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 چکیده

های  اکسیدانی و ضد باکتریایی به افزایش ماندگاری فرآورده با خواص آنتی های روغنی اسانسهای خوراکی حاوی  استفاده از پوششمقدمه: 

سینه بر کیفیت درصد(  2و  1، 5/0، 25/0های مختلف اسانس باریجه ) با غلظت در این مطالعه تاثیر پوشش کیتوزان .کند گوشتی کمک می
 .بررسی شدروز نگهداری سرد  12 طیمرغ 

، خواص بیوشیمیایی از نظر های مرغ، دهی سینه پس از پوشش باکتریال اسانس باریجه سنجیده شد. ابتدا، خواص آنتیها:  مواد و روش

 . قرار گرفتند ارزیابیمورد  پذیرش کلی  و ویژگی باکتریولوژیکیهای رنگی،  یافت، شاخص

ها بطور  دهی نمونه (. پوششp<0.05بود ) اشرشیاکلیموثرتر از  باسیلوس سرئوسنتایج نشان داد اسانس باریجه روی باکتری ها:  يافته

و تشکیل ترکیبات ازت فرار کسیداسیون لیپید ا  (. پوششp<0.05های سینه مرغ را بهبود بخشید ) نمونه pHهای رطوبت،  معناداری ویژگی
اسانس باریجه با افزایش غلظت (. p<0.05ها شد ) (. همچنین سبب حفظ سفتی بافت نمونهp<0.05) به تاخیر انداخت ها را در نمونه

ها  (. بررسی شاخص رنگی نشان داد استفاده از پوششp<0.05ها بهبود یافت ) های شیمیایی، یافت و تآخیر در فساد لیپیدی نمونه ویژگی
به طور  دهی شده ی پوششها فساد میکروبی در نمونه(. p<0.05افزایش نشان داد ) *bشد درحالیه شاخص  *aو  *Lسبب کاهش شاخص 

ها نتایج بهتری نسبت  در تمام آزمایشدرصد اسانس باریجه  2های حاوی  . نمونه(p<0.05) نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت داری معنی
 (.p<0.05یکسان و بالاتر از سایر تیمارها بود ) اسانس درصد 2و  1 امتیاز حسی تیمار حاوی(. p<0.05)به سایر تیمارها داشت 

به عنوان یک نگهدارنده طبیعی باعث  اسانس روغنی باریجه با کیتوزان مطالعه نشان داد که استفاده از در مجموع، نتایج این گیری: نتیجه

 .شود های گوشتی می افزایش ماندگاری فرآورده
 

 Ferula gummosa Boiss، ، کیتوزان، مدت زمان نگهداری، سینه مرغخوراکی اسانس، پوشش :کلیدی های واژه

 
 email: arman.bayati74@gmail.com                                                                                                         مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
مصرف گوشت مرغ در چند سال گذشته به دلیل محتوای 
کم چربی، ارزش غذایی بالا، طعم متمایز و هزینه تولید 

های گوشتی افزایش  پایین نسبت به سایر فرآورده نسبتاً
گوشت مرغ در برابر رشد فساد، . یافته است

های اکسیداتیو بسیار  زا و واکنش های بیماری میکروارگانیسم
محتوای  .حساس است و ماندگاری بسیار کوتاهی دارد

نسبتاً بالا منجر  pH پروتئین بالا، سطح رطوبت بالا و مقدار
که شرایط هوازی  حالی شود، در به فساد میکروبی گوشت می

 Hashemi et) شود باعث اکسیداسیون لیپید و پروتئین می

al., 2022.) زا )مانند  های بیماری علاوه بر این، باکتری
( لیستریا مونوسیتوژنزو  کمپیلوباکتر ژژونی، سالمونلا

های ناشی از غذا را ایجاد  توانند انواع مختلفی از بیماری می
کنند و بار سلامت عمومی، اقتصادی و اجتماعی زیادی را 

 ,.Zheng et al) در سراسر جهان به همراه داشته باشند

(. باتوجه به گرایش مصرف کننده به سبک زندگی 2023
های طبیعی  اکسیدان گرایشی به سمت استفاده از آنتیسالم، 

و عوامل ضد میکروبی به عنوان جایگزینی برای 
های شیمیایی مواد غذایی وجود دارد، زیرا تصور  افزودنی

شود که کیفیت گوشت را بدون عوارض جانبی بهبود  می
بنابراین، یک  (.El Bayomi et al., 2023) بخشند می

ها مورد نیاز است،  روش بالقوه برای غلبه بر این چالش
های پوشش که از مواد  های خوراکی و تکنیک فیلم

های نامطلوب  شیمیایی زیست فعال در برابر واکنش
کنند و واکنش احتمالی آنها را با مواد مغذی  محافظت می
ه در نتیجه پایداری غذا در طول کنند، ک محدود می

 ,.Hashemi et al) یابد سازی و پردازش بهبود می ذخیره

2022.) 
های  ساکارید کاتیونی( یکی از پوشش کیتوزان )پلی

های زیست فعال آن از  خوراکی است که به دلیل ویژگی
های ضد قارچی، ضد باکتریایی و  جمله فعالیت

.بطورکلی،  شود اده میاکسیدانی در صنایع غذایی استف آنتی
یک پلیمر زیستی طبیعی است که از پوسته کیتوزان 

 آید و به عنوان ایمن خرچنگ و میگو به دست می
(GRAS )های کیتوزان  پوشش .بندی شده است طبقه

های گرم منفی و گرم  فعالیت ضد باکتریایی در برابر باکتری
ا فعالیت ضد میکروبی آنها ر . مثبت از خود نشان دادند

به عنوان مثال ترکیب با توان از طریق برخی رویکردها  می

 ,.Farokhzad et al) بهبود بخشیدهای گیاهی  اسانس

 (Ferula gummosa Boiss) باریجه اسانس (.2023
محتوی است که به دلیل  Umbelliferae متعلق به خانواده

 درایپینن -βپینن و -αاجزای فنلی مانند سابینن،  بالای
 اکسیدانی و ضد میکروبی شناخته شده است فعالیت آنتی

(Heydari-Majd et al., 2019 .) مطالعات متعددی در
. انجام شده است و اسانس آنگیاه باریجه و  مورد خواص

Sanseverino ( گزارش کردند 2001و همکاران ) لیمونن
. ترکیب معطر اصلی این گیاه است گیاه باریجه جدا شده از
که  دریافتند (2000و همکاران ) Sayyahهمچنین 

را  اسانس باریجه درصد از ترکیبات 79ها حدود  مونوترپن
رسد پوشش کیتوزان  به نظر می . بنابراین،دهند تشکیل می

فعال یک استراتژی کارآمد برای حفظ کیفیت گوشت و 
ها در  افزایش ماندگاری آن با جلوگیری از رشد باکتری

، به ویژه به دلیل کیتوزان اخیراًاگرچه  .سطح گوشت است
های  اکسیدانی آن در سیستم خواص ضد میکروبی و آنتی

های مختلف،  گوشتی، چه به تنهایی یا در ترکیب با اسانس
 ,.Abdalbeygi et al)مورد بررسی قرار گرفته است 

2022; Fattahian et al., 2022 با این حال .)
غذایی فعال  های محدودی در مورد کاربرد پوشش گزارش

. های گوشتی وجود دارد در انواع خاصی از گوشت و فرآورده
بنابراین این مطالعه با هدف بررسی پوشش کیتوزان/اسانس 

علاوه بر  انجام شد. سینه مرغ یخچالیباریجه بر ماندگاری 
بر رنگ،  اسانس باریجه با کیتوزان این، تأثیر پوشش

و  فیزیکوشیمیاییهای  اکسیداسیون لیپیدی، ویژگی
های سینه مرغ نیز در  فیله )پذیرش کلی( های حسی ویژگی

 .طول نگهداری در یخچال تعیین شد
 

 ها مواد و روش
گیاه باریجه از استان خراسان روضوی، شهرستان کاشمر 

 Sigma-Alderichتهیه شد. پودر کیتوزان از شرکت 
کت ، مواد شیمیایی مورد استفاده در تحقیق از شر)آلمان(

Merck های کشت مورد نیاز از شرکت  )آلمان( و محیط
Q-Lab .کانادا( خریداری شدند( 

 

 استخراج اسانس روغني از گیاه باريجه -

های هوایی گیاه باریجه، جهت رفع  اندامآوری  پس از جمع
گرد و غبار موجود، شسته و آبکشی شدند. سپس در دمای 
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استخراج گراد خشک شدند. جهت  درجه سانتی 35محیط 
کلونجر  دستگاه بهگرم از پودر خشک شده  100اسانس، 

که اساس کار آن تقطیر آبی است ایران(  -)ایران دستگاه
ساعت اسانس موجود استخراج و  7به مدت  شد ومنتقل 

با سولفات  از اسانس روغنی آبگیریگردید،  آوری جمع
درجه  4در دمای انجام شد. اسانس بدست آمده  مسدی

 (.2021et al.Nasab -Fazeli ,) شد نگهداریگراد  سانتی
 
 های خوراکي تهیه پوشش -

درصد  1کیتوزان، پودر کیتوزان ) محلولجهت تهیه 
درصد وزنی/حجمی  1)حاوی در آب مقطر  وزنی/حجمی(

تحت هم زدن مغناطیسی به تدریج  اسید استیک(
(EZDO- با سرعتکره ) جهت تهیه حل شد.دور در  200 

غلظت ، تهیه شده در های کیتوزان، اسانس باریجه پوشش
به آرامی به  (وزنی/وزنیدرصد ) 2و  1، 5/0، 25/0 نهایی

 Tween 80  (02/0سپس،  ند.اضافه شد کیتوزان محلول
 دهی محلول پوشش امولسفایربه عنوان درصد وزنی/وزنی( 

 1000آمده با سرعت  دست مخلوط دو فازی به .اضافه شد
دقیقه در دمای اتاق هم زده شد  30دور در دقیقه به مدت 

 ,.Wang et al) دست آید به همگن تا محلول پوششی

2021.) 
 
