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و ) basilicum Ocimum(ارزیابی تأثیر عصاره اتانولی دانه ریحان 
شیمیایی و ی، هاي فیزیکبر ویژگی) dioica Urtica(هاي گزنه برگ

 حسی سوسیس طی زمان نگهداري در یخچال
 

  3عبدالرضا آقاجانی، 2نسرین چوبکار ،1محمد حسین خانلو
  

  .ه آزاد اسلامی، محلات، ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، واحد محلات، دانشگا  
 .، دانشگاه آزاد اسلامی، کرمانشاه، ایرانکرمانشاهدانشکده کشاورزي، واحد گروه شیلات،

  .گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده مهندسی صنایع و مکانیک، واحد قزوین، دانشگاه آزاد اسلامی، قزوین، ایران  
 )03/12/98: رشیذخ پی  تار98/ 23/01:  افتیخ دریتار(

 
 

  چکیده
شود که یکی از مؤثرترین هاي مختلفی استفاده می، از تکنیکهاي گوشتیاي و نیز افزایش زمان نگهداري فرآوردهبه منظور بهبود خواص کیفی و تغذیه

، 1/0عصاره گزنه در سطوح صفر،  در این پژوهش،. استگیاهان دارویی به فرمولاسیون سوسیس و کالباس عصاره یا اسانس ها، افزودن این تکنیک
 درصد عصاره گزنه ـ 35/0 ـ 25/0 و 20/0 ـ 15/0به شکل منفرد و در سطح درصد  4/0، 3/0و عصاره دانه ریحان در سطوح صفر، درصد  3/0  و2/0

و آزمون ) بی، پروتئین و خاکستر، چرpH( به شکل دوتایی به فرمولاسیون سوسیس افزوده شده و آزمایشات فیزیکوشیمیایی) به ترتیب (دانه ریحان
م  هاي حاصل با استفاده از نرتجزیه و تحلیل داده. طی روزهاي مختلف بر روي تیمارها صورت گرفت) رنگ، ظاهر، طعم، بافت و پذیرش کلی(حسی 
 و تفاوت آن با تیمارهاي مورد بررسی ، چربی و رطوبت را داشتpHنتایج نشان داد که نمونه کنترل بالاترین میزان  . انجام شد24 نسخه SPSSافزار 
کمترین میزان چربی و بیشترین .  و رطوبت و بالاترین میزان پروتئین را داشتpH درصد عصاره گزنه، کمترین میزان 1/0تیمار حاوي . دار بودمعنی

در مورد رنگ و مزه، . نترل بالاترین امتیاز را دارا بود حسی، نمونه کاز نظر آزمون.  درصد عصاره گزنه بود3/0میزان خاکستر نیز متعلق به تیمار محتوي 
 تیمار حاوي  در مقابل، بالاترین امتیاز ظاهر و بافت به ترتیب به. بالاترین امتیاز را بعد از نمونه کنترل کسب نمود، درصد عصاره گزنه1/0تیمار حاوي 

توان گفت که گیري میبه عنوان نتیجه .مربوط شد)  درصد35/0 ـ 25/0(یحان  درصد عصاره گزنه و تیمار محتوي مخلوط دو عصاره گزنه ـ دانه ر3/0
 درصد عصاره گزنه به 3/0 و 1/0 همچنین، تیمارهاي حاوي .سطوح مختلف عصاره گزنه نتایج بهتري در مقایسه با عصاره دانه ریحان را به دست داد

  .عنوان تیمارهاي بهینه انتخاب گردید
 

  .عصاره، کیفیت، گزنه سوسیس،ان، دانه ریح:  واژگانکلید
  
  

 
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: nchoobkar20@gmail.com  
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  قدمهم -1
هاي گوشتی است که مخلوط پایدار سوسیس یکی از فرآورده

حاصل از گوشت حیوانات حلال گوشت، چربی و سایر مواد 
      هاي مجاز ها، نگهدارنده ها، رنگافزودنی نظیر انواع ادویه

هاي موجود یهاي اخیر با توجه به نگراندر سال .]1 [باشد می
هاي شیمیایی و اثرات مضر در مورد استفاده از نگهدارنده

احتمالی آنها، گرایش به استفاده از منابع گیاهی داراي خواص 
 .]2[ افزایش یافته استهاي گیاهی نگهدارندگی به ویژه عصاره

هاي  نگهدارنده به عنوانهاي گیاهی و ترکیبات معطر عصاره
 شوند ن ماندگاري ممواد غذایی میطبیعی، موجب افزایش زما

کنندگی در صاره گیاهان دارویی داراي فعالیت ممانعتع .]3[
هاي گرم مثبت، هاي باکتريجلوگیري از رشد تعدادي از گونه

  .]4 [ باشدها و مخمرها میگرم منفی و حتی کپک
 از بین است که Urticaceae از خانواده 1 گیاهی،گزنه

 به U.urens و U.dioica دو واریته ،آنهاي مختلف واریته
 .]5 [ اندعنوان گیاهان دارویی از زمان قدیم مورد توجه بوده

 گیاهی، هاياسترول مختلف مانند ترکیبات حاوي گزنه برگ

 ها،گزانتوفیل مانند بتاکاروتن، کاروتنوئیدها از بسیاري

مانند اسید  بیولوژیک فعال ها، ترکیباتزئاگزانتین، ترپن
 اسید فرمیک، ک، اسید مالیک و اسید کوئینیک، اسیدکافئی

         هاکوماریک و انواع ویتامین اسید بوتریک، اسید استیک،
هاي انجام شده، عصاره گزنه با توجه به پژوهش .]6 [باشدمی
اکسیدانی و تواند به عنوان یکی از ترکیبات آنتیمی

  واقع شودضدمیکروبی طبیعی در صنایع غذایی مورد استفاده 
]7[.  

