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 ميخک عصاره یحاو کتيرا و سلولز متيل يکربوکس با فعال يدهپوشش تاثير

 ینگهدار دوره طول در مرغ تخم يفيک یهايژگيو يبرخ بر
 

 

cاسدی غلامحسن ،*bشعباني شاهرخ ،aرودشتیان رها
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 هچکيد

 یتاهم از يچرب در محلول هاي یتامینو و يضرور ینهآم یدهاياس بالا، ینپروتئ یزانم داشتن علت به مرغ تخم یيغذا مواد یانم در مقدمه:

 دو ینا .شوند يم مرغ تخم يتازگ و یفیتك حفظ موجب كه دارد وجود كربن اكسید يد گاز و آب يمقدار مرغ تخم در است. برخوردار اي یژهو
 كاهش يها روش از یکي .كند يم اُفت مرغ تخم یفیتك یبترت  ینا  به شده، خارج پوسته در موجود منافذ از مرغ، تخم دارينگه دوره يط
 است. رطوبت به مقاوم یوپلیمريب يها پوشش با پوسته در موجود منافذ كردن مسدود جز، دو ینا خروج یزانم

 روي بر یخک،م عصاره يحاو یراكت همراه به سلولز یلمت يكربوكس یوپلیمرب با يدهپوشش یرتاث ،پژوهش این در ها:روش و مواد

 30 يط در سلسیوس درجه 22 دماي در مرغ تخم پوسته مقاومت و زرده( و هاو يهاشاخص و pH ،نوز كاهش درصد) داخلي هاي ویژگي
 .گرفت قرار بررسي مورد ينگهدار روز

 نمونه با يبررس تحت یمارهايت بین (>02/0P) ريدامعني اختلاف وجود دهنده نشان داخلي هايویژگي نظر از نتایج بررسي ها:يافته

 زرده، شاخص و هاو شاخص وزن، كاهش درصد يساز ینهكم اساس بر یونفرمولاس ینترمناسب یدتول جهت غلظت ینبهتر و بود شاهد
pH ید.گرد یینتع یخکم عصاره درصد 90 و یراكت درصد 2/9 سلولز، متیل يكربوكس درصد 2/9 غلظت ینآلبوم 

 و داشت مرغ تخم پوسته مقاومت افزایش و داخلي كیفیت حفظ بر شایاني تاثیر دهيپوشش كه بود این بیانگر نتایج گيری:نتيجه

 .داد افزایش هفته چهار تا سه بین اتاق دماي در را ماندگاري
 

 مقاومیت  محیی،،  در ماندگاري ،كتیرا  سلولز، متیل كربوكسي ،زرده و هاو يهاشاخص میخک، عصاره میکروبي ضد اثر :کليدی های واژه
 پوسته

 
 email: shahrokhshabani2013@yahoo.com                                                                                             مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.2.10.6
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 مقدمه
 جهان سرتاسر در روزانه یيغذا میرژ در مرغ تخم
 و بالا تیفیك با نیپروتئ از يغن منبع و شود يم مصرف

  (Bhale et al., 2003).تاس مغذي یباتترك ریسا
 جرم انتقال یلدل به نگهداري دوره طي در مرغ تخم

 نفوذ و پوسته یقطر از كربن( یداكس يد و آب بخار )انتقال
 ( ,Stadelmanشوديم فساد دچار هامیکروارگانیسم

(1995. 

 باشدمي ارزان و بالا نیپروتئ با منبع کی مرغ تخم
.(Kamel et al., 1980; Pasqual et al., 2012) 

 كم افراد يبرا را بالا ارزش با مغذي مواد نیتام نیبنابرا
 حال، نیا با (Pasqual et al., 2012).كند مي مهیا درآمد
 سرعت به تواند يم و بوده پذیر سادف محصولي مرغ تخم

 (Caner, 2005). بدهد دست از را خود تیفیك
 مقدار شامل مرغ تخم يمغذ يمحتوا متوس،، طور به

 ،گرم 900 هر در گرم 92 حدود و دراتیكربوه يكم
 يعملکرد لحاظ از مرغ تخم باشد.يم دیپیل و نیپروتئ

 از يغن نسبتا هامرغ تخم باشد.مي يخاص تیاهم داراي
 در تواننديم نیبنابرا و هستند يچرب در محلول باتیترك
 يزندگ مراحل تمام در مختلف افراد يبرا یيغذا میرژ
 را مرغ تخم كه كرد اشاره دیبا نیا بر علاوه باشند. لیدخ
 گونه چیه و كرد مصرف جهان سرتاسر در توانيم

 (Mirandaندارد يمذهب يها نهیزم در استفاده تیمحدود

.(et al., 2015 
 يخوب به كه است يادهیپد مرغ تخم يکروبیم يآلودگ

 يبرا يمهم ياقتصاد عوارض يدارا و شده شناخته
 مرغ تخم د.باشيم يدار مرغ صنعت و يعموم بهداشت

 و كثیف يهالکه سوراخ، یا ترک يدارا است ممکن تازه
 كثافات وجود یا شکستگي باشد. خارجي سطح يرو رنگي

