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له مرغ ی فيبرماندگار ) Eryngium caucasicum( ر عصاره زولنگیتأث
ط ی در شراي دوره نگهداری زانتان و گوار طيها شده با صمغیدهپوشش

  )oC 1±4(سرد 
  

   2ی شورمستیوش خادمیار د،1يم گل محمدیمر
  

  .رانی واحد سوادکوه، سوادکوه، ای، دانشگاه آزاد اسلامي کارشناس ارشد گروه کشاورز-1
  .رانی سوادکوه، ا واحد سوادکوه،ی، دانشگاه آزاد اسلاميار گروه کشاورزی استاد-2

  

  )17/11/97: رشیپذ خیتار  97/ 25/08:  افتیدر خیتار (

  
  دهیچک

ب یا در ترکی یی به تنهایکروبیم و ضدیدانیاکس با خواص ضدیی غذايهایا افزودنی یعی طبيها به عنوان نگهدارندهیاهی گيهاامروزه استفاده از عصاره
ه ی بر پایبی ترکی خوراکيهاهمراه با پوشش)  درصد75/0(ر عصاره زولنگ ی تأثیبا هدف بررس.  گرفت، مورد توجه قراریبی ترکی خوراکيهابا پوشش

 پوشش زانتان و گوار به ي حاويهالهی، ف)شاهد( مرغ فاقد پوشش يهالهیمار فی ت5 با یشی، آزما) درصد5/0(و گوار )  درصد5/1( زانتان يهاصمغ
ج نشان داد؛ عصاره ینتا. خچال به مورد اجرا درآمدی ي روزه در دما12 يک دوره نگهداری یمار، طیتکرار در هر ت 3ا همراه با عصاره زولنگ و ی ییتنها

ن یکمتر.  پوشش زانتان نداشتیکروبیم ضدیی بر کارايریاما تأث. دی پوشش گوار را بهبود بخشییایباکترعملکرد ضد)p>05/0 (يداریزولنگ بطور معن
س ید و اندین مقدار عدد پراکسیها، کمترلهی فيان دوره نگهدارین در پایهمچن. ده شدی پوشش زانتان و عصاره زولنگ ديحاو يهالهی در فpHمقدار 

 ي بر محتوايداریر معنی تأثی نوع پوشش خوراکییاز سو). p>05/0(ده شد ی شده با عصاره زولنگ دیمار پوشش گوار غنیک در تیتوریوباربید تیاس
دار بود یها معنلهیبات ازته فرار فی پوشش گوار در کاهش مجموع ترکییر عصاره زولنگ در بهبود کارایاما تأث. ته فرار نداشتبات ازیمجموع ترک

)05/0<p .(يهاب با پوششیتوان از آن در ترکی عصاره زولنگ میکروبیم و ضدیونیداسیاکسات ضدیج نشان داد با توجه به خصوصی نتایبطور کل 
  . خچال استفاده نمودی يله مرغ در دمای فيش زمان ماندگاریافزا، جهت یخوراک

  
  يله مرغ، ماندگاری زولنگ، صمغ زانتان، صمغ گوار، ف:د واژگانیکل
  
  
  
  

                                                        

 مکاتبات مسئول: dkhademi@gmail.com 
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 مقدمه - 1
 ای یعیطب يهانگهدارنده عنوان به یاهیگ يهاعصاره امروزه
 یکروبیمضد و یدانیاکسضد خواص با ییغذا يهایافزودن
 کنترل ریغ يریبکارگ که ییآنجا از. اندگرفته قرار توجه مورد
 آنها برهمکنش و تیمسموم جادیا احتمال ها،یافزودن از شده

 و هالمیف از استفاده دارد، همراهبه را ییغذامواد بیترک با
 مؤثر مواد شده کنترل شیرها نرخ با فعال یخوراک يهاپوشش

 محصول يماندگار شیافزا و هاینگران رفع جهت در تواندیم
  ]. 1[شود واقع دیمف آنها یحس اتیخصوص بر یمنف ریتأث بدون

 Eryngium یران با نام علمی ای مناطق شمالیبومزولنگ اه یگ

 caucasicum Trautvان از جمله یمتعلق به خانواده چتر
 مواد مؤثره.  داردی مختلفي است که کاربردهاییاهان دارویگ

وم شامل ی مختلف جنس ارنجيهااسانس و عصاره گونه
ها، نیها، کومارنید، ساپونیفنول و فلاونوئیمنوترپن، پل

 از ی بخش غنیدر بررس. باشدیدها میدها و استروئیترپنوئ
، گزارش یشگاهی مختلف آزمايها آن با روشيدیفلاونوئ

