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 چكیده

فیله چرخ شده در پونه کوهی اسانس آویشن شیرازی و  اسانس های مختلفغلظت اکسیدانیآنتی اثرات ،در این مطالعه

 52/0ها در پنج تیمار کنترل )نمونه بدون اسانس(، پونه با غلظت ر گرفت. نمونهی قرامورد بررس C° 4 گوشت مرغ در

بندی گروه درصد 2/0درصد و آویشن شیرازی با غلظت  52/0درصد، آویشن شیرازی با غلظت  1درصد، پونه با غلظت 

دی فنیل پیکریل  رادیکال آزادتست حذف  روش های اب 10و 7، 4، 1در روزهای ها اسانساکسیدانی . فعالیت آنتیشدند

 روش به اکسیداسیون میزان ارزیابی ،اندازه گیری مت میوگلوبین ،ست قدرت احیا کنندگی، ت(DPPH)هیدرازیل

فعالیت هر دو نوع اسانس، ا افزایش غلظت ب DPPHقرار گرفت. در آزمایش  مورد بررسی( TBA)اسید  تیوباربیتوریک

. درصد بالاترین فعالیت حذف رادیکال آزاد را نشان داد 2/0ا آویشن شیرازی در غلظت ، امیافت افزایشنیز  ضد رادیکالی

طبق نتایج آزمایش  اثر معنی داری داشت. درصد 2/0آویشن شیرازی آن هم در غلظت  فقط، از نظر قدرت احیا کنندگی

های نمونه را در میوگلوبینمت  تولیدمت میوگلوبین، غلظت های بالای هر دو اسانس بویژه اسانس آویشن شیرازی، 

 نتایج. ها شدندلیپیدباعث کاهش اکسیداسیون  داریبه طورمعنی هاتیمارنیز تمامی  TBA. در آزمایش گوشت مهار نمود

 در تأخیر موجب تواندمی مرغ گوشت در کوهی پونه و شیرازی آویشن هایاسانس از استفاده  که داد نشان تحقیق این

  .شود میایییش فساد فرایند

 

 گوشت مرغ ،اکسیدانآنتی ،پونه کوهی  ،آویشن شیرازی ،اسانس :های کلیدیواژه
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 مقدمه

جایگزینی اسانس های گیاهی به جای نگه دارنده های 

شیمیایی، امروزه بسیار مورد توجه قرار گرفته است. 

این جایگزینی باعث کاهش اثرات سوء ناشی از مصرف 

 ها، اسانس همه . تقریباًیی میشودنگه دارنده های شیمیا

 دانیتاثیرات آنتی اکسی دارای دارویی گیاهان و ها ادویه

می  جلوگیری توکسین تولید و میکروبی رشدبوده و از 

 .(5004تاسو و همکاران ( ندنک

 از یکی ،2نعناعیان تیره از آویشن شیرازی، گیاهی

 جهانی گسترش که است های گیاهی خانواده بزرگترین

عنوان  تحت که شیرازی د. آویشندار

Zatariamultifliora گیاهان از یکی شودمی شناخته 

 ایران گیاهی فارماکوپه تدوین )کمیته است خانواده این

 پاکستان ایران، بومی (. آویشن شیرازی از گیاهان1311

لینالولوپاراسیمن  تیمول، کارواکرول،است.  افغانستان و

 حاصل از اسانس از درصد 5 و ١1 ،52 ،5 ترتیب به

. تیمول و دهندیم تشکیل را گیاه خشک نمونه

کارواکرول اجزاء اصلی ترکیبات فنلی و پارا سیمن جزء 

ت غیرفنلی اسانس آویشن شیرازی اصلی ترکیبا

 ضد قوی اثرات آویشن روغن و . تیمولباشندمی

فنلی  ترکیبات و دارند هوازیبیشرایط   در میکروبی

 خارجی نمودن لایه پاره زا پس آویشن شیرازی

 کنندمی را مهار آنها ،هاباکتری دیواره ساکاریدیلیپوپلی

 (.131١)سیمبر و همکاران 
 خانواده در L Menthaجنس  از 1کوهی گیاه پونه

Laminaceae به صورت قرار دارد. این گیاه اساسأ 

 هارودخانهحاشیه  مانند مرطوب هایمکان در وحشی

 و  مرکزی نواحی معتدله مناطق سراسر در و روییده

  کند.می رشد استرالیا و آسیا غربی ،جنوب، اروپا جنوب

 24/31پولگون ) را کوهی پونه اسانس ترکیبات بیشترین

درصد(، منتوفوران  18/12سینئول ) 1و1درصد(، 

                                                           
2Lamiaceae 

1MenthalongifoliaL. 

