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 هایويژگي از برخي بر زنیان اسانس حاوی کیتوزان خوراکي فیلم اثرات

 مرغ گوشت شیمیايي
 

 

 dاسکندری سهیل ،cانوار امیرعلیسید  ،*bرضویلر ودود ،aنژاد کریم فاطمه

 

a ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد غذایی، مواد بهداشت گروه دکتری دانشجوی 
b رانیا تهران، ،یاسلام آزاد دانشگاه قات،یتحق و علوم واحد ،ییغذا مواد بهداشت گروه استاد 
c رانیا تهران، ،یاسلام آزاد دانشگاه قات،یتحق و علوم واحد ،ییغذا مواد بهداشت گروه استادیار 

d  تغذیه و صنایع  متغذیه و صنایع غذایی کشور، دانشکده علو تبرنامه غذا و تغذیه، انستیتو تحقیقا ودانشیار گروه تحقیقات سیاستگذاری
سازمان غذا و دارو، وزارت  ومرکز تحقیقات آزمایشگاهی غذا و دار رو دانشیا نبهشتی، تهران، ایرا دشهی یغذایی، دانشگاه علوم پزشک

 نو آموزش پزشکی، تهران، ایرا نبهداشت، درما

 
 

 

 
 
 

 
 

 4/3/1397 مقاله: پذیرش تاریخ    1/9/1396 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید
 به توانمی همچنین باشند. مرغ گوشت جمله از غذایی مواد بندی بسته برای مناسب و ایمن راه یک توانندمی خوراکی هایفیلم مقدمه:

 زمان کیتوزان چون خوراکی هایفیلم به گیاهی هایاسانس چون میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی طبیعی ترکیبات کردن اضافه وسیله

 شیمیایی هایویژگی روی بر زنیان اسانس حاوی کیتوزان فیلم اثرات بررسی هدف با حاضر تحقیق داد. افزایش را مرغ گوشت ماندگاری
 گرفت. انجام C °4 دمای در شده نگهداری مرغ فیله

 در اسانس حاوی کیتوزان هایفیلم و ناساییش جرمی سنج طیف-گازی کروماتوگرافی روش با اسانس شیمیایی ترکیبات ها:روش و مواد

 مرغ فیله هاینمونه درPV  و pH، TVN، TBA شیمیایی فاکتورهای شد. تهیه کاستینگ روش به درصد)حجمی/حجمی( 2 و 1 غلظت دو
  و شد ارزیابی C °4 دمای در مختلف هایفیلم با شده داده پوشش مرغ هایفیله روی بر 12 و 9 ،6 ،3 ،0 روزهای در آزمایش مورد
 گرفت. قرار تحلیل و تجزیه مورد LSD تعقیبی تست و طرفه یک واریانس آزمون و SPSS افزار نرم وسیله به حاصل هایداده

 بدون و کنترل هاینمونه به نسبت مطالعه طول در اسانس حاوی هایفیلم با شده بندیبسته هاینمونه که داد نشان نتایج ها: يافته

 اثرات بهترین اسانس از درصد 2 حاوی فیلم و دهدمی نشان را PV وpH، TVN،  TBARs تغییرات از (p<0.05) تریپایین مقادیر اسانس
 داشت. هاگروه سایر با مقایسه در را

 شیمایی هایویژگی کنترل در مطلوبی بسیار تاثیر مرغ بندیبسته در زنیان اسانس محتوی ویژه به کیتوزان فیلم از استفاده گیری:نتیجه

 .دهدمی افزایش را آن ماندگاری و دارد مرغ گوشت فساد در موثر
 

 شیمیایی هایویژگی ماندگاری، ،مرغ فیله کیتوزان، فیلم زنیان، اسانس کلیدی: های واژه
 
  email: vrazavi@ut.ac.ir                                                                                                                           مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 مواد ماندگاری زمان افزایش و کیفیت حفظ برای

 و شیمیایی پلیمری هایفیلم فیزیکی، فرایندهای از غذایی،
 ونیلپلی استایرن، پلی اتیلن،پلی پروپیلن،پلی مانند سنتتیک

 اکثر ولی شودمی استفاده غذایی صنایع در غیره و کلراید

 جذابیت و کیفیت در نامطلوب تاثیر بر علاوه ها،آن
 عدم از ناشی محیطی زیست مخرب آثار غذایی، محصولات

 تولید محیط، در ترکیبات این سوزاندن و دارند شدن تجزیه
 ها،دیوکسین مانند زیستمحیط و انسان برای سمی ترکیبات

 و استایرن مانند مونومرهایی و (PBS) کربناتهپلی فنیلبی
 از مجدد استفاده امکان عدم طرفی از و کندمی هافوران

 است شده سعی بنابراین باشد.می هاآنبهداشتی  مشکلات
 بندیبسته هایسیستم از فیزیکی فرایندهای جای به که

 از سنتتیک، و شیمیایی پلیمری هایفیلم جای به و فعال
 از استفاده همچنین گردد. استفاده طبیعی نگهدارنده مواد
 نظیر خام غذایی مواد در مناسب بندیبسته سیستم یک

 اثر با فرایندی هیچ و بوده فسادپذیر بسیار که مرغ و گوشت

 ضروری بسیار گیرد،نمی صورت آنها روی نگهدارندگی
 ماده تنها نه فعال هایبندیبسته امروزه بنابراین است.
 با بلکه کنند،می حفظ محیطی عوامل برابر در را غذایی

