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 Introduction: Microbial growth and lipid oxidation are the primary factors of chicken 

spoilage under refrigerated conditions. Chemical preservatives are commonly used in 

various foods to extend shelf life and maintain quality. However, due to the potential 

adverse effects of their continuous use, the application of natural preservatives is increasing. 

Sambumix, with its high content of bioactive compounds such as anthocyanins, flavonoids, 

vitamin C, and valeric acid, can be used as a natural preservative for chicken meat. This 

study investigated the effect of Sambumix, a natural spice mixture enriched with black 

Elderberry (Sambucus ebulus) fruit powder, on the shelf life and quality of chicken fillet 

stored at refrigerated temperatures. 

Materials & Methods: In this study, Sambumix was used as a natural preservative with 

antimicrobial properties and favorable sensory effects in ready-to-cook chicken fillet meat. 

Half of the chicken fillets were marinated using this spice mixture and the other half of the 

chicken fillets without Sambumix were also considered as controls and all were stored 

under the same conditions, i.e., refrigerator temperature (4°C). To examine the samples, 

chemical tests (total volatile nitrogen bases), microbial tests (total microorganism count, 

coagulase-positive Staphylococcus aureus, Escherichia coli, and Salmonella counts) and 

sensory evaluations were conducted at intervals of 1, 2, 3, 4, 5, and 6 days. 

Results: The findings indicated that Sambumix effectively delayed microbial spoilage and 

lipid oxidation in chicken fillets. Its use, of Sambumix, particularly due to its antioxidant 

and antimicrobial properties, significantly increased the shelf life of chicken, reduced the 

growth of harmful microorganisms, and improved the sensory quality compared to the 

control (P<0.05). 

Conclusion: Therefore, it can be concluded that Sambumix can be used as a natural 

preservative with positive effect on the sensory properties of ready-to-cook chicken meat, is 

a suitable alternative to chemical preservatives with potential for industrial production and 

entry into the market. 
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   پژوهشی  - علمی مقاله
 

 

 Sambucus)  ؛ مخلوط ادویه طبیعی غنی شده با پودر میوه آقطی سیاهسمیکوسامب اثر 

ebulus) داری شده در دمای یخچال  مرغ نگهفیله ر افزایش ماندگاری گوشت ب 
 
 

 3ابیانه ، مبینا قدیری 2احمدی ، فاطمه خان1*سیاه کلرودی  مهیار یوسفی
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 چکیده   کلمات کلیدی 
 ومیکس سامب

 ماندگاری 
 ی عیطب دارنده نگه

 اکسیدانی  فعالیت آنتی
 فعالیت ضدمیکروبی

 مرغ فیله 
 
  

 
  

  های شیمیایی به   دارنده  نگه.  باشند  در شرایط یخچالی می   مرغرشد میکروبی و اکسیداسیون لیپیدها از عوامل اولیه فساد    مقدمه:  

علت    چنین به   گیرند. هم   ورد استفاده قرار میغذایی مختلف م  طور متداول در مواد  کیفیت به   منظور افزایش زمان ماندگاری و حفظ

با دارا بودن    ومیکسسامب  .است  افزایش  به   رو   طبیعی  های  دارنده  ها در مواد غذایی، کاربرد نگه  مضرات احتمالی استفاده مداوم آن

  دارنده  عنوان نگه  تواند به  والریانیک می  اسید و C ویتامین فلاونوئیدها، ها،میزان بالایی از ترکیبات فعال زیستی مانند آنتوسیانین

 پودر با شده یغن یع یطب هیادو مخلوط ؛ومیکسسامب به بررسی تاثیرمطالعه  این .گیرد قرار مورد استفاده مرغ گوشت برایطبیعی 

 . پرداخت خچالی یدما در مرغ  لهیف  تیفیک و یماندگار بر( sebulu Sambucus)  اهیس یآقطمیوه 

روش  و  ا  ها:  مواد  تحقیق  این  نگه  به  ومیکسسامبز  در  در   عنوان  مطلوب حسی  اثرات  و  با خواص ضدمیکروبی  طبیعی  دارنده 

  نیمی دیگر از فیله   و  شده  آغشته  هیادو  مخلوط  ن یا  از  استفادههای مرغ با    نیمی از فیله  شد.   استفاده  طبخ   آماده مرغفیله  گوشت  

  4)  یخچال  شرایط یکسان یعنی دمای  ند و همگی درگرفته شد  نظر  عنوان شاهد در  به بودند نیز    ومیکسسامببدون  های مرغ که  

 کلی  شمارش)  میکروبی  های  آزمون  (،فرار  نیتروژنی  )بازهای  شیمیایی  آزمون  ها،   نمونه  بررسی  برای  .شدند  داری  نگه  گراد(  سانتی  درجه

های زمانی    ی بازهحسی ط  آزمون  وسالمونلا(  و    اشرشیا کلی  کواگولاز،-اورئوس  استافیلوکوکوس  شمارش  ها،  میکروارگانیسم

   .شد انجام روز 6و   5، 4، 3،  2،  1

. بیندازد  تاخیر  به  فیله مرغ  در  را  ها  چربی  اکسیداسیون  و   میکروبی  فساد  توانسته  خوبی  به  ومیکسسامب دهد  نشان می  ها  یافته  نتایج: 

  یماندگار مدت توجه قابل شیافزا موجب ،یکروبیضدم و  یدانیاکسی آنت تیخاص لیدل به ژهیوبه ،ومیکسسامب از استفاده که طوری به

 .  >P)05/0) دیگرد شاهد نمونه به نسبت محصول یحس تیفیک بهبود  و مضر  یها سمیکروارگانیم رشد کاهش مرغ،

دارنده طبیعی که بر خصوصیات حسی گوشت مرغ    عنوان یک نگه  به  ومیکسسامبتوان نتیجه گرفت    لذا می  گیری:  بحث و نتیجه 

تولید صنعتی و  قابلیت    است و  های شیمیایی  دارنده  جایگزین مناسبی برای نگهبوده و    استفاده  قابل  دارد،  مثبت  اثر  نیز   آماده طبخ

 .را خواهد داشت ورود به بازار
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 قدمه م
های حاصل   تنوع فرآورده آسان، فراوانی، طبخ  دلیل مرغ به گوشت        

های خوراکی دیگر، در دنیا    از آن و ارزانی در مقایسه با انواع گوشت

  مصرف   اکثرهمین دلیل در سبد غذایی    به  و  طرفداران زیادی دارد

وجود   کیفیت  .  داردکنندگان  با  پروتئین  از  غنی  منبع  مرغ  گوشت 

باشد.  ضروری برای بدن می  که حاوی تمامی اسیدهای آمینه بالا است

گرم پروتئین دارد.    25-3۰  شده، حدودمرغ پخته   گرم گوشت 1۰۰هر 

  های گروه توجهی از ویتامین چنین، گوشت مرغ دارای میزان قابل  هم

B ویتامین  ویژهبهB3  نیاسین( و ویتامین(B6    است که در متابولیسم

. با افزایش تقاضا برای  (1) نقش دارند  سیستم عصبی  انرژی و عملکرد

ای برخوردار    مصرف گوشت مرغ، توجه به کیفیت آن، از اهمیت ویژه

عبارتند   گوشتی،  های  فرآورده  کیفیت  ارزیابی های  شاخص  ترین  مهم  شد.

