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بررسی اثر پوشش خوراکی کیتوزان و اسانس زیره سبز بر ماندگاري 

  بندي اتمسفر اصلاح شده در بستهگاوگوشت 
  

  4،3، ندا باورصاد2مهدي، مهدي پور2سیاوش مکتبی ،2، علی فضل آرا1آرزو فتاحیان

  

   بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهوازPhD دانشجوي -1
  روه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز گ-2

    مرکز تحقیقات نانوفناوري، دانشگاه علوم پزشکی جندي شاپور اهواز-3
   گروه فارماسیوتیکس، دانشکده داروسازي، دانشگاه علوم پزشکی جندي شاپور اهواز-4

  )20/02/99: رشیپذ خیتار  98/ 16/10: افتیدر خیتار(
 

  چکیده
بنابراین به منظور افزایش مدت زمان ماندگاري آن استفاده از . باشدگوشت با توجه به ترکیب و نحوه تولید آن مستعد آلودگی و فساد سریع می

اثر پوشش مطالعه حاضر جهت ارزیابی . نظر محققین بوده استعنوان راهکار مدمیکروبی همواره بهاکسیدانی و ضدترکیبات داراي خصوصیات آنتی
بندي اتمسفر اصلاح شده بر روي ماندگاري گوشت گاو در بسته)  درصد1 (Cuminum cyminum با اسانس زیره سبز)  درصد2(خوراکی کیتوزان 

- ورهشده با پوشش کیتوزان بدون اسانس زیره سبز و غوط، تیمار)کنترل( گروه بدون پوشش 3هاي گوشت گاو به نمونه. در دماي یخچال انجام گرفت

 ºC4بندي و در دماي بسته) CO2 % 20 و MAP)80 %O2 ها سپس در شرایط نمونه.  تقسیم شدند پوشش کیتوزان با اسانس زیره سبزشده در
شمارش کلی میکروبی، اسیدلاکتیک (شناسی هاي میکروبجهت انجام آزمایش) 21و 18، 15، 12، 9، 6، 3، 0(نگهداري شدند و در روزهاي معین 

این داشت  نتایج بررسی باکتریایی دلالت بر. مورد ارزیابی قرار گرفتند) TVN و pH ،TBA(و شیمیایی ) هاها و سودموناسها، انتروباکتریاسهباکتري
ها و ها، انتروباکتریاسهبر کاهش روند افزایشی تعداد شمارش کلی میکروبی، اسیدلاکتیک باکتري) /001P<0(داري که پوشش دهی اثر معنی

. هاي بدون پوشش نشان دادند کمتري از گروهTVN و pH ،TBAهاي حاوي پوشش کیتوزان، میزان از نظر شیمیایی نیز گروه. ها داشتدموناسسو
 همچنین این مطالعه نشان داد که بر اساس. دهدها را افزایش میکیفیت نمونه) /001P<0(داري طور معنیبا توجه به نتایج حاصل، پوشش کیتوزان به

ها در هاي میکروبیولوژي و شیمیایی، پوشش کیتوزان همراه با اسانس زیره سبز موجب حفظ کیفیت و افزایش ماندگاري نمونهنتایج حاصل از بررسی
  .گرددطول مدت نگهداري در شرایط سرما می

  
   گاواسانس زیره سبز، گوشتزمان ماندگاري، ، اتمسفر اصلاح شده  پوشش کیتوزان، :کلید واژگان

  
  
  
  
  

                                                        
 مسئول مکاتبات: a.fazlara@scu.ac.ir 
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  مقدمه - 1
       ي لاشه اسکلتی-عضلانی هايبافت از ايمجموعه گوشت

مربوطه  پیوندي و چربی هايبافت با که است کشتاري هايدام
 شمار  به پروتئینی منابع مهمترین جمله از و باشدمی همراه

مواد  بدن، براي ضروري آمینه اسیدهاي از غنی و رودمی
انرژي  همچنین و هاویتامین انواع روي، و آهن مانند معدنی
ترین کامل و بهترین يزمره در تا شودمی سبب که است کافی
  .]1 [شود طبقه بندي غذایی مواد

 از که باشدمی آن زیاد پذیريگوشت، فساد چالش ترینمهم اما
 طی. دهدمی قرار تأثیر تحت آن را کیفیت و سلامت جنبه
پایین،  دماي در نگهداري انزم مدت افزایش منظور به ها،سال

 هايافزودنی]. 2 [است شده استفاده زیادي سنتزي هايافزودنی
 با هستند؛ بنابراین سمیت و زاییسرطان خواص داراي سنتزي
 هایی،چنین افزودنی مصرف از کنندگان مصرف نگرانی افزایش
          تر وسالم گوشتی محصولات و گوشت براي تقاضا

هاي درسال]. 1[ است یافته افزایش طبیعی اییغذ هايافزودنی
اخیر تولیدکنندگان مواد غذایی توجه زیادي به استفاده از 

هاي هاي طبیعی با منشأ گیاهی به جاي نگهدارندهنگهدارنده
هاي بیشتر اسانس .اندشیمیایی در محصولات خود نموده

 دلیل داشتن ترکیبات فیتوشیمیایی از قبیل ترکیباتگیاهی به
 پلی. دهنداکسیدانی قابل توجهی نشان میفنولی، فعالیت آنتی

 از جلوگیري در که هستند هااکسیدانآنتی از انواعی هافنول
 این ترکیبات دارند، نقش سرطان جمله از هابیماري بسیاري

 این میان، در .دارند متفاوتی اثرات و هستند متنوع بسیار
 براي را محققین از يبسیار توجه) EOs( 1ي گیاهیهااسانس

 میکروبیضد فعالیت  گرچه.اندکرده جلب به خود منظور این
-محدودیت اما است، شده مشاهده هااسانس از براي بسیاري

