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  چكیده

هایی با خصوصییا  آنتیی ایسییدانی و  ید     بنابراین استفاده از نگهدارنده ،شیمیایی است و آلودگی میکروبیگوشت مستعد 

باشد. پوشش ییتوزان نوعی از بسته بندی فعال را برای حفظ ییفیت و افزایش مانیدگاری گوشیت میر     میکروبی  روری می

بر  درصد( 1/0)درصد( حاوی عصاره دانه انگور  2وزان )فراهم می یند. مطالعه حا ر جهت ارزیابی اثر پوشش خورایی ییت

گیروه   3هیای گوشیت بیه    روی ماندگاری و حفظ ییفیت گوشت سینه مر  در دمای نگهداری یخچالی انجام گرفته است. نمونه

اوی با پوشش ییتوزان حو (CH)با پوشش ییتوزان و بدون عصاره دانه انگور (، C)بدون پوشش و بدون عصاره دانه انگور 

نگهداری شدند و در فواصل معین جهت انجام آزمایش  Cº4ها سپس در دمای . نمونهتقسیم شدند (GCH)عصاره دانه انگور 

( و حسی )بو، رنی  و  awو  TBA ،pHهای میکروبیولوژیکی )شمارش بایتریهای مزوفیل هوازی و سرمادوست(، شیمیایی )

     ییه پوشیش دهیی اثیر معنیی داری      داشیت ( مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج بررسیی بایترییایی دتلیت بیر ایین      مقبولیت یلی

(00/0 (P< روز افزایش مانیدگاری، داشیت. نمونیه هیای بیا       7های مزوفیل و سرمادوست با حداقل دریاهش شمارش بایتری

نشان   Cº14روز از نگهداری در دمای  21شش در مد  های بدون پویمتری از نمونه pHو  TBAمیزان  ،پوشش ییتوزان

دهید.  میی     ها را افیزایش  ییفیت نمونه>P) 00/0داری )طور معنیه یه یاربرد پوشش ییتوزان ب نشان داددادند. نتایج حاصل 

بنابراین این مطالعه نشان داد یه بر اساس نتایج حاصل از بررسیی هیای میکروبیولیوژیکی، شییمیایی و حسیی، اثیر پوشیش        

حفظ ییفیت مناسب و افیزایش مانیدگاری آنهیا در طیول      موجبییتوزان و پوشش حاوی عصاره دانه انگور بر روی نمونه ها 

 مد  نگهداری در شرایط سرما می گردد.
 

 گوشت مر ، پوشش خورایی ییتوزان، عصاره دانه انگور، ماندگاری  کلیدی: هایه واژ
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Abstract  

Meat is prone to both microbial and oxidative spoilage. Therefore, it is desirable to use a preservative 

with both antioxidant and antimicrobial properties. Chitosan coating provided a type of active 

packaging to maintain quality and extend the shelf-life of chicken meat. The present study was 

conducted to evaluate the effect of chitosan edible coating (2%) containing grape seed extract (GSE) 

(0.1%) on the shelf life and keeping quality of chicken breast meat at refrigerated storage temperatures. 

Samples were separated into three groups; uncoated and without GSE (C), coated with chitosan (CH), 

and coated with chitosan containing GSE (ICH). Samples were stored at 4C and evaluated periodically 

for microbiological (aerobic mesophilic and psychrotrophic counts), chemical (TBA, pH, aw) and 

sensory (odor, appearance and overall acceptability) characteristics. Microbial analysis indicated that 

coating had significant effects (P<0.05) in reducing the mesophilic and psychrotrophic counts with at 

least a 7-day extension of shelf life. The chitosan-coated products showed lower TBA and pH values 

than the uncoated samples for up to 21 days of storage at 4C. The results indicated that the application 

of chitosan coating significantly improved (P<0.05) sensory quality of samples. This study thus clearly 

indicated that the effect of chitosan coating and coating containing GSE on samples was to retain their 

good quality characteristics and extend the shelf life during refrigerated storage, which was supported 

by the results of microbiological, chemical, and sensorial properties. 
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 مقدمه 

   های نگهداری مواد غذایی اعم از  با توجه به تنوع روش 

روشهای فیزیکی و شیمیایی مختلف چه به صور  

 اخیر نسالیا در انفرادی و یا ترییبی در صنایع غذایی،

 های افزودنی و بندی جدید بسته های روش از استفاده

 می گسترش روز روبه به روز طبیعی در مواد غذایی

 افزودنی با مواد غذایی ینندگان، مصرف امروزه باشد.

 و ماندگاری بات ییفیت با سالم تر، یمتر، سنتتیک های

 به ظهور منجر مطالبا  این می ینند. تقا ا طوتنی را

 نگهداری مواد در طبیعی مواد از استفاده به مجدد علاقه

 داویدسون ،1330فرهن  فر و همکاران است ) شده غذائی

 (.2003 و همکاران

مختلف به امروزه استفاده از پوشش های خورایی طبیعی 

)مانند مواد  د مواد فعال عنوان حامل ه بتنهایی و یا 
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ها، همیکروبی، آنتی ایسیدان ها، مواد مغذی، طعم دهند

عنوان ه در محصوت  غذایی مختلف بها( ها و رن آنزیم

و  د میکروبی  موادی با خصوصیا  آنتی ایسیدانی

در همین راستا تحقیقا  قابل  مورد توجه قرار گرفته است.

شده از  جاستخراتوجهی در توسعه و یاربرد بیوپلیمرهای 

ورده های طبیعی مختلف و یا  ایعا  صنایع تولیدا  افر

غذایی انجام گرفته است و بیوپلیمرهایی از قبیل نشاسته، 

مشتقا  سلولز، ییتین، ییتوزان، صمغ ها، پروتئین ها )با 

منشا حیوانی یا گیاهی( و چربی ها، جهت تهیه فیلم ها و 

و یا پوشش های نازک برای پوشاندن غذاهای تازه 

پروسس شده به منظور افزایش مد  ماندگاری آنها مورد 

استفاده از پوشش های خورایی  استفاده قرار می گیرند.