 ماندگاری شیمیایی، و میکروبی فساد در تاخیر و جلوگیری
 .(Ahvenainen, 2003) دهندمی افزایش را محصول
 مواد انواع از توانمی را پذیر تخریب زیست هایپوشش
 نمود. تهیه هاپروتئین و ساکاریدها پلی لیپیدها، مانند طبیعی

 ماده غذایی ارزش توانندمی اینکه بر علاوه هاپوشش این
 در راحتی به بودنشان طبیعی واسطه به ببرند، بالا را غذایی

 و باشندمی نیز زیست محیط با سازگار و تجزیه طبیعت
 ضایعات نیز و پذیر تجدید مختلف منابع از را هاآن توانمی

 هایپوشش و هافیلم این کرد. تهیه جانوری و کشاورزی
 ماده سطح روی نازک پوششی لایه صورت به خوراکی

 شیمیایی فیزیکی، تغییرات طریق این از و گرفته قرار غذایی
 اما (.Guilbert, 1986) کنندمی کنترل را میکروبی و

 طولانی نگهداری در تنهایی به بندیبسته هایپوشش
 بنابراین نیستند. شده برده نام تغییرات کنترل به قادر مدت

 ضدمیکروبی هایافزودنی یکسری از غذایی مواد صنعت در
 هایافزودنی این اکثر ولی شودمی استفاده اکسیدانی آنتی و

 بنابراین دارند. همراه به زاییسرطان و سمی اثرات شیمیایی
 جایگزین طبیعی هایافزودنی است شده سعی امروزه

 ,Shen and Kamdem) شود شیمیایی هایافزودنی

 عنوان به توانندمی گیاهی هایعصاره و هااسانس (.2015
 با موادی هااسانس شوند. محسوب طبیعی افزودنی یک

 اما باشند.می اکسیدانی آنتی میکروبی، ضد هایویژگی
 در غذایی مواد در گیاهی هایاسانس از مستقیم استفاده
 یا و ارگانولپتیکی تغییرات دلیل به  موثره، ترکیبات مقادیر

 با اکثرا غذایی هایمحیط در هاآن فعالیت کاهش علت به
 از توانمی مشکل این رفع برای است. مواجه محدودیت

 کرد استفاده حامل عنوان به خوراکی هایفیلم و هاپوشش
 به طبیعی هایافزودنی سایر یا و هااسانس افزودن با و

 یا و اکسیدانی آنتی اثرات از خوبی به خوراکی، هایفیلم
 و خوراکی هایفیلم بنابراین برد. بهره هاآن میکروبی ضد

 به گیاهی، هایاسانس با شده غنی پذیرتخریب زیست

 مناسب جایگزین فعال، بندیبسته هایروش از یکی عنوان
 مواد و پذیرتخریب غیر پلاستیکی هایپوشش برای

 ,.López-Rubio et alباشد) تواندمی شیمیایی نگهدارنده

2004.)  
 از Trachyspermum Ammi علمی نام با زنیان گیاه
 صورتبه یکساله، گیاه این است. Apiaceae خانواده

 ایران، هند، خشک نیمه و خشک هایزمین در خودرو
 دارویی اندام کند.می رشد مصر و پاکستان افغانستان، عراق،

 نامیده Carom copticumکه است آن یمیوه گیاه این
 نام (Ajowan) آجوان گیاه این یمیوه اسانس شود.می
 (،Thymol) تیمول همچون فنلی ترکیبات از غنی که دارد

 تریپن -گاما (،Pinene β-) پینن -بتا (،Cymene) سایمن

(γ-Trepinene) سابینن و (Sabinene) زرگری،) است 
 ضد خواص به سنتی طب کتب از بسیاری در (.1376

 نظر از زنیان است. شده اشاره زنیان دارویی و میکروبی
 هایزمان در و است خشک و گرم هازیره مانند طبیعت

 ،درد دل ،تهوع نفخ، مداوای رایب زنیان از ،دور بسیار
 جنسی قوای مقوی ،اشتها دادن دست از نیروبخش، اسهال،

 دوران ضعف در را آن سنتی طب در امروزه .شدمی استفاده
 هایعفونت انواع درمان رماتیسم، معده، درد سرفه، نقاهت،

 کار به شکمی تومورهای درمانگر عنوان به حتی و میکروبی
 دهنده طعم و عطر یک عنوان به زنیان از همچنین .ندربمی
 ;1392 همکاران، و تمای )اشرافی شودمی استفاده غذاها در

Boskabady et al., 2014.) زنیان میکروبی ضد فعالیت 

 به مطالعه چندین در براث میکرودایلوشن روش از استفاده با
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 Kazemi et al, 2011., Mahboubi) است رسیده اثبات  

and Kazempour, 2011.) بالا دلیل به گوشت نگهداری 
 یخچالی شرایط در حتی آن، پروتئین و رطوبت میزان بودن

 شیمیایی و میکروبی فساد دچار سریعا و باشدمی محدود
 ایجاد باعث بهداشتی خطرات بر علاوه تواندمی که گرددمی

 و طعم قبیل از آن کیفی خصوصیات در نامطلوب تغییرات

 کاهش نهایتا و غذایی ارزش کاهش و بافت رنگ، بو،
  از استفاده .گردد آن ماندگاری

 با گیاهی هایعصاره و اسانس حاوی خوراکی هایفیلم
 هایگوشت انواع در اکسیدانی آنتی و باکتریایی ضد خواص

 پاتوژن عوامل کنترل ضمن شده، آوری عمل و منجمد تازه،
 بهبود باعث شیمیایی و میکروبی فساد از جلوگیری و

-می محصول ماندگاری افزایش و ارگانولپتیک خصوصیات

 غذاهای تا دهدمی تولیدکنندگان به را امکان این و گردد
 Davidson and) دکنن تولید بالا مقبولیت با و ترسالم

Zivanivic, 2003.) 