 مرغ تخم فساد ينگهدار هنگام در تواند مي پوسته يرو بر
 (Adams & Moss, 1997).    نماید تسهیل را

 به خوراكي هايپوشش و هافیلم اخیر، هايسال در
 سازگاري و بودن پذیر تجدید جمله از مزایایي داشتن دلیل

 (Salmieriاندگرفته قرار زیادي توجه مورد زیست،محی، با

(& Lacroix, 2006. 
 اجتماعي -علمي مبحث یک بنديبسته و دهيپوشش

 مطمئن تحویل منظور  به جامعه در عملي لحاظ از كه است
 كننده مصرف به شرای، بهترین تحت نظر، مورد محصول

 خود محتویات باید بنديبسته سیستم هر شود. مي استفاده
 كنندهمصرف آگاهي و نموده محافظت ادسف و آلودگي از را

 پدیده نوعي متحمل است ممکن غذایي ماده هر .شود
 دست از اكسیژن، نفوذ رطوبت، انتقال گردد. ماده انتقال
 با باشند.مي هاپدیده این از هایينمونه آروما جذب یا دادن

 توانمي حدي تا خوراكي هايپوشش و هافیلم از استفاده
 طعم بافت، پایداري بهبود موجب و كاهش را مشکلات این

 مقادیر بردن بکار همچنین گردید. غذایي مواد آروماي و
 و كیفي بهبود باعث تواندمي ضدمیکروبي مواد شده  كنترل

 هايپوشش و هافیلم .گردد غذایي ماده ماندگاري افزایش
 و تنهایي  به مختلف طبیعي پلیمرهاي از توانندمي خوراكي

 در استفاده مورد تركیبات شوند. تشکیل باهم تركیب در یا
 نشاسته، ژلاتین، شامل خوراكي هايپوشش و هافیلم تهیه

 باشند.مي فیبرها و ها صمغ اي، غیرنشاسته هايكربوهیدرات
 محدود رطوبت، نفوذ كاهش منظور به معمولا بنابراین

 مهاجرت كاهش اكسیژن(، جمله )از گاز انتقال كردن
 از فرار، معطر تركیبات نگهداري و ها چربي و ها روغن

مي استفاده غذایي مواد روي خوراكي هاي فیلم و پوشش
 اصلي عامل غذایي مواد سطح روي میکروبي رشد كنند.
 و اه فیلم از استفاده با توان مي كه بوده آنها در فساد ایجاد

 كنترل را آن ضدمیکروبي مواد حاوي خوراكي هايپوشش
 . (Han and Aristippos, 2005)نمود

 از بسیاري در خوراكي پوشش یا فیلم ویژگي ترین مهم
 مواد از بسیاري در زیرا است؛ رطوبت انتقال كاهش موارد

 و شود حفظ باید آبي فعالیت از خاصي سطوح غذایي،
 تأثیر تحت شدت به آنزیمي، و شیمیایي مخرب هاي واكنش
 ( ,.seydim et alدارند قرار رطوبت مقدار یا آبي فعالیت

(2006. 
 جهت استفاده مورد يراهکارها ترینمناسب از یکي

 از استفاده ،ينگهدار دوره طي مرغ تخم كیفي افت كاهش
  باشد. مي خوراكي يهاپوشش

 يهاپوشش ساكاریدهاپلي از استفاده اخیر يهاسال طي
 ياویژه توجه غذایي صنایع در پذیر تخریب زیست خوراكي

 (Suppakul et al., 2010;Torrico etكرده جلب خود به

(al., 2010; Wardy et al., 2011. 
 خوراكي، هايپوشش و هافیلم كارایي افزایش براي

 آنها تركیب در میکروبي ضد مواد مانند فعال زیست مواد
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 هايپوشش و هافیلم آنها به صورت این در كه رودمي بکار
 .(Kester, 2000) شودمي گفته فعال

-سال در بودن اقتصادي دلیلبه سلولز متیل كربوكسي

 به CMC است. گرفته قرار خاصي توجه مورد اخیر هاي
 مواردي در اساسا و شود مي حل گرم و سرد آب در سرعت

-مي استفاده ماده این از باشد، ویسکوزیته افزایش هدف كه

 (Ghanbarzadeh et al., 2009). شود
 نداشته ياثر غذا عطر و طعم بر سلولز متیل كربوكسي

 مقاومت كردن، ونیامولس ب،آ ينگهدار ژل، لیتشک در و
 سودمند يلآ يهاللاح و هايچرب و هاروغن نفوذ برابر در
 يرسمیغ لیدل به هاسال سلولز لیمت يكربوكس .باشنديم

 و یيدارو ،یيغذا عیصنا در نبودن زا تیحساس و بودن
 (Shafahi, 2015). است گرفته قرار استفاده مورد يبهداشت

 فیلم تولید هیدروكلوییدها از استفاده موارد از یکي
 هاپوشش این موثر كاربرد به توجه با كه باشدمي خوراكي

 فرمولاسیون منظور به كشور در دارویي و غذایي صنایع در
 ستفادها كتیرا صمغ پایه بر خوراكي هايپوشش تولید و

 (Rezaei Taghiabadi et al., 2012). شودمي
 باشدمي پذیرتخریب زیست و طبیعي پلیمري كتیرا

