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 چکیده
 یطزونن یو مانزدگار شزودیقرمزز شزناهته م یاهگوشت نیترو سالم نیتراز کم چرب یکیبه عنوان  ((Struthio camelusگوشت شترمرغ 

بزه همزراه  یشزاهدانهصمغ -توزانیمرکب کپوشش ریتأثپژوهش  نیدر ا است. تیکنندگان حائز اهمصنعت گوشت و مصرف یمدت آن برا

قزرار گرفزت.  یرسزبر مزورد خچالیروزه در  12 یدوره نگهدار یط شترمرغ لهیگوشت ف یشده کنجاله کنجد بر ماندگار زیدرولیه نیپروتئ

پروتئین  ریو مقاد دیتول میآلکانز و فلاورزا یکروبیپروتئاز م هایمیکنجد، با استفاده از آنز هشده از کنجال زیدرولیه نیمنظور ابتدا پروتئ نیبد

شده از کنجاله کنجد در  زیدرولیه نیو پروتئ یشاهدانهصمغ -توزانیاثر پوشش ک یبررس منظوربه قرار گرفت. یابیمورد ارز زیدرولیدرجه ه و

درصد ، پوشش+صمغ+ 5/0دیپوشش+صمغ+ پپت ،یشاهدانهصمغ -توزانیشامل: شاهد، پوشش ک ماریت 4شترمرغ،  لهیف یعمر ماندگار شیافزا

 نیپزروتئ زانینشان داد که م جینتا شد. تعیینسرمادوست  یباکتر تعدادو  بارمیکروبی کلی، pHمیزان  ایدوره صورتبهو  دی، تولدرصد1دیپپت

شزده  زیدرولیه نیاز پروتئ شتریب دارییمعن طوربه( قهیدق 90)آلکانز  میشده کنجاله کنجد توسط آنز زیدرولیه نیدر پروتئ زیدرولیدرجه ه و

ی کنتزرل و هادر طول مطالعه نسبت به نمونهدهی شده حاوی پروتئین های پوششفیله کهنتایج حاضر نشان دادند  (.p<05/0بود ) میفلاورزا

بهتزرین اثزرات را در مقایسزه بزا  پزروتئیندرصد 1حاوی  تیمارو داد را نشان میکروبی از تغییرات ( >05/0p) تریمقادیر پایین پروتئینبدون 

ونزه کزه نم( برهوردار بود در حزالیlog CFU/g 7( این تیمار تا پایان دوره نگهداری از محدود مجاز میکروبی )>05/0p) داشتها سایرگروه

در صنعت گوشت  میکروبی دارندهنگه کی عنوانبه واندتیم ماریت نیا رسدیبه نظر م درمجموع روز قابلیت نگهداری داشت. 6شاهد تنها تا 

 .ردیقرار گ مورداستفاده

  شترمرغ، شده زیدرولیه نیپروتئ ،یشاهدانه -توزانیمرکب ککنجاله کنجد، پوشش :کلیديهايواژه
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 مقدمه
و سالم اسزت  چربکمگوشت  نی. ادارد بانیی ییو ارزش غذا ردیگیقرمز قرار م یهامرغ در گروه گوشتگوشت شتر

که دچار اضافه وزن هستند و  یافراد یعلت، برا نی. به هماستقرمز  یهاگوشت ریساکمتر از  اریآن بس یچرب زانیو م

 نیزنکته جالب در مزورد گوشزت شزترمرغ ا کی .است یمناسب نیگزیجا رغگوشت شترم کنند،یرا دنبال م ینغر میرژ

 Horbańczuk et al., 2021; Amiryousefi and) کمتزر از گوشزت مزرغ اسزت یکلسزترول آن حتز زانیزاسزت کزه م

Hesarinejad., 2021)چزرب  یدهایدرصد از کل اسز 30در بافت گوشت شترمرغ  راشباعیچرب غ یدهایاس ن،ی. همچن

در گوشزت شزترمرغ، باعز   3امگا  ربچ دیاس یبان زانیمهم گوشت شترمرغ است. م یایاز مزا که دندهیم لیرا تشک

گوشت شترمرغ  ن،یبر ا علاوه .باشد و سالمندان یعروق یقلب مارانیب یبرا مناسبی اریگوشت انتخاب بس نیکه ا شودیم

 ریبزا سزا سزهیدر مقا اسزت کزه هضزمقابلدرصزد آن  90 بزاًیاسزت. تقر ییهضم استثنا تیقابل یترد است و دارا یلیه

 Horbańczuk et al., 2021; Amiryousefi and) هضززم را دارد زانیززم نیها، ماننززد مززرغ و گززاو، بهتززرگوشززت

Hesarinejad., 2021). 

کامل از فسزاد محصزونت  طوربهداری است که البته شرایط انجماد روش مناسبی برای نگه نگهداری گوشت در سرما و

ای یکپارچه و نازك از مواد هوراکی روی مواد غزذایی نیه عنوانبههوراکی ها یا پوشش. فیلمکندگوشتی جلوگیری نمی

هزا ایجزاد ها بر پایه پلیمرهای طبیعی با هواص ویژه اسزت. عملکزرد آنشوند. ساهتار اصلی آنمی قرار دادهیا میان آن 

هزا، هزا )رنز اجززای مزواد غزذایی و افزودنزی هزا(، حفزو و انتقزالیک سد در مقابل انتقال مواد )آب، گازهزا، چربی

و نیز حفاظت مکانیکی مواد غزذایی اسزت  ها در سطح مواد غذاییو...(، جلوگیری از رشد میکروارگانیسمها دهندهطعم

(Safari et al., 2018; Valipour et al., 2017.) 

