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 1/2/99پذیرش مقاله:             28/12/98 دریافت مقاله: 

و  نظـر اقتصـادياز  یدر محصـولات گوشـت اکسـیداتیو و میکروبـیمنظور به حداقل رساندن فساد  ی بهیهااز آنجا که کاربرد روش مقدمه:
 عـی درگیاهـان طبیعصـاره اکسیدانی و ضـد میکروبـی تر در زمینه ارزیابی فعالیت آنتیبیشباشد، انجام مطالعات اهمیت میداراي  یبهداشت

  رسد.به نظر می گوشت و محصولات گوشتی ضروري
 يکـلایشـده بـا ا حیگوشت چرخ شده تلقـ یکروبیم تیسماق بر جمع یعصاره اتانول یکروبیخواص ضد مدر این پژوهش ها: مواد و روش

ز معـرف بـا اسـتفاده ا عصارهگیري محتواي فنل کل اندازهندن استخراج شد. بررسی شد. عصاره میوه سماق به روش خیسا مقاوم به چند دارو
اکسـیدانی بـا یبر اساس روش کلریمتري آلومینیوم کلراید انجام شد. فعالیت آنت عصارهگیري محتواي فلاوونوئید کل یو و اندازهتفولین سیوکال

 یـقبعـد از تزرد. ونه مورد نظر با استفاده از روش چاهک انجـام شـگ عصارهاثر ضدمیکروبی شد. بررسی بررسی ) FRAP( آهن احیاءآزمون 
 روزه بـراي شـشگـراد منتقـل و دوره نگهـداري درجـه سـانتی 4به یخچال با دماي  هابه گوشت چرخ شده، نمونه و تلقیح میکروبعصاره 

  .گردیدآغاز  ، کپک و مخمراشرشیاکلی، سودوموناسشامل شمارش کل،  آزمایشات میکروبی
 عصـاره و همچنـین میـزان فلاوونوئیـد موجـود در عصارهگرم گالیک اسید بر گرم میلی 852/290میزان کل ترکیبات فنلی معادل ها: فتهیا

گـزارش  هگرم عصارمیلیبر آهن میکرومول  04/744تا  79/380 عصاره ازبود. توانایی احیاکنندگی  عصارهگرم کوئرستین بر گرم میلی 508/4
 mg/mlو  66/166بـه تریتـب  عصـاره سـماقرشد و کشندگی  بازدارندگینشان داد که حداقل غلظت  میکروبی زمایشات ضدگردید. نتایج آ

 کنـد. ها جلـوگیرياز رشد تمام میکروارگانیسمداري توانست یبه طور معنشده  هاي گوشت چرخبه نمونه سماقفزودن عصاره ابود.  33/333
  یافت. یشافزاتوانایی این غلظت عصاره افزایش با 

یدان اسـت و اکسـباکتریال و آنتـی اي از ترکیبات آنتیمنبع قابل ملاحظه توان نتیجه گرفت عصاره سماقبنابراین می: گیريبحث و نتیجه
 .استفاده کردهاي گوشتی مانند گوشت و فرآورده هاي غذاییآن در فرآورده توان ازاحتمالاً می

 ، سماق، ضد میکروبی، عصاره، گوشت.مقاوم به چند دارو يکلایا آنتی اکسیدان،: هاي کلیديواژه
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 مقدمه
-یبه شـمار مـ ینیمنابع پروتئ نیاز مهمتر یکیگوشت 

 يحـاو يارزشـمند يهـانیبودن گوشت از پـروتئ ی. غندیآ

مانند آهن و  یبدن، مواد معدن يبرا يضرور نهیآم يدهایاس

شـود تـا یسـبب مـ یکاف يانرژ زیها و ننیتامیانواع و ،يرو

 ییمــواد غــذا نیتــرو کامــل نیامــروزه آن را در زمــره بهتــر

و  ریفسـادپذ ياز غـذاها یکی گوشت ).1( ندینما يندبطبقه

 یکروبـیم عیباشد. رشد سـریکوتاه م يزمان ماندگار يدارا

و کـاهش  يسبب کوتاه شدن زمـان نگهـدار گوشت يبر رو

ـــفیک ـــ تی ـــده، همچن ـــث حما نیآن ش ـــباع ـــد  تی رش

سـلامت  يمشکلات بـرا جادیپاتوژن و ا يهاسمیارگانکرویم

 ینیسنگ يخسارات اقتصاد طیشرا نی. در ادینمایم یعموم

رشد میکروبی باعـث  ).2به صنعت گوشت وارد خواهد شد (

هــاي ناشــی از مــواد غــذایی فســاد مــواد غــذایی و بیماري

شود. بنابراین جلـوگیري از آن تـأثیر مهمـی در افـزایش می

کننده دارد. ري مـواد غـذایی و سـلامت مصـرفمدت ماندگا

 مـواد نگهـداري گسـترده بسـیار هايتکنیک وجود رغمعلی

در  بـزرگ مشـکل یک عنوان به هنوز غذا هايپاتوژن غذایی،

 از جلـوگیري منظـور به باشند.می مطرح غذایی مواد صنعت

 از غـذایی مـواد در و فسـادزا زابیمـاري هـايبـاکتري رشـد

 امـروزه کـه شـودمی مختلف استفاده میاییشی هايافرودنی

 ایجاد و سمیت جمله سرطانزایی، از نامطلوبشان اثرات بدلیل

 غـذایی، مـواد کننـدگاناکثر مصرف ها،میکروب در مقاومت

 منـابع از مشـتق طبیعـی هاياز نگهدارنده استفاده خواستار

 زمـان افزایش بر علاوه تا هستند و میکروبی حیوانی گیاهی،

 شـیمیایی هـاينگهدارنـده بـارزیـان از اثرات غذا ريماندگا

 بـه طـور امـروزه که طبیعی جمله ترکیبات از باشند. مصون

گرفتـه  قرار استفاده و بررسی غذایی مورد مواد در ايفزاینده

 هامیکروب رشد مانع نه تنها که باشندمی هاي گیاهانعصاره

 کـاربرد غـذایی مـواد در دهندهطعم عنوان به شوند بلکهمی

هاي ثانویه گیاهان دارویی ماننـد متابولیت .)3فراوانی دارند (

هاي گیاهی داراي خواص ضد قارچی، ضد ها و عصارهاسانس

باشند. از این مواد عـلاوه انگل، ضد باکتري و ضد ویروس می

کننده مواد هاي آلوده ها و کپکبر جلوگیري از رشد باکتري

نگهداري غـذاهاي فرآیندشـده منظور افزایش عمر غذایی به 

 ). 4شود (در سیستم غذایی استفاده می

 بـه سـماق اشـاره توانیم ییدارو یاهانگ یناز جمله ا

 خـانواده از.Rhus coriaria L  یسـماق بـا نـام علمـکرد. 

