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 پژوهشی -علمی 

 یصمغ زدو بر ماندگار /نیپکت /ناتیزئکا میسد یتیکامپوز لمیپولک به ف اهیاثر افزودن عصاره گ

 مرغ لهیف
 4، هادی الماسی3، محمود رضازاد باری2نژاد، ژاله صادق*1صابر امیری

 

آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، موسسه  دانش -2استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ایران،  -1

علوم و صنایع غذایی، دانشیار، گروه  -4استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ایران،  -3آموزش عالی صبا، ارومیه، ایران، 

 دانشکده کشاورزی، دانشگاه ارومیه، ایران،
 ( 10/01/0711، پذیرش: 01/10/0711)دریافت: 

   چكيده

 فیله   کیفی خصوصیات بر پولک گیاه آبی عصاره حاوی زدو صمغ /پکتین /کازئیناتسدیم  کامپوزیتی فیلم اثر بررسی حاضر، از پژوهش هدف

 زدو صمغ درصد، 08/1 پکتین درصد، 47/6 کازئینات سدیم حاوی کامپوزیتی فیلم با مرغ تازه هایفیل . بود یخچال در دارینگ  طول در مرغ

 ،pH) شهیمیایی  ههای آزمهو   ،0 و 6 ،7 ،1 ،1 روزههای  در شدند. دارینگ  یخچال در و بندیبست  درصد، 00/0 پولک عصاره و درصد 140/1

 واریانس آنالیز روش ب  هاداده آنالیز و محاسبات کلی . شد انجام هاآ  روی( میکروبی کل شمارش) میکروبی هایآزمو  و( اسید تیوباربیتوریک

 مهرغ  ههای فیله   نمونه   کیفهی  هایدر ویژگی داریمعنی داد اختلاف نشا  نتایج .گرفت انجام( >10/1p) درصد 0 احتمال کمتر از سطح در و

فعهال و  صمغ زدو حاوی عصاره گیاه پولک ب  دلیل دارا بهود  ترکیبهات زیسهت    -پکتین -سدیم کازئیناتشده در فیلم کامپوزیتی  بندیبست 

 شهاهد  نمونه   در ولهی  ،(<10/1p) وجود نداشت یخچال دمای در روز 0 ب  مدت اکسیدانی عصاره موجود در فیلمآنتی خاصیت ضدمیکروبی و

 انسانی قابلیت مصرف روز 0 ب  مدت فیلم با شده بندیبست  هاینمون  میکروبی، بار نظر از چنینهم(. >10/1p) شد مشاهده دارمعنی اختلاف

 در توانهد مهی  تولیدشده فیلم ک  داد نشا  تحقیق این از حاصل نتایج از حد مجاز بود. شیشاهد ب یهانمون  ی، تعداد باکترک در حالی. داشت

  .باشد مؤثر مرغ فیل  ماندگاری

   یمرغ، ماندگار لهيعصاره پولک، ف ،یتیكامپوز لميف :هاكليدواژه

  1مقدمه -1
 منبع و کنندگا مصرف علاق  مورد یهاگوشت از مرغ ل یف

 بر مرغ گوشت. [0] است جها  سراسر در محبوب ینیپروتئ

 یدما در ساعت 1 حداکثر یدامپزشک سازما  نیقوان یمبنا

 دو اثر در زما ، نیا گذشت با معمولاً. دارد یماندگار خچالی

     فساد دچار یکروبیم بار شیافزا ای ییایمیش راتییتغ عامل

 عمر و ریاخ یهاسال در مرغ گوشت مصرف رشد .[1] شودیم

 دکنندگا یتول موجب گردیده گوشت نوع نیا نگهداری پایین

 در ییایمیش یهادارندهنگ  از هاجلوگیری از رشد پاتوژ  منظور ب 

 دیمف عمر تا کنند استفادهمرغ  یگوشت یهافرآورده از یاریبس

 نیا ک  دنده شیافزا خچالی در یدارنگ  هنگام ب  را هاآ 

. دنماییم دیتهد را کنندگا مصرف سلامت و یمنیا موضوع

 یعیطب یهادارندهنگ  ریاخ یهاسال دررفع این مشکل،  منظور ب 

                                                                                         

  sa.amiri@urmia.ac.ir رایانام  نویسنده مسئول:* 

  از استفاده ا یم نیا در ک  نداهشد ییایمیش جایگزین انواع

 یگوشت محصولات یبرا یروغن یهااسانس و هاعصاره ها، یادو

  .[7و  1، 0]گسترش یافت  است 

  )پروتئینی یا یمریوپلیب مواد از ینازک  یلا بندی،بست  لمیف

 در ک  است کرو یم 101 از کمتر ضخامت باساکاریدی( پلی

 در یسد عنوا ب  و گرفت  قرار ییغذا مواد یاجزا نیب ای سطح

  نیا. کندیم عمل( گازها و یچرب رطوبت،) مواد انتقال برابر

 کرده محافظت اهسمیکروارگانیم رشد برابر در محصول از هالمیف

  کمک محصول یماندگار شیافزا و تیفیک ظاهر، بهبود ب  و

 .[0]ند کنیم

 ساکاریدهای موجود ای از پلیپیچیده مخلوطپکتین 

ک  اجزای اصلی آ  را گالاکتورونیک  استهای گیاهی در بافت

 آرابینوز و -Lرامنوز، -Lاسید و قندهای طبیعی از قبیل 

D- [4و  6]دهند گالاکتوز تشکیل می. 

mailto:sa.amiri@urmia.ac.ir
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 موادغذایی در ک  هستند زیستی پلیمرهای از گروهی هاصمغ

