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 چکیده

   بود. مارتادلا فرمولاسیون در(GLE)  لوسیدیوم گانودرما عصاره با سدیم نیتریت جایگزینی امکان بررسی مطالعه این از هدف: مقدمه

، 28، 92) مقادیر در  (GLE)گانودرما لوسیدیومبا عصاره  (ppm198)مارتادلا  در مجاز سدیم نیتریت مقداربدین منظور  ها: مواد و روش

با طرح کاملا  قمطاب ماریت 18 نیبنابراگردید.  جایگزین  و بدون رنگدانه کارمین (CP)رنگدانه کارمین  ppm  28به همراه ( درصد 188 و 52
کپک و  ،یکروبیم ی)شمارش کل یکروبی(، مb*, L*) , *a یرنگ اتی، خصوصIC50فنل کل،  د،یفلاونوئ زانیو م دیگرد یطراح یتصادف

 یابیمورد ارز Cº 0 یدما در یام نگهدار 28و  92، 1 ی( آنها در روزهااورئوس لوکوکوسی، استاف پرفرینجنس ومیکلسترد ها، فرم یمخمر، کل
 . قرار گرفت

میزان فلاونوئید، فنل کل افزایش و  (CP) به جای نیتریت سدیم و استفاده از (GLE) افزایش درصد جایگزینی نتایج نشان داد با :ها يافته

IC50  .افزایش درصد جایگزینی  باکاهش یافت (GLE) به جای نیتریت سدیمa*، L* و کاهش  b*  افزایش پیدا کرد. شایان ذکر است
های زمانی در محدوده قابل قبول استاندارد ملی ایران  های مورد آزمون در تمامی بازه میزان کپک و مخمر و شمارش کلی در تمامی نمونه

های  در تمامی بازههای مورد بررسی  در هیچ یک از نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس  ، پرفرینجنس ، کلستردیومها فرم کلی( بود و 9282)شماره 
  مشاهده نگردید.زمانی 

به جای تمام یا بخشی از نیتریت سدیم مصرفی در  (CP) همراه به (GLE)نتایج این پژوهش نشان داد با استفاده از  گیری: نتیجه

 نمود بدون اینکه اثر نامطلوب بر خصوصیات کیفی و میکروبی محصول داشته باشد.توان جایگزین  مارتادلا می فرمولاسیون 
 

 IC50 ، فلاونوئید، قارچ گانودرما لوسیدیوم، مارتادلا، نیتریت سدیمخواص میکروبی، فنل کل،  :کلیدی های واژه

 
 email: leylanateghi@iauvaramin.ac.ir, ; Leylanateghi@yahoo.com                                                  مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 سالم غذاهای درعرضه مهمی نقش ها نگهدارنده امروزه

دارند. افزایش تقاضا برای غذاهای راحت و  پایدار و
ه از دنگهداری طولانی مدت غذاهای فرآوری شده، استفا

های شیمیایی در مواد غذایی را ضروری کرده  هنگهدارند
 ,.Richard and Paul, 2004; Sadeghi et alاست )

سدیم به عنوان یک نگهدارنده بر . نیترات و نیتریت (2013
های مولد فساد مواد غذایی  علیه کلستردیوم و دیگر باکتری

رود. مطالب زیادی در رابطه با اثر نیتریت بر  به کار می
. نیتریت ممکن است در معده با  سلامت انسان وجود دارد

های ثانویه یا  ترکیبات قابل نیتروزه شدن )از قبیل آمین
ها در غذا( واکنش دهد. مشخص گردیده است  ثالثیه یا آمید

نیتروزآمید  08% از 29نیتروزآمین و  982% از 02که 
هستند. بیشتر  زایی شناخته شده دارای اثرات سرطانی

شوند، ولی تعدادی از  ها باعث سرطان کبد می نیتروزآمین
آنها باعث ایجاد سرطان در عضو خاصی )مانند ریه، مثانه، 

شوند. تماس انسان با  ی و غیره( میهای بین مری، حفره
آمین با خطر افزایش سرطان مری، معده و  ترکیبات نیتروز

(. Belitzed et al., 2009مثانه ارتباط داده شده است )
ها حاوی ترکیبات موثره، از دیرباز به منظور  گیاهان و قارچ

های غذا در سراسر جهان  اهداف درمانی و نیز طعم دهنده
،  اند و به سبب چنین ترکیباتی قرار گرفتهمورد استفاده 

تاثیرات مثبت نگهدارندگی آنها بر غذا ها نیز به صورت 
 (.Shan et al., 2011ناخواسته فراهم شده است )

هایی که به لحاظ دارا بودن خواص درمانی  یکی از قارچ
متعدد به عنوان بهترین قارچ دارویی نام گذاری شده است، 

قارچی یکساله از تیره ( GLM) 1دومگانودرما لوسیقارچ 
9گانودرماتاسه

اندام (. Mayzumi et al., 1997)باشد  می 1
دارای  (GLM)، میسلیوم و اسپور Fruiting bodyبارده یا 

توان به تری  ترین آنها می ماده فعال هستند که از مهم 088
ها،  ساکاریدها، نوکلئوتیدها، استرول ترپنوئیدها، پلی

ها، پیتیدها و بسیاری  اسیدهای چرب، پروتئیناستروئیدها، 
 (.Gao et al., 2004از مواد کمیاب دیگر اشاره کرد )

 شامل: (GLM)ساکاریدهای کل موجود در  پلی
 -β-Dها  ساکاریدها و گلیکوپروتئین ها، هتروپلی گلوکان

 که دارای پیوند (GLM)ساکارید موجود در  پلی هستند.

                                                   
2 Ganodermataceae 

β 1 3  گلوکان هستند باعث تقویت سیستم ایمنی
اکسیدانی،  شوند. که این پلی ساکاریدها خواص آنتی می

ضدباکتریایی، ضدویروسی و محافظت کنندگی در برابر 
اثر ضد میکروبی و  2015در سال  Ghobadiاشعه را دارند. 

در سوسیس را بررسی کردند و بیان  (GLM)اکسیدانی  آنتی
دارای قابلیت استفاده به عنوان یک کردند این قارچ 

 گوشتی است.های  نگهدارنده طبیعی در فرآورده
 همیم عوامل از غذایی محصولات ظاهری های ویژگی

.  گیرد می قرار نظر مد مشتری توسط آن پذیرش که در است
 شامل گوشتی محصولات برای که ها این ویژگی میان در

 بازی مهمتری نقش رنگ، است، ویژگی بافت و طعم رنگ،
 عموماً باشد، داشته رنگ نامطلوب محصول اگر زیرا کند، می

 قرار تأثیر نیز تحت آن بافت و طعم از مشتری قضاوت
 رنگ صورتی شده آوری عمل های گوشت مورد در. گیرد می

فروش  در همواره که است فاکتورهایی از آنها روشن
 فرمولاسیون از نیتریت حذف.  است مؤثر محصول

 رنگ یک ایجاد سبب شده آوری گوشتی عمل محصولات
 نامطلوب که شود می محصول در خاکستری به مایل سبز

9 (.Pegg et al., 2000است )
 

سازی  کارمین یک رنگ طبیعی است که از خالص
آید. این رنگ را به طور عمده در مواد  کوچنیل به دست می

ها،  ژلهها، مرباها،  بهداشتی، دسرها، کلوچه -آرایشی 
ها  ها، آبنبات ها، سوریمی، سوسیس ها، پنیر چدار، سس آبمیوه

کنند. پایداری رنگ  و دیگر محصولات غذایی استفاده می
آن را برای استفاده در  SO2آبی کارمین، در حضور  -قرمز

 (,.Dillinger et alهای گوشتی مناسب کرده است فرآورده

 ایجاد رنگباعث  قرمز، ترکیبات همچنین این .1974)
 گیلاسی قرمز شده که منجر به رنگ حرارت برابر در پایدار
مورد پسند  شود که می پخته گوشت در جذاب

  .(Viuda-Martos et al., 2009) کنندگان است مصرف
Nateghi ( به 9891و همکاران )جایگزینی بررسی 

 در Monascus purpureus رنگدانه با سدیم نیتریت
 درصد 88 جایگزینی با کردند گزارش و پرداختند سوسیس
 سدیم نیتریت جای به پورپورئوس موناسکوس رنگدانه

 و میکروبی اکسیدانی،  آنتی خواص با سوسیس یک توان می
 نمود. تولید شاهد نمونه مقایسه با قابل و مطلوب حسی

Mohammadi ( 9810و همکاران ) به بررسی خصوصیات
                                                   
1 Ganoderma lucidum mushroom 
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استفاده از سه تیمار با میکروبی و حسی نوعی سوسیس با 
درصد پودر گانودرما  2/8،  %پودر گانودرما لوسیدیوم1

نیتریت پرداختند  ppm 198نیتریت و   ppm 08لوسیدیوم +
روز نگهداری در تمام  28کردند در طول و بیان 

های سوسیس شمارش کلی میکروبی کمتر از  فرمولاسیون
وجود  حد مجاز توصیه شده توسط استاندارد ملی ایران

 ، کلستریدیومفرم گونه باکتری کلی  داشت و هیچ
ارزیابی  یافت نشد. و استافیلوکوکوس اورئوس  پرفرینجنس

ها از نظر بافت، طعم و بو  حسی نشان داد که بین نمونه
 N رنگ و مقبولیت کلی گروه داری وجود ندارد. تفاوت معنی

