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        محصولات مختلف جدید براي افزایش مدت ماندگاري هاي امروزه درصدد یافتن فناوريصنعت غذا

در ) یمیایی مرسومهاي شفاقد نگهدارنده(تر  تقاضاي مشتریان براي مواد غذایی سالمعلاوه بر این،. باشدمی

 در این مطالعه فیلم خوراکی نشاسته ساگو حاوي عصاره برگ گیاه .است ي اخیر افزایش پیدا کردهدهه

به منظور افزایش زمان ماندگاري ) MIC برابر 2 و 1یب ترت بهلیترگرم بر میلی میلی25/0 و 125/0(پنیرباد 

شده نشان داد که فیلم  داده بررسی فیله مرغ پوشش. شد استفاده گراد درجه سانتی4دماي  در مرغفیله سینه 

فیله )  اورئوساستافیلوکوکوسفرم و هوازي، کلیهاي باکتري(فعال نشاسته ساگو سبب مهار بار میکروبی 

هاي پوشش داده شده داراي مقادیر نتایج بررسی شیمیایی فیله مرغ نیز نشان داد که نمونه .سینه مرغ گردید

بطور .  کمتري نسبت به نمونه کنترل بودند، شاخص تیوباربیتوریک اسید و عدد پرکسیدرارترکیبات ازته ف

 سبب  شده از نشاسته ساگو حاوي عصاره پنیرپاد فیلم خوراکی تولیدکلی نتایج این پژوهش نشان داد که

  .گرددمیافزایش زمان ماندگاري فیله مرغ 
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  مقدمه - 1
هاي هاي خوراکی حاوي نگهدارندهامروزه، استفاده از پوشش

ها و کنترل طبیعی که بتوانند از طریق مهار رشد میکروارگانیسم
 ،دنورود و خروج گازها سبب افزایش ماندگاري ماده غذایی شو

   .است گرفتهمورد توجه تولیدکنندگان صنعت غذا قرار
نشاسته ساگو از نخل ساگو به دست آمده که این نخل متعلق به 

زیستگاه اصلی . باشد می2ه و خانواده پالماس1جنس متروکسیلون
این گونه در کشورهاي جنوب شرق آسیا و به ویژه مناطق 

نشاسته ساگو از لحاظ قیمتی ارزان بوده و . باشدگرمسیري می
- 550که بالغ باشد حدود  حالییگ نخل ساگو در یک سال در

دهد که مطالعات نشان می. نماید کیلوگرم آرد تولید می100
ت میلیون تن نشاسته ساگو به صورت سالیانه در حدود شص

  .]1[گردد کشورهاي جنوب شرق آسیا تولید می
یک درختچه  Withania Somniferaبا نام علمی گیاه پنیرباد 

 4ویتانولیدها.  می باشد3ولاناسهمتعلق به خانواده سکوچک چوبی 
 هستند که از ریشه و برگ آن  فعال پنیربادعمده ترین ترکیبات

اخیراً، بررسی شده که این گیاه در درمان برخی از . اندجدا شده
 اییو از نظر خصوصیات ضد باکتری موثر هاي باکتریاییعفونت

          فعالیتعصاره این گیاه   اینعلاوه بر . استشده تست
 از .]2 [استنشان داده يتومورضد کننده سیستم ایمنی و لتعدی

لتهاب، اهاي ضد توان به ویژگیخواص دارویی این گیاه میدیگر 
. اکسیدان و ایمن سازي اشاره نمودضد سرطان، ضد استرس، آنتی

 وجود دارد که یک 5Aدر عصاره پنیرباد ترکیبی به نام ویتافرین 
عنوان یک داروي ضد سرطان به باشد وبهلاکتون استروئیدي می

بنابراین عصاره . ]3 [.استطور گسترده مورد بررسی قرار گرفته
اکسیدان قوي  و آنتیی ضد میکروبخواصاین گیاه به دلیل داشتن 

  .باشدهاي خوراکی فعال داشتهتواند نقش مهمی در تولید فیلممی
 دلیل به) ماکیان(الفساد مانند گوشت مرغ محصولات غذایی سریع

دارا بودن رطوبت و پروتئین زیاد در شرایط نامساعد محیطی به 
گران  و مشکلات زیادي را براي صنعتشدهشدت دچار فساد 

بخش در راستاي موازي با کار امیداما یک راه. نمایندغذا ایجاد می

                                                             
1. Metroxylon 
2. Palmaceae 
3. Solanaceae 
4. Withanolides 
5. Withaferin A 

بندي ، بستهمختلف مانند نگهداري در شرایط انجمادراهکارهاي 
باشد فعال حاوي ترکیبات نگهدارنده میهاي  در فیلممرغگوشت 

که از این طریق بتوان زمان ماندگاري گوشت ماکیان را افزایش 
  با توجه به مطالب مذکور، هدف این مطالعه بررسی اثر. داد

پذیر بر پایه نشاسته ساگو حاوي تجزیهبندي فیلم زیستبسته
ه مرغ اندگاري و خواص کیفی فیلعصاره پنیرباد بر افزایش زمان م

