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ABSTRACT 

This study investigated the effectiveness of alginate biopolymer containing Eryngium caucasicum extract as 

a potential anti-oxidant and antimicrobial active packaging on chicken meat's quality characteristics and 

shelf life during storage (4 oC). The treatments included uncoated fillets (distilled water as a control),  

coated with E. caucasicum extract in two concentrations of 0.75% and 1.5%, and coated with active       

alginate packaging containing two concentrations of the extract, a total of five treatments. Microbial and 

chemical parameters were evaluated at days of 0, 3, 6 and 12 intervals. The results indicated that E.      

caucasicum extract had concentration-dependent antimicrobial and especially antioxidant properties. As 

well as the effectiveness of the extract in alginate-extract packaging form was maintained during storage. 

At the end of the storage period, the lowest means of mesophilic bacteria (5.20 log CFU/g), total volatile 

nitrogen (17.35 mg/100g), peroxide value (2.25 meq/kg) and thiobarbituric acid index (0.59 mg MDA/kg) 

were seen in the fillets coated with active packaging of alginate-extract 1.5% (P<0.05). Also, this group's 

mean value of pH (6.65) and water holding capacity (54.00%) were higher than other fillets. In general, it 

can be said that the alginate-based active packaging was able to maintain its effectiveness during storage 

through the slow and continuous release of E. caucasicum extract, thus, as active packaging, can elongate 

the shelf life of refrigerated storage chicken fillets for at least 3 days. 
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 چكيده

 کروبای یو داد م  یدانیاکسا  بندی فعاال داد  بسته يکعنوان بهعصاره زولنگ  یحاو يناتآلژپلیمر زيستی  کارايی یبررسبا هدف مطالعه اين 

های فاقد شامل فیله یمارهاتاجرا شد. ( سلسیوسدرجه  4) ینگهدارروزه  12گوشت مرغ در طول دوره  یو ماندگار یفیک یهايژگیبر و بالقوه

دو غلظت در بندی فعال آلژينات درصد، حاوی بسته 5/1و  75/0دارای پوشش عصاره زولنگ در دو غلظت  عنوان شاهد(،مقطر به ب)آپوشش 

نتاايج   قرار گرفات.  يابیارز وردم 12و  6، 3 ،صفر یدر روزها های میکروبی و شیمیايی، در مجموع پنج تیمار بودند. نشانگرها و شاخصعصاره

بنادی  صاورت بساته  خصوص دد اکسیدانی وابسته به غلظت بود. اثربخشی عصاره باه نشان داد عصاره زولنگ دارای خواص دد میکروبی و به

(، mg/100g 35/17(، ترکیبات ازته فرار )log CFU/g 20/5های مزوفیل )دت نگهداری حفظ شد. کمترين تعداد باکتریعصاره طی م-آلژينات

بندی فعال های دارای بسته( در پايان دوره نگهداری در فیلهmg MDA/kg 59/0( و انديس اسید تیوباربیتوريک )meq/kg 25/2عدد پراکسید )

درصد( در اين گروه از  00/54( و ظرفیت نگهداری آب )65/6) pH(. همچنین میانگین p<05/0گ ديده شد )درصد زولن 5/1عصاره  -آلژينات

بندی فعال بر پايه آلژينات توانست از طريق رهايش آهسته و پیوسته عصااره زولناگ،   ها بالاتر بود. در مجموع بستهها نسبت به ساير فیلهفیله

بندی فعال موجب افزايش ماندگاری فیله مرغ در دمای يخچال حداقل باه  عنوان يک بستهنمايد و به اثر بخشی آن را طی دوره نگهداری حفظ

 روز شود. 3مدت 

(ب گوش    غ    Eryngium Caucasicumپليم   ب ار   وه  ولن     تن  دف ال   یب  یه   آلژین    ب ته     :ه    دواژهي  کل

 1غقدغ  -1

اساتفاده از  مارتبط باا   يستی زمحیط از مسائل  عمومی یآگاهافزايش 

علاقاه باه    يشمنجر به افزا يهقابل تجز یرو غ یمصنوع یهایبندبسته

 یعای و طب يرپاذ ياب تخر يسات ز یمرهایپل پايه بر يستیز یبندبسته

صاورت فایلم و   که غالباً باه  يیمواد غذا یبندبسته. اين نوع شده است

تواند مشاکلات دفا    یمگیرند، پوشش خوراکی مورد استفاده قرار می

باا فارآوری   حاال،   یندر عا  .را حال کناد   یکیپلاسات  یهایبندهبست

خاا    يهبازگرداندن تغذ یرا برا یفیتیتواند کمپوست با کیممناسب 

 3/0)کمتار از   یناازک   ياه لا یخاوراک  یهاا  پوشش. [3-1] کند یدتول
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پوشااندن   یبارا  یماً( از مواد هستند که بدون واسطه و مستقمتریلیم