       بافت، بهبوددهنده پایدارکننده، کننده،امولسیو  عنوا  ب 

ی شفاف صمغ زدو، .[0] دارند کاربرد غیره و دهندهقوام کننده،ژل

 بادام درخت. شوداستخراج می 0کوهی بادام درخت از ک  است

 کشور از وسیعی مناطق و در شودمی محسوب ایرا  بومی کوهی

 و فارسی هاینام ب  صمغ این. رویدمی مرکزی هایاستا  ویژه ب 

 یصنعت یی وغذا ،ییدارو یکاربردها و است معروف نیز شیرازی

 مواد شامل زدوصمغ  یبنددرج  در مؤثر عوامل. دارد یاریبس

 زرد سفید، یهارنگ با زدو صمغ. است قطعات اندازه و یخارج

 .[8] شودمی افتی قرمز و ینارنج تا روشن

1پولکگیاها  
 از Stachys schtschegleevii یبا نام علم 

 از یباتیترک یحاو ک  است یابوت  م ین تا یعلف ا اهیگ خانواده

 د،یاس کیکافئ مشتقات د،یزوئیاستاک د،یورباسکوز جمل 

 بر،تب عنوا  ب  اهیگ نیا. است یفنل باتیترک و دهایفلاوونوئ

 اشتهاآور، روبخش،ین قابض، یدارو ضدتشنج، ،کننده ضدعفونی

 در یطب جوشانده کی عنوا  ب  زین و خو  انعقاد ضد و ضدنفخ

 استفاده مورد عروق و قلب و  یر معده، یزیخونر و گلودرد درما 

 ب  بررسی (1100) ا همکار و نتزیمانی .[01] ردیگیم قرار

. پرداختند پولک اهیگ یدانیاکسیآنت و یکروبیضدم اتیخصوص

 یدانیاکسیآنت تیخاص ها علاوه برنتایج حاصل از پژوهش آ 

 بر را اهیگ نیا یمتانول عصاره ییایضدباکتر اثرات پولک، اهیگ

      ب  ک  یاکلیاشرش و اورئوس لوکوکوسیاستاف یهایباکتر

 .[00]را ب  اثبات رساند  بودند مقاوم نیلیسیآمپ کیوتیبیآنت

 یهالمیف ر،یپذبیتخرستیز یخوراک یهالمیف انواع از یکی

 ب  ناتیم کازئیسد. دنباشیم ناتیکازئ میسد  یپا بر ینیپروتئ

 یراحت ب  ع،یوسی مولکول نیب یدروژنیه یوندهایپ لیتشک لیدل

    شفاف، ینیکازئ یهالمیف .[01] است ژل لیتشک قادر ب 

 برابر در خوب مانع و بالا یکیمکان مقاومت با ر،یپذبیتخرستیز

 نیا لیپتانس آ ، یبالا یا یتغذ تیفیک و بوده ژ یاکس نفوذ

 دهدیم نشا  را یخوراک یهاپوشش و هالمیف دیتول در مریوپلیب

 ی خوراک هایلمیف و پوشش ریاخ یهاسالدر  .[07و  01]

، یکمان نیرنگ یآلاقزل یماه یبندبست  در ناتیکازئ میسد

 گرفت  قرار یبررس مورد مرغ ل یف  و شدهپخت  بوقلمو  گوشت

 .[00-04] است

 میسد کامپوزیتی لمیف دیتول با رابط  در یپژوهش تاکنو 

، کاربرد آ  پولک اهیگ عصاره یحاو زدو صمغ /نیپکت /ناتیکازئ

 انجام مرغ ل یف بر لمیف نیا تأثیر یبررس و مرغ ل یف یبندبست  در

                                                                                         
1 Amygdalus scoparia Spach 
2 Hedgenettles 

 کامپوزیتی لمیف تأثیر یبررس حاضر، پژوهش از هدف. است نشده

 .ی بودخچالی یدما در مرغ یماندگار شیافزا و مرغ ل یف بر فوق

  يقروش تحق -2

 مورداستفاده مواد -2-1

CS) ناتیکازئ میسد پودر
 از( %40-00 ینیپروتئ ی( )محتوا1

 خلوص)با  سرولیگل و نیپکت(، L.C.C) را یا ناتیکازئ شرکت

 اهیگو  آلما  Merck( از شرکت زریسایپلاست عنوا  ب  %0/88

 ریسا. ندشد یداریخر زیتبر یمحل بازار از زین زدو صمغ و پولک

نظیر گلیسرول، کلسیم سولفات، پتاسیم سولفات  یی )ایمیش مواد

-Sigma شرکت از و بوده یشگاهیآزما خلوص یداراو غیره( 

Aldrich (کایآمر )شدند یداریخر. 

 کپول اهيگ یآب عصاره یسازآماده -2-2

 یهها دامنه   از ادیز مقدار ب  تابستا ، لیاوا در سال  هم  اهیگاین 

 به   و یآورجمهع  یمحله  مردم توسط زیتبر اطراف یهاکوهستا 

 ،هها یناخالصه  یجداسهاز  از بعهد  پولک اهیگ .[00] دسریم فروش

 کهرد   خشهک  و (خها   و گرد  زدود جهت) سرد آب با شستن

 انجهام  سهاند  یخ روش به   یریه گعصهاره  .دیه گرد ابیآس مجدد،

 در سهاعت  دو مهدت  ب  پودر گیاه پولک ک ب  این صورت  ،گرفت

 قهرار  گهراد یسهانت  درجه   41 یدما با آب حاوی داردرپوش ظرف

از  هها یناخالصه  کامهل  گهرفتن  یبهرا . دیگرد صاف سپس و گرفت

 ظ،یاستفاده شهد. سهپس جههت تغله     7واتمن شماره  یکاغذ صاف

 درجه   01 یتحهت دمها   یآمده در دستگاه روتهار  دست ب عصاره 

 بعد. دیرس  یاول مقدار سوم کی ب  حجم تا گرفت قرار گرادیسانت

 .[08] دیگرد یدارنگ  خچالی در داردرب رهیت ظرف در زین آ  از

 زدو صمغ یسازآماده -2-3

. شهد  استفاده( 0181) همکارا  و یمیرح روش از منظور نیا یبرا

 صورت ب های تراوش شده از تن  و شاخ  درختا  بادام کوهی صمغ

ههای نهایلونی به     بنهدی در کیسه   آوری و پس از بست دستی جمع

طی  هایناخالص کرد  جدا از پس هامنتقل شدند. صمغآزمایشگاه 

 دست ب  پودرساختن  کنواختجهت ی ند.دیگرد و ابیآس دو مرحل 

   ظهرف  در سهپس . دیه گرد الهک   61 مهش  غربهال بها   با دوبار آمده،

 .[11] دیگرد یدارنگ  داردرب

 هالميف سازی آماده -2-7

و برومند و  (1110و همکارا  ) شو روش از هالمیفبرای تهی  

 هالمیف محلول بتداا  .[10و  07] استفاده گردید( 1100همکارا  )

                                                                                         
3 Sodium Caseinate 
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 زدو صمغ، (1-1%) نیپکت(، 6-0%) ناتیکازئ میسد بیترک با

 فاز در%( 10) سرولیگل و( 0-10%) پولک یآب عصاره ،(%1-1)

