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 یم   که بر سلول ها دارند،یتی، به موجب اثر سمییت در مواد غذایتریر نی نظيبات نگهدارنده سنتزیترک
 در ی گوشتيسرانه مصرف فرآورده ها.  در بدن انسان گردندي جديب های و آسيماری بروز بتوانند سب

ن ی، ایرانی اي خانواده هایر روز افزون سبک زندگییلوگرم در سال است و با توجه به تغی ک5/5 تا 5/2ران یا
، کاهش ی گوشتيب فرآورده هایرکت در تیتری نییایمیت شینظر به ماه. ش استیزان همه ساله رو به افزایم
هدف از .  مورد توجه قرار گرفته استیعیبات طبی از آن با ترکیا بخشی ی تمامینیگزیا جاین ماده و یزان ایم
ت ی بوده که قابليپتوس و رزماریخک، اکالیاه می از عصاره سه گیعیب نگهدارنده طبید ترکین پژوهش تولیا

 یدروالکلین منظور ابتدا عصاره هی ايبرا.  را داشته باشدی گوشتيه هات در فرآوردیتری کامل با نینیگزیجا
) يپتوس و رزماریخک، اکالیم (3:1:1ه و با نسبت یون به طور جداگانه تهیاهان مورد نظر با روش ماسراسیگ

گراد خشک و در ی درجه سانت50 ي با دمایسی همزن مغناطيب مورد نظر رویسپس ترک.دندیمخلوط گرد
 ی، آنتی، ضد قارچیکروبی اثرات ضد م.دیل گردی رنگ تبدی به پودر بلوطیشگاهیاب آزمای آسانتها با

 نسبتس مرغ با ی نمونه سوس6.  قرار گرفتیابیب عصاره ها مورد ارزی ترکیتیسیتوتوکسی و سایدانیاکس
س از پر شدن در پد و ی تول0:5 و 1:4، 2:3، 3:2، 4:1، 5:0ت شامل یتریب عصاره ها به نی از ترکی مختلفيها

نمونه ها از لحاظ رنگ، .  به سردخانه منتقل شدنديوجهت نگهدار به اتاق پخت منتقل يدی آمیپوشش پل
ج نشان داد که ینتا.  قرار گرفتندیابی روز مورد ارز30 و 15 يزمان ها در یکروبی ميطعم و شاخص ها

 باشد و نمونه شماره ی میدانی اکسی و آنتی، ضد قارچیکروبی خواص ضد مي دارایعیب نگهدارنده طبیترک
 و یکروبی مي و شاخص هایت از نظر خواص حسیتریب عصاره ها و فاقد نی درصد ترک100 ي حاو5

ر یس مرغ و ساین پژوهش در سوسی ايب عصاره هایاستفاده از ترک. ن نمونه بودی رنگ مطلوب تریابیارز
 . گرددیشنهاد میمن پی اینیگزی در صنعت به عنوان جای گوشتيفرآورده ها
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  مقدمه- 1
 یی از محصولات غذاياریاستفاده از نگهدارنده ها در بس

 یید کنندگان مواد غذای و تولبودهر ی شده اجتناب ناپذيفرآور
 يکروب ها، کپک ها و باکتری از از رشد ميریشگیبه منظور پ

ر به ی غذاها، ناگزيش ماندگاریو افزای هوازی و بي هوازيها
شکر، الکل، سرکه، نمک، .  باشندیاستفاده از نگهدارنده ها م

 هستند که از یعی طبي از نگهدارنده هاییمثال ها...دود و 
گر نگهدارنده ی دياز سو. گرفته اندیرباز مورد استفاده قرار مید

م و یبنزوآت سد(ر بنزوات ها ی نظیی مواد غذای مصنوعيها
 يد(ت ها یمو سولفیت سدیتریترات و نی، ن)کید بنزوئیاس

... و ) تی سولفیم بیت و سدی سولفیم بید گوگرد، پتاسیاکس
 مورد یکروبی ميز به منظور حفظ غذاها در برابر فسادهاین

  ].2و1[ شوند یاستفاده واقع م
 به موجب اثر ی مصنوعيش از حد نگهدارنده هایمصرف ب

 ي هايماری انسان دارند بروز بي که بر سلول هایتیسم
مر به ی آلزاز بروزی دارد و نیگوناگون از جمله سرطان را در پ

از ]. 3[ده است یبات در مغز به اثبات رسین ترکیسبب تجمع ا
 در ی مصنوعي که استفاده از نگهدارنده هایجمله محصولات
سرانه .  باشندی می گوشتير است فرآورده هایآنها اجتناب ناپذ

لوگرم در ی ک5/5 تا 5/2ران ی در ای گوشتيمصرف فرآورده ها
 ي خانواده هایوزافزون سبک زندگر رییسال بوده که نظر به تغ

 ،1960سال از .]4[ دارد يزان روند رو به رشدین می ایرانیا
 ي فرآورده هاموجود در تیترین با ارتباط در ییه هایفرض

 علت و سرطان ها به عوارض یبرخ جادیا احتمال  ویگوشت
ن یتروزآمین. است دهیگرد مطرح نیتروزآمین باتیترک لیتشک
 وارد بدن انسان ییق مواد غذای سرطان زاست که از طریبیترک

از به فعال شدن ی نییجاد اثرات سرطان زای اي شود که برایم
 ]. 5[ در بدن دارد یکیمتابول

 یرباز به منظور اهداف درمانیبات موثره از دی ترکياهانِ حاویگ
 غذاها در سرتاسر جهان مورد استفاده قرار يز طعم دهنده یو ن

رات مثبت ی تاثیباتین ترکی گرفته اند وبه سبب چنیم
 یز به صورت ناخواسته فراهم می آنها بر غذاها نینگهدارندگ
بات فعال ی که به آنها ترکیاهیبات موثره گیترک. شده است

)activecompounds (اثرات ي شود دارایز گفته مین 
 توانند باعث کنترل و درمان ی باشند و می در بدن میمشخص

د ها، یبات عمدتاً شامل آلکالوئین ترکی شوند ايارمیب
 باشند که خواص یم... ن ها و یدها، تانن ها، ساپونیگلوکوز

ل یز به دلیاه نی گیدانی اکسی و آنتی و ضد قارچیکروبیضد م

اه خاص معمولاً تجمع یک گیدر .  استیباتین ترکیوجود چن
 يرد برای پذیک اندام خاص صورت میبات موثره در یترک

شه ین در رین، کورکومینامون در پوست درخت دارچیمثال س
نئول در برگ یخگ و سیاه زردچوبه، اوژنول در جوانه گل میگ

اه را یک گی ي بخش های توان تمامین نمیپتوس؛ بنابرایاوکال
  ].6[د دانست ی اثرات مفيحاو

