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 بر میخک و دارچین اسانس حاوي سلولز متیل کربوکسي فیلم اثر بررسي
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 هچکید
 از استفاده است. کرده پیدا زیادی گسترش باشند شده فرآیند کمترین متحمل که تازه غذایی مواد به تمایل اخیر هایسال در مقدمه:

 .باشدمی محصولات نوع این نگهداری برای نوینی روش پذیر، تخریب زیست و خوراکی های فیلم

 4/0 و 3/0 ،2/0 صفر، سطوح در کدام )هر میخک و دارچین اسانس مختلف درصدهای از استفاده تاثیر تحقیق این در ها:روش و مواد

 روی بر ،12 و 9 ،6 ،3 صفر، روزهای در بررسی مورد هایآزمون است. شده برده کار به سلولز متیل کربوکسی هایفیلم تهیه در درصد(
  گرفت. انجام شده داده پوشش گوشت هایفیلم

 فرار ازت ، pHاز تریپایین مقادیر کنترل هاینمونه به نسبت مطالعه طول در مختلف هایفیلم با شده داده پوشش هاینمونه ها:يافته

 به وابسته روند کلی طور به و (p<05/0) دادند نشان میکروبی کلی شمارش و اسید تیوباربیتوریک واکنش ترکیبات پراکسید، اندیس کل،
  .شد مشاهده شده افزوده اسانس دوز

 و دارچین هایاسانس مختلف سطوح افزودن با ویژه به سلولز متیل کربوکسی فیلم با گوشت بندیبسته که دادند نشان نتایج گیري:نتیجه

 4/0 و 3/0 مقادیر مشابه نسبتا مهارکنندگی اثر به باتوجه دارد. آن شیمیایی فساد در موثر مهم عوامل افزایش در بازدارندگی تاثیر میخک
 .باشد ایبهینه دوز تواندمی درصد 3/0 اسانس میزان اقتصادی، صرفه نیز و درصد

 

 میخک گوساله، گوشت سلولز، متیل کربوکسی فیلم دارچین، :کلیدي هاي واژه
 
 email: eatayesalehi@yahoo.com                                                                                                              مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 پروپیلن، پلی مانند سنتیک و شیمیایی پلیمری هایفیلم

 صنایع در غیره و استایرن پلی کلراید، ونیل پلی اتیلن، پلی
 نرمی سبکی، نظیر مطلوبشان هایویژگی به توجه با غذایی

 منفی اثرات گرچه گیرند.می قرار استفاده مورد شفافیت و
 هاآن سوزاندن پذیری، تجزیه عدم از ناشی محیطی زیست

 و انسان برای سمی ترکیبات ایجاد با همراه محیط در
 کربناته، پلی های فنیل بی ها، دیوکسین جمله از زیست محیط

 های محدودیت نیز و ها فوران و استایرن مانند مونومرهایی
 ها آن برای ای عمده معضل مجدد، استفاده بهداشتی
 ,Bastioli ؛2013 همکاران، و )متدین شود می محسوب

 با رابطه در محیطی زیست هاینگرانی افزایش با (.2005
 کنندگان مصرف تقاضای نیز و هاپلاستیک تجمع و انباشت

 صنایع بالا، ماندگاری زمان با سالم غذایی محصولات برای
 به اخیر دهه دو طی افزونی روز توجه غذایی مواد بندیبسته

-López) است داشته خوراکی هایفیلم و بیوپلیمرها

Rubio et al., 2004.) 
 و هافیلم در که ضدمیکربی ترکیبات از بسیاری

 در میکربی فساد از شوندمی استفاده خوراکی های پوشش
 هایمیکروارگانیسم رشد خطر و کرده جلوگیری غذایی ماده

 هایپوشش و هافیلم توسعه با دهند.می کاهش را زابیماری
 و جاتادویه هایاسانس از استفاده ضدمیکربی خوراکی
 طور به شد. متداول میکربی ضد ترکیب عنوان به گیاهان
 انواع مانند فنلی هایگروه حاوی ترپنی ترکیبات معمول
 زابیماری هایباکتری بر خوبی تأثیر گیاهی هایاسانس
 آثار ارزیابی برای فراوانی تحقیقات اخیر، هایسال در دارند.

