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 شیمیایی فیله مرغ در شرایط سرد

 4، زلیخا شیروانی3، شهره عالیان سماک2محمدرضا پژوهی الموتی، 1معراج تیمورمنش

 

 نوین آمل، آمل، ایرانهای دانشجوی کارشناسی ارشد بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تخصصی فناوری -1

  نوین آمل، آمل، ایرانهای دانشیار گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تخصصی فناورینویسنده مسئول:  -2

  Pajohi@gmail.com , mr.pajohi@ausmt.ac.ir :پست الکترونیکی    

 نوین آمل، آمل، ایرانهای گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تخصصی فناوری دانشیار -3

 نوین آمل، آمل، ایرانهای تخصصی فناوری کارشناس آزمایشگاه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه -4
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 چکیده

چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اسانس آویشن دنایی کپسوله شده و این مطالعه با هدف توسعه پوشش کامپوزیتی موسیلاژ دانه  سابقه و هدف:

 اپسیلون پلی لیزین و تاثیر آن بر ماندگاری فیله مرغ انجام شد.

( حاوی اسانس آویشن % 1( در ترکیب با کربوکسی متیل سلولز )% 1.5مرغ با سوسپانسیون خوراکی موسیلاژ دانه چیا )های فیله ها:مواد و روش

 8( به تنهایی و در ترکیب با هم، پوشش داده شدند. سپس به مدت % 1.5( و اپسیلون پلی لیزین )% 2وله شده با بتاسیکلودکسترین )دنایی کپس

 میکروبی، شیمیایی و حسی در شرایط سرد یخچال نگهداری گردیدند.های روز جهت ارزیابی

پوشش داده شده با کامپوزیت حاوی اسانس کپسول های در نمونهورد مطالعه مهای نتایج نشان داد که روند افزایش جمعیت باکتری :هايافته

، اربیتوریك اسیدتیوبارزیابی های فاقد ترکیبات ضدمیکروبی کنترل گردید. دادههای شده و اپسیلون پلی لیزین بطور معنی داری نسبت به نمونه

بود  طی مدت انبارمانیها میکروبی نمونههای شیمیایی و ارگانولپتیك با ارزیابیحسی حاکی از تطابق تغییرات های و آزمون pHبازهای ازته فرار، 

 به گونه ایی که کمترین تغییرات در تیمار حاوی اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزین مشاهده گردید.

 ل سلولزی موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیبکارگیری توام اسانس آویشن دنایی و اپسیلون پلی لیزن افزوده شده در پوشش خوراک گیري: نتیجه

 غذایی های طبیعی در صنعتدهنده پتانسیل بالای افزودنیطور مؤثری کیفیت و ایمنی فیله مرغ را در شرایط سرد حفظ کند و نشانبه توانست

 باشد.می

  پوشش خوراکی، موسیلاژ دانه چیا، آویشن دنایی، بتاسیکلودکسترین، اپسیلون پلی لیزین واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

 متعددی مانند استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی برای بسته بندی مرغ مورد توجه قرار گرفته است.های رهیافت امروزه 

 مرغ گردید.های منجر به رهایش آهسته و پیوسته اسانس طی مدت انبارمانی فیله کپسولاسیون اسانس آویشن دنایی با بتاسیکلودکسترین 

   شش خوراکی کامپوزیت سیلاژ دانه چیا پو شده       /مو سوله  سانس کپ سلولز حاوی ا سی متیل  سیلون پلی لیزین  و کربوک د ماندگاری توانمی اپ

 فیله مرغ در یخچال افزایش دهد.
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  مقدمه 

عنوان یك پروتئین حیوانی مهم، با داشتن گوشت مرغ به

هایی مانند پروتئین بالا، چربی کمتر، ارزان بودن، پخت ویژگی

کنندگان از مقبولیت بالایی برخوردار است. سریع، در بین مصرف

با این حال، شرایط مساعدی را برای انواع فساد و 

کند. بنابراین، استفاده می بیماری زا فراهمهای میکروارگانیسم

بندی، نگهداری در یخچال و های حفاظتی مانند بستهاز روش

ماندگاری گوشت مرغ مواد نگهدارنده ممکن است باعث افزایش 

نازک زیست های خوراکی به عنوان لایههای شش. پو(1) شود

ها و ا از منابع پروتئینی، کربوهیدراتپذیر روی سطح غذتخریب

شوند و با کنترل از دست دادن رطوبت، می لیپیدها تهیه

محیطی و حمل مواد افزودنی مانند آنتی های آلودگی

و ترکیبات ضد میکروبی، باعث افزایش ماندگاری ها اکسیدان

های خوراکی با پوششهای شود. امروزه پوششمی مواد غذایی

 .(4-2) جایگزین شده اند پلیمری مصنوعی

گیاهی از جمله منابع جدید برای تهیه موسیلاژهای 

 Salvia) باشند. دانه چیامی های خوراکی مواد غذاییپوشش

hispanica L. ) تواند می درصد موسیلاژ است که 6حاوی حدود

موسیلاژ دانه چیا از یك  .(5) برابر وزن خود آب جذب کند 22

ماتریکس منشعب از زایلوز، گلوکز و اسید گلوکورونیك تشکیل 

شده است که به دلیل ظرفیت نگهداری آب، نفوذپذیری کم در 

برابر اکسیژن و ویسکوزیته مناسب، ماده ای بالقوه برای تولید 

طور خوراکی است. این موسیلاژ به های ها و پوششفیلم

 و گسترده در صنایع غذایی به عنوان تثبیت کننده کف، تعلیق

به منظور تهیه و بهبود  .(6) شودمی امولسیفایر استفاده

خوراکی، مشتقات سلولزی به های عملکردی پوششهای ویژگی

مورد استفاده قرار ها طور گسترده همراه با سایر پلیمرها و صمغ

 Carboxymethyl) کربوکسی متیل سلولز .(2) اندگرفته

cellulose )خوراکی محلول در آب نوان یك هیدروکلوئیدبه ع 

غذایی دارد. این های توانایی مطلوبی در ایجاد پوشش

هیدروکلوئید یکی از مشتقات مهم سلولز است که از واکنش 

شود. یم سلولز با هیدروکسید سدیم و اسید کلرواستیك تولید

به دلیل زیست سازگاری بالا، در ترکیب با پلیمرهای خوراکی 

 شودمی حاوی ترکیبات ضد میکروبی استفادههای وششبرای پ

(8). 

