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Abstract 

Turkey breast meat holds a prominent position in healthy diets due to its high biological value protein, low fat 

content and rich micronutrient profile. However, its high  water activity and near-neutral pH make it highly 

susceptible to rapid proliferation of spoilage and pathogenic microorganisms, particularly Escherichia coli. The 

present study aimed to evaluate the antibacterial efficacy of Teucrium polium L. essential oil as a natural 

preservative against Escherichia coli in turkey breast meat and to assess its potential for extending microbiological 

shelf life.  Fresh samples were divided into three groups: untreated control, base marinade (3% NaCl + 0.5% lactic 

acid), and base marinade enriched with 800 ppm Teucrium polium essential oil. After surface inoculation with 

Escherichia coli, bacterial counts were monitored over 48 h of refrigerated storage at 4 °C. In vitro antibacterial 

activity was determined by disk diffusion and well diffusion methods, while chemical composition was analyzed 

using GC-MS.  The essential oil exhibited strong in vitro activity, producing the largest inhibition zone at 20 

(µL/mL) among tested concentrations. α-Pinene and β-pinene, identified as the predominant constituents, exerted 

their bactericidal effect primarily by disrupting bacterial plasma membrane integrity. Nevertheless, no statistically 

significant differences (p < 0.01) in Escherichia coli counts were observed among treatments within the meat 

matrix during the 48h.  These findings indicate that, despite the pronounced in vitro antibacterial potential of 

Teucrium polium L. essential oil, achieving significant microbial reduction in real food systems requires 

optimization of concentration, contact time, application method, and implementation of advanced controlled-

release technologies.  
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EXTENDED ABSTRACT  

Introduction: Turkey meat consumption has surged globally due to its superior nutritional attributes: high-quality 

protein approximately (24 g/100 g), extremely lowfat content (<2%) in breast cuts, favorable polyunsaturated-to-

saturated fatty acid ratio, and abundant micronutrients including selenium, zinc, and B-complex vitamins. These 

characteristics position turkey breast as a preferred choice for health-conscious consumers and diet-specific 

products. Nevertheless, its high moisture content and water activity, and pH range of 5.9–6.3 create optimal 

conditions for rapid microbial proliferation immediately after slaughter. Among contaminants, Escherichia coli 

serves not only as a key hygienic process indicator but also includes highly dangerous pathotypes (e.g., 

enterohemorrhagic E. coli O157:H7) capable of causing hemolytic uremic syndrome. The combination of growing 

antimicrobial resistance, stricter regulatory limits on synthetic preservatives, and strong consumer demand for 

“natural” and “clean-label” foods has stimulated intensive screening of plant-derived antimicrobials. Essential 

oils from the Lamiaceae family consistently demonstrate the strongest and broadest activity profiles. Teucrium 

polium L. locally known as "Kalpooreh" is a perennial aromatic shrub widely distributed across the Mediterranean 

basin, Southwest Asia, and the Middle East. For centuries, it has been used in traditional medicine for its 

antidiabetic, antispasmodic, anti-inflammatory, diaphoretic, and antimicrobial effects. Numerous in vitro studies 

have confirmed that its essential oil, rich in monoterpene hydrocarbons, exhibits potent antibacterial, antifungal, 

antiviral, and antioxidant properties. Despite this promising background, very limited data exist on its application 

in real food matrices, especially muscle foods. The present study was therefore undertaken to (1) fully characterize 

the chemical composition and in vitro anti- Escherichia coli activity of Teucrium polium L. essential oil collected 

from southern Iran, and (2) evaluate its practical efficacy when incorporated at a sensory-acceptable concentration 

(800 ppm) into an acidic-salt marinade system for fresh turkey breast meat during short-term refrigerated storage. 

Materials and Methods: Fresh boneless, skinless turkey breast fillets were acquired from a federally inspected 

processing plant within 6 h post-mortem, transported at 0–4 °C, trimmed. Teucrium polium L. flowering aerial 

parts were harvested at peak blooming from wild populations in Fars Province, shade-dried at 35 °C for 7 days, 

and hydro distilled for 4 h yield. The resulting pale-yellow oil was dehydrated over anhydrous Na₂SO₄ and stored 

protected from light. GC-FID and GC-MS analyses identified 46 compounds representing 99.1% of the oil. 

Dominant constituents were α-pinene (22.75%), β-pinene (7.72%), Germacrene D (2.29%), β-Myrcene (3.22%) 

and Caryophyllene E (3.5%).  Three experimental groups were designed: (1) untreated control, (2) base marinade 

(distilled water + 3% NaCl + 0.5% lactic acid, final pH 4.1), (3) base marinade enriched with 800 ppm Teucrium 

polium L. essential oil (EO800). Samples were surface-inoculated with Escherichia coli to achieve approximately 

6.2 log CFU/g, marinated for 30 min at 4 °C with constant agitation meat-to-marinade ratio (1:3), drained, and 

stored at 4 ± 1 °C for 48 h. Microbiological analyses were performed at 48 h by enumerating typical colonies on 

EMB agar after 24 h incubation at 37 °C. Parallel in vitro tests included disk diffusion (10, 15, 20 µL/disk), agar 

well diffusion, and well broth microdilution for Minimum inhibitory concentration (MIC) and Minimum 

bactericidal concentration (MBC) determination. All experiments were conducted in triplicate. Data were 

statistically analyzed using SPSS with one-way ANOVA and LSD test at (p < 0.01). 

Results: In vitro assays confirmed exceptional activity: the largest inhibition zone was 28.8 ± 1.0 mm at 20 

µL/disk (statistically superior to ciprofloxacin 25.0 ± 0.8 mm). (MIC) and (MBC) values were 0.39 µL/mL and 

0.78 µL/mL, respectively. In the turkey breast system, however, no statistically significant differences (p > 0.01) 

were detected among treatments at any time point. At 48 h, counts reached 8.44 ± 0.30 log CFU/g (control), 8.11 

± 0.36 log CFU/g (base marinade), and 7.91 ± 0.43 log CFU/g (EO800), corresponding to only a 0.53 log 

numerical but non-significant reduction in the essential-oil group. 

