
Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 17, No 3, Autumn 2025 
 

Homepagr: https://sanad.iau.ir/journal/jfst                                                                                                             E-ISSN: 2676-7155 

 
(Original Research Paper) 

The Effect of Chitosan Coating Containing Extract of Cordia 
myxa on Chemical, Oxidative, Microbial and Sensory Properties 

of Hamburger 
 

Maryam Mirkhaghani Haghighi1*, Seyyed Saeed Sekhavati Zadeh٢  
 

1-M.Sc Graduated, Department of  Food Science and Technology, Kherad Institute of Higher 
Education, Bushehr, Iran.  

2-Associate Professor, Deptartment of Food Science and Technology, Fars Agricultural and Natural 
Resources and Education Center, AREEO, Shiraz, Iran. 

 
Received:04/12/2023                        Accepted: 15/04/2024 

 
Doi: 10.71810/jfst.2024.1004803    

 

Abstract 
Meat and meat products are one of perishable foods, to maintain their quality, food coating 
containing an antimicrobial agent can be used as a barrier to deal with microbial 
contamination. Therefore, the purpose of the present study is to use edible chitosan coating 
containing Cordia myxa fruit extract to increase the shelf life of hamburgers. At first, 
extraction of the Cordia myxa fruit extract was done using ethanol solvent and with the help 
of ultrasound. Then, three treated samples were produced. These samples included the sample 
treated with chitosan coating, and chitosan coating with 5% Cordia myxa fruit extract, and 
one sample was considered as a control. Hamburger samples were chemically (pH, volatile 
nitrogen bases (TVB-N)), oxidation (peroxide number (PV), thiobarbituric acid index 
(TBARS)), microbial (total count, mold and yeast count), and sensory evaluation during the 
storage period of 21 days were assessed. During 21 days of storage, the total count of bacteria 
in the samples treated with the chitosan coating with extract was at least, on the last day of 
storage. The total viable number was 3.0 and 2.8 log cfu/gr for bacteria, molds, and yeast 
respectively. The hamburger sample contained edible chitosan with extract at the end of the 
storage period has the lowest pH (5.83), PV (1.75 mg/kg), TBARS (0.49 mgMD/kg), TVBN 
(2.14mg/100g). During the storage time, the sensory assessment in all the samples decreased 
based on the panelist score. Among the samples, the control had the lowest sensory score. 
According to the results, the hamburger with an edible coating with extract had good sensory, 
microbial, and fat oxidation parameters during the storage period. Therefore, the application 
of edible coating with the Cordia myxa extract could be an effective solution to maintain the 
quality of hamburgers. 
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  چكيده
 حاوي خوراكي پوشش توان ازمي آن كيفيت حفظ براي كه است شدني فاسد غذاهاي از يكي هاي گوشتيگوشت و فرآورده

بنابراين هدف از مطالعه حاضر استفاده از پوشش  .كروبي استفاده كردبه عنوان مانعي براي مقابله با آلودگي مي ميكروبي عامل ضد

       در ابتدا استخراج عصاره از ميوه سپستان . خوراكي كيتوزان حاوي عصاره ميوه سپستان جهت افزايش ماندگاري همبرگر است

نمونه ها شامل  نيا .دش ديمارتوليا سه تب سپس نمونه همبرگر. فراصوت انجام گرفت ا كمك امواجبا استفاده از حلال اتانول و ب

هاي نمونه .نمونه به عنوان شاهد در نظر گرفته شد كيسپستان و  وهيعصاره م% ٥ يحاو توزان،يشده با پوشش ك مارينمونه ت

اسيد ، شاخص تيوباربيتوريك )PV(عدد پراكسيد (اكسيداسيون  ،))TVB-N(بازهاي نيتروژني فرار  ،pH( شيمياييهمبرگر از نظر 

)TBARS(،  ميكروبي)روز مورد بررسي قرار  ٢١و ارزيابي حسي طي دوره نگهداري ) شمارش كلي و شمارش كپك و مخمر

و در روز  دعصاره از همه كمتر بو يشده با پوشش حاو ماريت يها در نمونه ها يشمارش كل باكتر يروز نگهدار ٢١ يط. گرفتند

  .بود ٨/٢ cfu/gr  logتميلگار  ماريت نيا يبرا زيكپكها و قارچها ن كلي شمارش نيهمچن .ديرس ٣ cfu/gr logبه   يآخر نگهدا

 )٨٣/٥(ترين ميزاننمونه همبرگر تيمار شده با پوشش خوراكي كيتوزان حاوي عصاره در تمام طول دوره نگهداري داراي پائين

pH،) mg/kg ٧٥/١( PV ،)mgMD/ kg٤٩/٠(TBARS،)mg/100g ٢/١٤( TVB-N. بررسي مولفه هاي حسي نشان  اندمي تو

در بين نمونه ها نمونه شاهد داراي كمترين . داد كه در طي زمان نگهداري تمام نمونه ها از كاهش امتياز ارزيابان برخوردار بودند

بي، ميكرو همبرگر با پوشش خوراكي حاوي عصاره از مقبوليت حسي، نتايج تحقيق حاضر،با توجه به . امتياز ارزيابي حسي بود

بنابراين كاربرد پوشش خوراكي حاوي عصاره .شاخص هاي اكسيداسيون چربي مناسبي در طي دوره نگهداري برخوردار بود

  .موثر در جهت حفظ كيفيت همبرگر باشد به عنوان راه حليتواند  سپستان مي

   
خصوصيات ، وكسيد، پرTBAپايداري اكسيداسيون چربي، شمارش ميكروبي،شمارش كپك و مخمر،: كليدي هاي  واژه
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  مقدمه- ١
 از يكي و بالا غذايي ارزش با غذايي ماده يك گوشت

