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 رشد و هايچرب ونيداسياكس از ممانعت بري رزمار عصاره اثري بررس

  گاو كرده چرخ گوشت در اورئوس لوكوسياستافي باكتر
 

 

                          ،4 ، آوات قاسمي3∗ ، سكينه نوري سعيدلو2 ، پيمان مهستي1 ژيلا قاسمي

  3 ، پروين آيرملو5 سيده ليلا نصيري

  

سي ارشد علوم و صنايع غذايي، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات تهران،  كارشنا آموخته دانش-1

  ايران

  رانيا تهران، قاتيتحق و علوم واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا يمهندس و علوم دانشكده ،ييغذا عيوصنا علوم گروه اريدانش -2

  رانيا ه،ياروم ه،ياروم يپزشك علوم دانشگاه ،يدنيآشام و ييغذا مواد لامتس قاتيتحق مركز -3

  شمال، ايران- باشگاه پژوهشگران جوان، دانشگاه آزاد اسلامي واحد تهران-4

  كارشناس ارشد علوم و صنايع غذاي، سازمان ملي ساتاندارد، تهران، ايران-5

)04/02/95: رشيپذ خيتار  09/06/94: افتيدر خيتار(  

 

 

  دهيچك
ي كروبيضدم وي دانياكسيآنت اثراتي ابيارز ،يعيطبي هانگهدانده بهيي موادغذا كنندگانديتول توجه ويي ايميشي هانگهدارندهي جانب اثرات به باتوجه

اكسيداني و يعي آنتيرزماري از جمله گياهان دارويي و منابع طب. رسديم نظربهي ضروريي غذا وي شگاهيآزماي هامدل دري عيطبي هانگهدارنده

 در گوشت چرخ كرده استافيلوكوكوس اورئوسميكروبي است كه در اين تحقيق با هدف جلوگيري از فساد اكسيداتيو و فساد ميكروبي ناشي از ضد

ي محتوا سپس و شدندي ريگعصاره الكل در ساندنيخ روش با ه،يسا در كردن خشك از پسي رزمار اهيگي برگها و ساقه. گاو انتخاب شده است

 دو در نظر مورد عصاره. ديگرد نييتع آگار بري سازقيرق روشبه اورئوس لوكوكوسياستافي باكتر بر عصاره كنندهممانعت غلظت حداقل وي فنل

ي ريگهانداز. دنديگردي نگهدار خچالي يدما در روز 14 مدتبه مارهايت سپس و شدافزوده كردهچرخ گوشتي هانمونه به mg/ml 4 و 3 غلظت

 وي فنلي محتوا. گرفت انجام روز 14 و 7 ،3 ،1 ،0ي زمان فواصل در اورئوس لوكوكوسياستاف و هايباكتر كل شمارش د،ياس كيتوريوباربيت شاخص

 عصاره. شد نييتع mg/ml 3 و) خشك عصاره گرم 100 در دياسكيگال معادل گرم (54/4 برابر بيترتبه عصارهي كنندگ ممانعت غلظت حداقل

 ريمقاد ريتاث و افت يشيافزا غلظت، شيافزا با تيخاص نيا و دادنشان خود ازيي بالاي كروبيضدم وي دانياكسيآنت تيخاص غلظت دو هر دري رزمار

 استفاده يگوشت محصولات و گوشت در نگهدارنده عنوانبهي رزمار از توانيم داد نشان جينتا).  P>05/0( بود داريمعني آمار لحاظ از عصاره مختلف

  .كرد

  كرده چرخ گوشت ،اورئوس لوكوكوسياستاف ون،يداسياكس ،يرزمار عصاره: واژگان ديكل
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  مقدمه - 1

هاي نوين نگهداري نظير استفاده از امروزه استفاده از روش

ميكروبي جايگاه اكسيداني و ضدتركيبات داراي خاصيت آنتي

هاي اخير  در سال].1[است اي در صنايع غذايي پيدا كرده ويژه

هاي موجود در مورد استفاده از توجه به نگرانيبا

ها، همانند هاي شيميايي و اثرات مضر احتمالي آننگهدارنده

 و بوتيل 1هاي سنتزي بوتيل هيدروكسي انيزولاكسيدانآنتي

هاي طبيعي استفاده از نگهدارنده، گرايش به2هيدروكسي تولوئن

است كه استفاده از تحقيقات نشان داده]. 2، 3[استافزايش يافته

هاي شيميايي در طولاني مدت داراي عوارض نگهدارنده

طوريكه امروزه مصرف برخي متعددي از جمله سرطان بوده، به

مقدار بسيار هاي شيميايي منسوخ گشته و يا بهاز نگهدارنده

هاي رفع اين يكي از راه. گيرندميپايين مورد استفاده قرار

تنها هاي با منشاء طبيعي بوده كه نه استفاده از نگهدارندهنقيصه

داراي عوارض جانبي نيستند بلكه باعث بهبود بو، طعم و مزه 

ماده غذايي شده و زمان ماندگاري محصول را نيز افزايش 

  .]1[ دهندمي

 درصد مردم در كشورهاي صـنعتي،       30شود كه   تخمين زده مي  

هاي ناشي از مواد غذايي رنج      بار در سال از بيماري    حداقل يك 

غـذايي و حـذف     بنابراين نياز بـه كـاهش فـساد مـواد         . برندمي

هـاي مختلـف احـساس      هاي غذايي با اسـتفاده از روش      پاتوژن

درميــان محــصولات غــذايي، گوشــت يكــي از پــر . شــودمــي

]. 4[آيـد  شمار مـي  ترين و فسادپذيرترين مواد غذايي به     مصرف

ر معمـول در طـول نگهـداري در         طـو هاي گوشـتي بـه    فرآورده

يخچال بـه دو دليـل عمـده فعاليـت ميكروبـي و اكـسيداسيون        

ــي ــي چرب ــد م ــا فاس ــونده ــت،  . ش ــداري گوش ــول نگه در ط

وسيله كاربرد توان به اكسيداسيون ليپيدها و رشد ميكروبي را مي      

انـداخت و موجـب      عقـب   ها به ها و ضد ميكروب   اكسيدانآنتي

  .]5[  كيفيت آن شدافزايش مدت نگهداري و حفظ

فساد اكسيداتيو باعث ايجاد بوي نامطبوع، تغييـرات نـامطلوب          

در طعم، تغيير در ساختمان مواد مغذي و كاهش ارزش غذايي           

شود و فساد و آلودگي ميكروبي نيز منجر به ايجاد          محصول مي 

                                                           