بزودن هزواص  علزت دارا. کیتزوزان بزه اسزتلز ساکارید مهم بعد از سزلوفراوانی در طبیعت دومین پلی ازنظرکیتوزان  

ی هزاشود. همچنین وجزود اسزیدهای هوراکی استفاده میها و پوششبه فراوانی در تهیه فیلم یضد کپکو  ییایباکترضد

 ,.Valipour et al., 2017; Aghababaei et alدهزد )میکروبی آن را افززایش مزیچرب در کیتوزان میزان هاصیت ضد

هزای های هالص کیتوزان به تنهایی هواص مکانیکی، بازدارندگی نسزبت بزه رطوبزت و ویژگزیپوشش(. هرچند 2022

های زیستی، باع  یزافتن راه حزل دهد. همچنین قیمت بانی کیتوزان در مقایسه با سایر پلیمرظاهری مناسبی نشان نمی

تواند روش مناسبی به منظور بهبزود ها میصمغها یا ها شده است. اهتلاط کیتوزان با سایر پلیمرمناسب برای این پوشش

 (. Aghababaei et al., 2022های آن به شمار رود )ویژگی

، گیاهی کوچک، علفی، بزدون کزرك و یزک "Lepidiurn sativum"با نام علمی کروسیفراشاهی )تره تیزك( از هانواده 

های گیاه شاهی اسزت جدید، استخراج شده از دانه متر است. صمغ دانه شاهی یک هیدروکلوئیدسانتی 50ساله با ارتفاع 

های اهیر به هاطر رفتار هاص رئولوژیکی و راحتی استخراج، محققان سعی در به کزار بزردن آن بزه عنزوان که در سال

تواننزد بزه های هوراکی مزی(. پوششMirzapour et al., 2022) اندعامل تغلیو کننده و ژل کننده در صنعت غذا داشته

هزا هزا )لیززوزیم(، ضزدقار اکسیدانی مختلفی همچون اسیدهای آلزی، آنززیمن حامل ترکیبات ضدمیکروبی و آنتیعنوا
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مورد اسزتفاده های گیاهی و جانوری و پروتئینها ها و اسانسهای طبیعی نظیر بسیاری از ادویه)بنومیل( و ضد میکروب

 (.Shakour et al., 2021)قرار گیرند

ای بان به طور گسزترده مزورد اسزتفاده قزرار های هیدرولیز شده در مواد غذایی با ارزش تغذیهروتئینهای اهیر پدر سال

، سزرطانیاکسیدانی، ضزد انعقزادی، ضزد های بیولوژیکی مختلفی از جمله آنتیاند. پپتیدهای محلول دارای فعالیتگرفته

رولیز شده، هواص زیست فعالی آنها بوده که ناشزی از های هیدهای بارز پروتئینیکی از ویژگی باشند.می ضد میکروبی

ها، بعنوان مکمل و یا جایگزین پروتئینزی، در فرمونسزیون باشد. امروزه از این پروتئینوزن مولکولی نسبتا پائین آنها می

 ,.Ghanbarnia et al., 2022, Shahosseini et alگزردد )هزای گوشزتی اسزتفاده مزیمواد غذایی،  به ویژه در فزرآورده

ای بزان، اثزرات مثبزت در مزدت در حال حاضر استفاده از پروتئین گیاهی )کنجاله کنجد( به علت ارزش تغذیزه (.2022

 .اسزت بزا ارزش گیاهان زراعی از یکی و دارد تعلقPedaliaceae هانوادة  به کنجد. نگهداری، اهمیت زیادی یافته است

باشد و معمون با استفاده از روش پرس سزرد، روغزن آن ز دانه کنجد میکنجاله کنجد که محصول جامد به دست آمده ا

درصزد مزاده هشزک  2/83درصزد هاکسزتر و 8/11درصد فیبر هزام،  79درصد پروتئین،  35گردد. تقریبا از حذف می

د در با توجه بزه تولیزد بزانی روغزن کنجز (.Ghanbarnia et al., 2022; Chatterjee et al., 2015) تشکیل شده است

هزای جدیزد غالب کاربرد این ماده غذایی، تغذیه دام و طیور است در صزورتی کزه بزا وجزود فنزاوری سراسر جهان که

توان از آنها به عنوان منبع مواد مغذی، پروتئین و فیبر در صنعت مواد غذایی استفاده کرد و ضمن غنی سزازی ایجزاد می

 (.Ghanbarnia et al., 2022; Chatterjee et al., 2015)ارزش افزوده نمود 

شده کنجالزه کنجزد بزه همزراه  زیدرولیه نیدرباره استفاده از پروتئ یگزارشهای انجام شده بر اساس بررسیحال،  نیبا ا

 نیهزواص پزروتئ یشترمرغ وجود ندارد. هزدف از مطالعزه حاضزر بررسز لهیف کیفیت میکروبیدر  یمرکب هوراک لمیف

و  تزوزانی)ک یبیحاصله  به همراه پوشش ترک زیدرولیو کاربرد ه یمیآنز زیدرولیل از هشده کنجاله کنجد حاص زیدرولیه

 .بود( سلسیوس درجه 4طی دوره نگهداری در یخچال )شترمرغ  گوشت کنترل میکروبیجهت ( یصمغ دانه شاه

 هاواد و روشم
 مواد اولیه-

 8-6 مدت به هاابتدا دانه .شد هریداری اناصفه شرکت مارسید کشیروغن کارگاه از شدهگیریپوست کنجد کنجاله

 و جوشانده دقیقه 15 به مدت وسیسلس درجه 100 آب در ادامه در شدند. آبکشی و هیسانده معمولی آب در ساعت

 ساعت 5 حدود مدت به سلسیوسدرجه  50 آون در پایان در شود.می کنجاله زداییباع  تلخی عمل این شدند. آبکشی

 در مصرف از قبل تا و جدا آن هایو ناهالصی گردید صاف 50 مش با الک با و آسیاب شده شککنجاله ه شدند. هشک

( و فلاورزایم )استخراج شده از Bacillus licheniformisآنزیم آلکانز )استخراج شده از .شد یخچال نگهداری

Aspergillus oryzaeنووزایمز ( از شرکت (Novozymes،  تهیه )4ان مصرف در درجه حرارت شد و تا زمدانمارك 

 شد.تهیه  (آلمان، Merck) شرکت مركاز شیآزما مورد استفاده در ییایمیمواد ش یتمامنگهداری شد. سلسیوس  درجه

 تولید پروتئین هیدرولیز شده -

 .گرفت قرار استفاده مورد پروتئین استخراج جهت ،با هگزان ییزدای، کنجاله کنجد بعد از چربپروتئین ایزوله دیتول یبرا
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 یساعت در دما کیمخلوط به مدت  نیا بوده 10به  1 ینسبت مواد هشک کنجاله کنجد به آب مقطر به نسبت وزن 

حذف بخش  ی. سپس براشد زیدرولینرمال( ه 1/0 دیدروکسیه می)توسط سد pH  9/5سلسیوس با درجه 50-55

 قهیدور در دق 4000و با سرعت  سلسیوسدرجه  4 یدر دما دارخچالی وژیفیدر سانتر قهیدق 10نامحلول، به مدت 

 20کرده و به مدت  مینرمال( تنظ 1/0 دیاس کیدریدروکلری)توسط ه pH  4/9. سوپرناتانت حاصل را به شد وژیفیسانتر

 ،یشوند: فاز چرب میفاز تقس 3تا مواد به  شد وژیفیسانتر قهیدور در دق 8000با سرعت  دارخچالی وژیفیدر سانتر قهیدق

 ,.Ghanbarnia et al) شد یآورجمع یبعد یهاشیآزما یجداشده برا نیپروتئ ت،یدر نها نیاز آب و فاز پروتئف

2022). 

