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 چکیده 

گردد. در این محصول می  و فساد    منجر به کاهش کیفیت   ییخچالزمان نگهداری  در  مرغ  های آنزیمی، شیمیایی و میکروبی در گوشت  فعالیت

این مطالعه، تاثیر  در  است.  آن  اکسیدانی یک روش موثر برای حفظ کیفیت  های خوراکی با ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی راستا استفاده از پوشش 

درجه    چهار)   فیله مرغ در یخچالبر کیفیت  عصاره آبی برگ زیتون    درصد  30و    15صفر،  های  پوشش حاصل از موسیلاژ دانه چیا حاوی غلظت 

های میکروبی  آزمون روز    12و  صفر، چهار، هشت  در فواصل زمانی  در طول نگهداری  روز نگهداری مورد بررسی قرار گرفت.    12در طول    (سلسیوس 

و ارزیابی حسی   pH  ،فرار  نیتروژنی بازهایهای تعیین  آزمون   و  هافرمکلی  و  رمادوست س  هوازی مزوفیل،  سید لاکتیک،ا  هایباکتری شامل شمارش  

  های باکتری  و  هافرمها، کلیرمادوست س  هوازی مزوفیل،های  شمارش باکتری ول نگهداری  تایج نشان داد که در طنبر روی تیمارها انجام شد.  

وشش موسیلاژ دانه  با پهای  افزایش پیدا کرد که این افزایش در نمونه   فیله مرغهای  نمونهدر    pHفرار و   نیتروژنی مقدار بازهایو    اسیدلاکتیک

نگهداری از نظر پذیرش کلی  چهارم   روز درسی،  ارزیابی حبر اساس نتایج    (. >01/0p)  بود  کمتر از سایر تیمارها  عصاره برگ زیتونحاوی  چیا  

پذیرش  و نمونه با پوشش موسیلاژ دانه چیا امتیاز  نمونه شاهد  نگهداری،    هشتمدر روز  اما    (<05/0p) ها مشاهده نشدنمونه  داری بینمعنی اختلاف

  عصاره برگ زیتون، درصد    30استفاده از پوشش موسیلاژ دانه چیای حاوی  با  ،  این بررسی  حاصل از  بر اساس نتایح  .کسب نکردند  راکلی لازم  

 . روز افزایش داد  هشتبه مدت    سلسیوسدرجه  ماندگاری فیله مرغ را در دمای چهار    توانمی

  .  فیله مرغ، موسیلاژ دانه چیا، عصاره برگ زیتونپوشش خوراکی،    :کلید واژه ها

 

 مقدمه 

با  یکی  وریگوشت ط   دیتول  منابع  نیترعیو سر  نیترصرفه  از 

در مرغ است. نگهداری طولانی مدت گوشت گوشت در جهان 

مانند   نامطلوبی  تغییرات  به  منجر  و یخچال  اکسیداسیون 

های  شود. این تغییرات به دلیل فعالیتها میهیدرولیز چربی

آنزیمی، شیمیایی و میکروبی است که منجر به فساد و کاهش  

می محصول  از  گرددکیفیت  استفاده  منظور،  این  برای   .

ترکیبات  پوشش بدون  یا  با  طبیعی  منشأ  با  خوراکی  های 

آنتی و  روش  ضدمیکروبی  یک  حفظ  اکسیدانی  برای  موثر 

گوشت  )کیفیت  است  (. Rahnemoon et al., 2018ها 

ای از  های زیست تخریب پذیر با استفاده از طیف گسترده فیلم

ترین خواصی شوند. مهمساکاریدی تولید میبیوپلیمرهای پلی

کند قابلیت تجزیه بیولوژیکی، ساکاریدها را برجسته میکه پلی

چسب و  خوب  مانع  و  مکانیکی  به  خواص  آنها  مناسب  ندگی 

است محصول  بین   (.Costa et al., 2015) سطح  این  در 
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ها و  تواند منبع جدیدی برای تهیه فیلمموسیلاژ دانه چیا می

 (. Capitani et al., 2016) های خوراکی باشدپوشش

خییانییواده    (.Salvia hispanica L)  چیییییا از  گیییییاهییی 

Lamiaceae  آمریکیای مرکزیاین گییاه بومی    بیاشییید.می 

-5حاوی حدود  چیا   ( اسیت.گواتمالاشیمال مکزیک و  جنوب  )

برابر وزن خود آب  27تواند  درصییید موسییییلاژ بوده که می  6

ای از زیلوز، گلوکز  این ماده از یک ماتریس شیاخهجذب کند.  

و اسیید گلوکورونیک تشیکیل شیده اسیت، اگرچه ترکیب آن با  

 1996در سییال توجه به نوع و محل رشیید متفاوت اسییت.  

