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 چکیده

را یی اغذاد مودن، بوو قابل مصرف سمی غیر، محیط باري گازبر سا وهعلارن مدژي تکنولوان عنوكی بهراخوي هاپوششده از ستفاا سابقه و هدف:
میکروبی پوشش خوراكی كربوكسی اكسیدانی و ضدكنند. در این مطالعه به ارزیابی اثرات ضدمییکی حفظ ژبیولوو شیمیایی ، فیزیکیي هاسیباز آ

 است. مرغ پرداخته شدهبو بر ماندگاري گوشت همراه عصاره اتانولی برگ( بهCMCمتیل سلولز )

درصد به  2با غلظت  CMCتکرار به بررسی اثرات  3تیمار با  8مرغ، در قالب هایی از گوشت سینهدر این راستا با تهیه برش ها:مواد و روش

نی اكسیدا هاي ضدهاي انتروباكتریاسه و شاخصدرصد بر بار میکروبی كل، جمعیت باكتري 4و  2، 1هاي بو با غلظتتنهایی و همراه با عصاره برگ

TBARs ،TVB-N دهی روز پس از پوشش 12و  8، 4هاي ها در زمان شروع مطالعه و نیز در زمانشد. ارزیابی شاخص و اندیس پراكسید پرداخته

 شد. گراد( انجامدرجه سانتی4در دماي یخچال )

بررسی اختلاف آماري نشان ندادند اما با افزایش زمان در  هاي موردداد در شروع مطالعه تیمارهاي مختلف از نظر شاخصنتایج نشان :هايافته
هاي بر آن،  شاخص. علاوه(>10/1p) یافتداري افزایشیصورت معنهاي انتروباكتریاسه بهمیکروبی و جمعیت باكتريها میزان بارتمامی گروه

شده بیشترین بار میکروبی و هاي بررسیدهد در تمامی زمانها نشان میداد. آنالیز آماري یافته اكسیدانی نیز با گذشت زمان افزایش نشان

ها با یکدیگر است كه این دو گروه در تمامی زمان تنهایی مشاهده شدهبه CMCدار شده با هاي اكسیدانی در گروه كنترل و گروه پوشششاخص

صاره همراه عكننده پوشش خوراكی بههاي دریافتدانی در گروههاي اكسیبر آن، كمترین بار میکروبی و شاخص اختلاف آماري نشان ندادند. علاوه

هاي اكسیدانی و پراكسیدانی را در بو بیشترین كاهش در بار میکروبی شاخصدرصد عصاره برگ 4است كه در این گروه غلظت  مشاهده شده

 است. مرغ نشان داده گوشت

ها و همچنین كاهش با اثر ممانعتی بر رشد باكتريتواند می CMCدرصد( و 4بو )با غلظت رسد استفاده همزمان عصاره برگنظر میبه گیري: نتیجه

شود. مرغ در شرایط یخچال میعمر گوشتافزایش زمان نیمه داري گوشت، باعثي نگهدر طول دوره TBARs، ازت فرار، پراكسید و pHمیزان 

 باشد. مؤثرمرغ تا زمان طبخ  درنتیجه، در حفظ كیفیت بهداشتی گوشت

  Laurus nobilisبو، دهی، كربوكسی متیل سلولز، برگمرغ، پوششگوشت  واژگان كلیدي:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 های اصلی:پیام
 باشد.مرغ می یکی از منابع مهم تأمین پروتئین در كشورهاي مختلف از جمله ایران گوشت 

 یابد.هاي انتروباكتریاسه در گوشت مرغ افزایش میبا گذشت زمان بارمیکروبی و جمعیت باكتري 

 درصد( و  4)با غلظت  بوبا استفاده از عصاره برگ( كربوكسی متیل سلولزCMCمی ،)هاي توان بار میکروبی، شاخص

 مرغ كاهش داد و به افزایش زمان ماندگاري گوشت كمک كرد.اكسیدانی و پراكسیدانی را در گوشت 
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  مقدمه 

یکی از منابع مهم تأمین پروتئین در كشورهاي مختلف از 

قبیل از لیل خصوصیاتی دبهباشد. مرغ می جمله ایران گوشت

، پایین تولیدقیمتي، پذیرم كا، سریعن و ساآطبخ ، چربی كمتر

به سایر تر نسبتنساو آتولید بیشتر ن مکادن و الهضم بواسهل

بر مبناي قوانین  مرغگوشت ست. اجحیت یافتهارها گوشتانواع 

ساعت در دماي یخچال  72سازمان دامپزشکی حداكثر

عامل (. معمولاً با گذشت این زمان در اثر دو 1ماندگاري دارد )