قزرار  ریارلزن مزا تزریلیلیم 250کنجزد در ایزولزه گرم نمونه  50حاصل از کنجاله کنجد،  ینیپروتئ زولهیا زیدرولیه یبرا

 قزهیدق 2به مدت  یتالیجی. سپس با استفاده از همزن دشد اضافه 1به  2آب مقطر به نسبت  تریلیلیم 100و به آن  گرفت

، فلاورزایزم 5/8هزا )آلکزلاز بهینه فعالیت آنزیم pHنرمال به  2/0. سپس با اضافه کردن هیدروکسید سدیم شد زهیهموژن

 (سلسزیوس درجزه 50رزایزم و فلاو 58ها )آلکزانز بهینه آنزیم ها در حمام آبی متحرك در دمایشد. نمونه(، رسانده 7

 نیپزروتئ صددر 1 زانی)به م میدور در دقیقه قرار داده شد. سپس آنز 200 برای تولید پروتئین هیدرولیز شده با دور ثابت

 90)بعزد از  شیآزمزا انیز( و در پاقزهیدق 60و  30)بعزد از  یریگو پس از هر بار نمونهشد ( به نمونه اضافه هینمونه اول

. پس از اتمزام گرفتقرار  سلسیوسدرجه  95 یدر دما قهیدق 15به مدت  یمیها به منظور قطع واکنش آنز(، نمونهقهیدق

 20بزه مزدت  قهیدور در دق 6700با سرعت ثابت  وژیفیشده با استفاده از سانتر زیدرولیه یهانیتئپرو ز،یدرولیواکنش ه

. در شزد ینگهزدار زریزشزده در فر زیدرولیزه یهانیو پروتئ شده یآورشناور جمع عی. سپس ماشدند وژیفیسانتر قهیدق

شزده  زیدرولیه نیاز پروتئ یپودر د،شاستفاده ( Wisd, South Korea) یکن انجمادبا استفاده از دستگاه هشک ت،ینها

  .(Nemati et al., 2012آمد )به دست 

 درجه هیدرولیزاسیون-

 نسزبت درصزد گیزریانزدازه ایزن روش مبنزای شد. گیریهانداز (TCA)اسید  کلرواستیک کمک تری هیدرولیز به میزان

 5 منظزور ایزن بزود. بزرای نمونزه در های موجودپروتئین کل به درصد 10 اسید کلرواستیک در تری محلول هایپروتئین

 و  بر دقیقزه دور 6700 سرعتبا  سپس و گردید درصد مخلوط 20 اسید کلرواستیک تری یترلمیلی 5 با از نمونه لیترمیلی

 زیزر فرمزول طریزق هیزدرولیز از میزان و گیریاندازه محلول فاز در پروتئین مقدار سپس شد. وژیسانتریف دقیقه 10  زمان

 (.Nemati et al., 2019گردید ) محاسبه

 :1رابطه 

 درجه هیدرولیزاسیون =/ میزان پروتئین در نمونه( %10) میزان پروتئین حل شده در محلول تری کلرو استیک اسید 

 تعیین پروفایل اسیدآمینه-

 درجزه 110سزاعت در دمزای  24یل اسیدهای آمینه، ابتدا پودر پروتئین هیدرولیز شده برای مزدت ابه منظور تعیین پروف

گزرم نمونزه هشزک  1/0به همین منظور میززان . نرمال هیدرولیز کامل شد 6 اسید با استفاده از هیدروکلریکسلسیوس 

هزای نرمال به آن اضزافه گردیزد. سزپس لولزه 6میلی لیتر اسید هیدروکلریک  5/7ه و میزان های هضم ریختشده در لوله
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هزا بزا ساعت قرار داده شد. در این حالت، حجم درون لوله 24برای مدت  سلسیوس درجه 110هضم در آون در دمای 

ند. سزپس بزا اسزتفاده از فنیزل ایززو میکرونزی، فیلتزر شزد 45/0میلی لیتر رسانیده و با استفاده از فیلتر  25آب مقطر به 

. میزان اسیدهای آمینه کل با اسزتفاده از شدسازی اسیدهای آمینه انجام عمل مشتق(Phenyl Isothiocyanate) سیاناتتیو

شزد انجزام  (RF-530)بزا آشزکار سزاز فلورسزنت  C18)آلمان( با اسزتفاده از سزتون   Smart lineمدل HPLCدستگاه 

(Nemati et al., 2012) . 

 مرکب حاوي پروتئینپوشش  هیته-

 آمزد.درصزد حجمزی/ حجمزی بدسزت  1درصد وزنی/ حجمی کیتوزان در اسیداستیک  2محلول کیتوزان با حل کردن 

محلزول  هیزته یبرا ساعت در دمای اتاق با همزن مغناطیسی همزده شد. 3برای حل شدن بهترکیتوزان، محلول به مدت 

و عمل هم زدن با  دیلیتر آب مقطر اضافه گرد کیبه  کیتوزانگرم پودر  20ابتدا  نکیتوزاپوشش  یحجم -یدرصد وزن2

شزد  دهزیحزرارت سلسزیوس درجزه 70 یدر دمزا قهیدق 30دور در دقیقه انجام شد و در ادامه به مدت  1200سرعت 

(Rahim, 2011 محلول .)مقطزر و هزم در آب  صزمغاز طریق انحلال  یوزن -یوزندرصد  1در سطح  صمغ دانه شاهی

ساعت در دمای محیط تهیه گردید. در مرحلزه  24به مدت  یدور در دقیقه با همزن مغناطیس 1200زدن شدید با سرعت 

. افزتی ادامه زدنساعت عمل هم 4اضافه شده و به مدت صمغ به آرامی به محلول  کیتوزان محلول از لیترمیلی 200بعد 

( بزه درصزد 1و  5/0شزده )  زیدرولیزه نیبزا  دو سزطح پزروتئ سرولیلدرصد گ 2 زانیمدت ابتدا م نیپس از گذشت ا

و بزه  شزداضزافه  یبزیپوشزش ترک هایشدن به محلول کنواهتیمخلوط و بعد از  یکیبه صورت مکان توزانیمحلول ک

