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 چکيده

در  مرغ ميکروبي فيله هايويژگي بر آنزيم ليزوزيمپنير حاوي هاي خوراکي جدايه پروتئيني آبر پوششياثت بررسي منظور به مطالعه اين

بدون آنزيم  پنيرجدايه پروتئيني آبحاوي پوشش  تيمارهاي وکنترل  تيمار شامل استفاده مورد تيمارهاي انجام شد. دماي يخچال

 کلي شمارشهاي ميکروبي شامل آزمون .شدند تهيه تکرار 3 با کدام هر و درصد آنزيم ليزوزيم 1و  5/0هاي ليزوزيم و حاوي غلظت

روز بر  12طي  انتروباکترياسه هايباکتري شمارش ،سودوموناس شمارش ،سرمادوست هايريباکت شمارش ،هوازي مزوفيل هاي باکتري

 آنزيم ليزوزيم هاي مختلفحاوي غلظت پنيرجدايه پروتئيني آب با شده داده پوشش هاينمونه شمارش ميکروبيها انجام شد. روي گروه

اثر ضد ميکروبي پوشش  آنزيم ليزوزيمبا افزايش غلظت  کلي طور به ونشان داد  >P)05/0(داري ي در مقايسه با نمونه شاهد کاهش معن

 ، به عنوان يکآنزيم ليزوزيمب پنير حاوي آجدايه پروتئيني دهد که حاضر نشان مي مطالعههاي يافته مورد استفاده نيز افزايش يافت.

 گردد.غ تواند موجب افزايش زمان ماندگاري گوشت مردارنده طبيعي مي نگه پوشش دهنده و

 .ميکروبيکيفيت ، مرغ فيله ،آنزيم ليزوزيم پنير،آبپروتئين  پوشش خوراکي، :کليدي واژگان

 

 مقدمه

گسترش طول عمر محصولات غذايي بستگي به 

هاي نوين براي حفظ محصولات استفاده از فناوري

مهم در اين زمينه به  عاملدهي يک دارد. پوشش

مناسب براي منظور فراهم کردن شرايط حفاظتي 

 ءبندي با منشامحصولات است. از آنجا که مواد بسته

شوند، فيلممواد نفتي موجب آلودگي محيط زيست مي

هاي خوراکي به منظور مکمل ها و پوشش

هاي اند. پوششهاي معمولي معرفي شدهبنديبسته

خوراکي محصولات غيرآلاينده هستند زيرا از 

ط زيست محصولات طبيعي قابل تخريب در محي

اند. بنابراين يک جايگزين يا مکمل تشکيل شده

خصوص در ه بندي معمولي بمناسب براي مواد بسته

زمينه کاهش آلودگي محيط زيست مي

 (Maftoonzad and Badii.,2009).باشند

کاهش ضايعات محصولات و حفظ کيفيت براي مدت 

تر اولويت تمامي توليدکنندگان است. اين زمان طولاني

هم براي محصولاتي که به صورت مستقيم به  موضوع

شوند و هم محصولاتي که مصرف کننده فروخته مي

 et شوند صادق استبراي فرآوري بيشتر فرستاده مي

al.,2007) .(Ribeiro آلودگي ميکروبي اکثر

دهد، ها رخ ميمحصولات غذايي عمدتا در سطح آن

هايي به منظور بهبود ايمني و به تاخير انداختن تلاش

وري در مواد فساد از طريق اسپري کردن و يا غوطه

ضد 
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استفاده گسترده  هرچند .ميکروبي صورت گرفته است

