتاروماز سلول  

به  حالات  در  گلپر  روی   گیاه  بر  ترکیبی  و  تنهایی 

از    شدهگوشت چرخ    pHمیانگین   متاثر  سینه مرغ 

 : داریکل روزهای نگه

  pH  نیانگیمنشان داده شده است    3نمودار   گونه که درهمان

چرخ  مختلف  غلظت در    شده گوشت  کل    های  از  متاثر  

عاری از    ده یپالداری در حالت ترکیب همزمان  روزهای نگه 

اتانولی   عصاره  و  پالسلول  به  و    ده ینسبت  سلول  از  عاری 

به  اتانولی  پایین عصاره  در  تنهایی  تفاوت  این  بود؛  تر 

درصد بین تیمارهای ترکیب همزمان    2/0و    1/0های  غلظت

پالیده عاری از سلول و عصاره اتانولی و پالیده عاری از سلول  

( بودند  دار  تنهایی معنی  میانگین  هم(.  p˂ 05/0به    pHچنین 

چرخ کل    شده   گوشت  از  متاثر  مختلف  تیمارهای  بین  در 

صورت وابسته به غلظت کاهش یافت؛  داری به روزهای نگه 

و در غلظت   pHدرصد بالاترین  025/0که در غلظت بطوری

 (.  3 نمودار )مشاهده گردید  pHترین درصد پایین  2/0
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 و همکاران  محمودی

 

 52 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 
لاکتوباسیلوس های مختلف پالیده عاری از سلول در غلظتسینه مرغ  شده گوشت چرخ pHانحراف معیار  ±مقایسه میانگین  :3نمودار 
دهنده وجود  نشان هاحروف نامشابه در ستون)داری از کل روزهای نگه  تنهایی و ترکیبی در حالات به  و عصاره اتانولی گلپر متاثر پلانتاروم

 (باشد.می    p<0/05دار در سطح اختلاف معنی 

 

داری گوشت  روزهای مختلف نگه نتایج تاثیر    مقایسه

بر روی میانگین شمارش پلیت  سینه مرغ    شدهچرخ

یبی کتنهایی و تردر حالات به  (log cfu/gاستاندارد )

سلول   از  عاری  پلانتارومپالیده  و   لاکتوباسیلوس 

  :هامتاثر از کل غلظت عصاره اتانولی گلپر

نشان داده شده است میانگین شمارش   2جدول  همان گونه در  

)پلیت   غلظت log cfu/gاستاندارد  کل  از  متاثر  در  (  ها 

داری از روز اول تا  تیمارهای مختلف با افزایش روزهای نگه 

نگه  دهم  می روز  افزایش  پایین طوریه ب   ؛یابدداری  ترین  که 

بالاترین   و  اول  روز  در  استاندارد  پلیت  شمارش  میانگین 

شمارش در روز دهم نگهداری در شرایط یخچالی مشاهده  

نگه بین  چنین در  شد. هم ترین پایین   ،داریروزهای مختلف 

پالیده عاری  همزمان  شمارش پلیت استاندارد در تیمار ترکیب  

گردید مشاهده  اتانولی  عصاره  و  سلول  تفاوت    ؛از  ولی 

در روزهای اول، سوم، هفتم  پلیت استاندارد  میانگین شمارش  

نگه  دهم  مختلف  و  تیمارهای  در  نبود  معنیداری  دار 

(05/0˃p  ) (.  2)جدول    

 

مرغ در   نهیسشده گوشت چرخ یدارمختلف نگه  یدر روزها( log cfu/gانحراف معیار شمارش  پلیت استاندارد ) ±میانگین  مقایسه :  2جدول 

 هامتاثر از کل غلظت گلپر ی و عصاره اتانول پلانتاروم لوسیلاکتوباساز سلول  یعار  دهیپال ی بیو ترک یی حالات به تنها

 تیمار
 داری روز نگه

 دهم  هفتم سوم  اول

 a 93/1±45/2 a 09/2±45/4 a 0۸/2±4۸/5 a 14/2±3۸/6 عاری از سلولپالیده 

 a 93/1±42/2 a 16/2±31/4 a 1۸/2±36/5 a 15/2±32/6 اتانولیعصاره 

 a 61/1±31/1 a 63/2±34/2 a 17/3±۸۸/2 a 64/3±33/3 اتانولی  عصاره عاری از سلول + پالیده 

 060/0 090/0  150/0  3۸6/0  معنی داری

 باشد.می   p<0/05دار در سطح دهنده وجود اختلاف معنی حروف نامشابه در هر ستون نشان
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بر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم ( و پالیده عاری از سلول  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر )  

