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ي بابک مرغ جوجههای حسي سینه  بر زمان ماندگاری و ويژگي اسانس گلپر اثر

 طي نگهداری در يخچال
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 هچکید

 عوامل از لیپیدها، اکسیداسیون و میکروبی رشد .مرغ است از گوشت حاصل غذایی پرطرفدار های از فرآورده یکی کبابی جوجه مرغ مقدمه:

 و بهبود ماندگاری زمان با هدف افزایش گلپر گیاه دانه در این مطالعه اثر اسانس لذا .باشد می یخچالی شرایط در محصول این فساد اولیه
 .گرفت قرار بررسی مورد کبابی نگهداری شده در یخچال جوجه مرغ سینه حسی های ویژگی

 اسانس (v/w)درصد  1 و 75/0، 5/0 ،25/0 های غلظت با مرغ در قالب دو نمونه شاهد و چهار تیمار گوشت های نمونهها:  مواد و روش

در فواصل زمانی یک  ها در طی این مدت تمامی نمونه. شدند نگهداری گراد سانتی درجه 4 یخچالی دمای در روز 7 مدت تهیه شده و به گلپر
اندازه  ،pHشیمیایی ) ،(سالمونلاو  اورئوس استافیلوکوکوس ،اشریشیاکولای کلی، های باکتریایی شمارش)میکروبی  های آزمون روز با انجام

قرار  مقایسه و مورد ارزیابی( کلی پذیرش و بافت بو، رنگ، طعم،)حسی  ( وTBA( و تیوباربیتوریک اسید )TVNگیری مواد ازته فرار )
 ها از آزمون چند دامنه ای دانکن استفاده شد.  ها از تجزیه واریانس دو طرفه و برای مقایسه میانگین برای تجزیه و تحلیل داده .گرفتند

های  های شاهد دارای شمارش با نمونههای مختلف اسانس گلپر در مقایسه  های تیمار شده با غلظت نتایج نشان دادند که نمونهها:  يافته

 1و  75/0های  های تیمار شده با غلظت (. نمونهp˂05/0کمتری در طول مدت مطالعه بودند ) TBA و TVNباکتریایی کمتر و نیز مقادیر 

 های همچنین نمونه(. p˂05/0در افزایش زمان ماندگاری موثرتر بودند ) درصد 5/0و  25/0 درصد اسانس گلپر در مقایسه با غلظت های
  .اند بوده برخوردار کلی پذیرش و حسی ویژگی های در قبولی قابل و خوب امتیاز از چهارم روز تا 75/0 و 5/0 های غلظت با اسانس دارای

مرغ جوجه تواند با به تاخیر انداختن فساد میکروبی و شیمیایی باعت افزایش زمان ماندگاری سینه  اسانس گلپر نه تنها میگیری:  نتیجه

 کبابی در شرایط یخچالی شود، بلکه می تواند ویژگی های حسی آن را نیز بهبود دهد.
 

 های حسی اسانس گلپر، زمان ماندگاری، مرغ جوجه کبابی، ویژگی :کلیدی های واژه
 
 email: m.khani@qodsiau.ac.ir                                                                                                               مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
کم بوده  چربی زیاد و میزان پروتئین دارای مرغ گوشت

 دار حاصل از آن، مرغهای پرطرففرآورده از و یکی
 سنتی غذاهای از یکی تهیه جهت که است کبابی جوجه
 بندی بسته از استفاده صورت در و رودمی بکار ایران

نام،  بی) باشد می روز 3 حدود ماندگاری زمان دارای معمولی
گوشت مرغ یکی از مساعدترین مواد غذایی برای (. 1386

های پاتوژن است که در صورت عدم رعایت  رشد باکتری
بندی، موازین بهداشتی در طی زنجیره کشتار، قطعه

بندی، توزیع و نگهداری از یک طرف و همچنین تهیه  بسته
سازی نامناسب آن می تواند منجر به ایجاد عفونت و آماده

 ترین مهم (. ازMead, 2005یا مسمومیت غذایی شود )
 گوشت قابل انتقال از راه مصرف بیماریزای های باکتری

 ،کمپیلوباکتر ججونای ،سالمونلاهای گونه به توانمی مرغ
اشریشیا  و استافیلوکوکوس اورئوس، لیستریا مونوسایتوجنز

کنندگان نمود که جهت حفظ سلامت مصرف اشاره کولای
باید نسبت به کاهش یا حذف آلودگی به این عوامل بیماریزا 

 (.Nollet, 2007; Jay et al., 2005)اقدام نمود 
های  به منظور کنترل رشد و یا از بین بردن میکروب

توان از برخی  بیماریزای قابل انتقال از گوشت مرغ می
بیعی و شیمیایی بهره گرفت که علاوه ترکیبات نگهدارنده ط

توانند برخی تغییرات  بر دارا بودن ترکیبات ضدمیکروبی می
 ,.Saranraj et alمخرب شیمیایی را نیز کاهش دهند )

 و آگاهی سطح افزایش به توجه (. با این حال، با2016
 هاینگهدارنده از حد از بیش های عمومی از استفاده نگرانی

 سوئی نظیر اثرات به مشکوک ها آن از برخی که شیمیایی
امروزه  هستند، زایی الخلقه زایی و ناقص جهش زایی، سرطان
 مواد در شده سنتز ترکیبات این حذف یا و کاهش ضرورت

 همکاران، و نوری)غذایی بیش از پیش احساس می شود 
اما استفاده از ترکیبات  .(Tajkarimi et al., 2010؛ 1388

همچنان مورد توجه بوده و از جمله نگهدارنده طبیعی 
خوب  توان به اثرات تحقیقات انجام شده در این زمینه می

رزماری، آب آنار،  عصاره دانه انگور، اسانس آویشن، عصاره
های روغنی پونه و میخک، عصاره دانه مرکبات و  اسانس

در به تاخیر انداختن فساد میکروبی و اکسیداسیون  غیره
 زمان ختلف گوشت مرغ و بهبودلیپیدها در قطعات م

یخچالی اشاره نمود )حسن زاده و  دمای آن در ماندگاری
؛ حیدریان و 1392؛ بهنام و علی اکبرلو، 1390همکاران، 

 Vaithiyanathan et al., 2011؛ 1394همکاران، 
Fernandez-Pan et al., 2013; Adeyemi et al., 

بکارگیری از  (. با این حال در برخی تحقیقات نیز اثر2013
ترکیبات طبیعی چندان مطلوب نبوده است برای مثال 
مطالعه اثر عصاره پونه کوهی و جوز هندی بر رشد و بقاء 

کشت آبگوشت و  در شرایط محیط استافیلوکوکوس اورئوس
دار ضد  کباب آماده پخت، حاکی از عدم وجود اثر معنی جوجه

باکتریایی پونه کوهی و جوز هندی در جوجه کباب بود 
 (. 1390)فیروزی و همکاران، 

 Heracleum persicumعلمی نام با ایرانی گلپر

Desf. Ex Fischer خانواده از و ساله چند علفی، گیاهی 
 دارای و منشعب ضخیم، گیاه این ساقه. است چتریان

 گسترده و وسیع چتری های آذین گل به منتهی هایی شاخه
باشد )برزگری  های آن معطر می بوده و کلیه بخش

 است ایران این گیاه بومی .(1391فیروزآبادی و همکاران، 
رود  می کار به سنتی غذاهای برخی ساختن معطر برای و

 گیاه شیمیایی این ترکیبات (.1394)رضائیان و احسانی، 
 لیک،متی بوتیرات استیک، استات هکسیلیک، استات شامل
 را گلپر تند بوی که است دیگر مختلف اسیدهای و آنتول
 آنتول گیاه این در موجود ماده بیشترین. شوند می سبب

 در فراوان تجاری کاربردهای با معطر ترکیبی که باشد می
 از درصد 7 حدود است. بتاپینن داروسازی و غذا صنعت

 خاصیت که دهد می تشکیل را گلپر اسانس ترکیبات
 (.1384دارد )شهرانی و همکاران،  باکتریواستاتیکی

 ترکیبات بودن دارا دلیل به گیاه این اسانس همچنین
 تواند می ترپنوئیدی ترکیبات و پروپانوئیدها فنیل فنولی،
 و صداقت) بیاندازد تاخیر به را اکسیداسیون های واکنش

با این حال در تحقیقات کمی به بررسی  (.1392 همکاران،
آن در مواد غذایی پرداخته شده است که از آن جمله  اثرات

توان به بررسی اثر افزودن عصاره برگ گیاه گلپر به  می
سس مایونز در دمای یخچالی اشاره نمود که ارزیابی 

در  شریشیاکولایو ا سالمونلامیکروبی نشاندهنده عدم رشد 
های تیمار شده در طول دوره نگهداری بود، در  نمونه
های فاقد عصاره رشد این دو باکتری ر نمونهکه د حالی

 (.1393اتفاق افتاد )شفیعی و همکاران، 
به مرور منابع و نتایج تحقیقات انجام  توجه با بنابراین

های  ها و عصاره شده در خصوص اثرات مطلوب اسانس
گیاهی بر کیفیت و ماندگاری گوشت مرغ و لزوم بهبود 
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و حسی گوشت مرغ ویژگیهای فیزیکوشیمیایی، میکروبی 
 آنتی جوجه کبابی از یک طرف، و با توجه به خواص

گلپر که تا به حال  از شده شناخته میکروبی ضد و اکسیدانی
بکارگیری از آن در انواع گوشت مورد بررسی قرار نگرفته 

