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بررسی تاثیر آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی پودر میوه بلوط بر روي گوشت 

  مرغ نگهداري شده در یخچال
 

 2، شیوا علیمرادي1شاهرخ شعبانی
 

  .ران مربی گروه تخصصی صنایع غذایی ، دانشکده علوم کشاورزي و صنایع غذایی ، واحد علوم و تحقیقات تهران ، دانشگاه آزاد اسلامی ، تهران ، ای- 1
  دانشکده علوم کشاورزي و صنایع غذایی ، ، دانش آموخته کارشناسی ارشد صنایع غذایی  - 2

  .واحد علوم وتحقیقات تهران ،  دانشگاه آزاد اسلامی ، تهران ، ایران
 )14/11/98: رشیپذ خیتار  97/ 17/04:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

همچنین به . به طور متداول در مواد غذایی مختلف مورد استفاده قرار می گیرندگاري و حفظ کیفیت زایش زمان ماندنگه دارنده هاي شیمیایی به منظور اف
 به عنوان نگه در این تحقیق از پودر بلوط. علت مضرات احتمالی استفاده مداوم آنها در مواد غذایی، کاربرد نگه دارنده  هاي طبیعی رو به افزایش است

پودر بلوط تهیه  درصد  20 و10 ،5نمونه ها با . بی و اثرات مطلوب حسی در گوشت مرغ  آماده طبخ استفاده شده است طبیعی با خواص ضد میکرودارنده
عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید، (آزمون هاي شیمیایی ، نگهداري شدند ، براي بررسی نمونه ها اي یخچال روز در دم14،7،3،2،1،0در بازهاي زمانیو 

. انجام شدو آزمون حسی )  ، شمارش کلی فرماستافیلوکوکوس اورئوسها ، شمارش  شمارش کلی باکتري(  میکروبی، آزمون هاي)فراربازهاي نیتروژنی 
استفاده از غلظت هاي مناسب پودر . را در مرغ به تاخیر بیندازدچربی ها  فساد میکروبی و اکسیداسیون هنتایج نشان می دهد  پودر بلوط به خوبی توانست

) P<0/05( در سطح معنادار نمونه هار روي خواص ارگانولپتیکی ب %) 20و  % 10(بر کاهش فلور میکروبی مرغ و غلظت هاي )  ٪ 20 و ٪ 5( بلوط
 ابل قکه بر خصوصیات حسی گوشت مرغ آماده طبخ  نیز اثر مثبت دارد،وط به عنوان یک نگهدارنده طبیعی  پودر بل نتیجه گرفتلذا می توان. موثرتر بودند

  .  استاستفاده
  

  گوشت مرغ، فعالیت آنتی اکسیدانی، فعالیت ضدمیکروبی،، زمان ماندگاريپودر بلوط :کلید واژگان
 
 
 
 
 
 
 
 
  

                                                             
 مسئول مکاتبات :com.yahoo@2013shahrokhshabani 
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  مقدمه - 1
نی در تغذیه انسان است ئیگوشت پرندگان یکی از منابع مهم پروت

ین بالا، چربی ئو به دلیل خصوصیاتی از قبیل کیفیت خوب ، پروت
ودن، پخت آسان و سریع، هضم آسان، امکان تولید کمتر، ارزان ب

بیشتر و همچنین به دلیل بافت نرمی که نسبت به گوشت قرمز 
حضور  .]1[ دارد نسبت به سایر گوشت ها ارجحیت یافته است

اسیدهاي چرب با زنجیره کربنی طولانی و با چند پیوند غیر اشباع 
صولات به همان نسبت که باعث ارزش تغذیه اي بعضی از مح

گوشتی مثل مرغ و ماهی می شود، حساسیت این محصولات را 
نیز نسبت به فساد اکسایشی در هنگام پخت و نگهداري افزایش 

ارزش غذایی و طعم این ،  این فساددر نتیجهمی دهند که 
افزایش  با .]2 [محصولات در معرض خطر قرار خواهد گرفت

ترکیب ، توجه به کیفیت و تقاضا براي مصرف گوشت مرغ
علی رغم . گوشت اهمیت بیشتري پیدا کرده استشیمیایی لاشه 

پیشرفت در مراقبت هاي پزشکی و تکنولوژي مواد غذایی که در 
سالهاي اخیر صورت گرفته است هنوز هم عفونت ها و 

چنین فساد موادغذایی در و هممسمومیت هاي ناشی از غذا 
براي کشورهاي پیشرفته و در حال توسعه مشکل عمده اي 

در طول نگهداري، . سلامت انسان و اقتصاد محسوب می شود 
تریایی و اکسیداتیو خصوصیات کیفی گوشت در اثر فساد باک

فساد اکسیداتیو باعث ایجاد بوي نامطبوع، . کاهش می یابد
وب در طعم، تغییر در ساختمان مواد مغذي و لتغییرات نامط

ساد و کاهش ارزش غذایی محصول می شود در حالی که ف
آلودگی میکروبی منجر به هدر رفتن محصول و ایجاد خطرات 

بنابراین  .]3[ گرددجدي در سلامت غذایی مصرف کنندگان می 
 ضد میکروبیاستفاده از موادي مناسب با فعالیت آنتی اکسیدانی و 

 ندر عی ، افزایش عمر ماندگاري گوشت وبه منظور بهبود کیفیت
ي ضروري و مفید می باشد حال جلوگیري از ضررهاي اقتصاد

استفاده از آنتی اکسیدان ها و نگهدارنده هاي ضدمیکروبی . ]4[
یکی از مهم ترین روش هاي جلوگیري از فساد اکسیداتیو و 

در این ارتباط . باکتریایی گوشت و محصولات گوشتی می باشد 
آنتی اکسیدان ها و ترکیبات نگهدارنده سنتزي سالهاست که براي 

 با اثبات ].5[ مواد غذایی مورد استفاده قرار می گیرند کنترل فساد
 سلامت انسان، اثرات زیان بار این نگهدارنده هاي شیمیایی بر

چنین مردم به سمت استفاده از افزودنی هاي توجه محققان و هم
   ].6 [طبیعی به خصوص با منشاء گیاهی جلب شده است

 Quercusو جنس  Fagaceaeمیوه بلوط متعلق به خانواده 
هاي غرب، جنوب غرب، شمال و شمال  باشد که در جنگل می

آنالیز میوه بلوط نشان . غرب ایران داراي توزیع گسترده اي است
     .است میدهد که ترکیب شیمیایی میوه بلوط مشابه غلات

میوه این درخت یکی از منابع غنی از کربوهیدرات، اسیدهاي 
ه که از قدیم الایام در آمینه، چربی و استرول هاي مختلف بود

