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تاثیر پوشش خوراکی زئین ذرت حاوی عصاره میوه زرشک و اسانس پیاز بر افزایش ماندگاری   

 اکسیداتیو گوشت سینة مرغ 
 دعا موسوی پارسا1، بهناز بازرگانی گیلانی2 *، محمدرضا پژوهی الموتی2

دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه بوعلی سینا   -1

 همدان ایران.

دانشیار گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه بوعلی سینا همدان ایران. -2  

 نویسنده مسئول: بهناز بازرگانی گیلانی 

 

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 16/4/1403افت: یخ دریتار

 6/8/1403رش: یخ پذیتار

به منظور بررسی تاثیر   با غنی شده    (CZ)و پوشش خوراکی زئین ذرت    (BE)عصارة زرشک  این مطالعه 

عصاره  بر ماندگاری و خصوصیات حسی گوشت سینه مرغ انجام شد.  (Allium cepa) (AEO)اسانس پیاز 

زرشک   داریاتانولی  معنی  طور  دارد   به  را  اکسیدانی  آنتی  بالاترین خاصیت  ها،  عصاره  سایر  به  نسبت 

(05/0≥P):نمونه های غوطه ور در آب مقطر  . تیمارهای مورد مطالعه شامل  (استریل به عنوان گروه کنترلC  ،)

زرشک   در عصارة  غوطه ور  زرشک  BE1.5%)  %5/1نمونه های  در عصارة  غوطه ور  نمونه های   ،)3%  

(BE3%  نمونه های غوطه ور در عصارة زرشک ،)5/1   ( و زئین ذرت %BE1.5%-CZ نمونه های غوطه ،)

و زئین   %5/1(، نمونه های غوطه ور در عصارة زرشک  BE3%-CZو زئین ذرت )  %3ور در عصارة زرشک  

 %3( و نمونه های غوطه ور در عصارة زرشک  BE1.5%-CZ-AEO2% )  %2ذرت غنی شده با اسانس پیاز  

( بودند. سپس نمونه های پوشش داده شده BE3%-CZ-AEO2%)  %2و زئین ذرت غنی شده با اسانس پیاز  

روز از لحاظ شیمیایی و حسی مورد   15روز به مدت    3قرار داده شدند و در فواصل    C  4±1°در دمای  

به طور معنی داری    pH  )تیوباربیتوریک اسید( و  TBARS)عدد پراکسید(،    PV  ارزیابی قرار گرفتند.  مقدار

ارزیابی حسی نشان داد که عصاره زرشک   .(P≤05/0)در تمامی تیمارها در مقایسه با گروه کنترل پایین تر بود  

یک اثر ذائقه پسند و خوشایند بر تمام ویژگی های حسی گوشت سینة مرغ نظیر طعم، رنگ، بافت، بو و  

و  BE3%-CZ-AEO2%  تیمار  مقبولیت کلی داشت.   بود  نمونه ها  ماندگاری  افزایش  موثرترین گروه در 

به ترتیب در رده های بعدی قرار    BE1.5%و    BE1.5%-CZ-AEO2%   ،BE1.5%-CZ  ،BE3%تیمارهای   

 پوشش زئین ذرت حاوی اسانس پیاز  به همراه  زرشککه عصارة    شود می  یر یگ جهینت از این مطالعه    گرفتند.

  گوشت سینه مرغ شیمیایی در    یهادهندهو طعم    هانگهدارنده  مناسب برای  به عنوان یک جانشین  تواندیم

      .در شرایط یخچال معرفی شود
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 ه مقدم-1

گوشت مرغ به دلیل طبخ آسان، فراوانی، تنوع فرآورده های  

های   گوشت  انواع  با  مقایسه  در  ارزانی  و  آن  از  حاصل 

دارد. از طرفی، این   خوراکی دیگر، در دنیا طرفداران زیادی

محصول به سبب دارا بودن میزان بالای پروتئین، رطوبت و  

و   شیمیایی  فساد  معرض  در  شدت  به  اکسیژن  حضور  نیز 

این   ماندگاری  زمان  مدت  بنابراین  دارد.  قرار  میکروبی 

محصول بسیار پائین است. از این رو صنایع غذایی امروزه  

افزایش منظور  به  کارهایی  راه  آن    در جستجوی  ماندگاری 

های یکی از این راه کارها استفاده از نگهدارنده   . [ 1] باشند  می

شیمیایی است که به منظور کاهش رشد میکروبی و افزایش 

گیرند. ولی به جهت ماندگاری گوشت مورد استفاده قرار می

های مذکور، نظیر سرطانزایی برخی اثرات جانبی نگهدارنده

ناقص تو الخلقهو  با  و  مصرف زایی  تقاضای  افزایش  به  جه 

وعده دریافت  برای  سالمکنندگان  غذایی  از  های  )عاری  تر 

بر  نگهدارنده صنایع  امروز  تمرکز  قدیمی(  و  شیمیایی  های 

نگهدارنده از  و  استفاده  گیاهی  اغلب  ماهیت  با  طبیعی  های 

از جملة این مواد  .   [ 3,  2] باشد  تر میاستفاده از ترکیبات سالم

می علمی  طبیعی  نام  با  زرشک  گیاه  به   Berberis توان 

vulgaris L    اشاره نمود. این گیاه در استان خراسان جنوبی

می کشت  ایران  شرق  جمله  در  از  زرشک  گیاه  میوة  شود. 

در  چاشنی معمولاً  و  است  ایرانی  غذاهای  معروف  های 

ها به همراه برنج در کنار مرغ پخته شده  ها و رستورانمهمانی

با مرغ سرو می پلو  ذائقه  تحت عنوان زرشک  شود و طعم 

دهد. علاوه بر طعم و مزة  پسند و پرطرفداری را به غذا می 

اثرات   متعددی  مطالعات  زرشک،  گیاه  میوة  فرد  به  منحصر 

گیاه را  آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره این  های میوة 

دهد که نتایج مطالعات قبلی نشان می.  [ 4] اند  گزارش نموده

ویتامین   آسکوربیک،  اسید  از  سرشار  زرشک  گیاه  ،  Kمیوة 

ترکیب    30ترکیب فنولی و    10انواع تری ترپنوئید، بیش از  

امروزه به دلیل  [ 6,  5]  باشدآلکالوئیدی می . از سوی دیگر، 

حساسیت ترکیبات طبیعی به حضور اکسیژن و جلوگیری از  

ها در مادة ها  و افزایش طول مدت تاثیر آنل شدن آنغیرفعا

تواند بسیار مفید  های خوراکی میغذایی، استفاده از پوشش

توانند به عنوان  های خوراکی میباشد. علاوه بر این، پوشش

مانعی در برابر اکسیژن به حفظ بهتر کیفیت ماده غذایی منجر  

پ تجزیه  قابلیت  ذرت  زئین  خوراکی  پوشش  ذیری  شوند. 