 مرغ سینه در گلپر اسانس از استفاده تحقیق این در است،
 توجه مورد طبیعی نگهدارنده یک عنوان به کبابی جوجه

 زمان روی آن اثر بررسی بر علاوه تا است گرفته قرار
 نیز حسی هایویژگی بهبود بر آن تاثیر به ماندگاری،

 .شود پرداخته
 

 ها  مواد و روش

مرغ  های سینه سازی نمونه روش تهیه و آماده -

 1کبابي جوجه

هایی با  منظور تهیه مرغ جوجه کبابی از لاشه جوجه به
گرم استفاده شد  1200و وزن تقریبی  روز 38سن کشتار 

ساعت پس از کشتار، تحت شرایط بهداشتی  8که در ظرف 
و رعایت زنجیره سرد به آزمایشگاه منتقل شدند. در این 
مرحله قطعات سینه از بقیه لاشه جدا شده و پس از شستشو 

سانتیمتر برش داده شدند. این  3×3×1با آب سرد، در ابعاد 
مساوی )دو گروه به عنوان شاهد و قطعات در شش گروه 

چهار گروه برای تهیه تیمارها( تقسیم شدند. قبل از تهیه 
تیمارها نسبت به آنالیز ترکیبات شیمیایی آنها )شامل 
رطوبت، چربی، پروتئین و خاکستر( اقدام شد. سپس به جز 

های مرغ قطعه بندی  گروه شاهد اول، پنج گروه از سینه
%(، 20ر ترکیبی از پیاز خرد شده )دقیقه د 30شده به مدت 

( قرار داده شدند که یکی از 5/1%( و نمک )%20آبلیمو )
ها به عنوان شاهد دوم در نظر گرفته شد و چهار  این گروه

گروه باقیمانده برای تهیه تیمارها مورد استفاده قرار گرفتند. 
بدین ترتیب که اسانس روغنی گلپر تهیه شده از شرکت 

 5/2، چرخش نوری 73/0با وزن مخصوص باریج اسانس )
( حاوی ترکیباتی مطابق با جدول 029/1و ضریب شکست 

درصد حجم به وزن  1و  75/0، 5/0، 25/0های  ، با غلظت1
(v/w به طور جداگانه تهیه و به آنها افزوده شد و به مدت )
ها  دقیقه ماساژدهی انجام گرفت. بعد از آن تمامی نمونه 2

بندی شده و به مدت یک  اتیلنی، بسته های پلی در بسته
گراد نگهداری شدند و از نظر  درجه سانتی 4هفته در دمای 

های باکتریایی کلی، های میکروبی )شامل شمارشویژگی
                                                   

1 Most probable number 

(، سالمونلاو  استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیا کولای
( و TBAو  pH ،TVNگیری مقادیر  شیمیایی )شامل اندازه

م و بافت( در فواصل زمانی یک حسی )شامل رنگ، بو، طع
روز در طول یک هفته نگهداری در شرایط یخچالی مورد 

 ارزیابی قرار گرفتند.
 

ترکیبات و مواد موثره موجود در اسانس گلپر  -1جدول 

 مورد استفاده

 درصد ترکیبات درصد ترکیبات

 73/3 هگزیل ایزوبوتیرات 50 هگزیل بوتیرات
 7/3 گاما ترپینن 15 اکتیل استات

 3/2 سینئول 8و1 01/9 هگزیل هگزانوآت
 19/2 وینیل سیکلوهگزان 02/4 بتاتوجون

 35/1 لینالول 9/3 متیل بوتانوآت-2اکتیل

 

 های میکروبي آزمون -

های مورد نیاز با  ها و تهیه رقت سازی نمونه آماده
استفاده از سرم فیزیولوژی استریل بر اساس استانداردهای 

( انجام 1385) 8923-2( و 1386) 8923-1ملی شماره 
های میکروبی اقدام  گرفت و سپس نسبت به انجام آزمون

شد. برای شمارش باکتریایی کلی از روش کشت سطحی 
روی محیط پلیت کانت آگار مطابق با استاندارد ملی شماره 

از روش  اشریشیا کولای(، برای شمارش 1393) 2-5272
1بیشترین تعداد احتمالی )

MPN2 مطابق با استاندارد ملی )
استافیلوکوکوس (، برای شمارش 1384) 2946شماره 
کوآگولاز مثبت از روش کشت سطحی روی محیط  اورئوس

( و برای 1385) 6806-3برد پارکر مطابق با استاندارد ملی 
های  پس از پیش غنی سازی از محیط سالمونلاجستجوی 

ه با سویا و کشت مایع آبگوشت راپاپورت واسیلیادیس همرا
کافمن تتراتیونات نووبیوسین مطابق با -آبگوشت مولر
( استفاده گردید. تمامی این 1381) 1810استاندارد ملی 

 ها در سه تکرار انجام شد.    آزمونها نیز در نمونه
 

 های شیمیايي آزمون -

گیری مقدار چربی تام به روش سوکسله طبق  اندازه
(، مقدار پروتئین تام با 1381) 742استاندارد ملی شماره 

 924استفاده از روش کجلدال طبق استاندارد ملی شماره 
میزان رطوبت به روش خشک کردن در اتوکلاو (، 1352)

                                                   
1 Most Probable Number 
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(، و میزان کل 1382) 745مطابق با استاندارد ملی شماره 
زاندن در کوره الکتریکی مطابق با خاکستر به روش سو
 (، انجام گرفت. 1350) 744استاندارد ملی شماره 

آزمایشگاه و  دمای در pHمقدار  گیری همچنین اندازه
گیری  ، اندازه(Brannan, 2009) متر pH دستگاه توسط

 مقدار گیری روش اندازهبا  میزان اکسیداسیون چربی

1) اسید تیوباربیتوریک
TBA( )Pikul et al., 1989) و ،

2گیری مواد ازته فرار ) اندازه
TVN با استفاده از روش )

در تمامی  (Goudlas & Kontominas, 2005کلدال )
 ها با سه تکرار صورت گرفت. نمونه
 

 های حسي آزمون -

مرغ  های مختلف سینه ارزیابی کیفیت حسی نمونه
های  کبابی با ارزیابی رنگ، بو، بافت و طعم نمونه جوجه
 10درجه سانتی گراد به مدت  180شده در حرارت  کباب

 هدونیک ارزیاب مجرب به روش نفر 7 از استفاده با دقیقه و
 .((Alias & Linden, 1991گرفت  صورت ای نقطه 5

های مورد  شاخص ها به از ارزیاب یک بدین صورت که هر
 قابل= 3 بد،= 2 بد، بسیار =1دادند که  امتیاز 5 تا 1 از نظر

  . خوب بود بسیار= 5 خوب و= 4 قبول،
 

 آماریتجزيه و تحلیل  -

طرح آماری مورد استفاده تجزیه کاملاً تصادفی 
های بدست آمده از باشد. برای تجزیه و تحلیل داده می

ها آزمون تجزیه واریانس دو طرفه و برای مقایسه میانگین

ای دانکن استفاده شد و وجود یا عدم از آزمون چند دامنه
درصد بین مقادیر  5دار در سطح اختلاف آماری معنیوجود 

 .حاصل از هر آزمون در سه تکرار گزارش گردید

 

 ها يافته
 ترکیبات شیمیايي گوشت سینه مرغ جوجه کبابي -

های سینه مرغ  بر اساس آنالیز ترکیبات شیمیایی نمونه
کبابی، نتایج درصد رطوبت، پروتئین، چربی و خاکستر  جوجه

درصد به دست  9/1و  3/1، 7/20، 1/71به ترتیب برابر با 
 آمد. 

 
 شمارش باکتريايي کلي -

نتایج شمارش باکتریایی کلی حاکی از اختلاف آماری 
. (P˂05/0)ها و روزهای نگهداری بود معنی دار بین نمونه

شود، بیشترین  میمشاهده  2طور که در جدول  همان
اختصاص یافته و  1به نمونه شاهد  شمارش باکتریایی کلی

 5/0و  25/0و تیمارهای حاوی  2پس از آن نمونه شاهد 
درصد اسانس گلپر در روزهای مختلف حائز شمارش 
باکتریایی بیشتری بودند که اختلاف آماری این سه نمونه با 

و  1ه شاهد (، اما با نمونP˃05/0دار نبود ) یکدیگر معنی
(. در P˂05/0باشد ) دار می سایر تیمارها اختلاف معنی

 7مقابل، کمترین میزان شمارش باکتریایی در طول مدت 
درصد اسانس  1و  75/0روز نگهداری در تیمارهای حاوی 

 گلپر و با روند نزولی مشاهده گردید.

