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چکیده
در لذا ،تواند خطراتی را براي سلامت انسان به همراه داشته باشددر مواد غذایی میسنتتیکهاي دارندهجایی که استفاده از نگهاز آن

تعیین اثـر عصـاره آویشـن    ،هدف از این مطالعه. هاي طبیعی انجام یافته استدارندهاثرات نگهسالیان اخیر مطالعات متعددي بر روي 
و ) هـا شمارش کلی و شمارش سرمادوست(، میکروبی )و اندیس پراکسیدTNB-N(هاي شیمیاییبر ویژگی)Thymus vulgaria(باغی 
درصد آویشـن بـه خمیـر سوسـیس     3و 2، 1هاي صفر، غلظت. باشدسوسیس در دوران انبارداري می)بافت، طعم، رنگ و بو(حسی

آزمایشـات  مـورد  42و 28، 14صفر، ها در روزهاينمونه. داري گردیدندهاي سوسیس پس از تهیه در یخچال نگهنمونهو شد اضافه 
عصاره درصد2ه حاوي ها بین نمونه شاهد و نموننتایج شمارش کلی و شمارش سرمادوست.حسی قرار گرفتندمیکروبی و ،شیمیایی
و انـدیس  TVB-Nهمچنین نمونه شاهد در تمامی روزها داراي بـالاترین میـزان   . را نشان داد)p>05/0(داري اختلاف معنیآویشن

امـا  ؛باشدسوسیس میماندگاريافزایش در نتیجه ها و آویشن روي این شاخص)p>05/0(داردهنده اثر معنیپراکسید بود که نشان
بین ،در آزمون ارزیابی حسیچنین هم. دار نشان نداداختلاف معنی)درصد3و 2، 1(ي مختلف آویشن یس پراکسید در بین تیمارهااند

)p>05/0(دار درصد اختلاف معنی3و 1در مقابل بین تیمار . دار دیده نشددرصد آویشن اختلاف معنی1نمونه شاهد و تیمار حاوي 
.دارنده در سوسیس استفاده نمودعنوان نگههبآویشندرصد عصاره2غلظت از توانمیبه نتایج فوق،با عنایت . وجود داشت

دارنده طبیعی، ماندگارينگهآویشن باغی، سوسیس، : هاي کلیديواژه
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مقدمه
غـذایی  مـواد جـزو گوشـتی هـاي فرآوردهوگوشت

میمهمنابعمواداین. استیافتهتوسعهجوامعدراصلی
و) Kو A ،D ،E(ویتـامین  بـالا، کیفیـت باپروتئیناز

محسـوب ،)رويومـس منگنـز، آهـن، (معـدنی مواد
آهـن ،گوشتدرموجودمعدنیموادبیندر. گردندمی
مـواد بـر عـلاوه . اسـت ارزشبابسیارايتغذیهنظراز

چربـی، حـاوي گوشـتی هـاي فـرآورده شده،ذکرمفید
ونیتـرات کلریـد، هـاي نمـک چـرب اشـباع،  اسیدهاي

مصرف این گروه از مواد بنابراین.باشندمیسدیمنیتریت
استانسانسلامتیبرمنفیومثبتاثراتدارايغذایی

)Bender, 1992; Jimenez-Colmenero et al., 2001(.
هــاي وردهتــرین فــرآسوســیس و کالبــاس از معــروف

کننـده  هـا مصـرف  ي میلیونگوشتی است که مورد علاقه
در پاســخ بــه درخواســت . باشــدمــیدر سراســر جهــان 

ها به ها براي محصولات طبیعی و تمایل آنکنندهمصرف
Sebranek(پرداخت مبلغ بیشتر براي غـذاهاي طبیعـی   

and Bacus, دنبـال یـافتن   ، صـنعت گوشـت بـه   )2007
کـاهش  فساد میکروبـی، هاي طبیعی براي کاهشحلراه

تندشدن اکسیداتیو و افزایش عمر ماندگاري محصـولات  
Naveena(باشد خود می et al., عنوان گیاهان به. )2008

میکروبیو مـواد ضـد  هـا اکسـیدان منابع خـوبی از آنتـی  
ــی  ــوده و م ــی ب ــراي   طبیع ــوبی ب ــایگزین خ ــد ج توانن

Nunez de(شـوند  محسـوب سـنتزي  هـاي دارنـده نگه

Gonzalez et al., 2008a( . دلیـل  اکسیداسیون چربی بـه
شـود  اینکه باعث کاهش کیفیت محصولات گوشتی مـی 

,Raghavan and Richards(باشـد  داراي اهمیـت مـی  

هـاي حسـی   و باعث تأثیر منفی بر روي ویژگـی )2007
اي مانند رنـگ، بافـت، بـو و مـزه و نیـز کیفیـت تغذیـه       