 داری در شرایط یخچالمرغ در طول نگه شدهگوشت چرخ   و ماندگاری موریوم سالمونلا تیفی روی رشد 

 

 

 53 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

داری گوشت  روزهای مختلف نگه نتایج تاثیر    مقایسه

مرغ    شدهچرخ شمارش  سینه  میانگین  روی  بر 

تیفی حالات    (log cfu/g)  موریومسالمونلا  در 

سلول به از  عاری  پالیده  ترکیبی  و  تنهایی 

و عصاره اتانولی گلپر متاثر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم

  :هااز کل غلظت
نشان داده شده است میانگین شمارش   3جدول  همان گونه در  

 ( کل  log cfu/gسالمونلا  از  متاثر  تیمارهای  غلظت(  در  ها 

داری از روز اول تا روز دهم  مختلف با افزایش روزهای نگه 

مینگه  افزایش  بطوریداری  پایین یابد؛  میانگین  که  ترین 

شمارش سالمونلا در روز اول و بالاترین شمارش در روز دهم  

شد. هم مشاهده  یخچالی  در شرایط  بین  نگهداری  در  چنین 

نگه  پایین روزهای مختلف  ترین شمارش سالمونلا در  داری، 

تیمار ترکیب همزمان پالیده عاری از سلول و عصاره اتانولی  

در   سالمونلا  شمارش  میانگین  تفاوت  ولی  گردید  مشاهده 

نگه  دهم  و  هفتم  سوم،  اول،  تیمارهای  روزهای  در  داری 

 (.     3)جدول (  p˃05/0دار نبود ) مختلف معنی

 

مرغ در   نه یس شدهگوشت چرخ  یدارمختلف نگه  یدر روزها( log cfu/g) موریومسالمونلا تیفی انحراف معیار شمارش   ±میانگین : 3جدول 

 هامتاثر از کل غلظت گلپر ی و عصاره اتانول پلانتاروم لوسیلاکتوباساز سلول  یعار دهیپال ی بیو ترک یی تنهاحالات به 

 تیمار          
 داری روز نگه

 دهم  هفتم سوم  اول

 a 413/1±70/1 a 30/2±21/3 a 16/2±34/4 a 11/2±27/5 عاری از سلولپالیده 

 a 59/1±2۸/1 a 26/2±13/3 a 13/2±30/4 a 12/2±26/5 اتانولی  عصاره 

 a 14/1±62/0 a 02/2±75/1 a 5۸/2±29/2 a 11/3±۸3/2  اتانولی   عصارهعاری از سلول + پالیده 

 103/0 151/0  34۸/0  317/0  معنی داری

 باشد.می   p<0/05دار در سطح دهنده وجود اختلاف معنی حروف نامشابه در هر ستون نشان

 

بر روی  داری  روزهای مختلف نگه نتایج تاثیر    مقایسه

در حالات  گوشت چرخ شده سینه مرغ    pHمیانگین  

سلول به از  عاری  پالیده  ترکیبی  و  تنهایی 

و عصاره اتانولی گلپر متاثر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم

 :هااز کل غلظت

است در تیمارهای  شده    داده نشان   4جدول  گونه که در  همان

نگه  روزهای  افزایش  با  چرخمختلف  گوشت  کرده  داری 

افزایش می باید؛     pHمیانگین    ،تاثیر تیمارهای مختلفتحت 

پایین بطوری نگه   pHترین  که  اول  روز  بالاترین  در  و  داری 

pH   چنین میانگین  هم داری مشاهده شد.  در روز دهم نگهpH  

داری تحت تاثیر  در روزهای مختلف نگه   شده گوشت چرخ

تیمارهای مختلف، در روزهای اول و سوم نگهداری تفاوت  

در    شده گوشت چرخ  pHولی میانگین    ؛ معنی داری نداشتند

داری در تیمار پالیده عاری از سلول  روزهای هفتم و دهم نگه 

به به  تیمارها  سایر  به  نسبت  بالاتر  تنهایی  داری  معنی  صورت 

( سویی،(.  p˂  05/0بود  چرخ   pHمیانگین    از   شده گوشت 

نگه تحت  مختلف  روزهای  در  مختلف  تیمارهای  داری تاثیر 

عصاره  و  سلول  از  عاری  پالیده  همزمان  ترکیب  تیمار  در 

مقایسه  به پایین   با سایرین  اتانولی در  بود؛ که  رسد نظر میتر 

در    شده تواند در افزایش ماندگاری گوشت چرخ این تیمار می

 مقایسه با سایر تیمارها موثرتر باشد.   
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 و همکاران  محمودی