Conclusion: Teucrium polium L.  essential oil is a powerful natural bactericide against E. coli in vitro, driven 

primarily by its high α-pinene and β-pinene content that irreversibly damages cytoplasmic membranes. 

Regrettably, when applied at 800 ppm through conventional 30-min marination, its effectiveness was drastically 

curtailed by strong interactions with meat proteins and lipids, limited penetration depth, reduced volatility at 

refrigeration temperature, and possible partial inactivation by food components. These results reinforce the well-

documented “in vitro vs. in-food” efficacy gap typical of essential oils. To overcome these barriers and unlock 

commercial potential, future investigations should prioritize advanced delivery systems (nano emulsions, 

liposomes, cyclodextrin inclusion complexes, or active edible films), synergistic combinations with other natural 

antimicrobials or mild physical treatments, higher concentrations balanced by rigorous sensory testing, and 

extended challenge studies incorporating natural microflora, lipid oxidation parameters, and realistic temperature-

abuse scenarios. With targeted formulation improvements, Teucrium polium L. essential oil could become a 

valuable clean-label tool for enhancing microbiological safety and extending the shelf life of fresh and minimally 

processed turkey products. 
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گوشت  در  ی کلاایاشرش ( بر  .Teucrium Polium L)  ی چزکوه   ییایاثرضدباکتر  بررسی

 بوقلمون   نهیس
 

 2ملک آبادی، حمید عزیزی 1*نفیسه زمین دار ، 1کیمیا صهبا

؛ دانشكده کشاورزی، آب، غذا و فراسودمندها؛ واحد اصفهان )خوراسگان(؛ دانشگاه آزاد علوم و صنایع غذایی  گروه 1

 اسلامی؛ اصفهان؛ ایران
 گروه علوم پایه پزشكی، واحد اصفهان)خوراسگان(، دانشگاه آزاد اسلامی، اصفهان، ایران  2

 

 30/01/1405 :پذیرش تاریخ       12/09/1404 :تاریخ دریافت

 چکیده

به   نهیس  گوشت ب  نیدارا بودن پروتئ  لیدلبوقلمون  در   یاژه یو  گاه یجا  های زمغذیاندک و ر  یچرب  یبالا، محتوا  یكیولوژیبا ارزش 

ا  ییغذا  یهامیرژ با  دارد؛  فعال  نی سالم  و    یآب  ت یوجود،  خنث  کینزد  pHبالا  بستر   یبه  به  را  برا  یآن  سر  ی مستعد    عیرشد 

 یی ایاثر ضدباکتر  یکرده است. هدف از پژوهش حاضر، بررس  لیتبد  یکل  ایشیاشر  ژه یوبه   زایمار یب  وفسادزا    یهاسمیكروارگانیم

بوقلمون و    نهیدر گوشت س  یکل  ایشیاشر  تیبر جمع  یعینگهدارنده طب  کیعنوان   به   )   (.Teucrium polium Lیاسانس چزکوه

  هیپا  نادی(، مارماریشدند: شاهد )بدون ت  میسه گروه تقس   بهها  محصول بود. نمونه   یكروبیم  یماندگار  شیآن در افزا  لیپتانس  یابیارز

با   یسطح  یساز. پس از آلوده یاسانس چزکوه  ppm  ۸۰۰با    شده ی غن  هیپا  نادی( و مارکیلاکت  داسی  ٪۰.۵و    میسد  دکلری  ٪۳  ی)حاو

باکتر ،یکل  ایشیاشر نگهدار  ۴۸  یط   یشمارش  دما  یساعت  س  ۴  ی در  فعال  لسیوس درجه  شد.  اسانس    یكروبیضدم  تیانجام 

  یچزکوهنشان داد اسانس    ج ی. نتادیگرد  یبررس  GC-MSکمک  آن به   یی ایمیش  بات یو چاهک و ترک   سک یانتشار از د  یهاروشبه 
عنوان  به   ننیپ-βو    ننیپ-αمشاهده شد؛    µL/mL  2۰قطر هاله عدم رشد در غلظت    نیترداشته و بزرگ  یقو  ضدباکتریایی  تیفعال

گوشت    یواقع  كسیدر ماتر  نی. با وجود اکنندی اثر خود را اعمال م  یباکتر  ییپلاسما  یغشا  یكپارچگیبا اختلال در    ،یاصل  یاجزا

اسانس    یكروبیضدم  یبالا  لی رغم پتانسیعل  جه، ی. در نتامدیدست ن( به > ۰.۰1p)  مارهایت  نیب  یداری ساعته، تفاوت معن  ۴۸دوره    یو ط

س  یابیدست  ،یچزکوه در  توجه  قابل  اثر  بهره   یسازنهی به  ازمندین  ییغذا  ستمیبه  و  کاربرد  روش  تماس،  زمان  از    یریگغلظت، 

 شده است.کنترل ورهایش  ن ینو  یهایفناور

 

 . نگهدارنده طبیعی، گوشت بوقلمون  ،اشریشیا کلی ، اسانس چزکوهی، اثر ضدباکتریایی  واژگان کلیدی:

 

 
* n.zamindar@iau.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

26
-0

9-
17

 ]
 

                             3 / 14

mailto:n.zamindar@iau.ac.irنویسنده
https://amfi.ir/article-1-194-en.html


 

 بوقلمون  نه یسگوشت در   ی کلاایاشرش( بر  .Teucrium Polium L)  یچزکوه  یی ایاثرضدباکتر  بررسی 

 

 95 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

 