دارای معطر گیاهان به عنوان منابع طبیعی های اسانس

های لمو فیها در پوشش ،ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی خاصیت

 قرار مطالعه و بررسیمورد ، نگهدارنده در نقشخوراکی 

 Thymus daenensisگیاه آویشن دنایی ) گیرند. اسانسمی

Celak )به دلیل وجود ترکیبات ضد میکروبی فعال مانند تیمول 

(Thymol )و کارواکرول (Carvacrol ) در تحقیقات متعددی

امروزه  .(9) های فعال استفاده شده استبرای توسعه فیلم

ها و کمپلکس سازی مانند نانوامولسیونهای کپسولهروش

 بر مسائل ها برای غلبهمیهمان در سیکلودکسترین-میزبان

ها، از جمله ایجاد بوی مربوط به استفاده مستقیم از اسانس

طور های موثر و آزادسازی سریع آن، بهنامطبوع در غلظت

 بتا سیکلودکسترین .(11) گیرندگسترده مورد استفاده قرار می

(Beta-cyclodextrin ) به عنوان یکی از انواع مختلف

طح که دارای یك س، یك استوانه توخالی است سیکلودکسترین

بیرونی آبدوست و یك حفره داخلی آبگریز است. قادر به حمل 

ترکیبات فرار است و منجر به آزادسازی طولانی مدت و کنترل 

 .(11) شودمی شده این ترکیبات در طول نگهداری مواد غذایی

وان به عن( Epsilon-poly-l-lysineاپسیلون پلی ال لیزین )

استرپتومایسس آلبولوس  یك هموپلیمر تولید شده توسط

(Streptomyces albulus) دارای خواص ضد میکروبی گسترده ،

ه با توجغذایی است. بسیاری از کشورها های ای در برابر پاتوژن

تایید سازمان غذا و داروی آمریکا از آن به عنوان نگهدارنده  به

وما به عنوان ایمن شناخته کنند که عممی مواد غذایی استفاده

 Generally) (GRN000135، شماره GRASشده است )

Recognized as Safe)ترکیبقابل توجه این های . از ویژگی 

، حلالیت بالا در pHتوان به پایداری بالا در برابر تغییرات می

نمود آب، خوراکی، غیرسمی بودن و تجزیه پذیری بالا اشاره 

(12 .13). 

استفاده از دو یا چند هیدروکلوئید در فرمولاسیون 

، مهم ترین رویکردی است که محققان مواد غذاییهای پوشش

صنایع غذایی به دلیل امکان القای اثرات هم افزایی مثبت، بهبود 

کیفیت محصول، غنی سازی با ترکیبات ضد میکروبی طبیعی و 

. با (15. 14) پردازندمی تولید، به بررسی آنهای هزینه کاهش

تفاده از پوشش این حال، تحقیقات محدودی در مورد اس

خوراکی موسیلاژ دانه چیا همراه با سایر پلیمرهای گیاهی غنی 

شده با ترکیبات آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی وجود دارد. این 

مطالعه با هدف تهیه یك پوشش خوراکی ترکیبی از موسیلاژ 

 لیپ دانه چیا و کربوکسی متیل سلولز غنی شده با اپسیلون

ترین کپسوله شده با بتا سیکلودکس ییدنالیزین و اسانس آویشن 

های انجام شد. همچنین اثربخشی این پوشش بر ویژگی
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میکروبی، شیمیایی و حسی فیله مرغ در طول نگهداری در دمای 

 یخچال مورد ارزیابی قرار گرفت.

  هامواد و روش 

 مواد شیمیایی و گیاهی

تهران، ایران( خریداری شد. ، OABبذر چیا از شرکت اُ.آ.ب )

از یك مرکز گیاهان دارویی  آویشن دنایی خشكهای برگ

خالص  وقپودر اپسیلون پلی لیزین ف.تهیه گردید ، ایران(تهران)

(Epolyly® ) از شرکتHandry  .بروکسل، بلژیك( به دست آمد(

 ( از شرکتCAS: 7585-39-9بتا سیکلودکسترین )شماره 

)ایالات متحده آمریکا( تهیه شد. فیله مرغ تازه  سیگما

در شرایط آسپتیك از بازار محلی آمل ایران خریداری کشتارشده 

شد. کربوکسی متیل سلولز از شرکت سیگما آلدریچ )ایالات 

 میکروبی با کیفیتکشت های متحده آمریکا( تهیه شد. محیط

ام )کانادا( خریداری شد. تم آزمایشگاهی از شرکت کیولب

 .گردید تهیهشیمیایی از شرکت مرک )آلمان( های معرف

 استخراج موسیلاژ دانه چیا

چیا با آب مقطر به نسبت های برای استخراج موسیلاژ، دانه

ساعت روی همزن مغناطیسی  4مخلوط شده و به مدت  1:31

 درجه سانتیگراد قرار گرفتند. سپس مخلوط دانه/ 25در دمای 

 گردیذسانتریفیوژ  g 12111با دور قه دقی 21موسیلاژ به مدت 

 ،موسیلاژ از یك پارچه صافیپس از عبور تا موسیلاژ جدا شود. 

گردید درجه سانتی گراد خشك  41به مدت یك شب در دمای 

(5).  

 اسانسستخراج ا

با استفاده از دستگاه  خشك آویشن دناییهای اسانس برگ

شد. استخراج تقطیر با آب به روش ساعت  3کلونجر به مدت 

 در یكاسانس بدست آمده  پس از آبگیری با سولفات سدیم،

 . (9)گردید درجه سانتیگراد نگهداری  4ظرف تیره در دمای 

 اسانس در بتاسیکلودکسترین پسوله کردنک

(، Co-precipitation) رسوبیبا استفاده از روش هم

کمپلکس بارگزاری اسانس آویشن دنایی در بتاسیکلودکسترین 

 91ا ب بتاسیکلودگسترین پودرگرم  9 طور خلاصهب تهیه گردید.

( 1:2)نسبت حجمی به حجمی  آبدر  محلول اتانولمیلی لیتر 

درجه سانتی گراد مخلوط شد.  51ساعت در دمای  3به مدت 

 به تدریج به محلول اسانس %11پس از آن، محلول اتانولی 

درجه سانتی  51و در دمای  گردیداضافه بتاسیکلودکسترین 

ساعت هم زده شد. پس از خنك شدن تا دمای  4گراد به مدت 

ه باسانس/بتاسیکلودکسترین  هشد بارگزاریاتاق، کمپلکس 

 یانجماد دستگاه فریز درایر، به صورتساعت در  12مدت 

 .(11)گردید خشك 

 هاتیمارآماده سازی 

 سوسپانسیون پوشش خوراکیتهیه 

درصد )وزنی/حجمی( موسیلاژ دانه چیا  1.5ابتدا به میزان 

ساعت در  3مدت در آب مقطر حل شد. پس از همگن سازی به 

گراد درجه سانتی 81دمای اتاق، ادامه همگن سازی در دمای 

محلول کاهش دمای  . با(16)دقیقه صورت پذیرفت  31به مدت 

درصد  1موسیلاژ، پودر کربوکسی متیل سلولز با غلظت 

)وزنی/حجمی در آب مقطر( به سوسپانسیون اضافه شد و به 

درجه  61مدت یك ساعت تحت همزن پیوسته در دمای 

 1.125گلیسرول استریل ). (12)شد گراد حرارت داده سانتی

( به عنوان یك نرم /وزنی بر اساس وزن موسیلاژیوزن درصد

ها تا انعطاف پذیری در پوششسوسپانسیون افزوده شد کننده به 

ك تیاسید اسمحلول در  اپسیلون پلی لیزینپودر . افزایش یابد

ز با عبور ادرجه سانتیگراد حل شد و  21مولار( در دمای  1.2)

