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  دهیچک

 يادار نیلوتئ عصاره نیهمچن. است شده شناخته هاسمیکروارگانیم اکثر مقابل در یکروبیمضد بیترک عنوان به بنه درخت اسانس
 در یمصرف میسد تیترین کاهش قیتحق نیا از هدف. شودیم ونیداسیاکس کاهش باعث که باشدیم یدانیاکسیآنت تیخاص

 درصد40 سیسوس دیتولپژوهش به منظور  نیا در.  باشدیم است، شده جامعه در جیرا يهاسرطان عامل که یگوشت يهافرآورده
 بنهاسانس  لیتر میلی 2صورت تکی و توام با به  نیلوتئعصاره  600و  ppm 200 ،400 ریاز مقاد م،یسد تیتریبدون ن مرغگوشت 
روز پس از  30و  20، 10، 1 يهازمان یط یو حس یکروبیم ،یدانیاکس یآنت يهایژگیوشامل  هانمونه یفیک خواص و شداستفاده 

نشان داد  جینتا. شد سهیمقا) میسد تیترین ppm 120 يدارا و اسانس بنه ،نیلوتئ عصارهبدون (، با شاهد )خچالی طیدر شرا( دیتول
 يبالاتر یکروبیو خواص ضدم یدانیاکس یقدرت آنت يدارا اسانس بنه يحاو نیو همچن نیلوتئبالاتر  ریمقاد يحاو يمارهایت که

 ای *a( رنگ نظر از ونیفرمولاس در اسانس بنه تریل یلیم 2 با نیلوتئ عصاره ppm 600 يحاو نمونهمشاهده شد  تیدر نها. بودند
       خواص نظر از نمونه نیا زین و بوده نمونه نیترمطلوب ))964/13(کمتر يشدت زرد ای *bو ) 89/12( شتریب يشدت قرمز

    ،)Cfu/g 66/7(، کپک و مخمر )Cfu/g 105×39(شمارش کلی  ،)میلی مالون دي آلدئید بر کیلوگرم 06/3( یدانیاکسیآنت
 نمونه با یحس خواص و) Cfu/g 66/7( اورئوس لوکوکوسیاستافو ) Cfu/g 11( انژنسپرفر ومیدیکلستر، )Cfu/g 66/5(فرم کلی
  .دیگرد انتخاب برتر ماریت عنوانبه و نداشت يداریمعن اختلاف شاهد
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  مقدمه-1
 طیگردد که محیمحسوب م یغذای یگوشت یک ماده غن

فسادزا و  يها سمیکروارگانیم ریرا جهت رشد و تکث یمناسب
که قادر به رشد و بقا در گوشت هستند، فراهم  یزای ماريیب
جهت حفظ  يمتعدد یمحافظت يهابنابراین روش. کندیم
باید مورد استفاده قرار  یایمواد غذ تیفیسلامت و ک ت،یامن
 يمهم برا يهااز اولویت یغذای مواد تیسلامت و امن. رندیگ

فرآوردهاي  شودیم محسوب جهان سراسر در کنندگان مصرف
گفته می شود که حداقل نیمی از  یگوشتی به محصولات

 ونیفرمولاس اغلب. )12( ها را گوشت تشکیل داده باشدآن

 میسد تیترین هستند، میسد تیترین حاوي یگوشت هايفرآورده
    شناخته محصولات نیا در ديیکل جزء کی عنوان به
 بو و طعم وتوسعه جادیا ت،یترین کاربرد نیاول. شودیم

 بوي و طعم ،دیپیل ونیداسیاکس از ريیجلوگبا  که باشد یم

 يبعد گام در اندازد، یم ریتاخ به را یچرب فساد به مربوط
 با و کرده شرکت گوشت گلوبینیوم با واکنش در یتریتن

 به یژهو یرنگ صورت یک یتروزوهموکرومن یدتول

 رشد از که است قادر تیترین ادامه در و دهدیم هافرآورده
 ممانعت ومیدیکلستر هاي گونه خصوص به پاتوژن هاي باکتري

 مقدار شده، ذکر ايیمزا وجود با اما). 13( آورد عمل به

 مضر یسلامت جنبه از یتگوش محصولات در تیترین بالاي

 توسط تروین دیاکس ونیدراسیه جهینت در .است بخش انیز و
 شود دیتول تروین دیاس است ممکن میسد تیترین شدن ایاح

 نهیآم دهايیاس و دوم نوع هاي نیآم با واکنش در و

 و تروزین- N باتیترک فرم به یگوشت هاي چهیماه در موجود
 به باتیترک نیا ند،یآدر ها نیتروزآمین شکل به ژهیو به

  هستند توجه قابل ییموتانزا و ییسرطانزا يهایژگیو لیدل
         یدر برخ اکسیدان یآنت یکبه عنوان  ینلوتئ). 14(

رنگ مانند کلم  رهیدار و ت برگ جاتیمثل سبز ییمواد غذا
 مانند ها وهیم ،)15( رهیسبز ت يها برگ و کاهو با برگ

 نیهمچن).16( شودیم افتی هلوو  فروت پیگر ،یطالب خربزه،
آزاد که به مرور زمان به بدن  يها کالیکردن راد یبه خنث
 کیآزاد  يها کالیراد. کند یکمک م رسانند یم بیآس
 یها غالباً سع مولکول نیکامل نشده الکترون دارند و ا هیلا

کامل دارند  یکترونال هیکه لا ییها تا از مولکول کنند یم
سالم  يها مولکول يداریموجب ناپا نیا و رندیالکترون بگ

موجب  تیو در نها شود یدارند م یعیبدن که عملکرد طب
 رنگدانه ).17( گردد یبه بدن و گسترش سرطان م بیآس
داشته و  کربندیاکس يد نور،  حرارت، برابر  یخوب يداریپا نیلوتئ

 ياریبا بس سهیدر مقا ون،یداسینسبت به اکس يکمتر تیحساس
 دیدرخت بنه منبع تول ). 18(را دارد  گرید يدهایئاز کارتنو

 شیگو در و ژهیآن را بر يلرُسقز که در . است سقز رهیش
شت( آن به بانه منطقه يکرد به یصمغ شود یم گفته) بن 
است که   چسبنده اریبس و ظیغل روشن، یلیخ سبز رنگ

در  يقو نیمل کیفراوان داشته و به عنوان  ییاستفاده دارو
استفاده  یگوارش يها یو درمان ناراحت بوستیدرمان 

ارزش و  روغن پر يسقز حاو رهیدرصد از ش 25. شود یم
در صنعت دارد  یفراوان ياست که کاربردها نیتربانت یصنعت

آدامس، عطر،  هیسقز در ته رهیاز ش نیعلاوه بر ا. )19(
در  يصنعت داروسازها و در  ها، حشره کش خوشبوکننده

صنعت  نیهمچن وها  کننده یها و ضد عفون کننده نرم هیته
واکس کفش و چرم و صنعت چاپ  هیته ،يساز کیپلاست

