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 پژوهشیمقاله 

های پلی لاکتیک اسید حاوی اسانس آویشن شیرازی بر برخی از تأثیر فیلم

 های میکروبی و شیمیایی گوشت مرغویژگی
 

  2 جعفر کمانی ،1*داود نصیری

 نقده، دانشگاه آزاد اسلامي، نقده، ایران.گروه علوم پایه، دانشکده دامپزشکي، واحد  استادیار، 1

 استادیار، گروه علوم پایه، دانشکده دامپزشکي، واحد ممقان، دانشگاه آزاد اسلامي، ممقان، ایران. -2

 60/68/1311تاریخ پذیرش:    22/12/1318تاریخ دریافت: 

 چکیده

شود. اسانس آویشن شیرازی دارای خاصیت آنتي باکتریایي و استفاده ميترکیبات پلیمری همانند پلي لاکتیک اسید برای پوشش مواد غذایي 

های پلي لاکتیک اسید حاوی تأثیر فیلمها استفاده شود. این مطالعه برای اولین بار به بررسي تواند در داخل فیلمباشد، که ميآنتي اکسیداني مي

، 6های پلي لاکتیک اسیدی حاوی سطوح پردازد. فیلممي گوشت مرغ های میکروبي و شیمیایياسانس آویشن شیرازی بر برخي از ویژگي

های میکروبي، آنتي روز روی گوشت مرغ قرار گرفتند. آزمون12درصد اسانس آویشن شیرازی تهیه شدند و برای  66/1و  8/6، 0/6، 4/6، 2/6

بعد از بسته بندی مورد سنجش 12و  1، 0، 3ز بسته بندی(، ساعت پس ا 12) 6های های حسي در زمان، مواد ازته فرار، و ویژگيpHاکسیداني، 

درصد اسانس آویشن شیرازی فعالیت آنتي باکتریایي، آنتي  66/1های پلي لاکتیک اسیدی حاوی قرار گرفتند.  نتایج نشان داد که فیلم

( p<0.05ها خصوصا گروه شاهد )با دیگر گروهتری در مقایسه و مواد ازته فرار پایین pH( و p<0.05های حسي بزرگتر )اکسیداني و یژگي

دهد که پوشش پلي لاکتیک اسید حاوی اسانس آویشن شیرازی خصوصا در سطوح بزرگتر، فعالیت آنتي نشان دادند.  این نتایج نشان مي

های تهیه شده به حفظ آن مباشد و فیلعلت اجزای اسانس آویشن شیرازی ميدهد که بهباکتریایي و آنتي اکسیداني خوبي از خود نشان مي

 شود.     بندی مواد غذایي توصیه ميهای پلي لاکتیک اسید حاوی اسانس آویشن شیرازی برای بستهکنند. استفاده از فیلمکمک مي
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 مقدمه

مواد غذایي با منشأ دامي جزو ارزشمندترین مواد غذایي 

باشاند. مناابپ پروتئیناي همانناد     ی انساان ماي  برای تغذیه

 هاای انساان   گوشت ماهي و مرغ جازو نسساتین انتساا    

(. در 16باشد )عنوان منبپ پروتئیني در سراسر جهان ميبه

دلیال  های اخیر، تقاضاا بارای گوشات مارغ باه     طول دهه

تر نسبت به گوشت قرمز افزایش یافته اسات.  قیمت پایین

ای بااالا و گوشاات ماارغ هم نااین دارای کیفیاات تغذیااه 

باشاد، ولاي ایان    های حسي و بافتي مطلاو  ماي  ویژگي

(. 8باشاد ) نوع گوشت بیشتر مستعد فسااد میکروباي ماي   

باشد کاه  پذیر ميگوشت مرغ از جمله مواد غذایي فساد

 ی شاایمیایي و فساااد میکروبااي قاارار  در معاارت تجزیااه

(. 1باشاد ) گیرد و برای سلامت انسان خطرناا  ماي  مي

های طبیعي گوشات و  ها و آنزیمدر اثر فعالیت میکرو 

شاوند، تغییارات   ها ترشح ميهایي که از باکترییا آنزیم

ی شاود. از جملاه  مستلفي در ساختار گوشت حاصل مي

ن تغییرات تجزیه و شکساته شادن سااختمان پروتئیناي     ای

گوشااات و آزاد شااادن نیتااارو ن فااارار و آمونیاااا  از 

هاای  (. از طرفاي دیگار، رادیکاال   16باشاد ) گوشت مي

آزاد تولیاادی در طااول نگهااداری مااواد غااذایي باعاا    

پراکسیداسیون لیپیدی، ناابودی ماواد غاذایي و زمیناه را     

 (. 28کند )مي ها فراهمبرای رشد میکروارگانیسم

هااای برودتااي، مااواد هااای مستلفااي هماننااد روشروش

شاایمیایي، تااابش و فشااار باارای نگهااداری مااواد غااذایي 

هاای  (. نگهدارناده 22شاود ) کار گرفتاه ماي  فسادپذیر به

 مستلفي بارای پیشاگیری از فسااد ماواد غاذایي اساتفاده       

های طبیعاي بیشاتر ماورد توجاه     شود، ولي نگهدارندهمي

هاا ممکان   حاال، نگهدارناده  (. باا ایان  32اند )تهقرار گرف

 است در اثر فعل و انفعاالات شایمیایي باا ماواد غاذایي،      

(.  امااروزه کارخانجااات و مراکااز  2غیاار فعااال شااوند ) 

