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  چكيده

هاي گوشت سينه مرغ خام مورد استفاده دهي تكهتنهايي و همراه با محلول آلژينات جهت پوشش در اين پژوهش عصاره پوست انار به
ده نمونه پوشش داده ش .گرديد بررسي گوشت مرغ شاخص هايفعاليت ميكروارگانيسم از جلوگيري و ماندگاري بر آن قرار گرفت و اثر

 ور شده در آبهاي كنترل (نمونه غوطهپوشش داده شده با عصاره به تنهايي و نيز نمونه آلژينات حاوي عصاره در مقايسه با نمونه با
ش كلي ). شمار>٠٥/٠pتري داشتند (مقطر استريل و نمونه داراي پوشش آلژينات فاقد عصاره) از لحاظ ميكروبي ماندگاري بيش

دست آمد؛ در تر از حد استاندارد بهداري، كمها در نمونه پوشش داده شده با آلژينات حاوي عصاره تا روز هشتم نگهميكروارگانيسم
ها از حد استاندارد تعيين شده براي گوشت مرغ خام بالاتر رفت. ها بعد از روز چهارم، تعداد كلي ميكروارگانيسمكه در ساير نمونهحالي
در  وژنزاستافيلوكوكوس اورئوس و ليستريا مونوسيت، اشريشيا كلي، سالمونلا انتريتيديسهاي تلقيح شده ازجمله ند تعداد باكتريهرچ

ا هها با گذشت زمان افزايش يافت؛ در نمونه پوشش داده شده با آلژينات حاوي عصاره اين ميزان افزايش نسبت به ساير نمونههمه نمونه
منظور بررسي تأثير عصاره پوست انار و پوشش آلژينات حاوي عصاره بر بافت و رنگ گوشت تر بود. بهلگاريتمي كم سيكل ٣تا  ١حدود 

سنجي نشان داد كه استفاده از عصاره به تنهايي ها انجام گرفت. نتايج بافتسنجي بر روي نمونهسنجي و رنگسينه مرغ، آزمون بافت
داري سفتي و پيوستگي سفتي، چسبندگي و پيوستگي گوشت مرغ گرديد. در روز هشتم نگه) در >٠٥/٠pدار (باعث افزايش معني

سنجي نيز دست آمده از آزمون رنگ). نتايج به>٠٥/٠pها افزايش يافت (كاهش ولي چسبندگي و خاصيت ارتجاعي بودن در تمام نمونه
ر وهاي غوطهتر از نمونههاي پوشش داده شده با عصاره به تنهايي و سپس آلژينات حاوي عصاره بيشدر نمونه b*و  a*نشان داد فاكتور 

 ).>٠٥/٠pرا نشان دادند ( L*ترين مقدار فاكتور هاي مذكور كمشده در آب مقطر استريل و آلژينات بود. نمونه
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  مقدمه  .١
 ميكروبي فساد شده، يفراور و تازه موادغذايي از بسياري در
 زگيري ابهره بنابراين شود؛مي آغاز غذايي ماده سطح از تربيش

هاي دهفراورميكروبي در سطح  رشد كنترل براي مؤثر روشي
 از استفاده اخير هايسال در. شوداحساس مي غذايي

 هاياسانس گياهي، هايعصاره مانند طبيعي هايضدميكروب
هاي خوراكي يا وارد همراه با پوششها آن مشتقات روغني و

 افزايش منظوربه هافيلم و بنديبسته مواد ها به دروننمودن آن
 ماهي خام و گوشت مانند فسادپذير غذايي مواد ماندگاري عمر

ها و پوشش در موجود ضدميكروبي تركيبات. است يافته افزايش
 هماد سطح در مريپلي ماتريس از شدهكنترل صورتبه هافيلم

ها استفاده از تركيبات ضدميكروب در پوشش .شودمي آزاد غذايي
ايي ندگي رشد باكتريگردد تا غلظت مورد نياز براي بازدارباعث مي

صورت كنترل شده ها از ماتريس بهبه حداقل رسيده و رهايش آن
ميكروب با تركيبات ماده چنين، تماس تركيب ضدام گردد؛ همانج

 بر آنرسد كه در اين صورت علاوهترين حد خود ميغذايي به كم
شود، فعاليت تغييرات ميترين كه ماده غذايي دستخوش كم

دليل واكنش با ماده غذايي كاهش ميكروب نيز بهتركيب ضد
  .]١[يابد نمي

دليل تحقيقات مختلف نشان داده است كه عصاره پوست انار به
دارا بودن تركيبات فنولي به مقدار زياد، خواص ضد ميكروبي قابل 

 . عصاره استخراج شده از پوست انار]٢-٤[دهد توجهي نشان مي
اشريشيا كلي، استافيلوكوكوس اورئوس، هايي مانند باكتري عليه

، ويبريو كلرا، يرسينيا هاي سالمونلا و شيگلاانواع گونه
انتروكوليتيكا، ليستريا مونوسيتوژنز، باسيلوس سابتيليس، 

خاصيت ضدميكروبي داشته است  رهــغي و هليكوباكتر پيلوري
ترين تركيبات . پونيكالاجين و الاژيك اسيد از عمده]٥، ٣، ٢[

  .]٣[باشد ولي موجود در پوست انار ميفن
 كه است خوردن قابل مواد از نازك لايه يك خوراكي پوشش

 از. ]٦[شود مي تشكيل غذايي ماده سطح در پوشش شكل به
 كف، افشاندن، وري،غوطه به توانمي پوشش توليد هايروش

 از وريغوطه روش كه نمود اشاره زدن موقلم و چكانيدن
 . انتخاب]٧[است  غذايي مواد دهيپوشش هايروش ترينمعمول

