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  دهيچك
 را در رابطه با سلامت مصرف يتواند مخاطراتي مي گوشتيهات و املاح آن در فراوردهيتري از جمله ني سنتزيهاست كه مصرف نگهدارندهمشخص شده ا

، 20، 0 يها غلظتينيگزين مطالعه جايهدف از ا.  انجام شده استي گوشتيهان ماده در فراوردهي كاهش اي براييهان رو تلاشياز ا. جاد كنديكنندگان ا

خچال ي در ي روز نگهدار30 و 20، 10، 1گوشت مرغ در مدت زمان % 55 ي كوكتل حاويهاسيت در سوسيتريعصاره كرفس با ن% 100 و 80، 60، 40

 ياوس حيج نشان داد كه نمونه سوسينتا. ها مورد آزمون قرار گرفتن فراوردهي ايات حسيز حفظ رنگ و خصوصي و نيدانياكسيانجام شده و اثرات آنت

ن يعصاره كرفس بهتر% 20 يس حاوي، سوسيدانياكسياز نظر خواص آنت. ن نمونه استيترمطلوب) يشدت قرمز (*aعصاره كرفس از نظر شاخص % 60

 با يرداي تفاوت معنيعصاره كرفس از لحاظ آمار% 60 ينمونه حاو) طعم و بو (ين از نظر خواص حسيهمچن.  را از خود نشان داديدانياكسيت آنتيفعال

  .)p>0.05(نمونه شاهد نداشت 
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   مقدمه- 1
 مانند ي گوشتيها مدرن، مصرف فراوردهيرا با توسعه زندگياخ

]. 1[افته است ي يشترين مردم رواج بيس و كالباس در بيسوس

 ي مهمياهي علاوه بر گوشت، كه منبع تغذي گوشتيهاوردهفرا

 چرب يدهاي و اسي چربيشود، حاويها محسوب م انسانيبرا

]. 3 و 2[ز هستند يم نيت سديتريد و ني كلريهااشباع، نمك

ت كننده يدان و تثبياكسيم غالبا به عنوان آنتيت سديتري نيهانمك

ها ن فراوردهي ايكروبي مر انداختن فساديرنگ و به منظور به تاخ

ن حال مشخص شده است كه يبا ا]. 4[شوند يها اضافه مبه آن

ون يداسير شدن در اكسيل درگي به دليت از طرفيترياد نيمصرف ز

ن، كه قادر به انتقال يهموگلوبل آن به متين نرمال و تبديهموگلوب

گر به خاطر واكنش با يست، و از طرف ديها نژن به بافتياكس

 يزا براتروز سرطانين -بات انيد تركيدها و توليها و آمنيآم

ن گفته شده است كه يبنابرا]. 5[ز است ي انسان مخاطره آميسلامت

در صورت استفاده از نيتريت سديم، ميزان آن در فرآورده نهايي 

را محققان به دنبال ياخ .]5[ بيشتر گردد ppm 120نبايد از 

ت در صنعت يتري ني به جايعي طبيهانيزگياستفاده از جا

 حفظ يها تا حد قابل قبولت فراوردهيفيگوشت هستند تا هم ك

ن رابطه ي شود؛ در ايريها جلوگگردد و هم از فساد زود هنگام آن

اهان به عنوان ي گيها از محققان به استفاده از عصارهياريبس

در ]. 6[ند ا آوردهي رويكروبي و ضد ميدانياكسيمنابع خوب آنت

 L ي با نام علمUmbelliferaeاز خانواده  1ن كرفسين بيا

Apium graveolens  كرفس . مورد توجه قرار گرفته است

د ي دو ساله بوده كه به طور معمول در سال اول برگ تولياهيگ

 مختلف يهاتهيوار]. 7[كند يد ميكرده و در سال دوم بذر تول

 ي و كرفس معموليرفس قمر، كيكرفس شامل كرفس برگ

 كشت يعيران در سطح نسبتا وسير در ايباشند كه نوع اخيم

 يين، قندهاير اولئورزي نظيباتي تركيكرفس دارا]. 8[شود يم

ن، ي مانند آسپارژيانهي آميدهايت، اسينوزيت و ايچون مان

 است يدانياكسيد و آنتيبات فلاوونوئين، و تركين، كوليروزيت

 عصاره كرفس در برابر يكروبيثرات ضد من ايهمچن]. 9[

 ياز طرف]. 11 و 10[ز اثبات شده است ي نوميوم بوتولونيديكلستر

ز مورد توجه بوده و يترات ني نيعيكرفس به عنوان منبع طب

                                                           

1. Celery 

ترات در عصاره كرفس برابر با يگزارش شده است كه سطح ن

ون است كه بعد از خشك كردن عصاره و يلي قسمت در م2114

ابد ييش ميون افزايلي قسمت در م27462آن به پودر به ل يتبد

ئن و ي لوتيديل داشتن رنگدانه كارتنوئيعصاره كرفس به دل]. 12[

تواند به عنوان ي تا قرمز داشته و مينارنج- زردين رنگيئزنسيز

، كه وجود رنگ ي گوشتيهارنگدانه در جهت بهبود رنگ فراورده

]. 14 و 13[رد يتفاده قرار گها مطلوب است، مورد اسقرمز در آن

 كرفس را پوشانده يها كه اطراف دانهيدر واقع پالپ قرمز نارنج

 عصاره كرفس، به يه ماده رنگي تهياست به عنوان ماده خام برا

 اثر عصاره كرفس بر ين مطالعه بررسيهدف از ا]. 8[رود يكار م

 ي حاويهاسي و رنگ سوسيدانياكسي، آنتيكروبيات ميخصوص

 .ط سرد بودي در شرايت مرغ در طول دوره نگهدارگوش

  