 هاااای ناااویني را بااارای کااااهش  صااانعتي، تکنولاااو ی

بیماری عوامل از ناشي غذایي مواد از منتقله هایبیماری

(. بساته بنادی فعاال    21) کنناد اساتفاده ماي   زای مستلف

 هااای نااویني حاااوی مااواد ضااد میکروبااي از تکنولااو ی

باشد، که در طول چند ساال اخیار ماورد توجاه قارار      مي

تواناد  (. این نوع بسته بندی ماي 32، 36، 12گرفته است )

بار میکروبي مواد غذایي را کااهش و کیفیات و تاازگي    

ادی مرها از جمله ماو (. پلي12محصول را افزایش دهد )

 هستند که برای بساته بنادی فعاال ماواد غاذایي اساتفاده       

شااوند و از اسااتحکام مکااانیکي و شاافافیت بااالایي   مااي

(. از جملااه پلیمرهااای مااورد 26، 2باشااند )برخااودار مااي

 اسااتفاده باارای بسااته بناادی فعااال، پلااي لاکتیااک اسااید   

 باشد. پلي لاکتیاک اساید، پلیماری باا زنجیار خطاي       مي

آید و واحاد  دست ميبپ تجدیدپذیر بهباشد که از منامي

ی آن اسید لاکتیاک اسات کاه از تسمیار     تشکیل دهنده

(. ایان پلیمار   11آیاد ) دسات ماي  مواد گیاهي معمولا باه 

باشد و اساتفاده از  دارای استحکام  و شفافیت مناسب مي

(. اساتفاده  33باشد )آن در تماس با مواد غذایي مجاز مي

های گیااهي در داخال   انساز ترکیبات طبیعي همانند اس

(. 38، 23بنادی روا  یافتاه اسات )   این نوع سیستم بساته 

 Zataria multifloraآویشاان شاایرازی بااا نااام علمااي 

Boiss     به خانواده نعنائیان تعلا  دارد و از گیاهاان باومي

عنوان چاشني و ادویاه اساتفاده   باشد که بیشتر بهایران مي

تااي اکساایداني شااود. فعالیاات آنتااي باکتریااایي و آن مااي

ای گازارش شاده اسات    طور گساترده آویشن شیرازی به

(.  فعالیت آنتي اکسیداني و آنتاي باکتریاایي   32، 20، 4)

علت اجزایش همانناد تیماول و کاارواکرول    این گیاه به

هاای پلاي لاکتیاک    (. ظاهرا استفاده از فیلم22باشد )مي

تواناد باه بهباود    اسید حاوی اسانس آویشن شیرازی ماي 

صیت آنتي اکسیداني و کاهش بار میکروبي گوشات  خا

مرغ کمک نماید. تحقیقات زیادی در رابطه باا اساتفاده   

ترکیبات پلیمری حاوی اسانس انجام شاده اسات، ولاي    
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هاای پلاي   ای باه بررساي تاأثیر فایلم    تاکنون هیچ مطالعاه 

لاکتیک اسید حاوی اسانس آویشن شیرازی بر برخي از 

ایي گوشت مارغ نپرداختاه   های میکروبي و شیمیویژگي

است و این مطالعه برای اولین بار به بررسي این موضاوع  

 پردازد. مي

 مواد و روش کار

 ی اسانس آویشن شیرازی و آنالیز اسانس  تهیه

اسانس آویشن شیرازی از شرکت باریج اسانس تهیه شد 

گاراد نگهاداری   ی ساانتي درجه 4و در تاریکي  و دمای 

 شد. 

اساانس آویشان شایرازی باا اساتفاده از      ترکیب شیمیایي 

طیاف سانج جرماي و بار     -روش کروماتوگرافي گاازی 

(. دمااای آون و 1اسااس مطالعااات قبلاي شناسااایي شاد )   

گاراد و  ی ساانتي درجاه  206تا  06ترتیب دمای تزری  به

 هااا باارای  گااراد بااود. از آلکااان  ی سااانتيدرجااه 286

هاای  ی شااخ  احتبااس اساتفاده شاد. ترکیاب     محاسبه

ی زمان نسابي و طیاف   ی اسانس با مقایسهتشکیل دهنده

 هااا بااا اطلاعااات موجااود در اسااتاندارد در    جرمااي آن

 ی این دستگاه شناسایي شد. برنامه

 های فیلمتهیه

(. 32ها بار اسااس روش مطالعاات قبلاي تهیاه شاد )      فیلم

گرم از پلي لاکتیاک اساید کاه از شارکت      16خلاصه، 

FkuR kunststoffm     کشااور آلمااان تهیااه شااد. پلااي

 8لیتر کلروفارم بارای    26/6گرم( در  16لاکتیک اسید )

، 2/6، 6زده شاد و مقاادیر   ساعت با همزن مغناطیسي هم

درصااد حجمي/حجمااي بااه محلااول   1و  8/6، 0/6، 4/6

دقیقه با استفاده از همو ناایزر،   2اضافه شد و برای مدت 

ه بار روی  دسات آماد  همو ن شد. بعد از ریستن ماده باه 

هاا از قالاب   شیشه و بسار شدن حلال در دمای اتاق، فیلم

گاراد  ی سانتيدرجه 46ساعت در دمای  24جدا و برای 

 برای حذف حلال نگهداری شدند. 

