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 چكیده

و  بطور سنتي براي درمان بیمارهاي مزمن، ضدالتهاب، تسکین دهنده Commiphora myrrhaگیاه مرمکي با نام علمي  مقدمه:

هاي  اكسیداني و ضدمیکروبي عصاره آبي مرمکي بر ویژگي تاثیر آنتي گیرد. هدف از تحقیق حاضر بررسي ضدمیکروب مورد استفاده قرار مي
 باشد. نگهداري شده در دماي یخچال ميگوشت چرخ كرده گوساله 

درصد( گیاه مرمکي به عنوان نگهدارنده طبیعي گوشت گوساله چرخ كرده در  1و  2، 5/0در این مطالعه از عصاره آبي )ها:  مواد و روش

وباربیتوریک ، اندیس پراكسید، اندیس تیpHدرجه سلسیوس استفاده شد. طي این پژوهش خصوصیات شیمیایي ) 0روز در دماي  30طي 
هاي سایکروفیل(  و باكتري استافیلوكوكوس اورئوسها،  دار فرار كل(، خصوصیات میکروبي)شمارش كلي میکروارگانیسم اسید و مواد نیتروژن

 هاي گوشت چرخ كرده مورد ارزیابي قرار گرفت.  و خصوصیات حسي نمونه

 7( كاهش یافت و سپس از p<05/0داري ) روز به طور معني 7نگهداري تا  نشان داد كه با افزایش زمان pHبررسي روند تغییرات ها:  يافته

هاي اكسیداتیو یعني اندیس پراكسید و اندیس  ( افزایش یافت. تغییرات شاخصp<05/0داري ) ها به طور معني نمونه pHروز میزان  30تا 
ها شد اما بکارگیري عصاره مرمکي و افزایش سطح  شاخصتیوباربیتوریک اسید نشان داد كه افزایش زمان نگهداري منجر به افزایش این 

نشان داد كه با  TVB-Nگیري شاخص  ( جلوگیري نمود. اندازهp<05/0داري ) هاي اكسیداتیو به طور معني آن از تغییرات شدید شاخص
( منجر به كاهش p<05/0داري ) هاي طبیعي به طور معني یابد اما افزایش سطح نگهدارنده افزایش زمان نگهداري این شاخص افزایش مي

. بررسي فعالیت ضدمیکروبي عصاره مرمکي در گوشت چرخ كرده نشان داد كه افزایش زمان نگهداري به طور شود مي TVB-Nتغییرات 
مون هاي مورد آز هاي سایکروفیل در نمونه و باكتري استافیلوكوكوس اورئوسها،  داري منجر به افزایش تعداد كل میکروارگانیسم معني

( جمعیت میکروبي را كاهش p<05/0داري ) ها به طور معني . با این وجود بکارگیري عصاره مرمکي و افزایش سطح استفاده از آنگردد مي
درصد عصاره  1هاي گوشت چرخ كرده نشان داد كه نمونه تیمار شده با  ها را به حداقل رساند. همچنین ارزیابي حسي نمونه داد و تغییرات آن

 ها بود.  داراي بالاترین امتیاز خصوصیات حسي در مقایسه با سایر نمونهمرمکي 

 مواد غذایيدرصد عصاره مرمکي به عنوان نگهدارنده طبیعي جهت افزایش ماندگاري  1توان گفت استفاده از  به طوركلي مي گیري:  نتیجه
 هاي شیمیایي در این محصولات است. براي كاهش نگهدارنده امکان پذیرروشي 

 
 تركیبات زیست فعال، عصاره، گوشت چرخ كرده، مرمکي، نگهدارنده طبیعي  :كلیدي  هاي واژه
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 مقدمه
هاي ثانویه و در واقع  غني از متابولیتگیاهان مخازن 

كه ، باشند منابع موثره اساسي بسیاري از مواد دارویي مي
مؤثره است. این  مادهها حاوي  هاي آن یک یا برخي از اندام

وزن خشک گیاه را تشکیل  درصد یکماده كه كمتر از 
 .دهد، داراي خواص دارویي مؤثر بر موجودات زنده است مي

(Krishnaiah et al., 2011این ) داراي فرار تركیبات 
 نقش و بوده ذاتي میکروبي ضد و اكسیداني آنتي خاصیت
 هاي بیماري مقابل در گیاهان دفاعي سیستم در مهمي
 & Farzaneh) كنند مي ایفا ها میکروارگانیسم از ناشي

Carvalho, 2015). 
یکي از گیاهان بومي شمال شرقي آفریقا و  گیاه مرمکي

سومالي است. این گیاه یکي از گیاهان دارویي بخصوص 
است كه به طور گسترده توسط مصریان باستان مورد 
استفاده قرار گرفته است. مرمکي معمولا در زبان عربي به 

شود. مرمکي به طور سنتي در  عنوان صمغ تلخ شناخته مي
شرق آفریقا و هند براي درمان بیمارهاي مزمن، ضدالتهاب، 

ضدمیکروب و درمان بیمارهاي دهان و تسکین دهنده، 
گیرد. علاوه بر این مرمکي  دندان مورد استفاده قرار مي

یکي از مهمترین محصولاتي است كه در صنایع داروسازي، 
بهداشتي و عطرسازي و همچنین طب سنتي استفاده 

هاي تشکیل دهنده این گیاه صمغ،  شود. مهمترین بخش مي
درصد  10-60كه شامل  باشند رزین و تركیبات فرار مي

-8درصد رزین و  25-00صمغ )پلي ساكاریدهاي اسیدي(، 
، اوژنول و فوران 3درصد تركیبات فرار )هرابولن 1

باشد. برخي از تركیبات  مختلف( مي 2هاي سسکویترپن
زیست فعال موجود در مرمکي شامل سسکویترپن فورانودي 

اي كه دار 03-8-ان-9-و متوكسي فورانوگوایا 331-6-ان
هاي ضدباكتریایي، ضد قارچي و بي حس كنندگي و  فعالیت

5دي ان-3،1-فورانوائودزما
باشند كه  مي 6و كورزارن 2

-كویتر-پتانسیل تسکین دهندگي دارند. فورانوزیس
7استرن-پنوئیدسلیند

درصد اسانس  39ها  هاي آن و آنالوگ 1
دهند و عامل اصلي رایحه این  گیاه مرمکي را تشکیل مي

باشند. دیگر تركیبات مهم این گیاه شامل  گیاه مي
ها،  ترپنوئیدها، استروئیدها، فلاونوئیدها، لیگنان

                                                      
3
 Sesquiterpenes furanodiene-6-one 

5
 Furanoeudesma-1,3-diene     

6
 Curzarene 

 

هاي آلیفاتیک بلند زنجیر  ها و مشتقات الکل كربوهیدرات
هستند و این تركیبات به گیاه مرمکي فعالیت بیولوژیکي 

0 (.Mohamed et al., 2016دهند ) قابل توجهي مي
 

5 
آمینه ضروري )نظیر هیستیدین،  اسیدهايگوشت حاوي 

ها )به عنوان  ایزولوسین، لوسین، متیونین، تریپتوفان(، چربي
منبع انرژي براي بدن و حاوي اسیدهاي چرب نظیر اسید 
لینولئیک، لینولنیک و آراشیدونیک( و مواد معدني نظیر 

هاي  ها بخصوص ویتامین ها، ویتامین ها و سولفات فسفات
ها )گلیکوژن( است كه نشان دهنده  وهیدراتو كرب Bگروه 

باشد.  ارزش و اهمیت این محصول مهم در تغذیه انسان مي
با توجه به غني بودن گوشت از اسیدهاي آمینه ضروري و 

ها و اسیدهاي چرب خاص لذا گوشت  همچنین ویتامین
یکي از منابع پروتئیني اساسي براي رشد و نمو انسان 

باشد. بنابراین حفظ  ن ميبخصوص كودكان و نوجوانا
اي آن یکي از اهداف مهم نگهداري  خصوصیات تغذیه

سازمان جهاني خواربار و كشاورزي )فائو( . گوشت است
 03سرانه مصرف گوشت )قرمز و سفید( در جهان را 

