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 خوزستان، ایران

  22/08/1398تاریخ پذیرش:  ؛02/08/1397تاریخ دریافت:  

  چکیده
توان این روش نمیبا اما  .کاملاً ضروري استحفظ کیفیت  منظوربهدر یخچال  محصولات تازه گوشتینگهداري  سابقه و هدف:

هاي جدیـد نگهـداري   یکی از روش ت نمود.در برابر فساد شیمیایی و میکروبی محافظ ت را براي بیش از چند روزمحصولااین 
مانـدگاري و حفـظ    افـزایش مـدت   با قابلیت طبیعی اکسیدانیآنتیو  یعوامل ضدمیکروب ملهاي خوراکی حاپوشش گیريکارهب

ماي دمرغ در سینهفیله  )روز 4-5تنها (مدت کوتاهماندگاري  زمانبه باتوجه . استماکیان هاي فراوردهظاهر طبیعی گوشت تازه و 
حـاوي  پنیـر  ایزوله پـروتئین آب دهی با نگهداري این محصول از طریق پوشش افزایش قابلیت در پژوهش حاضر امکان یخچال
  .بررسی شدیخچال ) در دماي .Satureja hortensis L(مرزه باغی  اسانس

  

 5مقـدار   شـد.  تهیـه پنیـر  وتئین آبدرصد ایزوله پر 10 حاوي محلولدهی، ابتدا هاي پوششجهت تهیه محلول ها:مواد و روش
خوبی همگن گردید. جهـت تهیـه   هاضافه شد و مخلوط ببه محلول پروتئینی سایزر) کننده (پلاستیدرصد گلیسرول به عنوان نرم

نمونـه  اضافه گردیـد.   هامحلول از اسانس مذکور به درصد 2و  1، 5/0، مقادیر حاوي اسانس مرزه باغیدهی هاي پوششمحلول
هـاي  ویژگـی از نظـر  پنیر فاقد اسانس و محتوي اسانس شده با ایزوله پروتئینی آبدادهپوشش هاي(بدون پوشش) و نمونه شاهد
در روزهاي هاي مزوفیل و سرمادوست) ) و ضدمیکروبی (شمارش باکتريیک اسیدروتتیوباربیو پراکسید اکسیدانی (شاخص آنتی

  نگهداري بررسی شدند.  9و  6، 3، 0
  

داري از دار حاوي اسانس مرزه باغی در تمام روزهاي نگهداري تفاوت معنیهاي پوششنمونهتمامی بین نمونه شاهد و  ها:یافته
. )P>05/0(هاي مزوفیل و سرمادوست وجود داشت یک اسید و میزان باکتريروتتیوباربی ، عدد پراکسید، شاخصpHلحاظ میزان 

 در). P>05/0توجهی کاهش یافت (قابل رطوها افزایش و بار باکتریایی بونهاکسیدانی نمآنتی هايویژگیبا افزایش مقدار اسانس، 
کلـی،  بطـور دهی شده فاقد اسانس مشـخص نگردیـد.   داري از این نظر میان نمونه شاهد و نمونه پوششحال، اختلاف معنی هر

داده شده با ایزوله گهداري مربوط به نمونه پوششیک اسید در تمامی روزهاي نروتکمترین میزان عدد پراکسید و شاخص تیوباربی
در یـک اسـید   روتعدد پراکسـید و شـاخص تیوباربی   مقادیردر پایان مدت نگهداري  .رصد اسانس بودد 2پنیر داراي پروتئینی آب

مالون آلدهید در هـر   گرممیلی 028/0به  016/0چربی و از  کیلوگرموالان پراکسید بر اکیمیلی 82/4به  37/1از  تیمار فوق الذکر
چربی و  کیلوگرموالان پراکسید بر اکیمیلی 05/10به  49/1کیلوگرم گوشت رسید. این مقادیر براي نمونه شاهد در روز صفر از 

نگهداري رسید. اگرچه میزان بار باکتریایی در طـی   9گرم مالون آلدهید در هر کیلوگرم گوشت در روز میلی 052/0به  015/0از 

                                                             
مسؤل مکاتبه :hosjooy@asnrukh.ac.ir 
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هاي حاوي اسانس بـا شـدت کمتـري    اما این روند افزایش در نمونه ؛ها افزایش یافتهداري در یخچال در تمامی نمونهدوره نگ
 ـ   هاي پوششدر نمونهدر پایان مدت نگهداري . صورت پذیرفت هـاي مزوفیـل و   میـزان بـاکتري  غی ادار حـاوي اسـانس مـرزه ب

  .  )P>05/0( تر بود نسبت به نمونه شاهد پایینداري طور معنی هب )ر گرملگاریتم واحد کلنی د 07/1و  98/0ترتیب  به(سرمادوست 
  

 مرغپنیر (بدون اسانس) در فیله سینهکار بردن پوشش خوراکی بر پایه ایزوله پروتئین آبهنتایج پژوهش نشان داد با ب گیري:نتیجه
پنیر حاوي اسانس مرزه باغی بر پایه ایزوله پروتئین آب اما پوشش خوراکی ؛اکسیدانی و بار میکروبی بهبود نیافتآنتی هايویژگی

طبق نتایج بدست آمده، این پوشـش   بنابراینمرغ در شرایط نگهداري شده در یخچال شد. هاي سینهباعث افزایش ماندگاري فیله
فعـال ضـدمیکروب و    خوراکی حامل مؤثري براي اسانس مرزه باغی بوده و در طول دوره نگهداري قادر به آزاد کردن ترکیبـات 

  مرغ بود.اکسیداسیون در سطح فیله سینهآنتی
  

  ، پراکسیدمرغفیله ، پوشش خوراکی، مرزه باغیپنیر، ایزوله پروتئین آب :هاي کلیديواژه
  

  مقدمه
تنوع زیـاد محصـولات تجـاري     هاي اخیردر دهه

گوشت مـرغ تـازه، هزینـه تولیـد نسـبتاً کـم و ارزش       
زایش مصرف این محصولات در اي بالا باعث افتغذیه

بسیاري از کشورها شده است. محدودیت اصلی براي 
تجاري کردن محصولات مرغ تازه، مـدت مانـدگاري   

باشد. مواد مغـذي فـراوان ایـن محصـولات و     آنها می
رطوبــت ســطحی آنهــا منجــر بــه رشــد ســریع       