 های نمونهتهیه

هاای کشاتار روز بودناد کاه     های مرغها شامل فیلهنمونه

بعد از تهیاه شادن از باازار، در کناار یاخ باه آزمایشاگاه        

قل شدند، و سپس تحت شرایط اساتریل، باه قطعاات    منت

هاای حااوی درصادهای    مساوی تقسیم شدند و باا فایلم  

 مستلف اسانس آویشن شیرازی بسته بندی شدند. 

 6گاراد در روزهاای   ی ساانتي درجه 4ها در دمای نمونه

نگهاداری   12و  1، 0، 3ساعت پس از بسته بندی(،  12)

ا انجام شد. بارای  ههای مستلف روی آنشدند و آزمون

 نمونه تهیه شد.  2هرکدام از درصدهای اسانس 

 های میکروبی  آزمون

هاا از روش کشات   برای شمارش کلاي میکروارگانیسام  

مسلوط و از محیط کشت پلیت کانات آگاار بار اسااس     

هاای آمااده شاده،    (. پلیت18مطالعات قبلي استفاده شد )

های صورت وارونه در دستهپس از بستن محیط کشت به

گاراد  ی ساانتي درجاه  36کمتر از شش تاایي، در دماای   

ساعت گرمساناه گاذاری شادند. بعاد از پایاان       22برای 

 هااا موجااود درد ماادت گرمسانااه گااذاری، تمااام کلنااي 

ها در نور ملایم با اساتفاده از کلاي کاانتر شامارش     پلیت

(SANA SL-902 .شدند ) 

گاارم از گوشاات ماارغ در  22باارای شاامارش سااالمونلا، 

لیتر لاکتوز براث اضاافه شاد   میلي 222رایط استریل به ش

و با یک استومیکر کاملا مسلوط و همو نیزه شد و برای 

گااراد ی سااانتيدرجااه 32ساااعت در دمااای   24ماادت 

لیتار  ی غني سازی، یک میلينگهداری شدند. در مرحله

لیتااار تتراتیوناااات میلاااي 1ی اول باااه از محااایط مرحلاااه

(Tetrathionate broth,Merck  اضافه شد و بارای )24 

گراد نگهاداری شاد.   ی سانتيدرجه 32ساعت در دمای 

 سااپس، یااک لااوپ از هرکاادام از محاایط غنااي شااده     

طاور جداگاناه روی محایط ساالمونلا     ی دوم را بهمرحله

ساعت در دماای   24آگار کشت داده شد و برای -شیگا
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هااای گااراد نگهااداری شاادند. کلناايی سااانتيدرجااه 32

عناوان  باه  SH2نفي )بي رنگ( با و بدون تولید لاکتوز م

هاای  های مشاکو  در نرار گرفتاه شادند. کلناي     کلني

هاای کلیگار   تر در محایط مشکو  جهت بررسي کامل

آگار، سیمون سیترات آگار، متیال رد و مالونااث باراث    

 (. 12بررسي شدند )

های سرمادوست، از محایط پلیات   برای شمارش باکتری

 16هاا بارای مادت    (. پلیات 10شد )کانت آگار استفاده 

گاراد گرمساناه گاذاری    ی ساانتي درجه 2روز در دمای 

 ها شمارش شدند. شدند و سپس تعداد باکتری

 pHگیری اندازه

گرم از هار نموناه همگان باه      pH ،12گیری برای اندازه

لیتر آ  مقطر منتقل شد، به آراماي  میلي 266بشر حاوی 

 2ور شد و حادود  غوطهزده شد و الکترود داخل آن هم

 (. 18دقیقه باقي ماند و سپس عدد روی آن ثبت شد )

 گیری مواد ازته فرار اندازه

هاای اساتاندارد   برای بررسي این فراسنجه بار طبا  روش  

گارم   2گارم نموناه باا     16(. برای این کاار،  3عمل شد )

لیتر آ  مقطر در لولاه همام   میلي 166اکسید منیزیوم و 

لیتاار اسااید میلااي 26ستااه شااد. سااپس دسااتگاه کلاادال ری

درصاد   1/6درصد با چند قطاره متیال اوراناژ     2بوریک 

ی همام و  الکلي قارار داده شاد. باا حارارت دادن لولاه     

انجام عمل تقطیر بازهای فرار در نمونه، تقطیار و جاذ    

محتویات ارلن گیرنده شاد. محلاول تقطیار شاده تاا باي       

تیتار شاد   نرمال  1/6رنگ شدن توسط اسید سولفوریک 

 صورت فرمول زیر محاسبه شد. و مقدار آن به

تقسایم   166 ×46/1×مواد ازته فرار=میزان اسید مصارفي 

 لیتاار کااه هاار میلااي  باار وزن نمونااه. بااا توجااه بااه ایاان    

گارم ازت  میلي 46/1نرمال معادل  1/6اسید سولفوریک 

 گنجانده شد.  46/1است، در فرمول عدد 

 

