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

  دوره نگهداري در شرايط سرد
 

  *٢، داريوش خادمي شورمستي١ميلاد بابايي

  

  .كارشناسي ارشد، گروه كشاورزي، واحد سوادكوه، دانشگاه آزاد اسلامي، سوادكوه، ايراندانش آموخته  -١

 .استاديار، گروه كشاورزي، واحد سوادكوه، دانشگاه آزاد اسلامي، سوادكوه، ايران -٢

 
 ٠٤/١٢/١٤٠١ :تاريخ پذيرش                        ١٣/١٠/١٤٠١: تاريخ دريافت

  

  چكيده
هاي سنتتيك در عنوان جايگزين نمونهپذير بهبندي زيست تخريباستفاده از مواد بستهمحيطي،  با توجه به مخاطرات زيست

آزمايش حاضر با هدف بررسي تأثير پوشش فعال . نگهداري و افزايش ماندگاري محصولات غذايي توسعه يافته است

ايسه كارايي سطوح مختلف خوراكي كازئينات سديم بر ماندگاري فيله مرغ طي دوره نگهداري در شرايط سرد و نيز مق

 ٣تيمار و  ٥در تركيب پوشش فعال، آزمايشي در قالب طرح كاملاً تصادفي با  عصاره گياهي با هيدوركسي آنيزول بوتيله

، داراي )شاهد(هاي مرغ فاقد پوشش تيمارها شامل فيله. درجه سلسيوس اجرا شد ٤±١روز در دماي  ١٢تكرار به مدت 

، داراي )٢٠٠ ppm( ، داراي پوشش كازئينات سديم حاوي هيدوركسي آنيزول بوتيله)درصد ٤(پوشش كازئينات سديم 

درصد عصاره در  ١كارگيري ه نتايج نشان داد ب. گل هميشه بهار بوددرصد عصاره ١و  ٥/٠پوشش كازئينات سديم حاوي 

وع تركيبات ازته فرار ، مجم)١٠/٦ log cfu/g(هاي سرمادوست تركيب پوشش فعال خوراكي موجب كاهش باكتري

)mg/100g(، انديس اسيد تيوباربيتوريك )٥٠/٢٦mgMDA/Kg ٤٥/١ ( وpH )و افزايش ظرفيت نگهداري آب ) ٦٦/٥

درصد، مشابه  ٥/٠كارايي عصاره در سطح ).>٠٥/٠p(هاي تيمار شده در پايان دوره نگهداري شد فيله) درصد ٥٠/٥٥(

درصد عصاره  ١توان از پوشش فعال خوراكي كازئينات سديم حاوي براين ميبنا. كارايي هيدوركسي آنيزول بوتيله بود

ضمن . پذير جهت افزايش ماندگاري فيله مرغ در دماي سرد استفاده كردبندي زيست تخريبعنوان بستهگل هميشه بهار به

هيدروكسي آنيزول  راحتي جايگزين تركيب سنتتيكتواند بهدرصد عصاره گل هميشه بهار مي٥/٠كه سطح حداقل   اين

  .  بوتيله شود

  

، )Calendula officinalis(  بهار  هميشه  گل  سديم،  كازئينات  پذير،تخريب  زيست  پوشش  :كليدي  هاي  واژه

  .هيدروكسي آنيزول بوتيله

  

  dkhademi@gmail.com: مسئول مكاتبات*
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  مقدمه - ١
تنوع در توليد محصولات تجاري، هزينه توليد نسبتاً كم، 