 (FAO) توسی  سیازمان غذا و کشیاورزی موسییلاژ دانه چیا

موسیلاژ ساکاریدی معرفی شد. عنوان منبع بالقوه صمغ پلیبه

 دانیه چییا بیدلییل دارا بودن ترفییت نگهیداری آب و گرانروی

های خوراکی اسیت.  مناسیب، یک ماده بالقوه برای تولید فیلم

این موسیییلاژ به عنوان تیبیت کننده کف، سییوسییپانسیییون  

کننیده، امولسییییون کننیده، بیانید کننیده ییا چسیییب کیاربرد  

 (.Dicka et al., 2015رد )ای در صنایع غذایی داگسترده

  هب  یعیطب  یکروب میاکسیدانی و آنتیآنتی  باتیافزودن ترکبا  

خواص   یو برخ  یکروبیضدم  خواص  توانیم  یخوراک  یهافیلم

  یطور قابل توجه  هرا ب  یتیوزپکام  یهالمیفیی  ایمیو ش  یکیزیف

بخش عصاره  .دیبهبود  عنوان امروزه  به  گیاهی  های 

نگهدارندهنگهدارنده جای  به  طبیعی  با  های  شیمیایی  های 

اند.  خواص ضداکسیدانی و ضدمیکروبی مورد توجه قرار گرفته

از  که یکی    کی از این گیاهان دارویی، برگ گیاه زیتون استی

جانبی  فراورده روغنبوده  های  صنایع  در  زیاد  مقادیر  به    که 

زیتون برگ گیاه  (.  Dimitrios, 2006)  شودافت میزیتون ی

(Olea europaea  )از توجهی  مقدار قابل  بودن    به دلیل دارا

اثرات ضداکسیدانی و ضدمیکروبی  ی فنلپلیترکیبات   ، دارای 

همچنین دارای  .استهای دیگر آن  بیشتری نسبت به قسمت

فشار   کاهش  انرژی،  سطح  افزایش  جمله  از  سلامتی  مزایای 

و   و    هایبیماریخون  عروقی  ایمنی  بهبود  قلبی  سیستم 

 (.  Talhaoui et al., 2015) باشدمی

( ارگور  و  چوبان  از  پوشش  تاثیر (2021امیر    دو های حاصل 

درصد    دو و  های صفر، یک  موسیلاژ چیا حاوی غلظتدرصد  

از رشد میکروبی و فساد   عصاره گوجی بری را در جلوگیری 

آلا قزل  ماهی  فیله  طول    شیمیایی  در   18در  نگهداری  روز 

مورد بررسی قرار دادند. نتایج این    سلسیوسدرجه  دمای چهار  

پژوهش نشان داد که رشد میکروبی در تیمارهای پوشش داده  

افتاد.    دوحاوی    شده تأخیر  به  بری  گوجی  عصاره  درصد 

های پوشش داده شده با موسیلاژ چیا موجب  همچنین نمونه 

بازهای مقدار  اندیس    pHفرار،   نیتروژنی افزایش  و 

در طول نگهداری گردید. در نهایت این  تیوباربیتوریک اسید  

نمونه مصرف  قابلیت  تا محققان  را  کنترل  روز،    سه  های 

درصد   یکحاوی   وشش داده شده با موسیلاژ چیاهای پ نمونه 

های پوشش داده شده  روز و نمونه  15عصاره گوجی بری را تا 

  18درصد عصاره گوجی بری را تا    دو با موسیلاژ چیا حاوی  

 .  )and Ergür, 2021) Emir Çobanروز تعیین کردند

تاثیر استفاده از عصاره برگ زیتون (  1394و همکاران )  افخمی

غلظت در  بر   30و    20،  10های  را  های  ویژگی  درصد 

شیمیایی، میکروبی، حسی و کیفیت ماندگاری گوشت  وفیزیک

ط در  گاو  یخچال    نگهداریروز    15  ولقرمز  دمای   مورد در 

دادند قرار  طی  آنها  تایج  ن.  بررسی  در  که  داد  روز   15نشان 

تنگهداری نمونه  زیتون های گوشت  با عصاره برگ  یمار شده 

نسبت به نمونه کنترل دارای ترکیبات فنلی، اندیس روشنایی،  

ازت فرار   ، pHدارایاما  اندیس قرمزی و مقبولیت کلی بالاتر  

باکتری شمارش  چربی،  اکسیداسیون  کل،  کل،  های 

بودند.    یترها و مخمرها پائینها، کپکفرمها، کلیسایکروتروف

عصاره برگ زیتون در فراوری    استفاده ازکه    ندکرداذعان  آنها  

تازه   گاو  ویژگیموجب  گوشت  فیزیکبهبود    ، شیمیاییوهای 

افزایش زمان   موجبو    محصول شده  حسی  کیفیت میکروبی و

هدف از    .(1394و همکاران،    افخمی)  ماندگاری گوشت گردید

های  حاوی غلظتاین مطالعه بررسی تاثیر موسیلاژ دانه چیا  

زیتون  آبی  عصاره    مختلف رشدبرگ  از  جلوگیری  فلور   در 

https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Erg%C3%BCr%2C+Nuran
https://ifst.onlinelibrary.wiley.com/action/doSearch?ContribAuthorStored=Emir+%C3%87oban%2C+%C3%96zlem
https://civilica.com/search/paper/n-ابراهیم%20افخمی/
https://civilica.com/search/paper/n-ابراهیم%20افخمی/
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شیمیایی  میکروبی فساد  افزایش  و    و  نتیجه  قابلیت  در 

   .بودماندگاری فیله مرغ در یخچال در طول نگهداری 

 مواد و روش کار 

 چیا  دانه موسیلاژ روش استخراج

با    40به  یک   نسبت   به)از شرکت کیان فود، تهران(  چیا   دانه

)تنظیم    هشت  pHو    سلسیوسدرجه   30 دمای در دیونیزهآب  

 منظور به مولار( مخلوط شد. سپس  با استفاده از سود دودهم 

زن هم سه ساعت با مدت های چیا بهدانه  از  موسیلاژ جداسازی

مغناطیسی به هم زده شد تا موسیلاژ جدا شود. سپس مخلوط 

به مدت یک    سلسیوسدرجه    50دانه چیا و موسیلاژ در دمای  

 40گردید. پس از خشک شدن در الک با مش   شب خشک

از دانه جدا شد   از طریق ماساژ دست موسیلاژ  ریخته شد و 

(Tavares et al., 2018سپس .) نفوذ قابل غیر ندیببسته در 

  تا زمان آزمایش نگهداری شد. رطوبت به

 ها پوششروش تهیه 

لیتر آب میلی  70گرم موسیلاژ دانه چیا در  یک و نیم  مقدار  

مقطر حل شد. برای این منظور محلول موسیلاژ با استفاده از 

مدت   به  مغناطیسی  دمای    سههمزن  در  درجه    25ساعت 

دهم    یکمحلول با استفاده از سود    pHهمگن شد و    سلسیوس

تنظیم گردید. سپس محلول تشکیل دهنده  هشت  نرمال روی  

 30به مدت    سلسیوسدرجه    80فیلم در حمام آب در دمای  

دور در دقیقه گرم شد    120زدن با سرعت  دقیقه در حال هم

(Dicka et al., 2015  برگ عصاره  از  لازم  مقدار  سپس   .)