 et مي باشد هاييها داراي محدوديتاز آن

al.,2016).(Eker ها و اگرچه استفاده از فيلم

هاي خوراکي براي حفظ کيفيت محصولات پوشش

غذايي مفهوم جديدي نيست، اما اخيرا تحقيقات در 

   (Ribeiro et al.,2007يافته است افزايشاين زمينه 

et al.,1997; .(Gennadios زيست هايبندي بسته 

 به مصرف و بودن قابليت خوراکي که پذيرتخريب

 و هافيلم دسته به دو دارند، را غذايي مادة همراه

 ,.Figueiro et alشوندمي تقسيم خوراکي هايپوشش

2004; Liu et al., 2004)   et al., 2003; .( 

Tharanathanساکاريدها، هاي خوراکي از پليپوشش

 عنوان توانند بهمي پروتئين ها و چربي ها تهيه شده و

 مختلفي آنتي اکسيداني و ضدميکروبي ترکيبات حامل

 هاضدقارچ )ليزوزيم(، هاآنزيم آلي، همچون اسيدهاي

 از بسياري نظير هاي طبيعيضدميکروب )بنوميل( و

قرار  استفاده مورد روغني هاياسانس و هاادويه

 Tharanathan et al.,2003;Appendini etگيرند

al.,2003)   et al.,1997;.(Gennadios   پنير آب

 بيشتر که است يکي از محصولات جانبي توليد پنير

رها کردن آن در   و گيردنمي قرار مورد استفاده آن

 Shojaت مي شودمحيط زيس آلودگي موجب محيط

Gharehbagh et al.,2017)  and Sarikus .,2007 

 ; Ramos et al.,2013; .(Seydim   در ميان

هايي که امکان استفاده از آن ها در زمينه پروتئين

بندي به ويژه براي مواد غذايي حساس به نفوذ بسته

 Schmid et).است آب و گاز وجود دارد، ، آب پنير

al.,2012) با درجه ماده اي پنير،ي آبپروتئين ايزوله

درصد مي باشد و  55 -00در محدوده ي خلوص بالا

 Ramos).درصد است 00آن بالاي  غلظت ماده خشک

et al.,2012)   يک آنزيم ليتيک است که در ليزوزيم

 ليزوزيمشود. هاي طبيعي يافت ميبسياري از سيستم

و دما،  pHاش در محدوده وسيعي از به خاطر پايداري

داري مواد غذايي است.  داراي توان بالقوه بالايي در نگه

ود آن در مقابل با اين حال، کارآيي ضدميکروبي محد

باکتري گرم منفي، کاربرد آن در صنايع غذايي را با 

 ;Park et al., 2004).محدوديت مواجه ساخته است

Boyac et al., 2016) 

گوشت مرغ يک منبع پروتئيني مناسب در سراسر 

هاي گذشته در ن در طول دههآجهان بوده و مصرف 

دلايل بسياري از کشورها افزايش يافته است. برخي از 

هزينه نسبتا پايين توليد، محتواي چربي کم و  آن

 باشدارزش غذايي بالاي گوشت مرغ مي

.(Chouliara et al., 2007)  گوشت مرغ يک ليکن

نوع ماده غذايي بشدت فاسد شدني بوده که يک محيط 

هايي از جمله باکتري  نسبتا مطلوب براي رشد باکتري

فراهم را زا بيماريعامل فساد و نيز ميکروارگانيسم هاي 

 Khanjari et al., 2013; Pavelkova et ). آوردمي

al., 2014) 

 پوشش مطالعه ارزيابي اثرضد ميکروبي اين انجام از هدف

هاي غلظتپنير حاوي خوراکي جدايه پروتئيني آب

 در فيله (w/vدرصد 1و  5/0، 0) آنزيم ليزوزيم مختلف 

 بود. سلسيوسدرجه  4داري شده در دماي  نگهمرغ 

 کارروش  و مواد

 تهيه پوشش

محلول مورد استفاده براي تهيه پوشش جدايه پروتئيني 

 (آمريکا -Davisco)شرکت  درصد 00با خلوص پنيرآب

 گرم پودر جدايه پروتئيني  آب 0از طريق حل کردن 

ميلي ليتر آب مقطر تهيه گرديد و گليسرول  01پنير در 
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اضافه و   1ستي سايزردرصد به عنوان پلا 5به ميزان

