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كوهي بر ماندگاري گوشت فيله مرغ تاثير پوشش كيتوزان حاوي اسانس پونه
 در دوره نگهداري در دماي يخچال 

 
 1، مهرنوش تديني1، علي فضل آرا1هدي حكيم

  

    گروه علوم و صنايع غذايي، واحد اهواز، دانشگاه آزاد اسلامي، اهواز، ايران-1
 

 )17/11/95: رشيپذ خيتار 95/ 15/10:  افتيدر خيتار(
      

  چكيده
هاي افزايش ماندگاري گوشت مرغ، استفاده يكي از روش. گوشت مرغ با وجود فساد سريع يكي از منابع پروتئيني اصلي در رژيم غذايي اكثر نقاط دنيا است

منظور افزايش ماندگاري فيله مرغ در در اين تحقيق از پوشش خوراكي كيتوزان و اسانس پونه كوهي به . هاي گياهي استهاي خوراكي و اسانساز پوشش
حاوي % 2ور شده در محلول كيتوزان و غوطه% 1، تيمار شده با اسيد استيك ) كنترل( گروه بدون پوشش 3ها به نمونه. شرايط يخچال استفاده شده است

روزهاي ( نگهداري شدند و در فواصل معين زماني  روز15به مدت )  درجه سانتي گراد4±1(ها در دماي يخچال تقسيم وسپس نمونه% 1كوهي اسانس پونه
) 2 و نيتروژن فرار كل1، تيوباربيتوريك اسيدpH(و شيميايي )هاي مزوفيل و سايكروفيلشمارش باكتري(هاي ميكروبي جهت آزمايش) 15 و 12 ، 9، 6، 3، 0

) >05/0P(داري هاي مزوفيل و ساكروفيل به شكل معنيش كلي باكترينتايج نشان داد در تمام نمونه ها با گذشت زمان شمار .مورد ارزيابي قرار گرفتند
كمتر از دو گروه ديگر و نمونه حاوي اسيد ) >05/0P(داري كوهي به شكل معنيافزايش يافت ولي اين افزايش در نمونه حاوي كيتوزان و اسانس پونه

هاي مزوفيل و سايكروفيل در مدت بر كاهش تعداد باكتري) >05/0P(داري عنيدهي اثر م پوششبعلاوه مشخص شد.استيك  نيز كمتر از نونه كنترل بود
را نسبت به دو نمونه ديگر در طول نگهداري pHوTVN,TBAتري از كوهي ميزان كمحاوي كيتوزان و اسانس پونهچنين نمونههم. نگهداري داشته است

 .تواند مدت زمان نگهداري فيله مرغ در دماي يخچال را افزايش دهدميتوزان نتايج اين تحقيق حاكي از آن است كه پوشش دهي باكي .نشان داد

  
 دهيكوهي، فيله مرغ، كيتوزان، پوششاسانس پونه :واژگانكليد 

 

                                                            
 مكاتبات مسئول: com.yahoo@2000Fazlara 

 
1. Thiobarbituric acid (TBA) 
2. Total volatile nitrogen (TVN) 



 ...كوهي بر ماندگاريتاثير پوشش كيتوزان حاوي اسانس پونههدي حكيم و همكاران                                                       

  36

   مقدمه-1
. گوشت طيور يكي از منابع مهم پروتئيني در تغذيه انسان است

هاي ديگر طيور در كشور ما گوشت مرغ نسبت به گوشت
 را دارد و به دليل خصوصياتي از قبيل قيمت مصرف بيشترين

پذيري، سهل پايين توليد ، چربي كمتر، طبخ آسان و سريع، كام
تر نسبت به ساير الهضم بودن و امكان توليد بيشتر و آسان

گوشت يك محيط ايده ال  براي . ها ارجحيت يافته استگوشت
بالايي بسياري از ميكروارگانيسم هاست، به اين دليل كه رطوبت 

دارد،غني از مواد نيتروژني است و مواد معدني و فاكتورهاي 
همچنين مقداري . كمكي رشد به فراواني در آن وجود دارند

 آن براي رشد  pHدارد و)گليكوژن(كربوهيدرات قابل تخمير 
 .]2[ مطلوب استسم ها اكثر ميكروارگاني

 خطر انداختناز آنجه كه فساد گوشت ماكيان تازه باعث به
كنندگان و  يك تحميل اقتصادي براي توليد سلامت مصرف

اين محصول بوده و نيز حفظ كيفيت و افزايش مدت  كنندگان
زمان ماندگاري انواع گوشت از جمله گوشت طيور از اهداف 

 با توجه به 0توليد كنندگان و محققين صنايع غذايي مي باشد
دنيهاي نگراني مصرف كنندگان از مصرف مواد غذايي با افزو

شيميايي و تمايل به مصرف مواد غذايي سالم تر با افزودنيهاي 
طبيعي و با كيفيت بالا و ماندگاري طولاني، در سالهاي اخير 
استفاده از روش هاي جديد بسته بندي و افزودينيهاي طبيعي در 

 .]3[مواد غذايي رو به گسترش است 

ستفاده از امروزه استفاده از پوشش هاي خوراكي طبيعي مانند ا
بيوپليمرهايي از قبيل نشاسته، صمغ ها، مشتقات سلولز، كيتين و 

