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 چکیده

مناسب اسانس  کرده گاو بود. غلظتگوشت چرخدگاری های ترخون و مرزه روی مانهدف اين پژوهش مطالعه اثر افزودن اسانس

تقريبی  های تیمار و شاهد با وزنکرده مخلوط شد. نمونههای حسی و میکروبی تعیین و با گوشت چرخترخون و مرزه با آزمون

روزانه و  طورکروبی، فیزيکوشیمیايی و حسی بههای میبندی شدند. آزمايشبستهو استرچ فیلم اتیلنی گرم در ظروف پلی 100

های ید افزايش باکتررون تیمار و شاهد،های تايج نشان داد در نمونهنها انجام شد. طی پنج روز نگهداری در يخچال روی نمونه

دست آمد. ها نیز بهفرملیک( دارند. اين تفاوت در مورد سرماگراها و p<05/0معنادار )مزوفیل هوازی از روز دوم تا پنجم تفاوت 

چنین ر تام و همبود. عدد پراکسید، میزان ازت فرا( p<05/0)عد معنادار بهای شاهد و تیمار از روز سوم به نمونه در pHتفاوت 

وم تا سد، از روز های حسی تیمارهای ترخون و مرزه نتايج تقريباً مشابهی داشتند اما در مقايسه تیمارها با نمونه شاهويژگی

ترتیب تا چهار و پنج روز بتوانند های ترخون و مرزه بهرسد، استفاده از اسانسنظر میبود. به( p<05/0)پنجم تفاوت معنادار 

بندی رسید که استفاده از توان به اين جمعتر از حد مجاز نگه دارند. طبق نتايج مطالعه میهای عامل فساد را کمرشد باکتری

های حسی در گوشت اکسیدانی، موجب بهبود ويژگیو آنتی تواند در کنار داشتن خاصیت ضدمیکروبیترخون و مرزه می اسانس

 کرده شود.چرخ

 .های کیفی، زمان ماندگاریکرده گاو، ويژگیاسانس ترخون، اسانس مرزه، گوشت چرخ ها:کلید واژه

 مقدمه

و ی ميو آنز يیایمیش یهاتیفعالداشتن  لیدلبه گوشت

 الده( ايIntrinsic parametersچنین عوامل داخلی )هم

فعالیت آبی  ،یمواد مغذمناسب و متنوع از  بیترکنظیر 

رشد انواع  یبرامحیط مناسبی  ،متوسط pHو ( awبالا )

 Gonzales-Barron et)هاست میکروارگانیسممختلف 

al., 2021 .)ونیداسیاکس ،هاارگانیسمکرویرشد مجز به 

فساد گوشت  اصلی در عوامل از یميآنز زیو اتوللیپیدها 

 شهیهم باًيفساد گوشت تقربا اين حال، . آيندساب میحبه

 ها،نیپروتئ هيتجزو  شودیم جاديا هاکروبیرشد م لیدلبه

بد، طعم  یبو تولیدمنجر به های آن دراتیو کربوه یچرب

د گردیممواد لزم در سطح گوشت  لیو تشکنامطلوب 

(Pei et al., 2021 .)های طبیعی و لذا حفظ ويژگی

 ی،نامطلوب در طول دوره نگهدار راتییز تغا یریجلوگ

شود محسوب میگوشت  دکنندگانیتول ترين چالشمهم

(Iulietto et al., 2015). 

به  یمحل یبازارهاعرضه گوشت از حالت سنتی در امروزه 

و در حال گسترش است  المللنیسمت تجارت ب

 طوربه ،آمادهبندی شده و بسته یمحصولات گوشت

بازارهای عرضه مدرن مواد غذايی را از  یبخشای فزاينده

فراهم مستلزم  ديجد يیفرهنگ غذا نيا دهند.تشکیل می

در سايه  آوردن شرايط لازم برای تهیه و حفظ کیفیت غذا

 ,.Nastasijevic et alاست ) یمنيا یاستانداردهارعايت 

ماندگاری گوشت چرخ کرده،  رغم محدوديت(. به2020

طور معمول انجام ای بزرگ بههعرضه آن در فروشگاه
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بندی و چرخ پذيرد. دستکاری گوشت در حین قطعهمی

همراه از بین رفتن بافت همبند سطح گوشت )که کردن، به

کند(، ها عمل میمانند سد فیزيکی در مقابل میکروب

های افزايش پتانسیل اکسیداسیون و مخلوط شدن آلودگی

اد در گوشت های عمقی، روند فسسطحی گوشت با بخش

های کمکی کند. استفاده از روشچرخ کرده را تسريع می

تواند ماندگاری گوشت چرخ کرده در کنار دماهای سرد می

 .(Karimi Majd et al. 2017را افزايش دهد )

برای حفظ کیفیت گوشت و  یاديتاکنون مطالعات ز

حال،  ني. با اافزايش ماندگاری آن انجام گرفته است

هايی برای ممانعت از رشد وشکارگیری ربه

ها از جمله اين روش. ها همچنان ادامه داردمیکروارگانیسم

(، Khan et al., 2020های فعال )بندیتوان به بستهمی

(، Jaspal et al., 2021بندی با اتمسفر تغییريافته )بسته

 ,Hanifian and Jalil Niaاستفاده از اسیدهای آلی )

( Ji et al., 2021های گیاهی )اره( و استفاده از عص2011

و گیاهان معطر از ديرباز  اشاره نمود. در اين میان، ادويه

اند. دهنده در مواد غذايی کاربرد داشتهعنوان طعمبه

ها و اسیدهای فنولیک ترکیبات فنولی، فلاونوئیدها، تانن

های طبیعی اکسیدانگیاهان معطر منبع مناسبی از آنتی

های ها و اسانسه اثرات ضدمیکروبی عصارهعلاوهستند. به

 Smaouiگیاهی در مطالعات متعدد گزارش شده است )

et al., 2022اغلب گیاهان معطر  و اسانس (. امروزه عصاره

شوند. رزماری، گل مريم، میصورت تجاری عرضه به

آويشن، جوز هندی، زنجبیل، کاسیا، دارچین، چای سبز، 

های پرکاربرد در مواد غذايی ترخون و مرزه از اسانس

با نام )گیاه ترخون (. Proestos, 2020هستند )