 TBARSگیری اندازه

گیری این فراسنجه، بر اساس مطالعاات قبلاي   هبرای انداز

(. برای این کار، یک گرم نمونه در حماور  0انجام شد )

 2% تری کلرو اساتیک اساید و   2لیتر محلول آبي میلي 2

لیتاار از بوتیاال هیدروکسااي تولااوئن در هگاازان بااا  میلااي

لیتر همگن شدند. مسلاوط  میلي 166گرم در  8/6غلرت 

 16در دقیقاه بارای مادت     دور 3666دسات آماده در   به

 26/1دقیقه سانتریفیو  شد و لایاه پااییني ساانتریفیو  باا     

تیوباربیتوریاک اساید باا غلرات     -2لیتر محلول آبي میلي

لیتار مسلاوط گردیاد و ترکیاب     میلاي  166/ گارم در  86

  32ساااعت در حمااام آ  گاارم و دمااای     26/6باارای 

گراد گرمساناه گاذاری شاد. جاذ  ناور      ی سانتيدرجه

نااانومتر قرائاات شااد و عاادد    232مسلااوط حاصاال در  

TBARS   بر اساس مالون دی آلدئید در هر کیلاوگرم از

نمونااه بااا اسااتفاده از ماااده اسااتاندارد اتوکسااي پروپااان   

 بررسي شد. 

 ارزیابی حسی 

 ی نفار ارزیاا  آماوزش دیاده     0ارزیابي حسي توساط   

صورت انجام شد. روش ارزیابي بهبي اطلاع از آزمایش 

، و 2، 1که امتیازهای طوریای بود، بههدونیک سه نقطه

ترتیب برای تغییر یا کیفیت رضایت بساش، کیفیات   به 3

کم و یا قابل قباول، و کیفیات غیار قابال در نرار گرفتاه       

 گاراد  ی ساانتي درجاه  86ها ابتادا در دماای   شدند. نمونه

ساارپز پستاه شادند و    مدت یک سااعت در دساتگاه ب  به

 سپس بررسي شدند. 

 آنالیزهای آماری

نتایج باا اساتفاده از آناالیز واریاانس آناووا  و نارم افازار        

SPSS (SPSS Inc, Chicago, IL. v. 23.0)   تحلیال

صورت میاانگین گازارش شادند. بارای     شدند و نتایج به

( از p<0.05داری )ها در صورت معنيی میانگینمقایسه

 ي توکي استفاده شد. آزمون تعقیب
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 نتایج

 اجزای اسانس آویشن شیرازی

 1نتایج برای اجزای اسانس آویشن شایرازی در جادول   

-آورده شده است. نتاایج بارای کرومااتوگرافي گاازی    

درصاد از اجازار را شناساایي     06/10طیف سنج جرماي  

%(، 66/21دسات آماده تیماول )   نمود. بر اساس نتایج باه 

%( و 26/8ساااایمنن )-%(، پااااي26/8تاااارپینن )-گامااااا

%( بیشاترین اجازار را تشاکیل دادناد.      16/0کارواکرول )

نتااایج باارای دیگاار اجاازار در جاادول ارائااه شااده اساات.

 
 اجزای اسانس آویشن شیرازی بر حسب )%( .1جدول 

No. Compound RI-Cala RI-Litb % 

1 α-Thujene 122 122 26/6 

2 α-Pinene 134 134 26/2 
3 Camphene 148 142 26/6 
4 β-Pinene 128 122 46/6 
2 3-Octanone 183 128 36/1 
0 Myrcene 181 184 26/1 
2 3-Octanol 113 182 16/6 
8 α-Phellandrene 1660 1663 36/6 
1 α-Terpinene 1612 1612 06/2 
16 p-Cymene 1620 1621 26/8 
11 Limonene 1621 1622 86/6 
12 1,8-Cineole 1632 1622 26/6 
13 γ-Terpinene 1622 1622 26/8 

14 cis-sabinene hydrate 1608 1600 06/6 
12 Terpinolene 1688 1682 26/6 
10 Linalool 1618 1610 26/1 
12 Borneol 1121 1100 16/6 
18 Terpinen-4-ol 1182 1122 26/6 
11 α-Terpineol 1111 1182 06/6 
26 Thymol methyl ether 1238 1233 26/2 
21 Carvacrol methyl ether 1242 1243 26/6 
22 Thymol 1313 1288 66/21 

23 Carvacrol 1318 1211 16/0 
24 Thymol acetate 1323 1348 16/1 
22 (E)-Caryophyllene 1420 1418 26/3 
20 Aromadendrene 1443 1438 36/6 
22 α-Humulene 1428 1422 36/6 
28 Viridiflorene 1412 1418 26/6 
21 Spathulenol 1282 1228 26/6 

 

a RI-Cal: Retention indices calculated based on C6-C24 n-alkenes from a DB-5 column 
b RI-Cal: Retention indices retrieved from literature (1). 