 ها مواد و روش- 2

  سيه نمونه سوسيته
گوشت مرغ مطابق با % 55 ي كوكتل حاويهاسيسوس

 يهاون استاندارد مورد استفاده در كارخانه فراوردهيفرمولاس

ر، ي گرم پن75/0 گرم گوشت مرغ، 65/1س شامل ي پرديگوشت

 06/0 گرم آرد، 10/0ع، ياگرم روغن م12/0خ، ي گرم 2/0

اه و جوز ينمك، فلفل س(ه ي ادو06/0ر، ي س06/0رخشك، يش

 3 يم به ازاي فسفات سد01/0 نمك طعام و 05/0، )يهند

 مطابق يپس از مخلوط شدن مواد اصل. ه شدندير تهيلوگرم خميك

م و عصاره كرفس به يت سديتري معمول در صنعت، نيهابا روش

، 40:60، 20:80، 100:0: (ديضافه گردر اير به خمي زيهانسبت

ه شده پس از پر شدن ي تهيهاسيسوس). 0:100، 80:20، 60:40

، 10، 1 يها پس از طنمونه. در پوشش به اتاق پخت منتقل شدند

ت ي در سردخانه، از نظر رنگ، خاصي روز نگهدار30 و 20

  . مورد آزمون قرار گرفتنديات حسي و خصوصيدانياكسيآنت

  ه كرفسه عصاريته
 ي و با استفاده از روش معرفييايه عصاره كرفس به روش قليته

ن روش يدر ا ].8[انجام گرفت ) 1381(شده توسط حق پرست 

اه كرفس و توسط تكان ي گيهاكارپ دانهيرنگ كرفس از پر
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 استخراج 1ديدروكسيم هي مولار پتاس01/0دادن در محلول 

ها جدا يرد تا ناخالصيگيسپس عمل صاف كردن انجام م. شوديم

د يك اسيدروكلريها با هگمانيه محصول، پي تصفيشوند، برا

شوند؛ رسوبات خشك يرسوب داده شده، صاف شده و خشك م

وم اتر شستشو داده ي نامطلوب با پتروليشده به منظور حذف بوها

ا مخلوط شده و در آب حل يها با قلگمانيدر انتها پ. شدند

  .شونديم

  نگ ريابيارز
 japan,(ها از دستگاه هانترلب  رنگ نمونهيابي ارزيبرا

Colorimeter, Minolta CR-400 (دستگاه با . استفاده شد

 از مقطع ييهابره شده و برشيد رنگ كالياه و سفي سيدو كاش

س ي سوسيهابرش. ديه گردي تهيها با قطر مساوسي سوسيعرض

اه رنگ ي سك ظرفي مخصوص قرار داده شده و يهادر فنجانك

 ي بر روي خارجي از تداخل نورهايري جلوگيز برايو مات ن

ها كه به  نمونه*a*,b*,Lفنجان قرار داده شد؛ سپس سه فاكتور 

ها هستند مورد  نمونهي و روشني، قرمزيانگر زرديب بيترت

  ].15[ قرار گرفت يابيارز

  يكروبي مي شاخص هايرياندازه گ
 شماره ايران ملي  استانداردبراساس كلي ميكروارگانيسم شمارش

 اين در]. 16[ انجام شد PCAكشت  محيط به كمك و 5272

 و 997 شماره ايران ملي با استاندارد مطابق مخمر و تحقيق كپك

 با مطابق وم پرفرانژنزيديكلستر ،DRBCمحيط كشت  كمك به

گرفتند  قرار بررسي مورد 2197 شماره به ايران ملي استاندارد

 .]18و17[

   فراريراج روغنهااستخ
 اتاق خشك و مواد خشك شده ياه در هواي گيي هوايبخش ها

ر با آب ، به يبه روش  تقط) گرم از هر نمونه، با سه تكرار50(

 استخراج شده يروغنها] 19[ شد يري ساعت اسانس گ4مدت 

 4 آب خشك و در درجه حرارت يم بيله سولفات سديبه وس

له دستگاه يه به وسي تجزيرا شد تا بيگراد نگهداريدرجه سانت

. ردي مورد استفاده قرار گيف سنجيط-ي گازيكروماتوگراف

                                                           

1. KOH 

ن بازده اسانس بدست آمده به روش نسبت به وزن خشك يانگيم

  .اه بوديگ

ف يط-ي گازيمشخصات دستگاه كروماتوگراف

  يسنج
  Agilent 6890 استفاده شده از نوع يدستگاه گاز كروماتوگراف

متر و يلي م25/0 ي متر، قطر داخل30طول  به HP-5MSبا ستون 

 50 آون يي ابتدايدما. متر بودكروي م25/0ه نازك يضخامت لا

ش يقه افزايگراد در دقي درجه سانت3گراد، باسرعت يدرجه سانت

گراد بود و از گاز ي درجه سانت290ق ي اتاقك تزريدما. افتي

تر در ي ليلي م8/0ان يباسرعت جر(وم به عنوان گاز حاصل يهل

 با Agilent 6890 مدل يف سنج جرميط. استفاده شد) قهيدق

 با EIون يزاسيوني الكترون ولت  و روش 70ون يزاسيونيولتاژ 

گراد مورد استفاده قرار ي درجه سانت220ون يزاسيوني منبع يدما

  .گرفت

  2 اچي پي پيش ديآزما
 يق بيا الكترون عصاره كرفس از طريدروژن يه دادن اتم ييتوانا

 2. شودي ميري اچ اندازه گي پي پي ديرنگ شدن محلول اتانول

 يكاليب راديك تركيل يدرازيل هيكري پ– 1 -ل ي فني د2 - و 

ا شدن توسط عناصر دهنده يباشد كه با احيدار با رنگ بنفش ميپا

ل ي فني دبه) يدانياكسيبات آنتيترك( دروژن يا هيالكترون 

ن روش به يدر ا]. 20[شود يل مين زرد رنگ تبديدرازيل هيكريپ

 اچ به عنوان ي پي پيدار از ماده دي پايكاليبات راديعنوان ترك

 يتر از غلظت هايكرولي م50ب كه ين ترتيبد. معرف استفاده شد

 درصد 004/0تر محلول ي ليلي م5مختلف اسانس در متانول به 

قه گرمخانه ي دق30بعد از . دي اضافه گرد اچ در متانولي پي پيد

 517 نمونه ها در طول موج ي اتاق جذب نوري در دمايگذار

كال ينانومتر در برابر شاهد قرائت شد و درصد مهار شدن راد

  .دير محاسبه گردي آزاد با استفاده از فرمول زيها
  * (100)   = ( Ablank – Asample / Ablank )%1 