 

 54 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

 

تنهایی و ترکیبی پالیده  سینه مرغ در روزهای مختلف نگهداری در حالات به  شده گوشت چرخ pHانحراف معیار  ±: مقایسه میانگین  4جدول 

 هامتاثر از کل غلظت  و عصاره اتانولی گلپر لاکتوباسیلوس پلانتارومعاری از سلول 

 تیمار          
 داری روز نگه

 دهم  هفتم سوم  اول

 a 11/0±33/6 a 10/0±35/6 b 11/0±72/6 b 09/0±۸2/6 پالیده عاری از سلول

 a 12/0±29/6 a 11/0±30/6 a 14/0±53/6 a 12/0±61/6 عصاره اتانولی

 a 15/0±20/6 a 15/0±23/6 a 15/0±45/6 a 16/0±52/6 پالیده  عاری از سلول + عصاره اتانولی

 001/0 003/0  161/0  157/0  معنی داری

 باشد. می   p<0/05دار در سطح دهنده وجود اختلاف معنی حروف نامشابه در هر ستون نشان

 

 

    : بحث

از    یکی  موریومسالمونلا تیفی   ژه یوبه   یی غذاعوامل بیماریزای  

اصل محسوب    ییغذا  هایعفونت   یعوامل  جهان  سطح  در 

  ی جد  ینگران  یگوشت  یهاو حضور آن در فرآورده   شوندیم

عوامل بیماریزای کنترل  طور کلی،  به   (35و  34)  کندیم  جادیا

رعایت موازین بهداشتی و    غالباً بر    ییغذا  عیدر صناغذایی  

از   ا  یمتک  ییایمیش  یهایافزودناستفاده  با  حال،    نیاست؛ 

  ی و فشارها  یعیطب  باتیکنندگان به ترک مصرف  لیتما  شیافزا

را بر    یاگسترده   یهاپژوهش   ،یکیوت یبیاز مقاومت آنت  یناش

ترک  از  متابول  یاهیگ  باتیاستفاده    ک یوتیپروب  یهات ی و 

   . (37و 36)متمرکز کرده است 

نتایج این مطالعه نشان داد عصاره اتانولی گلپر دارای فعالیت  

قابل علیه ضدباکتریایی    باشد می  موریومتیفی   سالمونلا   توجه 

(mg/dl  64=MIC )    یافته  که از  این  بسیاری  های  گزارشبا 

مورد  پیشین   گیاه اثرات  در  عصاره  و  اسانس  ضدباکتریایی 

داده شد که اسانس  در یک بررسی نشان سازگار است.  گلپر  

باشد و  دارای خصوصیت ضدباکتریایی خوبی میایرانی    گلپر

بر روی    MIC   (  32مقدار  بیشترین تیفیدرصد(  و    سالمونلا 

  شد گزارش    ویبریو کلرابر روی    ، درصد(  ۸)  کمترین مقدار

در بررسی دیگر، رضائیان و احسانی  ترکیب شیمیایی (.  17)

و خواص ضدباکتریایی اسانس گلپر ایرانی را مطالعه نمودند.   

