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بر زمان  تحت خلاءبسته بندي و آويشن شيرازي اسانس بررسي اثر 
  ماندگاري سينه مرغ

  

 2 و محمدرضا خاني1سحر پيروز

  
  .ايران تهران، دانش آموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، واحد شهرقدس، دانشگاه آزاد اسلامي، -1

 .ايران تهران، ي، واحد شهرقدس، دانشگاه آزاد اسلامي،استاديار گروه علوم و صنايع غذاي -2

 
 )10/02/96: رشيپذ خيتار 95/ 23/08:  افتيدر خيتار(

  
  چكيده

 ويژگيهايو جهت بهبود ماندگاري و   همراه با بسته بندي تحت خلاء و آنتي اكسيداني اسانس آويشنايي فعاليت ضد باكتريبررسي با هدفاين مطالعه 
 تهيه و به نمونه هاي سينه (v/w) درصد حجم به وزن 3/0 و 1/0به اين منظور اسانس آويشن شيرازي در دو سطح غلظتي . ام شدسينه مرغ انجحسي 

 . همچنين دو نمونه بدون اسانس نيز در دو نوع بسته بندي معمولي و خلاء در نظر گرفته شد.ند بسته بندي گرديدتحت خلاء  سپسمرغ افزوده شد و
، باكترهاي سرمادوست، كلي باكترياييبار : شامل( درجه سانتيگراد نگهداري و ويژگي هاي ميكروبي 4 روز در دماي 12 به مدت نمونه هاتمامي 

، 0و ويژگي هاي حسي آنها در طي روزهاي )  ، تيوباربيتوريك اسيد و رنگ سنجيpH :شامل(، ويژگي هاي فيزيكوشيميايي )سالمونلا و اشرشياكلي
 مي شود و باكتري هاي سرمادوست بار ميكروبي كل  شمارش كه اسانس آويشن باعث كاهشنشان دادنتايج  .د آزمايش قرار گرفت مور12 و 9، 6، 3

  نيز در نمونه هاي حاوي اسانساشريشياكلياثر اسانس آويشن در جلوگيري از رشد . )p>05/0( و با افزايش غلظت اسانس اين اثر افزايش يافت
  در مقايسه با بسته بندي خلاء به تنهاييآويشن درصد اسانس 3/0 تيمار حاوي  مشخص گرديد كههمچنين. )p>05/0(  بودمعني دار و قابل توجه

ها و در روزهاي مختلف نمونهسنجي و ارزيابي حسي در بين نتايج رنگاز طرف ديگر . )p>05/0(داراي فعاليت آنتي اكسيداني قابل توجهي مي باشد 
با اين حال مي توان نتيجه . )p>05/0(  هاي بالاي اسانس در برخي ويژگي هاي حسي نظير طعم و بو چندان رضايت بخش نبودغلظت و دار بودمعني

 4 در دماي  شده تحت خلاء روزه زمان ماندگاري سينه مرغ بسته بندي3 تا 2 افزايش باعثاسانس آويشن % 3/0 غلظت  بهره گيري ازگيري نمود كه
  .گرددمي درجه سانتي گراد 

 
  .، سينه مرغ، بسته بندي تحت خلاء، زمان ماندگاري آويشن اسانس:كليد واژگان
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  قدمه م-1
 به دليل مقرون به صرفه بودن، گوشت مرغ تقاضا برايامروزه 

و بافتي دارا بودن كيفيت تغذيه اي بالا و ويژگي هاي حسي 
ت اين در حالي است كه گوش. رو به افزايش مي باشد مطلوب

 نسبت به گوشت بالاتر pH و  متفاوتبا توجه به تركيبمرغ 
 از جمله ].1[ مستعد ابتلا به فساد ميكروبي استقرمز، بيشتر 

 استفاده از مي توان بهروش هاي محافظت از گوشت مرغ 
 اشاره نمود، مواد شيميايي، تابش و فشار بالا روشهاي برودتي
د از اهميت خاصي  و انجماروشهاي سرد كردنكه در اين ميان 

 به منظور بهبود زمان ماندگاري گوشت]. 2[ هستندبرخوردار 
ي توان از تلفيقي از روشهاي در شرايط نگهداري در يخچال م

بسته بندي و مواد افزودني ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني نيز 
  . بهره گرفت

ادويه ها از جمله موادي هستند كه به علت دارا بودن تركيبات 
بي و آنتي اكسيداني و همچنين ايجاد عطر، طعم و ضدميكرو

ا به مواد مزه مطبوع و كمك به هضم بهتر غذا و افزايش اشته
به طور معمول اسانس هاي  .]3[ غذايي افزوده مي شوند

حاصل از ادويه جات گوناگون داراي خواص ضد باكتريايي، 
 آنها اصلي ي بوده و از تركيباتضد قارچي و آنتي اكسيدان

مكانيسم عمل اسانس ها بر . ]4[ نوئيدها و ترپن ها هستندترپ
عليه باكتري ها به صورت كامل شناخته شده نيست اما به نظر 

در معرض تركيبات موثره غشاي خارجي باكتري ها مي رسد 
همچنين اين تركيبات مي . تجزيه مي شوندموجود در اسانس 

 ها سبب از توانند با اختلال در ديواره سلولي ميكروارگانيسم
 اسانس هاي گياهي  به عبارت ديگر.]5 [بين رفتن آنها شوند

فعاليت ضد ميكروبي خود را با ايجاد تداخل در لايه فسفوليپيد 
غشاي سلولي و افزايش نفوذپذيري و از دست دادن تركيبات 

آنها همچنين انواع سيستم هاي آنزيمي . نشان مي دهندسلولي 
 ير فعال كرده يا از بين مي برندرا مختل و مواد ژنتيكي را غ

]6[.   
از  Zataria multiflora با نام علمي آويشن شيرازي

 از مهم ترين گياهاني است كه داراي خانوداه نعناعيان، يكي
خصوصيات آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي قابل توجهي است 

 شامل تيمول، ي آنلين اثرات عمدتاً به گروه هاي فنكه ا
نسبت داده مي  ترپينن و اورتوسيمن و دودكان گاماكارواكرول، 

 با( فنلي تركيبات اصلي اجزاءاز  و كارواكرول تيمول. شود
 جزء اصلي سيمن پارا  بوده اما)فعاليت بالاي آنتي اكسيداني

 تيمول. شيرازي مي باشند آويشن اسانس غيرفنلي تركيبات

 بيهوازي شرايط در ضد ميكروبي قوي اثرات داراي آويشن

 لايه نمودن پاره از پسمي توانند   آنفنلي تركيبات و هبود

 كنند مهار را آنها باكتريها، ديواره ساكاريدي خارجي ليپوپلي
]7[.  

