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 چکیده 

 تواندمي ،فنلي، کاروتنوئیدها و ترکیبات پليCويتامین   مانند  فعال زيستيترکیبات  ي از  بالاي میزان بودن دارا با  نسترن کوهيمیوه  عصاره 

 اکسیدانيآنتي  و ضدباکتريايي فعالیت بررسي هدف با  مطالعه اين. گیرد  قرار استفاده مورد گوشتي محصولات در طبیعي عنوان نگهدارنده  به

  نسترن کوهي میوه  اتانولي    عصاره  منظور  اين به  انجام شد. يخچال در دمايگوشت مرغ  ماندگاري   بهبود نسترن کوهي جهت عصاره میوه

 در عنوان شاهدعصاره به بدون نمونه يک شد. افزوده مرغ هاينمونه به و تهیه  (دو درصد  و   يک،  5/0) غلظتي سطح سه در بوسیله ماکروويو

 کلي هاي میكروبي شامل: شمارشويژگي  شدند.  نگهداريسلسیوس    درجه چهار  دماي روز در  ده  مدت به هانمونه شد. تمامي  گرفته نظر

راديكال    مهاراکسیداسیون چربي،  فیزيكوشیمیايي شامل:   هايويژگي ، و سالمونلا  کواگولاز مثبت  استافیلوکوکوس،  کلي  اشرشیاباکتريايي،  

 داد نشان نتايج .گرفت قرار آزمايش مورددر طي روزهاي اول، چهارم، هفتم و دهم  و مواد ازته فرار  pHمیوگلوبین،متآزاد، میزان جذب 

نسبت به    کلي اشرشیاو    استافیلوکوکوس هايباکتري  ،کل میكروبي بار شمارشدر  (  P<05/0)داري  معني   کاهش باعث نسترن عصاره که

ت   سالمونلاجستجوي   . نمونه شاهد مشاهده شد آزاد، جذب    مهار اکسیداسیون چربي،  میزان    گزارش شد.منفي  مارها  یدر  -متراديكال 

  تیمار  عنوان عصاره به  دو درصد  غلظت  يافت.  کاهشداري در تیمارها نسبت به نمونه شاهد  به صورت معنيو مواد ازته فرار     pHیوگلوبین،م

ماندگاري   زمان افزايش درجهت  داراي پتانسیل بالايي  کوهي  نسترنمیوه    عصاره آمده، به دست نتايج به توجه گرديد. با معرفي منتخب

شدن   قابلیت استفاده صنعتي  هاي شیمیاييگهدارندهن يبرا  مناسبي جايگزينعنوان  بهو    باشدمي گوشت مرغ نگهداري شده در دماي يخچال

 .را خواهد داشت

 . مرغ گوشت  ،نسترن کوهي میوه  ،ماندگاري زمان ، ترکیبات ضدمیكروبي :کلید واژه ها

 مقدمه 

مواد    زمنبع طیف وسیعي ا  ،گوشت و محصولات گوشتي

پروتئین مانند  چربي مغذي  ويتامینها،  و  ميها    باشد ها 

(Cardena et al., 2008  نگهداري گوشت به دلیل بالا .)

آن،   پروتئین  و  رطوبت  میزان  شرايط  بودن  در  حتي 

باشد و سريعا دچار فساد میكروبي و  يخچالي محدود مي 

تواند علاوه بر خطرات بهداشتي  گردد که ميشیمیايي مي

باعث ايجاد تغییرات نامطلوب در خصوصیات کیفي آن از  

غذايي و نهايتا   قبیل طعم و بو، رنگ، بافت و کاهش ارزش

گردد  آن  ماندگاري   Davidson and) کاهش 

Zivanivic, 2003دامي منشاء  با  غذايي  مواد  مواد   ، (. 

غذايي با ارزش و حاوي مواد مغذي ارزشمند براي تغذيه  

مي بهانسان  گوشت  انواع  و  باشند.  ماکیان  گوشت  ويژه 

براي  حیواني  پروتئین  عنوان  به  انتخاب  اولین  ماهي، 

 Dave and) باشدبسیاري از مردم در سرتاسر جهان مي

Ghaly, 2011.)    از پرندگاناستفاده   عنوان به  گوشت 

دارا  يكي از منابع مهم پروتئیني در تغذيه انسان به دلیل  

نرمبودن   بالا  بافت  تولید  بازدهي  مزايايي    و  قبیل و  از 

بودن،  ارزان  کمتر،  چربي  بالا،  پروتئین  خوب،  کیفیت 

برتري ها  پخت آسان و هضم آسان نسبت به ساير گوشت

حضوراسیدهاي  (.Pool and Fletcher, 1995)  دارد

چرب با زنجیره کربني طولاني و با چند پیوند غیر اشباع  

تغذيه ارزش  باعث  که  نسبت  همان  از  به  بعضي  اي 
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گردد، حساسیت  محصولات گوشتي مثل ماهي و مرغ مي 

اين محصولات را نیز نسبت به فساد اکسايشي در هنگام  

ساد  دهند که به تبع اين فپخت و نگهداري افزايش مي

ارزش غذايي و طعم اين محصولات در معرض خطر قرار  

گرفت سازمان    .خواهد  قوانین  مبناي  بر  مرغ  گوشت 

ساعت ماندگاري    72دامپزشكي در دماي يخچال حداکثر

دارد. معمولا با گذشت اين زمان در اثر يكي از دو عامل  

-تغییرات شیمیايي با افزايش بار میكروبي دچار فساد مي

گوشت مرغ تازه    (.Jebelli javan et al., 2012)شود  

واکنش  و  میكروبي  رشد  از  ناشي  فساد  هاي  به 

مي حساس  بسیار  بالاي  اکسیداسیون  میزان  باشد. 

پروتئین و رطوبت سبب فساد میكروبي گوشت شده در  

اکسیداسیون   افزايش  موجب  هوازي  شرايط  که  حالي 

تاخیر    شود. کاهش رشد میكروبي ولیپید و پروتئین مي

-در اکسیداسیون لیپید و پروتئین در طول نگهداري مي

 Jebelli)د  تواند منجر به افزايش ماندگاري گوشت گرد

javan et al., 2012 .) 

ها با کاهش سرعت اکسايش چربي ها سبب اکسیدانآنتي

پايداري  بهبود  و  غذايي  مواد  ماندگاري  میزان  افزايش 

ن جلوگیري از افت غذاهاي لیپیدي و به تبع آ  لیپیدها و

  2004گردد )اي آنها مي خصوصیات حسي و ارزش تغذيه

Burt,.)    ،از آنجا که اين ترکیبات کاملا طبیعي هستند

خطر کمتري نسبت به نگهدارنده شیمیايي براي سلامت 

دارند زيست  محیط  و   ,.Meshkani et al)   انسان 

 به توانمي طبیعي هاياکسیدانآنتي ازجمله  (.2013

همه  .نمود اشاره گیاهي هاياسانس  و عصاره تقريبا 

-ها و گیاهان دارويي داراي تاثیرات آنتيها، ادويهعصاره

توکسین  تولید  و  میكروبي  رشد  از  و  بوده  اکسیداني 

مي  ,Behnanm and Akbarlu)کنند  جلوگیري 

2013.) 

