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  چکیده 
همراه با پوشش خوراکی  )Pimpinella anisum( دانه آنیسون )) 50:50( آب-اتانول(هیدروالکلی   در مطالعه حاضر، اثر عصاره

در . روز مورد بررسی قرار گرفت 16به مدت  )گرادسانتیدرجه 4  ±2( ماندگاري فیله گوشت نگهداري شده در یخچالآلژینات بر 
مهار   با استفاده از آزمون )ppm 100( BHAو  )1500و  ppm 1000،500،200( هاي مختلف عصارهغلظتضداکسیدانی ابتدا فعالیت 

. )درصد68/80( مشاهده شد ppm 1500در غلظت  DPPHزان فعالیت رادیکال آزاد بالاترین می. شدسنجیده  DPPHرادیکال آزاد 
، ppm 1000عصاره + ، آلژینات ppm 500عصاره +آلژینات  ، آلژینات،)فیله گوشت بدون پوشش دهی(شاهد : شامل تیمار  5 سپس

مجموع بازهاي ازته فرار، میزان ( اییهاي تیمار شده از نظر خصوصیات بیوشیمینمونهتولید شد و ppm 1500عصاره + آلژینات 
و شمارش  هاي کل ، سرماگراهاشمارش باکتري(و میکروبی ) اسیدهاي چرب آزاد، عدد پراکسید و میزان تیوباربیتوریک اسید

ها هطبق نتایج، تیمارهاي حاوي عصار. مورد بررسی قرار گرفتند) رنگ، بو و پذیرش کلی(  و ارزیابی حسی) اورئوس استافیلوکوکوس
مجموع بازهاي ازته فرار، میزان اسیدهاي چرب آزاد، عدد پراکسید و میزان تیوباربیتوریک اسید را در  همراه با پوشش آلژینات مقادیر

هاي میکروبی نشان داد، تمامی تیمارها همچنین نتایج آزمون.)P>05/0(کاهش دهند داريمعنیمقایسه با نمونه کنترل توانستند به طور 
هم نتایج ) پذیرش کلی(در ارزیابی حسی . ها در دوره نگهداري مؤثرتر بودنده با نمونه شاهد در به تأخیر انداختن رشد باکتريدر مقایس

مشاهده  ppm 1500عصاره + آلژینات تیمار در مجموع بهترین نتایج در . بهتري براي تیمارهاي حاوي عصاره و پوشش مشاهده شد
با توجه به نتایج  .هاي میکروبی و شیمیایی قابل قبولی برخوردار بودانتهاي دوره نگهداري از شاخص همچنین تنها این تیمار تا. شد

هاي سنتزي در نگهدارندهتوان آن را بعنوان جایگزین می حاصل و خواص مطلوب ضداکسیدانی و ضدباکتریایی عصاره دانه آنیسون 
   .نمود هاي گوشتیفرآورده

  
  کی ، دانه آنیسون، خواص ضد اکسیدانی، خواص ضدباکتریایی، عمر ماندگاريپوشش خورا :کلمات کلیدي
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  مقدمه-1

 آمینه ضروري اسیدهاي حاوي ارزشمند هايپروتئین از گوشت بودن غنی .رودمی شمار به پروتئینی منابع ترینمهم از یکی گوشت

 مواد ترینکامل و بهترین زمره در آن تا شودمی سبب کافی انرژي زنی و ها ویتامین انواع ، روي و آهن مانند موادمعدنی ، بدن براي

 در تازه قرمزگوشت رنگ .است آن رنگ ، شده بندي بسته تازه گوشت جذابیت و کیفیت بر موثر عوامل از .شود بندي طبقه غذایی

 سلامت و گیازتازه اينشانه را آن و آیدمی کننده مصرف نظر به که است کیفی ویژگی اولین آن که چرا است مهم فروش بازار

-مصرف که پذیرش چرا است آن در آب دارينگه ظرفیت تازه گوشت کیفیت اصلی هايویژگی از یکی ).20( داندمی محصول

 تازه گوشت رنگ سطحی روي مشخص کنندگی تیره اثر یک رطوبت افت. دهدمی قرار تاثیر تحت را محصول نهایی وزن و کننده

 موثر عامل .شوندمی تغلیظ رطوبت تبخیر از پس که شودمی داده نسبت سطح به آب در محلول هايرنگدانه جرتمها به که دارد

 اثر در که است هیپوگزانتین و منوفسفات اینوزین نظیر ترکیباتی از گوشت ناشی بوي. باشدمی بو ، تازه گوشت کیفیت بر دیگر

). 46(بدهد ترشیدگی یا تعفن بوي مانند طبیعی غیر بوي نباید هرگز سالم گوشت .شوندمی تولید فسفات تري آدنوزین تجزیه
در سرما وشرایط انجماد روش مناسبی براي نگهداري است که البته  به طور کامل از فساد کیفی محصولات گوشتی  گوشتنگهداري 

شوند تحت شرایط اد پروتئین و چربی میهایی که منجر به تغییرات اکسیداسیونی و آنزیمی و فسبرخی واکنش. کندجلوگیري نمی
هاي مصنوعی و طبیعی، عوامل کلاته کننده و ترکیبات ضد از اینرو نگهدارنده). 42(یابند نگهداري در سرما و انجماد نیز ادامه می

ایی بر روي مواد کاربرد مستقیم مواد ضد باکتری). 44و 17(میکروبی ممکن است جهت بهبود تازگی مواد غذایی به آنها اضافه شوند
هایی مبنی بر غنی لذا روش). 33(سازدغذایی اثرات سودمند آن را به دلیل خنثی سازي یا انتشار سریع به داخل ماده غذایی محدود می

هاي بالاي این ترکیبات در مواد به منظور حفظ غلظت یدانیضداکسهاي خوراکی با مواد ضد میکروبی و ها و پوششسازي فیلم
هاي زیست محیطی مواد قابل تجزیه زیستی به دلیل نگرانی. اي افزایش زمان ماندگاري این محصولات توسعه پیدا کردندغذایی بر
هاي گوشت جهت جلوگیري از تغییرات کیفی در طی نگهداري استفاده وانند براي پوشش فیلهتها میساکاریدها و پروتئینمانند پلی
ندي روي قیمت نهایی محصول لزوم جایگزینی ترکیبات اقتصادي را بیشتر می نماید به همین منظور با توجه به تاثیر بسته ب). 21(شوند

ها یا پوشش خوراکی به عنوان لایه اي یکپارچه و فیلم .هاي با قابلیت تجزیه زیستی مفید می باشدتوسعه پوشش هاي خوراکی یا فیلم
ها بر پایه پلیمرهاي طبیعی با خواص ویژه ساختار اصلی آن. شوندرداده مینازك از مواد خوراکی روي مواد غذایی یا میان آن قرا

ها ، حفظ و انتقال اجزاي مواد غذایی و افزودنی)آب، گازها، چربی ها(عملکرد آن ها ایجاد یک سد در مقابل انتقال مواد . است
د غذایی و نیز حفاظت مکانیکی مواد غذایی است ها در سطح موا، جلوگیري از رشد میکروارگانیسم...)رنگ ها، طعم دهنده ها و(
ها و در بسته بندي مواد غذایی کاربرد ها، مواد ضد میکروبی، رنگاکسیدانها به عنوان حامل براي مواد فعالی مثل آنتیآن). 17(

از . پیدي و مرکب تقسیم کردتوان به چهار گروه پلی ساکاریدي، پروتئینی، لیهاي خوراکی را میها و پوششفیلم. اي دارندگسترده
، کربوکسی متیل ، کیتوزان، کفیران، کتیرا، مشتقات سلولز نظیر متیل سلولز(Dextrin) توان به دکسترین ساکاریدي میهاي پلیپوشش

وسیله  ها و پوشش هاي بیوپلیمري به بیشتر مطالعات تحقیقی به منظور بهبود خواص فیزیکی فیلم. اشاره نمود... سلولز، آلژینات و
ها  از جمله راهکارهاي مناسب به منظور بهبود خواص آبگریزي فیلم. کاهش آب دوستی و بهبود خواص مکانیکی متمرکز شده است

توانند به عنوان حامل  هاي خوراکی میپوشش. هاي گیاهی است ها و عصاره ساکاریدي استفاده از برخی اسانسهاي پلیو پوشش
هاي و ضد میکروب) بنومیل(، ضدقارچ ها )لیزوزیم(کسیدانی مختلفی همچون اسیدهاي آلی، آنزیم ها اترکیبات ضدمیکروبی و آنتی
منورونیک و  -آلژینات نوعی نمک اسید آلژینیک، پلیمر اسید دي .ها مورد استفاده قرار گیرندها و اسانسطبیعی نظیر بسیاري از ادویه
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هاي قوي  اش براي تشکیل ژل آلژینات به دلیل خواص ژلاتینی و توانایی. شود جدا میاي  گولورونیک بوده و از جلبک قهوه –ال  اسید 
عنوان یک پوشش خوراکی مورد استفاده قرار  هاي فلزي چند ظرفیتی مثل کلسیم به یا پلیمرهاي غیر قابل حل در واکنش با کاتیون