 گوشتی محصولات و گوشت در هاآن کاربرد نیز در هایی
یک ) Cuminum cyminum(اسانس زیره سبز . دارد وجود

ها نشان  رخی گزارشدر ب. میکروبی طبیعی استافزودنی ضد
هاي بسیار کم در  شده است که اسانس زیره سبز در غلظت داده 

تاکنون .  داردي برابرهاي استاندارد تأثیر بیوتیک مقایسه با آنتی
زا توسط اسانس زیره سبز در  مهار رشد چندین باکتري بیماري

اسانس زیره سبز داراي . شده است مقالات مختلف گزارش
 و غیره بوده که علاوه 4، آپی ژنین3ترپینول آلفا، 2ترکیبات پینین

 ].3[باشد میکروبی نیز میبر آروماي خاص داراي خاصیت ضد

                                                        
1. Essential Oil 
2. Pinene 
3. Alpha-Terpineol 
4. Apigenin 

 بر باکتري  سبزدر مطالعه تاثیر ضد باکتریایی اسانس زیره
 و Fazlara در پنیر سفید ایرانی توسط لیستریا مونوسایتوژنز

پنیر  نشان داده شد که غلظت باکتري در )2012(همکاران 
 ، روز30 درصد اسانس زیره سبز، پس از 02/0حاوي غلظت 

 کاهش یافت و از این روز به بعد باکتري جدا Log 1باکتري  
 درصد اسانس پس 04/0همچنین در پنیر حاوي غلظت . نشد
 کاهش یافت و از این روز به بعد Log 1 روز، باکتري 15از 

 و همکاران Hojjati همچنین ].4[ از نمونه، باکتري جدا نشد
 زیره اسانس شیمیایی ترکیبات  بررسیدر مطالعه اي به) 2019(

 نتایج این تحقیق. اند پرداختهآن باکتریاییضد فعالیت و سبز
                       پاراسیمن، گاماترپینن کومین آلدئید، به ترتیب داد، نشان

 یرهز اسانس در موجود فرار ترکیبات عمده لا-7 آلفاترپینن  و 
 مانع تواندمیهمچنین بیان کردند اسانس زیره سبز . بودند سبز

  ].5[ .گردد پاتوژن هايباکتري نسبی رشد از
 است که گلوکزآمین دي استیل -ان) 1و (4 بتا مر پلی کیتوزان،

 پوستان، حشرات سخت از شده استخراج کیتین زدایی استیل از
 نیمه خواص بودن دارا دلیلبه کیتوزان .شودمی تولید ها قارچ و

 اصلاح به هاآن در که غذایی مواد بنديدر بسته تراوایی،
 کیتوزان، هايفیلم .رودمی کاربه است، درونی نیاز اتمسفر

 گاز براي خوبی مانع و دارند آب بخار به نفوذپذیري نسبی
تازگی، کاربرد  به از سویی ].6،7[آیند می به شمار اکسیژن
MAP5 ترکیب گازهاي . یافته است  افزایش تا حد زیادي

بندي  اکسید کربن و نیتروژن براي بسته اکسیژن، دي
هاي گوشتی تأثیرات مختلفی روي ماندگاري محصول  فرآورده

 بیولوژیک یا تغییرات شیمیایی ایجاد با فعال بنديبسته. دارند
 مدت زمان و ، ایمنی بنديبسته داخل فضاي یا محتویات در

 تولید منظوربه ].8[دهد می افزایش را غذایی ماده نگهداري
 توانمی فیلم زیست تخریب پذیر پایه بر فعال بندي هايبسته

بندي پایه فیلم بسته عنوانکیتوزان به نظیر ساکاریدهایی پلی از
 .]9[نمود  ها استفادهمیکروبی از جمله اسانسترکیبات ضد و

یکروبی جلوگیري بندي از رشد مدر اکثر موارد این روش بسته
ها و  نماید، همچنین عدم حضور اکسیژن از رشد کپک می

استفاده از . نماید هاي عامل فساد هوازي جلوگیري می باکتري
MAP امروزه در ترکیب با هواي سرد باعث افزایش زمان 

  Molaee].10،11،12[شود  ماندگاري غذاهاي فاسد شدنی می
 کیتوزان فیلم با ته بنديبس با مطالعه تأثیر) 2015(و همکاران 

 میکروبی و شیمیایی هايویژگی بر سیاه زیره اسانس حاوي
ویژه با بندي مرغ با فیلم کیتوزان بهمرغ نشان دادند که بسته فیله

                                                        
5. Modified Atmosphere Packaging 
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تواند بر فساد شیمیایی و سطوح مختلف اسانس زیره سیاه می
 در]. 13 [مرغ نقش بازدارندگی داشته باشد میکروبی فیله

 از ترکیب استفاده با) 2015(و همکاران Bazargani تحقیق 
 در آویشن، اسانس با غنی شده کیتوزان پوشش و انار عصاره

و 1TBRAs پراکسید،  اندیس مرغ، سینه ماندگاري
قابل توجهی  طوربه تیمار هاينمونه در پروتئین ها اکسیداسیون

) 2011(و همکاران  Tajik]. 14 [بود کنترل گروه از ترپایین
 دانه عصاره حاوي کیتوزان خوراکی پوشش  مطالعه کاربرددر

 در دماي مرغ گوشت ماندگاري و کیفیت روي بر انگور
 میکروبیولوژیکی، هايبررسی از حاصل نتایج اساس یخچال بر
 پوشش و کیتوزانپوشش  نشان دادند اثر حسی، و شیمیایی

 کیفیت حفظ موجب هانمونه روي بر انگور دانه عصاره حاوي
 در نگهداري طول مدت در هاآن ماندگاري افزایش و ناسبم