علمي نام  با  کوهي  نسترن   .Rosa canina Lمیوه 

(Rosaceae)  هاي ديگر آن گل سرخ وحشي، گل و نام

باخي  گل  يا  مي  و   باغي  محمدي  گیاهي    .باشد گل 

باشد که به طور خودرو در  اي و چند ساله ميدرختچه

صخره روي  خشک  بوتهمناطق  در  و  ميها    رويد زارها 

(Cai and Ding, 1995)  .هاي گیاهان مختلف از  میوه

از   مناسبي  مقادير  حاوي  کوهي  نسترن  میوه  جمله 

ها خواص ضدويروسي و  فنلباشد پلي مي فنولي تاکیبتر

آنتي توانايي  و  دارندضدمیكروبي  بالايي    اکسیداني 

(Reyes-Carmona et al., 2005).  نسترن کوهي    میوه

،  A  ،B1  ،B2  ،B6  ،Dهاي  داراي میزان بالايي از ويتامین

E  وK     اسید اسكوربیک، اسید سیتريک و اسید    دارايو

اسیدهاي    ،ويژه گلوکز و فروکتوزپكتین و قند، بهمالیک، 

لینولئیک   اسید  جمله  از  غیراشباع    45-55)چرب 

آلفا لینولئیک اسید  (درصد اولئیک   (درصد  32-18)،  و 

به،  ( درصد  13-22)اسید   مختلفي،  معدني  طور مواد 

- 10)عمده فسفر، پتاسیم، کلسیم، منیزيم، منگنز و روي  

الكل  .استدرصد(    8 داراي  کوهي  نسترن  ها،  روغن 

  ي مانند ها و استرهايها، سزکوئیترپنآلدئیدها، مونوترپن

-6يونون،  - β،  ناويتیزپیر  ،داکوزان  هگزادکانیک،اسید  

اسید  -2ان،  -2-هپتون-5-تیلم و  هپتانال  هپتانون، 

  (.et al., 2018 Koczka) باشدمي مريستیک

میكروبي   ضد  ترکیبات  از  استفاده  اهمیت  به  توجه  با 

هايي در اين مورد صورت گرفته است که  طبیعي، پژوهش 

پرداخته ميبه شرح آن بررسي   شود.ها  به  پژوهشي  در 

اتیلن دي آمین تترا استیک از  بندي در خلاء  تاثیر بسته

(، اسانس مرزنجوش و آويشن بر کیفیت EDTAاسید )

نتايج مطالعه آنها نشان    استفاده شد.میكروبي سینه مرغ  

ضد  ترکیبات  که  ميداد  طبیعي  عمر  میكروبي  تواند 

دهند   افزايش  را  گوشتي  محصولات  ماندگاري 

(Pavalkova et al., 2013 در پژوهشي ديگر به تاثیر .)

بامبو بر ويژگي کیفي  روکش کیتوزان حاوي عصاره برگ  

نقره کپور  ماهي  ماندگاري  در و  نگهداري  طي  در  اي 

شرايط سرد مورد مطالعه قرار گرفت و نشان دادند که 

کیتوزان حاوي عصاره سبز بامبو در گسترش عمر مفید  

اي در طول ذخیره سازي سرد موثر بوده  ماهي کپور نقره

( مطالعه(.  Fan et al., 2013است  ردر  بر  که  وي  اي 

نسترن   میوه  جمله  از  مديترانه  منطقه  گیاهان  عصاره 
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شد انجام  از   و  کوهي  يكي  که  رسیدند  نتیجه  اين  به 

از  را در جلوگیري  تأثیر  بیشترين  گیاهاني که میوه آن 

نسترن کوهي مي میوه  دارد  لیپیدها    باشداکسیداسیون 

(Ganaho et al., 2010.)   لذا با توجه به حضور ترکیبات

-عنوان ترکیبات ضدبه  Cوئیدها و ويتامین  فنلي، کارتن

هدف از انجام اين پژوهش  در اين گیاه  کسايش طبیعي  ا

آنتي اثر  ضدبررسي  و  میوه  اکسیداني  عصاره  میكروبي 

نسترن کوهي بر افزايش ماندگاري گوشت مرغ نگهداري  

در مدت (  سلسیوسدرجه    چهار)  شده در دماي يخچال

 باشد. ميزمان ده روز 

 روش کار

کوهي   نسترن  میوه  اتانولي  عصاره   Rosa)استخراج 

canina)  به روش ماکروويو 

)از عطاري محلي   از خريداري میوه نسترن کوهي  پس 

ها را از آن جدا کرده و پس از  شهرستان شیراز( ناخالصي

ها را به وسیله آسیاب  ها، آنشستن و خشک کردن میوه

(M20 Universal،Ika   به شكل پودر درآورده )آمريكا ،

، (HR- 200ترازو   توسط میوه پودر از گرم5/2شدند.  

دقت   با   دستگاه سل  در و شد توزين  0001/0ژاپن( 

وات 1200  کثر توان جنوبي( با حدا ، کرهLG) ماکروويو

 لیترحلال  میلي  50  نمونه، حاوي ظرف به.  قرارداده شد

 به دستگاه پارامترهاي.  گرديد اضافه  ( درصد  70  اتانولي)

 15 زمان و سلسیوس درجه 75 )دما  فرض پیش صورت

با  فوق  محلول استخراج  پايان در.  شدند تنظیم دقیقه(

 عصاره.  گرديد  ، صاف41عبور دادن از کاغذصافي شماره  

دماي آزمايش بعدي مراحل  انجام براي  شده تهیه   در 

 ,.Chemat et alشد ) نگهداري سلسیوس درجه  چهار

2005.) 