 يهاتی از فعالیاه سطوح مختلفین گید که ایگرد
  ].2- 4[ دارد یونیاسدیاکسضد

 در برابر تبادل یه محافظی به صورت لایپوشش خوراک
ت ماده یفیها عمل نموده و کسمیکروارگانیرطوبت، گازها و م

در ]. 5[کند یکننده حفظ مدن به دست مصرفی را تا رسییغذا
 گوناگون يها مانند صمغيدیساکاری پليهانه پوششیزم
 صورت يادیها مطالعات ز آنيهایژگی و ویاهی و گیکروبیم

 يد استفاده از زانتان حاویگزارش گرد]. 6 و 7[گرفته است 
ها، ير رشد باکتری با تأخی مختلف اسانس نعناع فلفليهاغلظت

ش ی موجب افزای حسيهایژگیو و حفظ ویداتیمهار فساد اکس
خچال شد ی يکمان در دمانی رنگيآلا قزلیلهماهی فيماندگار

با )2010( که توسط اجاق و همکاران یابهق مشیدر تحق]. 8[
ن صورت یشده با اسانس دارچیتوزان غنیاستفاده از پوشش ک

شده،  پوشش دادهيآلا قزلی ماهيهالهیشد فگرفت، نشان داده
ش یت و افزایفی، حفظ کییاز سو]. 9[ داشتند يشتری بيماندگار
  فعالی خوراکيهاور با استفاده از پوششی گوشت طيماندگار

، نانو ]10 [یکوه اسانس پونهيتوزان حاویمانندپوشش ک
و ] 1[ن ی اسانس دارچيم حاوینات سدیت فعال کازئیکامپوز

مورد مطالعه قرار گرفته و ] 11 [يرازیشن شیآو-نیپوشش ژلات
 فعال ی خوراکيهاج نشان دادند که استفاده از انواع پوششینتا

  .   استور شدهی گوشت طيش ماندگاریمذکور موجب افزا

 بوده که توسط ی خارج سلوليدیساکاریصمغ زانتان پل
ترشح Xanthomonas campestrisسم یکروارگانیم
ته آن در یسکوزیزانتان در آب سرد محلول است و و. شوندیم

 یگوار ضمغ. دار استیار پای بسpH از دما و یعیگستره وس
 Cyanopsisاه ی گینیزمریاست که از غده ز

tetragonolobusکم يهاگوار در غلظت. دی آیبدست م 
.  جذب آب داردیل داده و به آسانیسکوز تشکی ويهامحلول

ته آن تحت یسکوزی، وی بودن از لحاظ ساختمانیل خنثیبه دل
  ]. 12[رد یگی قرار نمpHر یتأث

ات عصاره یبا توجه به مطالعات محدود در رابطه با خصوص
 یکروبی و ضد میونیداسیق اثر ضد اکسین تحقیزولنگ، در ا

ه شده از ی فعال تهی خوراکيهاعصاره زولنگ همراه با پوشش
 دوره یله مرغ طی في گوار و زانتان بر ماندگاريهاصمغ

  .  قرار گرفتیخچال مورد بررسی ي در دماينگهدار
  

  ها مواد و روش- 2
  ه عصاره زولنگی ته- 2-1

 30اه پودر شدهپس از ی گرم از گ200ري، یگجهت عصاره
 درصد 80، با اتانول ییزدالیب با کلروفرم و کلروفیقه ترکیدق

پس از صاف کردن عصاره، حلال توسط دستگاه . ب شدیترک
 آمدن دست به تا عمل نیا. ر شدیجاد خلاء تبخیروتاري با ا

ظ شده در آون با یعصاره تغل. دیگرد عصاره تکرار یکاف مقدار
در حاصل در سپس پو. گراد قرار گرفتی درجه سانت60 يدما
خچال نگهداري یره تا زمان استفاده در یلن تی اتیهاي پلیقوط
  ].13[شد 

   مرغ يهالهی فیده و پوششيسازآماده - 2-2
فیله مرغ از کشتارگاهی معتبر خریداري و در شرایط کاملاً 

 مرغ به يهالهیسپس ف. بهداشتی به آزمایشگاه انتقال داده شد
 گرم با آب فراوان شسته و 200 یبیقطعات یکسان به وزن تقر

 قطعه در هر 5 يحاو (ي گروه مساو5 شدند و به یکشآب
 از آب يدیون کلوئیه سوسپانسیجهت ته. تقسیم شدند) گروه

ها  مورد نظر از صمغيهاغلظت. دیده استفاده گردیمقطر جوش
 درصد را در 5/1 و زانتان 5/0، گوار )رانیسکو، ایشرکت پروو(

