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Abstract 
Ostrich meat (Struthio camelus) is recognized as one of the leanest and healthiest red meats, with shelf 

life being a critical factor for both the meat industry and consumers. This study evaluated the effect of a 

composite edible coating composed of chitosan and cress seed gum (CH-CSG), in combination with 

sesame meal protein hydrolysate (SMPH), on the shelf life of ostrich fillets during 12 days of refrigerated 

storage. SMPH was initially produced using microbial proteases (alcalase and flavourzyme), and its 

protein content and degree of hydrolysis were assessed. To examine the preservation efficacy, four 

treatments were applied: a control (no coating), CH-CSG coating alone, CH-CSG with 0.5% SMPH, and 

CH-CSG with 1% SMPH. pH, total viable count, and psychrotrophic bacterial count were monitored at 

regular intervals. The results indicated that SMPH produced using alcalase (90 min) exhibited 

significantly higher protein content and degree of hydrolysis compared to that made with flavourzyme (p 

< 0.05). Fillets treated with the SMPH-enriched coatings showed significantly reduced microbial growth 

(p < 0.05) relative to both the control and the CH-CSG coating without SMPH. Notably, the treatment 

containing CH-CSG and 1% SMPH was the most effective, maintaining microbial counts below the 

acceptable limit (7 log CFU/g) throughout the storage period, whereas the control samples exceeded this 

threshold after six days. These findings suggest that the CH-CSG coating enriched with 1% SMPH is a 

promising natural preservative for extending the shelf life of ostrich meat. 
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شده  زیدرولیه نیپروتئ ی به همراهصمغ دانه شاه توزان،یک یبیپوشش ترک ریتأث یابیارز
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 چکیده
 یطزونن یو مانزدگار شزودیقرمزز شزناهته م یهاگوشت نیترو سالم نیتراز کم چرب یکیبه عنوان  ((Struthio camelusگوشت شترمرغ 

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

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

پروتئین  ریمقادو  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

صمغ+ درصد ، پوشش+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

های کنتزرل و در 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 

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

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

 .ردیقرار گ ادهمورداستف

  شترمرغ، شده زیدرولیه نیپروتئ ،یشاهدانه -توزانیمرکب ککنجاله کنجد، پوشش :کلیديهايواژه

  



 همکارانو  سجادی                                                                                                                                                  پوشش دهی شده با پروتئین گیاهیشترمرغ  فیله

 

2 

 مقدمه
قرمز قزرار  یهاگوشت شترمرغ در گروه گوشت

گوشززت  نیزز. ادارد بززانیی ییو ارزش غززذا ردیززگیم

کمتر از  اریآن بس یچرب زانیو سالم است و م چربکم

 یعلزت، بزرا نی. بزه همزاسزترمز ق یهاگوشت ریسا

را  ینغزر میزکه دچار اضافه وزن هسزتند و ر  یافراد

 اسزت. یمناسب نیگزیجا رغگوشت شترم کنند،یدنبال م

است کزه  نینکته جالب در مورد گوشت شترمرغ ا کی

 کمتزر از گوشزت مزرغ اسزت یکلسترول آن حت زانیم

(Horbańczuk et al., 2021; Amiryousefi and 

Hesarinejad., 2021)چززرب  یدهایاسزز ن،ی. همچنزز

درصزد از کزل  30در بافت گوشت شزترمرغ  راشباعیغ

مهزم  یایزاز مزا کزه دندهیم لیچرب را تشک یدهایاس

 3امگزا  ربچز دیاس یبان زانیگوشت شترمرغ است. م

گوشزت  نیزکزه ا شزودیدر گوشت شترمرغ، باعز  م

و  یعروقز یقلبز مزارانیب یبزرا مناسزبی اریانتخاب بس

 یلزیگوشزت شزترمرغ ه ن،یبر ا علاوه .باشد لمندانسا

 بزاًیاسزت. تقر ییهضم استثنا تیقابل یترد است و دارا

 ریبزا سزا سزهیاست کزه در مقا هضمقابلدرصد آن  90

 هضم را دارد زانیم نیها، مانند مرغ و گاو، بهترگوشت

(Horbańczuk et al., 2021; Amiryousefi and 

Hesarinejad., 2021). 

شززرایط انجمززاد  اری گوشززت در سززرما ونگهززد

کامل  طوربهداری است که البته روش مناسبی برای نگه

هزا کند. فیلماز فساد محصونت گوشتی جلوگیری نمی

ای یکپارچزه و نزازا از نیه عنوانبههوراکی یا پوشش

 قزرار دادهمواد هوراکی روی مواد غزذایی یزا میزان آن 

پایه پلیمرهزای طبیعزی  ها برشوند. ساهتار اصلی آنمی

ها ایجاد یزک سزد در با هواص ویژه است. عملکرد آن

ها(، حفظ و انتقال مقابل انتقال مواد )آب، گازها، چربی

هزا دهندهطعمها، ها )رنگاجزای مواد غذایی و افزودنی

هزا در سزط  و...(، جلوگیری از رشزد میکروارگانیسزم

ذایی اسزت و نیز حفاظت مکانیکی مواد غز مواد غذایی

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

فراوانززی در طبیعززت دومززین  ازنظززرکیتززوزان  

علزت . کیتوزان بزه استساکارید مهم بعد از سلولز پلی

به فراوانی  یضد کپکو  ییایباکترضدبودن هواص  دارا

شزود. های هوراکی استفاده میها و پوششدر تهیه فیلم

ی چزرب در کیتزوزان میززان هزادهمچنین وجزود اسزی

 Valipourدهد )میکروبی آن را افزایش میهاصیت ضد

et al., 2017; Aghababaei et al., 2022 هرچنزد .)

های هالص کیتوزان به تنهایی هواص مکانیکی، پوشش

هزای ظزاهری بازدارندگی نسبت به رطوبزت و ویژگزی

دهد. همچنین قیمت بزانی کیتزوزان مناسبی نشان نمی

های زیسزتی، باعز  یزافتن راه ر مقایسه با سایر پلیمرد

هزا شزده اسزت. اهزتلا  حل مناسب برای این پوشش

توانزد روش هزا مزیهزا یزا صزمغکیتوزان با سایر پلیمر

هزای آن بزه شزمار رود مناسبی به منظور بهبود ویژگزی

(Aghababaei et al., 2022 .) 