Anacardiacae رهیـــاز ت ،پایهتک ،یستزیرد يادرختچـــه 

 شدر حشیو رتصوبه  انیرا غربی يهاهکودر  .پسته است

 یبـه معنـ یو آرام یواژه سماق در زبان سام .نددار ديیاز

-نزبـابـه  یواژه از زبان عرب نیقرمز و قرمز بودن است و ا

است. در طـب سـنتی سـماق بـراي  افتهیراه  ییاروپا يها

ش اشتهایی، اسهال، خونریزي و افزایبی درمان سوءهاضمه،

ات عـمطال کـه نیتوجه به ا). با 5رود (می به کار قند خون

در سـماق  عصـاره ضـدمیکروبی تیـفعال يبر رو يمعدود

 يبـرا قیـتحق نیـگزارش شده، انجام ا ییغذا يهاستمیس

ی عصاره اتانول یدانیاکسیآنت ی وکروبیخواص ضدم یبررس

 وممقـا يکـلایشده با ا حیسماق و اثر آن بر گوشت گاو تلق

گوشت چـرخ شـده  يزمان ماندگار شیبه چند دارو بر افزا

 رسد.یبه نظر مي ضرور ،یخچالی طیشرا گاو در

 هامواد و روش
 تهیه و آماده سازي گوشت چرخ شده

 کیـ گوساله یک ساله از نگوشت را لوگرمیک 4حدود 

 و به آزمایشگاه مرکز تحقیقـات يداریدر کاشان خر یقصاب

 یافـت.کاشان انتقال  یدانشگاه علوم پزشک هیدانشکده تغذ

 اتوکلاو اسـتریل شـده درگوشت توسط وسایلی که از قبل 

 شد.گوشت، چرخ کاملاً خرد و توسط چرخ اند

 آوري و شناسایی نمونه گیاهیجمع

در این مطالعه تجربی، سماق از مرکز گیاهـان دارویـی 

 20Aدر کاشان تهیه شد. نمونه سماق با شماره هربـاریوم 

هــاي مرکــز تحقیقــات بیوشــیمی و تغذیــه در بیمــاريدر 

ها در دمـاي اتـاق و د قرار گرفت. نمونهمورد تایی متابولیک
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بـا به دور از تابش مستقیم نور خورشـید خشـک شـدند و 

 شدند. استفاده از آسیاب پودر

 استخراج عصاره

ــاندن  ــانولی از روش خیس ــاره ات ــتخراج عص ــراي اس ب

سـی  500گرم از پودر خشک شـده بـا  100استفاده شد. 