  به تاخير انداختن فساد،عمدتاً جهتبسته بندي گوشت تازه 
.  و كاهش افت وزن انجام مي گيردجلوگيري از دهيدراتاسيون

 مورد استفاده براي يكي از عمده ترين روشهاي بسته بندي
افزايش عمر ماندگاري گوشت تازه بسته بندي تحت خلاء 
است كه مي تواند زمان ماندگاري گوشت هاي سرد را به دليل 

در بسته .  ]8[فقدان اكسيژن در فضاي بسته بندي افزايش دهد 
 و مهار رشد بندي تحت خلاء علاوه بر فقدان اكسيژن

 لاكتيك ايجاد شده توسط ، پراكسيد و اسيدباكتريهاي هوازي
 گرا دارندل ها نيز اثر منفي روي رشد باكتريهاي سرمالاكتوباسي

بسته بندي ها نه تنها باعث به  خروج اكسيژن در اين. ]9[
مي شود بلكه به دنبال آن فساد  تاخير انداختن فساد ميكروبي

ضمن   بدين صورتغير ميكروبي را نيز به تاخير مي اندازد و
 تازگي گوشت در طي نگهداري، سبب افزايش حفظ كيفيت و

همچنين گزارش شده . ]10[آن نيز مي گردد زمان ماندگاري 
است كه در اين گونه از بسته بندي ها حلاليت دي اكسيد 

 دارد به طوري pHاثر تثبيتي روي  كربن توليد شده در عضله،
كه از افزايش تركيبات نيتروژني فرار و آمونيوم كه از طريق 

 pHوليسم باكتري ها ايجاد مي گردند و مي توانند روي متاب
   .]11[ كنند  ميجلوگيري گوشت اثر بگذارند،

 اسانس آويشن و بسته و اثرات مطلوب به مرور منابع با توجه
كه تا كنون اثرات تركيبي و هم افزايي آنها با بندي تحت خلاء 

ان هم مورد توجه قرار نگرفته است و همچنين لزوم افزايش زم
 به اين پژوهش  در، تازهوشت مرغماندگاري و كيفيت گ

بررسي اثر اسانس آويشن شيرازي همراه با بسته بندي تحت 
، فيزيكوشيميايي و حسي هاي ميكروبي خلاء روي ويژگي

پرداخته شده در طي نگهداري در شرايط يخچالي سينه مرغ 
  .است
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   مواد و روش ها -2
  روش تهيه تيمارها -2-1

با آناليز تركيب  (روزينه هاي مرغ تهيه شده از كشتار ابتدا س
چربي و % 6پروتئين، % 19رطوبت، % 74شيميايي حاوي 

با حفظ زنجيره سرد به آزمايشگاه منتقل ) مواد معدني %23/0
 × cm1 × cm4ي  تقريبي در ابعاد به صورت تكه هايشدند و

cm4به طور مساوي در خرد شده تكه هاي.ند خرد گرديد  
 كه دو قسمت براي تهيه دو نمونه ار قسمت تقسيم شدندچه

 و دو قسمت ديگر براي تهيه تيمارهاي حاوي بدون اسانس
 بدين صورت كه اسانس .اسانس مورد استفاده قرار گرفت

تركيبات با (آويشن شيرازي تهيه شده از شركت باريج اسانس 
جهت ( 1/0 در دو سطح غلظتي )1 در جدول مشخص شده

درصد حجم به ) T3جهت تهيه تيمار ( 3/0و ) T2ر تهيه تيما
 آماده سازي شد و با ميكروپيپت به هر يك از دو (v/w)وزن 

 5قسمت نمونه هاي سينه مرغ خرد شده افزوده شد و به مدت 
دقيقه ماساژ داده شدند تا اسانس بطور يكنواخت در نمونه 

 سپس هر دو تيمار سينه مرغ اسانس گذاري شده. توزيع گردد
-MULTIVACبا مدل  (توسط دستگاه بسته بندي وكيوم

R5200 - Germany( در بسته هاي پلي آميدي تحت خلاء ،
دو قسمت باقي مانده نمونه هاي سينه مرغ . بسته بندي شدند

خرد شده نيز جهت تهيه دو نمونه بدون اسانس، در قالب دو 
  و تحت خلاء)C يا شاهد (نوع متفاوت بسته بندي معمولي

)T1(روز در 12تمامي نمونه ها به مدت .  در نظر گرفته شد 
 درجه سانتيگراد نگهداري شدند و ويژگيهاي ميكروبي، 4دماي 

 در طي  روز3 در فواصل زماني فيزيكوشيميايي و حسي آنها
و  12 و 9، 6، 3، ) ساعت پس از بسته بندي12 (صفرروزهاي 

ادامه رفت كه در مورد آزمايش قرار گهر يك در سه تكرار 
  .آزمونهاي انجام گرفته شرح داده شده است

 
Table 1 Composition of thyme (Zataria multiflora) essential oils used in this study 

Compound  %  Compound % 
Carvacrol  23  1,8-Cineole  0.9  
Thymol  17.7  Aromadendrene  0.8  

γ-Terprinene  9  α -Terpineol  0.6  
p-Cymene  7.9  Thymol acetate  0.5  

Carvacrol Methyl ether  5.9  3-Octanol  0.5 
α-Pinene  5.2 α-Phellandrene  0.5 

β-Caryophyllene  4.8  Viridiflorene  0.5 
Linalool  3.6  Terpinolene  0.3  

α-Terpinene  3.2  Camphene  0.3 
Myrcene  2.9 cis-Sabinene hydrate  0.3  

Carvacrol acetate  1.7  α-Humulene  0.3  
Terpinene-4-ol  1.5  Spathulenol  0.2  

3-Octanone  1.4 Caryophyllene oxide  0.2  
α-Thujene  1.4  α-Copaene  0.1  
Limonene  1.2  δ-3- Carene  0.1 

Thymol methyl ether  1.1  trans-Ocimene  0.1  
Eugenol  1  trans-Dihydro carvone  0.1  
β-Pinene  1     

 

  ونهاي ميكروبيزمآ -2-2
   شمارش كلي ميكروارگانيسم ها-1- 2- 2

 5272  شمارهبراي انجام اين آزمون مطابق با استاندارد ملي
آگار  كانت پليت محيط از از روش كشت مخلوط و) 1386(

 كشت محيط بستن از پس، شده آماده هاي پليت. استفاده شد

دماي  در و تايي شش از كمتر هاي دسته در وارونه صورت به
 گذاري گرمخانه  ساعت72زمان  مدت به سانتيگراد  درجه30

 هاي كلني تمام گذاري گرمخانه مدت پايان از بعد. ندگرديد

 SANA (توسط كلني كانتر، ملايم نور در ها پليت در موجود

SL-902/به صورت و نتايج  شدند شمارش )هور طبlog 

cfu/g16[  بيان شد.[  
  شياكليياشر شمارش -2- 2- 2
 2946اي انجام اين آزمون مطابق با استاندارد ملي شماره بر
 استفاده (MPN) 1از روش بيشترين تعداد احتمالي) 1384(

 حاوي  اي سه لوله تهيه شده، يك سريبراي هر رقت. گرديد

                                                            
1. Most probable number 
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در نظر گرفته  لوريل سولفات  كشت انتخابي ميلي ليتر محيط9
 گذاري و گرمخانه تلقيح مراحل ، از گرمخانه گذاريبعدو 