ود. شتغییرات شیمیایی یا افزایش بار میکروبی دچار فساد می

ر هاي طیوآلودگی میکروبی یکی از عوامل اصلی فساد فرآورده

باشد كه منجر به افت كیفیت شده در شرایط سرد مینگهداري

 (.1گردد )و فساد محصول می

وع ها مهمترین نشدن اكسیداتیو یا اكسیداسیون چربیتند

-مرغ است. این نوع از فساد در اثر بهمیایی در گوشتشی فساد

هاي آزاد از اسیدهاي چرب و تولید تركیبات وجود آمدن رادیکال

 يشود. اكسیداسیون چربی فرآیند پیچیدهآلدئیدي حاصل می

به عوامل مختلفی نظیر تركیبات  است كه سرعت آن بسته

دماي شیمیایی محصول، حضور یا عدم حضور نور، اكسیژن و 

باشد. اثرات تندي اكسیداتیو در نگهداري متغیر می محیط

تواند برحسب تغییر گسترده در طعم، ایجاد بوي طیور میگوشت

نامطبوع، توسعه سریع تندي، كاهش رنگ و آسیب به ساختار 

ها تا حد زیادي متفاوت باشد. با پیشرفت اكسیداسیون پروتئین

باشد ولی قبل از نمیو افزایش تندي، محصول قابل مصرف 

-زا نیز میهاي مسمومیترسیدن به این درجه، با تولید مولکول

 (.2كند )كننده آسیب واردتواند به سلامت مصرف

ده ستفااكی طبیعی مانند راخوي هاپوششده از ستفاوزه امرا

، سلولزت مشتقا، هاصمغ، قبیل نشاستهاز بیوپلیمرهایی از 

ست. اگرفتهار توجه قررد یی مواذغاد موزان و ژلاتین در كیتو

بر وهعلارن مدژي تکنولوان عنوكی بهراخوي هاپوششده از ستفاا

، یباي زظاهرنساختماردن، مانند قابلیت خوي یداشتن فودا

را از یی اغذاد مودن، بوو ارزان سمی غیر، با محیطري گازسا

مانند و یکی حفظ میكند ژبیولوو شیمیایی ، فیزیکیي هاسیبآ

-ها عملگانیسموارمیکرو طوبت ، رهازگادل بر تباابردر  يسد

فاصله تولید تا را در یی اغذدهماري ماندگاو كیفیت ده و نمو

براي استفاده از نماید. حفظ میه كنندفست مصردبهن سیدر

هاي توان از روش، میییپوشش خوراكی در مواد غذا

د ا تولیدهی )غوطه وري(، اسپري محلول به سطح غذا و یپوشش

دهی گوشت در كرد. در روش پوششفیلم خوراكی استفاده

شود ور شده و اجازه داده میمحلول تشکیل دهنده فیلم، غوطه

تا این محلول بر روي گوشت خشک شود. این روش باعث ایجاد 

 (.3شود )پوشش یکنواخت در سطح ماده غذایی می

ات توان از سلولز و مشتقهاي خوراكی، میدر بین پوشش

سلولز نام برد كه در دهه گذشته، به دلیل خواص منحصر به فرد 

زیست محیطی از جمله تجزیه تخریب پذیري، خوراكی و 

است. سمی بودن توجه زیادي را به خود معطوف كردهغیر

CMC (Carboxymethyl Cellulose ) كربوكسی متیل سلولز

-هب یک پلیمر محلول در آب، آنیونیک و خطی با وزن مولکولی

نسبت بالا و محلول در آب سرد و گرم بوده، بنابراین در موارد 

معمول به فرم صورتتوان از آن استفاده كرد. بهمختلف می

باشد. كربوكسی متیل هاي سدیم و كلسیم موجود مینمک

سلولز یک تركیب بدون بو و بدون مزه است و بطور گسترده در 

ها براي ا و آشامیدنیهاي سالاد، دسرهانواع غذاها مانند سس

جلوگیري از جداسازي وزنی ذرات پراكنده و بهبود بافت و 

 (.4رود )كار میه احساس دهانی ب

هاي اخیر استفاده از محصولات گیاهی مانند اسانس در سال

موم و غیره( نیز مورد توجه مو، پرهو عصاره گیاهان )همانند؛ برگ

عنوان ها بهست كه اسانسا(. ادعا شده0است ) زیادي قرار گرفته

اي هعنوان جایگزین افزودنیهاي ثانویه ایمن بوده و بهمتابولیت

ضرر اینکه بی بر علاوه تركیبات شوند. اینمصنوعی شناخته می

 اكسیدانی راضد و ضد میکروبی اثرات از وسیعی باشند، طیفمی

 مواد این از استفاده اند. بنابراینداده نشان مختلف تحقیقات در

 كنترل براي جایگزین روش عنوان یکبه تواندمی خطربی و سالم

 غذایی مواد نگهداري عمر افزایش و فسادزا و بیماریزا عوامل

 گیاهی هايعصاره باكتریاییضد اثر باشد. مکانیسم داشته كاربرد

 مواد به این نفوذ موجب كه گرددبرمی هاآن آبگریزي به خاصیت

 در سبب اختلال و شده هاباكتري سلول غشاء فسفولیپیدهاي

 مسئله شود. اینمی نفوذپذیري افزایش و هاآن هايساختمان

 كه شده محتویات سلولی دیگر و هایون نشت و خروج موجب

 (.0داشت ) خواهد در بر را سلول مرگ درنهایت

است.  بوبرگ از سرده ايگونه نام (Laurus nobilisبو )برگ

سبز است كه اصل آن از همیشهگیاهی خوشبو و 

عنوان عطر غذا از آن است و در تمام مدیترانه به مدیترانه منطقه

شود. معمولاً در تمام فصول سال سبز است و استفاده می

 (.7است ) داروي گیاهی عنواناستفاده اصلی آن در آشپزي و به

، ادهاي آزبو بر مهار رادیکالبا بررسی اثرات عصاره اتانولی برگ
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 سوپراكسید و بررسیهیدروژن، مهار رادیکال آنیونمهار پراكسید

بو اكسیدانی قوي برگكنندگی فلزات، فعالیت ضدمیزان شلاته

بو، برگ اتانولیاكسیدانی عصارهاست. فعالیت ضدبه اثبات رسیده

 دلیل تركیبات فنلی موجود در عصاره باشد. لازماست بهممکن

گیري مقادیر تیوباربیتوریک اسید در زهبه توضیح است، با اندا

گردد. ها مشخص میها، میزان اكسیداسیون چربینمونه

دلیل همچنین، افزایش میزان بازهاي نیتروژنی فرار به

فرایندهاي آنزیمی مانند اكسیداسیون آمین، تخریب نوكلئوتید 

 (.8باشد )هاي آمینه آزاد میو دآمیناسیون آسید

لاي پروتئین و رطوبت سبب فساد از آنجاكه میزان با

شده و شرایط هوازي موجب افزایش  مرغگوشت میکروبی 

-شود، در نتیجه كاهش رشداكسیداسیون لیپید و پروتئین می

میکروبی و تأخیر در اكسیداسیون لیپید و پروتئین در طول 

به افزایش ماندگاري گوشت شود. از تواند منجرنگهداري می

ختن سلامت اندخطر اباعث به مرغ وشتگد كه فساكه ی اینجآ

ین ن اتولیدكنندگااي بردي قتصاایک تحمیل ن و كنندگافمصر

ري ماندگان مات زیش مدافزو انیز حفظ كیفیت ده و بول محصو

ن و كنندگاتولیداف هدمرغ از اجمله گوشتاز گوشت اع نوا

-فنی مصرابا توجه به نگر، باشدیی میامحققین صنایع غذ

تمایل و شیمیایی هاي ودنیفزایی با اغذاد موف مصرن از كنندگا

با كیفیت و طبیعی هاي ودنیفزایی سالمتر با اغذاد موف به مصر

ي هاده از روشستفااخیر هاي ا، در سالطولانیري ماندگاو بالا 

 ست.ش ابه گستررو یی اغذادمودر طبیعی هاي و افزودنیجدید 

تکنیک ي از گیرهتحقیق حاضر بهرق، در فوت با توجه به نکا

وي عصاره حاكربوكسی متیل سلولز توسط دن كردار پوشش

منظور افزایش مدت به مرغگوشت هاي تازه بو بر روي فیلهبرگ

ها و تعیین پارامترهاي شیمیایی، پایداري زمان نگهداري آن

ر مورد بررسی قرا اكسیداتیو و ارزیابی میکروبیولوژي فرآورده

ررسی بر  ب براساس اطلاعات، تاكنون گزارشی مبنی است.گرفته

-اثرات ضد اكسیدانی و ضد میکروبی پوشش خوراكی كربوكسی

ر منتش مرغگوشت بو بر ماندگاري متیل سلولز و عصاره برگ

 است. نشده

  هامواد و روش 

 بواستخراج عصاره اتانولی برگ 
بو از روش خیساندن اتانولی برگبراي استخراج عصاره 

صورت شد و بهشسته  بوگردید. در ابتدا قطعات برگاستفاده

-هچینی استریل بگردید، سپس با ساییدن در بوتهكامل خشک

گرم از پودر  211ادامه،  آمد. درصورت كامل به شکل پودر در

از گردید و پسدرصد شناور60اتانول حاصل در یک لیتر الکل

گراد( سانتیدرجه 22ساعت )در دماي اتاق و حدود  72گذشت 

 صافی فیلترگردید وي الکلی( توسط كاغذمحلول رویی )عصاره

درجه 01ماري )دماي مستقیم بنعمل تغلیظ با حرارت غیر

 صورت كاملگراد( انجام گرفت تا زمانی كه الکل آن بهسانتی

 (.6صورت خشک و پودر درآمد )شد و عصاره بهتبخیر

 پوشش کربوکسی متیل سلولز تهیه محلول
پوشش كربوكسی متیل سلولز، از پودر  براي تهیه محلول

در مریکا( كه یک پوآكربوكسی متیل سلولز )سیگما آلدریچ، 

 تفادهاست، اسبو، بدون رنگ، و قابل تعلیق در آب رنگ، بیسفید

 011گرم كربوكسی متیل سلولز توزین گردید و با 11گردید. 

