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  چکیده
 16 طی دوره نگهداريبلدرچین فیلهبر ماندگاري  برگ بو دانه چیا به همراه اسانس - مرکب کیتوزانپوششریتاثدر این پژوهش 

مهار رادیکال آزاد (اکسیدانیخاصیت آنتی فلاونوئیدي و مقادیر ترکیبات فنلی، ابتدا. روزه در یخچال مورد بررسی قرار گرفت
ABTS (عمر  بر برگ بو دانه چیا و اسانس - کیتوزان مرکب پوششریتاثسپس به منظور بررسی . گیري شدهندازا اسانس برگ بو

: ppm 800 ،4اسانس با غلظت + پوشش :3، صمغ دانه چیا - پوشش کیتوزان: 2شاهد، : 1 شاملتیمار  4 ،بلدرچینفیله ماندگاري 
و باکتري سرمادوست مقادیر کلی باکتري، pH، اربیوتیک اسیدتیوبعدد پراکسید، ، تولید و ppm 1600اسانس با غلظت + پوشش
گرم گالیک اسیدو ترکیبات فلاونوئیدي /گرم میلی 57/388±85/9با   میزان ترکیبات فنلی اسانس برگ بو برابر. شد بررسی

). درصد47/83(شدمشاهده  ppm 1600در غلظت  ABTSفعالیت رادیکال آزاد بالاترین میزان . گرم بود/گرم میلی 98/4±18/210
 جینتا. )P<05/0(نداشت ) ppm 100غلظت ( BHAاکسیدان سنتزي اکسیدانی در این غلظت اختلافی با آنتیمقادیر فعالیت آنتی

 يهاشاخص یشیشدن روند افزاسبب کند به همراه اسانس پوشش مرکب یبه طور کل، نشان داد مربوط به ماندگاري بلدرچین
تا پایان دوره نگهداري از  از سایر تیمارها بود و کمتر 4تیمار این تغییرات در و شاهد شد  ماریسبت به تن ی و میکروبیونیداسیاکس

 برگ بو دانه چیا و اسانس - مرکب کیتوزان پوشش رسدبه نظر می بنابراین.محدوده مجاز شیمیایی و میکروبی برخوردار بودند

  .قرار گیرد مورد استفاده ماکیان هايرآوردهو ف درگوشت طبیعیه نگهدارند یک تواند به عنوان می
  

 .، بلدرچینماندگاري عمرگیاهی،  اسانس ،ایدانه چ - توزانیک مرکب پوشش ،بو برگ :کلیدي هاي واژه
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 مقدمه -1
اخیر، صنعت گوشت به دلیل تقاضاي محصولات   هايسال در

اي بسیار بالا و همچنین توسعه  تغذیه  گوشتی با خواص
هاي جدید فرآوري،  محصولات گوشتی با استفاده از روش

گوشتی  هايتمام گروه. به طور چشمگیري رشد یافته است
یکی از منابع ارزشمند پروتئین بوده و به دلیل وجود  به عنوان

ترین غذا  ها، کامل آمینه ضروري، مواد معدنی و ویتامین اسید
در بین محصولات گوشتی، گوشت ). 6( شوندمحسوب می

باشد، به  ترین پرنده گوشتی حلال می بلدرچین؛ که کوچک
اي ارزشمندتر  هاي مختلف از نظر تغذیه دلیل داشتن ویتامین

گوشت  و چربی کم در کلسترول سطوح. است گوشت مرغ از
. ها در این پرنده ارزشمند باشد شده تا ویتامین بلدرچین باعث
ن منبع خوبی از پروتئین و مواد معدنی مانند گوشت بلدرچی
قابل دسترس مانند ویتامین  هاي ویتامین آهن و سدیم، پتاسیم و

B6 نیاسین، تیامین، پانوتنیک اسید و ریبوفلاوین و همچنین ،
باشد  چرب ضروري مانند اسید لینولینیک می اسیدهاي حاوي

ي و ساز در مراحل مختلف کشتار، حمل و نقل، ذخیره). 19(
ها ، گوشت ممکن است با انواع میکروارگانیسمفرآوري
توان در مدت زمان محدود  را می بلدرچین گوشت .شود آلوده

کرد، با توجه به اینکه الیاف  در یخچال نگهداري) روز 5- 4(
عضلانی آن نازك است نگهداري طولانی آن منجر به فساد 

هاي  از روشتوان با استفاده  شود، اما عمر مفید آن را می می
ها گسترش داد  کننده ذخیره سازي دیگر در ترکیب با خنک

مناسب با فعالیت آنتی باکتریایی  موادي از استفاده بنابراین). 6(
بهبود کیفیت، افزایش عمرماندگاري  منظور به اکسیدانی آنتی و

 اقتصادي ضروري  ضررهاي از جلوگیري حال درعین و گوشت
هاي  ها و نگهدارنده اکسیدان از آنتیاستفاده . باشد مفید می و 

 اکسیداتیوفساد  از جلوگیري هاي روش ترین مهم از یکی میکروبی
در این . باشد گوشتی می گوشت و محصولات و باکتریایی

هاست  سنتزي سال نگهدارنده ترکیبات و ها اکسیدان آنتی ارتباط
 .گیرند کنترل فساد مواد غذایی مورد استفاده قرار می براي که

با  ییها وردهآکنندگان خواهان مصرف فرامروزه مصرف
یک رویکرد ایمن  هستند، يورآو با حداقل فر یعیمنشاء طب