 بزا نزام کروسزیفراشاهی )تره تیزا( از هزانواده 

، گیاهی کوچزک، علفزی، "Lepidiurn sativum"علمی

متزر اسزت. سزانتی 50بدون کرا و یک ساله با ارتفاع 

صمغ دانه شاهی یزک هیدروکلوئیزد جدیزد، اسزتخرا  

های اهیزر های گیاه شاهی است که در سالشده از دانه

به هاطر رفتار هاص رئولو یکی و راحتزی اسزتخرا ، 

به عنوان عامل تغلزیظ  محققان سعی در به کار بردن آن

 Mirzapour) اندکننده و  ل کننده در صنعت غذا داشته

et al., 2022توانند به عنزوان های هوراکی می(. پوشش
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اکسزیدانی مختلفزی حامل ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی

هزا ها )لیزوزیم(، ضدقارچهمچون اسیدهای آلی، آنزیم

ری از های طبیعزی نظیزر بسزیا)بنومیل( و ضد میکروب

هزای گیزاهی و جزانوری و پروتئینها ها و اسانسادویه

 (.Shakour et al., 2021)مورد استفاده قرار گیرند

های هیدرولیز شزده در های اهیر پروتئیندر سال

ای بان به طور گسترده مورد مواد غذایی با ارزش تغذیه

اند. پپتیدهای محلزول دارای فعالیزتاستفاده قرار گرفته

اکسزیدانی، ضزد ولو یکی مختلفی از جمله آنتزیهای بی

یکزی از  باشند.می ضد میکروبی، سرطانیانعقادی، ضد 

های هیزدرولیز شزده، هزواص های بارز پروتئینویژگی

زیست فعالی آنها بوده که ناشی از وزن مولکولی نسزبتا 

هزا، بعنزوان باشد. امروزه از ایزن پزروتئینپائین آنها می

پروتئینزی، در فرمونسزیون مزواد مکمل و یا جایگزین 

هززای گوشززتی اسززتفاده غززذایی،  بززه ویززژه در فززرآورده

 Ghanbarnia et al., 2022, Shahosseini etگردد )می

al., 2022.)  در حال حاضر استفاده از پزروتئین گیزاهی

ای بزان، اثزرات )کنجاله کنجد( بزه علزت ارزش تغذیزه

. ه اسزتمثبت در مدت نگهداری، اهمیزت زیزادی یافتز

 از یکزی و دارد تعلز Pedaliaceae هزانواد   به کنجد

کنجاله کنجد که محصول  .است با ارزش گیاهان زراعی

باشد و معمزون بزا جامد به دست آمده از دانه کنجد می

گزردد. استفاده از روش پرس سرد، روغن آن حذف می

درصززد فیبززر هززام،  79درصززد پززروتئین،  35تقریبززا از 

درصد ماده هشک تشکیل  2/83و  درصد هاکستر8/11

 Ghanbarnia et al., 2022; Chatterjee et) شده است

al., 2015.)  با توجه به تولیزد بزانی روغزن کنجزد در

غالب کاربرد این ماده غزذایی، تغذیزه  سراسر جهان که

هزای دام و طیور است در صورتی که با وجود فنزاوری

د مغزذی، تزوان از آنهزا بزه عنزوان منبزع مزواجدید می

پروتئین و فیبر در صنعت مواد غزذایی اسزتفاده کزرد و 

ضززمن غنزززی سزززازی ایجززاد ارزش افززززوده نمزززود 

(Ghanbarnia et al., 2022; Chatterjee et al., 

2015.) 

هزای انجزام شزده بر اساس بررسزیحال،  نیبا ا

شززده  زیدرولیززه نیدربززاره اسززتفاده از پززروتئ یگزارشزز

کیفیزت در  یمرکب هزوراک لمیکنجاله کنجد به همراه ف

شترمرغ وجزود نزدارد. هزدف از مطالعزه  لهیف میکروبی

شزده کنجالزه  زیدرولیه نیهواص پروتئ یحاضر بررس

 زیدرولیزو کزاربرد ه یمزیآنز زیدرولیکنجد حاصل از ه

و صمغ دانزه  توزانی)ک یبیحاصله  به همراه پوشش ترک

طزی شزترمرغ  گوشزت کنتزرل میکروبزیجهت ( یشاه

 .بود( سلسیوس درجه 4ی در یخچال )دوره نگهدار

 

 هاواد و روشم
 مواد اولیه-

 کارگزاه از شزدهگیزریپوسزت کنجزد کنجالزه

ابتزدا  .شد هریداری اصفهان شرکت مارسید کشیروغن

 و هیسزانده معمولی آب در ساعت 8-6 مدت به هادانه

بزه  وسیسلس درجه 100 آب در ادامه در شدند. آبکشی

 عمزل ایزن شزدند. آبکشزی و جوشانده دقیقه 15 مدت

 50 آون در پایزان در شود.می کنجاله زداییباع  تلخی

 شدند. هشک ساعت 5 حدود مدت به سلسیوسدرجه 

 صزاف 50 مزش با الک با و آسیاب شده کنجاله هشک

 در مصزرف از قبزل تا و جدا آن هایو ناهالصی گردید

آنززیم آلکزانز )اسزتخرا  شزده  .شد یخچال نگهداری

( و فلاورزایززم )اسززتخرا  Bacillus licheniformisاز

 نززووزایمز ( از شززرکتAspergillus oryzaeشززده از 
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(Novozymes،  تهیه )شد و تا زمزان مصزرف دانمارا