1. Butylated hydroxyanisole 
2. Butylated hydroxytoluene 

]. 6[شـود    خطرات جدي در سلامت غذايي مصرف كننده مـي        

هـاي  تـرين بـاكتري   از مهـم  اسـتافيلوكوكوس اورئـوس   باكتري  

تـرين  ايـن بـاكتري يكـي از شـايع        . باشد زاي غذايي مي  بيماري

ــت ــل ايجــاد عفون ــه مهــم عوام ــاي غــذايي و از جمل ــرين ه ت

 مـورد بررسـي در كيفيـت ميكروبـي مـواد            هايميكروارگانيسم

اين بـاكتري از    . باشد غذايي در بسياري از كشورهاي جهان مي      

يزوله شده است، لذا محققان درصدد   هاي گوشتي ا  اكثر فرآورده 

يافتن راهكارهايي جهت بهبود كيفيت و كنترل رشد ميكروبـي          

  ].7 ،8[ها برآمدند در اين فرآورده

اكسيداني و عنوان يك منبع آنتيهاي گياهي بهعصاره

از اين منابع عمده . باشند شده ميضدميكروبي طبيعي شناخته

ي مانند رزماري، موسير و هاي گياهانتوان به عصاره طبيعي مي

استفاده از تركيبات . زردچوبه، چاي سبز و غيره اشاره نمود

هاي طبيعي با منشا گياهي در اكسيدانضدميكروبي و آنتي

عنوان يك عامل موثر در هاي مختلف صنايع غذايي، به بخش

انداختن تغييرات شيميايي، اكسايشي، ميكروبي و  تعويقبه

. ]2 ،9[محصولات اثبات شده استافزايش عمر ماندگاري 

 از خانواده Rosmarinus officinalis رزماري با نام علمي 

در  اي، چندساله و هميشه سبز كه گياهي است بوته3نعناعيان

و اكنون در ] 10[ابتدا در اروپاي جنوبي رشد كرده است 

صورت پرورشي وجود دارد و در بسياري از سراسر ايران به

  ].11[كند  ا رشد ميمناطق سراسر دني

اند كه عصاره رزماري داراي تحقيقات مختلف نشان داده

اكسيداني و ضدميكروبي بوده و اين خصوصيات خاصيت آنتي

هاي آن ترپنهاي فنوليك و ديرزماري وابسته به محتواي اسيد

اند كه تركيبات حاصل اخيرا محققان آشكار ساخته]. 12[است 

هاي  در درمان بسياري از بيماريتوانداز عصاره رزماري مي

هاي مشابه، كه اكثرا توسط مختلف همانند آلزايمر و بيماري

با توجه ]. 13[باشد شوند موثر هاي آزاد ايجاد ميراديكال

تواند  خصوصيات شناسايي شده رزماري، عصاره اين گياه ميبه

ها و فساد داري در جلوگيري از اكسيداسيون چربينقش معني

بي، در گوشت ايفا كند و زمان ماندگاري آن را افزايش ميكرو

  .دهد

                                                           

3. Lamiaceae 
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  هاروش و مواد - 2

استخراج  و  رزماري  گياه   ي ها نمونه  تهيه -1- 2

  عصاره 
هاي خشك شده گياه رزماري با نام نمونه

 از پژوهشكده گياهان Rosmarinus officinalis علمي

 عصاره، جهت استخراج. دارويي جهاد دانشگاهي تهيه گرديد

هاي خشك شده در آسياب برقي تبديل به پودر نرم شد نمونه

حدود . آوري شد گذشتند جمع80و موادي كه از الك با مش 

ليتر از  ميلي100 گرم از گياه تبديل شده به پودر با 10 تا 7

كه ، در دماي اتاق و در مكان نسبتا تاريك در حالي%96اتانول 

شد و اعت در تماس قرار داده س48مدت شد، به مدام همزده 

دست آمده توسط كاغذ صافي فيلتر عصاره به. گيري شدعصاره

 ميكروني جهت عاري 45/0هاي وسيله صافيشده و دوباره به

منظور جداسازي حلال، به. ها صاف شدشدن از ميكروارگانيسم

 C˚45شده در اواپراتور چرخان تحت خلا در دماي ماده صاف

اطمينان از جدا شدن الكل، عصاره در آون جهت . تغليظ شد

 ساعت قرار 5/1مدت به) گراد درجه سانتي30(تحت خلا 

اي كه بعد از تبخير عصاره. شد و سپس توزين گرديدداده

عنوان عصاره الكلي در دماي يخچال دست آمد بهمحلول آلي به

اي استريل، تميز و تيره با درب مناسب تا و در ظروف شيشه

            صرف نگهداري و در موقع لزوم استفاده شد زمان م

]14، 11، 3[.  