          با توجه به اینکه کاربرد ]. 15[گردد می سرما شرایط
 موجب کاهش هاي گیاهیهاي خوراکی و اسانسپوشش

شود و در خصوص مصرف محصولات ها مینژجمعیت پاتو
گوشتی نکته مهم براي مصرف کنندگان، سلامت و حفظ 

باشد، لذا هدف اصلی از کاربرد تلفیقی ل میکیفیت محصو
ها، افزایش ماندگاري گوشت با هاي خوراکی با اسانسپوشش

روشی است که موجب جلوگیري از رشد عوامل فساد و نیز 
ه بر  تکیبا. کنترل تغییرات شیمیایی در طول نگهداري باشد

صورت مداخله اي تجربی مطالب مذکور، در این مطالعه که به
 شد، استفاده از پوشش کیتوزان با اسانس زیره سبز بر انجام

 بندي شده در اتمسفر اصلاح شدهماندگاري گوشت قرمز بسته
) MAP80 %O2 20 و% CO2  (مورد در دماي یخچال 

  .ارزیابی قرار گرفت
  

    مواد و روش- 2
  هاتیمار و گوشت هايسازي نمونهآماده- 2-1

 سپس  وشد از بازار تهیه  تازه به تاریخ تولید روزگاوگوشت 
 وسایل از با استفاده مختلف هايگروه در بنديتقسیم جهت

 اینبه. گردیدبندي قطعه گرمی 100 تا 70قطعات به استریل
 جهت را هانمونه آب فراوان، با شستشو از پس که صورت
 آب تا داده قرار پلاستیکی استریل هايآبکش روي آبکشی
که با روش کلونجر س زیره سبز  اسان].10[ دخارج ش اضافی

خریداري  )کاشان، ایران(شرکت باریج اسانس تهیه شده بود از 
  .گردید

                                                        
1. Thiobarbituric acid 

 هاي تیمار و  شدندتقسیم  گروه3در  طور تصادفیها بهنمونه
  :مورد نظر شامل

ور  غوطهگوشتفیله : )بدون پوشش یا گروه کنترل(تیمار اول  
    دقیقه5/1شده در آب مقطر استریل به مدت 

 شده در پوشش کیتوزانورهاي گوشت غوطهفیله(دوم تیمار 
2%(.  

با وزن مولکولی   گرم پودر کیتوزان2مقدار ین صورت که ا به
 لیتر اسید استیک میلی100به ، )، آلمانسیگما آلدریچ(متوسط 

)Merckاضافه گردید و ) حجمی/ حجمی( درصد 1 )، آلمان
 نرم کننده عنوانبه گلیسرول پس از حل شدن کامل کیتوزان،

  در. به محلول اضافه شد)درصد وزن کیتوزان 30 میزان به(
 رسانده و در 5 نرمال به 1 محلول را با سود pH، مرحله بعد

شارلو، (  پلی سوربات)حجمی /حجمی( درصد 2/0نهایت 
 بعد از تهیه ].15 [به محلول ساخته شده اضافه گردید) اسپانیا

 دقیقه در محلول آماده شده 5/1 هانمونه ،محلول کیتوزان
 .ور می شدندغوطه

زیره  در اسانسهاي گوشت غوطه ور شده فیله( تیمار سوم 
  .)%2 و پوشش کیتوزان% 1 سبز

محلول  دقیقه در 5/1ترتیب نمونه ها ابتدا  که به بدین نحو که
از پلی براي حل شدن کامل اسانس (% 1اسانس زیره سبز 
غوطه ، )د وزنی اسانس استفاده شد درص30سوربات به میزان 

 و سپس بعد از خارج کردن از بشر حاوي اسانس به ور شده
-می دقیقه زمان داده 5/1شدند و می وارد %2 محلول کیتوزان

استفاده  مورد هايمحلول از هانمونه آوردن بیرون از پس. شد
قرار  هود زیر در مدتی هانمونه يکلیه دهی،پوشش جهت
 هاروي آن نظر مورد خوراکی پوشش و ندشد کخش تا گرفته

 یک جداگانه در طورگوشت به قطعه هر سپس. دیگرد تشکیل
 داده   قرارUVي اشعه يوسیلهبه شده استریل پلی اتیلنی کیسه

 و MAP)80 %O2 بندي تحت شرایط شده نسبت به بسته
20 % CO2 ( بندي  بستهدستگاهبا استفاده ازMAP ) کیان

 دماي با یخچال ها در و بستهشداقدام ) ، ایرانانصنعت اصفه
نمونه  .شدند نگهداري  روز21مدت  بهگراد درجه سانتی1±4

هاي میکروبی و شیمیایی در برداري براي تعیین شاخص
 تکرار انجام 3 با  21 و 18، 15، 12، 9، 6، 3، 0روزهاي 

  .گردید
  ژيولونالیزهاي میکروبیآ - 2-2

 لیتر میلی 90 همراهبه نمونه گرم 10مقدار، براي آنالیز میکروبی
 يکیسه داخل را )آلمان، Merck (درصد 1 يپپتونه آب

) ، فرانسهInterscience Bag Mixer( کریاستوم مخصوص
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 هارقت سریال شد سپس هموژن دقیقه 3 مدت و مخلوط کرده
 و کشت. گردیدتهیه درصد  1 يهپپتون آب حاوي هايلوله در

 هايپلیت در سطحی کشت روش به کروبی می کلیشمارش
 .گردید انجام) ، آلمان1PCA  )Merckمحیط کشت محتوي

 گرادسانتی درجه 30 در دماي ساعت 24 مدت به هاپلیت
 هايشمارش باکتري و کشتبراي ]. 16 [گردیدند نگهداري

استفاده ) کانادا، 2MRS  )Q LABازمحیط کشت اسیدلاکتیک
        درجه 30 دماي در ساعت 72 مدت به هاپلیت شد و
 ].17،18 [ندگذاري شدگرمخانهدر اتمسفر هوازي  گرادسانتی
 کشت روش به سودوموناس هايباکتري شمارش و کشت