 است دهيپوشش صحيح اجراي در مهم گام يك ماده پوشش نوع

                                                           
1. Phaephyceae 

 انجام مختلف هايپوشش خواص و غذايي ماده نوع اساس بر كه
آلژينات يكي از پركاربردترين تركيباتي است كه  .]٧[شود مي

باشد. آلژينات دهي اكثر مواد غذايي مناسب ميبراي پوشش
گلورونيك اسيد  -Lمانورونيك و  -Dمري خطي از منومرهاي پلي

شود. پوشش استخراج مي ١اي دريايياست و از جلبك قهوه
ها مقاوم است، ولي مانند ساير آلژينات در برابر روغن

شد. بادوست در برابر بخار آب نفوذ پذير ميساكاريدهاي آبپلي
 هايدهي گوشتاي براي پوششطور گستردهاز اين تركيب به

  . ]٨[قرمز، گوشت مرغ، بوقلمون و ماهي استفاده شده است 
تحقيقات مختلفي در رابطه با خواص ضد ميكروبي پوست انار 

آزمايشگاهي انجام شده است. هاي پاتوژن در شرايط عليه باكتري
هدف از اين تحقيق بررسي تأثير عصاره پوست انار به تنهايي و 

داري همراه با پوشش آلژينات بر ماندگاري گوشت سينه مرغ نگه
بر آن تأثير عصاره روز بود. علاوه ١٤شده در دماي يخچال در طي 

صورت مستقيم و همراه با پوشش آلژينات بر پوست انار به
هاي بافت و رنگ گوشت سينه مرغ خام براي اولين بار گيويژ

  بررسي گرديد.
  

  ها. مواد و روش٢
  . مواد مصرفي٢.١

مواد شيميايي شامل مونو و دي پتاسيم فسفات، كلريد باريم، 
هاي تجاري مرك آلمان و سيگما اسيد سولفوريك از شركت

يران از شركت اتحاد ا %٩٨آمريكا تهيه شدند. اتانول با خلوص 
 هينتون هاي كشت مورد استفاده شامل مولرخريداري شد. محيط

 ريپتونت آگار، نوترينت آگار، و مايع دكستروز پتيتو آگار، و مايع
 ائوزين و آگار آيرن شوگر تريپل آگار، شيگلا سالمونلا آگار، سوي

 هايسويه. شد خريداري آلمان مرك شركت از آگار بلو متيلن
 اشريشيا ،) ١٧٠٩PTCC( اينتريتيديس سالمونلا شامل ميكروبي

 ) ١٧٦٤PTCC( اورئوس استافيلوكوكوس ،) ١٣٢٩PTCC( كلي
 كلكسيون مركز از ) ١٩٩٧PTCC( مونوسيتوژنز ليستريا و

 ايران صنعتي و علمي هايپژوهش سازمان ميكروبي هايسويه
 ١٣٩٣ سال شهريور اواخر در شيراز رسپيش واريته انار .شد تهيه

 فروشگاه از روز تاريخ با مرغ .شد خريداري محلي فروشگاه از
  . گرديد تهيه محلي

٨٤٥  



 

 

  . استخراج عصاره پوست انار٢.٢
 اقات دماي در شيراز رسپيش واريتهبا  انارهاي جدا شده پوست

. شدند خشك روز ٨ مدت به آفتاب مستقيم تابش از دور به و
آسياب ساخت شركت مولينكس فرانسه  با شده خشك هاينمونه
 مش ٣٥ الك از يكنواخت پودر آوردن دستبه براي و شده خرد

انار بر اساس  پوست از عصاره استخراج. ]٤[شد  استفاده
سازي شرايط استخراج عصاره پوست انار با حلال كه قبلا بهينه

گراد، با استفاده از درجه سانتي ٢٥ي دما در ،]٥[انجام شده بود 
ساعت  ٢٤) در مدت زمان ٤٠به  ٦٠لوط اتانول و آب (نسبت مخ

 ١٠ به ١ استفاده مورد حلال به جامد ماده نسبت. صورت گرفت
 صافي از عبور از بعد آمده دستبه عصاره. بود حجمي -وزني

با   دقيقه ١٠ مدت به دقيقه در دور ٣٠٠٠ سرعت با اي،پارچه
. دش سانتريفيوژ شركت پويا الكترونيك ساخت ايران، سانتريفيوژ

 Gallenkampخلا مدل  تحت آون در و آوريجمع رويي مايع
گراد سانتي درجه ٤٠ دماي در انگلستان Fistreemساخت شركت 

 استفاده زمان تا شده خشك عصاره. گرديد خشك بار ٨/٠ خلا و
  .شد دارينگه گرادسانتي درجه ٤ دماي در

  
  هاي گوشت مرغ. آماده سازي نمونه٢.٣

گوشت مرغ تازه (تاريخ روز) از فروشگاه محلي خريداري و تحت 
شرايط بهداشتي به محل انجام تحقيق حمل شد. پس از 

گرمي (در ابعاد مشابه) از  ١٠وشو، قطعات گيري و شستپوست
دار كردن آماده شدند.  تيمارهاي مورد سينه مرغ جهت پوشش

ور شده وطههاي گوشت مرغ غ(تكه ١بررسي شامل نمونه كنترل 
هاي گوشت مرغ (تكه ٢در آب مقطر استريل)، نمونه كنترل 

هاي گوشت مرغ آلژينات)، تكه %٢ور شده در محلول غوطه
ور شده هاي گوشت غوطهور شده در محلول عصاره و تكهغوطه

هاي گوشت مرغ به آلژينات حاوي عصاره بود. تكه %٢در محلول 
دهي قرار گرفتند. ششهاي پودقيقه در داخل محلول ١مدت 

 ٢٠٠دهي حاوي عصاره، هاي پوششغلظت عصاره در محلول
عصاره پوست انار)  MICليتر (بر اساس نتايج گرم بر ميليميلي

