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ون یداسی و اکسیکروبی است و رشد مییایمی و شیکروبی می مستعد آلودگی گوشتيهاگوشت و فرآورده
 از استفاده مورد در موجود يهاینگران به توجه با ریاخ يسالها باشند، دریها از عوامل عمده فساد آن میچرب

 افتهی شیافزا یعیطب يهانگهدارنده  از استفاده به شیگرا آنها یاحتمال مضر اثرات و ییایمیش يهانگهدارنده

 با خواص ممانعت یبیجاد ترکی آنها در اییل توانای اصولا بدلیخوراکها و پوششلمیاستفاده از ف. است
ت و یفیش در کی، سبب افزایی مواد غذايژن، حفظ طعم، بو و رنگ برای ، نفوذ اکسیر رطوبتی، تبخیکنندگ

 يکشورها توجه مورد امروزه که هستند يارزشمند یعیطب منابع ییدارو اهانیگ.شودی آنها  ميعمر نگهدار
مو است که به علت یاه بهلی، گییدارو اهانیگ نیترشارز با و نیاز مهمتر یکی .قرارگرفته است جهان شرفتهیپ

ن یدر ا.  استيار قوی بسیکروبیم و ضدیدانیاکسیل آنتی پتانسي و مواد سولفوردار دارایبات فنلیداشتن ترک
 5/1 و 1، 5/0، 0(مو ی عصاره بهليم حاوی سدناتی آلژیکرده گوساله با پوشش خوراکق گوشت چرخیتحق

 سرماگرا و يهايل و باکتری مزوفيهاي باکتری روزه شمارش کل14ک دوره یشده و در پوشش داده ) درصد
-هیدر تجز . قرار گرفتیابیکرده گوساله موردارز گوشت چرخی  و خواص حسPV ،TBA ،pHن یهمچن
افت یش ی افزايداریبه طور معن ،pH ،PV، TBA ي نگهداریج نشان داد که طیها، نتالیل دادهوتح

)05/0<p .(ش یر را در برابر کنترل افزاین تاثیشتریمو، بی درصد عصاره بهل5/1 ي حاوی پوشش خوراکیول
pH، PV ، TBAپوشش.  نشان دادي سرماگرا در طول نگهداريهايل و باکتری مزوفيهاي و شمارش باکتر -

 يبه طور. ها را تحت تأثیر قرار داد نمونهی حسيهایژگی، کلیه ویحسیابی مختلف در ارزي با نسبتهایده
جه پوشش یدر نت. مو بودی درصد عصاره بهل5/1 مربوط به پوشش به همراه یرش کلیاز پذین امتیکه بالاتر

ر یکرده گوساله به تاخون را درگوشت چرخیداسیکس و ایکروبیتواند فساد میمو می عصاره بهلينات حاویآلژ
 . بهبود دهدیخچالیط ی در شراي نگهداریکرده را در ط گوشت چرخیبندازد و خواص حس
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   مقدمه- 1
اد وم نیرتساسح از یکی تشوگ ییاذغت لاوصحمن ایمدر 

 تهج دعاسمر ایسب یطیحما ری زدیآیمر امش هب ریذپداسف ییاذغ
 نیرتجیرا ].1[ است اهکپک و اهرمخم ، اهوبرکیم تیلاعف

 نیدر ا. تسل ااچخیاري در دـهگن، تـشوگاري دـهگنروش 
ه ژی وهب فلتخمي اـهمـسیناگواررکیم دـشن راکم اطیارش
 مهارفد اسف دلومزا و رياـمیب تـسدوامرسي اـهمـسیناگواررکیم
هاي گوشتی ممکن است به گوشت و فرآورده]. 3و2 [دشابیم

هاي مختلف آلوده شوند و اگر شرایط ارگانیسممیکرو آسانی به
  حمل و نقل و نگهداري آنها مناسب نباشد، منجر به رشد

شود و در نهایت کیفیت هاي مولد فساد و بیماریزا میباکتري
گوشت، کاهش یافته و بهداشت عمومی در معرض خطر قرار 

 هم چون ی گرم منفيهايفساد گوشت اغلب توسط باکتر. ردیمیگ
 گرم مثبت يهاین گونه از باکتری سرمادوست و چنديهايترباک

ط مختلف یها تحت شراین باکتریدهد که هر کدام از ایرخ م
]. 4[شوند یره شده و باعث فساد میگر چی ديهای بر باکتریطیمح

 ی خوراکيهاها و پوششلمی درباره فياامروزه مطالعات گسترده
 از آنها صورت یبیا ترکین ید، پروتئیپید، لیساکاریه پلیبر پا

 يریپذهی مانند تجزییای مزايگرفته و مشخص شده است که دارا
، کاهش ینفتهی پايمری پليهالمیعت، کاهش مصرف فیدر طب

، نداشتن ضرر یعات جامد، قابل مصرف به همراه ماده خوراکیضا
 و امکان کنترل بخارآب، ی انتخابيری مصرف کننده، نفوذپذيبرا

ها و لمیاستفاده از ف]. 6و5[باشند یدکربن میاکسيژن و دیاکس
 با یبیجاد ترکی آنها در اییل توانای اصولا بدلیخوراکپوشش

ژن، حفظ طعم، ی، نفوذ اکسیر رطوبتی تبخیکنندگخواص ممانعت
ت و عمر یفیش در کی، سبب افزاییغذا مواديبو و رنگ برا

ک یلیدروفی هدراتیک کربوهینات یآلژ ].7[شود ی آنها مينگهدار
 ي مختلف جلبک قهوه ايها استخراج شده از گونهيدیکلوئ

Phaeophyceae) (ن ین و منحصر بفردتریکارآمدتر. باشدیم
 ي فلزيهاونیت آنها در واکنش با کاتینات قابلیت آلژیخصوص
حل رقابلی غيمرهایا پلی ي قويهاجاد ژلی، جهت ایتیچندظرف

 ي برایی غذايدر صنعت فرآورنات ی آلژين گونه ژلهایاز ا. است
 يها، حلقهیر محصولات گوشتی شده نظي فرآوريد غذاهایتول

ها در يپس خرچنگ و کوکتل بریتون تند، چی زيهااز، سسیپ

ا از ی به دام انداختن ي براید ذراتی تولي برايوتکنولوژیصنعت ب
از نظر ]. 8[شود یها استفاده ممیها و آنزکار انداختن سلول