 را كه فاقد ي كنترل منفي جذب نورAblankن فرمول يدر ا

 يزان جذب نوري مAsampleدهد و يباشد را نشان ميعصاره م

  .كنديان مي مختلف عصاره را بيغلظت ها

                                                           

2. 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl = DPPH 
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  دهايپيون ليداسي اكسيابيارز
س به روش ي سوسيها نمونهيون چربيداسيزان اكسيم

  گرم نمونه وزن شده10]. 21[د، انجام گرفت يك اسيتوريوباربيت

تر محلول يليليك ميز يو ن% 4ك يد پركلريتر اسيليلي م35و 

BHT 5/0 %مخلوط با كاغذ واتمن صاف . در اتانول هموژن شد

ك يتوريوباربيتر تيليلي م5تر محلول صاف شده با يليلي م5شده و 

ده و يش درب دار مخلوط گردي مولار درون لوله آزما02/0 دياس

پس از خنك . رار داده شد آب جوش قيقه در بن ماري دق60

 ,Ningbo Mflab(شدن، جذب نور با اسپكتروفوتومتر 

GT211-NV203 Nv20 ( قرائت شده و 532در طول موج 

گرم يليلوگرم نمونه بر اساس ميد در كيك اسيتوريوباربيزان تيم

  . محاسبه شد) MDA(د يمالون الدئ

  ي حسيابيارز

 توسط يدانياكسيت از نظر رنگ و خواص آنيدين نمونه توليبهتر

 يك و در قالب طرح كاملا تصادفياس هدونياب و در مقي ارز30

 فوق يهايژگيك از ويها در هر نمونه.  قرار گرفتيابيمورد ارز

ب يار بد به ترتي، خوب، متوسط، بد و بسي عاليارهايبر اساس مع

  ].22[ قرار گرفتند يابي مورد ارز100، 75، 50، 25، 0ازات يبا امت

  يل آماري و تحلهيتجز

ل با دو يش فاكتوري مورد استفاده، به صورت آزمايشيطرح آزما

 سطح در 4 سطح و فاكتور زمان در 6س در ي سوسيفاكتور نمونه

ش ها به يج آزماينتا . انجام شديه كاملاً تصادفيقالب طرح پا

ل يه و تحليتجز. ديان گردي انحراف استاندارد ب±ن يانگيصورت م

، با استفاده از نرم )ANOVA(انس يه واري تجزها با روشداده

 يهادار با آزموني معنيفاكتورها.  انجام شدSPSS 16افزار 

ل قرار ي درصد مورد تحل95نان ي دانكن با سطح اطمياچند دامنه

 استفاده Excel رسم نمودارها از نرم افزار ين برايهمچن .گرفتند

 .شد

 

  ج ي بحث و نتا- 3

  ها رنگ فراوردهيابيارز
نشان ) *L( محصول ييت و روشناين شاخص شفافيانگيسه ميمقا

عصاره  تفاوت % 100و % 0 ي حاويهاسيداد كه سوس

% 40، %20 با يهان نمونهين بيگر ندارند، همچنيكدي با يداريمعن

، با )P<05/0( وجود نداشت يداريز تفاوت معنيعصاره ن% 60و 

ها با  نمونهيدر تمامعصاره، % 100 ين حال جز در نمونه حاويا

افت اما يكاهش  *Lس شاخص، يزان عصاره در سوسيش ميافزا

ج نشان يز نتاي نيدر طول مدت نگهدار. دار نبودين كاهش معنيا

 كاهش يداريدر طول زمان به طور معن *Lدادند كه شاخص 

 را در رابطه با يج مشابهينتا] 23[ن پور و همكاران يحس. ابدييم

م و ين كيهمچن.  گزارش نمودنديياكاهش شاخص روشن

 شده با يزيآمبر گندم رنگي فيكه بر رو] 24[همكاران 

كردند، گزارش ي استخراج شده از آفتابگردان كار ميهارنگدانه

ها، شاخص سيبر رنگ شده در سوسيزان فيش ميكردند كه با افزا

ج حاصل از كار ما يج مشابه با نتاين نتايا. ابدييت كاهش ميشفاف

 .گزارش شد] 25[ و همكاران يز توسط خالقي نيج مشابهينتا. بود

 
Table 1 The effect of salary extract on the color parameters (L*) of Chicken Cocktail Sausages during 

refrigerated storage (4 ± 1 °C) 
L* 

  Celery Extract(%)  

100 80 60 40 20 0 

      day 

67.38a 65.68bcde 66.33b 66.31b 66.03bc 67.41a 1 

66.32b 63.56i 63.89ghi 64.37fghi 64.68efgh 65.85bcd 10 

65.62bcde 64.12fghi 64.91defg 64.67efgh 64.99cdef 65.43bcde 20 

64.04fghi 63.61hi 64.03fghi 64.24fghi 64.68efgh 65.89bcd 30 

Values are reported as means (average of triplicate trial) ± standard deviation; different small letters in a column and 
in each group mean the values differ significantly at p<0.05. L*= lightness 
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ن مقدار يكمترن و يشتري، بيا شاخص زردي b*در مورد شاخص 