. ی و قابلیت تشکیل فیلم از خواص کاربردي آلژینات استها، پایدارکنندگ قابلیت تشکیل ژل، افزایش استحکام بافت ).32(گیرد می
تواند باعث حفظ ظرفیت نگهداري آب،  شود که می وقتی لایه نازکی از ژل یا محلول آلژینات خشک شود، فیلم یا پوشش تشکیل می

فیلم امکان استفاده از آن را به توانایی بالاي آلژینات در تشکیل .محافظت در برابر فساد میکروبی و مقاومت در برابراکسیداسیون شود
اکسیدانی زمینه افزایش  باکتریایی و ضد البته حضور و همراهی ترکیبات ضد. عنوان یک پوشش غذایی مناسب فراهم کرده است

را به با این وجود کاربرد مستقیم مواد ضد باکتریایی برروي مواد غذایی اثرات سودمند آن ). 5(کنند  خواص نگهداري آن را ایجاد می
گیاهان داراي ترکیبات با ارزشی هستند که علاوه بر افزایش . سازد دلیل خنثی سازي یا انتشار سریع به داخل ماده غذایی محدود می

با  .گردند هاي دیگر از جمله نوشیدنی ،رنگ ،مواد آرایشی ودارویی و درمانی نیز استفاده میاي به صورتکیفیت و ارزش تغذیه
ات افزودنیفافزایش آگاهی مصر هاي شیمیایی و سنتتیک در غذا، امروزه محققین به دنبال غذاهایی با  کنندگان در خصوص مضرّ

ها را در ماده غذایی محدود  باشند و شرایط رشد میکروارگانیزم ترکیبات طبیعی هستند که داراي اثرات مضر کمتر و ایمنی بیشتري می
وري نشده را افزایش دهند آوري شده یا فرآتواند عمر نگهداري مواد غذایی فرایی میترکیبات ضدمیکروبی موجود در مواد غذ.سازند

-دهد و مصرفهاي ناشی از مصرف این گونه مواد را کاهش میهاي گیاهی به جاي مواد نگهدارنده شیمیایی نگرانیاستفاده از عصاره

هاي قدیم به هاي گیاهی و ترکیبات آنها از زماندهند، عصارهن میهاي طبیعی نشاکنندگان تمایل بیشتري به استفاده از این نگهدارنده
هاي  ی از فعالیتاند و هم اکنون ثابت شده است که این مواد داراي طیف وسیع عنوان مواد طعم دهنده مورد استفاده قرار گرفته

ها بر روي مواد غذایی اثرات سودمند آن عصارهباکتریال، مانند  با این وجود کاربرد مستقیم مواد آنتی ).44و  38( ضدمیکروبی هستند
هاي جدیدي  سازد، امروزه روش شدن و یا انتشار سریع آن به داخل مادة غذایی، سمیت زیاد و بوي نامطبوع محدود می را به دلیل خنثی

هاي بالاي  ده شوند تا غلظتهاي خوراکی افزو تواند به داخل پوشش باکتریایی با همان خواص می توسعه یافته که در آن ترکیبات ضد
شده   تري حفظ کنند و این مواد به تدریج و در طول دوره نگهداري آزاد ماده نگهدارنده را روي سطح ماده غذایی براي مدت طولانی

زیانه آنیسون که آن را بادیان رومی و را.می باشد Pimpinella anisumدانه آنیسون با نام علمی ).18(شود و وارد مواد خوراکی می
هایی سبز رنگ، گلابی شکل و ي چتریان است و با دانهآنیسون از تیره. هاي بسیار معطر نامند، گیاهی است با دانهي رومی نیز می

ترین مهم .شودبر روي آن کاملاً مشهود است، دیده می) ده شیار(کوچک که قسمت فوقانی آن نوك تیز بوده و پنج خط برجسته 
آنتول -ي موجود در عصاره، ترانسترین مادهمهم. درصد متغیر است 5تا  5/1بوده که میزان آن از عصاره گیاه،  يمواد تشکیل دهنده

است که  نآو عصاره  آنتول موجود در اسانس -نیسون بیشتر مربوط به ترانسآکولوژیکی فارما اثرات . درصد است 90تا  80به میزان 
 آنتول به عنوان طعم دهنده در صنایع-ترانس. است )از جمله آدرنالین، نورآدرنالین و دوپامین(ها از نظر فرمول شبیه به کاتکول آمین

به خصوص در صابون و  یبهداشت هايوردهآفر در ،)ويدهانش هايمحلول و دندان خمیر یرینی،براي تهیه انواع ش(غذائی و داروئی 
به عنوان تثبیت کننده در مطالعات میکروسکوپی، به  رنگی، عکاسی يهافیلم کردن رنگ بی در کننده اسو به عنوان حس دندان ریخم

همچنین در کلیه . رودنیمه سنتزي به کار می طریق در مصارف دارویی، در سنتز انیس آلدئید و تهیه هیدروآنتول به نفخ عنوان ضد
از طرفی نتایج  ).7و1(گر رازیانه رومی هستندها ترکیبات مهم دیکومارین،گیردیرود مورد استفاده قرار ممی بکار مواردي که انیس

هایی هایی با حساسیت کم در مقابل رطوبت در مقایسه با عصارهنیسون  در تولید روکشآمطالعات حاکی از توانایی بالاي عصاره 
 در رومی بادیان ارهعص اکسیدانیفعالیت آنتی یبه بررس 1396سعیدي فر و همکاران، ). 37،30(می باشد ... ، میخک و  مانند آویشن

 ستمینسبت به س يعملکرد بهتر یروغن ستمیدر س یروم انیباد ضداکسیدانی باتیترک.  پرداختند امولسیونی و روغنی هايسیستم
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همین امر ). 7(باشند یو آب دوست م یقطب باتیترک یبه طور نسب باتیترک نیشد که ا يریگ جهیاساس نت نیداشتند و بر ا یونیامولس
هایی با سطح رطوبت بالا مانند گوشت را میسر  هاي زیستی حاوي عصاره آنیسون  در پوشش فرآوردهتفاده از پوششامکان اس

بر کیفیت و ماندگاري  دانه آنیسونعصاره اثر استفاده از پوشش آلژینات با لذا با توجه به مطالب فوق در تحقیق حاضر . سازد می
  .بررسی شدگوشت 

  مواد و روش ها-2
  اد اولیهمو-2-1

در  استفاده مورد شیمیایی مواد تمامی، )شرکت مرك آلمان(، آلژینات )نور داروشرکت (، دانه آنیسون)قسمت ران(گوشت گوسفندي 
  .باشندمی برخوردار آزمایشگاهی درجۀ از از شرکت مرك آلمان تهیه و آزمایش

  سازي دانه آنیسونتهیه و آماده-2-2
سـاعت   5بـه مـدت   گـراد  سـانتی درجـه  38با درجه حرارت  )رانی، اBEHDAD( هاي آنیسون در آوننهدانه آنیسون پس از شستشو، دا

 25کاملا پودر گردید و تا زمان انجام آزمایش در درجه حرارت  )FC2544YGSمدل  ورولوکسی(خشک و در ادامه توسط خردکن
  .گراد نگهداري شدسانتیدرجه

  اولتراسونداستخراج عصاره دانه آنیسون به کمک -2-3
 10به مـدت   )، انگلستان Grant XB6(مخلوط شده، سپس در حمام اولتراسوند) 50:50( آب-اتانول  با حلال 5به  1ابتدا نمونه با نسبت 

با کاغذ صافی واتمن شـماره یـک صـاف و      سپس محلول. کیلوهرتز قرار گرفت 28-34گراد با فرکانس سانتیدرجه 35دقیقه در دماي 
حـلال تبخیـر و   ) گـراد سـانتی درجـه  40حـداکثر دمـا   (در ادامه توسط اواپراتور . شد )کای، آمر Biophotometer(انتریفیوژدقیقه س 10

  ).1(گراد نگهداري شد سانتیدرجه -18زمان انجام آزمایش در دماي  حاصل تا  عصاره. عصاره ذکرشده به دست آمد
  عصاره ضداکسیدانیگیري فعالیت اندازه-2-4
  DPPHهاي آزاد زمون مهار رادیکالآ-2-4-1