 شناسیهای میکروبآزمون

های پلي لاکتیک اسید حاوی سطوح مستلاف  فیلمتأثیر 

/و 86، 06/، 46، 26/6، 6اساااانس آویشااان شااایرازی )  

هاای  ها، ساالمونلا و بااکتری  ( بر تعداد کل باکتری66/1

در شاکل یاک نشاان داده     سرما دوست در گوشت مرغ

 شده است. نتایج نشان داد که با افزودن سطوح بیشتری  

 

داخال فاایلم، تعاداد کاال   از اساانس آویشان شاایرازی باه   

داری طور معناي های سرما دوست بهها و باکتریباکتری

(. نتاایج نشاان داد کاه بیشاترین     p<0.05کاهش یافات ) 

هاا در تیماار بادون    هاا و سرمادوسات  شمار کل بااکتری 

 66/1هاای حاااوی  فاایلمتاارین میازان در  اساانس و پاایین  

(.  ایاان p<0.05درصاد آویشاان شایرازی مشاااهده شاد )   

هااای حاااوی اسااانس کشااي فاایلمنتااایج اثاارات باااکتری
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هااای مااورد بررسااي نشااان نااداد.    سااالمونلا در نمونااه دهاد. نتاایج ماورد میبتاي از     آویشن شیرازی را نشان ماي 

 

 
 درصد( بر تعداد کل  00/1/و 00، 10/، 10، 20/0، 0اسانس آویشن شیرازی  ) های پلی لاکتیک اسید حاوی سطوح مختلفتأثیر فیلم .1شکل 

 های سرما دوست در گوشت مرغ.ها، سالمونلا و باکتریباکتری

 pHمیزان 

های پلي لاکتیک اسید حاوی سطوح مستلاف  تأثیر فیلم

/و 86، 06/، 46، 26/6، 6اساااانس آویشااان شااایرازی )  

نشااان داده  2در گوشاات ماارغ در شااکل  pH( باار 66/1

در تیمارهاای حااوی    pHشده است. نتایج نشان داد کاه  

آویشن شیرازی در مقایسه با تیمار بدون اساانس  اسانس

 

ری در مقایسه با داطور معنيآویشن شیرازی )کنترل( به 

(. تنهاا در روز صافر   p<0.05تر باود ) گروه کنترل پایین

داری باین  بندی( اخاتلاف معناي  ساعت پس از بسته 12)

 (. p>0.05تیمارها مشاهده نشد )

 
 درصد(  00/1/و 00، 10/، 10، 20/0، 0های پلی لاکتیک اسید حاوی سطوح مختلف اسانس آویشن شیرازی  )تأثیر فیلم .2شکل 

 در گوشت مرغ pHبر 

 مواد ازته فرار

های پلي لاکتیک اسید حاوی سطوح مستلاف  تأثیر فیلم

                                          /و 86، 06/، 46، 26/6، 6اسانس آویشن شیرازی )

 

 3در شاکل   ( بر ماواد ازتاه فارار در گوشات مارغ     66/1

نشان داده شده اسات. نتاایج نشاان داد کاه تنهاا در روز      

داری باین تیمارهاا وجاود نداشات     صافر اخاتلاف معناي   

(p>0.05 از روز .)تااا  0و خصوصااا از روز  12تااا روز  3
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تیمارهاا بارای ایان فراسانجه     داری بین اختلاف معني 12

(. نتاایج نشاان داد کاه باا افازودن      p<0.05مشاهده شد )

داری میازان  طور معنياسانس آویشن شیرازی به فیلم، به

کاه  طاوری (، باه p<0.05مواد ازته فارار کااهش یافات )   

های حااوی یاک   ترین میزان مواد ازته فرار در فیلمپایین

و بیشاترین  درصد اسانس آویشن شایرازی مشااهده شاد    

 میزان در تیمار شاهد بدون اسانس مشاهده شد.       

 

 

 
 درصد(  00/1/و 00، 10/، 10، 20/0، 0های پلی لاکتیک اسید حاوی سطوح مختلف اسانس آویشن شیرازی  )تأثیر فیلم.  1شکل 

 بر مواد ازته فرار در گوشت مرغ

  TBARSمیزان 

های پلي لاکتیک اسید حاوی سطوح مستلاف  تأثیر فیلم

/و 86، 06/، 46، 26/6، 6اساااانس آویشااان شااایرازی )  

 4در گوشات مارغ در شاکل     TBARS( بر میازان  66/1

داری برای این نشان داده شده است. نتایج اختلاف معني

 (. نتایج نشان p>0.05)فراسنجه در روز صفر نشان نداد 

 

 داخال فایلم   باه  داد که افزودن اساانس آویشان شایرازی   

داری سااطح ایاان فراساانجه را پااایین آورد طااور معناايبااه

(p<0.05نتایج نشان داد که اختلاف .) 12تا  0ها از روز 

 تر بودند.   داری قابل توجهطور معنيروزگي آزمایش به

 
 درصد( 00/1/و 00، 10/، 10، 20/0، 0سطوح مختلف اسانس آویشن شیرازی )های پلی لاکتیک اسید حاوی تأثیر فیلم .1شکل 