ها سالانه   كیلوگرم اعلام كرد. این در حالي است كه ایراني
میزان از كنند. این  كیلوگرم گوشت مصرف مي 16حدود 

آمار جهاني كمتر و از میانگین آسیا بالاتر است. همچنین 
كشور جهان در  396ایران از لحاظ مصرف گوشت بین 

(. براساس اطلاعات مركز FAO, 2017قرار دارد ) 98رتبه 
آمار و معاونت امور دامي جهاد كشاورزي تولید سالیانه 

اخیر  هاي باشد كه در سال هزار تن مي 755گوشت در ایران 
به دلیل گراني و مشکلات موجود موجب كاهش مصرف 
گوشت در ایران شده است. بنابراین نگهداري گوشت با 

تواند یکي از  هاي ایمن و كم هزینه مي استفاده از روش
هاي موثر در جلوگیري از فساد و افزایش مصرف گوشت  راه

 اثبات دنبال . به(Rahman, 2007) در طول سال شود
 آنتي و میکروبي ضد تركیبات از ناشي نامطلوب عوارض

 تركیبات با ها آن جایگزیني سلامت، بر شیمیایي اكسیداني
ها  عصاره خصوصا طبیعي، هاي اكسیدان آنتي و ضدمیکروبي

 Chan) است گرفته قرار توجه مورد گیاهي هاي اسانس و

et al., 2000 .)در زمینه غذایي و  متعددي تحقیقات
گیاهان با  آمده دست به گیاهي هاي عصاره روي دارویي بر

                                                      
1
 Herabolene          

2
 Furansesquiterpene 

4
 Methoxyfuranoguaia-9-ene-8-one 

7
 Furanoses-quiter-penoidslind-estrene 
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 ,.Mohamed et al) است شده انجام عوامل زیست فعال

2014; Mohamed et al., 2016; Khaleque et al., 

2016; Abdel-Naeem et al., 2016.)  تحقیقاتي در
زمینه خواص عصاره مرمکي و تركیب آن با سایر گیاهان 

است  زي صورت گرفتهدارویي براي اهداف پزشکي و داروسا
(Sotoudeh et al., 2019) . 

با توجه به نقش بالاي فساد میکروبي در محصولات 
گوشتي و رواج مسمومیت ناشي از آن و تاثیر مطلوب گیاه 
 مرمکي در زمینه فساد اكسیداتیو و میکروبي و همچنین

اي در صنعت غذایي  بودن استفاده از چنین عصاره جدید
استفاده از عصاره آبي مرمکي براي هدف از این مقاله 

حفاظت از گوشت گوساله چرخ شده از فساد اكسیداتیو و 
 باشد. میکروبي در طي دوره نگهداري در یخچال مي

 

 ها  مواد و روش
  تهیه و استخراج عصاره گیاه مرمكي -

گیاه مرمکي از پژوهشکده گیاهان و مواد اولیه دارویي 
 ي شد و سپس توسطدانشگاه شهید بهشتي تهران خریدار

هرباریوم دانشکده داروسازي دانشگاه علوم  كارشناسان
( PMP-854پزشکي تهران نوع گیاه و شماره هرباریوم آن )

 نور از دور به و سایه در ساعت 72 مدت به گیاه تایید شد.
 از استفاده با شده خشک مرمکي گیاه. گردید خشک آفتاب
 ساخت كره جنوبي( Magic Bullet) آزمایشگاهي آسیاب
 شد الک میکرومتر 80 مش با الک با و آسیاب

(Mohamed et al., 2014 .)عصاره استخراج منظور به 
( مقطر آب) حلال با 50 به 3 نسبت با مرمکي پودر آبي،

 همزني شرایط تحت حاصل مخلوط سپس. گردید مخلوط
 در. شد همزده محیط دماي در ساعت 20 مدت به ثابت
 با( سوپرناتانت) رویي محلول و شده ترسیب قسمت ادامه

 دوبار كار این) شدند جدا یکدیگر از خلاء پمپ از استفاده
 نهایت در(. پذیرفت صورت فوق شرایط تحت سرهم پشت

 00 دماي در خلاء تحت روتاري در حاصل مایع محلول
 به عصاره. گردید تبخیر آن حلال و تغلیظ سلسیوس درجه
 در تیره درون ظرفي بعدي هاي آزمون زمان تا آمده دست

 3 .(Ghafoor et al., 2009) شد نگهداري یخچال
 

                                                      
1
 Rigor mortis 

 آزمون هاي عصاره گیاه مرمكي -

براي تعیین محتوي تركیبات فنولي عصاره از روش 
3فولین سیوكالتیومعرف 

 تركیبات محتوي استفاده شد. 2
 هر در گالیک اسید گرم میلي معادل صورت به عصاره فنولي
. (Lu et al., 2011) شد بیان( mg gae/mL) لیتر میلي
 طریق از مرمکي عصاره اكسیداني آنتي فعالیت تعیین

براي این  .گرفت صورت DPPH رادیکال مهار واكنش
مولار  میلي 3/0منظور مقدار مشخص از عصاره با محلول 

DPPH  دقیقه در  10مخلوط شد و بعد از گذشت زمان
نانومتر با استفاده از  535ها در  تاریکي جذب نمونه
هاي مختلف  گیري شد. از غلظت اسپکتروفتومتر اندازه

DPPH (ppm 300-0 جهت رسم نمودار كالیبراسیون )
براي هر عصاره  IC50استفاده گردید و در نهایت شاخص 

وان حداقل غلظتي تعریف به عن IC50تعیین شد. شاخص 
را  DPPHدرصد فعالیت رادیکال  50شود كه قادر است  مي

 g/mLبراي هر نمونه به صورت  IC50كاهش دهد. مقدار 
 .(Roussos, 2011) بیان شد

 
 توسط كرده چرخ گوساله گوشت كردن تیمار -

 مرمكي عصاره

، گوشت ماهیچه 2بعد از كشتار و در طي جمود نعشي
یخچال و در ظروف استریل به  گوساله تحت شرایط

%  96آزمایشگاه منتقل شد. سطح بیروني در اتانول 
)حجمي/حجمي( غوطه ور و سپس اتانول باقیمانده در 
سطح گوشت مشتعل گردید و بعد از جداسازي سطح خارج 
گوشت تحت شرایط اسپتیک، قسمت داخلي گوشت به 

در این مطالعه از  .وسیله چرخ گوشت استریل چرخ شد
درصد( گیاه مرمکي به عنوان  1و  2، 5/0صاره آبي )ع

نگهدارنده طبیعي گوشت گوساله چرخ كرده و نمونه شاهد 
درجه  0روز نگهداري در دماي  30فاقد عصاره در طي 

سلسیوس استفاده شد. گوشت گوساله چرخ كرده حاوي 
گرم  60هاي پلي اتیلني استریل به مقدار  عصاره در بسته

هاي  نگهداري شده و آزمونگذاري و  هبندي، شمار بسته
لازم در طي روزهاي ذكر شده در بالا شیمیایي و میکروبي 

هاي شاهد و تیمار  بعد از تیمار نمودن با عصاره روي نمونه
 (.et al., 2017 Ghasemi) شده صورت گرفت

 
                                                      
1
 Folin Ciocalteau method              

2
 Rigor mortis 
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 هاي شیمیايي آزمون -

لیتر  میلي 27هاي گوشت در  از هریک از نمونه گرم 1
متر كه  pHآب مقطر هموژن شد و سپس با استفاده از 

كالیبره شده بود،  7و  0هاي  pHتوسط بافرهاي استاندارد با 
 Djenane et) هریک از تیمارها سنجیده شد. pHمیزان 

al., 2012)  ،از  گرم 3به منظور تعیین اندیس پراكسید
چربي استخراجي با محلول اسید استیک و كلروفرم )نسبت 

 5/0( مخلوط و سپس 1: 2كلروفرم به اسید استیک 
لیتر آب  میلي 10اشباع،  )مرک آلمان (  لیتر یدورپتاسیم میلي