برمبنـاي  تحقیقـات   هـا  غلظـت ( ) 1500و  ppm 200 ،500 ،1000(طور جداگانه  هاي مختلف عصاره به  از غلظت لیتر میلی 1بدین منظور 
 مخلـوط  و اضـافه  DPPH1میلـی مـولار    1/0لیتـر محلـول    میلـی  1با ) دیگر محققین بر روي این گیاه و موارد مشابه در این زمینه انتخاب شد 

مـوج   ها در طول و در ادامه جذب نوري نمونه داده قرار تاریک در اتاق دقیقه 15 مدت سپس محلول به. داده شد تکان خوبی به حاصل
nm 517 تمامی این مراحل در مورد . در مقابل شاهد خوانده شدBHA2 در غلظـت   اکسـیدان اسـتاندارد   عنوان آنتی بهppm 100   انجـام
  .محاسبه شد 1 بر اساس رابطه  DPPHهاي آزاد مهار رادیکال درصد ).1(شد 
  1:رابطه

  DPPHآزاد  رادیکال مهار درصد= ] 1 -)شاهد جذب میزان – نمونه جذب میزان / شاهد جذب میزان(×[100
  تهیه پوشش آلژینات غنی شده با عصاره دانه آنیسون -2-5

گرم پودر آلژینات به یک لیتر آب مقطر اضـافه گردیـد و عمـل هـم      20ت ابتدا حجمی پوشش آلژینا -درصد وزنی2براي تهیه محلول 
پـس از  ). 39(دهـی شـد   گـراد حـرارت  سـانتی درجـه  70دقیقه در دمـاي   30دور در دقیقه انجام و در ادامه به مدت  1200زدن با سرعت 

بـه    ديتر فعو ر مناسب مخلوطی دیجاا رمنظو هب) نـرم کننـده  (سایز بعنوان پلاستی(درصد گلیسرول 2گذشت این مدت ابتدا میزان 
                                                 

1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2 Butylated Hydroxy Anisole 
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به صـورت مکـانیکی مخلـوط گشـته و بعـد از یکنواخـت       ) 1500و ppm 1000،500(با  سه سطح عصاره دانه آنیسون  )پوشش آلژینات
ا بـه طـور   ه ـتا عصارهشد  به مدت دو دقیقه همزده  )، آلمانISOLAB(و توسط همزن مغناطیسی آلژینات اضافه گردید شدن به محلول

  ). 6( یکنواخت در ماتریس پوشش پخش شوند 
  ایجاد پوشش روي فیله گوشت-2-6

مورد نیاز از مرکز فروش شهرستان ساري خریداري و با رعایت شـرایط صـحیح انتقـال بـه آزمایشـگاه       ) قسمت ران(گوشت گوسفندي 
 بـر  پوشـش  ایجـاد  جهـت  .گرم تهیه شد 80-100وزن  هایی باگردید و پس از آماده سازي گوشت، فیلهتخصصی صنایع غذایی منتقل 

آلژینـات  ( و همچنـین پوشـش   ) درصـد 2(آلژینـات  ( هـاي تهیـه شـده    پوشـش  در دقیقـه  1 مدت به هافیله ابتدا هاي گوشت،فیله سطح
 محلـول  از هافیله سپسور گردید، غوطه) 1500و ppm 1000،500(هاي غنی شده با  سه سطح عصاره دانه آنیسون با غلظت) درصد2(

 5 مـدت  به هافیله کردن خشک جهت .داده شد قرار پوششی محلول در دیگر دقیقه 1مجددا  دقیقه، 2 تقریبا گذشت از پس و خارج
 پوشش، شدن خشک از پس). 6( پوشش قرار گرفتند  تشکیل هوا، تا ملایم جریان تحت و آویزان استریل مشبک صفحات از ساعت

گراد به مدت سانتیدرجه 4  ±2دماي  در و منتقل یخچال بهد و سلوفان بسته بندي شدن کبارمصرف با پوششدر ظروف استریل ی هافیله
لازم به ذکر اسـت کـه یـک     .روز مورد ارزیابی میکروبی و شیمیایی قرار گرفت 16و 12، 8، 4، 0روز نگهداري و در فواصل زمانی  16

  .ر گرفته شدتیمار بدون پوشش نیز به عنوان تیمار شاهد در نظ
  :تیمار زیر تقسیم بندي شد 5در این تحقیق فیله گوشت به 

  تیمارهاي مورد مطالعه: 1جدول
  اعلائم اختصاري  تیمار  ردیف

  control  )تیمار شاهد(فیله گوشت بدون پوشش   1
  Alg  آلژیناتفیله گوشت حاوي پوشش   2
  Alg + E 500 ppm  پی امپی 500آلژینات با عصاره دانه آنیسون فیله گوشت حاوي پوشش   3
  Alg + E 1000 ppm  پی پی ام1000آلژینات با عصاره دانه آنیسون فیله گوشت حاوي پوشش   4
  Alg + E 1500 ppm  پی پی ام1500آلژینات با عصاره دانه آنیسون فیله گوشت حاوي پوشش   5

  آزمایشات شیمیایی-7 -2
 اندازه گیري پراکسید -2-7-1

میلـی لیتـر از    25اي وزن نموده و حـدود   میلی لیتري سر سمباده 250به دقت در ارلن مایر  خراج شده از گوشت رااي از روغن است نمونه
-میلی لیتر از محلـول یدیـد   5/0سپس . به محتویات ارلن اضافه شد) 3: 2نسبت کلروفرم به اسید استیک(محلول اسیداستیک کلروفرمی 

لیتر محلول چسب نشاسته یک درصد به مجموعـه افـزوده و مقـدار یـد آزاد شـده بـا       میلی 5/0 لیتر از آب مقطر و میلی 30پتاسیم اشباع، 
میزان پراکسید بر حسب میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم چربی و بر اسـاس  ). 24(تیتر گردید  نرمال 01/0 سدیمسولفات محلول تیو

  .محاسبه شد 2 رابطه 
  2:رابطه

  PV= حجم مصرفی تیوسولفات × ه نرمالیت×  1000/وزن نمونه روغن
  بیتوریک اسید گیري تیوباراندازه-2-7-2



۶ 
 

 25بـه یـک بـالن     گوشـت  شـده  چـرخ گـرم از نمونـه    میلـی  200مقـدار   .سنجی صورت گرفت به وسیله روش رنگTBA گیري  اندازه
دار وارد شده و بـه   هاي خشک درب به لوله میلی لیتر از مخلوط فوق 5. بوتانل به حجم رسانده شد -1 اسپس ب و انتقال یافت يلیتر میلی
 -1میلـی لیتـر حـلال     100در  TBAگـرم از   میلـی  200به وسیله حل شـدن   TBAمعرف(افزوده گردید TBAمیلی لیتر از معرف  5آن 

و  قـرار گرفتـه   ساعت 2گراد به مدت سانتیدرجه 95دار در حمام آب با دماي هاي درب لوله). آید دست می ه بوتانل پس از فیلتر شدن ب
مقـدار  . خوانـده شـد   (Ab)نانومتر در مقابل شـاهد آب مقطـر     532در  (As)سپس مقدار جذب  .شدندسرد  پس از آن در دماي محیط

TBA) 36(محاسبه گردید  3رابطه  بر اساس )ئید در کیلوگرم بافت گوشتدآل دي گرم مالون میلی(.  

  3:رابطه
TBA= (As-Ab) × 200/50  

  یري مجموع بازهاي نیتروژنی فرار گاندازه-2-7-3
گـرم اکسـید    2میلـی لیتـر آب مقطـر و     50گرم گوشت فیله گوسفندي میکس شـده در   10این آزمون توسط روش کلدال با قرار دادن 

سـپس  . میلی لیتر آب مقطر به داخل بـالن کلـدال شـروع شـد     300قطره اکتانول به عنوان ضد کف و نهایتا  2منیزیم به عنوان کاتالیزور، 
میلی لیتر مخلـوط متیـل    04/0درصد،  3میلی لیتر اسید بوریک  25سیستم کلدال نصب شده و در زیر لوله خروجی سیستم، ارلنی حاوي 

عمـل جوشـیدن محتویـات بـالن     . رد و متیلن بلو به عنوان شاخص ریخته شد به طوریکه سر لوله خروجی کاملا درون محلول ارلن باشد
میلی لیتر و تغییر رنگ محلـول   125متصاعد شده که معرف بارهاي نیتروژنی فرار هستند تا رسیدن حجم بالن به  کلدال و تقطیر گازهاي

با قرار دادن میزان اسید مصرفی . نرمال تا حاصل شدن رنگ صورتی تیتر شد 1/0به رنگ سبز ادامه یافت و سپس با هیدروکلریک اسید 
  ). 28(گرم نمونه فیله گوشت محاسبه شد 100نی فرار بر حسب میلی گرم نیتروژن در بارهاي نیتروژ 4جهت تیتراسیون در رابطه 