که است ساله و معطر  یا تخم شربتی گیاهی علفی، یک 1ریحان
هاي قدیم رایج بوده  به عنوان گیاه دارویی از زمانآناستفاده از 

، لینالول است  گزنهدهنده اسانسترین ماده تشکیلمهم. است
مواد دیگر . دهد  درصد اسانس را تشکیل می75که حدود 

 درصد در اسانس 87گاهی تا (ول اسانس شامل متیل کاویک
 فلاونوئیدها، تانن و اسید ، سینئول،، اوژنول، اوسیمنِ)ریحان

 به توجه با .]8 [ استریحان  کافئیک جزء ترکیبات اصلی

از  سنتزي هاينگهدارنده کارگیري به در موجود خطرات بالقوه
 از محصولات استفاده به کنندگانمصرف علاقه و نیتریت جمله

در مواد  طبیعی هاياکسیدانآنتی کارگیريبه طبیعی، و سالم

                                                             
1. Urtica dioica 
2. Ocimum basilicum 

هاي پژوهشی و تحقیقاتی غذایی به عنوان یکی از اولویت
 جهت هاي طبیعینگهدارنده از استفاده. شناخته شده است

 بخش گوشتی نوید محصولات نگهداري زمان افزایش

 به از گیاهان توانمی آن در که است جدیدي تکنولوژي

 و میکروبیخواص ضد دلیل به اسانس و پودر عصاره، صورت
  .نمود استفاده ها،آن اکسیدانیآنتی

در مورد اثرات مختلف عصاره یا اسانس گیاهان دارویی بر 
هاي گوشتی تحقیقاتی روي خواص کیفی گوشت و فرآورده

) 1394(شعبانی و همکاران به عنوان مثال، . انجام شده است
عصاره سیر در همبرگر خام  اکسیدانیآنتیطی بررسی خواص 

، اکسیدان طبیعیگزارش دادند که این عصاره به عنوان یک آنتی
         خام  به طور مؤثر مانع از اکسیداسیون چربی در همبرگر

اثر سطوح  )2012(و همکاران  Doolaege .]9 [شود می
 رزماري  را در ترکیب با مقادیر پائین سدیم مختلف عصاره

مورد بررسی قرار )  یک در میلیون120 و 80، 40(نیتریت 
هاي افزودن عصاره رزماري به طور مؤثري اکسایش پاته. دادند

همچنین مشخص شد که با افزودن . جگر را به تأخیر انداخت
توان غلظت سدیم نیتریت ها، می در تمامی غلظتاین عصاره
 داري کاهش داد، بدون این کههاي جگر به طور معنیرا در پاته

 و پایداري هااکسیدانآنتیاثري منفی بر اکسایش چربی، میزان 
هاي با توجه به اثرات گوناگون عصاره .]10 [رنگ داشته باشد

هاي گوشتی و با در نظر گرفتن گیاهی بر خواص کیفی فرآورده
این نکته که جنبه کیفیت، زمان ماندگاري، خواص سلامتی 

ازار حائز اهمیت بخش و قابلیت پذیرش این محصولات در ب
عصاره دانه ریحان و تأثیر افزودن است، در پژوهش حاضر 

هاي فیزیکوشیمیایی و هاي گزنه در بهبود برخی ویژگیبرگ
  .حسی سوسیس طی زمان نگهداري ارزیابی گردید

  

  هامواد و روش- 2
  مورد استفادهمواد  - 2-1

 از یکی از سوسیس پوشش و گوشت سر و گردن گوساله

         ، دانه ریحان و )کرج، ایران (صنایع گوشت ايهکارخانه
هاي گیاه گزنه هر دو از عطاري معتبر در کاشان و نمک و برگ
روغن مایع سویا . شد  خریداريجات از شرکت گُلهاادویه

، نشاسته )شیمی رازان، ایران(، پودر سیر )شرکت ایُلا، ایران(
 و اسید آسکوربیک ، نیتریت سدیم)آردینه اصفهان، ایران(گندم 
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)Basfو ) آدونیس گل دارو، ایران(، دي استیک اسید )، آلمان
هاي معتبر و فعال در ایران سایر مواد مورد استفاده از شرکت

 .خریداري شد

  تهیه عصاره ها-2-2
  گزنههاي گیري از برگعصاره -2-2-1

 در هاي تازه گیاه گزنه پس از خریداري از عطاري معتبر،برگ

سپس به منظور . شد خشک دو هفته مدت اق بهات دماي
 استفاده روش خیساندن به درصد 70 اتانول گیري، ازعصاره

 جداگانه را گیاه دانه از پودر گرم 50 که ترتیب بدین. گردید

 به مرحله به مرحله سپس ریخته و دکانتور و داخل کرده وزن

 که فتادامه یا جایی تا اتانول افزودن .گردید اتانول اضافه آن
 هم اتانول و مقداري شده خیس دکانتور داخل گیاه حجم تمام

 ساعت 72 گذشت پس از .گرفت قرار نمونه سطح روي بر

 دستگاه توسط عصاره از جداسازي حلال عمل گیري،عصاره

 .]11 [ پمپ خلاء انجام شد کمک با روتاري

  تهیه عصاره دانه ریحان-2-2-2
 تائید پس از ي شده وگیاه ریحان از عطاري معتبر خریدار

. هاي آن از ساقه جدا گردید برگتوسط گیاهشناس دانشگاه،
ها با آب مقطر شسته شده و تحت شرایط طبیعی سپس برگ

پودر خشک ریحان با . محیطی و در سایه خشک و پودر گردید
 درصد در یک قیف دکِانتور مخلوط شده و در دماي 70اتانول 

گیري  ساعت، عملیات عصاره72گراد، پس از  درجه سانتی22
در ادامه، عصاره با استفاده از کاغذ صافی  .]12 [انجام گردید

حلال توسط دستگاه .  از مواد گیاهی جدا شد1واتمن شماره 
در پایان، . تقطیر دوار از عصاره جدا شده و خشک گردید

 .عصاره طبق فرمولاسیون مورد نظر به تیمارها اضافه گردید

  هاي سوسیسهتولید نمون - 2-3
هاي سوسیس طبق فرمولاسیون مربوطه تولید شد که نمونه

 درصد 51/18 درصد گوشت سر و گردن گوساله، 60شامل 
 درصد فسفات سدیم، 4/0 درصد روغن سویا، 14آب و یخ، 

 درصد ایزوله سویا، 8/1 درصد نشاسته، 8/2 درصد نمک، 5/1
. بودجات  درصد ادویه9/0 درصد اسید آسکوربیک و 05/0

 مخلوط شد و 1)سیدلمن آلن، آلمان(تمام مواد در داخل کاتر 
 و نیتریت همراه به در کاتر جداگانه ايهبچ در حاصله خمیر

 هابچ  تمامی.شد مانده مخلوطباقی و یخ آب از نیمی و عصاره

                                                             
1. Seydelmann, Aalen 

 به و شده بنديبسته صورت جداگانه به آمیدپلی هايبسته در

  سپس.شد پخته سدرجه سلسیو 75 در ساعت 1 مدت

 با سردخانه به و شده سرد خنک آب دوش تحت محصول

 روز 30 مدت به و شده انتقال داده سلسیوس درجه 4 حرارت

هاي فیزیکوشیمیایی و حسی تیمارها کلیه آزمون  .شد نگهداري
  دهم، بیستم وهاي زمانی روز اول،  تکرار و در بازهسهدر 
رسی شامل عصاره گزنه در تیمارهاي مورد بر. انجام شداُم سی