 آب گذاري گرمخانه و تلقيح، EC1آبگوشت  انتخابي محيط

 در چنانچه. اندول انجام شد توليد بررسيپپتونه و در نهايت 

 ،پپتونه آب لوله در و شد مشاهده  گاز ECهاي لوله از يك هر
 وزن يا و حجم در اشريشياكليوجود  نظر شد از اندول توليد

 گرفته نظر در ت منفيصور اين غير در و مثبت آزمون، مورد

 در مندرجدر نهايت شمارش اشرشيا كلي بر اساس جدول . شد
  .]17[  انجام گرديدمذكوراستاندارد 

  سالمونلا جستجو و شمارش -3- 2- 2
 1810براي انجام اين آزمون مطابق با استاندارد ملي شماره 

پيش غني سازي با پيش غني كننده به ترتيب مراحل ) 1381(
محيط تتراتيونات   وRVS2ني سازي با محيط پپتون واتر، غ
 با محيط كشت كشت در محيط جامد و اختصاصي نووبيوسين،

 شيگلا -و سالمونلا) B.G.A3(هاي آگار سبز درخشان 
)S.S.A4(  به همراه آزمون تاييدي محيط كشت عمومي آگار

و در نهايت آزمايش هاي تاييدي بر روي ) N.A5(مغذي 
  ].18[ انجام شد) T.S.I6( آهن دار محيط كشت آگار سه قندي

ارش كلي ميكروارگانيسم هاي  شم-4- 2- 2
  دوستسرما

 ميلي 90 گرم از نمونه گوشت همگن شده به 10بدين منظور 
اضافه ) ml 100/g 85/0 نمك استريل(ليتر محلول رقيق كننده 

ه كردن به مدت يك دقيقه و تهيه رقت بعد از هموژنيز. شد
ميلي ليتر  1 رقت توسط ريختن  از هر كشت،هاي مختلف

براي (  پليت كانت آگار آماده شدهمراه با محيطنمونه در پليت 
 7 روز در دماي 10مدت پليت ها به ).  پليتهر رقت سه
ميكروارگانيسم هاي . گراد گرمخانه گذاري شدنددرجه سانتي

 تعداد به صورتدوست از پليت هاي قابل شمارش سرما
   .]19[ ند بيان شدlog cfu/g برحسبباكتري 

   فيزيكو شيمياييونهاي آزم-2-3
  pH اندازه گيري -1- 3- 2

 1028براي انجام اين آزمون مطابق با استاندارد ملي شماره 
                              متر pHپس از تنظيم دستگاه ) 1386(

                                                            
1. EC broth 
2. Rappaport – Vassiliadis Magnesium Chloride 
3. Brilliant Green Phenol Red Agar 
4. Salmonella Shigella Agar  
5. Nutrient Agar 
6. Triple Sugar Iron Agar 

)zag chemie co/PTR79( ، گرم از نمونه همگن 15مقدار 
  و ميلي ليتر آب مقطر منتقل نموده200شده را به بشر حاوي 

 شده وبه آرامي آن را همزده و الكترود داخل آن غوطه ور 
از روي عدد ثابت شده و   باقي مي ماند تا دقيقه2حدود 

خوانده شود  نمونه pH مقدار  دستگاه به عنوانصفحه نمايش
]20.[  
  باربيتوريك اسيد اندازه گيري انديس تيو-2- 3- 2

توزين و در يك نه  گرم نمو10 ابتدا ، آزمايشبراي انجام اين
 ميلي ليتر 5/97 ميلي ليتري قرار داده و سپس 1000بالن تقطير 

 5/2سپس .  دقيقه هم زده شد2آب مقطر افزوده شد و به مدت 
بعد از .  مولار به آنها افزوده شد4ميلي ليتر اسيد كلريدريك 

ه تا در اضافه كردن چند قطره ضد كف، بالن را حرارت داد
 ميلي ليتر مايع تقطير به 50 دقيقه از زمان جوش 10مدت 

 ميلي ليتر 4 ميلي ليتر از مايع تقطير با 5سپس . دست آيد
 288/0اين معرف با حل كردن (معرف تيوباربيتوريك اسيد 

 ميلي ليتر اسيد 100گرم پودر معرف تيو باربيتوريك اسيد در 
 يك لوله آزمايش در) به دست مي آيد% 90استيك گلاسيال 

لوله هاي آزمايش كه حاوي مايع تقطير و معرف . مخلوط شد
 دقيقه در بن ماري 35بودند همراه با  لوله هاي شاهد به مدت 

بعد از سرد شدن .  درجه سانتي گراد قرار گرفتند100در دماي 
 دقيقه، جذب آنها توسط دستگاه 10نمونه ها به مدت 

در مقابل محلول شاهد  )Unico/UV 2100( اسپكتروفتومتر
مقدار تيوباربيتوريك اسيد .  خوانده شدnm538 در طول موج 

 گرم نمونه بدست آمد آلدهيد در كيلوبر حسب ميلي گرم مالون
]21.[  
   رنگاندازه گيري -3- 3- 2

-Colorflex-A60( براي اين منظور از دستگاه هانترلب

 كه b * و*L* ،a فاكتور 3 استفاده شد و )45/0 1005-654
به ترتيب بيانگر روشني، قرمزي و زردي هستند مورد بررسي 

در ابتدا براي استاندارد كردن دستگاه از دو كاشي . قرار گرفتند
 با فشردن كليد مربوط به سپس. شدسفيد و سياه استفاده 

خواندن، دستگاه استاندارد شده و آماده خواندن رنگ نمونه ها 
  . ]22[گرديد 

   ارزيابي حسي-2-4
 رنگ، طعم ، بو و بافت پس :شاملهاي حسي تيمارها ويژگي

 نفر ارزياب آموزش ديده با 7از باز شدن هر بسته توسط 
 نقطه اي 3استفاده از روش هدونيك نامه و با تكميل پرسش
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 در 12 و 9، 6، 3، 0در روزهاي  )با امتيازدهي از يك تا سه(
 بدين .رفتطي نگهداري در دماي يخچالي مورد بررسي قرار گ

دهنده هيچگونه تغيير يا   نشان1صورت كه امتياز يا رتبه 
دهنده تغيير كم يا   نشان2كيفيت رضايت بخش، امتياز يا رتبه 

هنده تغيير زياد يا  نشان د3ابل قبول و امتياز يا رتبه كيفيت ق
كيفيت غير قابل قبول بود و زماني يك نمونه به عنوان فاسد در 

 را به 3 درصد از ارزيابها امتياز 50 نظر گرفته مي شد كه
لازم به ذكر است كه طعم . ويژگي مورد ارزيابي مي دادند

 درجه 80 ساعت در دماي 1نمونه ها پس از پخت به مدت 
 بررسي )Kenwood FS560( سانتيگراد در دستگاه بخارپز

  .شد

  ليز آماري آنا-2-5
ناليز براي تجزيه و تحليل داده هاي بدست آمده از آزمون آ

 تصادفي استفاده واريانس يك طرفه در قالب طرح بلوك كاملاً
همچنين  .گرديد و اثر زمان به عنوان بلوك در نظر گرفته شد

. مقايسه ميانگين ها نيز با آزمون چند دامنه اي دانكن انجام شد
  . گرديد استفاده22 نسخه SPSSافزار بدين منظور از نرم