( بوتانوات  ایزوبوتیرات    9۸/25هگزیل  اکتیل  درصد(، 

اکتیل    ۸2/17) )-2درصد(،  بوتیرات  و    37/14متیل  درصد( 

( سیکلوپروپان  به   77/12پنتیل  اصلی  درصد(  اجزای  عنوان 

باکتری    MICاسانس شناخته شدند. مقادیر   های مورد  برای 

 5/2و    5ترتیب  به   لیستریا مونوسیتوژنزو    اشریشیاکلیبررسی  

(. کوشا و بیات در یک  3۸دست آمد ) لیتر  به گرم بر میلیمیلی

بخش  متانولی  اثر ضدباکتریایی عصاره  و  بررسی  های برگ 

باکتری بیماریزای گرم مثبت    4گل گیاه گلپر ایرانی را برروی  

)  4و   دادند  نشان  منفی  گرم  بیماریزای  در  (.  39باکتری 

دیگرمطالعه الکل ،  ای  آلیفاتیک،  آلیفاتیک،  استرهای  های 

استرهای مونوترپن عمده ترکیبات شناسایی شده در اسانس  

. اساساً اثرات  (40)  های رسیده و نرسیده گلپر ایرانی بودنددانه 

اسانس   یک  بیولوژیکی  خواص  سایر  و  یا  ضدمیکروبی  و 

  ؛ در ارتباط با ترکیبات عمده موجود در آن می باشدعصاره  

اوقات،   گاهی  از  اما  یکی  آنتاگونیستی  و  سینرژیستی  اثر 

اجزایی که به مقدار بسیار کم در ترکیب اسانس وجود دارد،  

. از  (41)  کندنقش کلیدی در ارتباط با خواص اسانس ایفا می 

اسانس در  موجود  ترکیبات  عصاره   طرفی،  از    یا  حاصل 

بوده و در مراحل مختلف گیاه متفاوت  مختلف  های  قسمت

شرایط اقلیمی، می یابد.    ایرسیدن گیاه نیز تغییرات گسترده 

داری، نحوه استخراج عصاره زمان برداشت، مدت زمان نگه 

و یا اسانس و تفاوت های ژنتیکی گیاه، بر روی نوع و میزان  
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بر   لاکتوباسیلوس پلانتاروم ( و پالیده عاری از سلول  Heracleum persicumمطالعه اثر ترکیبی عصاره اتانولی گیاه گلپر )  

 داری در شرایط یخچالمرغ در طول نگه شدهگوشت چرخ   و ماندگاری موریوم سالمونلا تیفی روی رشد 

 

 

 55 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

  گذار است ترکیبات موجود در عصاره یا اسانس گیاهان تاثیر 

(42)   .    

پالیده عاری از سلول  همچنین نتایج تحقیق حاضر نشان داد که  

دارای اثر ضدباکتری بر   نیز تنهاییبه  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

این    (.mg/dl  512=MICباشد )میموریوم  سالمونلا تیفیروی  

باشد.   ، با نتایج مطالعات گذشته در این زمینه سازگار مییافته

Kim    دادند نشان  همکاران   NIBR97  هیسو  CFSو 

پلانتاروم  ک که    لاکتوباسیلوس    ی غذانوع    ک)ی1یمچیاز 

کره ریتخم بود؛شدجداسازی    ی(اشده  ضد    تی فعال  ه 

سا  یبالاتر  ییایباکتر به  لاکتوباسیلوس    یهاهیسو  رینسبت 
باکتر  پلانتاروم  برابر  .  دارد  2انتریتیدیس   سالمونلا  یدر 

  یهات ی فعال  یدارا این سویه    این محققین نشان دادند    ن یهمچن

 زای ماریب  یهایاز باکتر یعیوس ف یط برابر در  ییایضد باکتر

پروتئ   CFS  مار یت  .  است قابل  K  نازیبا  به کاهش  توجه  منجر 

  ج ینتا  ن یا  ن،یبنابراسالمونلا شد.    ه یآن عل  ییایباکترضد   تیفعال

حاصل از   CFS  ییایضد باکتر  یهات یکه فعال  کندیم  دییتث

NIBR97  عنوان  آن که به   یدها یپپت  ای  هان یعمدتاً توسط پروتئ
3AMP  در مطالعه دیگر،    .(43)  شودی انجام م  کنند،یعمل م

Çobur  پست ضدباکتریایی  اثرات  همکاران   4بیوتیک و 

پلانتاروم پلانتی لاکتیلیوفیلیزه   جدید    5باسیلوس  )نام 

را بر روی طیف وسیعی از باکتری  (  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

 5/12برابر    MICبا  را    موریومسالمونلا تیفی های بیماریزا بویژه  

  Arrioja-Bretón.  (44)  لیتر گزارش کردندگرم بر میلیمیلی

مطالعه یک  در  همکاران  که    ،و  نمودند   CFSگزارش 

در مقایسه با    NRRL B-4496  سویه  لاکتوباسیلوس پلانتاروم

CFS  لاکتوباسیلوس موردسایر  قطر  های  بیشترین  آزمایش 

برابر   در  را  مهاری  تیفی منطقه   9۸/24)  موریومسالمونلا 

که    یهنگامهمچنین این محققین نشان دادند    .داردمتر(  میلی

pH  اکثر    ی براCFSشد،    میتنظ  5/6روی  شده    شیآزما  یها

 CFSکه تنها  ی رفت، در حال  نیاز ب  ها ی آنکروبیمخواص ضد 

 
1 - Kimchi   
2 - Salmonella enteritidis 
3 - Antimicrobial peptides (AMPs) 
4 - Postbiotics 