 و عصاره دانه ریحان در سطوح 3/0و  2/0، 1/0سطوح صفر، 
 و 20/0 ـ 15/0 به شکل منفرد و نسبت 5/0 و 4/0، 3/0صفر، 

  .)1جدول ( عصاره گزنه ـ عصاره دانه ریحان بود35/0 ـ 25/0
Table 1  The treatments used in the present 

study. 
Treatments U. dioica 

extract (%) 
O. basilicum 
extract (%) 

1 1/0  0  
2 2/0  0  
3 3/0  0  
4 0  3/0  
5 0  4/0٠  
6 0  5/0  
7 15/0  20/0  
8 25/0  35/0  

Control 0  0  
 
  هاآزمون - 2-4
  pHآنالیز -2-4-1

 میلی لیتر 100 گرم نمونه همگن شده با آب مقطر به حجم      10
 یمتر دیجیتـال  pH این محلول با استفاده از       pHو  شد  رسانده  
 .]13 [ گردیدتعیین 

   چربیمیزانآنالیز -2-4-2
پتـرول   ها با استفاده از حلال اتـردو     مقدار چربی در کلیه نمونه    

گـراد بـه روش      درجـه سـانتی    60 تـا    40سبک با نقطه جوش     
- انـدازه 742سوکسله و مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره    

 .]14 [ گیري شد

  پروتئینن  میزاآنالیز-2-4-3
 و با 924میزان پروتئین بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره 

 .]15 [ گیري شداندازه) کجلدال(م کلدال روش هض

  میزان رطوبتآنالیز  -3-4-4
-هـاي سوسـیس بـا اسـتفاده از روش آون    میزان رطوبت نمونه  

گیري  اندازه745گذاري و مطابق استاندارد ملی ایران به شماره      
 .]16 [ گردید

  میزان خاکسترآنالیز -2-4-5
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هاي سوسیس با اسـتفاده از کـوره الکتریکـی در       خاکستر نمونه 
گراد و مطابق با استاندارد ملی ایران بـه   درجه سانتی 550دماي  

 .]17 [ دگیري ش اندازه744شماره 

 اکسیدانیگیري فعالیت آنتیاندازه-2-4-6
 مهـار   بـا روش  هـا   اکسیدانی عـصاره  بررسی خصوصیات آنتی   

 میکرولیتر از عـصاره بـه لولـه     40. انجام شدDPPHرادیکال
 میلی مـولار  2/0لیتر از محلول آزمایش منتقل شده و یک میلی   

به آن اضـافه   ) DPPH( پیکریل هیدرازیل    -1- دي فنیل  -2،2
-  دقیقه براي نمونه30 نانومتر بعد از 520کاهش جذب در . شد

بـدون عـصاره بـه     DPPH جذب رادیکـال . ها قرائت گردید
آوري رادیکـال   درصـد جمـع   . عنوان کنترل در نظر گرفته شـد      

  :مطابق فرمول زیر محاسبه شد
DPPH درصد مهار = (A0-A1)/A0)×100      

A0       و  ) بلانـک ( جذب کنترل بدون حضور عصارهA1   جـذب 
 .]18 [اکساینده در حضور عصاره است عصاره ضد

  آزمون حسی-2-4-7
هاي سوسیس شامل رنگ، ظاهر، نمونهارزیابی خواص حسی 

 ارزیاب آموزش دیده 10طعم، بافت و پذیرش کلی به وسیله 
  و با سه تکرار) سال35 تا 30 زن در بازه سنی5 مرد و 5(

اتاقک ارزیابی حسی بر اساس استاندارد طراحی . انجام شد
شده است و مجهز به سیستم روشنایی، کلیدهاي برق و دریچه 

آزمون . ها و اتاقک ارزیاب بودتهیه نمونهحائل بین محل 
خوب و  خیلی=5(اي  نقطه5مربوطه بر اساس روش هدونیک 

 .ارزیابی شد) بد خیلی=1

  آماريتجزیه و تحلیل- 2-5
ها در سه تکرار انجام شد و نتایج حاصله با تمامی آزمون

آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملاً تصادفی با نرم افزار 
SPSSها بر اساس مقایسه میانگین.  آنالیز گردید21  نسخه

و ترسیم نمودارها در %) 95در سطح اطمینان (آزمون دانکن 
 . انجام گرفت2007  نسخه EXCELافزار نرم
 
  نتایج  - 3
    pH   زینتایج آنال- 3-1

 pHترین میزان در روز اول، بالاترین و پائین، 2 جدولمطابق
 درصد 2/0ل و تیمار حاوي به ترتیب متعلق به نمونه کنتر

 5/0بود که این تیمار با تیمار حاوي ) 2تیمار(عصاره گزنه 
). P>0.05(داري نداشت درصد عصاره ریحان تفاوت معنی

 3/0 متعلق به تیمار محتوي pHدر روز دهم، بیشترین میزان 
داري با سایر تیمارها و درصد عصاره گزنه بود که تفاوت معنی

 متعلق به pHکمترین میزان ). P<0.05(نمونه کنترل داشت 
بود که با نمونه ) 1تیمار( درصد عصاره گزنه 1/0تیمار حاوي 

داري داشت کنترل و سایر تیمارهاي مورد ارزیابی تفاوت معنی
)P<0.05 .( در روز بیستم، بیشترینpH مربوط به تیمار 

عصاره ریحان ) +  درصد25/0(حاوي مخلوط عصاره گزنه 
داري نداشت  بود که با نمونه کنترل تفاوت معنی) درصد35/0(
)P>0.05)(کمترین). 2جدولpH  1/0 مربوط به تیمار حاوي 

بود که با تمام تیمارها و نمونه ) 1تیمار(درصد عصاره گزنه 
جز تیمار حاوي ). P<0.05(داري داشت کنترل تفاوت معنی

ا داري بین سایر تیماره درصد عصاره ریحان، تفاوت معنی3/0
، )اُمروز سی(در روز پایانی ). P>0.05(مشاهده نگردید 

 متعلق به نمونه کنترل بود که با سایر pHبیشترین میزان 
بین دو تیمار محتوي ). P<0.05(داري داشت تفاوت معنی

)  درصد25/0( درصد عصاره گزنه و مخلوط عصاره گزنه 2/0
ود داري وجنیز تفاوت معنی)  درصد35/0(عصاره ریحان + 

اُم، تفاوت بین سایر تیمارها در روز سی). P<0.05(نداشت 
   ).2جدول( )P>0.05(داري وجود نداشت معنی

  
Table 2 Comparison of mean pH changes between treatments during storage. 

