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 چکیده

 فساد در مؤثر عوامل جمله از میکروبی رشد و لیپیدها اکسیداسیون
 دارای دارویی گیاهان پودر و اسانس باشند. می یخچال شرایط در گوشت
 از میکروبی سلول غشای بر گذاشتن تأثیر با و بوده میکروبی ضد اثرات
 نام با گشنیز دارویی گیاه کنند.می جلوگیری ها باکتری از برخی رشد

 داشتن خاطر به (Coriandram sativum) ساتیویم کرواندروم علمی
 جمله از باشد، می ها ترپن خانواده از  که (Linalol) لینالول مؤثره ماده

 است. گرفته قرار مصرف و توجه مورد قدیم از که است دارویی گیاهان
 ماندگاری زمان و کیفیت بر گشنیز دارویی گیاه عصاره اثر مطالعه این در
 نژاد پرواری های بره گوشت فسادپذیری از جلوگیری همچنین و

 گرفت. قرار ارزیابی مورد یخچال شرایط در نگهداری مدت در سنجابی
 درصد 3 درصد، 1 های غلظت با سنجابی نژاد پرواری بره گوشت نمونه

 شاهد، تیمار با همراه گشنیز، دارویی گیاه آبی عصاره درصد 5 و
 شدند. نگهداری گراد سانتی درجه 4 دمای در روز 5 مدت به و تیمارشده

 کلی، )شمارش میکروبی های آزمون با تیمارشده و شاهد های نمونه
 شیمیایی های آزمون و ها( فرم کلی و اورئوس استافیلوکوکوس

(TBARS-PH)  نتایج گرفتند. قرار مقایسه مورد و ارزیابی حسی و 
 و میکروبی فساد توانست خوبیبه گشنیز دارویی گیاه عصاره داد نشان

TBARS این در بیاندازد. خیرأت به را پرواری های بره گوشت لیپیدهای 
 با مقایسه در عصاره درصد 1 غلظت با تیمارشده های نمونه راستا

 بودند مؤثرتر ماندگاری زمان افزایش در صد در 5 و 3 های غلظت
(5/0p<) تواند می گشنیز دارویی گیاه عصاره داد نشان نتایج مجموع در 

 و بیاندازد تعویق به گوسفند گوشت در را اکسیداتیو و میکروبی فساد
 دهد. افزایش یخچالی شرایط در را آن نگهداری زمان مدت
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Abstract  
Microbial growth and lipid peroxidation are 

primary factors of meat spoilage during 

refrigerated storage. Coriandram sativum is a 

medical plant, locally known as Tashenadri, has 

been extensively used as a medicinal plant in Iran. 

In this study, the effects of Coriandram   sativum 

medical aqueous extract on the quality and shelf 

life of lamb’s meat during chilled storage were 

investigated. Meet samples were treated with 

aqueous extract of 1%, 3% and 5% Meats were 

applied by extracts, and then stored at 4
 o

C for 5 

days. The control and the treated meet samples 

were analyzed periodically for Microbial (Total 

count, Staph aureus, Coliforms), chemical (pH, 

PV) and sensory characteristics. The results 

indicated that incorporation of R. officinalis water 

extract on meet fillets caused the delay of lipid 

peroxidation and microbial spoilage. In this 

respect, the sample supplemented with 3% 

aqueous extract was more effective compared with 

the 1% and 5%.in extending the shelf life of meat 

fillets (P<0.05). It was concluded that the effect of 

R. officinalis extract on meat samples kept their 

good quality characteristics and extended the shelf 

life during refrigerated storage, which was 

supported by the results of Microbial, chemical 

and sensory evaluation analyses. 

 

Keywords:   meat quality, Coriandram   sativum, 

Shelf life. 

 
Abbreviation key: TBARS = Thiobarbituric Acid Reactive 
Substances, S. aureus = Staphylococcus aureus, E. coli= 

Escherichia coli. 
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 مقدمه
ویژه گوشت گوسفند یکی از منابع مهم  گوشت و به

مین تأ که اینپروتئینی در تغذیه انسان است. با توجه به 
پیش روی در جهان  های چالشغذای سالم یکی از 

های بسیاری در راستای بهبود کمی و  است، پژوهش
کیفی گوشت تولیدی صورت پذیرفته است. گیاهان 

های  دارویی از جمله ترکیباتی طبیعی هستند که در سال
اند  ها  استفاده شده بیوتیک عنوان جایگزین آنتی اخیر به

(Bampidis et al., 2005cاسانس .)  های گیاهان
واسطه وجود مواد مؤثره متفاوت در ترکیب خود  به دارویی

می توانند دارای اثرات ضد میکروبی باشند و با تأثیر بر 
های گرم  غشای سلول میکروبی از رشد برخی از باکتری

 ,.Amany et alمثبت وگرم منفی جلوگیری نمایند )

(. علاوه بر این گیاهان دارویی و مواد مؤثره آنها بر 2010
کیفی گوشت تولیدی از جمله کاهش بار  های ویژگی

میکروبی در روده پس از کشتار و کاهش اکسیداسیون 
هموگلوبین و در نتیجه حفظ کیفیت رنگ گوشت در 