ادامه،   در  شد.  مخلوط  و  اضافه  آن  به  درصد    40زیتون 

گلیسرول به عنوان نرم کننده به    ، وزنی/وزنی موسیلاژ دانه چیا

 . زده شدثانیه هم 60مخلوط اضافه و به مدت 

 مرغ های لهیف  یده سازی و پوششآماده

و در  شرکت مرغ اروم چکاوک، ارومیه، ایران تهیهمرغ از  لهیف

آزما  یبهداشت  کاملاً   یشرا داده شد. سپس    شگاهیبه  انتقال 

بریده    گرم  100  یبیبه وزن تقر  کسان ی  قطعات   مرغ به   هایلهیف

و  و   شدند  به چهار  .  شدند  یآبکش  با آب شسته  گروه  سپس 

تیمارها  قطعه در هر گروه( تقسیم شدند.    15مساوی )حاوی  

 :تهیه شدندشرح ذیل به در سه تکرار 

 ( C)  تیمار شاهد بدون پوشش-1

درصد موسیلاژ  با محلول یک و نیم  تیمار پوشش داده شده  -2

 ( Chچیا )

درصد  یک و نیم    تیمار پوشش داده شده با محلول محلول-3

 (OLE15عصاره برگ زیتون ) درصد 15موسیلاژ چیا حاوی 

درصد موسیلاژ    تیمار پوشش داده شده با محلول یک و نیم -4

 ( OLE30درصد عصاره برگ زیتون ) 30چیا حاوی 

و   روش از استفاده با دهیپوشش )حکیم  ( 2018همکاران 

 پوششی هایمحلول  در  دقیقه 20 به مدت هافیله انجام گرفت.

های پوشش داده شده  سپس نمونه   .شدند ورغوطه شده تهیه

و رطوبت   سلسیوس  درجه  24ساعت در دمای    پنجبه مدت  

فیلهدرصد    50نسبی   شد.  تیمارهای توجه با هاخشک   به 

و قرار استریل کیپ زیپ هایکیسه  در آزمایشی  در گرفته 

 روز، 12 مدت به سلسیوس  درجه چهار دمای با یخچال

 در گیرینمونه   .(Hakim et al., 2018) شدند نگهداری

 انجام جهت روز12  و  هشت،  چهار ،صفر مشخص هایزمان

 . گرفت میکروبی صورت و شیمیایی هایآزمون 

 شمارش میکروبی

گرم از هر نمونه همگن شده فیله مرغ    10  برای تهیه رقت اول، 

های استریل استومیکر تحت شرای  اسپتیک  به داخل کیسه 

و   شد  داده  پپتون  میلی  90انتقال  آب  صد دردهم    یکلیتر 

دقیقه توس  استومیکر  استریل اضافه شد. سپس به مدت دو  

ها با افزودن  ( همگن شد. سری رقتسیسووارد ساخت انگل)

دهم    لیتر آب پپتون یکنه میلیلیتر از هر غلظت به  یک میلی

های اسید لاکتیک یک  شد. برای شمارش باکتری درصد تهیه 

رقتمیلی از  بهلیتر  نظر  مورد  محی  های  در  پورپلیت  روش 

آگار )شرکت مرک آلمان( کشت داده شد. سپس    MRSکشت  

 Anaerocult Aهوازی با استفاده از گازپک )تحت شرای  بی

ساعت    72به مدت    سلسیوسدرجه    37مرک آلمان( در دمای  
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روش های هوازی مزوفیل کل نیز بهانکوبه شد. جمعیت باکتری

پورپلیت بر روی محی  کشت پلیت کانت آگار )مرک آلمان(  

  سلسیوس درجه    30کشت شد و تحت شرای  هوازی در دمای  

گردید.  48مدت  به انکوبه  باکتری ساعت  های  جمعیت 

کشت پلیت روش پورپلیت بر روی محی   سرمادوست نیز به

کانت آگار کشت شد و تحت شرای  هوازی در دمای یخچالی  

مدت   شد.  10به  انکوبه  فرضی  فرمکلی روز  صورت های  به 

 Violet Redدولایه بر روی محی  کشت ویولت بایل آگار )

