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  چکیده

 حاوي خوراکی پوشش توان ازمی آن کیفیت حفظ براي که است شدنی فاسد غذاهاي از یکی هاي گوشتیگوشت و فرآورده

بنابراین هدف از مطالعه حاضر استفاده از پوشش  .به عنوان مانعی براي مقابله با آلودگی میکروبی استفاده کرد عامل ضدمیکروبی

در ابتدا استخراج عصاره از میوه سپستان با . عصاره میوه سپستان جهت افزایش ماندگاري همبرگر استخوراکی کیتوزان حاوي 

نمونه ها شامل نمونه  نیا .دش دیمارتولیبا سه ت سپس نمونه همبرگر. فراصوت انجام گرفت ا کمک امواجاستفاده از حلال اتانول و ب

هاي همبرگر از نمونه .نمونه به عنوان شاهد در نظر گرفته شد کیسپستان و  وهیعصاره م% 5 يحاو توزان،یشده با پوشش ک ماریت

، شاخص تیوباربیتوریک اسید )PV(عدد پراکسید (اکسیداسیون  ،))TVB-N(بازهاي نیتروژنی فرار  ،pH( شیمیایینظر 

)TBARS((،  میکروبی)مورد بررسی قرار  روز 21و ارزیابی حسی طی دوره نگهداري ) شمارش کلی و شمارش کپک و مخمر

و در روز  دعصاره از همه کمتر بو يشده با پوشش حاو ماریت يها در نمونه ها يشمارش کل باکتر يروز نگهدار 21 یط. گرفتند

  .بود cfu/gr  log 8/2تمیلگار  ماریت نیا يبرا زیکپکها و قارچها ن کلی شمارش نیهمچن .دیرس cfu/gr log 3به   يآخر نگهدا

 )83/5(ترین میزانتیمار شده با پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره در تمام طول دوره نگهداري داراي پائین نمونه همبرگر

pH،) mg/kg 75/1( PV ،)mgMD/ kg49/0(TBARS،)mg/100g 2/14( TVB-N. بررسی مولفه هاي حسی می تواند

در بین نمونه ها نمونه شاهد داراي . ان برخوردار بودندنشان داد که در طی زمان نگهداري تمام نمونه ها از کاهش امتیاز ارزیاب

همبرگر با پوشش خوراکی حاوي عصاره از مقبولیت حسی  نتایج تحقیق حاضر،با توجه به . کمترین امتیاز ارزیابی حسی بود
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خوراکی حاوي بنابراین کاربرد پوشش .،میکروبی ، شاخص هاي اکسیداسیون چربی مناسبی در طی دوره نگهداري برخوردار بود

  .موثر در جهت حفظ کیفیت همبرگر باشد به عنوان راه حلیتواند  عصاره سپستان می

   

  

  خصوصیات حسی، ، پروکسیدTBAپایداري اکسیداسیون چربی، شمارش میکروبی،شمارش کپک و مخمر،: کلمات کلیدي

  مقدمه.1

 نظر از دلیل همین به و است جهان در پروتئینی منابع ترینپرمصرف از یکی و بالا غذایی ارزش با غذایی ماده یک گوشت

 تغییرات معرض در خود خاص هايویژگی دلیلبه گوشت ال،حاین با .)17( است ویژه توجه شایسته آن مصرف و نگهداري

- آنزیم اکسیژن، مانند طبیعی عوامل توسط می تواند لیپیدي پراکسیداسیون و پروتئولیز .است میکروبیولوژیکی و فیزیکی شیمیایی،

 بنابراین، .)5( شود یجادا شوند،می تولید هامیکروارگانیسم عمل اثر در که موادي سایر و گوشت در موجود هیدرولیتیک هاي

 و آبی بالا، فعالیت شیمیایی، ترکیب مانند مطلوب ذاتی عوامل دلیلبه چه عالی محیط یک به هاي گوشتیو فرآورده گوشت

 با عوامل این .)54( شودمی تبدیل میکروبی رشد اتمسفر، براي ترکیب و دما رطوبت، شامل بیرونی دلیل عواملو چه به pH کاهش

 محیط دماي و کنند کمک زوال به رو و زا بیماري هاي میکروارگانیسم توسعه به و دهند تغییر را گوشت طبیعیفلور  توانند می هم

   .)25( کند می تعیین را میکروبی تکثیر که است بیرونی عامل ترین مهم

 داراي که است گوشت برگر انواع مانند گوشتی، هايفرآورده به گوشت تبدیل شود، گرفته نظر در باید که دیگري مهم عامل

 مواد بنديبسته هايسیستم نگهداري این محصولات، جنبه از .)50( را دارد مشخصی عطر و طعم رنگ، مانندحسی  هايویژگی

 مانند( فساد عوامل با تعامل کند،می جدا اطراف محیط از را غذایی مواد زیرا را دارا است، اصلی وظایف از غذایی یکی

 از جمله ترکیبات غذایی مواد فیتافت کی از و دهدمی کاهش را) نامطبوع هايطعم و اکسیژن آب، بخار ها،میکروارگانیسم

 این، بر علاوه .)31( دهدمی افزایش را غذاها مفید عمر نتیجه در کند،می جلوگیري )فرار هايدهندهطعم مثال عنوانبه( مطلوب

   .)50, 25( هستند میکروبی آلودگی معرض در بیشتر اکسیژن معرض در گرفتن قرار وشدن  چرخ دلیلبه گوشت برگرهاي

 توسط شده ارائه بالاي پتانسیل به توجه با تر،طولانی ماندگاري و غذایی مواد کیفیت بهبود براي جدید هايآوريفن از استفاده

 .است یافته افزایش چشمگیري طرزبه شوند،می ترکیب نگهداري نظر از سنتی هايروش با اغلب که جایگزین، هايتکنیک

 .است افزایش حال در توجهی قابل طوربه غذایی مواد حسی کیفیت بهبود و مفید عمر افزایش براي جدید هايآوريفن از استفاده



 نامطلوب اثرات توانند می شوند، می ترکیب نگهداري سنتی هاي روش با اغلب که جایگزین هاي تکنیک گوشت، صنعت در

   .)45( دهند کاهش ار ها میکروارگانیسم آلودگی و اکسیداتیو فرآیندهاي کاهش مانند بیوشیمیایی،

 تبدیل اصلی موضوع یک به شوندمی استفاده بنديبسته کاربردهاي در که نفت از شده مشتق پلیمرهاي جدید، جهانی اقتصاد در

 جذابی هايویژگی داراي مواد این بیشتر اگرچه .است اساسی اشکالات داراي حاضر حال در آنها ارزش زنجیره زیرا دانشده

 در را توجهی قابل هاينگرانی آنها گسترده و مداوم اما دفع ،)پردازش قابلیت و مناسب مکانیکی خواص کم، هزینه مانند( هستند

 و زیست محیط با سازگار هايبنديبسته بنابراین، امروزه .)13, 39( است کرده ادایج زیست محیط بر آنها مضر اثرات مورد