زیستی داشته و یک مادة طبیعی است که دارای ظاهر براق،  

حمله  برابر  در  مقاوم  آب،  در  کم  حلالیت  بالا،  استحکام 

گریزی بالایی نیز دارد. چنین خاصیت آبها بوده و همباکتری

غذایی   مواد  در  آن  کاربرد  مورد  در  کمی  تحقیقات  تاکنون 

باعث  ذرت  زئین  پوشش خوراکی  است.  شده  حفظ   انجام 

شود. زئین ذرت یک پروتئین رایحه و رطوبت مادة غذایی می

به   ذرت  شدة  استخراج  پروتئین  تنها  و  آب  در  نامحلول 

شود. مطالعات نشان می دهند صورت تجاری محسوب می

که پوشش زئین ذرت، پتانسیل ترکیب شدن بسیار خوبی با  

دارد   لیپیدها  ویژه  به  دیگر  منظور  .  [7-9] مواد  به  امروزه 

پوشش کارایی  اسانسافزایش  انواع  از  خوراکی  های  های 

می استفاده  دارویی  خواص  با  این گیاهی  جملة  از  کنند. 

است که عطر و    Allium cepaگیاهان، گیاه پیاز با نام علمی 

طعم بسیار قوی دارد. این گیاه به طور گسترده در انواع مواد  

رود. اسانس این گیاه دارای چندین خواص  غذایی به کار می

طیف   که  است  خواص ضدمیکروبی  مانند  مهم  بیولوژیکی 

ها و  ها، کپکها نظیر انواع باکتریوسیعی از میکروارگانیسم

برمی  در  را  اینمخمرها  بر  علاوه  دارای  گیرد.  گیاه  این  ها 

باشد که به  کنندگی نیز میاکسیدانی و ضدعفونیخواص آنتی

ور ترکیباتی نظیر ترکیبات فنلی و ارگانوسولفورو  دلیل حض

با توجه به فسادپذیری بالای گوشت مرغ و  . [ 11, 10] است  

این   از  از روش های نگهداری سالم، هدف  به استفاده  نیاز 

ذرت   زئین  از  شده  تهیه  جدید  پوشش  یک  معرفی  تحقیق 

حاوی ترکیبی از عصاره زرشک و اسانس پیاز به عنوان یک  

طبیعی در نگهداری اکسیداتیو گوشت سینه مرغ    نگهدارنده

 نگهداری شده در دماهای یخچالی می باشد. 
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 هامواد و روش -2

 مواد اولیه -2-1

هیرردروکسررری   بوتیلیتررد  گلیسررررول،  ذرت،  زئین  پروتئین 

 6اتیرل بنزو تیرازولین    3آزینو بیس   2  ،2 ،   (BHT)تولوئن

پیکریرل  -1-دی فنیرل–2،2،   (ABTS)سرررولفونیرک اسررریرد

شررکت   نمایندگیاز  ، پرسرولفات پتاسریم(DPPH) هیدرازیل

متانول، کلروفرم، هگزان تهیه شردند.   ()آلمانسریگما آلدری  

ایزوپروپانول، سولفات سدیم، تیوسیانات آمونیوم، کلریدآهن 

(II)   و(III) هیدروکسرررید سررردیم، پرکلریک اسرررید، تری ،

کلرواسرتیک اسرید، تیوباربیتوریک اسرید، دی سردیم هیدروژن 

از فسرفات، سردیم دی هیدروژن فسرفات و کربنات سردیم 

(، اسانس پیاز بصورت تجاری نمایندگی شرکت مرک )آلمان

)فرانسرره( و میوه های تازه زرشررک از   آرجویلاز شرررکت  

 گردید.بازار همدان خریداری 

   میوه زرشکاستخراج عصاره  -2-2

میوه های تازه زرشک تحت شرایط مناسب )به دور از نور و 

نمونه    حرارت و در سایه( به مدت دو هفته خشک شدند. 

آمده با استفاده از آسیاب خانگی به پودر تبدیل شد.   دست به

با حلال های اتانول    1:10پودر میوه زرشک با نسبت  سپس  

)مطلق و  50%) استون  )مطلق و   50%(،  متانول   و  50%(، 

( و آب سرد )آب مقطر در  دمای محیط( و آب گرم مطلق

از سه روش غوطه وری،   با استفاده  و  )ریفلاکس( مخلوط 

اولتراسوند و روش ترکیبی )اولتراسوند به همراه غوطه وری(  

عصاره گیری شدند. در روش غوط وری با آب سرد نمونه  

 rpmبا دور  ساعت بر روی دستگاه ارلن شیکر    24ها به مدت  

برای  150 داده شد.  قرار  تاریکی  و شرایط  اتاق  دمای  در   ،

با آب گرم،   با    20استخراج عصاره  گرم پودر میوه زرشک 

لیتر آب مقطر مخلوط شد و به مدت    200 ساعت    1میلی 

روش   در  شد.  داده  جوش  حرارت  ریفلاکس  ست  درون 

 25دقیقه تحت دمای    30اولتراسوند محلول حاصل به مدت  

  20وات و فرکانس    50، توان    70درجه سانتی گراد، سیکل  

داده  کیلوهرتز قرار  اولتراسون  شد. در روش    درون دستگاه 

ترکیبی عصاره ها ابتدا به روش اولتراسوند استخراج شدند 

مدت   به  شیکر  ارلن  دستگاه  روی  بر  با    24سپس  ساعت 

شرایط ذکر شده، قرار داده شدند. بعد از طی زمان استخراج،  

و عصاره شدند  فیلتر  یک  شماره  واتمن  صافی  کاغذ  با  ها 

بخش جامد کاملاً جدا گردید. حلال به کمک دستگاه روتاری  

گراد تبخیر و عصاره تغلیظ  درجه سانتی  40  اواپراتور در دمای

در   استفاده  زمان  تا  شده  خشک  های  عصاره  سپس  شد. 