بعنوان تکنولوژی مدرن علاوه بر داشتن فوایدی مانند 

قابلیت خوردن، ساختمان ظاهری زیبا، سازگاری با 

مواد غذایی را از آسیب  محیط، غیر سمی و ارزان بودن،

 مانندو  کی، شیمیایی و بیولوژیکی حفظ می یندفیزیهای 

 میکروارگانیسم ها رطوبت و گازها، تبادل برابر در سدی

 فاصله را در غذایی ماده و ییفیت و ماندگاری نموده عمل

د می نمای حفظ یننده مصرف دست به رسیدن تا تولید

،  2007 ، ژورگر و همکاران2003)واسکونز و همکاران 

، یوما 2000، هان و همکاران 1330ماداوی و همکاران 

 (. 2002و یری و همکاران  2002

پلی سایارید یاتیونی است یه در اثر استیل  تنها  1ییتوزان

زدایی از ییتین حاصل از پوسته سخت پوستانی مانند 

و  آنزیمی شیمیایی، ها و میگو با روشهای انواع خرچن 

بیوپلیمری است . ییتوزان گردد میکروبیولوژیکی تهیه می

و از نظر یه یاربردهای فراوانی در صنایع غذایی دارد 

فراوانی دومین پلیمر طبیعی در طبیعت پس از سلولز می 

های عملکردی مانند  باشد. این پلی سایارید دارای ویژگی

خصوصیت  د میکروبی،  د قارچی و آنتی ایسیدانی 

                                                 
1
 Chitosan 

 منا دارای خواصی مانند سازگاری با محیط، است و 

-زیست تخریبی، غیر سمی بودن و خصوصیا  فیزیکی

باشد. از خصوصیا  عملکردی دیگر  شیمیایی متنوعی می

دارای خواص چسبندگی، ییتوزان توانایی تشکیل فیلم، 

عنوان فیبر غذایی ه ینندگی و بجاذب بودن، تصفیه 

ی، داروسازی، رن  باشد یه در صنایع غذایی، پزشک می

 سازی، نساجی، آرایشی و بهداشتی و غیره یاربرد دارد

 ، نو2000و همکاران  ماجتی، 1323مرادی و همکاران )

واسکونز و   ،2000 و همکاران ، شهیدی2007 وهمکاران

 . (2003همکاران 

و وزن مولکولی یمتر و درجه دی ویسکوزیته ییتوزان با 

خواص  د میکروبی و آنتی ایسیدانی  ،استیلاسیون بات

پایین هم این خاصیت را افزایش می  pHو  خوبی دارد

است اما در محلول های  ییتوزان در آب نامحلول دهد.

اسید های ارگانیک  عیف محلول می باشد. مطالعا  

دهد یه اثرا   د میکروبی ییتوزان به مراتب  نشان می

باشد. فعالیت  د بیشتر از خواص آنتی ایسیدانی آن می 

میکروبی ییتوزان بستگی به فایتور هایی مانند درجه دی 

محیط )ماده غذایی(، دما  pHاستیلاسیون، وزن مولکولی، 

ییتوزان خصوصیت  د میکروبی . و سایر ترییبا  دارد

های  بسیار خوبی در طیف وسیعی از میکروارگانیسم

ثبت، های گرام م و عامل فساد مانند، بایتری بیماری زا

های گرام منفی و قارچها دارد. ییتوزان با غلظت  بایتری

یک درصد بهترین خواص  د میکروبی و آنتی ایسیدانی 

الی  2را در گوشت دارد و گزارش شده است یه در غلظت 

درصد بهترین پوشش را در نمونه ها ایجاد می یند   0/2

علت پوشش نامناسب و ه درصد ب 2و غلظت یمتر از 

درصد بعلت ویسکوزیته بات برای پوشش  0/2بیشتر از 

یین  یودا و دادن نمونه های گوشت مناسب نمی باشد. )

 ،2002و  2000یانا  و همکاران ، 2002همکاران 

، 2003دیوتا و همکاران  ،2003واسکونز و همکاران 
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، یامیل و همکاران 1324، ینور 2000یابالرو و همکاران 