 بزه طزور هادیدور در دقیقه صورت گرفت تا پپت 9000مدت دو دقیقه عمل همزدن به کمک دستگاه هموژنایزر و با دور 

 (. Ojagh et al., 2010) شدندپوشش پخش  سییکنواهت در ماتر

 تهیه و آماده سازي شتر مرغ-

انتقزال بزه  حیصزح طیشرا تیو با رعا یداریهر نوراز مرکز فروش شهرستان  ازیمورد ن قسمت سینه()مرغ شترگوشت 

، گوشزت شزترمرغ یس از آماده سزازو پ گردیدمنتقل  دانشگاه آزاد اسلامی واحد نور تخصصی صنایع غذاییشگاهیآزما

 ترکیبزیدر پوشزش  قزهیدق 1گزرم( بزه مزدت  100-80) هزای شزتر مزرغ شد. فیله هیگرم ته 80-100با وزن  ییهالهیف

 1و  5/0کنجالزه کنجزد در دو سزطح شزده بزا  یغنز ترکیبیپوشش  نی(( و همچندرصد 1)صمغ دانه شاهی + کیتوزان)

اجازه داده شد تا آب چک انجام شد و  هیثان 30از محلول هارج نموده و به مدت  ها راور شدند، سپس آنغوطهدرصد  

 Pirnia)شد امتقاطع در پوشش الق وندیغوطه ور شدند تا پ میکلس دیدرصد کلر 2در محلول  هیثان 30بعد از آن به مدت 

et al., 2020) .فواصزل  یط یه صورت کاملا تصادفب یبردارو نمونه ینگهدار خچالیها در پوشش، نمونه جادیبعد از ا

 .دیگرد یبردارنمونه ،یکروبیم یهاها صورت گرفته و جهت آزمون( از آن12و  9، 6، 3)صفر،  کباریروز  3 یزمان

  عیین ترکیبات شیمیایی گوشت شتر مرغت-

 گیری شزدزهانزدا، AOACو هاکسزتر کزل بزه روش  ترکیب شیمیایی فیله تازه شتر مرغ شامل رطوبت، پروتئین، چربی

(AOAC, 2005). 
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  pHگیري اندازه-

 pHکن قزرار داده شزد سزپس ثانیه در یک مخلوط 30لیتر آب مقطر اضافه شد و به مدت میلی 45گرم از هر نمونه به  5

 ,.Valipour et al) گیزری شزدکالیبره گردیده بود، اندازه 7و  pH 4متر دیجیتالی که با استانداردهایی در  pHها با نمونه

2017.) 

 شمارش باکتري کل و سرمادوست-

بزه  85/0میلی لیتر سرم فیزیولوژی اسزتریل  90گرم از نمونه گوشت در شرایط استریل با  10میکروبی  هایآزمونبرای 

هموژن شزد. از هزر نمونزه سزه بزار بزه صزورت  (رانیا-Hastaran teb)ثانیه در یک مخلوط کن آزمایشگاهی 60مدت 

هزای تهیزه شزده، از هزای سرمادوسزت نمونزههای کل و باکتریاری شد. برای شمارش تعداد باکتریجداگانه نمونه برد

های کشت داده شده مربوط به تعزداد استفاده شد. پلیت (آلمان-Merck) (Tryptic Soy Agar)آگار سویتریپتیکمحیط 

هزای سزرما های مربزوط بزه بزاکتریتو پلی سلسیوسدرجه  35ساعت انکوباسیون در دمای  48های کل بعد از باکتری

 (.Valipour et al., 2017شمارش شد ) سلسیوسدرجه  4روز انکوباسیون در دمای  10دوست بعد از

 تجزیه و تحلیل آماري-

آنزالیز واریزانس یزک طرفزه  روش از اسزتفاده با واریانس، همگنی و هاداده بودن نرمال به توجه با ها،داده تحلیل و تجزیه

(One-Way ANOVA)  درصد استفاده شزد. تمزام 5سطح  در دانکن آزمون از هاداده میانگین مقایسهاستفاده شد. برای 

 SPSSافززار ) نزرم از. پزذیرفت صزورت تکزرار 3 در هاارزیابی و شد گزارش معیار انحراف ± میانگین صورت به هاداده

version 18) و  هاداده آنالیز برایExcel گردید استفاده نمودارها رسم برای. 

 هایافته

 تعیین مقادیر پروتئین در تیمارهاي مختلف -

درصزد و میززان پزروتئین اولیزه ایزولزه کنجالزه کنجزد برابزر بزا  45/23±21/1میزان پروتئین اولیه کنجاله کنجد برابر با 

نز و فلاورزایزم در اآلک های هیدرولیز شده توسط آنزیمدرصد بوده است. نتایج مربوط به مقادیر پروتئین 43/1±54/51

هزای هیزدرولیز شزده تحزت تزاثیر داری از لحاظ میزان پروتئین در بین نمونهارائه شده است. اهتلاف معنی( 1)جدول 

به طوری که میزان پروتئین هیدرولیز شزده توسزط آلکزانز بیشزتر از  (.p<05/0)های مختلف مشاهده شد آنزیم و زمان

داری افززایش یافزت (. همچنین با افزایش زمان هیدرولیز مقادیر پروتئین بزه طزور معنزیp<05/0)فلاورزایم بوده است 

(05/0>p .) 
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 مختلف هايآنزیم از استفاده با شده هیدرولیز هايمقادیر پروتئین، پروتئین-(1) جدول

 آنزیم                         آلکالاز فلاورزایم

 زمان هیدرولیز

Bc15/1±44/55 Ac25/2±00/62 30 

Bb79/0±69/62 Ab45/0±17/70 60 

Ba92/0±28/71 Aa09/1±41/89 90 

:B ,A     است دارمعنی غیرمشابه فحرو دارای هایمیانگین بین تفاوت ردیف هر در(05/0>p .) 

:c ,b ,a     است دارمعنی غیرمشابه فحرو دارای هایمیانگین بین تفاوت ستون هر در(05/0>p.) 