آب و  با در مناطق(  Artemisia dracunculusعلمی

حاوی کند. ترخون تازه هوای گرم و آفتابی رشد می

است و مقداری تانن و  کاوياکول لیمت، استراگول، منیاوس

نسبت  اثرات ضدباکتريايی، ضدويروسی و ضدقارچی به آن

(. Alizadeh Behbahani et al., 2017داده شده است )

( از گیاهان بومی Satureja با نـام علمـی)جنس مرزه 

 عمـده اسـانسبسیاری از مناطق ايران است و ترکیبات 

-تیمـول و گاما ،کــارواکرول، سـیمن-پـاراآن شامل 

است که بر حسب گونه مرزه، نوع اقلیم، زمان  ترپینن

باشد متغیر می های مختلف گیاهقسمت برداشت و

(SefidKon et al., 2009.) 

که در ايران و بسیار از کشورهای منطقه با توجه به اين

عنوان خاورمیانه و مديترانه، سبزی ترخون و مرزه به

 گیاهان معطر در ترکب مواد غذايی و از آن جمله گوشت

طر و ع(، لذا Giacometti et al., 2018شود )استفاده می

ری طعم آن با ذائقه بسیاری از ساکنین اين مناطق سازگا

دارد. اسانس ترخون و مرزه در کنار داشتن خاصیت 

توانند روند پروتئولیز و لیپولیز را در ضدمیکروبی، می

گوشت چرخ کرده به تعويق بیندازند و از بروز عوارض 

نامطلوب حسی طی دوره نگهداری جلوگیری کنند. هدف 

های ترخون و مرزه عه بررسی اثر افزودن اسانساين مطال

بر خواص میکروبی، فیزيکوشیمیايی و حسی گوشت چرخ 

بندی شده گاو در شراط نگهداری در يخچال کرده و بسته

 است.

 مواد و روش کار

 مواد و وسايل مورد استفاده

های عرضه مجاز گوشت گوشت ناحیه سردست گاو از محل

های کشت د شیمیايی و محیطموا در تبريز خريداری شد.

 دند.میکروبی از شرکت مرک آلمان و شارلو اسپانیا تهیه ش

برای چرخ کردن گوشت از چرخ گوشت خانگی پارس خزر 

ها از انکوباتور ممرت استفاده گذاری نمونهو جهت گرمخانه

 شد.

( و حداقل غلظت MICتعیین حداقل غلظت بازدارندگی )

 مرزه ( اسانس ترخون وMBCکشندگی )

شد. استفاده  دايلوشن در لولهمنظور از روش  نيا یبرا

، آدونیس گل دارو)اسانس ترخون و مرزه  عيمحلول ما

، 125، 250، 500، 1000 یاليسر یهادر رقت( ايران

 953/1و  906/3، 812/7، 625/15، 25/31، 5/62

مختلف آماده  یهاغلظت DMSOدر گرم بر گرم میلی
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همراه دو نمونه شاهد عدد به 10عداد به تها رقت. ديگرد

 دار مقداردرپیچ لوله به هر مثبت و منفی انتخاب شدند.

استريل انتقال براث  نتونیه-مولر طیمح میکرولیتر 1000

 یاهیاسانس گ)حاوی  یعنوان شاهد منفلوله به کي. يافت

بدون )عنوان شاهد مثبت به گريو لوله د ی(و بدون باکتر

در پايان آزمايش در نظر گرفته شد.  ی(،تراسانس و با باک

لوله  و( یکدورت )رشد باکتردارای  ديلوله شاهد مثبت با

ديده ( یکاملاً شفاف )بدون رشد باکتر ديبا یشاهد منف

 یباکتر ونیسوسپانس تریکرولیم 100. به هر لوله، شدمی

فارلند( اضافه مک 5/0معادل  یکروبیم ونی)سوسپانس

در هر  یصورت چشمدم کدورت بهع اي. کدورت گرديد

 mg/mlبر حسب  غلظت نيترنيیپا شد و یابيغلظت ارز

 20، حدود MBC نییتع یبرا ثبت گرديد. MICعنوان به

اسانس با غلظت  یحاو یکروبیم ونیسوسپانس تریکرولیم

MIC  و حداقل دو غلظت بالاتر ازMIC فاقد  یها)لوله

 نتونیه-مولرکشت  طیمح یحاو تی(، به پلیکروبیرشد م

سواب کشت  وسطت یصورت سطحآگار منتقل شده و به

 درجه سلسیوس 37 یساعت در دما 24داده شد. سپس 

گرديد و حداقل غلظتی که رشد باکتری در  یگذارگرمخانه

 Keivaniثبت گرديد ) MBC عنوانآن مشاهده نشد، به

Nahr et al., 2018). 

