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 علمی پژوهشی

 

له گوشت گاو با ی في و زمان ماندگاری، حسییایمیش-یکیزیت فیفیبهبود ک
  نیزی لیلون پلیب با اپسیاستفاده از عصاره گزنه در ترک
  

 ،1یفرمان آقاوكیب ،3خانلو حمزه یونسی يمهد ،2مولان یشفق نیحس ،1رضالویعل کاظم
  3زادهیفتح دیام

 
 رانیا ز،یتبر ز،یتبر دانشگاه اهر، یعیطب منابع و يکشاورز دانشکده ،ییغذا عیصنا و علوم گروه ار،یاستاد -1

  رانیا سراب، سراب، واحد آزاد دانشگاه ،يکشاورز دانشکده ،ییغذا عیصنا و علوم گروه ارشد، یکارشناس آموخته دانش -2
 رانیا ز،یتبر ز،یتبر دانشگاه اهر، یعیطب منابع و يکشاورز دانشکده ،ییدارو اهانیگ و يجنگلدار گروه ار،یاستاد -3

)11/09/98: رشیپذ خیتار  98/ 26/01:  افتیدر خیتار(  

  

  دهیچک
 آن شده يش زمان ماندگاری و افزایفی کيهایژگی بهبود وي مختلف برايها مصرف منجر به استفاده از روشيد و مصرف گوشت تازه برای توليتقاضا برا

 يت و زمان ماندگاریفی گوشت گاو تازه، فراسودمند و با کيهالهید فین به منظور تولیزی لیلون پلیب با اپسین پژوهش از عصاره برگ گزنه در ترکیدر ا. است
-از برگ) w/v % (9 و 6، 3 يها در غلظتی آبيریط مطلوب، ابتدا عصاره گی گزنه در شرايهان منظور پس از خشک کردن برگی ايبرا. دیبالا استفاده گرد

 ي حاویبی ترکيهااو، با استفاده از محلول گوشت گيهالهی فيفراور) w/v % (5/0ن در غلظت یزی لیلون پلیه محلول اپسیپس از ته. دی گزنه انجام گرديها
 به 1گراد با نسبت ی درجه سانت4 ي ساعت در دما1ه و به مدت ی ته2×2×2 گوشت گاو در اندازه يهالهیف. ن انجام شدیزی لیلون پلیعصاره برگ گزنه و اپس

 يهالهیت فیدر نها. دیمار کنترل از آب مقطر استفاده گردی تي فراوريبرا. مار شدندی تیبی ترکيهادر محلول)  گوشت به عصاره برگ گزنهيهالهیف (1
 يهالهی في زمان نگهداریدر ط.  انجام شد12 و 9، 6، 3، 1 ي نگهداري در روزهایفی کيهاشی شدند و آزماي بسته بندیلنی اتی پليهاگوشت در بسته

 به صورت یکی ارگانولپتيهایژگیو و) a (يس قرمزیک، اندیبات فنولی، ترکpH يهاسین اندیزی لیلون پلیب با اپسیگوشت گاو با عصاره برگ گزنه در ترک
 کاهش يداریبه صورت معن) b (يو زرد) L (ییس روشنای، ازت فرار کل، اندیون چربیداسی اکسيهاسیو در مقابل اند) P>05/0( کاهش يداریمعن

)05/0<P (گوشت گاو با عصاره گزنه يهالهی فيمشخص شد که فراور. دا کردندیش پیافزا )منجر به کاهش  %) 5/0(ن یزی لیلون پلیب با اپسیدر ترک %) 6
 یکی و ارگانولپتی رنگيهایژگیو. دینسبت به نمونه کنترل گرد % 50بات ازته فرار کل در حدود ی و ترکیون چربیداسیزان اکسیدر م) P>05/0 (يداریمعن

با . ها گردد نمونهی حسيازهایش امتیتواند منجر به افزاین میزی لیلون پلیب با اپسی عصاره برگ گزنه در ترک شده نشان دادند کهي گوشت فراوريهالهیف
ها و یون چربیداسیزان اکسین در کاهش میزی لیلون پلی با اپسیستینرژی اثرات سيتوان ذکر کرد که چون عصاره برگ گزنه دارایج مذکور میتوجه به نتا

  .ردی تازه و فراسودمند مورد استفاده قرار بگيهاد گوشتی توليتواند براین میکل بود، بنابرابات ازته فرار یترک
  
  ي، زمان ماندگاریفی کيهایژگیله گوشت گاو، وین، فیزی لیلون پلی عصاره برگ گزنه، اپس:د واژگانیکل

                                                             
 مکاتبات مسئول :kazem.alirezalu@yahoo.com 
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   مقدمه- 1
 مصرف يشود که برای اطلاق میوانی حيهاگوشت به بافت

 و يوندی، پی عضلانيها از بافتيا مناسب بوده و مجموعهییغذا
 ی گوشتيهاوانات و دامیشود و از لاشه حی را شامل میاستخوان

 يهانیتامین، انواع وی از پروتئیگوشت منبع مهم. دیآیبدست م
 ي ضروری چرب و مواد معدنيدهای، اسیمحلول در آب و چرب

 يبندشتها جزء غذاهاي بسیار حساس به فساد دستهانواع گو.است
توان آنها را تحت شرایط  مییشوند که براي مدتی کوتاهیم

ن مواد آلوده کننده گوشت یمهمتر]. 1[خاص نگهداري کرد 
ه کنندگان، یمدفوع و پوست دام، گرد و غبار، دست ته: ازعبارتند

ر در ییتغزات کشتار و حمل و نقل که علاوه بر یلوازم و تجه
ن یشوند که ایز میب و بافت گوشت، منجر به فساد گوشت نیترک

جاد ی مختلف ايهايماری و بیی غذايهاتیفساد در انسان مسموم
هنگام کشتار، پوست کندن و شقه کردن ممکن است . کندیم
) شاخ ، سم ، مو(وان ی حی خارجيهاق قسمتیها از طرکروبیم

ها، گوشت را آلوده  رودهیعنی ی داخليهاق قسمتیا از طریو 
ز یحمل و نقل، دست زدن به لاشه و قطعات گوشت ن. سازند

  ].2[شود یها مکروبیش تعداد میسبب افزا
 گوشت قرمز يش زمان ماندگاری افزاي برای مختلفيهاروش

 يهايتوان به استفاده از بسته بندیوجود دارد که از آن جمله م
، )ز کردنیفر(ن یو پائ) پختن( بالا ياهاافته، دمیرییفعال، اتمسفر تغ

را یر، دود دادن و اخی، خشک کردن، تخمی آليدهاینمک و اس
 اشاره یعی طبیکروبیبات ضدمی و ترکیاهی گيهااستفاده از عصاره

اه معطر ی نوع گ32ش از یقات نشان داده است که بیتحق]. 3[کرد 
 از ینبع غنتوان به عنوان میعت وجود دارد که میه در طبیو ادو

 يهااهان و عصارهیگ.  استفاده کردیکروبی و ضدمیدانی اکسیآنت
بات یبات موثر مثل ترکیل داشتن ترکیعت به دلیآنها در طب

ک به عنوان منبع ی فنوليدهایها و اسدها، تاننی، فلاونوئیکیفنول
ن یا]. 4[ مورد توجه قرار گرفته اند یعی طبيهادانی اکسیآنت

ت ی فعالي دارایدانی اکسیت آنتی خاصبات علاوه بریترک
]. 5[ز هستند ی نیی و ضدجهش زای، ضدسرطانیکروبیضدم

ها، انواع گوشت،  حفاظت روغنيشتر برای بیاهی گيهاعصاره
 يهاتیون و فعالیداسی در برابر اکسیها و ماهونیامولس
ج نشان داده یاند و نتااستفاده شده% 1/0 در سطح یکروبیضدم