 های مرغ دهي سینه پوشش -

 55/1حاوی )های مرغ بدون استخوان و بدون پوست  سینه
استفاده از چاقوی با ( درصد پروتین 96/21درصد چربی و 
سانتی متر مکعب  1×  2×  2های مناسب  استریل به مربع

دقیقه  3ها به مدت  سپس نمونهند. گرم( بریده شد 4)تقریباً 
لیتر محلول پوششی تازه  میلی 300به صورت جداگانه در 

های  پس از حذف از محلول .ور شدند تهیه شده غوطه

گراد  جه سانتیدر 25، نمونه های مرغ در دمای دهی پوشش
های  نمونه .خشک شدنددمای محیط دقیقه در  15به مدت 

پس  .بدون تیمار پوشش به عنوان شاهد منفی انتخاب شدند
های پلی اتیلن  ها به صورت جداگانه در کیسه از آن، نمونه

بندی شدند و در دمای  متر( بسته میلی 180× متر  میلی 120)
شخص نگهداری درجه سانتی گراد برای مدت زمان م 4

 12روز یکبار در مدت نگهداری  3های مرغ هر  فیله .شدند
 برای سنجش کیفیت مورد بررسی قرار گرفتندروزه 

(Wang et al., 2021.) 
 
 ها آزمون -

 باکتريال اسانس روغني باريجه آزمون فعالیت آنتي -

در  اسانس روغنی باریجهبرای تعیین فعالیت ضد میکروبی 
های گرم مثبت و گرم منفی، از روش دیسک  برابر باکتری

متری  میلی 10 ها به قطعات دیفیوژن استفاده شد دیسک
، 8/0، 4/0)پس از آغشته شدن به اسانس  بریده شدند و

(  mg/ml 200و  100، 50، 25، 5/12، 25/6، 2/3، 6/1
که قبلاً با  (MHAهای مولر هینتون آگار ) پلیتروی 
 باسیلوس سرئوس CFU/ml 108 × 5/1 های کلنی

(PTCC 1154) اشرشیاکلی و  (ATCC 11775 ) آغشته
درجه  37و سپس در دمای  گرفتندقرار داده  ،شده بود

 شد گذاری گرمخانهساعت  24به مدت  گراد سانتی
(Ansarifar and Moradinezhad, 2022.) 
 

 گیری رطوبت  آزمون اندازه -

( m0)ای  شیشه  گرم شن( و میله 25تا  20ابتدا پلیت )حاوی 
گراد  درجه سانتی 103به مدت نیم ساعت در آون با دمای 

خشک شدند. پس از سرد شدن در دسیکاتور و توزین، حدود 
 (.m1)گرم نمونه به آن منتقل و مجدد توزین شد  8تا  5

 

 

 تیمارهای تحقیق -1جدول 

Table 1- Research treatments  
 

Formulation Treatment Code 

Control (Chicken breast meat)  Co 
Chicken breast meat +chitosan T1 

Chicken breast meat +chitosan + 0.25 % Essential oil T2 
Chicken breast meat +chitosan + 0. 5 % Essential oil T3 

Chicken breast meat +chitosan + 1 % Essential oil T4 

Chicken breast meat +chitosan + 2 % Essential oil T5 
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ساعت درون آون با دمای  2پلیت حاوی نمونه به مدت 
ها در  خشک شدند. در نهایت پلیتگراد  درجه سانتی 103

(. m2) به دمای اتاق خنک و وزن شدنددسیکاتور تا رسیدن 
 زیر محاسبه و گزارش شد ها از رابطه میزان رطوبت نمونه

100  ×𝑚2−𝑚1

𝑚1−𝑚0
 درصد رطوبت=     

 
  pHگیری  آزمون اندازه -

گرم( در هر گروه چرخ شده و با  10های سینه مرغ ) نمونه
هموژنه   PHسپس  .لیتر آب مقطر همگن شدند میلی 100

چین(  -INESA)متر دیجیتال  PH با استفاده ازهر نمونه 
 بار سه مدت به گراد سانتی درجه 25 ± 1در دمای 

 (.Kang et al., 2019) شد گیری اندازه
 

 گیری رنگ  آزمون اندازه -

تغییرات در پارامترهای رنگ نمونه ها با استفاده از 
با رنگ سنج  (*b و  *L*،a) CIE LAB مختصات

Konica Minolta  (Tokyo- ژاپن )ارزیابی شد (Xiang 

et al., 2020.) 
 

 ( TBARSگیری اکسیداسیون لیپیدی ) اندازه -

لیتر  میلی 1وزن شده و با سینه مرغ گرم از نمونه  10حدود 
1از 

BHT (1 و  گرم بر میلی میلی )لیتر از تری  میلی 35لیتر
درصد( هموژن شدند. محلول هموژن  5کلرو استیک اسید )

 100به دست آمده به یک فلاسک انتقال و سپس 
گردید. بعد از جمع  لیتر از آب مقطر اضافه و تقطیر  میلی

لیتر از محلول تقطیر شده )عصاره(، محلول  میلی 50آوری 
 5کاغذ صافی )واتمن شماره یک( فیلتر شد. از طریق یک 

لیتر از محلول  میلی 5لیتر از محلول فیلتر شده با  میلی
مولار( ترکیب و در حمام آب  02/0تیوباربیتوریک اسید )

دقیقه قرار گرفتند.  60گراد به مدت  درجه سانتی 100 دمای
نانومتر در برابر آب، به  532بعد از سرد کردن، جذب در 

بر اساس  TBARSگیری شد. مقدار  اهد، اندازهعنوان ش
گرم مالون آلدئید بر یک کیلوگرم نمونه  اکی والان میلی

 (.Zheng et al., 2023بیان شد )
 
های  ( فیلهTVB-N) گیری ترکیبات ازت فرار اندازه -

 مرغ

                                                      
1
 Butylated hydroxytoluene 

ترکیبات نیتروژنی فرار، به روش کجلدال، از طریق 
اضافه کردن تقطیر مستقیم گوشت هموژن شده بعد از 

گیری شد. تقطیر حاصل در یک  منیزیم اکسید اندازه
درصد،  2فلاسک که دارای محلول آبی بوریک اسید 

مخلوطی از شناساگرهای متیل قرمز و بروموکراسول سبز 
( اتانول، جمع آوری شد. سپس محلول  درصد 1/0)هر کدام 

نرمال تیتر شد. مقدار  1/0بوریک اسید با سولفوریک اسید 
گرم  100گرم نیتروژن بر  تروژن کل فرار بازی )میلینی

گوشت( بر اساس مصرف اسید سولفوریک محاسبه شد 
(Wang et al., 2021.) 

 

 آزمون بافت  -

ها با استفاده از دستگاه بافت ستج  سفتی بافت نمونه
(Brookfield- ،ارزایابی شد. برای این منظور )آمریکا

و متر مربع(  سانتی 1 × 2×2)مرغ برش داده  لهیاز ف ای قطعه
متر قرار داده شد  یلیم 36به قطر  ای پروب استوانه کی ریز

 1سرعت آزمون  ، هیدر ثان متر یلیم3که با سرعت ثابت 
در  متر یلیم 3و سرعت پس از آزمون  ، هیدر ثان متر یلیم

اکثر ( در حدN) روین نی. بالاترکند یحرکت م هیثان
شد و به  نیینمونه( تع ضخامتدرصد  30) سازی فشرده

 2 (.Kiarsi et al., 2020) نمونه گزارش شد یعنوان سفت
 

 گیری فعالیت میکروبي  اندازه -

 12و  9، 6، 3، 0تجزیه و تحلیل میکروبیولوژی در روزهای 
 12های سینه مرغ )تقریباً  فیله. نگهداری سرد انجام شد

درصد( به  85/0لیتر محلول نمکی )میلی  108گرم( با 
سازی مناسب،  تپس از رق. دقیقه همگن شدند 2مدت 

های حاوی محیط  پلیتمیکرولیتر بر روی  100مقادیر 
 37در  ها پلیت .پخش شد( TSAکشت تریپتون سوی آگار )

 در های زنده و کل باکتریشمارش  گراد برای  درجه سانتی
ساعت  48به مدت  سودموناس گراد برای درجه سانتی 25

 شمارشهای باکتری  پس از انکوباسیون، کلنی .انکوبه شدند
 ,.Zheng et al) گزارش شد log CFU/g و به صورت

2023.)  
 

 ارزيابي حسي  -

 سینه مرغ در طول نگهداری در پذیرش کلی ارزیابی حسی 
 

                                                      
1
 Butylated hydroxytoluene 

 

https://www.google.com/search?rlz=1C1GCEB_enIR972IR972&sxsrf=APq-WBsHYBzFiw8RNIyMVSa-o0bPdR42rQ:1650661199328&q=Brookfield+%D8%AF%D8%B3%D8%AA%DA%AF%D8%A7%D9%87+%D8%A8%D8%A7%D9%81%D8%AA+%D8%B3%D9%86%D8%AC&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwiIv7iTyKj3AhVygP0HHYlMBbUQkeECKAB6BAgBEC8
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 7مرد و  8نفره ) 15آموزش دیده  ارزیابانیخچال توسط 
سال( شامل رنگ، ظاهر، بو، بافت و  53تا  20زن بین 

 5هدونیک  بر اساس مقیاسمقبولیت کلی انجام شد. 
 (.Kang et al., 2019امتیازی انجام شد )

 
 تجزيه و تحلیل آماری -

های تجربی  نتایج به دست آمده در آزمایشات برای داده
انحراف معیار در سه بار  ±ین )آزمایشی( به صورت میانگ

( CFUsتکرار بیان شدند. واحدهای تشکیل دهنده کلونی )
ها قبل از تجزیه  در تمامی آزمایشات به مقادیر لگاریتمی آن

های آزمایشات با تجزیه و  و تحلیل آماری تبدیل شد. داده
( مقایسه One-way ANOVAتحلیل واریانس یکطرفه )

ها )در  ی بین مقادیر میانگیندار آمار های معنی و تفاوت
دار باشد( با استفاده از  مواردی که اثر کلی تیمارها معنی

ای دانکن تعیین شدند. نتایج  آزمون تعقیبی چند دامنه
 هاى آمارى به دست آمده با استفاده از نرم افزار  آزمون

