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اثر پوشش خوراکی بر پایه نشاسته حاوی عصاره چویر بر فعالیت ضد 

 در طول دوره نگهداری کمانآلای رنگینمیکروبی در فیله ماهی قزل

 3*مریم عطایی ،2حامد اهری ،1فاطمه فخری

 

 چکیده

هاي خوراکي زيست ها و پوششهاي اخير تمايل به استفاده از فيلمدر سال

ها بنديهي مواد غذايي رو به افزايش بوده است. اين بستپذير در بسته بندتخريب

ي آنت هاي غذايي مانندپذيري و حمل افزودنيمزاياي مختلفي مانند زيست تخريب

 اين هدف از ها و مواد مغذي را دارند.ها، ترکيبات ضد ميکروبي، رنگاکسيدان

اليت ر فعچوير ببررسي اثر پوشش خوراکي بر پايه نشاسته همراه با عصاره  مطالعه

طول  آلاي رنگين کمان درفيله ماهي قزل و کيفيت فيزيکوشيميايي ضد ميکروبي

رصد د 3و 2، 5/1، 1هاي صفر، عصاره چوير را در رقت .مي باشددوره نگهداري 

ا رمان آلاي رنگين کهاي ماهي قزلتکه گرديد. اي اضافهبه پوشش خوراکي نشاسته

اي نگهداري شد و طي روزه C04ر يخچال در دماي ور ساخته و دها غوطهدر رقت

 ، هانترلب، انديسpH هاي ميکروبي و سرمادوست،آزمون 12و  9، 6، 3صفر، 

 نجامنيز اها انجام شد. شمارش کلي ميکروبي و سرمادوست پراکسيد، روي نمونه

 9 اييمنجر به شناس GC/MSاسانس با استفاده از دستگاه  شيمياييتجزيه  .گرفت

اوسيمن ـ  بتاـ  پينن، ترانسـ  شد که شامل اوسيمن، آلفا %85/96ب با مجموع ترکي

ان ي نشهاي انجام گرفته بر روي پوشش خوراک. نتايج آزمونو بورنيل استات بود

 هاي داراي عصارهداد شمارش کلي ميکروبي و شمارش کپک و مخمر در نمونه

ظت عصاره در پوشش ها نشان داد افزايش غلچوير منفي بوده است. بررسي

خوراکي منجر به کاهش روند افزايشي شمارش کلي ميکروبي و شمارش 

ج نتاي. شده است آلاي رنگين کمانماهي قزل فيلههاي سرمادوست، در نمونه باکتري

 وده کهنتي اکسيداني عصاره چوير بآي و ـضد ميکروببدست آمده بيانگر خصوصيات 

ه ي فيلشاسته باعث افزايش طول مدت نگهدارن بندي بر پـايهافزودن آن به بسته

توان باشد بنابراين ميآلا با حفظ کيفيت ميکروبي و فيزيکوشيميايي ميماهي قزل

در  هاي شيميايياز اين گياه به عنوان نگهدارنده و جايگزيني براي نگهدارنده

 مواد غذايي استفاده کرد.

 ي رنگين کمانآلاقزل پوشش خوراکي، نشاسته، چوير، ماهي واژ گان کلیدی:

 20/5/1398تاريخ پذيرش:    10/3/1395تاريخ دريافت: 

 

 

 

 
 

 نران، ايراتحقيقات، ته ارشناس ارشد گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم وک -1

 يراناقيقات، تهران، انشيار گروه علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحد -2

ـــران  -3* اســـتاديار دانشـــکده دامپزشـــکي، دانشـــگاه آزاد اســـلامي، واحـــد علـــوم و تحقيقـــات، تهـــران، اي

(dr.maryat@gmail.com) 

 