  4:رابطه
  TVB-N = میزان اسید هیدروکلریک مصرفی×  4/1× 100/وزن نمونه

  اندازه گیري اسید چرب آزاد-2-7-4
قطـره   3تـا   2ر مراحل بعدي بـا کمـک   سپس د .اضافه گردید روغن سی از الکل اتیلیک خنثی شده به وسیله سود نرمال به نمونه سی 25

  ).11(مشخص گردید  5برطبق رابطه   معرف فنل فتالئین و میزان مصرفی سود نرمال مقدار اسیدیته بر حسب درصد اسید اولئیک
 5:رابطه

  FFA= حجم سود مصرفی ×  82/2×نرمالیته /10/وزن نمونه روغن
  ها نمونه میکروبی آنالیز-2-8

گرم نمونه برداشته  10با استفاده از تیغ اسکارپل و پنس استریل شده درحضور چراغ الکلی و بشر حاوي الکل، ابتدا از هر فیله گوشت 
ثانیه در یک مخلوط کن آزمایشگاهی همـوژن   60درصد قرار داده شده و به مدت 85/0میلی لیتر سرم فیزیولوژي استریل  90شد و در 
 و مخلـوط  85/0 سـدیم  کلریـد  محلـول  لیتـر میلی 90 با استریل شرایط در نمونه از رمگ 10 ها،نمونه باکتریایی شمارش براي. گردید
 مـورد  1پلیت پور روش به هاباکتري کشت براي رقت هر از لیترمیلی یک .گردید تهیه نیاز مورد هايرقت آن متعاقب و شد هموژن

 37 دماهاي در ترتیب به 2آگار کانت پلیت محیط در دوستسرما هايباکتري و کل هايباکتري تعداد شمارش. گرفت قرار استفاده

                                                 
1Pour plat  
2 Plate count agar  
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 .گرفـت  انجـام  پلیـت  روي بـر  موجـود  هـاي کلنی شمارش با روز 10 مدت به گراد سانتیدرجه 7 و روز 2 مدت به گراد سانتیدرجه
  ).37(گردید  گزارش log CFU/g صورت به ها شمارش تمامی

  
  اورئوس استافیلوکوکوسشمارش باکتري -9-2

هـاي  در این روش یک میلی لیتـر از رقـت  . از محیط کشت برد پارکر  آگاراستفاده شد استافیلوکوکوس اورئوسرش باکتري براي شما
ایجاد پرگنه هـاي سـیاه    گرمخانه گذاري شد گرادسانتیدرجه 37ساعت در  48تا  24را در سطح برد پارکر کشت داده شد و مورد نظر 

بـراي  . براي هر رقـت دو پلیـت درنظـر گرفتـه شـد     . باشدمی استافیلوکوكدر اطراف آن مشخصه براق با لبه نازك سفید و هاله شفاف 
استفاده  1هاي تاییدي از تست کوآگولاز با پلاسماي خرگوش و تخمیر هوازي و بی هوازي مانیتول در محیط مانیتول سالت آگارآزمون

  .)2(شد 
  ارزیابی حسی-2-10

مخصـوص سـرخ    آفتـابگردان  و روغن گیاهی AM30مدل  نکسیسرخ کن مولا استفاده از دستگاه ها ب جهت انجام ارزیابی حسی نمونه
هـاي حسـی   ارزیـابی ویژگـی  دقیقه پخـت گردیـد، در ادامـه     5درجه به مدت  170، در دماي)گرادسانتیدرجه 227با نقطه دود ( کردنی
کلی در روز اول و آخر نگهداري توسط آزمون هدونیک پنج رنگ، بو و پذیرش  ارزیاب نیمه آموزش دیده  از نظر 10ها توسط  نمونه
هر ارزیاب یک بلـوك در  ). 40(بیانگر بسیار بد بودن نمونه می باشد  1بیانگر بسیار خوب بودن و امتیاز  5اي استفاده شد که امتیاز نقطه

درصد به صورت 95در سطح اطمینان  SPSSهاي حاصل از آزمون حسی با طرح بلوك کاملا تصادفی با نرم افزار نظرگرفته شد و داده
non parametric آنالیز گردید.  

  تجزیه و تحلیل آماري-2-11
 Two-Way)آنـالیز واریـانس دو طرفـه     روش از استفاده با واریانس، همگنی و ها داده بودن نرمال به توجه با ها،  داده تحلیل و تجزیه

ANOVA) میانگین صورت به ها داده تمام. درصد استفاده شد 5سطح  در دانکن آزمون از ها داده میانگین مقایسهبراي . استفاده شد ± 

 Excelو  هـا  داده آنـالیز  براي )SPSS version 18(افزار  نرم از .پذیرفت صورت تکرار 3 در ها ارزیابی و شد گزارش معیار انحراف
  .گردید استفاده نمودارها رسم براي

  نتایج و بحث -3
  DPPHرادیکال آزاد  بررسی فعالیت -3-1

یکی از روش هاي معتبر، دقیق، آسان و مقرون به صرفه با تکرار پـذیري بـالا مـی باشـد کـه جهـت        DPPH 2استفاده از رادیکال پایدار 
دادن  ها بااکسیدانآنتی. هاي گیاهی در شرایط آزمایشگاهی مورد استفاه قرار می گیرد ها و عصاره اسانس ضداکسیدانیبررسی خاصیت 

نتـایج  ). 15(شوند می آن شدن رنگ بی حتی یا و رنگ شدن کم ، آنرا احیا نموده و باعثDPPH هیدروژن و یا الکترون به رادیکال 
به طوریکه عصـاره در  . افزایش یافت DPPH، با افزایش غلظت مقادیر فعالیت رادیکال آزاد )1 شکل( مربوط به مطالعه حاضر نشان داد

داري در این غلظت اختلاف معنـی  DPPHرا دارا بود و مقادیر فعالیت رادیکال آزاد  ضداکسیدانیفعالیت بالاترین  ppm 1500غلظت 
و  ضداکسـیدانی هاي گیاهی به علـت دارا بـودن ترکیبـات فنلـی داراي فعالیـت      و اسانس  عصاره. نداشت BHAاکسیدان سنتزي با آنتی

هیدروکسیلاسیون  درجه یا فنلی ترکیبات غلظت افزایش باشد باالکترون آزاد میظرفیت بالایی براي اهداي اتم هیدروژن یا الکترون و 

                                                 
1 Mannitol Salt Agar 
2 (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) radical scavenging activity 
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نیـز اعـلام   ) 1394(و همکـاران   ابـراهیم نیاکتـابی  ).38،1(کنـد  مـی  پیـدا  افزایش عصاره و اسانس رادیکالی مهار فعالیت فنلی، ترکیبات
را مهـار نمایـد، همچنـین آنهـا      DPPHتوانـد رادیکـال آزاد    باشد و می می ضداکسیدانینمودند که عصاره دانه آنیسون داراي خاصیت 

  .)1(دارد DPPHاعلام نمودند ترکیبات فنلی نقش مهمی در مهار رادیکال آزاد 

  
  يسنتز دانیاکس یعصاره و آنت DPPHآزاد  کالیراد تیفعال ریمقاد: 1 شکل

  مقادیر عدد پراکسید طی دوره نگهداري -3-2
هـا طـی   ها و روغـن هاي ارزیابی کیفی بسیار رایج چربیدهد و یکی از شاخصپراکسیدها را نشان میشاخص پراکسید میزان کل هیدرو

هیدروپرواکسیدها به عنوان اولین مواد حاصـل از اتواکسیداسـیون شـناخته شـده انـد و مـواد حاصـل از تجزیـه         . تولید و نگهداري است
ثانویـه   ربن هـا، اسـیدهاي آلـی فـرار و اپوکسـی هـا بـه عنـوان ترکیبـات         ها، الکـل هـا، هیـدروک   هیدروپروکسیدها مثل آلدهیدها، کتون

با افزایش زمان مقادیر عدد پراکسید در تمامی تیمارها تا روز دوازدهم نگهداري افزایش و سـپس   ).43،13( اکسیداسیونی مطرح هستند
هیدروپراکسـید و تبـدیل آن بـه ترکیبـات     کاهش عدد پراکسید پس از حداکثر مقدار خود ممکن است به علت بی ثباتی  .کاهش یافت

. بیشترین مقادیر عدد پراکسید در تیمـار شـاهد مشـاهده شـد     )2جدول( با توجه به نتایج آنالیز آماري). 12(ثانویه اکسیداسیون می باشد 
 هـا فنـول پلی. اشدکمتر بودن عدد پراکسید در تیمارهاي حاوي پوشش آلژینات و عصاره به علت ترکیبات فنلی موجود در عصاره می ب

