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  دهيچك

 ي مصرف سادهيوهي و شي بالا، در كنار خوش طعمياهيرزش تغذد شده از گوشت قرمز است كه به لحاظ اين محصولات توليتر از مهميكي همبرگر 
 مهم در ي عاملي نگهداري دورهيها طكروبيرشد م.  داردياديد آن، طرفداران زيند تولي درفرآييايمي شيهايل عدم وجود افزودنين به دليآن، همچن

 به عنوان ين پژوهش اسانس پونه كوهيدر ا. باشديد كنندگان همبرگر ميول  تيهاين نگرانيتر محسوب شده و از مهميي غذاين مادهيت ايفيافت ك
 يهانمونه.  افزوده شدي گرم100 همبرگر يهاون  نمونهي درصد به فرمولاس2 و 1، 5/0، 25/0، 0 مختلف يها با غلظتيكروبيب ضد ميك تركي

 يهاتحت آزمون10،7،4، 0 ي و سپس در روزهاي روز نگهدار10 ، به مدتوسيلسي درجه س4  يخچال در دمايط يد شده در شرايهمبرگر تول
ترين مارها از مناسبير تي نسبت به ساي درصد اسانس پونه كوه2 يج، تيمارهاي حاويبا توجه به نتا.  قرار گرفتندي و حسيكروبي، مييايميش

 .دها برخوردار بودنهاي شيميايي، حسي و از كمترين شمارش كلي ميكروارگانيسمويژگي

  

  .، اسانسي، پونه كوهي همبرگر، زمان ماندگار:واژگاند يكل
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  مقدمه  - 1
 نهيآم يدهاياس يحاو و انسان ييغذا منابع از يكي گوشت
 و املاح چرب، يدهاي،اسيرضروريغ نهيآم يدهاياس ،يضرور

 فرآورده و قرمز گوشت مصرف امروزه. باشديم ها نيتاميو
 شيافزا به رو ياگسترده طور به جهان سراسر در آن ياه

 از شده ديتول محصولات نيترمهم از يكي همبرگر. است
 كنار در بالا، ياهيتغذ ارزش لحاظ به كه است قرمز گوشت
 ليدل به نيهمچن آن، يساده مصرف يوهيش و يطعم خوش

 آن، ديتول نديفرآ در ييايميش يها يافزودن وجود عدم
 يبرا يخوب منبع ،واناتيح گوشت اما. دارد ياديز انطرفدار

 رهيزنج قيطر از و بوده ها وانگل زا يماريب يها كروبيم رشد
 يط ها كروبيم رشد. كنديم يماريب جاديا انسان در ،ييغذا

 ييغذا يماده نيا تيفيك افت در مهم يعامل ،ينگهدار ي دوره
 كنندگان ديلتو يهاينگران نيترمهم از و ديآيم شمار به

 اگر ييايميش منشا با اليباكتر يآنت مواد كاربرد. همبرگراست
 يها خسارت و يماندگار شيافزا ت،يفيك درحفظ چه

 كاهش را آن سلامت ارزش يول هستند ديمف محصول ياقتصاد
 از همبرگر به كنندگان مصرف ليتما ليدلا از يكي. دهدمي

 مانند قرمز گوشت از شده مشتق يگوشت يها فرآورده انيم
 ي ماده نيدرا ها يافزودن كاربرد عدم كالباس، و سيسوس
   ].1[باشديم آن بالاتر سلامت سطح و ييغذا

 شيافزا و تيفيك حفظ ضمن ييغذا مواد ينگهدار يهاروش
 و عرضه د،يتول طيشرا بهبود ليدل به غذا، ينگهدار زمان

 با باز ريد از بشر. برخوردارهستند ياديز تياهم از آن، تجارت
 سرما، حرارت، از استفاده رينظ ينگهدار مختلف يها روش

 يبرا يول داشته ييآشنا كردن سود نمك و كردن خشك
 از يريجلوگ زين و زا يماريب يكروبيم عوامل حذف اي كاهش

. است بوده ازمندين يتر ديجد يهاروش به ييغذا مواد فساد
 طراتخ و ياقتصاد  يهاانيز كاهش جهت راستا اين در

 مواد از استفاده ،يكروبيم يزايماريب عوامل از يناش يجانب
 يبرا موثر يروش ،يكروبيم ضد باتيترك عنوان به يعيطب

 يماندگار شيافزا زيون زا يماريب يها يباكتر حضور كنترل
 باتيترك انيم نيا در. رسديم نظر به شده يفرآور يغذاها

 ضد خواص يدارا ،يداروئ اهانيگ از آمده دست به يهاعصاره
 پاتوژن مقابل در يكروبيم ضد منبع عنوان به و بوده يكروبيم

 كم اريبس مقدار به آنجاكه از و كنند يم عمل زايماريب يها

 در تواننديم شوند، يم استفاده هايباكتر رشد مهار جهت
  ].2[باشند موثر زين  محصول يكيارگانولپت  خواص بهبود

 فرار باتيترك از يكمپلكس يهامخلوط ،ياهيگ يهااسانس
 يهاروش توسط كه بوده زنده يهاسميارگان توسط شده ديتول