 

 هاروش و مواد

 اسانس تهیه -

 و بخارآب با تقطیر روش با زنیان اسانس استخراج
 بدین شد. انجام زنیان گیاه دانه از کلونجر دستگاه از استفاده
 400 با همراه شده پودر املاک خشک دانه گرم 30 منظور
 چهار مدت و ریخته دستگاه بالن درون مقطر آب لیترمیلی

 حاوی هایدانه حرارت، اثر در شد. داده حرارت ساعت
 مبرد وارد آب بخار با همراه اسانس و شده شکسته اسانس

 آب، بدون سدیم سولفات با آمده دست به اسانس شود.می
C دمای در و جداسازی خالص اسانس و شد آبگیری

°4 
 (.Davazdah Emami et al., 2010) شد نگهداری

 

 آنالیز اسانس زنیان -

 کروماتوگرافی روش به زنیان اسانس شیمیایی ترکیبات
 کروماتوگراف گاز شد. شناسایی جرمی سنج طیف-گازی
 دمای شد. استفاده BP5 ستون و FID دتکتور به مجهز

 درجه 280 تزریق دمای ، گرادسانتی درجه 260 تا 60 آون
 سنج طیف نوع از دتکتور بود. ازت حامل گاز و گرادسانتی

 و میکرومتر 1 ترتیب به تزریق دمای و حجم و بوده جرمی
 احتباس شاخص محاسبه برای بود. گرادسانتی درجه 260

 ترکیبات شد. استفاده مرجع عنوان به هاآلکان از نسبی

 و نسبی احتباس زمان مقایسه با اسانس دهنده تشکیل
 اطلاعات استاندارد، در موجود اطلاعات با هاآن جرمی طیف

 شدند شناسایی گازی کروماتوگرافی دستگاه برنامه در
(Adams, 2001.) 

 
 تهیه فیلم -

 درجه و مولکولی وزن با کیتوزان پودر ،منظور این برای
 cps; >75% 800,000بالا داستیلاسیون

(deacetylation degree) (Sigma-Aldrich, USA) 
 ،Merck) استیک اسید (v/v %1) آبی محلول در

Germany) مغناطیسی یکننده گرم یصفحه یک روی 
 محلول شد. آورده دست به (w/v) درصد 2 محلول و حل
 3 مدت به گراد(سانتی درجه 45 )دمای کم حرارت در

 صافی کاغذ با و زده هم مغناطیسی همزن روی ساعت
 (Sigma-Aldrich, USA) گلیسرول شد. صاف 3 شماره

 عنوان به کیتوزان گرم هر ازای به mL  5/0مقدار به
 ,Sigma-Aldrich) 80توئین شد. اضافه سایزر پلاستی

USA) فیلم دهنده تشکیل محلول در درصد 25/0 مقدار به 
 با محلول pH .شد اضافه اسانس انحلال به کمک برای

 تنظیم 8/5 حدود در (Merck, Germany) سود از استفاده

 محلول به زنیان اسانس از (w/w) درصد 2 و 1 غلظت شد.
 IKA) هموژنایزر وسیله به سپس و شد اضافه کیتوزان

T25 basic, Staufen, Germany) دور با rpm 8000 به 
 یکنواخت امولسیون آمدن دست به برای دقیقه 3 مدت

 تفلون هایدرقالب هامحلول گرفت. انجام هموژنیزاسیون
 در هافیلم شدن خشک از پس شدند. گیریقالب تخت

 و کرده جدا را هاآن ساعت، 36 حداقل مدت به اتاق دمای
 در آزمایش از قبل ساعت 48 مدت به شده خشک هایفیلم

  درجه 25 دمای و ٪50 نسبی رطوبت با دسیکاتور
 .(Moradi et al., 2011) شدند نگهداری گرادسانتی

  

 هاآماده سازی نمونه -

 در سرعت به و تهیه روز کشتار از مرغ فیله هاینمونه
 در مرغ هایفیله شدند. داده انتقال آزمایشگاه به یخ کنار

  با سپس و تقسیم مساوی قطعات به بهداشتی شرایط
 کامل صورت به قبل از شده تهیه کیتوزان مختلف هایفیلم

 درجه 4 انکوباتور در مختلف تیمارهای شدند. بندیبسته
 هایآزمون 12 و 9 ،6 ،3 ،0 روزهای در و نگهداری
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 مطالعه مورد تیمارهای شد. انجام هانآ روی شیمیایی
 مختلف هایفیلم با شده بندیبسته مرغ هایفیله شامل

 شاهد، عنوان به اسانس بدون کیتوزان یعنی کیتوزان
 مرغ نمونه نیز و زنیان اسانس از درصد 2 و1 با کیتوزان