گراد  درجه سانتی  -18ظروف غیرقابل نفوذ به هوا در فریزر  

 .[ 13, 12] نگهداری شدند 

 بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره ها  -3 -2

 DPPHقدرت جاروب کنندگی رادیکال  -1-3-2

به کمک روش بلویز     DPPHتوانایی مهار رادیکال آزاد  

سال   در  همکاران  شد    1958و  گیری    50.  [ 14] اندازه 

  DPPHمیلی لیتر محلول متانولی    2میکرولیتر از عصاره با  

شد.    24) ورتکس  و  مخلوط  لیتر(  میلی  بر  میکروگرم 

مدت   به  حاصل  در   60محلول  اتاق  دمای  در  دقیقه 

نمونه ها در   تاریکی قرار داده شد. سپس جذب نوری 

نانومتر با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر    517طول موج  

 DPPHقرائت شد. در نهایت درصد مهار رادیکال های  

 توسط عصاره با فرمول زیر محاسبه گردید.

𝑅𝑆𝐴(%) =
  Ablank − Asampel    

Ablank
× 100 

:A blank   لیتر محلول    2)  بلانک جذب نوری نمونه میلی 

DPPH   و    )میکرولیتر متانول  50و:A sample     جذب نوری

با غلظت      BHTنمونه ها است. برای کنترل مثبت از محلول  

 میلی گرم بر میلی لیتر استفاده شد.  2

 ABTSقدرت جاروب کنندگی رادیکال  -2-3-2

های   پرسولفات   ABTS  (7محلول  پتاسیم  و  مولار(    میلی 

میلی مولار( تهیه شدند. سپس محلول های حاصل  با    2/ 45)

ساعت در دمای اتاق در    16یکدیگر مخلوط شده و به مدت  

محلول   بعد  مرحله  در  شدند.  داده  قرار     ABTSتاریکی 

آنقدر رقیق شد     (PBS)بدست آمده با استفاده از بافر فسفات

نوری   جذب  به  موج  0/ 7±0/ 02تا  طول   نانومتر  734در 

به    200رسید. سپس   نمونه ها  از  از    2میکرولیتر  لیتر  میلی 
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دقیقه    1اضافه و با یک دیگر مخلوط و پس از    ABTSمحلول  

  انکوباسیون در دمای اتاق با استفاده از دستگاه اسپکتوفتومتر 

قرائت شدند    734با طول موج   . در صد مهار  [ 15] نانومتر 

با استفاده از فرمول زیر محاسبه  ABTS رادیکال های آزاد  

 گردید:

 
𝐴𝐵𝑇𝑆 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑐𝑎𝑙 𝑠𝑐𝑎𝑣𝑒𝑔𝑖𝑛𝑔 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑡𝑦 (%)

=
  Ablank − Asampel    

Ablank
× 100 

:A blank   نوری مواد   جذب  تمام  )شامل  بلانک  نمونه 

جذب نوری نمونه ها    A sample:آزمایش بغیر از نمونه( و   

میلی    2با غلظت      BHTاست. برای کنترل مثبت از محلول  

 گرم بر میلی لیتر استفاده شد. 

 دار کردن نمونه های سینه مرغ وری و پوششغوطه -4-2

زئین ذرت ) پودر  تهیه محلول پوشش دهی،  -وزنی  %20جهت 

-وزنی  %4( حل شد و از گلیسرول )%96)   جمی( درون اتانولح

استفاده شد. سپس    (Plasticizer)جمی( به عنوان روان کننده  ح

مدت   به  حاصل  از    5محلول  قبل  محلول  شد.  جوشانده  دقیقه 

دمای   تا  و  فیلتر  دهی  گردید.    4پوشش  سرد  گراد  سانتی  درجه 

زئین  تهیه محلول  انجام    جهت  از  پیاز، پس  اسانس  ذرت حاوی 

منظور پخش یکنواخت و کامرل اسرانس  به  مراحل ذکر شده  

  80در محلرول زئین ذرت، ابتدا اسانس مورد نظر با توئین  

شد   میزان    80)توئین  مخلوط    و  حجمی(-وزنی  %0/ 2به 

. سپس [ 9,  1] سپس به محلول نهایی زئین ذرت اضافه گردید  

به صورت تصادفی در هفت  نمونه های گوشت سینه مرغ 

 گروه به شرح زیر تقسیم شدند: 

