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زرشک به تنهایی و در ترکیب با پوشش خوراکی زئین ذرت تاثیر عصارة هیدروالکلی 

  در شرایط یخچالگوشت سینة مرغ فساد میکروبی حاوی اسانس پیاز بر روی 

 
 
 

 سینا، همدان، ایرانکنترل کیفی مواد غذایی، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعلی گروه بهداشت و :پارسادعا موسوی 

 سینا، همدان، کنترل کیفی مواد غذایی، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعلی گروه بهداشت و :*گیلانیبهناز بازگانی

  ایران

 سینا، دانشکدة پیرادامپزشکی، دانشگاه بوعلیکنترل کیفی مواد غذایی،  گروه بهداشت و :الموتیحمدرضا پژوهیم

  همدان، ایران

 1397 دیتاریخ پذیرش:            1397 مهر تاریخ دریافت:

 چکیده

منظور معرفی یک محصول کام پذیر و ای بهجای مصنوعی است. مطالعههای طبیعی بهدارندهرویکرد جدید صنایع غذایی استفاده از نگه

شده با اسانس پیاز، در شرایط یخچال صورت گرفت. تیمارهای مرغ در عصارة زرشک  و زئین ذرت غنی ةوری گوشت سینغوطه ةپایدار که درنتیج

شده وریهای غوطهنمونه ،%5/1شده در عصارة زرشک وریهای غوطهنمونه وری شده در آب مقطر استریل،های غوطهمورد بررسی شامل نمونه

و زئین  %3شده در عصارة زرشک وریهای غوطهو زئین ذرت، نمونه %5/1شده در عصارة زرشک وریهای غوطه، نمونه%3در عصارة زرشک 

شده در عصارة زرشک وریهای غوطهو نمونه %2شده با اسانس پیاز و زئین ذرت غنی %5/1شده در عصارة زرشک وریهای غوطهنمونه ذرت،

روز  3داری شده و در فواصل روز نگه 15مدت بهگراد درجه ساتنی 4±1ها در دمای بودند. نمونه %2شده با اسانس پیاز و زئین ذرت غنی 3%

های اسیدلاکتیک، های سودوموناس، باکتریهای مزوفیل هوازی، گونهداری جمعیت باکتریطور معنیمورد آزمایش قرار گرفتند، تمامی تیمارها به

شده دهی توسط زئین ذرت غنیچنین پوششهمکاهش دادند.  شاهدمخمر را در مقایسه با گروه -و کپک های سایکروتروفانتروباکتریاسه، باکتری

تواند در شود که عصارة زرشک میگیری میدست آمده، نتیجههای بهبراساس یافتهداری  این اثرات را بهبود بخشید. طور معنیبا اسانس پیاز به

 های عامل فساد گوشت سینة مرغ در شرایط یخچال شود.  اسانس پیاز موجب کاهش رشد باکتری خوراکی زئین ذرت حاوی ترکیب با پوشش

 

  مرغ ةدارندة طبیعی، گوشت سینزرشک، پوشش خوراکی زئین ذرت، اسانس پیاز، نگه عصارة کلمات کلیدی:

 b.bazargani@basu.ac.ir  :* پست الکترونیکی نویسنده مسئول
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 مقدمه