گــردد محصـول و تــأثیر نــامطلوب بــر بــدن انســان مــی 
)Nunez de Gonzalez et al., 2008b( .دلیل در نتیجه به

کننــده و نیــز دلایــل اقتصــادي، حفــظ ســلامت مصــرف
تحقیقات زیـادي بـا هـدف افـزایش پایـداري چربـی و       

کـارگیري  به. محصولات حاوي چربی انجام گرفته است
هــاي کــاهش تــرین راههــا یکــی از ســادهاکســیدانآنتــی

Tomaino(اکسیداسیون چربی اسـت   et al., در . )2005
ــر  ــال حاض ــدیم  ح ــت س ــده  نیتری ــزوده ش ــن اف در ای

اکسـیدانی  آنتـی ضد میکروبـی و نقشداراي محصولات 
Kanatt(است  et al., 2008; Sebranek et al., 2007(.

و ضـدمیکروبی قـوي   اکسـیدانی به دلیل خواص آنتی
هــا رو بــه جــات و گیاهــان معطــر، اســتفاده از آنادویــه

وســیله برخــی از ایــن خصوصــیات بــه. افــزایش اســت
ــامین ــدها،  ویت ــدها، کاروتنوئی ــدها، ترپنوئی ــا، فلاونوئی ه

. شـود ها، مـواد معـدنی و غیـره ایجـاد مـی     فیتواستروژن
 ـادویه اکسـیدانی  ا ترکیبـات آنتـی  جات و برخی گیاهان ی

کـار  غـذایی بـه  دارنده در مـواد عنوان عوامل نگهها بهآن
Calucci(رود می et al., خـانواده  در ایـن بـین،  .)2003

ــان  ــزرگ ) Lamiaceae(نعناعیـ ــی از بـ ــرین و یکـ تـ
هاي گیاهی گیاهان گلدار اسـت کـه   متمایزترین خانواده

150باشــد و داراي حــدود داراي پــراکنش جهــانی مــی
Thymusهـا  باشد که در بین آنگونه می2800جنس و 

vulgarisاغی شناخته شـده اسـت   به نام آویشن باًاساس
)Goncalves et al., اسانس آویشن بـراي طعـم   ). 2013

هــا، هــا، گوشــتدادن انــواع محصــولات غــذایی، ســس
ها مورد استفاده غذاهاي کنسروي و تهیه برخی نوشیدنی

,Stahl-Biskup and saez(قرار گرفته است  این ). 2002
دباش ـمـی داروییگیاهانترینشدهشناختهازیکیگیاه
ایـران هـاي کوهسـتان درآنازمختلفـی هـاي گونهکه
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هاسرشاخهشامل گیاه،اینداروییهايقسمت.رویدمی
باشـد کـه   مـی ) هواییاندامهاي(آنشدهخشکبرگو

هـاي  گلیکوزیـده، الکـل  وترپنوئیدهاي فنلیمونوحاوي
مونوترپنوئیــدها، فنــل هــا، ترکیبــات بــیآلفاتیــک، تــانن

هـا،  ئیـک، اسـید رزمارینیـک، سـاپونین    اسید کافاوژنول، 
ژنــین، اســید اولئانولیــک، اســید اورســولیک، اســید آپــی

هـا، فلاونوییـدها و ترکیبـات تلـخ     تـرپن لابیاتیک، تـري 
Yazdani(باشدمی et al., 2006; Bisset et al., 2001.(

) درصـد 1معمـولاً  (درصـد  6/2تا 8/0آویشن محتوي 
80تـا  20(هـا  فنـل اسانس است که قسمت اعظم آن را 

سیمن و -پارامانند(هاي مونوترپنی ، هیدروکربن)درصد
دهد که گاهی هر کـدام از ایـن   تشکیل می) ترپینن-گاما

از ترکیبـات اسـانس را   ) یا بیشتر(درصد 80ترکیبات تا 
اصلی فنلـی  وبه طور طبیعی تیمول جز. دهندتشکیل می

سـت  فرعی اآویشن است و کارواکرول نیز یک جزودر 
)Leung and Foster, ــات.)1996 ــوثترکیبـ ر مـ

ــاغیآویشــنعصــارهدرضــدمیکروبی ــاويب ح
ولوتئـولین نـارینژین، ژنـین، اپیمانندفلاوونوئیدهایی

باشـد مـی وکـارواکرول تیمـول محتويفرارهايروغن
)Leu et al., 1996.(

عصاره آویشن اثر تعیینهدف از این پژوهش مطالعه
، میکروبی و حسی سوسـیس در  شیمیاییهاي بر ویژگی

.می باشددوران انبارداري 

هامواد و روش
عصارهيحاويهاسیسوسروش تهیه

از دانشـکده  صـورت خـالص  بـه آویشـن  عصاره آبی 
. تبریـز تهیـه گردیـد   علـوم پزشـکی   داروسازي دانشگاه 