  .باشد میدر دماي یخچال
  

  هامواد و روش - 2
پتاسیم، مواد مورد استفاده در پژوهش شامل کلروفرم، متانول، یدید

بردپارکر  کشت هاي محیطمنیزیوم و پتاسیم، اکسیدتیوسولفات
، آبگوشت سبز )BHI(عصاره مغز قلب آگار ، )BPA(آگار 

            از کمپانی مرك آلمان و VRBAو ) BGB(درخشان 
تهیه  آمریکا سیگما  از کمپانی80سایر گلیسرول و توئین پلاستی

به صورت آماده از شرکت )  درصد12رطوبت ( نشاسته ساگو .شد
  .  مالزي تهیه شد6سیم

  استخراج عصاره  - 2-1
آوري از شهرستان ایرانشهر واقـع  هاي گیاه پنیرباد پس از جمع   برگ

 در سـایه و در       سـاعت  48در استان سیستان و بلوچستان به مدت        
 عبـور   100یاب از الکی بـا مـش        دماي محیط خشک و پس از آس      

 درصـد بـه   80پودر خشک شده گیاه با محلول اتـانول        . شدندداده
 از یک براي استخراج . مخلوط شد ) حجمی/وزنی (10 به   1نسبت  

، ساخت کشور   ME3410Wسامسونگ مدل   (مایکروفر خانگی   
بعـد از   ).  وات 200و شـدت     دقیقه،   20زمان  (استفاده شد   ) مالزي

واتمـن شـماره   دهی، مخلـوط حاصـله از کاغـذ صـافی        اتمام اشعه 
عبــور داده شــد و جداســازي حــلال و تغلــیظ عــصاره توســط  2

  وگـراد سانتیدرجه  40تبخیرکننده چرخشی تحت خلاء در دماي     
به منظور حذف باقیمانده حـلال،      . گرفت دور در دقیقه انجام      200

روي پلیـت پخـش و درون آون خـلاء بـا     عصاره تغلیظ شـده بـر       
قرار داده شد تا عصاره بـه طـور کامـل     گراد  سانتی درجه   40دماي  

 تا انجـام فرآینـد آزمـون در فریـزر بـا              سپس عصاره . خشک گردد 
  .]4 [نگهداري شدگراد سانتی درجه -18دماي 

                                                             
6. SIM 
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تهیه فیلم فعال نشاسته ساگو حاوي عصاره  - 2-2
  پنیرباد

 درصد از نشاسته ساگو با استفاده از آب 4ت ابتدا محلولی با غلظ
 دقیقه 45به مدت گراد سانتی درجه 90مقطر تهیه و در دماي 

 45در ادامه، . حرارت داده شد تا فرآیند ژلاتینه شدن کامل شود
سایزر گلیسرول به محلول جهت وزنی پلاستی/درصد وزنی

ر دو عصاره پنیرباد د. ها اضافه شدجلوگیري از شکنندگی فیلم
 و 125/0 (1 برابر حداقل غلظت بازدارندگی2 و 1 مقادیرسطح 

. به محلول نشاسته ساگو اضافه شد) رلیتگرم بر میلی میلی25/0
اي با حجم مناسبی از محلول سازنده فیلم بر روي پلیت شیشه

لیتر ریخته شد و  میلی2متر مربع و ضخامت  سانتی20×20ابعاد 
ها سپس فیلم. یشگاه خشک گردید ساعت در شرایط آزما24طی 

از سطح پلیت جدا گردیدند و در داخل دسیکاتور نگهداري 
 .]5 [شدند

  هاي مرغتهیه و آماده سازي فیله - 2-3
از بازار محلی ) کشتار روز(تعداد دو عدد لاشه مرغ تازه 

شهرستان بم در استان کرمان خریداري و به سرعت توسط 
در .  داده شده مواد غذایی انتقالهاي حاوي یخ به آزمایشگاباکس

متر  سانتی25×10با ابعاد تقریبی (هایی ، فیلهادامه از گوشت سینه
ها فیله. به صورت دستی تهیه گردید)  گرم55مربع و وزن تقریبی 

در ابتدا با آب شستشو داده شد و سپس جهت آبکشی بر روي 
ر شرایط در ادامه د. هاي پلاستیکی استریل شده قرار گرفتآبکش

هاي نشاسته ساگو با ابعاد  استریل، قطعات مربع شکل از فیلم
هاي نشاسته ساگو  هاي مرغ در داخل فیلم یکسان بریده و فیله

  :شدند قرار داده چهار تیمار درهاي فیله  نمونه. بندي شد بسته
: ، تیمار دوم)نمونه کنترل(بندي فیله مرغ بدون بسته:  تیمار اول

 بدون عصاره، ساگوندي شده توسط فیلم نشاسته بفیله مرغ بسته
بندي شده  مرغ بستههايفیلهبه ترتیب شامل : تیمار سوم و چهارم

گرم بر  میلی25/0 و 125/0  مقادیردر فیلم نشاسته ساگو حاوي
 درجه 4 دماي درها  نمونه. MIC برابر 2 و 1ترنیب لینر بهمیلی

تریل جهت انجام  روز در ظروف اس16و به مدت  گرادسانتی
نگهداري بی و شیمیایی ومیکر)  روز4زمانی با بازه (هاي  آزمایش

