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  چکیده

هاي سنتتیک در عنوان جایگزین نمونهپذیر بهبندي زیست تخریبمحیطی، استفاده از مواد بستهبا توجه به مخاطرات زیست
تأثیر پوشش فعال  آزمایش حاضر با هدف بررسی. نگهداري و افزایش ماندگاري محصولات غذایی توسعه یافته است

خوراکی کازئینات سدیم بر ماندگاري فیله مرغ طی دوره نگهداري در شرایط سرد و نیز مقایسه کارایی سطوح مختلف 
 3تیمار و  5در ترکیب پوشش فعال، آزمایشی در قالب طرح کاملاً تصادفی با  عصاره گیاهی با هیدورکسی آنیزول بوتیله

، داراي )شاهد(هاي مرغ فاقد پوشش تیمارها شامل فیله. سلسیوس اجرا شد درجه 4±1دماي  روز در 12تکرار به مدت 
، داراي )ppm 200( ، داراي پوشش کازئینات سدیم حاوي هیدورکسی آنیزول بوتیله)درصد 4(پوشش کازئینات سدیم 

درصد عصاره در  1بکارگیري نتایج نشان داد . گل همیشه بهار بودعصاره درصد 1و  5/0پوشش کازئینات سدیم حاوي 
، مجموع ترکیبات ازته فرار )log cfu/g 10/6(هاي سرمادوست ترکیب پوشش فعال خوراکی موجب کاهش باکتري

)mg/100g50/26( اندیس اسید تیوباربیتوریک ،)mgMDA/Kg 45/1 ( وpH )66/5 ( و افزایش ظرفیت نگهداري آب
درصد، مشابه  5/0کارایی عصاره در سطح ).>05/0p(دوره نگهداري شد هاي تیمار شده در پایان فیله) درصد 50/55(

درصد عصاره  1توان از پوشش فعال خوراکی کازئینات سدیم حاوي بنابراین می. کارایی هیدورکسی آنیزول بوتیله بود
ضمن . ستفاده کردپذیر جهت افزایش ماندگاري فیله مرغ در دماي سرد ابندي زیست تخریبعنوان بستهگل همیشه بهار به

راحتی جایگزین ترکیب سنتتیک هیدروکسی آنیزول تواند بهدرصد عصاره گل همیشه بهار می5/0اینکه سطح حداقل 
  .  بوتیله شود

، )Calendula officinalis(پذیر، کازئینات سدیم، گل همیشه بهار پوشش زیست تخریب: واژگان کلیدي
  هیدروکسی آنیزول بوتیله
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  مقدمه -1

هاي کیفی گوشت مرغ، موجب در تولید محصولات تجاري، هزینه تولید نسبتاً کم، غناي مواد مغذي و برخی ویژگی تنوع

از طرفی گوشت مرغ با توجه به محتواي رطوبت و . تقاضاي بیشتر استفاده از این منبع پروتئینی طی سالیان اخیر شده است

بندي جهت افزایش زمان اي مختلف فرآوري، نگهداري و بستههمواد مغذي، مستعد فساد بوده و لذا بکارگیري روش

کنندگان نسبت به استفاده مصرف در عین حال افزایش آگاهی. شودماندگاري آن چالش مهمی در این صنعت محسوب می

وان عنپذیر بهسمت بکارگیري ترکیبات زیست تخریببندي را بهاز ترکیبات طبیعی و دوستدار محیط زیست، صنعت بسته

نتایج تحقیقات اخیر بیانگر امکان کاربرد تجاري . هاي ایمن محصولات برپایه مشتقات نفتی سوق داده استجایگزین

هاي طبیعی،کازئین ومشتقات آن  درمیان پروتئین). 16(ها در غذاهاي گوشتی است پلیمري ازجمله پروتئینترکیبات زیست

  طورگسترده مورد مطالعه قرارگرفتهدن وهزینه کم، در دهه گذشته بهپذیري کامل، در دسترس بو دلیل زیست تخریببه

  ). 22(است 

-دلیل تشکیل پیوندهاي وسیع بین مولکولی تشکیل ژل میکازئینات سدیم نمک سدیمی کازئین محلول در آب بوده و به

سازد و لذا پتانسیل بالایی در میهاي شفاف با مقاومت مکانیکی نسبتاً مطلوب را فراهم راحتی امکان تهیه فیلمدهد و به

عنوان پوشش خوراکی جهت افزایش استفاده از کازئینات سدیم به). 23(دهد هاي خوراکی نشان میها و پوششتولید فیلم

ها همچنین این پوشش). 14و 3(آلا و گوشت پخته بوقلمون مورد مطالعه قرار گرفته است زمان ماندگاري فیله ماهی قزل