 است گرفته صورت هاادویه و هاعصاره انواع میکربی ضد
(Burt، 2004.) کامل طور به ترکیبات این که جا آن از 

 شیمیایی نگهدارنده به نسبت کمتری خطر هستند، طبیعی
 و )مشکانی دارند زیست محیط و انسان سلامت برای

 (.2013 همکاران،
 ترکیبات به مربوط هااسانس میکربی ضد فعالیت

 غذا ترکیبات بین غذایی مواد در است. هاآن منوترپنی
 دارد، وجود متقابل تأثیر فنلی ترکیبات و چربی( و )پروتئین

 ترکیبات میکروبی ضد فعالیت کاهش باعث موضوع این که
 در روغنی هایاسانس حضور بنابراین شود.می فنلی

 این ثبات موجب خوراکی هایپوشش و هافیلم فرمولاسیون
 طریق از هاپوشش و هافیلم دست این شود.می ترکیبات

 سطحی آلودگی میکروبی ضد ترکیبات تدریجی آزادسازی
 ,.Buonocore et al) دهندمی کاهش را غذایی مواد

 فیلم و هاپوشش از استفاده گوشتی هایفرآورده در (.2003
 بهبود را محصول سلامت خاصیت تواندمی تنها نه خوراکی
 جلوگیری گوشت نگهداری مدت در رطوبت افت از بخشد،

 کندمی کنترل نیز را بو جذب و طعم کاهش تنوع، و کرده
(Coma, 2008; Walsh and Kery, 2002.) از دارچین 

 درد کاهش برای سنتی طب در و بوده Lauraceae خانواده
 زخم تسکین و عفونی ادراری مجاری کردن تمیز دندان،
 از ناشی که خود خاص بوی دلیل به و شودمی استفاده معده

 غذایی محصولات در است، سینامالدهید شیمیایی ترکیب
 و )کلانتری شودمی کارگرفته به دهندگی طعم جهت

 خانواده از میخک (.Negi, 2012 ؛2012 همکاران،
Myrtaceae  جهت به میخک شکوفه عصاره از و است 

 نگهدارنده عنوان به فراوان میکروبی ضد ترکیبات بودن دارا
 (.2007 همکاران، و )امیدبیگی شودمی استفاده طبیعی

 و میکروبی رشد از ناشی فساد به تازه گوشت
 بالای میزان است. حساس بسیار اکسیداسیون های واکنش
 در شده گوشت میکروبی فساد سبب رطوبت و پروتئین

 و لیپید اکسیداسیون افزایش موجب هوازی شرایط که حالی
 در تأخیر و میکروبی رشد کاهش شود.می پروتئین

 تواندمی نگهداری طول در پروتئین و لیپید اکسیداسیون
 Vaithiyanathan) شود گوشت ماندگاری افزایش به منجر

et al., 2011.) و میکروبی تغییرات گرفتن نظر در با 
 انتقال اکسیداسیون، از ناشی نامطلوب اثرات شیمیایی،
 سایر و بو جذب یا دادن دست از اکسیژن، نفوذ رطوبت،

 دارند. بهبود به نیاز بندیبسته صنایع احتمالی، مشکلات
 میکروبی ضد مواد شده کنترل مقادیر بردن کار به همچنین،

 تواندمی بندیبسته پوشش در طبیعی اکسیدانی آنتی و
 به توجه با گردد. غذایی ماده ماندگاری زمان افزایش باعث

 فساد به آن بودن مستعد نیز و گوساله گوشت بالای مصرف
 زیست مسائل دیگر، سوی از و میکروبی و شیمیایی
 متداول های بندی بسته در استفاده مورد ترکیبات محیطی
 ایجاد مطالعه این انجام از نظر مورد اهداف سنتیک،
 بهبود نیز و گوساله گوشت بندیبسته برای طبیعی پوششی
 شیمیایی عوامل کنترل و آن اکسیدانی آنتی هایویژگی

 مختلف سطوح افزودن با غذایی ماده فساد روند بر مؤثر
 باشد.می میخک و دارچین اسانس
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 ها روش و مواد
 تقطیر روش با میخک و دارچین پودر از گیری اسانس

 پدرهای شد. انجام کلونجر دستگاه از استفاده و آب بخار با
 ژوژه بالن در جداگانه طور به کدام هر میخک و دارچین
 شد. اضافه مقطر آب آن، برابر سه حدود و ریخته کلونجر
 آب جریان نمودن باز و مبرد و بالن اتصالات بستن با سپس
 صورت استحصال بالن، دادن حرارت و مبرد به مرتبط سرد

 بدون سدیم سولفات با آمده دست به هایاسانس گرفت.
 از استفاده با شدن مخلوط از بعد و شد آبگیری آب،

 درجه 4 دمای در و شد جداسازی خالص اسانس سانتریفوژ،
   (.1394 همکاران، و )طاهرخانی شد داری نگه گرادسانتی

 روش به تغییر کمی با سلولز متیل کربوکسی فیلم
 وسیله به فیلم محلول شد. تهیه (2011) الماسی و قنبرزاده

 لیتر میلی 100 در سلولز متیل کربوکسی گرم 1 کردن حل
 سلولز متیل کربوکسی وزنی درصد 50 افزودن و مقطر آب