و  Sa-Ard .تر بود نزدیک N به گروه N + P بالاتر و گروه
 پروتئین عصاره که دادند شان( ن9812همکاران )

G. lucidum باکتریایی ضد و اکسیدانی آنتی فعالیت دارای 
( 9811و همکاران ) Wannasupchueاست. همچنین

 سوسیس تولید در G. lucidum کاربرد که دادند نشان
 به نگهداری دوره طول در را لیپید اکسیداسیون دودی ماهی
 .اندازد می تاخیر

 به رو بسیار دنیا در امروزه گوشتی های فرآورده تولیدات
 های ویژگی بر علاوه محصولات این و باشد می پیشرفت

 قیمت از تازه معمولی گوشت با مقایسه در مطلوب حسی
 گوشتی های فرآورده. هستند برخوردار هم تری مناسب
 در نیتریت دادن کاهش هستند، نیتریت حاوی

 مطلوب شده یاد منفی اثرات بابت از گوشتی های امولسیون
 شود، می لیپید اکسیداسیون واکنش پیشرفت سبب ولی است
 که است هایی واکنش ترین مخرب از یکی واکنش این

 از بین ادامه در و نامطبوع طعم و بو آمدن وجود به عامل
 گوشتی های فرآورده مطلوب های پیگمان رنگ رفتن
 کنندگان مصرف افزون روز تقاضای همچنین و شود می

 و جایگزین عنوان به طبیعی های افزودونی از استفاده جهت
 به نسبت آنها ایمنی دلیل به غذاها در نگهدارنده

 کشورها این در تنها نه اکنون. است سنتزی های افزودنی
 جهت به نه را ها قارچ ردپای جهان کشورهای اغلب در بلکه

 آنها دارویی خواص از استفاده عنوان به خوراکی ارزش
 روش از محققین اخیرهای  سال در. یافت توان می

 عنوان به (GLM) ترکیبات استخراج برای غربالگری
. کردند استفاده میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی ترکیبات

 و ضدمیکروبی خاصیت داشتن با(GLE) تلفیق
 تواند می قرمز رنگدانه ایجاد با(CP)  و اکسیدانی آنتی

 اثر اینکه بدون کند ایفا را سدیم نیتریت خصوصیات
از  هدف باشد. داشته ها کننده مصرف سلامت روی نامطلوب

 از سدیم نیتریت از بخشی یا تمام حذف پژوهش این
 ،(CP) و (GLE) با آن جایگزینی و مارتادلا فرمولاسیون

 .گرفت قرار بررسی مورد ایران در بار اولین برای که بود
 

 ها  مواد و روش
 مواد 

 برند) گاو ازگوشت مارتادلا های نمونه تهیه منظور به
 ،(اویلا، ایران) آفتابگردان روغن درصد، 22( استرلا، برزیل

 فسفات ،(پگاه، ایران) شیرخشک ،(کردان،ایران) گندم آرد
 و سیاه فلفل) ادویه و طعام نمک ،(مرک، آلمان) پتاسیم

محلی  بازار از سیر و ،(گلها، ایران شرکت ( )خردل و قرمز
از عطاری واقع در قم خریداری  (GLM) .استفاده گردید

گردید. سپس توسط هرباریوم گیاهان دارویی دانشکده 
 گانودرمابعنوان  آن علمی نام تهران، داروسازی دانشگاه

 .شد تایید گانودرماتاسه واریته به متعلق لوسیدیوم
 ها شامل مورد استفاده در آزمون شیمیایی مواد

 ، محلول پتاسیم استات،محلول کربنات سدیم تتراسایکلین، 

 سیو فولین نرمال 9/8 واکنشگر متانول، اتانول، استات، اتیل
 9 -و9 کوئرستین، کلراید، آلومینیوم گالیک، اسید کالتیو،

های  هیدرازیل و محیط کشت پیکریل –1-فنیل دی
، Cooked Meatمولر هیلتون براث،  مصرفی شامل

DRBC Agar ،Plate Count Agar ،GB ،VRBL ،
SC، تهیه( آلمان) مرک شرکت و انواع محلول بافر که از 

 .گردید
 

 سازی قارچ گانودرما لوسیدوم آماده 

ها با آب شستشو داده شده، و به قطعات  ابتدا قارچ
،  UF55/UNکوچک خرد شدند. در مرحله بعد در آون 

و به مدت  C° 02)آلمان( با دمای  Mommertشرکت 
ساعت خشک گردید تا به وزن ثابت رسید سپس  90زمان  

، شرکت پارس خزر ML-320Pبا استفاده از آسیاب مدل 
صورت گرانول آردی شکل در آمد سپس به کمک  )ایران( به

اتیلنی و در  الک گردید. پودر تولیدی در ظروف پلی 18مش 
  نگهداری گردید. C° 92جای خشک در دمای 
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 لوسیديوم  گانودرما از عصاره استخراج 

 بر اساس نتایج مطالعات (GLM) از عصاره استخراج
(Masjedi et al., 2022 انجام گردید. آنها گزارش کردند )

( با بالاترین GLM)شرایط بهینه برای استخراج عصاره از 
میزان ترکیبات آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی به روش 

 928، قدرت فراصوت  دقیقه 19پیش تیمار فراصوت زمان 
استخراج شده  (GLE)وات و استفاده از حلال اتانول بود. 

، Mg/g 2200/10در شرایط مذکور دارای میزان فلاونویید 
 بود. Mg/ml ,IC50 2205/9 وMg/g 8800/90 فنل کل

 غلظت حداقل و( MIC) مهارکنندگی غلظت حداقل
 روش به شده استخراج (GLE، ) (MBC)کشندگی
 و پرفرینجنس  کلستریدیوم باکتری بر علیه خیساندن

نتایج  .بود 2888 و µg/ml 9288 ترتیب به اشرشیاکلای
 میکروبی ضد بررسی هاله عدم رشد عصاره مذکور اثرات

 با اورئوس استافیلوکوکوس باکتری علیه بیشتری بر
 به نسبت( mm22/10) رشد عدم ی هاله قطر بیشترین

 را اثبات نمود اشرشیاکلای و پرفرینجنس  کلستریدیوم
(Masjedi et al., 2022.) 

 
 روش تولید نمونه مارتادلا 

 22 گاو گوشت تهیه خمیر مارتادلا شاهد منظور به
 کیلوگرم 82/1 شامل که چربی درصد 18-0 با درصد

 روغن کیلوگرم 00/8 یخ، کیلوگرم 20/8 گوشت،
 کیلوگرم 88/8 گندم، آرد کیلوگرم 12/8 آفتابگردان،
 کیلوگرم 80/8 پتاسیم، فسفات کیلوگرم 81/8 شیرخشک،

 و قرمز و سیاه فلفل) ادویه کیلوگرم 82/8 و طعام نمک
 80/2 مخلوط گردید تا سیر کیلوگرم 88/8 و ، (خردل

 نیتریت دارنده نگه سپس. آمد دست به خمیر کیلوگرم
شد.  اضافه فرمولاسیون به ppm 198میزان  به سدیم
 و گردیدند مخلوط( آلمان آلفینا،) کاتر ماشین در مواد تمامی

 با مصنوعی آمید پلی پوشش) شدند بندی بسته پوشش در
 °C دمای در ها نمونه سپس(. گاز و آب کم نفوذ قابلیت

 یک مدت به و شده سرد روان آب زیر در شدند و پخته 50
 شدند نگهداری( C°0) یخچال دمای در ماه

(Zarringholami et al., 2009.) شدن پر از پس ها نمونه 
 به پخت اتاق در. شدند منتقل پخت اتاق به پوشش در

 رسید C ° 58-59 به محصول مرکز دمای ساعت 1 مدت
 دمای سپس. شد داشته نگه دقیقه 12 حدود دما این در و

 و کرد پیدا کاهش سرد آب دوش با سرعت به محصول
 منتقل ،(C° 8 - 0 دمای) صفر بالای سردخانه به بلافاصله

 . شد
مورد آزمون های  به منظور آماده سازی سایر تیمار

 مقادیر نیتریت سدیم مصرفی در فرمولاسیون مارتادلا با
 ppm (CP) به همراه (GLE)( درصد 188 و 52، 28، 92)

( نشان 1که در جدول )گردید  جایگزین (CP)و بدون  28
 و شد انجام تکرار بار 2 با مارتادلا های نمونه تولیدداده شد. 