 مقدمه  

به  اصلی گوشت  از  یكی  نقش  عنوان  پروتئین،  منابع  ترین 

ای بدن، رشد و حفظ سلامتی  کلیدی در تأمین نیازهای تغذیه 

برخوردار است  ایفا می بالایی  بسیار  از ارزش غذایی  کند و 

های اخیر نسبت به گوشت  مصرف گوشت سفید در سال  (.  1)

قرمز رشد چشمگیری داشته است. عوامل مؤثر در این روند  

تغذیه  ارزش  و  تولید  افزایش  مناسب،  قیمت  برتر  شامل  ای 

 .(2,۳گوشت سفید هستند )

بالاترین   با  بوقلمون  گوشت  سفید،  گوشت  انواع  میان  در 

خروجی   خونابه  میزان  کمترین  و  آب  نگهداری  ظرفیت 

این حال .شودشناخته می بیماری  با  از غذا  شیوع  های منتقله 

های اصلی مقامات بهداشتی، صنعت  همچنان یكی از دغدغه 

به  جامعه  و  میغذا   Escherichia) یاشرشیاکلارود.  شمار 

coli)  طغیانبه عامل  مهم  پاتوژن  یک  در  عنوان  متعدد  های 

نظیر  دهه  مصرف  آماده  محصولات  با  و  بوده  اخیر  های 

مصرف  است.  مرتبط  سبزیجات  و  لبنیات  ماهی،  گوشت، 

می  باکتری  این  به  آلوده  آبكی،  غذای  اسهال  به  منجر  تواند 

کولیت هموراژیک،  استفراغ، اسهال مزمن و در موارد شدید

 (. ۴) نارسایی کلیوی و سندرم اورمیک همولیتیک شود

گیاهی اسانس وسیع     (EOs)1های  طیف  با  طبیعی  ترکیباتی 

به  که  هستند  ضدفسادی  و  ضدمیكروبی  کلی فعالیت  طور 

شوند. این ترکیبات که  بندی میطبقه    (GRAS) عنوان ایمنبه 

می سنتز  گیاهان  ثانویه  متابولیسم  شامل  در  عمدتاً  شوند 

، ۴هافنول ، پلی۳هاترپن، سسكوئی2ها مخلوطی پیچیده از ترپن 

استرها۵ها لاکتون معطر  الكل ،  6،  فرار  ترکیبات  سایر  و  ها 

های ثانویه گیاهی از  (. اثرات ضدمیكروبی متابولیت ۵هستند )

اسانس آن به  هاجمله  از  و  قرارگرفته  مطالعه  مورد  ها  خوبی 

باکتری  رشد  مهار  کپکبرای  و  آلوده ها  مواد  های  کننده 

 
1 Essential Oil 
2 Terpene 
3 Sesquiterpene 

شده استفاده  غذایی و افزایش ماندگاری محصولات فرآوری 

 .(6) شودمی

گیاهی معطر از خانواده    (.Teucrium polium L) چزکوهی

در مناطق    (Ajugoideae)، زیرخانواده (Lamiaceae) نعناعیان

ماسهکم و  سنگلاخی  سواحل  مدیترانه،  حاصل،  اروپا،  ای 

به  ایران  جمله  از  آسیا  غربی  جنوب  و  آفریقا  ویژه شمال 

به  از  .  صورت خودرو رویش داردخراسان  این گیاه دارویی 

دیرباز در طب سنتی برای درمان اختلالات گوارشی، التهاب،  

 (. 7) دیابت و روماتیسم کاربرد داشته است

محصولات   ایمنی  و  بهداشتی  ارگانولپتیكی،  کیفیت  حفظ 

شمار چالشی اساسی برای صنایع مرتبط به  کشاورزی و غذایی

عنوان جایگزینی های گیاهی به رود. در این راستا اسانس می

های مصنوعی  های شیمیایی و افزودنی کشطبیعی برای آفت 

پاتوژن های گیاهی و نگهداری مواد غذایی مورد  در کنترل 

فزاینده  گرفته توجه  قرار  )ای  افزودنی۸اند  مصنوعی  (.  های 

توانند عوارض جانبی بر سلامت  ماندگاری میافزایش  ضمن  

های  ها و اسانس کننده داشته باشند. در مقابل عصاره مصرف

اکسیدانی و ضدمیكروبی طبیعی  عنوان عوامل آنتیگیاهی به 

تقاضای راه  به  پاسخ  برای  مطلوب  و  ایمن  رشد  روبه   حلی 

 .(۸دهند )کنندگان ارائه میمصرف

 .T. polium  ،Tویژه  ، به Teucriumهای مختلف جنس  گونه 

montanum  وT. chamaedrys   در اروپا و آسیا از محبوبیت

صنایع  بالایی   و  داروسازی  سنتی،  طب  در  و  برخوردارند 

روند. این  کار میهای تلخ به عنوان ادویه و نوشیدنی غذایی به 

گیاهان در درمان اختلالات گوارشی و تنفسی، آبسه، نقرس  

ضدالتهابی،   خواص  دارای  و  بوده  مؤثر  چشم  التهاب  و 

همچنین  آنتی هستند.  ضددیابتی  و  ضدمیكروبی  اکسیدانی، 

ها در تقویت متابولیسم چربی و کاهش سلولیت نیز  نقش آن 

 .(9گزارش شده است )

ا   ضدم  یبررسمطالعه    ن یهدف  اسانس    یكروبیاثرات 

 Escherichia( بر کنترل  .Teucrium polium L)  یچزکوه

4 Polyphenol 
5 Lactone 
6 Esther 
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coli  بوقلمون گوشت  رو   در    ی عیطب  ینیگزیجا  كردیبا 

 بود.   یمصنوع یهایافزودن

 