نمونه های پوشش داده شده با آب مقطر استریل )گروه    -1

با    -2کنترل(،   شده  داده  پوشش  های  عصارة   % 1/ 5نمونه 

  % 3نمونه های پوشش داده شده با    -EB) 1.5%)  ،3زرشک  

نمونه های پوشش داده شده با    -4،  (EB3%)عصارة زرشک  

، ( EB1.5%-CZ)عصارة زرشک و پوشش زئین ذرت  1%/ 5

با    -5 شده  داده  پوشش  های  و    %3نمونه  زرشک  عصارة 

ذرت زئین  پوشش    -6،   (EB3%-CZ) پوشش  های  نمونه 

عصارة زرشک و پوشش زئین ذرت حاوی    %1/ 5داده شده با  

پیاز    2% های    - 7  ،(EB1.5%-CZ-AEO2%)اسانس  نمونه 

عصارة زرشک و پوشش زئین ذرت    % 3پوشش داده شده با  

پیاز  %2حاوی                 (EB3%-CZ–AEO2%).اسانس 

سینه مرغ آمادههامحلولدر    نمونه های گوشت  به    ی  شده 

چکانی، خشک  از آب   پس  وور شدند  دقیقه غوطه  2مدت  

بسته استریل  های  پک  زیپ  در  سپس  و  شدند. شده  بندی 

گراد  سانتی  یدرجه  4یخچال با دمای    ها درنمونه  درنهایت 

از لحاظ    15و    12،  9،  6،  3،  0  و در روزهای  شدندنگهداری  

 .  [ 2] ند مورد ارزیابی قرار گرفتو حسی شیمیایی  

 آنالیز شیمیایی نمونه ها  -5-2

 pHاندازه گیری  -1-5-2

مقداربه ارزیابی  نمونه  pH، 5منظور  از  به  گرم  گوشت  های 

های فالکن ریخته  لیتر آب مقطرر درون لولهمیلی  25همراه  

ثانیه هموژن گردید.    30شد و با دستگاه هموژنیزاتور به مدت  

های گوشت  نمونه  pHمتر،    pHسپس با استفاده از دسرتگاه  

 . [ 16] گیری شد در دمای اتاق اندازه

 PVاندازه گیری -2-5-2

گررم نمونه   0/ 3به منظور اندازه گیری عدد پراکسید میرزان  

  کلروفروم: متانول لیتر از حلال  میلی  9/ 8هموژن شده همراه با  

ثانیه ورتکرس شرد. سپس با کاغذ   2-4به مدت    7:3با نسبت  

لیترر از  میلری  0/ 05فیلتر شد. سرپس    1صافی واتمن شماره  

مولار به آن اضافه شده و  میلی  10محلول تیوسیانات آمونیوم  

مدت   افزودن    2-4به  از  بعرد  گردید.  ورتکس    0/ 05ثانیه 

ثانیه ورتکرس انجرام    2-4مجدداً    (II)سی از محلول آهن  سی

دقیقره انکوباسیون در درجه حرارت اتاق،    5شرد. بعرد از  

 . [ 17]  نانومتر قرائت گردید 500جذب نوری در 

 اندازه گیری اندیس تیوباربیتوریک اسید  -3-5-2

نمونه  10 از  با  گرم  گوشت    BHT  (1لیترمیلی  1های 

اسید  میلی  35لیتر(،  گرم/میلیمیلی کلرواستیک  تری   5لیتر 

دور با  دقیقه  یک  مدت  به  و  مخلوط    rpm 13500 درصد 

واتمن شماره   کاغذ صافی  از  استفاده  با  هموژن شد. سپس 

لیتر میلی  50یک فیلتر شد و با تری کلراستیک اسید به حجم  

  5لیتر از محلول حاصل با  میلی  5رسانده شد. در مرحله بعد،  

مولار مخلوط و بعد از ورتکس   TBA  02 /0لیتر محلول  میلی

سراعت در برن ماری در دمای جوش قرار    1کردن به مردت  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
5.

18
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
07

 ]
 

                             4 / 15

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.165.18
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-75938-en.html


 ... تاثیر پوشش خوراکی زئین ذرت حاوی عصاره                                                               و همکاراندعا موسوی پارسا 

 

22 

 

نمونره نروری  جرذب  شدن،  سرد  از  بعد  شد.  در داده  هرا 

نانومتر توسط اسپکتروفتومتر قرائت گردید   532طرول مروج  

 [18 ] . 

 ارزیابی خصوصیات حسی -2-6

از حسی،  های  ویژگی  ارزیابی  منظور   از نفر 10 به 

- 20گروه بهداشت و کنترل کیفی مواد غذایی ) دانشجویان

کامل    30 آشنایی  گوشت  حسی  خصوصیات  با  که  سال( 

شد.   استفاده  هایداشتند،   نحوه مورد در  لازم آموزش 

 .شد داده  ارزیاب ها  به قبل از فاکتورها از کدام هر  ارزیابی

نمک در   %2پز حاوی   کباب صورت به گوشت های نمونه

گرفتند قرار  ها  ارزیاب  ارزیابی  .  (6)تصویر    اختیار  برای 

نظیراز شاخص  خصوصیات حسی، رنگ،    هایی  بو،  )طعم، 

کلی(   مقبولیت  و  از بافت  امتیازدهی  گردید. جهت  استفاده 

که    .ای استفاده شدنقطه  5روش هدونیک   اینصورت  :  1به 

قابل ضعیف،    غیر  خیلی  یا  قابل  2مصرف  غیر  یا  :  قبول 

بخش یا خوب  : رضایت 4قبول یا متوسط،  : قابل  3ضعیف،  

رضایت 5 بسیار  شد :  گرفته  نظر  در  خوب  خیلی  یا  بخش 

 [19 ].   

 و تحلیل آماری  تجزیه -7-2

نمونه مجزا از هر بسته  3برای انجام آزمایشات مختلف، 

بررسی مورد  آزمرایش  مرحله  هر  ازای  گرفت   به  قرار 

با   مراحل  تمام  در  آنالیز   3)آزمایشات  و  انجام شد(  تکرار 

نرم و    ANOVAآنالیز واریانس   ها برا اسرتفاده ازآماری داده

ها با تست توکی  ی میانگینو مقایسره    22نسخه    SPSSافزار  

مقادیر گرفته شد. معنی  ≥ P  0/ 05  انجام شد و  نظر  در  دار 

نرم از  استفاده  با  نیز  نمودارها  صورت رسم  اکسل  افزار 

داده ضرمناً  بهپذیرفت.  اشکال  و  جرداول  در  صورت هرا 

 در نظر گرفته شد. (SD)انحراف استاندارد  ±میانگین 

 نتایج و بحث -3

بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره های زرشک    -1-3

(BE)   با استفاده از آزمایشDPPH 

یکی از ساده ترین روش های ارزیابی فعالیت    DPPHآزمایش  

گیاهی است   آزمایش  .  [ 20] آنتی اکسیدانی عصاره های  در 

DPPH  پایدار رادیکال  با  ها  اکسیدان  واکنش   DPPH  آنتی 

داده و با دادن هیدروژن و یا الکترون آن را احیاء نموده و 

باعث کم رنگ و یا حتی بی رنگ شدن محلول آن می شوند. 

با افزایش غلظت ترکیبات فنلی یا درجه هیدروکسیلاسیون  

عصاره   یا  اسانس  رادیکالی  مهار  فعالیت  فنلی،  ترکیبات 

 BHT، بعد از  1  نموداربا توجه به    . [1]کند  افزایش پیدا می  

به  مربوط  آزاد  های  رادیکال  مهارکنندگی  درصد  بالاترین 

اتانولی   اولتراسوند    % 50عصاره  روش  می    (87.662%)در 

باشد. در تمامی عصاره ها به جز عصاره استونی مطلق، روش  

بالاترین درصد مهارکنندگی    اولتراسوند به طور معنی داری

. در بیش تر عصاره ها، روش  (P≤05/0)را نشان می دهد  

دهد.  می  نشان  را  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  کمترین  ترکیبی 

