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 چکیده

بنابراین محیط مناسبی . باشدحاوي بالاترین پروتئین میهاي فرعی شیر است که در بین منابع غذایی کشک یکی از فرآورده :سابقه و هدف
هاي شیمیایی، لزوم انجام پژوهش در خصوص اثرات آور نگهدارندهبا توجه به اثرات زیان. هاي مختلف استجهت رشد و ازدیاد میکروارگانسیم

هاي آزمایشگاهی و غذایی افزایش موادغذایی در مدلهاي مهم هاي گیاهی بر رشد میکروارگانیسمهاي طبیعی و اسانسضد میکروبی نگهدارنده
  .یافته است

استافیلوکوکوس این پژوهش شامل استخراج و تعیین ترکیبات شیمیایی عصاره موسیر و ارزیابی اثرات ضد میکروبی آن علیه  :هامواد و روش
تهیه % 2و % 1، %75/0، %5/0هاي  عصاره موسیر با غلظتهاي از کشک مایع حاوي ابتدا نمونه. در کشک است کلستریدیوم بوتولینومو  اورئوس
 با جمعیت میکروبی کلستریدیوم بوتولینومو  cfu/ml 107 با جمعیت میکروبیاستافیلوکوکوس اورئوس  ها باسپس هر یک از نمونه. گردید

cfu/ml 107  برداري از کشک در روزهاي صفر، نمونه. ي شدروز نگهدار 21گراد به مدت  درجه سانتی 4به طور جداگانه آلوده شده و در یخچال
  .هفت، چهارده و بیست و یک صورت گرفت

کاهش قابل توجهی داشته است، همچنین  pHنتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که با افزایش مدت زمان نگهداري کشک میزان  :هایافته
رود، در پایان روز بیست و یکم نگهداري، با سرعت بیشتري از بین می بوتولینومکلستریدیوم در مقایسه با  استافیلوکوکوس اورئوسجمعیت 
  .به صفر رسیده است استافیلوکوکوس اورئوسجمعیت 

ترین عصاره حاوي یک درصد موسیر هم به لحاظ کاهش رشد میکروبی و هم به لحاظ خصوصیات حسی و رنگ به عنوان مناسب :گیري نتیجه
  .نمونه انتخاب شد

    کلستریدیوم بوتولینوم، استافیلوکوکوس اورئوسکشک، عصاره موسیر، اثر ضد میکروبی،  :ن کلیديواژگا

  مقدمه 
هاي فرعی شیر اسـت کـه بـه روش    کشک یکی از فرآورده

سنتی از جوشاندن، تغلیظ و یا خشک کردن دوغی که پـس از  
. شودماند و یا از ماست بدون چربی تهیه میگیري باقی میکره

در بین منابع غذایی بالاترین پروتئین در کشک خشـک وجـود   
. درصد پروتئین دارد 75تا  55ولا بین کشک خشک معم. دارد

تـرین منـایع پـروتئین    که کشـک یکـی از غنـی   با توجه به این
حیوانی است، بنابراین محـیط مناسـبی جهـت رشـد و ازدیـاد      

ایـن محصـول عمـدتاً در    . باشدهاي مختلف میمیکروارگانسیم

اسـتافیلوکوکوس  معرض فساد میکروبی از جملـه آلـودگی بـه    
. )1( گیـــردقـــرار مـــی دیوم بوتولینـــومکلســـتریو  اورئـــوس

ــوس ــتافیلوکوکوس اورئ ــذایی   اس ــل اصــلی مســمومیت غ عام
ــتافیلوکوکوس ــت اس ــارج روده و عفون ــاي خ ــیه ــداي م . باش

میکروارگانسیم مقاوم به حـرارت اسـت و در   یک  انتروتوکسین
. رودغـذایی در اثـر حـرارت از بـین نمـی     صورت وجود در ماده 

گونه تغییري در ظاهر، بـو  غذایی هیچاستافیلوکوکوس در مواد 
کند بلکه توکسـین آن در موادغـذایی ایجـاد    یا طعم ایجاد نمی
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 ٧٤

این میکروارگانیسم قادر به تحمـل  . )3، 2( نمایدمسمومیت می
به همین دلیل در مواد . باشددرصد می 15مقادیر زیاد نمک تا 

   شـود غذایی داراي نمک نظیر پنیر یا کشـک سـبب فسـاد مـی    
 یک باکتري بی هـوازي اجبـاري   کلستریدیوم بوتولینوم. )6-4(
این باکتري قادر بـه تحمـل مقـادیر انـدك اکسـیژن بـه       . ستا