عصاره % 0و % 100 ي حاويهاسيب در سوسيا به ترتيمحصول 

زان عصاره از يش مي با افزاb*د؛ به علاوه در مقدار يمشاهده گرد

س ي سوسيها را در نمونهيش واضحيروند افزا% 100تا % 0

 ي در طول زمان نگهدار*bزان شاخص ين ميهمچن. دهدينشان م

 10 در فاصله زمان يار بالا بوده وليش در روز اول بسيمورد آزما

زان ي در ميداري تفاوت معني روز نگهدار30 تا يروز نگهدار

، كه *aن شاخص يانگيسه ميمقا. شودين شاخص مشاهده نميا

 يهاسيدهد كه سوسينشان دهنده رنگ قرمز است، نشان م

از . ن شاخص را دارنديزان اين ميعصاره بالاتر% 80 و 60 يحاو

 يز از نظر آماريعصاره ن% 100 و 0 ي حاويهانه نمويطرف

 ين حال مقدار عدديگر ندارند؛ با ايكدي با يداريتفاوت معن

 بالاتر از يعصاره اندك% 0 ي حاويهاسيدر سوس *aشاخص 

 نشان ي زمان نگهداريدر ط *aسه شاخصيمقا. باشديم% 100

 با يداريك روز تفاوت معنين شاخص در زمان يدهد كه ايم

ن دو زمان ين اي روز دارد اما ب30 و 20مقدار آن در زمان 

ن شاخص مشاهده يزان اي در ميداري تفاوت معنينگهدار

 يعي طبيهاكه از رنگ] 23[ن پور و همكاران يحس. شودينم

س فرانكفورتر استفاده نموده بودند يكا در سوسيل و پاپريكوچن

س با ي سوسيهاها در نمونه رنگدانهينيگزيگزارش كردند كه جا

ا يت و يتريگرم نيلي م40كا و يگرم پاپريلي م1 ينيگزيزان جايم

ت مشابه با يتريگرم نيلي م40ل و يكوچن002/0 %ينمونه دارا

زان يا مي *aت بوده و شاخص يتريگرم نيلي م120نمونه شاهد با 

ن ي اينيگزيش مقدار جاي با افزايها مشابه است ول در آنيقرمز

ش يها نشان دادند كه با افزا آنياز طرف. ابدييشاخص كاهش م

ن ي، مقدار اي تا هفته چهارم نگهدار0 از هفته يزمان نگهدار

ج كاملا ين نتايا. ابدييها كاهش م نمونهي در تماميشاخص قرمز

 . مطابقت داردي روز نگهدار30ج حاصل از كار ما در طول يبا نتا

و ) *a (يص قرمزنشان دادند كه شاخ] 24[م و همكاران يك

 آفتابگردان در يهازان رنگدانهيش ميبا افزا) *b (يزرد

جاد رنگ مطلوب در يتواند به ايابد كه مييش ميها افزاسيسوس

ز كه يگر ني ديادر مطالعه.  پخته كمك كنديهاسيسوس

 و يدانياكسي خواص آنتيبر رو] 26[و همكاران واردانا يجا

ه شده از گوشت مرغ ي تهيهاسي سوسي ران مرغ بر رويرنگ

 هفته 5 و 4 پس از ي و قرمزيب دادند، شاخص زرديترت

به  ران مرغ  يعصاره% 25/0 ي حاويها تنها در نمونهينگهدار

ز كه ين] 6[ و همكاران يروتيپ.  بالا بوديداريطور معن

 را يشن باغي عصاره آوي حاويهاسي سوسي رنگيهايژگيو

شن يزان آويش مين دادند كه با افزا قرار دادند، نشايمورد بررس

% 3زان آن تا يش ميافته اما با افزاي، رنگ محصول بهبود 2%تا 

 .ان شده استي در رنگ محصول نمايرات مطلوبيتاث

 
Fig 1 The effect of different concentration of celery extract on color parameters (a*) and (b*) 

 
رفس كه در مطالعه ما به عنوان زرد عصاره ك/ت سبزيل ماهي دلبه

ت مورد استفاده قرار گرفته است، همانطور كه از يترين نيگزيجا

افته و يزان رنگ قرمز كاهش يش عصاره ميداست، با افزايشكل پ

زان يجه در انتخاب ميابد، در نتييش مي محصول افزايزرد

 و يدانياكسيان خواص آنتيد به تعادل ميمطلوب عصاره با

 كاهش رنگ قرمز فراورده توجه ي كرفس و از طرفيعيت طبيترين
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ار حائز ي بسي گوشتيها رنگ در فراوردهيزان قرمزيم. داشت

 يهاسيج، سوسين اساس و با توجه به نتايبر هم. ت استياهم

ن شدت رنگ قرمز را نشان يعصاره بالاتر% 80 و 60 يحاو

 يعصاره شدت رنگ زرد% 80 ين حال نمونه حاويدادند، با ا

 درصد عصاره از 60 يس حاوي داشت؛ در مجموع سوسيبالاتر

 ي گوشتيها استفاده در فراوردهي برايشتريت بينظر رنگ مطلوب

  .دارد

  يكروبي مي شاخص هايابيارز

  
Fig 2 Plate count agar and clostridium perfringens count (cfu/ml) in samples containing celery extract during storage 

at 4 °C for 30 days. Error bars represent standard deviation between replicates. 
 
