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 ي و زمان ماندگاريفي كيهايژگي برخي وي سبز روير عصاره چايتاث

  يگوشت در طول نگهدار

  

  4 ، حسين عبدي بنمار3، كاظم عليرضالو2ي، عبدالرحمان اسد∗1ي آچاچلوئيبهرام فتح

  

  

  يلي دانشگاه محقق اردب- و منابع طبيعيي دانشكده كشاورز-ييع غذايدانشيار گروه علوم و صنا -1

   دانشگاه آزاد، واحد سراب-ييع غذاي ارشد، گروه علوم و صناي كارشناسيدانشجو -2

  زي دانشگاه تبر-يدانشكده كشاورز- ييع غذاي گروه علوم و صناي دكتريدانشجو -3

  يلي دانشگاه محقق اردب-  و منابع طبيعيي دانشكده كشاورز-دانشيار گروه علوم دامي -4

  )30/09/94: رشيپذ خيتار  21/06/94: افتيدر خيتار(

 
 

     دهيچك
 ريتاث قيتحق نيا در. باشديم سبز يچا عصاره است، ييدارو و ياهيتغذ ،يدانياكسيآنت ،يكروبيضدم يهايژگيو يدارا كه ياهيگ يهاعصاره از يكي

 قرار يبررس ردمو ينگهدار زمان مدت در يگاو قرمز گوشت يكروبيم و يفيك يهايژگيو يرو% 30 و% 20 ،%10 يهاغلظت با سبز يچا عصاره

 درجه 4 يدما در ساعت 20 مدت به شده خرد قرمز گوشت سپس و شد انجام سبز يچا يهابرگ از يريگ عصاره ابتدا منظور نيا يبرا. گرفت

 تگوش يهاتكه يماردهيت از پس تينها در. شدند ورغوطه) سبز يچا عصاره متفاوت هاي غلظت به گوشت يهاتكه (1 به 1 نسبت با گراديسانت

 با گوشت كردن ماريت كه داد نشان جينتا. شد انجام 15 و 10 ،5 ،1 يروزها در و ينگهدار زمان مدت در مختلف يهاشيآزما و شدند يبند بسته

 در كيفنول باتيترك و رطوبت مقادير. داشت يكروبيم شمارش و ييايميكوشيزيف يهايژگيو يرو) P>05/0 (يداريمعن ريتاث يدارا سبز يچا عصاره

- كپك ها،فرميكل ها،كروتروفيسا كل، يهايباكتر شمارش ،يچرب ونيداسياكس ،pH مقادير و كاهش روز 15 ينگهدار زمان مدت يط در كنترل نمونه

 كيولفن باتيترك رطوبت، زانيم يدارا كنترل نمونه به نسبت سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت يهانمونه نيهمچن. كرد دايپ شيافزا مخمرها و ها

- نمونه نيب در همچنين. بودند ترنيپائ مخمرها و هاكپك ها،فرميكل ها،كروتروفيسا كل، يهايباكتر شمارش ،يچرب ونيداسياكس ،pH يدارا و بالاتر

 توجه با كل در. داشت نيز ييبالا كيفنول باتيترك و بوده يبهتر يكروبيم خصوصيات يدارا% 30 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت مختلف، يها

 چرا كرد انتخاب نمونه نيبهتر عنوان به را% 20 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت نمونه توانيم ياهيتغذ كيفيت و ييايميكوشيزيف يهايژگيو به

  .رديگ قرار هاستفاد مورد توانديم يگوشت يهافرآورده و گوشت صنعت در ديجد يفرآور صورت به و بوده ييبالا يماندگار زمان يدارا كه

 

  يماندگار زمان ،يكروبيم خصوصيات ،ييايميكوشيزيف يهايژگيو گاو، گوشت سبز، يچا عصاره :گانواژ ديكل

 

 

 

 

 

 

   

                                                           
  bahram1356@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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  مقدمه - 1
 قرمز گوشت يماندگار زمان شيافزا يبرا يمختلف يهاروش

 يهايبند بسته از استفاده به توانيم جمله آن از كه دارد وجود

 زيفر (نيپائ و) پختن (بالا يدماها افته،يرييتغ اتمسفر فعال،

 ر،يتخم كردن، خشك ،يآل يدهاياس و نمك افزودن ،)كردن

. ]1[ كرد اشاره ياهيگ يهاعصاره از استفاده راياخ و دادن دود

 و عطر بهبود جهت هاهيادو و معطر اهانيگ ميقد يهازمان از

 در مواد نيا ريتاث متوجه نكهيا بدون شدنديم استفاده غذا طعم

 از شيب كه است داده نشان قاتيتحق. باشند غذاها يماندگار

 به توانيم كه دارد وجود عتيطب در هيادو و معطر اهيگ نوع 32

 در موجود اهانيگ. كرد استفاده دانياكسيآنت از يغن منبع عنوان

 يپل باتيترك مثل موثر باتيترك داشتن ليدل به عتيطب

 منبع عنوان به كيفنول يدهاياس و هاتانن دها،يفلاونوئ ،يكيفنول

 نيا. ]2[ اندگرفته قرار توجه مورد يعيطب يهادانياكسيآنت

 تيفعال يدارا يدانياكسيآنت تيخاص بر علاوه باتيترك

 از. ]3[ هستند زين ييزاجهش ضد و يضدسرطان ،يكروبيضدم

 ديتول يبرا استفاده مورد اهانيگ نيپركاربردتر و نيمؤثرتر

 گل ،يرزمار به توانيم يكروبيضدم و فراسودمند يهاعصاره

 نيدارچ ا،يكاس سبز، يچا ل،يزنجب ،يهند جوز شن،يآو م،يمر

 ،يرزمار يهااسانس و عصاره امروزه. كرد اشاره سبز يچا و

 بازار در و شده هيته يتجار صورت به يكوه پونه و ميمر گل

 ريسا با اغلب ف،يضع طعم و عطر تنداش ليدل به و موجودند

 دياس ك،يآسكورب دياس ها،توكوفرول (يعيطب يهادانياكسيآنت

- يم استفاده يبيترك صورت به) دهايكاروتنوئ و يعيطب كيتريس

 انواع ها،روغن حفاظت يبرا شتريب شده هيته يهاعصاره. شوند

- تيفعال و ونيداسياكس برابر در يماه و هاونيامولس گوشت،

 نيا در و اندشده استفاده% 1/0 سطح در يكروبيضدم ياه

 است بوده كيسنتت يهادانياكسيآنت از مؤثرتر اريبس درصد

]4[.  