واسـطه ي آنـزیم سوپراکسـیداز دسـموتاز کـه خاصـیت آنتــی       
ــی باشــد  ــد توکســین توســط  . اکســیدانی دارد م ــد تولی فراین

زایـی کـه در   فقط در طی فراینـد هـاگ   کلستریدیوم بوتولینوم
به همین دلیل . شوددهد انجام میهوازي رخ میاي بیهمحیط

در غذاهاي کنسرو شده و همچنین کشـک کنسـرو شـده کـه     
محیطـی  ، بـوده فرآیند حرارتی اعمال شده بـر روي آن نـاقص   
  .)7( مناسب جهت ترشح توکسین این باکتري است

ي اي از خـانواده گونه) Allium Ascalonicum(گیاه موسیر 
ي هـاي مهـم و شـناخته شـده    است، که گونـه  سانانبزرگ لاله

ایـن  . گیردفرنگی را در بر میدیگري از قبیل سیر، پیازها و تره
گیاهان در سراسر دنیا کاربردهاي غذایی و دارویی دارند و غنی 

مطالعـات  . )8( ها و ترکیبات ارگانوسولفوري هسـتند از فلاونول
ارگانوسـولفوري شـامل   فراوانی به نقش ضداکسیدانی ترکیبات 

-تــري، )DADS )Diallyl Disulphideســولفید آلیــل ديدي
. )9( در سـیر اشـاره دارد   هافلاونولو سیستئین آلیلو  سولفید

دهـد کـه ایـن گیـاه حـاوي      بررسی شیمیایی موسیر نشان می
هـا اسـت کـه    فنلـی ماننـد کورسـتین   ها و ترکیبات پلـی فلاون

ات ارگانوسـولفور موسـیر   ترکیب ـ. خاصیت ضداکسیدانی دارنـد 

، DASسـولفید آلیـل ديو  DADSسولفیدآلیل ديدي: عبارتنداز
کــه خاصــیت  آلیــل تتراســولفیدديو  ســولفیدآلیــل تــريدي

در ایـن تحقیـق تـأثیر عصـاره گیـاه      . )10( ضدمیکروبی دارنـد 
هاي مختلف بر روي رشد و بقـاي دو بـاکتري   موسیر در غلظت

در کشـک   فیلوکوکوس اورئـوس اسـتا و  کلستریدیوم بوتولینوم
  . بررسی شدمایع و ارزیابی عمر ماندگاري این محصول، 

  هامواد و روش  
براي تهیـه عصـاره الکلـی     :تهیه و استخراج عصاره موسیر 

ي این گیاه که متعلق به شهر همدان بـود بـا   گیاه موسیر، گونه
در دانشـکده داروسـازي،   ) Allium Ascalonicum(نـام علمـی   

بـا آسـیاب پـودر و    . دانشگاه علوم پزشکی تهران تهیـه گردیـد  
حلال مورد . با حلال الکلی مخلوط شد 6به  1سپس به نسبت 
 3فرآیند اسـتخراج بـه مـدت    . انتخاب شد% 75استفاده اتانول 

در ) WNB-14 Memmert(ساعت در حمام آب گرم ارتعاشـی  
ز فیلتـر  گراد انجام و سپس با اسـتفاده ا درجه سانتی 45دماي 

عصاره رقیق به دست آمده براي . خلاء عصاره حاصل صاف شد
 Rotary)تغلـیظ بـه یـک تبخیـر کننـده گـردان تحـت خـلأ         

evaporator DTT)  آن جدا گردد ) الکل(فرستاده شد تا حلال
عصـاره  . و تا انجام آزمایشات بعدي در یخچـال نگهـداري شـد   

 2و  1، 75/0، 5/0هـاي  گیاه مورد نظر در این آزمون در غلظت
  .)11( درصد مورد استفاده قرار گرفت

 
  

 لیست مواد و دستگاه هاي مورد استفاده در تحقیق .1جدول 
  کشور  شرکت سازنده  نام ماده

  ایران  حیان شیمی  سانتی متر مکعبی250-300ارلن مایر 
  سانتی متر مکعبی 100بورت

  
  ایران  حیان شیمی

  سانتی متر مکعبی 50استوانه 
  

  ایران  حیان شیمی
  ایران  حیان شیمی  )براي هضم ماده غذایی( بالن مخصوص کلدال

  آلمان  Sartorius  ترازوي دیجیتال
  دانمارك  APV 2000  )همگن کننده(هموژنیزاتور 

pH  مترMettler Toledo  MA235  سوئیس  
  آلمان  SUNNY 310مدل   خرد کن 

  آمریکا  IKA Labor Technik RW16 basic  همزن دور متغییر
  آلمان Funke GERBER  انکوباتور 