 یک افزودن و کننده نرم عنوان به گلیسرول گرم( 5/0)
 گرم روی فیلم محلول شد. تهیه 80 توئین امولسیفایر درصد
 در دور 1200 سرعت )با مغناطیسی همزن به مجهز کننده
 تا سلولز متیل کربوکسی کامل شدن حل منظور به دقیقه(
 سرد از پس شد. داده حرارت گرادسانتی درجه 80 دمای
 4/0 و 3/0 ،2/0) میخک یا دارچین اسانس محلول، شدن
 کربوکسی هایمحلول به جداگانه حجمی/حجمی( درصد
 در محلول سپس شد. زده هم دقیقه 4 و افزوده سلولز متیل
 در ساعت یک برای و شده ریخته اتیلنی پلی هایقالب

 کاهش منظور به خلاء تحت هود زیر و آزمایشگاه محیط
 فن آون داخل به فیلم محلول آن از بعد شد. داده قرار حباب

 فرایند و شد داده انتقال گرادسانتی درجه 37 دمای تحت دار
 نهایت در و یافت ادامه ساعت 20 مدت به کردن خشک

 آزمون انجام برای ترك و حباب بدون و سالم هایفیلم
 .شدند انتخاب

 سرعت به و شده تهیه روز کشتار از گوشت هاینمونه
 با هانمونه شدند. داده انتقال آزمایشگاه به یخ کنار در

 طوری به گردیدند بندیبسته شده، تهیه مختلف های فیلم
 مورد تیمارهای باشد. نداشته وجود تبادلی منفذ هیچ که

 مختلف هایفیلم با شده بندیبسته هاینمونه شامل مطالعه
 نیز و اسانس درصد 4/0 و 3/0 ،2/0اسانس، بدون یعنی
  بود. کنترل عنوان به فیلم پوشش بدون هاینمونه

 گیریاندازه هایآزمون توسط آمده دست به تیمارهای
pH با( دستگاه از استفاده pH ،)پروانه، فرار ازته مواد متر( 

 و (1392 همکاران، و جوان )جبلی پراکسید عدد (،1392
 و جوان )جبلی اسید تیوباربیتوریک واکنش ترکیبات

 به ها گوشت از گرفتند. قرار ارزیابی مورد (،2013 همکاران،
 نگهداری، روزهای در کلی شمارش آزمون انجام منظور
 هاگوشت از میکروبی سوسپانسیون تهیه و برداری نمونه
 شماره استاندارد طبق گوشت در کلی شمارش و شد انجام
 گرفت. صورت (1386) ایران استاندارد ملی سازمان 9263

 بر و واریانس آنالیز آزمون توسط آماری هایبررسی
 دست به نتایج گرفت. انجام تصادفی کاملا طرح اساس
 گردیدند. تحلیل و تجزیه SAS افزار نرم از استفاده با آمده
 

  ها يافته
- pH 

 بیشترین شود،می مشاهده 1 جدول در که طور همان
 هاینمونه در ترتیب به گروه دو هر در pH میزان افزایش
 2/0 با هاینمونه سپس و اسانس فاقد هاینمونه کنترل،
 و 3/0 حاوی هاینمونه در گردید. مشاهده اسانس درصد

 pH میزان در خاصی افزایش نیز اسانس درصد 4/0
 اولیه میزان از کمتر عمدتا حتی و نگردید مشاهده

 برای نهم روز در شده ثبت  pHکمترین شد. گیری اندازه
 پیشین روزهای با که بود برابر درصد 4/0 فیلم با هاینمونه
 با آخر روز در سپس و داشت توجهی قابل اختلاف خود

 در pH مقدار میانگین مجموع در شد. مواجه افزایش کمی
 مطالعه طول در هاپوشش انواع با شده بندیبسته های نمونه

 (.p<05/0) داشت شاهد نمونه با معناداری اختلاف
 

 (TVN) فرار ازته مواد -

 دو هر برای ،2 جدول در آمده دست به نتایج طبق
 در سپس و شاهد نمونه در  TVNمیزان بالاترین گروه،
  شد. دیده اسانس بدون هایفیلم پوشش با هایینمونه

 به TVN میزان بعد به دوم روز از شاهد هاینمونه در
 خود پیشین روزهای به نسبت ایملاحظه قابل صورت
 با هاینمونه میان دیگر، سوی از و داد نشان افزایش
 اسانس درصد 4/0 و 3/0 سطوح دارای که فیلم پوشش

 همچنین (.< 05/0p) نشد دیده معناداری اختلاف بودند
 از کمتر مطالعه ششم روز تا تیمار دو این در TVN مقدار
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 هایفیلم اثر البته شد. گیری اندازه صفر روز مقدار
 اهمیت درخور هم اسانس 2/0 حاوی سلولز متیل کربوکسی

 میان آماری توجه قابل اختلاف نیز مطالعه پایان در است.
 مشاهده هانمونه سایر با اسانس بدون فیلم حاوی هاینمونه

 گردید.
 