 به منظور استفاده از عصاره ها و اسانس ی متنوعيپژوهش ها
گوناگون به  یی مواد غذایعیعنوان نگهدارنده طببه  یاهی گيها
اثرات مثبت .ده استی انجام گردی گوشتيژه فراورده هایو

 و نعناع بر ي رزماري عصاره هایکروبی و ضدمیشیضداکسا
 .خچال گزارش شده استی يس گوشت گاو در دمایسوس

اسانس مرزنجوش را به عنوان ) 2008(بوساتا و همکاران 
س به کار ی سوسيش ماندگاریجهت افزا یکروبیب ضد میترک

استفاده از عصاره دانه مرکبات ) 2013(در مطالعه وان . بردند
س ی سوسيش ماندگاری و افزایون چربیداسیدر کاهش اکس
ن، ی دارچياسانس ها) 2017(شارما و همکاران  .موثر واقع شد

نِ یگزی جایبیشن را به عنوان ترکیخک و آویحان، میر
س مرغ منجمد بسته ی سوسي در نگهدارينتز سينگهدارنده ها

 ین در بررسیهمچن. شده تحت خلاء گزارش نمودنديبند
مول همراه با اسانس مرکبات به عنوان یاستفاده از اوژنول، ت

ون و در ادغام با اتمسفر ی در فرمولاسیکروبیبات ضد میترک
س گوشت خوك کم ی سوسيش ماندگاریافته در افزایبهبود 

  .دی گزارش گردیج خوبیچرب نتا
 از يسرده ا) Eucalyptus globulus (پتوسیاه  اکالیگ

 ی باشد که بومیم)Myrtaceae(رتاسه یدرختان از خانواده م
 ی می انبوهيل جنگل هاین تشکیا است و در آن سرزمیاسترال
 ي از گونه هایشه سبز است، اما برخیباً همیپتوس تقریاکال. دهد

  خود را از دست يان فصل خشک برگ های در پايریگرمس
نئول که در برگ ی س–8 و 1 ی اصلییایمیب شیترک.  دهندیم
 داشته یکروب کشی وجود دارد، اثر مپتوسگلوبولوسیاکالاه یگ

؛ با ]7[ است ی و ضد التهابیدانی اکسی اثرات آنتيز دارایو ن
 ت استفاده دری تواند قابلیاه مین گی، این اثراتیدارا بودن چن

 ی مصنوعيا همراه با نگهدارنده هاین یگزیغذاها به عنوان جا
 اسانس یگزنیاثر جا) 2014(کومار و همکاران . را دارا باشد

 ها یدنی در نوشیپتوس با مواد نگهدارنده مصنوعیاه اکالیبرگ گ
ن یگزیپتوس جایافتند که اسانس اکالی نموده و دریرا بررس

 ها از یدنید در نوش موجوی نگهدارنده مصنوعي برایمناسب
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 محصول يش مدت نگهداریز افزای و نيلحاظ مهار رشد باکتر
  ]. 8[ باشد یم
 خانواده ازSyzygiumaromaticum یخک با نام علمیم
 ي آن اوژنول است که دارای اصلییایمیب شیرتاسه، ترکیم

 حشره ضدقارچ، ضداسپاسم، ضداستفراغ، ،يضد باکتر خواص
 یطورسنت به خکیم]. 9[اشد  بیم یدانیاکس یآنت و یکش

مورد استفاده قرار  ییغذا مواد نگهدارنده و دهنده طعم بهعنوان
ج ینتا.  بوده استییع غذاین صنایرد و مورد توجه محققی گیم

در اثبات خواص ) 2015(پژوهش حامد و همکاران 
نشان ) ایر سویپن( توفو يخک بر روی عصاره گل مینگهدارندگ

 فاقد يخک نسبت به توفویره گل م عصاي حاويداد که توفو
 بوده ي اتاق قابل نگهداريش تر در فضایآن، به مدت دو روز ب

  ].10[د ی در آن مشاهده نگردیکروبیو رشد م
 یاهی، گRosmarinusofficinalis ی با نام علميرزمار
 شکل و گل ی سوزنییشه سبز با برگ های، معطر و همیداروئ

ن یب فعال موثره ایترک.  استیا آبی، بنفش ید، صورتی سفيها
ک ی به عنوان يرزمار.  باشدینئول و بورنئول میس– 8 و 1اه یگ

ل داشتن یز به دلی شود و نی در بدن استفاده میعامل ضد التهاب
 یم بدنیمنیستم ایش قدرت سیافزا سبب یدانی اکسیاثرات آنت

 عصاره ینیگزیاثر جا) 2019(ن و همکاران یالحجاز]. 11[گردد
 ران مرغ ی به فرآورده گوشتیت افزودنیتریم نی با سديرزمار

 کردند یت بررسیتری غلظت مختلف از عصاره و ن5آماده را با 
ن اثر یشتری واجد بي عصاره رزماريافتند که نمونه حاویو در

       ن نمونهی بهتری حسیژگی بوده و از نظر ویدانی اکسیآنت
  ]. 12[ باشد یم

 سیسوس بیدر ترک یافزودن تیترین ییایمیش تیماه به باتوجه
 لیاز و تمایکسوورفعنیاز  آن ییسرطان زا لیپتانس و کالباس و

 ي از سویعیطب  مصرف محصولات کاملاًيبرا کنندگان مصرف
 نمودن نیگزیا جای و تیترین از استفاده زانیم کاهش ،گرید

 باتیترک با ی گوشتيفرآورده ها در آن از یبخش ای یتمام
ن مطالعه یف از ا، لذا هداست گرفته قرار توجه مورد یعیطب
پتوس و یخک، اکالیاه می از سه گیعید نگهدارنده طبیتول

ز ی بالا و نی و ضد قارچیکروبی با داشتن خواص ضد ميرزمار
 ینیگزیت جای باشد که قابلی مي قویدانی اکسیخواص آنت

اهان ی گ. را داشته باشدی گوشتيت در فرآورده هایتریکامل با ن
بات موثره با ین پژوهش علاوه بر داشتن ترکیمورد مطالعه در ا

ه و طعم دهنده ی فوق الذکر به عنوان ادوي هایژگی وياثرگذار
  .رندی گیز مورد استفاده قرار می نی گوشتيز در فراورده هاین

  مواد و روش ها- 2
  یدروالکلیعصاره هاستخراج - 2-1

اهان ی، ابتدا برگ خشک گیدروالکلید عصاره هیبه منظور تول
 معتبر واقع در رشت ي که از عطاريپتوس و رزماریخک، اکالیم

، ساخت BEST(اب یکتوسط آسیه شده بودند هر یته
ده و به طور جداگانه با استفاده از روش یپودر گرد)نیچ