  دانمارك PecoFood kjeldahl digestion unit  دستگاه تقطیر کلدال
  آلمان 1050-103  آون خشک

  ایتالیا PBI International  بلندر کلاسیک
  آمریکا LV-DVП  ویسکومتر بروکفیلد
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براي تعیین ترکیبات در  :تعیین ترکیبات عصاره موسیر
آنالیز شیمیایی اسانس موسیر به کار رفته در این تحقیق از 

سنج جرمی مایع متصل به طیف-کروماتوگرافی گاز
(GC/MAS Trace Germany) روش انجام . استفاده شد

قطره در یک لوله  15ابتدا کروماتوگرافی بدین صورت بود که 
  متر مکعب سانتی 7سپس . دار ریخته شدآزمایش درب

 n - متر مکعب سانتی 2هگزان با درجه کروماتوگرافی گازي و
مولار با درجه کروماتوگرافی گازي به آن  2پتاس متانولی 

این مخلوط به مدت چند ثانیه به شدت تکان . اضافه گردید
 55±5دقیقه در دماي  30تا  15سپس به مدت . داده شد

بعد از این . ماري قرار گرفتگراد در داخل بندرجه سانتی
متر مکعب از فاز رویی برداشته و از روي صافی سانتی 3مدت، 

از نمونه صاف شده . حاوي سولفات سدیم خشک عبور داده شد
عصاره پس از . میکرولیتر به دستگاه تزریق گردید 4به مقدار 

متحرك وارد ستون شده و سپس در اثر تزریق، توسط فاز 
 بعد از پخش شدن .حرارت، بین گاز و فاز ثابت پخش شد

با توجه به قطبی بودن ستون . ممکن است حل یا جذب گردد
تر باشد، نمونه دیرتر مورد استفاده هرچه ماده مورد نظر قطبی

با در نظر گرفتن زمان لازم براي خارج کردن . شودخارج می
و حجم گاز مورد نیاز براي خارج کردن جسم از  جسم از ستون

  .)2( ها به وسیله دتکتور ارزیابی و مشخص گردیدستون، نمونه
) MIC )Minimimum inhibitory Concenrationتعیین 

بر ) MBC )Minimum Bactericidal Concenrationو 
به  MBCو  MICبه منظور تعیین دقیق  :اساس وزن عصاره

 MBCو  MICساس، مقادیر وزنی معادل با ي ترازوي حوسیله
ها توزین و در یک به روش سریال رقتی، از پودر عصاره

 5×105تعداد . هیلتون براث حل شد- لیتر از محیط مولر میلی
ساعته  24باکتري به هر لوله اضافه شد و پس از انکوباسیون 

بر حسب  MBCو  MICگراد مقادیردرجه سانتی 37در 
  . ها براي هر سویه تعیین گردیدلیتر عصارهگرم در میلی میلی

براي ارزیابی فعالیت ضد : MBCتعیین قطرهاي عدم رشد 
 Well diffusion Agar میکروبی موسیر از تست دیگري به نام

تهیه  میکروکوکوس لوتئوسابتدا محیط کشت . استفاده شد
 7کرده و سپس بـا یک لوله استیل تو خالی به قطرخارجی 

 4متر در ظـروف پـتري میلی 5قطر داخلی  متر ومیلی
از هر غـلظت مـحلول اسـتاندارد . چـاهک ایـجاد نمودیم

 3درصد در  2و  1، 75/0، 5/0هاي  عصاره موسیر نسبت
میکرولیتر ریخته و در چاهک چهارم  100چاهک به میزان 
ها را به کنیم، سپس پلیتکننده اضافه میفقط محلول رقیق

) گراددرجه سانتی 3-4دماي (یخچال  ساعت در 24مدت 

درجه  30کنیم و پس از این زمان در دماي نگهداري می
ساعت انکوبه و سپس قطر هاله عدم  24گراد به مدت سانتی

  .کردیمگیري  رشد را، با کولیس دیجیتال اندازه
براي : ارزیابی جمعیت میکروبی و مدت زمان ماندگاري

، مقدار یلوکوکوس اورئوساستافگیري میزان جمعیت اندازه
. ها را رقیق کرده و در پلیت سترون نمودیممعینی از نمونه

