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Abstract 
In the present study, the effect of Pimpinella anisum extract hydroalcohol (ethanol-water 
(50:50)) with alginate edible coating on shelf life of refrigerated(4±2°C) Meat fillet for 16 days 
was investigated. Initially, the antioxidant activity of different concentrations of extract (1000, 
500, 200 and 1500 ppm)and BHA (100 ppm) were measured by free radical DPPH inhibition 
were measured.The highest amount of DPPH free radical activity was observed at a 
concentration of 1500 ppm (80.68%).Then 5 treatment, including, control treatments (Meat fillet 
without coating), alginate, alginate + extract 500 ppm, alginate + extract 1000 ppm, alginate + 
extract 1500 ppm were produced, The treated samples were chemically analyzed (Peroxide value 
(PV), Thiobarbithic acid (TBA), free fatty acid (FFA), total volatile base nitrogen (TVB-N) and 
microbial (total viable counts (TVC), total psychrotrophic counts (TPC), Staphylococcus aureus 
count and also sensory (color, smell and general acceptance)evaluation were investigated. 
According to the results of treatments containing extracts, the amount of TVB-N, FFA, PV and 
TBA were significantly reduced in comparison with the control sample. Also, the results of 
microbial tests showed that all treatments were more effective than the control samples in 
delaying the growth of bacteria during storage. Sensory evaluation also showed better results was 
observed in the treatment with extract and coating treatments(P<0.05).In sum, the best results 
were observed in alginate + extract 1500 ppm, and only the treatment until the end of the 
maintenance period had acceptable microbial and chemical indices. According to the results and 
desirable antioxidant and antibacterial properties of Pimpinella anisum extract, it can be used as 
a synthetic preservation in meat products. 
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  )مقاله پژوهشي(

  تازه گوشت لهيف تيفيبر ك ناتيبه همراه پوشش آلژ سونيعصاره دانه آن تاثير
 

  ٣، پيمان آريايي*٢، مهدي شريفي سلطاني ١غزاله السادات حسيني 

  
  .رانيبابل، ا ،يواحد بابل، دانشگاه آزاد اسلام ،يدامپزشكگروه - ١
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  چكيده 
همراه با پوشش خوراكي  )Pimpinella anisum( دانه آنيسون )) ٥٠:٥٠( آب-اتانول(هيدروالكلي  عصاره حاضر، اثر در مطالعه

در . روز مورد بررسي قرار گرفت ١٦به مدت  )گرادسانتيدرجه ٤  ±٢( گوشت نگهداري شده در يخچال آلژينات بر ماندگاري فيله

مهار   با استفاده از آزمون )١٠٠ ppm( BHAو  )١٥٠٠و  ١٠٠٠،٥٠٠،٢٠٠ ppm( هاي مختلف عصارهغلظتضداكسيداني ابتدا فعاليت 

. )درصد٦٨/٨٠( مشاهده شد ١٥٠٠ ppmدر غلظت  DPPHبالاترين ميزان فعاليت راديكال آزاد . شدسنجيده  DPPH راديكال آزاد

، ١٠٠٠ ppmعصاره + ، آلژينات ٥٠٠ ppmعصاره +آلژينات  ، آلژينات،)بدون پوشش دهيفيله گوشت (شاهد : شامل تيمار ٥ سپس

مجموع بازهاي ازته فرار، ميزان اسيدهاي ( هاي تيمار شده از نظر خصوصيات بيوشيميايينمونهتوليد شد و ppm١٥٠٠عصاره + آلژينات 

 استافيلوكوكوسو شمارش  هاي كل ، سرماگراهامارش باكتريش(و ميكروبي ) چرب آزاد، عدد پراكسيد و ميزان تيوباربيتوريك اسيد

ها همراه با پوشش طبق نتايج، تيمارهاي حاوي عصاره. مورد بررسي قرارگرفتند) رنگ، بو و پذيرش كلي(  و ارزيابي حسي) اورئوس

اربيتوريك اسيد را در مقايسه با نمونه مجموع بازهاي ازته فرار، ميزان اسيدهاي چرب آزاد، عدد پراكسيد و ميزان تيوب آلژينات مقادير

هاي ميكروبي نشان داد، تمامي تيمارها در مقايسه با همچنين نتايج آزمون.)P>٠٥/٠(كاهش دهند داريمعنيكنترل توانستند به طور 

هم نتايج بهتري براي  )پذيرش كلي(در ارزيابي حسي . ها در دوره نگهداري مؤثرتر بودندنمونه شاهد در به تأخير انداختن رشد باكتري

همچنين . شدمشاهده  ١٥٠٠ ppmعصاره + آلژينات تيمار در مجموع بهترين نتايج در . تيمارهاي حاوي عصاره و پوشش مشاهده شد

با توجه به نتايج حاصل و خواص  .هاي ميكروبي و شيميايي قابل قبولي برخوردار بودتنها اين تيمار تا انتهاي دوره نگهداري از شاخص

هاي هاي سنتزي در فرآوردهنگهدارندهعنوان جايگزين ه توان آن را بمي باكتريايي عصاره دانه آنيسون  ضد طلوب ضداكسيداني وم
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  مقدمه-١
 غني .رودمي شمار به پروتئيني منابع ترينمهم از يكي گوشت

آمينه  اسيدهاي حاوي ارزشمند هايپروتئين از گوشت بودن

 انواع ، روي و آهن مانند معدني مواد ، بدن براي ضروري

 زمره در آن تا شودمي سبب كافي انرژي نيز و ها ويتامين

 عوامل از .شود بندي طبقه غذايي مواد ترينكامل و بهترين

 ، شده بندي بسته تازه گوشت جذابيت و كيفيت بر موثر

 مهم فروش بازار در تازه قرمزگوشت رنگ .است آن رنگ

 مصرف نظر به كه است كيفي ويژگي اولين آن كه چرا است

 محصول سلامت و تازگي از اينشانه را آن و آيدمي كننده

 تازه گوشت كيفيت اصلي هايويژگي از يكي ).٢٠( داندمي

-مصرف كه پذيرش چرا است آن در آب دارينگه ظرفيت

 افت. دهدمي قرار تاثير تحت را محصول نهايي وزن و كننده

 رنگ سطحي روي مشخص كنندگي تيره اثر يك رطوبت

 آب در محلول هايرنگدانه مهاجرت به كه دارد تازه گوشت

 تغليظ رطوبت خيرتب از پس كه شودمي داده نسبت سطح به

 باشدمي بو تازه، گوشت كيفيت بر ديگر موثر عامل .شوندمي

 و منوفسفات اينوزين نظير تركيباتي از گوشت ناشي بوي

 فسفات تري آدنوزين تجزيه اثر در كه است هيپوگزانتين

 مانند طبيعي غير بوي نبايد هرگز گوشت سالم .شوندمي توليد

در سرما  گوشتنگهداري . )٤٦(بدهد ترشيدگي يا تعفن بوي

وشرايط انجماد روش مناسبي براي نگهداري است كه البته  به 

 نميكند جلوگيري گوشتي محصولات فسادكيفي از طوركامل

 آنزيميو اكسيداسيوني تغييرات منجربه كه هاييواكنش برخي

شوند تحت شرايط نگهداري در و فساد پروتئين و چربي مي

هاي رو نگهدارنده از اين). ٤٢(يابند ميسرما و انجماد نيز ادامه 

 ميكروبي ضد تركيبات و كننده كلاته عوامل طبيعي، و مصنوعي

ها اضافه  غذايي به آن ممكن است جهت بهبود تازگي مواد

كاربرد مستقيم مواد ضد باكتريايي بر روي ). ٤٤و ١٧( شوند

 مواد غذايي اثرات سودمند آن را به دليل خنثي سازي يا انتشار

 هايي روش لذا ).٣٣(سازد مي محدود غذايي ماده داخل به سريع

هاي خوراكي با مواد ضد ها و پوششسازي فيلم مبني بر غني

هاي بالاي اين به منظور حفظ غلظت يدانيضداكسميكروبي و 

غذايي براي افزايش زمان ماندگاري اين  تركيبات در مواد

هاي زيست به دليل نگراني. كردند محصولات توسعه پيدا

 پروتئينها و ساكاريدهاپلي مانند زيستي تجزيه قابل مواد محيطي

هاي گوشت جهت جلوگيري از وانند براي پوشش فيلهتمي

با توجه به ). ٢١(تغييرات كيفي در طي نگهداري استفاده شوند

بندي روي قيمت نهايي محصول لزوم جايگزيني  تاثير بسته

ايد به همين منظور توسعه تركيبات اقتصادي را بيشتر مي نم

هاي با قابليت تجزيه زيستي مفيد پوشش هاي خوراكي يا فيلم

ها يا پوشش خوراكي به عنوان لايه اي يكپارچه فيلم .مي باشد

و نازك از مواد خوراكي روي مواد غذايي يا ميان آن قرارداده 

ها بر پايه پليمرهاي طبيعي با خواص ساختار اصلي آن. شوندمي

عملكرد آن ها ايجاد يك سد در مقابل انتقال مواد . استويژه 

، حفظ و انتقال اجزاي مواد غذايي و )ها آب، گازها، چربي(

، جلوگيري از رشد ...)رنگ ها، طعم دهنده ها و(ها افزودني

ها در سطح مواد غذايي و نيز حفاظت مكانيكي ميكروارگانيسم

براي مواد فعالي  ها به عنوان حامل آن). ١٧(مواد غذايي است 

 بندي  ودربسته هارنگ موادضدميكروبي، ها،اكسيدانآنتي مثل

هاي پوشش  و  هافيلم  .دارند ايگسترده كاربرد غذايي مواد

گروه پلي ساكاريدي، پروتئيني،  توان به چهارخوراكي را مي

ساكاريدي هاي پلياز پوشش. كرد ليپيدي و مركب تقسيم

، كيتوزان، كفيران، كتيرا، (Dextrin) توان به دكسترين مي

  سلولز،  متيل  كربوكسي  ،سلولز  متيل  نظير  سلولز  مشتقات

بيشتر مطالعات تحقيقي به منظور . اشاره نمود... و تآلرژينا

ها و پوشش هاي بيوپليمري به وسيله  بهبود خواص فيزيكي فيلم

كاهش آب دوستي و بهبود خواص مكانيكي متمركز شده 

جمله راهكارهاي مناسب به منظور بهبود خواص از . است

ساكاريدي استفاده از برخي هاي پليها و پوشش آبگريزي فيلم

هاي خوراكي پوشش. هاي گياهي است ها و عصاره اسانس

 اكسيداني آنتي و ضدميكروبي تركيبات حامل عنوان به توانند مي

، ضدقارچ )ليزوزيم(آنزيمها  آلي، اسيدهاي همچون مختلفي

ها وهاي طبيعي نظير بسياري از ادويهو ضد ميكروب) بنوميل(
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آلژينات نوعي نمك اسيد  .ها مورد استفاده قرار گيرنداسانس 

