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 چکیده

 C 4°روز نگهداری در دمای 6طی  همبرگرهای میکروبی و اکسایش چربی پوست انار بر ویژگی آبی ثیر عصارهتأ

 ندشد تهیهر بر کیلوگرم گوشت، عصاره پوست اناپودر میلی گرم  1500و  1000، 500با  همبرگرهای نمونهبررسی شد. 

 .یدندگردمقایسه بر کیلوگرم  BHTمیلی گرم  200و همبرگر با ( منفی بدون هیچ افزودنی )کنترلهمبرگر و نتایج با 

ی طروزه در  3تیوباربیتوریک با فواصل اسید و شاخص  های هوازیکلی باکتریشمارش  (،*L*, a*, b)رنگ های ویژگی

زایش قرمزی و اف مانع کاهش میزانداری عصاره پوست انار به طور معنی نتایج نشان دادروز نگهداری بررسی شد.  6

 (.P<05/0) شدمنفی که موجب افزایش زردی در مقایسه با نمونه کنترل درحالی گردید،روشنی طی دوره نگهداری 

م میلی گر 1500و  1000های حاوی در نمونه های هوازیکلی باکتریتیوباربیتوریک و شمارش اسید همچنین شاخص 

نشان  نتایج ارزیابی حسی نیزداری کاهش یافت. صورت معنیبه منفی عصاره بر کیلوگرم گوشت، در مقایسه با کنترل

 ازان تونشان داد که میها نداشت. نتایج حاضر کلی نمونهداری بر پذیرش اره پوست انار هیچ اثر معنیداد که عص

 استفاده نمود.همبرگر  تولید میکروب طبیعی در و ضد ایشکسا عصاره پوست انار به عنوان ماده ضد
 

 یکروبم ، ضدایشاکس ، ضدهمبرگرعصاره پوست انار،  گان کلیدی:واژ

 
 مقدمه

و طرفدار ای پرمیوه، Punica granatum انار با نام علمی

بومی مناطق گرمسیری و نیمه گرمسیری است که در 

و  آمریکاهای مختلف از جمله ایران، هند، ترکیه، کشور

آمار دقیقی در در حال حاضراگرچه شود. چین کشت می

بر اساس مورد تولید جهانی انار ارایه نشده است، اما 

انار تولید سالیانه گزارش مرکز تحقیقاتی کشاورزی هند، 

 باشدتن می میلیون 5/2بیش از  2012در سال  دنیادر 

(Ayyappan ،2015 این درحالیست که .)ایران با رتبه اول 

حدود تنهایی به، 2015در سال  و بیش از یک میلیون تن

-حسن) سوم تولید جهانی را از آن خود کرده استیک

درصد  50بخش خوراکی میوه انار، تقریبا . (1395، پور

درصد آب  76-85دهد که شامل شکیل میوزن میوه را ت

باشد، در حالی که سهم درصد دانه می 15-24میوه و 

-60بخش غیر خوراکی یا پوست انار، بسته به رقم، بین 
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درصد متغیر بوده و بخش بزرگی از ضایعات  30