از  تاوان یما  یاب ترت ين. بدشوندیبرده م بکار يیسطح محصولات غذا

کند کردن مهاجرت رطوبات، گااز، امالا  و روغان، بهباود       یآنها برا

 یانتقال مواد افزودنا  رار،ف یطعم یباتحفظ ترک ی،ساختار يکپارچگی

در  يساتی ز یبناد  عملکرد بساته  يابیارز ين،بنابرا. استفاده کرد يیغذا

که  یمحصولات يژهو به ی،ساز یرهدر طول ذخ يیمواد غذا یفیتحفظ ک

. [1،4]شاود  مهم محساوب مای  چالش  شوند، يک میفاسد  یراحتبه

های فرآوردهمانند  یفاسدشدن يیو ظاهر مواد غذا یفیتحفظ کپايش 

 فاروش و  ي در هنگام توزهای لبنی( مرغ، فرآورده)گوشت، تخم دامی

  .  [5] است یآن درور

 ساازی،  یاره ذخ یدماا  یژن،مانناد وجاود اکسا    یمتعادد  عوامل

بار   هاا  یکروارگانیسم، قرار گرفتن در معرض نور و مدزا درون های يمآنز

کیفیات و  اهش کا کاه منجار باه    گذارناد   یما  یرگوشت تأث یماندگار
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 یهاااتالاش  یاار،اخ یهاا در سااال. [1]شاود   یگوشات ماا  یمانادگار 

 ت. ايان صورت گرفته اسا  ی فعالبنددر توسعه بسته يادیز یقاتیتحق

هاا،  یداناکسا  داد ها، یکروبیفعال مانند دد م یا اجزاها بیبندبسته

 یمتنظا اکساید کاربن،   دی انتشار دهناده/جاذب ی اکسیژن، هاجاذب

توانناد فسااد   یها ما طعم و جاذب یهاآزاد کننده طوبت،ر یهاکننده

 متوقا  کنناد   ياا  یاندازناد ب یرخأرا به ت یداتیوو اکس يمیآنز یکروبی،م

[6-8]  . 

محلاول در آب هساتند    یونیآن ی،خط يدهایارساکیپل هايناتآلژ

 یبرخا  و نیز یا قهوه یها مختل  جلبک یها که معمولاً توسط جنس

از  يناات آلژ ی،از نقطاه نظار سااختار   شاوند.  یسانتز ما   هاا  یاز باکتر

 یاک گولورونآلفا دی اسید  و یکمانورونید اس بتا دی مونومر یواحدها

 ياااژل  یلشاک ت يعنای آن  یتخاصا  یادترين مف .شاده اسات   یلتشاک 

آن در واکانش باا    يیتواناا  یال دلباه ، کام  یات با حلال یقو یمرهایپل

 اسات.  یمکلسا  یهاا ياون باا   ياژه وبه یتی،چند ظرف یفلز یهایونکات

از طرياق جلاوگیری از    يناات آلژ پايه بر یخوراک های یلمها و ف پوشش

کنترل تنفس، بهبود ظااهر محصاول، بهباود خاواص     انتقال رطوبت، 

ی مانادگار  يشو افازا  یفیتحفظ کو يا  بهبوده موجب یرو غ یکیمکان

هاا و   به پوشش یدانیاکس ددو  یکروبیافزودن عوامل دد مشوند. می

هاا در محصاولات    آن یمبا کاربرد مساتق  يسهدر مقا یخوراک های یلمف

عوامل و حفاظ   يجیتدر یفراهم کردن فرصت آزادساز یلدلبه يیغذا

 .  [9] است یدمف یمدت طولان یبرا یغلظت بحران

طبیعای   یکروبای و داد اکسایدانی   از عوامل دد م یعیوس ی ط

، عصاره عل  لیماو  [11]، عصاره پوست انار [10]مانند اسانس درمنه 

بنادی  در بسته يناتآلژ پايه بر یخوراک یهاشها و پوشیلمدر ف [12]

عامل محدود کننده استفاده از آنهاا   .استفعال گوشت مرغ بکار رفته 

 یرد.  گیت مأآنها نش یلوفن یباتنها است که از ترکآ یطعم قو

متعلاق  ياران  ا یمناطق شمال یبوم( Eryngium caucasicumزولنگ )

 ثرهؤدارد. ماواد ما   یاست کاه کاربردهاای مختلفا    يانبه خانواده چتر

 مناوترپن،  شاامل  یاوم ارنجهای مختل  جانس  و عصاره گونه اسانس

 یدهاو استروئ ها، ترپنوئیدهاينارکوم ها،ینساپون ید،و فلاونوئ فنولیپل

های مختل  آن با روش فلاونوئیدی از یبخش غن ی. در بررسباشدیم

هاای  یتاز فعال یسطو  مختلف یاهگ ينکه ا شد گزارش يشگاهی،آزما

. مطالعات محدودی در رابطه باا ارزياابی   [13] دارد دداکسیداسیونی

اين گیااه در   خصوصیات دد اکسیدانی و دد میکروبی اسانس/عصاره

حفظ کیفیت و افزايش ماندگاری محصولات غذايی انجام شده اسات.  