 از استفاده برای. (2002و تسائی و همکاران  2002

 پوشش های روش از توان می غذائی، مواد در ییتوزان

 تولید یا و غذا سطح به محلول اسپری )غوطه وری(، دهی

. در روش پوشش دهی یه در یرد استفاده خورایی فیلم

این تحقیق مورد استفاده قرار گرفته است، گوشت در 

 می اجازه دادهمحلول تشکیل دهنده فیلم غوطه ور شده و 

شود تا این محلول بر روی گوشت خشک شود. این روش 

باعث ایجاد پوشش یکنواخت در سطح ماده غذایی می 

، 2000 و همکاران ، ماجتی2007 وهمکاران شود )نو

   (.2000 و همکاران شهیدی

ها و در مواد غذایی مختلفی مانند میوه ییتوزانپوشش 

تاجیک مر  )(، تخم 2004سبزیجا ، )دولییگر و همکاران 

( و انواع 2007(، پنیر )دوان و همکاران 1323و همکاران 

گوشت و فراورده های آن مانند گوشت طیور، گوسفند، 

( برای 1337خوک و انواع آبزیان )گنادیوس و همکاران 

افزایش همه جانبه ییفیت و مد  ماندگاری آنها  مورد 

ز گزارش های متعددی ا استفاده قرار گرفته است.  مناً

یاربرد ییتوزان به تنهایی و یا همراه با سایر روشهای 

نگهداری مانند بسته بندی در خلا، پرتودهی و یا با 

و ادویه جا  حاوی ترییبا   افزودن عصاره های گیاهی

گوشت حیوانا  فنلی در سیستم های غذایی بخصوص 

، یینگییواد 2002مختلف ارائه شده است )یانا  و همکاران 

، فان و 2000، رائو و همکاران 2002و همکاران 

 (. 1333 وهمکاران و شهیدی 2003همکاران

یاربرد عصاره های طبیعی گیاهی علاوه بر ایجاد طعم و 

خصوص ه بوی مناسب، دارای خواص  د میکروبی و ب

ی باشد. خواص آنتی ایسیدانی در غذاهای حاوی چربی م

 یه معموتً دآنتی ایسیدان های سنتتیک زیادی وجود دارن

در صنایع گوشت برای حفاظت از چربی ها در محصوت  

خام و پخته مورد استفاده قرار می گیرند اما علاوه بر 

در دوز های بات خاصیت یارسینوژنیک  ،گران بودن

داشته و دید منفی از نظر مصرف یننده نسبت به استفاده 

از آنها در فراورده های گوشتی وجود دارد. در سالهای 

گیاهی مانند عصاره دانه، برگ اخیر استفاده از محصوت  

مانند  و پوسته برخی از گیاهان، میوه ها و ادویه جا 

عصاره دانه انگور، پودر پوست مغز بادام، پوست بادام 

زمینی، پوست سیب زمینی، برگ چای سبز، عصاره آلو، 

سبوس برنج، جنسین ، سیر، پیاز، عصاره برگ زیتون، 

 ،گشنیزمیخک،  زنجبیل، آویشن، رزماری، تو  فرنگی،

 در گوشت و فراورده های آن و غیرهریحان، خردل، فلفل 

عنوان موادی با خصوصیا  آنتی ایسیدانی و  د ه ب

)ییم و همکاران میکروبی مورد توجه قرار گرفته است 

، 2002، میلنیک و همکاران 2002، یانا  و همکاران 2002

و جایاپرایاشا و همکاران  2007و 2003برانان و همکاران 

2003  .) 

یکی از  است یه Vitaceaeخانواده  از گیاهی 2رانگو

 20محصوت  میوه ای مهم جهانی با تولید سالیانه حدود 

ازاستفادهیراخسالهایمیلیون تن می باشد. در

 ،فرعی یارخانه های تولید آب انگورمحصوت 

 ای هیمکمل تغذ کیبعنوان   3انگوردانهعصارهبخصوص

دانه های انگور پس از  .مورد توجه قرار گرفته است

جداسازی، خشک شده و خالص سازی می شود یه 

درصد   2الی  0حاوی پروتئین، چربی، یربوهیدرا  و 

پلی فنلی است یه مهم ترین آنها شامل یاتشین،  ترییبا 

)مرادی و  اپی یاتشین و پروآنتوسیانین ها می باشد

پروآنتوسیانین ها، پلی فنل های مهمی  . (2011همکاران 

 د  و  د میکروبی ایسیدانی، آنتی خواص هستند یه

گزارش شده است یه  می دهند و نشان را خوبی ویروسی

عروقی، فشار خون،  –در جلوگیری از بیماری های قلبی

 ایناستئوپروزیس ، دیابت ملیتوس و سرطان مفید هستند. 

                                                 
2
 Vitis vinifera 

3
 Grape seed extract (GSE) 
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آنتی  قویترین از ایسیدانی یکی آنتی قدر  نظر از عصاره

 ppm 00غلظت  در بطوریکهمی باشد  طبیعی های ایسیدان

BHAمعادل  آن ایسیدانی آنتی قدر 
 آنتی بهترین از یکی) 4

مطالعا  نشان داده همچنین  .سنتتیک( است های ایسیدان

بترتیب  عصاره دانه انگورایسیدانی آنتی قدر است یه 

گزارش  باشد.می  Cو  Eبرابر بیشتر از ویتامین  00و  20

درصد در مهار  1/0 حداقل در غلظت  GSEشده است یه  

اولیه چربی )مانند هیدروپرایسیدها و  ایسیداسیون

ثانویه چربی )تیوباربیتوریک  ایسیداسیونهگزانال( و 

گاو، مر  و بوقلمون و ) خام و پختهدر انواع گوشت  اسید(

 خوک( در طول نگهداری در شرایط یخچالی و منجمد 

، میلنیک و 2002یانا  و همکاران ) بسیار موثر می باشد

، 2007و 2003همکاران  ، برانان و2002همکاران 

، 2007، یارپنتر و همکاران 2003جایاپرایاشا و همکاران 

یین  یودا و  2002، ییم و همکاران 2010چده ا و همکاران 

 (. 2002و همکاران 

نگهداری گوشت بعلت ترییب بیولوژیکی آن، حتی در 

دچار آلودگی  دود می باشد و سریعاحشرایط یخچالی م

گردد یه می تواند علاوه بر  بی و شیمیایی میومیکر

خطرا  بهداشتی باعث ایجاد تغییرا  نامطلوب در 

خصوصیا  ییفی آن از قبیل طعم و بو، رن ، بافت و 

 یاهش ارزش غذایی و نهایتا یاهش ماندگاری آن گردد.

خورایی حاوی عصاره های  از پوشش های استفاده

واع بایتریایی و آنتی ایسیدانی در ان  د گیاهی با خواص 

ینترل گوشت های تازه، منجمد و عمل آوری شده،  من 

عوامل پاتوژن و جلوگیری از فساد میکروبی و شیمیایی 

باعث بهبود خصوصیا  ارگانولپتیک وافزایش ماندگاری 

 تولیدینندگان می دهد به را امکان این محصول می گردد و

 ینند تولید بات سالم تر و با مقبولیت غذاهای تا

 (. 2003 و همکاران داویدسون(

                                                 
4
  Butylated Hydroxyanisole 

 2 ییتوزانیاربرد پوشش هدف از اجرای این پژوهش 

یه هر دو دارای خواص  GSEدرصد  1/0درصد حاوی 

گوشت سینه  در د میکروبی و آنتی ایسیدانی هستند، 

یکی از  GSEباشد.  می Cº1±4در دمای نگهداری  مر 

قویترین آنتی ایسیدانهای طبیعی می باشد در حالی یه از 

نظر خصوصیت  د بایتریایی نسبت به ییتوزان  عیف 

تر است. عکس این مو وع در مورد ییتوزان صدق میکند 

بهبود اثرا  هم  موجبو استفاده همزمان این دو ترییب 

 دیگر می گردد.

 

      هاروش و مواد

  مواد

حدود دو ساعت پس از یشتار از  گوشت سینه مر 

پودر  یشتارگاه آذر مر  شهرستان تبریز خریداری گردید.

شریت پلی از  GSE ، شریت سیگما آلدریچییتوزان از 

BHT ،TBAفنلیک آمریکا ، 
، محیط یشت پلیت یانت 0

( ، اسید پریلریک، اسید استیک، اتانل و سایر PCA) 2آگار

یت مرک آلمان تهیه مواد شیمیایی مورد استفاده از شر

 گردید. 