 از استفاده. كيتوزان در مواد غذايي مورد توجه قرار گرفته است

 داشتن بر علاوه مدرن تكنولوژي به عنوان خوراكي هاي پوشش

 با سازگاري زيبا، ظاهري ساختمان خوردن، قابليت مانند فوايدي
 هاي آسيب از را غذايي مواد بودن، ارزان و سمي غير محيط،

 در سدي مانند و كندمي حفظ بيولوژيكي و شيميايي فيزيكي،

 و نموده عمل ها ميكروارگانيسم و رطوبت گازها، تبادل برابر
 به رسيدن تا توليد فاصله در را غذايي ماده ماندگاري و كيفيت

 .]4 [نمايد مي حفظ كننده مصرف دست

ست كه كاربردهاي فراواني در صنايع غذايي كيتين بيوپليمري ا
  دارد و از نظر فراواني دومين پليمر طبيعي در طبيعت پس 

باشد و كيتوزان تنها پلي ساكاريد كاتيوني است كه در از سلولز مي
اثر استيل زدايي از كيتين حاصل از پوسته سخت پوستاني مانند 

يمي و هاي شيميايي، آنزها و ميگو با روشانواع خرچنگ
اين پلي ساكاريد داراي . گرددميكروبيولوژيكي تهيه مي

هاي عملكردي مانند خصوصيت ضد ميكروبي و آنتي ويژگي
تواند كيتوزان همچنين به عنوان فيلم خوراكي مي. اكسيداني است

حامل بسيار خوبي براي تركيب شدن با عوامل ضد اكسيدان و 
 روغني گياهان هايعوامل ضد ميكروبي طبيعي مانند اسانس

مطالعات مختلف نيز اثرات مطلوبي از پوشش  .]3[ محسوب شود
  .]4-8[ها و لفاف كيتوزاني را گزارش نموده اند 

 فعال هاي بندي بسته طراحي جهت موجود هاي روش از كيي
 آنتي و ضدميكروبي عوامل جمله از فعال تركيبات افزودن غذايي،

 به راجع نگراني سويي، از. است بندي بسته تركيبات به اكسيداني

 در تحقيقاتي به منجر سنتتيك هاي افزودني بالقوه خطر احتمال

 طبيعي تركيبات برپايه غذايي فعال هاي بندي بسته توسعه زمينه

 گياهي هاي اسانس نظير متعددي طبيعي تركيبات. است شده

 اثرات و شوند مي اضافه خوراكي هاي فيلم به كه دارند وجود

  .]9 [گذارند مي برجا ميكروبي ضد اي انياكسيد آنتي
 در .Mentha longifolia Lگياه پونه كوهي با نام علمي 

هاي اساساً بصورت وحشي در مكان. قرار دارد نعنائيانخانواده
ها روييده و در سراسر مناطق مرطوب مانند حاشيه رودخانه

معتدله نواحي مركزي و جنوب اروپا، جنوب غربي آسيا و 
هاي هاي پونه در چايگونهبرگ، گل و ساقه. كنديا رشد مياسترال

هاي تجاري براي گياهي يا به عنوان افزودني در مخلوط ادويه
اين گياه در طب سنتي براي . شودطعم دادن به غذاها استفاده مي

. شوداشتهايي به كار گرفته ميدرمان تهوع، برونشيت، نفخ و بي
موجود در اسانس گياه پونه كوهي ترين تركيبات  شيميايي اصلي

مونوترپنها به ويژه نوع اكسيژنه آنها مانند پولگون، منتون، 
 .]10 [باشندسينئولو پيپريتون اكسايد مي-8، 1ايزومنتون، منتول، 

مطالعات متعددي به منظور ارزيابي فعاليت ضدميكروبي و 
ي اكسيداني اسانس اين گياه صورت گرفته است و نتايج مثبتآنتي
كارگيري آن در بالا بردن مدت زمان نگهداري مواد غذايي از به

  .]15 -10[گزارش شده است 
گيري از تكنيك در تحقيق حاضر با توجه به نكات فوق، بهره

توسط كيتوزان حاوي اسانس ) غوطه وري(دار كردن پوشش
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هاي تازه گوشت مرغ به منظور بالا بردن كوهي بر روي فيلهپونه
  .گرددها مد نظر واقع ميآن  1گهداريمدت زمان ن

  

  ها مواد و روش-2
    تهيه فيله مرغ و تيمارها-2-1

هاي مرغ تازه به تاريخ كشتار روز از بازار به تعداد كافي لاشه
ها فيله. ها به صورت دستي فيله شداهواز تهيه و گوشت سينه آن

ا  جهت انجام تيماره10*3*205 گرم و اندازه 100- 120با وزن 
به اين صورت كه پس از شست و شو با آب . سازي شدندآماده

هاي پلاستيكي كشكشي بر روي آبها را جهت آبفراوان، فيله
.  قرار داده تا آب اضافي خارج شودUVاستريل شده با اشعه 

هاي مورد نظر به شرح  گروه تقسيم و تيمار3سپس فيله ها در 
  .ها انجام پذيرفتذيل بر روي آن

فيله سينه مرغ ): بدون پوشش يا گروه كنترل(ر اول تيما
   دقيقه20ور شده در آب مقطر استريل به مدت غوطه

فيله  سينه مرغ غوطه ور شده در محلول يك درصد : تيمار دوم
 براي اين منظور، . دقيقه20به مدت )  آلمان-مرك(اسيد استيك