 

روز نگهداری در دمای  7های سینه مرغ جوجه کبابي در طي  ( نمونهlog cfu/grکلي ) نتايج شمارش باکتريايي -2جدول 
o
C 4  1 انحراف معیار( ±)میانگین 

 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±7 Fe 01/0±46/6 Ed 01/0±25/6 Ec 0±6 Dc 0±77/4 Cc 01/0±41/4 Bd 02/0±06/4 Ac  1شاهد  

3/0±4 Cd 01/0±46/3 Bc 02/0±2/3 ABb 03/0±3/3 ABb 0±3 Ab 0±3 Ac 03/0±25/3 ABb  2شاهد  

0±72/2 Ac 0±69/2 Ab 0±3 ABb 04/0±33/3 Db 0±3 ABb 02/0±1/3 BCc 02/0±1/3 BCb 25/0تیمار  

01/0±69/2 ABc 01/0±56/2 Ab 0±3 BCb 04/0±33/3 Db 02/0±1/3 CDb 0±3 BCc 02/0±06/3 CDb  5/0تیمار  

0±82/1 Ab 0±86/1 Aa 01/0±95/1 Aa 01/0±98/1 Aa 0±91/1 Aa 01/0±25/2 Bb 04/0±69/2 Ca 75/0تیمار  

0±69/1 Aa 01/0±72/1 Aa 01/0±93/1 Ba 01/0±93/1 Ba 0±92/1 Ba 0±2 Ba 03/0±67/2 Ca  1تیمار  
 

 % است.  5دار آماری در سطح  حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
 % است.5دار آماری در سطح  معنی حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف

 

                                                   
1 Thiobarbituric Acid        2 Total Voletile Nitrogen 

 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiZkrmy68PQAhXKuxQKHT5vCN8QFgguMAM&url=http%3A%2F%2Fapbs.mersin.edu.tr%2Ffiles%2Fayasdeniz%2FPublications_010.pdf&usg=AFQjCNHVMSFQyIUCt5RckxqxoRW62OrbeQ&sig2=zfihfzCZjxtHbYoLfWPGEw&bvm=bv.139782543,d.bGg
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=4&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiZkrmy68PQAhXKuxQKHT5vCN8QFgguMAM&url=http%3A%2F%2Fapbs.mersin.edu.tr%2Ffiles%2Fayasdeniz%2FPublications_010.pdf&usg=AFQjCNHVMSFQyIUCt5RckxqxoRW62OrbeQ&sig2=zfihfzCZjxtHbYoLfWPGEw&bvm=bv.139782543,d.bGg
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 اشريشیاکولایشمارش  -

حاکی از اختلاف آماری  اشریشیاکولاینتایج شمارش 
. (P˂05/0)ها و روزهای نگهداری بود معنی دار بین نمونه

مشاهده می شود، در هیچ یک از  3همان طور که در جدول 
جداسازی  اشریشیاکولایتیمارهای حاوی اسانس، باکتری 

نشده است. اما در هر دو نمونه شاهد جداسازی و شمارش 
 1صورت گرفته است که مقدار این باکتری در نمونه شاهد 

و دارای  2در تمامی روزهای نگهداری بیشتر از نمونه شاهد 

 (.P˂05/0ند صعودی بوده است )رو

 

 استافیلوکوکوس اورئوسشمارش  -

حاکی از  استافیلوکوکوس اورئوسنتایج شمارش 
ها و روزهای نگهداری دار بین نمونه اختلاف آماری معنی

مشاهده  4همان طور که در جدول . (P˂05/0)بود 
شود، در تیمارهای حاوی اسانس گلپر )به غیر از تیمار  می

 7اسانس در دو روز ابتدایی( در طول مدت  %25/0حاوی 
جداسازی  استافیلوکوکوس اورئوسروز نگهداری، باکتری 

نشده است، اما در هر دو نمونه شاهد شمارش صورت گرفته 
های شمارش شده آنها از روز چهارم به بعد  که تعداد باکتری
(. به طور P˂05/0دار تغییر کرده است ) به صورت معنی
درصد اسانس گلپر در  1تا  5/0حاوی کلی تیمارهای 

ها باعث کاهش بیش از یک سیکل  مقایسه با سایر نمونه
 استافیلوکوکوس اورئوسلگاریتمی در شمارش باکتری 

 .شدند

 

 سالمونلا جستجوی -
ها در طی  در آزمایشات صورت گرفته روی تمامی نمونه

روز نگهداری، هیچ باکتری سالمونلایی جداسازی و  7
 نگردید.

 

oروز نگهداری در دمای  7( نمونه های سینه مرغ جوجه کبابي در طي log cfu/gr) اشريشیاکولاینتايج شمارش  -3جدول 
C 4 

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±24/3 Cc Bc  01/0±02/3 Bc 01/0±95/2 ABc 02/0±81/2 Ac 02/0±69/2 Ac 02/0±68/2 Ac01/0±59/2  1شاهد  

18/0±31/0 Ab Ab 0±31/0 Bb 05/0±81/0 Bb 03/0±96/0 Bb 03/0±07/1 Bb 0±1 Bb 02/0±01/1  2شاهد  

0Aa Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0  25/0تیمار  
0Aa Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0  5/0تیمار  
0Aa Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0  75/0تیمار  
0Aa Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0  1تیمار  

 

 % است.5دار آماری در سطح  حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 

روز نگهداری در  7کبابي در طي های سینه مرغ جوجهنمونه( log cfu/gr) استافیلوکوکوس اورئوسنتايج شمارش  -4 جدول

oدمای 
C 4  انحراف معیار( ±)میانگین 

 زمان نگهداری )روز(
 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

Bc01/0±95/1 Bc 0±92/1 Bc02/0±83/1 Bc 01/0±84/1 Ab 01/0±63/1 Ac 01/0±66/1 Ac 03/0±67/1  1شاهد 
Ab 08/0±06/1 ABb 03/0±29/1 BCb03/0±41/1 CDb 03/0±60/1 CDb03/0±60/1 Dc 02/0±70/1 ABCc03/0±53/1  2شاهد 

Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Bb1/0±95/0 Cb
  05/0±15/1 

تیمار 
25/0 

Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa 0 Aa0  5/0تیمار 

Aa0 Aa 0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa 0 Aa0 
تیمار 

75/0 
Aa 0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0 Aa0  1تیمار 

 

 % است.  5دار آماری در سطح  بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنیحروف 
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 



 

  ی طی نگهداری در یخچالبابک مرغ جوجههای حسی سینه  بر زمان ماندگاری و ویژگی اسانس گلپر اثر 
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 میزان مواد ازته فرار -

حاکی از اختلاف آماری معنی دار  TVNنتایج میزان 
همان . (P˂05/0)ها و روزهای نگهداری بود بین نمونه

شود، در سه روز ابتدایی  ملاحظه می 5طور که در جدول 
های مختلف هیچ گونه  نمونه TVNنگهداری در مقادیر 

(. اما در روز P˃05/0داری وجود ندارد ) تفاوت آماری معنی
سانس گلپر با سایر نمونه ها و درصد ا 1چهارم تیمار حاوی 

 1و  75/0هر یک از دو تیمار حاوی  7و  6، 5در روزهای 
ها و با یکدیگر اختلاف آماری  درصد اسانس با سایر نمونه

(. همچنین مشاهده می شود P˂05/0داری داشتند ) معنی
در روزهای پایانی نگهداری  TVNکه بیشترین میزان 

درصد اسانس  25/0ار و تیم 2، شاهد 1مربوط به شاهد 
درصد  1به تیمار حاوی  TVNبوده، و کمترین میزان 

اسانس گلپر اختصاص یافته است. با این حال، در تمامی 
 از  1ها روند تغییرات صعودی بوده که در نمونه شاهد  نمونه

 

 شدت بیشتری برخوردار می باشد.
 

 میزان تیوباربیتوريک اسید -

دار  حاکی از اختلاف آماری معنی TBAنتایج میزان 
همان . (P˂05/0)ها و روزهای نگهداری بود بین نمونه

شود بیشترین مقادیر  ملاحظه می 6طور که در جدول 
TBA  و کمترین  1در طول مدت نگهداری به شاهد

اسانس گلپر اختصاص  %1به تیمار حاوی  TBAمقادیر 
دار بوده  معنی ها اختلاف آماری یافته است که با سایر نمونه

 پایانی روزهای در TBA تغییرات روند (.P˂05/0است )
 حاوی تیمارهای در و 2و 1 شاهد نمونه دو هر در نگهداری

 تیمار دو در اما بوده، صعودی اسانس درصد 5/0 و 25/0
 و است بوده نزولی درصد اسانس 1 و 75/0 حاوی دیگر

 برابر 3 میزان به 7در روز  آنها شده ثبت TBA مقادیر
 است. بوده 1 شاهد از کمتر

روز نگهداری در  7نمونه های سینه مرغ جوجه کبابي در طي  (mgN2/100grبازهای نیتروژني فرار )تغییرات نتايج   -5جدول 

oدمای 
C 4  انحراف معیار( ±)میانگین 

 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7
Cd2/0±33/23 Cd7/0±96/22 Bbc5/0±66/11 Ab2/0±46/9 Aa0±6/9 Aa4/0±13/9 Aa0±6/9  1شاهد 
Bc6/0±26/14 Bc 5/0±5/14 Bc5/0±33/12 Ab1/0±66/9 Aa4/0±6/9 Aa3/0±16/9 Aa2/0±4/9  2شاهد 
Cc5/0±16/14 Cc3/0±4/14 Bc4/0±23/12 Ab4/0±36/9 Aa0±6/9 Aa5/0±56/9 Aa3/0±33/9  25/0تیمار 

Cc3/0±1/14 Cc3/0±13/14 Bbc5/0±66/11 Ab1/0±66/9 Aa5/0±53/9 Aa3/0±8/9 Aa4/0±33/9  5/0تیمار 
Cb2/0±16/12 Cb5/0±12 Bb6/0±7/10 Ab0±3/9 Aa3/0±4/9 Aa3/0±43/9 Aa4/0±33/9  75/0تیمار 

Ca0±8/10 Ca2/0±63/10 Ba2/0±66/9 Aa2/0±26/8 Aa4/0±43/9 Aa3/0±4/9 Aa4/0±33/9  1تیمار 
 