Time (day) Treatments 1 10 20 30 
1 6/21± 0/007A,bc 6/10± 0/007B,cd 6/01± 0/006C,c 6/00± 0/006C,c 
2 6/13± 0/007A,e 6/10± 0/007A,cd 6/04± 0/006B,bc 6/02± 0/006B,bc 
3 6/21± 0/007A,bc 6/21± 0/007A,a 6/04± 0/006B,bc 6/026± 0/006B,abc 
4 6/22± 0/007A,ab 6/11± 0/007B,cd 6/08± 0/006C,ab 6/036± 0/006CD,abc 
5 6/23± 0/007A,ab 6/13± 0/007B,c 6/04± 0/006C,bc 6/030± 0/006C,abc 
6 6/21± 0/007A,bc 6/17± 0/007A,b 6/10± 0/006B,a 6/030± 0/006C,abc 
7 6/18± 0/007A,d 6/11± 0/007AB,cd 6/04± 0/006C,bc 6/053± 0/006C,ab 
8 6/13± 0/007A,e 6/11± 0/007A,cd 6/09± 0/006B,a 6/02± 0/006B,bc 

Control 6/24± 0/007A,a 6/19± 0/007B,b 6/11± 0/006C,a 6/070± 0/006D,a 
* Different small letters in each column and different capital letters in each row indicate a significant difference 

(P <0.05). 
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  و پروتئینچربینتایج آنالیز - 3-2
 زمان ، اثر تیمار، زمان نگهداري و تیمار در 3جدولمطابق 

 بر ).P<0.05(کاملاً معنی دار بود  بر پارامتر چربی نگهداري
بالاترین میانگین چربی مربوط به ، در روز اول، 5اساس جدول

نمونه کنترل بود که با تمام تیمارهاي مورد ارزیابی جز تیمار 
 20/0 – 15/0(حاوي مخلوط عصاره گزنه ـ دانه ریحان 

  ). 3جدول)(P<0.05(داري داشت ، تفاوت معنی)درصد
 درصد عصاره گزنه 2/0 و 1/0تفاوت بین دو تیمار حاوي 

) 6تیمار( عصاره ریحان 5/0و دو تیمار محتوي ) 2 و 1تیمار (
) 8( درصد عصاره ریحان 35/0 عصاره گزنه ـ 25/0و مخلوط 

کمترین میزان چربی مربوط به تیمار ). P>0.05(دار نبود معنی
داري با د که تفاوت معنی درصد عصاره گزنه بو3/0حاوي 

روند تغییرات چربی تا روز ). P<0.05(نمونه کنترل داشت 
پایانی، کاهشی بود و کمترین و بیشترین میزان چربی در روز 

و ) 1تیمار( درصد عصاره گزنه 1/0سی اُم، به ترتیب متعلق به 
به طور کلی، با افزایش سطح عصاره دانه . نمونه کنترل بود
چربی در تیمارها نیز افزایش یافت، اگرچه این ریحان، مقادیر 

اما تیمارهاي حاوي سطوح منفرد عصاره . روند کاملاً منظم نبود
، با 3 جدولمطابق. گزنه کمترین میزان چربی را نشان دادند

افزایش زمان نگهداري، روند تغییرات میزان پروتئین به صورت 
 روز اول به کمترین و بیشترین میزان پروتئین در. کاهشی بود

 درصد عصاره 5/0حاوي  (6ترتیب متعلق به تیمار شماره 
)  درصد عصاره ریحان3/0حاوي  (4و تیمار شماره ) ریحان

  ).P<0.05(داري با هم داشتند بود که تفاوت معنی

 
Table 3  Comparison of mean changes in fat  & protein contents of treatments during storage  

Fat (%)  
Treatments Time (day) 

1 1 10 20 30 
2 18/18± 0/016A,d 18/10± 0/04B,b 17/06± 0/04C,c 16/0± 0/019D,ef 
3 18/18± 0/016A,d 18/10± 0/04B, b 17/07± 0/04C,c 16/04± 0/019D,f 
4 18/17± 0/016A,d 18/17± 0/04A,a 17/02± 0/04B,c 16/00± 0/019C,f 
5 18/34± 0/016A,b 18/22± 0/04B,a 17/13± 0/04C,a 16/21± 0/019D,c 
6 18/27± 0/016A, c 17/74± 0/04B,c 17/11± 0/04B,b 16/14± 0/019C,e 
7 18/34± 0/016A,b 18/19± 0/04B,a 17/15± 0/04C,a 16.18± 0/019D,d 
8 18/38± 0/016A,ab 18/21± 0/04A,a 17/13± 0/04B,a 16.24± 0/019C,b 

Control 18/34± 0/016A,b 18/14± 0/04B,b 17/16± 0/04C,a 16.25± 0/019D,b 
 Protein (%) 

1 16/08± 0/011A,cd 14.23± 0/12B,d 13.75± 0/03C,b 13.03± 0/038C,a 
2 16/11± 0/011A,bc 14.18± 0/12B,de 13.71 ± 0/03C,c 12.84± 0/038D,b 
3 16/12± 0/011A,bc 16.12± 0/12A,a 13.55± 0/03B,e 12.73± 0/038C,c 
4 16/19± 0/011A,a 14.18± 0/12B,de 13.63± 0/03C,d 12.81± 0/038D,b 
5 16/05± 0/011A,de 13.91± 0/12B,e 13.38± 0/03B,h 12.51± 0/038C,e 
6 16/00± 0/011A,f 14.13± 0/12A,de 13.34± 0/03A,i 12.45± 0/038A,f 
7 16/03± 0/011A,ef 14.53± 0/12B,c 13.47± 0/03C,f 12.64± 0/038D,d 
8 16/06± 0/011A,de 14.16± 0/12B,de 13.43± 0/03C,g 12.61± 0/038D,d 

Control 16/14± 0/011A,b 14.89± 0/12B,b 13.82± 0/3C,a 13.01± 0/038CD,a 
* Different small letters in each column and different capital letters in each row indicate a significant difference 

(P <0.05). 
 