 1000مقطر استريل در يك استوانه ليتر آب  ميلي990مقدار 
ليتر اسيد  ميلي10ليتري استريل ريخته شده و سپس مقدار ميلي

درصد 1استيك به آن افزوده شده و سپس محلول اسيد استيك 
ليتري استريل حاوي  ميلي1000هاي تهيه شده به داخل بشر

  .ها انتقال يافتنمونه
ور شده در محلول يك درصد فيله سينه مرغ غوطه: تيمار سوم

% 1و )  آمريكا-سيگما آلدريچ(كيتوزان% 2ي اسيد استيك حاو
به .  دقيقه20به مدت )  ايران- باريج اسانس  (كوهيپونهاسانس 

ليتر  ميلي10 به همراه كوهيپونهليتر اسانس  ميلي20اين منظور، 
 ليتر به منظور كاهش 1ليتربه ازايميلي15(محلول پلي سوربات 
 گرم 1به ازاي ليتر ميلي5/0(و گليسرول ) كشش سطحي مايع

 1با غلظت نهايي ) كيتوزان به منظور ايجاد حالت پلاستيكي
 درصد اضافه گرديد و سپس 1درصد به محلول اسيد استيك 

 2 گرم پودر كيتوزان را دريك استوانه مدرج استريل 40مقدار 

                                                            
Shelf life. 1  

 درصد حاوي 1ليتري ريخته و سپس توسط محلول اسيد استيك 
  . رسانيده شد ليتر 2 به حجم كوهيپونهاسانس 

پس از بيرون آوردن فيله ها از محلول مورد استفاده جهت پوشش 
ها مدتي در زير هود قرار گرفته تا خشك شوند و دهي، كليه فيله

سپس فيله . پوشش خوراكي مورد نظر بر روي آنها تشكيل گردد
 C˚4ها در ظروف پلاستيكي قرار داده شده و در يخچال با دماي 

نمونه گيري در زمان هاي . هداري شدند روز نگ15به مدت 
ميكروبي هاي آزمون روز انجام و 15 و 12، 9، 6، 3، 0مشخص 

ها  كليه آزمايش.ها صورت گرفتو شيميايي زير بر روي نمونه
  .در سه تكرار انجام پذيرفت

 شمارش باكتريهاي مزوفيل هوازي و -2-2
  سايكروفيل

هي، ظروف حاوي تحت شرايط استريل و در زير هود آزمايشگا
 گرم از فيله توسط پنس و قيچي 10نمونه را باز كرده و مقدار 

هاي پلاستيكي استريل مخصوص استريل جدا شده و در كيسه
 ميلي ليتر رينگر استريل به آن افزوده و 90قرار داده و سپس 

سپس كيسه جهت هموژنيزاسيون محتويات به دستگاه استوميكر 
 ميلي ليتر 1سپس با اضافه كردن . رديد دقيقه منتقل گ3و به مدت 

 ميلي ليتر رينگر، رقت هاي بعدي آماده و به اين 9به لوله حاوي 
هاي حاوي محيط سازي متوالي شده و بر روي پليتترتيب رقيق

و به روش كشت )  مرك آلمان- نوترينت آگار(كشت آگار مغذي 
جهت شمارش باكتريهاي مزوفيل هوازي . سطحي كشت داده شد

 Co37 ساعت در انكوباتور48هاي كشت داده شده به مدت ليتپ
 10 تا 7ها به مدت و جهت شمارش باكتريهاي سرماگرا پليت

  .]17، 16[  قرار داده شدندCo 7روز در دماي
اندازه گيري مواد واكنش دهنده با  -2-3

  )TBRS(تيوباربيتوريك اسيد
 ل تريليتر محلو ميلي100 گرم از فيله به همراه 5مقدار 

در يك بشر )  اسپانيا- Scharlau( درصد10اسيد كلرواستيك 
زن برقي بطور كامل هموژن گرديد و ليتري توسط هم ميلي250

 42سپس محلول هموژن شده را از كاغذ صافي واتمن شماره 
عبور داده و محلول صاف شده دوباره به كمك محلول 

ليتر رسانيده  ميلي100 درصد به حجم 10اسيد كلرواستيكتري
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ليتر  ميلي3ليتر از محلول صاف شده را به همراه  ميلي3. شد
در يك )  آلمان-مرك (  مولار 02/0محلول تيوباربيتوريك اسيد 

 دقيقه 45پيچ دار با هم مخلوط كرده و به مدت لوله آزمايش در
پس از اين . گراد قرار داده شددرجه سانتي100در آون با دماي 
ها در طول ها، ميزان جذب نوري نمونهن نمونهمدت و خنك شد

 70ورتكس ( نانومتر توسط دستگاه اسپكتوفتومتر مدل 532موج 
  .]18 [گيري گرديداندازه)  آلمان - بروكر-

  
 ، ميزان جذب نوري محلول =Asهاميزان جذب نوري نمونه (

  )=Abاستاندارد تيوباربيتوريك اسيد 
 200 تيوباربيتوريك اسيد، ميزان به منظور تهيه محلول استاندارد

 5ليتر محلول  ميلي100گرم از پودر تيوباربيتوريك اسيد را درميلي
اسيد  حل نموده و جذب نوري محلول در كلرواستيكدرصد تري