 بسیاري از مناطق جهان در تهیه نان یا کیک مورد استفاده قرار
میوه بلوط علاوه بر ترکیبات تغذیه اي حاوي مقادیر . گرفته است

قابل توجهی از ترکیبات فعال بیولوژیکی می باشد که از آن جمله 
 الاجیک اسید و مشتقات گالیکول گالیک اسید، می توان به تانن،

یا هگزا هیدروکسی دي فنوئیل اشاره کرد که تمامی این ترکیبات 
قسمت هاي می باشد که در داراي خواص درمانی بسیاري 
، یافت پوست تنه و گل هاي آن مختلف درخت بلوط نظیر برگ،

 خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی میوه بلوط از .می شوند
یقات زیادي سالیان دور شناخته شده است و طی این مدت تحق

 که همگی خاصیت آنتی باکتریایی گردیدهبر روي این میوه انجام 
در گزارشی اثر ضد . می کنندو آنتی اکسیدانی آن را تایید 

 هاي میکروبی و قدرت آنتی اکسیدانی میوه بلوط بر باکتري
 در مطالعات آزمایشگاهی استافیلوکوکوس اورئوس و کلیاشرشیا

مچنین به قدرت ضدرادیکالی بالا و ه .]7[به اثبات رسیده است 
که به  بلوط  نسبت داده  اثر ممانعتی بر تشکیل هیدروپراکسیدها

بررسی تاثیر آنتی هدف این پژوهش  .]8 [شدهاشاره ، شده 
اکسیدانی و ضد میکروبی پودر میوه بلوط بر روي ویژگیهاي 
       میکروبی و شیمیایی گوشت مرغ نگهداري شده در یخچال 

 .شدمی با

  

  هامواد و روش - 2
  جمع آوري گیاه - 2-1

 quercus(میوه درخت بلوط از نوع گونه شیرین آن 
Infectonia( و گردید از منطقه کوهستانی کردستان جمع آوري 

 آزمایشگاه از متخصصین هاجهت شناسایی و تایید نمونه 
. استفاده شدهرباریوم دانشگاه آزاد واحد علوم و تحقیقات تهران 
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مواد زائد و پوسته هاي خارجی از میوه ها   نمونه ها ،تهیه پس از
جدا و کلیه نمونه ها در معرض هواي آزاد و در سایه خشک 

و به کمک آسیاب  در شرایط بهداشتی شدند ، طی چند مرحله 
پودر نمونه ها تهیه گردید و تا زمان مصرف  40مش برقی و الک 

  . ]9[اري شد در بسته هاي پلی اتلینی درون یخچال نگهد
  هاي مرغ آماده سازي نمونه - 2-2

در این .  تهیه گوشت مرغ از مراکز عرضه شهر تهران انجام شد
تحقیق سینه مرغ جهت بررسی اثر پودر میوه بلوط جهت مهار 
میکروبی و شاخص هاي شیمیایی انتخاب شد و براي این منظور 

ه قطعات سینه مرغ را با آب سالم و بهداشتی شست و شو داده، ب
 گرمی تقسیم گردید از این قطعات تعدادي را به عنوان شاهد 50

 و 10 ، 5 و بقیه به صورت تیمار شده با پودر بلوط به نسبت هاي
 ATCC( استافیلو کوکوس اورئوسو تلقیح باکتري  درصد 20

 سلول 103 تا102در هر گرم از نمونه در محدوده ) 63138
 روز و تیمار دمایی 14، 7، 3، 2، 1،0در تیمارهاي زمانی باکتري ، 

، نگهداري و مورد بررسی با آزمون هاي وسی درجه سلس5
  . شیمیایی ، میکروبی و حسی قرار گرفتند

 آماده سازي میکروارگانیسم براي تلقیح - 2-3
  نمونه ها 

                     Staphylococcus aureus زهیآمپول لیوفیل
)ATCC 63138 (هاي علمی و صنعتی از سازمان پژوهش 

      ایران تهیه و در شرایط استریل و در زیر هود لامینار شکسته 
 میلی لیتر از محیط 5/0شد، سپس با استفاده از سمپلر حدود 

به آن اضافه شد تا ) نوترینت براث(کشت مایع استریل مناسب 
بخش اعظم سوسپانسیون . سوسپانسیون باکتري حاصل شود 

، به محیط کشت استافیلو کوکوس اورئوسي حاصل شده از باکتر
مایع نوترینت براث انتقال یافت و مقدار کمی از سوسپانسیون نیز 

 که توسط Soy Agar (TSA) Triptic به محیط کشت
سازمان پژوهش هاي علمی و صنعتی ایران در مورد این سویه 

 درجه سلسیوس به 37پیشنهاد شده بود منتقل شد و در دماي 
ت گرم خانه گذاري گردید از کلنی هاي تشکیل  ساع48مدت 

نمودن با روش شده پس از چندین مرحله جداسازي و خالص 
 اختصاصی،کارگیري محیط هاي کشت هاي کشت خطی و با به 

تهیه گردید و سپس جهت اطمینان بیشتر، باکتري شوش میکروبی 

 قرار بررسیدر زیر میکروسکوپ مورد ، ها پس از رنگ آمیزي
               و در نهایت محیط کشت هاي مادر به منظورگرفتند 

جهت  تهیه . استفاده هاي بعدي تهیه و در یخچال نگهداري شدند
سوسپانسیون میکروبی از استاندارد نیم مک فارلند استفاده گردید 

از سوسپانسیون میکروبی براي آلوده کردن قطعات گوشت مرغ  و
 103 تا 102 حاوي  نمونه هر گرم ازبگونه اي کهاستفاده شد 

  . ]10[ي باشد سلول باکتر
آماده کردن پودر بلوط جهت اضافه کردن   - 2-4

  به قطعات مرغ
 درصد  به 20 و 10 ، 5میوه بلوط را در نسبت هاي   پودر

صورت مخلوط و پودر سوخاري تهیه گردیدند، سینه هاي مرغ 
) محصول شرکت لادن طلایی(آغشته به روغن آفتاب گردان 

را با پودر هاي حاوي بلوط به خوبی و جهت چسبندگی بیشتر 
نمونه ها در بسته هاي . در شرایط بهداشتی، پوشش داده شدند

پلی اتیلنی استریل بسته بندي، شماره گذاري و به یخچال جهت 
نمونه هاي شاهد فاقد .طی شدن دوران نگهداري انتقال یافتند 

  . رفته شدپودر بلوط نیز براي آزمون ها در نظر گ
  آزمون ها - 2-5
   آزمون هاي میکروبی-2-5-1
  )1توتال کانت ( میکروبیشمارش کلی  -2-5-1-1