                                                             
1. Minimum inhibitory concentration (MIC) 

  .]5 [شدند
   ترکیب شیمیایی فیله مرغ- 2-4

 براي این گیري شدها طبق روش کلدال اندازهمیزان پروتئین نمونه
ها توسط اسید سولفوریک غلیظ و کاتالیزورهاي  نمونهمنظور

در این فرآیند، مواد . هضم شدسولفات پتاسیم و اکسید سلنیوم 
. سپس مرحله تقطیر انجام شد. شوندازته آلی به معدنی تبدیل می

، 25/6گیري مقدار ازت و ضریب پروتئینی در نهایت با اندازه
میزان چربی طبق روش . مقدار پروتئین تام محاسبه گردید

هاي فیله مرغ با اسیدکلریدریک نمونه. شدسوسکله اندازه گیري 
توده تشکیل . هاي غیر آزاد رها شوند مخلوط شد تا چربیرقیق

در نهایت استخراج چربی بر روي . شده صاف و خشک گردید
  .]6 [هگزان انجام شد- nکاغذ صافی با 

   آنالیز میکروبی فیله مرغ- 2-5
 گرم از آن 25شده از سینه مرغ در ابتدا خرد شد و سپس فیله تهیه

 225هاي خرد شده با  فیله. ردیددر شرایط استریل توزین و جدا گ
مخلوط و در یک )  درصد1/0(لیتر محلول آب پپتونه میلی

 دقیقه در 1 دور بر دقیقه و مدت زمان 400کن با سرعت  مخلوط
شده با رقت  در ادامه محلول رقیق. دماي محیطی همگن گردید

آمده  دست جهت آنالیز میکروبی از رقت به.  به دست آمد1/0
: هاي کشت زیر استفاده شد ها بر روي محیط تريجهت کشت باک

از محیط کشت ) APC(جهت شمارش کلی باکتري هاي هوازي 
 35با دماي گرمخانه گذاري ) BHI2(عصاره مغز قلب آگار 

جهت . ]7 [گردید ساعت استفاده 48 به مدت گرادسانتیدرجه 
 توسط کشت دو VRBA3شمارش کلی فرم ها از محیط کشت 

 48 درجه سلسیوس به مدت 35 گرمخانه گذاري لایه با دماي
  از کلی فرمهايتایید گونهسپس به منظور . ساعت استفاده شد

هاي احتمالی ارغوانی رنگ، به هاي مربوطه به کلی فرمکلنی
انتقال یافت و از ) BGB(محیط کشت آبگوشت سبز درخشان 

 ساعت 48به مدت گراد سانتی درجه 35دماي گرمخانه گذاري 
، از رئوسواستافیلوکوکوس اجهت شمارش . گردیدتفاده اس

-  و از دماي گرمخانهBPA4کشت سطحی بر روي محیط کشت 

.  ساعت استفاده شد48به مدت گراد سانتی درجه 35گذاري 
                                                             

2. Brain-Heart Infusion Agar 
3. Violet Red Bile Agar 
4. Baird Parker Agar 
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هاي احتمالی سیاه رنگ با سپس جهت آزمون تکمیلی براي کلنی
هاي  و تست1MSAهاله اطراف آن از محیط کشت قنددار 

بکار از، کاتالاز و کواگولاز به منظور بررسی ایجاد لخته اکسید
 .]8[ رفت

 در طول دوره آنالیز شیمیایی فیله مرغ - 2-6
  نگهداري

 pHگیري  اندازه-2-6-1

لیتر آب مقطر در استومیکر  میلی90 گرم فیله مرغ با 10مقدار 
متر مدل - pH مخلوط با استفاده از pHسپس . مخلوط شد

)Istek-9 [قرائت گردید) کره جنوبی[.  
 )2PV(آزمون پراکسید  -2-6-2

 از روش جوکی و همکاران گیري عدد پرکسیدبراي اندازه
گرم  میلی10در ابتدا . ]10 [با کمی تغییرات استفاده شد) 2014(

متانول با نسبت /لیتر حلال کلروفرم میلی50فیله مرغ چرخ شده با 
 دقیقه 2زمان حجمی در یک استومیکر به مدت / حجمی1 به 2

محلول حاصله بر روي قیف سپراتور با استفاده از . هموژن گردید
به منظور جدا شدن بهتر محلول .  صاف شد1کاغذ واتمن شماره 

 درصد نمک طعام در ادامه استفاده 5/0لیتر محلول  میلی20از 
متانول دور ریخته شد و فاز کلروفرمی به منظور - فاز آبی. گردید

 25سپس مقدار . شدبکار برده) قیماندن چربیبا(تبخیر حلال 
 با چربی به 3 به 2اسید استیک به نسبت -لیتر حلال کلروفرممیلی

لیتر محلول اشباع یدید  میلی1آمده مخلوط شد و در ادامه دست
 دقیقه در تاریکی 5این مخلوط به مدت . گردیدپتاسیم اضافه 
لیتر  میلی5/0و لیتر آب مقطر  میلی75 در ادامه. نگهداري شد

معرف چسب نشاسته به این مخلوط اضافه و با استفاده از 
میزان . گردید نرمال، محلول حاصله تیتر 01/0تیوسولفات پتاسیم 

 چربی meq peroxide/kgها بر اساس عدد پراکسید نمونه
  .شداستخراج شده گزارش 

  )TVB-N(گیري مواد ازته فرار  اندازه-2-6-3
سنجی و بر اساس تروژنی فرار به روش رنگارزیابی بازهاي نی

