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 دوم ي مصرف، رتبهید است که از نظر فراوانی سفيهاله بوقلمون از جمله گوشتیگوشت ف

: سطح 4(ناد یمار يهار افزودن محلولین مطالعه تاثیدر ا. را به خود اختصاص داده است

، )مید سدیکلر% 3+ ک ید لاکتیاس% 5/0+ آب (ناد ی، محلول مار)نمونه کنترل(آب مقطر 

  ppm 1400+ناد ین محلول ماری اسانس لعل کوهستان و همچنppm 900+ناد یمحلول مار

       گوشت بوقلمون بريهایگژیبر و)  ساعت48 و 24: سطح2(و زمان )  آنغوزهيعصاره

، ی حسیابی، رنگ، ارزیکروسکوپیبافت، ساختار م.  شدی بررسی طرح کاملا تصادفيهیپا

pHن یج ایبا توجه به نتا.  قرار گرفتینادمورد بررسی، افت پخت و درصد جذب مار

 ی برشيروی و اثر زمان بر نیت حسیفی و کی برشيروی، نpHناد بر یپژوهش اثر محلول مار

 گوشت پس ی را که علت سفتيبریناد بافت فید موجود در ماریاس). p>05/0(دار بود یمعن

دار د علاوه بر ترد کردن گوشت و طعمیعلاوه بر آن نمک و اس. کندیاز پخت است حل م

مار ی تيهانمونه. دیت، کاهش زمان پخت و بهبود بافت گردیش مطلوبیکردن آن باعث افزا

 شاهد ي با نمونهيداریدن تفاوت معنی بري برای برشيروینظر حداکثر نناد از یشده با مار

در ).p>05/0(افتیش یناد کردن افزایگوشت پس از مار) ییروشنا p.(L*)>05/0(داشتند 

 گوشت ی حسيهایژگی و ويت، تردیفیناد، کی شد به کمک محلول مارین پژوهش سعیا

 معطر يهام و اسانسید سدید، کلرین از اساستفاده همزما. ش داده شودیله بوقلمون افزایف

  . آن بوديش بازار پسندی گوشت و افزاي جهت بهبود طعم و بويترنه مناسبی گزیاهیگ

 
 

 

 

 

رانیا ییغذا عیصنا و علوم مجله                              
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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  مقدمه- 1