 رادیکال مهار فعالیت) شیمیایی ویژگیهای نظر از ها نمونه
 کل مقدار و فنولی های ترکیب کل مقدار ،DPPH آزاد

 میکروبی و( *b* , a* ,L) رنگ ،(فلاونوئیدی های ترکیب
 تولید از پس C° 0 ی دما در روز 28و 92 ،1های  زمان در
 .شدند مقایسه شاهد نمونه با

 
های مختلف  های مارتادلا حاوی غلظت نمونه -1جدول 

 عصاره گانودرما لوسیديوم، کارمین و نیتريت
Table 1- Martadella samples containing different 

concentrations of Ganoderma Lucidium extract, 

carmine and nitrite 
 

Ganoderma 

lucidium 

extract )%( 

Sodium 

nitrite 

)%( 

Carmine 

pigment 
)ppm( 

Sample 

100 0 0 T1 
75 25 0 T2 
50 50 0 T3 
25 75 0 T4 
0 100 0 T5 

100 0 50 T6 

75 25 50 T7 
50 50 50 T8 
25 75 50 T9 

0 100 50 T10 

 

 های مارتادلا های انجام شده بر نمونه آزمون 

 های مارتادلا رنگ نمونه 

ها از رنگ سنج هانترلب  به منظور ارزیابی رنگ نمونه
سیاه و های  ، که توسط کاشیساخت ژاپن( CR400)مدل 

ها  سفید استاندارد شده بود استفاده گردید. تمامی نمونه
توسط دو تیغه متصل به هم با فاصله مشخص و ثابت، از 
وسط به صورت عرضی برش داده شدند تا دارای قطر 

ای در  گونههای برش داده شده به  مساوی باشند. سپس تکه
ای مخصوص جای گرفتند که وقتی در محل  فنجان شیشه

قرارگیری نمونه دستگاه قرار داده شدند، کاملاً آن محل 
پوشیده شود و هیچ منفذی وجود نداشته باشد. سپس یک 
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برای  Light trapظرف سیاه رنگ و مات به اسم 
جلوگیری از تداخل نورهای خارجی، بر روی فنجان قرار 

 *b* , aها به صورت اعداد مربوط به  و رنگ نمونهداده شد 

,L*  ارزیابی شد .(Viuda-Martos et al., 2009)   
 

   فعالیت مهار راديکال آزادDPPH 

 (GLM)توانایی دادن اتم هیدروژن یا الکترون توسط 
گیری  اندازه DPPHاز طریق بی رنگ شدن محلول اتانولی 

( DPPHپیکریل هیدرازیل ) –1-دی فنیل 9 -و9گردید. 
باشد که با  یک ترکیب رادیکالی پایدار با رنگ بنفش می

احیا شدن توسط عناصر دهنده الکترون یا هیدروژن 
اکسیدانی( به دی فنیل پیکریل هیدرازین زرد  ترکیبات آنتی )

شود. در این روش به عنوان ترکیبات  رنگ تبدیل می
وان معرف استفاده شد به عن DPPHرادیکالی پایدار از ماده 

(Yao et al., 2013 .) 

میلی لیتر آب مقطر  98گرم از نمونه مارتادلا به 98
دقیقه با همزن به خوبی مخلوط  9اضافه گردیده و به مدت 

دقیقه در  98کرده و نمونه همگن شده را به مدت 
میکرولیتر از  928قرار داده و  g 8888 سانتریفوژ با دور

 88میلی لیتر محلول  2ه را با محلول صاف شده عصار
در اتانول اضافه کرده و پس از نیم  DPPHمیکرومولار 

 215ها در طول موج  ساعت انکوبه کردن در تاریکی نمونه
نانومتر در برابر شاهد قرائت شده و درصد مهار شدن 

 محاسبه گردید. 1های آزاد با استفاده از رابطه  رادیکال
 :1رابطه 

DPPH= 
                  ( )                  ( )

                  ( )
 

×100 
 

اکسیدانی عصاره از  جهت بررسی بهتر فعالیت آنتی
که بیانگر درصدی از عصاره که قادر به خنثی  IC50فاکتور 
استفاده  است، DPPHهای آزاد  درصد از رادیکال 28کردن 

 .شد
 

   مقدار فنل کل 

میلی لیتر متانول در دو  98گرم از نمونه مارتادلا با  2
درجه  0دقیقه در دمای  18نوبت مخلوط و هر بار به مدت 

سانتریفوژشد. عصاره متانولی  g 0288سانتی گراد و دور
فیلتر گردید و با عصاره  1حاصل با کاغذ واتمن شماره 

نهایت مجموع دو عصاره مجددا در مرحله بعد مخلوط و در 
 g 8288دقیقه و دور 12درجه سانتی گراد ، زمان  0دمای 

ساخت  Friolabo، شرکت  SW14Rسانتریفوژ )مدل 
گیری  ( فیلتر گردید. از این عصاره جهت اندازهکشور فرانسه

 فعالیت فنولی استفاده شد. 
اندازه گیری فنل کل به کمک معرف فولین سیوکالتیو 

میلی  1میکرولیتر عصاره با  988گردید. بدین ترتیب  انجام
میکرولیتر  088درصد و سپس  18لیتر محلول فولین 

 درصد اضافه گردید. سپس 18محلول بی کربنات سدیم 
 دستگاه توسط اتاق دمای در ساعت 9 از پس ها نمونه جذب

 588 در( UV2100, US) بنفش ماوراء اسپکتروفوتومتر
 با ارز هم مقادیر صورت به نتایج. گردید گیری نانومتراندازه

 که صورت این به. گردید بیان گالیک اسید استاندارد
 ترسیم از آمده دست به خط معادله در حاصل جذب میانگین
 به نتیجه و شده داده قرار اسید گالیک استاندارد منحنی
 گرم میلی صورت به عصاره فنولی تام محتوای عنوان
. شد گزارش عصاره گرم در اسید گالیک معادل

(Ebrahimzadeh et al., 2009) 
 

 مقدار فلاونوئید کل 

 های فلاونوئیدی موجود در فلاونوئید مقدار کل ترکیب
 2/8گیری گردید.  طریق رنگ سنجی اندازه مارتادلا

لیتر از عصاره تهیه شده در روش قبلی درون لوله  میلی
 1/8لیتر متانول حل شده سپس  میلی 2/1آزمایش در 

لیتر از  میلی 1/8درصد و 18لیتر آلومینیوم کلراید  میلی
مولار به آن اضافه گردید. در  1محلول پتاسیم استات 

و به  ها اضافه شده لیتر آب مقطر به آن میلی 0/9نهایت 
دقیقه در دمای اتاق نگهداری و بعد جذب مخلوط  28مدت 

نانومتر توسط دستگاه  012حاصل در طول موج 
عنوان استاندارد  تومتری خوانده شد. کوئرستین بهاسپکتروف

برای رسم منحنی کالیبراسیون استفاده گردید. مقدار 
گرم معادل کوئرستین در گرم  فلاونوئید براساس میزان میلی

 (.Chang et al., 2002نمونه خشک بیان شد)
 

 آزمون میکروبي 

های عنوان  های میکروبی مطابق با استاندارد آزمایش
 –)سوسیس و کالباس  9282شده در استاندارد شماره 

های آزمون( انجام شد. طبق این  ها و روش ویژگی



 

 و رنگدانه کارمین در فرمولاسیون مارتادلا ومیدیگانودرمالوسجایگزینی نیتریت سدیم با عصاره قارچ 
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ها، حضور یا عدم  استاندارد، شمارش کلی میکروارگانیسم
، استافیلوکوکوس اورئوس و فرم حضور کپک و مخمر، کلی

 مورد بررسی قرار گرفت.   پرفرینجنس کلستریدیوم
 

  میکروارگانیسم هاشمارش کلي 

گرم از نمونه را با قاشقک فلزی استریل برداشته و در  1
لیتر سرم فیزیولوژی ریخته شد و کاملا  میلی 2بشر با 

بدست آمد. برای رقت  1/8همگن شد. بدین ترتیب، رقت 
لیتر از رقت  ، با استفاده از یک پیپت سترون، یک میلی81/8
سرم فیزیولوژی اضافه لیتر  میلی 2ی حاوی  را به لوله 1/8

نموده و توسط ورتکس، همگن کرده و برای تهیه رقت 
لیتر  میلی 2لیتر ازاین رقت به لوله محتوی  میلی 1، 881/8

 18-0 رقت راتا لازم های سرم فیزیولوژی اضافه شده و رقت
طبق دستوالعمل  1آگار کانت محیط کشت پلیت.  شد تهیه

لیتر را  میلی 1/8، های تهیه شده ساخت تهیه شد. از رقت
 .برداشته و در آنها به روش کشت سطحی کشت داده شدند

قبل از برداشتن نمونه از هر رقت به منظور همگن سازی، 
ها را گذاشته )در  لوله به خوبی تکان داده شد. درب پلیت

-C° 92 روز در دمای 9-2ها به مدت  کنار شعله( و پلیت
برای شمارش انتخاب  هایی گذاری شدند. پلیت انکوباتور 95

  یاستاندارد ملکلنی باشند ) 28-288شدند که دارای 
9-2959 ،1222.) 