Bile Agar  ،و   کشت داده شد  روش پورپلیتمرک آلمان( به

 48مدت  به  سلسیوسدرجه    37تحت شرای  هوازی در دمای  

 ,.Agdar Ghareaghaji et alشد ) گرمخانه گذاری  ساعت  

متر  میلینیم  تر از  های قرمز تیره با اندازه بزرگ کلنی  (.2021

عنوان کلی به  آگار  بایل  رد  ویولت  های فرضی  فرمدر محی  

میکروب کلیه  شمارش  برای  همچنین  گردید.  ها،  شمارش 

های رشد کرده در آنها  انتخاب شدند که تعداد کلنی  یهای پلیت

کلنی کانتر  ها با استفاده از دستگاه بود. کلنی 300تا  30بین 

 .شدندشمارش )طیف آزما طب، ایران( 

 شیمیایی و حسی، های آزمایش فیزیکیروش

تعیین   و  نمونه از گرم  پنج  مقدار  ،pHبرای  مرغ چرخ  فیله 

با  شده  شد.   و مخلوط مقطر آب لیترمیلی 45 همگن  صاف 

متر  pH دستگاه از استفاده با  اتاق  دمای در هانمونه  pH سپس

 ,.Ranjbaryan, et al)   گیری گردیدوم سویس( اندازه)مترب

فرار نیز با استفاده از دستگاه کلدال   نیتروژنی بازهای  .(2017

 میکس فیله از نمونه گرم پنج تعیین شد. به این منظور مقدار

 لیترمیلی 250 اکسید منیزیم، پودر گرم یک همراه به شده

 دستگاه  تقطیر بالن درون ایمقطر و چند عدد پرل شیشه آب

لیتر اسید  میلی  40کلدال منتقل شد. در ارلن گیرنده مقدار  

 قسمت به ریخته شد و درصد و چند قطره متیل رد  دوبوریک  

 تقطیر بالن محتویات  .گردید وصل تقطیر دستگاه  کننده سرد

شد حرارت  تقطیر و عمل جوش دقیقه 20 مدته ب و داده 

محلول صورت بوسیله تقطیر گرفت.   سولفوریک اسید شده 

اسید و تیتر نرمالیکدهم   گردید.   یادداشت مصرفی مقدار 

  محاسبه شد  یکاز فرمول  فرار   نیتروژنی سپس مقدار بازهای

(Hakim et al., 2018).  

بازهای ازته فرار (
𝑚𝑔

100𝑔
) =  

حجم  اسید  سولفوریک  مصرفی  ∗ 1.4 ∗ 100(𝑚𝑙)

(𝑔) وزن  نمونه 
 

 )نمرهای  نقطه  5به روش هدونیک  حسی )رنگ و بو(   ارزیابی

دارور تعیین   10توس   خوب( بسیارپنج   نمره  و  بد بسیار یک

مقبولیت عنوان به هافیله ارزیابی  برای چهار نمره شد.  حد 

 Ranjbaryan, et)  شد گرفته نظر در انسانی مصارف برای

al., 2017.) 

 تجزیه و تحلیل آماری

نتایج با استفاده از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح پایه کاملا  

تصادفی با دو فاکتور و در سه تکرار تجزیه گردید. فاکتور اول 

زمان نگهداری و فاکتور دوم نوع پوشش بود. نتایج با استفاده  

نرم   مقایس   SPSSافزاراز  شد.  آزمون    هامیانگین  هتجزیه  با 

 ها با نرم افزار اکسلو رسم منحنی  >05/0pدر سطح    دانکن

 انجام شد. 

 نتایج 

 های میکروبی بررسی ویژگی

ها و مقایسه آنها در بین تیمارها در طول تغییرات تعداد باکتری

تا د(  یکشکل  زمان نگهداری در   با  آورده شده است.    )الف 

شکل   به  هوازی،  باکتری تعداد    یک توجه  مزوفیل  های 

کلی و  سرمادوست،  لاکتیکباکتریفرم  اسید   در  های 

بهنمونه  نگهداری  طول  در  مرغ  فیله  معنیهای  داری  طور 

اما بین(>05/0p)افزایش یافت   تیمار شاهد و تیمار حاوی   . 

معنی اختلاف  چیا  دانه  موسیلاژ  مشاهدهپوشش    .نشد  داری 

(05/0p>در حالی .)  تیمارهای حاوی با  تیمارها  این  بین  که 

زمان از  برخی  در  زیتون  برگ  اختلاف عصاره  نگهداری  های 

 (.>05/0pدار بود )معنی
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 الف 

 ب

 ج

 د

های سرمادوست  الف( باکتری های هوازی مزوفیل ب( باکتری .  های میکروبی فیله مرغ در طول زمان نگهداریبر ویژگی  تیمارها  تاثیر  -1شکل

با  به ترتیب    OLE30و    OLE15موسیلاژ دانه چیا،  تیمار با پوشش   Chکنترل،    C.  های اسید لاکتیکفرم د( باکتری های کلیج( باکتری 

 درصد عصاره زیتون  30و    15حاوی  موسیلاژ  پوشش  

 

 ( TVB-Nفرار ) یتروژنین یزهابررسی تغییرات شاخص با

 ینگهدار  زمان  طول  در  است  مشخص  دوشکل    از  کهطور همان

 داشت یشیافزا  روند مرغ  لهیف در فرار یتروژنین یبازها  مقدار

(05/0p<).   شدت  شیافزا  نیا  و چیا  شاهد  نمونه  در  کهی بطور  

حاوی    داشت  یشتریب تیمارهای  در  زیتون اما  برگ  عصاره 

و   15که در تیمارهای حاوی طوری شدت افزایش کمتر بود به

 درصد عصاره برگ زیتون این  30

 67/22و  31/27شاخص در روز هشت نگهداری به ترتیب به 

   افزایش یافت. گرم  100گرم در میلی

 
( فیله TVB-Nتیمارها بر شاخص بازهای آلی فرار )  -2شکل  

تیمار با پوشش   Chکنترل،   Cمرغ در طول زمان نگهداری.  

به ترتیب با پوشش   OLE30و   OLE15موسیلاژ دانه چیا،  

 درصد عصاره زیتون  30و    15موسیلاژ حاوی  
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 pH تغییرات

به    با سهتوجه  نگهدار  شکل  زمان  گذشت  در    pH  یبا 

های  ی شاهد، پوشش داده شده با موسیلاژ و پوششمارهایت

زیتون   برگ  عصاره  ا  افتی  شیافزاحاوی  در    شیافزا  نیکه 

مقدار   نیشتریب  12تا روز    پوشش داده شده با موسیلاژ نمونه  

 (. >05/0p) بود

 ارزیابی حسی

از نظر رنگ و بو  های حسی،  بر اساس نتایج تجزیه آماری داده

بین نمونه شاهد و نمونه با پوشش موسیلاژ دانه چیا اختلاف 

اما در طول نگهداری بین    (.<05/0p)داری مشاهده نشد  معنی

حا تیمارهای  و  تیمارها  اختلاف واین  زیتون  برگ  عصاره  ی 

تاثیر تیمارها در شکل چهار  (.  >05/0p)داری مشاهده شد  معنی

طول زمان نگهداری نشان داده   بر پذیرش کلی فیله مرغ در

 شده است. 