نگهزداری شزد. سلسزیوس  درجزه 4در درجه حرارت 

شرکت از شیآزما مورد استفاده در ییایمیمواد ش یتمام

 شد.تهیه  (آلمان، Merck) مرا

 روتئین هیدرولیز شدهتولید پ -

، کنجاله کنجزد بعزد از پروتئین ایزوله دیتول یبرا

 مزورد پزروتئین اسزتخرا  جهت ،با هگزان ییزدایچرب

 .گرفت قرار استفاده

نسبت مواد هشک کنجاله کنجد به آب مقطر بزه 

 کیزمخلزو  بزه مزدت  نیا بوده 10به  1 ینسبت وزن

 pH  9/5سلسزیوس بزا درجزه 55-50 یساعت در دما

. شزد زیدرولیزنرمزال( ه 1/0 دیدروکسیه می)توسط سد

 قزهیدق 10حذف بخش نامحلول، به مزدت  یسپس برا

و  سلسیوسدرجه  4 یدر دما دارخچالی و یفیدر سانتر

. شززد و یفیسززانتر قززهیدور در دق 4000بززا سززرعت 

)توسزززط  pH  4/9سزززوپرناتانت حاصزززل را بزززه 

ه کزرده و بز مینرمزال( تنظز 1/0 دیاس کیدریدروکلریه

بزا سزرعت  دارخچزالی و یفیدر سزانتر قهیدق 20مدت 

فزاز  3تزا مزواد بزه  شد و یفیسانتر قهیدور در دق 8000

در  نیفزاز آب و فزاز پزروتئ ،یشوند: فزاز چربز میتقس

 یبعززد یهززاشیآزما یجداشززده بززرا نیپززروتئ ت،یززنها

 .(Ghanbarnia et al., 2022) شد یآورجمع

صل از کنجالزه حا ینیپروتئ زولهیا زیدرولیه یبرا

 تزریلیلیم 250کنجزد در ایزولزه گرم نمونزه  50کنجد، 

آب مقطزر  تزریلیلیم 100و به آن  گرفتقرار  ریارلن ما

. سپس با اسزتفاده از همززن شد اضافه 1به  2به نسبت 

. سزپس بزا شزد زهیهمزو ن قزهیدق 2به مزدت  یتالیجید

بهینزه  pHنرمال به  2/0اضافه کردن هیدروکسید سدیم 

(، رسزانده 7، فلاورزایزم 5/8هزا )آلکزلاز ت آنزیمفعالی

بهینزه  هزا در حمزام آبزی متحزرا در دمزایشد. نمونه

 (سلسزیوس درجه 50و فلاورزایم  58ها )آلکانز آنزیم

 200 برای تولید پروتئین هیزدرولیز شزده بزا دور ثابزت

 1 زانیز)بزه م میدور در دقیقه قرار داده شد. سپس آنزز

و پزس شد ( به نمونه اضافه هیاول نمونه نیپروتئ صددر

( و در قزهیدق 60و  30)بعزد از  یریگاز هر بزار نمونزه

ها بزه منظزور (، نمونزهقزهیدق 90)بعد از  شیآزما انیپا

 95 یدر دمزا قزهیدق 15بزه مزدت  یمیقطع واکنش آنز

. پزس از اتمزام واکزنش گرفزتقزرار  سلسزیوسدرجه 

فاده از شزده بزا اسزت زیدرولیزه یهزانیتئپرو ز،یدرولیه

به مدت  قهیدور در دق 6700با سرعت ثابت  و یفیسانتر

شززناور  عی. سززپس مززاشززدند و یفیسززانتر قززهیدق 20

 زریشده در فر زیدرولیه یهانیو پروتئ شده یآورجمع

بززا اسززتفاده از دسززتگاه  ت،یزز. در نهاشززد ینگهززدار

اسزتفاده ( Wisd, South Korea) یکن انجمزادهشزک

آمزد شزده بزه دسزت  زیدرولیه نیاز پروتئ یپودر د،ش

(Nemati et al., 2012).  

 درجه هیدرولیزاسیون-

اسزید  کلرواسزتیک کمک تری هیدرولیز به میزان

(TCA) گیزریانزدازه این روش مبنای شد. گیریاندازه 

 کلرواسزتیک در تری محلول هایپروتئین نسبت درصد

 نمونزه در هزای موجزودپروتئین کل به درصد 10 اسید

 یتزرلمیلزی 5 با از نمونه لیترمیلی 5 منظور این بود. برای

 و گردیزد درصزد مخلزو  20 اسزید کلرواسزتیک تری

 دقیقزه 10  زمان و  بر دقیقه دور 6700 سرعتبا  سپس

 محلزول فزاز در پزروتئین مقزدار سپس شد. و یسانتریف

 زیزر فرمزول طریز  هیزدرولیز از میززان و گیزریاندازه

 (.Nemati et al., 2019گردید ) محاسبه

 :1رابطه 



 17-1 ، صفحات:1404بهار ، 57، پیاپی 1، شماره 15دوره                                                                                                                              بهداشت مواد غذایی         

 

5 

) میزان پروتئین حل شده در محلول تری کلرو اسزتیک 

درجزززه  =/ میززززان پزززروتئین در نمونزززه( %10اسزززید 

 هیدرولیزاسیون

 تعیین پروفایل اسیدآمینه-

یزل اسزیدهای آمینزه، ابتزدا ابه منظور تعیین پروف

سزاعت در  24پودر پروتئین هیدرولیز شده برای مدت 

 با استفاده از هیزدروکلریکسلسیوس  درجه 110دمای 

به همین منظور میزان . نرمال هیدرولیز کامل شد 6 اسید

های هضم ریخته و گرم نمونه هشک شده در لوله 1/0

نرمزال بزه آن  6میلی لیتر اسید هیدروکلریک  5/7میزان 

هزای هضزم در آون در دمزای اضافه گردید. سپس لوله

داده سزاعت قزرار  24برای مدت  سلسیوس درجه 110

ها با آب مقطزر بزه شد. در این حالت، حجم درون لوله

 45/0میلززی لیتززر رسززانیده و بززا اسززتفاده از فیلتززر  25

میکرونی، فیلتر شدند. سپس بزا اسزتفاده از فنیزل ایززو 

سازی عمل مشت (Phenyl Isothiocyanate) سیاناتتیو

. میزان اسیدهای آمینزه کزل بزا شداسیدهای آمینه انجام 

)آلمان( بزا   Smart lineمدل HPLCاز دستگاه استفاده 

-RF)با آشزکار سزاز فلورسزنت  C18استفاده از ستون 

 . (Nemati et al., 2012شد )انجام  (530

 مرکب حاوي پروتئینپوشش  هیته-

درصزد وزنزی/  2محلول کیتوزان با حزل کزردن 

درصززد حجمززی/  1حجمززی کیتززوزان در اسیداسززتیک 

بهترکیتزوزان،  بزرای حزل شزدن آمزد.حجمی بدسزت 

سزاعت در دمزای اتزاا بزا همززن  3محلول بزه مزدت 

درصززد 2محلزول  هیزته یبزرا مغناطیسزی همززده شزد.