 يزنجیره هايواکنش دهنده کلیدیترین از یکی که پروکسی هايرادیکال خصوصا را دارند، آزاد هايرادیکال انداختن دام به توانایی
کـه   اسـت  هـایی گونـه  ازجملـه  هم دانه آنیسون شوندمی اکسیداسیونی فساد هايواکنش يچرخه دادن خاتمه درنتیجه باعث اند،میانی
 میـزان  کـاهش  حـاوي عصـاره دانـه آنیسـون بـر      تیمارهاي اثر بنابراین فنولی است ترکیبات مانند مختلف فعال زیست ترکیبات ايدار

هاي آزاد، بـه وسـیله دادن یـک    ها توانایی شکستن رادیکالدر مجموع عصاره). 35،27(است  توجیه قابل تیمار شاهد به نسبت پراکسید
می باشد که فساد اکسیداتیو در گوشت  ضداکسیدانیداراي خاصیت  فنولیو به علت دارا بودن ترکیبات اتم هیدروژن را دارا می باشد 

در مطالعه حاضر مقادیر عدد پراکسید در تیمارهاي حاوي پوشش آلژینات و عصاره دانه آنیسون در غلظـت  ). 25(را به تاخیر می اندازد 
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ppm 1500 بـه میـزان   وابسـته  هاي طبیعی عصاره ضداکسیدانی اثر است که شده گزارش عدديمطالعات مت. کمتر از مابقی تیمارها بود 

  ).38،32،31(دوزشان است 
 اکسیداسیون اولیه محصولات تولید انداختن تأخیر در به ولیک و پوشش آلژینات عصاره که دادند نشان) 1397( همکاران و سبزعلی

نتایج مطالعه حاضر با نتایج رشیدایی  .)6(است بوده مؤثر گهداري در یخچال طی دوره ن شده نگهداري گوشت گوساله  فیله در لیپیدي
آنهـا نیـز اعـلام نمودنـد افـزایش غلظـت       . )38(در ارتباط با افزودن عصاره رزماري بر گوشت گاو هم خـوانی دارد ) 2019(و همکاران 

 یلیم 5ز پراکسید در گوشت براي مصرف انسانی میزان مجا .عصاره سبب کند شدن تغییرات عدد پراکسید طی دوره نگهداري می شود
 حـد  از بیشـتر   تیمار شاهد و تیمار آلژینات در پراکسید میزاندر روز دوازدهم دوره نگهداري ). 45(است  یچرب لوگرمیک/ والان یاک

  .تا انتهاي دوره نگهداري از محدوده مجازي برخوردار بود و در سایر تیمارها قبول پیشنهادي بود قابل
  مقادیر عدد پراکسید در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري: 2دول ج

زمان نگهداري 
 )روز(

  تیمار                                 
 ppm 1500عصاره  +آلژینات  ppm 1000عصاره  +آلژینات ppm 500عصاره  +آلژینات  آلژینات شاهد

0 Ae05/0±97/0 Ae06/0±96/0 Ae03/0±98/0 Ae06/0±99/0 Ae06/0±98/0 
4  Ad33/0±91/3 Bd05/0±94/2 Cd06/0±17/2 Cd08/0±16/2 Dd04/0±94/1 
8 Ac12/0±76/5 Bc13/0±13/4 Cc04/0±33/3 Cc05/0±30/3 Dc08/0±87/2 
12 Aa15/0±40/7 Ba17/0±53/5 Da39/0±70/4 Ca06/0±95/4 Ea08/0±96/3 
16 Ab09/0±14/6 Bb26/0±66/4 Db14/0±81/3 Cb05/0±01/4 Eb05/0±31/3 

   )انحراف از معیار ±میانگین (بیان شده است  کیلوگرم چربی/ همه اعداد بر حسب میلی اکی والان) 1
  )..,A, B (دار دارند  اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی) 2
   )..,a, b, c(دار دارند اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف معنی) 3
  ک اسید طی دوره نگهداريمقادیر عدد تیوباربیوتی -3-3

 مـدت  طـول  در ایـن شـاخص   افزایشـی  رونـد  .دهدمی نشان را آلدهیدها ویژه به اکسیداسیون ثانویه محصولات میزان TBA شاخص

 ثانویـه  محصـول  عنوان به آلدهیدها همچنین، .باشد ماهیچه در هاپراکسیدان دیگر و آزاد آهن افزایش دلیل به است ممکن نگهداري

بـا  .)44، 23(باشد  موضوع این بر دلیلی میتواند هیدروپراکسیدها روند افزایشی .شوندمی ایجاد هیدروپراکسیدها تجزیه از اکسیداسیون
 هـاي آنتـی اکسـیدان   ماننـد  فنولیک ترکیبات. در تیمار شاهد مشاهده شد TBAبیشترین مقادیر  ) 3ل جدو(توجه به نتایج آنالیز آماري

 بـه  و باشـند مـی  Fe+2 مانند فلزي هايیون کردن مهار به قادر همچنین هستند و آزاد هايرادیکال يخنثی ساز خاصیت داراي سنتزي

در مطالعه حاضر نیز افزایش غلظت عصاره سبب افزایش خاصیت . یابدمی کاهش فعال اکسیژن گیري مولکولشکل سرعت ترتیب این
ام  16ي حاوي  پوشش آلژینات و عصاره بهتر بود بـه طـوري کـه در روز    همچنین نتایج در ارتباط با تیمارها.  عصاره شد ضداکسیدانی

و بیشـترین مقـادیر در تیمـار    ppm 1500نگهداري کمترین مقادیر عدد تیوباربیوتیک اسید در تیمار پوشش آلژینات و عصاره با غلظـت  
آن و  ضداکسـیدانی بب افـزایش خاصـیت   توان اینگونه بیان نمود ترکیب پوشـش آلژینـات و عصـاره س ـ   در واقع می .شاهد مشاهده شد

هم خوانی داشت در ) 2018(نتایج صفري و همکاران  با پژوهش این نتایج.  طولانی تر شدن اثر بخشی آن طی دوره نگهداري می شود
 قـرار  بررسـی  مورد کپور سرگنده طی دو شرایط نگهداري فیله ماندگاري روي بر خوشاریزه عصاره آنتی اکسیدان مطالعه آنها اثرات

 کـه  شـد  داري ایجـاد معنـی  افـزایش  عصـاره  نسبت به توجه با تیوباربیتوریک اسید در تغییرات که داد آنها نشان بررسی نتایج .گرفت

 و کـرد  ایفـا  سـزایی  به نقش یخچال در فوق ماده ماندگاري در که بود عصاره در دماي یخچال پی پی ام 1500به مربوط آن کمترین
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صمغ دانه -در ارتباط با افزودن پوشش کیتوزان) 2020(اسماعیلی و همکاران نتایج مطالعه حاضر با نتایج  .)40(بود هانمونه دیگر از بهتر
هـم خـوانی   ) 1397(و رهنمـون و همکـاران   ) 1397(، مهـدیزاده و همکـاران   ) 1398(، پورشایگان و همکاران)25(شاهی بر فیله گوشت

یش غلظت عصاره و همچنین استفاده از پوشش خوراکی آلژینات سبب کند شدن تغییرات عـدد  آنها نیز اعلام نمودند افزا. )7،5،3(دارد
گـرم گوشـت بـه عنـوان     /میلـی گـرم مـالون دي آلدهیـد     TBA 2به طور کلـی میـزان    .تیوباربیوتیک اسید طی دوره نگهداري می شود

در انتهـاي دوره  ). 19(بـل کشـف خواهـد بـود     محدودیت مصرف در نظر گرفته می شود و آن زمانی است که بوي فساد در گوشـت قا 
  .قبول پیشنهادي بود قابل حد ازبیشتر  ppm 1500تیمار پوشش آلژینات و عصاره  به جز  هانمونه همه درTBA میزان نگهداري 

 مقادیر عدد تیوباربیوتیک اسید در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري :3جدول

زمان نگهداري 
 )روز(

  تیمار                                 
 ppm 1500عصاره  +آلژینات  ppm 1000عصاره  +آلژینات ppm 500عصاره  +آلژینات  آلژینات شاهد

0 Ae03/0±78/0 Ae02/0±77/0 Ae04/0±77/0 Ae03/0±78/0 Ae03/0±78/0 

4  Ad06/0±69/1 Bd03/0±28/1 Dd02/0±09/1 Cd03/0±13/1 Dd04/0±05/1 
8 Ac04/0±91/2 Bc03/0±93/1 Dc04/0±40/1 Cc06/0±63/1 Dc02/0±41/1 
12 Ab03/0±80/3 Bb05/0±59/2 Db05/0±90/1 Cb05/0±10/2 Eb07/0±61/1 
16 Aa07/0±59/4 Ba08/0±16/3 Da04/0±56/2 Ca03/0±92/2 Ea03/0±82/1 