خود را حفظ کرد،    یکروبیضد م  ت یفعال  پلانتاروم   لوسیباس

ضد    تی فعال  بنابراینرفت.    نیاز ب  K  نازی با پروتئ  ماریکه هنگام ت

از    آزمایشمورد های  CFS  یکروبیم غیر  لاکتوباسیلوس  به 
و    Xi  . (45)شد  ه نسبت داد  ی آل  ی دهایعمدتاً به اس  پلانتاروم 

باکتریایی و ضد  فعالیت   ، همکاران در یک مطالعه های ضد 

از  مشتق  CFS بیوفیلمی پلانتاروم شده    X لاکتوباسیلوس 

برابر  سویه ) در  را  شده(  تخمیر  کیمچی  از  شده  جدا  ای 

مونوسیتوژنز های  پاتوژن انتریتیدیس و    لیستریا    سالمونلا 

کرد اثر  CFS  .ندارزیابی  سویه  و    این  ضدباکتریایی 

داد.   نشان  قوی  پایداری حرارتی  نجشس ضدبیوفیلمی  های 

سازی در دمای بالا  حتی پس از غیرفعال CFS نشان داد که

سانتی   100) به درجه  فعالیت    30مدت  گراد  دقیقه( 

قابل میضدباکتریایی  حفظ  را  نشانتوجهی  که  دهنده  کند 

زیست  ترکیبات  است.وجود  حرارت  برابر  در  مقاوم   فعال 

 ای با بافرهای اسید هیدروکلریک در سطوحمطالعات مقایسه

pH معادل تثیید کرد که اسیدهای آلی عامل اصلی فعالیت 

CFS  نشان که  باکتریوسیننیستند،  دخالت  سایر  دهنده  یا  ها 

تفاوت در غلظت  بنابراین  (.  46پپتیدهای ضدباکتریایی است )

ترکیبات نوع  آلی،  باکتریوسین)   CFS  و  اسیدهای  ها، 

مختلف  اثر  مکانیسم،  (AMPs  پپتیدهای   CFS  مولکولی 

ژن ) بیان  کاهش  سالمونلا،  غشای  ویرولانس،  تخریب  های 

  مختلف  تاثیر بر تشکیل بیوفیلم( و شرایط آزمایشی و محیطی

(pH   خنثی کشت(  و  شرایط  و  سالمونلا  نوع  سبب  سازی، 

  پلانتاروم   لاکتوباسیلوس  CFSکه اثر ضدباکتریایی    استشده 

گزارش گردد  متفاوت  مختلف،    مطالعات در  روی سالمونلا  

 (.  4۸و  47، 46، 43)

تلفیق عصاره   6یکی از نتایج قابل توجه این تحقیق، اثر افزایشی

پالیده   و  پلانتارومگلپر   ،(FICI=562/0)  بود  لاکتوباسیلوس 

 32ترکیبی به   MIC که در مقایسه با اثرات مستقل هر عامل،  

mg/dl .این کاهش در      کاهش یافتMIC      بدین معناست که

5 - Lactiplantbacillus plantarum 
6 - Additive 
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 و همکاران  محمودی

 

 56 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

قادر است مقدار ماده مورد نیاز     CFS ترکیب عصاره گلپر و 

امر   این  دهد؛  کاهش  را  ضدباکتریایی  اثر  به  رسیدن  برای 

بالاتر و کاهش خطر  وری  تواند عوار  جانبی کمتر، بهره می

های نوظهور را همراه داشته باشد، موضوعی که در  مقاومت

ها و سایر عوامل طبیعی  ادبیات علمی درباره تلفیق پروبیوتیک

اگرچه  (.  49)  صورت کلی مورد حمایت قرار گرفته است به 

عصاره  بررسی درباره  مستقیم  با    گلپرهای  ترکیب   CFSدر 

پلانتاروم  منتشرشده    لاکتوباسیلوس  مقالات  زمان  )در  تا 

در حوزه تلفیق    ات مختلفولی  مطالع  ؛یافت نشد  (جستجو

CFS  آنتی یا  گیاهی  ترکیبات  با  ها  بیوتیکلاکتوباسیلوس 

توانند اثر ضدباکتریایی  اند که این نوع تعاملات مینشان داده 

  Aminnezhad  .تقویت کنند  1افزاهمصورت افزایشی یا  را به 

همکاران   که  و  نمودند  لاکتوباسیلوس    CFSتلفیق  گزارش 
آنتیپلانتاروم   آزیترومایسین  های  بیوتیکبا  و  جنتامایسین 