هاای گاوار و زانتاان    در بررسی تأثیر عصاره زولنگ در ترکیب با صمغ

بندی فعال فیله مرغ نشان داده شد که کاارايی عصااره   صورت بستهبه

ذا . ل[14]تحت تأثیر نوع صمغ قرار گرفت و در گوار بهتر از زانتان بود 

شده بندی فعال بر پايه آلژينات غنیمنظور بررسی بستهاين تحقیق به

 ياق از طربا عصاره زولنگ بر خصوصیات کیفی و ماندگاری فیله مارغ  

)عادد پراکساید، اناديس اساید      یمیايیشا فسااد   ینشاانگرها  يشپا

هاای  یکروبای )بااکتری  مفسااد  و تیوباربیتوريک، ترکیبات ازته فارار(  

 .اجرا شدشده  یبندبسته گوشت مرغ مزوفیل(

 ووش تحقيق -2

 تندف ال یس  ف غحلوی ته  آغ ده -2-1

ابتدا گیاه زولنگ قبل از مرحلاه گلادهی از حواشای منااطق جنگلای      

آوری شاد و توساط   استان مازندران )بابل( در اوايل فصل بهاار جما   

کارشناسان مرکز تحقیقات کشاورزی اساتان شناساايی و تأيیاد شاد.     

پس از جداسازی ناخالصی و شستشو با آب معماولی در   بخش هوايی

درجاه سلسایوس خشاک و توساط آسایاب برقای        40آون با دمای 

     خااانگی )مااولینکس، فرانسااه( بااه ذرات ريااز تبااديل شااد. جهاات    

دقیقه ترکیاب باا    30گرم از گیاه پودر شده پس از  200گیری عصاره

درصاد   80آن با اتانول  برابر وزن 4میزان زدايی، بهکلروفرم و کلروفیل

درجاه   25مخلوط و در انکوباتور شیکردار )ژال تجهیز، ايران( با دمای 

هاا باا کاغاذ صاافی     سااعت عصااره   24سلسیوس قرار گرفت. پس از 

واتمن شماره يک صاف شدند. حلال توسط تبخیار کنناده چرخشای    

درجه سلسیوس تبخیار شاد.    40، آلمان( در دمای IKAتحت خلاء )

دست آمدن مقدار کافی عصااره تکارار گردياد. عصااره     تا بهاين عمل 

درجه سلسیوس قارار گرفات ساپس     60تغلیظ شده در آون با دمای 

اتیلن تیره تا زمان اساتفاده در يخچاال   های پلیپودر حاصل در قوطی

 .  [13]نگهداری شد 

گرم آلژينات  30درصد وزنی/حجمی آلژينات با انحلال  3محلول 

ان( در يک لیتار آب مقطار تهیاه و توساط هموژناايزر      )بهین آزما، اير

درجه سلسیوس همگن شاد.   50 – 60، چین( در دمای D500)مدل 

گارم در لیتار(، گلیسارول     9درصد وزن آلژينات ) 30میزان سپس به

درصاد عصااره باه     5/1و  75/0های ادافه شد. مطابق تیمارها غلظت

کماک دساتگاه   باه دقیقه عمل همزدن  2مدت محلول ادافه شد و به

طاور  هاا باه  دور در دقیقه صورت گرفت تا عصااره  9000هموژنايزر با 

درصاد   2يکنواخت در ماتريس پوشش پخش شوند. همزمان محلاول  

 .[15]کلريد کلسیم هم تهیه شد 

 ه  و تيم وه ف آ غ یشیتندف ايل ته   -2-2

ا های مرغ از يک کشاتارگاه معتبار باه تااريخ روز خرياداری و با      فیله

رعايت زنجیره سرد و شرايط کااملاً بهداشاتی طای ياک سااعت باه       

 60±2آزمايشگاه منتقل شدند. در آزمايشاگاه ابتادا فیلاه در قطعاات     

کشی شدند و بار اسااس   گرم آماده شده و با آب معمولی شسته و آب

گارم(   450±10گاروه مسااوی )هار گاروه      5تیمارهای آزمايشی به 

 روش هاا باه  دهای فیلاه  ت پوشاش صاور بندی باه تقسیم شدند. بسته
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  دقیقاه در   1مادت  هاا باه  منظاور فیلاه  وری انجاام شاد. بادين   غوطه

