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 تازه بوقلمون با  سیسوس یبر زمان نگهدار یرازیش شنیمطالعه اثر اسانس آو

 یخچالی یدر دما یمعمول یبسته بند
 

 ،1، افشین آخوندزاده بستی1ینصرآباد ی، حسن گندم1یخنجر یعل، 1فراضیف رایسم

 1یمی، نجمه مق2یفاطمه غلام 

 رانیدانشگاه تهران، تهران، ا یدانشکده دامپزشک ،ییمواد غذا بهداشت و کنترلگروه  1
 رانیاستان البرز، ا یاداره کل دامپزشک  2

 

 1400ماه تیر  2 :تاریخ پذیرش، 1400فروردین ماه  28تاریخ دریافت: 
 

                                                                                                                 چکیده

 

 شود.های گوشتی طبقه بندی میهای شیمیایی جزء فسادپذیرترین فراوردههای تازه بدلیل عدم استفاده از نگهدارندهسوسیس :زمینۀ مطالعه

 افزایش زمان نگهداری یخچالی سوسیس تازه بوقلمون با استفاده از اسانس آویشن شیرازی با بسته بندی معمولی بود.: هدف

درصد( تهیه  2/0و  1/0، 05/0، 0های سوسیس تازه تهیه شده از گوشت بوقلمون حاوی درصدهای مختلف اسانس آویشن شیرازی )در مطالعه حاضر نمونه: کارروش

و حسی مورد  ی، شیمیایمیکروبی هایویژگیاز نظر  (17و  10، 6، 4، 2، 0)روزهای زمانی فاصله  6سپس در د. دمای یخچالی نگهداری شدنروز در  17مدت شد و به 

 .قرار گرفتند ارزیابی

های بالای اسانس میکروبی در تیمارهای حاوی غلظتهای تازه بوقلمون میزان شمارش بر اساس نتایج مطالعه با افزودن اسانس آویشن شیرازی به سوسیس :نتایج

روز در گروه  6بود و بعد از گرم  100گرم /میلی 14داری با گروه کنترل تفاوت داشت. میزان بازهای ازته فرار در ابتدای مطالعه صورت معنیهدرصد( ب 2/0و  1/0)

طالعه میزان بود. همچنین در پایان مگرم  100گرم / میلی 25کمتر از  10های تیمار شده تا روز که در نمونهگرم رسید در حالی 100گرم/میلی 10/32کنترل به 

شده با اسانس های تیمار که این میزان برای گروهگرم مالون دی آلدهید / کیلوگرم رسید، در حالیمیلی 48/1در گروه کنترل به  (TBARS) تیوباربیتوریک اسید

( بر روی P>05/0داری )گرم مالون دی آلدهید/ کیلوگرم بود. نتایج مطالعه حاضر بیانگر این بود که افزودن اسانس اثر غیر معنیمیلی 78/0آویشن شیرازی کمتر از 

 های حسی دارد.ویژگی

 .ردرا بدون اثرات حسی نامطلوب دا سوسیس تازهافزایش زمان نگهداری  پتانسیلآویشن شیرازی  اسانس: نهایی گیرینتیجه

 اسانس، آویشن شیرازی، بسته بندی معمولی، زمان نگهداری، سوسیس تازه :کلیدی کلمات

 .است آزاد منبع ذکر با کامل استفاده یبرا نشر و عیتوز ،یبرداریکپ آزاد؛ یدسترس: یدامپزشک قاتیتحق © تیرایکپ

 رانیدانشگاه تهران، تهران، ا یدانشکده دامپزشک ،ییمواد غذا کنترل بهداشت وگروه  ،یخنجر یعل: مسئول سندهینو
 Khanjari@ut.ac.ir : یکیپست الکترون

 

 مقدمه

تأمین اسیدهای آمینه  مهم منابع از یکی آن هایفرآورده و گوشت

آیند. امروزه در دنیا می انسان به شمار رژیم غذایی در ضروری

 نظیر سوسیس و کالباس که های گوشتیفرآورده تولید و مصرف

یافته است،  افزایش بسیار دارند، تریراحت و ترسریع طبخ

های فراوانی در جهت افزایش زمان نگهداری این بنابراین تلاش

های تازه ها صورت گرفته یا در حال انجام است. سوسیسفراورده

شوند و در های گوشتی طبقه بندی میترین فراوردهجزء مهم

گردد. یکی از ها از گوشت حیوانات مختلف استفاده میتولید آن

ها گوشت منابع گوشتی مورد استفاده در تهیه این سوسیس

یل پروتئین بالا، میزان باشد. گوشت بوقلمون به دلبوقلمون می

 مقاله پژوهشی
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پایین چربی اشباع و سطح پایین کلسترول در مقایسه با گوشت 

گوشت غنی از  نیاست. اقرمز از اهمیت بسیاری برخوردار 

و همچنین املاحی مانند پتاسیم،  Bوگروه  Aهای ویتامین

باشد. این گوشت به دلیل سلنیم، منیزیم، مس، آهن و روی می

تریپتوفان به ترشح بیشتر سروتونین در بدن  دارا بودن اسید آمینه

انسان کمک کرده و باعث نشاط و آرامش در افراد دچار علائم 

 (.8،10،14،16،20،21شود )افسردگی می

کنندگان سراسر دنیا به از دلایل علاقه مصرف 

های تازه عدم استفاده از ترکیبات نگهدارنده شیمیایی سوسیس

ها و همچنین پر شدن این آن مانند نیتریت در فرمولاسیون

ها داخل روده گوسفند است که یک فرآورده طبیعی را سوسیس

کند. سوسیس تازه به علت داشتن مقادیر بالای چربی فراهم می

و عدم استفاده از نیتریت در فرمولاسیون آن، فسادپذیرترین 

ها در شرایط نگهداری سوسیس در بین انواع مختلف سوسیس

علت بالا بودن چربی احتمال اکسیداسیون در  یخچالی است. به

ها این فراورده زیاد است و به منظور کاهش آن در این سوسیس

هایی مانند بوتیل پیشنهاد شده است که از آنتی اکسیدان

هیدروکسی آنیزول، بوتیل هیدروکسی تولوئن و پروپیل گالات 

 (.8استفاده شود )

