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 ,*L*, a(، محتـوي رطوبـت، شـاخص هـاي رنگـی      pHاثر اسانس تخم گشنیز بـر میـزان   

b* (    و خصوصیات حسی)  ـ  گوشـت چـرخ شـده بـره        ) اهري، بـو و پـذیرش کلـی       رنـگ ظ
 درجــه 37و 25، 10، 4( در دماهــاي مختلــف لیــستریا اینوکــواگوســفندي تلقــیح شــده بــا  

 زمـان روز و دمـا بـر   تـأثیر هـم  .  روز نگهداري مورد بررسی قـرار گرفـت  8طی ) سلسیوس

pH دار بـود بـه طـوري کـه بیـشترین       درصـد معنـی  5ها در سطح آماري نمونهpHروز  در 
و کمتــرین ) 50/8 ±01/0( درجــه سلــسیوس در نمونــه حــاوي اســانس 37هــشتم و دمــاي 

pH   ــاي ــشتم و دم ــانس در روز ه ــاوي اس ــه ح ــسیوس  10 در نمون ــه سل  ±01/0( درج

هـا نیـز اثـر معنـی     رطوبـت نمونـه   زمان و دمـا بـر  نتایج نشان داد که . مشاهده گردید) 85/5
 نمونـه شـاهد  و در اولـین روز نگهـداري     داري داشت به طـوري کـه بیـشترین رطوبـت در          

ــه حــاوي اســانس و در روز هــشتم و دمــاي) 03/1±42/80(  37و کمتــرین رطوبــت در نمون
ــسیوس   ــد) 68/74±14/0(درجــه سل ــت گردی ــنایی . ثب ــه       ) *L(شــدت روش ــا نمون ه

طی روزها و دماهاي مختلف کـاهش پیـدا کـرد بـه طوریکـه بیـشترین روشـنی در روز اول                      
و کمتــرین روشــنی مربــوط بــه نمونــه شــاهد ) 88/39±33/0( درجــه سلــسیوس 4 و دمــاي

ــاي  ــسیوس 37در روز هــشتم و دم ــود) 70/8±06/0( درجــه سل ــزي . ب ــه) *a(قرم هــا نمون
طی روزها و دماهاي مختلف کـاهش پیـدا کـرد بـه طـوري بیـشترین قرمـزي در روز اول و                    

بــوط بـه نمونــه شــاهد در  و کمتــرین قرمـزي مر ) 50/13±18/0( درجــه سلـسیوس  4دمـاي  
نتـایج ارزیـابی حـسی نـشان        . بـود ) -72/2±16/0( درجـه سلـسیوس      37روز هشتم و دماي     

هــا طــی دوره نگهــداري و در دماهــاي داد کـه رنــگ ظــاهري، بــو و پــذیرش کلـی نمونــه  
هـاي حـاوي اسـانس و نگهـداري شـده در دمـاي            نمونـه   مختلف کـاهش پیـدا کـرد ولـی        

نتـایج ایـن تحقیـق نـشان داد کـه اسـتفاده از              . ت بهتـري برخـوردار بودنـد      تر از مقبولی  پائین
اسانس تخـم گـشنیز موجـب حفـظ بیـشتر خـصوصیات گوشـت بـره در دمـاي نگهـداري                      

 .گرددتر میپائین

 

رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                               
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  مقدمه- 1
ترین انواع گوشت رایج و ترینکی از محبوبگوشت گوسفند ی
 با يها از پروتئینکه سرشار  جهان استقرمز در سرتاسر

 ؛باشدمیها و مواد معدنی از جمله آهن و فسفر ، ویتامینارزش
شباع به اسیدهاي چرب اسیدهاي چرب اه بر این نسبت علاو

 است، این امر به کمتر  گوشت گاو در مقایسه باآن غیراشباع
 سطح کلسترول خون  مصرف آن وکردهسلامتی انسان کمک 

و  خاص اتبه دلیل ترکیبگوشت گوسفند  .کندرا کنترل می
 ، بستر مناسبی براي با گوشت گاو بالاتر در مقایسهpHداشتن 

 و لیستریا مونوسیتوژنزهاي مولد فساد مانند رشد باکتري
   .]1[ باشدها و مخمرها میهمچنین کپک
باشد  گونه متعلق به جنس لیستریا می6  یکی از1لیستریا اینوکوا

