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 و ییایمی، شیکروبیات می بر خصوص(Mentha spicata) اسانس نعناع - نی ژلاتیاثر پوشش خوراک
   گرادی درجه سانت4 ي در دماي نگهداریله مرغ تازه طی فیحس
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ت گوشت یفینعناع برک% 2 اسانس يحاو% 4ن ی ژلاتیر پوشش خوراکی تأثیابیمطالعه حاضر جهت ارز
، پوشش داده شده با )کنترل(ها به سه گروه بدون پوشش نمونه. خچال انجام گرفتی يمرغ در دما

خچال ی روز در 21نمونه ها به مدت . م شدندین و اسانس نعناع تقسین و پوشش داده شده با ژلاتیژلات
ل ی مزوفي هايشمارش باکتر (یکروبی ميها شده و جهت آزمونينگهدار)  گرادی درجه سانت4 يدما(

) (TBA)د یک اسیتوریوباربی و ت(TVN)ر مواد ازته فرار ی، مقادpH (ییایمی، ش)يل هوازیکروفیو سا
 یج بررسینتا. د قرار گرفتنیابیمورد ارز) ته عضلات، بو و رنگیسیزان الاستی، ميشکل ظاهر (یو حس
 اسانس نعناع نسبت به گروه کنترل، اثر ين حاویمار ژلاتین و تیمار ژلاتی نشان داد که تییایباکتر

از نظر . ل داشته استیل و مزوفیکروفی سایکروبیش بار میق انداختن روند افزای بر به تعويمعنادار
گر ی نسبت به دو گروه ديکمتر pH و TBA ،TVNر ی نعناع مقاد-نی ژلاتیبیمار ترکیز تی نییایمیش

مار ین و تیمار ژلاتی تی حسين از نظر فاکتورهایهمچن). P >001/0( نشان داد يدر طول نگهدار
بر .  روز شدند6 در سطح قابل قبول به مدت ی حسي اسانس نعناع باعث حفظ فاکتورهاين حاویژلات

-لهی فيش مدت ماندگاری جهت افزا لازمیی توانایین به تنهایج مطالعه حاضر، پوشش ژلاتیاساس نتا

دوارکننده جهت کنترل ی اميک فناوری نعناع ممکن است -نی مرغ را نداشت، اما پوشش ژلاتيها
  . له مرغ باشدی في در نگهداری و حسییایمی، شیکروبیرات نامطلوب مییتغ
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  مقدمه- 1
 با ارزش ینی، منبع پروتئيه ایگوشت مرغ از لحاظ تغذ

 است و یاهی گيهانیسه با پروتئی در مقایی بالایکیولوژیب
د یفسفر و اس ن،یامی، تAن یتامی مانند وي مواد مغذيحاو

 ير غذاهاین گوشت، همانند سایا]. 1[ باشد یک مینیکوتین
 یرا طیر است زی فساد پذییک ماده غذای یگر به طور ذاتید

رات یی کرده و تغیکروبی و مییایمیر شیی شروع به تغينگهدار
 يش تقاضایافزا ].2[  گرددیجاد می آن اتیفی در کيادیز

 و یی محصولات غذایت و تازگیفی کيمصرف کنندگان برا
ست، باعث یط زی سازگار با محيها يبنداز به بستهین نیهمچن

         ها و لمیف.  شده استی خوراکيهالمیشتر فیتوسعه ب
 به حداقل ي براینیگزیل جایل پتانسی به دلی خوراکيهاروکش

ر مورد ی اخيها، در سالی مصنوعيهالمیدن استفاده از فرسان
 را يبندعات بستهی تواند ضای قرار گرفته اند که ميادیتوجه ز

. ست شوندیط زی محیبه حداقل رسانده و باعث کاهش آلودگ
ها، نی از پروتئین منظور شامل انواعی اي مناسب برايهاپوشش

 یر پلی نشاسته و سان،ینات، پکتیدها، مشتقات سلولز، آلژیپیل
  ]. 3[باشد یدها میساکار

ق ی خالص است که از طرینی پروتئییک ماده غذاین یژلات
ن و ی تری شود، که اصلی کلاژن حاصل میون حرارتیدناتوراس

ه یماده اول]. 4[وانات است ی حين ساختارین پروتئیج تریرا
، %)80(ن، پوست و گوشت خوك ی استخراج ژلاتي برایاصل

به ]. 5[است %) 5 (یو استخوان گاو و ماه%) 15(گاو پوست 
، ) ١BSE (ي جنون گاويماریل بحران بی و به دلیل مذهبیدلا

. افته استیش یر پستاندار افزاین از منابع غیتقاضا جهت ژلات
راً یور اخی و طی ماهین مانند محصولات فرعیگزیمنابع جا

ن عبارت از یخواص ژلات.  قرار گرفته اندياری بسمورد توجه
، یظ کنندگی، غلیل ژل قابل برگشت، بافت دهندگیتشک
ون، یت امولسیل و تثبی اتصال به آب، تشکيت بالا برایظرف
عت منحصر یطب]. 6[ باشد یانسجام م/ یل کف، چسبندگیتشک

 ی بين، باعث شده تا کاربردهای ژلاتيدیدروکلوئیبه فرد ه
ظاهر، رنگ و بافت ]. 7[ داشته باشد ییع غذایر صنا ديشمار

د ی هستند که مصرف کنندگان قبل از خری مهميفاکتورها
ت یفین رفتن کیاز ب. ور در نظر خواهند گرفتیگوشت تازه و ط

ون یداسیل اکسیر رنگ گوشت به دلیی و تغیی، ارزش غذایحس
 يهاششها و پولمی تواند با استفاده از فین میوگلوبید و میپیل

                                                             
1. Bovine Spongiform Encephalopathy 

 باشد به يبات کاربردی  ترکي که ممکن است  حاوینیژلات
  ]. 8[فتد یر بیتأخ

اهان خانواده ی از گیکی) Mentha spicata(اه نعناع یگ
 یعید طبیبری ه13 گونه و 19 باشد، شامل حدود یان مینعناع

از ]. 10[ است یاه معطر علفی شش گيران، دارایدر ا]. 9[است 
ار محبوب است و به طور ی بسيپز و آشیینظر خواص دارو

 دستگاه گوارش ، درد معده و قفسه يهای ناراحتي برایسنت
رد ی گینه و سرکوب علائم سوء هاضمه مورد استفاده قرار میس
اه ین گیدهد عصاره ای م       مطالعات انجام شده نشان]. 11[

