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تغییرات شمارش انتروباکتریاسه در سوسیس تازه بوقلمون حاوی . 5نمودار 

درصد( با بسته  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )غلظت

  بندی معمولی در دمای یخچالی.

 
تغییرات میزان بازهای ازته فرار در سوسیس تازه بوقلمون حاوی . 6نمودار 

درصد( با بسته  2/0و  1/0، 05/0، 0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )غلظت

 بندی معمولی در دمای یخچالی.

 

 
های مختلف در سوسیس تازه بوقلمون حاوی غلظت TBARS تغییرات. 7نمودار 

درصد( با بسته بندی معمولی در  2/0و  1/0، 05/0، 0اسانس آویشن شیرازی )

  دمای یخچالی.

 
 2/0و  1/0، 05/0، 0شیرازی ) های مختلف اسانس آویشناثر غلظت. 8نمودار 

های حسی سوسیس تازه بوقلمون با بسته بندی معمولی در درصد( بر ویژگی

دمای یخچالی در روز چهارم مطالعه.
 

 

های سوسیس تازه ها در نمونهنتایج شمارش انتروباکتریاسه

ی نگهداری های مختلف اسانس آویشن شیرازی در طحاوی غلظت

نشان داده شده  5نمودار روز، در  17در دمای یخچالی به مدت 

است. بر اساس این نتایج، جمعیت اولیه انتروباکتریاسه در روز صفر 

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم بود و در گروه کنترل  18/1

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  37/5در روز پایانی مطالعه به 

های خانواده گرم افزایش یافت. شمارش میکروبی باکتری

و  1/0، 05/0ریاسه در تیمارهای سوسیس حاوی اسانس انتروباکت

درصد اسانس آویشن شیرازی از ابتدای مطالعه تا روز پایانی  2/0

 ( کمتر از شاهد بود.P<05/0داری )به طور معنی

های سوسیس تازه تهیه شده از نتایج شیمیایی نمونه

نتایج حاصل از اثرات استفاده از اسانس آویشن گوشت بوقلمون: 

های ( در سوسیسTVNرازی بر تغییرات عدد مواد ازته فرار )شی

روز نگهداری  17گراد طی درجه سانتی 4تازه بوقلمون در دمای 

نشان داده شده است. بر اساس نتایج مطالعه حاضر  6نمودار در 

گرم نمونه  100گرم در میلی 14در روز صفر  TVNمیزان عدد 
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 100گرم در میلی 7/43روز به 17وه کنترل بعد از بود که در گر

های کنترل مطالعه این شاخص در نمونه 6گرم نمونه رسید. در روز 

گرم گوشت  100گرم در میلی 25بیشتر از حد قابل قبول )

که در گروه تیمار با بیشترین غلظت بوقلمون( رسید. در حالی

 17پس از  TVNدرصد( میزان عدد  2/0اسانس آویشن شیرازی )

 TBARsتغییرات گرم نمونه شد.  100گرم در میلی 08/29روز 

های تازه بوقلمون حاوی درصدهای مختلف اسانس در سوسیس

نشان داده شده است. در گروه کنترل  7نمودار آویشن شیرازی در 

گرم مالون میلی 073/0اولیه  TBARsدر روز اول مطالعه میزان 

گرم میلی 48/1لدهید/ کیلوگرم بود که در پایان مطالعه به دی آ

که این میزان برای مالون دی آلدهید / کیلوگرم رسید، در حالی

 78/0های تیمار شده با اسانس آویشن شیرازی کمتر از گروه

 گرم مالون دی آلدهید/ کیلوگرم بود.میلی

های سوسیس تازه نتایج ارزیابی حسی نمونهنتایج حسی: 

درصد( اسانس آویشن  2/0، 1/0، 05/0، 0های )بوقلمون حاوی غلظت

آورده شده است. براساس  8نمودار شیرازی از لحاظ رنگ، بو و مزه در 

داری بین گروه کنترل و نتایج حاصل از این مطالعه تفاوت معنی

مقبولیت گروه کنترل کمترین های حاوی اسانس مشاهده نشد. گروه

اسانس  غلظت بیشترین با شده تیمار گروهو  ها دارا بودرا در بین گروه

بهترین پذیرش از  .نداشت ( خواص ارگانولپتیکی مطلوبیدرصد 2/0)

درصد  05/0مزه و بو مربوط به گروه تیمار شده با اسانس  ،نظر رنگ

 آویشن شیرازی بود.