 لایه یک عنوانبه توانمی را خوراکی پوشش .است یافته توسعه شدت به خوراکی پوشش مانند) پذیرتخریب زیست( خوراکی

 و گازها رطوبت، انتقال برابر در مانعی عنوانبه چربی و پروتئین ساکارید،پلی هاي ، پوششکرد تعریف خوراکی مواد از نازك

 ویسکوزیته با مایع صورتبه معمولاً .دهند افزایش را گوشتی محصولات ماندگاري توانند می بنابراین و کنند می عمل محلول مواد

 از .)24( شودمی استفاده دیگر هايروش یا زدن برس وري،غوطه کردن، اسپري با غذایی محصولات سطح روي بر متفاوت

 یک) C6H11NO4( کیتوزان .کرد استفاده نگهداري قابلیت با کیخورا هايپوششدر  اصلی یک پلیمر عنوانبه توانمی کیتوزان

؛ )15( است شده یافت بیولوژیکی مواد سایر و قارچ سلولی دیواره پوستان،سخت بیرونی اسکلت در که است طبیعی ساکاریدپلی

 ضد عامل یک عنوانبه آن بیولوژیکی هايفعالیت دلیلبه .شودمی حل ضعیف آلی اسید ولمحل در و است نامحلول آب در که

 و باکتریایی ضد خواص داراي ماده این .است کرده جلب خود به غذایی خوراکی مواد بنديبسته در توجهی قابل علاقه میکروبی،

 اکسیددي و اکسیژن آب، بخار برابر در تراوانیمه سد یک ایجاد با و است مناسب غذایی مواد نگهداري براي که است قارچی ضد

- می افزایش را محصول ماندگاري ودهد  می افزایش را و ماندگاري محصول  غذا فیزیکی هايویژگی پایداري و کیفیت کربن،

- می مهار را مثبت گرم و منفی گرم هايباکتري رشد و کرده جلوگیري هامیکروارگانیسم آلودگی از می تواند کیتوزان .)10( دهد

   .)40( کند

 محصول غذایی ارزش کاهش و مغذي مواد ساختار در تغییر نهایت در و نامطلوب طعم تغییر نامطبوع، بوي باعث اکسیداتیو فساد

 مواد از استفاده بنابراین .دارد دنبالبه کنندهمصرف سلامت براي را جدي خطرات میکروبی آلودگی و فساد کهحالی در شود،می

 مفید اقتصادي ضرر از جلوگیري و گوشت ماندگاري افزایش و کیفیت بهبود براي اکسیدانیآنتی و ضدباکتریایی فعالیت با مناسب

 کاهش با هااکسیدانآنتی واقع در .شوندمی استفاده غذا در افزودنی عنوانبه که هاستسال هااکسیدانآنتی .است ضروري و

 در و بخشندمی بهبود را لیپیدي غذاهاي و لیپیدها پایداري و داده افزایش را غذایی مواد ماندگاري چربی، اکسیداسیون سرعت



سپستان هاي طبیعی، اکسیدانیکی از آنتی .)26( کنندمی جلوگیري آنها غذایی ارزش و حسی هايویژگی کاهش از نتیجه

)Cordia myxa L. (خانواده گاوزبانیان  از دارگل گیاه یک)Boraginaceae (هندوستان است و در  میبو اهیگ نیا .است

لی در کند و متر تجاوز نمی 7این گیاه در ایران از   .کند یرشد و نمو م یو بلوچستان تا خوزستان به خوب ستانیاز س رانیجنوب ا

 مواد از سرشار سپستان هايمیوه اخیر، مطالعات اساس بر ).4( کند شرایط آب و هوایی هندوستان و استرالیا بیش از این حد رشد می

جنس  از شده مشتق ترکیبات فیتوشیمیایی .هستند پروتئین و هاویتامین ضروري، چرب اسیدهاي ها،کربوهیدرات حیاتی، معدنی

 هايرادیکال کننده مهار عوامل و تومور، هايسلول رشد هايمهارکننده التهابی، ضد و ویروسی ضد خواص دلیلبه میوه سپستان

دست آمده از میوه سپستان هاي متعددي خواص ضدباکتریایی عصاره بهدر پژوهش .)7، 34، 36( اندگرفته قرار بررسی مورد آزاد

  . )8, 32( استهاي گرم منفی و گرم مثبت گزارش شدهه باکتريبر علی

 هاي محدودیت داراي سوکسله و حرارتی رفلاکس خیساندن، جمله عصاره گیاهان از سنتی استخراج هاي از آنجا که تکنیک

 دلیلبه جدید هايفناوري از ، استفادههستندهمراه  با مصرف انرژي بالا وبودن  بر زمان پرزحمت، جمله از بسیاري شده گزارش

-به فراصوت کمک به استخراج .است ضروري فرآیند کارایی رساندن حداکثر به و محیطی زیست و اقتصادي انرژي، ملاحظات

 انرژي رفمص کاهش و بازدهی بالاتر استخراج کمتر، هاي زمان استخراج در می تواند مدرن استخراج هاي تکنیک از یکی عنوان

 پایین دماي دلیلبه فعال زیست اتترکیب حرارتی تخریب از زیرا است پذیرامکان نیز عصاره کیفیت ؛ همچنین بهبود)30( دهد ارائه

رو در مطالعه حاضر استخراج عصاره از میوه سپستان با استفاده از امواج این از .)42( شودمی جلوگیري فراصوت در استخراج

هاي مختلف عصاره استخراج شده در خریب ترکیبات زیست فعال صورت پذیرفته است و در ادامه غلظتفراصوت جهت عدم ت

-پوشش خوراکی مبتنی بر کیتوزان جهت کنترل اکسیداسیون لیپیدي و کاهش رشد میکروبی که در نهایت منجر به حفظ ویژگی

  .گیردرار میگردد، مورد استفاده قهاي حسی همبرگر طی دوره نگهداري در یخچال می

  هامواد و روش -2

  مواد مورد استفاده-1-2

شرکت (، روغن سویاي هیدروژنه )شرکت دمس، شیراز(شامل گوشت قرمز فاده در فرمولاسیون برگر گوشتی ترکیبات مورد است

، )خت کشور آلمانشرکت بازرگانی میلان فرآیند آترین، سا( سویا، فیبر )لادن، تهران(روغن جامد ) روغن طلائی نیشابور، مشهد

مواد شیمیایی مورد . مرغ، آرد سوخاري، آرد سفید، نشاسته و نمک از بازار محلی تهیه شدندگلوتن، ادویه، پیاز، فلفل دلمه، تخم



اسید ، معرف تیوباربیتوریک اسیدهگزان، - n، تیوسولفات سدیم، گلیسرول، 80کیتوزان، استیک اسید، توئین استفاده شامل 

  .هاي مرك آلمان و سیگما آلدریچ بودند، تولیدي شرکتکشتهاي محیط، سایر مواد و لاتانو، پرکلریک

  فراصوتامواج  اکمک استخراج عصاره اتانولی میوه سپستان ب-2-2

پس از شستشو با آب مقطر و حذف  .ابتدا میوه سپستان از گلخانه مرکز تحقیقات آموزش کشاورزي  و منابع طبیعی فارس جمع آوري شد