هاي بالاي این مواد در سطح منظور حفظ غلظتاکسیدانی بهآنتیهاي ترکیبات ضد باکتریایی و عنوان حاملبهتوانند می

در این راستا تحقیقات ). 27(ها هستند، استفاده شوند هاي پوشش داده شده که بیشتر در معرض هجوم باکتريفرآورده

وي اسانس پونه در نگهداري فیله مرغ، طباطبایی و همکاران در بررسی تأثیر پوشش کیتوزان حا) 1397(حکیم و همکاران 

در بررسی تأثیر پوشش ) 1400(در بررسی تأثیر فیلم کازئینات سدیم همراه با عصاره بذر چاي و یگانه و زرگر ) 1398(

گیاهی در هاي کازئینات سدیم حاوي اسانس رزماري بر روي ماندگاري فیله ماهی نشان داد استفاده از اسانس و عصاره

 4،1(پذیر جهت افزایش ماندگاري گوشت فیله ماهی و فیله مرغ با نتایج مثبتی همراه بود هاي زیست تخریبترکیب پوشش

  ).9و 



اي ناشی از اکسیداسیون و رشد  توانند مانع کاهش کیفیت تغذیه می) دلیل وجود ترکیبات فعالبه(هاي فعال  ها و پوشش فیلم

هاي عاملی خاص که خواص  ترکیبات فعال در ماتریس پلیمري از طریق بیان گروه که حضورییازآنجا. شوند ها میکروب

تواند خواص مکانیکی و ممانعتی فیلم و پوشش را ارتقاء داده و در نهایت منجر به  اکسیدانی دارند می آنتی/ ضدمیکروبی

بات فعال بر ساختار مواد و ماندگاري محصول بهبود ماندگاري محصولات غذایی شود، بنابراین، برجسته کردن تأثیر ترکی

  ).15(ضروري است 

شود و محسوب می 1یکی از گیاهان پر اهمیت جنس کالندولا )Calendula officinalis(گل همیشه بهار با نام علمی 

محصولات . ها، فلاونوئیدها، کلیگوزیدها، رزین و ترکیبات استروئیدي استداراي ترکیبات بسیاري از جمله ساپونین

- هاي رادیکال آزاد، بهاستحصالی از این گیاه داراي اثر ضد میکروبی بوده و با داشتن پتانسیل بسیار بالا در مهار واکنش

هاي گیاهان مختلف از عصاره). 10(تواند در صنایع مختلف مورد استفاده قرار گیرد اکسیدان قوي نیز میعنوان یک آنتی

گریزي و نیز غلظت عصاره دوستی و آببسته به ماهیت آب. پایه کازئین استفاده شده است بندي فعال بربراي تهیه بسته

  ).12(استفاده، خواص مکانیکی پوشش فعال از جمله نفوذپذیري بخارآب متفاوت بود  مورد

جاي انواع یایی بهاکسیدانی و ضد باکترآنتیبا توجه به تمایل فزاینده صنایع غذایی و دارویی به استفاده از منابع طبیعی 

لذا هدف از انجام این تحقیق بررسی تأثیر . تواند جالب توجه باشدسنتتیک و شیمیایی، بررسی کارآیی عصاره این گیاه می

-اکسیدان سنتزي هیدروکسی آنیزول بوتیلهدرصد و مقایسه کارایی آن با آنتی 1و  5/0عصاره گل همیشه بهار در سطوح 

روزه در دماي  12ی فعال بر پایه کازئینات سدیم بر ماندگاري فیله مرغ طی دوره نگهداري شده در ترکیب پوشش خوراک

  . یخچال است

  هامواد و روش -2

 مواد -2-1

پودر . از نمایندگی فروش شرکت خریداري و با رعایت زنجیره سرد به آزمایشگاه منتقل شد) ساوانا، ایران(فیله مرغ 

و محیط کشت پلیت کانت هیدروکسی آنیزول بوتیله ،  80، گلیسرول، توئین )سیگما آلدریچ، آمریکا(کازئینات سدیم 

                                                             
1 Calendula 



تمام مواد شیمیایی با درجه . خریداري شد )زردبند، ایران(ار عصاره هیدرو الکلی گل همیشه به ،)مرك، آلمان( 1آگار

  .صورت تازه تهیه شدندها بهآزمایشگاهی خریداري شده و محلول

  تهیه پوشش خوراکی بر پایه کازئینات سدیم -2-2

 IKA MS(افزودن پودر کازئینات سدیم درآب دیونیزه و هم زدن مداوم  درصد با 4 غلظت هاي کازئینات سدیم با محلول