و قابل قبول براي افزایش ایمنی و ماندگاري مواد غذایی، 

برگ بو با نام  ).28(باشدهاي گیاهی میاستفاده از اسانس
 شهیهم يا درختچه ایدرخت  Laurus nobilis Lیعلم
 باتیاز نظر ترک. است هیمتر و دو پا 15-20ز به ارتفاع سب
انجام شده مشخص شده است که  قاتیطبق تحق ییایمیش

برگ  اهیگ یشیرو يها عمده در اندام زومریآلفا توکوفرول ا
 د،یترپنوئ یلاکتون سسکوئ دها،یفلاونوئ ها برگ در و باشد یم بو

 .وجود دارد یفنول يهادیو اس نینولیکوئ زویا يدهایآلکالوئ
برگ بو به  اهیگ يها در برگ وکوفرولمقدار آلفا ت نیهمچن
 دیفلاونوئ ییمقدار بالا يآن حاو يها شهیبالا بوده و ر شدت

هاي گیاهی، با وجود پتانسیل بالاي اسانس  ).29( باشد یم
عمدتا به دلیل عطر  کیفیت مواد غذایی ها در حفظ استفاده آن
براي به حداقل . باشددود میها مح آن سمی شدید و مشکلات

هاي جالب استفاده دوزهاي مورد نیاز، یکی از گزینه رساندن
هاي خوراکی به عنوان حامل این ترکیبات از روکش و فیلم

هاي خوراکی اخیراً به دلیل نتایج پوشش .باشدمی طبیعی
حفظ مواد غذایی  امیدوارکننده، مورد توجه بیشتري در زمینه

ساکارید پلی بیشترین ازسلولز بعدکیتوزان،  ).30( اندگرفته قرار
 سازگاري،  زیست مثل مختلفی هاي ویژگی دلیل به که تاس طبیعی
 وکاربردهاي سمیت، داراي مزایا عدم پذیري، تخریب زیست
شاید از مهمترین خصوصیات است  مختلف درصنایع زیادي

کیتوزان بتوان به خصوصیت جلوگیري از فساد، به عنوان 
 ،سازيذخیره  قابلیت کردن طولانی جهت قارچی ضد هدارندهنگ

طور جلوگیري از رشد  نگهداري محصولات تازه و همین
هاي خالص  هر چند پوشش). 30، 18(اشاره کرد  ،هاباکتري

کیتوزان به تنهایی خواص مکانیکی، بازدارندگی نسبت به 
همچنین . دهد نشان نمی مناسبی ظاهري هاي رطوبت، و ویژگی

یمت بالاي کیتوزان در مقایسه با سایر پلیمرهاي زیستی، ق
. ها شده است باعث یافتن راه حل مناسب براي این پوشش

تواند روش  ها می اختلاط کیتوزان با سایر پلیمرها یا صمغ
به ). 29(هاي آن به شمار رود  مناسبی به منظور بهبود ویژگی

چیا ترکیب کیتوزان با صمغ دانه  ترتیب در این پژوهش همین
 گیاهی (Salvia hispanica L)نامعلمی  با چیا دانه. شود می
 هاي اکسیدان ازآنتی غنی نعنائیان، منبعی ي خانواده به متعلق

اسید،کافئیک ها،کلروژنیک فلاونول اصلی نظیر و سینرژیک
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 هاي اکسیداننیزآنتی و میرستین، کوئرستین،کامفرول اسید، 
 بوده ها،کاروتنوئیدها استرولفیتو ها، طبیعی نظیرتوکوفرول

سطح  نگهداشتن پایین در مهمی نقش ترکیبات وجود این که
 Mahdavi  ).7( شود می ماندگاري زمان افزایش و  اتواکسیداسیون

کیتوزان به  خوراکیتاثیر فیلم  به بررسی) 18(همکاران  و
هاي مختلف اسانس انیسون بر روي کیفیت  همراه غلظت

روز  12ده در یخچال طی مدت زمان مرغ برگر نگهداري ش
اسانس ، فیلم کیتوزان به همراه  نشان داد  نتایچ.پرداختند
می اندازد  تعویق را به برگر مرغاکسیداسیون لیپید را در  انیسون

و سبب بهبود ویژگی هاي شیمیایی و میکروبی مرغ برگر 
عصاره  ریتاثبه بررسی ) 29(و همکاران  Tometri .شد

ماندگاري گوشت  عمر افزایش در )Laurus nobilis( بو برگ
روزه در یخچال مورد  16شده گاو طی دوره نگهداري  چرخ

که عصاره  ها نشان داد نتایج مطالعه آن. گرفت بررسی قرار
       آنتی اکسیدانی داراي خاصیت ضد میکروبی و  بو  برگ
عصاره برگ  ppm 1500که فیله حاوي  باشد به طوري می

گوشت  هاياد میکروبی و اکسیداسیونی در فیلهبو روند فس
با توجه به مطالب  .داري به تعویق انداخترا به طور معنی

بررسی اثرات آنتی اکسیدانی پژوهش  این از شده، هدف بیان
و چیا  دانه صمغ  - کیتوزان  یبیپوشش ترکو ضد میکروبی 

 بلدرچین فیله گوشت نگهداري عمر افزایش جهت بو گبر اسانس
  دوره نگهداري است طی

.  
  مواد و روش ها-2
  مواد اولیه- 2-1

  شهرستان درختان از )Laurusnobilis( بو برگ گیاه هاي برگ
از  یعلم نام دییبعد از تأتهیه،  گیلان استان چابکسرازتوابع