 4 مجموع در بودند. کنترل عنوان به فیلم پوشش بدون
 روز هر برای و مطالعه روزهای تعداد به گروه هر در و گروه

1 شد. گرفته نظر در آزمایش انجام جهت نمونه دو
 

 
 pHگیری اندازه -

 در مقطر آب لیترمیلی 90 با مرغ فیله نمونه گرم 10
 دستگاه با و ریخته لیتریمیلی 150 هایبطری داخل

 هموژن ثانیه 30 مدت به rpm 13500 دور در هموژنیزاتور

 اتاق دمای در هانمونه pH متر، pH دستگاه با و گردید
 .(Brannan, 2009) شد گیریاندازه

 
 (TVN)گیری مواد ازته فرار اندازه -

 گرم 2 با همراه را نمونه از گرم 10 مقدار منظور بدین

 مقطر آب لیترمیلی 100 و کاتالیزور عنوان به منیزیوم اکسید
 نیمه دستگاه هضم لوله داخل در ایشیشه پرل عدد چند و

 cc50 گیرنده ارلن در شد. ریخته کلدال تقطیر اتوماتیک
 اورانژ متیل معرف قطره چند با همراه درصد 2 بوریک اسید

 و هضم لوله دادن حرارت با شد. داده قرار الکلی درصد 1/0
 جذب و تقطیر نمونه، در فرار بازهای تقطیر عمل انجام

 وسیله به شده تقطیر محلول شد. گیرنده ارلن محتویات
 شد. تیتر صورتی رنگ ظهور تا نرمال 1/0 سولفوریک اسید

 نرمال 1/0 سولفوریک اسید  لیترمیلی هر اینکه به توجه با
 بازهای مقدار است، ازت گرممیلی 4/1 یا و 0014/0 معادل

 شد حاسبه زیر رابطه از درصد گرممیلی حسب بر فرار
(AOAC, 1995). 

TVN =
میزان اسید مصرفی × 1.4 × 100 

وزن نمونه
 

 
 TBARS (Thiobarbituricگیری پارامتر اندازه -

acid-reactive substances) 

 لیترمیلی 5 حضور در نمونه از گرم 1 منظور بدین

 ,Merck) اسید استیک کلروتری ٪5 آبی محلول

                                                 
1
 Butylated Hydroxy Toluene 

Germany) 12 محلول از لیترمیلی 5 همچنین وBHT در 
 100 در گرم 8/0 غلظت با ( (Merck, Germanyهگزان

 دور 3000 در حاصل مخلوط سپس گردید. همگن لیترمیلی
 دور از پس و گردید سانتریفوژ دقیقه 10 مدت به دقیقه در

 5/1 با پائینی لایه از لیترمیلی 5/2 بالایی لایه ریختن
 ,Merckتیوباربیتوریک اسید -2 آبی محلول لیترمیلی

Germany) )  لیتر مخلوط میلی 100گرم در  8/0با غلظت
دقیقه در حمام آب گرم  30گردید و ترکیب حاصل به مدت 

C °37  گرمخانه گذاری شد. جذب نوری مخلوط حاصل
نانومتر قرائت شد و  532پس از سرد شدن در طول موج 

بر مبنای میکروگرم مالون دی آلدئید در هر  TBARSعدد 
تترا -3و3و1و1کیلوگرم از نمونه با استفاده از ماده استاندارد 

 (Merck, Hohenbrunn, Germany)اتوکسی پروپان 
 (.Botsoglou et al., 1994محاسبه گردید )

 

 PV-Peroxide)پراکسید  انديس گیریاندازه -

Value) 

لیتر محلول میلی 150گرم از نمونه را با  50ابتدا 
 1به  2به نسبت  ( (Merck, Germany متانول -کلروفرم

( به مدت یک Waring, USAبا استفاده از دستگاه بلندر )
دقیقه مخلوط شد و مخلوط حاصل پس از صاف کردن به 

 ,Merck ٪88/0لیتر محلول آبی کلرید پتاسیم میلی 50

Germany) )  گیری به وسیله اضافه گردید. بعد از آب
وری شده و کلرید پتاسیم، فاز آبی مخلوط)فاز پائینی( جمع آ

کلرید -لیتر مخلوط متانولمیلی 100دو مرتبه دیگر با 
استخراج چربی انجام شد.  (v/v:1/1) ٪88/0پتاسیم 

 ,IKAمحصول نهایی حاصل با استفاده از دستگاه روتاری )

RV 10در ) C °35  خشک گردید و باقی مانده حلال نیز
برای دستیابی به روغن خالص با استفاده از فشار گاز 

تروژن تبخیر شد. روغن به دست آمده از این مرحله آماده نی
 (.Zouari et al., 2010گردید ) PVبرای تست 

گرم چربی استخراج شده،  1، به PVبرای انجام تست 

 ( (Merck, Germanyاسید استیک -لیتر کلروفرممیلی 25
اضافه گردید. بعد از مخلوط شدن به  3به  2به نسبت 

لیتر محلول اشباع یدید پتاسیم به میلی 1وسیله تکان دادن 
دقیقه نگهداری  5آن اضافه گردید و در تاریکی به مدت 

                                                 
1
 Butylated Hydroxy Toluene 
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لیتر میلی 5/0لیتر آب مقطر و میلی 75شد. با اضافه کردن   
رنگ شدن رنگ نشاسته مخلوط حاصل تا بی ٪1محلول 

ی ناشی از آزاد شدن ید، با محلول تیوسولفات پتاسیم آب
نرمال تیتر گردید. بدین ترتیب براساس میزان  01/0

تیوسولفات سدیم مصرفی، میزان عدد پراکسید بر مبنای 
میلی اکی والان پراکسید در هر کیلوگرم از چربی استخراج 

 American Oil Chemistsشده محاسبه گردید )

Society, 1990.) 