 % است. 5دار آماری در سطح  حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 
روز نگهداری در  7های سینه مرغ جوجه کبابي در طي  نمونه (mg MDA/kgاسید تیوباربیتوريک ) تغییراتنتايج  -6جدول 

oدمای 
C 4  انحراف معیار( ±)میانگین 

 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

01/0±45/0  
Gd

 02/0±41/0 Fd
 01/0±34/0 Ec

 01/0±31/0 Dd
 0±28/0 Ce

 01/0±24/0 Bd
 01/0±21/0 Ae

1شاهد    

01/0±24/0 Bc
 01/0±22/0 Bc

 01/0±19/0 Ab
 0±17/0 Ac

 01/0±17/0 Ad
 01/0±19/0 Ac

 01/0±18/0 Ad
2شاهد    

01/0±21/0 Cb
 0±19/0 Bb

 01/0±18/0 ABb
 01/0±17/0 ABc

 0±16/0 Acd
 01/0±18/0 ABc 0±18/0 ABd

25/0تیمار   

0±19/0 Cb
 01/0±19/0 Cb

 01/0±17/0 CDb 01/0±14/0 ABb 02/0±14/0 ABb
 01/0±12/0 Ab

 01/0±15/0 BCc
5/0تیمار    

02/0±15/0 Aba
 0±17/0 Bab

 02/±18/0 Bb
 01/0±15/0 ABbc

 01/0±14/0 ABbc
 02/0±13/0 Ab

 01/0±12/0 Ab
75/0تیمار   

0±14/0 BCa
 02/0±16/0 Ca

 02/0±13/0 Ba
 0±1/0 Aa

 0±09/0 Aa
 0±09/0 Aa

 0±09/0 Aa
1تیمار   

 

 % است. 5حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 
 % است.5ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح حروف کوچک متفاوت در هر 
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 pHمیزان  -

دار بین  حاکی از اختلاف آماری معنی pHنتایج میزان 
همان طور که . (P˂05/0)ها و روزهای نگهداری بود نمونه

های حاوی  مشاهده می شود، در نمونه 7در جدول شماره 
داری  از روز اول تا روز سوم، کاهش معنی 2 اسانس و شاهد

صورت گرفت، اما از روز چهارم تا پایان روز  pHدر مقدار 
در طول دوره نگهداری مشاهده  pHدار  هفتم افزایش معنی

مربوط به نمونه شاهد  pHشد. به طور کلی بیشترین مقدار 
 1و  75/0و کمترین مقادیر مربوط به تیمارهای حاوی  1

 س گلپر بوده است.  درصد اسان
 

 نتايج ارزيابي حسي -

های حسی حاکی از اختلاف  نتایج ارزیابی تمامی ویژگی
ها و روزهای نگهداری بود دار بین نمونه آماری معنی

(05/0˂P). 

شود در  مشاهده می 8طور که در جدول  همان طعم:
= 1طول مدت زمان بررسی، کمترین امتیاز طعم )امتیاز 

(، 7تا  5)روزهای  1های شاهد به نمونهبسیار بد( مربوط 
 6درصد )روزهای  1و  75/0( و اسانس گلپر 7)روز  2شاهد 

های حاوی اسانس  ( بوده و بیشترین آن مربوط به نمونه7و 
درصد در روز اول  25/0درصد در روز دوم و  75/0و  5/0

و تمامی تیمارهای حاوی اسانس  2باشد. نمونه شاهد  می
رم نگهداری، عمدتاً از امتیازات طعمی قابل گلپر تا روز چها

اند، اما از روز پنجم به بعد  قبول و خوبی بر خوردار بوده
ها قابل قبول نبوده است.  ارزیابی طعم هیچ یک از نمونه

دار از لحاظ آماری در امتیاز حسی  همچنین کاهش معنی
ها مشاهده  طعم در طول دوره نگهداری تمامی نمونه

 (.P˂05/0شود ) می

 

oروز نگهداری در دمای  7نمونه های سینه مرغ جوجه کبابي در طي  pHتغییرات نتايج   -7جدول 
C 4  

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

01/0±41/6 De
 14/0±16/6 Cd

 09/0±1/6 Cf
 0±92/5 Be

 05/0±86/5 Bd
 02/0±81/5 Abe

 0±8/5  Ad
 1شاهد  

04/0±85/5 Ed
 01/0±65/5 Dc

 01/0±53/5 Ce
 01/0±49/5 Ac

 0±39/5 Ac
 01/0±47/5 Bd

 0±52/5 Bbc
 2شاهد  

01/0±67/5 Ec
 01/0±53/5 Db

 01/0±47/5 Cd
 0±46/5 BCd

 01/0±4/5 Ac
 03/0±44/5 Bcd 0±52/5 Dbc

 25/0تیمار 
02/0±53/5 Eb

 01/0±45/5 Dab
 01/0±37/5 Bc

 0±37/5 Bb
 01/0±33/5 Ab

 01/0±42/5 Cc
 01/0±54/5 Ec

 5/0تیمار 

01/0±51/5 Fb
 0±4/5 Ea

 0±34/5 Cb
 01/0±32/5 Ba

 0±3/5 Ab
 01/0±37/5 Db

 0±5/5 F
ab

 75/0تیمار 

01/0±46/5 Da
 02/0±36/5 Ca

 0±30/5 Ba
 01/0±32/5 Ba

 01/0±25/5 Aa
 01/0±32/5 Ba

 03/0±48/5 Da
 1تیمار  

 

 % است.  5دار آماری در سطح  اختلاف معنیحروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده 
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

oروز نگهداری در دمای  7کبابي در طي  مرغ جوجه های سینه طعم نمونه نتايج ارزيابي -8جدول 
C 4  

 معیار(  انحراف ± )میانگین
 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±1 Aa
 0±1 Aa

 0±1 Aa
 48/0±29/1 Aa 48/0±71/1 Ba

 53/0±57/2 Ca
 48/0±71/2 Cab  1شاهد  

0±1 Aa
 37/0±14/1 Aa

 0±2 Bb
 57/0±3 Cb 37/0±14/3 Cb

 69/0±86/3 Dbc
 69/0±14/4 Dde

2شاهد    
53/0±43/1 Ab

 48/0±71/1 Ab
 53/0±57/2 Bc

 48/0±29/3 Cb 75/0±29/3 Cbc
 48/0±29/4 Dcd

 53/0±57/4 De
25/0تیمار   

53/0±57/1 Ab
 53/0±57/1 Ab

 48/0±29/2 Bbc
 53/0±57/3 Cb

 69/0±14/4 CDd
 53/0±57/4 Dd

 75/0±71/3 Ccd
5/0تیمار    

0±1 Aa
 48/0±71/1 Bb

 53/0±57/2 Cc
 53/0±57/3 Deb

 57/0±4 EFd
 53/0±57/4 Fd

 75/0±29/3 Dbc
75/0تیمار   

0±14/1 Aa
 0±1 Aa

 48/0±2 Bb
 81/0±3 CDb

 57/0±86/3 Ecd
 53/0±43/3 Deb

 53/0±43/2 BCa
1تیمار   

 

 % است. 5حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 
 % است.5حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 
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در طول شود  مشاهده می 9طور که در جدول  همانبو: 

= 5مدت زمان بررسی، بیشترین امتیاز حسی بو )امتیاز 
در روز اول، اما کمترین  25/0بسیار خوب( مربوط به تیمار 

در روزهای پنجم  1= بسیار بد( مربوط به شاهد 1آن )امتیاز 
و تمامی تیمارهای حاوی  2تا هفتم بود. نمونه شاهد 

متیازات بوی اسانس گلپر تا روز چهارم نگهداری عمدتاً از ا
اند اما از روز پنجم به بعد  قابل قبول و خوبی برخوردار بوده

 5/0ها )به غیر از نمونه اسانس  ارزیابی بوی تمامی نمونه
 درصد در روز پنجم( قابل قبول نبوده است.

شود در  مشاهده می 10همان طور که در جدول  رنگ:
طول مدت زمان بررسی، کمترین امتیازات حسی رنگ 

های شاهد در روزهای ششم و هفتم و  مربوط به نمونه
)روز اول و دوم( و  5/0های حاوی  بیشترین آن در نمونه

 2)روز دوم( درصد اسانس گلپر می باشد. نمونه شاهد  25/0

درصد تا روز چهارم و  1و  5/0و تیمارهای حاوی اسانس 
تا روز پنجم نگهداری از امتیازات  75/0تیمار حاوی اسانس 

اند، اما از آن به بعد  نگی قابل قبول و خوبی برخوردار بودهر
داری  اند. کاهش معنی از نظر ویژگی رنگی قابل قبول نبوده

در روند تغییرات رنگ در طول دوره نگهداری در تمامی 

 (.P˂05/0شود ) ها مشاهده می نمونه
شود،  مشاهده می 11همانطور که در جدول  بافت:

در  1فت مربوط به نمونه شاهد کمترین امتیاز حسی با
های حاوی  روزهای پنجم تا هفتم و بیشترین امتیاز در نمونه

درصد اسانس گلپر در روزهای اول و دوم  1و  75/0
و تیمارهای حاوی  2مشاهده شد. به طور کلی نمونه شاهد 

درصد اسانس گلپر تا روز چهارم نگهداری  1و  75/0، 5/0
 بل قبولی برخوردار بودند. از امتیازات بافتی خوب و قا

 

oروز نگهداری در دمای  7کبابي در طي  مرغ جوجه های سینه بوی نمونه نتايج ارزيابي  -9جدول 
C 4 

