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  چکیده
عوامل اولیه فساد گوشت در شرایط رشد میکروبی و اکسیداسیون لیپیدها از 

باشند. گیاه رزماري با نام محلی تشنه داري به عنوان یک گیاه دارویی یخچالی می
هاي دور در ایران سابقه مصرف دارد. لذا در این مطالعه اثر عصاره آبی گیاه از زمان

رزماري بر کیفیت و زمان ماندگاري گوشت مرغ در مدت زمان نگهداري در شرایط 
 3درصد،  1هاي هاي گوشت مرغ با غلظتنمونه .خچالی مورد ارزیابی قرار گرفتی

درجه  4روز در دماي  5درصد عصاره آبی رزماري تیمار شده و به مدت  5درصد و 
-هاي شاهد و تیمار شده در این مدت با آزمونگراد نگهداري شدند. نمونه سانتی

ها)، شیمیایی اورئوس و کلی فرم(شمارش کلی، استافیلوکوکوس  هاي میکروبی
) و حسی ارزیابی و با هم مقایسه شدند. نتایج نشان داد که pH(عدد پراکسید و 

عصاره آبی رزماري به خوبی توانست فساد میکروبی و پراکسیداسیون لیپیدها را در 
 3هاي تیمار شده با غلظت خیر بیندازد. در این راستا نمونههاي مرغ به تأفیله

یش زمان درصد در افزا 5درصد و  1هاي صاره در مقایسه با غلظتدرصد ع
در مجموع نتایج نشان داد که  .)P>05/0( ثرتر بودندهاي مرغ مؤماندگاري فیله

تواند فساد میکروبی و اکسیداتیو را در گوشت مرغ به تعویق عصاره رزماري می
  انداخته و مدت زمان نگهداري آن را در شرایط یخچالی افزایش دهد. 
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  مقدمه
      تغذیه   در         پروتئینی    مهم      منابع   از    یکی        پرندگان     گوشت

        کیفیـت        قبیـل    از           خصوصـیاتی        دلیـل    به  و ت  اس      انسان

      پخـت                        کمتـر، ارزان بـودن،             بالا، چربی        پروتئین     خوب، 

-ن   آسا  و      بیشتر      تولید      امکان      آسان،          سریع، هضم  و     آسان
     گوشت   به     نسبت   که     نرمی     بافت     دلیل   به همچنین  و   تر

        یافتـه               هـا ارجحیـت      گوشت     سایر   به     نسبت       دارد،     قرمز

). حضوراســیدهاي Pool & Fletcher, 1995(      اســت
-چنـد پیونـد غیـر   چرب با زنجیره کربنی طولانی و با 

اي بعضـی  اشباع به همان نسبت که باعث ارزش تغذیه
از محصولات گوشـتی مثـل مـاهی و مـرغ مـی شـود،       
حساســیت ایــن محصــولات را نیــز نســبت بــه فســاد  

دهنـد  اکسایشی در هنگام پخت و نگهداري افزایش می
ــن    ــن فســاد ارزش غــذایی و طعــم ای ــه تبــع ای کــه ب

 Jebelli( گرفتلات در معرض خطر قرار خواهد محصو

Javan et al., 2012.(  
                                         افزایش تقاضا براي مصرف گوشت مرغ، توجه به    با

               گوشــت اهمیــت                                   کیفیــت و ترکیــب شــیمیایی لاشــه



  132                                                                                                     2، شماره 4، جلد1394سالپژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، 

رغــم پیشــرفت در علــی  .                              بیشــتري پیــدا کــرده اســت 
هاي پزشکی و تکنولـوژي مـواد غـذایی کـه در     مراقبت

ها و ونتهاي اخیر صورت گرفته است هنوز هم عفسال
(غذا زاد) و همچنین فساد  هاي ناشی از غذامسمومیت

مواد غذایی در کشورهاي پیشـرفته و در حـال توسـعه    
اي براي سلامت انسان و اقتصاد محسـوب  مشکل عمده

            کیفی گوشـت                  نگهداري، خصوصیات    طول   درشود. می

           یابد. فساد                اکسیداتیوکاهش می  و          باکتریایی     فساد    اثر   در

        نامطلوب        تغییرات   ع،      نامطبو    بوي      ایجاد     باعث          اکسیداتیو

            و کاهش ارزش     مغذي     مواد        ساختمان   در      تغییر     طعم،   در

           و آلـودگی        فسـاد    که     حالی   در    شود  می      محصول      غذایی

        خطـرات       ایجاد                    به هدر رفتن محصول و     منجر        میکروبی

    ود   ش ـ     مـی           کننـدگان        مصـرف         غـذایی      سلامت   در    جدي
   از          اسـتفاده            بنـابراین   . )1388، همکـاران  اعتمـادي و  (

-                    باکتریــایی و آنتــی               فعالیــت آنتــی                      مــوادي مناســب بــا
      عمـر          افـزایش          کیفیـت،                                 اکسـیدانی بـه منظـور بهبـود    

       ضررهاي   از        جلوگیري    حال    عین   در  و     گوشت         ماندگاري

 ,Yin & Cheng (        باشـد  ی   م ـ     مفید  و      ضروري        اقتصادي

2003( .  
-هـاي ضـد  ها و نگهدارندهاکسیدانه از آنتیاستفاد

فساد هاي جلوگیري از ترین روشمیکروبی یکی از مهم
کتریـایی گوشـت و محصـولات گوشـتی     اکسیداتیو و با

هـا و ترکیبـات   اکسـیدان باشد. در این ارتباط آنتـی می
هاست که بـراي کنتـرل فسـاد    نگهدارنده سنتزي سال

 Botsoglou( مواد غذایی مورد استفاده قرار می گیرند

et al.,2003 هاي بار این نگهدارندهزیان). با اثبات اثرات
سلامت انسان، توجه محققان و همچنـین   شیمیایی بر

