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 چکیده 

 

امروزه مصرف کنندگان مواد غذایی آگاهی بیشتری در مورد اثرات ناخواسته نگه دارنده های شیمیایی دارند.اگر چه مدت  

هاست که اثر بازدارندگی ادویه جات ،عصاره و اسانس های گیاهی شناخته شده اما درسال های اخیر به تاثیر عصاره های  

عامل فساد موادغذایی   پاتوژن ها و میکروارگانیسم های  اسانس ها روی  این  یا مواد موثره  اسانس های گیاهی  معطر و 

توجه ویژه ای شده است. عصاره ها و اسانس های گیاهی به دلیل داشتن ترکیبات فنلی ، فلاونوئید ها ، فنلیک اسید و 

رنگدانه ها به عنوان ابزاری برای جلوگیری از واکنش های اکسیداتیو نامطلوب مورد استفاده قرار می گیرند و علیه طیف  

وسیعی از میکروارگانیسم ها موثر هستند.این ترکیبات را می توان در مواردی به عنوان جایگزین مناسب برای نگه دارنده  

آنتی  ترکیبات  عنوان  به  گیاهی  های  عصاره  و  اسانس  کاربرد  به  مروری  مطالعه  این  در  گرفت.  نظر  در  سنتزی  های 

 اکسیدانی و ضدمیکروبی در گوشت و فرآورده های گوشتی پرداخته شده است. 

اسانس ، عصاره ، آنتی اکسیدان ، ضدمیکروبی واژ های کلیدی :    

 

 

 

 

 



 

 1- مقدمه

گوشت و فرآورده های گوشتی عمل آوری شده نه تنها به دلیل ارزش غذایی شان ، بلکه به خاطرطعم و مزه خاص آنها و  

Alghooneh et )   از طرفی تغییر در سبک زندگی فعلی مصرف کنندگان امروزی به غذاهایی پرطرفدار تبدیل شده اند  

,al    لاشه حیوانات یا د    (. گوشت عبارت است از مجموعه ای از بافت عضلانی ، چربی ، پیوندی و استخوانی که از 5201  

گوشت و محصولات گوشتی مواد غذایی متراکمی هستند(.   Devatkal et al,   2010ام های گوشتی به دست می آید)  

در    (. Verbeke et al,   2010که منبع طیف وسیعی از مواد مغذی مانند پروتئینها ، چربی ها و ویتامین ها می باشند)  

زمان   مدت  افزایش  و  بوتولینوم  کلستریدیوم  چون  اسپورهایی  رشد  و  فساد  از  جلوگیری  جهت  گوشتی  های  فرآورده 

نگهداری و خواص حسی به ویژه رنگ مطلوب ، نمک های نیترات و نیتریت به کار می برند.این ترکیبات منجر به تولید 

کاهش کیفیت گوشت و  (.   1394می روند ) پزشکی ،زا شده و تهدیدی برای سلامت انسان به شمار    ترکیبات سرطان

شیمیایی   تغییرات  شکل  ترین  دهد.رایج  می  رخ  میکروبی  و  شیمیایی  تغییرات  نتیجه  در  آن  از  حاصل  محصولات 

اکسیداسیون چربی گوشت است. اکسیداسیون چربی یک فرآیند پیچیده ای است که به ترکیب شیمیایی ، گوشت ، نور ،  

یا تاخیر    آنتی اکسیدان ها معمولا برای کاهش  ( . Kanner,   1994اکسیژن و درجه حرارت نگهداری گوشت بستگی دارد)

اکسیداسیون به کارگرفته می شوند.با اینکه آنتی اکسیدان های سنتزی در گوشت و محصولات گوشتی به کار گرفته می  

شوند اما در طی چند سال اخیر کاربرد آنها به دلیل اثرات سمی و علاقه مندی مصرف کننده به آنتی اکسیدان طبیعی  

محدود شده است.این امر سبب شده است که صنعت گوشت به دنبال ترکیبات آنتی اکسیدانی طبیعی موثر واقتصادی  

مصرف          رضایت  سبب  و  بوده  نهایی  کیفیت  بر  منفی  تاثیر  بدون  سنتزی  های  اکسیدان  آنتی  جایگزین  بتوانند  تا  باشد 

) بوتیل هیدروکسی تولوئن( ،    BHT  از آنتی اکسیدان های سنتزی می توان به .)Shah et al.,  2014کنندگان شوند )