یکروبی و شیمیایی  ، م(بافت، رنگ، بو و طعم)های حسی    از شاخص 

میلیون    7/2نه  لاگوشت مرغ با تولید سا. در ایران نیز،  (2)آن است  

بین    را در  کشور  سرانه مصرف  ترین  کیلوگرم بیش 3۰  مصرف و سرانه  تن

  درصد از منابع   34  ،کشوردر  گوشت مرغ  .  ت پروتئینی داردلامحصو

توجه   با(. 3)  دهد  می  را تشکیلخانوار   مصرفی  پروتئین حیوانی در سبد

هضم گوشت سفید نسبت به گوشت   عمل آمده قابلیت به تحقیقات به

تغذیه و خواص  است  بالاتر  و  قرمز  انرژی  با  که  دارد  نیز  بهتری  ای 

   .(1مشاهده است )جدول   قرمز قابل تر نسبت به گوشت چربی کم
 

 (4) مقایسه مواد مغذی در گوشت مرغ و گوشت قرمز :۱جدول 
f nutrients in chicken and red meat (4)Comparison o .Table 1 

 

حضور اسیدهای چرب با زنجیره کربنی طولانی و با چند پیوند          

ای بعضی از محصولات    ارزش تغذیه که باعث  همان نسبت  غیراشباع به

شود، حساسیت این محصولات را نیز    گوشتی مثل مرغ و ماهی می

دهند   داری افزایش می هنگام پخت و نگه نسبت به فساد اکسایشی در

در  محصولات  این  طعم  و  غذایی  ارزش  فساد،  این  نتیجه  در  که 

داری،    که در طول نگه  طوری  (. به5)  معرض خطر قرار خواهد گرفت

خصوصیات کیفی گوشت در اثر فساد باکتریایی و اکسیداتیو کاهش  

یابد. فساد اکسیداتیو باعث ایجاد بوی نامطبوع، تغییرات نامطبوع    می

ایی محصول  غذ  ارزش مغذی و کاهش مواد  در ساختمان   در طعم، تغییر

درحالی  می رفتن   شود.  هدر  به  منجر  میکروبی  آلودگی  و  فساد  که 

ایجاد خطرات جدی در سلامتی غذایی مصرف و  کنندگان    محصول 

اتفاق    طیورداری در گوشت   نگه  که طی  ازجمله تغییراتی(. 6شود )  می

و تغییرات شیمیایی از قبیل مقدار    ها  باکتری  توان به رشد  افتد می  می

فرار ازته  )TVB)-N  بازهای  کرد  استفاده  این(.  7(  محققین    از  رو 

زمان  منظور افزایش    امروزه در جستجوی راهکارهایی به  اصنعت غذ

ها    اکسیدان  آنتی  استفاده از   راهکارها  یکی از این  باشند. آن می  ماندگاری 

به  دارنده  نگهو   که  است  شیمیایی  فساد  منظور    های  از  جلوگیری 

  مورد   گوشت  ماندگاری  افزایش  و  کروبیمی  رشد  کاهش  اکسیداتیو،

های    دارنده  جانبی نگه  جهت برخی اثرات  ولی به  گیرند.  می  استفاده قرار

زایی و با توجه به افزایش    الخلقه  زایی و ناقص  مذکور، نظیر سرطان

عاری  )تر   های غذایی سالم دریافت وعده کنندگان برای تقاضای مصرف

تمرکز امروز صنایع بر استفاده    (های شیمیایی و قدیمی  دارنده  از نگه

گیاهی و استفاده از ترکیبات   های طبیعی با ماهیت اغلب دارنده از نگه

چنین مردم    همین دلیل، توجه محققان و هم  به (.8) باشد  تر می  سالم

خصوص با منشاء گیاهی    های طبیعی به  به سمت استفاده از افزودنی

ها و گیاهان دارویی    ادویهها،    همه عصاره  اًتقریب  (.9جلب شده است )

میکروبی و تولید توکسین   اکسیدانی بوده و از رشد یتاثیرات آنت دارای

 توان به گیاه  از جملة این مواد طبیعی می  (.1۰) کنند  می  جلوگیری

گیاه از تیره  اشاره نمود. این     ebulusSambucusآقطی با نام علمی  

Caprifoliaceae  به میو  ایران  شمال  مناطق  در  روید.  طورگسترده 

آقطی گیاه دوساله و علفی است و در صنایع دارویی دارویی کاربرد  

بین   آن  ارتفاع  معمولاً  گیاه،    سانتی  6۰-2۰۰دارد.  این  است.  متر 

خزان برگ  عمدتاً  با  گوشوارککننده  رنگ،  سبز  متقابل  های  دار، 

حدود  شانه دندانه  15تا    5ای،  حاشیه  در  که  هر  برگچه  دارند.  دار 

با گلسانتی  3۰تا    5رگ  ب بهار  اواخر  دارد و در  ریز  متر طول  های 

شوند  سفید یا کرم رنگ که در گل آذین دیهیم هستند پدیدار می

گل  (.11()1)شکل   تابستان  اواخر  میوهدر  به  سیاه  ها  تا  قرمز  های 

یه انگور به رنگ آبی تیره تا  بشوند. میوه این گیاه شرنگ تبدیل می

  اند که میوه و سایر   شده نشان داده  ی انجامها   بررسیباشد.  سیاه می

روتین،  )نوئیدها  لاعصاره، ف مختلف ترکیبات حاوی آقطی گیاه های بخش

،  یفنل  اسیدهای ،(نیکتوفلورین  و  کوئرستین، ایزوکوئرستین، استراگالین

  Cو    Aپن، پکتین، رزین و ویتامین ی ترتانن، الکالوئید، تر   ژ،لاموسی 

اسید  و    )ها  گدر بر)توسیانین، سیانوژنیک گلیکوزید  ، آن( ها  در میوه )