   )انحراف از معیار ±میانگین (بیان شده است  کیلوگرم چربی/ همه اعداد بر حسب میلی گرم مالون دي آلدئید) 1
  )..,A, B (دار دارند اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی) 2
 )..,a, b, c( دار دارند اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف معنی) 3

  مقادیر بازهاي نیتروژنی فرار طی دوره نگهداري -3-4
متیل آمین، دي متیل آمین، آمونیاك و سایر ترکیبات نیتروژنی فرار مـرتبط بـا   مجموع بازهاي نیتروژنی فرار بطور عمده متشکل از تري 

هـاي اتولیتیـک، دامیناسـیون اسـیدهاي آمینـه و      هـاي مولـد فسـاد، آنـزیم    باشد که به ترتیب توسط بـاکتري هاي غذایی میفساد فرآورده
بـا توجـه بـه    ). 44و 26،33(شود تئین گوشت محسوب میگردند و یکی از نشانگرهاي اصلی تخریب و تجزیه پرونوکلئوتیدها تولید می
با افزایش غلظت عصاره نتـایج  . در تیمار شاهد، مشاهده شد یتروژنین يبازها زانیمدر اکثر روزها بیشترین  ) 4جدول(نتایج آنالیز آماري

 ppmعصـاره بـا غلظـت    + آلژینـات  در تیمـار  ام نگهداري کمترین بازهاي نیتروژنـی فـرار   16بهتري مشاهده شد، به طوري که در روز 
هاي خوراکی و ها بهمراه پوشش علت این امر افزایش خاصیت ضد باکتریایی عصاره. و بیشترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده شد1500

 همکـاران  و صـفري  .باشـد هاي خوراکی مثل آلژینات  مییا حفظ پایداري خواص ضدباکتریایی براي مدت طولانی تر بهمراه پوشش

 شـده  نگهـداري  ماهی کپور سـرگنده   فیله در فرار ازته بازهاي مجموع انداختن تأخیر در به خوشاریزه عصاره که دادند نشان) 2018(

به  بررسی تأثیر عصاره ولیک و پوشـش آلژینـات بـر    ) 1397(سبزعلی و همکاران  .)40(است بوده مؤثر طی دوره نگهداري در یخچال 
آنها اعلام نمودند، تیمـار حـاوي  پوشـش آلژینـات و     . )6(وساله در شرایط نگهداري در یخچال پرداختندعمر ماندگاري فیله گوشت گ

درصد کمترین مقادیر مجموع بازهاي نیتروژنی فرار دارا بود و همچنین تنها این تیمار از مقادیر قابل قبولی تـا انتهـاي    5/1عصاره ولیک 
 گوشت گرم 100 در گرممیلی 20در گوشت و فرآورده هاي آن  فرار ازته بازهاي عمجمو حد مطلوب .دوره نگهداري برخوردار بود

عصـاره بـا غلظـت    + آلژینـات تیمـار   به جـز   هانمونه در همه فرار ازته بازهاي میزان در انتهاي دوره نگهداري  ).14(گزارش شده است 
ppm 1500 قبول پیشنهادي بود قابل حد ازبیشتر.  
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  بازهاي نیتروژنی فرار در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداريمقادیر : 4جدول 
زمان نگهداري 

 )روز(
  تیمار                                 

 ppm 1500عصاره  +آلژینات  ppm 1000عصاره  +آلژینات ppm 500عصاره  +آلژینات  آلژینات شاهد

0 Ae39/0±72/10 Ae32/0±72/10 Ae33/0±64/10 Ad22/0±66/10 Ae36/0±69/10 

4  Ad53/0±04/14 Bd52/0±19/13 Dd19/0±19/12 Cc30/0±69/12 Ed21/0±81/11 
8 Ac04/1±52/21 Bc82/0±10/17 Dc23/0±81/14 Cb28/0±25/15 Ec30/0±27/13 
12 Ab83/0±49/25 Bb72/0±22/21 Cb30/0±28/18 Db55/0±92/16 Eb22/0±71/15 
16 Aa71/1±10/32 Ba65/0±19/26 Ca33/0±32/23 Ca30/0±21/22 Da21/1±39/18 

   )انحراف از معیار ±میانگین (صد گرم بیان شده است / همه اعداد بر حسب میلی گرم) 1

   )..,A, B (دار دارند اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی) 2
  .)..,a, b, c(دار دارند  اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف معنی) 3

  مقادیر اسید چرب آزاد طی دوره نگهداري -3-5
چـون اسـیدهاي    ،باشدهاي استري بوده و یک ترکیب نامطلوب  میوجود اسید چرب آزاد به واسطه اکسایش و آبکافت آنزیمی چربی

کـه   است ن صورتتأثیر پرواکسیدانی اسیدهاي چرب آزاد بر چربی بدی).  10(توانند به ترکیبات فرار بد بو تبدیل شوند چرب آزاد می
-هاي آزاد را تسریع میاسیدهاي چرب آزاد بر گروه کربوکسیل اثر تحریک کننده داشته و تشکیل هیدروپروکسیدها و متعاقبا رادیکال

این افـزایش کلـی نشـان    . ها افزایش یافتمیزان اسیدهاي چرب آزاد به طور کلی در تمام تیمار  )5جدول(در مطالعه حاضر ).16( بخشد
ها است که ناشی از فعالیت آنزیم هاي داخلی و باکتریایی می باشد، تجمع ایـن ترکیبـات   وقوع فساد هیدرولتیک در تمامی نمونهدهنده 

تواند یکی از عوامل اصلی در پذیرش محصول بوسیله مصرف کننده باشد زیرا این ترکیبات داراي اثرات مضر یا مخرب بر در بافت می
، تغییـر رنـگ، تخریـب بـافتی     )هـا بدلیل واکنش با پـروتئین (لیت پروتئین ها بوده و ایجاد طعم نامطلوب ، حلا ATP-ascفعالیت آنزیم 

بـا افـزایش   . در تیمار شاهد، مشاهده شد FFAبا توجه به نتایج آنالیز آماري در اکثر روزها بیشترین میزان . کنندمرتبط با ویسکوزیته می
طوري که تیمار هاي پوششی با غلظـت بـالاتر عصـاره، داراي مقـادیر کمتـري از اسـید هـاي        غلظت عصاره نتایج بهتري مشاهده شد، به 

 ppmعصـاره بـا غلظـت    + ام نگهـداري  در تیمـار آلژینـات    16در روز  FFAچرب آزاد طی دوره نگهداري بودنـد و کمتـرین میـزان    
ناخته شده عصاره نسبت داد که احتمـالا از طریـق   ش ضداکسیدانیعلت این کاهش را شاید بتوان از یک طرف به اثر . شد مشاهده1500

ضـد   از طرف دیگر، ممکـن اسـت ایـن کـاهش ناشـی از اثـر      ).  44(هاي بافت، موجب کاهش هیدرولیز آنزیمی شده است اثر بر آنزیم
. ی هـا شـده باشـد   میکروب عصاره بوده باشد که موجب کاهش بار باکتریایی و متعاقب آن تولید آنزیم هاي آنها و هیدرولیز کمتر چرب

رس بر مقادیر اسید چرب آزاد فیله ماهی کپور -به بررسی اثر اسانس رزماري به همراه پوشش نانوکیتوزان) 2014(عبداللهی و همکاران 
اسـانس   حـاوي  کیتـوزان  بـا  شـده  داده پوشـش  مـاهی  آزاد چـرب  اسـیدهاي  افزایش میزان آنها اعلام نمودند که. )9(اي پرداختند نقره

، جلالـی و همکـاران  . نمودنـد  بیـان  رزمـاري  اسانس ضداکسیدانی فعالیت را آن علت و است بوده کمتر شاهد تیمار به سبتن رزماري
با آلژینات غنی شده  -تیمار حاوي پوشش مرکب کربوکسی متیل سلولز اعلام نمودند کمترین مقادیر اسید چرب در فیله ماهی) 2015(

  . )31(ددرصد میخک مشاهده ش 5/1اسانس 
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  مقادیر اسید چرب آزاد در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري: 5جدول 
زمان نگهداري 

 )روز(
  تیمار                                 

 ppm 1500عصاره  +آلژینات  ppm 1000عصاره  +آلژینات ppm 500عصاره  +آلژینات  آلژینات شاهد

