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Abstract 

The coating is one of the methods to extend the chicken fillet shelf life. The present study was conducted 

to evaluate the effect of carrageenan edible coating (1%) containing (Mentha longifolia) essential oil 

(1.5%) on the quality of chicken fillet during refrigerated storage. Samples were separated into three 

groups: uncoated (control), coated with carrageenan, and coated with carrageenan contained essential oil 

was stored for 21 days and were evaluated for microbial (psychrotrophic and mesophilic) counts, 

chemical properties [pH, total volatile nitrogen (TVN) and thiobarbituric acid (TBA)] and sensory 

characteristics (appearance, muscles elasticity, odor, and color). The results of the bacterial analysis 

showed that coating with carrageenan and carrageenan- essential oil coatings had significant effects on 

delaying the increasing trend of psychrophilic and mesophilic bacterial counts as compared to control. 

Chemically, carrageenan-essential oil treatment showed lower TBA, TVN, and pH values than the other 

two groups during storage (P< 0.01). Moreover, the carrageenan and carrageenan contained essential oil 

treatments maintained sensorial factors at acceptable levels for 3 and 9 days respectively. Based on the 

results of the present study, carrageenan coating could not extend the shelf life of chicken fillets but, the 

carrageenan-essential oil coating could extend the shelf life of chicken fillets for 9 days. 
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بر خصوصیات  (Mentha longifoliaی )اسانس پونه کوه -خوراکی کاراگیناناثر پوشش 

 ، شیمیایی و حسی فیله مرغ تازه طی نگهداری در دمای یخچالمیکروبی
 

 ۴بروجنی یپورمهد ی، مهد۳قهفرخیمریم قادری ،*۲آرافضل یعل ،۱سردسپیده کیانی قلعه

 

 ز، ایراناهوا ،ان اهوازچمر دیدانشگاه شه ،یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت مواد غذا ،ییمواد غذا و کنترل کیفی بهداشت کارشناسی ارشد آموخته دانش. 1

 ایران ،اهواز ،چمران اهواز دیدانشگاه شه ،یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت مواد غذا. استاد ۲

 ایران ،اهواز ،چمران اهواز دیدانشگاه شه ،یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت مواد غذا. استادیار ۳

 ایران ،اهواز ،چمران اهواز دیدانشگاه شه ،یدانشکده دامپزشک ،ییگروه بهداشت موادغذا. دانشیار ۴
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 چکیده

حاوی  درصد 1 کاراگینانه تأثیر پوشش خوراکی مطالعدر این . آن استدهی ماندگاری گوشت پوشش زمانمدتهای افزایش روش جمله از

گروه بدون پوشش )کنتررل(، سه ها به گرفت. نمونهمورد ارزیابی قرار  گوشت مرغ در دمای یخچال تیفیبر ک درصد 2/1 پونه کوهیاسانس 

روز در دمرای یخچرال  ۲1مردت هب هانمونهتقسیم شدند.  پونه کوهیو اسانس  کاراگینانبا شده  دهیپوششو  کاراگینانبا  شده دهیپوشش

و  (TVNمقرادیر مرواد ازتره فررار ) ،pH}، شریمیایی مزوفیر (و  بار میکروبی سرایکروفی های میکروبی )آزمون برای انجامشد و  نگهداری

بررسی باکتریایی نتایج  و حسی )شک  ظاهری، میزان الاستیسیته عضلات، بو و رنگ( مورد ارزیابی قرار گرفتند. {(TBA) تیوباربیتوریک اسید

رونرد  بره تعویرا انرداختن دراثرر معنراداری  نسبت به گروه کنترل، پونه کوهیحاوی اسانس  کاراگینانو تیمار  کاراگینان تیمارنشان داد که 

 pH و TBA ،TVN مقرادیر ،پونره کروهی -کاراگینان شیمیایی نیز تیمار ترکیبی نظر ازداشته است.  و مزوفی افزایش بار باکتریایی سایکروفی  

و تیمرار  کاراگینرانفاکتورهرای حسری نیرز تیمرار  نظرر از(. همچنرین P<11/1) داددو گروه دیگر در طول نگهداری نشان  نسبت بهکمتری 

. بر اساس نتایج مطالعه حاضر، شدندروز  9و  ۳مدت به قبولقاب باعث حفظ فاکتورهای حسی در سطح  پونه کوهیحاوی اسانس  کاراگینان

 زمانمردتتوانسرت  کروهی پونهاسانس  -کاراگینانپوشش  ، اماافزایش نداد های مرغ راماندگاری فیله زمانمدت ییتنهابه راگینانکاپوشش 

 افزایش دهد. 9روز  تاماندگاری را 

 پونه کوهیاسانس  ،خوراکی پوشش ،فیله مرغ ،کاراگینان :های کلیدیواژه
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 مقدمه

در  دارد وبالررایی  فسررادپذیریگوشررت مرررغ دارای 

با توجره . شیمیایی و فساد میکروبی استمعرض تجزیه 

مررواد غررذایی بررا  کننرردگان ازبرره نگرانرری م ررر 

شیمیایی و تمای  به م ر  مرواد غرذایی  یهادارندهنگه

هرای در سال کیفیت بالا، و های طبیعیتر با افزودنیسالم

بنرردی و هررای جدیررد بسررتهاخیررر اسررتفاده از روش

هرای پوشرش. یعی رو به گسترش اسرتهای طبافزودنی

دهری نازکی از مواد هستند که برای پوشش خوراکی لایه

نگهرداری  مح ولات غذایی جهت افزایش بندیو بسته

مح ررول  و همررراه گرفترره قرررار اسررتفاده مررورد هرراآن

ها و . فیلم(Dehghani et al., 2018) هستند م ر قاب 

خروراکی  های زیسرتی از منرابت تجدیرد پرذیر وپوشش

ترر از مرواد شوند و در بسیاری از موارد سرریتتولید می

 (.Bourtoom, 2008) شوندپلیمری تجزیه می

سراکاریدهای ای از پلریکاراگینان اسم جنس خانواده

باشررد کرره از طریررا اسررتخرا  از ژل مرری دهنده یتشررک

 هررای دریررایی قرمررز ردههررای خرراب جلبررکگونرره

Rhodophyceae کاراگینرران یررک آیرردمرری دسررتبرره .