مـاي سـاعت در د 24، مخلوط و به مـدت %80سی اتانول 

گراد) نگهـداري شـد. سـپس درجه سانتی 22اتاق (حدود 

آمده، توسـط کاغـذ صـافی فیلتـر شـده و در عصاره بدست

و تـا زمـان گراد در انکوباتور خشک درجه سانتی 40دماي 

  . )7،6استفاده در شیشه عایق در یخچال نگهداري شد (

 گیري فنول تام عصارهاندازه

اره گیـاهی بـا انـدکی هـاي عصـمقادیر فنل تام در نمونـه

). 7(گیـري گردیـد و اندازهیکالتوتغییر توسط روش فولین سی

هـاي هاي استاندارد بـا غلظـتمحلولابتدا  بر طبق این روش،

از اسـید گالیـک در  ppm 125و  100، 5/62، 50، 25، 5/12

بـه  میکرولیتـر 100 رقت از هر شد.متانول تهیه  %60محلول 

 10از محلـول  میکرولیتـر 500 هـابه آن ولوله آزمایش منتقل 

 8الـی  3پـس از شد. سیوکالتیو اضافه  واکنشگر فولین درصد

 5/7از محلـول کربنـات سـدیم  میکرولیتـر 400دقیقه به آن 

دقیقه در دمـاي آزمایشـگاه  30به مدت  گردید واضافه  درصد

ــداري ــد. نگه ــا ش ــتگاه  نهایت ــیله دس ــه وس ــزان جــذب ب می

گیـري و انـدازه نـانومتر 765 اسپکتروفوتومتر در طـول مـوج

و  x1098/0=y -5/2(شـــد نمـــودار اســـتاندارد رســـم 

9973/0=2R .( عصاره در متـانول گرم از میلی 20تا  10سپس

لیتـر رسـید. سـایر مراحـل میلی 10 و به حجم شدحل  60%

با این تفاوت که به جاي محلـول  طبق روش مذکور انجام شد

مقـادیر  شد.اضافه  عصارهاز محلول  میکرولیتر 100 استاندارد

هاي عصاره با استفاده از منحنی استاندارد بـر فنل تام در نمونه

 .گرم اسید گالیک در گرم عصاره بیان گردیدحسب میلی

 گیري ترکیبات فلاوونوئیدي عصارهاندازه

-محتواي فلاوونوئید بر اسـاس روش رنـگگیري اندازه

ایـن روش طبـق ). 8(سنجی آلومینیوم کلراید انجام شـد 

و  250، 100، 50، 25هـاي هاي استاندارد با غلظتمحلول

500  ppm شد. سپستهیه   %60در متانول  کوئرستین از 

 هـاي آزمـایش منتقـل وبه لوله هارقتاز  میکرولیتر 500

محلـول کلریـد  میکرولیتـر 100لیتـر متـانول، میلـی 5/1

 1میکرولیتـر اسـتات پتاسـیم  100درصد ،  10آلومینیوم 

میـزان شـد. به آن اضـافه لیتر آب مقطر میلی 8/2مولار و 

-اندازهنانومتر  415  دقیقه در طول موج 30جذب پس از 

و  x0064/0=y -01/0(شد گیري و نمودار استاندارد رسم 

999/0=2R.(  ــا  10ســپس ــی 20ت ــرم از میل عصــاره در گ

لیتر رسید. سـایر میلی 10 و به حجم شدحل  %60متانول 

جاي با این تفاوت که ب روش مذکور انجام شد مراحل طبق

اضـافه  عصـارهاز محلول  میکرولیتر 500 محلول استاندارد

ــد.  ــی والانش ــورت اک ــه ص ــد ب ــواي فلاوونوئی ــاي محت ه

 .بیان شد عصارهکوئرستین بر گرم 

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

 توانـایی عصاره بر اساس آنتی اکسیدانی فعالیتگیري اندازه

 FRAPابتـدا معـرف ). 9( شد انجام )FRAP(آهن احیاکنندگی 

 TPTZ( 10( تـري پیریـدیل تریـازین 6و  4و  2شامل محلول 

مـولار و میلـی 40در اسـید کلریـدریک تهیـه شـده مولار میلی

 300مـولار و بـافر اسـتات میلـی 20محلول آبی کلریـد آهـن 

گیـري دازه) تهیه شد. به منظور انـ10:1:1مولار به نسبت (میلی

-میلـی 3میکرولیتر از عصاره بدست آمـده  100این فعالیت، به 

 10اضافه شد و مخلـوط حاصـل بـه مـدت  FRAPلیتر معرف 

هـا انکوبه و جذب محلـول گرادسانتیدرجه  37دقیقه در دماي 

میکرولیتـر آب  100نانومتر نسبت بـه شـاهد (شـامل  593در 

نتایج بـه وانده شد. ) خFRAP لیتر معرفمیلی 3مقطر به همراه 

در گرم گیـاه خشـک گـزارش شـد. بـه   Fe+2مول صورت میلی

بـا غلظـت  Fe (II)منظور تهیه منحنی استاندارد از محلول آبـی 

ــدوده  ــد Mμ 200-100 (FeSO4.7H2O)در مح ــتفاده ش  اس

)035/36-x 12/180=y  2=999/0وR.( BHT به عنوان آنتـی-

لیتـر م در میلـیگـرمیلـی 11/11اکسیدان شیمیایی با غلظـت 

 مورد استفاده قرار گرفت. 
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 هاي ضد میکروبی عصارهارزیابی ویژگی

 اشریشـیاکلی جهت تعیین فعالیت ضدمیکروبی از باکتري

غـذایی موجـود در آزمایشـگاه هـاي مـوادجدا شـده از نمونـه

شناسی مواد غـذایی دانشـگاه علـوم پزشـکی کاشـان میکروب

و  STX1، STX2جـد ژن وا اشریشیاکلیاستفاده شد. باکتري 

هــاي سفتریاکســون، کانامایســین، مقــاوم بــه آنتــی بیوتیــک

، ســفتازیدیمتتراســیکلین، سیپروفلوکساســین، کلرامفنیکــل، 

، نیتروفورانتـوئینو حساس بـه  و جنتامایسین نورفلوکساسین

هـاي بـاکتري). 10،11و کوتریموکسازول بود ( نورفلوکساسین

مـک فارلنـد بـه  5/0مورد نظـر جهـت تهیـه سوسپانسـیون 

 24کشت تریپتیک سوي براث منتقل شدند و به مدت محیط

تعیـین  گذاري شدند.گراد گرمخانهدرجه سانتی 37ساعت در 

) و حـداقل MICکننـدگی رشـد (میزان حداقل غلظـت مهـار

) بـا روش میکرودایلوشـن MBCهـا (میزان کشندگی باکتري

 يبــاکترتعیــین حساســیت  ).12(گیــري گردیــد انــدازه

 عنـوان بهبه روش دیسک دیفیوژن انجام گرفت.  اشریشیاکلی

کنتــرل منفــی از دیســک بلانــک و کنتــرل مثبــت دیســک 

بـه  هـاتیپلاسـتفاده شـد.  میکروگـرم) 10(کوتریموکسازول 

-گرمخانـه گرادیسـانتدرجـه  37ساعت در دمـاي  24مدت 

میزان قطر هالـه عـدم رشـد توسـط  آن از پسگذاري شدند. 

 .)11(ي شد ریگزهانداکولیس 

شیاکلی میزان تلقیح باکتریایی عیینت شری  ا

براي تعیـین میـزان تلقـیح باکتریـایی مـورد مطالعـه، 

) Brain Heart Infusion )BHI باکتري به محیط آبگوشـت

گـراد بـه درجه سانتی 37مرتبه متوالی در  دواضافه شد و 

 18گذاري شد. سـپس از کشـت ساعت گرمخانه 18مدت 

 5حـاوي  کـووت هـايمقادیر مختلفی به لولـه ساعته دوم

و با استفاده از  شداستریل اضافه BHI میلی لیتر آبگوشت 

هـا در طـول مـوج تومتر جذب نـوري آنودستگاه اسپکتروف

-. همزمان با عمـل فـوق، نمونـهگردیدنانومتر تعیین  600

و  گرفتــههــاي کــووت صــورت بــرداري از محتویــات لولــه

شد و در نهایت لولـه کـووت کـه باکتریایی انجام  شمارش

لیتر می باشد مشـخص باکتري در هر میلی 1×810حاوي 

بـه گوشـت گوسـاله  اشریشـیاکلیسپس بـاکتري گردید. 