تهیه  هایاستریل گردید. به سوسپانسیونمیکرومتر  1.22فیلتر 

 2شده بصورت مجزا اسانس کپسوله شده با بتاسیکلودکسترین )

درصد  1.5درصد وزنی/حجمی(، اپسیلون پلی لیزین )

ند و کاملاً وزنی/حجمی(، به تنهایی و در ترکیب اضافه شد

 .(5)همگن گردیدند 

 فیله مرغ دهی و پوشش کامپوزیت تهیه

ه ب فیله جوجه گوشتی تازه کشتار شده، در شرایط استریل

و تقسیم  قطعه گروه 5در  گرم( 121مساوی )تقریباً های بخش

های تازه های میکروبی و شیمیایی روی فیلهآزمایش گردید.

ها در روز صفر قبل از تیمار انجام شد. برای ارزیابی کیفیت نمونه

های وهگرشامل تهیه شدهدر این طالعه  سوسپانسیون پنج تیمار

 (،C، آب مقطر استریل)پوشش داده شده با کنترل زیر بود: 

 ،(CSM/CMCکربوکسی متیل سلولز )کامپوزیت موسیلاژ/

کامپوزیت موسیلاژ/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی 

کامپوزیت موسیلاژ/کربوکسی متیل سلولز حاوی  ،(εPLلیزین )

 و (βCD/TDOاسانس کپسوله شده با بتاسیکلودکسترین )

کامپوزیت موسیلاژ/کربوکسی متیل سلولز حاوی اسانس کپسوله 

سترین به علاوه اپسیلون پلی لیزین شده با بتاسیکلودک

(εPL+βCD/TDO) . 

 2پوششی )به مدت های در سوسپانسیون مرغهای فیله

با قرار ها دقیقه( غوطه ور شدند. سپس محلول سطحی فیله

پوشش داده های . نمونهگردیددادن روی توری استریل جدا 

 8 و به مدت گرفتهپلی اتیلن استریل قرار های شده در کیسه

 نگهداری شدند.تحت کنترل،  درجه سانتی گراد 4روز در دمای 

 با توجه به تقاضای زیاد گوشت مرغ تازه در بین مردم جهان،

افزایش عمر ماندگاری گوشت سالم در یخچال همواره مورد 
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توجه محققان صنعت غذا قرار گرفته است از این رو در این 

ه در شرایط خنك صورت گرفت مطالعه تجزیه و تحلیل نتایج فقط

میکروبی، شیمیایی و حسی هر تیمار در های ویژگی .است

نگهداری در شش بازه زمانی بررسی  8و  6، 4، 2، 1، 1روزهای 

 .(13)گردید شد. تمام آزمایشات در سه تکرار انجام 

 میکروبیهای آزمون

میکروبی در مطالعه حاضر، بر روی جمعیت های بررسی

های هوازی سایکروتروف و باکتریهای هوازی مزوفیل، باکتری

های خانواده آنتروباکتریاسه به عنوان عوامل همچنین باکتری

میکروبی فسادزا و بیماریزا در گوشت مرغ، صورت پذیرفت. در 

نمونه برداری از تیمار شده، های هر بازه زمانی نگهداری فیله

زیر هود شرایط استریل  حاوی تیمارها درهای کیسه

میلی  91گرم با  11انجام شد. هر نمونه با وزن  یمیکروبیولوژ

 نمك طعامدرصد  1.9درصد استریل حاوی  1.1 هلیتر آب پپتون

، اولیه . پس از اختلاطگردید همگن ودقیقه( مخلوط  1)به مدت 

سریالی مناسب برای تعیین دقیق جمعیت میکروبی های رقت

ی میلی لیتر رو 1.1سپس از هر رقت به میزان . تهیه شد

سانتی متری( حاوی محیط پلیت کانت  8استریل )های پلیت

های باکتری آگار استریل جهت شمارش جمعیت کل

)بطور مجزا، به روش کشت  مزوفیلهای باکتریسایکروتروف و 

ه بها کشت داده شد و پلیت پلیت جداگانه( سری 3در  سطحی،

 وزر 2گراد به مدت درجه سانتی 2با دمای ترتیب در گرمخانه 

 قرار داده شدند.ساعت  48گراد به مدت درجه سانتی 35دمای و 

هر انتروباکتریاسه در هر بازه زمانی، از  خانوادهبرای شمارش 

رقت سریالی بدست آمده در بالا، به میزان یك میلی لیتر با 

به روش  محیط مذاب استریل ویولت رد بایل دکستروز آگار

ها قد شدن آگار، پلیتکشت آمیخته مخلوط شده و پس از منع

گرمخانه ساعت  24درجه سانتی گراد به مدت  32در دمای 

لگاریتم  صورتبه  شمارش میکروبی شدند. نتایج گذاری

 logواحدهای تشکیل دهنده کلنی در هر گرم فیله مرغ )

CFU/g ) (18)گزارش گردید. 

 شیمیاییهای آزمون

 pHارزیابی 

زمانی تعیین شده اخذ های گرم طی بازه 11از هر نمونه 

میلی لیتر آب مقطر همگن گردید. سپس با وارد  91شده و در 

 pHمتر دیجیتال کالیبره شده، میزان  pHکردن الکترود دستگاه 

 .شد ندازه گیریدر دمای محیط ا

 

 

 TBARs (Thiobarbituric  تیوباربیتوریك اسیدارزیابی 

acid reactive substances) 

با ارزیابی ها اکسیداسیون چربی در نمونهسنجش میزان 

گرم از هر نمونه  11میزان . تیوباربیتوریك اسید صورت پذیرفت

بوتیل  لیتر میلی 1هموژن شده با محلول ترکیبی شامل 

  (Butylated hydroxytoluene: BHTتولوئن ) هیدروکسی

( Perchloric acidپرکلریك ) اسید لیتر میلی 35 درصد( و 1.5)

 کاغذ از استفاده با مخلوط حاصل. گردید همگن صد(در 5)