 (PV) پراکسید عدد -

 در هانمونه در پراکسید اندیس شده گیریهانداز مقادیر
 نسبت کنترل هاینمونه در است. شده داده نشان 3 نمودار

 مطالعه طول در پراکسید از بالاتری مقادیر هانمونه سایر به
 از (.p< 05/0) بود معنادار اختلاف این و گردید مشاهده

 بعضا و کند بسیار افزایشی روند آزمایش هفتم تا چهارم روز
 و 2/0 حاوی فیلم با شده داده پوشش هاینمونه مورد در
 دهم روز در شد. مشاهده نزولی سیر اسانس درصد 4/0

 مواجه توجهی قابل افزایش با هانمونه تمام در PV مقادیر
 فیلم با هاینمونه در البته که یافت ادامه آخر روز تا و شد

 تریملایم شیب با روند این اسانس سطوح بالاترین حاوی
 فیلم با شده بندیبسته هاینمونه میان اختلاف رفت. پیش
 و آخر روز در اسانس درصد 2/0 حاوی فیلم و اسانس بدون

 که طور همان و (< 05/0p) نبود معنادار مطالعه طول در نیز
 در همواره پراکسید اندیس میزان بالاترین شد اشاره بالا در

 کمترین مطالعه پایان در گردید. مشاهده کنترل هاینمونه
 

 گوشت مختلف هاينمونه در pH مقايسه -1 جدول
 دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر روز غلظت اسانس

0/6±017/13 شاهد  Aa 016/12±0/6 Aa 005/23±0/6 Ab 006/15±0/6 Ac 01/49±0/6 Ad 

0/6±017/13 اسانس فاقد  Aa 01/08±0/6 Bb
 005/06±0/6 Bb 009/99±0/5 Bc 017/34±0/6 Bd 

0/6±017/13 2/0 دارچین Aa 005/12±0/6 Aa 005/06±0/6 Bb 005/03±0/6 Cc 01/2±0/6 Cd 

 3/0 017/13±0/6 Aa 017/1±0/6 Cb 009/16±0/6 Cc 005/04±0/6 Cd 01/08±0/6 De 

 4/0 017/13±0/6 Aa 017/1±0/6 Cb 009/1±0/6 Db 009/9±0/5 Dc 003/13±0/6 Ea 

0/6±017/13 شاهد  Aa 001/1±0/6 Aa 006/21±0/6 Ab 005/13±0/6 Ac 017/47±0/6 Ad 

0/6±017/13 اسانس فاقد  Aa 017/06±0/6 Bb 009/04±0/6 Bb 01/97±0/5 Bc 01/32±0/6 Bd 

0/6±017/13 2/0 میخک Aa 017/1±0/6 Aa 009/05±0/6 Bb 005/01±0/6 Cc 005/17±0/6 Cd 

 3/0 017/13±0/6 Aa 005/09±0/6 Cb 016/13±0/6 Cc 017/03±0/6 Cd 006/07±0/6 De 

 4/0 017/13±0/6 Aa 009/08±0/6 Cb 01/08±0/6 Db 009/87±0/5 Dc 006/11±0/6 Ea 
 

 است. درصد 5 احتمال سطح در هاغلظت بین دارمعنی اختلاف بیانگر بزرگ حروف
 است. درصد 5 احتمال سطح در روزها بین دارمعنی اختلاف بیانگر کوچک حروف

 

 گوشت مختلف هاينمونه در TVN مقايسه -2 جدول
 دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر روز غلظت اسانس

0/11±01/78 شاهد  Aa 017/63±0/27 Ab
 01/17±0/42 Ac 01/2±0/44 Ad 016/21±0/48 Ae 

0/11±01/78 اسانس فاقد  Aa 01/11±0/13 Bb 005/88±0/20 Bc 005/17±0/23 Bd 01/83±0/36 Be 

0/11±01/78 2/0 دارچین Aa 006/67±0/13 Bb 016/36±0/15 Cc 005/15±0/21 Cd 005/9±0/27 Ce 

 3/0 01/78±0/11 Aa 01/51±0/8 Cb 009/91±0/10 Dc 016/63±0/18 Dd 009/17±0/23 De 

 4/0 01/78±0/11 Aa 01/51±0/8 Cb
 009/91±0/10 Dc 01/31±0/17 Dd 009/89±0/24 De 

0/11±01/78 شاهد  Aa 009/59±0/25 Ab 005/13±0/39 Ac 009/9±0/41 Ad 017/17±0/46 Ae 

0/11±01/78 اسانس فاقد  Aa 016/07±0/11 Bb 01/88±0/17 Bc 006/12±0/21 Bd 005/79±0/35 Be 

0/11±01/78 2/0 میخک Aa 017/63±0/11 Bb 016/32±0/12 Cc 005/13±0/19 Cd 005/86±0/25 Ce 

