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 چكیده 

می حفظ فمصر تا توليد فاصله ازرا  ییاغذ دهما کيفيتو  شده هاگانيسموارميکرو  طوبتر ،هازگا دلتباهای خوراکی باعث کاهش پوشش

اتانولی عصاره  ( به همراهCMC)سلولز  ليمت یکربوکس یپوشش خوراک یکروبيو ضد م یدانياکس یثرات انترزیابی اادر این مطالعه به  .نماید

تکرار به بررسی  3تيمار با  8های از گوشت سينه، در قالب مرغ پرداخته شده است. در این راستا با تهيه برشگوشت  یبر ماندگار برگ بو

های د بر بار ميکروبی کل، جمعيت باکتریدرص 4و  2، 1های درصد به تنهایی و همراه با عصاره برگ بو با غلظت 2با غلظت  CMCاثرات 

ها در زمان شروع مطالعه و نيز و اندیس پراکسيد پرداخته شد. ارزیابی شاخص TBARS ،TVNاکسيدانی های آنتیانتروباکتریاسه و شاخص

رهای مختلف از نظر شاخصدهی در دمای یخچال انجام شد. نتایج نشان داد در شروع مطالعه تيماو روز پس از پوشش 8، 4های در زمان

های انتروباکتریاسه اما با افزایش زمان در تمامی گروه ها ميزان بار ميکروبی و جمعيت باکتری ،های مورد بررسی اختلاف آماری نشان ندادند

دهد در تمامی نشان میها های اکسيدانی نيز به با گذشت زمان افزایش نشان داد. آناليز آماری یافتهشاخص افزایش یافت. علاوه بر آن

به تنهایی مشاهده  CMCدار شده با های اکسيدانی در گروه کنترل و گروه پوششهای بررسی شده، بيشترین بار ميکروبی و شاخصزمان

ی اکسيدانی هاها با یکدیگر اختلاف آماری نشان ندادند. علاوه بر آن، کمترین بار ميکروبی و شاخصشده است که این دو گروه در تمامی زمان

درصد عصاره برگ بو بيشترین  4های دریافت کننده پوشش خوراکی به همراه عصاره مشاهده شده است که در این گروه غلظت در گروه

رسد استفاده همزمان عصاره کاهش در بار ميکروبی، شاخص های اکسيدانی و پراکسيدانی را در گوشت مرغ نشان داده است. لذا به نظر می

تواند در افزایش زمان نيمه عمر گوشت مرغ در شرایط یخچال مناسب باشد و در حفظ کيفيت بهداشتی گوشت مرغ تا می CMCبرگ بو و 

 زمان طبخ موثر باشد.

 .دهی، کربوکسی متيل سلولز، برگ بوگوشت مرغ، پوشش واژگان کلیدی:

 

 مقدمه 

 یگرد یهاگوشت به نسبت غمر گوشت ما رکشوگوشت مرغ است. در  رانیمختلف از جمله ا یدر کشورها نيپروتئ نياز منابع مهم تام یکی

 دنبو لهضماسهل ،توليد پایين قيمت ی،پذیر مکا ،سریعو  نساآ طبخ ،کمتر چربی قبيلاز  خصوصياتی ليلد بهرا دارد و  فمصر بيشترین رطيو

آن نسبت  یسلامت دیمختلف از جمله فوا لیبه دلا ديگوشت سف. ستا یافته جحيتار هاگوشت سایر به نسبت ترنساو آ بيشتر توليد نمکاو ا

 نيقوان یاست. گوشت مرغ بر مبنا یکمتر ینیو موانع د تیریو کلسترول کمتر، سهولت مد یچرب یحاو رایز ،به گوشت قرمز برتر است

 شیافزا ای ییايميش راتييزمان در اثر دو عامل تغ نیدارد. معمولاً با گذشت ا یماندگار خچالی یدما درساعت  72حداکثر یسازمان دامپزشک

که منجر  باشدیسرد م طیشده در شرا ینگهدار وريط یهافساد فرآورده یاز عوامل اصل یکی یکروبيم یشود. آلودگیدچار فساد م یکروبيبار م

-Gholami)باشند یم یگوشت یهادر فرآورده یکروبيفساد م یاز عوامل اصل یکی هایباکتر البتهگردد. یو فساد محصول م تيفيبه افت ک

Ahangaran et al., 2016.) 

 یهاکالرادی آمدن وجودنوع از فساد در اثر به نیدر گوشت مرغ است. ا ییايمينوع فساد ش نیترمهم هایچرب ونيداسياکس ای ويداتيشدن اکس تند

است که سرعت آن بسته به عوامل  یدهايچيپ ندیفرآ یچرب ونيداسيشود. اکسیحاصل م یديآلدئ باتيترک ديچرب و تول یدهايآزاد از اس

در  ويداتياکس ی. اثرات تندباشدیم ريمتغ ینگهدار طيمح یو دما ژنيعدم حضور نور، اکس ایمحصول، حضور  ییايميش باتيترک رينظ یمختلف



 

 

تا  هانيبه ساختار پروتئ بيکاهش رنگ و آس ،یتند عینامطبوع، توسعه سر یبو جادیگسترده در طعم، ا رييبرحسب تغ تواندیم وريگوشت ط

 ديدرجه، با تول نیبه ا دنيقبل از رس یول ،باشدیمحصول قابل مصرف نم ،یتند شیو افزا ونيداسياکس شرفتيمتفاوت باشد. با پ یادیحد ز

 (.  Kiarsi et al., 2020) وارد کند بيتواند به سلامت مصرف کننده آسیم زين زاتيمسموم یهامولکول

 نيو پروتئ ديپيل ونيداسياکس شیموجب افزا یهواز طیگوشت مرغ شده و شرا یکروبيو رطوبت سبب فساد م نيپروتئ یبالا زانيآنجاکه م از