  و)بالا غذایی ارزش با(پروتئینی  منابع ترینمهم از یکی گوشت

 رشد و يبوده و برا بشر نیاز مورد روزانه انرژي کننده تأمین

 در به سزایی تأثیر خوراکی گوشت کیفیت .د استی مفیلامتس

  .]1[گذاشت خواهد آن مصرف میزان

 يهادر سال FAOبر اساس اطلاعات به دست آمده از سازمان 

نسبت به گوشت قرمز ) انیماک( دیر مصرف گوشت سفیاخ

توان به بالا یل آن میاز دلا. دا کرده استی پيریگش چشمیافزا

د و یش تولی، مقرون به صرفه بودن و افزاياهیبودن ارزش تغذ

 )Basu, 2015(  آن نام برديها به محصولات و فراودهیدسترس

ور به ی طيهان گوشتی گوشت بوقلمون رتبه دوم را در ب.]2[

  شترمرغ،يها گوشتیبررس .]3[ت اس خود اختصاص داده

 نشان داد که گوشت بوقلمون ی گوشتيهابوقلمون و جوجه

 از یزان خونابه خروجین می آب و کمتريت نگهدارین ظرفیبالاتر

استفاده از ]. 4[زان افت پخت و پز را داردین میز کمتریگوشت و ن

ک و یترید سیاس(ف ی ضعی آليدهای مثل اسییایمیبات شیترک

 گوشت ی ترد کردن مصنوعيها از روشیکی) کید لاکتیاس

 در زمان ییجوه نام برده صرفيهاکه استفاده از روش]5[باشد یم

ناد کردن عبارت است از یمار. نه را به دنبال خواهد داشتیو هز

له غوطه ورکردن، پاشش، یک محلول به وسیتماس گوشت با 

 یا فسفات و گاهی اوقات اضافه کردن نمک یگاه.... مالش و 

         کردن ماریناد مفید اثرات از. شودی انداختن را شامل میترش

، بهبود بو، يش ماندگاری، بهبود طعم، افزايش تردیافزا توان بهمی

پخت، بهبود  طول در آب دادن دست از ، کاهشبهبود بافت

اشاره  کننده مصرف رضایت افزایش و گوشت خوراکی کیفیت

اثر  ].6[ است) 5کمتر از (يدیها معمولا اسنادیمار  pH.کرد

کم  يها قسمتيک بر رویتریس دیک و اسید لاکتیاستفاده از اس

 توسط ید محصولات گوشتیارزش گوشت گاو در تول

د ین دو اسیها اثر اآن]. 7[ قرار گرفت یپژوهشگران مورد بررس

 مطالعه ی محصولات گوشتیت حسیفی بافت، ظاهر و کيرا بر رو

ک موجب یدلاکتیدند که استفاده از اسیجه رسین نتیکردند و به ا

 ي بالايهاغلظتد و استفاده از ی در گوشت گردیرات اساسییتغ

ن یهمچن.  گوشت را نشان دادي تردي بر روید اثر مشخصیاس

 متفاوت يهان اثر استفاده از غلظتییبه منظور تع ]8[یپژوهش

ش وزن، ی همچون افزاییهایژگیک بر ویتریدسیک و اسیدلاکتیاس

 گوشت گاو يوندی آب پي و محتوای برشيرویافت پخت و ن

د که یق مشخص گردین تحقی ا انجاميجهیدر نت. انجام گرفت

 یعیطب pHتر از نییچه پای ماهpH که ی زمانيوندیدرصد آب پ

 يهاک نمونهیدلاکتیسه با اسیدر مقا. افتیچه بود، کاهش یماه

 يرویمقدار ن.  حفظ کردنديک آب کمتریتریدسیشده با اسنادیمار

 افت. مار شده بودی تيهاشتر از نمونهی کنترل بيها در نمونهیبرش

سه با یک در مقاید لاکتیشده با اسنادیمار يهاز در نمونهیپخت ن

  .ک کمتر بودیتریسدیاس

ش ی رو به افزايریگناد شده به طور چشمی ماريهامصرف گوشت

شتر ید بی سفيها گوشتيناد کردن مخصوصا برایمار. است

مار یها قبل از مصرف تنها به تن نوع گوشتیشود؛ ایاستفاده م

 یکروبی رشد میپژوهشگران با بررس .]9[ز دارندای نیحرارت

 نادیمار گوی و می گوشت مرغ، ماهی حسيهایژگیگوشت و و

شن مشاهده نمودند که ی و آویپونه کوه ن،یشده با اسانس دارچ

با اضافه ...)  و یگوشت، ماه(ها  نمونهی تمامي برایخواص حس

 یاهی گيها اسانسیافت و استفاده از تمامیکردن اسانس بهبود 

ها اثر در اکثر مقاله. ]10[ها شد نمونهیکروبیش عمر میباعث افزا

 بافت گزارش شده است و يها بر روها و عصارهمطلوب اسانس

ن مواد اثر ینادکردن گوشت با ایجه گرفت که ماریتوان نتیم

ن پژوهش، یهدف از ا.  بافت گوشت داشته استي رويداریمعن

و ) کامبنز ونتیا دیوریاول(وهستان ر اسانسلعل کی تاثیابیارز

 و ییایمیکوشیزیبر خواص ف) دایفرولا آسا فوات( عصاره آنغوزه

  .باشدی ميدیناد اسیک ماری ی بوقلمون طينهی گوشت سیحس

  

  ها مواد و روش- 2

  اه لعل کوهستانیه اسانس گی ته-1- 2

 در 55078وم یکد هربار(اه لعل کوهستان ی گییهوا يهااندام

سخت استان ی از منطقه سيآورپس از جمع) یمرحله کامل گلده

ه خشک شد و بعد از خرد کردن به قطعات یاسوج داخل سای

، در داخل )رانیک، ایپاناسون (یاب برقیله آسیتر به وسکوچک

- لاه لعی از گيریگسپس جهت اسانس. دی گرديخچال نگهداری

،درون بالن دستگاه کلونجر )آلمان(کوهستان با دستگاه کلونجر 

 ساعت 3خته شد و به مدت ی ر3:1اه و آب مقطر به نسبت یگ
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-Heating mantles ،Sana SL(شوف بالن دستگاه کلونجر 

 شده با يآورسپس اسانس جمع. دیروشن گرد) ، آلمان911

 45/0لتر یف و توسط يریآبگ) رانی، ایدکتر مجلل(م یسولفات سد

رقابل نفوذ یره و غیل تی استريشهیلتر شد و در شیکرومتر فیم

اسانس . ]11[ شد يگراد نگهداری درجه سانت4 يخته و در دمایر

 اسانس يه بوی نافذ شبیی بوي، زرد رنگ، دارایحاصل روغن

  . تند بودیشن و طعمیآو

  اه آنغوزهیگيه عصارهی ته-2- 2

کد (ن استان اصفهانیی ناياه آنغوزه از اداره جهاد کشاورزیگ

منطقه کبودان دهستان چوپانان شهرستان TEH -6769وم یهربار

 يلهیه خشک شد و سپس به وسی و در سايجمع آور)نیینا

اه پودر شده ی گرم از گ10. دیپودر گرد) ک، ژاپنیپاناسون(اب یآس

مخلوط شد و به ) نمرك، آلما(  درصد 80 اتانول یسی س100با 

.  درجه قرار داده شد30 ي در دمایکی ساعت در تار48مدت 

 تحت ي صاف و در دستگاه روتار4سپس با کاغذ واتمن شماره 

 40 يدر دما) کای، آمرIKA Model: RV 10 digital(خلأ 

ظ شده ی محلول تغلی جدا و مابقیگراد حلال اضافی سانتيدرجه

سپس .  دو روز خشک شدیک الی ی اتاق طيت در دمایدرون پل

غه از کف یک تی يلهی مانده که سبز رنگ بود به وسی باقيعصاره

ت جدا، وزن شده و به مقدار لازم مورد استفاده قرار گرفت یپل

]12[. 