(Otady et al., 2005). كاربرد داراي كتیرا بنابراین 
 نگهدارنده پوشش این باشد،مي دارو و غذا صنایع در وسیعي
 ايقهوه هايآنزیم فعالیت و تنفس در كاهش موجب طبیعي
 مضرات بودن اندک نیز و گرددمي هامیکروارگانیسم و شدن

 گرددمي آن از استفاده گسترش سرعت افزایش موجب آن
(Lee et al., 2003). 9 

 گیاهان میکروبي ضد و نگهدارندگي اثر از گیريبهره
 همچنین و شیمیایي داروهاي مضرات به توجه با دارویي
 هابیوتیکنتيآ به زابیماري هايباكتري شدن مقاوم

 (Tofana et al., 2009). است گسترش حال در همچنان
 مفید مواد تمامي حاوي محلولي گیاهي هايعصاره

 یدها،ئلکالوآ ونوییدها،فلا ها،نظیراسانس درگیاه موجود
 سایر یا و حملاا ها،ویتامین ها،ساپونین ها،تانن ژها،یلاموس
 ضد و ضدقارچي اكسیداني، نتيآ خاصیت كه بوده مواد

 در ناخواسته هايواكنش انجام از مانع و داشته باكتریایي
 (;Ozcan & Unver, 2008شوندمي نظر مورد هايمحی،

.(Yen et al., 2002 

                                                      
3 Yolk Index 

 از Clove (Syzygium Aromaticum) میخک
-ادویه ترینارزش با و ترینقدیمي از یکي میرتاسه خانواده

 (Parthasarathyاست زمین مشرق در استفاده مورد هاي

(et al., 2008.  
 يرو شده انجام مختلف مطالعات در كليطوربه

 يقارچ ضد يهافعالیت میخک يهاوردهآفر
Yahyazadeh et al., 2008; Kalemba &) 

(Kunicka, 2003، يباكتر ضدArora & Kaur, ) 

(1999; Li et al., 2005; Agaoglu et al., 2006، ضد 
 اكسیداني آنتي و (Chaieb et al., 2007) يویروس

(Misharina et al., 2008) است شده اثبات. 
 میخک يعصاره يکروبیم ضد تیفعال

E. caryophyllata يماریب يها يباكتر هیعل بر مختلف 
 ،(Campylobacter jejuni) يججون لوباكتریكمپ شامل زا

 ،(Salmonella enteritidis) سیدیدیتیانت سالمونلا
 وسلوكوكیاستاف و (Escherichia coli) ياكلیاشرش

 (Chaieb باشدمي (Staphylococcus aureus) اورئوس

.(et al., 2007 
 با فعال يدهپوشش اثرات بررسي هدف با حاضر مطالعه

 روي بر میخک عصاره يحاو كتیرا و سلولز متیل يكربوكس
 ،2هاو اندیس ، pH،9نوز كاهش درصد) داخلي هايویژگي
 22 دماي در مرغ تخم پوسته مقاومت و (3زرده اندیس
 اصلي هدف مطالعه این در .گرفت صورت سلسیوس درجه

 و سلولز متیل كربوكسي هايپوشش در اسانس از استفاده از
 هايمرغتخم ارگانولپتیک خصوصیات بهبود بمنظور كتیرا

 مورد هاي پوشش بوي و میکروبي ضد خواص ،داده پوشش
 تخم پسندي مشتري خصوصیات بهبود نهایتا و استفاده

 .است بوده مرغ

 

 مواد و روش ها
  تهيه مواد -

 (،29904) سیگما شركت از سلولز متیل كربوكسي
 از Eugenia Caryophyllata علمي نام با هندي میخک
 تهران، بازار از خشک گل صورت به Myrtaceae خانواده

 اقلید، Gummifer گونه از )مفتولي تراگاكانت صمغ
 در (یرانا تهران، تلاونگ، )شركت مرغ تخم و خوانسار(

 شد. تهیه گرم، 80 حدود وس،مت ابعاد

                                                      
1 Weight Loss                        

2 Hough Unit 
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 عصاره تهيه -

 انجام خیساندن روش به میخک اتانولي عصاره تهیه
 وسیله به آمده دست به عصاره میکروبي آزمون جهت شده

 از شدن عاري جهت میکروني 42/0 هايصافي
 در استفاده زمان تا عصاره گردید. صاف هامیکروارگانیسم

 داخل و تاریکي در بسته، درب و استریل اي شیشه ظرف
 شد نگهداري سلسیوس درجه 4 دماي با یخچال

.(Khoshdouni & Khoshdouni, 2017) 
 

کربوکسي متيل سلولز  وریهای غوطهتهيه محلول -

 و کتيرا

 مقطر بآ لیتر میلي 900 در CMC گرم 2/9 ،9 ،2/0
 مدل ،rpm 700 دور با مغناطیسي ثابت همزن تحت

Velp، به سلسیوس درجه 70 يدما در ایتالیا كشور ساخت 
  (Nasehi et al., 2017).شد حل دقیقه 42 مدت
 گونه از )مفتولي تراگاكانت صمغ گرم 90 ،2 ،9