، به چهار قسمت برش داده شد و در شرایط مناسب و به دور از آفتاب در اتاق خشک شد، سپس توسط آسیاب برقی هسته

)ZIEMENS مدل ،MC23200GBگرم  50سپس جهت استخراج عصاره از میوه سپستان، میزان . به پودر تبدیل گردید) ، آلمان

در ادامه ارلن حاوي مخلوط . درون یک ارلن مخلوط گردید% 96نول لیتر اتامیلی 500سازي شده توزین و با نمونه پودر آماده

 500کیلوهرتز و توان  25فرکانس ) (، آلمانSONOPULS HD-4200، مدل Bandelin( به حمام فراصوتنمونه و حلال 

گیري طی رهشد تا فرآیند عصادقیقه قرار داده 87/39به مدت سلسیوس درجه  24/42درصد در دماي  46/94با شدت صوت ) وات

دقیقه سانتریفیوژ  10به مدت  g × 3000ها و ذرات معلق پس از عمل صاف کردن با دور منظور حذف ناخالصیسپس به. شود

)JTLIANGYOU مدل ،TD4Cبا سپس، عصاره خام . گردید که در نهایت عصاره خام میوه سپستان حاصل گردید )، چین

   . )32(دیبدست آ یظیعصاره غلشد تا  ظیلتغ روتاري اوپوراتوراستفاده از 

  تهیه پوشش خوراکی فعال ضدمیکروبی مبتنی بر کیتوزان-3-2

-میلی 500گرم استفاده شد و در  10تهیه محلول پوشش خوراکی کیتوزان، از پودر کیتوزان با وزن مولکولی متوسط به میزان براي 

، MS-11Cمدل  ،Ezdo(محلول به مدت یک شب در دماي اتاق توسط همزن مغناطیسی . حل گردید% 1لیتر محلول اسید استیک 

لیتر گلیسرول به ازاي هر گرم کیتوزان میلی 5/0در ادامه . صاف شد) 3شماره (همزده و سپس با کاغذ صافی  g1000با دور ) تایوان

عنوان امولسیفایر جهت توزیع یکنواخت ترکیبات اضافه شد و درصد به 25/0به مقدار  80و توئین ) کنندهنرم(سایزر عنوان پلاستیبه

 43( تنظیم شد 8/5محلول با استفاده از سود در حدود  pHسپس . دقیقه در دماي اتاق روي استیرر مخلوط گردید 30دت به م

حجمی از عصاره اتانولی میوه سپستان به محلول پوشش خوراکی /حجمی 5%نمونه پوشش خوراکی حاوي عصاره، میزان . )11و

  .)43و  9( تهیه شده افزوده گردید

  و اعمال تیمارها توسط پوشش خوراکیبرگر همتهیه -4-2



، ابتدا همبرگرمنظور تولید به. آموزش کشاورزي و منابع طبیعی فارس انجام پذیرفتمرکز  برگر در پایلوت واقع درهمتولید 

سوراخ داراي  دستگاه چرخ گوشت با ) ، آلمانMFW68640، مدل BOSCHشرکت (گوشت گوساله را در دستگاه چرخ گوشت 

، همبرگرطی مرحله تولید براي تهیه تیمار . چرخ گردید و سپس براي مرحله تولید مورد استفاده قرار گرفت میلی متر 5هایی با قطر 

و سپس  و روغن سویاي هیدروژنه روغن جامد یکسر شد و در ادامه پیاز و فلفل دلمه چرخ شده،ابتدا گوشت چرخ شده وارد م

در پایان براي حصول خمیر . ، اضافه گردیدند)1جدول (هاي معین ادویه، نمک و آرد سوخاري با نسبتمواد پودري شامل 

دقیقه تا ایجاد  10واحد رسید و به مدت  100که با افزودن آب، وزن خمیر به یکنواخت به ترکیب، آب و یخ اضافه شد بطوري

 100هاي با قالب یرها، برگرهاي گوشتی با استفاده از ماشین برگرسازبعد از مراحل تولید خم. زدن ادامه یافتخمیر یکنواختی، هم

شدند، بعد از  وردقیقه غوطه 1به مدت  پوشش خوراکی کیتوزان محلول درتولید شده برگرهاي همسپس . ندشدزنی گرمی قالب

- ز خشک شدن در کیسهخروج از محلول روي یک سطح در دماي محیط قرار گرفتند تا محلول بطور کامل خشک شود و پس ا

هاي همبرگر در سه تیمار نمونه. نگهداري شدند روز 21به مدت سلسیوس درجه  4±1 یخچالو در بندي شده اتیلنی بستههاي پلی

نمونه ) 3و ) بدون عصاره(شده با محلول کیتوزان نمونه همبرگر پوشش داده) 2، )بدون پوشش خوراکی(نمونه شاهد ) 1شامل 

. باشدمی بر اساس پیش آزمون حسی  وه سپستانعصاره اتانولی می %5شده با پوشش خوراکی کیتوزان حاوي ههمبرگر پوشش داد

  . مورد ارزیابی قرار گرفتند اکسیداسیون، میکروبی و حسیشیمیایی، هاي از نظر ویژگی 21و  14، 7روزهاي اول،  در هانمونه

  همبرگرفرمولاسیون تولید  :1جدول 
 رکیباتت )درصد(میزان 

 گوشت قرمز 55

 روغن جامد 5/2

 روغن سویاي هیدروژنه  4

 آرد سوخاري 4

 نشاسته گندم 5/1

 گلوتن 4

  فیبر سویا  2
 پیاز 6

 فلفل دلمه 2

 نمک 1

 ادویه 1

 یخ و آب 17
 مجموع 100

 



ان هاي همبرگر طی زمنمونه خصوصیات شیمیایی و اکسیداسیونبررسی تأثیر پوشش خوراکی بر -4-2

  نگهداري

  pHتعیین میزان -1-4-2

pH هاي برگر تولید شده توسط دستگاه نمونهpH شرکت (مترMetrohm از روش ذکر شده در استاندارد ملی ) ، سوئیس827، مدل

  . )1(شد عیین ت 1028ایران به شماره 

  )TVB-N(میزان کل بازهاي نیتروژنی فرار -2-4-2

 در. شد اضافه جوش سنگ قطعه چند و آب لیترمیلی 300 و منیزیم اکسید گرم2 همبرگر، نمونه از گرم 10 کلدال تقطیر ندر بال

گرفت،  قرار تقطیر دستگاه کننده سرد قسمت زیر گیرنده ظرف عنوانبه که مکعب مترسانتی 700 تا 500 به ظرفیت مایر ارلن یک

 بالن و محتوي وصل تقطیر دستگاه. شد اضافه رد متیل معرف قطره چند و بوریک سیدا درصد 3 محلول از مکعب مترسانتی 25

 ادامه تقطیر عمل دقیقه 25 به مدت حرارت مقدار با همین و آید بجوش دقیقه 10 مدت در کهبطوري. داده شد حرارت تقطیر