همچنین بر طبق نمودار، توانایی عصاره ها در مهار رادیکال  

های آزاد وابسته به غلظت حلال نبوده و با افزایش غلظت  

یابد.   نمی  افزایش  ها  آن  رادیکالی  ضد  فعالیت  حلال، 

مطالعات قبلی گزارش کردند عصاره اتانولی استخراج شده  

انتی اکسیدانی می باشد که   از میوه زرشک دارای خاصیت 

می شود، خاصیت آنتی   DPPHباعث مهار رادیکال های آزاد  

مانند  فنلی  ترکیبات  وجود  دلیل  به  عصاره  این  اکسیدنی 

فلاونوئیدها و فنولیک اسید در بخش قطبی ساختار آن می  

عصا.  [ 21] باشد   بر  پژوهشی  گاوا  در  گیاه  ،  (guava)ره 

گزارش شد که عصاره استخراج شده با روش اولتراسونیک  

عملکرد بهتری در استخراج ترکیبات آنتی اکسیدانی نسبت  

از روش غوطه وری و ریفلاکس داشت  به عصاره حاصل 

 [22 ]. 
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Fig 1 DPPH radical scavenging activity of the barberry extracts by three extraction methods. Different letters 

whithin the same solvent (a, b, and c) and the same method (A, B, and C) indicate a statistically significant 

difference (P≤0.05).  

 

 

Fig 2 ABTS radical scavenging activity of the barberry extracts by three extraction methods. Different letters 

whithin the same solvent (a, b, and c) and the same method (A, B, and C) indicate a statistically significant 

difference (P≤0.05).  

بررسی خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره های زرشک    -2-3
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است.   ABTSرادیکال   محلول  آلی  و  آبی  های  حلال  در 

بنابراین این روش می تواند فعالیت آنتی اکسیدانی ترکیبات  

. با توجه به  [ 12] آبدوست و چربی دوست را ارزیابی کند  

توسط   ABTSکه توانایی مهار رادیکال های آزاد    2نمودار  

بالاترین  BHTعصاره های زرشک را نشان می دهد، پس از 

( اتانولی  عصاره  به  مربوط  بازدارندگی  روش  % 50اثر  در   )

بین  % 98/ 169اولتراسوند ) ( می باشد. هم چنین در مقایسه 

گیری   عصاره  روش  ها  تر حلال  بیش  مورد  در  ها،  روش 

اولتراسوند بطور معنی داری  بالاترین درصد را در استخراج  

ا داده  اختصاص  خود  به  اکسیدانی  آنتی  ست  ترکیبات 

(05 /0P≤)  اما بین دو روش غوطه وری و ترکیبی اختلاف .

قابل ملاحظه ای دیده نمی شود. در مقایسه بین حلال ها در 

ل ها دیده مورد روش اولتراسوند اختلاف معنی داری بین حلا

اتانول  P≤0/ 05)نشد   حلال  وری  غوطه  روش  در   .)50 %  

، متانول مطلق و آب  %50بطور معنی داری نسبت به متانول  

(، و اما  P≤0/ 05)سرد اثر بازدارندگی بیش تری را نشان داد  

اتانول   اتانول مطلق، استون  %50روش ترکیبی حلال های   ،

به ترتیب بطور معنی داری نسبت به بقیه   و متانول مطلق  50%

دادند   نشان  را  بازدارندگی  صد  در  بالاترین  ها  حلال 

(05 /0≥P،تحقیق این  نتایج  با  توافق  در  ای   (.  تاثیر  مطالعه 

شرایط استخراج بر فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره های میوه  

زرشک را بررسی و گزارش کردند که حلال های استون و  

  ABTSاتانول بالاترین قدرت مهارکنندگی رادیکال های آزاد  

. طبق نتایج بدست آمده [ 13] را نسبت به سایر حلال ها دارند  

اتانولیدر مطالعه دیگری تفاله گوجه فرنگی   %50  ، عصاره 

آزاد   های  رادیکال  برابر  در  بازدارندگی  اثر  بالاترین  دارای 

ABTS   نسبت به سایر حلال ها )آب، استون و متانول( بود  

 [12 ].   

 آنالیز شیمیایی تیمارها  -3-3

  pHتغییرات -1-3-3

نمونه های گوشت سینة   pHتغییرات میزان  3در نمودار 

 pH مرغ در مدت نگهداری در یخچال نشان داده شده است.

  بود   5/ 74-5/ 81در محدوده    نمونه های مورد مطالعه  یاولیه

.  [ 23] بدست آمده توسط مطالعات قبلی است    که مشابه نتایج

این تحقیق نشان داد که   تمام    pHنتایج  به تدریج در مورد 

نمونه ها افزایش پیدا کرد اما این افزایش به طور معنی داری  

در مورد گروه کنترل با شدت بیش تری نسبت به تیمارهای 

بود   تواند    pHافزایش  (.  P≤0/ 05)دیگر  می  کنترل  تیمار 

مربوط به آنزیم های درون بافتی و نیز آنزیم های میکروبی 

نظیر پروتئاز یا لیپاز باشد که منجر به تولید بازهای فرار )نظیر 

آمونیاک و تری متیل آمین( و همچنین می تواند مربوط به 

دناتوره شدن پروتئین ها و انباشته شدن مواد اولیه آن ها در  

نگهدا باشد  طول  بعد   9از روز    .[ 24] ری طولانی مدت  به 

اسانس   و  پوشش  عصاره،  حاوی  -BE3%-CZتیمارهای 

AEO2%)    و(BE1.5%-CZ-AEO2%   داری معنی  طور    به 

نمودند   pHافزایش    روند کند  تیمارها  تمام  به  نسبت  را 

(05 /0≥P)  .  این اثر احتمالا به دلیل خاصیت اسیدی )وجود

مالی اسید  مانند  اسیدها  عصاره  انواع  تارتاریک(  اسید  و  ک 

زرشک و خواص ضد باکتریایی )ترکیبات سولفوری( و آنتی  

باشد   می  پیاز  اسانس  فلاونوئیدها(  )وجود  ,  25] اکسیدانی 

یافته های مطالعات قبلی بود که  .  [ 13 با  نتایج ما در توافق 

ذرت  تأثیر زئین  با  دهی  و   اسانس حاوی پوشش  زنجبیل 

سیب  پوست  ،  شیمیایی های  ویژگی بر را   عصاره 

حسیمیکروبی  و  ران ولوژی  و    مرغ گوشت  نموده  بررسی 

نمونه های مورد مطالعه را با افزایش طول دوره    pHافزایش  

افزاش   مطالعه ی دیگری  .[ 1] نگهداری مشاهده کردند   نیز 

pH  فنولی سینة مرغ حاوی محلول  در    گوشت  را  انار  آب 

. همچنین  [ 2] مدت نگهداری در شرایط یخچال گزارش نمود  

در مورد تیمارهای    pHممانعت از افزایش    در مطالعه دیگری

اسانس و  کیتوزان  خوراکی  پوشش  حاوی  مرغ   گوشت 

آویشن را در طول مدت نگهداری در درجه حرارت یخچال  

گزارش کردند که این امر می تواند ناشی از ماهیت اسیدی  

باشد   رفته  کار  به  دیگری،  .  [ 26] پوشش  مطالعه  در 

عصاره   حاوی  تیمارهای  که  کردند  گزارش  پژوهشگران 

را در مقایسه    pHزرشک به طور معنی داری توانستند افزایش  
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با گروه کنترل در نمونه های سوسیس کنترل کنند که این امر  