هاي بیماریزا و عامل فساد و در نتیجـه  میکروارگانیسم
). بـار  37، 7، 1( شـود آنها می کاهش مدت ماندگاري

میکروبی اولیه محصولات گوشتی بستگی بـه شـرایط   
کشتار حیـوان، میـزان آلـودگی در کشـتارگاه و حـین      
فراوري، درجه حرارت و دیگر شـرایط نگهـداري در   

و تعـداد  ). فلـور میکروبـی   26 ،21زمان توزیع دارد (
 ،یابـد مرغ تازه گسترش مـی سطح که در  هاییباکتري

عوامـل مختلفـی نظیـر چگـونگی رعایـت      ی به بستگ
محصـول   شـرایط نگهـداري  بهداشت در کشـتارگاه و  
در ســطح ایـــن  باکتریـــایی دارد. رشــد و فعالیــت   

محصولات دلیل اصلی تغییرات در طعم، بـو و دیگـر   
کـاهش   و در نتیجـه  حسی گوشت مـرغ   هايویژگی

). افـزایش  7( اسـت  1شدن عمر تجاريکیفیت و کوتاه

                                                             
1. Commercial life  

ین محصـولات چـالش مهمـی در صـنعت     ماندگاري ا
 سـودوموناس هـاي  گونـه عنوان مثال، بهگوشت است. 

هاي نگهداري شـده در یخچـال و   باعث فساد گوشت
ــو و طعــم ــامطبوع، بــدرنگی و تولیــد گــاز  ایجــاد ب ن

ــی ــابراین ایجــاد پوشــش خــوراکی  )26شــوند ( م . بن
ــی ــد انتخــاب مناســبی  م ــزایشتوان ــت اف ــدت  جه م

هاي . پوششباشدهاي آن وردهماندگاري گوشت و فرا
دلیل قابلیت بهبود کیفیـت مـواد غـذایی از    بهخوراکی 

، ایشــیاکس، فســاد یــدگیطریــق جلــوگیري از چروک
هاي آلودگی میکروبی و بدرنگی در گوشت و فراورده

مـورد توجـه قـرار     آن در نگهداري مواد غذایی بسیار
 هـا، هاي خوراکی از پروتئین). پوشش12 ،6( اندگرفته

ساکاریدها و لیپیدها و یـا ترکیبـی از آنهـا سـاخته     پلی
ــهمــی ــژه شــوند. در ده ــر توجــه وی ــاي اخی ــه ه اي ب

، 11پنیر شـده اسـت (  هاي بر پایه پروتئین آب پوشش
هـاي پنیرسـازي   پنیر محصول جانبی کارخانهآب). 27

عنوان افزودنی در بسیاري از مـواد غـذایی   است که به
هاي قنادي، نانوایی، بستنی وردهافرآوري شده مانند فر

  هافیلم با تولید ).36 ،10رود (کار میهو غذاي کودك ب
 بـر  عـلاوه  پنیـر  آب پروتئین از خوراکی هايپوشش و

 و ايارزش تغذیـه  بهبـود  بـه  پنیـر  آب مصرف افزایش
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شود میکمک ماندگاري مواد غذایی  عمر شدن طولانی
)11، 24 .(  

ــذیري و  ــایر نفوذپ ــیس ــايویژگ ــیلم ه ــا و ف ه
هایی از طریق وارد کردن افزودنی هاي خوراکی پوشش
ــر ــی نظی ــیدان آنت ــدمیکروبی و    اکس ــل ض ــا، عوام ه

 اسـت  بهبـود قابـل  ها در فرمولاسیون آنهـا  دهنده طعم
 طبیعـی  ترکیبـات  جملـه  از گیـاهی  هاي). اسانس27(

توســط  هــاآن ضــدمیکروبی ویژگــی کــه هســتند
، 19، 17سـت ( ا رسـیده  اثبات به مختلف پژوهشگران

 برابـر  در هاآن مؤثر ترکیبات و گیاهی هاي). اسانس23
شـامل انـواع    هـا میکروارگانیسـم  از ايگسـترده  انـواع 

 شـناخته  فعـال  مثبـت  گـرم  و منفـی  گـرم  هايباکتري
 داشـتن  دلیـل بـه  منفی گرم هايباکتري معمولاً اند. شده

 نسبت خود خارجی غشاء در ساکاریديلیپوپلی دیواره
 مقاومـت  هـا اسـانس  برابر در مثبت گرم هايکتريبا به

 هـا بررسـی  برخـی  در چند هر دهند،می نشان بیشتري
 گرم هايباکتري همانند مقاومتی مثبت گرم هايباکتري

  ). 23اند (داده نشان منفی
) یـک گیـاه   .Satureja hortensis Lمـرزه بـاغی (  

یکساله و متعلق به تیره نعناعیان اسـت   ،دارویی معطر
کنـد  اي رشـد مـی  در مناطق مدیترانـه  طور عمدهبهه ک
عنوان چاي گیاهی ). برگ، گل و ساقه این گیاه به34(

 ـمصرف می منظـور درمـان   هشود و در پزشکی سنتی ب
هاي مزمن از قبیـل درد شـکم، دردهـاي    انواع بیماري

اي، حالــت تهــوع، ســوء هاضــمه، اســهال و  ماهیچــه
). اسـانس مـرزه   4(رود مـی  کارهبهاي عفونی بیماري
 هـاي ویژگیدلیل داشتن ترکیبات فنولی داراي باغی به

. هســتند )4(ی ایشــضداکسو  )34 ،31(ضــدمیکروبی 
هدف از پژوهش حاضر تولید پوشش ضدمیکروبی بر 

پنیر تیمار شده با اسانس مـرزه بـاغی   پایه پروتئین آب
مـرغ در شـرایط   بندي اولیه در فیله سـینه عنوان بستهبه

  باشد.ي در یخچال مینگهدار
  

  هامواد و روش
  اعت پس از ــس 2مرغ حدود گوشت سینه: مواد اولیه

 Arlaپنیر از شـرکت  کشتار تهیه شد. پودر ایزوله آب

Food Ingredient  ــه ــرول (ب ــارك، گلیس ــوان دانم عن
، کلروفـرم و  پلیت کانت آگار کننده)، محیط کشت نرم

شرکت مـرك   سایر ترکیبات شیمیایی مورد استفاده از
  .ندآلمان تهیه شد

از بازار محلـی  تازه  مرزه باغی گیاه :استخراج اسانس
و در شـد   خریـداري  1395اهواز در اواخـر تابسـتان   

دانشگاه شهید چمران اهواز مـورد   کشاورزيدانشکده 
ید قرار گرفت. گیاه پس از شستشـو بـا آب جهـت    أیت

برگ  .حذف گرد و غبار، در دماي اتاق خشک گردید
روش اسانس بـه  منظور استخراجساقه خشک گیاه به و

تحت دماي ساعت در کلونجر  3تقطیر با آب به مدت 
تـا زمـان    شـده آوري اسانس جمع جوش قرار گرفت.