        یی دوتايمرهای از کوپليانات خانوادهی، آلژیمولکولط یشرا
 از یار متنوعیبات بسی و ترکی ساختار متواليباشد که دارایم

باشد یک مید منورونی اسβ-Dک و یدگلورونیاس  α - L يایبقا
ي اـهلـماحان وـنع هـب دـنناوتیـم اـهششوپ نین، ایهمچن ].9[
       ظفحر وظنم هب ینادیسکایتن و آییایرتکابدضت ابیکرت
داده شده  پوششيهان مواد در سطح فراوردهی اي بالايهاتـظلغ

  .ها هستند، استفاده شونديشتر در معرض هجوم باکتریکه ب
 از استفاده مورد در موجود يهاینگران به توجه با ریاخ يسالها در

 به شیگرا آنها یاحتمال مضر اثرات و ییایمیش يهانگهدارنده

]. 10[است  افتهیشیافزا یعیطب يهانگهدارنده از استفاده
 در ییایمی شيهاداده است که استفاده از نگهدارندهقات نشانیتحق

 بوده، ییزا از جمله سرطانيمتعدد  عوارضي مدت دارایطولان
 منسوخ ییایمی شيها از نگهدارندهیکه امروزه مصرف برخیبطور

]. 11[رند یگی مورد استفاده قرارمنییار پایا به مقدار بسیگشته و 
 منشا با يهانگهدارنده ن مشکل استفاده ازی رفع اي از راههایکی

 باعث بلکه ستندین یجانب عوارض يدارا تنها نه که بوده یعیطب

 زین را محصول يماندگار زمان و  شدهییغذا مزه و طعم بو، بهبود
 از یعیوس گروه از استفاده امروزه ن،یبنابرا]. 12[دهند یم شیافزا

 یعیطب منابع عنوان به هاآن کیآرومات باتیترک و ییدارو اهانیگ
 نیمحقق توجه مورد هستند، یدانیاکسیتآن تیخاص يکه دارا

 اهانیگ نیترارزش با و نیاز مهمتر یکی]. 13[است  قرارگرفته

 بانام یاهیگ يشده خشک يهابرگ مو،یبهل. است مویبهل ،ییدارو

 را مویبهل برگ یاصل  مادهLippia citroiodora  یعلم

]. 14[دهد یم لیتشک  درصد5/1 تا 9/0زان یم به ریلوژ اسانس
  )(Verbenaceaeاز خانواده شاه پسند  ياه معطریمو گیبهل
 است اما در ی جنوبيکای آمریاه بومین گیهرچند ا. باشدیم

دار برگ و سرشاخه گل. ابدییز پرورش می مختلف کشور نینواح
، يبر آن خواص تبي بوده و برایی اثرات دارويمو دارایبهل

، یبخشکننده به هضم غذا، آراممسکن، ضدنفخ، ضدتشنج، کمک
 ي، رفع تپش قلب، رفع دردهای شکميکننده دردهابرطرف

ن ی بدن از بی گوش، رفع خستگيجه، رفع صداهای و سرگیعصب
. اند بر معده را ذکر کردهيو اثر مقو یبردن علائم سرماخوردگ

ه در صنعت یادو  که دارد، به عنوانياه، به سبب عطرین گیا
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مو سرشار از یبهل. ردیگیز مورد استفاده قرار می نییموادغذا
 و یکشيت باکتری است و اسانس آن خاصيدیبات فلاوونوئیترک

  ].15[ دارد یکشحشره
م ینات سدیمحلول آلژدادن گوشت تازه  پوششي برایقیدر تحق

 صمغ قوام دهنده -م یدکلسیساز کلرد و محلول ژلیگوساکاری ال- 
. کار بردند بهيورا غوطهیدن بر سطح ی بصورت پاشیپدریرا پ
ه یک پوشش با پای، بر اساس کار آنها )1976(رلی و ایکیامس
 ي گوشت، مرغ، غذاهاي براFlavor Tex ينام تجارنات بهیآلژ
 شامل Flavor Texون یفرمولاس.  به بازار عرضه شد... و ییایدر

م در محلول اول و ینات سدین به همراه آلژیمالتودکستر
. باشدیم در محلول دوم میدکلسیسلولز به همراه کلرلیمتیکربوکس

  بیپوکلروز بعنوان ترکید هیز اثر افزودن اسیها و ناثر پوشش
در ]. 16[د  شدنیکروبها بررسی می بر شمارش کلیکروبیمضد
 يهالاشه) 1976( و همکاران لازاروسگر توسط ی دیقیتحق

وزن، م را از نظر افتینات کلسیگوسفند پوشش داده شده با آلژ
سه ی کنترل مقايها با نمونهی حسيهایژگی و ویکروبیرشد م
 یکروبیمطالعه صورت گرفته در خصوص اثر ضدم. ]17[کردند 

 یز حاکین) 2015( همکاران  ويمو توسط انصاریاه بهلیاسانس گ
لوکوکوس اورئوس ی استافين اسانس بر باکتری ایاز اثر بازدارندگ

ش ین مطالعه مشاهده شد که با افزایدر هم. ن بودیلیسیمقاوم به مت
ز ی رشد  نی، درصد بازدارندگml μl/55وسته غلظت اسانس تایپ

 و یعیطب يهاعصاره از استفاده یینها  هدف].18[ابد ییش میافزا
 رشد از ممانعت و ییغذامواد ينگهدار عمر شیافزا جهت یاهیگ

 ياثر نیچن داشتن صورت در و  استییغذا يزایماریب يهایباکتر
 تا نمود استفاده ییغذاعیصنا در ماده نیا از توانیم یراحت به

  يبرا کنندگانفمصر خواست کردن برآورده بر علاوه
 و ییموادغذا ينگهدار عمر شیافزا و یعیطب يهانگهدارنده

 یفرع فرآورده کی رفتنرهد از ییغذادموا یمنیا سطح بردنبالا
  .نمود يریجلوگ

 

  هامواد و روش - 2
   مواد- 2-1
 یکشزپم دادیئاترد وم یباصقه از دش حبزه ذات هلاسوگ تشوگ  
اه ی گيهابرگ. دیگوشت چرخ گرددستگاه چرخ و با ه شدیته