 و درج  11 یدما تحت ترداریه کریش یرو گرفتن قرار با ی،آب

 نیب از منظور ب سپس . شدند آماده ق یدق در دور 011 سرعت

 در ساکن صورت ب  ها،در محلول جادشدهیا یهوا یهاحباب برد 

. آمد دست ب  یکنواختی محلول شدند تا داده قرار اتاق یدما

 ق یدق 1( ب  مدت g× 0111) نییپا دور با وژیفیسانتر در سپس

 کنواختی کاملاًجدا گردند و محلول  یتا مواد ناخالص ندقرار گرفت

 خت یر هاشیدیدر پترها محلول نهایتاً. دیآ دست ب و خالص 

 و ساعت 11 مدت ب  گرادیسانت درج  14 یدما تحت و شدند

 . دندیگرد خشک ق یدق 11

 لميف یرو بر گرفته انجام یهاآزمون -2-5

 گيری ضخامت فيلماندازه -2-5-1

 0دیجیتالی در ها با استفاده از میکرومتر ضخامت نمون  فیلم

گیری نقط  تصادفی از هر فیلم )پیرامو  و مرکز هر فیلم( اندازه

 .[11]شد 

 گيری ميزان رطوبتاندازه -2-5-2

متر بریده و با دقت وز  شدند. سانتی 1×1ها با ابعاد مشخص فیلم

درج   010سپس در ظروف آلومینیومی قرار داده شده و در 

آو  خشک گردیدند. میزا  ساعت در  17گراد ب  مدت سانتی

ها محاسب  رطوبت با توج  ب  تفاوت وز  اولی  و نهایی نمون 

 .[11] گردید

 گيری ميزان حلاليت در آباندازه -2-5-3

های فیلم در ها در آب، نمون گیری حلالیت فیلماندازه منظور ب 
متر تهی  شدند و برای رسید  ب  وز  خشک سانتی 1×1ابعاد 

گراد قرار درج  سانتی 001ساعت در آو   6مدت اولی ، ب  
دار در داخل ظروف درب (W1)ها پس از توزین گرفتند. نمون 

ک  ور شدند. ظروف در حالیلیتر آب مقطر غوط میلی 01حاوی 
گراد درج  سانتی 10شدند، در دمای زده میمقطعی هم صورت ب 

داخل آب خارج ها از ساعت قرار گرفتند. سپس فیلم 00ب  مدت 
گراد درج  سانتی 001ساعت در آو   6شده و دوباره ب  مدت 

ها، وز  قرار گرفتند تا ب  وز  ثابت برسند. با وز  دوباره نمون 
آمد. درصد حلالیت در آب از رابط   دست ب  (W2)خشک نهایی 

 :[17] زیر محاسب  گردید

(0  )                        Water solubility (%) =
     

  
     

 گيری ميزان نفوذپذیری به بخار آباندازه -2-5-7

 ASTM E96-05گیری انتقال بخار آب از روش برای اندازه

های مخصوصی برای این منظور از ویال .[10]استفاده شد 

    0ها منفذی ب  قطر شود. در درپوش این ویالاستفاده می

مورد آزمو  در این  ای از فیلممتر وجود دارد ک  قطع میلی

ها قرار گرم کلسیم سولفات در داخل ویال 1قسمت قرار گرفت. 

ای از فیلم بریده شده و در درپوش ویال قرار داده شد. قطع 

ها با تمام محتویات توزین و گرفت و بر روی ویال بست  شد. ویال

درو  دسیکاتور حاوی محلول اشباع پتاسیم سولفات قرار گرفت. 

ا  از حفظ حالت اشباع، اجازه داده شد ک  مقداری جهت اطمین

رسوب پتاسیم سولفات در کف دسیکاتور ایجاد شود. پتاسیم 

% 84گراد، رطوبت نسبی درج  سانتی 10سولفات اشباع در دمای 

روز و هر چند ساعت یکبار وز   7کند. سپس ب  مدت ایجاد می

 گیری شد. ها اندازهویال

ها، از روی افزایش وز  از فیلم یافت  انتقالمقدار بخار آب 

ها با گذشت زما  ها تعیین شد. منحنی افزایش وز  ویالویال

رسم و پس از محاسب  رگرسیو  خطی، شیب خط حاصل 

محاسب  گردید. از تقسیم کرد  شیب خط مربوط ب  هر ویال، ب  

گیرد، آهنگ سطح کل فیلم ک  در معرض انتقال بخار آب قرار می

آمد. سپس با استفاده از رابط  زیر،  دست ب  (WVTR) انتقال بخار

 محاسب  شد: (WVP) نفوذپذیری نسبت ب  بخار آب

(1 )                                               
    

 (     )
   

فشار بخار آب خالص  :P، (m): ضخامت فیلم Xک  در این رابط ، 

رطوبت  :R1پاسکال(،  1068گراد )درج  سانتی 10در دمای 

رطوبت نسبی در داخل ویال  :R2%( و 84نسبی در دسیکاتور )

(1.)% 

 گيری رنگاندازه -2-5-5

های فیلم از دستگاه رنگ سنجی جهت تعیین رنگ سطحی نمون 

قرمز  -سبز ،(*L) تاریکی -روشنی صورت ب استفاده شد. نتایج 

(a*) زرد  -و آبی(b*) .رابط  زیر مقادیر کل اختلاف  با بیا  شدند

 :[14و  16] دگردیها محاسب  نمون  (ΔE) رنگ

(1  )                        √(   )  (   )  (   )  

LΔ ،Δa  وΔb   نمون تفاوت میا  پارامترهای رنگ مربوط ب  

 باشند.و پارامترهای صفح  سفید استاندارد می هافیلم

 اكسيدانیگيری فعاليت آنتیاندازه -2-5-6

های تولیدی با روش های آزاد فیلمفعالیت مهارکنندگی رادیکال

رنگ کرد  محلول بنفش رنگ بی اساس براسپکتروفتومتری و 

DPPH  10ابتدا  .[18و  10]گیری شد معرف اندازه عنوا  ب 

لیتر آب مقطر مخلوط و ب  میلی 7گرم از هر نمون  فیلم با میلی

 1سپس مخلوط سانتریفیوژ شده و دقیق  همزده شد.  1مدت 

لیتر محلول میلی 1/1از فیلم با  شده استخراجلیتر از عصاره میلی
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دقیق  توسط  0مخلوط و ب  مدت  DPPHمولار( میلی 0متانولی )

ورتکس با سرعت مشخص مخلوط گردید. پس از یک ساعت قرار 

داد  نمون  در دمای محیط و مکا  تاریک، جذب آ  در طول 

گیری شد. نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه 004موج 

های فعال توسط فیلم DPPHهای آزاد درصد بازدارندگی رادیکال

 رابط  زیر محاسب  گردید:از  تولیدشده

مهارکنندگی رادیکال آزاد( )                       ( 7)  
     

  
     