 مرزه سازی گوشت و افزودن اسانس ترخون وآماده

های سطحی گوشت با چاقوی استريل )آغشته ابتدا بافت

تمیز و  و دستکش، پاشی شده(شده با الکل و شعله

تر تقسیم شد های کوچکجداسازی گرديد. گوشت به تکه

درصد و برس  70گوشت خانگی که قبلًا با اتانول و با چرخ

کشی شده بود، سیمی شستشو و با آب مقطر استريل آب

کرده به تفکیک با . در ابتدا گوشت چرخچرخ گرديد

های مورد استفاده در اسانس ترخون و مرزه با غلظت

مخلوط شد و خصوصیات رنگ،  MBCو  MICهای آزمون

ها ارزيابی گرديد. غلظت بهینه بو و متعاقب پخت، طعم آن

با استناد به نتايج ارزيابی  های ترخون و مرزه،اسانس

ترتیب ، بهMBCو  MICيج چنین نتاو هم حسی گوشت

گرم در هر گرم گوشت میلی 625/15و  25/31معادل 

گوشت  ها بههای بهینه اسانسانتخاب شدند. غلظت

دقیقه در ظرف استريل  5مدت و بهکرده اضافه شد چرخ

 ±2گرمی ) 100مخلوط و همگن گرديد. سپس مقادير 

تعداد شش نمونه برای هر يک از شده بهگرم( گوشت چرخ

چنین نمونه شاهد تیمارهای اسانس ترخون و مرزه و هم

اتیلنی و با استفاده از استرچ فیلم تهیه و در ظروف پلی

درجه  4ها در دمای بندی شدند. تمامی نمونهبسته

روز نگهداری گرديد. در روز صفر و  5مدت سلسیوس به

های گوشت از نظر طور روزانه تا پنج روز، نمونهبه

يکوشیمیايی و حسی مورد ارزيابی قرار میکروبی، فیز

 گرفتند.

 هاونههای میکروبی نمارزيابی ويژگی

 یکروبیم مختلف یهاگروه تیجمع یابيارز منظوربه

 90 با نمونه هر از گرم 10 مقدار ،ی گوشتهانمونه

 هیته هیاول ونیسوسپانس و همگن واتر پپتون لیترمیلی

 یهارقت به دنیسر تا واتر پپتون با یسازقیرق. ديگرد

 یهایباکتر یکل شمارش. رفتيپذ صورت نظر مورد

 24) آگار کانت تیپل شکل کشت دولايه دربه یهواز

 شمارش. برای شد انجام درجه سلسیوس( 37 درساعت 

-6) آگار کانت تیپلها از روش کشت سطحی در سرماگرا

شمارش  ( استفاده شد.روز 10 مدتبه درجه سلسیوس 5

 VRBA کشت طیمحروش کشت مخلوط در به هافرمکلی

 انجام گرديد و (ساعت 24مدت درجه سلسیوس به 35)در 

 به بردن یپ منظوربه .شد شمارشقرمز ارغوانی  یهایکلن

 90 در نمونه از گرم 10 مقدار یکولا ایشياشر وجود

 حیتلق  EC brothی انتخاب عيما کشت طیمحلیتر میلی

درجه سلسیوس،  37وباسیون در ساعت انک 48پس از . شد

کشت خطی داده  EMB agarاز محتويات لوله در محیط 

ساعت(. چند  24مدت درجه سلسیوس به 37شد )در 

های با جلای سبز متالیک انتخاب و برای تأيید کلونی

آمیزی گرم، کاتالاز، اکسیداز و های رنگتحت آزمون
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IMViC ( قرار گرفتندHanifian and Jalil Nia, 

2011.) 

 هاهای فیزيکوشیمیايی نمونهارزيابی ويژگی

 تریلیلیم 90 در کردهچرخ گوشت نمونه از گرم 10 مقدار

 pH سپس. شد همگن دقیقه 1 مدتبه و ختهير مقطر آب

 رمت  pH بادرجه سلسیوس(  25) اتاق یدما در هانمونه

شد. برای سنجش عدد پراکسید،  یریگاندازهديجیتال 

تر لییلیم 30 های گوشت بانمونه چربی صهخلا طوربه

 5/0و استخراج شد مخلوط اسید استیک و کلروفرم 

زدن ز همگرديد. پس ايدور پتاسیم به آن اضافه  لیترمیلی

شد و  اضافهآب مقطر به آن  لیترمیلی 30مخلوط، مقدار 

رنگ شدن با تا بیمخلوط  سپس مجدداً مخلوط گرديد.

د پراکسیه شد و مقدار رمال تیترن 01/0یوسولفات سديم ت

 ( ازوالان اکسیژن در هر کیلوگرمبر حسب میلی اکی)

میزان بازهای فرار گیری جهت اندازه دست آمد.به 1 معادله

 گرم از 10( از روش کلدال استفاده شد. مقدار TVNتام )

لیتر آب میلی 300گرم اکسیدمنیزيم و  2نمونه گوشت با 

لیتر میلی 25خروجی دستگاه در حرارت داده شد و مقطر 

 1/0درصد و چند قطره معرف متیل اورانژ  2اسید بوريک 

اسید  بامحلول تقطیر شده قرار داده شد.  درصد الکلی

ن میزا .شدنرمال تا ظهور رنگ قرمز تیتر  1/0سولفوريک 

 2 از رابطه (گرم درصدبر حسب میلیتام )ر فرا بازهای

 (.Hanifian and Jalil Nia, 2011شد )محاسبه 

هنرمالیت  حجم مصرفی تیوسیونات 

وزن نمونه روغن
عدد پراکسید     1000  

نرمالیته  حجم مصرفی اسید   14

وزن نمونه روغن
ازت فرار تام     100  

:1معادله

:2معادله

 
 یحس هاییژگيو

 5 کیهدون آزموناز  هانمونهرنگ و بوی  یابيارز جهت

 بسیار»های برای نمونه 5امتیاز  استفاده شد. اینقطه

در نظر گرفته  بد های بسیاربرای نمونه 1امتیاز  و« خوب

 انتخاب افراد عادی نیب از ابيارز 40 منظور، نيا یبرا. شد

 انجام یچگونگ با ارتباط در لازم هایآموزش و ندشد

 Karimi) شد داده هاآزمون نیب یزمان فاصله و آزمون

Majd et al. 2017.) 