 يبخش اي اهيگ همه از ريتقط و يريگ عصاره چون يكيزيف
 آب معطر، باتيترك ياهيگ يهااسانس. نديآيم بدست اهيازگ
  يهاكرك و  هاسلول در كه هستند يفرار و شده ظيتغل ز،يگر

 يترشح يمجار ،يترشح يها غده مجتمع، اي منفرد يترشح
 جمله از مختلف يها اندام يدرون و يسطح يهاقسمت در

 ليدل. دارند وجود اهانيگ يها شاخه و جوانه وه،يم گل، برگ،
 نيا يول ست،ين مشخص يخوب به هااسانس ليتشك ياصل
 ياصل يها نديفرآ از يناش يها مانده باز يكل طور به  باتيترك

 از  كه باشند يم ها تنش ريتاث تحت ژهيو به  اهانيگ  سميمتابول
 با اغلب مختلف يها صورت وبه نبوده همگن ييايميش نظر

 پونه. شونديم مشاهده اسانس يحاو  اهانيگ در يترپن منشا
 يازخانواده"Origaunm vulgare"يعلم نام با يكوه

 طب در آن از و است پاكستان و رانيا  يبوم كه باشد يم نعناع
 شده ادي التهاب ضد و اسپاسم ضد ك،يسپت يآنت عنوان به يسنت

 يفراوان كاربرد ييغذا مواد در دهنده طعم عنوان به و است
 كه است يكروبيم ضد اثرات يدارا نيچن هم يكوه پونه. دارد

 با و شود يم مربوط آن يفنل باتيترك به عمده طور به اثر نيا
 ضد تيخاص سانس،ا در يفنل باتيترك يمحتوا شيافزا

 كارواكرال، شامل مواد نيا كه شد خواهد شتريب آن يكروبيم
 يكوه پونه يهوائ يهاسرشاخه. باشنديم موليت اوژنولو
 د،ياس كيالئانول چرب، يدهاياس اسانس، درصد 6/0 حداقل

 و فنل درصد 69 يحاو اسانس. دارد نيبتول و توستروليبتاس
 آن  يرفنليغ باتيترك يلاص جزء و بوده  كارواكرول  غالباً
 پونه  اهيگ اسانس در موجود ةعمد باتيترك .باشديم منيپاراس
 و نالوليل دو نيا از پس و موليت و كارواكرول ،يرانيا يكوه

 90/1 ،96/1 ،18/25 ،29/61 بيترت به كه هستند منيپاراس
 ليتشك را اهيگ خشك نمونه از حاصل اسانس از درصد

 كه است يكوه پونه اسانس ياصلجزء كارواكرول. دهنديم
 يهاسميكروارگانيم يرو آن يقارچ و يكروبيم ضد اثرات

 سادف است قادر آن فرار يهاروغن. است شده دهيد مختلف
 قبل گرم يهوا و آب در ژهيوبه و ندازديب قيتعو به را گوشت

 به را پونه توانيم گوشت، ژهيوبه غذاها، كردن منجمد از
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 آنها فساد از تا افزود شده ختهپ يغذا يمحتو ظروف
   ].3[كند يريجلوگ

 و اسانس كه نمودند عنوان ،)1391(همكاران و ايشهن
 ميكروبي ضد خواص از دارويي گياهان مختلف هايعصاره

 ضدميكروبي شيميايي مواد جايگزين تواندمي و بوده برخوردار
 ارزيابي به ،)1392( همكاران و بهنام ].4[گردد غذايي مواد در

 يكوه پونه و يرازيش شنيآو هاياسانس يدانياكس يآنت اثرات
. پرداختند وسيسلس درجه 4 در شده چرخ مرغ گوشت لهيف در

 25/0 سطح دو در آويشن و 1 و 25/0 سطح دو در كوهي پونه
 آزمايش توسط نتايج. گرفتند قرار استفاده مورد درصد 5/0 و

 ليكريپ فنيل دي محلول با آزاد راديكال حذف و كاهش
 آن احياكنندگي قدرت و گرفت صورت (DPPH) ليدرازيه
 شد مشخص و محاسبه مرغ فيله ميوگلوبينمت گيري اندازه با

 ضد فعاليت مذكور، اسانس دو هر مصرف سطوح افزايش با كه
 شيميايي فساد و كاهش اكسيداسيون ميزان افزايش، راديكالي
) 2007 (همكاران و نازيا  ].5[است افتاده تأخير به اكسيداتيو

 يكوه پونه اسانس يكروبيم ضد تيفعال يابيارز به
 لايدروفيه شامل يمنف گرم مختلف يباكتر11يبررو

 اياشرش نتروباكترآئروژنز،يا ،يپ اس تروباكتريس آئروموناس،
 ، ايپنومون ايكلبس نا،ياوز ايكلبس ،يپ اس وميفلاوباكتر ،يكل

 ،يفيت سالمونلا آئروژنز، سودوموناس لاس،يروپيم پروتئوس
 پرداختند ايستريد گلايوش سنتيمارس ايسرات ،يب يفيت پارا اس

