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 بندی اتمسفر تغییر یافته   ، نمک، اسانس برگ نارنج و بستهpH تاثیر دما،
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 چکیده

درصد  50) تغییر یافتٍبىدی اتمسفر   ( ي بستٍ.Citrus aurantium L، ومک، اساوس واروج )pHتاثیر دما، ایه پصيَش با َدف 
کپًر  ردر برگ Salmonella typhimurium باکتری در کىترل( درصد اکسیصن 5درصد ویتريشن ي  45اکسیدکربه،  دی
درجٍ  37ي  25، 4دما در سٍ سطح  ،5/7ي  6، 5/5در سطًح  pHاوجام شد. در ایه پصيَش  1376-77در سال  ای  وقرٌ

 ريود رشد درصد دروظر گرفتٍ شد. 05/0ي  025/0، 0درصد ي اساوس واروج در سطًح  3ي  5/1، 0گراد، ومک در سٍ سطح  ساوتی
 pHدر . یافتريز وگُداری افسایش  12گراد طی  درجٍ ساوتی 37ي  35، 4در دماَای  5/7ي  pH 5/5 ،6در برگر در  ایه گًوٍ

گراد در  درجٍ ساوتی 37ي  25، 4درصد در دماَای  05/0درصد ي  025/0درصد ي اساوس واروج  3درصد ي  5/1با ومک  5/7
درصد ي  5/1با ومک  pH 6. َمچىیه در افسایش یافت S. typhimurium باکتری َم ي ديازدَم رشدريزَای ششم، َشتم، د

. در زیاد بًدگرد رشد ایه باکتری  درجٍ ساوتی 37ي  25درصد در ريزَای َشتم، دَم ي ديازدَم در دمای  025/0اساوس واروج 
درصد ي اساوس  3با ومک  6ي  pH 5/5درصد،  05/0درصد ي اساوس واروج  5/1با ومک  pH 5/5گراد در   درجٍ ساوتی 4دمای 
 باکتری درصد در ريزَای َشتم، دَم ي ديازدَم عدم رشد 025/0درصد ي اساوس واروج  3با ومک  pH 5/5درصد،  05/0واروج 

S. typhimurium  ٌدرصد ي  3گراد، ومک درجٍ ساوتی 4درصد در دمای  05/0سطح اساوس گیاٌ واروج در  .گردیدمشاَدpH 
 داشت.در برگر ماَی را  S. typhimurium باکتری رشد کىترل قدرت  5/5
 

 Salmonella typhimurium(، .Citrus aurantium Lاسانس نارنج ) اتمسفر تغییر یافته، ،برگر ماهی :کلیدی واژگان
 
 
 
 
 
 ًَیسٌدُ هسئَل*
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 مقدمه

یذ ٚ اص آ  ٔی ـٕبسٔبٞی یىی اص فؼبدپزیشتشیٗ ٔٛاد غزایی ث

)سضٛی ؿیشاصی،  لبثّیت فؼبدپزیشی ثیـتشی داسد لشٔضٌٛؿت 

ٞبی   آٔیٙٝ  ثبلا ثٛدٖ ٔیضاٖ آة، ثبلا ثٛدٖ ٔیضاٖ اػیذ .(1380

مذاس ثیـتش ٞبی پیٛ٘ذی، داؿتٗ ٔ  آصاد، وٕتش ثٛدٖ ثبفت

اص خّٕٝ  ،ٞبی آ٘ضیٕی ثیـتش  اػیذٞبی چشة غیشاؿجبع ٚ فؼبِیت

تش ٔبٞی دس ٔمبیؼٝ ثب ػبیش غزاٞبی   ثش دس فؼبد ػشیغٛػٛأُ ٔ

. چٙب٘چٝ ثلافبكّٝ پغ اص (1387)فٟیٓ دطثبٖ،  ٌٛؿتی اػت

ٟب كٛست كیذ ٚ ٔشي ٔبٞی ثٝ كٛست ٔٙبػجی ٍٟ٘ذاسی آ٘

بیی ٚ آ٘ضیٕی دس یثیٛؿیٕ ٍ٘یشد، ثٝ دِیُ تغییشات ػشیغ

ؼشػت تدضیٝ ٚ فؼبد ٞبی ٔیىشٚثی ث  ٟب ٚ فؼبِیتٞبی آ٘  ٔبٞیچٝ

 ,Rohbein & Oehlenschlagerذ )یبث  ٟب ٌؼتشؽ ٔیدس آ٘

2009; Van Haute et al., 2016.) 

 ثبؿٙذ.  ٘ٛع ٔی 250حذٚد غزا  كیاص عش ٞبی ؿبیغ  یٕبسیث

غزا  كیٔٙتمّٝ اص عش یٞب  یٕبسیدسكذ ث 30ٞب ٔؼئَٛ   یثبوتش

 بیؼتشیؿٛ٘ذ. ِ  یٟب ٔٙدش ثٝ ٔشي ٔدسكذ آ٘ 72ٞؼتٙذ ٚ 

 یٞب  ٛ٘ٝدسكذ( ٚ ٌ 3)ی ولابیـیدسكذ(، اؿش 28) تٛط٘ضیٔٛ٘ٛػ

 ٔزوٛسی ٞب  یٕبسیتؼذاد ث ٗیـتشیدسكذ( ٔؼئَٛ ث 31ػبِٕٛ٘لا )

دس (. Ross et al., 2000; Meira et al., 2017) ٞؼتٙذ

 ظٜیٛغزا ٚ ث كیاص عش لبثُ ا٘تمبَ یٞب  یٕبسیػش خٟبٖ، ثػشا

ـٕبس ث شیػٛأُ ٔشي ٚ ٔ ٗیتش  دػتٍبٜ ٌٛاسؽ ٟٔٓ یٞب  یٕبسیث

 دس (.Rozman & Jersek, 2009; Cai et al., 2015) ٙذیآ  یٔ

ثٝ  غزا كیاص عش ا٘تمبِی یٞب  یٕبسیث یِٛٛطیذٔیاپ ش،یاخ یٞب  ػبَ

 بفتٝی شییوٙٙذ، تغ  یوٝ ظٟٛس ٔ یذیخذ یػٛأُ ػفٛ٘كٛست 

ٞؼتٙذ وٝ  ییٞب  یٕبسیآٖ دػتٝ اص ث 1٘ٛظٟٛس یٞب  یٕبسیاػت. ث

 بثذی  یٔ ؾیٟب افضاآ٘ ٛعیؿ هی٘ضد ٙذٜیدس آیب  شیاخ یٞب  دس دٞٝ

(Sobrino-Lopez & Martin-Belloso, 2008 .) 

تبصٜ  یلاتیدس ٔحلٛلات ؿ یرات یصا  یٕبسیث یٞب  یٞشچٙذ ثبوتش

ٔحلٛلات لجُ اص  ٗیا وٝ یؿٛ٘ذ ٚ صٔب٘  یٔ بفتیدس ػغٛح وٓ 

 ییغزا تیخغشات أٙ فتذ،یاتفبق ٘ یٔلشف پختٝ ؿٛ٘ذ ٚ آِٛدٌ

 ٗیچٙ یاحتٕبَ سؿذ ػغٛح ثبلا ، أبؿٛ٘ذ  یٔ ضی٘بچ

 ,Tauxe) دس ا٘ؼبٖ ؿٛد یٕبسیتٛا٘ذ ػجت ث  یٔ ییٞب  یثبوتش

غزا،  كیاص عش ٔٙتمُ ؿذٜ یٞب  یٕبسیث ٛعیؿ ؾی. افضا(2002

 یٞب  ؼٓیىشٚاسٌب٘یٔدس ٔٛسد  یتٛخٝ ٚ ٍ٘شا٘ ؾیػجت افضا

تبصٜ  بٖیدس ٔبٞ ٞب  ىشٚةیٚ فبػذوٙٙذٜ غزا ؿذ. سؿذ ٔ صا  یٕبسیث

                                                
1
 Emerging diseases 

(. WHO, 2002) ا٘ذاصدٞب سا ثٝ ٔخبعشٜ   تٛا٘ذ ثٟذاؿت ا٘ؼبٖ  یٔ

 كیٔٙتمّٝ اص عش یصا  یٕبسیث یٞب  ؼٓیوٝ ثٝ اسٌب٘ یفبوتٛس ٟٕٔ

 اػت خچبَی یٟب دس دٔبؿٛد، سؿذ آ٘  یغزا ٘ؼجت دادٜ ٔ

(Winkler et al., 2010).  ٌشٜٚ  4غزاٞبی دسیبیی یىی اص

ٞبی   ػٕذٜ ٔٛاد غزایی ٞؼتٙذ وٝ ٔؼئَٛ خغشات ػٕذٜ ثیٕبسی

 ,.Liu et alؿٙذ )ثب  اص عشیك ٔٛاد غزایی ٔی یبفتٝا٘تمبَ 

2016  .) 