 یلیتبد عیبعلت نبود صنا. ردیگ یمورد استفاده قرار م
به خارج از کشور صادر  رانیدر ا يدیمناسب، اکثر سقز تول

بکار  ادشدهی عیاز صنا ياریبس هیو به عنوان مواد پا دهیگرد
از تعداد درختان بنه در بانه  یقیآمار دق  اگر چه. شود یبرده م

 نیتخم اصله هزار 20 تا 10 نیها باما تعداد آن ستیموجود ن
 500 به طور متوسط از هر درخت. است  شده زده
 و مناسب طیشرا در که دیآ یدست مهگرم سقز ب 1000 یال

 کی بنه. )20( شود یم هم شتریب مقدار نیپرباران ا يهاسال
 سوء معده، درد شکم، درد نیتسک براي یسنت یداروئ منبع

 سنگ گلو، عفونت آسم، اگزما، معده، زخم و هاضمه

 روسیو و ضدباکتري ضدتب، قابض، و ضداسهال ه،یکل

 است اشباع ریغ چرب اسیدهاي يبنه دارا. دیآیم بشمار

 کهطوري به است، بالایی اکسیدانی خواص آنتی داراي که

 آن ماندگاري شیافزا و زیتون روغن براي نگهداري آن از

 بنه مانند اهانیاز گ یکه بعض ییجا ازآن .دشواستفاده می
نیگزیتوانند جایم دهند،یم  بروز خود از یکروبیم ضد تیخاص
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 یکروبیم اثرات ضد. ها باشندکیوتیبیآنت يبرا يضرر یب 
 قرار شیآزما مورد زا يماریب يباکتر چند يرو بنه اسانس
 هايباکتر نیا هیها که علکیوتیب یآنت نیدتریجد با و گرفت
داد  نشان هابررسی جینتا .است شده سهیمقا شوند،یم هیتوص
 ومیدیکلستر و اورئوس لوکوکوسیاستاف بر بنه اسانس که

 از). 21( است داده نشان یکروبیم ضد اثرات ،نومیبوتول

 به توانمی بنهاسانس  موجود در ترکیبات ترین مهم جمله

 باکتریال آنتی خواص توانمیکه  نمود اشاره پینن و الفا بتا

 در ترکیب این حضور به را سبز بنه پوسته در موجود

 ینا توسط هامیکروارگانیسم یمارداد که ت نسبت اسانس
- مى غشا عملکرد و یکپارچگى یبتخر به منجر ترکیبات

 افت منجر به تواندمى زمان مرور به امر ینا .شود

 در و سلولى درون یباتترک نشت سلول، یدارىخودپا
 صورت به یراتتاث ینا ینهمچن .شود سلول مرگ یجهنت

 ).19(باشند مى یکروبضدم مواد دارمق و زمان وابسته به
کاهش  به منظور پژوهشی طی  و همکاران کهکی یملک 

عصاره کرفس را به عنوان  س،یدر سوس تیتریمصرف ن
 دردرصد  100و  80، 60، 40، 20در سطح  تیترین نیگزیجا

درصد  55 يکوکتل دوبل حاو سیسوس ونیفرمولاس
ان داد که نمونه نش جینتا. استفاده کردند ریگوشت مرغ با پن

از نظر  ونیدرصد عصاره کرفس در فرمولاس 60 يحاو
نمونه از نظر بار  نیا زینمونه بوده و ن نیتر رنگ مطلوب

 يدار یبا نمونه شاهد اختلاف معن یو خواص حس یکروبیم
 ریو همکاران با افزودن مقاد 1سمارتو ودایو). 5( نداشت
 اسانس دو همراه به پرتقال پوست عصاره از یمتفاوت
 که گرفتند جهینت بولگونا سیسوس در یکوه پونه و شنیآو

 ونیداسیاکس واکنش کنترل با هستند قادر باتیترک نیا

 کاهش سیسوس هیاول ونیفرمولاس در را تیترین سهم دیپیل

 به نیلوتئ عصاره اثر یبررس مطالعه نیاز ا هدف ).32( دهند
 خواص یبرخ بر بنه اسانس با توام و یتک صورت

 گوشتدرصد  40 سیسوس یحس و یکروبیم ،ییایمیکوشیزیف
  .بود مرغ

  

                                                
1 - Viuda-Martos 

  ها روش و مواد-2
  هیاول مواد- 2-1

 مرغمرکز پخش گوشت  از) رانیا بهاران،( مرغ گوشت
 دار خچالی و مخصوص حمل نیماش باو  يردایخر بهاران

دانشگاه  یعیو منابع طب يپژوهشگاه کشاورز شگاهیآزما به
از ( نیلوتئ رنگدانه. داده شد الانتقتهران واقع در کرج 

 عدالت، شرکتاز ( بنهاسانس  و) نیچ و،یب هوسان شرکت
از ( گلوتن، )رانیا گلبهار، شرکتاز ( عیما روغن، )رانیا

 امگا، شرکتاز ( جات هیادو، )رانیا نه،یآرد شرکت
 ،)نیچ ،یپ یپ یت اس شرکتاز ( میسد فسفات، )هیروس
) رانیا ، هگمتان یمیش ایپو شرکتاز ( میسد تیترین

  .شدند يداریخر
  
 هاروش - 2-2
  سیسوس يها نمونه هیتهروش  -1- 2-2

 خانه کار  ونیفرمولاس  مطابق  شاهد  سیسوس يها نمونه
 ر،یخم لوگرمیک 50به ازاء هر  سیپرد یگوشت يها فرآورده

 لوگرمیک 5/6 خ،ی لوگرمیک 8/14 ،مرغگوشت  لوگرمیک 20
 1 ،ایسو لوگرمیک 2 ،دمگن آرد لوگرمیک ،4 عیما روغن

نمک  لوگرمیک 5/0 ه،یادو لوگرمیک 6/0 گلوتن، لوگرمیک
 در میفسفات سد لوگرمیک 2/0 و ریس لوگرمیک 4/0 ،طعام

 تیترین، مخلوط و پس از آن )آلمان نا،یآلف(دستگاه کاتر 
مورد  يمارهایت هیته يبرا. مخلوط اضافه شد به میسد

بر  1مطابق با جدول  اسانس بنه و  نیلوتئآزمون رنگدانه 
 مارهایشاهد به ت ونیدر فرمولاس یسسوس ریخم کل وزن يمبنا

شدن در پوشش به اتاق  پس از پر ها نمونه. دیاضافه گرد
 يساعت دما 1در اتاق پخت به مدت . پخت منتقل شدند
دما  نیو در ا دیرس گرادیدرجه سانت 70- 72مرکز محصول به 

محصول به  يدما سپس. نگه داشته شد قهیدق 15حدود 
کرد و بلافاصله به  دایسرعت با دوش آب سرد کاهش پ

 منتقل) گرادیسانت درجه 0 – 4 يدما(صفر  يسردخانه بالا
      درجه  4سردخانه  درروز  30 ها به مدتنمونه. شد
اول،  يدر روزها يو نمونه بردار شدند ينگهدار گرادیسانت