گردید. سپس محلول كربوكسی متیل مقطر مخلوطلیتر آبمیلی

درصد  4و  2، 1هاي بو با غلظتشده با عصاره برگسلولز تهیه

شد و براي ایجاد محلولی شفاف و یکنواخت براي مدت  مخلوط

 (.11شد ) دقیقه همزده 31

 هادهی نمونهپوشش
غ مرهاي سینههاي گوشت، گوشتدهی نمونهجهت پوشش

ثانیه 11مدت شدند و بهگرم برش داده111هایی با وزن به فیله

و بشده كربوكسی متیل سلولز حاوي عصاره برگدر محلول تهیه

هاي ها را بپوشاند. گوشتصورت كامل آنور شدند تا بهغوطه

 مدت یکبه اضافی هايپوشش حذف منظوربه شده دهیپوشش

شود.  خشک پوشش تا شدندداده اتاق قرار دماي در ساعت

 در روز12دار به مدت اي دربدر ظروف شیشه هانمونه سپس

 شیمیایی هايآزمون شدند و نگهداري گرادسانتی درجه 4دماي 

 روي بر ( 12و  8،  4، 1روزه ) 4  زمانی فواصل در، و میکروبی

نیز در شرایط  پوشش بدون گوشت نمونه یک شد. انجام هانمونه

 (.11) شد گرفته نظردر شاهدعنوان نمونهیکسان به

تیمارهاي مختلف با پوشش كربوكسی متیل سلولز و با 

 0درصد( در  4و  2، 1، 1بو )هاي مختلف عصاره برگغلظت

 است. آمده 1گرفتند كه در جدول  تکرار مورد بررسی قرار

 

 دهیهاي پوششفرمولاسیون محلول .0جدول 

 فرمول كد تیمار هاشماره گروه

1 C دهیهاي پوششكنترل بدون محلول 

2 CMC CMC* 2% 

3 CS1 CMC 2% + LN** 1% 

4 CS2 CMC 2%+ LN 2% 

0 CS4 CMC 2%+ LN 4% 

0 S1 LN 1% 

7 S2 LN 2% 

8 S4 LN 4% 

* CMC: Carboxymethyl Cellulose ( متیل سلولزكربوكسی ) 

**LN: Laurus nobilis ( بوبرگ ) 
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 TBARsو  pH ،TVB-N ،PVگیری نحوه اندازه
 40با  گوشت نمونه گرم 0ها، نمونه pHبراي تعیین 

  دور111سرعت  با دقیقه1مدت  به مقطر دیونیزهلیتر آبمیلی

 با pH گیري شد و اندازه هموژنیزه اتاق دماي در دقیقه رد

 گرفت. صورت مترpHدستگاه 

ایه میزان نیتروژن پگیري تركیبات ازته فرار كل، براي اندازه

(  مورد Total Volatile Basic Nitrogen) TVB-N فرار كل

به  MgOپس از افزودن  TVB-Nارزیابی قرار گرفت، محتواي 

شود. تقطیرات در یک شده با تقطیر مشخص مینمونه چرخ

بوریک و یک نشانگر ( اسیدw/v) ٪3فلاسک حاوي محلول آبی 

 111آبی به گرم متیلن 10/1و قرمز گرم متیل 1/1كردن با حل

آوري شد. در پایان، محلول اسیدبوریک با لیتر اتانول جمعمیلی

 رنگ شدند، تیترمولار هیدروكلراید تا زمان صورتی 11/1محلول 

گرم نمونه  111گرم در صورت میلیبه TVB-Nگردید. مقدار 

 (.12شد ) محاسبه

 دس پراكسیجهت بررسی میزان اكسیداسیون گوشت، اندی

PV (Peroxide Value) براي  گردید.محاسبه و بررسی

( Cd 8-53به شماره ) AOCS روش  از پراكسید عدد گیرياندازه

، افزایش میزان بازهاي باشدشد. لازم به توضیح می استفاده

دلیل فرایندهاي آنزیمی مانند اكسیداسیون نیتروژنی فرار به

زاد هاي آمینه آمیناسیون آسیدها، تخریب نوكلئوتیدها و دآآمین

باشد، كه معیاري جهت سنجش میزان اكسیداسیون می

پراكسید در  والان اكی میلی حسببر پراكسید عددباشد. می

 پراكسید، عدد تعیین است. براي بیان شده روغن گرم 1111

 قرار لیترمیلی 011دكانتور  در گوشت، نمونه از گرم 10  ابتدا

 بعد و گردیداضافه آن به كلروفرم لیترمیلی 31 شد. سپس داده

متانول  لیترمیلی 01و  كلروفرم لیترمیلی 31نمودن، از مخلوط

 مقطر آب لیترمیلی 30ساعت،  12-24 از شد. پسنیز، افزوده

ساعت  1-2 مدتها بهشد. سپس، به نمونهافزوده نمونه به

 فاز از لیترمیلی21 .شودتشکیل شد تا سه فازداده استراحت

 استیکاسید لیترمیلی 20شد و  داده انتقال مایرارلن به پایینی،

 افزوده آن ( به 3:2استیک اسید به كلروفرم كلروفرمی )نسبت

-31و  اشباع یدور پتاسیم محلول لیترمیلی0/1شد. سپس 

 ارلن محتویات شد. اضافه ارلن محتویات به مقطرآب لیترمیلی

 معرف لیترمیلی0/1شد و داده قرار تاریکی در دقیقه1مدت به

 ید شد تا زدههم شدتبه شد. محلول افزوده آن به %1  نشاسته

 محلول با محلول شود. سپس رنگ تغییر شده باعث آزاد

 رنگ ظهور شدن محلول یا رنگبی تا نرمال 11/1تیوسولفات 

 با نهایت در وشد  روغن تیتر بالایی فاز شدن شفاف و شیري

 والان اكی میلی پراكسید برحسب میزان ،1رابطه  از استفاده

 (.11) شد چربی محاسبه كیلوگرم یک در پراكسید

 = PV                                                  1رابطه 
𝑉 ×𝑁 ×1000

𝑚
 

V ،حجم مصرفی تیوسولفات :N ،نرمالیته :mوزن نمونه : 