. دیه گردی استان مازندران، شهرستان قائمشهر تهيمو از عطاریبهل
ر از شرکت اگي آوس کیتپیرت تشک طیحمم، ینات سدیآلژ
)Merck, Germany (دندیه گردیته.  
  مویره به لاصعاج رختسا- 2-2
ل وناتل الاحده از افتس اابن و دناسیخ روش هبي ریگرهاصع  
ه دشکشخ هقاسم از رگ دصار دقم هک بیترت نیدب .دشم اجنا

 و دش هتخیي رریگرهاصع نلدن، درون اررکب ایس از آسپمو یبهل
 هبه و دش هفاض درصد ا98ل ونات وزن آن ارباربر اهچان زیم هب
 آمده تسدهبل ولحم. دشزده مه طیحمي امت دو روز در ددم
ري ات روطسوته و دش صاف 42 نمت وایفاص ذغاک طسوت
 جنپ وددح هبن دیس رات ظیلغت لمع نییاپي ام در دلأختحت

م امت از اسپ و دش داده همره ادااصع هیلار اودقم دصدر
ف در رصمم اگنه اته وزن و دم آتس دهبده امي، ریگرهاصع
 ].19[د شاري دهگنل اچخی

  کرده چرختشوگ یهدششوپ -3- 2  
 میدست انیژلم آرگ 30، میدست انیژل آهیاپ ششوپ هیهتاي رب   

 ي امر در دزیانژومه طسوته و دش لح رطقم آب رتیل کیدر 
 درصد 2ودنزف ااب سپس. دشژن ومهاد رگیتناس هج در50-60
ل ولحم هب دص در5/1 و 5/0،1انزیم هبمو یره بهلاصعول رسیلگ
 هلاسوگکرده  چرختشوگ، ششوپد اجیر اوظنم]. 20[دشوده زفا
 سپس. دشور هطوغه دش هیهتي اهلولحم در هقیق د1ت دم هب
ات رطقن دیکچم امت ا ازسپه و دشرج اخل ولحم از اههنومن
ض رعم و در دشان زی آولیرتس اکبشمت احفصل، از ولحم
ن امزمه .دشار داده رق یبورکیمد وه ریا زوه میلامن ایرج
  30ت دم هبکرده   و گوشت چرخهیهت زین میسلکدیرلکدرصد 2
ن دشکشخ از سپ و دندشور هطوغ میسلکدیرلکل ولحم در هیناث
ه و در دشلقتنمل اچخی هب هلاسوگکرده  چرختشوگ، ششوپ
 در  اهشیامم آزاجناي اربروز 12ت دم هباد رگیتناس هج در4يامد
  .دشاري دهگن روز 4ینام زلصاوف
  لیفوزمي اهيرتکاب شمارش - 2-4
ه، از دش هیهتي اههنومن در لیفوزمي اهيرتکابرش امشاي رب  
 از دعب. دشده افتس ا(TSA)ر اگي آوس کیتپیرت تشک طیحم
 هیهتي اههنومن از رتیلیلیم 1/0، رلپمسورکیم اب، تشکطیحم هیهت

رت وصدر  .دش شخپ یحطسر وط هب تشکطیحم روي ربه، دش
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  هنومنزي اسقیقر) تیلپ کی در اهيرتکاباد دعتدن وب لااب( زاین
 داده  تشکي اهتیلپ. دشم اجن اکیژولویزیفم رسل ولحمدر 

 ن درویسابوکن اتعاس 48 از دعب  اهيرتکاب لک هبط وبرمه دش
  ] .21[دندشرش امشاد  رگیتناس هج در35ي امد
 لیي ساکروفاهيرتکابرش امش - 2-5
ي وس کیتپیرت طیحم، از اهيرتکاب نیرش اامشاي رب   

 ربه، دش هیهتي اههنومن از رتیلیلیم 1/0. دشده افتسا) TSA(راگآ
 هبط وبرمي اهتیلپ. دش شخپ یحطسر وطهب تشک طیحمروي 

 4ي امن در دویسابوکنروز ا10 از دعب تسدوامرسي اهيرتکاب
م امت از اسپارد، وم همهدر ]. 22[دندشرش امشاد رگیتناس هجدر
رد وم  تق رسکعرش در امش از دعب اهینلکن، ویسابوکنن اامز
 متیراگل تا دش هتفرگ اه آنمتیراگل سپس و دشب رضده افتسا
  . شدهبساحم) g/log cfu (ات وزن دح در واینلکاد دعت

   pHي ریگ ازهدن ا- 2-6
ود رتکل امیقتسمدن رکوارد ]. 23 [قبط رب  pHي ریگازه دن  ا
رت وصه دش نگمه تشوگ تفاب متر به داخل pHه اگتسد
 و دشم اجنر ااب هس اهشیام از آزهلحرم رهر در اک نیا. تفرگ
  .دشارش زگ اه دادهنیگنایم
  دی عدد پراکسيریگ اندازه- 2-7
له گوشت ی گرم از نمونه ف15د، ابتدا ین عدد پراکسیی تعيبرا  

 30تر قرار داده شد، سپس یلیلی م500شده، در دکانتور چرخ
 30د و بعد از همزدن، مجددا یتر کلروفرم به آن اضافه گردیلیلیم
پس از . تر متانول به آن افزوده شدی لیلی م60تر کلروفرم و یلیلیم

ه تر آب مقطر به نمونه افزوده شد بی لیلی م36 ساعت، 24-12
 20. ل شودی فاز تشک3 ساعت استراحت داده شد تا 2-1مدت 

تر یلیلی م25ر انتقال داده شد و یما، به ارلنینییتر از فاز پایلیلیم
به ) 3 : 2ک ید استینسبت کلروفرم به اس (یک کلروفرمید استیاس

 30م اشباع و یدورپتاسیتر محلول یلیلیم5/0سپس . آن افزوده شد
ات ارلن به یمحتو. ات ارلن اضافه شدیتر آب مقطر به محتویلیلیم

تر یلیلی م5/0 قرارداده شد و مقدار یکیقه در تاری دق1مدت 
محلول به شدت همزده شد .  به آن افزوده شد٪1معرف نشاسته 

سپس با محلول . ر رنگ محلول شودییتا ید آزاد شده باعث تغ
ا ظهور رنگ یل رنگ شدن محلوینرمال تا ب 01/0تیوسولفات 

ت با یتر شد و در نهای روغن تیی و شفاف شدن فاز بالايریش

والان یآئیلید بر حسب میزان پراکسی، م) 1(استفاده از رابطه 
  ].24[ محاسبه شد یلوگرم چربیک کید در یپراکس