هم زده شد و سپس در  صورت مداوممحلول حاصله به 

دقيقه  10به مدت  سلسيوس درجه 00 گرم حمام آب

آنزيم . بعداز سرد شدن محلول، داده شدحرارت 

در آلمان(  -مرکشرکت ( EC 3.2.1.17ليزوزيم

ها اضافه ( به محلولw/v) درصد1،  5/0، 0هاي غلظت

دور بر دقيقه به مدت دو  24000گرديد و سپس در 

 Fernández-Pan et ) گرديد يکنواختدقيقه 

al.,2014). 

 هانمونه سازيآماده

کشتار روز از کشتارگاه تهيه گرديد و به کامل هاي مرغ نمونه

به منظور  سرعت در کنار يخ به آزمايشگاه انتقال داده شدند.

مرغ  از مرغ کامل پس از  هايکاهش آلودگي ثانويه فيله

)هدف در اين پژوهش بررسي  انتقال به آزمايشگاه جداگرديد

ت فيله مرغ بود هرچند امکان اثر پوشش دهي بر قسم

بررسي در قسمت هاي ديگر مانند سينه مرغ نيزفراهم مي 

گرمي فيله  25به منظور تهيه هر پوشش، قطعات  .باشد(

گرمي  10و يا  25در بازار  ارايه شده )قطعات فيله مرغمرغ

گرمي به منظورتهيه  25نمي باشند و دليل انتخاب قطعات 

ونه هاي تيمارهاي مختلف با گرم از نم 10هرپوشش توزين 

هدف انجام آزمايش هاي ميکروبي مي باشد چون پس از 

به دليل جذب سطحي محلول پوشش  انجام پوشش دهي

به مدت دو دقيقه در  امکان کاهش وزن وجود دارد(، دهي

، 0هاي محلول پوشش دهنده حاوي غلظتميلي ليتر  100

آن  و پس از قرار گرفتند آنزيم ليزوزيم( w/v)درصد1و  5/0

درجه  4به منظور آب چکاني بر روي توري فلزي در دماي 

مقادير اضافي دقيقه قرار گرفتند تا  10به مدت سلسيوس 

ها در مرغ خارج شود. سپس نمونهفيله پوشش از سطح 

داري هاي پلي اتيلني نگهدر بستهدرجه سلسيوس  4دماي 

                                                           
1.plasticizer 

ميکروبي  آزمون هاي 12و 0، 6، 3، 1، 0شدند و در روزهاي 

 Fernández-Pan et)بر روي نمونه ها انجام گرفت

al.,2014). هاي مرغ فيله شامل مطالعه وردم تيمارهاي

آنزيم بدون  پنيرئيني آبتدهي شده با جدايه پروپوشش

دهي شده با جدايه پوششهاي نمونه (،WPI)ليزوزيم

 آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0پنير به همراه پروتئيني آب

(L0.5،) پوشش دهي شده با جدايه پروتئيني آبهاي نمونه

هاي نمونه نيز و (L1) زيمآنزيم ليزودرصد 1پنير به همراه 

 .ندبود کنترل عنوان به پوشش بدون مرغفيله 

 هاي ميکروبيآزمايش

 1/0ه پپتون آب ليتر ميلي 00همراه  به نمونه گرم 10 مقدار

 و استومکرمخلوط کرده مخصوص کيسه داخل در درصد را

 - Bagmixer® 400 W, Interscience)استومکر در

 هموژن مدت يک دقيقه به هدقيق در دور 200در فرانسه(

 حاوي هايلوله بعدي در هايرقت ( سپس10/1گرديد)رقت 

-براي شمارش کلي باکتري .شد درصد تهيه1/0پپتونه  آب

ها ، ي پس از تهيه سريال رقت از نمونههواز مزوفيل هاي

صورت آلمان(  -)شرکت مرک  2PCA کشت در محيط

ساعت  45درجه سلسيوس به مدت  33گرفت و در دماي 

توجه به فاکتور رقت تعداد گرمخانه گذاري انجام گرفت و با 

گزارش  log cfu/gهاي مزوفيل هوازي به صورت باکتري

پس از تهيه  سرمادوست هايباکتري شمارشبه منظور  شد.