 هاي گوشت مرغسازي نمونهآماده

نظر شهر  ستان البرز،  اا،  فیله مرغ از برند آريان گلاره )رز

 ( تهیه شد و در مجاورتبوشهرشهر  آباد، توزيع شده در  

 گرديد. منتقل بوشهر(  شهر  )غذا و دارو،   آزمايشگاه به يخ

و جدا رويت قابل چربي  در مرغ سینه  گوشت شده 

 سپس و شده بريده مترسانتي  2×    2×    2  ابعاد به قطعاتي

 معمولي ايران(  خزر، گوشت )پارس  چرخ با قطعات اين

 در شده چرخ  سینه گوشت گرم  بیست.  شدند چرخ

قرار (  استريل پک زيپ)   استريل اتیلنيپلي هايپلاستیک

 اضافه هانمونه حاوي هايپکزيپ به ها عصاره. شد داده

 خوب تايوان( ،onetech) استومايكر دستگاه در و شدند

  دو   مدت به استومايكر در.  گرديدند مخلوط نمونه با

 ظروف در و کرده هموژن دور دردقیقه 200در دقیقه

 آن روي و داده قرار تراسپرنت  استرنپلي مصرف يكبار

 در و کشیده (  پروپیلنيپلي) فیلم  استرچ هايپوشش

 نگهداري روز  ده  مدت به سلسیوس درجه  چهار  دماي

 Behnanm and) شد انجام آزمايشات سپس و شدند

akbarlu, 2013.)    :شاهد    تیمارتیمارهاي تولیدي شامل

(1T)  ،2)  اول   تیمارT  حاوي میوه    0/ 5(  عصاره  درصد 

درصد عصاره   يک حاوي  ( 3T) دوم  تیمارنسترن کوهي ، 

درصد    دوحاوي    (4T) ومس  تیمارو    میوه نسترن کوهي

 . بود ،عصاره میوه نسترن کوهي

 هاي فیزيكوشیمیاييآزمون

 عدد پراکسید

ترازوي   01/0میزان   با  آزمايش  لوله  در  نمونه  از  گرم 

(HR- 200  با دقت )توزين شد و میزان   0001/0، ژاپن

کلروفورممیلي  8/9 محلول  از  )نسبت -لیتر  متانول 

( به نمونه اضافه شد. به  سهبه  هفتکلروفورم به متانول 

سپس   گرديد،  مخلوط  ورتكس  با  ثانیه  چند    50مدت 

تیوسیانات به مخلوط اضافه    میكرولیتر از محلول آمونیوم

، SHARP)شد و مجدداً به مدت چند دقیقه با ورتكس  

  50نجام گرديد و در ادامه  عملیات مخلوط شدن ا  (آلمان

به مخلوط اضافه شد و دو  میكرولیتر محلول کلريد آهن  

با ورتكس مخلوط گرديد و بعد از قرار گرفتن در دماي  

مدت   به  دستگاه    پنجاتاق  در  آن  جذب  دقیقه، 

نانومتر   500، سوئد( در طول موج  LKB)اسپكتروفتومتر  

( گرديد.    پراکسیدعدد  میزان  (.  IDF،1991 يادداشت 

 ( محاسبه شد.: وزن ملكولي آهن84/55)  فرمول زير  طبق

جذب محلول  ) ×  52/41( / )55/  84  ×وزن نمونه برحسب گرم    ×  2) 
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نانومتر   برحسب  نانومتر  -شاهد  برحسب  نمونه  =عدد    جذب   ))

 پراکسید 

   DPPH قدرت مهارکنندگي راديكال 

DPPH  (DiPhenyl-1-Picryihydrazyl  )يک 

آن محلول که باشدمي  پايدار راديكال  داراي متانولي 

در  نوري جذب بیشترين که باشدمي بنفش رنگ   را 

آزمون  نتايج معمولا  .دهد مي  نانومتر نشان 515 -520

DPPH  برپايه IC50 (Half Maximal Inhibitory 

Concentrationشود( بیان مي. IC50 غلظت گربیان 

ظرفیت است هانمونه از موثر  50  مهارکنندگي که 

خطي طريق  از و دارد را   DPPHدرصد  رگرسیون 

  . آيدمي غلظت بدست کنندگي وممانعت درصد منحني

 محلول لیتر میلي  سه  با  نمونه گرم  03/0  اين آزمايش   در

DPPH 04/0  دقیقه  30  مدت به و شد مخلوط درصد 

 ده مدت به سپس.  قرار گرفت نور از دور و اتاق  دماي در

آلمان((SHARPورتكس   دستگاه با ثانیه  يكنواخت ، 

 با نانومتر  517 موج طول  در آن جذب میزان و  گرديد

-Shimadzu- UV) اسپكتروفتومتر  دستگاه  از استفاده

 .(Mirzaei et al., 2011)شد  خوانده، ژاپن( 1700

نمونه  ×100) جذب  )میزان   / شاهد  جذب  جذب    -میزان  میزان 

قدرت مهارکنندگي راديكال  درصد =  ( - 1شاهد(   

 يون آهن  ياحیاءکنندگآنتي اکسیدانت و قدرت 

)احیاء قدرت روش اين در  Reducingکنندگي 

Power) پتاسیم شدن احیاء اساس بر هانمونه از يک هر 

 آبي، سبز يا به زرد از رنگي تغییر طیف و سیانید فريک

  03/0  آزمايش انجام براي.  گیردمي قرار ارزيابي مورد

 pH   6/6با سديم فسفات بافر لیتر میلي  5/2  با نمونه گرم

 مخلوط  درصد1  سیانیدفريک   لیتر پتاسیممیلي  5/2  و

درجه   50 ماري با دمايبن در دقیقه 20 مدت به و شده

 از يترمیلي   5/2  سپس.  گرديد نگهداريسلسیوس  

 هالوله به(  درصد10)   اسید استیککلرو تري محلول

 مدت  به  g1650 دور   با معمولي دماي در و شد اضافه

 پس.  شدند ، ايران(Universalسانتريفیوژ ) دقیقه  20

 لیترمیلي  5/2  با هالوله رويي مايع از  لیتر میلي  5/2  آن از

 درصد  1/0  کلرايد فريک لیترمیلي  5/0  و مقطر  آب

-Shimadzu- UV)در اسپكتروفتومتر   و  شدند مخلوط

ژاپن(  1700 خوانده  700موج طول در،  .  شد نانومتر 

 قدرت افزايش نشانه نوري جذب میزان افزايش

 .(Mirzaei et al., 2011) باشد مي نمونه احیاءکنندگي

 میوگلوبینمت

-میليسه  با   و گرديد زن و فالكون  لوله در  نمونه گرم  5/0

با    04/0فسفات   بافر محلول یترل  با  pH  8/6مولار 

 دور در دقیقه13500در   هموژنیزاتور دستگاه از استفاده

در   ساعت يک مدت به و شده هموژن ثانیه  10  مدت به

 سلسیوس   درجه  4  دماي در سپس.  شد گذاشته يخچال

 سانتريفیوژ دقیقه  پنجمدت   به  g2240 سانتريفیوژ   با

  42  واتمن فیلتر از ها،لوله رويي مايع  آن از پس.  شد

  موج  طول در حاصله مايع نوري وجذب شده عبورداده

 جذب میزان.  شد اسپكتروفتومترخوانده در نانومتر 503

باشد  مي میوگلوبینمت میزان معادل نوري

(Yanishlieva and Marinova, 2006) . 

 pHگیري اندازه

با    ده  مقدار زيماکس،  ظروف  در  را  مرغ  گوشت  گرم 

توزين شد و به   01/0، ژاپن( با دقت  Gf-600ترازوي )

لیتر آب مقطري که از قبل جوشیده و سرد  میلي  90آن  

 T 10) شده اضافه گرديد، سپس با دستگاه هموژنیزاتور

basic ULTRA LKA ، دور در   13500  ايران( در

  pHثانیه هموژن گرديد و با دستگاه    30دقیقه به مدت  

که قبل از استفاده با بافر  (  ، ژاپنSartorius,PB-11متر)

شد    گیرياندازه  pHمیزان    ، کالیبره شده است  ده   و  هفت

(et al., 2004 Sallam .) 