 هاتجزيه و تحلیل آماری داده

ها در قالب دو گروه تیمار )ترخون و مرزه( و يک نمونه

 گروه شاهد و هر گروه به تعداد شش عدد )برای روزهای

 زهایتهیه و سه بار در رو صفر، يک، دو، سه، چهار و پنج(

 های مختلف باکتريايیمتفاوت تکرار شدند. جمعیت گروه

پس از شد.  ليتبد( CFU/g 10Log) یتميلگار اسیبه مق

ورد و برآ( اریو انحراف مع نیانگی)م یفیآمار توص محاسبه

 یبا آزمون آمارها )نرمال بودن توزيع داده

Kolmogorov–Smirnov) ، های جمعیتتغییرات

های چنین بین گروهگوشت و هم یدارنگه میکروبی طی

( و آزمون ANOVA) انسيوار زیبا آنالشاهد و تیمار 

درصد  95با سطح اطمینان ( Duncan’s testدانکن )

 (.SPSS, Version 21) ديگرد سهيمقا

 نتايج

های ترخون و اسانس MBCو  MICمیزان  1در جدول 

ا و عامل فساد زمرزه روی هشت باکتری شاخص بیماری

گوشت نشان داده شده است. طبق اين نتايج، اغلب 

های شاخص، اعم از گرم منفی و گرم مثبت با باکتری

گرم اسانس ترخون مهار شدند. اما میلی 25/31غلظت 

با يک  پروتئوس ولگاريسو  سودوموناس آيروجینوزارشد 

گرم متوقف شد. میزان میلی 5/62تر و در غلظت رقت کم

MBC های شاخص گرم منفی رای از بین بردن باکتریب

سه باکتری  MBCکه گرم برآورد شد؛ در حالیمیلی 5/62

 ايستریل، اورئوس لوکوکوسیاستافشاخص گرم مثبت )

و برابر با  MIC( مشابه سرئوس لوسیباسو  توجنزيمونوسا

گرم تخمین زده شد. در اسانس مرزه، نتايج میلی 25/31

دست در اسانس ترخون ديده شد، به چه کهمتفاوتی از آن

 25/31های آمد. به اين معنی که اسانس مرزه با غلظت

(، پروتئوس ولگاريسو  سودوموناس آيروجینوزا)در 

 وموريوم سالمونلا تايفی، یکولا ایشياشر)در  625/15

لیتر گرم بر میلیمیلی 81/7( و حتی يرسینیا انتروکولیتیکا
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 وس، لیستريا مونوسايتوجنز استافیلوکوکوس اورئو)در 

های شاخص ( موجب مهار رشد باکتریباسیلوس سرئوس

تر يا در اسانس مرزه با يک رقت کم MBCشد. میزان 

های شاخص مورد رقت برابر موجب از بین رفتن باکتری

های هوازی در روز صفر جمعیت مزوفیلمطالعه گرديد. 

-1 شکلواحد لگاريتمی در گرم برآورد شد ) 21/3 ± 21

های هوازی بین الف(. تا روز اول تفاوت جمعیت مزوفیل

گروه شاهد و تیمارهای ترخون و مرزه غیرمعنادار بود. از 

های هوازی روز دوم تا روز پنجم، تفاوت جمعیت مزوفیل

بود. در  (p<05/0)بین گروه شاهد و تیمارها معنادار 

تری روی ها، مرزه اثر مهاری بیشمقايسه اسانس

هوازی داشت. اما اين تفاوت به لحاظ  های مزفیلریباکت

آماری غیرمعنادار بود. در پايان روز پنجم، جمعیت 

های هوازی در گروه شاهد، تیمار ترخون و مرزه مزوفیل

 76/5 ± 37/0و  84/6 ± 38/0، 11/9 ± 44/0ترتیب به

 حد لگاريتمی در گرم تخمین زده شد.وا

 های شاخص( اسانس ترخون و مرزه روی باکتریMBC( و کشندگی )MICگی )حداقل غلظت بازدارند -1جدول 

 باکتری مورد آزمايش

 ⁕(mg/mlاسانس )

 مرزه  ترخون

MIC MBC  MIC MBC 
 25/31 625/15  5/62 25/31 کولایاشريشیا 

 625/15 625/15  5/62 25/31 موريومتايفیسالمونلا 

 625/15 625/15  5/62 25/31 يرسینیا انتروکولیتیکا

 25/31 25/31  5/62 5/62 سودوموناس آيروجینوزا

 25/31 25/31  5/62 5/62 پروتئوس ولگاريس

 81/7 81/7  25/31 25/31 استافیلوکوکوس اورئوس

 81/7 81/7  25/31 25/31 لیستريا مونوسايتوجنز

 625/15 81/7  25/31 25/31 باسیلوس سرئوس

⁕ MIC  وMBC ها است.حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس ترتیب نشانگربه 
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ها در گروه شاهد و تیمارهای حاوی اسانس ترخون و مرزه. فرمهای هوازی )الف(، سرماگراها )ب( و کلیتغییرات جمعیت مزوفیل -1 شکل

 هاست.گروه نیر داخل و بد ( p<05/0) یدهنده تفاوت معنادار آمارنشان بیترتبه یسیحروف کوچک و بزرگ انگل

 ± 25/0طور میانگین جمعیت سرماگراها در روز صفر به

واحد لگاريتمی در گرم بود. طی پنج روز نگهداری  54/2

های مختلف روند افزايشی جمعیت سرماگراها در گروه

ب(. اين تفاوت بین -1 شکلمورد مطالعه مشاهده گرديد )

معنادار بود، اما از روز نمونه شاهد و تیمارها تا روز اول غیر

بین گروه شاهد ( p<05/0)اول تا پايان دوره تفاوت معنادار 

و تیمارها مشهود بود. مقايسه جمعیت سرماگراها در 

دهنده تفاوت در عملکرد تیمارهای ترخون و مرزه نشان

ها روی سرماگراها بود که با گذشت زمان اين اسانس

تعداد سرماگراها بین شد. با اين حال، اختلاف آشکارتر می

تیمارهای ترخون و مرزه به لحاظ آماری معنادار نبود. 