 ویژه خاك و منابع غذایی یافت که به طور گسترده در محیط به
ثبت  ظاهري، یک باکتري گرم ماین باکتري از لحاظ. شودمی
غلظت بالاي باشد که توانایی تحمل دما و اي شکل میمیله

هاي فیزیولوژي  ویژگیلیستریا اینوکوااز آنجا که . نمک را دارد
دارد و تنها تفاوت آن قابلیت  2لیستریا مونوسیتوژنزمشابهی با 

 بنابراین حضور این باکتري دلیلی بر ؛باشدزایی بودن میبیماري
  غذایی است براي ایجاد آلودگی در موادستریا توانایی جنس لی

هاي  تازه و منجمد و هم چنین فرآوردهگوشت خام .]3و2[
توانند به این پاتوژن از جمله مواد غذایی هستند که میگوشتی 

آلوده شده و در انتقال باکتري به مصرف کنندگان نقش داشته 
هاي طبیعی مانند امروزه استفاده از بازدارنده. ]3[ ندباش

داري مواد غذایی مورد توجه زیاد قرار  براي نگههااسانس
  .]4[ گرفته است

گیاهی یکساله  متعلق به ) .Coriandrum sativum L(گشنیز 
مطالعات فارماکولوژیک اثر .  استApiaceaeخانواده 

هاي حیوانی به  گشنیز را در مدلیضددیابتی و ضدسرطان
رین تولیدکنندگان تایران یکی از عمده. اثبات رسانیده است

       در طب سنتی ایران . شودگشنیز محسوب میتجاري تخم
هاي گشنیز به طور گسترده به منظور درمان اختلالات دانه

                                                   
1. Listeria innocua  
2. Listeria monocytogenes 

دستگاه گوارش، اسهال، کولیت و سایر اختلالات معده مورد 
ي گشنیز در پزشکی عمدتاً به عنوان دانه. گیرداستفاده قرار می

درد مفاصل ضمه، ضدکرم، روماتیسم و یک دارو براي سوء ها
 هاي معطر گشنیز همچنین به عنوان ادویهدانه. شودمصرف می

در ترشیجات، پودرکاري، سوسیس، کیک، شیرینی، بیسکویت 
  .]5-7و3[ شودو نان استفاده می

در دهنده اسانس گشنیز در صنعت غذایی به عنوان یک طعم
کاکائو و شکلات به کار تولیدات مواد غذایی همانند نوشابه، 

از این اسانس در علوم پزشکی به عنوان یک . شودبرده می
 اسانس .]5[ شوددهنده یا یک عامل ضدنفخ استفاده میطعم

، به دلیل 3جدا شده از تخم گشنیز و ترکیب اصلی آن، لینالول
خاصیت ضدباکتریایی که در برابر هر دو باکتري گرم مثبت و 

 قرار گرفته پژوهشگران توجه بسیاري از گرم منفی دارد، مورد
  . ]8[ است

هدف از این پژوهش بررسی اثر اسانس تخم گشنیز بر برخی 
هاي گوشت چرخ شده گوسفندي تلقیح شده با  از ویژگی

 طی سلسیوس درجه 37و 25، 10، 4 در دماهاي لیستریا اینوکوا
  . بود 8 و 6، 4، 2، صفرروزهاي 

   

  مواد و روش- 2
  وسپانسیون میکروبی تهیه س- 2-1

تهیه شـده از  ) ATCC 33090 (لیستریا اینوکواسویه میکروبی 
محـیط کـشت مـولر هینتـون        دردانشگاه علوم پزشکی مـشهد      

کشت داده شـد و بـه     (Difco, Detroit, MI, USA) 4براث
 قـرار داده  سلـسیوس  درجـه  37 ساعت در انکوباتور   24مدت  

تگاه دس ـقیقـه در    د 5هـاي فـالکون  بـه مـدت          شد، سپس لوله  
بـا    (HK236, Hermle, Germany) دار سانتریفیوژ یخچـال 

 قرار داده شـده  سلسیوس  درجه7و دماي  g14000 ×سرعت 
لیتـر سـرم فیزیولـوژي        میلـی   5 تـا    4رسوب ایجاد شده بـا      و  