)1(  
  PV = ولفاتوسی تیحجم مصرف× تهینرمال× 1000 

  وزن نمونه                                     

  TBA يریگ اندازه- 2-8
، ابتدا )TBA(د یک اسیتوریوباربیس تی انديریگ اندازهيبرا  

تر یلیلی م25کس شده به بالن یگرم از نمونه گوشت میلی م200
ن یتر از ایلیلی م5. بوتانول به حجم رسانده شد - 1انتقال و با 

تر یلیلی م5محلول، به لوله فالکن خشک دربدار انتقال داده شد و 
 100 در TBAگرم پودر یلی م200  که از انحلال TBAمعرف 

 یله کاغذ صافی بوتانول و صاف کردن به وس- 1تر حلال ی لیلیم
 ي با دمايمارها در بنسپس لوله. به دست آمده به آن افزوده شد

C°95 ط سرد و ی محياده شد و در دما ساعت قرار د2 به مدت
) As(زان جذب آنها یسپس با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتر، م

با . قرائت شد) Ab( نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر 530در 
 يگرم مالون دیلیبر حسب م (TBAزان ی، م)2(استفاده از رابطه 

  ].25[محاسبه شد ) کردهلوگرم از گوشت چرخید در هر کیآلدئ
  

TBA= 50×جذب شاهد - جذب نمونه   
200                      

  ی حسیابی ارز- 2-9
ده یمه آموزش دیاب نی ارز10به کمک ر یها پننمونه یحس تیفی ک

ک پنج ی با استفاده از روش  هدونطورهمزمانبه. ردیگیانجام م
-شاخص به پانل اعضاي]. 26[رد یگیم قرار یبررس  مورديانقطه

  ). بد اریبس = 1و خوب اریبس =5(ها نمره دادند 
  يل آماریوتحلهی تجز- 2-10

 يها انجام شده با سه بار تکرار انجام شد و دادهيزهای کلیه آنال
ه و ی مورد تجز16 نسخه SPSSافزار حاصل با استفاده از نرم

ر همزمان دو عامل زمان و ی تاثیجهت بررس. تحلیل قرارگرفت
 يمارهای در تیکروبی و مییایمی شيها بر شاخصیخوراکپوشش

دار در یا عدم وجود اختلاف معنی وجود یمورد نظر و بررس
 و 0 يهار حاصل از هر شاخص در زمانین مقادی درصد ب5سطح 

انس دوطرفه و یز واری از روش آنالي  روز نگهدار12 و 8 و 4
مارها یت ی که اثر کلين ها در مواردیانگیسه می مقاين برایهمچن
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 درصد استفاده 5دار شناخته شده از آزمون دانکن در سطح یمعن
  .دیگرد

  

  ج و بحثی نتا- 3
  pHر ی مقاد- 3-1
نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا  

 مختلف يهامو  در زمانی مختلف عصاره بهليم و غلظت هایسد
       ج نشانینتا.  نشان داده شده است1 گوشت در شکلpH بر
ش ی مختلف با گذشت زمان روند افزايمارهای در ت pHدهد یم

 يداری روزها اختلاف  معنیمارها در تمامین تیب. داشته است
مربوط به روز  pH نیترنییپا). >05/0p(وجود داشته است 

 درصد 5/1پوشش به همراه عصاره مار ی تي برايصفر نگهدار
اختلاف ) بدون پوشش(که با نمونه شاهد   ) 430/5(باشد یم

سه یج مقاین نتایهمچن). >05/0p(دهد ی نشان ميداریمعن
 مختلف دوره يها مختلف در زمانيمارهای تين برایانگیم

  مربوط به  روز  pHن  مقدار یدهد که بالاتری نشان مينگهدار
نشان ) 143/7) (بدون پوشش(مار شاهد ی تيرا بي نگهدار12

  .دهدیم
 دني گوشت رواـههـنومن یماـمت pHه، دـم آتس دهب جیاتن  در 

 را  pH شیازفا. دندومن یط روز 12ي را تا ریگمشچش یافزا
 نیمآلیتميرتك، اینوم آلثمار رفي اهزاب شیازف ارطاخ هبتوان یم

 یني درواهمیزن و آاهيرتکاب یمیزني آاهتیلاعف رطاخ هبو 
 هب تبسندار ششوپي اههنومنpH  نینچمه]. 28و27 [تسندا
 تیلاعف یگدنزداراب لیسناتپ رطاخ هب دناوتیم زین دهاش هنومن
]. 29 [تسن دااهششوپ طسوت یمیزني آاهزائتورپ و اهيرتکاب

]. 30[تسه ادم آتس دهبران اکمه و ول قیقحت در یج مشابهینتا
 هنیمي آاهدیسه، ادشه ریخ ذزکولگف رصم از سپ اهيرتکاب

دهند و تجمع یرا مورد استفاده قرارم اهنیئتورپ هیزجت از لصاح
ج ین با نتایهمچن]. 31[گردد ی مpHش یاك منجر به افزایآمون

 CMC ملیف ي دارايهانمونهpH  مطابقت دارد که ] 33و32[
 تیلاعف طسوت تفابن ام زتشذگ اب. دوب دهاش هنومن از رتمک
 بیرخت نید، اوشیم بیرخت تشوگي اهمسیناگواررکیم یمیزنآ
اه رمه هتت ازابیکرت دیلوت و ینیئتورپت ابیکرت هیزجت اب تفاب
  .شوندیم تشوگ pH شیازـف اثـعابت ابیکرت نی اهک تسا

Ca Ca Ba
Aa

Cb Cb Bb
Ab

Cc Cc Bc
Ac

Cd Cc Bd
Ad

Ce Cd Be

Ae

0
1
2
3
4
5
6
7
8

٠ ۴ ٨ ١٢

pH

Maintenance period

Witness

Alginate

Alginate and 
0/5% extract   
Alginate and 
1% extract  
Alginate and 
1/5%  extract

 
Fig 1 Results of pH changes of meat samples Storage 

period at 4° C 
Different lowercase letters in each row individually 

indicate the significance of the coverage effect and its 
composition (p<0/05) 

Different capital letters in each column separately 
indicate the significant effect of the storage time of 

 4° C( p<0/05). 
 