 گولورونيك  ال  اسيد و منورونيك -دي اسيد پليمر آلژينيك،

آلژينات به دليل خواص . شود اي جدا مي بوده و از جلبك قهوه

هاي قوي يا پليمرهاي  ژلاش براي تشكيل  ژلاتيني و توانايي

هاي فلزي چند ظرفيتي مثل  غير قابل حل در واكنش با كاتيون

عنوان يك پوشش خوراكي مورد استفاده قرار  كلسيم به

ها،  قابليت تشكيل ژل، افزايش استحكام بافت ).٣٢(گيرد مي

پايداركنندگي و قابليت تشكيل فيلم از خواص كاربردي 

ي از ژل يا محلول آلژينات وقتي لايه نازك. آلژينات است

تواند باعث  شود كه مي خشك شود، فيلم يا پوشش تشكيل مي

حفظ ظرفيت نگهداري آب، محافظت در برابر فساد ميكروبي 

توانايي بالاي آلژينات در .و مقاومت در برابراكسيداسيون شود

تشكيل فيلم امكان استفاده از آن را به عنوان يك پوشش 

البته حضور و همراهي . ده استغذايي مناسب فراهم كر

اكسيداني زمينه افزايش خواص  باكتريايي و ضد تركيبات ضد

با اين وجود كاربرد ). ٥(كنند  نگهداري آن را ايجاد مي

مستقيم مواد ضد باكتريايي برروي مواد غذايي اثرات سودمند 

آن را به دليل خنثي سازي يا انتشار سريع به داخل ماده غذايي 

گياهان داراي تركيبات با ارزشي هستند كه . ازدس محدود مي

هاي اي به صورتعلاوه بر افزايش كيفيت و ارزش تغذيه

ديگر از جمله نوشيدني ،رنگ ،مواد آرايشي ودارويي و 

-با افزايش آگاهي مصرف .گردند درماني نيز استفاده مي

هاي شيميايي و  كنندگان در خصوص مضرّات افزودني

وزه محققين به دنبال غذاهايي با تركيبات سنتتيك در غذا، امر

طبيعي هستند كه داراي اثرات مضر كمتر و ايمني بيشتري 

ها را در ماده غذايي  باشند و شرايط رشد ميكروارگانيزم مي

تركيبات ضدميكروبي موجود در مواد غذايي .محدود سازند

وري آوري شده يا فرآتواند عمر نگهداري مواد غذايي فرمي

هاي گياهي به جاي افزايش دهند استفاده از عصارهنشده را 

هاي ناشي از مصرف اين گونه مواد نگهدارنده شيميايي نگراني

كنندگان تمايل بيشتري به دهد و مصرفمواد را كاهش مي

هاي دهند، عصارهنشان مي هاي طبيعينگهدارنده استفاده ازاين

ن مواد طعم هاي قديم به عنواگياهي و تركيبات آنها از زمان

اند و هم اكنون ثابت شده است  دهنده مورد استفاده قرار گرفته

هاي ضدميكروبي  ي از فعاليتكه اين مواد داراي طيف وسيع

با اين وجود كاربرد مستقيم مواد  ).٤٤ و ٣٨( هستند

ها بر روي مواد غذايي اثرات باكتريال، مانند عصاره آنتي

ا انتشار سريع آن به داخل شدن و ي سودمند آن را به دليل خنثي

سازد،  مادة غذايي، سميت زياد و بوي نامطبوع محدود مي

هاي جديدي توسعه يافته كه در آن تركيبات  امروزه روش

هاي  تواند به داخل پوشش باكتريايي با همان خواص مي ضد

هاي بالاي ماده نگهدارنده را  خوراكي افزوده شوند تا غلظت

تري حفظ كنند و  ي مدت طولانيروي سطح ماده غذايي برا

شده و وارد   اين مواد به تدريج و در طول دوره نگهداري آزاد

 نام علمي  با  آنيسون دانه  ).١٨( شود مي خوراكي مواد

Pimpinella anisum آنيسون كه آن را باديان .مي باشد

هاي  نامند، گياهي است با دانهرومي و رازيانه ي رومي نيز مي

هايي سبز ي چتريان است و با دانهآنيسون از تيره .بسيار معطر

رنگ، گلابي شكل و كوچك كه قسمت فوقاني آن نوك تيز 

بر روي آن كاملاً مشهود ) ده شيار(بوده و پنج خط برجسته 

ي گياه، ترين مواد تشكيل دهندهمهم .شوداست، ديده مي

    .درصد متغير است ٥تا  ٥/١بوده كه ميزان آن از عصاره 

 ٨٠آنتول به ميزان -ي موجود در عصاره، ترانسترين مادهمهم

ط مربوبيشتر نيسونآ كولوژيكيفارما اثرات .است درصد ٩٠ تا

است كه از  نآو عصاره  آنتول موجود در اسانس -به ترانس

 نورآدرنالين آدرنالين، ازجمله( هاآمين كاتكول به شبيه نظرفرمول

 نوان طعم دهنده در صنايعآنتول به ع-ترانس. است )و دوپامين

 و دندان خمير يريني،براي تهيه انواع ش(غذائي و داروئي 

به خصوص  يبهداشت هايوردهآفر در ،)ويدهانش هايمحلول

 رنگ بي در كننده اسو به عنوان حس دندان ريدر صابون و خم

در   كننده تثبيت  عنوان  به  رنگي،  عكاسي  هايفيلم كردن

 دارويي، مصارف در نفخضد عنوان به ،ميكروسكوپي مطالعات

نيمه سنتزي  طريق آلدئيد و تهيه هيدروآنتول به در سنتز انيس

رودمي بكار همچنين در كليه مواردي كه انيس. رودبه كار مي
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ها تركيبات مهم ديگر كومارين،گيرديم مورد استفاده قرار 