  .  نانومتر قرائت گرديد532 موج  طول
  )TVN(گيري مواد ازته فرار اندازه-4- 2

ر از دستگاه كلدال اتوماتيك گيري مواد ازته فرابه منظور اندازه
به اين صورت كه . استفاده گرديد)   ايران- بخشي- 740( مدل 

 گرم 1 گرم نمونه فيله سينه مرغ ميكس شده به همراه 10مقدار 
پودر اكسيد منيزيم درون بالن تقطير دستگاه كلدال ريخته شد و 

يك ارلن حاوي . ليتر آب مقطر به آن اضافه گرديد ميلي60سپس 
عنوان ظرف گيرنده به قسمت  قطره معرف توشيرو به10

طور اتوماتيك دستگاه به. سردكننده دستگاه تقطير وصل گرديد
 درصد را از مخزن اسيدبوريك 2ليتر اسيدبوريك  ميلي40مقدار 

پس از روشن . برداشته و وارد ارلن گيرنده نمود)  آلمان-مرك(
 18 و به مدت شدن دستگاه، محتوي بالن تقطير حرارت ديده

محلول تقطير شده به . دقيقه عمل جوش و تقطير صورت گرفت
تيتر شده و )  آلمان-مرك( نرمال 1/0وسيله اسيد سولفوريك 

با استفاده از فرمول زير ميزان . مقدار اسيد مصرفي يادداشت شد
 گرم گوشت مرغ 100گرم در مواد ازته فرار برحسب ميلي

 ]18 [.محاسبه گرديد

    

   pH اندازه گيري -2-5
ليتر  ميلي45 گرم از گوشت مرغ به همراه 5به اين منظور مقدار 

زن برقي بطور ليتري و توسط هم ميلي250 مقطر در يك بشر آب
-PB( متر ديجيتالي مدل pHكامل هموژن گرديد و سپس توسط 

 گيري شد نمونه اندازهpH ميزان )  امريكا-  سارتوريوس- 11
]19 ،20[.  
  آناليز آماري-6- 2

 16 نسخه SPSSدست آمده با استفاده از نرم افزار هاي بهداده
هاي حاصل از تحليل داده. طور توصيفي و تحليلي بررسي شدبه

آزمونها به طور تصادفي و به طور كمي بعد از بررسي وجود پيش 
 Two-way analysis of varianceهاي لازم به روش فرض

(ANOVA)هاي تكميلي مون و آزLSD انجام گرفت و 
05/0 =αترسيم نمودارها با .   مبناي قضاوت آماري لحاظ گرديد

  . انجام پذيرفت2007نرم افزار اكسل نسخه 
  

  و بحث نتايج -3
هاي نتايج حاصل از شاخص  بررسي-3-1

  ميكروبي
 ، ميانگين شمارش باكتريهاي مزوفيل در 2و 1با توجه به نمودار 

ندي افزايشي داشته است و بيشترين ميزان شمارش كل دوره، رو
  روز نگهداري در دماي  يخچال،15باكتريهاي مزوفيل بعد از 

log cfu/g 97/0± 73/9باشد و  و مربوط به گروه كنترل مي
 و مربوط به تيمار log cfu/g 50/0± 92/5كمترين ميزان آن 

 شمارش باشد و همچنين ميانگينكوهي ميكيتوزان و اسانس پونه
باكتريهاي سايكروفيل هم در كل دوره، روندي افزايشي داشته 

 روز نگهداري در دماي 15ترين ميزان آن بعد از است كه بيش
 و مربوط به گروه كنترل log cfu/g25/0± 18/10  يخچال 

 و مربوط log cfu/g  96/0± 14/6ترين ميزان آنباشد و كممي
 .كوهي بوده استبه تيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه

200

)(50
)/(

AbAs
kgoftissuemgMDATBRS
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Fig 1  Mean changes of logarithm of mesophilic 

bacteria of chicken fillet during 15days of storage in 
refrigerator temperature.  

  

  
Fig 2  Mean changes of logarithm of psychrophilic 

bacteria of chicken fillet during 15days of storage in 
refrigerator temperature. 

 105 تا 103سطوح لاشه تازه كشتار شده بطور معمول حاوي 
باشد كه متر مربع لاشه يا يك گرم گوشت ميباكتري در هر سانتي

ها در اثر شرايط بد نگهداري و مساعد براي رشد ميكروارگانيسم
ها به بيش از قتي تعداد آنها افزايش يافته و وبه سرعت تعداد آن

متر مربع از گوشت برسد فساد شروع خواهد  در هر سانتي107
شد كه در اين صورت سطح گوشت كدر و لزج شده و بوي 

  ]21 [.دهدنامطبوع مي
ها، در در تحقيق حاضر نيز ميانگين لگاريتم تعداد سايكروفيل

 در تيمار  روز و6 روز، در تيمار استيك اسيد تا 3گروه كنترل تا 
 روز نگهداري در 15كوهي در تمام كيتوزان حاوي اسانس پونه

ها، اما در مورد مزوفيل.  باقي ماندlog cfu/g  7تر از يخچال كم
 روز و تيمار 12 روز، تيمار استيك اسيد تا 6گروه كنترل تا 

 logتر از  روز كم15كوهي در تمام كيتوزان حاوي اسانس پونه

cfu/g  7دهنده اثرات ضد هاي موجود نشانيافته. ت بوده اس
محققين ديگر نيز . باشدكوهي ميميكروبي كيتوزان و اسانس پونه