دهد های فرآوری این میوه را تشکیل میکارخانه

و  و زارع زاده مهریزی 2012)وارسته و همکاران 

ها پیش، پزشکان از این میوه، (. از قرن2015همکاران 

های التهابی و اختلالات دستگاه برای درمان بیماری

آب انار، منبع مهمی از  اند.کردهگوارش استفاده می

گرم بر  1شود و نیز حاوی ها  محسوب میآنتوسیانین

گرم بر لیتر اسید آسکوربیک میلی 7لیتر اسید سیتریک، 

پوست (. 2000)گیل و همکاران  هاستویتامینو سایر 

فنلی های پلیحاوی منابع غنی ضد اکسایندهنیز  انار

ترین ترکیبات فنلی موجود در پوست انار باشد. مهممی

شامل: اسید گالیک، اسید الاجیک، پونی کالین، پونی 

)سنتینی و  باشندکالاجین، آنتوسیانیدین و فلاوانول می

توانند اثرات مفیدی ن ترکیبات فنلی میای .(2011همکاران 

از طریق توانایی مهار رادیکال آزاد و ظرفیت ضد 

تنی اعمال تنی و بروناکسایشی خود در شرایط درون

های سنتزی کنند. امروزه به علت شناسایی ضد اکساینده

زا، صنعت غذا در پی به عنوان عوامل سمی و سرطان

به جای ضد های طبیعی جایگزینی ضد اکساینده

 (.2015)کومار و همکاران  باشدهای سنتزی میاکساینده

های آن یکی از محصولات غذایی مهم، گوشت و فرآورده

است که به دو علت عمده فساد شیمیایی و رشد 

ترین گردد. رایجمیکروبی، از چرخه مصرف خارج می

 شکل فساد شیمیایی، تند شدن اکسایشی چربی است

فساد میکروبی، عامل مهم (. 2005 )سبرانک و همکاران

دیگر در کاهش کیفیت گوشت بوده که به علت آلودگی 

لاشه سترون با منابع آلودگی در کشتارگاه، هوا، آب، 

)هلزاپفل  افتدتجهیزات مورد استفاده و کارگران اتفاق می

1998.) 

به منظور گسترش زمان نگهداری گوشت، تاثیر ضد  

های حاصل از منابع هاکسایشی و ضد میکروبی عصار

ها )انگور، خرما و مرکبات(، گیاهی متعددی شامل میوه

زمینی، کدو حلوایی، گزنه و سبزیجات )بروکلی، سیب

ها )چای، رزماری، دارچین و نعناع( ها و ادویه، علف(…

است )شاه و همکاران مورد بررسی و تایید قرار گرفته

عصاره  ( اثر2007(. جورجانتلیس و همکاران )2015

توکوفرول )به ترتیب در -αرزماری، کیتوزان و 

( به صورت تکی و 60و  ppm 200 ،100های غلظت

ترکیب با هم، بر اکسایش چربی و پایداری رنگ در برگر 

روز بررسی  180( طی -C) 18°گوشت گاو منجمد 

ها )تک و کردند. نتایج نشان دادند که همه عصاره

های انپراکسید، دی ترکیبی( به صورت معناداری عدد

را نسبت به نمونه کنترل )بدون ضد  TBARSمزدوج و 

اکساینده( کاهش دادند. کیتوزان و ترکیب عصاره 

رزماری و کیتوزان بهترین نتایج را در نگهداری برگر 

(، اثر 2010کارپنتا و همکاران )-داشتند. رودریگوئز

عصاره پوست و دانه دو گونه آووکادو را بر نگهداری 

روز نگهداری در  15در طول  حصولات گوشتیم

چنین نتیجه گرفتند این محققین . بررسی کردند C 4°دمای

، در کاهش بد رنگی، اثر بهتری Fuerteکه عصاره گونه 

داشته، و هر دو در افزایش پایداری  Hassنسبت به گونه 

های دار نسبت به نمونهقرمزی و روشنی، تأثیرمعنی

های حاوی عصاره، چنین در نمونهاند. همکنترل داشته

داری در طول دوره به صورت معنی TBARSمقادیر 

 حاکی از پتانسیلاین تحقیق نتایج نگهداری کاهش یافت. 

ضد ترکیبات محصولات جانبی آووکادو به عنوان  بالای

 .یدان در محصولات گوشتی بوداکس

های فراوانی در ارتباط با خواص ضد همچنین پژوهش

. یعثوبی و است عصاره پوست انار انجام شدهاکسایشی 

( به بررسی استخراج عصاره پوست انار 2010همکاران )

های مختلف، ترکیبات فنلی و خواص ها و روشبا حلال

ضد اکسایشی عصاره پوست انار در روغن سویا 

. نمودند مشخصثیر ضد اکسایشی آن را أپرداختند و ت

میکروبی آب  اکسایشی و ضد در پژوهش دیگر اثر ضد

انار و عصاره پوست انار بر نگهداری پاته مرغ پخته 

ترکیبات فنلی این  و نتایج نشان داد بررسی شد

نسبت  TBARدار شاخص ها موجب کاهش معنیصارهع

(. 2008)ناوینا و همکاران  شودمیبه نمونه کنترل 
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همچنین اثر پودر محصولات جانبی انار و نمک به 

بز چرخ شده مورد بررسی  صورت همزمان بر گوشت

دار شاخص کاهش معنینتایج بیانگر قرار گرفت و 

TBARS  های تیمار در نمونهو بهبود پایداری رنگ قرمز

(. 2010)دواتکل و ناوینا  بودنسبت به نمونه شاهد شده 

(، اثر عصاره پوست انار را بر 2010کنات و همکاران )