 3/0 01/78±0/11 Aa 006/56±0/7 Cb 017/87±0/9 Dc 01/59±0/17 Dd 017/12±0/21 De 

 4/0 01/78±0/11 Aa 006/56±0/7 Cb 017/87±0/9 Dc 016/27±0/16 Dd 016/84±0/22 De 
 

 است. درصد 5 احتمال سطح در هاغلظت بین دارمعنی اختلاف بیانگر بزرگ حروف
 است. درصد 5 احتمال سطح در روزها بین دارمعنی اختلاف بیانگر کوچک حروف
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 اسانس درصد 3/0 فیلم با هاینمونه برای پراکسید مقدار
 4/0 فیلم دارای هاینمونه با آن اختلاف گرچه شد مشاهده

 مقدار اختلاف که حالی در (< 05/0p) نبود معنادار درصد
 شده داده پوشش هاینمونه برای شده گیریاندازه پراکسید

 و 3/0 سطوح فیلم دارای هاینمونه با اسانس بدون فیلم با
 2/0 فیلم با هاینمونه میان تفاوت نیز و اسانس درصد 4/0

 فیلم نوع دو با شده بندیبسته هاینمونه با اسانس درصد
 (.>05/0p) بود توجه قابل آماری لحاظ از مذکور
 

 (TBARs) اسید تیوباربیتوريک واکنش ترکیبات -

 در که طور ن هما هانمونه تمام در TBARs مقدار میانگین
 در جز به و داشته افزایشی روند شده داده نشان 4 جدول

 به کرد، پیدا خود قبل روزهای با مقایسه در آخر روزهای

 ابتدای به نسبت معناداری اختلاف روز همان در که طوری
  (.p<05/0) شد ثبت مطالعه

 دارای هاینمونه به مربوط شده، گیریاندازه میزان کمترین
 بین TBARs میزان مطالعه طول در بود. اسانس فاقد فیلم

 اختلاف اسانس مختلف سطوح با فیلم حاوی هاینمونه
 روز در همچنین نداشتند. یکدیگر به نسبت زیادی چندان
 مختلف هایگروه میان آماری توجه قابل تفاوت پایانی،
 مربوط آمده دست به مقادیر کمترین و نشد دیده هانمونه

 4/0 و 3/0 حاوی هایفیلم با شده بندیبسته هاینمونه به
 هاینمونه به میزان بالاترین که حالی در بود، اسانس درصد
 فاقد فیلم با شده داده پوشش هاینمونه آن از پس و کنترل
 .داشت تعلق اسانس درصد 2/0 حاوی فیلم و اسانس

 

 گوشت مختلف هاينمونه در PV مقايسه -3 جدول
 

 دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر روز غلظت اسانس

0/1±005/91 شاهد  Aa 016/88±0/4 Ab
 005/01±0/5 Ac 017/72±0/6 Ad 01/89±0/7 Ae 

0/1±005/91 اسانس فاقد  Aa
 005/59±0/3 Bb 005/83±0/3 Bb

 009/27±0/5 Bc 009/52±0/6 Bd 

0/1±005/91 2/0 دارچین Aa
 017/66±0/3 Bb 01/47±0/3 Cb 016/25±0/5 Bc 006/68±0/6 Bd 

 3/0 005/91±0/1 Aa
 01/45±0/2 Cb 017/42±0/3 Cc 01/5±0 Cd 005/41±0/5 Ce 

 4/0 005/91±0/1 Aa
 009/08±0/3 Db

 01/97±0/2 Db 006/11±0/5 Cc 005/53±0/5 Cd 

0/1±005/91 شاهد  Aa 01/76±0/4 Ab
 009/89±0/4 Ac 006/6±0/6 Ad 017/77±0/7 Ae 

0/1±005/91 اسانس فاقد  Aa
 016/42±0/3 Bb 006/71±0/3 Bb

 005/15±0/5 Bc 005/4±0/6 Bd 

0/1±005/91 2/0 میخک Aa
 009/54±0/3 Bb 017/35±0/3 Cb

 01/13±0/5 Bc 005/56±0/6 Bd 

 3/0 005/91±0/1 Aa
 015/33±0/2 Cb 01/4±0/3 Cc 016/88±0/4  Cd

 009/29±0/5 Ce 

 4/0 005/91±0/1 Aa
 017/96±0/2 Db

 009/85±0/2 Db 01/99±0/4 Cc 006/41±0/5 Cd 
 

 است. درصد 5 احتمال سطح در هاغلظت بین دارمعنی اختلاف بیانگر بزرگ حروف
 است. درصد 5 احتمال سطح در روزها بین دارمعنی اختلاف بیانگر کوچک حروف

 

 گوشت مختلف هاينمونه در TBARs مقايسه -4 جدول
 دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر روز غلظت اسانس