دقيقه  ١وري به مدت ها پس از غوطه. نمونه]٥[انتخاب گرديد 
در داخل سبدهاي استريل و زير هود لامينار (جريان هواي 

 هاي گوشتد تا مازاد محلول از سطح تكهداري شدناستريل) نگه
مرغ زدوده شود. سپس در ظروف استريل يكبارمصرف با پوشش 

                                                           
1. Texture Profile Analysis (TPA) 

هاي آماده شده در يخچال (دماي سلوفان بسته بندي شدند. نمونه
  داري شدند. روز نگه ١٤گراد) به مدت درجه سانتي ٤

  
  هاسازي ميكروارگانيسم. فعال٢.٤

 ها به محيطهاي باكتري، هر يك از سويهسويهبراي فعال سازي 
گراد درجه سانتي ٣٧كشت مولر هينتون مايع منتقل و در دماي 

گذاري شدند. بعد از سانتريفيوژ در ساعت گرمخانه ٢٤به مدت 
دقيقه، با دستگاه سانتريفيوژ  ١٠دور در دقيقه به مدت  ١٢٠٠٠

Heraeus Biofuge Pico  ساخت شركتDJB labcare گلستان، ان
ل وسيله محلومانده بهمايع رويي دور ريخته شده و از كدورت باقي

) ٨١٠ CFU/gبافر فسفات سوسپانسيون باكتري نيم مك فارلند (
  .]٤[تهيه شد 

  
  هاي ميكروبي. آزمون٢.٥

گيري شمارش كلي آزمايشات ميكروبي به دو صورت اندازه
 ١٤در طي  هاي تلقيح شدهها و شمارش باكتريميكروارگانيسم

گراد انجام شد. شمارش درجه سانتي ٤داري در دماي روز نگه
هاي سرمادوست در لحظه ها، كپك و مخمر و باكتريكلي باكتري

 ١٤و  ١٢، ١٠، ٨، ٦، ٤، ٣، ٢، ١ها و روزهاي آماده شدن نمونه
ترتيب هاي استاندارد ملي ايران (بهداري براساس روشنگه

مؤسسه استاندارد و تحقيقات  ٢٦٢٩و  ٩٩٧، ٢٤٠٦ هايشماره
هاي چنين شمارش تعداد كلنيصنعتي ايران) انجام شد. هم

سالمونلا كننده گوشت مرغ شامل هاي آلودهترين باكتريمهم
ليستريا  و استافيلوكوكوس اورئوس، اشريشيا كلي، اينتريتيديس

ور هاي مذكبعد از تلقيح مقدار مشخص از باكتريمونوسيتوژنز، 
)/gCFU هاي گوشت مرغ (حاوي تيمارهاي مختلف) ) به تكه٣١٠

هاي كشت اختصاصي داري با استفاده از محيطروز نگه ١٤در طي 
 .]٩[هر باكتري شمارش شد 

  
  . آزمون بافت سنجي٢.٦

هاي گوشت خام مرغ پوشش داده سنجي نمونهآزمون بافت
هاي مختلف در روزهاي اول، چهارم و هشتم شده با محلول

و با استفاده  ١داري در يخچال، با استفاده از آناليز پروفايل بافتنگه
 Stableساخت شركت  TA.XTplusسنج مدلاز دستگاه بافت

Micro Systems  انگلستان انجام شد. نيروي مورد نياز جهت

٨٥٥  



ها، ارتفاع اوليه آن %٥٠كيلوگرمي تا  ١٠ها با وزنه فشردن نمونه
گيري شد. براي متر بر ثانيه، اندازهميلي ٥تحت سرعت ثابت 

 ١×١×١هاي ها به شكل مكعبآزمون بافت سنجي، نمونه
  . ]١٠[متري برش زده شدند سانتي

 
 . آزمون رنگ سنجي٢.٧

هاي گوشت خام مرغ پوشش داده آزمون رنگ سنجي نمونه
دل ــهاي مختلف، توسط دستگاه هانترلب محلولــشده با م

AM-4201 ساخت شركتLutron   ،تايوان، در روزهاي اول
هاي رنگي شامل د. شاخصــداري انجام شهارم و هشتم نگهـچ

L*  ،(روشنايي)a*  (قرمزي) وb* هاي مختلف (زردي) براي نمونه
 تعيين شدند.

 
  . آناليز آماري٢.٨

هاي ميكروبي شامل نوع پوشش متغيرهاي مستقل در آزمون
، عصاره و پوشش حاوي عصاره) و زمان ٢، كنترل ١(كنترل 

 ١٢، ١٠، ٨، ٦، ٤ ،٣، ٢، ١روزهاي داري (لحظه آماده سازي، نگه
هاي بافت سنجي و رنگ سنجي نوع پوشش ) بود. در آزمون١٤و 

مستقل بودند.  ) متغيرهاي٨و  ٤، ١داري (روزهاي و زمان نگه
 ورتــصرفت و نتايج بهــرار انجام گــتمامي آزمايشات در سه تك

 

مورد تجزيه  SPSSها با نرم افزار ميانگين تكرارها گزارش شد. داده
اي ها با آزمون چند دامنهو تحليل آماري قرار گرفتند و ميانگين

 مقايسه شدند.   %٩٥دانكن در سطح اطمينان 

 
  . نتايج و بحث٣
  . آناليزهاي ميكروبي ٣.١

ها در ) روند افزايش شمارش كلي ميكروارگانيسم١شكل (
داري روز نگه ١٤هاي گوشت مرغ پوشش داده شده را طي نمونه

طور كه مشاهده دهد. همانگراد نشان ميدرجه سانتي ٤در دماي 
 با مقايسه در دارينگه اول روز در هانمونه تمامي مي شود، در