 ريتاث نيشتريب يكوه پونه اسانس كه شد مشخص و
 و ناياوز ايكلبس سپس و باكتر ترويس مقابل در را يكروبيضدم

 به) 2007 (همكاران و استامفورد  ].6[استداشته نتروباكتريا
 و كوهي پونه روغني هايانساس ضدباكتريايي فعاليت تأثير

 آئروموناس باكتري عليه هم با توأم و تفكيك به رزماري
 و 5/2- 2 هايغلظت كه شد مشخص و پرداختند هيدروفيلا

 اثر تركيبي، و شده تفكيك صورت به درصد 25/6 -5/0
 را آن دليل كه داشته مذكور باكتري تعداد كاهش در داريمعني

 و لارا  ].7[كردند عنوان لاسميسيتوپ و سلولي غشاي تغييرات
 روغني اسانس شيميايي تركيبات يبررس به) 2009 (همكاران

 تركيبات كه شد مشخص و پرداختند ييايتاليا كوهي پونه
 - استات ليناليا و ترينول آلفا -تيمول تيمول، -كارواكرول

   از  كه  بوده  كوهي  پونه  اسانس  تركيبات  ترينعمده  لينالول
  
  

 زمان تواننديم و برخوردارند بالايي ضدميكروبي خاصيت
 همكاران و انريكا ].8[كند زيادتر را غذايي مواد ماندگاري

 از شده استخراج يروغن اسانس كه نمودند عنوان ،)2013(
 از Origanum vulgare L. پونه گياه رنگ صورتي هايگل

 گرم باكتريهاي برابر در خصوص به ضدميكروبي خاصيت
  ].9[برخورداراست سرئوس و سوبتليس يلوسباس مثبت

  يهااسانس شامل يعيطب يها نگهدارنده از استفاده امروزه 
 و بهداشت سلامت، از ييبالا سطح به يابيدست جهت ،ياهيگ

 و جلب خود به را ياديز توجه ،ييغذا محصولات يماندگار
 يبرخ ييدارو مقاومت شيافزا به توجه با ديگر سوي از
 افزون روز مصرف از يناش يجانب عوارض و هامسيكروارگانيم

 در قيتحق تياهم ،ييايميش يهانگهدارنده و هاكيوتيب يآنت
 با حال. استكرده شتريب را يعيطب  يها يافزودن كاربرد ينهيزم

 پونه اسانس ريتاث حاضر قيتحق در  شده، مطرح موارد به توجه
 يندهده بهبود و يعيطب يانگهدارنده عنوان به يكوه

 قرار بررسي مورد همبرگر ونيفرمولاس در ،يحس يهايژگيو
   .استگرفته

  

  هاروش و مواد - 2
 و علوم گروه آزمايشگاه در ،1392 بهمن در حاضر تحقيق
 واحد اسلامي آزاد دانشگاه يكشاورز دانشكده غذايي صنايع

 از گاو تازه گوشت ها،نمونه تهيه منظور به. شد انجام نيورام
 چرخ توسط گاو گوشت. ديگرد منتقل كارخانه به و هيهت بازار

 از مجاز مواد ريسا كاتر دستگاه در سپس گرديد، چرخ گوشت،
. شد اضافه آن به كوهي پونه اسانس مختلف هايغلظت جمله

  از پس و ميتقس يگرم100قطعات به حاصل مخلوط گاهآن
 4 يدما در ،يموم يكاغذها نيب در گرفتن قرار و يزنقالب
 در تيمارها. شدند يدارنگه روز 10 مدت به وس،يسلس درجه
 ،ييايميش هايشيآزما تحت ده و هفت چهار، صفر، يروزها

 در آزمون مورد تيمارهاي. گرفتند قرار حسي و ميكروبي
 عنوانبه يكوه پونه اسانس بدون همبرگر -1:  ازعبارت تحقيق
 پونه اسانس درصد 25/0 حاوي همبرگر -C (2(شاهد تيمار
 يكوه پونه درصداسانس5/0 حاوي همبرگر -E1( 3( يكوه

(E2) 4- يكوه پونه اسانس درصد1حاوي همبرگر(E3)  5 - 
  . بودند )E4( يكوه پونه اسانس درصد2 حاوي همبرگر
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هاي شيميايي و ميكروبي انجام  آزمون-1- 2

  هاي همبرگرشده روي نمونه

هاي وي نمونههاي شيميايي و ميكروبي انجام شده رآزمون
  .  ارايه شده است1همبرگر در جدول 

Table 1. Chemical and microbial tests conducted on hamburger samples   
References Test method Test type Row 

[10] Iranian National Standard, No: 745 Moisture content 1 
[11] Iranian National Standard, No: 924 Protein 2 
[12] Iranian National Standard, No: 742 Fat 3 
[13] Iranian National Standard, No: 2303 Starch 4 
[14] Iranian National Standard, No: 5272 Total count of microorganisms 5 
[15] Iranian National Standard, No: 10899-2 Identification and enumeration of yeasts and molds  6 
[16] Iranian National Standard, No: 9263 Identification and enumeration of Coliform bacteria 7 
[17] Iranian National Standard, No: 6806-1 Identification and enumeration of  Staphylococcus  aureus 8 
[18] Iranian National Standard, No: 2946 Identification and enumeration of Escherichia coli  9 
[19] Iranian National Standard, No: 1810 Identification and enumeration of Salmonella 10 

