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 پوشش خوراکی صمغ آلژینات حاوي عصاره والک بر ماندگاري فیله تأثیر

  گوشت گوساله در شرایط یخچالی
  

  3زاده عباس جلیل، 2متینی سارا، 1سمیرا سبزعلی
  

  .رانی ا،خوي ،ی دانشگاه آزاد اسلام،خوي واحد ،یی غذاعی ارشد، گروه علوم و صنای کارشناسجويدانش - 1
  . رانی ا،خوي ،ی دانشگاه آزاداسلام،خوي واحد ،یی غذاعی و صنا گروه علومار،ی استاد- 2
  .رانی ا،ماکو ،ی دانشگاه آزاد اسلام،ماکو واحد ،یی غذاعی گروه علوم و صنا،استادیار - 3

  
 )30/01/97: رشیپذ خیتار  96/ 18/10:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

ین استفاده از  بنابراباشند، یمآن فساد عمده از عوامل ها  چربیرشد میکروبی و اکسیداسیون  و یی استگوشت مستعد آلودگی میکروبی و شیمیا
 موادترکیبات فنلی و  داشتن علت به والک گیاه. تواند ماندگاري آن را افزایش دهد میاکسیدانی و ضد میکروبی  یی با خصوصیات آنتیاه هنگهدارند

سدیم آلژینات پوشش خوراکی هاي گوشت گوساله با  در این تحقیق فیله. است قوي بسیار میکروبی ضد کسیدانی وا آنتی پتانسیل داراي سولفوردار
 و سرماگرا هاي باکتري و مزوفیل هاي کلی باکتري شمارش  روزه28 و در یک دوره شده  دادهپوشش )  درصد5/1 و 1، 5/0، 0 ( عصاره والکحاوي

 نتایج. موردارزیابی قرار گرفت فیله گوشت گوساله حسی خواص  وTBA(، pH (اسید تیوباربیتوریک ندیس ا،)PV(پراکسید عددرطوبت،  همچنین
 را نسبت به نمونه کنترل کاهشسرماگرا  و مزوفیل هاي باکتريرشد  ) P>05/0(داري  به طور معنی والک عصاره حاوي خوراکی نشان داد که پوشش

 روز نگهداري در یخچال 28در طول  TBAو  pH،PVثیر را در برابر کنترل افزایش أبیشترین ت ،الک درصد عصاره و5/1 حاوي وشش خوراکیپ .داد
 نتایج .ها کسب کرد الاتري نسبت به سایر نمونهب امتیاز والک عصاره درصد 1 حاوي  تیمار،کلی پذیرش و بافت حسی، هاي شاخص بین در. نشان داد

 خواص خته و را در فیله گوشت گوساله به تأخیر انداکسیداسیون فساد میکروبی و تواند می والک که پوشش آلژینات حاوي عصاره داد نشان کلی
  .بهبود دهد یحسی فیله گوشت گوساله در طی نگهداري در شرایط یخچال

 
 ، گوشت گوساله، عصاره والک، صمغ آلژیناتپوشش خوراکی : واژگانکلید

 
 
 
 
 
 
 
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: matinii.sara@gmail.com  
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  مقدمه  - 1
یی مصرفی اغذاد موترین  از عمدهیکی ان عنو بهگوشت قرمز 

ري از منابع سرشادن بودارا که با شده  ها شناخته  انسان
ي سیدهاژي و ویتامین هاي ب، مواد معدنی و انر، اتئینورـپ
از . گردد ب مییی محسواشمند غذي و ارزمنابع مغذء مینه جزآ

هاي آن، حتی طی نگهداري در  گوشت و فرآوردهطرف دیگر 
 رشد میکروبی به همراه تجزیه آنزیمی و دلیل بهیخچال، 

دهی  پوشش ].1[ گیرند بیوشیمیایی در معرض فساد قرار می
ضد عوامل  حاوي هایی با پوششهاي آن  گوشت و فراورده

تواند باعث افزایش عمر  اکسیدانی می آنتیو میکروبی 
ها باعث  زیرا این پوشش .شودها  ماندگاري این فراورده

شوند و   آهسته این ترکیبات به داخل گوشت میرهاسازي
هاي بالاي مواد ضد باکتریایی  توانند به حفظ غلظت همچنین می

ها  در سطح گوشت، جایی که بیشتر در معرض هجوم باکتري
هاي خوراکی  پوششعلاوه بر این،  ].2[ نمایندباشد کمک  می

ان سدي عنو مختلف با منشا پلی ساکارید، پروتئین و چربی به
 و کنند در مقابل انتقال رطوبت، گازها و مواد محلول عمل می

هاي غذایی را افزایش دهند  توانند ماندگاري فرآورده از اینرو می
]3.[  

اص وـخداشتن علت  به هاي خوراکی بر پایه آلژینات  پوشش
، پایدارکنندگی، بخشیام شامل قوئیدي کلوفرد   به منحصر

