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ساکاریدي بر ماندگاري مرکب فعال پلیهاي زیستبه منظور بررسی اثر غلظت عصاره مرزه و پوشش
-  تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفی طراحی و به3 تیمار و 6 با  آزمایش جداگانه هر کدام2فیله مرغ، 

 % 75/0، )شاهد(هاي مرغ داراي پوشش صفر  شامل فیله1تیمارها در آزمایش . زمان اجرا شدطور هم
هاي  شامل فیله2و در آزمایش  % 3تنهایی یا در ترکیب پوشش آلژینات سدیم عصاره مرزه به % 5/1یا 

 عصاره، پوشش - % 5/0عصاره مرزه، پوشش گوار  % 5/1 ، داراي پوشش)شاهد(فاقد پوشش 
 کربوکسی –سلولز و پوشش گوار  کربوکسی متیل– عصاره، پوشش گوار - % 1سلولز کربوکسی متیل

ها در دماي  روزه نگهداري فیله12 روز طی یک دوره 3به فاصله هر .  عصاره مرزه بودند-سلولز متیل
oC 1±4فساد شیمیایی و فساد باکتریایی شاملهاي ، شاخص  PV ،TBARS و TVB_N ارزیابی 
کارایی پوشش مرکب آلژینات  % 5/1 نشان داد با افزایش غلظت عصاره مرزه تا 1نتایج آزمایش . شد

). P<0.05(ها بهبود یافت   فیلهTVB_N و PV ،TBARS عصاره در کاهش مقدار عددي –سدیم 
و ) PV) meq/Kg 30/0±40/5( ،TBARS) mg MDA/Kg 00/0±22/1 کمترین مقدار

TVB_N) mg/100g 35/1±50/26 (5/1 عصاره –هاي حاوي پوشش مرکب آلژینات در فیله % 
هاي حاوي پوشش زیست مرکب صمغ گوار  ، فیله2همچنین در آزمایش ). P<0.05(مرزه دیده شد 

، )PV) meq/Kg 33/0±10/5 عصاره مرزه کمترین مقادیر عددي -سلولز  کربوکسی متیل-
TBARS) mg MDA/Kg 05/0±10/1 ( وTVB_N) mg/100g 90/1±30/25 ( را در پایان

 کربوکسی -توان از پوشش زیست مرکب صمغ گوار لذا می). P<0.05(دوره نگهداري نشان دادند 
هاي بندي جدید جهت افزایش زمان ماندگاري فیلهعنوان یک بستهمرزه به % 5/1 عصاره -سلولز متیل

  . استفاده کرد) oC 1±4(مرغ طی دوره نگهداري در دماي یخچال
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  مقدمه - 1
هاي پلیمري مصنوعی بنديمحیطی بستهمخاطرات زیست

 هاي نوین بنديموجب شده تا تمایل به استفاده از بسته
ها در ها و چربیها، پروتئینبر پایه کربوهیدراتکافت زیست

پوشش استفاده از  .افزایش یابدها ها و فیلمقالب انواع پوشش
ا در برابر تبادل رطوبت، گازه صورت لایه محافظیخوراکی به

عمل نموده و کیفیت ماده غذایی را تا رسیدن به ها زندهریزو 
          ازجمله مزایاي  ].1[کنددست مصرف کننده حفظ می

هاي خوراکی نسبت به انواع سنتزي این است که این پوشش
ها و عنوان حامل براي افزودنیتوانند بهها مینوع پوشش

عمل کنند ها باکتريضد ها واکسیدانضدترکیبات مختلف مانند 
از  ].2[شودبندي فعال گفته میها بستهکه در این حالت به آن

هاي گیاهی با دارابودن خواص  بسیاري از فرآوردهسوي دیگر
هاي عنوان جایگزین نگهدارندهباکتریایی بهاکسیدانی و  ضدضد

از آنجایی که بکارگیري  .اندشیمیایی مورد توجه قرار گرفته
کنش احتمال ایجاد مسمومیت و برهمها ه افزودنیشدنکنترل 

ها در همراه دارد، استفاده از آنرا به غذایی ها با ترکیب موادآن
فعال با نرخ رهایش کنترل مرکب هاي خوراکی ترکیب پوشش

ها و افزایش تواند در جهت رفع نگرانیشده مواد مؤثره می
ها حسی آنماندگاري محصول بدون تأثیر منفی بر خصوصیات 

بدلیل سهولت دسترسی و قیمت ارزان و  ].3[د مفید واقع شو
ها در قالب ساکاریداز انواع پلیبرخی خصوصیات فیزیکی، 

گزارش شد .  استفاده شده استهاي خوراکیها و فیلمپوشش
پوشش ، ]4[  عصاره زولنگ–  گوار صمغپوشش خوراکی فعال