گروه زارعت (دارویی گیاهان انستیتو توسعه و کشت گروه يسو
 بلافاصله و جدا آن زائد هايقسمت )آقاي دکتر محمودي

سپس در آون تحت خلأ با درجه .ازشستشوخشک شد پس
 ودقیقه خشک  45گراد به مدت  درجه سانتی 50 حرارت

کاملا پودر و تا زمان انجام آزمایش در درجه  توسط خردکن
بلدرچین از . گردید گراد نگهداريدرجه سانتی 25حرارت 
هاي کیسهدر و نگهداري یخ درمجاورت عایق ظروف در کشتارگاه

فیله .به آزمایشگاه انتقال داده شد گیريبراي فیله اتیلنی پلی 
کامل با آب سرد تمیز شسته تا کاملا تمیز و  به طورها 

اد وـکلیه م. ها جدا شد ضایعات از آن سایر و ها خونابه
اي از هـتجزیص وــه خلــجدرا ــبده تفاـسرد اوـیمیایی مـش
   .دـه شــتهین اـلمك آرــرکت مـش
  
  تهیه و تجزیه اسانس- 2-2

ب مقطر مخلوط با یک لیتر آگیاه برگ بو  گرم از پودر 100
گیري  اسانس ،وسیله دستگاه کلونجرساعت به  5/3مدت  به و

     سدیم  حاصل با استفاده از سولفات اسانس   و   شد انجام
ظروف تیره  گیري و اسانس تا زمان انجام آزمایش در آب

آنالیز .گردیدگراد نگهداري ه سانتیدرج 4رنگ و در دماي 
توسط دستگاه گاز کروماتوگراف طیف نگار جرمی  اسانس

)GC /MS( HP-5973)Hewlett Packard ،آمریکا( ،
 25/0متر و قطر داخلی  30 به طولHP-5MS ستون، نوع

. صورت گرفتمیکرون  32/0 میلیمتر و ضخامت فاز ساکن
سولفات سدیم بدون گیاه با  اسانسبراي این منظور ابتدا 

 با GC /MSگیري و پس از تزریق به دستگاه  آب، آب
داري هریک از اجزاي تفکیک شده  استفاده از ضرایب باز

دهنده  تشکیل ترکیبات استاندارد،  با مقایسه و هاآن جرمی طیف و
 250گراد تا سانتی درجه 40 آون از دماي. شناسایی شد اسانس
. درجه بر دقیقه افزایش یافت 5/2گراد با سرعت سانتی درجه

لیتر در دقیقه و از  میلی 1/1از گاز هلیوم باسرعت جریان 
  ).18(  الکترون ولت استفاده شد 70 انرژي یونیزاسیون

  
  نوئیديوو فلا کل گیري ترکیبات فنولیاندازه- 2-3

سیوکالتیو  - فنولیک با استفاده از معرف فولین  تام  محتوي
میلی لیترمعرف  5/2 اسانس، هر از لیتر میلی 5/0 به .شد گیرياندازه
 2دقیقه،  5از  نرمال اضافه شد، پس 2/0 سیوکالتیو - فولین
کربنات سدیم به آن اضافه  گرم بر لیتر 75لیتر از محلول  میلی

نانومتر توسط  760 ساعت بعد در طول موج  2 جذب مخلوط و
د اسی. مقابل بلانک قرائت شد دستگاه اسپکتوفوتومتر در

گالیک به عنوان استاندارد براي رسم منحنی کالیبراسیون به 
گرم  میلی میزان معادل اساس میزان تام فنولیک بر. رود کارمی

  ). 21( دیگرد اسید گالیک درگرم اسانس گزارش
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 کلریدآلومینیوم انجام سنجیرنگ روش با کل فلاونوئیدهاي
 مولار1تاسیمپ میکرولیتراستات100اسانس، از لیترمیلی 5/0  .شد

 10آلومینیوم کلرید میکرولیتر 100 به دقیقه5 بعداز  نموده، اضافه
 80لیترمتانول میلی 5/1 سپس. اضافه شد محلول به درصد
 پس.گردید اضافه محلول به لیترآب دیونایزمیلی8/2 و درصد

 نانومترخوانده415موج طول در محلول جذب شدت دقیقه30از
 روتین از استفاده با وئیدکلفلاون غلظت براي محاسبه. شد

 غلظت و گردید رسمکوئرستین  هايمحلول با استاندارد منحنی
 خشک وزن درگرم روتین گرمبرحسب میلی فلاونوئیدها

  ).21(شد  ارائه
 
روش  به اکسیدانی آنتی فعالیت میزان گیري اندازه- 2-4

ABTS  
لیتر از  میلی 5کردن  با مخلوط  ABTSمحلول رادیکال 

ABTS7 میکرو مولار پتاسیم پروسولفات  88یلی مولار و م
ساعت در  دماي محیط درتاریکی  16 و شد مهیا مولار میلی 140

میلی لیتر  40لیتر از محلول موجود با میلی 5/0نگهداري شد، 
) مولار Nacl 2/0 ، حاويpH4/7میلی مولار، 5بافر فسفات (
 02/0عددنانومتر  734در بتواند ABTS رادیکال محلول جذب تا
میکرو مولار نمونه  65. دست آید، ترکیب شده ب 70/0 ±

 67/66میکرو مولار بافر فسفات ترکیب شد  65محلول با 
 ABTSمحلول  مولار میکرو 910 این مخلوط با از مولار میکرو