 ن،سیوـمولات ـتثبیژل و د ـتولی، یلمـفنازك  هلایتشکیل ، تعلیق
مورد  براي افزایش عمر ماندگاري مواد غذایی 1950  سالاز

ترین  مفیدترین و برجسته ].4 و 5[گرفته است  استفاده قرار
ي فلزهاي  کاتیونا ـکنش بها در وا آننایی اها توت لژیناآیژگی و

یا ي قوهاي  ژلتولید ي اکلسیم برهاي  ویژه یون ، بهچند ظرفیتی
از حاصل هاي خوراکی  فیلم. باشد ل مینامحلوي پلیمرها

در ناپذیر ذنفوي و قوهایی  ت، فیلملژیناآکلوییدها مانند روهید
دوستشان  آبطبیعت به علت ا ـم، استندـهها  روغنبر ابر

 نوعی 1والک ].4[دهند  از خود نشان میضعیفی آب مت به ومقا
 حاوي که  باشد می Liliaceae خانواده زا است کوهی سبزي

 آلیسین گوگرددار، آمینواسیدهاي مانند سولفور متعدد ترکیبات
 متیل دي سولفور، وینیل دي مانند دیگر آزاد ترکیبات و

 ,A هاي ویتامین از سرشار همچنین. است... و تیوسولفونات

B, C گوگرد، منگنز، ژرمانیوم، مانند متعدد موادمعدنی و 
 زمینه در زیادي تحقیقات ].6[ است روي و سلنیم ،کلسیم

                                                             
1. Wild Garlic, Board- Leaved Garlic 

 در غذایی مواد از محافظت براي گیاهی هاي عصاره از استفاده
 گرفته صورت زا بیماري و فساد عامل هاي میکروارگانیسم مقابل
 به گیاهی هايعصاره باکتریایی ضد اثر مکانیسم ].8و 7[ است

 مواد این نفوذ موجب که دگرد برمی ها آن گریزي آب خاصیت
 سبب و شده ها باکتري و باکتري سلول غشاء فسفولیپیدهاي به

. شود می نفوذپذیري افزایش و ها آن هاي ساختمان در اختلال
 محتویات دیگر و ها یون نشت و خروج موجب مسئله این

 داشت خواهد دربر را سلول مرگ درنهایت که شده سلولی
 اثر شدت تواند می الکو در موجود تانولا ).10و9(

 نوعی را گیاه این توان می پس دهد، کاهش را آزاد هاي رادیکال
 آزاد هاي رادیکال حمله برابر در قوي بسیار اکسیدان آنتی

  ].6[ دانست
 حاوي  خوراکی پوشش تأثیر بررسی پژوهش این از هدف

 شرایط در گوساله گوشت فیله ماندگاري روي بر والک عصاره
 روش به والک عصاره ابتدا ،منظور همین رايب. بود یخچالی
 درصدهاي با و شده استخراج اتانول حلال از استفاده با غرقابی

 پوشش فرمولاسیون به درصد 5/1 و 1 ، 5/0  ،)کنترل نمونه( 0
 میکروبی، خواص. شد اضافه سدیم آلژینات پایه بر خوراکی
 در ،شده داده پوشش گوساله گوشت فیله حسی و شیمیایی

 بار یک هفته هر صورت به یخچال در نگهداري روز 28 طول
  .شد  انجام

  

 ها روش و مواد - 2

   مواد - 2-1
 تائید مورد هاي قصابی از شده  ذبح تازه گوساله گوشت

 .شد تهیه نقده بازار از شده  خشک والک هاي ساقه و دامپزشکی
 با درجه یاز کشت مورد نهاي یط و محیمیایی مواد شیهکل
  .  شدیه از شرکت مرك تهاي یهوص تجزخل
 والک عصاره استخراج روش - 2-2

و با استفاده از حلال اتانول  2خیساندن روش به گیري عصاره
شده  مقدار صد گرم از ساقه خشکبدین ترتیب که . انجام شد

گیري ریخته شد  والک پس از آسیاب کردن، درون ارلن عصاره
شده  اضافه )  درصد8/99(تانول و به میزان چهار برابر وزن آن ا

 محلول. و به مدت دو روز در دماي محیط هم زده شد
 توسط و شده صاف 42 واتمن صافی کاغذ توسط آمده دست به

                                                             
2. Maceration 
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 به رسیدن تا تغلیظ عمل پایین دماي در خلأ تحت روتاري
 از پس و شد داده ادامه عصاره اولیه مقدار درصد پنج حدود
 مصرف هنگام تا و وزن آمده دست به ماده گیري، عصاره اتمام

  ].11[ دش نگهداري یخچال در
  گوشت  فیله دهی پوشش - 2-3

 در سدیم آلژینات گرم 3 سدیم، آلژینات پایه پوشش تهیه براي
-50 دماي در هموژنایزر توسط و شده حل مقطر آب لیتر یک
 گلیسرول% 2 افزودن با سپس. شد هموژن گراد سانتی درجه 60
 درصد به محلول 5/1 و 1 و 5/0 میزان به لکوا عصاره و