تعداد شمارش =تعداد کلنی × عکس رقت × عکس میزان تلقیح 
 (Cfu/g)کلی در هر گرم

 
 شمارش کپک و مخمر 

گرم از نمونه را با قاشقک فلزی تمیز برداشته و در  1
لیتر سرم فیزیولوژی ریخته شد و به خوبی  میلی 2بشر با 

بدست آمد. برای رقت  1/8همگن شد. بدین ترتیب، رقت 
لیتر از رقت  ، با استفاده از یک پیپت سترون، یک میلی81/8
لیتر سرم فیزیولوژی اضافه  میلی 2ی حاوی  را به لوله 1/8

نموده و توسط ورتکس، همگن گردید. برای تهیه رقت 
881/8 ،cc1 2لیتر ازاین رقت به لوله محتوی  میلی 
 راتا لازم های لیتر سرم فیزیولوژی اضافه شده و رقت میلی
های محتوی محیط کشت  از قبل پلیت. شد تهیه 18-0 رقت

، تهیه شدند. محیط 9دیکلوران رز بنگال کلرامفنیکول آگار
های تهیه  کشت طبق دستوالعمل ساخت تهیه شد. از رقت

                                                   
5 Cooked Meat                6 Sc 

را برداشته و در آنها به روش کشت لیتر  میلی 1/8شده، 
قبل از برداشتن نمونه از هر رقت  .سطحی کشت داده شدند

به منظور همگن سازی، لوله به خوبی تکان داده شد. درب 
 9-2ها به مدت  ها را گذاشته )در کنار شعله( و پلیت پلیت

هایی  گذاری شدند. پلیت انکوباتور C°92-95روز در دمای 
کلنی باشند  28-288ب شدند که دارای برای شمارش انتخا

 (. 1205، 18022 -1 )استاندارد ملی
تعداد مخمر و =تعداد کلنی × عکس رقت × عکس میزان تلقیح 

 (Cfu/g) کپک در هر گرم
 

 شمارش استافیلوکوکوس اورئوس کوآگولاز مثبت 

را در  2لیتر از محلول جیولیتی کانتونی براث میلی 18
تهیه شده در مرحله اول، هم  18-1لوله آزمایش به رقت 

لوپ  1ساعت گرمخانه گذاری،  00-90حجم کرده و بعد از 
از محلول جیولیتی کانتونی براث به محیط کشت برد پارکر 
برده شد. در صورت مشاهده شدن نقاط سیاه محصول 

،  8088-2باشد )استاندارد ملی  می استافیلوکوکوسحاوی 
1200.) 
 

 فرم شمارش کلي 

تهیه شده در  18-1لیتر از لوله آزمایش به رقت  میلی 1
برده شد و  0مرحله اول، به محیط کشت ویولت رد بایل آگار

گردید. در صورت مشاهده  گذاری ساعت گرمخانه 90-00
باشد )استاندار  فرم می شدن کلنی قرمز محصول حاوی کلی

 (.1205،  11188ملی 
 

 شمارش کلستريديوم پرفرينجنس   

تهیه شده در  18-1لیتر از لوله آزمایش به رقت  میلی 1
لیتر گوشت  میلی 18مرحله اول، به لوله آزمایش حاوی 

2پخته
9

گذاری در  ساعت گرمخانه 00-90برده شد و بعد از  
لوپ از محلول کوک میت به محیط  1هوازی،  شرایط بی

انتقال داده شد. در صورت  8کشت سلنیت سیستئین آگار
 کلستریدیومسفید محصول حاوی مشاهده شدن نقاط 

 (.1208، 2029باشد )استاندارد ملی می
 

  آماریتجزيه و تحلیل  

برای طراحی تیمارها با استفاده از طرح کاملاً تصادفی، 
ها با سه تکرار انجام گردید  تیمار طراحی گردید. آزمون 18

                                                   
1 PCA         2 DRBC             3 GB            4 VRBL  
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به منظور تحلیل نتایج از آنالیز واریانس دانکن یک طرفه 
(One Way Anova )( و دو طرفهTwo Way Anova) 

 استفاده گردید.  18در نرم افزار مینی تب 
 

 ها يافته
 های رنگي  شاخصa* b*  وL*  یحاومارتادلا 

های متفاوت عصاره قارچ گانودرما  غلظت

 لوسیديوم، رنگدانه کارمین و نیتريت سديم

است که  ییمواد غذا یظاهر های یژگیاز و یکی رنگ
قرار  ریمصرف کننده از محصول را تحت تأث یفیدرک ک

 محصول توسط مصرف کننده نقش به رشیو در پذ دهد یم

 های تغییرات میزان شاخص 1 کند. شکل یم فایا ییسزا

های  های مارتادلا حاوی غلظت ،نمونه L *و *a* ،b رنگی 
روز  28و نیتریت سدیم طی  (CP)،  (GLE)متفاوت 
مطابق با نتایج میزان دهد.  را نشان می نگهداری
*های رنگی شاخص

a،*
b ،*

L های مارتادلا حاوی  نمونه
 28و نیتریت سدیم طی ( CP، ) (GLE)های متفاوت درصد

 ( کاهش یافت. p≤82/8داری ) ، بطور معنی روز نگهداری
میزان شاخص  ، نیتریت سدیمنتایج نشان داد با کاهش 

 a*رنگیشاخص بالاترین میزان کاهش یافت.  ، a*رنگی 
،   ppm28 (CPنمونه مارتادلا حاوی ) ( متعلق به90/12)

ترین میزان  و پائین (GLE)درصد نیتریت سدیم بدون 188
نمونه مارتادلا حاوی  متعلق به a (95/8)*شاخص رنگی

 28در روز ( و نیتریت سدیمCPبدون ) ،(GLE)درصد  188
داری  بود که با سایر تیمارها اختلاف معنی ام نگهداری

(82/8≥p.داشت )  
 b*شاخص رنگیو  نیتریت سدیم میزان درصدبین 

میزان  ، نیتریت سدیمرابطه عکس وجود داشت با کاهش 
شاخص کمترین میزان  افزایش یافت. ، b*شاخص رنگی

*رنگی
b (52/15متعلق به )  نمونه مارتادلا حاوی

(CP)ppm28  ،188  درصد نیتریت سدیم بدون(GLE) 
*شاخص رنگیبالاترین میزان 

b (05/91) نمونه  متعلق به
( و نیتریت CPبدون )،  (GLE)درصد  188مارتادلا حاوی 

بود که با سایر تیمارها اختلاف  ام نگهداری28در روز  سدیم
 ( داشت.p≤82/8داری ) معنی

L* (82/25 )بالاترین میزان شاخص رنگی همچنین
درصد نیتریت سدیم و  188متعلق به نمونه مارتادلا حاوی 

ترین میزان شاخص  ( و پایینCPو ) (GLE)بدون 

،  ppm28 (CP( در نمونه مارتادلا حاوی )29/08) L*رنگی
ام  28در روزبدون نیتریت سدیم  و (GLE)درصد 188

داری  بود که با سایر تیمارها اختلاف معنی نگهداری
(82/8≥pد )بنابراین با کاهش نیتریت میزان شاخص  .اشت

 . کاهش یافت *Lرنگی 
 

 های  ی غلظتحاوهای فلاونوئیدی مارتادلا  ترکیب

متفاوت عصاره قارچ گانودرما لوسیديوم، رنگدانه 

 کارمین و نیتريت سديم

های  ( بررسی تغییرات میزان ترکیب9جدول )
های متفاوت  های مارتادلا حاوی غلظت ، نمونه فلاونوئیدی

(GLE) ( ،CP ) روز نگهداری را  28و نیتریت سدیم طی
و افزودن  (GLE)دهد. مطابق با نتایج با افزایش نشان می

(CP) ppm 28  میزان فلاونوئید در تمامی تیمارها به طور
 . به طوری که  (p≤82/8داری افزایش پیدا نمود) معنی

( mg/g 22/2های فلاونوئیدی ) کمترین میزان ترکیب
درصد نیتریت سدیم و  188متعلق به نمونه مارتادلا حاوی 

( در mg/g 02/12های فلاونوئیدی ) بالاترین میزان ترکیب
در  (GLE) درصدppm28 ،188  (CP)نمونه مارتادلا حاوی

ام نگهداری مشاهده گردید که با سایر تیمارها  28روز 
  ( داشت.p≤82/8)داری  اختلاف معنی

 
  های متفاوت عصاره  ی غلظتحاوفنل کل مارتادلا

قارچ گانودرما لوسیديوم، رنگدانه کارمین و 

 نیتريت سديم

های  ، نمونه ( بررسی تغییرات میزان فنل کل2جدول )
و  (CP، ) (GLE)های متفاوت  مارتادلا حاوی غلظت

دهد. طبق  روز نگهداری را نشان می 28نیتریت سدیم طی 
میزان  ppm 28( CP)و افزودن  (GLE)نتایج با افزایش 

( p≤82/8داری ) فنل کل در تمامی تیمارها به طور معنی
بالاترین میزان فنل کل افزایش پیدا نمود. به طوری که 

(mg/g 22/98 متعلق به نمونه مارتادلا حاوی )(CP) 
ppm28  ،188  درصد(GLE) و بدون نیتریت سدیم  و

( متعلق به نمونه mg/g 2/0کمترین میزان فنل کل )
و  (GLE)درصد نیتریت سدیم و بدون  188مارتادلا حاوی 

(CP) که با سایر تیمارها  ام مشاهده گردید 28در روز
 ( داشت.p≤82/8داری ) اختلاف معنی



 

 و رنگدانه کارمین در فرمولاسیون مارتادلا ومیدیگانودرمالوسجایگزینی نیتریت سدیم با عصاره قارچ 
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Figure 1- Changes in the amount of color indices a*, b* and L* Martadella samples containing different 

concentrations of Ganoderma Lucidium mushroom, carmine pigment and sodium nitrite during 50 days of storage 

Different small letters indicate the difference in meaning in each column 

Column chart of day 1 in blue, day 25 in red and day 50 in green 

 

*و a،* b *های رنگي تغییرات میزان شاخص -1شکل 
L گانودرما های متفاوت عصاره قارچ  های مارتادلا حاوی غلظت نمونه

 نگهداریروز  00، رنگدانه کارمین و نیتريت سديم طي لوسیديوم
 ار در هر ستون می باشد حروف متفاوت کوچک نشانگر اختلاف معنی