 میلی 5 با آن از لیتر میلی 5 و شد فیلتر 4 شماره واتمن صافی

 سپس جهت. شد ترکیب مولار 12/1 اسید تیوباربیتوریك لیتر

 -(MDAآلدئید ) دی مالون کمپلکس تشکیل تسهیل

 2 مدت به سانتیگراد درجه 95 در مخلوط اسید، تیوباربیتوریك

نوری  جذب شدن محلول، سرد از پس. شد داده حرارت ساعت

بوسیله دستگاه اسپکتروفتومتر  نانومتر 531 موج طول آن در

آلدئید  دی از مالون استاندارد محلول یك. گردید گیریاندازه

(Malondialdehyde: MDAبرای )  تهیه منحنی کالیبراسیون

میلی  عنوان بهها نمونه در میزان تیوباربیتوریك اسید. تهیه شد

 محاسبه فیله مرغ کیلوگرم هر ازای به آلدئید دی مالون گرم

 .(19)گردید 

 Total Volatile Base) بازهای ازته فرار کل گیریاندازه

Nitrogen: TVB-N) 

های بازهای ازته فرار در نمونهجهت اندازه گیری میزان کل 

پوشش داده شده از روش کلدال و تقطیر با بخار استفاده گردید. 

میلی لیتر آب  311فیله مرغ چرخ شده با  نمونهگرم  11 ابتدا

 )در نقشگرم اکسید منیزیم  2 مخلوط گردید و به همراه مقطر

ریخته و محتویات آن به مدت کلدال ( بداخل فلاسك کاتالیزور

ارلن  در همین حال خروجی کلدال درشد.  دقیقه جوشانده 25

درصد  1.1)حاوی  درصد 2میلی لیتر اسید بوریك  25حاوی 

جهت دریافت  (،متیل رد و متیلن بلو به عنوان شاخصمخلوط 

. عمل جوشیدن محتویات گرفت محصولات تقطیر، قرار داده

کلدال و تقطیر گازهای متصاعد شده تا تغییر رنگ  فلاسك

محلول بدست آمده از  .به سبز ادامه یافتاز صورتی محلول 

رنگ  رویتتا  نرمال 1.1اسید سولفوریك با فرایند تقطیر 

با اندازه گیری میزان اسید مصرفی برای  تیتر شد. ،صورتی

رم گ میلی بصورتبازهای نیتروژنی فرار  تیتراسیون میزان کل

 هک گردیدمحاسبه طبق فرمول زیر گرم نمونه  111نیتروژن در 

 .(19) باشدمی یمصرفاسید سولفوریك حجم  Vدر آن 
TVB-N (mg/100g) = V (mL) × 14 

 حسیهای ارزیابی ویژگی

فیله مرغ پوشش داده شده با های خصوصیات حسی نمونه

کامپوزیت موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی عوامل 
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ضدمیکروبی به لحاظ بو، بافت و رنگ طی مدت نگهداری در 

نفر از کارکنان و دانشجویان  21روز، توسط  8یخچال به مدت 

متفاوت و از لحاظ محل های آموزش دیده که دارای سلیقه

اط مختلف کشور و دارای تغذیه و عادات سکونت زندگی در نق

ك ارگانولپتیهای ویژگیغذایی متفاوت بودند ارزیابی گردید. 

نقطه ایی که در آن  11با استفاده از آزمون هدونیك ها نمونه

برای بسیار بد،  1برای بسیار عالی تا عدد  11امتیازات از عدد 

 رتبه بندی شدند.  

 تجزیه و تحلیل آماری

های میکروبی و شیمیایی با نگین نتایج آزمونمقایسه میا

های تکراری )ریپیتد مژرز استفاده از آنالیز واریانس برای داده

 22نسخه  SPSSآنوا( و آزمون تعقیبی توکی تحت نرم افزار 

ها در سطح معنی داری صورت پذیرفت. تمام تجزیه و تحلیل

 درصد انجام شدند. 5کمتر از 

  هايافته 
 میکروبیهای ارزیابی

کامپوزیت موسیلاژ دانه های نتایج بررسی تاثیر پوشش

چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اسانس آویشن دنایی کپسوله 

 1های شده با بتاسیکلودکسترین و اپسیلون پلی لیزین در شکل

مشهود ها نمایش داده شده است. همانطور که در شکل 3تا 

ر د مورد ارزیابیهای میکروارگانیسماست میانگین جمعیت کل 

 ی تیمارها با گذشت زمان، روندی افزایشی را نشانهمه

دهند. این افزایش جمعیت در تیمارهای کنترل و پوشش می

کامپوزیت بدون ترکیبات ضدمیکروبی نسبت به سایر تیمارها، 

 با شتاب بیشتری همراه بود. 

 

مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت موسیلاژ دانه های ( در فیلهMesophilic bacteriaمزوفیل هوازی )های کلی باکتریشمارش غییرات ت. 0شکل 

روز نگهداری در دمای  8چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت 

 یخچال
 (.P˂1.15ها در هر یك از روزهای مورد مطالعه است )نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروهها الفبای کوچك متفاوت بالای ستونحروف *

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : کامپوزیتگروه 

سلولز  لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ

کپسوله شده با بتا  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یحاو

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریس
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مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت های ( در فیلهPsychrotrophic bacteriaسایکروتروف هوازی )های کلی باکتریشمارش تغییرات . 2شکل 

روز  8دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن 

 نگهداری در دمای یخچال
 (.P˂1.15ها در هر یك از روزهای مورد مطالعه است )نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروهها حروف الفبای کوچك متفاوت بالای ستون*

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : کامپوزیتگروه 

سلولز  لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ

کپسوله شده با بتا  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یحاو

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریس

مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت های ( در فیله.Enterobacteriaceae sppکلی خانواده آنتروباکتریاسه )شمارش میزان تغییرات . 3شکل 

روز  8دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت  موسیلاژ

 نگهداری در دمای یخچال
 (.P˂1.15ها در هر یك از روزهای مورد مطالعه است )نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروهها حروف الفبای کوچك متفاوت بالای ستون*

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : گروه

 یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت

کپسوله شده  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یسلولز حاو لیمت

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریبا بتا س
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روز  8مزوفیل بعد از های بیشترین میزان شمارش باکتری