منظور استفاده از های فراوانی به های اخیر تلاشدر سال

های گیاهی برای افزایش های طبیعی مانند اسانسنگهدارنده

های غذایی مختلف انجام شده است. زمان نگهداری فراورده

های باشند که از قسمتها مایعات روغنی معطری میاسانس

مختلف گیاهان نظیر دانه، ریشه، جوانه، برگ، پوست، شاخه، 

های های فرار، روغنها روغنآنغنچه و گل استحصال شده و به 

شود. نیز اطلاق می essential oils)های اساسی )اتری و یا روغن

این ترکیبات به دلیل پایداری بهتر در طول نگهداری، حضور 

غلظت بالای ترکیبات معطر، کیفیت میکروبی بهتر، حمل و نقل 

ه جات خام و فرآوری نشده ترجیح دادآسان و ... به انواع ادویه

 (.1شوند )می

  Boiss Zataria multiflora آویشن شیرازی با نام علمی
یکی از گیاهان بومی ایران است که به دلیل ایجاد طعم و بوی 

توان از آن در صنعت مواد غذایی های غذایی میمناسب در فراورده

با مایعی زرد رنگ و استحصالی از این گیاه اسانس استفاده کرد. 

در اسانس  ات مختلفی. تاکنون ترکیبباشدمیب از آچگالی کمتر 

ین ترکیبات موجود در آن ترمهم امااین گیاه شناسایی شده است 

 دو ترکیب ایزومری مونوترپنی، کارواکرول و تیمول، است

(11،15.) 

ارزیابی اثر اسانس آویشن شیرازی بر  حاضر هدف از مطالعه

های میکروبی، شیمیایی و حسی سوسیس تازه تهیه شده ویژگی

 از گوشت بوقلمون بود.

 مواد و روش کار

اسانس آویشن شیرازی تهیه اسانس آویشن شیرازی:  

به وسیله دستگاه کلونجر و به روش تقطیر با آب طی مدت سه 

گرم گیاه آویشن  100ساعت استخراج شد. بدین صورت که 

برابر  10شیرازی خشک را بعد از آسیاب وارد بالن ژوژه کرده و 

حجم آن، آب مقطر به بالن اضافه شد. طی فرایند جوشیدن آب، 

های گیاه جدا شده و به صورت ترکیب با بخار آب، اسانس از بافت

بعد از عبور از دستگاه تقطیر سرد شد و به فاز مایع برگشت. با 

توان آن تفاوت بودن وزن مخصوص اسانس از آب، میتوجه به م

را از فاز آبی جدا کرد. سپس اسانس در یک ظرف یونیورسال 

ریخته و اطراف آن با فویل آلومینیومی پوشانده شد تا در معرض 

 نور قرار نگیرد و در دمای یخچال نگهداری گردید.

شناسایی ترکیبات تشکیل دهنده اسانس گیاه 

در مطالعه حاضر به منظور آنالیز اسانس از  شیرازی: شنیآو

( GC-MSطیف سنج جرمی ) -روش دستگاه کروماتوگراف گازی

 25/0متر و قطر  30به طول  DB-5از نوع تله یونی مجهز 

میکرومتر است،  25/0متر که ضخامت لایه فاز ساکن میلی

ریزی ریزی حرارتی ستون شبیه به برنامهاستفاده شد. برنامه

درجه و  260باشد. دمای نهایی ستون می GCدستگاه  ستون در

درجه بالاتر از آن تنظیم شد. گاز حامل  10دمای محفظه تزریق 

متر بر ثانیه در طول ستون استفاده سانتی 31هلیوم با سرعت 

ولت و  70ثانیه، انرژی یونیزاسیون  1شد و زمان اسکن برابر 

 .بود 340تا  40ناحیه جرمی از 

سازی سوسیس تازه از گوشت بوقلمون: هتهیه و آماد

سوسیس تازه بوقلمون از گوشت سینه بوقلمون چرخ شده، فلفل 

سفید، پودر سیر، زنجبیل، جوز هندی، فلفل قرمز و... فاقد نیتریت 

 تهیه شد. 

 1های ذکر شده به مدت برای این منظور مخلوطی از ادویه

خنک شدن به  میلی لیتر آب جوشانده شد و بعد از 20دقیقه در 

گوشت سینه بوقلمون که با استفاده از چرخ گوشت مجهز به 
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متر چرخ شده بود اضافه میلی 5های با قطر پنجره دارای سوراخ

 گردید.