گوشت  یماندگار شیمنجر به افزا تواندیم یدر طول نگهدار نيو پروتئ ديپيل ونيداسيدر اکس ريو تأخ یکروبيکاهش رشد م جهيدر نت شود،یم

 لمحصو ینا نتوليدکنندگا ایبر دیقتصاا تحميل یكو   نکنندگافمصر سلامت خطر ختناندا به باعث زهتامرغ  گوشت دفسا که آنجاشود. از 

می ییاغذ صنایع محققينو  نکنندگا توليد افهدمرغ از ا گوشت جملهاز  گوشت اعنوا ریماندگا نماز تمد یشافزو ا کيفيت حفظ نيزو  دهبو

 یهایودنفزا با سالمتر ییاغذ ادمو فمصر به تمایلو  شيميایی هاییودنفزا با ییاغذ ادمو فمصراز  نکنندگافمصر نیانگر به توجه با ،باشد

 شگستر بهرو  ییاغذ ادمودر   طبيعی هاییو افزوذن جدید یهااز روش  دهستفاا خيرا هایدر سال ،طولانی ریماندگاو  بالا کيفيت باو  طبيعی

 .ستا

در  نيو ژلات زانکيتو ،سلولز تمشتقا ،هاصمغ ،نشاسته قبيلاز  بيوپليمرهاییاز  دهستفاا مانند طبيعی کیراخو یهاپوششاز  دهستفاا وزهمرا 

 ردن،خو قابليت مانند ییدافو شتندا بر وهعلا رنمد ژیتکنولو انعنو به کیراخو یهاپوششاز  دهستفاا. ستا گرفته ارقر توجه ردمو ییاغذ ادمو

و  میکند حفظ یکیژبيولوو  شيميایی ،فيزیکی یهاسيبرا از آ ییاغذ ادمو دن،بوو ارزان  سمی غير ،محيط با ریگازسا ،یباز یظاهر نساختما

 ستد به نسيدر تا توليد فاصلهرا در  ییاغذ دهما ریماندگاو  کيفيتو  دهنمو عمل هاگانيسموارميکرو  طوبتر ،هازگا دلتبا برابردر  یسد مانند

محلول  ی(، اسپریور)غوطه یدهپوشش یهاتوان از روشیم ،ییدر مواد غذا یاستفاده از پوشش خوراک یبرا. نمایدمی حفظ هکنند فمصر

ور شده و اجازه داده غوطه لميدهنده ف ليگوشت در محلول تشک یدهاستفاده کرد. در روش پوشش یکخورا لميف ديتول ایبه سطح غذا و 

 .شودیم ییدر سطح ماده غذا کنواختیپوشش  جادیروش باعث ا نیگوشت خشك شود. ا یبر رو لولمح نیشود تا ایم

از  یطيمح ستیخواص منحصر به فرد ز لياز سلولز و مشتقات سلولز نام برد که در دهه گذشته، به دل توانیم ،خوراکی هایپوشش نيب در

 مريپل كی( CMCسلولز ) ليمت یرا به خود معطوف کرده است. کربوکس یادیبودن توجه ز یسم ريو غ یخوراک ،یریپذ بیتخر هیجمله تجز

توان از آن استفاده یدر موارد مختلف م نیبالا و محلول در آب سرد و گرم بوده، بنابرا نسبتاً یبا وزن مولکول یو خط كيونيمحلول در آب، آن

بدون بو و بون مزه است و بطور گسترده  بيترک كیسلولز  ليمت یشود. کربوکس یفروخته م ميو کلس میسد یکرد. معمولا به فرم نمك ها

ذرات پراکنده و بهبود بافت و احساس  یوزن یاز جداساز یريجلوگ یها برایدنيها، دسرها و آشامسالاد، سس یهادر انواع غذاها مانند سس

باشد. یبا آب م ونديآن پ لياست که دل یکم یسطح تيفعال یمشتقات سلولز دارا ریبا سا سهیسلولز در مقا ليمت یرود. کربوکسیبکار م یدهان

 .رودیآب بکار م یباندکنندگ شیو افزا سينرسيکاهش س یغذاها برا ریساسلولز در ژل ها و  ليمت یکربوکس

قرار گرفته است. ادعا شده است که  یادیمورد توجه ز زين اهانيمانند اسانس و عصاره گ یاهيت گلااستفاده از محصو رياخ یهاسال در

علاوه  باتيترک نی. اشوندیشناخته م یمصنوع هاییافزودن نیگزیبوده و به عنوان جا (GRAS) منیا هیثانو یهایها به عنوان متابولاسانس

استفاده  نیاند. بنابرامختلف نشان داده قاتيرا در تحق یداناکسيیو آنت یکروبياز اثرات ضد م یعيوس فيط شوندیشناخته م ضرر یب نکهیبر ا

 ییعمر نگهداری مواد غذا شیو فسادزا و افزا زاماریيبرای کنترل عوامل ب نیگزیروش جا كیبه عنوان  تواندیم خطریمواد سالم و ب نیاز ا

 دهایيپيمواد به فسفول نیکه موجب نفوذ ا دگردیآنها برم زییآبگر تيبه خاص یاهگي هایعصاره ییایاثر ضد باکتر سمي. مکانباشدکاربرد داشته 

 گریو د هاونیمسئله موجب خروج و نشت  نی. اشودیم ریینفوذپذ شیهای آنها و افزاها شده و سبب اختلال در ساختمانغشاء سلول باکتری

 (.Kiani Ghaleh Sard et al., 2022مرگ سلول را در بر خواهد داشت ) تیشده که درنها یسلول اتیمحتو

است و در  ترانهیاست که اصل آن از منطقه مد سبزشهيخوشبو و هم یاهياز سرده برگ بو است. گ یانام گونه (Laurus nobilisبو ) برگ

. رسدیآن به ده متر هم م یها. معمولاً در تمام فصول سال سبز است و طول درختشودیبه عنوان عطر غذا از آن استفاده م ترانهیتمام مد