به پلیت اضافه شده  پلاسمافیبرینوژن آگاررابیتمحیط کشت 
ساعت  18گراد به مدت زمان درجه سانتی 37و در دماي 

هاي مورد ها و حجمبا در نظر گرفتن رقت. گذاري شدگرمخانه
ها، تعداد لنی مشخص موجود درپلیتاستفاده، از شمارش ک

لیتر یا هرگرم محاسبه در هر میلی استافیلوکوکوس اورئوس
گرم از  5- 10براي ارزیابی جمعیت کلستریدیوم بوتولینوم . شد

 6 - 2/6(هر نمونه با یک حجم معادل بافر فسفات ژلاتین 
=pH ( براي هر نمونه، . دقیقه تکان داده شد 10و به مدت

لیتر از محیط کشت برداشته میلی 5آزمایش حاوي ي دولوله
هموژن به محیط کشت اضافه شد و  گرم از نمونه 3-5شده و 

دقیقه اضافه  10گراد به مدت درجه سانتی 60در حمام آب 
سپس . فعال شود کلستریدیوم بوتولینومشد تا اسپورهاي 

 7گراد به مدت درجه سانتی 30هوازي در ها به طور بینمونه
سازي براي ادامه انکوباسیون محیط کشت غنی. وز انکوبه شدر

دقیقه  20گراد به مدت و چهار درجه سانتی g 10000شده در
ها سپس به صورت پورپلیت کشت داده نمونه. سانتریفوژ شد

گراد درجه سانتی 37ساعت انکوباسیون در  48شده و پس از 
  . )12( شمارش کلنی انجام شد

ها با نمونه pH، 2452با استاندارد ملی  مطابق: pHارزیابی 
ساخت  MA235مدل  Mettler Toledoمتر  pHاستفاده از

کشور سوئیس در روزهاي صفرم، هفتم، چهاردهم و بیست و 
روند  3شکل . )13( گیري و بررسی شدیکم در سه تکرار اندازه

ها را در طی روزهاي صفر، هفتم، چهاردهم نمونه pHتغییرات 
  . دهدیکم نگهداري نشان میو بیست و 

 هاي کشک شاملهاي رنگی نمونهویژگی :ارزیابی رنگ

توسط دستگاه هانترلب ) *a(، قرمزي )*b( زردي ، (*L)روشنی
تعیین و ابعاد با استفاده از کولیس ) مدل دیتا کالر،آمریکا( 

  .اندازه گیري شد
ارزیابی توسط هفـت داور تعلـیم دیـده     :ارزیابی خواص حسی

بـا  . موسسه تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي کرج انجام شد
  هاي کشک تهیـه  ، نمونه)اي نقطه 5(استفاده از روش هدونیک 

شده از لحاظ بافت، طعم، بو، رنگ، پذیرش کلی مـورد ارزیـابی   
تمـام  ). 5=تـرین امتیـاز   ، بـیش 1=کمتـرین امتیـاز  (قرار گرفت 
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 ٧٦

ي کشک کدگذاري شدند و به صـورت کـاملاً تصـادفی    هانمونه
 .ها مورد ارزیابی قرار گرفتند توسط ارزیاب

 هایافته  
ترکیبات موجود در عصاره : بررسی ترکیبات عصاره موسیر

ترکیبات موجود با استفاده از . آمده است 2موسیر در جدول 
طور که  همان. گیري شده استروش کروماتوگرافی اندازه

 -9شود بیشترین میزان ترکیبات مریوط به میملاحظه 
  .است اکتادکانوئیک اسید

بررسـی نتـایج   : براساس وزن عصاره MBCو  MICبررسی 
هـاي  هـاي بـا غلظـت   داري میان نمونهنشان داد اختلاف معنی

ــندگی و   2و 1، 75/0، 5/0 ــداقل کشـ ــزان حـ ــد در میـ درصـ
  .مهارکنندگی وجود دارد

قطر هاله  4در جدول : MBCبررسی قطرهاي عدم رشد 
هاي وزنی مختلف نشان عدم رشد را در تیمارهاي با نسبت

افزایش درصد  ها بانتایج بیانگر آن است که نمونه. دهدمی
نتایج . دهدنشان می غلظت وزنی، قطر هاله عدم رشد افزایش

آمده، نیز روندي  3که در جدول  MICو  MBCحاصل از 
  .ا نشان داده استمشابه نتایج قطر هاله عدم رشد ر