 درصد 30خته، یگراد ری درجه سانت70 یبیقر تيآب گرم با دما
کن کننده افزوده، توسط مخلوطسرول به عنوان نرمی، گلیوزن

 يهادن به محلول شفاف هموژن و سپس محلولی تا رسیخانگ
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 يهاه پوششیجهت ته. دیط سرد گردی محيحاصل تا دما
 درصد 75/0 سرد شده، يها عصاره، به محلوليحاو

جاد یبه منظور ا. ولنگ اضافه شدعصاره ز) یحجم/یحجم(
ها به لهی، ف]10[م و همکاران یپوشش با استفاده از روش حک

ه شده و آب مقطر ی تهی پوششيهاقه در محلولی دق20مدت 
. غوطه ور شدند) فاقد پوشش(ل در مورد گروه شاهد یاستر

ه ی مورد استفاده، کليهاها از محلوللهیرون آوردن فیپس از ب
ر هود قرار گرفته تا خشک شوند و پوشش ی در زیها مدتلهیف

ها با توجه به لهیسپس ف. ل گرددی آنها تشکيمورد نظر بر رو
ل قرار گرفته یپ استریپ کی زيهاسهی در کیشی آزمايمارهایت

 روز 12گراد به مدت ی درجه سانت4 يخچال با دمایو در 
، 6، 3 مشخص صفر، يها در زمانيریگنمونه.  شدندينگهدار

 یکروبی و مییایمی شيها روز جهت انجام آزمون12 و 9
  .  تکرار انجام شد3ها در شیه آزمایکل. صورت گرفت

  یکروبیز می آنال- 2-3
 گرم نمونه از فیله مرغ در 10جهت آزمایشات میکروبی مقدار 

سپس . تر سرم فیزیولوژي مخلوط و هموژن گردیدی لیلی م90
هاي شمارش کلی باکتري. دی مورد نیاز تهیه گرديهارقت

ت کانت آگار یط پلیهاي سرمادوست در محهوازي و باکتري
 ساعت 48گراد  به مدت ی درجه سانت37 يبه ترتیب در دماها

 ساعت با شمارش 72 درجه سانتیگراد به مدت 7 يو دما
تم یج حاصل بر اساس لگاری موجود انجام گرفت و نتايهایکلن

  ]. 9و14[دیم گزارش گرد بر گریل دهنده کلنیواحد تشک
  ییایمیز شی آنال- 2-4
 pH يریگ اندازه-2-4-1

 45له مرغ به همراه ی گرم از ف5، مقدار pH يریگجهت اندازه
 میلیلیتري و توسط همزن 250 آب مقطر، در یک بشر یسیس

متر pHبرقی بطور کامل هموژن گردید و سپس توسط
  ]. 11[گیري شد دیجیتالی، اندازه

  دی عدد پراکسيریگازه اند-2-4-2
ن یریلیتر از فاز ز میلی20گیري عدد پراکسید مقداربراي اندازه

له مرغ استفاده شد، یدکانتوري که از آن جهت استخراج چربی ف
 25 منتقل گردید و با ي سر سمباده ا250ر یبه دقت به ارلن ما

ک ید استی حجم اس3( لیترمخلوط اسید استیک و کلروفرم میلی
 یسی س5/0مخلوط شد، سپس )  کلروفرم حجم2و 

لیتر آب مقطر  میلی30یدورپتاسیم اشباع اضافه گردید و سپس 

بعد از مخلوط .  درصد اضافه شد1تر محلول نشاسته ی لیلی م1و
رنگ شدن شدن، عمل تییتراسون با تیوسولفات سدیم تا بی

 والان اکسیژن در کیلوگرماکیادامه یافت و نتایج بر اساس میلی
  ].15[د یله مرغ بیان گردیبافت ف

  کیتوریوباربید تی  عدد اسيریگ اندازه-2-4-3
 25له مرغ به بالن ی گرم از نمونه چرخ شده ف200مقدار 

.  بوتانل به حجم رسانده شد-1افت سپس با ی انتقال يتریلیلیم
د و ی دردار منتقل گرديهاتر از محلول فوق به لولهیلیلی م5/12

. د افزوده شدیک اسیتوریوباربیتر معرف تیلیلی م5/2به آن 
 درجه 95 ي با دمايقه در بن ماری دق2 در دار به مدت يهالوله
مقدار . ط سرد شدندی محي گراد قرار گرفته سپس در دمایسانت

جذب در حضور شاهد آب مقطر توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 
 ج بر اساسینتا. دی نانومتر قرائت گرد530در طول موج 

د یان گردیله مرغ بیلوگرم بافت فید در کیآلدئيمالون دگرمیلیم
]15 .[  
  بات ازته فراری مجموع ترکيریگ اندازه-2-4-4