فارلنـد از بـاکتري     کدورت استاندارد نیم مک   . شستشو داده شد  

                                                   
3. Linalool 
4. Mueller Hinton Broth 
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 رقیق 104(CFU/mL) سازي شده تهیه شد و تا غلظت خالص
  .شد

ــه -2-2 ــهتهی شــده گوشــت چــرخهــاي نمون
  گوسفندي 

اهواز، (ي گوشت گوسفند از فروشگاهی در شهر ملاثانی  نمونه
خریداري شد و درکمترین زمان ممکن بـا رعایـت          ) خوزستان

شرایط بهداشتی به آزمایـشگاه میکروبیولـوژي دانـشگاه علـوم           
         ســپس در. دکـشاورزي و منـابع طبیعـی خوزسـتان منتقـل ش ـ     

ــار شــعله   ــی از  شــرایط اســتریل و درکن ــدون چرب           گوشــت ب
ــتخوان ــتگاه خــــردکن مــــدل    جــــدا  اســ                                             و بــــا دســ

)Model 320, Moulinex, Spain(5به ازاي هـر  .  چرخ شد 
از ( میکرولیتـر از اسـانس اسـتریل      100شده  گرم گوشت چرخ  

ــ ــرنگی  فیلت ــر س ــد 22/0ر س ــور داده ش ــد از 2و )  عب  درص
سوسپانسیون میکروبی اضافه شد و به خوبی با گوشت مخلوط 

 و تهیه مشهد محلی بازار از گشنیز در این تحقیق دانه. گردید
 دسـتگاه  با اسانس استخراج  عمل،گیاه علمی نام تأیید از بعد

 سـاعت  3 مـدت  به است آبی تقطیر آن کار اساس که کلونجر

 سدیم از سولفات آبگیري آن  جهت و در نهایتانجام پذیرفت
کوچـک و   ظـروف  استفاده شد و سپس تـا زمـان مـصرف در   

هـاي گوشـت   نمونـه سـپس  . دربسته در یخچال نگهداري شـد  
 در سلـسیوس  درجه   37 و   25،  10،  4سازي و در دماهاي     جدا

در هـر  .  مورد بررسی قرار گرفتنـد  8 و   6،  4،  2روزهاي صفر،   
دماهاي مورد بررسی یک نمونـه گوشـت چـرخ کـرده            یک از   

ــر      ــاهد در نظ ــه ش ــوان نمون ــه عن ــانس ب ــدون اس ــتریل ب                اس
ــد ــه ش ــه . گرفت ــه نمون ــر اســت ک ــه ذک ــاي گوشــت لازم ب            ه

ــده   ــرخ ش ــا      چ ــدا ب ــانس ابت ــدون اس ــاوري ب ــما فن                                    پلاس
(APLM-SP-YB-D1KW, ATV Electronic 

Technology Co., Suzhou, China) 3[ ستریل شدندا[.  

   خاکسترگیري، چربی، پروتئین واندازه- 2-3
ترتیـب طبـق     چربی، پـروتئین و خاکـستر نمونـه گوشـت بـه           

 انجمن رسمی   65/3 و   53/06،  5/920هاي شماره   دستورالعمل
  .(AOAC 2005)گیري شدند شیمی تجزیه اندازه

  pHي گیراندازه- 2-4
 گـرم از نمونـه گوشـت را بـه         10 مقدار   pHگیري  براي اندازه 

                ورتکـس   لیتـر آب مقطراضـافه کـرده و بـه وسـیله            میلی 150
(IKA Vortex 2, IKA-Werke Staufen, Germany)                                                                  

ــرعت  ــا سـ ــه13000بـ ــدت  دور در دقیقـ ــه مـ ــه30 بـ                         ثانیـ
ــرpHســـــپس بـــــا دســـــتگاه . همگـــــن شـــــد                                                 متـــ

)AZ 86502, AZ Co., Taichung City, Taiwan(  در
گاه از  براي صفر کردن دست   . گیري شد  آن اندازه  pHدماي اتاق   

  .]9[ استفاده شد 7 و 4بافرهاي 

 گیري رطوبتاندازه- 2-5

 شماره دستورالعملشده مطابق هاي گوشت چرخرطوبت نمونه 
B41/950     گیري و براسـاس   انجمن رسمی شیمی تجزیه اندازه

  :(AOAC 2005)معادله زیر محاسبه گردید 
درصد رطوبت=  m1  – m2 / m1- m0 × 100 

 