 اضافه شد. 

 هاي گوشتسازي نمونهآماده

هـاي طـور کـاملا یکنواخـت بـا نمونـهعصاره سماق به

 گوشـت چـرخ شـده حـاوي گرم 100گوشت هموژن شد. 

درصد) و گـروه  2و  1(عصاره سماق ظر هاي مورد نغلظت

را در  دوز تعیین شده بـاکتري مـورد نظـر کنترل به همراه

 قرار دادهدر زیر هود و کنار شعله  هاي استریلداخل کیسه

درجه سـانتی گـراد) بـه  4±1و سپس در دماي یخچالی (

بـا ،  6 و 3، 1 ،0 روز نگهداري شدند و در روزهاي 6مدت 

-درجـه سـانتی 37کشت داده و در  کانکیاستفاده از مک

 ).11( شدگذاري ساعت گرمخانه 24گراد به مدت 

 نمونه هاي گوشت هاي میکروبیآزمون

 هـاي مزوفیـل در محـیط کشـتباکتري شمارش کلی

 24انجام و به مدت  مخلوطبه روش کشت  آگارکانتپلیت

گــذاري شــد. گــراد گرمخانــهدرجــه ســانتی 37سـاعت در 

آگـار  سـابرود دکسـتروز در محیط رشمارش کپک و مخم

)SDA 5تـا  3) به روش کشت سطحی انجـام و بـه مـدت 

گذاري شد. شـمارش گراد گرمخانهدرجه سانتی 25در  روز

 Glutamatهــاي سرمادوســت در محــیط کشــت بــاکتري

Starch Phenol Red Agar )GSPRA ( بــه روش کشــت

-درجـه سـانتی 35ساعت در  48سطحی انجام و به مدت 

 طیمحـ در اشرشـیاکلی. شمارش گذاري شدگرمخانه گراد

بـه روش کشـت ) VRBGAگلـوکز آگـار ( لیـردبا ولتیو

گراد به مدت درجه سانتی 37گذاري در گرمخانهو  یسطح

 .)13( شدانجام ساعت  24

 ارزیابی خواص حسی

-آمـوزش نفـره ده با استفاده از یک گروه ارزیاب حسـی

، شهید بهشتی کاشان دیده از کارکنان بخش غذا بیمارستان

هـدونیک پـنج  پـذیرش کلـی طبـق روشطعم، بو، رنگ و 
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-ها به صـورت کـد گـذاري). نمونه14گرفت (انجام  اينقطه

 شده پس از پخت به روش کبابی کردن به افراد داده شدند.

 آنالیز آماري

 شامل: ماریت در این پژوهش شش

تلقیح ایکـلاي مقـاوم بـه  بدون چرخ شده ) گوشت1 

 تزربق عصاره و اروچند د

تلقیح ایکلاي مقـاوم بـه فقط با  چرخ شده) گوشت 2 

 چند دارو

 %1چرخ شده با تزریق عصاره سماق  ) گوشت3 

 %2چرخ شده با تزریق عصاره ) گوشت 4(

بـا  %1 صـاره سـماقع قیـگوشت چرخ شده با تزر )5(

 تلقیح ایکلاي مقاوم به دارو

بـا  %2 صـاره سـماقع قیـگوشت چرخ شده با تزر )6(

 مقاوم به دارو يکلایا حیتلق

ها در قالب طـرح مورد آزمون قرار گرفت. کلیه آزمایش

کــاملا تصــادفی و در ســه تکــرار انجــام گرفــت و مقایســه 

) انجـام >05/0pها با آزمون دانکن در سطح (داده میانگین

انجـام شـد. بـراي  Excelافزار ها با نرمگرفت. رسم منحنی

 SAS V 9.1افـزارهـا از نـرمادهتجزیـه و تحلیـل آمـاري د

 استفاده شد.

 هایافته
 بررسی ترکیبات فنولی و فلاوونوئیدي عصاره 

ــن گیرازهندا ــولی عصــاره در ای ي مقــدار کــل ترکیبــات فن

-بر حسب میلـیکالتیو فولین سیوارد ستاندروش اکه بهپژوهش 

سـماق داراي لکلی ره اعصان داد نشا، شدم نجاا گرم اسیدگالیک

گرم اسیدگالیک میلی 852/290 ±54/9بر افنل کل براي محتو

باشـد. همچنـین ترکیبـات فلاوونوئیـدي در در گرم عصاره مـی

گـرم کوئرسـتین در میلـی 508/4 ±2/1عصاره سـماق معـادل 

 ). 1گرم عصاره گزارش شد (شکل 

گرم معادل اسـید میزان ترکیبات فنولی کل (میلی .1شکل     
گـرم معـادل فلاونوئیـدي (میلـیگالیک در گرم) و ترکیبـات 

 کوئرستین در گرم) در عصاره اتانولی سماق 

 ارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره

اکسیدانی آهن احیا شده بر اساس توانایی فعالیت آنتی

شـود سنجیده می )П( به یون فروس) ш( احیا یون فریک

که نتایج بر حسب میکرومول یون فـروس در گـرم عصـاره 

ا) هـحضور عوامل احیاءکننده (آنتی اکسـیدان گزارش شد.