 تجهیزات

 pHسویس، ساخت  متهوم متر aw متر (Novasina-

ms1)هموژنیزاتور ، (IKA-T25-basic ،)حساس یترازو 

و   مر مِ و انکوباتور فور ، 0/ 0001 دقت با  ساتریوس

 استومیکر آلمان، ساختهمگی  (GMBEH) اتویلاو

، انگلیس ساخت( Novaspect)اسپکتروفتومتر  و  سووارد

سویسله، دستگاه حمام آب  دال، دستگاهلدستگاه مایروی

 فیلتریاغذی.و  واتمن گرم، یخچال اتوماتیک قابل حمل

 نمونه های گوشت و پوشش دادن کردن آماده

                                                 
5
 Thiobarbituric acid 

6
 Plate Count Agar   
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گوشت سینه مر  به مقدار تزم و حدود دو ساعت پس از 

یشتار از یشتارگاه آذر مر  خریداری گردید و پس از 

سانتیمتر  3 -4قطعاتی با قطر تقریبی مناسب )قطعه بندی 

ه در شرایط استریل، نمونه ها ب گرم( 100تا  70و وزن 

گروه تقسیم شدند و در بسته بندی  3تصادفی به طور 

با  Top wrapنفوذپذیر به ایسیژن صنعتی )پوشش 

داخل میکرون ساخت یره جنوبی( و در  12 خامت 

حمل به آزمایشگاه  Cº14یخچال قابل حمل، دردمای 

 .  شدند

درصد به روش یینگیودا و همکاران  2پوشش ییتوزان 

و با استفاده از اسید استیک یک درصد تهیه گردید  2002

و پس از هموژنیزاسیون محلول، جهت پوشش دادن نمونه 

یک بعد  ها در ظروف مخصوص ریخته شد. در مرحله

ه ها با غوطه وریردن در محلول گروه نمون سهگروه از 

نمونه های  و نددقیقه پوشش دار شد ییتوزان به مد  یک

حاوی عصاره دانه  محلول ییتوزان گروه بعدی هم در

ند. تمامی نمونه دقیقه پوشش دار شد به مد  یک انگور

قبل از بسته بندی در مجاور  هوا  های پوشش دار شده 

 خشک گردیدند. 

 گروه تیمار شامل:سه 

( گوشت سینه مر  بدون پوشش ییتوزان و بدون 1

 عصاره دانه انگور 

عصاره  بدونپوشش ییتوزان و  با( گوشت سینه مر  2

  دانه انگور

حاوی عصاره ( گوشت سینه مر  با پوشش ییتوزان و 3

  دانه انگور

درجه  4و در داخل یخچال  ها در نمونه ،بعد از بسته بندی

، 2، 3، 0در فواصل روزهای سانتی گراد نگهداری شدند و 

 بی، شیمیاییوروی نمونه ها آزمایشهای میکر 21و  14، 3

 و حسی انجام گرفت.

 

 میكروبی های آزمایش

آب پپتونه  میلی لیتر 220گرم نمونه به همراه  20مقدار 

درصد را در داخل ییسه مخصوص استومکر مخلوط  1/0

مد  یک ه بدور در دقیقه  200یرده و در استومکر در 

( سپس رقت های بعدی 10/1دقیقه هموژن گردید )رقت 

درصد تهیه شد و در  1/0در لوله های حاوی آب پپتونه 

پلیت های حاوی محیط یشت پلیت یانت آگاریشت داده 

 ی انجام گرفته شامل:کروبیم شهاییآزماشد. 

های مزوفیل هوازی به روش  یشت و شمارش بایتری ( 1

)گرمخانه  PCAیشت صفحه ای استاندارد در محیط 

 (. Cº37ساعت در  24گذاری 

های سرمادوست به روش  یشت و شمارش بایتری (2

ه ب Cº7)در  PCAیشت صفحه ای استاندارد در محیط 

 (. APHA 1332مد  یک هفته( )

 شیمیایی هایآزمایش

 چربی و پروتئین  قدارگیری مهانداز

 اندازه گیریو سویسله  روش با تام چربی مقدار تعیین

  انجام گرفت.  AOAC 1330 روشهای با پروتئین

 اکسیداسیون چربی گیریاندازه

وسیله اندازه ه میزان ایسیداسیون چربی در نمونه ها ب

با روش پیکول  (TBA)گیری مقادیر تیوباربیتوریک اسید 

در انجام گرفت. مقدار ده گرم ازنمونه  1323و همکاران 

میلی لیتری وزن شد و با ا افه  00داخل لوله سانتریفوژ 

%  و یک میلی لیتر 4میلی لیتراسید پریلریک  30یردن 

هموژنیزه گردید.  درصد در اتانول BHT  0/0محلول 

 0د. فیلتر ش 4مخلوط توسط فیلتر یاغذی واتمن شماره 

میلی لیتر از محلول  0میلی لیتر از محلول صاف شده با 

TBA 02/0  موتر در داخل لوله آزمایش درب دار مخلوط

اری آب جوش قرار ن مدقیقه در ب 20گردید و به مد  

میزان جذب نوری پس از خنک شدن نمونه ها داده شد. 
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در برابر  032توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 

میلی لیتر  0% و 4میلی لیتراسید پریلریک  0محلول شاهد )

میلی مول( قرائت گردید و میزان  TBA 02/0از محلول 

TBA  مالون دی آلدئیدمیلی گرم براساس (MDA)  در

 هر ییلوگرم نمونه محاسبه گردید. 

   awو   pHاندازگیری

میلی  30گرم نمونه در  10مقدار  ،pHگیری برای اندازه

 1000لیتر آب مقطر توسط دستگاه هموژنیزاتور با دور 

متر pH  و با وارد یردن الکترود ههموژنیزه شددر دقیقه 

با  awاندازه گیری  .اندازه گیری شد pHدر مخلوط، 

با قرار دادن  ±02/0aw unitsمتر با دقت  awاستفاده از 

خصوص دستگاه انجام گرم نمونه در ییت م 3حدود 

 گرفت.