 ،يكروبيضدم يهايژگيو يدارا كه ياهيگ يهاعصاره از يكي

- يم سبز يچا عصاره است ييدارو و ياهيتغذ ،يدانياكسيآنت

 مصرف طرف از مقبوليت داراي جهان سراسر در هاچاي. باشد

 مناطقي بيشترين و ترينمهم ويتنام و تانزانيا و بوده كننده

 در سهيم اصلي عوامل. كنندمي توليد را سبز چاي كه هستند

 باتيترك. ]5[ هستند B و A نوع كلروفيل سبز، چاي رنگ

 و بوده طبيعي هاياكسيدانآنتي سبز، چاي در موجود يكيفنول

 و هاكاتكين شامل چاي در موجود فعال فنوليكپلي هايمولفه

 هاكاتكين به متعلق اصلي تركيبات. باشندمي فنوليك اسيدهاي

 گالات كاتكيناپي گالوكاتكين،اپي گالات، گالوكاتكيناپي شامل

 اسيدهاي توسط هم فنوليك اسيدهاي و هستند كاتكيناپي و

- اپي و گالات گالوكاتكيناپي. شوندمي داده نمايش گاليك

 چاي نوشيدني حسي كيفيت تغيير در مهمي نقش كاتكينگالو

 چاي گياه تازه هايبرگ دادن بخار از سبز چاي. ]6[ دارند سبز

 از بعد و ندارد رنگ تغيير و زياد تخمير به نياز كه آمده بدست

 و شوندمي خشك داغ هواي كمك به هابرگ دادن، بخار

 است دزر به مايل رنگ كم سبز رنگ به آمده بدست محصول

 اكثر در مانند گس و تلخ طعم. باشدمي تلخ كمي آن طعم كه

 اصلي كيفنول باتيترك وجود علت به سبز چاي هاينمونه

 مسئول تركيب اولين كه هستند هاكاتكين يعني چاي در موجود

 و كافئين كاتكين، بر علاوه و باشندمي سبز چاي در طعم

   .]5[ دارند نقش تلخي در هم ساپونين

 شامل دارد همراه به سلامتي در سبز چاي مصرف كه تياثرا

 اثرات از يكسري و عروقي و قلبي هاي بيماري خطر كاهش

 كبد، هايبيماري ها،سرطان از پيشگيري نظير، كننده پيشگيري

 پوكي و چاقي بالا، كلسترول و چربي ،ييزاجهش خصوصيات

 ندها سلامت سبب سبز يچا آن بر علاوه. باشد مي استخوان

 باتيترك وجود ليدل به  زين اين كه شودمي زين دندان و

 در زين و  بوده اكسيدانيآنتي خاصيت يدارا كه است يكيفنول

 بر علاوه. ]7[ است موثر هم پوست سلامت و سازي زيبا

 يهايژگيو يدارا سبز يچا عصاره ،ييدارو اثرات

 وميديكلستر يرو آن اثرات كه يطور به باشديم يكروبيضدم

  .]8[ است شده شناخته يخوب به كوباكتريهل و ها

 ،يدانياكسيآنت تيخاص كه كردند انيب ]9[ همكاران و ناكائو

 دياس از شتريب برابر 10 گالات نيكاتكياپ و نيكاتك يا ن،يكاتك

 به موفق محققان نيا نيهمچن. است بتاكارتن و كيآسكورب

 چند آنها نيب از كه شدند يچا از نهيآم دياس نوع 17 يجداساز

 ن،يآلان ليفن ن،يلوس ن،يزولوسيا ن،يديستيه جمله، از نهيدآمياس

 دنينوش با كه بوده يضرور نهيدآمياس جز پتوفانيتر و نيترئون

 سازنده خود، نهيآم يدهاياس. شود مي برآورده ازين نيا يچا

  .هستند هانيتاميو و هاهورمون

 سودمند راتيتاث هيكل كه كردند انيب ]10[ همكاران و مانزوكو

 يفنل باتيترك يقو يدانياكس يآنت تيفعال به مربوط سبز يچا

 در بدن از آنها و شده شناخته نيكاتك صورت به كه است يچا

 نتايج نيهمچن. كنند مي محافظت آزاد يهاكاليراد برابر
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 يچا در موجود نيكاتك كه داد نشان ]11[يلانگل تحقيقات