   همين به و است جهان در پروتئيني منابع ترينپرمصرف

     ويژه توجه شايسته آن مصرف و نگهداري نظر از دليل

       هايويژگي دليل به گوشت حال، اين با .)١٧( است

 و فيزيكي شيميايي، تغييرات معرض در   خود خاص

 ليپيدي پراكسيداسيون و پروتئوليز .است ميكروبيولوژيكي

 هايآنزيم اكسيژن، مانند طبيعي عوامل توسط تواند  مي

 اثر در كه موادي ساير و گوشت در موجود  هيدروليتيك

 .)٥( شود ايجاد شوند،مي توليد اهميكروارگانيسم عمل

   محيط يك به هاي گوشتيو فرآورده گوشت بنابراين،

 شيميايي، تركيب مانند مطلوب ذاتي عوامل دليل به چه عالي

 بيروني دليل عوامل و چه به pH كاهش و آبي بالا، فعاليت

 ميكروبي رشد اتمسفر، براي تركيب و دما رطوبت، شامل

 طبيعيفلور  توانند مي هم با عوامل اين .)٥٤( شودمي تبديل

 هاي ميكروارگانيسم توسعه به و دهند تغيير را گوشت

 ترين مهم محيط دماي و كنند كمك زوال به رو و زا بيماري

 .)٢٥( كند مي تعيين را ميكروبي تكثير كه است بيروني عامل

 تبديل شود، گرفته نظر در بايد كه ديگري مهم عامل

 گوشت برگر انواع مانند گوشتي، هايفرآورده به گوشت

 عطر و طعم رنگ، مانندحسي  هايويژگي داراي كه است

 نگهداري اين محصولات، جنبه از .)٥٠( را دارد مشخصي

را  اصلي وظايف از غذايي يكي مواد بنديبسته هايسيستم

 كند،مي جدا اطراف محيط از را غذايي مواد زيرا دارا است،

 آب، بخار ها،ميكروارگانيسم مانند( فساد عوامل با تعامل

افت  از و دهدمي كاهش را) نامطبوع هايطعم و اكسيژن

 عنوان به ( مطلوب از جمله تركيبات غذايي مواد فيتكي

 عمر نتيجه در كند،مي جلوگيري )فرار هايدهندهطعم مثال

 برگرهاي اين، بر علاوه .)٣١( دهدمي افزايش را غذاها مفيد

 اكسيژن معرض در گرفتن قرار وشدن  چرخ دليل به گوشت

 استفاده .)٥٠, ٢٥( هستند ميكروبي آلودگي معرض در بيشتر

 و غذايي مواد كيفيت بهبود براي جديد هايآوريفن از

 شده ارائه بالاي پتانسيل به توجه با تر،طولاني ماندگاري

 سنتي هايروش با اغلب كه جايگزين، هايتكنيك توسط

 چشمگيري طرز به شوند،مي تركيب نگهداري نظر از

 يبرا جديد هايآوريفن از استفاده .است يافته افزايش

           غذايي مواد حسي كيفيت بهبود و مفيد عمر افزايش

 صنعت در .است افزايش حال در توجهي قابل طور به

    هاي روش با اغلب كه جايگزين هاي تكنيك گوشت،

 نامطلوب  اثرات توانند مي شوند، مي تركيب نگهداري  سنتي

 آلودگي و اكسيداتيو فرآيندهاي كاهش مانند بيوشيميايي،

 جهاني اقتصاد در .)٤٥(دهند كاهش را ها كروارگانيسممي

   كاربردهاي در كه نفت از شده مشتق پليمرهاي جديد،

 تبديل صليا موضوع يك به شوندمي استفاده بنديبسته

 داراي حاضر حال در ها  آن ارزش زنجيره زيرا اندشده

 داراي مواد اين بيشتر اگرچه .است اساسي اشكالات

 خواص كم،  هزينه مانند( هستند جذابي هايويژگي

              مداوم اما دفع ،)پردازش قابليت و مناسب مكانيكي

     مورد در را توجهي قابل هاينگراني ها آن گسترده و

, ٣٩( است كرده ايجاد زيست محيط بر ها آن مضر اثرات

     محيط با سازگار هايبنديبسته بنابراين، امروزه .)١٣

 پوشش مانند) پذيرتخريب زيست( خوراكي و زيست

 را خوراكي پوشش .است يافته توسعه شدت به خوراكي

 تعريف خوراكي مواد از نازك هلاي يك عنوان به توانمي

 عنوانبه چربي و پروتئين ساكاريد،پلي هاي ، پوششكرد

 عمل محلول مواد و گازها رطوبت، انتقال برابر در مانعي

 گوشتي محصولات ماندگاري توانند مي بنابراين و كنند مي

 ويسكوزيته با مايع صورت به معمولاً .دهند افزايش را

        كردن، اسپري با غذايي لاتمحصو سطح روي بر متفاوت

 شودمي استفاده ديگر هايروش يا زدن برس وري،غوطه

در  اصلي يك پليمر عنوان به توانمي نكيتوزا از .)٢٤(

 .كرد استفاده نگهداري قابليت با خوراكي هايپوشش

 كه است طبيعي ساكاريدپلي يك) C6H11NO4( كيتوزان

 ساير و قارچ سلولي ديواره پوستان،سخت بيروني اسكلت در

 نامحلول آب در ؛ كه)١٥( است شده يافت بيولوژيكي مواد

 دليلبه .شودمي حل ضعيف آلي اسيد محلول در و است

 ميكروبي، ضد عامل يك عنوانبه آن بيولوژيكي هايفعاليت

به غذايي خوراكي مواد بنديبسته در توجهي قابل علاقه



١٤٣...  تأثير پوشش كيتوزان حاوي عصاره سپستان بر خصوصيات شيميايي، پايداري              مريم ميرخاقاني حقيقي و همكاران  