SPSS انجام شد.  26نسخه 

 

 ها يافته
 باريجهباکتريال اسانس روغن  بررسي خاصیت آنتي -

باکتریال اسانس روغنی باریجه را بر  خاصیت آنتی 2جدول 
)گرم مثبت( و  باسیلوس سرئوسهای  روی دو باکتری

دهد. نتایج نشان دهنده  )گرم منفی( را نشان می اشرشیاکلی
تأثر معنادار اسانس باریجه بر روی هر دو باکتری مورد 

ها مشاهده  (. در مقایسه بیبن باکتریp<0.05یررسی بود )
حساسیت بیتشری نسیبت به باسیلوس سرئوس شد باکتری 

 (.p<0.05اسانس باریجه نشان داد )

 

های مرغ طي زمان  بررسي محتوی رطوبت فیله -

 نگهداری

 12های مرغ طی  تغییرات محتوی رطوبت سینه 1شکل 
دهد. مطابق با نتایج،  روز نگهداری در یخچال را نشان می

رطوبتی تیمارهای پوشش داده شده در روز اول محتوی 
درصد( و بدون تفاوت آماری  60/73یکسان )میانگین 

(. تیمار پوشش داده نشده p<0.05معنادار گزارش شد )
درصد( را داشت  12/73 کمترین محتوی رطوبت )

(p<0.05 روند کاهش معنادار محتوی رطوبتی طی .)12 
ش شد روز نگهداری در تمام تیمارهای مورد بررسی گزار

(p<0.05پوشش .) های مرغ بطورمعناداری از  دهی سینه
(. استفاده p<0.05ها جلوگیری کرد ) کاهش رطوبت نمونه

درصد اسانس روغنی  25/0از پوشش کیتوزان همراه با 
( تفاوت آماری معنادار از لحاظ محتوی رطوبتی T2)تیمار 

(. با این حال افزایش درصد p>0.05نداشتند )  T1با نمونه 
اسانس روغنی باریجه در پوشش کیتوزان بطورمعناداری 

(. در تمام مدت زمان p<0.05ها را حفظ کرد ) رطوبت نمونه
بالاترین محتوی رطوبت و نمونه  T5 و T4بررسی تیمارهای 

 (.p<0.05محتوی رطوبت را داشت ) ( کمترینCoشاهد )
 
های مرغ طي زمان  فیله PHبررسي محتوی  -

 نگهداری
روز نگهداری در  12های مرغ طی  سینه pHنتایج تغییرات  

نشان داده شده است. مطابق با نتایج در روز  2یخچال در شکل 
اول تفاوت آماری معنادار بین تیمارهای مختلف و نمونه شاهد 

بود.  85/5تیمارها برابر با  pHو میانیگن ( p>0.05)گزارش نشد 
های  سینه pHهای مورد بررسی، افزایش معنادار  در تمام گروه

(. p<0.05) روز نگهداری مشاهده شد 12مرغ در طی 

های مرغ با کیتوزان و کیتوزان/ اسانس باریجه  دهی سینه پوشش
های مرغ طی مدت  سینه pHبطورمعناداری از روند افزایشی 

درمقایسه بین (. p<0.05)زمان نگهداری جلوگیری کرد 
و  T1دهی شده تفاوت آماری معنادار بین تیمار  ششتیمارهای پو

T2  روز نگهداری، مشاهده نشد  9طی(p>0.05 ) افزایش درصد
اسانس روغنی باریجه تأثیر معنادار در جلوگیری سرعت افزایش 

کمترین روند (. p<0.05)های مرغ مشاهده شد  سینه pHرشد 
مشاهده  T4و به دنبال آن در نمونه T5 در نمونه  pH افزایشی

 (.p<0.05) شد

 

 قطر عدم هاله رشد اسانس روغني باريجه میانگین نتايج -2جدول 

Table 2- The mean zone of inhibition of Barij Essential oil 

 Mean zone of inhibition (mm) 

Barij Essential oil Escherichia coli Bacillus cereus 
7.33 ± 1.25 B 9.33 ± 1.70 A 

* Differences in capital letters indicate a significant difference in the Line (p <0.05). 

 (.p >05/0) باشد می معنادار در سطر* تفاوت در حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف 
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Figure 1- Moisture changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage. 

 .های مرغ پوشش داده شده با کیتوزان/اسانس باريجه تغییرات رطوبت سینه - 1 شکل

 

 
 

Figure 2- pH changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage. 

 .کیتوزان/اسانس باريجه های مرغ پوشش داده شده با سینه pHتغییرات  -2 شکل

 

( TBRAبررسي محتوی تیوباربیتوريک اسید ) -

 های مرغ طي زمان نگهداری فیله

روز  12های سینه مرغ طی  نمونه TBRAتغییرات میزان 
نشان داده شده است. در  2نگهداری در یخچال در جدول 

 mg/kg MDAروز اول تفاوت آماری معنادار )میانگین 
ها مشاهده نشد  نمونهTBRA ( بین محتوی 26/0

(p>0.05 با این حال از روز سوم تا روز .)نگهداری  12
های پوشش  در تمام نمونه TBRA افزایش معنادار محتوی 

(. بیشترین p<0.05داده شده و نمونه کنترل مشاهده شد )
روند افزایشی در نمونه کنترل مشاهده شد. بطوریکه از 

mg/kg MDA  26/0  در روز اول بهmg/kg MDA 
های  دهی سینه (. پوششp<0.05رسید ) 12در روز  45/2

مرغ با کیتوزان و کیتوزان/ اسانس باریجه بطورمعناداری 
ها سینه مرغ را مهار کرد و  اکسیداسیون لیپیدی در نمونه

TBRA ( با روند کُندتری افزایش نشان دادندp<0.05 .)
( تأثیر T2درصد )تیمار  25/0ادغام اسانس باریجه تا 
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های مرغ با کیتوزان )تیمار  دهی سینه معناداری با پوشش
T1( نشان نداد )p>0.05 افزایش درصد اسانس باریجه  .)

ها تأثیر معناداری بر افزایش  در فرمولاسیون پوشش
TBRA نمونه ( های سینه مرغ داشتp<0.05.) 

 
 بررسي محتوی ترک( یبات ازت فرارTVB-N )

 های مرغ طي زمان نگهداری فیله

های سینه مرغ  نمونه TVB-Nتغییرات میزان  3نمودار  
دهد. در روز  روز نگهداری در یخچال را نشان می 12طی 

های تیمار شده و شاهد تفاوت آماری معنادار  اول بین نمونه
 ( میزانmg/100g 141/1مشاهده شد. نمونه شاهد )

TVB-N ها بطورمعناداری  دهی نمونه را داشت. پوشش

(. p<0.05های مرغ را کاهش داد ) سینه  TVB-Nمیزان 
 با این حال در روز اول تفاوت آماری معنادار بین محتوی 

TVB-Nداده شده مشاهده نشد  های پوشش نمونه
(p>0.05روز سوم تا روز .)نگهداری افزایش معنادار  12

های مورد بررسی مشاهده  در تمامی گروهTVB-N محتوی 
های سینه مرغ با کیتوزان  دهی نمونه (. پوششp<0.05شد )

و کیتوزان/ اسانس باریجه بطور معناداری روند افزایش 
(. p<0.05ها را کاهش داد ) در نمونه TVB-Nمیزان 

افزایش درصد اسانس باریجه در پوشش کیتوزان کاهش 
(. p<0.05) را کاهش داد TVB-Nمعنادارتر میزان 
-TVBروز نگهداری کمترین میزان  12بطوریکه در طول 

N  در نمونهT5 ( مشاهده شدp<0.05.) 

 
 های مرغ پوشش داده شده با کیتوزان/اسانس باريجه ( سینهmg/kg MDAتغییرات تیوباربیتوريک اسید )برحسب  -2جدول 

Table 2. Thiobarbituric acid (mg/kg MDA) changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage 
 

T5 T4 T3 T2 T1 Co Treatment / Day 

0.25 ± 0.01 Ea 0.27 ± 0.01 Ea 0.26 ± 0.01 Ea 0.26 ± 0.01 Ea 0.28 ± 0.00 Ea 0.26 ± 0.01 Ea Day 1 
0.51 ± 0.01 Db 0.54 ± 0.01 Db 0.58 ± 0.01 Db 0.60 ± 0.00 Dab 0.60 ± 0.02 Dab 0.63 ± 0.00 Da Day 3 
0.77 ± 0.02 Cb 0.80 ± 0.01 Cb 0.88 ± 0.01 Cb 0.92 ± 0.02 Cb 0.93 ± 0.04 Cb 1.01 ± 0.02 Ca Day 6 
1.00 ± 0.03 Bd 1.10 ± 0.05 Bcd 1.26 ± 0.01 Bc 1.33 ± 0.02 Bb 1.38 ± 0.00 Bb 1.73 ± 0.02 Ba Day 9 
1.30 ± 0.02 Af 1.42 ± 0.02 Ae 1.71 ± 0.02 Ad 1.93 ± 0.02 Ac 2.23 ± 0.02 Ab 2.45 ± 0.02 Aa Day 12 

 

*Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a significant 

difference between days (p <0.05). 

 (.p >05/0) باشد تفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنادار بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف معنادار بین روزها می
 

 

 
 

Figure 3- Volatile nitrogen compounds changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage. 