اند براي مثال در تحقيقي كه توسط هايي مشابه را بيان كردهيافته
Latou انجام گرفته گزارش شده 2014  و همكاران در سال 

ندي اتمسفر تغيير بزمان از كيتوزان و بستهاست كه در استفاده هم
در گوشت مرغ، ميانگين ) MAP,70%CO2,30%N2(يافته 

 روز نگهداري در دماي 14ها در طي لگاريتم تعداد باكتري
مانده است و اين  باقي log cfu/g  7تر از چنان كميخچال هم

 log cfu/g 7  روز به 4در حالي است كه در گروه كنترل بعد از 
  .]22 [رسيده است

Petrouور سازي گوشت ، اثر غوطه2012 همكاران در سال  و
بندي اتمسفر سينه مرغ را در كيتوزان و اسانس آويشن در بسته

طور جداگانه و تركيبي از اين دو بررسي نموده و تغيير يافته به
ها در تيمار اند كه ميانگين لگاريتم باكتريچنين نتيجه گرفته

 روز 21ويشن در طي تنهايي و همراه با اسانس آكيتوزان به
  .]23 [ باقي مانده استlog cfu/g  7تر از چنان كمهم

، كاربرد پوشش خوراكي 1390حسن زاده و همكاران در سال 
كيتوزان حاوي عصاره دانه انگور بر روي كيفيت و ماندگاري 

چنين گزارش  و اينگوشت مرغ در دماي يخچال را بررسي كرده
ها در دماي ول مدت نگهداري نمونهاند كه به طور كلي در طكرده

يخچال، فلور ميكروبي به طور معناداري در كل نمونه ها افزايش 
. ابد كه سرعت اين افزايش در گروه كنترل بيشتر بوده استيمي

هاي مزوفيل هوازي در روز صفر در نمونه لگاريتم تعداد باكتري
گور   و در مورد كيتوزان و عصاره انlog cfu/g 24/3كيتوزان 

log cfu/g 72/2روز 9بعد از گذشت . دست آمده است به 
 رسيده، log cfu/g 7ها در نمونه كنترل به بيش از  تعداد باكتري
 است كه در نمونه كيتوزان و كيتوزان و عصاره اين در حالي
به همين ترتيب .  روز به اين ميزان رسيده است21انگور بعد از 

ها  روز تعداد باكتري14ل، بعد از هاي سايكروفيدر مورد باكتري
 رسيده، در حالي كه در گروه كنترل بعد log cfu/g 7 تقريباً به 

  .]24 [  بالغ گشته استlog cfu/g 6/7 روز به  9از 
هاي گياهي تأثيراستفاده توأم از پوشش كيتوزان حاوي عصاره

نعناع و آويشن در ماهي ساردين و گوشت بره و خوك در شرايط 
  و همكاران در سال Estacaري در سرما به ترتيب توسط نگهدا
 گزارش شده است 2008 و همكاران در سال Kanatt و 2007
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هاي دهد نمونهكه مشابه نتايج اين تحقيق مي باشد و نشان مي
دار حاوي عصاره، شمارش ميكروبي كمتري نسبت به پوشش

  .]26، 25 [ها درطول مدت نگهداري دارندساير نمونه
هاي  مورد مكانيسم فعاليت ضد ميكروبي كيتوزان فرضيهدر

ها، تغيير در نفوذپذيري ترين آنمتعددي وجود دارد كه محتمل
هاي  واكنش بين بار مثبت مولكوليواسطهغشاي سلولي به

اين واكنش . هاي ميكروبي استكيتوزان و بار منفي غشاي سلول
ات داخل سلولي منجر به نشت محتويات پروتئيني و ساير محتوي

هاي ضد ميكروبي كيتوزان مانند چنين ساير مكانيسمشود و هممي
واكنش كيتوزان با محصولات منتشرحاصل از هيدروليز داخل 

 ميكروبي است كه باعث DNAسلول ميكروبي و واكنش با 
 و شلاته كردن فلزات، mRNAممانعت از سنتز پروتئين و 

 نهايت مرگ سلولي عناصر و مواد مغذي ضروري سلول و در
 .]7[شود مي

  نيز، كوهيپونهاما در مورد مكانيسم ضد ميكروبي اسانس 

Burt ها را ايجاد  مكانيسم ضد ميكروبي اسانس2004در سال
اختلال در غشاي سيتوپلاسمي و به هم زدن نيروي حركتي و 

ها و اختلال در انتقال فعال سلولي و ها، الكترونجريان پروتون
تويات داخل سلولي و در نهايت مرگ سلولي بيان كرده انعقاد مح

 حاوي كوهيپونهها از جمله اسانس معمولاً اسانس. است
  .]27[باشند ها ميهاي فنولي موثر عليه ميكروارگانيسمگروه

 بررسي ميزان تغييرات  نيتروژن فرار -3-2
  در طي نگهداري ) TVN(كل

يزان مواد ازته فرار فيله ، تغييرات ميانگين م3با توجه به نمودار 
 روزه نگهداري در دماي يخچال 15 يمرغ در طي يك دوره

طوريكه ها بوده است بهگر يك روند افزايشي در تمام گروهنشان
 ± mg/100g 43/7 نگهداري، بالاترين ميزان آن15در روز 

 mg/100gترين ميزان آن  و مربوط به گروه كنترل و كم35/86
بوط به تيمار كيتوزان حاوي اسانس  و مر57/26 25/1±
 . باشدكوهي ميپونه

  
 

Fig 3 Mean changes of TVN in chicken fillet during 
15days of storage in refrigerator temperature.  