Gummifer ،مقطر آب لیترمیلي 900 بعلاوه خوانسار( اقلید 
 با دار مگنت هیتر توس، سلسیوس درجه 40 تا 30 دماي در

 مدت به و گردید مخلوط ساعت نیم مدت به rpm300 دور
 شد نگهداري سلسیوس يدرجه 20 دماي در ساعت 98

 2/0 مش با استریل صافي يپارچه از حاصل محلول
 ( ;Babapour Taher, 2011شد داده عبور متر میلي

.(Rezaei Taghiabadi, 2011 
 اساس بر مقادیر ابتدا پوشش، تولید فرمولاسیون جهت

 متیل كربوكسي از مختلف هايغلظت 9 شماره جدول
 حاصل مخلوط به سپس گردید، اضافه مقطر آب به سلولز

 و شد افزوده میخک عصاره و كتیرا مختلف هايغلظت
 تا دقیقه 98 مدت به سلسیوس درجه 24 در دهيحرارت
 (Mohammadiگردید انجام كتیرا و CMC كامل انحلال

.(et al., 2013 

 

 دهي تخم مرغ هاآماده سازی و پوشش -

 هاي تخم مرغ سالم با آب ولرم شستشو شده و نمونه
 

دهي از فرمول هاي خشک شدند در مرحله بعد براي پوشش
دقیقه استفاده  9تهیه شده و از روش غوطه وري به مدت 

چند دقیقه شد و سپس روي توري تمیز استریل به مدت 
كاملا خشک شدند و در ظروف مناسب نگهداري تخم مرغ 

روز نگهداري  30قرار گرفته و در دماي محی، به مدت 
 .شدند
 

 گيری ميزان کاهش وزناندازه -

براي ارزیابي كاهش وزن تخم مرغ ها بلافاصله بعد از 
خشک شدن پوشش سطح آنها، با استفاده از ترازوي 

،  Sartorius-TE212دلگرم م 9/0دیجیتال با دقت 
ساخت كشور آلمان توزین شدند. سپس در طي مدت 
نگهداري در محی،، تخم مرغ هاي مورد آزمایش توزین و 

 ها تعیین گردیدمیزان كاهش وزن نمونه 9بر اساس رابطه 
(Caner & Cansiz, 2008). 

 

(9)  
 2  9

 9
 كاهش درصد وزن900 

 
 

9W دهيبعد از پوشش: وزن اولیه تخم مرغ بلافاصله 

2Wوزن تخم مرغ در هفته مورد نظر : 
 

 اندازه گيری واحد هاو -

گیري اندیس هاو، ارتفاع آلبومین توس، یک براي اندازه
، Digital INSIZE، مدل 09/0كولیس دیجیتالي با دقت 

ساخت كشور آلمان تعیین شد و عدد بدست آمده جهت 
 (& Canerقرار داده شد 2تعیین اندیس هاو در رابطه 

(Cansiz, 2008. 
 

اندیس هاو =900 (2) Log(H 7/9- W 37/0 + 7/۶ ) 
 

W=  ،وزن تخم مرغ به گرم 
H.ارتفاع آلبومین به میلي متر= 

 

 و کتيرا و عصاره ميخک CMCنسبت غلظت  -1جدول 

 9 8 7 6 5 0 3 2 1 تيمار
 CMC 0 0 2/9 0 2/9 2/0 2/0 2/9 2/9درصد غلظت 

 2/9 2/9 2/0 2/0 0 2/9 0 2/9 0 درصد غلظت كتیرا

 90 0 90 0 90 90 0 0 0 درصد عصاره میخک

 



 

 انهمكارو  رها رودشتیان

 

121 

 

ي و
علوم غذاي

 
تغذيه

/ بهار
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

2
                

    
   

            
          

  
                        

          
  

          
   

  
          

      
                 

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g

y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g

 2
0

2
1

 / V
o

l. 1
8
 / N

o
. 2

 

 تعيين شاخص زرده -

از این شاخص براي تعیین كیفیت و تازگي زرده استفاده 
شد. شاخص زرده ضعیف شدن پیشرونده غشاي زرده و نیز 

كه بیشتر به دلیل انتشار آب از آلبومین آبکي شدن آنرا، 
. به منظور (No et al., 2007) دهداست، نشان مي

محاسبه شاخص زرده، از یک میکرومتر دیجیتالي با دقت 
، ساخت كشور هنگ كنگ ASIMETO، مدل 009/0

براي اندازه گیري ارتفاع و عرض زرده استفاده شد و اعداد 
 .قرار داده خواهند شدند 3در رابطه 

 
(3)  

 

 
 شاخص زرده 900 

 

W=  ،وزن تخم مرغ به گرم 
H.ارتفاع آلبومین به میلي متر = 
 

 pHگيری اندازه -

 مرغ، پس از تخم دهیسف pH يریگبه منظور اندازه
ي، کیمتر الکتر pHتوس،  pH، دهیزرده از سف يجداساز
گیري اندازه ، ساخت كشور سوییسMETROHMمدل 

 (Nasehi et al., 2017). شودمي
 

 آزمون مقاومت پوسته تخم مرغ -

 هستگاتخم مرغ از د پوستهمقاومت  یريگازهندا
 متر تيسان بر مكیلوگر 09/0 قتد با ليیجیتاد سنجمستحکاا