 هامواد و روش    
 اسانس گیری از گیاه چزکوهی

در   (.Teucrium polium L) های هوایی گیاه چزکوهیاندام 

الشتر استان لرستان  1۴۰1دهی )خرداد  مرحله گل ( از منطقه 

آوری شد. پس از خشک شدن در سایه و آسیاب پودر  جمع

به روش هیدرودیستیلیشن  نسبت    و  با دستگاه کلونجر  1گیاه 

به آب مقطر   استخراج گردی1:6  ≈پودر  تا  د.  (  بالن دستگاه 

نیمه با آب مقطر پر شد و با روشن کردن شوف، بخار آب به  

به   نمود و  استخراج  نفوذ کرد، اسانس را  درون ماده گیاهی 

هدایت شد. مخلوط بخار در تماس با آب    2سمت کندانسور 

دلیل  آوری اسانس به سرد کندانس گردید و در محفظه جمع

چگالی کمتر از آب روی سطح آب شناور شد و با سرنگ  

گیری و  برداشت گردید. اسانس خام با سولفات سدیم  آب

میكرومتری عبور داده شد. در نهایت اسانس در    45/0از فیلتر  

  لسیوس درجه س  ۴ای تیره و غیرقابل نفوذ در دمای  ویال شیشه 

 (.1۰-12تا زمان آنالیز نگهداری شد )

 

 آنالیز اسانس چزکوهی 

چزکوهی گیاه  اسانس  شیمیایی   Teucrium) ترکیبات 

polium L.)   گاز دستگاه  از  استفاده  - کروماتوگرافیبا 

و کمی   (GC-MS) سنجی جرمییفط سازی شد شناسایی 

با سولفات سدیم آب 1۰) گیری و  (. پیش از تزریق، اسانس 

از طریق    .در هگزان خالص رقیق گردید شناسایی ترکیبات 

مقایسه زمان بازداری با مواد استاندارد انجام شد. درصد نسبی  

 .سازی سطح زیر پیک محاسبه گردیداجزا با روش نرمال

 

به روش   بازدارندگی اسانس  تعیین حداقل غلظت 

 چاهک و دیسک 

 روش انتشار دیسک 

با توجه  اسانس چزکوه  ی كروبیضدم  تیفعال  یبررس  یبرا ی 

شكل)  ییایباکتر  ون یسوسپانس  تریلی لیم  1/0ابتدا    ( 1به 

 
1 Hydrodistillation 

Escherichia coli    استاندارد  1۰⁸ (فارلند  مک  5/0معادل 

CFU/mL McFarland,1/5× 19۰7 (استر سوآپ    ل یبا 

پخش    نتون یه -آگار مولر  ی کامل رو  یصورت کشت سطحبه 

اسانس در    یباق  قه یدق  1و     DMSO 1۰٪  (v/v)ماند؛ سپس 

،  625/0،  25/1،  5/2  ی هابه غلظت  یالیسر  یسازحل و با رقت

  2۰از هر غلظت    د؛یرس  تری لیلیبر م  تریكرول یم  0/156و    0/312

( متریلیم  6)قطر    لیاستر  یهاسک ید  یرو  تریكرولیم

منف  یبارگذار )کنترل  مثبت:  DMSO 1۰٪:  یشد  کنترل  ؛ 

ساعت خشک شدن در  1پس از  هاسکی(، دنیلیسیآموکس

علامت  پل  ت یپل   شده یگذارنقاط  و  گرفتند    2۴  هات یقرار 

در   گذاری    سلسیوس درجه    ۳7ساعت  در  گرمخانه  شدند؛ 

)م  ت ینها رشد  عدم  هاله  اندازه متریل یقطر  شد    یریگ( 

(1۴،1۳). 

 روش چاهک

با توجه  اسانس چزکوه  ی كروبیضدم  تیفعال  یبررس  یبرا ی 

شكل)  باکتریایی میلی   1/0ابتدا   (2به  سوسپانسیون  لیتر 

Escherichia coli   1۰⁸ (فارلندمک ۰/ ۵معادل (CFU/mL 

McFarland,1/5× به با سوآپ پنبه صورت کشت  ای استریل 

  1هینتون پخش و  -های آگار مولرسطحی کامل روی پلیت 

پیپت  با  ماند. سپس  باقی  اتاق  استریل دقیقه در دمای  پاستور 

)قطر   6شده،  خنک نقاط  میلی  6چاهک  در  متر( 

حداقل  گذاری علامت )فاصله  و  سانتی  2شده  لبه  از  متر 

های مجاور( ایجاد و پیپت قبل/بعد هر مرحله با الكل  چاهک

استریل در    7۰٪ اسانس  استریل شد.   DMSO 1۰٪و شعله 

(v/v)   ابتدا اسانس در    ۵حل گردید؛   لیترمیلی  1میكرولیتر 

DMSO    رقت سپس  شد،  همگن  شیكر  با  و  سازی مخلوط 

 /312، 625/0،  25/1، 5/2های نهایی ( تا غلظت 1:2سریالی )

لیتر از آخرین  میلی  1لیتر انجام و  میكرولیتر بر میلی  156/0و  0

غلظت،   هر  از  شد.  ریخته  دور  سمپلر   2۰لوله  با  میكرولیتر 

 میكرولیتر 2۰:کنترل منفی (ها منتقل گردیداستریل به چاهک

DMSO 1۰٪مثبت کنترل  آموکسی  :؛  سیلین(.  دیسک 

و   گذاریگرمخانه  لسیوسدرجه س ۳7ساعت در  2۴ها پلیت 

)میلی  رشد  عدم  هاله  اندازه قطر  شدمتر(  چز  .  گیری  اسانس 

2 Condensor 
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نیاز   بنابراینهای خیلی قوی است  تر از اسانس کوهی ضعیف

  گیری اندازه دارد تا اثر قابل  (µl/mL) 2.۵ به غلظت اولیه بالاتر

شود زیر  گزارش  MIC  .مشاهده  اغلب   µl/mL ۳–2شده 

 µl/mL 1.2۵–۰.۳12های  هاً در غلظت با این رقت  که است

غلظت  در  و  قوی  پایین هاله  )های  ضعیف  ۰.1۵6تر  هاله   )

روند تشكیل    مشاهده   برای  مناسبی  دامنه   که شود  میتشكیل  

مثلاً   شدتر انتخاب میها خیلی پاییناگر غلظت   .هاله می باشد

از   هاله (µl/mL)۰.۵شروع  هیچ  بود  نشود؛  ، ممكن  ای دیده 

ها  تفاوت هاله   شروع شود،  (µl/mL)1۰مثلاً   اگر خیلی بالاتر

خاب کاملاً منطبق با مطالعات این انت  .شدتمایز میکمتر قابل

فعالیت   مقایسه  برای  و  است  گیاه  همین  روی  قبلی 

 .(1۳،1۴ضدباکتریایی اسانس چز کوهی مناسب است )

 

 

 نمایش تصویر روش دیسک  -1ل شک .