 گوشت گوساله یله ایجاد پوشش، فمنظور به ].12[افزوده شد 
سپس . شدور  شده غوطه  یه تهيها  دقیقه در محلول1به مدت 

 پس از اتمام چکیدن قطرات و شده از محلول خارج ها نمونه
محلول، از صفحات مشبک استریل آویزان شد و در معرض 

زمان  هم.  داده شدقرار یکروبی  مزیرهودریان ملایم هوا ج
 در یه ثان30 به مدت ها یله و فیه تهیز نیم کلسیدکلر% 2محلول 

ور شدند و پس از خشک شدن   غوطهیم کلسیدمحلول کلر
 4شده و در دماي   گوشت گوساله به یخچال منتقلیلهپوشش، ف

 در ها مایشآز انجام براي روز 28 مدت به گراد یدرجه سانت
  .شد نگهداري روز 7 زمانی فواصل

  یل مزوفي شمارش باکترها- 2-4
شده، از   یه تهيها  در نمونهیل مزوفهاي ي شمارش باکتربراي
 یهبعد از ته.  آگار  استفاده شدي سویپتیک کشت تریطمح
 یه تهيها  از نمونهلیتر یلی م1/0 سمپلر، یکرو کشت، با میطمح

در .  پخش شدیطور سطح ه کشت بیط محيشده، بر رو 
) تی پلیک در ها يبالا بودن تعداد باکتر (یازصورت ن

 یزیولوژیکدر محلول سرم ف) 6تا لوگ (ها   نمونهسازي یقرق
 ها يکل باکتر  شده مربوط به  کشت دادهي هایتپل. انجام شد

 گراد ی درجه سانت35 ي در دمایون ساعت انکوباس48بعد از 
  ].12[شمارش شدند 

   سرماگراهاي ي باکترشمارش - 2-5
 آگار ي سویپتیک تریط از محها، ي باکترین شمارش ابراي

)TSA (بر شده، یه تهيها  از نمونهلیتر یلی م1/0. استفاده شد 
 مربوط ي هایتپل.  پخش شدیطور سطح  کشت بهیط محيرو

 ي در دمایون روز انکوباس10 سرمادوست بعد از هاي يبه باکتر
 همه موارد، پس از در ].13[ شمارش شدند رادگ ی درجه سانت4

 بعد از شمارش در عکس رقت ها ی کلنیون،اتمام زمان انکوباس

ها گرفته شد تا   آنیتماستفاده ضرب شد و سپس لگار مورد
  .محاسبه شد) log cfu/g(لگاریتم تعداد کلنی در واحد وزن 

   pH گیري اندازه - 2-6
، 1028 شماره ایران ملی استاندارد(بق  بر طpH یريگ اندازه
 متر به داخل pH الکترود دستگاه یمبا واردکردن مستق). 1372

 کار در هر ینا.  شده صورت گرفت بافت گوشت همگن
ها گزارش   دادهیانگین سه بار انجام شد و مها یشمرحله از آزما

  .شد
  گیري عدد پراکسید اندازه - 2-7

گوشت نمونه فیله  گرم از 15دا  ابت،پراکسید عدد یین تعبراي
 30 قرار داده شد، سپس لیتر یلیم 500 در دکانتور ،شده چرخ

 مجدداً زدن، هم از بعد و ید کلروفرم به آن اضافه گردلیتر یلیم
.  متانول به آن افزوده شدلیتر یلیم 60 کلروفرم و لیتر یلیم 30

ده  آب مقطر به نمونه افزولیتر یلیم 36 ساعت، 12-24پس از 
 یل فاز تشک3 ساعت استراحت داده شد تا 2- 1شد به مدت 

  شد و  انتقال دادهیر به ارلن ما،ییین از فاز پالیتر یلیم 20. دوش
 یدنسبت کلروفرم به اس (ی کلروفرمیک استید اسلیتر یلیم 25
 یدور محلول لیتر یلیم 5/0سپس . به آن افزوده شد) 3:2 یکاست

 ارلن اضافه یات آب مقطر به محتولیتر یلیم 30 اشباع و یمپتاس
 قرار داده شد و یکی در تاریقه دق1 به مدت ارلن محتویات .شد

 محلول .به آن افزوده شد% 1 معرف نشاسته لیتر یلیم 5/0مقدار 
 رنگ محلول ییر آزاد شده باعث تغید تا شدشدت هم زده  به
 شدن رنگ ی نرمال تا ب01/0 یوسولفاتبا محلول ت سپس .دوش

 روغن یی و شفاف شدن فاز بالایري ظهور رنگ شیال محلو
 ید پراکسیزان میر، با استفاده از رابطه زیت شد و درنهایترت