بات اسانس لعل کوهستان و یز ترکی آنال-3- 2

 یله روش کروماتوگرافی آنغوزه به وسيعصاره

  يگاز

 آنغوزه به يجود در اسانس لعل کوهستان و عصارهبات مویترک

 ،GC/MS)Agilent یله دستگاه کروماتوگرافیطور کامل به وس

 طول ستون  HP-5-MSنوع ستون دستگاه . مشخص شد)کایآمر

. کرومتر بودی م25 متر و ضخامت یلی م25/0 ی متر، قطر داخل60

شد و با قه در نظر گرفته ی گراد در دقی درجه سانت40ش دمایافزا

گاز حامل . دی گراد رسی درجه سانت290 درجه به 5سرعت 

 محفظه يکرومتر، دمایک میق یع، حجم تزریق مایوم، نوع تزریهل

متر یلی م3/1ان گاز ی گراد و سرعت جری درجه سانت280ق یتزر

 اجزا با استفاده از مواد استاندارد و یدر صد نسب. قه بودیبر دق

  .]13-11[دی گردییقه شناسایب دق بر حسيسه زمان بازداریمقا

  نادی محلول مار-4- 2

 درصد 3شود که یل می آب تشکی اصليهیناد از پایمحلول مار

د ی درصد اس5/0و ) رانی، ایدکتر مجلل(م ید سدینمک کلر

مار قبل ین چهار تیا. شودیبه آن افزوده م) مرك، آلمان(ک یلاکت

دند یگراد رسی سانتي درجه4 ياز اضافه شدن به گوشت به دما

ن یمار استفاده شده در ای چهار ت.]10[تا با آن هم دما شوند

  : پژوهش عبارت بودند از

:T1 آب مقطر+ گوشت  

:T2 نادیمحلول مار+  گوشت  

:T3 ناد ی محلول مار+ گوشت+ppm 900اسانس لعل کوهستان   

:T4 نادیمحلول مار+ گوشت+ppm 1400آنغوزهي عصاره   

ناد یمار .]10،6[انتخاب شد ) 1:1(نادیماروشت به محلول نسبت گ

 يورل به روش غوطهی استریکیکردن گوشت درون ظروف پلاست

- ی سانتي درجه4 ي ساعت در دما2همراه با هم زدن به مدت 

ناد یناد گوشت از ماریات ماریان عملیپس از پا. گراد انجام شد

 یاغذ صافله کی سطح گوشت به وسي رویجدا و محلول اضاف

 و انجام ي مراحل بعديسپس گوشت برا. ل جدا شدیاستر

 درجه 4 يل در دمای استریکی پلاستيهاسهیها درون کآزمون

  .]10[ شديگراد نگهداریسانت

ناد به اضافه اسانس لعل ی محلول مار-5- 2

  کوهستان

، Sigma (60 نییو تو) کایآمر، Sigma (80ن ییر تویفایدو امولس

ش ی و انجام آزمایدر نظر گرفته شده و پس از بررس) کایآمر

ن ی ایط.]10[انتخاب شد) کایآمر، Sigma (80ن ییر تویفایامولس

ناد طبق فرمول ساخته شد و به مقدار ی در ابتدا محلول ماریبررس

. خته شدیشگاه درب دار ری آزماياشهی شي در چهار لولهيمساو

ها اضافه  به لولهppm 900ستان با غلظت سپس اسانس لعل کوه

ک فاز شوند ی یناد آبی با مارینکه اسانس روغنی ايشد و برا

 به 5/1، 10 به 1، 10 به 5/0 يهابه نسبت(80ن ییر تویفایامولس

.  در چهار لوله زده شدینسبت به اسانس مصرف) 10 به 2، 10

 12500قه با سرعت ی دق2ها محکم بسته شد و به مدت درب لوله

مخلوط ) کای، آمرIKA 3 basic(کر ی شيلهیقه به وسیدور در دق
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 اتاق ي ساعت در دما24سپس . دیون به دست آیشد تا اموس

ها با دستگاه ع آنیون و توزی و سپس قطر ذرات امولسينگهدار

) ، ژاپنLA 930Horiba(نئون -ومی ولت هلیلی م5زر تک فام یل

ج به یبا توجه به نتا .]10[شد  ی نانومتر بررس8/632با طول موج 

 80ن یی واحد تو1 که در آن از يا، نمونه1در جدول  دست آمده

 واحد اسانس لعل کوهستان استفاده شد بود مناسب 10و 

  . مورد استفاده قرار گرفتي مراحل بعديص داده شد و برایتشخ

   گوشتي آماده ساز-6- 2

وقلمون تازه و با رنگ شفاف از فروشگاه  بينهیله سیگوشت ف

. شگاه منتقل شدی به آزماي بندط بستهی شرای و طيداریخر

م شدند و تا زمان یمتر تقسی سانت3×3×3قطعات گوشت به اندازه 

 درجه 4 يل در دمای استريهاکیناد کردن درون پلاستیمار

 ه شده فاقد هر گونهیله تهیگوشت ف.  شدنديگراد نگهداریسانت

  .]14[ و ترشح خون بوديکبود

  ییایمیکوشیزی فيها آزمون-7- 2

  نادی درصد جذب مار-7-1- 2

با استفاده  نادیمار محلول یکردن مقدار اضاف نادیماران زمان یدر پا

درصد . ها حذف شد از سطح نمونهی به آرامیاز کاغذ صاف

وزن  W2محاسبه شد که در آن ) 1(مطابق رابطه  ادنیمارجذب 

  .]10[ه استی وزن نمونه اولW1ناد کردن و ینمونه پس از مار

 ): 1(رابطه 

Marinade uptake (%)= 
 

100
1

12




W

WW
  

2 -7-2- pH  

کردن و بعد از پخت نادیمارون بعد از  گرم نمونه گوشت بوقلم10

قه همگن شد و سپس یک دقیمدت تر آب مقطر بهیلیلی م50با 

pHها توسط  نمونهpH متر )Metrohmد یقرائت گرد) سی، سوئ

]15[.  

   درصد افت پخت-7-3- 2

ها، قطعات گوشت از کردن نمونهنادیمارساعت 48 و 24بعد از 

خارج و با آب مقطر شسته و در آون نادیمار ياهمحلول

)Behdad-349315گراد به مدت ی سانت180 يدر دما) رانی، ا 

رابه، درصد افت پخت یپس از جدا کردن ش. قه پخته شدیدق

ش از پخت یوزن پ Wb دکه در آنیمحاسبه گرد) 2(مطابق رابطه 

  .]10[ وزن پس از پخت استWaو 

)2(رابطه   

Cooking loss%=(Wb-Wa)/ Wb ×100 

 

  ت بافت گوش-7-4- 2

 4±1 يک شبانه روز در دماینمونه ها پس از پخت به مدت 

 27/1 به قطر ییهااستوانهسپس . گراد خنک شدی سانتدرجه

د و یه گردی تهیبر عضلانی عمود بر محور فهامتر از نمونهیسانت

، (Santam-STM20سنج  براتزلر دستگاه بافت- غه وارنریتوسط ت

لوگرم و سرعت حرکت پروپ ی ک50 يذارت بارگیبا ظرف) رانیا

از ی مورد نيرویحداکثر ن. برش داده شد قهیمتر بر دقیلی م200

 بر حسب ییجابه جا- روی نی برش محصول با توجه به منحنيبرا

  .]16[وتن گزارش شدین

  ی صفات رنگیابی ارز-7-5- 2

شده، با استفاده از  نادیمار گوشت يها نمونهي رنگ بر رویابیارز

انجام گرفت و ) ، تایوانRGB-1002(دستگاه رنگ سنج 

  .]17[گزارش شد *Lو*a*،bر ی رنگ بر حسب مقاديهاشاخص

  ی صفات حسیابی ارز-7-6- 2

متر در ی سانت3×3×3 يهاها در اندازه، نمونهی حسیابی ارزيبرا

سپس .  قرار داده شدندیومینیلوم با پوشش آياشهی شيهاتیپل

           ي درجه180 يبا دما) رانی، اBehdad-3493(در آون 

 مرکز ي که دمايگراد به طور کامل پخته شدند به طوریسانت

 يها در دماگراد برسد، سپس گوشتی سانتي درجه75گوشت به 

ل قرار داده و با ی کاملا استريهاتیاتاق خنک شدند و در پل

آزمایشات با استفاده . ها مشخص شدندتی پلي روي گذارهشمار

از گروه ارزیاب خواسته شد . انجام شد یاب حسیاز ده نفر ارز

 نادیمار يهاکه پس از مطالعه دستورالعمل به خصوصیات گوشت

و ) ن نمونهیبدتر (1نمره ) یرش کلیطعم، بو، بافت و پذ(شده 

شتر و ی دقت بيها برابایبه ارز. بدهند) ن نمونهیبهتر (4نمره 

  .]10،16[ها آب داده شدن نمونهی از اشتباه بيریجلوگ

  یکروسکوپ الکترونیر می تصو-7-7- 2

ناد، به ی ساعت از انجام عمل مار48 گوشت پس از يهانمونه

بر درآمدند و ی با محور في نازك در جهت موازيهاصورت ورقه

ساعت 24مدت به) رانیا، Dena-5005(ر یزدرایدر دستگاه فر

چه ی ماهيهانیرات در ساختار پروتئییدند و سپس تغیخشک گرد
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-Philips (یکروسکوپ الکترونیر میتوسط تصاو