 ،)نيشراب انسداد (يلبق يهايماريب خطر كاهش سبب سبز

  . شود مي سرطان و سكته

 به سبز يچا عصاره افزودن با ]12[ همكاران و زاده مرحمتي

 اثرات يدارا بيترك نيا اولا كه دنديرس جهينت نيا به ماست

 عصاره يكش يباكتر و يبازدارندگ اثر ايثان و است يكروبيضدم

 از شتريب دوميفيب وميدوباكتريفيب يبرا نييپا pH در سبز يچا

  . است لوسيدوفياس لوسيلاكتوباس

 بندي بسته و سبز چاي يآب عصاره اثر ]13[ همكاران و يليجل

 يماه شده چرخ گوشت ماندگاري بر شده اصلاح اتمسفر با

 جينتا. دادند قرار يبررس مورد خچالي دماي در را اينقره كپور

 مارهايت تمام روز، 4 از بعد كه داد نشان ديپراكس راتييتغ روند

- يمعن يكنندگ محافظت اثر يمعمول يبند بسته با سهيمقا در

 شده چرخ گوشت در موجود روغن ونيداسياكس بر داري

 اتمسفر يبند بسته و سبز يچا يآب عصاره از استفاده. داشت

 يبيترك شكل به خصوص به و جداگانه صورت به افتهي رييتغ

. ديدگر آزاد چرب دهايياس ليتشك نرخ شدن كندتر موجب

 شاخص نيا شيافزا يمعمول يبند بسته ماريت خلاف بر كه چرا

 با گرواكنش مواد مقدار. بود داريمعن يبررس 16 روز در فقط

 مجاز حداكثر از 16 روز در شاهد نمونه دياس كيوتيوباربيت

 يچا يآب عصاره از استفاده. ديرس گرم يليم 51/2 به و گذشته

 كيوتيوباربيت شاخص يشيافزا روند بر ايملاحظه قابل اثر سبز

 در. نداشت يمعمول يبند بسته با سهيمقا در ها نمونه دياس

 يبند بسته و سبز يچا يآب عصاره يبيترك ماريت مجموع

 شيافزا در مؤثر و منتخب ماريت عنوان به افتهي رييتغ اتمسفر

 طيشرا در يانقره كپور يماه شده چرخ گوشت ماندگاري عمر

 روز 4 حداقل را ماندگاري زمان توانست ،خچالي در نگهداري

  .بخشد بهبود

 يرو سبز يچا عصاره اثر يبررس با ]14[ همكاران و ويدون

 يماندگار زمان شيافزا و كوسيتيپاراهمول ويبريو تعداد كاهش

 يچا عصاره كه دنديرس جهينت نيا به يخوراك صدف گوشت

 و داشته يباكتر نيا يرو ييبالا يكشندگ قدرت يدارا سبز

 محققان نيا. دهد كاهش زين را هايباكتر يكل شمارش توانديم

 يبرا سبز يچا عصاره از توانيم كه دنديرس جهينت نيا به

  .كرد استفاده يخوراك صدف گوشت يماندگار زمان شيافزا

 اثرات يدارا آن از حاصل عصاره و سبز يچا نكهيا به توجه با 

 اثرات مانند يكيتكنولوژ و بخشيسلامت مطلوب متعدد

 نيپائ متيق با نيهمچن و بوده يشياكسا يداريپا ،يكروبيضدم

 ريتاث يبررس پژوهش نيا هدف نيبنابرا باشد،يم دسترس در

- يكيزيف يهايژگيو يرو سبز يچا عصاره از استفاده

 در قرمز گوشت يماندگار تيفيك و يحس ،يكروبيم ،ييايميش

 تيفيك با مزقر گوشت تا باشديم ينگهدار زمان مدت يط

  .گردد ارائه بازار به بالا يماندگار و ياهيتغذ

  

  هاروش و مواد - 2 

  شيميايي مواد و خام مواد
 گـاو  قرمـز  گوشـت  شـامل  پـژوهش  نيا در استفاده مورد مواد

 ـاردب كـشتارگاه  از شده هيته(  ـته (سـبز  يچـا  و) لي  از شـده  هي

 در تفادهاس مورد ييايميش مواد هيكل. بودند) لياردب بازار يعطار

-هيتجز خلوص درجه با آلمان مرك كارخانه ساخت پروژه نيا

  .بودند يا

  قرمز گوشت يساز آماده
 ـ آزمايشگاه، به قرمز گوشت انتقال از بعد  عاتيوضـا  هـا يچرب

 يسـطح  قـسمت  سـپس . شد جداسازي قرمز ازگوشت موجود

 بـا  شيآزما جينتا در خطا جاديا از يريجلوگ يبرا قرمز گوشت

 ـنها در و داشـد ج زيت يچاقو  2×2 يهـا تكـه  بـه  گوشـت  تي

 .شدند مترخرديسانت

  سبز يچا عصاره يساز آماده
 يانـدك  بـا  ]15[ همكـاران  و زادهميابراه روش از كار نيا يبرا

 جـدا  و شستـشو  از پـس  سـبز  يچا ابتدا. شد استفاده راتييتغ

 ـا يبرا. شدند يبر ميآنز مقطر، آب با هاخاك كردن  منظـور  ني

 آب بخـار  يرو كـه  يفلـز  سـبد  داخل در بزس يچا يهابرگ

 سپس. شدند ماريت قهيدق 2 مدت به بودند شده داده قرار جوش

 روز 3 مـدت  به گراديسانت درجه 38 يدما در موجود يهابرگ

 كـردن  خـرد  عمـل  ابيآس توسط سپس. شدند خشك آون در

 يچا پودر يگرم 30 و 20 ،10 يهانمونه. گرفت انجام هابرگ

 با)] گرم (ياهيگ ماده به) تريليليم (حلال [1 به 6 نسبت با سبز

 24 از پـس  و شـدند  مخلـوط  دكانتور كي در اتانل+آب حلال

 درجـه  30 يدمـا  در و كريش ـ در كـردن  مخلـوط  عمل ساعت

 جـدا  ياهي ـگ مـواد  از يصاف كاغذ كمك به هاعصاره گراديسانت

 از% 30 و 20 ،10 غلظـت  بـا  يهـا عصاره بيترت نيبد و شده

  .شد هيته بزس يچا
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   سبز يچا عصاره در قرمز گوشت ماريت
 در گوشـت،  كردن خرد و سبز يچا عصاره يساز آماده از پس