 ی چربیلوگرم کیک در ید والان پراکسی اکیلیبرحسب م
  ].14[محاسبه شد 

PV=  

  TBA آزمون - 2-8
ابتدا  ،)TBA( اندیس تیوباربیتوریک اسید گیري براي اندازه

 25به بالن ه گرم از نمونه گوشت میکس شد  میلی200
 5 . بوتانول به حجم رسانده شد-1 انتقال  و با لیتر میلی
 انتقال داده  به لوله فالکن خشک دربدار، از این محلوللیتر میلی
 گرم یلی م200که از انحلال  (TBA معرف لیتر میلی 5 وشد 

وتانول و صاف کردن  ب-1 حلال لیتر میلی 100 در TBAپودر 
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سپس . به آن افزوده شد)  آمده دست  بهی کاغذ صافیلهوس به
 داده قرار ساعت 2 مدت به 95 ي با دمايها در بن مار لوله
 دستگاه از استفاده با سپس و سرد محیط دماي در و شد

 در نانومتر 530 در) As (ها آن جذب میزان اسپکتروفتومتر،
 رابطهبا استفاده از . قرائت شد) Ab (مقطر آب شاهد مقابل

گرم مالون دي آلدئید در هر  برحسب میلی( TBAزیر، میزان 
  ].15[شد محاسبه ) کرده کیلوگرم از گوشت چرخ

TBA= 

  
  حسی آزمون - 2-9

 بر کلی پذیرش و بو بافت، رنگ، ازجمله حسی هاي ویژگی
 ارزیابی براي. شد رزیابیا اي، نقطه 5 هدونیک مقیاس اساس
 استفاده یی غذایع صنایان نفر از دانشجو12 از گوشت، کیفیت

 بر یفی کيبند  نموده و درجهیلشد که جداول مربوطه را تکم
= 3 یف،ضع= 2بد، = 1( تا پنج انجام شد یک یازمبناي امت
 گرم 5 یماراز هر نوع ت).  خوبیاربس= 5خوب،= 4متوسط، 

 به یشگاه آزمایطصورت خام در شرا  گوشت گوساله بهیلهف
  ).16و5 (افراد داده شد

  آماري وتحلیل تجزیه - 2-10
 هاي داده و شد انجام تکرار بار سه با شده انجام آنالیزهاي کلیه

 و تجزیه مورد 16 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده باحاصل 
 و زمان عامل دو همزمان تاثیر بررسی جهت. قرارگرفت تحلیل
 در میکروبی و شیمیایی هايبرشاخص راکیخو پوشش

 اختلاف وجود عدم یا وجود بررسی و نظر مورد تیمارهاي
 شاخص هر از حاصل مقادیر بین درصد 5 سطح در دار معنی

 آنالیز روش از نگهداري روز 28و21و14و 7و 0 هاي زمان در
 در هامیانگین مقایسه براي همچنین و طرفه دو واریانس
 آزمون از شد شناخته دارمعنی تیمارها لیک اثر که مواردي
  . گردید استفاده درصد 5 سطح احتمال در دانکن

  

  و بحثیجنتا - 3
  میکروبی هاي آزمایش - 3-1
  مزوفیل هاي باکتري مقدار تغییرات بررسی -3-1-1

هـاي خـوراکی حـاوي درصـدهاي مختلـف       تاثیر پوشش نتایج
 1شکل  در  هاي مزوفیل      باکتري شمارشعصاره والک بر روي     

 بـا گذشـت زمـان در همـه تیمارهـا بـه              .داده شده است  نشان  
البتـه  ، صورت کلی مقادیر باکتري هاي مزوفیل افـزایش یافـت        

به طوري که در انتهاي . این افزایش در تیمار شاهد شدیدتر بود
 مربوط بـه  77/9هاي مزوفیل  برابر  دوره بیشترین مقدار باکتري 

هـاي مزوفیـل       ن مقدار باکتري   و کمتری  28نمونه شاهد در روز     
ــر  ــک    26/5براب ــصاره وال ــه ع ــوط ب در روز اول  % 5/1 مرب
هـاي  کمتر بودن میزان بار بـاکتري در تیمـار         .شده است   حاصل

حـاوي  داراي پوشش نشان می دهد که پوشش آلژینات سدیم          
، به دلیل نفوذ کمتر اکسیژن از پوشش آلژینـات و       عصاره والک 

در کاهش بار کـل بـاکتري   الک خاصیت ضدمیکروبی عصاره و 
چیـدان و    بـا نتـایج تحقیقـات     نتـایج   ایـن   . نقش مـؤثري دارد   

 و لازاروس )1981 (ال ابـزاري و همکـاران    ،)2007 (همکاران
محققین  این   . )19و18و17 (همخوانی دارد ) 1977 (وهمکاران

داري را در میـزان بـار کـل بـاکتري در             به ترتیب کاهش معنی   
 و اویـشن  حـاوي  سـدیم  آلژینات ششپو داراي بوفالو گوشت
 را آویـشن  حـاوي  سـدیم  آلژینـات  با شده پوشیده بره گوشت
  . کردند گزارش

  

  
  

