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همبرگر یکی از محصولات تولید شده از گوشت قرمز است که به لحاظ ارزش تغذیه اي بالا 

هاي  در کنار خوش طعمی و شیوه مصرف ساده آن همچنین به دلیل عدم وجود افزودنی

هایی با  هشیمیایی در فرآیند تولید آن طرفداران زیادي دارد، بنابراین استفاده از نگهدارند

میوه دارویی زالزالک با نام علمی . خصوصیات ضد اکسیدانی و ضد میکروبی ضروري است

 در طب گیاهی شهرت گسترده اي کسب کرده 2هاوثرن   و با نام انگلیسی1کراتیگوس آرونیا

 روزه 45لذا در این تحقیق عصاره زالزالک  به همبرگر اضافه شد و در یک دوره . است

 تحت آزمایشهاي شیمیایی شامل 45، 30، 15ت دوره اي در روزهاي اول، تیمارها به صور

 و اندازه  TVBN شاخص) TBA(شاخص تیوباربیتوریک اسید ) PV(شاخص پراکسید 

استافیلوکوکوس هاي  گیري ترکیبات فنولی کل و آزمایشهاي میکروبی شامل شمارش باکتري

یش میکروبی نشان داد که همبرگر مخلوط نتایج آزما.  قرار گرفتسالمونلا انتریکا و اورئوس

 را طی سالمونلا انتریک و استافیلوکوکوس اورئوسهاي  داري رشد باکتري شده به طور معنی

نمونه هایی که با عصاره زالزالک مخلوط شده بودند، مقادیر .  روز نگهداري کاهش داد45

TBA ،PV و TVBNبا . ري نشان دادند کمتري را در مقایسه با شاهد در طول زمان نگهدا

اکسیدانی و ضدباکتریایی در  آمده، عصاره زالزالک توانست اثر ضد دست توجه به نتایج به

  .همبرگر داشته باشد
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   رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                            
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:   

 یپژوهش_یعلم مقاله
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 مقدمه - 1