 سبز رنگ به ام 28 روز و قرمز رنگ ام به 92 روز آبی، رنگ بهام  1 روز ستونی نمودار
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گانودرما های متفاوت عصاره قارچ  های مارتادلا حاوی غلظت های فلاونوئیدی، نمونه بررسي تغییرات میزان ترکیب -4جدول 
 روز نگهداری 00، رنگدانه کارمین و نیتريت سديم طي لوسیديوم

Table 2- Examination of changes in the amount of flavonoid compounds, Martadella samples containing different 

concentrations of Ganoderma Lucidium mushroom extract, carmine pigment and sodium nitrite during 50 days of 

storage 

50 Day 25 Day 1 Day 
Ganoderma lucidium extract 

)%( 
Sodium nitrite 

)%( 
Carmine pigment 

)ppm( Sample 

17.96±0.25
bC

 19.45±0.14
bB

 20.52±0.17
bA

 100 0 0 T1 

16.32±0.52
cC

 17.33±0.05
dB

 18.39±0.16
dA

 75 25 0 T2 

12.24±0.32
eC

 13.17±0.12
fB

 12.55±0.19
fA

 50 50 0 T3 

8.32±0.47
gC

 9.09±0.02
hB

 10.28±0.12
hA

 25 75 0 T4 

5.33±0.14
iC

 5.70±0.07
jB

 6.66±0.16
jA

 0 100 0 T5 

19.49±0.53
aC

 20.85±0.07
aB

 21.64±0.07
aA

 100 0 50 T6 

17.36±0.36
bC

 18.63±0.11
cB

 19.70±0.08
cA

 75 25 50 T7 

14.30±0.27
dC

 15.34±0.09
eB

 16.22±0.05
eA

 50 50 50 T8 

9.03±0.06
fC

 10.16±0.03
gB

 11.44±0.10
gA

 25 75 50 T9 

6.05±0.05
hC

 6.89±0.01
iB

 7.09±0.09
iA

 0 100 50 T10 

 

 .است شده داده نشان معیار انحراف±صورت میانگین  نتایج به
 باشد. می هر ستوندر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 

  باشد. می سطردر هر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنی بزرگ متفاوتحروف 
 نیتریت سدیم.  ppm 198درصد نیتریت سدیم معادل  188

The results are shown as mean ± standard deviation. 
Small different letters indicate significant differences (p≥0.05) in each column.  

Different capital letters indicate significant differences (p≥0.05) in each row.  
100% of sodium nitrite is equivalent to 120 ppm of sodium nitrite. 

 

، گانودرما لوسیديومهای متفاوت عصاره قارچ  های مارتادلا حاوی غلظت بررسي تغییرات میزان فنل کل ،نمونه -3جدول 

 روز نگهداری 00رنگدانه کارمین و نیتريت سديم طي 
Table 3- Examining the changes in the amount of total phenol, Martadella samples containing different 

concentrations of Ganoderma Lucidium mushroom extract, carmine pigment and sodium nitrite during 50 days of 

storage 

50 Day 25 Day 1 Day 
Ganoderma lucidium extract 

)%( 
Sodium nitrite 

)%( 
Carmine pigment 

)ppm( Sample 

24.79±0.81
bC

 26.96±0.12
aB

 27.50±0.24
bA

 100 0 0 T1 

23.75±0.59
cC

 25.30±0.85
bB

 26.56±0.20
cA

 75 25 0 T2 

16.83±0.62
eC

 18.84±0.55
dB

 19.57±0.17
fA

 50 50 0 T3 

6.93±0.50
gC

 8.46±0.47
fB

 9.27±0.15
hA

 25 75 0 T4 

3.84±0.05
iC

 4.95±0.10
gB

 5.31±0.19
jA

 0 100 0 T5 

26.55±0.22
aC

 27.55±0.48
aB

 28.26±0.08
aA

 100 0 50 T6 

23.55±0.42
cC

 24.47±0.28
cB

 25.74±0.09
dA

 75 25 50 T7 

18.47±0.35
dC

 19.37±0.39
dB

 20.23±0.09
eA

 50 50 50 T8 

8.55±0.36
fC

 9.65±0.28
eB

 10.17±0.07
gA

 25 75 50 T9 

4.90±0.02
hC

 5.24±0.17
gB

 6.40±0.19
iA

 0 100 50 T10 

 .است شده داده  نشان معیار انحراف±صورت میانگین   نتایج به
 باشد. می هر ستوندر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
  باشد. می سطردر هر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنی بزرگ حروف متفاوت

 نیتریت سدیم.  ppm 198درصد نیتریت سدیم معادل  188
The results are shown as mean ± standard deviation. 
Small different letters indicate significant differences (p≥0.05) in each column.  
Different capital letters indicate significant differences (p≥0.05) in each row. 
100% of sodium nitrite is equivalent to 120 ppm of sodium nitrite. 
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 IC50  های متفاوت عصاره  ی غلظتحاومارتادلا

قارچ گانودرما لوسیديوم، رنگدانه کارمین و 

 نیتريت سديم

های  ،نمونه IC50 ( بررسی تغییرات میزان0جدول )
و  (CP، ) (GLE)های متفاوت  مارتادلا حاوی غلظت

دهد. نتایج  روز نگهداری را نشان می 28نیتریت سدیم طی 
طی زمان نگهداری به طور  IC50نشان داد میزان 

با توجه به اینکه  ( افزایش پیدا نمود.p≤82/8داری ) معنی
IC50 از عصاره می باشد که توانایی حذف  بیانگر غلظتی

های آزاد را داراست با افزایش زمان به  درصد رادیکال 28
پروتئین طی  و چربی اکسیداسیون دلیل افزایش فرآیندهای

 تولید اکسیدانی آنتی ترکیبات کاهشو  دوره نگهداری
 افزایش یافت. IC50و میزان  بیشتر آزاد های رادیکال

 و افزودن (GLE)با افزایش غلظت  مطابق با نتایج 
(CP )ppm 28   میزانIC50 داری  به طور معنی
(82/8≥p .کاهش پیدا نمود )   بالاترین میزان به طوری که

,IC50 (mg/ml18/98 متعلق به نمونه مارتادلا حاوی )
 IC50درصد نیتریت سدیم و کمترین میزان 188

(mg/ml08/5 در نمونه مارتادلا حاوی )(CP) ppm28  ،
بود که با سایر  ام نگهداری28در روز  (GLE) درصد 188

 ( داشت. p≤82/8داری ) تیمارها اختلاف معنی
 

  های  غلظت یحاوبررسي میکروبي مارتادلا

متفاوت عصاره قارچ گانودرما لوسیديوم، رنگدانه 

 کارمین و نیتريت سديم
ی حاوبررسی شمارش کپک و مخمر مارتادلا  -1
رنگدانه  گانودرما لوسیدیوم،های متفاوت عصاره قارچ  غلظت

 کارمین و نیتریت سدیم

بررسی تغییرات میزان شمارش کپک و مخمر،  2جدول 
،  (GLE)های متفاوت  های مارتادلا حاوی غلظت نمونه

(CP)  روز نگهداری را نشان  28و نیتریت سدیم طی
 دوره طی مخمر و کپک میزان داد نشان دهد. نتایج می

 درصد 188 و 52 که مارتادلا های نمونه در نگهداری
 عصاره با شاهد فرمولاسیون در مصرفی سدیم نیتریت

. گردید مشاهده بود شده جایگزین لوسیدیوم گانودرما
 به متعلق )cfu/g)  22/08 ومخمر کپک میزان بالاترین
 سدیم نیتریت و( CP) بدون و( GLE)درصد  188نمونه 

 روز 28 از پس همچنین. بود نگهداری روز 28 طی

 حاوی که مارتادلاهای  نمونه در مخمر و کپک نگهداری
 جایگزین( GLE) با سدیم نیتریت از درصد188 ،52 ،28

 . نگردید مشاهده بودند، شده
 

 یحاوها مارتادلا  میکروارگانیسم بررسی شمارش کلی -9
، رنگدانه گانودرما لوسیدیومهای متفاوت عصاره قارچ  غلظت

 کارمین و نیتریت سدیم

بررسی تغییرات میزان شمارش کلی  8جدول 
های  های مارتادلا حاوی غلظت ، نمونه میکروارگانیسم ها

روز  28و نیتریت سدیم طی  (CP، )  (GLE)متفاوت
 نگهداری را نشان داد.

،   ها میزان شمارش کلی میکروارگانیسمنتایج  طبق
،  (GLE)های متفاوت  های مارتادلا حاوی غلظت نمونه

(CP)  بطور  روز نگهداری 28و نیتریت سدیم طی ،
به طوری که بالاترین  . ( افزایش یافتp≤82/8) داری معنی

( log CFU /g 22/2ها ) میزان شمارش کلی میکروارگانیسم
و  (GLE)درصد  188متعلق به نمونه مارتادلا حاوی 

 logها ) کمترین میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

CFU /g 88/2 درصد نیتریت  188( مربوط به نمونه حاوی
  بود.ام نگهداری  28در روز  ppm 28 (CP)و

 
 استافیلوکوکوس فرمی، کلی های میکروب بررسی -2

 حاوی مارتادلا  پرفرینجنسکلستریدیوم  و اورئوس
 رنگدانه ،لوسیدیوم گانودرما قارچ عصاره متفاوت های غلظت
 سدیم نیتریت و کارمین

های  ی غلظتحاوبررسی نتایج میکروبی مارتادلا 
که نشان داد  و نیتریت سدیم (CP) ، (GLE)متفاوت 
و  استافیلوکوکوس اورئوس ، فرمی یکلهای  میکروب

ی مورد  در هیچ کدام از تیمارها  پرفرینجنس  کلستریدیوم
 بررسی مشاهده نگردید.