ک  ی سنتتيهادانی اکسیار مؤثرتر از آنتین غلظت بسیاست که در ا
 يهایژگی وي که دارایاهی گيها از عصارهیکی]. 6[کنندیعمل م

 است عصاره یی و داروياهی، تغذیدانی اکسی، آنتیکروبیضدم
 يهاها بخشها و ساقهبرگ. باشدیم (.Urtica dioica L)گزنه
ل، یاه گزنه، کلروفیرگ گدر ب. دهندیل میاه گزنه را تشکی گییدارو

ن، فلاوون و فلاونول موجود است که یدیانیل، لوکوآنتوسیگزانتوف
. باشندیاه مین گیبات فعال در این ترکین مهمتریدیانیلوکوآنتوس

 سرطان يهايماری بوده و اثرات آن در درمان بیی دارویاهیگزنه گ
 یعصب يهايماری، ب]9 [یعروق- ی قلبيهايماری، ب]8[ابت ی، د]7[

گر ی دياز سو. ده استیبه اثبات رس] 10 [یو اثرات ضدالتهاب
بات یل داشتن ترکیاه گزنه به دلیدهد که گیها نشان مگزارش

 در برابر ي قویکروبی و ضدمیدانی اکسی اثرات آنتيموثره دارا
  ].11، 7[ است یی موجود در مواد غذايهاسمیکروارگانیم
 یلون پلیاپس. ها وجود دارندن انسایمرها به وفور در زندگیوپلیب
- ن گروهی بيوندهاین با پیزینه لید آمیمانده اسی باق25- 35ن از یزیل

 یلون پلیاپس. ل شده استی تشکینیلونآمیل واپسی آلفا کربوکسيها
 از ی و برخاسترپتوکوکوس آلبولوس يهان توسط اکثر جنسیزیل
 اثرات]. 12[شود ید می تولیکی لاکتيهاسمیکروارگانیم

 و ی گرم منفيهايه باکترین بر علیزی لیلون پلی اپسیکروبیضدم
ا یسرات، نوسایسودوموناس ائزوگ، یا کلیشیاشرمثبت مانند

 کنزیدا آلبیکاند ي و قارچ هالوکوکوس اورئوسیاستاف، مارسسنس
 ي متعدديای مزايمر دارایوپلین بیا]. 13[ده است یبه اثبات رس

، حل يریب پذیست تخری مانند زيمرهایر پلینسبت به سا
 که در يبطور.  دارديرجهش زا و فراسودمندی، غیرسمی، غيریپذ

 یلون پلی اپسیالات متحده، ژاپن و کره جنوبیاکثر کشورها مانند ا
 مورد استفاده قرار یی در مواد غذایعین به عنوان نگهدارنده طبیزیل
 در مورد کاربرد عصاره برگ ی اندکيهاگزارش]. 14[رد یگیم

ژه در ی به ویین در مواد غذایزی لیلون پلیب با اپسینه در ترکگز
رضالو و همکاران یعل.  وجود داردی گوشتيهاگوشت و فراورده

 يها عصاره برگ گزنه با عصارهیبی اثرات ترکیبا بررس] 15[
جه ین نتیس فرانکفورتر به ایتون در سوسی سبز و برگ زيچا
ون یداسیدار اکسی معنت کاهشی قابلیبی ترکيهادند عصارهیرس
ها سمیکروارگانی از رشد ميریتوانند با جلوگی را داشته و میچرب

ن ین ایهمچن. ش دهندی را افزایی محصول نهايت ماندگاریفیک
 یستینرژی اثرات سيمحققان نشان دادند که عصاره برگ گزنه دارا
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س ید سوسیتواند در تولین بوده و میزی لیلون پلیبا اپس
با توجه ]. 16[رند یت مورد استفاده قرار بگیتری بدون نفرانکفورتر

 ين دارایزی لیلون پلینکه گزنه، عصاره حاصل از آن و اپسیبه ا
 مانند اثرات یکی بخش و تکنولوژیاثرات متعدد سلامت

 یکی ارگانولپتيهایژگی و بهبود ویدانی اکسی، آنتیکروبیضدم
ن یشند، بنابراباین در دسترس میمت پائین با قیبوده و همچن

         با اهداف مختلف جالب توجهییع غذایکاربرد آن در صنا
  .باشدیم
  

  ها مواد و روش- 2
   عصاره برگ گزنهي آماده ساز- 2-1
رات استفاده یی تغی با اندک]17[رضالو ین کار از روش علی ايبرا

 در یز کردن با الک دستی گزنه موجود پس از تميهابرگ. شد
.  روز در آون خشک شدند3گراد به مدت یانت درجه س35 يدما

         .ها انجام گرفتاب عمل خرد کردن برگیسپس توسط آس
 پودر برگ گزنه در داخل بشر با ی گرم90 و 60، 30 يهانمونه

 15 به مدت C˚ 90يده شد و دمایتر رسانی ل1آب مقطر به حجم 
 یاف گزنه به کمک کاغذ صيهاعصاره. قه حرارت داده شدندیدق

 برگ گزنه با يهاب عصارهین ترتی جدا شدند و بدیاهیاز مواد گ
کس عصاره توسط یزان بریم. ه شدندیته% 9 و 6، 3غلظت 

 تا زمان استفاده در يدی توليهاعصاره. ده شدیرفراکتومتر سنج
  . شدندي نگهدارC˚ 4 يدما
  نیزی لیلون پلیه محلول اپسی ته- 2-2
ان و یکین از روش هامپیزیلیلون پلیه اپسیه محلول اولی تهيبرا

 یلون پلی گرم اپس2. رات استفاده شدیی تغی با اندک]18[اگور 
 به کمک m 02/0ال یک گلاسید استیتر اسیلیلی م200ن در یزیل

 يلترهایسپس محلول با استفاده از ف.  حل شدC˚ 70-60حرارت 
 ي فراوريل شد و برایکرومتر استری مmµ 22/0با اندازه منافذ 

  .گوشت مورد استفاده قرار گرفت
  مار گوشت قرمز در عصاره برگ گزنهیت - 2-3

 عصاره برگ گزنه و خرد کردن گوشت به يپس از آماده ساز
 گوشت در يهامتر ، در مرحله بعد تکهی سانت2×2×5 يهاتکه

           مختلفيب عصاره برگ گزنه با درصدهای از ترکیمخلوط

 1به مدت  %) 5/0(ن یزی لیون پللیو محلول اپس%) 9 و 6، 3(
 گوشت به يهاتکه (1 به 1 با نسبت C˚ 4 يساعت در دما

 يز به جایمار کنترل نی تيبرا. ور شدندغوطه) عصاره برگ گزنه
ن از آب یزی لیلون پلیمخلوط عصاره برگ گزنه و محلول اپس

ها  گوشت از مخلوطيها تکهییدر مرحله نها. مقطر استفاده شد
ب عصاره برگ گزنه، یشده و پس از خروج کامل ترک يجداساز

لن یاتی پليهان و آب مقطر، در بستهیزی لیلون پلیمحلول اپس
گوشت کنترل؛ : 1مار یت(مار ی ت4به صورت یتحت اتمسفر معمول

عصاره برگ گزنه و % 3مار شده در محلول یگوشت ت: 2مار یت
 در محلول مار شدهیگوشت ت: 3مار ین؛ تیزی لیلون پلیاپس% 5/0
گوشت : 4مار ین؛ تیزی لیلون پلیاپس% 5/0عصاره برگ گزنه و % 6
 یلون پلیاپس% 5/0عصاره برگ گزنه و % 9مار شده در محلول یت
 روز 12 به مدت C˚ 4 ي شدند و در دمايبسته بند) نیزیل

، 6، 3، 1 يروزها( روز 3 گوشت هر يهانمونهاز . شدندينگهدار
 یابیر مورد ارزی زيهاشیم شد و آزما انجاينمونه بردار) 12، 9

