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Abstract  

Nowadays, many consumers prefer natural alternatives to chemical preservatives due to their potential 

side effects, such as carcinogenicity, during production of foods or storage of food raw materials. This study 

was conducted to investigate the influence of chemical factors on the spoilage of minced quail meat during 

refrigerated storage (4°C) by adding different levels of onion extract, lemon essential oil, and nisin. The 

experimental treatments included: a control group (without preservatives) and treatments containing onion 

extract (at concentrations of 2.5, 5, and 10%), lemon essential oil (at concentrations of 2, 5, 10, 20, and 30 

µL/gr), and nisin (at concentrations of 5, 10, and 20 µg/gr). Chemical tests including determination of 

thiobarbituric acid (TBA), total volatile basic nitrogen (TVBN), peroxide value (PV), pH , and acidity were 

performed on the stored samples at refrigeration temperature on days of 0, 1, 3, 6, 9, 12, 15, 18, and 21. The 

results showed that all treatments had lower peroxide, TBA-reactive compounds, TVBN, and pH values 

compared to the control group (P≤0.05). However, the acidity index was higher in all treatments compared 

to the control (P<0.05). Overall, the addition of onion extract, lemon essential oil, and nisin to refrigerated 

minced quail meat exhibited an inhibitory effect on key factors contributing to chemical spoilage, with a 

dose-dependent trend observed in all tests. 
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 چکیده 

های زایی، متقاضی استفاده از جایگزینشیمیایی نظیر سرطان  هایها، به دلیل اثرات جانبی نگهدارندهکننده امروزه بسیاری از مصرف

باشند. این مطالعه به منظور کنترل عوامل شیمیایی  ها در فرآیند تولید فرآورده های غذایی یا انبارمانی مواد اولیه غذایی میطبیعی آن

درجه سانتی گراد(با افزودن سطوح مختلف عصاره پیاز،   4موثر بر روند فساد گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای یخچال )

-غلظترهای حاوی عصاره پیاز )اسانس لیموترش و نیسین انجام شد. تیمارهای مورد بررسی شامل: تیمار کنترل )بدون نگهدارنده( و تیما

میکروگرم   20و    10،  5  هایظتغلمیکرولیتر در گرم( و نیسین )  30و    20،  10،  5،  2های  درصد(، اسانس لیموترش )غلظت  10و    5،  5/2های  

(، شاخص TVBN(، مجموع بازهای نیتروژنی فرار )TBAگیری اسید تیوباربیتوریک )های شیمیایی از قبیل اندازه در گرم( بودند. آزمون

بر روی تیمارهای نگهداری شده در دمای یخچال    21و    18،  15،  12، 9،  6،  3،  1و اسیدیته در روزهای صفر،    pHگیری (، اندازهPVپراکسید )

تری از صورت گرفت. نتایج نشان داد تمام تیمارها نسبت به تیمار کنترل، مقادیر پایین  SPSSافزار  انجام شد. آنالیز آماری به وسیله نرم 

(. درحالیکه شاخص P≤0/05نشان دادند )  PHشاخص پراکسید، ترکیبات واکنش اسید تیوباربیتوریک، مجموع بازهای نیتروژنی فرار و  

. به طور کلی افزودن عصاره پیاز، اسانس لیموترش  (p<0.05)اسیدیته در تمام تیمارها نسبت به تیمار کنترل، مقادیر بالاتری را نشان داد

و نیسین به گوشت چرخ شده بلدرچین نگهداری شده در یخچال، تاثیر بازدارندگی در افزایش عوامل مهم موثر در فساد شیمیایی آن دارد  

 ها مشاهده شد.ها، روند وابسته به دوزی در اثر افزودن بازدارندهو در تمام آزمون
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 مقدمه 

 یداسیوناکس یهاتر کردن سرعت واکنشآهسته یزو ن یکروبیاز رشد م یشگیریمنظور پ هب یمیاییش یهاامروزه نگهدارنده

آنها   یاثرات جانب یلمختلف به دل یمیایی ش یهاها نسبت به کاربرد نگهدارنده کنندهاز مصرف یاریبس اما روند. یگوشت به کار م

به    یعیطب  یهانگهدارنده  ی روزافزون برا  یجهت تقاضا  ینباشند. به همی م  ینو بدب  یلمیب  ییزاو ناقص الخلقه  ییزاسرطان   یرنظ

ها به منظور جلوگیری از رشد عوامل میکروبی  به گسترش استفاده از آن  جرداشتن ترکیبات ضدمیکروبی قوی و متنوع، من  دلیل

  یرزمینی ز  یگوشت  ایغده  یاهگ  ینوع  پیاز،  (.Jiawei Li, Hui Sun, Yunxuan Weng, 2024)  است  گردیده  زاو قارچی بیماری

مربوط به مواد    یازپ   ی. بوباشدیم  یخوراک  یشهو بخش ر  ییبخش هوا  ی( است که داراAllium cepa)  یاز خانواده لاله با نام علم

هستند    ییایمیش  یباتترک  یازپ   یدهای. فلاوونوئگردندیم  یهاتاق تجز  یدر حرارت معمول  یراست که در هنگام تقط  یفرار  یگوگرد

از خود نشان    باکتریال یاثر آنت  هایکروارگانیسمدر برابر رشد م  یشگاه، آزما  یطو در مح  شوندیفعال م  هایکروارگانیسمکه در برابر م

 Chyun and Huang, 2007; Cruickshank et al., 1975; Ekwenye and Elegalam, 2005; Nelson and)   دهندیم

Regiland, 2007 استفاده  ای گوناگون در فرآوری غذاهای مختلف موردهطعم مطلوب به شکل  یلبه دل  یاهگ  ینن ای(. همچن 

-ی و مثبت م  گرم منفی  های باکتری  یهعل  میکروبیدارای اثرات ضد  یاهگ  ینعصاره ا  یاز،. علاوه بر طعم مطلوب پ گیردمی  قرار

-یآنت یمیاییش یباتترک یناز مهمتر یاز،پ   یاهموجود در عصاره گ اسیدیکو گال ین. کامفرول، کوئرست(AN et al., 2015)باشد

و هم در    یشگاه آزما  یطهم در مح  یعی، فعال و طب  هایپاتوژنآنتی  عنوان  به   که  هستند  التهابو ضد  کنندهیضدعفون  کسیدان،ا

  (. فرآیند (Goodarzi et al., 2014; Momeni and Zamanzad, 2010انداز خود نشان داده  باکتریالیاثر آنت   ینی، موارد بال

است که امروزه به طور   یو آب انار، روش  یمول  آب  یرنظ  یعیطب  یدیاس  یهایوهو آبم  یآل  یدهایکردن با استفاده از اس  یدیاس

  یبا نام علم   لیموترش،  .(Panahi et al., 2022).رودیها به کار مآن  ی عمر انبار  یشغذاها به منظور افزا  یگسترده در فرآور

Citrus limonum  یانسداب  یرهاز ت  (Rutaceae  ،)های درصد از ترپن  92-95  یحاو  یموترشاسانس ل  از انواع مرکبات است.  یکی  

ل را  آن  اعظم  قسمت  که  است  پ   یموننمختلف  و  کامفن  فلاندرن،  با  ل دهند یم  یلتشک  یننهمراه   یب ترک  ترینیاصل  یمونن. 