هـا بـه سیانید و تبدیل آنهاي فريمنجر به احیاء کمپلکس

گردد که بسـته بـه ظرفیـت احیاءکننـدگی فرم فروس می

مورد بررسی با تغییر رنگ محلول از زرد به درجات  عصاره

محـدوده ). 6(هاي سبز و آبی همراه است مختلفی از رنگ

ــت ــدار فعالی ــیآن مق ــا  79/380 اکســیدانی ازت  04/744ت

 ).2(شـکل  مـول آهـن فـروس در گـرم عصـاره بـودلیمی

ها در از لحاظ آماري بین فعالیت نمونه يدارمعنیلاف اخت

 اکسیدانی آهـن احیـا شـده دیـده شـدآزمون فعالیت آنتی

)05/0p< .(اکسـیدانی میزان خاصیت آنتـیBHT معـادل 

 گزارش شد. گرمدر  آهن فروس مولمیلی 75/612 10±

 

 
مـول اکسیدانی (بر حسب میلـیمیزان خاصیت آنتی .2شکل 

هـاي آهن دوظرفیتی در گرم) عصاره اتانولی سماق در غلظـت
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-دهنده تفاوت معنـی) نشانA,B,Cمختلف. حروف نامتشابه (
 باشدمی p>0.05داري در سطح 

 ی عصاره سماقتعیین خاصیت ضد میکروب

و  MBCو  MICن مقـادیر نتایج حاصل از تعیـی 1جدول 

را بـراي  مقاوم به دارو اشرشیاکلیقطر هاله عدم رشد باکتري 

 دهد. بیوتیک سولفامتاکسازول نشان میعصاره سماق و آنتی

-نتایج ویژگی هاي ضد میکروبی عصاره سماق و آنتی .1جدول 
 بیوتیک سولفامتاکسازول

 قطر هاله رشد   MIC  MBC عصاره/آنتی بیوتیک
 11±1 33/333 66/166 سماق

تري متوپریم/ 
  )10µgسولفامتوکسازول (

- - 1±23 

MIC  وMBC متر گزارش بر حسب میلیو قطر هاله لیتر گرم بر میلیبرحسب میلی
 شده است.

ل دوره طودر گوشت در بی کل ومیکرر بارش شما

 نگهداري

ــــکل  ــــرات  3ش ي هابی نمونهوکلی میکررش شماتغیی

ــش روز را خچایه در شداري گوشت نگهد ــی ش ن نشال در ط

هاي حـاوي عصـاره دهد. همانطور که مشخص است نمونهمی

 تـري نسـبت بـه نمونـهسماق، تعـداد میکروارگانیسـم پـایین

کنترل دارند و با گذشت زمان این اختلاف بیشتر شده اسـت. 

ــماق در بررکا ــاره س ــوجهی در ثر اغلظت دو هر د عص ــل ت قاب

ثر با این و اشته داگانیسمها ارویش کلی میکرافزي از اجلوگیر

در ماند. میانگین نتایج ار پایدي دوره نتهااتا ي کمترت شد

ـــاره و حاي هارتیما م سوي اول، هال در روزکنترر تیماوي عص

 .)p<0.05د (بودار معنیري ماآنظر اري از نگهدو ششم 
 

 

هاي اتانولی سـماق هاي مختلف عصارهاثر غلظت .3شکل 
-درجـه سـانتی 4±1ها در دماي کلی باکتري بر رشد لگاریتمی

دهنده تفاوت ) در هر روز نشانA,B,Cگراد . حروف نامتشابه (
 باشدمی p>0.05داري در سطح معنی

ل دوره طوها در گوشت در رش سودوموناسشما

 نگهداري

ي نمونههاهـــا در رش ســـودوموناسنتایج شما 4شـــکل 

. همــانطور دهــدن مــینشال را یخچاه در شداري گوشت نگهد

هـاي حـاوي عصـاره سـماق، تعـداد که مشخص است نمونـه

کنترل دارند. در نمونـه  تري نسبت به نمونهسودوموناس پایین

بـود و بـا  log cfu/g 4کنترل در روز اول شـمارش در حـدود 

دو هر د عصـاره سـماق در بررکاگذشت زمان افـزایش یافـت. 

ـــــل ثر اگوشت ي نمونهها) در %2و  %1فته (ر رغلظت بکا قاب

اســت. شته داها ســودوموناسیش افزي از اجلوگیرتــوجهی در 

ل در کنترر تیماوي عصــــاره و حاي هارتیمادر میانگین نتایج 

دار معنیري ماآنظر اري از نگهدم و ششـــــم سوي اول، هاروز

 .)p<0.05د (بو
 

 

هاي اتانولی سـماق هاي مختلف عصارهاثر غلظت .4شکل 
-درجه سـانتی 4±1ها در دماي سبر رشد لگاریتمی سودومونا

دهنده تفاوت ) در هر روز نشانA,B,Cگراد. حروف نامتشابه (
 باشدمی p>0.05داري در سطح معنی

 
 ل دوره  نگهداريطورش اشرشیاکلی در گوشت در شما

دهنده کیفیـت در گوشت قرمز نشان اشرشیاکلیجمعیت 

 کـرده کـهو نحوه تهیه گوشت است. به ویژه در گوشت چـرخ

باشد. بررسی جمعیت هاي ثانویه میر آلودگییبیشتر تحت تاث

ها از اهمیت بیشتري برخوردار است. نتایج این میکروارگانیسم

هــاي آنــالیز واریــانس و مقایســه میــانگین شــمارش بــاکتري
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هاي تیمار شـده بـا عصـاره سـماق و نمونـه نمونه اشرشیاکلی

ــرل ــکل  در کنت ــت. انشا 5ش ــده اس ن ج نشاین نتاین داده ش

ــاکتريهد دمی ــد ســایر ب ــاکتريهمانن ــا، شــمارش ب ــاي ه ه

نیز در طول زمـان افـزایش پیـدا کـرد. بیشـترین  اشرشیاکلی

د عصـاره بررکامیزان افزایش مربـوط بـه نمونـه کنتـرل بـود. 