اسیدهای  دوره پس از کشتار، کاهش شدت اکسیداسیون
 و دام بدن لیپیدی های بافت در غیراشباع چرب

 شده گزارش نیز گوشت بوی و طعم بهبود همچنین
 ,.Wood et al., 1999; Barnes et al) است

أ منش با هااسانس که داده نشان اخیر مطالعات (.2007
 جهت همین به دارند. میکروبی ضد فعالیت گیاهی
 که باشندمی جایگزین مواد این از یکی هااسانس

 شوند. استفاده نشخوارکنندگان تغذیه در توانند می
 سلول غشای بر گذاشتن اثر با توانند می هااسانس

 و مثبت گرم هایباکتری از برخی رشد از میکروبی،
 از ممانعت به منجر کار این کنند. جلوگیری منفی گرم

 نتیجه در و متانوژنز و آمینه اسیدهای دآمیناسیون
 وافزایش استات متان، آمونیاکی، نیتروژن کاهش باعث

 از استفاده خواهدشد. بوتیرات و پروپیونات غلظت
 کیفیت نگهداری افزایش برای طبیعی اکسیدان آنتی

 و طعم بهبود رشد، تحریک و تولیدی گوشت
 خصوص به و دنیا در گوسفند گوشت کیفی خصوصیات

 معمولاً که ایرانی داردنبه گوسفندان گوشت مورد در

 انجام و نگرفته، صورت بالاست آنها لاشه چربی سطح
 .رسید نظربه ضروری پژوهشی چنین
 

 هاروش و مواد
 گشنیز عصاره تهیه

 از گشنیز دارویی گیاه دانه گشنیز، عصاره تهیه برای
 استان -کنگاور در مستقر دارویی گیاهان مزرعه

 شد. آوری جمع  7934 سال محصول ایران، -کرمانشاه
 دانه  جوشاندن با آن آبی عصاره نمودن، آسیاب از پس
 در و 71 به 7 نسبت به آب با تقطیر دستگاه در گیاه

س عصاره سپ شد. استخراج ساعت یک مدت
 روتاری دستگاه با وآمده تحت شرایط خلأ  دست به

 آمده دست هب عصاره رسید. موردنظر صد در به و خشک
افظ در مح دار درب های ظرف در آزمایش از قبل تا

 شد. نگهداری گراد سانتی جهدر 5برابر نور و در دمای 
 اسید ،گشنیز  شیمیایی تجزیه در که است ذکر هب لازم

 اسانس، آب، ،لینولئیک اسید، پالمتیک اسید، اولئیک
  .است  شده دیده کلسیم و ث ویتامین آ، ویتامین

 
  گوشت هاینمونه سازیآماده

 گوشت سردست، گوشت شامل گوسفند گوشت نمونه
 در و تهیه استریل شرایط در پرواری بره راسته و ران

 داده انتقال آزمایشگاه به یخ حضور در عایق ظروف
 5×71×7 قطعات به بلافاصله گوشت قطعات .شد

 با کامل طور به ها فیله و شدند گیری فیله متر سانتی
 سپس .شوند تمیز کاملاً تا شسته استریل سرد آب

 درصد 4 و درصد 9 و درصد 7 های عصاره در ها نمونه
 استریل شرایط در ساعت 2 مدت به گشنیز دارویی گیاه

 های کیسه در کدام هر آن از پس و ور غوطه کاملاً
 .شد داده قرار استومارکر مخصوص استریل پلاستیکی

 در درجه 5 دمای در روز پنج مدت به ها کیسه همه
 روزهای در گوشت های نمونه .شدند نگهداری یخچال

 ارزیابی منظور به تصادفی طور به پنج و چهار سه، یک،
 مورد و انتخاب، شیمیایی و میکروبی های شاخص
 (.Nieto et al., 2010) گرفتند قرار آزمایش
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  میکروبی های آزمون
 (Total count( )کانت توتال)  کلی شمارش

 (Coliforms)  فرم کلی
 سرم لیتر میلی 31 در گوشت نمونه هر از گرم 71

 مدت به و شد داده قرار درصد 54 استریل فیزیولوژی
 یها رقت سپس .شد هموژن مارکر استو در ثانیه 01

 رقت از بودند عبارت شده تهیه یها رقت) نیاز مورد
 تهیه  (1117/1 رقت و 117/1 رقت، 17/1 رقت ،7/1
 در پلیت پور روش به رقت هر از لیتر میلی یک و

 کانت پلیت. شد داده کشت (مرک) آگار پلیت محیط
 به گرادسانتی درجه 91 دمای در شده داده کشت آگار

 شدند وشمارش گذاریگرمخانه ساعت 55 مدت
(Sallam, 2007 .)از متوالی یها رقت تهیه از پس 

 دولایه پلیت پور روش با ها رقت این اولیه، یها نمونه
 25 و شدند داده کشت (مرک) VRBA محیط در

 و گذاری گرمخانه گراد سانتی درجه 91 در ساعت
 پرگنه 71 تعداد .گرفتند قرار شمارش مورد سپس