 85/0 میلی لیتر سرم فیزیولوژي استریل 90گرم از فیله مرغ به  10
 ثانیه در استوماکر هموژن 60درصد انتقال داده شد و به مدت 

ک میلی لیتر تهیه شد و ی  10-5  سپس رقتهاي مورد نیاز تا. شدند
از هر رقت به روش پورپلیت در محیط پلیت کانت آگار 

)PCA(32پلیت هاي کشت داده شده در دماي. کشت داده شد 
ساعت گرم خانه گذاري شده و  48-72درجه سلسیوس به مدت 

  .]11 [شمارش شدند
  2شمارش کلی فرم -2-5-1-2

ها با  هاي متوالی از نمونه هاي اولیه، این رقت پس از تهیه رقت
 )(VRBA  ویولت رد بایل آگارروش پورپلیت دو لایه در محیط

 درجه سلسیوس گرم خانه 37 ساعت در 24کشت داده شدند و
 پرگنه 10تعداد . گذاري و سپس مورد شمارش قرار گرفتند

                                                             
1. Total Count 
2. Coli count 
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از پلیت شمارش شده به محیط ) متمایل به بنفشقرمز (مشکوك 
نتقل شده و حاوي لوله درهام م) BGB(آبگوشت سبز درخشان 

 درجه سلسیوس گرم خانه گذاري 37 ساعت در 24به مدت 
لوله هاي که در آنها گاز تولید شده بود به عنوان کلی . گردیدند

هاي کلی فرم به  فرم مورد تایید قرار گرفت و تعداد باکتري
 VRBAصورت درصدي از باکتریهاي شمارش شده در محیط 

   .]12 [محاسبه گردید
  استافیلوکوکوس اورئوسشمارش  -2-5-1-3

از رقت هاي پس از تهیه رقت هاي متوالی از نمونه هاي اولیه، 
تهیه شده یک دهم میلی لیتر به سطح پلیت هاي  حاوي محیط 

منتقل و با روش کشت سطحی ) BPA(کشت برد پارکر آگار 
 35-37  ساعت در24 – 48  پلیت ها به مدت. کشت داده شدند 

 ساعت مورد 24د و در فواصل  شدنگرمخانه گذاريدرجه 
جهت تایید وجود آنزیم . بررسی و شمارش قرار گرفتند

کواگولاز، از پلاسماي سیتراته خون خرگوش استفاده شد 
استافیلوکوکوس  ثانیه، 15درصورت ایجاد لخته در مدت .

  . ]13[ کواگولاز مثبت محسوب گردید اورئوس
  هاي شیمیایی آزمون -2-5-2
   pH رزشتعیین ا -2-5-2-1

انجام شد بدین  AOAC با استفاده از روش pH تعیین ارزش
 میلی لیتر آب مقطر کاملا 90 گرم نمونه در 10صورت که 

 pH با استفاده از الکترود سپس  ،خرد و هموژن شد، مخلوط 
که توسط محلول هاي تامپون استاندارد کالیبره شده، متر دیجیتالی 

  .]14 [تعیین گردیددر دماي محیط 
  پراکسیدعدد استخراج چربی و تعیین  -2-5-2-2
 در ارلن مایر )باروش سوکسله (نمونه چربی استخراج شده گرم 5

 میلی لیتر محلول اسیداستیک 30 و گردید میلی لیتري توزین 250
میلی 5/0 سپس به آن ، به ارلن اضافه شد 2:3  ـ کلروفرم با نسبت

از اختلاط کامل با و بعد لیتر محلول یدورپتاسیم اشباع اضافه
نرمال تیترگردید تا رنگ زرد  05/0محلول تیوسولفات سدیم 

به % 1 میلی لیتر محلول نشاسته 5/0سپس . شودروشن آشکار 
 تیتراسیون را تا شود ، تا رنگ آبی تیره ظاهر افزودهعنوان معرف 

می  ادامه ،زمانی که رنگ آبی تیره محو و رنگ روشن آشکارگردد
  . ]15[محاسبه گردید از طریق فرمول زیر راکسید  و میزان پدهیم

نرمالیته تیوسولفات / وزن نمونه × 100   = اندیس پراکسید 
 حجم تیوسولفات - حجم تیوسولفات مصرفی براي شاهد  (× سدیم 

) مصرفی براي نمونه  
  

  TVB-N(1( اندازه گیري باز هاي نیتروژنی فرار -2-5-2-3
 گرم 10مقدار . ندازه گیري شداین آزمون با روش ماکروکلدال ا

 گرم اکسیدمنیزیوم به عنوان 2از نمونه هموژن شده را همراه با 
 میلی لیتر آب مقطر و چند عدد پرل شیشه اي را 300کاتالیزور و 

در ارلن گیرنده که زیرمبرد . داخل بالن هضم کلدال منتقل شد
 و  درصد2 میلی لیتر اسیدبوریک 25مقدار ، دستگاه قرار دارد 

بالن هضم را سپس  افزوده درصد 2چند قطره معرف متیل رد 
 دقیقه به جوش 10حرارت داده به نحوي که محتویات آن ظرف 

 می دهیم تا دقیقه عمل تقطیر را ادامه 25 ،شش از زمان جو وآمد
 .گردد تقطیر و جذب محتویات ارلن گیرنده نمونهازت آزاد در 
پس حرارت س  ی کند ،مبه رنگ زرد تغییر جاذب رنگ محلول 

را قطع کرده و محلول تقطیر شده را به وسیله اسید سولفوریک 
باتوجه به اینکه  .می کنیمنرمال تا ظهور رنگ قرمز تیتر یک دهم 

 گرم و یا 0014/0 نرمال معادل 1/0هر میلی لیتر اسیدسولفوریک 
 میلی گرم ازت می باشد مقدار ازت آزاد برحسب میلی گرم 4/1

  .]15[ رم ماده غذایی طبق فرمول زیر محاسبه می شود گ100در 
%mg TVB-N= 
  100 × وزن نمونه/ 14× نرمالیته اسید× مقدار مصرفی اسید سولفوریک

 
  TBA(2(اندازه گیري عدد تیوباربیتوریک اسید-2-5-2-4

مقدار تیوباربیتوریک اسید نمونه به روش رنگ سنجی اندازه 
 هموژن شده فیله مرغ به یک میلی گرم از نمونه200. گیري شد

ل به حجم و بوتان-1میلی لیتري انتقال یافته و سپس با 25بالن 
 میلی لیتر از این مخلوط به لوله فالکون خشک 5 ،رسانده شد

(  افزوده شد  TBA میلی لیتر معرف 5 و به آن منتقلدردار 
 100در  TBA میلی گرم از 200بوسیله حل شدن  TBAمعرف 