  .قرار گرفتند
  هاشی آزما- 2-4
2-4-1-pH  
 از که) پرتغال کشور ساخت (Hanna مدل مترpH از نکاریا يبرا

 با گوشت يهانمونه از  گرم2ابتدا . شد استفاده شده برهیکال قبل
 مخلوط در سپس و مخلوط هیاول طور  به10 به 1نسبت  با آبمقطر

 تینها در. شد زهیهموژن قهی دق2مدت   بهrpm  12000دور با کن
  ].19[ قرارگرفت سنجش مورد  pHمقدار

  ییایمیب شی ترک-2-4-2
 يهان و خاکستر نمونهی، پروتئی رطوبت، چربي محتوايهاآزمون

 ]AOAC ]20 استاندارد يهامختلف گوشت بر اساس روش
  .انجام شد

  کیبات فنولی ترک-2-4-3
 مختلف گوشت با استفاده از يهاک کل نمونهیبات فنولیزان ترکیم

مدل (و و به کمک دستگاه اسپکتروفتومتر یکالچ- وین سیمعرف فول
UV-Vis 2100 ساخت شرکت Unicoانجام ) کای؛ آمر

 ml گوشت خرد شده با g 50به طور خلاصه، . ]21[رفت یپذ
 در min 20 آب مقطر در حال جوش مخلوط شد و مدت 100

 ml 5/2لتر کردن، یپس از سرد کردن و ف.  شدينگهدارن دما یا
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م اشباع به محلول ی کربنات سدml 5و و یکالچ- وین سیمعرف فول
ها ورتکس شده و پس لوله. ش اضافه شدیصاف شده در لوله آزما

زان جذب یک، می در مکان تارh 1 آنها به مدت ياز نگهدار
ون با یبراسیکال یمنحن.   قرائت شدnm 700ها در طول موج نمونه

 رسم شد mg/ml 05/-03/0ک در محدوده ید گالیاستفاده از اس
 – Y = 0.9575 X(ون خط مورد نظر ین رگرسییو پس از تع

0.0689, R2 = 0.9702 (ک کل بر اساس یبات فنولیزان ترکیم
mgد بر یک اسی گالg 100ان شدی ماده خشک ب. 

  ازت فرار کل - 4- 4- 2
 ]22[ کل از روش جون و همکاران زان ازت فراری سنجش ميبرا

 گوشت چرخ شده به همراه g 10ب که ین ترتیبد. دیاستفاده گرد
g 2م و یزید منی اکسml 250خته ی آب مقطر داخل بالن کلدال ر

 در یتروژنیبات نیر ترکی حرارت دادن و تقطmin 30پس از . شد
دار ی پایون تا ظهور رنگ صورتیتراسی، عمل ت %2ک ید بوریاس

ل رد انجام ی نرمال و شناساگر مت1/0ک ید سولفوریتوسط اس
  .رفتیپذ
س یا اندی یون چربیداسی اکسيمحتوا -2-4-5
  )TBARS (1دیک اسیتوریوباربیت
 تري درصد 20 محلول میلیلیتر 5با را شده چرخ گوشت گرم 2

 بشر یک در را اسید استیک کلرو تري  گرم20(اسید  استیک کلرو
 و کرده حل مولار 2 فسفریک اسید کمی مقدار در و نموده توزین

 حجم به فسفریک اسید با میلیلیتري 100 بالن به انتقال از پس
 نموده،سپس مخلوط کن مخلوط در دقیقه 2مدت به )رساندهش

 به و شد داده شستشو مقطر آب میلیلیتر 5 با کن مخلوط ظرف
 فیلتر یک با مخلوط کل پایان در. گردید اضافه قبلی مخلوط

 تري عصاره از میلیلیتر 5. گردید صاف) 41شماره واتمن (يکاغذ
تیوباربیوتیک  محلول از میلیلیتر 5 با را گوشت اسید استیک کلرو

 مدت به و کرده مخلوط آزمایش لوله یک  مولار را در01/0د یاس
 ایجاد رنگ تا شد گذاشته سلسیوس درجه 100حمام در ساعت1

]. 20[شد قرائت نانومتر 532  موج طول در حاصل رنگ. گردد
 ی تترااتوکس3، 3، 1، 1ون از یبراسی رسم نمودار کالين برایهمچن

  .پروپان استفاده شد
  ی رنگيهایژگی و-2-4-6

                                                             
1. Thiobarbituric acid reactive substances 

 یتالیجی دي گوشت از عکسبرداريها رنگ نمونهیابی ارزيبرا
 یبررس با رنگ ريیگاندازه]. 23[شد ه ساز هانترلب استفاده یشب

 افزارم نر توسط ییغذا ماده سطح یتالیجید عکس هايکسلیپ
  .صورت گرفتLab  به RGB يهاسیل اندی و تبدفتوشاپ

  ی حسيهایژگی و-2-4-7
 یعی طبیکروبیبات ضدمی و ترکیاهی گيهار استفاده از عصارهیتاث
مار شده شامل رنگ، ی تيها گوشتیکی ارگانولپتيهایژگیو يرو
 نفر 12ها با استفاده از  نمونهیت کلی، بافت و مقبولی تازگيبو
ان یاز دانشجو)  سال20-30:  نفر؛ سن8:  نفر، زن4: مرد(ست یپانل

 ي مدت زمان نگهدار12ز در روز ی دانشگاه تبرییع غذایگروه صنا
متوسط، : 3، يقو: 4، ي قویلیخ: 5 (يا نقطه5 یفیبه روش توص

 استون و يهاو بر اساس روش) فی ضعیلیخ: 1ف، یعض: 2
قبل از  . انجام گرفت]25[ و اکونومو و همکاران ]24[دل یسا
 لازم در ارتباط يهاها آموزشستیها به پانل نمونهی حسیابیارز

  .ها داده شد نمونهیابیبا نحوه ارز
  يز آماری آنال- 2-5
 يهار تکهمای ت4 با ین پژوهش در قالب طرح کاملا تصادفیا

مار شده با عصاره برگ ی تيها گوشتيهاگوشت کنترل و تکه
 یلون پلیب با اپسی درصد در ترک9 و 6، 3 يهاگزنه با غلظت

ها در طول زمان از روش  آنالیز دادهيبرا. انجام شد %) 5/0(ن یزیل
 5هاي تکرار شده در واحد زمان در سطح احتمال گیرياندازه

هاي مختلف با ها در زمانیسه میانگینمقا. درصد استفاده شد
روش حداقل میانگین مربعات انجام و براي رسم نمودارها از نرم 

 . استفاده شدExcelافزار 

  

  ج و بحثی نتا- 3
مار شده با ی گوشت گاو تيهالهی فpHرات ییج حاصل از تغینتا

 12 ي زمان نگهدارین در طیزی لیلون پلیعصاره برگ گزنه و اپس
- لهیمار فیمشخص شد که ت.  نشان داده شده است1روز در شکل 

لون ی، اپسیاهی مختلف عصاره گيها گوشت گاو با غلظتيها
 يداریرات معنییجاد تغی باعث اين و زمان نگهداریزی لیپل
)05/0<P ( درpHشد  .pH15/6ه عصاره برگ گزنه برابر با ی اول 

ش یب باعث افزاین ترکیا ا گوشت بيهالهیمار فین تیبود، بنابرا
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 pHزان ین میدر روز اول کمتر.  در روز اول شدpHس یاند
 يها نمونهpH ي زمان نگهداریدر ط. مار کنترل بودیمربوط به ت

تا ) P>05/0 (يداریمار کنترل به طور معنیله گوشت به جز تیف
ش تا آخر یمار کنترل افزای در تیدا کرد ولیش پی افزا9 و 6روز 

 زمان ي که در انتهاي مشاهده شد، به طوريهدارزمان نگ
ر ی تاثی با بررس]26[زانگ و همکاران . دی رس61/6 به ينگهدار