استفاده ساخت كشور انگلیس ، XT plus.TA، مدل مربع

 قسمترا در  غمر تخم پهن ر قسمتمنظو ینا ايبرشد. 
 غمر تخمدر آن  دموجو پیچ باو  شتهاگذ سنج مستحکاا پایه

 كه ببندیمرا  پیچ ريطو باید ماا كنیميم ثابت پایه يرا رو
 کتر باعث نچو باشدمرغ نداشته  تخم يرو بر ديیاز رفشا
استحکام  یمتوانيكه در آن صورت نم هشد پوسته ردنخو

  (Yan et al., 2014).  یمكن یريگپوسته را اندازه
 

 يکروبيم يشمارش کل -

 90از تخم مرغ همگن شده برداشته و با گرم  90
كنیم، این لیتر پپتون واتر استریل كاملا همگن ميمیلي

 هاي دیگر تا( سپس رقت90-9باشد )اولین رقت ما مي
كشت ( از رقت اول تهیه شد و با استفاده از محی،2-90)

ها و روش كشت آمیختني از نمونه (PCA)پلیت كانت آگار 
ساعت  48-72رجه سلسیوس د 32كشت و در دماي 

هاي مناسب انتخاب، گذاري گردیدند سپس پلیتگرمخانه
 (& Shabaniها انجام شدشمارش و محاسبه تعداد باكتري

.(Toomari, 2014 
 

 تجزيه و تحليل آماری -

استخراج شده با استفاده از  يهادادهتجزیه و تحلیل  
 3 یانگینم یبترت ینباشد. بديم 98تب  ینيافزار منرم

 یسهدرصد مقا 2در سطح  یلتکرار با استفاده از فول فاكتور
رسم  يبرا Microsoft Excel 2010افزار . از نرمیدگرد

 نمودارها استفاده شد.
 

 هايافته
روز  30دهي تخم مرغ در طي ز پوششحاصل ا یجنتا

 نشان داده شده 2جدول هاو در  یساند ونآزم نگهداري بر
 .است

روز  30 يتخم مرغ در ط يدهحاصل از پوشش یجنتا
 .آمده است 3بر آزمون شاخص زرده در جدول  ينگهدار
روز  30 يتخم مرغ در ط يدهحاصل از پوشش یجنتا
مشخص  4بر آزمون درصد كاهش وزن در جدول  ينگهدار

 است. شده
روز  30 يتخم مرغ در ط يدهحاصل از پوشش یجنتا
 آمده است. 2جدول  در pHبر آزمون  ينگهدار
تخم مرغ بر آزمون مقاومت  يدهحاصل از پوشش یجنتا

 آمده است. 9پوسته در نمودار 
تخم مرغ بر آزمون  يدهحاصل از پوشش یجنتا

 آمده است. ۶جدول  در میکروبي

 

 یروز نگهدار 34 يبر واحد هاو در ط يخکعصاره م یحاو يراسلولز و کت يلمت يمختلف کربوکس یغلظت ها نتايج - 2جدول 
 

 9 8 7 6 5 0 3 2 1 تيمار
 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0/83±09/40 0روز 

 o09/89±0/38 i003/30±0/42 k02/84±0/49 g20/90±0/49 i03/02±0/48 h007/70±0/42 h9/80±0/48 a03/22±0/49 a03/23±0/22 30روز 
 

 انحراف معیار بیان شده است. ±داده ها به صورت میانگین 
 (P <0.05) باشدمي دارينشان دهنده تفاوت معن سطر حروف غیر مشابه هر در



 

  یکتیرا بر تخم مرغ در طول دوره نگهدار متیل سلولز و يفعال با کربوکس يدهتاثیر پوشش 
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 یروز نگهدار 34 يزرده در ط يسبر اند يخکعصاره م یحاو يراسلولز و کت يلمت يمختلف کربوکس یغلظت ها يجنتا - 3جدول 
 

 9 8 7 6 5 0 3 2 1 تيمار
 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0روز 

 i003/98±0/0 h007/20±0/0 gh002/20±0/0 g004/23±0/0 i007/29±0/0 f009/22±0/0 f003/24±0/0 a002/28±0/0 a009/33±0/0 30روز 
 

 انحراف معیار بیان شده است. ±داده ها به صورت میانگین 
 (P <0.05) باشدمي دار ينشان دهنده تفاوت معن مشابه سطر حروف غیر هر در
 

روز  34 يبر درصد کاهش وزن در ط يخکعصاره م یحاو يراسلولز و کت يلمت يمختلف کربوکس یغلظت ها يجنتا - 0جدول 

 ینگهدار
 

 9 8 7 6 5 0 3 2 1 تيمار
 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0روز 

 a007/99±0/8 c007/99±0/7 d003/90±0/7 b02/89±0/7 bc2/48±0/7 d09/99±0/7 cd007/20±0/7 j09/29±0/4 g09/۶9±0/4 30روز 
 

 انحراف معیار بیان شده است. ±داده ها به صورت میانگین 
  (P <0.05)باشدمي دار ينشان دهنده تفاوت معن سطر حروف غیر مشابه هر در