درصد به مخلوط  3لیتر محلول نشاسته  میلي 5/0مقطر و 
افزوده و مقدار ید آزاد شده با محلول تیوسولفات پتاسیم 

نرمال تیتر شد و میزان اندیس پراكسید محاسبه  03/0
اندیس میزان  (Natseba et al., 2005) ید.گرد

 Jenwayبا دستگاه اسپکتروفتومتر ) TBAتیوباربیتوریک 

ساخت آلمان( تعیین شد. مقدار جذب هر نمونه در  6305
نانومتر خوانده شد و برحسب میلي گرم مالون دي  512

 Natseba et) گردیدآلدئید در یک كیلوگرم نمونه بیان 

al., 2005 براي .)( تعیین میزان نیتروژن فرارTVB-N به )
گرم از نمونه گوشت  1ها مقدار  نمونه  روش تقطیر كلدال،

لیتر آب  میلي 100گرم اكسید منیزیم و  2چرخ شده و با 
عدد سنگ  6مقطر در داخل بالن دستگاه كلدال ریخته و 
دستگاه تقطیر جوش و اكتان )ضدكف( به آن اضافه و به 

ر جمع آوري شده با اسید محلول مقط وصل شد و
تا ظهور مجدد رنگ  )مرک آلمان(نرمال  3/0سولفوریک 

گرم در  قرمز تیتر شد. مقدار نیتروژن فرار به صورت میلي
مصرفي و  گرم نمونه با توجه به حجم اسید سولفوریک 300

 ,Goulas & Kontominasوزن نمونه محاسبه گردید. )

 .ها در سه تکرار انجام شد آزمون (2005
 

 هاي میكروبي  آزمون -

لیتر  میلي 90گرم از هر نمونه گوشت چرخ كرده با  30
درصد استریل به خوبي  3/0حلول آب پپتونه رقیق كننده م

تهیه  (30-5تا رقت هاي مختلف ) و از آن رقت همگن شد
كشت روش نظر با استفاده از  هاي مورد شد. سپس از رقت

محیط با بکارگیري ي یكشت دوتا به صورت آمیختي و
P.C.Aكشت 

و هر كدام  كشت داده شدند)مرک آلمان (  3
 08-72درجه سلسیوس به مدت  12ها در دماي  از آن

                                                      
1
. Plate Count Agar 

شدند. بعد از  ساخت امریکا( Uniqe) گذاري ساعت گرمخانه
 انتخاب،هاي مناسب  گذشت مدت زمان مورد نظر پلیت

دو، هفت و   در روزهاي یک، ها هاي آن تعداد میکروارگانیسم
در یک گرم نمونه  log CFU/gشمارش و به صورت  30

هاي  سپس رقت (Djenane et al., 2012) گزارش شد.
 استافیلوكوكوس آلودگي میزان شمارش مختلف براي

به صورت كشت سطحي روي محیط كشت  اورئوس
2
BPA  )درجه  17كشت داده شده و در دماي )مرک آلمان

شدند و در  گذاري ساعت گرمخانه 08مدت سلسیوس به 
بیان شد  log CFU/gنهایت جمعیت میکروبي به صورت 

(Djenane et al., 2012.) براي شمارش میزان آلودگي 
هاي سایکروفیل با روش كشت آمیختني و با  باكتري

كشت  )مرک آلمان( كشت پلیت كانت آگار محیط گیري  بکار
ساعت  72-08ها در پنج درجه سلیسوس به مدت  داده پلیت
گذاري شدند. بعد از گرمخانه گذاري پلیت هاي  گرمخانه

مناسب انتخاب و اقدام به شمارش و محاسبه میزان آلودگي 
 Barbosaگزارش شدند ) log CFU/gبه صورت نموده و 

et al., 2009ها در سه تکرار انجام شد. (. آزمون 
 

 حسي يها آزمون -

ارزیابي حسي با استفاده از گروه ارزیاب ده نفره آموزش 
هاي گوشت  دیده به منظور بررسي خصوصیات حسي نمونه

هاي كوچک كامل  )به صورت كوفتهچرخ كرده تیمار شده 
از بابت بررسي بو، طعم، رنگ در  پخت شده توسط بخار(

 5 ها انجام شد. براي این منظور از روش هدونیک نمونه
 (.Djenane et al., 2012امتیازي استفاده شد )

 
 تجزيه و تحلیل آماري -

ها در قالب طرح كاملا تصادفي در سه تکرار  آزمایش
ها شیمیایي، میکروبي و  انجام شد. نتایج حاصل از آزمایش

ها از  دار بین داده حسي به منظور بررسي اختلاف معني
( One-way ANOVAطریق تحلیل واریانس یک طرفه )

آنالیز شدند و براي مقایسه  SPSS.22با استفاده از نرم افزار 
اي دانکن در سطح  میانگین تیمارها از آزمون چند دامنه

 ( استفاده شد. >05/0pدرصد ) 5احتمال 
 

                                                      
1
 Plate Count Agar

                 2 Baird Parker Agar 
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 ها يافته
نتایج حاصل از این ارزیابي نشان داد كه محتوي 

ي برابر تركیبات فنولي كل موجود در عصاره آبي گیاه مرمک
باشد. همچنین این  مي mg gea/g 65/0 ± 50/78با 

عصاره به منظور تعیین فعالیت آنتي اكسیداني علیه رادیکال 
مورد ارزیابي قرار گرفت. دیده شد كه عصاره  DPPHآزاد 

آبي استخراج شده از گیاه مرمکي داراي فعالیت 
 IC50بود و میزان  DPPHمهاركنندگي علیه رادیکال آزاد 

میزان راندمان  .است g/mL 01/0 ± 08/0آن برابر با 
 پژوهش مرمکي در این استحصال عصاره آبي گیاه

باشد، یعني به ازاي هر صد گرم پودر  % مي 00/0±3/2
 گرم عصاره بدست آمده است.  3/2مرمکي مقدار 

نشان  3براساس نتایج تحلیل واریانس كه در جدول 
 بکارگیري سطح ایشاست، مشخص شد كه افز  شده  داده

 تغییرات( p<05/0) داري معني طور به مرمکي گیاه عصاره
pH میزان بیشترین .دادند كاهش راpH اول روز به مربوط 

 در عصاره%  5/0 تیمار به متعلق pHكمترین  و شاهد تیمار

دهد با  طور كه نتایج نشان مي همان .باشد مي هفتم روز
 pHافزایش مدت زمان نگهداري تا روز هفتم میزان 

یابد اما  ( كاهش ميp<05/0داري ) ها به طور معني نمونه
افزایش زمان نگهداري از روز هفتم تا پایان روز چهاردهم 

در  pHشد كه این میزان افزایش  pHمنجر به افزایش 
هاي  تر نگهدارنده میزان پایین هاي با نمونه شاهد و نمونه
( با شیب p<05/0داري ) طور معني طبیعي مرمکي به

 بیشتري صورت گرفته است.
هاي  نتایج مقایسه میانگین اندیس پراكسید نمونه

دهد كه با  روز نگهداري نشان مي 30مختلف در طي 
( p<05/0داري ) افزایش مدت زمان نگهداري به طور معني

یابد كه در این  ها افزایش مي اندیس پراكسید تمامي نمونه
میان بالاترین میزان افزایش اندیس پراكسید در تیمار شاهد 

شود و كمترین میزان تغییرات اندیس پراكسید  مشاهده مي
درصد  1تیمار شده با  گوشت چرخ كردههاي  در نمونه

 (.2)جدول  شود عصاره گیاه مرمکي مشاهده مي

 

 روز 12هاي مختلف گوشت چرخ كرده حاوي عصاره مرمكي طي نگهداري در  نمونه pHتغییرات میزان   -1جدول 