 -  740( گیري مواد ازته فرار از دستگاه کلدال به منظور اندازه
 1 گرم نمونه فیله مرغ، 10مقدار . استفاده گردید)  ایران-بخشی

تر آب مقطر در بالن یلیلی م60اه با گرم پودر اکسید منیزیم همر
 قطره 10یک ارلن حاوي . تقطیر دستگاه کلدال ریخته شد

معرف توشیروبهعنوان ظرف گیرنده به قسمت سردکننده 
 40دستگاه بهطور اتوماتیک مقدار . دستگاه تقطیر وصل گردید

مرك، ( درصد را از مخزن اسیدبوریک 2لیتر اسیدبوریک میلی
شدن پس از روشن. و وارد ارلن گیرنده نمودبرداشته ) آلمان

دستگاه، محتوي بالن تقطیر حرارت دیده و تقطیر صورت 
 نرمال 1/0محلول تقطیر شده به وسیله اسید سولفوریک . گرفت

. تیتر شده و مقدار اسید مصرفی یادداشت شد) مرك، آلمان(
 100گرم در ج بر اساس میزان مواد ازته فرار برحسب میلیینتا
  ]. 9[له مرغ محاسبه گردیدیم فگر
  يل آماریه و تحلی تجز- 2-5

 تکرار در هر 3مار و ی ت5 با یک طرح کاملاً تصادفیدر قالب 
 به 16 نسخه SPSS يها با استفاده از نرم افزار آمارمار دادهیت

ل قرار گرفته یه و تحلیکطرفه مورد تجزیانس یز واریروش آنال
 دانکن در سطح يامون چند دامنه با استفاده از آزيهانیانگیو م

  .سه شدندی درصد مقا95احتمال 
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                               3 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27242-en.html


 ...بر ) Eryngium caucasicum( ر عصاره زولنگیتأث                         ی شورمستیوش خادمی دار ويم گل محمدیمر

 272

 ج و بحثی نتا- 3

 يهاج حاصل از شاخصی نتای بررس- 3-1
  یکروبیم

 يهاين شمارش باکتریانگی نشان داد، م2 و 1 جداول يهاداده
.  داشتیشی روند افزاي دوره نگهداریل طیکروفیل و سایمزوف

ان روز یل در پایکروفیل و سای مزوفيهايزان باکترین میشتریب
فاقد (خچال،مربوط به گروه شاهد ی در يپانزدهم نگهدار

مارها بود یر تیشتر از سای بيداریبود که بطور معن) پوشش
)05/0<p .(عملکرد ضد يداریعصاره زولنگ بطور معن 
د ی گوار را بهبود بخشيدیدورکلوئی پوشش هیکروبیم
)05/0<p .(یکروبی ضد مییر کارا بيداریر معنیکن تأثیل 

زان ین میکمتر. ه زانتان نداشتی بر پایپوشش خوراک
مار شده ی مرغ تيهالهیل و سرمادوست در فی مزوفيهايباکتر

  .  گوار و عصاره زولنگ شمارش شدیبا پوشش خوراک

 ي باکترlog cfu/g5معمولاً در سطح لاشه تازه کشتار شده تا 
ط و دوره ی به شران تعداد با توجهیشود که ایشمارش م

 در گوشت يحد مجاز شمارش باکتر. دیر نمایی تغينگهدار
log cfu/g7ها نشان داد در داده].  16[است ن شدهیی تع

ل و ی مزوفيهاي شمارش باکتریشی آزمايهاک از گروهیچیه
خچال از ی ي روزه در دما12 ي دوره نگهداریسرمادوست ط

ن ییل پای از دلایکیالاً احتم. ن شده فراتر نرفتییحد مجاز تع
توان به ی را ميها در کل دوره نگهداريبودن شمار باکتر

 با ییاز سو. ش نسبت دادیها در شروع آزمالهی کمتر فیآلودگ
ه گوار و زانتان، ی بر پای خوراکيها پوششیتوجه به اثر حفاظت

ز ی و نیبات فنولی عصاره زولنگبا دارا بودن ترکیکروبیاثر ضد م
مار ی پوشش و عصاره به خصوص در مورد تییافزااثر هم

 مرغ يهالهیها در في گوارتعداد باکتريدیدورکلوئیپوشش ه
  ].16[مار شده کمتر از گروه شاهد بود یت

 
Table 1 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on total plate counts (PVC) (log cfu/g) 

of chicken fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 
Storage time (days) Treatments 0 3 6 9 12 