و  ]5[ ف لیمو عصاره عل-  نانو رس–م  آلژینات سدیمرکب
 عصاره چاي ترش – سلولزوشش مرکب کربوکسی متیلپ

ماندگاري گوشت مرغ زمان موجب افزایش  ]6[نانوریزپوشانی 
      .شد

. باشدمتعلق به تیره نعناعیان می) .Satureja spp(گیاه مرزه 
 عمدتاً بومی مناطق مدیترانه و Saturejaهاي جنس گونه

نه از این گیاه در ایران  گو14بیش از  .غرب آسیا هستند
هاي گونه ].7[ است  گونه آن انحصاري9شناسایی شده که 

 از نظر میزان ترکیبات مؤثره تشکیل Saturejaمختلف جنس 
نتایج تحقیق در مورد ترکیبات . دهنده آن تنوع زیادي دارند

 نشان داد S. hortensis شده نمونه وحشی و کشت20مؤثره 
اجزاي  % 29 – 43و تیمول با  % 42 – 63که کارواکرول با 

هایی ها ترکیبعلاوه بر آن ].8[اصلی اسانس را تشکیل دادند 

شمار اجزاي مهم بهمانند گاماترپینن و پاراسیمن هم از جمله 
مرزه علیه باکتریایی ضد در مطالعات متعددي اثر  .روندمی

، ]10[ اورئوس استافیلوکوکوس ،]9[ سودوموناس آئروجینوزا
، سودوموناس فلورسنس ]11[ها فرم کلی میکروبی و کلیربا

و در مطالعات محدودتري  ]12[ آلترناریا آلترناتا، اشریشیا کلی
در به تعویق انداختن فساد اکسیداتیو در  آن اکسیدانیضداثر 

در فعالیت ضد اکسایشی و  ]13و 11[مرغ ماهی و گوشت 
د ارزیابی قرار  مور]14[ساکاریدي پلیکافت فیلم زیستترکیب 
   .گرفت

تأثیر سطوح مختلف عصاره گیاه منظور ارزیابی بهاین تحقیق 
 يساکارید پلی فعالمرکبهاي مختلف زیستدر پوشش مرزه

سلولز بر شامل آلژینات سدیم، صمغ گوار و کربوکسی متیل
طی دوره نگهداري در ایی فیله مرغ یهاي شیمبرخی فراسنجه
و   طراحی آزمایش مجزا2 قالب در) oC 1±4(دماي یخچال 

  .اجرا شدزمان هم
  

  هامواد و روش - 2
   مواد -2-1 

، صمغ  ایرانآزمادر این مطالعه آلژینات سدیم از شرکت بهین
 با وزن سلولز و کربوکسی متیلپروویسکو ایرانگوار از شرکت 

 گرم بر مول محصول شرکت سامچون کره، 41000مولکولی 
اي از شرکت مرك درجه خلوص تجزیهمواد شیمیایی با سایر 

 هايفیله از یک عطاري معتبر و  هوا خشکگیاه مرزه .تهیه شد
 خریداري و در شرایط  به تاریخ روزکشتارگاهی معتبراز مرغ 
  . بهداشتی به آزمایشگاه انتقال داده شدند کاملاً

   گیريعصاره - 2-2
انول گیري به روش خیساندن و با اسـتفاده از حـلال ات ـ        عصاره

بـا آسـیاب برقـی      از گیاه    گرم   100بدین ترتیب که    . انجام شد 
دقیقـه ترکیـب بـا کلروفـرم و      30پـودر شـده پـس از       خانگی  
ترکیـب   % 80با اتانول  برابر وزن آن 4به میزان  زدایی،  کلروفیل

، حلال 42 با کاغذ صافی واتمن کردن عصارهپس از صاف. شد
 N-1000Wمدل  (روتاري اواپراتور تحت خلأ توسط دستگاه

Auto jack NAJ-160( این عمل تـا بـه دسـت    . تبخیر شد
 عصاره تغلیظ.   عصاره تکرار گردید مقدار اولیه% 5حدود  آمدن
شد   نگهداريگراد درجه سانتی4دماي  تا زمان استفاده در شده

]15.[  
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  دهی هاي پوششی و پوششمحلولتهیه  - 2-3
 گرم آلژینات 30ل  با انحلا حجمی آلژینات- وزنی % 3محلول 

چین، ( تهیه و توسط هموژنایزر سدیم در یک لیتر آب مقطر
 .همگن شدگراد  درجه سانتی50 – 60 در دماي)D500مدل 

 1مطابق با تیمارها در آزمایش  گلیسرول و  %2 سپس به میزان
محلول پوشش  بهمرزه عصاره  % 5/1 و%  75/0سطوح  