میکرو مولار بافر فسفات به عنوان  67/66ترکیب شد و 
و  شد  ترکیب ABTSمیکرو مولار محلول  910شاهد با 
و  رفتدقیقه در دماي محیط در تاریکی قرار گ 10 پس از

 ).27( نانومتر قرائت شد 734جذب در 

با استفاده  ABTSآزاد رادیکال تعیین فعالیت پاك کنندگی
  :از فرمول زیر محاسبه شد

  ABTS آزاد درصدپاك کنندگی رادیکال= ] 1 - )نمونه جذب میزان / کنترل جذب میزان(×[100
 

  شتهیه پوش- 2-5
شده  یغن) چیادانه صمغ + کیتوزان( ترکیبی پوشش هیته روش

حجمی / درصد وزنی 2کردن  با حل ،اسانس برگ بوبا 
حجمی بدست / درصد حجمی 1کیتوزان در اسیداستیک 

ساعت  3شدن بهترکیتوزان، محلول به مدت  حل براي .آیدمی
  .در دماي اتاق با همزن مغناطیسی همزده شد

 کیتوزان پوشش یحجم - یرصد وزند2 محلول هیته يبرا
 دیلیتر آب مقطر اضافه گرد کیبه  کیتوزان پودر گرم 20 ابتدا

دور در دقیقه انجام شد و در  1200 هم زدن با سرعت عمل و
 دهی حرارت   گرادسانتی درجه 70 يدما  در  قهیدق   30    مدت   به   ادامه
از  یوزن - یوزن 5/1در سطح  چیادانه صمغ محلول . شد

در آب مقطر و هم زدن شدید با سرعت  صمغطریق انحلال 
ساعت  24به مدت  یدور در دقیقه با همزن مغناطیس 1200

 لیترازمحلولمیلی 200بعد  مرحله در .گردید تهیه محیط دماي در
 4اضافه شده و به مدت صمغ به آرامی به محلول  کیتوزان

دت م نیپس از گذشت ا. افتی ادامه زدنهم ساعت عمل
، اسانسنبست به میزان  یحجم - یحجم درصد2/0 زانیابتدا م
در دو برگ بو یاهیگ اسانسبه عنوان امولسیفایر با  80توئین 
محلول  یحجم - یحجمصورت به  1600و  ppm800سطح 

 کنواختیمخلوط گشته و بعد از  یکیمکان صورت به کیتوزان
اضافه گردید و به مدت ترکیبی پوشش  هايشدن به محلول

دو دقیقه عمل همزدن به کمک دستگاه هموژنایزر و با دور 
ها به طور اسانسدور در دقیقه صورت گرفت تا  9000

  ). 22(ند دپوشش پخش ش سییکنواخت در ماتر
  
  ها نمونه يآماده ساز- 2-6
در  قهیدق 1به مدت ) گرم 100- 80( ي بلدرچینهالهیف

و ) )درصد 5/1(چیا دانه صمغ + کیتوزان( ترکیبیپوشش 
 5/1(چیا دانه صمغ + کیتوزان ( ترکیبیپوشش  نیهمچن
 و  ppm800 در غلظت  اسانس برگ بوشده با  یغن) درصد

 یغن)) درصد 5/1(چیا دانه صمغ + کیتوزان( ترکیبیپوشش 
غوطه ور  ppm1600در غلظت اسانس برگ بوشده با 

 30ها را از محلول خارج نموده و به مدت  شدند، سپس آن
ه داده شد تا آب چک انجام شد و بعد از آن به اجاز هیثان

غوطه ور  میکلس دیدرصد کلر 2در محلول  هیثان 30مدت 
 جادیبعد از ا. شد امتقاطع در پوشش الق وندیشدند تا پ

و نمونه )  C 1±4˚( ينگهدار خچالیها در  پوشش، نمونه
 یط )نمونه از هر بخش 3( یبه صورت کاملا تصادف يبردار

ها  از آن) 16و  12، 8، 4صفر، ( بار کیروز  4 یزمان فواصل
 ينمونه بردار یکروبی، مییایمیش يها آزمون و جهت گرفته صورت

دیگرد
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  :تیمار بود 4در مجموع این مطالعه شامل 
  تیمار شاهد: 1
  )صمغ دانه چیا+ کیتوزان (تیمار پوششی : 2
   ppm800اسانس برگ بو + پوشش: 3
   ppm1600اسانس برگ بو + پوشش: 4
  
  آزمایشات- 2-7
  عدد پراکسید-1- 2-7

 اکسیداسیون   اولیه   محصولات   میزان  پراکسید   آزمون
روند تغییرات . کندگیري میرا اندازه) هیدروپراکسیدها(

  .تعیین شد) AOAC )2ها مطابق روش  عدد پراکسید نمونه
  
  عددتیوباربیتوریک اسید-2- 2-7

انویه اکسیداسیون آزمون تیوباربیتوریک اسید محصولات ث
این آزمون بر . کندگیري میرا اندازه) مالون دي آلدهید(

  . انجام شد) AOAC )2اساس روش 
 
  pHگیري اندازه-3- 2-7
میلی لیتر آب مقطر اضافه شد و به  45گرم از هر نمونه به  5 

 pHکن قرار داده شد سپس  ثانیه در یک مخلوط 30مدت 

و  pH 4ه با استانداردهایی در متر دیجیتالی ک pHها با  نمونه
  ).30( گیري شد گردیده بود، اندازه) تنظیم(کالیبره  7
  
  هاي میکروبیگیري شاخصاندازه-4- 2-7

 فیله بلدرچین نمونه از گرم10ها،نمونه باکتریایی شمارش براي
 85/0 سدیم کلرید محلول  لیترمیلی 90با  استریل  شرایط در