3 Digital Vortexدرصد  10کننده به نسبت عنوان نرمگلیسرول به. دست آمدساعت در دماي اتاق به 4مدت به )، آلمان

درصد عصاره  1و  5/0سطوح  براي تهیه پوشش فعال،. عنوان امولسیفایر اضافه شدبه 80وزن کازئینات مصرفی و توئین 

  ). 29( به محلول پایه افزوده شد ppm200آنیزول بوتیله  هیدرو الکلی گل همیشه بهار یا هیدروکسی

  ها و تیمارهاي آزمایشیدهی فیلهپوشش -2-3

جهت . گروه مساوي تقسیم شدند 5گرم در آزمایشگاه بر اساس تیمارهاي آزمایشی به  100هاي مرغ به وزن تقریبی فیله

-دقیقه در محلول 20مدت ها به فیله) 1397(و همکاران  وري با استفاده از شیوه پیشنهادي حکیمروش غوطهدهی بهپوشش

هاي آزمایشی، جهت داده شده از محلولهاي پوششپس از خروج فیله. شدند ورهاي پوششی از قبل تهیه شده، غوطه

فاً هاي گروه شاهد در مدت مشابه صرفیله. قرارگرفتند ها، مدتی در زیر هودشدن و تشکیل پوشش بر روي سطح فیلهخشک

 روز 12سلسیوس به مدتدرجه  4±1ها با توجه به تیمارهاي آزمایشی در دماي سپس فیله. ور شدنددر آب معمولی غوطه

  ).1( گیري جهت انجام آزمایشات صورت گرفتروز نمونه 3در فواصل زمانی هر . نگهداري شدند

  آنالیز میکروبی -2-4

سپس . لیترسرم فیزیولوژي مخلوط و هموژن گردیدمیلی 90فیله مرغ در گرم نمونه از  10جهت آزمایش میکروبی مقدار 

درجه سلسیوس به  7در دماي  هاي سرمادوست در محیط پلیت کانت آگارشمارش باکتري. هاي مورد نیاز تهیه گردیدرقت

نده کلنی بر دههاي موجود انجام گرفت و نتایج حاصل بر اساس لگاریتم واحد تشکیلساعت با شمارش کلنی 72مدت 

  ).26(گزارش گردید ) log cfu/g(گرم 

  آنالیز شیمیایی -2-5

                                                             
1 Plate Count Agar (PCA) 



 10طور خلاصه؛ مقدار به. استفاده گردید) ، ایران740بخشی (گیري مجموع مواد ازته فرار از دستگاه کلدال منظور اندازه به

وسیله محلول تقطیرشده به. گاه قرار گرفتگیري و به همراه سایر مواد در قسمت تقطیر دستگرم فیله مرغ در هر تیمار نمونه

فیله ) mg/100g(گرم  100گرم در نتایج بر اساس میزان مواد ازته فرار برحسب میلی. نرمال تیتر شد 1/0اسیدسولفوریک 

  ).26( مرغ محاسبه گردید

شده در گرم از نمونه فیله مرغ چرخ 200به   .گیري شداندازه) 2010(روش اجاق و همکاران اندیس اسید تیوباربیتوریک به

در . ماري شدسلسیوس بندرجه 95سازي اولیه معرف اسید تیوباربیتوریک افزوده و سپس در دماي هر تیمار پس از آماده

 530در طول موج ) ، چینUNICO(نهایت مقدار جذب نور در حضور شاهد آب مقطر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 

 بافت فیله مرغ گزارش گردید) mg MDA/Kg(آلدئید درکیلوگرم ديگرم مالوننتایج بر اساس میلی. شد نانومتر قرائت

)26.(  

) ، آلمانIKA(دقیقه ورتکس  1مدت گیري و به گرم فیله از هر تیمار نمونه 10گیري ظرفیت نگهداري آب، جهت اندازه

قابلیت نگهداري آب بر . قرارگرفت  3000دقیقه با دور  15ت مدبه ) ، آلمانHettich(سپس در دستگاه سانتریفیوژ . شد

). 31(ها قبل و بعد از سانتریفیوژ شدن نسبت به وزن اولیه نمونه برحسب درصد مشخص گردید مبناي اختلاف وزن نمونه

محلول در بشر لیتر آب مقطر افزوده شد میلی 45گرم نمونه هموژن شده به آن  5ها، فیله  pHگیريهمچنین براي اندازه

  ).18( گیري شداندازه) ، رومانیHANNA-instrument( سنج دیجیتالی pHریخته شده و با استفاده از 

  تجزیه و تحلیل آماري -2-6

افزار ها با استفاده از نرمتجزیه و تحلیل آماري داده. تکرار انجام شد 3تیمار و  5آزمایشات در قالب طرح کاملاً تصادفی با 