ررسی پایداری اکسایشی و میکروبی محصولات مرغ ب

کین و همکاران . نمودند و آن را موثر اعلام نمودند

(، اثر عصاره پودر پوست انار، آب انار و پودر 2013)

 C4°روزه در دمای  12دانه انار را در طی نگهداری 

گوشت چرخ شده تازه مورد بررسی قرار دارند. پودر 

های حاوی آب و نمونهدر مقایسه با  BHTپوست انار و 

داری به صورت معنیار اکسایش چربی را پودر دانه ان

به  میزان کارایی عصارهنتایج نشان داد کاهش دادند. 

  .یابدمیپوست، آب و دانه انار کاهش ترتیب در 

با توجه به مقام اول ایران در تولید و صادرات انار در 

های جهان و حجم وسیع ضایعات پوسته انار از کارخانه

بالا و اثبات شده ضد  فرآوری آن، همچنین پتانسیل

اکسایشی و ضد میکروبی عصاره پوست انار و از سوی 

های ای گوشت و فرآوردهدیگر، ارزش اقتصادی و تغذیه

آن، این مطالعه با هدف بررسی اثر ضد اکسایشی و ضد 

میکروبی عصاره آبی پوست انار، بر نگهداری همبرگر 

 طی دوره نگهداری یخچالی انجام گردید.

 

 ها وشمواد و ر

 مورد استفادهمواد 

کیلوگرم انار رقم پوست سیاه اردستان سالم و تازه  5

ها به مدت گیری شد و پوستخریداری، شسته و پوست

یک هفته در دمای اتاق و در سایه نگهداری و خشک شدند 

که پس از این مدت به وزن ثابت رسیده بودند، به طوری

 -C° 20 یزرهای خشک تا زمان آزمون در فرسپس پوست

نگهداری گردید. گوشت گوساله تازه از فروشگاه محلی 

در شیراز از قسمت قلوه گاه به همراه چربی اضافی 

خریداری شد و در ظرف حاوی یخ به آزمایشگاه منتقل 

های شیمیایی در این چنین جهت انجام آزمونهمگردید. 

تحقیق از مواد شیمیایی با درجه خلوص بالا )شرکت 

Merck، های هوازی شمارش کلی باکتریو برای  لمان(آ

 ،Liofilchemشرکت )  Plate count Agar محیط کشتاز 

 .گردیداستفاده  (ایتالیا

 آماده سازی عصاره پوست انار 

در ابتدا پوست خشک انار آسیاب گردید و سپس از الک با 

عبور داده شد. به منظور استخراج عصاره، پوست  40مش

با آب مقطر مخلوط شد و به  1:10ت آسیاب شده به نسب

مدت یک ساعت در دمای محیط بر روی همزن با استفاده 

 42از مگنت، هم زده شد. پس از آن از کاغذ واتمن شماره 

ساعت با آب  1عبور داده شد و مجددا باقی مانده به مدت 

استخراج و صاف گردید. تمامی عصاره حاصل 

یقه سانتریفیوژ دق 20به مدت  g 12000سانتریفیوژ در 

 گردید. سوپرناتانت حاصل، با استفاده از آون تحت خلا به

ساعت تغلیظ شد و سپس به کمک خشک کن  8مدت 

انجمادی، به پودر تبدیل گردید. پودر خشک حاصل تا 

)کنات  گهداری گردیدن -C° 18 زمان آزمون در فریزر

 (.2010وهمکاران 

 نار ارزیابی فعالیت ضد اکسایشی عصاره پوست ا

گیری میزان ترکیبات فنلی کل عصاره، با روش اندازه

(. میزان 2008فولین سیوکالته انجام شد )وسکو و همکران 

ترکیبات فنلی بر اساس معادله حاصل از منحنی استاندارد 

 . تانیک محاسبه گردیداسید 

روش مطابق  عصاره DPPH میزان مهار رادیکال آزاد 

عصاره، که  50ECدر نهایت  .شدارزیابی رجایی و همکاران 

درصد از  50برابر غلظتی از عصاره است که قادر به مهار 

)رجایی  باشد، گزارش گردیدمی DPPHهای آزاد رادیکال

 (. 2010و همکاران 

 تهیه همبرگر 

گاه گوساله و چربی منظور تهیه همبرگر، قسمت قلوهبه

اضافی به صورت جداگانه چرخ شدند. چربی اضافی، آب 

نمک به گوشت چرخ شده افزوده شد، به طوری که  و

درصد چربی  5درصد گوشت،  84مخلوط نهایی حاوی 
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درصد نمک بود، سپس مواد به  1درصد آب و  10اضافی، 