ها    ایبولیتینیک اسید، کاف  مشتقات ویبورینک، ساپونین، کارتنوئیدها،

  ضد  ،ضدالتهابی  خواصآزمایشگاهی  باشد در مطالعات   فرار می  و مواد

ها   ترپن و تری ونوئیدهالاف وجود علت گیاه به ویروسی اینو ضد میکروبی

 (. 11)  است  شده  گزارش
  

Nutrients (100g) Meat  Chicken Red Meat (100g) 
Calories 239 kcal 250 kcal 

 Protein 27 g 26 g 
 Fat 14 g 20 g 

Saturated Fat 4 g 8 g 
Cholesterol 85 mg 87 mg 
Iron 1.3 mg 2.1 mg 
Zinc 1.5 mg 3.5 mg 

B12Vitamin  gµ0.3  gµ2  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 w

w
w

.jo
ur

na
la

er
.c

om
 o

n 
20

26
-0

8-
04

 ]
 

                               3 / 9

http://www.journalaer.com/article-1-107-en.html


 JAER. 2026                          2(2:)  17-24 زیست جانوری محیط  های مجله علمی پژوهش

 

19 

  

 (۱۱های مختلف گیاه آقطی ) بخش :۱ شکل

Figure 1. Different parts of the black Elderberry (11) 
  

های قرمز تا سیاه رنگ تبدیل ها به میوهدر اواخر تابستان گل        

باشد.  تیره تا سیاه می  ور به رنگ آبییه انگ بگیاه ش  شوند. میوه اینمی

های گیاه    بخش  اند که میوه و سایر  شده نشان داده   ی انجامها   بررسی

روتین، کوئرستین،  )نوئیدها  لاآقطی حاوی ترکیبات مختلف عصاره، ف

  ژ، لا، موسییفنل  ، اسیدهای(ایزوکوئرستین، استراگالین و نیکتوفلورین

،  (ها  در میوه) Cو   Aو ویتامین  رزین  پن، پکتین،تر  ی تر  تانن، الکالوئید، 

  اسید،   ویبورینک  و  )ها  گبر  در)  گلیکوزید  سیانوژنیک  آنتوسیانین،

فرار   ها و مواد  ایبولیتینیک اسید،  کاف  مشتقات ، کارتنوئیدها،ساپونین

میکروبی و  ضد  ،ضدالتهابی  خواصآزمایشگاهی  باشد در مطالعات    می

  ها گزارش   ترپن  و تری  یدهاونوئلاعلت وجود ف   گیاه به  ویروسی اینضد

 (. 11)  است  شده
 

 ها مواد و روش 
)پودر مخلوط ادویه    سامبومیکسی مورد استفاده: گیاه مواد        

طبیعی غنی شده با پودر آقطی( از شرکت آرتا زیست ایرانیان تهیه  

  اسید توان به موارد زیر اشاره کرد:    شد. از مواد موثره این مخلوط می

ها، گلیکوزیدها،  آنتوسیانیدین   ،فلاونوئیدها  ،تیروزین  پنتوزان،  ،والرینیک

اسیدهای    ،آلی  اسیدهای  ،اکسیدانیآنتی   ترکیبات  ،آلیسین  ،کربوهیدرات

روغن    ، فیبر  ،کاروتنوئیدها  ،سیتریک  اسید،  فنلی و  ترکیبات گوگردی

  روه های گویتامین ، Aو  Cهای ویتامین ها، کومارین  آلکالوئیدها، ،فرار

B ،،کلر  و سدیم  روی، ،آهن، مس  ،کلسیم  آهن، پتاسیم،  سلنیوم،  منگنز  

مقدار  14)   1۰معادل    شرکت  دستورالعمل  مطابق  آن  از  استفاده(. 

 برای یک کیلوگرم گوشت مرغ بود.   سامبومیکس  گرم از  

نمونه   آماده        مرغ از مراکز  فیله  تهیه گوشت  :  های مرغ  سازی 

تحقیق  معتبر   این  در  انجام شد.  تهران    فیله   36تعداد  عرضه شهر 

مهار    منظور  به  سامبومیکسجهت بررسی اثر  گرم    1۰۰با وزن  مرغ  

  های ابتدا فیلهمنظور   این برای  .شد نتخابا شیمیایی و شاخص میکروبی

با   فیزیولوژیمرغ  و  سرم  و    بهداشتی شستشو    فراوان  جهت  شدند 

از این قطعات  قرار گرفتند.  استریل    سبدهای استیلآبکشی بر روی  

  18)شده    صورت تیمار  به  نیمیو  قطعه(    18)عنوان شاهد    به  نیمی

 گوشت فیله  کیلوگرم  1ازای   گرم به 1۰  نسبت  به  سامبومیکسبا    قطعه(

زیپ  )اتیلنی استریل    های پلی  ستیکلاپ   ها در  نمونه  مرغ استفاده شد.

  داری   نگه یخچال    گراد  سانتی  درجه 4دمای  و همگی در    )پک استریل

( و در   6و    5،  4،  3،  2،  1های    ی زمانها ط  نمونه  (.15شدند  روز 

منتقل    (تهران  ا،آس  سلامت  آزمون  شگاهیآزما)یخ به آزمایشگاه    مجاورت

   ها صورت پذیرد.  بر روی آنو حسی   شیمیایی،  میکروبی های آزمون  تا

بودند از:    مطالعه عبارت  های مورد  گروههای مورد مطالعه:    گروه       

یخچال    در  سامبومیکس  روز بدون 6مدت   که به   هایی  شاهد؛ نمونه  گروه

  گروه تیمار؛ گرفتند.  آزمایش قرار  مورد  نمونه 3داری شده و روزانه   نگه
  6مدت   شده و به ترکیب  سامبومیکس که از روز اول با پودر هایی نمونه