SPSS  براي . طرفه استفاده شد منظور بررسی اثر تیمارهاي اعمال شده از روش تجزیه واریانس یکبه . انجام شد 22نسخه

نتایج به . درصد استفاده شد 95اي دانکن در سطح اطمینان تکرار از هر تیمار، از آزمون چند دامنه 3هاي مقایسه میانگین

  .انحراف معیار ارائه شد± صورت میانگین 

  نتایج و بحث -3

 بررسی تغییرات شاخص میکروبی -3-1



هاي سرمادوست در تیمارهاي مختلف طی دوره ، روند تغییرات افزایشی شمار باکتري1هاي جدول با توجه به داده

هاي باکتري تعداد) log cfu/g21/0± 35/8(و بیشترین ) log cfu/g20/0±10/6(کمترین . نگهداري مشهود است

دهی شده با کازئینات سدیم هاي پوششترتیب مربوط به فیلهیخچال، به آخرین روز نگهداري در دمايسرمادوست در 

تا  6استفاده از پوشش خوراکی از روز ). >05/0p( هاي گروه شاهد بوددرصد عصاره گل همیشه بهار و فیله 1شده با غنی

دوره  9تا  3طی روزهاي ). >05/0p( ها شدفیله داري موجب کاهش بار میکروبیطور معنیپایان دوره نگهداري به

 BHAشده با ضداکسیدان سنتتیک هاي حاوي پوشش فعال کازئینات سدیم غنینگهداري، شمار باکتري سرمادوست فیله

  . داري نداشتدرصد عصاره گل همیشه بهار تفاوت آماري معنی 5/0و 

صورت سرد هاي مسئول فسادگوشت تازه نگهداري شده به مهاي سرمادوست گرم منفی،گروه اصلی میکروارگانیسباکتري

براین اساس، بار میکروبی ). 20(گزارش شده است log cfu/g 7ها بار باکتریایی مجاز براي این دسته از باکتري. هستند

ه شده دادهاي پوششبوده، درحالی که فیله دوره نگهداري بیش از محدوده مجاز 9هاي فاقد پوشش فقط در روز فیله

درصد عصاره گل همیشه بهار موجب  1سازي پوشش فعال با غنی. همچنان در محدوده مجاز بار میکروبی قرار داشت

نحوي که تیمارهاي حاوي این پوشش تا انتهاي دوره نگهداري در محدوده مجاز قرار ها شد، بهافزایش زمان نگهداري فیله

، فعالیت ضد باکتریایی عصاره در پایان دوره نگهداري تحت تأثیر )1398(مطابق با تحقیق طباطبایی و همکاران . داشتند

  ). 4(عصاره مورد استفاده قرار گرفت که احتمالاً با سطح ترکیبات فعال و مؤثره موجود در ارتباط است ) غلظت(سطح 

  
  )log cfu/g(دوره نگهداري فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی ) PTC(هاي سرمادوست تغییرات میانگین باکتري - 1جدول 

 تیمارها

 )روز(سلسیوس درجه 4±1دوره نگهداري در دماي 

 12 9 6 3 صفر

 a 09/0 ± 65/3 a 15/0 ± 15/5 a 22/0 ± 05/7 a 21/0 ±35/8 52/1 ± 05/0 )بدون پوشش(شاهد 

 a 09/0 ± 40/3 b 10/0 ± 65/4 b 17/0 ± 85/6 b 20/0 ±25/7 50/1 ± 04/0 کازئینات سدیم

 BHA 04/0 ± 52/1 ab 08/0 ± 33/3 c 09/0 ± 10/4 c 15/0 ± 15/6 b 18/0 ± 05/7/کازئینات سدیم

 bc 07/0 ± 90/2 c11/0 ± 90/3 dc 12/0 ± 00/6 c 18/0 ± 70/6 51/1 ± 04/0 درصد 5/0عصاره /کازئینات

 c 06/0 ± 80/2 d12/0 ± 60/3 d 15/0 ± 72/5 d 20/0 ±10/6 50/1 ± 05/0 درصد 1عصاره /کازئینات

  )>p 05/0(دار است بیانگر تفاوت آماري معنیd-aدر هر ستون حروف متفاوت 

  



عنوان مانعی هاي تیمار شده بیانگر این است که پوشش کازئینی تا حدي توانسته است بهتر بار میکروبی در فیلهسطح پایین

ها نقش ها و اسانسهاي عاملی موجود در عصارهساختار گروهاز طرفی ترکیب و . در برابر آلودگی میکروبی عمل کند

 اصلی گروه).13(هاي فنولی مؤثرترند در این بین ترکیبات داراي گروه. کنندمهمی در فعالیت ضد میکروبی آنها ایفا می