 (.Musso et al., 2017است ) یاهيگ یو به عنوان دارو یآن در آشپز یاما استفاده اصل شود،یها استفاده مباغ نیيتز یبرا جاها یاريدر بس



 

 

لهيف یعصاره برگ بو بر رو ویحاسلولز  ليمت یکربوکس توسط دنکردار پوشش تکنيكاز  یگيرهبهر حاضر تحقيقدر  ق،فو تنکا به توجه با

 یولوژيکروبيم یابیو ارز ويداتياکس یداریپا ،ییايميش یپارامترها نتعيي و هاآن یمدت زمان نگهدار شیتازه گوشت مرغ به منظور افزا یها

 .گردد یمدنظر واقع م فرآورده

 

 هامواد و روش

( و بصورت پودر 1-3خشك شد )شکل  شسته، کاملاً . در ابتدا قطعات برگ بوشودیاستفاده م ساندنياز روش خ یاستخراج عصاره اتانول یبرا

 22اتاق و حدود  یساعت )در دما 72درصد شناور کرده و پس از گذشت  96الکل اتانول  تريل كیگرم از پودر را در  200در آمد. سپس 

عمل  ی. ادامه دیگرد ظيگراد تغلیسانت یدرجه  60 یکرده و در دما لتريف ی( را با کاغذ صافیالکل ی)عصاره  یی( محلول روگرادیدرجه سانت

شده تا زمان  هي. عصاره تهدیو عصاره به صورت خشك و پودر درآ ريتبخ انجام گرفته تا الکل آن کاملاً یبن مار ميمستق ريبا حرارت غ ظيتغل

 (.Gholami-Ahangaran et al., 2016شد ) ینگهدار خچالیق در یعا شهياستفاده در ش

محلول  هيدر آب است. به منظور ته قيبو، بدون رنگ، و قابل تعل یرنگ، ب ديپودر سف كی( کایامر چ،یآلدر گمايسلولز )س ليمت یکربوکس

سلولز  ليمت ی. سپس محلول کربوکسشودیآب مخلوط م تريلیليم 500سلولز وزن شده و با  ليمت یگرم کربوکس 10سلولز،  ليمت یکربوکس

و در انتها  شودی( به منظور حل شدن کامل با سرعت بالا و با سرعت متوسط همزده مقهيدور در دق 1200)با سرعت  یسيبا همزن مغناط

 قهيدق 30مدت  یبرا کنواختیمحلول کاملاً  جادیا یدرصد مخلوط شده و برا 4و  2، 1 یهامحلول بدست آمده با عصاره برگ بو با غلظت

 .همزده شد

سلولز  ليمت یشده کربوکس هيدر محلول ته هيثان 10گرم برش خوردند و به مدت  100با وزن  ییهالهيمرغ به ف نهيگوشت س یهانمونه

به مدت  اضافی هایشده به منظور حذف پوشش دهیپوشش هایعصاره برگ بو غوطه ور شدند تا به طور کامل آنها را بپوشاند. گوشت یحاو

درجه  4 یروز در دما 16دردار به مدت  یاشهشي ظروف در هاا پوشش خشك شود. سپس نمونهقرار داده شدند ت اقساعت در دمای ات كی

 كی. شد انجام ها( بر روی نمونه12و  8،  4، 0روزه ) 4 یو در فواصل زمان یکروبيو م ییايميهای شو آزمون ندشوینگهداری م گرادیسانت

 .شاهد در نظر گرفته شد وانبه عن زينمونه گوشت بدون پوشش ن

 یتکرار مورد بررس 5درصد( در  4و  2، 1، 0مختلف عصاره برگ بو ) یسلولز و با غلظت ها ليمت یمختلف با پوشش کربوکس یمارهايت

 آمده است. 1قرار گرفتند که در جدول 

  ریگيشد و اندازه زهيدر دمای اتاق هموژن قهيدر دق دور 100با سرعت  قهيدق 1به مدت  زهيونیآب مقطر د سییس 45گرم نمونه گوشت با  5

pH  با دستگاهpH .متر صورت گرفت 

 ٪3 یمحلول آب یفلاسك حاو كیدر  راتي. تقطشودیمشخص م ريبه نمونه چرخ شده با تقط MgOپس از افزودن  TVB-N یمحتوا

(w/v) شد. در  آوریاتانول جمع تريل یليم 100به  یآب لنيگرم مت 05/0قرمز و  ليگرم مت 1/0نشانگر با حل کردن  كیو  كیبور دياس

 100گرم در یليبه صورت م TVB-Nرنگ شود. مقدار  یشد تا صورت تريت دیدروکلرايمولار ه 01/0 لبا محلو كیدبوريمحلول اس ان،یپا

 .گرم نمونه محاسبه شد

در  ديوالان پراکس یاک یليبر حسب م ديعدد پراکساستفاده شد. ( Cd 8-53به شماره ) AOCSاز روش  ديعدد پراکس ریيگاندازه برای

 30قرار داده شد. سپس  تريلیليم 500گرم از نمونه گوشت، در دکانتور  15ابتدا   د،يعدد پراکس نييشد. برای تع انيگرم روغن ب 1000

متانول به آن افزوده شد.  پس از  تريل یليم 60کلروفرم و  تريل یليم 30و بعد از هم زدن، مجدداً  گرددیبه آن اضافه م فرمکلرو تريلیليم

 تريلیليم 20شود.  ليساعت استراحت داده شد تا سه فاز تشک 1-2آب مقطر به نمونه افزوده شد. به مدت  تريلیليم 36ساعت،   12-24

( به آن افزوده  3:2 كياست دي)نسبت کلروفرم به اس  یکلروفرم كياست دياس تريلیليم 25و  شودیانتقال داده م ریما رلنبه ا ،ینیياز فاز پا

 قهيدق 1ارلن به مدت  اتیارلن اضافه شد. محتو اتیآب مقطر به محتو تريلیليم 30اشباع و  ميپتاس دوریمحلول  تريل یليم 5/0شد.  سپس 