 عمل همزدن بهقه  دقی2 مدتاضافه شد و به مرکبزیست
صورت گرفت  دور در دقیقه 9000 کمک دستگاه هموژنایزر با

. پوشش پخش شوند طور یکنواخت در ماتریس ها بهتا عصاره
  .]16[ کلرید کلسیم هم تهیه شد % 2زمان محلول هم

از آب مقطر جوشیده گوار جهت تهیه سوسپانسیون کلوئیدي 
راه با گلیسرول به هم %  5/0گوار به میزان . استفاده گردید

    درجه70کننده را در آب گرم با دماي تقریبی عنوان نرم
کن خانگی تا رسیدن به گراد ریخته، توسط مخلوطسانتی

هاي حاصل تا دماي محلول شفاف هموژن و سپس محلول
حاوي عصاره،  هايجهت تهیه پوشش. محیط سرد گردید

 % 5/1 شده،هاي سرد به محلول، 2مطابق تیمارها در آزمایش 
  ].17[ ضافه شد مرزه اعصاره

وزنی  % 50تهیه و به میزان سلولز کربوکسی متیل % 1محلول 
کننده به محلول سلولز گلیسرول به عنوان نرمکربوکسی متیل

زن مغناطیسی کننده مجهز به هممحلول را روي گرم. اضافه شد
 85سلولز تا دماي به منظور حل شدن کامل کربوکسی متیل

مطابق گراد حرارت داده پس از سرد شدن محلول، جه سانتیدر
 % 5/1عصاره مرزه به میزان  2تیمارها در آزمایش 

  ].18[ دقیقه هم زده شد 4حجمی افزوده شده و /حجمی
بدین منظور . وري انجام شدها به روش غوطهدهی فیلهپوشش

و ور شده هاي مختلف غوطه دقیقه در محلول1ها به مدت فیله
 سپس .  دقیقه تکرار شد2 بار با فاصله زمانی 2ین عمل ا

چک، جهت ها از محلول خارج و پس از پایان فرآیند آبنمونه
شدن پوشش، تحت جریان ملایم هوا روي صفحات خشک

         1در آزمایش . مشبک استریل و زیر هود قرار داده شدند
ها به نمونهزمان هممنظور القاي پیوندهاي متقاطع در پوشش، به

. ور شدندغوطهکلرید کلسیم  % 2 ثانیه در محلول 30مدت 
هاي خشک شده بر اساس تیمارهاي آزمایشی در نمونه

دار قرار گرفته هاي پلاستیکی زیپ در کیسه2 و 1هايآزمایش
         ها در فواصل زمانی معین از آن. و به یخچال منتقل شدند

هاي تیمار شاهد در ایش فیلهدر هر دو آزم. برداري شدنمونه
  ].16و 4[ور شدند آب مقطر غوطه

  ها و تیمارهاآزمایش - 2-4
زمان طور همو بهطراحی  آزمایش مجزا 2این تحقیق در قالب 

با منظور بررسی اثر غلظت عصاره مرزه به 1آزمایش . اجرا شد
صفر هاي عصارهبا هاي پوشش داده شده  شامل فیله تیمار6
 وششتنهایی یا در ترکیب پبهمرزه  % 5/1یا  % 75/0، )شاهد(

منظور  بهنیز 2آزمایش  ومرزه  % 3  آلژینات سدیممرکب
 تیمار 6 با هاي مرکب فعالبررسی اثر نوع و ترکیب پوشش

هاي پوشش داده ، فیله)فاقد پوششفیله  (شامل تیمار شاهد
                     مرزه، پوشش مرکب گوار % 5/1 با عصارهشده 

              پوشش مرکب کربوکسیمرزه، % 5/1 عصاره - % 5/0
              پوشش مرکبمرزه، % 5/1 عصاره - % 1سلولز متیل

                     و پوشش مرکبسلولز کربوکسی متیل-گوار 
طراحی و مرزه  %  5/1عصاره  -سلولز  کربوکسی متیل-گوار 

  .اجرا شد
  آنالیز شیمیایی - 2-5

 پراکساید در چربی مستخرج از فیله مرغ طبق گیري عدداندازه
با عمل تیتراسیون  ]19[ و همکاران Eganروش پیشنهادي 

والان اکسیژن در کیلوگرم بافت اکیانجام و نتایج بر اساس میلی
گیري شاخص اسید جهت اندازه. گوشت گزارش شد

بر مبناي  ]19[ و همکاران Eganتیوباربیتوریک نیز از روش 
رتی ایجاد شده در واکنش، با دستگاه جذب رنگ صو

 استفاده )Vis 2150 چین، مدل UNICO (اسپکتروفتومتر
آلدئید در کیلوگرم بافت ديگرم مالوننتایج بر اساس میلی. شد