 در گوشت مرغ TBARSبر میزان  



 19پیاپی ، 9911دوم، شماره / شانزدهم، نشریه میکروبیولوژی دامپزشکی 10

 

های پلي لاکتیک اسید حاوی سطوح مستلاف  تأثیر فیلم

 66/1/و 86، 06/، 46، 26/6، 6اسانس آویشن شیرازی  )

 2درصد(  بر خصوصیات حسي گوشت مرغ در جادول  

 نشااان داده شااده اساات. نتااایج نشااان داد کااه اخااتلاف    

داری بین تیمارها برای خصوصایات حساي در روز   معني

 12و  1، 0، 3(. در روزهای p>0.05)صفر مشاهده نشد  

تاارین امتیااازات( در تیمارهااای بهتاارین امتیااازات )پااایین

درصد در مقایسه با تیماار شااهد مشااهده     66/1و  86/6

 (.p<0.05شد )

درصد(  بر خصوصیات  00/1/و 00، 10/، 10، 20/0، 0های پلی لاکتیک اسید حاوی سطوح مختلف اسانس آویشن شیرازی  )تأثیر فیلم. 2جدول 

 حسی گوشت مرغ

 روزها 6 3 0 1 12

 خصوصیات     

 طعم     

83/2 33/2 83/1 00/1 66/1 66/6 

00/2 33/2 83/1 26/1 66/1 26/6 

00/2 83/1 00/1 26/1 66/1 46/6 

33/2 83/1 26/1 33/1 66/1 06/6 

00/1 00/1 26/1 33/1 66/1 86/6 

00/1 33/1 33/1 66/1 66/1 66/1 
 بو     

66/3 26/2 10/2 00/1 66/1 66/6 

66/3 26/2 83/1 00/1 66/1 26/6 

83/2 10/2 83/1 26/1 66/1 46/6 

83/2 10/2 83/1 26/1 66/1 06/6 

33/2 83/1 26/1 66/1 66/1 86/6 

83/1 83/1 26/1 66/1 66/1 66/1 
 رنگ     

66/3 26/2 10/2 00/1 66/1 66/6 

66/3 26/2 10/2 26/1 66/1 26/6 

66/3 26/2 10/2 26/1 66/1 46/6 

83/2 10/2 83/1 33/1 66/1 06/6 

33/2 83/1 83/1 33/1 66/1 86/6 

33/1 33/1 33/1 66/1 66/1 66/1 
 بافت     

66/3 26/2 10/2 00/1 66/1 66/6 

66/3 26/2 10/2 00/1 66/1 26/6 

83/2 10/2 10/2 00/1 66/1 46/6 

83/2 10/2 10/2 33/1 66/1 06/6 

33/2 83/1 83/1 33/1 66/1 86/6 

33/1 33/1 33/1 66/1 66/1 66/1 

 گیریبحث و نتیجه

تارپینن و  -سایمن، گاماا  -نتایج نشان داد که تیماول، پاي  

کارواکرول بیشترین اجازار را تشاکیل دادناد. مطالعاات     

قبلي نشان دادناد کاه اجازای غالاب در اساانس آویشان       

 ، 24، 2(، کارواکرول )30، 31، 24، 2شیرازی، تیمول )

 

 

(، بودناد کاه همساوان    30، 24، 2سیمنن )-(، پي30، 31

 باشد. ی حاضر ميلعههای مطابا یافته

های پلي لاکتیک اسید نتایج فعالیت آنتي باکتریایي فیلم

حاوی اسانس آویشن را نشان داد. نتایج نشان داد کاه باا   

افزودن اسانس آویشن شیرازی، فعالیت آنتي باکتریاایي  
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داری افزایش یافت. نتایج برای فعالیت آنتي طور معنيبه