  

   و بحث نتايج-3
  نتايج شمارش بار ميكروبي كليليل  تح-3-1

نشان داده شده  2 در جدول  كلينتايج تغييرات بار ميكروبي
  غلظتهاي مختلف افزودنهمانطور كه ملاحظه مي شود. است

 سينه يروب ميكسبب كاهش بار در روز صفر  آويشناسانس
اي مختلف بيشترين تاثير در بين تيمارها و روزه. مرغ گرديد
)  %1/0 و 3/0آويشن حاوي (T2  و T3 تيمار هاي مربوط به
 T1 و  شاهد هاي در مقايسه با نمونهT3تيمار  .مي باشد

سيكل  2در روز صفر كاهش ) بسته بندي خلاء به تنهايي(
لگاريتمي را در شمارش كلي ميكروبي در پي داشت و در 
روزهاي سوم و ششم، بيش از يك لگاريتم كاهش را در 

 در روز هاي ديگر اين اختلاف جمعيت ميكروبي نشان داد اما
 كاهش يافت و در تمامي موارد تفاوت آماري معني دار بود

)05/0<p(. و همكارانحيدريان  )ضد اثر در بررسي ) 1394
 درصد در 5 و 3، 1رزماري در غلظتهاي عصاره ميكروبي 

 روز 5گوشت مرغ نگهداري شده در دماي يخچال به مدت 

 در همه تيمارها شمارش كه با گذشت زمان نمودند گزارش
كل باكتريها افزايش يافته است اما اين افزايش در تيمارهاي 

 درصد عصاره رزماري به طور معني دار كمتر از 5 و 3حاوي 
  بورت  ].23[  درصد عصاره بوده است1نمونه شاهد و تيمار 

 اسانس در تحقيقات خود اشاره داشته است كه نقش) 2004(

 افزايش و زا بيماري و عامل فساد يها باكتري كنترل در ها

. ]24[باشد  مي بسيار جالب غذاها نگهداري مدت طول
اثر ضد ميكروبي تيره ) 1388( همچنين نائيني و همكاران

 نعنائيان را مورد بررسي قرار دادند كه در اين بين آويشن
ضد قارچي قابل  شيرازي داراي خواص ضد ميكروبي و

در ابتداي دوره هر حقيق حاضر، در تاگرچه . ]25 [توجهي بود
 اسانس اثرات ضد ميكروبي خوبي از خود نشان  غلظتدو

 كه مان تعداد باكتري ها افزايش يافتدادند ولي با گذشت ز
 به دليل حذف ساير باكتري هاي رقيب كه اين افزايش احتمالاً

حساسيت بيشتري نسبت به اسانس داشته اند و يا تركيب 
ربي گوشت و بروز مقاومت ميكروبي و اسانس با پروتئين و چ

  مي باشدليت هاي آنزيم هاي موجود در گوشتيا به خاطر فعا
در بررسي اثر اسانس ) 2015( كهرمان و همكاران .]25[

رزماري روي زنده ماني باكتريهاي بيماريزاي گوشت مرغ بسته 
 روزي نگهداري در 7بندي شده با اتمسفر اصلاح شده طي 

 درصد اسانس 2/0كه استفاده از غلظت يخچال دريافتند 
رزماري سبب كاهش جمعيت باكتريهاي بيماريزاي مورد 

 درصد كاهش 1 تا 3/0مطالعه نگرديد، در حاليكه در غلظتهاي 
معني دار مشاهده گرديد اما تيمارهاي اخير از نظر ويژگيهاي 

 T1لازم به ذكر است كه تيمار . ]26[حسي قابل قبول نبودند 
بسته (نسبت به نمونه شاهد ) ي خلاء بدون اسانسبسته بند(

تاثير قابل توجهي در روز هاي نهم و دوازدهم ) بندي معمولي
مي تواند به علت  بر بار ميكروبي كلي داشته است كه اين

خروج هواي داخل بسته بدون جايگزيني گاز ديگر باشد كه 
اين امر منجر به محافظت محصول و مهار رشد باكتري هاي 

از طرفي ميكروارگانيسم ها به دليل رشد .  مي باشدد فسادمول
 درصد گاز دي اكسيد كربن توليد 20 تا 10و فعاليت در حدود 

مي كنند كه اين گاز نيز از رشد بعضي از باكتري ها جلوگيري 
  . ]27[كند مي 
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Table 2 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in total plate counts (log cfu/g) of 
chicken breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD)  

days  

samples 
0 3 6 9 12 

C 5.95±0.01 A*d** 7.11±0.01 Bc 8.08±0.04 Ba 7.95±0.02 Ab 7.98± 0.02 Cb 

T1 5.90±0.01Be 7.29±0.01 Ad 8.15±0.01 Aa 7.59±0.01 Cc 7.71±0.02 Db 

T2 5.17±0.02 Ce 6.43±0.02 Cd 6.78±0.01 Dc 7.59±0.02 Cb 8.37±0.04 Aa 

T3 3.95±0.01 De 5.96±0.00 Dc 7.22±0.04 Cb 7.90±0.01 Ba 7.27±0.05 Bb 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 

 
كه حد مجاز ) 1386 (9714با توجه به استاندارد ملي شماره 

از قطعه هاي گوشت تازه ها در هر گرم بشمارش كلي ميكرو
تعيين شده است ) Mفاكتور  (106و ) mفاكتور  (105طيور بين 

و با نظر به اينكه بار ميكروبي اوليه نمونه هاي مورد بررسي بالا 
بوده اند نمي توان به طور قطع راجع به كيفيت ميكروبي 

اما با توجه به نتايج بدست آمده و تاثير  .]28[قضاوت نمود 
 آويشن در كاهش يك تا دو لگاريتمي درصد 3/0اسانس 

شمارش ميكروبي كلي تا روز ششم نگهداري مي توان انتظار 
داشت كه در صورت پايين بودن بار ميكروبي اوليه لاشه مرغ، 

اسانس آويشن روي قطعه هاي مرغ بسته اين غلظت استفاده از 
بندي شده تحت خلاء يا در بسته هاي معمولي مي تواند در 

  . دو تا سه روزه زمان ماندگاري موثر واقع گرددافزايش
  اشرشياكلي  شمارش تحليل نتايج-3-2

 نشان داده 3جدول  در اشريشياكلينتايج تغييرات شمارش 
 افزودن اسانس همانطور كه مشاهده مي شود. شده است
 و با شدهكلي شيايازي سبب كاهش شمارش اشرآويشن شير

صفر ميزان در روز )  درصد3/0به ( افزايش غلظت اسانس
داري نسبت به ساير تيمارها كاهش اشرشياكلي به طور معنا

 T2( حاوي آويشن هر دو تيمار در  اما)p>05/0( است يافته
در حد فاصل روز هاي سوم تا دوازدهم اين ميزان ) T3 و

تركيبات فنلي موجود در .  به صفر يا يك رسيده استعمدتاً
با ايجاد اختلال در غشاء را آويشن فعاليت ضد ميكروبي خود 

ليپيدي سلول و افزايش نفوذپذيري و تخريب سيستم فسفو
در بررسي هولي و همكاران ]. 6[آنزيمي سلول ايجاد مي كنند 