)شرکت   PCAها ، کشت در محيطسريال رقت از نمونه

درجه سلسيوس  3آلمان( صورت گرفت و در دماي  -مرک 

وز گرمخانه گذاري انجام گرفت و با توجه به ر 3 تبه مد

 logبه صورت  سرمادوست هايباکتريفاکتور رقت تعداد 

cfu/g از رقت هاي  سودوموناس شمارش گزارش شد. براي

سودو موناس  مختلف تهيه شده از هر نمونه در محيط

کشت صورت گرفت و سپس در آلمان( -)شرکت مرک3آگار

                                                           
2. Plate Count Agar 

3 .Pseudomonas agar 
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ساعت گرمخانه 24-45مدتدرجه سلسيوس به 25دماي 

-توجه به فاکتور رقت تعداد باکتريگذاري انجام گرفت و با 

 گزارش شد. براي log cfu/gبه صورت  سودوموناسهاي 

پس از تهيه سريال رقت  انتروباکترياسه هايباکتري شمارش

 -)شرکت مرک  4VRBGA از نمونه ها ، کشت در محيط

 لسيوس به مدتدرجه س 33آلمان( صورت گرفت و در دماي 

گرمخانه گذاري انجام گرفت و با توجه به فاکتور  ساعت 24

 log cfu/gبه صورت  انتروباکترياسه هايباکتريرقت تعداد 

 گزارش شد.

 آناليز آماري

 آناليز آزمون توسط هاداده آماري تجزيه و تحليل

با  Tukey HSDتکميلي  آزمون( و ANOVAواريانس)

داري ي و سطح معن 22ايش وير SPSS نرم افزار آماري

به منظور بررسي تغييرات ميکروبي اندازهانجام شد.  05/0

گيري شده در روزهاي متوالي آزمايش در هر دسته از 

 . شدستفاده ا Measure  Repeated تيمارها از آزمون

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
4 .Violet Red Bile Glucose Agar 

 نتايج

(، تعداد کل 2000همکاران )با توجه به نتايج پژوهش سنتر و 

در نظر  log cfu/g  3يل براي گوشت تازه  هاي مزوفباکتري

همانگونه که در  (.Senter etal.,2000گرفته شده است)

 کلي شمارش لگاريتم نشان داده شده است ميانگين 1جدول 

داري نمونه نگه مدت طول در طورکلي به مزوفيل هايباکتري

 تمام در (P<0.05)داري معني طور به يخچال، دماي در ها

 کنترل هاينمونه در افزايش اين و سرعت يافت زايشاف هانمونه

در  log cfu/g 22/3در نمونه شاهد ميزان آن از  بود. بيشتر

در روز  افزايش يافت. 12درروزlog cfu/g 31/14روز صفر به 

 logدرگرم ) هوازي مزوفيل هايباکتري تعداد لگاريتم اول،

cfu/g) هاي هنمون، )کنترل(هاي تيمارهاي شاهدنمونه در

آنزيم بدون  پنيرئيني آبتجدايه پروپوشش دهي شده با 

دهي شده با جدايه پروتئيني پوششهاي نمونه (،WPI)ليزوزيم

نمونه هاي  (،L0.5) آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0پنير به همراه آب

درصد 1پنير به همراه پوشش دهي شده با جدايه پروتئيني آب

بود.  33/3 و42/4 و43/4 و 33/5 به ترتيب ( L1) آنزيم ليزوزيم

 هاي شاهد بهنمونه در هاباکتري تعداد روز 6بعد از گذشت 

 روز 0پس از L1هاي نمونه که حالي در log cfu/g3 از  بيش

 رسيد. ميزان اين به
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 .ºC 4داري در دماي ه( در تيمارهاي مختلف فيله مرغ طي زمان نگLog cfu/g)هوازيهاي مزوفيل ميانگين تعداد باکتري -1جدول