اسانس ها    .  ( Karre et al, بوتیل هیدروکسی آنیزول( اشاره کرد))     2013  BHA   TBHQ  و    ون()تری بوتیل هیدروکین

  های   دهنده طعم   ن عنوا  هب و  آیند  می  دست  به گیاهان  مختلف  های بخش از که هستند معطر  روغنی  مایعات ی گیاهی ، 

Burt, 2004      ترکیب وجود  فراوانی هستند  یکیژ بیولو اتترکیب دارای  ها اسانس (.  میگیرند )  رارق اده استف وردم ذاییغ    

.    ودش  ادهاستف  مختلف  های   ناراحتی  اندرم   در  ان گیاه  ن ای  از  هک  تاس  ده باعث ش   ا ه   اسانس  در   گوناگون  شیمیایی های  

  ا آلف  و  ن کامف  یمن،س  ارواکرول، ک  ونن،لیم  ارون،ک  ول،برنئ  اپینن، بت  اپینن،آلف  الول،لین  ور،کامف  ینئول،س  ونچ  م ه  اتیترکیب

 گیاهان است   نای    ارهعص  ودنب  میکروبی  ضد  اصلی  عوامل  از  دارند  ودوج  اهیگی  مختلف  های   اندام  اسانس  در  که  ترپینئول

تجزیه دقیق ترکیبات اسانس های گیاهی با کروماتوگرافی گازی وطیف سنج جرمی به    ( 1385)سلطانی پور و همکاران،  

, Turek and Stintzing 2013 (،)Fokou et al روش های متنوعی برای استخراج   امروزه(.    2020) دست می آید

مایع و مایکروویو و   اسانس ها اکسیدکربن  به کاربرد دی  توان  از جمله آن ها می      و عصاره های گیاهی وجود دارد که 

, Bilia et al گیا ترکیبات جمله از ها  عصاره(.  تقطیر با فشار پایین یا بالا توسط آب جوش یا بخار داغ اشاره کرد  2014

 وجود   پوست  و  غنچه  ریشه،  دانه،  گل،   میوه،   برگ،  ساقه،  نظیر  گیاه  مختلف  بخشهای  در  که  هستند  طبیعی  و هی  

،  دارند و همکاران  بهبهانی  ترکیبات (.  1399)علیزاده  مقدار  و  نوع  به  عصاره ها  و  ها  اسانس  فعالیت ضدمیکروبی  عمده   

بودن خاصیت  دارا  دلیل  به  که  است  گونه  این  ها  عصاره  و  ها  اسانس  است.عملکرد  وابسته  ها  آن  در  موجود  شیمیایی 

که   عملکرد غشای سلولی شده  و  فعالیت  در  اختلال  ایجاد  باعث   ، نفوذ کرده  به درون غشای سلول میکروبی  آبگریزی 

رود)   می  بین  از  سلول  نهایتا  و  شود  می  سلولی  تخریب  همکاران،    زاده  عیسیسبب  و  .   1395رازلیقی   )                       

                                                     



 

 

 منابع گیاهی 

آورده شده   1برخی از منابع گیاهی که به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی در گوشت مورد مطالعه قرار گرفتند در جدول 

است. این آنتی اکسیدان های طبیعی از قسمت های مختلف گیاه مانند برگ ، ریزوم ، ساقه ، میوه و دانه استخراج می 

 .شود

 

 

 : منابع گیاهی مورد استفاده به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی درگوشت و محصولات گوشتی 1جدول 

 

 منبع بخش مورد استفاده گیاه نام علمی منبع گیاه

  ,2013Cao et al ریزوم  .Zingiber officinal Rosc زنجبیل 

 انگور 
Vitis vinifera 

var.Monastrell, Murcia, 

Spain 

 ,2011Garrido et al تفاله 

 ,Tayel and EL‐TRAS قسمت های هوایی  Allium sativum سیر

2012 

 ,2013Cao et al پیازچه  Allium sativum سیر

 ,2009Shan et al برگ  Origanum vulgare آویشن

 ,2009Shan et al جوانه  Eugenia caryophylata میخک 

 ,Tayel and EL‐TRAS پوست  Cinnamomum verum دارچین 

2012 

  ,2013Cao et al پیازچه  .Allium cepa L پیاز

 

 

 کاربرد عصاره های گیاهی در گوشت و محصولات گوشتی 2جدول  

 