 به شده شمارش پلیت از (ارغوانی قرمز) مشکوک
 BLGLBB (مرک) درخشان سبز آبگوشت محیط
 در ساعت 25 مدت به و شده منتقل هام در لوله حاوی

            .شدند گذاری گرمخانه گراد سانتی درجه 91
 

 (staph aureus) اورئوس کوکوس استافیلو

 نمونه و راسته ران،، سردست) نمونه هر از گرم 71
 قرار صد در 54 فیزیولوژی سرم لیتر میلی 31 در (شاهد
 .شد هموژن مارکر استو در ثانیه 01 مدت به و شد داده
 که طور همان) رقت هر برای سطحی کشت تهیه برای

 55 مجموع در و رقت 5 نمونه هر از شد داده توضیح
 شاهد نمونه و وراسته ران، سردست، های نمونه از رقت

 انتخاب پارکر برد پلیت دو (گردید تهیه آزمایش هر در
 سطحی، کشت از پس و گردید گذاری علامت و

 درجه 91-94 در ساعت 55-25 مدت به ها پلیت
 شمارش و بررسی مورد ساعته 25 فواصل در و انکوبه

 دو کوآگولاز، آنزیم وجود ییدأت جهت .گرفتند قرار
 لام سطح در خرگوش خون سیتراته پلاسمای قطره

 از استریل آنس وسیله هب سپس و شد داده قرار
 مخلوط و اضافه آن به و برداشته مشکوک های کلنی

 ثانیه، 74 مدت در لخته ایجاد صورت در. شد
 تایید مورد مثبت کوآگولاز اورئوس استافیلوکوکوس

 Institute of Standards and ) گرفت قرار

Industrial Research of Iran, in 2009.) 
 
 شیمیایی هایآزمون

 به بره گوشت نمونه هر از گرم pH ،71 تعیین برای
 بلندر دستگاه توسط مقطر آب لیتر میلی 711 همراه

 ریخته بشر در و فیلترشده هموژن مایع. گردید هموژن
 دیجیتالی متر pHدستگاه  کردن کالیبره از پس و شد
pH شد گیری اندازه هموژن محلول (Wenjiao,1999.) 

 
  (TBARS)  گوشت در اکسیداسیون میزان آزمون

 راسته، عضله در اکسیداسیون میزان گیری اندازه جهت
 این در .گرفت انجام TBARS آزمون ران و سردست

 شاخص گوشت، در آلدهید دی مالونیل میزان آزمون
 راسته های نمونه منظور این برای. باشد می گیری اندازه
 و شد هموژن سردست و ران و 72 و 77 دنده بین

 روش از استفاده با بافتی اکسیداسیون میزان سپس
Esterbaure & Cheeseman (1990در ) زمان 

. شد گیری اندازه کشتار صفرو یک وسه روز پس از
 41 با را نمونه هر از گرم 21 آزمایش انجام برای
 9 مدت به( اسید استیک تتراکلریک) TCA لیتر میلی
 آب لیتر میلی 41 کردن اضافه از پس و مخلوط دقیقه
 از پس و کرده صاف را آن صافی کاغذ وسیله به مقطر
 به و برداشته را آن نمونه هر از لیتر میلی 4 شدن صاف

( اسید باربوتیریک تیو) TBA معرف لیتر میلی 4 آن
 711 دمای با ماری بن داخل ها نمونه سپس .شد اضافه
 شدن، سرد از بعد .گرفت قرار ساعت نیم مدت به درجه

 طول با اسپکتوفتومتر دستگاه داخل در را نمونه هر
 با نمونه هر موج طول و گرفت قرار nm 491 موج

 & Sterbaure) شود می سنجیده شاهد نمونه

Cheeseman, 1990.) 
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  حسی ارزیابی

 751 آون در شده پخته گوشت یها نمونه حسی کیفیت
 یکپانل توسط دقیقه 54 مدت و گراد سانتی درجه

 را آزمایشگاه کارکنان از نفر 4 از که دیده آموزش
 & Alais) گرفت قرار بررسی مورد شد می شامل

Linden, 1991.) رنگ های شاخص به پانل اعضای 
 دادند امتیاز 5 تا 7 از کلی پذیرش و مزه، بافت بو، و
 ها ارزیاب نظر سپس (.بد بسیار =7 و خوب بسیار =5)

 و بندی جمع نامبرده های شاخص از یک هر به نسبت
 .گردید محاسبه خصوصیت آن کلی نظر

 
   آماری هایآزمون

 شاهد و درصد 7 و 9 ،4 های غلظت از آزمایش این در
 بار سه نمونه هر از و شد انتخاب نمونه دو کدام هر

 هر از واقع )در گرفت انجام آزمایش روز هر در تکرار
 در آزمایش و گرفت( قرار آزمایش مورد تکرار 0 نمونه
 های داده .گردید انجام تصادفی کاملاً طرح قالب

  روش با شاهد و تیمار مختلف های هگرو از آمده دست هب
ANOVA افزار نرم از استفاده با و SAS توسط و 

 معناداری سطح و شدند مقایسه هم با توکی تست
 .شد تعیین (>14/1p) ها  اختلاف

 