  . دیام انجام گرد یو س ستمیدهم، ب
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 قیتحق در استفاده مورد يها نمونه یمعرف -1 لجدو

  )تریل یلیم(اسانس بنه  )ام یپ یپ(نیلوتئ  )ام یپ یپ(میسد تیترین  نمونه
T1 120   -   -  
T2   -  200   -  
T3   -  400   -  
T4   -  600   -  
T5   -  200  2  
T6   -  400  2  
T7   -  600  2  

  
  کیتوریوباربیت روش به  دهایپیل  ونیداسیاکس  آزمون - 2 -2- 2
   دیاس
 کیتوریوباربیت روش به سیسوس  نمونه یچرب ونیداسیاکس زانیم
 تریلیلیم 35 و شده وزن نمونه گرم 10. گرفت انجام د،یاس
 BHT1محلول  تریلیلیم کی زین ودرصد 4 کیپرکلر دیاس
مخلوط با کاغذ واتمن . درصد در اتانول هموژن شد 5/0

 تریلیلیم 5 با شده صاف محلول تریلیلیم 5صاف شده و 
درب شیآزما لوله درون مولار 02/0  دیاس کیتوریوباربیت

آب جوش قرار  يماربن در قهیدق 60 و دهیگرد مخلوط دار
پس از خنک شدن، جذب نور با اسپکتروفتومتر . داده شد

 ،GT211-NV203 Nv20)Ningbo Mflab مدل (
 کیتوریوباربیت زانیم و شده قرائت 532 موج طول در )کایآمر
 دیآلدئ يد مالون گرمیلیم اساس بر نمونه لوگرمیک در دیاس
)MDA2 ( محاسبه شد)24(.  
  
  ها نمونه رنگ یابیارز-3- 2-2

مشخص و  ي متصل به هم با فاصله ي غهیتوسط دو ت ها نمونه
کار  نیبا ا. برش داده شد یثابت، از وسط به صورت عرض

. شدند يقطر مساو يدارا شیمورد آزما يها تمام نمونه
 يا شهیدر فنجان ش يا برش داده شده به گونه يها تکه سپس

نمونه  يریگ در محل قرار یگرفتند که وقت يمخصوص جا
 چیشده و ه دهیدستگاه قرار داده شدند، کاملاً آن محل پوش

و مات به  اهرنگیظرف س کیسپس . وجود نداشت يمنفذ

                                                
1  - Butylated  Hydroxytoluene 
2  - Malondialdehyde 

 ،یخارج يها از تداخل نور يریجلوگ يبرا 3ترپ تیلااسم 
 دیسپس با فشار دادن کل. فنجان قرار داده شد يبر رو

CR ) Konica-400مدل  باند يخواندن دستگاه لاو

Minolta، ها را به صورت اعداد مربوط  نمونه رنگ )ژاپن
   ).2( داد نشان *bو  *L*، aبه 
   
  یکروبیم آزمون-4- 2-2

شماره  ملی به مطابق با استاندارد یکروبیم يها شیآزما
) آزمون يها و روش ها یژگیو –باس و کال سیسوس( 2303

، حضور 2303و روشهاي استاندارد ذکر شده در استاندارد 
 ومیدیکلستر فرم، یعدم حضور کپک و مخمر، کل ای

قرار  یمورد بررس اورئوس لوکوکوسیاستافو  انژنسپرفر
  ).6- 11( گرفت

  
 یحس یابیارز-5- 2-2

 هاي سوسیس مورد آزمون پس از کد گذاري با هدفنمونه
دقیقه در آب جوشانده  5ایمنی بیشتر براي ارزیابان به مدت 

نفر ارزیاب نیمه آموزش دیده از نظر  10شدند سپس توسط 
 1نمره (اي  نقطه 8رنگ، طعم و بافت به روش هدونیک 

مورد ارزیابی قرار گرفتند ) بسیار خوب 8بسیار بد و نمره 
)2.(  
  
  ها داده لیتحل و هیتجز-6- 2-2
 کاملا طرح از مارهایت یطراح منظور به پژوهش نیا در

جینتا و دیگرد یطراح ماریت 7 نیبنابرا شد استفاده یتصادف

                                                
3   - Light trap 
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 ام یسم و روز ستیب، روز دهمدر روز اول، روز  هاآزمون 
 سهیمقا يبرا نیهمچن. شد یابیتکرار ارز 3و با  دیپس از تول

تب  ینیها از آزمون دانکن توسط نرم افزار م داده نیانگیم
رسم نمودارها از نرم افزار اکسل  يو برا دیاستفاده گرد 16

  .استفاده شد
  
  بحث و جینتا-3
 سیسوس هاينمونه دیاس کیتوریوباربیت بررسی- 3-1

 یو نمونه شاهد ط اسانس بنه و  نیعصاره لوتئ يحاو
  يدوره نگهدار

 کیتوریوباربیبه روش ت دهایپیل ونیداسیاکس يهاشیآزما جینتا
 اسانس بنه و  ینعصاره لوتئحاوي  سیسوس يهانمونه  دیاس

مطابق با . نشان داده شده است ،1  شکلدر و نمونه شاهد 
 دهایپیل ونیداسیبر اکس ياثر مدت زمان نگهدار جینتا
با  تیترین ینیگزیجا نیهمچن) ≥05/0p(بود  دار یمعن

بر  يدار یاثر معن زین اسانس بنه و  نیرنگدانه لوتئ
 که داد نشان جینتا). ≥05/0p(داشت  دهایپیل ونیداسیاکس
 مارهایت یتمام دیاس کیتوریوباربیت ریمقاد زمان گذشت با
 لیدلا از یکی گوشت در دیپیل ونیداسیاکس. افتی شیافزا
 .است نگهداري دوره یط در گوشت تیفیک بیتخر

 آمدن بوجود به منجر گوشت در آزاد هاي کالیراد حضور

 و گسترش مسئول تبایترک نیا که شود یم دهایآلده
هستند گوشت رنگ در رییتغ و یچرب فساد طعم توسعه

 يحاو يمارهایت دیآیم  بر جینتا از که طور همان). 24( 
 يدارا اسانس بنه  يحاو نیو همچن نیلوتئبالاتر  ریمقاد

امر به علت  نیبودند که ا يبالاتر یدانیاکس یقدرت آنت
 بیترک. باشد یمبنه اسانس و  نیلوتئ یدانیاکس یخواص آنت

قابل  تیاست که فعال نیلوتئ سیس ن،یرنگدانه لوتئ یاصل
 یآب يها طیآزاد در مح کالیراد رندهیبه عنوان گ يا ملاحظه

 با سهیمقا قابل تیفعال نیا و دارد یمتانول يهاو در محلول
 دیاس ن،یکورست مانند يا شده شناخته يهادانیاکس یآنت

و همکاران  1يسور). 23( است ترولکس و کیآسکورب
. پرداختند بنه یدانیاکس یآنت تیفعال یبررس به) 2008(