 10-2 (متوالی هايرقت آن متعاقب و شد هموژن و مخلوط
 کشت براي رقت هر از لیترمیلی یک.گردید تهیه)  10-10تا 

 شمارش. قرارگرفت مورداستفاده1پورپلیت روش به هاباکتري
 محیط در دوستسرما هايباکتري و کل هايباکتري تعداد
 گراد سانتیدرجه37دماهاي در ترتیب به2آگار کانت پلیت

 شمارش با روز10مدت به گراد سانتیدرجه7و روز2مدت به
 تمامی .گرفت انجام پلیت روي بر موجود هايکلنی

  ). 14( گردید گزارش log CFU/g صورت به ها شمارش
 

                                                
1- Pour Plat  
2 -Plate Count Agar  

  تجزیه و تحلیل آماري- 2-8
ها در طرح آزمایشی کاملاً تصادفی در سه کلیه آزمایش

تکرار انجام شد و نتیجه به صورت میانگین با انحراف معیار 
آنالیز آماري تیمارها توسط جدول آنالیز . دیدگزارش گر

 SPSS version( افزار ازنرم با استفاده )ANOVA( واریانس

ها براي بیان تفاوت معنی داري میانگین. صورت گرفت)18
استفاده شد و نمودارها با  05/0از آزمون دانکن در سطح 

  . ترسیم شد Microsoft Excelنرم افزار 
  
  نتایج و بحث -3
  تعیین ترکیبات تشکیل دهنده اسانس برگ بو - 3-1

ترکیب با مجموع  15، در مجموع )1 جدول( با توجه به نتایج
بیشترین ترکیبات عصاره شامل  . درصد شناسایی شد 53/99

1,8-Cineole )45/56(، Sabinene )55/13(، α-terpinyl 

acetate )35/9( و α-Pinene )75/5 (بوده است .Fatima  و
نیز اعلام نمودند اصلی ترین ترکیبات ) 2016(همکاران 

، )درصد 90/30 به( cineole-1,8برگ بو شامل  اسانس براي
sabinene )6/9 درصد( ،α-terpinyl acetate )8/7 

در مطالعه بیان . بود) درصد 9/4 -5/9( linalool، )درصد
شده عمده ترین ترکیبات تشکیل دهنده اسانس برگ بو، 

1,8-Cineole اوت جزئی در مقادیر ترکیبات در تف. بود
مطالعات متنوع به منطقه جغرافیایی رویش، زمان برداشت 
گیاه، شرایط محیطی و فصلی، روش خشک کردن و اسانس 

گیاه  گیري از اندام هاي مختلف و درنهایت تفاوت ژنتیکی
  ). 9،18(بستگی دارد 

  
  فلاونوئیديو مقادیر ترکیبات فنلی  - 3-2

 57/388±85/9ی در مطالعه حاضر برابر با میزان ترکیبات فنل
نوئیدي وفلا ترکیبات اسید، گالیک گرم /گرممیلی

و همکاران  Khodja .است بوده گرم /گرممیلی 98/4±18/210
مقادیر ترکیبات فنلی عصاره برگ بو استخراجی با ) 16(

گرم گالیک /گرممیلی  510 تا 380 بینرا ما مختلف هايحلال
مقادیر ترکیبات  )17( همکاران و Kıvrak .دندنمو گزارش اسید
را هاي مختلف عصاره برگ بو استخراجی با حلال فنلی
گالیک اسید و همچنین  گرم/گرممیلی  540تا  110 مابین

گرم/ گرممیلی 80 - 10نوئیدي را مابین ومقادیر ترکیبات فلا
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شود در مقدار ترکیبات  می مشاهده که طور همان .نمودند اعلام 
هایی وجود دارد، به طور سانس در مطالعات متنوع تفاوتا

جغرافیایی رویش،  کلی مقادیر ترکیبات فنلی بر حسب منطقه

رقم گیاه، سن گیاه در هنگام تهیه اسانس یا عصاره، شرایط 
محیطی و فصلی، نوع کشت، زمان برداشت و درنهایت 

  ).5(تفاوت ژنتیکی گیاه می تواند تغییر کند 
  

  یبات شیمیایی اسانس گیاه برگ بوترک- 1جدول
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  فعالیت آنتی اکسیدانیتعیین  - 3-3
 اکسیدانهابا آنتی  ABTSهايکاتیون رادیکال آزمون، این در
 باشند، می ي هیدروژندهنده که رادیکالی هايدیگرگونه یا

 ازطریق درنتیجه آیدیافته درمی کاهش شکل به و داده واکنش
 توان می نانومتر،734موج در طول جذب کاهش این میزان تعیین

با توجه . بردمورد نظرپی اکسیدانبازدارندگی آنتی درصد به
تحت ) 1نمودار (ABTSآزاد  فعالیت رادیکالبه نتایج میزان 

فعالیت افزایش غلظت میزان تاثیر غلظت اسانس بود و با 
فعالیت بالاترین میزان . افزایش یافتABTS رادیکال آزاد 

 مشاهده شد  ppm  1600  غلظت  در  ABTS  آزاد  رادیکال
آنتی اکسیدانی در این غلظت  مقادیر فعالیت ).درصد 47/83(

 همانطورکه. نداشت BHAبا آنتی اکسیدان سنتزي  اختلافی
         فعالیت میزان اسانس، ظتغل افزایش با است مشخص