 يدرصـدها  با سبز يچا عصاره در گوشت يهاتكه بعد مرحله

: 4 مـار يت و عصاره% 20: 3 ماريت عصاره،% 10: 2ماريت (مختلف

 گراديسـانت  درجـه  4 يدما در ساعت 20 مدت به) عصاره% 30

 عـصاره  بـه  گوشـت  يهـا تكه (يحجم-يوزن 1 به 1 نسبت اب

 ـن) 1 ماريت (كنترل ماريت يبرا. شدند ورغوطه) سبز يچا  بـه  زي

 مرحلـه  در. شـد  اسـتفاده  مقطـر  آب از سبز يچا عصاره يجا

 از پـس  و شـده  يجداسـاز  محلـول  از گوشـت  يهاتكه يينها

-يپل ـ يهـا بسته در مقطر آب و سبز يچا عصاره كامل خروج

 درجـه  4 الـي  3 يدمـا  محـدوده  در و شـدند  يبند بسته نليات

 در هـا شيآزمـا . شـدند  ينگهـدار  روز 15 مـدت  به گراديسانت

  .شد انجام 15 و 10 ،5 ،1 يروزها

  رطوبت زانيم گيري اندازه

 ]AOAC ]16 اسـتاندارد  روش از رطوبـت  يريگ اندازه يبرا

 در قرمـز  گوشت نمونه گرم 2-5 كه صورت نيبد. شد استفاده

 يدمـا  در و شد وزن شيد يترپ
0
C 105-102  خـشك  عمـل 

 بـه  جينتـا  و شـد  انجـام  رطوبـت  خـروج  زمان يانتها تا كردن

 رطوبـت  درصـد  زاني ـم همـان  اي وزن اختلاف درصد صورت

  .شد گزارش

 pH گيري اندازه

) پرتغال كشور ساخت (Hanna مدل متر pH از كار نيا يبرا

-نمونـه  از گـرم  2 ابتدا. شد استفاده بود، شده برهيكال قبل از كه

 ـاول طـور  بـه  10 بـه  1 نـسبت  بـا  مقطـر  آب با گوشت يها  هي

 2 مدت به rpm  1200 دور با كن مخلوط در سپس و مخلوط

  قـرار  سـنجش  مورد pH مقدار تينها در. شد زهيهموژن قهيدق

  .]17[ گرفت

  كيفنول باتيترك ميزان گيري اندازه

 مارشـده يت قرمز شتگو كل كيفنول باتيترك يريگ اندازه يبرا

 765 مـوج  طـول  در جـذب  زانيم و ياسپكتروفتومتر روش از

 دياس ـ گـرم  يل ـيم اسـاس  بـر  حاصل جينتا. شد استفاده نانومتر

 كـه  صـورت  نيبد. ]18[ شد گزارش نمونه تريليليم در كيگال

% 80 (آب-متـانول  حـلال  از يكيفنـول  باتيترك استخراج يبرا

 مدت به شده چرخ گوشت نمونه گرم 5 و شد استفاده) متانول

 سـپس  و شد داده قرار% 80 متانول تريل يليم 80 در ساعت 48

 متانول افزودن با تينها در و شد لتريف يصاف كاغذ از استفاده با

 تـر يل يليم 1. شد رسانده تريل يليم 100 به نمونه حجم به% 80

 70 و شـد  داده انتقـال  يتـر يل يل ـيم100 ژوژه بالن به نمونه از

 آن بـه %) 10 (نيفـول  معـرف  تريل يليم 5 و مقطر آب تريل يليم

 سـپس . شد همزده قهيدق 8 مدت به اتاق يدما در و شد اضافه

 و شـد  اضـافه  آن به%) 20 (ميسد كربنات محلول تريل يليم 15

 سـاعت  2 مدت به و شد رسانده تريل يليم 100 حجم به آب با

 ذبج ـ تينها در. شد ينگهدار كيتار محل در اتاق يدما در

 استفاده با و شد قرائت نانومتر 765 موج طول در گوشت نمونه

  .شد محاسبه نمونه در موجود فنل غلظت استاندارد يمنحن از

ــدازه ــ ونيداسياكــس گيــري ان ــد (يچرب  سيان

  )دياس كيتوريوباربيت

 درصـد  20 محلـول  ليتر ميلي 5 با را شده چرخ گوشت گرم 2

 در را اسـيد  تيككلرواس ـ تري گرم 20 (اسيد كلرواستيك تري

 مولار 2 فسفريك اسيد كمي مقدار در و نموده توزين بشر يك

 اسـيد  بـا  ليتـري  ميلـي  100 بـالن  به انتقال از پس و كرده حل

 كن مخلوط در دقيقه 2 مدت به )شد رسانده حجم به فسفريك

 مقطر آب ليتر ميلي 5 با كن مخلوط ظرف سپس نموده، مخلوط

 كـل  پايان در. گرديد اضافه يقبل مخلوط به و شد داده شستشو

 9 قطـر  بـا  41 شـماره  واتمـن  (يكاغـذ  فيلتـر  يـك  با مخلوط

 كلرواسـتيك  تري عصاره از ليتر ميلي 5. گرديد صاف) سانتيمتر

 دياس ـ تيوباربيتوريـك  محلـول  از ليتر ميلي 5 با را گوشت اسيد

 محلول در  را اسيد تيوباربيتوريك از گرم 2883/0 (مولار 01/0

 حجم به و نموده حل كردن گرم كمي با درصد 90 استيك اسيد

 مخلـوط  آزمـايش  لولـه  يـك  در را) شد رسانده ليتر ميلي 100

 سلـسيوس  درجـه  100 حمـام  در سـاعت  1 مـدت  به و كرده

 532 موج طول در حاصل رنگ. گردد ايجاد رنگ تا شد گذاشته

  .]16[ شد قرائت نانومتر

  يكيولوژيكروبيم يهايژگيو يبررس

 و كنتـرل  گوشـت  ميكروبيولـوژيكي  يهايژگيو قيقتح اين در

 مطـابق  سـبز  يچـا  عـصاره  مختلـف  يهـا غلظت با شده ماريت

 قـسمت  ابتـدا . گرفـت  قـرار  بررسي مورد استاندارد هايروش

 خـوبي  بـه  درصد 70 اتانول توسط گوشت بندي بسته يخارج

 11 اخـتلاط  از) 10-1 (اوليـه  1/0 رقت سپس شد، ضدعفوني
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 پپتـون  كننـده  رقيـق  محلول گرم 99 با هكرد چرخ گوشت گرم