  بحث و نتایج
 دارویی گیاه آبی عصاره میکروبی ضد خواص بررسی

 گشنیز

 (Total count()کانت توتال) کل میکروبی شمارش آزمایش

 که است داده نشان ها میانگین مقایسه از حاصل نتایج
 باکتری کل شمارش  تیمارها همه در زمان گذشت با

 روز در ویژه ه)ب افزایش این البته  .است یافته افزایش
 در 7 حاوی نمونه همچنین و شاهد تیمار در پنجم(

 از بیشتر معناداری صورت به گشنیز عصاره صد
 عصاره درصد 4 و درصد 9 با تیمارشده یها نمونه

 پنجم روز تا داد نشان نتایج (.>17/1p) بود گشنیز
 4 و 9 با و تیمارشده یها نمونه بین یدار معنی اختلاف

 طورکه همان (.>14/1p) نداشت وجود عصاره درصد

 مجاز حداکثر به توجه با شود می مشاهده 7 جدول در
 استاندارد توسط گوشت کانت توتال شده تعریف

( log cfu/g 0( )7951) ایران دامپزشکی سازمان
 ددرص 7 شده تیمار نمونه و چهارم روز در شاهد نمونه

 میکروبی آلودگی دارای آزمایش چهارم روز در عصاره
 تیمارشده یها نمونه که درحالی بودند مجاز حد از بیش

 دارای پنجم روز تا گشنیز عصاره درصد 4 و درصد 9
 در موجود هایترپن .بودند مجاز میکروبی آلودگی
 ,.Zargari et al) دارند میکروبی ضد اثرات گشنیز

1998; Evans et al., 1962.) این  احتمالی مکانیسم
 ها مهار آنزیمی از ترکیبات مانند فلاوونوئیدها و فلانول

های غیر  های سولفیدریل یا واکنش طریق واکنش با گروه
های  های میکروبی مانند پروتئین اختصاصی با پروتئین

خارج سلولی و تشکیل کمپلکس با دیواره سلولی و یا 
باشد  ها می ایجاد اختلال در غشای سلول میکروارگانیسم

(Tsuchiya et al., 1996.) 
 

 مثبت لازکوآگو اورئوس استافیلوکوکوک شمارش

 اورئوس استافیلوکوک شمارش میزان در اختلاف
 5 دمای در ها نمونه نگهداری طی مثبت کوآگولاز

. است شده داده نشان 2 جدول در گراد سانتی درجه
 با که داد نشان ها میانگین مقایسه از حاصله نتایج

 استافیلوکوکوس شمارش تیمارها همه در زمان گذشت
 در افزایش این البته .است یافته افزایش اورئوس

 به نسبت گشنیز عصاره صد در 7 حاوی یها نمونه
 و (.>14/1p) بود کندتری روند دارای ها گروه سایر
 درصد 4 و درصد 9 با تیمارشده یها نمونه بین

 به توجه با (.>14/1p) نشد دیده یدار معنی اختلاف
 گیاه درصد 7 عصاره با تیمارشده یها نمونه که این

 نسبت کمتری اورئوس استافیلوکوکوس دارای گشنیز
 حد لحاظ از ولی (2 جدول) بود دیگر های هگرو به

 ایران دامپزشکی سازمان توسط شده تعریف آلودگی مجاز
 روز سه از بعد نتوانست ها نمونه از کدام هیچ بر حسب
 و کند کنترل را اورئوس استافیلوکوکوس آلودگی آزمایش

 آلودگی دارای شاهد و ها نمونه تمامی بعد به چهارم روز از
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 این برخلاف .بودند مجاز حد بیشتراز استافیلوکوک
 اسانس میکروبی ضد اثرات مطالعات از بعضی در تحقیق

 مثبت گرم های باکتری بر گشنیز دارویی گیاه عصاره و
 داده نشان سرئوس باسیلوس و اورئوس استافیلوکوکوس

 حضوراسیدهای(. Manat et al., 2005) است شده
 بر مؤثر عوامل از یکی گشنیز عصاره در موجود چرب

 این حلالیت ازآنجاکه. دانند می مثبت گرم های باکتری
 باشد می آب از بیشتر بسیار آلی های حلال در ترکیبات

(Cheeseman, 1990). تر ضعیف دلیل رسد می رنظ به 
 استافیلوکوکوس ضد بر گشنیز دارویی گیاه عصاره بودن

 در فعال کمتر این ترکیبات حضور بررسی این در اورئوس
  .باشد گشنیز آبی عصاره

 
   کلیفرم میکروبی آزمایش

 گراد سانتی درجه 5 دمای در ها نمونه میزان در اختلاف
 .است شده داده نشان 9 جدول در

 

 گراد درجه سانتی 5نگهداری در دمای های گوشت طی دوره  تغییرات در شمارش میکروبی کل توتال کانت نمونه .1جدول 