CM300FEG/UTکرومتر یم 200 و 20ییبا بزرگنما) ، هلند

  .]18[ قرار گرفت یمورد بررس

  ي آماري جامعه-8- 2

نمونه کنترل با آب مقطر، (نادیمار محلول 4ن پژوهش اثر یدر ا

ناد یناد، گوشت به اضافه محلول ماریگوشت به اضافه محلول مار

 ي اسانس لعل کوهستان، گوشت به اضافه ppm 900به اضافه

 و 24(در دو زمان )  آنغوزهي عصارهppm 1400ناد به اضافهیمار

           شت بوقلمون گوییایمیکوشیزی فيبر فاکتورها) ساعت48

.  قرار گرفتی تکرار مورد بررس3 با یله طرح کاملاً تصادفیوسبه

ناد، ی بعد از مارpHانس صفات یه واری نشان دادن تجزيبرا

ل ی، رنگ از طرح فاکتوری برشيروی پس از پخت، نpHش یافزا

انس صفات یه واریز تجزی نشان دادن آنالي و برایکاملا تصادف

 آزمون يبرا.  استفاده شدی کاملا تصادفيهاوك از طرف بلیحس

 LSDن از آزمون یانگیسات می مقاي براSAS از نرم افزار يآمار

 انجام Excelرسم نمودارها با . استفاده شد% 5در سطح احتمال 

  . گرفت

  

  جی نتا- 3

   قطر ذراتيریگ اندازه-1- 3

 شدن و ياشود که خوشهی گفته میونیدار به امولسیون پایسامول

 يهاونی امولسي ظاهریبا بررس. کلوخه شدن در آن رخ ندهد

 از ی مختلفيهاها در غلظت قطر ذرات آنيریگه شده و اندازهیته

: اسانس (1:10 نسبت به اسانس، غلظت 80ن ییر تویفایامولس

 ساعت 24ون بعد از یمولست ای و شفافيداریبا توجه به پا) نییتو

           ي  که رویج پژوهشگرانین نسبت با نتایا. انتخاب شد

 اسانس لعل ين روی و همچنیشن و پونه کوهی آويهااسانس

ن یدر ا. ]10،19[ کوهستان کار کرده بودند مطابقت داشت

  ).1جدول (ک بود ین و مد به هم نزدیانگیانه، میون اندازه میامولس

 
Table 1 Comparison of particle size (micrometers) in different ratios of Twin 80 to  Oliveria Decumbens 

Ventessential oil in marinade solution  
Maximum 

particle size 
(micrometers) 

Minimum 
particle size 

(micrometers) 

Data with the 
most repetition 

) (micrometers 

Median particle 
size 

(micrometers) 

Mean particle 
size 

(micrometers) 

Twin 80:  
essential oil 

44.938 1.151 18.7083 16.5454 16.9257   0.5 to 10 
44.938 1.005 14.3006 14.1814 14.8534 1 to 10 
51.471 1.005 14.2406 14.2989 15.8193   1.5 to 10 
39.234 1.515 14.2130 13.2071 13.6584   2 to 10 

  

   یز گازکروماتوگرافیج آنالی نتا-2- 3

 ي شده در عصارهییبات شناساین ترکیترن پژوهش، از مهمیدر ا

استر، لیت، میبات فنولیتوان بهترکیاه آنغوزه می گیآب

داشاره کرد یک اسید، استو فنون، استیکلوهگزانون و آلدهیس

  ).2جدول (

 نافذ یی بوي، زرد رنگ، دارای اسانس لعل کوهستان حاصل روغن

ج به یبا توجه به نتا. تند استیشن و طعمی اسانس آويه بویشب

 شده از اسانس لعل یی شناسایبات اصلیدست آمده، ترک

جدول (ن بودیپنی گاما تری و بنزنینولبات فیکوهستان شامل ترک

2.(  

 اسانس ي گازیبات به دست آمده با استفاده ازکروماتوگرافیترک

ر یت با منابع به دست آمده توسط سایلعل کوهستان از نظر ماه

و  )2010( همکاران  پور وي مهدیر حاجیپژوهشگران نظ

 مطابقت داشت )2017( و همکاران  نژادين خسرویهمچن

توان یشد که میده می دییها از نظر مقدار تفاوتیول. ]13،20[

و ) 1395( ج مهرپور و همکارانشیل آن را با استناد به نتایدل

شگاه، عوامل یتفاوت در رو )2010(  پور و همکاراني مهدیحاج

ط کشت و یاه، شرای مختلف گيها، اندامیطی محيهاو فاکتور

 ياه که برایگ از یاه و قسمتی گي فصل و زمان جمع آوریحت

  . ]12،13[شود دانستی استفاده ميریگاسانس
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Table 2 Composition of essential oils of Oliveria decumbensvent and extract of F. assa-foetida  
KI Percent Compounds Retention time Plant 
929 0.295 alpha-thujene 15.5032 
938 0.375 1R-alpha-pinene 15.8273 
957 0.017 camphene 16.4972 
980 0.097 beta-terpinene 17.2912 
987 8.099 beta-pinene 17.5397 
993 0.599 myrcene 17.7504 