تیتر  نرمال 5/0 اسید سولفوریک بوسیله شده رتقطی محلول و شسته مقطر آب با را کننده سرد داخل و قطع حرارت آن از پس. یافت

 گرم 100 در گرممیلی برحسب فرار ازت مقدار شد، تا ضرب 14 در اسید سولفوریک مصرف مقدار محاسبه، براي. گردید

  .)49( شود محاسبه همبرگر

   اندیس پراکسید-3-4-2

 .شد استفاده همبرگر هاينمونه استخراج چربی براي) 30:50:100( کلروفرم و متانول آب، مخلوط از استفاده با سرد روش از ابتدا

 قرار تاریک محل در دقیقه 10 مدت به و شده مخلوط پتاسیم یدید اشباع محلول لیترمیلی 1 با شده استخراج چربی گرم یک سپس

 محلول حضور در مولار 01/0 با تیوسولفات سدیم سپس و شد اضافه آمده دستبه مخلوط به) لیترمیلی 30( مقطر آب .شد داده

  :شد گیرياندازه )1(با توجه به رابطه  پراکسید مقدار نهایت در .شد تیتر نشاسته

  )1رابطه 

  

  .)22( است )گرم(میزان چربی استخراج شده  M، و )نرمال 01/0( میسد وسولفاتیت یتهنرمال N ون،یتراسیحجم ت، Sکه در آن 

  



  )TBARS(شاخص تیوباربیتوریک اسید -4-4-2

 کلرواستیکتري محلول لیترمیلی 15 با همبرگر نمونه هر از گرم 5 ، ابتدا)TBARS(جهت تعیین شاخص تیوباربیتوریک اسید 

 از لیترمیلی 2 سپس .شد فیلتر) 1 شماره( واتمن صافی کاغذ از استفاده با و شده همگن دقیقه 1 مدت به و مخلوط%) 20( اسید

 30 مدت به مخلوط سپس .شد مخلوط مولار 02/0 آبی تیوباربیتوریک اسید لیترمیلی 2 با و شد داده انتقال آزمایش لوله به مخلوط

 نانومتر 532 موج طول در نمونه جذب شدن، سرد از پس .دهد نشان واکنش تا شد داده قرار سلسیوس درجه 90 دماي در دقیقه

  .)22( شد گیرياندازه نمونه کیلوگرم) / MDA1( آلدئیددي مالون گرممیلی بر حسب TBARS نهایت، در .شد ثبت

  خصوصیات میکروبی-2-4-5

هاي کشت شده براي شمارش کلی پلیت 5272- 2مطابق استاندارد ملی ایران به شماره  ،همبرگرهاي خصوصیات میکروبی نمونه

مورد بررسی قرار  )، آلمانICP260، مدل MEMMERTشرکت (دار ساعت در انکوباتور یخچال 48به مدت  C30°در  میکروبی

  . )2(بررسی شدند  گر از نظر شمارش کپک و مخمرهمبرهاي همچنین نمونه .)3( گرفتند

  ارزیابی حسی-6-4-2

با استفاده از روغن گیاهی کیتوزان همبرگر تیمار شده با پوشش همبرگر شاهد و دو نمونه حسی نمونه ن موم آزنجااجهت 

ر فن 9حسی توسط ي یژگیهاوی ـسربر. پخت گردیدند دقیقه 5و به مدت  سیلسیوس درجه 170خصوص سرخ کردنی در دماي م

وز پس از ر 21و  14، 7در ي تولیدي نمونههاروي ر ـبآموزش کشاورزي و منابع طبیعی فارس زش دیده در مرکز موداور آ

 اينقطه  5نیک وهدس اـمقیدر  یـکلش ذیرـپو  بافت، نگ، رطعم، بوشامل ن مورد آزوـمهاي یـیژگو. شدم نجاانگهداري 

اي داوران یط سنجش براشر .شد داده 5 تا 1 امتیاز ترتیببه مطلوب، بسیار تا نامطلوب بسیار عبارات که به ترتیب این به؛ دـندبو

  . دـشده تفاـسن از آب امورد آزوـمه ـنموندو بین در قت چشایی دیش افزر امنظوبهده و بون حسی یکسا

  تجزیه و تحلیل آماري-3-2

نتایج با استفاده از آزمون آنالیز آماري . انجام شد تکرار سه در همبرگرهاي هاي صورت گرفته برروي نمونهمطالعه، آزمون این در

 SPSSافزار نرم استفاده از کاملاً تصادفی با طرح اساس بر هاو تحلیل داده جزیهت .گرفتمورد بررسی قرار طرفه یکواریانس 

   ).>05/0p(شد  استفاده دانکن دار میان تیمارها از آزمونتعیین اختلاف معنیجهت  .گردید استفاده) Chicago, USA( 19نسخه 

 
 



  نتایج و بحث-3

  گهداريهاي همبرگر طی دوره ننمونه خصوصیات شیمیاییبررسی -1-3

هاي شیمیایی شامل نتایج بررسی تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان و پوشش خوراکی حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان بر ویژگی

pH  وTVB-N  شکل (بر اساس نتایج مشاهده شد . ارائه شده است) 1(هاي همبرگر در شکل روز نگهداري در نمونه 21طی دوره

a1 ( که میزانpH داري وجود داشت طی دوره نگهداري افزایش معنی در نمونه همبرگر)05/0p<( همچنین در نتایج مشاهده ،

ام نگهداري نسبت به دو نمونه همبرگر تیمارشده با پوشش خوراکی 21و  14در همبرگر شاهد در روزهاي  pHگردید که میزان 

-داري در نمونهدر طول زمان نگهداري افزایش معنی TVB-N، میزان )b1(از طرفی با توجه به نتایج ارائه شده در شکل . بالاتر بود

تر از هاي همبرگر تیمار شده با پوشش خوراکی بطور چشمگیري پایینکه این افزایش در نمونه) >05/0p(هاي همبرگر نشان داد 

  . ها مشاهده گردیدنمونه همبرگر شاهد بود و این اختلاف در تمام دوران نگهداري بین نمونه

  

  
هاي نمونه شیمیاییاثرات پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان بر روي خصوصیات : 1شکل 

  .بازهاي نیتروژنی فرار): b(؛ و pHمیزان ): a(همبرگر طی دوره نگهداري، 
  .ره نگهداري استها طی دوبر اساس آزمون دانکن بین داده) P> 05/0(دهنده اختلاف معنادار مشابه نشانغیر) a-d(حروف کوچک 

هاي قطبی و غیرقطبی باعث بین گروه) جاذبه و دافعه(ها در مواد غذایی از طریق تعامل الکترواستاتیک ساکاریدها و پروتئینپلی

. )p>05/0(هاي همبرگر طی مدت نگهداري روند افزایشی داشت در نمونه pHدر مطالعه حاضر میزان . )27(شوند می pHتغییرات 

طی زمان  ها میکروارگانیسم توسط ها پروتئین تخریب دلیلبه است ممکن مطالعه این در شده داده نشان هاي نمونه بین در pH تغییرات