 

 جزيه و تحلیل آماریت -

نتایج به صورت بار انجام شد.  3تمام آزمایش ها 
( گزارش شد. نتایج با استفاده SDانحراف معیار ) ±میانگین 

( مورد SPSS Inc, Chicago, IL. v. 23.0از نرم افزار )
( به p<0.05تجزیه و تحلیل قرار گرفت. سطح معناداری )

 LSD( و تست تعقیبی Anovaوسیله آنالیز واریانس )
جهت مفایسه میانگین هر یک از عوامل شیمیایی انجام 
شده در تیمارهای مختلف در هر روز به ستون تحت عنوان 

( مراجعه شد و چنانچه عدد مربوطه Sigسطح معناداری )

بود نشان از وجود اختلاف معنادار  0.05کوچکتر یا مساوی 
 داشت. ˳Hو رد فرضیه 

 

 ها يافته
گیری ترکیبات و اجزای اسانس زنیان با استفاده از اندازه

طیف سنجی جرمی مطابق در -دستگاه کروماتوگرافی گازی
از ترکیبات اسانس زنیان  ٪9/98آورده شده است.  1جدول 

ترکیب بود و همانطور که  11شناسایی گردید که شامل 
-γشود ترکیبات اصلی اسانس شاملمشاهده می

Terpinene  (18٪ ،)p-Cymen (25٪)  وThymol 
 باشد.می (52٪)

 
- pH 

های نگهداری شده در نمونه pHتغییرات در میزان 
نشان داده شده است.  2گراد در جدول درجه سانتی 4دمای 
های کنترل با افزایش طول مدت در نمونه pHمقدار 

در  (p<0.05)افزایش یافت  39/6به  54/5نگهداری از 
فیلم کیتوزان  های پوشش داده شده با حالیکه در نمونه

تا پایان مطالعه به  pHحاوی اسانس و بدون اسانس مقدار 
طور کلی افزایش خاصی نشان ندادند و در حدود مقدار اولیه 

درصد  1و  2نمونه فیلم حاوی  (.p>0.05) اندازه گیری شد
( از روز سوم آزمایش به طور 42/5و  38/5اسانس )
( و 88/5تری نسبت به نمونه کنترل )پائین pHمعناداری 

. (p<0.05)( داشتند 58/5فیلم کیتوزان بدون اسانس )
های با پوشش فیلم نمونه pHاختلاف آماری معناداری بین 

 (.p>0.05)درصد مشاهده نشد  2و  1کیتوزان 

 

 (TVNمواد ازته کل فرار) -

های نگهداری شده در نمونه TVNتغییرات در میزان 
. نشان داده شده است 3گراد در جدول سانتیدرجه  4دمای 

 در طول زمان گروه 4، در هر TVNدر طول مطالعه مقدار 
( و همواره p<0.05روند افزایشی معناداری را نشان داد )

 های با پوشش فیلممربوط به نمونهTVN کمترین میزان 

. اختلاف آماری معناداری میان بودکیتوزان حاوی اسانس 
های کنترل نمونه اسانس با حاویوشش فیلم های با پنمونه

مشاهده گردید  های با پوشش فیلم بدون اسانسو نمونه
(p<0.05 .) 2و 1اسانس های حاوی نمونهدر در این مطالعه 

کمتر از  TVNمقدار  (12/8و  13/8) روز سوم مطالعه در

و در  اندازه گیری شد( 53/9و  48/9)مقدار روز صفر 
بررسی اثر افزایش غلظت اسانس و مقایسه دو به دو غلظت 

به جز در روز اختلاف معناداری درصد از اسانس،  2و  1
 (. p>0.05) یده نشدششم د

 
- TBARs 

بر حسب میکروگرم مالون آلدئید در هر  TBARsنتایج 
نشان داده شده است.  4کیلوگرم از گوشت مرغ در جدول 

ص است با افزایش مدت زمان همانطور که در جدول مشخ
گروه یک روند افزایشی  4در هر  TBAنگهداری، میزان 

های در نمونه TBA(. میزان p<0.05معناداری دارد )
پوشش داده شده با فیلم کیتوزان حاوی اسانس در مقایسه 
با گروه کنترل و فیلم بدون اسانس اختلاف معناداری داشت 

(p<0.05در بررسی اثر افزایش غل .) ظت اسانس و مقایسه
، نتایج نشان داد درصد از اسانس 2و  1های دو به دو غلظت

و  (p<0.05که اختلاف معناداری بین دو غلظت وجود دارد )

درصد از  2های مختلف، گروه فیلم حاوی در بین گروه
( را 41/20تا  53/9) TBARsاسانس همواره کمترین عدد 

 در تمام روزهای مطالعه نشان داد.