داران زیادی دارد. این محصول به سبب گوشت مرغ در دنیا طرف       

شدت دارا بودن میزان بالای پروتئین، رطوبت و نیز حضور اکسیژن به

زمان ماندگاری  بنابراین مدت شیمیایی و میکروبی است. فساد معرض در

 رو صنایع غذایی امروزه دراین محصول بسیار پائین است. از این

باشند )رنجبر منظور افزایش ماندگاری آن میکارهایی بهجستجوی راه

ترین ازجمله رایج (.Savvaidis ،2012 و Giatrakou ؛1392 و همکاران،

های روش گوشتی استفاده از محصولات دهندة ماندگاریافزایش هایراه

ها، فوق سرما و انجماد است. آسیب بافتی، تخریب و کاهش ویتامین

ها های محصولات در استفاده از این نوع روشمواد معدنی و پروتئین

ها تواند باعث افت کیفیت و بازار پسندی آنناپذیر است که میاجتناب

منظور افزایش ماندگاری ی معمول دیگر که بهکارهاشود. ازجمله راه

شیمیایی است.  هایدارندهنگه انواع شود، استفاده ازمی غذایی انجام مواد

های مذکور نظیر اثرات دارندهولی به جهت برخی اثرات جانبی نگه

 زایی و با توجه به افزایش تقاضای مصرفالخلقهزایی و ناقصسرطان

های دارندهتر )عاری از نگههای غذایی سالموعدهدریافت  برای کنندگان

های دارندهشیمیایی و قدیمی( تمرکز امروز صنایع بر استفاده از نگه

باشد تر میطبیعی با ماهیت اغلب گیاهی و استفاده از ترکیبات سالم

(Giatrakou و Savvaidis، 2012؛ Vaithiyanathan 2011همکاران،  و .)

 Berberisتوان به گیاه زرشک با نام علمی عی میازجملة این مواد طبی

vulgaris L  اشاره کرد. این گیاه در استان خراسان جنوبی در شرق

های معروف شود. میوة گیاه زرشک ازجمله چاشنیایران کشت می

همراه برنج ها بهها و رستورانغذاهای ایرانی است و معمولاً در مهمانی

شود و وان زرشک پلو با مرغ سرو میدر کنار مرغ پخته شده تحت عن

دهد. علاوه بر طعم و مزة پسند و پرطرفداری را به غذا میطعم ذائقه

اکسیدانی زرشک، مطالعات متعددی اثرات آنتی میوة گیاه فردهمنحصرب

 Aliakbarluاند )گیاه را گزارش نموده این میوة هایعصاره ضدمیکروبی و

دهد که میوة مطالعات قبلی نشان می(. نتایج Mohammadi  ،2015 و

اسیدآسکوربیک، ویتامین  نظیر فیتوشیمیایی زرشک سرشار از مواد گیاه

ترکیب آلکالوئیدی  30 و فنولی ترکیب 10 ترپنوئید، بیش ازکا، انواع تری

 (.2015و همکاران،  Riazi؛ Alizadeh ،2016و  Hassanpourاست )

حضور اکسیژن شده به ت نام بردهحساسیت ترکیبا دلیلبه دیگر، سوی از

ها در آن ها و افزایش طول مدت تاثیرو جلوگیری از غیرفعال شدن آن

تواند بسیار مفید باشد. های خوراکی میمادة غذایی، استفاده از پوشش

کارهای افزایش اثرات عوامل ضدمیکروبی ها، ازجمله راهعلاوه بر این

 انواع در خوراکی هایپوشش همراهبه هاآن کاربرد غذایی، مواد در

 مواد از نازکی هایلایه حقیقت، در خوراکی هایپوشش غذاهاست.

 حل مواد و اکسیژن رطوبت، انتقال مقابل در سدی که هستند خوراکی

 اعمال با (.Savvaidis ،2012 و (Giatrakou کنندمی ایجاد غذا در شده

 حدی تا پلاستیکی بندیبسته به نیاز غذا، سطح بر پوشش مستقیم

 .آوردمی فراهم محصول برای را ایمنی همان کهدرحالی یابدمی کاهش

 عنوانبه میکروبیضد مواد یا و اکسیدانآنتی حامل خوراکی هایپوشش

 باعث و رفته کاربه گوشت سطوح مستقیم تیمار برای فعال، بندیبسته

 بار کاهش و مطلوبنا رنگ تغییر ،(Rancidity) رنسیدیتی در تاخیر

(. پوشش خوراکی زئین 1395شوند )مایلی و همکاران، می میکروبی

پذیری زیستی داشته و یک مادة طبیعی است که ذرت قابلیت تجزیه

دارای ظاهر براق، سخت، حلالیت کم در آب، مقاوم در برابر حملة 

 کنونگریزی بالایی نیز دارد. تاچنین خاصیت آبها بوده و همباکتری

تحقیقات کمی در مورد کاربرد آن در مواد غذایی انجام شده است. 