هاي كيفي گوشت د مغذي و برخي ويژگيغناي موا

مرغ، موجب تقاضاي بيشتر استفاده از اين منبع پروتئيني 

از طرفي گوشت مرغ با . طي ساليان اخير شده است

توجه به محتواي رطوبت و مواد مغذي، مستعد فساد بوده 

هاي مختلف فرآوري، نگهداري كارگيري روشه و لذا ب

اندگاري آن چالش بندي جهت افزايش زمان مو بسته

در عين حال . شودمهمي در اين صنعت محسوب مي

كنندگان نسبت به استفاده از مصرف افزايش آگاهي

   تركيبات طبيعي و دوستدار محيط زيست، صنعت 

كارگيري تركيبات زيست ه سمت ببندي را بهبسته

 هاي ايمن محصولات برعنوان جايگزينپذير بهتخريب

نتايج تحقيقات اخير . سوق داده استپايه مشتقات نفتي 

پليمري  زيست   بيانگر امكان كاربرد تجاري تركيبات

 در). ١٦(ها در غذاهاي گوشتي است ازجمله پروتئين

دليل  هاي طبيعي،كازئين ومشتقات آن به ميان پروتئين

هزينه  پذيري كامل، در دسترس بودن و زيست تخريب

رد مطالعه طورگسترده مو كم، در دهه گذشته به

كازئينات سديم نمك سديمي ).٢٢(  است  قرارگرفته

دليل تشكيل پيوندهاي  كازئين محلول در آب بوده و به

راحتي امكان دهد و بهوسيع بين مولكولي تشكيل ژل مي

هاي شفاف با مقاومت مكانيكي نسبتاً مطلوب را تهيه فيلم

ا و هسازد و لذا پتانسيل بالايي در توليد فيلمفراهم مي

استفاده از ). ٢٣(دهدهاي خوراكي نشان ميپوشش

عنوان پوشش خوراكي جهت افزايش كازئينات سديم به

آلا و گوشت پخته زمان ماندگاري فيله ماهي قزل

همچنين ). ١٤و ٣(بوقلمون مورد مطالعه قرار گرفته است 

هاي تركيبات ضد عنوان حامل توانند بهها مياين پوشش

هاي منظور حفظ غلظت اكسيداني بهتيآنباكتريايي و 

هاي پوشش داده شده بالاي اين مواد در سطح فرآورده

ها هستند، استفاده م باكتريكه بيشتر در معرض هجو

در اين راستا تحقيقات حكيم و همكاران ). ٢٧(شوند

در بررسي تأثير پوشش كيتوزان حاوي اسانس ) ١٣٩٧(

و همكاران  پونه در نگهداري فيله مرغ، طباطبايي

در بررسي تأثير فيلم كازئينات سديم همراه با ) ١٣٩٨(

در بررسي ) ١٤٠٠(عصاره بذر چاي و يگانه و زرگر 

تأثير پوشش كازئينات سديم حاوي اسانس رزماري بر 

     روي ماندگاري فيله ماهي نشان داد استفاده از اسانس

هاي زيست هاي گياهي در تركيب پوششو عصاره

جهت افزايش ماندگاري گوشت فيله ماهي  پذيرتخريب

ها و  فيلم ).٩و  ٤،١(و فيله مرغ با نتايج مثبتي همراه بود 

توانند  مي) دليل وجود تركيبات فعالبه(هاي فعال  پوشش

اي ناشي از اكسيداسيون و  مانع كاهش كيفيت تغذيه

تركيبات  كه حضورجايي ازآن. شوند ها رشد ميكروب

هاي عاملي  ري از طريق بيان گروهفعال در ماتريس پليم

اكسيداني دارند  آنتي/ ميكروبي خاص كه خواص ضد

تواند خواص مكانيكي و ممانعتي فيلم و پوشش را  مي

ارتقاء داده و در نهايت منجر به بهبود ماندگاري 

محصولات غذايي شود، بنابراين، برجسته كردن تأثير 

صول تركيبات فعال بر ساختار مواد و ماندگاري مح

گل هميشه بهار با نام علمي  ).١٥(ضروري است 

)Calendula officinalis ( يكي از گياهان پر اهميت

شود و داراي تركيبات محسوب مي ١جنس كالندولا

ها، فلاونوئيدها، كليگوزيدها، بسياري از جمله ساپونين

محصولات . رزين و تركيبات استروئيدي است

ضد ميكروبي بوده و با  استحصالي از اين گياه داراي اثر

هاي راديكال داشتن پتانسيل بسيار بالا در مهار واكنش

تواند در اكسيدان قوي نيز ميعنوان يك آنتي آزاد، به

 هايعصارهاز  ).١٠(قرارگيرد  استفاده  مورد  مختلف صنايع

 بندي فعال بر پايهگياهان مختلف براي تهيه بسته

  دوستي   آب  هيتما  به  بسته  .است  شده  استفاده  كازئين

استفاده، خواص  گريزي و نيز غلظت عصاره موردو آب

مكانيكي پوشش فعال از جمله نفوذپذيري بخارآب 

با توجه به تمايل فزاينده صنايع غذايي  ).١٢(متفاوت بود 

اكسيداني و ضد آنتيو دارويي به استفاده از منابع طبيعي 

رسي جاي انواع سنتتيك و شيميايي، برباكتريايي به

لذا . تواند جالب توجه باشدكارآيي عصاره اين گياه مي

                                                             
1 -Calendula 



  ١١٧...  تأثير پوشش فعال خوراكي برپايه كازئينات سديم بر ماندگاري فيله مرغ       و همكاران  داريوش خادمي شورمستي

 

هدف از انجام اين تحقيق بررسي تأثير عصاره گل 

درصد و مقايسه كارايي  ١و  ٥/٠هميشه بهار در سطوح 

- اكسيدان سنتزي هيدروكسي آنيزول بوتيلهآن با آنتي

شده در تركيب پوشش خوراكي فعال بر پايه كازئينات 

 ١٢اري فيله مرغ طي دوره نگهداري سديم بر ماندگ

  . روزه در دماي يخچال است

  

  هامواد و روش- ٢
 مواد -١- ٢

از نمايندگي فروش شركت ) ساوانا، ايران(مرغ   فيله

خريداري و با رعايت زنجيره سرد به آزمايشگاه منتقل 

، )سيگما آلدريچ، آمريكا(پودر كازئينات سديم . شد

آنيزول بوتيله و محيط ، هيدروكسي  ٨٠گليسرول، توئين 

عصاره هيدرو  ،)مرك، آلمان( ١كشت پليت كانت آگار

. خريداري شد )زردبند، ايران(الكلي گل هميشه بهار 

تمام مواد شيميايي با درجه آزمايشگاهي خريداري شده 

  .صورت تازه تهيه شدندها بهو محلول

  

  تهيه پوشش خوراكي بر پايه كازئينات سديم -٢- ٢
افزودن  درصد با ٤  غلظت زئينات سديم باهاي كا محلول

پودر كازئينات سديم درآب ديونيزه و هم زدن مداوم 

)IKA MS 3 Digital Vortex٤مدت  به )، آلمان 

عنوان  گليسرول به. دست آمد ساعت در دماي اتاق به

درصد وزن كازئينات مصرفي و  ١٠كننده به نسبت نرم

 پوشش  تهيه  براي  .دش  امولسيفايراضافه  بعنوان  ٨٠توئين

درصد عصاره هيدرو  ١و  ٥/٠سطوح  پوشش فعال،

الكلي گل هميشه بهار يا هيدروكسي آنيزول بوتيله 

ppm٢٩( به محلول پايه افزوده شد ٢٠٠ .(  

  

  ها و تيمارهاي آزمايشيدهي فيلهپوشش - ٣- ٢
گرم در آزمايشگاه بر  ١٠٠هاي مرغ به وزن تقريبي فيله