هـاي طبیعـی بـه    مردم به سـمت اسـتفاده از افزودنـی   
 Shahidi et( خصوص با منشاء گیاهی جلب شده است

al.,2006 .(  
       رزماري              اکسیدانی گیاه              میکروبی و آنتی       خواص ضد

      ایـن    طی  و    است    شده       شناخته        سال پیش 30     حدود   از

     کـه      شـد       انجام     گیاه    این    روي         زیادي بر        تحقیقات    مدت

  ا ر   آن           آکسـیدانی                    باکتریـایی وآنتـی      آنتی      خاصیت     همگی
-        بـاکتري    بر            گیاه رزماري        میکروبی  ضد    اثر.      کردند      تأیید

ــاي  ــتافیلوکوکوس      ه ــوس،                اس ــتافیلوکوکوس          اورئ                  اس
             ســودوموناس            وولگــاریس،          پروتئــوس  ،            اپیدرمیــدیس

   ،        فکـالیس              انتروکوکـوس           پنومونیه،       کلبسیلا  ،          آئروجینوزا
            سـوبتیلیس         باسیلوس  و        آلیبکنس        کاندیدا     کلی،       اشرشیا

      اســت        رسـیده              بـه اثبـات                            در مطالعـات آزمایشـگاهی  
)Pintore et al., 2002; Nascimento et al., 2000(. 

-                            اکسـیدانی نیـز قـدرت ضـد                            در ارتباط با قدرت آنتـی 
-                                                  رادیکالی بالا و اثر ممانعتی بر تشکیل هیدروپراکسـید 

       اسـت                                  هـاي رزمـاري نسـبت داده شـده       ره             ها بـه عصـا  
) (Damechki et al., 2001.  

           کـارنوزول          رزمـاري           درعصـاره      فعال     ماده     ترین   مهم

      اپـی                دیگـري مثـل          فنـولی         ترکیبات       همچنین   .    باشد  می
         و اسـید             رزمارینیـک        اسـید            رزمـانول،        ایـزو   و          رزمـانول 

             شـده انـد            جداسـازي          رزمـاري       هـاي      بـرگ    از         کارنوزیک
) Loliger, 1983(  در مطالعات انجام شده روي گوشت .

      بـر        عـلاوه          رزمـاري  ثابت شده اسـت کـه عصـاره    قرمز
   از                 فسـاد میکروبـی    و        لیپیـد          اکسـایش    از          جلـوگیري 

                نگهداري جلوگیري     دوره    طول   در     گوشت            تغییرات رنگ

-        فـاکتور       نظـر    از     گوشت      کیفیت       افزایش     باعث  و    کند  می
           ). از آنجاFormanek et al., 2003 (     شود      حسی می    هاي

                عصاره رزماري بر     ثیر               اي در زمینه تأ                 که تا کنون مطالعه
                                                 ماندگاري گوشت مرغ انجام نگرفته است، هدف از ایـن  
                                                       تحقیق ارزیابی اثر عصاره آبـی رزمـاري بـر مانـدگاري     
                                                       میکروبـی و اکســیداتیو گوشــت مـرغ تــازه در شــرایط   

       باشد.         یخچالی می
  

    ها          مواد و روش
          هیه عصارهت

                                                       گیاه رزماري از مزرعـه گیاهـان دارویـی مرکـز علمـی      
        مسـتان                              کشـاورزي سـمنان در فصـل ز                کاربردي جهاد 

      هـاي                ها و سر شـاخه  گ            آوري شد و بر   جمع      1391    سال 
                                                 دار آن در مکانی تاریـک و در دمـاي اتـاق خشـک       گل

                                                 گردید و پس از آسیاب کردن، عصاره آبی با جوشـاندن  
ــا آب در      ــر ب ــتگاه تقطی ــده در دس ــیاب ش ــاه آس                                                         گی

                       و در مـدت یـک سـاعت        10   به    1                  آزمایشگاه به نسبت 
تحت خـلاء و                        . سپس عصاره بدست آمده           استخراج شد

                   مورد نظـر رسـید.           به درصد   با دستگاه روتاري خشک و
      هـاي                               تا قبـل از آزمـایش در ظـرف                   عصاره بدست آمده 

ــاي      درب ــور و در دم ــر ن ــافظ در براب ــه    4                                           دار مح        درج
                  گراد نگهداري شد.     سانتی

  
                 سازي نمونه مرغ     آماده
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                                                    نمونه سینه مرغ از کشـتارگاه گلچـین طیـور سـمنان     
                                                تهیه و سپس در ظروف عایق در حضور مقـادیر کـافی   

                                              آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی انتقال داده شـد.         یخ به
                                                ها بلافاصله در شرایط استریل به قطعاتی به ابعـاد     مرغ

 ـ                    گیري شـدند. فیلـه          متر فیله     سانتی   1   ×    10   ×   4   ه         هـا ب
                                       ً           طور کامل با آب سرد استریل شسته تا کـاملا ًتمیـز و   

                                                 ها و سایر ضـایعات از آنهـا جـدا شـوند. سـپس            خونابه
       درصـد     3       درصد و    1        هاي آبی     صاره            هاي مرغ در ع     نمونه

       سـاعت     2                                  درصد گیاه رزماري و آب مقطر به مدت    5  و 
    هاي                                  ور شده و پس از آن هر کدام در کیسه     ً    کاملا غًوطه

                                                پلاستیکی استریل مخصوص استوماکر قـرار داده شـده   
درجـه   4              روز در دمـاي     5                هـا بـه مـدت                و همه کیسـه 

                               هاي مرغ در روزهاي یـک، سـه،       نمونه              نگهداري شدند. 
-                               ور تصادفی به منظور ارزیابی شاخص    به ط            چهار و پنج

                                               هاي میکروبی و شیمیایی، انتخاب شد و مورد آزمایش 
              قرار گرفتند.