  كل فنلي محتواي ريگاندازه -2- 2
 عصاره از تريكروليم 100 به كل فنلي محتواي ريگاندازهي برا

 آب تريليليم 8/2 ،)درصد 2 (ميسدكربنات تريليليم 2 اهيگ

 درصد 50 1وكالچويس نيفول معرف تريكروليم 100 و مقطر

 موج طول در آنها جذب قهيدق 30 گذشت از پس. شد اضافه

 عنوانبه دياسكيگال. شد ثبت شاهد به نسبت نانومتر 720

 فنلي محتوا. شد استفاده استانداردي منحن رسمي برا استاندارد

 گرم 100 در دياسكيگال معادل گرم اساس بر عصاره كل

  ].15، 16، 17. [شد گزارش خشك عصاره

                                                           

1. Folin-Ciocalteu’s 

حداقل غلظت ممانعت كننده   تعيين -3- 2

 اورئوس استافيلوكوكوس  باكتري  بر  عصاره  

 )6538  ATCC(  
 3سازي بر روي محيط آگار عصاره با روش رقيقMIC2تعيين 

منظور بررسي اثر ضد ميكروبي عصاره استخراج شده بر به

 6538 (استافيلوكوكوس اورئوسسويه استاندارد ميكروبي 

ATCC (هاي مورد نظر رتيب كه وزنبدين ت. انجام شد)1 ،

شده با از عصاره تغليظ)  گرم5 و 5/4، 4، 5/3، 3، 5/2، 2، 5/1

منظور به. استفاده از ترازوي ديجيتالي حساس توزين شد

ليتر از  ميلي5هاي توزين شده با افزايش حلاليت، عصاره

هاي آزمايش در داخل لوله% 10 4سولفوكسايدمتيلمحلول دي

 45/0با استفاده از فيلترهاي سرنگي . وط شداستريل مخل

ليتر محيط كشت  ميلي19ليتر از اين مخلوط به  ميلي1ميكرون 

 اضافه و C˚ 45 با دماي حداكثر 5هينتون آگاراستريل مولر

پس از انتقال مواد به درون پليت و . خوب مخلوط شد

 C˚35ها در انكوباتور با دماي شدن محيط كشت پليتبسته

هاي  سپس از ميكروارگانيسم.  دقيقه نگهداري شدند30ت مدبه

هاي تازه تهيه و سوسپانسيوني با غلظت نيم  مورد نظر كشت

 3تهيه شد و از آن ) cfu/ml 108  ×5/1(فارلند مك

هاي از پليت. هاي مذكور تلقيح شدميكروليتر به مركز پليت

سولفوكسايد بدون عصاره متيلحاوي محيط كشت و دي

هاي حاوي فقط محيط كشت و وان كنترل منفي و پليتعنبه

ها سپس پليت. عنوان شاهد مثبت استفاده شدميكروارگانيسم به

.  ساعت گرمخانه گذاري شدند24مدت  بهC˚ 37در دماي 

شدت كاهش ها بههاي كه در آنها رشد ميكروارگانيسمپليت

  عصاره براي ميكروارگانيسمMICعنوان بود بهپيدا كرده

  .]18 ،19[مربوطه در نظر گرفته شد 

  گوشت سازي   آماده -4- 2
، گوشت ماهيچه ران 6بعد از كشتار و در طي زمان جمود نعشي

سطح بيروني . گاو تحت شرايط يخچال به آزمايشگاه منتقل شد

) حجمي/حجمي% (96ور كردن در اتانول ماهيچه با غوطه

وشت را مانده در سطح گاستريل شد و سپس اتانول باقي

                                                           

2. Minimum inhibitory concentration 
3. Agar dilution method 
4. Dimethyl sulphoxide 
5. Muller hinton agar MHA 
6. Rigor mortis 
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مشتعل كرده و بعد از جداسازي سطح خارجي گوشت در 

وسيله چرخ گوشت شرايط اسپتيك، قسمت داخلي گوشت به

  .]20[استريل چرخ شد 

  گوشت هياول باتيترك سنجش -5- 2

 وي چرب رطوبت، سنجش شامل گوشت هياول باتيترك سنجش

 pHي ريگاندازه]. 21 [شد انجام AOAC روش طبق نيپروتئ

 Multiline مدل(ي تاليجيد متر pH لهيوسبه گوشت

P4WTW (شد انجام.  

  هانمونهي سازآماده -6- 2

هاي مختلف هاي چرخ شده پس از افزودن غلظتگوشت

و تلقيح باكتري از سوسپانسيون نيم ) 3 وmg/ml 4(عصاره 

در داخل   گرمي100هاي صورت بستهمك فارلند به

بندي بودند، بستهيل شدهاتيلني كه قبلا استرهاي پليپلاستيك

 روز نگهداري 14مدت ها در دماي يخچال بهشد و سپس كيسه

  .شدند

 ها يچرب  ونيداسياكس ي ريگ  اندازه -7- 2

 1دياس  كيتوريوباربيت  عدد سنجش  لهيوسبه 

 )TBA(  

 و Natsebaروش به با دستگاه اسپكتروفتومترTBA ميزان 

آلدهيد ديگرم مالونيصورت ميلتعيين و به) 2005(همكاران 

وسيله بهTBA گيري ازهاند .در هر كيلوگرم بافت بيان شد

گرم از نمونه چرخ  ميلي200مقدار . سنجي صورت گرفترنگ

 - 1ليتري انتقال يافت و سپس با  ميلي25شده به يك بالن 

ليتر از مخلوط فوق به  ميلي5 .شدحجم رساندهبوتانل به

ليتر از  ميلي5رد شده و به آن دار واهاي خشك درب لوله

هاي دربدار در حمام آب با  لوله. افزوده شدTBA معرف 

گرفته و پس  ساعت قرار2مدت گراد به درجه سانتي95دماي 

  در(As)سپس مقدار جذب  .از آن در دماي محيط سرد شدند

 ) (Ab) بوتانل-1(نانومتر در مقابل نمونه شاهد  532

 ساس مقادير اسپكتروفتومترياين روش برا. شدخوانده

كمپلكس صورتي حاصل از واكنش يك مولكول 

                                                           