 .های مرغ پوشش داده شده با کیتوزان/اسانس باريجه ( سینهmg/100gتغییرات ترکیبات ازت فرار )برحسب  - 3شکل
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های مرغ طي زمان  بررسي سفتي بافت فیله -

 نگهداری

 12مرغ طی های سینه  بررسی تغییرات سفتی بافت نمونه
نشان داده شده است. مطابق  4روز نگهداری در شکل 

نتایج ارائه شده، در روز اول تفاوت آماری معناداری در 
های پوشش داده شده در مقایسه با نمونه  سفتی بافت نمونه

(. روند کاهش معنادار سفتی p<0.05کنترل مشاهده شد)
ررسی بافت از روز سوم نگهداری در تمام تیمارهای گروه ب

دهی بطورمعناداری سفتی  (. پوششp<0.05مشاهده شد )
(. ادغام اسانس روغنی p<0.05ها را حفظ کرد ) بافت نمونه

بادنجوبه در پوشش کیتوزان بطور معناداری در حفظ سفتی 
( این امر با افزایش p<0.05بافت تأثیر معناداری داشت)
 (. p<0.05درصد اسانس معنادارتر بود )

 
های مرغ طي زمان  ت رنگي فیلهبررسي تغییرا -

 نگهداری

های مرغ طی  ( سینه*bو  *L* ،aبررسی تغییرات رنگ )
نشان داده شده است. نتایج  3روز نگهداری در جدول  12

نشان دهنده تأثیر معنادار تیمار و زمان نگهداری بر 
(. بر اساس نتایج در p<0.05ها بود ) پارامترهای رنگی نمونه

( در نمونه شاهد بطور *Lشاخص روشنایی )روز اول میزان 
های پوشش داده شده بود  معناداری بالاتر از نمونه

(p<0.05 اما در بین تیمارهای پوشش داده شده تفاوت .)
روز  12طی   (.p>0.05آماری معنادار مشاهده نشد )

نگهداری روند کاهش معنادار شاخص روشنایی در تمام 
(. بیشترین p<0.05) تیمارهای مورد بررسی مشاهده شد

روند کاهش روشنایی در نمونه شاهد مشاهده شد )از 
(. p<0.05رسید( ) 12در روز  56/58روز اول به  71/64

دهی بطورمعناداری از کاهش شاخص روشنایی در  پوشش
(. ادغام اسانس باریجه در p<0.05تمیارها جلوگیری کرد )

شش پوشش کیتوزان بطور معنادارتری در مقایسه با پو
 (.p<0.05کیتوزان به تنهایی موثر تر بود )

( تفاوت آماری معنادار بین *aبررسی شاخص قرمزی )
( p>0.05ها را نشان نداد ) های قرمزی نمونه شاخص

بطورکلی روند کاهش شاخص قرمزی طی مدت زمان 
(. p<0.05ها مشاهده شد ) نگهداری در تمام نمونه

روند کاهشی را کُند  ها بطور معناداری این دهی نمونه پوشش
(. این کاهش با افزودن اسانس باریجه و p<0.05کرد )

افزایش درصد استفاده از آن در پوشش معنادار بود 
(p<0.05 بطوریکه در روز .)کمترین شاخص قرمزی در  12

T5 (10/5 )( و بیشترین در نمونه 70/2نمونه شاهد )
 (.p<0.05مشاهده شد )

روند مشابهی با شاخص ( نیز *bبررسی شاخص زردی )
(. در روز اول بیشترین شاخص p<0.05قرمزی نشان داد )

(. بین تیمارهای p<0.05زردی مربوط به نمونه شاهد بود )
پوشش داده شده تفاوت آماری معنادار مشاهده نشد 

(p>0.05 با این حال، افزایش شاخص زردی طی .)روز  12
زارش شد های پوشش داده شده گ در نمونه شاهد و نمونه

(p<0.05 در روز .)بیشترین شاخص زردی در نمونه  12
T5(30/8 ) ( و کمترین آن مربوط به نمونه 38/11شاهد )

بود. که تأثیر معنادار پوشش کیتوزان/اسانس باریجه بر رومد 
 (.p<0.05دهد ) کاهشی، افزایش شاخص زردی را نشان می

 

 
 

Figure 4- Hard texture (N) changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage 

 های مرغ پوشش داده شده با کیتوزان/اسانس باريجه ( سینهNتغییرات سفتي بافت )برحسب  -4 شکل
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 کیتوزان/اسانس باريجههای مرغ پوشش داده شده با  سینه( *bو  *L* ،a)تغییرات رنگ  -3جدول 
Table 3. Color (L*, a* and b*) changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage 

 

T5 T4 T3 T2 T1 Co Treatment/Day Color 

62.85 ± 0.35 Ab 63.09 ± 0.29 Ab 63.55 ± 0.21 Ab 63.23 ± 0.31 Ab 63.85 ± 0.42 Ab 64.71 ± 0.49 Aa Day 1 

L* 

61.84 ± 0.41 Bd 62.37 ± 0.33 Bc 63.21 ± 0.49 Ab 63.22 ± 0.33 Bb 64.85 ± 0.36 Aa 63.65 ± 0.32 Bab Day 3 

61.37 ± 0.52 Cc 61.80 ± 0.26 Cb 61.88 ± 0.33 Bb 61.16 ± 0.66 Cc 61.49 ± 0.21 Bb 62.24 ± 0.48 Ca Day 6 

61.01 ± 0.33 Db 61.00 ± 0.25 Db 61.06 ± 0.63Cb 61.24 ± 0.41 Da 60.78 ± 0.44 Cc 60.36 ± 0.56 Dd Day 9 

60.91 ± 0.42 Ef 60.76 ± 0.82 Ee 60.65 ± 0.58 Dd 60.21 ± 0.52 Ec 60.32 ± 0.62 Dd 58.56 ± 0.25 Eb Day 12 

6.77 ± 0.12 Aa 6.65 ± 0.02 Aa 6.50 ± 0.14 Aa 6.54 ± 0.04 Aa 6.44 ± 0.25 Aa 6.73 ± 0.23 Aa Day 1 

a* 

6.26 ± 0.13 Ba 6.09 ± 0.18 Bb 5.65 ± 0.08 Bc 5.54 ± 0.36 Bc 5.48 ± 0.38 Bd 5.34 ± 0.36 Be Day 3 

5.78 ± 0.06 Ca 5.53 ± 0.09 Cab 5.62 ± 0.11 Bb 4.75 ± 0.13 BCc 4.77 ± 0.09 Cc 4.17 ± 0.33 Cd Day 6 

5.15 ± 0.11 CDa 4.94 ± 0.15 Db 4.84 ± 0.15 Cab 4.24 ± 0.02 Cb 3.56 ± 0.12 Dc 3.22 ± 0.09 Dd Day 9 

5.10 ± 0.09 Da 4.74 ± 0.11 Db 4.63 ± 0.08 Cb 4.20 ± 0.08 Cc 3.51 ± 0.14 Dd 2.70 ± 0.03 Ee Day 12 

6.65 ± 0.01 Eb 6.64 ± 0.24 Eb 6.54 ± 0.12 Eb 6.67 ± 0.22 Eb 6.65 ± 0.27 Eb 5.63 ± 0.06 Ea Day 1 

b* 

6.84 ± 0.01 Dd 6.84 ± 0.01 Dd 6.98 ± 0.01 Dcd 7.06 ± 0.00 Dbc 7.60 ± 0.02 Dab 7.71 ± 0.00 Da Day 3 

7.27 ± 0.02 Ce 7.36 ± 0.31 Cd 7.52 ± 0.32 Ccd 7.77 ± 0.20 Cc 8.93 ± 0.08 Cb 9.12 ± 0.30 Ca Day 6 

7.87 ± 0.03 Bf 7.93 ± 0.15 Be 8.44 ± 0.17 Bd 9.53 ± 0.33 Bc 10.44 ± 0.13 Bb 11.92 ± 0.03 Ba Day 9 

8.30 ± 0.02 Af 8.91 ± 0.12 Ae 9.34 ± 0.31 Ad 10.48 ± 0.14 Ac 11.80 ± 0.20 Ab 13.28 ± 0.19 Aa Day 12 
 

* Differences in lowercase letters indicate a significant difference between treatments and uppercase letters indicate a 

significant difference between days (p <0.05). 
 (.p >05/0) باشد تفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنادار بین تیمارها و حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف معنادار بین روزها می

 
های مرغ طي زمان  تغییرات میکروبي فیلهبررسي  -

 نگهداری

های زنده کل و  ، روند تغییرات باکتری4در جدول 
های سینه مرغ نگهداری شده در یخچال  نمونه سودموناس

دهد. مطابق با نتایج ارائه شده تأثیر  روز را نشان می 12طی 
های زنده  معنادار زمان نگهداری و تیمار بر جمعیت باکتری

 (.P<0.05سودموناس معنادار بود )کل و 
در روز اول بین جمعیت باکتری زنده کل مشاهده شد 

(. P<0.05نمونه کنترل بالاترین بار میکروبی را داشت )
دار مورد  های پوشش درحالیکه تفاوت آماری معنادار در گروه

(. از روز سوم افزایش معنادار P>0.05بررسی مشاهده نشد )
در تیمارهای مورد بررسی مشاهده  جمعیت باکتری زنده کل

(. بیشترین روند افزایشی باکتری در نمونه P<0.05شد )
دهی با کیتوزان و  (. پوششP<0.05شاهد مشاهده شد )

های  کیتوزان/اسانس باریجه بطور معنادار از رشد باکتری
(. ادغام اسانس باریجه در P<0.05زنده کل جلوگیری کرد )

های کل را  اداری رشد باکتریهای کیتوزان بوطرمعن پوشش
( این مهار وابسته با درصد اسانس P<0.05مهار کرد )

 (.P<0.05ها بود ) باریجه مورد استفاده در پوشش
 نشان داد در روز اول در  سودموناس  بررسی باکتری

 

مشاهده نشد  سودموناسهیچ گروه از تیمارها رشد 
(P>0.05 از روز سوم، افزایش بامتری .)روی  سودموناس

گزارش شد  T5و  T4تیمارها )به استثناو تیمارهای 
(P<0.05 روند افزایشی معنادار باکتری .)طی  سودموناس

های مورد  آزمایش در تمام گروه 7روز نگهداری از روز  12
دهی در  (. تأثیر معنادار پوششP<0.05بررسی گزارش شد )
های سینه مرغ در  نمونه سودموناسمهار رشد باکتری 

(. ادغام P<0.05سه با نمونه کنترل نیز گزارش شد )مقای
اسانس باریجه و درصد بالاتر ادغام در پوشش کیتوزان 

جلوگیری کرد  سودموناسبطور قابل توجهی از رشد باکتری 
(P<0.05 بطوریکه کمترین میزان باکتری سودموناس در .)