 سردست راسته ران غلظت دوره

 20/2±70/1 25/2±77/1 29/2±72/1 7 7روز

 9 19/1±21/2 19/1±22/2 15/1±73/2 

 4 14/1±97/2 10/1±95/2 15/1±99/2 

 52/2±19/1 97/2±12/1 99/2±79/1 شاهد 

 SEM 977/1 209/1 299/1 

 P-value 931/1 201/1 119/1 

 53/5±15/1 12/5±17/1 52/5±13/1 7 9روز

 9 73/1±55/5 22/1±15/5 71/1±57/5 

 4 13/1±04/5 14/1±01/5 10/1±43/5 

 33/5±73/1 39/5±27/1 37/5±71/1 شاهد 

 SEM 012/1 127/1 034/1 

 P-value 714/1 139/1 150/1 

 22/4±71/1 21/4±15/1 73/4±13/1 7 5روز

 9 19/1±31/5 15/1±32/5 13/1±53/5 

 4 10/1±13/5 75/1±57/5 21/1±51/5 

 13/4±94/1 75/4±71/1 35/4±93/1 شاهد 

 SEM 195/1 105/1 297/1 

 P-value 132/1 155/1 115/1 

 57/0±79/1 93/0±21/1 51/0±73/1 7 4روز

 9 51/1±44/4 31/1±53/4 40/1±43/4 

 4 27/1±37/5 92/1±30/5 91/1±53/5 

 a57/1±34/0 شاهد 
a93/1±94/0 

b93/1±75/0 

 SEM 174/1 094/1 172/1 

 P-value 153/1 154/1 190/1 

 اختلاف یکدیگر با صد در 34 آماری سطح در است شده داده نمایش متفاوت حرف با که اعدادی ستون هر در. اندشده داده نمایش  Mean±S.D صورتبه اعداد

 .CFU/gr = colony forming units per gram.   دارند آماری
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 گراد سانتی درجه 5 دمای در شده نگهداری گوشت های نمونه ارئوس کوکوس استافیلو میکروبی شمارش میزان در تغییرات .2 جدول
 سردست راسته ران غلظت دوره
 23/7±15/1 25/7±77/1 99/7±79/1 7 7روز

 9 19/1±21/7 19/1±22/7 70/1±20/7 

 4 14/1±77/7 10/1±25/7 15/1±29/7 

 52/7±19/1 97/7±12/1 29/7±72/1 شاهد 

 SEM 509/1 517/1 509/1 

 P-value 159/1 130/1 110/1 

40/2±13/1 7 9روز  14/1±09/2  15/1±53/2  

 9 73/1±55/2  17/1±12/2  71/1±57/2  

 4 13/1±04/2  22/1±15/2  10/1±53/2  

37/2±71/1 شاهد   27/1±39/2  31/1±39/2  
 SEM 292/1  904/1  219/1  

 P-value 792/1  719/1  771/1  

73/9±13/1 7 5روز  15/1±24/9  71/1±22/9  

 9 19/1±41/9  15/1±02/9  13/1±13/9  

 4 10/1±13/9  75/1±59/9  21/1±51/9  

51/9±21/1 شاهد   71/1±35/9  94/1±13/5  

 SEM 734/1  270/1  240/1  

 P-value 773/1  714/1  771/1  

51/9±73/1 7 4روز  21/1±33/9  91/1±57/9  

 9 51/1±45/9  31/1±03/9  40/1±43/9  

 4 27/1±37/9  92/1±57/9  91/1±03/9  

34/9±57/1 شاهد  c 93/1±52/9 c 30/1±45/9 cd 

 SEM 510/1  910/1  510/1  

 P-value 790/1  772/1  751/1  

 اختلاف یکدیگر با صد در 34 آماری سطح در است شده داده نمایش متفاوت حرف با که اعدادی ستون هر در. اندشده داده نمایش  Mean±S.D صورت به اعداد
 CFU/gr = colony forming units per gram.  دارند آماری

 
 گراد سانتی درجه 5 دمای در شده نگهداری گوشت های نمونه ها فرم کلی شمارش میزان در تغییرات .3 جدول