0/81±5/91 شاهد  Aa 6/24±1/1268 Ab
 5/11±1/1812 ACc 7/42±1/2376 Ad 1/71±1/2087 Ae

 

0/1±5/91 اسانس فاقد  Aa 12/17±1/932 Bb 23/7±1/2013 Bc
 9/17±1/2513 Bd 38/5±1/2107 Ae 

0/1±5/91 2/0 دارچین Aa 2/16±1/821 BCb 71/41±1/1887 Ac 16/1±1/2231 Cd 6/3±1/1923 Be 

 3/0 5/91±0/1 Aa 7/76±1/752 CDb 5/97±1/1782 Cc 1/15±1/2216 Cd 7/1±1/1863 Be
 

 4/0 5/91±0/1 Aa 2/08±1/706 Db 4/32±1/1693 Dc
 75/78±1/2108 Dd

 3/54±1/1871 Be 

0/1±005/91 شاهد  Aa 48/3±1/1254 Ab
 6/81±1/1804 ACc 55/82±1/2361 Ad 5/71±1/2074 Ae 

0/1±005/91 اسانس فاقد  Aa
 2/56±1/821 Bb 52/49±1/2002 Bc

 48/92±1/2500 Bd 7/31±1/2093 Ae 

0/1±005/91 2/0 میخک Aa
 7/4±1/808 BCb 6/33±1/2327 Ac 65/1±1/2317 Cd 4/56±1/1910 Be 

 3/0 005/91±0/1 Aa
 52/1±1/739 CDb 35/7±1/1771 Cc 3/15±1/2205 Cd 21/1±1/1848 Be 

 4/0 005/91±0/1 Aa
 72/68±1/997 Db 9/27±1/1683 Dc

 48/8±1/2093 Dd
 52/4±1/1860 Be 

 است. درصد 5 احتمال سطح در هاغلظت بین دارمعنی اختلاف بیانگر بزرگ حروف
 است. درصد 5 احتمال سطح در روزها بین دارمعنی اختلاف بیانگر کوچک حروف
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  میکروبي کلي شمارش -

 نگهداری زمان شود،می مشاهده 5 شکل در که طور همان
 و داشت داری معنی تأثیر گوشت میکروبی کلی شمارش در
 فاقد هایگوشت در میکربی کلی شمارش زمان گذشت با

 روند این اما یافت، افزایش زیادی سرعت با خوراکی فیلم
 فیلم ویژه به و فیلم با شده داده پوشش گوشت در افزایشی

 بود. کمتر داری معنی طور به اسانس حاوی
 

 بحث
 از ناشی تواند می کنترل های نمونه در pH افزایش

 لیپاز و پروتئازها مانند اندوژن یا میکروبی هایآنزیم فعالیت
 نگهداری طی فرار بازهای افزایش به منجر که باشد

 مطالعه در (.Chaijan et al., 2005) شودمی طولانی
 و دارچین هایاسانس مختلف سطوح افزودن با حاضر

 به نسبت مطالعه طول در محصولات pH عامل میخک،
 با هاینمونه در که طوری به یافت، کاهش کنترل گروه
 درصد، 4/0 و 3/0 یعنی اسانس سطوح بالاترین حاوی فیلم

 و یافت کاهش اولیه میزان از کمتر به نهایی pH مقدار
 (.p<05/0) داشتند کنترل هاینمونه با معناداری اختلاف

 (2015) همکاران و بازرگانی مطالعه در راستا، همین در
 افزایش نگهداری طول در کنترل هاینمونه pH مقادیر
 دادند نشان کاهشی روند هانمونه سایر که حالی در یافت،

 مانند شده اسیدی میکروبی ضد تیمارهای وجود علت به که
 تواندمی شیرازی آویشن اسانس و کیتوزان انار، عصاره

 .باشد

 فیلم با شده تیمار هاینمونه درTVN  پایین مقادیر
 یا باکتریایی جمعیت ترسریع کاهش دلیل به تواندمی

 اکسیداتیو آمیناسیون-د برای هاباکتری یافته کاهش ظرفیت
 باشد مورد دو هر یا و پروتئینی غیر دار نیتروژن ترکیبات

(Fan et al., 2008.) سطوح افزودن با کنونی مطالعه در 
 TVN فاکتور میخک، و دارچین هایاسانس مختلف

 با همراه کنترل گروه به نسبت مطالعه طول در محصولات
 کربوکسی فیلم که دهدمی نشان موضوع این بود. کاهش

 قادر زیادی حدود تا اسانس با همراه ویژه به  سلولز متیل
 دارنیتروژن و آمینی ترکیبات توسعه و ایجاد از جلوگیری به

 است. شده بندیبسته هایگوشت در فساد عامل
 و دارچین هایاسانس بالاتر دوزهای از استفاده اثر در
 آنتی فعالیت سلولز، متیل کربوکسی هایفیلم در میخک