 

 غلظت عصاره عصاره گیاهی 

نمونه گوشت و  

محصولات 

 گوشتی 

 منابع  نتایج  شرایط نگهداری 

 % 2تا  0.5 عصاره بابونه
گوشت خام و پخته  

 بز 
 روز  6دمای یخچالی  

کاهش اکسیداسیون  

لیپید،بهبود رنگ  

 قرمزگوشت 

Han and 

2005Rhee , 

عصاره دانه 

انگور،رزماری  

 اولوروزین،

1% 
گوشت چرخ کرده و  

 پخته شده گاو 
 روز  9و 4

تا    TBARSکاهش 

)توسط عصاره  %92

دانه انگور،رزماری  

اولوروزین(و کاهش  

2007Ahn et al, 



 

 مقدار هگزانال 

عصاره دانه 

 انگور

0.01 ،0.03  

،0.05  ،0.1 ،0.3  

،0.5  % 

سوسیس 

 )گوشت گاو( 

بسته بندی تحت 

  C°   روز و 90خلا، 

4 

 TBAکاهش 

واکسیداسیون 

 لیپید

ÖZVURAL and 

2012Vural, 

 %1 عصاره پوست انار
گوشت چرخ کرده و  

 ناگت 

  9بسته بندی تحت خلا،

 C 4°روز و

کاهش اکسیداسیون  

 در هر دو نمونه 
Devatkal et al, 

2010 

  500،250،100 عصاره مرزه 
PPM 

 ساعت  72و  4 گوشت چرخ کرده 

کاهش لیپید  

اکسیداسیون بسته  

به غلظت عصاره،  

  TBRASکمترین

  500در غلظت 
PPM 

 

عصاره چای سبز و  

 دانه انگور 

500 ،6000 ،3000  
PPM 

گوشت بز خام  

 وپخته شده 
 C 5°روز و   9

کاهش لیپید  

اکسیداسیون،افزایش  

و کاهش رنگ  

گوشت به ترتیب با  

افزودن عصاره دانه  

 انگور و چای سبز 

Rababah et al, 

2011 

 200،100 عصاره برگ زیتون 

g/g µ 

بسته بندی تغییر یافته   گوشت خام 

 C 4°روز و 12،هوازی ،

  TBARSکاهش 

واکسیداسیون اکسی  

میوگلوبین نسبت به  

 کنترل. 

 

Hayes et al, 

2010 

 

 

 مروری برتحقیقات انجام شده 

در تحقیقی اثر استفاده از زیره و آویشن را به منظور کاهش بار میکروبی در تولید سوسیس را مورد بررسی قرار دادند و  

و   طبیعی  نگهدارنده  یک  عنوان  به  تواند  می  زیره  اسانس  با  ترکیب  به صورت  یا  تنهایی  به  آویشن  عصاره  که  دریافتند 

  ( , 2Friedman et al ضدباکتریایی مناسب برای افزودن به فرآورده های گوشتی مانند سوسیس و کالباس به کار رود

و  (.  002 گرفت  قرار  مطالعه  مورد  تحقیقی  در  بوفالو  برگر  در  انگور  دانه  عصاره  و  شیرازی  آویشن  گیاه  اسانس  افزودن 

گزارش شد که افزودن این ترکیبات موجب کاهش رشد لیستریا مونوسیتوژنز در نمونه ها گردید و اکسیداسیون لیپید به 

محققان نشان دادند که افزودن اسانس گیاه مرزه موجب مهار  ( .  Tajik et al,2015میزان قابل توجهی کاهش یافت ) 

  ( است  گردیده  اسید  تیوباربیتوریک  فعال  ترکیبات  کاهش  و  سوسیس  در  پرفرینجنس  کلستریدیوم   deرشد 

2012Oliveira et al,    .) اثرات آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی اسانس روغنی آویشن شیرازی و درتحقیقی به بررسی 

درجه سلسیوس    7نعناع فلفلی بر گوشت چرخ کرده پرداخته شده است نتایج نشان داد مدت زمان ماندگاری گوشت در  

( یافت  .  2018et al ,  Raeisiافزایش  نگهدارنده  (  و  اکسیدان  آنتی  عنوان  به  اسانس مرزه  از  استفاده  پتانسیل  بررسی 