 .(کنترل)پوشش بدون نمونه هاي مرغ *

 .(WPI)آنزيم ليزوزيمبدون  پنيرئيني آبتدهي شده با جدايه پروفيله هاي مرغ پوشش*

 .(L0.5) آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0پنير به همراه دهي شده با جدايه پروتئيني آبپوششنمونه هاي *

 .(L1) آنزيم ليزوزيمدرصد 1پنير به همراه پوشش دهي شده با جدايه پروتئيني آبنمونه هاي  *

 

 )کنترل(هاي سرمادوست، در نمونه شاهدباکتري رابطه با در

 log cfu/gدر روز صفر به log cfu/g 55/2ميزان آن از 

 تعداد لگاريتم اول، روز افزايش يافت. در 12درروز 54/5

، )کنترل(هاي تيمارهاي شاهدنمونه در در گرم هاباکتري

بدون  پنيرئيني آبتجدايه پروهاي پوشش دهي شده با نمونه

دهي شده با جدايه پوششهاي نمونه (،WPI)آنزيم ليزوزيم

 (،L0.5) آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0به همراه پنير پروتئيني آب

پنير به پوشش دهي شده با جدايه پروتئيني آبهاي نمونه

 و 60/3 و 03/3 ترتيب، به ( L1) آنزيم ليزوزيمدرصد 1همراه 

ها در داري تعداد باکتريروز نگه 0 از پس بود. که  11/3

 (.1رسيد)نمودارlog cfu/g3از ها به بيش تمامي نمونه

  

 

 

 

 

 

 

12روز 0روز  6روز  3روز  1روز  0روز  / تيمار 

 روز

14/31±0/03Af 11/60±0/05Ae 5/65±0/13Ad 6/53±0/04Ac 5/33±0/65Ab 3/22±0/00Aa شاهد 

13/35±0/56 

ABf 

10/65±1/34 ABe 3/00±0/63 ABd 6/34±0/15 ABc 4/43±0/01 Ab 3/22±0/00Aa WPI 

0/33±0/11 

BCf 

3/55±0/14 ABe 6/40±0/13 BCd 5/56±0/05 BCc 4/42±0/02Bb 3/22±0/00Aa L0.5 

5/02±0/00 Df 3/06±0/06 BCe 5/06±0/05 CDd 5/14±0/03 Dc 3/33±0/05 Cb 3/22±0/00Aa L1 
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 .روز 12داري در يخچال به مدت هاي سرمادوست در نمونه شاهد و تيمارهاي مختلف طي نگهتغييرات باکتري -1نمودار

 

 

 

 log cfu/gسودوموناس در نمونه شاهد از  باکتري تعداد

افزايش  12روز در log cfu/g 03/10در روز صفر به  51/3

نمونه در گرم در هاباکتري تعداد لگاريتم اول، روز يافت. در

هاي پوشش دهي شده نمونه، )کنترل(هاي تيمارهاي شاهد

 (،WPI)آنزيم ليزوزيمبدون  پنيرئيني آبتجدايه پروبا 

پنير به دهي شده با جدايه پروتئيني آبپوششهاي نمونه

پوشش هاي نمونه (،L0.5) آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0همراه 