هاي سوسیس در کارخانه تولید فرآوردههاي نمونهسپس 

 ـتبرشـارت،  ب(بشارت گوشتی  تهیـه شـد و عصـاره    )زی
ر ی ـدرصد بـه خم 3و1،2صفر، يهادر غلظتآویشن

اضـافه  ) درصـد گوشـت  40حـاوي (یس معمـول یسوس
شـد و در  منتقـل خچـال  یس به یسوسهاي نمونه. گردید

ــاروز ــفر، يهـ ــروز پـــس از تول42و 28، 14صـ ،دیـ
ــون ــاآزم ــی يه ــایی و  (میکروب ــی باکتری ــمارش کل ش

) پراکسـید وازت تام فرار(یمیایی و ش ـ) هاسرمادوست
.دیا با سه تکرار انجام گردهنمونهبر روي 

TVB-N: Total Volatile(گیـري ازت تـام فـرار    انـدازه 

Base-Nitrogen(
پیرسـون روشازمطـابق TVB-Nگیري اندازهيبرا

باسیسوسگرم10براي این کار مقدار.گردیداستفاده
200بـا ومخلـوط خـوبی بـه آب مقطـر لیتـر لـی یم50

ومنتقـل اتوماتیککلدالهايهلولبهمقطرآبلیترلییم
ضدکفعنوانهبروغنک قطرهیودمنیزیمیاکسگرم2

25حـاوي لیتريمیلی250مایرارلنیک. دیگرداضافه
زیردرردمتیلمعرفودرصد3بوریکدیاسلیتریلیم

حجـم آوريمعجتاتقطیرعملیاتودادهقراردستگاه
بـا  ارلـن محتـواي سـپس  . یافـت ادامـه لیتـر میلـی 150

غلظـت وهگردیـد تیتـر نرمـال 1/0اسیدهیدروکلریک
TVB-Nگردیدمحاسبهزیرفرمولاز:

TVB-N (% mg) = (V× C×14 × 100) / 10

VحجمHClمصرفی
CغلظتHClمصرفی

Peoxide(پراکسید گیرياندازه Value(

سوسیس با پترولیوم اتر استخراج گردید و ابتدا چربی
250به ارلن مـایر  لیتر میلی20گیري پراکسید راي اندازهب

اسـتیک  محلول اسیدلیتر میلی25لیتر منتقل و حدود میلی
بـه  ) 3:2ت کلروفـرم بـه اسـید اسـتیک     نسب(کلروفرمی 
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از لیتـر  میلـی 5/0سـپس  گردید ومحتویات ارلن اضافه 
از آب مقطـر و  لیتر میلی30واشباعمحلول یدورپتاسیم 

و ضـافه امخلـوط بـه  % 1محلول نشاسـته  لیتر میلی5/0
% 1مقدار ید آزاد شـده بـا محلـول تیوسـولفات سـدیم      

.شدنرمال تیتر 
بیکرویمهاي گروهشمارش
ل برداشـت و  یط استریشرادراز نمونه گرم 25مقدار

مخلـوط و يولوژیزیسرم فتریلیلیم225با استوماکردر
يهـا رقـت هاي سریال لولهسپس .تهیه گردید1/0رقت 

مقداررقت هراز. با استفاده از سرم فیزیولوژي تهیه شد
نوترینـت  ختـه و یل ریاسـتر خـالی تیپلدرتریلیلیم1

 ـپلدر)سلسـیوس درجـه 45بـا دمـاي  (مذاب آگار ت ی
مخلـوط  ط ینمونـه و مح ـ ن، یلات ـ8با حرکـت  خته ویر

48هـا را بـه مـدت    تیپل،بسته شدن آگارپس از.شدند
ــرارسلســیوس درجــه 37ســاعت در ــتق ــراي .گرف ب

1/0هاي تهیه شده مقدار ها از رقتشمارش سرمادوست
هاي حاوي نوترینت آگار ریختـه  لیتر بر روي پلیتمیلی

درجـه  4هـا در  پلیـت . اي پخـش شـد  و با میلـه شیشـه  
تعـداد . داري گردیـد سلسیوس به مدت یک هفتـه نگـه  

شـمارش و رکـانت ها در پلیت اسـتاندارد بـا کلـونی   یکلن
گـرم نمونـه   هردر)cfu(واحد کلونی حسببرجهینت

.شدثبت
ارزیابی حسی

) بافـت، طعـم، رنـگ و بـو    (هاي حسیبرخی ویژگی
ــف يهــاسیسوســ ــاي مختل ــا تیماره ــه شــده ب در تهی

1با نوشتن اعداد اي، نقطه5چهارچوب آزمون هدونیک 
بخـش،  ترتیـب غیرقابـل قبـول، نسـبتاً رضـایت     بـه (5ا ت