 500ن کار در سه بشر ی ايبرا . شدنديریون عصاره گیماسراس
، )رانیش طب، ساخت ایو پواتوکلا(  اتوکلاو شدهيتری لیلیم

پتوسبه طور جداگانه ی و اکاليخک، رزماری گرم پودر م10
              درصد 70تر محلول اتانول ی لیلی م200ن، و یتوز

د؛ پس از پوشاندن دهانه بشر ی به آن اضافه گردیحجم-یحجم
                 یسی همزن مغناطي ساعت رو24لم، به مدت یبا پاراف

) PIT300دور 90شگاه با دور ی آزمايدر دما) رانیاخت اس 
در مرحله بعد پس از عبور ]. 13[قه هم زده شدند یدر دق

، 41واتمن، شماره  (یونعصاره ها از کاغذ صافیسوسپانس
پس .  بدست آمدیکدستیعصاره مناسب و ) ساخت انگلستان

 3:1:1از آماده شدن عصاره ها، آنها را با نسبت 
ب مورد یسپس ترک ب نموده،یترک) يماررز:پتوسیاکال:خکیم(

خشک  گرادی درجه سانت50 ي با دمایسی همزن مغناطينظر رو
به ) نیآلفا تک، ساخت چ (یشگاهیاب آزمایو در انتها با آس

  .دیل گردی رنگ تبدیپودر بلوط
         بی ترکیکروبی اثر ضد می بررس- 2-2

  عصاره ها
   جاد چاهکی روش انتشار در آگار با ا-2-2-1

ــ ــر ضــد میجهــت بررس ــی اث ــ ترکیکروب ــا ازی               ب عــصاره ه
ــد    ــتفاده ش ــار اس ــشار در آگ ــرا. روش انت ــ ايب                  ن منظــوری

                       یعنــــی  هــــدف ي هــــايون بــــاکتریسوسپانــــس ابتــــدا
Salmonella typhimuriumEscherichia coli  , 

Listeriamonocytogenes,  وStaphylococcus 
aureus  بـا  . دنـد یه گردی ـم مک فارلند تهیدر غلظت معادل ن

 متـر در  یل ـی م5ک چاهک بـه عمـق    یپت پاستور   یاستفاده از پ  
د وبـه منظـور بـاز    ی ـجـاد گرد ینتون آگار ایط کشت مولر ه  یمح

جـاد و عـذم نفـوذ    یط کشت بعد از ا ی مح یبخش تحتان  نماندن
نتون یط کشت مولر ه   ی مح يط کشت، مقدار  یر مح یعصاره به ز  

تـر درون   یکرولی م 10، کمتـر از     10آگار بـا اسـتفاده از سـمپلر         
 چاهک بـسته  یخته تا پس از سرد شدن بخش تحتان یچاهک ر 

ک ی ـبه هر   mg/ml10ب عصاره ها با غلظت      یسپس ترک . شود
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ت هـا بـسته و بـه منظـور     یدرب پل. دیاز چاهک ها اضافه گرد  
ب از خـشک شـدن      زاجتنـا ی و ن  ی قـارچ  ی از آلـودگ   يریجلوگ

پوشش دادهشده و در یلم به خوبیط کشت، دور آنها با پاراف   یمح
 ساعت قرار 48گراد به مدت ی درجه سانت37 يانکوباتور در دما

 ].14[داده شدند

  )MIC (يغلظت مهار نهیکم نیی تع-2-2-2
 رقت ي هاي از روش سرينه غلظت مهارین کمییبه منظور تع
 یلی م2ش، یک از پنج لوله آزمایابتدا در هر ]. 15[استفاده شد 

ن یسپس به اول. خته شدینتون براث ریط کشت مولر هیتر محیل
کر یتر از مخلوط عصاره ها افزودهو توسط شی لیلی م2لوله، 
. ط کشتمخلوط شدیکاملا با مح) رانیلابترون، ساخت ا(لوله 

تر از لوله اول به لوله دوم اضافه شده ی لیلی م2با کمک سمپلر، 
به . افتی انتقال ي از آن به لوله بعدیمی از هم زدن، نو پس

افت و از لوله ی ادامه يق سازیب تا لوله پنجم رقین ترتیهم
ن روش یبا ا. خته شدیتر برداشته و دور ری لیلی م2پنجم 

 100سپس به همه لوله ها . دیه گردی ته1:32 تا 1:2 يغلظت ها
) ک فارلندم میدر حد ن (یکروبیون میتر سوسپانسیکرولیم

 24 يدهانه همه لوله ها با پنبه بسته شده و برا. اضافه شد
در انتهالوله ها از لحاظ .ساعت در انکوباتور قرار داده شدند

 رقت فاقد کدورت به ين سری شدند و کمتریکدورت بررس
  .دیب عصاره ها گزارش گردی ترکينه غلظت مهاریعنوان کم

  )  MBC (ی کشينه غلظت باکترین کمییتع-2-2-3
ص کدورت عصاره ی تشخیق مشاهده چشمیاز آنجا که از طر

نه غلظت یز است، از روش کمی قابل تمی به سختی رنگيها
  ، از ينه غلظت مهارین کمییپس از تع. استفاده شدی کشيباکتر
 مشاهده شده بود ي که در آنها عدم رشد باکترییها  لولهیتمام

  ن کدورت بودند توسط سوآپ نمونهی کمتريو آن لوله ها دارا

نه یت، کمیق کشت در پلی صورت گرفت و از طري بردار
 ساعت 24مدت  تها بهیسپس پل. ن شدیی تعی کشيغلظت باکتر

 از ین غلظتیکمتر .گراد انکوبه شدندی درجه سانت37 يدر دما
ت مربوطه صورت ی در پليچ رشدیعصاره که در آن غلظت ه

 ].16[د ین گردیی تعی کشيظت باکترنه غلینگرفت به عنوان کم

نه غلظت قارچ ی کمیابیارز - 2-3
  )MFC(یکش

ب عصاره ها از روش ی ترکی اثر ضد قارچی جهت بررس
 یی آلوده کننده مواد غذاي قارچ هايت بر رویکشت پورپل

AspergillusnigerوPenicilliumexpansum استفاده 
ه یا تهب عصاره هین منظور  پنج رقت از ترکی ايبرا. شد
سپس توسط سمپلر به مقدار ). 1:32 تا 1:2 يرقت ها(د یگرد
ml1 خته و ی جداگانه ريت های مختلف را در پلياز رقت ها

ت یبه پل) PDA(تو دکستروز آگار یط کشت پوتیپس از آن مح
 از قارچ به يط کشت قطعه ایپس از بستن مح. ها اضافه شد