 5/1و  75/0هاای  مقطار )شااهد(، محلاول   هاای مختلا  )آب  محلول

ور شاده و ايان   تنهايی و در ترکیب با آلژينات( غوطاه درصد عصاره به

هد در آب های شاا دقیقه تکرار شد. نمونه 2بار با فاصله زمانی  2عمل 

ها از محلول خاار  و پاس از فرآيناد    ور شد. سپس نمونهمقطر غوطه

شدن پوشش، تحات جرياان ملايام هاوا روی     چک، جهت خشکآب

منظاور القاای   صفحات مشبک استريل و زير هود قرار داده شادند. باه  

ثانیاه در   30ها به مادت  زمان نمونهپیوندهای متقاط  در پوشش، هم

شاده  های خشکور شدند. نمونهکلسیم غوطه درصد کلرايد 2محلول 

دار قارار  هاای پلاساتیکی زيا    بر اساس تیمارهای آزمايشی در کیسه

روز  12روزه طی  3گرفت و به يخچال منتقل شدند. در فواصل زمانی 

 .[15]برداری شد از آنها نمونه

 گي ف نش نگ ه ف غيك وتی و شيمي ییاندا ه -2-3

 90در  مارغ  یلهنمونه از فگرم  10 مقدار یکروبیم هایيشجهت آزما

هاای  رقات  سپس .يدمخلوط و هموژن گرد یزيولوژیسرم ف لیترمیلی

. شامارش  ياد گرد یاه ته( 10-6تا  10-1های سريالی از )رقت یازمورد ن

 درجاه  37 کانت آگاار در دماای   یتپل یطدر مح مزوفیل هایباکتری

و شد  انجام دموجو هاییبا شمارش کلنساعت  48 مدتبهسلسیوس 

  بار گارم   یکلنا  یل دهناده واحد تشاک  يتمحاصل بر اساس لگار يجنتا

(log CFU/g)1 [16]يد زارش گردگ.   

مرغ با عمال   یلهمستخر  از ف یعدد پراکسید در چرب یریگاندازه

 یلاوگرم در ک یژناکس والاناکییلیبر اساس م يجو نتا یتراسیون انجامت

ید شاااخص اساا یااریگهانااداز مبنااایگاازارش شااد.  گوشاات بافاات

 شده در واکانش، باا دساتگاه    يجادا یرنگ صورت جذب تیوباربیتوريک

  گارم یلای بار اسااس م   يجنتاا  ، چاین( باود.  UNICOاسپکتروفتومتر )

منظاور  باه . [17] شاد  یاان ب گوشت بافت یلوگرمدر ک یدآلدئدیمالون

و  بخشای، اياران(   -740کلادال )  مواد ازته فرار از دستگاه یریگاندازه

مواد ازتاه فارار    یزانبر اساس م يج. نتاگرديد استفاده یتراسیونوش تر

. [16] ياد محاسابه گرد  یلاه فگارم   100گارم در هار   یلای برحسب م

ها قبل و بعاد از  ظرفیت نگهداری آب نیز بر مبنای اختلاف وزن نمونه

، چین( نسبت به وزن اولیه و بر حساب  JTLIANGYOUسانتريفیوژ )