گروه مساوي تقسيم  ٥ي به اساس تيمارهاي آزمايش

وري با استفاده روش غوطهدهي بهجهت پوشش. شدند

ها به فيله) ١٣٩٧(از شيوه پيشنهادي حكيم و همكاران 

                                                             
1  - Plate Count Agar (PCA) 

هاي پوششي از قبل تهيه شده، دقيقه در محلول ٢٠مدت 

داده شده هاي پوششپس از خروج فيله. شدند ورغوطه

كيل شدن و تش هاي آزمايشي، جهت خشكاز محلول

 ها، مدتي در زير هودپوشش بر روي سطح فيله

هاي گروه شاهد در مدت مشابه صرفاً فيله. قرارگرفتند

ها با توجه به سپس فيله. ور شدنددر آب معمولي غوطه

سلسيوس به درجه  ٤±١تيمارهاي آزمايشي در دماي 

 ٣در فواصل زماني هر . نگهداري شدند روز ١٢مدت

 ام آزمايشات صورت گرفتگيري جهت انجروز نمونه

)١.(  

  

  آناليز ميكروبي - ٤- ٢
گرم نمونه از فيله  ١٠جهت آزمايش ميكروبي مقدار 

ليترسرم فيزيولوژي مخلوط و هموژن ميلي ٩٠  مرغ در

شمارش . هاي مورد نياز تهيه گرديدسپس رقت. گرديد

در  هاي سرمادوست در محيط پليت كانت آگارباكتري

ساعت با شمارش  ٧٢مدت درجه سلسيوس به  ٧دماي 

هاي موجود انجام گرفت و نتايج حاصل بر اساس كلني

) log cfu/g(دهنده كلني بر گرم لگاريتم واحد تشكيل

  ).٢٦(گزارش گرديد 

  

  آناليز شيميايي -٥- ٢
گيري مجموع مواد ازته فرار از دستگاه منظور اندازه به

 طور به. استفاده گرديد) ، ايران٧٤٠  بخشي(كلدال 

گيري گرم فيله مرغ در هر تيمار نمونه ١٠خلاصه؛ مقدار 

و به همراه ساير مواد در قسمت تقطير دستگاه قرار 

 ١/٠وسيله اسيدسولفوريك محلول تقطيرشده به. گرفت

نتايج بر اساس ميزان مواد ازته فرار . نرمال تيتر شد

فيله مرغ ) mg/100g(گرم  ١٠٠گرم در برحسب ميلي

 انديس اسيد تيوباربيتوريك به ).٢٦( محاسبه گرديد

    ٢٠٠به  .گيري شداندازه) ٢٠١٠(روش اجاق و همكاران 

شده در هر تيمار پس از گرم از نمونه فيله مرغ چرخ

سازي اوليه معرف اسيد تيوباربيتوريك افزوده و آماده

در . ماري شدسلسيوس بندرجه ٩٥سپس در دماي 

د آب مقطرنهايت مقدار جذب نور در حضور شاه
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در طول ) ، چينUNICO(توسط دستگاه اسپكتروفتومتر 

گرم نتايج بر اساس ميلي. نانومتر قرائت شد ٥٣٠موج

بافت ) mg MDA/Kg(آلدئيد دركيلوگرم ديمالون

 ظرفيت گيرياندازه  جهت  ).٢٦(شد  گزارش  مرغ  فيله

گيري و به گرم فيله از هر تيمار نمونه ١٠نگهداري آب، 

سپس در . شد) ، آلمانIKA(ه ورتكس دقيق ١مدت 

دقيقه  ١٥مدت به ) ، آلمانHettich(دستگاه سانتريفيوژ 

قابليت نگهداري آب بر مبناي . قرارگرفت  ٣٠٠٠با دور 

ها قبل و بعد از سانتريفيوژ شدن اختلاف وزن نمونه

نسبت به وزن اوليه نمونه برحسب درصد مشخص 

 ٥ها، فيله  pHيگيرهمچنين براي اندازه). ٣١(گرديد 

ليتر آب مقطر ميلي ٤٥گرم نمونه هموژن شده به آن 

  از   استفاده  افزوده شد محلول در بشر ريخته شده و با

PH سنج ديجيتالي )HANNA-instrumentروماني ، (

  ).١٨( گيري شداندازه

  

  تجزيه و تحليل آماري - ٦- ٢
 ٣تيمار و  ٥آزمايشات در قالب طرح كاملاً تصادفي با 

ها با استفاده تجزيه و تحليل آماري داده. تكرار انجام شد

منظور بررسي به . انجام شد ٢٢نسخه  SPSSافزار از نرم

 اثر تيمارهاي اعمال شده از روش تجزيه واريانس يك

تكرار از  ٣هاي براي مقايسه ميانگين. طرفه استفاده شد

اي دانكن در سطح هر تيمار، از آزمون چند دامنه

نتايج به صورت ميانگين . درصد استفاده شد ٩٥نان اطمي

  .انحراف معيار ارائه شد ±

  