 سردست راسته ران غلظت دوره
99/7±79/1 7 7روز  77/1±25/7  70/1±20/7  

 9 19/1±21/7  19/1±29/7  15/1±70/7  

 4 14/1±27/7  10/1±75/7  15/1±79/7  

32/7±72/1 شاهد   12/1±55/7  19/1±29/7  

 SEM 925/1  902/1  477/1  

 P-value 130/1  729/1  770/1  

40/7±13/1 7 9روز  17/1±12/7 ᵇ 15/1±53/7 ᵇ 

 9 73/1±45/7  22/1±15/7 ᵃ 71/1±57/7 ᵃ 

 4 13/1±54/7  14/1±19/7 ᵃ 10/1±59/7 ᵃ 

37/7±71/1 شاهد   27/1±51/7 ᶜ 31/1±39/7 ᶜ 

 SEM 007/1  529/1  924/1  

 P-value 750/1  777/1  715/1  

23/2±13/1 7 5روز  15/1±94/2  71/1±72/2  

 9 19/1±74/2  15/1±21/2  13/1±77/2  

 4 93/1±73/2  75/1±29/2  21/1±27/2  

70/2±10/1 شاهد   71/1±95/2  94/1±73/2  

 SEM 309/1  992/1  047/1  

 P-value 745/1  710/1  775/1  

15/2±73/1 7 4روز  21/1±90/2  40/1±77/2  

 9 51/1±74/2  31/1±73/2  91/1±73/2  

 4 27/1±27/2  92/1±70/2  91/1±27/2  

72/2±57/1 شاهد   93/1±72/2  93/1±75/2  

 SEM 524/1  925/1  450/1  

 P-value 745/1  774/1  790/1  
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 که داد نشان ها میانگین مقایسه از حاصل نتایج
 ها کلیفرم شمارش تیمارها همه در زمان باگذشت
 مدت طول تمام در همچنین .است یافته افزایش
 درصد 7 با تیمارشده و شاهد یها نمونه آزمایش
 9 یها نمونه به نسبت بیشتری کلیفرم دارای عصاره
 بین و (>117/1P) بودند عصاره درصد 4 و درصد
 عصاره درصد 4 و درصد 9 با تیمارشده یها نمونه

 (.>14/1P) نشد دیده دار معنی اختلاف
 عصاره مختلف های غلظت با تیمارشده های نمونه 
 توانستند آزمایش مدت طول تمام در گشنیز دارویی گیاه

 مجاز حد از کمتر در را ها کلیفرم میزان آلودگی
 log cfu/g) ایران دامپزشکی سازمان شده توسط تعریف

 ارتباط در که در صورتی(. 9جدول) دارند نگه (94/1±1/2
بالاتر  آلودگی میزان آزمایش سوم روز در شاهد با نمونه

 و ها اسانس اکثر که است این بر اعتقاد .بود مجاز حد از
 تعامل طریق از را خود ضدمیکروبی های ها فعالیت عصاره

جمله  از ها، باکتری سلولی غشاء با مرتبط با فرآیندهای
 پروتئین، جابجایی یونی، شیب الکترون، انتقال

 آنزیم، به وابسته های واکنش سایر و فسفوریلاسیون
 این در(. Dorman & Deans, 2000)کنند  می اعمال
 فعالیت بر مهاری اثر Alvandi et al. (2009) ارتباط
 در تاژک از سنتز جلوگیری و ATPase پمپ

 را O157:H7اشریشیاکلی  مانند منفی گرم های باکتری
ضدباکتریایی  اثر. دادند نسبت فنلی ترکیبات از برخی به

 گرم های باکتری بر گشنیز دارویی گیاه عصاره بیشتر
 این حضور دلیل به تواند می تحقیق این در منفی

 تحقیق در نتیجه این. باشد عصاره در ساختار ترکیبات
Mashregi & Momtasi (2010 )بین مقایسه در 

 مهار در کاجیره و چای علف الکلی رزماری، های عصاره
 .است رسیده اثبات نیز به اشرشیاکلی

 
  شیمیایی هایآزمایش

 pHگیری اندازه آزمایش

 دمای در ها نمونه نگهداری طی pH میزان در اختلاف

 .است شده داده نشان 5 جدول در گراد سانتی درجه 5

pH 5/4 ها نمونه همه در پرواری های بره گوشت اولیه 
 آزمایش پایان تا نگهداری دوره شروع از ولی بود

 .شد مشاهده ها نمونه pH میزان در افزایشی روندی
 یها نمونه آزمایش چهارم روز تا که داد نشان نتایج
 نداشتند هم با معناداری اختلاف شاهد و شده تیمار

(14/1p<.) تیمارشده یها نمونه آزمایش پنجم روز در 
 دارای دار معنی صورت به عصاره درصد 4 و 9 ،7 با

pH  درصد 7 و کنترل یها نمونه به نسبت تری پایین 
 pH ،5 جدول به توجه با (.>14/1p) بودند عصاره

 مقدار با که شد ثبت 4/4 حدوداً ،ها نمونه تمام در اولیه
 Institute of Standards) دارد مطابقت استاندارد

and Industrial Research of Iran, 2009.) در 
 که کرد پیدا افزایش مقدار این آزمایش مدت طول
 بر میکروبی و داخلی های آنزیم اثر دلیل به تواند می

 تجزیه از حاصل آمینی ترکیبات شدن آزاد و ها پروتئین
 (.Manat, 2005) باشد آنها
 

  (TBARS) چربی اکسیداسیون

 میزان بر گشنیز دارویی گیاه عصاره افزودن تأثیر
 راسته و سردست ران، عضله چربی اکسیداسیون

 در (گوشت کیلوگرم در آلدهید دی مالونیل گرم میلی)
 .است شده ارائه 4 جدول در آزمایش روزهای

 و 9 ،7 عصاره افزودن شود می مشاهده که طور همان
 بر یدار معنی اثر گشنیز دارویی گیاه عصاره درصد  4

 در ران عضله اسید باربیتوریک تیو اکسیداسیون مقدار
  در .دارد شاهد به نسبت گیری اندازه روزهای
 شاهد نمونه TBARS شاخص آزمایش روزهای

  ران و سردست راسته، نمونه به مربوط ترتیب به
 های غلظت با یها نمونه به نسبت یدار معنی طور به