ت گوشت مرغ اظهار کردند که یفی کي رویاهی گيهاانواع عصاره
ش ی افزا66/6 تا 65/5 نمونه کنترل از pH ي زمان نگهداریط
مار ی تيهاونه در نمpHش ی مانع از افزایاهی گيهاافت و عصارهی

عوامل . ن پژوهش مطابقت داشتیج ایشوند که با نتایشده م
 گوشت در درجه اول مربوط يهالهی در فpHزان یر مییموثر در تغ

 آزاد و يهانینه و آمی آميدهاید اسیها و تولنیه پروتئیبه تجز
د ید اسیک و تولیدلاکتی اسيهايت باکتریسپس مربوط به فعال

  .]25[باشد ی ميگهدار زمان نیک طیلاکت
ش ی افزایکروبیت می گوشت با گذشت زمان فعاليهنگام نگهدار

ها به نیه پروتئیها باعث تجزسمیکروارگانین میابد که اییم
ت منجر به ی شده و در نهاینیرپروتئیدار غتروژنیبات نیترک
  . ]27[شوندی گوشت مpHشیافزا

  
Fig 1 Changes in pH value of beef fillets treated with 

stinging nettle extract in combination with ɛ-
polylysine at 4 ° C during storage 

a-c Mean values in the same column not followed by a 
common letter differ significantly (P< .05). 

T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-
PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 

  

 ين دارایزی لیلون پلینکه عصاره برگ گزنه و اپسیبا توجه به ا
زان ین می کمتري دارا4مار ین تیباشند، بنابرای میکروبیاثرات ضدم

pHيهاق با گزارشین تحقیج اینتا. بودي زمان نگهداري در انتها 
به  .داشت  مطابقت]28[ همکاران وادویینگییر محققان مانند یسا

 یعی طبیکروبیبات ضد میترک از استفاده دادند نشانآنها   کهيطور
زان یم شی از افزايریجلوگ باعث يپوشش و غوطه وربه صورت 

pH به نسبت ينگهدارزمان  مدت طول در آن ماندن ثابت و 
بات یا بدون ترکی پوشش بدون  گوشتيها نمونهر یسا

 مهار تین علت آن را به خصوصیگردد و مهمتریم یکروبیضدم
 ی با بررس]15[رضالو و همکاران یعل.  نسبت دادندیکروبیم رشد

س ی سوسیفی کيهایژگی وير عصاره برگ گزنه رویتاث
 یکروبی اثرات ضدميبات داراین ترکیفرانکفورتر نشان دادند که ا

.  موثر واقع شودpHش ی از افزايریتواند در جلوگیبوده و م
ن یزی لیلون پلی اپسیکروبین محققان به اثرات ضدمین ایهمچن

 اثرات ين دارایزی لیلون پلیاشاره کرده و اظهار کردند که اپس
  . باشدیتوزان مین و کیسی از نايشتری بیکروبیضدم

جزء مواد % 70 يل داشتن رطوبت بالایانواع مختلف گوشت به دل
وجود رطوبت در گوشت علاوه بر . باشندیر میذ فسادپییغذا
 نامطلوب باعث ياهی و تغذی، حسییایمیش- یکیزیرات فییتغ

         آن يها و کاهش زمان ماندگارسمیکروارگانیع رشد میتسر
مار ی گوشت تيهالهی رطوبت فيرات محتوایی تغ2شکل . شودیم

زمان  ین در طیزی لیلون پلیشده با عصاره برگ گزنه و اپس
 زمان یج نشان داد که در طینتا. دهدی را نشان مينگهدار
         گوشت به طور يهالهیزان رطوبت فی روز م12 ينگهدار

 ی رطوبتير در محتواییتغ. افتیکاهش ) P> 05/0 (يداریمعن
 شده مربوط به نوع بسته ي بسته بندی گوشتيهاگوشت و فراورده

ن یدر ا.  استياده بسته بند و سرعت انتقال بخار آب از ميبند
 يهايمار شده در بسته بندی گوشت گاو تيهالهیپژوهش چون ف

 در ي زمان نگهدارین طی شده بودند بنابراي بسته بندیلنی اتیپل
 . رطوبت کاسته شدياز محتوا% 1- 3با ی تقريمارهای تیتمام
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Fig 2 Changes in moisture content of beef fillets 

treated with stinging nettle extract in combination 
with ɛ-polylysine at 4 ° C during storage 

a-b Mean values in the same column not followed by a 
common letter differ significantly (P< .05). 

T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-
PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 

  
-5/77 گوشت گاو در محدوده يهالهیه فی رطوبت اوليمحتوا

 نمونه کنترل ي مدت زمان نگهداريبودند که در ابتدا % 8/75
تواند مربوط به جذب ی رطوبت بود که مين محتوای بالاتريدارا

ن یزی لیلون پلینکه اپسیجه به ابا تو.  باشدي فراوریرطوبت ط
لم در یل فین تشکیباشد، بنابرایلم میل فی تشکيهایژگی ويدارا

 ی از کاهش رطوبت طيری گوشت منجر به جلوگيهالهیسطح ف
 يهالهین فیبر اساس موارد ذکر شده در ب.  شديزمان نگهدار

ن یزی لیلون پلیب با اپسیمار شده با عصاره برگ گزنه در ترکیت
 زمان یزان کاهش رطوبت طین می کمتري دارا4 و 3ار میت

 يهالهیان فی مي مدت زمان نگهداريدر انتها.  بودندينگهدار
 05/0 (يداریمار شده و نمونه کنترل اختلاف معنی تيهاگوشت

<P (زان غلظت عصاره ین صورت که هر چه میبد. مشاهده شد
ش یت افزازان رطوبت نمونه گوشیدا کرد میش پیبرگ گزنه افزا

ت یتوان به خاصین اختلاف می ایل احتمالیاز دلا. نشان داد
 يهالهی که در ف]4[ک اشاره کرد یبات فنولیجذب رطوبت ترک

  شکل  به   جذب رطوبت نیا ،  %9غلظت  با  مار شده یگوشت ت

 گزارش ]29[ن ارتباط سارکر و همکاران یدر هم.  بوديشتری ب
 2 و 1، 5/0 يهامار کردن گوشت خوك با غلظتیدادند که ت

زان رطوبت یش میتواند باعث افزای سبز ميدرصد عصاره چا
 نشان ]30[م و محمد یعبدالنع. شود% 74تا % 72نمونه گوشت از 

ن به یپاپائ % 01/0ل و یعصاره زنجب % 5دادند که افزودن 
 4ش یتواند منجر به افزایه شده از گوشت شتر می تهيهمبرگرها

 -C˚ 18 ي ماه در دما3 ي زمان نگهداری رطوبت طيمحتوا% 
  .شود

مار شده با ی گوشت گاو تيهالهی فییایمیب شی ترک1جدول 
 زمان ین در طیزی لیلون پلیب با اپسیعصاره برگ گزنه در ترک

همانطور که مشخص شد در . دهدی روز را نشان م12 ينگهدار
رات یی و خاکستر تغنی، پروتئی درصد چربي زمان نگهداریط

همانطور که مشخص شد در . نشان ندادند) P< 05/0 (يداریمعن
 گوشت يها نمونهی تمامی درصد چربيطول مدت زمان نگهدار

ن یدا کرد که ایش پی افزایمار شده و کنترل به صورت نسبیت
 درصد یش جزئیل افزایاز دلا. نبود) P>05/0( دار یش معنیافزا
 مختلف گوشت يهازان رطوبت نمونهی متوان به کاهشی میچرب

  . اشاره کردC° 4 ي در دمايدر مدت زمان نگهدار
 تا 2مار یش غلظت عصاره برگ گزنه از تیمشخص شد که با افزا

کند، یدا میش پی گوشت افزايهالهی رطوبت في چون محتوا4
 زمان يدر انتها. کندیدا می کاهش پی چربين محتوایبنابرا