Table 1- pH changes of minced meat containing Commiphora Myrrha extract during storage  
 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.01 aA ± 6.11 0.03 gB ± 5.83 0.02 gD ± 5.68 0.01 gC ± 5.72 
Aqueous extract 0.5% 0.02 aA ± 6.10 0.02 eB ± 5.95 0.02 eD ± 5.77 0.02 eC ± 5.81 
Aqueous extract  2% 0.02 aA ± 6.10 0.01 cB ± 6.04 0.01 cD ± 5.87 0.02 cC ± 5.92 
Aqueous extract 3% 01 aA /0 ± 6.11 0.01 aB ± 6.08 0.01 aC ± 6.03 0.02 aC ± 6.05 

 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  *حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني
 باشند. ( در هر ردیف ميp<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني

 

 

دوره  يدر ط يعصاره مرمك يمختلف گوشت چرخ كرده حاو يها نمونه( meq/kgتغییرات انديس پراكسید ) -4جدول 

 ينگهدار

Table 2- Changes in the peroxide index (meq/kg) of different samples of minced meat containing apricot extract 

during the storage period 
 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.001 aD±0.081 0.001 aC±0.155 0.001 aB±0.392 0.001 aA±0.702 
Aqueous extract 0.5% 0.001 aD±0.080 0.001 cC±0.128 0.000 cB±0.336 0.001 cA±0.614 
Aqueous extract  2% 0.001 aD±0.081 0.001 fC±0.101 0.001 fB±0.256 0.001 fA±0.473 
Aqueous extract 3% 0.001 aD±0.081 0.000 gC±0.094 0.001 gB±0.203 0.000 gA±0.419 

 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  *حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني
 باشند. هر ردیف مي( در p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني
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ید اس یوباربیتوریکت یساندطور كه روند تغییرات  همان
دهد با افزایش مدت زمان نگهداري در تمامي  نشان مي

داري  ید به طور معنياس یوباربیتوریکتتیمارها شاخص 
(05/0>pافزایش مي ) ها نشان  یابد كه مقایسه میانگین داده

( داراي p<05/0داري ) تیمار شاهد به طور معنيداد 
ید در طي دوره نگهداري اس یوباربیتوریکتبالاترین شاخص 

درجه سلسیوس است و تیمارهاي  0روزه در دماي  30
 یاهعصاره گهاي بالاتر  گوشت چرخ كرده حاوي غلظت

( داراي كمترین p<05/0داري ) به طور معني يمرمک
در طي دوره نگهداري نسبت ید اس یوباربیتوریکتشاخص 

 (.1باشند )جدول  به سایر تیمارها مي

هاي  نمونه TVB-N یساندنتایج مقایسه میانگین 
دهد كه با  روز نگهداري نشان مي 30مختلف در طي 

( p<05/0داري ) افزایش مدت زمان نگهداري به طور معني
یابد كه در این  ها افزایش مي تمامي نمونه TVB-N یساند

در تیمار  TVB-N یساندلاترین میزان افزایش میان با
 یساندشود و كمترین میزان تغییرات  شاهد مشاهده مي

TVB-N ( 1در تیمارهاي حاوي سطوح بالاي عصاره 
 (.0)جدول  شود درصد( مشاهده مي

ي مرمک یاهعصاره و پودر گبا افزایش درصد بکارگیري 
ا به طور ه به عنوان نگهدارنده طبیعي تعداد میکروارگانیسم

( كاهش یافت. از طرف دیگر افزایش p<05/0داري ) معني
مدت زمان نگهداري نیز در تیمار شاهد و تیمارهاي با مقدار 

ي منجر به افزایش مرمک یاهگدرصد(  5/0)عصاره پایین 
ها در  ( تعداد كل میکروارگانیسمp<05/0دار ) معني
 هاي گوشت چرخ كرده شد با این وجود بکارگیري نمونه

ي به طور مرمک یاهگدرصد(  1و  2)عصاره مقادیر بالاتر 
ها را  ( جمعیت كل میکروارگانیسمp<05/0داري ) معني

 (.5)جدول  كاهش داد
نشان داده شده با افزایش  6طور كه در جدول  همان

استافیلوكوكوس هاي  مدت زمان نگهداري تعداد باكتري
( در نمونه شاهد و p<05/0داري ) به طور معنياورئوس 

تر  هاي پایین هاي گوشت چرخ كرده حاوي غلظت نمونه
درصد( افزایش یافت اما با افزایش درصد  5/0)عصاره 

هاي  درصد در تهیه گوشت 1تا  5/0بکارگیري عصاره از 
( p<05/0داري ) ها به طور معني چرخ كرده تعداد باكتري

 كاهش یافت. 

 

 مختلف گوشت چرخ كرده يها نمونهكیلوگرم(  بر آلدئید مالون گرم تغییرات انديس تیوباربیتوريک اسید )میلي -3جدول 

 يدوره نگهدار يدر ط يعصاره مرمك يحاو

Table 3- Changes in the index of thiobarbituric acid (mg malonaldehyde/kg) of different samples of minced  
 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.002 aD±0.266 0.002 aC±0.412 0.002 aB±0.752 0.001 aA±0.979 
Aqueous extract 0.5% 0.003 aD±0.266 0.001cC±0.376 0.000 cB±0.648 0.001cA±0.864 
Aqueous extract  2% 0.002 aD±0.267 0.001 fC±0.321 0.000 fB±0.574 0.000 fA±0.762 
Aqueous extract 3% 0.001 aD±0.265 0.001 gC±0.308 0.001 gB±0.515 0.000 gA±0.720 

 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني *
 باشند. ( در هر ردیف ميp<05/0)درصد  95دار در سطح اطمینان  معني

 

 يدوره نگهدار يدر ط يعصاره مرمك يحاو مختلف گوشت چرخ كرده يها نمونهTVB-N(mg/100g ) تغییرات   -2 جدول
Table 4- Changes in TVB-N (mg/100g) of different samples of minced meat containing marigold extract during the 

storage period 
 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.09 aD±7.51 0.31 aC±31.88 0.45 aB±78.73 0.45 aA±145.56 
Aqueous extract 0.5% 0.05 aD±7.50 0.42 cC±21.68 1.22 cB±42.44 0.15 cA±67.47 
Aqueous extract  2% 0.08 aD±7.56 0.38 fC±13.92 1.22 fB±20.44 0.15 fA±24.52 
Aqueous extract 3% 0.13 aD ±9.52 0.31 aC±31.88 0.44 gB±16.01 0.45 aA±145.56 

 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني *
 باشند. ردیف مي( در هر p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني
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 يعصاره مرمك يحاو مختلف گوشت چرخ كرده يها نمونه( log CFU/gهاي ) تغییرات شمارش كلي میكروارگانیسم -5جدول 

 يدوره نگهدار يدر ط
Table 5- Changes in the total number containing Commiphora myrrha extract during storage of Micro organisms (log 

CFU/g) of various minced meat samples 
 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.04 aD±5.28  0.08 aC±5.78  0.04 aB±6.23 0.06 aA±7.56 
Aqueous extract 0.5% 0.04 cD±4.59 0.06 cC±4.99 0.05 cB±5.28 0.03 cA±5.98 
Aqueous extract  2% 0.09 fD±3.86 0.05 fC±3.98 0.04 fB±4.06 0.06 fA±4.18 
Aqueous extract 3% 0.06 gD±3.70 0.04 gC±3.81 0.03 gB±3.90 0.02 gA±3.97 

 

متفاوت نشان دهنده تفاوت ( در هر ستون و حروف بزرگ p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني *
 باشند. ( در هر ردیف ميp<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني

 

عصاره  يحاو مختلف گوشت چرخ كرده يها نمونه( log CFU/g) استافیلوكوكوس اورئوستغییرات شمارش باكتري  -6جدول 

 يدوره نگهدار يدر ط يمرمك

Table 6- Staphylococcus aureus count changes (log CFU/g) of different minced meat samples Containing Commiphora 

Myrrha extract during storage 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.02 aD±2.21  0.04  aC ±3.35 0.03aB±4.23 0.03aB±4.23 
Aqueous extract 0.5% 0.03 cD±1.54 0.05 cC ±1.86 0.06 cB±2.27 0.06 cB±2.27 
Aqueous extract  2% 0.02 fD±0.68 0.06 fC±0.84 0.04 fB±1.02 0.04 fB±1.02 
Aqueous extract 3% 0.03 gD±0.52 0.02  gC ±0.66 0.01 gB±0.81 0.01 gB±0.81 