 است ی و ضد سرطانی، ضد قارچییای خواص ضد باکتريدارا
ت ی فعاليدها دارای بدست آمده، مونوترپوئيهاافتهیطبق ]. 12[

 اسانس ییایت ضد باکتری بوده و مسئول فعالیکروبیضد م
ت آب یها با داشتن خاصن اسانسیا]. 13[ باشند ینعناع م

 گردند ی مي سلول باکتریی غشای، موجب نفوذ در چربيزیگر
  از آنیات سلولیها و محتوونیو متعاقبا منجر به خارج شدن 

جاد اختلال در ین مواد از سلول، با ایخروج ا.  شوندیم
اسانس ]. 14[ شود ی مي، باعث مرگ باکتریعملکرد سلول

 یت آنتی دارد و فعالیی بالای و فنوليدیبات فلانوئینعناع ترک
گر، یدر مطالعات د.  از آن گزارش شده استی خوبیدانیاکس

د و ی سوپر اکسيکال های راد1 کنندهیت چنگالیاه فعالین گیا
ن یل از خود نشان داده و ثابت شده است که بیدروکسیه

م ی رابطه مستقیدانی اکسیت آنتی و فعالیاکنندگیقدرت اح
 که در 2ب کاروونیثابت شده است که ترک]. 15[وجود دارد 

 دارد یی بالایدانی اکسیت آنتی شده، فعالییاسانس نعناع شناسا
سه است ی آلفا توکوفرول قابل مقایدانی اکسیت آنتیالکه با فع

 یشی و ضد اکساییایبا توجه به خاصبت ضد باکتر]. 16[
 گوشت مرغ در سراسر يد و مصرف بالایاسانس نعناع و تول
ش مدت ی در جهت افزایران، اقداماتیجهان بخصوص ا

ن یدر هم. ابدی یت آن ضرورت میفی همراه با حفظ کيماندگار
 يها، استفاده از پوششيد نگهداری جديها از روشیکیراستا 

البته .  محصول استي بر رویاهی گيها اسانسي حاویعیطب
  . صورت گرفته استيادینه مطالعات زین زمیدر ا

ن و اسانس یر پوشش ژلاتیتاث) 1396(فضل آرا و همکاران 
 یژگی و وییایمی، شیکروبیات می را بر خصوصيرازیشن شیآو
.  کردندی بررسیخچالیط یله شترمرغ در شرای فی حسيها
 اثر يرازیشن شی آو- نی ژلاتیبیج نشان داد که پوشش ترکینتا

                                                             
2. Chelating 
3. Carvone 
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و ) لیکروفیل و سایمزوف (ییای بر کاهش بار باکتريمعنادار
از نظر .  داشته استpH و TVN, TBAر ین مقادیهمچن

 يرازیشن شی آو-نی ژلاتیبیز، پوشش ترکی نی حسيفاکتورها
 12 در سطح قابل قبول به مدت ی حسياکتورهاباعث حفظ ف

ز اثر ین) 1391 (یی و رضاي زاده اندواریتق]. 17[د یروز گرد
 ي ماندگارين بر روین را همراه با اسانس دارچیپوشش ژلات

 يبرا. ن کمان مورد مطالعه قرار دادندی رنگي قزل آلایله ماهیف
رداختند  پییایمی و شیکروبی مي فاکتورهاین منظور به بررسیا

 ییاین از لحاظ کاهش بار باکتری اسانس دارچ- نیمار ژلاتیکه ت
مارها یر تی نسبت به ساي اثر معنادارییایمی شيو فاکتورها

ن در مطالعه کانات و همکاران یهمچن]. 18[داشته است 
 گوشت يتوزان و اسانس نعناع بر رویر پوشش کی، تاث)2008(

ن مطالعه نشان داد که یج ای شد، نتای آن بررسيهاو فرآورده
 گرم يهاي نعناع سبب کاهش تعداد باکتر- توزانیپوشش ک

ل را یدروکسید و هی سوپراکسايهاکالین رادیمثبت شد، همچن
 ی گوشتيها فرآوردهين برد و ماندگاری از بيبه طور موثر

نه ی در زميتاکنون مطالعه ا]. 19[را بالابرد )  خوكیسالام(
 گوشت مرغ ي و اسانس نعناع بر رونیاستفاده از پوشش ژلات

 ین مطالعه، بررسین هدف از انجام ایرایبنا. انجام نگرفته است
ن و اسانس نعناع به عنوان یامکان استفاده از پوشش ژلات

ش مدت ی، جهت افزای مصنوعي مواد سنتزي براینیگزیجا
  . له تازه مرغ بوده استی فيماندگار

  

   مواد و روش کار- 2
  مارهایمرغ و ت يهالهیه فی ته- 2-1

خ کشتار روز از بازار اهواز یله مرغ تازه به تاری فیبه تعداد کاف
 گرم جهت انجام 100-  120ها با وزن لهیف.  شديداریخر

ن صورت که پس از شست و شو با یبه ا. دیمارها آماده گردیت
 ي بر رویله ها را جهت آب کشی فراوان، فیدنیآب آشام

 قرار داده تا UVل شده با اشعه ی استریکی پلاستيهاآبکش
  .  خارج شودیآب اضاف
 CDH ( Central Drug( از شرکت ین مصرفیپودر ژلات
House)ج یو اسانس نعناع از شرکت بار)  نو، هندیدهل
  .ه شدیته) رانیکاشان، ا(اسانس 

   درصد4ن یه محلول ژلاتی ته- 2-2
تر آب ی لیلی م1000 اتاق به ين را در دمای گرم پودر ژلات40

 50 يقه در دمای دق40ل اضافه کرده و به مدت یمقطر استر

 قرار داده تا یسی دستگاه همزن مغناطي گراد رویدرجه سانت
ن به عنوان یسریتر گلی لیلی م5/7مخلوط و حل شود، سپس 

. قه همزده شدی دق10زر به محلول اضافه و به مدت ی سایپلاست
 به ي به طور مساوه شدهی درصد ته4ن یت محلول ژلاتیدر نها

ها انتقال  نمونهيل حاوی استريتری لیلی م1000درون دو بشر 
  .افتی

 درصد و اسانس 4ن یه محلول ژلاتی ته- 2-3
   درصد2نعناع 

حات داده شده صورت ین طبق توضی درصد ژلات4ه محلول ی ته
ل یتر آب مقطر استری لیلی م500ن تفاوت که از یرفت با ایپذ