 ولیزدرجه هیدر-

ارائزه ( 2)های هیدرولیز شده توسط آنزیم آلکلاز و فلاورزایم در جزدول نتایج مربوط به مقادیر درجه هیدرولیز پروتئین

هزای هیزدرولیز شزده تحزت تزاثیر آنززیم و داری از لحاظ میزان درجه هیدرولیز در بین نمونهشده است. اهتلاف معنی

ری که درجه هیدرولیز توسط آلکانز بیشزتر از فلاورزایزم بزوده اسزت (. به طوp<05/0)های مختلف مشاهده شد زمان

(05/0>p همچنین با افزایش زمان هیدرولیز مقادیر درجه هیدرولیز به طور معنی داری افزایش یافت .)(05/0>p .) 
 مختلف هايآنزیم از استفاده با شده هیدرولیز هايمقادیر درجه هیدرولیز پروتئین -(2) جدول

 آنزیم                         آلکالاز یمفلاورزا

 زمان هیدرولیز

Bc34/0±19/10 Ac59/0±76/14 30 

Bb38/0±66/16 Ab96/0±31/21 60 

Ba57/0±40/20 Aa88/0±56/33 90 

:B ,A     است دارمعنی غیرمشابه فحرو دارای هایمیانگین بین تفاوت ردیف هر در(05/0>p .) 

:c ,b ,a     است دارمعنی غیرمشابه فحرو دارای هایمیانگین بین تفاوت ستون هر در(05/0>p.) 

 ترکیب اسیدآمینه -

دقیقه )با توجه به  90های هیدرولیز شده با آنزیم آلکانز و فلاورزایم در زمان نتایج مربوط به ترکیب اسید آمینه پروتئین

ارائه شده است. در مجموع بانترین مقادیر  3ر جدول بانتر بودن بازیافت پروتئینی و درجه هیدرولیز در این زمان( د

درصد بوده است،  55/9و  25/8اسید آمینه در مطالعه حاضر اسید آمینه ضروری برای آنزیم آلکانز و فلاورزایم آرژنین 

یک اسید بانترین مقادیر اسید آمینه در مطالعه حاضر اسید آمینه غیرضروری برای آنزیم آلکانز و فلاورزایم گلوتام

 94/0درصد بوده است. نسبت اسید آمینه ضروری به غیرضروری آلکانز و فلاورزایم به ترتیب برابر با 39/18 و 01/18

  است. 30/48و  54/48است و میزان اسید آمینه ضروری به کل اسید آمینه موجود به ترتیب برابر با  93/0و 
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 دقیقه 90ولیز شده کنجاله کنجد با آنزیم آلکالاز و فلاورزایم در زمان هاي هیدرآمینه پروتئینترکیب اسید -(3) جدول

 

 حد مجاز
(FAO/ 

WHO,  
1990) 

گرم نمونه( 100اسید آمینه )گرم در  آلکانز فلاورزایم  

 1هیستدین 29/2 25/3 -

 1ایزو لوسین 95/4 05/4 80/2

 1لوسین 99/7 15/7 60/6

 1نیزین 65/4 06/5 80/5

 1متیونین 25/2 87/1 -

 1فنیل آننین 59/6 89/5 30/6

 1تروئنین 99/4 25/5 4/3

 1والین 79/5 25/5 5/3

 1آرژنین 25/8 55/9 -

 آسپارتیک اسید 02/9 55/8 -

  پرولین 12/4 89/3 -

 سرین 82/4 15/6 -

 آننین 85/4 95/3 -

 سیستئین 16/0 02/1 -

 گلوتامیک اسید 01/18 39/18 -

 تیروزین 65/6 15/5 1/1

 گلایسین 99/2 55/3 -

 نسبت اسید آمینه ضروری به کل اسید آمینه 54/48 30/48 -

 نسبت اسید آمینه ضروری به اسید آمینه غیرضروری 94/0 93/0 -

 میزان اسید آمینه کل 37/98 96/97 -

 2 زیآبگر نهیآم یدهایاس 38/34 38/30 -
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 اسیدآمینه ضروری1

 ریز )آننین، والین، ایزولوسین، لوسین، تیروسین، فنیل آننین، تریپتوفان، پرولین، متیونین و سیستئین(مجموع اسیدهای آمینه آبگ2

 فیله شتر مرغ  ترکیبات زیآنال-

  ارائه شده است.( 4)فیله شتر مرغ در جدول  ترکیبمقادیر 
 (انحراف معیار ±)میانگین فیله شترمرغ ترکیب -(4)جدول 

شتر مرغ لهیفترکیبات  طوبت )%(ر   خاکستر )%( پروتئین )%( چربی )%( 

 70/75±33/52  46/1±43/11  40/21±24/16  03/0±02/1  

 

 طی مدت نگهداري pHتغییرات -

ارائه شده است. با توجه به نتزایج آنزالیز آمزاری تیمارهزای مختلزف در روز ( 1)در نمودار  pHنتایج مربوط به تغییرات 

در تمامی تیمارها روند کاهشزی  pH(. با افزایش زمان مقادیر <05/0pهم نداشتند )داری با صفر نگهداری اهتلاف معنی

. با توجه به نتایج آنزالیز (p<05/0)و افزایشی داشت و در مجموع بیشترین مقادیر در انتهای دوره نگهداری مشاهده شد 

ت پروتئین هیدرولیز شده نتایج بهتزری آماری در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد. با افزایش غلظ

در تیمار پوشش+صمغ+پروتئین هیزدرولیز شزده  pHام نگهداری  کمترین مقادیر  12مشاهده شد، به طوری که در روز 

 .(p<05/0) درصد و بیشترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده شد1
 

 
 

 هاي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمار pHمقادیر  -(1نمودار )
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 طی مدت نگهداري بار میکروبی کلی در میزانتغییرات -

ارائه شده است. با توجه به نتایج آنالیز آماری تیمارهای مختلف در روز ( 2)در نمودار  بار میکروبی کلنتایج مربوط به  

ی تیمارها افززایش باکتری کل در تمام میزان(. با افزایش زمان <05/0pداری با هم نداشتند )صفر نگهداری اهتلاف معنی

 میززان. با توجه به نتایج آنالیز آماری در اکثر روزهزا بیشزترین (p<05/0)یافت و این تغییرات در تیمار شاهد بیشتر بود 

  12در تیمار شاهد، مشاهده شد. با افزایش غلظت پروتئین هیدرولیز شده نتایج بهتری مشاهده شد، به طوری که در روز 

و بیشترین مقادیر در تیمار شزاهد درصد  1نگهداری کمترین باکتری کل در تیمار پوشش+صمغ+پروتئین هیدرولیز شده 

 .(p<05/0) مشاهده شد

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 هاي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمار مقادیر باکتري کل -(2نمودار )

 طی مدت نگهداري در باکتري سرمادوستتعداد تغییرات -

ارائه شده است. بزا توجزه بزه نتزایج آنزالیز آمزاری تیمارهزای ( 3)نمودار باکتری سرمادوست در تعداد نتایج مربوط به 