1. Thiobarbituric acid 

 حاصل از تقطير، با دو مولكول (MDA2)آلدهيد ديمالون

 اضافه شده به محلول حاصل از (TBA)تيوباربيتوريك اسيد 

اسيد از  مقدار عددي تيوباربيتوريك.تقطير، صورت پذيرفت

  .]22[طريق فرمول زير محاسبه گرديد 

TBA =  

  ميكروبي  آزمون هاي -8- 2 

ها و آزمايشات ميكروبي شامل شمارش كل باكتري

 24هاي زماني صفر،  ، در بازهاستافيلوكوكوس اورئوس

 ساعت، يك هفته و دو هفته بعد از آماده سازي 72ساعت،

  .ها انجام گرفتنمونه

هاي اعشاري ضروري  هاي ميكروبي تهيه رقتجهت شمارش

روش كشت آميختني و ها به براي شمارش كل باكتري.است

سپس بعد از گرمخانه . صورت دوتايي اقدام به كشت شدبه

 ساعت، اقدام 72مدت گراد به درجه سانتي33گذاري در دماي 

هاي مناسب نموده و ميزان بار ميكروبي در به انتخاب پليت

  ]. 23[يك گرم گوشت چرخ شده بيان شد 

 پس از تهيه استافيلوكوكوس اورئوسري براي شمارش باكت

روش سطحي در روي محيط هاي متوالي، كشت بهرقت

BPA3درجه 37ها در گرمخانه آنگاه پليت.  انجام پذيرفت 

  .]24[ ساعت قرار داده شدند 48مدت گراد بهسانتي

  آماري تحليل  و   تجزيه -9- 2

 SPSS 16هاي حاصله با نرم افزار تجزيه و تحليل آماري داده

دست  به منظور تجزيه و تحليل مقادير كميبه. انجام پذيرفت

هاي شيميايي ميكروبي پس از كنترل نرمال آمده از آزمايش

از  4اسميرنوف- ها با استفاده از آزمون كولموگرافبودن داده

تجزيه واريانس دو طرفه در قالب طرح آماري فاكتوريل كاملا 

دار بين  تعيين تفاوت معنيهمچنين براي. تصادفي استفاده شد

و ) LSD(ها در تيمارهاي مختلف از آزمون حداقل ميانگين

هاي  ها در زماندار بين ميانگينبراي بررسي تفاوت معني

استفاده ) Duncan(مختلف براي يك تيمار از آزمون دانكن 

                                                           

2. Malonaldehyde 
3. Baird parker agar 
4. Kolomogorav - Smirnov 
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لازم به ذكر است كه در تمام مراحل تجزيه و تحليل، . گرديد

  .شد درصد درنظر گرفته5، خطاي مجاز براي رد 

  

 جينتا - 3

 غلظت حداقل و كل فنلي محتوا -1- 3

  عصاره كننده ممانعت
روش استاندارد فولين گيري محتواي فنل كل عصاره كه بهاندازه

سيوكالچو انجام شد، نشان داد عصاره الكلي رزماري داراي 

 دياسكيلگا معادل گرم (54/4 ± 043/0محتواي فنل كل برابر 

 حداقل غلظت و نتايج آزمون. است) عصاره گرم 100 در

ممانعت كننده عصاره رزماري بر گونه باكتريايي 

كه با روش ) ATCC 6538 (استافيلوكوكوس اورئوس

 mg/ml 3سازي در محيط كشت جامد انجام شد، برابر رقت

  .بود

3 -2- pHو تركيبات اوليه گوشت    
يچه گاو در روز صفر در درصد تركيبات گوشت شاهد ماه

 pHي عدد ريمقاد راتييتغ. نشان داده شده است) 1(جدول 

 صورتبه كردهچرخ گوشتي هانمونهي نگهدار دوره طول در

 عصارهي حاوي مارهايت در pH ريمقاد نيب اما بود،ي شيافزا

 مشاهدهي داريمعن اختلاف هازمان از چكداميه دري رزمار

 انيپا تا) 5/6 (به) 84/5 (از شاهد نهنمو در pH مقدار اما. نشد

 .ديرس چهاردهم روز

Table 1 Chemical analysis of beef tested  
Factors pH Moisture (%) Fat (%) Protein (%) 
Amount 5.8 72.1 5.68 18.61 

 
  ):TBA( سنجش تيوباربيتوريك اسيد -3-3

 نتايج حاصل از سنجش عدد تيوباربيتوريك اسيد در گوشت

و جدول ) 1(چرخ كرده گاو در طول دوره نگداري در نمودار 

شود مقدار كه ديده ميهمانطور. شده استنشان داده) 2(

TBA در تيمارهاي مختلف متفاوت و بين تمامي تيمارها در 

) p > 05/0. (دار مشاهده شدلحظات مختلف اختلاف معني

. مارها بود همواره در تيمار شاهد بالاتر از بقيه تيTBAمقدار 

) 496/1(در روز صفر به ) 380/0(تغييرات  در تيمار شاهد از 

 4 و 3براي تيمارهاي حاوي . تا پايان دوره نگهداري رسيد

ليتر عصاره، تغييرات از روز صفر تا پايان روز گرم بر ميليميلي

، ) 021/1(به ) 310/0(، ) 359/0(ترتيب برابر با ، به14

 در تيمار شاهد و تيمار TBAرات روند تغيي. بود) 835/0(

 عصاره همواره بصورت افزايشي بود، اما در mg/ml 3حاوي 

 تا پايان روز اول تقريبا ثابت باقي ماند، بطوريكه 3تيمار شماره 

) 311/0( براي اين تيمار در پايان روز اول برابرTBAمقدار 

  .بود

Table 2 Mean scores of TBA (mg MDA/kg) during refrigeration storage of beef samples 
Storage time (day) Treatment  