 گرفتند. قرار آزمایش  مورد نمونه  3 و روزانه شده داری یخچال نگه روز در

 آزمایشات میکروبی 

گرم از فیله مرغ    1۰ (:Total Count) شمارش کلی میکروبی       

استریل    میلی   9۰به   فیزیولوژی  داده    85/۰لیتر سرم  انتقال  درصد 

های    ثانیه در استوماکر هموژن شدند. سپس رقت  6۰مدت    شد و به

5مورد نیاز تا 
روش پورپلیت    لیتر از هر رقت به  میلی 1تهیه شد و  1۰  

های کشت    کشت داده شد. پلیت  PCA))  در محیط پلیت کانت آگار

  ساعت گرم   48-72مدت    به  گراد  سانتیدرجه    32داده شده در دمای

 (. 16)  گذاری شده و شمارش شدند خانه

اورئوس        استافیلوکوکوس  تهیه    کواگولاز:-شمارش  از  پس 

 میلی 1/۰های تهیه شده   های اولیه، از رقت  های متوالی از نمونه   رقت

   BPA))   های حاوی محیط کشت برد پارکر آگار  لیتر به سطح پلیت

روش با  و  داده  کشت سطحی  منتقل  پلیت  کشت  به  شدند.    مدت   ها 

گذاری شدند و در فواصل    خانه  درجه گرم  53-73ساعت در    48-24

تایید وجود    24 قرار گرفتند. جهت  و شمارش  بررسی  ساعت مورد 

  در   .آنزیم کواگولاز، از پلاسمای سیتراته خون خرگوش استفاده شد

ثانیه، استافیلوکوکوس اورئوس کواگولاز    15  مدت  در   ایجاد لخته  صورت

 .(17)  مثبت محسوب گردید

سالمونلا:        نمونه  جستجوی  از  آب  به  مقداری  پپتون   محیط 

اضافه در   شد  بافری    18مدت    به  گراد  سانتی  درجه  37دمای    سپس 

  کشت آبگوشت   به دو محیط فوقگذاری شد. از کشت   خانه  گرم   ساعت

اسیلیادیس و  محیط  راپاپورت  و  سویا  با  مولر  همراه  کافمن  -کشت 

تلق  تتراتیونات محیطنووبیوسین  تلقیح  از  پس  شد.  انجام  کشت   یح 

با سویا در دمای    آبگوشت درجه    5/41راپاپورت واسیلیادیس همراه 

گذاری شد و محیط کشت    خانه  ساعت گرم  24مدت    به  گراد  سانتی

  به  گراد  سانتیدرجه  37کافمن تتراتیونات نووبیوسین در دمای -مولر
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اینگذاری شد.    خانه  ساعت گرم  24مدت   دو محیط    از  ،مرحله  در 

های انتخابی شامل    کشت جامد انتخابی استفاده شد. یکی از محیط

دزوکسی بهلاکوا  گزیلوزالیزین  که  بود  آگار  در    24مدت    ت  ساعت 

شد. دومین محیط کشت    گذاری خانه گرم گراد  سانتیدرجه  37دمای 

ساعت   4 مدت  انتخابی برلیانت گرین براث در نظر گرفته شد که به

منظور شناسایی    به  شد. گذاری  خانه گرم  گراد  سانتیه درج 37در دمای 

کشت داده شد و پس    مجدداً  لاهای مشکوک به سالمون   نهایی، کلنی

از آن، آزمون بیوشیمیایی و سرولوژیکی انجام شد. در آزمون تاییدی  

 (. 18د )سرم استفاده ش از آنتی

کشت لوریل سولفات    محیط  :کلی جستجو و شمارش اشرشیا       

براث در  (  (Lauryl Broth Tryptose Sulfate  تریپوز  و  استفاده شد 

  گذاری   خانه ساعت گرم 48تا  24مدت   به گراد  سانتیدرجه  37دمای 

لوله دورهام حاوی محیط کشت از  برای گاز تولید شده    ECBشد. 

ساعت در دمای    48تا    24مدت    ها استفاده شد و به  فرم  توسط کلی

شد؛ در صورت    گذاری   خانه  ماری گرم  در بن  گراد  سانتیدرجه    44

قطره را به آب پپتون واتر بدون    1-2وجود کدورت یا مشاهده گاز  

ساعت    24-48مدت زمان    به  گراد  سانتیدرجه    44اندول در دمای  

دقیقه ایجاد    1معرف کواکس و پس از    5/۰کشت داده شد و سپس  

 (. 31)  کلی مثبت است کشت بیانگر اشرشیا سطح محیط قرمز در رنگ

 آزمون شیمیایی  

گرم از نمونه گوشت    1۰مقدار    (:TVN) بازهای نیتروژنی فرار        

در فرآیند  )عنوان کاتالیزور    گرم اکسید منیزیم به  2مرغ را همراه با  

بالن   پرل شیشه در داخل لیتر آب مقطر و مقداری میلی  3۰۰و    (هضم

داده    اجازهشد و درون شوف بالن با اعمال حرارت   هضم کلدال ریخته

شد تا عملیات هضم انجام گیرد. پس از هضم عملیات تقطیر انجام  

  25۰آوری مواد ازته درون ارلن    محل جمع  گرفت به این صورت که

درصد و چند قطره معرف متیل    2لیتر اسید بوریک    میلی  25حاوی  

درصد الکلی انجام شد. با حرارت دادن بالن هضم و انجام    1/۰اورانژ  

ارلن   محتویات  جذب  و  تقطیر  نمونه،  در  فرار  بازهای  تقطیر  عمل 

لیتر ادامه پیدا    میلی 2۰۰آوری   گیرنده شدند، عملیات تقطیر تا جمع

نرمال تا ظهور   1/۰وسیله اسیدسولفوریک  شده به محلول تقطیر .کرد

لیتر اسید سولفوریک   رنگ قرمز تیتر شد. با توجه به این که هر میلی

معادل    1/۰ یا    ۰۰14/۰نرمال  و  ازت می  میلی  4/1گرم  باشد،    گرم 

گرم در    حسب میلیبر (  Total Voletile Nitrogen)  مقدار بازهای فرار

 (: 19)  صد گرم نمونه از رابطه زیر محاسبه شد

 ازته فرار   مواد=    
 ( مقدار حجم اسید مصرفی برای نمونه - × مقدار حجم اسید مصرفی برای شاهد1/ 4×1۰۰ (

 وزن نمونه 

 

بر    سامبومیکس  اثر  حسی  بررسی  منظور  به:  حسی  آزمایش       

های مرغ همراه    رنگ، بو، بافت( فیله  ،خصوصیات ارگانولپتیک )طعم

شاهد آماده شدند و توسط روش سرخ کردن پخته شد    های  با نمونه

  1۰گذاری گردیدند. جهت ارزیابی در اختیار  و با حرف و عدد شماره

ارزیاب نیمه های رنگ،   شاخصکه به  رفتند  گ  آموزش دیده قرار  نفر 

= بسیار خوب  4امتیاز دادند )  4تا    1بو، بافت، مزه و پذیرش کلی از  

بد(  1و   بسیار  ارزیاب(12)=  نظر  سپس  هر  .  به  نسبت  از    ها  یک 

جمع  شاخص نامبرده  خصوصیت    های  آن  کلی  نظر  و  شده  بندی 

 . محاسبه گردید

های حاصل از آزمایش  تجزیه و تحلیل داده جهتآنالیز آماری:        

( واریانس  تجزیه  روش  بهANOVAاز  رویه    (  افزار  نرم  GLMکمک 

 ,.SAS ver 9.4, SAS Inst. Incاستفاده گردید ) SASتحلیل آماری 

Cary, NC, USAهای آزمایشی  دار بین گروه( و اختلاف آماری معنی

( بررسی  = ۰5/۰αصدم )  در سطح احتمال پنج Fبا استفاده از آزمون 

  لگاریتم   به  تبدیل  از  پس  میکروبی  شمارش   به  مربوط  هایاده د شد.  