 و DPPH2 آزمون دو از استفاده با یدانیاکس یآنت تیفعال
 داد نشان شانیا مطالعه جینتا .شد یبررس کل فنول يمحتوا

 و دارد يا ملاحظه قابل یدانیاکس یآنت تیفعال بنه که

 يهادانیاکس یآنت يراب یمناسب نیگزیجا عنوان به تواند یم
 در یپژوهش در ).30( کند عمل ییغذا مواد در یمصنوع

 ريیجلوگ بر تیترین از یمختلف ریمقاد ریتاث یبررس نهیزم

 در خوك گوشت هاي سیسوس بر دیپیل ونیداسیاکس از

 درجه 25 و 40 دماي در اي هفته 14 نگهداري دوره یط

 بر گرم یلیم 80 و 40 هاي غلظت شد مشاهده گراد یسانت
 غلظت از بالاتري یدانیاکس یآنت تیفعال تیترین لوگرمیک

   ).24( داشتند لوگرمیک بر گرم یلیم 120

                                                
1 - Souri 
2 - 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 يهانمونه )mg Malone di-Aldehyde / kg( یداس یوباربیتوریکبه روش ت یپیدهال اکسیداسیون يهاآزمایش یجنتا -  1 شکل

 طی دوره نگهداري شاهدو نمونه  اسانس بنه و  ینعصاره لوتئ يحاو یسسوس

  
 هاينمونه) *bو  *L*، a(  رنگشاخص  راتییتغ - 3-2

و نمونه  اسانس بنه و  نیعصاره لوتئ يحاو سیسوس
  يدوره نگهدار یشاهد ط

بر شاخص  ياثر مدت زمان نگهدار) 2جدول( جیمطابق با نتا
 نیهمچن .)≥05/0p(بود  دار یمعن )*bو  *aو  *L( رنگ 
اثر  زین اسانس بنه و نیلوتئبا رنگدانه  تیترین ینیگزیجا
داشت  )*bو  *aو  *L(بر شاخص رنگ  يدار یمعن

)05/0p≤ .(ها رنگدانه اکسیداسیون سرعتآنجا که  از 

 و شود ترشیب ها چربی اکسیداسیون توسط است ممکن
 است ممکن اکسیداسیون طی در شده آزاد هاي رادیکال

 شدن دناتوره به نجرم یا و کرده اکسیده را آهنهاي اتم

 نقش تواند می اینها تمامی که شوند میوگلوبین مولکول

 نیز قرمز رنگ افزایش .باشد داشته محصول رنگ در منفی

 در .باشد میوگلوبین مت ساختار در تغییر دلیل به تواند می

 تیره قرمز به رنگ شرایط، شدن ثابت و نگهداري طی

 زانیم شیافزا). 4( شود  تبدیل میوگلوبین اکسید نیتریک
توان به یرا م ينگهدار یط در )ییروشنا( *Lشاخص

 اسانس بنه  يو حاو نیلوتئ یو ممانعت یدانیاکس یخواص آنت
نشان داد  جینتا .داد نسبتها  رنگدانه ونیداسیاز اکس
 اسانس بنه بخصوص همراه  نیلوتئ نییپا ریاز مقاد کهیهنگام

 يشاهد حاو ارمیمشابه ت*L شاخص زانیاستفاده شد م

 نیلوتئ زانیم شیو با افزا کهیبوده است درحال ادیز تیترین
کاهش  *L شاخص اسانس بنه فاقد  يمارهایبخصوص در ت

 )1392( همکاران و پور نیحسحاصله،  جینتا دییدر تا. افتی
 به کایپاپر و لیکوچن یعیطب يهارنگ کاربرد یبررس به

 و تیترین کم فرانکفورتر سیسوس در رنگ جادیا منظور
 نمونه که ها گزارش کردندآن .پرداختند تیترین بدون
 درصد 002/0 و تیترین لوگرمیک در گرمیلیم 40يحاو
 و تیترین لوگرمیک در گرمیلیم 40 يمحتو نمونه ل،یکوچن

 يحاو تیترین بدون نمونه و کایپاپر لوگرمیک در گرمیلیم1
 ازنظر دشاه نمونه با سهیمقا در لیکوچن درصد 015/0

 در. نداشتند درصد 5 سطح در را يداریمعن تفاوت رنگ

 دگاهید از ژهیو به که کرد يریگ جهینت توان یم مجموع،

 سیسوس دیتول امکان رنگ، یحس ابیارز گروه
 استفاده بدون شاهد، نمونه به کینزد رنگ با فرانکفورتر

بدست  جینتا ).2( دارد وجود کم تیترین با ای و تیترین از
دوره  یدر ط *aشاخص  زانیاز آن بود که م یه حاکآمد

 حاصله، جینتا با همسو. است داشته ینزولروند  ،ينگهدار
 یرا در ط *a زانیکاهش م زین) 2011(و همکاران  1ترنز

 در را قرمز رنگ میزان کاهش. نمودند مشاهده نگهداري
اکسیداسیون بین موجود وابستگی به توان می نگهداري طی

                                                
1 - Terns 
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 .)31( داد نسبت گوشت در رنگ اکسیداسیون و ها چربی 
سبز به سمت قرمز  از رنگ رییشاخص تغ a یشاخص رنگ

به علت رنگ  نیلوتئ غلظت شیدر واقع با افزا. باشدیم
 افتی شیافزا يدار یبه طور معن a یشاخص رنگ نیلوتئ

)05/0p≤( . قرمزتر شدن رنگ سبب جذاب تر شدن و
       سیسوس نیا رفمص به کننده مصرف لیتما شیافزا
    توان به اثریم را قرمز به سیسوس رنگ بهبود. شودیم
 داد نسبت بنه اسانسضدمیکروبی  و نلوتئی یدانیاکس یآنت

و  Calvoمطالعات  جیمطالعه حاضر با نتا جینتا. )21، 15(
 از .دارد یهم خوان )22(و همکاران  Kimو  )16(همکاران 

 یعنی است سبزي يقرمز شاخص ،*aجا که شاخص  آن
 رنگ آن کاهش با و بوده قرمزتر رنگ باشد، بیشتر هرچه
با  يها در نمونه رایاست ز هیقابل توج جینتا شود می سبزتر

مشاهده  ،*a شاخص زانیم نیبالاتر ،نیلوتئ زانیم نیشتریب
پور و همکاران  نیحس حاصله، جیهمسو با نتا. دیگرد

ها در  گدانهرن ینیگزیجا  که  کردند گزارش) 1392(
 کایپاپر گرم یلیم 1 ینیگزیجا زانیبا م سیسوس يها نمونه
و  لیکوچن% 002/0 ينمونه دارا ایو  تیترین گرم یلیم 40 و

گرم یلیم 120مشابه با نمونه شاهد با  تیترین گرم یلیم 40

 ها مشابه در آن يقرمز زانیم ای  *aشاخص  بوده و تیترین 
شاخص کاهش  نیا ینیزگیمقدار جا شیبا افزا یبود ول