C 2.67±0.00d 3.10±0.05Ad 3.75±0.10Ac 5.15±0.27Ab 6.60±0.25Aa 

Gua 2.65±0.00c 2.97±0.05Bc 3.13±0.11Bbc 4.90±0.15Ca 5.37±0.11Ba 

Xan 2.63±0.00d 3.00±0.00ABcd 3.27±0.05Bbc 5.00±0.10BCa 5.30±0.21BCa 

Gua+Ext 2.66±0.00d 3.00±0.06ABcd 3.30±0.07Bbc 5.00±0.10BCa 5.25±0.16Ca 

Xan+Ext 2.67±0.00d 2.90±0.05Bcd 3.20±0.05Bbc 4.97±0.17Ca 5.33±0.10BCa 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Guaand Xan: guar and xanthan gums, Ext:Eryngium extract) 
  
 

Table 2 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on psychrophilic bacteria counts (PTC) 
(log cfu/g) of chicken fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 

Storage time (days) Treatments 0 3 6 9 12 
C 2.00±0.00e 2.95±0.05Ac 4.50±0.09Ac 5.90±0.10Ab 6.90±0.11Aa 

Gua 2.05±0.00d 2.63±0.05Bc 3.00±0.06Bc 4.60±0.09Bb 5.00±0.09Ba 

Xan 1.97±0.00c 2.65±0.06Bb 3.10±0.00Bb 4.57±0.06Ba 4.95±0.10BCa 

Gua+Ext 2.00±0.00c 2.70±0.00Bb 2.95±0.05BCb 4.50±0.08Ba 4.80±0.10Ca 

Xan+Ext 2.00±0.00c 2.60±0.07Bb 2.90±0.06Cb 4.55±0.09Ba 5.00±0.05Ba 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Gua and Xan: guar and xanthan gums, Ext: Eryngium extract) 
  
  ي دوره نگهداری طpHرات یی تغی بررس- 3-2

 pHن یانگی، مي دوره نگهداری ط3 جدول يهابر اساس داده
چراکه با گذشت زمان و تحت .  بودیشیها افزا گروهیدر تمام

 ی آلي و بازهاییایبات قلید ترکی تولیمی و آنزییایت باکتریفعال
قات مشابه در رابطه با یج تحقیمطابق با نتا. ابدییش میفرار افزا
و ] 10[یکوهتوزان همراه با عصاره پونهیه کی بر پايهاپوشش
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ر یش از سای در گروه شاهد بیشی،روند افزا]17[ر یعصاره س
 و در ي دوره نگهدار12 در روز ن مقداریها بوده و بالاترگروه

 در pHزان ین مین زمان کمتریدر ا. ده شدیمار شاهد دیت
 پوشش زانتان و عصاره زولنگ ي مرغ حاويهالهیف
ها  پوششیتوان به اثر حفاظتین امر را میا).p>05/0(شددهید

 یبه طور کل. عصاره زولنگ نسبت دادییایباکترز اثرضدیو ن
دار ی و بدون عصاره، موجب کاهش معنها بااستفاده از پوشش

 پوشش ییها، کارااما صرفنظر از وجود عصاره.   شدpHزان یم
  ). p>05/0(ش از پوشش گوار بودی بpHزان یزانتان در کاهش م

Table 3 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on pH of chicken fillet during 
refrigerator storage (Mean±SD) 

Storage time (days) Treatments 0 3 6 9 12 
C 6.11±0.11c 6.15±0.11c 6.47±1.13Ab 6.68±0.17Ab 7.10±0.15Aa 

Gua 6.12±0.09c 6.14±0.10c 6.41±0.11Bb 6.53±0.14Bb 6.79±0.11Bc 

Xan 6.11±0.10c 6.13±0.11c 6.40±0.00Bb 6.50±0.15BCab 6.70±0.16Ca 

Gua+Ext 6.10±0.11c 6.13±0.12d 6.40±0.10Bc 6.51±0.10BCbc 6.73±0.09Ca 

Xan+Ext 6.11±0.10c 6.14±0.11c 6.39±0.05Bb 6.49±0.09Cab 6.65±0.05Da 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Gua and Xan: guar and xanthan gums, Ext: Eryngium extract) 
  
له مرغ یدفیرات عدد پراکسیی تغی بررس- 3-3
  ي دوره نگهداریط
کسیدها ترکیباتی بدون بو و طعم هستند که در مراحل دروپریه

گیري شوند که با اندازهها تشکیل میاولیه اکسیداسیون چربی
، مقدار 4با توجه به جدول ]. 14[شوندی میعدد پراکسید ارزیاب

له مرغ، ی في نگهدار9ها تا روز  گروهید در تمامیعدد پراکس
د یش پراکسین افزایا.افتیش یافزا) p>05/0 (يداریبطور معن