ن داد کاه بارای تماام    باکتریایي در روزهای مستلف نشا

داری ، اخاتلاف معناي  3هاا در روزهاای صافر و    باکتری

  12و  1، 0هااا در روزهااای وجااود داشاات، ولااي تفاااوت

داری بیشاتری باود. افازودن ساطوح بیشاتر      طاور معناي  به

 اسااانس آویشاان شاایرازی، فعالیاات آنتااي باکتریااایي را   

دهاد  داری افزایش داد. این نتاایج نشاان ماي   طور معنيبه

افاازودن اسااانس آویشاان شاایرازی فعالیاات آنتااي     کااه

باکتریایي دارد و با افازودن ساطوح بیشاتر و باا گذشات      

باشد. فعالیت آنتاي باکتریاایي   زمان این اثر مشهودتر مي

اسانس آویشن شیرازی توساط مطالعاات قبلاي گازارش     

هاای مطالعاات   شده است و این نتایج همساوان باا یافتاه   

هاای  یت آنتي باکتریایي فایلم (. فعال32، 4باشد )قبلي مي

(. 34باشاد ) علت اجزای آن ميحاوی اسانس شیرازی به

انااد کااه اجاازای اسااانس آویشاان   مطالعااات نشااان داده

شاایرازی هماننااد کااارواکرول و تیمااول فعالیاات آنتااي    

باکتریایي دارند و با تسریاب غشاای باکتریاایي فعالیات     

تایج ایان  (. ن34دهند )آنتي باکتریایي را از خود نشان مي

مطالعه نشان داد که افزودن سطوح بیشتر اسانس آویشان  

شیرازی، باع  شد که اسانس آویشان شایرازی فعالیات    

آنتي باکتریایي از خود نشان دهد. این بدان معناي اسات   

که پوشش پلي لاکتیک اسید مناسب برای جا دادن ایان  

شود کاه اساانس   باشد و این پوشش باع  مياسانس مي

زی فعالیت آنتي باکتریایي را از خاود نشاان   آویشن شیرا

دهد.  بر اساس استاندارد سازمان دامپزشکي کشور، حد 

 log cfu/grها در گوشت مارغ،  مجاز تعداد کل باکتری

توانساتند   66/1و  86/6های باشد و غلرتمي 3تا روز  0

روز بار میازان    0داشاته باشاند و    1مقادیر کمتری تا روز 

ها منفي باود  میزان سالمونلا در نمونه ماندگاری افزودند.

 22، میزان سالمونلا در هار  1214که بر اساس استاندارد 

هاا تاأثیری بار    گرم نمونه باید منفي باشد و در نتیجه فیلم

اناد. براسااس اساتاندارد ساازمان دامپزشاکي،      آن نداشته

های سارما دوسات بارای گوشات     محدوده فساد باکتری

تعیاین شاده اسات،     0م تا روز پرگنه در هر گر 162مرغ 

زیار   12درصد توانسات ایان مقادار را تاا روز      1غلرت 

روز بمادت   0مقدار توصیه شده حفظ نماید و در نتیجاه  

 ماندگاری افزود. 

 26/2اولیه در تمام تیمارها حدود  pHنتایج نشان داد که 

باشاد. باا   بود کاه باا اساتاندارد مارغ تاازه در توافا  ماي       

ها افزایش یافت، ولي در بیشتر گروه pHگذشت زمان،  

در گروه کنترل بدون اسانس، شیب بیشتری داشت. تنهاا  

 pHدرصد اساانس آویشان شایرازی،     1در تیمار حاوی 

باه ایان دلیال     pHروال ثابتي را تقریبا طي نمود. افزایش 

هاا پاس از مصارف گلاوکز ذخیاره      باشد که بااکتری مي

ه پروتئین را مورد ی حاصل از تجزیشده، اسیدهای آمینه

را افازایش   pHاستفاده قرار دادناد و تجماپ آمونیاا ،     

 ی حاضاار نشااان داد کااه  (. نتااایج مطالعااه14دهااد )مااي

های تهیه شده، فعالیت آنتي باکتریایي را نشان دادند فیلم

و این احتمال وجود دارد کاه اساانس آویشان شایرازی،     

در مقایساه    pHها را از بین ببرد و از ایان طریا    باکتری

با گروه شاهد کمتر افزایش پیدا کند. با توجاه باه نتاایج    

توان رابطه معکوسي باین فعالیات آنتاي باکتریاایي و     مي

 مشاهده نمود.  pHمیزان 

نتایج نشان داد کاه میازان ماواد ازتاه فارار در روز صافر       

داری را نشان نداد ولاي باا گذشات زماان     اختلاف معني

زایش در گروه شاهد مشااهده  افزایش یافت و بیشترین اف

شاد. براساااس اسااتاندارد ساازمان دامپزشااکي، محاادوده   

گارم در صاد گارم    میلاي  22قابل قبول برای ایان متغیار   

 66/1و  86/6، 06/6باشاد، کاه در تیمارهاای    نموناه ماي  

تر از این مقادار باود.   روز حتي پایین 12درصد در طول 

ایان  اگرچه روشن نیسات تاا چاه زمااني ایان مقادار د ر      

باشد، چون آزمایش ادامه نیافتاه اسات،   تیمارها پایین مي
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دهد که در مقایسه با گاروه  حال این نتایج نشان ميبا این