 فشكت عجیؼی ٞبی  ٔیىشٚة  ضذ ٚ ٞب  ٍٟ٘ذاس٘ذٜ وّی، عٛس ثٝ

سا  ٍٟ٘ذاس٘ذٜ ٞبی  ػیؼتٓ ػبیش ثب تشویت ثشای ٔغّٛثی ثؼیبس

 ثب تشویت دس وٛٞی پٛ٘ٝ اػب٘غ ٔثبَ، ثشای. ا٘ذ آٚسدٜ ٛخٛدث

 ٕٔب٘ؼتی ػیؼتٓ یه تِٛیذ ،یبفتٝ تغییش اتٕؼفش ثٙذی  ثؼتٝ

 دس آٖ ٔب٘ذٌبسی ؿذٖ عٛلا٘ی ٚ ٌٛؿت ٍٟ٘ذاسی دس تشویجی

 ,.Zhou et al) اػت وشدٜ تٟٙبیی ثٝ ثٙذی  ثؼتٝ ثب ٔمبیؼٝ

 یىشٚثیضذ ٔ جبتیٔٛثشتش اػت وٝ تشو یسٚؽ صٔب٘ ٗی. ا(2010

وبٞؾ اػتفبدٜ اص  یٔشػْٛ ثشا ییغزا یٞب  ثب ٍٟ٘ذاس٘ذٜ یؼیعج

ٞب ٔٛسد   وٙٙذٜ  ٔلشف یدس ٚاوٙؾ ثٝ تمبضب ییبیٕیٔٛاد ؿ

 یاخضا بیٞب   ٔختّف اػب٘غ جبتی. اثش تشوش٘ذیاػتفبدٜ لشاس ٌ

لشاس ٌشفتٝ  یٔٛسد ثشسػ یىشٚثیٔٛاد ضذ ٔ شیٟب ثب ػبفؼبَ آ٘

 (.Vernam & Evans, 1991) اػت

عٛس ٝ ث ،یدسٔب٘ یٞب  ٚ اسصؽ ییداسٚ ُیثب پتب٘ؼ بٞبٖیٌ

ىبس غزا ث كیاص عش ؿذٜٔٙتمُ  یٞب  یٕبسیث یثشا یضیآٔ  تیٔٛفم

 جبتیثٝ ٚخٛد تشو ٜػٕذثٝ عٛس  ُیپتب٘ؼ ٗیسٚ٘ذ. ا  یٔ

اػتفبدٜ اص  یبیاص ٔضا یاػت. ثؼض (ٛیٛاوتیث)یی بیٕیفٛتٛؿ

ٞب، وبٞؾ   هیٛتیث  یوٕتش ثٝ آ٘ت یؿبُٔ ٚاثؼتٍ یبٞیٌ جبتیتشو

ٞب، وٙتشَ   هیٛتیث  یٞب ثٝ آ٘ت  ؼٓیىشٚاسٌب٘یٔ ییداسٚ ٔمبٚٔت

غزا،  كیٔٙتمّٝ اص عش یٞب  ؼٓیىشٚاسٌب٘یاص ٔ ی٘بؿ یٞب  یدٌآِٛ

 یٕٙیا ؼتٓیػ تیغزا ٚ تمٛ یٍٟ٘ذاس یٞب  یثٟجٛد تىِٙٛٛط

 Zaouali et al., 2010; Hwanhlem et)  ثبؿٙذ  یا٘ؼبٖ ٔ

al., 2015) .فشاس ٚ  یٞب  ٔب٘ٙذ سٚغٗ بٞبٖیٌ ٝیثب٘ٛ ٔحلٛلات

ٚ  یثبوتش لبسذ، ضذ ضذ یٞب  تیا٘دبْ فؼبِ یثشا ذٞبیفلاٚ٘ٛئ

. ش٘ذیٌ  یٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس ٔ یا  عٛس ٌؼتشدٜٝ ث هیوؼتٛتٛیػ

 كیاص عش ییداسٚ بٞبٖیٌ سفشا یٞب  سٚغٗ ذاٖیاوؼ  یآ٘ت یظٌیٚ

تب  اػت ٔٛسد تٛخٝ لشاس ٌشفتٝ ییبیٕیؿی ـ ىیضیف یٞب  سٚؽ

 ٞٙذد حیغزا تشٚ یؼیعج یٞب  ػٙٛاٖ ٍٟ٘ذاس٘ذٜٝ ٞب سا ث  وبسثشد آٖ

(Tajkarimi et al., 2010; Fournomiti et al., 2015.) 
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وبسایی اػب٘غ پٛ٘ٝ وٛٞی  (1395) اخبق ٚ ٕٞىبساٖ 

(Origanum vulgare( ٔشص٘دٛؽ ،)Origanum 

majorana( ؿٛیذ ٚ )Anethum graveolens ) خٟت سا

دس ٌٛؿت چشخ ؿذٜ  Listeria monocytogenes ٌٛ٘ٝ وٙتشَ

( ثشسػی Hypophthalmichthys molitrix) ایوپٛس ٘مشٜ

 سؿذ ثش (opticumc Carum) ص٘یبٖ اػب٘غ تأثیش وشد٘ذ.

aureus Staphylococcus ویّىب ٔبٞی ػٛسیٕی دس 

(Clupeonella cultriventris caspia)  اػب٘غ وٝ ٘ـبٖ داد

ٔٛثشی خٟت وبٞؾ ػشػت  ص٘یبٖ تشویت

وبٞؾ تِٛیذ  ٚ aureus Staphylococcus سؿذ

ذ ثبؿ ٞبی ٘بؿی اص آٖ دس ػٛسیٕی ٔبٞی ویّىب ٔی ا٘تشٚتٛوؼیٗ

ٞبی ٌیبٞی ٌُ تبثیش اػب٘غ (.1395ػضیضخب٘ی ٚ تٛسیبٖ، )

ٔیخه، صیشٜ ٚ صیتٖٛ ثش تغییشات ٔیىشٚثی فیّٝ ٔبٞی تٛسثٛت 

(Scophthalmus maximus ٔٙدٕذ )ٖٞبی  فیّٝ وٝ داد ٘ـب 

 ٕٞٝ ثشای آػتب٘ٝ ٔیضاٖ فؼبد ثٝ اص ٞبیی  ٘ـب٘ٝ ؿبٞذ ٌشٜٚ

 Van Haute (.Cai et al., 2015ثٛد ) ؿذٜ اسصیبثی پبسأتشٞبی

( تبثیشات ضذٔیىشٚثی اػب٘غ داسچیٗ، پٛ٘ٝ 2016ٚ ٕٞىبساٖ )

وٛٞی ٚ آٚیـٗ دس ٔبسیٙبد ٔبٞی ٚ ٌٛؿت لشٔض سا ثشسػی 

ٛػیّٝ اػب٘غ داسچیٗ ٟٔبس ؿذ. ٞب ٚ ٔخٕشٞب ث  وشد٘ذ. سؿذ وپه

ٞبی ٌیبٞی ٔٛسد ٔغبِؼٝ ػجت ٕٔب٘ؼت سؿذ ٔیىشٚثی دس   اػب٘غ

 Alliumٞبی ٔبٞی ؿذ. اػب٘غ اػغٛخٛدٚع )  فشآٚسدٜ

ascalonicum( ٖص٘یب ٚ )Trachyspermum ammi ّٝدس فی )

 ثٝ تٛا٘ؼتٙذ( Oncorhynchus mykissآلا )  ػشخ ؿذٜ لضَ

 ٔحلٛلاتٔب٘ذٌبسی  افضایؾ ثشای عجیؼی ٞبی  ٍٟ٘ذاس٘ذٜ ػٙٛاٖ

(. ٕٞچٙیٗ Raeisi et al., 2016ؿٛ٘ذ ) اػتفبدٜ ؿیلاتی

Meira ( ٖ2017ٚ ٕٞىبسا)  ثب اػتفبدٜ اص تشویت تٛا٘ؼتٙذ

ٞبی   ػٛػیغدس ی سؿذ اؿشیـیبولای ٌیبٞی ٞب  اػب٘غ

اسصیبثی ِیؼتشیب  ذ.سا وٙتشَ وٙٙ ٔبٞی تخٕیشی خـه ؿذٜ

ٚ ثبوتشی  تغییش یبفتٝاتٕؼفش ثٙذی   ٘ٛػیتٛط٘ض تحت ثؼتٝٔٛ

اػیذلاوتیه دس ٔحلٛلات ٌٛؿتی دٚدی ؿذٜ ا٘دبْ ؿذ ٚ ثٝ 

ثب  اػیذلاوتیه ایٗ ٘تیدٝ سػیذ٘ذ وٝ تشویت ثبوتشی

 Mahgoub ثٙذی اثش لٛی ثش وبٞؾ سؿذ ثبوتشی داؿت )  ثؼتٝ

et al., 2019 .)ٝیبفتٝ ٚ  ثٙذی اتٕؼفش تغییش  اػتفبدٜ اص ثؼت

اػب٘غ آٚیـٗ ثٝ ٕٞشاٜ دٔبی ػشد خٟت غیشفؼبَ وشدٖ 

ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ض دس ٌٛؿت ثٛلّٕٖٛ آٔبدٜ ٔلشف ثبوتشی 

دسخٝ  0-5ٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس ٌشفت ٚ ثبثت ؿذ وٝ دس دٔبی 

ثٙذی ثٝ ٕٞشاٜ اػب٘غ تٛا٘ؼت سؿذ ثبوتشی سا   ٌشاد ثؼتٝ  ػب٘تی

ٞبدی صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ  (.Mahgoub et al., 2019وٙتشَ وٙذ )

ثش صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی ٔبٞی ػبسْ  سا ( اثش ٕ٘ه ػٛدوشد1393ٖ)

دس عَٛ دٞبٖ ثضسي ٔغبِؼٝ وشد٘ذ ٚ ثٝ ایٗ ٘تیدٝ سػیذ٘ذ وٝ 

افضایؾ  TVB-N ٚ ٔمذاس ٔیضاٖ پشاوؼیذ وبٞؾدٚسٜ آصٔبیؾ، 

( سا ثٝ 6/6یبفت، ِٚی دس ٔدٕٛع ٘تبیح آ٘بِیض حؼی أتیبص ثبلایی )

( داد. 8/4ٞبی ٕ٘ه ػٛد ؿذٜ ٘ؼجت ثٝ تیٕبس ؿبٞذ ) فیّٝ

ٚ  یىشٚثیٔ یضیىٛؿیٕیبیی،ف تغییشات( 1398) ٕٞىبساٖ ٚ ِغیفی

سا  ػغ ٚ ٕ٘ه آة ثب ؿذٜ دٚدی ٔبٞی فیُ ٞبی  فیّٝ ثش یحؼ

سٚص  20سٚؽ تٛا٘ؼتٙذ  یٗثب ا آٟ٘بٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس داد٘ذ. 

  دٞٙذ.  یؾٞب سا افضا یّٝف یٔب٘ذٌبس

آلای   لبسٜ آٚیـٗ ؿیشاصی ثش ٔب٘ذٌبسی فیّٝ لضَاثش ػ

ثٙذی ؿذٜ دس خلاء دس ؿشایظ یخچبَ   وٕبٖ ؿٛس ٚ ثؼتٝ  سٍ٘یٗ

٘تبیح ٘ـبٖ داد ػلبسٜ دس تشویت ثب ٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس ٌشفت. 

سٚص ٔب٘ذٌبسی سا ٘ؼجت ثٝ تیٕبس ثذٖٚ  5ثٙذی تٛا٘ؼت   ثؼتٝ

دس (. 1390ػلبسٜ افضایؾ دٞذ )ؿؼجب٘پٛس ٚ ٕٞىبساٖ، 

فبوتٛسٞبی ٔٛثش ٚ ضشٚسی دس سفتبس ثٙذی ؿذٜ   ٞبی ثؼتٝ  ٌٛؿت

چشة   ٘ٛع ثبفت )وٓ ،pHدٔب، ِیؼتشیب ٔٛ٘ٛػیتٛط٘ض ثبوتشی سؿذ 

دس  .(Grau & Vanderlinde, 1990a, bثبؿٙذ )  ٔییب پشچشة( 

ایٗ ٔغبِؼٝ ػؼی ثش آٖ ؿذ وٝ ثب تٛخٝ ثٝ فبوتٛسٞبی ٔٛثش دس 

ٞبی ٔٙبػت ثشای وٙتشَ آٖ   حُ  ػتفبدٜ اص ساٜسؿذ ثبوتشی ٚ ا

ثٙذی اتٕؼفش تغییش یبفتٝ دس تشویت ثب اػب٘غ ثتٛاٖ   ٔب٘ٙذ ثؼتٝ

 ،شٚسا افضایؾ داد. اص ایٙٔحلٛلات ؿیلاتی ٚ ایٕٙی ٔب٘ذٌبسی 

، ٕ٘ه، اػب٘غ ثشي ٘بس٘ح ٚ pHب ٞذف تبثیش دٔب، ایٗ تحمیك ث

 Salmonellaشَ ثبوتشی ثٙذی اتٕؼفش تغییش یبفتٝ دس وٙت  ثؼتٝ

typhimurium  ا٘دبْ ؿذ. ای  وپٛس ٘مشٜدس ثشٌش 

 

 روش کار

خٛصػتبٖ اص اػتبٖ  96-97دس ػبَ  ٞبی ثشي ٘بس٘ح  ٕ٘ٛ٘ٝ

 ییداسٚ بٞبٖیٚ تٛػظ پظٚٞـىذٜ ٌ یآٚس  خٕغ ؿٟشػتبٖ دصفَٛ

ثٝ ٔٙظٛس اػتخشاج اػب٘غ ثشي  .٘ذؿذ ذییتب یخٟبد دا٘ـٍبٞ

آػیبة ٚ ثب اػتفبدٜ اص  ٞبی خـه ؿذٜ ٌیبٜ وبٔلاً  ٘بس٘ح، ثخؾ

 3ثٝ ٔذت  ػبخت ایشاٖ( 85000-10)ٔذَ  یه دػتٍبٜ وّٛ٘دش

ػبػت سٚغٗ فشاس آٖ ثٝ سٚؽ تمغیش تٛػظ آة اػتخشاج ٌشدیذ. 