 شدن توسط کاغذ صافی صافل پس از ول از بوتانمیلی لیتر حلا
درجه  95لوله ها در حمام آب گرم با دماي ) بدست می آید 

 ساعت قرار گرفته و پس از سرد شدن در 2سلسیوس به مدت 
 نانومتر بوسیله دستگاه 530دماي محیط مقدار جذب آن در 

                                                             
1. Total Valolile Nitrogen 
2. Thiobarbituric Acid  
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اسپکتروفتومتر در مقابل آب مقطر خوانده شد و مطابق فرمول 
برحسب میلی گرم مالون دي (  مقدار تیوباربیتوریک اسید ذیل

  . ]15[محاسبه گردید ) آلدئید در هر کیلوگرم از بافت مرغ 
TBA=  

میزان جذب  - میزان جذب شاهد ×  50/ وزن نمونه برحسب گرم 
   هنمون

  ارزیابی حسی -2-5-3
جهت ارزیابی اثر پودر میوه بلوط بر خصوصیات ارگانولپتیک 

 10 ، 5مرغ حاوي غلظت هاي فیله هاي  ) ، بو، بافتطعم ،رنگ(
 3×3 درصد پودر بلوط همراه با یک نمونه شاهد در ابعاد 20و 

و  با حرف و شد آماده شدند و توسط روش سرخ کردن پخته 
نفر  10جهت ارزیابی در اختیار. عدد شماره گذاري  گردیدند 

مره دهی  قرار گرفتند و از سیستم نارزیاب نیمه آموزش دیده
)  بسیار خوب5بسیار بد، و نمره 1نمره  (نقطه اي 5هدونیک 

همه آزمون ها روي نمونه  .]16[جهت ارزیابی استفاده گردید 
  هاي شاهد و تیمار شده بجز آزمون حسی در سه تکرار انجام شد 

  تجزیه و تحلیل آماري  -2-5-4
  آنالیز واریانس یکامی آزمون ها در قالب طرح تصادفی باتم

  spss22 استفاده از نرم افزارو) one-way ANOV(طرفه 
اختلاف معنی دار بین نمونه ها توسط آزمون دانکن . انجام شد 

داده ها در جداول و . گردیدمحاسبه  درصد 95در سطح اطمینان 
 انحراف استاندارد براي سه تکرار ±اشکال به صورت میانگین 

زار اکسل انجام پذیرفته  افو رسم نمودارها با نرم. ارائه شده است 
  .است

 

   نتایج و بحث- 3
  میکروبی نتایج آزمون هاي - 3-1
توتال (کل   شمارش میکروبیآزمونیج نتا -3-1-1

  )کانت
.  نشان داده شده است 1مقادیر باکتریایی کل در جدول شماره 

 می log cfu/g 0503/0±16/2 اول  در روزبار میکروبیمیزان 
با محاسبه  . است بالاي مرغ تهیه شده باشد که حاکی از کیفیت

داده ها در طول مدت نگهداري اختلاف معنی  میانگین حاصل از
با . داري بین تیمارها در طول زمان هاي  متفاوت مشاهده شد 

 کل افزایش یافت و در نمونه افزایش زمان میزان بار میکروبی
از  رسید که فراتر از حد مج516/6±0404/0 به 14شاهد در روز 

در طول % 10میزان این شاخص در نمونه پودر بلوط . می باشد 
ده تاثیر ضد یر نمونه ها کمتر بود که نشان دهندوره نسبت به سا

استاندارد .  می باشد و موثرترین تیمار میکروبی پودر میوه بلوط
 log ( بین اللملی ویژگی هاي میکروبیولوژي  مواد غذایی  

cfu/gr6 (تعیین کرده است میکروبییزان بار واحد مجاز براي م 
در پژوهشی که به بررسی  اثر عصاره سیر و لیمو بر کیفیت و . 

ماندگاري فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان بسته بندي شده در 
خلا طی نگهداري در یخچال پرداختند جمعیت میکروبی کل در 

تاده اففیله ماهی تیمار شده با عصاره ترکیبی سیر و لیمو به تعویق 
و طی مدت نگهداري اختلاف معنی دار بود و طبق نتایج حسی و 

فیله ماهی قزل آلاي رنگین کمان حاوي عصاره ترکیبی ، میکروبی 
 نسبت به نمونه شاهد در انتهاي دوره نگهداري قابل  ،سیر و لیمو

 .]17 [بوداستفاده 
Table 1 Changes in total bacteria counts (cfu/g) of refrigerated chicken samples  

Day14  Day 7  Day 3  Day 2  Day 1  Day 0  Day 
Concentration  

bcd 
0.0458± 6.230  

ab 
0.0058± 5.403 

ef  
0.0100±4.200  

ef 
0.0058±3.426  

ab  
0.0208±2.766  

a  
0.0503±2.156 

%5 
concentration  

bcd 
0.0200± 6.210  

d  
0.0866±5.253  

ef  
0.0513±4.190  

ef  
0.0321±3.166  

bc  
0.1779±2.426  

d  
0.0529±2.146  

%10 
concentration  

d  
0.0115±6.216  

d  
0.0404±5.670  

bc  
0.0346±4.195  

bc  
0.0208±3.433  

e  
0.0289±2.653  

d  
0.0808±2.196  

%20 
concentration  

b 
0.0404± 6.516  

c 
0.0503± 5.780  

cd 
0.0200± 4.416 

cd 
0.2223± 3.803  

a  
0.0721±2.910  

bc  
0.0503±2.416  

  
Control  

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 
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   شمارش کلی فرمآزمون نتایج -3-1-2
نمونه ها در دماي نگهداري ها طی  نتایج میزان شمارش کلی فرم

نتایج حاصل .   نشان داده شده است2یخچال در جدول شماره  
از مقایسه میانگین ها نشان داد که با گذشت زمان در همه تیمارها 

همچنین . افزایش یافته استبا گذشت زمان  کلی فرم ها ، میزان
ا در تمام طول مدت آزمایش نمونه هاي کنترل و تیمار شده ب

  درصد داراي کلی فرم بیشتري نسبت به نمونه هاي5پودر بلوط 
مار  و موثر ترین تی) >05/0P. (بودندپودر بلوط  20و 10 حاوي 

نمونه هاي درصد پودر بلوط می باشد و در کل  10نمونه حاوي
  مختلف پودر  بلوط در تمام طول مدت نسبت هايتیمار شده با 

کلی فرم ها را در حد مجاز آزمایش نتوانستند میزان آلودگی 
 log  (      تعریف شده توسط سازمان دامپزشکی کشور

cfu/gr7/2 (اعتقاد بر این است که اکثر اسانس ها و . نگه دارند
طریق تعامل با  عصاره ها فعالیت هاي ضد میکروبی خود را از