 گوگردی مشتقات ترکیبات میزان افزایش علت به اکسیدانی
 هایفیلم که طوری به یافت، افزایش اسانس در موجود

 روند کاهش در اسانس، درصد 4/0 و 3/0 با شده غنی
 بازرگانی دادند. نشان مؤثرتری فعالیت هانمونه اکسیداسیون

 هاینمونه اختلاف که داشتند بیان (2015) همکاران و
 با اسانس، بدون فیلم دارای هاینمونه از غیر به کنترل

حاوی  کیتوزان فیلم با شده داده پوشش هاینمونه سایر
 معنادار پراکسید، گیریاندازه در اسانس مختلف سطوح

 با مرغ گوشت بندیبسته با هاآن (.p<05/0) باشد می
 آویشن اسانس و انار آب با شده غنی پوشش کیتوزان

 که دادند نشان یخچال در نگهداری طول در شیرازی
 تشکیل ترسریع نرخ علت به تواندمی پراکسید افزایش

 

 گوشت مختلف هاينمونه در کلي شمارش -5 جدول
 دوازدهم روز نهم روز ششم روز سوم روز صفر روز غلظت اسانس

0/4±002/01 شاهد  Aa 016/47±0/7  Ab
 017/71±0/10 Ac 007/82±0/13 Ad 01/5±0/17 Ae

 

0/4±002/01 فاقد اسانس  Aa 005/70±0/5 Bb 009/23±0/7 Bc
 017/27±0/10 Bd 009/87±0/12 Be 

0/4±002/01 2/0 دارچین Aa 01/31±0/5 Cb 006/84±0/6 Cc
 009/81±0/9 Cd 016/48±0/11 Ce 

 3/0 002/01±0/4 Aa 017/12±0/5 CDb 01/65±0/6 CDc
 01/62±0/9 CDd 01/67±0/11 CDe 

 4/0 002/01±0/4 Aa 005/91±0/4 Db 016/46±0/6 Dc
 005/40±0/9 Dd 017/50±0/11 De 

0/4±002/01 شاهد  Aa 01/42±0/7  Ab
 016/66±0/10 Ac 017/77±0/13 Ad 005/46±0/17 Ae

 

0/4±002/01 فاقد اسانس  Aa 009/63±0/5 Bb 017/18±0/7 Bc
 01/21±0/10 Bd 006/81±0/12 Be 

0/4±002/01 2/0 میخک Aa 006/26±0/5 Cb 005/78±0/6 Cc
 006/74±0/9 Cd 01/43±0/11 Ce 

 3/0 002/01±0/4 Aa 016/07±0/5 CDb 005/61±0/6 CDc
 017/58±0/9 CDd 01/63±0/11 CDe 

 4/0 002/01±0/4 Aa 01/84±0/4 Db 017/40±0/6 Dc
 01/34±0/9 Dd 005/44±0/11 De 

 

 است. درصد 5 احتمال سطح در هاغلظت بین دارمعنی اختلاف بیانگر بزرگ حروف
 است. درصد 5 احتمال سطح در روزها بین دارمعنی اختلاف بیانگر کوچک حروف
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 با مقایسه در نگهداری 10 و 5 روزهای طول در پراکسیدها
 باشد. اکسیداسیون ثانویه محصولات به پراکسیدها تجزیه
 10 و 5 روزهای از بعد مرغ سینه در پراکسیدها تجزیه

 2 حاوی فیلم پوشش با هاینمونه شد. مشاهده نگهداری
 نشان هانمونه در را پراکسید کاهش بیشترین اسانس درصد
 است. حاضر تحقیق نتایج با همسو که دادند

 و دارچین اسانس بالاتر دوزهای از استفاده اثر در
 آنتی فعالیت سلولز، متیل کربوکسی هایفیلم در میخک

 گوگردی مشتقات ترکیبات میزان افزایش علت به اکسیدانی
 هایفیلم که طوری به یافت، افزایش اسانس در موجود

 روند کاهش در اسانس درصد 4/0 و 3/0 با شده غنی
 در دادند. نشان مؤثرتری فعالیت هانمونه اکسیداسیون

 آزمون در (،2015) همکاران و بازرگانی هایبررسی
TBARs، دی مالون کاهش به منجر مختلف تیمارهای 

 در پژوهش این در شدند. کنترل با مقایسه در آلدهید
 در افزایشی روند یک تیمارها تمام در و کنترل های نمونه

 آن دنبال به و 15 و 5 روز تا ترتیب به TBARs مقادیر
 دیگری تحقیق در شد. مشاهده نگهداری 20 روز تا کاهش

 علت به تواندمی امر این شده گزارش مرغ گوشت روی که
 مراحل طی آن احتمالی تجزیه و MDA اولیه تشکیل