ٍیشی تٛػظ ػِٛفبت ػذیٓ خـه، تب ٍٞٙبْ تؼییٗ پغ اص آث

ٞبی   تشویت خٛاف ضذ ثبوتشیبیی ٚ ٕٞچٙیٗ تـخیق ٚ تؼییٗ
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ای تیشٜ ٚ دس یخچبَ   تـىیُ دٞٙذٜ، اػب٘غ دس ظشٚف ؿیـٝ

خٟت ػٙدؾ ٚ ؿٙبػبیی  .(Sparkman, 2005ٍٟ٘ذاسی ؿذ )

ٔذَ )اص دػتٍبٜ وشٚٔبتٌٛشاف ٌبصی  تشویجبت اػب٘غ ثشي ٘بس٘ح

Agilent-6890  ؿشوتػبخت Agilent ٔدٟض ثٝ (آٔشیىب ،

ٞب ٚ   اػب٘غظٜ تدضیٝ دسیچٝ تضسیك وبپیلاسی، ػتٖٛ وبپیلاسی ٚی

ای اػتفبدٜ ٌشدیذ. دٔبی آؿىبسػبص   ، دتىتٛس یٛ٘ؾ ؿؼّٝٞب  سٚغٗ

ٌشاد تٙظیٓ  دسخٝ ػب٘تی 180ٚ  160تشتیت ثش ٚ ٔحُ تضسیك ث

ثب اػتفبدٜ اص ػشً٘  اػب٘غٔیىشِٚیتش اص ٕ٘ٛ٘ٝ  1ؿذ. 

ٔیىشِٚیتشی ثٝ دػتٍبٜ وشٚٔبتٌٛشاف تضسیك ؿذ. دٔبی اِٚیٝ 

ذ. ثؼذ اص ٔذت ٌشدیٌشاد تٙظیٓ  دسخٝ ػب٘تی 160 ػتٖٛ سٚی

ٌشاد دس دلیمٝ  دسخٝ ػب٘تی 2دلیمٝ، دٔبی ػتٖٛ ثب ػشػت  10

دلیمٝ  75ثٝ ٔذت  ٚ سػب٘ذٜ ؿذٌشاد  ػب٘تیدسخٝ  180ثٝ دٔبی 

دس ایٗ سٚؽ اص ٌبص ّٞیْٛ ثب خّٛف دٔب دس ایٗ دسخٝ ثبلی ٔب٘ذ. 

ٖ ثٝ ػٙٛاٖ دسكذ ثٝ ػٙٛاٖ ٌبص حبُٔ ٚ ٌبص ٞیذسٚط 99/99

دسكذ ثٝ ػٙٛاٖ ٌبص وٕىی ٚ  99/99ػٛخت، اصت ثب خّٛف 

ٞٛای خـه اػتفبدٜ ؿذ. اص ٔمبیؼٝ صٔبٖ ثبصداسی 

ذػت آٔذٜ ٞبی ث  ٞبی ٕ٘ٛ٘ٝ ٔدَٟٛ ثب وشٚٔبتٌٛشاْ  وشٚٔبتٌٛشاْ

ٞبی ٔٛخٛد دس ثشي ٌیبٜ ٘بس٘ح   اص ٔحَّٛ اػتب٘ذاسد اػب٘غ

 ٌضاسؽ ٌشدیذٚ ٘تبیح ثٝ كٛست دسكذ  ٘ذؿٙبػبیی ؿذ

(Mileski et al., 2014.) 

تدشثیبت ٘تبیح ا٘تخبة تیٕبسٞب ثش اػبع  دس ایٗ پظٚٞؾ

دٔب دس ػٝ  ،5/7ٚ  6، 5/5دس ػغٛح  pH  ثٛد. ٔغبِؼبت ٌزؿتٝ

 5/1، 0ٌشاد، ٕ٘ه دس ػٝ ػغح  دسخٝ ػب٘تی 4ٚ  25، 37ػغح 

دسكذ  05/0ٚ  025/0، 0ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح دس ػغٛح  دسكذ 3ٚ 