 20 درصد اسانس نعناع، 2ه محلول یه تياستفاده شد و برا
جهت ( سوربات یتر پلی لیلی م20تر اسانس نعناع و ی لیلیم

تر ی لیلی م460به ) ی در فاز آبیل حل شدن اسانس روغنیتسه
 با درجه یسی همزن مغناطيل افزوده شد و رویآب مقطر استر

در .  گراد قرار داده تا مخلوط گرددی درجه سانت50حرارت 
دو محلول را با هم مخلوط کرده و به درون بشر ن یت اینها

ها، ه محلولیبعد از ته. ها انتقال داده شد نمونهيل حاویاستر
 مورد نظر به شرح يمارهایم و تیله ها را به سه گروه تقسیف
  : آنها صورت گرفتيل بر رویذ
له مرغ غوطه ور ی ف):ا گروه کنترلیبدون پوشش (مار اول یت

  ).طی محيدر دما(قه ی دق5ل به مدت یرشده در آب مقطر است
ن ی درصد ژلات4له مرغ غوطه ور شده در محلول ی ف:مار دومیت

  ).طی محيدر دما(قه ی دق5به مدت 
 درصد اسانس 2له مرغ غوطه ور شده در محلول ی ف:مار سومیت

  ).طی محيدر دما(قه ی دق5ن به مدت ی درصد ژلات4نعناع و 
 که در آن غوطه ور یبه محلولها لهیمارها نسبت فیدر همه ت

ها از لهیپس از خارج نمودن ف. ک به دو بوده استیبودند، 
ر ی در زیله ها مدتیه فی مورد نظر، کلی پوشش دهيهامحلول

 مورد نظر بر یهود قرار داده شد تا خشک و پوشش خوراک
 یکیها در ظروف پلاستلهیسپس ف. دیل گردیها تشک آنيرو

خچال در ی قرار داده شد و در UVشعه له ایل شده بوسیاستر
.  شدندي روز نگهدار21 گراد به مدت ی درجه سانت4 يدما

 در ییایمی و شیکروبی مين شاخص هایی تعي براينمونه بردار
نمونه . دی انجام گرد21 و 18، 15، 12، 9، 6، 3، 0 يروزها
ها با سه بار تکرار شی و آزمای به صورت کاملا تصادفيبردار

  .دندانجام ش
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ل و ی مزوفيهاي شمارش باکتر- 2-4
  يل هوازیکروفیسا

 يهاسهی، کیشگاهیر هود آزمایل و در زیط استریتحت شرا
ها را به لهی گرم از ف10 نمونه ها را باز کرده و مقدار يحاو
 يهاسهیل جدا نموده و در کی استریچیله پنس و قیوس

تر ی لیلی م90ل قرار داده و سپس یکر استری استومیکیپلاست
ها جهت سهیل به آنها افزوده و کیپپتون واتر استر

کر یات به دستگاه استومیون محتویزاسیهموژن
)Interscienceدیقه منتقل گردی دق1و به مدت ) ، فرانسه .

 ی متواليق سازی هموژن شده به روش معمول، رقيهانمونه
ط ی محي حاويهاتی پليو بر رو) 10 -8حداکثر تا (شده 

و به روش کشت ) ، آلمانMerck( کانت آگار تیکشت پل
 يهايجهت شمارش تعداد باکتر.  کشت داده شدیسطح
 ساعت 48 کشت داده شده به مدت يهاتی، پليل هوازیمزوف

 گراد و جهت شمارش ی درجه سانت37 يدر انکوباتور با دما
 7 ي روز در دما10ها به مدت تیل، پلیکروفی سايهايباکتر

ت پس از شمارش یدر نها.  قرار داده شدند گرادیدرجه سانت
ل یتم واحد تشکیج حاصل بر اساس لگاریها، نتایتعداد کلن
 ي که داراییهاتیپل]. 20[د ی بر گرم گزارش گردیدهنده کلن
 عدد بودند، جهت شمارش انتخاب 300 تا 30ن ی بیتعداد کلن

  .شدند
   1دیک اسیتوریوباربین شاخص تیی تع- 2-5

ز ی به قطعات ریچیله پنس و قی مرغ به وسلهی گرم از ف5مقدار 
ک ی کلرواستيتر محلول تری لیلی م100خرد گشته و به همراه 

له ی منتقل و به وسيتری لیلی م250ک بشر ی درصد در 10د یاس
 هموژن سپس محلول. دی به طور کامل هموژن گردیهمزن برق

  عبور داده و محلول42 واتمن شماره یا از کاغذ صافشده ر
 10د یک اسی کلرواستيصاف شده دوباره با کمک محلول تر

تر از ی لیلی م3. ده شدیتر رسانی لیلی م100درصد به حجم 
تر محلول ی لیلی م3 صاف شده به همراه يهامحلول

        را در) ، آلمانMerck( مولار 02/0د یک اسیتوریوباربیت
قه ی دق45چ دار مخلوط کرده و به مدت یش در پی آزمايهالوله

ن یپس از ا.  گراد قرار داده شدی درجه سانت95 يدر آون با دما
ها در  نمونهيزان جذب نوریها، ممدت و خنک شدن نمونه

، Cecil( نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر 532طول موج 
 3مونه شاهد، مقدار ه نیجهت ته. دی گرديریاندازه گ) سیانگل

 یلی م3 درصد با 10د یک اسی کلرواستيتر از محلول تری لیلیم

                                                             
1. Thiobarbituric acid (TBA) 

. دی مولار مخلوط گرد02/0د یک اسیتوریوباربیتر از محلول تیل
 ي گرم مالون دیلیزان میر میت با استفاده از فرمول زیدر نها

  ].21[د ی گرديریلوگرم از گوشت اندازه گید در هر کیآلدئ
=)mg MDA/kg of tissue(TBA  

50 ×(As- Ab) / 200  
As :ها نمونهيزان جذب نوریم  
Ab: دیک اسیتوریوباربی محلول استاندارد تيزان جذب نوریم  
  2ن شاخص مواد ازته فراریی تع- 2-6

ک ی مواد ازته فرار از دستگاه کلدال اتوماتيریبه منظور اندازه گ
ن صورت یبد. دیاستفاده گرد) رانی، ا740 مدل یکلدال بخش(

 گرم پودر 1له مرغ چرخ شده به همراه ی گرم ف5که مقدار 
ر یتر آب مقطر درون بالن تقطی لیلی م60م و یزید منیاکس

تر ی لیلی م5/0 يک ارلن حاوی. دستگاه کلدال قرار داده شد
رنده به قسمت سرد کننده یرو به عنوان ظرف گیمعرف توش