 (.P<0.05مشاهده شد ) 12 در روز T5نمونه 

 
ارزيابي حسي پذيرش کلي بررسي تغییرات  -

 های مرغ طي زمان نگهداری فیله

های مرغ با کیتوزان و  دهی سینه ، نتایج پوشش5شکل 
 12کیتوزان/اسانس باریجه در مقایسه با نمونه کنترل طی 

 دهد. در روز اول روز نگهداری در دمای یخچال را نشان می
ها  تفاوت آماری معنادار در میزان امتیاز پذیرش کلی نمونه

(. روند کاهش معنادار امتیاز پذیرش p<0.05گزارش نشد )



 

  خواص کیفی سینه مرغ بر (Ferula gummosa Boiss)اسانس باریجه ثیر پوشش کیتوزان همراه با أت 
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های مورد بررسی از روز سوم آزمایش در  کلی در تمام گروه
(. بیشترین اُفت امتیاز در p<0.05تمام تیمارها گزارش شد )

مشاهده شد  T1نمونه کنترل و به دنبال آن در نمونه 
(p<0.05 استفاده از اسانس باریجه در پوشش کیتوزان .)

ها را افزایش داد  بطورمعنادار مقبولیت کلی نمونه
(p<0.05نمونه .)  هایT4   وT5   بالاترین امتیاز  6در روز

روز این امتیاز را حفظ کردند  9را داشتند که طی 
(p<0.05.) 

 
های مرغ پوشش داده شده با  سینه( Log cfu/gبرحسب )های زنده کل و سودموناس  یتغییرات باکتر -4جدول 

 کیتوزان/اسانس باريجه
Table 4. Total count and Pseudomonas bacteria (Log cfu/g) changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij 

essence during storage 
 

T5 T4 T3 T2 T1 Co Treatment / Day Color 

3.24 ± 0.00 Eb 3.22 ± 0.00 Eb 3.28 ± 0.00 Eb 3.25 ± 0.01 Eb 3.26 ± 0.01 Eb 4.39 ± 0.01 Ea Day 1 

T
o

ta
l 

co
u
n
t 4.05 ± 0.01 Dd 4.07 ± 0.02 Dd 4.23 ± 0.02 Dc 4.33 ± 0.02 Db 4.26 ± 0.01 Db 5.69 ± 0.01 Da Day 3 

4.36 ± 0.01 Ce 4.39 ± 0.01 Ce 4.67 ± 0.04 Cd 4.86 ± 0.02 Cc 4.98 ± 0.02 Cb 6.17 ± 0.02 Ca Day 6 

6.01 ± 0.01 Bf 6.15 ± 0.00 Be 6.63 ± 0.03Bd 6.72 ± 0.03 Bc 6.15 ± 0.01 Bb 8.36 ± 0.01 Ba Day 9 

6.88 ± 0.04 Af 7.01 ± 0.06 Ae 8.68 ± 0.08 Ad 8.91 ± 0.05 Ac 9.05 ± 0.01 Ab 10.35 ± 0.01 Aa Day 12 

0.00 ± 0.00 Da 0.00 ± 0.00 Da 0.00 ± 0.00 Ea 0.00 ± 0.00 Ea 0.00 ± 0.00 Ea 0.00 ± 0.00 Ea Day 1 

P
se

u
d
o

m
o

n
a

s 0.00 ± 0.00 Dd 0.00 ± 0.00 Dd 2.61 ± 0.11 Dc 2.65 ± 0.01 Db 2.67 ± 0.02 Db 3.08 ± 0.01 Da Day 3 

2.65 ± 0.02 Ce 2.77 ± 0.02 Cd 2.98 ± 0.01 Cc 3.05 ± 0.02 Cb 3.07 ± 0.02 Cb 4.22 ± 0.01 Ca Day 6 

3.55 ± 0.05 Bf 3.62 ± 0.03 Be 3.84 ± 0.02 Bd 3.91 ± 0.01 Bc 3.96 ± 0.01 Bb 5.34 ± 0.01 Ba Day 9 

4.50 ± 0.05 Af 4.75 ± 0.04 Ae 4.89 ± 0.01 Ad 4.98 ± 0.01 Ac 5.01 ± 0.02 Ab 6.28 ± 0.02 Aa Day 12 

 

 
 

Figure 5- Overall acceptance changes of breast chicken coated with chitosan/ Barij essence during storage. 

 

 .های مرغ پوشش داده شده با کیتوزان/اسانس باريجه تغییرات ارزيابي حسي پذيرش کلي سینه -5 شکل
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 بحث 
بررسي نتايج قطر عدم هاله رشد اسانس روغني  -

 باريجه

از نظر تئوری، قطر ناحیه مهار که نشان دهنده عدم رشد 
 .باکتری است، با غلظت عامل ضد میکروبی مرتبط است

این رابطه بین اندازه ناحیه بازدارندگی و لگاریتم غلظت ماده 
 (.Valinezhad et al., 2022) مورد آزمایش خطی است

ها،  به دلیل داشتن آلدئیدها، فنولیک های روغنی اسانس
های  ها و سایر اجزای ضد میکروبی در برابر میکروب ترپن

های عاملی مؤلفه فعال  ترکیب، گروه .مختلف کارآمد هستند
را  های روغنی اسانس های هم افزایی فعالیت و برهمکنش

  نساسا مکانیسم ضد میکروبی بر اساس نوع د.کنن تعیین می
گزارش شده است  .یا سویه میکروبی متفاوت است روغنی

 های گرم مثبت نسبت به گرم منفی نسبت به که باکتری
 ,.Najafi et al) تر هستند حساس های روغنی اسانس

 .کند مشاهده پژوهش حاضر این پدیده را تایید می (.2020
باسیلوس سرئوس  بزرگترین منطقه بازداری متعلق به

میانگین ناحیه مهار ثبت شده برای  .بود متر( میلی 33/9)
گرم منفی  باکتریهای گرم مثبت بیشتر از  باکتری

 .بود متر( میلی 33/7با منطقه مهار رشد  اشرشیاکلی)
های گرم منفی یک غشای بیرونی پیچیده غنی از  باکتری

لیپوپلی ساکارید دارند که انتشار ترکیبات آبگریز را محدود 
های گرم مثبت دیواره  حال، باکتریبا این  .کند می

پپتیدوگلیکان ضخیمی دارند که به اندازه کافی متراکم 
های ضد میکروبی کوچک  نیست تا در برابر مولکول

مقاومت کند و امکان دسترسی به غشای سلولی را فراهم 
اسانس  های گرم مثبت ممکن است نفوذ باکتری. کند می

بی دوست اسید آبگریز را به دلیل انتهای چر روغنی
 لیپوتیکوئیک در غشای سلولی کاهش دهند

(Azhdarzadeh and Hojjati, 2016.)  مطالعات مختلف
کند.  نتایج بدست آمده از این مطالعه را تأیید می

Valinezhad ( نشان دادند باکتری2022و همکاران )   گرم
نسبت به اسانس روغنی باریجه  (Bacillus cereus)مثبت 

و همکاران  Mohamadiحساسیت بیشتری داشت. 
(، نیز نشان دادند باکتری گرم مثبت 2021)

Streptococcus pneumoniae  با قطر عدم ناحیه رشد
متر بیشترین حساسیت را با اسانس روغنی باریجه  میلی 11

 نشان داد.

 های مرغ طي مدت زمان بررسي نتايج رطوبت فیله -

 نگهداری

حجم کل اشغال  عنوان میزان رطوبت پارامتری است که به
 ماده غذایی های آب در ریزساختار شده توسط مولکول

های  (. پوششMahdavi et al., 2018شود ) تعریف می
خوراکی به عنوان یک جایگزین جالب برای افزایش 
ماندگاری غذاهای تازه برش خورده، کاهش آلودگی 

قاومت در برابر تبادل گاز و به تاخیر میکروبی، ایجاد م
های  شوند. فیلم انداختن اُفت رطوبت در نظر گرفته می

ساکاریدها مانند کیتوزان دارای  خوراکی مبتنی بر پلی
  این خواص مکانیکی و ساختاری عالی هستند.

ساکاریدها عموماً بسیار آبدوست هستند و فشردگی،  پلی
 دهند. ها می ا به فیلمویسکوزیته و توانایی تشکیل ژل ر

ساکاریدها به عنوان پوشش روی  هنگامیکه از پلی
ساکاریدی  های پلی محصولات گوشتی استفاده شود، لایه

گیرند  بصورت یکپارچه بر سطح محصولات گوشتی قرار می
که کاهش اُفت رطوبت و به دنبال بهبود در ساختار، بافت و 

 ,.Umaraw and Vermaدهند ) عملکرد را نشان می

، بیشترین 1(. با توجه به نتایج ارائه شده در شکل 2018
اُفت میزان کاهش رطوبت مربوط به نمونه شاهد بود. 