پغ اص  ،ثشای تٟیٝ ثشٌشٌشفتٝ ؿذ.  ٘ظش دس ای  ٛس ٘مشٜوپدس ثشٌش 

ا٘دبْ ٚ ؿؼتـٛی  ءلغغ ػش ٚ تخّیٝ أؼبء ٚ احـب ،ٔبٞیبٖ تٟیٝ

ٟب چٙذیٗ ثبس كٛست ٌشفت. ٌٛؿت ٔبٞی ثب اػتفبدٜ اص دػتٍبٜ آ٘

، اص پٛػت ٚ اػتخٛاٖ (ػبخت ایشاٖ s1000ٔذَ ) ٌیش  اػتخٛاٖ

ٔبٞی ثب ٔحَّٛ آة خذا ؿذ. ثشای وبٞؾ ثٛ ٚ عؼٓ، ٌٛؿت 

)چٟبس لؼٕت آة ٚ یه  4:1دسكذ ػشد ثٝ ٘ؼجت  3/0ٕ٘ه 

ثب دػتٍبٜ چشخ  بٞیلؼٕت ٔبٞی( ؿؼتـٛ ٌشدیذ. فیّٝ ٔ

ثشای تِٛیذ ایٗ . ٔتش چشخ ؿذ  ٔیّی 3ٌٛؿت ثب ٔٙبفزی ثٝ لغش 

ٔحلَٛ خٕیش ٔبٞی سا ثب ٔٛاد افضٚد٘ی لاصْ دس دػتٍبٜ ثشؽ یب 

خٕیش فشآٚسی ؿذٜ ثٝ ؿىُ ، ػپغ ٕ٘ٛدٜوٗ ٔخّٛط   ٔخّٛط

ٔتش ٚ  ٔؼٕٛلاً دس حذٚد ٘یٓ ػب٘تی ثشٌشضخبٔت  ؿذ.ٌشد خبسج 

ػپغ ثب اػتفبدٜ اص  ذػت آٔذ.ثٔتش  ػب٘تی 10لغش آٖ وٕتش اص 

 8ٔتش ٚ لغش  ػب٘تی 1ص٘ی دػتی ثٝ ضخبٔت   دػتٍبٜ لبِت

ٌشْ  75. دس تشویت تٕبٔی ثشٌشٞب ٘ذثشٌشٞب تٟیٝ ؿذ ٔتش ػب٘تی

ٌشْ ػفیذٜ  2ٌشْ پٛدس ػیش،  1/0ٌشْ پیبص،  6، ٌٛؿت ٔبٞی

ٌشْ ٕ٘ه ٚ  3یب  5/1ٌشْ ػٛیب،  5ٌشْ سٚغٗ،  5/0ٔشؽ،   تخٓ

ٌشْ  5/6ٌشْ آثّیٕٛ ٚ  15/0ٌشْ سة ٌٛخٝ فشٍ٘ی،  25/3 ادٚیٝ،

ثشٌشٞب ثٝ . (1396)ػّیضادٜ ٚ سٚٔیب٘ی، پٛدس ٘بٖ اػتفبدٜ ؿذ 

ب٘غ ٌیبٜ ٘بس٘ح ٞبی اػ  دلیمٝ دس دٔبی اتبق دس ٔحَّٛ 1ٔذت 

 ٔذت ثٝ ٚ وشدٜ خبسج ٔحَّٛ اص سا ٟبآ٘ ػپغٚس ؿذ٘ذ.   غٛعٝ

 30 ٔذت ثٝ آٖ اص ثؼذ ٚ ؿٛ٘ذ آثچه تب ؿذ دادٜ اخبصٜ ثب٘یٝ 30

 ٚس  غٛعٝ اتبق دٔبی دس وّؼیٓ وّشیذ دسكذ 2 ٔحَّٛ دس ثب٘یٝ

ثٙذی اص سٚؽ   خٟت ثؼتٝ (.Rojas-Grau et al., 2007) ؿذ٘ذ

 45اوؼیذوشثٗ،   دسكذ دی 50)ٕؼفش تغییش یبفتٝ اتثٙذی   ثؼتٝ

 ثٙذی  ثؼتٝ دػتٍبٜ تٛػظ دسكذ اوؼیظٖ( 5دسكذ ٘یتشٚطٖ ٚ 

 ٌبصی تشویت ثب ّٞٙذ وـٛس ػبخت A200 ٔذَ ٞٙىّٕٗ

لایٝ ثٛدٜ وٝ ؿبُٔ  5ثٙذی   ظشٚف ثؼتٝ .ا٘دبْ ؿذ ؿذٜ ٔـخق

خبٔت لایٝ چؼت ثب ض 1آٔیذ ٚ   اتیّٗ، دٚ لایٝ پّی  لایٝ پّی 2

 اص ٌشْ 5 ٔمذاس pHػٙدؾ ٚ وٙتشَ  ثشای. ثٛد٘ذ ٔیىشٖٚ 80

 ِیتش ٔیّی 45ٝ ٕٞشاٜ ثؿذٖ  آٔبدٜ اص پغ ٞب  ٕ٘ٛ٘ٝ اص یه ٞش

ٔیّی ِیتشی تٛػظ ٕٞضٖ ثشلی ثٝ  250دس یه ثـش  ٔمغش آة

 pHٕ٘ٛ٘ٝ ٞب ثب دػتٍبٜ  pHعٛس وبُٔ ٕٞٛطٖ ٌشدیذ ٚ ػپغ 

 Fan et)ٌیشی ؿذ   ا٘ذاصٜ Metrohm 713ٔتش دیدیتبِی ٔذَ 

al., 2009.) ٕٝ٘ٛ٘   ٚٞبی ثشٌش ثشای وٙتشَ دٔب دس دػتٍبٜ اتٛولا

ٌشاد ٍٟ٘ذاسی ؿذ٘ذ   دسخٝ ػب٘تی 27ٚ  25، 4دس ػٝ دٔبی 

ػٛیٝ اػتب٘ذاسد ٚ ِیٛفیّیضٜ ثبوتشی  (.1396)پبػجب٘ی ٚ أیشی، 

ٞبی ػّٕی ٚ كٙؼتی   ٔٛسیْٛ اص ػبصٔبٖ پظٚٞؾ  ػبِٕٛ٘لا تیفی

ٔٛسیْٛ   ٟیٝ ؿذ٘ذ. ٔحیظ وـت افتشالی ػبِٕٛ٘لا تیفیایشاٖ ت

TSI (Triple Sugar Iron Agar )ٛآٔپَٛ ِیٛفیّیضٜ د. ث

ثٝ ٔحیظ وـت  ثبوتشی اثتذا دس ؿشایظ اػتشیُ ثبص ٚ ػپغ

دسخٝ ػب٘تیٍشاد  30دس ػبػت  48ا٘تمبَ ٚ ثٝ ٔذت  TSB ٔبیغ

دلیمٝ  5ثبوتشی ثٝ ٔذت  ؿذ. ػپغ ٔحیظ وـت حبٚی ا٘ىٛثٝ

. ثٝ ٌشدیذػب٘تشیفیٛط ٚ ٔبیغ سٚیی ثب ٔحَّٛ سیٍٙش خبیٍضیٗ 

 ٔٙظٛس خذاػبصی وبُٔ ٔحیظ وـت اص ثبوتشی ٔحَّٛ حبكُ

دس ٔبیغ  ٞب  یثبوتشؿذ. تؼذاد  دلیمٝ ػب٘تشیفیٛط 5دٚثبسٜ ثٝ ٔذت 

٘ب٘ٛٔتش  570ػٙدی دس عَٛ ٔٛج   تٛػظ سٚؽ وذٚست صیشیٗ

تمشیجب ٔؼبدَ  08/0-1/0ی ىٝ خزة ٘ٛسیغٛسث ذػت آٔذث

 یٞب ٝ ؿذ. ثٝ ٕ٘ٛ٘ ِیتش دس ٘ظش ٌشفتٝ  ٔیّی ثبوتشی دس ٞش 1×108
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ٔٛسد    اص ثبوتشی CFU/g 104×1 ٔٛسد ٘ظش اص ٔحلٛلات ٔیضاٖ

ثشای تؼییٗ حذالُ غّظت ٟٔبس اػب٘غ اص سٚؽ  ٘ظش تّمیح ؿذ.

چبٞىی ثب  96ٞبی ٔیىشٚتیتش   ثشاث ٔیىشٚدایّیـٗ دس پّیت

ٔیىشِٚیتشی اػتشیُ )اوؼتشاطٖ، أشیىب( اػتفبدٜ  300حدٓ 

ٔیىشِٚیتش ٔحیظ آثٍٛؿت لّت ٚ ٔغض  160ؿذ. دس ٞش چبٞه 

ٞبی ٔتٛاِی اػب٘غ   ٔیىشِٚیتش اص ٞش وذاْ اص سلت 20اػتشیُ، 

ٔیىشِٚیتش وـت ثبوتشیبیی اضبفٝ ٌشدیذ.  20ٔٛسد ٔغبِؼٝ ٚ 

 rpm 250ٚس ثب٘یٝ ثب د 30ٞبی ٔیىشِٚیتش ثٝ ٔذت   ػپغ پّیت

ػبػت  24ثشای ٔخّٛط ؿذٖ دس ٕٞضٖ لشاس دادٜ ؿذ٘ذ. ثؼذ اص 

دسخٝ ػّؼیٛع دس ا٘ىٛثبتٛس، ثٝ  37ٌزاسی ٚ دس دٔبی   ٌشٔخب٘ٝ

ٞب ثشای ٚخٛد   ٔٙظٛس تؼییٗ حذالُ غّظت ٟٔبسی، چبٞه

وذٚست ثٝ عشیك چـٕی ثشسػی ٚ حذالُ غّظتی وٝ ایدبد 

ٌشٜٚ وٙتشَ ثٝ ػٙٛاٖ حبِت ػذْ سؿذ یب ػذْ وذٚست ٔـٟٛد ثب 

ٔیىشِٚیتش اص  20غّظت ٟٔبسی حذالُ تؼییٗ ٌشدیذ. ػپغ 

 24ٕ٘ٛ٘ٝ دس ٔحیظ آٌبس لّت ٚ ٔغض، وـت دادٜ ٚ پغ اص عی 

دسخٝ ػّؼیٛع ػذْ سؿذ  37ٌزاسی دس دٔبی   ػبػت ٌشٔخب٘ٝ

تبییذ ؿذ. پغ اص تؼییٗ حذالُ غّظت ٟٔبسی اػب٘غ، دٚ غّظت 

سؿذ ثبوتشی اثش اػب٘غ ٌیبٜ ٘بس٘ح ثش  تش اص آٖ ثشای ثشسػی  پبییٗ

ٞبی ٔختّف ٕ٘ه ٔٛسد ثشسػی لشاس ٌشفت   ٚ غّظت pHدس دٔب، 

(Hashemi et al., 2013.) ٔحتٛیبت اص ؿٕبسؽ ثبوتشی ثشای 

ِیتش ثشداؿتٝ ٚ دس   ٔیّی 1/0 ٔمذاس سلت تٟیٝ ٞبی  ِِٛٝ اص یه ٞش

ٞب   ثبوتشیثٝ ٔٙظٛس اسصیبثی سؿذ ػغح دٚ پّت ثشسػی ؿذ٘ذ. 

ؿٕبسؽ وّٛ٘ی ثٝ سٚؽ وـت ػغحی دس ٔحیظ آٌبس ا٘دبْ ؿذ. 

 اػتفبدٜ ٌشدیذ. DPدس ایٗ ٔغبِؼٝ اص ؿبخق 

Log DP = log N/ N0 = log (N) - log (N0) 

٘تبیح  ا٘دبْ ؿذ. تىشاس 4 ثبٞب   آصٔبیؾ ٕٞٝ پظٚٞؾدس ایٗ 

 SPSS20افضاس آٔبسی   حبكُ اص ایٗ تحمیك ثب اػتفبدٜ اص ٘شْ

ٞب ثٝ ٔٙظٛس   ٔٛسد تدضیٝ ٚ تحّیُ لشاس ٌشفت. ٔیبٍ٘یٗ دادٜ

دسكذ  95داس ثب ضشیت اعٕیٙبٖ   ٔمبیؼٝ اختلاف ٔؼٙی

(P=0.05 ثب اػتفبدٜ اص آ٘بِیض ٚاسیب٘غ )چٙذ( ٝعشفANOVA) 

ٞب   ٘شٔبَ ثٛدٖ دادٜا٘دبْ ؿذ.  (Duncan testٚ آصٖٔٛ دا٘ىٗ )

ٕٞچٙیٗ  ػی ؿذ٘ذ.ثٝ وٕه آصٖٔٛ وٌِٕٛٛشاف ـ اػٕیش٘ف ثشس

اػتفبدٜ  Excel 2007افضاس   خٟت سػٓ خذاَٚ ٚ ٕ٘ٛداسٞب اص ٘شْ

 .ٌشدیذ

 

 

 نتایج

 Citrus)تـىیُ دٞٙذٜ اػب٘غ ثشي ٌیبٜ ٘بس٘ح تشویجبت 

aurantium َٚا٘ذ. ثشسػی سؿذ ثبوتشی  ٔؼشفی ؿذٜ 1( دس خذ

Salmonella typhimurium  تأثیشدس ثشٌش ٔبٞی تحت pH  ،

اسائٝ ؿذٜ اػت.  2ٕ٘ه، دٔب ٚ اػب٘غ ثشي ٘بس٘ح دس خذَٚ 

 -چٍِٛی ٚ وـیذٌی ٚ ٘تبیح حبكُ اص آصٖٔٛ وٌِٕٛٛشافٔمبدیش 

 .Sٞبی سؿذ ثبوتشی  اػٕیش٘ف ٘ـبٖ داد وٝ دادٜ

typhimurium  ٞبی ثشٌش  ٕ٘ٛ٘ٝدس ثشٌش ٔبٞی ٘شٔبَ ثٛد٘ذ. دس

 025/0شاد ثب ٌ دسخٝ ػب٘تی 37دسكذ ٕ٘ه دس دٔبی  5/1ثب 

 تؼذاددس سٚص دٚاصدٞٓ   pH; 5/5دسكذ اػب٘غ ثشي ٘بس٘ح ٚ 

Log cfu/g 03/0±18/7  ثبوتشیS. typhimurium  ؿٕبسؽ

 Log دسخٝ ػب٘تیٍشاد، 4ٚ دٔبی  pH 6 دس دس سٚص دٞٓ ؿذ.

cfu/g 08/0±09/7  .دس سٚصٞبی كفش، دْٚ ٚ چٟبسْ دس ثٛد

 025/0شٌش دس ػغٛح ٔختّف اػب٘غ ٘بس٘ح )ٞبی ث  ٕ٘ٛ٘ٝتٕبٔی 

 5/1دسخٝ ػب٘تیٍشاد(، ٕ٘ه ) 37ٚ  25، 4دسكذ(، دٔب ) 05/0ٚ 

ٔٛسیْٛ   ػبِٕٛ٘لا تیفی pH (5/5 ،6  ٚ5/7) دسكذ( ٚ 3ٚ 

 37دس دٔبی  دسكذ ٕ٘ه 3ٞبی ثشٌش ثب   دس ٕ٘ٛ٘ٝ. ؿٕبسؽ ؿذ

دس  pH 6٘بس٘ح ٚ ثشي دسكذ اػب٘غ  025/0دسخٝ ػب٘تیٍشاد ثب 

دس سٚص ٔـبٞذٜ ؿذ.  Log cfu/g 54/0±84/6سٚص دٚاصدٞٓ 

دسكذ  5/1ثب  pH 5/5كفش ثیـتشیٗ ثبوتشی ؿٕبسؽ ؿذٜ دس 

دسخٝ  37دس دٔبی  ٘بس٘حثشي دسكذ اػب٘غ  025/0 ،ٕ٘ه

 pHدس سٚص دْٚ دس ثٛد.  Log cfu/g 22/0±34/2ٌشاد ػب٘تی

٘بس٘ح دس ثشي دسكذ اػب٘غ  025/0دسكذ ٕ٘ه،  5/1ثب  5/7

ثبوتشی  Log cfu/g 08/0±31/5ٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 37ی دٔب