مربوط به تیمار  log CFU/g 9.12نگهداری نمونه ها، در حدود 

مربوط  log CFU/g 2.24 کنترل و کمترین میزان آن در حدود

 داپسیلون پلی لیزین بوبه تیمار حاوی اسانس کپسوله شده و 

های مزوفیل بین پنج ارزیابی شمارش کلی باکتری .(1)شکل 

روز یك نگهداری نشان داد که تیمار گروه مورد بررسی در 

کنترل و تیمار پوشش بدون عوامل ضدمیکروبی در مقایسه با 

(. P˂1.15داری داشتند )سه تیمار دیگر اختلاف آماری معنی

در گروه کنترل و پوشش کامپوزیت بدون ها شمارش مزوفیل

 عوامل ضدمیکروبی از روز چهارم به جمعیت بالای

 log CFU/g 2  .که تیمارهای حاوی اسانس  در حالیرسیدند

کپسوله شده و اپسیلون پلی لیزین بطور معنی داری میزان رشد 

 (. P˂1.15کنترل نمودند )ها در نمونهها مزوفیل

های باکتری جمعیتبیشترین و کمترین میزان 

 log CFU/g  9.1نگهداری در حدود  روز 8بعد از سایکروتروف 

مار تیو  کنترلمربوط به تیمار به ترتیب  log CFU/g 2.23 و

 و اپسیلون پلی لیزین بودپوشش حاوی اسانس کپسوله شده 

ش پوشتیمار  و کنترل گروه در هاباکتری این شمارش. (2)شکل 

 به نگهداری چهارم روز ازکامپوزیت بدون ترکیبات ضدمیکروبی 

 تهش روز در تیمارها سایر که صورتی در رسید هفت لوگ بالای

نتایج نشان داد که افزودن اپسیلون پلی . رسیدند هفت لوگ به

لیزین و اسانس کپسوله شده به تنهایی و در ترکیب توانستند 

 8را بطور معنی داری تا روز ها جمعیت این دسته از باکتری

 8(. با این وجود تنها در روز P˂1.15)نگهداری کنترل کنند 

ی سیلون پلنگهداری ترکیب همزمان اسانس کپسوله شده و اپ

( توانست نسبت به سایر P˂1.15داری )لایزین بطور معنی

 راها تیمارهای حاوی عوامل ضدمیکروبی جمعیت سایکروتروف

  کنترل نماید. ها در نمونه

ان بعنوهای خانواده انتروباکتریاسه باکتری میزان جمعیت

 یی تیمارهادر همهشاخص کیفیت بهداشتی محصولات غذایی، 

(. در پایان مدت زمان 3)شکل  روند افزایشی داشت مطالعهمورد 

بیشترین و کمترین میزان آنتروباکتریاسه به ها نگهداری نمونه

 تیمار مربوط به log CFU/g 6.96و  log CFU/g 8.6ترتیب 

لایزین  پلی و تیمار حاوی اسانس کپسوله شده و اپسیلون کنترل

تیمار کنترل و  در روزهای دو، چهار، شش و هشت بین بود.

پوشش فاقد ترکیبات ضدمیکروبی و همچنین بین تیمار اسانس 

کپسوله شده و تیمار اپسیلون پلی لایزین اختلاف آماری 

( و تیمار حاوی اسانس 3داری مشاهده نگردید )شکل معنی

کپسوله شده و اپسیلون پلی لایزین بهترین عملکرد را در کنترل 

در ها ه طی مدت نگهداری نمونهآنتروباکتریاسهای این باکتری

 شرایط سرد نشان داد.

 شیمیاییهای نتایج آزمون
pH 

پوشش فیله مرغ های در نمونه pH تغییرات میزان 4شکل 

مورد مطالعه، طی انبارمانی در یخچال را تیمارهای  داده شده با

 5.85در روز صفر ارزیابی ها نمونهاولیه  pHدهد. میزان می نشان

های مورد آزمایش در طول روزهای مورد بود و بین تمام گروه

مطالعه به غیر از روز صفر، اختلاف آماری معنی دار مشاهده 

در شرایط ها (. در پایان زمان نگهداری نمونهP˂1.15گردید )

 6.53و  6.23به ترتیب  pH داقل و حداکثر میزان تغییر سرد، ح

اسانس کپسوله شده و اپسیلون پلی تیمار حاوی مربوط به 

 pH. با گذشت زمان نگهداری میزان لایزین و تیمار کنترل بود

 در همه تیمارها بویژه تیمار کنترل، روندی صعودی داشت. 

 بررسی میزان تیوباربیتوریك اسید 

بر حسب میلی گرم  (TBAتیوباربیتوریك اسید ) میزان 

در تیمارهای مختلف طی مدت زمان  (MDA)دی آلدئید  مالون

نتایج نشان داد در تمامی  .ارائه شده است 5 شکلنگهداری در 

افزایش یافت.  TBAتیمارها طی نگهداری در یخچال، شاخص 

در تیمارهای حاوی اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزین 

این افزایش شیب ملایم تری نسبت به سایر تیمارها داشت. در 

 TBAنگهداری بیشترین و کمترین میزان شاخص روز پایانی 

و تیمار ترکیب  mg MDA/kg 1.82متعلق به تیمار کنترل با 

 mg MDA/kg1 اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزین با 

ها، تیمارهای حاوی عوامل بود. در طول انبارمانی نمونه

داری توانستند روند اکسیداسیون و ضدمیکروبی بطور معنی

 (. P˂1.15را کنترل نمایند ) TBAاخص شافزایش 
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مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی های در فیله pH. نتایج میزان تغییرات 4شکل 

 روز نگهداری در دمای یخچال  8اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت 
 (.P˂1.15هر یك از روزهای مورد مطالعه است ) ها درحروف الفبای کوچك متفاوت بالای هر داده نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروه*

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : کامپوزیتگروه 

سلولز  لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ

کپسوله شده با بتا  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یحاو

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریس

مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت موسیلاژ دانه های ( در فیلهTBARs (mg MDA/kg)میزان تیوباربیتوریك اسید )نتایج تغییرات  .5شکل 

روز نگهداری در دمای  8چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت 

 یخچال

 (.P˂1.15ها در هر یك از روزهای مورد مطالعه است )بالای هر داده نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروه حروف الفبای کوچك متفاوت*

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : کامپوزیتگروه 

سلولز  لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ

کپسوله شده با بتا  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یحاو

.نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریس
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 (TVB-N)بررسی میزان بازهای ازته فرار 

نگهداری  مدتدر طول میزان تغییرات بازهای ازته فرار 

ه موسیلاژ دانکامپوزیت های تیمار شده با پوشش مرغ هایفیله

در است. شده نشان داده  6چیا/کربوکسی متیل سلولز در شکل 

های در فیله mg/100g 5.6 در روز صفر TVB-Nمیزان حالیکه 

ها تازه مرغ بود با گذشت زمان نگهداری میزان آن در تمام نمونه

وز در ربویژه تیمارهای فاقد عوامل ضدمیکروبی افزایش یافت. 