 
 Cفیله مرغ در طول زمان نگهداری.   pHتاثیر تیمارها بر    -3شکل  

و   OLE15تیمار با پوشش موسیلاژ دانه چیا،   Chکنترل،  

OLE30   درصد    30و    15به ترتیب با پوشش موسیلاژ حاوی

 عصاره زیتون 

 
در طول زمان  تاثیر تیمارها بر پذیرش کلی فیله مرغ    -4شکل  

تیمار با پوشش موسیلاژ دانه چیا،   Chکنترل،   C  نگهداری.

OLE15   وOLE30   30و    15به ترتیب با پوشش موسیلاژ حاوی  

های  به ترتیب زمان  T12 و  T0  ،T4  ،T8درصد عصاره زیتون و  

 روز.  12و    8،  4،  0آزمون

 حثب

های  اولیه باکتریتعداد  بر اساس نتایج حاصل از این بررسی،  

کلی سرمادوست،  هوازی،  و  مزوفیل  های  باکتریفرم 

،  56/4های فیله مرغ به ترتیب در حدود  نمونه  در  اسیدلاکتیک

بود 42/2و    69/2،  20/4 لگاریتمی  دهنده   نشان که سیکل 

  بنیادیان و    مقیمیدر این راستا    .مرغ استسینه  تازگی فیله  

( در فیله مرغ نگهداری شده در دمای یخچال، تعداد  1396)

ها  فرمو کلی  های سرمادوستباکتریهای هوازی،  کل باکتری

ترتیب   به  گزارش   1/ 16و    55/2،  22/3را  لگاریتمی  سیکل 

( همکاران  و  پان  فرناندز  اولیه  2014کردند.  تعداد  نیز   )

مزوفیل باکتری سرمادوست  های  کلیهوازی،  های  فرمها، 

در گوشت مرغ نگهداری   های اسید لاکتیکفرضی و باکتری

 37/3و    17/2،  43/3،  34/3شده در دمای یخچال به ترتیب  

روز نگهداری تعداد    13که پس از  تعیین کردند و نشان دادند  

  55/7،  03/7،  99/6ها در نمونه شاهد به ترتیب به  این میکروب

 ,.Fernández-Pan et alرسید )   ل لگاریتمی سیک  96/8و  

اسمولندر  2014 نتایج  اساس  بر   .)( همکاران  نیز 2004و   )

نگهداری شده های اسید لاکتیک در گوشت مرغ  تعداد باکتری

یخچال   دمای  چهار در  حدود  در  نگهداری  دوره  ابتدای  در 
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سیکل لگاریتمی بود که پس از هفت روز نگهداری به بیش از  

(. Smolander et al., 2004لگاریتمی رسید )هفت سیکل  

 درهای مورد مطالعه اولیه باکتری در بررسی حاضر نیز تعداد 

این  نمونه  توس   شده  تعیین  محدوده  در  مرغ  فیله  های 

محققان بود. همچنین تمام این محققان خاطر نشان کردند  

ها طی نگهداری فیله مرغ در یخچال  که این میکروارگانیسم

معنی میبطور  افزایش  حاضر داری  تحقیق  نتایج  با  که  یابد 

دارد.   ط  اولیه  آلودگیمطابقت  میلاشه  با  ازب کرویور  دو    ها 

مح اصلی  دست   و  زاتیتجهند،  یفرا)   شتارگاهک   یمنبع 

آلودگی    و   ات مجرای گوارشییمحتو)  و پرنده زنده   (ارگرانک

عدم  ( و  Cox and Pavic, 2010)  ردیگنشأت میی(  تپوس

جاد  یتواند در امی  ،ریوشتارگاه طک  در  تیبهداش  نیت موازیرعا

   . داشته باشدی یر به سزایتاثها و گسترش آلودگی لاشه

های مزوفیل  بر اساس استانداردهای موجود اگر تعداد باکتری

باشد   واحد کلنی در گرم  610هوازی در گوشت مرغ کمتر از  

واحد کلنی   710تا  610 نشان دهنده تازگی گوشت و اگر بین

واحد کلنی    710باشد در حد قابل قبول و اگر بالاتر از   در گرم

باشد. همینطور مقدار مجاز  مصرف میباشد غیر قابل   در گرم

برای باکترهای سرمادوست هوازی نیز هفت سیکل لگاریتمی  

(. بنابراین در این تحقیق MinSal, 1996گزارش شده است )

تیمار شاهد و تیمارهای پوشش داده شده با صمغ چیا تا چهار 

روز توانست موجب ماندگاری فیله مرغ شود. پوشش موسیلاژ 

ت به  چیا  نمونه  دانه  از  کمتر  آن  میکروبی  بار  اینکه  با  نهایی 

اما بود  افزایش دهد.   شاهد  را  مرغ  فیله  مفید  عمر  نتوانست 

توان به عدم خاصیت ضدمیکروبی موسیلاژ دانه دلیل آن را می

داد.   نسبت  توس چیا  و همکاران    نتایج مشابهی  ماتیاسویچ 

مرغ  2015) فیله  در  آلژینات سدیم  پوشش  از  استفاده  در   )

(Matiacevich et al., 2015پان فرناندز  و  همکاران  (  و 

های ایزوله آب پنیر در ( در استفاده از پوشش پروتئین 2014)

( گزارش شده  Fernández-Pan et al., 2014گوشت مرغ )

 است. 