  ).35آزمون در یخچال نگهداري گردید (
درصــد  10ابتــدا محلــول  :هــادهــی نمونــهپوشــش

پنیـر بـا انحـلال ایزولـه     پـروتئین آب  )حجمی/وزنی(
گـرم   5پنیر در آب مقطـر تهیـه و سـپس    ین آبپروتئ

کننده به آن افزوده شد. محلـول  نرمعنوان گلیسرول به
ــی     ــزن مغناطیس ــط هم ــداوم توس ــزدن م ــت هم تح

)IKAWERK-RW20DZMــان ــدت  ، آلم ــه م  30) ب
محلـول پروتئینـی در حمـام    سپس دقیقه قرار گرفت. 

ــرم آب  ــان) Memmert(گ ــاي، آلم ــه  90 در دم درج
دقیقه قرار داده شد و طی ایـن   30مدت  گراد بهسانتی
منظـور جلـوگیري از   بهزده شد. طور مداوم همهزمان ب

وتئینی محلول پرها دناتوراسیون بیش از اندازه پروتئین
تا رسیدن به دماي محیط بـه  حمام آب یخ  حاصل در

اسانس در سه سطح  در ادامه،). 7سرعت سرد گردید (
ــد  2و  1، 5/0 ــی(درص ــویین  و )حجمی/حجم  80ت
درصد  2/0و  1/0، 05/0ر یدامق درعنوان امولسیفایر  به
به نسـبت اسـانس افـزوده گردیـد.      )حجمی/حجمی(

 سپس محلول با استفاده از هموژنـایزر اولتراتـوراکس  
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)IKAT25 Digital Ultra –Turrax, Staufen، آلمان( 
دقیقه همـوژن شـد    3دقیقه به مدت  بردور  13500 با
هاي هوا محلول منظور خروج حباببه). در ادامه 34(

 Elma Elmasonic Pمـدل (در حمـام اولتراسـونیک   

60H،  15به مـدت  کیلو هرتز  37در فرکانس  )آلمان 
  ).32دقیقه قرار داده شد (

با ابعـاد  قطعاتی  ههاي مرغ ببندي فیلهپس از قطعه
گـروه تقسـیم    5هـا بـه   متر، نمونهسانتی 4تا  3حدود 

دقیقه  2ها به مدت د پوشش، نمونهجهت ایجا  ند.شد
ور شدند و سـپس از محلـول خـارج    در محلول غوطه
دقیقه در مجاورت هوا تا تشـکیل   30گشته و به مدت 

هـا درون ظـروف   نمونه در انتهاپوشش خشک شدند. 
و پـس از   ندپروپیلن قرار داده شـد بار مصرف پلییک

در یخچـال نگهـداري و    گـذاري بـا سـلوفان،   روکش
و  6، 3، 0هاي شیمیایی و میکروبی در روزهاي آزمون

  انجام شد. 9
جداسـازي چربـی و    منظـور بـه : گیري پراکسیداندازه
و همکـاران   روش اگـان  گیري عدد پراکسـید از اندازه

گــرم  150) بــا تغییــرات جزیــی اســتفاده گردیــد. 5(
کلروفـرم بـه    لیتـر میلی 250همراه مرغ بهگوشت سینه

وژنایزر اولتراتوراکس هموژن دقیقه توسط هم 5مدت 
کاغـذ  پـس از عبـور از   گردید. مخلوط بدسـت آمـده   

سـدیم خشـک مجـددا    سـولفات  در مجـاورت صافی 
از محلـول در   لیتـر میلـی  25در ادامـه   ًصاف گردیـد. 

و به مدت یـک سـاعت در آون   شد دیش ریخته پتري
پـس از خشـک    .گراد قـرار گرفـت  درجه سانتی 105

 .تـوزین گردیـد  روغن  جهت بدست آمدن وزنشدن 
از محلول  لیترمیلی 25 پراکسیدعدد گیري اندازه جهت

 لیتـر میلـی  1اسید استیک و  لیترمیلی 37 باصاف شده 
گردید. پس از یـک دقیقـه    مخلوطیدید پتاسیم اشباع 

آب مقطر و کمی معرف چسـب نشاسـته    لیترمیلی 30
. سـپس محلـول توسـط    شـد افـزوده  به محلول فـوق  

نرمال تا ظهـور رنـگ شـیري تیتـر      01/0تیوسولفات 

والان اکـی بر حسـب میلـی   )P(گردید. میزان پراکسید 
 1رابطـه  از طریـق   پراکسید در کیلوگرم بافت چـرب 

حجــم تیوســولفات ، S، کــه در آن )5محاســبه شــد (
 حجـم تیوسـولفات مصـرفی    Bبراي نمونـه،   مصرفی

نمونـه  وزن  Wو  نرمالیتـه تیوسـولفات   Nشاهد،  براي
  است. روغن

  1000



W

NBS     1رابطه  
منظـور  بـه  ):TBA( یک اسـید روتگیري تیوباربیاندازه
گرم از نمونه درون یـک  میلی TBA ،200گیري اندازه

بوتانول -1ریخته شد و با  لیتريمیلی 25 بالن حجمی
لیتر از ایـن  میلی 5به حجم رسانده شد. پس از انتقال 

لیتر از محلـول صـاف   میلی 5محلول به لوله آزمایش، 
در  TBAگـرم از  میلی 200کردن  شده حاصل از حل

بوتانول به آن افزوده گردیـد. سـپس   -1لیتر میلی 100
گـراد بـه   درجـه سـانتی   95لوله آزمایش در حمام آب 