طور ها در روز صفر بهفرمطبق نتايج مطالعه، جمعیت کلی

واحد لگاريتمی در گرم برآورد شد  77/1 ± 14/0میانگین 

ج(. در -1 شکلو با گذشت زمان روند افزايش داشت )

روز دوم غیرمعنادار  ها تافرمگروه شاهد افزايش تعداد کلی

بود. اما تعداد  (p<05/0)و از روز دوم تا چهارم معنادار

ها در تیمارهای ترخون و مرزه از روز صفر تا فرمکلی

چهارم روند افزايشی غیرمعناداری داشت. جمعیت 

ها در پايان پنج روز دوره نگهداری در گروه شاهد فرمکلی

 51/0، 98/5 ± 46/0ترتیب و تیمارهای ترخون و مرزه به
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واحد لگاريتمی در گرم تخمین  29/3 ± 42/0و  24/4 ±

 زده شد.

های گوشت های فیزيکوشیمیايی نمونهويژگی 2 شکلدر 

طی دوره نگهداری نشان داده شده است. طبق اين 

 شکل) بود 8/5 در حدود هانمونهاولیه  pHها، میزان يافته

ئی داشت و از الف(. اين میزان تا روز دوم نوسانات جز-2

در  pHها افزايش يافت. تفاوت آن به بعد در همه گروه

شاهد و تیمارها معنادار  روزهای چهار و پنج بین گروه

(05/0>p ) بود. اما بین تیمارهای ترخون و مرزه تفاوت

عنوان شاخص معناداری مشاهده نشد. عدد پراکسید به

های گوشت، در روز صفر در حدود اکسیداسیون چربی

برآورد شد. تغییرات اين شاخص تا روز دوم  71/0

ب(. اين افزايش از روز سوم در -2 شکلغیرمعنادار بود )

های تیمار گروه شاهد و از روز چهارم در گروه

بود. میزان ازت فرار تام، شاخص تجزيه ( p<05/0)معنادار

طور های گوشت، در ابتدای دوره نگهداری بهپروتئین

 شکلگرم درصد تخمین زده شد )میلی 11/12میانگین 

 ج(. پس از گذشت دو روز، مقدار ازت فرار در گروه-2

و در تیمارهای ترخون و مرزه ( p<05/0) 89/15شاهد به 

گرم درصد افزايش میلی 98/13و  87/12ترتیب به به

يافت. روند افزايشی ازت فرار در گروه شاهد طی روزهای 

بود. ( p<05/0)معنادار  چهارم و پنجم نیز به لحاظ آماری

که در تیمارهای ترخون و مرزه در روز پنجم در حالی

 ديده شد. (p<05/0)افزايش معنادار 

های به ترتیب نتايج ارزيابی طعم و ارزيابی 3و  2در جدول 

کرده گاو در گروه شاهد و رنگ و بوی گوشت چرخ

ترخون و مرزه نشان داده شده  تیمارهای حاوی اسانس

های حاوی ترتیب طعم نمونهها، بهطبق اين يافتهاست. 

گرم بر گرم اسانس ترخون و میلی 625/15و  125/31

مرزه تفاوت معناداری با نمونه شاهد )فاقد اسانس( 

های گوشت چرخ نداشتند. روند تغییرات رنگ و بوی نمونه

در گروه شاهد و تیمارها تفاوت معناداری  2کرده تا روز 

روز سه تا پنج دوره نگهداری، تفاوت رنگ و نداشت. اما از 

 (p<05/0)های شاهد و تیمارها معنادار بو بین نمونه

های تیمار ترخون و مرزه، تفاوتی از ارزيابی شد. بین نمونه

 های گوشت مشاهده نشد.نظر کیفیت رنگ و بوی نمونه
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حروف  شاهد و تیمارهای حاوی اسانس ترخون و مرزه. در نمونه )الف(، عدد پراکسید )ب( و ازت فرار تام )ج( pHتغییرات  -2شکل 

 هاست.گروه نیاخل و بددر  ( p<05/0) یدهنده تفاوت معنادار آمارنشان بیترتبه یسیکوچک و بزرگ انگل

 حسیحاوی اسانس ترخون و مرزه  کرده شاهد و های گوشت چرخمتعاقب پخت کبابی در روز صفر( نمونهنتايج طعم ) -2جدول 

 گروه
 *(mg/mlاسانس )غلظت 

0 935/1 906/3 812/7 625/15 125/31 5/62 125 250 

 cA5 cA5 cA5 cA5 cA5 cA66/4 bA03/3 aA36/1 aA1 تیمار ترخون

 dA5 dA5 dA5 dA5 dA84/4 cB71/3 bA38/2 aA22/1 aA1 تیمار مرزه
دهنده تفاوت معنادار آماری ترتیب نشانکوچک و بزرگ انگلیسی بهحروف  : بسیار بد.1: بد؛ 2: متوسط؛ 3: خوب؛ 4: بسیار خوب؛ 5* 

(05/0>p) هاست.در داخل و بین گروه 
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 شده شاهد و حاوی اسانس ترخون و مرزههای گوشت چرخهای حسی )رنگ  و بو( در نمونهتغییرات ويژگی -2 جدول

 گروه

 *آزمون حسی طی دوره نگهداری )روز( 

 بو  رنگ 

 0 1 2 3 4 5  0 1 2 3 4 5 

 cA5 cA5 cA6/4 bA2/3 bA2/2 aA1  cA5 cA5 cA5/4 bA5/3 aA2/1 aA1  شاهد

تیمار 

 ترخون
 bA5 bA5 bA5 bB5/4 abB1/4 aB3/3  bA8/4 bA6/4 bA8/4 bB8/4 bB2/4 aB5/2 

 bA5 bA5 bA5 bB6/4 abB1/4 aB7/3  bA7/4 bA7/4 bA6/4 bB7/4 bB5/4 aB4/2  تیمار مرزه
دهنده تفاوت معنادار آماری ترتیب نشانحروف کوچک و بزرگ انگلیسی به : بسیار بد.1: بد؛ 2: متوسط؛ 3: خوب؛ 4یار خوب؛ : بس5* 

(05/0>p) هاست.در داخل و بین گروه 

 بحث

هر دو اسانس ترخون و مرزه دارای  ،طبق نتايج مطالعه

های شاخص مورد اثر مهاری و کشندگی روی باکتری

اما اثر مهاری/کشندگی اسانس مرزه  بررسی بودند.