با  TVB-Nبالاترین و پایین ترین میزان ها نگهداری نمونه 8

mg/100g 32.33  وmg/100g 25.2  به ترتیب مربوط به تیمار

 اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزینکنترل و تیمار حاوی 

بود. بین تیمارهای مورد آزمایش در تمام روزهای مورد مطالعه 

 (. P˂1.15)به غیر از روز صفر اختلاف معنی دار مشاهده شد 

 نتایج ارزیابی حسی

مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت های حسی فیله ویژگی

روز نگهداری در  8موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز طی 

(. ارزیابی حسی 2شرایط سرد مورد بررسی قرار گرفت )شکل 

ترکیب اسانس کپسول شده و اپسیلون نشان داد که تیمار حاوی 

ایر های حسی را نسبت به سبیشترین امتیاز ویژگیپلی لیزین 

در روزهای صفر و یك از نظر (. P˂1.15)باشد می داراتیمارها 

بافت تفاوت معنی داری بین تیمارها دیده نشد ولیکن با گذشت 

زمان از روز دوم انبارمانی این تفاوت بین تیمارها مشهودتر بود. 

بافتی در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها در های ویژگی

دار داشت معنی روزهای چهار، شش و هشت، اختلاف آماری

(1.15˂P)  حاوی و طی مدت انبارمانی نمونه ها، تیمارهای

یاز از بالاترین امت اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزین

های تیمارشده در روز از نظر بو فیله (.2)شکل برخوردار بودند 

. (P>1.15)داری با یکدیگر نداشتند صفر و یك اختلاف معنی

به بعد، ویژگی بو در تیمارهای حاوی اسانس از روز دوم انبارمانی 

کپسوله شده امتیاز بالاتری نسبت به سایر تیمارهای مورد 

های مورد بررسی از روز رنگ فیله (.P˂1.15)بررسی داشتند 

نشان دادند و کمترین امتیاز را چهارم آزمایش کاهش امتیاز 

یمار ت مربوط به تیمار کنترل بود. بالاترین امتیاز رنگ مربوط به

ختلاف بود که ا اسانس کپسول شده و اپسیلون پلی لیزینحاوی 

داری با سایر تیمارهای مورد بررسی داشت آماری معنی

(1.15˂P)  به گونه ایی که تا آخرین روز انبارمانی همچنان به

  (.2)شکل لحاظ ویژگی رنگ مورد پذیرش بود 

 

 
مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت موسیلاژ دانه های ( در فیلهTVB-N (mg/100g)تغییرات میزان کل بازهای ازته فرار )نتایج . 6شکل 

روز نگهداری در دمای  8چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین طی مدت 

 یخچال
 (.P˂1.15ها در هر یك از روزهای مورد مطالعه است )متفاوت بالای هر داده نشان دهنده اختلاف معنی دار بین گروه حروف الفبای کوچك*

Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : گروه

 یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت

کپسوله شده  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یسلولز حاو لیمت

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریبا بتا س
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مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت موسیلاژ های فیله ( درColor( و رنگ )Texture(، بافت )Odorبو )ارزیابی حسی شامل تغییرات  نتایج. 9شکل 

روز نگهداری در  8بتا سیکلودکسترین طی مدت دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس آویشن دنایی کپسوله شده با 

 دمای یخچال
Control:  کنترل )پوشش داده شده با آب مقطر(، گروهCSM/CMC : سلولز لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیت پایهگروه ،β-CD/TDO : کامپوزیتگروه 

سلولز  لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ کامپوزیتگروه  :ε-PL، نیکلودکستریکپسوله شده با بتا س دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ

کپسوله شده با بتا  دنایی شنیاسانس آو یسلولز حاو لیمت یکربوکس/ایصمغ دانه چ: گروه کامپوزیت β-CD/TDO+ε-PL، نیزیال ل یپل لونیاپس یحاو

 .نیزیال ل یپل لونیو اپس نیکلودکستریس
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  بحث 
 موسیلاژ دانهدر مطالعه حاضر به تاثیر پوشش کامپوزیت 

کربوکسی متیل سلولز حاوی اپسیلون پلی لیزین و اسانس /چیا

آویشن دنایی کپسوله شده با بتا سیکلودکسترین بر خصوصیات 

 .پرداخته شدمیکروبی و شیمیایی فیله مرغ در شرایط سرد 

ای هپوشش داده شده با پوششهای میکروبی نمونههای ارزیابی

کامپوزیتی مورد مطالعه، حاکی از نقش پررنگ ترکیبات 

مرغ طی مدت های در فیلهها ضدمیکروبی در کنترل باکتری

مرغ در روز صفر انبارمانی از های انبارمانی در یخچال بود. فیله

ام نمونه تازگی لازم برخوردار بوده و با گذشت زمان در تم

باکتریایی افزایش یافت. در مطالعه فومنی و های جمعیت

( بر روی فیله مرغ نگهداری شده در یخچال 2122همکاران )

اولیه مزوفیل و سایکروتروف به ترتیب های تعداد کل باکتری

log CFU/g 4.56  وlog CFU/g 4.2  بود و جمعیت آنها طی

داری افزایش نگهداری گوشت مرغ در یخچال به طور معنی 

. بر اساس (18)یافت که با نتایج بررسی حاضر مطابقت دارد 

مزوفیل هوازی های موجود اگر جمعیت باکتریهای استاندارد

شود نشان دهنده شروع   log CFU/g 2در گوشت مرغ بالاتر از 

 . (21)باشد می فساد و عدم پذیرش

پوشش داده شده با در مطالعه حاضر تیمار کنترل و تیمار 

 4موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل سلولز )تیمار پایه( از روز 

انبارمانی به بعد، با توجه به افزایش جمعیت میکروبی کل، در 

شرایط غیر قابل مصرف قرار گرفتند. علی رغم اینکه جمعیت 

مرغ پوشش داده شده با کامپوزیت های میکروبی نمونه فیله

ربوکسی متیل سلولز کمتر از تیمار کنترل موسیلاژ دانه چیا/ک

)فاقد پوشش پایه( بود اما نتوانست به تنهایی عمر مفید فیله 

تواند بدلیل عدم وجود خاصیت می مرغ را افزایش دهد که این

ضد میکروبی در کامپوزیت مورد مطالعه باشد. در مطالعات 

موسیلاز دانه چیا حاوی عصاره آبی های مشابه که از پوشش

رگ زیتون و پوشش آلژینات سدیم در تیمار فیله مرغ استفاده ب

 . (21. 18)شده بود نتایج مشابه ایی گزارش شده است 

با توجه به نتایج حاصل از بررسی حاضر استفاده از پوشش 

اسانس کپسوله شده در مقایسه با نمونه کنترل و تیمار  حاوی

پایه موسیلاژ دانه چیا و کربوکسی متیل سلولز، به طور معناداری 

 (P˂1.15)مورد بررسی گردید های موجب کاهش تعداد باکتری

به طوری که تیمار حاوی اسانس کپسوله شده ، با توجه به وجود 

رهایش آهسته آن خاصیت ضدمیکروبی اسانس آویش دنایی و 

مرغ را های روز عمر نمونه فیله 6در طول به تنهایی توانست تا 

حاصل از مطالعه های افزایش دهد. نتایج این تحقیق با داده

باشد. آنها نشان دادند می ( همسو2123مطلبی نژاد و همکاران )