 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0)درصد  95دار در سطح اطمینان  حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني *
 باشند. ( در هر ردیف ميp<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني

 

نشان داده شده است با افزایش درصد  7در جدول 
ي به عنوان نگهدارنده طبیعي مرمک یاهعصاره گبکارگیري 

داري  هاي سایکروفیل به طور معني باكتريتعداد كل 
(05/0>p كاهش یافت. از طرف دیگر افزایش مدت زمان )

نگهداري نیز در تیمار شاهد و تیمارهاي با مقدار پایین 
دار  ي منجر به افزایش معنيمرمک یاهگدرصد(  5/0)عصاره 

(05/0>pتعداد كل باكتري ) هاي  هاي سایکروفیل در نمونه
شد با این وجود بکارگیري مقادیر بالاتر گوشت چرخ كرده 

داري  ي به طور معنيمرمک یاهگدرصد(  1و  2)عصاره 
(05/0>pجمعیت كل باكتري )  هاي سایکروفیل را كاهش

 داد. 
نشان داده شده از لحاظ تمامي خصوصیات  8در جدول 

ي( به استثناي رنگ، تیمار كل یرشو پذ بد يطعم، بوحسي )
صاره مرمکي از بالاترین امتیاز درصد ع 1تهیه شده با 

 8طور كه در جدول  حسي برخوردار بود. بنابراین همان
درصد  5/0نشان داده شده است تیمار شاهد و تیمار حاوي 

داري از  عصاره مرمکي در پایان دوره نگهداري به طور معني
بالاترین امتیاز مربوط به رنگ برخوردار هستند. همچنین 

 1هاي گوشت چرخ كرده حاوي  همیزان پذیرش كلي نمون
( بیشتر p<05/0داري ) به طور معني يدرصد عصاره مرمک
 از سایر تیمارها بود.

 

 بحث
عنوان   بررسي قابلیت استفاده از مرمكي به -

 نگهدارنده طبیعي

محتوي تركیبات فنولي كل موجود در عصاره آبي گیاه 
 mg gae/g 65/0 ± 50/78مرمکي بر اساس نتایج برابر با 

مشاهده شد. همچنین به منظور تعیین فعالیت آنتي 
مشخص  DPPHاكسیداني این عصاره علیه رادیکال آزاد 

شد عصاره آبي استخراج شده از گیاه مرمکي داراي فعالیت 
 IC50بود و میزان  DPPHمهاركنندگي علیه رادیکال آزاد 

و  Mohamedاست.  g/mL 01/0 ± 08/0آن برابر با 
(، به مطالعه فعالیت آنتي اكسیداني عصاره 2030همکاران )

درصد این  5/0گیاه مرمکي پراختنه و دریافتند كه عصاره 
 DPPHدرصد بازدارندگي رادیکال  70گیاه قادر به حدود 

 باشد. این محققین اظهار نمودند كه عصاره مرمکي  مي
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در  يعصاره مرمك يحاو مختلف گوشت چرخ كرده يها نمونه( log CFU/gسايكروفیل ) تغییرات شمارش باكتري -7جدول 

 يدوره نگهدار يط
Table 7. Changes in the count of psychrophilic bacteria (log CFU/g) of different samples of minced meat Containing 

Commiphora Myrrha extract during storage 

Time (day) / sample Day1 Day2 Day7 Day14 

Control 0.03 aD±1.75 0.07 aC±2.94  0.04 aB±3.57 0.05 aA±4.22 
Aqueous extract 0.5% 0.02 cD±1.25 0.03 cC±1.62 0.05 cB±2.01 0.02 cA±2.44 
Aqueous extract  2% 0.01 fD±0.43 0.04 fC±0.66 0.03 fB±0.97 0.05 fA±1.13 
Aqueous extract 3% 0.02 gD±0.24 0.03 gC±0.38 0.02 gB±0.76 0.04 gA±0.88 

( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت p<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني *
 باشند. ( در هر ردیف ميp<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  معني

 

 يعصاره و پودر مرمك يمختلف گوشت چرخ كرده حاو يها نمونهتغییرات امتیاز پارامترهاي حسي  -8جدول 

Table 8- Changes in the score of sensory parameters of different samples of minced meat containing Commiphora 

Myrrha extract and lard powder 
 

Sensory index / sample color taste odur 

Control 0.00 a ± 5.00 0.00 g ± 2.00 0.00 g ± 2.00 
Aqueous extract 0.5% 0.00 a ± 5.00 0.33 e ± 2.50 0.33 e ± 2.50 
Aqueous extract  2% 0.00 b ± 4.00 0.00 b ± 4.00 0.00 b ± 4.00 
Aqueous extract 3% 0.00 b  ± 4.00 0.00 a ± 5.00 0.00 a ± 5.00 

 

 باشند. ( در هر ستون ميp<05/0درصد ) 95دار در سطح اطمینان  *حروف كوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معني
 

باشد كه این  داراي فعالیت آنتي اكسیداني قابل توجهي مي
باشد  فعالیت آنتي اكسیداني به دلیل تركیبات فنولي آن مي

-ALهاي آزاد هستند. همچنین  كه قادر به مهار رادیکال

Samarrai (2038 به ارزیابي محتوي تركیبات فنولي و ،)
محتوي تركیبات زیست فعال عصاره گیاه مرمکي پرداخت. 
نتایج این تحقیقات نشان داد كه محتوي تركیبات فنولي 

ها  باشد. علاوه بر این مي mg/100g 60/10عصاره مرمکي 
Danial  وMajrashi (2036 در زمینه فعالیت آنتي ،)

اكسیداني و محتوي فنولي عصاره گیاه مرمکي مطالعاتي 
انجام داد براساس نتایج این محققین مشخص شد كه 

درصد فعالیت  25قادر به مهار حدود  عصاره این گیاه
باشد و محتوي تركیبات فنولي آن نیز  مي DPPHرادیکال 

بود. همه این نتایج بیانگر فعالیت  mg gae/g 55حدود 
آنتي اكسیداني و محتوي تركیبات فنولي قابل قبول عصاره 

باشد كه قابلیت استفاده از آن به عنوان  گیاه مرمکي مي
 نماید. محصولات غذایي را تایید مي نگهدارنده طبیعي در

 
 pHهاي مرتبط با  بررسي آزمون -

مربوط به روز اول تیمار شاهد و  pH بیشترین میزان 
% عصاره در روز هفتم  5/0متعلق به تیمار pH كمترین 

باشد. بر اساس دستور العمل نظارت بر گوشت قرمز  مي

 pHسازمان دامپزشکي و همچنین اداره استاندارد محدوه 
ها در روز اول خارج از  باشد كه نمونه 8/5-0/5بایستي بین 

باشند.  محدوده بوده ولي در روزهاي بعد در محدوده مي
ها بخصوص  احتمالا با افزایش فعالیت میکروارگانیسم

ها و گلیکوژن  هاي اسید لاكتیک كربوهیدرات باكتري
  موجود در گوشت تجزیه و منجربه تولید اسیدهاي آلي به

شوند. تولید این اسیدهاي آلي سبب  ژه اسید لاكتیک ميوی
افزایش محتوي اسید )اسیدیته قابل تیتر( و در نتیجه 

(. Emiroğlu et al., 2010شود ) ها مي نمونه pHكاهش 
روز سبب  30تا  7از طرف دیگر افزایش زمان نگهداري از 

ها در  شد. با افزایش فعالیت میکروارگانیسم pHافزایش 
هاي  هاي گوشت چرخ كرده به دلیل تولید آنزیم نمونه

ها موجود در گوشت تركیبات  پروتئولیتیک و تجزیه پروتئین
ها  نمونه pHآمیني، آمونیاک و اسیدهاي آمینه آزاد میزان 

(. همچنین با توجه Hyytiä et al., 1999یابد ) افزایش مي
كه عصاره و پودر گیاه مرمکي تاثیر بازدارنده روي  به این

ها دارند لذا احتمالا عصاره و  فعالیت و رشد میکروارگانیسم
هاي آنزیمي  پودر گیاه در غلظت بالا سبب كاهش فعالیت

با شیب  pHشوند و در نتیجه كاهش  ها مي میکروارگانیسم
 ,Tongnuanchan & Benjakulشود ) كمتري انجام مي

هاي دیگر محققین نیز  (. نتایج این پژوهش با یافته2014
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و همکاران در سال  Cantú‐Valdéz  ابقت داشت.مط
 مرزنگوش، به مطالعه تاثیر استفاده از اسانس 2020

( به عنوان عامل نگهدارنده Mexican oreganoمکزیکي )
در فرمولاسیون گوشت چرخ  BHTطبیعي جهت جایگزیني 

روز نگهداري در  7كرده براي افزایش ماندگاري آن در طي 
براساس نتایج به دست آمده توسط دماي یخچال پراختند. 