اشاره    یروسیوو ضد   یاییباکترضد  یتبه خاص  توانیآن م  هاییژگی( که از وRoy et al., 2007اسانس مرکبات است )   یمونوترپن

  یع دهنده در صناداشتن عطر و طعم مطلوب، به عنوان طعم  یل به دل  یمول  . عصاره (Ekawati and Darmanto. 2019)  کرد

هضم،  بخش، کمکآرام  ی،عصب  - یمغز  یستمس  یسم دهنده متابولمتعدد مانند بهبود  ی خواص درمان  یبه عنوان دارو دارایی،  غذا

بهبودضدکرم،  مدر، ضد بدرد،  همچنیضدعفون  یت،برونش  ی،سرماخوردگ  ی، سمیرمات  یهایماریدهنده  و  صنا  ینکننده    یع در 

های گیاهی  س باکتریایی اسانمکانیسم اثر ضد.  (Zou et al,. 2016)  وان خوشبوکننده کاربرد داردعن  به  ی،و عطرساز  یبهداشت

ها شده و سبب  باکتری و میتوکندری  یکه موجب نفوذ این مواد به فسفولیپیدهای غشا  گرددیها برمبه خاصیت آبگریزی آن

ها و دیگر محتویات سلولی شده  گردد. این مسئله موجب خروج و نشت یونها و افزایش نفوذپذیری میاختلال در ساختمان آن
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-باکتری هایپروتئین  ها. باکتریوسین (Imaida et al., 1983; Burt., 2004مرگ باکتری را در بر خواهد داشت ) ایتنهکه در

  گرفته   قرار  مطالعه  مورد  ای گسترده  صورت  به  اخیر  های در ساللاکتیک اسید  هایباکتری  توسط  ها آن  تولید   که  هستند   شیک

  طبیعی  هاینگهدارنده  عنوانبه لذا شوند،می تولید  غذایی مواد در موجود  مفید  هایارگانیسممیکروله به وسی ترکیبات این است.

تجار  نیسین  .شوند محسوب می  مواد غذایی نام  پلی نیساپلین  یبا  باکتریوسین    سی و چهار   دارای  پاتیکآمفی  پپتیدی، نوعی 

  و   شودمی  تولید  لاکتیس  زیرگونه   1لاکتیسلاکتوکوکوس  خاص  های(، که توسط سوش et al.,Arauz 2009)  است  آمینهاسید

و نگهدارنده مواد    GRAS ماده یک  عنوان  به انسان،  برای  آن  پایین  سمیت  و میکروبیضد  خصوصیات  به  توجه  با  که  هاست مدت

موثر است   باکتریاییواقع یک ماده ضد  در  یسین. ن(Cedillo Olivos et al., 2024)   شودیاستفاده م   یع غذاییدر صنا  یی غذا

هدف    هاییی موجب مرگ باکترسلول  سیتوپلاسمی و مهار بیوسنتز دیوارهکه به طور عمده از طریق ایجاد سوراخ در غشای  

.  دهد ی نم  ییرغذا را تغ  یکارگانولپت  یاتنبوده و خصوص  یطعم خاص  یدارا  ییغذا  ی افزودن  ینا  .(Verdi et al., 2020)شود  یم

برا  یهدستگاه گوارش تجز  پروتئازهایتوسط    راحتیبه  ینهمچن و   به  نیسین  حاضر،حال. دریستن  زایتمسمومانسان    یشده 

)  شده  شناخته  مجاز  کشور،  50  از  بیش  در  غذایی  افزودنی   یک  عنوان بدون Calo-Mata et al., 2008است  فساد    (.  شک 

با مخاطره    یزکنندگان را نسلامت مصرف  یدکنندگان،به تول  شماریب   یاقتصاد  هاییانضمن وارد آوردن ز  یانگوشت ماکشیمیایی  

  یکی  ی،و عمر انبار  یفیتسلامت، ک   یشبه منظور افزا  یی هارو توسعه روش   یناز ا  (.Geornaras et al., 1998)  سازدیروبرو م

 ی زمان نگهدار  یت. با توجه به محدود(Rokni, 1993; Lawrie, 1988است )  یانگوشت ماک  یصنعت فرآور  یاساس  یازهایاز ن

  یهاحفظ کیفیت آن تا هنگام مصرف، محققین به دنبال روش  میتگراد و اهصفر درجه سانتی  ی بالا  یگوشت تازه در سرما

از این مطالعه، کنترل عوامل   کنندگان برسد.مناسب به دست مصرف  یهستند که گوشت با کیفیت خوراک  یزن  یگرید هدف 

شیمیایی موثر بر روند فساد شیمیایی گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای یخچال با افزودن سطوح مختلف عصاره  

 پیاز، اسانس لیموترش و نیسین بود.

 هامواد و روش

 سازی عصاره پیاز آماده

( از بازار محلی واقع در شهرستان جیرفت خریداری و به   (Amaryllidaceae  انینرگس  رهیاز ت  ( (.Allium cepa Lپیاز  

خشک و    گرادیدرجه سانت  45–40  ی در دما  ،یخارج  یها  هیلا  یو جداساز  شهرستان زابل منتقل شد. پیازها پس از شستشو،

  تریلیلیم  100در    ازیگرم پودر پ   10  سپس.  دی به دست آ  کنواختیشدند. پودر حاصل از الک عبور داده شد تا ذرات    ابیسپس آس

در فرکانس  ، آلمان(    FS20    ،Fisher scientific)مدل    کی حل شد. استخراج با کمک امواج اولتراسون (v/v)  %۷0تانول  ممحلول  

 
1 Lactococcus Lactis 
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. سپس فیلتراسیون با کاغذ    انجام گرفت.    گرادیدرجه سانت  40  یو در دما  قهیدق  30وات به مدت    200  و توان  لوهرتزیک  40