1015 0.111 alpha-phellandrene 18.5175 
1025 0.510 alpha-terpinene 18.8686 
1039 39.890 p-cymene 19.3386 
1041 7.174 S-limonene 19.4034 
1044 1.064 beta-phellandrene 19.4898 
1052 0.019 menthomenthene 19.7762 
1070 35.525 gamma-terpinene 20.3812 
1095 0.239 alpha-terpinolene 21.2077 
1105 0.026 Z-1-Methyl-4-(1'-propenyl) benzene 21.5426 
1316 2.069 thymol 27.5426 
1327 1.641 thymol 28.2897 
2036 0.040 9-Octadecenal 44.8359 
2530 1.531 Phthalic acid, bis(2-ethylhexyl) ester 53.7259 

Essential oils of 
Oliveria decumbens 

705 2.251 acetic acid 8.1296 
848 0.275 Methylpyrazine 12.7644 
887 0.780 furfuryl alcohol 14.0555 
921 0.412 Ethanethiol, 2-(dimethylamino)- 15.2331 
954 0.831 cyclohexanone 16.4000 

1065 1.014 2-phenylacetaldehyde 20.1922 
1096 1.301 α-Pyrrolidinone 20.1922 
1278 1.881 coumaran 26.8906 
1343 2.685 2-methoxy-4-vinylphenol 28.7273 
1530 2.262 4'-(1-Fluorovinyl)acetophenone 33.6863 
1929 6.873 methyl palmitate 72.7022 

Extract of 
F. assa-foetida 

2100 5.830 Linoleic acid, methyl ester 46.0784 
2106 8.531 cis-13-Octadecenoic acid, methyl ester 46.1864 
2110 0.525 oleic acid 46.2674 

  

  هاماری درصد جذب ت-3- 3

ناد بر یزان جذب ماریت داشتن مدت زمان و میبا توجه به اهم

ناد جذب یزان ماری آن می و حسییایمیکوشیزی خواص فيرو

). 3جدول ( شد يریگ ساعت اندازه2 زمان یشده به گوشت ط

ن یناد در نمونه آب مقطر و کمتریرزان درصد جذب ماین میشتریب

 آنغوزه مشاهده يعصارهppm 1400+نادیزان آن در محلول ماریم

 یبرخ جی درصد جذب با نتايج به دست آمده براینتا. شد

تواند به نوع و ین تفاوت می ا.]21[ داشتییهاپژوهشگرانتفاوت

اد نی ماريوهیناد، ابعاد گوشت و شید به کار رفته در ماریزان اسیم

  .کردن ارتباط داشته باشد

Table 3 Percentage of marinade absorption in 2 hours  

Marinade solution 
Percentage of 

marinade absorption 
Distilled water 3.65 

Marinade solution 2.98 
Essential oil of  ppm900+ Marinade solution 

Oliveria decumbens 
3.5 

-assa .F ppm 1400+ Marinade solution 
 extractfoetida 

2.85 
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3 -4- pH  

 پس از pHزان ین میشتریمشاهده شد ب) 4(همانطور که در جدول

ن آن یمار شده با آب مقطر و کمتری تيمربوط به نمونه نادیمار

ن ی بيداری، تفاوت معن)p>01/0(ناد بود ی محلول مارمربوط به

 اسانس لعل ppm 900+ناد یناد و محلول ماری محلول مارينمونه

ها  از آن بودند که پخت نمونهیج حاکینتا. کوهستان مشاهده نشد

، چرا که پختن سبب انعقاد و )1جدول ( شد pHش یسبب افزا

جه کاهش ی در نتچه وی ماهيهانیش دناتوره شدن پروتئیافزا

ن و آزاد شدن یک در دسترس در پروتئیلی کربوکسيهاگروه

 pHش ین افزایشتریب .]23[د یها گردنیم از پروتئیزیم و منیکلس

 ppm+ناد یمار شده با ماری گوشت تيپس از پخت در نمونه

 پس از پخت در pHش ین افزای لعل کوهستان و کمتر900

ن ی بيداری، تفاوت معن)p>05/0( آب مقطر مشاهده شدينمونه

 ي عصارهppm 1400+ناد یدو سطح آب مقطر و محلول مار

  . آنغوزه مشاهده نشد

 گوشت بعد از پخت و بعد از يهالهی فيج به دست آمده براینتا

. ]9[مطابقت داشت)2017(و همکاران ایج آناستازیناد با نتایمار

 يداریر معنن به طویی پاpHناد با یمار ها مشاهده نمودند کهآن

pHاز نظر . آوردین میی گوشت را پايهالهی فpHيهالهی ف 

ناد شده با آب ی ماريلهیفpHن پژوهش با یناد شده درایمار

حداکثر مطابقت ) 2017(او همکاران یپرتقال در مطالعات آناستاز

ناد و بعد از ی گوشت قبل و بعد از مارpHزان یم. ]9[را داشت

) 2011(ج ارگزر و گوك  یت کاملا با نتاراییپخت از نظر روند تغ

 وجود ی اختلاف جزئpH از نظر مقدار یمطابقت داشت ول

ناد، یتوان به تفاوت درصد جذب ماریل آن را میداشت که دل

ه آب مقطر، ی اولpHه گوشت، تفاوت در ی اولpHتفاوت در 

ناد خارج شده از گوشت پس از پخت یزان ماریتفاوت در م

  .]21[دانست

Table 4 Mean comparison of the effect of marinade solution on pH after marinade, pH increase after 
cooking, cooking loss, shear strength and color indices  

Solution 
pH after 
marinade 

pH increase 
after cooking 

Cooking loss 
(%) 

Shear force 
(N) 

L* b* a* 

Distilled water 012a±5.58 0.13c±0.33 2.6a±35.58 0.55a±11.0 0.98b±58.16 0.75c±22.83 2.48a±22.216 
Marinade solution 0.013c±5.09 0.12ab±0.49 2.5a±31.00 2.3b±7.61 3.01a±63.33 1.64bc±23.5 1.63b±7.66 

Marinade solution + 900 
Essential oil of ppm  

Oliveria decumbens 
0.06bc±5.19 0.08a±0.53 2.4a±32.5 1.75b±7.66 1.5a±62.66 0.51ab±24.66 0.75b±8.83 

Marinade solution + 
-assa .F ppm 1400

 extractfoetida 
0.33ab±5.44 0.16ab±0.33 8.78a±36.25 1.15b±7.91 3.65b±57.83 1.5a±25.33 1.7b±8.83 

LSD 0.25 0.16 6.38 1.41 2.65 1.3 1.8 

Data are expressed as mean ± standard deviation (n=3), and different letters show significant differences at the 
5% level in LSD test (p < 0.05)  