درصرد  12-۴1گالاکتان سرولفاته اسرت کره حراوی پلی

مختلف از قبی  کاراگینان به انواع باشد. استرسولفات می

انرواع  شرود. همرهبنردی مریطبقره کاپا، لامبردا و آیوترا

هرای سررولفات درصررد گرروه ۲۲-۳2کاراگینران حراوی 

اسرتفاده از در تحقیقری (. Michel et al., 1997) هستند

پوشش  عنوانبهدارچین راگینان، سیتریک اسید، اسانسکا

افررزایش  منظوربررهماکیرران  خرروراکی در گوشررت سررینه

قرار گرفرت.  یبررس مورد ماندگاری در شرایط یخچالی

داری بررای پارامترهرای نتایج نشان داد که تفاوت معنری

هرای ( و ویژگریpH ،TBA ،TVNشریمیایی ) -فیزیکی

ت. همچنررین پوشررش میکروبیولرروژیکی وجررود داشرر

گزینره  عنوانبرهخوراکی کاراگینران و اسرانس دارچرین 

مناسب برای افزایش ماندگاری گوشرت ماکیران توصریه 

 ریترأثدر مطالعره دیگرر  (.Khare et al., 2016گردیرد )

 شیبرافرزاپوشش خروراکی کاراگینران و اسرانس لیمرو 

آلا در شرایط یخچرالی بررسری ماهی قزل ماندگاری فیله

 ودر ایررن پررژوهش، خ وصرریات میکروبرری  گردیررد.

قرار گرفت. نترایج نشران داد کره  یبررس موردشیمیایی 

این پوشش در جلوگیری از اکسیداسیون لیپیدها و رشرد 

 (.Volpe et al., 2015باشد )می مؤثرها میکروبی فیله

خانواده  از (.Mentha longifolia L) گیاه پونه کوهی

Laminacea ایرن جرنس استاله چندس یگیاه بوده و .

وحشری در  صرورتبهگونره اسرت و  ۲2شام  بیش از 

مناطا مرطوب نواحی مرکزی و جنروب اروپرا، جنروب 

هرای از قسرمت .رویردغربی آسیا و شرمال آفریقرا مری

دهنرده در غرذا طعم لف این گیاه در ترکیب ادویه ومخت

شرررود. خ وصررریات ضررردمیکروبی و اسرررتفاده مررری

 شردهمشخص یخوببرهین گیاه ا هایاکسیدانی گونهآنتی

با روش  یکوه پونه ییایمیش باتیترک، یقیتحق در .است

GC-MS پونره اسرانس اصرلی ترکیرب. شد یرگیاندازه 

پولگررون  دوم ترکیررب ،(درصررد۳1/19)منتررون  ،کرروهی

 12/11)پیپریتررون  ترکیبررات، سررایر و( درصررد ۴۲/1۲)

 1/6درصد(، لیمرونن ) ۳۲/8هیدروکارون ) دی ،(درصد

 سرینئول-1و 8درصرد(،  66/2تریپنولنرون )-۳د(، درصر

 هسررتند( درصررد 19/۳) کاریوپررایلن و( درصررد ۳8/۳)

(Okut et al., 2017.)  اسانس یحاو توزانیک پوششاثر 

شرده بررسری  خچال،ی یدما در مرغ لهیف بر یکوه پونه

فساد در تیمارهرای پوشرش  دهدمینشان  نتایج که است
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 طوربررهس پونرره کرروهی داده شررده بررا کیترروزان و اسرران

برا  (Hakim et al., 2018) داری بره تعویرا افترادمعنری

ویژگی پوشش دهندگی کاراگینان و نیز خواب  توجه به

 تلفیرا ایرن دو ترکیررب درگیرری از بهرره پونره کروهی،

 زمانمرردتو ارزیررابی فیلرره تررازه ماکیرران  دهرریپوشررش

 . قرار گرفتنظر  ها مدنگهداری فیله

 

 مواد و روش کار
 و تیمارهامرغ  یهالهیفتهیه  -

به تاریخ کشرتار  گرم 111-1۲1 وزن با فیله مرغ تازه

با آب  وشوشستپس از  واز بازار اهواز خریداری روز 

 شدند. آماده تیمارها انجام جهت آشامیدنی فراوان

 درصد ۱کاراگینان تهیه محلول  -

( Foodchem, China) کاراگینان پودر گرم 11مقدار 

در دقیقه  1۲1 و شد افزودهآب مقطر استری   لیتریک  به

 (VELP, Italy) همزن مغناطیسری با سلسیوسدرجه  61

 ۳1 مردتح  شردن کامر  بره منظوربه .گردیدمخلوط 

 گرفرت وقررار  سلسریوسدرجه  21بن ماری  دقیقه در

دقیقره  11اضرافه و بره آن لیتر گلیسرین میلی 2/7 سپس

 (.Khare et al., 2016) شد زدههم

پونهه کهوهی و اسانس  درصد ۱کاراگینان تهیه محلول  -

 درصد 5/۱

 تهیره شرد به روش فرو  درصد 1کاراگینان  محلول 

لیترر آب مقطرر اسرتری  میلری 211با این تفاوت کره از 

درصرد اسرانس  2/1و برای تهیه محلرول  استفاده گردید

)براریج  پونره کروهیاسرانس  ترریلیلیم 12، پونه کوهی

 ,Panreac) لیتر پلی سرورباتمیلی ۲1و  یران(اسانس، ا

Spain) تسهی  ح  شدن اسانس روغنی در فاز آبی( به( 

حرارت  درافزوده شد و  لیتر آب مقطر استری میلی ۴62

 برا دو محلول تاٌد. نهاییط گردمخلو سلسیوسدرجه  21

 آماده شدند:به شرح ذی   تیمارها .شدمخلوط  هم

فیلره مررغ  گروه کنتررل(: تیمار اول )بدون پوشش یا

فیله مررغ  تیمار دوم:؛ ی ور شده در آب مقطر استرغوطه

تیمرار و  درصرد کاراگینران 1ور شده در محلرول غوطه

درصرد  2/1ور شرده در محلرول فیله مررغ غوطره سوم:

 .کاراگیناندرصد  1و  پونه کوهیاسانس 

 دهری،از محلول پوشرش هاپس از خار  نمودن فیله

 ترا خشرک شروند و شردندیمر داده قرار زیر هود یمدت

 هرا تشرکی  گرردد.روی آن نظرر موردپوشش خوراکی 

قررار داده اسرتری   اتیلنریپلی یهاسهیکها در سپس فیله

روز  ۲1 مردتبه سلسیوسدرجه  ۴ و در یخچال شدمی

 نگهداری شدند.