گیري مواد ازته فرار از دستگاه منظور اندازهبه. گوشت بیان شد
و روش تیتراسیون استفاده )  ایران، بخشی– 740( کلدال 

گرم نتایج بر اساس میزان مواد ازته فرار برحسب میلی. دگردی
  ].20[ گرم فیله محاسبه گردید 100در 
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-6

ها با داده.  تکرار انجام شد3تمامی آنالیزهاي انجام شده با 
 به روش آنالیز 16 نسخه SPSSافزار آماري استفاده از نرم

جهت . لیل قرار گرفتندواریانس دو طرفه مورد تجزیه و تح
هاي بررسی تأثیر همزمان عوامل زمان و پوشش بر فراسنجه

مورد ارزیابی در تیمارهاي مورد نظر و بررسی وجد یا عدم 
بین مقادیر حاصل از هر  % 5دار در سطح وجود اختلاف معنی

 روز نگهداري از 12 و 9، 6، 3هاي صفر، شاخص در زمان
       و همچنین براي مقایسه روش آنالیز واریانس دوطرفه 

دار شناخته شد ها در مواردي که اثر کلی تیمارها معنیمیانگین
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افزار نمودارها با استفاده از نرم. از آزمون دانکن استفاده گردید
EXCELترسیم شدند .  

  

  و بحث نتایج  - 3
  )PV (عدد پراکسید - 3-1

در مرحله اول اکسیداسیون، به دلیل اتصال اکسیژن به پیوند 
. شوندوگانه اسیدهاي چرب غیراشباع، پراکسیدها تشکیل مید

ها و اسیدهاي هیدروپراکسید، محصول اولیه اکسیداسیون چربی
همین خاطر، اکسیداسیون اولیه چرب چند غیراشباعی است به

شود گیري میزان پراکسید ارزیابی میچربی با استفاده از اندازه
مرزه زراعی بر عدد نتایج بررسی تأثیر سطوح عصاره  ].21[

 آمده 1 انجام و در شکل 1پراکسید فیله مرغ که در آزمایش 
عصاره مرزه نسبت به  % 5/1نشان داد که استفاده از غلظت 

ها آن در کاهش عدد پراکسید نمونه % 75/0  وهاي صفرغلظت
با ها و فلاونوئیدهاي گیاهی  فنل).P<0.05 (مؤثرتر بود

 یا کلاته کردن آهن در ءسی و احیاهاي پروکفرونشانی رادیکال
ممانعت از شروع واکنش پراکسیداسیون لیپید آنزیم لیپوکسیژناز 

اي فنل کل اسانس مرزه زراعی معادل در مطالعه .کنندمی
 نشان داده وگرم نمونه تعیین  گالیک اسید در هر میلی25/47

              زدایی آن به مراتب بیشتر از شد قدرت رادیکال
  مطالعات محدودي در رابطه ].22[ سنتزي بود هاياکسیدانضد

  مرزه وجود دارد در عین حالاکسیدانیضد با بررسی اثر 
نشان داده شد با افزایش غلظت  همسو با نتایج این تحقیق،

عدد پراکسید فیله ماهی طی دوره ،  %3اسانس مرزه از صفر تا 
حضور پوشش  ].13[نگهداري در دماي انجماد کاهش یافت 

عنوان عامل کارآمد در جلوگیري از نفوذ اکسیژن بهخوراکی 
عنوان یک مانع بین فیله پوشش خوراکی به. شناخته شده است

کند و نفوذ اکسیژن محیط از طریق و محیط اطراف عمل می
 پوشش آلژینات سدیم. دهدسطح به درون فیله را کاهش می

یمار شده هاي تدار عدد پراکسید در فیلهمعنی موجب کاهش
سازي پوشش که غنیدر حالی. هاي شاهد شدنمونه نسبت به

داري تأثیر معنی عصاره مرزه % 75/0آلژینات سدیم با غلظت 
        طور  به،عصاره % 5/1بر کارایی آن نداشت اما غلظت 

به نحوي که کمترین داري کارایی پوشش را بهبود بخشید معنی
هاي ، در فیله)meq/Kg 30/0±40/5 (مقدار عدد پراکسید

دیده شد  % 5/1حاوي پوشش مرکب آلژینات و عصاره 
)P<0.05.( هاي این تحقیق، در تطابق با یافتهSabzali و 

پوشش خوراکی سازي غنیگزارش کردند  ]23[همکاران 
عصاره والک بیشترین تأثیر را در کنترل  % 5/1 باآلژینات سدیم 

ي گوشت نگهداري شده در هاافزایش عدد پراکسید در نمونه
سطوح بالاتر نتایج مشابهی در استفاده از . یخچال داشت