 

 یروز نگهدار 34 يدر ط  pHبر يخکعصاره م یحاو يراسلولز و کت يلمت يمختلف کربوکس یغلظت ها يجنتا - 5جدول 
 

 9 8 7 6 5 0 3 2 1 تيمار
 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 a09/9±0/8 0روز 

 a07/92±0/9 b0007/3۶±0/8 b3/90±0/8 bc04/02±0/8 bc07/9۶±0/7 b09/99±0/7 c02/89±0/7 b02/09±0/8 c007/80±0/7 30روز 
 

 انحراف معیار بیان شده است. ±داده ها به صورت میانگین 
 (P <0.05) باشدمي دارينشان دهنده تفاوت معن سطر حروف غیر مشابه هر در

 
 

 
 یخکعصاره م يحاو یراسلولز و كت یلمت يشده با كربوكس یمارت يمقاومت پوسته نمونه ها یزانم -9 نمودار
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 روز نگهداری 34ي تخم مرغ های پوشش داده شده در طي کروبيم يشمارش کل 6جدول 

 گروه log CFU/m l 4روز   log CFU/ml 14روز   log CFU/ml 24روز   log CFU/ml 34روز 

 عصاره میخک +كتیرا+  كربوكسي متیل سلولز منفي منفي 2/2 ۶/2

 كتیرا+  كربوكسي متیل سلولز منفي 9/2 ۶/2 9/2

 عصاره میخک + كربوكسي متیل سلولز منفي منفي 3/2 8/2

 عصاره میخک +كتیرا منفي 9/2 ۶/2 4/3

 شاهد منفي 4/2 3/3 3/4
 

Log CFU/ml   منفي گزارش شده. 2براي مقادیر یر 

 

 بحث
 هاو يساند -

را نشان  ینبخش آلبوم ینتریمهاو، ارتفاع ضخ یساند
بالاتر خواهد  یدهسف یفیتبالاتر باشد كدهد و هرچقدر يم

كربن از  یداكس يتخم مرغ، خروج د ينگهدار يبود. در ط
شکسته شدن  ین،آلبوم یشمنافذ پوسته، موجب افزا یقطر

گردد يم یدهشدن سف يو آبک یزوزیمل -یناووموس pH یوندپ
 (& Canerشوديكاهش شاخص هاو م عثكه با

.(Cansiz, 2008 

 یفیتبا ك یدهسف یا ینآلبوم يبرا 20 ینهاو، ب شاخص
 است يعال یفیتبا ك یدهسف يبرا 900نامناسب و 

.(Filmbeau et al., 2006) 

درصد  2/9هاو مربوط به غلظت  یساند ینبهتر
درصد  90و  یرادرصد كت 2/9متیل سلولز،  يكربوكس

 در 23/22 به شاهد نمونه 8/38باشد كه از يم یخکم
 رسد. مي 30 روز در شده داده پوشش نمونه

 يمبن 2009و همکاران در سال  Kim یقاتتحق نتایج
و  Waimaleongora یتوزان،تخم مرغ با ك يبر پوشش ده

 يدر مورد اثر پوشش روغن ها 2009همکاران در سال 
در  2099و همکاران در سال  Piresبر تخم مرغ و  يمعدن

برنج بر تخم مرغ موجب  ینپروتئ يپوشش ها یرمورد تاث
از  یشهفته ب 3-4تخم مرغ ها  يعمر نگهدار یشافزا

 یدرا تائ در رابطه با شاخص هاو بدون پوشش ينمونه ها
 .كند يم

 
 9 شاخص زرده -

 ي، شاخصHU دهیزرده همچون شاخص سف سیاند
. شکل كروي روديتخم مرغ بشمار م يتازگ نییبراي تع

                                                      
1 Vitelline membranes 

و  شوديم انیزرده تخم مرغ در قالب شاخص زرده ب يعیطب
 ارتفاع زرده به عرض آن میعبارت است از حاصل تقس

(No et al., 2007) معرف كیفیت  42/0. اندیس زرده
 . (Bhale et al., 2003) مناسب تخم مرغ است

 غشاي فیضعكاهش این اندیس نشان دهنده ت
9ویتلیني

زرده و آبکي شدن آن، ناشي از انتشار آب از  2
 .(Caner, 2005) باشدآلبومین مي

میزان شاخص زرده با افزایش دوره نگهداري از یک 
كند. بیشترین میزان كاهش مربوط الگو كاهشي تبعیت مي

در روز  98/0در روز صفر به  30/0به گروه شاهد بود كه از 
و  Mudannayaka نتایج تحقیقات كاهش یافت. 30

هاي پوشش داده شده بر تخم مرغ 209۶همکاران در سال 
 ورا و ژلاتین وبا موم زنبور عسل، ژل آلوئه

Waimaleongora  را در مورد  2009و همکاران در سال
هاي معدني بر تخم مرغ نشان داد كه در روغناثر پوشش 
پوشش داده  هاينسبت به نمونه بدون پوشش نمونه هاي

اندیس زرده سریعتر بوده و اختلاف كاهش میزان  شده،
 ند.دار ده شدهپوشش دا هاينمونهمعني داري با 