در طول  DPPH: میزا  جذب محلول متانولی Acدر این رابط  

های فیلم های نمون : میزا  جذب عصارهAsنانومتر و  004موج 

 .است

ها به روش بررسی خاصيت ضدميكروبی فيلم -2-5-4

 های انتشاریدیسک

های فعال از روش نفوذ برای تعیین خاصیت ضدمیکروبی فیلم

استفاده شد. در روز(  7ترکیبات ضدمیکروبی در محیط آگار )هر 

ای بریده و ب  محیط های دایرهصفح  صورت ب ها این روش فیلم

از  CFU/mL016 کشت آگار مغذی ک  از قبل با 

 و یا PTCC 1763اشریشیاکلی  هایمیکروارگانیسم

شود، منتقل تلقیح می PTCC 1431 استافیلوکوکوس اورئوس

آلوده همراه های حاوی محیط کشت دیشگردید. پس از آ  پتری

ساعت در انکوباتور با دمای  17های ضدمیکروبی ب  مدت با فیلم

شدند. برای آگاهی از میزا  داری میگراد نگ درج  سانتی 14

ها قطر هال  عدم رشد فیلم از رشد میکروارگانیسم ممانعت

گیری ها با استفاده از کولیس اندازهدر اطراف فیلم شده تشکیل

 .[11]شد 

 غمر لهيف یبندبسته -2-6

 شد انجام( 0180) همکارا  و ا یرنجبر روش طبق مرحل  نیا

 یداریخر  یاروم یمحل بازار از شده یندببست  مرغ ل یف [04]

 1×1 ابعاد ب  یبهداشت و لیاستر طیشرا تحت سپس. دیگرد

 نظر مورد یهاآزمو (. قطع  06 تعداد)ب   شد میتقس متریسانت

 شمارشازت فرار،  ،دیاس کیتوریوباربیت ،pHی ریگندازها)

 روز در شده  یته مرغ ل یف یرو بر (یحس یابیارزو  کل یکروبیم

 ن یبه یهالمیف ،آمده دست ب  یدرصدها طبق .گرفت انجام صفر

 در شده آماده یهال یف نهایتاً و ندشد  یته نظر مورد تعداد ب 

 پک پیز در هم از فاصل  باو  شدند یبندبست  لیاستر طیشرا

 با نمون  گروه دو هر یبرا پک پیز داخل یهوا. گرفتند قرار

 باز  آ  پیز از منفذ کی حد در فقط ک  پک پیز یغلتک فشرد 

 فوق یهانمون . دیگرد  یتخل داشت، قرار لیاستر سطح بر و بود

 در داشتند، را پک پیز پوشش فقط ک  شاهد یهانمون  همراه ب 

، 1 صفر، یروزها یزمان فواصل در و شدند یدارنگ  خچالی یدما

      و pH) ییایمیش ی،کروبیم یهاآزمو  0 و 6، 7

 .گرفت انجام هاآ  یرو رو ارزیابی حسی ب (دیاسکیتوریوباربیت

  فساد مرغ یابیارز -2-4

 pH یرگياندازه -2-4-1

گرم از  01 دیشد و یمرغ بعد از هموژناس ل یف هاینمون  pH ریمقاد

متر  pHتوسط  یفواصل زمان یآب مقطر ط ترلییلمی 81 در هانمون 

 .[10]انجام گرفت  یتالیجید

 دياس کیتوريوباربيت یريگاندازه -2-4-2

 10گرم از نمون  گوشت فیل  مرغ میکس شده، ب  بالن میلی 111

 0بوتانول ب  حجم رسانده شد.  -0متری انتقال یافت ، با میلی

دار انتقال ب  لول  فالکو  خشک دربلیتر از این محلول میلی

گرم میلی 111)ک  از انحلال  TBAلیتر معرف میلی 0یافت و 

بوتانول و صاف کرد   -0لیتر حلال میلی 011در  TBAپودر 

ها در آمد( ب  آ  افزوده شد. لول  دست ب کاغذ صافی  وسیل  ب 

ساعت قرار  1گراد، ب  مدت درج  سانتی 80ماری با دمای بن

رفتند. سپس در دمای محیط سرد شده و با استفاده از گ

نانومتر در مقابل نمون   011ها در اسپکتروفتومتر، میزا  جذب آ 

شاهد )آب مقطر( خوانده شد. با استفاده از رابط  زیر، میزا  

TBA آلدئید در هر کیلوگرم از بافت گرم مالو  دی)برحسب میلی

 :[11]ماهی( مورد محاسب  قرار گرفت 

      (     )   

   
 (0                                                 )

   

، جذب نمون  شاهد Ab، میزا  جذب نمون  و As ک  در این رابط 

 .است)آب مقطر( 

 گيری ازت فراراندازه -2-4-3

گرم  01از روش کلدال استفاده شد.  گیری ازت فراراندازهبرای 

 1لیتر آب مقطر و میلی 01و در گوشت فیل  مرغ میکس شده 

 عنوا  ب قطره اکتانول  1کاتالیزور،  عنوا  ب گرم اکسید منیزیم 

لیتر آب مقطر ب  بالن کلدال منتقل شدند. میلی 111ضد کف و 

سپس دستگاه کلدال نصب شده و در زیر لول  خروجی سیستم، 

 لیترمیلی 17/1درصد،  1لیتر اسید بوریک میلی 10ارلنی حاوی 

شاخص ریخت  شد  عنوا  ب مخلوط متیل رد و متیلن بلو 

درو  محلول ارلن بود. عمل  کاملاًسر لول  خروجی  ک  یطور ب 

گازهای متصاعد شده ک   تقطیرجوشید  محتویات بالن کلدال و 

 010معرف بازهای نیتروژنی فرار هستند تا رسید  حجم بالن ب  

ز ادام  یافت و سپس با لیتر و تغییر رنگ محلول ب  رنگ سبمیلی

نرمال تا ظهور رنگ صورتی تیتر شد. با  0/1هیدروکلریک اسید 
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قرار داد  میزا  اسید مصرفی جهت تیتراسیو  در رابط  زیر 

گرم  011گرم نیتروژ  در بازهای نیتروژنی فرار بر حسب میلی

  :[11]نمون  فیل  مرغ محاسب  شد 

(6                                    )      
          

  
 

غلظت  ،C، حجم هیدروکلریک اسید مصرفی و Vک  در این رابط  

  . استهیدروکلریک اسید 

 1 كل یكروبيم شمارش -2-4-7

 کیولوژیزیف سرم تریلیلیم 8 در مرغ ل یف نمون  هر از گرم کی

. دیگرد  یته رقت 7 نمون  هر یبرا و شد مخلوط شده لیاستر

 تیپورپل کشت جهت هاتیپل ب  تریلیلیم کی رقت هر از سپس

   (. بود آگار نتینوتر شده استفاده کشت طیمح) شد منتقل

 14 در ساعت 70 مدت ب  انکوباتور در شده داده کشت یهانمون 

 انجام ییایباکتر شمارش نهایتاً. شدند داده قرار  گرادیسانت درج 

( رقت عکس ×یکلون تعداد) فرمول طبق هایکلون تعداد و گرفت

 .[17] دندیگرد محاسب 

 یحس یابیارز -2-4-5

 روش از یدارنگ  دوره طول در ی محصولحس یابیارز یبرا

 گروه از آزمو  نیا در. دیگرد استفاده( 1100) همکارا و  رئیسی

  و رنگ بو، بر اساس را هانمون  ک  ای خواست  شدهنفر 01

  تا 1 اسیمق از یازدهیامت جهت. دهند قرار یبررس مورد بافت

 (خوب العاده فوق 0 نمره و بد العاده فوق 8 نمره)  شد استفاده 01

[10]. 