کاهش  روی    MIC  باعث  آیروژینوزا بر    و   2سودوموناس 

همبرهم نشان    Fadare  (.  50)  شدافزایی  کنش  همکاران  و 

با    NG6سویه    لاکتوباسیلوس پلانتاروم  CFSدادند که تلفیق  

  سالمونلاروی  افزایی بر  سیر اثر ضدمیکروبی همآبی    عصاره 

توان نتیجه گرفت  می  بنابراین  (.  51)  دارد  موریوم تیفیو    تیفی

برهم  مشاهده  تلفیق کنش  که  در  عصاره افزایشی  نوع  به   ها 

،  pH )و شرایط آزمایشگاهی   CFSهای، نوع متابولیت گیاهی

باکت   این   احتمالی   مکانیسم (.  51)  ری( بستگی دارد دوز، نوع 

باکتری   به  تواندمی  ترکیبی  اثر غشای  نفوذپذیری  افزایش 

گیاهی،   عصاره  فنولی  ترکیبات  به توسط  چند  عمل  صورت 

همزمان مهار  و)   مسیر  عصاره  است  CFS ترکیب  ممکن 

و  به  ویرولانس  مسیرهای  بیوفیلم،  ساختار  همزمان  صورت 

کند  مختل  را  متابولیک  از    ( روندهای   افزایشو جلوگیری 

pH ضدباکتریایی تعادل  حفظ  در)  و  تولیدشده   اسیدهای 

CFS توانندمی pH  ها را  محیط را پایین آورده و اثر عصاره

بهتر رشد سالمونلا  (  تقویت کنند  به مهار  بازگردد که منجر 

   .(51-53ود )شمی

 CFS نتایج پژوهش حاضر نشان داد که عصاره اتانولی گلپر و

ویژه صورت منفرد و به به   لاکتوباسیلوس پلانتارومحاصل از  

 
1 - Synergism 

معنی کاهش  موجب  ترکیبی  حالت  در   SC و SPC داردر 

مطالعات  گرچه  .داری سرد شدندشده طی نگه گوشت چرخ

عصاره یا اسانس  تاثیر استفاده مستقیم از  در زمینه  محدودی  

غذا  گلپر   از  منتقله  بیماریزای  عوامل  روی  گوشت  بر  در 

ضدباکتریایی به اثرات    یولی مطالعات   ؛وجود داردشده  چرخ

و نانوامولسیون  ترکیب  فرم  پوشش   آن  نیز  مختلف  با  های 

در یک مطالعه نشان     Roomianiو    Hamzehieاند.پرداخته

گلپر    2تیمار  که  شد  داده  اسانس  نانوامولسیون  درصد 

کنترل   گروه  با  مقایسه  در  را  مرغ  ناگت  روز    3ماندگاری 

و همکاران       Mohammadpourfard(.  54)  دهدافزایش می

را   شده با اسانس گلپراثر ضدباکتریایی کیتوزان پوشش داده 

قزل ماهی  کیفیت  رنگین بر  این آلای  نمودند.  بررسی  کمان 

افزایش   با  که  دادند  نشان  شمارش مقدار  محققین    کیتوزان 

زنده باکتریکلی   باکتریهای  و  ، شمارش  های سرمادوست 

با گروه کنترل کاهش می تام در مقایسه  ازته فرار  یابد  مواد 

(55  .)  Burt  ها  داد که ترکیبات فنولی موجود در اسانس  نشان

عصاره  افزایش  و  و  سلولی  غشای  تخریب  با  گیاهی  های 

باکتری سلولی  محتویات  نشت  موجب  های  نفوذپذیری، 

 (.  41د )شون منفی از جمله سالمونلا میگرم

ضدباکتریایی   اثر  به  متعدد  تحقیقات  در   CFSهمچنین 

  تاثیر آن در افزایش ماندگاری نیز  و    پلانتاروم لاکتوباسیلوس  

است.    شده  اشاره  غذایی  و    Arrioja-Bretónماتریکس 

دادند   نشان  پلانتاروم لاکتو  CFSکه  همکاران  در    باسیلوس 

بار میکروبی باکتری شده در گوشت گاو  های تلقیحکاهش 

تیفی عمدتاً مونوسیتوژنز و  موریومسالمونلا  مؤثر    لیستریا 

و همکاران گزارش نمودند که استفاده    Liang(.   45باشد )می

پلانتاروم پلانتی لاکتی  CFSاز     SHY96  سویه   باسیلوس 

(LCFS96  ) باکتری قابل طور  به تعداد  زنده توجهی    های 

مونوسیتوژنز کاهش درصد    93/۸4را    02سویه    لیستریا 

(  TVB-Nمواد ازته بازی فرار تام )  ،pHکه  حالیدر  دهد؛می

خواص   دمای  و  در  را  مرغ  گوشت    4ارگانولپتیک 

ها،  این یافته  .کندمی حفظروز    12مدت  گراد به سانتیدرجه

بالقوه  کاربرد  و  ضدمیکروبی  در   LCFS96 مکانیسم  را 

2 - Pseudomonas aeruginosa  
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(.  56) کندافزایش ماندگاری محصولات گوشتی برجسته می