گزرم پزودر  20ابتزدا  کیتزوزانپوشزش  یحجم -یوزن

و عمل هزم  دیلیتر آب مقطر اضافه گرد کیبه  کیتوزان

دور در دقیقززه انجززام شززد و در  1200زدن بززا سززرعت 

 سلسزیوس درجزه 70 یمادر د قهیدق 30ادامه به مدت 

صزمغ دانزه (. محلول Rahim, 2011شد ) دهیحرارت

از طری  انحلال  یوزن -یوزندرصد  1در سط   شاهی

 1200در آب مقطر و هم زدن شدید بزا سزرعت  صمغ

سزاعت  24بزه مزدت  یدور در دقیقه با همزن مغناطیس

-میلزی 200در دمای محیط تهیه گردید. در مرحله بعد 

اضزافه صمغ به آرامی به محلول  کیتوزان محلول از لیتر

. پس افتی ادامه زدنساعت عمل هم 4شده و به مدت 

بزا   سزرولیدرصد گل 2 زانیمدت ابتدا م نیاز گذشت ا

( بزه درصد 1و  5/0شده )  زیدرولیه نیدو سط  پروتئ

مخلزو  و بعزد از  یکیبه صورت مکان توزانیمحلول ک

اضزافه  یبزیپوشزش ترک هایشدن به محلول کنواهتی

و به مدت دو دقیقه عمل همزدن به کمک دسزتگاه  شد

دور در دقیقه صورت گرفت  9000همو نایزر و با دور 

پوشزش پخزش  سیبه طور یکنواهت در ماتر هادیتا پپت

 (. Ojagh et al., 2010) شدند

 تهیه و آماده سازي شتر مرغ-

از  ازیزمزورد ن قسزمت سزینه()مزرغ شترگوشت 

 تیزو بزا رعا یداریزهر نزور مرکز فزروش شهرسزتان

تخصصزی صزنایع شزگاهیانتقزال بزه آزما  یصح طیشرا

و  گردیزدمنتقزل  دانشگاه آزاد اسلامی واحد نور غذایی

بزا وزن  ییهزالهی، فگوشت شترمرغ یپس از آماده ساز

 100-80) هزای شزتر مزرغ شد. فیله هیگرم ته 100-80

+ کیتزوزان) ترکیبزیدر پوشزش  قزهیدق 1گرم( به مدت 

 ترکیبیپوشش  نی(( و همچندرصد 1)صمغ دانه شاهی 

درصزد   1و  5/0کنجاله کنجد در دو سط  شده با  یغن

ها را از محلول هار  نموده و ور شدند، سپس آنغوطه

اجازه داده شد تا آب چک انجام شزد  هیثان 30به مدت 

درصززد  2در محلززول  هیززثان 30و بعززد از آن بززه مززدت 
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متقززاطع در  ونززدید تززا پغوطززه ور شززدن میکلسزز دیزکلر

 جزادیبعزد از ا. (Pirnia et al., 2020)شزد اپوشش القز

به  یبردارو نمونه ینگهدار خچالیها در پوشش، نمونه

 کبزاریروز  3 یفواصل زمان یط یصورت کاملا تصادف

ها صورت گرفتزه و جهزت ( از آن12و  9، 6، 3)صفر، 

 .دیگرد یبردارنمونه ،یکروبیم یهاآزمون

  ترکیبات شیمیایی گوشت شتر مرغ عیینت-

ترکیززب شززیمیایی فیلززه تززازه شززتر مززرغ شززامل 

و هاکسززتر کززل بززه روش  رطوبززت، پززروتئین، چربززی

AOAC ،گیری شداندازه (AOAC, 2005). 

  pHگیري اندازه-

لیتر آب مقطر اضافه شزد میلی 45گرم از هر نمونه به  5

 کزن قزرار داده شزدثانیه در یک مخلزو  30و به مدت 

متززر دیجیتززالی کززه بززا  pHهززا بززا نمونززه pHسززپس 

کززالیبره گردیززده بززود،  7و  pH 4اسززتانداردهایی در 

 (.Valipour et al., 2017) گیری شداندازه

 شمارش باکتري کل و سرمادوست-

گرم از نمونه گوشزت در  10میکروبی  هایآزمونبرای 

میلی لیتر سرم فیزیولو ی اسزتریل  90شرایط استریل با 

ثانیزززه در یزززک مخلزززو  کزززن  60بزززه مزززدت  85/0

همو ن شد. از هزر  (رانیا-Hastaran teb)آزمایشگاهی

نمونه سه بار به صورت جداگانزه نمونزه بزرداری شزد. 

هزای هزای کزل و بزاکتریبرای شمارش تعداد بزاکتری

هزززای تهیزززه شزززده، از محزززیط سرمادوسزززت نمونزززه

-Merck) (Tryptic Soy Agar)آگززار سززویتریپتیک

های کشت داده شده مربو  به استفاده شد. پلیت (آلمان

ساعت انکوباسزیون در  48های کل بعد از تعداد باکتری

هززای مربززو  بززه و پلیززت سلسززیوسدرجززه  35دمزای 

روز انکوباسزیون در  10های سرما دوست بعد ازباکتری

 Valipour etشزمارش شزد ) سلسیوسدرجه  4دمای 

al., 2017.) 

 تجزیه و تحلیل آماري-

 بزودن نرمزال بزه توجه با ها،داده تحلیل و جزیهت

آنزالیز  روش از اسزتفاده بزا واریزانس، همگنزی و هاداده

اسزتفاده  (One-Way ANOVA)واریانس یزک طرفزه 

 در دانکزن آزمزون از هزاداده میانگین مقایسهشد. برای 

 صزورت بزه هزاداده درصد استفاده شد. تمزام 5سط  

 3 در هزاارزیابی و شد شگزار معیار انحراف ± میانگین

 SPSS versionافززار ) نزرم از. پذیرفت صورت تکرار

 نمودارهزا رسزم بزرای Excelو  هاداده آنالیز برای (18

 .گردید استفاده

 

 هایافته

 تعیین مقادیر پروتئین در تیمارهاي مختلف -

میزززان پززروتئین اولیززه کنجالززه کنجززد برابززر بززا 

ن اولیززه ایزولززه درصززد و میزززان پززروتئی 21/1±45/23

درصد بزوده اسزت.  54/51±43/1کنجاله کنجد برابر با 

هزای هیزدرولیز شزده نتایج مربو  به مقزادیر پزروتئین

ارائزه ( 1)نز و فلاورزایزم در جزدول اتوسط آنزیم آلک

داری از لحاظ میزان پزروتئین شده است. اهتلاف معنی

های هیدرولیز شده تحزت تزاثیر آنززیم و در بین نمونه

به طوری که  (.p<05/0)های مختلف مشاهده شد انزم

میزان پروتئین هیدرولیز شده توسزط آلکزانز بیشزتر از 

(. همچنزین بزا افززایش p<05/0)فلاورزایم بوده است 

داری زمان هیزدرولیز مقزادیر پزروتئین بزه طزور معنزی

 (. p<05/0)افزایش یافت 
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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 اردمعنی 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.) 