Fig 1 The effect of alginate based edible coating 
containing Wild Garlic extract on mesophilic 
bacterial growth in veal fillet in refrigerated 

condition. 
a-d: Different superscript lowercase letters show 
differences between treatments within the same 

storage time (P < 0.05). 
A-D: Different superscript uppercase letters show 
differences between sarage times within the same 

sample (P < 0.05). 
Error bars indicate standard deviation between 

means. 
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   هاي سرماگرا  بررسی تغییرات مقدار باکتري-3-1-2
هـاي خـوراکی حـاوي درصـدهاي مختلـف        نتایج تاثیر پوشش 

 2شکل هاي سرماگرا در  عصاره والک بر روي شمارش باکتري
با گذشت نتایج آنالیز واریانس نشان داد  . نشان داده شده است 

 .تهاي سرماگرا افزایش یافزمان در همه تیمارها مقادیر باکتري
به طوري کـه در      .البته این افزایش در تیمار شاهد شدیدتر بود       

 14/10هاي سـرماگرا برابـر        انتهاي دوره بیشترین مقدار باکتري    
هاي    و کمترین مقدار باکتري    28مربوط به نمونه شاهد در روز       

در روز اول  % 5/1 مربوط به عصاره والک     59/5سرماگرا برابر   
 که اضافه شدن عـصاره والـک      دهد   نشان می  نتایج. شد   حاصل

باعث افـزایش خـواص ضـد میکروبـی پوشـش شـده اسـت،               
هـاي   در نمونـه  افزایش باکتریهاي سرماگرا را که روند    طوري  به

ها    این باکتري  .است  کند نموده  نسبت به نمونه شاهد      دار  پوشش
هـاي لیپـاز و فـسفولیپاز         هاي سودوموناس آنزیم    و عمدتاً گونه  

 ].20[شــوند   مــیFFAبب افــزایش کننــد کــه ســ تولیــد مــی
ــاکتري ــلی    بـ ــروه اصـ ــی، گـ ــرم منفـ ــرماگراي گـ ــاي سـ هـ

هاي گوشت در شـرایط       هاي مولد فساد در فیله      میکروارگانیسم
نتایج این تحقیق مطابق  ].21[ باشند هوازي و در دماي سرد می  

 و لازاروس، 2007چیــدان و همکــاران، (بــا نتــایج تحقیقــات 
داري را در گوشت بوفـالو پوشـیده      اهش معنی بود که ک  ) 1977

  ].17و 19[شده با آلژینات سدیم گزارش کردند

 
Fig 2 The effect of alginate based edible coating 
containing Wild Garlic extract on Psychrophile 

bacterial growth in veal fillet in refrigerated 
condition. 

a-d: Different superscript lowercase letters show 
differences between treatments within the same 

storage time (P < 0.05). 
A-D: Different superscript uppercase letters show 
differences between sarage times within the same 

sample (P < 0.05). 
Error bars indicate standard deviation between 

means. 

   زمایشات شیمیایی آ- 3-2
  pH تغییرات -3-2-1

بر نتایج تاثیر پوشش خوراکی حاوي درصدهاي مختلف والک       
 . آورده شده است 3شکلدر  فیله گوشت گوساله pHمقدار 

  
Fig 3 The effect of alginate based edible coating 

containing Wild Garlic extract on pH of veal fillet 
in refrigerated condition. 

a-d: Different superscript lowercase letters show 
differences between treatments within the same 

storage time (P < 0.05). 
A-D: Different superscript uppercase letters show 
differences between sarage times within the same 

sample (P < 0.05). 
Error bars indicate standard deviation between 

means. 
 مربوط به نمونه شاهد در روز 67/6 برابر  pHبیشترین مقدار 

 5/1 مربوط به عصاره والک57/5 برابر pH و کمترین مقدار 28
نتایج حاصل از انجام آنالیز .  شده است در روز اول حاصل%

داري  وجود  واریانس نشان داد که بین تیمارها اختلاف معنی
ها   اثر متقابل بین تیمارهمچنین تاثیر زمان و). p < 0.05(دارد 

 به بعد در تیمار 7 در روز pHافزایش . دار است و زمان معنی
تواند به خاطر افزایش بازهاي  هاي پوششی می کنترل و نمونه

هاي  فرار مثل آمونیاك، تري متیل آمین و به خاطر فعالیت
 ].16و 22[هاي درونی دانست  ها و آنزیم آنزیمی باکتري

دار نسبت به نمونه شاهد نیز  هاي پوشش ههمچنین کاهش نمون
ها و  تواند به خاطر پتانسیل بازدارندگی فعالیت باکتري می

 نتایج ].16[ها دانست  پروتئازهاي آنزیمی توسط پوشش
به دست آمد است ) 2008(مشابهی در تحقیق لو و همکاران 

ها پس از مصرف  بیان داشت که باکتري) 1983( گیل ].23[
ها  شده، اسیدهاي آمینه حاصل از تجزیه پروتئین گلوکز ذخیره 
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دهند و تجمع آمونیاك منجر به افزایش  را مورد استفاده قرار می
pH24[گردد   می.[  