 مقدمه

 ن وبندي مواد غذايي از نظر توليدکنندگاهدف اصلي از بسته

اله عبارتي ميزان زبکه ضايعات يا بهکنندگان اين است مصرف

هاي نويني را توان روشرا کاهش دهند، براي اين منظور مي

هاي بندي ارائه نمود. جايگزين کردن سيستمدر سيستم بسته

کنندگان و حتي تواند براي کليه مصرفبندي ميجديد بسته

 (.11شمار آيد)کنندگان مهمترين هدف به توليد

بندي امروزي شامل حذف اکسيژن، تههاي بساصول سيستم

جذب رطوبت، توليد  دياکسيدکربن با اتانول و در نهايت 

صورت موفق باشد. اين مفاهيم بههاي ضدميکروبي ميسيستم

پا اند اما در ارودر آمريکا و ژاپن مورد استفاده قرار گرفته

علت تواند بهاند، که اين ميپيشرفت محدودي داشته

 نوني و فقدان آگاهي در مورد مقبوليت اينهاي قامحدوديت

يل بندي يا به دلکننده و تأثيرشان در بستهها براي مصرفسيستم

 بندي مواداثر اقتصادي آن باشد. بنابراين در پيشرفت بسته

غذايي، علاوه بر موضوعات زيست محيطي و تقاضاي در حال 

ل بندي بازيافت شدني يا طبيعي، تمايرشد براي مواد بسته

ت کنندگان به مواد غذايي تازه و آماده مصرف با کيفيمصرف

 دوليدي به ساخت و تباشد. لذا امروزه توجه زيابهتر مهم مي

ها و پذير تحت عنوان فيلمهاي زيست تخريببنديبسته

(، که مزايايي همچون کنترل 2هاي خوراکي شده است)پوشش

زها، حفظ نمودن انتقال بخار آب، کنترل نمودن انتقال گا

 (6)ترکيبات معطر فرار و کاهش باز ميکروبي را دارا هستند.

 

 
 

mailto:dr.maryat@gmail.com
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 کار مواد و روش
 استخراج عصاره چویر

درجه سلسيوس خشک سپس آسياب  60چوير در آون با دماي 

ر بعد، پود شد و به صورت پودر يکنواخت درآمده و در مرحله

حجمي( با ـ  )وزني 10 به 1با نسبت  %80و حلال اتانول 

درجه  35ساعت در دماي  4کديگر مخلوط و به مدت ي

 سلسيوس با استفاده از همزن مغناطيسي عصاره آن استخراج

شد. در نهايت عصاره به دست آمده در تحت شرايط خلا در 

 (.6د)ساعت تغليظ  ش 12 درجه سلسيوس به مدت 38دماي 

 شناسایی ترکیبات شیمیایی عصاره استخراج شده

 نظر، مورد گياهان اسانسي هايروغن ميک و کيفي تجزيه جهت

 رقيق نرمال گزان لاله سطح تو نظر مورد اسانسي هايروغن

 دستگاه به شده آماده هاينمونه (10 به1 )نسبت گرديده

( GC-MS) جرمي سنجيطيف با توام گازي کروماتوگرافي

 تزريق گرديدند.

 تهیه پوشش بر پایه نشاسته

 گليسرول %3ر آب مقطر حاوي ليتميلي 100گرم نشاسته به 5 

 10درجه سلسيوس مدت  90اضافه و مخلوط حاصل در دماي 

 دقيقه تحت شرايط مداوم ژلاتينه شد. در نهايت مخلوط به

 مودهدست آمده را سرد نموده و عصاره چوير را به آن اضافه ن

 .(8د)و سپس با استفاده از هموژنايزر )اولتراتراکس( مخلوط ش

ی رنگین کمان با پوشش بر پایه آلازلقپوشش دادن فیله 

 نشاسته حاوی عصاره چویر

هاي دقيقه در محلول 1مدت  به هافيلهبه منظور ايجاد پوشش، 

آنها را از محلول خارج  ور گرديدند. سپستهيه شده غوطه

آنها  هافيلهخشک کردن  جهت نموده و پس از اتمام آب چک،

و تحت جريان  نموده را از صفحات مشبک استريل آويزان

به  هافيلهشدن پوشش،  ملايم هوا قرار داديم. پس از خشک

روز  12ت به مد c 4-2 يخچال منتقل شده و در دماي

گيري اندازه 12و  9، 6، 3 هاي صفر،نگهداري کرديم و طي روز

نيز به  انجام شد. لازم به ذکر است که يک تيمار بدون پوشش

 (. 8)عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته شد 

 ی پوشش داده شدههانمونهخصوصیات رنگی 

 عيينخصوصيات رنگي سطح نمونه با استفاده از هانترلب براي ت

)شاخص  *a)شاخص شفافيت(،  *Lهاي رنگي شاخص

 تصوير دستگاه .(4()شاخص زردي( استفاده  شد *bقرمزي( و 

 هانمونههانترلب مورد استفاده براي ارزيابي خصوصيات رنگي 

 نشان داده شده است.  -2-3در شکل 

 های پوشش داده شدهنمونه pHگیری اندازه

ه و ليتر آب مقطر کاملا مخلوط کردميلي 20گرم نمونه با  10

 (.6)دديجيتال سنجيده  ش متر pHها توسط نمونه pHسپس 

 های پوشش داده شدهاندیس پراکسید نمونه

ده شخراج گرم از روغن است 1به منظور تعيين انديس پراکسيد  
 از هر نمونه تيمار شده با يک حلال آلي )کلروفرم: اسيد