 زمان شیافزا با که دادند  نشان هاآن یاز طرف افتی
 شاخص نیمقدارا ،ينگهدار چهارم تا اول هفته از ينگهدار
 نیهمچن ).2( داد نشان کاهش ها نمونه یتمام در يقرمز
 یروند نزول ،يدوره نگهدار یدر ط *bشاخص  زانیم

 زانیبا کاهش مکه  دیآ یگونه برم نیا جینتا از. داشته است
 زانیم نیشتریب اسانس بنه بخصوص در حضور  نیلوتئ

 همچنینو  نیلوتئ ریمقاد نیشتریو بالعکس در ب *bشاخص 
مشاهده  *bشاخص  زانیم نیکمتر اسانس بنه بدون حضور 

 چه هر که باشدیم آبی- زردي شاخص *b شاخص. دیگرد

 .تاس شتریب بودن آبی دباش کمتر هرچه و زردي باشد بیشتر
هم موجود نباشد،  اسانس بنه و  شتریب نیلوتئ هرچه نیبنابرا

که به علت  افتی کاهش  يزرد و شده تر یآب محصولرنگ 
 1یقلم نیزر .باشدیم نیلوتئ در موجود يها رنگدانه        اثر

توسط آناتو  تیترین ینیگزیجا یبه بررس) 2009(و همکاران 
نشان  جینتا. تندپرداخ سیدر سوس یرنگ یبه عنوان افزودن

نمونه از نظر  نیآناتو بهتر% 60 يداد که نمونه حاو
).34( بود)  *b نیتر نییپا و *a نیبالاتر( یرنگ اتیخصوص

                                                
1 - Zarringhalami 
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و نمونه  اسانس بنه و  ینعصاره لوتئ يحاو یسسوس يهانمونه) *bو  *L* ، a(  شاخص رنگ يهاشیآزما جینتا - 2 جدول
  طی دوره نگهداري شاهد

30 روز 20 روز  10 روز  1روز    نمونه  
036/0 ±294/53 fD 032/0 ±549/55 dC 045/0 ±137/56 dB 050/0 ±324/57 cA  

 
 

L* 

T1 

036/0 ±265/57 bB 025/0 ±150/57 cC 026/0 ±154/57 cC 030/0 ±934/57 bA T2 

052/0 ±063/55 dB 025/0 ±231/55 eA 021/0 ±267/55 eA 015/0 ±290/55 dA T3 

077/0 ±340/52 gA 025/0 ±272/50 gC 026/0 ±674/51 gB 010/0 ±684/51 fB T4 

047/0 ±290/59 aB 035/0 ±248/59 aB 021/0 ±242/59 aB 011/0 ±697/59 aA T5 

040/0 ±684/56 cB 025/0 ±652/57 bA 601/0 ±037/58 bA 011/0 ±340/57 cAB T6 

020/0 ±354/54 eA 041/0 ±364/52 fC 026/0 ±274/53 fB 010/0 ±234/53 eB T7 

035/0 ±948/11 dBC 020/0 ±094/12 dB 058/0 ±848/11 dC 088/0 ±144/13 dA  
 
 

a* 

T1 

055/0 ±185/6 gB 030/0 ±147/6 gB 035/0 ±147/6 gB 035/0 ±077/7 gA T2 

055/0 ±527/11 eC 098/0 ±704/11 eB 025/0 ±647/11 eBC 065/0 ±211/12 eA T3 

075/0 ±617/13 aD 104/0 ±407/14 bC 065/0 ±878/14 bB 055/0 ±127/15 bA T4 

035/0 ±210/7 fB 035/0 ±151/7 fB 020/0 ±230/7 fB 089/0 ±571/8 fA T5 

035/0 ±547/12 cC 045/0 ±874/12 cB 035/0 ±857/12 cB 095/0 ±474/13 cA T6 

035/0 ±890/12 bC 130/0 ±728/15 aB 091/0 ±844/15 aB 030/0 ±117/16 aA T7 

045/0 ±474/18 cB 210/0 ±624/18 dB 035/0 ±457/18 dB 025/0 ±357/19 cA  
 
 

b* 

T1 

030/0 ±760/21 bC 084/0 ±232/22 bB 030/0 ±848/21 bC 065/0 ±814/23 bA T2 

030/0 ±150/17 dB 025/0 ±447/17 eA 020/0 ±214/17 eB 112/0 ±540/17 eA T3 

070/0 ±465/12 fC 070/0 ±384/12 gC 035/0 ±747/13 gB 085/0 ±877/14 gA T4 

065/0 ±111/23 aC 096/0 ±527/23 aB 190/0 ±030/23 aC 062/0 ±194/25 aA T5 

030/0 ±551/18 cC 089/0 ±044/19 cA 030/0 ±854/18 cB 040/0 ±450/18 dC T6 

043/0 ±964/13 eC 095/0 ±724/13 fD 040/0 ±558/14 fB 075/0 ±304/16 fA T7 
 .استنشان داده شده  اریعم انحراف  ± نیانگیبه صورت م جینتا*

  
 هاينمونه درموجود  يها سمیکروارگانیم راتییتغ - 3-3

و نمونه  اسانس بنه و  نیعصاره لوتئ يحاو سیسوس
  يدوره نگهدار یشاهد ط
 ضد هاي فعالیت ها عصاره اکثر که است این بر اعتقاد

 با مرتبط فرآیندهاي با تعامل طریق از را خود میکروبی

 شیب الکترون، قالانت جمله از ها، باکتري سلولی غشاي

 واکنشهاي سایر و فسفوریلاسیون پروتئین، جابجایی یونی،

 علت به ها اسانس). 25(کنند می اعمال آنزیم، به وابسته

 لیپیدهاي با پیوند براي زیادي تمایل خود آبگریز طبیعت

 هاآن باکتریایی  ضد خواص و دارند، باکتري سلول غشاي

  .است مربوط ها نآ دوستی چربی خاصیت به آشکار بطور
، کپک و ها سمیکروارگانیم یشمارش کل راتییتغ جینتا

 لوکوکوسیاستافو  کلستریدیوم پرفرانژنزها،  مخمر، کلی فرم
نشان داده شده  3در جدول  سیسوس يهانمونه اورئوس
بر شمارش  ياثر مدت زمان نگهدار جیمطابق با نتا. است

 ،ها فرمکپک و مخمر، کلی   ،ها سمیکروارگانیم  یکل
 دار یمعن اورئوس لوکوکوسیاستافو  کلستریدیوم پرفرانژنز

 نیرنگدانه لوتئبا  نیتریت ینیگزیجا نیهمچن )≥05/0p(بود 
 یکل  شمارش بر يدار یمعن  اثر  زین بنه  اسانس   و
کلستریدیوم ، کپک و مخمر، کلی فرم ها، ها سمیکروارگانیم

). ≥05/0p( داشت اورئوس لوکوکوسیاستافو  پرفرانژنز
 یشمارش کل زانیم ينگهدار دوره یط داد نشان جینتا
کلستریدیوم ، کپک و مخمر، کلی فرم ها، ها سمیکروارگانیم

