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بررسى تاثير روش هاى مختلف عصاره گيرى بر ميزان تركيبات فنلى گياه پونه كوهى
فاطمه خاقانى ١*، سيده زهرامهرينژاد١، عباسعلى سارى ٢

١. دانشجوى كارشناسى ارشد، گروه بهداشت و كنترلكيفى مواد غذايى، دانشكدهپيرادامپزشكى، دانشگاه بوعليسينا
٢. استاديار، گروه بهداشت و كنترلكيفى مواد غذايى، دانشكدهپيرادامپزشكى، دانشگاه بوعليسينا

f.khaghani@vm.basu.ac.ir
چكيده : امروزه به منظور افزايش ماندگارى موادغذايى و حفظ سلامتى مصرف كننده، استفاده از تركيبات آنتياكسيدانى گياهى به جاى تركيبات 
جايگزين آنتى  عنوان  منشاء گياهى به  مواد آنتى اكسيدانى با  جهت يافتن  در  قرارگرفته است. بدين منظور تحقيقات  توجه  مورد  سنتزى بسيار 
اكسيدان هاى سنتزى رو به افزايش است. پونه كوهى از جمله گياهان دارويى است كه شهرت و محبوبيت فراوانى دارد. براى دستيابى به مواد 
و ماكروويو  اولتراسونيك  سوكسله،  سنتى ،  شامل روش  آنها  عمدهترين  دارد كه   وجود  گوناگونى  روشهاى استخراجى  گياه   اين  آنتياكسيدانى 
ميباشند. بهترين نتايج در روشهايى كه در كمترين زمان، بيشترين ميزان تركيبات فنلى را داشتند بيشتر مورد توجه محققين قرار گرفته اند.در اين 
بين، روش استخراج با ماكروويو، با صرف كمترين هزينه، انرژى و آسيب به تركيبات فنلى، بيشترين بازدهى را داشته است؛ چرا كه در كوتاه ترين 
زمان و اعمال كمترين انرژى لازم تمام تركيبات فنلى سلولى گياه در كسرى از دقيقه خارج شده وكمترين آسيب را از نظر حرارتى به اين تركيبات 
ميرساند. در نهايت استفاده از عصارهى گيرى به روش مايكروويو با استفاده از حلالهايى نظير اتانول و استون پونه كوهى بهترين نتيجه و بيشترين 

اثر را از خود نشان دادند.
كلمات كليدى: پونه كوهى، تركيبات فنلى، اولتراسونيك، سوكسله، ماكروويو

بررسى ميزان آلودگى كبد و گوشت كبابى مرغ  هاى كشتار شده سمنان به كمپيلوباكتر
الهه صادقى*١ ، پريناز سيستانى١ ،على محمد معتمدى١ ،بيتا رفيعى١ ،هليا سميعى١ ،منصوره كنعانى٢ ، اشكان جبلى جوان٣

١. دانشجوى كارشناسى مهندسى علوم وصنايع غذايى دانشگاه سمنان - سمنان- ايران
٢. كارشناس آزمايشگاه بهداشت مواد غذايى دانشكده دامپزشكى دانشگاه سمنان- سمنان- ايران

٣-دانشيار بهداشت مواد غدايى دانشگاه سمنان- سمنان – ايران
Elsadeghiiii@yahoo.com

چكيده : زمينه و هدف:كمپيلوباكتر يكى از علل عمده گاستروآنتريت در انسان بوده و گوشت طيور بعنوان مهم ترين عامل انتقال باكترى به انسان 
مطرح مى باشد. مطالعه حاضر به منظور تعيين ميزان شيوع كمپيلوباكتر در كبد و گوشت كبابى مرغ هاى كشتار شده شهرستان سمنان صورت 
پذيرفت. روش تحقيق: دراين مطالعه تعداد ٤ نمونه جگرو٤ نمونه گوشت كبابى مرغ بصورت تصادفى انتخاب و به منظور شناسايى كمپيلوباكترها 
مورد بررسى قرار گرفتند. بعد از قرار گرفتن نمونه ها در محيط غنى كننده تريپتيكيزسوى براث، در محيط اختصاصى كمپيلوباكتر(حاوى٥٪خون 
دفيبرينه اسب و آنتى بيوتيك  پلى ميكسين بتا و ترى متو پريم) كشت و بعد از انكوباسيون به مدت ٤٨ ساعت در دماى ٤٢درجه سانتى گراد 
در شرايط ميكروايروفيليك، پليت ها مورد بررسى قرار گرفتند. يافته ها:  از مجموع ٨ نمونه مورد بررسى، هيچ يك از نمونه ها از لحاظ وجود 
كمپيلوباكتر مثبت تشخيص داده نشد. بحث و نتيجه گيرى: نتايج اين مطالعه نشان داد كه نمونه هاى مورد آزمايش از نظر آلودگى به كمپيلوباكتر 
وضعيت بسيار خوبى داشتند. از آنجا كه اين مطالعه مقدماتى روى تعداد نمونه كمى انجام شده است توصيه مى شود اين كار بر نمونه هاى بيشتر 

و به صورت دوره اى تكرار شود.
كلمات كليدى:كمپيلوباكتر  ، جگر مرغ، گوشت كبابى مرغ،  سمنان