ز از طرفي نتايج مطالعات حاكي ا ).٧و١(رازيانه رومي هستند

 حساسيت با هاييروكش توليد در نيسونآ عصاره بالاي توانايي

،  هايي مانند آويشنكم در مقابل رطوبت در مقايسه با عصاره

 ١٣٩٦سعيدي فر و همكاران، ). ٣٧،٣٠(مي باشد ... ميخك و 

 در  رومي  باديان  عصاره  اكسيداني آنتي فعاليت يبررس به

 ضداكسيداني باتيترك .دپرداختن وامولسيوني روغني  هاي سيستم

 ستمينسبت به س يعملكرد بهتر يروغن ستميدر س يروم انيباد

 نيا  كه  شد  يريگ جهينت  اساس  نيا بر و داشتند يونيامولس

 ).٧(باشند  يم دوست وآب يقطب باتيترك يطورنسب به باتيترك

هاي زيستي حاوي عصاره همين امر امكان استفاده از پوشش

هايي با سطح رطوبت بالا مانند  آوردهدر پوشش فر آنيسون

لذا با توجه به مطالب فوق در تحقيق . سازد گوشت را ميسر مي

بر  دانه آنيسونعصاره اثر استفاده از پوشش آلژينات با حاضر 

   .بررسي شدكيفيت و ماندگاري گوشت 

 
  ها مواد و روش-٢
 مواد اوليه - ١-٢

نور شركت (، دانه آنيسون)قسمت ران(گوسفندي  گوشت

 شيميايي مواد تمامي، )شركت مرك آلمان(، آلژينات )دارو

 از از شركت مرك آلمان تهيه و در آزمايش استفاده مورد

  .باشندمي برخوردار آزمايشگاهي درجة

  
  سازي دانه آنيسونتهيه و آماده- ٢-٢

 آون  در  آنيسون  هايدانه  شستشو،  از  پس  آنيسون دانه

)BEHDAD ،به گراد سانتيدرجه ٣٨حرارت  با درجه )رانيا

 ورولوكسي(خشك و در ادامه توسط خردكنساعت  ٥مدت 

گرديد و تا زمان انجام  كاملا پودر )FC2544YGSمدل 

  .گراد نگهداري شدسانتيدرجه ٢٥آزمايش در درجه حرارت 

  
  استخراج عصاره دانه آنيسون به كمك اولتراسوند- ٣-٢

) ٥٠:٥٠( آب-اتانول لحلا با ٥ به ١ نسبت با نمونه ابتدا

 ،  Grant  XB6(اولتراسوند حمام در سپس شده، مخلوط

     گرادسانتي درجه ٣٥دقيقه در دماي  ١٠ به مدت )انگلستان

    با   سپس محلول. كيلوهرتز قرار گرفت ٢٨-٣٤ با فركانس

 سانتريفيوژ دقيقه ١٠ و صاف يك  شماره واتمن كاغذ صافي

)Biophotometer  در ادامه توسط اواپراتور . شد )كاي، آمر

عصاره   و  تبخير  حلال  )گرادسانتي درجه ٤٠ دما حداكثر(

زمان انجام آزمايش  حاصل تا  عصاره. ذكرشده به دست آمد

  ).١(گراد نگهداري شد سانتيدرجه -١٨در دماي 

  
  عصاره ضداكسيدانيگيري فعاليت اندازه- ٤-٢
  DPPHهاي آزاد آزمون مهار راديكال-١- ٤-٢

طور  هاي مختلف عصاره به  از غلظت ليتر ميلي ١ بدين منظور

برمبناي  ها غلظت( ) ١٥٠٠و  ١٠٠٠، ٥٠٠، ٢٠٠ ppm(جداگانه 

تحقيقات ديگر محققين بر روي اين گياه و موارد مشابه در اين 

DPPH مولار ميلي ١/٠ محلول ليتر ميلي ١ با )شد انتخاب زمينه
١ 

سپس محلول . داده شد تكان يخوب به حاصل مخلوط و اضافه

و در ادامه جذب  داده قرار تاريك در اتاق دقيقه ١٥ مدت به

در مقابل شاهد خوانده  ٥١٧ nmموج  ها در طول نوري نمونه

اكسيدان  عنوان آنتي به BHA٢تمامي اين مراحل در مورد . شد

مهار  درصد ).١(انجام شد  ١٠٠  ppmدر غلظت  استاندارد

  .محاسبه شد ١ بر اساس رابطه  DPPHهاي آزاد راديكال

  )١(رابطه
  DPPHآزاد  راديكال مهار درصد= ] ١ -)شاهد جذب ميزان – نمونه  جذب  ميزان  /شاهد  جذب ميزان(×[١٠٠

  

دانه  عصاره با شده غني آلژينات پوشش تهيه- ٥-٢
  آنيسون 

حجمي پوشش آلژينات  -درصد وزني ٢براي تهيه محلول 

ت به يك ليتر آب مقطر اضافه گرديد گرم پودر آلژينا ٢٠ابتدا 

دور در دقيقه انجام و در ادامه  ١٢٠٠و عمل هم زدن با سرعت 

دهي گراد حرارتسانتي درجه ٧٠دقيقه در دماي  ٣٠به مدت 

درصد  ٢پس از گذشت اين مدت ابتدا ميزان ). ٣٩( شد

 ديجاا رمنظو به) كننده نرم(سايز عنوان پلاستيه ب(گليسرول

با  سه سطح )به  پوشش آلژينات ديتر فعو ر اسبمن مخلوطي

                                                 
1  - 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
2  - Butylated Hydroxy Anisole 
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به صورت ) ١٥٠٠و ١٠٠٠،٥٠٠ ppm(آنيسون  دانه عصاره 

 مكانيكي مخلوط گشته و بعد از يكنواخت شدن به محلول

، ISOLAB(و توسط همزن مغناطيسي آلژينات اضافه گرديد

طور   به  هاعصاره  تا  شد  همزده  دقيقه دو مدت به )آلمان

  ). ٦( در ماتريس پوشش پخش شوند  يكنواخت

  
  ايجاد پوشش روي فيله گوشت- ٦-٢

مورد نياز از مركز فروش ) قسمت ران(گوسفندي  گوشت

ساري خريداري و با رعايت شرايط صحيح انتقال به  شهرستان

از   پس  و  گرديد منتقل  غذايي صنايع تخصصي آزمايشگاه

 .م تهيه شدگر ٨٠-١٠٠هايي با وزن آماده سازي گوشت، فيله

 به هافيله ابتدا هاي گوشت،فيله سطح بر پوشش ايجاد جهت

و ) درصد٢(آلژينات ( هاي تهيه شده پوشش در دقيقه ١ مدت

غني شده با  سه سطح ) درصد٢(آلژينات ( همچنين پوشش 

) ١٥٠٠و ١٠٠٠،٥٠٠ ppm(هاي عصاره دانه آنيسون با غلظت

 از پس و رجخا محلول از هافيله ور گرديد، سپسغوطه

 محلول در ديگر دقيقه ١مجددا  دقيقه، ٢ تقريبا گذشت

 ٥ مدت به هافيله كردن خشك جهت .داده شد قرار پوششي

 جريان تحت و آويزان استريل مشبك صفحات از ساعت

 خشك از پس). ٦( پوشش قرار گرفتند  تشكيل هوا، تا ملايم

شش در ظروف استريل يكبارمصرف با پو هافيله پوشش، شدن

 ٤  ±٢دماي  در و منتقل يخچال بهد و سلوفان بسته بندي شدن

روز نگهداري و در فواصل زماني  ١٦گراد به مدت سانتيدرجه

روز مورد ارزيابي ميكروبي و شيميايي قرار  ١٦و ١٢، ٨، ٤، ٠

لازم به ذكر است كه يك تيمار بدون پوشش نيز به  .گرفت

  .عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته شد

  :تيمار زير تقسيم بندي شد ٥اين تحقيق فيله گوشت به  در

  
  تيمارهاي مورد مطالعه -١جدول

  علائم اختصاري  تيمار  رديف

  control  )تيمار شاهد(فيله گوشت بدون پوشش   ١

  Alg  آلژيناتفيله گوشت حاوي پوشش   ٢

  Alg + E 500 ppm  پي پي ام٥٠٠آلژينات با عصاره دانه آنيسون فيله گوشت حاوي پوشش   ٣

  Alg + E 1000 ppm  پي پي ام١٠٠٠آلژينات با عصاره دانه آنيسون فيله گوشت حاوي پوشش   ٤

  Alg + E 1500 ppm  پي پي ام١٥٠٠آلژينات با عصاره دانه آنيسون فيله گوشت حاوي پوشش   ٥

  
  آزمايشات شيميايي-٧ -٢
 اندازه گيري پراكسيد -١- ٧-٢

به دقت در ارلن  گوشت را اي از روغن استخراج شده از نمونه

 ٢٥اي وزن نموده و حدود  ميلي ليتري سر سمباده ٢٥٠ماير

نسبت كلروفرم به (ميلي ليتر از محلول اسيداستيك كلروفرمي 

  ٥/٠سپس . به محتويات ارلن اضافه شد) ٣: ٢اسيد استيك

آب   از  ليتر  ميلي  ٣٠ اشباع، پتاسيم يديد محلول از ليتر ميلي

ليتر محلول چسب نشاسته يك درصد به يليم ٥/٠مقطر و 

 سولفات مجموعه افزوده و مقدار يد آزاد شده با محلول تيو

ميزان پراكسيد بر حسب ). ٢٤(گرديد  تيتر نرمال ٠١/٠ سديم

 ميلي اكي والان اكسيژن در كيلوگرم چربي و بر اساس رابطه 

  .محاسبه شد ٢

  )٢(رابطه

  PV= جم مصرفي تيوسولفات ح× نرماليته ×  ١٠٠٠/وزن نمونه روغن

  
  بيتوريك اسيد گيري تيوباراندازه-٢- ٧-٢

 .سنجي صورت گرفت به وسيله روش رنگTBA گيري  اندازه

به يك بالن  گوشت شده چرخگرم از نمونه  ميلي ٢٠٠مقدار 

بوتانل به حجم رسانده  -١ اسپس ب و انتقال يافت يليتر ميلي ٢٥

دار  هاي خشك درب لولهميلي ليتر از مخلوط فوق به  ٥. شد

گرديد افزوده  TBA معرف از ليتر ميلي ٥ آن به و شده وارد
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در  TBAگرم از  ميلي ٢٠٠به وسيله حل شدن  TBAمعرف ( 

  دست   هب  شدن  فيلتر  از پس بوتانل -١ حلال ليتر ميلي ١٠٠

-درجه ٩٥دار در حمام آب با دماي هاي درب لوله). آيد مي

و پس از آن در دماي  ساعت قرار گرفته ٢گراد به مدت سانتي

نانومتر   ٥٣٢در  (As)سپس مقدار جذب  .شدندسرد  محيط

 (TBAمقدار . خوانده شد (Ab)در مقابل شاهد آب مقطر 

 بر اساس )ئيد در كيلوگرم بافت گوشتدآل دي گرم مالون ميلي

  .)٣٦(محاسبه گرديد  ٣رابطه 

  )٣(رابطه

TBA= (As-Ab) × 200/50  
  
  گيري مجموع بازهاي نيتروژني فرار دازهان-٣- ٧-٢

گرم گوشت  ١٠اين آزمون توسط روش كلدال با قرار دادن 

 گرم ٢و مقطر ليترآب ميلي٥٠در شده ميكس گوسفندي فيله

قطره اكتانول به عنوان  ٢ اكسيد منيزيم به عنوان كاتاليزور، 

ميلي ليتر آب مقطر به داخل بالن كلدال  ٣٠٠ضد كف و نهايتا 

سپس سيستم كلدال نصب شده و در زير لوله . شد شروع

 ٣اسيد بوريك  ليتر ميلي ٢٥ سيستم، ارلني حاوي خروجي

ميلي ليتر مخلوط متيل رد و متيلن بلو به عنوان  ٠٤/٠درصد، 

شاخص ريخته شد به طوريكه سر لوله خروجي كاملا درون 

عمل جوشيدن محتويات بالن كلدال و . محلول ارلن باشد

هاي متصاعد شده كه معرف بارهاي نيتروژني فرار تقطير گاز

ليتر و تغيير رنگ  ميلي ١٢٥هستند تا رسيدن حجم بالن به 

محلول به رنگ سبز ادامه يافت و سپس با هيدروكلريك اسيد 

با قرار دادن . نرمال تا حاصل شدن رنگ صورتي تيتر شد ١/٠

بارهاي  ٤ميزان اسيد مصرفي جهت تيتراسيون در رابطه 

گرم نمونه  ١٠٠روژني فرار بر حسب ميلي گرم نيتروژن در نيت

  ). ٢٨(فيله گوشت محاسبه شد

  )٤(رابطه

  TVB-N = ميزان اسيد هيدروكلريك مصرفي×  ٤/١× ١٠٠/وزن نمونه

  