در روز دهم، تفاوت بین نمونه کنترل با تیمارهاي مورد بررسی 
 و این نمونه بعد از تیمار حاوي )P<0.05(دار بود کاملاً معنی

 درصد عصاره گزنه، بالاترین میزان پروتئین را داشت 3/0
در روز بیستم، نمونه کنترل   .)3 جدول( )12/0±12/16(

تفاوت آن با تیمارهاي بالاترین میزان پروتئین را نشان داد که 

در  ).P<0.05(دار بود مورد بررسی از نظر آماري کاملاً معنی
تیمار ( درصد عصاره گزنه 2/0روز پایانی، بین دو تیمار حاوي 

تفاوت ) 4تیمار ( درصد عصاره ریحان 3/0و تیمار محتوي ) 2
بین سایر تیمارها، ). P>0.05(داري وجود نداشت معنی

روند  ).3 جدول)(P<0.05(ود داشت داري وجتفاوت معنی
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تغییرات میزان پروتئین با گذشت زمان، به شکل کاهشی بود و 
ترین میزان پروتئین متعلق به در پایان زمان نگهداري، پائین

در مقابل، تیمار .  درصد عصاره ریحان بود4/0تیمار حاوي 
 درصد عصاره گزنه بالاترین میزان پروتئین را نشان 1/0محتوي 

 . داد

   و خاکستررطوبتنتایج آنالیز - 3-3

، بالاترین میزان رطوبت طی زمان ماندگاري 4بر اساس جدول 
در روز اول، تفاوت . تیمارها، مربوط به نمونه کنترل بود

). P<0.05(دار بود تیمارهاي با یکدیگر و با نمونه کنترل معنی
 درصد عصاره 2/0 و 1/0در روز دهم، بین دو تیمار حاوي 

، اما تفاوت )P>0.05(داري وجود نداشت  تفاوت معنیگزنه
  ).P<0.05(دار بود این دو تیمار با نمونه کنترل معنی

 
Table 4  Comparison of mean changes of moisture & ash contents of treatments under storage.  

Moisture (%)  
Treatments Time (day) 

1 1  10 20 30 
2 55/42± 0/032C,c 57/29± 0/13B,d 58/44± 0/04B,c 60.01± 0/021A,c 
3 55/33± 0/032D,d 57/53± 0/13C,b 58/39± 0/04B,cd 60.11± 0/021A,b 
4 55/44± 0/032C,c 55/44± 0/13C,c 58/26± 0/04B,e 60.053± 0/021A,c 
5 55/39± 0/032D,cd 57/19± 0/13C,de 58/44± 0/04B,c 60.03± 0/021A,c 
6 55/45± 0/032D,c 57/67± 0/13C,a 58/59± 0/04B,b 60.20± 0/021A,a 
7 55/65± 0/032D,a 57/61± 0/13C,c 58/60± 0/04B,b 60.033± 0/021A,c 
8 55/62± 0/032D,a 57/30± 0/13C,d 58/86± 0/04B,a 60.23± 0/021A,a 

Control 55/56± 0/032D,b 57/35± 0/13C,d 58/87± 0/04B,a 60.26± 0/021A,a 
 Ash (%) 

1 2/54± 0/029C,c 2/86± 0/03B,a 3/05± 0/029A,b 3/47± 0/044A,d 
2 2/64± 0/029B,b 2/44± 0/03B,de 3/04± 0/029A,b 3/58± 0/044A,c 
3 2/73± 0/029C,a 2/73± 0/03C,b 3/13± 0/029B,b 3/79± 0/044A,a 
4 2/60± 0/029C,b 2/70± 0/03C,b 3/00± 0/029B,b 3/34± 0/044A,e 
5 2/52± 0/029BC,c 2/89± 0/03B,a 2/98± 0/029B,c 3/17± 0/044A,f 
6 2/37± 0/029B,cd 2/65± 0/03B,c 2/96± 0/029B,c 3/18± 0/044A,f 
7 2/31± 0/029CD,d 2/88± 0/03C,a 3/01± 0/029B,b 3/25± 0/044A,ef 
8 2/29± 0/029B,de 2/49± 0/03B,d 2/95± 0/029B,a 3/10± 0/044A,g 

Control 2/29± 0/029C,de 2/92± 0/03B,a 3/11± 0/029A,b 3/64± 0/044A,b 
* Different small letters in each column and different capital letters in each row indicate a significant difference 

(P <0.05). 
 

 3/0ي  درصد عصاره گزنه و نیز حاو3/0بین دو تیمار حاوي 
داري وجود داشت درصد عصاره دانه ریحان تفاوت معنی

)P<0.05(داري ، در حالی که سایر تیمارها با هم تفاوت معنی
در روز بیستم، کمترین میزان رطوبت ). P>0.05(نداشتند 

 درصد عصاره گزنه بود که با سایر 3/0مربوط به تیمار حاوي 
ر روز پایانی د). P<0.05(داري داشت تیمارها تفاوت معنی

نیز این تیمار کمترین رطوبت را داشت و تفاوت آن با نمونه 
از نظر ). P<0.05(دار بود کنترل و سایر تیمارها کاملاً معنی

مقادیر رطوبت، با گذشت زمان نگهداري، بر میزان رطوبت 
نمونه کنترل بالاترین میزان رطوبت را . تیمارها افزوده شد

صاره دانه ریحان و گزنه تا ترکیب دو ع). 4جدول(داشت 
حدودي موجب افزایش میزان رطوبت در مقایسه با تیمارهاي 

با افزایش میزان چربی در . حاوي سطوح منفرد عصاره گردید
-نمونه، جذب آب و در نهایت میزان رطوبت نمونه، کاهش می

هاي قابل اتصال یابد، زیرا وجود چربی باعث پوشاندن جایگاه
، با گذشت زمان نگهداري، 4اساس جدول بر  .شودبا آب می

با گذشت زمان نگهداري، . میزان خاکستر تیمارها افزایش یافت
داري میزان خاکستر تیمارهاي مورد بررسی به طور معنی

 3/0افزایش یافت و بالاترین میزان خاکستر به تیمار حاوي 
شد که با نمونه کنترل تفاوت درصد عصاره گزنه مربوط می

در روز اول، بالاترین و ). P<0.05( را نشان داد داريمعنی
 3/0ترین میزان خاکستر به ترتیب متعلق به تیمار حاوي پائین

و تیمار حاوي مخلوط عصاره ) 3تیمار(درصد عصاره گزنه 
 35/0 ـ 25/0به ترتیب به نسبت (گزنه ـ عصاره ریحان 

داري نداشت بود که با نمونه کنترل تفاوت معنی) درصد
)P>0.05.( در روز دهم، بالاترین میزان خاکستر متعلق به 