) ، آلمانCFC3 )Merckکشت  محیط روي بر سطحی
-سانتیدرجه 25 دماي در  ساعت48 مدت به گذاريگرمخانه

 هايريباکت شمارش و کشت ].19[ گرفت گراد صورت
 VRBGA4 کشت محیط روي بر انتروباکتریاسه خانواده

)Himedia ،درجه 37 دماي در وانجام شد ) هندوستان 
سپس اقدام به . گردید دارينگه ساعت 24 مدت به گرادسانتی

ها گردید و نتایج حاصل بر اساس لگاریتم شمارش تعداد کلنی
  ].19 [واحد تشکیل دهنده کلنی بر گرم گزارش گردید

   آنالیزهاي شیمیایی- 2-3
 به همراه نمونه گرم از 5به این منظور مقدار  pHبراي تعیین 

لیتري و توسط   میلی250لیتر آب مقطر در یک بشر   میلی45
متر  pHطور کامل هموژن گردید و سپس توسط  همزن به
گیري   نمونه اندازهpHمیزان ) آلمان، Sartorius( دیجیتالی

  .]20،21[شد 
از  با استفاده )TVN5( گیري مواد ازته فرار  اندازهمنظور به

 بر طبق )ایران ، بخشی740 مدل( دستگاه کلدال اتوماتیک
به این . انجام گرفت) 2010( و همکاران Ojaghروش 

 میکس شده به  گاوگوشت گرم نمونه 10صورت که مقدار 
درون بالن )  ، آلمانMerck( گرم پودر اکسید منیزیم 1همراه 
متر آب مقطر   میلی60دستگاه کلدال ریخته شد و سپس تقطیر 

 توشیرومعرف  قطره 10یک ارلن حاوي . به آن اضافه گردید
 )معرف رنگی متشکل از بروموکرزول گرین و متیل رد(
عنوان ظرف گیرنده به قسمت سردکننده دستگاه تقطیر وصل  به

وریک لیتر اسید ب  میلی40طور اتوماتیک مقدار  دستگاه به. گردید
 را از مخزن اسید بوریک برداشته و )، آلمانMerck ( درصد2

پس از روشن شدن دستگاه، محتوي . وارد ارلن گیرنده نمود
                                                        

1. Plate Count Agar 
2. De Man Rogosa Sharp Agar 
3. Cetrimide Fusidin Cephaloridine 
4. Violet Red Bile Glucose Agar 
5. Total Volatile Basic Nitrogen 

 دقیقه عمل جوش و 18مدت دیده و بهبالن تقطیر حرارت
وسیله  محلول تقطیرشده به. تقطیر صورت گرفت

  نرمال تیتر شده و مقدار1/0 )، آلمانMerck (اسیدسولفوریک
با استفاده از فرمول زیر میزان مواد . اسید مصرفی یادداشت شد

 محاسبه گوشت گاو گرم 100گرم در  ازته فرار برحسب میلی
  ].22،23 [گردید

= TVN (mg/100g)  

100 ×4/1×    

 بر حسب ) ، آلمانTBARS() Merck(تیوباربیتوریک اسید 
گیري گوشت اندازهمیزان مالون دي آلدئید در هر کیلوگرم از 

 100همراه  بهونهم گرم از ن5مقدار براي این منظور . شد
، Merck( درصد 10 متر محلول تري کلرواستیک اسید میلی
طور   بهموژنایزرمتري توسط ه  میلی250در یک بشر ) آلمان

کامل هموژن گردید و سپس محلول هموژن شده را از کاغذ 
شده دوباره  حلول صاف عبور داده و م42صافی واتمن شماره 

 100حجم  درصد به10به کمک محلول تري کلرواستیک اسید 
شده را به  متر از محلول صاف  میلی3. متر رسانیده شد میلی

 مولار در 02/0متر محلول تیوباربیتوریک اسید   میلی3همراه 
 45 مدتدار باهم مخلوط کرده و به پیچآزمایش در  یک لوله

 درجه سانتی 95 با دماي )، آلمانMemmert (دقیقه در آون
ها،   و خنک شدن نمونهپس از این مدت. گراد قرار داده شد

 نانومتر توسط 532موج  ها در طول میزان جذب نوري نمونه
گیري گردید  اندازه )، انگلیسCecil(دستگاه اسپکتوفتومتر 

متر از   میلی3 جهت تهیه نمونه شاهد، مقدار ].15،22،24[
متر از   میلی3 درصد با 10لرواستیک اسید محلول تري ک

 مولار تیوباربیتوریک اسید مخلوط گردید و سپس 02/0محلول 
گرم مالون دي آلدئید در هر  با استفاده از فرمول زیر میزان میلی

  ].13،22[گیري گردید  کیلوگرم از گوشت اندازه
، میزان جذب نوري محلول As= ها میزان جذب نوري نمونه(

  )Ab=د تیوباربیتوریک اسید استاندار
) =mgMDA/kg of tissue (TBA  

   تجزیه تحلیل آماري- 2-4
         16  نسخهSPSSافزار  آمده با کمک نرم دست هاي به داده

تحلیل . صورت توصیفی و تحلیلی مورد بررسی قرار گرفتبه
 Repeated) (گیري تکراري ها با آنالیز واریانس با اندازه داده

measures two way analysis of variance آنالیز ،
 α= 05/0.  انجام شدLSDو آزمون تکمیلی طرفه واریانس یک
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  .مبناي قضاوت آماري لحاظ گردید

   نتایج و بحث- 3
  آنالیزهاي میکروبینتایج  - 3-1

شمارش هاي میکروبی شامل نتایج مربوط به تغییرات جمعیت
انتروباکتریاسه و سودوموناس در ی، اسیدلاکتیک، میکروبکلی 