ساعت قرار گرفت. پس از طی این زمان، لوله  2مدت 
تا رسیدن به دماي محیط زیر شـیر آب گرفتـه شـد و    

نانومتر در مقابل شاهد آب  530) در Asونه (جذب نم
بر  2رابطه طبق  TBAگیري و میزان ) اندازهAbمقطر (

گرم مالون آلدهید در هر کیلوگرم گوشـت  حسب میلی
  ).20محاسبه گردید (

                           2رابطه  
200

50


AbAsTBA                 
لیتـر آب  میلی 45ه در گرم از نمون pH: 5گیري اندازه

با وارد  pHمقطر توسط هموژنایزر هموژن شد. سپس 
گیـري  متر در مخلوط حاصل اندازه pHکردن الکترود 

 ).29( گردید

پـس از جداسـازي پوشـش     :میکروبـی هـاي  آزمون
 ، مقداردهی شدههاي پوششاز نمونه پنیرپروتئینی آب

لوله  در شرایط استریل درونمرغ فیله سینه از یک گرم
سرم فیزیولوژي ریخته شد  لیترمیلی 9آزمایش حاوي 

کشـت میکروبـی در    .هاي متوالی تهیه گردیـد و رقت
روش پورپلیـت  و بـه  پلیت کانـت آگـار  محیط کشت 
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درجـه   37ها در انکوباتور انجام شد. با قراردادن پلیت
ــانتی ــدت  س ــه م ــراد ب ــاعت و در  24گ ــه  7س درج

ترتیـب شـمارش   مـدت یـک هفتـه بـه    گراد بـه  سانتی
  ).15( و سرمادوست انجام گرفت مزوفیلهاي باکتري

اخــتلاف بــین تیمارهــاي  تجزیــه و تحلیــل آمــاري:
تصادفی به روش تجزیه  مختلف بر اساس طرح کاملاً

ها بر اساس آزمون دانکـن  واریانس و مقایسه میانگین
افـزار   درصد و بـا اسـتفاده از نـرم    5در سطح احتمال 

ــاري  ــخه  SPSSآم ــام   20نس ــذیرفت. تم ــورت پ ص
  آزمایشات در سه تکرار انجام شد. 

  
  و بحثنتایج 

: مـرغ فیلـه سـینه   پراکسیددهی بر عدد تأثیر پوشش
 دلیل وجود ترکیبـات مغـذي  نگهداري گوشت مرغ به

 شـرایط نگهـداري در یخچـال بسـیار    حتی در  فراوان
دلیـل فسـاد سـریع میکروبـی و     باشـد. بـه  محدود می

ایـن   دامپزشـکی ایـران،  سـتاندارد  شیمیایی، براساس ا
درجـه   0-4در دمـاي  مـرغ   تـازه  مدت براي گوشـت 

کلــی طــور. ب)13( باشــدروز مــی 3گــراد تنهــا سـانتی 
 مختلفـی پیشرفت اکسیداسیون بعد از کشتار به عوامل 

 هاي گوشـت پراکسیدان و هااکسیدانبویژه مقادیر آنتی
شـاخص پراکسـید،   شرایط نگهداري بسـتگی دارد.   و

ها هاي ارزیابی کیفی بسیار رایج چربیاز شاخص یکی
ــن ــت (  و روغ ــداري اس ــد و نگه ــی تولی ــا ط ). 33ه

مزه هسـتند کـه توسـط    بو و بیترکیباتی بیپراکسیدها 
در مراحـل   و باشـند کننده قابل تشخیص نمـی مصرف

ابتدایی اکسیداسیون از طریق اتصال اکسیژن به پیونـد  
این  شوند.ل میتشکیدوگانه اسیدهاي چرب غیراشباع 

به تشکیل ترکیبات ثانویـه از قبیـل   توانند می ترکیبات
 و در نتیجـه ها و کربوکسیلیک اسیدها آلدهیدها، کتون

منجر در فراورده تندشدن اکسیداسیونی قابل تشخیص 
  ). 25( گردند

غییـرات میـزان پراکسـید تیمارهـا در طـی زمـان       ت
 هرچند گزارش شد. 1نگهداري در یخچال در جدول 

افزایش مقدار اسـانس تـأثیر    نگهداريزمان ابتداي در 
ــی ــه  معن ــید نمون ــدد پراکس ــر ع ــت داري ب ــا نداش  ه

)05/0>P(، با افزایش مقدار اسانس روزها  اما در سایر
 دهی شده فیله مرغ عدد پراکسیدي پوششاهدر نمونه

میـزان  . همچنـین  یافـت طور قابـل تـوجهی کـاهش    ب
 ـ  ا گذشـت زمـان   شاخص پراکسید در تمام تیمارهـا ب

میـزان   کـه طوریب ؛یافت )P>05/0( يدارافزایش معنی
والان اکیمیلی 49/1این شاخص براي نمونه شاهد از 

 05/10چربـی در روز صـفر بـه     کیلوگرمپراکسید بر 
 9چربـی در روز   کیلـوگرم والان پراکسید بـر  اکیمیلی

درصـد   2براي نمونه حاوي  . همچنیننگهداري رسید
ن میزان پراکسید را نسـبت بـه کلیـه    اسانس که کمتری

جز ابتـداي زمـان نگهـداري    بهتیمارها در تمام روزها 
 کیلـوگرم والان پراکسـید بـر   اکیمیلی 37/1داشت، از 

والان پراکسید بر اکیمیلی 82/4چربی در روز صفر به 
 افـزایش یافــت نگهــداري  9چربـی در روز   کیلـوگرم 
 ـنشان این نتایج .)1(جدول  مـرزه  ر اسـانس  ثیأدهنده ت

 ینتایجدر باشد. اکسیداسیون میشدت بر کاهش باغی 
 ـ) بـا  2016کولیتودي و همکاران (، مشابه گیري کـار هب

) بــر فیلـه مــاهی  Satureja thymbraاسـانس مـرزه (  
داده شده بـا کربوکسـی متیـل سـلولز، کـاهش      پوشش

هاي تیمارشـده بـا اسـانس    میزان پراکسید را در نمونه
ایــن پژوهشــگران بیــان کردنــد  ).3گــزارش کردنــد (

 ها به حضور کـارواکرول اکسیدانی اسانسفعالیت آنتی
مربـوط   )از ترکیبات اصلی موجود در اسـانس مـرزه  (

