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 آويشن شيرازي برخصوصيات ميكروبي، شيميايي و ، ژلاتين  تاثير پوشش

 ويژگي هاي حسي فيله شتر مرغ در شرايط يخچالي

  

 3يمولائ فروغ ،2يبروجني پورمهدي مهد ،∗1 آرافضلي عل

 

  اهواز چمران ديشه دانشگاهي دامپزشك دانشكده ،ييغذا مواد بهداشت گروه استاد، -1

  اهواز چمران ديشه دانشگاهي دامپزشك دانشكده ،ييغذا مواد اشتبهد گروه ار،يدانش -2

 اهواز چمران ديشه دانشگاهي دامپزشكي دكترا آموخته دانش -3

 )22/02/95: رشيپذ خيتار  28/06/94: افتيدر خيتار(

 

  دهيچك
يت گوشت شترمرغ در دماي يخچال انجام آويشن شيرازي بر كيف% 5/1 اسانس يحاو% 4مطالعه حاضر جهت ارزيابي تأثير پوشش خوراكي ژلاتين 

% 4ور شده در محلول ژلاتين و غوطه% 5/1، تيمار شده با آويشن شيرازي %4، تيمار شده با ژلاتين )كنترل( گروه بدون پوشش 4ها به نمونه. گرفت

) 15 و 12 ، 9، 6، 3، 0روزهاي (صل معين  روز نگهداري و در فوا15ها در يخچال به مدت نمونه. تقسيم شدند%  5/1حاوي اسانس آويشن شيرازي

شكل ظاهري، ميزان الاستيسيته عضلات، بو و (و حسي ) TVN ,TBA ,pH(، شيميايي )مزوفيل و سايكروفيل(شناسي هاي ميكروبجهت آزمايش

 شيرازي اثر معناداري بر كاهش روند آويشن-دهي با ژلاتيننتايج بررسي باكتريايي دلالت بر اين داشت كه پوشش. مورد ارزيابي قرار گرفتند) رنگ

-از نظر شيميايي نيز تيمار توام ژلاتين.  روز را داشته است12 و 6هاي سايكروفيل و مزوفيل با حداقل ماندگاري به ترتيب افزايشي تعداد باكتري

 اين تيمار و تيمار TBAين ميزان همچن). >001/0P(تري از سه گروه ديگر در طول نگهداري نشان داد  كمpHو TVN آويشن شيرازي ميزان

آويشن شيرازي و -از نظر فاكتورهاي حسي نيز تيمار توام ژلاتين). >001/0P(تر از دو گروه ديگر بودند آويشن شيرازي هر دو بطور معني داري كم

بر اساس نتايج تحقيق . رديد روز گ9 و 12همچنين تيمار آويشن شيرازي باعث حفظ فاكتورهاي حسي در سطح قابل قبول به ترتيب به مدت 

، اما بعنوان يك لايه فيزيكي و بصورت هم  باشدژلاتين به تنهايي فاقد توانايي لازم براي افزايش مدت زمان ماندگاري فيله هاي شترمرغ مي حاضر،

 .تواند در افزايش مدت زمان ماندگاري موثر واقع گردد با آويشن شيرازي مي1افزا

  

 دهي، فيله شترمرغيرازي، ژلاتين، پوشش آويشن ش:واژگان ديكل

 
 
 
 
 
 
 
 
 

                                                            
 a.fazlara@scu.ac.ir :مكاتبات مسئول ∗

1. Synergism  
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  مقدمه - 1
 در است، شيافزا حال در جهان در شترمرغ گوشت مصرف

ي برا شترمرغ گوشتي ماندگار شيافزا و بهداشت جهينت
پس از كشتار . ]1[ باشديم تياهم حائز كنندگان مصرف

مجموعه تغييرات شيميايي، فيزيكي و ميكروبي در لاشه و 
 آغاز مي شود كه در اثر اين تغييرات، كاهش قابل گوشت

. هاي كيفي محصول ايجاد مي گرددتوجهي در خصوصيت
 به آساني به است ممكن گوشتي هاي ه فرآورد و گوشت

 حمل شرايط اگر و شوند آلوده مختلف هاي ميكروارگانيسم

 ي باكتر رشد به منجر نباشد، مناسب آنها نگهداري و ونقل
 گوشت، كيفيت نهايت در و شود مي بيماريزا و فساد مولد هاي

 گيرد مي قرار خطر معرض در عمومي وبهداشت يافته كاهش

مجموعه اين تغييرات باعث بروز مشكل در نگهداري ]. 2[
. آن مي شود) Shelf life(گوشت و كاهش عمر ماندگاري 

هاي ارزيابي كيفيت گوشت نيز عمدتاً بر پايه تعيين ميزان روش
از جمله اين تغييرات . اندهمين تغييرات طراحي شدهپيشرفت 

توان به فاكتورهاي تراكم ميكروبي مزوفيل و سايكروفيل و مي
، TVN(1(نيز فاكتورهاي شيميايي مانند مقدار ازت آزاد فرار 

از سوي ديگر حفظ كيفيت .   اشاره نمودpH و TBA2ميزان 
ن و و مدت زمان ماندگاري انواع گوشت از اهداف محققي

باشد و از اين رو تحقيقات بسياري جهت صنايع غذايي مي
افزايش عمر ماندگاري گوشت هاي مختلف صورت گرفته 

هاي كنندگان، مواد غذايي با افزودني امروزه مصرف. است
تر، با كيفيت بالا و ماندگاري طولاني را تر، سالم  كم3صناعي

ه مجدد به اين مطالبات منجر به ظهور علاق. نمايندطلب مي
. استفاده از مواد طبيعي در نگهداري مواد غذايي شده است

هاي خوراكي طبيعي مختلف در امروزه استفاده از پوشش
در همين راستا . محصولات غذايي مورد توجه قرار گرفته است

 4ا كاربرد زيست بسپارهاييتحقيقات قابل توجهي در توسعه و 
ا ضايعات يتلف و هاي طبيعي مخاستخراج شده از فرآورده

صنايع غذايي انجام گرفته است و زيست بسپارهايي از قبيل 
ها ها، پروتئيننشاسته، مشتقات سلولز، كيتين، كيتوزان، صمغ

هاي نازك ها و پوششها، جهت تهيه فيلمنظير ژلاتين و چربي
ا فراوري شده به منظور افزايش يبراي پوشاندن غذاهاي تازه و 

  . گيرندا مورد استفاده قرار ميهمدت ماندگاري آن
گوشت شترمرغ با توجه به خواص تغذيه اي مطلوب 