ان ذکر یشا.  بودی چربين محتوای بالاتريدارا 2مار ی تينگهدار
مار شده و کنترل ی مختلف گوشت تيهالهیان فیاست که م
.  مشاهده شدی چربيدر محتوا) P>05/0 (يداریاختلاف معن

) P<05/0(دار یمار شده معنی تيهان گوشتین اختلاف بی ایول
 يهاق با گزارشین تحقی ایچربزان یرات مییج تغینتا. نبود

 در مورد گوشت گاو و سارکر و ]31[چ و همکاران یویسزکدا
 يبه طور.  داشتی در مورد گوشت خوك همخوان]29[همکاران 

- یر معنیی تغيز در طول مدت زمان نگهداری آنها نیزان چربیکه م

  .دا نکردیپ) P< 05/0 (يدار
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Table 1 Changes in fat, protein and ash content (%) of beef fillets treated with stinging nettle extract in 
combination with ɛ-polylysine at 4 ° C during storage  

Storage (day) 
Properties Treatment 

1 3 6 9 12 
T1 1.35 ± 0.03Aa 1.36 ± 0.02Aa 1.56 ± 0.04Aa 1.61 ± 0.02Aa 1.61 ± 0.02Ba 
T2 1.47 ± 0.04Aa 1.43 ± 0.01Aa 1.65 ± 0.03Aa 1.76 ± 0.03Aa 1.83 ± 0.01Aa 
T3 1.42 ± 0.06Aa 1.57 ± 0.02Aa 1.63 ± 0.03Aa 1.71 ± 0.04Aa 1.78 ± 0.04Aa 

Fat 

T4 1.46 ± 0.04Aa 1.47 ± 0.03Aa 1.58 ± 0.01Aa 1.62 ± 0.01Aa 1.73 ± 0.01Aa 
T1 20.37 ± 0.01Aa 20.47 ± 0.02Aa 20.48 ± 0.01Aa 20.73 ± 0.02Aa 20.85 ± 0.03Aa 
T2 20.42 ± 0.01Ab 20.61 ± 0.02Ab 20.73 ± 0.01Aab 20.82 ± 0.02Aab 20.11 ± 0.03Aa 
T3 20.45 ± 0.06Aa 20.68 ± 0.02Aa 20.72 ± 0.02Aa 20.74 ± 0.02Aa 20.89 ± 0.04Aa 

Protein 

T4 20.43 ± 0.01Ab 20.45 ± 0.02Ab 20.64 ± 0.01Ab 20.84 ± 0.02Aab 21.01 ± 0.03Aa 
T1 0.92 ± 0.001Aa 0.91 ± 0.001Aa 0.93 ± 0.004Aa 0.92 ± 0.002Ba 0.95 ± 0.002ABa 
T2 0.91 ± 0.004Aa 0.91 ± 0.005Aa 0.92 ± 0.003Aa 0.93 ± 0.002ABa 0.93 ± 0.007Ba 
T3 0.93 ± 0.003Aa 0.94 ± 0.002Aa 0.93 ± 0.003Aa 0.95 ± 0.004ABa 0.96 ± 0.004Aa 

Ash 

T4 0.94 ± 0.004Aa 0.93 ± 0.001Aa 0.95 ± 0.005Aa 0.96 ± 0.001Aa 0.97 ± 0.002Aa 
a-b Mean values in the same row not followed by a common letter differ significantly (P< .05). 

A-B Mean values in the same column not followed by a common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 

  
 يهالهین فی پروتئي در محتوا)P<05/0( يداریرمعنیش غیافزا

 مختلف عصاره برگ گزنه و يهامار شده با غلظتیگوشت ت
 12 ين و گوشت کنترل در طول زمان نگهداریزی لیلون پلیاپس

ن در مورد ی پروتئيش محتواین وجود افزایبا ا. روز مشاهده شد
ن اختلاف یل ایدل. بود) P> 05/0( داری معن4 و 2 يمارهایت

 خروج آب به شکل  مربوط بهی چربير در محتواییهمانند تغ
- نمونه. باشدیله گوشت می مختلف فيها از نمونهیر سطحیتبخ

ت یل ماهین به دلیزی لیلون پلیمار شده با اپسیله گوشت تی فيها
 يدارا) P< 05/0 (يداریرمعنیب به طور غین ترکی اینیپروتئ

. ها بودندر نمونهیسه با سای در مقاي بالاترینی پروتئيمحتوا
 در مورد گوشت گاو، ]32[د و همکاران  محميهاگزارش
 در مورد گوشت گاو و سارکر و ]31[چ و همکاران یویداسزک

ن یزان پروتئی در مورد گوشت خوك نشان داد که م]29[همکاران 
دا نکرد که ی پیر چندانیی تغيز در طول مدت زمان نگهداریآنها ن
 یبا وجود برخ.  داشتیی بالاين پژوهش سازگاریج ایبا نتا

 زمان ی در طی رطوبتيدهد که اگر محتوای نشان ميهازارشگ
 نداشته یر چندانیی تغی گوشتيها گوشت و فراوردهينگهدار

ر ییدرات و خاکستر تغین، کربوهی، پروتئی چربيباشد، محتوا
ن اساس سلام و ی بر هم.نخواهد داشت) P<05/0 (يداریمعن

رت تازه، ر به صویاظهار کردند که افزودن س ]33[همکاران 

 ي محتوايرو) P<05/0 (يداریر معنی و عصاره تاثيپودر
 زمان یج نشان داد که در طینتا.ن نداشتی و پروتئیرطوبت، چرب

مار شده و نمونه ی گوشت تيهالهی خاکستر في محتواينگهدار
ن وجود یبا ا. داشت) P<05/0 (يداریرمعنیش غیکنترل افزا

 مختلف عصاره برگ يهامار گوشت با غلظتیمشخص شد که ت
 خاکستر يدر محتوا) P>05/0 (يداریرات معنییگزنه منجر به تغ

تواند مربوط به مواد یرات میین تغیل ایدل. دی گوشت گرديهالهیف
ور  غوطهی باشد که در طیاهی گيها مختلف در عصارهیمعدن

ها گشته  ساعت جذب نمونه5 زمان ی گوشت طيهالهیکردن ف
  .اند خاکستر شدهيش محتوایزااند و منجر به اف

مار و یها نشان داد که نوع تنیانگیسه میانس و مقایز واریج آنالینتا
 يداریر معنی تاثي و اثرات متقابل آنها دارايزمان نگهدار

)05/0<P (در طول . ک کل داشتیبات فنولی ترکي محتوايرو
مارها ی تیک کل در تمامیبات فنولیزان ترکی ميزمان نگهدار

بات یدر گوشت کنترل ترک). 3شکل (دا کرد یپ) P>05/0(ش کاه
ن ی با دستگاه اسپکتروفتومتر نبود و تا آخرییک در حد شناسایفنول

 با ]34[حق پرست و همکاران .  نشان دادیه ثابتی رويروز نگهدار
ت و زمان یفی کياز روی سبز و پير عصاره چای تاثیبررس

دند که در طول یجه رسین نتیار به ای خاوی ماهيهالهی فيماندگار
کند که یدا می کاهش پیبات فنلیزان ترکی ميمدت زمان نگهدار
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شکستن ساختار . ن پژوهش مطابقت نشان دادیج ایبا نتا
 ب آنها در طول زمان باعث کاهش آنها یک و تخرترکیباتفنولی

ک در حضور ترکیباتفنولی یمیون آنزیداسین اکسیهمچن. شودیم
  .]35[شود ین کاهش میمان باعث اژن به مرور زیاکس

  

  
Fig 3 Changes in phenolic content (mg GA/100 g) of 

beef fillets treated with stinging nettle extract in 
combination with ɛ-polylysine at 4 ° C during storage 
a-d Mean values in the same column not followed by a 

common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-

PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 
  

 % 9مار شده با ی گوشت گاو تيهالهی في زمان نگهداريدر انتها
ن یشتری بين دارایزی لیلون پلیاپس % 5/0عصاره برگ گزنه و 