هاي گیاهی در پوشش مبتنی بر آلژینات گزارش شده عصاره
  ].5[است 

  

  
Fig 1 Effect of savory extract levels and composite coating on PV (meq/kg) of broiler fillets (P<0.05) (C: 

control, Ext: savory extract, Alg: Na- alginate coting) 
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ساکاریدي  جهت بررسی تأثیر نوع پوشش پلی2نتایج آزمایش 
ها طی در کارایی عصاره مرزه بر میانگین عدد پراکسید فیله

 9 آمده نشان داد تا روز 2دوره نگهداري که در شکل 
دار نوع پوشش تحت تأثیر معنینگهداري، کارایی عصاره مرزه 

قرار نگرفت اما در پایان دوره نگهداري، عصاره مرزه در 
سلولز نسبت به صمغ پوشش مرکب بر پایه کربوکسی متیل

در همین  ).P<0.05(گوار در کاهش عدد پراکسید مؤثرتر بود 
زولنگ بر ماندگاري  % 75/0راستا گزارش شد تأثیر عصاره 

وع پوشش قرار گرفت و مقدار عدد گوشت مرغ، تحت تأثیر ن
هاي تیمار شده پراکسید و شاخص اسید تیوباربیتوریک در فیله

از سوي  ].4[با صمغ گوار در مقایسه با صمغ زانتان کمتر بود 
دیگر گنجاندن عصاره مرزه در پوشش مرکب حاوي مخلوط 

سلولز به طور قابل توجهی کارایی صمغ گوار و کربوکسی متیل

د به نحوي که کمترین عدد پراکسید د بخشیآن را بهبو
)meq/Kg 33/0±10/5 (هاي تیمار شده با پوشش در فیله

سلولز حاوي  مخلوط صمغ گوار و کربوکسی متیلمرکب
استفاده از گزارش شد  ).P<0.05(عصاره مرزه دیده شد 

صمغ گوار  % 4/0صمغ زانتان و  % 2/0پوشش مرکب حاوي 
انه از هر کدام، موجب بهبود خواص در مقایسه با استفاده جداگ

همچنین نشان داده شد  ].17[ شد فیزیکوشیمیایی همبرگر
پوشش و فیلم خوراکی مخلوط و دولایه کیتوزان و ژلاتین 
منجر به افزایش عمر ماندگاري فیله ماهی طی دوره نگهداري 

  اثرتوان بهنتایج حاصله در تحقیق حاضر را نیز می ].24[شد 
سلولز به شش مخلوط صمغ گوار و کربوکسی متیلافزایی پوهم

عصاره مرزه زراعی ناشی از حضور ضداکسیدانی همراه اثر 
   . کارواکرول و تیمول و سایر ترکیبات فنلی مرتبط دانست

  

  
Fig 2 Effect of savory extract in different composite coatings on PV (meq/kg) of broiler fillets (P<0.05) (C: 

control, Ext: savory extract, Gur: guar gum, CMC: carboxy methyl cellulose) 
 

شاخص اسید تیوباربیتوریک  - 3-2
)TBARS(  

ها مربوط به اکسید شدن اسیدهاي چرب اکسیداسیون چربی
چند غیر اشباعی است که منجر به ایجاد بو و طعم نامطلوب در 

هاي غذایی و در نهایت کوتاه شدن زمان ماندگاري آن ردهفرآو
عنوان شاخص طور گسترده بهتیوباربیتوریک اسید به. گرددمی

دهنده میزان اکسیداسیون ثانویه چربی مورد استفاده قرار نشان
 حاصل TBAدهنده با گیرد و ناشی از وجود مواد واکنشمی

ه طی آن، از مرحله دوم اکسیداسیون خودبخودي است ک

 شوندها اکسید میپراکسیدها به موادي مثل آلدئیدها و کتون
 نشان داده شد استفاده از غلظت 3طور که در شکل همان ].25[
آن در  % 75/0 صفر و حوعصاره مرزه نسبت به سط % 5/1

ها مؤثرتر بود کاهش شاخص اسید تیوباربیتوریک نمونه
)P<0.05.(  ثیر سطوح تأبررسیدر همسو با نتایج این تحقیق 

 در گوشت TBARS کمترین مقدار ،عصاره مرزه % 5صفر تا 
 ].11[ بالاترین سطح مورد استفاده دیده شد مرغ حاوي

دار پوشش آلژینات سدیم موجب کاهش معنیکارگیري ب
هاي تیمار شده نسبت به شاخص اسید تیوباربیتوریک در فیله

 سدیم با سازي پوشش آلژیناتغنی. هاي شاهد شدنمونه
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 تا 9ویژه از روز عصاره مرزه به % 5/1و  % 75/0هاي غلظت
داري بر بهبود کارایی آن داشت و در این پایان دوره تأثیر معنی