  

هاي حسي انجام شده روي  آزمون-2- 2

  هاي همبرگرنمونه
 از شده، ديتول يهمبرگرها يحس يهايژگيو يابيارز منظوربه

 و  گرديد استفاده پارس پاكدام شركت خبره افراد نفر 10
 و مزه و طعم دن،يجو تيقابل  ظاهري، شكل رينظ ييهايژگيو

 به هابرگرهم ابتدا.  گرفتند قرار ارزيابي مورد كلي پذيرش
 ظروف داخل در و برش متريسانت 2- 5/2 ابعاد به يقطعات

 درجه با ياتاق در آزمون نيا. شدند داده قرار شده، يكدگذار
 بدون و يكاف ييروشنا با و وسيسلس درجه 25 حرارت
 انتخاب يانمره 5 يازدهيامت اسيمق. گرفت انجام بو هرگونه

 و خوب يليخ ازيامت هدهند نشان پنج نمره كه يطوربه. ديگرد
 بيترت به نيهمچن و فيضع يليخ ازيامت دهندهنشان كي عدد

 فيضع و متوسط ،خوب ازيامت از نشان دو و سه چهار، اعداد
  .]20[داشتند

   تجزيه و تحليل آماري-3- 2
 شيآزما ،ازقيتحق از حاصل يهاداده ليوتحل هيتجز منظور به

 سهيمقا. شد تفادهاس يتصادف كاملا طرح قالب در ليفاكتور
 سطح در ،دانكن يادامنه چند آزمون توسط هانيانگيم

 و 14 نسخه "SPSS"افزار نرم از استفاده با و) α=1(%احتمال
  .گرفت صورت Excel افزاز نرم توسط نمودارها رسم

  

   نتايج و بحث- 3

 انجام شده برروي ييايمي شي آزمون ها-1- 3

  هاي همبرگرنمونه

  همبرگر يها نمونه در رطوبت نآزمو نتايج -1-1- 3
 براي و صفر روز در رطوبت، ميزان بيشترين ،2 جدول مطابق
 E4 تيمار براي و دهم روز در آن كمترين اما شاهد تيمار

  .)p0.01( شد مشاهده

Table 2 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on moisture content of 
hamburger samples   

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
60.62±0.01d 62.14±0.02c 63.17±0.03c 65.2±0.02a C 
58.53±0.03e 60.01±0.01d 62.42±0.01c 63.81±0.03b E1 
58.47±0.01e 60.84±0.02d 62.38±0.02c 63.73±0.03b E2 
58.41±0.02e 60.80±0.01d 62.35±0.02c 63.68±0.03b E3 
58.33±0.03e 60.74±0.01d 62.32±0.04c 63.59±0.01b E4 

  
 در اسانس لايبا هايغلظت حاوي تيمارهاي نتايج، به توجه با

 ليدل. بودند برخوردار كمتري رطوبت از شاهد، نمونه با مقايسه
 زانيم مارها،يت در اسانس يوزن شدن نيگزيجا با كه است آن

WBC رفتن دست از سرعت ديگر عبارت به يافت كاهش 
 تحقيقات نتايج با حاصل نتايج. گرديد تسهيل رطوبت
 عنوان كه داد نشان مطابقت) 1390 (همكاران و يمحمود
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 زرشك تلخ، مروه كوهي، پونه اسانس  يهاعصاره نمودند
 بيش (مارهايت  رطوبت زانيم كاهش در كوهي، چاي و وحشي

  . ]21[هستند موثر شاهد با سهيمقا در) درصد 50 از

  همبرگر يها نمونه در پروتئين آزمون نتايج -1-2- 3

 و دهم روز در پروتئين ميزان بيشترين ،3 جدول به توجه با
 براي آن كمترين و E4 و E1، E2، E3 تيمارهاي براي ترتيببه

  .)p0.01(گرديد مشاهده صفرم روز در و )C(شاهد تيمار

Table 3 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on protein of hamburger 
samples   

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
14.16±0.03a 13.69±0.01b 12.61±0.02c 11.86±0.01d C 
14.12±0.03a 13.67±0.02b 12.57±0.03c 11.73±0.03d E1 
14.11±0.02a 13.64±0.02b 12.50±0.01c 11.66±0.02de E2 
14.00±0.02ab 12.56±0.02c 12.46±0.03c 11.60±0.02de E3 
13.52±0.01b 13.65±0.03b 11.83±0.02d 11.53±0.01e E4 

  
 محصول پروتئين درصد و رطوبت درصد بين كه آنجايي از

 ماده ميزان رطوبت، كاهش با لذا دارد وجود عكس رابطه
 افزايش آن پروتئين درصد ميزان نتيجه در و محصول خشك