 .]7[ نيز اين اثر ضد ميكروبي نشان داده شده است) 2005(
 اثر ضد ميكروبي )2008(سولوماكوس و همكاران همچنين 

 گوشت در را O157: H7 لياشرشياكاسانس آويشن بر روي 
 كه نتايج مشابه نتايج گاو چرخ شده مورد بررسي قرار دادند

همانند نتايج شمارش ميكروبي كلي در شمارش  ].29[ فوق بود
به  (T1 بين نمونه شاهد و  نيز تفاوت معني دارشياكليياشر

. )p>05/0( شدمشاهده ) غير از روزهاي صفر و سه
 درجه سانتي گراد رشد 10-40  در محدوده دماييكلييشيااشر

 درجه سانتي 37مي كند و درجه حرارت اپتيمم براي رشد 
اپتيميم براي رشد اشرشياكلي   pHگراد مي باشد، همچنين 

 در اشريشياكليبنابراين كاهش شديد . ]17 [ مي باشد7- 5/7
 مي تواند از T1روزهاي ششم تا دوازدهم در نمونه شاهد و 

 4در محدوده نمونه ها گهداري دماي نيك طرف به علت 

آنها و  5/5 – 8/5ر محدوده د pHدرجه سانتي گراد و 
  . باشدهمچنين نزديك شدن باكتري به فاز مرگ

Table 3 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in E.coli counts (MPN/g) of chicken 
breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD) 

days  
samples 

0  3 6 9 12 

C  110 A*a** 110 Aa 46 Ab 9 Ac 9 Ac 

T1 110 Aa 110 Aa 4 Bb 4  Bb 0  Bc 

T2 110.67±1  Aa 1   Bb 0 Cb 0  Cb 0 Bb 

T3 9.33±1 Ba 0 Cb 0 Cb 0 Cb 0 Bb 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 
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 در استاندارد ملي اشرشياكليبا توجه به اينكه حد مجاز ميزان 
 ،]18 [ تعيين شده است500 و 50بين ) 1386 (9714شماره 

اسانس آويشن به درصد  1/0 و 3/0استفاده از غلظت هاي 
ترتيب بيشترين تاثير را در كاهش شمارش اين باكتري بيماري 

 شرايط  روز نگهداري در12زا و شاخص بهداشتي در طول 
يخچالي داشته اند كه مي تواند در بهبود كيفيت بهداشتي و 
افزايش زمان ماندگاري و سلامت قطعه هاي مرغ مصرفي موثر 

  .و مفيد واقع شوند
   هادوستتحليل نتايج شمارش سرما -3-3

 4جدول نتايج تغييرات شمارش باكتريهاي سرمادوست در 

 

  افزودن ي شودهمانطور كه مشاهده م.  نشان داده شده است

كاهش جمعيت ميكروبي آنها اسانس آويشن به سينه مرغ باعث 
آويشن  (T3  بيشترين تاثير مربوط به تيمار شده است كه

 كه بويژه در طي روزهاي صفر تا ششم مي باشد) 3/0%
 سيكل لگاريتمي در 5/2 تا 1نگهداري سبب كاهش بين 

 بسته همچنين استفاده از. شمارش سرمادوست ها شده است
 به بندي تحت خلاء همراه با آويشن با توجه به حذف اكسيژن

ه كاهش بار  ب هادوستعنوان عامل موثر در رشد سرما
 در بررسي هاي دين و ريچي .ميكروبي كمك كرده است

نتايج مشابه اين  ، اسانس هاي گياهي برخي از بر روي)1987(
   .]30[ اثر ضد ميكروبي نشان داده شده است

Table 4 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in psychrophilic counts (log cfu/g) of 
chicken breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD)  

days  

samples 
0 3 6 9 12 

C 5.91±0.01 A*e** 7.84±0.01 Ad 8.47±0.02 Aa 8.19±0.04 Bb 7.95± 0.01 Ac 

T1 5.90±0.01 Ad 6.11±0.03 Bc 7.62±0.02 Ca 7.10±0.05 Db 7.11±0.07 Cb 

T2 4.78±0.00 Bd 5.48±0.03 Cc 8.39±0.03 Ba 8.37±0.03 Aa 7.53±0.00 Bb 

T3 4.78±0.00 Be 5.31±0.04 Dd 6.78±0.01 Dc 7.40±0.04 Ca 6.89±0.04 Db 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 

  
 محدوده) 1994(ش هاي پيرسون و داتسون بر اساس پژوه

سرمادوست در گوشت قرمز، مرغ و ماهي  هاي باكتري فساد
 هم فساد هاي نشانه كه با هر گرم تعيين شده در  پرگنه107

با ]. 31[مي باشد  آنها همراه در نامطبوع بوي و شدن لزج چون
  %3/0آويشن ه نتايج بدست آمده و تاثير تيمار حاوي توجه ب
، مي توان  نگدارينترل رشد سرمادوست ها تا روز ششمدر ك

تعويق انداختن فساد ناشي از انتظار داشت كه اين تيمار در به 
  .دوست ها و بهبود زمان ماندگاري موثر مي باشدسرما

  سالمونلا نتايج جستجوي -3-4
روز هاي طي  در تمامي نمونه ها و در سالمونلاجستجوي 

مطابق با استاندارد ملي شماره مختلف آزمايش منفي بود كه 
 گرم 25 در هر سالمونلابايستي ميزان بوده كه ) 1386( 9714

  .]28[نمونه صفر باشد 
  pHتحليل نتايج ميزان  -4-5

  همان .  نشان داده شده است5جدول  در pHنتايج تغييرات 

در تمامي نمونه ها از pH  ميزان گونه كه مشاهده مي شود،
  كه مي تواندكردهه تدريج كاهش پيدا  بنهمروز صفر تا روز 

 و همچنين به دليل حلاليت  فعاليت ميكروارگانيسم ها علتبه
CO2 با اين حال. در گوشت به هنگام بسته بندي مربوط باشد 

pH 2/0 تا 1/0ا در روز دوازدهم به ميزان تيماره تمامي 
 شاهو و كوماربا نتايج تحقيقات  روند اين .افزايش يافته است

مواد غذايي  بررسي تغييرات فاكتور هاي كيفي در) 2005(
و آشي و  هداري شده در بسته بندي تحت خلاء نگگوشتي

در بررسي افزايش ماندگاري ماهي همخواني ) 1996(همكاران 
 توليد دي اكسيد كربن از بافت، ايجاد دارد، كه اين امر به علت

يد محيط بي هوازي در بسته بندي هاي تحت خلاء و يا تول
 تركيبات قليايي مانند آمونياك توسط باكتري هاي پروتئوليتيك

به اين نتيجه دست ) 1983( همچنين گيل ].32 و 10[ مي باشد
هاي س از مصرف گلوكز ذخيره شده، اسيدها پيافت كه باكتري