- می تأثیر آن محصولات و گوشت کیفیت بر فرآوري هايروش مختلف انواع که است شده گزارش کلی طورنگهداري باشد، به



هاي ها از طریق متابولیسمهاي پروتئینی و همچنین تجزیه پروتئیندلیل گسیخته شدن گرانولدر طی دوره نگهداري به .)37(گذارد 

با . )10( هددمینشان  طی زمان نگهداريروند افزایشی را pH  ها و تولید آمینواسیدهاي آزاد میزانانجام شده با فعالیت باکتري

 از دلیل جلوگیريبه احتمالاً بود؛ علت آن کمتر شاهد با مقایسه در شده داده پوشش همبرگرهاي در pH مقادیر) a1(توجه به شکل 

توسط پوشش خوراکی و  نگهداري روزهاي طی در قلیایی جانبی محصول آزادسازي آن متعاقب و نوکلئوتید و پروتئین تخریب

همراستا با مطالعه حاضر گزارشاتی مبنی بر تأثیر اعمال فیلم و پوشش خوراکی بر کنترل  .)38( باشدمی pH افزایش جلوگیري از

تهیه شده از (توان به تأثیر فیلم خوراکی پیاز هاي برگر طی دوره نگهداري مشاهده شد که از جمله میدر نمونه pHتغییرات میزان 

نمونه حاوي pH  .اشاره نمود در مقایسه با نمونه شاهد pHن در نمونه برگر گوشت گاو بر حفظ میزا) آب پالپ پیاز خشک شده

یکی از عوامل کاهش آلودگی که این عامل احتمالا . بود )20/5(کمتر از نمونه شاهدبه صورت معناداري ) 40/4(فیلم خوراکی پیاز

در  پوشش خوراکی کیتوزان حاوي اسانس رزماريبر روي در تحقیق دیگري  در مقابل .)47( میکروبی در این محصول می باشد

نتایج نشان  .اضافه شد  هاي برگر مرغنمونهو در مرحله بعد به  .درصد به دو روش آزاد و نانولیپوزمی استفاده شد 2و 1هاي  غلظت

یکی .  نسبت به نمونه شاهد بودpH  کمترینداراي اسانس رزماري لیپوزومی درصد اسانس رزماري  2نمونه پوشش حاوي  داد که

   .)16(تحقیق جاري می تواند نوع عصاره وروش نانولیپوزومی باشد  عدم تطابق نتایج  تحقیق با نتایج از دلایل 

 ترکیبات و گذارندمی تأثیر گوشت غیرپروتئینی نیتروژنی و پروتئینی ترکیبات بر هامیکروارگانیسم پروتئولیتیک هايآنزیم

و  )53( در مطالعه حاضر اعمال پوشش خوراکی حاوي دو ترکیب ضدمیکروبی شامل کیتوزان .)41( کنندمی تولید فرار نیتروژنی

در دو نمونه همبرگر تیمار شده با پوشش خوراکی  TVB-Nدلیل مهار فعالیت میکروبی، میزان به )33( عصاره اتانولی میوه سپستان

 نمونه در TVB-N ، میزاننگهداري 21 روز که درطوريبه. تر از نمونه همبرگر شاهد بودکیتوزان و کیتوزان حاوي عصاره پایین

که در همان روز میزان بود، در حالی) mg/100g 25( استاندارد حد از بالاتر که رسید mg/100g 54/0±33/33 به همبرگر شاهد

TVB-N ترتیب،در دو نمونه همبرگر تیمار شده با پوشش خوراکی کیتوزان و کیتوزان حاوي عصاره به mg/100g 29/0±56/17  و

mg/100g 75/0±06/15  شکل (بودb1(.  درصد  1توزان با درصد کی 2مشابه با مطالعه حاضر، گزارشی مشاهده شد که پوشش

هاي برگر مرغ در مقایسه با نمونه شاهد در نمونه TVB-Nاسانس رزماري به دو فرم آزاد و نانولیپوزوم تأثیر بسزایی در کنترل میزان 

 نگهداري روز 20 طول در TVB-N محتواي رزماري، اسانس ترکیب و کیتوزان با شده تیمار هاي گروه تمام که درطوريداشت به

میکروبی توسط عوامل ضدمیکروبی کیتوزان و اسانس  فعالیت مهار دلیلنرفت که محققان آن علت این امر را به فراتر جازم حد از

 سردخانه ابتداي از را TVB-N محتواي کمترین) درصد 3( انار پوست پودر با شدهتهیه سوسیس نمونه .)16( رزماري بیان کردند



mg/100g 08/8 روز 12 از پس سرد سازيذخیره دوره پایان و در )mg/100g 82/21 (افزودن مثبت داشت؛ که دلیل آن را اثر 

 فرار نیتروژن ترکیبات ایجاد نتیجه در و پروتئین تجزیه از جلوگیري و میکروارگانیسم مهار دلیلبه بیان کردند که انار پوست پودر

 است ممکن تیمار تحت هاينمونه در TVB-N کمتر مقادیر .)6(اظهار شد  انار پودر پوست زیاد غلظت با ویژهبه نتایج بود که این

 ترکیبات مقدار کاهش آن دنبالبه و هاباکتري رشد تأخیر در بررسی مورد نگهدارنده عوامل ضدباکتري هايفعالیت دلیلبه

  .)43(باشد  نوع اول، دوم و سوم هايآمین آمونیاك، مانند ازت غیرپروتئینی

  هاي همبرگر طی دوره نگهداريبررسی اکسیداسیون لیپیدي نمونه-2-3

 و PVشامل  اکسیداسیون لیپیديبر  حاوي عصاره اتانولی میوه سپستانکیتوزان پوشش خوراکی کیتوزان و نتایج بررسی تأثیر 

TBARS  شکل (مشاهده شد  بر اساس نتایج. شده است ارائه) 2(شکل در  هاي همبرگرنمونهنگهداري در  روز 21طی دورهa2(  و

 ، همچنین)>05/0p(داري وجود داشت برگر طی دوره نگهداري افزایش معنیهمنمونه در  TBARSو  PVمیزان که ) b2شکل (

بالاتر  همبرگر تیمارشده با پوشش خوراکینمونه  دو نسبت بهشاهد برگر همدر در نتایج مشاهده گردید که میزان این دو پارامتر 

  . گردید مشاهده هالاف در تمام دوران نگهداري بین نمونهاین اخت وبود 

  

  
هاي همبرگر نمونه اکسیداسیونبر روي پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان اثرات  :2شکل 

  .شاخص تیوباربیتوریک اسید): b( و عدد پراکسید؛): a(طی دوره نگهداري، 
  .ها طی دوره نگهداري استبر اساس آزمون دانکن بین داده) P> 05/0(ده اختلاف معنادار دهنمشابه نشانغیر) a-d(حروف کوچک 

 نیز پراکسید عدد آن به که هیدروپراکسیدها تولید گیرياندازه .هستند لیپیدي هیدروپراکسیدهاي اکسیداسیون، اولیه محصولات