  40دقیقه در دمای    30لیتر آب مقطر افزوده و به مدت  میلی  400صافی واتمن شماره یک صورت گرفت. به تفاله حاصل مجددا  

گراد  درجه سانتی  4در دمای    رهیت  یا  شهیظروف شگراد دوباره اولتراسونیک و سپس فیلتر شد. عصاره حاصل در  درجه سانتی

 (.Cao et al, 2013نگهداری گردید )

 تهیه اسانس لیمو ترش 

ل  هیته  یبرا ج  یها  موترشیل،   (Citrus limonum)ترش    مویاسانس  شهرستان  از  کرمان،    رفتیتازه  استان  در  واقع 

 یاب خشک شدند. پس از آس  گرادیدرجه سانت  45–40  یو پس از انتقال به زابل، شسته شدند و در خشک کن با دما  یداریخر

به عمل آمد. اسانس بدست آمده،    یریگبا بخار آب، توسط دستگاه کلونجر، اسانس  یرگرم آن به روش تقط  100  ی کردن، بر رو

متصل به   یدهنده اسانس، به دستگاه گاز کروماتوگرافیلتشک  یباتترک  ییشناسا  ظورو به من  ییزداسولفات، رطوبت  یمتوسط سد

 است:  یرمده به شرح زآبدست  یج. نتا(Pasha Zanussi et al, 2011)شد  یقتزر یسنج جرمیفط

 GC-MSنتایج آنالیز اسانس لیمو ترش مورد مطالعه با استفاده از  -1جدول

Table 1- Results of the GC-MS analysis of the studied lemon verbena essential oil 

 ترکیبات
Compound 

 درصد 

Area (%) 

Limonene 53.57 

alpha-Terpineol 14.69 

beta-Pinene 8.23 

alpha-Pinene 1.84 

beta-Myrcene 1.51 

alpha-Terpinolene 4.33 

Terpinen-4-ol 3.38 

p-Cymene 1.80 

beta-Bisabolene 1.43 

beta-Linalool 0.85 

E-Citral 1.08 

 

 یسین محلول ن  سازی آماده

با حل    یسین،شد. محلول استوک ن  یداریخر  Heidelberg, SERVA (New York)از شرکت    نیساپلین  یتجار  پودر

از آب مقطر   تر،یینپا  هایبه غلظت  یدنرس  ینرمال، به دست آمد. برا  HCl   02/0لیتریلیم  10  در  نیساپلینگرم    8/0کردن  

 .(Solomakos et al., 2008) استفاده شد یلاستر
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 تیمارهای مختلف   سازی آماده

 دانشگاه زابل  ی دانشکده دامپزشک یی بهداشت مواد غذا یشگاه و پس از کشتار، به آزما یداریزنده از بازار زابل خر بلدرچین

  200  های( چرخ شد. سپس نمونهایران  تهران،  خزرگوشت )پارستوسط چرخ  یل،استر  یط. بلافاصله تحت شرایدردگ  منتقل

 30و  5 (L5)   ،10(L10)  ،20  (L20)  ،(L2)  2  های با غلظت  یموترشل  اسانس و    یدگرد  یهچرخ شده ته  یلاز گوشت استر  یگرم

(L30) 5/2 های با غلظت یازعصاره پ   ین،در هر گرم گوشت چرخ شده بلدرچ یکرولیترم (O2.5) ،5 (O5)  10و (O10)  ،درصد

و    یی تنها  به   ین،در هر گرم گوشت چرخ شده بلدرچ  یکروگرمم  (N20)  20و    10  (N10)،     (N5)5  هایبا غلظت  یسینمحلول ن

  یروز نگهدار  21به مدت    گرادسانتی  درجه  8±1  یدر دما  یخچالآماده شده در    هاینمونه  ها افزوده شد.از نمونه  یکبه هر    ،توام

گیری اسید تیوباربیتوریک اندازههای گوناگون شیمیایی شامل  آزمون  توسط  21و    18،  15،  12،  9،  6،  3،  1،  0  یو در روزها

(TBA( مجموع بازهای نیتروژنی فرار ،)TVBN ( شاخص پراکسید ،)PVاندازه ،)گیری  pH    قرار گرفتند.مورد بررسی    اسیدیتهو 

 (PV)شاخص پراکسید   گیریاندازه

  25.  یدواتمن صاف گرد  یکلروفرم، مخلوط و سپس با کاغذ صاف   لیتریلیم  100با    ینگرم گوشت چرخ شده بلدرچ  40

  د گرد  یرقرار داده شد تا کلروفرم آن تبخ  و درون آون  یختهداخل بشر ر  ی،استخراج چرب  یاز محلول صاف شده ، برا  لیتریلیم

 لیتر یلیم  3۷و    یختهرا درون ارلن ر  یگر د  لیتریلیم  25روغن بود(. سپس    وزن  یانگرکلروفرم، ب  یر)اختلاف وزن بشر پس از تبخ

 لیتریلیم  30  یقهدق  یک. پس از گردید   اشباع اضافه  یمپتاس  یدور  لیتریلیم  یکبه آن اضافه شد. به محلول حاصل،    یکاست  یداس

تا آنجا که رنگ زرد محلول  ید گرد  یترنرمال ت  01/0 یمسد یوسولفاتمحلول نشاسته، اضافه شد و با ت لیتریلیم یک آب مقطر و 

 (. AOAC, 2002بدست آمد )  ،1از رابطه  یدپراکس یزاندرآمد. م یریش یدرفت و به رنگ سف یناز ب

 =PVمصرفی(  یوسولفاتمقدار ت) /  (× وزن روغن 1/0×  100)                                             :1رابطه  

 (TBARs)گیری ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید  اندازه

بالن    یکرا به    ینگرم از نمونه گوشت چرخ شده بلدرچیلیم  200انجام شد. مقدار    یسنجبا روش رنگ  TBA  گیریاندازه

 دار خشک درب  هایاز مخلوط فوق را در لوله  لیتریلیم  5بوتانول به حجم رسانده شد.  -1انتقال داده و سپس با    لیتری،یلیم  25

به آن    ریخته )معرف    TBAاز معرف    لیتریلیم  5و  وس  TBAافزوده شد   100در    TBAاز    گرمیلیم  200شدن  حل  یلهبه 

به مدت دو   گرادیدرجه سانت 95 دمای با آب حمام در داردرب هایشدن بدست آمد(. لوله یلترحلال بوتانول پس از ف لیتریلیم