  نتايج و بحث- ٣
 بررسي تغييرات شاخص ميكروبي -١- ٣

، روند تغييرات افزايشي ١هاي جدول با توجه به داده

هاي سرمادوست در تيمارهاي مختلف شمار باكتري

/log cfu/g٢٠(  كمترين  .است  مشهود  نگهداري  طيوره

 تعداد) ٣٥/٨ ±log cfu/g٢١/٠(و بيشترين ) ١٠/٦±٠

هاي سرمادوست در آخرين روز نگهداري در باكتري

دهي هاي پوششترتيب مربوط به فيلهيخچال، به دماي

درصد عصاره گل  ١شده با شده با كازئينات سديم غني

). >٠٥/٠p( هاي گروه شاهد بودهميشه بهار و فيله

تا پايان دوره  ٦ز روز استفاده از پوشش خوراكي ا

داري موجب كاهش بار ميكروبي طور معنينگهداري به

دوره  ٩تا  ٣طي روزهاي ). >٠٥/٠p( ها شدفيله

هاي حاوي نگهداري، شمار باكتري سرمادوست فيله

شده با ضداكسيدان پوشش فعال كازئينات سديم غني

 تفاوتر بها  هميشه  گل  درصدعصاره٥/٠و BHAسنتتيك

 گرم   سرمادوست  هايباكتري  .نداشت  داريمعني  آماري

 فساد   مسئول  هايميكروارگانيسم  اصلي  منفي،گروه

بار . صورت سرد هستندگوشت تازه نگهداري شده به 

 log cfu/gها باكتريايي مجاز براي اين دسته از باكتري

براين اساس، بار ميكروبي ). ٢٠(گزارش شده است ٧

دوره نگهداري بيش  ٩ هاي فاقد پوشش فقط در روزفيله

داده هاي پوششبوده، درحالي كه فيله از محدوده مجاز

. شده همچنان در محدوده مجاز بار ميكروبي قرار داشت

درصد عصاره گل هميشه  ١سازي پوشش فعال با غني

نحوي ها شد، بهبهار موجب افزايش زمان نگهداري فيله

هداري كه تيمارهاي حاوي اين پوشش تا انتهاي دوره نگ

مطابق با تحقيق طباطبايي . در محدوده مجاز قرار داشتند

، فعاليت ضد باكتريايي عصاره در )١٣٩٨(و همكاران 

عصاره ) غلظت(پايان دوره نگهداري تحت تأثير سطح 

مورد استفاده قرار گرفت كه احتمالاً با سطح تركيبات 

  ).٤(فعال و مؤثره موجود در ارتباط است 

  

  

  

  



  ١١٩...   تأثير پوشش فعال خوراكي برپايه كازئينات سديم بر ماندگاري فيله مرغ       و همكاران داريوش خادمي شورمستي

 
  )log cfu/g(فيله مرغ در تيمارهاي مختلف طي دوره نگهداري ) PTC(هاي سرمادوست رات ميانگين باكتريتغيي -١جدول 

 تيمارها

 )روز(سلسيوس درجه ٤±١دوره نگهداري در دماي 

 ١٢ ٩ ٦ ٣ صفر

 ٣٥/٨± ٢١/٠ a ٠٥/٧ ± ٢٢/٠ a ١٥/٥ ± ١٥/٠ a ٦٥/٣ ± ٠٩/٠ a ٥٢/١ ± ٠٥/٠ )بدون پوشش(شاهد 

 ٢٥/٧± ٢٠/٠ b ٨٥/٦ ± ١٧/٠ b ٦٥/٤ ± ١٠/٠ b ٤٠/٣ ± ٠٩/٠ a ٥٠/١ ± ٠٤/٠ يمكازئينات سد

 ٠٥/٧ ± ١٨/٠ b ١٥/٦ ± ١٥/٠ c ١٠/٤ ± ٠٩/٠ c ٣٣/٣ ± ٠٨/٠ ab ٥٢/١ ± ٠٤/٠ BHA/كازئينات سديم

 ٧٠/٦ ± ١٨/٠ c ٠٠/٦ ± ١٢/٠ dc ٩٠/٣ ± c١١/٠ ٩٠/٢ ± ٠٧/٠ bc ٥١/١ ± ٠٤/٠ درصد ٥/٠عصاره /كازئينات

 ١٠/٦± ٢٠/٠ d ٧٢/٥ ± ١٥/٠ d ٦٠/٣ ± d١٢/٠ ٨٠/٢ ± ٠٦/٠ c ٥٠/١ ± ٠٥/٠ درصد ١عصاره /ئيناتكاز
  )>p ٠٥/٠(دار است بيانگر تفاوت آماري معنيd - a در هر ستون حروف متفاوت*

هاي تيمار شده بيانگر تر بار ميكروبي در فيلهسطح پايين

 اين است كه پوشش كازئيني تا حدي توانسته است به

از . عنوان مانعي در برابر آلودگي ميكروبي عمل كند

هاي عاملي موجود در طرفي تركيب و ساختار گروه

ها نقش مهمي در فعاليت ضد ها و اسانسعصاره

در اين بين تركيبات داراي . كنندها ايفا مي  ميكروبي آن

 تركيبات اصلي گروه).١٣(هاي فنولي مؤثرترند گروه

 كوئرستين،( هاهار آگليكونفلاونوئيدي گل هميشه ب

، گلايكوزيدها ١)رتينوزيد، نارسيسين ايزوكورستين،

و  ٣نتايج تحقيقات افستراتيو .هستند ٢)كالندوفلاوزيد(

نشان ) ٢٠٢٠(و همكاران  ٤و اسزوپا) ٢٠١٢(همكاران 

هاي مختلف گل هميشه بهار با دارا بودن داد كه عصاره

     ي بر روي اين تركيبات داراي اثرات ضد باكترياي

هاي گرم مثبت و گرم منفي هستند هاي باكتري سويه

ميكروبي تركيبات  هاي ضدگرچه ويژگي ).٢٨،١٧(

استحصالي گياهي به اثبات رسيده است، ولي سازو كار 

لذا با . طور دقيق تعيين نشده استها تاكنون به  دقيق آن

هاي مختلف مواد شيميايي، توجه به تعدد و تنوع گروه

احتمال وجود دارد كه فعاليت ضدميكروبي بر اساس  اين

هاي متعددي صرفاً يك سازو كار خاص نبوده و هدف

در سلول باكتري وجود داشته باشد كه نيازمند تحقيقات 

  .تري در آينده استتخصصي و گسترده

  