می تواند به دلیل توانایی عصاره در جلوگیری و کاهش رشد  

  باکتری ها و در نتیجه کاهش فساد باشد.

 
 

Fig 3 Changes in pH value of chicken breast meat during refrigerated storage. Non-identical letters indicate a 

significant difference in confidence level of 95% 

 PVتغییرات  -2- 3-3

 

 های  فرآورده در طعمی  بد عوامل از ها  چربی اکسیداسیون

 اسیدهای حاوی گوشت  که  زمانی ویژهه  ب ،است   گوشتی

 ذخیره هوازی شرایط تحت  و بوده بالایی  غیراشباع چرب

ها   .[ 7]   گردد چربی  اکسیداسیون  اولیه  محصولات 

که   (peroxide value)  )هیدروپراکسیدها( با اندیس پراکسید

گیرد هاست مورد ارزیابی قرار میشاخص اکسیداسیون چربی

وسیله    . پراکسیدها ترکیباتی بدون بو و طعم هستند و به[ 27] 

نمیمصرف  داده  تشخیص  ایجاد  کنندگان  با  ولی  شوند، 

ترکیبات ثانویه مانند آلدئیدها و کتون ها طعم و بوی بد در  

کنند   ایجاد می  میزان   4نمودار  .  [ 28] محصول  در  تغییرات 

را در گوشت سینة مرغ در طول ذخیره آن در    (PV)پراکسید  

تیمار   15مدت  به    C1±  4دمای   در  دهد.  می  نشان  روز 

کنترل تا روز ششم نگهداری و در تیمارهای دیگر تا روز نهم 

افزایش یافت. میزان پراکسید   (PV)نگهداری میزان پراکسید  

(PV)  کنترل، تا روز ششم نگهداری از   0/ 81تا    0/ 07تیمار 

اکی والان در کیلو گرم گوشت سینة مرغ افزایش یافت و در   

،  BE1.5%کاهش یافت. در تیمارهای    0/ 43روز پانزدهم تا  

BE3%،BE1.5%-AEO  ،B3%-CZ  ، BE1.5%-CZ-

AEO2%   وBE3%-CZ-AEO2%    تا روز نهم نگهداری به

  0/ 07،  0/ 44 تا   07/0،  0/ 55تا    08/0،  0/ 61تا    0/ 07ترتیب از  

در   میلی اکی والان 0/ 21 تا  0/ 07و    0/ 24 تا  0/ 08،  0/ 39 تا  

روز   تا  بعد  و  یافت  افزایش  مرغ  سینة  گوشت  کیلوگرم 

،  0/ 18،  0/ 25   ،0/ 31،  0/ 35پانزدهم نگهداری به ترتیب به  

میلی اکی والان در کیلوگرم گوشت سینة مرغ    0/ 09و    0/ 11

 کاهش یافت. 

الگوی مشابه نتایج ما توسط مطالعات دیگر در گوشت سینة  

خام    مرغ  سینه  گوشت  و  زده   نمک  خام  شده  چرخ  مرغ 

است   شده  عصارة [ 30,  29] گزارش  ما  های  یافته  طبق   .

زرشک روند اکسیداسیون چربی ها را کند کرد و توانست، 

افزایش قابل ملاحظه مقدار پراکسید را در تمامی تیمارها به  
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کند   مهار  کنترل  گروه  با  مقایسه  در  داری   معنی  طور 

(05 /0≥P)  هم چنین نتایج ما نشان داد که پوشش خوراکی .

عصارة  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  پیاز،  اسانس  و  ذرت  زئین 

زرشک را بهبود بخشیدند و  تیمارهای دارای عصاره، پوشش  

بیش ترین مهار را در افزایش   و اسانس به طور معنی داری  

دادند    PVمقدار   و (P≤0/ 05)نشان  بازرگانی  تحقیق  در   .

اندیس پراکسید مربوط به نمونة سینة   2015همکاران در سال  

مرغ نگهداری شده در یخچال در تیمارهای حاوی آب انار  

و پوشش کیتوزان غنی شده با اسانس آویشن شیرازی به طور  

 . [ 28] قابل توجهی پایین تر از گروه کنترل بود 

 
Fig 4 Changes in peroxide value (meq O2/kg fat) of chicken breast meat during refrigerated storage. Non-

identical letters indicate a significant difference in confidence level of 95% 

 TBARSتغییرات  -3- 3-3

نتایج   در طول    TBARSآنالیز  مرغ  گوشت  های  نمونه 

نمودار   در  نگهداری  تمامی   5زمان  است.  شده  داده  نشان 

تیمارها به طور معنی داری افزایش مقادیر مالون دی آلدئید  

(MDA)    را نسبت به گروه کنترل مهار کردند(0/ 05≥P)  به .