 یآمار زيآنال -2-8

 انجام تکرار س  در یتصادف کاملاً طرح قالب در هاشیآزما یتمام

% 0 احتمال سطح در (ANOVA) انسیوار لیتحل و  یتجز. شد

(10/1p<) از استفاده با هانیانگیم نیب اختلاف وجود تأیید و 

 نیهمچن. گرفت انجام Minitab Version 18.1 یآمار افزار نرم

 .شد استفاده Excel 2016 افزار نرم از نمودارها رسم یبرا

  و بحث یجنتا -3

 انتخاب نمونه بهينه -3-1

گیری )اندازه شده  یتههای بر روی فیلم هاآزمو  انجام از بعد

رطوبت، حلالیت در آب، نفوذپذیری ب  بخار آب، ضخامت فیلم، 

                                                                                         
1 Total Count 

 سازی بهین  اکسیدانی و خاصیت ضدمیکروبی(،رنگ، فعالیت آنتی

-علی  باکتری عددی بر اساس بیشین  مقدار فعالیت ضدمیکروبی

و  آنتی اکسیدانی، های اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس

و همچنین کمین  مقدار محتوای رطوبت، حلالیت  *L شاخص

 نمون  شرایط تولید شد. انجام ب  بخار آب یرینفوذپذدر آب و 

 خشک زما  مدت و گرادیسانت درج  14 یدما شامل ن یبه

 47/6 ناتیکازئ میسد درصد با ق ،یدق یس و ساعت 11 کرد 

 عصاره و درصد 140/1 زدو صمغ درصد، 08/1 نیپکت درصد،

-( ویژگی0جدول ) .(1و  0)شکل  شد دیتول درصد 00/0 پولک

 لمیف نهایتاً دهد.شده را نشا  می سازی بهین های فیلم خوراکی 

 یبندب  تعداد لازم و جهت بست  ،فوق ن یبه طیتحت شرا ن یبه

خوراکی  لمیف نیا یکل تیمطلوبشدند.  دیمرغ تول ل یقطعات ف

 .استک  قابل قبول  بود 60/1

 
 تیکامپوزخوراکی  لمیف بهین  طیشرا :(1شكل )

 

 ن یبه طیشرامطلوبیت  ایل ینمودار م :(2شكل )
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 شده سازی بهین  یتیکامپوزخوراکی  لمیف اتیخصوص :(1)ل وجد

 انحراف معيار مقدار خصوصيات

 01-6×08/1 01-6×00/1 (g/m h Paنفوذپذیری ب  بخار آب )

 41/6 64/66 پذیری )%(انحلال

 80/1 11/07 رطوبتی )%(محتوای 

pH 01/6 17/1 

 اشرشیاکلی قطر هال  عدم رشد

 متر()میلی
61/01 01/1 

استافیلوکوکوس  قطر هال  عدم رشد

 متر()میلی اورئوس
00/00 10/7 

 10/1 08/1 متر(ضخامت )میلی

 16/1 01/10 اکسیدانی )%(خاصیت آنتی

 11/6 81/0 (*a)قرمز  -شاخص سبز

 16/0- 07/0 (*b)زرد  -شاخص آبی

 7/61 60/1 (*L) تاریکی -شاخص روشنی

 06/0 70/61 اندیس سفیدی

 

 pH زانيم یبررس -3-2

در  شده یبندبست  هاینمون  نیب ،pH شاخص نتایج بر اساس

 ک  ؛(<10/1p) شتندا وجود یداریمعن اختلاف 0 تا  1 هایروز

 شیافزا. بود هانمون  در فساد نییپا سرعت انگریباین موضوع 

 هانمون  در یاکیآمون مواد دیتول ب  توا را می شاخص نیا یجزئ

 اختلاف 0 تا  1 هایروز در شاهد هاینمون  pH نسبت داد. بین

 هانمون  در فساد انگریب ک  ،(>p 10/1) شتدا وجود یداریمعن

 یبندبست  و شاهد یهامون ن pH جیتان س یمقا در نیچنهم. بود

ی وجود داشت داریمعن اختلاف، 0 تا های صفرروز در شده

(10/1p<) مورد  لمیف یدارندگ نگ قدرت  بیانگر موضوع نیک  ا

 .بود شده داده پوشش مرغ ل یف فساد از یریجلوگ در استفاده

 یهانمون  در pH زا یم حداکثر و حداقل ،(1) شکل مطابق

 pH  یاول زا یم اساس، نیا بر. بود 04/0-18/6 نیب مختلف،

 بود 46/0 عدد مرغ ل یف نمون  یبرا صفر روز در شده یریگاندازه

 درو  60/0 ب  بندی شدهبست  نمون  در مقدار نیا دوم روز در ک 

ی نزول روندک  در هر دو حالت  دیرس 41/0 ب  شاهد نمون 

 کیلاکت دیاس دیتول ب  توا یم را pH کاهش. مشاهده گردید

 بجز آمده، دست ب  جینتا طبق .[10] داد نسبت زیکولیگل از یناش

 روز داشت، یکاهش روند مارشدهیت یهانمون  در pHک   دوم روز

 در این در حالی بود ک . بود مشهود pH شیافزا بعد ب  چهارم

 از بعد ومشاهده شد  چهارم روز تا pH کاهش شاهد، یهانمون 

 .بود مشاهده قابل pH شیافزا هشتم و ششم روز در آ ،

 فرار باتیترک دیتول ب  توا یم را فوق یهانمون  در pH شیافزا

 یهایباکترفعالیت  از حاصل (نیآم لیمت یتر و ا یآمون)