وزن نمونه، پلیت، شن و      m1:،  وزن پلیت، شن و میله    : m0 که
وزن نمونـه، پلیـت، شـن و     m2:و   )خشک کردن قبل از   (میله  
  . بود)بعد از خشک کردن(میله 

  هاي رنگیویژگی- 2-6
                رنــگ ســنج  دســتگاه خــصوصیات رنگــی توســط یــک     

(Konica Minolta CR-400 Chroma Meter, Tokyo, Japan)  ــر  و ب
پارامترهاي . گیري شد اندازه]10[ و همکاران   1روش زو اساس  
ــزي )* L (اییروشــنرنــگ،  در ) * b(، زردي )* a(، قرم

براي هر . گیري شد ذخیره سازي اندازه 8 و   6،4،  2،  0روزهاي  
هـاي مختلـف روي سـطح     گیـري در موقعیـت    نمونه سه اندازه  

  . گرفته شد

  ارزیابی حسی - 2-7
شده گوسفندي به روش  هاي گوشت چرخ  ارزیابی حسی نمونه  

، 5=ي خیلـی خــوب بــا امتیـاز بنــد  ]11[اي  نقطـه 5هـدونیک  
 نفـر   8 توسـط    1= و خیلـی بـد     2= ، بـد  3= ، متوسط 4= خوب

 تا 24در محدوده سنی )  آقا3 خانم و   5(ارزیاب آموزش دیده    

                                                   
1  . Zhou 
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 3هـاي  هاي مورد ارزیابی با کـد نمونه.  سال صورت گرفت   45
هـا  رقمی به صورت تصادفی مشخص شـده بودنـد و ارزیـاب         

هـا را از    آنهـا، خـصوصیات حـسی       بدون اطلاع از نوع نمونه    
  .، بو و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار دادند ظاهريلحاظ رنگ

 ي آمار تحلیل و تجزیه-2-8

این تحقیق در قالب یک طرح کامل تصادفی و بـا سـه تکـرار             
تحلیل  و تجزیه براي یکطرفه واریانس آنالیز از. انجام پذیرفت

 در نکندا آزمون با هاداده میانگین  مقایسه.شد استفاده هاداده

 SPSS و با استفاده از نرم افزار آماري درصد 5 احتمال سطح
  . انجام شد24نسخه 

  

  نتایج و بحث- 3
   خاکستر و چربی، پروتئینمقادیر- 3-1

ترکیبات تشکیل دهنده گوشت گوسفند با استفاده از روش 
AOACنتایج نشان داد که میزان چربی . گیري شد اندازه

 1بارسالمو.  درصد بود23/1تر  و خاکس26/17، پروتئین 48/10
، گزارش نمودند که میانگین درصد ترکیبات )1988 (2و اوسوالا

گوشت گوسفند شامل چربی، پروتئین و خاکستر به ترتیب بین 
 بود که تقریباً با 87/0-01/1و 00/20-54/16،  81/18-48/5

و همکاران  3بابیکر. ]12[  مطابقت داشتپژوهش حاضرنتایج 
 نمودند که چربی، پروتئین و خاکستر گوشت گزارش) 1990(

 بود که درصد 24/1و 20/21، 50/3گوسفند به ترتیب برابر با 
چربی و پروتئین نمونه مورد آزمایش در این تحقیق با نتایج 

اختلاف در ترکیب . ]13[  مطابقت نداشتپژوهش حاضر
شیمیایی گوشت به تغذیه، سن و اندازه، محیط زندگی، زمان 

  .]14[شود عوامل محیطی مربوط میکشتار و 

3-2 - pHها طی دوره نگهداري نمونه  
هـا طـی     نمونـه  pHشـود    مشاهده می  1جدولهمانطور که در    

. داري افـزایش یافـت    هاي مختلف به طـور معنـی      ها و دما  روز

                                                   
1. Bartholomew  
2  . Osuala 
3  . Babiker 

هـاي حـاوي اسـانس    هـاي شـاهد و نمونـه   نمونه همچنین بین
   pH  دمـا بـر  زمـان روز و تـأثیر هـم  . داري بـود اختلاف معنی

 در روز هـشتم  pHدار بود به طوري که بیشترین    ها معنی نمونه
ــاي  ــه 37و دم ــسیوس درج ــانس  سل ــاوي اس ــه ح             در نمون