مــهینفــر ن15توســط ) خــوب، بســیار خــوب و عــالی
،یتجربـه قبل ـ بـا  ده شـامل اسـتاد و دانشـجو   یدآموزش

تصـادفی  طـور  بـه سیسوس ـهـاي  نمونه.دیگردیابیارز
اسـتاندارد  (ها قرار گرفتکدگذاري و در اختیار ارزیاب

).1378ملی ایران، 
حلیل آماريتجزیه و ت
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اي با آزمون آنالیز واریانس و آزمون تعقیبی چنـد دامنـه  
مورد تجزیه و تحلیـل آمـاري   α=05/0دانکن در سطح 

.قرار گرفت

هایافته
اثر آویشن روي متغییرهاي مورد مطالعه

کـه در  دادن هـاي حاصـل نشـا   تجزیه واریـانس داده 
درصد بـین تیمارهـاي اعمـال شـده، روزهـا و      1سطح 

ــیار     ــتلاف بس ــار در روز اخ ــل تیم ــر متقاب ــین اث همچن
نشان داده شده 1-4داري وجود دارد که در جدول معنی
.است

تجزیه واریانس متغیرهاي مورد مطالعه-1جدول 

منابع تغییر
میانگین مربعات

TVNPVدوستسرمازوفیلمدرجه آزادي

تیمارها
روز

اثر متقابل تیمار در روز
خطاي آزمایشی

3
3
9
32

**006/0
**01/0
**003/0

00044/0

**000033/0
**00033/0
**000065/0

0000011/0

**484/7
**925/3
**702/0

188/0

**457/67
**99/12
**974/4

48/1
درصد1دار در سطح احتمال اختلاف بسیار معنی**
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هامیکروارگانیسمشمارش کلی
در طـی  هاشمارش کلی میکروارگانیسمروند تغییرات 
در نمونه شاهد کهطوري.بودمتفاوت روزهاي مختلف 
کـاهش دریجی این شاخص صورت تبا گذشت زمان به

مشـاهده  افـزایش یـک  42بـه  28امـا از روز  نشان داد، 
طور کلی روند خیلی منظمی در طی روزهـاي  به. دیگرد

براي مثال نمونـه هـاي حـاوي    .شاهده نگردیدمختلف م
در نمونـه  داراي کمترین میزان و28آویشن در روز % 3

میـزان  قلداراي حدا14در روز ،%1آویشنهاي حاوي
).1نمودار (بود

داريهآویشن در طی روزهاي نگعصارهسوسیس با درصدهاي مختلفها شمارش کلی میکروارگانیسمروند تغییرات -1نمودار

با آزمون دانکن نشان داد کـه  تغییراتمقایسه میانگین
از لحاظ شمارش کلی بین نمونه شاهد و نمونـه حـاوي   

عصاره % 3و % 2نمونه حاوي بینعصاره و همچنین% 1
که بـین نمونـه  در حالی. داري وجود ندارداختلاف معنی

% 3و %2هاي حـاوي  آویشن و شاهد با نمونه% 1حاوي 
.داري دیده شداختلاف معنی

هارمادوستشمارش س
هـاي حـاوي   روند یکسان و مشابهی بـین نمونـه  

طـوري دیده شد بهادر شمارش سایکروفیلعصاره
بـه  14افـزایش و از روز  14روز تاکه از روز صفر 

3بـراي هـر   غیرقابـل ردیـابی   حـد بهکاهش و 28
).2نمودار (رسید سطح 
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داريسوسیس با درصدهاي مختلف آویشن در طی روزهاي نگهسایکروفیل هايروند تغییرات -2نمودار 

و % 2نشان داد بین نمونه بین تیمارها مقایسه میانگین 
امـا بـین   .داري وجـود دارد ها اخـتلاف معنـی  بقیه نمونه

و شــاهد اخــتلاف % 3و % 1هــاي داراي عصــاره نمونــه
.ري مشاهده نگردیددامعنی

)TVB-N(کل فرارازتآزمون میزان

هـاي  آزمون میزان ازت فرار نشان داد که در بین نمونه
حاوي عصاره با درصدهاي مختلف روند مـنظم و قابـل   

هاي شـاهد در  کلی نمونهبه طور. بینی وجود نداردپیش
باشد که ایـن  میTVNهمه روزها داراي بالاترین میزان

داري آویشن روي ایـن شـاخص و   ده اثر معنیدهننشان
هـاي حـاوي  عبارت دیگر افـزایش کیفیـت سوسـیس   به

.)3نمودار (اشدبآویشن میعصاره

داريکل سوسیس با درصدهاي مختلف آویشن در طی روزهاي نگهفرارروند تغییرات ازت-3نمودار 



1393، پاییز 15، پیاپی 3، شماره 4دوره بهداشت مواد غذایی              

15

مقایسه میانگین نیز نشان داد که بـین نمونـه شـاهد و    
دار وجود دارد اما هاي حاوي عصاره اختلاف معنیمونهن