 5دقیقه کاملا مخلوط شدند. پس از آن، مواد به  10مدت 

بخش کنترل منفی )بدون هیچ ضد اکساینده(، کنترل مثبت 

 3بر کیلوگرم همبرگر( و  BHTمیلی گرم  200)حاوی 

، 500بخش دیگر که شامل سه سطح از پودر عصاره )

گرم پودر خشک عصاره بر کیلوگرم میلی 1500و  1000

، NControlها به ترتیب همبرگر( بود، تقسیم شد. این نمونه

PControl ،500PPE ،1000PPE 1500 وPPE  شدند.  گذاریامن

 10به قطر تقریبی گرم و  100هایی به وزن پس همبرگر

های پلی اتیلنی قرار گرفتند. سانتی متر تولید و در بسته

نگهداری و  C 4°روز در یخچال در دمای 6سپس به مدت 

 3، 0های ها در سه تکرار و در روزبررسی شدند. آزمون

 (.2010انجام شد )گنها و همکاران  6و 

 ارزیابی رنگ همبرگر

ستگاه رنگ سنج سنجش رنگ همبرگر با استفاده از د

 L*های با قرائت فاکتور )60A-1005-654 45/0◦(هانترلب 

 )زردی( انجام شد. *b)قرمزی( و  *a)روشنی(، 

 ارزیابی اکسایش چربی

اسید جهت ارزیابی اکسایش چربی همبرگر، شاخص 

( 2012به روش جیا و همکاران )تیوباربیتوریک 

با استفاده میزان ترکیبات ثانویه اکسایش . گیری شداندازه

از منحنی استاندارد مالون دی آلدهید محاسبه و گزارش 

 .گردید

 بررسی میکروبی همبرگر

های همبرگر در شرایط اسپتیک، های حاوی نمونهزیپ کیپ

های گرم از نمونه، در کیسه 10باز شد و پس از توزین 

درصد  1/0گرم سرم فیزیولوژی )محلول  90استومیکر، 

به آن افزوده شد. سپس سدیم کلراید( سترون 

دقیقه توسط دستگاه استومیکر،  2سوسپانسیون به مدت 

های هموژن گردیده و از سوسپانسیون حاصل، سری رقت

های کلی باکتریمنظور شمارش تهیه گردید. به 10-6تا  10-1

کشت به صورت سطحی  ،PCAدر محیط کشت هوازی 

انه خگرم C° 30ی ساعت در دما 72به مدت انجام شد و 

 (.2012)میکالزیک و همکاران  گذاری گردید

 آزمون حسی

ای، از نقطه 5ارزیاب آموزش دیده در مقیاس هدونیک  20

های پخته های بو، طعم و پذیرش کلی نمونهنظر شاخص

، ارزیابی نمودند. ارزیابی ویژگی بو، بر 0شده را در روز 

بوی تندشدگی  -2بوی شدید -1های اساس معیار

فاقد بو صورت -5بوی جزیی -4بوی کم -3اکسایشی 

پذیرفت. ارزیابی ویژگی طعم و پذیرش کلی نیز با 

-1بد -2متوسط -3خوب -4خیلی خوب -5های امتیاز

 (.2010)گنها و همکاران  خیلی بد مورد ارزیابی قرار گرفت

  هاتحلیل دادهتجزیه و 

 ها با روش تجزیه واریانس تجزیه و تحلیل داده

(ANOVA) ک نرم افزار آماری به کمSPSS 21.0  و در

قالب طرح کاملا تصادفی انجام شد. جهت بررسی اختلاف 

ها دار بودن اثر فاکتورها در صورت معنیبین میانگین

(05/0>P) ، از آزمونTukey  استفاده شد. تمامی نتایج به

انحراف معیار بیان شده  ±صورت میانگین سه تکرار

 است.
 