ول  در ط  As)مقدار جذب )وسیله دستگاه اسپکتروفتومتر،  بهسرد شدند. سپس    یطمح  یساعت قرار گرفته و پس از آن در دما

گوشت چرخ    یلوگرمدر ک  آلدهیددیمالون  گرمیلی)م   TBAمقدار.  شد  ( خواندهAbتانول )بونانومتر در مقابل شاهد    530  موج

 (.Namaulema et al., 1999) گردید محاسبه 2( براساس رابطه ینشده بلدرچ
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= 𝑇𝐵𝐴:  2رابطه (𝐴𝑠 − 𝐴𝑏 × 50)/200                                                                                                       

 (TVBN)گیری مجموع بازهای نیتروژنی فرار  اندازه

  آب  لیتریلیم  300و    یزیم منیدگرم اکس  2همراه با    بلدرچین،  شدهگرم گوشت چرخ   10 (AOAC, 2005) مطابق روش

. پس از  گردید  اضافه  آن  به(  کفبه همراه اکتان نرمال )ضد  ای شیشه  پرل  عدد   چند  سپس.  شد  ریخته  کلدال  بالن  داخل  مقطر

درصد    2  یکبور  یداس  لیتریلیم  25  یز،ن  لیترییلیم  250  مایرارلن  یک. داخل  شد آن، بالن به دستگاه، وصل و به آن حرارت داده

  لیتریلیم  100در    ردیلگرم مت   1/0)  ردمتیل  معرف   قطره  چند  همراه  به(  مقطر  آب  لیتریلیم  100در    یکبور  یدگرم اس  2)

پس از    یقهدق  30تا    یر. عمل تقطباشدیم   گزرد رن  ی،باز  یطقرمز رنگ و در مح  یدی،اس  یطرد در مح یل. متشد  یختهاتانول( ر

شدن  یایی  به محض قل  یکبورید  . محلول اسیافتدرون ارلن ادامه    یعما  لیتریلیم  125تجمع حدود    یاجوشش مواد درون بالن  

دوباره قرمز    یکبورید  که اس  یافتادامه    یینرمال تا جا  1/0  یکسولفورید  اس   یلهمحلول، به وس  ینا  تیتراسیون.  شدزرد رنگ  

 بدست آمد.  3توجه به رابطه  با  ینگرم گوشت چرخ شده بلدرچ 100در  گرمیلیبه صورت م TVBN . مقداریدگرد

 =TVBN× میزان اسید سولفوریک مصرفی(  4/1× 100وزن نمونه / )                                       :3رابطه  

 pHگیری  اندازه

متر pHها به وسیله  نمونه  pHلیتر آب مقطر، هموژن گردید. سپس  میلی  45شده بلدرچین با  گرم نمونه گوشت چرخ  5

 .(AOAC, 2005)گیری شد اندازه (pH 827, Metrohm )دیجیتالی

 گیری اسیدیتهاندازه

با   ینفتالئدر حضور معرف فنل یدکردن اس یخنث یبرا یازمولار مورد ن NaOH1/0  نمونه، به صورت مقدار یدیتهمقدار اس

 محاسبه شد.  4رابطه و با استفاده از  (Carneiro et al., 2024) بدست آمد ) یتراسیونروش ت

𝑇𝑇𝐴                                                                  :4رابطه  = (𝑋 𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 × 0/009 × 100)/𝑔𝑟 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒 

 تجزیه و تحلیل آماری 

پژوهش  از آزمایش فاکتوریل  در این  در قالب طرح کاملا تصادفی تجزیه و تحلیل گردید.    نتایج بدست آمده با استفاده 

نسخه   SPSS  درصد توسط نرم افزار  5در سطح احتمال    های میکروبی و شیمیایی به کمک آزمون دانکنمقایسه میانگین داده

21 (IBM Corporation, USA)افزارنرم ها نیز با استفاده ازنمودار .انجام گرفتExcel 2010   نددشترسیم و گزارش . 

 نتایج و بحث 

 (Peroxide Value)تغییرات اندیس پراکسید  

PV ((Peroxide Value هیمحصولات اول دها یپراکس، که  دهد ی را نشان م یچرب لوگرمیدر هر ک دیپراکس زانیم   
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  ن ییپا PV تازه  درگوشت  .کندی  م  دایبو و طعم نامطبوع پ   ج یآنها، گوشت تازه به تدر  شیهستند و با افزا  هایچرب  ونیداسیاکس

 ژن،یمثل اکس  یطیبا گذشت زمان و در اثر عوامل مح  .حفظ شده است  یا  هیتغذ  تیفینشده و ک  دهیهنوز اکس  یچرب چون    است

  ی به حد مشخص PV دیفساد شدی    مرحلهدر    .ابدی یم  شیافزا  جیبه تدر PV و  شودی  م  دهیگوشت اکس  یچرب  مها،یدما، نور و آنز

ی  م  لیو کتونها( تبد   دهای)مانند آلدئ  ونیداسیاکس  هیبه محصولات ثانو  دهایچون پراکس  ابد،ی یو پس از آن کاهش م  رسدیم

 طبق.(Mortazavi et al., 2021) .گوشت همراه است  تیفیرنگ و کاهش ک  رییمرحله با بو و طعم نامطبوع، تغ  نی. اشوند

در تمامی تیمارها مقدار اندیس پراکسید از روز صفر تا روز پانزدهم نگهداری، روند افزایشی    1- 4و    1-3،  1-2،  1-1نمودارهای  

داشت که این روند در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها، با شیب تندتری همراه بود و سپس در تمامی تیمارها از روز پانزدهم  

طور ناگهانی، کاهش یافت. در واقع مقدار اندیس پراکسید در تمامی تیمارها در روز پانزدهم نگهداری  تا پایان دوره نگهداری به

نگهداری   15تا    0تواند به علت نرخ سریعتر تشکیل پراکسیدها در طول روزهای  به بالاترین حد خود رسید. افزایش پراکسید می

ی  کاهش ناگهان.  (Bazargani-Gilani et al., 2015)یداسیون باشد  در مقایسه با تجزیه پراکسیدها به محصولات ثانویه اکس

 Vidya and)  باشد  فرار  یباتها و ترکیلکربون  یدو تول  یداسیوناکس  یهثانو  یهاواکنش  یلدلهممکن است ب  هیدروپراکسیدها

Sarikr, 1996 .)گیری اندیس پراکسید گوشت بلدرچین انجام شده است اما روند  ی کمی در زمینه اندازهاگرچه تاکنون مطالعه