ثبوتشی  ثبلاتش اص ػبیش ػغٛح ثٛد. ثیـتشیٗؿٕبسؽ ٌشدیذ وٝ 

دسكذ  5/1ثب  pH 5/7 ٔشثٛط ثٝ٘یض ؿٕبسؽ ؿذٜ دس سٚص چٟبسْ 

دسخٝ  37٘بس٘ح دس دٔبی ثشي دسكذ اػب٘غ  025/0ٕ٘ه، 

تؼذاد ثبوتشی  .ثٛد Log cfu/g 15/0±16/6 ٌشاد ػب٘تی

ثب  pH 5/5 ،6  ٚ5/7ٔٛسیْٛ ؿٕبسؽ ؿذٜ دس   بِٕٛ٘لا تیفیػ

دسكذ  05/0ٚ  025/0دسكذ ٕ٘ه ٚ ٔمبدیش  3ٚ  5/1غّظت 

اختلاف  12ٚ  10، 8، 6، 4، 2، 0٘بس٘ح دس سٚصٞبی ثشي اػب٘غ 

 pHدس  0(، أب تؼذاد ثبوتشی دس سٚص P<0.05داسی داؿت )  ٔؼٙی

ٚ  025/0ٚ ٔمبدیش دسكذ ٕ٘ه  3ٚ  5/1ثب غّظت  5/7ٚ  6، 5/5

داسی ٘ذاؿت   ٘بس٘ح اختلاف ٔؼٙیثشي دسكذ اػب٘غ  05/0

(05/0<p ) َٚ(.3)خذ 
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 (Citrus aurantiumترکیببت تشکیل دٌّدُ اسبًس برگ ًبرًج ):1جدٍل 
Table 1: Compounds of leaf of citrus essential oil (Citrus aurantium) 

 )دقیقِ( زهبى جداسبزی درصد ترکیببت
2-BETA.-PINENE Bicyclo[3.1.1]heptane, 6,6-dimethyl-2-methylene-  492/0 48/8 
beta.-Myrcene 1,6-Octadiene, 7-methyl-3-methylene- (CAS) Myrcene 032/2 9 
Ethyl 2-(N-Benzylamino)-4-chloro-3,3-dimethylbutanoate 304/0 61/9 
dl-Limonene Cyclohexene, 1-methyl-4-(1-methylethenyl)- (CAS) Nesol 629/0 26/10 
Cis-Ocimene 1,3,7-Octatriene, 3,7-Dimethyl-, (E)- (CAS) 985/0 63/10 
1,3,6-Octatriene, 3,7-dimethyl-, (E)- (CAS).BETA. OCIMENE Y (E)-Ocimene 324/2 99/10 
Alpha.-Terpinolene Cyclohexene, 1-Methyl-4-(1-Methylethylidene) 689/0 37/12 
DELTA.3-Carene Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl- (CAS) 688/34 02/13 
Benzeneethanamine PHenethylamine.beta.-Aminoethylbenzene 115/0 10/13 
1-Isopropylidene-3-methyl-3-vinylcyclobutane 089/0 58/15 
3-Cyclohexene-1-methanol, .alpHa.,.alpHa.,4-trimethyl-, (S)- (CAS) Terpineol 530/7 14/16 
DELTA.3-Carene Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl- (CAS) 607/1 40/17 
DELTA.3-Carene Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl- (CAS) 757/14 33/18 
2-Methoxy-4-vinylpHenol PHenol, 4-ethenyl-2-methoxy- p-Vinylguaiacol 822/1 34/20 
DELTA.3-Carene Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl- (CAS) 222/2 89/21 
DELTA.3-Carene Bicyclo[4.1.0]hept-3-ene, 3,7,7-trimethyl- (CAS) 184/4 53/22 
CaryopHyllene.beta.-CaryopHyllen.beta.-CaryopHyllene 584/4 65/23 
1,4,7,-Cycloundecatriene, 1,5,9,9-tetramethyl-, Z,Z,Z 452/0 71/24 
Trans-.Beta.-Farnesene (E)-.Beta.-Farnesene Beta-Farnesene 133/0 79/24 
Bicyclogermacrene -Lepidozene 823/1 04/26 
Alpha.-Muurolene.Alpha.-Muurolen Alpha-Muurolene 085/0 15/26 
Beta.-Cadinene (-)-.Beta.-Cadinene (-)-Beta-CadineneCadinene 190/0 83/26 
Ethyl N-allyl-N-pHenylcarbamate 131/0 04/28 
Delta.-Cadinene (Cas) (+)-.Delta.-Cadinene Cadina-1(10),4-Diene (Cas) 141/0 49/28 
9,12-Octadecadienoic acid (Z,Z)-, methyl ester Linoleic acid, methyl ester 549/0 69/30 
9-Octadecenoic acid (Z)-, methyl ester Oleic acid, methyl ester Emery 660/0 32 
2-Pentadecanone, 6,10,14-trimethyl- Hexahydrofarnesyl acetone 406/0 41/32 
1-Heptadecene Hexahydroaplotaxene 587/0 62/35 
NeopHytadiene 7,11,15-Trimethyl,3-Methylene-1-Hexadecene 730/5 81/38 
Tetracosane (CAS) n-Tetracosane n - tetracosane 343/0 53/42 
2,4,6-TripHenyl-1-hexene 144/0 37/46 
1,2-Benzenedicarboxylic acid, diisooctyl ester DiisooctylpHthalate DIOP 361/4 03/47 
Cyclopropaneoctanal, 2-octyl- 8-(2-Octylcyclopropyl)octanal 057/0 20/47 
Pentacosane (CAS) n-Pentacosane n - pentacosane n - pentacosanene 479/0 45/47 
1,2-Benzenedicarboxylic acid, mono(2-ethylhexyl) ester Mehp 816/1 74/47 
2,15-Hexadecanedione 302/0 23/48 
Heneicosane (CAS) n-HeneicosaneHenicosane n - heneicosanene 480/0 51/48 
IsopHthalic acid, octyl 3-pentyl ester 194/0 65/48 
Eicosane (CAS) n-EicosaneIcosane n - eicosane n - icosane 343/0 39/49 
Octacosane (CAS) n-Octacosane n - octacosane n - octacosanene 337/0 49/49 
Squalene 2,6,10,14,18,22-Tetracosahexaene, 2,6,10,15,19,23-hexamethyl 423/0 42/50 
HC 20-511 Ketotifen Hc20-511 212/0 74/50 
Nonacosane n-Nonacosane 307/0 92/50 
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، ًوک، دهب ٍ اسبًس برگ ًبرًج در برگر هبّی pH( تحت تبثیر Log cfu/g)   Salmonella typhimuriumپبراهترّبی آهبری رشد  :2جدٍل 

 رٍز ًگْداری 12طی 
Table 2: Statistical parameters of Salmonella typhimurium (Log cfu/g) under the influence of pH, salt, temperature 

and citrus essential oil in fish burger during 12 days of storage 
pH )%( ًوک )%( اسبًس ًبرًج ( دهب°C) خطبی استبًدارد اًحراف هعیبر هیبًگیي 

 

5/5 

 

5/1 

 

025/0 

4 03/4 53/1 38/0 

25 55/4 62/1 56/0 

37 12/5 27/1 28/0 

 

6 

 

5/1 

 

025/0 

4 90/3 25/1 29/0 

25 12/4 40/1 48/0 

37 49/4 89/1 70/0 

 

5/7 

 

5/1 

 

025/0 

4 51/4 23/1 78/0 

25 10/5 48/1 49/0 

37 31/5 50/1 52/0 

 

5/5 

 

5/1 

 

05/0 

4 45/3 70/1 40/0 

25 91/3 98/1 32/0 

37 33/5 63/1 18/0 

 

6 

 

5/1 

 

05/0 

4 54/3 28/1 63/0 

25 09/4 70/1 46/0 

37 74/4 40/1 48/0 

 

5/7 

 

5/1 

 

05/0 

 

4 81/3 31/1 66/0 

25 29/4 49/1 56/0 

37 17/5 25/1 72/0 

 

5/5 

 

3 

 

025/0 

4 42/3 37/1 60/0 

25 23/4 60/1 63/0 

37 86/4 72/1 33/0 

 

6 

 

3 

 

025/0 

4 64/3 60/1 31/0 

25 66/4 41/1 55/0 

37 24/5 70/1 32/0 

 

5/7 

 

3 

 

025/0 

 

4 06/4 07/1 14/0 

25 69/4 95/1 17/0 

37 08/6 24/1 47/0 

 

5/5 

 

3 

 

05/0 

4 03/3 35/1 55/0 

25 62/4 68/1 77/0 

37 12/5 95/1 19/0 

 

6 

 

3 

 

05/0 

4 04/4 67/1 56/0 

25 44/4 41/1 49/0 

37 11/5 22/1 35/0 

 

5/7 

 

3 

 

05/0 

 

4 64/3 50/1 39/0 

25 20/4 26/1 40/0 

37 04/5 69/1 29/0 
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رٍز ًگْداری  12( در برگر هبّی طی Log cfu/g)  Salmonella typhimuriumًوک، اسبًس برگ ًبرًج ٍ دهب بر رشد  ،pH: اثر 3جدٍل 

(mean±SD) 
Table 3: Effect of pH, salt, citrus essential oil and temperature on Salmonella typhimurium (Log cfu/g) in fish burger 

during 12 days of storage (mean±SD) 
pH  ًوک

 )درصد(

اسبًس 

ًبرًج 

 )درصد(

 دهب 

)درجِ 

 گراد( سبًتی

0 2 4 6 8 10 12 

 

5/5 

 

5/1 

 

025/0 

4 a19/0±43/1 b07/0±73/4 b06/0±03/4 b09/0±44/4 c08/0±09/5 c07/0±40/5  c10/0±79/5 

25 a17/0±27/2 b11/0±13/4 b02/0±55/4 c10/0±33/5 c09/0±63/5 c11/0±13/6 c07/0±55/6 

37 a22/0±34/2 b12/0±49/4 b11/0±12/5 b05/0±72/5 c10/0±10/6 c08/0±54/6 d03/0±18/7 

 

6 

 

5/1 

 

025/0 

4 a21/0±44/1 b04/0±90/3 b18/0±66/4 c05/0±17/5 c20/0±23/6 d08/0±09/7 سؿذ صیبد 

25 a13/0±87/1 b10/0±12/4 b05/0±95/4 c15/0±78/5  سؿذ صیبد سؿذ صیبد صیبدسؿذ 

37 a25/0±90/1 b14/0±49/4 c11/0±51/5 c12/0±14/6 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

 

5/7 

 

5/1 

 

025/0 

4 a20/0±82/1 b23/0±51/4 b06/0±83/4 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

25 a09/0±53/1 b10/0±10/5 b15/0±45/5 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

37 a15/0±96/1 b08/0±31/5 b15/0±16/6 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

 

5/5 

 

5/1 

 

05/0 

4 a19/0±44/1 b06/0±45/3 b07/0±84/3 b11/0±48/4 b03/0±28/4 ػذْ سؿذ ػذْ سؿذ 

25 a25/0±33/2 a06/0±83/3 a10/0±91/3 b05/0±72/4 c03/0±29/5 c09/0±91/5 c07/0±36/6 

37 a20/0±65/1 b11/0±13/4 b07/0±22/4 c09/0±33/5 c12/0±83/5 c05/0±22/6 d06/0±03/7 

 

6 

 

5/1 

 