 TBARsشاخص عدد تیوباربیتوریک اسید  همچنین عدد

(Thiobarbituric acid reactive substances)  مطابق با

 شد. براي محاسبه  Cd19-90شماره  به  AOCSروش

 نمونه از گرممیلی 211اسید،  تیوباربیتوریک اندیس گیرياندازه

بوتانول به  با و انتقال لیترمیلی20بالن  به شدهمیکس گوشت

 لوله به محلول، این از لیترمیلی 0در ادامه،  .شد رسانده حجم

-میلی 211انحلال  از شد كه انتقال داده داردرب خشک فالکن

TBA (Thiobarbituric acid ) گرم پودر اسید تیوباربیتوریک

- كاغذ وسیلهبه كردنصاف و حلال بوتانول لیترمیلی100  در

 با ماريبن در هاسپس لوله .شدافزوده آن آمده به دستبه صافی

 شد و داده قرار ساعت 2مدت  گراد بهدرجه سانتی 60دماي 

 از استفاده گردیدند، در ادامه، با سرد محیط دماي سپس در

  (As)نانومتر  031 ها درآن جذب دستگاه اسپکتروفتومتر میزان

-دي مالون گرممیلی حسببر (،Abمقطر )مقابل شاهد آب  در

، میزان 2رابطه  از استفاده شد و باقرائت كیلوگرم روغن در آلدئید

TBA  (.13شد )محاسبه 

 = TBA                                              2رابطه 
50 ×( 𝐴1−𝐴2)

300
 

A1 ،جذب نمونه :A2جذب شاهد : 

 هاشمارش تام باکتری

ها رش تام باكتريشماجهت بررسی آزمون میکروبی، 

(Total viable countانجام ) .و در ستریل ایط اتحت شرگردید

 11ار مقدگردید و زبا، نمونهوي حاوف ظر، مایشگاهید آزیر هوز

-كیسهه و در شداستریل جداقیچی و توسط پنس م از گوشت گر

-61سپس شدند و ار دادهقرص ستریل مخصواپلاستیکی ي ها

سپس گردید و ودهفزآن استریل به اینگر محلول رلیتر میلی

ستومیکر به ه استگادبه ت محتویان سیوانیزژكیسه جهت همو

لیتر به لوله میلی1دن كرضافهاسپس با شد. قیقه منتقلد3ت مد

ین ترتیب ابه ده و ماي آبعدي هاقت، رینگررلیتر میلی 6وي حا

محیط وي حاي هاپلیتروي بر و شد  انجاملی امتوزي ساقیقر

شدند.  دادهكشت ، سطحیكشتروش ه بي و مغذر گاآكشت 

ت به مده شددادهكشت ي هاپلیتها رش كلی باكتريجهت شما

شدند  ار دادهقرگراد درجه سانتی 31ر نکوباتوساعت در ا 48

(12 .) 

، (انتروباكتریاسهها )خانواده فرمبراي جستجو و شمارش كلی

 ویولتكشت شده از هر نمونه در محیطهاي مختلف تهیهاز رقت

( كشت دولایه Violet Red Bile Agar) VRBA رد بایل آگار

ساعت  48مدت گراد بهدرجه سانتی 30شد و در دماي  داده

اي هكلنی تأییديهاي فرممنظور آزمایش كلیشد. به انکوبه
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هاي احتمالی )ارغوانی رنگ( به محیط فرمبه كلی مشکوک

درجه  30ساعت در  24-48شد و  درخشان منتقل آبگوشت سبز

هاي گذاري شد و سپس توسط آزمایشخانهگراد گرمسانتی

 بیوشیمیاي تأیید گردیدند.

 هاتحلیل آماری داده و تجزیه

آمده از آزمون  دسته هاي بتحلیل داده براي تجزیه و 

ها از آزمون چند و براي مقایسه میانگین (ANOVAدوطرفه )

 استفاده 23نسخه  SPSS افزار نرم از استفاده  اي دانکن بادامنه

 ( استفاده2110اكسل ) افزارنرم از نمودارها رسم براي گردید.

 شد.

 هايافته 
 هانمونه pHارزیابی 

داد كه تفاوت مرغ در شروع مطالعه نشانگوشت pHمقایسه 

مرغ هاي گوشتو نمونه ندارد ها وجودداري در بین گروهمعنی

اند، داشته pHاي از لحاظ مطالعه وضعیت مشابهشده در  استفاده

 .بود 0/0 الی 0ي ها در محدودهنمونه pHصورت كه بدین

در طول روند نگهداري تیمارهاي مختلف  pHمقایسه 

داد كه با افزایش مدت نگهداري مرغ در یخچال نشانگوشت

یابد. در تمامی افزایش می pHمرغ در یخچال میزان گوشت

دار صورت معنیبه pHافزایش مدت ماندگاري میزان ها با گروه

 .(>10/1p) یافتافزایش

مرغ در تیمارهاي مختلف در گوشت pHمقایسه میزان 

بود و اختلاف ها یکسانزمانی در تمامی گروهتمامی مقاطع

جز در در گروه كنترل به pHنداشت. اما میزان آماري وجود

 دار بیشترمعنی تصوربهشروع مطالعه، در تمامی مقاطع زمانی 

هاي تیمار گروه كنترل برخلاف گروه pHهاي تیمار بود، از گروه

در طول زمان و در  pH. تغییرات (>10/1p) رسید 0/0 به بالاي

 است. آمده 1هاي مختلف در نمودار گروه

 (TVB-Nارزیابی شاخص ازته فرار کل )

تیمار  هايدر ابتداي مطالعه در تمامی گروه TVB-Nمیزان 

دار نداشت. با گذشت زمان میزان یکسان بود و اختلاف معنی

TVB-N داشتدار افزایشطور معنیها بهدر تمامی گروه 

(10/1p<). 

ها بیشترین میزان داد در تمامی زمانمقایسه تیمارها نشان

TVB-N دار با گروه است كه تفاوت معنیدر گروه كنترل بوده

در این دو  TVB-Nشت اما میزان ندا CMCشده با پوشش داده

. (>10/1p) استها بودهدار بالاتر از سایر گروهطور معنیگروه به

در روند نگهداري در یخچال  TVB-Nهمچنین كمترین میزان 

درصد  4همراه به CMCشود كه با هایی دیده میمرغگوشت در 

هاي آزمایشی دهی شدند. در تمامی گروهبو پوششعصاره برگ

ه اما با افزایش دوز عصار ،شد دار با گروه كنترل دیدهاوت معنیتف

بو به تنهایی و یا در زمانی دهی با عصاره برگبو در پوششبرگ

است یک روند كاهش همراه عصاره استفاده شدهبه CMCكه از 

د. شوبو دیده میبا افزایش غلظت عصاره برگ TVB-Nدر میزان 

طور به CMCبو و شده از برگهاي استفادههمچنین در گروه

هایی است كه از عصاره كمتر از گروه TVB-Nدار میزان معنی

بو به تنهایی استفاده شده است. تغییرات میزان شاخص برگ

هاي مختلف ( در طول زمان و در گروهTVB-Nازته فرار كل )

 است. آمده 2در نمودار 

 

داري در روز نگه 12هاي مختلف، در طول زمان مرغ در گروهگوشت pHها(: مقایسه میانگین تغییرات میزان نمونه pH)ارزیابی  .0نمودار 

 دماي یخچال
صورت به pHداري، میزان زمان نگهها با افزایش مدتدر تمامی گروه دهد.روز را نشان می 12روز و بنفش پس از  8روز، سبز پس از  4آبی روشن: زمان شروع مطالعه، قرمز: پس از 

 (.p<0.05( بود )8الی  2هاي تیمار )گروه هاي دار بیشتر از گروهصورت معنی(، در تمامی مقاطع زمانی به1شماره گروه در گروه كنترل ) pHیافت. میزان دار افزایشمعنی
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روز  12هاي مختلف در طول زمان در گروه TVB-N((: مقایسه میانگین تغییرات TVB-N)ارزیابی شاخص ازته فرار كل ) .2 نمودار