 مزوفیلو  سایکروفیلجمعیت میکروبی شمارش  -

بره اسرتومیکر اسرتری   در کیسره گرم فیله 11مقدار 

 (Merck, Germanyواترر )لیترر پپترون میلری 91 همراه

 کریاسرررتومدسرررتگاه کمرررک  ابررر ووارد  اسرررتری  

(Interscience, France) و شرد همگندقیقه  1 مدتبه 

محیط کشت پلیرت روی  (11-8سازی متوالی )تا ترقا ب

برره روش کشررت  (Merck, Germanyآگررار )کانررت 

هرای براکتری هرت شرمارشداده شرد. جسطحی کشت 

درجره  ۳7 از ترتیرببره ،و سرایکروفی  مزوفی  هوازی

 سلسیوسدرجه  7 دمایو  ساعت ۴8 مدتبه سلسیوس

 . (Zamuz et al., 2018) شد روز استفاده 11 مدتبه

   (TBA) تیوباربیتوریک اسیدتعیین شاخص  -

 11 لیترر محلرولمیلری 111در  گرم از فیلره 2مقدار 

 همگن( Scharlau, Spain) اسید استیککلروتری درصد
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برا  اًمجدد ،۴۲اتمن شماره کاغذ صافی و با عبور ازشده، 

درصد به حجرم  11تیک اسید کلرواسکمک محلول تری

 حاصر  حلروللیترر از ممیلی ۳ مقدار رسانیده شد. اولیه

د ربیتوریررک اسرریلیتررر محلررول تیوبامیلرری ۳همررراه برره

(Merck, Germany )۲/1 در  شیآزمالولررره نرمرررال در

 سلسریوسدرجه  92قه در آون دقی ۴2و  مخلوط دارچیپ

 در جرذب نروری ،پرس از خنرک شردن .شردقرار داده 

 ,Cecilاسررپکتوفتومتر ) نررانومتر توسررط 2۳۲ مررو طول

UK) فرمول زیرر میرزان با  تینها درگردید. گیری اندازه

یررد در هررر کیلرروگرم گوشررت آلدئگرررم مررالون دیمیلرری

 .(Ojagh et al., 2010) محاسبه شد
 

 
 

Asها: جذب نوری نمونه 

Ab: جذب نوری محلول استاندارد تیوباربیتوریک اسید 

  (TVN) مواد ازته فرار تعیین شاخص -

گررم اکسرید  1 براشرده چرر گرم فیله مرغ  2مقدار 

 دسررتگاهدرون بررالن لیتررر آب مقطررر میلرری 61و منیررزیم 

. ارلرن ار داده شردقرر( Bakhshi, Iran) اتوماتیک کلدال

دسرتگاه  مبرردظرر  گیرنرده بره  عنوانبهمعر  حاوی 

 ,Merck) کیربوراسرید اتوماتیک  طوربهوص  گردید. 

Germany) ۲  محتروی شرد و  وارد ارلن گیرنردهدرصد

دقیقره عمر   18 مردتبهحررارت دیرده و  ،بالن تقطیرر

 رشرردهیتقطگرفررت. محلررول جرروش و تقطیررر صررورت 

 (Merck, Germany) کیدسولفوریاس تیترازول لهیوسبه

 گررممیلی برحسب فرار ازته مواد میزاننرمال تیتر و  1/1

بررا اسررتفاده از فرمررول زیررر  مرررغ گوشررت گرررم 111 در

 (. Ojagh et al., 2010)محاسبه گردید 

 

 
  

Vs:  لیتربه میلیمیزان تیترازول م رفی 

Vcمیزان تیترازول نمونه کنترل : 

Wsوزن نمونه به گرم : 

 pHگیری اندازه - 

لیترر آب مقطرر میلری ۴2گرم از فیله مررغ و  2مقدار 

 pH میزان  (FG, Iran)متر pH توسط شده،  همگن باهم

 .(Fan et al., 2009)شد گیری اندازه نمونه

 حسی هایویژگیبررسی تغییرات  -  

سری و ارگرانولپتیکی هرای حویژگریجهت بررسری 

ظراهری، میرزان خام چهرار ویژگری شرک   مرغ گوشت

. برر حرائز اهمیرت اسرتبو و رنگ  الاستیسیته عضلات،

صریاتی چرون، عردم وجرود بندی خ واساس این طبقه

 ،سریت عضله به حالت اولیه بازگشت ،عضله لعاب روی

و بروی طبیعری مررغ جرزو  رنرگخوشرنگ صرورتی 

یاتی چون خ وص و شدهشناختهخ وصیات حسی برتر 

بازگشرت  ،عضرلههرای وجود لعاب در برخری قسرمت

برا  رنرگکمرنرگ صرورتی  ،حالت اولیهبهآهسته عضله 

 قبولقابر  ،مث  بوی سولفور و آمونیاک یرمعمولیغبوی 

ن: وجود لعاب در خ وصیاتی چو فرض شده است. اما

 ،لت اولیهعدم بازگشت عضله به حا ،تمام سطح عضلات

پریده  رنگیصورترنگ  ووی فساد، ترشیدگی یا اسید ب

د. بررای ارزیرابی خ وصریات یگردفرض  قبولرقاب یغ

-3) یانقطهسررههرردونیک  از روش امتیررازدهیو  حسرری

Point Hedonics Scale)   ۳بسیار برد و نمرره  1)نمره 
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 ,Baston) شرداسرتفاده  ینفرسره پانر  وبسیار خوب( 

2010 and Barna) . 