 

  های شیمیایی گوشت مرغاز ویژگی برخی خوراکی کیتوزان حاوی اسانس زنیان بر اثرات فیلم 
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 GC-MSترکیب شیمیايي اسانس زنیان در آنالیز  -1جدول 

 درصد شاخص بازداری ترکیب
α-Pinene 931 3/0 
β-Pinene 974 3/1 

β-Myrcene 990 5/0 
α –Terpinene 1015 4/0 

p-Cymen 1028 25 
β- Phellendrene 1030 5/0 
γ –Terpinene 1062 18 
α-Terpineol 1203 1/0 

L-Carvone 1269 3/0 

Thymol 1307 52 
Carvacrol 1310 5/0 

 

 

نمایش داده شده است. حروف انگلیسی کوچک متفاوت در یک ردیف و حروف انگلیسی بزرگ متفاوت در یک ستون نشان  Mean±SDاعداد به صورت 
 های مورد مطالعه استها در گروهدهنده معنادار بودن تفاوت میانگین

 

 

 انديس پراکسید -

در های نگهداری شده نمونه PV تغییرات در میزان 
نشان داده شده است.  5گراد در جدول درجه سانتی 4دمای 

در این مطالعه عدد پراکسید با افزایش مدت نگهداری، یک 

(. از p<0.05 گروه دارد ) 4روند افزایشی معناداری را در هر 
های پوشش داده شده با روز سوم تا پایان مطالعه نمونه

( به 64/5و  87/5درصد ) 2و  1های حاوی اسانسفیلم
صورت معناداری دارای عدد پراکسید کمتری نسبت به 

 درجه سانتي گراد  4روز نگهداری در دمای  12های مرغ طي نمونه  pHتغییرات در میزان  -2جدول 

 12روز  9روز  6روز  3روز  0روز  تیمار هاگروه

 Aa04/0±54/5 Ab09/0±88/5 Ac07/0±02/6 Ad08/0±17/6 Ae06/0±39/6 کنترل 1
 Aa07/0±53/5 Ba1/0±58/5 BCa07/0±68/5 Da05/0±71/5 Cb05/0±02/6 فیلم کیتوزان بدون اسانس 2

3 
درصد اسانس  1فیلم کیتوزان حاوی 
 زنیان

Aa1/0±57/5 Cb1/0±42/5 Cab1/0±58/5 BCDab06/0±59/5 Ba07/0±62/5 

4 
درصد اسانس  2فیلم کیتوزان حاوی 
 زنیان

Aa06/0±52/5 Cb03/0±38/5 Cab06/0±54/5 Cab08/0±48/5 Ba05/0±56/5 

 درجه سانتي گراد  4روز نگهداری در دمای  12های مرغ طي نمونه TVNتغییرات در میزان  -3جدول 

 12روز  9روز  6روز  3روز  0روز  تیمار هاگروه

54/9±3/0 کنترل 1 Aa 12/1±59/20 Ab 53/1±75/35 Ac 22/1±54/44 Ad 91/1±89/45 Ad 

2 
فیلم کیتوزان بدون 

 اسانس
03/0±56/9 Aa 25/1±71/15 Bb 64/0±54/22 Bc 27/1±49/31 Bd 77/1±82/35 Bd 

3 
 1فیلم کیتوزان حاوی 
 درصد اسانس زنیان

72/0±48/9 Aab 62/0±13/8 Cb 33/0±62/9 Ca 61/0±05/15 Cc 31/1±59/20 Cd 

4 
 2فیلم کیتوزان حاوی 
 درصد اسانس زنیان

67/0±53/9 Aa 6/0±12/8 Cb 36/0±55/13 Dc 58/0±37/14 Cd 27/1±41/20 Ce 

نمایش داده شده است. حروف انگلیسی کوچک متفاوت در یک ردیف و حروف انگلیسی بزرگ متفاوت در یک ستون نشان  Mean±SDاعداد به صورت 
 .های مورد مطالعه استها در گروهدهنده معنادار بودن تفاوت میانگین
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( داشتند 23/6( و فیلم بدون اسانس )45/7گروه کنترل )  
(p<0.05 در بررسی اثر افزایش غلظت اسانس و مقایسه .)

درصد از اسانس، نتایج نشان داد که  2و  1دو به دو غلظت 
در تمام روزهای آزمایش اختلاف معناداری وجود دارد 

(p<0.05و در بین گروه ) 2های مختلف، گروه فیلم حاوی 
درصد از اسانس همواره کمترین عدد پراکسید را در تمام 

 ( نشان داد. 41/18تا  08/5روزهای مطالعه )
 

 بحث
های گیاهی به علت دارا بودن ترکیبات امروزه اسانس

-ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی مختلف به عنوان نگهدارنده

های مختلفی برای مورد توجه هستند. روشهای طبیعی 
استفاده از اسانس و عصاره در مواد غذایی وجود دارد. روش 

معمول، اضافه نمودن و یا اسپری محلول اسانس در یک 
غلظت مشخص بر روی سطح ماده غذایی است. به دلیل 
 عدم کنترل میزان تماس و رهایش ترکیبات مذکور در 

 

رف ترکیب مورد نظر در این سطح مواد غذایی، میزان مص
های اخیر بسیار روش بسیار بالاست. روش دیگر که در سال

مورد توجه محققین قرار گرفته، اضافه نمودن ترکیبات 
 ها در ها و عصارهضدمیکروب همچون انواع اسانس