جمله انتقال  ها، از فرایندهاي مرتبط با غشا سلولی باکتري

ونی، جابه جایی پروتئین، فسفوریلاسیون و سایر الکترون، شیب ی
در این ارتباط . ]18 [هاي وابسته به آنزیم، اعمال می کنند واکنش

 اثر مهاري بر فعالیت 1389کاظم الوندي و همکاران در سال 
هاي گرم   و جلوگیري از سنتز تاژك در باکتريTpase Aپمپ 

 ترکیبات فنلی  را به برخی ازH7:0157  شیاکلییاشرمنفی مانند 
و همکاران  فراین نتیجه در تحقیق شریعتی ]. 19[نسبت دادند 

که روي تاثیر بلوط بر باکتري هاي گرم منفی و مثبت  ) 2014(
 به )1394 (حیدریان و همکاران. ]7 [کار کردند نیز مشهود است

بررسی تاثیر آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی عصاره رزماري بر 
اري گوشت مرغ نگهداري شده در دماي کیفیت و زمان ماندگ

 نتایج حاصل از مقایسه میانگین ها نشان داد که ،یخچال پرداختند
با گذشت زمان در همه تیمارها شمارش کلی فرم افزایش یافته و 

ش نمونه هاي کنترل داراي یهم چنین در تمام طول مدت آزما
 .]20[بودند شده کلی فرم بیشتري نسبت به نمونه هاي تیمار 

 
Table 2 Changes in coliform counts (cfu/g) of refrigerated chicken samples  

Day 14 Day 7 Day 3 Day 2 Day 1 Day 0 Day 
Concentration 

a 
0.0551± 4.356 

abcd 
0.0458± 3.890 

a 
0.0306±3.670 

bed 
0.0200±3.430 

d 
0.0100±3.310 

cde 
0.0529±2.210 

%5 
concentration 

a 
0.0331± 4.156 

abc 
0.0153±3.850 

a 
0.0173±3.662 

def 
0.0100±3.310 

bc 
0.0379±3.210 

bc 
0.0404±2.146 

%10 
concentration 

b 
0.0208±4.203 

cd 
0.0058±3.890 

a 
0.0755±3.650 

abc 
0.0252±3.436 

cd 
0.0173±3.220 

ef 
0.0404±2.164 

%20 
concentration 

b 
0.0551± 5.063 

d 
0.0404± 3.936 

a 
0.0361± 3.720 

bcd 
0.0321± 3.356 

d 
0.0100±3.310 

ef 
0.0300±2.306 

 
Control 

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 

  
  استافیلوکوکوس اورئوس  شمارش آزموننتایج  -3-1-3

استافیلوکوکوس در مورد اثر پودر میوه بلوط بر روي باکتري 
 ، طبق نتایج آماري کلیه غلظت ها داراي اختلاف معنادار اورئوس

با نمونه شاهد بوده اند و با افزایش غلظت این اختلاف بیشتر 
 غلظت پودر بر روي این به گونه اي که موثرترین. شده است 

اثر ضد .   می باشد  پودر بلوط ، درصد10  حاويباکتري نمونه
  میکروبی میوه بلوط بر روي 

باکتري هاي گرم منفی و گرم مثبت در بسیاري از تحقیقات 

ها که مشخص شده است و این تاثیر مثبت ناشی از حضور تانن 
گزارش ، در میوه بلوط می باشندترکیبات فلاونوییدي موجود 

هاي   نشان داد باکتري)1994( شلف در سال .]7[ است گردیده
گرم مثبت در مقایسه با گرم منفی عموما در برابر عصاره هاي 

و نیز اوسالاه و همکاران در سال ] 21[گیاهی حساس بوده 
 به دلیل دارا استافیلوکوکوس اورئوس گزارش کردند )2007(

سه با میکروارگانیسم هایی بودن دیواره سلولی یک لایه در مقای
 در مقابل ترکیبات سالمونلا تیفی موریم و شیا کلییاشرچون 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
99

.5
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
18

 ]
 

                             6 / 15

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.99.55
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22827-fa.html


  9139 اردیبهشت، 71، دوره 89     شماره                fsct/10.29252DOI.05.02.71            علوم و صنایع غذایی         

 61

سی اثر ه برر در مطالعه اي ب.]22 [مختلف بسیار حساس است
کوکوس استافیلوبر رشد  ضدمیکروبی پودر عصاره برگ نوروزك 

در سلسیوس  -12 در همبرگر نگهداري شده در دماي اورئوس
نتایج حاصله کاهش تعداد .  پرداختند  روزه45بازه زمانی 

،  را در تمامی سطوح پودر افزوده شده استافیلوکوکوس اورئوس
نشان داد که این روند کاهشی در روزهاي پانزدهم و سی ام معنی 

دار بود و طبق نتایج این بررسی پودر عصاره برگ نوروزك بر 
تئین  همبرگر به دلیل وجود ترکیبات بواستافیلوکوکوس  اورئوس

که از خانواده کالکون ها که نوعی ترکیبات فلاونوییدي محسوب 
 و می تواند به داشته کشندگی ، اثر مهار کنندگی ، بوده ومی شوند

عنوان یک ترکیب نگهدارنده طبیعی در فرآورده هاي غذایی مورد 
 . ]23[توجه قرار گیرد 

Table 3 Changes in staphylococcus oureus counts (cfu/g) of refrigerated chicken samples 
Day 14  Day 7  Day 3  Day 2  Day 1  Day 0  Day 

Concentration 

b 
0.0721± 5.190  

abc 
0.5832± 4.723 

abc  
0.01801±3.456  

b 
0.0681±3.187  

c  
0.0346±2.246  

b  
0.0231±1.240  

%5 
concentration  

f 
0.0529± 5.136  

bcd  
0.0764±4.586  

cd  
0.1531±3.326  

b  
0.0153±3.163  

b  
0.0153±2.180  

de  
0.0819±1.220  

%10 
concentration  

f  
0.1069±5.303 

a  
0.3774±4.723  

ab  
0.0872±3.350  

a  
0.0100±3.180  

b  
0.0872±2.216  

f  
0.0100±1.228  

%20 
concentration  

f 
0.0100± 5.436  

cde 
0.1102± 4.770  

a 
0.0551± 3.756  

b 
0.0252± 3.267  

c  
0.208±2.403  

f  
0.0265±1.170  

  
Control  

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 

  
  شیمیایی نتایج آزمون هاي - 3-2
  pH ارزش نتایج بررسی -3-2-1

در جدول در نمونه هاي تیمار شده و شاهد  pH ارزش میزان
  اندازهpHارزش میزان اولیه  .نشان داده شده است 4شماره 