دها نسبت به تجزبه یل پراکسیل نرخ بالاتر تشکیتواند به دلیم
  ي صفر تا نهم نگهداري روزهایه، طیآنها به محصولات ثانو

ن و یشتری بيان دوره نگهداری نهم و پايدر روزها]. 18[ باشد 
مار یب در گروه شاهد و تیترتد بهین مقدار عدد پراکسیکمتر

ج یشد که با نتادهیده با عصاره زولنگ دشیپوشش گوار غن
بودن پوشش زانتان در مؤثر] 8[ و همکاران یی دلویعربشاه

 یله ماهید فی در کاهش عدد پراکسیهمراه با اسانس نعنا فلفل
د در ی دوره، عدد پراکسیانی پايدر روزها. مطابقت داشت

زان یکاهش م.  داشتيداریر معنی غیها روند کاهش گروهیتمام
ل ی دوره ممکن است به دليد در گروه شاهد در انتهایاکسپر

بات یها و ترکلید کربونیون و تولیداسیه اکسی ثانويهاواکنش
  .فرار باشد

  
Table 4 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on peroxide value (PV) (meq O2/Kg 

meat) of chicken fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 
Storage time (days)  

Treatments 0 3 6 9 12 
C 0.311±0.05c 3.20±0.09Ab 4.79±0.11Ab 8.80±0.25Aa 7.67±0.33Aa 

Gua 0.306±0.11d 2.90±0.08Ab 4.33±0.05BCbc 7.20±0.10Da 6.11±0.27CDab 

Xan 0.312±0.00c 2.93±0.06Ab 4.40±0.09Bb 7.57±0.09Ba 6.63±0.17Ba 

Gua+Ext 0.309±0.06c 2.78±0.09Bb 4.11±0.00Db 7.00±0.14Ea 5.93±0.19Ea 

Xan+Ext 0.305±0.05d 2.88±0.06Ac 4.25±0.06BCbc 7.30±0.10CDa 6.00±0.23DEab 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Gua and Xan: guar and xanthan gums, Ext: Eryngium extract) 
  

   ره زولنگ بطور ، عصاي دوره نگهدار12 و 9 يدر روزها
 گوار و زانتان در يها پوششیی موجب بهبود کارايداریمعن

 يدی و فلاونوئیبات فنلیترک. ها شدد فبلهیکاهش عدد پراکس
 ی الکترونيهاتوانند به عنوان دهندهیها م در درون سلولیاهیگ

 از خود یدانی و ضد اکسیاکنندگیت احیعمل کرده و خاص
اه زولنگ یاد در گید زی فنل و فلاوتوئزانیم]. 19[نشان دهند 

  . دیه نمایرا توج آنیدانیاکست ضدیتواند فعالیم
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ک یتوریوباربید تیرات عدد اسیی تغی بررس- 3-4
  ي دوره نگهداریله مرغ طیف
ش آن در گوشت به یک و افزایتوریوباربید تیزان شاخص اسیم

 يبند و روش بستهي از جمله مدت نگهداريادیعوامل ز
ک در یتوریوباربید تیرات اسیین تغیانگیم]. 20[ دارد یبستگ

ن یانگی، ميش زمان نگهداریدهد؛ با افزای نشان م5جدول 
 12ن مقدار در روز یشتریب. افتیش ین شاخص افزای ايعدد

  در  مقدار  ن یکمتر و  ) شاهد(مار فاقد پوشش ی در تينگهدار

ولنگ  گوار و عصاره زی پوشش خوراکي مرغ دارايهالهیف
د یش عدد اسینکه افزایبا توجه به ا). p>05/0(شد دهید
لوگرم ید در هر کیآلدئيگرم مالون دیلی م3ک ازیتوریوباربیت

 مرغ تا يهالهیف ،]21[و آن همراه است یداتیگوشت با فساد اکس
خچال در محدوده مجاز بودند که ی در ينگهدار ان دورهیپا

در . باشدی مرغ ميهالهی ف کم دریزان چربیعلت آن  احتمالاً م
 نهم و ين شاخص در روزهایزان این مین حال کمتریع

 پوشش گوار همراه ي حاويهالهی، در فيدوازدهم دوره نگهدار
  . شددهیبا عصاره زولنگ د

  
Table 5 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on thiobarbituric acid (TBARs) (mg 
MDA/Kg meat) of chicken fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 