هــیچ اخــتلاف هــاي حــاوي عصــارهبــین خــود نمونــه
.داري دیده نشدمعنی

)PV(آزمون میزان پراکسید 

نمونـه شـاهد   ،روزهـا تمـام در 4نمـودار  با توجه به 
ید ارزیابی گردیـد و در بـین   داراي بالاترین میزان پراکس

بـا درصـدهاي مختلـف رونـد     هاي حاوي آویشننمونه

این نمـودار همچنین با توجه به . خاصی مشاهده نگردید
صورت بهتقریباً% 3و % 1روند تغییرات در نمونه حاوي 

ها نیز نشان داد که مقایسه میانگین. یک خط مستقیم بود
هـاي حـاوي درصـدهاي مختلـف     نمونه شاهد با نمونـه 
هـا  ود نمونـه بین خ ـاما ،داري داردآویشن اختلاف معنی

مشاهده داري هیچ تفاوت معنیعصاره مختلف مقادیربا 
.نشد

داريمختلف آویشن در طی روزهاي نگهمقادیرسوسیس با پراکسیدروند تغییرات -4نمودار 

ارزیابی حسی
هـاي تولیـد شـده بـا     ارزیـابی حسـی سوسـیس   نتایج 

جـدول آنـالیز واریـانس    دردرصدهاي مختلف آویشـن  
اسـت  بین تیمارها داري وجود اختلاف معنیدهندهننشا

.)3جدول(
بافت، طعـم، رنـگ و   (مقایسه میانگین ارزیابی حسی 

انجام گرفت نشـان داد  LSDکه با استفاده از آزمون ) بو
% 5از لحاظ آمـاري در سـطح   % 2که بین نمونه شاهد و 

داري وجود ندارد اما بین نمونـه شـاهد و   اختلاف معنی
. داري وجود دارداز لحاظ آماري اختلاف معنی% 3و % 1

از % 3و % 2و بـین   % 2و % 1هـاي نمونـه همچنین بـین 

LSDآزمـون . داري وجود داردنظر آماري اختلاف معنی

ــین  ــه ب ــاري اخــتلاف % 3و % 1نشــان داد ک از نظــر آم
.داري وجود نداردمعنی

هاي ارزیـابی حسـی بـه تفکیـک     تجزیه واریانس داده
ه بـین رنـگ و بـو اخـتلاف خیلـی      ت نشان داد کسوالا
کـه بـین بافـت و طعـم     داري وجود دارد در حالیمعنی

دهنده ایـن  این نشان. وجود ندارددار اصلاًاختلاف معنی
است که درصدهاي مورد استفاده در حدي نبـوده اسـت   

کـه روي  که روي بافت و طعم اثر گذار باشـد درحـالی  
سـت کـه در نهایـت روي    رنگ و بو اثر مهمی گذاشته ا

.زار پسندي محصول نیز بسیار تاثیرگـذار خواهـد بـود   با
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مقادیر مختلف عصاره آویشنهاي حسیواریانس دادهتجزیه-3جدول
داريمعنیدرجه آزادي      میانگین مربعاتمنابع تغییر

17/273000/0هابین گروه
6/63000/0بافت
75/33008/0طعم
617/13092/0رنگ
261/13171/0بو

و طعمبافت
% 2هـاي شـاهد و   ترتیـب اولویـت نمونـه   ارزیابان بـه 

را % 1و در نهایت % 3با نمره یکسان و سپس آویشن را 
آنالیز آماري نیـز نشـان داد کـه    . مطلوب ارزیابی نمودند

و% 2هـاي  بـا سوسـیس  % 1هاي حـاوي  بافت سوسیس
همچنـین نمونـه حـاوي    . درداري داشاهد اختلاف معنی

نمونـه  . داري دارداختلاف معنـی % 3و % 1آویشن با% 2
. داري داردنیز با نمونه شـاهد اخـتلاف معنـی   % 3حاوي 

با نمونه % 2که نمونه حاوي است ایننکته جالب توجه 
.داري نداردشاهد از لحاظ بافتی هیچ تفاوت معنی

رنگ
تورهاي بسار مهـم  آنالیز رنگ نیز به عنوان یکی از فاک

روي مشتري پسندي انجام گرفـت کـه نتـایج نشـان داد     
آویشـن  % 2آویشـن بـا   % 1تنها نمونه سوسیس حـاوي  

داري دارد و در سایر موارد بین تیمارهـاي  اختلاف معنی
بـالاترین  . داري وجود نـدارد مختلف هیچ اختلاف معنی

تعلـق گرفـت و سـپس نمونـه     %2نمره به نمونه حاوي 
% 1ویشن و نمونه شاهد و در نهایت نمونـه  آ% 3حاوي 