درصد 1پنير به همراه دهي شده با جدايه پروتئيني آب

 13/4 و64/4 و 10/5 و 43/5 ترتيب، به( L1) آنزيم ليزوزيم

 هايها در نمونهداري تعداد باکتريروز نگه 0 از پس بود. که

L1   از به بيشlog cfu/g 3 (.2)نمودار رسيد 
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 .روز 12مختلف طي نگه داري در يخچال به مدت  و تيمارهاي )کنترل(هاي سودو موناس در نمونه شاهد تغييرات باکتري -2نمودار
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 )کنترل(در نمونه شاهد هاي انتروباکترياسهباکتريتعداد 

log cfu/g  16/1  در روز صفر بهlog cfu/g 44/3 در 

 هاباکتري تعداد لگاريتم اول، روز افزايش يافت. در 12 روز

هاي ونهنم، )کنترل(ارهاي شاهدهاي تيمنمونه در در گرم

آنزيم بدون  پنيرئيني آبتجدايه پروپوشش دهي شده با 

دهي شده با جدايه پوششهاي نمونه (،WPI)ليزوزيم

 آنزيم ليزوزيمدرصد  5/0پنير به همراه پروتئيني آب

(L0.5،) پوشش دهي شده با جدايه پروتئيني هاي نمونه

 ترتيب، به( L1)زيمآنزيم ليزودرصد 1پنير به همراه آب

روز  12 از پس بود. که 13/1 و 26/1 و 33/1 و 45/1 حدود

هاي تيمارهاي نمونه در ها در گرمداري تعداد باکترينگه

جدايه نمونه هاي پوشش دهي شده با ، )کنترل(شاهد

نمونه هاي  (،WPI)آنزيم ليزوزيمبدون  پنيرئيني آبتپرو

 5/0نير به همراه پدهي شده با جدايه پروتئيني آبپوشش

پوشش دهي شده هاي نمونه (،L0.5) آنزيم ليزوزيمدرصد 

آنزيم درصد 1پنير به همراه با جدايه پروتئيني آب

 بود 41/2 و 65/2 و 13/3  و 44/3 ترتيب، به (L1)ليزوزيم

(.3)نمودار
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 .روز 12داري در يخچال به مدت تلف طي نگههاي انتروباکترياسه در نمونه شاهد و تيمارهاي مختغييرات باکتري -3نمودار

 

 

 22 حداکثر دامپزشکي سازمان مبناي قوانين بر مرغ گوشت

 گذشت اين با دارد. معمولاً ماندگاري يخچال دردماي ساعت

 بار يا افزايش شيميايي تغييرات عامل دو اثر در زمان،

 از ميکروبي يکي آلودگي مي شود. فساد دچار ميکروبي

 شرايط در شده داريطيورنگه فرآورده هاي فساد ياصل عوامل

مي  محصول فساد و کيفيت به افت منجر که مي باشد سرد

 ميکروبي فساد اصلي عوامل از يکي هاالبته باکتري. گردد

مي باشند)عابديني و  گوشتي هايدرفرآورده

بنابراين هدف در اين پژوهش به کارگيري  (.1303همکاران،

ه منظور اقزايش مدت زمان ماندگاري عوامل ضد ميکروبي ب

گوشت فيله مرغ مي باشد. براين اساس در اين پژوهش با 

ها و توليد ترکيبات ش زمان ماندگاري و تجزيه پروتئينافزاي

افزايش تعداد  ازته فرار و هم چنين افزايش بارميکروبي شاهد

هاي حاوي در نمونه شاهد درمقايسه با نمونهها باکتري

ه پروتئين آب پنير به همراه آنزيم ليزوزيم بوديم پوشش ايزول

روبي و هرچه غلظت آنزيم ليزوزيم به عنوان عامل ضد ميک

ها در مقايسه با نمونه کاهش افزايش يافت ، تعداد باکتري

-هاي زيست تخريب پذير ازجمله پوششيافت. بسته بندي 

هاي خوراکي مانند ايزوله پروتئين آب پنير مانع رشد عوامل 

ساد نمي شوند بلکه مدت زمان ماندگاري محصول پوشش ف

دهي شده را افزايش مي دهند و پوشش هاي خوراکي با 

هدف بررسي مدت زمان ماندگاري ماده غذايي در يک بازه 

زماني با توجه به انتخاب شرايط آزمايش استفاده مي شوند.در 

اين پژوهش با انتخاب دماي يخچالي به منظور بررسي مدت 

هاي براساس پژوهشروز را  12ماندگاري بازه زماني زمان 

 انجام شده انتخاب گرديد.