انجـام شـده توسـط دورمـن و      هـاي بررسیدر . است
اکسـیدانی مـرزه   آنتی هايویژگی) نیز 2004هیلتونن (

 ). 4باغی گزارش شده است (

آلاي در ماهی قـزل د پراکسی میزان کاهشهمچنین 
 حاوي اسانسکیتوسان  دهی شده باپوشش رنگین کمان

گزارش شده  )2010اجاق و همکاران ( توسط دارچین
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با نتایج این تحقیق، خراسانی و تطبیق در  .)22( است
مرغ هاي سینه) میزان پراکسید در نمونه1393همکاران (

درصـد   2درصد ژلاتین حـاوي   8دهی شده با پوشش
روز نگهـداري   9و پـس از   روز صـفر را در ان کیتوس

والان پراکسـید بـر   میلـی اکـی   02/2و  79/0 ترتیب به
 .)13( گزارش نمودندچربی  کیلوگرم

 در پـژوهش حاضـر   1جـدول   بر اسـاس اطلاعـات   
 بـا میزان پراکسید نمونـه شـاهد   در داري تفاوت معنی
 .)P<05/0(وجود ندارد دار فاقد اسانس نمونه پوشش

 و مشـابه  ینتایجدر ) نیز 2013و همکاران ( زرودریگ
ماهی تفاوت  فیله برپنیر کاربرد پوشش آب در بررسی

هاي حاوي پوشش داري در میزان پراکسید نمونهمعنی
  ).28و نمونه شاهد مشاهده نکردند (

 

  یخچال دماي ر دفیله مرغ هاي خوراکی بر میزان پراکسید در تیمارهاي مختلف طی نگهداري اثر پوشش -1 جدول
Table 1. Effect of edible coatings on peroxide value of different treatments under refrigeration conditions during 9 

days of storage period 
 زمان نگهداري (روز)

Storage time (Day) 
 تیمارها

Treatments 9 6 3 0 
10.05±1.20Aa 7.92±0.76Ba 4.63±0.67Ca 1.49±0.63Da شاهد (Control) 

9.70±1.21Aa 7.44±0.68Ba 4.29±0.49Cab 1.51±0.12Da C0 

8.53±0.33Aa 6.39±0.60Bab 3.58±0.59Cbc 1.54±0.64Da C0.5% 
6.44±0.83Ab 4.93±0.98Bbc 2.73±0.60Ccd 1.35±0.15Da C1% 

4.82±0.46Ac 3.78±0.97Ac 2.43±0.21Bd 1.37±0.20Ca C2% 
C0 ،C0.5% ،C1%  وC2% حـروف  باشـد.  مـرزه بـاغی مـی   اسانس درصد  2و  1، 5/0، 0حاوي پنیر برپایه پروتئین آبشده دهی هاي پوششترتیب نمونهبه

 باشد.می درصد 5دار در سطح دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر سطر (حروف بزرگ) و هر ستون (حروف کوچک) نشان
C0 ،C0.5% ،C1% و   C2% are whey protein based-coated samples containing 0, 0.5, 1 and 2% Satureja hortensis L. 
essential oil. Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are 
significantly different (P≤0.05). 

 
فیلـه   یک اسیدروتتیوباربیدهی بر مقدار تأثیر پوشش

منظـور تخمـین   هگسترده ببطور TBAآزمون  :مرغسینه
هـاي  وسعت اکسیداسیون چربی در گوشت و فراورده

که به عنوان ). اکسیداسیون چربی 12رود (کار میهآن ب
باعث ایجاد شود شناخته مینیز تندشدن اکسیداسیونی 

شـود.  بو و طعم نامطبوع در مـواد غـذایی چـرب مـی    
گیـري مـالون   یک شاخص جهـت انـدازه   TBAمیزان 

ها است. مالون آلدهید از آلدهید در اکسیداسیون چربی
محصــولات اولیــه واکــنش (طریــق هیدروپراکســیدها 

شـود  تشکیل می )اسیدهاي چرب غیراشباع با اکسیژن
هــا، کتواســتروئیدها، ). ترکیبــاتی همچــون کتــون14(

توانند بـا  یها ماسیدها، استرها، قند، پروتئین و ویتامین
TBA  .واکنش داده و در این آزمون تداخل ایجاد کنند

دهنده تشـکیل محصـولات ثانویـه    نشان TBAافزایش 

اکسیداسیون چربی است که باعث ایجاد بوي نامطبوع 
  ). 16شود (در گوشت می

ــزان   ــرات می ــان    TBAتغیی ــی زم ــا در ط تیماره
نشــان داده شــده  2نگهــداري در یخچــال در جــدول 

در تمام تیمارها بـا گذشـت زمـان     TBAزان است. می
که با نتـایج سـایر پژوهشـگران     روند افزایشی داشت

ــزایش در  )22، 15، 12همخــوانی دارد ( ــن اف ــا ای ، ام
(جدول  نمونه شاهد با سرعت بیشتري مشاهده گردید

اخص براي نمونه شـاهد از  بطوریکه میزان این ش )؛2
گرم گوشت گرم مالون آلدهید در هر کیلومیلی 015/0

گرم مالون آلدهید در هـر  میلی 052/0در روز صفر به 
 درایـن  . نگهـداري رسـید   9در روز کیلوگرم گوشت 

براي نمونه حاوي  TBAتغییرات میزان  حالی است که
 016/0از  طــی دوره نگهــداري  درصــد اســانس  2
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روز (گرم مالون آلدهید در هر کیلـوگرم گوشـت    میلی
ون آلدهیــد در هــر گــرم مــالمیلــی 028/0بــه  )صــفر

) کندتر از نمونـه شـاهد بـود    9روز (کیلوگرم گوشت 
دهـی فیلـه مـرغ توسـط پـروتئین      ششپو .)2(جدول 

کاهش میزان  منجر بهپنیر حاوي اسانس مرزه باغی  آب
TBA  دار فاقـد  نسبت به نمونه شاهد و نمونه پوشـش

ترکیبــات آنتــی اکســیدانی  .)2(جــدول  اســانس شــد
نظیـر ترکیبـات فنلـی     یـاهی هـاي گ موجود در اسانس

ــرپن  ــارواکرول) و ت ــویژه ک ــی (ب ــا خنث ــا ب ــازي ه س
هـاي آزاد سـبب کـاهش رونـد اکسیداسـیون       رادیکال