 درجه هیدرولیز-

نتززایج مربززو  بززه مقززادیر درجززه هیززدرولیز 

هززای هیززدرولیز شززده توسززط آنزززیم آلکززلاز و پروتئین

ارائزه شزده اسزت. اهزتلاف ( 2)فلاورزایم در جزدول 

از لحززاظ میزززان درجززه هیززدرولیز در بززین داری معنززی

هزای های هیدرولیز شده تحت تاثیر آنزیم و زماننمونه

(. به طزوری کزه درجزه p<05/0)مختلف مشاهده شد 

هیدرولیز توسط آلکانز بیشتر از فلاورزایم بوده اسزت 

(05/0>p همچنین با افزایش زمان هیزدرولیز مقزادیر .)

افززایش یافزت درجه هیزدرولیز بزه طزور معنزی داری 

(05/0>p .) 

 مختلف هايآنزیم از استفاده با شده هیدرولیز هايمقادیر درجه هیدرولیز پروتئین -(2) جدول

 آنزیم                         آلکالاز فلاورزایم

 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 -

هزای نتایج مربو  به ترکیب اسید آمینه پزروتئین

 90با آنزیم آلکانز و فلاورزایم در زمان  هیدرولیز شده

دقیقه )با توجه به بانتر بودن بازیافت پروتئینی و درجه 

ارائزه شزده اسزت.  3هیدرولیز در این زمان( در جدول 

در مجموع بانترین مقادیر اسید آمینه در مطالعه حاضر 

اسید آمینه ضروری بزرای آنززیم آلکزانز و فلاورزایزم 

درصد بوده است، بانترین مقادیر  55/9و  25/8آر نین 

اسید آمینه در مطالعه حاضزر اسزید آمینزه غیرضزروری 

 01/18برای آنزیم آلکانز و فلاورزایم گلوتامیک اسزید 

درصد بوده است. نسبت اسید آمینزه ضزروری 39/18 و

به غیرضروری آلکانز و فلاورزایم به ترتیزب برابزر بزا 

مینه ضروری به کزل است و میزان اسید آ 93/0و  94/0
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 30/48و  54/48اسید آمینه موجود به ترتیزب برابزر بزا 

 است.

 

 دقیقه 90هاي هیدرولیز شده کنجاله کنجد با آنزیم آلکالاز و فلاورزایم در زمان آمینه پروتئینترکیب اسید -(3) جدول

 

 حد مجاز
(FAO/ 

WHO,  
1990) 

مونه(گرم ن 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

 1آر نین 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 -
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 میزان اسید آمینه کل 37/98 96/97 -

 2 زیآبگر نهیآم یدهایاس 38/34 38/30 -

 اسیدآمینه ضروری1

 مجموع اسیدهای آمینه آبگریز )آننین، والین، ایزولوسین، لوسین، تیروسین، فنیل آننین، تریپتوفان، پرولین، متیونین و سیستئین(2

 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   خاکستر )%( پروتئین )%( چربی )%( رطوبت )%( 

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

 

 طی مدت نگهداري pHتغییرات -

ارائه ( 1)در نمودار  pHنتایج مربو  به تغییرات 

شده است. با توجه بزه نتزایج آنزالیز آمزاری تیمارهزای 

داری بزا مختلف در روز صفر نگهداری اهزتلاف معنزی

در  pH(. با افزایش زمزان مقزادیر <05/0pهم نداشتند )

تمامی تیمارها رونزد کاهشزی و افزایشزی داشزت و در 

انتهززای دوره نگهززداری  مجمززوع بیشززترین مقززادیر در

. با توجه به نتایج آنزالیز آمزاری (p<05/0)مشاهده شد 

در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشزاهده 

شد. با افزایش غلظت پزروتئین هیزدرولیز شزده نتزایج 

ام  12بهتززری مشززاهده شززد، بززه طززوری کززه در روز 

در تیمزززززار  pHنگهزززززداری  کمتزززززرین مقزززززادیر 

درصززد و 1تئین هیززدرولیز شززده پوشش+صززمغ+پرو

 .(p<05/0) بیشترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده شد
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 هاي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمار pHمقادیر  -(1نمودار )

 

 

 طی مدت نگهداري بار میکروبی کلی در میزانتغییرات -

( 2)در نمزودار  بار میکروبی کزلنتایج مربو  به 

ارائه شده است. با توجه به نتایج آنالیز آماری تیمارهای 

داری بزا مختلف در روز صفر نگهداری اهزتلاف معنزی

بزاکتری  میززان(. با افزایش زمزان <05/0pهم نداشتند )

کل در تمامی تیمارها افزایش یافت و ایزن تغییزرات در 

. بزا توجزه بزه نتزایج (p<05/0)تیمار شاهد بیشتر بود 

در تیمزار  میززانآماری در اکثر روزهزا بیشزترین آنالیز 

شاهد، مشاهده شد. با افزایش غلظت پروتئین هیدرولیز 

  12شده نتایج بهتری مشاهده شد، به طوری که در روز 

نگهززززداری کمتززززرین بززززاکتری کززززل در تیمززززار 

و درصززد  1پوشش+صززمغ+پروتئین هیززدرولیز شززده 

.(p<05/0) بیشترین مقادیر در تیمار شاهد مشاهده شد
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 هاي مختلف طی مدت زمان نگهداريدر تیمار مقادیر باکتري کل -(2نمودار )

طری مرردت  در براکتري سرمادوسرتتعرداد تغییررات -

 نگهداري

بزاکتری سرمادوسزت در تعزداد نتایج مربزو  بزه 

ارائه شده است. بزا توجزه بزه نتزایج آنزالیز ( 3)نمودار 

روز صززفر نگهززداری آمززاری تیمارهززای مختلززف در 

(. با افزایش <05/0pداری با هم نداشتند )اهتلاف معنی

بززاکتری سرمادوسززت در تمززامی تیمارهززا  میزززانزمززان 

افزایش یافت و این تغییرات در تیمار شاهد بیشتر بزود 

(05/0>p) با توجه به نتایج آنالیز آماری در اکثر روزها .