 ی حس یابیارز

یه  شش نفریبرای ارزیابی خصوصیا  حسی از پانل 

یلی  مقبولیتو  نمونه ها را بر اساس بو، ظاهر و رن  

)مورد بررسی قرار دادند، استفاده گردید و جهت ارزیابی، 

 1 )نمره point hedonics scale-9سیستم نمره دهی 

خوب( مورد استفاده قرار  بسیار 3 نمره و بد بسیار

  گرفت.
  تحلیل آماری

برای انجام آزمایشا  مختلف، سه نمونه مجزا به ازای هر 

 ( و آنالیز  =3nمرحله آزمایش مورد بررسی قرار گرفت )

 (SAS,2001) نرم افزار از استفاده با ها داده آماری

SAS شد و انجام آزمون دانکن با ها میانگین و مقایسه 

 منا  .شد نظر گرفته در دار معنی >P ) 00/0)مقادیر 

خطای  ±داده ها در جداول و اشکال به صور  میانگین 

  ارائه شده است.  (SEاستاندارد )
 

 

 

 

 بحث و نتایج

 بررسی خصوصیات میكروبیولوژیكی

میانگین لگاریتم شمارش بایتری های مزوفیل هوازی و 

(، پوشش Cسرمادوست در تیمارهای ینترل ) یها بایتری

با پوشش  ( و نمونه هایCHداده شده با ییتوزان )

( در زمان GCHحاوی عصاره دانه انگور )و  ییتوزان

 1( در جدولCº14نگهداری تحت شرایط یخچالی )

طور یلی در طول مد  نگهداری ه داده شده است. ب نشان

طور معنی ه دمای یخچال، فلور میکروبی ب نمونه ها در

در تمام نمونه ها افزایش می یابد، یه >P) 00/0)داری 

. در بودسرعت این افزایش در نمونه های ینترل بیشتر 

روز اول، لگاریتم تعداد بایتری های مزوفیل هوازی در 

به  GCHو  C ،CH( در نمونه های (log cfu/g گرم

 3بود. بعد از گذشت  72/2و  24/3، 20/3ترتیب، حدود 

 logبه بیش از  Cروز، تعداد بایتری ها در نمونه های 

cfu/g 7  رسید، در حالی یه نمونه هایCH  وGCH  پس

روز به این میزان رسید. در مورد بایتری های  21از 

سرمادوست نیز در روز اول، لگاریتم تعداد بایتری ها در 

به ترتیب، حدود  GCHو  C ،CHهای گرم در نمونه

روز  3بود. یه پس از  log cfu/g 00/3و 10/4، 02/4

 به بیش از  Cنگهداری، تعداد بایتری ها در نمونه های 

log cfu/g2/7  رسید، در حالی یه در نمونه هایCH  و

GCH  حدود log cfu/g7  روز رسید.  14بعد از 
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 Cº14دمای  طی زمان نگهداری در در تیمارهای مختلف گوشت مرغ (Log cfu/g)میانگین تعداد باکتری های مزوفیل و سرمادوست  -1جدول 
 

 روز آزمایش

    تیمارها     آزمایش

  21                   14                      3                     2                      3                     0       میکربی                      
 

 

                   C       A20/020/3       A20/020/4       A22/004/0      A23/030/7               -                    -          

 بایتریهای   

    CH          B27/024/3       B41/070/3       B22/020/4      B20/002/0       A27/073/2      A31/0±30/7  لیمزوف 

 

       GCH             C12/072/2B
      24/033/3C

        22/010/4 B
     12/033/0       A23/021/2      A44/0±03/7            

  

 
B
       C                  20/0±02/4       A24/0±73/4      A22/0±11/2      A32/0±22/7                -                    -   

 بایتریهای  

 CH A10/0±10/4       B21/0±02/4      B17/0±01/0       B34/0±27/0       A22/0±01/7       A23/0±12/2     سرمادوست

 

               GCH     C21/0±00/3       C23/0±12/4      C13/0±70/4      B24/0±24/0       A
 32/0±30/2       A34/0±33/7 

 

 است.  >P ) 00/0)حروف غیر مشابه در یک ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار  

C ،CH  وGCH  با پوشش ییتوزان و بدون عصاره دانه انگور وبا پوشش ، بدون پوشش و بدون عصاره دانه انگوربه ترتیب تیمارهای

 است. انگورییتوزان حاوی عصاره دانه 

 2003مشاهدا  این تحقیق با مشاهدا  دوان و همکاران 

منطبق است. این محققین گزارش یردند یه استفاده از 

پوشش ییتوزان در ماهی، شمارش بایتری های مزوفیل 

طور قابل توجهی در طول ه هوازی و سرمادوست را ب

مد  نگهداری در شرایط سرما یاهش می دهد و میزان 

می ماند.  cfu/g 107هفته نگهداری زیر  2آن در طول 

نیز  (2007) وهمکاران و نو (2003)واسکونز و همکاران 

ماهی سالمون و  هدر استفاده از پوشش ییتوزان در فیل

مشابهی  به نتایجنگهداری در شرایط سرما  گاو و گوشت

شود  مشاهده می 1همانگونه یه در جدول دست یافتند.

میزان یاهش بایتری های مزوفیل هوازی و سرمادوست 

نسبت به ینترل در  GCHو  CHتیمارهای  در مقایسه

را نشان >P) 00/0)روزهای مختلف، تفاو  معنی داری 

دهد یه بیشترین میزان یاهش تعداد بایتری ها مربوط  می

سیکل لگاریتمی( و پس از آن  1 -2)حدود  GCHبه تیمار 

سیکل لگاریتمی( می باشد. در  2/1-1/0) CHمربوط به 

نسبت به یکدیگر در  GCHو   CHمقایسه تیمارهای

 3یاهش تعداد بایتریها مزوفیل هوازی تنها در روزهای 

و در مورد بایتریها سرمادوست، تنها در  21و  14و  3و

عنی دار مشاهده نشد اختلاف م  21و 14و  3روزهای 

(00/0  (P> ولی در بقیه روزها اختلاف معنی داری

(00/0(P< .مشاهده گردید 

نتایج حاصل از آزمایشا  میکروبی این مطالعه مشابه  

تسائی و و   (2000)نتایج مطالعا  یابالرو و همکاران 

باشد یه در بررسی اثر پوشش می (2002)همکاران 

نگهداری شده در ماهی  تیپَدر ماهی سالمون و ییتوزان 
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شمارش بایتری های شرایط سرما نتیجه گرفتند یه 

مزوفیل هوازی وسرمادوست در نمونه های با پوشش، 

  سیکل لگاریتمی یمتر از نمونه های ینترل بود. 1-2حدود 

نیز  ( 2003) فان و همکاران و (2002)یینگییواد و همکاران 

 و گوشت خوک% در 2استفاده از پوشش ییتوزان در 
 نوعی یپور ماهی به نتایج مشابهی دست یافتند. 