 نمایش داده شده 4 تا 1 در نمودار MAPبندي شرایط بسته
ها در دو در همه موارد مشخص گردید که میزان باکتري. است

 اسانس در قیاس با بدونگروه کیتوزان با اسانس و کیتوزان 
مارش ش میزان 1برطبق نمودار .  کنترل کاهش یافته استگروه
هاي گوشت در تمامی روزها روند در نمونه میکروبیکلی 

دار بود تفاوت معنیبین هر سه گروه افزایشی داشت و 
)001/0.(P< باکتري در گروه کنترل از دو لگاریتم  تغییرات

میزان اولیه شمارش . طور چشمگیري بیشتر بودگر بهگروه دی
 باترتیب مربوط به گروه پوشش کیتوزان   بهمیکروبیکلی 

بدون ، گروه پوشش کیتوزان )Log CFU/g 16/3(اسانس 
 Log( و در گروه کنترل )Log CFU/g 18/3(اسانس 
CFU/g 22/3(در پایان نگهداري شمارش کلی نهایتاً.  بود 
 کیتوزان با در گروه )Log CFU/g 20/5(به سطح میکروبی 
اسانس بدون  کیتوزان در گروه )Log CFU/g 90/6(اسانس، 

در این .  گروه کنترل رسیدند در)Log CFU/g 44/8(و 
 در گروه کنترل از روز نهم کلی میکروبی شمارشمطالعه 

.  رفتفراتر )Log CFU/g 7(نگهداري از حد استاندارد 
Sedaghatنشان مشابه گزارش حاضر  )2015 ( و همکاران

 زمان نگهداري گوشت در یخچال در شمارش کلی دادند
   در ].P<] 25)001/0(داري داشت  گوشت تاثیر معنیمیکروبی

  

 کیتوزان فیلمکه اثر ) 2017(و همکاران Molaee حقیق ت
داده حاوي اسانس زیره سیاه بر فیله مرغ بررسی شد نیز نشان 

هاي مرغ بسته بندي شده با فیلم حاوي اسانس  نمونهشد،
تراکم یا بار تري از هاي کنترل مقادیر پاییننسبت به نمونه

طور کلی روند مثبتی و به >P) 05/0(میکروبی را نشان دادند 
در اثر افزودن اسانس به فیلم کیتوزان در کاهش شمارش کلی 

 و همکاران Latouدر تحقیق  ].26[  مشاهده شدمیکروبی
 نشان داد که پس از MAPاثر کیتوزان و بسته بندي  )2014(

 Log  روز نگهداري همچنان بار باکتریایی کمتر از14
CFU/g) 7(مطالعه  ].27 [ بودPrashanth  و

Tharanathan )2007(  بیان داشت که اثر ضد میکروبی
 منجر به ،کیتوزان از طریق تغییر نفوذپذیري غشا سیتوپلاسمی

ها و مواد پروتئینی از سیتوپلاسم به خارج نشت الکترولیت
 ].28 [شودسلول شده و در نهایت باعث مرگ سلول می

Kassem  که افزودن اسانس  دریافتند)2011(و همکاران 
آویشن شیرازي به گوشت باعث کاهش میزان آلودگی 

 گرددباکتریایی و در نتیجه افزایش زمان ماندگاري آن می
]7،29.[ Mitsumoto به این نتیجه ) 2005 (و همکاران

رسیدند که زمان نگهداري گوشت خام در شرایط یخچالی 
ان و همکار Zakrys  همچنین].30 [باشد روز می7حدود 

بندي گوشت هاي بستهبا مطالعه بر روي استیک )2011(
ها با استفاده از گوساله مشخص کردند که زمان نگهداري نمونه

       روز 14 حداقل MAPبندي  درصد اکسیژن در بسته80
ا با پوشش کیتوزان هکه در مطالعه حاضر نمونه ].31 [باشدمی

ایان روز آزمایش  تا پMAPبندي ستهدر بزیره سبز با اسانس 
 .از حد استاندارد فراتر نرفت

 
Fig 1 Mean changes of logarithm of Total Microbial Count of meat fillet during 21 days of storage in 

refrigerator temperature 
      یکروبی گوشت شناخته عنوان بخشی از فلور مهستند و بههوازي اختیاري تیک، باکتري هاي بیباکتري هاي اسیدلاک
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د نتوانهاي اسیدلاکتیک میبعضی از گونه هاي باکتري. شوندمی
براي شمارش ]. 32[عنوان عوامل فساد گوشت مطرح باشند به

         و MAPبندي با توجه به بستهک لاکتیهاي اسیدباکتري
ي نشان داد که گروه کیتوزان ها نتایج حاصل از آنالیز آماروهگر
وه اسانس و گربدون توزان یاسانس توانست از دو گروه کبا 

شی بیشتري در تعداد  روند کاهو کنترل موثرتر عمل کند
در روز آخر نگهداري نسبت به گروه کنترل داشت،  هاکترياب

هاي یکم میزان شمارش باکتريوطوري که در روز بیستبه
 )Log CFU/g 94/3( اسیدلاکتیک در گروه کیتوزان با اسانس

 Logحالی که در گروه کنترل این میزان بیشتر از بود در

CFU/g 1در گروه کیتوزان با 2طبق نمودار .  افزایش یافت 
هاي ري همچنان شمارش باکترياسانس تا روز ششم نگهدا

اسانس و بدون  در گروه کیتوزان اما بود صفرک تیلاکاسید
 Log( و )Log CFU/g 49/2(ترتیب کنترل این میزان به

CFU/g 16/3 (بود. Giatrakou  وSavvaidis )2012( در 
مطالعه بررسی اثر پوشش کیتوزان و اسانس رزماري نشان 