 بيشترين داراي كه )C( شاهد تيمار راستا اين در. يابدمي
 حاوي بود، تيمارها ساير به نسبت رطوبت درصد ميانگين
 پروتئين درصد كمترين نتيجه در و خشك ماده مقدار كمترين
 پروتئين به رطوبت نسبت) 2007 (مكارانه و كاسيانو. گرديد

) 2001(مارينو  اما 7/3 تا 1 بين گوشتي هايفرآورده براي را

 تا 1 بين هافرآورده گونهاين در را پروتئين به رطوبت نسبت
 پروتئين به رطوبت نسبت حاضر تحقيق در. نمودند عنوان 6/3

  .]23و 22[شد محاسبه 6/3 تا 1 محصولات

  همبرگر يها نمونه در چربي ونآزم نتايج -1-3- 3

 E4 براي و دهم روز در چربي مقدار بيشترين ،4 جدول مطابق
 محاسبه شاهد تيمار براي و صفر روز در آن كمترين و

  .)p0.01(گرديد

Table 4 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on fat of hamburger samples   
  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
64.60±0.01b 62.32±0.02d 60.59±0.01ef 57.66±0.02g C 
64.68±0.03b 62.35±0.02d 60.74±0.02e 58.32±0.02g E1 
64.73±0.03b 62.38±0.02d 60.80±0.02e 58.41±0.02g E2 
64.82±0.02b 62.42±0.03d 60.90±0.03e 58.55±0.01g E3 
65.21±0.02a 63.59±0.02c 62.17±0.01d 61.01±0.03f E4 

  
 و رطوبت مقدار بين معكوس رابطه شده، حاصل ينتيجه علت
 تحقيقات در نيز ،)1380 (همكاران و يفاطم. باشدمي يچرب
  .]24[يافتند دست مشابهي نتايج به خود

  

  همبرگر يها نمونه در نشاسته آزمون نتايج -1-4- 3

 براي و دهم روز در نشاسته مقدار بيشترين ،5 جدول مطابق
E4 محاسبه شاهد تيمار براي و صفر روز در آن كمترين و 

  .)p0.01(گرديد
Table 5. Mean comparison of interaction between (treatment × times) on starch of hamburger samples   

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
6.10±0.02cd 6.12±0.01cd 6.15±0.01bc 5.20±0.01d C 
6.40±0.01ab 6.22±0.02b 6.49±0.02a 5.81±0.03c E1 
6.41±0.03a 6.24±0.02b 6.51±0.03a 5.85±0.02c E2 
6.44±0.03a 6.25±0.02b 6.52±0.03a 5.88±0.03c E3 
6.47±0.02a 6.27±0.01b 6.54±0.02a 5.89±0.02c E4 

 و يفنل يپل دراتهيكربوه ساختار وجود شده، حاصل نتايج دليل
 مورد يمصرف يكوه پونه اسانس ونيدرفرمولاس ها ترپن

 نيب معكوس ايرابطه آنكه ضمن. باشدمي همبرگر در استفاده

 بدين. است موجود ييغذا محصولات نشاسته و رطوبت زانيم
 در و خشك ماده ميزان محصول، رطوبت كاهش با كه يبترت

  .يابدمي افزايش آن نشاسته درصد ميزان نتيجه
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 ميكروبي انجام شده برروي ي آزمون ها-2- 3

  هاي همبرگرنمونه

 قابل مقدار حداكثر همراه به شده انجام ميكروبي هايآزمون
 يمل استاندارد برحسب همبرگر، هاينمونه روي بر هاآن قبول

  .است شده ارايه 6 جدول در ران،يا
Table 6 Microbial tests conducted on hamburger samples   

Test method Maximum acceptable Test type 

Iranian National Standard, No: 5272 106
 Total count of microorganisms (in g sample) 

Iranian National Standard, No: 1810 Negative Salmonella (in 25g sample) 
Iranian National Standard, No: 6806-1 103

 Staphylococcus  aureus (in g sample) 
Iranian National Standard, No: 997 103 Yeasts and molds 

Iranian National Standard, No: 2946 Negative Escherichia coli (in g sample) 
Iranian National Standard, No: 9263 <10 Coliform bacteria 

  

  هاسميكروارگانيم يكل شمارش آزمون جينتا -2-1- 3

 ها، سميكروارگانيم يكل شمارش ميزان بيشترين  ،7 جدول در
 و صفرم روز در آن كمترين اما شاهد تيمار براي و دهم روز در

 تيمارهاي و هازمان بين كهآن ضمن. شد حاصل E4 تيمار براي
  .)p0.01( گرديد مشاهده دارمعني اختلاف مختلف،

  
Table 7 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on total count of 

microorganisms of hamburger samples   
  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
76733.3a 50200b 34533.3e 500m C 
26433.3i 35633.3d 44266.6c 490m E1 
24466.6j 29466.6g 36600d 480m E2 
23100k 26500i 32166.6f 470m E3 