 (.Chouliara et al., 2007) باشد نگهداری بعدی
 شمارش کلی کاهش فیلم کربوکسی متیل سلولز باعث

فیلم کربوکسی متیل  که جایی آن شد. از گوشت های میکرب
 معنی طور به آبی فعالیت کاهش با است الرطوبهسلولز جاذب 

 اثر بخشی مورد گیرد. درمی هامیکرب از را امکان رشد داری
 نیز باید گوشت میکروبی فلور بر اسانس حاوی فیلم بیشتر
 و آزادی هااسانس ضد میکروبی خاصیت به امر این دلیل گفت

 در یخچال گوشت نگهداری زمان طی فیلم از هاآن تدریجی
( نیز 2007و همکاران ) Pohlman گردد. در این راستابرمی

 های باکتری در کاهش را پتاسیم لاکتات حاوی فیلم ژلاتینی
 دانستند. مؤثر گاو استیک گوشت

 جمله از فیلم هایویژگی بهبود منظور به امروزه
 نظیر هیدروفیل ترکیبات معمول طور به آب، نفوذ از ممانعت
 شوندمی اضافه پلیمری شبکه به هااسانس نیز و لیپیدها

(Ruiz-Navajas et al., 2013.) گیاهی هایاسانس 
 از ایگسترده طیف و بوده فنولیک ترکیبات از غنی منابع
 ،Burt) دهندمی نشان هافیلم در را بازدارندگی اثرات
 برای مناسبی حامل هافیلم زیستی ترکیبات (.2004

 ضد مواد و هااکسیدان آنتی جمله از غذایی هایافزودنی
 ;Seydim and Sarikus, 2006) هستند میکروبی

Ramos et al., 2012.) که داد نشان حاضر مطالعه نتایج 
 در کربوکسی متیل سلولز بندی گوشت گوساله با فیلمبسته

 در اثر بازدارندگی تواندمی فیلم بدون های نمونه با مقایسه
باشد.  داشته پذیرش نمونه در شیمیایی تأثیرگذار عوامل افزایش
در  های دارچین و میخک به ویژه اسانس افزودن طور همین
طوری  به دارد، رابطه این در افزایی هم تأثیر نیز بالاتر سطوح

در  افزایش شد. کمترین مشاهده دوزی به وابسته روند که
 با شده بندی بسته های نمونه در شیمیایی عوامل مقادیر

 دست به درصد 3/0نیز  و درصد 4/0اسانس،  بیشترین سطح
 شیمیایی عوامل سوم روز از تقریبا های کنترلآمد. نمونه

 مصرف غیر قابل را هاآن تواندمی که نشان دادند را بالایی
 .کند

 

 گیرينتیجه
 فیلم از استفاده تحقیق، این از حاصل نتایج اساس بر

 گوساله هایگوشت بندیبسته در سلولز متیل کربوکسی
 فساد در تأثیرگذار عوامل افزایش از جلوگیری سبب

 مشابه نسبتا بازدارندگی اثر به توجه با شود.می آن شیمیایی
 صرفه گرفتن نظر در نیز و درصد 4/0 و 3/0 مقادیر

 دوز تواندمی فیلم در درصد 3/0 اسانس میزان اقتصادی،
 عوامل لحاظ از محصول ماندگاری مدت باشد. ایبهینه

 برابر دو حداقل به مطالعه این در بررسی مورد شیمیایی
 نگهداری شرایط در که بیشتر گاه و معمول ماندگاری زمان

 تعیین روز 3 مدت به گرادسانتی درجه 4 یخچالی دمای در
 به افزون روز گرایش به توجه با دارد. افزایش قابلیت شده،

 هایاسانس با همراه هافیلم نوع این کاربرد طبیعی ترکیبات
 .یابد گسترش تواندمی صنایع در گیاهی

 

 منابع
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Abstract 
 

Introduction: Fresh foods that have been subjected to least processing conditions have 

become quite popular. The application of edible films and biodegradable materials is a new 

method to maintain some food products. 

Materials and Methods: In this study the impact of different concentrations of essential oil 

of cinnamon and cloves (0, 0.2, 0.3 and 0.4 %) is employed on the film of carboxy methyl 

cellulose. The tests were concerned with coated meat on 0, 3
rd

, 6
th

, 9
th

 and twelfth days.  

Results: The samples coated with different films during this study were compared to the 

control. The coated samples showed lower pH, total volatile nitrogen, peroxide value, reactive 

thiobarbituric acid and total microbial count (p<0.05).  

Conclusion: The results indicated that the packed meat with carboxy methyl cellulose and 

different concentrations of cinnamon and cloves essential oils had effective results concerned 

with chemical spoilage of the product. The application of 0.3% of essential oil might be 

regarded as an optimum   concentration for the essential oil.  
 

Keywords: Carboxy Methyl Cellulose Film, Cinnamon, Cloves, Veal. 
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