هاي آن یکی از منابع پرارزش پروتئینی در  گوشت و فرآورده

درکشور ما صنایع . ارتباط با تغذیه ي بشر محسوب میگردد

گوشت به ویژه در ده سال اخیر یکی از مهمترین و مسئله 

  . آید می صنایع غذایی به شمار سازترین شاخه هاي

هاي  هاي متنوع و گوناگونی که امروزه از گوشت فرآورده

گردد، بدون دانش فنی و اطلاعات کافی در  مختلف تهیه می

ي  زمینۀ گوشت و علوم وابسته به آن و همچنین تکنولوژي تهیه

هاي گوشتی مسلماَ از کیفیت خوراکی و بهداشی  فرآورده

 از نامناسب استفادة بی رویه و وخواهند بود مناسبی برخوردار ن

مواد افزودنی مختلف که بسیاري از آنها خطرات جبران 

آورند نیز بیشتر  ناپذیري را براي مصرف کنندگان فراهم می 

فرآورده . باشد ناشی از عدم آگاهی از تکنولوژي این صنعت می

نها را ز آ نامند که لاآقل نیمی ا هاي گوشتی فرآورده هایی را می

 زمانی که در کتب و مقالات  معمولاَ. گوشت تشکیل داده باشد

علمی در رابطه با علوم و صنایع گوشت صرفاَ از گوشت نام 

 منظور گوشت قرمز بوده و فرآورده هایی که از  شود برده می

“ هاي گوشتی فرآورده“گردند تحت عنوان  گوشت قرمز تهیه می

گوشتی به دو علت عمده هاي   فرآورده.]1[شوند نامیده می

فساد شیمیایی و رشد میکروبی، از چرخه مصرف خارج 

رایجترین شکل فساد شیمیایی، تند شدن اکسایشی . گردد می

هاي سنتزي  امروزه به علت شناسایی ضد اکساینده. چربی است

به عنوان عوامل سمی و سرطانزا، صنعت غذا در پی جایگزینی 

هاي سنتزي  ضد اکسایندههاي طبیعی به جاي  ضد اکساینده

 به منظور گسترش زمان نگهداري گوشت، تاثیر ضد .باشد می

 حاوي  که زالزالک حاصل اکسایشی و ضد میکروبی عصاره

 مورد استفاده باشد فنلی می هاي پلی منابع غنی ضد اکساینده

توانند اثرات مفیدي از  این ترکیبات فنلی می. گیرد قرار می

اکسایشی خود  یکال آزاد و ظرفیت ضدطریق توانایی مهار راد

 .]2[تنی اعمال کنند تنی و برون در شرایط درون

سی  غنی از فلاونویید و اسیدهاي هیدروک نیزعصاره این گیاه

بیشتر محصولات حاصل از برگ و گل این . ]3[نامیک استسی

نوع و . ]4[اند  ونویید تام آن استاندارد شدهگیاه بر اساس فلا

  .]5[ونوییدها نشانه کیفیت گیاه استمیزان درصد فلا

    مواد و روش ها - 2

   مواد - 2-1

 .همبرگر به صورت تازه و منجمد از بازار خوي خریداري شد

میوه هاي زالزالک کوه هاي اطراف  ،براي تهیه عصاره زالزالک

  .خشک گردیدشهرستان خوي جمع آوري و 

با درجه میکروبی مورد استفاده محیطهاي کلیه مواد شیمیایی و 

  . از شرکت مرك تهیه شدبودند خلوص تجزیه اي

  عصاره زالزالک تهیه - 2-2

عصاره گیري به روش خیساندن و با اسـتفاده از حـلال اتـانول      

 پس از   ،مقدار صد گرم از میوه خشک شده زالزالک       . انجام شد 

آسیاب کردن ، درون ارلن عصاره گیري ریخته شده و به میزان            

 و بـه    اضـافه شـده   )   درصـد   8/99(ول    شش برابر وزن آن اتان    

محلول به دست آمده . زده شد مدت دو روز در دماي محیط هم

  صاف شـده و توسـط روتـاري       42توسط کاغذ صافی واتمن       

تحت خلأ در دماي پایین عمل تغلیظ تا رسیدن به حدود پـنج             

اده شد و پس از اتمام عـصاره   درصد مقدار اولیه عصاره ادامه د     

 و تا هنگام مصرف در یخچال     توزین دست آمده    ، ماده به  گیري

  .]6[نگهداري شد 

  PVاندازه گیري - 2-3

را که   گرم از همبرگر15 ابتدا ،براي تعیین مقدار پراکسید

 قرار داده، لیتر میلی 500، در دکانتور مخلوط شده بودخوب 

کلروفرم به آن افزوده و کمی تکان داده لیتر  میلی 30سپس 

 متانول به آن لیتر میلی 60 کلروفرم و بعد یترل میلی 30مجددا، 

 آب مقطر به لیتر میلی 36 ساعت، 12 ـ 24پس از . افزوده شد

 ساعت استراحت داده شد تا 2 ـ 1نمونه افزوده شده به مدت 

 از فاز پایین، به ارلن لیتر میلی 20با دقت، .  فاز تشکیل شود3

 اسید لیتر میلی 25،  سر سمباده اي انتقال دادهلیتر میلی 250مایر 

به آن ) 3 : 2نسبت کلروفرم به اسید استیک (استیک کلروفرمی 

 محلول یدور پتاسیم اشباع و لیتر میلی 5/0سپس . افزوده شد

مدت به  ه و آب مقطر به محتویات ارلن اضافه شدلیتر میلی 30

 5/0 مقدار سپس، . دقیقه در تاریکی استراحت داده شد1

 و محلول به شده  به آن افزوده %1ته  معرف نشاسلیتر میلی

ید آزاد شده، باعث تغییر رنگ محلول . شدت تکان داده شد

 نرمال تا بیرنگ شدن 01/0شده که با محلول تیوسولفات 

محلول یا ظهور رنگ شیري و شفاف شدن فاز بالایی روغن 

تیتر شده و در نهایت با استفاده از رابطه زیر، میزان پراکسید بر 
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والان پراکسید در یک کیلوگرم چربی محاسبه  ی اکیحسب میل

  .]7[ شد

 