 در نمونه حاوي اسانس در روز pHو کمترین ) 50/8 01/0±(
. مشاهده گردید) 85/5 ±01/0 (سلسیوس درجه 10 و دماي 8

وشـت از طریـق تجزیـه       دهنده فـساد گ     نشان  pHاین افزایش   
هاي آزاد است که باعث    آمینواسیدهاي گوشت و تولید     پروتئین

شـود  می) ها و آمین NH3(هاي قلیایی   تشکیل ترکیبات واکنش  
  در8 و 6 اسانس طی روزهاي هاي حاوي نمونهpH. ]16و15[

        تــر بــود کــه  کمــی پــایینسلــسیوس درجــه 10 و 4دماهــاي 
هاي گوشـت    اسانس بر تجزیه پروتئین    دهنده اثر حفاظتی  نشان

  . ]18و17[ باشدمی

  ها رطوبت نمونه- 3-3
ها طـی  شود رطوبت نمونه  مشاهده می  1همانطور که در جدول   

. داري کـاهش یافـت    هاي مختلف بـه طـور معنـی       ها و دما  روز
هـاي حـاوي اسـانس    هـاي شـاهد و نمونـه   نمونه همچنین بین

رطوبـت   ان روز و دمـا بـر  زم ـتأثیر هم. داري بوداختلاف معنی
دار بود به طوري که بیشترین درصـد رطوبـت در    ها معنی نمونه

و کمترین درصـد    ) 42/71±03/1(روز صفر براي نمونه شاهد      
 درجـه  37 و دماي8رطوبت براي نمونه حاوي اسانس در روز      

کـاهش میـزان رطوبـت طـی     . بـود ) 68/65±14/0(سلسیوس    
 و pHه دلیل تغییر در میزان تواند بروزها و دماهاي مختلف می
هـاي  با توجه به نتایج نمونـه     . ]19[قدرت نگهداري آب باشد     

هاي شـاهد رطوبـت کمتـري    حاوي اسانس در مقایسه با نمونه 
تواند به دلیل جایگزین شدن وزنی اسانس در داشتند که این می

 یا به عبـارت دیگـر افـزایش         WBC4ها و کاهش میزان     نمونه
هـاي  رطوبت نمونه . ]20[ رطوبت باشد    سرعت از دست رفتن   

شاهد به علت فساد و نامطبوع بودن بو و رنگ در روز هـشتم             
 .گیري نشدنگهداري اندازه

                                                   
4. Water Binding Capacity 
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Table 1 Effect of coriander seed essential oil on pH and moisture content of ground lamb at different 

temperatures during 8 days storage   

 *Different uppercase and lowercase letters in the same column and row indicate significant differences 
(p<0.05). **EO: Essential oil 

  

  هاهاي رنگی نمونه شاخص- 3-4
گان کنندرنگ نقش مهمی در اولویت پذیرش مصرف

. باشدمحصولات گوشتی دارد و نشان دهنده کیفیت گوشت می
میوگلوبین در گوشت تازه و ه طور کلی، تشکیل متب

اکسیداسیون لیپید موجب تغییر رنگ وکم رنگ شدن گوشت 
   .]21[ شودمی

) *L(شود روشنی مشاهده می)  الف-1(همانطور که در شکل  
       هـاي مختلـف بـا هـم اخـتلاف     هـا و دمـا  ها در طی روز   نمونه
داري داشت همچنین بین نمونـه شـاهد و نمونـه حـاوي             معنی

زمـان روز و دمـا بـر        تأثیر هـم  . داري بود اسانس اختلاف معنی  
ها طـی روزهـا و دماهـاي        روشنی نمونه . دار بود ها معنی نمونه

مختلف کاهش پیدا کرد به طوري بیشترین روشنی درروز صفر   
و کمترین روشـنی  ) 88/39±33/0 (سلسیوس درجه   4و دماي   

 سلـسیوس  درجـه  37 و دماي 8مربوط به نمونه شاهد در روز  
هـا طـی روزهـاي مختلـف        روشنی نمونـه  . بود) 06/0±70/8(

پیدا کرده به طوري که بیشترین روشنی در روز صـفر و   کاهش  
روشنایی . کمترین روشنی مربوط به نمونه شاهد روزهشتم بود       