ا افززایش در تیمار شاهد، مشاهده شد. ب میزانبیشترین 

غلظت پروتئین هیدرولیز شده نتایج بهتری مشاهده شد 

و همچنین نتایج در ارتبا  با تیمارهای حاوی پزروتئین 

  12هیززدرولیز شززده بهتززر بززود بززه طززوری کززه در روز 

باکتری سرمادوسزت در تیمزار  تعداد نگهداری کمترین

درصززد و 1پوشش+صززمغ+ پززروتئین هیززدرولیز شززده 

 .(p<05/0) ار شاهد مشاهده شددر تیمتعداد بیشترین 

 

 

 

 

 

 

 

 



 همکارانو  سجادی                                                                                                                                                  پوشش دهی شده با پروتئین گیاهیشترمرغ  فیله

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

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

 

 بحث و نتیجه گیري

میزززان پززروتئین اولیززه کنجالززه کنجززد برابززر بززا 

درصد و میززان پزروتئین ایزولزه کنجالزه  21/1±45/23

درصد بوده است. همچنین  54/51±43/1کنجد برابر با 

مقادیر پروتئین هیزدرولیز شزده در تیمارهزای مختلزف 

بزر اسزاس درصزد بزوده اسزت.  41/89 -44/55مابین 

و  زولزهیا یهزانیمشخص شده است کزه پزروتئ ج،ینتا

برهززوردار  ییبززان زانیززشززده از م زیدرولیززه نیپززروتئ

توانند در توسزعه محصزونت یها منیپروتئ نیهستند. ا

 یبزرا ایزبه عنوان ارزش افزوده اسزتفاده شزوند  ییغذا

در فرمزول هزوراا دام مزورد  نیسزط  پزروتئ شیافزا

شزده  زیدرولیزنمونزه ههمچنزین . رنزدیاستفاده قزرار گ

 یهزانینسبت به پروتئ نیاز پروتئ یمقدار بانتر یحاو

 لیزموضزوع بزه دل نیزو کنجاله دانه کنجد بود. ا زولهیا

 یو سزپس جداسزاز زیدرولیزها در اثر هنیپروتئ هیتجز

شزده اسزت  زیدرولیاز نمونه ه ینیرپروتئیغ یهاقسمت

(Aondona et al., 2021.)  

شزده اسزت کزه زمزان  یبررسز  ،یزتحق نیا در

 زیدرولیزه ندیپارامتر مهم در فرآ کیبه عنوان  زیدرولیه

زمززان  شیدارد. بززا افزززا یقابززل تززوجه ریتززأث نیپززروتئ

 نیشزتریو ب ابزدییم شیافززا یمیآنز تیفعال ز،یدرولیه

بزه  هزای بزانتر هیزدورلیزیهادر زمان زیدرولیدرجه ه

 زیدرولیزکزه ه دهزدیامزر نشزان م نیز. ادیزآیدست م

مرحلزه  نیو در ا شودیآغاز م عیفاز سر کیبا  یمیآنز

بزر  عزلاوه .شزودیشکسته م یدیپپت وندیپ یادیتعداد ز

 یر کلزبه طو میآنز تیفعال ند،یزمان فرآ شیبا افزا ن،یا
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 شزودیم شزتریسوبسزترا ب یآن بر رو ریو تأث تریطونن

(Shahosseini et al., 2022)ممکزن اسزت بزه  نیز. ا

 یدهایززپپت دیززو تول زیدرولیززه زانیززم شیافزززا یمعنززا

 یمیمستق ریتأث تواندیباشد که م دهاینواسیکوچکتر و آم

 داشزته باشزد. نیپزروتئ یینهزا یبر هواص و کاربردها

 نیپزروتئ زیدرولیزه نزدیدر فرآ زیدرولیزهزمان بنابراین 

بزه طزور قابزل  توانزدیاسزت و م یاتیزپزارامتر ح کی

 باشد رگذاریتأث ندیفرآ یینها جهیو نت ییبر کارا یتوجه

(Mirzapour et al., 2022; Nemati et al., 2019). 

همچنززین درجززه هیززدرولیز توسززط آلکززانز بیشززتر از 

هزا پزروتئین در یآنزیمز فلاورزایم بوده است. هیدرولیز

 هزاص عملکزردی هزواص بزا پپتیزدهای ایجزاد سبب

 میتوانزد آنها R تاثیر زنجیره جانبی گروه فعال گردد.می

 گزروه در بیشزتر هرچزه گزرفتن قزرار دسزترس در بزا

 بسزیاری متفزاوت هزایآنزیم باشد. مرتبط آمینواسیدها

و...  فلاورزایزم  آلکزانز، کیموتریپسزین، همانند پپسین،

 حیزوانی و گیزاهی مختلف هاییدرولیز پروتئینه برای

 بر مصرفی هایآنزیم نوع گرفته است. قرار استفاده مورد

 آنهزا هزواص عملکزردی و تولیزدی پپتیزدهای نزوع

 هیزدرولیز شده در استفاده آنزیم باشد. نوعمی تاثیرگذار

پپتیدهای زیسزت  تولید در مهمی بسیار نقش هاپروتئین

-پزروتئین بزه هیدرولیز الگوی بر رازی کنند،می ایفا فعال

 اهتصاصزی فعالیزت هسزتند. گزذار تزاثیر مستقیم، طور

-در توالی آمینواسیدها ترکیب و مقدار بر سایز، ها،آنزیم

 آن زیسزتی فعالیت بر بنابراین و تولید شده پپتیدی های

 ,.Mirzapour et al., 2022; Nemati et alاست ) موثر

2012.) 