 آنالیز آماری-

 صررورتبه 16نسررخه  SPSS افررزارنرمبررا  هرراداده

 هرای کمری. تحلی  دادهندو تحلیلی بررسی شد یتوصیف

، TVN، باکتریرایی مزوفیر  و سرایکروفی برار لگاریتم )

TBA  وpH) گیرری انردازه براآنرالیز واریرانس  از طریا

و آزمرون تکمیلرری  طرفرهکیتکرراری، آنرالیز واریرانس 

LSD هررای حسرری )رنررگ، بررو، الاستیسرریته و و ویژگرری

آزمرون فریردمن آزمرون کروسرکال والریس و  شک ( با

 انجام گرفت. 

 

 

 

 

 

 هایافته
 های میکروبیولوژیکبررسی نتایج حاصل از شاخص -

میررانگین بررار باکتریررایی مزوفیرر  و نشرران داد  نتررایج

زمان، در هرر سره گرروه رونردی  گذشت باسایکروفی  

هرا در تیمرار است. اما سرعت رشد کلنی داشتهافزایشی 

معنراداری  طورهبر پونره کروهیکاراگینان حاوی اسانس 

و  1) هراینمودار با توجه به .بودکمتر از دو گروه دیگر 

روز  ۲1ی  بعرد از (، بیشترین میزان بار باکتریایی مزوف۲

مربروط بره  log cfu/g1۴/1±91/9یخچرال، نگهداری در

 log cfu/g 1۳/1±87/7و کمترین میرزان آن  گروه کنترل

بوده کوهی مربوط به تیمار کاراگینان حاوی اسانس پونه 

  سرایکروفی  باکتریایی باربیشترین میزان  همچنین. است

 log cfu/g 17/1±16/11روز نگهرررداری،  ۲1بعرررد از 

 log cfu/gو کمتررین میرزان آن  مربوط به گروه کنتررل

مربوط به گروه کاراگینران حراوی اسرانس  11/1±۲۲/9

 . بودپونه کوهی 

 

 

Aa 
Ab 

A

c Acd 
Ad 

Ae 

Af 

Ag 

Bab 

Ba 

Bb 
Bc 

Cd 
Ae 

Ca 

Ba  

Abc 

Bd 

Ac 
Ab 

C

a  

A

e 

 
 ۲1 یدر ط های مرغ تیمارهای تحت مطالعهفیله  یمزوف یهایباکتر تمیلگار نیانگیم راتییتغ -(1) نمودار

 ؛یخچال یدر دما یروز نگهدار

 :A, B, C   باشددار بین تیمارهای آزمایش میمتفاوت بیانگر تفاوت معنی لاتین بزرگحرو (12/1 > p) 

:a, b, c, d  بین روزهای آزمایش می داریمعنحرو  لاتین کوچک متفاوت بیانگر تفاوت( 12/1باشد > p.) 
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روز  ۲1 یدر طر هرای مررغ تیمارهرای تحرت مطالعرهفیلره سایکروفی  یهایباکتر تمیلگار نیانگیم راتییتغ -(۲) نمودار

 ؛یخچال یدر دما؛ ینگهدار

  :A, B, Cبادار بین تیمارهای آزمایش میحرو  لاتین بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت معنی( 12/1شد >p)؛ 

 :a, b, c, d  بین روزهای آزمایش می داریمعنحرو  لاتین کوچک متفاوت بیانگر تفاوت( 12/1باشد >p.) 

 

 در طی نگهداری TVNبررسی میزان تغییرات  -

اد ازته مو یرات میانگینیتغ (۳) نمودار با توجه به

یخچال  روزه نگهداری در ۲1 مرغ طی دوره فرار فیله

و میزان  بودها افزایشی در تمامی گروه روند کی نشانگر

TVN  در هر سه گروه در روز صفر بینmg/100 g 

و در روز پایانی  دبو ۲۳/1۴±8۴/1تا  9۴/۲±28/1۳

، در ۳7/11۴±16/۳در تیمار کنترل به  TVN ،نگهداری

-کاراگینانو در تیمار  69/88±21/۴ کاراگینانتیمار 

 رسید. mg/100g 17/۴±16/6۴به  کوهیپونه

 

Bbc 

Bd 

Aa 

Ae 
Ae 

 
 ؛یخچال یدر دما یروز نگهدار ۲1 یدر ط های مرغ تیمارهای تحت مطالعهفیله TVN نیانگیم راتییتغ -(۳) نمودار

:A,B,C دار بین تیمارهای آزمایش میحرو  لاتین بزرگ متفاوت بیانگر تفاوت معنی( 12/1باشد > p)؛ 

:a, b, c, d  بین روزهای آزمایش می داریمعنحرو  لاتین کوچک متفاوت بیانگر تفاوت( 12/1باشد > p.) 
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تیوباربیتوریک اسهید در طهی  شاخص بررسی تغییرات -

 نگهداری

در تمامی تیمارها طی نگهرداری در نشان داد  هایافته

افرزایش یافرت. در روز پایرانی  TBAیخچال شراخص 

 کنتررلمتعلا به گروه  TBAنگهداری بیشترین شاخص 

(mg MDA/kg 19/1 ± ۴6/1 و کمترررین آن  مربرروط )

 پونره کروهیاسرانس  حاوی کاراگینانبه پوشش ترکیبی 

(mg  MDA/kg 1/1 19±/79) (۴)نمودار  بود. 

 

 
 ؛یخچال یدر دما یروز نگهدار ۲1 یدر ط های مرغ تیمارهای تحت مطالعهفیله TBA نیانگیم راتییتغ -(۴) نمودار

:A, B, C   باشددار بین تیمارهای آزمایش میوت معنیمتفاوت بیانگر تفا لاتین بزرگحرو (12/1 > p) ؛ 

:a, b, c, d   بین روزهای آزمایش می داریمعنحرو  لاتین کوچک متفاوت بیانگر تفاوت( 12/1باشد > p.) 

 
 

 در طی نگهداری pHبررسی تغییرات  -

 باآنالیز واریانس  و بر اساس (2) نمودار توجه به  با

 هاگروهدر تمامی  pHمیزان  ،گیری تکراریاندازه

افزایشی را در طی نگهداری نشان داده است.  روندکی

متعلا به گروه  66/7±16/1با  pHبیشترین  ۲1در روز 

متعلا به تیمار  7۴/6±18/1کنترل و کمترین میزان با 

 .بود پونه کوهیحاوی اسانس کاراگینان 
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Be 

Bc  

Bb 

Ac 

Aa 

Ad 
Bd 

Bc 

Bab 

Ca 

Ba  

Ae 

Bc  
Ca 

Ae Bde 

Ad 
Acd 

Ab 

Ac  

Ad 

Bb 

 
 یخچال یدر دما یروز نگهدار ۲1 یدر ط غ تیمارهای تحت مطالعههای مریلهف  pH نیانگیم راتییتغ -(2) نمودار

:A, B, C   باشددار بین تیمارهای آزمایش میمتفاوت بیانگر تفاوت معنی لاتین بزرگحرو (12/1 > p). 