0 Ae03/0±37/0 Ae03/0±37/0 Ae03/0±35/0 Ae03/0±36/0 Ae03/0±36/0 
4  Ad06/0±00/1 Bd03/0±81/0 Cd03/0±76/0 Dd02/0±71/0 Ed03/0±58/0 
8 Ac04/0±06/2 Bc04/0±51/1 Dc07/0±21/1 Cc05/0±30/1 Ec04/0±02/1 
12 Ab03/0±50/3 Bb04/0±29/2 Cb05/0±95/1 Cb03/0±01/2 Db07/0±62/1 
16 Aa07/0±50/4 Ba06/0±55/3 Ca08/0±88/2 Da07/0±75/2 Ea07/0±05/2 

   )انحراف از معیار ±میانگین (بیان شده است  همه اعداد بر حسب درصد اسید اولئیک) 1

    )..,A, B (دار دارند اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی) 2
   .)..,a, b, c(دار دارند اعداد در یک ستون با حروف متفاوت اختلاف معنی) 3
  هاي میکروبی طی دوره نگهداريصمقادیر شاخ -3-6

هـاي  میکروکوکـوس ها و باسیلوسها یا کوکوباسیلوسهاي ساپروفیت مخصوصا سطح گوشت معمولا با گونه هاي مختلفی از ارگانیزم
هـاي   هاي مسئول فسـاد گوشـت تـازه نگهـداري شـده بـه صـورت سـرد، بـاکتري          گروه اصلی میکروارگانیسم. شودگرم منفی آلوده می

کننـد کـه سـبب     هاي لیپاز و فسفولیپاز تولید می آنزیم سودوموناسهاي  ها و عمدتاً گونه این باکتري). 37(وست گرم منفی هستند سرماد
هاي سرمادوست دارا بودن آنـزیم پروتئولیتیـک و لیپولیتیـک قـوي و      هاي مهم باکتري از ویژگی. شوند افزایش اسیدهاي چرب آزاد می

پیشـنهاد   log cfu/g 7 میزان مجاز شمار کل باکتري و سرمادوسـت بـراي گوشـت     ).41،29(باشد  کوتاه میسرعت تکثیر آنها در زمان 
تـا انتهـاي دوره نگهـداري از     ppm 1500تنهـا تیمـار آلژینـات بهمـراه عصـاره      )3و2 شـکل (با توجه به نتایج ). 48و  47، 41(شده است 

یله پوشش آلژینات را در وحله اول می تـوان بـه اثـر پوششـی آن و ممانعـت از      مهار رشد باکتریایی بوس .محدوده مجازي برخوردار بود
نتایج مشابهی در مورد اثر پوشش هاي زیست تخریب پذیر  بر بار باکتریایی گونه هـاي مختلـف گوشـت طـی     . نفوذ اکسیژن نسبت داد

ش هاي ضد میکروبی نیز به اثبـات رسـیده   همچنین اثر ضد میکرویی پوش. گزارش شده است) 37،31،9(نگهداري توسط سایر محققان 
 ساختار). 33(است، که در نهایت منجر به گسیختگی غشاي سلول باکتري و خروج مواد ضروري سلول و در نهایت مرگ آن می شود 

 در مهمیاثر  فنولی ترکیبات در موجود هیدروکسیل هايو گروه بوده اثرگذار آنها ضدمیکروبی مکانیسم بر ترکیبات فنولی شیمیایی

 ترکیبـات  ایـن  که است باعث شده فعال فنولیک هیدروکسی گروه وجود .دارد هاي گیاهیعصاره و هااسانس ضدمیکروبی خاصیت

 سیتوپلاسـمی،  غشـا  در اخـتلال  معمولأ موجب ترکیبات این. دهد تشکیل هیدروژنی باند ها،آنزیم فعال هايجایگاه با آسانی به بتواند

 سلولی محتویاتکوآگولاسیون  و انعقاد سبب و شده فعال و انتقال الکترونی جریان پروتون، حرکتی نیروي هم گسیختن از و شکستن

در ارتباط با تاثیر عصاره خوشـاریزه بـر مانـدگاري فیلـه کپـور سـرگنده؛       ) 2018(در مجموع  نتایج با نتایج صفري و همکاران . شودمی
یر پوشش آلژینات غنی شده با عصاره ولیک بر ماندگاري فیله گوشت گوساله و اسماعیلی در ارتباط با تاث) 1397(سبزعلی و همکاران ، 

در ارتباط با تاثیر پوشش هاي خوراکی فعال بر پایه کیتوزان و صمغ دانـه شـاهی بـر مانـدگاري فیلـه گوشـت هـم        ) 2020(و همکاران، 
  .)40،25،6(خوانی دارد
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 ف طی مدت زمان نگهداريمقادیر باکتري کل در تیمارهاي مختل: 2 شکل

  
  مقادیر باکتري سرمادوست در تیمارهاي مختلف طی مدت زمان نگهداري: 3 شکل

  طی دوره نگهداري استافیلوکوکوس اورئوسبررسی تغییرات باکتري  -7-3
. کنـد تخمیر می یک کوکوس گرم مثبت و بتاهمولیتیک است که کاتالاز و کواگولاز مثبت بوده و مانیتول را استافیلوکوکوسباکتري 

اشـی از  هاي انسانی است و هر انسان حداقل یکبار در طول زندگی خود به عفونت ناین باکتري، به طور معمول عامل بسیاري از عفونت
در تیمار شاهد افزایش یافت و در اکثـر تیمارهـا    استافیلوکوکوس اورئوسبا افزایش زمان مقادیر باکتري ). 8( این باکتري مبتلا می شود

بـا افـزایش غلظـت عصـاره در     . در اکثر روزهـا بیشـترین مقـادیر در تیمـار شـاهد، مشـاهده شـد        )4شکل( با توجه به نتایج. کاهش یافت
عصاره دانه آنیسون با غلظت +تیمارهاي پوششی نتایج بهتري مشاهده شد و همچنین نتایج در ارتباط با تیمارهاي حاوي پوشش آلژینات
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ppm 1500 دارا . در  ایـن تیمـار مشـاهده نشـد     استافیلوکوکوس اورئوسام نگهداري هیچ باکتري  4طوري که از روز  شده بهتر بود به
 ).22(در مطالعه سایر محققین نیز گـزارش شـده اسـت     استافیلوکوکوس اورئوسبودن خاصیت ضد میکروبی دانه آنیسون علیه باکتري 

. )34(در مرغ برگر شد استافیلوکوکوس اورئوساسانس آنیسون سبب کاهش نیز گزارش نمودند استفاده از ) 2018(مهدوي و همکاران 
به ارزیابی اثر ضدباکتریایی فیلم ژلاتین حـاوي اسـانس گیـاه کـاکوتی کـوهی و عصـاره هسـته انگـور علیـه          ) 1397(رضایی و شهبازي 

اسـتافیلوکوکوس  هـاي   تعـداد بـاکتري   نتـایج ایـن مطالعـه نشـان داد    . )4(در گوشت چرخ کرده گاو پرداختند استافیلوکوکوس اورئوس
در تمامی نمونه هاي گوشت چرخ کرده گاو بسته بندي شده با فیلم هاي ژلاتین حاوي اسانس کاکوتی کوهی و عصاره هسـته   اورئوس

  . انگور نسبت به گروه کنترل به صورت معنی داري کمتر می باشد

  
  ي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمارها استافیلوکوکوس اورئوسمقادیر باکتري :4 شکل

  
  بررسی امتیاز حسی طی فرآیند نگهداري  -3-8

-تعیین فساد محصولات غذایی بر اساس ارزیابی هاي کیفی محصول با روش هاي متعدد حسی، شیمیایی و میکروبیولوژي صـورت مـی  
باشد و به عنوان یـک روش  ه نگهداري میارزیابی حسی به عنوان روشی مناسب براي ارزیابی کیفیت و تازگی گوشت طی دور. پذیرد

به عنوان امتیاز حسـی قابـل قبـول بـراي      4حداقل امتیاز حسی  )7جدول(در مطالعه حاضر). 41(گیرد ساده و سریع مورد استفاده قرار می
عصـاره بـا غلظـت    + ینـات آلژتیمارهـاي  با افزایش زمان نگهداري از امتیاز حسی تمامی تیمارها کاسته شـد و  . ها در نظر گرفته شدنمونه
ppm 1000 روند تغییر وضعیت صـفات ارزیـابی    .ها برخوردار بودندتا انتهاي دوره نگهداري از امتیاز حسی مورد تایید ارزیاب 1500و

. در تیمارهاي مورد آزمایش می باشد ییایباکترحسی در تیمارها طی مدت نگهداري هماهنگ و همسو با تغییرات اکسیداسیون و فساد 
ه می توان گفت به این دلیل باشد که اکسیداسیون چربی منجر به تخریب و افت کیفیت حسی و کاهش مقـدار مـواد مغـذي از جملـه     ک