 40ک مقدار یدستگاه به طور اتومات. دیر وصل گردی تقطدستگاه
ک ید بوری درصد را از مخزن اس2ک ید بوریتر اسی لیلیم

پس از روشن شدن دستگاه، . رنده نمودیبرداشته و وارد ارلن گ
قه عمل ی دق18ده و به مدت یر حرارت دی بالن تقطيمحتو

له یر شده به وسیمحلول تقط. ر صورت گرفتیجوش و تقط
 ید مصرفیتر شده و مقدار اسی نرمال ت1/0ک ید سولفوریاس
زان مواد ازته فرار یر میبا استفاده از فرمول ز. ادداشت شدی

د ی گرم گوشت مرغ محاسبه گرد100 گرم در یلیبرحسب م
]22.[  

TVN (mg/100g)=   
Vs - Vc / Ws × 1.4 ×100  

 
Vs  :تری لیلی به میترازول مصرفیزان تیم  
Vc :ازول نمونه کنترلتریزان تیم  
Ws :وزن نمونه به گرم  

  pH يری اندازه گ- 2-7
 هموژن شده ینیله مرغ جدا و درون هاون چی گرم از ف5مقدار 

محلول حاصل را . دیتر آب مقطر به آن افزوده گردی لیلی م45و 
، FG (یتالیجی متر دpHخته و سپس توسط یدرون بشر ر

  ].23[د  شيری نمونه ها اندازه گpH زان یم) رانیا
  ی حسيهایژگیرات ویی تغیبررس - 2-8

له مرغ خام، ی فیکی و ارگانولپتی حسيهایژگی ویجهت بررس
زان ی، ميشکل ظاهر: ت است که شاملی حائز اهمیژگیچهار و

 يبندن طبقهیبر اساس ا. ته عضلات، بو و رنگ استیسیالاست

                                                             
2. Total volatile nitrogen (TVN) 
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 سطح عضله و ي چون، عدم وجود لعاب رویاتیخصوص
 یه و داشتن رنگ صورتیع عضله به حالت اولیبازگشت سر

 یات حسیله مرغ جزو خصوصی فیعی طبيخوش رنگ و بو
 چون وجود لعاب در یاتیبرتر شناخته شده و داشتن خصوص

 عضله و بازگشت آهسته عضله به حالت يها قسمتیبرخ
 مثل یر معمولی غي کم رنگ با بویه و داشتن رنگ صورتیاول
اما داشتن . ابل قبول فرض شده استاك قی سولفور و آمونيبو

وجود لعاب در تمام سطح عضلات و عدم :  چونیاتیخصوص
ا ی یدگی فساد، ترشيه و داشتن بویبازگشت عضله به حالت اول

ر قابل قبول فرض یده غی رنگ پرید و داشتن رنگ صورتیاس
 ي از پانل سه نفریات حسی خصوصیابی ارزيبرا.  گرددیم

ده حاضر در یآن را افراد آموزش د ياستفاده شد که اعضا
، يها را بر حسب شکل ظاهرل داده و نمونهیشگاه تشکیآزما

. ز قرار دادندیته عضلات، بو و رنگ مورد آنالیسیزان الاستیم
           1يک سه نقطه ای، از روش هدونیازدهیجهت امت

  ].24[فاده شد است) ار خوبی بس3ار بد و نمره ی بس1نمره (
  يز آماری آنال- 2-9

 به 16 نسخه SPSS شده با نرم افزار ي جمع آوريهاداده
 به ی کميهال دادهیتحل.  شدی بررسیلی و تحلیفیصورت توص

انس یز واری، آنالي تکراريری اندازه گيانس برایز واریروش آنال
 دو نمونه ي براt، آزمون LSD یلیک طرفه و آزمون تکمی

س و آزمون ی، آزمون کروسکال والیتنیمستقل، آزمون مان و
م نمودار با نرم افزار اکسل نسخه یترس. دمن انجام گرفتیفر

  . انجام شد2013
  

  ج و بحثی نتا- 3
 يهاج حاصل از شاخصی نتای بررس- 3-1
  ي نگهداری در طیکیولوژیکروبیم

ق، شامل ین تحقی به کار رفته در ايولوژیکروبی ميهاشاخص
له مرغ ی در فلیکروفی و سالی مزوفيهاي باکتریشمارش کل
 21 یرات آن ها در طیی باشد که تغی ساده ميبندتحت بسته

 ی گراد بررسی درجه سانت4خچال ی ي در دمايروز نگهدار
  .  باشدیر میشده و به شرح ز

ل با یکروفیل و سای مزوفییاین بار باکتریانگی میبه طور کل
 را نشان داده یشی افزاين، در هر سه گروه روندگذشت زما

 اسانس ين حاویمار ژلاتی در تيهایاما سرعت رشد کلن. است
                                                             

1. Point Hedonics Scale 

با  .گر بوده استی کمتر از دو گروه دينعناع به طور معنادار
ل در ی مزوفيهاي باکتری، شمارش کل)2 و 1(توجه به شکل 

ن یشتری داشته است و بیشی افزاي روندي دوره نگهداریط
 ي در دماي روز نگهدار21ل بعد از ی مزوفییایزان بار باکتریم
مربوط به گروه کنترل، و  log cfu/g04/91±0/9 خچال، ی

مار ی و مربوط به تlog cfu/g 39/42±0/8زان آن ین میکمتر
 ین، شمارش کلیهمچن.  اسانس نعناع بوده استين حاویژلات

ه است که  داشتیشی افزايها هم در کل دوره روندسرمادوست
  log cfu/g ، ي روز نگهدار21زان آن  بعد از ین میشتریب

 logزان آن ین می مربوط به گروه کنترل، و کمتر07/06±0/11
cfu/g 03/50±0/9اسانس ين حاوی و مربوط به گروه ژلات 

 . نعناع بوده است

 
Fig 1 Changes in total mesophilic count (log cfu/g) 

of chicken fillets during storage at 4 0C 
 

 
Fig 2 Changes in total psychrophilic count         

(log cfu/g) of chicken fillets during storage at 4 0C  
  

 را log cfu/g 3/4زان ی، م2009اکونومو و همکاران در سال 
ت یفین کیانگر بهتری گوشت مرغ بين روز نگهداری آغازيبرا