0 1 3 7 14 
Control  0.380 ± 0.001⃰ 

a E 
0.421 ± 0.001 

a D 
0.534 ± 0.001 

a C 
0.772 ± 0.001 

a B 
1.496 ± 0.005 

a A 
3 mg/ml RE 0.359 ± 0.002 

f D 
0.399 ± 0.001 

d D 
0.480 ± 0.001 

d C 
0.741 ± 0.001 

c B 
1.021 ± 0.002 

d A 
4 mg/ml RE 0.310 ± 0.001 

h D 
0.311 ± 0.001 

i D 
0.349 ± 0.001 

h C 
0.612 ± 0.001 

g B 
0.835 ± 0.001 

h A 
RE= rosemary extract 
* Mean (log cfu/g) ± standard error.  
Means in same row with different capital letters are significantly differently (p < 0.05) and means in same 
column with different small letters are significantly differently (p < 0.05).  
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Fig 1 mean scores of TBA (mg MDA/kg) during refrigeration storage of beef samples [1: control, 2: 3 mg 

rosemary extract, 3: 4 mg rosemary extract] 
 

  هاي ميكروبي نتايج آزمون-4- 3
) 4(و ) 3(هاي ميكروبي در دو جدول نتايج حاصل از آزمون

استافيلوكوكوس روند تغييرات باكتري . اندنشان داده شده

مقادير شمارش .  در همه تيمارها بصورت افزايشي بوداورئوس

 24كل باكتري در دو تيمار حاوي عصاره رزماري بعد از 

ت كاهش اندكي داشت، اما بعد تا پايان دوره نگهداري ساع

 روندي افزايشي داشت

 

.Table 3 Effect of rosemary extract on S. aureus in mined beef at 4˚C for 14 days 

Storage time (day) Treatment 
0 1 3 7 14 

Control 
1.132 ± 0.015* 

a E 
1.98 ± 0.017 

a D 
2.563 ± 0.025 

a C 
3.59 ± 0.01 

a B 
4.623 ± 0.03 

a A 

3 mg/ml RE 
1.09 ± 0.01 

ab E 
1.41 ± 0.02 

b D 
1.566 ± 0.005 

b C 
1.996 ± 0.005 

b B 
2.463 ± 0.005 

b A 

4 mg/ml RE 
1.06 ± 0.02 

b E 
1.186 ± 0.015 

ef D 
1.493 ± 0.015 

c C 
1.953 ± 0.011 

c B 
2.173 ± 0.005 

c A 

RE= rosemary extract 
* Mean (log cfu/g) ± standard error. 
Means in same row with different capital letters are significantly differently (p < 0.05) and means in same 
column with different small letters are significantly differently (p < 0.05). 
 

Table 4: Effect of rosemary extract on total plate count in minced beef at 4˚C for 14 days 
Storage time (day) 

Treatment 
0 1 3 7 14 

Control 3.93 ± 0.01* 
a E 

4.171 ± 0.007 
a D 

5.422 ± 0.002 
a C 

7.200 ± 0.01 
a B 

9.871 ± 0.01 
a A 

3 mg/ml RE 3.91 ± 0.01 
 b D 

3.896 ± 0.005 
b D 

4.393 ± 0.005 
b C 

4.908 ± 0.007 
b B 

5.500 ± 0.01 
b A 

4 mg/ml RE 3.903 ± 0.005 
b D 

3.745 ± 0.005 
c E 

4.106 ± 0.02 
c C 

4.450 ± 0.04 
c B 

4.610 ± 0.01 
c A 

RE= rosemary extract 
* Mean (log cfu/g) ± standard error. 
Means in same row with different capital letters are significantly differently (p < 0.05) and means in same 
column with different small letters are significantly differently (p < 0.05). 

  

  

  

       0            1               3             7              14 

treatment 
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  بحث - 4
 مواد اي ياهيگي هااسانس و هاعصاره ريتاث به رياخي هاسال در