بدین منظور، . ]11 [انجام شد) 2018(روش کریم نژاد و همکاران 
 گرم اکسید 2 گرم از فیله مرغ چرخ شده به همراه 10در ابتدا 

                                                             
1. Manitol Salt Agar 
2. Peroxide Value 

لیتر آب مقطر در داخل یک بالن  میلی300منیزیم و همچنین 
. شددادهکلدال ریخته و این دستگاه از قسمت زیرین حرارت 

لیتر محلول  میلی25 حاوي يلیتر میلی250سپس یک ارلن مایر 
 گرم اسید بوریک با 2به حجم رساندن ( درصد 2اسید بوریک 

به  رِدو همچنین چند قطره معرف متیل) لیتر آب مقطر میلی100
معرف متیل قرمز معرفی است که . انتهاي بالن کلدال متصل گردید

هاي اسیدي و بازي ا در محیطبه ترتیب رنگ قر مز و زرد ر
 دقیقه از زمان 45عمل تقطیر با گذشت حدوداً . سازدنمایان می

لیتر مایع  میلی100جوشش مواد درون بالن، یا جمع شدن حدود 
مواد ازته فرار تقطیرشده به ترتیب سبب . در ارلن مایر ادامه یافت

در . شودقلیایی شدن و سپس زرد شدن محلول اسید بوریک می
 نرمال به منظور تیتراسیون این 1/0ادامه از اسید سولفوریک 

 و تا جایی ادامه یافت که اسید بوریک به گردیدمحلول استفاده 
صورت  در نهایت مقدار ترکیبات ازته فرار به. رنگ قرمز درآید

  : گزارش شد1گرم در صد گرم فیله مرغ توسط معادله  میلی
  )     1معادله (

                                                        

 )TBA( شاخص تیوباربیتوریک اسید -2-6-4

سنجی و طبق گیري این شاخص از روش رنگبه منظور اندازه
براي این . ]11 [استفاده شد) 2018(نژاد و همکاران روش کریم

لیتر آب   میلی15 گرم نمونه چرخ شده مرغ با 5منظور در ابتدا، 
 2لیتر از محلول مذکور با  میلی1در ادامه . قطر هموژن گردیدم

 15 و TBA میلی مولار TBA/TCA) 15لیتر از مخلوط میلی
 دقیقه در 30محلول مذکور به مدت . مخلوط شد) TCAدرصد 

 درجه سلسیوس قرار گرفت تا رنگ 100حمام آب با دماي 
در آب  دقیقه 10سپس این محلول به مدت . صورتی ایجاد شود

. شد دقیقه سانتریفوژ 20سرد قرار گرفت و در ادامه به مدت 
 نانومتر با استفاده از 531جذب محلول رویی در طول موج 

صفر کردن اسپکتروفوتومتر با . اسپکتروفوتومتر قرائت گردید
لیتر محلول  میلی2اضافه  لیتر آب مقطر به میلی1استفاده از 

TBA/TCAانجام شد .  
  يروش آمار- 2-7

تجزیه و تحلیل . ها حداقل در سه تکرار انجام شدندتمامی آزمون
 SPSS:23 با استفاده از نرم افزار آماري) ANOVA(واریانس

ها در سطح میانگین. قالب طرح کاملاً تصادفی انجام پذیرفت در
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  .اي دانکن مقایسه شد درصد با آزمون چند دامنه5احتمال خطاي 
  

 نتایج و بحث - 3
از 1شاسته ساگو تولید شده توسط روش قالب گیري نهايفیلم

پذیري عالی برخوردار بود به طوري که به راحتی از سطح انعطاف
همچنین فیلم فعال . پلیت جدا شدند و دچار شکستگی نشدند
  ). 1شکل (تولید شده داراي سطح صاف و شفاف بود 

هاي مورد همچنین قابل ذکر است عصاره پنیرباد در غلظت
  . تاثیري بر بو و مزه مرغ نداشتاستفاده

  
Fig 1 Sago Starch Film 

  آنالیز غذایی فیله مرغ- 3-1
از آنجایی که مقدار پروتئین و چربی نقش کلیدي در کیفیت، 

اي و همچنین فساد شیمیایی گوشت ماکیان دارد لذا ارزش تغذیه
نتایج نشان داد که . استارزیابی آنها از اهمیت زیادي برخوردار 

ار پروتئین و چربی در فیله سینه مرغ در روز صفر به ترتیب مقد
این مقادیر در راستا با مقادیر .  درصد بود4/3 و 1/22برابر با 

گزارش شده )  درصد1/3 و 35/21به ترتیب (پروتئین و چربی 
        ) 2015(آقایی و همکاران مولایی براي فیله سینه مرغ توسط 

   .]12 [باشدمی
 آنالیز میکروبی- 3-2
  هاي هوازي شمارش باکتري-3-2-1

 logحدود هاي هوازي  باکتريشمارش ) 0روز (مقدار اولیه 

CFU/g 12/3دهنده کیفیت اولیه   بود که این مقدار کم نشان
طور مشابه، مقدار  به). 2شکل (باشد  خوب فیله سینه مرغ می