یکوزیدها ، گلا1)رتینوزید، نارسیسین ایزوکورستین، کوئرستین،( هافلاونوئیدي گل همیشه بهار آگلیکون ترکیبات

- نشان داد که عصاره) 2020(و همکاران  4و اسزوپا) 2012(و همکاران  3نتایج تحقیقات افستراتیو .هستند 2)کالندوفلاوزید(

هاي گرم هاي باکتريهاي مختلف گل همیشه بهار با دارا بودن این ترکیبات داراي اثرات ضد باکتریایی بر روي سویه

هاي ضدمیکروبی ترکیبات استحصالی گیاهی به اثبات رسیده است، ولی گرچه ویژگی ).28،17(مثبت و گرم منفی هستند 

هاي مختلف مواد شیمیایی، این لذا با توجه به تعدد و تنوع گروه. طور دقیق تعیین نشده استسازو کار دقیق آنها تاکنون به

هاي متعددي در سلول وده و هدفاحتمال وجود دارد که فعالیت ضدمیکروبی بر اساس صرفاً یک سازو کار خاص نب

  .تري در آینده استباکتري وجود داشته باشد که نیازمند تحقیقات تخصصی و گسترده

  مجموع ترکیبات ازته فرار -3-2

این . است TVN(5(گیري محتواي مجموع ترکیبات ازته فرار هاي تعیین کیفیت گوشت اندازهترین شاخصیکی از مهم

در . اصلی تخریب و تجزیه گوشت محسوب می شود و عموماً با فساد میکروبی در ارتباط استشاخص یکی از نشانگرهاي 

ترکیبات ازته فرار شامل . شوندهاي میکروبی تولید میها از اسیدهاي آمینه توسط آنزیمواقع بازهاي فرار با جدا شدن آمین

، )هاي اتولایتیک طی نگهداري در شرایط سردآنزیمحاصل فعالیت (متیل آمین ، دي)ناشی از فساد باکتریایی(متیل آمین 

  ). 24( باشدهمچنین سایر ترکیبات ازته فرارمی) زدایی اسیدهاي آمینه و نوکلئوتیدهاي کاتابولیزهحاصل آمین(آمونیاك 

داد؛ در نتایج نشان . آمده است 1نتایج بررسی تأثیر پوشش خوراکی فعال بر مجموع ترکیبات ازته فرار فیله مرغ درشکل 

-این روند در فیله. ها با گذشت زمان نگهداري، مقدار عددي مجموع ترکیبات ازته فرار روند افزایشی داشتتمامی گروه

داري موجب طور معنیطور کلی استفاده از پوشش کازئینات سدیم بهبه. هاي تیمار شده نسبت به گروه شاهد کندتر بود

کازئینی موجب بهبود  و عصاره گل همیشه بهار به پوشش BHAافزودن  الدر عین ح ).>05/0p( کاهش این شاخص شد

                                                             
1 Quercetin, Isoquercetin, Retinoid, Narcissin 
2 Calendoflavoside 
3 Efstratiou 
4 Szopa 
5 Total Volatile Nitrogen (TVN) 



از سویی کارایی پوشش خوراکی فعال وابسته به غلظت عصاره بکار ). >05/0p(کارایی پوشش در کاهش این شاخص شد 

ار در تیمار حاوي غلظت بالاتر عصاره نسبت به سایر تیما کمتر. رفته بود دلیل توان بهرها را میبودن میزان بازهاي ازته فرّ

ها از ها در جداکردن آمینیا کاهش توانایی اکسایشی باکتري و) 1جدول (کاهش جمعیت باکتري تیمارهاي مذکور 

با افزایش . هاي موجود در فیله نسبت دادهاي نیتروژنی غیر فرار و یا هر دو عامل در نتیجه اثر عصاره بر باکتريترکیب

همین دلیل در تیماري که به). 13( هاي فنولی اثر ضدباکتریایی آن نیز افزایش یافتافزایش ترکیبدلیل غلظت عصاره به

 100گرم در میلی 50/26در مقابل  90/27(بود  عصاره بوده، میزان بازهاي نیتروژنی کمتر) درصد 1(حاوي غلظت بالاتر 

در رابطه با تأثیر مثبت استفاده از پوشش ) 1396(کاران نتیجه تحقیق حاضر، مطابق با نتیجه تحقیق رنجبریان و هم). گرم

  ). 2(بود   کازئینات سدیم حاوي اسانس دارچین برکاهش بازهاي نیتروژنی گوشت سینه مرغ

  

  
فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی دوره نگهداري ) TVN(تغییرات میانگین مجموع ترکیبات ازته فرار  - 1شکل 

)mg/100g(  

  

چنانچه میزان مجموع ترکیبات ازته فرار از  دستورالعمل دفتر نظارت بر بهداشت عمومی سازمان دامپزشکی کشور،براساس 