 بعد از pHزان یگردد که میمشاهده م) 5(با توجه به جدول 

دار یش معنین افزایافت اما ایش یبا گذشت زمان افزاادنیمار

 ساعت نسبت به 48 پس از پخت در زمان pHش یافزا. ستین

ن دو زمان ی بيداری تفاوت معنیافت ولی ساعت کاهش 24

 بعد pHزان ی زمان بر م–ن اثر متقابل محلولیهمچن. مشاهده نشد

  .دار نبودیو بعد از پخت معن نادیماراز 

Table 5  Mean comparison of the time effect on pH after marinade, pH increase after cooking, cooking 
loss, shear strength and color indices  

Data are expressed as mean ± standard deviation (n=3), and different letters show significant differences at the 5% 
level in LSD test (p < 0.05) 

 

 به  است کهیعی از مواد جامد محلول و مایبیافت پخت ترک   درصد افت پخت-5- 3

شود و بخش عمده آن را آب یهنگام پختن از گوشت خارج م

Time (hours) 
pH after 
marinade 

pH increase 
after cooking 

Cooking loss 
(%) 

Shear force (N) L* b* a* 

24 0.27a±5.29 0.11a±0.46 5.94a±34.41 1.53a±9.3 3.52b±59.5 1.5a±23.9 5.73a±11.83 
48 0.25a±5.37 0.17a±0.38 4.37a±33.57 2.31b±7.8 3.28a±61.5 1.54a±24.25 7.03a±11.91 

LSD 0.17 0.11 4.5 0.99 1.8 0.91 1.27 
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ن اثر متقابل یاثر محلول، زمان و همچن.]24[دهد یل میتشک