  
        میکروبی     هاي     آزمون

  )           (توتال کانت          مارش کلیش
                       لیتر سـرم فیزیولـوژي       میلی 90                  گرم از فیله مرغ در 10

        ثانیـه   60                           درصد قرار داده شد و به مدت  85/0       استریل 
                    هـاي مـورد نیـاز           سپس رقت.                  استوماکر هموژن شد   در 

       پلیـت                           لیتر از هر رقت به روش پور    میلی              تهیه شد و یک
.                کشـت داده شـد  ) (مـرك                           در محیط پلیت کانت آگـار 

 37                شـده در دمـاي                    هـاي کشـت داده                پلیت کانت آگار
        گـذاري                ساعت گرمخانـه  48       به مدت  گراددرجه سانتی

    ).Sallam, 2007(                 شده و شمارش شدند
  

  فرم کلی
هـاي اولیـه، ایـن    هاي متوالی از نمونهتهیه رقت پس از

 VRBA1 ها بـا روش پورپلیـت دولایـه در محـیط    رقت
       درجـه      37          سـاعت در      24                  کشت داده شـدند و       مرك) (

                              گذاري و سپس مورد شمارش قـرار      خانه        گراد گرم     سانتی
  )                  (قرمز ارغوانی رنگ             پرگنه مشکوك   0 1              گرفتند. تعداد 

ــبز    ــه محــیط آبگوشــت س ــت شــمارش شــده ب                                                      از پلی
(مرك) حاوي لوله درهـام منتقـل    BGLBB2       درخشان 

گـراد  درجـه سـانتی   37سـاعت در   24شده و به مدت 
                                                
1- Crystal Violet Neutral Red Bile Lactose Agar  
2- Brilliant Green Lactose Bile Broth 

هـایی کـه در آنهـا گـاز     گذاري گردیدند. لولـه خانهگرم
فـرم مـورد تأییـد قـرار     شده بود به عنـوان کلـی  تولید 

صـورت  فرمـی بـه   هـاي کلـی  گرفت و تعـداد بـاکتري  
ــاکتري ــاي شــمارش شــده در محــیط  درصــدي از ب ه

VRBA  ــد ــبه گردی ــماره  محاس ــتاندارد ش  ،9263(اس
1386  .( 
  

       ارئوس               استافیلوکوکوس
                     لیتر سرم فیزیولـوژي      میلی 90                   گرم از فیله مرغ در  10

        ثانیـه   60                           درصد قرار داده شد و به مدت  85/0       استریل 
بـراي تهیـه کشـت سـطحی     .                     در استوماکر هموژن شد

لیــت بــرد پــارکر انتخــاب شــد و هــر رقــت دو پبــراي 
هـا  گذاري گردید و پس از کشت سطحی، پلیتعلامت

درجه انکوبه شـدند   35-37ساعت در  48-24به مدت 
رسـی و شـمارش قـرار    ساعته مورد بر 24و در فواصل 

ید وجـود آنـزیم کواگـولاز، دو قطـره     گرفتند. جهت تأی
پلاسماي سیتراته خون خرگوش درسطح لام قرار داده 

ــس اســتریل از کلنــی شــد  ــاي و ســپس بوســیله آن ه
مشکوك برداشـته و بـه آن اضـافه و مخلـوط شـد. در      

کوکوس استافیلوثانیه،  15صورت ایجاد لخته در مدت 
ــوس  ــورد تأیاورئ ــتکواگــولاز مثبــت م ــرار گرف  یــد ق

 ).1385 ،6806-3ارد شمارهاستاند(
  

        شیمیایی     هاي     آزمون
   pH      گیري      اندازه

ــین   ــراي تعی ــراه      pH ،10                ب ــه هم ــرغ ب ــه م ــرم فیل                                    گ
                                         لیتر آب مقطر توسط دستگاه بلنـدر همـوژن       میلی   100

                                                  گردید. مایع هموژن فیلتر شده و در بشر ریخته شـد و  
  pH                  متـر دیجیتـالی،     pH                          پس از کالیبره کردن دستگاه 

 ,.Wenjiao et al (             گیـري شـد                        محلول همـوژن انـدازه  

2009.(    
  

                                  استخراج چربی و تعیین عدد پراکسید
                   لیتر محلول کلروفرم    یلی م     150                  گرم از فیله مرغ در    50

             کن حل گردید.         در مخلوط  ) 1   به    2         (به نسبت           و متانول
       لیتــر       میلــی    50                                     پــس از فیلتراســیون مخلــوط حاصــل، 

                                           پتاسـیم بـه آن اضـافه گردیـد. بعـد از                     محلول کلریـد 
    تر)           (فاز پایین               دقیقه فاز آلی    20               ورگذاري به مدت      دکانت

ــع ــپس       جم ــد و س ــی     100                   آوري ش ــول   ل      میل ــر محل                یت
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                  ) بـه آن اضـافه    1   به    1         (به نسبت                      متانول/پتاسیم کلرید
                                                        شد و براي بار دوم دکانتورگذاري انجـام و فـاز پـایینی    

درجـه      35                                       جدا شد. حلال بوسیله بن مـاري در دمـاي   
                                       تبخیر شد و در نهایت روغن بدسـت آمـده   گراد سانتی

                                                    براي آزمایش عدد پراکسید مورد استفاده قـرار گرفـت  
) Polavka et al., 2005.(    
  

             ارزیابی حسی
      ون در  آ                            هـاي مـرغ پختـه شـده در                    کیفیت حسی نمونه

        دقیقــه     45               گــراد و مــدت               درجــه ســانتی     180        حــرارت 
                   نفـر از کارکنـان       10                             توسط یک پانل آموزش دیده کـه  

                                 شد مـورد بررسـی قـرار گرفـت                        آزمایشگاه را شامل می
) Alais & Linden, 1991  اعضاي پانل بـه شـاخص .(                         -

   4     تـا     1                                                هاي رنگ، بـو، بافـت، مـزه و پـذیرش کلـی از      
                       = بسـیار بـد). سـپس     1              = بسیار خوب و  4 (              امتیاز دادند
                هـاي نـامبرده                          ها نسبت به هریک از شاخص          نظر ارزیاب

                                            بندي شده و نظـر کلـی آن خصوصـیت محاسـبه        جمع
         گردید. 