05/0 

4 a07/0±08/2 a06/0±54/3 a04/0±90/3 b04/0±16/4 b05/0±93/4 c07/0±52/5 c10/0±90/5 

25 a17/0±84/1 b04/0±86/3 b08/0±09/4 b08/0±53/4 c14/0±27/5 c07/0±78/5 c16/0±39/6 

37 a28/0±68/1 b11/0±4 b05/0±28/4 b08/0±74/4 c13/0±44/5 c15/0±03/6 c26/0±70/6 

 

5/7 

 

5/1 

 

05/0 

 

4 a11/0±51/1 b12/0±81/3 b13/0±24/4 b15/0±93/4 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

25 a11/0±99/1 b06/0±29/4 b03/0±92/4 c09/0±53/5 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

37 a16/0±64/1 b04/0±17/5 b12/0±65/5 c25/0±09/6 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

 

5/5 

 

3 

 

025/0 

4 a05/0±16/2 a17/0±42/3 a07/0±86/3 b16/0±49/4 b07/0±83/4 ػذْ سؿذ ػذْ سؿذ 

25 a25/0±70/1 b07/0±59/3 b07/0±23/4 b11/0±86/4 c24/0±30/5 c10/0±11/6 c14/0±40/6 

37 a11/0±12/2 b10/0±11/4 b04/0±86/4 c23/0±46/5 c14/0±74/5 c10/0±44/6 c06/0±93/6 

 

6 

 

3 

 

025/0 

4 a09/0±52/1 b05/0±64/3 b06/0±25/4 b05/0±74/4 c06/0±14/5 c08/0±74/5 c04/0±18/6 

25 a28/0±49/1 b05/0±74/3 b04/0±66/4 c04/0±14/5 c12/0±56/5 c10/0±90/5 c17/0±53/6 

37 a06/0±16/2 a05/0±84/3 b11/0±5 b04/0±24/5 b05/0±84/5 c09/0±32/6 c54/0±84/6 

 

5/7 

 

3 

 

025/0 

 

4 a08/0±61/1 b11/0±06/4 b07/0±65/4 c08/0±09/5 سؿذ صیبد سؿذ صیبد دسؿذ صیب 

25 a24/0±71/1 b12/0±69/4 c08/0±09/5 c09/0±50/5 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

37 a27/0±79/1 b06/0±23/5 c07/0±08/6 c03/0±23/6 سؿذ صیبد سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

 

5/5 

 

3 

 

05/0 

4 a16/0±85/1 b13/0±3 b10/0±73/3 b06/0±27/4 ذػذْ سؿ ػذْ سؿذ ػذْ سؿذ 

25 a06/0±03/2 a10/0±39/3 b12/0±06/4 b09/0±62/4 c11/0±12/5 c13/0±69/5 c09/0±20/6 

37 a20/0±77/1 b06/0±92/3 b19/0±77/4 c11/0±12/5 c13/0±65/5 c06/0±93/5 c11/0±66/6 

 

6 

 

3 

 

05/0 

4 a12/0±99/1 b10/0±42/3 b06/0±04/4 b06/0±56/4 b08/0±89/4 ػذْ سؿذ ػذْ سؿذ 

25 a22/0±88/1 b08/0±61/3 b09/0±44/4 b02/0±89/4 b04/0±16/5 b08/0±55/5 c16/0±18/6 

37 a15/0±96/1 b25/0±53/3 b06/0±76/3 b06/0±88/3 b11/0±67/4 c21/0±93/5 c14/0±24/6 

 

5/7 

 

3 

 

05/0 

 

4 a06/0±27/1 b05/0±64/3 b10/0±12/4 b07/0±62/4 c21/0±24/5 بدسؿذ صی سؿذ صیبد 

25 a20/0±41/1 b26/0±20/4 b20/0±49/4 b09/0±89/4 c15/0±43/5 سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

37 a20/0±77/1 b06/0±04/5 b19/0±40/5 b15/0±72/5 c15/0±17/6 سؿذ صیبد سؿذ صیبد 

 (P<0.05دٞذ )داس سا٘ـبٖ ٔی( دس ٞش سدیف اختلاف ٔؼٙیa ،b ،c ،d ،e ،fحشٚف ٔتفبٚت )
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 بحث
 pHدس ثشٌش ٔبٞی دس  S. typhimurium ثبوتشی سٚ٘ذ سؿذ

 12ٌشاد عی  دسخٝ ػب٘تی 37ٚ  35، 4دس دٔبٞبی  5/7ٚ  6، 5/5
 .Sدس ثشٌش ٔبٞی ثیٗ تؼذاد  داؿت.سٚص ٍٟ٘ذاسی افضایؾ 

typhimurium  ؿٕبسؽ ؿذٜ دسpH 5/5 ،6  ٚ5/7  دس دٔبٞبی
 12دسكذ عی  3ٚ  5/1ٌشاد ٚ ٕ٘ه  دسخٝ ػب٘تی 37ٚ  25، 4

(. دس P<0.05داسی ٚخٛد داؿت )  سٚص ٍٟ٘ذاسی اختلاف ٔؼٙی

pH 5/7  025/0دسكذ ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح  3دسكذ ٚ  5/1ثب ٕ٘ه 
ٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 37ٚ  25، 4ی دسكذ دس دٔبٞب 05/0دسكذ ٚ 

 .Sدس سٚصٞبی ؿـٓ، ٞـتٓ، دٞٓ ٚ دٚاصدٞٓ سؿذ صیبد 

typhimurium  ٔـبٞذٜ ؿذ. ٕٞچٙیٗ دسpH 6  5/1ثب ٕ٘ه 
دسكذ دس سٚصٞبی ٞـتٓ، دٞٓ ٚ  025/0دسكذ ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح 

دسخٝ ػب٘تیٍشد سؿذ صیبد ایٗ  37ٚ  25دٚاصدٞٓ دس دٔبی 
 pH 5/5ٌشاد دس  دسخٝ ػب٘تی 4ٚخٛد داؿت. دس دٔبی ثبوتشی 
ثب  pH 5/5  ٚ6دسكذ،  05/0دسكذ ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح  5/1ثب ٕ٘ه 

 3ثب ٕ٘ه  pH 5/5دسكذ،  05/0دسكذ ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح  3ٕ٘ه 
دسكذ دس سٚصٞبی ٞـتٓ، دٞٓ ٚ  025/0دسكذ ٚ اػب٘غ ٘بس٘ح 
دس  ٔـبٞذٜ ؿذ. S. typhimuriumدٚاصدٞٓ ػذْ سؿذ 

 S. typhimuriumدسكذ ٕ٘ه سؿذ  3ثب ٞبی ثشٌش   ٕ٘ٛ٘ٝ
 3 ،دسكذ ٕ٘ه ثٛد. ثٝ ػجبست دیٍش 5/1ٞبی ثب   تش اص ٕ٘ٛ٘ٝ  پبییٗ

 .Sتٛا٘ذ سؿذ ثبوتشی   دسكذ ٕ٘ه دس ثشٌش ٔبٞی ٔی

typhimurium ٗذػت ب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح ثث ،سا ٔحذٚد وٙذ، ثٙبثشای
تٛا٘ذ اص   ٞبی ثشٌش ٔبٞی ٔی  آٔذٜ افضایؾ ٔمبدیش ٕ٘ه دس ٕ٘ٛ٘ٝ

ٕ٘ه ثب اتلبَ ثٝ آة آٖ سا اص اختیبس  سؿذ ٔیىشٚثی ٕٔب٘ؼت وٙذ.
تٛاٖ اص عشیك   ٔی ػّتوٙذ. ثٝ ٕٞیٗ   ٞب خبسج ٔی  ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

، اثش ؾ آة فؼبَٝ وبٕٞ٘ه ثٝ ٔبدٜ غزایی ٚ دس ٘تید افضٚدٖ
وبٞؾ داد. ٕ٘ه لبدس اػت اص عشیك فـبس  ٞب سا  تخشیجی ثبوتشی

اػٕضی، سعٛثت سا اص ثبفت ٔبٞی خبسج ٕ٘ٛدٜ ٚ ٔمذاس آة دس 

دػتشع سا وبٞؾ دٞذ وٝ ایٗ خٛد ٘ـب٘ٝ وبٞؾ فؼبِیت آة 
 ,.Rodrigues et al؛ 1393ٞبدی صادٜ ٚ ٕٞىبساٖ، د )خٛاٞذ ثٛ

ٞب   سػذ خشٚج آة سؿذ ثبوتشی  ٙظش ٔیث ،ٍشثٝ ػجبست دی (.2003
ٞب سا ٔحذٚد ٕ٘ٛدٜ ٚ اص ایٗ عشیك ٔب٘ذٌبسی   ٚ فؼبِیت آ٘ضیٓ

؛ 1391ػّیٕب٘ی ٚ ٕٞىبساٖ، ذ )دٞ  ٔحلَٛ سا افضایؾ ٔی
Lakshmanan et al., 2002.) 

 pH ؿٛد وٝ ٞشچٝ  ذػت آٔذٜ ٔـبٞذٜ ٔیثب تٛخٝ ثٝ ٘تبیح ث
ٔحذٚدتش  S. typhimuriumسؿذ  ،تش ثبؿذ ٗ ٞبی ثشٌش پبیی  ٕ٘ٛ٘ٝ

دسكذ  05/0ٚ  025/0ثب  pH 5/5دس  ثشای ٔثبَ، ؿذٜ اػت.
ٞبی ثشٌش ػذْ سؿذ ثبوتشی ٔـبٞذٜ ؿذ،   اػب٘غ ٘بس٘ح دس ٕ٘ٛ٘ٝ

دس  اتفبق افتبد.   سؿذ ثیؾ اص ٔؼَٕٛ ثبوتشی pH 6  ٚ5/7أب دس 
ثٝ  (Hypophthalmichthys molitrixای )  مشٜوپٛس ٘فیّٝ 

 تغییش( Zataria multifloraٕٞشاٜ اػب٘غ آٚیـٗ ؿیشاصی )
 دس عَٛ ٚ دس تیٕبسٞبی ٔٛسد ٔغبِؼٝ pHٔیضاٖ دس  چٙذا٘ی

 تذسیحث pH فبوتٛس. ثشداسی ٌضاسؽ ٘ـذ  ٕ٘ٛ٘ٝ ٔختّف سٚصٞبی

 ٌٛؿت فؼبد دادٖ ٘ـبٖ ثشای فبوتٛس ٔٙبػجی ٚ وٙذ  ٔی تغییش

ٕٔىٗ اػت pH وبٞؾ (. 1391)چٛثىبس ٚ ٕٞىبساٖ،  ثبؿذ  ٕ٘ی

ثٝ ػجبست  .اوؼیذوشثٗ دس ٔبٞی ثبؿذ  ثٝ دِیُ ػذْ حلاِیت دی
 ٌشدد  ٔی pHاوؼیذوشثٗ، ػجت وبٞؾ   افضایؾ تدٕغ دی ،دیٍش