 بحث

ی مواد غذایی افزایش زمان ماندگاری، بهبود کیفیت و ایمن

ترین اهداف تولیدکنندگان و محققین مواد مختلف یکی از مهم

ها به منظور افزایش زمان باشد. استفاده از اسانسغذایی می

نگهداری و ایمنی مواد غذایی یکی از راهکارهای مناسب است. گیاه 

های آویشن شیرازی از جمله گیاهان دارویی بومی ایران از سال

ترکیب در اسانس این  38تا کنون بسیار دور مورد توجه بوده است. 

دو ترکیب ایزومری ها آن ینترگیاه شناسایی شده است که مهم

نتی آامل قوی وع که دباشنمی و کارواکرول تیمول مونوترپنی،

هستند. در رابطه با ترکیبات موجود در ضد میکروبی اکسیدان و 

اسانس آویشن شیرازی تا کنون مطالعات مختلفی صورت گرفته 

 Sadeghzadeh .گرددها اشاره میاست که در ادامه به برخی از آن

های عمده تشکیل گزارش کردند ترکیب 2006ران در سال و همکا

درصد(، گاماترپینن  4/52اسانس آویشن شیرازی تیمول ) دهنده

درصد(  1/6درصد( و کارواکرول ) 2/13درصد(، پاراسیمن ) 6/17)

های عمده ترکیب 2011و همکاران در سال  Khanjari (.17است )

درصد(،  12/71ان )اسانس آویشن شیرازی را کارواکرول به میز

درصد( گزارش  46/0درصد( و کارواکرول متیل اتر ) 68/0لینالول )

های ترکیب 2019و همکاران در سال  Hashemi (.11کردند )

درصد(،  67/39عمده اسانس آویشن شیرازی را تیمول به میزان )

درصد(، کارواکرول  62/10درصد(، پاراسیمن ) 21/36کارواکرول )

کاریوفیلین -درصد(، بتا 76/1درصد(، لینالول ) 77/1متیل اتر )

 برتوانند عوامل می(. بسیاری از 7درصد( گزارش کردند ) 48/0)

برای مثال بخشی از گیاه که  اثر بگذارند.ها اسانسترکیب نهایی 

شود بر روی ترکیبات اسانس مؤثر گیری استفاده میبرای اسانس

های ها و ردهستمهای مختلف گیاه، از سیقسمت است چرا که

اند و هر کدام، مسیرهای متابولیکی سلولی مختلفی تشکیل شده

های روغنی دارند. تغییرات متفاوتی را برای تولید این اسانس

، نوع خاک، شرایط جغرافیایی محل کشت، شیب هامحیطی فصل

و هم چنین زمانی از سال که گیاه کاشته شده  زمین کشت گیاه

و همچنین ثر هستند ؤایی اسانس روغنی، منیز بر روی ترکیب نه

هم بر روی ترکیب اسانس روغنی، اثر گیری اسانسهای روش

 گذارند. می

های طبیعی بر زمان نگهداری در رابطه با اثرات نگهدارنده

های گوشتی بخصوص سوسیس تازه تا کنون مطالعات فراورده

اساس نتایج مختلفی صورت گرفته که در ادامه آورده شده است. بر 

های مزوفیل هوازی در باکتری مطالعه حاضر شمارش اولیه

لگاریتم واحد تشکیل  39/4 تازه بوقلمون سوسیس هاینمونه

و همکاران در سال  Farberگرم بود. در مطالعه  دهنده کلنی/

 در های مزوفیل هوازیشمارش باکتری که مشخص گردید 1988

 بین فرمولاسیون به بسته اداکان در تازه صبحانه های سوسیسنمونه

 میانگین لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم با 18/3 -23/8

 است. نتایج متغیر لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم 65/5

 گزارش 2014 در سال و همکارانDa Silveira  توسط مشابهی

 در های مزوفیل هوازیشمارش باکتری دادند نشان که شد

 1/0 غلظت با شده تیمار هاینمونه در توسکانی تازه سوسیس

 کنترل گروه از ترپایین توجهی قابل طور به درصد اسانس برگ بو

های مزوفیل مطالعه حاضر شمارش باکتری در کلی، طور(. به3) بود

 مقایسه اسانس در حاوی سوسیس تازه بوقلمون هاینمونه هوازی

 داشت. ( P<05/0داری )گروه کنترل کاهش معنی با
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های گوشتی بیشترین میزان فساد توسط در گوشت و فرآورده

 مطالعه دهد. درهای سرماگرا در دماهای پایین رخ میباکتری

 50/3تازه  سوسیس در های سرماگراباکتری اولیه تعداد حاضر،

 آن نهایی جمعیت و بود لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  05/1- 2/ 76داری معنی طوربه

یافت  کاهش شاهد نمونه با مقایسه در شده تیمار هاینمونه گرم در

(05/0>P .) 