21633.3l 23466.6k 27500h 460m E4 
  

 در مخمر و كپك شمارش آزمون جينتا -2-2- 3

  همبرگر يهانمونه

  روز در مخمر، و كپك شمارش ميزان بيشترين  ،8 جدول طبق

  
 براي و دهم روز در آن كمترين اما شاهد تيمار براي و دهم 

   .)p0.01(شد حاصل E4 تيمار

  
Table 8 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on mold and yeast count of 

hamburger samples (100<CFU/g)  
  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
49±0.01a 39±0.01b 26±0.01d 0 C 
20±0.03e 25±0.03d 33±0.04c 0 E1 
16±0.02f 20±0.05e 29±0.01cd 0 E2 
16±0.02f 17±0.03f 26±0.02d 0 E3 
12±0.01g 18±0.02f 19±0.04ef 0 E4 

، كاهش در يش سطح مصرف پونه كوهي با افزايبه طور كل
د كه ي همبرگر مشاهده گرديسم هايكروارگاني ميشمارش كل

. شود نسبت داده ميي پونه كوهيياي باكتريت آنتيبه خاص
) 2005( و همكاران آلويانوقات ي تحقيق در راستايج تحقينتا

ت ي خاصيبود كه عنوان نمودند اسانس روغني پونه كوهي دارا
ها بويژه سيتروباكتر اِس پي ممانعت كنندگي بالقوه عليه باكتري

   .]25[باشديكلروسئوس، جي اِن بي انتروباكتريا مپي،

 يفرم در نمونه هايج آزمون شمارش كلي نتا-2-3- 3

  همبرگر
فرم در روز ي،  بيشترين مقدار كل9با توجه به نتايج جدول 

 همه يچهارم، براي تيمار شاهد و كمترين آن در روز صفر برا

 با يعني.  محاسبه گرديدE4مار ي تيمارها و روز دهم برايت

در ) اردكمتر از حد استاند (ييش جزيگذشت زمان، افزا
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قابل .  همبرگر مشاهده شديفرم در نمونه هايمقدارشمارش كل

، از تعداد يش سطوح مصرف پونه كوهي با افزاكهتوجه اين

  .)p0.01(فرم ها كاسته شديشمارش كل

Table 9 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on coliform count of hamburger 
samples (CFU/g)  

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
9.7±0.04a 10.50±0.01a 10.66±0.05a 0 C 
7±0.03b 7.33±0.03b 7.66±0.01b 0 E1 
6±0.01cd 6±0.05cd 6±0.02cd 0 E2 
5±0.02e 5.33±0.01e 5.66±0.01de 0 E3 
3±0.01f 3±0.02f 3.33±0.04f 0 E4 

  

لوكوكوس در يج آزمون شمارش استافي نتا-2-4- 3

   همبرگرينمونه ها

لوكوكوس در روز ي، بيشترين مقدار استاف10با توجه به جدول 

  براي تيمار شاهد و كمترين آن در روز صفر، براي همه چهارم

 با يعني.  محاسبه گرديدE4مار ي تير روزها برايو در سا

لوكوكوس در ي در مقدار  استافييگذشت زمان كاهش جز

  .سه با شاهد مشاهده شدي همبرگر در مقاينمونه ها

Table 10 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on Staphylococcus aureus 
count of hamburger samples (CFU/g)  

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
9.6±0.01a 9.80±0.02a 10±0.02a 0 C 
8.2±0.01b 8.30±0.02b 8.33±0.01b 0 E1 
6±0.02c 6±0.01c 6±0.03c 0 E2 
5±0.01d 5±0.02d 5±0.04d 0 E3 
4±0.02e 4±0.02e 4±0.01e 0 E4 

  