يي غذاموادي كروبيم و ويداتياكس فساد بر باتيترك نيا موثره

  .استشدهي اژهيو توجه

 تيخاص و عصارهي فنلي محتوا -1- 4

  يرزماري دانياكسيآنت
دليل دارا بودن اسيدهاي چرب اكسيداسيون در گوشت به

باشد و از عوامل اساسي   اهميت فراوان ميمختلف، داراي

]. 14[شود  نامطلوب شدن طعم و مزه در آنها محسوب مي

 نيز TBAمنظور ارزيابي درجه اكسيداسيون از شاخص به

شود كه ميزان محصولات ثانويه اكسيداسيون بويژه  استفاده مي

 نيا جينتا طبق. ]25[دهد  را نشان مي) آلدهيدمالون(ها  آلدهيد

 بريي بالاي مهاركنندگ اثري رزمار عصاره غلظت دو هر لعهمطا

. داشتند گاو كردهچرخ گوشت در هايچرب ونيداسياكس كنترل

 و Bnerjee توسط شده انجام مطالعات در كه همانطور

 در Emamjomeh و Tavassoli و 2012 سال در همكاران

 تيخاصي اهيگي هاعصاره است شده داده نشان 2011 سال

  ].9، 11 [اندداشتهيي بالاي دانيكسايآنت

اكسيداني رزماري اند فعاليت آنتي تحقيقات مختلف نشان داده

هاي زيادي  پژوهش]. 15[وابسته به محتواي فنلي آن بوده است

طور اكسيداني بالاي رزماري بهاند كه فعاليت آنتيبيان كرده

اسيد و بعد از آن عمده مربوط به حضور رزمارينيك

نقش ]. 11[اسيد و كارنوزول در عصاره آن است ككارنوزي

هاي  هاي راديكال عنوان حذف كنندهكليدي تركيبات فنلي به

تركيبات فنلي ]. 26[آزاد در چندين مقاله گزارش شده است 

هاي  هاي گياهي با ممانعت از تشكيل راديكال عصاره و اسانس

آزاد يا محدود كردن چرخه توليدي آنها، قادردر 

 و Smeti]. 27[باشند يرانداختن اكسيداسيون ميتاخبه

همكاران اين گفته را نيز افزودند كه تركيبات موثره گياهان بر 

هاي آزاد،  ها، علاوه بر اثر روي راديكال اكسيداسيون چربي

اندازي  واسطه واكنش با فلزات و ديگر تركيبات كه باعث راهبه

اندن تركيبات شوند و همچنين فرونش فرآيند اكسيداسيون مي

انداختن يا ممانعت از  تاخيرفعال اكسيژن دار، باعث به

  ].26[گردند  اكسيداسيون مي

Ahn و همكارانش طي تحقيقي اثر افزودن عصاره رزماري در 

 200 قسمت در ميليون و آلفاتوكوفرول در غلظت 200غلظت 

ها در قسمت در ميليون را در جلوگيري از اكسيداسيون چربي

 درجه 4 روز در دماي 3كرده پخته گاو كه مدت گوشت چرخ

نتايج حاصله . بود، بررسي كردندگراد نگهداري شدهسانتي

 تيمار شامل عصاره رزماري و آلفاتوكوفرول 2بود كه نشان داده

ها در  اند و تفاوت  كمتري نسبت به شاهد داشتهTBAاعداد 

اني اكسيدعمل ضد. استدار بوده درصد معني5سطح احتمال 

باشد كه اين  علت وجود تركيبات فنلي ميعصاره رزماري به

هاي  اي راديكالهاي زنجيره تركيبات با جلوگيري از مكانيزم

در تحقيقي ]. 28[اندازد تاخير ميآزاد، اكسيداسيون چربي را به

شد كه عصاره محلول در آب رزماري از ديگر نشان داده

هاي بوقلمون پخته  ردهاكسيداسيون چربي و تغيير رنگ در فرآو

گراد جلوگيري  درجه سانتي4شده در طي نگهداري در دماي 

كند، بنابراين باعث بهبود كيفيت محصول و افزايش عمر  مي

در تحقيق حاضر با افزايش غلظت ]. 29[شود  انبارداري آن مي

ها افزايش عصاره اثر مهاركنندگي عصاره بر اكسيداسيون چربي

گرم بر  ميلي3 در تيمار حاوي TBAروند تغييرات . يافت

صورت افزايشي بود و در پايان دوره ليتر عصاره همواره بهميلي

آلدهيد در هر ديميلي گرم مالون (1مقدار عددي به بالاتر از 

) mg/ml 4(كه تيمار حاوي درحالي. رسيد) كيلوگرم گوشت

صورت افزايشي نبود و در عصاره، روند تغييرات همواره به

 ميلي گرم 1تر از  را پايينTBAان دوره نيز توانست مقدار پاي

كه اين نتايج . آلدهيد در هر كيلوگرم گوشت نگه داردديمالون

هاي مختلف بيان شده، نشان داد كه عصاره همانند نتايج تحقيق

اكسيداني بالايي رزماري تهيه شده داراي خاصيت آنتي

  .استبوده

 كاملا مويد روند 2013ل  و همكاران در ساSmetiنتايج 

آنها اثر .  در طول دوره نگهداري گوشت بودTBAافزايشي 

 بر TBAروش سنجش اكسيداني اسانس رزماري را بهآنتي

گوشت بره مورد آزمايش قرار دادند و نتايج كار نشان داد كه 

تري  پايينTBAهاي حاوي اسانس رزماري مقادير  نمونه

 در پايان دوره TBAاما مقدار نسبت به نمونه كنترل داشتند، 

نگهداري در هر دو نمونه شاهد و حاوي اسانس رزماري به 

گرم  ميلي5/1 و 35/1به ترتيب برابر ( رسيد 1بالاتر از 

كه حد ، در حالي)آلدهيد در هر كيلوگرم گوشتديمالون

گرم  ميلي1 در گوشت برابر TBAپذيرفته شده براي 

روند ]. 26[رم گوشت است آلدهيد در هر كليوگديمالون

 در طول مدت نگهداري در تحقيق حاضر TBAافزايش 
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ها در  دليل افزايش آهن آزاد و ديگر پراكسيدانممكن است به