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±1 Aa 0±1 Aa 37/0±14/1 Aa 53/0±57/1 Ba 48/0±71/1 Ba 37/0±14/3 Da 53/0±57/2 Ca  1شاهد  

48/0±29/1 Aab 48/0±71/1 ABb 69/0±14/2 Bb 53/0±57/3 CDbc 57/0±3 Cb 57/0±4  Deb 78/0±43/4 Ec  2شاهد  

48/0±29/1 Aab 48/0±71/1 Ab 53/0±43/2 Bbc 0±3 Bb 89/0±86/2 Bb 48/0±71/4 Cc 0±5 Cc  25/0تیمار  

53/0±57/1 Aabc 95/0±29/2 ABb 57/0±3 BCc 78/0±34/3 CDbc 81/0±4 Dec 48/0±71/4 Ec 48/0±71/4 Ec 
5/0تیمار    

69/0±86/1 Abc 53/0±43/2 ABb 48/0±71/2 Cbc 53/0±57/4 Dd 48/0±29/4 Dc 53/0±43/4 Dbc 53/0±43/3 Cb  75/0تیمار  

57/0±86/1 Ac 69/0±14/2 ABb 69/0±57/2 BCbc 81/0±4 Dcd 53/0±57/4 Dc 48/0±71/2 BCa 57/0±3 Cab  1تیمار  

 

 % است. 5دار آماری در سطح  حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 
oروز نگهداری در دمای  7کبابي در طي  مرغ جوجه های سینه نمونه رنگ نتايج ارزيابي -10جدول

C 4  

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7
37/0±14/1 Aa 48/0±29/1 Aba 53/0±43/1 ABa 37/0±86/1 BCa 69/0±14/2 Ca 57/0±3 Da 69/0±14/3 Da  1شاهد  
53/0±43/1 Aa 48/0±29/1 Aa 69/0±14/2 Bb 53/0±43/3 Cbc 53/0±43/3 Cb 89/0±86/3 Cb 69/0±14/4 Cb  2شاهد  
53/0±57/1 Aa 53/0±57/1 Aa 53/0±43/2 Bb 87/0±86/2 Bb 78/0±57/3 Cb 0±5 Dc 48/0±71/4 Dbc 25/0تیمار  

48/±71/1 Aa 81/0±2 Aa 48/0±71/2 Bbc 89/0±41/4 Cc 48/0±71/4 CDc  0±5 Dc 0±5 Dc  5/0تیمار  

53/0±57/1 Aa 57/0±2 Aa 48/0±29/3 Bc 37/0±14/4 Cc 37/0±86/4 Dc 48/0±71/4 Dc 48/0±71/4 Dbc 75/0تیمار  

53/0±57/1 Aa 75/0±57/1 Aa 53/0±29/2 Ab 81/0±71/3 Bc 53/0±57/4 Cc 48/0±29/3 Ba 97/0±43/3 Ba  1تیمار  
 

 % است. 5دار آماری در سطح  حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی
 % است.5دار آماری در سطح  حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی

 



 

 و همكارفریبا محمدی 
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 پذيرش کلي -

مشاهده می شود، بالاترین  12همانطور که در جدول 
 5/0و  25/0امتیاز پذیرش کلی مربوط به تیمارهای حاوی 

ترین  درصد اسانس گلپر )در روزهای اول و دوم( و پایین
)در روزهای ششم و  2و1های شاهد  امتیاز مربوط به نمونه

است. با توجه به امتیازات اخذ شده تمامی هفتم( بوده 
تا روز چهارم نگهداری از پذیرش  1ها به غیر از شاهد  نمونه

اند، اما در این بین تیمار  کلی قابل قبولی برخوردار بوده
درصد اسانس گلپر و سپس تیمارهای حاوی  75/0حاوی 

درصد اسانس از امتیازات بالاتری در این مدت  1و  5/0
اند که اختلاف آماری این سه تیمار با یکدیگر  ودهبرخوردار ب

دار بوده است  معنی 2دار نبوده اما با نمونه شاهد  معنی

(05/0˂P.) 

 

oروز نگهداری در دمای  7کبابي در طي  مرغ جوجه های سینه نمونه بافت نتايج ارزيابي  -11جدول 
C 4 

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 

 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±1 Aa 0±1 Aa 0±1 Aa 75/0±71/1 Ba 75/0±29/2 BCa 53/0±43/2 CDa 18/0±3 Da  1شاهد  

48/0±29/1 Aab 53/0±43/1 Abc 53/0±57/2 Bb 48/0±29/3 CDb 37/0±14/3 Cb 48/0±71/3 Db 48/0±29/4 Ebc  2شاهد  

53/0±43/1 Aab 53/0±43/1 Abc 57/0±3 BCb 75/0±71/2 Bb 53/0±57/3 Cb 57/0±4 Dbc 48/0±71/3 Db  25/0تیمار  

53/0±57/1 Aab 0±2 ABc 53/0±43/2 BCb 57/0±3 Cb 69/0±86/3 Db 53/0±43/4 Dcd 75/0±29/4 Dbc  5/0تیمار  

75/0±71/1 Ab 69/0±14/2 ABc 48/0±71/2 BCb 69/0±14/4 Dc 75/0±29/3 Cb 48/0±71/4 Dd 53/0±57/4 Dc 75/0تیمار  

53/0±43/1 Aab 48/0±71/1 Acd 53/0±43/2 Bb 53/0±29/4 Cc 53/0±57/4 Cc 48/0±71/4 Cd 53/0±57/4 Cc 1تیمار  

 

 % است. 5حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 
 % است.5حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 

 

oروز نگهداری در دمای  7کبابي در طي  های سینه مرغ جوجه نتايج ارزيابي پذيرش کلي نمونه -12جدول
C 4  

 انحراف معیار( ±)میانگین 
 

 زمان نگهداری )روز(

 نمونه 1 2 3 4 5 6 7

0±1 Aa
 0±1 Aa

 0±1 Aa
 37/0±14/1 Aa

 48/0±71/1 Ba
 48/0±229/2 Ca

 48/0±71/2 Da
1شاهد    

0±1 Aa
 0±1 Aa

 0±2 Bb
 0±3 Cb

 37/0±14/3 Cb
 3/0±86/3 Dc

 0±4 Da
2شاهد    

48/0±29/1 Ab
 48/0±29/1 Aa

 37/0±14/2 Bb
 0±3 Cb

 48/0±29/3 Cbc
 53/0±43/4 Dd

 53/0±57/4 Da
25/0تیمار   

0±1 Aa
 48/0±71/1 Bc

 48/0±71/2 Ccd
 48/0±71/3 Dc

 48/0±29/4 Ed
 37/0±86/4 Fd

 37/0±14/4 DEa
5/0تیمار    

37/0±14/1 Aab
 48/0±71/1 Bbc

 37/0±86/2 Cd
 0±4 Dc

 0±4 Dcd
 48/0±29/4 Dcd

 48/0±71/3 Da
75/0تیمار   

0±1 Aa
 53/0±29/1 Aab 53/0±29/2 Bbc

 37/0±71/3 Dec
 37/0±14/4 Ecd

 37/0±14/3 Cb 48/0±29/3 CDa
1تیمار    

 

 % است. 5حروف بزرگ متفاوت در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح 

 % است.5دهنده اختلاف معنی دار آماری در سطح حروف کوچک متفاوت در هر ستون نشان 
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 بحث
 ارزيابي نتايج میکروبي -

های مختلف، کمترین میزان شمارش  در بین نمونه
باکتریایی در طی روزهای مختلف مربوط به دو تیمار حاوی 

درصد اسانس گلپر بوده که با سایر تیمارها و هر  1و  75/0

(. این P˂05/0دار بود ) نمونه شاهد اختلاف آماری معنیدو 
در طول مدت زمان  1دو تیمار در مقایسه با نمونه شاهد 

سیکل لگاریتمی و در مقایسه  5تا  1نگهداری باعث کاهش 
سیکل لگاریتمی  2تا  1سبب کاهش حدود  2با نمونه شاهد 

کبابی  های مرغ جوجه در شمارش کلی بار میکروبی سینه
اند که دلالت بر اثر ضد باکتریایی اسانس گلپر بکار  شده

برده شده دارد. این کاهش بار میکروبی در تحقیقات مشابه 
های صورت گرفته  نیز نشان داده شده است. نتایج پژوهش

( در ارزیابی خواص ضد 1393توسط شفیعی و همکاران )
میکروبی عصاره گلپر در سس مایونز و مطالعه سیفی هاچه 

( در بررسی تاثیر اسانس گلپر بر 1393همکاران )سو و 
های میکروبی دوغ با نتایج تحقیق حاضر مطابقت  ویژگی

 بالاتر باشد، اسانس ترکیبات ترپنی در چقدر دارند. هر
های است که در غلظت آن بیشتر ضدمیکروبی خواص

درصد( با افزایش ترکیبات  75/0و  1بالاتر اسانس گلپر )
یشتری در بار میکروبی کل مشاهده ضد میکروبی کاهش ب
غذا  چربی و پروتئین که شده است شد. هم چنین گزارش

 سبب کاهش و کنند جذب را اسانس توانند تا حدودی می
شوند. بنابراین در غلظت های پایین  آن باکتریایی ضد اثر

تر اسانس که مقداری از آن جذب گوشت شده، در صد 
)فیروزی و همکاران، میکروبی دارد  کمتری فعالیت ضد

( حد 1386) 9714(. مطابق با استاندارد ملی شماره 1389
ها در هر گرم از  مجاز شمارش کلی میکروارگانیسم

تعیین شده  log cfu/gr 5های گوشت تازه طیور  قطعه
سیکل لگاریتمی شمارش  5تا  1است که با توجه به کاهش 

س گلپر درصد اسان 1و  75/0باکتریایی کلی در تیمارهای 
توان نتیجه گرفت که این  تا روز هفتم نگهداری، می

توانند در این شاخص میکروبی باعث  های اسانس می غلظت
افزایش حداقل چهار روزه زمان ماندگاری گوشت مرغ 

 جوجه کبابی در شرایط نگهداری در یخچال شوند.