لوكوكوس يگونه استافچيمارها هيه تيدر روز صفرم در كل

 يمارهايتد اما با گذشت زمان، در ياورئوس مشاهده نگرد

زان يش ميلوكوكوس اورئوس با افزايمختلف، روند كاهش استاف

 دهد كه ي ها نشان ميبررس. دي حاصل گرديغلظت پونه كوه

لوكوكوس ياستاف  در ممانعت از رشديداري اثر معنيپونه كوه

خچال ي ي شده در دماي همبرگر نگهدارياورئوس در نمونه ها

    .]26[دارد

 در نمونه ياكليرش اشرشج آزمون شماي نتا-2-5- 3

   همبرگريها

 ياكلي اشرشيگونه باكترچيمارها، هيه تيج، در كليباتوجه به نتا

افت نشد و جواب ي همبرگري مختلف در نمونه هايدر روز ها

 يل عدم رشد باكتري دل.دي گرديه آزمون آن ها منفيكل

ها،  نمونهيط مطلوب نگهداريتوان به شرا را ميياكلياشرش

بات ير تركي و ساي مصرفي پونه كوهيياي باكتريتت آنيخاص

 و تپ. ون همبرگرها نسبت دادي در فرمولاسييايضد باكتر

، بيان داشتند كه تركيبات اصلي كاراكرول و )2004 (همكاران

 يكروبيت ضد ميمول در اسانس روغني پونه كوهي از خاصتي

ن باروس و همكاران ي همچن.]27[ برخوردار استييبالا

باكتريايي و ضد قارچي ت آنتي اكسيداتيو، آنتييخاص) 2009(

آلويانو و همكاران ن ي همچن.]28[اندد نمودهيي را تايپونه كوه

ر آن يثات اسانس پونه كوهي و تاي خصوصي، در بررس)2005(

 و خصوصيات ضد باكتريايي آن عليه E-coliهاي عليه باكتري

رسالمونلا و استافيلوكوكوس يزا نظهاي پاتوژنميكروارگانيسم

    .]25[ به نتايج مشابهي دست يافتندييمحصولات غذابرخي در 

 يج آزمون شمارش سالمونلا  در نمونه هاي نتا-2-6- 3

  همبرگر
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 مختلف ي سالمونلا در روز هايكترگونه باچيمارها هيه تيدر كل
ه آزمون آن ها يافت نشد و جواب كلي همبرگر يدر نمونه ها

  .دي گرديمنف
ت يتوان به خاص  سالمونلا را مييل عدم رشد باكتري دل
نتايج حاصل با .  نسبت دادي مصرفي پونه كوهييايباكتريآنت
، مطابقت داشت كه )2007(قات كاسيانو و همكاران يج تحقيانت

ت آنتي يهاي مختلف پونه كوهي و خاصبه بررسي تاثير غلظت
ميكروبي آن عليه باكتري اشرشياكلي و سالمونلا در سوسيس 

     .]22[ تازه پرداختنديها

 حسي انجام شده برروي ي آزمون ها-3- 3

  هاي همبرگرنمونه

 ي در نمونه هاي شكل ظاهريابي نتايج ارز-3-1- 3

  همبرگر
، بالاترين امتياز در ارتباط با شكل ظاهري 11طبق جدول 

 و كمترين امتياز در كليه E4 ها، در كليه روزها به تيمار نمونه
 يبه عبارت. (P≤0.01)روزها به تيمار شاهد تعلق داشت

سه با نمونه ي در مقامارها توانستي در تيمصرف پونه كوه
  .   همبرگرها داشته باشدي در شكل ظاهرير بهتريشاهد، تأث

Table 11. Mean comparison of interaction between (treatment × times) on appearance of hamburger 
samples   

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
2±0.01d 2±0.01d 2±0.03d 2±0.01d C 
3±0.01c 3±0.02c 3±0.01c 3±0.05c E1 
3±0.04c 3±0.01c 3±0.02c 3±0.01c E2 
4±0.02b 4±0.02b 4±0.01b 4±0.03b E3 
5±0.04a 5±0.02a 5±0.01a 5±0.02a E4 

  

 يدن نمونه هايت جوي قابليابيج ارزي نتا-3-2- 3

  همبرگر
از مربوط به قابليت ين امتي، بالاتر12بعلاوه باتوجه به جدول 

بدون  (E3 و E4 يمارهايها به تها در تمام زمانجويدن نمونه
 شاهد يمارهاين آن به تيو كمتر) گريكديدار با يتفاوت معن

به . تعلق گرفت) گريكديدار با يبدون تفاوت معن ( E1و
 بالاتر توانست ي در غلظت هاي مصرف پونه كوهگريعبارت د

د شده داشته ي توليدن همبرگرهايت جوي در قابلير مثبتيتأث
. باشدي ميبات موجود در پونه كوهي از تركيباشد كه ناش

 در يمول و كاراكرول موجود در اسانس پونه كوهيت
فشار بالا .  هستنديستينرژي اثر سيك بالا دارايدرواستاتيفشاره
 شده و به عملكرد بهتر يدن به غشا سلوليب رسيآسسبب 

دن يت جوي شود كه قابلي كند و سبب مياسانس كمك م
  .  آن بهبود يابديهاي حاونمونه

  
Table 12. Mean comparison of interaction between (treatment × times) on chewiness of hamburger 

samples   
  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
3±0.02c 3±0.03c 3±0.01c 3±0.03c C 
3±0.01c 3±0.02c 3±0.03c 3±0.01c E1 
4±0.01b 4±0.03b 4±0.02b 4±0.03b E2 
5±0.03a 5±0.01a 5±0.02a 5±0.02a E3 
5±0.03a 5±0.01a 5±0.01a 5±0.03a E4 

  
، مطابقت داشت )2013(قات انريكا يج تحقيج حاصل با نتاينتا

 يها شده با اسانسي فرآوريكه عنوان نمودند گوشت ها
 در يدن مطلوب تريت جوي كمتر و قابلي معطر، از سفتياهيگ

     .]9[سه با نمونه شاهد برخوردارنديمقا

 ير نمونه ها طعم و مزه ديابيج ارزي نتا-3-3- 3

  همبرگر
از مربوط به طعم و ين امتي، كمتر13ن يانگيسه ميدر جدول مقا

از به ين امتيشتريها به نمونه شاهد و بها در تمام زمانمزه نمونه
 يمارهاير تي با ساE4ن يضمن آن كه ب.  تعلق داشتE4 ماريت
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 ديدار مشاهده گرديز تفاوت معني اسانس و شاهد نيحاو
)P<0.01 .(ي و سطوح مصرفي كاربرد پونه كوهيبارتبه ع 