(، Bazargani-Gilani et al., 2015مشابهی در مطالعات دیگر محققان روی گوشت سینه مرغ در طی نگهداری در یخچال )

و گوشت چرخ شده و نمک زده مرغ    (Soyer et al., 2010)گراد  درجه سانتی  -18گوشت سینه مرغ در طی نگهداری در دمای  

(Teets and Were, 2008)و   نیمانند کوئرست  یدانیاکسیآنت  بات یترک  یبالا  ریداشتن مقاد  لیبه دل  ازیعصاره پ   .، گزارش شد

آزاد و کاهش خطر    یهاکالیبه محافظت از بدن در برابر راد  باتیترک  ن یاست. ا  یقو  یدانیاکسیآنت  تیخاص  یدارا  دها، یفلاونوئ

با بررسی اثر پودر گل    2014و همکاران در سال    Singh(.   Bozinou et al, 2023)  کنندیمزمن کمک م   یهایماریابتلا به ب

  گراد دریافتند که مقدار اندیسدرجه سانتی 4روز نگهداری در دمای  9میخک، سیر و زنجبیل بر ماندگاری گوشت مرغ در طی 

 های مطالعه حاضر، همخوانی دارد.نگهداری افزایش یافت که نتیجه حاصل با یافته 9پراکسید گوشت مرغ از روز صفر تا روز 

 (TBARs)تغییرات ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید  

پ در تمامی تیمارها از روز صفر تا پایان دوره      دیاس  ک یتوریوباربیمقدار ت  2-4و    2-3،  2-2،  2-1با توجه به نمودارهای  

در تمامی تیمارها به بالاترین حد خود رسید. در بین تیمارهای مختلف   21و در روز    (P≤0/05)نگهداری، روند افزایشی داشت  

با    21اسید در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها، با شیب تندتری افزایش یافت و در روز    مورد بررسی، مقدار تیوباربیتوریک

آلدهید بر کیلوگرم، دارای بالاترین میزان تیوباربیتوریک اسید بود. در میان تیمارهای مختلف مورد  دیگرم مالونمیلی  21/2

 طوریکه تیمارهای  مطالعه، با افزایش غلظت اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین، مقدار تیوباربیتوریک اسید کاهش یافت به

L10 O10 N20    وL30    آلدهید بر کیلوگرم، کمترین  دیگرم مالونمیلی  94/0و    96/0در بین تیمارهای مختلف به ترتیب با
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مالون آستانه  حد  داشتند.  را  اسید  تیوباربیتوریک  موادغذایی  دیمقدار  در  نامطلوب  طعم  و  عطر  تولید  به  منجر  که  آلدهید 

  L2 ،O2.5   ،N5  ،L2 N5کنترل،  یمارهایکه در ت (Latou et al., 2014)  باشد¬یم  mg/kg 2 (µmol/kg 08/9)  گردد،¬یم

 . دیحد نرس نیبه ا یدوره نگهدار انیتا پا   مارهایت  ریو در سا دیمقدار رس نیبه ا 21در روز  L2 O2.5و 

0.0

0.5

1.0

1.5

2.0

2.5

3.0

D0 D1 D3 D6 D9 D12 D15 D18 D21

P
er

o
x
id

e 
In

d
ex

(m
eq

 O
2

/k
g

 o
il

)

Time (Day)

Control

L2

L5

L10

L20

L30

 
-درجه سانتی 8اثر اسانس لیموترش بر روی اندیس پراکسید گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  -1-1نمودار 

غلظت   : لیمو  باL20،    10: لیمو با غلظت L10، 5: لیمو با غلظت L5، 2لیمو با غلظت   L2:گوشت چرخ شده بلدرچین،   Control:راد.گ 

 میکرولیتر بر گرم. 30: لیمو با غلظت L30و  20
Figure 1.1: The effect of lemon essential oil on the peroxide index in minced quail meat. Control: Minced quail 

meat in each treatment. L2: Concentration of lemon essential oil (2 µL/g). L5: Concentration of lemon essential oil (5 

µL/g). L20: Concentration of lemon essential oil (20 µL/g). L30: Concentration of lemon essential oil (30 µL/g). 
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-درجه سانتی 8پراکسید گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  اثر عصاره پیاز بر روی اندیس -1-2نمودار  

 درصد.  10: پیاز با غلظت O10و  5: پیاز با غلظت O5، 5/2پیاز با غلظت   O2.5:گوشت چرخ شده بلدرچین،   Control:راد.گ 
Figure 1.2: The effect of onion extract on the peroxide index in minced quail meat. Control: Minced quail meat 

in each treatment. O2.5: Concentration of onion extract (2.5 percentage). O5: Concentration of onion extract (5 

percentage). O10: Concentration of onion extract (10 percentage). 
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 گراد. درجه سانتی 8اثر نیسین بر روی اندیس پراکسید گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  -1-3نمودار 

:Control   ،گوشت چرخ شده بلدرچین:N5  5نیسین با غلظت ،N10و  10: نیسین با غلظتN20میکروگرم   20: نیسین با غلظت

 بر گرم.

Figure 1.3: The effect of nisin on the peroxide index in minced quail meat. Control: Minced quail meat in each 

treatment. N5: Concentration of nisin (5 µg/g). N10: Concentration of nisin (10 µg/g). N20: Concentration of nisin (20 

µg/g). 
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 اثر اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر روی اندیس پراکسید در گوشت چرخ شده بلدرچین. -1-4نمودار 

:Control    ،گوشت چرخ شده بلدرچین، در هر یک از تیمارهاL ،غلظت اسانس لیموترش برحسب میکرولیتر بر گرم :O غلظت  :

 : غلظت نیسین برحسب میکروگرم بر گرم.Nعصاره پیاز برحسب درصد و 
Figure 1.4: The effect of lemon essential oil, onion extract, and nisin on the peroxide index in minced quail meat. 

Control: Minced quail meat in each treatment. L: Concentration of lemon essential oil (µL/g). O: Concentration of 

onion extract (percentage). N: Concentration of nisin (µg/g). 

 

های ادویه بر روی گوشت مرغ خام، باعث افزایش میزان اندیس تیوباربیتوریک استفاده از عصاره  مشخص شد ای در مطالعه

 .(Zhang et al., 2016) روز نگهداری در دمای یخچال شد که این نتیجه با تحقیق حاضر، مطابقت دارد 15اسید در طول 
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اسید در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری   اثر اسانس لیموترش بر روی ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک  -2- 1نمودار  

: لیمو با غلظت L10، 5: لیمو با غلظت L5، 2لیمو با غلظت   L2:گوشت چرخ شده بلدرچین،  Control:گراد. درجه سانتی 8در دمای 

10 ،L20 و  20: لیمو  با غلظتL30 میکرولیتر بر گرم.  30: لیمو با غلظت 
Figure 2.1: The effect of lemon essential oil on thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) in minced meat. 