 ضد خواص داراي ماده اين .است كرده جلب خود

 دموا نگهداري براي كه است قارچي ضد و باكتريايي

 برابر در تراوانيمه سد يك ايجاد با و است مناسب غذايي

 پايداري و كيفيت كربن، اكسيددي و اكسيژن آب، بخار

 افزايش راو ماندگاري محصول  غذا فيزيكي هايويژگي

 .)١٠( دهدمي افزايش را محصول ماندگاري ودهد  مي

 جلوگيري هاميكروارگانيسم آلودگي از مي تواند كيتوزان

 مهار را مثبت گرم و منفي گرم هايباكتري رشد و كرده

 طعم تغيير نامطبوع، بوي باعث اكسيداتيو فساد .)٤٠( كندمي

 كاهش و مغذي مواد ساختار در تغيير نهايت در و نامطلوب

 آلودگي و فساد كهحالي در شود،مي محصول غذايي ارزش

       كنندهمصرف سلامت براي را جدي خطرات ميكروبي

 ضد فعاليت با مناسب مواد از استفاده بنابراين .دارد دنبال به

 افزايش و كيفيت بهبود براي اكسيدانيآنتي و ترياييباك

 و مفيد اقتصادي ضرر از جلوگيري و گوشت ماندگاري

 عنوانبه كه هاستسال هااكسيدانآنتي .است ضروري

   هااكسيدانآنتي واقع در .شوندمي استفاده غذا در افزودني

 غذايي مواد ماندگاري چربي، اكسيداسيون سرعت كاهش با

 بهبودا ر ليپيدي غذاهاي و ليپيدها پايداري و داده زايشاف را

 ارزش  و حسي هايويژگي كاهش از نتيجه در و بخشندمي

- اكسيدانيكي از آنتي .)٢٦( كنندمي جلوگيري آنها غذايي

 دارگل گياه يك ).Cordia myxa L(سپستان هاي طبيعي، 

 اهيگ نيا .است) Boraginaceae(خانواده گاوزبانيان  از

و  ستانياز س رانيهندوستان است و در جنوب ا ميبو

اين   .كند يرشد و نمو م يبلوچستان تا خوزستان به خوب

لي در شرايط آب و كند و متر تجاوز نمي ٧گياه در ايران از 

 ).٤( كند هوايي هندوستان و استراليا بيش از اين حد رشد مي

 مواد از سرشار سپستان هايميوه اخير، مطالعات اساس بر

 ضروري، چرب اسيدهاي ها،كربوهيدرات حياتي، معدني

 شده مشتق تركيبات فيتوشيميايي .هستند پروتئين و هاويتامين

 ضد و ويروسي ضد خواص دليل به جنس ميوه سپستان از

 مهار عوامل و تومور، هايسلول رشد هايمهاركننده التهابي،

، ٣٦( اندگرفته قرار بررسي مورد آزاد هايراديكال كننده

باكتريايي  هاي متعددي خواص ضددر پژوهش .)٣٤،٧

هاي ليه باكتريدست آمده از ميوه سپستان بر ع عصاره به

 آن  از. )٨, ٣٢( است گرم منفي و گرم مثبت گزارش شده

 جمله عصاره گياهان از سنتي استخراج هاي جا كه تكنيك

 محدوديتهاي داراي سوكسله و حرارتي  رفلاكس  خيساندن،

با  وبودن  بر زمان پرزحمت، جمله از بسياري شده گزارش

 هايفناوري از ، استفادههستندهمراه  مصرف انرژي بالا

 و محيطي زيست و اقتصادي انرژي، ملاحظات دليلبه جديد

 استخراج .است ضروري فرآيند كارايي رساندن حداكثر به

 استخراج هاي تكنيك از يكي عنوانبه فراصوت كمك به

بازدهي بالاتر  كمتر، هاي زمان استخراج در تواند  مي مدرن

؛ همچنين )٣٠( دهد ارائه انرژي رفمص كاهش و استخراج

 تخريب از زيرا است پذيرامكان نيز عصاره كيفيت بهبود

 استخراج پايين دماي دليلبه فعال زيست اتتركيب حرارتي

مطالعه  رو دراين از .)٤٢( شودمي جلوگيري فراصوت در

حاضر استخراج عصاره از ميوه سپستان با استفاده از امواج 

فعال صورت   خريب تركيبات زيستفراصوت جهت عدم ت

 استخراج عصاره  مختلف  هايغلظت  ادامه  در  و  است  پذيرفته

شده در پوشش خوراكي مبتني بر كيتوزان جهت كنترل 

اكسيداسيون ليپيدي و كاهش رشد ميكروبي كه در نهايت 

 نگهداري هاي حسي همبرگر طي دورهمنجر به حفظ ويژگي

  .گيردقرار مي گردد، مورد استفادهندر يخچال مي
  

  هامواد و روش - ٢
  مواد مورد استفاده-١- ٢

شامل فاده در فرمولاسيون برگر گوشتي تركيبات مورد است

 هيدروژنه ، روغن سوياي)شركت دمس، شيراز(گوشت قرمز 

لادن، (روغن جامد ) شركت روغن طلائي نيشابور، مشهد(

 شركت بازرگاني ميلان فرآيند آترين،( سويا، فيبر )تهران

  ، گلوتن، ادويه، پياز، فلفل دلمه، )ساخت كشور آلمان

    مرغ، آرد سوخاري، آرد سفيد، نشاسته و نمك ازتخم

مواد شيميايي مورد استفاده شامل . بازار محلي تهيه شدند

تيوسولفات ، گليسرول، ٨٠كيتوزان، استيك اسيد، توئين 

اسيد ، معرف تيوباربيتوريك اسيدهگزان،  - n، سديم

، توليدي كشتهاي محيط، ساير مواد و اتانول، يكپركلر

.هاي مرك آلمان و سيگما آلدريچ بودندشركت
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 اكمك ب سپستان ميوه اتانولي عصاره استخراج-٢- ٢
  فراصوتامواج 

 آموزشابتدا ميوه سپستان از گلخانه مركز تحقيقات 

پس از  .كشاورزي  و منابع طبيعي فارس جمع آوري شد

حذف هسته، به چهار قسمت برش  شستشو با آب مقطر و

داده شد و در شرايط مناسب و به دور از آفتاب در اتاق 

، مدل ZIEMENS(خشك شد، سپس توسط آسياب برقي 

MC23200GBسپس . به پودر تبديل گرديد) ، آلمان

گرم نمونه  ٥٠جهت استخراج عصاره از ميوه سپستان، ميزان 

% ٩٦ليتر اتانول يميل ٥٠٠سازي شده توزين و با  پودر آماده

در ادامه ارلن حاوي . درون يك ارلن مخلوط گرديد

   ، Bandelin( به حمام فراصوتمخلوط نمونه و حلال 

 ٢٥فركانس ) (، آلمانSONOPULS HD-4200مدل 

درصد  ٤٦/٩٤با شدت صوت ) وات ٥٠٠كيلوهرتز و توان 

     دقيقه ٨٧/٣٩به مدت سلسيوس درجه  ٢٤/٤٢در دماي 

 سپس به. گيري طي شودشد تا فرآيند عصاره قرار داده

ها و ذرات معلق پس از عمل صاف منظور حذف ناخالصي

دقيقه سانتريفيوژ  ١٠به مدت  ٣٠٠٠ × gكردن با دور 

)JTLIANGYOU مدل ،TD4C، گرديد كه در  )چين

سپس، . نهايت عصاره خام ميوه سپستان حاصل گرديد

شد تا  ظيلتغ راتورروتاري اوپوبا استفاده از عصاره خام 

   . )٣٢(ديبدست آ يظيعصاره غل
  

ميكروبي مبتني بر  تهيه پوشش خوراكي فعال ضد-٣- ٢
  كيتوزان

 كيتوزانتهيه محلول پوشش خوراكي كيتوزان، از پودربراي 

گرم استفاده شد و در  ١٠با وزن مولكولي متوسط به ميزان 

محلول . حل گرديد% ١ليتر محلول اسيد استيك ميلي ٥٠٠

به مدت يك شب در دماي اتاق توسط همزن مغناطيسي 

)Ezdo،  مدلMS-11Cبا دور ) ، تايوانgهمزده ١٠٠٠      

 ٥/٠در ادامه . صاف شد) ٣شماره (و سپس با كاغذ صافي 

 عنوان پلاستي ليتر گليسرول به ازاي هر گرم كيتوزان بهميلي

   درصد به ٢٥/٠به مقدار  ٨٠و توئين ) كنندهنرم(سايزر 

شد عنوان امولسيفاير جهت توزيع يكنواخت تركيبات اضافه 

دقيقه در دماي اتاق روي استيرر مخلوط  ٣٠و به مدت 

       محلول با استفاده از سود در حدود pHسپس . گرديد

نمونه پوشش خوراكي حاوي . )١١و ٤٣( تنظيم شد ٨/٥

حجمي از عصاره اتانولي ميوه /حجمي ٥%عصاره، ميزان 

 سپستان به محلول پوشش خوراكي تهيه شده افزوده گرديد

  .)٤٣و  ٩(
  

  و اعمال تيمارها توسط پوشش خوراكيبرگر همتهيه -٤- ٢

آموزش كشاورزي مركز  برگر در پايلوت واقع درهمتوليد 

، همبرگرمنظور توليد به. و منابع طبيعي فارس انجام پذيرفت

شركت (ابتدا گوشت گوساله را در دستگاه چرخ گوشت 

BOSCH مدل ،MFW68640دستگاه چرخ  با ) ، آلمان

چرخ گرديد  ميلي متر ٥سوراخ هايي با قطر داراي ت گوش

طي . و سپس براي مرحله توليد مورد استفاده قرار گرفت

، ابتدا گوشت چرخ همبرگرمرحله توليد براي تهيه تيمار 

 يكسر شد و در ادامه پياز و فلفل دلمه چرخ شده،شده وارد م

و سپس مواد پودري  و روغن سوياي هيدروژنه روغن جامد

هاي معين ادويه، نمك و آرد سوخاري با نسبت شامل

در پايان براي حصول خمير . ، اضافه گرديدند)١جدول (

كه با يكنواخت به تركيب، آب و يخ اضافه شد بطوري

 ١٠واحد رسيد و به مدت  ١٠٠افزودن آب، وزن خمير به 

بعد از . زدن ادامه يافتدقيقه تا ايجاد خمير يكنواختي، هم

ميرها، برگرهاي گوشتي با استفاده از ماشين مراحل توليد خ

سپس . ندشدزني گرمي قالب ١٠٠هاي با قالب برگرساز

 پوشش خوراكي كيتوزان محلول درتوليد شده برگرهاي هم

شدند، بعد از خروج از محلول  وردقيقه غوطه ١به مدت 

روي يك سطح در دماي محيط قرار گرفتند تا محلول بطور 

- هاي پلياز خشك شدن در كيسهكامل خشك شود و پس 

به سلسيوس درجه  ١٤ يخچالو در بندي شده اتيلني بسته

هاي همبرگر در سه نمونه. نگهداري شدند روز ٢١مدت 

) ٢، )بدون پوشش خوراكي(نمونه شاهد ) ١تيمار شامل 

بدون (شده با محلول كيتوزان نمونه همبرگر پوشش داده

شده با پوشش دهنمونه همبرگر پوشش دا) ٣و ) عصاره

بر  وه سپستانعصاره اتانولي مي %٥خوراكي كيتوزان حاوي 

روزهاي اول، در هانمونه. باشدمي اساس پيش آزمون حسي 
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اكسيداسيون، شيميايي، هاي از نظر ويژگي ٢١و  ١٤، ٧