 
 

  

  

  

  

 
 
 

 
Fig 3 Yeast and mold count (cfu/ml) in samples containing celery extract during storage at 4 °C for 30 days. Error 

bars represent standard deviation between replicates. 
ت، يترين ين نمونه حاويب سم هايكروارگانيم يكل شمارش در

ستم ي اول و دهم و بي در روزهاعصاره كرفس% 60 و % 20

 ام اختلاف ي در روز سيول.  وجودنداشتي دارياختلاف معن

ن يب. (P≤0.05)شد مار مشاهدهين سه تين اي بيداريمعن

 يداريدر تمام روزها اختلاف معن% 100و % 80، %40 يمارهايت

 را يام نگهداري در روز سيكروبين بار ميكمتر .وجود داشت

 ياهانيگ از يكي كرفس. داشتند% 60ت و يتري ني حاويمارهايت

 و باشديم ياديز اري بسييدارو و ييغذا خواص يدارا است

 در موجود باتي ترك.باشديم يمطبوع اريبس يبو و عطر يدارا

 قرار يمورد بررس مختلف قاتيتحق در آن خواص و اهيگ نيا

 نيا در دهايمانند فتال يكروبيم ضد باتيترك وجود و است گرفته

 ياكتابخانه يهايدر بررس البته. ]27[است شده مشخص اهيگ

فرآورده  در كرفس استفاده از خصوص در يمشابه مورد تاكنون

 و يكروبي، مييايميش ،يكيزيف خواص يبررس و ي گوشتيها

 يبررس نيرسد ايم نظر به لذا د،ينگرد مشاهده آن يحس خواص

 آب ينگهدار تيظرف هالبت. شود يم انجام رانيا در بار نياول يبرا

 طور به سيسوس در اسانس ش غلظتيافزا با سيسوس در

 البته. است نامطلوب اثر نيا است كه كرده دايپ كاهش يداريمعن

 يظاهر بافت و يدهان در بافت يحس يابيارز از حاصل جينتا در

 طرف از. است نبوده مشهود  آب ينگهدار تيظرف در كاهش نيا

 س،يسوس يماندگار و يكروبيات ميخصوص مورد در گريد

 مستقل اثر ريتأث تحت و مخمرها، ها كپك ، ها فرم يكل شمارش

 يداريمعن طور به زمان مار ويت متقابل اثر نيهمچن و مارهايت

 ضد باتيترك آن داشتن علت احتمالاً كه است افتهي كاهش
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 دهايليگوستيل به خصوص دهايفتال گروه باتيترك ليقب از يكروبيم

 كه نيا به با توجه البته. باشد يم اهيگ نيا در دهايونوئفلاو و 

 يهادر نمونه و باشديم روز 60 حدكثر سيسوس يانقضا خيتار

 يكروبيات ميخصوص در يداريمعن تفاوت دهم روز تا يديتول

 و ها رشد كپك بعد به ستميب روز از يول نشد جاديا ها نمونه

 به نسبت %100و % 80 ،%40، %20 ي حاويها در نمونه مخمرها

 .كردند دايپ شيافزا شدت به %60ت و يتري ني حاويمارهايت

 ي حاويديس توليدر سوس كه است نيا ليدل به امر نياحتمالاً ا

 و  قدرت يكروبيبات ضد ميبه علت وجود ترك% 60

 باشد كه باعثيمارها ميه تي نسبت به بقي بالاتريدانياكسيآنت

ها ماريه تي در بقيول شوديم هامخمرو  هاكپك رشد از يريجلوگ

 ها شروعمخمر كپك و تر است كهنيي پايدانياكسين قدرت آنتيا

 يهان نمونهي  بوم پرفرانژنزيديكلستردر شمارش . كننديم رشد به

در تمام روزها  اختلاف % 60و % 40، %20ت، يتري نيحاو

و % 80 ي حاويهان نمونهين بيهمچن.  وجود نداشتيداريمعن

.  وجود نداشتيداريز، در تمام روزها اختلاف معنين% 100

 در يام نگهداريدر روز س% 60و % 40، %20 ي حاويهانمونه

از % 100و % 80 يمارهاي تيران بودند ولي ايمحدوده استاندارد مل

 جينتا به توجه با نيا علاوه بر .محدوده استاندارد خارج شدند

 رشد از يريجلوگ در يي بالايياتوان كرفس مختلف، قاتيتحق

 خود نيا  و]29و28[دارند  مثبت نوع گرم بخصوص هايباكتر

 پخت نديفرآ از پس ياحتمال موجود يهايباكتر رشد عدم باعث

كرفس  يعيطب نگهدارنده اثر آن در كه يسابقه ا تاكنون. گردديم

 ده رايد حرارت گوشت سيسوس يكروبيم بار راتييتغ يبر رو

 مقالات از ياريدر بس اما ست،ين دست در دهد قرار يبررس مورد

 انواع خصوص به ي گوشتيفرآورده ها ريسا يرو بر كه

 ديتائ مورد اثر نيا شده انجام  گوشتيريتخم و خام يهافرآورده

  .]29[است  گرفته قرار

 بات سازنده عصاره كرفسيترك

  آنيفي و كيسه كميبات سازنده عصاره كرفس و مقايز تركيآنال

 عصاره را يها به عنوان جز اصلديليگوستينشان داده است كه ل

 يي بالايدانياكسيت آنتيدها خاصيدهند و به همراه فتاليل ميتشك

 هستند كه يدييك رنگدانه كارتنوين يئزنسيئن و زيدارند لوت

ن ين محلول در آب هستند و ايئزنسي و زيئن محلول در چربيلوت

باشند و شواهد ي محصول ميزرد و ي و قرمزيدو نشانگر روشن

 و ضد يياي و ضد باكتريروسي بر خواص ضد وي مبنياديز

 ياديقات زي سازنده گزارش شده و تحقي از اجزاي برخيقارچ

ا ي عامل يك از گروه هايانجام شده تا مشخص گردد كه كدام 

 يت آنتيبات سازنده اسانس مسئول خاصي تركييساختار فضا

وند يس در اطراف پي سييساختار فضا. ها هستند آنيكيوتيب

ت ي ترانس باعث فعالييدوگانه، نسبت به ساختار فضا

 عامل، يهان گروهيشود و از فعالتري ميدتري شديكروبيضدم

مول و يت( و فنول ها) نالوليل( كيفاتي آليها مثال در الكليبرا

 .]30[ل بوده است يدروكسيگروه ه) اوگئتول

 