  دیر عدد پراکسی مقاد- 3-2
نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا  

 مختلف يهامو  در زمانی مختلف عصاره بهليهام و غلظتیسد
ج ینتا.  نشان داده شده است2د گوشت در شکل یبرعدد پراکس

 مختلف با گذشت زمان يمارهایدر ت دیعدد پراکس دهدینشان م
 روزها اختلاف یمارها در تمامین تیش داشته است بیروند افزا

 دیعدد پراکس نیترنییپا). >05/0p( وجود داشته است يداریمعن
راه عصاره مار پوشش به همی تي برايمربوط به روز صفر نگهدار

      که با نمونه شاهد اختلاف  )603/0(باشد ی درصد م5/1
سه یج مقاین نتایهمچن). >05/0p. (دهدی نشان ميداریمعن

 مختلف دوره يها مختلف در زمانيمارهای تين برایانگیم
د مربوط به ین مقدار عدد پراکسیدهد که بالاتری نشان مينگهدار

بود ) 916/8) (بدون پوشش(هد نمونه شاي براي نگهدار12روز 
  ). >05/0p( دارد يداریدار اختلاف معنکه با نمونه پوشش

ي اـه هـنومن یماـمتد در یه، عدد پراکسدـم آتس دهب جیاتن  در 
 یول. دندومن یط روز 12ي را تا ریگمشچش ی افزادنگوشت رو

.  همراه بوديشتریمار شاهد با شدت بیش در تین افزایا
 تس الااب یبرچ اب اهاذغ در یلص الکشم کی یبرچن ویسادیسکا
در ]. 33و13[د وشیم رجنمب ولطمان معط و وبد اجی اهب هک
 هناگ دودنویپ هبن ژیسکل ااصت الیل دهبن، ویسادیسک اول اهلحرم

0             4                  8              12    
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، دنوشیم لیکشت اهدیسکارپع، ابشاریغب رچي اهدیسا
 و اهیبرچن ویسادیسک اهیلل اووصحم، دیسکارپرودیه
، رطاخ نیمه هب تسا) PUFA (یعابشاریغ دنچب رچياهدیسا
 دیسکارپان زیمي ریگازهدنده از اافتس ااب یبرچ هیلن اوویسادیسکا

، دنتسه وب و معطون دب یتابیکرت اهدیسکارپ]. 34[دوشیم یبایارز
ن ی ایول. ص داده شوندین تشخاگدننکفرصم هلیس وهب دنناوتیمن

دها و یثل آلدئه میبات ثانویبات که باعث بوجود آمدن ترکیترک
       یونیداسیص تند شدن اکسیشوند که سبب تشخیها مکتون

 و همکاران يمطالعات ال ابزار نیا  ازیکیدر . ]35[شوندیم
 عصاره و اسانس يهادانیاکس ی آنتییتوانا که شده عنوان )1981(

 يحاو يهاهنمون و بوده غلظت به ون وابستهیداسیاکس مهار در
 يشتریب ویداتیاکس ثبات زمان یط عصاره و شتر اسانسیب ریمقاد

   ].36[دهند یم خود نشان از

Fig 2 Results of Peroxide Number Changes in Meat 
Specimens Storage period at 4 ° C 

Different lowercase letters in each row individually 
indicate the significance of the coverage effect and its 

composition (p<0/05) 
Different capital letters in each column separately 

indicate the significant effect of the storage time of  
4° C( p<0/05). 

 
  TBAر یمقاد- 3-3
نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا

 مختلف يهامو در زمانی مختلف عصاره بهليهام و غلظتیسد
ج ینتا.  نشان داده شده است3گوشت در شکل TBA عدد بر

 مختلف با گذشت زمان يمارهایدر ت TBA عدد  دهدینشان م

 روزها اختلاف یها در تماممارین تیش داشته است بیروند افزا
 TBA عدد  نیترنییپا). >05/0p( وجود داشته است يداریمعن

مار پوشش به همراه عصاره یت ي برايمربوط به روز صفر نگهدار
         که با نمونه شاهد اختلاف ) 453/0(باشد یم درصد 5/1

سه یج مقاین نتایهمچن). >05/0p(دهد ی نشان ميداریمعن
 مختلف دوره يها مختلف در زمانيمارهای تين برایانگیم

 مربوط به روز TBAن مقدار ی دهد که بالاتری نشان مينگهدار
بود که با ) 603/1) (بدون پوشش( نمونه شاهدي براي نگهدار12

  ). >05/0p( دارد يداریدار اختلاف معننمونه پوشش
شت ي گواـههـنومن یماـمتدر  TBAه، دـم آتس دهب جیاتن  در 

مار یش در تین افزای ایول. دندومن یط روز 12 را تا یشی افزادنرو
  .  همراه بوديشتریشاهد با شدت ب

  
Fig 3 Results of TBA changes of meat samples 

Storage period at 4 ° C 
Different lowercase letters in each row individually 

indicate the significance of the coverage effect and its 
composition (p<0/05) 

Different capital letters in each column separately 
indicate the significant effect of the storage time of      

4 ° C( p<0/05). 
ــ ــوان یم  رث انینچمهن و ژیسکذ اوفن از ششوپ تعنامم رطاخ هبت
 کیروتیبرابویت. تسنره دا  اصعت و     انیژل آ  ششوپ نیب ییازفامه
ان زیمه   دنهن د  اشن صخاشان   ونع هبده   رتسگر   وط هب دیسا
 از  یشاند و    ریگیمار  رقده  افتسرداوم یبرچ هیوناثن  ویسادیسکا
ــده شنکاد واومد وجو -وت دوم اهلحرم از لصاح TBA ابدهنــــ
 و  اهدیئدل آ لثمادي  وم هب اهدیسکارپ آن،   یط هک تسن ا ویسادیسکا
ــزا]. 37 [دنوشیم دیسک ااهن وتک  در اهرامیت TBAان زیمش یافــ
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 دیلوت و     دیپیلن   ویسادیسک ا  رطاخ هبان   وتیمل دوره را       وط
  ].38 [تسنن داژیسکر اوضحار در رفي اهتیلوباتم
ل ها و ی مزوفيهايشمارش باکتر-3-3

  سرمادوست ها
نـات  ی اثر پوشش صمغ آلژ    ی حاصل از بررس   يهاز داده یج آنال ی  نتا
 مختلـف   يهامو  در زمان   ی مختلف عصاره بهل   يهام و غلظت  یسد
.  نـشان داده شـده اسـت   4گوشـت در شـکل    لیشمارش مزوف بر
 مختلـف بـا   يمارهـا یدر ت  لی ـشـمارش مزوف  دهـد یج نشان مینتا