 اطمينان سطح در داريمعني ورــطبه ميكروبي بار ر،صف لحظه
دوباره  چهاردهم روز تا دوم روز از سپس يافت، كاهش % ٩٥

 كلي شمارش ترينبيش. داد نشان افزايش ميكروبي كلي بار ميزان
 چهاردهم روز در كنترل هاينمونه به مربوط هاميكروارگانيسم

ها در نمونه ميكروارگانيسمكه شمارش  طوريبه بود؛ دارينگه
 صفر، لحظه به نسبت اردهمـچه روز در ور شده در آبغوطه
 ترينمــك). ١ شكل( داشت افزايش لگاريتمي سيكل ٤ حدود

 بود اينمونه به مربوط داري،نگه روز ١٤ از بعد ميكروبي شمارش
 بر. بود شده استفاده عصاره حاوي پوشش آلژينات از آن در كه

 در ولقب قابل ميكروبي بار داكثرــح ايران ملي تانداردـاس اساس

 

 
  .٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي ها در نمونهشمارش كلي ميكروارگانيسم) ١شكل (

Fig. 1 Total count for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates 
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است (استاندارد ملي ايران، شماره  ٥١٠ CFU/g خام، مرغ گوشت 
-همه نمونه كلي ميكروبي شمارش )،١شكل ( به توجه با. )٩٧١٤

 زا بعد حاوي عصاره،ها به جز نمونه پوشش داده شده با آلژينات 
 تربيش) ٥١٠ CFU/g( استاندارد شده تعيين محدوده از ،٤ روز
 دماي در روز ٤ تا هااين نمونه ماندگاري عمر توان گفتمي. شد

 نمونه ميكروبي شمارش اين درحالي است كه. باشدمي يخچال
 حد از تركم دارينگه هشتم روز تا عصاره حاوي پوشش داراي
 ليك شمارش لحاظ از بنابراين بود؛ ملي استاندارد شده تعيين

 واندتمي عصاره، حاوي پوشش آلژينات كه گفت توانمي باكتري
 فاقد پوشش نمونه به نسبت روز ٤ تا را مرغ گوشت اندگاريــم
 انــزم مدت در مخمر و كپك ارشــشم نتايج. دهد زايشــــاف

 داده نشان )٢( شكل در شده تيمار مرغ گوشت قطعات ماندگاري
 شمارش ميزان ترينكم كه نشان داد آماري نتايج. است شده
 پوشش آلژينات داراي نمونه به متعلق ترتيبمخمر به و كپك
و كنترل  ٢ور شده در عصاره، كنترل ، نمونه غوطهعصاره حاوي

 .)>٠٥/٠pبود ( ١
 از پس سرمادوست، هايميكروارگانيسم شمارش مورد در   

  هاسرمادوست يزانـم هانمونه كليه در دارينگه روز اولين گذشت

 بارهدر دهــش گفته موارد مشابه. يافت افزايش ان،ـــزم افزايش با
 رينتكم مخمر، و كپك شمارش و هاميكروارگانيسم كلي شمارش

پوشش داده  نمونه داري مربوط بهها در طي نگهسرمادوست ميزان
 ).٣ شكل( بود آلژينات حاوي عصارهشده با 

توان گفت كه شمارش كلي مي ٣تا  ١هاي با توجه به شكل
هاي سرمادوست در ها، كپك و مخمر و باكتريميكروارگانيسم

 ٢، ٥/١ترتيب دهي شده با آلژينات حاوي عصاره بهنمونه پوشش
  دست آمد. به ١تر از نمونه كنترل سيكل لگاريتمي كم ١و 

طور كه قبلا نيز توضيح هاي ميكروبي هماندوم آزموندر بخش 
 اشريشياهاي از هريك از باكتري ٣١٠ CFU/gداده شد مقدار 

 و مونوسيتوژنز ليسترياانتريتيديس،  سالمونلا كلي،
 وري ها تزريق شد و سپس غوطهبه نمونهاستافيلوكوكوس اورئوس 

هاي مختلف انجام گرفت. لازم به ذكر است كه در داخل محلول
  بود. ٤١٠ CFU/gها حدود بار ميكروبي اوليه نمونه

 سالمونلا و كلي اشريشيا ميزان ترتيببه ٥ و ٤ هايشكل
 هر ميزان. دهدمي نشان ماندگاري زمان طي در را انتريتيديس

 از تقريباً مختلف، هاينمونه در آزمون مورد منفي گرم باكتري دو
   دگيآلو بار رينــتكم كه وريــطبه نمود؛ پيروي سانـيك روندي

 
 

 
  .٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي شمارش كپك و مخمر در نمونه) ٢شكل (

Fig. 2 Mold and yeast count for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates
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 عصاره آلژينات حاوي پوشش با كه بود اينمونه به متعلق
 ميزان زمان افزايش با هانمونه همه در. بود شده داده پوشش
 روز ١٤ از بعد ١ترل ــكن نمونه در. يافت افزايش باكتري آلودگي

 سيكل ٦ صفر، روز به نسبت مذكور باكتري دو هر مقدار داري،نگه
 با دهش داده پوشش نمونه در كهحالي در يافت افزايش لگاريتمي

  . بود لگاريتمي سيكل ٤ افزايش اين عصاره، حاوي آلژينات
  
  

  
  .٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي هاي سرمادوست در نمونهشمارش باكتري )٣شكل (

Fig. 3 Psychrophilic bacteria count for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates 

  

  .٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي كلي در نمونهشمارش باكتري اشريشيا  )٤شكل (
Fig. 4 Count of Escherichia coli for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 