  در TBARS میزان. بود بالا آزمایش مورد
 هر ازای به گرم میلی 2 تا 4/1 بین گوشتی محصولات

 یدگیشتر طعم عدم دهنده نشان گوشت، کیلوگرم
 باشد. می
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 گراد سانتی درجه 5 دمای در نگهداری طی گوشت های نمونه pH میزان رد تغییرات .4جدول 
 سردست راسته ران غلظت دوره
53/4 7 7روز  47/4  11/4  

 9 45/4  54/4  05/4  
 4 01/4  55/4  09/4  
 SEM 934/1  570/1  530/1  

 P-value 757/1  749/1  779/1  

55/4 7 9روز  54/4  95/4  

 9 15/4  13/4  95/4  

 4 03/4  19/4  95/4  

53/4 شاهد   15/4  95/4  

 SEM 909/1  517/1  509/1  

 P-value 795/1  750/1  705/1  

30/4 7 5روز  72/0  22/0  

 9 19/0  31/4  11/0  

 4 55/4  30/4  27/0  

95/0 شاهد   21/0  15/4  

 SEM 110/1  110/1  010/1  

 P-value 790/1  772/1  757/1  

ᵃ23/6 7 4روز  97/0 ᵇ 55/0 ᵃ 
 9 09/0 ᵇ 25/0 ᵇ 74/0 ᵇ 

 4 47/0 ᶜ 15/0 ᶜ 29/0 ᵇ 

50/0 شاهد  ᶜ ᵃ59/0  17/0 ᶜ 

 SEM 145/1  405/1  040/1  

 P-value 1241/1  159/1  199/1  

 اختلاف یکدیگر با درصد 34 آماری سطح در است شده داده نمایش متفاوت حرف با که اعدادی ستون هر در. اند شده داده نمایش  Mean±S.D صورت به اعداد
 تأثیر دلیل میتواند به امر این که بودند درصد 7 و شاهد به نسبت کمتری pHدارای  درصد 4 و درصد 9 های شود نمونه می دیده که گونه همان .دارند آماری

 (.Jebelli Javan, 2013)باشد  فساد مولد پروتئولیتیک های باکتری بر گشنیز دارویی گیاه عصاره ضدمیکروبی

 
 حسی هایشاخص ارزیابی

 نشان 0 جدول در حسی های شاخص ارزیابی نتایج
 طول افزایش با دهد می نشان نتایج .است شده داده
 حسی امتیاز در ای ملاحظه قابل کاهش نگهداری دوره

 در درصد 7 تیمار همچنین .شود می مشاهده ها نمونه
 شاهد به نسبت را حسی امتیاز بالاترین آزمایش مدت

 اساس بر .نمود کسب درصد 4 و درصد 9 تیمار و
 همکاران و لتهانسن ها  توسط که امتیازبندی

 امتیاز 5 تا 7 که گوشت یها نمونه شد انجام (7332)
 باشند می انسان برای مصرف قابل کنند، کسب را
(Hasenhuettl et al, 1992.) مطالعه، این در 

 و 4 روز تا درصد9 و درصد 7 تیمار یها نمونه
 .بودند قبول چهارقابل روز تا درصد 4 تیمار یها نمونه

Formanek et al. (2003 )که کردند گزارش هم 

 از جلوگیری بر علاوه رزماری دارویی گیاه عصاره
 رنگ تغییرات از میکروبی فساد و لیپید اکسیداسیون

 و کرده جلوگیری نگهداری دوره طول در مرغ گوشت
 حسی فاکتورهای نظر از گوشت کیفیت افزایش باعث

 گیاه ساختاری ترکیبات تواند می امر این علت .شود می
 و آن ضدمیکروبی و اکسیدانی آنتی خاصیت رزماری،
 های آزمایش که باشد اکسیداتیو فساد از ممانعت

 این تحقیق این در شده انجام شیمیایی و میکروبی
 با دهد می نشان نتایج .است نمودهتأیید  را مطلب

 ای ملاحظه قابل کاهش نگهداری دوره طول افزایش
 همچنین .شود می مشاهده ها نمونه حسی امتیاز در

 حسی امتیاز بالاترین آزمایش مدت در درصد 7 تیمار
 کسب درصد 4 و درصد 9 تیمار و شاهد به نسبت را

 .است نموده
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  TBARS غلظت و چربی اکسیداسیون بر گشنیز دارویی گیاه عصاره افزودن تأثیر میزان .5 جدول
 گوشت( گوشت کیلوگرم  در آلدهید دی مالونیل گرم میلی)