كلسترول كم، چربي عضلاني كم، اسيدهاي چرب غير اشباع (

                                                            
1. Total volatile nitrogen 

2. Thiobarbituric acid 

3. Synthetic  
4. Biopolymer 

يك جايگزين سالم براي ساير گوشت هاي قرمز مي ) بالا
ساختار و طعم و مزه آن شبيه گوشت گاو است،  ]. 4 و 3[باشد

رنگ . رصد چربي كمتر است د40با اين حال حاوي تقريبا 
طبيعي گوشت شترمرغ قرمز و سطح چربي و كلسترول آن 
كمتر از بوقلمون و مرغ است و سرشار از آهن و پروتئين مي 

محبوبيت گوشت شترمرغ را به ميزان چربي كمتر در ]. 5[باشد
عضلات آن نسبت داده اند، و اين يك واقعيت است كه تقريبا 

]. 7 و 6[ اشباع نشده است  درصد از چربي آن،27 – 35
گوشت شترمرغ داراي ارزش تغذيه اي خاصي بوده و به عنوان 

 رژيمي شناخته مي شود كه مصرف آن –يك گوشت طبي 
براي تمام بيماران مبتلا به چربي خون و بيماري قلبي توصيه 

  ].8[مي گردد 
ژلاتين يك پروتئين خوراكي است كه به طور عمده از فراوري 

اختمان اصلي تشكيل دهنده پوست، تاندون ها، كلاژن كه س
پوست و . مهره داران است به دست مي آيد... استخوان و 

استخوان حيواناتي مثل گاو و يا ماهي را در آب جوشانده و به 
وسيله اسيد، محلولي را از آن استخراج مي كنند كه اين فرايند 

سپس با فراوري اين محلول و . چندين روز طول مي كشد
ژلاتين ماده اي جامد، . شك كردن آن ژلاتين حاصل مي شودخ

ترد و شفاف بوده وطيف رنگي آن از زرد كم رنگ تا سفيد، بي 
 1- 2 درصد پروتئين، 84-90مزه و بي بو است و داراي 

 درصد آب بسته به منبع مورد 8–15درصد نمك هاي معدني و 
 افزودني همچنين فاقد قند، چربي و مواد. استفاده آن مي باشد

ژلاتين به دليل داشتن بافت منحصر به فردي كه دارد مي . است
تواند در محلول آبي يك ژل كشسان برگشت پذير تشكيل 
. دهد، از اين جهت در صنايع غذايي مصرف بالايي دارد

همچنين با داشتن خواص چسبندگي، كريستاليزاسيون، شكل 
ادي از دهندگي، امولسيفايري و جذب آب نيز در گستره زي

لذا استفاده از پوشش . مواد غذايي مورد مصرف قرار مي گيرد
و لفاف ژلاتيني به دليل طبيعي بودن آن و ويژگي هاي ذكر 
شده در فوق در امر نگهداري مواد غذايي مختلف مورد توجه 
محققين قرار گرفته است و مطالعات مختلف، اثرات مطلوبي از 

             رش نموده اندپوشش ها و لفاف هاي ژلاتيني را گزا
]9 - 12.[  

كي از ي  )Zataria multiflora Bioss( آويشن شيرازي 

گياهان خانواده نعناع مي باشد كه بومي ايران، افغانستان و 

از اين گياه در طب سنتي به عنوان ضد عفوني . پاكستان است

، ضد التهاب ياد شده است و به عنوان طعم دهنده در 5كننده

                                                            
1. Antiseptic 
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  آويشن شيرازي 1اسانس. ي كاربرد فراواني داردمواد غذاي

داراي اثر ضد ميكروبي مي باشد كه اين اثر به طور عمده به 

تركيبات فنلي آن مربوط است هر چقدر مقدار مواد فنولي در 

اين . اسانس بالاتر باشد، خواص ضد ميكروبي آن بيشتر است

 و 15 ،14، 13[مواد شامل كارواكرول، اوژنول و تيمول هستند 

 ضد باتيترك واجد بالقوه منابع از يكي ياهيگ هاياسانس]. 16

 ديمف موثر اريبس منظور نيا براي و باشند يم ييايباكتر

مكانيسم اثر ضد باكتريايي اسانس هاي گياهي به  ].17[هستند

خاصيت آب گريزي آنها بر مي گردد كه موجب نفوذ اين مواد 

وكندري ها شده و سبب به فسفوليپيد هاي غشا باكتري و ميت

اين . اختلال در ساختمان آنها و افزايش نفوذپذيري مي گردد

مسئله موجب خروج و نشت يون ها و ديگر محتويات سلولي 

].  18[ شده كه در نهايت مرگ باكتري را در بر خواهد داشت

 و آنتي يتحقيقات زيادي بر روي خواص ضد باكترياي

رازي در ايران و جهان اكسيداني عصاره و اسانس آويشن شي

لذا استفاده از اسانس آويشن شيرازي به ]. 18[انجام شده است 

دلايل طبيعي بودن و ويژگي هاي آنتي اكسيداني و ضد 

، 18[باكتريايي آن در نگهداري مواد غذايي گزارش شده است 

با توجه به نكات فوق بهره گيري از تكنيك ]. 21 و 20، 19

توسط ژلاتين توام با اسانس ) غوطه وري(پوشش دار كردن 

هاي تازه گوشت شتر مرغ به آويشن شيرازي بر روي فيله

منظور بالا بردن مدت زمان نگهداري فيله ها مد نظر واقع 

  . گرديد

  

  كار روش و مواد - 2

  مارهايت و شترمرغ لهيف هيته -1- 2
به تعداد كافي فيله شترمرغ تازه به تاريخ كشتار روز از بازار 