 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 
*The bars indicate standard deviation of triplicates 
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 ٢و كنترل  ١، نمونه كنترل اشريشيا كليدر رابطه با باكتري 
دار نشان ندادند ولي شمارش باكتري از لحاظ آماري تفاوت معني

داري صورت معنيبه ٢در نمونه كنترل  سالمونلا انتريتيديس
). بعد از نمونه پوشش داده >٠٥/٠pبود ( ١تر از نمونه كنترل كم
ور شده در عصاره ه با آلژينات حاوي عصاره، نمونه غوطهشد
هاي مذكور را نشان داد ترين ميزان شمارش باكتريكم

)٠٥/٠p<.(   
ميزان  شودمي مشاهده ٧ و ٦ هايشكل در كه گونههمان   

 وكوساستافيلوك و مونوسيتوژنز ليستريا مثبت گرم هايباكتري
 شافزاي با آزمون، مورد منفي گرم هايباكتري مشابه نيز اورئوس

 ترينكم روز ١٤ مدت طول در و يافت افزايش ماندگاري زمان
 اويح آلژينات با شده داده پوشش نمونه به متعلق افزايش ميزان
 مورد در. داشت تعلق ١كنترل  نمونه به آن ترينبيش و بود عصاره

 در چهاردهم روز در ١كنترل  نمونه در مونوسيتوژنز ليستريا
 لگاريتمي سيكل ٦ حدود آلودگي بار نخست، لحظه با مقايسه
 ورئوسا استافيلوكوكوس باكتري مورد در حاليكه در يافت افزايش
 سيكل ٧ حدود مذكور نمونه در باكتري اين ميزان حداكثر

 آلژينات حاوي پوشش داراي نمونه در. يافت افزايش لگاريتمي
بعد رئوساو استافيلوكوكوس و مونوسيتوژنز ليستريا مقدار عصاره،

 چهاردهم، روز در يعني. رسيد ٧١٠  CFU/g حدود به روز، ١٤ از 
مذكور در نمونه پوشش داده شده با آلژينات  باكتري دو مقدار

 لگاريتمي سيكل دو و سه ١كنترل  نمونه به نسبت حاوي عصاره
 استافيلوكوكوس آزمون، مورد هايباكتري بين در. بود تركم

 و انار پوست عصاره به نسبت را حساسيت ترينبيش اورئوس
 بررسي از حاصل نتايج با كه داد نشان عصاره حاوي پوشش

 اردد مطابقت آزمايشگاهي شرايط در عصاره ميكروبي ضد خاصيت
]٥[.  
 دونب آلژينات پوشش از استفاده آمده، دستبه نتايج به توجه با  

 تگوش هايتكه ميكروبي بار كنترل در تواندنمي عصاره حضور
 مشاهده ٧ الي ١ هايشكل در كه طورهمان. باشد ثرؤم مرغ،
 از بعد )٢آلژينات (كنترل  با شده داده پوشش نمونه شود،مي

 بار ترينبيش )،١(كنترل  ور شده در آب استريلنمونه غوطه
 در ]٦[همكاران  و فرناندز هايررسيـب .است دارا را ميكروبي

 رشد كنترل در كوهي پونه روغني اسانس از استفاده با رابطه
 وراكيــخ پوشش كه داد انـــنش مرغ نيز گوشت كروبيـمي

 مؤثر روبيميك بار كنترل در تواندنمي ضدميكروبي تركيبات بدون
 و پوشش دونــب هاينمونه بين داريمعني تفاوت هيچ و باشد

 نداشت؛ ودــوج روغني هاياسانس حضور بدون شـــپوش داراي
 

 
  .٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي در نمونهسالمونلا انتريتيديس شمارش باكتري ) ٥(شكل 

Fig. 5 Count of Salmonella enteritidis for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates 
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  .٤ Cᵒ داري در دمايروز نگه ١٤مختلف طي  هايدر نمونهليستريا مونوسيتوژنز شمارش باكتري  )٦شكل ( 

Fig. 6 Count of Listeria monocytogenes for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates 
  

   ٤ ᵒC داري در دمايروز نگه ١٤هاي مختلف طي در نمونهاستافيلوكوكوس اورئوس شمارش باكتري  )٧شكل (
Fig. 7 Count of Staphylococcus aureus for different samples during storage time (14 day, 4ᵒC). 

  باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 
*The bars indicate standard deviation of triplicates 

 

 بار كاهش به قادر روغني اسانس داراي هايپوشش كهدر حالي
 مطالعه اين در چنينهم. بودند مرغ گوشت هايتكه ميكروبي

 از استفاده كه شد مشخص اين پژوهش، هاييافته با مطابق
 زا مؤثرتر خوراكي هايپوشش داخل در ضدميكروبي تركيبات

 ضدميكروبي تركيبات شدن آزاد. استها آن مستقيم استفاده
 انجام شده كنترل صورتبه خوراكي پوشش ماتريس در موجود

 آن برعلاوه. دهدمي افزايش را آن اثرگذاري امر اين كه شودمي
 به بيمناس چسبندگي مستقيم صورتبه ضدميكروبي تركيبات
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 مانند هاييپوشش كهحالي در دهندنمي نشان محصول سطح
 چسبندگي بودن دوستآب دليلبه سديم آلژينات محلول

   .كندمي ايجاد دارند مرطوبي سطح كه مرغ هايتكه با مناسبي
 تحقيق دو در ]١٢[نيتو و همكاران  و ]١١[و همكاران  جاك

 گينان،كارا آلژينات، پكتين، مانند مختلف هايپوشش اثر مختلف،
 ايسين،ن مانند ضدميكروبي تركيبات با همراه را نشاسته و زانتان
 سرخ و پزآب بوقلمون گوشت بر استات دي سديم و لاكتات سديم
 داد نشان نتايج دادند؛ قرار بررسي مورد سالمون ماهي و شده