که اسانس بیشتر از اسانس ترخون برآورد شد. به طوری

لیتر و در مواقعی گرم بر میلیمیلی 625/15مرزه با 

لیتر اثرات مهاری/کشندگی گرم بر میلیمیلی 81/7

 5/62و  25/31های مشابه اسانس ترخون با غلظت

مطالعات مختلف  کرد. درلیتر ايجاد گرم بر میلیمیلی

 Alizadehاثر ضدمیکروبی اسانس ترخون )

Behbahani et al., 2017 و اسانس مرزه )

(Farahani et al., 2019 بررسی و درجات مختلفی )

دست های مزبور بهاز خاصیت ضدمیکروبی برای اسانس

آمده است. در هر دو اسانس مورد مطالعه در تحقیق 

 MICمساوی يا دو برابر میزان  MBCحاضر، میزان 

معمولاً ماده برآورد گرديد. اعتقاد بر اين است که 

( دايوسي)باکتر یباکتر کشنده یزمان یکروبیمضد

برابر  چهارکمتر از آن  MBCکه  شودیوب ممحس

MIC در صورتی که اسانسی دارای  .باشدMBC  بیش

 خوانده کیواستاتيباکترباشد،  MICاز چهار برابر 

 (.Keivani Nahr et al., 2018) شودیم

طبق نتايج حاصله از تحقیق حاضر، جمعیت 

های هوازی تا انتهای پنج روز نگهداری، در مزوفیل

واحد لگاريتمی در گرم و در  90/5هد نمونه شا

واحد  42/2و  65/3ترتیب تیمارهای ترخون و مرزه به

 180) 25/2لگاريتمی در گرم افزايش داشتند. تفاوت 

ترتیب بین برابری( به 3000واحدی ) 48/3برابری( و 

های شاهد، بیانگر اثر تیمارهای ترخون و مرزه با نمونه

در کنترل تکثیر های مزبور مهاری موثر اسانس

های هوازی بوده است. تغییرات جمعیتی مزوفیل

های هوازی نشان سرماگراها، الگوی مشابهی با مزوفیل

داد. به اين معنی که متعاقب پنج روز نگهداری، 

واحد  37/6جمعیت سرماگراها در نمونه شاهد 

لگاريتمی در گرم، افزايش داشت. اين میزان در مورد 

واحد  62/2و  05/4ترتیب به تیمار ترخون و مرزه

لگاريتمی در گرم تخمین زده شد. افزايش جمعیت 

ها طی همین مدت در گروه شاهد و تیمارهای فرمکلی

واحد  48/1و  35/2، 37/4ترتیب ترخون و مرزه به

لگاريتمی در گرم تخمین زده شد. اثر مهاری 

ترتیب های ترخون و مرزه روی سرماگراها )بهاسانس

ترتیب ها )بهفرمواحد لگاريتمی( و کلی 75/3و  32/2

واحد لگاريتمی( تفاوت چشمگیری با اثر  89/2و  02/2

های هوازی نداشت. تفاوت ها روی مزوفیلمهاری آن

بارز بار میکروبی بین گروه شاهد و تیمارهای ترخون و 

های مزبور روی مرزه حاکی از اثر ضدمیکروبی اسانس

 شده است. های مختلف میکروبیگروه

در مطالعات متعدد اثر مهاری ترخون و مرزه مورد 

ای اثر ضدمیکروبی ارزيابی قرار گرفته است. در مطالعه

https://fsct.modares.ac.ir/search.php?sid=7&slc_lang=en&author=Farahani
https://fsct.modares.ac.ir/search.php?sid=7&slc_lang=en&author=Farahani
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های مختلف در اسانس مرزه تابستانی روی میکروب

شرايط آزمايشگاهی بررسی گرديد. نتايج نشان داد که 

توجهی علیه اسانس مرزه خاصیت ضدمیکروبی قابل

 Izadiها دارد )مثبت و منفی، و قارچهای گرم باکتری

et al., 2020 در مطالعه ديگری اثر مهاری اسانس .)

، سودوموناس فلوروسنس، اشريشیا کولایمرزه روی 

در شرايط  آلترناريا آلترنارياو  استافیلوکوکوس اورئوس

های انتشار ديسک و آزمايشگاهی و با روش

ر مهاری میکرودايلوشن بررسی شد و نتايج حاکی از اث

طبق های مورد مطالعه بود. روی میکروب اسانس مرزه

ای در ارتباط با اثر عمل آمده مطالعههای بهبررسی

های ترخون و مرزه در مدل گوشت ضدمیکروبی اسانس

چرخ کرده گاو انجام نگرفته است. اما در تحقیقات 

متعددی به خاصیت ضدمیکروبی اسانس زنیان در 

 ,Yazdanpanah and Shirvaniگوشت گوسفند )

( و اسانس علف لیمو در گوشت چرخ کرده 2021

( پرداخته شده Karimi Majd et al. 2017گوساله )

های مزبور گزارش انساست و خاصیت ضدمیکروبی اس

 گرديده است.