 گرم جهت انجام تيمارها 100-120ها با وزن فيله. تهيه شد

به اين صورت كه پس از شست و شو با آب . سازي شدندآماده

هاي كشكشي بر روي آبها را جهت آبفراوان، فيله

 قرار داده تا آب اضافي UVپلاستيكي استريل شده با اشعه 

 به يهاي گروه تقسيم و تيمار4سپس فيله ها در. خارج شود

  .ها انجام پذيرفت ذيل بر روي آنشرح

فيله شترمرغ  ):بدون پوشش يا گروه كنترل(تيمار اول 

   دقيقه20ور شده در آب مقطر استريل به مدت غوطه

                                                            
2. Essential oil 

 4 نيژلات محلول در شده ورغوطه  شترمرغ لهيف :دوم ماريت

  .قهيدق 20 مدت به درصد

 درصد 5/1 محلول در شده ورغوطه شترمرغ لهيف :سوم ماريت

  . قهيدق 20 مدت بهي رازيش شنيآو اسانس

 5/1 محلول در شده ورغوطه شترمرغ لهيف :چهارم ماريت

 به نيژلات درصد 4 محلول وي رازيش شنيآو اسانس درصد

  .قهيدق 20 مدت

پس از بيرون آوردن فيله ها از محلول مورد استفاده جهت 

ها مدتي در زير هود قرار گرفته تا پوشش دهي، كليه فيله

شك شوند و پوشش خوراكي مورد نظر بر روي آنها تشكيل خ

سپس فيله ها در ظروف پلاستيكي استريل شده به وسيله . گردد

 به مدت C˚4 قرار داده شده و در يخچال با دماي UVاشعه 

  . روز نگهداري شدند15

 وي هواز ليمزوفي هايباكتر شمارش -2- 2

  ليكروفيسا
مايشگاهي، ظروف تحت شرايط استريل و در زير هود آز

 گرم از فيله توسط پنس و 5حاوي نمونه را باز كرده و مقدار 

هاي پلاستيكي استريل قيچي استريل جدا شده و در كيسه

 ميلي ليتر آب مقطر استريل به 45مخصوص قرار داده و سپس 

آن افزوده و سپس كيسه جهت هموژنيزاسيون محتويات به 

  .        منتقل گرديد دقيقه 1دستگاه استوميكر و به مدت 

سازي متوالي شده و نمونه هموژن شده به روش معمول، رقيق

هاي حاوي محيط كشت آگار مغذي و به روش بر روي پليت

جهت شمارش تعداد باكتري . كشت سطحي كشت داده شد

 48هاي كشت داده شده به مدت هاي مزوفيل هوازي، پليت

گراد و جهت  درجه سانتي37ساعت در گرمخانه با دماي 

 روز و 7-10ها به مدت هاي سايكروفيل، پليتشمارش باكتري

سپس اقدام به .  درجه سانتي گراد قرار داده شدند10در دماي 

ها گرديد و نتايج حاصل بر اساس لگاريتم شمارش تعداد كلني

  ].23 و 22[واحد تشكيل دهنده كلني بر گرم گزارش گرديد

هنده با اندازه گيري مواد واكنش د -3- 2

  )TBARS(2تيوباربيتوريك اسيد
 ليتر محلول تري ميلي100 گرم از فيله به همراه 5مقدار 

ليتري توسط  ميلي250 درصد در يك بشر 10اسيد كلرواستيك 

                                                            
1. Thiobarbituric acid reactive substances 
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زن برقي بطور كامل هموژن گرديد و سپس محلول هموژن هم

 عبور داده و محلول 42شده را از كاغذ صافي واتمن شماره 

 10اسيد كلرواستيكوباره به كمك محلول تريصاف شده د

ليتر از  ميلي3. ليتر رسانيده شد ميلي100درصد به حجم 

ليتر محلول  ميلي3محلول صاف شده را به همراه 

پيچ دار  مولار در يك لوله آزمايش در02/0تيوباربيتوريك اسيد 

 دقيقه در آون با دماي 45با هم مخلوط كرده و به مدت 

پس از اين مدت و خنك . گراد قرار داده شدسانتيدرجه 100

 532ها در طول موج ها، ميزان جذب نوري نمونهشدن نمونه

 و 24[گيري گرديد نانومتر توسط دستگاه اسپكتوفتومتر اندازه

- ليتر از محلول تري ميلي3جهت تهيه نمونه شاهد، مقدار ]. 25

 مولار 02/0ول ليتر از محل ميلي3درصد با 10اسيد  كلرواستيك

وسپس با استفاده از فرمول . تيوباربيتوريك اسيد مخلوط گرديد

 در هر كيلوگرم از گوشت 1دي آلدئيدگرم مالونزير ميزان ميلي

  ].                24[گيري گرديد اندازه

)=Ab ، ميزان جذب نوري محلول استاندارد تيوباربيتوريك اسيد =Asهاميزان جذب نوري نمونه(
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AbAs
kgoftissuemgMDATBA

−×=

  )TVN(گيري مواد ازته فراراندازه -4- 2
گيري مواد ازته فرار از دستگاه كلدال اتوماتيك به منظور اندازه

 گرم نمونه فيله 10به اين صورت كه مقدار . استفاده گرديد

 گرم پودر اكسيد منيزيم درون 1شترمرغ ميكس شده به همراه 

ليتر آب  ميلي60 و سپس بالن تقطير دستگاه كلدال ريخته شد

 قطره معرف 10يك ارلن حاوي . مقطر به آن اضافه گرديد

عنوان ظرف گيرنده به قسمت سردكننده دستگاه توشيرو به

ليتر  ميلي40طور اتوماتيك مقدار دستگاه به. تقطير وصل گرديد

 درصد را از مخزن اسيدبوريك برداشته و وارد 2اسيدبوريك 

 از روشن شدن دستگاه، محتوي بالن پس. ارلن گيرنده نمود

 دقيقه عمل جوش و تقطير 18تقطير حرارت ديده و به مدت 

محلول تقطير شده به وسيله اسيد سولفوريك . صورت گرفت

با .  نرمال تيتر شده و مقدار اسيد مصرفي يادداشت شد1/0

گرم در استفاده از فرمول زير ميزان مواد ازته فرار برحسب ميلي

 ]. 27 و 26[شت شترمرغ محاسبه گرديد  گرم گو100

  

  

 

                                                            
2. Malondialdehyde (MDA) 

TVN(mg/100g)=  
  )ميزان تيترازول مصرفي به ميلي گرم-ميزان تيترازول نمونه شاهد×4/1 × 100(    