ط کشت قرار داده شده ی محي مترمربع بر رویلی م5 در 5ابعاد
  ].17[د ی گردیج بررسی ساعت نتا72و بعد از 

ب ی ترکیدانی اکسی اثرات آنتی بررس- 2-4
  عصاره ها

 سنجش از  عصاره هایدانیاکس یآنت تیفعال یابیارز جهت
ن ی ايبرا. ]18[استفاده شد  DPPH  آزادکالیراد مهار تیفعال

 یلیگرم بر م یلی م10) رهیمحلول ذخ(ک استوك یابتدا منظور
 یکالیاثرات مهار راده شد، سپس یاهان مورد نظر تهیتر از گیل

 مورد 1 مختلف مخلوطعصاره ها مطابق جدول يغلظت ها
 نمونه ها با استفاده از اتانول يق سازیرق.  واقع شدیابیارز

  .رفتیصورت پذ
 

Table1 Different concentration of the test sample in the DPPH free radical activity analysis 
Sample Concentration 

(mg/ml) 
Ethanol 

(microliter) Stock (microliter) 

0.01 999 1 
0.1 990 10 
1 900 100 
2 800 200 
3 700 300 
4 600 400 
5 500 500 
6 400 600 
7 300 700 
8 200 800 
9 100 900 
10 - 1000 
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 96تر اتانول ی لیلی م3تر از نمونه با ی لیلی م5/0ن منظور ی ايبرا
در DPPH مولار 5/0تر محلول ی لیلی م3/0درصد همراه با 

تر ی لیلی م5/3 لوله کنترل يبرا. دیحلال اتانول مخلوط گرد
در لوله . دیمخلوط گردDPPH مولار 5/0 محلول 3/0اتانول با 

 96تر اتانول ی لیلی م3/3تر نمونه همراه با ی لیلی م5/0شاهد 
قه در ی دق60 مدتيسپس لوله ها برا. دیدرصد مخلوط گرد

 قرار داده شدندتا شدت رنگ از یکیشگاه و در تاری آزمايدما
سپس توسط . ل شودیا به زرد تبدیبنفش پررنگ، کمتر شده و 

در طول موج ) و، ساخت ژاپنمادزیش(دستگاه اسپکتروفوتومتر 
دستگاه ابتدا توسط .دی نانومتر جذب نمونه ها قرائت گرد518

ن آزمون جذب کمتر مخلوط، نشان یدر ا.نمونه شاهد صفر شد
ت مهار یفعال. باشدی بالاتر میکالیت مهار رادی فعاليدهنده

  :ر محاسبه شدی زيبا توجه به رابطه DPPH آزادکالیراد

  
Abs. S :                                        جذب نمونه  

Abs. C :جذب کنترل  
  س مرغیه نمونه سوسی ته- 2-5

 درصد گوشت مرغ مطابق با 55 ي کوکتل حاويس هایسوس
د فرآورده یون استاندارد مورد استفاده در کارخانه تولیفرمولاس

 لاکان یشهرك صنعت چم چمال شمال واقع در ی گوشتيها
ر، یلوگرم پنیک25/2لوگرم گوشت مرغ، یک2/5رشت، شامل 

 18/0لوگرم آرد، ی ک3/0ع، یتر روغن مای ل36/0خ، یلوگرم یک7/0
لوگرم ی ک18/0ر، یلوگرم سی ک18/0ر خشک، یلوگرم شیک

م یلوگرم فسفات سدی ک03/0لوگرم نمک طعام و ی ک15/0ه،یادو
 10د هر یبه منظور تول. دنده شیر تهیلوگرم خمی ک10 يبه ازا

ون یلی قسمت در م100ت معادل یتری گرم ن1س، یلوگرم سوسیک
 مطابق با روش یپس از مخلوط شدن مواد اصل. افزوده شد

ب عصاره هامطابق یت و ترکیتری معمول در صنعت، نيها
  : دیر  اضافه گردیبه خم2 مندرج در جدولينسبت ها

Table 2 Extract:nitrite ratios in chicken sausage samples 

Sample  Extracts contribution 
in each sample 

Nitrite contribution in 
each sample 

1 1 4 
2 2 3 
3 3 2 
4 4 1 
5 5 0 
6 0 5 

  
 يدی آمیه شده پس از پر شدن در پوشش پلی تهيس هایسوس

 روز 30 ینمونه ها پس از ط. به اتاق پخت منتقل شدند
 و یکروبی در سردخانه، از لحاظ رنگ، خواص ضد مينگهدار

  . قرار گرفتندیابی مورد ارزیات حسیخصوص
   رنگ نمونه هایابی ارز-2-5-1

س با استفاده از دستگاه رنگ سنج ی سوسيرنگ نمونه ها
.  قرار گرفتندیابیمورد ارز) تر، ساخت ژاپنیمیکالر(هانترلب 

بره شده و برش ید رنگ، کالیاه و سفی سیدستگاه با دو کاش
. دیه گردی تهيس ها با قطر مساوی سوسی از مقطع عرضییها

 مخصوص قرار داده شده و يس در ظرف های سوسيبرش ها
 از تداخل يری جلوگيز برایاه رنگ و مات نیک ظرف سی

 شد، سپس  ظرف مخصوص قرار دادهي بر روی خارجينورها
 ي و زردیانگر روشنیب بینمونه ها که به ترت *b*,Lدو فاکتور

 ].19[ قرار گرفت یابینمونه ها هستند مورد ارز

          ب ی ترکیتیسیتوتوکسی اثر سای بررس-2-5-2
  MTTبا روش  عصاره ها

مخلوط عصاره ها، از روش  یتیسیتوتوکسیسا یابیارز به منظور
MTT assay ال سلول یک ویابتدا . ]20[د یاستفاده گرد

ب یترک یتیسیتوتوکسیسا اثرات ی بررسينرمال پوست برا
ه و پس از یتو پاستور تهران تهیستی انیعصاره ها از بانک سلول

ت ماده یزان سمیم MTTکشت سلول ها با استفاده از روش 
 اثر ی بررسيبرا .دین گردیی سلول ها تعيبر رو

ف اولِ یدر رد. استفاده شد خانه 96ت ی از پلیتیسیتوتوکسیسا
 کشت شده را اضافه نموده به یتر از سلولیکرولی م50ت یپل

 Minimum Essentialط کشتیتر محیکرولی م25همراه 

Medium )MEM( درصد1-2 يکه حاو Fetal Bovine 

Serum )FBS (ن رفتن درصد ینان و از بی اطميبود و برا
ف دوم در یدر رد. ت تکرار شدی خانه از پل12ن کار در یخطا، ا

ب یتر ترکیکرولی م25تر سلول به همراه یکرولی م25هر خانه 
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 25تر به همراه ی لیلی گرم در میلی م5/12عصاره هابا غلظت 
 FBS    درصد1-2 يکه حاوMEM ط کشت یتر محیکرولیم