 مورد گوشتی هايفرآورده و گوشت در هاولی اکسیداسیون ترکیبات تولید اصلی شاخص عنوانبه دیرباز از ، )48( گویندمی

هاي همبرگر طی متر جهت تأثیر پوشش خوراکی برروي نمونهرو در مطالعه حاضر این پارااز این .)12( است گرفته قرار استفاده



هاي داري این شاخص طی دوره نگهداري در نمونهدهنده افزایش معنیدوره نگهداري مورد بررسی قرار گرفت که نتایج نشان

جر به کنترل تغییرات اما اعمال پوشش خوراکی کیتوزان به تنهایی و همچنین حاوي عصاره میوه سپستان من، )p>05/0(همبرگر بود 

PV سطح کاهش ايدر مطالعه. هاي همبرگر در مقایسه با نمونه شاهد بوددر نمونه PV کیتوزان با شده پوشش داده مرغ برگر در را 

 شده داده پوشش برگر مرغ را در لیپید اکسیداسیون افزایش در تآخیر که محققان آنطوريشده به گزارش اسانس رزماري حاوي

سطح  که نتایج آنها با مطالعه حاضر مبنی بر تأثیر بسزاي پوشش خوراکی حاوي ترکیبات فعال بر تأخیر در افزایش )16( ندداد نشان

PV هاي گوشتی همسو بوددر فرآورده.   

. است اکسیداتیو تندشدگی یا لیپید اکسیداسیون تازه، گوشتی هايفرآورده و تازه گوشت شدهشناخته فساد عامل دومین

تیوباربیتوریک اسید  .شودمی نگهداري حین در آن کیفیت کاهش به منجر تازه گوشتیهاي فرآورده لیپیدهاي اکسیداسیون

)TBARS (گیرد و ناشی از وجود دهنده میزان اکسیداسیون ثانویه چربی مورد استفاده قرار میعنوان شاخص نشانبطور گسترده به

حاصل از مرحله دوم اتواکسیداسیون است که طی آن، پراکسیدها به موادي مثل آلدئیدها و کتون  TBAدهنده با مواد واکنش

 به آسیب و نامطبوع طعم و بدطعمی ایجاد و اکسیداتیو تندشدگی نتیجه در غذایی موادفساد  باعث ترکیب این. شونداکسید می

 مقادیر .)6(باشد  شرائین تصلب و زاییجهش التهابی، بیماري سرطان، علت است ممکن کهجایی تا شودمی انسانی هايبافت

TBARS گیرياندازه مختلف هاينمونه از سلسیوس درجه 1- 4 در دماي نگهداري روز 21طی  شدههمبرگر بررسی هاينمونه 

خصوص پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره میوه سپستان پوشش خوراکی کیتوزان به که داد نشان آمده بدست هايشد، داده

 mgبرابر با  TBARSکه نمونه همبرگر تیمار شده با پوشش کیتوزان میزان طورياست بداشته TBARSمثبتی بر میزان  اثر

MDA/kg 05/0±73/0  و نمونه همبرگر تیمار شده با پوشش کیتوزان حاوي عصاره میوه سپستان میزانTBARS  برابر باmg 

MDA/kg 04/0±50/0 همراستا با مطالعه حاضر، گزارشی مبنی بر افراش میزان . بودTBARS هاي همبرگر طی دوره مونهن

درصد اسانس دارچین تأثیر بسزایی در کنترل  1نگهداري مشاهده شد که در آن مطالعه اعمال پوشش خوراکی آلژینات حاوي 

 اي دیگر مشاهده شد که دردر مطالعه .)28( اکسیدانی بالاي دارچین نسبت دادندداد که به فعالیت آنتی نشان را TBARS مقادیر

هاي برگر مرغ تیمار شده با نمونه سایر از بیشتر داري معنی طور به شاهد نمونه در TBARS میزان ،)روز 20(سازي  ذخیره پایان

 است توانسته) نانولیپوزوم/  آزاد( رزماري اسانس و کیتوزان با پوشش که داد نشان که نتایجچنان )p>05/0( بود پوشش خوراکی

 کنند،می عمل اکسیدانآنتی عنوانبه که فعال مواد سایر و هااسانس فنلی محتواي .)16( دهد کاهش مرغ برگر در را اکسیداسیون

 همچنین .)21( کندمی جلوگیري گوشتی محصولات در هاپروتئین و لیپیدها مانند شدن اکسید قابل هايمولکول اکسیداسیون از



 در را لیپیدها اکسیداسیون و کندمی خارج آن از را اکسیژن نتیجه در و پوشاندمی را برگر سطح که کندمی ایجاد سدي کیتوزان

   .)14( دهدمی کاهش برگرهاي تیمار شده

  خصوصیات میکروبی-3-3

از نظر شمارش کلی میکروبی و شمارش کپک و مخمر انجام  طی دوره نگهداري همبرگر هايبررسی خصوصیات میکروبی نمونه

نظر شمارش کلی طی  ها ازمشاهده گردید که نمونه )a3( شکلمطابق با  .گزارش شده است )3( شکلپذیرفت و نتایج ارزیابی در 

از دو نمونه همبرگر تیمار  که این افزایش در نمونه همبرگر شاهد بسیار بالاتر )p>05/0( داشتندداري دوره نگهداري افزایش معنی

هاي همبرگر طی دوره نگهداري مشاهده گردید همین روند تغییرات در شمارش کپک و مخمر نمونه. شده با پوشش خوراکی بود

  ). b3شکل (

  

  
طی هاي همبرگر تأثیر پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان بر تغییرات میکروبی نمونه :3 شکل

  نگهداريدوره 
  .ها طی دوره نگهداري استبر اساس آزمون دانکن بین داده) P> 05/0(دهنده اختلاف معنادار مشابه نشانغیر) a-d(حروف کوچک 

 هماهنگ تلاش یک باید بنابراین، .دارند قرار مختلفی هايآلودگی معرض در گوشت فرآوري طریق از گوشتی هايفرآورده

عنوان عوامل مهم فساد مواد غذایی ها بهاز طرفی قارچ .شود انجام تولید و سازيآماده دازش،پر در بهداشتی شرایط حفظ براي

هاي متفاوت قادرند اغلب ترکیبات موجود در مواد غذایی را تجزیه نموده و در نتیجه باعث دلیل ترشح آنزیممطرح هستند که به

نسبتاً خشک، مواد غذایی اسیدي، نمکی و مواد غذایی که در سرما ها در مواد غذایی قارچ. تغییر رنگ، طعم و مزه غذا گردند

 از بسیاري در قارچ رشد. شودکننده میکنند و موجب بروز اختلالات در ماده غذایی و مصرفشوند، بخوبی رشد مینگهداري می

 نامطلوب طعم و رنگ تغییر عمی،بدط تولید دلیل به غذاها این گسترده فساد به منجر محیطی خاص شرایط تحت غذایی مواد انواع



-در نمونه) باکتري و شمارش کپک و مخمر شمارش کلی(رو در مطالعه حاضر خصوصیات مختلف میکروبی از این .)6(شود می