و یانا  و  (2007)استایا و همکاران نتایج مطالعا  

پوشش ییتوزان در استفاده توام از نیز  (2002)همکاران 

 گوشت برهحاوی عصاره های گیاهی در ماهی ساردین و 

و خوک در شرایط نگهداری در سرما مشابه نتایج این 

باشد یه نشان می دهد نمونه های پوشش دار  تحقیق می

حاوی عصاره، بار میکربی یمتری نسبت به سایر نمونه 

 ها درطول مد  نگهداری دارند.

 بررسی خصوصیات شیمیایی 

درصد پروتئین و چربی تام گوشت سینه مر  در روز اول 

درصد  02/20آزمایش اندازه گیری شد و مقادیر آن 

 درصد چربی معین گردید.  30/1پروتئین و 

 اکسیداسیون چربیها

حساسیت گوشت نسبت به ایسیداسیون چربی و افزایش 

بستگی به فایتورهای مختلفی از قبیل گونه  TBAمیزان 

ت تشریحی عضلا  بدن، مد  زمان حیوان، موقعی

های بسته بندی و ا افه یردن آنتی  نگهداری، روش

عنوان عامل ه های آزاد ب ایسیدانها دارد. اگر چه رادیکال

تشدید یننده ایسیداسیون چربی در گوشت شناخته شده 

اند اما میزان چربی و ترییب اسید چرب نیز اهمیت زیادی 

ل مد  نگهداری در ایسیداسیون چربی گوشت در طو

لاته چدر استفاده از ییتوزان،  TBAدارد. مکانیسم یاهش 

یردن یون های آهن پروتئین های گوشت می باشد 

 (. 2002و ییم و همکاران  2000)شهیدی وهمکاران 

بر حسب میلی گرم مالون آلدئید در هر  TBAمیزان 

گوشت   GCHو  C ،CHییلوگرم گوشت در تیمارهای 

داده شده است. با افزایش  نشان 2رهٌ مر  در جدول شما

در نمونه های مختلف  TBAمد  زمان نگهداری، میزان 

در این  TBAل و حدایثر میزان قافزایش می یابد. حدا

میلی گرم مالون آلدئید  020/0تحقیق به ترتیب برابر با 

میلی گرم مالون  30/0در روز صفر و GCHدرتیمار 

در هر ییلوگرم گوشت  21در روز  CHآلدئید در تیمار 

با  TBAگزارش یردند  2002می باشد. تیتس و همکاران 

میلی گرم مالون آلدئید در هر ییلوگرم گوشت  3میزان 

همراه با فساد ایسیداتیو در گوشت می باشد. همان 

آمده است، حدایثر میزان  2طوریکه در جدول شمارهٌ 

TBA توسط  در این تحقیق با مقادیر گزارش شده

محققین فوق اختلاف قابل توجهی دارد. یه علت آن احتمات 

 میزان یم چربی گوشت سینه مر  می باشد. 

در ارتباط با اثر پوشش ییتوزان به تنهایی و یا همراه با 

و یاهش ایسیداسیون چربی  عصاره دانه انگور در ینترل

گوشت مر ، نکته قابل توجه در این تحقیق، وجود اختلاف 

بین تیمارهای ینترل  TBAدر میزان >P) 00/0)دار معنی 

و بین تیمارهای ینترل و  3در روزهای صفر و  CHو 

GCH  در تمام روزهای مورد مطالعه می باشد و مطالعه

 یند یه نشان دهنده ما نتایج یار سایر محققین را تائید می

در یاهش  GSEتاثیر پوشش ییتوزان و ییتوزان حاوی 

گوشت می باشد. همچنین در این ایسیداسیون چربی 

میان تیمارهای   TBAمطالعه اختلاف معناداری در میزان 

CH  وGCH  00/0)مشاهده گردید (P< . ،در مطالعه ای

نشان دادند یه استفاده از  (2002)یین  یودا و همکاران 

پوشش ییتوزان در گوشت خوک نگهداری شده در دمای 

یخچالی باعث یاهش قابل توجه ایسیداسیون چربی و 

. در می گرددگوشت  ماندگاریو مد   ییفیتافزایش 

درصد  3الی  1پوشش ییتوزان یارهای دیگری نیز تاثیر 

بر روی گوشت انواع ماهی مورد بررسی قرار گرفت و 
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، دوان و 2003فان و همکاران دست آمد )ه نتایج مشابهی ب

 (. 2007و  2000و ساتیول و همکاران  2003همکاران 

عصاره های گیاهی در استفاده توام از پوشش ییتوزان و 

و خوک در شرایط  گوشت گاو، برهدر ماهی ساردین، 

 نو ، (2007)استایا و همکاران  ،نگهداری در سرما

 به ترتیب (2002)و یانا  و همکاران  (2007) وهمکاران

گزارش یردند یه نمونه های ییتوزان حاوی عصاره های 

  TBAگیاهی نسبت به نمونه های فاقد پوشش میزان 

 یمتری را در طول مد  نگهداری نشان دادند. 

 TBAمیزان  همان گونه یه قبلا هم اشاره گردید یمترین

علت ه د یه بمی باش GCHدر این تحقیق مربوط به تیمار 

ترییبا  پلی فنلی در  و غنی بودن از GSEدارا بودن 

یاهش ایسیداسیون چربی در گوشت بسیار موثر می 

در مطالعا  زیادی نشان داده شد یه استفاده از باشد. 