که آویشن دنایی در ترکیب با عصاره میوه سماق بطور قابل 

ها ننده توجهی بر روی رشد میکروارگانیسمتوجهی اثر مهار ک

. منصوری و (4)دهد می داشته و ماندگاری فیله مرغ را افزایش

( نشان دادند که اسانس آویشن دنایی کپسوله 2121همکاران )

شده بصورت نانوامولسیون، اثر ضد باکتریایی مطلوبی با غلظت 

ز و نپایین تر، بر سالمونلا تایفی موریوم، لیستریا مونوسیتوژ

. همانگونه که در (11)اشریشاکلی در سس مایونز دارد 

نتایج ارزیابی میکروبی نشان داده شده است های شکل

کامپوزیتی حاوی اپسیلون پلی لایزین توانایی های پوشش

سوله واجد اسانس کپهای ضدمیکروبی متفاوتی نسبت به پوشش

شده نداشتند. ولیکن بکارگیری توام آنها اثر هم افزایی 

در طول مدت نگهداری در یخچال ها کروبی روی نمونهضدمی

افزایش داد. در مطالعه  8را تا روز ها داشت و ماندگاری نمونه

( خاصیت ضد میکروبی اپسیلون 2115ای توسط چدا و ورنکار )

 پلی لیزین به اثبات رسید و به این نتیجه رسیدند که این ترکیب

مثبت را مهار کند  گرم منفی و گرمهای تواند رشد باکتریمی

ی مجزایی در مورد ترکیب اپسیلون پلی . تاکنون مطالعه(22)

لیزین و اسانس آویشن دنایی برای افزایش عمر ماندگاری 

 تواند سرآغازیتحقیق می گوشت مرغ صورت نگرفته است،این

برای بررسی بیشتر درباره این ترکیب ضد میکروبی قوی و 

 افزایش ماندگاری گوشت باشد. 

مرغ پوشش داده های با افزایش زمان نگهداری نمونه فیله

روند افزایش را در تمام تیمارها نشان داد. این  pHشده، میزان 

در اثر فعالیت های آزاد افزایش معمولا ناشی از تولید آمین

های پروتئولیتیك یا ایجاد ترکیبات بازی از قبیل آمونیاک آنزیم

های بیوژن در اثر فعالیت و تری متیل آمین و دیگر آمین

باشد. تیمار کامپوزیت موسیلاژ دانه های فسادزا میباکتری

بیشتری را  pHچیا/کربوکسی متیل سلولز )تیمار پایه( افزایش 

داشت که دلیل آن ممکن است ناشی از  نسبت به تیمار کنترل

وجود خاصیت قلیایی موسیلاژ دانه چیا و نداشتن خاصیت ضد 

حاوی های میکروبی این تیمار باشد. با این وجود پوشش

 pHترکیبات ضدمیکروبی تاثیر معنی داری بر کنترل افزایش 

در طول مدت نگهداری داشتند. هم راستا با مطالعه ها نمونه

( نیز نتایج مشابه ای در 2122منی و همکاران )حاضر، پورفو

خصوص فیله مرغ  پوشش داده شده با موسیلاژ دانه چیا و 

 .(18)عصاره آبی برگ زیتون بدست آوردند 

جهت تعیین درجه اکسیداسیون چربی در  TBARsارزیابی 

پذیرد تا کیفیت و عمر ماندگاری این می گوشت صورت

محصولات مشخص گردد. علی رغم روند افزایشی این شاخص 

دت انبارمانی، میزان تشکیل آن در طی مها در تمام نمونه

شده حاوی اسانس کپسوله شده و  تیمارهای پوشش داده
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اپسیلون پلی لیزین روند آهسته تری داشت. فعالیت آنتی 

اکسیدانی اسانس آویشن دنایی و اپسیلون پلی لیزین ممکن 

ا هاست طی مدت نگهداری محصول مانع از اکسیداسیون چربی

( 2121مطالعه علیرضالو و همکاران ) شود. در TBARsو کنترل 

در خصوص بکارگیری عصاره گزنه و اپسیلون پلی لیزین در فیله 

 .(23)گوشت گاو نتایج مشابهی با مطالعه حاضر گزارش گردید 

یك پارامتر کمی و اثبات شده است که  TVB-Nشاخص 

ای هتواند برای تعیین تازگی و کیفیت گوشت و فرآوردهمی

. با توجه به نتایج به دست آمده (19)گوشتی استفاده شود 

اشت. با این در تمام تیمارها روند افزایشی د TVB-Nمقادیر 

وجود میزان تشکیل آن در تیمارهای واجد اسانس کپسوله شده 

 تر بود کهو اپسیلون پلی لیزین در مقایسه با سایر تیمارها پایین

تواند بدلیل فعالیت عوامل ضد میکروبی بر رشد می

میکروارگانیسمهای فسادزا و به دنبال آن کاهش مقدار ترکیبات 

نوع اول، دوم و های مونیاک، آمینغیر پروتئینی ازتی مانند آ

نتایج حاضر با نتایج فیاض فر و همکاران های سوم باشد. یافته

( در رابطه با بکارگیری اسانس آویشن شیرازی در 2121)

، مطابقت TVB-Nسوسیس بوقلمون و کنترل میزان تشکیل 

  .(24)داشت 

بدست آمده از های نتایج ارزیابی حسی نمونه ها، با داده

همخوانی داشت. به گونه ایی که با گذشت زمان  TVB-Nآزمون 

انبارمانی، تغییرات بو در تیمارهای فاقد ترکیبات  4از روز 

ی تاثیرگذاری میزان دهندهضدمیکروبی آغاز گردید که نشان

TVB-N در بین تیمارهای (19) باشدمی مرغهای بر بوی فیله .