  . مورد ارزيابي قرار گرفتند ميكروبي و حسي

  

  

  همبرگرفرمولاسيون توليد  - ١جدول

 تركيبات )درصد(ميزان 

 گوشت قرمز ٥٥

 روغن جامد ٥/٢

 روغن سوياي هيدروژنه  ٤

 آرد سوخاري ٤

 نشاسته گندم ٥/١

 گلوتن ٤

  فيبر سويا  ٢

 پياز ٦

 فلفل دلمه ٢

 نمك ١

 ادويه ١

 يخ و آب ١٧

 مجموع ١٠٠

 

خصوصيات شيميايي و بررسي تأثير پوشش خوراكي بر -٥- ٢
  ي زمان نگهداريهاي همبرگر طنمونه اكسيداسيون

  
  pHتعيين ميزان - ١-٥- ٢

pH هاي برگر توليد شده توسط دستگاه نمونهpH  متر

از روش ذكر ) ، سوئيس827، مدل Metrohmشركت (

  . )١(شد عيين ت ١٠٢٨شده در استاندارد ملي ايران به شماره 
  

  )TVB-N(ميزان كل بازهاي نيتروژني فرار - ٢-٥- ٢
 اكسيد گرم٢ همبرگر، نمونه از گرم ١٠ كلدال تقطير در بالن

 اضافه جوش سنگ قطعه چند و آب ليترميلي ٣٠٠ و منيزيم

 مترسانتي ٧٠٠ تا ٥٠٠ به ظرفيت ماير ارلن يك در. شد

 كننده سرد قسمت زير گيرنده ظرف عنوانبه كه مكعب

    محلول از مكعب مترسانتي ٢٥گرفت،  قرار تقطير دستگاه

 اضافه رد متيل معرف قطره چند و بوريك اسيد درصد ٣

داده  حرارت تقطير بالن و محتوي وصل تقطير دستگاه. شد

 با همين و آيد بجوش دقيقه ١٠ مدت در كهطوريه ب. شد

 پس. يافت ادامه تقطير عمل دقيقه ٢٥ به مدت حرارت مقدار

 شسته مقطر آب با را كننده سرد داخل و قطع حرارت آن از

تيتر  نرمال ٥/٠ اسيد سولفوريك بوسيله شده تقطير محلول و

 در اسيد سولفوريك مصرف مقدار محاسبه، براي. گرديد

 ١٠٠ در گرمميلي برحسب فرار ازت مقدار شد، تا ضرب ١٤

  .)٤٩( شود محاسبه همبرگر گرم
  

   انديس پراكسيد- ٣-٥- ٢
 و متانول آب، مخلوط از استفاده با سرد روش از ابتدا

 هاينمونه استخراج چربي براي) ٣٠:٥٠:١٠٠( كلروفرم

    شده استخراج چربي گرم يك سپس .شد استفاده همبرگر

 به و شده مخلوط پتاسيم يديد اشباع محلول ليترميلي ١ با

 مقطر آب .شد داده قرار تاريك محل در دقيقه ١٠ مدت

    سپس و شد اضافه آمده دستبه مخلوط به) ليترميلي ٣٠(

 نشاسته محلول حضور در مولار ٠١/٠ با تيوسولفات سديم

 )١(با توجه به رابطه  پراكسيد مقدار نهايت در .شد تيتر

  :شد گيرياندازه
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  )١رابطه 

  
 ميسد وسولفاتيت يتهنرمال N ون،يتراسيحجم ت، Sكه در آن 

 است )گرم(ميزان چربي استخراج شده  M، و )لنرما ٠١/٠(

)٢٢(.  

  
  )TBARS(شاخص تيوباربيتوريك اسيد - ٤-٥- ٢

    ،)TBARS(جهت تعيين شاخص تيوباربيتوريك اسيد 

             محلول ليترميلي ١٥ با همبرگر نمونه هر از گرم ٥ ابتدا

       مدت به و مخلوط%) ٢٠( اسيد كلرواستيكتري محلول

 واتمن صافي كاغذ از استفاده با و شده همگن دقيقه ١

 لوله به مخلوط از ليترميلي ٢ سپس .شد لترفي) ١ شماره(

 تيوباربيتوريك اسيد ليترميلي ٢ با و شد داده انتقال آزمايش

 ٣٠ مدت به مخلوط سپس .شد مخلوط مولار ٠٢/٠ آبي

 واكنش تا شد داده قرار سلسيوس درجه ٩٠ دماي در دقيقه

 موج طول در نمونه جذب شدن، سرد از پس .دهد نشان

    بر حسب TBARS نهايت، در .شد ثبت نانومتر ٥٣٢

 نمونه كيلوگرم) / MDA١( آلدئيددي مالون گرمميلي

  .)٢٢( شد گيرياندازه
  

  خصوصيات ميكروبي- ٦-٥- ٢
مطابق استاندارد  ،همبرگرهاي خصوصيات ميكروبي نمونه

هاي كشت شده براي پليت ٥٢٧٢- ٢ملي ايران به شماره 

        ساعت ٤٨به مدت  C٣٠°شمارش كلي ميكروبي در 

، مدل MEMMERTشركت (دار در انكوباتور يخچال

ICP260همچنين  .)٣( مورد بررسي قرار گرفتند) ، آلمان

بررسي   گر از نظر شمارش كپك و مخمرهمبرهاي نمونه

  . )٢(شدند

  

  

  

  

  

 
 

  ارزيابي حسي- ٧-٥- ٢
مونه همبرگر شاهد و دو نحسي نمونه ن موم آزنجااجهت 

        با استفاده از كيتوزان همبرگر تيمار شده با پوشش 

 درجه ١٧٠خصوص سرخ كردني در دماي روغن گياهي م

ي ـسربر. پخت گرديدند دقيقه ٥و به مدت  سيلسيوس

زش ديده در مركز مور داور آفن ٩حسي توسط ي يژگيهاو

ي نمونههاروي ر ـبآموزش كشاورزي و منابع طبيعي فارس 

. شدم نجااروز پس از نگهداري  ٢١و ١٤، ٧ دري توليد

و  بافت، نگ، رطعم، بوشامل ن مورد آزوـمهاي يـيژگو

      ؛ دـندبو اينقطه  ٥نيك وهدس اـمقيدر  يـكلش ذيرـپ

 مطلوب، بسيار تا نامطلوب بسيار عبارات كه به ترتيب اين به

اي داوران يط سنجش براشر .شد داده ٥ تا ١ امتياز ترتيببه

بين در قت چشايي ديش افزر امنظوبهده و بون ي يكساحس

  . دـشده تفاـسن از آب امورد آزوـمه ـنموندو 
  

  تجزيه و تحليل آماري-٦- ٢
هاي هاي صورت گرفته برروي نمونهمطالعه، آزمون اين در

نتايج با استفاده از آزمون . انجام شد تكرار سه در همبرگر

 .گرفتبررسي قرار  موردطرفه يكآناليز آماري واريانس 

 كاملاً تصادفي با طرح اساس بر هاو تحليل داده تجزيه

) Chicago, USA( ١٩نسخه  SPSSافزار نرم استفاده از

دار ميان تيمارها تعيين اختلاف معنيجهت  .گرديد استفاده

   ).>٠٥/٠p(شد  استفاده دانكن از آزمون
  

  نتايج و بحث- ٣
هاي همبرگر نمونه خصوصيات شيمياييبررسي  -١- ٣

  طي دوره نگهداري
 پوشش و   كيتوزان  خوراكي  پوشش تأثير  بررسي  نتايج 

هاي حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان بر ويژگي خوراكي

روز نگهداري  ٢١طي دوره  TVB-Nو  pHشيميايي شامل 

بر . ارائه شده است) ١(هاي همبرگر در شكل در نمونه

     در pHكه ميزان  )a١شكل (اساس نتايج مشاهده شد 

      داري نمونه همبرگر طي دوره نگهداري افزايش معني

، همچنين در نتايج مشاهده گرديد )>٠٥/٠p(وجود داشت 

ام  ٢١و ١٤در همبرگر شاهد در روزهاي  pHكه ميزان 

شده با پوشش نگهداري نسبت به دو نمونه همبرگر تيمار
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          نتايج ارائه از طرفي با توجه به . خوراكي بالاتر بود