 1بر این اساس با توجه به شکل . گرم گوشت فراتر رود، گوشت غیر قابل مصرف خواهد بود 100گرم در هر میلی 27

درصد عصاره همچنان در محدوده مجاز  1دار حاوي غلظت هاي پوششمشاهده شدکه در پایان دوره نگهداري، صرفاً فیله

مقدار ترکیبات ازته فرار در . ها از نظر این شاخص غیر قابل مصرف بودو سایر فیله) mg/100g80/0 ± 50/26(قرار داشته 



و در پایان ) mg/100g85/0 ± 80/29(روز نگهداري خارج از محدوده مجاز قرار گرفت  6هاي فاقد پوشش پس از فیله

این نتایج با نتایج تغییرات بار میکروبی ). mg/100g00/1 ± 10/34(هاي تیمار شده بود داري بیشتر از فیلهطور معنیدوره به

  . آمده است نیز در تطابق است 1که در جدول 

  اندیس اسید تیوباربیتوریک  -3-3

تا پایان  تیمارها تمامی در TBARs(1(دیس اسید تیوباربیتوریک ان تغییرات میانگین روند ،2مطابق با نمودارهاي شکل 

دلیل دارا بودن به و عصاره گل همیشه بهار BHAاکسیدان آنتیکارگیري به. افزایشی بود مختلف شدت با دوره نگهداري

با نتایج تحقیق  که همسوهاي خوراکی فعال شد به نحوياکسیدانی پوششآنتیفنولی، موجب افزایش ظرفیت ترکیبات پلی

در ) mg MDA/Kg031/0 ± 45/1(در پایان دوره نگهداري، کمترین مقدار عددي این شاخص ) 1400(یگانه وزرگر

  ).p<) (9 05/0( دیده شد) درصد 1(سطح بالاتر عصاره  هاي حاوي پوشش کازئینات سدیم بافیله

ها تجزیه شده و با ثانویه همچون آلدئیدها و کتونهیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون هستند که به ترکیبات 

پوشش کازئینات سدیم با توجه به خاصیت سدکنندگی خوب . گیردشاخص اسید تیوباربیتوریک مورد سنجش قرار می

 طور مؤثري موجب کاهش این شاخص طی دوره نگهداري گرددهاي پروتئینی در برابر نفوذ اکسیژن، توانست بهپوشش

)05/0p<( )11.(  

و نیز سطوح مختلف عصاره گل همیشه بهار، کارایی پوشش فعال کازئینات سدیم را  BHA اکسیدان سنتزيافزودن آنتی

 5/0و سطح  BHA اکسیدانی، کارایی آنتی2با توجه به شکل . در کاهش این شاخص طی دوره نگهداري بهبود بخشید

در عین حال بکارگیري عصاره در  ).>05/0p( داري نداشتدرصد عصاره در پوشش فعال کازئینی، تفاوت آماري معنی

قدرت  ).>05/0p(شد نیز  TBARs دار کارایی پوشش فعال در کاهش روند افزایشدرصد، موجب بهبود معنی 1سطح 

-دهی موجب قطع واکنشدلیل ترکیبات فنولی موجود در عصاره گیاهی بوده که با کمک به الکترونبالاي احیاکنندگی به

نشان ) 2020(در بررسی استفاده از پوشش فعال کازئینات سدیم، لشکري و همکاران ). 8(اي اکسندگی گردید زنجبرههاي 

روز پس از  10درصد به پوشش خوراکی، ماندگاري گوشت گوساله  5/1دادند با افزودن عصاره آویشن در غلظت 

  ).  25(نگهداري در یخچال حفظ شد 

                                                             
1 Thiobarbituric Acid Reaction Substances (TBARs) 



  
 mg(فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی دوره نگهداري ) TBARs(ید تیوباربیتوریک تغییرات میانگین اس - 2شکل 

MDA/Kg(  

  

آلدئید در هر کیلوگرم گوشت مرغ، شروع اکسیداسیون ديگرم مالونمیلی 2 - 3با توجه به اینکه از سوي محققان میزان 

داراي پوشش فعال در پایان  هاي مرغفیلهگسترده چربی و تغییر در طعم گوشت تعیین شد، عدد اسید تیوباربیتوریک در 

نکته قابل توجه اینکه اثر . هاي مرغ بوددوره نگهداري در محدوده مجاز بود که علت آن احتمالاً میزان چربی کم در فیله

درصد عصاره  1قابل مقایسه بود و سطح ) BHA )ppm200اکسیدان سنتزي اکسیدانی عصاره گل همیشه بهار با آنتیآنتی