 Univariate  رویه  گرفتند و از  قرار  آماری  تجزیه  مورد  1۰  مبنای  در

،  Shapiro-Wilk  ،Kolmogorov-Smirnovهای  و آزمون  SAS افزارنرم 

Cramer-von Mises   وAnderson-Darling مناسب   توزیع   بررسی  برای  

 .  گردید  استفاده  نرمال  توزیع  تابع  براساس  هاداده 

        

 نتایج 
 نتایج آزمون های میکروبی 

نتایج تحقیق حاضر نشان    کل:  میکروبی شمارش نتایج آزمون        

حاوی   تیمار  فیلهسامبومیکس  داد  نگه  بر  مرغ  در   های  شده  داری 

ها    ( شمارش کلی باکتریP≤۰5/۰دار )  یخچال موجب کاهش معنی

آزمایش در مقایسه با گروه شاهد همان روز    از روز اول تا روز ششم

 (. 2شد )جدول  

آزمون          کلی:شمارش  نتایج  هم  اشرشیا  نشان    نتایج  چنین 

حاوی   تیمار  فیلهسامبومیکس  داد  نگه  بر  مرغ  در   های  شده  داری 

معنی کاهش  موجب  )  یخچال  اشرشیا  P≤۰5/۰دار  کلی  شمارش   )

کلی از روز اول تا روز ششم آزمایش در مقایسه با گروه شاهد همان 

 (. 3روز شد )جدول  
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ها در گوشت ( بر شمارش کلی باکتری TMmixbuSam) سامبومیکسدارنده طبیعی گوشت با نام تجاری  دهنده و نگه: اثر استفاده از طعم2جدول  

 روز پس از استفاده( 6مرغ )یک تا 
ring and preservative, on total bacterial counts in chicken meat (one to 6 days , a natural meat flavoTMmixTable 2. Effect of using Sambu

after use) 

Experimental groups Total bacterial count | TBC (Log10, CFU/g) 
Day 1 Day 2 Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 

mixuSamb -  3.299 b b 3.217  b 3.432  b 3.705  b 3.554 b 4.555 
Control (Control Treatment) - a 4.123  a 4.317  a 4.739  a 4.920  a 4.916  a 5.192  

Standard Error (SEM) 0.117 0.083 0.141 0.024 0.058 0.081 
)Value-PProbability Level ( 0.0007 0.0007 0.0028 0.0001> 0.0001> 0.0052 

a  وb: داری دارندهای با حروف انگلیسی غیرمشترک، از نظر آماری با یکدیگر اختلاف معنیدر هر ستون، میانگین  (۰/ ۰5≥P.) 
 

 

( بر شمارش باکتری اِشرشیا کُلی در  TMmixSambu)سامبومیکس دارنده طبیعی گوشت با نام تجاری  دهنده و نگه: اثر استفاده از طعم 3جدول 

 روز پس از استفاده( 6گوشت مرغ )یک تا 

Table 3. Effect of using SambumixTM, a natural meat flavoring and preservative, on Escherichia coli counts in chicken meat (one to 6 days 

after use) 

Experimental groups Escherichia coli counts | E. coli (Log10, CFU/g) 
Day 1 Day 2 Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 

mixuSamb - a 1.725  b 1.634  a 1.710  b 1.842  b 1.899  b 2.188   
Control (Control Treatment) - a 1.859  a 1.777  a 1.847  a 2.255  a 2.322  a 2.531   

Standard Error (SEM) 0.041 0.027 0.051 0.092 0.107 0.081 
)Value-PProbability Level ( 0.0812 0.0207 0.1299 0.0340 0.0489 0.0086 

a  وb: داری دارندهای با حروف انگلیسی غیرمشترک، از نظر آماری با یکدیگر اختلاف معنیدر هر ستون، میانگین  (۰/ ۰5≥P.) 
 

کواگولاز:  -شمارش استافیلوکوکوس اورئوس   آزمون  نتایج        

اثر   اورئوس،    سامبومیکسدر مورد  استافیلوکوکوس  باکتری  بر روی 

دیده نشد و مقدار  دار با نمونه شاهد   یطبق نتایج آماری اختلاف معن

 باشد.  می  <1۰۰ها   آن در همه نمونه

   در تیمار لاجستجوی سالمون   سالمونلا:نتایج آزمون شمارش          

شد  سامبومیکس گزارش  اساب  .منفی  این  روز    روز  از،  سر  تا  اول 

 . ود نداشتجداری بین تیمارها و اختلاف معنی  ششم

در    TVN)) یرات نیتروژن فرار کلبررسی میزان تغینتایج         

توان    ها می   با توجه به نتایج حاصل از مقایسه داده:  داری  طی نگه

این    نسبت به شاهد  سامبومیکس  گفت که با گذشت زمان در تیمار

 دار نبود.  ولی از نظر آماری معنی  مقادیر روند افزایشی داشته است

 تیمار  نمونه  ،کلی  پذیرش  نظر  از  :حسی  ارزیابی  نتایج        

، توانسته است بالاترین  شاهدداری با    اختلاف معنی، با  سامبومیکس

افزایش طول دوره نگه   نتایج نشان می.  امتیاز را کسب کند با    دهد 

  ها مشاهده می   ای در امتیاز حسی نمونه  داری کاهش قابل ملاحظه 

در مدت آزمایش بالاترین امتیاز    سامبومیکسچنین تیمار    شود. هم

 .(4)جدول    به شاهد کسب نموده استحسی را نسبت  
 

 

 گراد  درجه سانتی 4داری در دمای  های مرغ طی نگه ارزیابی حسی نمونه :4جدول 
evaluation of chicken samples during storage at 4°C Sensory .Table 4 

       