 
           هاي آماري     آزمون

                                   سري نمونه مرغ مختلف از هـر غلظـت      2            آزمایشات با 
ــا    5  ،  3  ،  1 ( ــرار   3                        درصــد و شــاهد) و ب ــار تک      داده    6 (               ب

                        ر روز آزمـایش) انجـام                                     آماري بـراي هـر پـارامتر در ه ـ   
              هـاي مختلـف                              هاي بدسـت آمـده از گـروه              گردید. داده

-                       و با اسـتفاده از نـرم    ANOVA                     تیمار و شاهد با روش
                                 و توسط تست توکی با هـم مقایسـه    Minitab16       افزار

        تعیـین    )P > 0 /  05 (               اري اختلافـات                 شدند و سطح معناد
     شد.

  
 نتایج و بحث

         رزماري عصاره آبی                       بررسی خواص ضد میکروبی 
  )1          توتال کانت(            میکروبی کلشمارش        آزمایش 

ــل   ــی ک ــمارش میکروب ــزان ش ــات در می ــی                                                اختلاف      ط
                   نشان داده شده است.   1           ها در جدول              نگهداري نمونه

                                                نتایج حاصل از مقایسه میانگین ها نشـان داد کـه   
                            تیمارها شمارش کـل بـاکتري                       با گذشت زمان در همه 

                     یش در تیمار شـاهد و                                  افزایش یافته است. البته این افزا
  ي                       درصـد عصـاره رزمـار      1           هاي حـاوي              همچنین نمونه

                                                
1- Total Count 

   3                     هاي تیمار شـده بـا                      دار شدیدتر از نمونه          بصورت معنا
   ). P > 0 /   001 (   د                            درصـد عصـاره رزمـاري بــو     5         درصـد و  

 ـ                             داد که تا روز پنجم اختلاف معنا            نتایج نشان    ین         داري ب
        عصـاره         درصـد     5         درصـد و     3                   هاي تیمار شده بـا       نمونه

    ).P < 0 /  05 (            وجود نداشت
باتوجه     شود          مشاهده می   1               طور که در جدول       همان

به حداکثر حد مجاز تعریف شده براي توتال کانت مرغ 
) 1387( توسط اسـتاندارد سـازمان دامپزشـکی کشـور    

)log cfu/g  6 در روز چهــارم و نمونــه ) نمونــه شــاهد
درصـد عصـاره در روز پـنجم آزمـایش      1تیمار شده با 

 از حـد مجـاز بودنـد در   داراي آلودگی میکروبی بـیش  
درصـد   5 و درصـد  3هاي تیمـار شـده   که نمونه حالی

عصاره رزماري تـا روز پـنجم داراي آلـودگی میکروبـی     
   .مجاز بودند

                       در رزماري می توان بـه                          از ترکیبات طبیعی موجود
                    هـاي فنلیـک، دي و         ، اسید2                 ها مانند لوتئولین  ید ئ     فلاونو
                                   ها، مواد تلخ، رزین، ساپونین و برخی         ها، تانن  پنتر    تري 

           ها اشـاره           ها و چربی       پروتئین                هاي اولیه نظیر           از متابولیت
ــرد ــري       ک ــن Evans,1996   و      1990،        (زرگ ــین ای                   ). در ب

                هـاي فنلـی در                     میکروبـی سـاختار                      ترکیبات اثـرات ضـد  
                 مچنـین مشـاهده                                 مطالعات پیشین ثابت شده است و ه

                            میکروبی آنها به محل و تعداد                   شده است که قدرت ضد
                                            هاي هیدروکسیل روي حلقه فنلـی بسـتگی دارد      گروه

) Shan et al., 2007  ــتا ــن راس   Geissman                     ). در ای
                          هــاي اکســید شــده اثــر                       ) مشــاهده کــرد فنــل    1962(

                          مکانیسـم احتمـالی ایـن            کننـد.                      شدیدتري اعمـال مـی  
                  ها مهار آنزیمی از            ها و فلاونول                      ترکیبات مانند فلاونوئید

      هـاي                          هاي سولفیدریل یا واکـنش                   طریق واکنش با گروه
-                         هاي میکروبی مانند پروتئین                     غیراختصاصی با پروتئین

                                              هاي خارج سلولی و تشکیل کمپلکس با دیواره سلولی 
     هـا       یسـم                                تلال در غشـاء سـلول میکروارگان               و یا ایجاد اخ

    ).Tsuchiya et al., 1996 (      باشد  می
  

                                                
2- Luteolin 
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              کوآگولاز مثبت        اورئوس             استافیلوکوك      شمارش 
          اورئـوس                اسـتافیلوکوك                            اختلافات در میـزان شـمارش   

   4                                                 کوآگولاز مثبت طی نگهـداري نمونـه هـا در دمـاي     
ــانتی  ــه س ــدول                 درج ــراد در ج ــده     2                  گ ــان داده ش                    نش

                   ها نشـان داد کـه                               نتایج حاصل از مقایسه میانگین    است.
               هـــا شـــمارش                                         بـــا گذشـــت زمـــان در همـــه تیمـــار

                 است. البته ایـن                افزایش یافته      رئوسو ا               استافیلوکوکوس
                        درصـد عصـاره رزمـاري       5     حاوي     هاي                افزایش در نمونه

 داراي رونــد کنــدتري بــود     هــا                          نسـبت بــه ســایر گــروه 
) 05  / 0 < P درصـد و     1                               ) و بین نمونه هاي تیمار شده با         
  ). <05/0P (     نشد         دار دیده                      درصد عصاره اختلاف معنا   3