با  . مخلوط حاصل را به آرامي همزده وشداستيک( مخلوط 
ين ليتر محلول پتاسيم يديد اشباع مخلوط گرديد. اميلي 5/0

 30دقيقه در تاريکي نگه داشته شد و سپس 1مخلوط به مدت 

در ادامه  ط همزده شد.آب مقطر به آن افزوده و مخلو ليترميلي
ناساگر به آن ( به عنوان ش%1ليتر محلول نشاسته )ميلي 5/0

م تاسيپاضافه کرده و انديس پراکسيد به وسيله تيتراسيون توسط 
يد  يديد تعيين شد. انديس پراکسيد به صورت ميلي اکي والان

 (.5در هر کيلوگرم چربي بيان شد )آزاد 

 شش داده شدهی پوهانمونهآزمون های میکروبی 

ر گرم از نمونه گوشت فيله د 10هاي ميکروبي، براي آزمايش

مخلوط  %85/0نمک طعام محلول  ليترميلي 90شرايط استريل با 

 1د. و هموژن شده و متقاعب آن رقت هاي مورد نياز تهيه گردي

حي ها به کشت سطاز هر رقت براي کشت باکتري ليترميلي

 .(9مورد استفاده قرار گرفت)

هاي سرمادوست در هاي کل و باکتريشمارش تعداد باکتري

درجه  37محيط پليت کانت آگاربه ترتيب در دماهاي 

 10درجه سلسيوس به مدت  7روز و  2سلسيوس به مدت 

هاي موجود بر روي پليت انجام روز با شمارش کلني

 (.7شد)
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 هابررسی خصوصیات ضد میکروبی پوشش  

هاي و شمارش باکتريهاي زنده شمارش کلي سلول

هاي سرمادوست به منظور بررسي خواص ضدميکروبي فيلم

، 5/1، 1هاي صفر، پذير نشاسته حاوي غلظتزيست تخريب

هاي ماهي درصد عصاره چوير ايجاد شده روي نمونه 3و  2

گرم از هر نمونه ماهي پوشش داده شده را با  25انجام شد. 

دقيقه در مخلوط کن  2بافر فسفات به مدت  ليترميلي 225

برابر رقيق کرديم  10استريل هم زده شد، سپس مخلوط را تا 

حاصل شد.  ليترميليگرم در  10-8تا  10-2تا غلظت 

هاي هاي زنده و شمارش باکتريشمارش کلي سلول

 pourدرجه سلسيوس به وسيله  7سرمادوست در دماي 

plate ها ونهاي انجام  شد. نمو با استفاده از شمارش صفحه

گذاري ساعت گرمخانه 48درجه سلسيوس و به مدت  35در 

 .(1بيان شد) CFU/glogشدند و شمارش کلي بر مبناي 
 

 هاتجزیه و تحلیل داده

جام ها در قالب طرح کاملاً تصادفي در سه تکرار انآزمايش

شد. نتايج حاصل از آزمايشات فيزيکي و شيميايي و 

ز اها دار بين دادهمعنيميکروبي به منظور بررسي اختلاف 

افزار طريق تحليل واريانس يک طرفه با استفاده از نرم

SPSS.  ا انجام شد و براي مقايسه ميانگين تيماره 24نسخه

( >05/0p) 5اي دانکن در سطح احتمال %از آزمون چند دامنه

افزار استفاده شد. جهت رسم نمودارهاي حاصل نيز از نرم

Excel .استفاده شد 

 

 یجنتا

طیف سنج جرمی بر ـ  نتایج آزمون کروماتوگرافی گازی  -

 روی عصاره چویر

عصاره چوير استخراج شده به دستگاه  حجم يک ميکروليتر

سنج جرمي تزريق شد، با توجه به طيفـ  کروماتوگرافي گازي

هاي نرمال، شاخص بازداري و انديس الگوي خروج آلکان

هاي اي، طيفابخانههاي کتآنها با الگوي کواتس و تطبيق

مربوطه تفسير و ترکيبات عمده تشکيل دهنده عصاره چوير 

 شناسايي شدند.