درصد(،  74/8درصد( و سیس ایزوپولگون ) 11/11)

 هایویژگی. (1318پژوهی و همکاران) دهندتشکیل می

 گوارشی، اختلالات کردن برطرف در این گیاه درمانی

اثبات  به کبدی اختلالات و اولسراتیو کولیت استفراغ،

   و ضدمیکروبی هایویژگی است. همچنین رسیده

 خوبی به گیاه این متعدد هایگونه اکسیدانیآنتی

 .(5007)گولوس و همکاران  است مشخص شده

 
  هامواد وروش

اکسیدانی غلظت های نتی آزیابی قدرت طرح آزمایش: ار

مختلف اسانس پونه و آویشن شیرازی بر پایداری 

 داری در دمایروز نگهدهاکسیداتیو گوشت مرغ، طی 

C° 4 .در یخچال 

آویشن شیرازی و پونه  گیاه لازم میزان بهتهیه اسانس: 

 فروشگاه گیاهان دارویی ازدر فصل بهار  کوهی

یاهان دارویی جهاد و توسط پژوهشکده گ خریداری

 روش بهاسانس آن  دانشگاهی تأیید نام علمی شد.

 روش استفاده از با hydrodistillation)) تقطیر

Clevenger-type apparatus سولفات سپس با و تهیه 

 میکرونی 42/0سرسرنگی  فیلترهای از و سدیم آبگیری

 گراد سانتی درجه چهار در تیره ظروف در و عبورداده

 د.ش نگهداری
گوشت تازه مرغ از بازار تهیه شده و در   تهیه نمونه:

کنار یخ به آزمایشگاه منتقل گردید. گوشت سینه مرغ 

سانتیمتر بریده شده و  5×5×5در قطعاتی به ابعاد 

با چرخ چربی قابل رویت جدا گردید. سپس این قطعات 

 ند.چرخ شدگوشت معمولی 

ردن به ک ، برای اضافههااسانسهای انتخاب شده غلظت

 8، یعنی از تعیین شدند "یارزیابی حس "نمونه توسط 

که نمره حسی بالاتری را دریافت  هوگر 4گروه اولیه، 

روی گوشت  ارزیابی حسیانتخاب گردیدند.  دکرده بودن

ه شاخص رنگ، بو و سس خام سینه مرغ، بر اسا

ای نمره 8دهی  نمره سیستم روش مقبولیت کلی به

وشت سینه چرخ شده، در گرم گ 50 انجام شد.
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قرار داده  ™Zipack استریل اتیلنی پلی هایکپلاستی

ها، برای های مختلف اسانسگروه نمونه با غلظت 8شد. 