قسمت تقسیم شد و  4سپس مخلوط به دست آمده به 

گروه کنترل بدون -1مقادیر مورد نیاز اسانس برای هر گروه )

درصد اسانس آویشن  05/0سوسیس با -2افزودن اسانس، 

 -4درصد اسانس آویشن شیرازی،  1/0سوسیس با  -3شیرازی، 

درصد اسانس آویشن شیرازی( اضافه شد و به  2/0سوسیس با 

دقیقه مخلوط شدند و مخلوط نهایی در روده طبیعی  10مدت 

هایی از جنس پلاستیک پر شد و در کیسه 28گوسفند سایز 

در دمای یخچالی قرار  هااستریل بسته بندی و سپس سوسیس

 (.2داده شدند )

بدین منظور ها: های میکروبی نمونهبررسی ویژگی

های ها برای موارد شمارش کلی باکتریکشت میکروبی نمونه

ها و هوازی، سرماگراها، انتروباکتریاسه، لاکتیک اسید باکتری

)ابتدای  0زمان مختلف یعنی روز  6های سودوموناس در گونه

 )انتهای مطالعه( انجام گرفت. 17و  10، 6، 4مطالعه(، 

گرم از نمونه تحت شرایط  10مقدار ها: تهیه رقت از نمونه

صورت استریل توزین گردید و به کیسه هاستریل از سوسیس ب

 1/0لیتر آب پپتونه میلی 90سپس  .استوماکر منتقل گردید

درصد استریل به کیسه اضافه شد و توسط استوماکر 

(Bagmixer Interscience, France به مدت )دقیقه کاملاً  2

لیتر از رقت تهیه شده تحت شرایط میلی 1مخلوط گردید. سپس 

لیتر آب میلی 9های حاوی استریل و با استفاده از سمپلر به لوله

درصد استریل اضافه گردید و به خوبی با ورتکس  1/0پپتونه 

 هیه شد. های مختلف به همین ترتیب تمخلوط شد سپس رقت

برای شمارش کلی های هوازی: شمارش کلی باکتری

های مدنظر در میکرولیتر از رقت 100های هوازی، باکتری

صورت سطحی ه( بPCAهای حاوی محیط پلیت کانت آگار )پلیت

 72گراد به مدت درجه سانتی 37کشت داده شد و در دمای 

ها تعداد آنگذاری گردید. با توجه به فاکتور رقت ساعت گرمخانه

( log cfu/gبه صورت لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/گرم )

  گزارش شد.

های با استفاده از رقت های سرماگرا:شمارش باکتری

های مختلف، به روش میکرولیتر از رقت 100مختلف تهیه شده، 

روی محیط کشت پلیت کانت آگار کشت داده شد  کشت سطحی

گذاری روز گرمخانه 10به مدت  گراددرجه سانتی 7و در دمای 

ها به صورت لگاریتم گردید و با توجه به فاکتور رقت تعداد آن

  واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم محاسبه شد.

های مورد لیتر از رقتمیلی 1شمارش انتروباکتریاسه: 

لیتر میلی 15تا  10 و سپسهای خالی انتقال داده نظر را به پلیت

را که  VRBGA)ر )رد بایل گلوکز آگااز محیط کشت ویولت 

گراد داشت به پلیت اضافه شد. درجه سانتی 45دمای تقریباً 

سپس نمونه را با محیط کشت مخلوط کرده و پس از خنک شدن 

 5الی  4محیط کشت، یک لایه دیگر از همان محیط به مقدار 

ها اضافه شد، پس از بستن کامل محیط به مدت لیتر به پلیتمیلی

گذاری گردید. گراد گرمخانهدرجه سانتی 37ساعت در  18-24

گزارش  صورت لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرمهنتایج ب

 شد.

برای شمارش لاکتیک ها: شمارش لاکتیک اسید باکتری

ساعت  24-48آگار استفاده شد و  MRSها از محیط اسید باکتری

نتایج به  گذاری شد.گراد گرمخانهدرجه سانتی 37در دمای 

 محاسبه گردید. لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرمصورت 

برای شمارش از محیط ها: شمارش سودوموناس

-فوسیدین-سودوموناس آگار پایه حاوی مکمل انتخابی سیتریماید

 25گذاری در دمای ( استفاده گردید. گرمخانهCFUسفالوریدین )

نتایج به صورت  گرفت.روز صورت  2-3گراد به مدت درجه سانتی

 گزارش گردید. لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم

سنجش مواد ازته ارزیابی فاکتورهای شیمیایی )

و  گرم اکسید منیزیم 2همراه با  گرم از نمونه 10مقدار فرار(: 

ای در داخل بالن چند عدد پرل شیشه لیتر آب مقطر ومیلی 300

به سایر منضمات دستگاه کلدال بالن و  ریخته شدهضم کلدال 

مقدار  داشتارلن گیرنده که در زیر مبرد قرار  . درگردیدمتصل 

وجود درصد و چند قطره معرف  2لیتر اسید بوریک میلی 25

به نحوی که محتویات آن  ادهآنگاه بالن هضم را حرارت د .داشت

دقیقه عمل  25دقیقه به جوش آید، از زمان جوش  10ظرف 

سپس حرارت را قطع کرده و محلول تقطیر  داده شد. تقطیر ادامه

 .شدنرمال تیتر  1/0شده به وسیله اسید سولفوریک 

مال نر 1/0لیتر اسید سولفوریک که هر میلیبا توجه به این

باشد مقدار بازهای فرار بر حسب گرم ازت میمیلی 4/1معادل 

 شد:از رابطه زیر محاسبه  گرم سوسیس تازه بوقلمون گرم درصدمیلی

 =TVN برای نمونه 1/0مقدار مصرفی اسید × 4/1×100
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لیتر آب میلی 15گرم نمونه با  5ابتدا : TBARSسنجش 

ثانیه  15لیتری به مدت میلی 50های دیونیزه در داخل لوله

 50لیتر از محلول به لوله دیگری منتقل ومیلی 1هموژن شد. 