                                                             
1- Quercetin, Isoquercetin, Retinoid, Narcissin 
2-Calendoflavoside 
3- Efstratiou 
4-Szopa 

  مجموع تركيبات ازته فرار -٢- ٣
هاي تعيين كيفيت گوشت ترين شاخصيكي از مهم

ي محتواي مجموع تركيبات ازته فرار گيراندازه

)TVN(اين شاخص يكي از نشانگرهاي اصلي . است ٥

تخريب و تجزيه گوشت محسوب مي شود و عموماً با 

در واقع بازهاي فرار با . فساد ميكروبي در ارتباط است

هاي ها از اسيدهاي آمينه توسط آنزيمجدا شدن آمين

رار شامل متيل تركيبات ازته ف. شوندميكروبي توليد مي

حاصل (متيل آمين ، دي)ناشي از فساد باكتريايي(آمين 

هاي اتولايتيك طي نگهداري در شرايط فعاليت آنزيم

زدايي اسيدهاي آمينه و حاصل آمين(، آمونياك )سرد

همچنين ساير تركيبات ازته ) نوكلئوتيدهاي كاتابوليزه

نتايج بررسي تأثير پوشش خوراكي ). ٢٤( باشدفرارمي

 ١فعال بر مجموع تركيبات ازته فرار فيله مرغ درشكل 

ها با گذشت نتايج نشان داد؛ در تمامي گروه. آمده است

زمان نگهداري، مقدار عددي مجموع تركيبات ازته فرار 

هاي تيمار شده اين روند در فيله. روند افزايشي داشت

طور كلي استفاده از به. نسبت به گروه شاهد كندتر بود

داري موجب طور معني ازئينات سديم بهپوشش ك

افزودن  در عين حال ).>٠٥/٠p( كاهش اين شاخص شد

BHA كازئيني  و عصاره گل هميشه بهار به پوشش

موجب بهبود كارايي پوشش در كاهش اين شاخص شد 

)٠٥/٠p< .( از سويي كارايي پوشش خوراكي فعال

زان بودن مي كمتر. وابسته به غلظت عصاره بكار رفته بود

بازهاي ازته فرّار در تيمار حاوي غلظت بالاتر عصاره

                                                             
5-Total Volatile Nitrogen (TVN) 



                                          ١٤٠٤بهار/ شماره ي اول / دوره هفدهم /  در علوم وفناوري غذايي نشريه ي نوآوري   ١٢٠ 

دليل كاهش جمعيت توان بهنسبت به ساير تيمارها را مي

يا كاهش توانايي  و) ١جدول (باكتري تيمارهاي مذكور 

هاي ها از تركيبها در جداكردن آميناكسايشي باكتري

ه نيتروژني غير فرار و يا هر دو عامل در نتيجه اثر عصار

با افزايش . هاي موجود در فيله نسبت دادبر باكتري

 هاي فنولي اثر ضددليل افزايش تركيب غلظت عصاره به

همين دليل در ه ب). ١٣( باكتريايي آن نيز افزايش يافت

عصاره بوده، ) درصد ١(تيماري كه حاوي غلظت بالاتر 

در مقابل  ٩٠/٢٧(بود  ميزان بازهاي نيتروژني كمتر

نتيجه تحقيق حاضر، ). گرم ١٠٠گرم در ليمي ٥٠/٢٦

در ) ١٣٩٦(مطابق با نتيجه تحقيق رنجبريان و همكاران 

رابطه با تأثير مثبت استفاده از پوشش كازئينات سديم 

حاوي اسانس دارچين بركاهش بازهاي نيتروژني 

  ). ٢(بود   گوشت سينه مرغ

  

  
  )mg/100g(فيله مرغ در تيمارهاي مختلف طي دوره نگهداري ) TVN(ن مجموع تركيبات ازته فرار تغييرات ميانگي -١شكل 

  

براساس دستورالعمل دفتر نظارت بر بهداشت عمومي 

مجموع    ميزان   چه   چنان   كشور،   دامپزشكي   سازمان

گرم  ١٠٠گرم در هر ميلي ٢٧تركيبات ازته فرار از 

. مصرف خواهد بود گوشت فراتر رود، گوشت غير قابل

مشاهده شدكه در پايان  ١بر اين اساس با توجه به شكل 

دار حاوي غلظت هاي پوششدوره نگهداري، صرفاً فيله

درصد عصاره همچنان در محدوده مجاز قرار داشته  ١

)mg/100gها از نظر اين و ساير فيله) ٥٠/٢٦ ± ٨٠/٠

دار تركيبات ازته فرار مق. شاخص غير قابل مصرف بود

روز نگهداري خارج  ٦هاي فاقد پوشش پس از در فيله

و  )٨٠/٢٩ ± mg/100g٨٥/٠(  گرفت  قرار  مجاز  ازمحدوده

هاي تيمار داري بيشتر از فيلهطور معنيدر پايان دوره به

اين نتايج با نتايج ). ١٠/٣٤ ± mg/100g٠٠/١(شده بود 

مده است نيز در آ ١تغييرات بار ميكروبي كه در جدول 

  . تطابق است

  