  
  GC/MSي موسیر با استفاده از کروماتوگرافی آنالیز ترکیبات عصاره .2جدول 

  درصد  )دقیقه(زمان توقف   نام ترکیبات

  69/1  33/4  گلایسین
  18/1  47/10  هپتانوئیک اسید

  23/1  63/52  تري دکانال
  69/18  78/65  هگزودکانوئیک اسید

  66/1  64/66  هگزادکانوئیک اسید، اتیل استر
  17/33  75/73  اکتادکانوئیک اسید -9

  43/1  03/74  اتیل لینولئات
  69/3  32/74  اتیل اولئات

4 –s – 4 12/1  16/80  هیدرو  
 18/9  46/80  هیدروکسی فنوکسی – 4-5-پایپریدینو 

  66/1  64/66  هیدروکسی - Z –هگزادکانوئیک اسید 
  07/6  68/94  هیدروکسی پروپیل – 3 –اولئیک اسید 

  45/4  97/94  بیس تري دوتریومتیل 2و2

  99/10  30/101  دي هیدرو 23و 22استیگماسترول 

  
  براي استافیلوکوکوس اورئوس و کلستریدیوم بوتولینوم MBCو  MICبررسی حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی براي  .3جدول 

  کلستریدیوم بوتولینوم  استافیلوکوکوس اورئوس  نوع آزمون                         

  میلی لیتر 6  میلی لیتر MIC  4حداقل غلظت مهارکنندگی 
  میلی لیتر 9  میلی لیتر MBC 7حداقل غلظت کشندگی  

 
 بوتولینوم و استافیلوکوکوس اورئوسهاي وزنی مختلف در حضور کلستریدیوم بررسی قطرهاله عدم رشد در غلظت. 4جدول 

  2  1  75/0  5/0  غلظت عصاره موسیر برحسب گرم

  میلی متر 30  میلی متر 19  میلی متر15  میلی متر 10  قطر هاله عدم رشد کلستریدیوم بوتولینوم

  میلی متر 33  میلی متر 21  میلی متر17  میلی متر 12  قطرهاله عدم رشد استافیلوکوکوس اورئوس

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

04
 ]

 

                             4 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2238-fa.html


 77                                                                          1396 زمستان، 4، شماره دوازدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

نتـایج  : بررسی جمعیت میکروبی و مدت زمان مانـدگاري 
دهد که جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس نسـبت بـه   نشان می

کلستریدیوم بوتولینوم در طـی روزهـاي مختلـف نگهـداري بـا      
همچنـین بـا   ).  >05/0P( میزان کاهش بیشتري مواجـه اسـت  

وسـیر میـزان کـاهش جمعیـت     افزایش میزان غلظت عصـاره م 
استافیلوکوکوس اورئوس نیـز بـا کـاهش بیشـتري از جمعیـت      

در روز بیســت و یکــم . کلســتریدیوم بوتولینــوم مواجــه اســت

درصد، جمعیت میکروبی  2نگهداري در نمونه موسیر با غلظت 
ــه     ــه در نمون ــالی ک ــید، در ح ــفر رس ــه ص ــتافیلوکوکوس ب اس

  .کروبی وجود داردکلستریدیم بوتولینوم همچنان جمعیت می
ها نشان داد که با افـزایش میـزان غلظـت    بررسی: pHبررسی 

داري بـا یکـدیگر و بـا    ها اختلاف معنینمونه pHعصاره، میزان 
  .دهندنشان می) >P 05/0(نمونه کنترل در سطح احتمال 

  

  
کشک در طی روزهاي صفرم، هفتم، چهاردهم و بیست و یکم  2و  1، 75/0، 5/0هاي هاي با غلظتمیزان جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس در نمونه . 1شکل 

  نگهداري
  

  
یکم  چهاردهم و بیست وکشک در طی روزهاي صفر، هفتم،  % 2و 1، %75/0، 0/%5هاي هاي با غلظتمیزان جمعیت کلستریدیوم بوتولینوم در نمونه. 2شکل 

  نگهداري

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
7-

04
 ]

 

                             5 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2238-fa.html


 و همکاران مسعود فرجی.../   خصوصیات ضد میکروبی عصاره اتانولی گیاه موسیر                                                                    78 
 

 ٧٨

  
  ها در طی روزهاي صفر، هفتم، چهاردهم و بیست و یکم نگهدارينمونه pHروند تغییرات  .3شکل 