 2درصد در اتانول( و  2/7میکرولیتر بوتیل هیدروکسی تولوئن )

 لیتر تیوباربیتوریک اسید/تری کلرو استیک اسیدمیلی

((20 mM TBA/15 percent TCA, w/v  .به آن اضافه گردید

 15درجه به مدت  90سپس مخلوط ورتکس شده و در بن ماری 

دقیقه با آب  10ه نگهداری شد. پس از سرد کردن به مدت دقیق

دقیقه  15دور برای  3000سرد نمونه ورتکس شده و سپس در دور 

گراد سانتریفیوژ گردید. جذب نوری لایه درجه سانتی 5در دمای 

نیز حاوی  blankنانومترخوانده شد. لوله  531بالایی در طول موج 

بود.  TBA/TCAلیتر محلول میلی 2لیتر آب دیونیزه و میلی 1

نتیجه بر حسب میلی گرم مالون آلدهید/کیلوگرم سوسیس گزارش 

 (.13گردید )

های حسی از به منظور تعیین ویژگیهای حسی: آزمون

در ظروف یکسان  4ها در روز امتیازی استفاده شد. نمونه 5روش 

 6عددی در اختیار  3و تحت شرایط نور یکسان و با کدگذاری 

و  5که بهترین امتیاز صورتیهب آموزش دیده قرار گرفت. بارزیا

 .در نظر گرفته شد 1کمترین امتیاز 

 مطالعه از های مستخرجداده تحلیل و تجزیهتحلیل آماری: 

 افزارنرم از استفاده با و تصادفی کامل هایبلوک طرح قالب در

SPSS22 .گروه با و یکدیگر با تیمارها میان تفاوت و پذیرفت انجام 

 (One-way ANOVA) طرفهیک واریانس توسط آنالیز کنترل،

 در مختلف تیمارهای تغییرات در روند مقایسه جهت. شد ارزیابی

 Repeated measure ANOVA از هاداده بودن نرمال صورت

 .شد استفاده

 های حسی از آزمونهای منتج از آزمونجهت آنالیز داده

 کروسکال والیس استفاده شد. 

 نتایج

: نتیجه آنالیز شناسایی ترکیبات اسانس آویشن شیرازی

 ترکیبات تشکیل دهنده اسانس آویشن شیرازی در مطالعه حاضر
با استفاده از دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف سنج جرمی 

درصد(،  23/40نشان داد بیشترین این ترکیبات شامل تیمول )

 48/6درصد(، سیمن ) 9 /39)درصد(، لینالول  27/22کارواکرول )

 درصد( بود. 29/2درصد( و آلفا پینن) 17/4درصد(، گاما ترپینن )

های سوسیس تازه تهیه شده از بررسی میکروبی نمونه

اثرات درصدهای مختلف اسانس آویشن شیرازی گوشت بوقلمون: 

های میکروبی سوسیس تازه بوقلمون در بسته بندی بر ویژگی

های مزوفیل هوازی، باکتری معمولی بر شمارش کلی

ها، سرماگراها و ها، لاکتیک اسید باکتریسودوموناس

نشان داده  5تا  1ها در دمای یخچالی در نمودارهای انتروباکتریاسه

 شده است.

های مزوفیل هوازی، در روز صفر مطالعه در مورد باکتری

لگاریتم واحد تشکیل  39/4های گروه کنترل جمعیت باکتری

 20/9( به 17کلنی/ گرم بود که در پایان روز نگهداری )روز دهنده 

(. در رابطه 1نمودار لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم رسید )

های گوشتی ماکزیمم قابل قبول تعداد با گوشت و فراورده

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  7های مزوفیل هوازی باکتری

 6(. بر این اساس در گروه کنترل در روز 18ده است )گرم ذکر ش

لگاریتم واحد تشکیل دهنده  18/7مطالعه فساد مشاهده گردید )

کلنی/ گرم(. همچنین نتایج مطالعه حاضر نشان داد اضافه کردن 

( P<05/0دار )صورت معنیهتواند بها میاسانس به سوسیس

روبی در شمارش کلی را کاهش دهد. کمترین خاصیت ضد میک

های تیمار های مزوفیل در گروهجلوگیری و کاهش رشد باکتری

درصد اسانس آویشن شیرازی مشاهده  05/0های شده با غلظت

نگهداری شمارش  10که در این گروه در روز طوری به ،شد

لگاریتم واحد تشکیل دهنده  7های مزوفیل به بالاتر از باکتری

های های تیمار شده با غلظتروهکلنی/ گرم رسید. در حالی که در گ

های درصد اسانس آویشن شیرازی شمارش باکتری 2/0و  1/0

لگاریتم واحد تشکیل دهنده  7مزوفیل در پایان مطالعه به بالاتر از 

 کلنی/ گرم رسید. 

های سرماگرا در بر روی باکتری مطالعه حاضرنتایج حاصل از 

های سرماگرا نشان داده شده است. جمعیت اولیه باکتری 2نمودار 

لگاریتم واحد تشکیل  50/3 در گروه کنترل در روز اول مطالعه

لگاریتم  72/9در این گروه به  17که در روز  دهنده کلنی/ گرم

های تیمار رسید. در تمام نمونه واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم

یرازی شمارش های مختلف اسانس آویشن ششده با غلظت

( کمتر از گروه کنترل P<05/0داری )صورت معنیهسرماگراها ب

در گروه تیمار شده با  17در روز بود. همچنین کمترین شمارش 

درصد جمعیت  2/0حداکثر غلظت اسانس آویشن شیرازی 

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  96/6های سرماگرا )باکتری

 ( مشاهده شد.  گرم
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های مزوفیل هوازی سوسیس تازه تغییرات شمارش کلی باکتری. 1نمودار 

 2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )بوقلمون حاوی غلظت

 درصد( با بسته بندی معمولی در دمای یخچالی.