ها در دماهاي مختلف کـاهش پیـدا کـرد بـه طـوري کـه           نمونه
 37 بیشترین  و در دمـاي        سلسیوس درجه   4ها در دماي    نمونه

واند ت کمترین میزان روشنایی را داشتند این می    سلسیوسدرجه  

به دلیل کاهش رطوبت و چربی در طی دوره نگهـداري باشـد،     
      زیرا آب و چربـی موجـود در سـطح گوشـت نـور را بازتـاب         

  . ]22[تر باشد شود که محصول روشندهد و باعث میمی
) *a(شود قرمزي مشاهده می) ب -1(همانطور که در شکل 

داري نیمعهاي مختلف به طور ها و دماها در طی روزنمونه
همچنین بین نمونه شاهد و نمونه حاوي اسانس . کاهش یافت

ها زمان روز و دما بر نمونهتأثیر هم. داري بوداختلاف معنی
ها طی روزها و دماهاي مختلف قرمزي نمونه. دار بودمعنی

روز صفر و   بیشترین قرمزي درکهکاهش پیدا کرد به طوری
کمترین قرمزي و ) 50/13±18/0 (سلسیوس درجه 4دماي 

 سلسیوس درجه 37 و دماي 8مربوط به نمونه شاهد در روز 
ها طی روزهاي مختلف قرمزي نمونه. بود) -16/0±72/2(

کاهش پیدا کرده به طوري که بیشترین قرمزي در روز صفر و 
قرمزي . کمترین قرمزي مربوط به نمونه شاهد روزهشتم بود

 به طوري که ها در دماهاي مختلف کاهش پیدا کردنمونه
 37 بیشترین و در دماي سلسیوس درجه 4ها در دماي نمونه

 کمترین میزان قرمزي را داشتند زیرا در اثر سلسیوسدرجه 
افزایش فشار نسبی اکسیژن، افزایش مدت زمانی که گوشت در 
       معرض هواي آزاد قرار دارد و همچنین افزایش دما، فرم

 گوشت رنگ قرمز مایل به گیرد که بهمیوگلوبین شکل میمت

Day 
8 6 4 2 0 Treatment Temperature 

(°C) 
pH   

6.16±0.01Ea 6.05±0.02Eb 6.01±0.00EFc 6.02±0.00Dc 5.98±0.00Ac* Blank 
5.88±0.03Gb 5.91±0.01Gb 5.98±0.02Fa 5.98±0.01Ca 5.87±0.02Bb EO** 4 

6.02±0.01Fb 6.03±0.01Fab 6.04±0.00 DEa 6.04±0.00Ca 5.98±0.00Ac  Blank 
5.85±0.01 Hc 5.89±0.00 Gb 6.00±0.01 Fa 5.99±0.01 Da 5.87±0.02 Bbc EO 10 

7.16±0.01 Ca 6.34±0.00 Cc 6.57±0.01Bb 6.04±0.01 Cd 5.98±0.00 Ae Blank 
6.61±0.00 Da 6.16±0.01 Dc 6.05±0.04 Dd 6.38±0.01 Ab 5.87±0.02 Be EO 25 

7.34±0.01Ba 7.23±0.01 Bb 6.78±0.01 Ac 6.16±0.01 Bd 5.98±0.00 Ae Blank 
8.50±0.01Aa 7.68±0.00 Ab 6.45±0.01Cc 6.38±0.01Ad 5.87±0.02 Be EO 37 

Moisture (%)   
- 69.68±2.84Aa 69.74±0.25ABab 70.66±0.20 Aa  71.42±1.03Aa Blank 4 

68.57±0.19Ab 68.97±0.20ABab 69.01±0.35ABab 69.29±0.15 ABa 69.62±0.47Ba EO  
- 68.66±0.80 ABa 69.84±0.15 Aa 70.60±1.77 Aa  71.42±1.03Aa Blank 10 

76.80±0.50BC 77.29±0.29 BCbc 77.86±0.12 BCab 78.09±0.38Bab 69.62±0.47Ba EO  
- 68.70±0.10 ABb 68.76±0.12 Cb 69.09±0.38ABb 71.42±1.03Aa Blank 25 

