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شيوع سالمونلا در نمونه هاى جگر مرغ جمع آورى شده در سطح شهر سمنان
زهرا شريفى *١،يگانه نيك١، منصوره كنعانى ٢ ، اشكان جبلى جوان ٣

١. دانشجوى كارشناسى مهندسى علوم صنايع غذايى،دانشگاه سمنان-سمنان-ايران
٢. كارشناس آزمايشگاه بهداشت موادغذايى دانشكده دامپزشكى دانشگاه سمنان-سمنان-ايران

٣. دانشياربهداشت موادغذايى دانشكده دامپزشكى دانشگاه سمنان-سمنان-ايران
مقدمه و هدف: سالمونلا در انسان بيمارى هاى مختلفى چون تب روده،حصبه،شبه حصبه،عفونت خون و مسموميت هاى غذايى را ايجاد مى كند. 
و گاو منابع مناسبى براى رشد سالمونلا به حساب مى آيند. اين مطالعه با هدف ارزيابى  مواد غذايى با منشا حيوانى از قبيل تخم مرغ و گوشت مرغ
سالمونلا در نمونه هاى جگر مرغ با استفاده از روش كشت و جداسازى سنتى انجام شد. مواد و روش كار: اين پژوهش به صورت مقطعى- توصيفى 
بر روى چهار نمونه جگر مرغ جمع آورى شده از فروشگاه هاى سطح شهر سمنان انجام شد. فراوانى سالمونلا در اين نمونه ها با استفاده از روش 
يافته ها: از مجموع نمونه هاى مورد بررسى فراوانى سالمونلا در اين نمونه هاى جگر مرغ  ميكروبيولوژى كشت سنتى مورد بررسى قرار گرفت.
برابر با صفر درصد بود و نتايج منفى شد. بحث و نتيجه گيرى: نتايج اين پژوهش نشان داد كه نمونه هاى جگر مرغ از نظر اين آنورمى وضعيت 
مناسبى داشتند. از آنجا كه اين مطالعه به صورت مقدماتى و بررسى نمونه هاى كمى انجام شد توصيه مى شود حضور اين باكترى در نمونه هاى 

بيشترو همچنين ساير نمونه هاى غذايى با منشا دامى تكرار گردد.
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توليد و ارزيابى فيلم زيست تخريب پذير كاراژينان با خاصيت آنتى اكسيدانى
هانيه رستم زاد١*، سيد مهدى موسوى٢

١. استاديار، دانشگاه گيلان
٢. گروه علوم دامى و دامپزشكى دانشگاه جامع علمى كاربردى گيلان
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چكيده : با توجه به توسعه روزافزون تكنولوژى، رشد صنايع پتروشيمى و بسته بندى چشمگير بوده و طى سالهاى اخير در ايران نيز پليمرهاى 
شيميايى در مقياس بالا توليد و در صنايع بسته بندى مورد استفاده قرار ميگيرند كه بخش عمدهاى از آلودگى محيط زيست را تشكيل مى دهد. 
از اينرو استفاده از فيلم ها و پوشش هاى خوراكى كه آلودگى كمترى را ايجاد ميكنند و زيست تخريب پذير ميباشند، رواج يافته است. فيلم هاى 
خوراكى ميتوانند حاوى تركيبات آنتى اكسيدان و مواد ضد ميكروبى باشند و اين در حالى است كه بسته بندى هاى مرسوم قادر به رقابت در اين 
زمينه با فيلم هاى خوراكى نمى باشند. استفاده از اسانس هاى گياهى به جاى مواد نگهدارنده شيميايى نگرانى هاى ناشى از مصرف اينگونه مواد را 
كاهش مى دهند. تركيب، ساختار و گروه هاى عاملى اسانس ها نقش مهمى در فعاليت ضد ميكروبى و آنتى اكسيدانى آنها ايفا مى كنند. با توجه 
به خواص اسانس آويشن، در تحقيق حاضر اين اسانس به محلول فيلم ساز كاراژينان افزوده شد تا خواص ضدميكروبى آن بررسى گردد. اثرات 
ضدميكروبى فيلم فعال توليد شده با انجام آزمون هاى تيوباربيتوريك اسيد (TBA) و  DPPH مورد بررسى قرار گرفت. نتايج حاكى از اين بود 
كه استفاده از اسانس آويشن موجب ايجاد خاصيت آنتى اكسيدانى در فيلم هاى كاراژينان شد كه اين مطلب مى تواند موجب افزايش ماندگارى 

مواد غذايى بسته بندى شده با فيلم هاى مذكور شود. 
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