روند  مارهایت یتمام در اورئوس لوکوکوسیاستافو  پرفرانژنز
 اسانس بنه  در ننیآلفاپ وجودتوجه به  با. داشت يصعود
 دیوکلوئدریه نیا ییایباکتر ضد اثراتاز  یقسمت دیشا

خواص ممکن است  نیهمچن باشد یننآلفا و بتا پمربوط به 
آنتی باکتریال موجود در پوسته سبز بنه را به حضور این 

منجر به باتیترک نیا نسبت داد کهاسانسترکیب در 



  33...   سیسوس دربنه  اسانسو  نیبا عصاره لوتئ میسد تیترین ینیگزیاثر جابررسی                                    لیلا ناطقی و همکاران 
 

 

 به امر نیا. و عملکرد غشا مى شود کپارچگىی بیتخر 

 سلول، دارىیخودپا افت منجر به تواند مى زمان مرور

شود  سلول مرگ جهیدرنت و سلولى درون باتیترک تنش
 استاندارد برطبق که آنجا از و آمده بدست جینتا برطبق). 19(
 هزار صد یستیبا یکروبیم یکل شمارش نهیشیب رانیا یمل

+ گوشت مرغ % 40 سیسوس( 6T ماریتنها ت ).11 و7( باشد
 در )اسانس بنه  تریل یلیم 2+ نیام رنگدانه لوتئ یپ یپ 400
 نینشان دهنده اثر رنگدانه لوتئ جینتا.محدوده قرار داشت نیا

 و کپک بر هاآن یستینرژیاثر س نیو همچن اسانس بنه و 
که  صمغموجود در  باتیوجود ترک لیبه دل. بود مخمر

 استات بورنیلو  هاترپینن گاما، ها پینن آلفاشامل انواع 
 یدانیکسا یو آنت ییایاثرات ضدباکتر يدارا که باشد، یم
و  1یکه توسط پژوه يا در مطالعه). 26و  1( باشدمی

و ضد  یکروبیانجام گرفت اثرات ضد م) 2011(همکاران 
 باتیمشاهده شد که آنها را به ترک بنه عصاره در یقارچ
و  یسلطان ).26( نسبت دادند بنهموجود در اسانس  یفنول

 تیترین ینیگزیامکان جا یبه بررس) 1402(، .همکاران
 سیدر سوس کایو اسانس پاپر نیکروس  ي با رنگدانه میسد
درصد گوشت مرغ پرداختند و گزارش کردند  70 يهلند

 سیسوس يهانمونهي بین بار میکروبی داریمعناختلاف 
اسانس   تریل یلیم 2و  نیرنگدانه کروس ام یپ یپ 600 يحاو
 میسد تیترین ام یپ یپ 120 ينمونه شاهد که حاو و کایپاپر
خواص ) 2014(و همکاران  2کیم ).5(مشاهده نگردید  بود
قرار داده و  یرا مورد بررس بنهاسانس  اهیگ یکپکضد

مختلف  يهاغلظت ریتاث ازحاصل  جینتامشاهده کردند که 
 ریدر محصول پن ومیلیس یاسانس بنه بر مهار رشد کپک پن

 یمعن ریتاث يدارا یبررس مورد يهاغلظت یتمام. ارائه شد
 شیافزا با که داد نشان جینتا و بوده قارچ رشد رب يدار

با  ).22( ابدییم شیافزا یمهارکنندگ اثر اسانس غلظت
کپک و  نهیشیکه ب 2303به شماره  رانید ارتوجه به استاندا
 ،)7(  است اعلام کرده 100و کالباس را  سیمخمر در سوس

 .است بوده مجاز محدوده در ينگهدار دوره طول تمام در
 رانیا ینشان داد که طبق استاندارد مل  فرم یشمارش کل جینتا

                                                
1 - Pajohi 
2  - Kim 

 در ،باشدlog cfu/g 10 نهیشیب دیبا که 11166به شماره 
نشان داد که در صورت  جینتا). 9( بودند مجاز محدوده

بصورت همزمان و به  اسانس بنه و  نیاستفاده از رنگدانه لوتئ
 ها مفر یکل رشد از ممانعت در هاآن یستینرژیعلت اثر س

 يها سال در. نمود استفاده نیلوتئ کمتر ریمقاد از توان یم
قدرت  شیافزا يبرا 3یمانع يتکنولوژ از استفاده ر،یاخ

 عوامل ریسا با توام یاهیگ يها عصاره یکروبیضدم
 هیعل ،يبند بسته يها لمیف از استفاده مانند اثر  برون و اثر درون

و به گسترش ر ،ییمهم مواد غذا زا يماریب يها کروبیم
 طعم توسعه و جادیا ت،یترین کاربرد نیاول). 28، 29( است

 با و باشد یم پرورده هاي فرآورده مخصوص بوي و

 فساد به مربوط بوي و طعم د،یپیل ونیداسیاکس از ريیجلوگ

 رشد از مانع نیهمچن. اندازد یم ریتاخ به را یچرب
 ومیدیکلستر هاي گونه خصوص به پاتوژن هاي باکتري

نشان دهنده اثر مثبت و قابل  جینتا). 30(شود یم انعتمم
در ممانعت از  اسانس بنه و  نیعصاره لوتئ یتوجه همراه

 جیبا توجه به نتا. بوده است پرفرانژنز ومیدیکلستررشد 
 پرفرانژنز ومیدیکلسترحاصله، با گذشت زمان به تعداد 

اره به شم رانیا یبه استاندارد مل تیافزوده شد گرچه با عنا
 انیب 50را  پرفرانژنز ومیدیکلسترشمارش  نهیشیکه ب 2197

 30 يمدت زمان نگهدار یدر ط مارهایت یهمگ ،)8(نموده 
در محدوده  پرفرانژنز ومیدیکلسترروزه از نظر شمارش 

 اثر بنه اسانس که داد نشان گرید اي مطالعه. مجاز بودند

 یکل ایشیاشر هاي هیسو به نسبت را یقبول قابل یکروبیم ضد
 جینتا). 33( است داده نشان اورئوس لوکوکوسیستافا و

به تعداد  يدوره نگهدار یحاصله نشان داد که در ط
 رانیا ید ملراستاندا .افزوده شد ها اورئوس لوکوکوسیاستاف

 را اورئوس لوکوکوسیاستافکه شمارش  6806- 1به شماره 
 .)6( است کرده اعلام کالباس و سیسوس يبرا 10 از کمتر

ها از مرحله پخت یا به عبارت بهتر در تولید تیمار
یافته ها و تحقیقات نشان دهنده . پاستوریزاسیون استفاده شد

نقش تعیین کننده حرارت در افزایش عمر ماندگاري 
 پروسه حرارت در حین تولید. باشدمحصولات می

                                                
3 - Technology Hurdle 
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شود که بار میکروبی خمیر هاي گوشتی سبب میفرآورده 
ها تخریب گردد و شکل رویشی باکتريسوسیس کنترل 