در  اشریشیاکولاینتایج حاکی از جداسازی و شمارش 
در  1بود که مقدار آن در نمونه شاهد هر دو نمونه شاهد 

و دارای اختلاف  2تمامی روزهای نگهداری بیشتر از شاهد 

 (. توانایی بالای باکتریP˂05/0داری بود ) آماری معنی
به عنوان عاملی برای فساد و بیماریزایی  اشریشیاکولای

 ,.Henry et al)گوشت مرغ به مراتب گزارش شده است 

انس گلپر در تحقیق حاضر )در تمامی . استفاده از اس(2001
به  1و  2های شاهد  ها( در روز اول نسبت به نمونه غلظت

ترتیب باعث کاهش یک و دو سیکل لگاریتمی در شمارش 
در سینه مرغ جوجه کبابی گردید و  اشریشیاکولایباکتری 

تعداد باکتری ها به صفر رسید و این حالت تا پایان مدت 
ند. در پژوهش صورت گرفته توسط زمان ماندگاری باقی ما

( در بررسی خواص ضد باکتریایی 1393رضاییان و احسانی )
و  (MIC)اسانس گلپر ایران، مقدار حداقل دوز بازدارنده 

 اشریشیا کولایبرای  (MBC)حداقل دور کشنده باکتری 
میلی گرم بر میلی لیتر تعیین شد و اثر ضد باکتریایی آن  5

( گزارش 1393شفیعی و همکاران ) به تایید رسید. همچنین
عصاره گلپر به سس مایونز  ppm 750کردند که افزودن 

در هفته  102را از  اشریشیاکولای تواند میزان باکتری می
چهارم نگهداری در نمونه شاهد به صفر کاهش دهد. نتایج 
این تحقیقات با تحقیق حاضر همخوانی دارند و حاکی از 
اثر باکتری کشی و مهارکنندگی ترکیبات موجود در اسانس 

های  باشد. یکی از ویژگی می اشریشیاکولایگلپر بر روی 
ت ها، خاصی مهم و مشترک اجزاء تشکیل دهنده اسانس

آبگریزی آنها است که سبب تسهیل و افزایش نفوذپذیری 
آنها به داخل غشاء سلول باکتری و در نتیجه اختلال در 

(. با توجه به این Burt, 2004شود ) عملکرد و مرگ آن می
توان نتیجه گرفت که اسانس گلپر دارای اثر  نتایج می

 25/0است و افزودن  اشریشیاکولایباکتری کشی بر ضد 
تواند در بهبود کیفیت بهداشتی و افزایش  از آن میدرصد 

زمان ماندگاری و سلامت قطعات مرغ جوجه کبابی مصرفی 
 موثر و مفید واقع شود.

درصد اسانس گلپر در روز  1تا  5/0تیمارهای حاوی 
ها سبب کاهش یک سیکل  اول در مقایسه با سایر نمونه

 ساستافیلوکوکوس اورئولگاریتمی در شمارش باکتری 
شدند و تعداد این باکتری به صفر رسید و تا پایان زمان 
نگهداری در همین حد باقی ماند. اما در هر دو نمونه شاهد 
شمارش صورت گرفته که روند رشد این باکتری در انتهای 

 2صعودی و در شاهد  1مدت زمان نگهداری در شاهد 
 که این باکتری مزوفیل بوده و نزولی بوده است. از آنجایی

درجه سانتی گراد است و  7حداقل دمای فعالیت و رشد آن 
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 1می باشد، رشد باکتری در شاهد  6-7رشدش  pHاپتیمم 
در روزهای اول تا سوم تقریبا مهار شده، اما از روز چهارم 
به بعد با حذف باکتری های رقیب که حساسیت بیشتری به 

ش دمای پایین داشتند و با مساعد شدن شرایطی نظیر افزای
pH تجزیه از حاصل و در دسترس قرار گرفتن ترکیبات 

روند رو به رشد و  آمینواسیدها، و یپتیدها مثل ها، پروتئین
(. در پژوهش 1391افزایشی داشته است )آدامز و موس، 

( اثر 2012)و همکاران  Jagadeeshانجام شده توسط 
های میخک، دارچین و سیر بر روی باکتری  اسانس

های گوشت مرغ در دمای  در پاته اورئوساستافیلوکوکوس 
های تیمار تا  یخچالی مورد بررسی قرار گرفت که همه گروه

روز چهارم با کاهش تعداد باکتری مواجه شدند. همچنین در 
(، 1384تحقیق صورت گرفته توسط هاشمی و همکاران )

نتایج نشان داد که عصاره متانولی گلپر بر رشد 
باشد که با ای اثر کشنده میدار استافیلوکوکوس اورئوس

نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارند. با این حال، در برخی 
تحقیقات انجام شده روی ترکیبات گیاهی طبیعی نظیر 

 ضد ( در بررسی تاثیر1394تحقیق حیدریان و همکاران )
 مرغ گوشت ماندگاری زمان بر رزماری عصاره میکروبی
ودند که هرچند یخچالی گزارش نم دمای در شده نگهداری
درصد رزمای دارای استافیلوکوکوس اروئوس  5عصاره 

کمتری بود اما نتوانست بعد از روز سوم آزمایش، آلودگی به 
این باکتری را کنترل کند و از روز چهارم به بعد تمامی 

ها دارای آلودگی استافیلوکوکی بیشتر از حد مجاز  نمونه
 بودند. 

 
 ارزيابي نتايج شیمیايي -

در  TVNهمانطور که نشان داده شد، بیشترین میزان 
و تیمار  2، شاهد 1روزهای پایانی نگهداری مربوط به شاهد 

به  TVNدرصد اسانس بوده، و کمترین میزان  25/0
درصد اسانس گلپر به ترتیب با  1و  75/0تیمارهای حاوی 

 gr100mgو gr100mg N2/ 16/12-33/9مقادیر حدود 

N2/  8/10-33/9  روز  7با روند صعودی در طول مدت و
نگهداری اختصاص یافته است. فعالیت های باکتریایی و 

 نیتروژنی بازهای مقدار روی بر گوشت در موجود های آنزیم
 بین . به طور کلی(Razavi Shirzi, 2007)  موثرند فرار

 رابطه باکتریایی رشد و فرار ازته بازهای تولید میزان
 در لذا. (Gram & Huss, 1996دارد ) وجود مستقیمی

شمارش باکتریایی  که درصد 25/0و تیمار  شاهد های نمونه
بالاتری نسبت به  بازی فرار کلی بیشتری داشتند، ترکیبات

درصد  1شد و به طور بالعکس در تیمار  تولید سایر نمونه ها
اسانس گلپر که دارای کمترین شمارش باکتریایی کلی بود، 

و همکاران  Badeeبدست آمد.  TVNکمترین میزان 
( در بررسی تاثیر اسانس مرزنگوش بر کیفیت و 2013)

ماندگاری گوشت مرغ تازه به نتایج مشابهی دست یافتند و 
در  TVNنشان دادند که در طول مدت نگهداری مقدار 

های کنترل با سرعت بیشتری افزایش یافت، در  نمونه
های تیمار شده  حالیکه بیشترین ماندگاری مربوط به نمونه

خصوصا با دوز بالاتر اسانس بود. همچنین نتایج تحقیق 
( در ارزیابی 1394حاضر با نتایج مولایی آقایی و همکاران )

اثر بسته بندی زیست تخریب پذیر فرموله شده با اسانس 
های شیمیایی فیله مرغ که دریافتند در  سیر بر ویژگی
ف معناداری درصد اسانس سیر اختلا 2و  1سطوح بالای 

وجود ندارد و مقادیر اندازه گیری شده برای آنها تا روز آخر 
و کماکان در محدوده  gr100/mg 25مطالعه پایین تر از 

 قابل پذیرش بوده است مطابقت دارد.
حاکی از آن است که با افزایش  TBAنتایج مربوط به 

اکسیدانی  سطح غلظت اسانس گلپر به کار رفته، فعالیت آنتی
یابد. به طوری که کمترین  داری افزایش می ورت معنیبه ص

در طول مدت نگهداری در تیمارهای حاوی  TBAمقادیر 
 درصد اسانس گلپر به ترتیب با مقادیر حدود 1و  75/0

mg MDA/kg 18/0- 12/0  وmg MDA/kg 14/0- 

( P˂05/0و عمدتاً با روندی صعودی مشاهده شد ) 09/0
آنها در به تعویق انداختن روند که نشان دهنده تاثیر مثبت 

باشد.  اکسیداسیون چربی در سینه مرغ جوجه کبابی می
حضور اسیدهای چرب با چند پیوند غیراشباع به همان 

ای محصولات گوشتی حاصل  نسبت که باعث ارزش تغذیه
از مرغ می شود، حساسیت این محصولات را نیز نسبت به 