 تم ین لگاریانگیم]. 25[ان کردند ی گوشت بیکیارگانولپت
ز در روز یق حاضر نیل در تحقیکروفیل و سای مزوفيهايباکتر
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 به دست آمده است که 19/4– 54/4ن یصفر گروه کنترل ب
از .  باشدیده م مرغ استفاده شيهالهیت خوب فیفینشانگر ک

، در گروه لیکروفی سايهايتم باکترین لگاریانگی میکروبینظر م
 روز و در مورد بار 3 نعناع تا -نیمار ژلاتین و تیکنترل، ژلات

 روز و در 3ن تا یها در گروه کنترل و ژلاتلی مزوفییایباکتر
 log روز، کمتر از 6 اسانس نعناع تا ين حاویمار ژلاتیت

cfu/g 7ن پوشش ی بیاند و اختلاف معنادار خاص می باق
ج موجود نشان ینتا. ده نشدی نعناع د-نین و پوشش ژلاتیژلات

 ي تا حدودیکیزیک سد فیجاد ین با ای دهد که پوشش ژلاتیم
له مرغ شده و اسانس یه درون فی ی سطحيهايمانع نفوذ باکتر

 سبب کاهش رشد یبات فنولینعناع بخاطر داشتن ترک
 در .شده استها نمونه يش ماندگاریها و افزاسمیکروارگانیم
 توان به چند ی صورت گرفته که ميادین راستا مطالعات زیا

  :نمونه از آن ها پرداخت
 یبیافتند پوشش ترکی در2004 لوپز کابالرو و همکاران در سال 

 ي بر رويک اثر مهارید استیتوزان حل شده در اسین و کیژلات
، نسبت به )Fish Patties(اد  کی کتلت ماهیفلور گرم منف

]. 26[خچال داشته است ی در ي نگهداری  شاهد طيهالهیف
 که ي با مطالعه ا1393 و همکاران در سال ین خراسانیهمچن

 يبندتوزان بر بستهین و کیر پوشش ژلاتی تاثی چگونگيرو
 يهان گزارش کردند که در نمونهیگوشت مرغ تازه داشتند چن

 شاهد يها کندتر بوده و با نمونهیکروبیپوشش دار رشد م
و % 8ن یمار ژلاتی که در تي داشتند به طورياختلاف معنادار

 log cfu/g) روز نهم( دوره ي انتهایکروبیبار م% 2توزان یک
ن با ی ژلاتيمارهاین تین گزارش کردند که بیهمچن.  بود19/6

زان کاهش بار ی در مي درصد اختلاف معنادار8 و 6غلظت 
ت ضد ین خاصیشتریان کردند که بی نبوده و بییایباکتر

 یقیدر تحق]. 27[توزان بوده است ی بر عهده پوشش کیکروبیم
 ر پوشش ی، تاث1396گر فضل آرا و همکاران در سال ید

 و ییایمی، شیکروبیات می بر خصوصيرازیشن شی آو-نیژلات
ج ینتا.  نمودندی بررسیخچالیط یله شترمرغ را در شرای فیحس

نشان داد که ) لیکروفیل و سایمزوف (یکروبی مياهآزمون
      و يرازیشن شی آويمارهایها در تیسرعت رشد کلن

 کمتر از دو گروه ي داری به طور معنيرازیشن شی آو-نیژلات
 فاقد یین به تنهایج ژلاتین نتایبر اساس ا. گر بوده استید

 يهالهی فيش مدت زمان ماندگاری افزاي لازم براییتوانا
 همراه با یکیزیک پوشش فی شد اما به عنوان یرمرغ معرفشت

 موثر باشد يش مدت ماندگاریتواند در افزای ميرازیشن شیآو
 یدهمار پوششی در تیکروبیدر مطالعه حاضر، رشد بار م]. 17[

 ییزان جزی نعناع به م-نیمار ژلاتین نسبت به تیشده با ژلات
       نیرایست، بنایر نین تفاوت چندان چشمگیشتر بوده و ایب
        ي بر رويه ایجاد لاین با ایجه گرفت که ژلاتی توان نتیم
ن یشتریها شده اما بي مانع نفوذ باکتري مرغ، تا حديهالهیف

  . برعهده اسانس نعناع استیکروبیت ضد میخاص
 ی در طTVNرات ییزان تغی می بررس- 3-2

   ينگهدار
زان مواد ازته فرار ی منیانگیرات می، تغ) 3(با توجه به شکل 

 ي در دماي روزه نگهدار21 يک دورهی ی مرغ در طيلهیف
ها بوده است  گروه ی در تمامیشیک روند افزایخچال نشانگر ی

 در هر TVNزان ی به دست آمده، ميج آماریو با توجه به نتا
 تا mg/100g 54/23±0/14ن یسه گروه در روز صفر ب

زان ی مي دوره نگهداریانی بوده و در روز پا84/0±92/17
TVNن یمار ژلاتی، در ت37/104±06/1مار کنترل به ی در ت

 mg/100g نعناع به  -نیمار ژلاتی و در ت40/1±65/97
  .دی رس26/34±1/81
 را TVNزان یش می افزایعلت اصل) 2002(منز و همکاران یج

ش یش آن را هم سو با افزای گوشت و افزاییایه باکتریتجز
ج ید کننده نتایین موضوع تأیان کرده اند که ایها بيشمار باکتر

 ].28[  باشدیبه دست آمده مطالعه حاضر م

 
Fig 3 Changes in TVN value (mg/100g) of chicken 

fillets during storage at 4 0C  
 

 و ییایمی، شیکروبیرات مییگر که بر روي تغیاي ددر مطالعه
ط یمار شده با دوز کم اشعه در شرای گوشت مرغ تیحس

در گوشت  TVN زانیخچال انجام شد، می ي در دماينگهدار
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 mg/100g روز 15نه و ران مرغ نگهداري شده به مدت یس
 در حدTVN زان ین می بدست آمد و همچن5/46-5/34

mg/100g  29-28 شروع فساد گوشت مرغ در نظر گرفته ،
ر پوشش ی، تاث1396آرا و همکاران در سال فضل ]. 29[شد 
 و ییایمی، شیکروبیات می بر خصوصيرازیشن شی آو-نیژلات
 نمودند، در ی بررسیخچالیط یله شترمرغ را در شرای فیحس

 و يرازیشن شی آويمارهای در تTVNزان ین مطالعه، میا
 نسبت به دو يشن به طور معناداری اسانس آوين حاویژلات

 یی و رضاي زاده اندواریتق]. 17[بوده است گر کمتر یگروه د
ن کمان در ی رنگي قزل آلای ماهي با نگهدار1391در سال 

 mg/100g 72/10  در گروه شاهد TVNه یزان اولیخچال می
 گزارش نمودند mg/100g26/10  را 4%ن یمار ژلاتیو در ت