و  خـاره بـا نتـایج   این تحقیق نتایج  .)9 ،2( گردند می
مـرغ در  دهـی سـینه  جهـت پوشـش  ) 2016همکاران (

کاراگینان حـاوي اسـانس دارچـین     باشرایط یخچالی 

 ـ پ . اینداشتهمخوانی  گیري کـار هژوهشگران نیز بـا ب
هـاي  در نمونـه  TBAاسانس دارچـین کـاهش میـزان    

 را گـزارش کردنـد  تیمارشده نسبت بـه نمونـه شـاهد    
در  2 در جــدول بــر مبنــاي نتــایج ارائــه شــده ).12(

داري در میـزان  نگهداري تفاوت معنی 9و  6روزهاي 
TBA ــاي در ــاوي تیماره ــد 2و  1 ح ــانس درص  اس

) نیز 2016( خاره و همکاران .)P<05/0( مشاهده نشد
گیري پوشش کاراگینـان حـاوي اسـانس    کار هبپس از 

هـاي مـرغ و بررسـی میـزان افـزایش      دارچین بر فیله
 7و  5، 3، 1در روزهــــاي  اســــیدیــــک روتتیوباربی

دار در میــزان عــدم وجــود تفــاوت معنــینگهــداري، 
 7و  5در روزهــاي را  یــک اســیدروتتیوباربیشـاخص  
  .)12( رش نمودندگزانگهداري 

  

 یخچالدماي در فیله مرغ یک اسید در تیمارهاي مختلف طی نگهداري روتهاي خوراکی بر میزان تیوباربیاثر پوشش -2جدول 
Table 2. Effect of edible coatings on TBA value of different treatments under refrigeration conditions during 9 days 

of storage period 
 زمان نگهداري (روز)

Storage time (Day) 
 تیمارها

Treatments 9 6 3 0 
0.052±0.004Aa 0.041±0.004aBa 0.033±0.003Ca Da  0.015±0.005  شاهد )Control( 
0.051±0.005Aa 0.040±0.004Ba 0.032±0.002Cab Da  0.015±0.004 C0 
0.042±0.005Aab 0.032±0.003Bb 0.025±0.005Bbc Ca  0.014±0.005 C0.5% 
0.032±0.009Abc 0.025±0.005ABbc 0.019±0.004Bcd Ba  0.014±0.004 C1% 
0.028±0.004Ac 0.022±0.004ABc 0.018±0.003Cd Ca  0.016±0.003 C2% 

C0 ،C0.5% ،C1%  وC2% زه بـاغی  درصـد اسـانس مـر    2و  1، 5/0، 0پنیـر حـاوي   دهی شده برپایه پروتئین آبهاي پوششترتیب نمونهبه
 باشد.می درصد 5دار در سطح دهنده اختلاف معنیحروف متفاوت در هر سطر (حروف بزرگ) و هر ستون (حروف کوچک) نشانباشد.  می

C0 ،C0.5% ،C1% و   C2% are whey protein based-coated samples containing 0, 0.5, 1 and 2% Satureja hortensis L. 
essential oil. Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are 
significantly different (P≤0.05). 

  

تغییـرات   :مـرغ فیلـه سـینه   pHدهی بر تأثیر پوشش
تیمارهاي مختلف در طی دوره نگهداري در  pHمیزان 

گـزارش شـده    3روز در جـدول   9یخچال به مـدت  
در کلیه تیمارها با گذشت زمان روند  pHمیزان  است.

هـاي حـاوي   افزایشی نشان داد و افزایش آن در نمونه
 9وریکــه در روز طاسـانس بـا شـدت کمتـري بـود. ب     

و مربوط بـه نمونـه    25/6نگهداري کمترین میزان آن 
و مربـوط   73/6درصد اسانس و بیشترین آن  2حاوي 

 3در جـدول  کـه  . همـانطور باشـد به نمونه شاهد مـی 
شود نمونه شاهد در طـول دوره نگهـداري   مشاهده می

هـا  را نسبت به سایر نمونـه   pHهمواره بالاترین میزان
هاي سایر محققین در زمینه استفاده دارا بود که با یافته

هاي پوشش کاراگینان حاوي اسانس دارچین بر فیلهاز 
کاربرد بسـته بنـدي بـا اتمسـفر     همچنین ) و 12مرغ (

  pH اصلاح شده در ماهی و تاثیر اسـانس آویشـن بـر   
دلیل رشـد  تواند به می  pHمطابقت دارد. افزایش) 14(

ها و تولید ترکیبـاتی ماننـد آمونیـوم در    میکروارگانیسم
در نمونـه    pH). میـزان 29نتیجه دآمینه شـدن باشـد (  

ت بیشتري دار فاقد اسانس با شدشاهد و نمونه پوشش
و  خـاره هـاي  افزایش یافت کـه ایـن نتـایج بـا یافتـه     
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ــان  در بکــارگیري) 2016همکــاران ( پوشــش کاراگین
هـاي  دهی فیلـه منظور پوششهحاوي اسانس دارچین ب

  ). 12( داشتمطابقت  در یخچالمرغ 

 یخچالاي دمدر فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی نگهداري  pHهاي خوراکی بر میزان اثر پوشش -3جدول
Table 3. Effect of edible coatings on pH values of different treatments under refrigeration conditions during 9 days of 

storage period 
 زمان نگهداري (روز)

Storage time (Day) 
 تیمارها

Treatments 9 6 3 0 
6.73±0.08Aa 6.45±0.05Ba 6.27±0.04Ca 5.98±0.06Da شاهد   (Control) 
6.70±0.07Aab 6.42±0.04Ba 6.24±0.04Ca 5.99±0.07Da C0 
6.61±0.05Ab 6.37±0.05Bab 6.20±0.06Cab 5.99±0.04Da C0.5% 
6.48±0.05Ac 6.29±0.05Bbc 6.15±0.04Cbc 5.97±0.08Da C1% 
6.25±0.03Ad 6.21±0.03Ac 6.11±0.05Bc 5.97±0.06Ca C2% 

C0 ،C0.5% ،C1% و C2% حـروف  باشـد.  درصد اسانس مرزه بـاغی مـی   2و  1، 5/0، 0پنیر حاوي دهی شده برپایه پروتئین آبهاي پوششترتیب نمونهبه
 باشد.می درصد 5دار در سطح دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر سطر (حروف بزرگ) و هر ستون (حروف کوچک) نشان

C0 ،C0.5% ،C1% و   C2% are whey protein based-coated samples containing 0, 0.5, 1 and 2% Satureja hortensis L. 
essential oil. Means in the same row (capital letters) and column (small letters) having different letters are 
significantly different (P≤0.05). 