هاي عصاره، مؤثرتر بود به نحوي که در بازه % 5/1بین غلظت 
 زمانی مورد بررسی، کمترین مقدار شاخص اسید تیوباربیتوریک

)mg MDA/kg 00/0± 22/1(هاي حاوي پوشش ، در فیله
 در ).P<0.05(دیده شد  % 5/1مرکب آلژینات و عصاره 

هاي این تحقیق، گزارش شد خواص تطابق با یافته
ساکاریدي محلول سویا با افزودن اسانس  پلیضداکسایشی فیلم

                 طوري کهداري افزایش یافت بهمرزه به طور معنی
                         بیشترین،فیلم حاوي بالاترین سطح اسانس

].14[ فعالیت ضد اکسایشی را از خود نشان داد

  
Fig 3 Effect of savory extract levels and composite coating on TBARS (mg MDA/kg) of broiler fillets (P<0.05) 

(C: control, Ext: savory extract, Alg: Na- alginate coting) 
 

 آمده نشان داد کارایی عصاره 4 که در شکل 2 نتایج آزمایش
ها طی دوره مرزه بر میانگین شاخص اسید تیوباربیتوریک فیله

ساکاریدي بر پایه دار نوع پوشش پلینگهداري تحت تأثیر معنی
شاخص اسید . سلولز قرار نگرفتصمغ گوار و کربوکسی متیل

رکب هاي مرغ تیمار شده با پوشش متیوباربیتوریک در فیله
داري نسبت به طور معنیسلولز به کربوکسی متیل- صمغ گوار 

از سوي دیگر گنجاندن عصاره مرزه در این . شاهد کمتر بود
پوشش مرکب، به طور قابل توجهی کارایی آن را بهبود بخشید 
             به نحوي که کمترین مقدار شاخص اسید تیوباربیتوریک

                                مرکب هاي تیمار شده با پوشش در فیله
                                     سلولز حاوي عصاره مرزه  کربوکسی متیل- صمغ گوار 

)mg MDA/kg 05/0± 10/1 ( دیده شد)P<0.05 .(
Baghlani نشان دادند استفاده از پوشش  ]26[ و همکاران

         مرزهعصاره  % 5/1سلولز و عصاره مرکب کربوکسی متیل
داري موجب کاهش شاخص فساد چربی شامل طور معنیبه

TBA و FFAظرفیت بالاي هیدروژن .  در فیله ماهی شد
هاي آزاد و فعالیت ضداکسیدانی قابل دهندگی، جذب رادیکال

هاي تیمول، کارواکرول، گاماترپینن، ملاحظه مونوترپن

.  استپاراسیمن و آلفاترپینن موجود در مرزه اثبات شده
ترکیبات واجد فعالیت ضداکسیدانی در عصاره مرزه با احیاي 
محصولات اکسیداسیون از ادامه روند اکسیداسیون و افزایش 

TBARS27[نمایند  جلوگیري می.[   
  )TVB_N( مجموع ترکیبات ازته فرار - 3-3

  هــاي تعیــین کیفیــت گوشــت وتــرین شــاخصیکــی از مهــم
این شاخص عموماً بـا     .  است TVB_Nهاي گوشتی،   فرآورده

به ایـن صـورت کـه    . فعالیت و فساد میکروبی در ارتباط است      
 هـا از اسـیدهاي آمینـه توسـط         بازهاي فرار با جداشـدن آمـین      

 TVB_Nدر واقـع     ].28[شـوند   هاي میکروبی تولید می   آنزیم
ناشی از فساد   (یک اصطلاح عمومی است که شامل متیل آمین         

هاي اتولایتیک حاصل فعالیت آنزیم  (ین  ، دي متیل آم   )باکتریایی
زدایـی  حاصـل آمـین   (، آمونیاك   )طی نگهداري در شرایط سرد    

همچنــین ســایر ) اســیدهاي آمینــه و نوکلوتیــدهاي کاتــابولیزه
نتـایج بررسـی تـأثیر سـطوح      ].29[باشد ترکیبات ازته فرار می   

عصاره مرزه بر مجموع ترکیبات ازته فرار  % 5/1 و 75/0صفر، 
 آمـده نـشان داد   5 انجام و در شکل 1رغ که در آزمایش    فیله م 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

5.
22

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

16
 ]

 

                             6 / 11

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.115.22
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-48263-fa.html


   1400 وریشهر ،18 دوره ،115 شماره                                                                                رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله

 277

عصاره کارایی بهتري    % 5/1که در پایان دوره آزمایش، غلظت       
ــه   ــرار نمون ــه ف ــات ازت ــاهش مجمــوع ترکیب ــا داشــت در ک ه