 قاتیتحق جینتا باآمده  دست ب  جینتا .[16] داد نسبت فاسدکننده

-بست  مرغ نمون  یرو (1114و همکارا  ) چولیاراتوسط  شده انجام

 با بندی بست شرایط  تحت یکوه پون  اسانس با شده یبند

و  سونگ نیچنهم .[14]شت دا مطابقت اتمسفر تغییر یافت 

 میس یماه بر ناتیآلژ پوشش ک  ب  بررسی (1100همکارا  )

 .[10]پرداختند، نتایج مشابهی را گزارش نمودند 

 
بندی شده )با فیلم کامپوزیت( و های بست نمون  pHنتایج  :(3شكل )

 روز 0حین نگهداری در یخچال ب  مدت شاهد در 

 دهد.یها نشا  مدار را در نمون یتفاوت معن تفاوت،حروف م *

 

 (TBA) دياس کیتوريوباربيت زانيم یبررس -3-3

 زا یم ک  TBA شاخص توسط عمدتاً یچرب و یداسیاکس

 ،دهدیم نشا  را دهایآلدئ ویژه ب  و یداسیاکس  یثانو محصولات

 دهایدروپراکسیه شد  دیاکس ای نشکست از ک  شودیم یابیارز

 لوگرمیک بر دیآلدئ ید مالو  گرمیلیم حسب بر و شده جادیا

 مرغ گوشت در یچرب و یداسیاکس .[71 18] شودیم ا یب یچرب

 باعث و گشت  الکل و دهایاس کتو ، د،یآلدئ جادیا باعث نهایتاً

 را آ  یا یتغذ ارزش و شده گوشت طعم و عطر در راتییتغ جادیا

 برحسب) هانمون  TBA زا یم ،(7) شکل .[7] دهدیم کاهش

نتایج نشا  دادند ک   .دهدیم نشا  را دیآلدئ ید مالو  گرمیلیم

 افزایش TBA عدد ،مختلف هاینمون  نگهداری مدت افزایش با

 بیش روند نیا لم،یف با شده یبندبست  یهانمون  در. یافت

 بر تأکیدی ک ا بود دار شاهد یهانمون  ب  نسبت یترمیملا

 امر نیا لیدل .دبو مرغ ل یف در یچرب و یداسیاکس  سرعت کاهش

 پولک عصاره یکروبیضدم و یدانیاکسیآنت تیخاص ب  توا یم را

بر . داد نسبت ژ یاکس نفوذ ینسب کاهش در لمیف نیا نقش و

 و شاهد نمون  نیب یاس یمقا زیآنال ب  مربوط جداول اساس

 نیب بعد، ب  چهارم روز از مشخص گردید ک  شده داده پوشش

 وجود یداریمعن اختلاف شاخص نیا مقدار در فوق، یهانمون 

 زیآنال ب  مربوط جداول بر اساس ن،یچنهم(. >10/1p)شت دا

  اختلاف هشت، تا صفر یروزها نیب شاخص، نیا انسیوار



 14                                          همکارا                     و امیری صابر؛ مرغ لهيف یصمغ زدو بر ماندگار /نيپكت /ناتيزئكا میسد یتیكامپوز لميپولک به ف اهيافزودن عصاره گاثر 

 

 وجود نظر مورد ن یبه لمیف با شده یبندبست  نمون  دری داریمعن

 یهانمون  در مشهود فساد عدم انگریب ک ( <10/1p) شتندا

 یبررس( ب  1114همکارا  ) و چولیارا. دبو لمیف با شده یبندبست 

 طیشرا تحت شده یبندبست  مرغ ل یف یرو شنیآو اسانس تأثیر

 شیافزا انگریبک  نتایج  ،پرداختند ییریافت تغاتمسفر  با بندی بست 

TBA یبررس نیهم نیمحقق نیا. بود اسانس یحاو یهانمون  در 

 یمارهایتدر  کردند اعلام و دادند انجام یکوه پون  اسانس با را

 و بود شیافزا ب  رو TBA  مقدار دوازدهم روز تا اسانس یحاو

 ید مالو  یاحتمال  یتجزب   ک  دلیل آ  افتی کاهش پس از آ 

 .[14]د ش داده نسبت یسازرهیذخ مرحل  طول در دیآلدئ

 
بندی شده )با فیلم کامپوزیت( و های بست نمون  TBAنتایج  :(7شكل )

 روز 0شاهد در حین نگهداری در یخچال ب  مدت 

 دهد.یها نشا  مدار را در نمون یتفاوت معن تفاوت،حروف م *

 

 بررسی ميزان ازت فرار -3-7

 ایحداقل دو اتصال  یک  داراهستند  یباتیترکترکیبات بیوره، 

کمپلکس  ،ییایقل طیمس در مح و یبا و  بوده یدیپپت وندیپ

در این آزمایش، کمپلکس  .کنندیم ایجاد رنگ بنفش

کئوردیناسیو  بین یو  مس و چهار نیتروژ  )دو نیتروژ  از هر 

، مقادیر (0)پپتید( ایجاد شد و دارای رنگ بنفش بود. شکل پلی

دهد. با توج  ب  این مختلف را نشا  میهای ازت فرار نمون 

نمودار در نمون  شاهد افزایش سریع این شاخص را شاهد بودیم 

از روز شش ب  بعد ب  مقدار ثابت رسید. برای نمون   نهایتاًک  

پوشش داده شده با فیلم، افزایش این فاکتور با سرعت کمتری 

  با گذشت توا  گفت کاتفاق افتاد. با توج  ب  جداول نتایج می

ها )نمون  شاهد و پوشش زما  این شاخص در هر دو نوع از نمون 

داده شده( روند افزایشی داشت. با گذشت زما  در هر دو نوع 

نمون  روند افزایشی مشاهده گردید ک  علت آ  ب  تجزی  پروتئین 

گردد. در نمون  داری در یخچال مربوط مینمون  در طول نگ 

تری نسبت ب  نمون  شاهد داشت. شیب ملایمتیمار شده این روند 

علت این امر با نتایج حاصل از آزمو  میکروبی قابل توجی  بود؛ 

های شاهد دارای بار میکروبی بالاتری نسبت ب  نمون  زیرا نمون 

تیمار شده بودند ک  علت آ  نیز خواص ضدمیکروبی و ممانعتی 

استفاده بود. با  نسبی فیلم در بربر نفوذ اکسیژ  و بخارآب مورد

بررسی نتایج مربوط ب  این شاخص نیز این نتیج  مشهود بود ک  

بندی شده داری بین نمون  کنترل و نمون  بست اختلاف معنی

تواند در توا  نتیج  گرفت ک  پوشش فوق میوجود نداشت. می

ی پروتئین و افزایش مدت زما  نگهداری کاهش سرعت تجزی 

نتایج حاصل با نتایج  باشد. مؤثرحدودی  فیل  مرغ در یخچال تا

 .[04]( مطابقت داشت 0180رنجبریا  و همکارا  )