 

 بحث
گوشت بیشتر به صورت  های در گوشت تازه رنگدانه

 ژنیبه همراه اکس نیوگلوبیمیوگلوبین )م میوگلوبین، اکسی
FE یکه حاو

 وبینمیوگل ( و میزان کمی متباشد یم +2
FEی )حاو

( است. به طور کلی رنگ گوشت طی فرایند +3
پخته شدن تحت تاثیر تولید گلوبین هموکروموژن و میزان 

 . گیرد می قرار میوگلوبین میوگلوبین دناتوره نشده مانند اکسی
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، رنگدانه گانودرما لوسیديومهای متفاوت عصاره قارچ  های مارتادلا حاوی غلظت ،نمونه IC50بررسي تغییرات میزان  -2جدول 

 روز نگهداری 00کارمین و نیتريت سديم طي 
Table 4- Investigation of changes in IC50, Martadella samples containing different concentrations of Ganoderma 

Lucidium mushroom extract, carmine pigment and sodium nitrite during 50 days of storage 

 

50 Day 25 Day 1 Day 
Ganoderma lucidium extract 

)%( 
Sodium nitrite 

)%( 
Carmine pigment 

)ppm( Sample 

8.99±0.15
hA

 6.78±0.26
gB

 6.16±0.05
hC

 100 0 0 T1 

11.053±0.11
fA

 8.36±0.59
fB

 8.27±0.05
eC

 75 25 0 T2 

11.82±0.20
eA

 9.76±0.30
eB

 9.19±0.07
dC

 50 50 0 T3 

17.19±0.27
cA

 16.34±0.20
cB

 15.27±0.05
cC

 25 75 0 T4 

20.10±0.09
aA

 19.52±0.40
aB

 18.24±0.11
aC

 0 100 0 T5 

7.46±0.49
iA

 5.72±0.20
hB

 5.20±0.06
iC

 100 0 50 T6 

9.95±0.20
gA

 7.19±0.08
gB

 6.80±0.07
gC

 75 25 50 T7 

10.80±0.26
fA

 8.52±0.32
fB

 8.15±0.07
fC

 50 50 50 T8 

16.67±0.47
dA

 15.47±0.31
dB

 15.21±0.07
cC

 25 75 50 T9 

19.15±0.06
bA

 18.47±0.30
bB

 17.91±0.03
bC

 0 100 50 T10 

 .است شده داده نشان معیار انحراف±صورت میانگین  نتایج به
 باشد. می هر ستوندر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
  باشد. می سطردر هر   (p≤82/8)دار  نشانگر اختلاف معنی بزرگ حروف متفاوت

 نیتریت سدیم.  ppm 198درصد نیتریت سدیم معادل  188
The results are shown as mean ± standard deviation. 
Small different letters indicate significant differences (p≥0.05) in each column.  
Different capital letters indicate significant differences (p≥0.05) in each row. 
100% of sodium nitrite is equivalent to 120 ppm of sodium nitrite. 

 

های متفاوت  های مارتادلا حاوی غلظت بررسي تغییرات میزان شمارش کپک و مخمر بر حسب لگاريتم، نمونه -0جدول 

 روز نگهداری 00، رنگدانه کارمین و نیتريت سديم طي گانودرما لوسیديومعصاره قارچ 
Table 5- Examining the changes in mold and yeast counts in terms of logarithms, in Martadella samples containing 

different concentrations of Ganoderma Lucidium mushroom extract, carmine pigment and sodium nitrite during 50 

days of storage 
 

50 Day 
)CFU /g( 

25 Day 
)CFU /g( 

1 Day 
)CFU /g( 

Ganoderma lucidium extract 

)%( 
Sodium nitrite 

)%( 
Carmine pigment 

)ppm( Sample 

86.33±1.15
aA

 75.33±0.57
aB

 0.00±0.00
aC

 100 0 0 T1 

42.00±0.00
cA

 39.00±0.00
cc

 0.00±0.00
aC

 75 25 0 T2 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 50 50 0 T3 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 25 75 0 T4 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 0 100 0 T5 

76.00±0.00
bA

 68.00±0.00
bB

 0.00±0.00
aC

 100 0 50 T6 

29.00±0.00
dA

 21.00±0.00
dB

 0.00±0.00
aC

 75 25 50 T7 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 50 50 50 T8 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 25 75 50 T9 

0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
eA

 0.00±0.00
aA

 0 100 50 T10 

 .است شده  داده نشان معیار انحراف±صورت میانگین   نتایج به
 باشد. می هر ستوندار در  نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
  باشد. می سطردار در هر  نشانگر اختلاف معنی بزرگ حروف متفاوت

 نیتریت سدیم.  ppm 198درصد نیتریت سدیم معادل  188
The results are shown as mean ± standard deviation. 
Small different letters indicate significant differences in each column. 
Different capital letters indicate significant differences in each line. 
100% of sodium nitrite is equivalent to 120 ppm of sodium nitrite. 
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های  های مارتادلا حاوی غلظت ، در نمونهلگاريتمها بر حسب  بررسي تغییرات میزان شمارش کلي میکروارگانیسم -6جدول 

 نگهداریروز  00، رنگدانه کارمین و نیتريت سديم طي گانودرما لوسیديوممتفاوت عصاره قارچ 
Table 6- Examining the changes in total count of microorganisms in terms of logarithms, in Martadella samples 

containing different concentrations of Ganoderma Lucidium mushroom extract, carmine pigment and sodium nitrite 

during 50 days of storage 
 

50 Day 
)CFU /g( 

25 Day 
)CFU /g( 

1 Day 
)CFU /g( 

Ganoderma lucidium extract 

)%( 
Sodium nitrite 

)%( 
Carmine pigment 

)ppm( Sample 

3.59±0.00
aA

 3.34±0.00
aB

 2.95±0.00
aC

 100 0 0 T1 

3.47±0.00
cA

 3.29±0.00
cB

 2.95±0.00
aC

 75 25 0 T2 

3.47±0.00
cA

 3.22±0.00
eB

 2.95±0.00
aC

 50 50 0 T3 

3.45±0.00
dA

 3.15±0.00
gB

 2.95±0.00
aC

 25 75 0 T4 

3.30±0.00
gA

 3.00±0.00
iB

 2.95±0.00
aC

 0 100 0 T5 

3.48±0.00
bA

 3.30±0.00
bB

 2.95±0.00
aC

 100 0 50 T6 

3.457±0.00
dA

 3.27±0.00
dB

 2.95±0.00
aC

 75 25 50 T7 

3.39±0.00
eA

 3.17±0.00
fB

 2.95±0.00
aC

 50 50 50 T8 

3.34±0.00
fA

 3.09±0.00
hB

 2.95±0.00
aC

 25 75 50 T9 

3.00±0.00
hA

 2.99±0.00
jB

 2.95±0.00
aC

 0 100 50 T10 

 .است شده داده نشان معیار انحراف±صورت میانگین  نتایج به
 باشد. می هر ستوندار در  نشانگر اختلاف معنیکوچک حروف متفاوت 
  باشد. می سطردار در هر  نشانگر اختلاف معنی بزرگ حروف متفاوت

 .نیتریت سدیم  ppm 198درصد نیتریت سدیم معادل  188

The results are shown as mean ± standard deviation. 
Small different letters indicate significant differences in each column. 
Different capital letters indicate significant differences in each line. 
100% of sodium nitrite is equivalent to 120 ppm of sodium nitrite. 

 
 هایی واکنش سایر و ها چربی شدن پلیمریزه و اکسیداسیون

در  کنند یم شرکت آن در ها کربوهیدرات و ها پروتئین که
 اثرگذار پخته شده گوشتی های وردهآایجاد رنگ نهایی فر

 های نمونه یتمام یقرمز زانیگذر زمان م طی. هستند
 هایی واکنش شرفتیکاهش داشت که به علت پ مارتادلا

 شرفتیپ شیاست. با افزا دهایپیل ونیداسیاکس رینظ
 اه نیوگلوبیم تجمع مت یها در طول دوره نگهدار واکنش

نمونه ها  یدر تماماهش قرمزی به ک و منجر افتهی شیافزا
 (.Sosa-Morales et al., 2006) است دهیگرد

( یاز عوامل رنگ دهنده )قرمز، صورت تیتریو ن نیکارم
است که از  یعیرنگدانه طب نیکارم به محصول هستند.