استفاده از پوشش  با توجه به نتایج حاصل از بررسی حاضر،  

ه شاهد و تیمار  حاوی عصاره برگ زیتون نیز در مقایسه با نمون

نگهداری   دوره  اوایل  در  مخصوصا  موسیلاژ  پوشش  حاوی 

معنیبه باکتریطور  تعداد  کاهش  موجب  مورد داری  های 

تیمارهای   بین  روز هشت  اختلاف در  این  بررسی گردید که 

تیمارهای حاوی عصاره  که  دار بود. بطوریحاوی عصاره معنی

مفید فیله مرغ را افزایش  روز توانست عمر    8برگ زیتون نیز تا  

درصد عصاره برگ    30دهد با اینکه بار میکروبی تیمار حاوی  

درصد عصاره    15داری کمتر از تیمار حاوی  طور معنیزیتون به 

به   مربوط  آن  دلیل  برگ  بود.  عصاره  ضدمیکروبی  خاصیت 

به وجود زیتون می زیتون  برگ  باشد. خاصیت ضدباکتریایی 

پلی آن  ترکیبات  در  میفنلی  داده  عمدهنسبت  ترین  شود. 

( است. این  Oleuropeinترکیب فنلی برگ زیتون الئوروپین )

ترکیب و سایر ترکیبات فنلی موجود در عصاره برگ زیتون 

اسید   فرولیک،  اسید  بنزوئیک،  پاراهیدروکسی  اسید  نظیر 

( وانیلیک  اسید  سیرینک acid Vanillicکافئیک،  اسید   ،)

(Syringic acidاسید پر ،)( وتوکاتکوئکProtocatechuic 

acid( اسید پاراکوماریک ،)acid P-coumaric  کوورستین ،)

(Quercetin( و تیروسول )Tyrosolهیدروکسی ،)   تیروزول

(Hydroxytyrosol ) و ( النولیک  (  Elenolic acidاسید 

فعالیت ) ضدمیکروبی دارای  (.  Brahmi et al., 2012است 

پلی میترکیبات  بافنلی  آنزیمپروتئین  توانند  غشای  ها،  و  ها 

در  میکروارگانیسم تغییر  موجب  و  کنند  برقرار  پیوند  ها 

ها و  ها، یونها شده و منجر به خروج پروتون نفوذپذیری سلول 

میماکرومولکول همچنین  شود.  مهار  ها  به  منجر  تواند 

باکتری   ترانسفرازها  چسبندگی  گلیکوزیل  مهار   گردندو 

(Golestannejad et al., 2020) .  (  2008و همکاران )  رومنو

 مختلف دارای ترکیبات گیاهان نیز گزارش کردند که عصاره

جلوگیری  مهمی نقش که هستند فنلیپلی  رشد از در 

 نوع به ترکیبات تاثیر این در  تفاوت و دارد هامیکروارگانیسم

 حلال گیری،عصاره ترکیبات، روش این غلظت فنلی، ترکیبات
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) بستگی  غیره و گیریعصاره . (Romeo et al., 2008دارد 

زمان  در  زیتون  برگ  عصاره  تاثیر  عدم  نگهداری دلیل  های 

در طول دوره  توان اینگونه توجیه کرد کهتر را نیز میطولانی

نگهداری ممکن است به دلیل تبخیر از پوشش، عصاره فعالیت  

ها  خود را از دست داده باشد و یا مقدار رشد میکروارگانیسم 

بیشتر بود و عصاره  قادر به کنترل نبوده است. نتایج مشابهی  

آلژینات سدیم    فیلم( در  2010توس  ماستروماتیو و همکاران )

گوهای پوست کنده گزارش شده  حاوی اسانس تیمول در می

( ک(.  Mastromatteo et al., 2010است  و    تیفیحفظ 

ط  ماندگاری شیافزا پوشش  وریگوشت  از  استفاده  های  با 

ی  کوه حاوی اسانس پونه  توزانیک  پوشش مانند فعال  یخوراک

(Hakim et al., 2018  ،)م یسد  ناتیکازئ تیکامپوز نانو  

دارچ اسانس   و  (Ranjbaryan et al., 2019)  نیحاوی 

  ( Fazlara et al., 2017)   رازییش  شنیآو-نیژلات  پوشش

که استفاده از انواع ه شده  نشان داد مورد مطالعه قرار گرفته و

خوراکپوشش افزا  مذکور الفع  یهای  ماندگاری    شیموجب 

ط میل  می  وریگوشت  فعال  اجزای  از  استفاده  با  گردد. 

آنتیاکسیدان آنتی و  بسته میکها  فیلم  در  توان  بندی میروبی 

( نمود  را حفظ  غذایی  ماده  و سلامتی   & Takmaکیفیت 

Korel, 2019 .) 

های اسید لاکتیک  در طول نگهداری تعداد باکتری طور کلیبه

های با پوشش چیا بیشتر از نمونه شاهد بود. علت آن در نمونه 

می با را  چیا  موسیلاژ  پوشش  که  کرد  توجیح  چنین  توان 

هوازی ای دور فیله مرغ، موجب ایجاد محی  بیتشکیل لایه

باکتری رشد  شرای   نتیجه  در  و  بیشده  مهیا    هوازیهای 

باکتری همچنین  دیده است.  گر اسید لاکتیک  تعداد  در  های 

های شمارش شده بود که طول نگهداری کمتر از سایر باکتری

ها در دمای یخچال و در شرای  علت آن عدم رشد این باکتری

می سودوموناسهوازی  با  رقابت  در  زیرا  باشد  قرار  تواند  ها 

)می  ,.Smolander et al., 2004, Panea et alگیرند 

( نیز نشان دادند که عصاره  1394و همکاران )  افخمی (.2014

باکتری شمارش  کاهش  موجب  زیتون  کل،  برگ  های 

ها و مخمرها در گوشت قرمز  ها، کپکفرمها، کلیسرمادوست

روز نگهداری در یخچال نسبت به نمونه کنترل   15در طول  

(. نتایج این محققان، نتایج  1394و همکاران،    افخمیگردید )

 .کنندحاصل از این بررسی را تایید می

 ( TVB-Nفرار ) یتروژنین یهازبررسی تغییرات شاخص با

 یتروژنین یبازهابا توجه به نتایج این بررسی، روند افزایشی  

در    امامرغ در ابتدای زمان نگهداری کندتر بود    لهیف در فرار

  . افتی شیافزا  یشتریب  شدت  باانتهای دوره نگهداری این روند  

تواند به خاطر عامل تولیدکننده بازهای نیتروژنی  این امر می

باکتری باشد.فرار یعنی  ها یباکتر تیجمع  اول یروزها در  ها 

تعداد  دا قرار هیپا فاز در نگهداری  دوره  پایان  در  اما  شت، 

این    .کرد  دایپ   شیافزا  سرعت بهها  باکتری مقدار  افزایش 

های مختلف توس  سایر تحقیقات نیز شاخص در انواع گوشت 

،  1398ی،  شورمست  یخادمو    گل محمدیگزارش شده است )

Ranjbaryan, et al., 2017 .) 