 یدانیاکسیو هواص آنت ییدرا ارزش غذا یبرا

 بیشده، مطالعه ترک زیدرولیه نیمانند پروتئ یمواد مغذ

 یهززاتیاسززت. فعال یآنهززا ضززرور نززهیآم یدهایاسزز

قزرار  نزهیآم دیاسز لیپروفا ریکه تحت تأث یکیولو یزیف

و  نیپزروتئ یهزایژگیبه شدت مزرتبط بزا و رند،یگیم

 یاواحزده نزه،یآم یدهایاس شده هستند. زیدرولیه دیپپت

 تواننزدیهسزتند و هزر کزدام از آنهزا م نیسازنده پروتئ

 یکیولزو یدر سزاهتار و عملکزرد ب یمختلفز یهانقش

 ,.He et al., 2013; Gahnbarnia et al) داشزته باشزند

باتوجه به بانتر بودن مقادیر پزروتئین و درجزه . (2022

دقیقزه، پروفایزل اسزید  90هیدرولیز در زمان هیدورلیز 

هایدیاسزروتئین تعیین شد. بر اساس نتایج، آمینه این پ

هایدیاس، (Hydrophobic Amino Acids) زیآبگرنهیآم

 تیاست. فعال یقو یدانیاکسیآنت یهایژگیبا و اینهیآم

حلقه  هیتجز لیبه دل زیآبگرنهیآمهایدیاس یدانیاکسیآنت

موجود در سزاهتار آن  لقهح نیآن است که ا دازولیمیا

 دیاس نیا .کندیآزاد را فراهم م یهاکالیامکان مهار راد

را  یدانیاکسیآنت تیفعال یقادر است به طور مؤثر نهیآم

مجمزوع آزاد انجزام دهزد.  یهزاکالیمهار راد  یاز طر

 یبزرا 38/30و  38/34برابزر بزا  زیآبگر نهیآم یدهایاس

 ،یبوده است. به طور کلز بیبه ترت میآلکانز و فلاورزا

 طیمورد استفاده و شزرا می، نوع آنزتفاوت در ماده هام

 دهزدینشزان م است و نتایجه موثردر ترکیب اسید آمین

-دیاس به علت دارا بودنشده  زیدرولیه یهانیکه پروتئ

-مزیاکسیدانی شدت دارای فعالیت آنتیبه ،زیآبگرنهیآم

 ,.Aondona et al., 2021; Gahnbarnia et al) باشزد

ادیر اسززید آمینززه در در مجمززوع بززانترین مقزز (.2022

مطالعه حاضر اسید آمینه ضروری برای آنزیم آلکزانز و 

درصزد بزوده اسزت،  55/9و  25/8فلاورزایزم آر نزین 

بانترین مقادیر اسید آمینه در مطالعه حاضر اسید آمینزه 

غیر ضروری برای آنزیم آلکانز و فلاورزایم گلوتامیک 
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 بززر اسززاسدرصززد بززوده اسززت. 39/18و 01/18اسززید 

(FAO/WHO (1990بزه  یضزرور نزهیآم دی، نسبت اس

درصد باشد و نسبت  40کمتر از  دینبا هانهیآم دیکل اس

 6/0کمتزر از  دیزنبا یضرور ریبه غ یضرور نهیآم دیاس

با توجه بزه نتزایج نسزبت  .FAO/WHO (1990))باشد

ضروری آلکانز و فلاورزایم اسید آمینه ضروری به غیر

اسزت و میززان اسزید  93/0و  94/0به ترتیب برابزر بزا 

آمینه ضروری به کل اسید آمینه موجود به ترتیب برابزر 

 ریمقزاد یکنجالزه حزاو نیزااسزت.  30/48و  54/48با 

 دیاست و نسبت اسز یضرور نهیآم یدهایاز اس یمناسب

در محدوده قابزل  زیآن ن یضرور ریبه غ یضرور نهیآم

نجالزه کزه ک دهنزدینشزان م جیتان نیقرار دارد. ا یقبول

بزا  نیمنبع هوب از پزروتئ کیبه عنوان  تواندیکنجد م

مزورد  هیزدر تغذ یضزرور نهیآم یدهایبان و اس تیفیک

 .ردیاستفاده قرار گ

فیلزه مقادیر رطوبت، چربی، پروتئین و هاکسزتر 

درصززد ،  33/52بززه ترتیززب برابززر بززا  شززتر مززرغ

درصززد بززوده  02/1درصززد و  24/16درصززد ، 43/11

 لزهیطوبت، چربی، پروتئین و هاکسزتر فاست. مقادیر ر

درصد ،  30/65به ترتیب برابر با  ایدر مطالعه شتر مرغ

 درصزد بزوده اسزت 1درصزد و 8/19درصد ،  33/11

(Pirnia et al., 2020). یدر پارامترهززا هززاتفاوت 

انزدازه  ،یجنسز یهاتفاوت ،یزیرتخم ندیفرآ ،یاهیتغذ

 یطززیمح یرهزاپارامت ریو سزا یزنزدگ هیزشزترمرغ، ناح

بزدن شزترمرغ  ییایمیش باتیعلت تنوع در ترک تواندیم

تنزوع ممکزن اسزت  نیز(. اPirnia et al., 2020باشد )

 مرغگوشت شتر یحس یهایژگیدر و یراتییمنجر به تغ

 ،یشود، از جمله طعم، بو، بافت، رنگ و ظزاهر سزطح

عنوان گوشت شزترمرغ بزه رشیپذ تیدر قابل یریکه تأث

بزدن  ییایمیشز بیممکن است ترک ن،ینغذا دارد. همچ

باشزد  رگزذاریتأث زیزن یکروبزیرشزد م یشترمرغ بر رو

(Heydari et al., 2020.) 

پزذیر در مزدت زمزان از جمله فاکتورهای تغییزر

تزوان باشد که میمی pH های گوشتیفرآوردهنگهداری 

 های گوشزتیفرآوردهاز تازگی  یآن را به عنوان شاهص

العه حاضر نیزز بزا افززایش زمزان در نظر گرفت. در مط

در تمامی تیمارها در ابتدای دوره نگهزداری  pHمقادیر 

شده در روز افت مشاهدهکاهش و سپس افزایش یافت. 