  

  

  

  اندازه گيري اسيد چرب آزاد-٤- ٧-٢
سي از الكل اتيليك خنثي شده به وسيله سود نرمال به  سي ٢٥

 ٢سپس در مراحل بعدي با كمك  .داضافه گردي روغن نمونه

قطره معرف فنل فتالئين و ميزان مصرفي سود نرمال مقدار  ٣تا 

مشخص  ٥برطبق رابطه   اسيديته بر حسب درصد اسيد اولئيك

  ).١١(گرديد 

 )٥(رابطه

  FFA= حجم سود مصرفي ×  ٨٢/٢×نرماليته /١٠/وزن نمونه روغن

  
  ها نمونه ميكروبي آناليز- ٨-٢

گوشت با استفاده از تيغ اسكارپل و پنس  فيله ابتدا از هر

 ١٠شده درحضور چراغ الكلي و بشر حاوي الكل،  استريل

ليتر سرم فيزيولوژي  ميلي ٩٠ در شد و گرم نمونه برداشته

  ثانيه در   ٦٠صد قرار داده شده و به مدت  در٨٥/٠استريل 

  شمارش براي .گرديد هموژن آزمايشگاهي كن يك مخلوط

 ٩٠ با استريل شرايط در نمونه از گرم ١٠ ها،نمونه باكتريايي

 و شد هموژن و مخلوط ٨٥/٠ سديم كلريد محلول ليترميلي

 از ليترميلي يك .گرديد تهيه نياز مورد هايرقت آن متعاقب

 مورد ١پليت پور روش به هاباكتري كشت براي رقت هر

 ايهباكتريو كل هايتعدادباكتري شمارش .قرارگرفت استفاده

 دماهاي در ترتيب به ٢آگار كانت پليت محيط در دوستسرما

 به گراد سانتيدرجه ٧ و روز ٢ مدت به گراد سانتيدرجه ٣٧

 انجام پليت روي بر موجود هايكلني شمارش روزبا ١٠ مدت

 گزارش log CFU/g صورت به ها شمارش تمامي .گرفت

  ).٣٧(گرديد 

  
  وساورئ استافيلوكوكوسشمارش باكتري -٩-٢

از محيط  استافيلوكوكوس اورئوسبراي شمارش باكتري 

در اين روش يك ميلي ليتر . كشت برد پاركر  آگاراستفاده شد

را در سطح برد پاركر كشت داده شد و هاي مورد نظر از رقت

گرمخانه گذاري شد گرادسانتيدرجه ٣٧ساعت در  ٤٨تا  ٢٤

                                                 
1-Pour plat  
2- Plate Count Agar  
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و هاله شفاف در هاي سياه براق با لبه نازك سفيد  ايجاد پرگنه 

براي هر رقت دو . باشدمي استافيلوكوكاطراف آن مشخصه 

تست   از  تاييدي  هايآزمون براي  .شد  نظرگرفته در پليت

با پلاسماي خرگوش و تخمير هوازي و بي هوازي  كوآگولاز

  .)٢(استفاده شد  ١مانيتول در محيط مانيتول سالت آگار

  
  ارزيابي حسي- ١٠-٢

    ها با استفاده از دستگاه  حسي نمونه بيجهت انجام ارزيا

 آفتابگردان و روغن گياهي AM30مدل  نكسيكن مول سرخ

، )گرادسانتيدرجه ٢٢٧با نقطه دود ( كردني مخصوص سرخ

دقيقه پخت گرديد، در ادامه  ٥درجه به مدت  ١٧٠در دماي

 آموزش نيمه ارزياب١٠هاتوسط نمونه حسي ايهويژگي ارزيابي

رنگ، بو و پذيرش كلي در روز اول و آخر  نظر از ديده

اي استفاده شد كه نگهداري توسط آزمون هدونيك پنج نقطه

بيانگر بسيار بد بودن  ١بيانگر بسيار خوب بودن و امتياز  ٥امتياز 

هر ارزياب يك بلوك در نظرگرفته شد ). ٤٠(نمونه مي باشد 

هاي حاصل از آزمون حسي با طرح بلوك كاملا و داده

درصد به  ٩٥ در سطح اطمينان SPSSافزار  دفي با نرمتصا

  .آناليز گرديد non parametricصورت 

  
  تجزيه و تحليل آماري- ١١-٢

 همگني و ها داده بودن نرمال به توجه با ها،  داده تحليل و تجزيه

-Two)آناليز واريانس دو طرفه  روش از استفاده با واريانس،

Way ANOVA) ها داده ميانگين يسهمقابراي . استفاده شد 

 به ها داده تمام. درصد استفاده شد ٥سطح  در دانكن آزمون از

 در ها ارزيابي و شد گزارش معيار انحراف ± ميانگين صورت

 )SPSS version  18( افزار نرم از .پذيرفت صورت تكرار ٣

 استفاده نمودارها رسم براي Excelو  ها داده آناليز براي

  .گرديد

  

  

  

                                                 
1- Mannitol Salt Agar 

  بحث نتايج و -٣
  DPPHبررسي فعاليت راديكال آزاد  - ١-٣

يكي از روش هاي معتبر،  ٢ DPPHاستفاده از راديكال پايدار 

دقيق، آسان و مقرون به صرفه با تكرار پذيري بالا مي باشد كه 

هاي  ها و عصاره اسانس ضداكسيدانيجهت بررسي خاصيت 

. گياهي در شرايط آزمايشگاهي مورد استفاه قرار مي گيرد

 دادن هيدروژن و يا الكترون به راديكال  ها بااكسيدانتيآن

DPPHحتي يا و رنگ شدن كم ، آنرا احيا نموده و باعث  

نتايج مربوط به مطالعه ). ١٥(شوند مي آن شدن رنگ بي

، با افزايش غلظت مقادير فعاليت )١ شكل( حاضر نشان داد

 كه عصاره در به طوري. افزايش يافت DPPHراديكال آزاد 

را دارا بود و  ضداكسيدانيبالاترين فعاليت  ١٥٠٠ ppmغلظت 

در اين غلظت اختلاف  DPPHمقادير فعاليت راديكال آزاد 

و   عصاره. نداشت BHA اكسيدان سنتزيداري با آنتيمعني

بودن تركيبات فنلي داراي  گياهي به علت دارا هاياسانس

 هيدروژن تما اهداي براي بالايي ظرفيت و ضداكسيداني فعاليت

 تركيبات غلظت افزايش باشد بايا الكترون و الكترون آزاد مي

 مهار فعاليت فنلي، هيدروكسيلاسيون تركيبات درجه يا فنلي

  ابراهيم ).٣٨،١( كندمي پيدا افزايش اسانس و عصاره راديكالي

كه عصاره دانه  نيز اعلام نمودند) ١٣٩٤(و همكاران  نياكتابي

 راديكال تواند ومي باشد مي ضداكسيداني تخاصي داراي آنيسون

 نمودند   اعلام  ها آن  همچنين   نمايد، مهار را DPPH آزاد

  DPPH  آزاد  راديكال مهار در مهمي  نقش  فنلي  تركيبات

.)١(دارد

                                                 
2-(1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) Radical 
Scavenging Activity 
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  يسنتز دانياكس يعصاره و آنت DPPHآزاد  كاليراد تيفعال ريمقاد -١شكل