همچنین در تیمارهای حاوی عصاره برگ زیتون مقدار افزایش  

بود    فرار یتروژنین یبازها کمتر  تیمارها  سایر  با  مقایسه  در 

(05/0p<.)  برگ زیتون منبع که قبلا نیز ذکر شد  طوری همان

ویژگی دارای  که  است  فنلی  ترکیبات  از  های  غنی 

 ,.Kiritsakis et alباشد )اکسیدانی و ضدمیکروبی میآنتی

از  (2010 حدودی  تا  است  توانسته  زیتون  برگ  عصاره  لذا   .

ر طول نگهداری در فیله ماهی جلوگیری افزایش این اندیس د

و    لیدروکسیهی  هاگروه  با دارا بودن  یفنلپلی  باتیترکنماید.  

راد  دروژنی ه  اهداء تاخ  کالیبه  به  منجر    واکنش   ریآزاد 

(  2007در این راستا سانتا و همکاران ) شود.یم ونیداسیاکس

های  روغناکسیدانی و پایداری اکسیداتیو  بهبود ترفیت آنتی 

ها با  سازی این روغنزیتون، آفتابگردان و پالم را از طریق غنی

ها از طریق افزودن عصاره برگ زیتون گزارش کردند فنلپلی

(Salta et al., 2007  .)( تأثیر 2017رنجبریان و همکاران )

افزایش  بر  را  اسانس دارچین  پوشش سدیم کازئینات حاوی 

https://civilica.com/search/paper/n-ابراهیم%20افخمی/
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روز در یخچال بررسی   12  ماندگاری فیله سینه مرغ به مدت 

 کردند و نشان دادند که با  

تیمارها  همه  در  زمان،  قابل   TVN گذشت  افزایشی  روند 

( دارد  و Ranjbaryan, et al., 2017توجهی  حکیم   .)

( نیز گزارش کردند که کیتوزان حاوی اسانس  2017همکاران )

در گوشت مرغ   TVB-N( مقدار  mountainousکوهستانی )

(  Hakim et al., 2018میزان قابل توجهی کاهش داد )را به 

 که با نتایج ما مطابقت دارد.

 اثر  در عمده طور به فرار یتروژنین یبازها شیافزاکه  از آنجایی

 کاهش جهت در یاقدام هر لذا است گوشت ییایباکتر هیتجز

موجب  میآنز تیفعال ومیکروبی    بار که   ییتوانا کاهش ی 

 ازته باتیترک ییزدانیآم  و ونیداسیاکس در هایباکتر

 .  شودTVN  کاهش منجر به  تواندیم  شود،ی مینیرپروتئیغ 

غ، مقدار در گوشت مر  های موجود، اگرل مدستورالع   سبراسا

TVN  از کمتر  ترتیب  محدوده،  20  به  در  24تا    20  در   ،

باشد،    گرم  100م در  گرمیلی  27و بالاتر از    27تا    25  محدوده

و غیرقابل    عیمصرف سر  ،مصرف  مطلوب، قابل  گوشت  مصرف

(. بر این  1384سازمان دامپزشکی ایران،  )  د بودهخوامصرف  

تا روز   تیمارهای شاهد و با پوشش موسیلاژ دانه چیااساس  

اما   بودند.  مصرف  قابل  نگهداری  پوشش  چهارم  با  تیمار 

حاوی   روز    15موسیلاژ  در  زیتون  برگ  عصاره    8درصد 

مصرف   قابلیت  حالینگهداری   در  داشته  را  تیمار سریع  که 

درصد عصاره در این روز قابل مصرف بود. در این    30حاوی  

( نیز نشان دادند که عصاره  1394و همکاران )  افخمیراستا  

برگ زیتون نسبت به نمونه کنترل موجب کاهش مقدار ازت 

 15فرار کل و اکسیداسیون چربی در گوشت قرمز در طول  

و    افخمیسلسیوس شد )درجه    چهار روز نگهداری در دمای  

 (.1394همکاران، 

 pH تغییرات

طول نگهدار  در  علت    .افتی   شیافزاها  نمونه   pH  یزمان 

طول    pH  شیافزا  دیتول  به  توانی م  را  ینگهدار زماندر 

  جاد یا  ای   و  کیتیپروتئول یهامیآنز تیفعال  اثر  در  آزاد یهانیآم

 گرید و نیآم  لیمت یتر و اکیآمون لیقب از یباز باتیترک

 کننده  فاسد   ی هایباکتر تیفعال  اثر در وژن یب یهانیآم

 نشان  تواندمی pH در یش یافزا نی چن.  داد  نسبت گوشت

  فساد تینها  در و تیفیک کاهش ها،باکتری رشد دهندة

در طول نگهداری در گوشت مرغ    pHافزایش    .باشد گوشت

 ,Ranjbaryan) توس  سایر محققان نیز گزارش شده است

et al., 2017; Matiacevich et al., 2015 ;  این محققان .)