رنگ  رييآزاد شده باعث تغ دیبه آن افزوده شد. محلول به شدت هم زده شد تا  درصد 1معرف نشاسته تريلیليم 5/0و  دقرار داده ش یکیدر تار



 

 

شد  تريروغن ت ییو شفاف شدن فاز بالا ریيظهور رنگ ش ایرنگ شدن محلول ینرمال تا ب 01/0 وسولفاتيمحلول شود. سپس با محلول ت

 .محاسبه شد یچرب لوگرميک كیدر  دين پراکسوالا یاک یليبرحسب م ديپراکس زانيم ر،یبا استفاده از رابطه ز تینها و در

 نانومتر 530 موج طول در هاانجام شد. مطابق با روش جذب نمونه  Cd19-90به شماره   AOCSمطابق با روش كیتوريوباربيت دياس عدد

 شد. انيروغن ب لوگرميدر ک ديگرم مالون دی آلدئیلياسپکتروفتومتر قرائت شد و بر حسب م لهبوسي

انتقال و با بوتانول به حجم  تريلیليم 25شده به بالن  کسيگرم از نمونه گوشت میليم 200 د،ياس كیتوريوباربيت سیاند ریيگاندازه برای

 تريلیليم 100در  TBAگرم پودر  یليم 200محلول، به لوله فالکن خشك دربدار انتقال داده که از انحلال  نیاز ا تريلیليم 5رسانده  شد. 

ساعت  2به مدت  95به دست آمده به آن افزوده شد. سپس لوله ها در بن ماری با دمای  یکاغذ صاف لهيبوتانول و صاف کردن به وس  لحلا

در مقابل شاهد آب  Asنانومتر ) 530ها در جذب آن زانيسرد و سپس با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر م طيقرار داده شد و در دمای مح

 ت شد. قرائ (Abمقطر )

 اجد ستریلا قيچیو  پنس توسطاز گوشت  مگر 10 ارمقدو  دهکر زبارا  نمونه ویحا وفظر ،مایشگاهیآز دهو یرو در ز ستریلا یطاشر تحت

 جهت کيسه سپسو  ودهفزآن ا به ستریلا ینگرمحلول ر ليترميلی 90 سپسداده و  ارقر صمخصو ستریلا پلاستيکی یهاکيسهو در  هشد

 ،ینگرر ليتر ميلی 9 ویحا لوله به ليترميلی 1 دنکر ضافها با سپسشد.  منتقل قيقهد 3 تمد به ستوميکرا هستگاد به تمحتویا نسيوانيزژهمو

روش  بهو  یمغذ رگاکانت آگار آ تيپل کشت محيط ویحا یهاپليتروی   برو  هشد لیامتو زیساقيقر ترتيب ینا بهو  دهماآ یبعد یهاقتر

 گرادیدرجه سانت 30 رنکوباتوساعت در ا 48 تمد به هشدداده  کشت یها پليت هایباکتر یکل رششما جهتداده شد.  کشت سطحی کشت

 .داده شد ارقر

ساعت انکوبه  48به مدت  گرادسانتی درجه 35 یداده و در دما هیکشت دولا VRBA طيشده از هر نمونه در مح هيمختلف ته یهااز رقت

-48آبگوشت سبز درخشان برده و  رنگ( به ی)ارغوان یاحتمال یهافرم یمربوط به کل یهایکلن یديتائ یهافرم یکل شیشد. به منظور آزما

 تصادفی کاملاً طرح قالب در مربوطه ایبدست آمده در آزمون جینتا ليتحلو  هیتجزشد.  یگرمخانه گذار گرادیتدرجه سان 35ساعت در   24

انجام شد. برای رسم نمودارها از نرم افزار اکسل  SPSSبا  استفاده از نرم افزار  ANOVAبه روش   هانيانگيم سهیصورت گرفت و مقا

 استفاده شد.

  

 جینتا

گوشت مرغ استفاده شده  یگروه ها وجود ندارد و نمونه ها نيدار در بیدهد که تفاوت معنیگوشت مرغ در شروع مطالعه نشان م pH سهیمقا

 خچالیمختلف گوشت مرغ در  یمارهايت یدر طول روند نگهدار pH سهیمقا اند.داشته pHاز لحاظ  یمشابه تيدر ورود به مطالعه وضع

 یمدت ماندگار شیها با افزاگروه یکه در تمام ابدییم شیافزا pH زانيم خچالیگوشت مرغ در  یمدت نگهدار شیکه با افزاداد نشان 

 یدر تمام یمختلف در هر مقطع زمان یمارهايگوشت مرغ در ت pH زانيم سهیمقا(. P<0.05) ابدییم شیدار افزا یبه طور معن pH زانيم

به طور  یمقاطع زمان یدر گروه کنترل به جز در شروع مطالعه، در تمام pH زانياما م ،دهندینشان نم یاست و اختلاف آمار کسانیها گروه

 (.P<0.05) است ماريت یاز گروه ها شتريدار ب یمعن

گروه ها به  یدر تمام TVN زانيگذشت زمان م با دار نداشت. یبود و اختلاف معن کسانی مارهايت یمطالعه در تمام یدر ابتدا TVN زانيم

 (.P<0.05)است  افتهی شیدار افزایطور معن

دار با گروه پوشش یمعنشود که تفاوت یدر گروه کنترل مشاهده م TVN زانيم نیشتريها بزمان یدهد در تمامینشان م مارهايت سهیمقا

 نیکمتر نيهمچن(. P<0.05) گروه ها است ریدار بالاتر از سایدو گروه به طور معن نیدر ا TVN زانياما م ،نداشت CMCداده شده با 

 یدهدرصد عصاره برگ بو پوشش 4به همراه  CMCشود که با  یم دهید ییدر گوشت مرغ ها خچالیدر  یدر روند نگهدار TVN زانيم