 یلاه از فگارم   5 مقدار، pHیری گهت اندازهج. [18]درصد تعیین شد 

متاری  میلای  250 بشار  يکآب مقطر، در لیتر میلی 45 همراهمرغ به

 
1Colony-Forming Unit (CFU) 
2Sciences Statistical Package for the Social 

متار  pHتوسط  و سپس يدبطور کامل هموژن گرد برقی توسط همزن

 .  [19] شد یریگاندازه ديجیتالی،

 تجزی  و تحليل آغ وف -2-4

، دارای هاای فاقاد پوشاش )شااهد(    تیمارهای آزمايشی شاامل فیلاه  

درصاد و   5/1و  75/0هاای  پوشش عصاره الکلای زولناگ در غلظات   

تیماار،   در هرتکرار  3عصاره و  -های دارای پوشش فعال آلژينات فیله

 افازار آمااری  با استفاده از نارم ی کامل تصادفهای بلو در قالب طر  
2

SPSS (ىبسته آمارى براى علوم اجتماع)  یزآناال  روش باه  20نسخه 

باا   هاا یاانگین م و رفتاه قارار گ  یلو تحل يهمورد تجز دو طرفه يانسوار

درصاد   5داری معنای  ای دانکن در سطحاستفاده از آزمون چند دامنه

 .شدند يسهمقا

 ن  یج و تحث -3

 ه ف غزوايلت ک  ف -3-1

باار   یال دلباه  یرونای معماولاً از ساطح ب   یگوشت یهافرآورده یآلودگ

 یبناد و بسته یهنادرست مواد اول يیو جابجا فرآوریاز  یناش یکروبیم

گوشات و   یاز آلاودگ  توانند یم یکروبیدد م یها میلشود. فیوع مشر

 دمن اينکاه کنند،  یریسرد جلوگ ینگهدار یط یگوشت یها فرآورده

ساطح محصاولات تاازه     یرو های یکروارگانیسممهار م یبرا توانند یم

جلاوگیری  متقااط    یاز آلودگ يناستفاده شوند، بنابرا یزن شده یفرآور

مادت و   یطاولان  یرهاسازشوند. ی میماندگار يشافزاموجب و کرده 

ماورد   یخاوراک  یهاا لفااف از سااختار   یکروبای مواد داد م  يجیتدر

 یارراه حال بسا   یگوشت و محصولات گوشت یبندبسته یاستفاده برا

بادين ترتیاب    .[20آنها در محصول است ] یبنسبت به ترک یدتریمف

میاانگین  ( نشاان داده شاد روناد افزايشای     1طور که در شکل )همان

هاای دارای  های مزوفیال طای دوره نگهاداری در فیلاه    تعداد باکتری

عبارتی اثر بخشی خاصایت  (. بهp<05/0بندی فعال کند تر بود )بسته

دد باکتريايی عصااره ناشای از وجاود ترکیباات فناولی در مااتريس       

   کااه میااانگین تعااداد آلژينااات تااا پايااان دوره حفااظ شااد. در حااالی 

           یاال در شااروع آزمااايش در محاادوده تقريباای   هااای مزوفباااکتری

log CFU/g 3/2 های بودند، در پايان روز دوازدهم نگهداری، همه فیله

هاای شااهد بودناد و    تیمار شده دارای بار میکروبای کمتاری از فیلاه   

هاای  بنادی فعاال حااوی غلظات    های با بساته کمترين مقدار در فیله

( دياده  2/5و  log CFU/g 85/5 ترتیاب درصد عصاره )به 5/1و  75/0

 (.  p<05/0شد )

با توجه به اينکه حد مجاز شمارش باکتری در سطح گوشت مارغ  

log CFU/g 7   در پاياان روز نهام نگهاداری    [21]تعیین شده اسات ،

  های فاقد پوشش دارای بار میکروبای فراتار از حاد مجااز بودناد     فیله
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(log CFU/g 2/7در حالی ،)ا پايان دوره نگهاداری در  ها تکه ساير فیله

محدوده مجاز قرار داشتند. اثار داد میکروبای عصااره زولناگ علیاه       

. همساو باا نتاايج تحقیاق     [22]ها به اثبات رساید  تعدادی از باکتری

نیاز گازارش کردناد     [14]حادر، گل محمدی و خادمی شورمساتی  

بکارگیری عصاره زولنگ در پوشش خاوراکی زانتاان و گاوار موجاب     

های مرغ در محدود مجاز باکتريايی شاد. آنهاا   میکروبی فیلهحفظ بار 

 یکروبای دد م اثر ،یهای خوراکپوشش یبه اثر حفاظتنتايج حاصله را 

پوشاش   يای افزاهم یز اثرو ن یفنول یباتبا دارا بودن ترک عصاره زولنگ

نتاايج   [11]نسبت دادند. دمن اينکاه رهنماون و همکااران    و عصاره 

ز پوشش خوراکی آلژينات غنای شاده باا عصااره     مشابهی با استفاده ا

 پوست انار گزارش کردند.  

 
های مزوفیل فیله مرغ طی دوره تغییرات میانگین تعداد باکتری :(1شكل  

 (log CFU/g)نگهداری 

 غجموع ت کيب   ا ت  ا او -3-2

 يمای آنز یلاسایون از دکربوکس( TVN) 1مجموع ترکیبات نیتروژن فرار

شااخص   ياک آنهاا   یاین شود و تعیم یدتول ینهمآ یدهایاس یکروبیم

لذا نتاايج ايان نشاانگر     .[23] قابل استفاده در فساد گوشت مرغ است

تواند تحت تأثیر اثر دد باکتريايی عصاره و پوشش فعاال بار فیلاه    می

( نشان داده شد کاه طای دوره نگهاداری    2مرغ قرار گیرد. در شکل )

(. p<05/0داری هماراه باود )  با افزايش معنای  TVNها، میانگین فیله

کاه  اما، اين روناد افزايشای در هماه تیمارهاا مشاابه نباود؛ در حاالی       

    80/27بااه  50/12هااای فاقااد پوشااش از  در فیلااه TVNمیااانگین 

های حااوی  گرم در هر صد گرم فیله رسید، اين تغییرات در فیلهمیلی

ی کمتار  دارطور معنای درصد عصاره به 5/1فعال با غلظت بندی بسته

 
1 Total Volatile Nitrogen (TVN) 

(. گرچاه  p<05/0گرم در صد گارم( باود )  میلی 35/17به  00/12)از 

در پاياان   TNVسطو  مختل  عصاره در جلوگیری از روناد افزايشای   

بندی فعال در حفظ اثر بخشی دوره نگهداری مؤثر بود، اما، تأثیر بسته

تجزياه  هاای  بااکتری آنزيمای   یات فعالودو  مشخص شاد.  عصاره به

عصاره باشد. یفرار بازی م یباتترک یدتول یل افزايشلد کننده پروتئین

  مهااار يااقاز طر یکروبیداادم یباااتدارا بااودن ترک یاالدلبااهزولنااگ 

 شاده، در  هاا ینشادن پاروتئ  عامل فساد، مان  از شکسته هایباکتری

 يجنتاا  يان ا. [22]کند یم یریازته جلوگ یباتاز آزاد شدن ترک نتیجه

( همخوانی دارد و در 1 عصاره )شکل يايیاثر دد باکتر يابیارز يجبا نتا

 .  [24، 14]تطابق با نتايج تحقیقات مشابه است 

ظارت بهداشتی، ارزياابی و ماديريت   نبر اساس دستورالعمل دفتر 

 یازان چنانچاه م ( 01/400)به شاماره   داخل یدتول یورط گوشت خطر

صاد گارم    در هار  گارم یلای م 27 از گوشت ازته فرار یباتمجموع ترک

گرم میلی 20 قابل مصرف و اگر حداکثر یرغ گوشت راتر رود،گوشت ف

 باشد مطلوب اسات. گوشات دارای ماواد ازتاه    صد گرم گوشت  در هر

 سريعتر هرچه يدذکرشده، قابل مصرف بوده با يرفرار در محدوده مقاد

هاای فاقاد پوشاش    . بر اين اساس، بر خلاف فیله[25]ند استفاده شون

های تیمار شاده طای   يک از فیله(، هیچگرم در صد گرممیلی 80/27)