GSE درصد( در  1/0در غلظت های مختلف )بخصوص

 و مر گاو، خوک، گوشت خام و یا پخته  نمونه های

درجه سانتی گراد ویا  4گهداری در دمای ن بوقلمون

انجماد، باعث یاهش قابل توجه ایسیداسیون چربی ها و 

در نتیجه افزایش ماندگاری نمونه ها در طول مد  

، 2007و  2003برانان و همکاران نگهداری می گردد )

و  2007، بانون و همکاران 2002میلنیک و همکاران 

 (. 2007یارپنتر و همکاران 
 

 Cº14در دمای  طی زمان نگهداری تیمارهای مختلف گوشت مرغ ر( دTBAمیزان تیوباربیتوریک اسید ) -2جدول 

 

 روز آزمایش                                                                           نوع   

    تیمارها     آزمایش

                                          0                     3                      2                       3                     14                    21  
 

C                            A02/0±32/0      A02/0±40/0        A02/0±43/0    A12/0±21/0               -                      -         

TBA     CH            B07/0±12/0      B03/0±24/0       A1/0±30/0      A11/0±47/0       A03/0±22/0    A
 12/0±30/0 

GCH                     C01/0±020/0      C00/0±11/0     B
 04/0±12/0      B07/0±23/0       B02/0±31/0    B

 21/0±33/0 
 

 است.  >P ) 00/0)حروف غیر مشابه در یک ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار  

C ،CH  وGCH  با پوشش ییتوزان و بدون عصاره دانه انگور وبا پوشش ، بدون پوشش و بدون عصاره دانه انگوربه ترتیب تیمارهای

 ییتوزان حاوی عصاره دانه انگور است.

 

  awو  pH بررسی 

در گوشت سینه مر  در   awو pH مقادیر  3در جدول 

تیمارهای مختلف آورده شده است. حداقل و حدایثر 

برآورد  32/0 -32/0در تیمارهای مختلف بین aw میزان 

شد و بر اساس نتایج حاصل از آنالیز آماری، اختلاف 

بین تیمارهای مختلف مشاهده aw معنی داری در میزان 

آمده است  3طوریکه در جدول  همان . <P) 00/0)نگردید 

تا حدایثر  0/0در تیمارهای مختلف از حداقل  pHمقادیر 

در نمونه های بدون پوشش آن متغیر بود و میزان  3/2

(C در طول مد  نگهداری افزایش ملایمی داشت. بر )

 pHابل ملاحظه ای بین اساس نتایج آنالیز آماری، تفاو  ق

تمام در  GCHو  CHنمونه های و نمونه های ینترل 

مشاهده گردید روزهای آزمایش به غیر از روز صفر 

(00/0 (P<پوشش ییتوزان  یه نشان می دهدpH  نمونه

نتایج حاصل  طور قابل توجهی یاهش داده است.ه ب ها را

از این تحقیق با نتایج بدست آمده از مطالعا  سایر 

یینگییواد و ، (2003)واسکونز و همکاران محققین مانند 
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و دوان و همکاران  (2003)فان و همکاران ، 2002همکاران 

استفاده از پوشش مطابفت دارد یه نشان دادند  (2003)

و   pHمیزان ییتوزان در نمونه های گوشت باعث یاهش 

نمونه های نسبت به ثابت ماندن آن در طول مد  نگهداری 

پوشش به علت بدون پوشش می گردد یه این هم احتمات 

( در سطح گوشت و =23/4pH – 02/4اسیدی ییتوزان )

در ارتباط . باشد میبی آن وخصوصیت مهار رشد میکر

، گزارش های مختلفی دتلت pHدر میزان GSE با تاثیر 

 pHه این ماده هیچگونه تاثیری در میزان بر این دارد ی

برانان و )نمونه های گوشت در طول مد  نگهداری ندارد 

و یارپنتر  2007، بانون و همکاران 2007و  2003همکاران 

 (. 2007و همکاران 

 

 

 Cº14در دمای  طی زمان نگهداری در تیمارهای مختلف گوشت مرغ awو  pHمقادیر  -3جدول 
 

 روز آزمایش

 نوع           تیمارها 

  21                  14                     3                      2                      3                     0        آزمایش                    
 

C                          A00/0±7/0        A00/0±2/0           A1/0±0/2        A00/0±3/2              -                     - 

CH       pH             A00/0±2/0         C00/0±0/0         C00/0±2/0        B00/0±7/0         A1/0±7/0        A1/0±1/2          

GCH                        A1/0±2/0         B00/0±2/0        BC00/0±7/0         B1/0±7/0        A00/0±2/0      A1/0±2/2               
 

                C            01/0±37/0        01/0±32/0        01/0±37/0        02/0±37/0                -                  -    

CH       aW            01/0±37/0        01/0±32/0        02/0±37/0        01/0±37/0       02/0±37/0        01/0±37/0           

       GCH                02/0±32/0        01/0±37/0        01/0±32/0        01/0±37/0       01/0±37/0        01/0±37/0 
  

 است.  >P ) 00/0)حروف غیر مشابه در یک ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار  

C ،CH  وGCH  با پوشش ییتوزان و بدون عصاره دانه انگور وبا پوشش ، بدون پوشش و بدون عصاره دانه انگوربه ترتیب تیمارهای

 است. ییتوزان حاوی عصاره دانه انگور

 

 کلی( مقبولیت )رنگ، بو و حسی بررسی خصوصیات

بسته  بخصوص در گوشتیکی از تغییرا  حسی مهم 

ایجاد تغییرا  نامطلوب در  بندی نفوذ پذیر به ایسیژن

علت رشد بایتریایی و ه رن ، بو و طعم آن می باشد یه ب

ترییبا   تغییرا  شیمیایی ناشی از ایسیداسیون و تولید

ایجاد می شود یه باعث یاهش ماندگاری گوشت می  فرار

و بر اساس ها  در بین گوشت تغییرا میزان این گردد. 