روز بار مادت نگهاداری افازوده      0کنترل حداقل بارای  

 06/6شده است. نتایج این مطالعه نشان داد در تیمارهای 

روز  12درصد اسانس آویشن شیرازی حتاي بعاد از    1تا 

رسد. ایان کااهش میازان ماواد ازتاه      این محدوده نمي به

باشد که این تیمارها خاصایت آنتاي   فرار به این دلیل مي

دهناد. کااهش شامار    باکتریایي بهتری از خود نشان ماي 

هااا مااانپ از افاازایش بیشااتر ترکیبااات آمینااي و   باااکتری

شود و از این طری  ایان ترکیباات کمتار    نیترو ن دار مي

(. ارتباط میبتي بین میازان ماواد ازتاه    12شوند )تولید مي

 هااا مشاااهده هااا باااکتریفاارار و فعالیاات آنتااي باااکتری 

 شود.  مي

نشان داد که میزان این  TBARSمیزان نتایج برای میزان 

 فراساانجه در تیمااار شاااهد در مقایسااه بااا دیگاار تیمارهااا  

داری بالاتر باود. تغییارات ایان فراسانجه در     طور معنيبه

سااانس آویشاان شاایرازی روال ثااابتي را طااي  % ا1تیمااار 

هاای پلاي   نمود. این نتایج فعالیت آنتاي اکسایداني فایلم   

لاکتیک اسید حاوس اساانس آویشان شایرازی را نشاان     

همسااو بااا نتااایج ایاان مطالعااه، مطالعااات قبلااي دهااد. مااي

اسااانس آویشاان شاایرازی را  فعالیاات آنتااي اکساایداني  

س آویشان  (. فعالیات اساان  22، 21، 13گزارش کردناد ) 

دلیاال ترکیبااات فنااولي آن هماننااد تیمااول و شاایرازی بااه

(. این ترکیباات دارای  22، 21، 13باشد )کارواکرول مي

باشااند و هااای آزاد ماايسااازی رادیکااالخاصاایت پااا 

دهناد. ایان   فعالیت آنتي اکسیداني را از خاود نشاان ماي   

هاای پلاي لاکتیاک اساید     دهاد کاه فایلم   نتایج نشان ماي 

رای حفاظ خاصایت آنتاي اکساایداني    پوشاش مناسابي با   

باشاد.  براسااس اساتاندارد    اسانس آویشان شایرازی ماي   

تا  1میزان  TBARSدامپزشکي محدوده قابل قبول برای 

آلدهید در یک کیلوگرم گوشات  گرم مالون دیمیلي 2

باشاد، و در تماام تیمارهاا ایان مقادار کمتار از یاک        مي

باشاد، اظهاار نرار قطعاي در رابطاه باا ایان        گرم ميمیلي

 فراسنجه برای افزایش میزان ماندگاری روشن نیست.  

هاای  های حسي نشان داد کاه ویژگاي  نتایج برای آزمون

های حاوی یک درصد اسانس آویشان شایرازی   در فیلم

طاور  داری در مقایساه باا دیگار تیمارهاا باه     طور معناي به

علت های حسي بهویژگيداری بهتر بود. این بهبود معني

خاصیت آنتي باکتریایي و آنتي اکسیداني تیمارهاا باود.   

میازان  و  TBARSهاا،  نتایج نشان داد که میزان بااکتری 

در تیمارهای حاوی یاک درصاد اساانس     مواد ازته فرار

تار باود کاه باه     داری پاایین طور معناي آویشن شیرازی به

 کند.  های حسي کمک ميبهبود ویژگي

های حاوی اسانس آویشن ی فیلمان داد که تهیهنتایج نش

شاایرازی خصوصااا در سااطح در یااک درصااد خاصاایت 

آنتي باکتریایي و آنتاي اکسایداني را از خاود نشاان داد.     

هاای لاکتیاک اساید    دهاد کاه فایلم   این نتایج نشاان ماي  

حفاظ خاصایت آنتاي     حاوی اسانس آویشن شیرازی باه 

ن شاایرازی باکتریااایي و آنتااي اکساایداني اسااانس آویشاا

کننااد و از ایاان طریاا  بااه حفااظ خاصاایت   کمااک مااي

کنناد. اساتفاده از   ارگانولپتیکي گوشت مرغ کماک ماي  

های لاکتیک اسید حاوی اساانس آویشان شایرازی    فیلم

خصوصااا در سااطح یااک درصااد باارای حفااظ کیفیاات   

 شود.   گوشت مرغ توصیه مي

 تشکر و قدردانی

العاه یااری   از تمامي عزیزاني که ما را در اجرای ایان مط 

ها مقدور نیسات، کماال تشاکر و    نمودند و ذکر اسم آن

 قدرداني را داریم.  
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Abstract 

Polymeric substances, such as poly lactic acid are used for covering food stuffs. Zataria 

multiflora Boiss essential oil (ZMBEO) has antioxidant and antibacterial properties that can 

be used for preparation of films. The present study was conducted for first time to evaluate 

the effect of poly lactic acid films containing ZMBEO on some microbial and chemical 

properties of broiler chicks meat. Poly lactic acid films were contining 0.00, 0.20, 0.40, 0.60, 

0.80 and 1.00% of the ZMBEO and placed on broiler chicks meat for 12 days. Microbial 

tests, antioxidant properties, pH, total volatile nitrogen and sensory scores were assessed in 

days 0 (12 h after packaging), 3, 6, 9 and 12 after packaging. The results showed that poly 

lactic acid films contining 1.00% of the ZMBEO showed better antibacterial, antioxidant and 

senosry properties (p<0.05)and lower pH, and total volatile nitrogen compared to other 

groups, especially control group (p<0.05). The results show that poly lactic acid films 

contining ZMBEO in higher levels showed antibacterial and antioxidant properties that are 

attributed to active compounds of the ZMBEO and the prepared films help to maintain it. 

Using poly lactic acid films contining ZMBEO is suggested for packaging of feedstuffs. 
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