ف ی گذاشته شد و در ردیف سوم خالیرد. دیبود، اضافه گرد
 طیتر محیکرولی م50ر هر خانه چهارم جهت نمونه شاهد د

ل یط استریت تحت شرایسر پل.دیاضافه گرد MEMکشت 
 ساعت 24دکربن به مدت یاکسیبسته و در انکوباتور واجدد

عات ی ساعت توسط سمپلر، ما24بعد از گذشت . قرار داده شد
ت یف اول و دوم و چهارم از پلی ردي خانه هايموجود در بالا

تر محلول یکرولی م20هر خانه  خانه برداشته شد و در 96
MTT یلی م5 با غلظت يت بافری نمک فسفات با خاصيحاو 

 ساعت در 4د؛ سپس به مدت یتر اضافه گردی لیلیگرم بر م
ک قرار گرفت، بعد ی گراد و در محل تاری درجه سانت37 يدما

زان یف اول و دوم و چهارم به می ردي خانه هایاز آن به تمام
ک ساعت یاضافه نموده سپس  DMSOتر از یکرولی م200

گراد قرار ی درجه سانت37 يک و در دمای تاريت در جایگر پلید
 570داده شد، سپس با دستگاه اسپکتروفوتومتر در طول موج 

 سلول ها با یزان زنده مانیم .رفتینانومتر، قرائت صورت پذ
ر محاسبه یاستفاده از اعداد جذب حاصل بر طبق فرمول ز

  .دیگرد

 
    یکروبی مي شاخص هايری اندازه گ-2-5-3

 1د شده، ی نمونه تول6س، از هر ی سوسيه نمونه هایپس از ته
 یکروبی میابی روز مورد ارز30 و 15 ی زمانينمونه در بازه ها

سم ها یکروارگانی مین اساس شمارش کلیقرار گرفت؛ بر ا
ق کشت با ی و از طر5272ران با شماره ی ایمطابق استاندارد مل

ن یهمچن. انجام شد)Plate Count Agar)PCAط کشتیمح
 و 11166ران شماره ی ای فرم بر اساس استاندارد ملیشمارشکل

 مورد 10899ران شماره ی ایکپک و مخمر مطابق با استاندارد مل
  ].23-21[ قرار گرفتند یبررس

  ی حسي هایژگی ویابی ارز-2-5-4
 سیسوس ينمونه ها یحس يهایژگیو د،یتول از ه پسبلافاصل

با  دهید آموزش ابیارز 6 توسط بافت و طعم، بو رنگ، شام
 یاز دهی بر طبق روش امتي نقطه ا5ک یروش آزمون هدون

 رابطه در را نظرخود هاابیارز ].24[د یواقع گرد یابیارز مورد
 براساس رنگ، طعم، بو و بافت یحس يهایژگیاز و کیهر با
 3مطابق جدول  یابیارز يهادر فرم پنج تا کی از یازدهیامت

 .نمودند منعکس
Table 3 Sensory scores of chicken sausage samples  

Very satisfying 
or very good 

Satisfactory or 
good 

Acceptable or 
moderate 

Unacceptable 
or weak 

Unusable or 
very bad Sample quality 

5 4 3 2 1 Score 
  
  ل داده هایه و تحلی تجز- 2-6
رفت و ی صورت پذیه آزمون ها در قالب طرح کاملاً تصادفیکل

ز ین و آنالیانگین مییل داده ها بر اساس تعیه و تحلیتجز
 ي دار، با آزمون هایفاکتورهاي معنک طرفه و یانس یوار

 يبرا. انجام شد SPSSتوسط نرم افزار   دانکنيچنددامنه ا
  .دیاستفاده گرد Excelرسم نمودارها از نرم افزار 

  

  ج و بحثی نتا- 3
  ب عصاره های ترکیکروبی اثرات ضد م- 3-1

 هر يم مک فارلند برای به کدورت نیکروبیون میسوسپانس
وروش MIC, MBCش ی جهت انجام آزمايچهار باکتر

 عدم يقطر هاله ها. دیه گردیجاد چاهک تهیانتشار در آگار با ا
 مورد ي باکتري بر رویعیرشد در اثر ماده نگهدارنده طب

. ل قرار گرفتیه و تحلی شد و مورد تجزيریش اندازه گیآزما
 يج حاصل نشان داد هر چهار باکترینتا

 و توژنزیامونوسیستریل، یاکلیاشرش، لوکوکوساورئوسیاستاف
. ب عصاره ها حساس هستندی نسبت به ترکومیموریفیسالمونلات

 ي باکتريقطر هاله عدم رشد به روش چاهک برا
 25 لوکوکوساورئوسیاستاف متر، یلی م25 توژنزیامونوسیستریل
 ومی موریفیسالمونلا ت متر و یلی م20 یاکلیشیاشر متر، یلیم

ن روش ی شد که در ايری متر اندازه گیلی م23
ن یواجد بزرگتر لوکوکوساورئوسیاستاف و توژنزیامونوسیستریل

  .هاله بودند
ب ی، ترکينه غلظت مهاریج بدست آمده کمیبر اساس نتا

و با غلظت 1:4، با رقت یاکلیاشرش يعصاره هانسبت به باکتر
 ی کشينه غلظت باکتریتر و کمی لیلی گرم بر میلی م5/2

 1:2، با رقت ی کلایشی اشريد شده نسبت به باکتریمحصول تول
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 يمهار غلظت نهیکم. تر بودی لیلی گرم بر میلی م5و غلظت 
 و 1:32 با رقت لوکوکوساورئوسیاستاف يباکتر به نسبت

 یکشندگ غلظت نهیکم تر وی لیلی گرم بر میلی م312/0غلظت 
 و 1:16، با رقت لوکوکوساورئوسیاستاف يباکتر به نسبت

نه یکم. تر به دست آمدی لیلی گرم بر میلی م625/0غلظت 
 1:8 با رقت توژنزیامونوسیستریل ي نسبت به باکتريغلظت مهار

نه غلظت یتر و کمی لیلی گرم بر میلی م25/1و با غلظت 
 و 1:4 با رقت توژنزیامونوسیستریل ي نسبت به باکتریکشندگ

 و ينه غلظت مهاریمقدار کم. تر بودی لیلی گرم بر م5/2غلظت 
 به ومیموریفیسالمونلات ي در باکتریش کينه غلظت باکتریکم
د ییدر تا. دین گردییتر تعی لیلی گرم بر میلی م5 و 5/2بیترت
 يدر تلاش برا)2010(راکودا و همکاران یج بدست آمده، وینتا
، یی در مواد غذاینِ نگهدارنده مصنوعیگزیجایبیافتن ترکی