هایی های زیست تخریب پذیر و خوراکی و تولید فیلمفیلم
ل است که این های ضد میکروبی فعاتحت عنوان فیلم

ها ممکن است تماس مستقیم و غیر مستقیم )روش فیلم
انتشار در بخار( با ماده غذایی داشته باشند. مهمترین هدف 

های زیست استفاده از ترکیبات فعال با منشا گیاهی در فیلم
تخریب پذیر بهبود اثرات ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی 

ای هیدروفیل و هفیلم، بهبود خصوصیات نفوذپذیری فیلم
کاهش از دست رفتن ترکیبات فرار به خصوص در مورد 
اسانس در طول زمان نگهداری است، لذا در این صورت 

ترکیب مورد نظر در یک غلظت بالا و برای مدت طولانی 
. (Dutta et al., 2009)ماند در سطح فراورده باقی می

 دهد بیشتر اجزای اسانس زنیان از نشان می هاررسیب

 

 درجه سانتي گراد  4روز نگهداری در دمای  12های مرغ طينمونه TBARsتغییرات در میزان  -4جدول 

 12روز  9روز  6روز  3روز  0روز  تیمار هاگروه

395±65/2 کنترل 1 Aa 00/2±1225 Ab 73/1±1725 Ac 73/1±2214 Ad 00/1±2435 Ae 

2 
بدون فیلم کیتوزان 
 اسانس

73/1±394 Ba 00/1±1156 Bb 00/2±1667 Bc 73/1±2094 Bd 00/1±2300 Be 

3 
 1فیلم کیتوزان حاوی 
 درصد اسانس زنیان

00/0±389 Ca 65/2±1020 Cb 00/1±1412 Cc 65/2±1720 Cd 36/4±1970 Ce 

4 
 2فیلم کیتوزان حاوی 
 درصد اسانس زنیان

65/2±395 Da 00/1±985 Db 00/1±1412 Dc 73/1±1681 Dd 00/1±1925 De 

نمایش داده شده است. حروف انگلیسی کوچک متفاوت در یک ردیف و حروف انگلیسی بزرگ متفاوت در یک ستون نشان  Mean±SDاعداد به صورت 
 .های مورد مطالعه استها در گروهدهنده معنادار بودن تفاوت میانگین

 
 درجه سانتي گراد 4نگهداری در دمای روز  12های مرغ طي نمونه PVتغییرات در میزان  -5جدول 

 12روز  9روز  6روز  3روز  0روز  تیمار هاگروه

18/5±14/0 کنترل 1 Aa 1/0±45/7 Ab 21/0±23/11 Ac 17/0±4/23 Ad 46/0±51/38 Ae 

2 
فیلم کیتوزان بدون 

 اسانس
03/0±15/5 ABDa 04/0±23/6 Db 05/0±12/10 Dc 19/0±94/18 Dd 11/0±15/27 De 

3 
 1کیتوزان حاوی فیلم 

 درصد اسانس زنیان
03/0±16/5 ABa 11/0±87/5 Bb 09/0±36/7 Bc 17/0±94/12 Bd 12/0±94/18 Be 

4 
 2فیلم کیتوزان حاوی 
 درصد اسانس زنیان

03/0±08/5 BCa 00/0±64/5 Cb 03/0±13/7 Cc 03/0±71/12 Cd 03/0±41/18 Ce 

نمایش داده شده است. حروف انگلیسی کوچک متفاوت در یک ردیف و حروف انگلیسی بزرگ متفاوت در یک ستون نشان  Mean±SDاعداد به صورت 
 های مورد مطالعه استها در گروهدهنده معنادار بودن تفاوت میانگین
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ها از جمله مونوترین فنلی ترکیبات فرار به گروه مونوترین
ضدمیکروبی و آنتی  تیمول تشکیل شده است و خواص

 استاکسیدانی آن نیز طی مطالعات مختلف به اثبات رسیده 

(Goudarzi et al., 2011; Oroojalian et al., 2010). 
آنالیز ترکیب شیمیایی اسانس زنیان در این مطالعه نشان 

-pدرصد از  25درصد اسانس از تیمول،   52داد که 

Cymen  د از درص18وγ-Terpinene  تشکیل شده است
 که با مطالعات پیشین مطابقت دارد.

ثبت شد  5/5ها اولیه در نمونه pH 2با توجه به جدول 
(. 1387 ،نامبیکه با مقدار استاندارد مرغ تازه مطابقت دارد )

های داخلی و تواند به دلیل اثر آنزیممی pHافزایش 
ها و آزاد شدن پروتئین میکروبی مانند پروتئازها و لیپاز بر

 Manat etها باشد )ترکیبات آمینی حاصل از تجزیه آن

al., 2005های فیلم شود نمونهگونه که دیده می(. همان
کمتری  pHدرصد اسانس دارای  2و  1کیتوزان حاوی 

نسبت به نمونه کنترل و فیلم بدون اسانس بودند که این 
اسانس زنیان بر  تواند به دلیل تاثیر ضدمیکروبیامر می
 Jebelli) تواند باشدهای پروتیولتیک مولد فساد میباکتری

Javan et al., 2012 .)های با پوشش فیلم همچنین نمونه

کیتوزان حاوی اسانس زنیان تا آخر مطالعه توانستند میزان 
را در محدوده  قابل قبول تعریف شده توسط  TVNعدد 

( نگه mg/100g 27( )1387) دامپزشکی کشور سازمان
که در ارتباط با نمونه کنترل از روز ششم و  درحالی دارند

نمونه با پوشش فیلم کیتوزان فاقد اسانس از روز نهم 
-علت آن می آزمایش در محدوده غیر قابل مصرف بودند.