  . ایی بیشتر و بهتري از خود نشان دادکار

  ظرفیت نگهداري آب -3-4

هاي کیفی محصولات خام است که بر عملکرد محصول ترین ویژگیتوانایی گوشت تازه در حفظ رطوبت یکی از مهم

اولیه پس  رویدادهاي. در عین حال از نظرکیفیت خوراکی نیز مهم است. تأثیر داشته و به نوبه خود پیامدهاي اقتصادي دارد

حتی اکسیداسیون پروتئین بر توانایی گوشت در حفظ رطوبت  ، پروتئولیز وpHمیزان کاهش  از مرگ از جمله سرعت و

  ).21( آن تأثیر مهمی دارند

هاي زمانی مورد مطالعه، این شاخص در بازه. ها با گذشت زمان کاهش یافتظرفیت نگهداري آب فیله 3با توجه به شکل 

 12هاي فاقد پوشش پس از که ظرفیت نگهداري آب در فیلهدر حالی. دار تیمارهاي آزمایشی قرار گرفتیتحت تأثیر معن

دار هاي پوششاین مقدار در فیله. درصد رسید 75/41درصد کاهش نسبت به شروع آزمایش به  38روز نگهداري با حدود 



درصد کاهش  18ت به شروع آزمایش تنها حدود درصد بود که نسب 50/55درصد عصاره  1کازئینات سدیم حاوي عصاره 

-دهی موجب جلوگیري از افت زیاد ظرفیت نگهداري آب فیلهطورکلی پوششطی دوره نگهداري به ).>05/0p(یافته بود 

درصد عصاره  5/0یا عصاره  BHAدار حاوي هاي پوششداري در ظرفیت نگهداري آب فیلهتفاوت آماري معنی. ها شد

) درصد 1(دار حاوي غلظت بالاتر عصاره هاي پوششتأثیر عصاره وابسته به غلظت بود و در طول دوره، فیلهدیده نشد، اما 

نشان داده شد استفاده از سطوح بالاتر عصاره گیاهی حاوي ترکیبات  ).>05/0p(ظرفیت نگهداري آب بالاتري داشتند 

  ).7(مرغ شد  فنولی در قالب پوشش فعال موجب افزایش ظرفیت نگهداري آب فیله

ترکیبات . گردندفنول سبب حفظ و یا در مواردي افزایش ظرفیت نگهداري آب میهاي گیاهی حاوي ترکیبات پلیعصاره

ي آب هاي اکسندگی در فیله سبب حفظ فضاي ذخیرهدلیل کنترل واکنشفنولی موجود در عصاره گل همیشه بهار بهپلی

ت که وضعیها و تمام عواملیها و پروتئینشوند، زیرا اکسندگی چربیاري آب میها و افزایش ظرفیت نگهدبین میوفیبریل

این موضوع با نتایج ). 30( دهد، در میزان از دست رفتن رطوبت گوشت مؤثر استهاي میوفیبریلی را تغییرمیپروتئین

دار حاوي هاي پوششکه فیله ترتیببدین. آمده است مطابقت دارد 2مرتبط با اندیس اسید تیوباربیتوریک که در شکل 

کمتري داشته و بیانگر اکسیداسیون کمتر بود، ظرفیت نگهداري آب  TBARsداري طور معنیدرصد که به 1عصاره 

  . بالاتري داشتند

  

  )درصد(فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی دوره نگهداري ) WHC(تغییرات میانگین ظرفیت نگهداري آب  - 3شکل 

  



3-5- pH  

در  pHکه مقدار در حالی. فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی دوره نگهداري آمده است pHتغییرات میانگین  2در جدول 

هاي فعال هاي داراي پوششدر پایان دوره افزایش یافت، فیله 55/6در شروع آزمایش به  65/5هاي بدون پوشش از فیله

یا عصاره  BHAهاي حاوي پوشش کازئینات سدیم حاوي فیله pHدر  داريتفاوت آماري معنی. تغییر چندانی نشان نداد

  نشان داد را pHدرصد عصاره کمترین 1هاي داراي پوشش فعال حاوي اما در پایان دوره، فیله. درصد دیده نشد 5/0

)05/0p<.( عبارتی، تغییرات بهpH  نژاد و همکاران که کریمهمچنان. وابسته به غلظت عصاره بود)در بررسی  )1398

در بررسی اسانس گلپر بر برخی خصوصیات گوشت مرغ نیز گزارش ) 1398(و محمدي و خانی  استفاده از اسانس زنیان