 یلون پلینکه اپسیبا توجه به ا. ک بودندیبات فنولی ترکيمحتوا
له گوشت یژن به فی از انتقال اکسی اثر ممانعت کنندگين دارایزیل

ک در یبات فنولیون ترکیداسین توانست از اکسیرا داشت، بنابرا
 ]36[ و همکاران یداسکالاک. دی نمايری جلوگيدار زمان نگهیط

 يندهای فرایک در طیبات فنولی ترکينشان دادند که محتوا
 کاهش يویداتی اکسيهال واکنشی به دلي و زمان نگهداریحرارت

ک در ترکیباتفنولی یمیون آنزیداسین اکسیهمچن. کندیدا میپ
. ]35[شود ین کاهش میژن به مرور زمان باعث ایحضور اکس

ن یک هستند که ایبات فنولی از ترکیبات غنی ترکیاهی گيهاعصاره
  یکی و تکنولوژی سلامتيهایژگی ويه دارای ثانويهاتیمتابول

. ]37[باشند ی میکروبی و ضدمیدانیاکسیت آنتی مانند فعال
ک یبات فنولیاند که ترک اثبات کردهی قبليهان گزارشیهمچن

          یعروق-ی قبليهايماری ب از بروزيری در جلوگینقش مهم
بات ین اساس مشخص شده است که ترکیبر هم.  دارندياژهیو

ن یته پائین با دانسیپوپروتئیون لیداسی از اکسيریک در جلوگیفنول
  . ]38[باشند یت میحائز اهم

 از عوامل مهم یکی یتیدیها به عنوان عامل رنسیون چربیداسیاکس
 است که به ی گوشتيهات گوشت و فرآوردهیفیفساد و کاهش ک

ن ی اي مدت نگهداری و زمان طولانی چربيزان بالایل میدل
ش یده منجر به افزاین پدیا. افتدی اتفاق مییمحصولات غذا

ت ی، افت رنگ و در نهایجاد بدطعمیها، انیون پروتئیداسیاکس
شود ی می گوشتيها در فرآوردهی و بافتیکیص ارگانولپتینقا
          درTBARS (mg/kg)س ی اندي محتوا4در شکل . ]39[
 مختلف عصاره برگ يهامار شده با غلظتی گوشت گاو تيهالهیف

 روز نشان 12 ي زمان نگهدارین در طیزی لیلون پلیگزنه و اپس
لون یب عصاره گزنه و اپسیج نشان داد که ترکینتا. داده شده است

) P>05/0 (يداریر معنی تاثي داراين و زمان نگهداریزی لیپل
س ی گوشت انديها نمونهیدر تمام.  بودTBARSس ی انديرو

TBARS05/0 (يداری به طور معن<P (ن یبا ا. دا کردیش پیافزا
شتر از ی بیلیس در نمونه کنترل خین اندیش ایب افزایوجود ش

ن یزی لیلون پلیمار شده با عصاره گزنه و اپسی گوشت تيهالهیف
  .بود
 عصاره برگ گزنه بسته به مقدار عصاره یدانیاکسیتت آنیفعال

. تواند متفاوت باشدی م]41، 16[ ی و نوع عصاره مصرف]40[
 %  43ن یزی لیلون پلیاپس % 5/0عصاره برگ گزنه و  % 9مار یت

آلپ و .  را نسبت به نمونه کنترل کاهش دادندTBARSس یاند
 گزنه به  عصارهppm 500 گزارش دادند که افزودن ]11[آکسو 

       ون یداسیتواند باعث کاهش اکسیگوشت چرخ شده گاو م
 يهادانیاکسیدر مورد آنت.  گرددي زمان نگهداریها در طیچرب
 يهاونی آزاد و يهاکالیک مشخص شده است که جذب رادیفنول
  .]42[شود ی عمل آنها محسوب میسم اصلی مکانيفلز
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Fig 4 Changes in lipid oxidation (mg/kg) of beef 

fillets treated with stinging nettle extract in 
combination with ɛ-polylysine at 4 ° C during storage 
a-d Mean values in the same column not followed by a 

common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-

PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 
  

ان کردند که ی ب]43[گر آلامد و همکاران ی دین در گزارشیهمچن
ت یش فعالیتواند باعث افزای مياژهیبات تا حد ویش ترکیافزا
 یدانیاکسیت آنتیشتر از آن نه تنها فعالی شوند و بیدانیاکسیآنت

ت یبات، فعالی ترکیکند بلکه در مورد برخیدا نمیش پیافزا
       تیز فعالی نيگریمحققان د. شودیده میز دی نیدانیپرواکس

، عصاره ]44[س بلوگنا ی سبز در سوسي عصاره چایدانیاکسیآنت
تون در ی و عصاره برگ ز]41[س سوجوك یگزنه در سوس

با وجود . اندرار دادهد قیی را مورد تا]45[س پخته خوك یسوس
ده است یک به اثبات رسیبات فنولی ترکیدانیاکسیت آنتینکه فعالیا

بات یل ترکی، پروفیند حرارتیتواند بر اثر فرایت مین فعالی ایول
بات موجود ی ترکيویداتی اکسيداری و پاییکس غذایک، ماتریفنول

ن  و همکارايدیجر. ]44[رد یر قرار بگی تحت تاثییدر ماده غذا
تواند ی میاهی عصاره گي حاوینیلم ژلاتیاظهار کردند که ف ]46[

 يژن به هنگام نگهداریبه عنوان ممانعت کننده از انتقال اکس
ن یج اید که با نتایخچال عمل نمای ییط دمایگوشت در شرا

 . پژوهش مطابقت داشت

 بر یلی دلی گوشتيها ازت فرار کل در گوشت و فرآوردهيمحتوا
ک یتی پروتئوليهاسمیکروارگانی توسط مینیات پروتئبیه ترکیتجز

 جمله از فرار ايهیپا باتیترک از یعیوس دامنه. ]47[باشد یم

 گرید و نیآم لیمت تري ن،یآم لیمت دي ن،یآم لیمت اك،یآمون
 هايمیآنز و یکروبیم هايتیفعال اثر در که مشابه، باتیترک

 بات ازته فرار کل قلمدادیعنوان ترک تحت شوند،یم دیتول یداخل
 فساد دادن نشان جهت یگوشت ییغذا  آن در موادیبررس با و شده
 که مشخص شده است اگر يرد، به طوریگیم قرار استفاده مورد
 باشد آن محصول mg/100 g30 شتر ازی ازت فرار کل بيمحتوا

بات ی ترکي محتوا5شکل . ]48[ت استفاده را نخواهد داشت یقابل
مار شده با عصاره برگ گزنه و ی گوشت تيهالهیازته فرار کل در ف

         روز را نشان12 ي زمان نگهدارین در طیزی لیلون پلیاپس
  .دهدیم
  

  
Fig 5 Changes in total volatile nitrogen (mg/ 100 g)of 

beef fillets treated with stinging nettle extract in 
combination with ɛ-polylysine at 4 ° C during storage 
a-d Mean values in the same column not followed by a 

common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-

PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 
  

         بات ازت فرار کل به طوری ترکيمارها محتوای تیدر تمام
به . دا کردیش پی افزاي زمان نگهداریط) P>05/0 (يداریمعن

زان ین مین و کمتریشتری بي زمان نگهداري که در انتهايطور
مار کنترل یب مربوط به تیبات ازت فرار کل به ترتیترک

)mg/100 g 17/35 (6مار یو ت) mg/100 g 48/16 (بود .
ک موجود در عصاره برگ گزنه و یبات فنولیمشخص شد که ترک