  )PV (پراکسیدعدد بررسی تغییرات  -3-2-2
پراکسید در تیمارهاي مختلف و در طی تغییرات عدد نتایج 

یمارها دهد که بین ت نشان می 4شکل در روزهاي نگهداري 
 همچنین تأثیر زمان ). P>05/0(داري وجود دارد  اختلاف معنی

با گذشت زمان . دار است ها و زمان معنی و اثر متقابل بین تیمار
. در همه تیمارها طی مدت نگهداري افزایش یافت PV  مقادیر
این افزایش در تیمار شاهد با شدت بیشتري همراه بود به ولی 

 مربوط به نمونه 31/13 برابرراکسیدبیشترین مقدار پطوري که 
مربوط  65/0برابر  و کمترین مقدار پراکسید 21شاهد در روز 

  . شده است در روز اول حاصل%  5/1به عصاره والک 

  
Fig 4 The effect of alginate based edible coating 

containing Wild Garlic on PV of veal fillet in 
refrigerated condition. 

a-d: Different superscript lowercase letters show 
differences between treatments within the same 

storage time (P < 0.05). 
A-D: Different superscript uppercase letters show 
differences between sarage times within the same 

sample (P < 0.05). 
Error bars indicate standard deviation between 

means. 
 بالا چربی با غذاها در اصلی مشکل یک چربی اکسیداسیون

 ].12و 22[ شود می منجر نامطلوب طعم و بو ایجاد به که است
 پیوند به اکسیژن اتصال دلیل به اکسیداسیون، اول مرحله در

. شوند می تشکیل پراکسیدها ، غیراشباع چرب اسیدهاي دوگانه
 اسید و چربیها  داسیوناکسی اولیه محصول پراکسید، هیدرو

 خاطر، همین به است) PUFA(اشباعی غیر چند چرب هاي
 میزان گیري اندازه از استفاده با چربی اولیه اکسیداسیون

 ترکیباتی ها پراکسید ازآنجاکه ].25[ شود می ارزیابی پراکسید
 کنندگان مصرف وسیله به توانند نمی هستند، بو و طعم بدون

 آمدن وجود به باعث ترکیبات این ولی. شوند داده تشخیص
 سبب که شوند می ها کتون و آلدئیدها مثل ثانویه ترکیبات
 میزان کمترین ].26[ شوند می اکسیداسیونی شدن تند تشخیص
 عصاره درصد 5/1 تیمار به مربوط دوره انتهاي در پراکسید

 اکسیدانی آنتی خواص به توان می را آن دلیل که بود والک
  . دانست ها آن افزایی هم اثر و والک عصاره و یناتآلژ
ــدار  -3-5 ــرات مق ــی تغیی  تیوباربیتوریکبررس

TBA)(  
در تیمارهاي مختلف و طی روزهاي  TBA اندازه گیري نتایج

دهد که بین تیمارها اختلاف  نشان می 5شکل نگهداري در 
  ). P>05/0(وجود دارد  داري معنی

 
Fig 5 The effect of alginate based edible coating 
containing Wild Garlic on TBA in veal fillet in 

refrigerated condition. 
a-d: Different superscript lowercase letters show 
differences between treatments within the same 

storage time (P < 0.05). 
A-D: Different superscript uppercase letters show 
differences between sarage times within the same 

sample (P < 0.05). 
Error bars indicate standard deviation between 

means. 
 

دار   معنیها و زمان همچنین تأثیر زمان و اثر متقابل بین تیمار
با گذشت زمان در همه تیمارها میزان عدد تیوباربیوتیک . است

اسید افزایش یافت به طوري که این افزایش در تیمار کنترل با 
 86/1  برابر TBAبیشترین مقدار . شدت بیشتري همراه بود

 TBA و کمترین مقدار 28مربوط به نمونه شاهد در روز 
شده  در روز اول حاصل% 5/1 مربوط به عصاره والک57/0برابر
عنوان شاخص  طور گسترده به تیوباربیتوریک اسید به. است
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دهنده میزان اکسیداسیون ثانویه چربی مورداستفاده قرار  نشان
 حاصل TBAدهنده با  گیرد و ناشی از وجود مواد واکنش می

از مرحله دوم اتو اکسیداسیون است که طی آن، پراکسیدها به 
افزایش  ].27[شوند   و کتون ها اکسید میموادي مثل آلدئیدها

توان به خاطر   تیمارها در طول دوره را میTBAمیزان 
اکسیداسیون لیپید و تولید متابولیتهاي فرار در حضور اکسیژن 

 درصد عصاره والک 5/1 در تیمار TBAمیزان  ].17[دانست 
داري کمتر از بقیه تیمارها بود که  طور معنی در طول دوره به

وان به خاطر ممانعت پوشش از نفوذ اکسیژن و همچنین ت می
 افزایی بین پوشش آلژینات و عصاره والک دانست اثر هم