آمينه حاصل از تجزيه پروتئين ها را مورد استفاده قرار مي 
  ].33[  مي گردد  pHدهند و تجمع آمونياك منجر به افزايش
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Table 5 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in pH values of chicken breast meat 
samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD)  

days  

samples 
0 3 6 9 12 

C 5.82±0.01A*a** 5.75±0.01 Ab 5.70±0.02 Ac 5.57± 0.01 Ad 5.57±0.01 Bd 

T1 5.75±0.01 Ba 5.62±0.01 Cb 5.46±0.01 Cd 5.41±0.01 De 5.58±0.01 Bc 

T2 5.73±0.01 Ca 5.69±0.00 Bb 5.62±0.01 Bc 5.58±0.01 Cd 5.73±0.01 Aa 

T3 5.76±0.01 Ba 5.70±0.01 Bc 5.70±0.01 Ac 5.65±0.01 Bd 5.74±0.01 Ab 

*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO)  
 

 

   نتايج ميزان تيوباربيتوريك اسيد تحليل-3-6
 شاخص تيوباربيتوريك اسيد مربوط به اندازه گيري مالون 

هاي از محصولات ثانويه اكسيداسيون اسيد كه بودهآلدئيد 
تغييرات  نتايج  و6جدول  مطابق. چرب چند غير اشباع است
 مشخص شد كه اسانس آويشن شاخص تيوباربيتوريك اسيد

كه با آنتي اكسيداني قابل توجهي دارد، به طوريت شيرازي فعالي
  فعاليت آنتي اكسيداني بهمورد استفادهافزايش سطح آويشن 

 در بين تيمار و) p>05/0(صورت معناداري افزايش مي يابد 
همراه با بسته بندي  3/0 تيمار آويشن ، روزهاي مختلفطيها 

تي نظير اين امر به خاطر تركيبا. بيشترين تاثير را داشتخلاء 
تيمول و كارواكرول، تركيبات فنوليك و گروه هاي هيدروكسي 

)OH (بوده، كه داراي قدرت حذف راديكال هاي آزاد هستند 
آويشن شيرازي، سبب اسانس  به همين دليل غلظت بالاتر و

يانيشيلوا و . تشكيل ميزان كمتري مالون آلدهيد شده است
لظتهاي مختلف نيز گزارش كردند افزودن غ) 2006( همكاران

تيمول و كارواكرول به روغن آفتابگردان روند اكسيداسيون را 
 كند مي كند كه اثر تركيبهاي فنلي ياد شده وابسته به غلظت بود

در بررسي اثر آنتي ) 1392(بهنام و علي اكبرلو  همچنين]. 34[
و پونه )  درصد5/0 و 25/0(اكسيداني اسانس آويشن شيرازي 

روي گوشت مرغ نگهداري شده در )  درصد1 و 25/0(كوهي 
 روز دريافتند كه هرچند روند اكسيداسيون 10يخچال به مدت 

در تمامي تيمارها افزايشي بوده اما ميزان اكسيداسيون در 
  شاهد غلظتهاي بالاتر هر دو اسانس به طور معني دار كمتر از 

  
  

  ن بيشتر بود و ميزان تاثير آويشن شيرازي در كاهش اكسيداسيو
ميزان تيوباربيتوريك  تحقيق حاضر نيزدر ]. 35[ از پونه بود 

طول زمان و در طي تمامي تيمارهاي مورد بررسي در اسيد در 
 روز نگهداري در شرايط يخچالي به تدريج يك روند 12

تيمارها در در ي را نشان داد، اما با اين حال اين شاخص افزايش
از ميزان كمتري  روزهاتمامي  در مقايسه با نمونه شاهد

برخوردار بوده است كه دال بر تاثير مثبت بسته بندي خلاء بر 
مولايي آقايي و . كند نمودن روند اكسيداسيون مي باشد

در ارزيابي بسته بندي با فيلم هاي كيتوزان ) 1394(همكاران 
 روز نگهداري در 14حاوي اسانس سير در فيله مرغ طي 

 تيوباربيتوريك اسيدمقدار نگين گزارش كردند كه ميايخچال 
داراي روند افزايشي نسبت به روز ) 14 و 4به جز در روزهاي (

ماقبل خود بوده است و كمترين ميزان اندازه گيري شده مربوط 
 درصد اسانس بود و بين نمونه هاي 2 و 1به فيلم هاي حاوي 

حاوي فيلم با سطوح مختلف اسانس سير اختلاف چندان 
  ].36[نگرديد زيادي مشاهده 

 اسيد تيوباربيتوريكشاخص با توجه به اينكه حد قابل قبول 
لدهيد در يك كيلوگرم گوشت  ميلي گرم مالون آ2 تا 1بين 

كه  بدست آمده حاكي از آن است  نتايج،گزارش شده است
 به آويشن در خلاء و استفاده از اسانس  سينه مرغبسته بندي
يشترين تاثير را بر ب%) 3/0 با غلظت( T3 تيمار  درخصوص

 12  در طول گوشت سينه مرغروي ممانعت از اكسيداسيون
  . داشته استروز نگهداري در شرايط يخچالي
 
 
 



 7139 فروردين ،51 دوره ،47 شماره                                                                                 غذايي صنايع و علوم

 

 93

Table 6 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in TBARs (mg malonaldehyde / kg 
meat) values of chicken breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD)  

days  

samples 
0  3  6 9 12 

C 0.025±0.001 A*a** 0.021±0.001 Ab 0.017±0.001 Bc 0.020±0.001 Bb 0.025±0.001 Aa 
T1 0.013±0.001 Ce 0.014±0.001 Cd 0.015±0.001 Cc 0.019±0.001 Cb 0.022±0.000 Ba 

T2 0.014±0.001 Be 0.015±0.000 Bd 0.018±0.000 Ac 0.022±0.001 Ab 0.026±0.000 Aa 

T3 0.009±0.001 Dd 0.009±0.001 Dd 0.011±0.001 Dc 0.013±0.001 Db 0.014±0.000 Ca 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 

  
  تحليل نتايج رنگ سنجي -3-7

نتايج .  نمايش داده شده است7ول جدنتايج رنگ سنجي در 
آويشن در مقايسه با % 3/0اوي  نشان داد كه تيمار حتحقيق

در طول *L ر ها بيشترين تاثير را در افزايش پارامتساير تيمار
 ميزان شفافيت *Lبا افزايش ميزان . مدت زمان بررسي داشت

 با *L كه اين امر به خاطر رابطه معكوس فاكتور افزايش يافته
كاهش تيوباربيتوريك اسيد مي باشد كه با كاهش اكسيداسيون 

مي شود و اين  وشنايي و شفافيت اوليه بيشتر حفظرميزان 
تيمار در روزهاي ابتدايي و روز پايان نگهداري داراي شفاف 

ماري اختلاف آبا ساير نمونه ها داراي  و  بودهترين رنگ

در روز دوازدهم  *Lكمترين . )p>05/0 (مي باشدمعنادار 
 يونبيشترين ميزان اكسيداس مي باشد كه مربوط به نمونه شاهد

 در مقايسه T1همچنين  .شد مشاهده  در آنTBARsو مقدار 
با شاهد تا روز ششم نگهداري از شفافيت كمتري برخوردار 
بود كه اين امر به علت اكسيده شدن آهن رنگدانه ميوگلوبين و 