عنوان محصول ها كه به ماهيچه باشد و همچنين افزايش آلدهيد

ثانويه اكسيداسيون حاصل از شكسته شدن هيدروپراكسيدها 

  ].6[شوند  ايجاد مي

 54/4 ± 043/0فنل كل عصاره در تحقيق حاضر برابر محتواي 

. محاسبه گرديد) عصاره گرم 100 در دياسكيگال معادل گرم(

در رابطه با محتواي فنلي عصاره رزماري نتايج مختلفي ثبت 

 براي عصاره Tavassoli و Emam jomeh. شده است

 محاسبه كردند، كه 99/4متانولي رزماري محتواي فنلي برابر 

در تحقيقي ]. 11[با با نتايج تحقيق حاضر همخواني داشت تقري

 و همكاران انجام Moreno توسط 2006ديگر كه در سال 

هاي آبي، استوني و متانولي رزماري شد، محتواي فنلي عصاره

 گرم 100 در دياسكيگال معادل گرم (12 و 19، 3بترتيب برابر 

عصاره تركيبات تشكيل دهنده ]. 15[دست آمد به) عصاره

تفاوت ]. 12، 13[رزماري تحت شرايط مختلف متفاوت است 

و ژنتيكي  تواند مربوط به شرايط اقليمي در تركيبات شيميايي مي

، 26[گياه يا شرايط آماده سازي و استخراج تركيبات موثره باشد

هاي مختلف گياه رزماري از جمله برگ، گل و  قسمت]. 13

باشد و  بات فعال گياه ميساقه داراي درصدهاي متفاوت از تركي

مقدار اين تركيبات نيز تحت تاثير تغيير فصول و آب و هوا 

در رابطه با شرايط استخراج تركيبات فعال گياه رزماري، . است

براي مثال نوع و مقدار مواد . حتي نوع تركيبات نيز متغيير است

هاي مختلف بسيار هاي استخراج شده با حلالموثره در عصاره

نوع حلال مورد استفاده بر مقدار ]. 13، 15، 30[است متفاوت 

 و Peshev]. 15[و نوع تركيبات استخراجي گياه موثر است

همكاران نشان دادند كه عصاره اتانولي رزماري داراي محتواي 

رزماري است  رزمارينيك اسيد بالاتري از عصاره كلروفرمي

]13 .[Rojo اثر  متفاوت بودن2012 و همكاران نيز در سال 

هاي مختلف در استخراج تركيبات موثره گياه رزماري را  حلال

دست آمده از پس با تكيه بر نتايج به]. 31[نشان دادند 

تحقيقات مختلف انجام شده در رابطه با ارتباط محتواي فنلي و 

طور مقادير تركيبات تشكيل دهنده آن با خاصيت همين

هاي شرايط و پژوهشتوان گفت كه نتايج در اكسيداني، ميآنتي

ها بر تواند بسيار متغيير باشد، پس توانايي عصارهمختلف مي

              باشد ها نيز متفاوت ميممانعت از اكسيداسيون جرپي

]31 ،15 ،13.[  

 

  pH اثر عصاره رزماري بر تغييرات -2- 4
 در تيمارهاي مختلف حاوي pHدر مطالعه حاضر تغييرات 

دار بين آنها مشاهده نشد و تلاف معنيعصاره طوري بود كه اخ

هاي   گوشت دامpHمقدار . روند در همه آنها افزايشي بود

مختلف پس از كشتار متفاوت و تحت تاثير عوامل مختلفي 

 تحت pHدر طول دوره نگهداري گوشت مقدار  ].32[است 

هاي  دار و فعاليت باكتريتاثير تغييرات تركيبات نيتروژن

دار در طول تجزيه تركيبات ازت]. 33[رد گي مختلف قرار مي

شود، كه   گوشت ميpHدوره نگهداري منجر به افزايش 

هاي  بخشي از اين افزايش ممكن است مرتبط با رشد باكتري

ها پس از مصرف گلوكز  همچنين باكتري]. 34[پروليتيك باشد 

ها را مورد  هاي آمينه حاصل از تجريه پروتئين ذخيره شده، اسيد

دهند و منجر به توليد آمونياك و متعاقبا افزايش  ه قرار مياستفاد

pH35[گردند   مي.[  

Michalczyk نشان دادند كه 2012 و همكاران در سال 

 گوشت pHلاكتيك بر هاي توليد كننده اسيد فعاليت باكتري

 را بر افزايش 1هاي گشنيز و زوفا آنها اثر اسانس. موثر است

 كرده گاو بررسي كردند و زمان ماندگاري گوشت چرخمدت

صورت بسيار  بهpHداد كه روند تغييرات نتايج كار آنها نشان

هاي حاوي   در نمونهpHاما . كاهشي بوده است آرامي

 نمونه كنترل بود كه دليل pHبالاتر از  هاي گياهي، كمي اسانس

هايي همانند  ها در كنترل باكتري آن توانايي اسانس

Lactobacillus ،Entrobacter و B.thermosphacta 

هاي مولد فساد گوشت  بوده است، كه همگي جزو باكتري

دليل . اند لاكتيكهوازي بوده و توليد كننده اسيدتحت شرايط بي

هاي نام برده بيان   نيز فعاليت باكتريpHروند كاهشي بودن 

 در تحقيق pHكه روند تغييرات در حالي].33[گرديده بود 

شي بود، اما غير از نمونه شاهد در بقيه صورت افزايحاضر به

نتايج كار . داري مشاهده نشدتيمارها تفاوت معني

Hulankova و همكاران مويد نتايج تحقيق حاضر بود، كه در 

مدت آن به بررسي اثر پونه كوهي در گوشت چرخ كرده گاو به

 روز پرداخته بودند و نتايج كارشان نشان داد كه روند 10

در تحقيقي ]. 34[صورت افزايشي بوده است ه بpHتغييرات 

 انجام شد و در آن به بررسي اثر اسانس 2012ديگر كه در سال 

 بر گوشت چرخ كرده گاو تلقيح شده با 2گياه اسطوقدوس

                                                           

1. Hyssop 
2. Lavandula 
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 در طول نگهداري S.aureusو  E.coli O157:H7باكتري 