  TBAاندازه گیري - 2-4

 گرم همبرگر را در 10 گیري تیوباربیتوریک اسید، براي اندازه

 دقیقه خیسانده 2 میلی لیتر آب درون هاون چینی به مدت 50

پس از ، محتویات حاصل. شدو سپس مخلوط یکنواخت 

اضافی به درون بالن تقطیر منتقل  میلی لیتر آب 47,5 افزودن

 مولار به بالن 4میلی لیتر از اسید کلریدریک  2,5 سپس.شد

مقداري ضدکف و سنگ  . رسید5,1به  pHاضافه شد تا 

 دقیقه 10  به مدتبالن محتویات  و اضافه شدهجوش به بالن 

بعد .  میلی لیتر ماده تقطیر شده بدست آمد50 جوشانده شد تا

ماده تقطیر شده توسط پیپت درون لوله در پیچ  میلی لیتر از 5

 . شد به لوله اضافه TBA میلی لیتر معرف 5 و شدداري منتقل 

 دقیقه در آب جوش 35 پس از مخلوط کردن، محتویات لوله

هم با روش بالا و با استفاده  هاي شاهد  نمونه.داده شدحرارت 

پس از  . گردید میلی  لیتر معرف تهیه 5 میلی لیتر آب و 5از

کرده و   لوله را در آب خنک، دقیقه10حرارت دادن به مدت 

قرائت  نانومتر 538در طول موج  میزان جذب مقابل شاهد 

 تا اندیس شدضرب  7,8در ضریب ، عدد بدست آمده .شد

TBA 8[شود محاسبه[ . 

  TVB-Nاندازه گیري - 2-5

 گرم اکسید منیزیم در 2 شده  و همگن گرم ازهمبرگر 10ابتدا 

 2 آب مقطر، لیتر میلی 300 سپس .ک بالن کلدال توزین شدی

اي  تعدادي ساچمه شیشه و) عنوان ضد کف به(قطره اکتانول 

سپس سیستم کلدال نصب . نیز به محتویات بالن افزوده شد

 يلیتر میلی 500شده و در زیر لوله خروجی سیستم، ارلن 

رف قطره مع  3-2 داراي %2 اسیدبوریک لیتر میلی 25حاوي 

 درون طوریکه سر لوله خروجی کاملاً متیل رد قرارگرفته به

سپس گازهایی که معرف بازهاي ازته . محلول ارلن قرار گیرد

فرار پس از برقراي جریان آب سرد و روشن شدن هیتر 

متصاعد شده که به صورت تغییر رنگ محلول از ارغوانی به 

سید زرد نمایان می گردد؛ که در نهایت این محلول با ا

 ارغوانی شود نرمال تیتر شده تا محلول مجدداً 1/0سولفوریک 

 100و سپس با استفاده از رابطه زیر بر حسب میلی گرم در 

  .]9[گرم گوشت محاسبه شد

TVBN =14×حجم اسید سولفوریک مصرفی  

  ترکیبات فنلیاندازه گیري - 2-6

  میزان تام ترکیبات فنولی با روش فولین سیوکالتو اندازه گیري

شد و نتایج بر حسب میلی گرم اسید گالیک در گرم عصاره 

 میکرولیتر از محلول عصاره 20، این ترتیب که به .بیان شد

 100لیتر آب مقطر و   میلی160/1درون لوله آزمایش با 

 1بعد از گذشت . میکرولیتر معرف فولین سیوکالتو مخلوط شد

  %20 میکرولیتر محلول کربنات سدیم  300 دقیقه، 8تا 

لوله هاي . حجمی به محتواي لوله آزمایش افزوده شد/وزنی

 درجه 40آزمایش بعد از تکان دادن، درون حمام آب با دماي 

 دقیقه جذب آنها با 30سلسیوس قرار گرفته و پس از گذشت 

.  نانومتر خوانده شد760دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

لول پایه اي از این براي رسم منحنی استاندارد گالیک اسید، مح

سپس از .  میکروگرم بر میلی لیتر تهیه گردید100ماده با غلظت 

 100 و... ،20،10 هاي مختلف   این محلول پایه غلظت

لیتر آماده گردید و پس از انجام مراحل  میکروگرم بر میلی

مختلف مطابق روش ذکر شده در بالا مقدار جذب نمونه ها 

 کالیبراسیون گالیک اسید، با پس از رسم منحنی. خوانده شد

قرار دادن مقدار جذب عصاره در معادله خطی مربوط به 

. منحنی استاندارد، مقدار فنل تام موجود در عصاره محاسبه شد

در نهایت، داده ها بر اساس معادل میلی گرم گالیک اسید بر 

  .بیان گردید) mg/ml(گرم عصاره 

  آزمایشهاي میکروبی - 2-7

  یروش کار میکروب

  آماده سازي نمونه میکروبی:مرحله اول

دوباکتري سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس از شرکت 

  پاستور تهیه گردید

  تهیه استاندارد مک فارلند:مرحله دوم

همه  مراحل آزمون میکروبی زیر هود و کنار شعله انجام 

استریل گردید و سپس %70گردید ابتدا در ویال با پنبه الکل 

وي ویال مقدار معینی از محیط بی اچ آي به طبق دستور ر

 ساعت در انکوباتور 2داخل ویال باکتري تزریق شد وبه مدت 

   درجه قرار داده شد37

ابتدا  ها یتهیه کشت هاي میکروبی و شمارش کلن:مرحله سوم

 سرم فیزیولوژي لیتر میلی 9 از عصاره در داخل لیتر میلی 1

 شد سپس یک قطره  لوله رقت سازي9ریخته شد و سپس در 

 سرم حل شد  و رقت سازي در لیتر میلی 9از باکتري در داخل 
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سپس تلقیح باکتري صورت گرفت بدین  . لوله انجام شد9