) 2011( كاراباگياس و همكاران. مي باشدت ميوگلوبين توليد م
وهي همراه با بسته اثراسانس هاي آويشن و پونه كبا بررسي 

  نيزبندي در اتمسفر اصلاح شده بر روي ماندگاري گوشت بره
  ].37[ به نتايج مشابه دست يافتند

Table 7 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in hunter color values of chicken 
breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD)  

  days  
Color values samples 

0 3 6 9 12 

 C 54.16±0.01 B*e** 55.64±0.02 Bc 57.19±0.01 Aa 56.02±0.06 Cb 54.62±0.06 Cd 
L* T1 51.35±0.02 De 53.85±0.03 Cd 56.36±0.07 Bc 57.52±0.09 Bb 58.78±0.16 Ba 

 T2 53.71±0.13 Cb 49.95±0.03 Dd 46.27±0.09 Ce 50.92±0.03 Dc 55.54±0.02 Ca 

 T3 61.16±0.02Aa 58.58±0.05 Ac 56.14±0.11 Bd 58.50±0.06 Ac 60.94±0.09 Ab 

 C 3.36±0.01 C*e** 4.72±0.02 Cc 5.98±0.02Aa 4.95±0.02 Bb 3.81±0.07 Cd 

a* T1 5.26±0.01 Aa 5.03±0.02 Ab 4.83±0.01 Dc 4.81±0.01 Cc 4.78±0.02 Ad 

 T2 3.32±0.01 Ce 4.14±0.03 Dd 4.98±0.02 Ca 4.73±0.02 Db 4.47±0.02 Bc 

 T3 4.11±0.05 Be 4.95±0.03 Bc 5.95±0.04 Ba 5.21±0.02 Ab 4.48±0.01 Bd 

 C 15.06±0.01A*a** 13.93±0.03 Ac 12.91±0.03 Ce 13.64±0.01 Ad 14.38±0.04 Ab 

b* T1 8.74±0.01 De 11.82±0.02 Cd 14.96±0.02 Aa 13.61±0.04 Ab 12.19±0.08 Bc 

 T2 11.72± 0.07 Ba 10.33± 0.03 Dc 8.97±0.04 De 10.18±0.01 Fd 11.42±0.04 Cb 

 T3 10.82±0.01 Ce 12.40±0.01 Bc 13.95±0.05 Ba 12.71± 0.01 Bb 11.40±0.03 Cd 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 

  
در روزهاي  (T1هاي تيمار همچنين نتايج تحقيق نشان داد

بيشترين اثر را در مجموع )9 و 6در روزهاي  (T3و ) 3 صفر و
دهنده افزايش قرمزي مي  داشته كه نشان *aبر روي پارامتر 

اين پارامتر با ميزان اكسي ميوگلوبين موجود در گوشت . باشد
رابطه مستقيم دارد كه باعث ايجاد رنگ قرمز درخشان مي 

سته در بررسي گوشت خوك ب) 1999(آهن و همكاران . شود
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بندي شده تحت خلاء پي بردند كه با بسته بندي تحت خلاء 
]. 22[و در نتيجه قرمزي افزايش مي يابد *a مقدار پارامتر

با ) 2013( و همكاران بينگولهمچنين اين نتايج با تحقيقات 
بررسي اثر بسته بندي تحت خلاء بر كيفيت دونر كباب پخته 

  ].38[شده يخ زده مطابقت داشت 
داراي   در طول مدت زمان نگهداريتيمار شاهدل، با اين حا

متر ميزان زردي اين پارا با افزايش بوده كه *bبالاترين ميزان 
 آهن و نتايج بررسي با  نيزاين نتايج. افزايش يافته است

روي گوشت خوك بسته بندي شده تحت ) 1999(همكاران 
ي  بسته بندي هاي معمولي داري هوا داراكه بيان نمودندخلاء 
  بيشتري در مقايسه با بسته بندي تحت خلاء بودند*bميزان 

 با نتايج بدست آمده از را مي تواناين حالت . مطابقت دارد
 كه با افزايش نيز مرتبط دانست، زيراشمارش كلي ميكروبي 

روند فساد و تجزيه پروتئين، چربي و تغيير ساختار ميوفيبريل 
ت رنگ پريده تر و  گوش،ها و همچنين توليد مت ميوگلوبين

  ].22[ زردتر به نظر مي رسد

   نتايج ارزيابي حسيتحليل -3-8
 نشان 8 ولجدنتايج تغييرات ويژگيهاي حسي مورد مطالعه در 

 صفر و روزهايمطابق نتايج بدست آمده در . داده شده است
نشاندهنده تغييرات (  و بو طعماتامتياز  بيشترين نگهداريسوم

حاوي  (T3مربوط به نمونه ) قبولزياد و كيفيت غيرقابل 
و كمترين مربوط به نمونه هاي ) آويشندرصد  3/0اسانس 
اين امر . مي باشد) اسانسبسته بندي خلاء بدون ( T1شاهد و 

 كه سينه مرغ بعد از پخت با غلظت هاي استنشان دهنده اين 
 قرار نگرفته و كيفيت غير ارزيابها مورد پسند ،بالاي آويشن
 درصد آويشن 1/0 حاوي اسانس تيماروده است اما قابل قبول ب

)T2 (ًو  قابل قبولي برخوردار بوده تا روز سوم از كيفيت نسبتا
 در اين بازه زماني T1 كيفيت نمونه هاي شاهد و صرفاً

در روز ششم ، نهم و دوازدهم نيز . رضايت بخش بوده است
و ) P <05/0 (ها تفاوت معناداري مشاهده نگرديدبين نمونه 

كاراباگياس . كيفيت تمامي نمونه ها غير قابل قبول ارزيابي شد
اسانس هاي آويشن و  اثركه به مطالعه نيز ) 2011( و همكاران

پونه كوهي همراه با بسته بندي در اتمسفر اصلاح شده 
)MAP (و بويپرداختند به نتايج مشابهي در ايجاد طعم  
و اسانس دست  در استفاده از غلظت هاي بالاي هر دمطلوبنا

  ].37[ يافتند
 صفر و سوم تفاوت معناداري روزهاي در 8مطابق جدول 

  و بافت نمونه ها از نظر تغيير رنگ ارزيابي حسيمابين
در حاليكه در . ت بخش بودو كيفيت رضاي مشاهده نگرديد

 و تغيير  دچار تغيير رنگT1شاهد و روز ششم، نمونه هاي 
ا ساير تيمار هاي حاوي  و افت كيفيت شدند امزياد بافتي

 .اسانس همچنان از كيفيت رضايت بخشي برخوردار بودند
از نظر  T1همچنين در روز نهم كيفيت نمونه هاي شاهد و 

ير قابل قبول و ساير تيمار ها قابل ويژگيهاي رنگي و بافتي غ
قبول ارزيابي گرديد و همانند روز هاي ششم و دوازدهم 

هاي با ساير تيمار T1  وه شاهدتفاوت معني داري بين دو نمون
به طور كلي تيمار هاي . )P>05/0 (حاوي اسانس مشاهده شد