 به صورت افزايشي بود، pHدر يخچال پرداخته شد، تغييرات 

 .]36[داري وجود نداشت  تيمارها تفاوت معنيpHن اما باز بي

   خاصيت ضد ميكروبي رزماري-2- 4

 ريتاث ،يشناسكروبيمي هايبررس از حاصل جينتا اساس بر

ي باكتر رشد روند بري رزمار عصاره متفاوت ريمقاد

 دري آمار لحاظ از هايباكتر كل و اورئوس لوكوكوسياستاف

 كه استي معن نيابه نيا و باشديم متفاوتي داريمعن سطح

كه  ابد،ييم كاهشي باكتر رشد زانيم عصاره غلطت شيافزا با

اعتمادي ]. 37[ بود 2002 و همكاران در سال Leeمشابه نتايج 

باكتريايي و  ظرفيت ضد1387و همكاران در سال 

كمان آلاي رنگيناكسيداني عصاره رزماري را در ماهي قزلآنتي

 روز در دماي 18هاي ميكروبي در طول بررسي كردند و آناليز

ها در نمونه شاهد پس  شمارش كل باكتري. يخچال انجام شد

كه در  رسيد، درحاليlog cfu/gr 7 روز به 16-17از  

 logهاي تيمار شده با عصاره رزماري در پايان دوره  نمونه

cfu/gr 5هاي نمونه شاهد  كل باكتريشمارش.  گزارش شد

 بيشتر از نمونه رزماري بود، كه نشان دهنده داريطور معنيبه

باشد  ها مي اثرات بازدارندگي عصاره رزماري بر كل باكتري

 و همكاران و همينطور Djenaneاين نتايج با تحقيقات ]. 6[

Sallamباكتريايي عصاره  و همكاران در بررسي اثرات ضد

البته تحقيقاتي كه ]. 36، 38[رزماري در گوشت مطابقت داشت 

 و همكارانش بر روي يك نمونه رزماري Angioniتوسط 

)Sardinian rosemary (داد كه اين نمونه انجام شد نشان

هاي  از رزماري اثرات بازدارندگي قابل توجهي بر روي باكتري

استافيلوكوكوس ، استافيلوكوكوس اورئوسبيماريزا مانند 

كه صورتيدر ]. 39[ نداشته است اشرشيا كلي و اپيدرميديس

محققين ديگري اثرات بازدارندگي نمونه ديگري از رزماري 

)Argentian rosemary (ها گزارش نمودند را بر قارچ .

 و همكاران بر روي اثرات ضد باكتريايي گياه Okohهمچنين 

داد كه اسانس رزماري مطالعاتي را انجام دادند و نتايج نشان

اي بر لاحظهميكروبي قابل مروغني گياه رزماري اثرات ضد

 و moreno]. 40[هاي مورد آزمايش داشته است  روي باكتري

همكاران در تحقيقي تحت عنوان وابستگي خاصيت 

ميكروبي رزماري به محتواي فنلي آن، اكسيداني و ضدآنتي

باكتريايي رزماري و محتواي نشان دادند كه بين خواص ضد

دهد  نشان مينتايج مختلف . فنلي آن رابطه مستقيم وجود دارد

كه خاصيت ضد ميكروبي عصاره رزماري بسته به نمونه 

رزماري، روش استخراج عصاره و درصد تركيبات فنلي آن، 

  ].15[گونه ميكروبي مورد آزمايش و غيره متفاوت است 

هاي ضدميكروبي عصاره به هر حال پيش از اين ويژگي

ت اثباهاي كشت بههاي گوناگون در محيطرزماري در تحقيق

تنها عوامل داخلي نظير مقادير رسيده بود، اما در مواد غذايي نه

توانند بر روي ، نمك و غيره ميpHچربي، پروتئين، آب، 

ها تاثير بگذارند، بلكه عوامل خارجي مانند حساسيت باكتري

نيز ... بندي، خصوصيات ريززنده و درجه حرارت، نوع بسته

 ].30[تاثير قرار دهندها را تحت توانند فعاليت باكتريمي

  

  يريگجهينت - 5
 طوربه كردهچرخ گوشتي هانمونه بهي رزمار عصاره افزودن

 راي كروبيم رشد و دهايپيل ونيداسياكس توانستي داريمعن

 و گردد محصولي ماندگار عمر شيافزا باعث و اندازد ريتاخبه

اين نتايج . افت يشيافزايي توانا نيا عصاره غلظت شيافزا با

هاي  تواند كاربرد تجاري اين عصاره در گوشت و فرآورده يم

يي هاروش كاربرد كه آنجا از .گوشتي را توجيه پذير كند

 دري كروبيم و ويداتياكس فساد رساندن حداقلبه منظوربه

 تياهمي داراي بهداشت وي اقتصاد نظر ازي گوشت محصولات

 تيعالفي ابيارز نهيزم در شتريب مطالعات انجام باشد،يم

 گوشت دري عيطب اهانيگ عصارهي كروبيضدم وي دانياكسيآنت

 .باشديم ديمف وي ضروري گوشت محصولات و

  

  يقدردان و تشكر - 6
 مشترك شگاهيآزما مسئولان هيكل زحمات از است لازم انيپا در

ي دارو و غذا معاونت ويي غذامواد سلامت و قاتيتحق مركز

 .شودي قدردان و تشكر هياروم
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Considering the side effects of chemical preservative and attention of food producers to natural 
preservatives, evaluation of antioxidant and antimicrobial effect of them in the laboratory and food 
models seems to be necessary. The aim of the present study was to determine the effect of rosemary 
extract (RE) on lipid oxidation and inoculated staphylococcus aureus in minced beef. Leaves and 
stems of rosemary after drying in the shade were soaking in pure ethanol and alcoholic extract was 
obtained. Then total phenolics content and minimum inhibitory concentration (MIC) is determined 
against S. aureus using the agar dilution method. Two concentration of RE (3 and 4 mg/ml) was 
added to the treatments. Assessment of chemical spoilage index (Thiobarbituric acid) and microbial 
parameters (total plate count and S. aureus count) is carried out in 0, 1, 3, 7 and 14 days of storage at 
4±1˚C. The MIC value and total phenolic content of rosemary was 3 mg/ml and 4.54 (g gallic acid 
equivalents/100g extract) respectively. The result reveals that treatment with both concentration of RE 
shows significantly lower chemical and microbial indexes in comparison with controls and results 
were statistically significant (P<0.05). As a consequence, rosemary extract may be considered as 
effective tools in preventing the lipid oxidation and microbial spoilage in minced beef. 
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