 
تازه بوقلمون حاوی تغییرات شمارش سرماگراها در سوسیس . 2نمودار 

درصد( با بسته  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )غلظت

 بندی معمولی در دمای یخچالی.

 

 
های سودوموناس در سوسیس تازه بوقلمون تغییرات شمارش گونه. 3نمودار 

درصد(  2/0و  1/0، 05/0، 0)های مختلف اسانس آویشن شیرازی حاوی غلظت

  با بسته بندی معمولی در دمای یخچالی.

 

 
ها در سوسیس تازه بوقلمون تغییرات شمارش لاکتیک اسید باکتری. 4نمودار 

درصد(  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )حاوی غلظت

 با بسته بندی معمولی در دمای یخچالی.

 

 3نمودار های سودوموناس در نتایج مربوط به شمارش گونه

ها در روز اول مطالعه در جمعیت اولیه این باکتری ارائه شده است.

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم بود که  92/2نمونه کنترل 

احد تشکیل دهنده کلنی/ گرم رسید. لگاریتم و 89/7به  17در روز 

های های تیمار شده توسط غلظتدر تمام روزهای مطالعه در گروه

درصد( جمعیت  2/0و  1/0، 05/0مختلف اسانس آویشن شیرازی )

ها کمتر از گروه کنترل بود. همچنین بیشترین اثر در سودوموناس

شد درصد مشاهده  2/0گروه تیمار شده با اسانس آویشن شیرازی 

لگاریتم  45/6در این تیمار به  17ها در روز که شمارش سودوموناس

 واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم رسید.

های لاکتیک اسید طبق نتایج مطالعه حاضر شمارش باکتری

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم  27/3در گروه کنترل از 

رم در لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گ 76/6در روز صفر به 

صورت روز پایانی مطالعه رسید و در تمام روزهای مطالعه به

(. این در P<05/0داری در گروه کنترل افزایش پیدا کرد )معنی

درصد موجب ایجاد  05/0حالی بود که افزودن اسانس در غلظت 

(. <05/0Pدار بین این گروه با گروه کنترل نشد )اختلاف معنی

به تیمارهای حاوی بالاترین همچنین کمترین شمارش مربوط 

 (. 4نمودار درصد( بود ) 2/0غلظت اسانس آویشن شیرازی )
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تغییرات شمارش انتروباکتریاسه در سوسیس تازه بوقلمون حاوی . 5نمودار 

درصد( با بسته  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )غلظت

  بندی معمولی در دمای یخچالی.

 
تغییرات میزان بازهای ازته فرار در سوسیس تازه بوقلمون حاوی . 6نمودار 

درصد( با بسته  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )غلظت

 بندی معمولی در دمای یخچالی.

 

 
های مختلف در سوسیس تازه بوقلمون حاوی غلظت TBARS تغییرات. 7نمودار 

درصد( با بسته بندی معمولی در  2/0و  1/0، 05/0، 0اسانس آویشن شیرازی )

  دمای یخچالی.

 
 2/0و  1/0، 05/0، 0شیرازی ) های مختلف اسانس آویشناثر غلظت. 8نمودار 

های حسی سوسیس تازه بوقلمون با بسته بندی معمولی در درصد( بر ویژگی

دمای یخچالی در روز چهارم مطالعه.
 

 

های سوسیس تازه ها در نمونهنتایج شمارش انتروباکتریاسه

ی نگهداری های مختلف اسانس آویشن شیرازی در طحاوی غلظت

نشان داده شده  5نمودار روز، در  17در دمای یخچالی به مدت 

است. بر اساس این نتایج، جمعیت اولیه انتروباکتریاسه در روز صفر 

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم بود و در گروه کنترل  18/1

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  37/5در روز پایانی مطالعه به 

های خانواده گرم افزایش یافت. شمارش میکروبی باکتری

و  1/0، 05/0ریاسه در تیمارهای سوسیس حاوی اسانس انتروباکت

درصد اسانس آویشن شیرازی از ابتدای مطالعه تا روز پایانی  2/0

 ( کمتر از شاهد بود.P<05/0داری )به طور معنی

های سوسیس تازه تهیه شده از نتایج شیمیایی نمونه

نتایج حاصل از اثرات استفاده از اسانس آویشن گوشت بوقلمون: 

های ( در سوسیسTVNرازی بر تغییرات عدد مواد ازته فرار )شی

روز نگهداری  17گراد طی درجه سانتی 4تازه بوقلمون در دمای 

نشان داده شده است. بر اساس نتایج مطالعه حاضر  6نمودار در 

گرم نمونه  100گرم در میلی 14در روز صفر  TVNمیزان عدد 
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 100گرم در میلی 7/43روز به 17وه کنترل بعد از بود که در گر

های کنترل مطالعه این شاخص در نمونه 6گرم نمونه رسید. در روز 

گرم گوشت  100گرم در میلی 25بیشتر از حد قابل قبول )

که در گروه تیمار با بیشترین غلظت بوقلمون( رسید. در حالی

 17پس از  TVNدرصد( میزان عدد  2/0اسانس آویشن شیرازی )

 TBARsتغییرات گرم نمونه شد.  100گرم در میلی 08/29روز 

های تازه بوقلمون حاوی درصدهای مختلف اسانس در سوسیس

نشان داده شده است. در گروه کنترل  7نمودار آویشن شیرازی در 

گرم مالون میلی 073/0اولیه  TBARsدر روز اول مطالعه میزان 

گرم میلی 48/1لدهید/ کیلوگرم بود که در پایان مطالعه به دی آ

که این میزان برای مالون دی آلدهید / کیلوگرم رسید، در حالی

 78/0های تیمار شده با اسانس آویشن شیرازی کمتر از گروه

 گرم مالون دی آلدهید/ کیلوگرم بود.میلی

های سوسیس تازه نتایج ارزیابی حسی نمونهنتایج حسی: 