 وزن نمونه ب گرم

   pHاندازه گيري  -5- 2
 45 گرم از گوشت شترمرغ به همراه 5به اين منظور مقدار 

زن يتري و توسط همل ميلي250 مقطر در يك بشر ليتر آبميلي

 متر pHبرقي بطور كامل هموژن گرديد و سپس توسط 

  ].29 و 28[گيري شد  نمونه اندازهpHديجيتالي ميزان 

 بررسي تغيييرات فاكتورهاي فيزيكي و -6- 2

  حسي
هاي حسي و ارگانولپتيكي گوشت شترمرغ براي بررسي ويژگي

ري، شكل ظاه: خام چهار ويژگي حائز اهميت هستند كه شامل

- براساس اين طبقه. ميزان الاستيسيته عضلات، بو و رنگ است

بندي خصوصياتي چون، عدم وجود لعاب روي سطح عضله و 

بازگشت سريع عضله به حالت اوليه و داشتن رنگ قرمز 

پررنگ آلبالوئي و بوي طبيعي شترمرغ جزو خصوصيات حسي 

برتر شناخته شده و داشتن خصوصياتي چون وجود لعاب در 

هاي عضله و بازگشت آهسته عضله به حالت خي قسمتبر

اوليه و داشتن رنگ قرمز متوسط با بوي غير معمولي مثل بوي 

اما . ملايم سولفور يا آمونياك  قابل قبول فرض شده است

وجود لعاب در تمام سطح عضلات : داشتن خصوصياتي چون

و عدم بازگشت عضله به حالت اوليه و داشتن بوي فساد، 

ي يا اسيد و داشتن رنگ قرمز كمرنگ و ضعيف غير ترشيدگ

براي ارزيابي خصوصيات ]. 30[شود قابل قبول فرض مي

حسي از پانل سه نفري كه اعضاي آن را افراد دانش آموخته 

ها را بر حسب شكل حاضر در آزمايشگاه تشكيل داده و نمونه

ظاهري، ميزان الاستيسيته عضلات، بو و رنگ  مورد ارزيابي 

ر دادند، استفاده گرديد و جهت ارزيابي، سيستم نمره دهي قرا

 3 بسيار بد و نمره 1نمره   (2يا مقياس هدونيك سه نقطه اي

ها پس از فيله]. 30[مورد استفاده قرار گرفت ) بسيار خوب

اتمام آزمون هاي ميكروبي جهت ارزيابي حسي در اختيار 

امتياز داده شده اعضاي پانل قرار داده شده و در نهايت ميانگين 

گيري طور جداگانه اندازهتوسط افراد در مورد هر فاكتور به

  .گرديد

                                                            
1. 3-point hedonics scale 
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Table 1 Ranking sensory factors based on quality and numerical rating  
  Specifications    

Appearance The elasticity Odor  Color Sensory quality Points or numeric rating 
Lack of enamel 
on the surface of 

muscle 

A quick return to 
the initial state 

Natural odor of 
ostrich 

Cherry 
red color 

Excellent 3 

There sour on 
some of the 

muscles  

Return slowly to 
the starting 

position 

Unusual odor 
(light smell of 

sulfur or 
ammonia) 

Medium 
Red  acceptable 

  

2 

There glaze over 
the entire 

surface of the 
muscle  

Lack of recovery 

Foreign odor 
(rancidity, acid, 
decomposition( 

pale and 
weak 
Red  

  

unacceptable 

  

3 

  

  آناليز آماري -7- 2
 16 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده با آمده دستبهي هاداده

ي كمي هاداده ليتحل. شدي بررسي ليتحل وي فيتوص طوربه

 زيآنال روش به  لازمي هافرض شيپ وجودي بررس از بعد

2طرفه ك يانسيوار زيآنال ،1يتكراري ريگ اندازه با انسيوار
 و 

 آزمون باي فيكي هاداده ليحلت  و LSDي ليتكمي هاآزمون

 قضاوتي مبنا  α= 05/0 و گرفت انجام سيوال كروسكال

 نسخه اكسل افزار نرم با نمودارها ميترس. ديگرد لحاظي آمار

  .رفتيپذ انجام 2007

  

  بحث و جينتا - 3

هاي  بررسي نتايج حاصل از شاخص-1- 3

  ميكروبي
بار كار رفته در اين تحقيق شامل هاي ميكروبي بهشاخص

ها در باشد كه تغييرات آنباكتريايي سايكروفيل و مزوفيل مي

بررسي  ) C 1±4( روز نگهداري در دماي  يخچال 15طي 

  .شده است

به طور كلي ميانگين بار باكتريايي مزوفيل و سايكروفيل با 

گذشت زمان در هر چهار گروه روندي افزايشي را نشان داده 

هاي آويشن شيرازي و تيمارها در اما سرعت رشد كلني. است

داري كمتر يژلاتين حاوي اسانس آويشن شيرازي به طور معن

 و 1(با توجه به نمودارهاي. از دو گروه ديگر بوده است

- ميانگين بار باكتريايي مزوفيل در كل دوره و در تمامي گروه)2

                                                            
1. Repeated measures analysis of variance 
2. One way analysis of variance 

ها روندي افزايشي داشته است و بيشترين ميزان بار باكتريايي 

 log cfu/g  روز نگهداري در دماي يخچال،15ز مزوفيل بعد ا

باشد و كمترين   و مربوط به گروه كنترل مي19/9 05/0±

 و مربوط به تيمار ژلاتين log cfu/g 08/0± 19/7ميزان آن 

ميانگين بار باكتريايي  .حاوي اسانس آويشن شيرازي بوده است

ها روندي سايكروفيل هم در كل دوره و در تمامي گروه

 روز 15ترين ميزان آن بعد از يشي داشته است كه بيشافزا

 و log cfu/g03/0± 48/10 نگهداري در دماي يخچال 

 log cfu/gترين ميزان آن باشد و كممربوط به گروه كنترل مي

 و مربوط به تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن 17/9 05/0± 

د دهنده اثرات ضهاي موجود نشانافتهي .شيرازي بوده است

- ميكروبي آويشن شيرازي و ژلاتين حاوي اسانس آويشن مي

 ، ميزان 1986  در سال ICMSF 1ي  با توجه به بيانيه. باشد

 log cfu/g  7 تر از   براي گوشت تازه كمTVC2قابل قبول  

ها به اين ميزان شروع فساد تم باكترييو رسيدن ميانگين لگار

ها در تحقيق اكتريميانگين لگاريتم ب. گوشت بيان شده است

- log cfu/g 53/4 حاضر نيز در روز صفر گروه كنترل بين

گر كيفيت خوب فيله شترمرغ  بدست آمده است كه نشان15/4

باشد و همچنين از نظر ميكروبي نيز ميانگين استفاده شده مي

 روز، 3ها، در گروه كنترل و تيمار ژلاتين تا لگاريتم سايكروفيل

و تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن تيمار آويشن شيرازي 

 log cfu/g 7تر از  روز نگهداري در يخچال كم6شيرازي تا 

ها، گروه كنترل و تيمار ژلاتين تا اما در مورد مزوفيل. باشدمي

 روز و تيمار ژلاتين حاوي 6 روز، تيمار آويشن شيرازي تا 3

                                                            
1. International Commisson on Microbiological Specifications 
for Foods 
2. Total viable counts 
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  بودهlog cfu/g 7تر از  روز كم12اسانس آويشن شيرازي تا 