تر جمعیت باکتریایی یا ظرفیت تواند به دلیل کاهش سریع
 ها برای کاهش یافته باکتری

سیداتیو ترکیبات نیتروژن دار غیر پروتئینی آمیناسیون اک-د
دهد که فیلم و یا هر دو مورد باشد و این موضوع نشان می

کیتوزان به ویژه همراه با اسانس تا حدود زیادی قادر به 
دار جلوگیری از ایجاد و توسعه ترکیبات آمینی و نیتروژن

 Fan et)بندی شده است های مرغ بستهعامل فساد در فیله

al., 2008.) 
هیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون 

باشند. با توجه به حد مجاز اسیدهای چرب غیر اشباع می
میلی  10تعریف شده برای عدد پراکسید برای گوشت مرغ )

( Jebelli Javan et al., 2012) (اکی والان بر کیلوگرم

های و نمونه 6های کنترل و فیلم بدون اسانس از روز نمونه

دارای عدد پراکسید  9درصد اسانس از روز  2و  1اوی ح
و همکاران در  Giatrakou بالاتر از حد مجاز بودند.

ای تاثیر کیتوزان و اسانس آویشن را در محصولات مطالعه
آماده پخت مرغ بررسی کردند و نشان دادند که 

به طور  اکسیداسیون چربی در تیمارهای کیتوزان و اسانس
یق افتاده و زمان ماندگاری محصولات تا معناداری به تعو

در (. Giatrakou et al., 2010)روز افزایش پیدا کرد  14
به تعویق  12مطالعه حاضر نیز اکسیداسیون چربی تا روز 

 افتاد که با نتایج مطالعه یاد شده همخوانی دارد.
Qin،Ojagh  و Bazargani-Gilani  نیز نتایج مشابه

، pH ،TVNد فاکتورهای نتایج تحقیق حاضر در مور
TBARs  وPV  به دست آوردند و نشان دادند که این

های تیمار نسبت به گروه کنترل و فاکتورها در گروه

تر بوده و نشان همچنین فیلم کیتوزان فاقد اسانس پائین
توان عمر های حاوی اسانس میدادند که با استفاده از فیلم

 ,.Ojagh et alد )روز افزایش دا 6نگهداری محصول را تا 

2010; Qin et al., 2013; Bazargani-Gilani et al., 

( که نتایج تحقیقات یاد شده با نتایج تحقیق حاضر 2015
 همخوانی دارد.

 

 گیرینتیجه

با توجه به نتایج حاصل از تحقیق، فیلم خوراکی 
کیتوزان غنی شده با اسانس زنیان پتانسیل بسیار بالایی در 

شیمیایی و افزایش ایمنی گوشت مرغ  جهت کنترل فساد
درصد اسانس، فیلم  2و  1های حاوی دارد. در بین فیلم

فاکتور  4درصد اسانس بهترین اثرات در رابطه با  2حاوی 
اندازه گیری شده را داشت. با توجه به گرایش روزافزون به 

های ها همراه با اسانسترکیبات طبیعی کاربرد این نوع فیلم
 تواند گسترش یابد.ایع میگیاهی در صن

 

 سپاسگزاری
ها این مقاله بخشی از پایان نامه با عنوان مطالعه ویژگی

اسانس  یحاو توزانیک های خوراکیلمیف و اثرات
جهت  گوشت مرغ یزمان ماندگار بر انیمرزنجوش و زن

بندی فیله مرغ در مقطع دکترای کاربرد در صنایع بسته
با حمایت  1396سال تخصصی بهداشت مواد غذایی در 

دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات، دانشکده 
 دامپزشکی اجرا شده است.



 

  و دیگرانفاطمه کریم نژاد 
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Abstract 
 

Introduction: Edible films can be a safe way for packaging foods such as chicken meat. The 
addition of plant essential oils to edible films such as chitosan can increase the shelf life 

chicken meat as well as the acceptability. The aim of this study is to investigate the effects of 
chitosan film containing Ajowan essential oils on the chemical properties of chicken fillet 

kept at 4°C. 
Materials and Methods: Chemical composition of the essential oils was determined by gas 
chromatography-mass spectrometer and chitosan films containing essential oils were prepared 

at two concentrations of 1 and 2% (v / v) by casting method. The chemical factors pH, TVN, 
TBA and PV in the chicken fillet samples were determined and analyzed by SPSS software, 

One-way ANOVA and post-test LSD were analyzed. 
Results: The results showed that samples packed with films containing essential oils during 
the study showed lower values of (p≥0.05) pH, TVN, TBARs and PV in comparison with the 

control and non-essential oils samples and the film containing 2% of essential oils had the 
best effects as compared to other groups. 

Conclusion: The application of chitosan films, particularly with the Ajowan essential oil in 
chicken packaging, has a great effect on the chemical properties and increases its shelf-life. 
 

Keywords: Ajowan Essential oil, Chemical Factor, Chicken Meat, Chitosan Edible Film, 
Shelf Life. 
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