 بحث 
های    دارنده  تر از نگه  توجه و علاقه فزاینده مبنی بر استفاده کم        

از مشتقات    و استفاده  یافتن  تحقیقات در زمینه  منجر به انجام  سنتتیک

ترکیباتی    از   استفاده   (.2۰)  است  شده  خاصیت ضدمیکروبی  دارای   طبیعی

آنتی و  ضدمیکروبی  فعالیت  به  با  کیفیت،    اکسیدانی  بهبود  منظور 

اقتصادی ضروری    ضررهای  جلوگیری از  و  گوشت  ماندگاری  زمان  افزایش

(. مواد طبیعی بسیاری به منظور بهبود کیفیت و 5رسد )  نظر می  به

گرفته قرار  بررسی  مورد  مرغ  گوشت  تاکنون    ماندگاری  ولی  اند، 

  پودر   ط ادویه طبیعی غنی شده بامخلو )  سامبومیکستحقیقی روی  

  یکل  شمارش  خصوصدرانجام نشده است. نتایج    (میوه آقطی سیاه

که    یکل  ایاشرش  و  یکروبیم داد    مار یت  نیب  داریمعن  تفاوتنشان 

  ی کل  تعداد  داریمعن  کاهشوجود دارد.    شاهد  نمونه  و  سامبومیکس

  اثر   دهندهنشان   ماریت  یهانمونه   در  یکل  ایاشرش  و  هاسم یکروارگانیم

sExperimental group Day 1 Day 2 Day 3 Day 4 Day 5 Day 6 
Sambumix a 0.51 ±3.4 a 0.67 ±3.0 a 0.7±2.9 a  0.48±2.7 a 0.71 ±2.6 ab 130. ±52. 
Control (Control Treatment) a 830. ±52. ab 510. ±42. ab 140. ±32. b 330. ±9.1 C 170. ±5.1 C 430. ±2.1 

 .درصد با یکدیگر اختلاف آماری دارند  95آماری  اعدادی که در هر ستون با حروف متفاوت نمایش داده شده است در سطح نمایش داده شده است. D.S±Mean صورت اعداد به
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  ی هاکروب یم  رشد  کاهش  به  که  است  سامبومیکس  یقو   یکروبیضدم

. کندیم  کمک   سرد  یدار  نگه  یط   در  یاحتمال  یهاپاتوژن   و  فسادزا

  سامبومیکس   در  موجود  فعال باتیترک  از  یناش  تواندیم ژهیو به  اثر  نیا

  در   یمشابه  یهاافتهی   .باشد  یکروب یضدم  و  یدانیاکسیآنت  خواص  با

  ه یادو  یهامخلوط  و هاعصاره  که است شده مشاهده نیشیپ اتمطالع

  ی کروبیم  بار  کاهش در  نیدارچ  و  زردچوبه  ر،یس  شن،یآو  مانند یعیطب

  اند توانسته  و  دارند  یمؤثر   نقش  یگوشت  محصولات  و  گوشت  سطح

  کاهش  .(22، 21) کنند  کنترل  یر یچشمگ طور  به را یکل  ایاشرش رشد

  و   محصول  یماندگار   عمر  طول  شیافزا  یمعنا  به  یکل  یکروبیم  بار

  یبهداشت  و  یاقتصاد   تیاهم  که  است  کنندهمصرف   سلامت  بهبود

  دهنده نشان   بالاتر  یکروبیم  بار  با  شاهد  نمونه  مقابل،  در .  دارد  ییبالا

  فساد   به  منجر  که  است  مؤثر  یعیطب  یحفاظت  عوامل  وجود  عدم

  دهد یم نشان مطالعات  نیا .شودیم  محصول تیفیک  کاهش و ترع یسر

  کنترل  جهت  منیا و  یعیطب راهکار  کی عنوان  به  تواندی م سامبومیکس

  ن یگزیجا  و رود کار  به یگوشت محصولات تیفیک  بهبود  و  یکروبیم بار

 هم  هاافتهی  نیا .باشد  ییایمیش  مرسوم  یدار   نگه  یهاروش   مکمل  ای

 عیصنا  در   هاهیادو  و  ییدارو  اهانیگ  از  استفاده  یبالا  لیپتانس  نیچن

 در   یعیطب  و  داریپا  یهاحل راه  از   تیحما  و  دهدی م  وسعت  را  ییغذا

اکسیداتیو    .کندی م  تیتقو  را  یکروبی م  یهای آلودگ  برابر خواص 

هایی آقطی است که گروه بزرگی    واسطه آنتوسیانین  به  سامبومیکس

ها و اسیدهای فنولی    از ترکیبات بیواکتیو و نیز فلاونوئیدها، فلاونول

)  می فعا23باشند  آبی(.  عصاره  ضدمیکروبی  کنسانتره    -لیت  اتانلی 

روی    Staphylococcus aureus،  Bacillus  شامل  پاتوژن  13آقطی 

cereus،  Salmonella poona    وPseudomonas aeruginosa    نشان

( است  شده  رشد    عصاره(.  24داده  سیاه  آقطی  میوه  و  گل  های 

 ,S. poona)  منفی گرم  و  (S. aureus, B. cereus)  های گرم مثبت  باکتری 

P. aeruginosa)  مهار فلاونون  را  فلاونول  کردند.  دی    ها،  و  ها 

گل  هیدروفلاونول و  میوه  در  موجود  احتمالاً    ها  سیاه  آقطی  های 

این، این بخش   مسئول خواص ضدمیکروبی آن بر    ها هستند. علاوه 

که  هستند  اولیگوساکاریدها  و  پپتیدها  لسیتین،  دارای  گیاه    های 

های باکتری هستند    ی همانندسازی و متابولیسم سلولها  مهارکننده

(24.)  Rutin   وquercetin  هستند. اگرچه، فعالیت    فلاونوئیدهای غالب

ها از ترکیب کامل ترکیبات فعال زیستی و    ضدمیکروبی این عصاره

اند    (. تحقیقات نشان داده25شود )  نه از ترکیبات جداگانه ناشی می

باکتری  علیه  آقطی  فنلی  پلی  ازجمله    عصاره   .M. luteus  ،Pهایی 

mirabilis  ،P. fragii    وE. coli  ( هستند  و   Heydarian(.  26فعال 

اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره آبی گیاه رزماری    همکاران، اثر آنتی

یخچال    داری شده در  را بر کیفیت و زمان ماندگاری گوشت مرغ نگه

آن  بررسی نتایج  داد  کردند.  نشان  به  آبی  عصاره  ها  خوبی    رزماری 

های مرغ    و پراکسیداسیون لیپیدها را در فیله  میکروبی   فساد  توانست 

)  نگه بیاندازد  تاخیر  به  یخچال  دمای  در  شده  این 6داری  نتایج   (؛ 

دارد. مطابقت  اخیر  تحقیق  با  اثر  Alimoradiو    Shabani  مطالعه   ،

آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی پودر میوه بلوط بر روی گوشت مرغ  

روز بررسی کردند. نتایج نشان    14داری شده در یخچال در طی    نگه

  خوبی توانست فساد میکروبی و اکسیداسیون چربی   داد پودر بلوط به

راستا    (؛ که با این تحقیق نیز هم12ها را در مرغ به تاخیر بیندازد )