(Fan et al., 2008.)  ٖ٘تبیح ثشخی تحمیمبت ٘ـبٖ داد وٝ ٔیضا
pH  آلای سٍ٘ی  فیّٝ لضَدس( ٖوٕب ٗOncorhynchus mykiss )
)سضبییبٖ  یبفت وبٞؾ سٚصٞب ٚ دس ثشخی افضایؾ سٚصٞب ثشخی دس

 pH(. افضایؾ Etemadi et al., 2008؛  1393ٚ ٕٞىبساٖ، 
 دِیُثٝ  اػت ٕٔىٗی ٍٟ٘ذاسسٚصٞبی  ٌٛؿت ٔبٞی دس ثشخی

 ػبیش ٚ ٞب    آٔیٗ  ٔتیُ  تشی ٔب٘ٙذ آٔٛ٘یبن، ثبصی تشویجبت تِٛیذ

 دس فؼبد ػبُٔ ٞبی  ثبوتشی تٛػظ وٝ ثبؿذ ثیٛط٘ی ٞبی  آٔیٗ

 (.Tassou et al., 2000) ؿٛد  ٔی ٔبٞی تِٛیذ
 ثبوتشی  سؿذ وٙتشَ لذست اػب٘غ ٌیبٜ ٘بس٘ح وٝ داد ٘ـبٖ ٘تبیح

S. typhimurium  .٘بس٘ح اػب٘غ سػذ حضٛس  ٔی ٙظشثسا داؿت 

 ػجت ٚ ٔتؼبلجبً سا وبٞؾ دادٜ اوؼیذوشثٗ  دی ٌبص ثٝ ٘فٛرپزیشی

ایٗ  وٝ اػت ؿذٜ ثؼتٝ اوؼیذوشثٗ دس  دی افضایؾ غّظت ٌبص
 خٛد ٙٛثٝث وٝ اػت ٕٞشاٜ pHوبٞؾ  ٌبص ثب غّظت افضایؾ

 ٔٛثش ثبؿذ ٘یض ٌٛؿت فّٛس ٔیىشثی وبٞؾثش  تٛا٘ذ  ٔی

(Majnooni et al., 2012.) ػٙٛاٖ ٝث ٌیبٞی ٞبی  اػب٘غ 

 سؿذ ثبصداس٘ذٜ ثبِمٜٛ اص ٔٙبثغ یىی ضذٔیىشٚثی تشویجبت

 Kirbaslar et؛ 1391چٛثىبس ٚ ٕٞىبساٖ، ) بؿٙذث    ٔیىشٚة ٔی

al., 2009.) دٞذ ثشخى تشویجبت   حمیمبت ٔتؼذد ٘ـبٖ ٔىت
اػتخشاج ؿذٜ اص اػب٘غ پٛػت ٚ ثشي ٘بس٘ح داساى فؼبِیت 

ٍُ ٚ ضذاِتٟبثى ضذاوؼیذاٖ، ضذٔیىشٚة، ضذلبسذ، ضذا٘
 ,Sonbol et al., 1992; Wei & Shibamotoذ )ثبؿ  ٔى

2010.) Boskovic ( ٖ2017ٚ ٕٞىبسا)  اثش ثبصداس٘ذٌی اػب٘غ
ٞبی ٔیىشٚثی ٚ   آٚیـٗ ثش ثبوتشی ػبِٕٛ٘لا ٚ تبثیش آٖ ثش ٚیظٌی

ثٙذی ؿذٜ دس ؿشایظ خلاء   حؼی ٌٛؿت خٛن چشخ ؿذٜ ثؼتٝ
ٔٛسد ٔغبِؼٝ لشاس داد٘ذ. ٘تبیح ٘ـبٖ داد ٚ اتٕؼفش اكلاح ؿذٜ سا 

ِٛي وبٞؾ  69/1-05/4وٝ عی دٚسٜ آصٔبیؾ ٔیضاٖ ثبوتشی 
دسكذ اػب٘غ اص ٘ظش داٚساٖ ثٟتشیٗ ٘تیدٝ سا  3/0داؿت. تیٕبس 

 اػبع ثشسػی ثش خٛد اختلبف داد.دس ثخؾ اسصیبثی حؼی ث

 ٞبٌٖیب ػلبسٜ ٚ ٞبی سٚغٙی  اػب٘غ ضذٔیىشٚثی خٛاف ٔٙبثغ
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 ٌضاسؽ ٔختّف ٔٙبعك دس ٔتفبٚت ٞبی  ثش ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ داسٚیی
؛ ػّیضادٜ ٚ ٕٞىبساٖ، 1391ؿذٜ اػت )چٛثىبس ٚ ٕٞىبساٖ، 

 ثیٗ استجبط ٔحممیٗ اص ثشخی (.1396؛ ثٟٙبْ ٚ ٕٞىبساٖ، 1392

ٞب   اػب٘غ دس ٔٛخٛد غبِت اخضای اص ثشخی ػبختبسٞبی ؿیٕیبیی
 وٝ ٞبیی  اػب٘غ. ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٟبآ٘ ضذٔیىشٚثی فؼبِیت ثب سا

 ثیضاثَِٛٛ آِفب ٚ اػتبت، پبسػیٕٗ شیضا٘تٙیُو     ٞبی  تشویت داسای

 ؿذٜ ٌضاسؽ ٟبآ٘ ؿذیذ خبكیت ضذٔیىشٚثی ٞؼتٙذ، اوؼیذ

 (.Fabry et al., 2007؛ 1392)ایضدی ٚ ٕٞىبساٖ،  اػت

Sarrou ( ٖ2013ٚ ٕٞىبسا ) تشویجبت فشاس ٔٛخٛد دس اػب٘غ
ٞبى یٛ٘ب٘ى سا ؿٙبػبیى   ٞبى پیش ٚ خٛاٖ ٘بس٘ح  ٚ ثشي پٛػت، ٌُ

وشدٜ ٚ اص ٘ظش فؼبِیت ضذاوؼیذا٘ى ٔٛسد اسصیبثى لشاس دادٜ ٚ 
ثبلاتشیٗ فؼبِیت ضذاوؼیذا٘ى سا دس اػب٘غ اػتخشاج ؿذٜ اص 

( 2012ٚ ٕٞىبساٖ ) Ellouze .ٞبى پیش ٔـبٞذٜ وشد٘ذ  ثشي
ػبّٔى ٔٛثش ثش  صٔبٖ ثشداؿت ثشي ٘بس٘ح دس فلَٛ ٔختّف سا

ٞبى صیؼتى اػب٘غ دا٘ؼتٝ ٚ فلُ   تشویت ؿیٕیبیى ٚ ٚیظٌى
تبثؼتبٖ سا ثٟتشیٗ صٔبٖ ثشداؿت ثشي ٘بس٘ح خٟت تٟیٝ اػب٘غ 

فؼبِیت  (2014) ٚ ٕٞىبساٖ Trabelsi .ٌضاسؽ ٕ٘ٛد٘ذ
اػب٘غ ٌُ، ثشي ٚ پٛػت ٘بس٘ح  یذاػیٖٛضذثبوتشیبیى ٚ ضذاوؼ

وٝ اػب٘غ حبكُ اص ٕٞٝ ؿٕبَ تٛ٘غ سا ثشسػى ٚ ٘ـبٖ داد٘ذ 
ٚ  یذاػیٖٛٞبى ٔٛسد ثشسػى داساى فؼبِیت ضذاوؼ  لؼٕت

 دٞذ  ٔی ٘ـبٖ وٝ داسد ٚخٛد ؿٛاٞذی .ثبؿٙذ  یضذثبوتشیبیى ٔ

ٚ ػُٕ  ػبختبس تغییش عشیك اص سا خٛد ضذٔیىشٚثی ٞب اثش  اػب٘غ
 دس كٛست ٌشفتٝ ٞبی  وٙٙذ. ثشسػی  اػٕبَ ٔی ػِّٛیغـبء 

 ٞب  وٝ ایٗ تشویت اثجبت ٕ٘ٛدٜ ٞب  اػب٘غ ُٕػ ٔىب٘یضْ خلٛف

 دس ٘فٛر ثب اػب٘غ دٞٙذ. اخضای  سا افضایؾ ٔی غـبء ٘فٛرپزیشی

 ٚ وبٞؾ سا آٖ فؼبِیت ؿذٜ ٚ ءغـب ؿذٖ ثٝ ٔتٛسْ ٔٙدش غـبء
)ایضدی ٚ ٕٞىبساٖ،  ؿذ خٛاٞذ ػَّٛ ٔشي ثٝ ٟ٘بیت ٔٙدش دس

ٔیىشٚثی ضذ (. فؼبِیتBezic & Skobibunic, 2002؛ 1392
ایٗ  ثب یؼت.٘ ٔـبثٟی ثشخٛسداس اص ٔىب٘یؼٓ ٌیبٞی ٞبی  اػب٘غ

 دیٛاسٜ ثش ػبختبس ٞبی ٌیبٞی  اػب٘غ تبثیش ٔٛاسد اغّت دس ٚخٛد

 ٘فٛر ػجت ٞب  اػب٘غ ٚیظٌی آثٍشیضی .اػت ؿذٜ ػِّٛی تبییذ

 وٝ ٌشدد  ٔی آٖ ٚ افضایؾ ٘فٛرپزیشی ػِّٛی غـبء ِیپیذ دس ٟبآ٘

 غـبء ثٝ ٚاثؼتٝ حیبتی ٞبی  فؼبِیت وّیٝ اختلاَ دس ػجت أش ایٗ

 ػَّٛ ٔشي ٟ٘بیت دس ٚ حیبتی تشویجبت ٞب،  ػِّٛی، خشٚج یٖٛ

 (. Palmer et al., 2001; Burt, 2004ؿذ ) خٛاٞذ
 

 گیری  نتیجه
دس ٔغبِؼٝ حبضش ٘تبیح آصٔبیؾ ٘ـبٖ داد وٝ تشویت 

 .Sثبوتشی ثٙذی تٛا٘ؼت سؿذ   ٞب ٚ ثؼتٝ  ٍٟ٘ذاس٘ذٜ

typhimurium  .سا وٙتشَ وٙذpH  ٚ اػیذی، دسكذ ثبلای ٕ٘ه
ثبلاتشیٗ غّظت اػب٘غ تٛا٘ؼت اص سٚص ٞـتٓ ٍٟ٘ذاسی ثشٌشٞب 

ٌشاد  دسخٝ ػب٘تی 37سؿذ ثبوتشی سا ٔتٛلف وٙذ وٝ دس دٔبی 
 ٍٞٙبٔیتٛا٘ذ   ٘تبیح ایٗ تحمیك ٔی ٘یض ایٗ سٚ٘ذ ٔـبٞذٜ ٌشدیذ.