  0/ 5طور کلی، اکسیداسیون چربی تمام گروه ها پایین تر از  

گروه   در  بود.  گوشت  آلدئید/کیلوگرم  دی  مالون  گرم  میلی 

کنترل و نیز تمامی تیمارها، ابتدا یک روند افزایشی در مقادیر  

مالون دی آلدئید به ترتیب تا روز ششم و دوازدهم دیده شد 

در روزهای بعدی    که پس از آن با یک کاهش قابل توجهی

گردید  توسط معمول طور به چربی  اکسیداسیون   .دنبال 

اسید   شاخص تیوباربیتوریک  با  دهنده  واکنش  ترکیبات 
(Thiobarbituric Acid Reactive Substances (TBARS))  

 را یدهائآلد  ویژه به اکسیداسیون ثانویه محصولات میزانکه  

  اسیون اکسید یا تجزیه از.  [31]   میگردد ارزیابی میدهد  نشان

آلدئیدهاپراکسیدها هیدرو آیند ،  می  شاخص    و بوجود 

TBARS  کیلوگرم بر یدئآلد دی مالون گرم میلی  حسب بر 

 مرغ گوشت  در  چربی  اکسیداسیون .[ 8]   شود   می  بیان چربی

نهایتاً   و  ها  الکل و اسید ،ها کتون ،هاآلدئید ایجاد باعث  نهایتاً

 شده گوشت طعم و عطر در  نامطلوب تغییرات ایجاد  باعث

یافته  .  [ 1] ند  ده می کاهش  را آن ای تغذیه ارزش  و طبق 

ابتدا   در  تیمارها  تمامی  آلدئید در  مالون دی  میزان  ما،  های 

شروع به افزایش و پس از مدتی شروع به کاهش نموده است.  

الگوی گزارش شده در جریان آزمایش تیوباربیتوریک اسید 

(TBARS)      قبلاً در مطالعه ای در فیله ماهی سیم تیمار شده

پونه اسانس  حاوی  مرغ  سینة  گوشت  و  تشعشع  کوهی  با 

این  [ 33,  32] نگهداری شده در یخچال گزارش شده بود    .

نتیجه می تواند به دلیل تشکیل اولیة مالون دی آلدئید و تجزیة 

آن در مراحل بعدی باشد. هم چنین اثر عصارة زرشک در 

مواد   بالای  مقدار  به  آلدئید  دی  مالون  میزان  افزایش  تأخیر 

فنولی آن که منجر به بالا رفتن خاصیت آنتی اکسیدانی آن 

آنت قدرت  است.  شده  داده  نسبت  شود  اکسیدانی می  ی 
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ترکیبات فنولیک به دلیل نقش مهم آن ها در جذب سطحی 

اکسیژن   کردن  خارج  و  آزاد  های  رادیکال  نمودن  خنثی  و 

باشد.   از واکنش می  در سال یگانه  اکبرلو و همکاران  علی 

اثرات آنتی اکسیدانی بسیار بالای عصارة زرشک را     2014

کردند   و  [ 34] گزارش  پوشش  عصاره،  دارای  تیمارهای   .

اسانس به طور معنی داری  میزان افزایش اکسیداسیون چربی  

 گیاهی و عصاره های    اسانس(.  P≤0/ 05)ها را کنترل کردند  

 از ای  گسترده طیف  و بوده فنولیک ترکیبات از غنی منابع

 .[ 35]  د دهن  می  نشان هاپوشش   در را بازدارندگی اثرات

ها، زیستی  ترکیبات    افزودنی   برای مناسبی ینحامل  پوشش 

 میکروبی  ضد مواد و ها  اکسیدان  آنتی ازجمله غذایی های

 خواص 2012. مرادی و همکاران در سال [ 37, 36] هستند 

  حاوی  کیتوزانپوشش   میکروبی  ضد و اکسیدانی  آنتی

 نوعی  در را انگور هسته ة عصار و شیرازی آویشن اسانس

 .[ 38]  دادند نشان کالباس

 

 

 Fig 5 Changes in TBARS value (mg MDA/kg) of chicken breast meat during refrigerated storage. 

Non-identical letters indicate a significant difference in confidence level of 95% 

 ویژگی های حسی  تغییرات  -4- 3-3

)طعم، رنگ، بافت، بو و  نتایج آنالیز حسی    1جدول شماره  

کلی(   دوره مقبولیت  طول  در  را  مطالعه  مورد  های  نمونه 

دهد.   می  نشان  آمده،  نگهداری  دست  به  نتایج  اساس  بر 

  تیمارهای دارای عصاره، پوشش و اسانس به طور معنی داری 

در اکثر موارد امتیاز بالاتری نسبت به سایر تیمارها به دست  

-BE3%. در مورد فاکتور رنگ، تیمارهای  (P≤0/ 05)آوردند  

CZ   وBE1.5%-CZ   کسب  2)جدول را  امتیاز  بالاترین   )

کردند. تیمار کنترل در تمامی ویژگی های حسی )طعم، رنگ،  

ترین   پایین  داری  معنی  به طور  کلی(  مقبولیت  بو و  بافت، 

یکی    .(P≤0/ 05)امتیاز را نسبت به تمام تیمارها کسب کرد  

تغییرات   نگهداری،  طی  در  گوشت  مهم  تغییرات حسی  از 

نامطلوب در رنگ، بو، بافت و طعم است که به علت رشد 

میکروارگانیسم ها و تغییرات شیمیایی ناشی از اکسیداسیون  

می ایجاد  فرار  ترکیبات  تولید  کاهش  و  موجب  که  شود 

می ماندگاری انواع  آن  بین  در  تغییرات  این  میزان  گردد. 

   . [ 16] و بر اساس عوامل مختلف متفاوت است    هاگوشت 

تمام  بهبود  باعث  زرشک  افزودن عصارة  تحقیق حاضر  در 

ویژگی های حسی گوشت سینة مرغ نسبت به گروه کنترل 

شد. میوه زرشک با دارا بودن طعم منحصربفرد و ذائقه پسند،  

پایین، وجود رنگدانه های آنتوسیانین و  pHترکیبات مغذی، 

رنگ جذاب و دلپذیر می تواند در تهیه فرآورده های مختلفی 
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 نور موثر های جاذب ها آنتوسیانین  مورد استفاده قرار گیرد.

 شوند می ظاهر  رنگی مواد عنوان به  و بنابراین  هستند مرئی

 توتی های میوه آبی و نارنجی، قرمز رنگ های مسئول که

 و سیاه دانه کشمش بی  زرشک و تمشک، فرنگی، توت مثل

. نتایج نشان داد، ترکیب رنگ زرد زئین  [ 39]  باشند می قرمز

به همراه رنگ قرمز عصارة زرشک باعث مورد پسندتر واقع 

ترکیب  دو  این  حاوی  تیمارهای   ,BE1.5%-CZ)شدن 

BE3%-CZ)  عصارة افزودن  است.  شده  ها  ارزیاب   توسط 

امتیاز   رفتن  بالا  بطور محسوسی موجب  تیمارها  به  زرشک 

افزودن  کنترل شد. هم چنین  با گروه  مقایسه  در  بو  فاکتور 

پوشش زئین ذرت به همراه اسانس پیاز به طور معنی داری  

فاکتور و ذائقه پسندتر شدن گوشت سینة   این  بهبود  باعث 

این امر می تواند مربوط به حضور  .  (P≤0/ 05)مرغ گردید  

ترکیبات پلی فنولی در میوه زرشک و اسانس باشد که باعث  

آمده در زمینه دست نتایج به .[ 40]  تردی گوشت شده است 

مقبولیت کلی تیمارهای مختلف در این مطالعه نشان داد که  

ذرت   زئین  پوشش  کنار  در  زرشک  عصارة  غلظت  افزایش 

حاوی اسانس پیاز سبب افزایش مقبولیت کلی تیمارها شد.  