این محققین مشخص شد كه استفاده از این اسانس و 
افزایش درصد بکارگیري آن جهت تیمار نمودن گوشت 

جلوگیري  pHداري از تغییرات  چرخ كرده به طور معني
به دلیل  pHها اظهار نمودند كه تغییرات  نماید. آن مي

گوشت چرخ كرده هاي  ها در نمونه فعالیت میکروارگانیسم
باشد كه با بکارگیري اسانس مرزنگوش مکزیکي بخاطر  مي

فعالیت ضدمیکروبي و آنتي اكسیداني آن از تغییرات 
 شود ها جلوگیري مي شیمیایي و نیز فعالیت میکروارگانیسم

 
بررسي قابلیت استفاده از مرمكي به عنوان  -

 اكسیدان طبیعي آنتي

بالاترین میزان افزایش اندیس پراكسید در تیمار شاهد 
مشاهده شد و كمترین میزان تغییرات اندیس پراكسید در 

درصد عصاره  1تیمار شده با  گوشت چرخ كردههاي  نمونه
گیاه مرمکي مشاهده گردید. وجود تركیبات زیست فعال 
موجود در گیاه مرمکي نظیر هرابولن، اوژنول و فوران 

 3-6-و نیز سسکویترپن فورانودي ان 3ها سسکویترپن
و  2

ترپنوئیدها، استروئیدها و  331-8-ان-9-متوكسي فورانوگوایا
هاي آلیفاتیک بلند زنجیر به دلیل فعالیت آنتي  الکل

ها و شلاته كردن فلزات سبب  اكسیداني و مهار رادیکال
شوند كه  ها مي ها و روغن جلوگیري از اكسیداسیون چربي

تمالا باعث جلوگیري از افزایش اندیس پراكسید این امر اح
(. نتایج حاصل از Mohamed et al., 2016خواهد شد )

این مطالعه از لحاظ تغییرات اندیس پراكسید با نتایج دیگر 
و  Amiriمحققین نیز مطابقت داشت. به طور مشابه 

(، تاثیر استفاده از اثر آنتي اكسیداني فیلم 2020همکاران )
هاي بارگذاري شده با اسانس  اي حاوي نانوامولسیون نشاسته

آویشن شیرازي و سینامالدئید روي اندیس پراكسید و 
اندیس تیوباربیتوریک اسید گوشت گوساله چرخ كرده را در 

قرار روز نگهداري در دماي یخچال مورد مطالعه  20طي 
دادند. براساس نتایج به دست آمده توسط این محققین 
                                                      
3
 Methoxyfuranoguaia-9-ene-8-one 

هاي  مشخص شد كه در طي دوره نگهداري شاخص
اكسیداسیون )اندیس پراكسید و اندیس تیوباربیتوریک اسید( 

یابد كه  داري افزایش مي ها به طور معني براي تمامي نمونه
در این میان اكسیداسیون تیمار شاهد با شیب بیشتري 

سایر تیمارها افزایش یافت. این محققین دلیل این  نسبت به
رفتار را به فعالیت آنتي اكسیداني تركیبات فنولي و پلي 
فنولي زیست فعال موجود در اسانس آویشن شیرازي و نیز 

ها بیان  فعالیت آنتي اكسیداني سینامالدئید نسبت دادند. آن
كردند كه این تركیبات به دلیل خاصیت احیا كنندگي كه 

هیدروپراكسیدي و  دارند قادر به جلوگیري از شکستن تركیبات
هاي زنجیري  ها هستند كه از شروع واكنش نیز احیاي آن

ها را به تاخیر  اكسیداسیون جلوگیري و یا شروع آن
 2 اندازند. مي

 گوشت چرخ كردههاي  همچنین مشخص شد كه نمونه
دوره درصد عصاره گیاه مرمکي در طي  1تیمار شده با 

 یوباربیتوریکتنگهداري داراي كمترین تغییرات شاخص 
باشد. به دلیل ناپایداري  ید در مقایسه با سایر تیمارها مياس

ها لذا  پراكسیدهاي تولید شده ناشي از اكسیداسیون چربي
استفاده از اندیس پراكسید به تنهایي جهت پیش بیني 

با شکستن  .اكسیداسیون ممکن است مناسب نباشد
ها و  روپراكسیدهاي تشکیل شده از اكسیداسیون چربيهید

اسیدهاي چرب در مراحل اولیه اكسیداسیون تركیبات 
شوند كه به  كربونیلي و الکي با وزن مولکولي كم تولید مي

شوند كه  عنوان محصولات ثانویه اكسیداسیون شناخته مي
توانند عامل بدطعمي و بوي بد در مواد غذایي حاوي  مي

به  .رب غیر اشباع در طي دوره نگهداري شونداسیدهاي چ
همین خاطر مراحل سنجش شرایط پیشرفته اكسیداسیون با 

گیرد. با  ید مورد ارزیابي قرار مياس یوباربیتوریکتشاخص 
این وجود با افزایش غلظت عصاره گیاه مرمکي جهت تیمار 
گوشت چرخ كرده به دلیل افزایش محتوي تركیبات فنولي 

ن افزایش تركیبات و ظرفیت آنتي اكسیداني در و به دنبال آ
ها، تشکیل هیدروپراكسیدها كاهش یافته و  نمونه

افتند كه در نهایت  هاي اكسیداسیوني به تاخیر مي واكنش
این امر باعث كاهش تشکیل محصولات ثانویه 
 .اكسیداسیون و اندیس تیوباربیتوریک اسید خواهد شد

هاي اكسیداسیون در نتیجه افزایش تركیبات  كاهش شاخص
فنولي ممکن است به دلیل عواملي نظیر اختلال در 
                                                      
1
 Furansesquiterpene   

2
 Sesquiterpenes furanodiene-6-one 
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هاي زنجیري اكسیداسیون، از بین بردن  واكنش
هاي فلزي باشد.  هیدروپراكسیدها و شلاته كردن یون

بنابراین این تركیبات فنولي ممکن است، محصولات اولیه و 
ها  به تاخیر و یا از تشکیل آنثانویه اكسیداسیون را 

هاي  نتایج حاصل از این پژوهش با یافته .جلوگیري نمایند
و  Mehdizadehدیگر محققین نیز مطابقت داشت. 

(، تاثیر استفاده عصاره پوست انار و اسانس 2020همکاران )
هاي  آویشن را روي اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه

درجه  0ري در دماي روز نگهدا 23گوشت گوساله در طي 
سلسیوس را مورد ارزیابي و مطالعه قرار دادند. براساس 
نتایج به دست آمده توسط این محققین مشخص شد كه 
استفاده از عصاره پوست انار و اسانس آویشن به طور 

هاي گوشت و افزایش اندیس  موثري از اكسیداسیون چربي
ین این نماید. این محقق تیوباربیتوریک اسید جلوگیري مي

رفتارها را به فعالیت آنتي اكسیداني و مهاركنندگي 
ها توسط  هاي آزاد ناشي از اكسیداسیون چربي رادیکال

تركیبات زیست فعال موجود در عصاره پوست انار و نیز 
 اسانس آویشن نسبت دادند.