اکسیدکربن، رایحه زئین ذرت باعث حفظ اکسیژن، دی خوراکی پوشش

شود. زئین ذرت دارای یک پروتئین نامحلول و رطوبت مادة غذایی می

باشد که تنها پروتئین استخراج شدة ذرت درآب به نام پرولامین می

دهد که پوشش شود. مطالعات نشان میسوب میصورت تجاری محبه

ویژه لیپیدها زئین پتانسیل ترکیب شدن بسیار خوبی با دیگر مواد به

(. 2016و همکاران،   Pena-Serna؛ 2016و همکاران،  Moradiدارد )

های های خوراکی از انواع اسانسافزایش کارایی پوشش منظورامروزه به

کنند. ازجملة این گیاهان، گیاه می گیاهی با خواص دارویی استفاده

است که عطر و طعم بسیار قوی دارد.   Allium cepaپیاز با نام علمی

رود. اسانس این کار میطور گسترده در انواع مواد غذایی بهاین گیاه به

گیاه دارای چندین خواص بیولوژیکی مهم مانند خواص ضدمیکروبی 

ها ها،کپکها نظیر انواع باکتریمیکروارگانیسم که طیف وسیعی از است

ها این گیاه دارای خواص گیرد. علاوه بر اینمی و مخمرها را دربر

 حضور دلیلبه که باشدمی نیز کنندگیضدعفونی و اکسیدانیآنتی

؛ Benkeblia ،2004است ) ارگانوسولفورو و فنلی ترکیبات نظیر ترکیباتی

Ye  ،با توجه به مطالب ذکر شده در بالا، در مطالعه 2013و همکاران .)

همراه پوشش خوراکی تا اثر عصارة زرشک به بر این است که قصد حاضر

زئین ذرت محتوی اسانس پیاز را بر عوامل فساد میکروبی گوشت 

 .ردسینة مرغ در شرایط یخچال ارزیابی ک
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 هامواد و روش

های تازة زرشک از بازار میوه :میوة زرشک اتانولی ةعصار ةتهی       

همدان خریداری شد. سپس تحت شرایط مناسب )به دور از نور و 

آمده دستگردید. نمونة به مدت دو هفته خشکحرارت و در سایه( به

 کشورساخت  2002GRP با استفاده از آسیاب خانگی هاردستون مدل

ظروف تیره و غیرقابل نفوذ به هوا به پودر تبدیل و سپس در انگلستان 

با نسبت  زرشک میوة پودرداری شد. گراد نگهدرجة سانتی -18دمای  در

، فرکانس 50کمک دستگاه سونیکاتور با پاور با حلال مخلوط و به 10:1

دقیقه  30مدت گراد بهدرجة سانتی 25کیلوهرتز و در دمای  20

ها با کاغذ صافی عصارهگیری شد. بعد از طی زمان استخراج، عصاره

واتمن شمارة یک فیلتر شدند و بخش جامد کاملاً جدا گردید. حلال 

گراد تبخیر درجة سانتی 50 دمای دستگاه روتاری اواپوریشن در کمکبه

و عصاره تغلیظ شد. عصارة تغلیظ شده در آون تحت خلاء و شرایط 

و تا زمان گراد قرار گرفت تا کاملاً خشک شد درجة سانتی 50دمایی 

گراد درجة سانتی -18استفاده در ظروف غیرقابل نفوذ به هوا در فریزر 

 (.2004و همکاران،   Albuداری گردید )نگه

 norevoزئین ذرت از شرکت  پودر: %20 ذرت تهیة محلول زئین       

 %( در 96) همراه اتانولگرم پودر زئین ذرت به 20خریداری شد.  آلمان

 عنوان پلاستیگرم گلیسرول به 4یک استوانة مدرج کاملاً یکنواخت و 

( % 96) قدر اتانولمحلول حاصله آن به سپس اضافه شد. سایزر به محلول

جهت یکنواخت  محلول دوباره و رسید سیسی 100شد تا به حجم  اضافه

دقیقه زیر  5مدت زده شد و پس از آن بهدقیقه هم 5مدت شدن به

درجة  4شانده شد. محلول قبل از استفاده، فیلتر و تا دمای هود جو

منظور پخش یکنواخت و کامل اسانس در بهگراد سرد گردید. سانتی

مخلوط شد  80محلول زئین ذرت، ابتدا اسانس مورد نظر با توئین 

سپس به محلول نهایی زئین ذرت اضافه  و (%2/0میزان به 80)توئین 

(. 2016و همکاران،   Serna-Pena ؛2016و همکاران،  Moradi) گردید

طور جداگانه با استفاده از آب درصد نیز به 3و  5/1های عصارة محلول

 مقطر استریل تهیه شدند.