 

 
 تصویر روش چاهک نمایش  -2شکل 

 

 

 

 روش تهیه محلول ماریناد و تلقیح باکتری ها به آن

سینه بوقلمون تازه بدون پوست و استخوان از تولید    گوشت 

 ( به آزمایشگاه  درجه سلسیوس( منتقل    ۴کننده خریداری و 

شده فاقد ترشح خون قابل مشاهده یا کبودی  های تهیه شد. فیله 

گرمی 1۰گرم گوشت به قطعات    2۰۰ند. برای هر تیمار  بود

( شدند  آب    (.1۵-17تقسیم  اصلی  پایه  از  ماریناد  محلول 
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 و همکاران  صهبا

 

 98 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

که   شد  مجللی    ۳تشكیل  )دکتر  سدیم  کلرید  نمک  درصد 

و آن    ۰.۵،ایران(  به  آلمان(  )مرک،  لاکتیک  اسید  درصد 

محلول  این  شد.  به  افزوده  گوشت  به  شدن  اضافه  از  قبل  ها 

می  ۴دمای   سلسیوس  شوند  درجه  دما  هم  آن  با  تا  رسند 

(1۸،19.) 

 تیمارهای استفاده شده در این پژوهش عبارت بودند از : 

1Tبه اضافه ی محلول ماریناد ت : گوش 

2Tپی پی ام اسانس    ۸۰۰به اضافه ی محلول ماریناد و    ت: گوش

 چز کوهی    

ماریناد) محلول  به  گوشت  گوشت  1:۳نسبت  شد.  انتخاب   )

های آماده شده را درون کیسه های زیپ داراستریل قرارداده  

با دو تیمار فوق به کیسه های شامل تكه   و محلول های ماریناد

ماریناد   به هر دو محلول  اضافه شد.    (cfu/ml)های گوشت 
اسانس در محلول    71۰ برای توزیع  اشرشیاکلای اضافه شد. 

سولفوکساید متیل  دی  از  نسبت  1ماریناد  اسانس    1:1با  به 

پلاستیكی   استفاده شد. ماریناد کردن گوشت درون ظروف

مدت   به  زدن  هم  با  همراه  وری  غوطه  روش  به    2استریل 

درجه سلسیوس انجام شد. سپس گوشت    ۴ساعت در دمای  

ی   کیسه  درون  ها  آزمون  انجام  و  بعدی  مراحل  برای 

مدت   به  استریل  دمای    ۴۸پلاستیكی  در  درجه    ۴ساعت 

 (.21،2۰) سلسیوس نگهداری شد

 

 ها تحلیل آماری داده

داده  طرح  تحلیل  قالب  در  فاکتوریل  آزمون  از  استفاده  با  ها 

اسانس   اثرات اصلی غلظت  تا  انجام شد  تصادفی  چز  کاملاً 
گیری فعالیت ضدمیكروبی  در سه سطح، روش اندازه  کوهی

)انتشار از دیسک در مقابل انتشار از چاهک( و تعامل این دو  

ارزیابی  اشرشیاکلای  عامل بر قطر هاله عدم رشد علیه باکتری  

گردد؛ همچنین، تأثیر محلول ماریناد حاوی اسانس بر کاهش  

باکتری   بوقلمون  اشرشیاکلای  تعداد  سینه  گوشت  بافت  در 

با طرح کاملاً تصادفی بررسی   ساعته   ۴۸طی دوره نگهداری  

در غلظت     باکتری اشرشیاکلای قطر هاله ی عدم رشد  . شد

میكروگرم در میلی لیتر    ۵های مختلف اسانس و در غلظت  

هاله مهار رشد باکتری اشرشیاکلای   2آنتی بیوتیک سفیكسیم 

متر با  کولیس بر حسب میلی  به روش چاهک پلیت و دیسک

شد.   گیری  نرم  برایاندازه  از  واریانس   SAS۳افزار  آنالیز 

  ۵در سطح احتمال    LSD  آزمون  وبرای مقایسات میانگین از

   درصد استفاده شد.

 

 نتایج

 (GC)۴نتایج کروماتوگرافی گازی  

به اسانس  گازکروماتوگرافی  اجزای    ( 1)  جدولوسیله 

شد. )   شناسایی  به جدول  توجه  ترین1با  اصلی  و  بیشترین   )  

گیاه   از  شده  شناسایی  سیستم ترکیبات  توسط  چزکوهی 

 ( 1با توجه به جدول )   شناسایی شده است.  گازکروماتوگرافی

پینن ترکیبات   بتاپینن ۵آلفا  پینوکاروئول6،  وربنون   7،  به    ۸و 

ترتیب دارای بیشترِین درصد از جز کل ترکیبات را به خود  

چزکوهی با درصدهای مختلف از اسانس   اختصاص دادند و

به    د.همگی دارای خاصیت ضد میكروبی بو  استخراج شد و

به    ترپن  بیشترین خاصیت ضد میكروبی ترکیبات   رسدینظر م

و   بتاپینن  آلفاپینن،  بیشترین    که  است پینوکاروئول  ویژه 

رادارند  درصدترکیب به    . شیمیایی  اسانس  در  است  ممكن 

درصد  دست   ترکیبات  از  بعضی  گیاه  هوایی  اندام  از  آمده 

ناچیزی اختلاف داشته باشد. به طور مثال آلفاپینون یكی از  

ضد  مهم که خاصیت  بود  اسانس  در  موجود  ترکیبات  ترین 

 است.  گزارش شده  22.7۵میكروبی نیز دارد و مقدار آن 

 
 