:a, b, c, d  بین روزهای آزمایش می داریمعنحرو  لاتین کوچک متفاوت بیانگر تفاوت( 12/1باشد > p.) 
 

 

 های حسی در طی نگهداریویژگیتغییرات  بررسی -

است.  شدهدر ( 1)در جدول ارزیابی حسی نتایج 

به میزان زیادی  زمانبا افزایش آزمون فریدمن نشان داد 

های کنترل کاسته شد و با توجه به اینکه از کیفیت نمونه

، باشدیمبرای م ر  انسان  قبولقاب  ۲امتیاز بالاتر از 

و  6از روز  دارای پوشش کاراگینان وهای کنترل نمونه

 . باشندیم م ر  رقاب یغ 1۲پوشش ترکیبی از روز 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Bb  
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 روز نگهداری در دمای یخچال ۲1در طی  های مرغ تیمارهای تحت مطالعهفیلهتغییرات میانگین امتیازات فاکتورهای فیزیکی و حسی  -(1جدول )     

 رنگ وب الاستیسیته شکل (روززمان )  گروه

 Aa1 ۳  Aa 1 ۳ Aa ۳1  Aa 1 ۳ 1 کنترل 

 Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ کاراگینان

 Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ کاراگینان واسانس پونه
 Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ ۳ کنترل

 Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ کاراگینان

 Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ Aa1 ۳ اسانس پونه کاراگینان و

  bA 19/1 ± 77/1 Ab 19/1 ± 77/1 Ab 19/1 ± 66/1 Ab ۳۳/1 ± 66/1 6 کنترل

 Ab 19/1 ± 88/1 Ab 19/1 ± 88/1 Ab 19/1 ± 77/1 Ab 19/1 ± 77/1 کاراگینان

 Ba ۳1 Ba ۳1 Ba 19/1 ± 88/۲ Ba 19/1 ± 88/۲ کاراگینان و اسانس پونه

 Ab 19/1 ± 66/1 Ab 19/1 ± 66/1 Ab 19/1 ± 66/1 Ab ۳۳/1 ± 22/1 9 کنترل

 Ab ۳۳/1 ± 77/1 Ab 19/1 ± 77/1 Ab 11/1 ± 66/1 Ab 19/1 ± 66/1 کاراگینان

 Ba ۳۳/1 66/۲ Ba 19/1 ± 77/۲ Ba ۳۳/1±0 66/۲ Ba۳۳/1 ± 66/۲ کاراگینان و اسانس پونه 

 Ab 19/1 ± 22/1 Ab 19/1 ± 22/1 Ab 19/1 ± 22/1 Ab 19/1 ± 22/1 1۲ کنترل

 Ab ۳۳/1 ± 66/1 Ab ۳۳ /1 ± 66/1 Ab ۳۳/1 ± 22/1 Ab 11/1 ± 22/1 کاراگینان

 Bb ۳۳/1 ± 88/1 Bb 19/1 ± 88/1 Bb 19/1 ± 77/1 Bb 19/1 ± 77/1 کاراگینان و اسانس پونه

 Ac 19/1 ± 11/1 Ac 19/1 ± 11/1 Ac 19/1 ± 11/1 Ac 1 1 12 کنترل

 Bbc 19/1 ± ۴۴/1 Bbc 19/1 ± ۴۴/1 Bb 19/1 ± ۴۴/1 Bb 19/1 ± 22/1 کاراگینان

 Bb 19/1 ± 66/1 Bb 19/1 ± 66/1 Bb ۳۳/1 ± 66/1 Bb 19/1 ± 66/1 کاراگینان و اسانس پونه

 Ac 11 Ac 11 Ac 11 Ac 11 18 کنترل

 Ac 11 Ac 11 Ac 11  Bbc 11/1 ± ۲۲/1 کاراگینان

 Ac 11 Ac 11 Ac 19/1 ± 11/1 Cb 19/1 ± 66/1 کاراگینان و اسانس

 Ac 11 Ac 11 Ac 11 Ac 11 ۲1 کنترل

 Ac 11 Ac 11 Ac 11 Ac 11 کاراگینان

 Ac 11 Ac 11 Ac 11 Ac 11 کاراگینان و پونه

 :A, B, C    باشددار بین تیمارهای آزمایش میلاتین بزرگ متفاوت در هر ستون بیانگر تفاوت معنیحرو (12/1 >p). 

  :a, b, cباشد بین روزهای آزمایش می داریمعنیانگر تفاوت حرو  لاتین کوچک متفاوت در هر ستون ب(12/1 >p.) 

 

 گیریبحث و نتیجه

 cfuتا  ۳11حاوی شده کشتار تازه لاشه معمول طوربه
با و  استرم گوشت /گمتر مربتاکتری در هر سانتیب 211

شرود کره در نتیجره آغاز میفساد  ،711تعداد  به  رسیدن

نررامطبوع  سرطح گوشرت کردر و لرز  شرده و بروی آن

میرانگین  در تحقیرا حاضرر (،Rokni, 2007دهرد )مری

، در گرروه هرامزوفیر و نیرز  هالگاریتم تعداد سایکروفی 

ن حراوی روز و در تیمار کاراگینا ۳کاراگینان تا  وکنترل 

براقی  Log cfu/g 7کمتر از روز  9اسانس پونه کوهی تا 

 Log cfu/gو  Log cfu/g 1/۴ بار باکتریرایی میزان .ماند
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برای روز آغرازین نگهرداری گوشرت مررغ بیرانگر  ۳/۴