ن یشتریاما ب. دار نبودیرات افت پخت معنییزمان بر تغ-محلول

-  عصارهppm 1400+ناد یدرصد افت پخت در نمونه محلول مار

مار شده ی تيونه نمين درصد افت پخت برای آنغوزه و کمتري

م و ی ابدالنعيهاافتهیج با ینتا. ناد مشاهده شدیبا محلول مار

ج از نظر روند ین نتایا .]22[مطابقت داشت)2013(همکاران 

 و ين جعفریو همچن) 2016(م و محمدیجابدالنعیرات با نتاییتغ

زان، ی از نظر میول. ]23،25[مطابقت داشت) 1399(همکاران 

زان مربوط به تفاوت درصد ین میشد که ا مشاهده یتفاوت اندک

ناد شده گوشت یناد و تفاوت در ابعاد گوشت ماریجذب مار

زان افت یناد کردن بر میر مدت زمان ماریدر خصوص تاث.دانست

اند نسبت به ناد شدهی ساعت مار48 که به مدت ییهاپخت نمونه

زان یاند، مناد قرار گرفتهی ساعت در محلول مار24 که ییهانمونه

در . دار نبودی را نشان دادند که البته معنيافت پخت کمتر

 يهانیجاد شده در ساختار پروتئی ايهایقت به علت شکستگیحق

شتر محلول ی، گذر زمان سبب نفوذ بيوندی و بافت پیلیبریوفیم

تر در آن شده است نییچه و افت پخت پایناد در ساختار ماهیمار

  .]23 [)1399 و همکاران، يجعفر(

   برشيروی ن-6- 3

 گوشت است ين شاخص معرف تردیتر برش مهميروین

- ن اثر متقابل محلولیو همچن) > p 05/0(اثر محلول، زمان .]26[

 يابه گونه. > p)01/0(دار بود ی برش معنيرویرات نییزمان بر تغ

 برش يوری نيداریمار شده با آب مقطر به طور معنیکه نمونه ت

تفاوت ). p>05/0(مارها نشان دادند یر تی را نسبت به سايشتریب

ناد یناد، محلول مارین محلول ماری بی برشيروی در نيداریمعن

+ppm 900ناد ی اسانس لعل کوهستان و محلول مار+ppm 

 يزان آن براین می آنغوزه مشاهده نشد، البته کمتري عصاره1400

طبق ). 4جدول (ناد مشاهده شد یمارمار شده با محلول ی تينمونه

 يداری به طور معنيدیناد اسیمار شده با ماری تيهاج نمونهینتا

ان علت آن یدر ب. > p)05/0(از دارند ی برش ني براي کمتريروین

 گوشت pHد به کار رفته یش غلظت اسیتوان گفت که با افزایم

ر  در ساختایراتییجاد تغیل ای به دل pHافت و کاهشیکاهش 

البته . ]23[ شد ی برشيروی گوشت، موجب کاهش نيهانیپروتئ

ج ین مطالعه و نتاین ای بییهارو تفاوتین نیاز نظر مقدار ا

که با توجه به . ]16[وجود دارد) 2016(ن و همکاران یموزور

رو، تفاوت در نوع گوشت، ی نيریگ اندازهيهاهن دستگایتفاوت ب

د، تفاوت در مدت زمان یناد و درصد اسیتفاوت در نوع مار

م و یج در مشاهدات ابدالنعین نتایا. ه استیناد قابل توجیمار

  .]25[ز مشاهده شدین) 2016(محمد 

ها ماری تی تمامي برای برشيرویزان نی، م)5(با توجه به جدول 

افت ی يداری ساعت کاهش معن24 ساعت نسبت به 48پس از 

)05/0<p (ی زمانيش بازهیفزان بود که ایانگر این خود بیکه ا 

رات ییو تغ نادیمار يهار محلولیش شدت تاثیباعث افزا نادیمار

ر یسایهاج با گزارشین نتایا.دی گوشت گرديهانیساختار پروتئ

  .]16،23[داشت پژوهشگران مطابقت

   رنگ-7- 3

 بر یات مهم گوشت رنگ آن است که اثر مهمی از خصوصیکی

د گوشت دارد یر خر مصرف کننده به منظويریم گی تصميرو

شاخص . ت محصولات در ارتباط استیفیرا معمولا با کیز

L* ،بیانگر رنگ سفید تا سیاهa*سبز تا قرمز وb* آبی تا زرد

 يهاج، اثر محلول بر شاخصیبا توجه به نتا.]17[است

ز تنها بر یاثر زمان ن). p>01/0(دار بود ی معن*a و *b*،Lرنگ

و اثر متقابل ) p>05/0 (دار بودی معن*L و *a شاخص يرو

دار ی رنگ معنيهاچ کدام از شاخصی هي زمان بر رو- محلول 

 رنگ يهان شاخصیانگیسه میمقا) 4(با توجه به جدول.نبود

 آب مقطر و يدر نمونه*a  يزان براین میشتریدهد بینشان م

ناد به علت یمار شده با محلول ماری نمونه تيزان آن براین میکمتر

که با دو ) p>01/0(نمشاهد شد یوگلوبین به مت میوبوگلیل میتبد

مار محلول ین سه تی، ب]23،27[گر همسو است یپزوهش د

، لعل کوهستان اسانس ppm 900+ناد یناد، محلول ماریمار

 يداری آنغوزه تفاوت معني عصارهppm 1400+ناد یمحلول مار

ن مقدار به یشترین و بی کمتر*b شاخص يبرا. مشاهده نشد

 ppm+ناد ی نمونه آب مقطر و نمونه محلول ماريب برایترت

ن آب ی بيداریده شد و تفاوت معنی آنغوزه دي عصاره1400

ناد ی در مار*b و *aر ییروند تغ. ده نشدیناد دیمقطر و محلول مار

 .]18،21[ر پژوهشگران بودیج سای هماهنگ با نتايدیاس

-  در نمونهبیزان به ترتین میشترین و بی کمتر*L شاخص ي برا

 آنغوزه ي عصارهppm 1400+ناد یمار شده با محلول ماری تيها
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مار محلول ین تیب). 4جدول (ناد مشاهده شد یو محلول مار

- ی لعل کوهستان تفاوت معنppm900+ناد یناد و محلول ماریمار

 آب مقطر و يمارهایها با تمارین تی مشاهد نشد و هر دو ايدار

 يداری آنغوزه تفاوت معنيصاره عppm 1400+ناد یمحلول مار

ن یانگی با مییهالهیف) 2016(ژانگ و بوکر). p>01/0(نشان دادند

L* ن یانگی با مییهالهیو ف1/62 برابرL* 3/53 را مورد قبول 

 گزارش 61 را *Lزان یم) 2011( وارگزر و گوك ]28[دانستند

 *Lزان یناد مین دو پژوهشپس از انجام ماریدر ا. ]21[کردند

ن دو پژوهش یناد استفاده شده در ایبا توجه به مار. افتیهش کا

بات فسفات دار ی که در آن از ترکییهانادیافت ماریتوان دریم

 یینادهای ماریدهند، ولی گوشت را کاهش مییاستفاده شده روشنا

. دهندیش می را افزا*Lها به کار رفتهد دار در آنیبات اسیکه ترک

- یها را به طور معنلهیپس از مرگ رنگ فنکه زمان یبا توجه به ا

توان به تفاوت ین تفاوت را می ایدهد، مقدار جزئیر میی تغيدار

د به یناد اسیا درصد و نوع ماری شاخص رنگ يریزمان اندازه گ

  .]28[ناد دانستیکار رفته در مار

 ساعت 48 پس از *L* ،b* ،aزان یم) 5(با توجه به جدول

 دو شاخص يش براین افزایا. افتی شی ساعت افزا24نسبت به 

a* و b*شاخص ي برایدار نبود ولی معن L*ین تفاوت معنی ا -

رات ییکردن تغنادیمار ی زمانيش بازهیافزا). p>05/0(دار بود 

ر یج سایج به دست آمده با نتاینتا .دندیان شده را شدت بخشیب

  .]23،27[هامطابقت داشتپژوهش

  یناد بر صفات حسیمار اثر محلول -8- 3

 یرش کلی و پذي چهار مورد طعم، بو، تردی صفات حسيبرا

 و ياثر محلول بر طعم، بو، ترد) 6(با توجه به جدول . شدیبررس

 در مورد ). p>05/0( داشت يداریر معنی تأثیرش کلیپذ

مار محلول یاز را تین امتیشتری بي طعم و بو و ترديهایژگیو

از را نمونه ین امتی آنغوزه و کمتري عصارهppm 1400 + نادیمار

 ppm 900+ ناد ی محلول ماريمارهاین تیب. آب مقطر گرفت

 ي عصارهppm 1400+ ناد یاسانس لعل کوهستان و محلول مار

.  مشاهده نشديداری طعم و بو تفاوت معنيها صفتيآنغوزه برا

 ppm 1400+ ناد یاز محلول ماری امتيدر مورد صفت ترد

 بهتر يداریگر به طور معنی آنغوزه از سه محلول ديعصاره

  ).p>05/0(بود

 ي نمونهیرش کلیاز پذین امتیانگیسات میج مقایبا توجه به نتا

 ياز به دست آمده برای از امتی بود که به طور محسوس03/3شاهد 

 اسانس لعل ppm 900+ ناد یناد، محلول ماریمحلول مار

 آنغوزه کمتر ي عصارهppm 1400+ ناد یرکوهستان و محلول ما

 ppm 1400+ ناد یمار محلول مارید که تیمشاهده گرد. بود

کسب  ابانی را از نظر ارزیرش کلین پذیشتری آنغوزه بيعصاره

 يهات نمونهیزان مقبولیج به دست آمده از مینتا). p>05/0(کرد 

طبق . ]9[ر پزوهشگران مطابقت داشتیج سایناد شده با نتایمار

 نسبت به نمونه شاهد ياز بالاتریها امتنادی ماریج تمامین نتایا

ت یزان مقبولیطبق هر دو مشاهده پس از گذشت زمان م. گرفتند

  . دار نبودین کاهش معنی ایافت ولی کاهش ی حسیکل

  

Table 6 Mean comparison of the sensory properties of marinated turkey breast meat as affected 
bymarinade solution 

Solution Flavor Aroma Tenderness 
Overall 

acceptability 
Distilled water 0.75c±3.08 0.54c±3 0.89c±3 0.5 d±3.03 

Marinade solution 1.51b±5.83  1.04b±5.5 1.03b±6.08 0.72 c±5.8 
Essential oil of  ppm  900+ Marinade solution 

Oliveria decumbens 
0.75a±6.75  1.32a±6.41 1.32b±6.08 0.25 b±6.41 

 foetida-assa .F ppm 1400+ Marinade solution 
extract 

1.37a±7.2 1.17a±6.83 0.81a±7.16 0.69 a±7.09 

LSD 0.62 0.56 0.66 0.34 

Data are expressed as mean ± standard deviation (n=10), and different letters show significant differences at the 5% 

level in LSD test (p < 0.05). 