با گذشت  pHهای مطالعه حاضر، میزان طبق يافته

های شاهد و تیمار افزايش يافت. زمان در تمامی گروه

ها ممکن است در نتیجه نمونه pHمقدار ايش افز

يا انواع داخلی )با منشأ  میکروبیپروتئازهای عملکرد 

آزاد موجب ها بر پروتئین گوشت( باشد که با تأثیر

(.  ,.2020Saleh et alاند )شدهشدن ترکیبات آمینی 

های مختلف میکروبی، با افزايش گروهنتايج نشان داد 

pH ت. میزان افزايش افزايش يافته اس نیزpH  در گروه

های تیمار برآورد شد. با توجه به شاهد بیش از گروه

ها در گوشت بسیار محدود که میزان کربوهیدراتاين

 pHاست، لذا فعالیت میکروبی موجب کاهش 

ويژه توسط انواع ها، بهشود؛ بلکه با تجزيه پروتئیننمی

دهد را افزايش می pHها، فرمسرماگرا و کلی

(Nowak, 2016هم .) راستا با اين نتايج، در بررسی اثر

های گیاهی روی گوشت مرغ  به اين نتیجه عصاره

ها مانع از افزايش بیش از رسیدند که استفاده از عصاره

 ,.Zhong et alشود )طی زمان نگهداری می pHحد 

2015.) 

های مهم فساد و ها از شاخصاکسیداسیون چربی

های گوشتی محسوب فرآورده کاهش کیفیت گوشت و

دلیل میزان بالای چربی و نگهداری شود که بهمی

افتد. اين طولانی مدت اين محصولات غذايی اتفاق می

ها، ايجاد پديده منجر به افزايش اکسیداسیون پروتئین

طعم نامطلوب، افت رنگ و در نهايت نقايص حسی و 

 Pourkhaliliشود )های گوشتی میبافتی در فرآورده

et al., 2012 در مطالعه حاضر، میانگین عدد .)

بود که پس از پنج روز  71/0پراکسید در روز صفر 

های شاهد و تیمارهای اسانس نگهداری، در نمونه

واحد  64/4و  91/4، 80/8ترتیب ترخون و مرزه به

توجه ها حاکی از اثر مهاری قابلافزايش يافت. يافته

عدد پراکسید گوشت  های ترخون و مرزه رویاسانس

اکسیدانی اسانس ترخون در ای اثر آنتیبود. در مطالعه

پنیر سفید پرچرب مورد بررسی قرار گرفت و مشاهده 

شد که اين اسانس اثر مهاری مناسبی بر عدد پراکسید 

اکسیدانی اسانس دارد. در اين تحقیق، خاصیت آنتی

 ولو استراگ دیآلده نیکوم رینظی باتیترکترخون را به 

در تحقیق ديگری اثر اسانس مرزه بر . اندمرتبط دانسته

پايداری اکسیداتیو روغن کلزا و روغن ماهی کیلکا مورد 

بررسی قرار گرفت. طبق نتايج اين مطالعه، خاصیت 

اکسیدانی اسانس مرزه و امکان جايگزينی مناسب آنتی

 BHAهای مصنوعی نظیراکسیدانآن با آنتی

(Butylated hydroxyanisole)  اشاره شده است

(Amini et al., 2015 البته بايد در نظر داشت که .)

های ترخون و مرزه با داشتن خاصیت اسانس

های لیپولیتیک، از ضدمیکروبی، رشد میکروارگانیسم

اندازد های سرماگرا، را به تعويق میجمله اغلب باکتری
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و به اين ترتیب اثر غیرمستقیمی بر مهار اکسیداسیون 

 ها دارد.ربیچ

 از جملهای از ترکیبات به مجموعهتام بازهای فرار 

غیره اطلاق  و آمیندی متیل، آمینمتیل تری ،آمونیاک

شوند. ها ايجاد میشود که در نتیجه تجزيه پروتئینمی

اشاره شد، تجزيه  pHگونه که در مبحث همان

های پروتئولیتیک با تواند در اثر واکنشها میپروتئین

های میکروبی اتفاق های گوشت يا آنزيمخالت آنزيمد

لذا هر عاملی که بتواند  (. ,.2020Saleh et al)بیفتد 

ها، خاصه انواع پروتئولیتیک روند رشد و تکثیر میکروب

ها را محدود کند، روی فرمنظیر سرماگراها و کلی

افزايش بازهای فرار تام نیز اثر مهاری خواهد داشت 

(Zangeneh et al., 2019 ،در مطالعه حاضر .)

طور ها در نمونه شاهد بهفرمجمعیت سرماگراها و کلی

های با تیمار اسانس ترخون و مرزه معناداری از گروه

موازات آن، میزان ازت فرار تام در گروه بیشتر بود. به

های تیمار برآورد شد. طوری که شاهد بیشتر از گروه

 24/19در اين گروه به  در روز سوم میزان ازت فرار تام

رسید که فاصله اندکی با حداکثر  درصد گرمیلیم

داشت. در  درصد گرمیلیم 7/19میزان استاندارد 

مقابل میزان ازت فرار تام در تیمارهای اسانس ترخون 

و  99/15ترتیب و مرزه در همان مقطع زمانی به

بود. لذا بر اساس شاخص ازت  درصد گرمیلیم 21/15

، نمونه گوشت چرخ کرده گاو حداکثر تا سه فرار تام

روز قابل نگهداری بود و در روزهای چهارم و پنجم 

 51/35و  65/26ترتیب به مقدار ازت فرار تام به

رسید. بر اساس اين شاخص، تیمارهای  درصد گرمیلیم

اسانس ترخون و مرزه در روز چهارم نگهداری در 

 21/17و  14/19ترتیب محدوده استاندارد و به

ترتیب به بودند اما در روز پنجم به درصد گرمیلیم

ای رسید. در مطالعه درصد گرمیلیم 34/21و  63/22

های کیفی گوشت به اثر عصاره علف لیمو بر ويژگی

چرخ کرده گوساله و از آن جمله میزان ازت فرار تام 

پرداخته شده است. نتايج نشان داد که با افزايش درصد 

 > Pطور معناداری )ازت فرار تام به عصاره، میزان

 .Karimi Majd et al( کاهش يافته است )0.05

2017). 