 : ارزیابی آماده شد

 آویشن اسانس درصد 52/0 غلظت با نمونه: 1 گروه

 آویشن اسانس درصد 2/0 غلظت با نمونه:  5 گروه

 آویشن اسانس درصد  1  غلظت با نمونه: 3 گروه

 آویشن اسانس درصد 5  غلظت با نمونه: 4 گروه

 پونه اسانس درصد 52/0 غلظت با نمونه: 2 گروه

 پونه اسانس درصد 2/0 غلظت با نمونه: ١ گروه

 پونه اسانس درصد 1 غلظت با نمونه: 7 گروه

 پونهدرصد اسانس  5  غلظت با نمونه: 1 گروه

 اسانس بدون نمونه: 8 گروه

 شدند ضافها اه نمونه حاوی های پک زیپ هب هااسانس

. گردیدند مخلوط نمونه با خوب استومایکر دستگاه در و

به عنوان داور  از دانشجویان دامپزشکی نفر 10سپس 

پایین ترین به عنوان  2نمره  ند.را ارزیابی کرد هانآ

ا، ههاز بین گرو در نظر گرفته شد.نمره مورد قبول 

ترین نمره حسی را کسب کرده ا که بالاهنچهار تای آ

 را 7 و 2 ،5 ،1 گروههای که بودند، انتخاب گردیدند

 ایهپکپزی در شده چرخ گوشت .دندشیم شامل

 با سپس و شده تقسیم گرم 100 میزان به استریل

 مجموعأ پنج گروه تهیه شد : اسانس کردن اضافه

. 3درصد   52/0. اسانس آویشن شیرازی 5کنترل   .1

. اسانس پونه 4درصد   2/0شن شیرازی اسانس آوی

 درصد 1. اسانس پونه 2درصد   52/0

 هموژن rpm 500دور  در دقیقه 5 مدت به کرایاستوم در

 استرنتراسپرنت پلی یکبار مصرف ظروف در و کرده

 )پلی فیلم ای استرچهشپوش آن روی و داده قرار

 به گراد سانتی مای چهار درجهد در و پروپیلنی( کشیده

چهار،  ،روزهای یک در و کرده نگهداری روز ده مدت

 انجام شد. هفت و ده آزمایشات شیمیایی

در این تست قدرت  :DPPH)3(تست حذف رادیکال آزاد

ها از ا از دست دادن اتم هیدروژن نمونهالکترون دهی ی

مورد   DPPHطریق بی رنگ شدن محلول بنفش رنگ

گرم نمونه  03/0در این آزمایش  گیرد.میارزیابی قرار 

درصد را مخلوط  DPPH 10/1با سه میلی لیتر محلول

دقیقه در دمای اتاق و دور از نور  30کرده و به مدت 

ماند. سپس به مدت ده ثانیه با دستگاه ورتکس یکنواخت 

 با  nm217 گردیده و میزان جذب آن در طول موج

)هوانگ و  شد خوانده اسپکتروفتومتر از دستگاه استفاده

 (.5011 همکاران
: در این روش، قدرت 0(RP)تست قدرت احیا کنندگی

ا بر اساس احیا شدن ههنندگی هر یک از نمونکااحی

بز پتاسیم فریک سیانید و تغییر طیف رنگی از زرد به س

یرد. برای انجام آزمایش گییا آبی، مورد ارزیابی قرار م

میلی لیتر بافر فسفات سدیم  2/5گرم نمونه با   03/0

 1میلی لیتر پتاسیم فریک سیانید  2/5، و ١/١ pHبا

 20دقیقه در بنماری  50درصد مخلوط شده و به مدت 

میلی لیتر از محلول  2/5درجه نگهداری گردید. سپس 

به لوله ها اضافه  درصد( 10) تری کلرو استیک اسید

 50، به مدت g1320شد و در دمای معمولی با دور 

میلی لیتر از  2/5ن دقیقه سانتریفیوژ شدند. پس از آ

میلی   2/0میلی آب مقطر و  2/5ا با ههمایع رویی لول

درصد  مخلوط شده و در طول  1/0لیتر فریک کلراید 

در اسپکتروفتومتر، خوانده شد. افزایش  nm700 موج

ندگی کناجذب نوری نشانه افزایش قدرت احیمیزان 

 .(5011)هوانگ و همکاران  باشدمی  نمونه
: یک گرم نمونه  (MetMb)مت میوگلوبین  گیریاندازه