  انديس اسيد تيوباربيتوريك  - ٣- ٣
 تغييرات ميانگين روند ،٢مطابق با نمودارهاي شكل 

 تمامي در ١)TBARs(تيوباربيتوريك انديس اسيد 

افزايشي  مختلف شدت با تا پايان دوره نگهداري تيمارها

و عصاره گل  BHAاكسيدان آنتيكارگيري به. بود

فنولي، موجب دليل دارا بودن تركيبات پليهب هميشه بهار

هاي خوراكي اكسيداني پوششآنتيافزايش ظرفيت 

كه همسو با نتايج تحقيق يگانهفعال شد به نحوي

                                                             
1- Thiobarbituric Acid Reaction Substances 
(TBARs) 



  ١٢١...   تأثير پوشش فعال خوراكي برپايه كازئينات سديم بر ماندگاري فيله مرغ   و همكاران     داريوش خادمي شورمستي

 

در پايان دوره نگهداري، كمترين مقدار ) ١٤٠٠(وزرگر

) ٤٥/١ ± mg MDA/Kg٠٣١/٠(عددي اين شاخص 

طح بالاتر س هاي حاوي پوشش كازئينات سديم بادر فيله

 -هيدرو ).٩() >p ٠٥/٠( شد  ديده  )درصد  ١(عصاره

پراكسيدها محصولات اوليه اكسيداسيون هستند كه به 

ها تجزيه شده تركيبات ثانويه همچون آلدئيدها و كتون

   و با شاخص اسيد تيوباربيتوريك مورد سنجش قرار

پوشش كازئينات سديم با توجه به خاصيت . گيردمي

هاي پروتئيني در برابر نفوذ وششسدكنندگي خوب پ

طور مؤثري موجب كاهش اين اكسيژن، توانست به

 ).١١) (>٠٥/٠p( شاخص طي دوره نگهداري گردد

و نيز سطوح  BHA اكسيدان سنتزي افزودن آنتي

مختلف عصاره گل هميشه بهار، كارايي پوشش فعال 

كازئينات سديم را در كاهش اين شاخص طي دوره 

، كارايي ٢با توجه به شكل . بخشيدنگهداري بهبود 

درصد عصاره در  ٥/٠و سطح  BHA اكسيدانيآنتي

 داري نداشتپوشش فعال كازئيني، تفاوت آماري معني

)٠٥/٠p< .( ١در عين حال بكارگيري عصاره در سطح 

دار كارايي پوشش فعال در درصد، موجب بهبود معني

 ).>٠٥/٠p(شد نيز  TBARs كاهش روند افزايش

دليل تركيبات فنولي موجود بالاي احياكنندگي به قدرت

دهي در عصاره گياهي بوده كه با كمك به الكترون

اي اكسندگي گرديد هاي زنجبرهموجب قطع واكنش

در بررسي استفاده از پوشش فعال كازئينات سديم، ). ٨(

نشان دادند با افزودن عصاره ) ٢٠٢٠(لشكري و همكاران 

به پوشش خوراكي،  درصد ٥/١آويشن در غلظت 

روز پس از نگهداري در  ١٠ماندگاري گوشت گوساله 

  ).  ٢٥(يخچال حفظ شد 

  
 mg(فيله مرغ در تيمارهاي مختلف طي دوره نگهداري ) TBARs(تغييرات ميانگين اسيد تيوباربيتوريك  - ٢شكل 

MDA/Kg(  

  