 دض تركيب نوع هر با همراه هاپوشش ساير به نسبت آلژينات
 بمناس تعاملات به مربوط آن علت. كندمي عمل بهتر ميكروبي
 اين دهش كنترل سازي آزاد نيز و آلژينات با ضدميكروبي تركيبات
 لحاظ از آلژينات آن، بر علاوه .]١٢[ است دارينگه طي تركيبات
 يريتغي نيز و نمايدمي ايجاد مناسبي پوشش ظاهري و فيزيكي

كند لذا باعث كاهش پذيرش محصول نمي ايجاد محصول طعم در
   .]١٢[گردد كننده نمياز سوي مصرف

  
  . آزمون بافت سنجي٣.٢

دست آمده از آزمايشات ميكروبي (شمارش كلي نتايج به
روز  ١٤چنين مشاهدات عيني در طي ها) و همميكروارگانيسم

هاي گوشت مرغ ها در يخچال، نشان داد كه تكهداري نمونهنگه
داري خواص حسي قابل قبول پوشش داده شده تا روز هشتم نگه

ص ظاهري (بو و دارند و بعد از مدت زمان مذكور از لحاظ خوا
ي هاي بافت سنجباشند؛ لذا آزمونرنگ) قابل قبول و سنجش نمي

  داري انجام گرفت. ها در روز اول، چهارم و هشتم نگهبر روي نمونه
 بافتي هايويژگي ميانگين مقايسه ) نتايج١( جدول در
 .است شده داده نشان خام شده تيمار مرغ گوشت هاينمونه
 سفتي ميزان ترينبيش شودمي مشاهده كه طورهمان

 پوشش مرغ گوشت نمونه به گرم) مربوط ٧٢/١٩٩٨±١٣/٨١(
 از استفاده دهد،مي نشان كه است اول روز در عصاره با شده داده

 دنش ترسفت باعث مرغ گوشت دهيپوشش در تنهايي به عصاره
 بافت سفتي. گرديد ١كنترل  نمونه با مقايسه در آن بافت
 عصاره حاوي آلژينات پوشش آلژينات و پوشش داراي هاينمونه

اين در حالي  ؛)>٠٥/٠p( نداد نشان داريمعني تفاوت يكديگر با
تر داري كمطور معنيور شده در آب بهاست كه سفتي نمونه غوطه

توان علت اين پديده . مي)>٠٥/٠p(دست آمد ها بهاز ساير نمونه
را به حضور تركيبات فنولي در داخل عصاره نسبت داد. تركيبات 

توانند با آب پيوند هيدروژني تشكيل دهند كه اين امر فنولي مي
ي دهد. سفتداري آب در گوشت را تحت تأثير قرار ميظرفيت نگه

  .]١٣[يابد بافت گوشت با كاهش ميزان آب در گوشت افزايش مي
 صورتبه دارينگه روز ٨ از پس هانمونه تمامي در بافت سفتي

 ،]١٤[همكاران  و امباگا مطالعات طبق. يافت كاهش داريمعني
 درجه ٤ دماي در دارينگه روز ١٠ از پس مرغ گوشت بافت

 دست آمدهبه نتايج آماري به توجه با. شد ترنرم گرادسانتي
 سفتي كاهش و شدگينرم ترينبيش هشتم، روز در )،١(جدول 

  . بود ٢و كنترل  ١كنترل  هاينمونه به مربوط
دهنده كار لازم براي جدا كردن پروپ چسبندگي كه نشان

 در هانمونه تمامي از قطعه گوشت مرغ بود، در سنجدستگاه بافت
 چسبندگي مقدار ترينكم. )١يافت (جدول  افزايش دارينگه طي

 بالاترين ) و-٣٩/٢٢±٢٥/١( اول روز در ١كنترل  نمونه به مربوط
 روز در عصاره با شده داده پوشش نمونه به مربوط چسندگي

 استفاده كه داد نشان نتايج. دست آمد) به-٠٥/٣٥±٦٧/٠( هشتم
 افزايش باعث مرغ گوشت دهيپوشش در تنهايي به عصاره از

ودن بچسبندگي به صفات چسبي و لعابي . شد آن چسبندگي
  .]١٤[ ماده غذايي مربوط است

 ارتجاعي خاصيت ترينبيش اول روز در )،١جدول ( به توجه با
 مونهن سپس و آلژينات با شده داده پوشش نمونه به مربوط بودن

 عصاره با شده داده پوشش هاينمونه بودن ارتجاعي. بود ١كنترل 
 يكديگر با داريمعني تفاوت اول روز در عصاره حاوي پوشش و

 ارتجاعي خاصيت چهارم و هشتم، روز در). >٠٥/٠p( ندادند نشان
 ودب هانمونه ساير از تركم داريمعني طوربه كنترل نمونه بودن

)٠٥/٠p< .(نمونه بودن ارتجاعي چنين در روزهاي مذكور،هم 
 طوربه هانمونه ساير به نسبت عصاره با شده داده پوشش
  ). >٠٥/٠p( بود بالا داريمعني

 به هنمون پذيريبازگشت ميزان به بودن ارتجاعي تعريف، طبق
 اطلاق دهندهشكل تغيير نيروي برداشتن از پس اوليه حالت

 مونهن سفتي يزانــم با مستقيمي رابطه بودن ارتجاعي. شوديـم
 نبود ارتجاعي و سفتي افزايش باعث عصاره با دهيپوشش. دارد

 . ]١٤[شود مي نمونه

٩١٥  



 

  *هاي گوشت مرغ خام تيمار شدههاي بافتي نمونهويژگي )١(جدول 

Table 1 Textural properties of treated raw chicken* 

 پيوستگي
Cohesiveness 

متر)ارتجاعي بودن (ميلي  
Elasticity (mm) 