رطوبت تیمارهای پوشش داده شده بطور قابل توجهی 
نسبت به نمونه شاهد کمتر بود. که کاهش اُفت محتوی 

تواند به دلیل نفوذپذیری پایین پوشش خوراکی  رطوبتی می
 ,Rezaei and Shahbaziال به بخار آب باشد )زیست فع

(. ادغام اسانس روغنی باریجه بطورمعناداری در حفظ 2018
( 2022و همکاران ) Qiuهای مرغ موثر بود.  رطوبت فیله

 کیتوزان-ژلاتینهای مرغ با  دهی پته نشان دادند پوشش
همران با اسانس دارچین و عصاره رزماری از کاهش اُفت 

 ها طی مدت زمان نگهداری جلوگیری کرد.  رطوبتی نمونه
 

های مرغ طي مدت زمان  فیله pHبررسي نتايج  -

 نگهداری

pH های  های کیفیت گوشت خام و فرآورده یکی از شاخص
های  در گوشت و فرآورده pH مقادیر زیرا گوشتی است

تواند تعادل میکروبی و عملکرد باکتریواستاتیک  گوشتی می
این تواند ماندگاری  را به شدت تحت تاثیر قرار دهد که می

 نتایج (.Cullere et al., 2018محصولات را کاهش دهد )
pH ( نشان داد در روز اول تفاوت 1های مرغ )شکل  فیله
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های مورد بررسی وجود نداشت  نمونه pHآماری معنادار بین 
ها  نمونه pHو از روز سوم و افزایش معنادار در میزان 

در گوشت طیور نگهداری شده در  pHمشاهده شد. افزایش 
دمای یخچال به دلیل تولید ترکیبات قلیایی مثل آمونیاک و 

های گوشت و  ها طی تجزیه پروتئین تری میتل آمین
 Chouliaraده است )های میکروبی نسبت داده ش پروتئین

et al., 2007ها و آمینو اسیدهای  (. از طرفی پروتئین
شوند  می pHها سبب افزایش  حاصل از رشد باکتری

(., 2002et alGimenez  این افزایش .)pH  در نمونه
(. خواص ضد p<0.05) بالاتر بود کنترل بطور معنادار

( و Yaghoubi et al., 2021میکروبی کیتوزان )
های پروتئولیتیک مولد فساد  ای روغنی بر باکتریه اسانس

و همچنین اسیدهای فنلی موجود در اسانس روغنی باریجه 
دهی  های پوشش در نمونه pHتواند مسئول این کاهش  می

بر اساس نتایج  (. 2013et alJebelli Javan ,.شده باشد )
توان نتیجه گرفت که استفاده از پوشش کیتوزان  اینگونه می

 pHو کیتوزان/اسانس باریجه با کاهش روند تغییرات 
های مرغ را نسبت به  تواند مدت زمان ماندگاری فیله می

نمونه شاهد )پوشش داده نشده( افزایش دهد. همراستا با 
( نیز 2021و همکاران ) Yaghoubiنتایج بدست آمده 
دهی گوشت مرغ تازه با کیتوزان همراه  نشان دادند پوشش

بطورمعناداری از روند  Artemisia fragransبا اسانس 
و  Khorshidiجلوگیری کرد. همچنین   نمونه pH افزایشی

(، طی بررسی تأثیر پوشش کیتوزان/ 2021همکاران )
اسانس روغنی هل بر ماندگاری ران مرغ نگهداری شده در 

در  pHروز نگهداری میزان  16ال نشان دادند طی یخچ
های مورد بررسی افزایش نشان داد تیمارهای  تمام گروه

تری  پوشش داده شده بطور معناداری روند افزایشی ملایم
 بهدر مقایسه با نمونه کنترل داشتند و علت این امر را به 

pH ها به پوشش مورد  پوشش کیتوزان و حساسیت باکتری
به فعالیت ضد میکروبی اسانس هل سبز نسبت  و همچنین

در ( نیز گزارش کردند 2023و همکاران ) Zheng دادند.
در  pH مقدار مقایسه با نمونه شاهد، یک تغییر کوچک در

 25/0و کیتوزان +  کیتوزان های پوشش داده شده با فیله
که، برای  حالیر د .مشاهده شددرصد اسانس پونه کوهی 

 ترکیب شده با کیتوزان اده شده باهای پوشش د نمونه
معناداری به طور pH ، مقادیرمقادیر بالاتر اسانس پونه کوه

  . بودکمتر سازی  در طول دوره ذخیره

( TBARSبررسي نتايج تیوباربیتوريک اسید ) -

 های مرغ طي مدت زمان نگهداری فیله

اکسیداسیون چربی اثرات منفی بر کیفیت حسی، عملکردی 
مالون دی آلدئید دومین و مهم  .گوشت داردای  و تغذیه

ترین محصول اکسیداسیون چربی است و نشانگر درجه 
به طور  TBARS مقدار .است فساداکسیداسیون و 

ای برای تعیین میزان اکسیداسیون چربی و مقدار  گسترده
 Khorshidi) شود مالون دی آلدئید در گوشت استفاده می

et al., 2021 .) نتایج آنالیزهای انجام شده بر روی
در طول  TBARS با توجه به مقدار سینه مرغهای  نمونه

گراد( در  درجه سانتی 4نگهداری در یخچال )یعنی دمای 
با توجه به تمامی نتایج جدول،  .ارائه شده است 2جدول 

های تیمار نسبت به شاهد کاهش  در گروه TBARS مقدار
 که مقدار ، زمانیمطالعاته با توجه ب. داری داشت معنی

TBARS  آلدئید  گرم بر کیلوگرم مالون دی میلی 1بالای
باشد، به عنوان آستانه ادراک ارگانولپتیک اکسیداسیون 

سرعت کم اکسیداسیون در  .شود چربی در نظر گرفته می
مراحل اولیه نگهداری نمونه شاهد به این دلیل است که 

پراکسیدکننده مانند های مرغ حاوی عناصر  اگرچه نمونه
ها در مراحل اولیه  آهن، پتاسیم و غیره بودند، اما نمونه

اکسیدانی مانند  های آنتی و سیستم E حاوی ویتامین
اکسیدانی که سرعت  های آنتی و آنزیم گلوتاتیون بودند

 ,.Lorenzo et al) دهند اکسیداسیون چربی را کاهش می

روز و سایر تیمارها  9طی  T5مطابق با نتایج تیمار  (.2013
را داشتند. با این حال برخی  TBARSروز حد مجاز  6طی 

گرم مالون آلدئید در گوشت  میلی 2میزان مطالعات دیگر 
ها و آغاز تغییر  ماکیان را سبب شروع اکسیداسیون چربی

( نتایج بدست  2003et alByun ,.)  ها دانستند آن طعم در
گرم مالون آلدئید در  میلی 2آمده در تحقیق حاضر کمتر از 

روز نگهداری در  12هر کیلوگرم گوشت سینه مرغ طی 
یخچال را نشان داد که علت آن احتملاً میزان چربی اندک 
در سینه مرغ است. استفاده از پوشش کیتوزان به عنوان 

ها و ترکیبات فنولی موجود  فیزیکی بر روی نمونه یک لایه
در اسانس بادرنجوبه تا حد زیادی توانستند روند 
اکسیداسیون را کنترل کنند. که این امر به دلیل عملکرد 
محافظتی پوشش و بازدارندگی آن نسبت به هوا و اکسیژن 
بر روی سطح نمونه گوشت سینه مرغ است. درحالیکه در 

لیل نداشتن هیچگونه ترکیب محافظت نمونه شاهد به د

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC8249510/#CR24
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کننده بالاترین میزان اکسیداسون را داشت مطابق با نتایج 
( نشان دادند 2021و همکاران ) Khorshidiاین تحقیق 

های مرغ پوشش داده شده در پوشش کیتوزان/ اسانس  ران
طی مدت زمان  TBARSروغنی هل سبز کمترین میزان 

( 2021و همکاران ) Fiore نگهداری در یخچال داشتند.
 اسانس /کازئینات/کیتوزانبندی فعال  نشان دادند بسته

سینه مرغ چرخ شده تازه  دهی پوششبرای  روغنی رزماری
ها طی مدت  توانست سرعت اکسیداسیون لیپیدی در نمونه

و  Zhengزمان نگهداری را کاهش دهد. همچنین 
های  نمونه  BARSمقدار( گزارش کردند 2023همکاران )

به آرامی در طول  کیتوزان سینه مرغ پوشیده شده با محلول
یابد که ممکن است به  نگهداری در یخچال افزایش می

. آنها گزارش باشد کیتوزان دلیل فعالیت آنتی اکسیدانی
 کیتوزان  به محلول اسانس روغنی پونه کوهی ادغامکردند 

به طور موثری اکسیداسیون لیپید سینه مرغ را در طول 
 .اری در یخچال مهار کردنگهد

 
( TVB-Nبررسي نتايج ترکیبات ازت فرار ) -

 های مرغ طي مدت زمان نگهداری فیله

های  های کیفی گوشت و فرآورده ماندگاری و ویژگی
های اکسیداسیون،  تاثیر واکنش گوشتی به شدت تحت

اغلب  TVB-N  بنابراین، .ویژه لیپید و پروتئین است به
ها برای ارزیابی تازگی  ترین شاخص مهمعنوان یکی از  به

. گیرد طور گسترده مورد استفاده قرار می غذاهای عضلانی به
براساس دستورالعمل دفتر نظارت بر بهداشت عمومی 

در  مواد ازته سازمان دامپزشکی کشور، در صورتیکه میزان
گوشت باشد، گوشت  mg/100ml 27گوشت مرغ بیش از 

اگر میزان ترکیبات ازته فرار غیرقابل مصرف خواهد بود. 
mg/100ml 21  گرم باشد گوشت قابل مصرف  میلی 24تا

گوشت سریع المصرف خواهد  27تا  mg/100ml 25و اگر 
(. با توجه به این 1384بود )سازمان دامپزشکی ایران، 

آزمایش تمامی  9، در روز 3مطلب و مطابق نتایج شکل 
 T4نها تیمارهای ت 12تیمارهای پوشش داده شده و در روز 

 دهد که نشان میقابل مصرف بودند. مطالعات  T5و 
تواند به  )به تنهایی یا در ترکیب با مواد دیگر( می کیتوزان

که  را کاهش دهدTVB-N  طور قابل توجهی مقادیر
توانایی باکتری ها  ممکن است به دلیل باشد که پوشش

مینه شده آبرای ترکیبات نیتروژن غیر پروتئینی اکسیداتیو دِ

های پروتئولیتیک را  کنند و تعداد باکتری را تضعیف می
 Afshar(.Huang et al., 2020) دهند کاهش می

Mehrabi ( طی بررسی پوشش کیتوزان 2021و همکاران )
نشان دادند  Nepeta pogonospermaهمراه با عصاره 

 TVB-Nهای مرغ بطور معناداری میزان  دهی سینه پوشش
را طی مدت زمان نگهداری کاهش داد. این محققان، 

های دارای پوشش کیتوزان، و  در نمونه کاهش تغییرات
 به خواص ضد میکروبی کیتوزان و با عصاره راترکیب 

(، طی 2021همکاران ) وYaghoubi ند. نسبت داد عصاره
بررسی تأثیر پوشش کیتوزان همراه با اسانس روغنی 