 داري در دماي یخچالنگه
 TVB-Nداري، میزان زمان نگهها با افزایش مدتدر تمامی گروهدهد. روز را نشان می 12روز و بنفش پس از  8روز، سبز پس از  4آبی روشن: زمان شروع مطالعه، قرمز: پس از 

هاي )گروه CMCبو و شده از برگهاي استفادهشود. در گروه( مشاهده می1در گروه كنترل )شماره  TVB-Nها بیشترین افزایش میزان یافت. در تمامی زماندار افزایشت معنیصوربه
 (.p<0.05( استفاده شده است )8الی  0هاي شماره هبو به تنهایی )گروهایی است كه از عصاره برگكمتر از گروه TVB-Nدار میزان صورت معنی( به0الی  3شماره 

 

 (TBARs)عدد تیوباربیتوریک اسید   ارزیابی شاخص
در ابتداي مطالعه در تمامی تیمارها یکسان  TBARsمیزان 

 TBARsدار نداشت. با گذشت زمان میزان بود و اختلاف معنی

 .(>10/1p) استدار افزایش یافتهطور معنیها بهدر تمامی گروه

ها بیشترین دهد در تمامی زمانمقایسه تیمارها نشان می

شود كه تفاوت در گروه كنترل مشاهده می TBARsمیزان 

نداشت اما میزان  CMCشده با دار با گروه پوشش دادهمعنی

TBARs ها تر از سایر گروهدار بالاطور معنیدر این دو گروه به

 . (>10/1p) است

درصد 4شده با در گروه پوشش داده TBARsكمترین میزان 

طور است كه بهمشاهده شده CMCهمراه بو بهعصاره برگ

  (>10/1p) ها استدار كمتر از سایر گروهمعنی

بو دهی با عصاره برگبو در پوششبا افزایش دوز عصاره برگ

 همراه عصاره استفاده شدهبه CMCانی كه از تنهایی و یا در زمبه

بو مشاهده دوز عصاره برگاست یک روند كاهش وابسته به

 شود.می

همراه عصاره میزان به CMCكننده هاي دریافتگروه

TBARs ه كنندكدام از تیمارهاي استفادهكمتري نسبت به هر

 از اند كه این اختلافتنهایی نشان دادهیا عصاره به CMC از 

تغییرات میزان  .(>10/1p) استدار بودهنظر آماري معنی

( در طول زمان و TBARsشاخص عدد تیوباربیتوریک اسید  )

 است.آمده 3هاي مختلف در نمودار در گروه

 ارزیابی شاخص پراکسید
میزان پراكسید در ابتداي مطالعه در تمامی تیمارها یکسان 

شت زمان میزان پراكسید دار نداشت. با گذبود و اختلاف معنی

 .(>10/1p) استدار افزایش یافتهطور معنیها بهدر تمامی گروه

ها بیشترین دهد در تمامی زمانمقایسه تیمارها نشان می

شود كه تفاوت میزان پراكسید در گروه كنترل مشاهده می

نداشت اما میزان  CMCشده با دار با گروه پوشش دادهمعنی

ها دار بالاتر از سایر گروهطور معنیگروه به پراكسید در این دو

 . (>10/1p) است

 4شده با  كمترین میزان پراكسید در گروه پوشش داده

طور است كه بهمشاهده شده CMCهمراه بو بهدرصد عصاره برگ

 . (>10/1p) ها استدار كمتر از سایر گروهمعنی

بو دهی با عصاره برگبو در پوششبا افزایش دوز عصاره برگ

همراه عصاره استفاده به CMCبه تنهایی و یا در زمانی كه از 

ه بو مشاهداست یک روند كاهش وابسته به دوز عصاره برگ شده

 شود.می

 CMCدار شده با در تمامی مقاطع زمانی تیمارهاي پوشش

پراكسید كمتري نسبت به  دارطور معنیبو بهو عصاره برگ

یا عصاره استفاده كردند مشاهده  CMCهایی كه فقط از گروه

 .(>10/1p) است شده

كننده از دوزهاي مختلف عصاره هاي استفادهدر بین گروه

 است. داري مشاهده نشدهتفاوت معنی
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روز  12هاي مختلف در طول زمان در گروه TBARsتغییرات (: مقایسه میانگین (TBARsاسید )ارزیابی شاخص عدد تیوباربیتوریک ) .3نمودار 

 داري در دماي یخچالنگه
 TBARsداري، میزان زمان نگهها با افزایش مدتدر تمامی گروه دهد.روز را نشان می 12روز و بنفش پس از  8روز، سبز پس از  4آبی روشن: زمان شروع مطالعه، قرمز: پس از  

دار صورت معنی( كه به0شود )گروه شماره مشاهده می CMCهمراه بو بهدرصد عصاره برگ4شده با در گروه پوشش داده TBARsیافت. كمترین میزان دار افزایشصورت معنیبه

 (. p<0.05ها است )كمتر از سایر گروه

 

 انتروباکتریاسههای شمارش باکتری
ر د انتروباكتریاسههاي متعلق به خانواده شمارش باكتري

دار ابتداي مطالعه در تمامی تیمارها یکسان بود و اختلاف معنی

هاي انتروباكتریاسه در نداشت. با گذشت زمان تعداد باكتري

 . (>10/1p) است دار افزایش یافتهطور معنیها بهتمامی گروه

ها بیشترین تمامی زماندهد در مقایسه تیمارها نشان می

هاي انتروباكتریاسه در گروه كنترل مشاهده تعداد باكتري

 ها استدار بالاتر از سایر گروهطور معنیشود كه بهمی

(10/1p<) . 

ش در گروه پوش انتروباكتریاسههاي كمترین تعداد باكتري

مشاهده  CMCهمراه  بو بهدرصد عصاره برگ 4شده با داده

 ها استدار كمتر از سایر گروهطور معنیبهاست كه شده

(10/1p<) . 