گرم ميلي ٢ - ٣ با توجه به اينكه از سوي محققان ميزان

آلدئيد در هر كيلوگرم گوشت مرغ، شروع دي مالون

اكسيداسيون گسترده چربي و تغيير در طعم گوشت 

 هاي مرغتعيين شد، عدد اسيد تيوباربيتوريك در فيله

داراي پوشش فعال در پايان دوره نگهداري در محدوده

- مجاز بود كه علت آن احتمالاً ميزان چربي كم در فيله 

اكسيداني نكته قابل توجه اينكه اثر آنتي. مرغ بودهاي 

 BHAاكسيدان سنتزي عصاره گل هميشه بهار با آنتي

)ppmدرصد عصاره  ١قابل مقايسه بود و سطح ) ٢٠٠

  .كارايي بيشتر و بهتري از خود نشان داد



                                              ١٤٠٤بهار/ شماره ي اول / دوره هفدهم /  ري غذاييشريه ي نوآوري در علوم وفناون   ١٢٢ 

  ظرفيت نگهداري آب - ٤- ٣
ترين توانايي گوشت تازه در حفظ رطوبت يكي از مهم

كيفي محصولات خام است كه بر عملكرد هاي ويژگي

محصول تأثير داشته و به نوبه خود پيامدهاي اقتصادي 

. در عين حال از نظركيفيت خوراكي نيز مهم است. دارد

ميزان  رويدادهاي اوليه پس از مرگ از جمله سرعت و

حتي اكسيداسيون پروتئين بر  ، پروتئوليز وpHكاهش 

 أثير مهمي دارندتوانايي گوشت در حفظ رطوبت آن ت

ها با ظرفيت نگهداري آب فيله ٣با توجه به شكل  ).٢١(

هاي اين شاخص در بازه. گذشت زمان كاهش يافت

دار تيمارهاي زماني مورد مطالعه، تحت تأثير معني

كه ظرفيت نگهداري آب در حالي. آزمايشي قرار گرفت

روز نگهداري با  ١٢هاي فاقد پوشش پس از در فيله

درصد كاهش نسبت به شروع آزمايش به  ٣٨حدود 

دار هاي پوششاين مقدار در فيله. درصد رسيد ٧٥/٤١

 ٥٠/٥٥درصد عصاره  ١كازئينات سديم حاوي عصاره 

 ١٨درصد بود كه نسبت به شروع آزمايش تنها حدود 

طي دوره نگهداري ). >٠٥/٠p(درصد كاهش يافته بود 

زياد دهي موجب جلوگيري از افت طوركلي پوششبه

    تفاوت آماري . ها شد ظرفيت نگهداري آب فيله

دار هاي پوششداري در ظرفيت نگهداري آب فيلهمعني

 درصد عصاره ديده نشد،  ٥/٠يا عصاره  BHAحاوي 

      اما تأثير عصاره وابسته به غلظت بود و در طول 

عصاره  بالاتر   غلظت    حاوي    دارپوشش  هايفيله  دوره،

ت نگهداري آب بالاتري داشتند ظرفي) درصد١(

)٠٥/٠p<.(  نشان داده شد استفاده از سطوح بالاتر

عصاره گياهي حاوي تركيبات فنولي در قالب پوشش 

فعال موجب افزايش ظرفيت نگهداري آب فيله مرغ شد 

فنول سبب هاي گياهي حاوي تركيبات پليعصاره ).٧(

حفظ و يا در مواردي افزايش ظرفيت نگهداري آب 

فنولي موجود در عصاره گل تركيبات پلي. گردندمي

هاي اكسندگي در فيله دليل كنترل واكنش هميشه بهار به

ها و ي آب بين ميوفيبريلسبب حفظ فضاي ذخيره

شوند، زيرا اكسندگي افزايش ظرفيت نگهداري آب مي

ت كه وضعيها و تمام عوامليها و پروتئينچربي

دهد، در ميزان از دست غييرميپروتئينهاي ميوفيبريلي را ت

اين موضوع با ). ٣٠( رفتن رطوبت گوشت مؤثر است

نتايج مرتبط با انديس اسيد تيوباربيتوريك كه در شكل 

هاي ترتيب كه فيلهبدين. آمده است مطابقت دارد ٢

داري طور معنيدرصد كه به ١دار حاوي عصاره پوشش

TBARs تر بود، كمتري داشته و بيانگر اكسيداسيون كم

  . ظرفيت نگهداري آب بالاتري داشتند

  

  )درصد(فيله مرغ در تيمارهاي مختلف طي دوره نگهداري ) WHC(تغييرات ميانگين ظرفيت نگهداري آب  - ٣شكل 
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٥- ٣- pH  

فيله مرغ در تيمارهاي  pHتغييرات ميانگين  ٢در جدول 

كه در حالي. ستمختلف طي دوره نگهداري آمده ا

در شروع  ٦٥/٥هاي بدون پوشش از در فيله pHمقدار 

هاي در پايان دوره افزايش يافت، فيله ٥٥/٦آزمايش به 

تفاوت . هاي فعال تغيير چنداني نشان ندادداراي پوشش

هاي حاوي پوشش فيله  pHداري درآماري معني

درصد  ٥/٠يا عصاره  BHAكازئينات سديم حاوي 

هاي داراي پوشش فعال ما در پايان دوره، فيلها. ديده نشد

  نشان دادرا pH ن تري درصد عصاره كم ١حاوي 

)٠٥/٠p< .(عبارتي، تغييرات بهpH   وابسته به غلظت

 ) ١٣٩٨(نژاد و همكاران كه كريمهمچنان. عصاره بود

و محمدي و خاني  در بررسي استفاده از اسانس زنيان

بر برخي خصوصيات در بررسي اسانس گلپر ) ١٣٩٨(

گوشت مرغ تحت pH  گوشت مرغ نيز گزارش كردند؛

در  pHكاهش مقدار ). ٦، ٥(تأثير غلظت قرار گرفت 

ها دليل مصرف گلوكز توسط باكتريروزهاي ابتدايي به

پس از    pHبود، اما افزايش مقدار  و تبديل آن به اسيد

 آن ناشي از اتمام گلوكز ذخيره شده و بنابراين تجزيه

 ها و تجمع و توليدآمونياك بودها توسط باكتريپروتئين

تيمارهاي حاوي  در pHحال تغييرات با اين. )١٩(

BHA دليل تأثير بر كاهش  و عصاره گل هميشه بهار به

. از شدت كمتري  برخوردار بود) ١جدول (بار ميكروبي 

دليل تعداد و فعاليت در فيله فاقد پوشش به pH افزايش

ها و ها و تأثيرآنها بر تجزيه پروتئينيكروارگانيسمبيشتر م

). ٦(ها بود آزادشدن تركيبات آميني حاصل از تجزيه آن

اين نتايج با افزايش مقدار مجموع تركيبات ازته فرار در 

  .آمده تطابق داشت) ١شكل (تيمارها مذكور 

  

  نگهداري فيله مرغ در تيمارهاي مختلف طي دوره  pHتغييرات ميانگين - ٢جدول 

 تيمارها

 )روز(سلسيوس درجه ٤±١دوره نگهداري در دماي 

 ١٢ ٩ ٦ ٣ صفر

 ٥٥/٦ ± a٠٦/٠ ٣٥/٦ ± ١٠/٠ a ١٥/٦ ± ١٠/٠ a ٩٠/٥ ± ٠٨/٠ a ٦٥/٥ ± ٠٤/٠ )بدون پوشش(شاهد 

 ٢١/٦ ± b١٠/٠ ٩٠/٥ ± ٠٥/٠ b ٨٢/٥ ± ٠٩/٠ b ٧٠/٥ ± ٠٦/٠ b ٦٥/٥ ± ٠٥/٠ كازئينات سديم

 ٨٤/٥ ± c٠٢/٠ ٧٥/٥ ± ٠١/٠ c ٧١/٥ ± ٠٥/٠ c ٥٠/٥ ± ١٠/٠ c ٦٥/٥ ± ٠٧/٠ BHA/ كازئينات سديم