ویشـن اثـر   آ% 1توان گفت می. در رتبه آخر قرار گرفت
روي رنگ نمونه سوسیس گذاشته اسـت و بـا   نامطلوبی

امـا . افزایش مقدار آویشن رنگ محصول بهتر شده است
.نتیجه عکس شده است% 3غلظت آویشن به با افزایش 

بو
ترین ینز نظر امتیاز بو پایبر اساس نتایج نمونه شاهد ا
بالاترین نمره را کسب % 2نمره را کسب و نمونه حاوي 

مطلوبیـت  % 2میزان تابا افزودن آویشن عبارتی،به. نمود
از % 3نسبت بـه نمونـه شـاهد افـزایش امـا بـا افـزودن        

از لحاظ آماري نیز فقط بین نمونـه  .مطلوبیت کاسته شد
داري مشـاهده  یاخـتلاف معن ـ % 2شاهد و نمونه حاوي 

.گردید

گیريو نتیجهبحث
آویشـن عصارهضدمیکروبیخاصیتمطالعهایندر
پاسـتر و همکـاران در سـال    . شدارزیابیسوسیس روي

کنندگی دو اسانس مرزنگوش وحشـی  اثر ممانعت1990
هاي فاسـد کننـده   ها و باکتريو آویشن را بر روي کپک

اسـانس از رشـد   غذا بررسی و نشان دادند کـه ایـن دو   
در آسپرژیلوس نـایجر و آسپرژیلوس فلاووسمیسیلیوم 
ــد ppm400غلظــت  Paster(ممانعــت کردن et al.,

نمحققینتایجوحاضر تحقیقنتایجبهتوجهبا. )1990
دلیل وجود ترکیبـاتی  این خاصیت بهگفتانتومیدیگر

، پاراسـیمن  %)59/19(، کارواکرول %)14/33(مثل تیمول 
و آلفـا  %) 16(، لینالول %)67/0(سینئول 8و 1، %)52/6(

ــنن  ــت%) 84/1(پیـ ــی  . اسـ ــمارش کلـ ــورد شـ در مـ
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اي نبـوده  زهابـه انـد  % 1اثر آویشن در ها میکروارگانیسم
ــا م    ــتن ی ــین رف ــث از ب ــه باع ــت ک ــد  اس ــت رش مانع

% 2که با افزایش آن بـه  شود در حالیها میکروارگانیسم
داري مشاهده شـده اسـت و افـزایش بیشـتر آن     اثر معنی

.دار نداشته استاثري معنی
هاي سـایکروفیلی بـه ایـن    گیري باکترياهمیت اندازه

ــل ــات اســتدلی ــاکتريمتعــدديکــه در تحقیق هــاي ب
ت سوســیس و ســایکروفیلی عامــل فســاد و افــت کیفیــ

اکثرپخت،حرارتبااند، طوري کهکالباس معرفی شده
حـرارت بـه هاي حسـاس میکروارگانیسمکههالمزوفی

دلیـل بـه هـا و لاکتوباسـیلوس رونـد مـی بینازهستند،
,Bozkurt(ماننـد  بـاقی مـی  حـرارت تحمـل توانـایی 

Erkmen, ها بخش عمده خانواده لاکتوباسیلوس). 2004
هـاي  هاي سرماگرا و مقاوم به حرارتیسماز میکروارگان

هـا را  بالا هستند که همین موضوع نقش مهم این باکتري
ــرآورده ــر هــاي گوشــتی حــرارتدر فســاد ف ــده نظی دی

Samelis(سوسیس نشان می دهـد   and Georgiadou,

کلـی  تغییرات جمعیـت  روند طبق نتایج مطالعه ). 2000
سرمادوسـت هـاي  و همچنین بـاکتري ها میکروارگانیسم

صـورت یـک افـزایش و سـپس کـاهش و در نهایـت       به
باشد که نـوعی تخلیـه   میحد غیرقابل ردیابیرسیدن به 
ــابولیک ــورد  )Metabolic exhaustion(ی مت ــن م در ای

. صورت گرفته است
و یکی از انرژي متابولیکی پدیده مهم کاربرديتخلیه

توانـد  مـی باشد کهمی) Hurdle(اصول تکنولوژي هردل
يخــــودبــــهمنجــــر بــــه استریلیزاســــیون خــــود

)Autosterilization(ایـن پدیـده اولـین بـار در     که شود
ه در دماهـاي محـیط   هاي جگر مشاهده شد ک ـسوسیس

در این محصول اسپورهاي زنـده مانـده   .ندداري شدنگه

داري از ، در دماي محیط در طـی نگـه  یاز فرآیند حرارت
ــد  ــین رفتن ــر .ب ــات دیگ ــابهی در مطالع ــایج مش ر دنت

ــتافیلوکوکو ــد  اس ــده ش ــز دی ــر نی ــالمونلا و مخم س، س
)Leistner, ــیه ).2000 ــاس ایــــن فرضــ ــر اســ بــ