در لوله فالکون وزن گردیده و با پنج میلی لیتر محلول 

 دستگاه با با استفاده از حمام یخ و 1/١بافر فسفات 

به مدت ده ثانیه  rpm 13200 دور در هموژنیزاتور

ساعت در یخچال گذاشته شد،  1هموژن شده و به مدت 

                                                           
32,2-diphenyl picrylhydrazyl 

0 Reducing power 
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به مدت   g3200   سپس در دمای چهار درجه با دور

ا، ههیوژ شد. پس از آن مایع رویی لولدقیقه سانتریف 30

عبور داده شده و جذب نوری مایع  45از فیلتر واتمن 

نانومتر در اسپکتروفتومتر   252حاصله در طول موج 

نس( معادل میزان )ابزورب میزان جذب نوری. خوانده شد

  (.500١)ناوینا و همکاران  اشدبیمت میوگلوبین م

 تیوباربیتوریک روش به اکسیداسیون میزان ارزیابی

 و گردید وزن فالکن لوله در نمونه : ده گرم(TBA)اسید 

یتر لیمیل 32 سپس شد اضافه BHTلیتر  آن یک میلی به

 مدت یک به و گردید چهار درصد اضافه اسید پرکلریک

فیلتر  با سپس و شد هموژن rpm 13200 دور در دقیقه

 20حجم به اسید با و گردید فیلتر 45شماره  واتمن

به پنج  فیلتره مایع از یترلیشد. پنج میل رسانده یترلیمیل

 در رتکسو زا پس و گردید اضافه TBAیتر لیمیل

 گذاشته ساعت یک مدت بهراد گیسانت درجه100بنماری

 nmموج طول جذب در شدن میزان خنک شد، پس از

و  شد خوانده ومتراسپکتروفت دستگاه از استفاده با 235

رم گوب میلی گرم مالون آلدئید بر کیلنتیجه بر حس

 (.1818و همکاران پیکول ) نمونه گزارش گردید

 ده گرم pHیری مقدار گهانداز : برای pHاندازه گیری   

 ایهیبطر داخل در مقطر آب ترلییمیل 80 در گوشت

 در هموژنیزاتور دستگاه با و ریخته یتریلیمیل 120

 با و گردید هموژن ثانیه 30 به مدت rpm 13200  دور

 یریگهانداز دمای اتاق در گوشت pHمتر،  pHدستگاه 

 (.5008)برانان و همکاران  شد

نسخه  SASماری داده ها با استفاده از نرم افزاز آ زآنالی

ا از تست چند هنبرای مقایسه میانگی .انجام گردید 8/1

استفاده  >p 02/0 دامنه دانکن در سطح معنی داری

 گردید.

 

 نتایج

ازی تأثیر زیادی در آویشن شیر 1 شکل اساسبر 

ای آزاد دارد. گروه آویشن شیرازی هلکاهش رادیکا

با گروه کنترل نشان   درصد اختلاف معنا داری 2/0

، با افزایش . در هر دو نوع اسانس(>p 02/0 )هددیم

که ابد ییای آزاد نیز کاهش مهلغلظت، میزان رادیکا

البته این میزان کاهش در مورد آویشن شیرازی 

 اسانس که داد تحقیق نشان چشمگیرتر است.  نتایج

 توجهی قابل اکسیدانی آنتی شیرازی فعالیت آویشن

 احیاکنندگی قدرت که ودشیم مشاهده 5 شکل در. دارد

 در اما ابد،ییم کاهش کنترل نمونه در زمان گذر با

. شد دیده متفاوتی جنتای اسانس حاوی هاینمونه

ندگی کنیااح قدرت در داری معنا اختلاف پونه اسانس

سانس آویشن شیرازی با غلظت ایجاد نکرد. در گروه ا

 داری مشاهدهدرصد( نیز تفاوت معنا 52/0ر )تنپایی

 2/0آویشن شیرازی با غلظت بالا ) اما گروه نشد.

درصد( افزایش معنا داری در قدرت احیا کنندگی تا روز 

دهم نشان داد. نتایج این پژوهش با مطالعات قبلی نیز 

افزایش قدرت  5011در سال  هوانگ مطابقت دارد.