که علت این امر، به دلیل  یابدمی  افزایش آن اکسیدانیآنتی
هاي  ویژگی  .فنلی در این روش می باشد ترکیبات بودن بالاتر
 - احیاء  ترکیبات فنولی عمدتا ناشی از قدرت اکسیدانی آنتی

ها را قادر به  هاست که آن کنندگی و ساختار شیمیائی آن
آزاد، تشکیل کمپلکس با یون هاي  هاي کردن رادیکال خنثی

گانه کردن مولکول هاي اکسیژن یگانه و سه فلزي و خاموش
ترکیبات فنولی از طریق اهداء الکترون به رادیکال . می سازد

. کنند هاي اکسیداسیون چربی را مهار می هاي آزاد واکنش
 گروه فلاونوئیدهاي موجود در رژیم غذایی که داراي یک

  هايمکانیسم طریق هستند از )بنزن هیدروکسی دي - 1 ،2( کاتکول
کردن به عنوان بازدارنده رادیکال  عمل) 1: (از جمله مختلفی

ها  پروتئین پیوند با )2( یا الکترون دادن اتم هیروژن طریق از آزاد
هاي فعال اکسیژن  کننده در تولید گونه هاي شرکت آنزیم و

  ردیف  ترکیبات  درصد
45/56  1,8-Cineole 1  
55/13  Sabinene  2  
35/9  α-terpinyl acetate 3  
75/5  α-Pinene  4  
33/4  eugenol 5  
95/2  p-cymene  6  
22/2  myrcene 7  
85/1  β-Pinene  8  
33/1  eugenol eugenol 9  
78/0  β-Myrcene 10  
33/0  γ-terpinene 

 

11  
25/0  α-terpineol 12  
15/0  carvacrol 13  
12/0  E-caryophyllene 14  
12/0  α-ylangene 15  
  مجموع   53/99
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که قادرند  اي فلزات انتقالیه کمپلکس با یون تشکیل) 3(
تولید گونه هاي فعال اکسیژن از طریق چرخه هاي ردوکس 

باز تولید آنتی اکسیدان هاي خارجی قوي ) 4( کنند کاتالیز را

آلفا توکوفرول، قادر به مهار اکسیداسیون مولکول هاي  مانند
  ).15(ند زیستی هست

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

  ABTSفعالیت رادیکال آزاد  - 1نمودار
  
  عدد پراکسیدبررسی مقادیر  - 3-4

، نشان داد که در )2نمودار (پراکسید  نتایج مربوط به عدد
طول زمان در همه تیمارها افزایش یافت و مقایسه میزان عدد 

هاي پراکسید نمونه شاهد نسبت به مابقی تیمارها در دوره
 نگهدارنده،حاوي  تیمارهاي که بود آن از حاکی نگهداري مختلف
 زایش عدد پراکسید را نسبت به تیمار شاهد کند کردروند اف

)05/0<P( .سبب کند شدن روند افزایشی عدد  روند افزایش
صمغ دانه  - پراکسید در تیمارهاي حاوي پوشش کیتوزان

اعلام ) 4(و همکاران  Bingölکندتر از تیمار شاهد بود،  چیا
 ينگهدار يبرا یدانیاکس یقدرت آنت يدارا توزانیک که کردند

و همکاران  Valipour. است ییدرون مواد غذا يها یچرب
نیز اعلام نمودند پوشش دهی فیله فیتوفاگ با کیتوزان ) 30(

شدن روند افزایشی عدد پراکسید نسبت به تیمار  سبب کند
 هاي اکسیدان آنتی از غنی منبعی چیا دانه همچنین .شود می شاهد

 ید،کافئیکاس ها،کلروژنیک اصلی نظیرفلاونول و سینرژیک
 هاي اکسیدان نیزآنتی و میرستین، کوئرستین،کامفرول اسید،

بوده ها،کاروتنوئیدها فیتواسترول ها، طبیعی نظیرتوکوفرول

 نگهداشتن پایین در مهمی نقش ترکیبات وجود این که  
ماندگاري مواد غذایی  زمان وافزایش سطح اتواکسیداسیون

در تیمارهاي  عدد پراکسید مقادیر همچنین). 7(شود  می
بود، کمتر بودن مقادیر عدد پراکسید به  حاوي اسانس کمتر

زیرا  علت  ترکیبات فنلی موجود در اسانس می باشد، 
  و  چربی  آزاد  هاي رادیکال  کردن فعال با غیر  فنولیک ترکیبات
بعضی  کنند می جلوگیري اکسیداسیون از پراکسی هاي رادیکال
داراي ترکیبات متفاوتی هستند هاي گیاهان دارویی  از گونه

باشند، که خاصیت  می ها فنول پلی ولی به طور عمده حاوي
 نگهداري زمان  توانند می دلیل همین  به  و  دارند اکسیدانی آنتی

با افزایش درصد اسانس این ). 26،24( گوشت را بالا ببرند 
  است  شده  گزارش  متعددي  مطالعات  .خاصیت افزایش یافت

شان دوز میزان به وابسته گیاهی هاياسانس اکسیدانی آنتیاثر که
  مصرف براي میزان مجاز پراکسید در گوشت). 25، 13( است
 دوره نگهداري میزان دوازدهم روز در). 31(است  5 انسانی

قبول پیشنهادي بود و  قابل درتیمار شاهد بیشترازحد پراکسید
حدوده مجازي در سایر تیمارها تا انتهاي دوره نگهداري از م