 و خلنجان يپتوس، رزماری اکالي از عصاره هاییمخلوط ها
 ي هاي آنها را بر باکتریکروبید و خواص ضد میرا تول يمصر

ج بدست آمده یطبق نتا.  نمودندی بررسییآلوده کننده مواد غذا
 یکروبی خواص ضد مي داراي و رزماريب خلنجان مصریترک

 و لوکوکوساورئوسیاستاف ي هايبر باکتر
پتوس اثر یب خلنجان و اکالیبود و ترکتوژنزیامونوسیستریل

از ومیموریفیسالمونلات و یاکلیشیاشر بر یب خویکروبیضدم
جهت ) 2019( و همکاران یدر پژوهش ل. ]25[خود نشان داد

 سه ی الکليب عصاره های ترکیکروبیت ضد می فعالیابیارز
 ي و درخت چاایفولیکورویوکا ری، پتوس گلوبولوسیاکالاه یگ

 پوست ي موجود بر روي هاي انواع مخمر و باکتريبر رو
اه ین سه گی ای الکليب عصاره هاید ترکیگردانسان مشخص 

ت ضد ی خاصيتر دارای لیلی گرم بر میلی مMIC24/0با مقدار
کلوسان ین و تریلی سی آمپيک هایوتی بی بود و از آنتیکروبیم

قات نشان داده که مهم یتحق]. 26[ تر عمل نمود يار قویبس

اه ی در گیکروبیت ضد می که سبب فعالين مواد موثره ایتر
خک، یاه مین، در گی شود، شامل تانن و ساپونیپتوس میالاک

د و یک اسی کارنوزياه رزماریل استات و در گیاوژنول و اوژن
  ].  29- 27[ باشند ید میک اسینیرزمار

نه غلظت ی به روش کمی اثرضد قارچ- 3-2
  )MFC(یقارچ کش

بدست آمده از دو قارچ آلوده کننده شاخص مواد  MFCج ینتا
 جدا شده از جریلوسنایآسپارژ و وم اکسپنسومیسلیپنیعنی ییغذا

ت در ی در کشت پورپل1:4 و 1:2 رقتب با ی به ترتییمواد غذا
ن روش بر یج حاصل از اینتا. ده استی مشخص گرد1شکل 

 یعی دو قارچ فوق الذکر اثبات نمود که ماده نگهدارنده طبيرو
 مدت سه ی که طي باشد به نحوی می اثرات ضد قارچيدارا
تور و همکاران .دیت مشاهده نگردی در پليچ گونه رشدیه هما
ن یسی ناتاماي داروی خواص ضد قارچي بر رویقیتحق) 2008(

 دو قارچ آلوده کننده مواد ي بر روياه رزماریو عصاره گ
 به صورت یوم روکوفورتی سلیپنو جر یلوس نایآسپارژییغذا

. دادندگر انجام یکدیب دو ماده با یجداگانه و به صورت ترک
وم ی سلیپنب یج پژوهش آنها مشخص نمود که هر دو ترکینتا

 مهار کرده و البته به صورت جداگانه ی را به خوبیروکوفورت
جوزف و ]. 30[ نبودند جریلوس نایآسپارژقادر به مهار 

 عصاره ی برخواص ضد قارچی پژوهشیط) 2011(همکاران 
 يخک دارایافتند که عصاره میجه دست ین نتیخک، به ایاه میگ

 آلوده کننده ي قارچ هاي بر روي موثریت ضد قارچیخاص
 باشد یموم اکسپنسومیلیسیپن و جریلوس نایآسپارژ ییمواد غذا

 ی ضد قارچییایمی شي نگهدارنده هايمن برای اینیگزیو جا
  ]. 31[ باشد ی مییمواد غذا

  
Fig 1 MFC of Aspergillus niger(top) and Penicilliumexpansum(bottom) 
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  ب عصاره های ترکیدانی اکسی آنتیژگی و- 3-3
 ب عصاره ها دریترک یدانیاکس یآنت تیفعال یابیارز

ش ی مختلف نشان داد بيدرغلظت ها DPPH آزادکالیمهارراد
تر ی لیلی گرم بر میلی م9 مربوه به دوز یدانی اکسین اثر آنتیتر

ش رابطه غلظت با یب عصاره هابود که روند رو به افزایاز ترک
ن یهمچن.  باشدیان می نما1 در نمودار یدانی اکسیت آنتیفعال

ت یش فعالی، علاوه بر افزایعیدارنده طبش غلظت نگهیبا افزا
کالوکا .ز افزوده شدیزان کدورت لوله ها نی، به میدانی اکسیآنت

، DPPH یدانی اکسیش آنتیبا انجام آزما) 2005(و همکاران
 ی و توکوفرول را بررسياه رزماری گیدانی اکسیت آنتیفعال

اه ی گیدانی اکسیت آنتیج بدست آمده فعالیطبق نتا. نمودند
 بوده و در ادغام ییار بالاتر از توکوفرول به تنهای بسيرزمار

 یت آنتی از فعالییز درصد بالایگر نیکدیب با ین دو ترکیا
  ]. 32[دی مشاهده گردیدانیاکس

  
Fig 2 Diagram of antioxidant activity of the 

extracts mixture 
ت یسنجش فعال یط) 2001( و همکاران یگر، لی دیدر پژوهش

 ی مبنیجیپتوس نتایخک و اکالیاه می عصاره دو گیدانی اکسیآنت
اه ارائه نمودند که بر طبق ین دو گی ایدانی اکسیبر خواص آنت

 یت آنتی درصد خاص48خک با داشتن یاه میآن عصاره گ
 درصد 23پتوس با ی نسبت به اکاليت بهتری فعالیدانیاکس

 قابل یدانی اکسیت آنتی نشان داد؛ فعالیدانیاکس یت آنتیخاص
مول و یل وجود مواد موثره اوژنول، تیخک به دلیتوجه عصاره م

  ].33[ باشد یل الکل میبنز
   رنگ نمونه هایابیج ارزی نتا- 3-4

مطابق ) *L(ت محصول ی شاخص شفافين هایانگیسه میمقا
 ي حاويس هاید، سوسی نشان داد که در روز تول4جدول 

 ی تفاوت معن0:5 و 5:0 يت با نسبت هایتریاره ها به نعص
 ي حاويان نمونه هاین میگر نداشتند، همچنیکدی با يدار

 ي داریز با آنها تفاوت معنین1:4 و 2:3، 3:2 ينسبت ها
 ي عدم اثرگذاريایج گوی؛ نتا)<P 05/0(د یمشاهده نگرد

د شده یس تولیت سوسیش نسبت عصاره در شاخص شفافیافزا
در طول مدت *L شاخص يریج اندازه گینتا. در روز اول بود