  
آناليز واريانس دو طرفه نشان داد كه گروه، زمان و اثر متقابل 

.  داردTVN بر >p) 05/0(داريزمان و گروه تأثير معني
طوريكه گروه كنترل با دو گروه ديگر و بين گروه دوم و سوم به

طبق نتايج به دست .وجود دارد>p) 05/0(داريهم اختلاف معني
ها اختلاف ، در روز صفر بين گروهLSDآمده از آزمون 

در روز سوم و ششم، گروه . وجود ندارد>p) 05/0(داري معني
و گروه ديگر اختلاف دارد، كوهي با دكيتوزان حاوي اسانس پونه

 15پس از آن تا روز . اما بين دو گروه ديگر اختلاف وجود ندارد
وجود >p) 05/0(داري نگهداري بين هر سه گروه اختلاف معني

توان به عنوان مي گوشت در موجود از ميزان نيتروژن فرار. داشت
به اين صورت كه . كرد استفاده گوشت كيفيت ارزيابي شاخص
 مولد هايباكتري فعاليت به بستگي نيتروژن فرار ميزان افزايش

  .]28[دارد  بافتي داخل هايآنزيم و فساد
 سازمان عمومي بهداشت بر نظارت دفتر دستورالعملس براسا

 مرغ گوشت در TVN ميزان كه در صورتي كشور، دامپزشكي

گوشت   گرم گوشت باشد،100درهر  گرمميلي 27 از بيش
 و 24-21، 20اين ميزان اگر حداكثر . د بودغيرقابل مصرف خواه

 به ترتيب گوشت مصرف  گرم باشد،100گرم در هر  ميلي25-27

 ميزان] 29[ .هد بود خوا سريع مصرف و قابل مصرف مطلوب،

TVN 68/2هاي گروه كنترل در روز ششم در نمونه± 
عبارتي در محدوده  گرم گوشت بود، به100گرم در ميلي17/23

 ±74/2قرار داشت و در روز نهم اين ميزان به قابل مصرف 
 دهنده غيرقابل گرم رسيد كه نشان100گرم در  ميلي31/41



 علوم و صنايع غذايي                                                                                     شماره 75، دوره 15، ارديبهشت 1397
 

 41

باشد؛ در حاليكه در گوشت مرغ در اين روز مي بودن مصرف
كوهي در روز پانزدهم گروه تيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه

 گرم بود كه از نظر مصرف قابل 100گرم در  ميلي57/26 25/1±
اي كه توسط كوهدار در سال در مطالعه. شودمصرف ارزيابي مي

 هايويژگي از برخي بر كيتوزان پوشش تأثير  بر روي1395

در TVN تازه انجام شد، ميزان  مرغ گوشت شيميايي و ميكروبي
 روز در دماي يخچال 12گوشت مرغ نگهداري شده به مدت 

mg/100g 92/1 ± 72/34دست آمد كه به طور   به
اي  در مطالعه]30. [ كمتر از نمونه كنترل بود>P)05/0(داريمعني

 در مورد تأثير 2013 در سال Kang و Amiza كه توسط 
كيتوزان روي اكسيداسيون چربي و بار ميكروبي در ژل سوريمي 

 انجام شده است، )Clarias gariepinus(تهيه شده از ماهي 
  TVB روز نگهداري در دماي يخچال ميزان20عد از طي ب
اند در  گزارش كردهmg/100g 80/37-63/36دست آمده را به

 بوده است mg/100g 87/43كه اين ميزان در گروه كنترل حالي
را ناشي از تأثير كيتوزان در كاهش رشد ميكروبي و  و اين كاهش

  .]31 [اند بيان نموده TVBدر نهايت كاهش 
  در طي pH بررسي ميزان تغييرات -3-3

 نگهداري

 روزه نگهداري در 15، در طي يك دوره 4نمودار با توجه به 
ها گروهتمام گر يك روند افزايشي در دماي يخچال نشان

،  pH نگهداري بالاترين ميزان 15طوريكه در روز است بهبوده
 59/0 ترين ميزان  آن و مربوط به گروه كنترل و كم38/7 ± 26/0
كوهي  و مربوط به تيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه10/6 ±
 .باشدمي

آناليز واريانس دو طرفه نشان داد كه گروه، زمان و اثر متقابل اين 
 بطوريكه  داشتpH بر >p) 05/0(داريدو برهم تأثير معني

 نشان داد كه بين گروه كنترل با دو گروه ديگر و LSDآزمون 
 >p) 05/0(داريدوم و سوم اختلاف معنيچنين بين گروه هم

  .وجود دارد
، از روز صفر تا پايان LSDطبق نتايج به دست آمده از آزمون 

 در گروه كنترل با دو گروه ديگر pHدوره نگهداري ميزان 
از روز صفر تا روز .  داشت>p) 05/0(اختلاف معني داري

دوازدهم گروه اسيد استيك با گروه كيتوزان حاوي اسانس 

در روز .  نداشت>p) 05/0(داريكوهي اختلاف معنيپونه
دوازدهم و پانزدهم بين گروه اسيد استيك و گروه كيتوزان حاوي 