 

  

 ترکيبات شيميايي عصاره چوير GC/MSطيف  -1نگاره

 

نتایج آنالیز ترکیبات شیمیایی جدا شده از عصاره چویر 

 طیف سنج جرمیـ  توسط کروماتوگرافی گازی

شود آنـاليز شاهده ميم 1و جدول  1همان طور که در نگاره 

منجـر بـه  GC/MSبـا اسـتفاده از دسـتگاه  عصـاره شيميايي

ترين شـد کـه عمـده %85/96ترکيب با مجمـوع  9 شناسايي

پيـنن، ـ  ترکيب شيميايي عصاره چوير، شامل اوسيمن، آلفـا

باشد که به ترتيب اوسيمن و بورنيل استات ميـ  يتاـ  ترانس

د از کل ترکيبات آناليز درص 70/13و  15/19، 44/20، 36/22

 اند. شده را به خود اختصاص داده
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 طيف سنج جرميـ  ناليز ترکيبات شيميايي موجود در عصاره چوير با استفاده از کروماتوگرافي گازيآ -1جدول

 
 درصد ضریب بازداری نام شیمیایی ترکیب

o-Cymene OR Benzene, 1-methyl-2-(1-methylethyl)- 29/1078 36/22 

 α-Pinene OR Bicyclo[3.1.1]hept-2-ene  19/1127 44/20 

trans-β-Ocimene 27/1165 15/19 

Bicyclo[2.2.1]heptan-2-ol, 1,7,7-trimethyl-, acetate, (1S-endo)- OR Bornyl acetate 79/1174 70/13 

γ-Terpinene OR 1,4-Cyclohexadiene, 1-methyl-4-(1-methylethyl)- 40/1207 48/7 

Verbenol OR Bicyclo[3.1.1]hept-3-en-2-ol, 4,6,6-trimethyl-, [1S-(1α,2β,5α)]- 80/1324 30/6 

α-Copaene OR  Tricyclo[4.4.0.02,7]dec-3-ene, 1,3-dimethyl-8-(1-methylethyl)-, 

stereoisomer 
35/1465 26/3 

Methyleugenol OR Benzene, 1,2-dimethoxy-4-(2-propenyl)- 64/1559 12/2 

β-Myrcene OR 1,6-Octadiene, 7-methyl-3-methylene- 14/1698 04/2 

 

وشش خوراکی های انجام گرفته بر روی پنتایج آزمون -

 بر پایه نشاسته حاوی سطوح مختلف عصاره چویر

هاي شمارش کل ميکروبي و شمارش کپک و مخمر آزمون 

ي تهيه انجام گرفت که نتايج آن در هاشپوشبر روي 

 .نشان داده شده است 2جدول

 
 هاج آزمون شمارش ميکروبي و کپک بر انواع پوششنتاي -2جدول 

 (log CFU/mlشمارش کلی میکروبی ) نام نمونه

 میانگین ± انحراف معیار

 (log CFU/mlشمارش کپک و مخمر )

 میانگین ± انحراف معیار

 غير قابل شمارش 47/2±00/0 ریعصاره چوپوشش خوراکی فاقد 

 00/0±00/0 00/0±00/0 درصد عصاره چویر 1پوشش خوراکی حاوی 

 00/0±00/0 00/0±00/0 درصد عصاره چویر 5/1پوشش خوراکی حاوی

 00/0±00/0 00/0±00/0 درصد عصاره چویر 2پوشش خوراکی حاوی

 00/0±00/0 00/0±00/0 درصد عصاره چویر 3پوشش خوراکی حاوی

 
پوشش خوراکي بر پايه  ي رنگين کمان پوشش داده شده باآلاقزلماهي  ي فيلههانمونههاي سرمادوست در ينتايج تجزيه واريانس شمارش باکتر -3جدول

 12و  9، 6، 3، 0نشاسته حاوي سطوح مختلف عصاره چويردر روزهاي

 روز دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم در روز صفر  نام نمونه

 Adغير قابل شمارش Edغير قابل شمارش 0/01Ea 8/51±0/04Cb 9/61±0/02Ec±6/07 ی رنگین کمان شاهدآلاقزلیله ف

 Adغير قابل شمارش Edغير قابل شمارش 0/01Da 8/53±0/08Cb 9/72±0/04Fc±5/88 نمونه فاقد عصاره چویر