 فرار  موادازته 

 گرم دوبا   همراه را گرم از نمونه گوشت مرغ  ده  مقدار

هضم( عنوان به  منیزيم اکسید فرآيند  )در  و   کاتالیزور 

 داخل در شیشه  پرل مقداري  و مقطر لیتر آبمیلي  300

کلدال ريخته شد و درون شوف بالن با اعمال   هضم  بالن

پس  .  حرارت اجازه داده شد تا عملیات هضم انجام گیرد

که   اين صورت  به  گرفت  انجام  تقطیر  عملیات  از هضم 
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 25 حاوي  250محل جمع آوري مواد ازته درون ارلن  

بوريکمیلي اسید   معرف طره ق چند و درصد   دو   لیتر 

 دادن حرارت با.  انجام شد الكلي درصد  1/0  اورانژ متیل

 نمونه، در فرار بازهاي تقطیر عمل انجام و  هضم بالن

عملیات   گیرنده ارلن محتويات جذب و تقطیر شدند، 

جمع تا  کردمیلي  200آوري  تقطیر  پیدا  ادامه  .  لیتر 

نرمال   1/0سولفوريک   اسید وسیله به شده تقطیر  محلول

-میلي هر که  اين به توجه با.  شد تیتر قرمز رنگ ظهور تا

 و گرم 0014/0معادل  نرمال 1/0یتر اسید سولفوريک ل

فرار  بازهاي مقدار ،باشدمي ازت گرم میلي  4/1يا  

(Total Voletile Nitrogen) در   گرممیلي حسب بر

 ,.Jeon et al)  شد محاسبه زير رابطه صد گرم نمونه از

2002.)  

نمونه براي شاهد  ×4/1× 100)  /   وزن    -   مقدار حجم اسید مصرفي 

( =موادازته فرار   مقدار حجم اسید مصرفي براي نمونه  

 آزمون هاي میكروبیولوژي 

   میكروارگانیسم ها کلي شمارش

و چند رقت تهیه شد.  گرم از نمونه را وزن کرده    دهابتدا 

ساخته  دو تا ده  است. رقت دوم، يا    يک تا ده رقت اول يا  

ها نیز مانند ساخت رقت دوم عمل  شد. براي ساير رقت

-میلي  يک  کدام هر به و سترون برداشته پلیت دو  شد.

-میلي يک میزان.  شد داده انتقال نمونه اول رقت از یترل

 انتقال ديگر سترون پلیت  دو در نیز دوم رقت از یترل

پلیت کانت  کشت محیط از لیترمیلي  پانزده  میزان. يافت

 ريخته هاآن روي شده ذوب (Plate Count Agar)آگار  

 کشت محیط تا شد داده  اجازه شدن  مخلوط از پس و

 پلیت تعدادي سازي سترون کنترل  منظور  به)   ببندد

 آماده هاي پلیت  .(شد گرفته نظر در شاهد نمونه بعنوان

ايران(  انكوباتور درون وارونه صورت به را شده )شیماز، 

 گذاريگرمخانه ساعت  72 لسیوسس درجه 30 دردماي

 بودند پرگنه  300  تا  10  حاوي که هاييپتري گرديد. 

 (. Ojagh et al., 2010گرفته شد )  نظر در شمارش براي

 مثبت  استافیلوکوکوس کوآگولاز 

( Baird-Parker Agarآگار ) پارکر کشت برد از محیط

دقیقه در    30پس از عملیات تلقیح به مدت  استفاده شد.  

  37ساعت در دماي    24به مدت    .دماي اتاق قرار گرفت

س شد.  گرمخانه  لسیوسدرجه   مدت به سپس گذاري 

. به  شد گذاريعلامت مشخص هاي ساعت کلني   24زمان  

در  24مدت   ديگر  گرمخانه ساعت  دما  گذاري همان 

  150  حداکثر داراي که هاييشمارش، پلیت شدند. براي

شدا متوالي رقت دو از بودندمشخص  کلني     .ستفاده 

 خاکستري يا سیاه هايکلني بصورت مشخص هاي کلني

  زمان مدت از متر بعدمیلي   5/1تا    1محدب )با   و براق 

متر  میلي  5/2تا    5/1قطر   و گذاريگرمخانه ساعت  24

 هاله گذاري( با گرمخانه ساعت  48  زمان مدت از پس

ب بود تیره جزيي صورتهشفاف   Ojagh et)  شده 

al.,2010) . 

 سالمونلا جستجوي 

سازي:  غنيسازي در محیط کشت پیشغنيمرحله پیش

پپتون بافري اضافه شد   از نمونه به محیط آب  مقداري 

ساعت    18به مدت    لسیوسدرجه س  37سپس در دماي  

کشت  سازي در محیط  گذاري شد. مرحله غنيگرمخانه

سازي شده به دو محیط غنيمايع انتخابي: از کشت پیش

گوشت راپاپورت و اسیلیاديس همراه با سويا و  کشت آب

مولر تلقیح  -محیط کشت  نووبیوسین  تتراتیونات  کافمن 

گوشت راپاپورت  انجام شد. پس از تلقیح محیط کشت آب

دماي   در  سويا  با  همراه  درجه   5/41واسیلیاديس 

مدت    لسیوسس گرمخانه  24به  و  ساعت  شد  گذاري 

مولر کشت  در  -محیط  نووبیوسین  تتراتیونات  کافمن 

-ساعت گرمخانه  24به مدت    لسیوسدرجه س  37دماي  

شد.  گ و  براي  ذاري  جامد  محیط  در  کشت  مرحله 

سازي از دو کشت انجام شده در دو مرحله غني  ،شناسايي

انتخابي   از  استفاده شدبه دو محیط کشت جامد  . يكي 

کوالات لايزين دزوکسيي انتخابي شامل گزيلوزهامحیط

مدت   به  که  بود  دماي    24آگار  در  درجه   37ساعت 

کشت  گرمخانه  لسیوسس محیط  دومین  شد.  گذاري 

انتخابي برلیانت گرين براث در نظر گرفته شد که به مدت  

گذاري گرمخانه لسیوسدرجه س 37ساعت در دماي  24
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نهاييشد شناسايي  منظور  به  به کلني  ، .  مشكوک  هاي 