        در طول زمان  TVB-N، ميزان )b١(در شكل  شده

 هاي همبرگر نشان داري در نمونهنگهداري افزايش معني

هاي همبرگر تيمار كه اين افزايش در نمونه) >٠٥/٠p(داد 

تر از نمونه طور چشمگيري پايينه شده با پوشش خوراكي ب

در تمام دوران نگهداري همبرگر شاهد بود و اين اختلاف 

  . ها مشاهده گرديدبين نمونه

  

  

هاي همبرگر طي دوره نمونه شيميايياثرات پوشش خوراكي كيتوزان حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان بر روي خصوصيات  -١شكل 

  .بازهاي نيتروژني فرار): b(؛ و pHميزان ): a(نگهداري، 
  .ها طي دوره نگهداري استبر اساس آزمون دانكن بين داده) P> ٠٥/٠(معنادار   اختلافدهنده غيرمشابه نشان) a-d(حروف كوچك *

  

تعامل  ها در مواد غذايي از طريقساكاريدها و پروتئينپلي

 - غيرهاي قطبي و بين گروه) جاذبه و دافعه(الكترواستاتيك 

در مطالعه حاضر . )٢٧(شوند مي pHقطبي باعث تغييرات 

هاي همبرگر طي مدت نگهداري روند در نمونه pHميزان 

 هاي نمونه بين در pH تغييرات. )p>٠٥/٠(افزايشي داشت 

 تخريب دليل به است ممكن مطالعه اين در شده  داده نشان

طي زمان نگهداري  ها ميكروارگانيسم توسط ها پروتئين

 مختلف اعانو كه است شده گزارش كلي طور باشد، به

 تأثير آن محصولات و گوشت كيفيت بر فرآوري هايروش

دليل گسيخته  در طي دوره نگهداري به .)٣٧(گذارد مي

      ها هاي پروتئيني و همچنين تجزيه پروتئينشدن گرانول

ها و هاي انجام شده با فعاليت باكترياز طريق متابوليسم

طي روند افزايشي را pH  توليد آمينواسيدهاي آزاد ميزان

) a١(با توجه به شكل . )١٠(هد دمينشان  زمان نگهداري

 با مقايسه در شده داده پوشش همبرگرهاي در pH مقادير

 از دليل جلوگيري به احتمالاً بود؛ علت آن كمتر شاهد

 سازي آزاد آن متعاقب و نوكلئوتيد و پروتئين تخريب

توسط  نگهداري روزهاي طي در قليايي جانبي محصول

 .)٣٨( اشدبمي  pH افزايش پوشش خوراكي و جلوگيري از

فيلم  همراستا با مطالعه حاضر گزارشاتي مبني بر تأثير اعمال

هاي در نمونه pHركنترل تغييرات ميزان و پوشش خوراكي ب

توان به برگر طي دوره نگهداري مشاهده شد كه از جمله مي

تهيه شده از آب پالپ پياز خشك (تأثير فيلم خوراكي پياز 

          pHدر نمونه برگر گوشت گاو بر حفظ ميزان ) شده

      نمونه حاوي pH  .اشاره نمود در مقايسه با نمونه شاهد

كمتر از نمونه به صورت معناداري ) ٤٠/٤(خوراكي پياز فيلم

يكي از عوامل كه اين عامل احتمالا . بود )٢٠/٥( شاهد

 .)٤٧( كاهش آلودگي ميكروبي در اين محصول مي باشد

پوشش خوراكي بر روي در تحقيق ديگري  در مقابل

درصد  ٢و ١هاي  در غلظت كيتوزان حاوي اسانس رزماري

    و در مرحله  .به دو روش آزاد و نانوليپوزمي استفاده شد

      نتايج نشان داد  .اضافه شد  هاي برگر مرغنمونهبعد به 

اسانس رصد اسانس رزماري د ٢نمونه پوشش حاوي  كه

   نسبت به نمونه pH  كمترينداراي رزماري ليپوزومي 
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    عدم تطابق نتايج  تحقيق با نتايج يكي از دلايل . شاهد بود

تحقيق جاري مي تواند نوع عصاره وروش نانوليپوزومي 

       هاميكروارگانيسم پروتئوليتيك هايآنزيم .)١٦(باشد 

 تأثير گوشت غيرپروتئيني نيتروژني و پروتئيني تركيبات بر

  .)٤١( كنندمي توليد فرار نيتروژني تركيبات و گذارندمي

در مطالعه حاضر اعمال پوشش خوراكي حاوي دو تركيب 

و عصاره اتانولي ميوه  )٥٣( ضدميكروبي شامل كيتوزان

 TVB-Nدليل مهار فعاليت ميكروبي، ميزان  به )٣٣( سپستان

در دو نمونه همبرگر تيمار شده با پوشش خوراكي كيتوزان 

   تر از نمونه همبرگر شاهدو كيتوزان حاوي عصاره پايين

     TVB-N ، ميزاننگهداري ٢١ روز كه درطوري به. بود

 رسيد  ٥٤/٠٣٣/٣٣ mg/100g به همبرگر شاهد نمونه در

 بود، در حالي) ٢٥ mg/100g( استاندارد حد از تربالا كه

  در دو نمونه همبرگر  TVB-Nهمان روز ميزان  كه در

با پوشش خوراكي كيتوزان و كيتوزان حاوي تيمار شده 

 mg/100gو  ٢٩/٠٥٦/١٧ mg/100gترتيب، عصاره به

٧٥/٠شكل(بود  ٠٦/١٥bمشابه با مطالعه حاضر،  .)١

         درصد كيتوزان با  ٢ گزارشي مشاهده شد كه پوشش

     درصد اسانس رزماري به دو فرم آزاد و نانوليپوزوم  ١

هاي برگر در نمونه TVB-Nتأثير بسزايي در كنترل ميزان 

 تمام كه درطوريمرغ در مقايسه با نمونه شاهد داشت به

 رزماري، اسانس تركيب و كيتوزان با شده تيمار هاي گروه

 مجاز حد از نگهداري روز ٢٠ لطو در TVB-N محتواي

 مهار دليل نرفت كه محققان آن علت اين امر را به فراتر

ميكروبي كيتوزان و  ميكروبي توسط عوامل ضد فعاليت

شده تهيه سوسيس نمونه .)١٦( اسانس رزماري بيان كردند

    TVB-N محتواي كمترين) درصد ٣( انار پوست پودر با 

 دوره  پايان و در ٠٨/٨ mg/100g سردخانه ابتداي از را

) ٨٢/٢١ mg/100g( روز ١٢ از پس سرد سازيذخيره

   انار پوست پودر افزودن مثبت داشت؛ كه دليل آن را اثر

     جلوگيري و رگانيسمميكروا مهار دليل به بيان كردند كه

        نيتروژن تركيبات ايجاد نتيجه در و پروتئين تجزيه از

     پودر پوست زياد غلظت با ويژهبه نتايج بود كه اين فرار

 هاينمونه در TVB-N تر كم مقادير .)٦(اظهار شد  انار

 ضدباكتري هايفعاليت دليل به است ممكن تيمار تحت

 و هاباكتري رشد تأخير در بررسي مورد نگهدارنده عوامل

 مانند ازت غيرپروتئيني تركيبات مقدار كاهش آن دنبال به

  .)٤٣(باشد  نوع اول، دوم و سوم هايآمين آمونياك،
  

هاي همبرگر بررسي اكسيداسيون ليپيدي نمونه-٢- ٣
  طي دوره نگهداري
كيتوزان پوشش خوراكي كيتوزان و نتايج بررسي تأثير 