 

 

 
1 Dimethyl suldoxide 
2 Cefixime 
3 Statical Analyzing System 
4 Gas Chromotography 

5 Alpha Pinene 
6 Beta Pinene 
7 Pinot Carveol 
8 Verbenon 
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 شناسایی شده توسط کروماتوگرافی گازی ترکیبات  -1 جدول

 نوع  ترکیبات  درصد  زمان بازداری شماره

1 11.61 22.75 alpha.-Pinene MH 

2 12.72 1.53 verbenene MH 

۳ 13.95 7.72 beta.-Pinene MH 

۴ 14.51 3.22 beta.-Myrcene MH 

۵ 21.95 1.26 alpha.Campholenal  MH 

6 22.66 6.33 Pinocarveol <trans-> MH 

7 22.89 5.26 Verbenol <trans-> MH 

۸ 23.17 1.45 p-Mentha-1,5-dien-8-ol MO 

9 23.80 1.06 Pinocarvone MO 

1۰ 25.10 1.08 Cymen-8-ol<para> MH 

11 25.48 4.82 Myrtenal MH 

12 26.09 5.98 Verbenone MO 

1۳ 26.57 1.72 Carveol <trans-> MH 

1۴ 27.83 2.19 Benzaldehyde, 4-(1-methylethyl) MO 

1۵ 29.40 1.52 Fenchyl acetate <endo-> MO 

16 35.35 1.62 Caryophyllene E SH 

17 37.98 2.29 Germacrene D SH 

1۸ 38.58 1.65 Bicyclogermacrene SH 

19 42.01 3.25 Spathulenol SO 

2۰ 42.21 1.94 Caryophyllene oxide SO 

21 45.07 1.92 beta.-Eudesmol SO 
  91.55 Total Identified  

Monoterpene Hydrocarbons MH Oxygenated Monoterpenes MO 

Sesquiterpene Hydrocarbons SH Oxygenated Sesquiterpenes SO 

 

 

روش    تاثیر متقابل  ،  اثر  )چاهک  گیری  اندازه 

   دیسک( با غلظت اسانس بر قطر هاله ی عدم رشد

اثر غلظت اسانس و روش اندازه گیری قطر  (2مطابق جدول )

اندازه قطر  بر  این دو فاکتور  اثر متقابل  هاله ی عدم رشد و 

(  ۳(. با توجه به شكل )p<(0.01هاله عدم رشد معنی دار بود  

نشان داد که میزان قطر هاله ی عدم رشد با روش اندازه گیری  

بیشترین میزان قطر هاله ی عدم رشد   دیسک افزایش یافت. 

میكرولیتر بر میلی   20 )روش اندازه گیری دیسک(در غلظت

لیتر مشاهده گردید. کمترین میزان قطر هاله ی عدم رشد در  

میكرولیتر بر میلی لیتر مشاهده شد. میزان قطر هاله    ۵غلظت  

یافت.   کاهش  چاهک  گیری  اندازه  درروش  رشد  عدم  ی 

گیری   اندازه  )روش  رشد  عدم  ی  هاله  قطر  میزان  بیشترین 

میكرولیتر بر میلی لیتر مشاهده گردید.  1۵هک(در غلظت  چا

غلظت   در  رشد  عدم  ی  هاله  قطر  میزان    ۵و2۰کمترین 

میكرولیتر بر میلی لیتر مشاهده شد. در غلظت های مشابه قطر  
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 100 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

هاله در روش دیسک بزرگتراز روش چاهک است هرچه قطر  

هاله ی عدم رشد بزرگ تر خاصیت ضد میكروبی آن بیشتر  

می باشد و هرچه قطر هاله ی عدم رشد کوچک تر یا کم تر  

به   باتوجه  باشد.  تر می  میكروبی آن کم  باشد خاصیت ضد 

 برقطر اسانس   مقایسه میانگین اثر غلظت   نتایج بدست آمده از

همه ی تیمارها    نیب  یدار  ینشان داد تفاوت معن رشد    عدم  هاله

احتمال سطح  آزمون  p<۰1/۰) در  مطابق   )LSD    وجود

غلظت   کمترین  آمده  بدست  نتایج  به  توجه  با  داشت. 

میكرولیتر بر میلی لیتر و کمترین  ۵اسانس MIC بازدارندگی  

کشندگی   لیتر    2۰اسانس  MBCغلظت  میلی  بر  میكرولیتر 

د  هر  در  غلظت  است.  افزایش  با  و چاهک  دیسک  و روش 

 اسانس قطر هاله عدم رشد نیز افزایش یافته است. 