  
: مـرغ فیله سینه کیفیت میکروبیدهی بر تأثیر پوشش

تغییرات میـانگین لگـاریتم بـار باکتریـایی تیمارهـاي      
روز در یخچـال در   9مختلف طی نگهداري به مـدت  

میـزان بـار   بطـورکلی  گزارش شـد.   2و  1 هايشکل
باکتریایی در طی دوره نگهداري در یخچال در تمامی 

هـاي حـاوي   در نمونـه  ولـی  ؛یافـت ها افـزایش  نمونه
کمتري افزایش یافـت.   سرعتاسانس بار باکتریایی با 

نمونه شـاهد   براي مزوفیلهاي باکتري شمارشمیزان 
لگاریتم واحد کلنـی در   37/6به  )روز صفر( 76/4از 

 کـه درحـالی  ؛رسـید نگهداري ) طی دوره 9روز ( گرم
روز ( 13/4درصـد اسـانس از    2براي نمونـه حـاوي   

) 9روز ( لگاریتم واحد کلنـی در گـرم   11/5به  )صفر
هـاي  باکتري تعداد. )1(شکل  یش یافتافزانگهداري 

در روز صـفر   46/4از  سرمادوست براي نمونه شـاهد 
و بـراي نمونـه    لگاریتم واحد کلنـی در گـرم   08/6به 

در روز صــفر بــه   43/4درصــد اسـانس از   2حـاوي  
 9پایـان دوره  در  لگاریتم واحد کلنـی در گـرم   50/5

بنـابراین براســاس   .)2(شـکل   رسـید نگهـداري  روزه 
بـا   )2و  1هـاي  (شـکل  دست آمـده ایج میکروبی بهنت

 بار میکروبی مجاز در گوشت تازه مـرغ درنظر گرفتن 

براسـاس   لگاریتم واحد کلنی در گـرم)  106(کمتر از 
، قابلیت نگهداري در نمونه )8( 2518شماره استاندارد 

درصد اسـانس در مقایسـه    2دهی شده حاوي پوشش
در نتایجی  .زایش یافتروز اف 9به  3با نمونه شاهد از 

) 2009و همکاران ( زینوویادومشابه با تحقیق حاضر، 
پنیر حاوي اسانس پونه فیلم بر پایه ایزوله پروتئین آب

 هـا . آنکار بردندهدهی گوشت گاو بمنظور پوششهرا ب
هـاي حـاوي اسـانس نسـبت بـه      گزارش کردند نمونه

 داري از لحـاظ میـزان بـار   نمونه شاهد تفـاوت معنـی  
ــتند (  ــایی داش ــدز ). 38باکتری ــین فرنان ــن و -همچن پ

 دهیوشش) در تحقیقی در مورد اثر پ2014همکاران (
پنیر حاوي اسانس میخک و بر پایه ایزوله پروتئین آب

بـه نتـایج مشـابهی     فیله مرغقابلیت نگهداري  برپونه 
بـار  میـزان   ،طـابق ایـن پـژوهش   ). م7دست یافتنـد ( 

وفیل براي نمونه شـاهد از  هاي مزدر باکتري باکتریایی
لگـاریتم واحـد کلنـی در     99/6در روز صفر به  34/3

بـراي   امـا  افـزایش یافـت،   نگهـداري  13در روز  گرم
در روز   34/3از  پونـه  درصد اسـانس  2نمونه حاوي 

 درصـد اسـانس   2نمونه حاوي و براي  98/4ه صفر ب
در روز  لگاریتم واحد کلنـی در گـرم   83/5میخک به 

ــداري 13 ــید نگه ــورد)7( رس ــاکتري . در م ــاي ب ه
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در روز   43/3بـراي نمونـه شـاهد از    نیز سرمادوست 
 13در روز  لگاریتم واحد کلنی در گـرم  03/7صفر به 
 2بـراي نمونـه حـاوي     امـا  افزایش یافـت،  نگهداري

 ـ  43/3از  پونه درصد اسانس و  84/5ه در روز صـفر ب
 55/6میخـک بـه    درصد اسـانس  2 نمونه حاويبراي 
نگهــداري  13در روز  ریتم واحــد کلنــی در گــرملگــا

نتایج پژوهش حاضر نشان داد که اسـانس  ). 7( رسید
ضدمیکروبی نسبتاً بالایی  هايویژگیمرزه باغی داراي 

ــانس    ــزان اس ــزایش می ــا اف ــین ب ــت و همچن ــراس  اث
ــی  ــزایش م ــانس اف ــن اس ــدمیکروبی ای ــد. ض ــر یاب اث

ــه  ــاغی ب ــرزه ب ــانس م ــدگی اس ــور بازدارن ــل حض دلی
، 18باشـد ( سیمن مـی -ترپینن و پارا-رواکرول، گاماکا

 8/12). میزان کارواکرول در اسانس مرزه بـاغی از  34
و  درصـد  63تـا   6ترپینن از -، میزان گامادرصد 73تا 

در منـاطق  درصـد   8/35تـا   5/4سـیمن از  -میزان پارا
بـا  توانند ). این سه ترکیب می18مختلف متغیر است (

هاي گرم منفـی باعـث   ريغشاي خارجی باکتتخریب 
افزایش نفوذپذیري غشاي سیتوپلاسمی شوند. اگر چه 

تنهایی یک عامل ضدمیکروب است، امـا  به سیمن-پارا
تشــدید کــارواکرول  در حضــور ضــدمیکروبیات اثـر 
سـیمن ترکیبـات   -کـارواکرول و پـارا  ). 30( گـردد  می

تواننـد باعـث تـورم در غشـاي     هسـتند و مـی  آبگریز 
 ). 3(سیتوپلاسمی شوند 

  
  یخچالدماي در فیله مرغ طی نگهداري  در فیله مرغ مزوفیلهاي هاي خوراکی بر رشد باکترياثر پوشش -1شکل