  
  وره نگهداريمقادير عدد پراكسيد طي د - ٢-٣

دهد شاخص پراكسيد ميزان كل هيدروپراكسيدها را نشان مي

ها و هاي ارزيابي كيفي بسيار رايج چربيو يكي از شاخص

هيدروپرواكسيدها به . ها طي توليد و نگهداري استروغن

عنوان اولين مواد حاصل از اتواكسيداسيون شناخته شده اند و 

-مثل آلدهيدها، كتون مواد حاصل از تجزيه هيدروپروكسيدها

ها، الكل ها، هيدروكربن ها، اسيدهاي آلي فرار و اپوكسي ها 

 ).٤٣،١٣( ثانويه اكسيداسيوني مطرح هستند به عنوان تركيبات

با افزايش زمان مقادير عدد پراكسيد در تمامي تيمارها تا روز 

كاهش عدد  .دوازدهم نگهداري افزايش و سپس كاهش يافت

      كثر مقدار خود ممكن است به علت پراكسيد پس از حدا

اكسيداس ثانويه تركيبات به  تبديل و هيدروپراكسيد ثباتي بي

 )٢جدول(  آناليزآماري  نتايج به  توجه با  ).١٢( باشد مي  يون

. عدد پراكسيد در تيمار شاهد مشاهده شد بيشترين مقادير 

كمتر بودن عدد پراكسيد در تيمارهاي حاوي پوشش آلژينات 

. عصاره به علت تركيبات فنلي موجود در عصاره مي باشد و

 را دارند، آزاد هايراديكال انداختن دام به توانايي هافنولپلي

 ترين كليدي از يكي كه پروكسي هايراديكال خصوصا

 خاتمه درنتيجه باعث اند،مياني يزنجيره هايواكنش دهنده

دانه  شوندمي اكسيداسيوني فساد هايواكنش يچرخه دادن

 تركيبات كه داراي است هاييگونه جمله از هم آنيسون

 اثر بنابراين فنولي است تركيبات مانند مختلف فعال زيست

 پراكسيد ميزان كاهش حاوي عصاره دانه آنيسون بر تيمارهاي

در مجموع ). ٣٥،٢٧(است  توجيه قابل تيمار شاهد به نسبت

د، به وسيله دادن هاي آزاها توانايي شكستن راديكالعصاره

باشد و به علت دارا بودن  يك اتم هيدروژن را دارا مي

باشد كه  مي ضداكسيدانيداراي خاصيت  فنوليتركيبات 

در ). ٢٥(اندازد  فساد اكسيداتيو در گوشت را به تاخير مي

مطالعه حاضر مقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي حاوي پوشش 

كمتر از  ١٥٠٠ ppmت آلژينات و عصاره دانه آنيسون در غلظ

 اثر است كه شده گزارش مطالعات متعددي. مابقي تيمارها بود

دوزشان است  به ميزان وابسته هاي طبيعي عصاره ضداكسيداني

 كه دادند نشان) ١٣٩٧( همكاران و سبزعلي ).٣٨،٣٢،٣١(

 توليد انداختن تأخير در به وليك و پوشش آلژينات عصاره

 گوشت گوساله  فيله در يپيديل اكسيداسيون اوليه محصولات

بوده مؤثر طي دوره نگهداري در يخچال شده نگهداري



  ٦٩  تازه گوشت لهيف تيفيبر ك ناتيهمراه پوشش آلژبه  سونيعصاره دانه آن تاثير                            مهدي شريفي سلطاني و همكاران  

 

 

نتايج مطالعه حاضر با نتايج رشيدايي و همكاران  .)٦(است 

در ارتباط با افزودن عصاره رزماري بر گوشت گاو ) ٢٠١٩(

ها نيز اعلام نمودند افزايش غلظت  آن. )٣٨(هم خواني دارد

رات عدد پراكسيد طي دوره شدن تغيي عصاره سبب كند

ميزان مجاز پراكسيد در گوشت براي  .شود نگهداري مي

). ٤٥(است  يچرب لوگرميك/ والان ياك يليم ٥مصرف انساني 

تيمار  در پراكسيد ميزاندر روز دوازدهم دوره نگهداري 

و  قبول پيشنهادي بود قابل حد از بيشتر  شاهد و تيمار آلژينات

تهاي دوره نگهداري از محدوده مجازي تا ان در ساير تيمارها

  .برخوردار بود

  
  مقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري -٢جدول

زمان نگهداري 

 )روز(

  تيمار                                 

 ١٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  ١٠٠٠ ppmعصاره  +آلژينات ٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  آلژينات شاهد

٠ Ae٩٧/٠±٠٥/٠ Ae٩٦/٠±٠٦/٠ Ae٩٨/٠±٠٣/٠ Ae٩٩/٠±٠٦/٠ Ae٩٨/٠±٠٦/٠ 

٤  Ad٩١/٣±٣٣/٠ Bd٩٤/٢±٠٥/٠ Cd١٧/٢±٠٦/٠ Cd١٦/٢±٠٨/٠ Dd٩٤/١±٠٤/٠ 

٨ Ac٧٦/٥±١٢/٠ Bc١٣/٤±١٣/٠ Cc٣٣/٣±٠٤/٠ Cc٣٠/٣±٠٥/٠ Dc٨٧/٢±٠٨/٠ 

١٢ Aa٤٠/٧±١٥/٠ Ba٥٣/٥±١٧/٠ Da٧٠/٤±٣٩/٠ Ca٩٥/٤±٠٦/٠ Ea٩٦/٣±٠٨/٠ 

١٦ Ab١٤/٦±٠٩/٠ Bb٦٦/٤±٢٦/٠ Db٨١/٣±١٤/٠ Cb٠١/٤±٠٥/٠ Eb٣١/٣±٠٥/٠ 

  )انحراف از معيار ±ميانگين (بيان شده است  كيلوگرم چربي/ همه اعداد بر حسب ميلي اكي والان) ١

  )..,A, B (دار دارند  اعداد در يك رديف با حروف متفاوت اختلاف معني) ٢

  )..,a, b, c(دار دارند اعداد در يك ستون با حروف متفاوت اختلاف معني) ٣

  
  ك اسيد طي دوره نگهداريمقادير عدد تيوباربيوتي - ٣-٣

 ويژه به اكسيداسيون ثانويه محصولات ميزان TBA شاخص

 طول در اين شاخص افزايشي روند .دهدمي نشان را آلدهيدها

 و آزاد آهن افزايش دليل به است ممكن نگهداري مدت

 به آلدهيدها همچنين، .باشد ماهيچه در هاپراكسيدان ديگر

 هيدروپراكسيدها تجزيه از اكسيداسيون ثانويه محصول عنوان

 دليلي ميتواند هيدروپراكسيدها روند افزايشي .شوندمي ايجاد

 با توجه به نتايج آناليز آماري. )٤٤ ،٢٣( باشد موضوع اين بر

. در تيمار شاهد مشاهده شد TBAبيشترين مقادير  ) ٣ لجدو(

 خاصيت داراي سنتزي هاياكسيدان آنتي مانند فنوليك تركيبات

 مهار به قادر همچنين هستند و آزاد هايراديكال ازيخنثي س

 ترتيب اين به و باشندمي Fe+2 مانند فلزي هاييون كردن

در . يابدمي كاهش فعال اكسيژن گيري مولكولشكل سرعت

مطالعه حاضر نيز افزايش غلظت عصاره سبب افزايش خاصيت 

 يتيمارها با درارتباط نتايج همچنين .شد عصاره ضداكسيداني

پوشش آلژينات و عصاره بهتر بود به طوري كه در روز  حاوي

ترين مقادير عدد تيوباربيوتيك اسيد در  ام نگهداري كم ١٦

 بيشترين و١٥٠٠  ppm غلظت با عصاره و آلژينات پوشش تيمار

گونه  توان ايندر واقع مي .مقادير در تيمار شاهد مشاهده شد

افزايش   سبب  رهعصا  و  آلژينات  پوشش تركيب نمود بيان

تر شدن اثر بخشي آن  آن و طولاني ضداكسيداني خاصيت

نتايج  با پژوهش اين نتايج  .شود دوره نگهداري مي طي

هم خواني داشت در مطالعه آنها ) ٢٠١٨(صفري و همكاران 

 فيله ماندگاري روي بر خوشاريزه عصاره آنتي اكسيدان اثرات

 قرار بررسي مورد كپور سرگنده طي دو شرايط نگهداري

 اسيد در تغييرات كه داد ها نشان آن بررسي نتايج .گرفت

داري معني افزايش عصاره نسبت به توجه با تيوباربيتوريك

عصاره در  پي پي ام ١٥٠٠به مربوط آن ترين كم كه شد ايجاد

 نقش يخچال در فوق ماندگاري ماده در كه بود دماي يخچال

 مطالعهنتايج  .)٤٠(بود هامونهن ديگر از بهتر و كرد ايفا سزاييب 

در ارتباط با ) ٢٠٢٠( حاضر با نتايج اسماعيلي و همكاران

، )٢٥(صمغ دانه شاهي بر فيله گوشت-افزودن پوشش كيتوزان

) ١٣٩٧(، مهديزاده و همكاران ) ١٣٩٨(پورشايگان و همكاران

آنها. )٣، ٥ ، ٧(خواني دارد هم) ١٣٩٧(و رهنمون و همكاران 
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      نمودند افزايش غلظت عصاره و همچنين استفادهنيز اعلام  

عدد   تغييرات  شدن كند  سبب  آلژينات خوراكي پوشش از

به طور كلي  .تيوباربيوتيك اسيد طي دوره نگهداري مي شود

گرم گوشت به /گرم مالون دي آلدهيد ميلي ٢ TBAميزان 

شود و آن زماني  گرفته مي در نظر مصرف محدوديت عنوان

). ١٩(كشف خواهد بود  گوشت قابل كه بوي فساد دراست  

 به جز  هانمونه همه درTBA در انتهاي دوره نگهداري ميزان 

 حد از بيشتر ١٥٠٠  ppm  عصاره و  آلژينات پوشش تيمار

  .بود يدپيشنها قبول  قابل 

  

  

 مقادير عدد تيوباربيوتيك اسيد در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري -٣جدول

ان نگهداري زم

 )روز(

  تيمار                                 

 ١٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  ١٠٠٠ ppmعصاره  +آلژينات ٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  آلژينات شاهد

٠ Ae٧٨/٠±٠٣/٠ Ae٧٧/٠±٠٢/٠ Ae٧٧/٠±٠٤/٠ Ae٧٨/٠±٠٣/٠ Ae٧٨/٠±٠٣/٠ 

٤  Ad٦٩/١±٠٦/٠ Bd٢٨/١±٠٣/٠ Dd٠٩/١±٠٢/٠ Cd١٣/١±٠٣/٠ Dd٠٥/١±٠٤/٠ 

٨ Ac٩١/٢±٠٤/٠ Bc٩٣/١±٠٣/٠ Dc٤٠/١±٠٤/٠ Cc٦٣/١±٠٦/٠ Dc٤١/١±٠٢/٠ 

١٢ Ab٨٠/٣±٠٣/٠ Bb٥٩/٢±٠٥/٠ Db٩٠/١±٠٥/٠ Cb١٠/٢±٠٥/٠ Eb٦١/١±٠٧/٠ 

١٦ Aa٥٩/٤±٠٧/٠ Ba١٦/٣±٠٨/٠ Da٥٦/٢±٠٤/٠ Ca٩٢/٢±٠٣/٠ Ea٨٢/١±٠٣/٠ 

  )انحراف از معيار ميانگين (م چربي بيان شده است كيلوگر/ همه اعداد بر حسب ميلي گرم مالون دي آلدئيد) ١