از طعم و يش امتي در بهبود و افزاير مثبتيبالاتر آن توانست تاث
به طور كلي .  داشته باشديابان حسيمزه نمونه ها توسط ارز

بات طعم را در ساختار يترك) لوزيه آميعمدتا بر پا(يآرد سوخار
هاي حاوي  اندازد لذا بهبود طعم نمونهي خود به دام ميچيمارپ

اسانس ممكن است به دليل به دام افتادن تركيبات مذكور در 
  . باشديكس آرد سوخاريماتر

Table 13. Mean comparison of interaction between (treatment × times) on taste of hamburger samples   
  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
1±0.01e 1±0.03e 1±0.02e 1±0.04e C 
2±0.03d 2±0.01d 2±0.03d 2±0.02d E1 
3±0.01c 3±0.02c 3±0.03c 3±0.04c E2 
4±0.02b 4±0.01b 4±0.02b 4±0.03b E3 
5±0.04a 5±0.03a 5±0.03a 5±0.01a E4 

  

 ي  در نمونه هايرش كليزيابي پذ نتايج ار-3-4- 3

  همبرگر

  و E4  يمارهاي، ت14ن يانگيسه ميج جدول مقايبا توجه به نتا

E3از پذيرش كلي و بدون ين امتيها از بالاتر در كليه زمان
 E3 يمار هاي تي بعديگر و در رتبه هايكديدار با يتفاوت معن

 ،E2 و E1 ت شاهد قرار داشتنديو در نها.  
  

Table 14. Mean comparison of interaction between (treatment × times) on general admission of 
hamburger samples   

  Time (day)   

Tenth day Seventh day Fourth day Zero - day Treatment 
3±0.02c 3±0.03c 3±0.01c 3±0.03c C 
4±0.01b 4±0.04b 4±0.04b 4±0.01b E1 
4±0.04a 4±0.021b 4±0.04b 4±0.02b E2 
5±0.03a 5±0.04a 5±0.03a 5±0.01a E3 

5.2±0.04a 5.2±0.03a 5.2±0.04a 5.2±0.04a E4 
  
، مطابقت داشت )1389(يقات پژوهيج تحقيج حاصل با نتاينتا

انه، يكه گزارش نمود، استفاده از اسانس گياهاني مانند راز
، بهبود يش زمان ماندگاري باعث افزايمرزنجوش و پونه كوه

 ي آن در سطح جامعه ميرش كلي ماهي و سبب پذيعطر و بو
    .]29[گردند

  

  كلي يريگجهينت - 4
نتايج حاصل از آزمون هاي شيميايي برروي نمونه هاي 
همبرگر نشان داد كه از لحاظ ميزان پروتئين، نشاسته، رطوبت 

 همبرگر حاوي اسانس يمارهايو چربي بين نمونه شاهد با ت
 همبرگر يمارهايطوري كه تداري وجود دارد بهتفاوت معني

ميزان پروتئين، ن يترحاوي اسانس، داراي مطلوب
كربوهيدرات، چربي و كمترين ميزان رطوبت نسبت به نمونه 

به علاوه نتايج آزمون ميكروبي شمارش كلي . شاهد بودند
ها در تيمارهاي مختلف نشان داد كه تيمار  ميكروارگانيسم

 از كمترين مقدار شمارش كلي E4مار ياز بيشترين و ت شاهد

نين در نتايج حاصل از همچ. ها برخوردارندميكروارگانيسم
هاي هاي پاتوژن از قبيل باكتريهاي ميكروبي باكتريآزمون

كليفرم، استافيلوكوكوس اورئوس، اشرشياكلي، سالمونلا، كپك 
ها و كليه عوامل ها، مقدار  باكتريو مخمر بر روي كليه نمونه

هاي به علاوه در ارزيابي ويژگي. زير حد استاندارد بودند
 نسبت به ياي همبرگر حاوي اسانس پونه كوههحسي، نمونه
ضمن آنكه در . از امتياز بالاتري برخوردار بودند نمونه شاهد

  .  تعلق داشتE4اكثر موارد بالاترين امتياز حسي به تيمار 
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Effect of Oregano essential oil on sensory properties and shelf life 
of hamburger 
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Hamburger is one of the most important products of meat that has a lot of fans due to high nutritional 
value, in addition to good flavor and its simple use way, also due to lack of chemical additives in its 
production process. Microbial growth during storage is the main factor in the loss of the nutrient 
quality and also is one of the most important concerns for hamburger manufacturers. In this study, the 
essential oil of oregano as an antimicrobial compound was added to the formulation of 100g 
hamburger samples with different concentrations of 0, 0.25, 0.5, 1 and 2 percent. Hamburger samples 
produced were stored in a refrigerator at 4°C for 10 days and then on days 0, 4, 7, 10 were tested by 
chemical, microbial and sensory tests. According to the results, the treatment containing 2% of 
Oregano essential oil had the most appropriate chemical and sensory properties and the lowest total 
count of microorganisms than other treatments. 
 
Keywords: Hamburger, Shelf life, Oregano, Essential oil.  
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