زمان  Khaniو    Mohammadiباشد.    می بر  را  گلپر  اسانس  اثر   ،

داری    مرغ جوجه کبابی طی نگه  حسی سینه  های  ماندگاری و ویژگی

های تیمار    ها نشان داد که نمونه  در یخچال بررسی کردند. نتایج آن

داری    طور معنی  های شاهد به  شده با اسانس گلپر در مقایسه با نمونه

شمارش کم  دارای  باکتریایی  مدت    های  در  )  7تر  بودند  (؛  27روز 

آن تحقیقات  دارد.    نتایج  مطابقت  اخیر  پژوهش  یافته  با  نتایج  ها 

که    اورئوس  لوکوکوس یاستاف  شمارش  خصوصدر داد    تفاوت نشان 

  و   سامبومیکس  هیادو  مخلوط  باشده    ترکیب  ماریت  نیب  یداریمعن

  ط یشرا  در  که  است  نتایج موید این مطلبوجود ندارد.    شاهد  نمونه

  ، یشگاهیآزما  یاستانداردها   و  بهداشت  کامل  تیرعا  و  سرد  یدار  نگه

  . (28)  است  بوده  کم  اریبس  پاتوژن  یباکتر   نیا  ریتکث  و  شدر  احتمال

  سامبومیکس    در  موجود  یقو  ی هادانیاکسیآنت  و  ی اهیگ  باتیترک

  باشند،  داشته اورئوس  لوکوکوسیاستاف رشد بر یمهار  نقش توانندیم

  ر یتأث  زین  یطیمح  طیشرا  که  دهدیم  نشان  زین  شاهد  در   آن  نبود  اما

  شده   سبب  شده  کنترل  طیشرا  نیچن  وجود  .(21)  دارد  یمهم  اریبس

  ه یادو  نیبنابرا  شود،  یباکتر  نیا  فاقد  زین  شاهد  نمونه  یحت  که

  ی منیا  شیافزا  یبرا   یتیتقو  و  یکمک  فاکتور  کی  عنوان  به  تواندیم

  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  مهار عامل  تنها یول  شود، محسوب یکروبیم

  ن یا  کامل  لکنتر  یبرا  که  کندیم  دیتأک  نیچن  هم  جینتا  نیا  .ستین

  ی اصول  یدار   نگه  ،یبهداشت  یهاروش   زمان  هم  تیرعا  ازمندی ن  پاتوژن

  تعادل  هاتیتوج  نیا  .است  یعیطب  یهاافزوده   از  زمانهم  استفاده  و

  ی طیمح  طیشرا  میمستق  نقش  و  سامبومیکس  نقش  نیب  یا نانهیبواقع 

جستجوی    .کندیم  جادیا  پاتوژن  یهای باکتر  کنترل  در  یبهداشت  و

  از،  س ر این اساب  .منفی گزارش شد  سامبومیکس   در تیمارلاسالمون 

و حتی شاهد  داری بین تیمارها    اختلاف معنی  اول تا روز ششم  روز

  طیشرا  در   که   دهدیم  نشان  ها  نمونه  در  سالمونلا  نبود.  ود نداشتج و

  سالمونلا   به  یآلودگ  خطر  شده،  انجام  یهاش یآزما  و  سرد  یدار  نگه

  نگه  ثابت  در  سالمونلا  بودن  یمنف   .است  بوده  منفی  ای  نییپا  اریبس

  نشان و  دارد تیاهم ماریت و شاهد گروه دو هر  در هیپا یمنیا داشتن

 نقش  زین مناسب یدار   نگه  طیشرا ،سامبومیکس  بر علاوه که دهدیم

  دهدی م  نشان  جینتا  ن،یبنابرا  .(29)  دارد  هاپاتوژن   کنترل  در  یدیکل

  کنترل   طیشرا  در  ت،یفیک  حفظ  بر  علاوه  تواندی م  سامبومیکس    که
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  برابر   در  یمنیا  شیافزا  یبرا  یعی طب  و  یکمک  عامل  کی  عنوان به  شده

  کنترل   کنندهن یتضم  ییتنها  به  اما   کند،  عمل  خطرناک  یهاکروب یم

  ی بهداشت یاستانداردها  از  یرویپ تیاهم  بر  هاافتهی نیا .ستین سالمونلا

 دیتاک  یعیطب  یهای افزودن  از  استفاده   کنار  در  حیصح  یدار   نگه  و

و همکاران،    Rahmani  .شود  نیتضم  محصول  یینها  یمنیا  تا  دارند

اثر ضدمیکروبی پوشش پروتئین سویا حاوی اسانس گیاه ترخون را  

 داری شده در دمای یخچال بررسی کردند. نتایج آن  بر فیله مرغ نگه

 Staphylococcus  را بر  بازدارندگی  ترین  ها نشان داد این پوشش بیش

aureus  بر    کم  و را  اثر   Salmonellaو    Escherichia coliترین 

enterica  های تیمار شده با    دارد. شمارش کلی میکروبی برای نمونه

نگه  12پوشش در طی   نمونه  روز  به  شاهد    داری در یخچال نسبت 

معنی )  کاهش  داد  نشان  را  حیث  19داری  از  تحقیق  این  نتایج   .)

مطالعه اخیر مغایرت نشان   استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیا کلی با

داد ولی شمارش سالمونلا و شمارش میکروبی کل مطابقت داشت.  