مورد ارزیابی، تیمارهای حاوی اسانس کپسول شده به لحاظ 

د تواند ناشی از آزامی فاکتور بو دارای امتیاز بالاتری بودند که

 مدت شدن ترکیبات معطر اسانس آویشن دنایی در طول

باشد. ارزیابی شاخص رنگ تفاوت معنی داری ها نگهداری نمونه

را بین تیمار کنترل و تیمار موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی متیل 

سلولز )تیمار پایه( نشان نداد بنابراین موسیلاژ دانه چیا در ظاهر 

و رنگ فیله مرغ تاثیر چندانی نداشت که با نتایج مطالعه پور 

. بالاترین میانگین (18)ی داشت فومنی و همکاران همخوان

ظر فاکتور رنگ مربوط به تیمار حاوی اسانس کپسوله امتیاز از ن

شده و اپسیلون پلی لیزین بود که تا روز هشتم مطالعه، رنگ 

پوشش داده شده قابل قبول بود. ارزیابی بافت نمونه های نمونه

مرغ نشان داد که تیمار کنترل و تیمار پوشش پایه از های فیله

ا را به خوبی حفظ هروز چهار به بعد نتوانستند کیفیت فیله

پوشش دار حاوی اسانس کپسوله های نمایند در حالی که نمونه

شده، تا انتهای روز نگهداری امتیاز مطلوبی را کسب نمودند. در 

رنگ، بافت و بو های ( پارامتر2112مطالعه اوزوگول و همکاران )

در تیمارهای حاوی نانوامولسیون آویشن شیرازی امتیاز بالاتری 

  .(25)ه با نتایج حاضر همخوانی دارد داشتند ک

که نتایج آنها همسو (، 2121همکاران ) حیدری ودر مطالعه 

 تأثیر موسیلاژ دانه قدومه شیرازیبا نتایج تحقیق حاضر بود به 

بر حفظ کیفیت گوشت شترمرغ در طول  و اسانس اسطوخودوس

نظر میکروبیولوژیکی،  از شد.پرداخته نگهداری در دمای یخچال 

های کنترل و سرد برای نمونه انبارمانیمدت زمان 

روز بود، در حالی که برای  3شده بدون اسانس تنها دادهپوشش

اسانس  ٪2و  ٪1٫5، ٪1، ٪1٫5شده حاوی دادههای پوششنمونه

شده دادهگوشت شترمرغ پوشش روز بود. 9و  6، 3، 3به ترتیب 

 کیفیت مناسب و ماندگاری بیشتری داشت ٪2انس حاوی اس

(26). 

( رهایش و خواص آنتی 2121شب خیز و همکاران )

باکتریایی هیدروژل آلژینات حاوی نانوذرات بتاسیکلودکسترین 

 بارگذاری شده با اسانس آویشن دنایی مورد بررسی قرار دادند.

کوتاه مدت و و دوره رهایش اسانس در د در خصوص آنهانتایج 

 نشان داد که سرعت رهایش ترکیبات زیست فعال رابلند مدت 

توان با کپسوله کردن در بتاسیکلودکسترین و تولید می

عنوان  بهبتاسیکلودکسترین هیدروژل آلژیناتی آن کاهش داد و 

های غذایی و کنترل رهایش در سیستم ترکیبی موثر جهت

 .(22)رد استفاده قرار گیدارویی مورد 

 نتیجه گیری نهایی

اد یك با ایجموسیلاژ دانه چیا در ترکیب با کربوکسی متیل 

س از تما توانستند، مرغهای لایه محافظتی بر روی سطح فیله

 و در جلوگیری کردهها با محصول مستقیم میکروارگانیسم

نتیجه موجب کاهش رشد میکروبی شوند. بتا سیکلودکسترین 

ور طاسانس را به توانستعنوان حامل اسانس آویشن دنایی  به

تدریج رهاسازی کند، که نه تنها اثرات ضدمیکروبی به همزمان و 

بلکه با ایجاد یك کنترل بر روی سرعت  نموداسانس را حفظ 

آزادسازی، به کاهش تغییرات شیمیایی نامطلوب و افزایش 

ها ن، این پوشش. علاوه بر ایکردپایداری طعم و بو نیز کمك 

عنوان یك سیستم انتقال برای آزادسازی آهسته اپسیلون پلی به

. اپسیلون پلی لیزین با خواص ضد میکروبی کردندلیزین عمل 

در طول زمان آزاد شده و اثرات مثبت خود  پیوستهطور به، خود

نمود. وجود هم افزایی این ها اعمال را در کنترل باکتری

وزیتی موسیلاژ دانه چیا/کربوکسی ترکیبات در پوشش کامپ

یفی های کمتیل سلولز منجر به ماندگاری بیشتر و حفظ ویژگی

تواند بعنوان یك پوشش فعال مورد توجه شود و میفیله مرغ می

 صنعت غذا قرار گیرد.
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سگزاری    مقاله حاضررر برگرفته از پایان نامه مقطع : سپا

شت و کنترل کیفی مواد غذایی        شد بهدا سی ار شنا  جناب کار

قای معراج تیمورمنش  گاه       با  آ یت دانشررر ما تخصرررصررری ح

نویسررندگان از جناب  .صررورت پذیرفت نوین آملهای فناوری

شگاه ارومیه(       شکده دامپزشکی دان ستاد دان آقای دکتر مرادی )ا

تشررکر و بابت راهنمایی و مشرراوره شرران در اجرای این پروژه  

 نمایند.  می قدردانی
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Background and Objectives: This study aimed to develop a composite coating of chia seed mucilage/carboxymethyl 

cellulose containing encapsulated Thymus daenensis essential oil with beta-cyclodextrin and epsilon-poly-L-lysine and 

their effect on the shelf life of chicken fillets. 

Materials & Methods: Chicken fillets were coated with an edible suspension of chia seed mucilage 

(1.5%)/carboxymethyl cellulose (1%) containing the encapsulated essential oil (2%) and epsilon-poly-L-lysine (0.5%) 

alone and in combination. Then, they were kept for 8 days in the refrigerator for microbial, chemical, and sensory 

evaluations. 

Results: The results indicated that the increase in the microbial counts in the coated samples with a composite containing 

encapsulated essential oil and epsilon-poly-L-lysine was significantly controlled compared to ones without antimicrobial 

compounds. The evaluation data of thiobarbituric acid, volatile nitrogen bases, pH, and sensory tests indicated the 

agreement of chemical and organoleptic changes with microbial evaluations of the samples during the storage period in 

such a way that the least changes were observed in the treatment containing encapsulated essential oil and epsilon-poly-

L-lysine. 

Conclusion: The combined use of Thymus daenensis essential oil and epsilon-poly-L-lysine in the edible coating of chia 

seed mucilage/carboxymethyl cellulose effectively maintained the quality and safety of chicken fillets in cold conditions, 

demonstrating the high potential of natural additives in the food industry. 

Keywords: Edible coating, Chia seed mucilage, Thymus daenensis, Beta-cyclodextrin, Epsilon-poly-L-lysine  
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