رش ی و پذي طعم، بو، تردیصفات حس) 7(با توجه به جدول 

افت ی درياز کمتریامت ساعت 24 ساعت نسبت به 48 پس از یکل

ن دو ی بيدارین صفات تفاوت معنیچ کدام از ای در هیکردند ول

  .زمان مشاهده نشد
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Table 7 Mean comparison of the sensory characteristics of marinated turkey breast meat as affected by 
marination time  

Time (hours) Flavor Aroma Tenderness Overall acceptability 
24 1.69a±5.79 1.96a±5.45 1.24a±5.62 1.5a±5.61 
48 2.36a±5.66 2.01a±5.41 1.88a±5.54 1.84a±5.55 

LSD 0.52 0.46 0.54 0.35 
Data are expressed as mean ± standard deviation (n=10), and different letters show significant differences at the 5% 

level in LSD test (p < 0.05). 

  یکروسکوپ الکترونیج می نتا-9- 3

 نشان داد که یالکترونکروسکوپ یج می، نتا)1(با توجه به شکل

  .  شدی باعث حل شدن بافت کلاژنيدیناد اسیمار

د از ین اسیی پاpHر یناد شده تحت تأثی ماريهاها در نمونهبریف

به طور . افتیش یها افزا آنیهم فاصله گرفتند و از هم گسستگ

 بافت گوشت يهی خود باعث تجزيدی اسيهاد و محلولی اسیکل

ر یج به دست آمده از تصاوینتا .]10[شودین آن مو نرم شد

  .]10،18[قات بودیر تحقی مطابق با سایالکترون

  
1                                                                          2  

 
3                                                                           4  

Fig 1 Electron microscopy image of turkey breast meat (1: distilled water, 2: marinade, 3: marinade + 900 ppm 
essential oil of Oliveria decumbens,4: marinade + 1400 ppm Ferula. assa-foetidaextract) 

 

ناد شده نسبت به نمونه ی ماريهاها نشان داد که نمونهج آنینتا

ه ی تجزيهابریشتر و فی بی بافت کلاژن با حل شدگيکنترل دارا

مار شده با ی تيهاشتر در نمونهیها ببری فیپاره شدگ. شده بود

 اسانس لعل ppm 900+ ناد یناد و محلول ماری مارمحلول

ز از هم یر پژوهشگران نیمشاهدات سا. کوهستان مشهود است

ش فاصله ی و افزایها را به وضوح نشان داد و پارگبری فیگسستگ

  .]29،30[ز مشاهده شدین هالیبریوفیم

  ی کليریگجهی نت- 4

توان یش مین آزمایه در اج به دست آمدی بر اساس نتایبه طور کل

ت یفیش کید موجب افزایافت که استفاده از نمک و اسیدر 

د علاوه بر ترد کردن گوشت و طعم ینمک و اس. شودیگوشت م

ت، کاهش زمان پخت و بهبود یش مطلوبیدار کردن آن باعث افزا

 يرویناد از نظر حداکثر نیمار شده با ماری تيهانمونه. دیبافت گرد
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ن یا.  شاهد داشتندي با نمونهيداریدن تفاوت معنیبر ي برایبرش

ناد یناد و محلول ماریمار شده با محلول ماری تيتفاوت در نمونه

 +ppm 900از نظر . شتر مشهود استی اسانس لعل کوهستان ب

 دار شدن و  باعث مزهیید و نمک خود به تنهای اسیت حسیمقبول

انس لعل کوهستان و  اسیت گوشت شدند، از طرفیفیبالا رفتن ک

ب مصرف کننده ی آنغوزه با طعم خاص خود باعث ترغيعصاره

مار ی تياز نظر طعم و بو نمونه. شودیها من گوشتیبه مصرف ا

ن ی آنغوزه بهتري عصارهppm 1400+ ناد یشده با محلول مار

 يایمار علاوه بر مزاین تی رسد ایبه نظر م. ها را کسب کردازیامت

 و کاهش رنگ ییش روشنای بافت و افزایگر در نرمیناد دیدو مار

  . کسب کرده استي بهتریرش کلی گوشت پذيهاقرمز نمونه

شـود کـه در با توجه به نتـایج ایـن پـژوهش پیـشنهاد مـی

 گوشت ي بر روppm 1400 آنغوزه با غلظت يصنعت از عصاره

ن یه ایبوقلمون به منظور بهبود خواص آن در کارخانجات ته

گردد کـه درباره اسـتفاده از توصیه می. حصولات استفاده شودم

زمان به منظور  آنغوزه به طور همياسانس لعل کوهستان و عصاره

ط یناد کردن تحت شرین ماریها و همچنمشاهده اثر مشترك آن

ها ن آنیسه بی و مقایقیا تزری ی پاششيهامختلف مانند روش
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Turkey fillet meat is one of the white meats, which ranks second in 
terms of frequency of consumption. In this study, a completely 
randomaized desing was used to investigate  the effect of marinade 
solutions (4 levels) and time (2 levels) on characteristics of turkey fillet 
meat. Four marinade solutions included distilled water (control sample), 
marinade solution (water + 0.5% Lactic acid + 3% NaCl), marinade 
solution and 900 ppm Oliveria decumbens Vent essential oils, marinade 
solution and 1400 ppm Ferula assa- foetida extract.Texture, 
microscopic structure, color, sensory evaluation, pH, cooking loss and 
marinade absorption were investigated.According to the results of this 
research, the effect of marinade solution on pH, shear force and sensory 
quality and the effect of time on shear force was significant 
(p<0.05).The acid in the marinade dissolves the fibrous tissue that is the 
cause of the stiffness of the meat after cooking.Salt and acid, in addition 
to tenderizing and flavoring the meat, increased the desirability, 
reduced the cooking time, and improved the texture.The samples 
treated with marinade were different from the control sample in terms 
of the maximum shear force for cutting (p<0.05). L* of the meat 
increased after marinating (p<0.05).In this research, we tried to increase 
the quality, tenderness and sensory properties of turkey fillet meat by 
marinade solution.The simultaneous use of acid, sodium chloride and 
herbal aromatic essences was a more suitable option to improve the 
taste and odor of meat and increased its overall acceptability. 
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