 سیکل 2هاي اسیدلاکتیک کاهش دادند که در شمارش باکتري

 Fratianni نتایج ].33 [لگاریتمی از جمعیت باکتریایی رخ داد
هش  نیز نشان داد که اسانس موجب کا)2010 (و همکاران

 شودک در گوشت سینه مرغ میهاي اسیدلاکتیرشد باکتري
- مکانیسم فعالیت ضد)2013(و همکاران  Arrietaکه ]. 34[

 که ،میکروبی اسانس هاي روغنی را این چنین بیان کردند
هاي موجود در دیواره ها علاوه بر حمله به فسفولیپیداسانس

پلاسم و  افزایش نفوذپذیري و نشت سیتوسلولی و متعاقباً
ترکیبات فنلی .  به عوامل دیگري نیز وابسته استATPخروج 

ها می موجود در اسانس موجب تغییر در عملکرد انواع اسانس
علاوه همین ترکیبات فنلی در ترکیب با سایر به. شود

تواند باعث مهار هاي خوراکی میها از جمله پوششنگهدارنده
و همکاران  Tajik مطالعهدر  ].35 [ها گرددرشد باکتري

که به بررسی اثرات عصاره انگور و اسانس آویشن ) 2015(
د افزایشی شمارش شیرازي بر گوشت قرمز پرداختند رون

-لاکیتک را از همان ابتدا مشاهده کردند بهباکتري هاي اسید

 Log CFU/g( در روز نهم نگهداري این میزان ازطوري که 
   ].36[  فراتر رفت)5

 
Fig 2 Mean changes of logarithm of LAB counts of meat fillet during 21 days of storage in 

refrigerator temperature 
 انتروباکتریاسه به عنوان گروهی از هايباکتريطور کلی، به

هوازي اختیاري قسمتی از میکروفلور گوشت را هاي بیباکتري
  اثر)2010( و همکاران Dahham. دهندمی تشکیل

هاي ی اسانس و پوشش را بر مهار رشد باکتريتسینرژیس
 و )2015( و همکارانTajik  ].37[ انتروباکتریاسه بیان کردند

Kassem  مطابق با نتایج حاضر به اثرات ) 2011(و همکاران
هاي هاي روغنی بر مهار رشد باکتريقابل توجه اسانس

عه حاضر اثر نتایج مطال. انتروباکتریاسه در گوشت اشاره نمودند
ی پوشش کیتوزان با اسانس زیره سبز را بر مهار رشد تسینرژیس

 ].29،36[ کندمشخص میهاي انتروباکتریاسه باکترياین 

Soldatou  اي را گزارش نیز چنین نتیجه) 2009(و همکاران
ن و خطاي در مطالعه حاضر با توجه به میانگی ].38[ نمودند

          روباکتریاسه تفاوت هاي انتمعیار کلی شمارش باکتري
که این تفاوت از روز . داري بین هر سه گروه وجود داردمعنی

یکم نگهداري بوده و تغییرات در طول وصفر تا روز بیست
در مورد دو گروه کیتوزان با اسانس و  .دار می باشدزمان معنی
توان اشاره داشت که تا روز ششم اسانس میبدون کیتوزان 

 مشابه یکدیگر بوده اما از روز نهم ایی تقریباًرشد باکتری
هاي انتروباکتریاسه در گروه کیتوزان با اسانس شمارش باکتري

                از اثر اسانس با خاصیت نشانروند افزایشی کمتري داشته که 
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 بیشترین ،هادر پایان نگهداري نمونه. اش داردمیکروبیضد
اکتریاسه مربوط به گروه کنترل هاي انتروبمیزان شمارش باکتري

)Log CFU/g 75/5( سپس ،)Log CFU/g 09/5 ( در

خر گروه کیتوزان با اسانس آ اسانس و دربدون گروه کیتوزان 
)Log CFU/g 38/4 (بود.  

 
Fig 3 Mean changes of logarithm of Enterobacteriaceae counts of meat fillet during 21 days of storage in 

refrigerator temperature 
هاي بندي براي رشد باکترياینکه شرایط بسته با توجه به

 اثر مناسب ترکیب پوشش باشد اماموناس مناسب میسودو
هاي کیتوزان با اسانس را روي کنترل و مهار رشد باکتري

سودموناس در مقایسه با دو گروه دیگر با توجه به میانگین و 
این . باشد از آنالیز آماري مشهود میی حاصلخطاي معیار کل
 از روز صفر تا دهد که تغییرات بین هر سه گروهنتایج نشان می

 همچنین >P).001/0(است دار بودهیکم نگهداري معنیوبیست
توان بیان کرد که اثر بهتر اسانس در روز  می4مطابق نمودار 

شم کاهش سیکل نهم مطالعه مشاهده شد که نسبت به روز ش
هاي  شمارش باکتريلدر گروه کنتر. لگاریتمی مشاهده شد

سودموناس نسبت به دو گروه دیگر روند افزایشی قابل 
دهد که در مورد اي را در طول دوره نگهداري نشان میملاحظه

توان میاسانس بدون با اسانس و کیتوزان گروه کیتوزان  دو
تشار  انحیطها به ممیکروبی از پوششگفت که ترکیبات ضد

  .کندیافته و از رشد میکروبی جلوگیري می
عنوان عوامل هاي سودوموناس با مصرف سیدروفورها بهباکتري

        هاي پاتوژن و عوامل فسادقابل میکروارگانیسممرقیب در 
توانند باعث کاهش رشد این حساب می آیند که میبه

 مطالعه ].14 [ها در مواد غذایی شوندمیکروارگانیسم
Mielnik  بر خلاف مطالعه حاضر و  )2006(و همکاران

 نشان داد که میزان )2015(و همکاران  Tajik مطالعه ننیهمچ
هاي بندي باعث افزایش رشد باکتريبالاي اکسیژن در بسته