  بحث

که پوشش دهي فيله  دهد مي نشان حاضر مطالعه نتايج

هاي پنير در مقايسه با نمونهمرغ با جدايه پروتئيني آب

هاي تواند اثر بازدارندگي بر شاخصبدون پوشش مي

آنزيم چنين افزودن ميکروبي مورد بررسي داشته باشد، هم

موجب تشديد بازدارندگي از رشد نيز  ليزوزيم

کمترين شمارش  که طوريه ب .شده است هاميکروارگانيسم

آنزيم  ميزاندهي شده با هاي پوششميکروبي در نمونه

 تعداد روز 6بعد از گذشت يک درصد به دست آمد.  ليزوزيم

 log cfu/g3 از  بيش هاي شاهد بهنمونه در هاباکتري

 که حالي ها را غير قابل مصرف کند درتواند آنرسيد که مي
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 رسيد. مشاهدات ميزان اين به روز 0 پس از L1هاي نمونه

مشاهدات محققان ديگر در رابطه با بررسي  با پژوهش اين

هاي خوراکي در افزايش زمان ماندگاري گوشت اثر پوشش

(، 2003ن )همکارا وکوليارا  مرغ مطابقت دارد. به طور مثال

درصد  1و  1/0به بررسي اثر ترکيبي اسانس پونه کوهي )

 %70بندي اتمسفر اصلاح شده )وزني/وزني( و بسته

CO2/30% N2 30)و% CO2/70% N2   بر روي

درجه  4کيفيت و ماندگاري گوشت سينه مرغ در دماي 

بندي براساس نتايج استفاده از بسته پرداختند. سلسيوس

اسانس پونه کوهي موجب کاهش  واتمسفر اصلاح شده 

ارزيابي )تعداد باکتري هاي ميکروارگانيسم موردتمامي گروه

هاي اسيد هوازي، سودوموناس، باکتريمزوفيل هاي 

لاکتيک، مخمرها، بروکوتريکس ترموسفاکتا و 

انتروباکترياسه( در مقايسه با نمونه شاهد 

و همکاران  خنجري(Chouliara et al., 2007).گرديد

بندي گوشت فيله (، در مطالعه خود به بررسي بسته2013)

کربوکسي متيل و -O, Nمرغ با استفاده از کيتوزان و 

افزايش ماندگاري پرداختند. تعداد  براياسانس پونه کوهي 

هاي تيمار و نمونه 6هاي شاهد از روز ها در نمونهکل باکتري

 log/cfu3 به بعد از  10شده با اسانس پونه کوهي از روز 

هاي تيمار شده در نمونه باکتري ها تجاوز کرد. شمارش کلي

کيتوزان و اسانس پونه کوهي تا انتهاي مطالعه به اين  با

و  پاولکوا (Khanjari et al., 2013). حد نرسيد

را به همراه  خلاءاثر بسته بندي (، 2014همکاران )