 اكسيداسيون ليپيديبر  حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان

نگهداري در  روز ٢١طي دوره  TBARS و PVشامل 

بر اساس . شده است ارائه) ٢(شكل در  هاي همبرگرنمونه

و  PVميزان كه ) b٢شكل (و  )a٢شكل (مشاهده شد  نتايج

TBARS  برگر طي دوره نگهداري افزايش همنمونه در

در نتايج  ، همچنين)>٠٥/٠p(داري وجود داشت معني

شاهد برگر همدر مشاهده گرديد كه ميزان اين دو پارامتر 

 همبرگر تيمارشده با پوشش خوراكينمونه  دو نسبت به

  لاف در تمام دوران نگهداري بين اين اخت وبالاتر بود 

  . گرديد مشاهده هانمونه
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هاي همبرگر نمونه اكسيداسيونبر روي پوشش خوراكي كيتوزان حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان اثرات  :٢شكل 
  .شاخص تيوباربيتوريك اسيد): b( و عدد پراكسيد؛): a(طي دوره نگهداري، 

  .ها طي دوره نگهداري استبر اساس آزمون دانكن بين داده) P> ٠٥/٠(دهنده اختلاف معنادار مشابه نشانغير) a-d(حروف كوچك 

 ليپيدي هيدروپراكسيدهاي اكسيداسيون، اوليه محصولات

 عدد آن به كه هيدروپراكسيدها توليد گيرياندازه .هستند

 شاخص عنوان به ديرباز از ،)٤٨( گويندمي نيز پراكسيد

 و گوشت در اوليه اكسيداسيون تركيبات توليد اصلي

     .)١٢( است گرفته قرار استفاده مورد گوشتي هايفرآورده

اين پارامتر جهت تأثير پوشش  رو در مطالعه حاضراز اين

هاي همبرگر طي دوره نگهداري خوراكي برروي نمونه

  دهنده افزايش مورد بررسي قرار گرفت كه نتايج نشان

هاي داري اين شاخص طي دوره نگهداري در نمونهمعني

، اما اعمال پوشش خوراكي كيتوزان )p>٠٥/٠(همبرگر بود 

        ه سپستان منجر به تنهايي و همچنين حاوي عصاره ميو

هاي همبرگر در مقايسه با در نمونه PVبه كنترل تغييرات 

      برگر در را PV سطح كاهش ايدر مطالعه. نمونه شاهد بود

 اسانس رزماري حاوي كيتوزان با شده پوشش داده مرغ

 افزايش در تآخير كه محققان آنطوريشده به گزارش

 نشان شده داده پوشش غبرگر مر را در ليپيد اكسيداسيون

ها با مطالعه حاضر مبني بر تأثير   كه نتايج آن )١٦( دادند

ت فعال بر تأخير در بسزاي پوشش خوراكي حاوي تركيبا

 .هاي گوشتي همسو بوددر فرآورده PVافزايش سطح 

 هايفرآورده و تازه گوشت شده  شناخته  فساد  عامل دومين

 اكسيداتيو تندشدگي يا ليپيد اكسيداسيون تازه، گوشتي

   تازه گوشتيهاي فرآورده ليپيدهاي اكسيداسيون. است

 .شودمي نگهداري حين در آن كيفيت كاهش به منجر

عنوان بطور گسترده به) TBARS(تيوباربيتوريك اسيد 

دهنده ميزان اكسيداسيون ثانويه چربي مورد شاخص نشان

دهنده با گيرد و ناشي از وجود مواد واكنشاستفاده قرار مي

TBA  حاصل از مرحله دوم اتواكسيداسيون است كه طي

     آن، پراكسيدها به موادي مثل آلدئيدها و كتون اكسيد 

 نتيجه در غذايي فساد مواد باعث تركيب اين. شوندمي

         نامطبوع طعم و طعمي بد ايجاد و اكسيداتيو تندشدگي

 است ممكن كهجايي تا شودمي انساني هايبافت به آسيب و

 شرائين تصلب و زاييجهش التهابي، بيماري سرطان، علت

 شده همبرگر بررسي هاينمونه TBARS مقادير .)٦(باشد 

 از  سلسيوس درجه ١- ٤ در دماي نگهداري روز ٢١طي

 آمده دسته ب هايشد، داده گيرياندازه مختلف هاينمونه

خصوص پوشش پوشش خوراكي كيتوزان به كه داد نشان

        مثبتي خوراكي كيتوزان حاوي عصاره ميوه سپستان اثر

كه نمونه همبرگر طوريه است باشتهد TBARSبر ميزان 

      mgبرابر با  TBARSتيمار شده با پوشش كيتوزان ميزان 

 MDA/kg ٠٥/٠با   و نمونه همبرگر تيمار شده ٧٣/٠

 TBARSپوشش كيتوزان حاوي عصاره ميوه سپستان ميزان 

همراستا با مطالعه . بود ٠٤/٠٥٠/٠ mg MDA/kgبرابر با 

هاي نمونه TBARSافراش ميزان حاضر، گزارشي مبني بر 

همبرگر طي دوره نگهداري مشاهده شد كه در آن مطالعه 

درصد اسانس  ١اعمال پوشش خوراكي آلژينات حاوي 

 نشان را TBARS دارچين تأثير بسزايي در كنترل مقادير
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   اكسيداني بالاي دارچين نسبت داد كه به فعاليت آنتي

 پايان اي ديگر مشاهده شد كه دردر مطالعه .)٢٨( دادند

 شاهد نمونه در TBARS ميزان ،)روز ٢٠(سازي  ذخيره

هاي برگر مرغ تيمار نمونه ساير از بيشتر داري معني طور هب

 نشان كه نتايجچنان )p>٠٥/٠( بود شده با پوشش خوراكي

/  آزاد( رزماري اسانس و كيتوزان با پوشش كه داد

 مرغ برگر در را اكسيداسيون است توانسته) نانوليپوزوم

 فعال  مواد ساير و هااسانس فنلي محتواي .)١٦( دهد كاهش

 اكسيداسيون از كنند،مي عمل اكسيدانآنتي عنوان به كه

      هاپروتئين و ليپيدها مانند شدن اكسيد قابل هايمولكول

 همچنين .)٢١( كندمي جلوگيري گوشتي محصولات در

     پوشاندمي را برگر سطح كه كندمي ايجاد سدي كيتوزان

 اكسيداسيون و كندمي خارج آن از را اكسيژن نتيجه در و

  .)١٤( دهدمي كاهش برگرهاي تيمار شده در را ليپيدها
   

  خصوصيات ميكروبي-٣- ٣
طي دوره  همبرگر هايبررسي خصوصيات ميكروبي نمونه

     نگهداري از نظر شمارش كلي ميكروبي و شمارش كپك

گزارش  )٣( شكلو مخمر انجام پذيرفت و نتايج ارزيابي در 

ها يد كه نمونهمشاهده گرد )a٣( شكلمطابق با . شده است

داري نظر شمارش كلي طي دوره نگهداري افزايش معني از

كه اين افزايش در نمونه همبرگر شاهد  )p>٠٥/٠( داشتند

بسيار بالاتر از دو نمونه همبرگر تيمار شده با پوشش 

همين روند تغييرات در شمارش كپك و . خوراكي بود

گرديد هاي همبرگر طي دوره نگهداري مشاهده مخمر نمونه

  ). b٣شكل (

  