آ از  پس  و  شد  داده  کشت  مجددا  آزمون سالمونلا  ن، 

بیوشیمیايي و سرولوژيكي انجام شد. در آزمون تايیدي  

 .(Ojagh et al., 2010) استفاده شد سرمآنتياز 

 کلي اشرشیا شمارش و جستجو

براث تريپوز  سولفات  لوريل  کشت   Lauryl)  محیط 

Sulfate Tryptose Broth)    37استفاده شد و در دماي  

مدت    لسیوسسدرجه   گرمخانه    48تا    24به  ساعت 

حاوي محیط کشت    گذاري شد. دورهام  لوله    ECBاز 

و به    ها استفاده شدفرمبراي گاز تولید شده توسط کلي

در   لسیوسسدرجه    44ساعت در دماي    48تا    24مدت  

ماري گرمخانه گذاري شد؛ در صورت وجود کدورت يا  بن

قطره را به آب پپتون واتر بدون اندول    1-2مشاهده گاز  

دماي   زمان    سلسیوس  درجه  44در  مدت    24-48به 

معرف کواکس و پس    5/0ساعت کشت داده شد و سپس  

گر  دقیقه ايجاد رنگ قرمز در سطح محیط کشت بیان  1از  

  (.Ojagh et al.,2010)مثبت است  اشرشیا کلي

 آماري  طرح

 سه   در  و تصادفي کاملا طرح قالب در هاآزمايش تمام

انجام   20نسخه  SPSS  آماريافزار   با استفاده از نرم  تكرار

 واريانس تجزيه شامل نتايج آماري تحلیل و تجزيه .شد

طي روزهاي اول،    در دانكن روش به هامیانگین مقايسه و

 سطححداقل  قرار گرفت.   چهارم، هفتم و دهم مورد آنالیز

  بود. درصد 5 داريمعني

  نتایج

میانگین  مقايسه  از  داد که  نتايج حاصل  نشان   میزان ها 

به صورت   گذشت زمانتیمارها با  چربي در  عدد پراکسید  

طوريكه بیشترين  به  (.P<05/0)  يافت  افزايشداري  معني

پراکسید  میزان   در روز  )  1Tشاهد    تیمار  در  چربيعدد 

در  دهم آن  میزان  کمترين  و  اول(    4T  تیمار(  روز  )در 

شد راديكال  . مشاهده  مهارکنندگي  در    DPPH  قدرت 

  يافت  کاهشداري  به صورت معنيگذشت زمان  تیمارها با  

(05/0>P.)    میزان بیشترين  طوريكه  قدرت به 

چهارم)  1T  شاهد  تیمار  در  مهارکنندگي روز  و  در   )

مشاهده  )در روز دهم(    4T  تیمارکمترين میزان آن در  

احیاء  میزان  .شد در  قدرت  با  کنندگي  گذشت  تیمارها 

-به (.P<05/0)  يافت  کاهشداري به صورت معني زمان

احیاءمیزان    کمترينوريكه  ط   تیمار  درکنندگي  قدرت 

 تیمارمیزان آن در    بیشترين( و  در روز دهم)  1Tشاهد  

4T  (دو مرغ با  گوشت    تیمار    )درصد عصاره نسترن کوهي

قدرت    سطح میزان  کمترين  . مشاهده شددر روز چهارم  

 .  شاهد تعیین گرديد   هايتیمارمربوط به کنندگي احیاء

مت جذب  با  میوگلوبین  میزان  تیمارها  گذشت  تمامي 

-(. بهP<05/0)افزايش يافت    داريبه صورت معنيزمان  

تیمار شاهد     درمیوگلوبین  متوريكه بیشترين میزان  ط

1T  ( و کمترين میزان آن در  در روز دهم )4  تیمارT   در(

اول(   شدروز  با    pHمیزان    . مشاهده  تیمارها  تمامي 

يافت.   افزايش  زمان  میزان بهگذشت  بیشترين  طوريكه 

pH  1تیمار شاهد  درT  (و کمترين میزان آن در روز دهم )

مواد ازته   میزان  . مشاهده شد)در روز هفتم(    4T  تیماردر  

در   با  فرار  زمانتیمارها  معني  گذشت  صورت  داري به 

يافت ازته  بیشترين میزان  .  (P<05/0)  افزايش   در مواد 

شاهد دهم)  1Tتیمار  روز  در در  آن  میزان  کمترين  و   )

 سطح میزان   . کمترينمشاهده شد )در روز اول(    4T  تیمار

پراکسید  میزان   قدرت مهارکنندگي، میزان  چربي،   عدد 

نمونه مرغ با    در   pHمیوگلوبین، مواد ازته فرار،جذب مت

باشد که بیشترين  مي   دو درصد عصاره میوه نسترن کوهي

 (.1را بود )شكلرا دا عصاره سطح میزان

میكروارگانیسم کلي  در  شمارش  با  ها  گذشت  تیمارها 

معني  زمان صورت  )به  يافت  افزايش  .  (P<05/0داري 

میكروارگانیسمبیشترين   کلي  تیمار    در ها  شمارش 

 4T  تیمار( و کمترين میزان آن در  در روز دهم)  1Tشاهد

-استافیلوکوکوسشمارش در  .مشاهده شد)در روز اول( 

به صورت    گذشت زمانتیمارها با  در    کوآگولازمثبت هاي

)  افزايشداري  معني میزان    .(P<05/0يافت  بیشترين 

شاهد  در  شمارش دهم)  1Tنمونه  روز  کمترين در  و   )

در   آن  اول(    4T  تیمارمیزان  روز  شد مشاه)در  .  ده 
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گزارش   اي متفاوت منفيتیمارهدر    سالمونلاجستجوي  

به    گذشت زمانتیمارها با  در    اشرشیا کليشمارش  شد.  

(.  P<05/0) يافت  کاهشداري صورت معني

 
نگهداري شده در چهار درجه    عصاره میوه نسترن کوهي  شاهد و حاوي  مرغ  هايتیماردر  نتايج خصوصیات فیزيكوشیمیايي    :  1شكل  

 سلسیوس 
میانگین   براساس  )   ±مقادير  داري  معني  تفاوت  متفاوت،  کوچک  حروف  است.  شده  گزارش  معیار  يكديگر  P<05/0انحراف  با  ستون  (  (  A.  دارنددر 

آنتي اکسیداني و  قدرت  (C  ،لیتر()میكروگرم در میلي DPPHقدرت مهارکنندگي راديكال  ( B ،)میلي اکي والان اکسیژن بر کیلوگرم روغن( عددپراکسید

نمونه    .گرم(  100)میلي گرم /    مواد ازته فرار   (pH ،  F  (E  ،)نانومتر(  میوگلوبینمت( میزان جذب  D  لیتر(،)میكروگرم در میلي  يون آهن ياحیاءکنندگ

 است. ( Rosa canina)( حاوي دو درصد عصاره میوه نسترن کوهي 4Tحاوي يک درصد عصاره و )(  3Tدرصد عصاره، ) 5/0( حاوي 1T( ،)2Tشاهد )
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 در چهار درجه سلسیوس   عصاره میوه نسترن کوهي  شاهد و حاوي  مرغگوشت    هايتیماردر  نتايج خصوصیات میكروبي    :1جدول  

 (log cfu/g)لاز مثبت واستافیلوکوکوس کوآگ   (log cfu/g) شمارش کلي  

 روز دهم روز هفتم روز چهارم  روز اول  تیمار  روز دهم روز هفتم روز چهارم  روز اول  تیمار