 سر دست راسته ران غلظت دوره
155/1 159/1 7 7روز ᵇ 145/1 ᵃ 

 9 197/1 ᵇ 102/1 ᵃ 140/1 ᵃ 

 4 195/1 ᵇ 124/1 ᶜ 151/1 ᵇ 

127/1 شاهد  ᶜ 104/1 ᵃ 151/1 ᶜ 

 SEM 109/1  192/1  147/1  

 P-value 195/1  150/1  124/1  

150/1 7 9روز ᵃ 104/1 ᵃ 140/1 ᵃ 

 9 199/1 ᵇ 150/1 ᵇ 191/1 ᵇ 

 4 197/1 ᵇ 121/1 ᶜ 142/1 ᵃ 

153/1 شاهد  ᵃ 1/100ᵃ 145/1 ᵃ 

 SEM 124/1  125/1  150/1  

 P-value 195/1  154/1  190/1  

155/1 7 5روز ᵃ 155/1 ᵇ 150/1 ᵇ 

 9 190/1 ᵇ 147/1 ᵇ 193/1 ᶜ 

 4 191/1 ᵇ 123/1 ᶜ 153/1 ᵇ 

147/1 شاهد  ᵃ 100/1 ᵃ 144/1 ᵃ 

 SEM 125/1  102/1  177/1  

 P-value 150/1  190/1  124/1  

153/1 7 4روز ᵃ 147/1 ᵇ 107/1 ᵃ 

 9 193/1 ᵇ 105/1 ᵃ 157/1 ᵇ 

 4 149/1 ᵃ 114/1 ᵃ 107/1 ᵃ 

151/1 شاهد  ᵇ 197/1 ᶜ 145/1 ᵃ 

 SEM 107/1  124/1  122/1  

 P-value 150/1  177/1  155/1  

 .دارند آماری اختلاف یکدیگر با درصد 34 آماری سطح در است شده داده نمایش متفاوت حرف با که اعدادی ستون هر در. اند شده داده نمایش Mean±S.D صورت به اعداد
 

 گراد سانتی درجه 5 دمای در نگهداری طی گوشت های نمونه حسی ارزیابی .6 جدول
 سردست راسته ران غلظت دوره
3/2±0/1 7 7روز   9/5±1/53ᵃ 9/74±1/20ᵇ 
 9 9/13±1/23ᵃ 9/77± 191/ ᵇ 9/2±1/71ᵇ 
 4 2/53±1/0ᵃ 9/71±1/5ᵇ 9/906±1/4ᵃ 
 1/9ᵃ 9/9±1/5ᵃ 9/94±1/24ᵃ±9/17 شاهد 
 SEM 701/1  719/1  92/1  

 P-value 154/1  121/1  190/  

1/24ᵃ 9/17±1/04ᵃ 9/11±±9/17 7 9روز 193/ ᵃ 

 9 2/35±1/90ᵃ 2/33±1/97ᵃ 2/53±1/92ᵃ 
 4 9/17±1/42ᵃ 2/30±1/9ᵃ 2/35±1/0ᵃ 
 1/0ᵃ 9/1±1/9ᵃ 9/12±1/5ᵃ±2/30 شاهد 
 SEM 290/1  941/1  545/1  
 P-value 127/1  141/1  113/1  
 1/54ᵇ 2/51±1/24 2/55±1/59±2/79 7 5روز

 9 2/50±1/90ᵃ 2/55±1/54 2/0±1/95 

 4 2/77±1/5ᵇ 2/91±1/0 2/7±1/5 

 1/4ᵇ 2/92±1/4 2/0±1/9±2/71 شاهد 

 SEM 051/1  140/1  057/1  
 P-value 191/1  1101/1  104/1  
 1/92ᵇ 2/20±1/42 2/70±1/09±2/73 7 4روز

 9 2/90±1/90ᵃ 2/72±1/91 2/72±1/22 

 4 7/14± 120/ ᶜ 2/7±1/5 2/71± 14/1  

 1/9ᶜ 2/73±1/5 2/74±1/90±7/51 شاهد 
 SEM 435/1  559/1  102/1  
 P-value 193/1  109/1  154/1  

 .دارند آماری اختلاف یکدیگر با صد در 34 آماری سطح در است شده داده نمایش متفاوت حرف با که اعدادی ستون هر در. اند شده داده نمایش Mean±S.D صورت به اعداد
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 گیرینتیجهبحث و 
 و میکروبی های آزمون از حاصل نتایج مجموع در

 عصاره با گوشت حسی ارزیابی همچنین و شیمیایی
 این افزودن که دهد می نشان گشنیز دارویی گیاه آبی

 ماندگاری زمان و کیفیت تواند می خوبی به عصاره
 افزایش سرد صورت به نگهداری حالت در را گوشت

 یدار معنی اختلاف متغیرها اکثر در راستا، این در .دهد
 با ارتباط در و نشد مشاهده درصد 4 و 9 تیمار بین

 عصاره درصد 9 تیمار حسی و اکسیداتیو متغیرهای
 در .بود تیمارها بقیه به نسبت بیشتری مقبولیت دارای
 است توانسته درصد 9 غلظت اینکه به توجه با نهایت
 به نسبت را گوشت ماندگاری زمان روز 2 حداقل

 توان می که شود می گیری نتیجه دهد، افزایش کنترل
 بره گوشت ماندگاری افزایش برای مقدار این از

 نیازمند گیاه این عملی کاربرد حال هر به .کرد استفاده
 .باشد می تر وسیع و بیشتر مطالعات

 

 سپاسگزاری
 محترم رییس ارزشمند های راهنمایی و همکاریاز 
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 ایستگاه همچنین و مرکز این دامی علوم و دامپزشکی
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