 در کنترل یی بالایکروبی اثرات ضدمين دارایزی لیلون پلیاپس
ک داشتند که منجر به کاهش یتی پروتئوليهاسمیکروارگانیم
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ج ین نتایا.  گوشت شده استيها ازت فرار کل در نمونهيمحتوا
 مطابقت ]50[ و اجاق و همکاران ]49[ن ین و لی ليهابا گزارش

  . نشان دادییبالا
 از ی گوشتيها و رنگ گوشت و فرآوردهي ظاهريهایژگیو

ن هنگام استفاده یبنابرا. باشندی مي بازارپسندين پارامترهایمهمتر
 توجه به یکروبی و عوامل ضدمیاهی گیدانیاکسیبات آنتیاز ترک

 محصول ی رنگيهایژگی ويطلوب رور نامیمقدار مصرف که تاث
          راتیی تغ2 در جدول .باشدیت مینداشته باشد حائز اهم

مار شده با عصاره برگ گزنه ی گوشت تيهالهی فی رنگيهایژگیو
 روز نشان داده 12 ي زمان نگهدارین در طیزی لیلون پلیو اپس

 يندگارمار، زمان مایها نشان داد که نوع تیج بررسینتا. شده است
) P>05/0 (يداریر معنی تاثين پارامترها دارایو اثرات متقابل ا

. داشت) b (يو زرد) a (ي، قرمز)L (یی روشنايهایژگی ويرو
 يهالهی در فییس روشنای روز اند12 ي زمان نگهداریدر ط

دا یمار کنترل کاهش پی در تیش ولیمار شده افزایگوشت گاو ت
 ي دارا4مار ی گوشت تيهالهیف ي زمان نگهداريدر انتها. کرد

 يمار کنترل دارای گوشت تيهالهی و فLس یزان اندین میبالاتر
  Lس یاز عوامل موثر بر اند. س بودین اندیزان این میترنیپائ
ن، حالت یوگلوبیوند ششم آهن در میتوان به پی گوشت ميهالهیف

نوع ن و یوگلوبین در می پروتئيداری آهن، پايایون و احیداسیاکس
 مختلف عصاره برگ گزنه و پوشش يهامار کردن مانند غلظتیت

  .]15[ن اشاره کرد یزی لیلون پلی با اپسیده
مار شده با عصاره ی گوشت تيهالهی رنگ في زمان نگهداریدر ط

ره و در ین از قرمز روشن به قرمز تیزی لیلون پلیبرگ گزنه و اپس
اگر . دا کردیر پییره تغی تيا کنترل از قرمز روشن به قهوهيهالهیف

 يری گوشت چندان تاثياهی تغذيهایژگی ویچه رنگ در بررس
. باشدی گوشت مي مهم بازارپسنديارهای از معیکی یندارد ول

ن و یوگلوبیون رنگ میداسین از اکسیزی لیلون پلیوجود اپس
ن یوگلوبیل مید فری کرد و به علت توليریک جلوگیبات فنولیترک

د، یآین به وجود میوگلوبیک و میبات فنولیکه از اتصال ترک
 روز مشاهده 12 ي زمان نگهداری در طییس روشنایش اندیافزا
  .شد

  
Table 1. Changes in L, a, b values of beef fillets treated with stinging nettle extract in combination with           ɛ-

polylysine at 4 ° C during storage 
Storage (day) 

Properties Treatment 
1 3 6 9 12 

T1 52.33 ± 0.31Aa 51.57 ± 0.21Aab 50.18 ± 0.10Bbc 49.73 ± 0.15Cbc 49.24 ± 0.34Cc 
T2 49.46 ± 0.22Bb 49.54 ± 0.25ABb 50.46 ± 0.16Bab 50.18 ± 0.32BCab 50.86 ± 0.26Ba 
T3 48.29 ± 0.06Bb 48.74 ± 0.02Bb 49.01 ± 0.27Cb 50.99 ± 0.13Bab 51.94 ± 0.35Ba 

Lightness 
(L) 

T4 49.94 ± 0.28Bc 51.48 ± 0.33Abc 52.58 ± 0.34Ab 53.96 ± 0.21Aab 54.27 ± 0.14Aa 
T1 23.47 ± 0.18Aa 21.75 ± 0.17Ab 16.49 ± 0.42Cc 15.58 ± 0.15Cc 13.85 ± 0.19Cd 
T2 22.58 ± 0.11ABa 21.93 ± 0.15Aa 18.48 ± 0.33Bb 17.65 ± 0.21Bb 13.85 ± 0.29Cc 
T3 22.12 ± 036Ba 21.59 ± 0.36Aab 20.59 ± 0.32Ab 17.32 ± 0.22Bc 15.49 ± 0.14Bd 

Redness 
(a) 

T4 21.65 ± 0.11Ba 21.72 ± 0.33Aa 21.38 ± 0.42Aab 20.48 ± 0.42Ab 17.93 ± 0.15Ac 
T1 5.83 ± 0.22Aa 5.29 ± 0.35Ca 5.29 ± 0.41Ca 3.59 ± 0.41Cb 3.11 ± 0.23ACb 
T2 5.86 ± 0.34Ab 5.95 ± 0.25BCb 6.36 ± 0.13Bab 6.53 ± 0.21 Cab 6.74 ± 0.12Ba 
T3 6.12 ± 0.06Ac 6.65 ± 0.02 ABc 7.27 ± 0.02 ABbc 7.85 ± 0.02Bab 8.54 ± 0.24Aa 

Yellowness 
(b) 

T4 6.48 ± 0.11Ac 7.26 ± 0.12Abc 7.48 ± 0.16Ab 8.84 ± 0.28Aa 9.47 ± 0.17Aa 
a-d Mean values in the same row not followed by a common letter differ significantly (P< .05). 

A-C Mean values in the same column not followed by a common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 

  
 ی گوشت قرمز در طيهالهی فین پارامتر رنگی مهمترaس یاند

تواند در انتخاب گوشت ی که ميبه طور. باشدی ميزمان نگهدار
.  داشته باشديادیر زی تاثی در خرده فروشيهايتوسط مشتر

 ی نشان داد در تمامaس ی انديهانیانگیسه میهمانطور که مقا
ن و یزی لیلون پلیمار شده با عصاره برگ گزنه و اپسی تيهالهیف

ک موجود یبات فنولیترک. دا کردیس کاهش پین اندینمونه کنترل ا
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      هستند که یدانی اکسیت آنتی فعاليدر عصاره برگ گزنه دارا
ن یوگلوبی به مت مين قرمزیوگلوبیون میداسیتوانند از اکسیم

ل یل فریهمان طور که قبلا ذکر شد تشک. ندی نمايری جلوگياقهوه
ه  کرده و منجر بيرین جلوگیوگلوبیل مت مین از تشکیوگلوبیم

 يدر انتها.  شدي زمان نگهداری گوشت در طيحفظ رنگ قرمز
 و 4مار ی مربوط به تaس ی اندين محتوای بالاتريزمان نگهدار

.  بود1مار یمار کنترل و تی مربوط به تaس ی اندين محتوایکمتر
 ]52[نس و همکاران یگ- و فرناندز]51[لوپز و همکاران - فرناندز

ها یون چربیداسیزان اکسیو م aس ین اندی مابیارتباط تنگاتنگ
ها در یون چربیداسیش اکسین صورت که افزایبد. مشاهده کردند

 باعث کاهش ي زمان نگهداری در طیگوشت و محصولات گوشت
 اذعان کردند که ]53[س و همکاران یها.  خواهد شدaس یاند

 ید محصولات گوشتیتون در تولیاستفاده از عصاره برگ ز
 را با ی شده در اتمسفر معموليبندته رنگ نمونه بسيداریپا

       ش ی روز نسبت به نمونه کنترل افزا12 تا aس یش اندیافزا
  .دهدیم

 به ي زمان نگهداری مختلف گوشت در طيهالهی در فbس یاند
ن یمار شده ای گوشت تيهالهیدر ف. دا کردیر پیی تغیصورت مختلف