 Aeغير قابل شمارش 0/01Ca 6/73±0/05Bb 9/27±0/03Dc 9/91±0/01Dd±5/16 درصد عصاره چویر 1نمونه حاوی 

 Aeغير قابل شمارش 0/00Ca 6/69±0/00Bb 8/24±0/02Cc 9/71±0/02Cd±5/17 درصد عصاره چویر 5/1نمونه حاوی

 Aeغير قابل شمارش 0/02Ba 5/73±0/05Ab 8/16±0/02Bc 9/61±0/02Bd±5/02 درصد عصاره چویر 2نمونه حاوی

 Aeغير قابل شمارش 0/00Aa 5/75±0/02Ab 7/90±0/00Ac 9/55±0/00Ad±4/84 درصد عصاره چویر 3نمونه حاوی

 ميانگين گزارش شده است. ±نتايج به صورت انحراف معيار 
 باشند.( ميP<0.05دار )حروف بزرگ غيريکسان در هر ستون نشان دهنده اختلاف معني
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 باشند.( ميP<0.05دار )حروف کوچک غيريکسان در هر سطر نشان دهنده اختلاف معني

  
ي رنگين کمان پوشش داده شده با پوشش خوراکي بر پايه نشاسته حاوي سطوح مختلف آلاقزلي فيله هانمونهدر  pHنتايج تجزيه واريانس -1نمودار

 12و  9، 6، 3، 0عصاره چويردر روزهاي

 

ي فيله هانمونهشود مشاهده مي 1همانطور که در نمودار

شده با پوشش خوراکي بر  ي رنگين کمان پوشش دادهآلاقزل

پايه نشاسته حاوي سطوح مختلف عصاره چوير در مقايسه با 

اند کمتري داشته pHي رنگين کمان شاهد ميزان آلاقزلفيله 

روند افزايشي داشته  هانمونهدر تمامي  pHو با گذشت زمان 

 است. 

 

 
 

ي رنگين کمان پوشش داده شده با پوشش خوراکي بر پايه نشاسته حاوي سطوح آلاقزلي فيله هانمونهنتايج تجزيه واريانس انديس پراکسيد در -2نمودار

 12و  9، 6، 3، 0مختلف عصاره چويردر روزهاي

 

ي هانمونهشود مشاهده مي 2-4همانطور که در نمودارهاي 

پوشش داده شده بر پايه نشاسته حاوي سطوح مختلف 

 نديس پراکسيدعصاره چوير در مقايسه با نمونه شاهد ميزان ا

در تمامي  اند و با گذشت زمان انديس پراکسيدکمتري داشته
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 روند افزايشي داشته است.  هانمونه
    

  
آلاي رنگين کمان پوشش داده شده با پوشش خوراکي بر پايه نشاسته حاوي سطوح ي فيله قزلهانمونهدر  *Lنتايج تجزيه واريانس شاخص -3نمودار

 12و  9، 6، 3، 0روزهاي مختلف عصاره چويردر

 

 
 

وح ي رنگين کمان پوشش داده شده با پوشش خوراکي بر پايه نشاسته حاوي سطآلاقزلي فيله هانمونهدر  *aنتايج تجزيه واريانس شاخص -4نمودار

 12و  9، 6، 3، 0مختلف عصاره چويردر روزهاي
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بر پايه نشاسته حاوي سطوح  کمان پوشش داده شده با پوشش خوراکيآلاي رنگينلي فيله قزهانمونهدر  *bنتايج تجزيه واريانس شاخص  -5نمودار

 12و  9، 6، 3، 0 مختلف عصاره چويردر روزهاي
  

ي حـاوي هانمونـهشـود مشـاهده مي 5همانطور کـه در نمـودار

ي رنگـين آلاقزلسطوح مختلف عصاره چوير در مقايسه با فيله 

طول زمـان نگهـداري  بيشتري در *bکمان شاهد ميزان شاخص 

رونـد  هانمونهدر تمامي  *b داشته اند و با گذشت زمان شاخص

 کاهشي داشته است.