نشان داد شمارش کلی میکروبی و شمارش ) 2شکل (روز نگهداري مورد بررسی قرار گرفت، که نتایج  21هاي همبرگر طی 

دو نمونه ) 2(اما مطابق با نتایج شکل  )p>05/0(داري داشت هاي همبرگر افزایش معنیکپک و مخمر طی دوره نگهداري در نمونه

الخصوص پوشش خوراکی حاوي عصاره میوه سپستان از میزان رشد میکروبی برگر تیمار شده با پوشش خوراکی کیتوزان علیهم

توان جهت کنترل شمارش هاي میکروبی صورت گرفته، میبا توجه به بررسی. تري در مقایسه با نمونه شاهد برخوردار بودندپائین

هاي گیاهی و اسانس پوشش خوراکی به همراه عوامل ضدمیکروبی طبیعی از جمله عصارههاي گوشتی از بار میکروبی در فرآورده

همانطور که در برخی مطالعات از پوشش و یا فیلم . جهت ایجاد اطمینان از یک محصول با ویژگی بهداشتی و سالم استفاده نمود

امل میکروبی و افزایش ماندگاري محصولات هاي گوشتی جهت کنترل عوخوراکی حاوي عوامل نگهدارنده طبیعی در فرآورده

، اثرات مفید فیلم خوراکی کیتوزان )47( برگر گوشت گاو تیمار شده با فیلم خوراکی پیاز هاياستفاده شده است؛ از جمله نمونه

، و همچنین تأثیر بسزاي پوشش )26( هاي برگر مرغهاي مختلف اسانس رازیانه بر کنترل رشد میکروبی نمونهحاوي غلظت

، سودوموناسهاي مزوفیل، سرمادوست، باکتري(خوراکی کیتوزان حاوي اسانس رزماري بر کنترل عوامل مختلف میکروبی 

-اشاره نمود که همراستا با نتایج مطالعه حاضر می )16( هاي برگر مرغدر نمونه) ، کلیفرم و کپک و مخمراورئوساستافیلوکوکوس

 محتواي دلیلبه. )6(است  شده داده نشان گیاهی مختلف هايها و اسانسعصاره توسط قارچی ضد و باکتري ضد خواص. باشند

- به توانمی و هستند سنتزي هاياکسیدانآنتی براي مناسبی جایگزین گیاهی مواد سایر و سبزیجات ها،میوه فنلی ترکیبات بالاي

 شامل فنلی ترکیبات میکروبی ضد هايمکانیسم .)23(کرد  استفاده گوشتی محصولات طبیعی هاياکسیدانآنتی منبع عنوان

 ناشی باکتریایی مرگ به منجر که تاس پروتئین سولفیدریل هايگروه یا/و میکروبی سلول غشاء هايپروتئین با هافنولیک واکنش

  .)29(شود می ترانسفرازها گلیکوزیل مانند هاییآنزیم مهار و غشایی پروتئین رسوب از

  ارزیابی حسی-4-3

و پذیرش کلی انجام  بافتبو، رنگ، طعم، در پارامترهاي  طی روزهاي نگهداري هاي همبرگر تولید شدهنمونهی ارزیابی حس

هاي دهنده کاهش ارزیابی حسی در تمام پارامترها در نمونهنشاننتایج . شده است ارائه) 4( شکلپذیرفت و نتایج ارزیابی در 

اعمال پوشش خوراکی کیتوزان ) 4(با توجه به شکل  .)p>05/0(است نگهداري خصوص در نمونه شاهد با افزایش زمان همبرگر به

هاي همبرگر در مقایسه با نمونه الخصوص پوشش کیتوزان حاوي عصاره میوه سپستان باعث حفظ خصوصیات حسی در نمونهعلی



از ) ام21روز (یان نگهداري که نمونه همبرگر تیمار شده با پوشش خوراکی حاوي عصاره در روز پاطوريشاهد شده است به

  .بالاترین امتیازها در تمام پارامترهاي حسی برخوردار بود

  

  
هاي همبرگر طی نمونه ارزیابی حسیتأثیر پوشش خوراکی کیتوزان حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان بر  :4شکل 

  دوره نگهداري

. شودانند میزان ترکیبات طعمی، بافت و ظاهر واقع میاي است که تحت تأثیر عوامل متعددي مادراك حسی، فرآیند پیچیده

با توجه به اهمیت این خواص، . ها و کسب رضایت از مصرف آنها استخواص حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاري از فرآورده

مطلوب ضروري بررسی و شناخت عوامل مؤثر بر آنها به منظور دستیابی به خواص حسی بهینه و جلوگیري از ایجاد خواص حسی نا

، رنگ، بوطعم، هاي موجود در  داري بین دادهاختلاف آماري معنینتایج ارزیابی حسی در مطالعه حاضر نشان داد که . )46(است 

- به) p>05/0( وجود داشته استد با دو نمونه تیمار شده با پوشش خوراکی طی دوره نگهداري بین نمونه شاه بافت و پذیرش کلی

بت به نموهه شاهد برخوردار هاي همبرگر تیمار شده با پوشش خوراکی طی دوره نگهداري از مقبولیت بالاتري نسکه نمونهطوري

هاي شیمیایی و میکروبی منطبق بود؛ تایج حاصل از آزمایشهاي همبرگر با ندر مطالعه حاضر نتایج ارزیابی حسی نمونه. بودند



که همزمان با افزایش رشد میکروبی و تولید محصولات حاصل از اکسیداسیون لیپید منجر به ایجاد بو، رنگ و بافت بطوري

کی حاوي کیتوزان و اعمال پوشش خورا حال،اما با این .هاي ماهی طی دوره نگهداري آشکار گردیدنامطلوب مبنی بر فساد فیله

ها و متعاقب آن تأخیر در افزایش اکسیداسیون لیپیدي و رشد دلیل کنترل در رشد میکروارگانیسمهمچنین عصاره میوه سپستان به

در نمونه همبرگر شاهد  .هاي همبرگر طی دوره نگهداري نقش بسزایی ایفا کندهاي حسی نمونهدر حفظ ویژگی تمیکروبی توانس

اي در مطالعه. آشکار و تغییر رنگ مشاهده شد نامناسب بوي ،14اسیون بالا لیپید، رشد میکروبی بعد از روز به علت اکسید

ورا حاوي نانوامولسیون اسانس زنجبیل بر حفظ بالاتر همراستا با مطالعه حاضر، مبنی بر تأثیر بالقوه پوشش خوراکی ژل آلوئه

توان بیان در نهایت می. )19(ا نمونه شاهد طی دوره نگهداري گزارش شده است آلا در مقایسه بهاي ماهی قزلصفات حسی فیله

می دهی شده توسط کیتوزان حاوي عصاره اتانولی میوه سپستان هاي همبرگر پوششنمود که کسب امتیاز حسی بالاتر در نمونه

  .هاي گوشتی باشدناشی از کنترل رشد میکروبی و فساد شیمیایی در فرآورده تواند

هستند و سه عامل  توسعه حال در هاباکتري گسترش از جلوگیري براي باکتري ضد توان بیان نمود که مواددر پایان این مطالعه می