 دراتیه نایبستر آلوم یبر رو دیاس کینیرسوب دادن کارم
و از بسیاری از رنگ های سنتزی که در غذا  دیآ یبدست م

شود، پایدارتر است و در مقادیر بسیار کم، رنگ  استفاده می
 ,.Delgado-Vargas et alکند ) مطلوب در غذا تولید می

باعث خاص  های واکنش یسر کیدر اثر  تیتری(. ن2002
موجود در  تیتری. نشود یدر گوشت حاصل م یرنگ صورت

کمپلکس  تیو در نها دیتروپراکسین به لتبدی ها نمونه

به  ا،یاح طی. سپس در شراشود یم نیوگلوبیم تروزومتین
. شود یم لیبا رنگ قرمز درخشان تبد نیوگلوبیم تروزوین
(Aliyari et al., 2020.)  بنابراین با کاهش این عوامل

 کاهش یافت.  a*فاکتور 
*مورد فاکتور  در

b شاخص به لحاظ  نیبا وجود آنکه ا
 یشده است بررس فیتعر یآب -یزرد اسیدر مق یدستگاه

 نیبودن ا ای قهوه زانیم انگریب یحس یابیفاکتور و ارز نیا
 ندیفرآ ی(. طO'sullivan et al., 2003) محصول است

و  لاردیشدن م ای قهوه های واکنش یپخت و حرارت ده
موثر واقع  یکه بر فاکتور زرد شود یم جادیا ونیزاسیکارامل

*شاخص یابیارز جینتا (.Goli et al., 2021)شود  یم
b 

و  دهیآن گرد شیمنجر به افزا (GLE)نشان داد افزودن 
 رهایمتغ ریبا سا سهیفاکتور را در مقا نیا زانیکاهش آن م
 . است کاهش داده
محصول  ییو روشنا تیفاکتور شفاف سهیمقا براساس

*
L با (GLE)  و(CP) ها نمونه یمنجر به کاهش روشن 

مارتادلا آن مربوط به نمونه  زانیم نیکمتر کهطوری به دگردی
 تیتریو بدون ن (GLE)درصد  ppm 28  ،188 (CP) یحاو
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با استفاده از  Hosseinpour et al., (2013)بود.  میسد
فراکفورتر  سیدر سوس کایو پاپر لیکوچن یعیطب های رنگ

 1 یحاو های در نمونه یمشاهده کردند فاکتور قرمز
 یحاو ماریت ایو  تیترین گرم یلیم 08و  کایپاپر گرم یلیم

مشابه  تیترین گرم یلیم 08و  لیکوچندرصد  889/8
 جینتا یراستا در بود. تیریتن گرم یلیم 198 یحاو ی نمونه

 (Amini Sarteshnizi et al., 2017) ، بدست آمده

رنگ  شیسرخ کردن باعث افزا ندیمشاهده کردند که فرآ
 ریتاث یشد ول کیوتبی یپر های سیدر سوس ای قرمز قهوه

 یقیتحق در. نداشت ها نمونه یبر فاکتور روشن داری یمعن
 یط (Maghsoodlou et al., 2012)مشابه توسط 

 ماریکردند در ت انیفرانکفورتر ب سیاثر مرزه بر سوس یبررس
و  ییشاخص روشنا (ppm928:288  )  و مرزه تیترین یحاو

 ریهای بالای اسانس مرزه تاث و غلظت افتی شیقرمزی افزا
 سنجی رنگ آزمون نتایج رنگ داشتند. لیبر تشک یمنف

 در(  (Goli & Mohammadi Barkani, 2021توسط
 افزایش با که داد نشان رژیمی گز فرمولاسیون سازی بهینه
*) شاخص گانودرما و استویا درصد

L )و (*
b )و کاهش 

* شاخص
a یافت افزایش .(Maleki, 2016) جهت 

 کوکتل سوسیس در کرفس عصاره با نیتریت جایگزینی
 را زردی و قرمزی ترتیب به افزایش و کاهش مرغ گوشت
 (,.Zhou et alتوسط دیگر ای مطالعه در. نمود گزارش

 گوشت سوسیس در (GLM) با چربی جایگزینی در 2012)
 زردی و روشنی فاکتورهای افزایش و قرمزی کاهش خوک،

 ,.Nateghi et al.کردند مشاهده شده تیمار های نمونه در

 رنگدانه با سدیم نیتریت جایگزینی بررسی به (2010)
Monascus purpureus خواص ارزیابی و سوسیس در 

* ،*L) رنگی اکسیدانی، آنتی میکروبی، ضد
a و*

b )حسی و 
 شاهد نمونه با مقایسه و یخچال در روز 28 مدت به آن

درصد  188 با و Monascus purpureus رنگدانه بدون)
 یافت، کاهش L *شاخص داد نشان نتایج. پرداختند( نیتریت

*های  شاخص اما
a و *

b رنگدانه جایگزینی با Monascus 

purpureus جایگزینی. یافت افزایش رنگدانه با 
Monascus purpureus تأثیر نیتریت با رنگدانه 

 میکروبی بار و نداشت حسی های ویژگی بر داری معنی
 یافت استاندارد محدوده در درصد 88 و 08 ،8های  نمونه

 Monascus رنگدانه درصد 88 حاوی نمونه نهایت در. شد

purpureus به میکروبی اکسیدانی، آنتی خواص دلیل به 

 با حسی خواص و بار شد انتخاب برتر تیمار یک عنوان
 .نداشتند معنی داری تفاوت شاهد نمونه

 به گیاهی ثانویههای  متابولیت عنوان به فلاونوئیدها
 ها، کاتکین ها، آنتوسیانین از مرکب و روند می شمار

 که هستند ها پروآنتوسیانیدن و ها ایزوفلاوون ها، فلاونول
 کنند می ایفا اکسیدانی آنتی فعالیت در مهمی نقش

(Casimir & Min, 2008 .)محصول طبیعی طور به 
 اکسیداسیون فرایندهای دچار نگهداری دوره در گوشتی
 های آزاد رادیکال تولید باعث که شده پروتئین و چربی
 ترکیبات رو همین از. گردد می زمان گذر در بیشتر

 تمامی در آزاد های رادیکال مهار در شرکت با فلاونوئیدی
این کاهش در که  یافت کاهش مارتادلا های نمونه

تیمارهای حاوی گانودرما به دلیل وجود ترکیبات 
در تایید نتایج حاصل . بود ها فلاونوئیدی کمتراز سایر نمونه

 (et al., 2019 و Kebaili) et al., 2021ش )از این پژوه
(Siangu و (Saltarelli et al., 2018 )ترکیبات مقدار 

 mg/g ترتیب را به (GLM)در موجود کل فلاونوئیدی

 .گزارش کردند 15/15 و 18/21 ،92/00
به علت  (GLM) یخوراک های ز آنجا که تمام بخشا

 یسنت یدارو کیبالا به عنوان  کیفنول باتیداشتن ترک
 ری( تاثFraile-Fabero et al., 2021 استفاده شده است )

 طور به . رود یانتظار م کیفنول باتیترک شیآن در افزا
 فرآیندهای دچار نگهداری دوره در گوشتی محصول طبیعی

 تولید باعث که شده پروتئین و چربی اکسیداسیون
 رو همین از. گردد می زمان گذر در بیشتر آزاد های رادیکال

 تمامی در آزاد های رادیکال مهار در شرکت با ترکیبات فنلی
 در کاهش این اما. است یافته کاهش مارتادلا های نمونه

دلیل داشتن ترکیبات فنلی به  (GLM) حاوی تیمارهای
بدست آمده،  جینتا دییتا در. افتاد اتفاق ها نمونه سایر از کمتر

(Wannasupchue et al., 2011) باتیترک شیافزا 
 یگوشت ماه یدود سیسوس یها نمونه یدر تمام کیفنول
 Liu et al., (2020)کردند. ملاحظه (GLM) شده با یغن

 یگوشت های بر جوجه(GLM) اسپورودرم  ریتاث یدر بررس
توسط  ویداتیو مهار اکس یدانیاکس یآنت تیفعال شیافزا
 را گزارش کردند. (GLM)موجود در  کیفنول باتیترک

 یدر بررس ) et al., 2021) Fraile-Fabero پژوهش
 باتیترک انگریب(GLM) های انواع گونه کیفنول باتیترک
 ریبا سا سهیمقا در (GLM)بالاتر در  درصد 0/28 کیفنول



 

 و رنگدانه کارمین در فرمولاسیون مارتادلا ومیدیگانودرمالوسجایگزینی نیتریت سدیم با عصاره قارچ 

 

111 

 
ي و تغذيه /

علوم غذاي
ن

ستا
تاب

 
1204

 
سال 

 /
ستم

بی
 

شماره 
 /

3
          

    
   

  
  

   
                   
 

          
                

      
                     
  

   
    
 

    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er 2
0
2
3
 / V

o
l. 2

0
 / N

o
. 3

 

 فنلی اصلی ترکیبات et al. (2022) Masjedi .ها بود گونه
(GLE) روش  به را خسیاندن روش به شده استخراج
HPLC ترکیبات بالاترین کردند گزارش و نمودند بررسی 

گالیک اسید و کلروژنیک اسید با مقادیر  به متعلق ان فنلی
(µg/mL )02/102 ( وµg/mL )1/120.بود 

 حضور به توان می را عصاره اکسیدانی آنتی قدرت
 پیوندهای مانند کامل مولکول در دیگر عاملی های گروه

 های کتونی گروه و هیدروکسیل های گروه ترکیب و دوگانه
 اکسیدانی آنتی فعالیت میزان در مهمی نقش که داد نسبت

 فعال ترکیب چهارصد از بیش شامل GLM کنند. می ایفا
 ها، ترپنوئید به توان می میان آن از که است زیستی
 نوکلئوتیدها ها، فنل چرب، اسیدهای ها، استروئید ها، استرول