بزاکتری سرمادوسزت  میزان(. با افزایش زمان <05/0pهم نداشتند ) داری بامختلف در روز صفر نگهداری اهتلاف معنی

. با توجه به نتزایج آنزالیز آمزاری در (p<05/0)در تمامی تیمارها افزایش یافت و این تغییرات در تیمار شاهد بیشتر بود 

نتزایج بهتزری مشزاهده در تیمار شاهد، مشاهده شد. با افزایش غلظت پروتئین هیدرولیز شده  میزاناکثر روزها بیشترین 

نگهزداری   12شد و همچنین نتایج در ارتباط با تیمارهای حاوی پروتئین هیدرولیز شده بهتر بود به طوری کزه در روز 
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در تیمزار تعزداد درصد و بیشزترین 1باکتری سرمادوست در تیمار پوشش+صمغ+ پروتئین هیدرولیز شده  تعداد کمترین

شززاهد مشززاهده 

(05/0>p). شد 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 هاي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمار مقادیر باکتري سرمادوست -(3نمودار )

 

 بحث و نتیجه گیري

درصزد و میززان پزروتئین ایزولزه کنجالزه کنجزد برابزر بزا  45/23±21/1میزان پزروتئین اولیزه کنجالزه کنجزد برابزر بزا 

 41/89 -44/55شزده در تیمارهزای مختلزف مزابین  درصد بوده است. همچنین مقادیر پروتئین هیدرولیز 43/1±54/51

 ییبزان زانیزشزده از م زیدرولیه نیو پروتئ زولهیا یهانیمشخص شده است که پروتئ ج،یبر اساس نتادرصد بوده است. 

 یبزرا ایزبه عنوان ارزش افزوده اسزتفاده شزوند  ییتوانند در توسعه محصونت غذایها منیپروتئ نیبرهوردار هستند. ا

مقزدار  یشزده حزاو زیدرولیزنمونزه ههمچنزین . رنزدیدر فرمول هوراك دام مورد استفاده قرار گ نیسطح پروتئ شیافزا

هزا در اثزر نیپزروتئ هیتجز لیموضوع به دل نیو کنجاله دانه کنجد بود. ا زولهیا یهانینسبت به پروتئ نیاز پروتئ یبانتر

  (.Aondona et al., 2021شده است ) زیدرولیمونه هاز ن ینیرپروتئیغ یهاقسمت یو سپس جداساز زیدرولیه

قابزل  ریتزأث نیپزروتئ زیدرولیزه ندیپارامتر مهم در فرآ کیبه عنوان  زیدرولیشده است که زمان ه یبررس ق،یتحق نیا در

هزای یهزادر زمان زیدرولیزدرجزه ه نیشزتریو ب ابدییم شیافزا یمیآنز تیفعال ز،یدرولیزمان ه شیدارد. با افزا یتوجه

 نیزو در ا شزودیآغزاز م عیفزاز سزر کیزبا  یمیآنز زیدرولیکه ه دهدیامر نشان م نی. ادیآیبه دست م بانتر هیدورلیز
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 یبزه طزور کلز میآنزز تیزفعال نزد،یزمان فرآ شیبا افزا ن،یبر ا علاوه .شودیشکسته م یدیپپت وندیپ یادیمرحله تعداد ز

 شیافززا یممکن است بزه معنزا نی. ا(Shahosseini et al., 2022) شودیم رشتیسوبسترا ب یآن بر رو ریو تأث تریطونن

 یینهزا یبر هواص و کاربردها یمیمستق ریتأث تواندیباشد که م دهاینواسیکوچکتر و آم یدهایپپت دیو تول زیدرولیه زانیم

به طور قابل  تواندیاست و م یاتیح پارامتر کی نیپروتئ زیدرولیه ندیدر فرآ زیدرولیزمان هبنابراین  داشته باشد. نیپروتئ

 .(Mirzapour et al., 2022; Nemati et al., 2019) باشد رگذاریتأث ندیفرآ یینها جهیو نت ییبر کارا یتوجه

 ایجزاد سزببهزا پزروتئین در آنزیمزی همچنین درجه هیدرولیز توسط آلکانز بیشتر از فلاورزایم بوده است. هیزدرولیز

 گزرفتن قزرار دسزترس در با میتواند آنها R تاثیر زنجیره جانبی گروه فعال گردد.می هاص لکردیعم هواص با پپتیدهای

 آلکزانز، کیموتریپسزین، هماننزد پپسزین، بسزیاری متفزاوت هزایآنززیم باشزد. مرتبط آمینواسیدها گروه در بیشتر هرچه

 هزایآنززیم نزوع گرفتزه اسزت. قزرار استفاده مورد حیوانی و گیاهی مختلف هایهیدرولیز پروتئین و... برای فلاورزایم 

 هیزدرولیز شزده در اسزتفاده آنززیم باشزد. نزوعمزی تاثیرگذار آنها هواص عملکردی و تولیدی پپتیدهای نوع بر مصرفی

 مستقیم، طورپروتئین به هیدرولیز الگوی بر زیرا کنند،می ایفا پپتیدهای زیست فعال تولید در مهمی بسیار نقش هاپروتئین

 و تولیزد شزده پپتیزدی هزایدر توالی آمینواسیدها ترکیب و مقدار بر سایز، ها،آنزیم اهتصاصی فعالیت هستند. گذار اثیرت

 (.Mirzapour et al., 2022; Nemati et al., 2012است ) موثر آن زیستی فعالیت بر بنابراین

 یدهایاسز بیزشزده، مطالعزه ترک زیدرولیزه نیمانند پروتئ یمواد مغذ یدانیاکسیو هواص آنت ییدرك ارزش غذا یبرا

به شدت مزرتبط بزا  رند،یگیقرار م نهیآم دیاس لیپروفا ریکه تحت تأث یکیولوژیزیف یهاتیاست. فعال یآنها ضرور نهیآم

هستند و هزر کزدام از آنهزا  نیسازنده پروتئ یواحدها نه،یآم یدهایاس شده هستند. زیدرولیه دیو پپت نیپروتئ یهایژگیو

 ,.He et al., 2013; Gahnbarnia et al) داشزته باشزند یکیولزوژیدر سزاهتار و عملکزرد ب یمختلف یهانقش توانندیم

دقیقه، پروفایزل اسزید آمینزه ایزن  90باتوجه به بانتر بودن مقادیر پروتئین و درجه هیدرولیز در زمان هیدورلیز . (2022