 چسبندگي
Adhesiveness 

(گرم)سفتي   
Hardness (g) Treatment 

Day 8 Day 4 Day 1 Day 8 Day 4 Day 1 Day 8 Day 4 Day 1 Day 8 Day 4 Day 1 
bc0.32±0.02 b0.33±0.01 abc0.30±0.10 c0.67±0.01  ab0.73±0.07  ab0.83±0.16 b33.01±0.02- e27.04±0.64-  h22.39±1.25-  f1485.25±23.68  de1590.37±55.58  de1604.36±87.20  

Control 1 
abc0.31±0.07 a0.41±0.04 bc0.33±0.03 c0.65±0.01 ab0.87±0.01 a0.83±0.03 d29.05±0.57- h22.73±1.20- f25.24±0.55- f1472.33±24.60 de1598.80±24.48 d1622.88±20.65 Control 2 
c0.30±0.01 abc0.31±0.08 ab0.46±0.10 b0.72±0.05 ab0.84±0.07 abc0.76±0.17 a35.05±0.67- d28.59±0.67-  ef26.48±1.40-  e1553.78±37.24  a1998.72±81.13 bc1751.31±99.89  

Extract 
bc0.33±0.02 ab0.37±0.03 ab0.37±0.03 bc0.69±0.10 abc0.76±0.16 b0.78±0.01  c31.07±0.43- f25.84±0.26-  g24.07±0.13- e1579.30±21.70  b1759.64±48.95  cd 1656.67±45.89  Coating-

extract 

  انحراف معيار±*ميانگين
*Mean± Standard Deviation 

  ).P>٠٥/٠مي باشد ( %٥دار در سطح حروف غيرمشترك در هر ستون بيانگر وجود اختلاف معني
∗Different letters within the column indicate significant difference (P< 0.05)  

  باشد.داده شده حاوي عصاره ميپوششنمونه ، نمونه حاوي عصاره و ٢، كنترل ١ ترتيب: نمونه كنترلهب ٤تا  ١در اين جدول تيمارها از شماره 
In this table, the treatments are numbered 1 to 4, respectively: 1=control 1; 2= control 2; 3= sample containing the extract; and 4=coated sample containing the extract.

 



 

 

 ميزان ترينبيش )،١دست آمده (جدول نتايج به به توجه با
 اول روز در عصاره با شده داده پوشش نمونه به مربوط پيوستگي

 رد دارينگه طي در پيوستگي تيمارها، تمامي در تقريباً . بود
 و رتقد دهنده نشان پيوستگي كلي طوربه. يافت كاهش يخچال
 اريپايد.  است آن اصلي ساختار شكستن از قبل نمونه پايداري

 دارينگه طي در آن پيوستگي نتيجه در و مرغ گوشت بافت
 ميزان هشتم روز . طبق نتايج حاصل، در]١٤[يابد مي كاهش

  .بود يكسان تقريباً  تيمارها تمامي در پيوستگي
  

  . آزمون رنگ سنجي٣.٣
) توسط دستگاه *a*, b*, Lفاكتورهاي رنگي گوشت مرغ خام (

گيري شد. داري اندازهسنج در روز اول، چهارم و هشتم نگهرنگ
دست آمده كه مربوط به روشني نمونه به *Lمقادير فاكتور 

) آمده است. اين فاكتور در نمونه پوشش ٨باشد در شكل (مي
داري طور معني) در روز اول به٢داده شده با آلژينات (كنترل 

)٠٥/٠p<ست آمد. پس از آن، نمونه دها بهتر از ساير نمونه) بيش
هاي داراي تر بود. نمونهها روشننسبت به ساير نمونه ١كنترل 

در روز اول،  *Lعصاره و پوشش حاوي عصاره از لحاظ فاكتور 
) ٨طور كه در شكل (همان نداشتند. )>٠٥/٠p(داري تفاوت معني

ها در يخچال، فاكتور داري نمونهشود، در طي نگهنيز مشاهده مي
L* كه كاهش يافت؛ در حالي ٢و كنترل  ١هاي كنترل در نمونه

هاي حاوي عصاره و پوشش حاوي عصاره اين فاكتور در نمونه
 ]١٥[افزايش نشان داد. بر اساس مطالعات زانگ و همكاران 

هاي گوشت مرغ خام، افزودن عصاره رزماري و ميخك به نمونه
نين، با گذشت چها شد و همدر نمونه *Lباعث افزايش ميزان 

هاي حاوي عصاره گياهان نامبرده در نمونه *Lزمان مقدار فاكتور 
كه مقدار آن در نمونه كنترل در طي شده افزايش يافت در حالي

داري در يخچال كاهش نشان داد. ميزان روشني گوشت مرغ نگه
هاي ميكروبي، اكسيداسيون دليل فعاليتداري بهدر طي نگه

هاي . در نمونه]١٦، ١٥[يابد ها كاهش ميها و پروتئينچربي
ها دهي آنهاي گياهي براي پوششگوشت مرغ كه از عصاره

استفاده شده است، با توجه به خاصيت ضداكسايشي و ضد 
ها، فرايند ميكروبي تركيبات فنولي موجود در اين عصاره

ري انجام تها با سرعت كماكسيداسيون ليپيدها و نيز رشد باكتري
هاي د كه اين امر خود به حفظ رنگ روش در نمونهشومي

هاي گياهي كمك هاي حاوي عصارهداده شده با پوششپوشش
  .]١٦[نمايد مي
 

 

 
  يخچال دماي در دارينگه ٨و  ٤، ١طي روزهاي  خام مرغ گوشت هاينمونه در *L فاكتور مقادير )٨( شكل