ر در سرم گ از باکتري با یک گرم همبرلیتر میلیترتیب که یک 

 از سوسپانسیون در هر کدام لیتر میلیفیزیولوژي حل شد و یک 

 و سپس از سوسپانسیون باکتري و از رقتهاي عصاره ریخته شد

 در محیطهاي اختصاصی هر لیتر میلیهمبرگر و عصاره یک 

  ].10[باکتري کشت داده شد

   تجزیه و تحلیل آماري- 2-8

 براي تحلیل نتایج هاز طرح آماري آنالیز واریانس دو طرف

استفاده و مقایسه میانگین ها با استفاده از آزمون دانکن صورت 

 21 ورژن SPSSه ها با استفاده از نرم افزار  تحلیل داد. گرفت

  انجام Excel  2013و رسم نمودارها با استفاده از نرم افزار 

  .شد

  

  نتایج و بحث - 3

 آزمونهاي شیمیایی - 3-1

  TBA بررسی تغییرات  - 1-1- 3

 آمده 1در شکل   بر روي همبرگرتاثیر افزودن عصاره زالزالک

دهد که   واریانس نشان میحاصل از انجام آنالیزنتایج . است

).  > 05/0p(داري  وجود دارد  بین تیمارها اختلاف معنی

ها و زمان در سطح  همچنین تاثیر زمان و اثر متقابل بین تیمار

    ).p > 05/0(دار است  درصد معنی5خطاي 

  
Fig 1 The effect of Hawthorn extract on TBA index 

of hamburger 

  

  TVBNیرات  بررسی تغی - 2-1- 3

 2در شکل  TVBNتاثیر افزودن عصاره زالزالک بر میزان 

نتایج حاصل از انجام آنالیز واریانس نشان . آورده شده است

   داري  وجود دارد دهد که بین تیمارها اختلاف معنی می

)05/0p <  .(ها و  همچنین تاثیر زمان و اثر متقابل بین تیمار

تیوباربیتوریک . ر استدا  درصد معنی5زمان در سطح خطاي 

اسید به طور گسترده به عنوان شاخص نشان دهنده میزان 

اکسیداسیون ثانویه چربی مورد استفاده قرار می گیرد و ناشی از 

 حاصل از مرحله دوم TVBNوجود مواد واکنش دهنده با  

اتواکسیداسیون است که طی آن پراکسیدها به موادي مثل 

افزایش میزان ]. 11[شوند  آلدئیدها و کتون ها اکسید می

TVBNتوان به خاطر اکسیداسیون لیپید و تولید   تیمارها را می

کاهش میزان . هاي فرار در حضور اکسیژن دانست متابولیت

TVBN در طول نگهداري ممکن است به دلیل کاهش 

ها در واکنش بین مالون آلوئید با انواع ترکیبات یا  دسیدروکهی

، اسیدهاي چرب ها  جمله پروتئیناجزاء موجود در گوشت از

آمینه و گلیکوژن باشد که علی رغم افزایش فساد باعث کاهش 

  ]. 12[شود   میTVBNمالون آلوئید و متعاقباً کاهش 

  
Fig 2 The effect of Hawthorn extract on TVBN 

index of hamburger 

 
 به طور عمده در اثر TVBN  به طور کلی از آن جایی که  

شود افزایش بار   باکتریایی پروتئین گوشت ایجاد میتجزیه

 خواهد TVBNباکتریایی در طول دوره دلیلی براي افزایش 

 افزایش این شاخص حین نگهداري احتمالاً در نتیجه . ]13[بود

  پس یکی از . ]14[ باشدتواند  آمیناسیون اسیدهاي آمینه نیز می

 حاوي دلایل اصلی کمتر بودن این شاخص در تیمارهاي

توان به خاصیت آنتی باکتریال عصاره  عصاره زالزالک را می

از ترکیبات مختلف از جمله آمونیاك ـ   TVBN  .نسبت داد

متیل آمین ـ  دي متیل آمین و همچنین تري متیل آمین تشکیل 

ي ها يشده است که محصولات به دست آمده از فعالیت باکتر
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  .]15[ عامل فساد آنزیم هاي درونی است