 هر دو گروه ي برایشیزان در طول دوره، روند افزاین میکه ا
  گروه شاهد به يزان براین می روز ا20داشته که پس از 

mg/100g21/74ن به یمار ژلاتی و تmg/100g 67 د که یرس
ن، از نظر یمار ژلاتی در تTVNزان ی رغم کمتر بودن میعل

ب یمار ترکیگر نداشتند البته تیکدی با ي تفاوت معناداريآمار
زان ی کمتر از مينگهدار 15ن تا روز یدارچ% 5/1و % 4ن یژلات

TVNی ماهي مجاز گفته شده برا mg/100g 25ن ی بوده که ا
 در ي نگهدار5ن تا روز یمار ژلاتیزان در گروه کنترل و تیم

ن مطلب است که ین نشان دهنده ایمحدوده مجاز بوده و ا
 باشد یزان مواد ازته فرار مؤثر نمی در کاهش میین به تنهایژلات

ش ی فی ماهيهالهی فTVNزان یگر، می دیقی تحقیدر ط]. 18[
 ین، طی شاهد و پوشش داده شده با ژلاتينگر کپور نقره ایف

 ب ی به ترت12خچال را در روز ی ي در دماينگهدار

mg/100g80/27 و  mg/100g 46/27 گزارش شد که 
ن ین در ایهمچن.  بودTVNزان قابل قبول یشتر از حداکثر میب

 در يری تأثینی که پوشش ژلاتدندیجه رسین نتیپژوهش به ا
مشابه ]. 30[ ازته فرار نداشته است يزان بازهایکاهش م

مار کنترل و یز در تیج مطالعه حاضر نیگزارشات فوق، در نتا
 باشد که تا روز ششم، ین کاملا مشهود میمار ژلاتیت
 شروع فساد ي ذکر شده برايتر از محدودهنیی پا TVNزانیم
ن یمار ژلاتیمار کنترل و تین تی بیتفاوتن نظر یباشد و از ایم

 اسانس نعناع اختلاف ين حاویمار ژلاتیوجود ندارد و ت
ن اختلاف معنادار یا. گر داشته استی با دو گروه ديمعنادار

بات موجود در اسانس نعناع بوده که باعث کاهش یبخاطر ترک
  . شدTVNزان یت کاهش می و در نهایکروبیبار م

ک یتوریوباربی شاخص تراتیی تغی بررس- 3-3
  ي نگهدارید در طیاس

خچال ی در ي نگهداریمارها طی تی، در تمام)4(طبق شکل 
ن یشتری بي نگهداریانیدر روز پا. افتیش ی افزاTBAشاخص 
، متعلق به گروه ی گروه مورد بررس3ن ی در بTBAشاخص 

 ± mg MDA/kg 09/0( ساده يبندآب مقطر تحت بسته
 ين حاوی ژلاتیبیبوط به پوشش ترکن آن  مریو کمتر) 46/1

  .بود) mg MDA/kg 03/81±0/0(اسانس نعناع  

 
Fig 4 Changes in TBA value (mgMDA/Kg) of 

chicken fillets during storage at 4 0C  
  

 ي گرم مالون دیلی م2زان ی، م2003ن و همکاران در سال یبا
 و یون چربیداسیلوگرم گوشت را شروع اکسید در هر کیآلدئ

 ی، در حال]31[ان کرده اند یور بیر در طعم گوشت طییآغاز تغ
 گرم مالون یلی م3زان ی، م2008تس و همکاران در سال یکه ت

و در یداتیلوگرم را همراه با فساد اکسید در هر کی آلدئيد
آمده در زان به دست یم]. 32[ور گزارش نموده اند یگوشت ط

ر گفته شده ین مقادیار کمتر از ایق حاضر، در سه گروه بسیتحق
 در گوشت یزان اندك چربی باشد که علت آن احتمالا میم
  . باشدینه مرغ میس

ها و  نمونهي بر رویکیزیه فیک لایجاد ین با ایپوشش ژلات
 روند يادی تا حد زیبات فنلیاسانس نعناع به علت داشتن ترک

ن در مؤثر بودن یج محققی کنند اما نتایکنترل مون را یداسیاکس
د متفاوت و تا یک اسیتوریوباربیزان تین بر کاهش میژلات

ر ی توان به موارد زی مثال مي باشد برای متناقض ميحدود
  .اشاره کرد

 مشاهده کردند که گوشت 1999لگاس و همکاران در سال یو
 انجماد ن پوشانده شده و در حالتیپخته شده خوك که با ژلات
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ون آن به طور یداسیزان اکسی شده بود مي ماه نگهدار7به مدت 
ن هافمن و یهمچن]. 33[ کمتر از گروه شاهد بود يمعنادار

ن ی کردن پوشش ژلاتيافتند که با اسپریدر) 1997(مارگراندر 
 ماه 18 و 12 ، 6 آن به مدت ي گوشت خوك و نگهداريبر رو

 آن نسبت به گروه شاهد TBARS1ر یبه شکل منجمد، مقاد
لوپز کابالرو و همکاران در سال ]. 34[افت یکاهش خواهد 

ن پوشانده ی کاد که با ژلاتی مشاهده کردند که کتلت ماه2004
 ي روز نگهدار15 ي گراد برای درجه سانت2 يشده و در دما
]. 26[ندادند ون نشان یداسیزان اکسی در میشدند، کاهش

افتند ی در2007 و همکاران در سال یسکین آنتونویهمچن
د در گوشت یپیون لیداسی در کاهش اکسینی ژلاتيهاپوشش

 سالمون و خوك که با اتمسفر اصلاح شده یگاو، مرغ، ماه
ر ی شدند تأثيخچال نگهداری ي شده و در دمايبسته بند

ر ی، تاث1396ل فضل آرا و همکاران در سا]. 35[ ندارد يمعنادار
، یکروبیات می بر خصوصيرازیشن شی آو-نیپوشش ژلات

 ی بررسیخچالیط یله شترمرغ را در شرای فی و حسییایمیش
شن ی آويمارهای در تTBAزان ین مطالعه، مینمودند، در ا

 ي داریشن به طور معنی اسانس آوين حاوی و ژلاتيرازیش
زان یمن یگر کمتر بوده است و کمترینسبت به دو گروه د