  
دهد که با افزایش مـدت  بررسی نتایج نشان می: بررسی رنگ

گر  به مرور افزایش پیدا کرد که بیان *aزمان نگهداري شاخص 
داري در اخـتلاف معنـی  . باشدها میمیزان افزایش زردي نمونه

شـود   هریک از روزهاي نگهداري در نمونه شاهد مشـاهده مـی  
)05/0<P .(5/0هـاي مختلـف موسـیر    هاي با غلظـت در نمونه ،

 *Lو  *aهـاي  داري در شـاخص نیز اختلاف معنی 2و 1، 75/0
امــا بــین روز اول و بیســت و یکــم . ل مشــاهده نشــددر روز او

این در حالی است کـه، در روزهـاي   . داري داشتاختلاف معنی
دار صفر و هفـتم و چهـاردهم و بیسـت و یکـم اخـتلاف معنـی      

در  *aشاخص رنگ سنجی روشـنی بـا افـزایش    . مشاهده نشد
  ).P>05/0(داري نشان داد نمونه کنترل اختلاف معنی

هـا نشـان داد کـه اخـتلاف     بررسـی : بررسی خواص حسـی 
هاي مختلف با نمونـه شـاهد   ها در غلظتداري بین نمونه معنی

درصـد وزنـی    2نتایج نشان داد که نمونه کشک بـا  . وجود دارد

عصاره موسیر در روز بیست و یکـم نگهـداري از نظـر ظـاهري     
رونـد   .ها را به خود اختصاص داده اسـت بالاترین امتیاز ارزیاب

ها ها نیز مشابه روند تغییرات ظاهري نمونهتغییرات رنگ نمونه
بوده و تغییرات رنگ در نمونه شاهد با گذشت زمان مشـهودتر  

دار را بـا  شده و در روز بیست و یکم بیشـترین اخـتلاف معنـی   
پایـداري  . درصد نشان داده اسـت  2نمونه حاوي عصاره موسیر 

دار نبـوده امـا از روز   فتم معنیها نیز در روزهاي صفر و هنمونه
ــی ــات معن ــداري چهــاردهم اختلاف داري در مــورد خــواص پای

نمونـه شـاهد از   . ها با یکدیگر و با نمونه شاهد وجود دارد نمونه
ایـن  . تـرین امتیـاز را از داوران کسـب نمـود    ینیلحاظ بو نیز پا

 اختلافات با افزایش مدت زمان نگهداري بارزتر بوده به طـوري 
داري  روز بیست و یکم نگهداري در حداکثر میزان معنـی  که در

  .خود قرار داشت

 
درصد عصاره موسیر در طی روزهاي صفرم، هفتم، چهاردهم و  2 و 1، 75/0، 5/0 هاي کشک حاوي مقادیرهاي رنگ سنجی نمونهبررسی نتایج شاخص .5جدول 

  بیست و یکم نگهداري
  غلظت

  نمونه کنترل  2غلظت   1غلظت   75/0غلظت  5/0غلظت   روزها و صفات
  )بدون عصاره( 

  روز صفرم
  

a* 
b* 
L* 

a 54/3  
a 05/17 

a 53/3  

a 55/3  
a 15/17  

a 50/3  

a 49/3  
a 09/17  

a 50/3  

a 54/3 
a 11/17 

a 51/3  

a52/3 

a 03/17  
a 52/3  

  روز هفتم
  

a* 
b* 
L*  

a 54/3  
a 05/17 

a 54/3  

a 54/3  
a 05/17 

ab 34/3 

a 54/3  
b 06/19   

ab 24/3   

a 55/3  
b 02/21   

ab 22/3 

a 52/3   
c 12/25  

ab 17/3  

  روز چهاردهم
a* 
b* 
L* 

a 54/3  
a 05/17 

a 54/3  

a 57/3  
b 09/ 29  

b 05/3  

a 56/3  
c 32/35   

b 56/3 

a 43/3   
d 34/39  

bc 67/3 

a 47/3   
e 56/44  

c 79/2  

  روز بیست و یکم
a* 
b* 
L*  

a 54/3  
a 05/17 

a 04/3  

a 55/3  
c 09/32  

bc 06/3  

a 56/3  
c 32/35   

b 06/3 

a 43/3   
e 34/49  

bc 07/3 

a 47/3  
f 56/49  

c 70/2  
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  عصاره موسیر از نظر داوران% 2، %1، %75/0، %5/0میزان محبوبیت خواص حسی در نمونه هاي کشک با غلظت هاي  .4شکل 

  
  