 
 

Fig 4 Amount of detected compounds in celery 
extract 

درصد   مختلف عصاره كرفس بريهااثر غلظت

 يبازدارندگ

 گريد اي هادانياكسآنتي با  اچي پي پيد كالهاييراد آزمون نيا در

 در ابديمي كاهش آن مقدار و دهندمي واكنش كالييهاي رادگونه

 3 شماره شكل. ابديمي كاهش 517موج  طول در جذب جهينت

 حضور در بيترت به را  اچي پي پيد محلول جذب كاهش زانيم

اسانس . دهديم را نشان عصاره كرفس از مختلف هايغلظت

 دماي در  اچي پي پيد كاليراد كردن رفعاليغ با شيآزما مورد

 در كرفس اسانس .داد نشان خوبي كالييآنتي راد تيخاص اتاق

 آن غلظت شيافزا با. شد درصد استفاده100 تا 0 يغلظت يرهگست

  درصد89 از مانده باقي  اچي پي پيد مقدار درصد، 100 تا 0 از

  شيافزا با كه داد نشان جينتا ني ا.افتي كاهش درصد 61 به

ه ين كليب. ابديمي كاهش كالييآنتي راد تيفعال مار،يدرصد ت

 يت آنتي بر فعاليردايف شده اختلاف معني تعريمارهايت
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ن يشتريگردد بيهمانگونه كه مشاهده م.  وجود داشتيكاليراد

 0مار يمتعلق به ت) 13/35( آزاد يكال هاي راديدرصد بازدارندگ

 100مار يرا ت) 30/12 (ين درصد بازدارندگيكمتر. درصد بود

 تا 20 يمارهاين تين بيدرصد به خود اختصاص داده بود و همچن

 درصد به 20مار ي را تيكالي راديت آنتين فعاليشتري درصد ب100

ق ي حاصل از تحقيهاج با دادهين نتايخود اختصاص داد ا

  .د شدييز تاين] 15[مقصودلو و همكاران 

  
 

Fig 5 Effect of different concentrations of celery 
extract percentage inhibitory 

 

   يون چربيداسي اكسيابيارز
 1ديك اسيتوريوباربي عدد تيريگ با اندازهيون چربيداسيزان اكسيم

ك يتوريوباربين تيانگيسه ميبا توجه به شكل و با مقا. انجام گرفت

مار شاهد ين تيد كه بيها مشخص گرد نمونهيد در تمامياس

 يحاومارها يگر تي ديو تمام) تيترين% 0عصاره و % 0 يحاو(

 يبه طور كل.  وجود دارديداريعصاره كرفس تفاوت معن

ن يمهمتر) نيانيد، تانن و آنتوسيفلاونوئ(ك يبات فنوليترك

در ]. 31[روند ياهان به شمار مي گيعي طبيهادانياكسيآنت

ت ي خاصيبر رو] 32[ و همكاران ي كه توسط احمديامطالعه

بات ي كل ترك انجام گرفت، مقداري كرفس كوهيدانياكسيآنت

گرم در گرم  ميلي033/1 ± 1/0اه ين گيك استخراج شده از ايفنول

گرم  ميلي595/0 ±06/0د يوزن خشك گياه و مقدار كل فلاونوئ

بات ي از تركيمي نيدر كرفس كوه. در گرم وزن خشك گياه است

ر ين حال مقاديدادند با ايل ميدها تشكياستخراج شده را فلاونوئ

                                                           