 .برخوردار بود
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  نگهداريهاي مختلف طی فرآیند در تیمارپراکسیدتغییرات  - 2نمودار

  ).P>05/0(دار آماري در بین تیمارهاي مختلف می باشد حروف متفاوت در یک روز نشان دهنده اختلاف معنی*
  
  عدد تیوباربیوتیک اسیدبررسی مقادیر  - 3-5

در تمامی ) 3 نمودار(  اسید بیوتیکتیوبار مقادیر زمان با افزایش
روند افزایشی این شاخص به دلیل . تیمارها افزایش یافت

ها در ماهیچه و همچنین آهن آزاد و دیگر پراکسیدان افزایش
شکست  از  حاصل  ثانویه  محصولات  از  آلدئیدها  تولید

با توجه به نتایج آنالیز آماري در ).10( هیدروپراکسیدها است
 شدمشاهده   شاهد،  تیمار  در  مقادیر  یشترین ب زهارو  اکثر

)05/0<P(.  پذیر تخریب   زیست   هاي پوشش   کلی   طور   هب 
اکسیدکربن دي و اکسیژن به نسبت کمیبسیار نفوذپذیري 

 بلدرچین  يهافیله سطح روي شده تشکیل  پوشش بنابراین .دارند 
 اکسیژن با را محصول تماس نرخ ايملاحظه قابل طوره ب

 متعاقب و هاچربی اولیه اکسیداسیون سرعت از که داده کاهش
هاي  اسانس  ).18( شودمی  کاسته   هاهیدروپرواکسید  تشکیل آن

هاي آزاد، به وسیله دادن  توانایی شکستن رادیکال گیاهی
باشد و به علت دارا بودن مقادیر  را دارا می یک اتم هیدروژن

 خاصیت   داراي   نوئیديوفلا    فنلی،   باتترکی   از   قابل توجهی
ها را  باشد که فساد اکسیداتیو در بلدرچین می اکسیدانی آنتی

  . )13( اندازد به تاخیر می
 

 

   
  نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  عدد تیوباربیوتیک اسیدتغییرات  - 3نمودار
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  pHبررسی مقادیر - 3-6
ر در مدت زمان نگهداري از جمله فاکتورهاي تغییر پذی

که می توان آن را به عنوان  باشد می pHگوشتی هايفرآورده
در . گرفت در نظرهاي گوشتی فرآوردهشاخص از تازگی 

در  pH مقادیر) 4نمودار (مطالعه حاضر نیز با افزایش زمان 
کاهش و سپس افزایش  نگهداري دوره ابتداي در  تیمارها تمامی
ممکن است  pHتدایی در میزان کاهش اب. )P>05/0(یافت

به علت فعالیت باکتري هاي اسید لاکتیک و اسیدي کردن 
توان  در طی دوره نگهداري را می pHافزایش . محیط باشد

مانند آمونیاك، تري(تولید بازهاي ازته فرار  به دلیل افزایش

 گوشت کننده هاي فاسد حاصل از فعالیت باکتري )آمین میتل 
با توجه به نتایج آنالیز آماري  ).1(نسبت داد  نیز بلدرچین فیله

. در اکثر روزها بیشترین مقادیر در تیمار شاهد، مشاهده شد
هاي نگهداري  طی زمان چیاصمغ دانه  - افزودن کیتوزان

شد و با افزودن اسانس  pH شدن روند افزایشی  کند سبب
نتایج بهتري مشاهده شد و همچنین با افزایش غلظت نیز تاثیر 

ثبتی در این رابطه داشت علت این امر ممکن است بدلیل م
ها، گلیکوژنولیز اثرات مهاري اسانس در برابر رشد باکتري

کربنیک طی  دي اکسید کربنو تبدیل آن به اسید و انحلال
  ). 26(دوره نگهداري نسبت داده شود 

 
  نگهداريهاي مختلف طی فرآیند  در تیمارpH تغییرات  - 4نمودار

باکتري سرما دوست طی مدت  و کل باکتري ادیرمق- 3-7
  نگهداري

و ) 5 نمودار( کل در مطالعه حاضر نتایج مربوط به باکتري
با هم، هم خوانی داشت، به ) 6نمودار (باکتري سرمادوست 

که با توجه به نتایج در اکثر روزها بیشترین مقادیر  طوري
ده باکتري سرما دوست و باکتري کل در تیمار شاهد، مشاه

شدن  کند چیا سببدانه صمغ - کیتوزان با  دهی شد پوشش
 يفاکتورها .)P>05/0( شد  باکتري  مقادیر  افزایشی  روند
. اثرگذار است توزانیک ییایضدباکتر تیبر فعال يمتعدد

مشخص نشده اما  یآن هنوز به روشن قیدق سمیگرچه مکان
ثر ا نیا يا هینظر. آن ارائه شده است يبرا ینظرات متفاوت

با بار مثبت نسبت  ينویآم يهاکیتوزان را به وجود گروه
در سطح  ینفبار م يدارا يهاداده است که با درشت ملکول

 یختگینموده و منجر به گس جادیا وندیپ یکروبیسلول م

 تیو در نها ینشت مواد درون سلول ،يسلول باکتر يغشا
به علت  منبعی چیا همچنین دانه). 20(شود  یمرگ آن م

 اسید، کلروژنیک ها، فلاونول رد بودن ترکیباتی نظیردا
داراي خاصیت  میرستین، کوئرستین،کامفرول اسید، کافئیک

همچنین افزودن اسانس سبب ). 7(ضد میکروبی می باشد 
کند شدن روند افزایش باکتري کل و باکتري سرمادوست 