با عصاره  یدهدوز عصاره برگ بو در پوشش شیاما با افزا ،شودیم دهیدار با گروه کنترل دیتفاوت معن یشیآزما یهاگروه یشدند. در تمام

غلظت عصاره  شیبا افزا TVN زانيروند کاهش در م كی .به همراه عصاره استفاده شده است CMCکه از  یدر زمان ایو  ییبرگ بو به تنها



 

 

است که از  ییهاکمتر از گروه TVN زانيدار میبه طور معن CMCاستفاده شده از برگ بو و  یهادر گروه نيشود. همچنیم دهیبرگ بو د

 استفاده شده است. ییعصاره برگ بو به تنها

 یدر تمام TBARS زانيگذشت زمان م با دار نداشت.یبود و اختلاف معن کسانی مارهايت یمطالعه در تمام یدر ابتدا TBARS زانيم

در گروه  TBARS زانيم نیشتريها بزمان یدهد در تمامینشان م مارهايت سهیمقا(. P<0.05) است افتهی شیدار افزایها به طور معنگروه

دار یدو گروه به طور معن نیدر ا TBARS زانياما م ،نداشت CMCدار با گروه پوشش داده شده با یشود که تفاوت معن یکنترل مشاهده م

 (.P<0.05)گروه ها است  ریبالاتر از سا

دار کمتر یمشاهده شده است که به طور معن CMCدرصد عصاره برگ بو به همراه  4در گروه پوشش داده شده با  TBARS زانيم نیکمتر

به  CMCکه از  یدر زمان ایو  ییبا عصاره برگ بو به تنها یدوز عصاره برگ بو در پوشش ده شیافزا با(. P<0.05) گروه ها است ریاز سا

به همراه  CMCکننده  افتیدر یهاگروه شود.یروند کاهش وابسته به دوز عصاره برگ بو مشاهده م كیهمراه عصاره استفاده شده است 

اختلاف از  نیاند که انشان داده ییعصاره به تنها ای CMCاستفاده کننده از   یمارهاينسبت به هر کدام از ت یکمتر TBRS زانيعصاره م

 (.P<0.05) دار است یمعن ینظر آمار

گروه ها به  یدر تمام ديپراکس زانيگذشت زمان م با دار نداشت.یبود و اختلاف معن کسانی مارهايت یمطالعه در تمام یدر ابتدا ديپراکس زانيم

در گروه کنترل مشاهده  ديپراکس زانيم نیشتريها بزمان یدهد در تمامینشان م مارهايت سهیمقا(. P<0.05) است افتهی شیدار افزایطور معن

 ریدار بالاتر از سایدو گروه به طور معن نیدر ا ديپراکس زانياما م ،نداشت CMCدار با گروه پوشش داده شده با  یشود که تفاوت معنیم

مشاهده شده است  CMCدرصد عصاره برگ بو به همراه  4در گروه پوشش داده شده با  ديپراکس زانيم نیکمتر(. P<0.05)ها است گروه

 (.P<0.05) ها استگروه ریدار کمتر از سایکه به طور معن

 كیبه همراه عصاره استفاده شده است  CMCکه از  یدر زمان ایو  ییبا عصاره برگ بو به تنها یدهدوز عصاره برگ بو در پوشش شیافزا با

و عصاره برگ بو به  CMCپوشش دار شده با  یمارهايت یمقاطع زمان یتمام در شود. یکاهش وابسته به دوز عصاره برگ بو مشاهده مروند 

 یهاگروه نيب در(. P<0.05)عصاره استفاده کردند مشاهده شده است  ای CMCکه فقط از  ییهانسبت به گروه یکمتر ديدار پراکسیطور معن

 مشاهده نشده است. یداریمختلف عصاره تفاوت معن یاستفاده کننده از دوزها

 یهایدار نداشت. با گذشت زمان تعداد باکتریبود و اختلاف معن کسانی مارهايت یمطالعه در تمام یدر ابتدا اسهیانتروباکتر یهایباکتر شمارش 

تعداد  نیشتريها بزمان یدهد در تمامینشان م مارهايت سهیمقا(. P<0.05)است افتهی شیدار افزایها به طور معنگروه یدر تمام اسهیانتروباکتر

 (.P<0.05)گروه ها است  ریدار بالاتر از سا یشود که به طور معن یدر گروه کنترل مشاهده م اسهیانتروباکتر یهایباکتر

مشاهده شده است که به طور  CMCدرصد عصاره برگ بو به همراه  4در گروه پوشش داده شده با  اسهیانتروباکتر یهایتعداد باکتر نیکمتر

 (.P<0.05)ها است گروه ریدار کمتر از سا یمعن

 كیبه همراه عصاره استفاده شده است  CMCکه از  یدر زمان ایو  ییبا عصاره برگ بو به تنها یدهدوز عصاره برگ بو در پوشش شیافزا با

 یکمتر اسهیانتروباکتر یهایباکتر تيو عصاره جمع CMCپوشش دار شده با  یهاگروه شود.یکاهش وابسته به دوز عصاره مشاهده مروند 

 (.P<0.05)عصاره نشان داده اند  ای CMCپوشش دار شده با  یمارهاينسبت به ت

 یکه فقط از دوزها ییهااما گروه ،شودیو عصاره مشاهده م CMC بيدار شده با ترکمختلف پوشش یهاگروه نيب یاختلاف آمار اگرچه

 شود.یمشاهده نم یداریاند تفاوت معنمختلف عصاره استفاده کرده

زنده  یهایدار نداشت. با گذشت زمان تعداد باکتریبود و اختلاف معن کسانی مارهايت یمطالعه در تمام یزنده در ابتدا یهایباکتر شمارش

 (.P<0.05)است  افتهی شیدار افزایها به طور معنگروه یدر تمام

 ریدار بالاتر از سا یشود که به طور معن یها در گروه کنترل مشاهده م یتعداد باکتر نیشتريزمان ها ب یدهد در تمامینشان م مارهايت سهیمقا