در مورد استفاده از اسانس آویشن شیرازی، نتیجه مطالعه 

مطابقت  2017و همکاران در سال  Sirocchiحاضر با مطالعه 

ا گوشت های سرماگرداشت که بیان کردند میزان شمارش باکتری

بندی با گوساله با استفاده از اسانس رزماری و استفاده از بسته

درصدکربن دی  30درصد اکسیژن،  50اتمسفر اصلاح شده )

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  6/1درصد ازت(  20اکسید، 

 (.19گرم نسبت به نمونه کنترل کاهش یافت )

 در هالاکتیک اسید باکتری هیاول تعدادحاضر  مطالعه در

 لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم 21/3 تازه سیسوس نمونه

اسانس آویشن  یحاو یهانمونه در هاآن یینها تیجمع و بود

 افتی کاهش یتوجه قابل طوربه شاهد نمونه با سهیمقا در شیرازی

(05/0>P). اسانس آویشن شیرازی در  از استفاده به توجه با

 ضدسوسیس تازه بوقلمون، که حاوی میزان زیادی ترکیب 

 جینتا با به دست آمده جینتاباشد، ی تیمول میکروبیم

Mastromatteo که ،شتدا مطابقت 2011همکاران در سال  و 

درصد  20با اتمسفر اصلاح شده ) یبندبسته و مولیت افزودن از پس

 کاهشدرصد نیتروژن(  75درصد اکسیژن،  5کربن دی اکسید، 

ها در سالاسیکا جمعیت لاکتیک اسید باکتری در یتوجه قابل

را مشاهده کردند. برخلاف نتایج  یی(ایتالیا تازه سیسوس ینوع)

 که ندکرد گزارش 2019در سال  و همکارانCarballo  ،ذکر شده

 تیمار شده بالکان تازه سیسوس در هاکتیک اسید باکتریلا تعداد

 در یتوجه قابل کاهش چیه درصد اسانس آویشن شیرازی 1/0 با

 تفاوت یاحتمال لیدلا(. 2) نداد نشان کنترل یهانمونه مقایسه با

 تفاوت به توانیم را هالاکتیک اسید باکتری تعداد در شده مشاهده

 گوشت از حاضر مطالعه در رایز داد نسبت شده استفاده گوشت در

 و همکاران Carballo مطالعه در که یحال در شد استفاده بوقلمون

 شتریب مقدار و شد استفاده گوسفند گوشت فقط ،2019در سال 

 موجب بوقلمون گوشت به نسبت گوسفند گوشت در یچرب

 اسانس شد. برابر در یباکتر از محافظت

، تازه سیسوس مانند یگوشت یهافرآورده و گوشت در

ها یکی از عوامل فساد و تهدید کننده سلامتی به انتروباکتریاسه

های مطالعه حاضر، تعداد اولیه آیند. بر اساس یافتهشمار می

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/  18/1ها جمعیت انتروباکتریاسه