  بحث  

ترکیبات موجود در عصاره موسیر در : ترکیبات عصاره موسیر
شود بیشـترین  طور که ملاحظه می همان. آمده است 2جدول 

پـس از  . است اکتادکانوئیک اسید -9وط به بمیزان ترکیبات مر
آن هگزادکانوئیک اسید و سپس استیگما اسـترول دي هیـدرو   

و  LDLباشد که اکتادکانوئیک اسید میزان کلسترول مضـر   می
هاي آلی حاصـل از ترکیـب گلیسـرین و     تري گلیسرید و نمک

هگزودکانوییـک اسـید یـک    . دهد اسیدهاي چرب را کاهش می
و در عصاره  باشد که خاصیت ضد میکروبی دارد اسید چرب می

  .)14( شود و اسانس و دانه هاي گیاهان دارویی یافت می
بررسـی نشـان   : MBCو  MICمقادیر قطر هاله عدم رشد و 

کلسـتریدیم  ، اسـتافیلوکوکوس اورئـوس  داد که در مقایسـه بـا   
-مقاومت بیشتري نسبت به عصاره موسیر نشان مـی  بوتولینوم

ه عوامــل نســبت بــ کلســتریدیوم بوتولینــوماســپورهاي . دهــد
  .)15( فیزیکی و شیمیایی نیز مقاومت زیادي دارند

، قطـر هالـه عـدم رشـد     یکی از پژوهش هاي انجام شدهدر  
ــاکتري اســانس ســه گونــه مــریم کلســتریدیوم گلــی بــر روي ب

-میلـی  13و 11، 9را به ترتیـب   Kukens-Turkey پرفرینجنس
هاي بالاي عصاره موسـیر قطـر   در غلظت. )16( شدلیتر گزارش 

و   Chenدر تحقیـق . مـی کنـد   هالـه عـدم رشـد افـزایش پیـدا     
نیز فعالیت ضدباکتریایی موسیر بر اثر حرارت ) 1985(همکاران 

میکرولیتـر   100قطر هاله عدم رشد با . دیدن کاهش یافته است
لیتر عصاره موسـیر بـا قطـر هالـه     میلی/ گرم میلی 50از غلظت 

و نوبرامایسین  میکروگرمی از جنتامایسین 10عدم رشد دیسک 
-میلی 50مطابقت دارد و در واقع قدرت عصاره موسیر با غلظت 

بیوتیـک فـوق الـذکر    لیتر معادل با قدرت دو آنتـی  گرم بر میلی
  .)17( باشدمی

pH:    حـداقل میــزان تغییــرات   ،درصــد 2در نمونـه بــا غلظـت
در نمونـه کنتـرل مشـاهده     pHبیشترین افت . مشاهده گردید

حـروف  . (ها نیز در حد بینابینی قرار داشـتند شد و سایر نسبت
  .)معنی داري بر حسب زمان نگهداري تعیین شده اند

 ،نتایج نشان داد که با افزایش مدت زمـان نگهـداري کشـک   
هاي تیمارهـا در  نمونه. کاهش قابل توجهی نشان داد pHمیزان 

داري با یکدیگر و با نمونـه شـاهد   روزهاي مختلف اختلاف معنی
هــاي بــا غلظــت پــایین اختلافــات کمتــر از در نمونــه .داشــتند

ویژگـی کشـک   ). p>05/0(هاي موسیر با غلظت بالاتر بود  نمونه
. این است که به نسبت شیر و پنیر میزان پروتئین بـالاتري دارد 

، Bهـاي گـروه    از نظر سایر مواد مغذي نظیـر کلسـیم، ویتـامین   
از نظر مواد هر ماده غذایی که . آهن و روي نیز کشک غنی است

مغـذي غنـی باشـد بـه شـدت در معـرض خطـر آلـودگی قــرار         
  .گیرد می
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 ٨٠

بررسـی نتـایج    :جمعیت میکروبی و مدت زمان مانـدگاري 
دهد که جمعیت استافیلوکوکوس اورئوس در مقایسـه  نشان می

در . رودبا کلستریدیوم بوتولینوم با سرعت بیشتري از بـین مـی  
ت اسـتافیلوکوکوس  پایان روز بیست و یکـم نگهـداري، جمعی ـ  

اورئوس به صفر رسیده ولی جمعیت کلستریدیوم بوتولینوم بـه  
در روزهاي صفر، هفـتم، چهـاردهم و بیسـت و    . رسدصفر نمی

هـاي کشـک   داري بـین نمونـه  یکم نگهداري نیز اختلاف معنی
در بررســی کــه توســط حســامی و ). P>05/0(وجــود داشــت 