 
 بررسي اثر ضد میكروبي مرمكي -

 TVB-N یساند یشافزا یزانم ینبالاتر یانم یندر ا
 یساند ییراتتغ یزانم ینو كمتر شدشاهد مشاهده  یماردر ت

TVB-N 1عصاره ) يسطوح بالا يحاو یمارهايدر ت 
با بکارگیري عصاره گیاه مرمکي و  .گردیددرصد( مشاهده 

ها، فعالیت باكتریایي و آنزیمي در  افزایش غلظت آن
یابد كه این امر منجر به  هاي تیمار شده كاهش مي نمونه

گردد و از طرف  دار فرار مي كاهش تشکیل مواد نیتروژن
دیگر با توجه به افزایش جمعیت میکروبي در طول دوره 

دار فرار با افزایش زمان  ژننگهداري، میزان مواد نیترو
یابد.  ( افزایش ميp<05/0داري ) نگهداري به طور معني

هاي سایر محققین نیز مطابقت داشت.  این نتایج با یافته
Majdinasab ( تاثیر استفاده از اسانس 2020و همکاران ،)

روي افزایش ماندگاري فیله مرغ  3آویشن شیرازي و مرزه
روز را مورد ارزیابي قرار  32تحت شرایط یخچال به مدت 

دادند. براساس نتایج به دست آمده توسط این محققین 
مشخص شد كه بکارگیري اسانس و افزایش غلظت آن به 

هاي  در نمونه TVB-Nطور موثري سبب كاهش شاخص 
                                                      
1
 Summer savory 

فیله مرغ شد. با این وجود افزایش زمان نگهداري به طور 
در  TVB-Nقابل توجهي منجر به افزایش شاخص 

هاي مرغ گردید. این محققین دلیل این رفتار را ناشي  یلهف
ها اظهار  ها دانستند. آن از فعالیت ضدمیکروبي اسانس

هاي آویشن شیرازي و مرزه به دلیل  نمودند كه اسانس
وجود تركیبات فنولي قادر به سركوب كردن رشد 

هاي مرغ در طي دوره نگهداري  ها در فیله میکروارگانیسم
این امر همراه با كاهش تجزیه تركیبات  باشند كه مي

ها مرغ خواهد بود. با كاهش تجزیه  پروتئیني در فیله
نیز به طور قابل توجهي  TVB-Nها شاخص  پروتئین

 یابد. كاهش مي
 یاهگدرصد(  1و  2)عصاره بکارگیري مقادیر بالاتر 

( جمعیت كل p<05/0داري ) طور معني ي بهمرمک
طور كه نشان داده  داد. همان ها را كاهش میکروارگانیسم

هاي  شد، با افزایش مدت زمان نگهداري تعداد باكتري
( در p<05/0داري ) به طور معني استافیلوكوكوس اورئوس
هاي گوشت چرخ كرده حاوي  نمونه شاهد و نمونه

درصد( افزایش یافت اما با  5/0)عصاره تر  هاي پایین غلظت
درصد در تهیه  1تا  5/0افزایش درصد بکارگیري عصاره از 

داري  ها به طور معني هاي چرخ كرده تعداد باكتري گوشت
(05/0>p  .كاهش یافت )Djenane ( 2032و همکاران ،)

استفاده از اسانس نعناع و اسطوخودوس به منظور  یرتاث
 یلوكوكوساستافو  E. coli هاي يباكتر یتاز فعال یريجلوگ

در گوشت چرخ شده را مورد مطالعه  یافته یحتلق اورئوس
به دست آمده مشخص شد كه  یجقرار دادند. براساس نتا

شاهد سبب كاهش  یماربا ت یسهها در مقا استفاده از اسانس
ها نشان داد كه استفاده از  آن یجشد. نتا یکروبيم یتجمع

از  یرياسانس اسطوخودوس در گوشت چرخ كرده در جلوگ
 یرما استفاده از اسانس نعناع تنها تاثموثر بود ا يهر دو باكتر
 یلوكوكوساستافگرم مثبت  يباكتر يرو يقابل توجه

 2 داشت. اورئوس
 یاهعصاره گنتایج نشان داد با افزایش درصد بکارگیري 

هاي  ي به عنوان نگهدارنده طبیعي تعداد كل باكتريمرمک
( كاهش یافت. p<05/0داري ) سایکروفیل به طور معني

ها   براساس مطالعات صورت گرفته مشخص شده كه اسانس
هاي گیاهي كه داراي فعالیت ضدمیکروبي قوي  و عصاره

هاي غذایي دارند حاوي مقادیر بالایي از  علیه پاتوژن
                                                      
1
 Summer savory 
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ها  باشند. بنابراین مکانیسم عمل اسانس تركیبات فنولي مي
. یکي از مشابه با فعالیت ضدمیکروبي تركیبات فنولي است

هاي گیاهي قابلیت  ها و عصاره  خصوصیات ویژه اسانس
ها است كه سبب  ها از دیواره سلولي میکروارگانیسم عبور آن

ها با تركیبات ساختاري موجود در غشاي  ایجاد واكنش آن
شود. این حالت سبب قابلیت نفوذپذیري غشاء،  سلولي مي

هموستازي  ها و از بین بردن اختلال در ساختار اصلي سلول
كه تحت تاثیر  شود. هنگامي سلولي )حفظ تعادل سلولي( مي

این عوامل بخشي از محتوي سلولي باكتري به محیط 
تر  ها نسبت به مرگ حساس كند این سلول اطراف نشت مي

(. بنابراین استفاده از Seow et al., 2014شوند ) مي
یق هاي گیاهي در مواد غذایي از این طر ها و عصاره  اسانس

ها  هاي باكتریایي و در نتیجه مرگ آن سبب واكنش با سلول
هاي دیگر  شود. نتایج حاصل از این پژوهش با یافته مي

 Krichenمحققین در مطالعات مختلف نیز مطابقت داشت. 
(، پتاسیل فعالیت ضدمیکروبي اسانس 2020و همکاران )

هاي گوشت چرخ  استخراج شده از ضایعات پسته در نمونه
درجه سلسیوس را  0روز نگهداري در دماي  9در طي  كرده

هاي  ها تاثیر استفاده از غلظت مورد مطالعه قرار دادند. آن
ها،  مختلف این اسانس را روي شمارش كلي میکروارگانیسم

ها و نیز  هاي سایکروفیل، مخمرها و كپک باكتري
 BHTروز در مقایسه با  9هاي كلي فرم را در طي  باكتري

یابي قرار دادند. این محققین گزارش دادند كه با مورد ارز
افزایش زمان نگهداري از روز اول تا پایان روز نهم تعداد 

هاي میکروبي مورد آزمون  ها و شاخص همه میکروارگانیسم
هاي میکروبي در تیمار  افزایش یافتند. افزایش شاخص

شاهد در كل دوره نگهداري بالاتر از سایر تیمارها بود و 
به  BHTه بر این اسانس ضایعات پسته در مقایسه با علاو

ها را به تاخیر  طور قابل توجهي توانست رشد میکروارگانیسم
بیاندازد. همه این محققین دلیل این رفتارها را به فعالیت 

هاي گیاهي نسبت دادند.  ها و اسانس ضد میکروبي عصاره
ها و  ها اشاره نمودند كه وجود تركیبات فنولي در عصاره آن

هاي گیاهي عامل مهم و تعیین كننده جهت استفاده  اسانس
از این تركیبات به عنوان نگهدارنده طبیعي براي افزایش 

 باشد. ماندگاري محصولات غذایي فسادپذیر مي
 

 هاي حسي آزمون -

 طور كه نشان داده شد از لحاظ تمامي خصوصیات  همان
 

 1( به استثناي رنگ، تیمار تهیه شده با بد يطعم، بوحسي )
درصد عصاره مرمکي از بالاترین امتیاز حسي برخوردار بود. 