هایی که حاوی ترکیبات فنولیک کنندگی در اسانساحیا

فنولیک با  هستند را گزارش کرده است. ترکیبات

های ای آزاد چربی و رادیکالهلغیرفعال کردن رادیکا

نند. این ترکیبات کیلوگیری مپروکسی از اکسیداسیون ج

اجزاء اصلی اسانس آویشن شیرازی هستند )تیمول و 

کارواکرول(. به همین دلیل اسانس آویشن شیرازی 

 افزایش قدرت احیا کنندگی دارد.  تأثیر زیادی در
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در  DPPHكال های آزاد به روش های مختلف اسانس آویشن شیرازی و پونه کوهی بر درصد حذف رادیاثرات غلظت - 1 شكل

 C° 4نگهداری در دمای گوشت مرغ چرخ شده در روزهای مختلف 

 

 
( در گوشت مرغ چرخ RPاثرات غلظت های مختلف اسانس آویشن شیرازی و پونه کوهی بر روی قدرت احیا کنندگی ) - 2شكل

 C° 4دمای شده در روزهای مختلف نگهداری در 
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ختلف اسانس آویشن شیرازی و پونه کوهی بر میزان مت میوگلوبین در گوشت مرغ چرخ شده در اثرات غلظت های م - 3شكل

 C° 4نگهداری در دمای روزهای مختلف 

 

مونه کنترل بسیار بیشتر از میوگلوبین در نمت مقدار

درصد و پونه یک  2/0ای آویشن شیرازی ههنمون

ای اسانس آویشن هه. در نمون(3)شکل  درصد است

ای پایین تأثیر قابل توجهی هتدر غلظ ی و پونهشیراز

ای هتمت میوگلوبین دیده نشد. اما غلظدر کاهش میزان 

-بالای هر دو اسانس، کاهش چشمگیری در میزان مت

         ددار بولوبین داشتند که این اختلاف معنامیوگ

(02/0 P<.) 

در گروه  10و  7، 4اکسیداسیون در روزهای صفر، 

 52/0در گروه پونه  .(4)شکل  فزایشی داردروند اکنترل 

سیون نسبت به گروه کنترل دیده درصد کاهش اکسیدا

این کاهش  و در گروه پونه یک درصد، شودمی

است. این روند کاهشی به ترتیب   داریمعناکسیداسیون 

 2/0آویشن شیرازی  درصد و52/0در آویشن شیرازی 

در هر دو اسانس آویشن  ود.شیدرصد بیشتر م

کاهش بیشتر  شیرازی و پونه، افزایش غلظت باعث

در مجموع تأثیر آویشن  شود.میزان اکسیداسیون می

شیرازی در کاهش اکسیداسیون بیشتر از پونه است. 

داری وجود یمعن ها اختلاف آماریهبین تمامی گرو

های مورد استفاده در این داشت. در نتیجه اسانس

ویژه آویشن شیرازی توانایی قابل توجهی در مطالعه به 

 جلوگیری از روند اکسیداسیون و پیشروی فساد دارند.

را نشان  تری پایین pHا، هسهای بالاتر اسانغلظت

 داری با گروه کنترل دارندیهند و اختلاف معندیم

 (.>P 02/0 ) (2)شکل 
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پونه کوهی بر میزان اکسیداسیون در گوشت مرغ چرخ شده در اثرات غلظت های مختلف اسانس آویشن شیرازی و - 4شكل 

 C° 4دمای روزهای مختلف نگهداری در 

 

 
گوشت مرغ چرخ شده در روزهای مختلف  pHاثرات غلظت های مختلف اسانس آویشن شیرازی و پونه کوهی بر  -5شكل 

 C° 4نگهداری در دمای 

 

 .باشددار مینشانگر تفاوت آماری معنی ر روز، ط به ههای مربوحروف انگلیسی متفاوت در انتهای ستون
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  بحث