               گیري شده در روز اول براي تمامی نمونه ها حداکثر

 می باشد که در روز چهاردهم در اکثر نمونه ها 100/5 010/0±
که این مقدار در نمونه ها شاهد مشاهده شد  pH ارزش افزایش
 رسید و در بقیه تیمارها پایین تر از این عدد 91/6±043/0به عدد 

 10پودر بلوط حاوي بود و کم ترین مقدار مربوط به تیمارها 
 . درصد بود

Table 4 Changes in pH number of refrigerated chicken samples  
Day 14 Day 7 Day 3 Day 2 Day 1 Day 0 Day 

Concentration 

ab 
0.0100± 6.840  

a 
6.716±0.0115 

de 
6.552±0.0300 

b 
6.470±0.0529 

f 
6.326±0.0208 

bcd 
5.146±0.0115 

%5 
concentration 

abc 
0.0265± 6.800  

c 
0.0153±6.716  

de 
0.0100±6.450  

b 
0.0058±6.383  

cde 
0.0493±6.176  

cd 
0.0100±5.100  

%10 
concentration 

ab 
0.0200±6.820  

bcd 
0.0463±6.740  

a 
0.0208±6.520  

de 
0.0208±6.433  

c 
0.0058±6.226  

ab 
0.0208±5.083  

%20 
concentration 

f 
0.0436± 6.910  

cde 
0.0058± 6.780  

a 
0.0300± 6.650  

b 
0.0058± 6.506  

c 
0.200±6.34  

abc 
0.0643±5.190  Control 

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 
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 با گذشت زمان در نمونه شاهد و pHافزایش قابل توجه ارزش 
ري آمونیاك و ت( بقیه نمونه ها را می توان به تولید ترکیبات فرار 

]. 24[حاصل از باکتري هاي فاسد کننده نسبت داد ) اتیل آمین 
 روي تغییرات 2004و همکارانش در سال  sallam تحقیقات

pH نمونه هاي گوشت پس از افزودن سیر به شکل تازه ، پودر 
در این پژوهش . سیر  و روغن سیر در سوسیس مرغ انجام شد 

pH با نمونه هاي تیمار 78/6 تا 65/6 اولیه نمونه هاي شاهد از 
 روز 21در تمامی موارد با گذشت . شده با سیر تازه متغییر بود 

 نمونه ها pHارزش  پس از نگهداري نمونه ها در یخچال،
  ].25[افزایش یافته بود که با نتایج پژوهش حاضر تطابق دارد 

  )pv( پراکسید میزان عدد بررسی نتایج آزمون -3-2-2
ي ارزیابی و بیانگر محصول اولیه پراکسید از شاخص هاعدد 

 پراکسید ترکیبی بدون  عددهرچند. اکسیداسیون چربی می باشد
طعم و بو است ، ولی موجب تولید ترکیبات ثانویه نظیر آلدئیدها 
و کتون ها می شود که تندي اکسیداتیو در محصول را به دنبال 

با توجه به نتایج تمامی تیمارها ، با افزایش دوره . ]26 [دارد
 14نگهداري مقادیر عددي پراکسید به طور معناداري تا مدت 

تیمار ، در تمامی زمان ها . )>05/0P(فته است روز افزایش یا
شاهد مقادیري عددي پراکسید بیشتري نسبت به تیمارهاي دیگر 

 و در تیمار 14ز داشته و بیشترین مقادیر عددي پراکسید در رو
و 14 کم ترین  مقادیر عددي پراکسید در روز. شاهد مشاهده شد 

علت کم  .وجود داشت درصد 10پودر بلوط حاوي در تیمار 
بودن میزان پراکسید براي تیمارها در انتهاي دوره ممکن است به 
دلیل واکنش هاي ثانویه اکسیداسیون و تولید کربونیل و ترکیبات 

نش هاي ثانویه اکسیداسیون از جمله واکنش با واک. فرار باشند
،  و تولید ترکیبات نظیر استالدئیدپروتئین هاي قابل حل در نمک

، اسیدهاي چرب فرارو نیز گازهاي فرار، می  استونپروپیونالدئید،
 کلیه تیمارها در زمان هاي .]26[توانند دلایل چنین کاهشی باشند 

دریان و همکاران در حی. م اختلاف داشتندمختلف نسبت به ه
سی اثر آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره  به برر)1394(سال 

رزماري بر کیفیت و زمان ماندگاري گوشت مرغ در دماي یخچال 
 3و1نتایج حاکی از آن بود که نمونه هاي حاوي . پرداختند 

در . آزمایش داراي پراکسید نرمال بودند 4درصد عصاره تا روز 
اط با کنترل تا روز سوم  و نمونه هاي تیمارشده حالی که در ارتب

 درصد عصاره تنها در روز اول آزمایش میزان پراکسید در حد 5با 
اثر آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره رزماري را . مجاز بود 

 و اپیژنین و فلاونوییدها مانند روتین  فنلی ،به وجود ترکیبات
  .]20 [ترپنوئیدها نسبت داد

Table 5 Changes in peroxide number (meq/kg) of refrigerated chicken samples  
Day14 Day7 Day3 Day2 Day1 Day0 Day 

Concentration 
bc 

0.495± 5.487  
h 

0.849± 4.237 
b  

0.096±3.480  
bc 

0.419±2.501  
de  

0.140±1.143  
bcd  

0.0529±0.240  
%5 

concentration  
bc 

0.467± 5.217  
g  

0.333±4.140  
c  

0.449±3.210  
bc  

0.185±2.423  
a  

0.049±1.143  
cde  

0.0300±0.240  
%10 

concentration  

fg  
0.583±5.630  

fg  
1.141±4.247  

b  
0.388±3.687  

bc  
0.123±2.573  

cd  
0.290±1.643  

de  
0.1102±0.236  

%20 
concentration  

a 
1.962± 6.993  

b 
0.0877± 4.973  

b 
0.401± 3.710  

a 
0.3390± 2.963  

cd  
0.046±1.870  

abc  
0.7550±0.280  

  
Control  

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 

  
زهاي نیتروژنی فرار باتعیین میزان  آزموننتایج   -3-2-3
)TVB-N(  

اندازه گیري بازهاي نیتروژنی فرار به عنوان شاخصی براي 
تشخیص تازگی محصولات گوشتی است که دامنه وسیعی از 

، دي متیل آمین و مشابه ت فرار نظیر آمونیاك ، متیل آمینترکیبا

آنها که در اثر فعالیت هاي میکروبی تولید می شوند را در بر می 
 گرم محصول 100 در TVB-N میلی گرم 25 میزان. ]27 [گیرد

. ]28 [بالاترین سطح مورد قبول براي مصارف انسانی می باشد
تولید این مواد سبب ایجاد بوي بد نامطبوع در محصولات 
گوشتی گردیده و پذیرش توسط مصرف کننده را کاهش می دهد 