)1(T 
a034/1±0

6/3 

a034/02±0

/4 

a038/00±0

/6 

a 
04/0±21/

8 

 )1(T 
a05/37±0

/1 

a05/54±0 /

2 

a09/01±0

/4 

a09/88±0 /

5 

)2(T 
b033//36±

2 

b033/16±0

/3 

b034/00±0

/4 

b 
36/0±04 /

5 

 )2(T 

b1/16±0 /

1 
a1/01±0/2 

ab01/2±0 /

3 

c02/88±0 /

3 

)3(T 
b033/2±0

0/2 

b033/81±0

/2 

b034/53±0

/3 

c 
03/0±22/

4 

 )3(T 
ab12/1±0

9/1 

ab12/14±0

/2 

b07/98±0

/2 

a07/12±0 /

3 

)4(T 
c033/7±0

0/1 

c033/35±0

/2 

c034/79±0

/2 

d36/50±0

/3 
 )4(T 

b09/09±0

/1 

b09/48±0 /

2 

c04/70±0

/2 

ab07/01±0

/3 

 

 (log cfu/g)کلي  اشرشیا    (log cfu/g) سالمونلا 

 روز دهم روز هفتم روز چهارم  روز اول  تیمار   روز دهم روز هفتم روز چهارم  روز اول  تیمار

)1(T منفي منفي منفي منفي  )1(T a2/48±0/2 a2/71±0/2 a1/32±0/2 a1/19±0/2 

)2(T منفي منفي منفي منفي  )2(T 
b1/21±0/2 a1/1±0/2 b01/9±0/1 ab02/78±0/1 

)3(T منفي منفي منفي منفي  )3(T c1/99±0/1 b01/46±0/1 c01/25±0/1 bc05/13±0/1 

)4(T منفي منفي منفي منفي  )4(T c01/78±0/1 b01/04±0/1 c05/93±0/0 c05/92±0/0 

. نمونه شاهد  ( با يكديگر دارندP<05/0)در ستون    داريانحراف معیار گزارش شده است. حروف کوچک متفاوت، تفاوت معني  ±مقادير براساس میانگین  

(1T( ،)2T حاوي )5/0 ( ، 3درصد عصارهT( حاوي يک درصد عصاره و )4T حاوي دو درصد عصاره میوه نسترن کوهي )(Rosa canina ).است 

شاهد    تیمار  در  در روز دهمکلي    شمارشبیشترين میزان  

1T  (چهارم روز  در  در  آن  میزان  کمترين  و   4T  تیمار( 

اشرشیا کلي  شمارش کلي،  سطح    کمترين  . مشاهده شد

مرغ  گوشت    تیماردر    کواگولاز مثبت  استافیلوکوکوسو  

در طي نگهداري   حاوي دو درصد عصاره نسترن کوهي

   (. 1تعیین گرديد )جدول 

 بحث

 گیاهي منشا با فعال ترکیبات از استفاده  هدف مهمترين

شمارش   باشد.آن مي  اکسیدانيآنتي و میكروبيضد اثرات

میكروارگانیسم نگهداري  ها  تیمارهاي  کلي  طي  با  در 

تیمار شاهد    هاآن  در  افزايش میزان عصاره با  در مقايسه 

 يک در نظر مورد اينصورت ترکیب در لذا ،يافت  کاهش

 باقي فراورده سطح طولاني در مدت براي و بالا  غلظت

شامل    .ماندمي کوهي  نسترن  میوه  در  موثر  ترکیبات 

اسیدفنولیک،  Cويتامین   توکوفرول،  کارتنوئیدها،   ،

اسید   ارگانیک،  اسیدهاي  پكتین،  تانن،  بیوفلاونوئیدها، 

اسیدهاي چرب اسانس و  اسید و    شامل  آمینه،  اولئیک 

عنوان جايگزين لیكوپن  است. اين گیاه به  پالمیک اسید

  و ضدمیكروبي  اکسیدانمعرفي شده است. يک منبع آنتي

کوئرستین، مانند  فنولي  ترکیبات  حضور  بدلیل    کارآمد 

میرستین  کاتچین،  هايپروزيد،  آپ روتین،  و   نینج، 

مانند  کمپفرول   و  فلاوانون   ، تاکسیفولینهسپريدين 

متیـل شـامل  اسـیدها  آنتوسیانینفنولیک  ها  گالات، 

گلوکوزيـداز سـیانیدين  باشد    شامل  مي 

(Selahvarzian et al., 2018.) ضدمیكروبي به   خواص

ي فنولي  محل و تعداد گروهاي هیدروکسیل روي حلقه
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-قدرت آنتي   ي دارد و ترکیبات فنلي اکسید شده بستگ

  .دهندضدمیكروبي بیشتري از خود نشان مياکسیداني و  

هاي سولفیدريلي  ترکیبات فنلي از طريق واکنش با گروه

غیر واکنش  پروتئینو  با  سلولي  اختصاصي  خارج  هاي 

آنزيم میكروبي فعالیت  مي ،  مهار  را    2009)  کنند ها 

Dutta et al.,  .)در   هاتیماردر    سالمونلا  يجستجو

مرادي و همكاران .  روزهاي متوالي به طور کل منفي بود

هاي  میكروبي فیلماکسیداني و ضد( خواص آنتي2012)

کیتوزان حاوي اسانس آويشن شیرازي )داراي ترکیبات 

فنولي( و عصاره هسته انگور را در کاهش بار میكروبي در  

داند   نشان  پژوهش  (moradi et al., 2012)کالباس   .

 ژوهش مرادي مطابقت دارد.حاضر با پ 

میزان شمارش  عصارهبا افزايش غلظت  در طي نگهداري 

به  در مقايسه با تیمار شاهد  تیمارها  هاي  استافیلوکوکوس

. با افزايش غلظت عصاره در  يافت  کاهش میزان بیشتري  

بار میكروبي کاهش يافت و تاثیر مثبتي را نشان    هاتیمار

داد اما به دلیل اينكه حد مجاز آلودگي تعريف شده توسط  

فقط    ،باشد مي  سه  log cfu/gسازمان دامپزشكي کشور  

درصد عصاره توانست تا روز دهم مدت    دوتیمار حاوي  در  

نگهداري را افزايش دهد که آن هم از حد مجاز بالا رفته 

( بر روي 2015در پژوهشي که حیدريان و همكاران )  بود.

میكروبي عصاره رزماري برروي گوشت مرغ انجام  اثر ضد

دادند  به اين نتیجه رسیدند، افزايش غلظت عصاره باعث  

افیلوکوکوس نسبت به تیمارهاي کاهش بار میكروبي است

ديگر که فاقد عصاره يا غلظت پايین عصاره بودند شد اما  

بود  تر  بالا  دامپزشكي  سازمان  مجاز  حد    از 

(Heydariyan et al., 2015بر .)  اساس پژوهش پیشین

حیدريان  مي پژوهش  به  مشابه  را  حاضر  پروهش  توان 

 دانست.