بو دهی با عصاره برگبو در پوششبا افزایش دوز عصاره برگ

همراه عصاره استفاده به CMCبه تنهایی و یا در زمانی كه از 

است یک روند كاهش وابسته به دوز عصاره مشاهده  شده

 شود.می

جمعیت  و عصاره CMCهاي پوشش دار شده با گروه

ش به تیمارهاي پوشهاي انتروباكتریاسه كمتري نسبتباكتري

 .(>10/1p) اندیا عصاره نشان داده CMCشده با دار

دار شده هاي مختلف پوششاگرچه اختلاف آماري بین گروه

هایی كه فقط شود اما گروهو عصاره مشاهده می CMCبا تركیب 

داري فاوت معنیاند تاز دوزهاي مختلف عصاره استفاده كرده

 هانتروباكتریاسهاي تغییرات جمعیت باكتري شود.مشاهده نمی

هاي مختلف در در تیمارهاي مختلف در طول زمان و در گروه

 است. آمده 4نمودار 

 های زندهشمارش باکتری
هاي زنده در ابتداي مطالعه در تمامی شمارش باكتري

با گذشت زمان  دار نداشت.تیمارها یکسان بود و اختلاف معنی

 دار افزایشطور معنیها بههاي زنده در تمامی گروهتعداد باكتري

 .(>10/1p) است یافته

ها بیشترین دهد در تمامی زمانمقایسه تیمارها نشان می

طور شود كه بهها در گروه كنترل مشاهده میتعداد باكتري

 . (>10/1p) ها استدار بالاتر از سایر گروهمعنی

-4شده با  ها در گروه پوشش دادهتعداد باكتري كمترین

است كه  مشاهده شده CMCهمراه بو بهدرصد عصاره برگ

 . (>10/1p) ها استدار كمتر از سایر گروهطور معنیبه

بو دهی با عصاره برگبو در پوششبا افزایش دوز عصاره برگ

اده همراه عصاره استفبه CMCتنهایی و یا در زمانی كه از به 

است یک روند كاهش وابسته به دوز عصاره مشاهده  شده

 شود.می

دار بین تیمارهاي مختلف استفاده شده از تفاوت معنی

بو وجود ندارد. همچنین بین تیمارهاي دریافت عصاره برگ

وجود  CMCهمراه بو بههاي مختلف عصاره برگكننده غلظت

میزان باكتري ندارد اما در هر دو صورت از نظر عددي كمترین 

 شود كه از بالاترین غلظت استفاده كردهدر تیماري دیده می

 .است
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زمان  هاي مختلف در طولدر گروه انتروباكتریاسههاي مقایسه میانگین تغییرات جمعیت باكتري(: انتروباكتریاسههاي )شمارش باكتري. 4نمودار 

 دماي یخچالداري در روز نگه 12
هاي داري، تعداد باكتريزمان نگهها با افزایش مدتدر تمامی گروه دهد.روز را نشان می 12روز و بنفش پس از  8روز، سبز پس از  4آبی روشن: زمان شروع مطالعه، قرمز: پس از 

)گروه  CMCهمراه بو بهدرصد عصاره برگ 4شده با  ي انتروباكتریاسه در گروه پوشش دادههایافت. كمترین تعداد باكتري دار افزایشصورت معنیبه انتروباكتریاسهمتعلق به خانواد 

 (. p<0.05ها است )دار كمتر از سایر گروهصورت معنیاست كه به( مشاهده شده0شماره 

 

  بحث 
 فیلم خوراكی و هاپوشش از استفاده گوشتی هايفرآورده در

 افت بخشد، بلکه مانع از بهبود را محصول سلامت تواندمی تنهانه

 گردد و همچنین طعمگوشت نیز می نگهداري مدت در رطوبت

 ناشی فساد تازه، به كند. گوشتمی بوي محصول را نیز كنترل و

است  حساس بسیار اكسیداسیون هايو واكنش میکروبیرشد از

 گوشت میکروبی فساد سبب رطوبت، و و میزان بالاي پروتئین

 و لیپید در اكسیداسیون تأخیر و میکروبی رشد كاهش شود.می

 ماندگاري افزایش بهمنجر تواندمی نگهداري طول در پروتئین

 (.1شود )گوشت

 میکروب وضد مواد شدهكنترل مقادیر بردن كار لذا به

تواند می خوراكی گوشت هايپوشش در طبیعی اكسیدانضد

توجه به گردد. با غذایی ماده ماندگاري زمان افزایش باعث

فساد  به آن بودن مستعد نیز و مرغگوشت  بالاي مصرف

 محیطیزیست مسائل دیگر، سوي از و میکروبی و شیمیایی

 كننده وقبول تولید هاي گیاهی بسیار موردتركیبانتخاب 

 ایجاد پوششی مطالعه این انجام از هدف ،باشدكننده میمصرف

تازه در مقابل رشد عوامل  مرغگوشت  محافظت از براي خوراكی

 كنترل و آن ضداكسیدانی هايبهبود ویژگی نیز و میکروبی

 سطوح افزودن با  مرغگوشت  فساد روند بر شیمیایی مؤثر عوامل

 .است بوده بومختلف عصاره برگ

پژوهش  آنها مورد در تاكنون كه ها پوشش و ها برخی فیلم

 سدیم، و كلسیم كازئینات فیلم از عبارتند است گرفته انجام

 خوراكی فیلم كیتوزان، ژلاتین، پوشش نخود، پروتئین ایزوله

سویا. در خصوص كاربرد پوشش  و ایزوله پروتئین شیر، پروتئین

هاي هاي گیاهی گزارشكربوكسی متیل سلولز در فرآورده

متعددي موجود است اما در زمینه استفاده از كربوكسی متیل 

هاي پروتئینی تنها خوراكی در فرآوردهولز به عنوان پوششسل

اي از چند گزارش معدود داخلی وجود دارد و گزارش مشابه

باشد. محجوب و همکاران به بررسی اثر خارج كشور موجود نمی

حاوي اسانس دارچین و میخک بر ماندگاري  CMCپوشش 

 كه دادندگوساله در شرایط یخچال پرداختند و گزارشگوشت

، pHدار شده در مقایسه با گروه كنترل؛ میزان هاي پوششنمونه

و شمارش كلی میکروبی كمتري  TBARsازت فرار، پراكسید، 

هاي مورد استفاده به دوز اسانسدادند و این روند وابستهرا نشان

اي دیگر، صداقت و همکاران در سال (. در مطالعه14باشد )می

حاوي  CMCوبی پوشش به بررسی خواص ضدمیکر 1363

ترش و تأثیر آن بر ماندگاري اسانس گشنیز و پوست لیمو

نمودند كه این گوسفند در یخچال پرداختند و گزارشگوشت

، سودوموناسپوشش خوراكی باعث كاهش بار میکروبی 

اه كه به همر شود اما در زمانیها میو كلی فرم استافیلوكوكوس

دید شود اثرات ضدمیکروبی تشگشنیز، لیموترش استفاده اسانس

در مطالعه دیگري مجتبی رئیسی و  (. همچنین10)گردد می
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حاوي اسانس  CMCهمکاران به بررسی اثر ضدمیکروبی پوشش 

آلا انگور بر گوشت ماهی قزلآویشن شیرازي و عصاره دانه

 تواند فسادكردند این پوشش تركیبی میپرداختند و بیان

همچنین  (.10بیندازد )به تأخیر  آلا رامیکروبی گوشت قزل

موم جهت ( اثبات نمودند، پودر بره2121شعبانی و همکاران )