 شردهگرفتهدر نظرر بهترین کیفیت ارگانولپتیکی گوشت 

 میررانگین لگرراریتم( Economou et al., 2009) اسررت

ن بری حاضرر تحقیرا ها در روز صفر گروه کنترلباکتری

Log cfu/g 77/۴-۴2/۴ که نشرانگر کیفیرت خروب  بود

 باشد.می شده استفادهفیله مرغ 

و  دیاسر کیتری، سرننرایکاراگاسرتفاده از  یقیدر تحق

در گوشرت   یپوشرش خروراک عنوانبره نیدارچ اسانس

کره  گرفرتقرار  یبررس مورد یخچالی طیشرا در انیماک

ها طی نمونهشمارش ک  میکروبی  داری درتفاوت معنی

مدت نگهداری مشاهده شد. در روزهرای نخسرت، برار 

داری افزایش پیدا معنی طوربهل های کنترمیکروبی نمونه

ها نمونه کرد. بار میکروبی ک  در طول نگهداری در همه

دهی شده با کاراگینان و های پوششافزایش یافت. نمونه

اسانس دارچین افزایش بار میکروبی کمتری را نسبت به 

نگهداری، میزان برار  2گروه کنترل نشان دادند و تا روز 

 دربرراقی مانررد  log cfu/g 7از هررا کمتررر باکتریررایی آن

در گروه کنترل تا روز سوم میزان بار باکتریرایی  کهیحال

 در .(Khare et al., 2016) برود log cfu/g 7کمترر از 

 اسرانسو  نانیکاراگ یپوشش خوراک ریتأث گرید یقیتحق

ی بررسر یخچرالی طیشرا در آلاقزل یماه یلهیبر ف مویل

 log cfu/g۴  کنتررل هاینهنموبار میکروبی اولیه گردید. 

رسید. برار log cfu/g 1۲نگهداری به  12 روز دربود که 

دهی شده برا کاراگینران و های پوششمیکروبی در نمونه

 دهی شده با کاراگینان و اسرانس لیمروهای پوششنمونه

رسید که این میزان کمترر از  log cfu/g 6به  1۲در روز 

( برود. log cfu/g 7) حداکثر بار میکروبی و آستانه فساد

دهری شرده برا های پوششدر نمونه اگرچه بار میکروبی

روز نگهررداری در  12کاراگینرران افررزایش یافررت و در 

هررای رسررید امررا در نمونرره log cfu/g 9یخچررال برره

 logدهی شده با کاراگینان و اسانس لیمو حردودپوشش

cfu/g 6 کرره  برراقی مانررد. نتررایج میکروبرری نشرران داد

توانرد سررعت اراگینان با اسانس لیمو مریدهی کپوشش

 ,.Volpe et al) روز کاهش دهد 12ها را تا رشد باکتری

مطالعه حاضرر، در  جمله ازو  فو  در مطالعات (.2015

دهری شرده برا کاراگینران بار میکروبی در تیمار پوشرش

ایرن  .کمترر برود یجزئرمیرزان نسبت به گروه کنترل بره

دهری کاراگینران روی پوشش احتمالاً ناشی از اثر کاهش

سررطح گوشررت مرررغ و ممانعررت از تمرراس آن بررا هرروا 

های هوازی رشرد کمترری ، باکتریجهینت درباشد که می

   (.Volpe et al., 2015) اندداشته

 پونره اسرانس یحراو تروزانیک پوشرش ایدر مطالعه

 کره گردیرد بررسی خچال،ی یدما در مرغ لهیف بر یکوه

در  سرایکروفی و  های مزوفیر یمیانگین شمارش باکتر

ک  دوره، روندی افزایشی داشته است و بیشترین میرزان 

روز نگهررداری در دمررای یخچررال،  12شررمارش بعررد از 

مربروط بره  ه گروه کنترل و کمتررین میرزان آنمربوط ب

 Hakim) بوده استکوهی  تیمار کیتوزان و اسانس پونه

et al., 2018). سرلولز برا اسرانس پونرهاثر متیر  مطالعه 

هرای کره براکتری حراکی از آن برودکوهی بر فیله مررغ 

تمررام مزوفیرر  و سررایکروفی  در طررول دوره نگهررداری 

در تیمرار  افزایشافزایش یافت و کمترین میزان تیمارها 

کروهی مشراهده شرد  اسرانس پونره حراویسرلولز متی 

(Akbari et al., 2013.) نیژلررات مطالعرره در چنررینهم 

برر  یپونه کوه نانولیپوزومی اسانس درصد ۲با  شدهیغن

 در کمراننیرنگ یآلراقزل یمراه لرهیف یکروبریم تیفیک

 رشرد نیتررتیسررمشاهده شد کره  روز 16 یط خچالی

 هراآن نیکنردتر و شاهد ماریت در ییایباکتر یهاشاخص
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 (.Ojagh et al., 2017) برود اسرانس یحراو مراریت در

 زمانمردترشد کمتر برار میکروبری و افرزایش بنابراین 

ماندگاری در تیمارهای حراوی اسرانس پونره کروهی را 

 فنلری ترکیبرات جملره ازآن  مرؤثرهتوان به ترکیبات می

ترکیبررات فنلرری موجررود در سررینئول نسرربت داد.  نظیررر

هرا را های گیاهی، غشای خارجی میکروارگانیسمع اره

سبب خررو  لیپوسراکاریدها و افرزایش تخریب کرده و 

شود. خرو  می ATPنفوذپذیری غشای سیتوپلاسمی به 

ATP  منجر به تمام شدن ذخیره انرژی سلول و مرگ آن

 دیگرر بالرا یامطالعرهدر  (.Burt et al., 2004) شرودمی

 ۴/18) اپوکسرید پیپریترون سریس نظیرر ترکیبراتی بودن

 اکسررید نررونپیپریت و( درصررد 2/12) پولگررون ،(درصررد

 کروهی، علرت فعالیرت پونره اسرانس در (درصد 7/1۴)