چنانکه در .  دار آن بودی از کاهش معنیز حاکی نينگهدار
ن مقدار شاخص ین و کمتریشتری مشخص شده است ب5جدول 

b* ب در ید به ترتی محصول در روز توليا شاخص زردی
 و 5:0 يت با نسبت هایتری عصاره به ني حاويس هایسوس
 در طول دوره *bنشاخصید، علاوه بر ای مشاهده گرد0:5

بوزر و همکاران .دیش دچار کاهش گردی مورد آزماينگهدار
 ي به جايدر استفاده از عصاره رزماری پژوهشیط) 2014(

 نامطبوع در ين بردن بویز از بی و نیرنگ دهنده مصنوع
س با گوشت گوسفند مشاهده نمودند که دو شاخص یسوس
 عصاره ي حاويس های در سوس*bت یاف و شف*L يزرد

ن ی ای کنترل کاهش داشت ولي نسبت به نمونه هايرزمار
  ]. 34[ر نبود یکاهش چشمگ

  

Table 4 Evaluation of the brightness (L*) of the sausage samples prepared with different Extract: 
nitriteratios  

  
  
  
  

Extract:Nitrite (Ratio) 
5:0 4:1 3:2 2:3 1:4 0:5 Day 

67.38±0.15a 66.67±0.11b 66.98±0.13ab 67.17±0.17ab 67.22±0.14ab 67.39±0.15a 1 
65.10±0.09de 65.21±0.11de 65.89±0.13c 66.71±0.13b 66.67±0.15b 66.85±0.13ab 10 
64.15±0.10de 64.12±0.15ef 64.42±0.17fg 64.69±0.14ef 64.99±0.08de 65.42±0.11cd 20 
64.05±0.13def 63.62±0.13fg 63.79±0.09fg 64.24±0.12fg 64.68±0.15ef 65.29±0.12de 30 
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Table 5 Evaluation of the yellowness (b*) of the sausage samples prepared with 
differentExtract:nitrite ratios 

 
 
 با روش یتیسیتوتوکسیج اثر سای نتا- 3-5

MTT 
 ي ماده در زمان هاIC50ن ییش و تعیپس از انجام آزما

ت ید که با بالا رفتن غلظت ماده، اثر سمیمختلف مشخص گرد
 یا دارو میک ماده ی از ي مقدارIC50. افتیش یز افزایآن ن

 یمی مانند و نی از سلول ها زنده میمیباشد که در آن غلظت ن
د شده مورد یغلظت محصول تول.  روندین میگر آن ها از بید

در ) يخک و رزماریپتوس، می سه عصاره اکاليحاو(استفاده 
ن یبوده و اتر ی لیلی گرم بر میلی م10س مرغ، ی سوسينمونه ها
ش یماده در آزما) دوز سوم( بود که تا غلظت سوم یدر حال
MTT تر بود ی لیلی گرم بر میلی م50 ساعت، که 24 پس از

 از سلول ها زنده مانده و منطبق با استاندارد بود ییدرصد بالا
  ).18696 یاستاندارد مل(
 ي بر رویکروبیشات ضد میج آزمای نتا- 3-6

  س مرغی سوسينمونه ها
 4 و یعی قسمت ماده نگهدارنده طب1 ي که حاو1نمونه شماره 

  مطابقت   یاستاندارد مل ت بود در روز پانزدهم با یتریقسمت ن

، با استاندارد یکروبیش بار می ام با افزایداشته اما در روز س
بر ). 5272:  شمارهیاستاندارد مل( مطابقت نداشت ی مليها

سم ها طبق استاندارد یکروارگانیاساس استاندارد مقدار نرمال م
 فرم طبق یمقدار نرمال کل 105cfu/g در هر گرم معادل یمل

و مقدار نرمال کپک cfu/g 10 در هر گرم معادل یاستاندارد مل
 ی م102cfu/g در هر گرم معادل یو مخمر طبق استاندارد مل

 قسمت ماده نگهدارنده 2 ي که حاو2نمونه شماره . باشد
ر یل بالا بودن مقادیت بود به دلیترین قسمت 3 و یعیطب
 ام، با استاندارد یز روز سی هم در روز پانزدهم و نیکروبیم

 قسمت 3 ي که حاو3نمونه شماره .  مطابقت نداشتی مليها
ل بالا بودن یت بود به دلیتری قسمت ن2 و یعیماده نگهدارنده طب

 ام، با ی هم در روز پانزدهم و هم روز سیکروبیر میمقاد
 ي که حاو4نمونه شماره .  مطابقت نداشتی مليتاندارد هااس
ت بود در یتری قسمت ن1 و یعی قسمت ماده نگهدارنده طب4

.  نشان ندادیکروبیش بار می ام از خود افزایروز پانزدهم و س
 مشخص است، از نمونه 7 و6همان طور که از جداول شماره 

ج جالب یتا بود، نیعی تنها واجد ماده نگهدارنده طب5شماره 
  .  به دست آمدیتوجه

Table 6 plate count agar, coliform count and mold and yeast count (cfu/g)in chicken sausage samples 
containing mixture of extracts 

Mold and yeast 
(cfu/g) 

Coliform 
(cfu/g) 

Total count 
(cfu/g) Sample number Day 

10 >10 10 1 
>10 >10 >10 2 
>10 >10 >10 3 
10 > 10 10 4 

<10 <10 <10 5 
10 <10 <10 6 

15 

>10 >10 >10 1 
>10 >10 >10 2 
>10 >10 >10 3 
>10 >10 >10 4 
10 <10 <10 5 
10 10 <10 6 

30 

 
  

Extract:Nitrite (Ratio) 
5:0 4:1 3:2 2:3 1:4 0:5 Day 

10.75±0.11f 11.40±0.09d 11.75±0.19c 12.11±0.16b 12.52±0.13a 12.81±0.17a 1 
10.35±0.24g 10.72±0.18f 10.75±0.18f 10.99±0.20ef 11.22±0.19de 11.40±0.17d 10 
9.79±0.17h 9.69±0.24hi 9.70±0.18hi 9.75±0.19hi 10.12±0.18g 10.37±0.22g 20 
8.91±0.18k 8.99±0.20k 9.19±0.15jk 9.36±0.22j 9.42±0.18ij 9.48±0.16hij 30 
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ن ی ام با دارابودن کمتری در روز پانزدهم و س5نمونه شماره 
ن ی فرم و کپک و مخمر در بی زا، کليماری بيزان باکتریم

ز که ی ن6نمونه شماره .  نشان دادیج خوبی نمونه ها نتایتمام
 بود و در یعیت و فاقد ماده نگهدارنده طبیتری قسمت ن5 يحاو