دارنده صورت یک نگهداري طولانی مدت همبرگر ماهی بهنگه

ند، توااست و جهت تولیدات صنعتی میطبیعی قابل استفاده

 (.0كاربرد داشته باشد )

 pHتغییرات 

تواند ناشی از در طی روند نگهداري گوشت می pHافزایش 

 لیپاز باشد و پروتئازها مانند اندوژن یا میکروبی هايآنزیم فعالیت

 طی فرار بازهاي افزایش گوشت و به تخریب بافتمنجر كه

نیز با افزایش  مطالعه حاضر شود. درمدت مینگهداري طولانی

طور ل بهدر گروه كنتر pHمرغ میزان مدت نگهداري گوشت

 تواند بدلیل افزایش فعالیتاست كه می دار افزایش یافتهمعنی

 pHمیکروبی و شیمیایی با گذشت زمان باشد اما میزان افزایش 

هاي بو در ماندگاريعصاره برگ مختلف با افزودن سطوح

 ستادار كمتر بودهطور معنیبه گروه كنترل بهمختلف، نسبت

(10/1p<).  كمتر بودن میزانpH هاي مختلف در در ماندگاري

است بدلیل اثر مهاري تیمارهاي مختلف آزمایشی ممکن

بو بر فعالیت میکروبی و ممانعت خوراكی یا عصاره برگپوشش

 مطالعه در راستا، همین از تخریب بافت گوشت باشد. در

  pHاست كه ( نشان داده شده2110همکاران ) و بازرگانی

 حالی در یافته است،افزایش نگهداري طول در كنترل هاينمونه

 وجود علتبه دادند كهنشان كاهشی روند هانمونه سایر كه

 و كیتوزان انار، مانند عصاره شده اسیدي میکروبیضد تیمارهاي

توجه به است اما در مطالعه اخیر بابوده شیرازي آویشن اسانس

و  بومیکروبی و از طرفی خنثی بودن عصاره برگمهار فعالیت

CMCداري در بین هاي مختلف تفاوت معنی، در ماندگاري

بو همراه یا هاي مختلف عصاره برگشده با درصدهاي تیمارگروه

 (. 1شود )مشاهده نمی CMCبدون 

 های اکسیداسیونویژگی
پراكسیدها نمایانگر محصولات اول اكسیداسیون و تشکیل 

اكسیداسیون مالون دي آلدئید نمایانگر محصولات ثانویه 

دهد با افزایش باشد. مقایسه تیمارهاي مختلف نشان میمی

ماندگاري گوشت، میزان پراكسید در گروه كنترل افزایش 

طور بو نیز بههمراه عصاره برگبه CMCدهی با یابد و پوششمی

تواند مانع از افزایش میزان پراكسید شود اما كامل نمی

ی تیمارها میزان پراكسید شود كه در تمامدهی باعث میپوشش

 شده كمتر از گروه كنترل باشد.تولید

 كاهش دلیلبه تواندمی PVو  TVB-Nپایین  مقادیر

 براي هاتوانایی باكتري كاهش یا باكتریایی جمعیت

 یا و پروتئینیغیر دارنیتروژن اكسیداتیو تركیبات آمیناسیون-د 

در تیمارهاي مختلف و  TVB-N(. فاكتور 1باشد ) مورد دو هر

كنترل،  گروه به نسبت مطالعه طولهاي مختلف دردر ماندگاري

كربوكسی  پوشش كه دهدمی نشان موضوع این همواره كمتر بود.

قادر  زیادي حدود تا بوعصاره برگ با همراه ویژهبه سلولز متیل

 در فساد عامل آمینی تركیبات توسعه و ایجاد از جلوگیري به

 (. 17باشد )میمرغ گوشت

بو و عصاره برگ CMCدهی با دهد كه پوششنتایج نشان می

هد. دمرغ كاهشاست اكسیداسیون را در گوشتخوبی توانستهه ب

مانع از رسیدن اكسیژن لازم براي  CMCرسد پوشش نظر میبه

با  TBARsشود. كاهش میزان شاخص پدیده اكسیداسیون می

و بسلولز حاوي عصاره برگ نمودن پوشش كربوكسی متیلاضافه

دهد كه این پوشش خوراكی قادر است با افزایش نشان می

-اكسیدانی مانع از تشکیل عوامل اكسیدان شود بهفعالیت ضد

دهد بیشترین طوري كه مقایسه تیمارهاي مختلف نشان می

 CMCخوراكی اكسیدانی و ضدمیکروبی در پوششفعالیت ضد

بو شود. عصاره برگبو دیده میدرصد عصاره برگ 4همراه به

یدانی اكسباشد كه داراي فعالیت ضدحاوي تركیبات فنولیک می

 بو سینئول استقوي هستند. مهمترین تركیب موجود در برگ

انی اكسیدكه قابلیت ضداكسیدانی بالایی دارد. فعالیت ضد

است. نقش محافظتی سینئول در مطالعات مختلف اثبات شده

هاي فعال عوامل اكسیدان به مهار گونه سینئول در مقابل

 است اكسیژن و مهار پراكسیداسیون چربی نسبت داده شده

(17 .) 

خوراكی در پوشش CMCاگرچه در خصوص استفاده از  

است اما در مطالعات گوشت تحقیقات چندانی صورت نگرفته

دهی محصولات پروتئین حیوانی با انواع مختلفی قبلی، پوشش

نشان از محافظت از گوشت در مقابل اكسیداسیون ها از پوشش

كارگیري پوشش ( با به1368است. توریان و امیري )بوده

نهایی تخوراكی كیتوزان با كنسانترۀ ازگیل و اسانس زنجبیل به

 شیمیایی و افزایش و در تركیب با یکدیگر باعث كاهش فساد

شوند شده در دماي یخچال  مرغ نگهداريزمان ماندگاري گوشت

( به ارزیابی 1368زاده و همکاران )(. در تحقیق دیگري حسن2)

 هاي مختلف اسانس كاكوتیاثر پوشش كیتوزان حاوي غلظت

كوهی در مقایسه با گروه شاهد بر برخی خصوصیات حسی و 

روز نگهداري در دماي یخچال  12مرغ در طول میکروبی فیله

ند پوشش كیتوزان دادپرداختند و نشان گراد(درجه سانتی4)

كوهی پتانسیل افزایش زمان  درصد اسانس كاكوتی0/1حاوي 

هاي مرغ را بدون ایجاد خصوصیات حسی نگهداري فیله
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( 2121و همکاران ) Xiong(. همچنین 18نامطلوب دارد )

-انگور در پوشش خوراكی كیتوزانتركیب نیسین و عصاره دانه

-خوک تازه را بررسیژلاتین و تأثیر آن بر نگهداري سرد گوشت

طور مؤثر از درصد كیتوزان به 1دادند كه كردند و نشان

ند كخوک و فساد میکروبی جلوگیري میاكسیداسیون گوشت

-ثیر پوششأ( ت2113و همکاران ) Arrietaبر این، (. علاوه16)

-تازه را بررسی كردند و نشان ژلاتین بر عمر ماندگاري گوشت

بندي شده تحت خلاء مؤثرتر هاي بستههدادند ژلاتین در فرآورد

 (.13وجود اتمسفر است ) بندي بااز بسته

Zhang ( گزارش2118و همکاران )  نمودند كه پوشش

ار خوک با مهبامبو در گوشت خوراكی بر پایه كیتوزان و سركه

-، باعث كاهش اكسیدشدن لیپیدها میTBARsافزایش مقادیر 

 (.21شود )