 ].23و 22و28[

  ارزیابی حسی - 3-3
در  ها نمونه) یرش کلی پذ، بو، رنگبافت،(نتایج ارزیابی حسی 
 نشان داده شده 1 در جدول در یخچالفیله طی مدت نگهداري 

بافت، رها باگذشت زمان امتیاز شاخص در تمامی تیما .است
کنترل، کاهش امتیاز این کاهش یافت ولی در تیمار رنگ و بو 

مقایسه بین تیمارها . با سرعت بیشتري صورت گرفتخواص 
ها   نمونه، بو و پذیرش کلیامتیاز بافتکه تا روز دهم داد نشان 

 دهم به بعدروز  ازولی ). <05/0P(نداشتند داري  تفاوت معنی
 داري نشان داد هاي تفاوت معنی یمار کنترل با سایر نمونهت
)0/05<P .(  

 بوده سفت و محکم بافت داراي تیمارها همه دوره ابتداي در
 و بود نرم کنترل تیمار در بافت وضعیت دوره انتهاي در اما

 سدیم آلژینات تیمارهاي به مربوط بافت وضعیت بهترین
 تغییر روند. دبو والک عصاره متفاوت درصدهاي حاوي

 نگهداري مدت طی تیمارها در حسی ارزیابی صفات وضعیت
 مورد تیمارهاي در اکسیداسیون تغییرات با همسو و هماهنگ
 چربی اکسیداسیوندلیل آن را می توان به  که ،باشد می آزمایش

 مواد مقدار کاهش و حسی کیفیت وافت تخریب به منجرکه 
 اشباع غیر چند چرب اسیدهاي کاهش جمله از مغذي

       اکسیداسیون سمی محصولات تولید و)  PUFA(ضروري
 چربی  هیدرولیز افزایش طرفی از و  ]29[  نسبت دادشود می

 مقبولیت شاخصهاي برخی کاهش به منجر FFA تجمع و
 روي  FFAکه شده اثبات مشخصاً زیرا شود می محصول

 طریق زا بافت تخریب موجب و دارد تاثیر ها پروتئین ثبات
 ها پروتئین شدن اکسید و شود می ها پروتئین با دادن واکنش

 و اکسیژن به پروتئین دسترسی افزایش علت به وضعیت این در
 جزء که هایی چربی از تر سریع پراکسید هاي مولکول دیگر

 و گلیسریدها تري مثل(هستند بالا مولکولی وزن با هاي چربی
 می حسی خصوصیات بهبود  ].30[ افتد می اتفاق) فسفولیپیدها

 اثر و والک عصاره و سدیم آلژینات پوشش اثر خاطر به تواند
 براي خوب مانع یک پوشش این چون. باشد ها آن افزائی هم

 غذاها در را لیپیدها اکسیداسیون تواند می و است اکسیژن ورود
 مقبولیت و رنگ بافت، طعم، تواند می نتیجه در و دهد کاهش

  ].20[ بخشد بهبود کلی
 از حاصل گوشتی هاي کلوچه) 1994 (کرچتاوهمکاران،

 کردند عنوان و دادند پوشش سدیم آلژینات با را خوك گوشت
 بهتري بافت و طعم پوشش بدون تیمارهاي با مقایسه در

 کردند گزارش) 1978 (همکاران، و ویلیامز  ].31[ داشتند
 آلژینات وششپ داراي گاو گوشت از حاصل هاي استیک
 استیک به نسبت بهتري رنگ داراي معناداري طور به سدیم
 نیز) 1981 (همکاران و رونالد ].32[ بودند پوشش بدون هاي

 جوجه گوشت از حاصل گوشتی هاي کلوچه که کردند عنوان
 لحاظ از مطلوبتري وضعیت شدند پوشیده کلسیم آلژینات با که

 بدون تیمار به نسبت کلی پذیرش و بودن آبدار طعم، بافت،
 گزارش) 1981 (همکاران و ابزري ال ].33[ داشتند پوشش
 و بافت بهبود سبب آلژینات با بوفالو گوشت پوشش که کردند
  ].18[ است شده منجمد نگهداري طی در گوشت رنگ

 به شوند می اضافه خوراکی هاي فیلم به وقتی ها عصاره
 یک در این بنابر شوند می هار غذایی مواد سطح به آهستگی

 غذایی مواد روي بر بالا غلظت یک در و طولانی زمان مدت
 می غذائی مواد کیفیت حفظ باعث طریق این واز مانند می باقی

  ].34[ شوند
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Table 1 The effect of alginate based edible coating containing Wild Garlic etract on organoleptic 
properies of veal fillet in refrigerated condition 

Treatment 
1.5% 1% 0.5 % Control 

Days  

5±0.03Aa  5±0.02Aa  5±0.02Aa  5±0.01Aa  1 
5±0.03Aa  5±0.04Aa  4.89±0.02Aa  4.85±0.02aAB  7 

4.36±0.03aB  4.50±0.02aB  4.43±0.02aB  3.71±0.01Ab  14 
4.25±0.03aB  4.22±0.04bB  3.61±0.02aB  78.2±0.02aC  21 
4.10±0.03aB  4. 01±0.02bB  3.33±0.02Bc  2.40±0.01Ab  28 