درصد( اسانس آویشن  2/0، 1/0، 05/0، 0های )بوقلمون حاوی غلظت

آورده شده است. براساس  8نمودار شیرازی از لحاظ رنگ، بو و مزه در 

داری بین گروه کنترل و نتایج حاصل از این مطالعه تفاوت معنی

مقبولیت گروه کنترل کمترین های حاوی اسانس مشاهده نشد. گروه

اسانس  غلظت بیشترین با شده تیمار گروهو  ها دارا بودرا در بین گروه

بهترین پذیرش از  .نداشت ( خواص ارگانولپتیکی مطلوبیدرصد 2/0)

درصد  05/0مزه و بو مربوط به گروه تیمار شده با اسانس  ،نظر رنگ

 آویشن شیرازی بود.

 بحث

ی مواد غذایی افزایش زمان ماندگاری، بهبود کیفیت و ایمن

ترین اهداف تولیدکنندگان و محققین مواد مختلف یکی از مهم

ها به منظور افزایش زمان باشد. استفاده از اسانسغذایی می

نگهداری و ایمنی مواد غذایی یکی از راهکارهای مناسب است. گیاه 

های آویشن شیرازی از جمله گیاهان دارویی بومی ایران از سال

ترکیب در اسانس این  38تا کنون بسیار دور مورد توجه بوده است. 

دو ترکیب ایزومری ها آن ینترگیاه شناسایی شده است که مهم

نتی آامل قوی وع که دباشنمی و کارواکرول تیمول مونوترپنی،

هستند. در رابطه با ترکیبات موجود در ضد میکروبی اکسیدان و 

اسانس آویشن شیرازی تا کنون مطالعات مختلفی صورت گرفته 

 Sadeghzadeh .گرددها اشاره میاست که در ادامه به برخی از آن

های عمده تشکیل گزارش کردند ترکیب 2006ران در سال و همکا

درصد(، گاماترپینن  4/52اسانس آویشن شیرازی تیمول ) دهنده

درصد(  1/6درصد( و کارواکرول ) 2/13درصد(، پاراسیمن ) 6/17)

های عمده ترکیب 2011و همکاران در سال  Khanjari (.17است )

درصد(،  12/71ان )اسانس آویشن شیرازی را کارواکرول به میز

درصد( گزارش  46/0درصد( و کارواکرول متیل اتر ) 68/0لینالول )

های ترکیب 2019و همکاران در سال  Hashemi (.11کردند )

درصد(،  67/39عمده اسانس آویشن شیرازی را تیمول به میزان )

درصد(، کارواکرول  62/10درصد(، پاراسیمن ) 21/36کارواکرول )

کاریوفیلین -درصد(، بتا 76/1درصد(، لینالول ) 77/1متیل اتر )

 برتوانند عوامل می(. بسیاری از 7درصد( گزارش کردند ) 48/0)

برای مثال بخشی از گیاه که  اثر بگذارند.ها اسانسترکیب نهایی 

شود بر روی ترکیبات اسانس مؤثر گیری استفاده میبرای اسانس

های ها و ردهستمهای مختلف گیاه، از سیقسمت است چرا که

اند و هر کدام، مسیرهای متابولیکی سلولی مختلفی تشکیل شده

های روغنی دارند. تغییرات متفاوتی را برای تولید این اسانس

، نوع خاک، شرایط جغرافیایی محل کشت، شیب هامحیطی فصل

و هم چنین زمانی از سال که گیاه کاشته شده  زمین کشت گیاه

و همچنین ثر هستند ؤایی اسانس روغنی، منیز بر روی ترکیب نه

هم بر روی ترکیب اسانس روغنی، اثر گیری اسانسهای روش

 گذارند. می

های طبیعی بر زمان نگهداری در رابطه با اثرات نگهدارنده

های گوشتی بخصوص سوسیس تازه تا کنون مطالعات فراورده

اساس نتایج مختلفی صورت گرفته که در ادامه آورده شده است. بر 

های مزوفیل هوازی در باکتری مطالعه حاضر شمارش اولیه

لگاریتم واحد تشکیل  39/4 تازه بوقلمون سوسیس هاینمونه

و همکاران در سال  Farberگرم بود. در مطالعه  دهنده کلنی/

 در های مزوفیل هوازیشمارش باکتری که مشخص گردید 1988

 بین فرمولاسیون به بسته اداکان در تازه صبحانه های سوسیسنمونه

 میانگین لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم با 18/3 -23/8

 است. نتایج متغیر لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم 65/5

 گزارش 2014 در سال و همکارانDa Silveira  توسط مشابهی

 در های مزوفیل هوازیشمارش باکتری دادند نشان که شد

 1/0 غلظت با شده تیمار هاینمونه در توسکانی تازه سوسیس

 کنترل گروه از ترپایین توجهی قابل طور به درصد اسانس برگ بو

های مزوفیل مطالعه حاضر شمارش باکتری در کلی، طور(. به3) بود

 مقایسه اسانس در حاوی سوسیس تازه بوقلمون هاینمونه هوازی

 داشت. ( P<05/0داری )گروه کنترل کاهش معنی با
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های گوشتی بیشترین میزان فساد توسط در گوشت و فرآورده

 مطالعه دهد. درهای سرماگرا در دماهای پایین رخ میباکتری

 50/3تازه  سوسیس در های سرماگراباکتری اولیه تعداد حاضر،

 آن نهایی جمعیت و بود لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  05/1- 2/ 76داری معنی طوربه

یافت  کاهش شاهد نمونه با مقایسه در شده تیمار هاینمونه گرم در

(05/0>P .) 