  ). 6، 5(گوشت مرغ تحت تأثیر غلظت قرار گرفت pH کردند؛

افزایش مقدار  بود، اما ها و تبدیل آن به اسیددلیل مصرف گلوکز توسط باکتريدر روزهاي ابتدایی به pHکاهش مقدار 

pH  ها و تجمع و تولیدآمونیاك بودها توسط باکتريپس از آن ناشی از اتمام گلوکز ذخیره شده و بنابراین تجزیه پروتئین 

دلیل تأثیر بر کاهش بار میکروبی و عصاره گل همیشه بهار به BHAتیمارهاي حاوي  در pHحال تغییرات با این. )19(

ها دلیل تعداد و فعالیت بیشتر میکروارگانیسمدر فیله فاقد پوشش به pH افزایش. برخوردار بوداز شدت کمتري  ) 1جدول (

این نتایج با افزایش مقدار ). 6(ها بود ها و آزادشدن ترکیبات آمینی حاصل از تجزیه آنو تأثیرآنها بر تجزیه پروتئین

  .ابق داشتآمده تط) 1شکل (مجموع ترکیبات ازته فرار در تیمارها مذکور 

  فیله مرغ در تیمارهاي مختلف طی دوره نگهداري  pHتغییرات میانگین - 2جدول 

 تیمارها

 )روز(سلسیوس درجه 4±1دوره نگهداري در دماي 

 12 9 6 3 صفر

 a 08/0 ± 90/5 a 10/0 ± 15/6 a 10/0 ± 35/6 a06/0 ± 55/6 65/5 ± 04/0 )بدون پوشش(شاهد 

 b 06/0 ± 70/5 b 09/0 ± 82/5 b 05/0 ± 90/5 b10/0 ± 21/6 65/5 ± 05/0 کازئینات سدیم

 BHA 07/0 ± 65/5 c 10/0 ± 50/5 c 05/0 ± 71/5 c 01/0 ± 75/5 c02/0 ± 84/5/ کازئینات سدیم

 5/0عصاره / کازئینات
 درصد

05/0 ± 65/5 c 03/0 ± 52/5 c 09/0 ± 70/5 c 09/0 ± 73/5 c08/0 ± 80/5 

 c 05/0 ± 48/5 c 03/0 ± 65/5 d 03/0 ± 60/5 d05/0 ± 66/5 65/5 ± 04/0 درصد 1عصاره / کازئینات

  )>p 05/0(دار است بیانگر تفاوت آماري معنیd-aدر هر ستون حروف متفاوت 

  



  گیرينتیجه -4
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استفاده متفاوت بود و بکارگیري آن در پوشش بر پایه کازئینات سدیم موجب بهبودکارایی پوشش فعال در کاهش 

درصد  1و  5/0اکسیدانی و ضدباکتریایی ضمن  اینکه کارایی آنتی. هاي فساد اکسیداتیو و فساد باکتریایی شدشاخص
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بندي عنوان یک بستهدرصد گل همیشه بهار به 1لذا استفاده از پوشش فعال کازئینات سدیم حاوي عصاره . خوراکی شود

 . شودپذیر و ایمن جهت افزایش ماندگاري فیله مرغ در دماي یخچال توصیه میزیست تخریب
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Abstract 

In order to the environmental hazards, the use of biodegradable packaging materials has 
been developed as an alternative to synthetic onesextending shelf life of food products. 
The present experiment aims to investigate the effect of sodium caseinate active edible 
coating on the shelf life of chicken fillet during cold conditionsstorage. Also to compare 
the efficiency of different levels of plant extract with butylated hydroxyanisole (BHA) 
in the composition of the active coating, an experiment was carried out in a completely 
randomized design with 5 treatments and 3 replications for 12 days at 4±1°C. The 
treatments include chicken fillets without coating (control), coated with sodium 
caseinate (4%), coated with sodium caseinate containing BHA (200 ppm), coated with 
sodium caseinate containing Calendula officinalis extract at 0.5 and 1% levels. Coating 
was done by immersion method and sampling every 3 days. The results showed that the 
use of active coating of sodium caseinate improved the indicators and increased the 
shelf life of fillets. At the same time, the efficiency of the extract was affected by their 
concentration. The use of 1% extract in the composition of active edible coating reduces 
bacterial load (6.10 log cfu/g), total volatile nitrogen (26.50 mg/100g), thiobarbituric 
acid index (1.45 mg MDA/Kg) and pH (5.66) and increased water holding capacity 
(55.50%) of the treated fillets at the end of the storage period (p<0.05). The efficiency 
of the extract at the level of 0.5% was similar to the efficiency of BHA. Therefore, it is 
possible to use sodium caseinate edible active coating containing 1% Calendula 
officinalis extract as a biodegradable packaging to increase the shelf life of chicken fillet 
at cold condition. Besides, the level of at least 0.5% of Calendula officinalis extract can 
easily replace the synthetic compound of BHA. 
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