شیرازی  آویشن اسانس که داد تحقیق نشان نتایج

ی اهدر مطالع. دارد توجهی قابل اکسیدانی آنتی فعالیت

صورت گرفت  (1317) که توسط شهسواری و همکاران

 فاضل نیز نتایج مشابهی به دست آمد. در بررسی دیگر

 هایاسانس رادیکالی فعالیت آنتی ،(131١) همکاران و

 با. کردند تعیین DPPHروش  با را مرزه و آویشن

که اسانس  کرد گیری نتیجه بالا میتوان مطالب به توجه

. دارد خوبی نسبتاً ادیکالیریآویشن شیرازی فعالیت آنت

 ایههکنند حذف عنوان به فنولی ایهبکلیدی ترکی نقش

است.  شده گزارش مقاله ینچند  در آزاد رادیکالهای

 ،(5000) باراتا و روبرت  و( 1884) همکاران اشپاخ و

 را کارواکرول تیمول، بالای اکسیدانی فعالیت آنتی

 همکاران، و (5005) مجیا – پورتاس کردند. گزارش

 مشاهده بالایی اکسیدانی آنتی کوهی فعالیت پونه برای

 و تیمول حضور به عمده مربوط طور به که کردند،

و  بالا مطالب به توجه است. با آن اسانس در کارواکرول

بالای آنتی  فعالیت دلیل گفت توان می پژوهش این نتایج

های ترکیب حضور شیرازی، آویشن اسانس اکسیدان

 . است کارواکرول و تیمول فنلی مانند

ای آزاد هلقبلی نشان داده که کاهش رادیکا مطالعات

گوشت  ن در نمونهموجب کاهش فرم مت میوگلوبی

، میوگلوبین به سه شکل وجود ود. در گوشت تازهشیم

-مت و ، اکسی میوگلوبینئوکسی میوگلوبین: ددارد

  ها میوگلوبین. ترکیبات فنولی موجود در اسانس

زاد موجود در گوشت را خنثی های آتوانند رادیکالمی

 عنوان به گسترده طور اسید به تیوباربیتوریک کنند.