داري با سایر تیمارها و نمونه نمونه کنترل بود که تفاوت معنی
  ). P<0.05(کنترل داشت 
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 درصد 3/0 درصد عصاره گزنه و 3/0بین دو تیمار حاوي 
داري وجود نداشت عصاره ریحان تفاوت معنی

)P>0.05)( بین دو تیمار در روز بیستم، تفاوت ). 4جدول 
دار نبود  درصد عصاره گزنه معنی2/0 و 1/0محتوي 

)P>0.05 .( درصد عصاره گزنه و نمونه 3/0تیمار محتوي 
ضمن اینکه بیشترین ). P>0.05(کنترل نیز معنی دار نبود 

خاکستر در این روز به تیمار حاوي مخلوط عصاره گزنه ـ 
ر روز د .تعلق داشت)  درصد35/0 ـ 25/0(عصاره ریحان 

 درصد 3/0پایانی، بیشترین خاکستر مربوط به تیمار حاوي 
بود که با تمام تیمارها و نمونه کنترل ) 3تیمار(عصاره گزنه 
  ).4جدول )(P<0.05(داري داشت تفاوت معنی

  هاي آزادفعالیت مهار رادیکال- 3-4
 تیمارهاي مورد ارزیابی از روز اول IC50 روند تغییرات میزان 

به شکل کاهشی بود که این کاهش از روز دهم تا اُم تا سی
 این تغییرات،. دارتري داشتبیستم، روند کاهشی معنی

هاي گیاهی اکسیدانی عصارهنشاندهنده افزایش فعالیت آنتی
عصاره گزنه فعالیت  .مورد استفاده در فرمولاسیون سوسیس بود

هاي منفرد و در مقایسه با اکسیدانی بیشتري در شکلآنتی
یمارهاي حاوي عصاره ریحان و مخلوط دو عصاره داشت ت
  ).5 جدول(

Table 5 Comparison of mean IC50 changes of treatments during storage  
Time (day) Treatments 

1 10 20 30 
1 70.13± 0/04A,e 55.76±1.33B,b 30.85±0.16C,b 21.15±0.13D,c 
2 70.44± 0/04A,d 55.56±1.33B,b 31.04±0.16C,a 21.07± 0.13D,c 
3 70.49± 0/04A,d 67.49±1.33AB,a 29.79± 0.16C,c 21.04±0.13C,c 
4 70.17± 0/04A,e 55.34± 1.33B,b 31.12± 0.16C,a 22.80± 0.13CD,b 
5 70.91± 0/04A,a 47.37±1.33B,c 31.32± 0.16C,a 23.07± 0.13D,a 
6 70.34± 0/04A,d 55.62±1.33B,b 31.21±0.16C,a 23.00± 0.13D,a 
7 70.52± 0/04A,cd 55.44± 1.33B,b 31.54± 0.16C,a 23.07± 0.13CD,a 
8 70.74± 0/04A,b 55.67± 1.33B,b 28.82± 0.16C,d 23.04±0.13C,a 

Control 70.65± 0/04A,c 55.38± 1. 33B,b 31.49±0.16C,a 23.35± 0.13D,a 
* Different small letters in each column and different capital letters in each row indicate a significant difference 

(P <0.05). 
 
  نتایج آزمون حسی - 3-5

، تیمار حاوي مخلوط »ظاهر«از نظر صفت ، 1 شکلبر اساس 
کمترین ) 7 تیمار( درصد عصاره گزنه ـ ریحان 20/0 ـ 15/0

ب کرد و تفاوت آن با سایر تیمارهاي مورد بررسی امتیاز را کس
 بالاترین امتیاز ).P<0.05(دار بود و با نمونه کنترل، معنی

رها تفاوت  نمونه کنترل بود که با تمام تیماظاهر مربوط به
 از نظر امتیازات مزه، ).P<0.05(داري داشت کاملاً معنی

ر حاوي کمترین و بیشترین امتیاز به ترتیب متعلق به تیما
و )  درصد25/0 ـ 15/0(مخلوط دو عصاره گزنه ـ ریحان 

داري با هم داشتند نمونه کنترل بود که تفاوت معنی
)P<0.05 .( بالاترین امتیاز مربوط به »بافت«از نظر صفت ،

بود که با تمام تیمارهاي ) فاقد هر دو عصاره(نمونه کنترل 
مترین ک). P<0.05(داري داشت مورد بررسی تفاوت معنی

 درصد 20/0 ـ 15/0امتیاز متعلق به تیمار حاوي مخلوط 
که با سایر تیمارها و نمونه ) 7تیمار(عصاره گزنه ـ ریحان بود 

تفاوت بین سایر ). P<0.05(داري داشت کنترل تفاوت معنی
 ).P<0.05(دار بود تیمارها کاملاً معنی

رتیب ترین امتیاز به ت، بالاترین و پائین»رنگ«از نظر صفت 
 35/0 ـ 25/0متعلق به نمونه کنترل و تیمار حاوي مخلوط 

داري بود که تفاوت معنی) 8تیمار(درصد عصاره گزنه ـ ریحان 
 4/0بین تیمار اخیر با تیمار محتوي ). P<0.05(با هم داشتند 

داري مشاهده نگردید درصد عصاره ریحان تفاوت معنی
)P>0.05 .( داري وجود معنیبین سایر تیمارها با هم تفاوت

، »کلیپذیرش«از نظر امتیازات مربوط به ). P>0.05(نداشت 
بالاترین امتیاز مربوط به نمونه کنترل بود که با سایر تیمارها 

کمترین امتیاز هم مربوط ). P<0.05(داري داشت تفاوت معنی
 20/0 ـ 15/0(به تیمار حاوي مخلوط عصاره گزنه ـ ریحان 

داري تیمارها و نمونه کنترل تفاوت معنیبود که با تمام ) درصد
سایر تیمارها نیز با هم و با نمونه کنترل ). P<0.05(داشت 

  ). P<0.05(داري را از نظر آماري نشان دادند تفاوت معنی
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Fig 1  Comparison of sensory properties scores of the treatments. 