طبیعی علیه لیستریا مونوسیتوژنز در گوشت خوک مورد مطالعه قرارگرفت.در این مطالعه اسانس بر سطح گوشت اسپری 



 

آنتی   خاصیت  اسانس  افزودن  همچنین  کرد.  جلوگیری  مونوسیتوژنز  لیستریا  رشد  از  آمیز  موفقیت  طور  به  و  گردید 

 (. 2014et al , Bukvičkiروز نگهداری بهبود یافت ) 4 اکسیدانی بالایی را از خود نشان داد و طعم و عطر گوشت بعد از

 , 2017Ribeiro et alترکیب عمده اسانس گیاه دارچین سینامالدئید ، بنزآلدئید ، لیمونن ، لینالول و اوژنول می باشد) 

بر روی فرآورده ی (.   بوتولینوم  اسپورهای کلستریدیوم  علیه  پونه کوهی  اسانس  ، فعالیت ضدمیکروبی  طی یک مطالعه 

میکرو لیتر در گرم اسانس پونه    0.4گوشتی حاصل از گوشت خوک در شرایط تحت خلا مورد مطالعه قرار گرفت . غلظت  

. اما با وجود مقدار کمی نیتریت سدیم با همین سطح کم از اسانس ،   کوهی تاثیری بر رشد و نابودی اسپورها نداشت 

اسپور در هر گرم   300رشد اسپورها به تاخیر افتاد . تاخیر در رشد اسپورها به تعداد آنها  وابسته است . به این معنی که  

در تحقیقی اثر  .( Ismaiel and Pierson,1990اسپور در گرم با سرعت بیشتری متوقف می گردد )  3000نسبت به  

آبی   فعالیت  که  شد  وگزارش  گرفت  قرار  بررسی  مورد  لیونر  کالباس  شیمیایی  خصوصیات  بر  دارچین  اسانس  افزودن 

کالباس با افزودن اسانس به طور قابل توجهی کاهش یافت و فرآیند اکسیداسیون در پایان مدت زمان نگهداری به تعویق 

آلیسین ماده ضد میکروبی موجود در سیر است. آلیسین در فرم خالص دارای خواص (.  , 2015Aminzare et alافتاد)  

ضدباکتریایی در برابر طیف وسیعی از باکتری های گرم مثبت و گرم منفی ، خواص ضدانگلی ، ضد قارچی و ضدویروسی  

(. محققان در تحقیقی گزارش کردند که افزودن اسانس  , 1999Ankri et alو اثرات مثبت بر قلب وعروق انسان است)  

  ( پلانتاروم در سوسیس گردید  و لاکتوباسیلوس  اشریشیا کلای  (.   ,2018Araújo et alسیر موجب کاهش جمعیت 

با   فنلی  ترکیب  چندین  دارای  سبز  است.چای  غذایی  های  مکمل  ترین  پرمصرف  و  معروفترین  از  یکی  سبز  چای 

خصوصیات آنتی اکسیدانی است. اما ترکیبات فعال غالب آن مونومرهای فلاوانول است که به عنوان کاتچین شناخته می 

شوند و شامل اپیگالوکاتچین و اپیکاتچین گالات هستند. عصاره چای سبز می تواند اکسیداسیون را به تاخیر بیندازد و 

نگهداری موادغذایی شود )   افزایش مدت زمان  غنی    (.   ,2013Senanayakeموجب  ویژگی های کیفی همبرگرهای 

تیمارها   سازی  سازی  غنی  که  نمودند  عنوان  محققین  و  گرفت  قرار  بررسی  مورد  تحقیقی  در  سبز  چای  عصاره  با  شده 

توسط افزودن عصاره موجب کاهش اکسیداسیون لیپیدها و همچنین مهار رشد میکروارگانیسم ها در همبرگرها گردید  

(2016  Özvural et al,  .)   در تحقیق دیگری به بررسی اثر افزودن عصاره های چای سبز و رزماری به عنوان نگهدارنده

های طبیعی در برگر مرغ پرداخته شد.نتایج نشان داد که افزودن این ترکیبات گیاهی می تواند جایگزینی مناسب برای  

در مطالعه ای به بررسی افزودن عصاره رزماری و چای سبز بر  (. ,2017Pires et alباشد )  BHAآنتی اکسیدان سنتزی 

اکسیداسیون   توجه  قابل  کاهش  موجب  ها  عصاره  این  افزودن  که  گردید  گزارش  و  پرداخته شد  همبرگر گوشت خوک 