فشٚؿی ٔٛاد غزایی ثب   عی فشآٚسی، ا٘تمبَ، خشدٜٙتشَ دٔب وٝ و
 ؿٛد، ثىبس ٌشفتٝ ؿٛد.  ٔـىُ ٔٛاخٝ ٔی

 
 قدردانی 

 "ایٗ ٔمبِٝ اص عشح پظٚٞـی دسٖٚ دا٘ـٍبٞی تحت ػٙٛاٖ
، ٕ٘ه، اػب٘غ ٘بس٘ح، آسد ثّٛط ٚ ثؼتٝ pHٔغبِؼٝ تبثیش دٔب، 

ثٙذی اتٕؼفش تغییش یبفتٝ دس وٙتشَ ػٛأُ ثیٕبسیضای فشآٚسدٜ 
اػتخشاج ؿذٜ ٚ ٞضیٙٝ ٞبی آٖ تٛػظ  "ٞبی ٌٛؿتی ٚ ؿیلاتی

تبٔیٗ ٌشدیذٜ اػت وٝ ثذیٗ دا٘ـٍبٜ آصاد اػلأی ٚاحذ اٞٛاص 
 ٚػیّٝ لذسدا٘ی ٔی ٌشدد.

  
 منابع

اجبق، س.م.، عبدالِ زادُ، ا.، شعببًپَر، ة.، کردجسی، م. ٍ 
فؼبَ تِٛیذی  وبسآیی ٔٛاد صیؼت .1395خسرٍی قلعِ، ر.، 

بی ٞ ٕٞشاٜ ثب اػب٘غ Lactococcus lactisثبوتشی ص ا
 Listeriaٌیبٞی، ٕ٘ه ٚ اػیذ اػتیه خٟت وٙتشَ 

monocytogenes  ٜدس ٔذَ ٔبیغ ٚ ٌٛؿت چشخ ؿذ
Hypophthalmichthys molitrix.  ٚ ٘ـشیٝ فیضیِٛٛطی

 .89-110(: 4) 4 ثیٛتىِٙٛٛطی آثضیبٖ،
ایسدی، ز.، هدرس ثبًَی، س.م.ع.، سرٍش زادُ، ع.، اثٌی 

 ٔیىشٚثی ضذ شاث. 1392عشری، م. ٍ داٍٍدی، پ.، 
. ٔدّٝ وجیش ثبثٛ٘ٝ ٚ إِٓب٘ی ثبثٛ٘ٝ داسٚیی ٌیبٞبٖ اػب٘غ

اسٔغبٖ دا٘ؾ، ٔدّٝ ػّٕی پظٚٞـی دا٘ـٍبٜ ػّْٛ پضؿىی 
 .31-43(: 1) 18یبػٛج، 

 .1396بٌْبم، خ.، هحودی ثبًی، ع. ٍ اسوبعیل پَر، م.، 
تؼییٗ تشویجبت ؿیٕیبیی ٚ خبكیت ضذ ٔیىشٚثی اػب٘غ 

آصٔبیـٍبٞی. ٔدّٝ ٔیىشٚة  سیـٝ ؿّغٓ ؿیشاصی دس ؿشایظ
 .31-40(: 3) 3ؿٙبػی ٔٛاد غزایی، 

 پٛؿؾ تأثیش ثشسػی .1396پبسببًی، ا. ٍ اهیری، ص.، 
 خبٔذ چشثی رسات ٘ب٘ٛ ثب ٕٞشاٜ ٚسا آِٛئٝ ػلبسٜ خٛساوی

 تبصٜ ٌٛؿت داسی ٍ٘ٝ ػٕش ثش ص٘یبٖ سٚغٙی اػب٘غ حبٚی
 .75-86(: 2) 12. ٔدّٝ ػّْٛ ٚ كٙبیغ غزایی ایشاٖ، ٌبٚ

چَبکبر، ى.، آخًَدزادُ بستی، ا.، سبری، ع.، گٌدهی، ح. ٍ 
 ؿیشاصیٗ آٚیـ اػب٘غ تأثیش ثشسػی.1391اهبهی راد، ا.م.، 

(Zataria multiflora Boiss) ٚ ٗویفیت  وٙتشَ ثش ٘یؼی
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ای   ٘مشٜ وپٛس ٔبٞی ؿٛس ػجه ٞبی  فیّٝ
(Hypophthalmichthys molitrix ٖفلّٙبٔٝ ٌیبٞب .)

 .205-215 (:2) 11داسٚیی، 
رضبییبى، ح.، حسیٌی، س.ٍ.، هطلبی هغبًجَیی، ع.ع. ٍ 

دسیبیی  خیبس ػلبسٜ اثش. 1393هیرٍاقفی، ع.ر.، 
(Holothuria leucospilotaثش ) فیّٝ ؿیٕیبیی ویفیت 

 (Oncorhynchus mykissلضَ آلای سٍ٘یٗ وٕبٖ ) ٔبٞی
دسخٝ ػب٘تیٍشاد(. ٔدّٝ  4±1عی ٍٟ٘ذاسی دس یخچبَ )

 .27-36(: 3) 3ثٟشٜ ثشداسی ٚ پشٚسؽ آثضیبٖ، 
ٞبی دسیبیی   تىِٙٛٛطی فشآٚسدٜ .1380رضَی شیرازی، ح.، 

)ػّٓ فشآٚسی خّذ دْٚ(. ا٘تـبسات ٘مؾ ٟٔش، چبح اَٚ. 
 كفحٝ. 292

سلیوبًی، ع.، ٍریدی، م.ج.، صبدقی هبًَّک، ع. ٍ ًصیری 
ثشسػی تشویجبت ؿیٕیبیی ٔبٞی . 1391لاتی، م.، هح

پٛصا٘ه ٚ اسصیبثی تغییشات سعٛثت ٚ ٕ٘ه ثبفت آٖ عی 
سٚؽ ٞبی ٕ٘ه ص٘ی ٚ خـه وشدٖ. فلّٙبٔٝ ػّْٛ ٚ 

 .115-120(: 2) 8كٙبیغ غزایی ایشاٖ، 
شعببًپَر، ة.، ذٍالفقبری، م.، فلاح زادُ، س. ٍ علی پَر، 

ثش ٔب٘ذٌبسی فیّٝ اثش ػلبسٜ آٚیـٗ ؿیشاصی . 1390غ.، 
ثٙذی ؿذٜ دس خلاء دس   وٕبٖ ؿٛس ٚ ثؼتٝ  آلای سٍ٘یٗ  لضَ

 . 1-11(: 1) 33، غزایی كٙبیغ ٚ ػّْٛ ؿشایظ یخچبَ.
 اػب٘غ تأثیش ثشسػی. 1395عسیسخبًی، ف. ٍ تَریبى، ف.، 

 ط٘ی ثیبٖ ٚ سؿذ شث (Copticum Carum) ص٘یبٖ
 دس A ٚ C aureus Staphylococcus ٞبی ا٘تشٚتٛوؼیٗ

 Clupeonella) ویّىب ٔبٞی ػٛسیٕی

cultriventriscaspia) ،(: 1) 5. ٔدّٝ ػّْٛ ٚ فٖٙٛ ؿیلات
152-141. 

اسصیبثی ؿبخق ٞبی  .1396علیسادُ، ش. ٍ رٍهیبًی، ل.، 
ٛس ؿیٕیبیی، ٔیىشٚثی ٚ صٔبٖ ٔب٘ذٌبسی ثشٌش تّفیمی )وپ

٘مشٜ ای ـ ٌٛؿت ٔشؽ( دس عَٛ ٔذت ٍٟ٘ذاسی دس ؿشایظ 
 .19-29(: 3) 3. ٔدّٝ ٔیىشٚة ؿٙبػی ٔٛاد غزایی، ا٘دٕبد

اثش . 1392اصل، س.،   راد، م. ٍ ابراّیوی  علیسادُ، ُ.، قیبهی
ضذثبوتشیبیی ػلبسٜ اِىّی ؿّغٓ ثش سٚی تؼذادی اص 

پضؿىی . ٔدّٝ پضؿىی دا٘ـٍبٜ ػّْٛ صا  ٞبی ثیٕبسی  ثبوتشی
 .74-79(: 6) 35تجشیض، 

فشآٚسی ٔحلٛلات ؿیلاتی. ا٘تـبسات  .1387فْین دشببى، ی.، 
 كفحٝ. 291ٟٔش اِٙجی. چبح اَٚ. لبئٕـٟش. 

 احودی، ،.ر.ا لَ، شَیک ،.ج.س ابَالقبسوی، ،.ة لطیفی،
 تغییشات ٔمبیؼٝ. 1398 ،.ٍ قبئوی، ٍ. ی اعتوبدیبى، ،.م

 ٔبٞی فیُ ٞبی ٝ فیّ حؼی ٚ ٔیىشٚثی فیضیىٛؿیٕیبیی،
 سٚص 30 ٔذت ثٝ ػغ ٚ ٕ٘ه آة ثب ؿذٜ دٞی عؼٓ دٚدی

.  1-12(: 4) 28. ایشاٖ ؿیلات ػّٕی ٔدّٝ. یخچبَ دس
DOI: 10.22092/ISFJ.2019.119397 

 ٕ٘ه اثش. 1393 ،.س هعیٌی، ٍ. ى هَرکی، ،.ز زادُ، ّبدی
 ثضسي دٞبٖ ػبسْ ٔبٞی ٔب٘ذٌبسی صٔبٖ سٚی ثش وشدٖ ػٛد

(Scomberoides commersonnianus .)ّٝػّٕی ٔد 
 .129-139(: 3) 23 ایشاٖ، ؿیلات
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Abstract 

The aim of this study was to determine the effect of temperature, pH, salt, Citrus aurantium eseential 

oil and modified atmosphere packaging (50% carbon dioxide, 45% nitrogen and 5% oxygen) on 

control of Salmonella typhimurium was carried out in 1996-97. In this research, pH was adjusted at 

5.5, 6 and 7.5, temperature at 4, 25 and 37ºC, salt at three levels 0, 1.5 and 3 %, and citrus essential oil 

at 0, 0.025 and 0.05%. S. typhimurium growth was increased in fish burger at pH 5.5, 6 and 7.5 at 4, 

25 and 37°C, during 12 days of storage. Bacterial growth was increased at pH 7.5 with 1.5% and 3% 

salt and 0.025% and 0.05% citrus essential oil at 4, 25 and 37°C, respectively, on days 6, 8, 10 and 12. 

Growth was also observed at pH 6 with 1.5% salt and 0.025% citrus essential oil on days 8, 10 and 12 

at 25 and 37°C. At 4°C at pH 5.5 with 1.5% salt and citrus oil 0.05%, pH 5.5 and 6 with 3% salt and 

citrus oil 0.05%, pH 5.5 with salt 3% and 0.025% citrus essential oil were not observed of growth of 

bacterial on the 8th, 10th and 12th days. Citrus essential oil at 0.05% level at 4°C, 3% salt and pH 5.5 

had the ability to control Salmonella typhimurium growth in fish burger. 

 

Keywords: Fish burger, Modified atmosphere packaging, Citrus aurantium L., Salmonella 

typhimurium  

 

 

 
 
 
 

 
*
Corresponding author 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
9.

11
90

89
   

   
   

   
   

   
   

   
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
98

.2
8.

4.
13

.0
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

26
-0

2-
02

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            15 / 15

mailto:l.roomiani@yahoo.com
http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2019.119089                       
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1398.28.4.13.0
https://isfj.ir/article-1-2195-en.html
http://www.tcpdf.org