ـــوجهی در ثر اغلظت دو هر ســـماق در  ـــل ت ي از جلوگیرقاب

 يهارتیمادر میانگین نتایج اســـت. شته داها بــاکتريیش افزا

م و ششـــم سوي اول، هال در روزکنترر تیماوي عصـــاره و حا

 .)p<0.05د (بودار معنیري ماآنظر اري از نگهد
 

 

سـماق اتانولی هاي هاي مختلف عصارهاثر غلظت .5شکل 
-درجـه سـانتی 4±1بر رشد لگاریتمی اشریشیاکلی در دماي 

دهنده تفاوت ) در هر روز نشانA,B,Cگراد. حروف نامتشابه (
 باشدمی p>0.05داري در سطح یمعن

ل دوره  طورش کپک و مخمر در گوشت در شما

 نگهداري

ها و مخمرها در طی مدت زمـان نگهـداري شمارش کپک

بسته به فرآیند تولید و مدت زمان نگهداري مانند دمـا و نـوع 

تواند متفاوت باشـد. مشـخص شـده اسـت کـه بندي میبسته

یزیکوشیمیایی نـامطلوب یکی از عوامل افت طعم و تغییرات ف

هـا و هاي گوشتی مربوط به رشـد کپـکدر گوشت و فرآورده

مخمرها در حین نگهداري است. به دلیل شرایط گوشت قرمز 

، این محصول محیط مناسـبی بـراي رشـد کپـک و pHمانند 

مخمر نیست ولی در گوشـت چـرخ شـده بـه دلیـل آلـودگی 

هـا انیسـمثانویه و حضور اکسـیژن، رشـد ایـن نـوع میکروارگ

شود. تاکنون استانداردي بـراي محـدوده کپـک و مشاهده می

مخمر در گوشت ارائه نشده است ولی برخـی منـابع محـدوده 

cfu/g 105  را محدوده فساد و تعفـن گوشـت ذکـر کـرده انـد

هـا و مخمرهـا در ). نتایج مقایسه میانگین شمارش کپـک15(

نتایج ن داده شـده اسـت. نشا 6هاي مختلـف در شـکل نمونه

داري ن داد بــین تیمارهــاي مختلــف اخــتلاف معنــینشا

)p<0.05هاي حاوي عصـاره سـماق، تعـداد ) وجود دارد. نمونه

کنتـرل دارنـد. در  تري نسبت بـه نمونـهمیکروارگانیسم پایین

انتهاي مدت زمان نگهداري شش روز شمارش کپک و مخمـر 

گوشت بیشتر از حد قابل قبول بود و فساد گوشـت مشـخص 

 ).cfu/g 106ده بود (ش
 

 

سـماق اتانولی هاي مختلف عصاره هاي اثر غلظت .6شکل 
گراد درجه سانتی 4±1بر رشد لگاریتمی کپک و مخمر در دماي 

دهنـده تفـاوت ) در هـر روز نشـانA,B,C. حروف نامتشابه (
 باشدمی p>0.05داري در سطح معنی

 ارزیابی حسی
 يفاکتورهـای حس یابیارز یجنتا نیانگیم سهیمقا 7شکل 

تلـف را نشـان خم يمارهایت نیب یکل رشیو پذ ، رنگبو ،طعم

از  يداریآمده اخـتلاف معنـدستبه یجنتا سهیدر مقا .دهدیم

هـاي مختلـف ولی از نظر طعم بین نمونه .مشاهده نشد نظر بو

هــاي ). رنــگ نمونــهp>0.05داري وجــود دارد (تفــاوت معنــی

داري بـا نمونـه تفاوت معنـیعصاره  %1کنترل و نمونه حاوي 

 %2عصاره دارد. از نظر پذیرش کلـی نمونـه حـاوي  %2حاوي 

هـا ها توسط ارزیـابعصاره امتیاز بالاتري نسبت به سایر نمونه

 بدست آورد. 
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سـماق اتانولی هاي هاي مختلف عصارهاثر غلظت .7شکل 
) در هـر روز A,B,Cبر خواص حسی گوشت. حروف نامتشابه (

 می باشد p>0.05داري در دهنده تفاوت معنینشان

 گیريبحث و نتیجه
 هددمی تشکیلرا  اغذ سبد بخش ترینپرهزینه گوشت

ـــــــشترین سحسااز  یکی وري آنآفرو  تولیدو   يهابخ

 تا هشد باعث گوشت دفسا يبالا قابلیت. ستا اغذ صنعت

 شیمیاییو  بیومیکر تثبا اغذ علم تمطالعااز  هیوگر

گوشت ن در سیواکسیداهند. د ارقر توجه ردمورا  گوشت

همیت ، داراي امختلفب چري سیدهادن ابودارا لیل دبه

و طعم ن شدب ساسی نامطلوامل اعوو از میباشد اوان فر

ــالاي گوشــت د. شومیب محسوه گوشــت مز حساســیت ب

همچنین به دلیل وجـود عناصـر آهـن، مـس و همچنـین 

ت اسـت. هـاي هموگلـوبین و میوگلـوبین در گوشـرنگدانه

مقادیر بالاي اکسیژن فرآیند تغییرات اکسـیداتیو در مـاده 

غذایی را تسریع نموده و موجب تـاثیر منفـی بـر کیفیـت 

ترکیبـات ). 16-19( شـودگوشت (طعم، رنگ و بافت) می

هاي ثانویه گیـاهی بـا تـاثیرات بیولـوژیکی فنولی متابولیت

اکســیدانی و فعالیــت ضــد متعـدد همچــون فعالیــت آنتــی

تریایی هسـتند. عصـاره گیـاه سـماق حـاوي ترکیبـات باک

هـاي فنولی است که این ترکیبات با خاصیت مهار رادیکال

ــا، ي آنچرخه تولیددن کرود یا محدآزاد  ــی ه ــرات آنت اث

ه موثرت ترکیباهمچنین کنند. اکسیدانی خود را اعمال می

سطه وا بهي آزاد، هالیکاروي رادثر ابر وه علان گیاها

ازي نداراهکه باعث ت یگر ترکیباات و دکنش با فلزوا

ن نشاندون فرهمچنیو شوند مین سیواکسیدایند آفر

ختن یا اندا تاخیر باعث بهدار، نکسیژل افعات ترکیبا

 . )21،20گردند (مین سیواکسیداز اممانعت 

اي بر سلامتی آلودگی باکتریایی در گوشت خطرات عمده

هاي اقتصـادي انسان داشته و در نتیجـه فسـاد گوشـت ضـرر

شود. نتایج این پـژوهش نشـان گیر جوامع میبسیاري گریبان

داري رشـد یبـه طـور معنـتوانـد داد که عصـاره سـماق مـی

عمـر مانـدگاري  شیانـدازد و باعـث افـزا به تاخیررا  یکروبمی

 یشتوانـایی افـزاایـن غلظت عصاره افزایش با  .محصول گردد

ه براي این گیـاه گزارش شد MICبایست اشاره شود مییافت. 