 بالاترین امتیاز در زمینه مقبولیت کلی مربوط به تیمارهای  

BE3%-CZ-AEO2%و  BE1.5%-CZ-AEO2%    بوده است

آمده از نظر مقبولیت کلی مربوط به  دست و کمترین امتیاز به

باشد این توجه میآنچه در این مطالعه قابل  .تیمار کنترل بود

شش دهی شده به همراه اسانس پیاز و  های پو است که نمونه

قابل نمرات حسی  تمامی  عصارة زرشک  مورد  در  را  قبولی 

فاکتورها دریافت نمودند. نتایج به دست آمده در این تحقیق  

دیگر محققین در مورد  با نتایج حسی به دست آمده توسط

کیتوزان   پوشش  انار و  با آب  تیمار شده  گوشت سینه مرغ 

مرغ   سوسیس  همچنین  و  شیرازی  آویشن  اسانس  حاوی 

   .[ 40, 28]  حاوی عصاره زرشک همخوانی دارد

 
Fig 6 View of the grilled treatments. 

Table 1 Changes in sensory attributes of chicken breast meat during refrigerated storage. 

  Sensory attributes                                                                         Treatments 

 
Taste Color Texture Odor Overall acceptability 
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Non-identical letters indicate a significant difference in confidence level of 95% 
 

 نتیجه گیری کلی -4

(  %50طبق نتایج بدست آمده از این تحقیق، عصاره اتانولی )

دارای بالاترین اثر   میوه زرشک حاصل از روش اولتراسوند

بود.    ABTSو    DPPHبازدارندگی در برابر رادیکال های آزاد  

با عصاره میوه زرشک بطور   غوطه وری گوشت سینه مرغ 

معنی داری موجب افزایش ماندگاری و نیز بهبود ویژگی های  

مدت   طول  در  غلظت  به  وابسته  بصورت  ها  آن  حسی 

. علاوه بر اینها پوشش دهی با زئین  (P≤0/ 05)نگهداری شد  

اثرات   موجب  داری  معنی  بطور  پیاز  اسانس  حاوی  ذرت 

گردید   استفاده  مورد  توان  (P≤0/ 05)عصاره  می  بنابراین   .

تیمار   که  کرد  گیری  دلیل  BE3%-CZ-AEO2%  نتیجه  به 

حسی  خواص   های  ویژگی  ایجاد  و  بالا  اکسیدانی  آنتی 

داری    مطلوب، معنی  افزایش  بطور  در  گروه  موثرترین 

  15ماندگاری گوشت سینه مرغ در شرایط یخچالی به مدت  

. فرمولاسیون به کار رفته، موجب بهبود  (P≤ 0/ 05)روز بود  

خواص ارگانولپتیکی نمونه های گوشت سینه مرغ شد و آن 

را برای ارزیاب ها ذائقه پسندتر نمود. پوشش دهی نمونه ها  

با زئین ذرت موجب بهبود اثرات حسی به ویژه فاکتور رنگ  

آمده اساس بر  شد. دست  به  ه  نتیج چنین توانمی نتایج 

ه پوشش خوراکی زئین ذرت همراه با عصاره میوه  ک   گرفت

  برای   فورمولاسیونموثرترین    %2و اسانس پیاز    %3زرشک  

 . ی غذایی گوشتی است هاافزایش مدت ماندگاری نمونه

 سپاسگذاری -5

 حمایت  جهت  به سینا همدان بوعلی از دانشگاه بدینوسیله

 می گردد. قدردانی و تشکر تحقیق این از
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Effects of Zein edible coating containing barberry extract and onion (Allium cepa) essential oil on the 

oxidative shelf life enhancement of chicken breast meat 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

This study was investigated to introduce a new and palatable product 

resulting from dipping of chicken breast meat in barberry extract (BE) and 

Corn Zein coating (CZ) enriched with Allium cepa essential oil (AEO) during 

refrigerated storage. Barberry ethanolic extract significantly showed the 

highest antioxidant activity as compared to the other extracts (P≤0.05). 

Treatments examined in the present study were the following: dipped 

samples in sterile distilled water as control (C), dipped samples in 1.5% 

barberry extract (BE1.5%), dipped samples in  barberry extract 3% (BE3%), 

dipped samples in barberry extract 1.5% and Corn Zein (BE1.5%-CZ), 

dipped samples in barberry extract 3% and Corn Zein (BE3%-CZ), dipped 

samples in barberry extract 1.5%, Corn Zein and onion essential oil 2% ( 

BE1.5%-CZ-AEO2%) and dipped samples in  barberry extract 3%, Corn 

Zein and onion essential oil 2% (BE3%-CZ-AEO2%). The samples were 

stored at 4±1 °C and Chemical, and sensorial analyses were performed at 3-

day intervals to determine the overall quality of samples for 15 days. 

Peroxide, Thiobarbituric acid reactive substance (TBARS) and pH values 

were significantly lower in all treatments than control (P≤0.05). Sensory 

evaluation revealed that BE gave a pleasant effect on sensory attributes 

(taste, odor, color, texture and over all acceptability). Also Corn Zein coating 

enriched with AEO2% significantly improved all of these characteristics 

(P≤0.05). BE3%-CZ-AEO2% treatment was the most efficient group in shelf 

life enhancement of the samples and BE1.5%-CZ-AEO2%, BE3%-CZ, 

BE1.5%-CZ, BE3% and BE1.5% were in the next ranks, respectively.  It was 

concluded that barberry extract with Corn Zein coating containing onion 

essential oil can be suggested as a good substitute for preservatives as well 

as for chemical flavors in chicken breast meat during refrigerated conditions. 
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