لگاریتم واحد تشکیل دهنده کلنی/ گرم رسید  37/5گرم بود و به 

( >P 05/0داری )ا افزودن اسانس آویشن شیرازی کاهش معنیو ب

در  موجود جیتاها مشاهده شد. ندر جمعیت نهایی انتروباکتریاسه

 استفاده از اسانس آویشن شیرازی بر موردبررسی انجام شده در 

و همکاران در  Zhang یجنتا با ،Enterobacteriaceaeجمعیت 

 افزودن که گزارش کردند ها، آندارد مطابقت اریبس 2019سال 

 کاهش باعث یتوجه قابل طوربه نیدارچ اسانس درصد 5/0 ای 1/0

 و شودیم ینگهدار روز 10 یط در Enterobacteriaceae تعداد

 جمعیت این شتریب کاهش به منجر اسانس غلظت شیافزا نیهمچن

  (.22) شودیم هایباکتر

 که ی و اثبات شده استکم پارامتر کی TVN شاخص

 استفاده یگوشت یهافرآورده و گوشتتازگی  نییتع یبرا تواندیم

 در TVN ریمقاد(. نتیجه مطالعه حاضر نشان داد که 22) شود

 شیافزا یسازرهیذخ زمان مدت در شده ماریت و شاهد هاینمونه

 شاهد با سهیمقا در شده ماریت یهانمونه در ریمقاد اما است، افتهی

در ابتدای مطالعه  (.>05/0P) بود ترنییپا یتوجه قابل طوربه

 از پس و بود گرم100میلی گرم/ 14 شاهد نمونه در TVN میزان

 جیتدر به و دیرس گرم 100میلی گرم/  1/32 به یساز رهیذخ روز 6

. افتی شیافزا در پایان ذخیره سازی گرم 100میلی گرم/  7/43

 با هادر سوسیس TVNمطالعه حاضر در رابطه با میزان  یهاافتهی

 TVN کاهش در های روغنیاسانس ریتأث مورد در اتمطالع ریسا

 در TVN کمتر ریمقاد(. 22) داشت مطابقت تازه سیسوس در

 ضد عوامل شدن فعال لیدل به است ممکن تیمار شده یهانمونه

 باتیترک مقدار کاهش آن دنبال به وها مؤثر در رشد باکتری یباکتر

 سوم و دوم ،نوع اول یهانیآم اک،یآمون مانند ،ازت ینیپروتئ ریغ

 .باشد

 یهافرآورده و تازه گوشت شده شناخته فساد عامل نیدوم

 نور، مانند یعوامل (.8،22باشد )می دیپیل ونیداسیاکس ،یگوشت

 یساز رهیذخ یدما گوشت، ییایمیش یهایژگیو ژن،یاکس حضور

و این  گذاردیم ریتأث یچرب ونیداسیاکس بر های فرآوریروش و

 Jridiهای نتایج مطالعه حاضر با یافته. (8موضوع اثبات شده است )

 اسانس از استفادهکه بیان کرده بودند  2015در سال  همکاران و

 TBARS ریمقاد توجه قابل کاهش به منجر (ppm 500) یرزمار
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همکاران  و Zhang(. 9مطابقت داشت ) شودیم تازه سیسوس در

استفاده از  کردند که گزارش نتیجه مشابهی را نیز 2019در سال 

درصد در سوسیس تازه  5/0و  1/0های اسانس دارچین با غلظت

 شده ماریت یهانمونه TBARS میزان توجه قابل کاهش به منجر

 را هااسانس یدانیاکس یآنت تیفعال. شودیم شاهد با سهیمقا در

 یهایباکتر رشدتعویق  ،های آزادکالیراد مهار لیدل به توانیم

 اشباع چرب یدهایاس ونیداسیاکس مسئول که لیمزوف و سرماگرا

 .دانست، باشندمی یفلز یهاونی شدن شلاته و

 یهایژگیو مورد درمطالعه حاضر  جیانت های حسی:ویژگی

اسانس آویشن شیرازی در  افزودننشان داد که  ک،یارگانولپت

 طعم و بو درصرفاً  یکمتر ازاتیامت به منجرسوسیس تازه بوقلمون 

 همکاران و Jridi شد. مطالعهچهارم  روز در شاهدنمونه  به نسبت

 یهابرگ و( ppm 250-1000) یرزماراسانس  اثر ،2015در سال 

 یبررس بوقلمون تازه سیسوس تیفیک بر را( درصد0-5/0) آن

 یرو بر یتوجه قابل ریتأث چیه اسانس ،های آنابیارز در .ندکرد

 باعث یرزمار برگ ادیز مقدار اما نداشت،تازه  سیسوس بافت

 سهیمقا در تیشفاف کاهش و آن دنیجو و سیسوس یسخت شیافزا

 ها بیان نمودند افزودن اسانس وهمچنین آن. شد کنترل حالت با

 بوقلمون سیسوس یبو و طعم غلظت، به بسته ،یرزمار یهابرگ

  .دهدیم شیافزا را

توجه به نتایج میکروبی، شیمیایی و با نتیجه گیری نهایی: 

توان چنین نتیجه گرفت که با استفاده از اسانس آویشن حسی می

توان مدت درصد( می 2/0و  1/0های مناسب )شیرازی در غلظت

های روز و در غلظت 10زمان نگهداری سوسیس تازه را حداقل تا 

 روز در یخچال رساند. 17درصد( اسانس تا  2/0بالاتر )

 زاری سپاسگ

نویسندگان این مقاله از حمایت مالی معاونت پژوهشی 

 .دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران کمال تشکر و قدردانی را دارند

 تعارض منافع

.تعارض در منافع گزارش نشده است سندگانینو نیب
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