اثر افزودن اسانس گیاه آویشن شیرازی در برگر ماهی مورد مطالعه  (.  ,Haak et al  2009لیپید در همبرگر می شود )

برگر شد   ماندگاری  زمان  افزایش مدت  و  میکروبی  بار  کاهش  موجب  اسانس  افزودن  که  داد  نشان  نتایج  و  گرفت  قرار 

(2014et al,  Ehsani.)    افزایش مدت بر  ، رزماری و سیر  اسانس سه گیاه زنجبیل  افزودن  اثر  بررسی  به  تحقیقی  در 

زمان ماندگاری سوسیس ماهی مورد بررسی قرار گرفت و نتایج نشان داد که افزودن این نگهدارنده های طبیعی موجب  

( شد  ماهی  سوسیس  در  ضدمیکروبی  و  اکسیدانی  آنتی  خصوصیات  و  (.  ,El-Sherif et al  2008افزایش  غلامزاده 

(، نیز با بررسی اثر عصاره های سیاه دانه و زیره سیاه کپور نقره ای دریافتند که غوطه وری کپور نقره ای  1392همکاران)

اکسیدانی   های  شاخص  در  کمی  تغییرات  همچنین  و  شده  آنها  ماندگاری  زمان  مدت  افزایش  سبب  ها  عصاره  این  در 

  2شتند که استفاده از  ا( نیز در مطالعه خود بیان د1394(. ابراهیمی و شاملو)1392مشاهده گردید ) غلامزاده و همکاران،



 

باکتری های سرما دوست فیله کپور نقره ای در   بار میکروبی و تراکم  تواند سبب کاهش  درصد عصاره برگ زیتون می 

طی یک مطالعه ، فعالیت ضدمیکروبی اسانس پونه  (.1392طول دوره نگهداری در دمای یخچال شود) غلامزاده و همکاران

از گوشت خوک در شرایط تحت خلا  فرآورده ی گوشتی حاصل  روی  بر  بوتولینوم  اسپورهای کلستریدیوم  علیه  کوهی 

میکرو لیتر در گرم اسانس پونه کوهی تاثیری بر رشد و نابودی اسپورها نداشت . اما    0.4مورد مطالعه قرار گرفت . غلظت  

با وجود مقدار کمی نیتریت سدیم با همین سطح کم از اسانس ، رشد اسپورها به تاخیر افتاد . تاخیر در رشد اسپورها به  

آنها   که    تعداد  معنی  این  به   . است  به    300وابسته  نسبت  هر گرم  در  بیشتری   3000اسپور  با سرعت  گرم  اسپور در 

  .( Ismaiel and Pierson,1990متوقف می گردد )

 

 

 نتیجه گیری 

 

نگهدارنده های نیترات و نیتریت در صنعت گوشت نگرانی جدی در ارتباط با سرطان زا بودن و داشتن    وجه به مضراتبا ت

با توجه به آثار جانبی استفاده از ترکیبات سنتزی ، یافتن منابع طبیعی و    اثرات منفی برای سلامت مصرف کنندگان و

استفاده از مواد طبیعی نظیر اسانس و عصاره های گیاهی به عنوان ترکیبات آنتی اکسیدانی بسیار مورد توجه قرار گرفته 

استاس  ، انجام شده  های  بررسی  داری  ت.طبق  نگه  برای  مناسبی  گزینه  تواند  می  گیاهی  های  اسانس  و  عصاره  از  فاده 

  گوشت و فرآورده های گوشتی محسوب شود.
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Abstract 

Nowadays, food consumers are more aware of the undesirable effects of 

chemical preservatives. Although the inhibitory effect of spices, extracts and 

essential oils has been known for a long time, in recent years, special 

attention has been paid to the effect of aromatic extracts and essential oils or 

active ingredients of these essential oils on pathogens and microorganisms 

that cause food spoilage. Plant extracts and essential oils are used as a means 

to prevent undesirable oxidative reactions due to their phenolic compounds, 

flavonoids, phenolic acid and pigments and are effective against a wide 

range of microorganisms. These compounds can be considered as suitable 

alternatives to synthetic preservatives in some cases. In this review, the use 

of essential oils and plant extracts as antioxidant and antimicrobial 

compounds in meat and meat products is discussed. 

Keywords: Essential oil, extract, antioxidant, antimicrobial 

 

 

 

 