 
بندی شده )با فیلم های بست نمون  TVB-Nنتایج ( :5شكل )

 روز 0کامپوزیت( و شاهد در حین نگهداری در یخچال ب  مدت 

 دهد.یها نشا  مدار را در نمون یتفاوت معن تفاوت،حروف م *

 

 یكروبيم آزمون جینتا یبررس -3-5

 استاندارد. است استنتاجقابل  (6) شکلاز  هایباکتر یکل شمارش
 ،(0ICMSF) ییغهذا  مهواد  یولهوژ یکروبیم یهها یژگیو یالمللنیب

 کهل  یکروبه یمبار  زا یم یبرا مجاز حد را Log CFU /g 4  تعداد
 17/7 صهفر  روز در شهمارش   یاول زا یم .[00] است کرده نییتع
(Log CFU/g )مهرغ  له  یف خهوب  تقریبهاً  تیفیک از یحاک ک  بود 
 مدت طول در هاداده از حاصل نیانگیم محاسب  با. بود شده  یته
و  شده یبندبست  نمون  نوع دو نیب یداریمعن اختلاف ،یدارنگ 

 زمها ،  شیافهزا  با و شد مشاهده متفاوت یهازما  طول درشاهد 
 روز از شهاهد  نمونه   در و افته  ی شیافهزا  کل ییایباکتر بار زا یم

بار میکروبهی   زین هشتم روز در. بود شمارش رقابلیغ بعد ب  ششم
 محهدود  از کمتر ک  بود( Log CFU/g) 60/6 شده ماریت نمون  در

 نسبت شده یبندبست  نمون  در هایباکتر یکل شمارش. بود مجاز
 نشهانگر  که   بود کمتر ی نگهداریهادوره طول در شاهد نمون  ب 
 یآلهودگ  و هوا نفوذ عدم و لمیف در موجود عصاره یکروبیضدم اثر
 نتایج، اختلاف بر اساس. بود لمیف نوع نیا توسط گوشت داخل ب 

 روزدر  نظهر  مهورد  نه  یبه لمیف با شده داده پوشش و شاهد نمون 
 نمونه   دو نیب اختلاف چهارم روزدر (. p<10/1) بود داریمعن دوم

 ششهم  روز از ،(6) شکل طبق نیچنهم(. p>10/1)بود ن داریمعن
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 .پذیر نبهود امکا  شاهد نمون  یبرا کل ییایباکتر شمارش بعد ب 
 از یاگونه   اسانس گوناگو  باتیترک( 0884و همکارا  ) ماریوتی

 از یباتیترک و کرده ییشناسا یکروماتوگراف روش با را پولک اهیگ
 توجه   با. کردند یجداساز را نولیآلفاترپ ،نیآلفاپن ،نیترپن جمل 

نتیجه    تهوا  یمه  اه،یگ نیا  ساسان از شده یجداساز باتیترک ب 
 که   بهوده  یفراوانه  ییایمیش باتیترک یدارا پولک اهیگ گرفت ک 

 .[70] اسهت  باتیترک نیهم ب  مربوط زین آ  یکروبیضدم اثرات
       اثههر یپژوهشهه یطهه (0181) پههوریشههاهان و اتیههب ن،یچنهههههم
 سهاند  یخ روش به   که   را پولهک  اهیه گ یآب عصاره الیباکتریآنت

 انتروبهاکتر  ینیبهال  و اسهتاندارد  یباکتر یرو بر بود شده استخراج
 اسهت،  یمنفه  گهرم  و یادرار عفونت مولد یباکتر کی ک  آئروژنز
 یطهه زیههن (،1111و همکههارا  ) اسههکاتاس .[71] کردنههد اثبههات
 که   سیاسهتاک  گونه   هشت از حاصل اسانس ونا ،ی در یمطالعات

 سههودوموناس یرو بههر را دیههرویمهه ونهها ی در یوحشهه صههورت بهه 
 فالووس، کروکوکوسیم سرئوس، لوسیباس ،یاکلیاشرش نوزا،یآئروژ
 ،جرینها  لوسیآسهپرژ  قهار   نوع پنج و سیدرمیاپ لوکوکوسیاستاف

 کنسیآلب دایکاند ،فلوکوزوم تو یدرموفیاپ ،اکروکلرو  ومیلیسیپن
 یهااسانس .دادند قرار شیآزما مورد تسیمنتاگروف تو یکوفیتر و

 یبهتهر  اثهرات  هها قهار   ب  نسبت هایباکتر یرو بر شیآزما مورد
 کهدام چیه و بود گون  نیترمقاوم ،نوزایآئروژ سودوموناس. داشتند

 از حاصهل  اسهانس  و ندادنهد  نشها   آ   یعل یتیفعال ها،اسانس از
Stachyscardia ، نشها   یباکتر و قار   یعل را تأثیر نیشتریب 

 اثهر  خهود،  مطالعه   در (1118و همکارا  ) استاماتیس .[71] داد
 بهر   Salopecuros Stachy یمتهانول  عصهاره  یکنندگممانعت

 بهات یترک یبررسه  بها  ایشها   .کردند گزارش را یلوریکوباکترپیهل
 اهیه گ اسهانس  دادند نشا  پولک، اهیگ یضدباکتر اثرات و اسانس
 و یاکلیاشرشه  ،سیدرمیه اپ لوکوکوسیاستاف یهایباکتر بر پولک

 ن،یچنه ههم  .[77]شهت  دا یبازدارنهدگ  اثر ،سیفکال انتروکوکوس
 بهر  ،(1117) همکهارا   و ینوروز و (1100) همکارا  و عشریاثن
 انجهام  را یقهات یتحق پولهک،  اهیه گ فهراار  و ییایمیش باتیترک یرو

 یبررسه  بها  زیه ن ،(1116) همکارا  و سازتیچ .[76و  70] دادند
 چنهد  یرو بر یشگاهیآزما طیشرا در پولک اهیگ یضدباکتر اثرات

 و یاکلیاشرشههه ،نهههوزایآئروژ سهههودوموناس ازجملههه  یبهههاکتر
 تیخاصه  یدارا پولهک  اهیه گ دادنهد  نشا  وژنزیپ استرپتوکوکوس

 و وژنزیههپ اسههترپتوکوکوس یهههایبههاکتر بههر یقههو یبازدارنههدگ
 اثهر  ،(1114) همکهارا   و چولیهارا  ..[74] اسهت  لوکوکوسیاستاف