  . وجود داشت>p) 05/0(داريكوهي اختلاف معنياسانس پونه
 در مورد گروه كنترل در روز سوم pHدر مطالعه حاضر ميزان 

در گروه اسيد اين ميزان .  رسيده است26/6±1/0نگهداري به 
.  رسيده است17/6±05/0استيك در روز دوازدهم نگهداري به 

كوهي تا پايان طول ولي در گروه كيتوزان حاوي اسانس پونه
 باقي مانده است كه اين 6تر از چنان پائينمدت نگهداري هم

و ) =4pH(موضوع مربوط به خاصيت اسيدي محلول كيتوزان 
ي اكسيداني قوي كيتوزان و چنين خاصيت ضد ميكروبي و آنتهم
 .باشدكوهي ميپونه

 
  

Fig 4  Mean changes of pH  in chicken fillet during 
15days of storage in refrigerator temperature.  

  
 با پوشش اثر 1394آقايي و همكاران در سال در مطالعه مولايي

 طي مرغ فيله شيميايي تغييرات بر يرس اسانس حاوي كيتوزان فيلم

 نتايج نشان داد .قرار گرفت نظر مورد خچالي دماي در نگهداري
 فيلم كيتوزان حاوي اسانس سير با شده دادهپوشش هاي نمونه

. را نشان دادpH از  تري پايين مقادير كنترل هاي نمونه به نسبت
 رد ترتيب به pH ميزان افزايش بيشترين مطالعه در پايان

 و) 37/6( اسانس فاقد فيلم با هاي نمونه) 25/6(كنترل  هاينمونه
  .]9 [مشاهده گرديد) 23/6( درصد اسانس 5/0هاي با نمونه سپس
 خوك در گوشت هايپتي در چاي فنول پلي حاوي وزانكيت فيلم

نهايي  pH كاهش باعث 2013در سال  همكاران و Qin تحقيق
 تاخير در با همچنين. شد نترلك گروه به نسبت نگهداري زمان در
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 نيز رشد ميكروبي و شده ليپيدها پايداري به منجر TBA افزايش

افت ي  روز افزايش 6 تا محصول ماندگاري و داد نشان كاهش
]32[. 

 بررسي ميزان تغييرات تيوباربيتوريك -4- 3
 در طي نگهداري) TBRS(اسيد

دست آمده ه و با توجه به نتايج آماري ب5هاي نمودار طبق داده
ميزان تيوباربيتوريك اسيد در تمام طول مدت نگهداري، در هر 
سه گروه روندي افزايشي را نشان داده است و در روز صفر بين 

اين ميزان در .  وجود ندارد>P)05/0(داري ها اختلاف معنيگروه
ترتيب در گروه كنترل، تيمار اسيد استيك و تيمار روز صفر به

 و 31/0± 04/0 ، 31/0±06/0كوهي پونهكيتوزانحاوي اسانس
گرم مالون دي آلدئيد درهركيلوگرم گوشت  ميلي3/0 ± 04/0
  . باشدمي

در روز سوم ميزان تيوباربيتوريك اسيد تنها در گروه كنترل نسبت 
داري طور معنيكوهي بهبه تيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه

)05/0(P<ستيك اختلاف باشد اما با تيمار اسيد ا بالاتر مي
 ندارد و بين تيمار اسيد استيك و تيمار >P)05/0(داري معني

كوهي هم اختلاف معني كيتوزان حاوي اسانس پونه
 ± 06/0اين ميزان در گروه كنترل .   وجود دارد>P)05/0(داري

 و در تيمار كيتوزان 43/0 ± 06/0، در تيمار اسيد استيك 46/0
در .  به دست آمده است38/0 ± 04/0كوهي حاوي اسانس پونه

روزششم، نهم، دوازدهم و نگهداري بين هر سه گروه با هم 
 وجود دارد و بين اين سه گروه، >P)05/0(دارياختلاف معني

كوهي نسبت به دو گروه ديگر تيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه
در روز . تري را نشان داده استميزان تيوباربيتوريك اسيد كم

ار كنترل و دو گروه ديگر اختلاف پانزدهم بين تيم
 وجود دارد و بين تيمار اسيد استيك و >P)05/0(داريمعني

داري كوهي اختلاف معنيتيمار كيتوزان حاوي اسانس پونه
)05/0(P<وجود ندارد .  

 
Fig 5 Mean changes of TBA in chicken fillet during 

15days of storage in refrigerator temperature.  
  

Petrou مكانيسم عمل كيتوزان براي 2012 و همكاران در سال ،
عنوان كاهش اكسيداسيون چربي در غذاهاي گوشتي را نقش آن به

هاي آهن كه هاي فلزي مثل يونيك عامل شلاته كننده يون
هاي مسئول شروع پروكسيداسيون ليپيدها و آغاز واكنش

يي مواد غذايي اي هستند و منجر به بد شدن طعم و چشازنجيره
  ]23. [شوند، بيان كردندمي

Buyn دي گرم مالون  ميلي2، ميزان 2003 و همكاران در سال
آلدئيد در هر كيلوگرم گوشت را شروع اكسيداسيون چربي و آغاز 

 و Teetsكه اند در حاليتغيير در طعم گوشت مرغ بيان كرده
لدئيد در هر  آگرم مالون دي ميلي3، ميزان 2008همكاران در سال 