Storage time (days)  
Treatments 0 3 6 9 12 

C 0.07±0.00e 0.37±0.05Ad 0.74±0.07Acd 1.43±0.10Ab 2.14±0.11Aa 

Gua 0.06±0.00e 0.11±0.05BCd 0.46±0.06DEcd 1.00±0.09DEbc 1.89±0.09Ca 

Xan 0.07±0.00e 0.19±0.06Bd 0.60±0.00BCcd 1.13±0.10Cbc 1.95±0.11BCa 

Gua+Ext 0.07±0.00e 0.09±0.06Cd 0.40±0.01Ecd 0.95±0.09Ebc 1.73±0.10Da 

Xan+Ext 0.06±0.00e 0.10±0.06BCd 0.55±0.05CDcd 1.20±0.05BCd 2.05±0.10ABa 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Gua and Xan: guar and xanthan gums, Ext: Eryngium extract) 
  

ه ی بر پای خوراکيهاقات مشابه با پوششیج تحقیهمسو با نتا
و ] 17[ر ی، اسانس س]10 [ی شده با پونه کوهیتوزان غنیک

 شده با عصاره نعنا یو زانتان غن] 20[اه یعصاره انگور س
ز استفاده از یق حاضر نی گوشت مرغ، در تحقي، بر رو]8[یفلفل

 ی گوار و زانتان به علت اثر محافظتی خوراکياهپوشش
د ی موجب کاهش مقدار عدد اسيداری، بطور معنیکیزیف
 عصاره زولنگ، يریبکارگ.  شدي دوره نگهداریکطیتوریوباربیت

 را به خصوص در مورد پوشش ی خوراکيها پوششییکارا
به نظر ). p>05/0(د ی بهبود بخشيداری گوار بطور معنیخوراک

بات یاد ترکیر زیل مقادی به دلیاکنندگی احيقدرت بالا رسد یم
، یدهاه زولنگ با کمک به الکترونی موجود در عصاره گیفنل

  ]. 3[ون خواهد شد یداسی اکسيا زنجبرهيهاموجب قطع واکنش
له یرات مواد ازته فرار کل فیی تغی بررس- 3-5

  ي دوره نگهداریمرغ ط
له مرغ ی مواد ازته فرار فنیانگیرات میی ، تغ6با توجه به جدول 

 یشی افزايخچال، روندی روزه در 12 ي دوره نگهداریط
 در ي نگهدار12ر مواد ازته فرار در روز ین مقادیشتریب. داشت

 پوشش ي مرغ حاويهالهین مقدار در فیگروه شاهد و کمتر

تا روز سوم ). p>05/0(شد دهیگوار همراه با عصاره زولنگ د
ن شاخص ی بر مقدار ايداریر معنیث تأیده، پوششينگهدار
مار ی تيهالهی، فيان دوره نگهداریاز روز ششم تا پا. نداشت

 نسبت به ي مواد ازته فرار کمتري دارايداریشده بطور معن
ا یزانتان  (ین مدت، نوع پوشش خوراکیدر ا. گروه شاهد بودند

در .  مواد ازته فرار نداشتي بر محتوايداریر معنیتأث) گوار
 ییر عصاره زولنگ در بهبود کارای، تأثي دوره نگهداریانیوز پار

دار یها معنبات ازته فرار کل فبلهیپوشش گوار در کاهش ترک
زان ی مولد فساد، ميهايت باکتریبسته به فعال). p>05/0(بود 
توان جهت ین شاخص میاز ا. دینمایر مییبات ازته فرار تغیترک
نکه یبا توجه به ا]. 22[مود  گوشت استفاده نیفی کیابیارز

 پوشش گوار همراه ي حاويهالهی کل در فیکروبیحداقل بار م
بات یزان ترکین می، کمتر)1جدول (ده شد یبا عصاره زولنگ د

ن ی هميهالهیز در فی ني نگهداریانیازته فرار کل در روز پا
  . گروه وجود داشت

زمان  سایبر اساس دستورالعمل دفتر نظارت بر بهداشت عموم
بات ازته فرار یزان مجموع ترکی کشور، چنانچه میدامپزشک

 گرم گوشت فراتر رود، 100گرم در هر یلی م27گوشت از 
گرم در هر یلی م20ر قابل مصرف و اگر حداکثر یگوشت غ

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                               6 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27242-en.html


   1398 بهشتیارد ،16 دوره ،87شماره                                                                                  ییغذا عیصنا و علوم

 275

 مواد ازته يگوشت دارا.  گرم گوشت باشد مطلوب است100
د هرچه یشده، قابل مصرف بوده بار ذکریفرار در محدوده مقاد

 يب تا روز نهم نگهداریترتنیبد]. 23[عتر استفاده شوند یسر
 فاقد پوشش قابل يهالهیدار در حد مطلوب و ف پوششيهالهیف

 يهالهی، في روزه نگهدار12ان دوره یاستفاده بودند اما در پا
ر قابل استفاده یشروع به فساد نموده، غ) شاهد(فاقد پوشش 