  .است

% 4 از پوشش ژلاتين 1392ابولقاسمي و همكاران در سال 

براي تاثيرگذاري بر % 2/0حاوي اسانس آويشن شيرازي 

اي در دماي يخچال خصوصيات ميكروبي فيله كپور نقره

استفاده كردند و به اين نتيجه رسيدند كه ميزان بار باكتريايي 

 log به هاي شاهددر نمونه) 15روز (كل در انتهاي دوره 

cfu/g 33/7دار هاي پوشش رسيده و در نمونهlog cfu/g 

هاي سرمادوست  بوده است و همچنين ميزان بار باكتري93/5

 و در log cfu/g 30/7نيز در انتهاي دوره در نمونه شاهد 

 بود، بر اين اساس log cfu/g 24/6دار هاي پوششنمونه

س آويشن حاوي اسان% 4نتيجه گرفتند كه پوشش ژلاتين 

در كاهش ميزان بار ميكروبي و فساد در طي % 2/0شيرازي 

  ].31[نگهداري در دماي يخچال موثر است

 فيش ميكروبي ضد خصوصيات 1393 سال در همكاران و كلته

 طي %4 ژلاتين پوشش با شده تيمار فيتوفاگ ماهي فينگرهاي

 را مورد ارزيابي قرار دادند و به يخچال در نگهداري روز 21

يي ايباكتر بار ميزان نگهداري، 12 روز درن نتيجه رسيدند كه اي

 log مقدارهاي با ترتيب به ژلاتين و شاهد نمونه در كل

cfu/g 26/7 وlog cfu/g  04/7  بار  ميزان همچنين و

 با ترتيب به ژلاتين و شاهد نمونه درهاي سرمادوست باكتري

 حد از ربيشت log cfu/g 10/7 و log cfu/g 35/7 مقدارهاي

 پوششچنين گزارش كردند كه  هم.بودند شده اعلام مجاز

 فيش باكتريائي بار كاهش باعث معناداري بطور ژلاتين

 آنها ماندگاري افزايش در تاثيري اما شد فيتوفاگ فينگرهاي

 ضد مواد با همراه ژلاتين پوشش تركيب رو اين از نداشت

 فيش ندگاريما افزايش منظور به اكسيدان آنتي ويي ايباكتر

  ].32[شودمي توصيه فينگرها

 نيژلات پوشش ريتاث 1391 سال در رضائي و اندواري زادهتقي

- قزلي ماه لهيفي ماندگار دوره بر را نيدارچ اسانس با همراه

 خچالي يدما دري نگهدار روز 20ي ط كمان نيرنگي آلا

 در كليي ايباكتر بار كه دنديرس جهينت نيا به و كردندي بررس

 به و مجاز حد در 10 روز تا%  4 نيژلات و شاهدي هاارميت

 كه بوده log cfu/g 35/6 و log cfu/g 26/6 زانيم به بيترت

 در 15 روز تا نيدارچ - نيژلاتي بيترك ماريت در شاخص نيا

. است بوده log cfu/g 43/6 زانيم به و مجاز محدوده

 و شاهد گروه سرمادوستي هايباكتر زانيم نظر از نيهمچن

 log cfu/g زانيم به و مجاز محدوده در 5 روز تا% 4 نيژلات

 -  نيژلات بيترك ماريت در و بودند log cfu/g 12/5 و 88/5

 و است بوده log cfu/g 23/6 مقدار به و 10 روز تا نيدارچ

 بار كاهش دريي تنها به نيژلات ماريت كردندكه گزارش نيچنهم

- يم موثر نيدارچ اسانس با همراه اما است ريتاثيبي كروبيم

  ].33[باشد

 به 2010 سال در همكاران و  Gómez-Estaca همچنين،

 هرگونه فاقد ژلاتين فيلم و پوشش كه رسيدند نتيجه اين

 توجه با گريد عبارت به]. 34[است باكتريائي ضد خاصيت

 جهينت نيچن تواني م حاضر مطالعه زين و فوق نيمحقق جينتا

 علت به صرفا نيژلات اندكي حفاظت نقش كه نمودي ريگ

  .باشدي م ها كروبيم نفوذ برابر دري كيزيف سد ك يليتشك

 پوشش اثري رو 1394 سال در همكاران و احمدآباد خضري

 بر يرازيش شنيآو اسانسي حاو پنير آب پروتئين خوراكي

 در نگهداري روز 16ي ط در كمان رنگين آلاي قزل ماهي فيله

 بار زانيم كه دنديرس جينتا نيا به و كردند كار خچالي يدما

ي رازيش شنيآو درصد 5/1 ماريت و شاهد گروه كليي ايباكتر

   log cfu/g و log cfu/g   5/8 بيترت به دوره انيپا در

 در دوست سرماي هايباكتر مقدار نيهمچن و باشديم 66/6

 log بيترت به دوره انيپا در را مذكور ماريت و شاهد گروه

cfu/g   59/8 و log cfu/g   96/6 نيا به و كردند اعلام 

 عمر كليي ايباكتر بار نظر از ماريت نيا كه دنديرس جهينت

 روز 4 به حداقل شاهد گروه با سهيمقا در را هالهيفي ماندگار

 نيا دوست سرماي هايباكتر زانيم نظر از و دهديم شيافزا

- يم شاهد گروه از ترنييپا log cfu/g   6/1 -1 حدود ماريت

  ].35[باشد

Petrou سازي گوشت ور، اثر غوطه2012 و همكاران در سال

بندي اتمسفر سينه مرغ را در كيتوزان و اسانس آويشن در بسته

طور جداگانه و تركيبي از اين دو بررسي نموده و تغيير يافته به

ها در تيمار اند كه ميانگين لگاريتم باكتريچنين نتيجه گرفته

تر چنان كم روز هم21با اسانس آويشن در طي كيتوزان همراه 

  ].36[ باقي مانده استlog cfu/g  7از 
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Fig 1 Mean Changes of logarithm of mesophilic bacteria of ostrich fillet during 15 days of storage in 

refrigerator temperature. 
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Fig 2 Mean Changes of logarithm of psychrophilic bacteria of ostrich fillet during 15 days of storage in 
refrigerator temperature.  