 یمارهـا در تمـام    ین ت یش داشـته اسـت ب ـ     یگذشت زمان روند افزا   
 ــ ــتلاف معن ــا اخ ــيداریروزه ــت  ود وج ــته اس           ).>05/0p( داش

 ي بـرا يمربوط بـه روز صـفر نگهـدار    لیشمارش مزوف نیترنییپا
 log باشــد یمــ درصـد  5/1مـار پوشــش بـه همــراه عــصاره   یت

cfu/g)000/ 4 (         ـ           نـشان  يداریکه بـا نمونـه شـاهد اخـتلاف معن
ــ ــدیم ــ). >05/0p. (ده ــایهمچن ــج مقاین نت ــسه می ــرایانگی  ين ب
 ی نـشان م ـ ي مختلف دوره نگهدار   يهاختلف در زمان   م يمارهایت

 12ل مربــوط بــه روز یــن مقــدار شــمارش مزوفیدهــد کــه بــالاتر
) 896/5 (log cfu/g) بدون پوشـش ( نمونه شاهدي براينگهدار

). >05/0p( دارد     يداریدار اخـتلاف معن ـ   بود که با نمونه پوشش    
نـات  یلژ اثر پوشـش صـمغ آ     ی حاصل از بررس   يهاز داده یج آنال ینتا

 مختلـف   يهامو  در زمان   ی مختلف عصاره بهل   يهام و غلظت  یسد
 نـشان داده شـده   5گوشـت در شـکل    کروتروفیشمارش سـا  بر

 يمارهـا یدر ت کروتروفیشـمارش سـا   دهـد یج نشان مینتا. است
مارهـا در  ین تیش داشته است ب ـیمختلف با گذشت زمان روند افزا    

). >05/0p( اسـت     وجود داشـته   يداری روزها اختلاف معن   یتمام
 يمربوط به روز صـفر نگهـدار    کروتروفیشمارش سا نیترنییپا

 log  باشـد  یم ـ درصـد  5/1مار پوشش به همراه عصاره یت يبرا
cfu/g)630/ 4(          ـ         نـشان   يداریکه بـا نمونـه شـاهد اخـتلاف معن

 يمارهای ت ين برا یانگیسه م یج مقا ین نتا یهمچن). >05/0p(دهد  یم
دهـد کـه   ی نـشان م ـ ي مختلف دوره نگهـدار يهامختلف در زمان 

 ي نگهدار12مربوط به روز  کروتروفین مقدار شمارش سایبالاتر
بود کـه بـا   ) 963/5 (log cfu/g) بدون پوشش( نمونه شاهديبرا

 ).>05/0p. (دهـد ی نـشان م ـ   يداریدار اختلاف معن  نمونه پوشش 
 مختلف عـصاره  ي درصدهاي حاوی خوراک يهار پوشش یج تاث ینتا
 اسـت،   سـرماگرا نـشان داده       يهـا ي شمارش باکتر  يمو بر رو  یل هب

                  يهـــاير بـــاکتریمارهــا مقـــاد یبــا گذشـــت زمـــان در همـــه ت 

. افـــــــــتیش یل افـــــــــزایـــــــــســـــــــرماگرا و مزوف

 
Fig 4 Results of changes in mesophilic counts of 

meat samples Storage period at 4 ° C 
Different lowercase letters in each row individually 

indicate the significance of the coverage effect and its 
composition (p<0/05) 

Different capital letters in each column separately 
indicate the significant effect of the storage time of 

4 ° C( p<0/05). 
 

 
Fig 5  Results psychrotrophic counts in meat samples 

Storage period at a temperature 4 ° C 
Different lowercase letters in each row individually 

indicate the significance of the coverage effect and its 
composition (p<0/05) 

Different capital letters in each column separately 
indicate the significant effect of the storage time of  

4° C( p<0/05). 
دهـد  یج نشان م ـ  ینتا. دتر بود یمار شاهد شد  یش در ت  ین افزا یالبته ا 

 یکروبیش خواص ضـدم   یمو باعث افزا  یکه اضافه کردن عصاره بهل    
ي را در اهیرتکاب شیازف  ادن روهک يبـه طـور  . پوشش شـده اسـت    

ــنومن ــههـ .    تسده اومن دنک دهاش هنومن هب تبسندار ششوپي  اـ
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 سـرماگرا و    يهـا ير بـاکتر  یمارهـا مقـاد   یبا گذشت زمان در همه ت     
ي اههنوگ اًتدمع و اهيرتکاب نیا. افـــــتیش یل افـــــزایـــــمزوف

 دــ ـننکیــ ـم دــیلوتز  اپیلوفسـفز و   اـپیلي  اـهمیزنس آ انومدووس
 ـFFA  شیازــ ـف اببــس هــک  اـ ـب جیاـ ـتن نـ ـیا]. 39[شـوند  یم
ــتن ــقیقحت جیاـ ــت وروناـ ــاران یو رودر) 2008(ک ی ــوز و همک گ
داري ینعم شهاک بیترت هب نیققحم نی دارد ا    یناوخمه) 2008(

 ششوپ داراي ولافوب تشوگي در رتکاـــب لـ ـکر اـ ـبان زـ ـیمرا در 
ــست انیژلآ ــح میدـ ــیوي آواـ  ابه دشه دیشوپه رب تشوگ و نشـ
ــنیژلآ ــست اـ ــیوي آواـــح میدـ ]. 41و40 [دندرکارش زگ را نشـ
ـــب ـــهيرتکاــ ـــسي اــ ـــگاي رگامرــ ـــفنمم رــ ـــگ، یــ وه رــ
ـــصا  در تشوگي اههلیفد در اسف دلومي اهمسیناگواررکیم یلــــ

ق مطـابق  ین تحقیج اینتا. دنشابیمد رسي  امازي و در د   وه طیارـش
 شهاک هکد وب) 1978(امز و همکـاران     یلیت و اــقیقحت جیاــتن اــب
ــفوب تشوگداري را در ینعم ــشوپ ولاـ  میدست انیژل آابه دشه دیـ
ــعت نیب هسیاقم]. 42[دندرکارش زگ ــساد دــ ــهسانومدووــ ي اــ
 شــ ـشوپون  دــ ـب و   CMCملیــ ـف داراي   تـ ـشوگد در   وـجوم
 و CMC دنوــ ـب هــ ـبوطرلذب ااــ ـج ـــت لع هــ ـبن داد اــشن