  PVبررسی تغییرات - 1-3- 3

افزایش پراکسید حاکی از توسعه تندي و فساد در طول زمان 

نگهداري می باشد و کاهش آن در انتهاي دوره نگهداري 

الاً به دلیل پیروي از مکانیسم تبدیل پراکسید به ترکیبات احتم

واکنش . کربونیل و ترکیبات فرار می باشد(ثانویه اکسیداسیونی 

هاي ثانویه اکسیداسیون از جمله واکنش با پروتئین هاي قابل 

حل در نمک و تولید ترکیبات کربونیلی نظیر استالوئید و 

ک و گازهاي فرار نیز اسیدهاي چرب فرار نظیر اسید پروپیونی

  ]. 18[می توانند دلیل چنین کاهشی باشند 

افزودن عصاره زالزالک بر میزان اندیس پراکسید همبرگر نتایج 

حاصل از انجام آنالیز واریانس .  آورده شده است3در شکل 

داري  وجود دارد  دهد که بین تیمارها اختلاف معنی نشان می

)05/0p <  .( ها و  اثر متقابل بین تیمارهمچنین تاثیر زمان و

  . دار است  درصد معنی5زمان در سطح خطاي 

 
Fig 3 The effect of Hawthorn extract on TVBN 

index of hamburger 

نتایج مطالعه حاضر نشان داد که استفاده از عصاره زالزالک در 

به تأخیر انداختن پراکسیداسیون لیپیدي در همبرگر نگهداري 

توانایی این عصاره در مهار .  مؤثر استشده در فریزر

شود آنتی  اکسیداسیون چربی به کل محتواي فنلی آن مربوط می

اکسیدان هاي فنلی از تشکیل رادیکال هاي چرب آزاد 

جلوگیري می کند و در نتیجه باعث به تأخیر انداختن شروع 

در واقع قدرت مهار بالاي . ]16[روند اکسیداسیون چربی است

الک مربوط به مواد فنلی و خواص آنتی اکسیدانی عصاره زالز

  . ]17[بالاي این میوه می باشد

  ترکیبات فنلیبررسی تغییرات   -1-4- 3

داري بر میزان ترکیبات فنلی  افزودن عصاره زالزاك تاثیر معنی

نتایج نشان داد که با گذشت زمان میزان . همبرگر داشت

ودن ترکیبات فنلی بالا ب. ترکیبات فنلی همبرگر کاهش می یابد

. باشد میي بالا بودن فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره  دلیل عمده

ترکیبات فنلی داراي خاصیت آنتی اکسیدانی بسیار قوي بوده و 

سبب جذب رادیکال هاي آزاد جلوگیري از تجزیه 

 .]19[شوند هاي آزاد می ها به رادیکال هیدروپراکسیداز

 
Fig 4. Changes in total phenol contents of 

hamburger  

بررسی تغییرات شمارش باکتري  - 3-2

  سالمونلا

این پژوهش نشان داد که عصاره زالزالک تاثیر نتایج حاصل از 

  ). 5شکل ( دارد سالمونلاداري بر میزان رشد باکتري  معنی

  
Fig 5 Changes in Salmonella counts of hamburger 

  

د که هم بین تیمارها اختلاف ده انجام آنالیز واریانس نشان می

داري  وجود دارد و هم تاثیر زمان و اثر متقابل بین  معنی

. دار است  درصد معنی5ها و زمان در سطح خطاي  تیمار

همانطوریکه نتایج نشان میدهد بیشترین میزان رشد باکتري 

 در نمونه کنترل و کمترین میزان رشد در نمونه حاوي سالمونلا
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مکانیسم ممانعت . الزالک بوده است درصد عصاره ز1,5