 گرم و منفی گرم هایباکتری بر این اسانس ضدمیکروبی

 (. Gulluce et al., 2007) است گزارش مثبت

هرای بستگی به فعالیت باکتریفرار ازت آزاد  افزایش

 Moral andد )دارهای داخر  برافتی مولد فساد و آنزیم

Ruiz-Capillas, 2005 .) برر اسراس دسرتورالعم  دفترر

نظارت بر بهداشت عمومی سرازمان دامپزشرکی کشرور، 

 ۲7در گوشت مررغ بریش از  TVNمیزان  کهیصورت در

 رقاب یغگرم گوشت باشد، گوشت  111گرم در هر میلی

 ۲۴-۲1، ۲1خواهد بود. این میزان اگرر حرداکثر  م ر 

گرررم باشررد، م ررر   111گرررم در هررر میلرری ۲7-۲2و 

و م رر  سرریت  م ر قاب ترتیب مطلوب، شت بهگو

(. Iran Veterinary Organization, 2006د )خواهد برو

هرای گرروه کنتررل در روز ششرم در نمونه TVNمیزان 

گرررم گوشررت بررود،  111گرررم در میلرری ۴2/۲۳ ±1/2۴

قرار داشرت و در روز  م ر قاب  عبارتی در محدودهبه

گررم گوشرت  111گررم در میلری ۳1/۳9±76/۳نهم بره 

بودن گوشت مررغ  م ر قاب  ریغدهنده رسید که نشان

. ایرن در حرالی اسرت کره در تیمرار اسرتدر این روز 

در روز  TVNکاراگینان حاوی اسانس پونه کوهی میزان 

گررم گوشرت برود  111گرم در میلی 91/18 ±21/1نهم 

مطلوب قرار داشرت و در روز دوازدهرم  که در محدوده

گرم گوشرت رسرید.  111گرم در میلی 8۲/۲8 ±9۲/1به 

 و باکتریرایی گوشرت تجزیرهTVN  افزایش اصلی علت

 باشردیمر هرابراکتری شمار افزایش با همسو آن افزایش

(Gimenez et al., 2002) . ایرن موضروع همسرو و در

و در تیمار حاوی اسانس  استنتایج مطالعه حاضر  دیأیت

و مزوفی  ترا  های سایکروفی پونه کوهی از رشد باکتری

کمتر بودن میزان  هنتیجت . درحد زیادی کاسته شده است

هرا را ایر تیمارازت آزاد فرار در این تیمار نسبت بره سر

 به این موضوع نسبت داد. توانیم

 بررر مررویلاسررانس  و نررانیکاراگ ریتررأثی قرریتحق در

میزان  .شد مطالعه خچالی در آلاقزل یماه لهیف یماندگار

هرای های کنترل بیشرتر از نمونرهمونهدر نTVN  افزایش

کمترین میزان افزایش  دهی شده با کاراگینان بود.پوشش

دهی شرده برا کاراگینران و اسرانس های پوششدر نمونه

 ۲2نهرایی کمترر از  TVNلیمو گزارش گردید که میزان 

گرم بود. این نتایج نشان داد که اگرچه  111گرم در میلی

دهد، را کاهش می TVNد پوشش کاراگینان سرعت تولی

سرریت  صعودولی وجود اسانس لیمو برای جلوگیری از 

  (.Volpe et al., 2015) ضروری است TVN  مقدار

 شروع ،لوگرمیدر ک آلدئیددی مالون گرممیلی ۲ میزان

 مررغ گوشرت طعرم در تغییر آغاز و چربی اکسیداسیون

 در تحقیا حاضرر مقادیر .(Buyn et al., 2003) باشدمی
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باشد کره علرت آن می این حدگروه بسیار کمتر از  ۳در 

باشرد. مررغ مری گوشرت سرینه یچربرکماحتمالاً میزان 

 دکنندهیتشردعامر   عنوانبرههرای آزاد اگرچه رادیکرال

امرا میرزان چربری و  اندشردهشناخته اکسیداسیون چربی

ترکیب اسید چررب نیرز نقرش مهمری در اکسیداسریون 

 ,.Kim et alد )نراری دارچربی گوشت در طرول نگهرد

و  دیاسرر کیتری، سررننررایکاراگ اثررر یقرریتحقدر (. 2002

 طیشرررا در انیررماک نهیدر گوشررت سرر نیدارچرراسررانس 

مشررابهی  جیو نتررا گرفررتقرررار  یبررسرر مررورد خچررالی

 طرریداری در معنرری طوربرره TBA .گردیرردگررزارش 

داری بررین نگهررداری افررزایش یافررت. تفرراوت معنرری

 چند هرها مشاهده گردید ر نمونههای کنترل و ساینمونه

داری گرزارش نگهداری تفاوت معنی 7 و 2در روزهای 

دار افررزایش هررای پوشررشنمونرره مجمرروع درنگردیررد و 

در مطالعه  .(Khare et al., 2016) کمتری را نشان دادند

 ینات همراه اسرانس پونره کروهیپوشش سدیم آلژ دیگر

 Aristichtchys)بر کیفیرت فیلره مراهی کپرور سررگنده 

nobilis)میررزان  .، در یخچررال بررسرری گردیرردTBA  در

طول دوره نگهداری در همه تیمارها افزایش نشان داد و 

دهی شده برا آلژینرات این میزان افزایش در تیمار پوشش

تواند ایجاد مرانت کمتر از نمونه کنترل بود که دلی  آن می

هرای ینات بروی سطح فیله باشرد. در نمونرهژفیزیکی آل

دهی شده با آلژینرات و اسرانس کمتررین میرزان پوشش

TBA  مشاهده گردید(Heydari et al., 2015). 