  ی دار نگه  یط  در(  TVN) کل فرار  تروژنین راتییتغ  زانیم یبررس  جینتا

  سامبومیکس    ماریت  در  TVN  ری مقاد  زمان،  گذشت  با  که  داد  نشان

  ی آمار   نظر  از  اما  است،  داشته  کاهشی  روند  شاهد  نمونه  به  نسبت

  از   استفاده  که  باشد  آن  ی معن  به  تواندیم  موضوع  نیا.  نبود  داریمعن

  ش ی افزا  به  منجر  که  ینیپروتئ  فساد  ندیفرا  است  توانسته  سامبومیکس

TVN  دیشد  راتییتغ  از  و  کند  کنترل  یمؤثر  طور  به  را  شودیم  

  یعیطب باتیترک که اندداده  نشان زین یقبل مطالعات .دی نما  یر یجلوگ

 در  ی مثبت ر یتأث توانندیم یدانیاکس یآنت و یکروبی ضدم خواص یدارا 

  داشته   TVN  شیافزا  کنترل  جهینت  در  و  هانیپروتئ  هیتجز  کاهش

 به   نسبت  مار یت  در   TVN  داریرمعنی غ  شیافزا  ن،یچن هم.  (15)  باشند

  فساد  از  یر یجلوگ و نیپروتئ تیفیک  حفظ دهندهنشان  تواندی م شاهد

  با   .باشد  یعیطب  یهاهیادو  یمحافظت  اثرات  لیدل  به  تر  شیب  یکروبیم

  تیفیک و یتازگ سنجش  یبرا مهم شاخص  کی TVN که  آن به توجه

  محصول  یبالا   لیپتانس از یحاک  پژوهش نیا جینتا است، یگوشت  مواد

  . است سرد یدار   نگه دوره  طول در آن تیفیک  حفظ  یبرا  سامبومیکس

  هیادو وطمخل  کی عنوان به ،سامبومیکس که دهدی م  نشان هاافتهی  نیا

 فساد  به  مربوط  یندهایفرا  کنترل  در  یمؤثر   نقش  تواندیم  ،یعیطب

  داشته  یگوشت محصولات یکیولوژیکروبیم تیفیک  شیافزا و  ینیپروتئ

  جینتا  .باشد  ییایمیش  یهادارنده   نگه  یبرا   یمناسب  نیگزیجا  و  باشد

  در  سامبومیکس  با  شده  ماریت  ی هانمونه   که  داد  نشان  یحس  یابیارز

  رش یپذ  ازیامت  نیبالاتر  یداریمعن   طور  به  ،یدار  نگه  دوره  یط  کل

 مثبت  ریتأث انگریب مسئله نیا. اندکرده  کسب  شاهد به نسبت را یحس

  رنگ   بو،  طعم،  رینظ  یحس  یهای ژگیو  بهبود  و  حفظ  در  سامبومیکس

  ، ی دار  نگه  دوره  طول  شی افزا  با  که  هرچند.  است  مرغ  لهیف  بافت  و

  سامبومیکس    ماریت  نمونه  اما  افت،ی  شکاه  هانمونه   یکل  یحس  ازیامت

  . کرد  حفظ  شاهد  نمونه  به  نسبت  یبهتر  یحس  تیفیک  چنان  هم

 ی عیطب  باتیترک و هاهیادو از استفاده که  اندداده  نشان مشابه  مطالعات

  فساد  کاهش بر علاوه  تواندیم یکروب یمضد  و یدانیاکسیآنت خواص با

  بخشد   بهبود  و  حفظ  را  ینیپروتئ  محصولات  یحس  تیفیک  ،یکروبیم

  بر   قاتیتحق  مثال،  عنوان  به.  (3۰)  ببرد  بالا  را  کنندهمصرف   رشیپذ  و

  که   اندداده   نشان  زین  یرزمار   و  شن یآو  مانند  یاهیگ  یهاعصاره   یرو

  ی دار  نگه  زمان  یط  در  یحس  تی فیک  افت  از  توانندی م  باتیترک  نیا

  . (15)  شوند محصولات یحس یماندگار شیافزا  موجب و کنند یر یجلوگ

 ی ندها یفرآ  لیدل  به   معمولاً  زمان،  طول  در   یحس  ازیامت  یجیتدر  کاهش

  که   است  رطوبت  رفتن  دست   از  و   های چرب  ونیداسی اکس  فساد،  یعیطب

  دهنده نشان ماریت نمونه یبرتر حفظ اما دهد،یم رخ هانمونه همه  در

  . ندهاستیفرآ  نیا  انداختن  ریتأخ  به  در  سامبومیکس   موثر  یمحافظت  نقش

  عامل  کی  عنوان  به  تنها  نه  سامبومیکس  که   کندیم  د یتأک  جینتا  نیا

  ات یخصوص  موثر  دارنده  نگه  کی  عنوان   به  بلکه  یکروبیم  کنترل  یعیطب

 ینیپروتئ  محصولات  ژهیو  به  ییغذا  مواد  صنعت  در  تواندیم  یحس

  محصولات   توسعه  یراهگشا   توانندی م  هاافتهی  نیا.  باشد  داشته  کاربرد

 . باشند  یعیطب  یهای افزودن  از  استفاده  قیطر  از  ترتیفیک  با  و  ترسالم 

  مخلوط   کی  عنوان  به  ،سامبومیکس  محصولی:  کل  یریگجهینت        

  ی مؤثر  طور  به  توانست اه،یس  یآقطمیوه  پودر با شده  یغن  یعیطب  هیادو

.  دهد  شی افزا  سرد  یدار   نگه  طی شرا  در  را   مرغ  نهیس  لهیف  ی ماندگار

  مضر   یهاسمیکروارگانیم  رشد  توجه قابل  کاهش بر  علاوه  محصول  نیا

  ی ارتقا   و حفظ  در ،یکروبیم یکل  شمارش  کاهش و یکل  ای اشرش  مانند

  .کرد  فایا  یمؤثر   نقش  زین  یدار  نگه  دوره  ی ط  مرغ  یحس  اتی خصوص

  هر   در  سالمونلا  و  اورئوس  لوکوکوسیاستاف  شمارش  که  نیا  وجود  با

  نشان   امر  نیا  بود،  یمنف  شاهد  نمونه   و  سامبومیکس  با  ماریت  گروه  دو

  با  که   است  حیصح  یدار نگه  و  مطلوب  یبهداشت  طیشرا  تیرعا  دهنده

  را   محصول  یبالا  یمنیا  و  شده  همراه  سامبومیکس  یمحافظت  اثرات

  فعال  ی اهیگ  باتیترک  که  کرد  اثبات  قیتحق  نیا  جینتا  .کندیم  نیتام

  ت یخاص  یدارا  اه،یس  یآقط  میوه  پودر  ازجمله  ،سامبومیکس  در  موجود

  به   را محصول  ن یا  که  هستند  یتوجه قابل یدانیاکسیآنت  و یکروبیمضد

  ی هادارنده  نگه لیتکم  ای  ینیگزیجا   لیپتانس با و مؤثر ،یعیطب  یانهیگز

  سامبومیکس    ب،یترت  نیبد  .کندیم  لیتبد  ییغذا  عیصنا  در  ییایمیش

 و  یمن یا ت،یفیک حفظ در داریپا و  یعیطب ن،ینو راهکار کی عنوان  به

  تواند ی م که شودیم  یمعرف یگوشت  محصولات  یحس یهای ژگیو بهبود

 .کند  فایا  ترسالم   ییغذا  محصولات  توسعه  در  یدیکل  ینقش
 

 تشکر و قدردانی 
به  زیست  آرتا  شرکت  از             گذاشتن   اختیار   در  خاطر   ایرانیان 

غنیسامبومیکس طبیعی  ادویه  مخلوط  آقطی  ؛  پودر  با  سیاه    شده 
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