بزا  اینزهیآمهایدیاسز، (Hydrophobic Amino Acids) زیزآبگرنزهیآمهایدیاسزپروتئین تعیین شزد. بزر اسزاس نتزایج، 

آن است  دازولیمیحلقه ا هیتجز لیبه دل زیآبگرنهیآمهایدیاس یدانیاکسیآنت تیاست. فعال یقو یدانیاکسیآنت یهایژگیو

قزادر اسزت بزه طزور  نزهیآم دیاس نیا .کندیآزاد را فراهم م یهاکالیموجود در ساهتار آن امکان مهار راد لقهح نیکه ا

 38/34برابر با  زیآبگر نهیآم یدهایمجموع اسآزاد انجام دهد.  یهاکالیمهار راد قیرا از طر یدانیاکسیآنت تیفعال یمؤثر

مزورد اسزتفاده و  میتفاوت در ماده هام، نزوع آنزز ،یبوده است. به طور کل بیبه ترت میآلکانز و فلاورزا یبرا 38/30و 

-دیاسز بزه علزت دارا بزودنشده  زیدرولیه یهانیکه پروتئ دهدینشان م است و نتایجه موثرد آمیندر ترکیب اسی طیشرا

در  (.Aondona et al., 2021; Gahnbarnia et al., 2022) باشزدمزیاکسزیدانی شدت دارای فعالیت آنتیبه ،زیآبگرنهیآم

و  25/8ری برای آنزیم آلکانز و فلاورزایم آرژنزین مجموع بانترین مقادیر اسید آمینه در مطالعه حاضر اسید آمینه ضرو

درصد بوده است، بانترین مقادیر اسید آمینه در مطالعه حاضر اسزید آمینزه غیزر ضزروری بزرای آنززیم آلکزانز و  55/9

 یضزرور نهیآم دی، نسبت اسFAO/WHO (1990) بر اساسدرصد بوده است. 39/18و 01/18فلاورزایم گلوتامیک اسید 

 6/0کمتزر از  دیزنبا یضزرور ریزبزه غ یضزرور نزهیآم دیدرصد باشد و نسبت اسز 40کمتر از  دینبا هانهیآم دیسبه کل ا

ضروری آلکانز و فلاورزایزم بزه ترتیزب با توجه به نتایج نسبت اسید آمینه ضروری به غیر .FAO/WHO (1990))باشد
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 30/48و  54/48د آمینه موجزود بزه ترتیزب برابزر بزا است و میزان اسید آمینه ضروری به کل اسی 93/0و  94/0برابر با 

آن  یضرور ریبه غ یضرور نهیآم دیاست و نسبت اس یضرور نهیآم یدهایاز اس یمناسب ریمقاد یکنجاله حاو نیااست. 

منبزع هزوب از  کیزبزه عنزوان  تواندیکه کنجاله کنجد م دهندینشان م جیتان نیقرار دارد. ا یدر محدوده قابل قبول زین

 .ردیمورد استفاده قرار گ هیدر تغذ یضرور نهیآم یدهایبان و اس تیفیبا ک نیروتئپ

درصزد  24/16درصد ، 43/11درصد ،  33/52به ترتیب برابر با  فیله شتر مرغمقادیر رطوبت، چربی، پروتئین و هاکستر 

بزه ترتیزب برابزر بزا  ایمطالعزهدر  شزتر مزرغ لهیدرصد بوده است. مقادیر رطوبت، چربی، پروتئین و هاکستر ف 02/1و 

 یدر پارامترهزا هزاتفاوت .(Pirnia et al., 2020) درصزد بزوده اسزت 1درصزد و 8/19درصد ،  33/11درصد ،  30/65

علزت  توانزدیم یطیمح یپارامترها ریو سا یزندگ هیاندازه شترمرغ، ناح ،یجنس یهاتفاوت ،یزیرتخم ندیفرآ ،یاهیتغذ

در  یراتزییتنزوع ممکزن اسزت منجزر بزه تغ نیز(. اPirnia et al., 2020بدن شترمرغ باشزد ) ییایمیش باتیتنوع در ترک

 رشیپزذ تیزدر قابل یریکه تزأث ،یشود، از جمله طعم، بو، بافت، رن  و ظاهر سطح مرغگوشت شتر یحس یهایژگیو

 زیزن یکروبزیرشزد م یبزدن شزترمرغ بزر رو ییایمیشز بیممکن است ترک ن،یعنوان غذا دارد. همچنگوشت شترمرغ به

 (.Heydari et al., 2020باشد ) رگذاریتأث

تزوان آن را بزه عنزوان باشد کزه مزیمی pH های گوشتیفرآوردهپذیر در مدت زمان نگهداری از جمله فاکتورهای تغییر

می در تمزا pHدر نظر گرفت. در مطالعه حاضزر نیزز بزا افززایش زمزان مقزادیر  های گوشتیفرآوردهاز تازگی  یشاهص

از کزاهش  یشده در روز ششم احتمانً ناشزافت مشاهدهتیمارها در ابتدای دوره نگهداری کاهش و سپس افزایش یافت. 

pH رشزد  یرا بزرا طیاسزت کزه شزرا یآلز یدهایاسز دیزو تول کیدنکتیاسز یهزایباکتر یکیمتابول تیدر اثر فعال هیاول

 pH یجیتزدر شیو افززا یدراتیزکربوه یسوبسزتراها هیحله، تخلمر نی. پس از اسازدیفاسدکننده نامساعد م یهایباکتر

بزا توجزه بزه نتزایج  (.Afsharmanesh, 2017) گزرددیم دیمقاوم به اس یکروبیم یهاتیمجدد جمع یسازفعال بهمنجر 

-زمزانطزی  شزاهی صمغ دانه -آنالیز آماری در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد. افزودن کیتوزان

 یسزتینرژیاز اثزر س یمطالعزه ناشز نیدر ا یکروبیمهار م سمیمکان .شد pHهای نگهداری سبب کند شدن روند افزایشی 

 بزاتی( و ترککیبرهمکنش الکترواستات قیاز طر یگرم منف یهایباکتر یسلول یساهتار غشا بیتخر یی)با توانا توزانیک

 باشدی( میکروبیضدم تیبا هاص یفنول باتیو ترک هانونتیوکوز)از جمله گل یموجود در صمغ دانه شاه یستیفعال ز

(Aghababaei et al., 2022)  نتایج بهتری مشاهده شد و همچنین با افززایش غلظزت  پروتئین هیدرولیز شدهو با افزودن

در برابزر رشزد  پروتئین هیدرولیز شدهنیز تاثیر مثبتی در این رابطه داشت علت این امر ممکن است بدلیل اثرات مهاری 

و تبدیل آن به اسزید کربنیزک طزی دوره نگهزداری نسزبت داده شزود  دی اکسید کربن ها، گلیکوژنولیز و انحلالباکتری

(Shahinfar et al., 2017 .) 