Fig. 8 L* factor of samples during first, fourth and eighth days of storage in refrigerator  
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هاي تيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates 
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 مرغ گوشت هاينمونه به مربوط *a فاكتور مقادير )٩( شكل در
 در شودمي مشاهده كه طورهمان. است آمده خام شده تيمار
 هب نسبت قرمزي فاكتور عصاره، با دهيپوشش به مربوط نمونه
 نشان ،*a فاكتور كهاين به توجه با. بود تربيش هانمونه ساير

 مونهن در فاكتور اين بودن بالا بنابراين است، نمونه قرمزي دهنده
 اول روز در )،٩( شكل به توجه با. بود انتظار قابل عصاره حاوي
 مقدار ترينكم ١كنترل  سپس و ٢كنترل  نمونه گيري،اندازه

 دارينگه طي هانمونه تمامي در *a مقدار. دادند نشان را قرمزي
 كاهش علت ،]١٥[ همكاران و زانگ. يافت كاهش يخچال در

 وناكسيداسي بين وابستگي به دارينگه طي را قرمز رنگ شدت
ن مطابق نظر اي. دادند نسبت هارنگدانه اكسيداسيون و ليپيدها

 را پيدهالي اكسيداسيون تواندمي هارنگدانه اكسيداسيون محققان،
 طي شده توليد آزاد چرب اسيدهاي و ببخشد سرعت

 چنينهم و آهن اتم شدن اكسيد باعث ليپيدها، اكسيداسيون
 محصولات رنگ و شده ميوگلوبين هايمولكول شدن دناتوره
  .دهدمي قرار تأثير تحت را گوشتي
 را سنجرنگ دستگاه از آمده دستبه *b مقادير )١٠( شكل

 شكل، به توجه با. دهدمي نشان خام مرغ گوشت هاينمونه براي
 هب نسبت عصاره با شده داده پوشش نمونه به مربوط*b  مقدار

 هب توانمي را آن علت. است بالا توجهي قابل طوربه هانمونه ساير
. ]١٥[داد  ربط عصاره داخل در مختلف رنگي تركيبات وجود
 و ١كنترل  نمونه شود،مي مشاهده )١٠( شكل در كه طورهمان

 زانمي ترينكم بود، نشده برده كار بهها آن در عصاره كه ٢كنترل 
 زردي رنگ دهنده نشان *b  فاكتور. دادند نشان را *b  فاكتور

 شود،مي شاهده شكل در كه طورهمان و باشدمي هانمونه در
 حضور عصارهها آن دهيپوشش در كه هايينمونه زردي ميزان
 عصاره بدون هاينمونه در ولي يافت افزايش زمان گذشت با دارد

 و زانگ. شد كم زمان گذشت با *b  ميزان) ٢و  ١كنترل  نمونه(
 نيز ]١٨[مقصود و همكاران  و ]١٦[وييز  و گيبيز ؛]١٥[ همكاران

 ميخك، و رزماري عصاره از استفاده ترتيببه كه نمودند عنوان
 *b  مقدار كاهش باعث  كييام چوب عصاره و انگور هسته عصاره

 و شده سرخ و خام گوساله گوشت مرغ، گوشت هاينمونه در
  .گرددمي دارينگه طي ماهي
  

  گيرينتيجه. ٤

توان از پوشش آلژينات حاوي نتايج اين تحقيق نشان داد كه مي
  وشت مرغ استفاده ــار جهت افزايش ماندگاري گـعصاره پوست ان

 
 

  
  .يخچال دماي در دارينگه ٨و  ٤، ١روزهاي  طي خام مرغ گوشت هاينمونه در *a  فاكتور مقادير )٩( شكل

Fig. 9 a* factor of samples during first, fourth and eighth days of storage in refrigerator. 
 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 

*The bars indicate standard deviation of triplicates
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  .يخچال دماي در دارينگه ٨و  ٤، ١طي روزهاي  خام مرغ گوشت هاينمونه در*b  فاكتور مقادير )١٠( شكل
Fig. 10 b* factor of samples during first, fourth and eighth days of storage in refrigerator. 

 باشد مي معيار انحراف نشانگر نقاط روي شده رسم هايتيرك* 
*The bars indicate standard deviation of triplicates 

 
 

نمود. پوشش آلژينات حاوي عصاره ماندگاري گوشت سينه مرغ 
چنين افزايش داد. هم ١را تا چهار روز نسبت به نمونه كنترل 

 هاي شاخص در آلودگي گوشت مرغ خام شاملرشد باكتري
وژنز و تريا مونوسيتليس  اشريشيا كلي،، سالمونلا انتريتيديس

با استفاده از پوشش آلژينات حاوي  استافيلوكوكوس اورئوس
سيكل  ٣تا  ٢داري در دماي يخچال روز نگه ١٤عصاره در طي 

ان سنجي نيز نشاي بافتـهتر بود. نتايج آزمونمـــلگاريتمي ك
  دار  يــيي باعث افزايش معنــاداد هرچند استفاده از عصاره به تنه

)٠٥/٠p< در سفتي، چسبندگي و پيوستگي گوشت مرغ شد؛ (
دهي شده با آلژينات حاوي عصاره هاي بافت نمونه پوششويژگي

داري در ). در طي نگه>٠٥/٠pتر بود (نزديك ١به نمونه كنترل 
هاي مورد آزمون پس از هشت روز دماي يخچال، نرمي نمونه

سنجي ). در آزمون رنگ>٠٥/٠pنشان داد ( داريكاهش معني
هاي پوشش داده شده با عصاره و آلژينات حاوي عصاره نمونه
را  *Lترين ميزان فاكتور و كم b*و a*ترين مقدار فاكتور بيش

).>٠٥/٠pنشان دادند ( ٢و  ١نسبت به نمونه كنترل 
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