ــم ــام   میکروارگانیس ــی تم ــدار هردل ــذاهاي پای ــا در غ ه
بر عوامـل  د تا برهاي ترمیمی خود را به کار میمکانیسم

مساعد محیط غلبه کنند و با این عمل انـرژي خـود را   نا
نمایـد و چنانچـه از لحـاظ متـابولیکی     مصرف میکاملاً

Ananou(روندها تمام شود از بین میانرژي آن et al.,

2007(.
ی فزایش سرعت تخلیه انرژي متابولیکعوامل موثر بر ا

، غذا نزدیک بـه حـد آسـتانه بـراي رشـد     پایداري شامل 
رکیبـات ضـدمیکروبی   ، وجـود ت داريگـه دماي نافزایش 
در حـد هـا میکروارگانیسمبه صدمهو در نهایت موجود 

,Leistner(دباش ـمینزدیک به کشندگی در لـذا .)2000
میکروبی آویشـن و  ترکیب ضد،هاي تولید شدهسوسیس

عامـل  هـا بـا حـرارت پخـت    به میکروارگانیسـم صدمه
هـاي شـاهد   در مورد نمونه. باشدکاهش بار میکروبی می

است ش نشان دادهافزایروز 28شمارش کلی نیز بعد از 
و در گـام  حرارت پخت مقاومت به ناشی از که احتمالاً

مانده و تکثیـر آنهـا   هاي باقیبعدي ترمیم میکروارگانیسم
هاي هاي سایکروفیلی در نمونهدر مورد باکتري. باشدمی

شاهد هیچ کاهشی دیده نشد و با گذشت زمان بر تعداد 
دهـد ایـن بـاکتري هـا     که نشان مـی گردیدها افزوده آن
طوري که در بالا هم ذکر شـد نسـبت بـه حـرارت     مانه

اند که با تخلیه مقاوم هستند و دچار صدمه دیدگی نشده
.وندرمتابولیکی از بین ب

ــال   ــاران در ســ ــه و همکــ ــت 2002تانابــ ، فعالیــ
زنجبیل، دارچین، (عصاره گیاه و ادویه 22اکسیدانی آنتی
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بو، مـریم گلـی، رزمـاري، آویشـن، مـرزه،     میخک، برگ
مرزنگوش وحشـی، ریحـان شـیرین، جعفـري، گشـنیز،      

، زیـره سـبز، زیـره، شـوید،     Sansho ،Allspiceترخون، 
رازیانه، فلفل سفید و سیاه و جوز هنـدي را در گوشـت   

هـاي  عصـاره گردیـد مشـاهده  . گیري کردندخوك اندازه
مایع تمام ایـن گیاهـان از اکسیداسـیون چربـی گوشـت      

، Sanshoن عصـاره  خوك جلوگیري کرده و در ایـن بـی  
مریم گلی و زنجبیل بیشترین ممانعت را از اکسیداسیون 

Tanabe(چربـی نشـان دادنـد     et al., در سـال  . )2002
، ویودامارتوس و همکاران تأثیر اسانس مرزنگوش 2009

) Bologna(وحشی و آویشـن را در سوسـیس بولوگنـا    
بررسی و نشان دادند که این ترکیبات تأثیر منفی بـرروي  
خصوصیات شیمیایی و فیزیکی این محصـول نداشـته و   

-Viuda(شـود  یو آن مـی باعث افزایش پایداري اکسیدات

Martos et al., 4نمودار همانطوري که از روي . )2009
عصاره آویشن باعث کاهش میـزان  شودمینیز مشخص 

ثیر آویشـن تـأ  مقدار عصـاره کسید گردیده اما اندیس پرا
. تایش ایـن پـارامتر نداش ـ  داري روي کاهش یا افزمعنی

) 2005(مغایر بـا تحقیقـات لـوپز و همکـاران     این نتایج
عصـاره آویشـن  اشد که نشان داده بودند افزایش غلظت

-Fernandez(دارد محصـــول اکســـیدانی رويپرواثـــر

Lopez et al., یـک کـه گفتتوانمیواقعدر. )2005
اکسـیدانی آنتـی فعالیـت بهبراي رسیدنبحرانیغلظت

اشـباعیت تأثیرمرحلهو پس از ایناستکافیمطلوب
)Saturation effect ( کـردن و اضـافه شـود مـی ظـاهر

رااکسـیدانی آنتـی فعالیـت تنهـا نـه رتبیشهايغلظت
 ـ پرواکسـیدانی اثربلکهدهدنمیافزایش اًدارد کـه تقریب

تـوان  به طورکلی مـی . دمشاهده ش% 3در غلظت اثر این 
گفت این کاهش و افزایش در میزان پراکسید کـه رونـد   