رده  آو6مقادیر مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در جدول شماره . 
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با توجه به نتایج حاصل از مقایسه میانگین داده ها . شده است 
می توان گفت که با گذشت زمان در همه تیمارها این مقادیر 

در این تحقیق ) >05/0P. ( روند افزایشی معنی داري داشته است
 میلی گرم در 450/15با      برابر  TVB-N در روز صفر میزان

ازت فرار نمونه ها تا پایان دوره  گرم نمونه بود و مقادیر 100
 10  بلوط اما نمونه هاي حاوي پودر ،نگهداري افزایش یافت

 تحقیقی که علی در.میزان ازت فرار کمتري را نشان دادند درصد 
در باره اثر آنتی اکسیدانی عصاره   )1392( ی و همکارانبیگ

میزان مجموع ، پوست پرتقال بر کیفیت ماهی کپور انجام دادند 
بازهاي نیتروژنی فرار در فیله ها روندي افزایشی داشت و این 
اختلاف طی روزهاي مختلف معنی دار بود و تیمارهاي مختلف 

 .]29 [به جز در روز صفر اختلاف معنی داري با هم داشتند
Table 6  Changes in TVB-N number (mg/100g) of refrigerated chicken samples  

Day14 Day7 Day3 Day2 Day1 Day0 Day 
Concentration 

bc 
0.029± 22.427  

bc 
0.070±20.497  

c  
0.101±18.190  

ab 
0.100±17.250  

abcd  
0.010±16.250  

a  
0.340±15.517  

%5 
concentration  

bc 
0.774± 22.143  

bc  
0.139±20.170  

bc  
0.061±18.210  

a  
0.301±17.100  

c  
0.010±16.100  

b  
0.580±15.317  

%10 
concentration  

a  
0.023±22.263  

ab  
0.026±20.817  

a  
0.010±18.410  

ed  
0.087±17.200  

de  
0.026±16.320  

b  
0.059±15.143  

%20 
concentration  

c 
0.078± 23.993  

bc 
0.055± 20.970  

bc 
0.035± 18.430  

a 
0.127± 17.943  

ab  
0.006±16.720  

b  
0.061±15.450  

  
Control  

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 

 اندازه گیري عدد تیوباربیتوریک آزمون نتایج  -3-2-4
  )TBA(اسید
اي گوشتی اسیون چربی از عوامل بدطعمی در فرآورده هاکسید
 بویژه زمانی که گوشت محتوي اسیدهاي چرب غیر اشباع ،است

و به منظور . بالایی بوده و تحت شرایط هوازي ذخیره گردد
ي ارزیابی درجه اکسیداسیون چربی به طور وسیعی از شاخص ها

که میزان محصولات . ]26[شود تیوباربیتوریک اسید استفاده می 
روند . یدها را نشان می دهد ثانویه اکسیداسیون به ویژه آلدئ

افزایش این شاخص ها در طول مدت نگهداري ممکن است به 
و همچنین  دلیل افزایش آهن آزاد و دیگر پراکسیداسیون ها باشد

آلدئیدها به عنوان محصول ثانویه اکسیداسیون از شکست 
اکسیداسیون چربی ها بر . ]26 [هیدرواکسیدها نیز ایجاد می شوند

الون دي آلدهید بوده که توسط اساس محتوي م
هیدروپراکسیدهاي حاصل از واکنش اولیه اسیدهاي چرب با 

ممکن است نشان  TBA  مقدار. ]26 [اکسیژن تشکیل می شوند
 به ویژه زمانی ،دهنده درجه واقعی اکسیداسیون چربی ها نباشد 

که دي آلدئیدها بتوانند با سایر ترکیبات مرغ ، از قبیل آمین ها ، 
ئوتیدها ، پروتئین ها ، فسفولپیدها و دیگر آلدئیدهاي تولیدي نوکل

میزان تیوباربیتوریک . در پایان اکسیداسیون چربی واکنش دهند 

اسید در تیمارهاي مختلف با گذشت زمان نگهداري افزایش 
در نمونه هاي شاهد میزان آن از ) >P 05/0.  ( یافت
در روز صفر  میلی گرم در کیلوگرم بافت مرغ 058/0±303/0

 میلی گرم در کیلوگرم بافت مرغ در 726/0±041/0نگهداري و 
مقایسه تیمارهاي مختلف . روز چهاردهم نگهداري افزایش یافت 

 درصد نسبت به تیمارهاي 10 بلوطپودرحاوي نشان داد که تیمار 
. ]26 [دیگر روند افزایشی کندتري طی گذشت زمان داشته است

ز پودر میخک به عنوان نگه دارنده  اگزارشی مبنی بر استفاده
 درجه 4در شده ناگت مرغ ذخیره سازي تهیه  گیاهی در 

و بررسی تاثیرات آن طی دوران نگهداري، حاکی از  سلسیوس
نتایج .بهبود ویژگی هاي نمونه تیمار شده نسبت به شاهد است

حاصله نشان دادکه ناگت هاي مرغ حاوي پودر میخک اعداد 
TBA5   شاهد داشته اند و تفاوت ها در سطح کمتري نسبت به 

درصد معنی دار بوده است و خاصیت اکسیداسیونی پودر میخک 
با مقادیرگزارش شده TBA حداکثر میزان   . می کندرا اثبات 

توسط سایر محققین در این پژوهش اختلاف قابل توجهی داشته 
 میزان کم چربی گوشت سینه مرغمربوط به که علت آن احتمالا ،
 . ]26 [ می باشدستفاده در این تحقیقا
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Table 7 Changes in thiobarbituric acid number (MDA/kg) of refrigerated chicken samples  
Day14  Day7  Day3  Day2  Day1  Day0  Day 

Concentration  
c 
0.0400 ±0.640  

bcd 
0.0152 ±0.516 

ab  
0.0057±0.406  

bc 
0.1000±0.350  

d  
0.0152±0.303  

a  
0.0608±0.270  

%5 
concentration  

bc 
0.1732 ±0.610  

A  
0.0404±0.514  

c  
0.0416±0.333  

abc  
0.0351±0.306 

c  
0.0057±0.223  

b  
0.0416±0.256  

%10 
concentration  

bc  
0.0404±0.683  

A  
0.0152±0.536  

bc  
0.0152±0.426  

bc  
0.0529±0.370  

bc  
0.0208±0.283  

b  
0.0351±0.256  

%20 
concentration  

bc 
0.0416 ±0.726  

Ab 
0.1102 ±0.603  

c 
0.0115 ±0.490  

bc 
0.0208 ±0.400  

b  
0.01000±0.343  

b  
0.0586±0.303  Control  

Data in the table have been shown as mean± standard deviation ، different letters for each sample in each column and row correspond 
to significant  differences between means(p<0.05) 