  

 در طي TVN بررسي ميزان تغييرات -2- 3

  نگهداري
ميزان مواد ازته فرار فيله   ، تغييرات ميانگين3با توجه به نمودار

 روزه نگهداري در دماي 15ي ر طي يك دورهد شترمرغ

ها بوده است گر يك روند افزايشي در تمام گروهيخچال نشان

 mg/100g  نگهداري، بالاترين ميزان آن15طوريكه در روز به

ترين ميزان آن  و مربوط به گروه كنترل و كم36/104 ± 96/3 

mg/100g 8/1± 32/35 و مربوط به تيمار ژلاتين حاوي 

 و همكاران در Balamatsia. باشدنس آويشن شيرازي مياسا

 را mg/100g 29-28 در حد TVB-N  ميزان 2006سال 

- اند، بر اين مبنا نتايج بهشروع فساد گوشت طيور در نظر گرفته

در تحقيق حاضر در گروه كنترل، تيمار ژلاتين ] 37[دست آمده

رار دارد ي مجاز ق در محدوده6و تيمار آويشن شيرازي تا روز 

 كمتر 12اما تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن شيرازي تا روز 

  .باشداز اين مقدار مي

اي كه روي  با مطالعه1393خراساني و همكاران در سال 

چگونگي تاثير پوشش ژلاتين و كيتوزان بر بسته بندي گوشت 

- هاي پوششمرغ تازه داشتند چنين گزارش كردند كه در نمونه

هاي  به طور معناداري كمتر از نمونهTVNخص دار ميزان شا

 در گوشت تا TVNآنها درنظر گرفتند كه ميزان . شاهد است

باشد بر اين اساس اعلام  قابل قبول ميmg/100g 7/19مقدار 

) 9روز ( در گروه شاهد در پايان دوره TVNكردند كه ميزان 

mg/100g 5/24باشد در صورتي كه ميزان اين شاخص  مي

 بوده mg/100g 17/16، % 2و كيتوزان % 8ار ژلاتين در تيم

 و 6است و همچنين گزارش كردند كه تيمارهاي حاوي ژلاتين 
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  TVN درصد هيچگونه اختلاف معناداري در ميزان كاهش 8

پس نتيجه اين كه ژلاتين به تنهايي . آن ها ملاحظه نشده است

شود و اين كاهش در  TVNتواند باعث كاهش ميزان نمي

بيشتر به علت وجود كيتوزان % 2و كيتوزان % 8مار ژلاتين تي

  ].38[است

Gimenez  و ) 2002(و همكارانOjagh همكاران و 

 سطح نيبالاتر mg/100g25 زانيم كه كردند گزارش) 2010(

 با توجه به ].40 و 39[باشدبراي ماهي مي TVN قبول مورد

 نمودند گزارش 1390 سال در همكاران و شعبانپوراين مطلب، 

 كمان نيرنگي آلاقزلي ماهي رو بري رازيش شنيآو ماريت كه

 مصرف قابل TVN نظر از را آن روز 20 تا بود توانسته شور

  ].41[داردنگه

 پوشش اثري رو 1394 سال در همكاران و احمدآباد خضري

 بر يرازيش شنيآو اسانسي حاو پنير آب پروتئين خوراكي

 در نگهداري روز 16ي ط در كمان رنگين آلاي قزل ماهي فيله

 كه ميزان دنديرس جينتا نيا به و كردند كار خچالي يدما

دار در مقايسه با تيمار شاهد هاي پوشش نمونهTVNشاخص 

با توجه به اينكه محدوده فساد . تر بودبه طور معناداري پايين

 در نظر mg/100g 25ماهي قزل آلا را از نظر اين شاخص 

 5/1 و1دار حاوي هاي پوششردند نمونهگرفته بودند بيان ك

درصد اسانس آويشن شيرازي در كل دوره نگهداري همواره 

دار تر از مقدار ذكر شده بود در حالي كه تيمار پوششكم

 نگهداري از اين 16 درصد اسانس آويشن در روز 5/0حاوي 

دار بدون ميزان گذشته بود و تيمارهاي بدون پوشش و پوشش

  ].35[ به اين ميزان رسيدند8قريبا روز اسانس آويشن ت

با توجه به نتايج گزارش شده توسط محققين فوق و نتايج 

حاصله از مطالعه حاضر مي توان چنين نتيجه گيري نمود كه 

 در تحقيق حاضر TVNعلت اصلي به تعويق افتادن افزايش 

مربوط به اسانس آويشن شيرازي بوده است و ژلاتين صرفا در 

ا با آويشن توانسته است به دليل ايجاد يك لايه حالت هم افز

پوشش فيزيكي بر سطح فيله ها، تا حدودي موثر واقع گشته و 

دار تيمار ژلاتين آويشن شيرازي با ساير سبب اختلاف معني

  . تيمارها گردد
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Fig 3 Mean Changes of TVN in ostrich fillet during 15 days of storage in refrigerator temperature.  
  

بررسي ميزان تغييرات تيوباربيتوريك  -3- 3

  اسيد در طي نگهداري
 ، تغييرات ميانگين ميزان مواد واكنش دهنده 4با توجه به نمودار

 روزه نگهداري 15ي با تيوباربيتوريك اسيد در طي يك دوره

ها مام گروهگر يك روند افزايشي در تدر دماي يخچال نشان

  نگهداري، بالاترين ميزان آن15طوريكه در روز بوده است به

mg MDA/kg 32/0 ± 56/8 و مربوط به گروه كنترل و 

 و مربوط به mg MDA/kg 3/0± 23/2 ترين ميزان آن كم

 و Buyn .باشدتيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن شيرازي مي

دي آلدئيد در لون گرم ما ميلي2، ميزان 2003همكاران در سال 

هر كيلوگرم گوشت را شروع اكسيداسيون چربي و آغاز تغيير 

و  Teetsكه اند در حاليدر طعم گوشت طيور بيان كرده

 آلدئيد در گرم مالون دي ميلي3، ميزان 2008همكاران در سال 

هر كيلوگرم را همراه با فساد اكسيداتيو در گوشت طيور 

ه با توجه به اين مطلب و مبنا ك] 43 و 42[اندگزارش نموده

دست آمده  و همكاران ميزان بهTeetsقرار دادن گزارش 

TBA در تحقيق حاضر در گروه كنترل و تيمار ژلاتين تنها در 
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 3روز صفر كمتر از حد مجاز بوده و از روز سوم بالاتر از 

ميلي گرم مالون دي آلدئيد در هر كيلوگرم بوده است اما در 

يرازي و تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن تيمار آويشن ش

به طور كلي .  كمتر از اين مقدار بوده است15شيرازي تا روز 

- توان گفت تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن از بقيه گروهمي