EDTA اسانس پونه کوهي و آويشن بر روي کيفيت ،

هاي سينه مرغ نه مرغ بررسي نمودند. نمونهميکروبي سي

به مدت  سلسيوس درجه 4در دماي  خلاءبندي تحت بسته

، EDTA،خلاءبندي روز قرار گرفتند. استفاده از بسته 15

هاي اسانس پونه کوهي و آويشن موجب کاهش تمامي گروه

هاي هوازي، )تعداد باکتري ميکروارگانيسم مورد ارزيابي

ينوزا، لاکتوباسيل و کلي فرم( در مقايسه سودوموناس آئروژ

 (Pavelková et al., 2014).با نمونه شاهد گرديد

به منظور بهبود کيفيت و ، (2014و همکاران ) فرناندز پن

پروتئين آب جدايهماندگاري سينه مرغ، از پوشش  افزايش

ي و ميخک استفاده پنير حاوي اسانس هاي پونه کوه

هاي هوازي، نمودند. دراين پژوهش به ارزيابي تعداد باکتري

ها، انتروباکترياسه، سودوموناس و لاکتيک اسيد باکتري

پرداختند. بر اساس نتايج اسانس پونه کوهي در  سرماگراها

ضدميکروبي بهتري بود و  مقايسه با اسانس ميخک داراي اثر

موجب افزايش ( /حجميحجميدرصد) 2استفاده از غلظت 

روز  13تا  6زمان ماندگاري سينه مرغ از 

 بازرگاني .(Fernández-Pan et al.,2014)گرديد

(، اثر فرو بردن درآب انار و 2015همکاران ) و گيلاني

پوشش کيتوزان حاوي اسانس آويشن را در ماندگاري 

در يخچال بررسي  داري گوشت سينه مرغ در طول نگه

 20به مدت  سلسيوسدرجه  4در دماي  هانمودند. نمونه

روزه مورد ارزيابي  5روز ذخيره شدند و در فواصل زماني 

ها در مقايسه با نمونه شاهد به قرار گرفتند. در تمامي نمونه

تعداد کل باکتري، سودوموناس،  >P)05/0(داريي طور معن

هاي اسيد لاکتيک، انتروباکترياسه، سرماگرا و باکتري

 etسازي کاهش يافته بودول دوره ذخيرهمخمرها، در ط

al.,2015) Bazargani-Gilani .( با حاضر مطالعه در 

هاي  ميکروارگانيسم آنزيم ليزوزيم سطوح مختلف افزودن

 هايهوازي، باکتري مزوفيل هاي)باکتري مورد آزمون

هاي سودوموناس،باکتري هايسرمادوست،. باکتري

 مطالعه درطول وشت مرغدر نمونه هاي گانتروباکترياسه( 

 نتايج اساس بر ود.ب کاهش با همراه کنترل گروه به نسبت

پوشش خوراکي جدايه  از استفاده ،مطالعه اين از حاصل

 سبب مرغ هايفيله بنديبسته پنير درپروتئيني آب

 آن ميکروبي فساد در عوامل تاثيرگذار افزايش از جلوگيري

 درزيم ليزوزيم آن سطوح مختلف افزودن بويژه شود.مي

 در غلظت به و وابسته افزاييهم اثر هاپوشش فرمولاسيون
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 ،بازدارندگي مشاهده شده اثر به توجه با اما دارد. رابطه اين

تر است و اين  مناسب پوشش در درصد 1 ليزوزيم ميزان

پوشش  مرغ هايماندگاري نمونه زمان مدتروش مي تواند 

را  آنزيم ليزوزيمدرصد  1پنير حاوي غلظت داده شده با آب

  روز افزايش دهد. 0به 
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Absrtact 

This study was conducted to investigate the effects of whey protein isolate with Lysozyme on the shelf-

life of chicken fillets during refrigerated storage. Chicken fillets were treated in whey protein isolate and 

whey protein isolate containing 0.5, 1 % Lysozyme and compared with chicken fillets without any 

coating (control) with 3 replicates were prepared. The microbial parameters (Total bacterial Mesophilic, 

Enterobacteriaceae, Psychrotroph and Pseudomonas spp count) were evaluated for 12 days. Results 

showed that during the storage time, in the samples coated with whey protein isolate containing different 

concentration of Lysozyme, a significant reduction (p< 0.05) were observed in the entire evaluated 

microorganism groups compared to the control samples. Also a dose related trend was observed due to 

addition of Lysozyme. Overall the findings of present study suggest that whey protein isolate contain 

with Lysozyme, may use as a natural coating and preservative to extend the chicken meat shelf life. 
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mailto:n_moghimi2011@yahoo.com