 چربی ثانویه میزان اکسیداسیون دهنده اننش شاخص

 مواد وجود از و ناشی میگیرد قرار استفاده مورد

 اتواکسیداسیون مرحله دوم از حاصل دهنده واکنش

 و آلدئیدها موادی مثلا به پراکسیدها آن، طی که است

واکنش  TBAشوند که این مواد با می اکسید کتونها

 اسانس اکسیدانیتیآن اثر زمینه هند. پژوهشهایی دردیم

 و است. یانیشلیوا گرفته گیاهان انجام عصاره و

 ایهتافزودن غلظ کردند گزارش (1888) همکاران

 روند  آفتابگردان، روغن به کارواکرول و تیمول مختلف

ترکیبهای  اکسیدانیآنتی میکند. اثر کند را اکسیداسیون

 تحقیق این بود. نتایج غلظت به وابسته شده یاد فنلی

 موجود عمده ترکیب کارواکرول )دو و داد، تیمول نشان

 آنتی فعالیت دارای( شیرازی اسانس آویشن در

 خاصیت بررسی با ارتباط هستند.  در بالایی اکسیدانی

( 500١) همکاران و ،سینگ هااکسیدانی اسانسآنتی

از  استفاده با رافلفل سیاه اسانس  اکسیدانینتیت آفعالی

 نشان کردند. نتایج بیتوریک بررسیتیوبار اسید اندیس

 روغن اکسیداسیون سرعت به کاهش قادر اسانس داد

 سنتزی های اکسیدان با آنتی مقایسه قابل و خردل بوده

BHA2 و  TBH6 هر درصد است. به 05/0غلظت  در 

 وانتیپژوهش م این نتایج و بالا مطالب به توجه با حال

درصد  2/0غلظت  در شیرازی آویشن اسانس که گفت

 گونه اکسیدانی قابل توجهی است. همان آنتی اثر دارای

 مورد اسانس اکسیدانی آنتی فعالیت اشاره شد، که

است.  آن در موجود فنلی های به ترکیب مربوط مطالعه

فعالیت آنتی اکسیدانی پنج ( 5010)دهکردی و همکاران 

نوع آویشن شیرازی )با مناطق مختلف جغرافیایی( را با 

هایی که قدرت ارزیابی کردند. در نمونه DPPHروش 

اکسیدانی کمتری داشتند، میزان تیمول و آنتی

    ها و سسکویی کارواکرول و همچنین مونوترپن

ها گزارش شده های اکسیژنه کمتر از سایر نمونهترپن

است. ترکیبات مونوترپن )اکسیژنه و هیدروکربنه( نیز 

  اند. اخته شدهاکسیدانی شنبه عنوان ترکیبات آنتی

ها یکی از ترکیبات اصلی ساختار اسانس پونه ترپن

شوند. آن می اکسیدانیهستند که باعث خاصیت آنتی

به صورت  است و  C10H16ها فرمول شیمیایی ترپن

رپن و تراتترپن، همیترارپن، تتتیرپن، ترتید

شوند. این ترکیبات با عناصر دیده می 7ترپنسسکویی

                                                           
 هیدروکسی آنیزول بوتیله5

  هیدروکسی تولوئن بوتیله6
7Sesquiterpene (C15)  
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ن( ترکیب و تبدیل به ترپنوئید مولأ اکسیژمختلفی )مع

)البیاتی  8و کامفور 1شوند. ترپنوئیدها مثل منتولمی

همچنین در گزارشات آمده است که ترپن ها یا  (.5008

ضد باکتریایی، ضد قارچی و ضد ترپنوئیدها، فعالیت 

 اثرات خصوص در مختلفی مطالعات سی دارند.وروی

 و لامیاسه خانواده گیاهی های اکسیدانی اسانسآنتی

 و کارواکرول نظیر اهساسان مهم این ترکیبات برخی

 آویشن اسانس در نمونه. است شده انجام تیمول

دهنده اسانس  جزء تشکیل شیرازی بیشترین

اثر  که رسدمی نظر به است. لذا 11تیمول و 10کارواکرول

 نیز مربوط حاضر مطالعه در شیرازی آویشن اسانس

 تیمول آن باشد. و رواکرولبالای کا میزان به

در مطالعه حاضر،  تیمارهای دارای اسانس آویشن  

 4غلظت بالا و در روزهای   ردشیرازی و پونه )بویژه 

تری داشتند . به پایین pH( در مقایسه با گروه کنترل 7و

ای مورد استفاده در غلظت بالا هسسد اسانرینظر م

ا مهار کنند، در های پروتئولیتک رمی توانند رشد باکتری

( بیان 1813ود. گیل )شیری حاصل متنپایی pHنتیجه 

 ا پس از مصرف گلوکز ذخیره شده،هیداشت که باکتر

ها را مورد ای آمینه حاصل از تجزیه پروتئینهداسی

هند و تجمع آمونیاک منجر به افزایش دیاستفاده قرار م

pH (.1813)گیل  گرددمی  

ستفاده در این تحقیق، به های گیاهی مورد ااسانس 

قابل توجهی در ویژه اسانس آویشن شیرازی تأثیر 

ای فساد داشت. با توجه به نتایج به هدجلوگیری از فراین

های اسانس و مطالعات مشابه،دست آمده از این مطالعه 

های د جایگزین مناسبی برای نگهدارندهتواننگیاهی می

 شیمیایی باشند.

                                                           
8Menthol  

1Camphore 

21Carvacrol 

22thymol 
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Abstracts 
   In this study, the antioxidant effects of different concentrations of Zataria multiflora (ZM) and 

Mentha longifolia (ML) essential oils (EOs) on ground chicken meat at 4 °C were investigated. 

Ground meat samples were subjected to five treatments: Control (with no EO), ML0.5 (Mentha 

longifolia EO 0.5% v/w), ML1 (Mentha longifolia EO 1% v/w), ZM0.25 (Zataria multiflora EO 

0.25% v/w) and ZM0.5 (Zataria multiflora EO 0.5% v/w). Subsequently, samples were stored at 

4°C and the antioxidant activity of EOs was determined using 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH), reducing power, metmyoglobin and thiobarbituric acid (TBA) assays at 1, 4, 7 and 10 

days. In DPPH assay, antiradical activity was significantly increased in meat samples with the 

addition of both ML and ZM, but ZM0.5 showed the highest radical scavenging activity. When 

reducing power assay was used, only ZM0.5 demonstrated significant effect. ZM0.5, to a lesser 

extent, ML1 inhibited metmyoglubin production in meat samples. The results of TBA assay showed 

that the all EOs treatments significantly reduced the lipid oxidation. The results of this study 

showed the use of ZM and ML essential oils in chicken meat can delay the chemical spoilage 

process. 
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