در مورد استفاده از اسانس آویشن شیرازی، نتیجه مطالعه 

مطابقت  2017و همکاران در سال  Sirocchiحاضر با مطالعه 

ا گوشت های سرماگرداشت که بیان کردند میزان شمارش باکتری

بندی با گوساله با استفاده از اسانس رزماری و استفاده از بسته

درصدکربن دی  30درصد اکسیژن،  50اتمسفر اصلاح شده )

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  6/1درصد ازت(  20اکسید، 

 (.19گرم نسبت به نمونه کنترل کاهش یافت )

 در هالاکتیک اسید باکتری هیاول تعدادحاضر  مطالعه در

 لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم 21/3 تازه سیسوس نمونه

اسانس آویشن  یحاو یهانمونه در هاآن یینها تیجمع و بود

 افتی کاهش یتوجه قابل طوربه شاهد نمونه با سهیمقا در شیرازی

(05/0>P). اسانس آویشن شیرازی در  از استفاده به توجه با

 ضدسوسیس تازه بوقلمون، که حاوی میزان زیادی ترکیب 

 جینتا با به دست آمده جینتاباشد، ی تیمول میکروبیم

Mastromatteo که ،شتدا مطابقت 2011همکاران در سال  و 

درصد  20با اتمسفر اصلاح شده ) یبندبسته و مولیت افزودن از پس

 کاهشدرصد نیتروژن(  75درصد اکسیژن،  5کربن دی اکسید، 

ها در سالاسیکا جمعیت لاکتیک اسید باکتری در یتوجه قابل

را مشاهده کردند. برخلاف نتایج  یی(ایتالیا تازه سیسوس ینوع)

 که ندکرد گزارش 2019در سال  و همکارانCarballo  ،ذکر شده

 تیمار شده بالکان تازه سیسوس در هاکتیک اسید باکتریلا تعداد

 در یتوجه قابل کاهش چیه درصد اسانس آویشن شیرازی 1/0 با

 تفاوت یاحتمال لیدلا(. 2) نداد نشان کنترل یهانمونه مقایسه با

 تفاوت به توانیم را هالاکتیک اسید باکتری تعداد در شده مشاهده

 گوشت از حاضر مطالعه در رایز داد نسبت شده استفاده گوشت در

 و همکاران Carballo مطالعه در که یحال در شد استفاده بوقلمون

 شتریب مقدار و شد استفاده گوسفند گوشت فقط ،2019در سال 

 موجب بوقلمون گوشت به نسبت گوسفند گوشت در یچرب

 اسانس شد. برابر در یباکتر از محافظت

، تازه سیسوس مانند یگوشت یهافرآورده و گوشت در

ها یکی از عوامل فساد و تهدید کننده سلامتی به انتروباکتریاسه

های مطالعه حاضر، تعداد اولیه آیند. بر اساس یافتهشمار می

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  18/1ها جمعیت انتروباکتریاسه

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم رسید  37/5گرم بود و به 

( >P 05/0داری )ا افزودن اسانس آویشن شیرازی کاهش معنیو ب

در  موجود جیتاها مشاهده شد. ندر جمعیت نهایی انتروباکتریاسه

 استفاده از اسانس آویشن شیرازی بر موردبررسی انجام شده در 

و همکاران در  Zhang یجنتا با ،Enterobacteriaceaeجمعیت 

 افزودن که گزارش کردند ها، آندارد مطابقت اریبس 2019سال 

 کاهش باعث یتوجه قابل طوربه نیدارچ اسانس درصد 5/0 ای 1/0

 و شودیم ینگهدار روز 10 یط در Enterobacteriaceae تعداد

 جمعیت این شتریب کاهش به منجر اسانس غلظت شیافزا نیهمچن

  (.22) شودیم هایباکتر

 که ی و اثبات شده استکم پارامتر کی TVN شاخص

 استفاده یگوشت یهافرآورده و گوشتتازگی  نییتع یبرا تواندیم

 در TVN ریمقاد(. نتیجه مطالعه حاضر نشان داد که 22) شود

 شیافزا یسازرهیذخ زمان مدت در شده ماریت و شاهد هاینمونه

 شاهد با سهیمقا در شده ماریت یهانمونه در ریمقاد اما است، افتهی

در ابتدای مطالعه  (.>05/0P) بود ترنییپا یتوجه قابل طوربه

 از پس و بود گرم100میلی گرم/ 14 شاهد نمونه در TVN میزان

 جیتدر به و دیرس گرم 100میلی گرم/  1/32 به یساز رهیذخ روز 6

. افتی شیافزا در پایان ذخیره سازی گرم 100میلی گرم/  7/43

 با هادر سوسیس TVNمطالعه حاضر در رابطه با میزان  یهاافتهی

 TVN کاهش در های روغنیاسانس ریتأث مورد در اتمطالع ریسا

 در TVN کمتر ریمقاد(. 22) داشت مطابقت تازه سیسوس در

 ضد عوامل شدن فعال لیدل به است ممکن تیمار شده یهانمونه

 باتیترک مقدار کاهش آن دنبال به وها مؤثر در رشد باکتری یباکتر

 سوم و دوم ،نوع اول یهانیآم اک،یآمون مانند ،ازت ینیپروتئ ریغ

 .باشد

 یهافرآورده و تازه گوشت شده شناخته فساد عامل نیدوم

 نور، مانند یعوامل (.8،22باشد )می دیپیل ونیداسیاکس ،یگوشت

 یساز رهیذخ یدما گوشت، ییایمیش یهایژگیو ژن،یاکس حضور

و این  گذاردیم ریتأث یچرب ونیداسیاکس بر های فرآوریروش و

 Jridiهای نتایج مطالعه حاضر با یافته. (8موضوع اثبات شده است )