 اسـتريل  ليتـر  ميلـي  250 ماير ارلن يك در C40° دماي با واتر

 در 10-9 تـا  و 10 -3 ،10 -2 يهارقت تينها در. آمد بدست

-يبـاكتر  كل يهايكلن كشت.شد هيته% 1/0 لياستر واتر پپتون

 ـپورپل صـورت  بـه  PCA كشت طيمح در زنده يها  بـا  و تي

 يهايباكتر ،)هوازي( C 30° در ساعت 48 انكوباسيون طيشرا

 صـورت  بـه  PCA كـشت  طيمح ـ از استفاده با كروتروفيسا

ــپورپل ــا) يهــواز (تي  ،C7°  در روز 7 انكوباســيون شــرايط ب

 صــورت بــه VRBA كــشت طيمحــ از فــرميكل يهــايبــاكتر

 C°C° در سـاعت  24 انكوباسـيون  شرايط با) هيدولا (تيپورپل

 بـه  آگـار  YGC كـشت  طيمح ـ در مخمرهـا  و هـا كپك و 32

 C°C25° در روز 5 انكوباسـيون  طيشـرا  بـا  و يسطح صورت

  .]17[ شد انجام) هوازي(

  

  يآمار ليتحل و هيتجز -3
 گوشت ماريت چهار با يتصادف كاملا طرح قالب در پژوهش نيا

 غلظت با سبز يچا عصاره با شده ماريت يهاگوشت و كنترل

 از زمان طول در هاداده آناليز يراب. شد انجام% 30 و 20 ،10

 سطح در زمان واحد در شده تكرار هايگيرياندازه روش

 هايزمان در هاميانگين مقايسه. شد استفاده درصد 5 احتمال

 )(LSDداري معني مربعات ميانگين حداقل روش با مختلف

  .شد استفاده Excel افزار نرم از نمودارها رسم براي. شد انجام

  

   بحث و جينتا -4

  رطوبت زانيم يرو سبز يچا عصاره ريتاث

 ييغـذا  مـواد  جزء رطوبت% 70 از شيب داشتن با قرمز گوشت

 راتييتغ بر علاوه گوشت در رطوبت وجود. باشديم ريفسادپذ

 رشد عيتسر باعث نامطلوب ياهيتغذ و يحس ،ييايميكوشيزيف

 1 شكل. شوديم آن يماندگار زمان كاهش و هاسميكروارگانيم

 شـده  مـار يت گوشت مختلف يهانمونه رطوبت زانيم راتييتغ

 .دهديم نشان را سبز يچا عصاره با

 

 

  

 
Fig 1 The moisture content changes of beef treated 
with green tea extract in temperature 4°C during 

the storage period 
 بـا  شده ماريت يهاگوشت انيم ينگهدار زمان مدت ياانته در

) P>05/0 (يداريمعن اختلاف كنترل نمونه و سبز يچا عصاره

 عـصاره  غلظـت  زاني ـم چـه  هر كه صورت نيبد. شد مشاهده

 شيافزا گوشت نمونه رطوبت زانيم كرد دايپ شيافزا سبز يچا

 تيخاص ـ بـه  تـوان يم اختلاف نيا ياحتمال ليدلا از. كرد دايپ

 در كـه  كـرد  اشـاره  سـبز  يچا كيفنول باتيترك رطوبت جذب

 به رطوبت جذب عصاره نيا% 30 غلظت با شده ماريت گوشت

 گـر يد يهـا گـزارش  بـا  قيتحق نيا جينتا. بود يشتريب صورت

 ]19[ همكــاران و ســاركر ارتبــاط نيهمــ در. داشــت مطابقـت 

 ،5/0 يهاغلظت با خوك گوشت كردن ماريت كه دادند گزارش

 زاني ـم شيافـزا  باعـث  توانديم سبز يچا عصاره درصد 2 و 1

  .شود% 74 تا% 72 از گوشت نمونه رطوبت

  pH زانيم يرو سبز يچا عصاره ريتاث
 داده نـشان  2 شكل در  pH ميزان روي سبز چاي عصاره تاثير

 گاو گوشت مختلف يهانمونه نيانگيم سهيمقا جينتا. استشده

 pH زانيم اول روز در داد ننشا سبز يچا عصاره با شده ماريت

 ـا كه بود 37/6 حدود در هانمونه  مـدت  5 روز تـا  يژگ ـيو ني

 زمـان  مـدت  يانتها تا سپس و كرد دايپ كاهش ينگهدار زمان

 كـاهش  ياحتمـال  لي ـدلا از. كـرد  دايپ شيافزا دوباره ينگهدار

 و كيلاكت دياس ديتول و هايباكتر تيفعال به توانيم pH زانيم

 نمونه به مربوط شيافزا زانيم نيشتريب. كرد ارهاش كياست دياس

 مـار يت گوشت به مربوط شيافزا زانيم نيكمتر و كنترل گوشت

 جينتـا  گريد يسو از. بود سبز يچا عصاره% 30 غلظت با شده

 يچـا  عـصاره  بـا  گـاو  گوشت كردن ماريت كه بود آن از يحاك

 زمــان مـدت  در pH اديــز شيافـزا  از يريجلــوگ باعـث  سـبز 

 يدارا) 53/6 (كنتـرل  گوشـت  لي ـدل نيهم ـ به و شد ينگهدار
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pH عـصاره  بـا  شده ماريت گوشت يهانمونه به نسبت يبالاتر 