Wang    از استفاده  که  دادند  نشان  همکاران    CFSو 

درصد رشد    5/0در غلظت    90سویه    لاکتوباسیلوس پلانتاروم

چرخمیکروارگانیسم گوشت  ژل  در  را  مهار  ها  گاو  کرده 

، افت پخت، رنگ  pHکرده و ماندگاری آن را بدون تثثیر بر 

 ن،یچنهم (. 57دهد )های بافت محصول افزایش میو ویژگی

Tenea   گزارش کرد که CFS  هیسو  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

UTNCys5-4    پو کاهش    یدهشش در  توانست  گوشت 

  جاد یا  9تا روز    یکروبیدر بار مرا    cfuلگاریتم    55/1–91/1

از     CFS(.5۸)کند   پلانتارومحاصل  حاوی    لاکتوباسیلوس 

باکتریوسین آلی،  سایر   1پلانتاریسین   نظیر هااسیدهای  و 

استمتابولیت  ضدمیکروبی  نشان   Yang ؛های  همکاران  و 

باکتریوسین که  توسطدادند  تولیدشده  لاکتوباسیلوس   های 
پاتوژن   پلانتاروم  مهار  گرمتوانایی  شرایط  های  در  را  منفی 

 کاهش  نهیما در زم  یهاافته یها  داده   نیا(.  59) غذایی دارند 

SPC و SC داریو افت معن pH  کندیم د ییها را تثنمونه.   

کلی میانگین  حاضر،  تحقیق  چرخ pH در  در  گوشت  شده 

پالیده   و  گلپر  اتانولی  عصاره  همزمان  ترکیب  حاوی  تیمار 

در مقایسه با کاربرد لاکتوباسیلوس پلانتاروم  عاری از سلول  

نگهداری   دوره  کل  در  ترکیبات،  این  از  یک  هر  جداگانه 

دهنده وجود یک  این یافته نشان .  تر بودداری پایین طور معنیبه 

هم  زیستاثر  ترکیبات  میان  احتمالی  و  افزای  گیاهی  فعال 

باکتری متابولیت  از  حاصل  استهای  اسیدلاکتیک    .های 

با عصاره  pH کاهش تیمارشده  های  در محصولات گوشتی 

تر نیز گزارش شده است. در یک متاآنالیز جامع،  گیاهی پیش 

Zhou  عصاره از  استفاده  که  دادند  نشان  همکاران  های  و 

فرآورده  در  گیاهی  گ طبیعی  به های  معنیوشتی  داری  طور 

کاهش پایداری  pH موجب  بهبود  و  میکروبی  رشد  مهار   ،

می )اکسیداتیو  ترکیبات  60شود  به حضور  عمدتاً  اثر  این   .)

فنولیک، فلاونوئیدها و اسیدهای آلی نسبت داده شده است  

میکروارگانیسم  سلولی  دیواره  در  اختلال  طریق  از  و  که  ها 

های فسادزا را محدود  تغییر نفوذپذیری غشاء، رشد میکروب

 
1 - Plantaricin 

)می که  64کنند  است  شده  گزارش  همچنین   .)

میاکسیدان آنتی طبیعی  اکسیداسیون  های  مهار  با  توانند 

های  تری برای رشد باکتری لیپیدها، شرایط محیطی نامطلوب

 طور غیرمستقیم در کاهشهوازی ایجاد کنند که این امر به 

pH  است نقش  .  (65)  مؤثر  دیگر،  سوی  لاکتوباسیلوس  از 
خوبی مستند  محصولات گوشتی به  pH در کاهش  پلانتاروم 