 نتایج و بحث

 د اکسایشی عصاره پوست انار فعالیت ض

میزان کل ترکیبات فنلی عصاره آبی پوست انار، 

تانیک بر گرم پودر اسید میلی گرم  82/267± 23/6برابر

برای این  50ECخشک عصاره تعیین گردید. همچنین 

تانیک بر گرم اسید میلی گرم  42/97± 41/3عصاره برابر

 پودر خشک عصاره بود.

 گربررسی اکسایش چربی همبر

گیری محصولات ثانویه اکسایش چربی از طریق اندازه

گیرد که روشی ارزیابی شاخص تیوباربیتوریک انجام می

 1باشد. شکل بسیار رایج در ارزیابی اکسایش چربی می

های همبرگر طی دوره نمونه TBARS گر میزانبیان

های باشد. میزان این شاخص در تمام روزنگهداری می

در مقایسه با  BHTهای حاوی عصاره و هنگهداری در نمون

 داری کاهش یافت نمونه کنترل منفی به صورت معنی

(05/0>P.)  های حاوی سطوح مختلف ، نمونه0در روز
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داری عصاره با یکدیگر و با نمونه کنترل مثبت تفاوت معنی

، افزایش سطح عصاره منجر 6و  3های نداشتند، اما در روز

های همبرگر شد در نمونه TBARSدار به کاهش معنی

(05/0>P) ،های حاوی عصاره، که در میان نمونهبه طوری

1500PPE  ترین میزان اکسایش چربی را داشت و تا پایین

. دار نشان نداد، با نمونه کنترل مثبت تفاوت معنی3روز 

ها طی دوره نگهداری در تمام نمونه TBARSمیزان  همچنین

 (.P<05/0)یافت دار افزایش به صورت معنی

 های حاوی ترکیبات فنولی، قادر به ممانعت از ایجادعصاره

-هبهای رادیکال آزاد از طریق رادیکال آزاد و انتشار واکنش

باشند. های فلزات واسطه، مانند آهن مییوندام انداختن 

ترکیبات فنولی با داشتن گروه هیدروکسیل متصل به حلقه 

های هیدروژن و خنثی کردن آروماتیک، قادر به اهدا اتم

های آزاد هستند. این فرآیند از تجزیه بعدی رادیکال

تر مانند های اکسید کننده فعالمحصولات اکسایش به شکل

)میکالزیک و همکاران کند مالون دی آلدهید جلوگیری می

های مشابه نیز پژوهش(. 2005؛ سبرانک و همکاران 2012

اثر افزودن عصاره کاهش قابل توجه اکسایش چربی در 

توت و زالزالک به پاته خوک نگهداری شده توت فرنگی، شاه

( و ممانعت از افزایش شاخص 2010)گنها و همکاران 

TBARS  در پاته گوشت در اثر افزودن عصاره انگور سفید

 (.2011)جانگبرگ و همکاران اند را گزارش نموده

 

 
 های همبرگر طی دورهنمونه TBARSشاخص  -1شکل 

 نگهداری

دار )حروف متفاوت در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی

 است(

 بررسی میکروبی همبرگر

در طی دوره های هوازی کلی باکتریشمارش  2در شکل 

چنان که از جدول قابل نگهداری ارائه شده است. آن

برداشت است، در ابتدای دوره نگهداری، بالاترین 

و  39/4ترل منفی با ، در نمونه کنهاکلی باکتریشمارش 

 )log cfu/g( 32/3با  1500PPEترین شمارش در نمونه پایین
ز ، نی6دار داشتند. در روز بود که با یکدیگر تفاوت معنی

به صورت  1500PPEو  1000PPEهای کلی باکتریشمارش 

در  (.P<05/0)تر بود نداری از کنترل منفی پاییمعنی

 .شدنمشاهده  3داری در روز حالی که تفاوت معنی

 هاباکتری، تاثیری بر رشد BHTرسد همچنین به نظر می

ها در کلی باکتریدر همبرگر نداشت. افزایش شمارش 

دار بود ها طی دوره نگهداری معنیتمامی تیمار

(05/0>P.) 