  
      گراد          درجه سانتی   4                   طی نگهداري در دماي         هاي مرغ        ) نمونهlog cfu/g (                                 ییرات در میزان شمارش میکروبی کل  تغ  - 1     جدول 

Log cfu/g /روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز 

درصد 1غلظت   23/2 ± 11/0 b 99/4 ± 1/0 b 27/5 ± 04/0 b 43/6 ± 02/0 b 

درصد 3غلظت   20/2 ± 02/0 b 84/4 ± 14/0 bc 93/4 ± 04/0 c 57/5 ± 01/0 c 

درصد 5غلظت   26/2 ± 06/0 b 66/4 ± 07/0 c 80/4 ± 07/0 c 93/4 ± 14/0 d 

48/2 شاهد ± 03/0 a 48/5 ± 05/0 a 69/6 ± 17/0 a 38/7 ± 08/0 a 

 95. در هر ستون اعدادي که با حروف متفاوت نمـایش داده شـده اسـت در سـطح آمـاري      نمایش داده شده است Mean±S.Dصورت ه اعداد ب
  درصد با یکدیگر اختلاف آماري دارند.

  
     درجه    4                          هاي مرغ طی نگهداري در دماي       ) نمونهlog cfu/g (       ارئوس               استافیلوکوکوس                               تغییرات در میزان شمارش میکروبی   - 2     جدول 
      گراد     سانتی

Log cfu/g /روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز 

درصد 1غلظت   13/1 ± 1/0 b 7/2 ± 10/0 a 21/3 ± 06/0 b 84/3 ± 01/0 ab 

درصد 3غلظت   19/1 ± 14/0 ab 63/2 ± 14/0 ab 21/3 ± 2/0 b 80/3 ± 04/0 b 

درصد 5غلظت   05/1 ± 07/0 b 55/2 ± 07/0 b 04/3 ± 02/0 c 57/3 ± 04/0 c 

51/1 شاهد ± 05/0 a 68/2 ± 05/0 a 56/3 ± 13/0 a 99/3 ± 08/0 a 

درصد  95نمایش داده شده است .در هر ستون اعدادي که با حروف متفاوت نمایش داده شده است در سطح آماري  Mean±S.Dاعداد بصورت 
  با یکدیگر اختلاف آماري دارند.
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درصد  5هاي تیمار شده با عصاره که نمونه با این
ت کمتري نسب یلوکوکوس اورئوساستافي رزماري دارا

) ولی از 2(جدول  هاي دیگر و کنترل بودندگروهبه 
لحاظ حد مجاز آلودگی تعریف شده توسط سازمان 

کدام از  هیچ )log cfu/g3 ( )1387( دامپزشکی کشور
ها نتوانست بعد از روز سوم آزمایش آلودگی نمونه
به  4را کنترل کند و از روز  یلوکوکوس اورئوساستاف

بعد تمامی نمونه ها و کنترل داراي آلودگی 
  استافیلوکوك بیشتر از حد مجاز بودند.

خلاف نتایج این تحقیق در بعضی از مطالعات بر
-اسانس و عصاره رزماري بر باکتري میکروبیاثرات ضد

 باسیلوسو  اورئوس استافیلوکوکوسهاي گرم مثبت 
 ,Seydim & Sarikus( نشان داده شده است سرئوس

) 2009( Jersekو Rozman ). در این راستا  2006
هاي فنولیک مانند اسید رزمارینیک و حضور اسید

کلروژنیک را در عصاره رزماري از عوامل موثر بر 
حلالیت  که از آنجا .دانندهاي گرم مثبت میباکتري

بیشتر از آب هاي آلی بسیار این ترکیبات در حلال
رسد دلیل ) به نظر میBarnes et al., 2007( باشدمی

 استافیلوکوکوستر بودن عصاره رزماري بر ضد ضعیف
در این تحقیق حضور کمتر این ترکیبات فعال  اورئوس

رزماري باشد. در این تحقیق نشان داده  در عصاره آبی
شد در استفاده عملی از عصاره آبی رزماري در گوشت 

ثیر بر خلاف تحقیقات ذکر شده میزان تأ برمرغ 
   استافیلوکوك ضعیف بود.

  
  فرمکلیآزمایش میکروبی 

طی نگهداري ها فرمکلیاختلاف در میزان شمارش 
 3گراد در جدول درجه سانتی 4ها در دماي نمونه

  .نشان داده شده است
ها نشان داد که با نتایج حاصل از مقایسه میانگین

ها فرمتیمارها شمارش کلیان در همه گذشت زم
ین در تمام طول مدت همچن. افزایش یافته است

 درصد 1هاي کنترل و تیمار شده با آزمایش نمونه
 3هاي فرم بیشتري نسبت به نمونهعصاره داراي کلی

و بین  )>001/0P( درصد عصاره بودند 5درصد و 
عصاره  درصد 5و  درصد 3هاي تیمار شده با نمونه

  ).<05/0P( دار دیده نشداختلاف معنا

هاي مختلف عصاره هاي تیمار شده با غلظتنمونه
تمام طول مدت آزمایش توانستند میزان  رزماري در

را در کمتر از حد مجاز تعریف شده ها فرمکلیآلودگی 
 log cfu/g( )1387( کشور دامپزشکیتوسط سازمان 

 ارتباط با . درصورتی که در)3جدول ( نگه دارند) 7/2
روز سوم آزمایش میزان آلودگی بالاتر  نمونه شاهد در

  مجاز بود. از حد
 هاها و عصارهاسانساعتقاد بر این است که اکثر 

میکروبی خود را از طریق تعامل با هاي ضدفعالیت
ها، از جمله سلولی باکتري ءهاي مرتبط با غشافرآیند

 انتقال الکترون، شیب یونی، جابجایی پروتئین،
 ،هاي وابسته به آنزیمفسفوریلاسیون و سایر واکنش

  .)Dorman.& Deans, 2000( کنندمیاعمال 
) 1389( ین ارتباط کاظم الوندي و همکاراندر ا

و جلوگیري از  ATPaseپمپ  فعالیت بر مهاري اثر
 یشیااشر مانندهاي گرم منفی سنتز تاژك در باکتري

فنلی نسبت برخی از ترکیبات را به  O157:H 7 یکل
باکتریایی ). اثر ضد1990 ،الوندي و همکاران( دادند

هاي گرم منفی در این بیشتر عصاره رزماري بر باکتري
 تواند به دلیل حضور این ترکیبات درتحقیق می

ن نتیجه در تحقیق مشرقی و ساختار عصاره باشد. ای
هاي الکلی ) در مقایسه بین عصاره1390( ممتازي

نیز  اشرشیاکلیرزماري، علف چاي و کاجیره در مهار 
  به اثبات رسیده است.