Figure 1. Effect of edible coatings on mesophilic bacteria count in the chicken breast fillets under refrigeration 
condition  

 
) اسانس مرزه MIC( 1رندگیمیزان حداقل غلظت بازدا

مثبـت  منفـی و گـرم  هـاي گـرم  باغی در برابر بـاکتري 
ــه ــدوده   ب ــب در مح  05/0-39/0و  025/0-78/0ترتی

 2کشندگیلیتر و میزان حداقل غلظتمیکرولیتر در میلی

                                                             
1.  Minimum inhibitory concentration 
2. Minimum bactericidal concentration 

)MBCمثبت نیز منفی و گرمهاي گرم) در برابر باکتري
لیتـر گـزارش شـده    در میلی 05/0-0/ 78در محدوده 

دهنده اثرات ضـدمیکروبی قابـل توجـه    است که نشان
 ).18این اسانس است (



  1399، 2)، شماره 12نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (

124 

  
  یخچالدماي در فیله مرغ هاي سرمادوست در فیله مرغ طی نگهداري هاي خوراکی بر رشد باکترياثر پوشش -2شکل 

Figure 2. Effect of edible coatings on psychrophilic bacteria count in the chicken breast fillets under  
refrigeration condition  

  

  گیرينتیجه
کارگیري پوشـش  هب از طریق دهی فیله مرغپوشش

پنیر حاوي اسـانس  خوراکی بر پایه ایزوله پروتئین آب
ضـدمیکروبی و   هـاي ویژگـی  بهبود دلیلبهمرزه باغی 

ــراوردهضداکسیداســیونی  ــارتی  ف ــرلو بعب فســاد  کنت
تندشـدن اکسیداسـیونی    ازيتعویـق انـد  به و میکروبی

بهبود کیفیت و افزایش مدت ماندگاري فیله مرغ  سبب
 اسانسبا افزایش میزان  نتایج نشان داد که .شدخواهد 

 بـا  یابـد. ضدمیکروبی افـزایش مـی   ویژگی مرزه باغی
 درصد اسانس مرزه بـاغی  2 پوشش حاوي استفاده از

شـمارش  میـزان   ؛ بطوریکهدست آمدبه نتیجه مطلوبی

نمونه حاوي چنین پوششی تـا پایـان    هايی باکتريکل
(کمتـر از   روزه نگهـداري در محـدوده مجـاز    9مدت 

) قرار داشت. بنابراین لگاریتم واحد کلنی در گرم 106
در مقایسه  حاوي اسانس روغنی کارگیري پوششبا به

به  3از  را مدت زمان نگهداريتوان میبا نمونه شاهد 
مناسـب   هـاي ویژگـی جه بـه  با تو داد.روز افزایش  9

 بـاغی ضدمیکروبی و ضداکسیداسیونی اسـانس مـرزه   
هـاي  در ترکیب با پوشش این اسانسگردد پیشنهاد می

 افزایش قابلیت نگهداري مواد غذایی منظوربهخوراکی 
  استفاده گردد. 
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Abstract 
Background and objectives: In order to preserve the quality of fresh meat products, keeping 
them in the refrigerator is absolutely necessary. Nevertheless, it is not possible to protect these 
products for more than a few days against chemical and microbial spoilage. In this regard, one 
of the novel methods of preservation is the application of natural antimicrobial and antibacterial 
agents with the ability to increase the shelf-life and retain the natural appearance of fresh meat 
and poultry products. Due to the short-term duration of chicken breast in the fridge (4-5 days), 
the present study was conducted to assess the possibility of extending the shelf life of chicken 
fillets using whey protein isolate (WPI)-based coating containing Satureja hortensis L. essential 
oil stored under refrigeration conditions.  
 
Materials and Methods: To make coating solutions, after preparation of WPI solutions (10%), 
5% glycerol as plasticizer was added and the mixture was homogenized properly. For 
preparation of WPI coating solutions containing Satureja essential oil (WPIEO), different 
amounts of Satureja hortensis L. essential oil (0.5, 1 and 2 %) were added to the WPI coating 
solutions. Antioxidant capacity based on thiobarbituric acid (TBA), peroxide value, and 
antibacterial (mesophilic and psychrophilic bacteria count) properties of the samples were 
determined. Chicken breast fillets coated by different solutions, i.e. coated sample with WPI 
coating (WPI-C) and those incorporated with essential oil (WPIEO) solutions were analyzed 
and compared with the control sample (without coating) during 0, 3, 6 and 9 days of storage 
period.  
 
Results: There were significant differences between all WPIEO samples and control for pH, 
TBA, POV and psychrophilic and mesophilic bacteria count during the storage time (p<0.05). 
As the amount of essential oil in coated WPI increased, the bacteria counts reduced and 
antioxidant power increased, significantly (p<0.05). However, no significant differences were 
found for the aforementioned parameters between control and WPI-C samples. In general, the 
lowest POV and TBA were related to WPI-2 % EO samples during all storage time. At the end 
of storage time (day 9), POV was increased from 1.37 to 4.82 (meq O2 Kg-1 fat) and TBA from 
0.016 to 0.028 (mg malonaldehyde per kg meat) for WPI-2% EO samples. However, in the case 
of control POV was increased from 1.49 (day 0) to 10.05 (meq O2 Kg-1 fat, day 9) and TBA 
from 0.015 (day 0) to 0.052 mg malonaldehyde per kg meat (day 9), respectively. Although the 
total mesophilic and psychrophilic bacteria count were increased in all samples during the 
storage time, microbial growth were lower in WPIEO-2% samples with bacteria count of 0.98 
log CFU/g and 1.07 log CFU/g for mesophilic and psychrophilic bacteria, respectively. 
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Conclusion: The results of this study showed that the microbial load and antioxidant activity 
were not improved by the application of free essential oil WPI coating in the chicken breast. 
However, WPI edible coating containing Satureja hortensis L. essential oil could enhance the 
shelf-life of chicken fillet under refrigerated conditions. Therefore, this edible coating might be 
effective carrier of Satureja hortensis L. essential oil which is able to control the release of 
antimicrobial and antioxidant active compounds on the chicken breast during the storage period. 
 
Keywords: Whey protein isolate, Satureja hortensis L., Edible coating, Chicken fillet, Peroxide. 

 
 