67.50±0/07 Bb 68.14±0.10 BCc 68.18±0.18 Cc 68.77±0.11 Bb 69.62±0.47 Ba EO  
- 68.17±0.02 BCb 69.10±0.10 ABb 70.56±0.51Aa  71.42±1.03Aa Blank 37 

65.68±0.14 Cb 66.29±0.29 Cb 66.55±1.10 Db 66.74±0.74 Cb 69.62±0.47 Ba EO  
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  . ]24و23[دهد اي میقهوه
 

 

 

 
Fig 1 Effect of coriander seed essential oil on the 

color indices (L, a*,b*) of ground lamb samples at 
different temperatures during 8 days storage (B: 

Blank, E: Essential oil) 
  
  
  

  هاارزیابی حسی نمونه- 3-5
  رنگ ظاهري-3-5-1

 نـشان داده  2-ها در شـکل     نتایج مطلوبیت رنگ ظاهري نمونه    
شود بـه طـور کلـی رنـگ         همانطور که مشاهده می   . شده است 

هـا طـی دوره نگهـداري و در دماهـاي مختلـف            ظاهري نمونه 
هـاي  امتیاز حسی رنگ ظـاهري نمونـه      . کاهش پیدا کرده است   
هاي شـاهد بـود کـه     صفر کمتر از نمونه  حاوي اسانس در روز   

امتیـاز  . تواند به دلیل تأثیر اسانس بـر رنـگ گوشـت باشـد            می
، 4هاي نگهـداري شـده در دماهـاي       در نمونه  3حسی کمتر از    

، صـفر و صـفر بـه    4، 6 به ترتیـب در روزهـاي    37 و   25،  10
  .دست آمد

 
Fig 2 Effect of coriander seed essential oil on the 

appearance color of ground lamb samples at 
different temperatures during 8 days storage (B: 

Blank, E: Essential oil)  
  بو-3-5-2

 آورده شـده    3-ها در شکل    نتایج مربوط به پذیرش بوي نمونه     
هـا طـی   دهد که به طور کلی بوي نمونه     ها نشان می  یافته. است
. هاي مختلف کاهش پیدا کرده است     ماي نگهداري و در د    دوره

هاي حاوي اسـانس نـسبت بـه        امتیاز ارزیابی حسی بوي نمونه    
تواند به دلیل هاي شاهد در روز صفر کمتر بود که این مینمونه

 براي 3کمتر از ) بو(امتیاز حسی  .]9[بوي شدید اسانس باشد 
 ،8هـاي   به ترتیب در روز37 و 25،  10،  4ها در دماهاي    نمونه

  .و صفر مشاهده شد2، 3
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Fig 3 Effect of coriander seed essential oil on the 
odor intensity of ground lamb samples at different 
temperatures during 8 days storage (B: Blank, E: 

Essential oil) 
  پذیرش کلی -3-5-3

ه  آورده شـد   4 -نتایج ارزیابی حسی پـذیرش کلـی در شـکل           
شود به طـورکلی پـذیرش کلـی     همانطور که مشاهده می   . است
ها در طی دوره نگهداري و در دماهاي مختلـف کـاهش             نمونه

به طور واضح یک اسانس همانند هر چاشـنی         . پیدا کرده است  
گان ناخوشایند در نظر دیگري ممکن است توسط مصرف کنند    

رزیابی گرفته شود بنابراین افزودن اسانس موجب کاهش امتیاز ا
هاي شاهد در روز صفر شد و در ها نسبت به نمونهحسی نمونه

هاي حاوي اسـانس امتیـاز      سایر روزهاي دوره نگهداري نمونه    
 3امتیاز پذیرش کلـی کمتـر از      . بالاتري نسبت به شاهد داشتند    

ــه ــراي نمون ــاي ب ــب در 37 و 25، 10، 4هــا در دماه ــه ترتی         ب
 2 و نایچز  1اسکاندامی. هده شد ، صفر و صفر مشا    4،  8هاي  روز

 درصد اسـانس پونـه    1گزارش کردند که اضافه کردن      ) 2001(
 درجـه  5بر رنگ و بوي گوشت گاو چرخ شده کـه در دمـاي        

هـوا و تغییـرات محـیط قـرار         معرض جریـان    در  و   سلسیوس
 کلــی ش کــاهش پــذیر.]25[ گرفتــه اســت تــأثیر مثبــت دارد