باشد و در صورت جدا کـردن مـاده عصاره می MICمربوط به 

موثره این گیاه کـه یـک یـا چنـد ترکیـب از تمـام ترکیبـات 

براي ایـن گیـاه خیلـی  MICموجود در عصاره است، مطمئنا 

کمتر خواهد بود. زیرا عصاره حاوي ترکیبات فراوانی است کـه 

مشـتاقی و ایی دارنـد. فقط تعداد کمی از آنهـا اثـر ضـدباکتری

ــادیر  ــین مق ــا تعی ــدداد ننشا MBCو  MICهمکــاران ب  که ن

ــــاره  غلظتکشندگی قلاحد و ندگیزداربا غلظت قلاحد عص

 mg/ml 50و  25/6به ترتیب  اشرشیاکلیباکتري  ايبرق سما

گزارش کردنـد  1391سنچولی و همکاران در سال  ).22بود (

ي اکتربه بط مربوق سانس سماا MICار کمترین مقد

ـــــــوس  يبه باکترط مربوار آن بیشترین مقدو  آلجینولیتیک

 ). 23د (بو) mg/ml 10(لیستریا مونوسیتوژنس  و اشرشیاکلی

یاهی نفوذپـذیري هاي گدهد عصارهتحقیقات نشان می

دهند و با نفوذ در غشا منجر بـه متـورم غشا را افزایش می

دهند شدن غشا گردیده و فعالیت آن را تحت تاثیر قرار می

. )25،24(و در نهایت منجر به مرگ سـلول خواهنـد شـد 

ــماق ــاره س ــیمیایی عص ــات ش ــالا ترکیب ــشو  احتم  نق

بـر  دارنـد ترکیبات سایر با جزئی که ترکیبات سینرژیستی

هاي ضدمیکروبی این گیـاه تـاثیر دارنـد. ترکیبـات فعالیت

آروماتیک و فنولیک اثرات ضدمیکروبی خـود را در غشـاي 

-ا تغییر سـاختار و عملکـرد آن انجـام مـیسیتوپلاسمی ب

دهند. توانایی ترکیبـات فنـولی در مداخلـه در متابولیسـم 
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هــایی ماننــد شکســتن غشــا، ســلولی از طریــق مکانیســم

 ). 25،24غیرفعالسازي آنزیمی و شلاته کردن فلزات است (

هـاي باکتریـایی یکی از مشکلات کنونی درمان عفونت

-باشد. باکتريها میبیوتیک ها به آنتیافزایش مقاومت آن

بیوتیک باعث مرگ و میر قابل تـوجهی هاي مقاوم به آنتی

). 29،28،27،26شـوند (مقایسه با باکتري غیرمقاوم می در

هـا، بیوتیـکها به آنتیبا افزایش روز افزون مقاومت باکتري

هاي جدیـد در سراسـر کردن درمانتلاش در پی جایگزین

جهان در حال انجام است. در این مورد از جمله موارد امید 

باشد که با بدن انسان بخش، استفاده از گیاهان دارویی می

 سازگاري بالایی دارند. 