 اسانس از استفادهکه بیان کرده بودند  2015در سال  همکاران و

 TBARS ریمقاد توجه قابل کاهش به منجر (ppm 500) یرزمار
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همکاران  و Zhang(. 9مطابقت داشت ) شودیم تازه سیسوس در

استفاده از  کردند که گزارش نتیجه مشابهی را نیز 2019در سال 

درصد در سوسیس تازه  5/0و  1/0های اسانس دارچین با غلظت

 شده ماریت یهانمونه TBARS میزان توجه قابل کاهش به منجر

 را هااسانس یدانیاکس یآنت تیفعال. شودیم شاهد با سهیمقا در

 یهایباکتر رشدتعویق  ،های آزادکالیراد مهار لیدل به توانیم

 اشباع چرب یدهایاس ونیداسیاکس مسئول که لیمزوف و سرماگرا

 .دانست، باشندمی یفلز یهاونی شدن شلاته و

 یهایژگیو مورد درمطالعه حاضر  جیانت های حسی:ویژگی

اسانس آویشن شیرازی در  افزودننشان داد که  ک،یارگانولپت

 طعم و بو درصرفاً  یکمتر ازاتیامت به منجرسوسیس تازه بوقلمون 

 همکاران و Jridi شد. مطالعهچهارم  روز در شاهدنمونه  به نسبت

 یهابرگ و( ppm 250-1000) یرزماراسانس  اثر ،2015در سال 

 یبررس بوقلمون تازه سیسوس تیفیک بر را( درصد0-5/0) آن

 یرو بر یتوجه قابل ریتأث چیه اسانس ،های آنابیارز در .ندکرد

 باعث یرزمار برگ ادیز مقدار اما نداشت،تازه  سیسوس بافت

 سهیمقا در تیشفاف کاهش و آن دنیجو و سیسوس یسخت شیافزا

 ها بیان نمودند افزودن اسانس وهمچنین آن. شد کنترل حالت با

 بوقلمون سیسوس یبو و طعم غلظت، به بسته ،یرزمار یهابرگ

  .دهدیم شیافزا را

توجه به نتایج میکروبی، شیمیایی و با نتیجه گیری نهایی: 

توان چنین نتیجه گرفت که با استفاده از اسانس آویشن حسی می

توان مدت درصد( می 2/0و  1/0های مناسب )شیرازی در غلظت

های روز و در غلظت 10زمان نگهداری سوسیس تازه را حداقل تا 

 روز در یخچال رساند. 17درصد( اسانس تا  2/0بالاتر )

 زاری سپاسگ

نویسندگان این مقاله از حمایت مالی معاونت پژوهشی 

 .دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران کمال تشکر و قدردانی را دارند
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Abstract 
BACKGROUND: Fresh sausages are classified as one of the most perishable meat products due to the lack of using 

chemical preservatives. 

OBJECTIVES: The present study aimed to increase the refrigeration time of fresh sausages using Zataria multiflora 

Boiss. essential oil. 

METHODS: In this study, samples of fresh sausages, containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. 

essential oil (0, 0.05, 0.1, and 0.2 %), were prepared and stored under the refrigerated condition for 17 days. 

Subsequently, they were evaluated for microbial, chemical, and sensory properties at six time intervals (days 0, 2, 4, 

6, 10, and 17).  

RESULTS: Based on the results of the study, by adding Zataria multiflora Boiss. essential oil to fresh sausages, the 

microbial count in the treatments containing high concentrations of essential oil (0.1 and 0.2 %) was significantly 

different from that in the control group (P<0.05). The amount of volatile nitrogen bases at the beginning of the study 

was 14 mg/ 100 g and after six days, in the control group, it reached 32.1 mg/ 100 g. Meanwhile, in the treated samples, 

it was less than 25 mg/ 100 g up to day 10. Moreover, at the end of the study, the level of TBARS in the control group 

reached 1.48 mg malondialdehyde /kg while this level was less than 0.78 mg malondialdehyde / kg for the groups 

treated with Zataria multiflora Boiss. essential oil. The results of this study also showed that the addition of essential 

oil has a non-significant effect (P>0.05) on sensory properties.  

CONCLUSIONS: Zataria multiflora Boiss. essential oil was found to have the potential to increase the shelf life of fresh 

sausages without adverse sensory effects. 
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Figure Legends and Table Captions 

Figure 1. Changes in the total mesophilic count of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 

0.2 %) under aerobic packaging during refrigerated storage.  

Figure 2. Changes in psychrotrophic bacteria count of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, 
and 0.2 %) under aerobic packaging during refrigerated storage. 

Figure 3. Changes in pseudomonas count of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 0.2 

%) under aerobic packaging during refrigerated storage.  
Figure 4. Changes in lactic acid bacteria count of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 

0.2 %) under aerobic packaging during refrigerated storage.  

Figure 5. Changes in Enterobacteriaceae count of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, 
and 0.2 %) under aerobic packaging during refrigerated storage. 

Figure 6. Changes in TVN value of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 0.2 %) under 

aerobic packaging during refrigerated storage. 
Figure 7. Changes in TBARS value of fresh sausage containing different concentrations of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 0.2 %) 

under aerobic packaging during refrigerated storage. 

Figure 8. Effects of Zataria multiflora Boiss. essential oil (0, 0.05, 0.1, and 0.2 %) on sensory attributes (taste, odor, and color) of fresh sausages under aerobic 
packaging during refrigerated storage on day 4. 
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