 2007برانان و همکاران باشد ) متفاو  می، مختلفعوامل 

   (.2002 و همکاران  یاونو 

نتایج بررسی های حسی بر روی نمونه های تیمارهای 

Cº1  مایمختلف گوشت مر  در طول زمان نگهداری در د

4   با ارزیابی ظاهر )رن (، بو و پذیرش یلی توسط

نمایش داده شده است.  1اعضای پانل در شکل شماره 

نمرا  قابل قبولی در  پوشش دار،نمونه های ینترل و 

در طول زمان نگهداری  مقبولیت یلیرن ، بو و  بررسی

در یخچال تا زمان حذف نمونه ها توسط پانل دریافت 

علت ه نمونه های ینترل ب ،یردند. در روز نهم نگهداری

بی علائم فساد را وایسیداسیون چربی و رشد میکر
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بصور  بوی نامناسب و ایجاد حالت لزج نشان دادند. 

حذف بنابراین به عنوان نمونه های  عیف تلقی گردیده و 

شده بودند در  پوشش دارشدند. در مورد نمونه هایی یه  

بنابراین  نمره حسی یمتر ولی قابل قبولی داشتند. 21روز 

باعث  نمونه های پوشش داربر اساس مشاهدا  حسی، 

ال چافزایش عمر نگهداری گوشت در شرایط نگهداری یخ

ست یه ا روز شده بود و این در حالی 14 بیش از درحدود

 قابل نگهداری بودند.  یک هفتههای ینترل تنها نمونه 

است یه با افزایش زمان نگهداری نمونه ها بر  وا ح

های میکروبیولوژیکی و شیمیایی از  اساس آزمایش

شود ولی آنچه یه در این  نمرا  حسی تیمارها یاسته می

 باشد این است یه نمونه های با مطالعه قابل توجه می

( نمره حسی قابل قبولی در GCHو  CHپوشش ییتوزان )

تمام مد  نگهداری دریافت یردند. استفاده از پوشش 

ییتوزان بطور قابل توجهی خصوصیا  حسی گوشت 

به تنهایی  پوشش ییتوزان .>P) 00/0)مر  را افزایش داد 

موجب افزایش ماندگاری گوشت مر   GSEبه همراه  و یا

روز می گردد و این مربوط به خصوصیا   14 بیش از تا

خصوصا خواص  د میکربی  GSEو  عملکردی ییتوزان

بنابراین بر اساس نتایج  .باشد می هاو آنتی ایسیدانی آن

های میکروبیولوژیکی و شیمیایی مد  ماندگاری  آزمایش

 روز GCH ،14و  CH روز و تیمارهای 7ینترل،  تیمار

ه مطابق با نتایج مطالعا  نتایج این مطالع تعیین گردید.

 و (2002)یانا  و همکاران و  (2002)یینگییواد و همکاران 

باشد یه نشان دادند استفاده از  می (2007)نو و همکاران 

در عصاره نعناع پوشش ییتوزان به تنهایی و یا همراه با 

نگهداری شده در دمای یخچالی، باعث  و گاو گوشت خوک

گردد و  در نمونه می حسی نامطلوب جلوگیری از تغییرا 

 یارایی این پوشش را در حفظ ییفیت و افزایش قابل توجه

خصوصیا  حسی و مد  زمان نگهداری گوشت نشان 

، 2000ساتیوال و همکاران ، 2003فان و همکاران دادند. 

نیز در  2000و شهیدی و همکاران  2003دوان و همکاران 

به نتایج انواع ماهی پوشش ییتوزان بر روی استفاده از 

  مشابهی دست یافتند.

نسبت به  GCHو   CHدر مقایسه نمره حسی تیمارهای

ممکن است بعلت رن  تیره  GSEیکدیگر با توجه به اینکه 

تفاو  قابل تاثیر منفی در نمره حسی نمونه ها بگذارد، 

.  با توجه به اینکه <P) 00/0)گردید نمشاهده ملاحظه ای 

هی در استفاده از پوشش ییتوزان تا ینون یار مشاب

حاوی عصاره دانه انگور بر روی نمونه های گوشت انجام 

نگرفته است. مشاهدا  ما حایی از آن است یه این 

عصاره تاثیر منفی در نمره حسی نمونه ها ندارد. در 

گزارش شده  (2003)و  (2007)مطالعا  برانان و همکاران 

به تنهایی در درصدGSE (1/0  )است یه استفاده از 

حسی ویا را در نمره ی هیچگونه تغییر گوشت سینه مر 

بلکه باعث یاهش طعم و  یند ایجاد نمی نمونه ها رن 

بانون و بوهای نامطلوب در گوشت مر  می شود. 

نیز در  (2007)و یارپنتر و همکاران  (2007)همکاران 

بر  عصاره دانه انگور حاوی پوشش ییتوزاناستفاده از 

روی نمونه های گوشت گاو و خوک به نتایج مشابهی 

 دست یافتند. 
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 Cº14در دمای  طی زمان نگهداری تیمارهای مختلف گوشت مرغ خصوصیات حسی -1شكل 

Control ،CH  وGCH  با پوشش ییتوزان و بدون عصاره دانه انگور وبا ، بدون پوشش و بدون عصاره دانه انگوربه ترتیب تیمارهای

 است. پوشش ییتوزان حاوی عصاره دانه انگور
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 گیری نتیجه

یاربرد  با اجرای این مطالعه و مطالعا  مشابه در مورد

حاوی عصاره های  تنهایی و یا های طبیعی به پوشش

 می، بی و آنتی ایسیدانیودارای خواص  د میکر گیاهی

 گامیهای عامل ایسیداسیون،  وردهآیاهش فر توان  من

جهت بهبود سلامت میکروبی، حفظ ییفیت  در موثر

ارگانولپتیکی گوشت در حد مطلوب و افزایش مد  

ماندگاری آن برداشت و زمینه تزم را برای استفاده 

ورده آها و فر یاربردی از این ترییبا  در انواع گوشت

  های آنها فراهم یرد.

 

 تقدیر و تشكر

یله مراتییب سیپاس خییود را از همکیاری مسییئولین   بدینوسی 

محترم دانشکده دامپزشکی دانشگاه ارومییه بیدلیل تیامین    

بودجیه پژوهشییی اییین مطالعییه اعییلام مییی دارم.  ییمنا از  

دیتر جواد علی ایبرلو، دیتر مهران مرادی  انآقای همکاری

آقای هادی قاسم مهدی )یارشناس آزمایشگاه( تشکر و  و

 قدردانی می نمایم.  
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