ـــانتایج  ـــصح ـــژوهش ل ـ ـــن پ ـــامی نشااز ای ن داد تم

ـــا میکروارگانیســـم ره حساسیت بالایی نسبت به عصاداراي ه

این نتـایج بـا نتـایج سـایر تحقیقـات اشند. بق میتانولی سماا

تحقیقی ران در اـهمکي و هیدـش). 31،30مقایسه است (قابل

ارش گزو ختند داپرق سماات ضـــد میکروبـــی ثراسی ربه بر

بی وضد میکرات ثرق از اسماه و بـــــرگ میوره ند که عصادکر

تحقیق دو طی ران همکاس و عبا. نصـار)32( برخوردار هستند

م علاو اسی ربرق را سماه سیدل و رکاه میو بیوثر ضد میکرا

آن بی وثر ضدمیکراسد رمیه گیاه ند هنگامی که میودکر

 بهرا  سسرئوس باسیلوین تحقیق در اها آنیابد. یش میافزا

). 33ند (دمعرفی کرق بر سماابردر ترین گونه سحساان عنو

اران روي همکیله فاضلی و ــه وسـطی یک پژوهش دیگر که ب

شیرازي و سماق روي رندگی عصاره آویشنخاصیت بازدا

بعضی از باکتريهاي بیماريزا در مواد غذایی انجام شد 

ـــمشخص ش ـــماق د که عصارهـ  روي باکتريها از جمله س

اثر  استافیلوکوکوس اورئوسو  اشرشیاکلی، سالمونلا تیفی

خاصیت ، و متناسب با افزایش غلظت عصاره بازدارندگی دارند

ــان 30(ابد یبازدارندگی افزایش می ــاران نش ــالعی و همک ). ط

ـــد کـــه  عصاره سماق لري در غلظت بسیار پائین بر رشد دادن

اثر  انتروککفکالیسو  ، اســتاف اپیــدرمیسسئــوباسیلوسسر

که نشاندهنده اثر مهارکنندگی و کشندگی داشت 

بر این دو باکتري گرممثبت و اره باکتریال قوي این عصآنتی

ــــاياحتمالا سایر خانواده باکتر ). 34مثبت میباشد (گرمي ه

ـــــات  بر ق بی قابل ملاحظه سماوثر ضد میکرامختلف تحقیق

). 35،12تایید میکنند (را  سئولوکوکـــــــوس اورستافیاضد 

مجدر لنگرودي و تاجیک نشان دادند که عصـاره آبـی الکلـی 

سماق داراي خواص ضد میکروبی در گوشت قرمز بـوده و هـر 

خاصـیت ضـد  چه غلظت عصـاره سـماق افـزایش پیـدا کنـد

 ). 36یابد (میکروبی آن افزایش می

سـماق نشـان  وهیـمـوثره م باتیترک يمطالعات بر رو

 ریمقـاد لیعصاره آبی سـماق بـدل کروبییداده که اثر ضدم

ــ ــی اکس ــه آنت ــل توج ــانندانیقاب ــه ت ــا از جمل ــا وه  ه

). نتایج مطالعـات 37-41باشد (ها در آن میآنتوسیانیدین

)، رومئو و همکـاران 43ینا و مازا ()، ر42ران (همکاو کوثر 

، احمــدي و همکــاران )41،40()، ابوریــدا و همکــاران 44(

یر دمقاق داراي سماه میوره هد که عصادمین ) نشا45(

ــــامل گیاهی ي متابولیتهااز تی ومتفا و فنلی ت ترکیباش

ي نی قواکسیدانتیآخاصیت داراي نتوسیانین هستند که آ

ند به اهم میتوق سما بیومیکر فعالیت ضدو میباشند 

د. برخـی مطالعـات شوداده نسبت ترکیبات ین ـهمد جوو

ي لامقـــادیر بـــابه ط مربوق را بی سماوثر ضد میکرنیـــز ا

این نتـایج ). 31دانند (و اسید مالیک آن میسیتریک اسید

هـا در با نتایج دیجنان و همکاران بر رشـد میکروارگانیسـم

) 48همکـاران () و همچنین با نتایج لـی و 47،46گوشت (

هـا بـه اتفـاق اعـلام نمودنـد مطابقت دارد که هر دوي آن

ــولی عصــاره ــات فن هــا هــا از رشــد میکروارگانیســمترکیب

نمایند. ترکیبـات فنـولى عصـاره محلـول در جلوگیري می

). در مطالعات اخیـر اثـرات 49باشند (هاى قطبى میحلال

ئیـدها هـا و تـري ترپنومیکروبی ترکیبات فنولی، ترپنآنتی

 ). 50هاي گیاهی به اثبات رسیده است (در عصاره

مثبت نسبت مگري هايند که باکتران دادهنشات مطالعا

سیب عصاره میـوه سـماق آمقابل در منفی مگري هايبه باکتر

ــــــه در پذیرتر هستند. چر لیل دمنفی به مگري هايباکترا ک
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ت ترکیباي پذیري نفــــوذیدرساکاسلولی لیپوپلیارهیود دجوو

 ).51ست (اه اهمري بیشتراري شودنویه با ثا

 هاي انجام شده و نتایج حاصل از مطالعهمطابق بررسی

توان ادعا نمـود کـه عصـاره میـوه سـماق داراي حاضر، می

اثرات ضدمیکروبی چشـمگیري بـوده و بـه لحـاظ داشـتن 

د تواند در انواع مواد غذایی ماننـدهندگی میخاصیت طعم

بـه عنـوان یـک نگهدارنـده ی هاي گوشتگوشت و فرآورده

هـاي شـیمیایی مضـر جـاي نگهدارنـدهطبیعی مناسب بـه

ه یژبه وبیشتر ت مطالعام نجااه ـد کـر چنـهاستفاده شود. 

ـــــغاد سایر موزا و ريبیماي هايسایر باکترروي بر  ی یاذـ

ــــبوري ضرزم و لا  ايبر تتحقیقا توسعهو  سدره نظر میـ

 ییاغذ هندارنگهد دهما یک به قسما تبدیل نمکاا سیربر

 . دگیر ارقر هیندآ يهاسیربر عموضو نداتومی

 تشکر و قدردانی
مقاله حاضـر برگرفتـه از پایـان نامـه دوره کارشناسـی 

. ارشد صنایع غذایی دانشگاه آزاد واحد اردستان مـی باشـد

بدین وسیله مراتب سـپاس و قـدردانی خـود را از تمـامی 

کـه در  ستان عزیزينده در این تحقیق و دوکنافراد شرکت

پژوهشکده علوم تغذیـه دانشـگاه علـوم پزشـکی کاشـان و 

 بهشتی کاشان ما را یاري رساندند اعـلام بیمارستان شهید

 نماییم.می
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Abstract 

Background: Since the application of certain methods to minimize the oxidative and microbial 
spoilage in meat products is economically and hygienically significant, further studies are required 
to evaluate the antioxidant and antimicrobial activities of plant extracts in meat and meat products. 
Materials and Methods: The aim of the present study was to investigate the antimicrobial effect 
of sumac extract in ground beef contaminated with multidrug resistance E. coli. Sumac extract was 
extracted by maceration method. The total phenol content of the extract was measured by Folin-
Ciocalteo, and the total flavonoid content was determined by aluminum chloride method. 
Antioxidant activity was evaluated by iron reduction test (FRAP). The antimicrobial effect of the 
extract was evaluated using well diffusion method. After the inoculation of the minced meat, the 
samples were transferred to the refrigerator at 4 ° C, and a six-day storage period for microbial tests 
including the total count, Pseudomonas, Escherichia coli, mold and yeast started.  
Results: The total amount of phenolic compounds was 290.852 mg/g, and the amount of flavonoids 
was 4.508 mg/g. The antioxidant ability of the extract was reported 380.79-744.04 µmol iron/mg. 
The results of the antimicrobial tests indicated that the minimum inhibitory and lethal 
concentrations were 166.66 mg/ml and 333.33 mg/ml, respectively. Adding sumac extract to 
minced meat samples significantly prevented the growth of all microorganisms. This activity 
increased with the rise of concentration.  
Conclusion: It could be concluded that sumac extract is a remarkable source of antimicrobial and 
antioxidant compounds and might be used in food products such as meat and meat products. 
Keywords: antioxidant, antimicrobial, extract, meat, multidrug resistance E. coli, sumac. 
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