                                                             
1. Casting 

 log CFU/g 0/3 اولیه بسیار کم حدود شمارش باکتري هوازي 
آرا و همکاران  فیله سینه مرغ در مطالعه فضل براي15/3و 

. ]13،14 [شده است گزارش) 2018(و حکیم و همکاران ) 2017(
المللی استانداردهاي میکروبی مواد غذایی مطابق با کمیسیون بین

)ICMSF2, 1986(شمارش  ، محدودیت میکروبی براي
با . باشد  میlog CFU/g 7گوشت مرغ هوازي هاي باکتري
در نمونه کنترل هاي هوازي شمارش باکتري، 2ه شکل توجه ب
 log CFU/g 0/7 روز نگهداري در دماي یخچال به 7حدود 

 در انتهاي دوره ذخیره log CFU/g 28/9رسید و به تدریج تا 
بنابراین عمر انبارمانی فیله سینه مرغ بدون . سازي افزایش یافت

یک . شدبا  روز می7هرگونه پوششی در دماي یخچالی حدود 
در هاي هوازي شمارش باکتريدر ) P < 0.05(دار کاهش معنی

در طی  شده در فیلم نشاسته ساگوي خالص هاي پوشش داده نمونه
 روز نگهداري نسبت به نمونه کنترل مشاهده شد که این امر 16

تواند از رشد  می دهد که فیلم نشاسته ساگوي خالص نشان می
 احتمالا فیلم نشاسته ساگوي .جلوگیري کندهوازي هاي  باکتري

خالص از طریق ممانعت نفوذ هوا و رسیدن اکسیژن به 
هاي فاسد کننده مواد غذایی، از رشد آنها جلوگیري نموده  باکتري

هاي فیله  در همه نمونههاي هوازي شمارش باکتريمقدار . است
هاي حاوي عصاره پنیرباد تا  شده در فیلم سینه مرغ پوشش داده

 باقی log CFU/g 7 نگهداري در دماي یخچال زیر  ام16روز 
ها را  عصاره پنیرباد رشد میکروبMIC 2فیلم حاوي . ماند

) لیترگرم بر میلی میلیMIC 1 )125/0نسبت به فیلم حاوي 
رشد . آمیزتري به تاخیر انداخت طور موفقیت عصاره پنیرباد به

ه در شد هاي سینه مرغ پوشش داده میکروبی مشابهی در فیله
 دارچین  نانوکامپوزیت فعال کازئینات سدیم حاوي اسانس

 روز 12اي که جمعیت میکروبی در طی  گونه مشاهده شد به
 log(نگهداري در دماي یخچال در زیر محدودیت میکروبی 

CFU/g 7 (ها مطالعات نشان داده که عصاره. ]9 [قرار گرفت
 ترکیبات فنولی .توانند تاثیرات ضد میکروبی قوي داشته باشند می

شوند و در  ها سبب صدمه به غشاي سلولی میموجود در عصاره
  . ]5 [گردند از باکتري میATPپی آن منجر به رهایش 

                                                             
2. International Commission of Microbiological Standards for 
Foods 
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Fig 2 Changes of aerobic bacteria                            

(means ± standard deviation) in chicken fillets during 
16 days of refrigerated storage. 

  هافرمشمارش کلی-3-2-2
.  نشان داده شده است3فرم در شکل هاي کلیشمارش باکتري

 بود که از log CFU/g 9/2فرم ها کلی) روز صفر(تعداد اولیه 
روز چهارم تا روز هشتم نگهداري بجز نمونه کنترل، روند 

از روز هشتم روند افزایشی در پیش گرفته شد . کاهشی نشان داد
دار در همه  نهایتا بعد از هشت روز نگهداري، افزایش معنیو

در این میان کمترین افزایش ). P < 0.05(ها مشاهده شد نمونه
 MIC 2مرتبط با فیله سینه مرغ پوشش داده شده در فیلم حاوي 

  .عصاره پنیرباد بود) لیترگرم بر میلی میلی25/0(

  
Fig 3 Changes of coliform bacteria                         

(means ± standard deviation) in chicken fillets during 
16 days of refrigerated storage. 

دار نسبت به سایر نمونه کنترل نیز از همان ابتدا با تفاوت معنی 
لذا نتایج نشان داد که فیلم . ها، روند افزایشی نشان دادنمونه

هاي مرغ و تکثیر باکتري در فیلهنشاسته ساگو در کاهش رشد 
موثر بود و با افزایش عصاره پنیرباد به فیلم نشاسته ساگو در 

نتایج مشابهی در مطالعه . افزایی مشاهده شدسطح مختلف، اثر هم
فرم هاي کلیدر کاهش میزان باکتري) 2017(کامکار و همکاران 

در فیله سینه مرغ پوشش داده شده در پوش کیتوزان حاوي 
  .]8 [اسانس زیره مشاهده شد

 رئوسواستافیلوکوکوس ا -3-2-3

 فساد عاملهاي   از باکتريییکاستافیلوکوکوس اورئوس 
 که به عنوان یک شاخص بهداشت استمحصولات گوشتی 

این بنابراین مقادیر . دشو  گوشت ماکیان در نظر گرفته میمیکروبی
داري در هاي فیله سینه مرغ در طی مدت نگه  در نمونهباکتري