ها ميزان تيوباربيتوريك اسيد كمتري را نشان داده است هرچند 

تيمار كه از نظر آماري اختلاف معني داري بين اين تيمار با 

  .آويشن شيرازي ملاحظه نگرديد

 روي اثرات آنتي اكسيداني غلظت 1392بهنام و اكبرلو در سال 

هاي مختلف اسانس آويشن شيرازي و اسانس پونه كوهي در 

 درجه سانتي گراد كار كردند 4فيله چرخ شده گوشت مرغ در 

 ي تيمار هاTBAو به اين نتيجه رسيدند كه در آزمايش 

-  درصد به طورمعني5/0 و 25/0هاي ا غلظتآويشن شيرازي ب

نتايج اين . داري باعث كاهش اكسيداسيون ليپيد ها شدند

تحقيق نشان داد كه استفاده از اسانس هاي آويشن شيرازي در 

گوشت مرغ مي تواند موجب تاخير در فرايند فساد شيميايي 

  ].44[شود

 زانيم بيان كردند كه 1390 شعبانپور و همكاران نيز در سال 

TBA 5/0 رازييش شنيآو عصاره حاويي ماه مارهاييت در 

نتايج  .بود شاهد ماريت از كمتر دارييمعن طور به درصد 1 و

محققين فوق با نتايج حاصله از مطالعه حاضر مطابقت 

  ].41[دارد

گروه محققيني كه تاكيد داشتند ژلاتين توانايي پيشگيري از 

 و همكاران در سال Villegas:  اكسيداسيون را دارد شامل

مشاهده كردند كه گوشت پخته شده خوك كه با ژلاتين  1999

 ماه نگهداري شده 7پوشانده شده و در حالت انجماد به مدت 

بود ميزان اكسيداسيون آن به طور معناداري كمتر از گروه شاهد 

  ].12.[بود

Connell گرمي ليم 1-2 زانيم كه كرد گزارش 1990 سال در 

 قابل حداكثر عنوان بهي ماه گوشت لوگرميك در ديآلدئ مالون

بر همين مبنا كلته و ] 45[ در نظر گرفته شده استTBA قبول

  بيان كردند كه بيشترين ميزان1394همكاران در سال 

TBA گرم  ميلي072/0( بود 21مربوط به نمونه شاهد در روز

كه از حد مورد ) مالون دي آلدئيد در كيلوگرم گوشت ماهي

متر بود و نيز بيان كردند كه پوشش ژلاتين در فيش نظر ك

 و 18را در روزهاي  TBAاي توانسته ميزان فينگر كپور نقره

  ].46.[ به طور معناداري كاهش دهد21

گروه محققيني كه تاكيد داشتند ژلاتين توانايي پيشگيري از 

و  L´opez-Caballero: اكسيداسيون را ندارد شامل

هاي حاوي مشاهده كردند كه كيك 2004در سال  همكاران

 2گوشت ماهي كاد كه با ژلاتين پوشانده شده و در دماي 

 روز نگهداري شدند كاهشي در 15درجه سانتي گراد براي 

  ]. 47[ميزان اكسيداسيون نشان ندادند

 دريافتند 2007و همكاران در سال  Antoniewski همچنين 

 گوشت گاو، پوشش ژلاتيني در كاهش اكسيداسيون ليپيد در

مرغ، ماهي سالمون و خوك كه با اتمسفر اصلاح شده بسته 

بندي شده و در دماي يخچال نگهداري شدند تاثير معناداري 

  ].48[ندارد
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Fig 4 Mean Changes of TBA in ostrich fillet during 15 days of storage in refrigerator temperature.  
  

 در طي pH بررسي ميزان تغييرات -4- 3

  نگهداري

ي  در طي يك دورهpH ، تغييرات ميانگين 5با توجه به نمودار

گر يك روند افزايشي  روزه نگهداري در دماي يخچال نشان15

 نگهداري، 15طوريكه در روز ها بوده است بهدر تمام گروه
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باشد و  ميmg MDA/kg 01/0 ± 56/7 بالاترين ميزان آن

 mg MDA/kg ترين ميزان آن مربوط به گروه كنترل و كم

 و مربوط به تيمار ژلاتين حاوي اسانس آويشن 7/6 04/0±

در روز صفر  pH زانيم حاضر مطالعه در. باشدشيرازي مي

 و Sales مطالعه با كه آمده بدست 14/6 ± 04/0گروه كنترل 

Horbanczuk مقدار كه 1998 سال در pH گوشت هياول 

 بعد شترمرغي هالاشه در نهايي pH و 04/6 ±1/0 را رغشترم

- هم كردند انيب 6ي بالا راي زيخونر از پس ساعت 2- 6 از

  ].49[داردي خوان

ي داراي مارهايت كه افتنديدر 1392 سال در اكبرلو و بهنام

 با سهيمقا در مرغ شده چرخي هالهيفي رازيش شنيآو اسانس

ي هااسانس رسديم نظر به. داشتندي ترنييپا pH كنترل گروه

ي هايباكتر رشد تواننديم بالا غلظت در استفاده مورد

 حاصلي ترنييپا pH جهينت در كنند، مهار را كيتيپروتئول

  ].44[شوديم

 شنيآو ماريت كه كردند انيب 1391 سال در همكاران و چوبكار

 دري اديز چندان ريتاث مختلفي روزها طول دري رازيش

كه اين ] 50[هاي ماهي نداشته استدر فيله pH زانيم كاهش

  .موضوع كاملا با نتايج مطالعه حاضر قرابت دارد

به  pH زانيم كه كردند گزارش 1394 سال در همكاران و كلته

دست آمده گروه شاهد با تيمار ژلاتين در فيش فينگر كپور 

نتايج حاصله از ]. 46[اي اختلاف معناداري نداشته استنقره

  . نيز بيانگر همين موضوع مي باشدتحقيق حاضر
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Fig 5 Mean Changes of pH in ostrich fillet during 15 days of storage in refrigerator temperature.  

  

 تعيين تقريبي ميزان ماندگاري فيله -5- 3

شترمرغ در دماي يخچال با استفاده از مقايسه 

كروبي با تغييرات فيزيكي و ميانگين بار مي

  حسي
ها به عدد  رسيدن ميانگين لگاريتم باكتري ،در تحقيق حاضر

cfu/g  log7 شروع فساد گوشت شترمرغ خام در نظر گرفته 

شده است و از نظر فاكتورهاي فيزيكي و حسي نيز داشتن 

 ،لذا بر اين اساس.  قابل قبول فرض شده است2امتياز بالاتر از 

 خام تيمار نشده در دماي يخچال از نظر بار گوشت شترمرغ

ميكروبي سايكروفيل و مزوفيل و روند تغييرات فيزيكي و 

در مورد گوشت شترمرغ .  روز قابليت استفاده دارد3حسي تا 

 در اين حالت نيز از نظر بار ميكروبي ،تيمار شده با ژلاتين

  روز قابليت استفاده دارد با اين3سايكروفيل و مزوفيل تا 

 روز 6تفاوت كه از نظر روند تغييرات فيزيكي و حسي تا 

در مورد تيمار آويشن . قابليت استفاده را حفظ مي نمايد

شيرازي هم از نظر بار ميكروبي ساكروفيل و هم مزوفيل تا روز 

 در حد مجاز قرار دارد و از نظر روند فيزيكي و حسي نيز تا 6

مار ژلاتين حاوي  قابليت استفاده دارد و در مورد تي9روز 

 6اسانس آويشن شيرازي از نظر بار ميكروبي ساكروفيل تا روز 

قابليت استفاده دارد در صورتي كه از نظر بار ميكروبي مزوفيل 

ي مجاز قرار دارد و از نظر روند فيزيكي  در محدوده12تا روز 

يكي از .  قابليت مصرف را نشان داده است12و حسي تا روز 

پذير بندي نفوذ خصوص در بسته گوشت بهتغييرات حسي مهم

به اكسيژن ايجاد تغييرات نامطلوب در خصوصيات فيزيكي و 

حسي آن مانند رنگ، بو، شكل ظاهري و ميزان الاستيسيته 
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باشد كه به علت رشد باكتريايي عضلات و طعم و غيره  آن مي