 
 تجزیه واریانس تاثیر روش اندازه گیری قطر هاله ی عدم رشد و غلظت اسانس بررشد میکروبی   -2جدول 

 منابع تغییر 

درجه 

 ازادی 

مجموع 

 مربعات 

میانگین مجموع  

 مربعات 
F-test p-Value  

 روش اندازه گیری
1 251.72 251.72** 1322.524 0  

 غلظت اسانس 
4 3645.971 911.493** 4788.929 0  

 روش*غلظت
4 81.451 20.363** 106.9851 0  

 خطا 
20 3.807 0.19    

 ضریب تغییرات 
  3.96    

 

 
 رشد عدم هاله  برقطر اسانس مقایسه میانگین اثر متقابل روش اندازه گیری و اثر غلظت -۳ شکل 

 در صد تفاوت معنی داری دارند 1آماری در سطح احتمال ستونها با حروف انگلیسی غیر مشترک از نطر 

 

 

 رشد عدم هاله قطر اندازه گیری بر تاثیر روش
( نشان می دهد بین اندازه قطر هاله  عدم  ۴همانطور که شكل)

رشد در دو روش اندازه گیری دیسک و چاهک تفاوت معنی 

اندازه (p<(0.01داری وجود دارد   ی قطر . درروش دیسک 

بوده  تر  بزرگ  متیل   هاله  دی  با  که  چاهكی  این،  بر  علاوه 

ی عدم رشدی تشكیل  سولفوکساید تلقیح شده بود هیچ هاله

عدم    و  نداد هاله  روی    سفیكسیمرشد  قطر  سینه  بر  گوشت 
(. ۴شكل) متر بودمیلی  ۳۰اشرشیاکلای    با  بوقلمون تلقیح شده 

با توجه به نتایج بدست آمده از مقایسه میانگین روش اندازه  

غلظت اثر  و  داد  رشد    عدم  هاله  برقطر  اسانس  گیری  نشان 

معن سطح    نیب  یدار  یتفاوت  در  تیمارها  ی   (احتمالهمه 
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 101 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

۰1/۰>p)   مطابق آزمونLSD    اثر بابررسی  .و  وجود داشت 

متقابل روش اندازه گیری با غلظت اسانس تفاوت معنی داری  

 بین تیمار ها مشاهده شد. 

 
 رشد عدم هاله  قطر اندازه گیری مقایسه میانگین روش -4شکل 

 در صد تفاوت معنی داری دارند 1نطر آماری در سطح احتمال ستونها با حروف انگلیسی غیر مشترک از 

 

 رشد  عدم هاله  برقطر  اسانس تاثیر اثر غلظت 

ی عدم رشد  ( با افزایش غلظت میزان قطر هاله۵مطابق شكل) 

بین سطوح   داری  معنی  اختلاف  و  است  کرده  پیدا  افزایش 

وجود   ( p<0.01) سطحمختلف با غلظت اسانس چزکوهی در  

میكرولیتر بر    2۰دارد. بیشترین قطر هاله عدم رشد در غلظت  

میلی لیتر مشاهده شد. کمترین میزان قطر هاله عدم رشد در  

 میكرولیتر بر میلی لیتر مشاهده شد.  ۵غلظت

 
 

 رشد عدم  هاله  برقطر اسانس مقایسه میانگین اثر غلظت -5شکل 

 در صد تفاوت معنی داری دارند 1ستونها با حروف انگلیسی غیر مشترک از نطر آماری در سطح احتمال 
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 اشرشیاکلای ماریناد بر تعداد  تاثیرتیمار

( نشان می دهد که محلول ماریناد بر تعداد  6شكل )با توجه به  

اثر سطح    ی دار  یمعناشرشیاکلای  (  p<۰1/۰) احتمالدر 

کلای در  میزان شمارش اشرشیا  نداشت.  LSDمطابق آزمون  

هر دو محلول ماریناد نسبت به تلقیح اولیه کاهش داشته است  

طبق   اسانس  و  ماریناد  با محلول  ماریناد  ولی کاهش محلول 

نداد  LSDآزمون   نشان  داری  معنی  (.  p<۰1/۰) تفاوت 

باافزایش میزان تیمار )محلول ماریناد( میزان رشد کم تر در  

نبود و   واقع باعث افزایش کاهش شده اما کاهش معنی دار 

 شمارش با تفاوت معنی داری بین اثر تیمار )محلول ماریناد

  LSDمطابق ازمون   (p<0.1) در سطح اشرشیاکلایباکتری  

 وجود ندارد. 

 
 اشرشیاکلای  ماریناد بر شمارشمقایسه میانگین تاثیر محلول  -6شکل 

 در صد تفاوت معنی داری دارند 1ستونها با حروف انگلیسی غیر مشترک از نطر آماری در سطح احتمال 

 

  

 بحث و نتیجه گیری 

فعالیت   چز کوهینتایج این مطالعه نشان داد که اسانس گیاه  

علیه   مؤثری  با   Escherichia coli ضدمیكروبی  و  دارد 

به ماریناد، بار میكروبی این   ppm ۸۰۰افزودن آن در غلظت  

به  بوقلمون  سینه  گوشت  در  معنیباکتری  کاهش  طور  دار 

و ماندگاری محصول افزایش یافت در حالی   (p<0.05) یافت

 داری با گروه شاهد نداشت تنهایی تفاوت معنیکه ماریناد به 

.(p>0.05)  یافته مطالعات  ها  این  خوانی  هم   پژوهشگرانبا 

اسانس مثال،  برای       T. polium subsp. gabesianumدارد. 
 ۰٫۰۳1بسیار پایینی برابر با   MIC شده از تونس، آوریجمع

(mg/mL)  محدوده علیه  (mg/mL) ۰٫1۵6–۰٫۰۳1و 

به اشرشیاکلای   و  داد  نمونه  قوی عنوان  نشان  ترین 

نمونه آنتی میان  در  بررسیمیكروبیال  شدهای  معرفی   .شده 

شامل اسانس  این  اصلی  و  ۳۵٫97)  بتاپینن   ترکیبات   )%

سلولی  1۳٫۳2)آلفاپینن  غشای  در  اختلال  مسئول  که  بود   )%

گرم باکتری اینهای  هستند.  پایین   MIC منفی  بسیار 

غذایی  توضیح  کاربردهای  در  اسانس  بالای  پتانسیل  دهنده 

است هرچند در ماتریكس گوشت به دلیل تعامل با چربی و  

   ppm ۰٫۸(mg/mL)  ۸۰۰های بالاتر مانند  پروتئین، غلظت 

 (.22،2۳) دستیابی به اثر مشابه لازم است  برای

 چزکوهیدر مطالعات ایرانی نیز فعالیت ضدمیكروبی اسانس  

حدود   MIC نمونه،تأیید شده است؛ برای  اشرشیاکلای  علیه  

۳٫7۵ (µl/mL)     ۳٫7۵تقریباً معادل (mg/mL) گزارش شد و 

رشد   عدم  گردید (mm) 9حدود  هاله  ترکیبات    . مشاهده 

شامل   و  ۸٫۰7)بتاکاروفیلن  %،  9٫67آلفاپینن  غالب   )%

فعالیت  ۵٫۰۴)بتاپینن  در  کلیدی  نقش  که  بودند   )%

 (. 2۴) کنندضدباکتریایی ایفا می

محلول ماریناد 800 ماریناد+پی پی ام 
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علیه    چزکوهیاسانس   MIC دیگر،  هایمطالعهدر  