مدت نگهداری در محدوده غیرقابل مصرف قرار نگرفتند، با اين وجاود  

 5/1و  75/0های حاوی پوشاش غلظات   در پايان دوره نگهداری، فیله

 10/22و  00/23ترتیاب  ای قارار دارناد )باه   درصد عصاره در محدوده

فاده قارار گیارد، اماا    گرم در صد گرم( که بايد سريعاً ماورد اسات  میلی

ها حتی بندی فعال موجب شد تا فیلهصورت بستهاستفاده از عصاره به

 20روز نگهداری در يخچال در محدوده مطلوب )کمتار از   12پس از 

 صد گرم( قرار گیرند.   در هرگرم میلی

 
تغییرات میانگین مجموع ترکیبات ازته فرار فیله مرغ طی دوره  :(2شكل  

 (mg/100gنگهداری )



 5.............................................................شورمستی خادمی داريوش و نژاد مقیم فهیمه؛ ال ی ت  پ ی  آلژین   و ار وه  ولن  فتندته  ت  گوش  غ    يمي ییشيك وتی و غ ف ه نش نگ یشپ 

 

3-3- pH  

 یتماام  در pHیاانگین  مروند دوره نگهداری،  یط( 3شکل )بر اساس 

ديده شاد؛   (2)و  (1)های طور که در شکلهمانبود.  يشیها افزاگروه

 یباات ترک یاد تول يمای و آنز ياايی باکتر فعالیت با گذشت زمان و تحت

 pHاری، در پايان دوره نگهاد . يابدیم يشافزا ی فرارو بازهای آل یايیقل

  هااای دارای ( و در فیلااه35/7هااای فاقااد پوشااش بااالاترين )در فیلااه

( 65/6ن )يتار درصاد پاايین   5/1عصااره   –بندی فعال آلژيناات  بسته

های ها تحت تأثیر غلظتفیله pH(. میانگین p<05/0مقدار را داشت )

درصد عصاره در پوشاش   5/1عصاره قرار نگرفت اما، گنجاندن غلظت 

ماؤثر باود    pHداری در جلاوگیری از تغییارات   طور معنای هآلژيناتی ب

(05/0>pاين .) و پلیمار آلژيناات   زيست یبه اثر حفاظت توانیامر را م

کاه در   عصاره زولنگ نسبت دادوابسته به غلظت  يايیباکتر اثردد یزن

 ارزيابی نشانگرهای میکروبی نیز ديده شد.

6.1

6.3

6.5

6.7

6.9

7.1

7.3

7.5

صفر 3روز  6روز  9روز  12روز 

pH

شاهد   0/75زولنگ 
0/75پوشش فعال   1/5زولنگ 
1/5پوشش فعال 

 
 فیله طی دوره نگهداری pHیرات میانگین تغی :(3شكل  

 ادد پ اکهيد -3-4

  گنجاناده شاده    یهاا یداناکسا  ددبا  یپوشش خوراک يکاستفاده از 

 يان ا ینبا  يای افزاات و اثر همينپوشش آلژبازدارندگی  یتخاص یلدلبه

که  یلوفن یهایداناکس دددهد. یرا کاهش م یداسیوندو عامل، اکس

     اناد،  گنجاناده شاده   يناات آلژ پاياه  بار  یهاا یلمها و فاغلب در پوشش

 یهاا يکاال راد یلکنند، اما از تشاک یعمل نم یژنعنوان جاذب اکسبه

با اکسیژن واکنش  یداسیوناتواکسآزاد اسیدهای چرب )که در فرآيند 

 یهاول محصولات یدروپرکسیدهاه .[26کنند ]یم یریجلوگدهند(، می

عادد   گیاری کاه باا انادازه    شاوند محسوب مای  هایچرب یداسیوناکس

مقادار  میانگین ، (4) با توجه به شکل .[27] شوندیم يابیپراکسید ارز

    طاور باه  ینگهادار  پاياانی  روز تاا  هاا گاروه  یعدد پراکساید در تماام  

عدد پراکسید (. p<05/0)از يک روند افزايشی تبعیت کرد  داریمعنی

لان در کیلاوگرم(  وااکای میلای  10ها در محدوده مجاز )در تمامی فیله

مقدار عادد   ينو کمتر یشتريندوره نگهداری ب ياندر  پاقرار داشت و 

 45/0در گروه شاهد ) ترتیبگرم( به یلودر ک والانیاکیلیپراکسید )م

 ± 57/0درصااد عصاااره ) 5/1 یفعااال حاااو بناادیبسااته و( 90/7 ±

هم ذکار شاد،    یشترمشابه که پ یقاتتحق يجشد که با نتا ديده( 25/2

 در پوشاش آلژينااتی   درصاد(  5/1مطابقت دارد. غلظت بالاتر عصاره )