 دادند قرار یبررس مورد مرغ یبندبست  یرو را یکوه پون  اسانس
 یکروبیضدم باتیترک اثر زین، (1101) همکارا  و نتزیمانی .[14]
 مهورد  پخته   مهرغ  گوشهت  یرو را یکوه پون  و یرزمار م،یزوزیل

 زا یهههههههههم شیافهههههههههزا و داده قهههههههههرار یبررسههههههههه
 تحهت  روز 00 از پهس  را مجهاز  حهد  از گذشهتن  و ییایه باکتر بار 

 یریه ام و یپاسهبان  .[00] گهزارش نمودنهد   ءتحت خلا یبندبست 

 بها  همراه ورا آلوئ  عصاره یخوراک پوشش تأثیر یبررس با( 0187)
 یدارنگه   عمهر  بهر  ا یه زن یروغنه  اسانس یحاو یچرب ذرات نانو

 توانهد یمه  پوشهش  نیا ک  دندیرس ج ینت نیا ب  گاو، تازه گوشت
آ  را  یگوشت تازه شود و مدت ماندگار تیفیباعث حفظ بهتر ک

 .[70] دهد شیبا نمون  بدو  پوشش افزا س یدر مقا

 
بندی شده های بست نمون  (Log CFU/g)شمارش کل نتایج  :(6شكل )

 روز 0)با فیلم کامپوزیت( و شاهد در حین نگهداری در یخچال ب  مدت 

 دهد.ینشا  مها دار را در نمون یتفاوت معن تفاوت،حروف م *

غیرقابل شمارش : NC **  
 

 یحس یابیارز جینتا یبررس -3-6

 طعم و بو رنگ، در نامطبوع راتییتغ گوشت مهم راتییتغ از یکی
 از یناش راتییتغ ها،یباکتر رشد علت ب  ک  است آ 
 کاهش باعث ک  است فرار باتیترک دیتول و و یداسیاکس

انجام  یحس ارزیابی جینتا .[01و  78] شودیم گوشت یماندگار
 طول در شده یبندبست مرغ  فیل  مختلف یمارهایت برگرفت  
 1ول جد در یکل رشیپذ زیآنال با خچالی یدما در یدارنگ  زما 
 رشیپذ ی،آمار زیآنال جداول بر اساس. است شده داده شینما
 ن یبه یخوراک لمیف با شده یبندبست  و شاهد یهانمون  یکل

 ی داشتندداریمعن اختلاف بعد ب  چهارم روز از نظر، مورد
(10/1>p)  و ا یرنجبر توسط شده  یارا جینتا با حاصل جینتا ک 

 .[04] داشت مطابقت( 0180) همکارا 

 لمیشده )با ف بندی بست  یهانمون  یحس یابیارز جینتا :(2) جدول

 روز 0ب  مدت  خچالیدر  ینگهدار نی( و شاهد در حتیکامپوز

 روز نمونه شاهد بندی شدهبستهنمونه 

Aa 11/00±1/80 Aa 61/7±1/87 روز صفر 
ABa 64/71±4/00 Ab 11/06±6/01 روز دوم 

ABa 11/4±4/48 Bb 01/04±07/64 روز چهارم 
ABa 10/6±4/40 BCb 18/11±6/74 روز ششم 

Ba 64/01±4/60 Cb 84/01±1/06 روز هشتم 

ها در زما  در نمون  داریمعن تفاوت دهنده نشا  ،حروف بزرگ متفاوت*

.است ینگهدار  

شده و  یبندبست  یهانمون  نیرا ب داریتفاوت معن تفاوت،** حروف کوچک م

 .دهدیشاهد نشا  م
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  گيری يجهنت -7

نشا  داد  تولیدشده ن یبه لمیف با مرغ یبندبست  از حاصل جینتا

 له  یف یماندگار در افزایش عمر شده سازی بهین خوراکی ک  فیلم 

فیله  مهرغ در    نگههداری مهدت زمها     که   طوری ب ، ودب مؤثر مرغ

 یداراخهوراکی   لمیف نیا. روز افزایش داد 0روز ب   7یخچال را از 

 زین را عتیطب با بود  سازگار تیقابل و بوده یکروبیضدم تیخاص

 پولک عصاره تأثیر دکنندهییتا شده انجام یزهایآنال جینتا. دبو دارا

 یبنهد بسهت   یهانمون . بود هاسمیکروارگانیم عیسر رشد عدم در

 Log CFU/g 4 از کمتهر  یکروبیم کل شمارش زا یم یدارا شده

 کل یکروبیم شمارش ششم روز از شاهد یهانمون  در یول بودند

 یدارنهدگ نگ  قدرت دهندهنشا  ج،ینتا نیا ک  بود امکا  رقابلیغ

ارزیهابی حسهی و پهذیرش کلهی      .بهود  حاصل ن یبهخوراکی  لمیف

بندی شده با فیلم و نمون  شاهد از روز چهارم به   های بست نمون 

 از حاصل بهین خوراکی فیلم  دار را نشا  دادند.بعد اختلاف معنی

  عنهوا   به  اسهتفاده   یبهرا  یخهوب  لیپتانسه  توانهد یم پژوهش نیا

 در ینینهو  دهیه ا و را داشهت  باشهد   ییموادغهذا فعهال   یبنهد بست 

 ت،یه فیک بهبهود  جهت ریپذبیتخرستیز لمیف از استفاده یراستا

 و غهذاها  یبندبست  از حاصل یهازبال  کاهش ،ییغذا مواد یمنیا

 .است یگوشت محصولات تیفیک و یماندگار شیافزا
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Abstract 

The aim of this study was to investigate the effect of Sodium-caseinate/Pectin/Zedo gum composite film 
containing Hedgenettles extract on the qualitative characteristics of chicken breast fillets at refrigerator 
temperature. Fresh fillets were packaged with composite films of sodium-caseinate 6.74%, Pectin 0.89%, Zedo 
gum 0.37% and Polk extract 5.85% and kept in the refrigerator. The chemical (pH, Thiobarbituric acid) and 
microbial properties (total count) were tested at 0, 2, 4, 6 and 8 days. All calculations and data analysis were 
done by ANOVA with a probability level of less than 5% (p<0.05). The results showed that there was no 
significant difference in the qualitative characteristics of chicken fillet samples during 8 days at refrigerator 
temperature (p>0.05) because of bioactive compounds and antimicrobial and antioxidant properties of 
Hedgenettles extract, but there was a significant difference in the control sample (p<0.05). In addition, bacterial 
counts of the treatments packed with the film were at the acceptable level for human consumption until 8 days. 
However, bacterial counts of control samples were more than the limit. The results of the present study 
determined that the prepared film would be able to extend the shelf-life of chicken fillet.  
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