مشاهده شده است  CMCدرصد عصاره برگ بو به همراه  4ها در گروه پوشش داده شده با یباکتر تعداد نیکمتر(. P<0.05)گروه ها است

 (.P<0.05)گروه ها است  ریدار کمتر از سا یکه به طور معن



 

 

به همراه عصاره استفاده شده است  CMCکه از  یدر زمان ایو  ییبا عصاره برگ بو به به تنها یدوز عصاره برگ بو در پوشش ده شیافزا با

مختلف استفاده شده از عصاره برگ بو وجود ندارد.  یمارهايت نيدار بیمعن تفاوت شود. یروند کاهش وابسته به دوز عصاره مشاهده م كی

 یاما در هر دو صورت از نظر عدد ،وجود ندارد CMCمختلف عصاره برگ بو به همراه  یهاکننده غلظت افتیدر یمارهايت نيب نيهمچن

 شده باشد. دهغلظت استفا نیشود که از بالاتر یم دهید یماريدر ت یباکتر زانيم نیکمتر

 

 گیریو نتیجه بحث

Langroodi   اثر پوشش  یبه بررس( 2018)و همکارانCMC طیگوشت گوساله در شرا یماندگار رب خكيو م نياسانس دارچ یحاو 

 یو شمارش کل TBARS د،ي، ازت فرار، پراکسpHبا گروه کنترل  سهیپوشش دار شده در مقا یهاپرداخت و نشان داد که نمونه خچالی

و همکاران در سال  Jobling یگریدر مطالعه د .باشدیمورد استفاده م یروند وابسته به دوز اسانس ها نیرا نشان دادند و ا یکمتر یکروبيم

گوشت گوسفند در  یآن بر ماندگار ريترش و تاث مويو پوست ل زياسانس گشن یحاو CMCپوشش  یکروبيخواص ضدم یبه بررس 2010

شود اما در  یفرم م یو کل لوکوکوسيسودوموناس، استاف یکروبيباعث کاهش بار م یپوشش خوراک نیپرداختند و نشان دادند که ا خچالی

 .گرددیم دیتشد یکروبياستفاده شود اثرات ضدم موترشيو ل زيهمراه اسانس گشن به کهيزمان

باشد که منجر به  پازياندوژن مانند پروتئازها و ل ای یکروبيم یهامیآنز تياز فعال یتواند ناشیگوشت م یروند نگهدار یدر ط pH شیافزا

 زانيگوشت مرغ م یمدت نگهدار شیبا افزا زيشود. در مطالعه حاضر نیم یطولان ینگهدار یفرار ط یبازها شیبافت گوشت و  افزا بیتخر

pH  زانياما م ،با گذشت زمان باشد ییايميو ش یکروبيم تيفعال شیافزا ليتواند بدلیاست که م افتهی شیدار افزا یبه طور معن کنترلدر گروه 

 دار کمتر بوده است یمختلف، نسبت به گروه کنترل به طور معن یهایبا افزودن سطوح مختلف عصاره برگ بو در ماندگار pH شیافزا

(P<0.05 .)زانيکمتر بودن م pH ای یپوشش خوراک یاثر مهار ليممکن است بدل یشیمختلف آزما یمارهايمختلف در ت یها یدر ماندگار 

( 2016و همکاران )  Bazorganiراستا، در مطالعه نيبافت گوشت باشد. در هم بیو ممانعت از تخر یکروبيم تيعصاره برگ بو بر فعال

نشان دادند که به  یها روند کاهشنمونه ریکه سا یدر حال افته،ی شیافزا ینگهدار لکنترل در طو یهانمونه  pHنشان داده شده است که 

با توجه به  رياما در مطالعه اخ ،بوده است یرازيش شنیو اسانس آو توزانيشده مانند عصاره انار، ک یدياس یکروبيضد م یمارهايعلت وجود ت

 ماريت یهاگروه نيدر ب یدار یمختلف تفاوت معن یهای، در ماندگارCMCبودن عصاره برگ بو و  یخنث یو از طرف یکروبيم تيمهار فعال

  .شودیمشاهده نم CMCبدون  ایمختلف عصاره برگ بو به همراه  یشده با درصد ها

 یمارهايت سهیباشد. مقایم ونيداسياکس هیمحصولات ثانو انگرینما ديآلدئ یمالون د ليو تشک ونيداسيمحصولات اول اکس انگرینما دهايپراکس

به همراه عصاره  CMCبا  یدهو پوشش ابدییم شیدر گروه کنترل افزا ديپراکس زانيگوشت م یماندگار شیدهد با افزا یمختلف نشان م

 ديپراکس زانيم مارهايت یشود که در تمامیباعث م یدهاما پوشش ،شود ديپراکس زانيم شیتواند مانع از افزایطور کامل نم هب زيبرگ بو ن

 شده کمتر از گروه کنترل باشد.  ديتول

 باتيترک ويداتياکس ونيناسيآم-د یبرا هایباکتر ییکاهش توانا ای ییایباکتر تيکاهش جمع ليتواند به دلیم PVو  TVN نیيپا ریمقاد

در طول مطالعه نسبت به مختلف  یهایمختلف و در ماندگار یمارهايدر ت TVNفاکتور  .هر دو مورد باشد ایو  ینيپروتئ ريدار غ تروژنين

 یادیهمراه با عصاره برگ بو تا حدود ز ژهیسلولز به و ليمت یکه پوشش کربوکس دهدیموضوع نشان م نیهمواره کمتر بود. ا لگروه کنتر

 .باشدیعامل فساد در گوشت مرغ م ینيآم باتيو توسعه ترک جادیاز ا یريقادر به جلوگ

را در گوشت مرغ کاهش دهد. به نظر  ونيداسيتوانسته است اکس یو عصاره برگ بو بخوب CMCبا  دهیدهد که پوششینشان م جینتا