Color and 
appearance 

5±0.03Aa  5±0.01Aa  5±0.04Aa  5±0.01Aa  1 
5±0.03Aa  5±0.02Aa  5±0.04Aa  5±0.02Aa  7 

4.20±0.03aB  4.28±0.01aB  4.79±0.03Da 3.22±0.01bB  14 
4.18±0.03aB  4.18±0.02aB  3.57±0.04aB  1.46±0.02bC  21 
4.02±0.03aB  4.01±0.02bB  3.42±0.04bB  1.02±0.01aC  28 

Texture 

5±0.02Aa  5±0.02Aa  5±0.01Aa  5±0.04Aa  1 
4.68±0.04aAB  4.72±0.02Aa  4.68±0.03Aa  4.65±0.03Aa  7 
4.24±0.02aB  4.20±0.02aB  4.13±0.01aB  2.53±0.04bB  14 
4.20±0.04aB  4.18±0.02aB  4.10±0.03bB  1.48±0.03aC  21 
4.18±0.02aB  4.10±0.02bB  3.56±0.01bB  1.09±0.04aC  28 

Odor 

5±0.02Aa  5±0.02Aa  5±0.01Aa  5±0.04Aa  1 
4.89±0.04Ba  4.89±0.02Aa  4.85±0.03Ba  4.79±0.03Da 7 
4.50±0.02aB  4.50±0.02aB  4.20±0.01aB  4.53±0.04bB  14 
4.25±0.04aBC  4.22±0.02aB  3.78±0.03bC  2±0.03cC  21 
4.02±0.02aC  3.99±0.02aB  3.49±0.01Ab  1.33±0.04cD  28 

Overall 
acceptability 

 
a-c: Different superscript lowercase letters show differences between treatments within the same ripening time 

(P < 0.05). 
A-B: Different superscript uppercase letters show differences between ripening times within the same sample  

(P < 0.05). 
The values are expressed as mean ± standard deviation of the mean. 

  

  گیري کلی نتیجه - 4
 خوراکی پوشش وتحلیل آماري نشان داد که تاثیر یهتجزنتایج 
 دار معنی باکتري ها و pH، PV، TBA بر والک عصاره حاوي

 درصد عصاره 5/1یمار آلژینات حاوي ت .) P>05/0(است بوده
 بوده pH، PV، TBAز اول کمترین تغییرات والک در رو

خوبی توانست  پوشش آلژینات حاوي عصاره والک به .است
فساد میکروبی و پر اکسیداسیون لیپیدها را در فیله گوشت 

 زمان نگهداري آن را در شرایط  گوساله به تأخیر اندازد و مدت
 و  بافتهاي حسی،  شاخصدر بین .یخچالی افزایش دهد

 داراي  درصد1ر تیمار حاوي عصاره والک پذیرش کلی د
 بین تیمارها با درصدهاي مختلف که طوري  به.امتیاز بهتري بود

یج تحقیق حاضر  نتا.داري مشاهده نشد عصاره تغییرات معنی
نشان داد که پوشش آلژینات حاوي عصاره والک باعث کاهش 

هاي مزوفیل  تغییرات شیمیایی و بررسی تغییرات مقدار باکتري

 سرماگرا و همچنین در بهبود وضعیت حسی فیله گوشت و
   4±1 دمايگوساله در طی نگهداري در شرایط یخچال در 
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The meat is susceptible to microbial and chemical contamination and microbial growth and lipid 
oxidation are the main causes of meat spoilag. Therefore the use of anti-oxidant and antimicrobial 
preservatives is essential. Allium Ursinum plant as a medicinal plant, duty to it's highly sulfur content 
has antioxidan and antimicrobial properies. In this research a solution of 3% Alginate containing 0, 
0.5, 1 and 1.5% of Allium Ursinum extract coatings were investigaed to prolonge the shelf life of veal 
fillet in refrigerator condition. Veal fillets were coated with sodium alginate enriched by Allium 
Ursinum extract and mesophilic and psychrotrophic bacterial growth, moisture content, pH, TBA, PV 
and sensory characteristics evaluated for a period of 28 days periodically at 1, 7, 14, 21 and 28 days. 
The resulats of microbial assey showed that veal fillet coating with sodium alginate containing Allium 
Ursinum significantly decreased psychrophilic and mesophilic bacterial growth during 28 days 
storage at rfrigraed condition. Samples that coated with alginate coating- containning 1.5% Allium 
Ursinum extrac showed lower TBA, PV and pH values compared to control during the storage time. 
Samples treaed with sodium alginate containing 1% Allium Ursinum exract obatined the highest score 
of sensorial properties. According to the obtained results from the present study alginate-Allium 
Ursinum could be effective to increase the shelf life of veal fillet in refrigerated condition. 
 
Keywords: edible coating, veal fillet, Allium Ursinum, alginate, TBA 
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