 تیزدر اثزر فعال هیاول pHاز کاهش  یششم احتمانً ناش

 یدهایاسز دیزو تول کیدنکتیاسز یهایباکتر یکیمتابول

 یهززایرشززد باکتر یرا بززرا طیاسززت کززه شززرا یآلزز

 هیزمرحله، تخل نی. پس از اسازدیفاسدکننده نامساعد م

 pH یجیتززدر شیو افزززا یدراتیززکربوه یسوبسززتراها

مقزاوم  یکروبیم یهاتیمجدد جمع یسازفعال بهمنجر 

با توجه بزه  (.Afsharmanesh, 2017) گرددیم دیبه اس

نتایج آنالیز آماری در اکثزر روزهزا بیشزترین مقزادیر در 

 صزمغ دانزه -مشاهده شد. افزودن کیتوزان تیمار شاهد،

های نگهداری سبب کنزد شزدن رونزد طی زمان شاهی

 نیززدر ا یکروبززیمهززار م سززمیمکان .شززد pHافزایشززی 

 یی)بزا توانزا تزوزانیک یسزتینر یاز اثزر س یمطالعه ناش

از  یگرم منف یهایباکتر یسلول یساهتار غشا بیتخر

فعززال  بززاتی( و ترککیبززرهمکنش الکترواسززتات  یززطر

)از جملززه  یموجززود در صززمغ دانززه شززاه یسززتیز

 تیبززا هاصزز یفنززول بززاتیو ترک هززانونتیگلوکوز

و  (Aghababaei et al., 2022) باشزدی( میکروبیضدم

نتایج بهتزری مشزاهده  پروتئین هیدرولیز شدهبا افزودن 

شد و همچنین با افزایش غلظت نیز تاثیر مثبتی در ایزن 

کزن اسزت بزدلیل اثزرات رابطه داشت علت این امر مم
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هزا، در برابر رشد باکتری پروتئین هیدرولیز شدهمهاری 

و تبزدیل آن بزه  دی اکسید کربن گلیکو نولیز و انحلال

اسید کربنیزک طزی دوره نگهزداری نسزبت داده شزود 

(Shahinfar et al., 2017 .) 

سزرما  یمربو  به بزاکتر جیدر مطالعه حاضر، نتا

اند. بزر داشزته یهزوانکل بزا هزم هم یدوست و باکتر

 یباکتر تعداد نیشتریدر اکثر روزها، ب ج،ینتا نیاساس ا

شززاهد  مززاریدر ت بززار میکروبززی کلززیسزرما دوسززت و 

 یصمغ دانزه شزاه-توزانیبا ک یدهمشاهده شد. پوشش

شده است.  یاکترب ریمقاد شیباع  کند شدن روند افزا

 یبزاکتر یسزلول یموجود در غشزا یدهایپیبا ل توزانیک

 نیز. ادهزدیو ساهتار غشزا را اهزتلال م کندیعامل مت

از  ،یسزلول یمنجزر بزه نشزت محتزوا تواندیاهتلال م

 شود. یمرگ سلول تیغشا و در نها لیدست دادن پتانس

فعززال  یهاگونززه دیززتول توانززدیم تززوزانیکهمچنززین 

کنززد.  جززادیرا ا یبززاکتر یهادرون سززلول یژنیاکسزز

و  یژنیاکسز یهزاکالیدمانند را یژنیفعال اکس یهاگونه

دارنزد و  یقزو یکروبیاثرات ضد م درو ن،یه دیپراکس

 یدهایززپیو ل هززانی، پروتئDNA بیبززه آسزز تواننززدیم

 ,.Aghababaie et al) وارد کننززد یدیاکسزز یبززاکتر

2022; Shakour et al., 2021)صزمغ دانزه  نی. همچنز

هززا، فلاونول ریززنظ یبززاتیداشززتن ترک لیززبززه دل یشززاه

 یدارا نیرسززتیو م دیاسزز کیززکافئ د،یاسزز کیززکلرو ن

 Alqahtani) دارنزد یقابل توجه یکروبیهواص ضدم

et al., 2019; Haj Bloukh et al., 2022).  همچنزین

سبب کنزد شزدن رونزد  پروتئین هیدرولیز شدهافزودن 

. هزواص افزایش باکتری کل و باکتری سرمادوست شد

ت های هیدرولیز شده در مطالعزاضد میکروبی پروتئین

 ;Pezeshk et al., 2019گذشته نیز بیزان شزده اسزت )

Mirzapour et al., 2022; Ghanbarnia et al., 

هززواص  یاهیززشززده گ زیدرولیززه نیپززروتئ .(2022

 هززانیپروتئ نیززدارد. ا یقابززل تززوجه یکروبیضززدم

عمزل  یکروبزیرشد م یهابه عنوان مهارکننده توانندیم

نفوذ  هاکروبیم یسلول یبه غشاها توانندیکنند. آنها م

 هزارفتن آن نیکرده و آنها را نقض کنند، که منجر به از ب

شزده  زیدرولیزه یهزانیپروتئ ن،یز. علاوه بزر اشودیم

ماننزد  هزاکروبیم یدر ساهتار سلول یراتییتغ توانندیم

 یهزانیپروتئ ای هامیآنز بیتخر ،یسلول یغشا بیتخر

 نیتئپزرو جزه،یدر نت .کننزد جزادیا یمهزم داهزل سزلول

عامزل  کیزبزه عنزوان  توانزدیم یاهیشده گ زیدرولیه

 ,.Pezeshk et al) اسزتفاده شزود. یقزو یکروبیضزدم

2019; Ghanbarnia et al., 2022). 

مطالعه حاضزر، مشزاهده شزد کزه  جینتا براساس

هززواص  یدارا یصززمغ دانززه شززاه-تززوزانیپوشززش ک

 زیدرولیه نیافزودن پروتئ ن،یاست. همچن یکروبیمضد

هزواص ذکزر شزده  شینجاله کنجد، باع  افززاشده ک

کزه شزامل پوشزش و  یماریت گر،ی. به عبارت دشودیم

 لزهیف یکروبزمی فسزاد رونزد توانسزت باشزد، %1 دیپپت

و  انزدازدیب  یزبزه تعو یشترمرغ را به طور قابل تزوجه

 نیپزروتئبنزابراین دهزد.  شیآن را افززا یعمر ماندگار

 کیزبزه عنزوان  توانزدیشده کنجاله کنجزد م زیدرولیه

عمززل کنززد و رونززد فسززاد  یعززیعامززل نگهدارنززده طب

 دیزدر تول رسدی. به نظر ماندازدیب  یرا به تعو یکروبیم

 نیشترمرغ، اسزتفاده از پزروتئ لهیگوشت ف یبندو بسته

-تزوزانیشده کنجاله کنجد به همراه پوشش ک زیدرولیه

 یروش مزؤثر بزرا کیزبزه عنزوان  ،یصمغ دانزه شزاه

. موثر باشزدمحصول،  یو زمان ماندگار تیفیک شیافزا

و بهبزود  یفزیک یهزایژگیبه بهبود و تواندیاقدام م نیا
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 کنندگان شود.مصرف تیرضا شیافزاباعزز   تیززمحصززول کمززک کنززد و در نها یمانززدگار
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