ها ترکیبات فنولی، مسئول فعالیت ضد میکروبی عصاره

الیت کار این ترکیبات، تعلیق فعوآیند. سازنیز به شمار می

های هیدروکسیل هاست. گروههای سلولی باکتریغشا

های زیستی، منجر به ترکیبات فنلی، با واکنش با مولکول

تغییر شکل این ترکیبات و در نتیجه منجر به تأخیر در 

گردد. ترکیبات فنلی همچنین در پیوند رشد باکتریایی می

ها و سازی آنزیمغیر فعال به پروتئین و دیواره سلولی،

باکتری در حین تکثیر نقش دارند )بروکس  DNAدرج در 

رسد، بنابراین منطقی به نظر می (.1998همکاران  و

های حاوی عصاره را در نمونه باکتریاییکاهش شمار 

ناشی از وجود ترکیبات فنلی عصاره پوست انار بدانیم. 

پوست انار  نتایج مشابهی از تأثیر ضد میکروبی عصاره

لیستریا مونوسایتوژنز، باسیلوس در پاته گوشت علیه 

سابتیلیس، باسیلوس سرئوس، اشرشیا کلای، 

در دماهای مختلف گزارش استفیلوکوکوس اورئوس 

نتایج این  .(2012)هایراپتیان و همکاران  شده است

پژوهش نیز تاثیر ضد میکروبی عصاره پوست انار را در 

 کند.ایید میت هاباکتریکاهش شمار 
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های نمونه (log cfu/g) هاکلی باکتریشمارش  -2شکل 

 همبرگر طی دوره نگهداری

دار )حروف متفاوت در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی

 است(
 

 بررسی رنگ همبرگر

 *bو  *L* ،aهای نتایج مربوط به ارزیابی شاخص

ارائه  5و  4، 3های های همبرگر به ترتیب در شکلنمونه

شود، شاخص طور که مشاهده میده است. همانش

های حاوی عصاره با نمونه کنترل نمونه(*L) روشنی 

داری ها تفاوت معنیمنفی و مثبت در هیچ یک از روز

ها نشد. نداشتند و عصاره موجب ایجاد کدورت در نمونه

داری همچنین این شاخص طی دوره نگهداری تغییر معنی

ترین که مهم(*a)   ص قرمزی شاخ .(p>0.05)نشان نداد 

معیار در ارزیابی رنگ از نظر کیفی و جذب مشتری 

دار از کاهش قرمزی در است. عصاره به صورت معنی

های همبرگر نسبت به کنترل منفی ممانعت کرد. نمونه

داری میان های آغازین، تفاوت معنیاگرچه در روز

سطوح مختلف عصاره و همچنین کنترل مثبت مشاهده 

ام، میزان قرمزی کنترل مثبت به 6شد، اما در روز ن

بود. این  500PPEو  1000PPEداری بالاتر از صورت معنی

داری طی دوره نگهداری کاهش شاخص به صورت معنی

-از ابتدا در نمونه (*b)شاخص زردی  .(p<0.05)یافت 

های حاوی عصاره، بالاتر از کنترل بود اگرچه این 

این . (p>0.05)دار نبود معنی تفاوت در بسیاری موارد

های موجود در عصاره تواند به علت رنگدانهتفاوت می

ها باشد، همچنین در طول نگهداری، زردی در تمام نمونه

دار کاهش یافت به جز کنترل منفی به صورت معنی

(05/0>P.) 

تواند به علت کاهش قرمزی در طی دوره نگهداری می

میوگلوبین باشد. از ع متمیوگلوبین و تجماکسایش اکسی

جا که این فرایند وابسته به حضور سیستم احیاکننده آن

همچنین  ،(2003)استوز و همکاران  در گوشت بوده

ها محصولات اولیه اکسایش چربی، مانند هیدروپراکسید

های غیر اشباع در و محصولات ثانویه آن مانند آلدهید

لوبین و موجود در اکسی میوگ (II)اکسایش یون آهن 

میوگلوبین نقش موجود در مت (III)تبدیل آن به یون آهن 

توان وقوع اکسایش چربی و بدرنگی گوشت را دارند، می

)فوستمن و  افزا در گوشت دانستدو پدیده مرتبط و هم

نتایج مطالعه حاضر نیز این موضوع را . (2010همکاران 

ه های حاوی عصاره، بکه در نمونهتایید کرد. به طوری

صورت همزمان به تاخیر افتادن کاهش قرمزی و 

اکسایش چربی در مقایسه با نمونه کنترل منفی قابل 

مشاهده است. توانایی ترکیبات فنلی در به تاخیر انداختن 

اکسایش میوگلوبین و بدرنگی پذیرفته شده است. نتایج 

در پاته  TBARSو کاهش میزان  *aمشابه از افزایش 

)جورجانتلیس و   ش سیاهخوک حاوی عصاره کشم

  سینه مرغ حاوی ترکیبات فنلی آب انار (،2007همکاران 

و پاته گوشت حاوی  (2011)وایتیانان و همکاران 

گزارش  (2011)جانگبرگ و همکاران عصاره انگور سفید 

 شده است. 