  ). 4شکل (گیري شد  دماي یخچال اندازه

  
Fig 4 Changes of Staphylococcus aureus (means ± 
standard deviation) in chicken fillets during 16 days 

of refrigerated storage. 
، مقدار شمارش )روز صفر(در ابتداي نگهداري در یخچال 

 logدر فیله سینه مرغ استافیلوکوکوس اورئوس هاي  باکتري
CFU/g  7/2استافیلوکوکوس  نگهداري، شمار 16در روز .  بود
هشتم در روز .  افزایش پیدا نمودlog CFU/g 60/8تا اورئوس 

 در نمونه فیلم تعداد این باکترياز نگهداري در دماي یخچال، 
 بود در حالی که مقدار این log CFU/g 9/5بدون عصاره 

هاي نشاسته ساگو  شده در فیلم اي پوشش دادهه ها در فیله باکتري
) لیترگرم بر میلی میلی25/0 و MIC )125/0 برابر 2 و 1حاوي 

استافیلوکوکوس اورئوس مقدار . طور معنی داري کاهش یافت به
 2  و1هاي حاوي  شده در فیلم هاي سینه مرغ پوشش داده در فیله

در )  روز16(عصاره پنیرباد در کل زمان نگهداري  MIC برابر
چنین .  باقی ماندlog CFU/g 5/6دماي یخچالی در زیر مقدار 

طور مشابه  بهرئوس واستافیلوکوکوس اهاي  رشد کم باکتري
براي فیله سینه مرغ ) 2017(آقایی و همکاران مولایی توسط 
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پذیر کیتوزان حاوي پوشش داده شده توسط فیلم زیست تخریب
 . ]12 [اسانس سیر گزارش شد

 فیله مرغ در طول دوره  شیمیاییتغییرات - 3-3
  نگهداري

 pHمقادیر -3-3-1
به طور .  گزارش شده است1جدول  فیله سینه مرغ در pHمقادیر 

 روز نگهداري یخچالی فیله مرغ 16 در طول pHکل، مقادیر 
 بود که در روز 13/6 در روز صفر، pHمقدار . افزایش یافت

تولید اسید لاکتیک . اشت روند کاهشی دpHچهارم، کلیه مقادیر 
  pH  کاهش روند   براي  دلیلی می تواند  را  ناشی از گلیکولیز 
 به ترتیب در نمونه pHبیشترین افزایش . ]9 [مذکور بیان نمود

و سپس فیله مرغ پوشش داده شده در نمونه فیلم ) 54/6(کنترل 
هاي  در نمونهpHمقادیر . مشاهده شد) 48/6(فاقد عصاره 

  عصاره پنیرباد  MICبرابر  2 و 1ه شده با فیلم حاوي پوشش داد
  مربوط به) pH) 19/6 مقدار نکمتری. افزایش زیادي نشان نداد

  

-گرم بر میلی میلی25/0( عصاره پنیر باد MIC 2 نمونه حاوي 
ام افزایش کمی را 16ام بود و پس از آن در روز 12در روز ) لیتر

سته بندي شده با نمونه هاي بدر مجموع میان نمونه. نشان داد
 در نمونه pHافزایش سریع . کنترل تفاوت معنی دار وجود داشت

هاي میکروبی مانند کنترل می تواند به دلیل وجود و فعالیت آنزیم
ها، افزایش لیپاز و پروتئاز باشد که در پی فعالیت این آنزیم

را شاهد خواهیم بود ) آمونیاك و تري متیل آمین(بازهاي فرار 
 نسبت به نمونه کنترل در pHهمچنین کمتر بودن مقادیر . ]12[

تواند به دلیل توانایی هاي حاوي درصدهاي زیاد عصاره مینمونه
عصاره در ممانعت از تولید ترکیبات نیتروژن دار و آمینی عامل 

هاي گوشت توسط شکست پروتئین. فساد در فیله مرغ باشد
رکیبات قلیایی مانند هاي آنزیمی و میکروبی تولید تفعالیت

در مطالعه اي مشابه، بازرگانی و . ]13 [نمایدترکیبات آمونیاکی می
گزارش نمودند که عصاره انار و اسانس آویشن ) 2015(همکاران 

 pHشیرازي در ترکیب با پوشش کیتوزان سبب کاهش مقادیر 
  .]15 [فیله سینه مرغ نسبت به نمونه کنترل شدند
Table 1 pH values of chicken fillets coated by active sago starch film 

Treatments/days  0 4 8 12 16 
Control   6.13±0.031 6.07±0.011 6.25±0.01 6.32±0.01 6.54±0.014 
Starch 6.13±0.031 6.09±0.01 6.20±0.012 6.29±0.014 6.48±0.01 

Starch/1 MIC 6.13±0.031 6.1±0.022 6.19±0.01 6.24±0.015 6.42±0.017 
Starch/2 MIC  6.13±0.031 6.11±0.019 6.15±0.013 6.19±0.014 6.37±0.011 

 
   مقادیر پراکسید-3-3-2

هیدروپراکسیدها محصولات اولیه اکسیداسیون اسیدهاي چرب 
میلی 10حد مجاز پراکسید براي گوشت مرغ . باشندغیر اشباع می

هاي  مقادیر پراکسید فیله.]16 [باشداکی والان گرم بر کیلوگرم می
نتایج .  آمده است2نگهداري شده در دماي یخچالی در جدول 