TBAمشاهده يرازیشن شی اسانس آوين حاویمار ژلاتی، در ت 
 از آن است که یج مطالعه حاضر حاکینتا]. 17[شده است 
 با گروه ي اختلاف معناداریبین و پوشش ترکیپوشش ژلات

ن و پوشش یز پوشش ژلاتی نيکنترل و از روز پانزده نگهدار
 ین اختلاف را میاند، که ا با هم داشتهي اختلاف معناداریبیترک

 Mentha spicataب کاروون که در گونه یتوان به وجود ترک
ت ی دارد که با فعالیی بالایدانی اکسیت آنتی شده و فعالییشناسا

سه است، مرتبط دانست یدان آلفا توکوفرول قابل مقای اکسیآنت
]36.[  
  ي نگهداری در طpHرات یی تغیبررس - 3-4

ها  گروهی در تمامpHزان ی می، به طور کل)5(با توجه به شکل 
طبق .  نشان داده استي نگهداری را در طیشیک روند افزای

 با pHن یشتریکم بیست و یج به دست آمده در روز بینتا
زان با ین می متعلق به گروه کنترل و کمتر06/0±66/7
در .  اسانس نعنا بودين حاویمار ژلاتی متعلق به ت09/84±0/6

 کنترل ي روز صفر در گروه ها درpHزان یمطالعه حاضر م
 به دست آمد که با مطالعه اکونومو و همکاران در 10/31±0/6

                                                             
1. Thiobarbituric acid reactive substances 

 1/6-31/6 گوشت مرغ خام را pH یعیزان طبی که م2009سال 
  ].25[ دارد ی گزارش کرده اند، همخوان2/6ن یانگیو به طور م

 
Fig 5 Changes in pH value of chicken fillets during 

storage at 4 0C 
 

 در pHش ی افزای علت اصل2014و و همکاران در سال یلات
 مثل ییایبات قلید ترکیخچال را تولی يگوشت مرغ خام در دما

 گوشت و يهانیه پروتئی تجزین طیل آمی متياك و تریآمون
ن یهمچن]. 37[، گزارش نمودند یکروبی ميهانیپروتئ

 را مربوط pHش ی افزا2007در سال  س و همکارانیجورجانتل
اسه و ی مثل انتروباکتریهاي گرم منفت باکتريیبه جمع

ها و نیان کردند که پروتئیسودوموناس و کپک و مخمر ب
       pHش یب آنها سبب افزایدهاي حاصل از تخرینواسیآم
، 2009 و همکاران در سال یرونین سیهمچن]. 38[شود یم

بات حاصل ی در گوشت را تجمع ترکpHش یزا افیعلت اصل
ان ی گوشت بیعیهاي طبمی و آنزیکروبیهاي ممیت آنزیاز فعال
ر یاي، تاث مطالعهیط) 1396(فضل آرا و همکاران ]. 39[کردند 

، یکروبیات می بر خصوصيرازیشن شی آو-نیپوشش ژلات
 ی بررسیخچالیط یله شترمرغ را در شرای فی و حسییایمیش

زان ین میشتری بي نگهدار15ن مطالعه، در روز یر اد. نمودند
pHزان مربوط به ین میو کمتر) 56/7 ±01/0(مار کنترل ی در ت

بوده ) 7/6 ±04/0 (يرازیشن شی اسانس آوين حاویگروه ژلات
با ) 1396( و همکاران ین جواهر ساکیهمچن]. 17[است 

ار بر ن همراه با عصاره پوست انی ژلات- توزانیلم کیمطالعه اثر ف
 4 ي شده در دمايده نگهداری شوری ماهیفیات کیخصوص

 در pHان نمودند که ی روز، ب16 گراد به مدت یدرجه سانت
به . افتیش ی افزاي مختلف با گذشت زمان نگهداريمارهایت

 بود و در روز 41/7مار شاهد در روز صفر ی تpH که يطور
 ماریت و شاهد نمونه  در pH زانید و می رس89/7شانزدهم به 
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 ].40[ندادند  نشان را يدار یتفاوت معن دهیشور یماه شده

 به pHزان ی گزارش کردند که م1394کلته و همکاران در سال 
نگر کپور نقره یش فین در فیمار ژلاتیدست آمده گروه شاهد با ت

ج مطالعه یبنابر نتا]. 30[ نداشته است ي اختلاف معناداريا
 در کاهش یین به تنهایلاتافت که پوشش ژی توان دریحاضر م

pHکه استفاده از اسانس نعناع ی نداشت در حالی  نقش چندان 
م یر مستقی و کنترل غیکروبیل مهار بار مین، به دلیبه همراه ژلات

 يله های در ف pH زان یها، سبب کاهش منیز پروتئیدرولیه
  .مرغ شد

 در ی حسيهایژگیورات یی تغی بررس- 3-5
  ي نگهداریط

 پوشش ي دارايمارهایهاي شاهد و تلهی في روی حسیابیارز
ش یبا افزا. ان شده استی ب1ج در جدول یصورت گرفت که نتا

هاي شاهد کاسته شد ت نمونهیفی به شدت از کيمدت نگهدار
 مصرف ي قابل قبول برا2از بالاتر از ینکه امتیو با توجه به ا

وشش  پي و دارا3هاي شاهد از روز  باشد، نمونهیانسان م
.  باشندیر قابل مصرف می غ6 از روز یبین و پوشش ترکیژلات

 يبند مهم گوشت به خصوص در بستهیرات حسیی از تغیکی
ات یرات نامطلوب در خصوصییجاد تغیژن ایر به اکسینفوذپذ

زان ی، مي آن مانند رنگ، بو، شکل ظاهری و حسیکیزیف
باشد که به علت رشد یم... ته عضلات، طعم ویسیالاست
د یون و تولیداسی از اکسی ناشییایمیرات شیی و تغییایباکتر
 گوشت يشود که باعث کاهش ماندگاریجاد میبات فرار ایترک

  .گرددیم
  

Table 1 Changes in physical and sensory factors scores of chicken fillets during storage at 4 0C  
 

Appearance Elasticity Odor Color Storage 
time (day) Group 

3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa Control 
3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa Gelatin 
3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 

0 
Gelatin+ Mint 

3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 2.55 ±0.22Aab 3 ±0.00Aa Control 
3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa Gelatin 
3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 3 ±0.00Aa 

3 
Gelatin+ Mint 

2.33±0.19Aab 2.11 ±0.11Aab 1.77 ±0.22Aab 2.88 ±0.11Aab Control 
2.77 ±0.22Aab 2.77 ±0.11Aab 2.22 ±0.11Aab 2.88 ±0.11Aab Gelatin 
2.55 ±0.11Aab 2.77 ±0.11Aab 2.33 ±0.19Aab 3 ±0.00Aa 