  .بود) 37/6-48/6 (سبز يچا

  
Fig 2 The pH changes of beef treated with green 
tea extract in temperature 4°C during the storage 

period 
. دارد گوشت عيصنا در يمهم نقش گوشت pH مقدار سنجش

 خطر معرض در شهيهم است، بالا يينها pH يدارا كه يگوشت

 ـيم يهـا يآلـودگ   ينگهـدار  هنگـام  .دارد قـرار  فـساد  و يكروب

 ـفعال و تيجمع زمان گذشت با گوشت  هـا سمي ـكروارگانيم تي

 هيــتجز باعــث هــاسميــكروارگانيم نيــا كــه ابــدييمــ شيافــزا

 تينها در و شده ينيرپروتئيغ دارتروژنين باتيترك به هانيپروتئ

  .]20[ شونديم گوشت  pHشيافزا به منجر

 ـينگيي مانند محققان ريسا يهاگزارش با قيتحق نيا جينتا  و وادي

 .داشت مطابقت  ]22[ همكاران و كيشياستان و ]21[ رانهمكا

 ـيم ضد باتيترك از استفاده دادند نشان آنها كه يطور به  يكروب

 در يور غوطـه  صورت به چه و پوشش صورت به چه يعيطب

 در آن ماندن ثابت و pH زانيم كاهش باعث گوشت يها نمونه

 بـدون  يهـا  نمونـه  ريسـا  به نسبت ينگهدار زمان مدت طول

 نيمهمتـر  و گـردد يم ـ يكروبيضـدم  بـات يترك بدون اي پوشش

  .دادند نسبت يكروبيم رشد مهار ويژگي به را آن علت

  كيفنول باتيترك يرو سبز يچا عصاره ريتاث
 يهاگوشت كيفنول باتيترك زانيم راتييتغ از حاصل جينتا

 3 شكل در كنترل گوشت و سبز يچا عصاره با شده ماريت

 شد مشخص آمده بدست جينتا اساس بر. است شده داده نشان

 كاهش كيفنول باتيترك زانيم گوشت يمارهايت يتمام در كه

 محدوده در اول روز در كيفنول باتيترك هياول زانيم. كرد دايپ

µg/mg 250-200 14 ينگهدار زمان مدت يدرانتها و بود 

 سهيمقا جينتا. ديرس µg/mg 180-130 محدوده به روز

 ينگهدار زمان مدت يانتها در كيفنول باتيترك زانيم نيانگيم

 يمعن اختلاف گوشت مختلف يمارهايت انيم كه داد نشان

 شده ماريت گوشت كه يطور به. داشت وجود) P>05/0 (يدار

 زانيم نيشتريب يدارا) µg/mg 175% (30 سبز يچا عصاره با

  .بود كيفنول باتيترك

  
Fig 3 The  phenolic compounds changes of beef 
treated with green tea extract in temperature 4°C 

during the storage period 
 دستگاه با ييشناسا حد در كيفنول باتيترك كنترل گوشت در

 نشان يثابت هيرو ينگهدار روز نيآخر تا و نبود اسپكتروفتومتر

 يچا عصاره ريتاث يبررس با  ]23[ همكاران و پرست حق. داد

 يماه يهالهيف يماندگار زمان و تيفيك يرو ازيپ و سبز

 ينگهدار زمان مدت طول در كه دنديرس جهينت نيا به اريخاو

 پژوهش نيا جينتا با كه كنديم دايپ كاهش باتيترك نيا زانيم

 بيتخر و فنوليك تركيبات ساختار شكستن. داد نشان مطابقت

 نيهمچن. شوديم آنها كاهش باعث انزم طول در آنها

 به ژنياكس حضور در فنوليك تركيبات يميآنز ونيداسياكس

  .]25 ،24[ شوديم كاهش نيا باعث زمان مرور

 حق جينتا در شده گزارش كيفنول باتيترك زانيم يبررس با

 نيا به رياخ قيتحق جينتا با سهيمقا و ]23[ همكاران و پرست

 در شده گزارش كيفنول باتيترك زانيم كه ديرس توانيم جهينت

 به توانديم رييتغ نيا كه باشديم شتريب ياندك حاضر قيتحق

 يور غوطه شتريب زمان و سبز يچا عصاره بالاتر غلظت ليدل

 با قيتحق نيا جينتا كه كرد ذكر ديبا نيهمچن. باشديم گوشت

 و سبز يچا عصاره كاربرد مورد در ]26[ محمد گزارش

 كيفنول باتيترك مقدار كاهش و شيگاوم وشتگ در يرزمار

 .داشت مطابقت ينگهدار زمان مدت يط در
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  يچرب ونيداسياكس يرو سبز يچا عصاره ريتاث
 يهاگوشت كيفنول باتيترك زانيم راتييتغ از حاصل جينتا

 4 شكل در كنترل گوشت و سبز يچا عصاره با شده ماريت

 از استفاده شد مشخص كه همانطور. است شده داده نشان

>05/0 (داريمعن اختلاف بروز باعث سبز يچا عصاره P  در) 

 ينگهدار زمان مدت طول در. شد يچرب ونيداسياكس جينتا

. افتي شيافزا هانمونه يتمام در يچرب ونيداسياكس زانيم

 آن نيكمتر و كنترل نمونه به مربوط شيافزا زانيم نيشتريب

. بود% 30 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت به مربوط

 يدارا سبز يچا نكهيا به توجه با كه داد نشان هاگزارش

 در آن از استفاده نيبنابرا هست، يدانياكس يآنت باتيترك

 فساد و يچرب ونيداسياكس از يريجلوگ باعث گوشت يفرآور

.شوديم گوشت يماندگار زمان شيافزا و   

 
Fig 4 The fat oxidation (Malondialdehyde level) 
changes of beef treated with green tea extract in 