دار در نشان داد با افزایش زمان ماندگاري یک روند افزایشی معنی
میزان اندیش پراکسید از روز چهارم تا . ها مشاهده شدکلیه نمونه

هاي پوشش داده شده در فیلم هشتم نگهداري به ویژه در نمونه
دلیل این امر . حاوي عصاره روند کاهشی محسوسی را نشان داد

تواند به علت تجزیه هیدروپراکسیدها و تبدیل آنها به می
محصولات ثانویه اکسیداسیون باشد که این فرآیند به صورت 

از روز هشتم . کاهش محسوس در مقادیر پراکسید نمایان شد
ش داده شده توسط هاي پوشمطالعه تا پایان زمان نگهداري، نمونه

گرم  میلی25/0 و 125/0(  عصاره2 و MIC 1هاي حاوي فیلم

 از روند شیب افزایشی ملایمتري در میزان اندیس )لیتربر میلی
پراکسید نسبت به نمونه کنترل و نمونه بسته بندي شده در فیلم 

بیشترین مقدار پراکسید در نمونه . بدون عصاره برخوردار بودند
ام نگهداري مشاهده شد در حالی که در همین 16کنترل در روز 

 عصاره کمترین MIC 2روز مقدار پراکسید در نمونه حاوي 
مقدار پراکسید در نمونه کنترل در روز حدود نهم . مقدار بود

نگهداري از مقدار حد مجاز تعریف شده براي گوشت مرغ عبور 
  و125/0(  عصاره2 و MIC 1هاي حاوي نمودند ولی در نمونه

، زمان نگهداري و رسیدن به حد مجاز )لیترگرم بر میلی میلی25/0
 و همکاران 1نتایج مشابه توسط گیاتراکو.  روز بود14حدود 

هاي مرغ پوشش در کاهش مقدار اندیس پرکسید در فیله) 2010(
داده شده در پوشش کیتوزان حاوي اسانس آویشن مشاهده شد 

]17[.  

                                                             
1. Giatrakou 
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Table 2 Peroxide values of chicken fillet coated by the active sago starch film 
Treatments/days  0 4 8 12 16 

Control   5.14±0.17 7.10±0.1 7.25±0.11 13.34±0.1 17.86±0.11 
Starch 5.14±0.17 6.8±0.13 6.60±0.13 9.40±0.15 13.46±0.09 

Starch/1 MIC 5.14±0.17 6.55±0.04 6.12±0.12 8.30±0.11 11.44±0.15 
Starch/2 MIC  5.14±0.17 6.40±0.11 6.0±0.09 8.10±0.15 11.0±0.12 

 
 
 )TBA(اسید گیري تیوباربیتوریک اندازه-3-3-3

  تیوباربیتوریک اسیدمقدار مجاز تعریف شده براي شاخص
mg/kg 1 -2مالون دي ) روز صفر(مقدار اولیه . ]18 [ می باشد

 بود که این mg MDA/kg 30/0هاي مرغ حدود  آلدهید در فیله
باشد  عدد در گستره نرمال مالون دي آلدهید براي فیله مرغ می

  ).5شکل (

  
Fig 5 Changes in TBA in chicken fillets during 

refrigeration. 
هاي پوشش  مقدار مالون دي آلدهید در نمونه کنترل و نمونه 

نگهداري،  ام 16در روز . شده با گذشت زمان افزایش یافت داده
شده در نشاسته  این مقدار براي نمونه کنترل، فیله مرغ پوش داده

، 16/1 عصاره پنیرباد به ترتیب MIC 2خالص، فیلم حاوي 
 تیوباربیتوریک اسیدمقدار .  بودmg MDA/kg 72/0و 90/0

ام نگهداري از مقدار حد مجاز تعریف شده کمتر بود 13درروز 
حدوده خارج شد و غیرقابل بجز در نمونه کنترل که از این م

فیلم نشاسه ساگو خالص مانع انتقال . مصرف قلمداد گردید
تواند اکسیداسیون  رو می شود و ازاینرطوبت و اکسیژن می

هاي   نشان داد که فیلم5شکل نتایج . اندازد را به تاخیر ها چربی
آلدهید ديحاوي عصاره پنیرباد به دلیل کاهش دادن مقدار مالون

اکسیدانی  شده، داراي فعالیت آنتی هاي مرغ پوشش داده در فیله
تواند مرتبط با ترکیبات فنولیک موجود در  این امر می. هستند

، ویتانولید و ویتا استرامونولید Aعصاره پنیر باد مانند ویتافرین 
هاي فلزي درگیر در توانند با یون ترکیبات فنولی می. باشد

د و از شروع واکنش هاي پراکسیداسیون لیپیدها پیوند دهن
هاي اکسیژن  اي که مسئول تولید انواع رادیکالرادیکالی زنجیره

  .]13 [هستند جلوگیري نمایند
گیـري مجمـوع بازهـاي نیتروژنـی فـرار          اندازه -3-3-4
)TVB-N(  

 TVBN/100 g در فیله سینه مرغ حدود TVB-N مقدار اولیه 
گیري   اندازهTVB-Nکه در توافق با مقدار ) 6شکل ( بود 40/10