می موسیر انجام بر روي عصاره کلروفر 1999همکاران در سال 
هـاي کمتـر از بازدارنـده رشـد     دادند، مشخص شد کـه غلظـت  

موجب تغییرات مورفولوژیکی، افزایش قدرت هیـدرولیز سـویه،   
کاهش تولید رنگ دانه پیوسیانین در مقایسه با شـاهد و عـدم   

 24و 18، 12هـاي  تغییر در توانایی هیدرولیز ژلاتـین در زمـان  
ت که با نتـایج بررسـی ایـن    ساعت در مقایسه با شاهد شده اس

  .)14( مطالعه بر روي رشد جمعیت میکروبی مطابقت دارد
رنگ محصول تحـت شـرایط مختلفـی ماننـد اکسـیژن،       :رنگ

اتواکسیداسیون لیپیدها و همچنین مدت زمان ماندگاري تغییر 
حداکثر میزان تغییرات رنگ مربـوط بـه نمونـه شـاهد     . کند می

اري با تمامی نمونه ها داشت دگزارش گردید که اختلاف معنی
)05/0<P .(  

درصد موسیر  1رسد نمونه با غلظت به نظر می :ارزیابی حسی
ها و نمونه شـاهد از وضـعیت بهتـري    در مقایسه با سایر غلظت

برخوردار بود و در روزهـاي مختلـف نگهـداري داراي بـالاترین     
  .امتیاز از داوران بود

ــه   ــت تغذی ــه اهمی ــر ب ــلام نظ ــرات س ــش، اي و اث تی بخ
اکسیدانی و ضد سرطانی عصاره موسیر و همچنین تمایـل   آنتی

هـاي طبیعـی و اجتنـاب از    کنندگان امروزي به فرآورده مصرف
هاي مصنوعی ضـرورت مطالعـه و گسـترش در ایـن     نگهدارنده

تحقیـق حاضـر نشـان داد کـه بـا      . نمایدحوزه امري بدیهی می
توان ر هم میي موسیاستفاده از غلظت مناسب و صحیح عصاره

تـوان  خواص حسی کشک را در طی نگهداري حفظ و هـم مـی  
در این تحقیق عصاره یـک  . زمان ماندگاري آن را بهبود بخشید

درصد موسیر از لحـاظ خصوصـیات حسـی و رنـگ بـه عنـوان       
اسـتفاده از درصـدهاي بـالاتر    . ترین نمونه انتخاب شـد مناسب

ــر روي نگهــداري دا  ــرات بهتــري ب ــی عصــاره موســیر اث رد، ول
. دهــدخصوصــیات حســی محصــول را تحــت تــأثیر قــرار مــی 

همچنین خواص ظاهري و ویسکوزیته محصـول نیـز از عوامـل    
ــده   ــتفاده از نگهدارنـ ــایگزینی اسـ ــم در جـ ــی در  مهـ طبیعـ

  .باشدمی هاي مواد غذاییفرمولاسیون
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Background and Objectives: Liquid curd is one of the milk byproducts and a rich source of protein among the food 
products. So it is a suitable environment for the growth and reproduction of different microorganisms. According to the 
harmful effects of chemical preservatives, the need for studies on antimicrobial effects of natural preservatives on the 
growth of microorganisms in food and laboratory models are growing. 

 Materials & Methods: This study includes extraction and determination of chemical composition of shallot (Allium 
Hirtifolium) and evaluation of their antibacterial effects against Staphylococcus aureus and Clostridium botulinum. First 
liquid curds containing 0.5%, 0.75%, 1% and 2% shallots extract were prepared. Then each sample was contaminated 
individually with Staphylococcus aureus (107 cfu/ml) and Clostridium botulinum (107 cfu/ml) and stored at 4ºC 
refrigerator for 21 days. Sampling of curd took place on day zero, seven, fourteen and twenty-one. 

Results: The results of this study showed that the pH of liquid curd was considerably reduced during the storage time. 
Also the population of Staphylococcus aureus decreased more quickly than Clostridium botulinum. After 21 days of 
storage, there was no sign of survival of Staphylococcus aureus. 

Conclusion: The sample containing 1% shallot (Allium Hirtifolium) extract was preferred in both terms of reducing 
microbial growth and suitable sensory properties. 

Keywords: Liquid curd, Shallot (Allium Hirtifolium), Antimicrobial effect, Clostridium botulinum, Staphylococcus 
aureus 
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