temperature 4°C during the storage period 
 

 شمارش يرو سبز يچا عصاره ريتاث

 هاسميكروارگانيم

 اثر در ينگهدار زمان طول در ييغذا ماده تيفيك كاهش

 هايآلودگ نيا نيهمچن. رديگيم صورت يكروبيم يهايآلودگ

 در اتفاق نيا كه شوندتيمسموم و فساد به منجر تواننديم

 يشتريب شدت با گوشت مانند ييغذامواد از يبرخ با ارتباط

. اندازديم خطر به را كننده مصرف سلامت و گرفته صورت

 يهافرآورده و گوشت فساد از حاصل عاتيضا ن،يا بر علاوه

 يهاعصاره از استفاده. است انباريز اريبس ياداقتص نظر از آن

 نيا از يريجلوگ يبرا ينينو روش سبز، يچا مانند ياهيگ

 ازين بدون ييغذا ماده تيفيك حفظ آن تيمز كه باشديم مشكل

 ريسا از را آن تيمز نيا كه است تازه صورت به و يفرآور به

 به است ممكن كه يحرارت يهاروش مثل ينگهدار يهاروش

 . سازديم مجزا برساند، بيآس ييغذا ماده تيفيك

  كل يهايباكتر  
 ماريت يهاگوشت يهايباكتر كل شمارش راتييتغ 5 شكل

 زمان مدت يط در را كنترل گوشت و سبز يچا عصاره با شده

 مشخص كه طور همان. دهديم نشان را روز 15 ينگهدار

 ورط به ينگهدار زمان مدت يط در هايباكتر شمارش هست

 شيافزا زانيم نيشتريب. كرد دايپ شيافزا) P>05/0 (يداريمعن

    تا كه بود كنترل نمونه به مربوط كل يهايباكتر شمارش

Log CFU/gr 11 زانيم نيكمتر نيهمچن. كرد دايپ شيافزا 

 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت نمونه به مربوط شيافزا

 نشان كل يهاياكترب شمارش نيانگيم سهيمقا جينتا. بود% 30

 ينگهدار زمان مدت يانتها در مختلف يمارهايت انيم كه داد

  . داشت وجود) P>05/0 (يداريمعن اختلاف

 
Fig 5 Total bacteria changes of beef treated with 
green tea extract in temperature 4°C during the 

storage period 
 

- يم سبز يچا عصاره يكروبيم ضد اثرات مهم ليدلا از يكي

) هانيكاتك ياپ و هانيكاتك (كيفنول باتيترك به مربوط تواند

 اثبات به تلفمخ يهاگزارش در آنها يژگيو نيا كه باشد

 عصاره اثر يبررس با ]14[ همكاران و ويدون. ]4[ است دهيرس

 شيافزا و كوسيتيپاراهمول ويبريو تعداد كاهش يرو سبز يچا

 دنديرس جهينت نيا به يخوراك صدف گوشت يماندگار زمان

 نيا يرو ييبالا يكشندگ قدرت يدارا سبز يچا عصاره كه

 كاهش زين را هايباكتر يكل شمارش توانديم و داشته يباكتر

 يهاگزارش با قيتحق نيا جينتا كه كرد ذكر ديبا نيهمچن. دهد

 گوشت كل يهايباكتر راتييتغ يرو ]27[ همكاران و سنين

 ]28[ همكاران و ايوالنس سبز، يچا عصاره با شده ماريت خوك

 اثرات مورد در ]29[ همكاران و يل و خوك سيسوس در
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 شمارش كاهش يرو آنها ريتاث و كيفنول باتيترك يكروبيضدم

 يسازگار خشك شده يآور عمل سيسوس در هايباكتر يكل

  .داد نشان

  كروتروفيسا يهايباكتر
 C° 7 يدما در كه هستند ييهايباكتر سرماگرا يهايباكتر

- يباكتر نيا. باشديم بالاتر آنها ممياپت يدما يول ند،كنيم رشد

- فرآورده و گوشت سطح در موجود يهايباكتر نيترجيرا ها

 راتييتغ 6 شكل. باشنديم خچالي يدما در يگوشت يها

 زمان مدت يط در كروتروفيسا يهايباكتر شمارش

- يم نشان را مختلف گوشت يهانمونه در روز 15 ينگهدار

- يباكتر شمارش نيانگيم سهيمقا و انسيوار زيآنال جينتا. دهد

 مختلف يمارهايت انيم كه داد نشان كروتروفيسا يها

 6 شكل مطابق. داشت وجود) P>05/0 (يداريمعن اختلاف

 يهايباكتر شمارش اول روز در كه شد مشخص

 يط در و بودند Log CFU/gr 3 حدود در كروتروفيسا

 به تينها در و افتي شيافزا شمارش نيا ينگهدار زمان

  .ديرس Log CFU/gr 8-6 محدوده

 
Fig 6 Total Psychrotrophic bacteria changes of beef 

treated with green tea extract in temperature 4°C 
during the storage period 

  

 يمارهايت به ربوطم بيترت به شيافزا زانيم نيكمتر و نيشتريب

% 20 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت و كنترل گوشت

 يهايباكتر شمارش در يداريمعن اختلاف نيا وجود با. بود

 يچا عصاره با شده ماريت گوشت يهانمونه كروتروفيسا

 از يحاك نيانگيم سهيمقا جينتا. نشد مشاهده% 30 و% 20 سبز

 باعث سبز يچا ارهعص با گوشت كردن ماريت كه بود نيا

 و ساركر. شوديم كروتروفيسا يهايباكتر  شمارش كاهش

 از كيفنول باتيترك وجود كه كردند انيب ]19[ همكاران

. باشنديم هايباكتر رشد از كننده يريجلوگ عوامل نيمهمتر

 يهايباكتر يديتول پروتئاز و پازيل كه شد مشخص نيهمچن

 و گوشت در و بوده حرارت به مقاوم كروتروفيسا

 شده زيپروتئول و زيپوليل زانيم شيافزا باعث يگوشت محصولات

 جاديا باعث هانيپروتئ و هاسروليگل ليآسيتر هيتجز با و

  .شونديم محصولات نيا در فساد

  فرميكل يهايباكتر
 يهايباكتر شمارش نيانگيم سهيمقا و انسيوار زيآنال جينتا

 و سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت يهانمونه فرميكل

 ها،يباكتر ريسا همانند. است شده داده نشان 7 شكل در كنترل

 ينگهدار زمان مدت طول در زين فرميكل يهايباكتر شمارش

 يهايباكتر تعداد شيافزا زانيم نيشتريب. كرد دايپ شيافزا

 تا لگاريتم 2 از آنها زانيم كه بود كنترل نمونه به مربوط فرميكل

Log CFU/gr 4 زمان مدت يانتها در. كرد دايپ شيافزا 

% 30 سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت نمونه ينگهدار

  .بود هافرميكل شمارش زانيم نيكمتر يدارا

  
Fig 7 Total Coliform bacteria changes of beef 

treated with green tea extract in temperature 4°C 
during the storage period 

 