 براي سینه مرغ بود) 2018(کریم نژاد و همکاران  شده توسط 
 در TVB-Nماکزیمم محدودیت قانونی براي مقادیر . ]11[

در این مطالعه، . ]19[باشد   میmg N/100g  25گوشت ماکیان 
شده در  هاي فیله مرغ پوشش داده  در نمونهTVB-Nمقادیر 

صاره پنیرباد کمتر از مقدار هاي نشاسته ساگو حاوي ع فیلم
 در نمونه کنترل و TVB-Nمقادیر . محدودیت قانونی مذکور بود

خالص  شده در فیلم نشاسته ساگو هاي فیله مرغ پوشش داده نمونه
 روز 16 و 12از مقدار محدودیت قانونی به ترتیب بعد از 

اگرچه مقادیر ). 6شکل (نگهداري در دماي یخچالی فراتر رفتند 
TVB-N شده با فیلم   در هر دو نمونه کنترل و پوشش داده

 TVB-N نشاسته فعال با گذشت زمان افزایش یافت اما مقادیر 
) P < 0.05(طور معنی داري  شده به هاي پوشش داده در نمونه

 در نمونه کنترل TVB-Nمقادیر . هاي کنترل بود کمتر از نمونه
 16روز دوم تا روز  8 روز اول به آرامی افزایش یافت اما در 8در 

دلیل این افزایش . )P < 0.05(ام این سرعت افزایش معنی داري 
هاي مرغ در  تواند مربوط به افزایش رشد میکروبی در فیله تند می

هاي  نمونه. طی روزهاي اخر نگهداري در دماي یخچالی باشد
  برابر2  و1  مقادیرهاي حاوي شده در فیلم فیله مرغ پوشش داده

MIC )125/0 عصاره پنیر باد، به ) لیترگرم بر میلی میلی25/0 و
 TVBN/100 و 8/19 با مقادیر  TVB-Nترتیب کمترین مقادیر
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g 16/17روز نگهداري در 16از ها بعد  را در میان همه نمونه 
تواند  بنابراین افزودن عصاره پنیرباد می.  نشان دادنددماي یخچال

فیله مرغ از فساد بهبود بندي را جهت حفاظت  بازده فیلم بسته
ترکیبات فنولی با ماهیت آبگریز موجود در ساختمان . بخشد

عصاره قادر به ایجاد اخلال در سیستم آنزیمی و غیرفعال کردن 
آن و تخریب مواد ژنتیک و همچنین اخلال در فاز فسفولیپدي 

ز شوند و در نتیجه افزایش نفوذپذیري و اغشاي سلول باکتري می
 باکتري و در نتیجه توایات سلول سبب مرگدست رفتن مح

سایر تحقیقات . ]20 [شوندکاهش تولید ترکیبات ازته فرار می
هاي  هاي حاوي اسانس مشابه نیز حاکی از این است که فیلم

و  رنجبریان. شوند گیاهی سبب مهار ترکیبات ازته فرار می
طور معنی   به TVB-Nنشان دادند که محتواي) 2017(همکاران 

-شده در فیلم پروتئین کازئینات ري در فیله مرغ پوشش دادهدا

هاي بدون اسانس  سدیم حاوي اسانس دارچین نسبت به فیلم
تواند مرتبط با  این محققین بیان داشتند که این امر می. کمتر بود

کاهش سریع جمعیت میکروبی در اثر حضور اساسن دارچین 
  .]9 [باشد

  
Fig 6 Changes in amount of volatile base nitrogen 

(TVB-N) in chicken breast fillets during 
refrigeration. 

  

  گیرينتیجه - 4
بطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد عصار پنیرباد از طریق 

 و استافیلوکوکوس اورئوسهاي کلی فرم، کاهش رشد باکتري
ي هاي پاتوژن و همچنین از طریق مهار تولید بازهاسایر باکتري

. ازته فرار سبب بهبود زمان ماندگاري فیله سینه مرغ گردید
      بررسی خصوصیات میکروبی و شیمیایی فیله سینه مرغ 

شده توسط شده توسط فیلم نشاسته ساگوي فعالدادهپوشش
 7عصاره پنیرباد سبب شد که زمان ماندگاري فیله مرغ از حدود 

-دادهه پوشش روز براي نمون15روز براي نمونه کنترل تا حدود 

 عصاره )MIC  برابر2(لیتر گرم بر میلی میلی25/0 شده با غلظت
  .پنیرباد افزایش یابد
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Nowadays, the food industry is looking for new technologies to increase the shelf life 
of various products. Furthermore, as consumer's demand for more “healthier” meals 
(free of conventional chemical preservatives) has increased in the last decade. In this 
study, edible sago starch coating containing leave extract of Withania Somnifera 
(0.125 and 0.25 mg/ml, 1 and 2 times MIC, respectively) was applied onto chicken 
fillet to extend its shelf life at 4 ˚C. Examination of coated chicken fillets showed that 
active film of sago starch inhibited the microbial load (aerobic bacteria, coliform and 
Staphylococcus aureus bacteria) of chicken fillets. The results of chemical analysis of 
chicken fillet also showed that the coated samples had less volatile nitrogen 
compounds, thiobarbituric acid index and peroxide value than control. In general, the 
results of this study showed that the edible film produced from sago starch containing 
Withania Somnifera extract increases the shelf life of chicken fillets. 
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