گوشت سینة مرغ تازه از بازار : های گوشتآماده کردن نمونه       

مواد شهرستان همدان خریداری گردید و در مجاورت یخ به آزمایشگاه 

بندی تحت شرایط استریل، غذایی منتقل شد. پس از شستشو و قطعه

های محلول در و بلافاصله شدند تقسیم گروه 7طور تصادفی به به هانمونه

 موردنظر پوشش داده شدند. 

 شاهد) مقطر استریل با آب نمونه تیمار -1 :مطالعه مورد تیمارهای       

(C  ،2-  زرشک %5/1تیمار نمونه با عصارة (5/1%BE) ،3-  تیمار نمونه

زرشک  %5/1تیمار نمونه با عصارة  -4، (BE%3)زرشک  %3با  عصارة 

 %3تیمار نمونه با عصارة  -CZ-5/1 %(BE  ،5) پوشش زئین ذرتبا 

 % 5/1با عصارة  نمونه تیمار -CZ-3 %(BE ، 6) ذرت زئین پوشش -زرشک

 ،A--CZ5/1 %(BE%2) پیاز اسانس %2-ذرت زئین پوشش -زرشک

اسانس  %2 -پوشش زئین ذرت -زرشک %3تیمار نمونه با عصارة  -7

 CZ-A-3 %(BE% 2( پیاز

های حاوی نمونه مورد در :هانمونه کردن دارپوشش و وریغوطه       

های مورد نظر درون عصارة عصارة زرشک و زئین ذرت ابتدا نمونه

میکروبیولوژیک درون ور و بعد از خشک شدن زیر هود زرشک غوطه

وری برای تمام شدند. مدت زمان غوطهمحلول زئین ذرت قرار داده می

ها درون وری، نمونهدقیقه درنظر گرفته شد. بعد از غوطه 2تیمارها 

، 9، 6، 3، 0بندی شدند و در روزهای استریل بسته های زیپ پکبسته

 Bazarganiاز لحاظ میکروبی مورد ارزیابی قرار گرفتند ) 15و  12

Gilani   ،؛ 2015و همکارانVaithiyanathan  ،2011و همکاران.) 

 225همراه گرم نمونه به 25مقدار های میكروبی: آزمايش       

استومکر مخلوط  کیسة مخصوص درصد درون 1/0لیتر آب پپتونة میلی

دور  200با  (Stomacher 400, Circulator, Seward) و در استومکر

های های بعدی در لولهشد. سپس رقت هموژن ثانیه 60 مدتبه دقیقه در

های حاوی محیط درصد تهیه شد و در پلیت 1/0حاوی آب پپتونة 

کشت، کشت داده شد. آزمایشات میکروبی انجام گرفته شامل شمارش 

لاکتیک، های اسیدها، باکتریسایکروتروفها، جمعیت کلی باکتری

  Gilani Bazarganiبود ) انتروباکتریاسه و کپک و مخمر ها،سودوموناس

 (.2011و همکاران،  Vaithiyanathan؛ 2015و همکاران، 

ای انجام آزمایشات مختلف، سه نمونة بر تحلیل آماری: تجزيه و       

ازای هر مرحله آزمایش مورد بررسی قرار گرفت مجزا از هر بسته به

ها تکرار انجام شد(. آنالیز آماری داده)آزمایشات در کلیة مراحل در سه 

) IBM spss افزارو نرم )ANOVA) طرفهاستفاده از آنالیز واریانس یک با

statistics 21) SPSS ها با آزمون توکیو مقایسة میانگین ((Tukey's 

test 05/0شد. مقادیر  انجام<p ها دار درنظر گرفته شد. ضمناً دادهمعنی

 ذکر گردید. (SD)انحراف استاندارد  صورت میانگین در اشکال به
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 نتایج
ها را در طی نهنتایج آنالیز میکروبی نمو (a-fنمودارهای ) 1شکل        