دهد که  می فساد اکسیداتیو در حین نگهداری افزایش
تواند تا  استفاده از مواد مناسب با فعالیت آنتی اکسیدانی می

حدی این فرآیند را کند نموده و جلوی کاهش ارزش 
 Adeyemi etای و بدطعمی ناشی از آن را بگیرد.  تغذیه

al. (2013در بررسی ) دانه عصاره اکسیدانی اثر آنتی 
 و خام رغم گوشت در (لیمو و پرتقال فروت، گریپ)مرکبات 

( در 1392کبابی و نیز بهنام و علی اکبرلو ) جوجه پخته
های مختلف اسانس  بررسی اثر آنتی اکسیدانی غلظت



 

  ی طی نگهداری در یخچالبابک مرغ جوجههای حسی سینه  بر زمان ماندگاری و ویژگی اسانس گلپر اثر 
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آویشن شیرازی و پونه کوهی در فیله چرخ شده مرغ نشان 
داری باعث کاهش  دادند که تمامی تیمارها به طور معنی

و  Radha-Krishnanاکسیداسیون لیپیدها شدند. همچنین 
 زمان افزایش با که نمودند اعلام (2013)همکاران 
 گوشت های نمونه در تیوباربیتوریک اسید اندیس نگهداری،

یابد که با نتایج تحقیق  می افزایش آهسته به طور مرغ سینه
 در TBA کلی فزایش مقدار حاضر همخوانی دارند. به طور

ها به علت وجود فنل ها، فلاونوئید اسانس، حاوی های نمونه
 که است شده گزارش. رود و ترپنوئیدها به کندی پیش می

 اکسیدانی آنتی اثرات تیروزیناز های فعالیت مهار با ها فنل
  (.Kim et al., 2002)کنند  می اعمال را خود

های حاوی اسانس  در نمونه pHنتایج مربوط به میزان 
دار و از روز  از روز اول تا روز سوم کاهش معنی 2و شاهد 

داری را  چهارم تا پایان روز هفتم نگهداری افزایش معنی
در روزهای ابتدایی به دلیل   pHمقدارنشان داد. کاهش 

و تبدیل آن به اسید بوده،  ها گلوکز توسط باکتری مصرف
از روز چهارم ناشی از اتمام گلوکز  pHاما افزایش مقدار 

 ا وها توسط باکتریه پروتئین ذخیره شده و بنابراین تجزیه
 (Malle andباشد می آمونیاک تولید و تجمع

(Poumeyrol, 1989; Gill, 1983 با این حال افزایش .
pH  در تیمارهای حاوی اسانس گلپر با افزایش غلظت

اسانس )به دلیل تاثیر بر شمارش باکتریایی کلی( از شیب 
به  1در نمونه شاهد  pHتری برخوردار بود. افزایش  ملایم

ها و تاثیر آنها بر  دلیل تعداد و فعالیت بیشتر میکروارگانیسم
پروتئین ها و آزاد شدن ترکیبات آمینی حاصل از تجزیه آنها 

و همکاران   Badeeهای  می باشد. این نتایج با یافته
( در بررسی اثر اسانس مرزنگوش بر ماندگاری 2013)

ول دوره نگهداری افزایش گوشت مرغ که نشان دادند در ط
های تیمار شده صورت گرفته  نمونه  pHملایمی در مقدار

اما این افزایش در نمونه شاهد با سرعت بیشتری رخ داده 
( 1394است مطابقت دارد. همچنین حیدریان و همکاران )

در بررسی تاثیر اسانس رزماری بر کیفیت گوشت مرغ تحت 
 pHتری را در مقدار  شرایط یخچالی روند افزایشی ملایم

 های تیمار شده گزارش کردند.  نمونه
 

 ارزيابي نتايج حسي -

های حسی، بیشترین امتیازات  با توجه به ارزیابی ویژگی
حسی در نمونه های حاوی اسانس مشاهده شد. به طوریکه 

تا روز  2تمامی تیمارهای حاوی اسانس گلپر و نمونه شاهد 
امتیازات طعم و بوی قابل قبول چهارم نگهداری، عمدتاً از 

و خوبی بر خوردار بوده اند، اما از روز پنجم به بعد ارزیابی 
ها قابل قبول نبوده است. با این حال، با  طعم و بوی نمونه

دار  درصد، کاهش معنی 1به  25/0افزایش غلظت اسانس از 
در امتیازات حسی مربوط به طعم )در روز اول( و بو )در دو 

یی( رخ داد که به علت غلظت بالای اسانس و طعم روز ابتدا
باشد. اما با گذشت زمان و تجزیه تدریجی  و بوی تند آن می

اسانس از روز دوم تا چهارم نگهداری، تیمارهای با غلظت 
بالاتر اسانس از مقبولیت بیشتر و امتیازات بالاتری برخوردار 

و   Radha-Krishnanهای با یافته بوده اند. این نتایج
مرغ حاوی  ( در ارزیابی حسی گوشت سینه2013)همکاران 

دو عصاره دارچین و میخک که دریافتند با افزایش غلظت 
درصد، امتیازات طعم و بو کاهش  1به  5/0عصاره از 

 و Chouliara نتایج با همچنین. یابد سازگار است می
 مرغ گوشت های نمونه نمودند اعلام که (2007) همکاران

 بوی دلیل به%( 1) کوهی پونه اسانس مقدار رینبالات حاوی
بودند همخوانی  پایین بسیار بوی دارای امتیاز عصاره، شدید
هگزیل بوتیرات یک استر آلیفاتیک بوده و به عنوان  .دارد

ترکیبی فرار و معطر شناخته شده است )رضاییان و احسانی، 
درصد عمده ترکیب موجود در  50( که با میزان 1394

باشد و متناسب با مقدار مورد استفاده  اسانس گلپر ایرانی می
در محصول ایجاد طعم و بو می کند. لازم به ذکر است که 

ها در  در مقایسه با سایر نمونه 1رزیابی طعم و بوی شاهد ا
طول مدت زمان بررسی قابل قبول نبوده است. به طور کلی 
امتیازات حسی طعم و بو در طول دوره نگهداری در تمامی 

 (.P˂05/0داری کاهش یافتند ) ها به طور معنی نمونه
دهد  نتایج بدست آمده از ارزیابی حسی رنگ نشان می

 حسی امتیازات کمترین بررسی، زمان مدت طول که در
شاهد بوده و در مجموع  های نمونه به مربوط رنگ

 بالاتری رنگی پذیرش اسانس گلپر از حاوی تیمارهای
 های نمونه در میوگلوبین اکسیداسیون .اند برخوردار بوده

 و قرمزی میزان کاهش به منجر که مرغ سینه گوشت
 رنگ ایجاد با شود، می گوشت زردی میزان افزایش

به  را رنگ حسی ارزیابی کاهش امتیاز گوشت، در نامطلوب
(. Radha-Krishnan et al., 2013دنبال خواهد داشت )

های  بنابراین امتیاز کمتر در فاکتور حسی رنگ در نمونه
درصد( اسانس گلپر  25/0شاهد و تیمار حاوی غلظت کمتر )



 

 و همكارفریبا محمدی 

 

101 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار

 
1398

 
سال 

 /
شانزده

شماره 
م / 

2
                

    
  

                                         
          

  
          

   
  

        
    

     
         

          
   

 
    

F
o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
  2

0
1
9
 / V

o
l. 1

6
 / N

o
. 2

 
 

همچنین  کند. را در طول زمان نگهداری توجیه می
Keokamnerd طی که نمودند اعلام( 2008) و همکاران 

 قرمزی رنگ کاهش شاخص روز، 12 مرغ در نگهداری ران
 پذیرش کاهش بر دیگری دلیل را آن می توان که یابد می

 مطالعه این در شاهد های نمونه در رنگ نظر از حسی
دانست. نتایج مربوط به ارزیابی حسی بافت نیز نشان داد 

درصد اسانس گلپر از امتیاز  1تا  5/0های حاوی  نمونهکه 
بافت بالاتری نسبت به سایر نمونه ها برخوردار بودند که 
این کیفیت رضایت بخش و کاهش تغییرات بافتی می تواند 

ها و در نتیجه  به دلیل اثر اسانس بر فعالیت میکروارگانیسم
 در ها مربوط باشد. کاهش تخریب و دناتوره شدن پروتئین

 آنزیمی فعالیت توسط بافت زمان گذشت با گوشت
 تخریب این شود، تخریب می گوشت های میکروارگانیسم

 تولید تر شدن بافت و پروتئینی، نرم ترکیبات تجزیه با بافت
 (. 1393است )صداقت و همکاران،  همراه ازته ترکیبات

در نهایت ارزیابی امتیازات مربوط به پذیرش کلی حاکی 
های حاوی  بود که بالاترین امتیاز مربوط به نمونهاز آن 

ترین امتیاز مربوط به  درصد اسانس، و پایین 5/0و  25/0
باشد. باتوجه به امتیازات اخذ شده  می 2و 1های شاهد  نمونه

( تا روز چهارم نگهداری از 1ها )به استثناء شاهد تمامی نمونه
روز پنجم  اند و از پذیرش کلی قابل قبولی برخوردار بوده

دار آماری در امتیازات آنها صورت گرفته است.  کاهش معنی
های دارای اسانس گلپر از امتیاز  اما در مجمو ع نمونه

پذیرش کلی بالاتری در طول دوره نگهداری برخوردار 
 اند.   بوده

 