ـــج ـــشوگب آب ذــ ـــک و تــ  دش راًبقاعتم، یبآتیلاعف شهاــ
 فـــــان و همکـــــاران قیقحتدر ]. 43[د وشیم هتساک اهوبرکیم
ــش تیبثت میسلکتانیژل در ژل آریس نغرو) 2009( ــک دـ ات رث اهـ
س و   وئس اور  وکوکولیفاتس ا  دش در ر    يدارینعم یگدننکراهم
 ].44 [تـشس داوئرـسس ولیساب

  ی حسیابیارز- 3-4
نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالیانت

 مختلف يهامو  در زمانی مختلف عصاره بهليهام و غلظتیسد
ج ینتا.  نشان داده شده است1 گوشت در جدول  بافتیابیارز بر

 مختلف با گذشت زمان يمارهایدر ت  بافتیابی ارزدهدینشان م
 روزها به جز روز یتماممارها در ین تیروند کاهش داشته است ب

 نینترییپا). >05/0p( وجود داشته است يداریصفر اختلاف معن
نمونه شاهد مار ی تي براي نگهدار12مربوط به روز   بافتیابیارز

که با نمونه پوشش به همراه ) 500/1(باشد یم) بدون پوشش(
ن یهمچن). >05/0p(دهد ی نشان ميداریعصاره اختلاف معن

 يها مختلف در زمانيمارهای تين برایانگیمسه یج مقاینتا
 بافت یابین ارزیدهد که بالاتری نشان ميمختلف دوره نگهدار

مار پوشش به همراه عصاره ی تي برايمربوط به روز صفر نگهدار

بدون (دهد که با نمونه شاهد ینشان م) 800/4( درصد 5/1
 همهاي دوره دتبدر ا). >05/0p( دارد يداریاختلاف معن) پوشش

ي دوره اهتن در اامده اوب تفس و مکحم تفاب داراي اهرامیت
 تفاب تیعض ونیرتهبد و وبم رنل رتنکر امیت در تفاب تیعضو
وت افتمي اهدصوي دراح میدستانیژلي آاهرامیت هبط وبرم
 اثر ی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا. دوبمو یره بهلاصع

مو  یل لف عصاره به مختيهام و غلظتیسدناتیپوشش صمغ آلژ
نشان 1 گوشت در جدول  رنگیابیارز  مختلف بريهادر زمان

 يمارهایدر ت  رنگیابی ارزدهدیج نشان مینتا. داده شده است
مارها در ین تیمختلف با گذشت زمان روند کاهش داشته است ب

 وجود داشته يداری روزها به جز روز صفر اختلاف معنیتمام
 12مربوط به روز   رنگیابیارز نیترنییپا). >05/0p(است 
باشد یم) بدون پوشش(نمونه شاهد مار ی تي براينگهدار

 يداریکه با نمونه پوشش به همراه عصاره اختلاف معن) 400/1(
 ين برایانگیسه میج مقاین نتایهمچن). >05/0p. (دهدینشان م

-ی نشان مي مختلف دوره نگهداريها مختلف در زمانيمارهایت
 ي براي رنگ مربوط به روز صفر نگهداریابین ارزیالاتردهد که ب

دهد که با نمونه یدار به همراه عصاره نشان م پوششيمارهایت
  ).>05/0p( دارد يداریاختلاف معن) بدون پوشش(شاهد 

نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا
 مختلف يهامو  در زمانی مختلف عصاره بهليهام و غلظتیسد
ج ینتا.  نشان داده شده است1 گوشت در جدول  بویابیارز بر

 مختلف با گذشت زمان يمارهایدر ت  بویابی ارزدهدینشان م
 روزها به جز روز یمارها در تمامین تی داشته است بیروند کاهش

 نیترنییپا). >05/0p( وجود داشته است يداریصفر اختلاف معن
نمونه شاهد مار ی تي براي نگهدار12 مربوط به روز  بویابیارز

که با نمونه پوشش به همراه ) 400/1(باشد یم) بدون پوشش(
ن یهمچن). >05/0p(دهد ی نشان ميداریعصاره اختلاف معن

 يها مختلف در زمانيمارهای تين برایانگیسه میج مقاینتا
 بو یابین ارزیدهد که بالاتری نشان ميمختلف دوره نگهدار

 پوشش دار به همراه يمارهای تي برايروز صفر نگهدارمربوط به 
اختلاف ) بدون پوشش(دهد که با نمونه شاهد یعصاره نشان م

 ).<05/0p( ندارد يداریمعن
وت افت دهاـش هـنومن اـبدار ششوپي اههنومن نیب وبر وتکافدر 

 ششوپي اههنومن نیبر در وتکاف نی و اتشد داوجداري وینعم
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 نیه از ادم آتس دهب جیاـتن. تشادند وجوداري ینعموت افتدار 
.  داردتـقباطم] 43 [طـسوته دـم آتـس دهـب جیاـتن اـب شیاـمآز
 دهاش هنومنن در ویسادیسک اشیازف و اتبوط رشهاـک لـیل دهـب

. دندوبردار وـخربگر ی ديهاهـنومن اـب هسیاقمي در رتدنتي وباز 
ت و انیژل آمیدساص وـخ ریثاـت تـحتدار شـشوپي اـههنومندر 

ي وب داراي اـههـنومن نـی اتـبوط رظفحاي ربمو یعصاره بهل
  ].        45 [دندوب یمیلام

نات ی اثر پوشش صمغ آلژی حاصل از بررسيهاز دادهیج آنالینتا
مختلف  يهامو  در زمانی مختلف عصاره بهليهام و غلظتیسد
  .  نشان داده شده است1گوشت در جدول یکلرش یر پذیمقاد بر

Table 1 Results of the evaluation of sensory characteristics of minced meat samples Storage period at 
 4 °C           

(day)  Storage period Treatment 
0 4 8 12 

Control 0/788Ab ±4/200 Bb 0/699±3/400 2.200 ± 0/788 Cb 0.527 Dc±1/500 
Alginat Aab 0/699±4/400 ABa  0/567±4/100 Ba 0/849± 3/500 Cbc  0/875±2/100 