ارها دهند. در تمام نمودداری در شرایط یخچال نشان میروز نگه 15

ها، ها، سایکروتروفیک روند رو به رشدی در جمعیت کلی باکتری

ک و ها، انتروباکتریاسه و کپلاکتیک، سودوموناساسیدهای باکتری

روه گشود. داری دیده میمخمر در تمام تیمارها با افزایش زمان نگه

الیز ها را در تمام روزهای آنترین جمعیت میکروارگانیسمبیش شاهد

، BE ، 3 %BE%5/1 داده و تیمارهایخود اختصاص جز روز صفر( به)به

CZ-5/1 %BE  ،CZ-3 %BE  ،%2A--CZ5/1 %BE 2 و %CZ-A-3 %(BE  

ست آمده، دهای بههای بعدی قرار دارند. براساس یافتهترتیب در ردهبه

داری تمامی تیمارها در مهار جمعیت میکروبی در طول دورة نگه

ات چنین بین اثربا یکدیگر دارند. هم>p) 05/0 (داریاختلاف معنی

ین ارابطة مستقیمی وجود دارد که  ضدباکتریایی عصاره با غلظت آن

اثرات با استفاده از پوشش زئین ذرت تقویت شده و توسط اسانس 

 3 ای که تیمار حاوی عصارةپیاز به اوج خود رسیده است. به گونه

ر رشد شده با اسانس پیاز، بهترین گروه در مهادرصد و زئین ذرت غنی

 ها است. جمعیت میکروب
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

: cها، : سايكروتروفbها، میانگین تعداد جمعیت کلی باکتری a:: 1شكل 

  ،مخمر -کپک :f ،انتروباکترياسه: eهای سودوموناس، : گونهdلاکتیک، اسید
(Log CFU/g) داری در دمای در تیمارهای مختلف طی زمان نگه°C 1±4 .رحروف بزرگ غی 

یک تیمار در روزهای مختلف  (>05/0p)دار دهندة اختلاف معنیمشابه در یک ستون نشان

یک روز  بین تیمارها در (>05/0p)دار اختلاف معنی ةدهندو حروف غیر مشابه کوچک نشان

 است.
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 بحث
دهند که های مزوفیل نشان مینتایج مربوط به شمارش باکتری       

اند توانسته شاهدنسبت به گروه  %3 و %5/1تیمارهای حاوی عصارة 

ای که داری کاهش دهند. در مطالعهطور معنیبار میکروبی را به

Aliakbarlu و Mohammadi  (2015) های آبی در مورد تاثیر عصاره

سماق و زرشک بر تغییرات میکروبی و شیمیایی گوشت چرخ شدة 

ها در مقایسه گوسفند انجام دادند، به این نتیجه رسیدند که این عصاره

های عامل فساد نظیر داری رشد باکتریطور معنیبه شاهدبا گروه 

 و کپک ها،رمفکلی اسیدلاکتیک، هایباکتری مزوفیل، هایباکتری

ها مخمرها و نیز باکتری لیستریای تلقیح شده را کاهش دادند. آن

وجود  به توانمی را زرشک عصارة ضدمیکروبی اعلام کردند که قدرت

چنین فنولی و هم ترکیبات ها، فلاونوئیدها،آنتوسیانین آلکالوئیدها،

 Alizadehو  Hassanpourآن نسبت داد.  اکسیدانیهای آنتیآنزیم

های اکسیدانی انواع واریتهمحتوای فنولی و خاصیت آنتی (2016)