اسانس کمتر بودن بار کل باکتري در تیمارهاي حاوي شد 
ترکیبات  .باشد نظیر سینول می فنولی ترکیبات از اشیتواند ن می

 ها میکروارگانیسمخارجی  غشاي گیاهی هاي اسانس در موجود فنولی
کرده و سبب خروج لیپوساکاریدها و افزایش  را تخریب

خروج . شود می ATPنفوذپذیري غشاي سیتوپلاسمی به 
ATP  منجر به تمام شدن ذخیره انرژي سلول و مرگ سلول

خاصیت ضد میکروبی نگهدارنده هاي طبیعی ). 12( دشو می
ها بستگی دارد و با افزایش غلظت،  استفاده آن مورد به غلظت
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میزان ).23، 14، 3(یابد  می افزایش  ها آن میکروبی ضد خاصیت
کل و باکتري سرمادوست براي گوشت ماکیان  مجاز باکتري

 log CFU/g7  در انتهاي دوره). 11(پیشنهاد شده است 

تیمارهاي حاوي هاي مذکور در نگهداري میزان باکتري
  .قبول پیشنهادي برخودار بود قابل حد اسانس

 

  
  نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  مقادیر باکتري کلتغییرات  - 5نمودار

  
  نگهداريدر تیمار هاي مختلف طی فرآیند  مقادیر باکتري سرمادوستتغییرات  - 6نمودار 

 
  ابتداي دوره نگهداري در حسی هايویژگی بررسی- 3-8
مهمترین   از  بافت  و  طعم  نظیر  حسی  هاي ویژگی  شک بی

. باشند می کننده مصرف ازدیدگاه محصول پذیرش فاکتورهاي
لذا بررسی ویژگی هاي حسی با در نظر گرفتن بازار پسندي 

با توجه به نتایج . باشد محصول تولیدي بسیار حائز اهمیت می
به طور معنی  )7نمودار ( ها امتیاز حسیافزودن نگهدارندهبا 

اما تمامی تیمارها از امتیاز حسی مورد . داري کاهش یافت
) 29(و همکاران  Tometri .ها برخوردار بودندارزیاب تایید
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شده با نانو   یپوشان زیر  عصاره  از  استفاده  نمودند  اعلام  نیز
سبت به تیمار شاهد کاهش ران آزاد برگ بوو عصاره پوزومیل

ها از  مطالعه آن  مجموع تمامی تیمارها در  اما در. دهد می
 .ها برخوردار بودند امتیاز حسی مورد تایید ارزیاب

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ارزیابی حسی در تیمارهاي مختلف در ابتداي دوره نگهداري - 7نمودار

  گیري نتیجه -4
اسانس برگ بو  نتایج مربوط به مطالعه حاضر نشان داد که

اکسیدانی بالایی می باشد  خاصیت آنتی و فنلی داراي ترکیبات
که و همچنین نتایج مربوط به کیفیت فیله بلدرچین نشان داد 

 به همراه اسانس چیاصمغ دانه  - کیتوزان پوشش مرکب
 یونیداسیاکسفساد  يشاخص ها یشیافزا  روند  شدن  کند  سبب

افزایش غلظت نتایج  و میکروبی در طول زمان شد و با
کیتوزان  در مجموع، پوشش مرکب. شد  مشاهده  بهتري
سبب   تواند می  که  بو  برگ  اسانس  همراه  به  چیادانه   صمغ

 .شودین چکیفیت فیله بلدر  ماندگاري و حفظ  افزایش
هاي دیگر کامپوزیت مطالعات بیشتر با سایر ماکیان و پوشش

اي در  کننده تایج امیدوارهاي بومی ممکن است نبا اسانس
  .این زمینه ارائه دهد
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Abstract 
In this study, the effect of chitosan-chia seed coating with bay leaf essential oil on the shelf 
life of quail fillet during a 16-day refrigeration period was investigated. First, the amounts of 
phenolicand flavonoid compounds, antioxidant properties (ABTS free radical inhibition) of 
different concentrations of fragrant leaf essential oil were measured. Then, in order to 
investigate the effect of chitosan-chia seed composition and bay leaf essential oil on the shelf 
life of fillet quail 4 treatments including 1: control, 2: chitosan-chia seed gum coating, 3: 
coating + essential oil with 8000 ppm concentration, 4: coating + essential oil At a 
concentration of 1600 ppm were prepared and number of peroxide, thiobarbiotic acid, pH, 
total amounts of bacteria and psychrotrophic counts bacteria were investigated. The phenolic 
compounds of bay leaf essential oil were equal to 388.57±9.85 mg / g gallic acid, flavonoid 
compounds were 210.18 ± 4.98 mg / g. The highest free radical scavenging activity was 
observed at 1600 ppm (83.47%). The levels of antioxidant activity at this concentration did 
not siggnifacnt different with synthetic antioxidant BHA (concentration 100 ppm) (P 
<0.05).The results of shelf life of quail showed that, the combined coating with essential oil 
slowed down the upward trend of oxidation and microbial indices compared to the control 
treatment, and these changes in treatment 4 were less than other treatments and until the end 
of the storage period of the range of chemical and microbial index were acceptable. 
Therefore, it seems that the combined coating of chitosan-chia seeds and essential oil of bay 
leaves can be used as a natural preservative in meat and poultry products. 
  
Keywords: Bay Leaf, Composite Coating Chitosan-Chia Seed, Plant Essential Oil, Shelf 
Life, Quail.   
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