  )..,A, B (دار دارند اعداد در يك رديف با حروف متفاوت اختلاف معني) ٢

  )..,a, b, c( دار دارند اعداد در يك ستون با حروف متفاوت اختلاف معني) ٣

 
  مقادير بازهاي نيتروژني فرار طي دوره نگهداري - ٤-٣

ي فرار بطور عمده متشكل از تري متيل مجموع بازهاي نيتروژن

آمين، دي متيل آمين، آمونياك و ساير تركيبات نيتروژني فرار 

  توسط ترتيب به باشدكه مي غذايي هايفرآورده فساد با مرتبط

  داميناسيون   اتوليتيك،  هايآنزيم  فساد،  مولد هايباكتري 

 از  يكي و  گردندمي  توليد   نوكلئوتيدها  و  آمينه اسيدهاي

 محسوب گوشت پروتئين  تجزيه و  تخريب اصلي نشانگرهاي

 ) ٤جدول(با توجه به نتايج آناليز آماري). ٤٤و ٢٦،٣٣(شود مي 

در تيمار شاهد،  يتروژنين يبازها زانيمدر اكثر روزها بيشترين 

با افزايش غلظت عصاره نتايج بهتري مشاهده شد، . مشاهده شد

 نيتروژني بازهاي كمترين نگهداري ما ١٦روز در كه طوري به

 بيشترين و١٥٠٠  ppm غلظت با عصاره +آلژينات درتيمار فرار

علت اين امر افزايش . در تيمار شاهد مشاهده شد مقادير

 خوراكي هايپوشش مراهه به ها عصاره باكتريايي ضد خاصيت

و يا حفظ پايداري خواص ضدباكتريايي براي مدت طولاني تر 

   .باشدهاي خوراكي مثل آلژينات  ميشمراه پوشه به

  

 خوشاريزه عصاره كه دادند نشان) ٢٠١٨( همكاران و صفري

ماهي  فيله در فرار ازته بازهاي مجموع انداختن تأخير در به

 طي دوره نگهداري در يخچال  شده نگهداري كپور سرگنده 

به  بررسي ) ١٣٩٧(سبزعلي و همكاران  .)٤٠(است بوده مؤثر

اره وليك و پوشش آلژينات بر عمر ماندگاري فيله تأثير عص

. )٦(گوشت گوساله در شرايط نگهداري در يخچال پرداختند

ها اعلام نمودند، تيمار حاوي  پوشش آلژينات و عصاره  آن

درصد كمترين مقادير مجموع بازهاي نيتروژني  ٥/١وليك 

ي تا فرار دارا بود و همچنين تنها اين تيمار از مقادير قابل قبول

 مجموع حد مطلوب .انتهاي دوره نگهداري برخوردار بود

 گرمميلي ٢٠در گوشت و فرآورده هاي آن  فرار ازته بازهاي

در انتهاي دوره ). ١٤(گزارش شده است  گوشت گرم ١٠٠ در

تيمار  به جز  هانمونه فرار در همه ازته بازهاي ميزان نگهداري 

قبول  قابل حد از بيشتر١٥٠٠ ppmعصاره با غلظت + آلژينات

  .پيشنهادي بود
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  فرار در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري مقادير بازهاي نيتروژني -٤جدول

زمان نگهداري 

 )روز(

  تيمار                                 

 ١٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  ١٠٠٠ ppmعصاره  +آلژينات ٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  آلژينات شاهد

٠ Ae٧٢/١٠±٣٩/٠ Ae٧٢/١٠±٣٢/٠ Ae٦٤/١٠±٣٣/٠ Ad٦٦/١٠±٢٢/٠ Ae٦٩/١٠±٣٦/٠ 

٤  Ad٠٤/١٤±٥٣/٠ Bd١٩/١٣±٥٢/٠ Dd١٩/١٢±١٩/٠ Cc٦٩/١٢±٣٠/٠ Ed٨١/١١±٢١/٠ 

٨ Ac٥٢/٢١±٠٤/١ Bc١٠/١٧±٨٢/٠ Dc٨١/١٤±٢٣/٠ Cb٢٥/١٥±٢٨/٠ Ec٢٧/١٣±٣٠/٠ 

١٢ Ab٤٩/٢٥±٨٣/٠ Bb٢٢/٢١±٧٢/٠ Cb٢٨/١٨±٣٠/٠ Db٩٢/١٦±٥٥/٠ Eb٧١/١٥±٢٢/٠ 

١٦ Aa١٠/٣٢±٧١/١ Ba١٩/٢٦±٦٥/٠ Ca٣٢/٢٣±٣٣/٠ Ca٢١/٢٢±٣٠/٠ Da٣٩/١٨±٢١/١ 

  )انحراف از معيار± ميانگين (صد گرم بيان شده است / همه اعداد بر حسب ميلي گرم) ١

  )..,A, B (دار دارند اعداد در يك رديف با حروف متفاوت اختلاف معني) ٢

  .)..,a, b, c(دار دارند  فاوت اختلاف معنياعداد در يك ستون با حروف مت) ٣

  

  مقادير اسيد چرب آزاد طي دوره نگهداري - ٥-٣
وجود اسيد چرب آزاد به واسطه اكسايش و آبكافت آنزيمي 

چون  ،باشدهاي استري بوده و يك تركيب نامطلوب  ميچربي

بو تبديل  توانند به تركيبات فرار بدآزاد مي چرب اسيدهاي

تأثير پرواكسيداني اسيدهاي چرب آزاد بر چربي ).  ١٠(شوند 

 كربوكسيل برگروه آزاد چرب اسيدهاي كه است صورت بدين

كننده داشته و تشكيل هيدروپروكسيدها و متعاقبا  اثر تحريك

 حاضر مطالعه در ).١٦( بخشدمي تسريع را آزاد هايراديكال

كلي در تمام  ميزان اسيدهاي چرب آزاد به طور  )٥جدول(

  اين افزايش كلي نشان دهنده وقوع . ها افزايش يافتمارتي

    فعاليت از ناشي كه است هانمونه تمامي در هيدرولتيك فساد

باشد، تجمع اين تركيبات  هاي داخلي و باكتريايي مي آنزيم

ه تواند يكي از عوامل اصلي در پذيرش محصول بدر بافت مي

داراي اثرات مضر  وسيله مصرف كننده باشد زيرا اين تركيبات

، حلاليت پروتئينها بوده  ATP-asc يا مخرب بر فعاليت آنزيم

، تغيير )هادليل واكنش با پروتئينه ب(و ايجاد طعم نامطلوب 

با توجه به . كنندرنگ، تخريب بافتي مرتبط با ويسكوزيته مي

در  FFAميزان  اكثر روزها بيشترين نتايج آناليز آماري در

با افزايش غلظت عصاره نتايج بهتري . ده شدتيمار شاهد، مشاه

مشاهده شد، به طوري كه تيمار هاي پوششي با غلظت بالاتر 

طي   آزاد چرب هاي اسيد  از  كمتري مقادير داراي عصاره،

ام  ١٦در روز  FFAدوره نگهداري بودند و كمترين ميزان 

 ١٥٠٠  ppm غلظت با عصاره + آلژينات تيمار در نگهداري

علت اين كاهش را شايد بتوان از يك طرف به . شد مشاهده

شناخته شده عصاره نسبت داد كه احتمالا از  ضداكسيدانياثر 

هاي بافت، موجب كاهش هيدروليز آنزيمي طريق اثر بر آنزيم

از طرف ديگر، ممكن است اين كاهش ناشي  ).٤٤(شده است 

ضد ميكروب عصاره بوده باشد كه موجب كاهش بار  از اثر

يايي و متعاقب آن توليد آنزيم هاي آنها و هيدروليز كمتر باكتر

به بررسي ) ٢٠١٤(عبداللهي و همكاران . چربي ها شده باشد

رس بر مقادير -اثر اسانس رزماري به همراه پوشش نانوكيتوزان

آنها . )٩(اي پرداختند اسيد چرب آزاد فيله ماهي كپور نقره

 ماهي آزاد ربچ اسيدهاي افزايش ميزان اعلام نمودند كه

 به نسبت اسانس رزماري حاوي كيتوزان با شده داده پوشش

 ضداكسيداني فعاليت را آن علت و است بوده كمتر شاهد تيمار

اعلام ) ٢٠١٥(، جلالي و همكاران. نمودند بيان رزماري اسانس

تيمار حاوي  نمودند كمترين مقادير اسيد چرب در فيله ماهي

با شده  آلژينات غني -زكربوكسي متيل سلول پوشش مركب

  . )٣١(ددرصد ميخك مشاهده ش ٥/١اسانس 
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  مقادير اسيد چرب آزاد در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري -٥جدول

زمان نگهداري 

 )روز(
  تيمار                                 

 ١٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  ١٠٠٠ ppmعصاره  +آلژينات ٥٠٠ ppmعصاره  +آلژينات  آلژينات شاهد

٠ Ae٣٧/٠±٠٣/٠ Ae٣٧/٠±٠٣/٠ Ae٣٥/٠±٠٣/٠ Ae٣٦/٠±٠٣/٠ Ae٣٦/٠±٠٣/٠ 
٤  Ad٠٠/١±٠٦/٠ Bd٨١/٠±٠٣/٠ Cd٧٦/٠±٠٣/٠ Dd٧١/٠±٠٢/٠ Ed٥٨/٠±٠٣/٠ 