مربوط به پوشش با  زرده سیاند كمترین میزان كاهش
درصد كتیرا  2/9سلولز،  متیل درصد كربوكسي 2/9غلظت 

در روز صفر به  3۶/0درصد میخک مي باشد كه از  90و 
بین نمونه بدون رسد. در مجموع مي 30در روز  33/0

  داري وجود دارد.پوشش و پوشش داده شده تفاوت معني

 
  درصد کاهش وزن -

ارزیابي  يهاترین روشیکي از ساده كاهش وزن
تخم مرغ است. تبخیر آب یک فرایند كاملا ي ماندگار

میزان  همچون دما، رطوبت و يشرای، نگهدار وابسته به
                                                      

2 Vitelline Membranes 
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 ( ,.Ryu et alتخم مرغ است يتهویه محل نگهدار

هخیرذ تمد لطو در هاغمر تخم وزن كاهش .2009)
 كسیدا دي دادن ستد از نیز و آب تبخیر علت به زيسا

 (,.Bhale et alافتدق ميتفاا پوسته طریق از لبومینآ كربن

(2003. 

 2/9مربوط به غلظت  درصد كاهش وزنكمترین میزان 
درصد  90درصد كتیرا و  2/9سلولز،  متیل درصد كربوكسي

در  ۶9/4در نمونه شاهد به  99/8باشد كه از میخک مي
بنابراین استفاده  رسد.مي 30نمونه پوشش داده شده در روز 

 عصاره حاوي كتیرا و سلولز متیل كربوكسيهاي از پوشش
با ایجاد سدي محکم در برابر خروج گاز دي  میخک

 اكسیدكربن از تخم مرغ عمل مي كند.
Nasehi بین یافتند  2097 و همکاران در سال 

 دار با پوشش هايو نمونهپوشش  هاي بدوننمونه
 تفاوت نانورس و اسانس نعناع يمتیل سلولز حاو يكربوكس

 .وجود داردكاهش وزن  درصد در معني داري

 
- pH 

تواند به عنوان شاخصي آلبومین نیز مي pHتغییرات 
 قرار گیرددیگر براي كیفیت تخم مرغ مورد بررسي 

(Mudannayaka et al., 2016). 
 نشان داد كه ينگهدار يدر ط نیآلبوم pHیش افزا

pH يفاقد پوشش در طول نگهدارهاي مرغتخم نیآلبوم 
كربن بیشتر و  دیاكس يخروج گاز د لیاتاق، به دل يدر دما

 يهانسبت به نمونهقلیایي شدن آلبومین افزایش بیشتري 
 نامطلوب  راتییتغ يکسریدار داشته و منجر به پوشش

9 .(Scott & Silversides, 2000) گردديم
 

به  9/8  از pH ،روز 30 هاي شاهد در طيدر نمونه
مربوط به  pHتغییر كمترین میزان . افزایش یافت 92/9

سلولز،  متیل درصد كربوكسي 2/9گروه پوشش با غلظت 
 92/9باشد كه از درصد میخک مي 90درصد كتیرا و  2/9

در نمونه پوشش داده شده در روز  80/7در نمونه شاهد به 
كه در مقایسه با نمونه شاهد و بدون پوشش مي رسد  30

دهي تخم بررسي اثر پوشش داري كمتر بود.به صورت معني
مرغ با موم، ژلاتین و ژل آلوئه ورا بر خصوصیات كیفي 

 سلسیوسدرجه  30تخم مرغ در طي نگهداري در دماي 
هاي بدون پوشش و پوشش داده با ژل نشان داد كه نمونه

                                                      
1-

Total Plate Count  

آلبومین بالاتري نسبت به نمونه هاي پوشش  pH ورا،آلوئه
داده شده با موم و ژلاتین داشتند. اما در نهایت نمونه هاي 

آلبومین  pHبدون پوشش از تمامي تیمارهاي داراي پوشش 
   (Mudannayaka, et al,2016).داشت بیشتري

 
 مقاومت پوسته -

كیفیت پوسته تخم مرغ از اهمیت قابل توجه اقتصادي 
براي تولید تخم مرغ تجاري برخوردار است. پوسته 

مرغ را تا حدودي از اثر مکانیکي به محتویات محتویات تخم
مرغ باید تا حد كند. پوسته تخممحافظت مي تخم مرغ

محتویات تخم  کروبیورود مممکن قوي باشد تا در مقابل 
بهبود قدرت پوسته منجر به كاهش  كند. محافظترا  مرغ

از دست رفته به علت  هايدر تعداد تخم مرغ يقابل توجه
 (Caner andشودگي ميترک خورد ایو  يشکستگ

.(Yuceer, 2015 
در سال  Caner & Cansizاي كه توس، در مطالعه

صورت گرفت نشان داده شد كه استفاده از پوشش  2008
كیتوزان سه درصد یک پوشش مناسب براي كاهش میزان 

كه در این پژوهش نیز  شکنندگي پوسته تخم مرغ بوده،
هاي پوشش داده شده داراي استحکام بیشتري مرغتخم

بهترین میزان تاثیر پوشش بر میزان استحکام مربوط  بودند.
 2/9سلولز،  متیل كربوكسي 2/9ظت به گروه پوشش با غل

باشد كه مقاومت پوسته از درصد میخک مي 90كتیرا و 
 افزایش پیدا كرده است. 89/3به  03/3

 

 يکروبيمن آزمو -

با  209۶در سال Mudannayaka نتایج مطالعه 
نشان  مرغ با موم، ژلاتین و ژل آلوئه ورادهي تخمپوشش

در طول دوره نگهداري نسبت به نمونه شاهد  92TPC داد
 به صورت معني داري كاهش یافت.