 گیری نتیجه
نتایج این تحقیق نشان داد که تیمارهای حاوی 

گلپر در مقایسه با سایر درصد اسانس  1و  75/0 های غلظت
ها، سبب کاهش قابل توجه شمارش باکتریایی کلی و نمونه

 استافیلوکوکوس اورئوسو  اشریشیاکولایاز بین بردن 
، TBAشدند و همچنین در کاهش میزان شاخص های 

TVN  وpH  روز نگهداری بسیار موثرتر  7در طی مدت
درصد اسانس گلپر از  75/0و  5/0بودند. اما تیمارهای 

های حسی مورد مطالعه  تری در ویژگی امتیازات قابل قبول
تا روز چهارم برخوردار بودند. بنابراین با نظر به تمامی 
ویژگیهای میکروبی، شیمیایی و حسی مورد بررسی و با 

 75/0توان تیمار با غلظت  های موجود میتوجه استاندارد

درصد اسانس گلپر را به عنوان تیمار منتخب معرفی نمود 
تواند زمان ماندگاری سینه مرغ جوجه کبابی را در  که می

روز افزایش داده و  4شرایط نگهداری در یخچال تا حداقل 
 های حسی این محصول پرمصرف گردد. سبب بهبود ویژگی

 

 منابع
 مواد میکروبیولوژی (.1391و موس م. ) .ر م. آدامز

 چاپ ترجمه: مرتضوی ع. و صادقی ماهونک م.، .غذایی
 صفحه. 632. مشهد فردوسی دانشگاه انتشارات. پنجم

 (. تاثیر1391برزگری فیروزآبادی، ف. و میرحسینی، م. )
 میزان و بیضه بافتی تغییرات روی بر گلپر گیاه عصاره

مجله علوم پزشکی رازی، موش.  تستوسترون در هورمون
 .18-24، 99، شماره 19دوره 

 اکسیدانی آنتی اثر (.1392ج. ) اکبرلو، علی ب. و بهنام،
 مرغ گوشت روی کوهی پونه و شیرازی آویشن اسانس

 نشریه. گراد سانتی درجه 4 دمای در شده نگهداری
 صفحات ،4 ، شماره32 جلد غذایی، صنایع های پژوهش

543-53 
 استاندارد ها. ویژگی –طیور  تازه گوشت (.1386) نام. بی

  اول. ، چاپ9714ملی ایران، شماره 
تعیین  -های گوشتی  (. گوشت و فرآورده1382نام. ) بی

روش آزمون. استاندارد ملی ایران،  -رطوبت به روش مرجع
 ، تجدید نظر اول.745شماره 
تعیین  -های آن  (. گوشت و فرآورده1350نام. ) بی
روش آزمون. استاندارد ملی ایران،  -خاکستر کل  مقدار

 ، چاپ اول.744شماره
گیری پروتئین خام در گوشت و  (. اندازه1352) نام. بی

، چاپ 924فرآورده های آن. استاندارد ملی ایران، شماره 
 اول.

تعیین چربی تام  -ای گوشتی  (. گوشت و 1381نام. ) بی
، تجدید نظر 742مارهروش آزمون. استاندارد ملی ایران، ش -

 دوم.
 خوراک و غذایی مواد (. میکروبیولوژی1393نام. ) بی

 های گونه شناسایی و جستجو برای جامع روش - دام
، تجدید نظر 1810سالمونلا. استاندارد ملی ایران، شماره 

 چهارم.
 خوراک و غذایی مواد (. میکروبیولوژی1385نام. ) بی

 های استافیلوکوکوس شمارش برای جامع روش -دام 
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: (ها گونه سایر و اورئوس استافیلوکوکوس) مثبت کواگولاز
 شیوه به شمارش و جستجو، شناسایی -سوم  قسمت
میکروارگانیسم.  کم تعداد برای( MPN) تعداد ترین محتمل

 ، چاپ اول.6806-3استاندارد ملی ایران، شماره 
 روش - غذایی زنجیره (. میکروبیولوژی1393نام. ) بی

 -دوم  ها: قسمت میکروارگانیسم شمارش برای جامع
 روش از استفاده با گراد سانتی درجه30 در کلنی شمارش

، چاپ 5272-2سطحی. استاندارد ملی ایران، شماره  کشت
 اول.

 خوراک و غذایی مواد میکروبیولوژی(. 1384)نام.  بی
 از استفاده با اشریشیاکلی شمارش و جستجو روش -دام 

 ملی ایران، شماره استاندارد. احتمالی تعداد ترین بیش روش
 .اول ، چاپ2946
 خوراک و غذایی مواد (. میکروبیولوژی1385نام. ) بی

 های رقت و اولیه سوسپانسیون آزمایه، سازی آماده -دام 
 مقررات-دوم  میکروبیولوژی: قسمت آزمون برای اعشاری

استاندارد آن.  های فراورده و گوشت سازی آماده برای ویژه
 ، چاپ اول.8923-2ملی ایران، شماره 

 خوراک و غذایی مواد (. میکروبیولوژی1386ِنام. ) بی
 های رقت و اولیه سوسپانسیون -آزمایه  سازی آماده - دام

 - اول میکروبیولوژی: قسمت های آزمون برای اعشاری
 و اولیه سوسپانسیون سازی آماده برای کلی مقررات

، 8923-1استاندارد ملی ایران، شماره اعشاری.  های رقت
 چاپ اول.

(. 1394م. ) جوکار، الف. و جوان، جبلی ت.، م. حیدریان،
 رزماری عصاره میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی تاثیر بررسی

 در شده نگهداری مرغ گوشت ماندگاری زمان و کیفیت بر
 صنایع و علوم در نوآوری و پژوهش نشریه. یخچالی دمای

 .131-142 ، صفحات2 چهارم، شماره جلدغذایی، 
روحانی، م.  رضوی و ح. پ.، تاجیک، زاده، حسن

 دانه عصاره حاوی کیتوزان خوراکی پوشش کاربرد. (1390)
. یخچال دمای در مرغ ماندگاری و کیفیت روی بر انگور

 ،4 شماره ،21 جلد غذایی، صنایع های پژوهش نشریه
  .468-482 صفحات

 شیمیایی (. ترکیبات1394احسانی، ع. )رضاییان، الف. و 
 هوایی های بخش از حاصل اسانس باکتریایی ضد خواص و

، 17ایرانی. مجله دانشگاه علوم پزشکی بابل، دوره  گلپر
 .26-32، 6شماره

(. 1393سیفی هاچه سو، ج.، شیخلویی، ح. و ایاسه، ع. )
بررسی تاثیر اسانس گلپر بر ویژگی های میکروبی دوغ. 

بین المللی توسعه پایدار، راهکارها و چالش ها،  کنفرانس
 .1-8اسفندماه، صفحه  6-5

(. 1393) .ز النگی، م. ت. و سید بای، ن.، شفیعی،
 طی در گلپر گیاه عصاره میکروبی ضد خواص ارزیابی

 صنایع و علوم ملی همایش سومین. مایونز سس نگهداری
 .1-10 آبان ماه، صفحات 26-27غذایی، 

 ح.، یوسیفی،  ه.، شییرزاده،  ف.، زاده، نبویی شهرانی، م.،
 عصیاره  اثیر  بررسیی . (1384ت. و مقدسیی، ج. )  م. مرادی،
. معیده  پپسین و اسید ترشح میزان روی بر گلپر گیاه متانولی

 .35-41 صفحات ،4 شماره هفتم، دوره
 ج. و کرامت، م.، الاسلامی، حجت ل.، بروجنی، صداقت

 اسانس اکسیدانی آنتی اثر .(1392) ع. پیربلوطی، قاسمی
. زمینی سیب چیپس شیمیایی خواص بر برفی گلپر میوه

-256 صفحه ،4 شماره سوم، گیاهی، سال مجله داروهای
249. 

. (1390م. ) زاده، ش. و ملک شکرفروش، ر.، فیروزی،
 و رشد بر هندی جوز و کوهی پونه های عصاره اثر بررسی

 فصلنامه. پخت ی آماده کباب جوجه در استافیلوکوکوس بقاء
- 39 صفحات ،32، شماره 8دوره  غذایی، صنایع و علوم
35. 

مولایی آقایی، ا.، کامکار، ا.، آخوندزاده بستی، ا.، 
(. ارزیابی اثر بسته 1394خنجری، ع. و کونتومیناس، م. )

های زیست تخریب پذیر کیتوزان و فرموله  بندی با فیلم
گیهای شیمیایی شده با اسانس سیر )آلیوم ساتیوم( بر ویژ

فیله مرغ. مجله سلامت و محیط زیست. دوره هشتم، 
 .379-390شماره سوم، صفحات 

میثاقی،  و ن. رکنی، ف.، توریان، ع.، میثاقی، ن.، نوری،
 درجه و دارچین اسانس نگهدارندگی اثر بررسی.  (1388ع. )

 در اشریشیاکلای رشد میزان روی بر نگهداری حرارت
 و علوم مجله. ترکیبی تکنولوژی از استفاده با همبرگر
 .35-42 صفحات ،4 شماره هفتم، غذایی، دوره صنایع

نژاد، م. ر. و پورشمسیان،  هاشمی، م.، ناظمی، ع.، خاتمی
های  (. اولین بررسی فعالیت ضد میکروبی عصاره1393ک. )

.. مجله علوم Heracleum persicumآبی و متانولی گیاه 
، 2ی. دوره پانزدهم، شماره پزشکی دانشگاه آزاد اسلام

 .91-94صفحه 
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