٨ Ac٠٦/٢±٠٤/٠ Bc٥١/١±٠٤/٠ Dc٢١/١±٠٧/٠ Cc٣٠/١±٠٥/٠ Ec٠٢/١±٠٤/٠ 

١٢ Ab٥٠/٣±٠٣/٠ Bb٢٩/٢±٠٤/٠ Cb٩٥/١±٠٥/٠ Cb٠١/٢±٠٣/٠ Db٦٢/١±٠٧/٠ 

١٦ Aa٥٠/٤±٠٧/٠ Ba٥٥/٣±٠٦/٠ Ca٨٨/٢±٠٨/٠ Da٧٥/٢±٠٧/٠ Ea٠٥/٢±٠٧/٠ 

  )انحراف از معيار ±ميانگين (بيان شده است  همه اعداد بر حسب درصد اسيد اولئيك) ١

  )..,A, B (دار دارند اعداد در يك رديف با حروف متفاوت اختلاف معني) ٢

  .)..,a, b, c(دار دارند ت اختلاف معنياعداد در يك ستون با حروف متفاو) ٣

  
  هاي ميكروبي طي دوره نگهداريمقادير شاخص - ٦-٣

هاي گوشت معمولا با گونه هاي مختلفي از ارگانيزم سطح

و   هاباسيلوس  يا  هاكوكوباسيلوس  مخصوصا  ساپروفيت

گروه اصلي . شودگرم منفي آلوده مي هايميكروكوكوس

ول فساد گوشت تازه نگهداري شده به هاي مسئ ميكروارگانيسم

). ٣٧(هاي سرمادوست گرم منفي هستند  صورت سرد، باكتري

هاي ليپاز  آنزيم سودوموناسهاي  ها و عمدتاً گونه اين باكتري

كنند كه سبب افزايش اسيدهاي چرب  و فسفوليپاز توليد مي

هاي سرمادوست  هاي مهم باكتري از ويژگي. شوند آزاد مي

نزيم پروتئوليتيك و ليپوليتيك قوي و سرعت تكثير دارا بودن آ

ميزان مجاز شمار كل  ).٤١،٢٩(باشد  ها در زمان كوتاه مي آن

پيشنهاد  ٧ log cfu/g  باكتري و سرمادوست براي گوشت

تنها )٣و٢ شكل(با توجه به نتايج ). ٤٨و  ٤٧، ٤١(شده است 

ه تا انتهاي دور ١٥٠٠ ppmهمراه عصاره ه آلژينات ب تيمار

 باكترياييرشد  مهار .بود برخوردار مجازي محدوده از نگهداري

اثر   به  توان مي اول  وحله  در  را آلژينات پوشش وسيله هب

نتايج مشابهي . پوششي آن و ممانعت از نفوذ اكسيژن نسبت داد

در مورد اثر پوشش هاي زيست تخريب پذير  بر بار باكتريايي 

ي توسط ساير محققان هاي مختلف گوشت طي نگهدار گونه

همچنين اثر ضد ميكرويي . گزارش شده است) ٣٧،٣١،٩(

پوشش هاي ضد ميكروبي نيز به اثبات رسيده است، كه در 

نهايت منجر به گسيختگي غشاي سلول باكتري و خروج مواد 

 ساختار). ٣٣(ضروري سلول و در نهايت مرگ آن مي شود 

 اثرگذار آنها بيضدميكرو مكانيسم بر فنولي تركيبات شيميايي

اثر  فنولي تركيبات در موجود هيدروكسيل هايو گروه بوده

 گياهيهاي عصاره و هااسانس ضدميكروبي خاصيت در مهمي

 است باعث شده فعال فنوليك هيدروكسي گروه وجود .دارد

 ها،آنزيم فعال هايجايگاه با آساني به بتواند تركيبات اين كه

 معمولأ موجب تركيبات ينا. دهد تشكيل هيدروژني باند

 هم گسيختن از و شكستن سيتوپلاسمي، غشا در اختلال

 و شده فعال و انتقال الكتروني جريان پروتون، حركتي نيروي

در . شودمي سلولي كوآگولاسيون محتويات و انعقاد سبب

در ارتباط ) ٢٠١٨(مجموع  نتايج با نتايج صفري و همكاران 

كپور سرگنده؛  ماندگاري فيله عصاره خوشاريزه بر با تاثير

 آلژينات پوشش تاثير با درارتباط )١٣٩٧( همكاران، و سبزعلي

غني شده با عصاره وليك بر ماندگاري فيله گوشت گوساله و 

هاي  در ارتباط با تاثير پوشش) ٢٠٢٠(اسماعيلي و همكاران، 

خوراكي فعال بر پايه كيتوزان و صمغ دانه شاهي بر ماندگاري 

  .)٤٠،٢٥،٦(هم خواني دارد فيله گوشت
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 مقادير باكتري كل در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري: ٢ شكل

  
  مقادير باكتري سرمادوست در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري -٣شكل

  
 استافيلوكوكوس اورئوسبررسي تغييرات باكتري  - ٧-٣

  طي دوره نگهداري
 هموليتيكبتا  و مثبت گرم كوكوس يك  استافيلوكوكوس  باكتري

و مانيتول را تخمير  بوده مثبت كواگولاز و كاتالاز كه است 

اين باكتري، به طور معمول عامل بسياري از عفونتهاي . كندمي

انساني است و هر انسان حداقل يكبار در طول زندگي خود به 

با افزايش زمان ). ٨( اشي از اين باكتري مبتلا مي شودعفونت ن

 افزايشدر تيمار شاهد  استافيلوكوكوس اورئوسباكتري مقادير 

 )٤شكل( با توجه به نتايج. يافت و در اكثر تيمارها كاهش يافت

با . در اكثر روزها بيشترين مقادير در تيمار شاهد، مشاهده شد

 مشاهدهافزايش غلظت عصاره در تيمارهاي پوششي نتايج بهتري 
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رهاي حاوي پوشش شد و همچنين نتايج در ارتباط با تيما

شده بهتر  ١٥٠٠ ppmعصاره دانه آنيسون با غلظت  +آلژينات

 استافيلوكوكوس باكتري هيچ نگهداري ام ٤ روز از كه طوري به بود

دارا بودن خاصيت ضد . در  اين تيمار مشاهده نشد اورئوس

 استافيلوكوكوس اورئوسميكروبي دانه آنيسون عليه باكتري 

مهدوي و  ).٢٢(يز گزارش شده است در مطالعه ساير محققين ن

نيز گزارش نمودند استفاده از اسانس ) ٢٠١٨(همكاران 

در مرغ برگر  استافيلوكوكوس اورئوسآنيسون سبب كاهش 

 باكترياييضد اثر ارزيابي به )١٣٩٧( وشهبازي رضايي .)٣٤(شد

فيلم ژلاتين حاوي اسانس گياه كاكوتي كوهي و عصاره هسته 

در گوشت چرخ كرده  وكوكوس اورئوساستافيلانگور عليه 

هاي  نتايج اين مطالعه نشان داد تعداد باكتري. )٤(گاو پرداختند

در تمامي نمونه هاي گوشت چرخ  استافيلوكوكوس اورئوس

بندي شده با فيلم هاي ژلاتين حاوي اسانس  كرده گاو بسته

كاكوتي كوهي و عصاره هسته انگور نسبت به گروه كنترل به 

  .داري كمتر مي باشدصورت معني 

  
  در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري استافيلوكوكوس اورئوسمقادير باكتري -٤شكل

  
  بررسي امتياز حسي طي فرآيند نگهداري  - ٨-٣

هاي كيفي  تعيين فساد محصولات غذايي بر اساس ارزيابي

محصول با روش هاي متعدد حسي، شيميايي و ميكروبيولوژي 

ارزيابي حسي به عنوان روشي مناسب براي . دپذيرصورت مي

باشد ارزيابي كيفيت و تازگي گوشت طي دوره نگهداري مي

گيرد و به عنوان يك روش ساده و سريع مورد استفاده قرار مي

به  ٤حداقل امتياز حسي  )٧جدول(در مطالعه حاضر). ٤١(

ا ب. ها در نظر گرفته شدعنوان امتياز حسي قابل قبول براي نمونه

افزايش زمان نگهداري از امتياز حسي تمامي تيمارها كاسته 

 ١٥٠٠ و ١٠٠٠  ppm باغلظت عصاره +آلژينات تيمارهاي و شد

ها تاييد ارزياب مورد حسي امتياز از نگهداري دوره انتهاي تا 

روند تغيير وضعيت صفات ارزيابي حسي در  .برخوردار بودند

با تغييرات  تيمارها طي مدت نگهداري هماهنگ و همسو

     در تيمارهاي مورد آزمايش ييايباكتراكسيداسيون و فساد 

كه مي توان گفت به اين دليل باشد كه اكسيداسيون . مي باشد

چربي منجر به تخريب و افت كيفيت حسي و كاهش مقدار 

مواد مغذي از جمله كاهش اسيدهاي چرب چند غير اشباع 

   يداسيون و توليد محصولات سمي اكس) PUFA(ضروري 

 FFAاز طرفي افزايش هيدروليز چربي و تجمع . گرددمي

شود، هاي مقبوليت محصول ميمنجر به كاهش برخي شاخص

ها تاثير مشخصا اثبات شده كه روي ثبات پروتئين FFAزيرا 

هادارد وموجب تخريب بافت از طريق واكنش دادن با پروتئين
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وضعيت به علت  ها در اينشود كه اكسيد شدن پروتئينمي 