1. TBARS 

 كه در يگري ديهااه نسبت به عصارهين گيدر اك يبات فنوليترك

ست؛ ي تاكنون استفاده شده است، چندان بالا ني گوشتيهافراورده

ز ين] 33[ حاصل از كار وانگ و همكاران يهاج با دادهين نتايا

 متفاوت عصاره كرفس و زمان ياثر متقابل سطوح غلظت .د شدييتا

ز در شكل نشان يند يك اسيتوريوباربي بر مقدار عدد تينگهدار

 80:20ت و يترين : عصاره100:0 ينمونه حاو. داده شده است

ن ي نداشتند و كمتريداريگر اختلاف معنيكديت با يترين :عصاره

زان نسبت يش ميبا افزا. ز نشان دادنديك را نيتوريوباربيزان تيم

ك به يتوريوباربيزان تيس، مي سوسيهات در نمونهيتريعصاره به ن

زان ين ميشتري كه بيافت به نحويش ي افزايارديطور معن

 صد درصد عصاره مشاهده يد در نمونه حاويك اسيتوريوباربيت

زان ين مين غلظت عصاره كه كمتريبا توجه به شكل، بهتر. ديگرد

س يد دارد سوسيك اسيتوريوباربيز تيون را بر اساس آناليداسياكس

 يها دادهج باين نتايا. ت استيتري ن80%عصاره و % 20 يحاو

ها گزارش رت داشت، آنيمغا] 34 [يحاصل از كار ژئو و چ

زان عصاره پوسته دانه درخت سدر به يش مينمودند كه با افزا

دا يپ ون كاهشيداسيزان اكسي، م1/0% تا 05/0%ها از سيسوس

ز ي ني روز نگهدار14د در طول يك اسيتوريوباربيكند؛ عدد تيم

دار يت آن با نمونه شاهد كاملا معنافت كه تفاويش ي افزايبه آرام

 يايكه اثر عصاره لوب] 35[واردانا و همكاران ين جايهمچن. بود

 كردند، ي پخته گوشت خوك بررسيهاسي را بر سوسيآزوك

 تا 0%ها از سيزان عصاره در سوسيش ميگزارش نمودند كه با افزا

 افتهي كاهش يداريد به طور معنيك اسيتوريوباربي، عدد ت%3/0

گر محققان احتمالا به ين كار ما و ديها بن تفاوتيل ايدل. است

ك عصاره كرفس و يبات فنوليزان تركيل اختلاف در ميدل

زان يهمانطور كه قبلا ذكر شد، م.  ذكر شده در بالا بوديهاعصاره

ن يبا توجه به ا]. 33 و 32[ك كرفس اندك است يبات فنوليترك

ون در طول دوره يداسياكسزان يرود كه ميحات انتظار ميتوض

ت كمتر، يتريشتر و ني عصاره بي حاويها در نمونهينگهدار

ز مشخص است، عدد يهمانطور كه در شكل ن. ابديش يافزا

 روز 30 روز تا 1 از يش زمان نگهداريد با افزايك اسيتوريوباربيت

ن مقدار يشتري كه بيدهد به نحوي را نشان ميداريش معنيافزا

ن آن پس ي و كمتري روز نگهدار30د در طول ي اسكيتوريوباربيت

در % 40 و 20، 0 يمارهايدر ت. دي مشاهده گردي روز نگهدار1از 

 ي براي وجود نداشت وليداري تفاوت معنيروز اول نگهدار
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ون، اختلاف يداسيمقدار و سرعت اكس% 100 و 80، 60مار يت

 يد براي اسكيتوريوباربيزان تين ميدر روز اول كمتر. دار بوديمعن

% 100 ي نمونه حاوين آن برايشتريعصاره و ب% 20 ينمونه حاو

ز مشاهده ي ني روز نگهدار10ن روند پس از يا. عصاره بود

زان ين ميشتري، بي روز نگهدار30ن حال در يبا ا. ديگرد

ن يعصاره و كمتر% 100 يون مربوط به نمونه حاويداسياكس

ر با يج مغاين نتاياعصاره بود % 0 يمقدار آن در نمونه حاو

ن يها اثر كارمبود، آن] 36[ن و همكاران ي حاصل از بالديهاافتهي

ات ي را بر خصوصيلي انگور برزيكروكپسوله شدهيو عصاره م

 كرده و يابي ارزي روز نگهدار15 يها طسي سوسيونيداسياكس

 ي شاهد و دارايهاد نمونهيك اسيتوريوباربيافتند كه عدد تيدر

 كه عدد يافته است، در حاليش ي افزايدوره نگهدار ين طيكارم

 ي در طيلي انگور برزي حاويهاد نمونهيك اسيتوريوباربيت

ز احتمالا ين تفاوت نيل ايافته بود كه دلي كاهش ي حتينگهدار

باشد كه قبلا ذكر ي موجود در كرفس ميبات فنوليكم بودن ترك

 .شد

Table 2 The effect of salary extract on the TBARS value (mg MDA/Kg) of Chicken Cocktail Sausages 
during refrigerated storage (4 ± 1 °C) 
TBARS value   (mg MDA/Kg) 

  Celery Extract(%)  
100 80 60 40 20 0 

      day 
2.400± 0.100a 2.200± 0.100b 1.900± 0.100c 1.700± 0.100d 1.600± 0.100d 1.700± 0.000d 1 

3.000± 0.100a 2.833± 0.057ab 2.800± 0.100b 2.400± 0.100c 1.900± 0.100e 2.100± 0.100d 10 

3.700± 0.200a 3.500± 0.100b 3.233± 0.057c 3.000± 0.100d 2.700± 0.100e 2.400± 0.000f 20 

4.000± 0.100a 3.600± 0.000b 3.333± 0.208c 3.166± 0.057cd 3.020± 0.000d 2.666± 0.057e 30 

Values are reported as means (average of triplicate trial) ± standard deviation; different small letters in a column and 
in each group mean the values differ significantly at p<0.5 

 

  )طعم و بو (يز حسيآنال
 مختلف عصاره كرفس بر يها اثر افزودن غلظتي بررسيبرا

ن نمونه از نظر رنگ و خواص يها، بهترسي سوسيطعم و بو

عصاره كرفس بود انتخاب % 60 ي حاوي كه نمونه يدانياكسيآنت

عصاره به عنوان شاهد % 0 يو از نظر طعم و بو با نمونه حاو

انس هر دو شاخص طعم و بو نشان داد يوارز يآنال. ديسه گرديمقا

ها از نظر سيعصاره مورد استفاده در سوس% 60و % 0كه سطوح 

ت يترياز ن% 60 ينيگزي جايعني . ندارديداري تفاوت معنيآمار

 طعم و بو ي كرفس از نظر خواص حسيدر محصول با عصاره

 يس ندارد و به آساني سوسيها بر نمونهير نامطلوبيچ تاثيه

گر ين حال محققان ديبا ا. ت كرديترين نيگزيتوان آن را جايم

 حاصل از گوشت مرغ يهاسي سوسياز خواص حسين امتيبالاتر

 شاهد دادند و همزمان با يها ران مرغ بودند را به نمونهيكه حاو

افت ي كاهش ين فراورده گوشتيرش ايزان عصاره، پذيش ميافزا

ن فراورده ي عصاره بر ايلا بايها غلظتيكه نشان دهنده اثر منف

 يداريچ تفاوت معنين مطالعه هيها در اابين حال ارزيبا ا. بود

ن غلظت عصاره را گزارش يشتري شاهد و بيهاسيدر بافت سوس

گر بر ي ديان محقق، در مطالعهين حال همي، با ا]26[نكردند 

 متفاوت يها غلظتي گوشت خوك حاويهاسي سوسيرو

 از يات حسي را در خصوصيداريفاوت معنچ تيه ي آزوكيايلوب

ن اثر زمان يانگيسه ميمقا]. 34[جمله بو، مزه و طعم نشان ندادند 

 طعم و بو در شكل نشان داده شده يها شاخصي بر روينگهدار

 30 روز و 1 ين زمان نگهداريهمانطور كه مشخص است ب. است

ن يدهد و اي را نشان ميداريروز، شاخص طعم اختلاف معن

با . ابديي طعم محصول كاهش مي روز نگهدار30 پس از يعني

 ي زمان نگهدارين كه روند كاهش طعم در طين حال و با ايا

 روز 20ك روز و ين ي بيداريمشهود است، اما تفاوت معن

 مشابه با روز يستم طعمي و محصول در روز ب شوديمشاهده نم

 توسط آزمون ن انجام شدهيانگيسه ميطبق مقا. د داردياول تول

ن يدانكن، روند كاهش شاخص بو در طول زمان مشهود است و ب

 روز 30 شده پس از ي و نمونه نگهدار1 در روز يدينمونه تول

] 37[دا و همكاران يآلم. شودي مشاهده ميدارياختلاف معن
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، 5/0 يا حاوي بولوگنيهاسي سوسيات حسيبرآورد خصوص