 يهالهی در فیلنشان داد و) P>05/0 (يداریش معنیس افزایاند
زان ین میبالاتر. دا کردی کاهش پيس زردیگوشت کنترل اند

ج ینتا.  بود4مار ی مربوط به تي زمان نگهداري در انتهاbس یاند
 در مورد ]15[رضالو و همکاران ی علگزارشن پژوهش با یا

مشخص شد که چون .  مطابقت داشتbس یزان اندیرات مییتغ
ن با کاربرد آن یباشد، بنابرایمن به رنگ زرد یزی لیلون پلیاپس
ل ین از دلایهمچن. دا کردیش پی افزايهالهیز در فی نbس یاند

بات یون ترکیداسیتوان به اکسیس مین اندیش ای افزایاحتمال
روز نسبت داد 12 ي زمان نگهداریها در طنونی به کیکیفنول

]15[.  
 يها به طور عمده وابسته به دركیت محصولات گوشتیفیک

ر ی است که تحت تأثيادهیچیند پی فرآیدرك حس.  استیحس
درك .  و عطر و طعم محصول قرار داردی، بافتي ظاهريهایژگیو

د ی توليهاگنالیر سیا تفسی از تجمع ی به شکل رخداد حسیحس
 ي ظاهریابیدن و ارزیدن، چشیله بوئی، به وسییایمیشده از مواد ش

 در یبات طعمیدل ترکن تعایبنابرا. شودین میی تعییمواد غذا
 محصول یت کلی مقبولیعی به صورت وسییمحصولات غذا

مار یج حاصل از تی نتا6در شکل . ]54[کند ین میی را تعییغذا
 مختلف عصاره برگ گزنه يها گوشت قرمز گاو با غلظتيهالهیف

 بو یکی ارگانولپتيهایژگی وين رویزی لیلون پلیب با اپسیدر ترک
 یابی به شکل ارزیت کلیبافت و مقبول، رنگ، یو طعم تازگ

  . ارئه شده استیفیتوص
  

  
Fig 6 Changes in sensory propertiesof beef fillets 
treated with stinging nettle extract in combination 

with ɛ-polylysine at 4 ° C at the end of storage 
a-c Mean values in the same column not followed by a 

common letter differ significantly (P< .05). 
T1: Control; T2: 0.5% ɛ-PL + 3% SNE; T3: 0.5% ɛ-

PL + 6% SNE; T4: 0.5% ɛ-PL + 9% SNE 
  
له ی مختلف فيهان نمونهیانگیسه میانس و مقایز واریج آنالینتا

ر ین تاثیزی لیلون پلیگوشت نشان داد که عصاره برگ گزنه و اپس
در .  داشتیکی ارگانولپتيهایژگی ويرو) P> 05/0 (يداریمعن

 یکی ارگانولپتيهایژگی وی روز تمام12 يطول زمان نگهدار
 گوشت کنترل يهالهی فيدر روز اول نگهدار. دا کردیکاهش پ

 زمان ي در انتهای بود ولیکی ارگانولپتيازهاین امتیشتری بيادار
 یت کلی و مقبولیکی ارگانولپتيازهاین امتیشتری ب3مار ی تينگهدار

ب با یمشخص شد که چون عصاره برگ گزنه در ترک. را داشت
 و در ییایمی و شیکروبیتوانند فساد مین میزی لیلون پلیاپس
ن ی با ا3مار ین تیاندازند، بنابرار ی را به تاخییجاد بدبویت اینها
 محصول در یت کلیاز مقبولیبات توانست باعث بهبود امتیترک
س یج با گزارش هاین نتای روز شود که ا12 ي زمان نگهداريانتها

 نشان ]55[بانون و همکاران .  مطابقت داشت]53، 45[و همکاران 
ن ی سبز و دانه انگور و همچني چايهادادند که افزودن عصاره
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         ی حسيازهای امتي رويداریر نامطلوب معنیآسکوربات تاث
 يهایابیارز.  نداشتي زمان نگهداری گوشت گاو در طيهایپت

 گوشت با عصاره برگ يهالهیمار فی نشان داد که تیکیارگانولپت
ن بدون داشتن اثرات نامطلوب یزی لیلون پلیب با اپسیگزنه در ترک

له گوشت با ید فیصول منجر به تول محی حسيهایژگی ويرو
 ياهیبات تغذین ترکیت بالا در جهت تامی و مقبوليزمان ماندگار

  .شودیاز بدن میست فعال مورد نیو ز
  

  يریجه گینت - 4
 يها گوشت گاو با غلظتيهالهی فيج حاصل از فراورینتا

 ين رویزی لیلون پلیب با اپسیمختلف عصاره برگ گزنه در ترک
سه آن ی و مقایکی و ارگانولپتی، رنگییایمی ش- یکیزی فيهایژگیو

 يهالهی في زمان نگهداریدر طبا نمونه کنترل نشان داد که 
) a (يس قرمزیک، اندیبات فنولی، ترکpH يهاسیگوشت گاو اند

 يهاسی کاهش و در مقابل اندیکی ارگانولپتيهایژگیو و
TBARSییس روشنای، ازت فرار کل، اند) L (يو زرد) b (

ب با یبرگ گزنه در ترکعصاره مشخص شد که . دا کردیش پیافزا
 با یکروبی و ضدمیدانی اکسیل اثرات آنتین به دلیزی لیلون پلیاپس

باعث بات ازت فرار کل ی و ترکیون چربیداسیزان اکسیکاهش م
نکه یبا توجهبه ا. دی گوشت گرديهالهی فيش زمان ماندگاریافزا
 ی حسيهایژگی باعث کاهش وش غلظت عصاره برگ گزنهیافزا

ل ی را به دل3مار ین پژوهش تین ای گوشت شد، بنابرايهالهیف
ر ین عدم تاثی و همچني و زمان ماندگاریفی کيهایژگیبهبود و

 و کاربرد یمار معرفین تی به عنوان بهتریت کلی مقبولي بر رویمنف
  .دینمایه می را توصید گوشت خرده فروشید تولی توليآن برا
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Demand for the production and consumption of fresh meat has led to the use of various methods to 
improve the quality characteristics and increase its shelf life. In this study, stinging nettle extract (SNE) in 
combination with epsilon polylysine (ɛ-PL) were used for the production of fresh, functional, and 
extended shelf life of beef fillets. After drying of stinging nettle leaves under favorable conditions, 
aqueous extraction was performed at concentrations of 3, 6 and 9% (w/v) of leaves. A solution of ɛ-PL at 
0.5% (w/v) concentration was prepared and mixed with 3, 6 and 9% of SNE. Beef fillets (4 treatments) 
were prepared in 2×2×2 sizes and treated for 1 h at 4 ° C with a ratio of 1 to 1 (meat fillets to SNE). 
Distillation water was used to treat the control. Finally, beef fillets were packed in polyethylene bags and 
quality properties were performed at days 1, 3, 6, 9 and 12. During storage, pH, phenolic compounds, 
redness value (a) and sensory scores decreased significantly (P< 0.05), and in contrast to lipid oxidation, 
total volatile nitrogen, lightness (L) and yellowness (b) increased significantly (P< 0.05). It was found that 
the treatment of beef fillets using SNE (6%) in combination with ɛ-PL (0.5%) resulted in a significant 
reduction (P< 0.05) in the amount of lipid oxidation and total volatile nitrogen compounds of about 50% 
compared to the control sample. The color and sensory characteristics of processed beef fillets showed 
that SNE in combination with ɛ-PL could increase the sensory scores of the samples. Based on the results, 
SNE had synergistic effects with ɛ-PL in reducing lipid oxidation and total volatile nitrogen compounds, 
therefore it could be used to produce fresh and functional beef. 
 
Keywords: Stinging nettle extract, Epsilon polylysine, Beef fillet, Quality characteristics, Shelf life 
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