6 
Gelatin+ Mint 

1.66 ±0.19Aab 1.77 ±0.22Aab 1.11 ±0.11Aab 2.00 ±0.00Aab Control 
1.88 ±0.11Aab 1.99 ±0.19Aab 1.44 ±0.11Aab 2.11 ±0.11Aab Gelatin 
2.22 ±0.11Aab 1.96 ±0.04Aab 1.77 ±0.22Aab 2.88 ±0.11Bab 

9 
Gelatin+ Mint 

1.11 ±0.11Aab 1.33 ±0.19Aab 1 ±0.00Ab 1.66 ±0.19Aab Control 
1.22 ±0.22Aab 1.77 ±0.22Aab 1 ±0.00Ab 2 ±0.00Aab Gelatin 
1.88 ±0.11Aab 1.77 ±0.11Aab 1.77 ±0.22Bab 2.22 ±0.22Aab 

12 
Gelatin+ Mint 

1 ±0.00Aab 1.11 ±0.11Aab 1 ±0.00Ab 1.11 ±0.11Aab Control 
1.11 ±0.11Aab 1.33 ±0.19Aab 1 ±0.00Ab 1.55 ±0.22Aab Gelatin 
1.44 ±0.11Aab 1.55 ±0.11Aab 1.11 ±0.11Aab 1.77 ±0.11Aab 

15 
Gelatin+ Mint 

1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab Control 
1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab Gelatin 
1 ±0.00Ab 1.11 ±0.11Ab 1 ±0.00Ab 1.11 ±0.11Aab 

18 
Gelatin+ Mint 

1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab Control 
1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab Gelatin 
1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 1 ±0.00Ab 

21 
Gelatin+ Mint 

*Means in the same column with different capital letters are significantly different (P < 0.05). 
*Means in the same column with different small letters are significantly different (P < 0.05). 
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ن ی، از روکش ژلات1997در سال  جانسون- مولدر و د کروچتا
ژن به منظور کاهش زوال رنگ در یک مانع اکسیبه عنوان 

 یدر پژوهش]. 41[ استفاده نمودند ی از محصولات گوشتیبرخ
 ین به طور قابل توجهیگر مشاهده شد که پوشش ژلاتید
ا فاقد ی یر کمی گوشت گاو کاهش داده، تأثيزش رنگ را برایر

 ي داری اما معنی جزئیر منفیأث گوشت خوك، تياثر بر رو
نه ی سيله های بر فير معناداری قزل آلا و تأثی ماهيله های فيرو

 نسبت به يشترین بیوگلوبی ميگوشت گاو دارا. مرغ داشت
ن ین، پوشش ژلاتی باشد؛ بنابرایا مرغ می یگوشت خوك، ماه

لگاس و یو]. 42[زش رنگ گاو مؤثر است ی از ريریدر جلوگ
 ینی گزارش نمودند که پوشش ژلات1991ل همکاران در سا

 يت رنگ گوشت پخته شده خوك را در طول نگهداریفیک
کانات و همکاران در سال ]. 33[ده است یمنجمد بهبود بخش

هاي ، با گزارش2006و همکاران در سال  نگوادیی؛ 2008
توزان به همراه اسانس ی در مورد استفاده از پوشش کیمشابه

 شده در ي در گوشت گاو و خوك نگهدارییا به تنهاینعناع و 
 یرات حسیی از تغيریر آن را در جلوگیخچال، تأثی يدما

ت و یفین پوشش را در حفظ کی ایینامطلوب در نمونه و کارا
 ي و مدت زمان نگهداریات حسیش قابل توجه خصوصیافزا

  ]. 19،43[ان کردند یگوشت ب
  

   ی کليریجه گی نت- 4
، TVN يزان شاخص هایشده، مهاي پوشش داده در نمونه

TBA و pHن، یهمچن. هاي شاهد کمتر بود  نسبت به نمونه
 یکروبین بودن بار میی از پای حاکیکروبی ميج آزمون هاینتا

ر مثبت یهاي پوشش داده شده بود که نشان دهنده تأثدر نمونه
 ییایت باکتری نعناع در کاهش جمع- نین و ژلاتیپوشش ژلات

 پوشش داده شده يان نمونه هایدر م.  است مرغ بودهيله هایف
 نعناع بخاطر -نیر پوشش ژلاتی نعناع، تأث-نین و ژلاتیبا ژلات

ن اسانس ی در اییای و ضد باکتریشیبات ضد اکسایوجود ترک
ن ی از ايریلازم به ذکر است که بهره گ. بهتر بوده است

بات ی ترکي براین مناسبیگزی تواند جای میعیبات طبیترک
  .هاي آن باشددر گوشت و فرآورده يسنتز

  
  

  ر و تشکری تقد- 5
 1398ق پژوهانه سال یهاي انجام مطالعه حاضر از طرنهیهز

 SCU.VF98.417د چمران اهواز به شماره یدانشگاه شه
 دانشگاه یله از معاونت پژوهشین وسین شده است که بدیتأم
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The present study was conducted to evaluate the effect of gelatin edible coating (4%) 
containing mint (Mentha spicata) essential oil (2%) on quality of chicken fillet 
during refrigerated storage (4o C). Samples were separated into three groups: 
uncoated (control), coated with gelatin and coated with gelatin contained mint 
essential oil (gelatin-mint). Samples were stored at refrigerator temperature for 21 
days and microbial count (total aerobic mesophilic and psychrophilic bacterial 
counts), chemical properties (pH, total volatile nitrogen (TVN) and thiobarbituric 
acid (TBA)) and sensory characteristics (appearance, muscles elasticity, odor and 
color) were evaluated in 3 days interval. The results of bacterial analysis showed that 
coating with gelatin and gelatin-mint had significant effects on delaying the increase 
trend of psychrophilic and mesophilic bacterial counts as compared to control. 
Chemically, gelatin-mint treatment showed lower TBA, TVN and pH values than the 
other two groups during storage (P <0.001). Also, the gelatin and gelatin-mint 
treatments maintained sensorial factors at acceptable levels for 6 days. Based on the 
results of the present study, gelatin coating did not have the ability to extend the shelf 
life of chicken fillets, on the basis of our results, the gelatin- mint coating may be a 
promising technology for the control of undesirable microbial, chemical, and 
sensorial changes during chicken fillet storage.   
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