  

طي دوره هاي همبرگر تأثير پوشش خوراكي كيتوزان حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان بر تغييرات ميكروبي نمونه - ٣ شكل

  نگهداري
  .ها طي دوره نگهداري استبر اساس آزمون دانكن بين داده) P> ٠٥/٠(دهنده اختلاف معنادار غيرمشابه نشان) a-d(حروف كوچك *

  

 معرض در گوشت فرآوري طريق از گوشتي هايآوردهفر

       يك بايد بنابراين، .دارند قرار مختلفي هايآلودگي

       پردازش، در بهداشتي شرايط حفظ براي هماهنگ تلاش

عنوان  ها بهاز طرفي قارچ .شود انجام توليد و سازيآماده

رشح دليل ت عوامل مهم فساد مواد غذايي مطرح هستند كه به

هاي متفاوت قادرند اغلب تركيبات موجود در مواد آنزيم

     غذايي را تجزيه نموده و در نتيجه باعث تغيير رنگ، طعم

   ها در مواد غذايي نسبتاً خشك، قارچ. و مزه غذا گردند

مواد غذايي اسيدي، نمكي و مواد غذايي كه در سرما 

وز كنند و موجب برشوند، بخوبي رشد مينگهداري مي

 رشد. شودكننده مياختلالات در ماده غذايي و مصرف

 خاص شرايط تحت غذايي مواد انواع از بسياري در قارچ

        توليد دليل به غذاها اين گسترده فساد به منجر محيطي

رو از اين .)٦(شود مي نامطلوب طعم و رنگ تغيير طعمي، بد
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شمارش  (در مطالعه حاضر خصوصيات مختلف ميكروبي 

هاي در نمونه) كلي باكتري و شمارش كپك و مخمر

روز نگهداري مورد بررسي قرار گرفت،  ٢١همبرگر طي 

نشان داد شمارش كلي ميكروبي و ) ٢شكل (يج كه نتا

هاي شمارش كپك و مخمر طي دوره نگهداري در نمونه

     اما مطابق  )p>٠٥/٠(داري داشت همبرگر افزايش معني

دو نمونه همبرگر تيمار شده با پوشش ) ٢(با نتايج شكل 

الخصوص پوشش خوراكي حاوي خوراكي كيتوزان علي

 تري درميكروبي پائينزان رشد عصاره ميوه سپستان از مي

هاي با توجه به بررسي. مقايسه با نمونه شاهد برخوردار بودند

توان جهت كنترل شمارش بار ميكروبي صورت گرفته، مي

هاي گوشتي از پوشش خوراكي به ميكروبي در فرآورده

    و ميكروبي طبيعي از جمله عصاره همراه عوامل ضد

    اطمينان از يك محصول هاي گياهي جهت ايجاداسانس

طور كه در  همان. با ويژگي بهداشتي و سالم استفاده نمود

برخي مطالعات از پوشش و يا فيلم خوراكي حاوي عوامل 

هاي گوشتي جهت كنترل نگهدارنده طبيعي در فرآورده

عوامل ميكروبي و افزايش ماندگاري محصولات استفاده 

ت گاو تيمار شده برگر گوش هايشده است؛ از جمله نمونه

، اثرات مفيد فيلم خوراكي )٤٧( با فيلم خوراكي پياز

هاي مختلف اسانس رازيانه بر كنترل كيتوزان حاوي غلظت

، و همچنين تأثير )٢٦( هاي برگر مرغد ميكروبي نمونهرش

    اريبسزاي پوشش خوراكي كيتوزان حاوي اسانس رزم

هاي مزوفيل، باكتري(بر كنترل عوامل مختلف ميكروبي 

، اورئوس فيلوكوكوس استا، سودوموناسدوست،  سرما

   )١٦( هاي برگر مرغدر نمونه) كليفرم و كپك و مخمر

. باشنداشاره نمود كه همراستا با نتايج مطالعه حاضر مي

ها و عصاره توسط قارچي ضد و باكتري ضد خواص

   به. )٦(است  شده داده نشان گياهي مختلف هاياسانس

    و سبزيجات ها،ميوه فنلي تركيبات بالاي محتواي دليل

    هاياكسيدانآنتي براي مناسبي جايگزين گياهي مواد ساير

 يهااكسيدانآنتي منبع عنوان به توانمي و هستند سنتزي

 هايمكانيسم .)٢٣(كرد  استفاده گوشتي محصولات طبيعي

    با هافنوليك واكنش شامل فنلي تركيبات ميكروبي ضد

 سولفيدريل هايگروه يا/و ميكروبي سلول غشاء هايپروتئين

      از ناشي باكتريايي مرگ به منجر كه است پروتئين

 گليكوزيل مانند هاييآنزيم مهار و غشايي پروتئين رسوب

  .)٢٩(شود مي ترانسفرازها
  

  ارزيابي حسي-٤- ٣
طي روزهاي  هاي همبرگر توليد شدهنمونهارزيابي حسي 

       و  بافتبو، رنگ، طعم، مترهاي پارا در نگهداري

) ٤( شكلپذيرش كلي انجام پذيرفت و نتايج ارزيابي در 

    دهنده كاهش ارزيابي حسي  نشاننتايج . شده است ارائه

   خصوص در  هاي همبرگر بهدر تمام پارامترها در نمونه

       .)p>٠٥/٠(است نمونه شاهد با افزايش زمان نگهداري 

    اعمال پوشش خوراكي كيتوزان ) ٤(شكل  با توجه به

الخصوص پوشش كيتوزان حاوي عصاره ميوه سپستان علي

هاي همبرگر در باعث حفظ خصوصيات حسي در نمونه

كه نمونه همبرگر طوريمقايسه با نمونه شاهد شده است به

تيمار شده با پوشش خوراكي حاوي عصاره در روز پايان 

لاترين امتيازها در تمام پارامترهاي از با) ام٢١روز (نگهداري 

  .حسي برخوردار بود
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  هاي همبرگر طي دوره نگهدارينمونه ارزيابي حسيتأثير پوشش خوراكي كيتوزان حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان بر  - ٤شكل 