پوشش  یسازبا اضافه TBARSشاخص  زانيشود. کاهش میم ونيداسياکس دهیپد یلازم برا ژنياکس دنيمانع از رس CMCرسد پوشش یم

 ليمانع از تشک یدانياکس یانت تيفعال شیقادر است با افزا یپوشش خوراک نیدهد که ایبو نشان م برگعصاره  یسلولز حاو ليمت یکربوکس

 یدر پوشش خوراک یکروبيو ضدم یدانياکس یآنت تيفعال نیشتريدهد بیمختلف نشان م یمارهايت سهیکه مقا یبه طور ،شود دانيعوامل اکس

CMC  یقو یداناکسيیآنت تيفعال یکه دارا باشدیم كيفنول باتيترک یعصاره برگ بو حاوشود. یم دهیدرصد عصاره برگ بو د 4به همراه 

در مطالعات مختلف  نئوليس یداناکسيیآنت تيبالا دارد. فعال یدانياکس یآنت تياست که قابل نئوليموجود در برگ بو س بيترک نیتردارند. مهم



 

 

نسبت داده  یچرب ونيداسيو مهار پراکس ژنيفعال اکس یهابه مهار گونه دانيدر مقابل عوامل اکس نئوليس یاثبات شده است. نقش محافطت

 .شده است

 یدهپوشش یاما در مطالعات قبل ،صورت نگرفته است یچندان قاتيگوشت تحق یدر پوشش خوراک CMCاگرچه در خصوص استفاده از  

 Amiri وTooryan بوده است.  ونيداسيگوشت در مقابل اکس ها نشان از محافظت ازاز پوشش یبا انواع مختلف یوانيح نيمحصولات پروتئ

باعث کاهش فساد  گریکدیبا  بيو در ترک ییبه تنها ليو اسانس زنجب ليازگ ۀبا کنسانتر توزانيک یوراکپوشش خ یريکارگبا به( 2019)

( 2012ن )و همکارا Hassanzadeh یگرید قيدر تحق. شدند خچالی یدر دما شدهیگوشت مرغ نگهدار یزمان ماندگار شیو افزا ییايميش

 یکروبيو م یحس اتيخصوص یبا گروه شاهد بر برخ سهیدر مقا یکوه یاسانس کاکوت لفمخت یغلظت ها یحاو توزانياثر پوشش ک یابیبه ارز

درصد اسانس  5/0 یحاو توزانيپرداختند و نشان دادند پوشش ک (گرادیدرجه سانت ۴) یخچالی یدر دما یروز نگهدار 12مرغ در طول  لهيف

و همکاران  Xiong نيهمچن. نامطلوب دارد یحس اتيخصوص جادیمرغ را بدون ا یهالهيف یزمان نگهدار شیافزا ليپتانس یکوه یکاکوت

 یسرد گوشت خوک تازه را بررس یآن بر نگهدار ريو تأث نيژلات-توزانيک یو عصاره دانه انگور در پوشش خوراک نيسين بي( ترک2020)

 ن،یعلاوه بر ا .کندیم یريجلوگ یکروبيگوشت خوک و فساد م ونيداسيبه طور مؤثر از اکس( CHI) توزانيدرصد ک 1کردند و نشان دادند که 

Antoniewski ( تاث2007و همکاران )یهادر فرآورده نيکردند و نشان دادند ژلات یگوشت تازه را بررس یبر عمر ماندگار نيپوشش ژلات ري 

 .با اتمسفر است یشده تحت خلا موثرتر از بسته بند یبندبسته

Zhang ( نشان دادند که پوشش خوراک2018و همکاران )ریمقاد شیو سرکه بامبو در گوشت خوک با مهار افزا توزانيک هیبر پا ی TBARS ،

 كيدگاليو اس توزانيشده با ک ( نشان دادند که گوشت خوک پوشش داده2018و همکاران ) Fang. شودیم دهايپيل دشدنيباعث کاهش اکس

 .باشندیم نيوگلوبيو م ديپيل نیيپا ونيداسياکس یدارا

 شنیشده با اسانس آو یغن توزانيشده با عصاره سماق و پوشش ک ماريگوشت ت یهادر نمونه ديو پراکس كیتوريوباربيدتياس سیاند نيهمچن

روز باعث کاهش  120 یگوشت ط یهادر ناگت انيب نیريو ش یعيطب یهادانياکس یافزودن آنت .نسبت به گروه کنترل بالاتر بود یرازيش

 یو محتوا TBARS سیاند نیکمتر دينامالدئيس ونينانوامولس/انهیگوشت خوک پوشش داده شده با اسانس راز. شودیم TBARS ریمقاد

TVB-N را نشان دادند. 

 كی ن،یشود. بنابرایمصرف کننده م یپسندو عدم ذائقه تيفياست که منجر به کاهش ک ییفساد مواد غذا یاز عوامل اصل یکی ونيداسياکس

دهد.  شیرا افزا یمحصولات گوشت یماندگار ،یچرب ونيداسياز اکس یريجلوگ قیتواند از طریم یعيطب دانياکسیبا آنت یپوشش خوراک

 یسازرهيرا در طول ذخ ییفساد مواد غذا تواندیفعال که م باتيترک یمحتوا لدلي به توجهقابل یدانياکسیآنت تيعالبا ف یعيمحصولات طب

 .(Ghasemi, 2011) استفاده در صنعت گوشت دارند یبرا یخوب ليکاهش دهند، پتانس

اما  ،شود یکروبيم یرشد تصاعد شرفتيتواند بطور کامل مانع از پینم CMC ینشان داد اگرچه استفاده از پوشش خوراک ريخات امطالع جینتا

 یجیتدر یبا آزاد ساز یسد پوشش خوراکشود. به نظر یفلور گوشت م یها یو عصاره برگ بو مانع از رشد باکتر CMCاستفاده همزمان از 