ــالاً   ــدارد احتمـ ــم نـ ــی هـ ــه  خاصـ ــی از تجزیـ ناشـ
کیل هیدروپراکســیدها بــه ترکیبــات کربنیلــی و تشـ ـ   

دلیل افـزایش  به عبارت دیگر به . هیدروپراکسیدها است
سرعت تجزیه هیدروپراکسید نسبت به سـرعت تشـکیل   

Georgantelis؛ 1384فــاطمی، (باشــد آن مــی et al.,

2007(.
ــون  ــی   TVB-Nآزم ــت میکروب ــه کیفی ــوط ب ــه مرب ک

باشد نیز مورد ارزیـابی قـرار   هاي تولید شده میسوسیس
که هر اندازه میزان مواد ازتـه کـل  با توجه به این. گرفت

بـودن کیفیـت سوسـیس    تر باشد نشان دهنده بـالا ینپای
در همـه روزهـا   3نمـودار  بـه  عنایـت بـا  لـذا ،باشدمی

مربـوط بـه   ین ترین کیفیت پایو بالاترین میزان ازت کل 
اثـر  ،کـه اسـت  نکته قابـل توجـه ایـن   .نمونه شاهد بود

در محیط کشت بیشتر از ماده میکروبی آویشن قطعاًضد
باشـد کـه   غذایی با فرمولاسیون پیچیده مثل سوسیس می

همغذاییمادهدرموجودعلت آن این است که اجزاي
ومیکروارگانیسـم محافظ بـراي ششپوایجادطریقاز

هـا، اسـانس مـوثره مـواد بـا شـدن ترکیبطریقازهم
راهچندحالربه ه. دهندمیکاهشراهااسانسفعالیت

کهشدهبیانهااسانسضدمیکروبیاثراتافزایشبراي
:کرداشارهزیرمواردبهتوانمی
مـواد سـاختار دردارطعـم ومعطـر موادازاستفاده-1

.بپوشاندرااسانسبويوطعمکهغذایی

عصـاره  جـاي بههاعصارهموثرهترکیباتازاستفاده-2
حـال عـین میکروبـی و در ضـد اثـرات که سبب ظهور

غـذایی مادهبويوطعمدرشدهایجادتغییراتکاهش
.گرددمی
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باعـث کـه گلیکولاتیلنپلیمثلترکیباتیازاستفاده-3
درخصـوص بـه سـلولی  دیوارهباتماسسطحافزایش

.شودمیزیادچربیدارايغذاییمواد
هاي این مطالعه نشان داد که آویشـن طور کلی یافتههب

میکروبـی،  هاي بهترین اثر را روي ویژگی% 2در غلظت 
که در مقادیر کمتـر از  و حسی دارد در صورتیشیمیایی

 ـتـاثیر  % 2 در %2انی نداشـته و در مقـادیر بــالاتر از   دچن
. گـذارد خصوصیات حسی محصول اثر نامطلوب بجا می

 ـ%2توان در غلظت مـوثر لذا از این عصاره می عنـوان  هب

دارنده در فرآورده هاي سوسیس و کالبـاس اسـتفاده   نگه
.نمود

سپاسگزاري
تولیـد  بدین وسیله از همکاري هاي صمیمانه شـرکت 

گاه آزمایشکارکنانتبریز و فرآورده هاي گوشتی بشارت 
بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشـکی دانشـگاه آزاد   
اسلامی واحد تبریز که ما را در اجراي این تحقیق یـاري  
ــم   ــکر را داریــ ــدیر و تشــ ــت تقــ ــد نهایــ .نمودنــ
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Abstract
Due to the side effects of synthetic food preservatives on human health, more studies have been

recently focused on natural preservatives. This research aimed to investigate the effect of Thymus
vulgaria extract on some of chemical (TVb-N), microbiological (total count and psychrophilic count)
and sensory (texture, taste, flavor and color) properties of susage during storage. Different concentrations
(0, 1%, 2% and 3%) of thyme extract were added to the sausage farsh. After the production of sausages,
the samples were stored in the refrigerator. During the storage period (0, 14, 28 and 42 days) the samples
were subjected to chemical, microbialogical and sensory examinations. Results of total microbial count
and psychrophilic count revealed a significant (p < 0.05) difference between the control group and the
samples containg 2% thyme extract. Moreover, TVB-N and peroxide indices were highest among control
sample which indicates the significance (p < 0.05) impact of thyme extract on the shelf-life of sausage
samples. However, no significant (p > 0.05) difference was observed among treatment groups (1, 2 and
3% thyme). Regarding the results of sensory assays, no significant difference was observed between the
samples containing 1% thyme extract and control group. On the other hand, the difference between the
samples containing 1% and 3% thyme extract was not statistically significant (p < 0.05). Considering all
above it was concluded that thyme extract at the concentration of 2% could be used as a preservative in
sausage.
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