 ٥/٠عصاره / كازئينات

 درصد

٦٥/٥ ± ٠٥/٠ c ٥٢/٥ ± ٠٣/٠ c ٧٠/٥ ± ٠٩/٠ c ٧٣/٥ ± ٠٩/٠ c٨٠/٥ ± ٠٨/٠ 

 ٦٦/٥ ± d٠٥/٠ ٦٠/٥ ± ٠٣/٠ d ٦٥/٥ ± ٠٣/٠ c ٤٨/٥ ± ٠٥/٠ c ٦٥/٥ ± ٠٤/٠ درصد ١عصاره / كازئينات
  )>p ٠٥/٠(دار است بيانگر تفاوت آماري معنيd- aدر هر ستون حروف متفاوت *

  

 نتيجه گيري- ٤

 توان گفت اثرات ضدبا توجه به نتايج اين تحقيق مي

اكسيداني عصاره گل هميشه بهار بسته ميكروبي و آنتي

به غلظت مورد استفاده متفاوت بود و بكارگيري آن در 

ديم موجب بهبودكارايي پوشش بر پايه كازئينات س

هاي فساد اكسيداتيو و پوشش فعال در كاهش شاخص

اكسيداني ضمن  اينكه كارايي آنتي. فساد باكتريايي شد

درصد عصاره گل هميشه بهار،  ١و  ٥/٠و ضدباكتريايي 

    بود و ) ٢٠٠ BHA )ppmترتيب مشابه و بهتر از  به

خوراكي هاي فعال تواند جايگزين آن در تهيه پوششمي

لذا استفاده از پوشش فعال كازئينات سديم حاوي . شود

بندي عنوان يك بستهدرصد گل هميشه بهار به ١عصاره 

پذير و ايمن جهت افزايش ماندگاري فيله زيست تخريب

  . شودمرغ در دماي يخچال توصيه مي

  

 منابع - ٥

تاثير پوشش . تديني م ،آرا عفضل ،حكيم ه .١

نه كوهي بركيتوزان حاوي اسانس پو
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ماندگاري گوشت فيله مرغ در دوره  

مجله علوم و . نگهداري در دماي يخچال

-٤٦): ١٥(٧٥؛ ١٣٩٧ .صنايع غذايي ايران

٣٥. 

، الماسي ه ،زادباري م رضا ،رنجبريان س .٢

فيلم و پوشش  تأثير. اميري، ص

نانوكامپوزيت فعال كازئينات سديم حاوي 

 اسانس دارچين در افزايش ماندگاري فيله

. مجله علوم و صنايع غذايي ايران. سينه مرغ

  . ١٧١-١٨٤): ٧١(١٤؛ ١٣٩٦

اجاق  ،ه.رضوي س ،يگانه س ،زرگر م .٣

تأثيرپوشش خوراكي كازئينات سديم . م.س

بر كيفيت ماهي قزل آلاي رنگين كمان 

)Oncorhynchus mykiss ( طي نگهداري

مجله علوم و صنايع  .در دماي يخچال

  .٧١-٨١): ٤٤(١١؛ ١٣٩٣. غذايي ايران

. ر .ع رحمن ،ت مستقيم ،ح طباطبايي .٤

آلاي لافزايش عمر ماندگاري فيله ماهي قز

پوشش داده شده با فيلم كازئينات سديم 

نشريه نوآوري در  .همراه با عصاره بذر چاي

): ٢(١١؛ ١٣٩٨. علوم و فن آوري غذايي

١٥-٢٨.  

 ،ع .ا .انوار س ،رضويلر و ،نژاد فكريم .٥

رات فيلم خوراكي كيتوزان اث. اسكندري س

حاوي اسانس زنيان بر برخي از ويژگيهاي 

. علوم غذايي و تغذيه .شيميايي گوشت مرغ

   .٩١-١٠١): ٤(١٦؛ ١٣٩٨

اثراسانس گلپر بر . ر.خاني م ،محمدي ف .٦

زمان ماندگاري و ويژگيهاي حسي سينه مرغ 

علوم . جوجه كبابي طي نگهداري در يخچال

 . ٨٩-١٠٤): ٢(١٦ ؛١٣٩٨. غذايي و تغذيه

تأثير . خادمي شورمستي د ،مرداني كياسري م .٧

 Cymbopogon(عصاره علف ليمو 

citratus ( و نانورس در پوشش نانو

اي بر خصوصيات فيزيكوشيميايي چندسازه

و ميكروبي فيله مرغ طي دوره نگهداري در 

مجله علوم و صنايع غذايي . شرايط سرد

  . ١٣- ٢١): ١٧(١٠٦؛ ١٣٩٩. ايران

 ،ع.زاده م ابراهيم ،ف .نبوي س ،م .س نبوي .٨

اكسيداني چهار  بررسي اثر آنتي. اسلامي ب

گونه گياهي زولنگ، چوچاخ، تلكا 

مجله دانشگاه . وخرمندي در مدل برونتن

-١٥٠): ٢(٨؛ ١٣٨٨. علوم پزشكي رفسنجان

١٣٩ .  

ميكروبي  بررسي اثر ضد . زرگر م ،يگانه س .٩

نات اكسيداني پوشش خوراكي كازئي و آنتي

سديم حاوي اسانس رزماري 

)Rosmarinus officinalis ( بركيفيت و

كمان  آلاي رنگين ماندگاري قزل

)Oncorhynchus mykiss ( در مدت

مجله علوم و صنايع . نگهداري در يخچال

  . ٣٩-٥٠): ١٨(١٢٠؛ ١٤٠٠. غذايي ايران
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