قرار  یبا منشا غذا مورد بررس یهایبرگ بو بر باکتر ییایقبلا خواص ضدباکتر کهیبه طور ،ها شودیمواد موثره برگ بو مانع از رشد باکتر

 یهاپوشش ریسا بيگزارش شده است. علاوه بر آن، در ترک یکل ايشیو اشر لوکوکوسيبر استاف نئوليمواد موثره مانند س یگرفته و اثرات مهار

 اثرات مشابه گزارش شده است.  زين الیباکتر یآنت تيبا خاص یاهيگ یبا عصاره ها یخوراک

Shabani  ليازگ ۀدرصد و کنسانتر 2 لياسانس زنجب یحاو توزانيشده با کدادهپوشش یمارهاينشان دادند که در ت (2021)و همکاران 

( 2012ن )و همکارا Hassanzadehمطالعه  جینتا ني. همچنافتیبا گروه کنترل کاهش  سهیذکرشده در مقا یکروبيم یهاشمارش شاخص

با گروه  سهیمذکور در مقا یکروبيم هایشمارش شاخص یکوه یاسانس کاکوت یحاو توزانکي با شده پوشش داده یمارهاينشان داد که در ت

ها با نشان دادند در تمام نمونه (2013) همکارانو  Khan ن،ی. علاوه بر اافتیکاهش  یدر طول دوره نگهدار دارییکنترل بصورت معن

و  توزانيک یدر نمونه حاو شیافزا نیا یول ،افتی شیافزا یداریمعنبه شکل  ليو ساکروف ليمزوف یهایباکتر یگذشت زمان، شمارش کل

 ییایو باکتر ونيداسياکس هایشاخص ریکردند مقاد انيب (2014)و همکاران  Abedini .کمتر بود یداریبه شکل معن یکوهاسانس پونه

 .داشتند یدوره نگهدار یط یکمتر راتييشاهد، تغ ماريبا ت سهیدر مقا یو عصاره رزمار توزانيپوشش ک یحاو یمارهايت



 

 

 یسلول باکتر وارهیبر ساختار د یاثرگذار قیتواند از طریشود مینسبت داده م پتولياکال ای نئوليعصاره برگ بو که به س یکروبيضد م تيخاص

ت يگوشت و مهار فعال یده. با پوششرا بروز دهد یکروبيضد م تيتواند خاصیم یانرژ ديمسئول تول یهامیبر آنز ريبا تاث ،یباشد. از طرف

 .ابدییکاهش م ديو پراکس TBARSمانند  ونيداسياکس یهاو شاخص ابدییکاهش م زيازته ن باتيترک ديبافت و تول بیها روند تخریباکتر

عنوان  یکل ايشیرا مانع رشد اشر ريعصاره انگور و س ن،يو دارچ مويبرگ ل شن،یحاوی اسانس پونه، آو یهای خوراکپوشش گرید نيمحقق قبلا

 کنند. یم ریيجلوگ سميکروارگانياز پوشش مهاجرت و از رشد م یکربيضدم باتياست که ترک نیگر اانيمطالب ب نیکردند. ا

گوشت بدون پوشش  یهابا نمونه سهیو عصاره برگ بو در مقا CMCگوشت مرغ با  یدهد که پوشش دهینشان م ريمطالعه اخ ،یطور کل به

اثر وابسته به دوز  نینشان داده است که ا ريمطالعه اخ جیاثر داشته باشد. نتا خچالیگوشت تازه مرغ در  یزمان ماندگار شیتواند در افزایم

در  باتيترک نیاز ا یريگلذا بهره ،است دهیمشاهده گرد یدانياکسیو آنت الیباکتریآنت تيخاص نیشتريب درصدبوده و در دوز  بوعصاره برگ 

فعل و انفعالات  وکاهش یمحصولات را با اثر ممانعت بر رشد باکتر نیعمر استفاده از ا مهيتواند نیآماده طبخ م یبندبسته یهاگوشت

 دهد. شیافزا ییايميش
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Abstract 

The use of food coatings as a modern technology, in addition to being compatible with the environment, 

non-toxic and usable, protects food from physical, chemical and biological damage. Edible coatings 

reduce the exchange of gases, moisture and microorganisms and preserve the quality of food from 

production to consumption. In this study, the antioxidant and antimicrobial effects of carboxymethyl 

cellulose (CMC) edible coating along with the ethanolic extract of bay leaves on the shelf life of chicken 

meat have been evaluated. In this regard, by preparing slices of breast meat, in the form of 8 treatments 

with 3 repetitions, to investigate the effects of CMC with a concentration of 2% alone and with the 

extract of bay leaves with concentrations of 1, 2 and 4% on the total microbial load, bacterial population 

Enterobacteriaceae and antioxidant indices of TBARS, TVN and peroxide index were analyzed. The 

indicators were evaluated at the beginning of the study and at 4, 8 and 12 days after coating at refrigerator 

temperature. The results showed that at the beginning of the study, the different treatments did not show 

any statistical difference in terms of the studied indicators, but with the increase of time in all groups, 

the microbial load and population of Enterobacteriaceae bacteria increased. In addition, the oxidant 

indices also showed an increase with the passage of time. The statistical analysis of the findings shows 

that in all the examined times, the highest microbial load and oxidant indices were observed in the 

control group and the group coated with CMC alone, and these two groups did not show statistical 

differences with each other at all times. In addition, the lowest microbial load and oxidant indices have 

been observed in the groups receiving the edible coating along with the extract, and in this group, the 

4% concentration of bay leaf extract showed the greatest reduction in the microbial load, oxidant and 

peroxidative indices in chicken meat. Therefore, it seems that the simultaneous use of bay leaf extract 

and CMC can be effective in increasing the half-life of chicken meat in refrigerator conditions and can 

be effective in maintaining the health quality of chicken meat until the time of cooking. 

Keywords: Chicken meat, Coating, Carboxymethylcellulose, Bay leaf. 