 داشت.   یشتریب اکسیدانی دد اثر ودو به

مرغ طی دوره نگهداری  تغییرات میانگین عدد پراکسید فیله :(4شكل  

(meq/kg) 

یوساته  آهساته و پ  يشرهاا ها به تنهاايی،  در مقايسه با کارايی عصاره

   آن  یشاتر ب یکاه منجار باه اثربخشا    آلژيناات   پلیمار يستعصاره در ز

در درون  یااهی گ یدیو فلاونوئ یفنول یباتترکشود. می يیدتأ شودیم

 یتعمل کرده و خاصا  الکترونی هایدهنده عنوانتوانند بهمی هاسلول

فنول و  یزانم. [27از خود نشان دهند ] یدانیو دد اکس یاکنندگیاح

 راآن یدانیدداکسا  یات فعال تواناد یما  زولناگ  یاهدر گ يادز یدوئنفلاو

از  یریدر جلوگ کارآمدی عامل عنوانفعال به بندیبسته .يدنما توجیه

ماان    ياک  عنوانبه یشناخته شده است. پوشش خوراک یژننفوذ اکس

از  یطمحا  یژنو نفاوذ اکسا   کناد یاطراف عمال ما   یطو مح یلهف ینب

    .[28دهد ]یا کاهش مر یلهسطح به درون ف يقطر
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 اندیس اسيد تيوت وتي وویک -3-5

 چناد  چارب  یدهایشدن اسا  یدمربوط به اکس هایچرب یداسیوناکس

    بااو و طعاام نااامطلوب در يجاااداساات کااه منجاار بااه ا یاشااباع یاارغ

     کوتااه شادن زماان مانادگاری آن     يات و در نها يیغاذا  هاای فرآورده

 یاازانم نشااانگرعنااوان بااه یوباربیتوريااکتانااديس اسااید شااود. ماای

از وجود  یو ناش گیردمی مورد استفاده قرار یچرب يهثانو یداسیوناکس

مرحلاه دوم   از اصال اساید تیوباربیتورياک ح   دهناده باا  واکنش مواد 

به موادی مثل  یدهاپراکس آن، یخودبخودی است که ط یداسیوناکس

ياژه  وشوند. حضور اسیدهای فناولی باه  یم یدها اکسو کتون یدهاآلدئ

اسید گالیک، اسید کلروژنیک و اسید کافئیک در عصاره زولنگ، آن را 

به يک ترکیب دد اکسیدانی مطلوب تبديل کرده است. اين ترکیباات  

 یاای محصاولات  باا اح  زولناگ در عصاره  یدانیاکس دد یتفعال دارای

دهناده  مواد واکنشيش و افزا یداسیوناز ادامه روند اکس یداسیوناکس

   .[13]نمايند یم یریجلوگربیتوريک اسید تیوبا با

هاا  ( نشان داده شد که با افزايش زمان نگهداری فیلاه 5در شکل )

داری در هماه تیمارهاا نشاان داد. باا ايان      اين شاخص افزايش معنی

وجود روند افزايشی در روزهای پايانی نگهداری شیب تندتری داشات.  

ه زولناگ موجاب   قابل انتظار بود که ترکیبات فنولی موجود در عصاار 

ها و جلوگیری از تباديل آنهاا باه    تأخیر در فرآيند اکسیداسیون چربی

محصولات اولیه )هیدروپراکسید( و ثانويه )آلدئید و کتاون( شاود. اثار    

ترتیاب کاه   دد اکسیدانی عصاره زولنگ وابسته به غلظت باود، بادين  

آلدئیاد در کیلاوگرم( در   دیگارم ماالون  میانگین اين شاخص )میلای 

بنادی  ( و چه در بساته 65/0 ± 3/0تنهايی  )درصد چه به 5/1ظت غل

و  80/0ترتیاب  درصد )به 75/0(، کمتر از غلظت 59/0 ± 10/0فعال )

     گاارم یلاایم 2 حااد مجااازکمتاار از  یاربساا يرمقاااد ياانا( بااود. 72/0

یات مصارف   قابلو  است کاه در آن طعام   یلوگرمبر کآلدئید دیمالون

وداو  دياده شاد کاه مااتريس آلژيناات       به يابد. همچنینکاهش می

ها شده و نقش حفاظتی موجب رهايش آهسته و مداوم عصاره به فیله

عصاره در برابر اکسیداسیون تاا روز پاياانی نگهاداری حفاظ شاد. در      

سااکاريدی و  هاای پلای  تحقیقات مشابه نیز بکارگیری اناواع مااتريس  

  1و عصاره عل  لیماو نانورس  -ترکیبات شیمیايی گیاهی مانند آلژينات

  2و عصااره مارزه   [14]های زانتان و گوار و عصاره زولنگ ، صمغ[12]

موجاب تاأخیر    [28]متیل سالولز  کربوکسی-در پوشش آلژينات، گوار

 در روند افزايشی اين شاخص و حفظ کیفیت و ماندگاری گوشت شد. 