 
Fig 8 Total molds and yeasts changes of beef 

treated with green tea extract in temperature 4°C 
during the storage period 
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 يهـا فـرم يكل شـمارش  كه كردند اذعان ]30[ همكاران و بانون

 و سـبز  يچـا  عـصاره  بـا  شـده  مـار يت گاو گوشت  در موجود

 شيافـزا  وزر 9 ينگهـدار  زمـان  مـدت  طول در انگور عصاره

 كـه  كردنـد  ذكـر  محققان اين. داد نشان) P>05/0 (يداريمعن

-يباكتر نيا اديز رشد از مانع هاعصاره كيفنول باتيترك وجود

 مشخص يكل طور به. شوديم ينگهدار زمان مدت طول در ها

 كـاهش  باعـث  سبز يچا عصاره با گوشت كردن ماريت كه شد

-يم ـ آن يماندگار نزما شيافزا و فرميكل يهايباكتر شمارش

  .شود

  مخمرها و هاكپك
 يهانمونه مخمرها و هاكپك شمارش نيانگيم سهيمقا جينتا

 در كنترل گوشت و سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت

 يمارهايت نيب كه داد نشان جينتا. است شده داده نشان 8 شكل

 يداريمعن اختلاف مخمرها و هاكپك شمارش مختلف

)05/0<P (طول در كه داد نشان جينتا نيهمچن. شتدا وجود 

- يمعن شيافزا مخمرها و هاكپك شمارش ينگهدار زمان مدت

 15 ينگهدار زمان مدت يانتها در. كرد پيدا) P>05/0 (يدار

 قابل حد از شتريب كنترل گوشت مخمر و كپك شمارش روز

 با ارتباط در. بود شده مشخص گوشت فساد و بود قبول

 يچا عصاره با شده ماريت گوشت يكيلوژويكروبيم يهايژگيو

 يكيفنول باتيترك وجود كه كرد ذكر توانيم كنترل و سبز

 يكروبيضدم يهايژگيو علت به سبز يچا عصاره در موجود

 شيافزا باعث و كرده يريجلوگ هاسميكروارگانيم رشد از آن

 اثرات كه يطور به. شونديم تازه گوشت يماندگار زمان

               گريد محققان توسط سبز يچا عصاره يكروبيضدم

  .است دهيرس اثبات به زين ]14 ،12 ،8[

  

  يكل يريگجهينت -5
 عصاره با گوشت كردن ماريت كه داد نشان پژوهش اين جينتا

 يهايژگيو يرو) P>05/0 (يداريمعن ريتاث يدارا سبز يچا

 و رطوبت مقادير. داشت يكروبيم شمارش و ييايميكوشيزيف

 ينگهدار زمان مدت يط در كنترل نمونه در كيفنول باتيترك

 شمارش ،يچرب ونيداسياكس ،pH مقادير و كاهش روز 15

 مخمرها و هاكپك ها،فرميكل ها،كروتروفيسا كل، يهايباكتر

 با شده ماريت گوشت يهانمونه نيهمچن. كرد دايپ شيافزا

 ت،رطوب زانيم يدارا كنترل نمونه به نسبت سبز يچا عصاره

 ،يچرب ونيداسياكس ،pH يدارا و بالاتر كيفنول باتيترك

 و هاكپك ها،فرميكل ها،كروتروفيسا كل، يهايباكتر شمارش

 يهايژگيو با ارتباط در. بودند ترنيپائ مخمرها

 و سبز يچا عصاره با شده ماريت گوشت يكيولوژيكروبيم

 در موجود يكيفنول باتيترك وجود كه كرد ذكر توانيم كنترل

 رشد از آن يكروبيضدم يهايژگيو علت به سبز يچا عصاره

 زمان شيافزا باعث و كرده يريجلوگ هاسميكروارگانيم

 شمارش در جهينت نيا كه شونديم تازه گوشت يماندگار

% 30و% 20 داراي ترتيب به ( 4 و 3 ماريت يكيولوژيكروبيم

  . بود انينما شتريب) عصاره
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One of the plant extracts which has antimicrobial, antioxidant, nutritional and medicinal properties is 
extract of green tea. In this study, the effect of different concentrations of green tea extract (%10, %20 
and %30) was studied on qualitative and microbial characteristics of bovine meat during storage. For 
this purpose, extraction carried out from green tea leaves and then chopped meat was immersed with a 
ratio of 1 to 1 (pieces of meat to different concentrations of green tea extract) for 20 hours at 4 °C. 
Finally, the pieces of meat were packaged and various tests were conducted in the storage period (1, 
5, 10 and 15 days). The results showed that treatment of meat with green tea extract had a significant 
effect (P <0/05) on physicochemical properties and microbial count. The amounts of moisture and 
phenolic compounds of the control were reduced and the contents of pH, fat oxidation, total bacteria 
count, psychrotrophics, coliforms, molds and yeasts were increased during 15 days of storage. 
Moreover, meat samples treated with green tea extract had higher amounts of moisture, phenolic 
compounds and had lower amounts of pH, fat oxidation, total bacteria counts, psychrotrophics, 
coliforms, molds and yeasts than control, respectively. Also, among the various samples, the meat 
treated with %30 green tea extract had better microbial features and had a higher phenolic compounds 
than the others. In general, according to the physicochemical characteristics and nutritional quality, 
the meat treated with %20 green tea extract could be chosen as the best treatment because it had a 
higher shelf life and it can be used as a new processing in meat industry and meat products. 
 
Keywords: Green tea extract, Bovine meat, Physicochemical properties, Microbial characteristics, 
Shelf life  
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