)P<0.05 .( در تحقیــق مــشابهی ســطح بــالاتر عــصاره مــرزه

ــصرفی ــه    م ــی فیل ــار میکروب ــاهش ب ــرایط در ک ــرغ در ش             م
].11[در یخچـــــــال مـــــــؤثرتر بـــــــود  نگهـــــــداري

  

  
Fig 4 Effect of savory extract in different composite coatings on TBARS (mg MDA/kg) of broiler fillets 

(P<0.05) (C: control, Ext: savory extract, Gur: guar gum, CMC: carboxy methyl cellulose) 
 

  

  
Fig 5 Effect of savory extract levels and composite coating on TVB_N (mg/100g) of broiler fillets (P<0.05) (C: 

control, Ext: savory extract, Alg: Na- alginate coting) 
  

ی اسانس در خانواده نعناعیان به گروهی از فعالیت ضدمیکروب
پولگون، تیمول و (هاي فنولیک ترپنوئیدهاي کوچک و ترکیب

هاي البته هر چه درصد ترکیب. شودنسبت داده می) کارواکرول
. آن گیاه بیشتر استباکتریایی ضدفنلی بالاتر باشد خاصیت 

 به هاي مختلف انواع مرزه بر روي باکتريضدباکتریاییتأثیر 

نتایج مطالعه فعالیت . ها اشاره شداثبات رسیده که پیشتر به آن
هاي مرزه ها نشان داده است که اسانسضدباکتریایی اسانس
 9 باکتري و 13 بالایی علیه ضدباکتریاییداراي ظرفیت بالقوه 
ترند ها حساسهاي گرم مثبت به اسانسقارچ بوده و باکتري

 طبیعی مؤثري ضدباکتریاییل تیمول و کارواکرول عوام ].30[
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هاي غشایی با ها قادرند از طریق تعامل با پروتئینآن. هستند
هاي اسیدهاي چرب لیپیدهاي دولایه همسو شده و با زنجیره

ایجاد کانال در سراسر غشاء منجر به افزایش سیالیت غشاء و 
آنها . تغییر نیروي محرك پروتون و نفوذپذیري سلول شوند

هاي گرم منفی و به تخریب غشاء خارجی باکتريهمچنین قادر 
از . هستند) ATP(هاي تولید انرژي سلولی تداخل با سامانه

طرف دیگر سیمن و ترپینن از نظر بیوسنتزي با تیمول و 
کارواکرول در ارتباطند و حضورشان ممکن است منجر به 

پوشش آلژینات  ].31[افزایی در سلول باکتري شود اثرات هم
 روز سوم نگهداري تأثیري بر محتواي مجموع سدیم تا

هاي تیمار شده و شاهد نداشت اما در ترکیبات ازته فرار فیله
دار این هاي مورد بررسی، موجب کاهش معنیسایر بازه

هاي شاهد شد هاي تیمار شده نسبت به نمونهشاخص در فیله
)P<0.05 (دلیل افزایش حفظ رطوبت در تواند بهکه می

 و جلوگیري از تأثیر آن بر تشکیل اسیدهاي چرب آزاد هانمونه
کارایی پوشش مرکب بر  ].32[و دناتوره شدن پروتئین باشد 

کار رفته هدار غلظت عصاره مرزه بپایه آلژینات تحت تأثیر معنی
عصاره، مؤثرتر بود به  % 5/1در این بین غلظت . قرار داشت

ترین مقدار هاي زمانی مورد بررسی، کمنحوي که در بازه
، در ) mg /100 g 35/1± 50/26(مجموع ترکیبات ازته فرار

دیده  % 5/1هاي حاوي پوشش مرکب آلژینات و عصاره فیله
 مرکبگزارش شد کارایی پوشش نانو ). P<0.05(شد 

 نانورس در افزایش ماندگاري فیله مرغ در شرایط –آلژینات 
ناسب سازي با غلظت مسرد به سهم مناسب نانورس و غنی

  ].5[عصاره گیاهی مورد استفاده وابسته است 

ساکاریدي  جهت بررسی تأثیر نوع پوشش پلی2نتایج آزمایش 
سلولز در کارایی عصاره بر پایه صمغ گوار و کربوکسی متیل

ها طی دوره مرزه بر میانگین مجموع ترکیبات ازته فرار فیله
 مرزه  کارایی عصاره؛ آمده نشان داد6نگهداري که در شکل 

در بررسی تأثیر . دار نوع پوشش قرار نگرفتتحت تأثیر معنی
 ژلاتین نشان داده  وهاي کیتوزانها و فیلمضدمیکروبی پوشش
ها و نیز بین ها و فیلم پوششضدباکتریاییشد بین خاصیت 