  
، بالاترین امتیازات حسی در روز اول مشاهده 2لبر اساس شک

ها به کلیه تیمارها و نمونه کنترل مورد بررسی گردید و ارزیاب
به طور کلی، با . در روز اول، بالاترین امتیاز حسی را دادند

افزایش زمان ماندگاري، از امتیازات حسی تمام صفات مورد 
از . استه شدک) رنگ، مزه، بافت، رنگ و پذیرش کلی(ارزیابی 

نظر آماري، تفاوت بین تمامی صفات جز پذیرش کلی، طی 

 ، کاملاً )اُماول، دهم، بیستم و سی(روزهاي مورد بررسی 
کلی، تفاوت بین سه در مورد پذیرش). P<0.05(دار بود معنی

دار نبود معنی) اول، دهم و بیستم(روز اول ارزیابی 
)P>0.05(اُم با سایر وز سیکلی در ر، اما امتیازات پذیرش

 ).2شکل)(P<0.05(داري داشت روزها تفاوت معنی

  

  
Fig 2 Changes in sensory properties of the treatments studied during storage. 

  
            از نظر بافت، ترکیب دو عصاره گزنه ـ دانه ریحان 

ونه کنترل، بالاترین امتیاز را بعد از نم)  درصد35/0ـ25/0(
ها علیرغم دارا بودن مواد مؤثره و ترکیبات عصاره. کسب نمود

ها هستند ها و یا کربوهیدراتاي ارزشمند، فاقد پروتئینرنگدانه

و بنابراین، تأثیر آنها بر صفت قوام و بافت به اندازه اثرات آنها 
پذیرش «ز بالاترین امتیا .بر رنگ و طعم سوسیس نخواهد بود

مربوط به نمونه کنترل بود که با سایر تیمارها تفاوت » کلی
کمترین امتیاز هم مربوط به ). P<0.05(داري داشت معنی
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 20/0 ـ 15/0(تیمار حاوي مخلوط عصاره گزنه ـ ریحان 
                         بود که با تمام تیمارها و نمونه کنترل ) درصد
  .)2شکل( )P<0.05(معنی داري داشت   تفاوت

 

   بحث - 4
، روند کاهشی ماندگاريدر پژوهش حاضر، با افزایش زمان 

 با این نتیجه.  تیمارهاي مورد بررسی مشاهده شدpHبراي 

 و Ragab مانند  محققینبرخی مطالعات از حاصل نتایج

مطابقت ) 2002 (Shibamoto و Leeو ) 2004(همکاران 
هاي اسید ت رشد باکتريتواند به عل میpHکاهش  .]19 [دارد 

لاکتیک در روزهاي ابتدایی نگهداري، تجمع اسیدهاي آلی، 
تجمع محصولات حاصل از اکسیداسیون چربی و یا حضور 

، بالاترین چربیاز نظر  . و اسانس باشدترکیباتی نظیر عصاره
 3/0 مربوط به نمونه کنترل بود، در مقابل، تیمار حاوي میزان

ها با این یافته. ن چربی را داشتدرصد عصاره گزنه کمتری
همخوانی دارد که ) Jersek) 2009و Rozman تحقیقات 

هاي همبرگر حاوي عصاره رزماري میزان گزارش کردند نمونه
طی زمان   .]20 [تري نسبت به نمونه کنترل داشتند چربی پائین

گلسیریدهاي نگهداري، تجزیه تدریجی اسیدهاي چرب و تري
بافتی گوشت و در نهایت فرآورده گوشتی ینموجود در چربی ب

حاصل شده، سبب افت میزان چربی و کاهش کیفیت محصول 
  . )9 (شودبه دلیل آغاز واکنش اکسیداسیون اسیدهاي چرب می

از نظر رطوبت، با گذشت زمان نگهداري، بر میزان رطوبت 
نمونه کنترل بالاترین میزان رطوبت را . تیمارها افزوده شد

کیب دو عصاره دانه ریحان و گزنه تا حدودي تر. داشت
موجب افزایش میزان رطوبت در مقایسه با تیمارهاي حاوي 

با افزایش میزان چربی در نمونه، . سطوح منفرد عصاره گردید
یابد، جذب آب و در نهایت میزان رطوبت نمونه، کاهش می

هاي قابل اتصال با آب زیرا وجود چربی باعث پوشاندن جایگاه
آب در مواد غذایی مختلف به ترکیب  ظرفیت جذب. شودمی

اسیدهاي آمینه، آرایش فضایی پروتئین، میزان آبدوستی و 
هاي آّبگریزي پروتئین و همچنین حضور کربوهیدرات

  .]11 [آبدوست بستگی دارد 
روند تغییرات میزان پروتئین با گذشت زمان، به شکل کاهشی 

ترین میزان پروتئین متعلق ینبود و در پایان زمان نگهداري، پائ
در مقابل، تیمار .  درصد عصاره ریحان بود4/0به تیمار حاوي 

 درصد عصاره گزنه بالاترین میزان پروتئین را نشان 1/0محتوي 

 نگهداري زمان طیکاهش مواد مغذي از جمله پروتئین . داد
ممکن است به دلیل تجزیه پروتئین و در دسترس قرار گرفتن 

هاي  به عنوان منبع مغذي براي مصرف انواع باکتريترکیبات آن
موجود در آن باشد که البته کاهش ماده غذایی به این طریق 

در مطالعه پیروتی و . دار استاحتمالاً بسیار ناچیز و غیرمعنی
 باغی بر آویشن عصاره  در ارزیابی تأثیر)1393(همکاران 

 داراي روزها در تمام کنترل خواص کیفی سوسیس، نمونه
 دارمعنی اثر دهندهبود که نشان فرار نیتروژن میزان بالاترین

 افزایش دیگر، عبارت به و شاخص این روي عصاره مذکور بر

  .]21 [بود  حاوي عصاره هاي سوسیسنمونه کیفیت
با گذشت زمان نگهداري، میزان خاکستر تیمارهاي مورد 

پورملایی در پژوهش  .داري افزایش یافتبررسی به طور معنی
 1 درصد اسانس گیاه مرزنجوش5، افزودن )1396(و همکاران 

  .]22 [هاي سوریمی شد موجب افزایش میزان خاکستر نمونه
تأثیر ضداکسایشی ترکیبات موجود در گیاهان دارویی وابسته به 

ها یا ساختار حلقوي مزدوج و ترکیبات فنولیک موجود در آن
  هاي آزاد را خنثیلگروههاي هیدروکسیل است که رادیکا

        کند و هم چنین ترکیبات کربوکسیلیک اسید که با می
روند تغییرات . کندکردن فلزات از اکسایش جلوگیري میشلاته
اُم به  تیمارهاي مورد ارزیابی از روز اول تا سیIC50میزان

شکل کاهشی بود که این کاهش از روز دهم تا بیستم، روند 
تیمارهاي حاوي هر دو عصاره، .  داشتدارتريکاهشی معنی