 TPCمشاهده نشد و  TPC  0تیمارهاي شاهد در روز 
، log CFU/ml 4/2به ترتیب  30و 20، 90در روزهاي 

3/3 log CFU/ml ،3/4 log CFU/ml .مشاهده شد 
میخک  عصاره حاوي كتیرا و سلولز متیل كربوكسيپوشش 

 22در دوران نگهداري در دماي ي کروبیم يشمارش كلبر 
در تخم  TPCسازي، هیچ ذخیره 30درجه سلسیوس تا روز 

 كتیرا و سلولز متیل هاي پوشش داده شده با كربوكسيمرغ

                                                      
1-

Total Plate Count  
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 TPCروز،  20مشاهده نشد. پس از  میخک عصاره حاوي
 سلولز متیل هاي پوشش داده شده با كربوكسيدر تخم مرغ

 متیل هاي پوشش داده شده با كربوكسيمرغكتیرا و تخم و
، به 30میخک مشاهده نشد و در روز  عصاره سلولز حاوي

 log CFU/mlو  log CFU/ml  3/2به TPCترتیب 
رسید. در تخم مرغ هاي پوشش داده شده با كتیرا 2/2

 TPCمشاهده نشد و  TPC 0در روز میخک  عصارهحاوي 
، log CFU/ml 9/2 به ترتیب  30و 20، 90در روزهاي 

log CFU/ml ۶/2 ،log CFU/ml 9/3  .مشاهده شد 
 

 گيری نتيجه
 لیمت ينشان داد كه پوشش كربوكس جیدر مجموع نتا

 ي، سبب بهبود پارامترهاخکیعصاره م يحاو رایسلولز و كت
كربن  دیاكس يتخم مرغ و كنترل خروج رطوبت و د يفیك

 نیشود. همچنياز كاهش وزن م يریآن جلوگ يو در پ
را در  ي، كاهش كمترعصاره میخک يدارا يهاپوشش

 يهانسبت به نمونه يشاخص هاو و شاخص زرده كمتر
 د.نشان دادنمیخک  عصارهفاقد 

كتیرا و پوشش داده شده با  يهادر مجموع نمونه
 يهامرغنسبت به نمونه شاهد و تخم سلولز لیمت يكربوكس

 روز 30 انیسلولز، در پا لیمت يپوشش كربوكس يدارا
در تمام  يافت كمتر ي، داراي اتاقدر دما ينگهدار

نسبت به نمونه شاهد  شیمورد آزما يفیك يهايژگیو
نوع پوشش همراه با  نیاستفاده از ا جهی. در نتگزارش شد
مرغ را به تخم يماندگار زانیم ،ينگهدار يكنترل دما

ماندگاري را  دنتوانيم و دهديم شیافزا يادیمقدار ز
دهد، ضمن آنکه در  شیافزا روز 20-22 نیدردماي اتاق ب

 تیزان مقبولیبر م يسوئ ریتاث چیه يدهپوشش نیمجموع ا
-نهیاست بتوان با به دیو مشتري پسندي محصول ندارد. ام

 يطیعوامل مح ریتاث يها همراه با بررسپوشش هیسازي ته
 يروش، گام نیاي اثر بخش زانیهمچون دما، رطوبت در م

 مرغ برداشته شود. ماندگاري تخم زانیم شیدر افزا دیجد
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Abstract 
 

Introduction: Among foods, egg is noticeable due to its high content of proteins, essential 

amino acids and fat soluble vitamins. The presence of low amount of water and carbon 

dioxide inside the shell have direct effect in the freshness and quality of the egg. These two 

elements may fade away during storage and therefore the quality may be diminished as the 

result. A novel method for preventing this phenomenon is the coating of relevant channels by 

biopolymeric materials. In this study, the effect of coating with CMC biopolymer reinforced 

with tragacanth containing clove ethanolic extract during storage were evaluated. 

Materials and Methods: The qualitative factors studied were percentage, weight loss, Haugh 

unit, yolk index, albumin pH, shell resistancy in 30 days of room temperature. 

Results: The results that were counted out in triplicate orders indicated that 1.5% CMC, 1.5% 

tragacanth, 10% clove extract concentrations exhibited the best results. 

conclusion: It might be concluded that coating as mentioned earlier had a positive effect and 

meaningful difference with the uncoated samples improved and extended the storage shelf life 

of eggs at room temperature. 

 

Keywords: Anti Micrbiol Effect of Clove Extraction, CMC Coating, Egg Shelf Life, Extended 

Shelflife, Haugh Unit, Microbial Characters, Yolk Index. 
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