، میرزان ای دیگر با افزایش زمان نگهرداریعهمطال در

TBA گرررم مررالونمیلرری 2۴/1از  شرراهد هرراینمونرره در 

 6۲/۳به  وگرم گوشت مرغ در روز صفرآلدئید در کیلدی

روز شانزدهم رسید. اما ایرن  آلدئید دردیگرم مالونمیلی

حراوی متیر  سرلولز و اسرانس پونره از تیمار  میزان در

آلدئیرد افرزایش یافرت دیگرم مالونمیلی 81/۲به  2۴/1

(Akbari et al., 2013.)  برا افرزایش مردت تحقیقریدر 

هرررای مختلرررف در نمونررره TBAنگهرررداری، میرررزان 

امررا ایررن میررزان در تیمررار دارای پوشررش  افررتیشیافررزا

یتوزان حاوی ع اره انگرور نسربت بره سرایر تیمارهرا ک

 ,.Hasanzadeh et al) داری کمترر برودمعنری طوربره

در تیمرار  TBA. در مطالعه حاضر میزان افزایش (2011

دهی شده با کاراگینان کمتر از گروه کنتررل بروده پوشش

های خوراکی همانند سدی بین گوشرت و است. پوشش

نرازکی را در  توانند لایهو می قرارگرفتهمحیط اطرا  آن 

سررطح مح ررول تشررکی  دهنررد و آن را در برابررر نفرروذ 

اکسیژن محافظرت کننرد. ایرن اثرر بررای کراهش رونرد 

پوشرش برا  Sciaenops ocellatusاکسایش فیله مراهی 

 های گوشت برا پوشرشپاته (،Li et al., 2013)کیتوزان 

 مراریت زیرن( و Guerrero et al., 2015)پرروتئین سرویا 

کمتررین  ،دهی شده با کاراگینان به همراه اسرانسپوشش

نگهداری نسبت به سایر  را در طول TBAمیزان افزایش 

تیمارها نشان داده است. ترکیبرات فنرولی اسرانس پونره 

هرای آزاد از توانند با دادن اتم هیدروژن بره رادیکرالمی

 Singh etکنند )گسترش فرآیند اکسیداسیون جلوگیری 

al., 2006.) هرای جراذب عنوانبهفنلی  یهادانیاکسیآنت

هرای آزاد کنند بلکه از تشکی  رادیکالاکسیژن عم  نمی

دهنرد واکرنش مری ونیداسریاترو اکساسید چرب که در 

  (.Abdollahi et al., 2014) کندجلوگیری می

و  دیاسر کیتری، سرننرایکاراگاستفاده از  ایتحق نتایج

نشران  خچرالی طیشرا در انیماک هبر فیل نیدارچاسانس 

 دارینگهرداری تفراوت معنری 7و  2در روزهای  داد که

تیمارهرا برا افرزایش  مشاهده شد. در همره pHدر میزان 

افرزایش یافرت. نمونره  pHنگهرداری میرزان  زمانمدت
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هرای کنترل بالاترین میرزان افرزایش را نشران داد. نمونره

 ل داشتند.کنتر دار افزایش کمتری نسبت به نمونهپوشش

 در. اسرتمنطبا با نتایج تحقیرا حاضرر  کاملاًاین نتایج 

آلا قزل ماهی فیله روز نگهداری 12پس از  گرید یقیتحق

 ۳/7بره  2/6های بردون پوشرش از فیله pH در یخچال،

دهری شرده برا هرای پوشرشدر نمونه کهیحال دررسید 

 کاراگینران برا شده دهیپوشش هاینمونه در و کاراگینان

این نتایج رسید.  72/6و 8۲/6 ترتیب بهبه لیمو اسانس و

یرک عامر   عنوانبرهاست که پوشرش  بودهبه این دلی  

هرا برا اکسریژن مانت از تماس سطح فیلره کنندهمحافظت

هرا فسادهایی که اکسیژن در انجام آن جهینت درشود و می

شرود کراهش مری pHنهایتاٌ باعث افرزایش  نقش دارد و

طبیعری pH  محردوده (.Volpe et al., 2015) ابردیمری

 ۲/6 میرانگین طروربرهو  1/6-۳/6 خرام مررغ گوشرت

نترایج مطالعرره (. Economou et al., 2009) باشردمری

علرت  .باشردیمرحاضر نیز با مقادیر اعلامی فو  منطبا 

دمای یخچرال  در خام مرغ گوشت pH اصلی افزایش در

ترری  و آمونیراک مثر  قلیرایی ترکیبات تولید به مربوط

های گوشت که ناشی از شکستن پروتئیناست آمین متی 

 (.  Latou et al., 2014) استهای میکروبی و پروتئین

شرروع  Log cfu/g 7 اییباکتریر بارکه با توجه به این

فاکتورهرای  و از سویی برر اسراس استمرغ خام  سادف

فررض  قبولقابر  ۲امتیراز بالراتر از  فیزیکی و حسی نیز

 ازدر دمرای یخچرال  گوشت مرغ خام کنترل. شده است

روز قابلیرت  ۳روفی  تا بار میکروبی مزوفی  و سایک نظر

اما در مرغ تیمرار شرده برا کاراگینران در . استفاده داشت

بررار میکروبرری  نظررر ازصرررفاٌ روز  ۳دمررای یخچررال تررا 

سررایکروفی  و فاکتورهررای فیزیکرری و حسرری قابلیررت 

ار کاراگینران حراوی استفاده را داشرت و در مرورد تیمر

برار  نظرر ازبنردی سراده اسانس پونه کوهی تحت بسرته

خرواب  نظرر ازمیکروبی مزوفی  و سرایکروفی  و هرم 

نترایج . قابلیت م ر  داشتند روز 9فیزیکی و حسی تا 

هررای نمونررهکرره دیگررری  مطالعرره برراتحقیررا حاضررر 

نسربت  لیمو اسانس حاوی کاراگینانشده با  دهیپوشش

روز  12فاکتورهرای حسری را در طرول  ،به گروه کنترل

 خوانی داشت، همندداشت نگه قبولقاب نگهداری در حد 

(Volpe, et al, 2015) . 

هرای در ارتباط با کراربرد پوشرش مطالعاتبا اجرای 

های گیراهی ها و اسانسیا حاوی ع اره ییتنهابهطبیعی 

تروان ، مرییدانیاکسریآنتردارای خواب ضدمیکروبی و 

های حاص  از اکسیداسیون، گرامی هش فرآوردهضمن کا

میکروبری، حفرظ کیفیرت  وضعیتدر جهت بهبود  مؤثر

ارگررانولپتیکی گوشررت و افررزایش مرردت مانرردگاری آن 

برداشت و زمینه لازم را برای اسرتفاده کراربردی از ایرن 

هرا در آن هرایهرا و فررآوردهترکیبات در انواع گوشرت

 نمود.مقایسه با ترکیبات سنتتیک فراهم 

 

 سپاسگزاری

 1۳98 سال پژوهانه طریا از حاضر مطالعه هایهزینه

 کرره اسررت شررده نیتررأم اهررواز چمررران شررهید دانشررگاه

 دانشررگاه پژوهشرری معاونررت از حرروزه لهیوسررنیبد

 .نمایدمی سپاسگزاری

 

 تعارض منافع

 .ندارند اعلام برای منافعی تعارض نویسندگان
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