و تغييرات شيميايي ناشي از اكسيداسيون و توليد تركيبات فرار 

  .گردديجاد مي شود كه باعث كاهش ماندگاري گوشت ميا

Petrou با مطالعه اثر غوطه2012 و همكاران نيز در سال  -

طور ورسازي در كيتوزان و اسانس آويشن به تنهايي و به

گونه گزارش كردند تركيبي با هم روي گوشت سينه مرغ اين

  روز ماندگاري6كه براي گوشت مرغ تيمار شده با آويشن تا 

 روز 14اما براي گوشت تيمار شده با كيتوزان و آويشن تا 

  ].36[افزايش ماندگاري در دماي يخچال مشاهده شده است

 اسانس كه نمودند انيب 1393 سال در همكاران وي رينص

ي عيطب نگهدارنده بيترك كي عنوان به توانديمي رازيش شنيآو

 خي دري نگهدار دورهي ط گويمي ماندگار شيافزا جهت

  ].51[شود استفاده

 ماريت كه كردند گزارش 1390 سال در همكاران و شعبانپور

 ازيامت به 18 روز حدود در آلاقزلي ماه دري رازيش شنيآو

 توسط رشيپذ تيقابل نظر از بو و رنگ بافت،ي محدودكنندگ

 كه دنديرس جهينت نيا به و است دهيرس كننده مصرف

 شنيآو عصاره ماريت اثر تحت هانمونهي حس اتيخصوص

  ].41[است افته يبهبود رازييش

 دهي پوشش گزارش كردند كه 1394كلته و همكاران در سال 

 در فينگرها فيش ماندگاري زمان افزايش باعث ژلاتين با

. نداشت شاهد با تفاوتي لحاظ اين از و نگرديد يخچال

 آنتي با همراه ژلاتيني پوشش تركيب كه كردند انيب نيهمچن

 ژلاتيني پوشش از استفاده يا و باكتريال آنتي مواد و هااكسيدان

  ].46[باشد مناسبي راهكار تواندمي منجمد شرايط در

 كه كردند انيب 1391 سال دري رضائ وي اندوار زادهيتق

 راتييتغ رساندن حداقل به براي ييتنها بهي نيژلات پوشش

- ينم كارآمد كمان نيرنگي آلاقزلي ماه در رنگ و بو بافت،

 اعلام 2001 سال در زين همكاران و OU نيهمچن ،]33[اشدب

 ي لهيف يفيك خواص در رييتاث ينيژلات پوشش كه داشتند

 ].52[ندارد ايلاپيت يماه

  

  گيري نتيجه - 4
پوشش ژلاتيني در بازدارندگي رشد ميكروبي، كاهش 

هاي اكسيداسيون چربي، كاهش ميزان مواد ازته فرار در فيله

هاي باشد و به دنبال آن موجب حفظ ويژگيشترمرغ موثر نمي

بنابراين پوشش ژلاتين . شودحسي آن در دامنه قابل قبول نمي

تواند به عنوان يك پوشش فعال، گوشت شترمرغ به تنهايي نمي

را در دماي يخچال نگه دارد ولي با تركيب نمودن آن با موادي 

كه خاصيت آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي دارند از جمله 

هاي آويشن شيرازي مي توان سبب كاهش تمامي شاخص

مذكور و در نتيجه سبب افزايش مدت ماندگاري گوشت شد و 

زمينه لازم را براي استفاده كاربردي از اين تركيبات در انواع 

  . ها فراهم نمودهاي آنها و فراوردهگوشت

  

   سپاسگزاري- 5
 1393ل هزينه هاي انجام مطالعه حاضر از طريق پژوهانه سا

دانشگاه شهيد چمران اهواز تامين شده است كه بدينوسيله از 

   .معاونت پژوهشي دانشگاه سپاسگزاري مي نمايد
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The effect of gelatin-Avishan Shirazi (Zataria multiflora Bioss) 
coating on microbial, chemical and sensorial characteristics of 

ostrich fillets in refrigerated condition 
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The present study was conducted to evaluate the effect of gelatin edible coating (4%) containing 
Avishan Shirazi (Zataria multiflora Bioss) essential oil (1/5%) on quality of ostrich meat at 
refrigerated storage. Samples were separated into four groups; uncoated (control), treated with gelatin 
(4%), coated with Avishan Shirazi (1/5%) and coated with gelatin contains Avishan Shirazi essential 
oil. Samples were stored at refrigerator up to 15 days and evaluated periodically (on days 0, 3, 6, 9, 12 
and 15) for microbiological (mesophilic and psychrotrophic), chemical (pH, TBA, TVN) and sensory 
(external aspect, muscular elasticity, odor and color) characteristics. Microbial analysis indicated that 
coating with gelatin-Avishan Shirazi had significant influence on reduction of increasing trends of 
psychrophilic and mesophilic bacteria with the minimum shelf life of 6 and 12 days respectively. 
From the aspects of chemical factors, the gelatin-Avishan Shirazi treatment showed lower TVN and 
pH than the three other groups during the storage time (p<0.001).Also the amount of TBA in gelatin-
Avishan Shirazi and Avishan Shirazi treatments were significantly lower than the other two groups 
(p<0.001). About the sensorial factors, the gelatin-Avishan Shirazi and also Avishan Shirazi 
treatments, could keep the sensorial attributes in acceptable level for 12 and 9 days respectively. 
According to the obtained results from the present study, gelatin lonely had no ability to increase the 
shelf life of ostrich fillets, but it could be effective as a physical layer in synergistic use with Avishan 
Shirazi in order to increase the shelf life of ostrich meat. 
 
Keywords: Ostrich fillet, Gelatin, Coating, Avishan Shirazi  
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