نگهداري   تیمارهادر طي  روزهاي    تمامي  با   مختلفدر 

دار اختلاف معني   کلي  اشرشیانمونه شاهد در شمارش  

ده دمايي    محدوده  در  کلي  اشريشیا  .داشتند تا    چهار 

مي  سلسیوس  درجه   اپتیمم   حرارت  جه  در  و  کندرشد 

 pHهمچنین    باشد،مي  سلسیوس  درجه 37   رشد  براي

 Jaswirباشد )مي 5/7-7اشرشیاکلي  رشد براي اپتیمم

et al., 2000.)  در    کلي  اشريشیا  شديد   کاهش  بنابراين

  طرف   از يک  تواندمي   ها تیمار  در  دهم  تا چهارم    روزهاي

 درجه  چهارمحدوده    در  هانمونه  نگهداري  دماي  علت  به

همچنین   آنها  5/5-5محدوده    در  pHو    سلسیوس  و 

در پژوهشي به   .باشد  مرگ  فاز  به  باکتري  شدن  نزديک

خلاء   در  بندي  بسته  تاثیر  اسانس  EDTAبررسي   ،

مرزنجوش و آويشن بر روي کیفیت میكروبي سینه مرغ  

ترکیبات  که  داد  نشان  آنها  مطالعه  نتايج  پرداختند 

تواند عمر ماندگاري محصولات ضدمیكروبي طبیعي مي

افزايش دهند ) (.  pavalkova et al., 2013گوشتي را 

فنلي اثر بازدارنده بر انجام فعالیت پمپ    برخي از ترکیبات

ATPase    در تاژک  شدن  ساخته  از  همچنین  و  دارند 

-جلوگیري مي  اشرشیا کليباکتريهاي گرم منفي مانند  

 .(Kazem Alvandi et al., 2011) کنند

يكي از عواملي که موجب تولید طعم نامطلوب و کاهش  

اکسیداسیون چربي کیفیت محصولات گوشتي مي شود،  

هاي محلول  است. اکسیداسیون ناشي از تخريب ويتامین

 Gray etباشد )در چربي و اسید چرب غیر اشباع مي 

al., 1996 میزان بالاترين  حاضر  مطالعه  در   .)

اي  شاهد که هیچ نگهدارنده  تیماراکسیداسیون چربي در  

در حالي که در    ،شوددر آن به کار نرفته است، ديده مي

مقدار  تی کوهي  نسترن  میوه  عصاره  حاوي  مارهاي 

مثل    .اکسیداسیون چربي کاهش داشت فنلي  ترکیبات 

را فلاوئونید کوهي  نسترن  عصاره  اصلي  ترکیبات  ها، 

مي آنتيتشكیل  اثر  راديكالدهد  مهار  و  هاي  اکسیداني 

توان به وجود اين ترکیبات نسبت  هیدروکسیل گیاه را مي

مطالعه  (.Burt, 2004)داد   و  در  خالقي  توسط  اي 

( آنتي2012همكاران  خاصیت  بررسي  روي،  بر   )-

اکسیداسیون  ا میزان  بر  سیاه  زرشک  عصاره  کسیداني 

چربي سوسیس نگهداري شده در يخچال، ترکیب عصاره  

است  توانسته  سديم  نیتريت  کنار  در  سیاه  زرشک 

آنتي  اکسیداسیون اندازد. ترکیبات  تعويق  به  را  -چربي 

راديكال نمودن  خارج  بر  علاوه  در  اکسیداني  آزاد،  هاي 
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ها در  هاي آنزيمي شرکت کرده و از اين واکنشواکنش

مي جلوگیري  اولیه   ,.Khaleghi et al)کنند  مراحل 

ترکیبات  .  (2012 کوهي  فنولي مجموع  نسترن  ،  میوه 

گرم اکي والان اسیدگالیک بر گرم میلي  94/14  –83/13

گرم  میلي  643آن حدود    Cوزن خشک و مقدار ويتامین  

گزارش شده است که   . باشدگرم ماده خشک مي 100بر 

شش برابر  داراي  میوه نسترن کوهي    Cويتامین  میزان  

( است  پرتقال  میوه  از   (.Jemaa et al., 2017بیشتر 

کاهش   تاثیر  و  حاضر  پوشش  پژوهش  با  اکسیداسیون 

مطابقت   پیشین  هاي  پژوهش  با  کوهي  نسترن  عصاره 

 دارد.

آزاد   راديكال  مهارکنندگي  در قدرت  نگهداري  طي  در 

در مقايسه با تیمار شاهد   با افزايش سطح عصارهتیمارها 

داراي خواص    .يافت   کاهش از بین ترکیبات گیاهي که 

فنولي   باشند، ترکیباتاکسیداني و ضد میكروبي ميآنتي

هاي  ويژگي   .اي در بسیاري گیاهان دارندتوزيع گسترده

قدرت  آنتي از  ناشي  عمدتاً  فنولي  ترکیبات  اکسیداني 

را  احیاء آنها  که  است  آنها  شیمیايي  ساختار  و  کنندگي 

هاي آزاد، تشكیل کمپلكس  قادر به خنثي کردن راديكال

هاي اکسیژني هاي فلزي و خاموش کردن مولكولبا يون

ترکیبات فنولي از طريق اهداء   .شودگانه ميسه  ه ويگان

راديكال به  واکنشالكترون  آزاد  اکسیداسیون هاي  هاي 

مي مهار  را  )چربي  در  Ahmadi et al., 2007کنند   .)

پايین مولكولي  وزن  با  فنولي  گروهترکیبات  هاي  تر 

 Jungگیرند )هیدروکسیل راحت تر در دسترس قرار مي

et al., 2006  .)هاي بالاتر ترکیبات فنولي به  در غلظت

گروه تعداد  افزايش  در  دلیل  موجود  هیدروکسیل  هاي 

راديكال به  اهداء هیدروژن  احتمال  هاي  محیط واکنش، 

افزايش   عصاره  مهارکنندگي  قدرت  آن  دنبال  به  و  آزاد 

-میوه(.  Qaderi Ghahfarkhi et al., 2011يابد )مي

يي  ي از کاروتنويیدها اي نسترن کوهي حاوي میزان بالايه

کاروتن، -  βکريپتوکسانتین،- βیكوپن،  ل  مانند 

زاکسنتین   و  گزانیاکسانتین  باشند،  ميروکسینتین، 

هاي نسترن کوهي  میزان کاروتنويیدهاي موجود در میوه

 et)  برابر میزان کاروتنويیدهاي توت سیاه است  7تا    6

al., 2018  Koczka).   توسط شده  انجام  بررسي  در 

ي بلوط از نظر میزان دو گونه  (2007راکیک و همكاران )