  
  آزمایشات شیمیایی 

  pHگیري آزمایش اندازه
ها در دماي طی نگهداري نمونه pHاختلاف در میزان 

 نشان داده شده است. 4گراد در جدول درجه سانتی 4
pH بود ولی از  8/5ها اولیه مرغ در همه نمونه

شروع دوره نگهداري تا پایان آزمایش روندي افزایشی 
داد که  ها مشاهده شد. نتایج نشاننمونه pHدر میزان 

ي تیمار شده و کنترل هاتا روز سوم آزمایش نمونه
ز روز ) و ا<05/0P( هم نداشتند داري بااختلاف معنا

درصد  3هاي تیمار شده با سوم تا پایان آزمایش نمونه
-پایین pHدار داراي ه صورت معنادرصد عصاره ب 5و 

درصد عصاره  1هاي کنترل و تري نسبت به نمونه
  ).>05/0P(بودند 
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ها اولیه در تمام نمونه pH، 4با توجه به جدول 
 ثبت شد که با مقدار استاندارد مطابقت دارد 8/5

طول  ). در1387(استاندارد سازمان دامپزشکی کشور، 
تواند د که میآزمایش این مقدار افزایش پیدا کرمدت 

ها بر پروتئینمیکروبی  هاي داخلی وبه دلیل اثر آنزیم
 باشدشدن ترکیبات آمینی حاصل از تجزیه آنها  آزاد و

)Manat et al., 2005( شود گونه که دیده می همان
کمتري  pHدرصد داراي  5درصد و  3هاي نمونه

تواند ن امر میبودند که ایدرصد  1نسبت به کنترل و 
-میکروبی عصاره رزماري بر باکتريبه دلیل تاثیر ضد

 Jebelli Javan et( هاي پروتئولیتیک مولد فساد باشد
al., 2012(.  

  
  گیري عدد پراکسیدآزمایش اندازه

ها عدد پراکسید را طی نگهداري نمونهمیزان  5جدول 
  گراد نشان داده است.درجه سانتی 4در دماي 

  
      گراد          درجه سانتی   4                          هاي مرغ طی نگهداري در دماي     نمونه  ) log cfu/g    ها (   فرم                          تغییرات در میزان شمارش کلی  - 3     جدول 

Log cfu/g /روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز 

درصد 1غلظت   03/2 ± 1/0 b 42/2 ± 1/0 a 47/2 ± 07/0 b 59/2 ± 05/0 ab 

درصد 3غلظت   95/0 ± 01/0 c 33/1 ± 02/0 b 67/1 ± 58/0 c 86/1 ± 75/0 bc 

درصد 5غلظت   88/0 ± 05/0 c 1± 05/0 b 1± 01/0 c 33/1 ± 58/0 c 

39/2 شاهد ± 05/0 a 06/3 ± 06/0 a 33/3 ± 13/0 a 62/3 ± 09/0 a 

نمایش داده شده است .اعدادي که در هر سـتون بـا حـروف متفـاوت نمـایش داده شـده اسـت در سـطح آمـاري           Mean±S.Dصورت ه اعداد ب
  درصد با یکدیگر اختلاف آماري دارند.95
  

  گراددرجه سانتی 4گهداري در دماي هاي مرغ طی ننمونه در pHتغییرات عدد  -4جدول 
pH /روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز 

درصد 1غلظت   28/5 ± 1/0 a 33/6 ±0ab 5/6 ± 1/0 a 56/6 ± 1/0 a 

درصد 3غلظت   82/5 ±0a 07/6 ± 1/0 b 07/6 ± 1/0 b 16/6 ±0b 

درصد 5غلظت   8/5 ± 1/0 a 19/6 ± 1/0 ab 06/6 ± 1/0 b 14/6 ± 1/0 b 

84/5 شاهد ± 1/0 a 53/6 ± 2/0 a 6/6 ± 2/0 a 65/6 ± 1/0 a 
درصـد  95نمایش داده شده است .اعدادي که در هر ستون با حروف متفاوت نمایش داده شده است در سطح آماري  Mean±S.Dاعداد بصورت 

 با یکدیگر اختلاف آماري دارند.

  
  گراددرجه سانتی 4هاي مرغ طی نگهداري در دماي نمونه در) meq/kg( تغییرات عدد پراکسید - 5جدول 

Meq/kg /روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز 

درصد 1غلظت   7/4 ± 6/0 a 40/7 ± 9/0 b 6/8 ±1c 78/15 ± 2/1 c 

درصد 3غلظت   3/5 ± 5/0 a 61/7 ± 8/0 b 47/9 ±1c 10/16 ± 1/1 c 

درصد 5غلظت   77/5 ± 8/0 a 43/13 ± 9/0 a 98/15 ± 8/0 a 23/25 ± 4/1 a 

27/5 شاهد ± 7/0 a 49/9 ± 7/0 b 14/13 ± 1/1 b 55/21 ± 5/0 b 
درصـد  95نمایش داده شده است .اعدادي که در هر ستون با حروف متفاوت نمایش داده شده است در سطح آماري  Mean±S.Dاعداد بصورت 