از طرفی افـزایش هیـدرولیز   . گرددو تولید محصولات سمی اکسیداسیون می) PUFA(کاهش اسیدهاي چرب چند غیر اشباع ضروري 
مشخصـا اثبـات شـده کـه روي ثبـات       FFAشـود، زیـرا   هاي مقبولیت محصول مـی صمنجر به کاهش برخی شاخ FFAچربی و تجمع 

هـا در ایـن وضـعیت بـه     شود که اکسید شدن پروتئینها میها تاثیر دارد و موجب تخریب بافت از طریق واکنش دادن با پروتئینپروتئین
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هاي بـا وزن مولکـولی بـالا    هایی که جزء چربیچربی هاي پراکسید سریعتر ازعلت افزایش دسترسی پروتئین به اکسیژن و دیگر مولکول
همچنین همسو بودن بین تغییرات روند فساد باکتریایی و ارزیابی حسی قبلا به . افتداتفاق می) مثل تري گلیسریدها و فسفولیپیدها(هستند 

آریـایی و همکـاران   .غـذایی باشـد  که ممکن است مربوط به فعالیت میکروارگانیسـم هـاي مسـئول فسـاد مـواد       )26(اثبات رسیده است 
آنها اعلام نمودند تمامی تیمارها . )12(اي پرداختند به بررسی اثر اسانس اناریجه بر امتیاز حسی پذیرش کلی فیله ماهی کپور نقره) 2014(

کمترین امتیاز در تیمار . ددر روز اول نگهداري مورد تایید ارزیاب ها بودند و با افزایش زمان از امتیاز حسی در تمامی تیمارها کاسته ش
بـه  ) 1397(سـبزعلی و همکـاران    .شاهد مشاهده گردید و تیمار حاوي اسانس تا انتهاي دوره مورد تایید ارزیابی کننـدگان قـرار داشـت   

اعلام آنها . بررسی اثر عصاره ولیک به همراه پوشش آلژینات بر مقادیر ارزیابی حسی فیله گوشت گوساله طی دوره نگهداري پرداختند
آلژینات  با شده داده گوشت گوساله پوشش امتیاز حسی در تمامی تیمارها تا انتهاي دوره نگهداري کاهش یافت و همچنین نمودند که

   ).6(ها برخوردار بودتا انتهاي دوره نگهداري از امتیاز حسی مورد تایید ارزیاب درصد 5/1عصاره ولیک حاوي
 )روز(لف طی مدت زمان نگهداري در تیمارهاي مخت ارزیابی حسی:7جدول

  16                            0  روز                            تیمار
          

         
  نگر  

  

  شاهد
 

a00/0±00/5 d63/0±20/2  
  a00/0±00/5 c56/0±90/2  آلژینات

 ppm 500 b51/0±60/4 a47/0±00/4عصاره +  آلژینات
  ppm 1000 b52/0±50/4 a51/0±40/4عصاره +  آلژینات
 ppm 1500 a00/0±00/5 a48/0±30/4عصاره +  آلژینات

 a00/0±00/5 d57/0±90/1  شاهد      

  
         

  بو  
  

  a00/0±00/5 c48/0±70/2  آلژینات
  ppm 500 c70/0±50/4 b47/0±70/3عصاره +  آلژینات
 ppm 1000 ab67/0±70/4 a67/0±30/4عصاره +  آلژینات

  ppm 1500 a00/0±00/5 a48/0±30/4عصاره +  ژیناتآل
  a00/0±00/5 d56/0±10/2  شاهد     

 a00/0±00/5 c66/0±00/3  آلژینات  

        
  پذیرش کلی  

  

  ppm 500 b51/0±60/4 a47/0±00/4عصاره +  آلژینات
  ppm 1000 b48/0±70/4 a52/0±40/4عصاره +  آلژینات
 ppm 1500 a00/0±00/5 a42/0±20/4عصاره +  آلژینات

  نتیجه گیري -4    
با توجه به تقاضاي مصرف کنندگان براي دسترسی به مواد غذایی با کیفیت بالا و نگرانـی آنهـا بـه دلایـل مشـکلات ناشـی از مصـرف        

هـاي زیسـت    وشـش هاي زیست محیطی ناشی از تجمع پلیمرهاي مصنوعی، تکنولوژي استفاده از پ هاي مصنوعی و نیز نگرانی نگهدارنده
 عصاره همچنین دانه آنیسون، گیاهی است که. تواند جایگزین مناسبی باشدباکتریایی بالا می ضد اکسیدانی و تخریب پذیر با خواص ضد

 ضداکسـیدانی باکتریـایی و   اگـر چـه اثـر آنتـی    . شـود به منظور بهبود خصوصیات حسی و افزایش زمان ماندگاري غذاها استفاده مـی آن 
 هیدروکلوئیدي به تنهایی و یا غنی شده با سایر عصاره ها مورد مطالعه قرار گرفته است ولی تا کنون اثر عصاره دانه آنیسونهاي  پوشش

هـاي  نتایج تجزیـه و تحلیـل  . آلژینات و تاثیر آن بر مدت زمان ماندگاري فیله گوشت گوساله مورد بررسی قرار نگرفته است  در پوشش
هاي فساد اکسیداسیونی نسبت ور کلی پوشش آلژینات به همراه عصاره سبب کند شدن روند افزایشی شاخصشیمیایی نشان داد که به ط

به تیمار شاهد شد و نتایج تجزیه و تحلیل هاي میکروبی بیانگر این موضوع است که در تمامی تیمارها افـزایش بـار میکروبـی همـراه بـا      
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اي حاوي عصاره کندتر صورت گرفت و با افزایش غلظـت عصـاره نتـایج بهتـري     گذشت زمان وجود دارد، ولی این افزایش در تیماره
از لحاظ شاخص شیمیایی و میکروبی و حسی در تا انتهاي دوره نگهداري شد  مشاهده ppm 1500عصاره + آلژیناتتیمار . مشاهده شد

د عصـاره هـاي گیـاهی کـه داراي خـواص      بـا اجـراي ایـن مطالعـه و مطالعـات مشـابه در مـورد کـاربر        . داراي وضعیت قابل قبـولی بـود  
هاي عامل اکسیداسـیون، گـامی   توان ضمن کاهش فرآورده، می)آلژینات(پوشش خوراکی  هستند بهمراه ضداکسیدانیمیکروبی و  ضد

مؤثر در جهت بهبود سلامت میکروبی، حفظ کیفیت ارگانولپتیکی گوشت در حد مطلوب و افـزایش مـدت مانـدگاري آن برداشـت و     
هاي آنها بعنوان پوششی جدید در ها و فرآوردهدر انواع گوشت پوشش خوراکیلازم را براي استفاده کاربردي از این ترکیبات و زمینه 

 .بسته بندي استفاده نمود
 
  منابع-5

 عصاره دانه آنیسون در ضداکسیدانیهاي استخراج بر ظرفیت اثر روش. 1394. مقصودلو،ي. آریایی،پ. ابراهیم نیاکتابی، ش .1
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Abstract 

In the present study, the effect of Pimpinella anisum extract hydroalcohol (ethanol-water 
(50:50)) with alginate edible coating on shelf life of refrigerated(4±2°C) Meat fillet for 16 days 
was investigated. Initially, the antioxidant activity of different concentrations of extract (1000, 
500, 200 and 1500 ppm)and BHA (100 ppm) were measured by free radical DPPH inhibition 
were measured.The highest amount of DPPH free radical activity was observed at a 
concentration of 1500 ppm (80.68%).Then 5 treatment, including, control treatments (Meat fillet 
without coating), alginate, alginate + extract 500 ppm, alginate + extract 1000 ppm, alginate + 
extract 1500 ppm were produced, The treated samples were chemically analyzed (Peroxide value 
(PV), Thiobarbithic acid (TBA), free fatty acid (FFA), total volatile base nitrogen (TVB-N) and 
microbial (total viable counts (TVC), total psychrotrophic counts (TPC), Staphylococcus aureus 
count and also sensory (color, smell and general acceptance)evaluation were investigated. 
According to the results of treatments containing extracts, the amount of TVB-N, FFA, PV and 
TBA were significantly reduced in comparison with the control sample. Also, the results of 
microbial tests showed that all treatments were more effective than the control samples in 
delaying the growth of bacteria during storage. Sensory evaluation also showed better results was 
observed in the treatment with extract and coating treatments(P<0.05).In sum, the best results 
were observed in alginate + extract 1500 ppm, and only the treatment until the end of the 
maintenance period had acceptable microbial and chemical indices. According to the results and 
desirable antioxidant and antibacterial properties of Pimpinella anisum extract, it can be used as 
a synthetic preservation in meat products. 
 
Keywords: Edible coating, Pimpinella anisum, Antioxidant properties, Antibacterial properties, 
Shelf life 
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