تواند به اثر سایر گردد، که دلیل این امر میسودوموناس می
. ]36،39 [ گرددط استفاده شده مربو گازيترکیبات

Sedaghat نیز اظهار داشتند که وجود ) 2015( و همکاران
هاي فیلم کربوکسی متیل سلولز باعث کاهش شمارش باکتري

زیرا این  ].25 [گرددسودوموناس در گوشت گوسفند می
طور  با کاهش فعالیت آبی به واندها جاذب الرطوبهپوشش

 هاي سودوموناسامکان رشد را از باکتريتوانند میدار معنی
 حاضر نشان دادند تحقیق مطابق نتایج سایر مطالعات .بگیرند

هاي  باعث محدودیت رشد باکتريMAPکه استفاده از 
  ].36[شود سودوموناس می

 
Fig 4 Mean changes of logarithm of Pseudomonas counts of meat fillet during 21 days of storage in 

refrigerator temperature 
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   نتایج آنالیزهاي شیمیایی- 2-3
اي طور قابل ملاحظه بهpHدر این مطالعه فاکتور مورد بررسی 

-م کیتوزان با اسانس را نسبت به دو گروه دیگر نشان میاثر توأ

طوري که میانگین و خطاي معیار کلی گروه کیتوزان با به. دهد
در روز . باشداسانس نسبت به دو گروه دیگر نیز کمتر می

با  در گروه کیتوزان pHیکم نگهداري کمترین میزان وبیست
 در pHترتیب  و سپس به مشاهده شد97/5اسانس معادل 
در .  بود66/6 و گروه کنترل 32/6اسانس بدون گروه کیتوزان 

طول نگهداري ترکیب کیتوزان با اسانس توانست همچنان 
 نگهدارد و حتی در فاصله روز ششم 6 را کمتر از pHمیزان 

 مشابه با نتایج میکروبی کاهش 5هم نگهداري طبق نمودار تا ن

pH توان به بیشترین اثر  که دلیل این امر را میملاحظه شد
نتایج مطالعات سایر . اسانس در این فاصله زمانی دانست

که همه نشان  با نتایج مطالعه حاضر مطابقت دارد چرا محققین
ي گوشت باعث هادادند استفاده از پوشش کیتوزان در نمونه

 افزودن همچنین. گردد نسبت به گروه کنترل میpHکاهش 
.  داشته باشدpHتواند اثر سینرژیستی بر کنترل اسانس نیز می

Sedaghatنیز نشان دادند استفاده از فیلم  )2015 ( و همکاران
. شود در گوشت میpHکربوکسی متیل سلولز باعث کاهش 

 را در طول دوره pHتوان افزایش در تحقیق پیش رو می
نگهداري به تولید ترکیبات فرار مانند آمونیاك و تري متیل 

  ].25 [هاي عامل فساد نسبت دادآمین حاصل از باکتري

 
Fig 5 Mean changes of pH in meat fillet during 21 days of storage in refrigerator temperature 

  
حاصل فساد  ( در مجموع شامل تري متیل آمینTVNشاخص 
، )زیمیحاصل خود هضمی آن(  متیل آمین يو د) باکتریایی

آمونیاك و سایر ترکیبات فرار آمینی در ارتباط با فساد فراورده 
تر در  پایینTVNدر مطالعه حاضر میزان . هاي گوشتی است

-توان به علت ویژگی هاي آنتیگروه کیتوزان با اسانس را می

 ترکیبات ماهیت هیدروفوبیک خصوص و بهاسانسباکتریایی 
در گروه کیتوزان با اسانس میزان . دانست  موجود در آنفنلی

 بود که در 42/21یکم نگهداري و در روز بیستTVNنهایی 
 روند افزایشی کمتري داشته 77/28مقایسه با گروه کنترل 

 در گروه کنترل از روز سوم نگهداري TVNتغییرات  .است
ر روز آخر نگهداري ري که گوشت دطوقابل ملاحظه بوده به

 با نتایج میکروبی ننیاین نتایج همچ. باشدابل مصرف میغیر ق

مطابقت داشته که در روز آخر میزان شمارش کلی فوق 
تا روز .  فراتر رفته است)Log CFU/g 7(ها از باکتري

هجدهم نگهداري روند افزایشی مشابهی در هر سه گروه 
  افزایش سریع میکودهم تا بیستاما از روز هج. مشاهده شد

TVNتوان مشاهده کرد گروه کنترل میرا در مورد.  
Gomez  علت اصلی افزایش ) 2002(و همکارانTVN در 

ها و افزایش آن را ها توسط باکتريگوشت را تخریب پروتئین
 ].40 [ها بیان کردندمارش باکتريشسو با افزایش هم

Vasilatos و Savvaidis) 2013 (طابق نتایج مطالعه م
حاضر با بررسی اثر کیتوزان و رزماري بر ماندگاري گوشت 

  ].41 [بوقلمون بهبود خواص شیمیایی را گزارش کردند
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Fig 6 Mean changes of TVN in meat fillet during 21 days of storage in refrigerator temperature 

افزایش حساسیت گوشت نسبت به اکسیداسیون چربی و 
TBA ،بستگی به فاکتورهاي مختلفی از قبیل گونه حیوان 

-یت تشریحی عضلات بدن، مدت زمان نگهداري، روشعموق
اگرچه . ها دارداکسیدانتیآن هاي بسته بندي و اضافه کردن

عنوان عامل تشدید کننده اکسیداسیون هاي آزاد بهرادیکال
و ترکیب اند اما میزان چربی چربی در گوشت شناخته شده

اسید چرب نیز اهمیت زیادي در اکسیداسیون چربی گوشت در 
 در استفاده TBAمکانیسم کاهش . طول مدت نگهداري دارد