  
   بررسی نتایج ارزیابی حسی - 3-3

یکی از تغییرات حسی مهم گوشت ایجاد تغییرات نامطبوع در 
 ي ها،باکتر رنگ ، بو و طعم و بافت آن می باشد که به علت رشد

تغییرات شیمیایی ناشی از اکسیداسیون و تولید ترکیبات فرار می 
و آنالیز . دنماندگاري گوشت می شوکه باعث کاهش  ،باشد

خواص حسی علمی است که در آن از قدرت حسی افراد 
 مختلف براي اندازه گیري و آزمایش اهداف خاصی استفاده می

بکارگیري روش هاي علمی مثل فرم هاي متفاوت، صفات . گردد
 شدت آن را می توان با حواس بشر اندازه گیري ویک فرآورده 

 شده می تواند ظاهر ، عطر و طعم ، بافت و  تربیتارزیاب. کرد
  احساس دهانی یک فرآورده را تعیین کند و صفات و خصوصیات 

  

  
نتایج بررسی . ]30 [یک فرآورده را بر حسب مقدار تعریف کند

هاي حسی بر روي تیمارهاي مختلف در طول زمان نگهداري با 
ایش نم 4 تا 1نمودارهاي ارزیابی رنگ ، بو ، طعم و بافت در 

اثر معنی ،نتایج آنالیز آماري و مقایسه میانگین ها . داده شده است 
  در روز صفر اختلاف. دار بین زمان و تیمارها را نشان می دهد

نه ها آماري بین تیمارها وجود ندارد از نظر فاکتور بافت بین نمو
افزایش غلظت پودر در فیله مرغ . اختلاف معنی دار مشاهده شد

درصد   20    تیمار،  شده و در پارامتر بافت سبب بهبود بافت
از نظر رنگ با افزایش غلظت . توانست امتیاز بیشتري بدست آورد

 اما تیمارهاي ،کمی رو به تیرگی گذاشت ، در گوشت مرغ رنگ 
  . مختلف اختلاف معنادار زیادي نداشتند
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Fig 1 Tissue sensory features investigation  
Different letters for each sample correspond to significant  differences between means(p<0.05)  
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Fig 2  Color sensory features investigation    

Different letters for each sample correspond to significant  differences between means(p<0.05) 
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Fig 3 Taste sensory features investigation  
Different letters for each sample correspond to significant  differences between means(p<0.05)  
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Fig 4 Smell sensory features investigation 

Different letters for each sample correspond to significant  differences between means(p<0.05) 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
99

.5
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

7-
18

 ]
 

                            11 / 15

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.99.55
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-22827-fa.html


 ...آنتی اکسیدانی و ضد میکروبیبررسی تاثیر                                                                علیمرادي شیوا  وشعبانی شاهرخ

 66

در  . درصد پودربلوط ، مقبولیت بیشتري داشت20تیمار حاوي 
رابطه با فاکتور بو اضافه کردن پودر بلوط به نمونه ها اثر 

نست رتبه بیشتري  درصد توا20معناداري داشت و تیمار حاوي 
 درصد پودر بلوط  10از نظر طعم تیمار حاوي . را کسب کند

بر . توانست بیشترین امتیاز را براي قابل قبول بودن کسب کند 
) 2003(همکاران  وFormanek  اساس امتیاز بندي که توسط

را ) 4تا 1از بین  ( 5/2انجام شد ، نمونه هاي مرغی که تا امتیاز 
گزارش کردند که . رف براي انسان می باشندکسب کنند قابل مص

عصاره رزماري علاوه بر جلوگیري از اکسیداسیون لیپیدها و فساد 
میکروبی از تغییرات رنگ گوشت در طول دوره نگهداري 
جلوگیري می کند و باعث افزایش کیفیت گوشت از نظر 

  ].31[فاکتورهاي حسی می شود 
  

  گیري کلی نتیجه- 4
زمون هاي میکروبی و شیمیایی و اصل از آ در مجموع نتایج ح

چنین ارزیابی حسی در گوشت هاي مرغ تیمار شده  با پودر هم
بلوط نشان می دهد که افزودن این پودر می تواند کیفیت و زمان 

 در  نگهداريطی مدت زمانماندگاري گوشت هاي مرغ را در 
پودر بلوط در  درصد 10نمونه هاي حاوي .  افزایش دهد یخچال

  پودر درصد20زمون هاي میکروبی و شیمیایی و نمونه ي حاويآ
 در این .داراي مقبولیت بیشتري بودند در آزمون حسی بلوط

پژوهش تیمار برتر نمونه هاي حاوي ده درصد پودر بلوط بودند 
که به نحو موثر باعث کاهش فساد اکسیداتیو و میکروبی در نمونه 

 این پژوهش وکاربرد دیرین نتایج حاصل ازبه باتوجه  .ها شودند 
دامنه هاي زاگرس به عنوان دارو و بلوط توسط ساکنان محلی 

غذا می  توان استفاده از بلوط را به عنوان یک نگهدارنده طبیعی 
 .در مواد غذایی توصیه نمود
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Evaluation of the antioxidant and antimicrobial effect of oak 

powder on quality and shelf life of chicken meat kept at refrigerated 
temperature 
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Nowadays chemical preservatives are commonly used in foodstuffs to increase their shelf life and 
maintain the quality. Due to their probable risk of continuous use in foodstuffs, natural preservatives are 
increasingly used. In this study, oak powder has been used as a natural preservative with antimicrobial 
properties and desired sensory effects on ready-to-cook chicken.Treated samples containing 5, 10, and 20 
percent of powder in 0, 1, 2, 3, 7, and 14 days of storage periods in fridge temperature using chemical 
tests (including peroxide number, thiobarbituric acid, and volatile nitrous bases) and microbial tests 
(including total bacteria count, Staphylococcus aureus count, coliform count; Also the effect of oak 
powder on sensory features of chicken was oak powder examined. The results of the present study show 
that oak powder could appropriately postpone microbial spoilage and peroxidation of lipids in chicken 
fillets. It was proved that the use of appropriate concentrations of oak powder (5 and 20 percent) in the 
ready-to-cook chicken, significantly (P<0.05), could result in chicken microbial Fluorine decrease and 
oak powder of 10 and 20 percent concentrations showed more positive effects on treatments`oreganoliptic 
properties. Therefore, as a natural preservative,the oak powder can be used in ready-to-cook chicken 
production process with positive effects on the product`s sensory properties and longer shelf life. 
 
Keywords: Oak powder, Shelf life , Antioxidant activity,  Antimicrobial activity, Chicken meat 
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