 روز 35 را در طول  يليعصاره پوست انگور برز% 1 و 75/0

دار گزارش ي از لحاظ بو، طعم و بافت، بدون تفاوت معنينگهدار

 به نوع عصاره مورد يات حسي خصوصيبه طور كل. نمودند

ات جذب ي، خصوصيدانياكسيات آنتياستفاده، رنگ آن، خصوص

به طور .  داشته و در هر محصول متفاوت استيبستگ... آب و 

دار شاخص بو و طعم يكاهش معن در مطالعه ما با وجود يكل

ن كه اثر متقابل سطح عصاره يل اي، به دلين زمان نگهداريح

جه يتوان نتيدهد مي را نشان نميداريكرفس با زمان اختلاف معن

گرفت كه استفاده از عصاره كرفس موجب كاهش طعم محصول 

  .نشده است

Table 3 The effect of salary extract concentration (0, 60%) on sensory attribute of Chicken Cocktail 
Sausages during refrigerated storage (4 ± 1 °C) 

  Celery Extract(%)   
              60           0       0         60            
  odor     taste         day  

         65.68bcd     66.33a 66.03bc 67.
 41 a 1 

         63.56i    63.89ghi 64.68efgh 65.85bcd 10 

         64.12def    64.91bcde 64.99cdef 65.43bcde 20 

         63.61hi    64.03def i 64.68efgh 65.89bcd 30 

Values are reported as means (average of triplicate trial) ± standard deviation; different small letters in a column and 
in each group mean the values differ significantly at p<0.05 

 

  يريجه گينت-4
 يدارا( كـرفس     درصد عصاره  60 ي حاو ةج نشان داد كه نمون    ينتا

ون يهـا در فرمولاس ـ ر نمونـه يسه با ساي، در مقا )تيتري درصد ن  40

 ـب) *a (ي بـود و شـدت قرمـز       ي رنگ مطلوب تـر    يدارا  يشتري

ن مشخص شد كه در رنگ قرمز محصول در زمان           يهمچن. داشت

 ـا.  مـشاهده نـشد  يري، كاهش چشمگ ينگهدار ن نمونـه پـس از   ي

 ـ  )م و بو  طع (ي، از نظر خواص حس    يكروبيشات م يآزما  ة، با نمون

ج بـه   يطبـق نتـا   . سه شـد  ي، مقا )تيتري درصد ن  100 يدارا(شاهد  

 شاهد از نظر طعم و   ةش با نمون  ي مورد آزما  ةن نمون يدست آمده، ب  

، ي نگهـدار ين در طي وجود نداشت و همچن يبو اختلاف معنادار  

چ گونه طعم نامطلوب و قابل حس در محصول         يعصاره كرفس ه  

 درصـد  60 يتوان از عصاره كرفس به  جايمن  يبنابرا. جاد نشد يا

ج نشان داد كـه     ينتا. س، استفاده نمود  ي در سوس  يت مصرف يترياز ن 

، )تيتري درصد ن80 يدارا( درصد عصاره كرفس 20 ي حاوةنمون

 ـون ميهـا در فرمولاس ـ ر نمونـه يسه بـا سـا   يدر مقا  زان و سـرعت  ي

ن مـشخص شـد كـه سـرعت         يهمچن.  داشت يون كمتر يداسياكس

 ـ     يون محصول در زمان نگهـدار     يسداياكس  100 ة نـسبت بـه نمون

  . مشاهده نشديريش چشمگيت، افزايتريدرصد ن
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Effect of Nitrite Substitution with celery Extract on the antioxidant, 
anti-bacterial, color, and sensory properties of Chicken Cocktail 

Sausage. 
 

Maleki kahaki, A1, Bagheri, M2∗∗∗∗, Nateghi, L3 

  
1. M. Sc. Student, Islamic Azad University, Mahallat Branch, Dept. of  Food Science and Technology, Mahallat, 

Iran 
2. Assistant. Prof., Islamic Azad University, Mahallat Branch, Dept. of Chemistry, Mahallat, Iran 

3. Assistant. Prof., Department of Food Science and Technology, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad University, 
Varamin, Iran. 

(Received: 2016/07/05 Accepted: 2017/02/22) 

 
It has been found that usage of synthetic food preservatives includes nitrite and its salts in meat Products 
causes human health hazards. For this reason, there have been some efforts to reduce these synthetic 
preservatives in foods. This research aimed to investigate the Effect of Nitrite Substitution with celery 
Extract at different concentrations (20 ،40 ،60 ،80, 100%) on the antioxidant, color, and sensory properties 

of Chicken cocktail sausage 55% during cold storage (4 ᵒC) period (1, 10, 20, 30 days).Regard to color 
properties, it was indicated that the redness (a*) in samples containing 60% celery extract was the best 
concentration. It was found a significant difference between sausages containing celery extracts and 
control group and the best antioxidant activity was observed in sausage containing 20% celery extract. 
Results of sensory assays (flavor, taste) didn’t reveal a significant (p<0.05) difference between sample 
containing 60% celery extract and control group. 
 
Key Words: Meat products, Natural preservatives, Shelf life 
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