هاي میکروبی نیز قابل قبول بودن سایر ویژگی). 31( گردد

، شرایط تواند به علت کیفیت قابل قبول مواد مصرفیمی
... ، پایین بودن دماي کاتریزاسیون و )دما و زمان(نگهداري

  ).4( باشد
  

و نمونه  اسانس بنه و  ینعصاره لوتئ يحاو یسسوس يهانمونه درموجود ) Cfu/g( يها سمیکروارگانیم شمارش جینتا - 3 جدول
  طی دوره نگهداري شاهد

30 روز 20 روز  10 روز  1روز    نمونه  
6-10×15±4+10×85 dB 5-10×34±4+10×71 aB 4-10×34±4+10×49 abcAB 4-10×57±3+10×15 cA  

 
 

یکل شمارش  
 

T1 
7-10×85±6+10×10 eC 7-10×58±5+10×33 bC 4-10×15±4+10×81 aB 3-10×5±3+10×29 bcA T2 
6-10×52±5+10×93 aB 6-10×51±5+10×25 abB 5-10×35±4+10×54 abcB 2-10×2±3+10×75 aA T3 
5-10×15±5+10×60 bB 5-10×3±5+10×27 abB 5-10×25±4+10×58 cB 3-10×11±3+10×45 abcA T4 
8-10×58±5+10×70 eC 7-10×29±5+10×34 bC 4-10×14±4+10×65 abB 4-10×15±3+10×18 cA T5 

5-10×2±5+10×49 bcB 6-10×26±5+10×40 abB 4-10×1±4+10×60 bcB 3-10×15±3+10×58 abA T6 
7-10×57±5+10×39 cdB 5-10×2±5+10×15 bB 6-10×58±4+10×51 cB 2-10×1±3+10×17 cA T7 

577/0 ±666/5 bA 577/0 ±666/4 deA 577/0 ±666/2 dB 000/0 ±000/0 aC  
 
 

مخمر و کپک  

T1 

055/3 ±666/15 aA 577/0 ±666/7 aB 577/0 ±666/8 aB 000/0 ±000/0 aC T2 

577/0 ±666/8 bA 577/0 ±666/6 abcB 577/0 ±666/5 bB 000/0 ±000/0 aC T3 

577/0 ±666/7 bA 577/0 ±666/5 cdB 000/0 ±333/4 bcC 000/0 ±000/0 aC T4 

528/1 ±000/13 aA 000/0 ±333/7 abB 577/0 ±666/7 aB 000/0 ±000/0 aC T5 

577/0 ±000/7 bA 577/0 ±999/5 bcdA 577/0 ±666/4 bB 000/0 ±000/0 aC T6 

577/0 ±666/7 bA 577/0 ±999/3 eB 577/0 ±000/3 cdB 000/0 ±000/0 aC T7 

577/0 ±000/6 dA 000/1 ±333/6 bA 577/0 ±00043 bB 577/0 ±666/2 bB  
 
 

فرم یکل  
 

T1 

155/1 ±666/18 aA 517/2 ±666/15 aAB 155/1 ±000/13 aB 000/1 ±000/8 aC T2 

577/0 ±000/8 cA 577/0 ±666/6 bA 577/0 ±666/4 bB 577/0 ±000/3 bC T3 

577/0 ±000/7 cdA 577/0 ±000/6 bAB 000/1 ±333/4 bBC 000/1 ±333/3 bC T4 

577/0 ±000/16 bA 000/1 ±333/14 aA 155/1 ±000/12 aB 577/0 ±666/7 aC T5 

577/0 ±000/7 cdA 577/0 ±000/6 bA 577/0 ±666/3 bB 000/0 ±333/2 bC T6 

577/0 ±666/5 dA 577/0 ±000/5 bAB 000/1 ±333/3 bBC 577/0 ±000/2 bC T7 

155/1 ±333/11 cA 577/0 ±666/7 bB 577/0 ±000/6 cBC 000/1 ±333/5 cdC  
 
 

پرفرانژنز ومیدیکلستر  
 

T1 

528/1 ±666/16 aA 000/1 ±333/13 aB 577/0 ±666/10 aC 577/0 ±000/8 aD T2 

000/1 ±333/13 bcA 577/0 ±666/8 bB 577/0 ±666/7 bB 577/0 ±000/7 abcB T3 

000/1 ±333/12 cA 577/0 ±000/8 bB 577/0 ±666/6 bcBC 577/0 ±000/6 bcC T4 

000/1 ±333/15 abA 000/1 ±333/12 aB 577/0 ±666/9 aC 000/0 ±333/7 abD T5 

577/0 ±666/11 cA 577/0 ±666/7 bB 577/0 ±000/7 bcBC 577/0 ±000/6 bcC T6 

000/1 ±000/11 cA 577/0 ±000/7 bB 577/0 ±000/5 cB 577/0 ±000/4 dC T7 

577/0 ±000/8 bcA 577/0 ±666/7 cdA 000/1 ±333/5 cdB 577/0 ±666/2 bC   
 
 

اورئوس لوکوکوسیاستاف  
 
 

T1 

577/0 ±000/12 aA 577/0 ±000/11 aAB 000/1 ±333/9 aB 577/0 ±666/4 aC T2 

000/0 ±333/9 bA 577/0 ±000/9 bcA 577/0 ±666/6 bcB 000/0 ±333/4 abC T3 

577/0 ±666/8 bcA 000/1 ±333/7 cdAB 000/1 ±333/5 cdBC 000/1 ±333/3 abC T4 

000/0 ±333/11 aA 577/0 ±000/10 abB 577/0 ±666/8 abC 577/0 ±666/3 abD T5 

577/0 ±666/8 bcA 577/0 ±666/7 cdA 000/0 ±333/6 cB 577/0 ±666/3 abC T6 

577/0 ±666/7 cA 577/0 ±000/6 dB 577/0 ±000/4 dC 577/0 ±000/3 abC T7 
 .است شده داده ارنشانیعم انحراف  ± نیانگیبه صورت م جینتا*

  
) بافت و طعمرنگ، ( یحس خواص یابیارز جینتا- 3-4

و  اسانس بنه و  نیعصاره لوتئ يحاو سیسوس هاينمونه
 ياردوره نگهد ینمونه شاهد ط

 يهانمونه) رنگ، طعم و بافت( یخواص حس یابیارز جینتا
 و نمونه شاهد اسانس بنه و  ینعصاره لوتئ يحاو سیسوس
اثر مدت جیمطابق با نتا. نشان داده شده است ،2 شکلدر 
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) رنگ، طعم و بافت( یبر خواص حس يزمان نگهدار 
با  نیتریت ینیگزیجا نیهمچن ).≥05/0p(بود  دار یمعن

بر خواص  يدار یاثر معن زین اسانس بنه و  نیه لوتئرنگدان
 حاصله جینتا). ≥05/0p(داشت ) رنگ، طعم و بافت( یحس
 تا ادیز ریمقاد يحاو يمارهایت که بود مطلب نیا دیمو