هاي آهن پروتئین هاي گوشت از کیتوزان، شلاته کردن یون
 دي  بر حسب میلی گرم مالونTBAزان یم]. 42،43 [باشدمی

 زان با اسانس،هاي کیتور گروهآلدئید در هر کیلوگرم گوشت د
 نشان داده شده 7اسانس و کنترل در نمودار بدون کیتوزان 

 سه در هر TBAبا افزایش مدت زمان نگهداري میزان . است
        TBAحداقل و حداکثر میزان . گروه افزایش یافته است

آلدئید در گروه کیتوزان با دي  میلی گرم مالون 22/0ترتیب به
 آلدئید در گروه  ديلی گرم مالون می9/2و در روز صفر اسانس 

  .باشدیکم در هر کیلوگرم گوشت میوکنترل در روز بیست
Teets گزارش کردند ) 2008 (همکاران وTBA 3 با میزان 

آلدئید در هر کیلوگرم گوشت همراه با دي میلی گرم مالون 
 همانطور که در ].44 [باشدفساد اکسیداتیو در گوشت می

ده است نتایج تحقیق فوق در گروه کنترل  نشان داه ش7نمودار 
 در ارتباط با اثر پوشش کیتوزان .با مطالعه حاضر مطابقت دارد

به تنهایی یا همراه اسانس در کنترل و کاهش اکسیداسیون 
چربی گوشت، نکته قابل توجه در این تحقیق، وجود اختلاف 

 در هر سه گروه از روز ششم تا روز TBAدار در میزان معنی
. >P)05/0(توان مشاهده کرد یکم نگهداري را میوتبیس

Yingyuad  نشان دادند که استفاده از  )2006(و همکاران
پوشش کیتوزان در گوشت خوك باعث کاهش قابل توجه 
اکسیداسیون چربی و افزایش کیفیت و مدت ماندگاري گوشت 

و همکاران  No ،)2007 (و همکاران Estaca ].45 [گرددمی
م أنیز در استفاده تو) 2008(و همکاران  Kanatt  و)2007(

مطالعه نتایج هاي گیاهی مطابق با پوشش کیتوزان و عصاره
هاي هاي کیتوزان حاوي عصاره گروهردند کهکحاضر گزارش 

 کمتري TBAپوشش میزان بدون هاي گروهگیاهی نسبت به 
  .]46،47،48[ را در طول مدت نگهداري نشان دادند

 
Fig 7 Mean changes of TBA in meat fillet during 21 days of storage in refrigerator temperature 
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  نتیجه گیري - 4
در تحقیق حاضر اثر ممانعت رشد میکروبی در گروه کیتوزان با 

-به. اسانس بیشتر بودبدون اسانس در مقایسه با گروه کیتوزان 

کروبی افزایش طوري که با افزودن اسانس میزان بازدارندگی می
ثیر ممانعت کنندگی أداري میان تطور اختلاف معنیهمین. یافت

 اسانس و گروه یتوزان باهاي کهدر رشد و تکثیر میکروبی گرو
. >P) 05/0( کنترل مشاهده شد با گروه  بدون اسانسکیتوزان

با کاهش بار میکروبی روند تواند کاربرد پوشش خوراکی می
 با اجراي این مطالعه و مطالعات .تخریب گوشت را کندتر کند
هاي طبیعی به تنهایی و یا حاوي مشابه در مورد کاربرد پوشش

اکسیدانی، میکروبی و آنتیهاي گیاهی داراي خواص ضداسانس
گامی  هاي عامل اکسیداسیون،توان ضمن کاهش فرآوردهمی

مت میکروبی و افزایش ماندگاري موثر در جهت بهبود سلا
و زمینه لازم را براي کاربردي از این ترکیبات  برداشت گوشت

  .دهاي آن فراهم نموها و فرآوردهوشتدر انواع گ
  

   سپاسگزاري- 5
 1397وهانه سال ژهاي انجام مطالعه حاضر از طریق پهزینه

است که بدین وسیله از مین شدهأدانشگاه شهید چمران اهواز ت
  .یدنماحوزه معاونت پژوهشی دانشگاه سپاسگزاري می
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Meat is prone to contamination and spoilage due to its composition and production. Therefore, in 
order to extend its shelf life, the use of antioxidant and antimicrobial compounds has always been the 
focus of researchers' attention.The present study was conducted to evaluate effects of edible chitosan 
(2%) coating containing Cuminum cyminum essential oil (1%) on the shelf-life of meat in modified 
atmosphere packaging at refrigerated storage. The meat samples were separated into three groups 
uncoated (control), treated with chitosan coated without Cuminum cyminum essential oil and 
immersed in chitosan coated with Cuminum cyminum essential oil. 
 Then Samples were packed in MAP (80% O2 and 20% CO2) conditions and stored at 4°C up to 21 
days and evaluated periodically (on days 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 and 21) for microbiological (Total 
microbial counts, lactic acid bacteria, Enterobacteriaceae and Pseudomonas spp.) and chemical (pH, 
TBA and TVN) characteristics. Microbial analysis indicated that coating had significant influence 
(p<0.001) on reduction of increasing trends of Total microbial counts, lactic acid bacteria, 
Enterobacteriaceae and Pseudomonas spp.bacteria. From the aspects of chemical factors, the 
containing chitosan coating groups showed lower pH, TBA and TVN than those without coating. 
According to the results, chitosan coating significantly improved (P<0.05) quality of samples. This 
study also indicated that the effect of chitosan containing Cuminum cyminum essential oil on samples 
was to retain their good quality characteristics and extend the shelf life during refrigerated storage, 
which was supported by the results of microbiological, chemical, and sensorial properties. 
 
Keywords: Chitosan coating, Modified atmosphere, Shelf life, Cuminum cyminum essential oil, Beef 
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