Control: Minced quail meat in each treatment. L2: Concentration of lemon essential oil (2 µL/g). L5: Concentration 

of lemon essential oil (5 µL/g). L20: Concentration of lemon essential oil (20 µL/g). L30: Concentration of lemon 

essential oil (30 µL/g). 
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اسید در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  اثر عصاره پیاز بر روی ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک -2-2نمودار      

  10پیاز با غلظت  :O10و   5: پیاز با غلظت O5، 5/2پیاز با غلظت   O2.5:، گوشت چرخ شده بلدرچین   Control:گراد.درجه سانتی 8

 درصد.
Figure 2.2: The effect of onion extract on thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) in minced meat. 

Control: Minced quail meat in each treatment. O2.5: Concentration of onion extract (2.5 percentage). O5: 

Concentration of onion extract (5 percentage). O10: Concentration of onion extract (10 percentage). 
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  8اثر نیسین بر روی ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  -2- 3نمودار 

 20: نیسین با غلظت N20و  10: نیسین با غلظت N10، 5: نیسین با غلظت N5گوشت چرخ شده بلدرچین،  Control:گراد. درجه سانتی 

 میکروگرم بر گرم.
Figure 2.3: The effect of d nisin on thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) in minced meat. Control: 

Minced quail meat in each treatment. N5: Concentration of nisin (5 µg/g). N10: Concentration of nisin (10 µg/g). N20: 

Concentration of nisin (20 µg/g). 
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اثر اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر روی ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید در گوشت چرخ شده  -2- 4نمودار  

:  O: غلظت اسانس لیمو ترش برحسب میکرولیتر بر گرم، Lگوشت چرخ شده بلدرچین، در هر یک از تیمارها،    Control:بلدرچین.

 : غلظت نیسین برحسب میکروگرم بر گرم.Nغلظت عصاره پیاز برحسب درصد و  
Figure 2.4: The effect of lemon essential oil, onion extract, and nisin on thiobarbituric acid reactive substances 

(TBARS) in minced meat. Control: Minced quail meat in each treatment. L: Concentration of lemon essential oil 

(µL/g). O: Concentration of onion extract (percentage). N: Concentration of nisin (µg/g). 
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 (TVBN)تغییرات مجموع بازهای نیتروژنی فرار  

 ه یو تجز  هاسمیکروارگانیم  تیهستند که در اثر فعال  دارتروژن ین  باتی از ترک  یامجموعه    (TVBN)فرار    یتروژنین  یبازها

هستند    هانیآم  ریو سا  نی آم  لیمت  یتر  ن، یآم  لیمت  ی د  اک،یشامل آمون  باتیترک  ن ی. اشوندیم   دیدر گوشت فاسد تول  هانیپروتئ

افزا فساد و   زانیم  نییتع  یشاخص برا  کیبه عنوان    TVBN  یریگاندازه.  ابدییم  شیفزافساد گوشت، مقدارشان ا  شیکه با 

دهند،  نشان می    3-4و    3- 3،  3-2،  3-1طور که نمودارهای  همان    .(Bekhit et al., 2021)شودیگوشت استفاده م  تیفیک

در تمامی تیمارها از روز صفر تا پایان    TVBNمقدار  داری با یکدیگر نداشتند و  تیمارهای مختلف در روز صفر اختلاف معنی

دوره نگهداری، روند افزایشی داشت که این روند در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها با شیب تندتری همراه بود. در پایان  

کمترین مقدار   L10 O10 N20گرم( و تیمار    100گرم بر  میلی   00/5۷)  TVBNدوره نگهداری، تیمار کنترل بالاترین مقدار  

TVBN (53/22  را از خود نشان دادند که بر طبق نتایج بدست آمده اسانس لیموترش همراه با عصاره   100میلی گرم بر )گرم

روز نگهداری شدند. نتایج نشان داد افزودن توام اسانس لیموترش،   21در طی    TVBNدار مقدار  پیاز و نیسین باعث کاهش معنی

ها از موثر باشد. با توجه به اینکه جدا شدن آمین TVBNها بر کاهش مقدار شدید قابلیت آنتواند در ت عصاره پیاز و نیسین می

به عنوان شاخص کیفیت گوشت تازه پیشنهاد شده است. حداکثر مقدار قابل   TVBNدهد،  اسیدهای آمینه در طی فساد رخ می

گرم است اما مطالعات اندکی در زمینه گوشت ماکیان    100گرم بر  میلی  30و    20پذیرش آن در گوشت گاو و خوک به ترتیب  

  100گرم بر  میلی  TVBN  ،40های میکروبی و حسی، حداکثر مقدار پیشنهادی برای  وجود دارد. بر اساس مجموعه نتایج آزمون

اری گوشت  اثر افزودن عصاره پیاز، زنجبیل، سیر و کیتوزان روی کیفیت و ماندگ  ای بهمطالعه  محققان درگرم در نظر گرفته شد.  

همه تیمارها در طول دوره نگهداری در یخچال روند    TVBNنتایج نشان داد که    (Singh et al., 2014).  خوک پرداختند.

تیمارهای مورد مطالعه نسبت به تیمار کنترل، همراه با    TVBNافزایشی داشت و با افزودن عصاره پیاز، زنجبیل و سیر فاکتور  

 کاهش بود 

 pHتغییرات  

pH  از شاخص ارزیابی کیفیت گوشت است  یکی  تیمارهای    pHمقدار تغییرات    ((Shange et al., 2018های مهم  در 

آورده    4-4و    4-3،  4-2،  4-1گراد در نمودارهای  درجه سانتی  8مختلف گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  

تیمار  داری با یکدیگر نداشتند  شود تیمارهای مختلف در روزهای صفر و یک، اختلاف معنیهمانطور که مشاهده می  شده است.