1Cymbopogon Citratus 
2Satureja Hortensis 

تغییرات میانگین اسید تیوباربیتوريک فیله مرغ طی دوره  :(5شكل  

 (mg MDA/kgنگهداری )

 ظ اي  نگهداوف آب -3-6

 یت نگهداریظرف یریگگوشت اندازه یفیتک یبررس یارهایاز مع يکی

ماده،  آ  (6)شاکل  در  کاه  مربوط به مطالعه حادر يج. نتاباشدیآب م

 یآب در تماام  یات نگهاداری  ظرف نگینمیانشان داد، با گذشت زمان، 

   (. بکااارگیری p<05/0يافاات )کاااهش  دارییطااور معناابااه یمارهااات

 یتظرف افتروند  داری موجب کندشدنطور معنیبندی فعال بهبسته

داری غلظت عصااره در ايان رابطاه تاأثیر معنای      نگهداری آب شد و 

 هاای یلاه نگهداری آب، در ف یتظرف نداشت. بیشترين میانگین مقادير

 ±00/2و  10/53 ±00/2ترتیاب  فعال دياده شاد )باه    حاوی پوشش

 درصد عصاره(. 5/1و  75/0بندی فعال حاوی درصد با بسته 00/54

 ییاره در گوشت سبب حفظ فضای ذخ اکسندگی هایکنترل واکنش

يارا  ز شاوند، ینگهداری آب ما  یتظرف يشو افزا هاین میوفیبريلآب ب

   یت ودااع ی کااهو تمااام عااوامل هااانیو پااروتئ هااایچرباا اکسااندگی

 رفاتن  از دسات  یازان در م دهد،یم ییررا تغ یوفیبريلیم هایپروتئین

عامال  نیاز   ینپروتئ شدنیرطبیعیغ یزانم. ثر استؤرطوبت گوشت م

 نگهاداری آب بشامار    یات ظرف خارو  آب و کااهش   یزاندر م یمهم

د ترتیاب باا توجاه باه آثاار داد میکروبای و دا        بادين  .[29]آيد یم

اکسیدانی عصاره زولنگ که با ارزيابی نشاانگرهای مجماوع ترکیباات    

ازته فرار، عدد پراکسید و اناديس اساید تیوباربیتورياک و نیاز شامار      

های مزوفیل سطح فیله در اين آزمايش و تحقیقات مشاابه باه   باکتری

هاای  اثبات رسید، بالاتر بودن میانگین ظرفیت نگهاداری آب در فیلاه  

( 6طور که در شکل )بل انتظار بود. در عین حال همانحاوی عصاره قا
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    کاه  آمده، عصاره به تنهايی کارايی قابال تاوجهی نداشات اماا، زماانی     

داری بندی فعال مورد استفاده قرار گرفت به طور معنای صورت بستهبه

(. نقاش  p<05/0هاا شاد )  موجب بهبود ظرفیات نگهاداری آب فیلاه   

یمر آلژينات در برابر رطوبت و گازهاا از  پلحفاظتی و بازدارندگی زيست

   هاای باا   افزايای آن باا عصااره موجاب شاد فیلاه      سو و نیز اثر هميک

بندی فعال بتوانند ظرفیت نگهداری آب خود را مادت بیشاتری   بسته

       پلیمرهااای حفااظ نماينااد کااه بااا نتااايج تحقیقااات مشااابه بااا زيساات

ر روی گوشات مارغ در   ساکاريدی و ترکیبات شیمیايی گیااهی با  پلی

 .  [28، 12، 10]تطابق است

 
دوره  یمرغ ط یلهفظرفیت نگهداری آب  یانگینم ییراتتغ :(6شكل  

 ی )%(نگهدار

 گي فن يج  -4

در اين تحقیق نشان داده شد که عصاره زولنگ با دارا بودن ترکیباات  

دد اکسیداسیونی خاود را   خوبی آثار دد میکروبی وفنولی توانست به

بروز دهد. در اين بین اثر داد اکسایدانی عصااره بیشاتر از اثار داد       

بندی فعال بر پاياه زيسات   رسید. از طرفی بستهمیکروبی آن بنظر می

شاد و   پلیمر آلژينات حاوی عصاره زولنگ موجب حفظ کارايی عصاره

نادی  بهاای بساته  های فساد میکروبی و فساد اکسیداتیو فیلاه شاخص

هاای ماورد   تری داشتند. با توجه به شاخصشده با آن شرايط مطلوب

         پااذير فعااال  بناادی زيساات تخريااب  بررساای، اسااتفاده از بسااته  

هاای مرساوم   بنادی عنوان جايگزين بساته عصاره زولنگ به –آلژينات 

روز  3مادت  اتیلنی جهت افزايش مانادگاری گوشات، حاداقل باه    پلی

گیاری  ارزيابی حسی محصاول موجاب تصامیم   شود. البته توصیه می

 بهتری در رابطه با غلظت مطلوب مورد نظر خواهد شد.
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