راديكال غلظت   DPPHهايمهار  مورد در  مختلف  هاي 

نتايج نشان    (.Rakic et al., 2007)  ارزيابي قرار گرفتند 

از    داد، متانولي  عصاره  غلظت  افزايش   5/12-100با 

هاي آزاد به  لیتر درصد مهار راديكالمیكروگرم در میلي

اي افزايش يافت. در پژوهش حاضر به  قابل ملاحظهطور  

-کنندگي افزايش مي ها مهار دلیل افزايش غظت عصاره

  ابد که با پژوهش هاي پیشین مطابقت دارد.ي

ي حاوي عصاره میوه  تیمارهامیوگلوبین  میزان جذب مت

در طي نگهداري  در مقايسه با نمونه شاهد    نسترن کوهي

يافت کاهش    که  داده  نشان  قبلي  مطالعات  .کاهش 

  در  میوگلوبینمت  فرم  کاهش   آزاد موجب  ي   هاراديكال

  سه  به  میوگلوبین  تازه،  گوشت  شود. درگوشت مي  نمونه

  و   میوگلوبیناکسي  میوگلوبین،دئوکسي  وجود دارد:  شكل

-ها ميعصاره  در  موجود  فنولي  میوگلوبین. ترکیباتمت

  خنثي کنند  را  گوشت در  موجود  آزاد  هاي راديكال  توانند

اتم  الكتروني  اهداء  با  واکنشو  هیدروژن  هاي  هاي 

راديكال تشكیل  و زنجیري  شكسته  را  آزاد  هاي 

بیاندازد تاخیر  به  را   Kumaran and)  اکسیداسیون 

Karunakaran ,2007.)  اثر   زمینه  در  هاييپژوهش 

 است. يانیشلیوا   گرفته  انجام  گیاهان  عصاره  اکسیدانيآنتي

 کارواکرول   و  تیمول  کردند  ( گزارش2006همكاران )و  

داراي    شیرازي  آويشن  عصاره  موجود در عمده  ترکیب  دو

ضد  اکسیدانيآنتي  اثر هستند،  و  هاي  ترکیبمیكروبي 

مي  غلظت  به  وابسته  شده  ياد  فنلي   کنندعمل 

(Yanishlieva and Marinova, 2006) . 

افزايش  با  در طي نگهداري    هاتیمار  مواد ازته فرارمیزان  

  کاهش در مقايسه با نمونه شاهد    ها تیمار  در   سطح عصاره 

ترکیبات    . يافت فرارتولید  فعالیت   ازته  نتیجه 

دکربوکسیلاسیون آمینو اسیدها به دلیل فعالیت آنزيمي  

مي ها  اين  باشد  میكروارگانیسم  بازدارندگي  اثر  احتمالا 

نوع پوشش بر میكروارگانیسم ها منجر به کاهش تولید  
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شود که در نتیجه آن  آنزيم هاي دکربوکسیله کننده مي 

مي تولید  کمتري  فرار  ازته  -Ruiz)گردند  بازهاي 

Capillas and Jiménez-Colmenero ,2005 در  .)

)مطالعه همكاران  و  پور  حاجي  توسط  در 1393اي   )

تاثیر نگهبر آلي بر شاخصرسي  اسیدهاي  هاي  دارندگي 

میكروبي، شیمیايي و ظاهري گوشت مرغ نتايج نشان داد  

پايان    تیمارمیزان ازت تام فرار در   روز   هشتشاهد در 

داري تقريبا دو برابر شد. استفاده از اسید سیتريک اثر نگه

داري در مهار افزايش اين شاخص نداشت، اما اين  معني

شاهد    تیمارتفاوت بین اسید استیک و اسید پروپیونیک با  

دار بود. پژوهش حاضر با پژوهش پیشین مطابقت  معني

 .(Hajipour et al., 2015) دارد

با نمونه شاهد اختلاف    pH  میزانها در  در تمامي تیمار

نگهداري  دار  معني طي  در  در  افزايش  داشت.  وجود 

ميpH مقدار   مرغ  ترکیبات فیله  تجمع  دلیل  به  تواند 

وسیله به  تولیدي  آمونیوم  و  میكروآمین  ها  ارگانیسمي 

بر روي (  2013)اي توسط بهنام و اکبرلو  مطالعه  درباشد.  

 پونه   و  شیرازي  آويشن  عصاره  اکسیدانيآنتي  بررسي اثر

 داراي  هايتیمار  ،پرداختند  مرغ  گوشت  روي  کوهي

  در  و   بالا   غلظت  در  پونه )بويژه  و  آويشن شیرازي  عصاره

 pH کنترل  گروه  با  مقايسه  در  (هفتمو  چهارم  روزهاي  

  مورد  هاي عصاره  رسدمي  نظربه  داشتند.   تريپايین

مي  غلظت  در  استفاده   هايباکتري  رشد   توانندبالا 

 حاصل   تريپايین pH در نتیجه   مهارکنند،  را  پروتئولیتک

 (. Behnam. and Aliakbarlou, 2013شود )مي

 کلی   گیرینتیجه

 علم موجب حرکت طبیعي، و سالم محصولات از استفاده

آنتي استفاده سوي به غذا صنعت و  هاياکسیداناز 

 از استفاده. است شده غذايي محصولات در طبیعي

نگهداري  زمان افزايش براي طبیعي هاينگهدارنده 

 است جديدي تكنولوژي بخش نويد گوشتي محصولات

به   پودرو    عصاره صورت به گیاهان از توانمي در آن که

 ها،آن اکسیدانيآنتي و میكروبي ضد خواص دلیل

نمود نسترن کوهي  .استفاده  میوه   بودن دارا با عصاره 

،  Cويتامین   مانند ضدمیكروبي   مواد بالاي میزان

و   بتاکاروتن  )لیكوپن،  و  آنتوسیانینکاروتنوئیدها  ها( 

پلي  نگهدارندهيک  عنوان   به تواندمي  ،فنليترکیبات 

. گیرد قرار استفاده مورد گوشتي محصولات در طبیعي

عصاره   که بود آن از حاکي تحقیق اين نتايج  طورکلي به

کوهي نسترن   زمان افزايش جهتدر تواندمي میوه 

 گوشت مرغ نگهداري شده در دماي يخچالماندگاري  

 باشد.   استفاده قابل و موثر
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Abstract 

Rosa canina fruit extract with its high content of bioactive compounds such as vitamin C, 

carotenoids, and polyphenolic compounds, can be used as a natural preservative in meat 

products. This study aimed to investigate the antimicrobial and antioxidant activity of Rosa 

canina fruit extract to improve durability at refrigerator temperature. For this purpose, ethanolic 

extract of Rosa canina fruit was prepared by microwave at three concentration levels (0.5%, 

1%, and 2%) and added to chicken samples. An extract-free sample was considered as a control. 

All specimens were kept at 4°C for 10 days. Microbial properties including Total bacterial 

count, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase-positive, and Salmonella, physicochemical 

properties including fat oxidation, free radical inhibition, methemoglobin absorption, pH, and 

volatile nitrogen during the first, fourth, seventh, and tenth days were tested. The results showed 

that Rosa canina Fruit extract significantly reduced the mean (P<0.05) in Total microbial load 

count, Staphylococcus and Escherichia coli bacteria compared to the control sample. 

Salmonella's search results were negative. The amount of fat oxidation, free radical inhibition, 

methemoglobin absorption, pH, and nitrogen volatility decreased significantly (P<0.05) in the 

treatments compared to the control sample. In this regard, the concentration of 2% (highest 

concentration) of the extract was introduced as the selected treatment. According to the results, 

Rosa canina fruit extract has a high potential to increase the shelf life of chicken meat kept at 

refrigerator temperature and as a suitable alternative for chemical preservatives will be able to 

be used for industrialization. 

Keywords: Antimicrobial compounds, Chicken meat, Rosa canina Fruit, Shelf life.  