داري وجود نداشت انواع مخلوط و دولایه هریک تفاوت معنی
ایی عصاره در پوشش صرفاً در روز نهم آزمایش کار ].24[

کربوکسی متیل سلولز نسبت به صمغ گوار بر کاهش مجموع 
هاي زمانی مورد در تمامی بازه. ترکیبات ازته فرار بیشتر بود

بررسی، کمترین مقدار شاخص مجموع ترکیبات ازته فرار در 
 کربوکسی -   صمغ گوارمرکبهاي تیمار شده با پوشش فیله
   ).P<0.05(دیده شد سلولز حاوي عصاره مرزه متیل

نتایج تحقیق حاضر با مطالعات قبلی با موضوع تأثیر 
            مرزه در پوشش کربوکسی % 5/1ضدباکتریایی عصاره 

 درصد در فیلم 3 و اسانس مرزه در غلظت  ]26[سلولز متیل
بر اساس دستورالعمل . مطابقت دارد  ]14[ساکاریدي سویا پلی

می سازمان دامپزشکی کشور، دفتر نظارت بر بهداشت عمو
- میلی27چنانچه میزان مجموع ترکیبات ازته فرار گوشت از 

 گرم گوشت فراتر رود، گوشت غیر قابل 100گرم در هر 
نتایج نشان داد استفاده از  ].32[شود مصرف تشخیص داده می

مرزه توانست زمان  % 5/1شده با عصاره پوشش مرکب غنی
 روز 3یخچال را حداقل به مدت هاي مرغ در ماندگاري فیله

  . افزایش دهد
   

 
Fig 6 Effect of savory extract in different composite coatings on TVB_N (mg/ 100g) of broiler fillets (P<0.05) 

(C: control, Ext: savory extract, Gur: guar gum, CMC: carboxy methyl cellulose) 
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  گیرينتیجه - 4
ضدباکتریایی  و ضداکسیدانیاثرات  توان گفتطور کلی میبه

 آن  بکارگیري مورد استفاده بوده و غلظتعصاره مرزه تابعی از
  مرکب موجب بهبود کارایی پوششساکاریدير پوشش پلید

.  شدهاي فساد اکسیداتیو و فساد باکتریاییدر کاهش شاخص
عصاره مرزه داکسیدانی و ضدباکتریایی ض کاراییاز سوي دیگر 

 در مقایسه سلولزکربوکسی متیل-  صمغ گوارمرکبپوشش در 
 لذا استفاده .بود بیشترصورت جداگانه ها بههریک از پوششبا 
فعال حاصل از ترکیب دو یا چند مرکب  زیستهاي پوششاز

عنوان غلظت مناسب عصاره مرزه بهشده با غنیساکارید پلی
 جهت افزایش ماندگاري فیله مرغ در دمايبندي نوین بستهیک 
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In order to investigate the effect of savory extract levels and polysaccharide-based 
active bio-composite coatings on the shelf life of broiler fillets, 2 separate 
experiments each with 6 treatments and 3 replications, were designed in a 
completely randomized design and performed simultaneously. Treatments in 
experiment 1 included fillet with coating 0 (control), 0.75% or 1.5% of savory 
extract alone or in combination with 3% sodium alginate coating and in experiment 
2, included uncoated fillets (control), containing 1.5% of savory extract, guar 
coating 0.5% - extract, carboxy methylcellulose coating 1% - extract, guar           
coating – carboxy methylcellulose and guar coating – carboxy methylcellulose - 
savory extract. Chemical and bacterial spoilage indices including PV, TBARS and 
TVB_N were evaluated every 3 days during a 12-day period of keeping the fillets at 
4±1oC. The results of experiment 1 showed that in parallel with the increasing the 
concentration of savory extract to 1.5%, the sodium alginate-extract composite 
coating reduced the PV, TBARS and TVB_N of fillets (P <0.05). Minimum amount 
of PV (5.40 ± 0.30 meq/kg), TBARS (1.22 ± 0.00 mg MDA/kg) and TVB_N          
(26.50 ± 1.35 mg/100g) were seen in fillets containing alginate - 1.5% savory 
extract composite coating (P <0.05). Also, in experiment 2, the fillets containing 
guar gum – carboxy methylcellulose - savory extract bio-composite coating have the 
lowest of PV (5.10 ± 0.33 meg/kg), TBARS (1.10 ± 0.05 mg MDA/kg) and TVB_N             
(25.30 ± 1.90 mg/100g) at the end of the storage period (P <0.05). Therefore, guar 
gum – carboxy methylcellulose - 1.5% savory extract bio-composite coating as a 
new packaging can be used to increasing the shelf life of broiler fillets during 
refrigerator storage (4±1oC). 
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