  .  ت مصرف بودندی قابلي همچنان دارامار شدهی تيهالهیبوده و ف

 از يریر مثبت بکارگیق حاضر، در رابطه با تأثیجه تحقینت
قات مشابه با یج تحقی فعال، با نتای خوراکيهاپوشش
 یتوزان و اسانس پونه کوهی مختلف کی خوراکيهاپوشش

ن ی اسانس دارچيم حاوینات سدیت کازئیو نانو کامپوز] 10[
ل سلولز و عصاره ی متی و کربوکس گوشت مرغيبر رو] 1[

 گوشت ي بر رويرازیشن شین و اسانس آویو ژلات] 24[مرزه 
  .  داشتیهمخوان ،]25 [یماه

  
Table 6 Effect of xanthan and guar gums based edible coating on total volatile nitrogen (TVN) 

(mg/100 g meat) of chicken fillet during refrigerator storage (Mean±SD) 
Storage time (days)  

Treatments 0 3 6 9 12 
C 9.00±0.67e 12.65±0.67de 18.66±0.00Ac 23.90±2.30Ab 27.17±1.75Aa 

Gua 9.10±0.53d 12.00±0.50cd 17.13±1.00Bb 20.30±0.80Bab 22.70±0.95Ba 

Xan 8.90±0.70e 12.10±0.67d 17.67±0.90Bc 19.90±1.75Bbc 23.00±1.50Ba 

Gua+Ext 9.00±0.50d 12.00±0.80cd 16.90±0.75BCb 20.10±1.00Ba 21.65±0.65Ca 

Xan+Ext 8.10±0.55d 12.20±0.70cd 17.00±0.90Cb 19.80±0.95Bab 22.80±1.00Ba 

Capital letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
Small letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 

(C: control, Gua and Xan: guar and xanthan gums, Ext: Eryngium extract) 
  

  ی کليریگجهی نت- 4
 زانتان و گوار خوراکی يهاپوشش که داد نشان حاضر مطالعه

 نگهدارنده ترکیب یک عنوان به زولنگ عصاره با ترکیب در
 ضد و ضداکسیداسیونی ممانعتی، خصوصیات با مناسب

 یط مرغ فیله ماندگاري دوره افزایش سبب بالا میکروبی
 يریکارگبه شد مشخص نیهمچن. گردید یخچال در نگهداري

 در يداریمعن طور به درصد 75/0سطح  در زولنگ عصاره
 یی شده، کارايریگ اندازهیکروبی و مییایمیش يهاشاخص
 با نیبنابرا. دیش از پوشش زانتان بهبود بخشیگوار را ب پوشش
 یکروبیضدم و یدانیضداکس اثرات بخش دیام جینتا به توجه

  جهت عصاره بالاتر يهاغلظت از استفاده زولنگ، عصاره
 يهاپوشش بیترک در آن اتیخصوص از مؤثرتر يریگبهره

 و گوشت يماندگار زمان شیافزا منظور به یخوراک
  .گرددیم شنهادیپ آن يهافرآورده
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Today, the use of plant extracts has been considered as natural preservatives or food additives with 
antioxidant and antimicrobial properties alone or in combination with edible coatings. To investigate 
the effect of Eryngium caucasicum extract on chicken fillets shelf life, an examination were carried 
out with 5 treatments of uncoated chicken fillets(control), these that coated with xanthan(1.5%) and 
guar(0.5%) gums alone or in combination with Eryngium caucasicum extract(0.75%) and 3 replicates 
per treatment during a 12-day refrigerated storage. The results showed that Eryngium caucasicum 
extract significantly (p <0.05) improved the antibacterial function of guar coating. However, there was 
no effect on the antimicrobial efficacy of xanthan coatings. The lowest amount of pH was observed in 
the fillets containing xanthan and Eryngium caucasicum extract. Also, at the end of the period, the 
lowest amount of peroxide value and index of thiobarbituric acid was observed in the fillet coated with 
guar and Eryngium caucasicum extract (p <0.05). On the other hand, the type of edible coating did not 
have a significant effect on the content of total volatile nitrogen compounds. However, the effect of 
Eryngium caucasicum extract on improving the effectiveness of guar edible coating was significant in 
reducing total volatile nitrogen compounds of fillet (p <0.05). In general, the results showed that, 
given the antioxidant and antimicrobial properties of Eryngium caucasicum extract, it can be 
combined with edible coatings to increase the shelf life of chicken fillet at refrigerated storage. 
 
Keywords: Eryngium caucasicum, Xanthan gum, Guar gum, Chicken fillet, Shelf life 
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