گیری آوری شده از ایران را اندازههای مختلف گیاه زرشک جمعگونه

های مختلف ها و واریتهتوان از گونهکردند. آنان اعلام کردند که می

ای مواد غذایی استفاده نمود. بر منظور ارتقای ارزش تغذیهاین گیاه به

مشخص  ،گردید انجام (2015) همکاران و Riazi توسط که ایمطالعه قطب

های باکتری علیه ضدباکتریایی اثرات دارای زرشک اتانولی عصارة که شد

چنین در این مطالعه، کلا است. هم اورئوس و اشرشیا استافیلوکوکوس

آنان اعلام کردند که استفاده از این عصاره در سوسیس تلقیح شده با 

تواند علت اثرات ضدباکتریایی میی کلستریدیوم پرفرنجنس بهباکتر

آن میزان  دنبالو به دهد کاهش میزان مصرف نیتریت مورد نیاز را در آن

کم کند. استفاده از پوشش زئین  زا را در آنتشکیل نیتروزآمین سرطان

همراه عصارة زرشک شده با اسانس پیاز بهویژه زئین ذرت غنیذرت به

تیمارها افزایش  مقایسه با سایر داری درمعنی طوربه را ضدمیکروبی اثرات

مؤثرترین   CZ-A-3 %BE% 2که در این مطالعه تیمار طوریداد. به

تواند شده بود. این نتیجه می های میکروبی بررسیعلیه تمام گروه تیمار

کار رفته در مورد تیمارها میکروبی بهمربوط به اثر ترکیبی مواد ضد

های عامل فساد گرم باشد که منجر به ممانعت از رشد میکروارگانیسم

مثبت و گرم منفی شده است. مطالعات قبلی مکانیسم ضدمیکروبی 

را به توانایی اند و آنها ازجمله اسانس پیاز را گزارش کردهانواع اسانس

 Proton) ایجاد اختلال در غشای سیتوپلاسمی، نیرو محرکة پروتونی

Motive Force)محتویات سلول،  انعقاد و فعال انتقال ها،، جریان الکترون

 (2013و همکاران )Ye (. Burt ،2004) اندها نسبت دادهتوسط اسانس

اکسیدانی اسانس پیاز را به حضور ترکیبات اثرات ضدمیکروبی و آنتی

 متیل فوریل سولفید-5نظیر متیل  (Organosulfur) ارگانوسولفورو

(Methyl 5-methylfuryl sulfide) تی انیل -2دی متیل -3،4، متیل

پروپنیل -1 و (Methyl 3,4-dimethyl-2-thienyl disulfide) سولفیددی

و اعلام  دادند نسبت (propenyl propyl disulfide-1) سولفیددی پروپیل

ارندة طبیعی در دعنوان نگهتوان از اسانس این ماده بهکردند که می

 (2016)و همکاران  Moradiدیگری  مطالعة در نمود. استفاده غذایی مواد

فیلم خوراکی  در طبیعی ضدمیکروبی ترکیبات کردن وارد با که دادند نشان

توان اثرات ضدمیکروبی این ترکیبات را در مواد غذایی زئین ذرت، می

 Gram-negative) منفی گرم سایکروتروف هایتقویت نمود. باکتری

Psycrotrophic Bacteria)، های عامل فساد گروه اصلی میکروارگانیسم

صورت هوازی در درجه حرارت یخچال که به ای هستندتازه هایگوشت

دست آمده از ه(. نتایج بIbrahim Sallam ، 2007) اندداری شدهنگه

اثر  شاهددهد که تمامی تیمارها نسبت به تیمار این تحقیق نشان می

های سایکروتروف دارند. کاهش رشد باکتری( در >05/0p) داریمعنی

تری میزان بیشخصوص در مورد تیمارهای ترکیبی بههاین کاهش ب

ای گزارش ، در مطالعهتحقیق اخیرقابل رؤیت است. در توافق با نتایج 

 شده که هنگام استفادة ترکیبی از فیلم زئین ذرت همراه مونولورین

(Monolaurin)  داریطور معنیبهو اسانس آویشن شیرازی (05/0p< )