شده است. این باکتری از طریق تولید اسید لاکتیک و سایر  

رقابتی  متابولیت  مهار  و  آلی، سبب اسیدی شدن محیط  های 

ای بر گوشت تخمیری،  (. در مطالعه61شود )فلور فسادزا می

 دارمنجر به کاهش معنی  لاکتوباسیلوس پلانتاروم استفاده از  

pH (. همچنین  61های ایمنی میکروبی شد )و بهبود شاخص

پوشش  نگهداری  کاربرد  باکتری در  این  های زیستی حاوی 

کاهش تازه،  دوره  pH گوشت  طی  پایداری  بهبود  و 

نه تنها ناشی از   pH (. این کاهش62سازی را نشان داد )ذخیره 

می بلکه  است،  آلی  اسیدهای  تولید  تولید  حاصل  تواند 

که  باکتریوسین باشد  نیز  ثانویه  ضدمیکروبی  ترکیبات  و  ها 

باکتری آمین رشد  مولد  میهای  محدود  را  بیوژن    کنندهای 

 نکته قابل توجه در نتایج حاضر، شدت بیشتر کاهش.  (61)

pH نس ترکیبی  تیمار  این  در  است.  منفرد  تیمارهای  به  بت 

بین ترکیبات فنولیک  موضوع می  اثر سینرژیک  بیانگر  تواند 

متابولیت  و  گلپر  عصاره  در  ازموجود  حاصل    های 

اشد. گزارش شده است که ترکیب  ب  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 

سیستمنگهدارنده  با  گیاهی  طبیعی  دارنده  نگه های  های 

باکتری  2زیستی بر  میمبتنی  اسیدلاکتیک  اثر  های  تواند 

(.  64تری نسبت به کاربرد مجزا ایجاد کند )ضدمیکروبی قوی 

سلولی   غشاء  تضعیف  با  است  ممکن  فنولیک  ترکیبات 

آن باکتری حساسیت  هدف،  آلی  های  اسیدهای  به  را  ها 

  60) تشدید شود  pH افزایش دهند و در نتیجه اثر کاهشی بر

ترین عوامل مهار  یکی از مهم  pH علاوه بر این، کاهش (.  64و

های  و باکتری انتروباکتریاسه  زا مانند  های بیماریرشد باکتری

افت پیشین،  مطالعات  طبق  است.  مزوفیل  در   pH هوازی 

زیر   از  می  5/5محدوده  بسیاری  رشد  تواند 

2 - Bio preservation 
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به میکروارگانیسم را  فسادزا  محدود  های  توجهی  قابل  طور 

شده در  مشاهده  pH دار(. بنابراین، کاهش معنی65و61کند )

ایمنی   و  نگهداری  بهبود طول عمر  به  احتمالاً  ترکیبی  تیمار 

چرخ گوشت  کمک  میکروبی  نمایدشده  مجموع،    .می  در 

راستا بوده و  های این مطالعه با نتایج تحقیقات پیشین هم یافته

های گیاهی غنی  دهد که استفاده همزمان از عصاره نشان می

از سلول   پالیده عاری  لاکتوباسیلوس  از ترکیبات فنولیک و 
عنوان یک راهکار طبیعی، ایمن و مؤثر تواند به می   پلانتاروم

کاهش محصولات   pH در  میکروبی  پایداری  افزایش  و 

این رویکرد با روند    (.  65و    64،  63،  60)  گوشتی مطرح شود 

های سنتتیک و گرایش به  جهانی کاهش مصرف نگهدارنده 

 .های نگهداری طبیعی نیز همسو استسیستم

   گیری:نتیجه
نتا اساس  اتانول  نیا  جیبر  عصاره  ایرانی    یپژوهش،  و  گلپر 

CFS  پلانتاروم توسط    دشده یتول   ک یهر    لاکتوباسیلوس 

را دارا    موریومسالمونلا تیفی مهار رشد    ییطور مستقل توانابه 

ترک  اما  اثر  آن   بیبودند،  قوی  ها  در  افزایشی  که  داد  نشان 

و    SPC)  یکل  یکروبیو کاهش بار م  pH، افت  MICکاهش  

SC چرخ گوشت  در  ط  شده (  شرا  یدارنگه   یمرغ    ط یدر 

ا  یخچالی بود.  پتانس  یحاک   جینتا  نیمشهود    ن یا  یبالا  لیاز 

طب  کیعنوان  به   بیترک  ا  یع یراهکار    شیافزا  یبرا  منیو 

 یوجود، بررس  نیاست. با ا  ینیمواد پروتئ  یمنیو ا  یماندگار

آزمون مصرف  رشیپذ  ،یحس  یهایژگیو و    یهاکننده 

زنج  یکاربرد  تیقابل  د ییتث  یبرا  ینعتص  اسیمق در   ره یآن 

 است.  یضرور ییغذا
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