 
های همبرگر طی دوره نمونه *Lشاخص روشنی  -3شکل 

 نگهداری

 دار است(دهنده تفاوت معنیان)حروف متفاوت در هر روز نش
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های همبرگر طی دوره نمونه *aشاخص رنگ  -4شکل 

 نگهداری

 دار است(دهنده تفاوت معنی)حروف متفاوت در هر روز نشان

 
های همبرگر طی دوره نمونه *bشاخص رنگ  -5شکل 

 نگهداری

 دار است(دهنده تفاوت معنی)حروف متفاوت در هر روز نشان

 

  های حسییبررسی ویژگ

های همبرگر را نشان نتایج ارزیابی حسی نمونه 6شکل 

ها از نظر دهد. این نتایج حاکی از آنند که نمونهمی

، درحالی که بررسی (p>0.05)شاخص بو تفاوتی ندارند 

های کنترل دهد طعم در نمونهشاخص طعم نشان می

داری امتیاز به طور معنی 1000PPEو  500PPEمنفی، 

تر ها مطلوبکسب نموده و از نظر ارزیاب بالاتری

های چه نمونهاز نظر پذیرش کلی، اگر (.P<05/0)اند بوده

تری دارند، اما امتیاز بالا 1000PPEو  500PPEکنترل منفی، 

  .دار نیستاین تفاوت معنی

 
های همبرگر )بو، طعم و نمونه ارزیابی حسی -6شکل 

  ریوره نگهداهای همبرگر طی دپذیرش کلی( نمونه
 دار است(دهنده تفاوت معنی)حروف متفاوت در هر روز نشان

 

 نتیجه گیری 

نتایج مطالعه حاضر، پتانسیل عصاره پوست انار را در 

افزایش دوره نگهداری یخچالی همبرگر تأیید نمود. این 

میلی گرم بر کیلوگرم  500عصاره در سطوح بیش از 

ممانعت از  گوشت، قادر به کاهش اکسایش چربی و

بدرنگی بود و با افزایش غلظت عصاره، این تأثیر افزایش 

میلی گرم بر  1000یافت. در حالی که سطوح بیش از 

در  هاباکتریکیلوگرم گوشت، قادر به کاهش تعداد کل 

چنین با توجه به عدم تأثیر های همبرگر بود. همنمونه

 توان کاربردها، میهای حسی نمونهعصاره بر ویژگی

و نگهدارنده طبیعی  ایشاین عصاره را به عنوان ضد اکس

جهت افزایش کیفیت نگهداری یخچالی همبرگر پیشنهاد 

نمود. همچنین بررسی تأثیر ضد اکسایشی و ضد 

میکروبی عصاره پوست انار در دوره نگهداری انجمادی 

محصولات مختلف غذایی و ارزیابی تأثیر این عصاره بر 

توان به هایی است که مییشنهادها از پانواع میکروب

 های بعدی ارائه نمود.منظور پژوهش
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Abstract 

The effects of pomegranate peel extract (PPE) on microbiological parameters and lipid oxidation were 

investigated in beef burger stored for 6 days at 4°C. Beef burger was treated with PPE at 500, 1000 and 1500 

mg/kg of extract powder and the results were compared to beef burger without any additive (ControlN) and 

beef burger with 200 mg/kg BHT (ControlP). The instrumental color (CIE L*, a*, b*), total bacterial count 

(TBC) and 2-thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) were determined at a gap of 3 days interval for 

a period of 6 days. PPE significantly (p<0.05) reduced the loss of redness and the increase of lightness 

during storage of ground beef, whereas increased yellowness of ground beef compared to ControlN. In 

addition, TBARS value and TBC significantly were decreased in samples containing 1000 and 1500 mg/kg 

of extract powder than the ControlN. Sensory evaluation results also showed that PPE had no significant 

effect on overall acceptance of beef burgers. The present results highlight the potential usage of pomegranate 

peel extract as a natural antioxidant and antimicrobial in ground beef during chilled storage.  
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