یش تخریب لیپیدها   سازي به علت افزا   محصول در طول ذخیره   
در حضور اکسیژن، اکسیداسیون رنگدانه و اکسیداسیون چربـی         

. ]26[ رودو پروتئین موجود در گوشـت گوسـفند انتظـار مـی           
کاهش نمرات پذیرش کلی محصولات در طول ذخیره سـازي          

 در  ]27[ )2008( و همکـاران     3توسط سگیلیسکا رادزچوسـکا   
 در گوشت   ]28[ )2011( و همکاران    4 و بیسواز  ماکیانگوشت  

  . گزارش شده استاردك

                                                   
1  . Skandamis 
2. Nychas 
3  . Cegielska-Radziejewska 
4  . Biswas 

  
Fig 4 Effect of coriander seed essential oil on the 
overall acceptability of ground lamb samples at 
different temperatures during 8 days storage (B: 

Blank, E: Essential oil) 
  

  گیري کلینتیجه- 4
، محتوي رطوبت، شاخص pH اثر اسانس تخم گشنیز بر میزان

هاي رنگی و خصوصیات حسی گوشت چرخ شده بره 
 در دماهاي مختلف لیستریا اینوکواگوسفندي تلقیح شده با  

  برنشان داد که دما و زمان نگهداري روز نگهداري 8طی 
 در pH بیشترین .دار داشتخصوصیات مورد بررسی اثر معنی

ونه حاوي اسانس  درجه سلسیوس در نم37روز هشتم و دماي 
 در نمونه حاوي اسانس در روز هشتم و دماي pHو کمترین 

بیشترین رطوبت در نمونه .  درجه سلسیوس مشاهده گردید10
 و در اولین روز نگهداري و کمترین رطوبت در نمونه شاهد

 درجه سلسیوس  37حاوي اسانس و در روز هشتم و دماي
و  )*L (ییاروشنشدت  بیشترین چنینهم.  گردیدمشاهده
 درجه سلسیوس و کمترین 4در روز اول و دماي ) *a(قرمزي 

 37در روز هشتم و دماي و  نمونه شاهد در  و قرمزيیایروشن
      رنگ ظاهري، بو و پذیرش کلی . درجه سلسیوس بود

 طی دوره نگهداري و در دماهاي مختلف ي گوشتهانمونه
گهداري شده هاي حاوي اسانس و نکاهش پیدا کرد ولی نمونه

  . تر از مقبولیت بهتري برخوردار بودنددر دماي پائین
  

  سپاسگزاري - 5
نویسندگان مقاله از معاونت پژوهشی و فناوري دانشگاه علـوم      
کشاورزي و منابع طبیعی خوزسـتان بـه خـاطر حمایـت مـالی       

  .نمایندانجام این تحقیق تشکر می
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The effect of coriander seed essential oil on pH, moisture content, color indices          
(L*, a*, b*) and sensory characteristics (appearance, odor, and overall acceptability) 
of ground lamb mutton inoculated with Listeria innocua at various temperatures (4, 
10, 25 and 37 °C) during 8 days storage were investigated. The effect of 
simultaneous day and temperature on the pH and moisture content of the samples 
was statistically significant (P<0.05). The highest and the lowest pH were observed 
on the 8th day and 37 °C in the sample containing essential oil (8.50±0.01) and 10 °C 
(5.85±0.01), respectively. In addition, the highest moisture content was recorded in 
the control sample on the first day (80.42±1.03%) and the lowest moisture content 
was observed in the sample containing essential oil on the 8th day at 37 °C 
(74.68±0.14%). The lightness (L) of the samples decreased during storage days and 
various temperatures and the highest lightness was on the first day and 4 °C 
(39.88±0.33) and the lowest brightness was observed to the control sample on the 8th 
day and 37 °C (8.70±0.06). The redness (a*) of the samples decreased during 
different days and temperatures so that the most redness was recorded on the first day 
and 4 °C (13.50±0.18) and the least redness was on the control sample on the 8th day 
and 37 ° C (-2.72±0.16). The results of the sensory evaluation showed that the 
appearance, odor, and overall acceptability of the samples decreased during the 
storage period and at different temperatures, but the samples containing essential oil 
and stored at a lower temperature were more acceptable. The findings of this study 
showed that the use of coriander seed essential oil preserves more of the 
characteristics of lamb at lower storage temperatures. 
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