كيلوگرم را همراه با فساد اكسيداتيو در گوشت گزارش 
دست آمده در تحقيق  در هر صورت ميزان به]34، 33[.اندنموده

تر از اين مقادير گفته شده حاضر در هر سه گروه بسيار كم
باشد كه علت آن احتمالاً ميزان كم چربي گوشت سينه مرغ مي
  .باشدمي

رات تيوباربيتوريك اسيد حاضر با مطالعه اما نتايج ميزان تغيي
 كه بر روي كاربرد پوشش 1390زاده و همكاران در سال حسن

خوراكي كيتوزان حاوي عصاره دانه انگور بر روي كيفيت و 
ماندگاري گوشت مرغ در دماي يخچال انجام شده است 

طوريكه اين محققين گزارش كردند خواني را دارد بهترين همبيش
تيوباربيتوريك اسيد در  زايش مدت زمان نگهداري، ميزان كه با اف

در تيمار داراي  نمونه هاي مختلف افزايش مي يابد اما اين ميزان
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پوشش كيتوزان حاوي عصاره انگور نسبت به ساير تيمارها به 
 كمتر بوده است و حداقل و حداكثر >P)05/0(داريطور معني

 و مربوط به روز صفر 085/0ترتيب، باربيتوريك اسيد بهتيو ميزان
 گروه 21 مربوط به روز 90/0كيتوزان حاوي عصاره دانه انگور و 

  .]24 [كنترل بوده است
مطالعات فراواني در مورد كاهش اكسيداسيون چربي توسط 

 توان به مطالعهها ميكيتوزان گزارش شده است كه از ميان آن
Georgantelis كيتوزان  روي كاربرد2007 و همكاران در سال 

 و همكاران در Kanattدر سوسيس و برگر گوشت گوساله و 
 روي  كاربرد كيتوزان و اسانس نعنا در گوشت خوك 2008سال 

 و همكاران در سال Petrouچنين هم. )26، 35 (اشاره نمود
 با بررسي تأثير توأم كيتوزان و اسانس آويشن در گوشت 2012

لاح شده عدم فساد سينه مرغ بسته بندي شده با اتمسفر اص
 روز نگهداري در يخچال گزارش 16اكسيداتيو گوشت را در طي 

  .]32[نمودند 
در مطالعاتي كه تأثير استفاده توأم از پوشش كيتوزان و عصاره 
هاي گياهي را به ترتيب در ماهي ساردين، گوشت گاو، بره و 

اند گزارش شده خوك در شرايط نگهداري در سرما بررسي كرده
هاي گياهي نسبت  نمونه هاي حاوي كيتوزان و عصارهاست كه

كمتري را در  تيوباربيتوريك اسيد به نمونه هاي فاقد پوشش ميزان
  .]26، 25،7[طول مدت نگهداري نشان دادند 

  

  گيري نتيجه-4
هاي اين تحقيق استفاده از پوشش كيتوزان حاوي بر اساس يافته
عوامل تاثيرگذار در كوهي سبب جلوگيري از افزايش اسانس پونه

تواند به عنوان فساد شيميايي و ميكروبي فيله مرغ شده و مي
نگهدارنده طبيعي، طول دوره     نگهداري گوشت فيله مرغ را تا 

  .     روز افزايش دهد15حدود 
بنابراين با اجراي اين مطالعه و مطالعات مشابه در مورد كاربرد 

هاي ها و اسانسعصارههاي طبيعي به تنهايي و يا حاوي پوشش
توان گياهي داراي خواص ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني، مي

هاي حاصل از اكسيداسيون، گامي موثر در ضمن كاهش فرآورده
جهت بهبود سلامت ميكروبي، حفظ كيفيت ارگانولپتيكي گوشت 
در حد مطلوب و افزايش مدت ماندگاري آن برداشت و زمينه 

ها ربردي از اين تركيبات در انواع گوشتلازم را براي استفاده كا
  .ها در مقايسه با تركيبات سنتتيك فراهم نمودهاي آنو فرآورده
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Effect of chitosan coating containing oregano essential oil on shelf 

life of chicken fillets during refrigerated storage 
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Regarding to very perishable property of chicken meat, it is still one of the main protein sources in the 
diet of most parts of the world. One way to increase the shelf life of meat is using of edible coatings and 
herbal essences. In this study, chitosan edible coating and oregano essential oils were used to enhance the 
shelf life of chicken fillets during refrigerating conditions. three Group including uncoated samples 
(control) T1, treated with acetic acid 1% (T2) and immersed in a solution containing 2% chitosan and 1% 
oregano essential oil (T3) were considered. All samples were stored at refrigerator temperature (4 ± 1 °C) 
for 15 days and microbial (bacterial count of mesophilic and psychrophilic) and chemical (pH, 
thiobarbituric acid and total volatile nitrogen) tests were evaluated at regular intervals storage time (days 
0, 3, 6, 9, 12 and 15). The results showed that in all cases the total count of mesophilic and psychrophilic 
significantly (p<0.05) increased with time, and this increase in sample T3 was significantly (p<0.05) less 
than T2 and T1. In addition, it was found a significant effect of coating (p<0.05) in reduction of number of 
mesophilic and psychrophilic  during storage. The T3 sample showed less amount of TVN, TBA and pH 
than the other two samples during storage. The results of this study indicate that chitosan can be a good 
alternative to chemical preservatives. 
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