کنترل از روز صفر تا پایان دوره نگهداری، روند افزایشی و تمامی تیمارها به غیر از کنترل، از روز صفر تا روز نهم کاهش و از روز 

داشتند.    9 افزایشی  روند  نگهداری  دوره  پایان  میزان  تا  مصرف    pHحداکثر  قابل  است  ۷-5/۷برای محصولات   عنوان شده 

(Chadorshabi et al., 2022).    در این تحقیق تیمارهایL10  ،L20  ،L30  ،N20    هیچ یک از تیمارهای ترکیبی اسانس  و

   .لیموترش، عصاره پیاز و نیسین تا پایان دوره نگهداری به این میزان نرسیدند
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درجه   8فرار در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  اثر اسانس لیموترش بر مجموع بازهای نیتروژنی -3-1نمودار 

: لیمو با  L20، 10لیمو با غلظت  :L10، 5لیمو با غلظت  :L5، 2لیمو با غلظت   L2:گوشت چرخ شده بلدرچین،  ControL:گراد. سانتی

 میکرولیتر بر گرم.  30: لیمو با غلظت L30و  20غلظت 
Figure 3.1: The effect of lemon essential oil on total volatile basic nitrogen (TVBN) in minced quail meat during 

storage at 8°C. Control: Minced quail meat. L2: Lemon essential oil at a concentration of 2 µL/g. L5: Lemon essential 

oil at a concentration of 5 µL/g. L10: Lemon essential oil at a concentration of 10 µL/g. L20: Lemon essential oil at a 

concentration of 20 µL/g. L30: Lemon essential oil at a concentration of 30 µL/g. 
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درجه   8فرار در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  اثر عصاره پیاز بر مجموع بازهای نیتروژنی -3-2نمودار   

 درصد.  10: پیاز با غلظت O10و   5: پیاز با غلظت O5، 5/2پیاز با غلظت    O2.5:گوشت چرخ شده بلدرچین،   Control:گراد.سانتی
Figure 3.2: The effect of onion extract on total volatile basic nitrogen (TVBN) in minced quail meat during 

storage at 8°C. Control: Minced quail meat. O2.5: onion extract at a concentration of 2.5 percentage. O5: onion 

extract at a concentration of 5 percentage. O10: onion extract at a concentration of 10 percentage. 
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-درجه سانتی 8فرار در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  اثر نیسین بر مجموع بازهای نیتروژنی -3-3نمودار 

میکروگرم  20: نیسین با غلظت N20و  10: نیسین با غلظت N10، 5: نیسین با غلظت N5گوشت چرخ شده بلدرچین،  Control:راد. گ 

 بر گرم.
Figure 3.3: The effect of nisin on total volatile basic nitrogen (TVBN) in minced quail meat during storage at 

8°C. Control: Minced quail meat. N5: nisin at a concentration of 5 percentage. N10: nisin at a concentration of 10 

percentage. N20: nisin at a concentration of 20 percentage. 
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اثر اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر مجموع بازهای نیتروژنی فرار در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در   -3-4نمودار 

ترش برحسب میکرولیتر : غلظت اسانس لیموLچرخ شده بلدرچین، در هر یک از تیمارها،  گوشت  Control:گراد.درجه سانتی  8دمای 

 : غلظت نیسین برحسب میکروگرم بر گرم.N: غلظت عصاره پیاز برحسب درصد و Oبر گرم، 
Figure 3.4: The effect of lemon essential oil, onion extract and nisin on total volatile basic nitrogen (TVBN) in 

minced quail meat during storage at 8°C. Control: Minced quail meat. L: Lemon essential oil concentration (µL/g). 

O: Lemon essential oil concentration (percentage). N: Nisin concentration (µg/g). 

  د یاز جمله اس ی معدن یدهایاس لیو تشک کوژنیگل هیبه علت تجز  ،یدوره نگهدار یدر ابتدا که  در تحقیقی نشان داده شد

  بات یو با گذشت زمان غلظت ترک  کند ¬یم  یریجلوگ  ها ¬سمیکروارگانیم  تیو از رشد و فعال  دهد ی رخ م  pHکاهش    ک،یلاکت
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مولکول  ومیمونآ زم  افتهی  شیافزا  ییا یقل  های¬و  برا  ی مناسب  نهیکه  فعال  یرا  و  م  ها ¬سمی کروارگانیم  تیرشد   کند¬ی فراهم 

(Magnaghi et al., 2022).    افزایشpH  های گرم منفی مانند سودوموناس و انتروباکتریاسه که باعث  با افزایش جمعیت باکتری

باشد. به این ترتیب که با پیشرفت زمان نگهداری و تولید  شود، در ارتباط میتخریب پروتئین و اسیدآمینه و تشکیل آمونیاک می

آمین( و محصولات ثانویه اکسیداسیون با خواص قلیایی، بالا رفتن این شاخص را باعث  متیلبازهای ازته فرار )آمونیاک و تری

های  بندی شده با فیلمهای فیله مرغ بستهکه در نمونه  در تحقیق دیگری نشان داده شد (. (Bozinou et al., 2021شوند )می

به کمترین   10نگهداری، عمدتا کاهش یافت و در روز    10در طی روزهای یک تا    pHدرصد اسانس سیر، مقدار    2و  1حاوی  

با اندکی افزایش مواجه شد. همچنین نتایج نشان داد با افزودن سطوح مختلف اسانس سیر  14مقدار خود رسید و سپس تا روز 

 (Molaee Aghaee et al., 2015) مورد مطالعه نسبت به تیمار کنترل، همراه با کاهش بود. تیمارهای pHفاکتور 

 

 

 

درجه            8در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  pHاثر اسانس لیموترش بر تغییرات  -4-1نمودار        

،                         10: لیمو با غلظت L10، 5: لیمو با غلظت L5، 2لیمو با غلظت   L2:گوشت چرخ شده بلدرچین،  Control:گراد. سانتی

L20                                     و  20: لیمو با غلظتL30  میکرولیتر بر گرم. 30: لیمو با غلظت 
Figure 4.1: The effect of lemon essential oil on pH changes in minced quail meat during storage at 8°C. Control: 

Minced quail meat. L2: Concentration of lemon essential oil (2 µL/g). L5: Concentration of lemon essential oil (5 

µL/g). L10: Concentration of lemon essential oil (10 µL/g). L20: Concentration of lemon essential oil (20 µL/g). L30: 

Concentration of lemon essential oil (30 µL/g). 