های ترخون و مرزه مورد استفاده در مطالعه اسانس

حاضر دارای رنگ زرد بودند اما با توجه به استفاده 

کرده، تأثیر ها در گوشت چرخمقادير محدود آن

در نتیجه  ها ايجاد نکردند.محسوسی در رنگ نمونه

های تیمار مشابه نمونه شاهد بود. اما امتیاز رنگ نمونه

از نظر ويژگی بو، در ابتدا میانگین امتیاز تخصیص 

يافته به تیمارهای ترخون و مرزه طی روزهای صفر و 

واحد کمتر از نمونه شاهد  4/0تا  2/0يک در حدود 

بود. اما با گذشت زمان و بروز عوارض رشد میکروبی در 

های حسی، در قیاس با نمونه شاهد، امتیاز گیويژ

بیشتری به گروه تیمار داده شد. به اين معنی که از 

ها تا روز پنج و چهار ترتیب نمونهنظر رنگ و بو، به

نگهداری، قابل قبول تشخیص داده شدند. بر اساس 

های گروه شاهد حداکثر های حسی، نمونهنتايج آزمون

ترتیب مار از نظر رنگ و بو بههای تیتا روز سوم و گروه

تا روز پنج و چهار مناسب مصرف بودند. اين زمان در 

مورد نمونه شاهد، تا روز سوم نگهداری بود. با توجه به 

که اسانس ترخون و مرزه فساد میکروبی و اين

شیمیايی و در نهايت ايجاد بوی نامطلوب را به 

اند باعث توها میاندازد، تیمار با اين اسانستأخیرمی

بهبود امتیاز مقبولیت حسی محصول شود. 

اکسیداسیون لپیدها موجب تسريع اکسیداسیون 

ای در شود که پیامد آن ايجاد رنگ قهوهمیوگلوبین می

(. Chaijan, 2008گوشت و محصولات گوشتی است )

های ترخون و مرزه با داشتن خاصیت اسانس

رنگ طور غیرمستقیم از تغییر اکسیدانی، بهآنتی

کنند. شايان ذکر نامطلوب در گوشت جلوگیری می

تواند در است بخشی از تغییرات نامطلوب حسی می

های میکروبی اتفاق بیفتد. امتیاز بالاتر نتیجه فعالیت
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تواند در های تیمار در مقايسه با گروه شاهد میگروه

های ترخون و مرزه روی نتیجه اثر مهاری اسانس

های راستا به يافتهبی باشد. همهای مختلف میکروگروه

های پوششی حاوی مطالعه حاضر، دريافتند که فیلم

های حسی گوشت گوسفند زنیان موجب بهبود ويژگی

 (.Alizadeh Behbahani et al., 2017شود )می

 گیری کلینتیجه

نتايج حاصل از تیمار گوشت گاو با اسانس ترخون و 

تواند ها میسانسمرزه نشان داد، مقادير کمی از اين ا

های مختلف میکروبی تأثیر چشمگیری بر مهار گروه

، pHطور مؤثری از افزايش چنین بهداشته باشند. هم

عدد پراکسید و ازت فرار تام جلوگیری کنند. استفاده 

تنها اثر نامطلوبی روی های ترخون و مرزه نهاز اسانس

رنگ و بوی گوشت چرخ کرده نداشتند، بلکه موجب 

ها شدند. اسانس مرزه با غلظت کمتر بود اين ويژگیبه

کرده استفاده از اسانس ترخون در ترکیب گوشت چرخ

شد. با اين حال، در قیاس با اسانس ترخون تأثیر 

توان ها داشت. میهای کیفی نمونهبیشتری روی ويژگی

های برابر با بینی کرد اسانس مرزه در غلظتپیش

حافظتی بیشتری ايجاد کند. اسانس ترخون بتواند اثر م

های ترخون و مرزه، عدم ايجاد از نکات مثبت اسانس

عوارض نامطلوب حسی در گوشت چرخ کرده گاو بود. 

های اصلی ايجاد عوارض نامطلوب حسی از محدوديت

های گیاهی در مواد ها و اسانسکارگیری عصارهبه

 هایغذايی است. با در نظر گرفتن اثرات سوء نگهدارنده

کنندگان به ترکیبات شیمیايی و گرايش مصرف

رسد بتوان از نظر میضدمیکروبی با منشأ گیاهی، به

های ترخون و مرزه برای افزايش ماندگاری اسانس

 کرده گاو استفاده کرد.گوشت چرخ
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Abstract 

This study aimed to study the effect of tarragon and savory essential oils on the shelf life of minced 

beef. Appropriate concentrations of tarragon and savory essential oils were determined by sensory and 

microbial tests and mixed with minced beef. The treatment and control samples weighing about 100g 

were packaged in polyethylene containers and stretched films. Microbial, physicochemical and 

sensory assessments were performed on the samples every day for five days. The results showed that 

the trend of increasing aerobic mesophilic bacteria in control samples was significantly different 

(p<0.05) from the second day until the end of the five-day storage period. Similar results were 

observed for psychrotrophs and coliforms. From the day thee, the pH difference in the control and 

treatment groups was significant (p<0.05). Peroxide value, total volatile nitrogen content as well as 

sensory properties of tarragon and savory treatments had almost similar results. Nonetheless, from the 

third to the fifth day there was a significant difference (p<0.05) between the control and treatment 

groups. It seems that the use of tarragon and savory essential oils can retain the population of spoilage 

bacteria below the allowable level, for up to four and five days, respectively. It was concluded that 

tarragon and savory essential oils can be used as natural antimicrobial/antioxidants to improve the 

sensory properties of minced meat. 

Keywords: Tarragon essential oil, Savory essential oil, Minced beef, Quality characteristics, Shelf-

life. 
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