Artemisia fragrans مدت زمان نگهداری گوشت  طی
در تمام  TVB-N مقادیرمرغ تازه در یخچال نشان دادند 

به شاهد( قابل توجهی در نمونه  )بطورهای گوشت  نمونه
آنها گزارش کردند استفاده از طور تصاعدی افزایش یافت، 

های  در نمونه TVB-Nپوشش بطور معناداری از تشکیل 
و  Langroodi گوشت مرغ جلوگیری کرد. همچنین،

اثرات پوشش کیتوزان حاوی اسانس (، 2018همکاران )
آویشن، عصاره سماق را بر ماندگاری گوشت بررسی کرد و 

روز نگهداری گزارش  20را طی  TVB-N روند افزایش
این پدیده به توانایی ترکیبات فنلی ند. آنها اعلام کردند کرد

از ها و در نتیجه جلوگیری  در مهار رشد میکروارگانیسم
ها نسبت داده شده  اکسیداسیون لیپیدها و تخریب پروتئین

 .است
 
های مرغ طي مدت زمان  بررسي نتايج بافت فیله -

 نگهداری

های کیفی مهم محصولات غذایی  بافت یکی از ویژگی
است که بر پذیرش مصرف کنندگان و دریافت غذا تأثیر 

پارامتر سختی به شدت تحت تاثیر مقدار آب  .گذارد می
 Mendes et) است محصولات گوشتیموجود در نمونه 

al., 2023 .)های بافت  تغییرات در ویژگی 4 شکل
نشان سازی سرد  های سینه مرغ را در طول ذخیره نمونه

ها در  بافتی نمونه سفتیداری بین  اوت معنیدهد. تف می
دهی  سازی در بین گروه شاهد و گروه پوشش ابتدای ذخیره

به تدریج در تیمارها سفتی بافت  . درمشاهده نشد شده،
این نتایج . وابسته به زمان کاهش یافت وطول نگهداری 

ممکن است به از دست دادن یکپارچگی بافت عضلانی 
ا نسبت داده ه ها و آنزیم میکروارگانیسم عملکرد ناشی از
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 یفتیجزئی در  کاهشدر مقایسه با نمونه های شاهد،  .شود
.این های گوشتی پوشش داده شده مشاهده شد بافت نمونه

تواند از تکثیر  یها م  پوشش تواندبه این دلیل باشد که امر می
ند و نند کها جلوگیری کرده و اتولیز را کُ میکروارگانیسم

های سینه مرغ کمک  هبافت نمون سفتیبه کاهش درنتیجه 
 علاوه بر این، افزایش سطح(. Cai et al., 2014ند )کن

منجر به عملکرد بهتر در نگهداری  اسانس روغنی باریجه
این نتایج ممکن است به  .شدها  نمونهبافت سفتی کیفیت 

 و کیتوزان اکسیدانی و ضد میکروبی دلیل اثر ترکیبی آنتی
حاوی تعداد  باریجه. اسانس باشد اسانس روغنی باریجه

تواند به طور  زیادی ترکیبات فنلی و ترپن است که می
ها جلوگیری کرده  موثری از اکسیداسیون لیپیدها و پروتئین

(. Han et al., 2017) ها را مهار کند و رشد میکروارگانیسم
کیتوزان/اسانس باریجه  دهد که پوشش نتایج نشان می

فتی سینه مرغ را حفظ های با تواند به طور موثر ویژگی می
( گزارش کردند 2023و همکاران ) Zheng. کند

های مرغ با پوشش کیتوزان/اسانس  دهی سینه پوشش
های بافتی  کوهی و کیتوزان به تنهایی بطورمعناداری ویژگی

ها را افزایش داد. ادغام اسانس کوهی در چوشش  نمونه
‐Akhavan کیتوزان این حفظ کیفیت را بهبود بخشید.

Mahdavi ( نیز نشان دادند پوشش2023و همکاران )  دهی
ها را بهبود  های مرغ با کیتوزان سفتی بافت نمونه پته

کاهش مقدار سختی پته مرغ بخشید و گزارش کردند 
 در پوششممکن است به دلیل احتباس آب بیشتر پته مرغ 

 .کیتوزان باشد
 

( *bو  *L* ،aهای رنگي ) بررسي نتايج شاخص -

 مرغ طي مدت زمان نگهداری های فیله

ترین پارامترهای کیفیت گوشت و  رنگ یکی از مهم
تواند خواص  های گوشتی است، زیرا پایداری آن می فرآورده

حسی محصول و در نتیجه پذیرش مصرف کننده را به خطر 
 :*L) های رنگ شاخص (.Pateiro et al., 2018)  بیندازد

های گوشت مرغ  نمونه( زردی:  *bقرمزی و: *aروشنی، 
مدت زمان دهی و  تحت تأثیر پوشش داری به طور معنی

ها در طول  تمام نمونه *L . شاخصقرار گرفتند نگهداری
با این حال، نرخ این کاهش  .کاهش یافت مدت نگهداری

کمتر های پوشش داده شده  در نمونه به طور قابل توجهی
 و کیتوزان خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی .بود

های  بالاتر در نمونه *L منجر به اسانس روغنی باریجه
نشان  *L که شاخص آنجایی از. شود پوشش داده شده می

دهنده تیرگی و روشنی رنگ گوشت است، تغییرات آن را 
ها و تأثیر آن بر  توان به اکسیداسیون لیپیدها و پروتئین می

(. Carvalho et al., 2017) های گوشت نسبت داد رنگدانه
Yaghoubi ( 2021و همکاران ،) روند مشابهی را برای

دهی شده با  در گوشت سینه مرغ پوشش  *L شاخص
 Artemisia fragrans کیتوزان همراه با اسانس روغنی

( نیز گزارش 2023و همکاران )Zheng گزارش کردند. 
 کیتوزان و کیتوزان/اسانس پونه کوهیپوشش  کردند

فیله سینه مرغ را حفظ کند، *L تواند به طور موثر مقادیر می
 اکسیدانی که ممکن است به فعالیت ضد باکتریایی و آنتی

با افزایش زیرا  نسبت داده شود کیتوزان واسانس کوهی 
ه تدریج در سینه مرغ پخش باسانس دوره نگهداری، 

 .اندازد شود و تغییرات در پارامترهای رنگ را به تاخیر می  می
نیز نشان داد این شاخص در تمام  *aبررسی شاخص 

های  تشکیل رادیکالهای مورد بررسی کاهش یافت.  گروه
میوگلوبین ممکن است -آزاد از اکسیداسیون لیپید و مت

 Suman and) باشد *a دلایل اصلی کاهش مقادیر

Joseph, 2013.) مقادیر a* های پوشش  بالاتر در نمونه
های موجود در کنترل منفی  داده شده در مقایسه با نمونه

که در بالا ذکر شد ممکن است به  مشاهده شد که همانطور
 اسانس روغنیو کیتوزان اکسیدانی بالای دلیل خواص آنتی

و همکاران  Yaghoubiهمسو با نتایج بدست آمده،  .باشد
با های سینه مرغ پوشش داده شده  نمونه (،2021)

بالاتر از  Artemisia fragrans  کیتوزان/اسانس روغنی
در تمام  *aنموه کنترل بود. روند کاهش معنادار شاخص 

 های مورد بررسی گزارش شد. گروه
ای  های قهوه به شدت تحت تأثیر واکنش *bپارامتر 

های گوشت  نگهداری نمونهشدن آنزیمی است که در طول 
 (.Zarringhalami et al., 2009) دهد در یخچال رخ می

و غلظت  کیتوزان های پوشش داده شده با نمونهبا این حال، 
 مقادیر، به طور قابل توجهیاسانس روغنی باریجه  بالای

b*  نشان دادندشاهد در روز اول بالاتری نسبت به نمونه .
های مورد بررسی  در نمونه *bپارامتر روند افزیشی معنادار 

دهی  روز نگهداری در یخچال مشاهده شد. پوشش 12طی 
 بطور قابل توجهی از این افزایش جلوگیری کرد.

 

https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1002/fsn3.2429#fsn32429-bib-0012
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های مرغ طي مدت  بررسي نتايج میکروبي فیله -

 زمان نگهداری

بر مبنای قوانین سازمان دامپزشکی کوشت ماکیان، حداکثر 
ماندگاری دارد. اصولاً مواد ساعت در دمای یخچال  72

ای بسیار  غذایی با منشاء حیوانی به عنوان یک منبع تغذیه
مهم به علت دارا بودن پروتئین بالا و اسیدهای آمینه 

شوند. با این  ضروری در رژیم غذایی انسان محسوب می
حال این منابع به دلیل حساسیت بالا در دوره نگهداری و از 

فساد میکروبی برای سلامت جهت استعداد فراوان به 
Bazargani-ساز باشند ) توانند مشکل مصرف کننده می

., 2015al etGilani  با توجه به حساسیت و فسادپذیری .)
میکروبی از  های خوراکی ضد بالای گوشت ماکیان، پوشش

طریق آزادسازی تدریجی ترکیبات ضد میکروبی آلودگی 
فزایش عمر سطحی مواد غذایی را کاهش داده و باعث ا

 et alBuonocore ,.شوند ) نگهداری محصولات می

ها در تیمارهای  به طور کلی کاهش رشد باکتری(. 2005
است که  آن اسانس به دلیل وجود ترکیبات فنلی موجود در

توان به طور موثری از  با افزایش غلظت این ترکیبات می
ها جلوگیری کرد و خاصیت باکتری کشی را  رشد باکتری

ها عمدتاً چربی دوست  که اسانس از آنجایی .یش دادافزا
هستند، به راحتی از دیواره سلولی و غشای سیتوپلاسمی 
عبور کرده و ساختار لایه های مختلف پلی ساکاریدها، 

در  .کنند اسیدهای چرب و فسفولیپیدها را متلاشی می
ها و  با از دست دادن یون ءها، نفوذپذیری غشا باکتری

بازیابی پتانسیل غشا، اختلال در پمپ پروتون و کاهش 
توانند  های گیاهی می اسانس .همراه است ATP ذخیره