و   رنگياتحاوي اسانس از روز ششم به بعد كمترين تغيير
قابل قبولي را از خود نشان دادند كه نشان دهنده نسبتاً كيفيت 

تاثير اسانس ها در حفظ رنگدانه قرمز و جلوگيري از 
نتايج   همچنين.د رنگ نامطلوب مي باشداكسيداسيون و ايجا

ارزيابي حسي حاكي از ثبات بافت نمونه هاي حاوي اسانس 
آويشن تا روز نهم مي باشد كه اين كاهش تغييرات بافتي مي 
تواند به دليل اثر اين اسانس ها بر فعاليت ميكروارگانيسم ها و 
در نتيجه كاهش تخريب و دناتوره شدن پروتئين ها مربوط 

هاي  كه در بين تمامي نمونه ها و روزلازم به ذكر است. باشد
از بهترين ) T3 وT2(هاي حاوي اسانس آويشن ، تيمارمختلف

 شعبانپور و همكاران.  برخوردار بودند و بافتيكيفيت رنگي
با بررسي اثر عصاره آويشن شيرازي در غلظت نيز ) 1390(

 رنگين بر ماندگاري فيله ماهي قزل آلايدرصد  1 و 5/0هاي 
 1 تا روز پانزدهم و تيماردرصد  5/0كمان دريافتند كه تيمار 

مورد پذيرش مي و بافت  تا روز هجدهم از نظر رنگ درصد
 ].39[  كه با نتايج تحقيق حاضر سازگار استباشند
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Table 8 Effect of thyme EO and vacuum packaging on changes in sensory properties scores of 
chicken breast meat samples during storage at 4°C for 12 days (Mean±SD) 

  days  

Properties samples 
0 3 6 9 12 

 C 1±0.00 C*b** 1±0.00 Cb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 
Taste T1 1±0.00 Cb 1±0.00 Cb 3± 0.00Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T2 1.43± 0.53 Bc 2.29± 0.48 Bb 2.71± 0.48 Bb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T3 2.86± 0.37 Ab 2.86± 0.37 Ab 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 C 1± 0.00 C*b** 1± 0.00 Cb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

Odor T1 1± 0.00 Cb 1± 0.00 Cb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T2 1.71±0.48 Bd 2.29± 0.48 Bc 2.86± 0.37 Bb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T3 2.57± 0.53 Ac 2.86± 0.37 Ab 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 C 1± 0.00 A*c** 1± 0.00 Ac 2.57± 0.53 Ab 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

Color T1 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 2.14± 0.37 Bb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T2 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Cc 1.29 ± 0.48 Bb 2.29± 0.48 Ba 

 T3 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Cc 1.29± 0.48 Bb 2± 0.57 Ca 

 C 1± 0.00 A*b** 1± 0.00 Ab 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 
Texture T1 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 2.29± 0.48 Bb 3± 0.00 Aa 3± 0.00 Aa 

 T2 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Cc 1.29± 0.48 Cb 2.29± 0.48 Ca 

 T3 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Ac 1± 0.00 Cc 1.43± 0.53 Bb 2.57± 0.53 Ba 
*A-D: Means with different superscripts in the same column differ significantly (P<0.05) 
** a-e: Means with different superscripts in the same row differ significantly (P<0.05) 
(C: Control, T1: Vac. Pack. Without EO, T2: Vac. Pack. + 0.1% Thyme EO, T3: Vac. Pack. + 0.3% Thyme EO) 

  

  نتيجه گيري -4
 كه اسانس حاكي از آن بودبه طور كلي نتايج اين تحقيق 

ي و آنتي  ضد ميكروبآويشن شيرازي با دارا بودن خواص
د در جهت افزايش زمان ماندگاري اكسيداني طبيعي مي توان

همچنين مشخص گرديد . دينه مرغ موثر و قابل استفاده باشس
در مي تواند همراه با بسته بندي خلاء  اسانس آويشن اثر كه

كاهش بار ميكروبي و به تعويق انداختن روند اكسيداسيون 
در بين تمامي نمونه . باشده تنهايي بيشتر از بسته بندي خلاء ب

هاي سينه مرغ مورد بررسي در طي دوازده روز نگهداري در 
درصد  3/0شرايط يخچالي مشخص شد كه نمونه حاوي 

ويژگي هاي ميكروبي و  اسانس آويشن بهترين تاثير را روي
مارش بار ميكروبي كلي و فيزيكوشيميايي در جهت كاهش ش

ين بردن اشرشيا كلي، كاهش ميزان دوست، از بسرما باكتريهاي
 در *Lشاخص تيوباربيتوريك  اسيد و افزايش شاخص 

 و از اين  استها و نمونه شاهد داشتهمقايسه با ساير تيمار
همچنين با . لحاظ به عنوان تيمار منتخب معرفي مي گردد

نگاهي همه جانبه به نتايج بدست آمده مي توان انتظار داشت 
 همراه با نس آويشن اسا درصد3/0ت كه بهره گيري از غلظ

ندگاري زمان ما روزه 3ا  ت2 سبب افزايش بسته بندي خلاء
هر چند با .  يخچال گرددسينه مرغ در شرايط نگهداري در

توجه به اينكه نتايج اين غلظت اسانس در ارزيابي برخي 
ويژگي هاي حسي نظير طعم و بو رضايت بخش نبود، مي 

ويژگي هاي   اثر بخشي بهتر و بهبودد كه برايتوان توصيه نمو
حسي سينه مرغ از غلظت هاي كمتر اسانس آويشن در تركيب 
با ساير اسانس هاي گياهي يا همراه با بسته بندي هاي 
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Objectives: This study was aimed to evaluate antibacterial and antioxidant activity of thyme (Zataria 
multiflora) essential oil (EO) with vacuum-packaging on chicken breast meat to improve its shelf life 
and organoleptic properties. In this order, thyme EO was prepared at two concentrations of 0.1% and 
0.3% (v/w) and added to chicken breast samples and then packed under vacuum conditions. 
Furthermore, two samples were considered without thyme EO which one is packed in a typical 
package contained air (control) and the other without air (under vacuum). All samples were stored at 
4°C for 12 days and microbial properties (total bacterial count, psychrophilic bacteria, Escherichia 
coli and Salmonella), physicochemical properties (pH, thiobarbituric acid and colorimetric indices) 
and their sensory properties were evaluated at 0, 3, 6, 9 and 12 days. The results showed that the 
thyme EO reduces the total and psychrophilic bacterial counts, and this effect were significantly 
increased at the higher concentration of EO (P<0.05). The effect of thyme EO was also significant and 
remarkable, not allowing any E.coli to grow in samples (P<0.05). It was found that the antioxidant 
activity of treated sample with 0.3% thyme EO compared to vacuum package without EO was 
significant (P<0.05). Colorimetric and organoleptic evaluations of the samples on different days were 
significant and high concentration of thyme EO had unsatisfactory effects on some sensory properties 
such as taste and odor (P<0.05). However, it can be concluded that the marinating of vacuum-
packaged chicken breast meat with 0.3% of thyme EO could extend the shelf-life for at least 2-3 days 
at 4°C. 
Keywords: Chicken breast, Shelf life, Thyme essential oil, Vacuum packaging.  
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