عنوان به (Listeria monocytogenes) مونوسیتوژنز لیستریا باکتری رشد

(. 2016و همکاران،  Moradi) یک باکتری سایکروتروف کاهش یافت

تیمارهای حاوی پوشش زئین ذرت و عصارة اتانولی پوست نارنج در 

سایکروتروف فیلة های (، تعداد باکتری1395) مطالعة مایلی و همکاران

داری در مقایسه با نگه 12کمان را در روز آلای رنگینماهی قزل

( کاهش داد. براساس >05/0pداری )طور معنیتیمارهای دیگر به

 ،شاهدهای سایکروتروف تیمار نتایج مطالعة حاضر، تعداد باکتری

5/1%BE  3 و%BE  داری، بالاتر از حد استاندارد بعد از سه روز نگه

رسید. در  7به CFU/g   logها در گوشت مرغ یاعداد سایکروتروفت

که در تیمارهای دارای پوشش و تیمارهای دارای پوشش و صورتی

 تر نشد.بیش CFU/g   log 7داری هم از نگه 15اسانس حتی در روز 

 در مثالعنوان به .اندکرده بیان را مشابه هایییافته نیز دیگر انمحقق

 که است شده گزارش ،گرفته انجام) Latou (2014 توسط که تحقیقی

 دریافته  تغییر اتمسفر بندیبسته و کیتوزان از زمانهم ةاستفاد در

 طی در ی سایکروتروفهاباکتری تعداد لگاریتم میانگین مرغ، گوشت

 CFU/g    log7تر ازچنان کمیخچال هم دمای در دارینگه روز 14
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 به روز 4 از بعد شاهد گروه در که است حالی در این و است ماندهباقی

CFU/g   log7 است رسیده. 

هوازی اختیاری بوده های بیهای اسیدلاکتیک، باکتریباکتری       

 اندعنوان عضوی از فلور میکروبی گوشت مرغ شناخته شدهو به

(Giatrakou  ،اثر قوی2010و همکاران .) تر تیمارهای ترکیبی در مورد

های مطالعة حاضر، ها نیز صادق بود. در توافق با یافتهباکتریاین 

Bazargani-Gilani  وری گزارش کردند که غوطه (2015)و همکاران

مرغ در آب انار در ترکیب با پوشش خوراکی کیتوزان  های سینةگوشت

( >05/0pداری )طور معنیتواند بهحاوی اسانس آویشن شیرازی می

های اسیدلاکتیک نسبت به گروه جمعیت باکتریموجب کاهش تعداد 

( 2007)و همکاران  Georgantelisدر شرایط یخچال شود.  شاهد

گزارش کردند که استفادة ترکیبی اسانس رزماری و کیتوزان بر 

گراد، درجة سانتی 4داری شده در دمای های تازة خوک نگهسوسیس

های اسیدلاکتیک سیکل لگاریتمی از جمعیت باکتری 2 کاهش به منجر

 گردید. 