در  ج،ینتزا نیزاند. بر اساس اداشته یهوانکل با هم هم یسرما دوست و باکتر یمربوط به باکتر جیدر مطالعه حاضر، نتا

بزا  یدهشزاهد مشزاهده شزد. پوشزش مزاریدر ت بزار میکروبزی کلزیسرما دوست و  یباکتر تعداد نیشتریروزها، باکثر 

 یموجود در غشزا یدهایپیبا ل توزانیشده است. ک یاکترب ریمقاد شیباع  کند شدن روند افزا یصمغ دانه شاه-توزانیک

از  ،یسزلول یمنجر به نشزت محتزوا تواندیاهتلال م نی. ادهدیو ساهتار غشا را اهتلال م کندیتعامل م یباکتر یسلول
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درون  یژنیفعزال اکسز یهاگونه دیتول تواندیم توزانیکهمچنین  شود. یمرگ سلول تیغشا و در نها لیدست دادن پتانس

 اثزرات ضزد دروژن،یزه دیو پراکسز یژنیاکس یهاکالیمانند راد یژنیفعال اکس یهاکند. گونه جادیرا ا یباکتر یهاسلول

 Aghababaie et) وارد کننزد یدیاکسز یبزاکتر یدهایپیو ل هانی، پروتئDNA بیبه آس توانندیدارند و م یقو یکروبیم

al., 2022; Shakour et al., 2021)کیزهزا، کلروژنفلاونول ریزنظ یبزاتیداشزتن ترک لیبه دل یصمغ دانه شاه نی. همچن 

 Alqahtani et al., 2019; Haj Bloukh) دارنزد یقابل توجه یکروبیهواص ضدم یدارا نیرستیو م دیاس کیکافئ د،یاس

et al., 2022).  سبب کند شدن روند افزایش باکتری کل و بزاکتری سرمادوسزت  پروتئین هیدرولیز شدههمچنین افزودن

 ;Pezeshk et al., 2019های هیدرولیز شده در مطالعات گذشته نیز بیان شده اسزت ). هواص ضد میکروبی پروتئینشد

Mirzapour et al., 2022; Ghanbarnia et al., 2022). قابزل  یکروبیهزواص ضزدم یاهیزشزده گ زیدرولیزه نیپزروتئ

 یبزه غشزاها تواننزدیعمزل کننزد. آنهزا م یکروبزیرشد م یهابه عنوان مهارکننده توانندیم هانیپروتئ نیدارد. ا یتوجه

 یهزانیپروتئ ن،یز. عزلاوه بزر اشزودیم هارفتن آن نیمنجر به از بنفوذ کرده و آنها را نقض کنند، که  هاکروبیم یسلول

 ایز هزامیآنز بیزتخر ،یسزلول یغشزا بیزماننزد تخر هزاکروبیم یدر ساهتار سزلول یراتییتغ توانندیشده م زیدرولیه

عامزل  کیزبزه عنزوان  توانزدیم یاهیزشزده گ زیدرولیزه نیپزروتئ جه،یدر نت .کنند جادیا یمهم داهل سلول یهانیپروتئ

 .(Pezeshk et al., 2019; Ghanbarnia et al., 2022) استفاده شود. یقو یکروبیضدم

اسزت.  یکروبیمهزواص ضزد یدارا یصزمغ دانزه شزاه-تزوزانیمطالعه حاضر، مشاهده شد که پوشش ک جینتا براساس

 یماریت گر،یبه عبارت د. شودیهواص ذکر شده م شیشده کنجاله کنجد، باع  افزا زیدرولیه نیافزودن پروتئ ن،یهمچن

و  اندازدیب قیبه تعو یشترمرغ را به طور قابل توجه لهیف یکروبمی فساد روند توانست باشد، %1 دیکه شامل پوشش و پپت

عامزل نگهدارنزده  کیبه عنوان  تواندیشده کنجاله کنجد م زیدرولیه نیپروتئبنابراین دهد.  شیآن را افزا یعمر ماندگار

شزترمرغ،  لهیگوشت ف یبندو بسته دیدر تول رسدی. به نظر ماندازدیب قیرا به تعو یکروبیوند فساد معمل کند و ر یعیطب

روش مزؤثر  کیزبزه عنزوان  ،یصمغ دانه شاه-توزانیشده کنجاله کنجد به همراه پوشش ک زیدرولیه نیاستفاده از پروتئ

و بهبزود  یفزیک یهزایژگیبزه بهبزود و توانزدیماقزدام  نی. اموثر باشدمحصول،  یو زمان ماندگار تیفیک شیافزا یبرا

 کنندگان شود.مصرف تیرضا شیباع  افزا تیمحصول کمک کند و در نها یماندگار

 

 منافع تعارض

 .ندارند اعلام برای منافعی تعارض نویسندگان
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Abstract 
Ostrich meat (Struthio camelus) is known as one of the leanest and healthiest red meats, and its long 

shelf life is important for the meat industry and consumers. This study investigated the effect of a 

composite coating made of chitosan and cress seed gum (CH-CSG), combined with hydrolyzed protein 

from sesame meal (SMPH), on the shelf life of ostrich fillet during a 12-day refrigerated storage period. 

Initially, SMPH was produced using microbial proteases (alcalase and flavourzyme), and its protein 

content and degree of hydrolysis were evaluated. To assess the impact of the CH-CSG coating and 

SMPH on extending the shelf life of ostrich fillet, four treatments were prepared: control, CH-CSG 

coating alone, CH-CSG with 0.5% SMPH, and CH-CSG with 1% SMPH. The pH, total microbial count, 

and psychrophilic bacterial count were periodically measured. Results revealed that the protein content 

and degree of hydrolysis of SMPH produced with alcalase (90 min) were significantly higher than those 

produced with flavourzyme (p< 0.05). Furthermore, fillets treated with the protein-containing coating 

exhibited significantly lower microbial changes (p< 0.05) compared to the control and protein-free 

coating. The treatment with CH-CSG and 1% SMPH demonstrated the most effective preservation (p < 

0.05), remaining within the acceptable microbial limit (7 log CFU/g) throughout the storage period, 

whereas the control was only viable for 6 days. Overall, this treatment shows promise as a microbial 

preservative for the meat industry.  
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