باعث لخته شدن سیتوپلاسم و آسیب رساندن به لیپیدها و 
تواند  آسیب به دیواره و غشای سلول می .ها شوند پروتئین

در نهایت مرگ سلول ها و  منجر به تخلیه ماکرومولکول
 1 (.Mahdavi et al., 2018) شود

و ( TC) های زنده کل شمارش باکتری نتایج
نشان داده شده است. در روز صفر،  4در جدول  سودموناس

( Log CFU/g 39/4مربوط به نمونه کنترل ) TCبیشترین 
داده  پوششهای  در نمونهTC  شمارشبود درحالیکه میزان 

یکسان )میانگین  شده با کیتوزان و کیتوزان/اسانس باریجه
25/3 Log CFU/g و بدون تفاوت آماری معنادار بود. از )

های پوشش  نمونه درTC  شمارش روز سوم افزایش معنادار

                                                      
1 Slime 

د منعکس کننده خواص ضداده شده مشاهده شد. نتایج 
اسانس  و کیتوزان میکروبی بالا مرتبط با استفاده از پوشش

 12. بطوریکه در روز است های مرغ فیلهدر  روغنی باریجه
مشاهده شد. مطالعات  T5کمترین میزان باکتری در نمونه 

افتد که تعداد کل  نشان داده که فساد مرغ زمانی اتفاق می
بیشتر باشد. نتایج ما نشان  Log CFU/g 7ها از  باکتری

روز تعداد کل  9داد تمامی تیمارهای پوشش داده شده تا 
داشتند و این روند  Log CFU/g 7باکتری زنده کمتر از 

که نشان دهنده ادامه داشت.  12روز تا  T5برای نمونه 
امکان استفاده از این پوشش برای افزایش عمر ماندگاری 

د گوشت مرغ تازه و یک محصول بسیار فاسدشدنی مانن
و  Khorshidiنتایج بدست آمده با  .تضمین ایمنی آن است

( مطابقت داشت. این محققان گزارش 2021همکاران )
کردند پوشش کیتوزان به همراه اسانس روغنی هل سبز 

های کل زنده جلوگیری کرد.  بطورمعنادار از رشد باکتری
( طی 2015و همکاران ) Bazargani-Gilaniهمچنین 

را  اسانس روغنی امکان استفاده از ترکیب کیتوزان وبررسی 
روز  15یا  10برای افزایش مدت زمان نگهداری به میزان 

که خاصیت کاتیونی  نداز زمان نگهداری گزارش کرد
دهد تا برهمکنش الکترواستاتیکی بین  کیتوزان اجازه می

ونومر گلوکزامین در )به عنوان بار مثبت( روی م NH3 گروه
های کیتوزان و غشای سلول میکروبی )بارهای  مولکول

تواند   منفی( منجر به نشت اجزای درون سلولی شود که می
ز سوی دیگر، . ادلیل خاصیت ضد میکروبی کیتوزان باشد

نفوذپذیری انتخابی کیتوزان  که باعث کاهش انتقال 
ممکن  های گوشتی می شود، اکسیژن به گوشت و فرآورده

 است دلیل اصلی افزایش پایداری و ماندگاری باشد
(Yaghoubi et al., 2021.) 

 سودوموناسهای  خوبی ثابت شده است که گونه به امروزه
ممکن است بخش قابل توجهی از میکرو فلور فساد گوشت 

های  گونه .شده در یخچال را تشکیل دهد نگهداریمرغ 
های باکتریایی )گرم  سایر گروهعنوان رقابت با  ، بهسودوموناس

مثبت یا گرم منفی( برای مواد مغذی با تشکیل سیدروفورها 
های  شوند که ممکن است رشد میکروارگانیسم شناخته می

پروتئولیز یک پدیده مهم در  .فاسدکننده و پاتوژن را مهار کنند
میکرو فلور گوشت مرغ به ویژه  .فساد گوشت است

این  .هستند 12لعابتولید  تئولیز وها مسئول پرو سسودوموناد

                                                      
1 Slime  

https://onlinelibrary.wiley.com/authored-by/Mahdavi/Vahid
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 Log ها به رویداد زمانی شروع می شود که تعداد باکتری

CFU/g 7-8  برسد و محتویات گلوکز و گلوکونات تمام
تعداد اولیه  (.Bazargani-Gilani et al., 2015) شود

 /Log CFU( 4ها در روز اول جدول ) سودموناس در نمونه
روز افزایش معنادار نشان داد و در  12صفر بود. که در طول 

جمعیت در تمامی رسید.  Log CFU/ 28/6نمونه شاهد 
کمتر از  داری به طور معنی ی پوشش داده شدهتیمارها

موثرترین  اسانس روغنی باریجه های حاوی نمونه .شاهد بود
بودند که احتمالاً به  سودوموناسهای  تیمار برای مهار گونه

. بود اسانس دلیل اثرات ضد میکروبی ترکیبی کیتوزان و
Mahdavi ( نیز نشان دادند فیلم2018و همکاران )  های

 Pimpinellaخوراکی کیتوزان همراه با اسانس روغنی

anisum L. ت جمعیت بار میکروبی در برگرهای مرغ توانس
تا آخر روز نگهداری کاهش دهد در این مورد افزایش 

 درصد موثرتر بود. 2تا  5/0اسانس از 
 

های  بررسي نتايج ارزيابي حسي پذيرش کلي فیله -

 مرغ طي مدت زمان نگهداری

به طور کلی، کاهش امتیازات مربوط به عوامل حسی 
های نگهداری یک پدیده  دورههای گوشتی در طول  فرآورده

به طور معمول، طعم بد به عنوان  .طبیعی است کاملاً
شاخصی از تخریب میکروبی در محصولات طیور در نظر 

 دهد های نگهداری رخ می شود و معمولاً در دوره گرفته می
(Khorshidi et al., 2021.)  تغییرات در امتیاز عوامل حسی
ارائه شده است نشان می دهد  5( که در شکل پذیرش کلی)

شده در مطالعه حاضر تا روز سوم تفاوت  که نمونه ها بررسی
اما پس از روز ششم برای  .داری با یکدیگر نداشتند معنی

، امتیاز قابل های تیمار شده برای گروه 9گروه کنترل و روز 
غیر  12و در روز  ( داده شد3های حسی )یعنی  قبول ویژگی

فزایش بار میکروبی در طول دوره ا قابل مصرف شدند.
تواند یکی از دلایل بروز دژنراسیون زودرس در  نگهداری می

علاوه بر این، محصولات اکسیداسیون چربی و  .ها باشد نمونه
ها توسط  تولید آمونیاک در اثر تجزیه پروتئین

ها باعث ایجاد بوی بد و کاهش امتیاز و عدم  میکروارگانیسم
 .ا در روزهای نگهداری نهایی شده استه پذیرش کلی نمونه

 

  گیری  نتیجه
 نتایج تجزیه و تحلیل انجام شده بر روی ظرفیت 

 

بر روی باکتری نشان داد که  اسانس باریجه باکتریال آنتی
( موثرتر از باکتری گرم منفی سرئوس باسیلوسگرم مثبت )

های شیمیایی، میکروبی و  نتایج آزمایش( بود. اشرشیاکلی)
 شده در مطالعه حاضر، عملکرد برتر پوشش  انجامحسی 

را در مقایسه با اسانس روغنی باریجه شده با  غنی کیتوزان
غنی  کیتوزان علاوه بر این، پوشش .گروه کنترل تأیید کرد

 آنتی اثر اسانس روغنی باریجه دارای درصد 2 شده با 
 در توجهی قابل میکروبی ضد اثرات اگرچه است، اکسیدانی

به طور قابل توجهی اکسیداسیون  داشت و غذایی های نمونه
ها و رشد میکروبی را در مقایسه با گروه شاهد، گروه  چربی

کیتوزان همراه با درصدهای کمتر اسانس و  کیتوزان پوشش
در مطالعه حاضر، پوشش دادن  .کاهش داد باریجه
روز افزایش  3تا  2ماندگاری را  کیتوزان  های مرغ با نمونه
ماندگاری  درصد اسانس باریجه  2در حالی که افزودن داد، 

های مطالعه  بنابراین، یافته . مطالعه افزایش داد 12را تا روز 
شده با  غنی کیتوزان حاضر نشان داد که استفاده از پوشش

تواند از اکسید شدن  می اسانس باریجه های مختلف غلظت
ه در شد مرغ ذخیره های سینهها و رشد میکروبی در  چربی
حسی   ویژگیکرده و باعث افزایش  جلوگیرییخچال دمای 

 گردد. محصولاتپذیرش کلی 
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Abstract 
 
Introduction: Using food coatings containing essential oils with antioxidant and antibacterial 

properties helps to increase the shelf-life of meat products. This study investigated the effect 

of chitosan coating with different concentrations of Barijah essential oil (0.25, 0.5, 1, and 2%) 

on the quality of chicken breast during 12 days of cold storage. 

Materials and Methods: First, the antibacterial properties of Barijah essential oil were 

measured, and then after coating the chicken breasts, the qualitative properties namely color, 

bacteriological, and general acceptance characteristics were evaluated. 

Results: The results showed Barijah essence was more effective on Bacillus cereus bacteria 

than Escherichia coli (p<0.05). Coating the samples significantly improved the moisture and 

pH characteristics of chicken breast (p<0.05). The coating slowed down lipid oxidation and 

the formation of volatile nitrogen compounds in treatment (p<0.05). It also caused the tissue 

stiffness of the samples to be maintained (p<0.05). The color index showed that the use of 

coatings caused a decrease in the L* and a* values while the b* value increased (p<0.05). 

Microbial spoilage in the coated samples was significantly reduced as compared to the control 

sample (p<0.05). Samples containing 2% Barijah essence had better results than other 

treatments in all tests (p<0.05).  The acceptability of the treatment containing 1 and 2% Barig 

essence was the same and higher than other treatments (p<0.05). 

Conclusion: The results showed that using chitosan with in essential oil of Barijah as a 

natural preservative increases the shelf life of meat products. 
 

Keywords: Chitosan, Chicken Breast, Essential Oil, Edible Coating, Ferula gummosa Boiss, 

Shelf life. 
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