 عرضه به بازار است در ي کارخانه برايدیواقع همان نمونه تول
همان طور که قابل (ی ملي ام با استاندارد هایروز پانزدهم و س

ب ی که به ترت6 و 5نمونه . مطابقت داشت)  بودینیش بیپ
ت یتری قسمت ن5 و یعی قسمت ماده نگهدارنده طب5 يحاو

ار یجه بسینت.  کاملا مطابقت داشتندی مليهستند با استاندارد ها
 ینیگزیافت جای شود به آن دست ین بار می اولي که برایخوب
ت در یتریم نی سدي به جایاهیک محصول گی ي درصد100

  .  باشدیس مرغ می سوسیفرآورده گوشت
  د شدهی تولي نمونه های حسیابیج ارزینتا- 3-7
ب ی ترکيس مرغ حاوی سوسي نمونه هایحس یابیارز در

نمونه و ) يپتوس و رزماریخک، اکالیشامل عصاره م(عصاره ها 
ده، یاب آموزش دی کنترل فاقد عصاره توسط شش ارزيها

 با بافت و بو طعم، رنگ، لحاظ از مارهایکه ت دیگرد مشخص
، به نمونه ها داده 5از ینداشتند و امت ي داریمعن تفاوت گریکدی

  . اب ها بودی ها نزد ارزیژگین وی بودن این عالیشد که مب
Table 7 The overall results of the sensory 
evaluation of the chicken sausage samples 
Sensory score Day 

5 1 
5 
5 

15 
30 

 يان نمونه کنترل و نمونه هایص تفاوت میعدم تشخ علت
 استفاده در مورد گوناگون باتیترک  تواندیم  عصارهيحاو

 عطر و طعم عصاره ها یز همپوشانین و سیسوس ونیفرمولاس
زان مصرف کم ین میو همچن یمصرف ه جاتیادو ریسا با

د شده ی تولير طعم در نمونه هاییجه عدم تغیمحصول و در نت
 ینیگزی بر جایقی تحقیط) 2017(ژانگ و همکاران . باشد

افتند، ی، درینیس چیخک با مواد نگهدارنده در سوسیعصاره م
 بر یدانی اکسیت آنتیخک علاوه بر خاصیاه میعصاره گ

، سبب حفظ رنگ، طعم، بو و بافت محصول ینیس چیسوس
  ].35[د یخچال گردی در ي روز نگهدار21 مدت یط
  

  يریجه گی نت- 4
خک، یماه ید شده از سه گی اثرات عصاره تولیدر بررس

، ضد یدانی اکسی آنتي هایژگی بر ويپتوس و رزماریاکال

 ید که عصاره حاصل می مشخص گردی و ضد قارچیکروبیم
 یت موجود در فرآورده گوشتیتری ني براین خوبیگزیتواند جا

 شش نمونه از ياهان بر رویعصاره گ. س مرغ باشدیسوس
ب ی از ترکی مختلفيمار هایس مرغ با تی سوسیفرآورده گوشت

 درصد نسبت به 100 و 80، 60، 40، 20، 0عصاره ها شامل 
ج ی به همراه داشت و نتایج قابل قبولیت تست شد که نتایترین

 يب عصاره ها و عاری ترکي حاويز آن بود که نمونه  ایحاک
، کپک، مخمر و یکروبین مقدار بار میت، واجد کم تریتریاز ن
 نمونه يماندگار.  بودی ملي فرم منطبق با استانداردهایکل

خچال معادل ید شده در ی تولي عصاره هايس مرغ حاویسوس
عصاره ن پژوهش اثبات نمود که یج اینتا. دین گردیی روز تع30
 تواند به ی ميپتوس و رزماریخک، اکالیماه ید شده از سه گیتول

س ی سوسیت، در فرآورده گوشتیترین کامل نیگزیعنوان جا
ش ی مورد آزمايب عصاره هایترک. مرغ مورد استفاده واقع شود

، فاقد یعیک ماده نگهدارنده طبیت یعلاوه بر دارابودن خاص
ار کم یر بسی استفاده در مقادلی بوده و به دلیتیسیتوتوکسیاثر سا

 یجاد نمی ایر محسوسییس تغیدر طعم و رنگ نمونه سوس
 در ی گوشتيبا توجه به حضور انواع مختلف فرآورده ها.دینما

بات ی ترکيق روی، تحقیرانی اي خانوارهایسبد مصرف
 از جمله ی گوشتير فرآورده های مشابه بر سایعینگهدارنده طب

با توجه به خواص .  رسدیه نظر م بيکالباس و همبرگر ضرور
ت ی و عدم سمیدانی اکسی و آنتی، ضد قارچیکروبیضد م
ن پژوهش، مضاف بر حفظ طعم، ی ايب عصاره های ترکیسلول

ن ماده ی شود ایشنهاد میس مرغ، پی سوسيبافت و بو
ر فرآورده یس مرغ و سای در سوسینگهدارنده به صورت صنعت

ت مورد یتری نيمن برای اینیگزی به عنوان جای گوشتيها
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Synthetic preservatives, especially nitrite in food, are considered to cause chronic 
diseases to the human body because of their toxic effects. The per capita 
consumption of meat products in Iran is 2.5 to 5.5 kg per year, and due to the 
lifestyle changes of the Iranian families, this consumption is ascending. Therefore, 
cumulative intake of this preservative could be warning. By replacing all or a part 
of nitrite with natural preservatives its usage could be eliminated. The aim of this 
study was to prepare a mixture of natural preservative from three plant extracts, i.e. 
clove, eucalyptus and rosemary. To this end, the hydroalcoholic extracts of the 
plants were obtained and then mixed in a ratio of 3:1:1 of Cloves, Eucalyptus and 
Rosemary, respectively. Later, Then the mixture was dried on a magnetic stirrer at 
50 °C and finally turned into powder by a laboratory mill. Antimicrobial, 
antifungal, antioxidant properties as well as cytotoxicity effects of the mixed extract 
were evaluated. Six samples of the chicken sausages with different ratios of the 
natural preservative to nitrite including 5:0, 4:1, 3:2, 2:3, 1:4 and 0:5 After filling in 
the polyamide coating, they were transferredto the cooking room and then 
transferred to the refrigerator to storage and all the samples were evaluated in the 
terms of color, sensory properties and microbial indices at the periods of 15 and 30 
days at 4°C. The results showed that the natural preservative had antimicrobial, 
antifungal and antioxidant properties and sausage sample contains 100% natural 
preservative in terms of sensory properties, microbial indices and color evaluation 
was the most desirable one. The findings of the present study suggest the 
application of the clove, eucalyptus and rosemary mixed extract suggested as a safe 
alternative in chicken sausages and other meat products in food industry. 
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