در     (mg/mL)12٫2۵حدود    اشرشیاکلای اما  شده  گزارش 

ها مانند نمونه تونسی یا الجزایری،  های غنی از پینن زیرگونه

به  قابل فعالیت  بالاترطور  یا  MIC ۵–۳ (µl/mL) توجهی 

ترکیبات  پایین با  اسانس  شرقی،  الجزایر  در   تراست. 

germacrene D 2۵٫۸1%  ، bicyclogermacrene 1۳%   و β-

pinene 11٫69%  ، MIC ۵–۳ (µl/mL) و  اشرشیاکلای   علیه

های گیاهی  در زمینه کاربرد اسانس.  ها نشان داددیگر باکتری

عنوان نگهدارنده طبیعی در محصولات گوشتی طیور، نتایج  به 

هم  مرتبط  تحقیقات  با  استحاضر  اسانس  (2۵،26)  راستا   .

مانند    درچزکوهی   لبنی  کشک  محصولاتی  )محصول 

  اشرشیاکلای ، بار   (mg/L)1۵۰و  7۵های  تخمیری( در غلظت 

O157:H7    به میزان  راlog   ۰٫۸–1٫۳ (CFU/g)   کاهش داد

پروبیوتیک  با  سینرژیک  اثر   Lactobacillus)   مانند هاو 

casei)شد اسانس(27)  مشاهده  همچنین  مانند  .  گیاهی  های 

در ماریناد یا مستقیماً  چزکوهی    و ترکیب با   آویشناورگانو،  

مرغ/ گوشت  رشد  در   ،Escherichia. Coli  (بوقلمون، 

Salmonella  و(Campylobacter    را مهار کرده و ماندگاری

های حاوی کارواکرول  دهند. برای مثال اسانسرا افزایش می 

در سوسیس    چزکوهی  هایchemotype و تیمول مشابه برخی

بار   بوقلمون،  تشكیل    اشرشیاکلایتازه  و  دادند  کاهش  را 

اثربخشی    با این حال(.  2۸)   های بیوژنیک را مهار کردندآمین

است   in vitro هایدر ماتریكس غذایی معمولاً کمتر از تست 

با پروتئین  کنند و  ها تعامل میها و چربیزیرا ترکیبات فعال 

ایجاد می  به غلظت بالاتر   کاربرد  در   موضوع  این   .شودنیاز 

۸۰۰ ppm   بر اخیر  در مطالعه حاضر منطقی است. مطالعات 

اسانس  که  دارند  تأکید  نیز  طیور  گوشت  گزینهروی  ای  ها 

آنتی  مقاومت  با  مقابله  برای  پاتوژن  میكروبیپایدار  های  در 

 (.29) هستند  اشرشیاکلایمنفی مانند گرم

 

 گیری کلی نتیجه                

نتا اساس  گ  نیا  جیبر  اسانس   یدارا  یچزکوه  اه یمطالعه، 

بوده و    Escherichia coli  هی عل  یمؤثر  یكروبیضدم  تیفعال

م بار  کاهش  افزا  یكروبیبا  منجر    یماندگار  شیبه  گوشت 

تفاوت    ییتنهابه   نادیمار  یحاو   ی مارهایکه ت  یدر حال شودیم

ندادند،  p>0.05)  یمعنادار  یآمار نشان  شاهد  گروه  با   )

(  p<0.05تفاوت معنادار )  ppm  ۸۰۰افزودن اسانس در غلظت  

م  نیا  .کرد  جادیا نگهدارنده    کیعنوان   به  تواندیاسانس 

تع مؤثر  یعیطب بر  به   قیدق  ن ییمشروط    استفاده   ، نهیدوز 

  ط یدر شرا  یداریپا  یو بررس  ن ییپا  های غلظت   در  شده کنترل

شودبه  یفرآور گرفته  امكان  نه   كرد یرو  نی ا  ؛ کار  تنها 

  با بلكه    آوردیرا فراهم م  ییایمیش  یهانگهدارنده   ینیگزیجا

ماه  دیتأک    رشیپذ  تواندیم  محصول  یعیطب  ت یبر 

  ی گوشت  یهاکننده را ارتقا داده و به توسعه فرآورده مصرف

این     کمک کند.  یی غذا  عاتیبا کاهش ضا  دارتریو پا  ترمنیا

عنوان نگهدارنده طبیعی  نتایج پتانسیل اسانس چز کوهی را به

کند و با روند جهانی استفاده  در محصولات گوشتی تأیید می

های گیاهی برای کاهش بار میكروبی و جایگزینی از اسانس 

 .راستاستهای شیمیایی هم نگهدارنده 

 

 

 منابع مالی                   

 .این مطالعه فاقد هرگونه حمایت مالی است             

 تعارض در منافع                   

هیچ               پژوهش نویسندگان  این  با  مرتبط  منافعی  تعارض  گونه 

 .کنندگزارش نمی

 سپاسگزاری              

حمایت                     از  مشاوره نویسندگان  و  علمی  ارزشمند  های  های 

سرکار خانم مهندس نفیسه قاسمی کمال تشكر و قدردانی را  

.دارند
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