 .با یکدیگر اختلاف آماري دارند
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                 نگهـداري، ایـن                                  در مورد عدد پراکسید، طی مـدت 
.                                                   پارامتر در هر چهار نمونه روندي افزایشی داشته اسـت 

هـاي  ز روز سوم تا پایان آزمایش نمونهنتایج نشان داد ا
 ـ   3درصـد و  1تیمار شده با  صـورت  ه درصـد عصـاره ب

دار داراي عـدد پراکسـید کمتـري نسـبت کنتـرل      معنا
 دار دیـده نشـد  د و بین این دو غلظت اختلاف معنابودن

) 05/0P> درصـد     5             هـاي حـاوي                          ). در ارتباط با نمونـه       
                                                  عصاره عدد پراکسید بالاتري نسبت به کنتـرل درتمـام   

     .  )>05/0P (                             طول مدت آزمایش مشاهده گردید
                                   هـا محصـولات اولیـه اکسیداسـیون                 هیدروپراکسید

 ,Erickson (         باشـند             اشـباع مـی                   هـاي چـرب غیـر       اسید

با توجه به حد مجاز تعریـف شـده بـراي عـدد        . )1997
والان بـر  اکـی میلـی  10( پراکسید بـراي گوشـت مـرغ   

      هـاي         نمونـه  )Jebelli Javan et al., 2012( )کیلـوگرم 
         آزمـایش     4                        درصـد عصـاره تـا روز       3       درصد و    1     حاوي 

                                                       داراي میزان پراکسید نرمـال بودنـد. در حـالی کـه در     
                    هاي تیمار شده بـا      نمونه                              ارتباط با کنترل تا روز سوم و

ــا در     5 ــاره تنه ــد عص ــزان                           درص ــایش می                            روز اول آزم
    ).5      (جدول                         پراکسید در حد مجاز بود

  و 1       روتـین              هـا ماننـد                               ترکیبـات فنلـی، فلاوونوئیـد   
                                ترکیبـات اصـلی عصـاره گیـاه       3            و ترپنوئیدها 2       آپیژنین

  . )Durling et al., 2007 (        دهنـد                   رزماري را تشکیل می
       تـوان                                      اکسیدانی نسبی عصاره گیاه مذکور را می        اثر آنتی

                                         ترکیبات نسبت داد. در این ارتبـاط ثابـت               به وجود این 
                           نلی موجود در عصاره گیاهان،                     شده است که ترکیبات ف

-             اکسیدانی مـی                    ها داراي خاصیت آنتی           ها و نوشابه    میوه
               . در مطالعـات   )Jebelli Javan et al., 2013 (         باشـند 

Spencer  ) 2008    (  ها قـادر بـه                       ثابت شد که فلاوونوئید               
        ســید و       سوپراک                    هــاي هیدروکســیل،                   مهــار رادیکــال 

  .     باشند                      هاي پروکسیل لیپیدها می       رادیکال
Mahboubi   فعالیت آنتـی     نیز   )     2008 (          و همکاران             -

                         ها ذکر کردنـد کـه بـا                                 اکسیدانی قوي را براي ترپنوئید
       مطابقت       2010               همکاران در سال   و   Kamkar        مطالعات 

   .    داشت
   5             هـاي حـاوي                                   الاتر بودن عدد پراکسید در نمونـه  ب

                    تواند به علت فعالیت       ترل می                     درصد عصاره نسبت به کن

                                                
1-Rutin 
2-Apizenin 
3-Triponoed 

               باشـد کـه در     ه              ً                اکسیدانی نسبتاً ضعیف این عصـار     آنتی
       کنـد           عمـل مـی              پرواکسیدان                 هاي بالا به عنوان -    غلظت

                                         ). در ایــن ارتبــاط ثابــت شــده اســت      1388   ،        (کرامــت
   در        موجـود   5     استات       برونیل  و   ال-4 -4      ترپینن        ترکیبات

-    مـی        توجـه      قابل           اکسیدان    آنتی    اثر     فاقد       رزماري     گیاه
      حاضر       مطالعه      نتایج   با   که  )Erkan et al., 2008(       باشند

    .    دارد       مطابقت                          بر روي عصاره این گیاه نیز
  

         هاي حسی            ارزیابی شاخص
       نشـان     6       جـدول           حسـی در  هـاي  شاخص              نتایج ارزیابی 

                        دهد بـا افـزایش طـول                 نتایج نشان می               داده شده است.
                 اي در امتیاز حسی                             دوره نگهداري کاهش قابل ملاحظه

          درصـد در     3             همچنین تیمار    .   شود         مشاهده می          نمونه ها
                                                مدت آزمایش بالاترین امتیاز حسی را نسبت به شـاهد  

                      درصد کسب نموده است.    5       درصد و    1        و تیمار 
ــر ــاز      ب ــاس امتی ــط                 اس ــه توس ــدي ک    و  Hansen                    بن

                       هـاي مرغـی کـه تـا          نمونه         انجام شد   )    2009 (         همکاران
       قابـل                        امتیاز) را کسب کننـد     4   تا    1        (از بین    2 / 5       امتیاز 

 ,Hasenhuett1 & Wan (       باشند                  مصرف براي انسان می

   5         درصـد و    1            هاي تیمـار                        . در این مطالعه، نمونه )1992
     پنجم             درصد تا روز   3          هاي تیمار        و نمونه  5            درصد تا روز 

                  قابل قبول بودند.
Formanek  گزارش کردند که  )2003(        همکاران  و               

             اکسیداسـیون     از          جلـوگیري      بـر        عـلاوه        رزماري      عصاره
   در       گوشـت       رنـگ           تغییـرات    از        میکروبی     فساد  و      لیپید
       افزایش     باعث  و    کند  می        جلوگیري        نگهداري     دوره    طول

    علت  .   شود  می    حسی              نظر فاکتورهاي   از     گوشت      کیفیت
                           سـاختاري گیـاه رزمـاري،                      توانـد ترکیبـات         امر می    این 

                         میکروبی آن و ممانعـت از               اکسیدانی و ضد          خاصیت آنتی
ــه   ــد ک ــی و                                 فســاد اکســیداتیو باش                        آزمایشــات میکروب

                                                 شیمیایی انجام شده در این تحقیق این مطلب را تائید 
            نموده است.