از فاکتورهـايرنگ سنجي نشان دهندهي ميزان  *Lفـاکتور 

ين فاکتور ب مي باشد. دامنه مقادير اينهانمونهتيرگـي ـ  روشـني

ي سياهي و عدد صد است که عـددصفر نشان دهنده 100تا  0

از *a ر فاکتو. باشـديا روشني نمونه مي شان دهندي سـفيدين

ـ  ي ميـزان رنگ قرمزيسنجي نشان دهنـدهفاکتورهاي رنگ

 تغيير کرده که +a تا-a  باشد. اين فاکتور بينها ميسبزي نمونه

a- ي رنگ سبز ونشان دهنده  a + رمزي رنگ قنشان دهندي

 .باشدنمونه مي

 

 بحث
شر جه بيي و نگهداري غذا از ديرباز مورد توتأمين نيازهاي غذا

هاي نگهداري موادغذايي، بوده است. يکي از مهمترين روش

د حدر  باشد که بايداستفاده از مواد نگهدارنده ضد ميکروبي مي

يرا زکننده ايجاد نکند مجاز استفاده شود تا خطري براي مصرف

تواند کننده، ميدر صورت استفاده بيشتر از حد براي مصرف

ايجاد مسموميت کند. علاوه بر اين، در مواردي مثل 

ه تفادهاي مصنوعي مانند نيتريت و نيتراتدر صورت اسنگهدارنده

هاي مصنوعي زا باشد. نگهدارندهتواند سرطانبيش از حد مي

ه، مانند هيدروکسي آنيزول بوتيله، هيدورکسي نولوتن بوتيل

د وبي به منظور بهبوکننده و ترکيبات ضدميکرعوامل چنگالي

برخي خواص و ايجاد تازگي به مواد غذايي اضافه 

 (.10شوند)مي

در اين پژوهش به بررسي اثر پوشش خوراکي بر پايه نشاسته 

همراه با عصاره چويربر فعاليت ضد ميکروبيو کيفيت فيله ماهي 

ي رنگين کمان در طول دوره نگهداري پرداخته شده آلاقزل

 است. 

ه بمنجر  GC/MSبا استفاده از دستگاه  عصاره ييآناليز شيميا

شد که عمده ترين  %85/96ترکيب با مجموع  9 شناسايي

پينن، ـ  ترکيب شيميايي عصاره چوير، شامل اوسيمن، آلفا

زمون باشد. نتايج آاوسيمن و بورنيل استات ميـ  يتاـ  ترانس

هاي انجام گرفته بر روي پوشش خوراکي نشان داد شمارش 

ي داراي هانمونهيکروبي و شمارش کپک و مخمر در کلي م

 ي برعصاره چوير منفي بوده است که اين موضوع مي تواند دليل

خاصيت ضدميکروبي بودن عصاره مذکور باشد. همچنين 

ها نشان داد افزايش غلظت عصاره در پوشش خوراکي بررسي

منجر به کاهش روند افزايشي شمارش کلي ميکروبي و 

ي آلاقزلفيله هاي سرمادوست، در نمونه  شمارش باکتري

ي حاوي سطوح مختلف هانمونهشده است.  رنگين کمان

شاهد  ي رنگين کمانآلاقزلعصاره چوير در مقايسه با فيله 

ان اند و با گذشت زمکمتري داشتهو انديس پراکسيد  pH ميزان

pH  اشته دروند افزايشي  هانمونهدر تمامي و انديس پراکسيد

پوشش  ي رنگين کمانآلاقزلي فيله هانمونهمچنين ه است.

داده شده با پوشش خوراکي بر پايه نشاسته حاوي سطوح 

ي رنگين کمان آلاقزلمختلف عصاره چوير در مقايسه با فيله 

بيشتري در طول زمان  *bو  *L* ،aشاهد ميزان شاخص 

در *bو  *aو *Lنگهداري داشته اند و با گذشت زمان شاخص 

 روند کاهشي داشته است.  هامونهنتمامي 

ه باهي به دليل لزوم جايگزيني ترکيبات ضد ميکروبي با منشا گي

جاي ترکيبات نگهدارنده مصنويي و همچنين تمايل مصرف 

به  وجها تکنندگان به استفاده از محصولات بدون مواد شيميايي ب

اکسيداني عصاره چوير نتيخصوصيات ضد ميکروبي و آ

اسب ن گياه به عنوان نگهدارنده و جايگزيني منتوان از ايمي

 .هاي شيميايي در مواد غذايي استفاده کردبراي نگهدارنده

 

 تشکر و سپاسگزاری
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نويسنرگان از زحمات کارشناس محترم آزمايشگاه دانشکده 

اب دامپزشکي دانشگاه  آزاد اسلامي واحد علوم تحقيقات، جن

دند حقيق همکاري نموآقاي مهندس مهرباني که در انجام اين ت

 .نمايندتقدير و تشکر مي
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