مهم در این مطالعه از جمله کاربرد پوشش خوراکی، کیتوزان و همچنین استفاده از عصاره اتانولی میوه سپستان حاوي ترکیبات 

که در مطالعاتی بیان طوريهب .هاي همبرگر گردیدزیست فعال باعث کنترل رشد میکروبی و تأخیر در اکسیداسیون لیپیدي نمونه

 فرآوري منجمد، تازه،( گوشتی هايفرآورده مانند تازه غذایی مواد کیفیت بهبود براي توانمی خوراکی هايپوشش شده که از

 دادن دست از و گازها از جلوگیري جمله از دارند که مطلوبی خواص دلیلبه فرآوري هايروش و ضروري مواد تغییر بدون) شده

 افزودنی مواد افزودن قابلیت رنگ، تغییر از جلوگیري محصول، ظاهر بهبود طعم، اکسیداتیو، حفظ هايواکنش کاهش ،رطوبت

 خواص بهبود و غذایی ارزش حفظ ،)غیره و معدنی، مواد ها،ویتامین ها،میکروبی ضد ها،اکسیدانآنتی( آنها شبکه به مختلف

 هايآلاینده و خطرناك هايباکتري مثل تولید و رشد مؤثر طوربه توانندمی باکتري ضد مواد .)51, 18(کرد  غذا استفاده حسی

 .کنندمی عمل مستقل و منظم صورتبه که است عوامل از تعدادي تأثیر تحت کیتوزان میکروبی ضد فعالیت. کنند کنترل را سمی

 شود،می سلول در اختلال باعث که است منفی بار با باکتري سلولی دیواره به اتصال با کیتوزان باکتریایی ضد فعالیت ترینشایع

 .شودمی سلولی مرگ متعاقباً و DNA تکثیر مهار باعث DNA به صالات آن دنبالبه و دهدمی تغییر را غشاء نفوذپذیري بنابراین

 متصل فلزي عناصر به انتخابی طوربه که کندمی عمل کنندهشلاته عامل یک عنوانبه کیتوزان که است این دیگر احتمالی مکانیسم

 هايکمپلکس توانمی میکروبی، ضد فعالیت بهبود منظوراز طرفی به .)53(شود می میکروبی رشد مهار و سم تولید باعث و شودمی

 و کشیباکتري خواص دلیلبه کیتوزان بر مبتنی هايپوشش ها درو عصاره هااسانس ترکیب .کرد تهیه خاصی مواد با را کیتوزان



 ضد فعالیت .)52، 35، 51(است  گرفته قرار توجه مورد اییکشاورزي و غذ علوم در فرار، ترکیبات این با مرتبط کشیقارچ

ها، ، مشتقات فنلی، ترپنروتین مانند فلاونوئیدهایی جمله از آنها در موجود ترکیبات دلیلبه میوه سپستان در شده شناسایی میکروبی

  شود داده نسبت دارند ضدمیکروبی خاصیت که) هاساپونین و استرول ماکروفیلین، مانند پیرولیزیدین آلکالوئیدهاي کومارین،

)20،32(.   

  گیرينتیجه-4

 شیباعث افزا می تواند توزانیک یسپستان به پوشش خوراک وهیم اتانلیمطالعه نشان داد که اضافه شدن عصاره  نیا جینتا

ها و  يباکتر یو کاهش شمارش  کل pH لی، تعد یونیداسیانداختن روند فساد اکس قیبه تعو ،یونیداسیخواص ضداکس

و شمارش باکتریایی و کپک  pH ،TVBN ،TBRAS، PVبا توجه به اینکه مولفه هاي  .کپک و مخمر در محصول گردد

؛ ولی نمونه هاي تیمار شده با کیتوزان و کیتوزان افزایش یافته بودطول مدت نگهداري در در طول مدت نگهداري و مخمر

علاوه بر این تاثیر تیمارهاي . از روند افزایشی کمتري نسبت به نمونه شاهد برخوردار بودند سپستان وهیم اتانلیعصاره حاوي 

بو، بافت و پذیرش کلی این ی طعم، رنگ، باعث ارتقا خصوصیات حسذکر شده بر روي خصوصیات میکروبی و شیمیایی 

   .نمونه ها گردید
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استاندارد . روش آزمون مرجع -  pHتعیین  - هاي آن گوشت و فرآورده.1386 ران،یا یصنعت قاتیموسسه استاندارد و تحق. 1
   .اول تجدیدنظر، 1028شماره  ران،یا یمل
روش جامع براي شمارش  - میکروبیولوژي مواد غذایی و خوراك دام  .3871ران،یا یصنعت قاتیموسسه استاندارد و تحق. 2

 ران،یا یاستاندارد مل. 95/0هاي با فعالیت آبی بیشتر از روش شمارش کلنی در فرآورده: قسمت اول -  ها و مخمرهاکپک
  .، چاپ اول10899شماره 

روش جامع براي شمارش  - جیره غذایی میکروبیولوژي زن .1393 ران،یا یصنعت قاتیموسسه استاندارد و تحق. 3
 ران،یا یاستاندارد مل. درجه سلسیوس با استفاده از روش کشت سطحی 30شمارش کلنی در : 2قسمت  -  هامیکروارگانیسم

  .، چاپ اول2- 5272شماره
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Abstract 
Meat and meat products are one of perishable foods, to maintain their quality, food coating containing 

an antimicrobial agent can be used as a barrier to deal with microbial contamination. Therefore, the 

purpose of the present study is to use edible chitosan coating containing Cordia myxa fruit extract to 

increase the shelf life of hamburgers. At first, extraction of the Cordia myxa fruit extract was done 

using ethanol solvent and with the help of ultrasound. Then, three treated samples were produced. 

These samples included the sample treated with chitosan coating, and chitosan coating with 5% 

Cordia myxa fruit extract, and one sample was considered as a control. Hamburger samples were 

chemically (pH, volatile nitrogen bases (TVB-N)), oxidation (peroxide number (PV), thiobarbituric 

acid index (TBARS)), microbial (total count, mold and yeast count), and sensory evaluation during 

the storage period of 21 days were assessed. During 21 days of storage, the total count of bacteria in 

the samples treated with the chitosan coating with extract was at least, on the last day of storage. The 

total viable number was 3.0 and 2.8 log cfu/gr for bacteria, molds, and yeast respectively. The 

hamburger sample contained edible chitosan with extract at the end of the storage period has the 

lowest pH (5.83), PV (1.75 mg/kg), TBARS (0.49 mgMD/kg), TVBN (2.14mg/100g). During the 

storage time, the sensory assessment in all the samples decreased based on the panelist score. Among 

the samples, the control had the lowest sensory score. According to the results, the hamburger with an 

edible coating with extract had good sensory, microbial, and fat oxidation parameters during the 

storage period. Therefore, the application of edible coating with the Cordia myxa extract could be an 

effective solution to maintain the quality of hamburgers. 
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