 در غلظت هاي ذکر شده سالمونلاترکیبات فنلی از رشد 

  و پروتئین ها DNAمربوط به ایجاد تأخیر یا ممانعت از سنتز 

 می باشد چرا که RNAو نیز ممانعت سریع از سنتز لیپیدها و 

این مواد براي تشکیل تک تک بخش هاي ساختار سلولی 

نتایج این پژوهش با مطالعات ]. 20[ضروري می باشد 

  ].17[همخوانی دارد ) 2013(سلمانیان و همکاران 

 تاثیر افزودن عصاره زالزالک بر رشد - 3-3

   استافیلوکوکوس اورئوس باکتري 

تاثیر عصاره زالزالک بر شمارش باکتري استافیلوکوکوس نتایج 

حاصل از انجام آنالیز نتایج .  آمده است6ارئوس در شکل 

داري   دهد که بین تیمارها اختلاف معنی یانس نشان میوار

همچنین تاثیر زمان و اثر متقابل بین ).  > 05/0p(وجود دارد 

  . دار است  درصد معنی5ها و زمان در سطح خطاي  تیمار

  
Fig 6 Changes in Staphylococcus aureus counts of 

hamburger 

 شترین مقدار باکتري، بیشود می مشاهده نمودارهمانطور که در 

 مربوط به نمونه شاهد 67/29 برابر استافیلوکوکوس اورئوس

استافیلوکوکوس  و کمترین مقدار مقدار باکتري 45در روز 

 درصد در روز اول 5/1 مربوط به زالزالک 33/9 برابر اورئوس

    . حاصل شده است

 به دلیل دارا بودن دیواره سلولی یک استافیلوکوکوس اورئوس

 در سالمونلادر مقایسه با میکرو اورگانیسم هایی چون لایه 

مبرت و همکاران در  لا.تمقابل ترکیبات مختلف حساس اس

استافیلوکوکوس  با مشاهده حساسیت بالاي ]16[ 2001سال  

 .کردند به روغن پونه کوهی نتایج مشابهی گزارش اورئوس

نشان دادند که ] 21،22 [ 2010 و همکاران دراجاقهمچنین 

ها عموماً در برابر  ي گرم مثبت در مقایسه با گرم منفیها ياکترب

هاي فوق  تر بوده و از سوئی عصاره عصاره هاي گیاهی حساس

  در .دارندها اثر کشندگی  بیشتر از اثر بازدارندگی علیه باکتري

مطالعه دیگري روي عصاره کلم اثر ضد باکتریایی آن بر 

ید فنولیک آن گزارش  به دلیل محتویات اسیلوکوکوساستاف

  .]23[مشابهی به دست آمد

 

   نتیجه گیري کلی  - 4

بر اساس تحقیقات انجام شده تاکنون تأثیر عصاره زالزالک بر 

 لذا در این پژوهش . بودهمبرگر مورد بررسی قرار نگرفته 

عصاره زالزالک به عنوان یک ترکیب آنتی اکسیدانی و آنتی 

  به همبرگر  درصد5/1  ،  1،  5/0 ،  صفریر باکتریایی با مقاد

 45اضافه شد و خواص شیمیایی و میکروبی همبرگر در طول 

نتایج تجزیه و تحلیل آماري . روز مورد ارزیابی قرار گرفت

 PV , TVBN , TBAنشان داد که تأثیر عصاره زالزالک بر 

عصاره زالزالک به خوبی  .و ترکیبات فنولی معنی دار بوده است

وانست فساد میکروبی و پراکسیداسیون لیپید ها را در همبرگر ت

به تأخیر اندازد و مدت زمان نگهداري آن را در فریزر افزایش 

نتایج تحقیق حاضر نشان داد که عصاره زالزالک داراي .  دهد

 باکتریایی بالایی می باشد و در ضد اکسیدانی و ضدخاصیت 

روبی همبرگر در کاهش تغییرات شیمیایی و کاهش بار میک

  .فریزر مؤثر می باشد 
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Hamburger is products of meat that has a lot of consumer due to high 
nutritional value, in addition to good flavor and its easy to use, also due to 
lack of chemical additives in its production process. Hawthorn medicinal fruit, 
with the scientific name of Crataegus elbursensis has gained wide fame in 
herbal medicine. In this research hamburger is mixed with hawthorn extract 
(at different concentration of 0, 0/5, 1, 1/5). The antimicrobial effect of 
hawthorn extract (Crataegus elbursensis) on Salmonella enteric and  
Staphylococcus aureus bacteria growth, TBA,PV, TVBN and phenolic 
compounds  is investigated for a period of 45 days periodically at 0,15,30 and 
45days. The resulats of microbial assey showed that mixed Hamburger 
significantly decreased Salmonella enteric and  Staphylococcus aureus 
bacteria growth during 45 days storage. Samples that mixed with hawthorn 
extract showed lower TBA, PV and TVBN values compared to control during 
the storage time. According to the obtained results, Hawthorn extract was able 
to Antioxidant and antibacterial effect in hamburger. 
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