 تغییرات اسیدیته

تیمارها در روز صفر یکسان و    شود مقدار اسیدیته تمامی مشاهده می  5-4و    5-3،  5-2،  5-1در نمودارهای  همانطور که  

مقدار اسیدیته تیمار کنترل در طی دوره نگهداری، روند کاهشی داشت   و  )بالاترین مقدار( درصد اسیدلاکتیک بود 64/0برابر با  

. سایر تیمارها به جز کنترل، از روز صفر تا روز نهم  دی( رسدیاس  کیدرصد لاکت  11/0)  زانیم  نیبه کمتر  21در روز  به طوریکه  

تا پایان دوره نگهداری، کاهش    9به بالاترین حد رسیدند و سپس از روز    9نگهداری، روند افزایشی داشتند به طوریکه در روز  
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روز نگهداری    9اثر پودر گل میخک، سیر و زنجبیل بر ماندگاری گوشت مرغ در طی    ایمطالعه  در   میزان اسیدیته را نشان دادند

های آنها با نتایج تحقیق حاضر، در تضاد بود و نشان داد اسیدیته قابل تیتر . نتایج یافتهته شدگراد پرداخدرجه سانتی   4در دمای  

 .((Singh et al., 2014 ، روند کاهشی داشت9گوشت مرغ از روز یک تا 
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 گراد. درجه سانتی 8در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  pHاثر عصاره پیاز بر تغییرات  -4-2نمودار  

:Control    ،گوشت چرخ شده بلدرچین:O2.5   5/2پیاز با غلظت ،O5:  و   5پیاز با غلظتO10:  درصد.  10پیاز با غلظت 
Figure 4.2: The effect of onion extract on pH changes in minced quail meat during storage at 8°C. Control: 

Minced quail meat. O2.5: Concentration of onion extract (2.5 percentage). O5: Concentration of onion extract (5 

percentage). O10: Concentration of onion extract (10 percentage). 
 

 

 گراد. درجه سانتی 8در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  pHاثر نیسین بر تغییرات  -4-3نمودار    

:Control  ،گوشت چرخ شده بلدرچینN5 5: نیسین با غلظت ،N10 و  10: نیسین با غلظتN20میکروگرم   20با غلظت  : نیسین

 بر گرم.
Figure 4.3: The effect of nisin on pH changes in minced quail meat during storage at 8°C. Control: Minced quail 

meat. N5: Concentration of nisin (5 µg/g). N10: Concentration of nisin (10 µg/g). N20: Concentration of nisin (20 

µg/g). 
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  8در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  pHاثر اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر تغییرات  -4-4نمودار 

میکرولیتر بر گرم،  ترش برحسب : غلظت اسانس لیموLگوشت چرخ شده بلدرچین. در هر یک از تیمارها،   Control:گراد.درجه سانتی 

O غلظت عصاره پیاز برحسب درصد و :N .غلظت نیسین برحسب میکروگرم بر گرم : 
Figure 4.4: The effect of lemon essential oil, onion extract, and nisin on pH changes in minced quail meat during 

storage at 8°C. Control: Minced quail meat. L: Concentration of lemon essential oil (µL/g). O: Concentration of 

onion extract (percentage). N: Concentration of nisin (µg/g). 
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-درجه سانتی 8اثر اسانس لیموترش بر تغییرات اسیدیته در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  -5-1نمودار     

لیمو با غلظت   :L20،   10لیمو با غلظت  :L10، 5لیمو با غلظت  :L5، 2لیمو با غلظت   L2:گوشت چرخ شده بلدرچین،  Control:راد. گ 

 میکرولیتر بر گرم. 30لیمو با غلظت  :L30و  20
Figure 5.1: The effect of lemon essential oil on acidity changes in minced quail meat during storage at 8°C. 

Control: Minced quail meat. L2: Concentration of lemon essential oil (2 µL/g). L5: Concentration of lemon essential 

oil (5 µL/g). L10: Concentration of lemon essential oil (10 µL/g). L20: Concentration of lemon essential oil (20 µL/g). 

L30: Concentration of lemon essential oil (30 µL/g). 
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-درجه سانتی 8اثر عصاره پیاز بر تغییرات اسیدیته در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای  -5-2نمودار    

 درصد.  10: پیاز با غلظت O10و  5: پیاز با غلظت O5، 5/2پیاز با غلظت   O2.5:گوشت چرخ شده بلدرچین،   Control:راد.گ 
Figure 5.2: The effect of onion extract on acidity changes in minced quail meat during storage at 8°C. Control: 

Minced quail meat. O2.5: Concentration of onion extract (2.5 percentage). O5: Concentration of onion extract (5 

percentage). O10: Concentration of onion extract (10 percentage). 
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گراد.  درجه سانتی 8اثر نیسین بر تغییرات اسیدیته در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای   -5-3نمودار 

:Control  ،گوشت چرخ شده بلدرچینN5 5: نیسین با غلظت ،N10و  10با غلظت  : نیسینN20 میکروگرم بر   20: نیسین با غلظت

 گرم. 
Figure 5.3: The effect of nisin on acidity changes in minced quail meat during storage at 8°C. Control: Minced 

quail meat. N5: Concentration of nisin (5 µg/g). N10: Concentration of nisin (10 µg/g). N20: Concentration of nisin 

(20 µg/g). 
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اثر اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین بر تغییرات اسیدیته در گوشت چرخ شده بلدرچین طی نگهداری در دمای   -5-4نمودار  

ترش برحسب میکرولیتر بر  : غلظت اسانس لیموLچرخ شده بلدرچین. در هر یک از تیمارها،  گوشت  Control:گراد.درجه سانتی 8

 : غلظت نیسین برحسب میکروگرم بر گرم. N: غلظت عصاره پیاز برحسب درصد و Oگرم، 
Figure 5.4: The effect of lemon essential oil, onion extract, and nisin on acidity changes in minced quail meat 

during storage at 8°C. Control: Minced quail meat. L: Concentration of lemon essential oil (µL/g). O: Concentration 

of onion extract (percentage). N: Concentration of nisin (µg/g). 

 

 گیری نتیجه

تری از شاخص پراکسید، ترکیبات واکنش اسید تیوباربیتوریک، مجموع تمام تیمارها نسبت به تیمار کنترل، مقادیر پایین

در تمام تیمارها نسبت به تیمار کنترل، مقادیر    (. درحالیکه شاخص اسیدیتهP≤0/05نشان دادند )  pH بازهای نیتروژنی فرار و  

ها، روند وابسته به دوزی در اثر افزودن اسانس لیموترش، عصاره پیاز و نیسین  بالاتری را نشان داد. به طور کلی در تمام آزمون

تاثیر  نگهداری شده در یخچال،  بلدرچین  به گوشت چرخ شده  نیسین  و  لیموترش  اسانس  پیاز،  افزودن عصاره  مشاهده شد. 

 بازدارندگی در افزایش عوامل مهم موثر در فساد شیمیایی آن نشان داد.
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