 اشاره ها ساکارید پلی و ها گلیکوپروتئین ها، آن مشتقات و
 صورت به قارچ این از شده استخراج های ساکارید پلی. کرد

 از ای ویژه اکسیدانی آنتی قابلیت هتروگلوکان و هموگلوکان
  (Rezaei Ermi et al., 2015 ).  دهند می نشان خود

Ghobadi ( 9810و همکاران ) از(GLM)  در
استفاده کردند و  تیترین یبه جا سیسوس ونیامولس

 کردند. انیمحصول را ب یدانیاکس یخواص آنت شیافزا
Tabari et al., (2011)  به بررسی خصوصیات

کردند با پرداختند و بیان  (GLE)غلظت  0اکسیدانی  آنتی
افزایش غلظت عصاره میزان فعالیت مهار رادیکال آزاد و 

 یابد. میزان قدرت احیا افزایش می
 برای قبول قابل حد( 1205) ،9282 ملی استاندارد طبق

 باشد می CFU/g 100 حداکثر سوسیس در مخمر و کپک
 قابل محدوده در تیمارها تمامی در مخمرها و کپک رشد لذا

 به توان می را امر این علت. بود ایران ملی استاندارد قبول
 اکسیدانی آنتی خاصیت و ضدمیکروبی ترکیبات حضور دلیل

 مصرفی سدیم نیتریت همچنین و گانودرما عصاره در
  .دانست

ساختار  رییتغ قیموجود در عصاره از طر یفنول باتیترک
خود را اعمال  یکروبیاثرات ضدم یو عمل غشا سلول

غشا منجر به  ریینفوذپذ شیبا افزا باتیترک نی. اکنند یم
 ,.Ziech et al شوند یسلول م نحجم و متورم شد شیافزا

 کان،یو گل دیعلاوه بر پپت یهای گرم منف (. باکتری(2012
 یآن غن یلیدروفیهم دارند که سطح ه دیاس کیکولیما کی

عنوان مانع  و به باشد یم دییساکار یپوپلیهای ل از مولکول
 & Kalemba) کند یعمل م ها کیوتیب یدر برابر آنت

Kunicka, 2003). موجود در فضای  های میآنز نیهمچن
 های می)فسسفاتازها وپروتئازها از گروه آنز یپری پلاسم

 های می( و آنزنازیلیسیو بتالاکتامازها )پن ای هیتجز
های سم زدا  میاز گروه آنز دیکوزینوگلیآم کننده لهیفسفور

کنند. در مورد  هیرد شده را تجزهای وا قادرند ملکول
 وارهید یراحت به یکروبیباکتریهای گرم مثبت مواد ضدم

کرده که منجر به  بیرا تخر یتوپلاسمیو غشای س یسلول
 ,Duffy& Powerشود ) یو انعقاد آن م توپلاسمینشت س

2001; Negi et al.,2003یکروبیضدم گرید سمی(. مکان 
محلول  باتیترک دهی شکل در هاآن ییتوانا یفنول باتیترک
 بیبا تخر باتیترک نیاست. ا ها نیبا پروتئ نیسنگ

 ها  نیها، در سنتز پروتئ باکتری وارهید یسطح های رندهیگ
 در .(Almajano et al., 2008 ) کندیم جادیاختلال ا

 دروفوبیه باتیترک میهای گرم مثبت تماس مستق باکتری
محل  نی. اردیگ یصورت م یسلول وارهیعصاره با ساختمان د

. گذارند یرا برجای م داثر خو باتیترک نیاست که ا ییجا
نشت  ایو  ها ونی ریینفوذپذ شیصورت افزا به ایاثر  نیا

صورت  به نکهیا ایو  دهد یرخ م یسلول یاتیح باتیترک
از  یکند. برخ یبروز م ییایباکتر یمیآنز ستمیس یناتوان
از اجزا  یبرخ ییایمیساختارهای ش نیارتباط ب نیمحقق

آنها  ییایضدباکتر تیلها را با فعا غالب موجود در عصاره
 یاریدرواقع بس .(Corbo et al., 2008اند ) گزارش نموده

و  ها نلکتی ها، شامل ترپن یکروبیضدم باتیاز ترک
 یتوپلاسمیس یغشا یهستند که بر رو دهاساکاری یپل

فعال  ستیز باتیترک یو نقش اصل کند یعمل م ها یباکتر
 یباز یدیساکار یپل باتیرا ترک یکروبیضد م تیدر خاص

عوامل موثر بر  گری(. از دLin et al., 1984)کنند  یم
غذا  یداریشامل پا یکیمتابول یانرژ هیسرعت تخل شیافزا
 ،یدار نگه یدما شیرشد، افزا یبه حد آستانه برا کینزد

صدمه به  تیموجود و در نها یکروبیضدم باتیوجود ترک
 باشد یم یبه کشندگ کیدر حد نزد ها سمیکروارگانیم
(Leistner, 2000 لذا در .)بیشده، ترک دیتول مارتادلاهای 

با  ها سمیکروارگانیو صدمه به م (GLM) یکروبیضدم
 که طبق باشد.  یکروبیعامل کاهش بار م ،حرارت پخت

 کلی شمارش برای قبول قابل حد( 1222) 9282 استاندارد
CFU/g 10 سوسیس در ها میکروب

 شمارش که باشد می 5
در  نگهداری روز 28پس از تمامی تیمارهای میکروبی کلی

بررسی نتایج میکروبی . بود استاندارد قبول قابل محدوده
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و نیتریت  (CP، ) (GLE) های متفاوت ی غلظتحاو مارتادلا
استافیلوکوکوس  ، یفرمیکلهای  که میکروبنشان داد  سدیم

ی  در هیچ کدام از تیمارها پرفرنژنس کلستریدیومو  اورئوس
همسو با نتایج بدست مورد بررسی مشاهده نگردید. 

 های یژگیو یبررس به  (Ghobadi et al., 2018)آمده
 یبه جا (GLM) یحاو سیسوس ونیدر امولس یکروبیم
 فرم،یکل های یباکتر ،کردند انیپرداختند و ب تیترین

 چیدر ه اورئوس لوکوکوسیاستافو  رنژنسپرف ومیدیکلستر
 نشد. افتی ها از نمونه کی

 

 گیری نتیجه
 ونیدر فرمولاس یمصرف میسد تیتریپژوهش ن نیدر ا
 مختلف های نسبتبا  (ppm 198ی شاهد )مارتادلا
(GLE) ، (92 ،28 ،52  به تنها 188و )و به همراه  ییدرصد

(CP) ppm 28 شینشان داد با افزا جینتا .دیگرد نیگزیجا 
و استفاده  میسد تیترین یبه جا ، (GLE) ینیگزیدرصد جا

کاهش  IC50و  شیفنل کل افزا د،یفلاونوئ زانیم (CP)از 
 تیترین یبه جا (GLE) ینیگزیدرصد جا شی. با افزاافتی

* میسد
 a  و*

 L  کاهش و *
 b ذکر  انیکرد. شا دایپ شیافزا

 های نمونه یدر تمام یکپک و مخمر و شمارش کل زانیاست م
در محدوده قابل قبول  یزمان های بازه یمورد آزمون در تمام

 ،ها فرم  یکل ( بود و9282)شماره  رانیا یاستاندارد مل
 چیدر ه ساورئو لوکوکوسی، استاف پرفرینجنس  ومیکلسترد

 یزمان یاه بازه یدر تمام یمورد بررس های از نمونه کی
با استفاده از پژوهش نشان داد  نیا جی. نتادیمشاهده نگرد

(GLE)  به همراه(CP در فرمولاسیون مارتادلا)یبه جا 
توان محصولی  ی میمصرف میسد تیتریاز ن یبخش ایتمام 

  .ایمن با خواص کیفی مطلوب تر تولید نمود
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Abstract 
 

Introduction: The aim of this study was to investigate the possibility of replacing sodium 

nitrite with Ganoderma Lucidium extract (GLE) in Martadella formulation. 

Materials and Methods: In order to, concentration of sodium nitrite allowed in Martadella 

(ppm 120) was replaced by Ganoderma Lucidium extract at different concentration (25, 50, 

75 and 100%) with 50 ppm carmine pigment (CP) and without carmine pigment. Therefore, 

10 treatments were designed according to a completely randomized design and the amount of 

flavonoid, total phenol, IC50, color characteristics )b*, L*, a*), microbial (total microbial 

count, mold and yeast, coliforms, Clostridium perfringens , Staphylococcus aureus) were 

evaluated on the 1st, 25th and 50th days of storage at 4°C.  

Results: The results showed that with the increase in replacement percentage (GLE) the 

amount of flavonoid, total phenol increased and IC50 decresed. Also, with the increase of 

replacement percentage (GLE), a* and L* decreased and b* increased. The amount of mold 

and yeast and the total count in all the tested samples were within the acceptable range of the 

national standard of Iran (No. 2303) and coliforms, Clostridium perfringens, and 

Staphylococcus aureus were not observed in any of the tested samples. 

Conclusion: The results of this research indicated that by using (GLE) along with (CP) it can 

be used instead of all or part of the sodium nitrite used in Martadella formulation might be 

replaced, without having an adverse effect on the quality and microbial properties of the 

product. 

 

Keywords: Flavonoid, IC50, Ganoderma Lucidium Mushroom, Martadella, Microbial 

Properties, Sodium Nitrite, Total Phenol. 
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