  
اي است كه تحت تأثير عوامل ادراك حسي، فرآيند پيچيده

  بافت و ظاهر واقع متعددي مانند ميزان تركيبات طعمي، 

خواص حسي از عوامل اساسي پذيرش بسياري از . شودمي

با توجه به . ها و كسب رضايت از مصرف آنها استفرآورده

   اهميت اين خواص، بررسي و شناخت عوامل مؤثر بر آنها

به منظور دستيابي به خواص حسي بهينه و جلوگيري از 

نتايج . )٤٦(ايجاد خواص حسي نامطلوب ضروري است 

اختلاف آماري ارزيابي حسي در مطالعه حاضر نشان داد كه 

و  ، بافترنگ، بوطعم، هاي موجود در  داري بين دادهمعني

ده با پوشش بين نمونه شاهد با دو نمونه تيمار ش پذيرش كلي

) p>٠٥/٠( وجود داشته استخوراكي طي دوره نگهداري 

هاي همبرگر تيمار شده با پوشش خوراكي كه نمونهطوريبه

ه شاهد بت به نمونطي دوره نگهداري از مقبوليت بالاتري نس

در مطالعه حاضر نتايج ارزيابي حسي . برخوردار بودند

اي شيميايي و ههاي همبرگر با نتايج حاصل از آزمايشنمونه

كه همزمان با افزايش رشد طوريه ميكروبي منطبق بود؛ ب

ميكروبي و توليد محصولات حاصل از اكسيداسيون ليپيد 

     منجر به ايجاد بو، رنگ و بافت نامطلوب مبني بر فساد

   اما با  .هاي ماهي طي دوره نگهداري آشكار گرديدفيله

زان و همچنين اعمال پوشش خوراكي حاوي كيتو حال،اين

ها دليل كنترل در رشد ميكروارگانيسمعصاره ميوه سپستان به

و متعاقب آن تأخير در افزايش اكسيداسيون ليپيدي و رشد 

هاي هاي حسي نمونهدر حفظ ويژگي تميكروبي توانس

در نمونه  .همبرگر طي دوره نگهداري نقش بسزايي ايفا كند

يپيد، رشد ميكروبي همبرگر شاهد به علت اكسيداسيون بالا ل

آشكار و تغيير رنگ مشاهده  نامناسب بوي ،١٤بعد از روز 

اي همراستا با مطالعه حاضر، مبني بر تأثير در مطالعه. شد

ورا حاوي نانوامولسيون بالقوه پوشش خوراكي ژل آلوئه

هاي ماهي اسانس زنجبيل بر حفظ بالاتر صفات حسي فيله

طي دوره نگهداري گزارش  آلا در مقايسه با نمونه شاهدقزل
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مود كه كسب توان بيان ندر نهايت مي. )١٩(شده است 

دهي شده هاي همبرگر پوششامتياز حسي بالاتر در نمونه

 مي تواندتوسط كيتوزان حاوي عصاره اتانولي ميوه سپستان 

 ناشي از كنترل رشد ميكروبي و فساد شيميايي در فرآورده

   .گوشتي باشد

 باكتري ضد توان بيان نمود كه مواددر پايان اين مطالعه مي

هستند  توسعه حال در هاباكتري رشگست از جلوگيري براي

و سه عامل مهم در اين مطالعه از جمله كاربرد پوشش 

خوراكي، كيتوزان و همچنين استفاده از عصاره اتانولي ميوه 

سپستان حاوي تركيبات زيست فعال باعث كنترل رشد 

هاي همبرگر ميكروبي و تأخير در اكسيداسيون ليپيدي نمونه

 هايپوشش مطالعاتي بيان شده كه ازكه در طوري به .گرديد

 مانند تازه غذايي مواد كيفيت بهبود براي توانمي خوراكي

 بدون) شده فرآوري منجمد، تازه،( گوشتي هايفرآورده

 خواص دليل به فرآوري هايروش و ضروري مواد تغيير

 دست از و گازها از جلوگيري جمله از دارند كه مطلوبي

 طعم، اكسيداتيو، حفظ هايواكنش كاهش رطوبت، دادن

 قابليت رنگ، تغيير از جلوگيري محصول، ظاهر بهبود

 ها،اكسيدانآنتي( آنها شبكه به مختلف افزودني مواد افزودن

 حفظ ،)غيره و معدني، مواد ها،ويتامين ها،ميكروبي ضد

, ١٨(كرد  غذا استفاده حسي خواص بهبود و غذايي ارزش

 توليد و رشد مؤثر طور به توانندمي باكتري ضد مواد .)٥١

 كنترل را سمي هايآلاينده و خطرناك هايباكتري مثل

     تعدادي تأثير تحت وزانكيت ميكروبي ضد فعاليت. كنند

 .كنندمي عمل مستقل و منظم صورتبه كه است عوامل از

 ديواره به اتصال با كيتوزان باكتريايي ضد فعاليت ترينشايع

 سلول در اختلال باعث كه است منفي بار با باكتري سلولي

 دنبالبه و دهدمي تغيير را غشاء نفوذپذيري بنابراين شود،مي

 متعاقباً و DNA تكثير مهار باعث DNA به اتصال آن

 كه است اين ديگر احتمالي مكانيسم .شودمي سلولي مرگ

 به   كه كندمي عمل كنندهشلاته عامل يك عنوانبه كيتوزان

 توليد باعث و شودمي متصل فلزي عناصر به انتخابي طور

 منظور از طرفي به .)٥٣(شود مي ميكروبي رشد مهار و سم

 كيتوزان هايكمپلكس توانمي ميكروبي، ضد فعاليت بهبود

 در ها و عصاره هااسانس تركيب .كرد تهيه خاصي مواد با را

    كشيباكتري خواص دليل به كيتوزان بر مبتني هايپوشش

كشاورزي  علوم در فرار، تركيبات اين با مرتبط كشيقارچ و

     .)٥٢، ٣٥، ٥١(است  گرفته قرار توجه مورد غذاييو 

  دليلبه ميوه سپستان در شده شناسايي ميكروبي ضد فعاليت

 مانند فلاونوئيدهايي جمله از آنها در موجود تركيبات

 آلكالوئيدهاي كومارين،ها، ، مشتقات فنلي، ترپنروتين

 كه) هاساپونين و استرول ماكروفيلين، مانند نپيروليزيدي

   .)٢٠،٣٢(  شود داده نسبت دارند ضدميكروبي خاصيت
  

  گيرينتيجه- ٤
    اتانليمطالعه نشان داد كه اضافه شدن عصاره  نيا جينتا

باعث  مي تواند توزانيك يپوشش خوراك سپستان به وهيم

انداختن روند  قيبه تعو ،يونيداسيضداكس  خواص شيافزا

   يو كاهش شمارش  كل pH لي، تعد يونيداسيفساد اكس

    با توجه  .ها و كپك و مخمر در محصول گردد يكتربا

و  pH ،TVBN ،TBRAS،  PVهاي   كه مولفه به اين

طول مدت نگهداري در شمارش باكتريايي و كپك و مخمر

؛ ولي نمونه هاي افزايش يافته بوددر طول مدت نگهداري 

 وهيم اتانليعصاره تيمار شده با كيتوزان و كيتوزان حاوي 

از روند افزايشي كمتري نسبت به نمونه شاهد  سپستان

    علاوه بر اين تاثير تيمارهاي ذكر شده . برخوردار بودند

باعث ارتقا ي بر روي خصوصيات ميكروبي و شيمياي

بو، بافت و پذيرش كلي اين خصوصيات حسي طعم، رنگ، 

    .نمونه ها گرديد
 

  منابع- ٥

 ران،يا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ١

 روش - pHتعيين  -هاي آن گوشت و فرآورده.١٣٨٦

، ١٠٢٨شماره  ،رانيا ياستاندارد مل. آزمون مرجع

   .اول تجديدنظر

 .١٣٨٧ران،يا يصنعت قاتيحقموسسه استاندارد و ت. ٢

روش جامع  -ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام 

روش: قسمت اول - ها و مخمرها براي شمارش كپك
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هاي با فعاليت آبي بيشتر از شمارش كلني در فرآورده

  .، چاپ اول١٠٨٩٩شماره  ران،يا ياستاندارد مل. ٩٥/٠

 .٣٩٣١ ران،يا يصنعت قاتيموسسه استاندارد و تحق. ٣

روش جامع براي  -ميكروبيولوژي زنجيره غذايي 

شمارش كلني در : ٢قسمت  - ها شمارش ميكروارگانيسم

. درجه سلسيوس با استفاده از روش كشت سطحي ٣٠

  .، چاپ اول٢-٥٢٧٢شماره ران،يا ياستاندارد مل

 يسلم يصالح ن،يبساك هما، دانشور محمدحس. ٤

درون  ييززابا .نيام ،يجلال آباد يمحمدرضا و لطف

به روش  ( .Cordia myxa L) سپستان اهيگ يا شهيش

، )٤(٥؛١٣٩٨ .پژوهش و توسعه جنگل. ميمستق يياندام زا

٦٧٢-٦٥٧ .  
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