هاي افزايش دسترسي پروتئين به اكسيژن و ديگر مولكول

هاي با وزن هايي كه جزء چربيپراكسيد سريعتر از چربي

) مثل تري گليسريدها و فسفوليپيدها(مولكولي بالا هستند 

همچنين همسو بودن بين تغييرات روند فساد . افتداتفاق مي

كه  )٢٦(بات رسيده است باكتريايي و ارزيابي حسي قبلا به اث

ممكن است مربوط به فعاليت ميكروارگانيسم هاي مسئول 

به بررسي ) ٢٠١٤(آريايي و همكاران .فساد مواد غذايي باشد

اثر اسانس اناريجه بر امتياز حسي پذيرش كلي فيله ماهي كپور 

آنها اعلام نمودند تمامي تيمارها در روز . )١٢(اي پرداختند نقره

ورد تاييد ارزياب ها بودند و با افزايش زمان از اول نگهداري م

كمترين امتياز در . امتياز حسي در تمامي تيمارها كاسته شد

تيمار شاهد مشاهده گرديد و تيمار حاوي اسانس تا انتهاي 

سبزعلي و  .دوره مورد تاييد ارزيابي كنندگان قرار داشت

شش به بررسي اثر عصاره وليك به همراه پو) ١٣٩٧(همكاران 

آلژينات بر مقادير ارزيابي حسي فيله گوشت گوساله طي دوره 

امتياز حسي در  آنها اعلام نمودند كه. نگهداري پرداختند

تمامي تيمارها تا انتهاي دوره نگهداري كاهش يافت و 

 آلژينات حاوي با شده داده گوشت گوساله پوشش همچنين

متياز تا انتهاي دوره نگهداري از ا درصد ٥/١ عصاره وليك

   ).٦(ها برخوردار بودحسي مورد تاييد ارزياب

  
 )روز(در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري ارزيابي حسي -٧جدول

  ١٦                            ٠  روز                            تيمار

          

         

  نگر  

  

  شاهد
 

a٠٠/٥±٠٠/٠ d٢٠/٢±٦٣/٠  

  ٩٠/٢±c٥٦/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠  آلژينات
 ٠٠/٤±a٤٧/٠ ٦٠/٤±b٥١/٠ ٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

  ٤٠/٤±a٥١/٠ ٥٠/٤±b٥٢/٠ ١٠٠٠ ppmعصاره +  آلژينات
 ٣٠/٤±a٤٨/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠ ١٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

 ٩٠/١±d٥٧/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠  شاهد      

  

         

  بو  

  

  ٧٠/٢±c٤٨/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠  آلژينات
  ٧٠/٣±b٤٧/٠ ٥٠/٤±c٧٠/٠ ٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

 ٣٠/٤±a٦٧/٠ ٧٠/٤±ab٦٧/٠ ١٠٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

  ٣٠/٤±a٤٨/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠ ١٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

  ١٠/٢±d٥٦/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠  شاهد     
 ٠٠/٣±c٦٦/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠  آلژينات  

        

  پذيرش كلي  

  

  ٠٠/٤±a٤٧/٠ ٦٠/٤±b٥١/٠ ٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات
  ٤٠/٤±a٥٢/٠ ٧٠/٤±b٤٨/٠ ١٠٠٠ ppmعصاره +  آلژينات
 ٢٠/٤±a٤٢/٠ ٠٠/٥±a٠٠/٠ ١٥٠٠ ppmعصاره +  آلژينات

      
  نتيجه گيري -٤

كنندگان براي دسترسي به مواد  با توجه به تقاضاي مصرف

ها به دلايل مشكلات ناشي  غذايي با كيفيت بالا و نگراني آن

هاي زيست  مصنوعي و نيز نگراني هاي از مصرف نگهدارنده

محيطي ناشي از تجمع پليمرهاي مصنوعي، تكنولوژي استفاده 

   اكسيداني و هاي زيست تخريب پذير با خواص ضد از پوشش

  
همچنين . تواند جايگزين مناسبي باشدباكتريايي بالا مي  ضد

به منظور بهبود آن  عصاره دانه آنيسون، گياهي است كه

فزايش زمان ماندگاري غذاها استفاده خصوصيات حسي و ا

هاي  پوشش ضداكسيدانيباكتريايي و  اگر چه اثر آنتي. شودمي

هيدروكلوئيدي به تنهايي و يا غني شده با ساير عصاره ها مورد 
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 مطالعه قرار گرفته است ولي تا كنون اثر عصاره دانه آنيسون

له آلژينات و تاثير آن بر مدت زمان ماندگاري في  در پوشش

نتايج تجزيه و . گوشت گوساله مورد بررسي قرار نگرفته است

هاي شيميايي نشان داد كه به طور كلي پوشش آلژينات تحليل

هاي به همراه عصاره سبب كند شدن روند افزايشي شاخص

فساد اكسيداسيوني نسبت به تيمار شاهد شد و نتايج تجزيه و 

در تمامي  تحليل هاي ميكروبي بيانگر اين موضوع است كه

ميكروبي همراه با گذشت زمان وجود  بار تيمارها افزايش

دارد، ولي اين افزايش در تيمارهاي حاوي عصاره كندتر 

صورت گرفت و با افزايش غلظت عصاره نتايج بهتري مشاهده 

از لحاظ شد  مشاهده ١٥٠٠ ppmعصاره + آلژيناتتيمار . شد

نگهداري ورهد انتهاي درتا حسي و وميكروبي شيميايي شاخص

با اجراي اين مطالعه و مطالعات . داراي وضعيت قابل قبولي بود

مشابه در مورد كاربرد عصاره هاي گياهي كه داراي خواص 

پوشش خوراكي  مراهه هستند به ضداكسيدانيميكروبي و   ضد

  اكسيداسيون،عامل هايفرآورده كاهش ضمن توانمي ،)آلژينات(

ت ميكروبي، حفظ كيفيت گامي مؤثر در جهت بهبود سلام

 ماندگاريمدت  افزايش و مطلوب حد در گوشت ارگانولپتيكي

آن برداشت و زمينه لازم را براي استفاده كاربردي از اين 

هاي ها و فرآوردهدر انواع گوشت پوشش خوراكيتركيبات و 

 .عنوان پوششي جديد در بسته بندي استفاده نموده ها ب آن

 
  منابع-٥

. ي مقصودلو، ،.پ آريايي، ،.بي، شنياكتا ابراهيم .١

 ضد برظرفيت  استخراج هاياثرروش .١٣٩٤

عصاره دانه آنيسون در پايدار سازي روغن  اكسيداني

ورانه افنٌ يدستاوردها يكنفرانس مل نياول .سويا

 .بابلسر ران،يا ييغذا عيعلوم و صنا

 شمارشو  شناسايي روش .١٣٨٠ .ايران استانداردملي .٢

در مواد (+) كواكولاز  ئوساستافيلوكوكوس اور

 .١١٩٤شماره . غذايي

 .ر فرهمندفر ،ر اسماعيل زاده كناري ،م پورشايگان .٣

اثرات جدا و تركيبي نانو پوشش هاي صمغ دانه 

ريحان و قدومه شهري حاوي عصاره پوست كيوي 

در جهت افزايش عمر نگهداري گوشت تازه 

 .)١٦(٨٨؛ ١٣٩٨ .غذايي وصنايع علوم مجله .گوسفند

 اثر ضد ارزيابي .١٣٩٧ .ي  ،شهبازي ،.ف ،ضايير .٤

كاكوتي  گياه اسانس حاوي ژلاتين فيلم باكتريايي

استافيلوكوكوس كوهي و عصاره هسته انگور عليه 

كنفرانس  اولين گاو چرخكرده درگوشت ورئوس

المللي صنايع غذايي و  بين كنفرانس اولين و ملي

  .ايران ،همدان .محصولات ارگانيك در ايران

 .م جوانمرد داخلي .م سرابي جماب. پ رهنمون .٥

بررسي تاثير پوشش آلژينات حاوي . آ بستان

هاي بافت  عصاره پوست انار بر ماندگاري و ويژگي

 - فصلنامه علمي. و رنگ گوشت سينه مرغ

): ٤(٥؛ ١٣٩٦ .پژوهشي فناوري هاي نوين غذايي

٥٨٣-٥٩٦.  

ر پوشش تأثي. ع زاده جليل ،س متيني ،س سبزعلي .٦

خوراكي صمغ آلژينات حاوي عصاره والك بر 

. ماندگاري فيله گوشت گوساله در شرايط يخچالي

 - ٤٣٥): ١٥(٨٥؛ ١٣٩٧. غذايي صنايع و مجله علوم

٤٢٥ . 

 .ا الهامي راد ،ح .م حداد خداپرست ،م سعيدي فر .٧

 عصاره اكسيدانيارزيابي فعاليت آنتي ه ياخلاق ،ح

. يني و امولسيونوغر هايسيستم در رومي باديان

؛ ١٣٩٦. ييغذا يدر علوم و فناور ينوآور هينشر

٣٧-٤٦): ٣(٩ .  

. ع لنگرودي مجدر ،ح تاجيك ،ت مهديزاده .٨

 كيتوزان -نشاسته خوراكي كامپوزيتي فيلم اثرات

 اسانس روغني و انار پوست عصاره تركيب حاوي

زمان در قرمز گوشت ماندگاري بر كاكوتي
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هاي علوم و صنايع نشريه پژوهش. نگهداري 

  ٣٧١-٣٨٢): ٢(١٤؛ ١٣٩٧. غذايي ايران

حداد خداپرست  ،حسيني ز ،آذرنيوند ح ،يوسفلي م .٩

مطالعه اثر ضدميكروبي پودر . پزشكي پ ،ح.م

استافيلوكوكوس  عصاره برگ نوروزك بر رشد

فصلنامه علوم و صنايع غذايي  .در همبرگر اورئوس
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