های سودوموناس یکی از اجزای اصلی میکروفلورای فساد گونه       

و همکاران،  Jay) اندگوشت مرغ تحت شرایط یخچال معرفی شده

 دهد که تیماردست آمده در این تحقیق، نشان میهنتایج ب (.2005

2 %CZ-A-3 %BE  داریطور معنیبه (05/0p<دارای بیش ) اثر ترین

علت عملکرد ترکیبی به های سودوموناس است که احتمالاًباکتری علیه

ای در مطالعه باشد.کار رفته میضدمیکروبی عصاره، پوشش و اسانس به

روغنی حاوی نایسین منجر به ممانعت -استفاده از یک پوشش مومی

های سودوموناس در گوشت تازة مرغ در شرایط یخچال از رشد گونه

(. در مطالعة دیگری نیز مشاهده 2004و همکاران،  Gogus) گردید

شد عصارة زرشک هنگام ترکیب با پوشش آلژینات حاوی نایسین و 

های سودوموناس تری علیه باکتریسینامالدهید اثر بازدارندگی بیش

زاده و )ولی گراد دارددرجة سانتی 4در گوشت سینة مرغ در دمای 

طالعة حاضر تیمارهای دارای پوشش در م طورکلی،به (.1397همکاران، 

تری نسبت به تیمارهای دیگر زئین ذرت اثر بازدارندگی بسیار بیش

پوشش در بهبود اثرات ضدمیکروبی  مثبت تأثیر دلیلبه احتمالاً که دارند،

خصوص ترکیبات افزوده شده و کاهش از دست رفتن ترکیبات فرار به

 (. Peter ،2004)داری است در مورد اسانس در طول مدت نگه

هوازی بی هایباکتری از گروهی عنوانبه انتروباکتریاسه طورکلی،به       

دهد. مرغ را تشکیل می گوشت میکروفلورای از عظیمی اختیاری، قسمت

تیمار نسبت  موثرترین عنوانبه  CZ-A-3 %BE% 2 مطالعة حاضر تیمار در

های گوشت در انتروباکتریاسه هایباکتری رشد از ممانعت باعث سایرین به

اثرات ضدمیکروبی  (2016) همکاران و Vazquez است. شده مطالعه مورد

اسانس پیاز را بررسی کردند و دریافتند که اسانس پیاز دارای اثرات 

عنوان ، به(Escherichia coli) ضدمیکروبی علیه باکتری اشرشیا کلا

، (2016)و همکاران  Moradi باشد.عضوی از خانوادة انتروباکتریاسه می

حاوی مونولورین  ذرت خوراکی زئین فیلم بررسی اثرات ضدمیکروبی طی

شدة زئین ذرت باعث شیرازی، دریافتند که فیلم تقویت آویشن اسانس و

های جلوگیری از رشد باکتری اشرشیا کلا شده است. در توافق با یافته

همراه با پوشش آلژینات ای اثرات عصارة زرشک ، در مطالعهاین تحقیق

و حسی  شیمیایی های میکروبی،سینامالدهید و نایسین بر ویژگی حاوی

داری در یخچال بررسی شد و کاهش گوشت سینة مرغ طی دورة نگه

های خانوادة های مختلف عامل فساد ازجمله باکتریتعداد باکتری

 (.  1397زاده و همکاران، انتروباکتریاسه مشاهده گردید )ولی

گزارش شده که ازجمله عوامل دخیل در امر فساد گوشت مرغ،        

در تحقیق  (.Beuchat ،1995 وHwang ) ها و مخمرها هستندکپک

داری طور معنیحاضر، تیمارهای حاوی پوشش، عصاره و اسانس به

(05/0p<اثر بازدارندگی بیش )ها و مخمرها نسبت به تری علیه کپک

دلیل عملکرد ترکیبی تواند بهکه این نتیجه میسایر تیمارها داشتند، 

چنین اثرات ضدقارچی ضدمیکروبی عصاره، پوشش و اسانس و هم

اسانس پیاز باشد. در تأیید این نتایج، در تحقیقی گزارش شده است 

 (Aflatoxin) آفلاتوکسین.توانددر غلظت بسیار پایین می پیاز اسانس که

آسپرژیلوس  و (Aspergillus flavus) فلاووس آسپرژیلوس توسط تولیدی

طور چشمگیری کاهش را به (Aspergillus parasiticus) پارازیتیکوس

(. در تحقیق دیگری، اثرات ضدمیکروبی 1995و همکاران،  Zohri) دهد

ها گزارش ها ازجمله قارچاسانس پیاز علیه تعدادی از میکروارگانیسم

 (2016)و همکاران  Pena-Serna(. 2013و همکاران،  Ye) شده است

و اسیداولئیک  گزانتان ترکیب با صمغ زئین در خوراکی بررسی پوشش به

 بر نوعی پنیر نیمه سخت پرداختند. آنان در این مطالعه، زئین را 

عنوان پروتئین اصلی ذرت معرفی کرده که از سوی سازمان غذا و به

 شود. ی میطبقه بند GRAS( جزء ترکیبات FDAداروی امریکا )

های حاصل از زئین، براق، سخت چنین آنان اعلام کردند که پوششهم

ها نیز بسیار و بسیار آب گریز بوده و نسبت به حملات میکروب

 مقاومند.

 که شودمی گیرینتیجه حاضر، مطالعة هاییافته براساس       

فرمولاسیون مورد استفاده تاثیر چشمگیری در کاهش رشد عوامل 

میکروبی گوشت سینة مرغ در شرایط یخچال دارد. با توجه به  فساد

کار رفته، اثرات مفید اثبات شدة طبیعی بودن ترکیبات به
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ها، پسندی و نیز ارزانی و در دسترس بودن آنها بر سلامتی، ذائقهآن

های دارندهتوان این فرمولاسیون را جایگزین مناسبی برای نگهمی

شمار ت مورد استفاده در گوشت مرغ، بهقیمشیمیایی مضر و گران

 آورد.

 

  دانیتشکر و قدر
وسیله از معاونت محترم پژوهشی دانشگاه بوعلی سینا بدین       

 گردد.همدان به جهت حمایت از این تحقیق تشکر و قدردانی می
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