 در مقایسه با نمونه کنترل داشتند ) کمترIC50(فعالیت بیشتر 
فعال با خواص که مهمترین دلیل آن، حضور ترکیبات زیست

 اکسیدانی به ویژه ترکیبات فنولی و فلاونوئیدها در آنتی
در هر حال، بیشترین فعالیت . هاي مورد استفاده استعصاره

 متعلق به تیمار IC50کسیدانی و به عبارتی کمترین میزاناآنتی
عصاره گزنه . بود) 3تیمار( درصد عصاره گزنه 3/0حاوي 

هاي منفرد و در مقایسه اکسیدانی بیشتري در شکلفعالیت آنتی
        با تیمارهاي حاوي عصاره ریحان و مخلوط دو عصاره

مکاران حیدریان و هدر این راستا، . ریحان داشت ـ گزنه
، تأثیر ضداکسایشی و ضدمیکروبی عصاره رزماري بر )1394(

کیفیت و زمان ماندگاري گوشت مرغ نگهداري شده در دماي 
یخچال را بررسی کردند، نتایج نشان داد که عصاره آبی 

هاي رزماري به خوبی توانست پراکسایش لیپیدها را در فیله
  .]23 [مرغ به تأخیر بیندازد 

                                                             
1. Origanum vulgare L. 
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ثر در موفق بودن و قابل اجرا بودن ؤي مهایکی از جنبه
  غذایی،مواد متداول هايها و دستکاري فرمولاسیوننوآوري

به  .قابلیت پذیرش این محصولات استخواص حسی و 
عمال شده در فرمولاسیون از جنبه  اگر تغییرات اِطوري که

ون  اما نتوانند در آزم،هاي مختلف موفق باشدنتایج آزمون
، در حقیقت دسی قابل قبولی کسب کنحسی امتیازات ح

هاي حسی پژوهش  در آزمون.د داشتقابلیت اجرایی نخواه
 گذشت زمان ماندگاري، از امتیازات حسی کاسته شد حاضر، 

          که در بسیاري از موارد، این تغیییرات از نظر آماري،
یکی از دلایل کاهش امتیازات حسی، فرار . داربودغیرمعنی

هاي مورد استفاده در ات موجود در عصارهبودن ترکیب
هاي سوسیس در دماي یخچال است که در فرمولاسیون نمونه

تواند نقش مهمی در کاهش هایی نظیر لیپولیز میکنار پدیده
نمونه کنترل به عنوان نمونه سوسیس . قابلیت پذیرش ایفا نماید

 رایج در صنعت، بالاترین امتیاز حسی را داشت، اما بعضی از
 این نتیجه .ت با آن را داشتندبتیمارهاي تولیدي نیز قابلیت رقا

 و همکاران Kant هم راستا با نتایج برخی از محققین نظیر 
مشاهده کردند نمونه سوسیس حاوي عصاره بود که ) 2008(

داري نعناع با نمونه شاهد از لحاظ طعم و مزه اختلاف معنی
نیز نشان دادند که ) 1391(خالقی و همکاران  .]24 [ندارد 

 زرشک سیاه در فرمولاسیون سوسیس استفاده از عصاره
 از نظر  .]25 [بالاترین امتیاز را از نظر عطر و طعم داشته است 
 35/0 ـ 25/0(بافت، ترکیب دو عصاره گزنه ـ دانه ریحان 

. بعد از نمونه کنترل، بالاترین امتیاز را کسب نمود) درصد
اي ودن مواد مؤثره و ترکیبات رنگدانهها علیرغم دارا بعصاره

ها هستند و بنابراین، ها و یا کربوهیدراتارزشمند، فاقد پروتئین
تأثیر آنها بر صفت قوام و بافت به اندازه اثرات آنها بر رنگ و 

» پذیرش کلی«بالاترین امتیاز  .طعم سوسیس نخواهد بود
داري ت معنیمربوط به نمونه کنترل بود که با سایر تیمارها تفاو

کمترین امتیاز هم مربوط به تیمار حاوي ). p<0.05(داشت 
بود که با )  درصد20/0 ـ 15/0(مخلوط عصاره گزنه ـ ریحان 

تمام تیمارها و نمونه کنترل تفاوت معنی داري داشت 
)P<0.05.( 

  

  گیري کلینتیجه- 5
توان گفت که عصاره گزنه در مقایسه گیري میبه عنوان نتیجه

ریحان، پتانسیل بالاتري در بهبود خواص کیفی دانه ره با عصا

این دو همچنین، مخلوط . سوسیس طی زمان نگهداري دارد
رین دلیل، تشاید مهم. ، نتایج مطلوبی را به دست ندادعصاره

هاي مورد بررسی در ترکیب با اثرات آنتاگونیستی عصاره
  .یکدیگر باشد
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In order to improve the qualitative and nutritional properties and also to increase the shelf life of meat 
product,s, various techniques are used wich one of the most common and effective techniques, adding 
extracts or essential oils of herbal plants. The sausage formulation. In this study, Urtica dioica extract 
at 0, 0/0, 0/2 and 0/3 levels and Ocimum basilicum seeds extract at 0, 0, 3, 0, 4 and 0.15,0.20,0.25  
0.30% w / w of mix extract were added to sausage formulation and physicochemical parameters (pH, 
fat, protein and ash), and sensory testing (color, appearance, taste, texture) And general acceptance) 
was carried out on the treatments during the 1, 10, 20 and 30 days. Data analysis was performed using 
SPSS 24 and Duncan test was used to compare the mean of indices in each treatment with a 
significant level of p <0.05. 
The results showed that the control sample (without any extracts) had the highest pH, fat and moisture 
content and the difference was significant with the treatments. Treatments containing 0.1% nettle 
extract had the lowest pH and humidity and highest protein content. The lowest amount of fat and the 
highest amount of ash belonged to 0.1% nettle extract. In terms of sensory testing, the control sample 
had the highest score. In the case of color and taste, 0.1% (Urtica dioica) extract had the highest score 
after the control sample. Treatments containing 0.3% (Urtica dioica) extract and the mixture of two 
extract (0.25-0.25%) had the highest score of appearance and texture according to the evaluators. In 
terms of general acceptance, after the control sample, the treatment containing 0.2% (Urtica dioica) 
extract had the highest score. As a conclusion, it can be concluded that different levels of Urtica 
dioica extract  had better results than Ocimum basilicum extract. Also, treatments containing 0.1 and 
0.3% Urtica dioica extract were selected as optimal treatments. 
 
Key words: Urtica dioica, Sausage, Extract, Quality, Ocimum basilicum  
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