 5/0همچنین مشخص گردید كه تیمار شاهد و تیمار حاوي 
داري از بالاترین امتیاز  درصد عصاره مرمکي به طور معني

مربوط به رنگ برخوردار هستند. بنابراین به طوركلي نشان 
هاي گوشت چرخ  ه میزان پذیرش كلي نمونهداده شد ك

داري  به طور معني يدرصد عصاره مرمک 1كرده حاوي 
(05/0>p بیشتر از سایر تیمارها بود. احتمالا استفاده از )

سطوح پایین عصاره به دلیل عدم توانایي مقابله با رشد 
هاي موجود در گوشت چرخ كرده سبب  میکروارگانیسم

شود كه سبب  هاي مي ب در نمونهایجاد طعم و بوي نامطلو
تري از این لحاظ به  ها امتیاز پایین شده كه ارزیاب

با سطوح پایین  يمرمک یاهعصاره و پودر گهاي حاوي  نمونه
بدهند. بنابراین سطوح بالاي پودر گیاه مرمکي و عصاره آن 

درصد عصاره( به دلیل تاثیر  1هاي حاوي  )بخصوص نمونه
ها و نیز  عالیت میکروارگانیسممطلوبي كه روي سركوب ف

-TVBهاي اكسیداتیو و  ها )شاخص تغییرات شیمیایي نمونه

Nهاي  ( داشتند منجر به جلوگیري از تشکیل متابولیت
گردند  میکروبي و نیز محصولات اكسیداسیون مي

(Mohamed & Mansour, 2012 با این وجود سطوح .)
كه داشتند  اي بالاي عصاره گیاه مرمکي به دلیل رنگ تیره

احتمالا سبب شدند كه داورهاي چشایي امتیاز رنگ تیمار 
درصد عصاره را بالاتر از سایر  5/0شاهد و تیمار حاوي 

تیمارها ارزیابي نمایند. براین اساس تیمار گوشت چرخ كرده 
درصد عصاره مرمکي تاثیر منفي روي خصوصیات  1حاوي 

( و نیز به گیري شده نداشت )با استثناي رنگ حسي اندازه
ها در گوشت چرخ  طور موثري از رشد میکروارگانیسم

هاي  جلوگیري نمود كه این امر احتمالا سبب شده ارزیاب
حسي امتیاز بالاتري از لحاظ پذیرش كلي به این تیمار 

(، تاثیر استفاده از اسانس 2020و همکاران ) Amiriبدهند. 
ي ها آویشن و سینامالدئید روي خصوصیات حسي نمونه

گوشت چرخ كرده را مورد ارزیابي قرار دادند. براساس نتایج 
به دست آمده توسط این محققین مشخص شد كه استفاده 
از اسانس آویشن و سینامالدئید به دلیل فعالیت ضدمیکروبي 
و نیز فعالیت آنتي اكسیداني كه دارند منجر به بهبود 

هاي گوشت چرخ  خصوصیات حسي و پذیرش كلي نمونه
 خواهند شد.كرده 
 



 

  هاي گوشت چرخ كرده گوساله بررسي تاثیر عصاره آبي مرمكي بر ویژگي 
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 گیري  نتیجه
امروزه به دلیل مشکلات ناشي از مصرف 

هاي  هاي شیمیایي توجه به سمت نگهدارنده نگهدارنده
رو هدف  طبیعي و با پایه گیاهان معطوف شده است. از این

از این مطالعه بکارگیري عصاره گیاه مرمکي جهت افزایش 
یج ماندگاري گوشت چرخ كرده تحت دماي یخچال بود. نتا

حاصل از این مطالعه نشان داد كه عصاره گیاه مرمکي 
داراي فعالیت آنتي اكسیداني و محتوي تركیبات فنولي قابل 

كاهش و  pHروز  7قبولي بود. با افزایش زمان نگهداري تا 
هاي اكسیداتیو )اندیس  سپس روند آن صعودي شد. شاخص

پراكسید و اندیس تیوباربیتوریک اسید( در طي دوره 
ماندگاري افزایش یافتند اما استفاده از عصاره گیاه مرمکي 

هاي گوشت چرخ كرده شد.  موجب پایداري بیشتر نمونه
با افزایش زمان نگهداري افزایش یافت  TVB-Nشاخص 

ها به  ستفاده از عصاره و افزایش درصد بکارگیري آناما ا
داري تغییرات این شاخص را كاهش دادند. نتایج  طور معني

ارزیابي خصوصیات میکروبي )شمارش كلي، شمارش 
هاي سایکروفیل( نشان  باكتري استافیلوكوكوس اورئوس،

ها  داد كه در طي دوره نگهداري تعداد میکروارگانیسم
ما بکارگیري عصاره گیاه مرمکي و افزایش یابد ا افزایش مي

ها  داري از رشد میکروارگانیسم ها به طور معني سطح آن
هاي  جلوگیري كرد. با بررسي خصوصیات حسي نمونه

هاي تیمار شده با  گوشت چرخ كرده مشخص شد كه نمونه
هاي  درصد عصاره گیاه مرمکي از بالاترین امتیاز شاخص 1

ر بود. به طوركلي نمونه حسي و پذیرش كلي برخوردا
درصد عصاره مرمکي به  1گوشت چرخ كرده تیمار شده با 
 عنوان بهترین نمونه انتخاب شد.

آینده استفاده از عصاره  شود در تحقیقات  پیشنهاد مي
هاي خوراكي جهت  ها و پوشش گیاه مرمکي در ساختار فیلم

افزایش نگهداري محصولات غذایي مختلف در نظر گرفته 
استفاده از نانوامولسیون عصاره گیاه مرمکي جهت شود. 

افزایش ماندگاري محصولات غذایي، استفاده از عصاره گیاه 
هاي گیاهي جهت استفاده  مرمکي در تركیب با سایر عصاره

ها براي افزایش ماندگاري مواد غذایي  از اثر سینرژیستي آن
تواند مورد بررسي بیشتر  هم از جمله مواردي است كه مي

 رار گیرد. ق
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Abstract
 

Introduction: The myrrh herb by the scientific name of Commiphora myrrha is traditionally 

used for chronic diseases treatment, anti-inflammatory, painkiller, and an antimicrobial agent. 

The aim of the present study was to investigate the effect of aqueous extract on properties of 

ground beef stored at refrigerator temperature. 

Materials and Methods: In this study, aqueous extract (0.5, 2, and 3%) of Commiphora 

myrrha (Myrrh) was used as a Bio Preservative to extend the shelf life of the ground beef 

during 14 days of storage at 4 °C. In this study, chemical properties (peroxide value, 

Thiobarbituric acid value, and total volatile basic nitrogen), microbial properties (total count 

of microorganisms, Staphylococcus aureus, and psychrophilic and mesophilic bacteria), and 

sensory properties of ground beef samples were evaluated. 

Results: Examination of pH changes showed that by increasing the storage time up to 7 days, the 

pH of all samples decreased (p<0.05), and then from 7 to 14 days, the pH of the samples 

increased significantly (p<0.05). Changes in oxidative indices, i.e. peroxide index and 

Thiobarbituric acid index, showed that increasing the storage time led to an increase in these 

indices, but the use of Myrrh extract prevented significant changes in oxidative indices (p<0.05). 

Measurement of the TVB-N index showed that by increasing storage time, this index increases, 

by increasing the level of bio preservatives significantly (p<0.05) led to a decrease in TVB-N 

changes. Examination of the antimicrobial activity of Myrrh extract in ground beef showed an 

increase in the total count, S. aureus, and psychrophilic and mesophilic bacteria in the tested 

samples. However, by increasing the concentration of Myrrh extract (p<0.05) significantly 

reduced the microbial population and minimized their changes. The sensory evaluation of ground 

beef samples showed that the treated sample with 3% Myrrh extract had the highest score and also 

the highest acceptability as compared to other samples.  

Conclusion: It might be concluded that the application of 3% Myrrh extract as a bio 

preservative to extend the shelf life of perishable products is a promising way to reduce the 

use of chemical preservatives in these products. 
 

Keywords: Bio Preservative, Bioactive Compounds, Commiphora myrrha (Myrrh), Extract, 

Ground Meat. 
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