                 ل دوره نگهـداري                  دهد با افزایش طو             نتایج نشان می
     هــا                          در امتیــاز حسـی نمونــه     اي                     کـاهش قابــل ملاحظـه  

                درصـد در مـدت      3                 همچنـین تیمـار      .   شود         مشاهده می

                                                
4-Trypnin 
5-Borneol acetate 
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                                                      آزمایش بالاترین امتیـاز حسـی را نسـبت بـه شـاهد و      
                       درصد کسب نموده است.     5       درصد و    1      تیمار 
          وهمکاران  Hansen             بندي که توسط       امتیاز     اساس     بر

   2 / 5                          هاي مرغی که تـا امتیـاز                 انجام شد نمونه  )    2009 (
                                   امتیاز) را کسب کنند قابل مصرف براي    4   تا    1        (از بین 

   در    ). Hasenhuett1 & Wan, 1992 (         باشـند           انسان مـی 
            درصد تا روز    5       درصد و   1          هاي تیمار                  این مطالعه، نمونه

              قابـل قبـول                تا روزپنجم      درصد   3          هاي تیمار        و نمونه  3
        بودند.

Formanek  گزارش کردند که  )2003(        همکاران  و               
      لیپید           اکسیداسیون   از          برجلوگیري     علاوه       رزماري      عصاره

     دوره    طول   در     گوشت    رنگ        تغییرات   از        میکروبی     فساد  و
        کیفیـت          افـزایش        باعـث   و    کند  می        جلوگیري        نگهداري

            علـت ایـن    .     شـود    می    حسی    هاي          نظر فاکتور   از     گوشت
                             ساختاري گیاه رزماري، خاصـیت                تواند ترکیبات   می     امر

                                  میکروبـی آن و ممانعـت از فسـاد                   اکسیدانی و ضـد     آنتی
                                                     اکسیداتیو باشد کـه آزمایشـات میکروبـی و شـیمیایی     

             یـد نمـوده                                     شده در این تحقیق این مطلـب را تأی       انجام 
      است.

     گراد          درجه سانتی   4                           هاي مرغ طی نگهداري در دماي                  ارزیابی حسی نمونه  - 6     جدول 

 روز پنجم روز چهارم روز سوم روز اول روز/ غلظت

9/2 درصد 1غلظت  ± 7/0 a 6/2 ± 7/0 a 3/2 ± 48/0 ab 9/1 ± 32/0 b 

4/3 درصد 3غلظت  ± 52/0 a 3± 67/0 a 7/2 ± 48/0 a 5/2 ± 53/0 ab 

8/2 درصد 5غلظت  ± 79/0 a 5/2 ± 53/0 a 4/2 ± 52/0 ab 4/2 ± 52/0 ab 

5/2 شاهد ± 85/0 a 3/2 ± 48/0 a 9/1 ± 32/0 b 2/1 ± 42/0 c 
درصـد بـا   95نمایش داده شده است .اعدادي که در هر ستون با حروف متفاوت نمایش داده شده است در سطح آماري  Mean±S.Dصورت ه اعداد ب

  یکدیگر اختلاف آماري دارند.
  

  گیرينتیجه
ــون  ــایج حاصــل از آزم ــوع نت ــی و در مجم ــاي میکروب ه

هـاي  ن ارزیابی حسی در گوشت مـرغ شیمیایی و همچنی
کـه   دهـد تیمار شده با عصـاره آبـی رزمـاري نشـان مـی     

توانـد کیفیـت و زمـان    افزودن این عصاره به خـوبی مـی  
هـا را در حالـت   ماندگاري گوشت استحصالی از این مـرغ 

، در نگهداري به صورت سرد افزایش دهد. در ایـن راسـتا  
درصـد   5و  3داري بین تیمار ها اختلاف معنااکثر پارامتر

هـاي اکسـیداتیو و   ر ارتبـاط بـا پـارامتر   مشاهده نشد و د
درصـد عصـاره داراي مقبولیـت بیشـتري      3حسی تیمار 

ها و کنترل بود. در نهایت با توجه به نسبت به بقیه تیمار
درصـد   3هاي انجام شـده غلظـت   اینکه در اکثر آزمایش
نسبت روز زمان ماندگاري مرغ را  2توانسته است حداقل 

توان گیري می شود که میجهبه کنترل افزایش دهد، نتی
از این غلظت براي افزایش ماندگاري گوشت مرغ استفاده 

                نیازمند مطالعات     گیاه    این     عملی       کاربرد    حال   هر   بهکرد. 
   .    باشد                   تري در این زمینه می    وسیع  و      بیشتر

 
  

   يسپاسگزار
بدینوســیله از تــلاش مــدیر کــل و کارکنــان آزمایشــگاه 

همچنـین مسـئولین   مرکزي دامپزشکی استان سمنان و 
آزمایشگاه بهداشـت مـواد غـذایی دانشـکده دامپزشـکی      

  گردد. سمنان تقدیر و تشکر می
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Abstract 

Microbial growth and lipid peroxidation are primary factors of meat spoilage during refrigerated 
storage. Rosemary Boiss, locally known as Tashenadri, has been extensively used as a medicinal 
plant in Iran. In this study, the effects of Rosmarinus officinalis aqueous extract on quality and 
shelf life of chicken during chilled storage were investigated. Chicken samples were treated with 
aqueous extract of 1% ، 3% and 5% R. officinalis, and then stored at 4 οC for 5 days. The control 
and the treated chicken 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 chicken 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 chicken fillets (P < 
0.05). It was concluded that the effect of R. officinalis extract on chicken 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.  
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