 یابیارز جینتا نیبهتر يدارا اسانس بنه  يحاو نیلوتئ متوسط
 رنگ، بر یاهیگ يها عصاره مثبت اثر دییتا در. بودند یحس
 یرنگ يها یژگیو که) 2015( همکاران و 1یروتیپ

 یبررس مورد را یباغ شنیآو عصاره يحاو يها سیسوس

                                                
1 -Pirouti 

 تا شنیآو زانیم شیافزا با که کردند مشاهده دادند، قرار
 زانیم شیافزا با اما افتی بهبود محصول رنگدرصد  2/0
 انینما محصول رنگ در یمطلوب راتیتاثدرصد  3/0 تا آن
و همکاران  یکهک یکه توسط ملک یقیر تحقد ).27( دیگرد

 یعیبا نگهدارنده طب تیترین ینیگزیاثر جا یبه بررس) 1396(
کوکتل  سیسوس اتیخصوص يعصاره کرفس بر رو

 60 يگوشت مرغ پرداختند، مشاهده نمودند که نمونه حاو
 زین) طعم و بو( یدرصد عصاره کرفس از نظر خواص حس

  .)05/0p>( )5(نداشت  با نمونه شاهد يدار یتفاوت معن
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 و نمونه شاهد اسانس بنه و  ینعصاره لوتئ يحاو یسسوس يهانمونه) رنگ، طعم و بافت( یخواص حس ارزیابی یجنتا - 2 شکل

  طی دوره نگهداري
 
 يریگ جهینت-4
 یحس يهایژگیو داشتن لیزه به دلامرو گوشتی یداتتول

صورت  به ازهت گوشت با مقایسه در مناسب یمتمطلوب و ق
 یسشوند، سوسیمورد توجه هستند و مصرف م يگسترده ا

هاست که فرآورده ینهم از جمله ا مرغ گوشت درصد 40
 گرفته نظر در حیوانی پروتئین منبع یکتواند به عنوان یم

 یتریتن يحاو یگوشت يهافرآورده یوناغلب فرمولاس. شود
حصولات م این در جزءکلیدي یک عنوان به نیتریت هستند،
 يهافرآورده میکروبی و یداتیوشودکه فساد اکسیشناخته م
 شده، ذکر یاياما با وجود مزا. دهدیرا کاهش م یگوشت
 یاز جنبه سلامت یگوشت محصولات در نیتریت بالاي مقدار

 یعیطب يهانگهدارنده از استفاده. است بخش یانمضر و ز
 مطالعه در نیبنابر ا. رسدمی نظر به ضروري فرآورده این در

 بنه اسانسو  نیلوتئعصاره  مختلف هاي غلظت تاثیر حاضر
 نیترکینزد. شد بررسی نیتریت با طبیعی یگزینبه منظور جا

 سیسوس( 7T ماریبه شاهد ت یرنگ اتینمونه از نظر خصوص
       2+ نیلوتئ عصارهام  یپ یپ 600+ گوشت مرغ % 40
اثر  اسانس بنهده از استفا نیهمچن. بود )اسانس بنه  تریل یلیم
با  سهیدر مقا یکروبیکاهش بار م يرو p)≥05/0 ( يدار یمعن

 زانیم نیکمتر که يطوره بدون اسانس داشت ب يهانمونه
 لوکوکوسیاستافو  پرفرانژنز ومیدیکلستر ،فرم یکلشمارش 
کپک و مخمر و شمارش  نیرتبه کمتر نیو دوم اورئوس

 400+ شت مرغ گو% 40 سیسوس( 6T ماریپس از ت( یکل

 ماریبه ت) )اسانس بنه  تریل یلیم 2+ نیلوتئ عصارهام  یپ یپ
7T )ام رنگدانه  یپ یپ 600+ گوشت مرغ % 40 سیسوس
 زانیم نیشتریب. تعلق گرفت )اسانس بنه  تریل یلیم 2+ نیلوتئ
شاهد در  ماریبعد از ت زیرنگ، طعم و بافت ن یابیارز ازیامت
ام  یپ یپ 600+ مرغ  گوشت% 40 سیسوس( 7T يمارهایت

% 40 سیسوس( 6T و) اسانس بنه  تریل یلیم 2+ نیلوتئ عصاره
  تریل یلیم 2+ نیلوتئ عصاره ام یپ یپ 400+ گوشت مرغ 
 ماریشد که با توجه به موارد ذکر شده ت دهید )اسانس بنه

7T )عصارهام  یپ یپ 600+ گوشت مرغ % 40 سیسوس 
خواص  نیبهتر يدارا که) اسانس بنه  تریل یلیم 2+ نیلوتئ
انتخاب و  نهیبه ماریبود به عنوان ت یو حس یکروبیضدم
  دیگرد یمعرف

 . 
  منابع-5

و  دیتول. 1396. م ،یحجت و .ح برزگر، ،.م ،یپناه .1
نشاستهاي  یخوراک لمیف اتیخصوص یابیارز

پژوهش و نوآوري  هینشر ،حاوي اسانس صمغ بنه
- 28، 1، شماره 6دوره  ،ییغذا عیدر علوم و صنا

23. 

، .، مصباحی، غ.، اسکندري، م.حسین پور، س .2
 .1392. و فرحناکی، عسگر. شکرفروش، ش

بررسی کاربرد رنگ هاي طبیعی کوچنیل و 
پاپریکا به منظور ایجاد رنگ در سوسیس
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Abstract 
Pistacia atlantica tree essential oil is known as an antimicrobial compound against most 
microorganisms. Lutein extract also has antioxidant properties that reduce oxidation. The aim 
of this study was to reduce sodium nitrite consumption in meat products that have caused 
common cancers in the community. In this research for the formulation sausage 40% chicken 
without sodium nitrite, 200 ppm, 400 ppm and 600 ppm of the extract of lutein pigment were 
used alone or in combination with 2 ml of Pistacia atlantica essence and, qualitative 
properties of the samples were compared, including antioxidant, microbial and sensory tests 
during 1, 10, 20 and 30 days after production (in refrigerator conditions), with control 
(without lutein pigment, Pistacia atlantica essence). The results showed that treatments 
containing higher concentrations of lutein extract pigment and also Pistacia atlantica essence 
had higher antioxidant potency and antimicrobial properties. Finally observed the sample 
containing 600 ppm of lutein pigment with 2 ml of Pistacia atlantica essence in the 
formulation seemed to be the most favorable for the color (a * or more intense redness 
(12.89) and b* or lesser jaundice (13.964)) also this sample in terms of antioxidant properties 
(3.06 mgMalondialdehyde/kg), total count (39×105 Cfu/g), mold and yeast (7.66 Cfu/g), 
coliform (Clostridium perfringens (11 Cfu/g) and Staphylococcus aureus (7.66 Cfu/g) and 
sensory properties was no significant difference with the control sample and selected as 
superior treatment. 
 
Keywords: antioxidant, lutein extract, sodium nitrate, Pistacia atlantica essential oil. 
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