ها  گروه  یدر تمامفیله مرغ    pHنیز نشان دادند که میانگین  

   تیفعال که با گذشت زمان و تحت چرا ،بود یشیافزا

 فرار ی  و بازهای آل  ییایقل  باتیترک  دیتول  یمیو آنز  ییایباکتر

 .  ابد ی یم شیافزا

بطور   pHاما در تیمارهای حاوی عصاره برگ زیتون افزایش  

داری کمتر از سایر تیمارها بود که دلیل آن مربوط به معنی

آنتی و  ضدمیکروبی  ریتون خاصیت  برگ  عصاره  اکسیدانی 

باشد که قبلا ذکر شد. نتایج مشابهی نیز توس  حکیم و  می

عصاره    حاوی  توزانیک  پوشش  با ( در فیله مرغ  2018همکاران )

) کوه  پونه است  شده  گزارش  (. Hakim et al., 2018ی 

( نیز نشان دادند که عصاره برگ  1394و همکاران )  افخمی

روز   15در گوشت قرمز در طول    pHزیتون موجب کاهش  

شاهد   نگهداری نمونه  به  )  نسبت  همکاران،    افخمی شد  و 

1394). 

 ارزیابی حسی

در   نامطبوع تغییرات ایجاد گوشت  مهم حسی تغییرات از یکی

تغییرات   باکتریایی رشد علت به  که است آن طعم و بو رنگ،

 باشدمی فرار ترکیبات تولید و اکسیداسیون از ناشی شیمیایی

موجب )می گوشت ماندگاری کاهش که   ,Brannanشود 

از نظر رنگ و بو بین نمونه شاهد و  (. با توجه به اینکه  2009

داری مشاهده  نمونه با پوشش موسیلاژ دانه چیا اختلاف معنی

بنابراین پوشش موسیلاژ دانه چیا در تاهر و    (.<05/0p)نشد  

ی عصاره  ورنگ محصول تاثیری نداشت. اما رنگ تیمارهای حا

https://civilica.com/search/paper/n-ابراهیم%20افخمی/
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زیتون   رنگبرگ  برگ دارای  عصاره  زیرا  بود  سبز  به   مایل 

سبز  هایرنگدانه یدارا زیتون  رنگ  دارای  و  بوده  کلروفیلی 

 پررنگ است.

از نظر پذیرش کلی اختلاف روز در  آماری چهارم نگهداری 

اما  نمونه  بین نمونه هشت نگهداری،    در روزها مشاهده نشد 

چیا  شاهد   دانه  موسیلاژ  پوشش  با  نمونه  بوی و  دلیل  به 

در  ها  نمونهبقیه  .  و داشتن بافت لزج حذف شد   نامناسب شدید 

مورد    12روز   گرفت    ارزیابینیز  روز  قرار  در  تمام    12و  در 

دهی شدید  ها بوی بد و نا مطبوع استشمام شده و آبنمونه 

و    .داشتند میکروبی  آزمایشات  از  حاصل  نتایج  با  نتایج  این 

با راستا    فرار  یتروژنین یزهاشاخص  این  در  دارد.  مطابقت 

( نیز نشان دادند که عصاره برگ  1394و همکاران )  افخمی

های حسی در گوشت قرمز در طول  بهبود ویژگی  زیتون موجب

  .(1394و همکاران،  افخمیروز نگهداری شد ) 15

 کلی   گیرینتیجه

نمونه  نگهداری  نتایج در طول دوره  اساس  مرغ  بر  فیله  های 

پوشش داده شده با موسیلاژ حاوی عصاره برگ زیتون نسبت 

های  ، ازت فرار کل، شمارش باکتریpHها دارای  به سایر نمونه

های اسید  ها و باکتریفرمها، کلیمزوفیل هوازی، سرمادوست

 در یا خالصموسیلاژ دانه چ لاکتیک کمتری بودند. پوشش

 تیمارها نداشت. تمام چندانی نقش مرغ سینه فیله ماندگاری

 مصرف روز چهارم نگهداری قابلیت در

های پوشش داده  روز هشتم فق  نمونه در داشتند. اما انسانی

قابلیت زیتون  برگ  عصاره  حاوی  موسیلاژ  با  مصرف   شده 

اکسیدانی  آنتی و ضدمیکروبی دهنده خاصیتنشان که  داشتند

در  زیتون  برگ  عصاره  از  استفاده  بنابراین  است.  عصاره 

های فیزیکوشیمیایی،  نگهداری فیله مرغ تازه با بهبود ویژگی

کیفیت میکروبی و حسی، موجب افزایش زمان ماندگاری فیله  

 مرغ گردید.  
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Abstract 

Enzymatic, chemical and microbial activities in chicken in the refrigerator lead to spoilage and reduced 

product quality. In this regard, the use of edible coatings with antimicrobial and antioxidant compounds is 

an effective way to keep the quality of meat. In this study, the effect of chia seed mucilage coating containing 

0, 15 and 30  percent aqueous extracts of olive leaves on quality of chicken fillets was investigated at the 

refrigerator (4°C) during 12 days of storage. During storage at intervals of 1, 4, 8 and 12 days, microbial 

counts (Lactic acid bacteria, aerobic mesophilic, psychotropic and coliforms) and volatile nitrogen bases, 

pH and sensory evaluation of treatments were determined. The results showed that during storage, the count 

of aerobic mesophilic and psychotropic bacteria,  coliforms and lactic acid bacteria and the volatile nitrogen 

bases and pH in chicken fillet increased, which was less in samples coated with chia seed mucilage 

containing olive leaf extract than the other treatments (p<0.01). According to the results of sensory 

evaluation, on the 4th day of storage, no significant difference in overall acceptability was observed between 

the samples (P>0.05). However, on the 8th day of storage, the control and sample coated by chia seed 

mucilage did not obtain the required overall acceptability score. According to the results obtained of this 

study, using the mucilage coating of chia seeds containing 30 percent of aqueous olive leaf extract, it is 

possible to increase the shelf life of chicken fillets at 4 °C for 8 days. 

Keywords: Chia seed mucilage, Chicken fillet, Edible coating, Olive leaf extract. 
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