است كه اندیس  دیگر گزارش شده همچنین، در مقالاتی

ده شهاي گوشت تیماراسیدتیوباربیتوریک و پراكسید در نمونه

-شده با اسانس آویشنسماق و پوشش كیتوزان غنیبا عصاره

-(. افزودن ضد3است ) به گروه كنترل بالاتر شدهشیرازي نسبت

هاي گوشت طی بیان در ناگتهاي طبیعی و شیریناكسیدان

-(. گوشت21شود )می TBARsعث كاهش مقادیر روز با121

شده با اسانس رازیانه/نانوامولسیون خوک پوشش داده

را  TVB-Nو محتواي  TBARsسینامالدئید كمترین اندیس 

 (.4دهد )می نشان

اكسیداسیون یکی از عوامل اصلی فساد مواد غذایی است كه 

منجر به كاهش كیفیت و عدم ذائقه پسندي مصرف كننده 

ی اكسیدان طبیعشود. بنابراین، یک پوشش خوراكی با ضدمی

تواند از طریق جلوگیري از اكسیداسیون چربی، ماندگاري می

محصولات گوشتی را افزایش دهد. محصولات طبیعی با فعالیت 

دلیل محتواي تركیبات فعال كه توجه بهاكسیدانی قابلضد

دهند، كاهش سازيغذایی را در طول ذخیرهتواند فساد موادمی

 (.22پتانسیل خوبی براي استفاده در صنعت گوشت دارند )

 فعالیت ضد میکروبی

 داد اگرچه استفاده از پوششنتایج مطالعه اخیر نشان

تصاعدي صورت كامل مانع از رشدتواند بهنمی CMCخوراكی 

بو و عصاره برگ CMCها شود اما استفاده همزمان از میکروب

 رسدنظر میشود. بههاي فلور گوشت میمانع از رشد باكتري

بو مانع از سازي تدریجی مواد مؤثره برگخوراكی با آزادپوشش

و بخواص ضدباكتریایی برگ طوریکه قبلاًها شود بهرشد باكتري

گرفته و اثرات  هاي با منشأ غذا مورد بررسی قراربر باكتري

یشیا اشرو  استافیلوكوكوسمهاري مواد مؤثره مانند سینئول بر 
اي هبر آن، در تركیب سایر پوششاست. علاوه گزارش شده كلی

باكتري نیز اثرات هاي گیاهی با خاصیت ضدخوراكی با عصاره

 است.  مشابه گزارش شده

كردند كه در تیمارهاي  توریان و همکاران گزارش

درصد و  2زنجبیل  شده با كیتوزان حاوي اسانسدادهپوشش

هاي میکروبی ذكرشده در ازگیل شمارش شاخصكنسانترۀ 

(. همچنین نتایج 2است )مقایسه با گروه كنترل كاهش یافته

داد كه در تیمارهاي پوشش زاده و همکاران نشانمطالعه حسن

كوهی شمارش شده با كیتوزان حاوي اسانس كاكوتیداده

ورت صه هاي میکروبی مذكور در مقایسه با گروه كنترل بشاخص

(. 18است )ه داري در طول دوره نگهداري كاهش یافتمعنی

ها با دادند در تمام نمونه علاوه بر این، حکیم و همکاران نشان

هاي مزوفیل و ساكروفیل گذشت زمان، شمارش كلی باكتري

داري افزایش یافت ولی این افزایش در نمونه حاوي شکل معنیبه

ست ا اري كمتر بودهدشکل معنیكوهی بهكیتوزان و اسانس پونه

 كردند مقادیر( بیان1363(. عابدینی و همکاران )23)

 پوشش تیمارهاي حاوي باكتریایی و اكسیداسیون هايشاخص

 تغییرات شاهد، تیمار با مقایسه كیتوزان و عصاره رزماري در

 (.24) داشتند نگهداري دوره طی كمتري

بو كه به سینئول یا میکروبی عصاره برگخاصیت ضد

تواند از طریق اثرگذاري بر شود میداده میاكالیپتول نسبت

هاي طرفی، با تأثیر بر آنزیم سلول باكتري باشد. از ساختار دیواره

میکروبی را بروز دهد تواند خاصیت ضدمسئول تولید انرژي می

ها روند دهی گوشت و مهار فعالیت باكتري(. با پوشش20)

یابد و ازته نیز كاهش میتخریب بافت و تولید تركیبات 

و پراكسید كاهش  TBARsهاي اكسیداسیون مانند شاخص

 یابد.می

 پونه،اسانس خوراكی حاوي هايپوشش دیگر محققین قبلاً

 رشد مانع را و سیر انگورعصاره دارچین، و لیموگبر آویشن،

 كه است گر اینبیان مطالب كردند. این عنوان اشریشیا كلی

 رشد از و پوشش مهاجرت از ضدمیکربی تركیبات

  .كنندمی جلوگیري میکروارگانیسم

 نتیجه گیری

گوشت دهی نمود، پوششطور كلی، مطالعه اخیر اثباتبه

هاي گوشت بو، در مقایسه با نمونهو عصاره برگ CMCبا  مرغ

غ تازه مرتواند در افزایش زمان ماندگاري گوشتپوشش میبدون

داري، مؤثر باشد. نتایج این مطالعه معنیصورت در یخچال به

در  باشد وبو میداد، كه این اثر وابسته به دوز عصاره برگنشان

میکروبی و ضد اكسیدانی مشاهده بیشترین خاصیت ضد %4دوز 

ندي بهاي بستهگیري از این تركیبات در گوشتشود، لذا بهرهمی

حصولات را با اثر عمر استفاده از این متواند نیمهآماده طبخ می

 ، ازت pHها و همچنین كاهش میزان ممانعتی بر رشد باكتري



 06                                                                          0413 تابستان، 2، شماره نوزدهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 داري گوشت، باعثي نگهدر طول دوره TBARsفرار، پراكسید و 

 شود. درمرغ در شرایط یخچال میعمر گوشتافزایش زمان نیمه

 رمرغ تا زمان طبخ مؤثنتیجه، در حفظ كیفیت بهداشتی گوشت

 باشد.
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Background and Objectives: Use of food coatings as a modern technology, in addition to their compatibility with the 

environment, non-toxicity and usability, protects foods from physical, chemical and biological damages. In this study, 
antioxidant and antimicrobial effects of carboxymethyl cellulose edible coating with ethanolic extracts of bay leaves were 

assessed on the shelf life of chicken meats. 

 Materials & Methods: Slices of breast meats were prepared in eight treatments with three repetitions to investigate 

effects of carboxymethyl cellulose with a concentration of 2% alone and with the extract of bay leaves with concentrations 

of 1, 2 and 4% on the total microbial load. Then, bacterial populations of Enterobacteriaceae and antioxidant indices of 

TBARs, TVB-N and peroxide index were analyzed. Indicators were assessed at the beginning of the study and 4, 8 and 

12 d after coating at refrigerator temperature. 

Results: Results showed that at the beginning of the study, the various treatments did not show statistical differences in 

the indicators. With increases of time in all groups, the microbial load and population of Enterobacteriaceae increased. In 

addition, oxidant indices showed increases over time. Statistical analysis of the findings showed that in all times, the 

highest microbial load and oxidant indices belonged to the control group and the group coated with carboxymethyl 
cellulose alone with no statistical differences at all times. In addition, the lowest microbial load and oxidant indices were 

observed in groups receiving the edible coating with the extract. In this group, 4% concentration of bay leaf extract 

showed the greatest decreases in the microbial load as well as oxidant and peroxidative indices in chicken meats. 

Conclusion: It seems that the simultaneous use of bay leaf extract and carboxymethyl cellulose can be effective in 

increasing the half-life of chicken meats under refrigerator conditions and preserving health quality of the chicken meats 

until cooking. 

Keywords: Chicken meat, Coating, Carboxymethylcellulose, Bay leaf, Laurus nobilis 

 