Alginate and 0/5 % Extract Aab 0/527±4/500 ABa 0/674±4/300 0/948 Ba± 3/700 Cab 0/918±2/800 
Alginate and 1%   Extract Aab 0/483±4/700 Aa 0/699±4/400 0/942 Aa ±4/000 Ba 0/942±3/000 

Texture 

Alginate and 1/5% Extract Aa 0/421±4/800 Aa 0/516±4/600 Aa 0/674±4/300 Ba 0/942±3/000 
Control 0/737 Ab  ±4/100 Bb 0/674±3/300 0/737 Cc± 2/100 Db 0/516± 1/400 
Alginat 0/674 Aab ±4/300 ABa 0/471±4/000 0/699 Bb± 3/400 Cb 0/816±2/000 

Alginate and 0/5 % Extract 0/516  Aa ±4/400 ABa 0/632±4/200 0/843 Bab  ±3/600 0/948  Ca   ±2/700 
Alginate and 1%   Extract Aab 0/421±4/600 Aa 0/674±4/300 0/875 Aab ±3/900 Ba 0/875±2/900 

Color 

Alginate and 1/5% Extract 0/483Aab± 4/700 Aa 0/527±4/500 Aa 0/632±4/200 Ba 0/632±3/200 
Control 0/942 Aa± 4/000 Bb 0918±3/200 Cb 0/942±2/000 Cb 0/516± 1/400 
Alginat 0/674Aa   ±4/300 ABab  0/875±3/900 1/159 Ba± 3/300 Cab 0/918±2/200 

Alginate and 0/5 % Extract 4/400 ±0/699 Aa Aa 0/944±4/100 Aa 074/1±3/600 Ba 059/1±2/700 

Alginate and 1%   Extract 0/527 Aa± 4/500 Aa 0/918±4/200 1/135 Aa ±3/800 Ba 135/1±2/800 

Odor 

Alginate and 1/5% Extract 0/516Aa  ±4/600 Aa 0/843±4/400 Aa 0/944±4/100 Ba 0/944±3/100 
Control 0/823 Ab± 4/300 Bb 0/707±3/500 Cb 0/823±2/300 Db 0/516± 1/600 
Alginat 0/707Aab ±4/500 0/632 ABa± 4/200 Bb 0/843±3/600 Cb 0/918±2/200 

Alginate and 0/5 % Extract Aab  0/516±4/600 Aa 0/516±4/400 Bab 0/788±3/800 Ca 0/737±2/900 
Alginate and 1%   Extract 0/421 Aab ±4/800 ABa 0/527±4/500 0/737 Bab± 4/100 Ca 0/737±3/100 

Overall 
acceptan

ce 

Alginate and 1/5% Extract 0/316Aa  ±4/900 ABa 0/483±4/700 Ba 0/516±4/400 Ca 0/516±3/400 
Different lowercase letters in each row individually indicate the significance of the coverage effect and its 

composition (p<0/05) 
Different capital letters in each column separately indicate the significant effect of the storage time of 4° C( p<0/05). 

 
 مختلف با گذشت يمارهایدر ت یرش کلی پذدهدیج نشان مینتا

 روزها به یمارها در تمامین تی داشته است بیزمان روند کاهش
). >05/0p( وجود داشته است يداریجز روز صفر اختلاف معن

 ي نگهدار12چرب آزاد مربوط به روز يدهایمقدار اس نیترنییپا
 يهاکه با نمونه  )600/1(باشد ی مبدون پوششمار ی تيبرا

ن یهمچن). >05/0p(دهد ی نشان ميداریدار اختلاف معنپوشش
 يها مختلف در زمانيمارهایت ين برایانگیسه میج مقاینتا

 یرش کلیپذن یدهد که بالاتری نشان ميمختلف دوره نگهدار
دار به همراه مار پوششی تي برايمربوط به روز صفر نگهدار

که با نمونه بدون پوشش اختلاف . باشدی درصد م5/1عصاره 
  ). >05/0p( دارد يداریمعن
ت دم یط اهرامیت در    یسح یبایت ارز افص تیعض و رییغت دنرو

         ن در    ویسادیسکات ا   رییغت اب وسمه و       گنهامهاري    دهگن
 هبان   وت یم آن را       لیل د  هک دشابیم شیامرد آز  ومي   اهرامیت
 و   یسح تیفیک تف وا  بیرخت هب رجنم هک،   یبرچن   ویسادیسکا
 دنچب  رچي  اهدیس ا شهاک هلمجي از    ذغماد  ومار  دقم شهاک
 یمست   لاوصحم دیلوتو   ) PUFA( وري   رضع   ابش ا  ریغ
 زیلرودیه شیازف ا یفرطو از   ] 40[ داد   تبسند  وشیمن  ویسادیسکا

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

9.
36

1 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
00

.1
8.

11
9.

16
.6

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

30
 ]

 

                             9 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.119.361
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1400.18.119.16.6
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-52720-en.html


 ... عصارهيم حاوینات سدی آلژیر پوشش خوراکیتاث و همکاران                                                           ی طارسيه موسویده مرضیس

 370

 ــ FFA عمجت و یبرچ ــاهش برخ ــه ک ــر ب ــاخصی منج ــا ش  يه
 FFA هکه  دشت  ابث ا اًصخشما  رید ز وشیمل  وصحم تیلوبقم

 قیرط از   تفاب بیرخت بجوم دارد و     ریثات اهنیئتورپت  ابثروي  
 نی در ا  اهنیئتورپن  دش دیسکد و ا  وشیم اهنیئتورپ اب دادن   شنکوا
 رگین و د    ژیسک ا  هب نیئتورپ یسرتس د  شیازف ا  تلع هب تیعضو
ي اهیبرچء  زج هک ییاهیبرچ از    رت عیرس دیسکارپي  اهل  وکلوم
) اهدیپیلوفسف و      اهدیرسیلگيرت لثم(دنتسه لااب یلوکلوم وزن    اب
ارش کردنـد   زگ) 1981( و همکاران    يال ابزار ]. 41 [دتفایمق  افتا

 ششوپ تفابد وبهب ببست انیژل آاب ولافوب تشوگ ششوپکــــــه 
امز و یــلیو. ]36 [تسه ادش دمجنماري دهگن یط در تشوگ گنر

 تشوگ از لصاحي اهکیتس ادندرکگــزارش  ) 1978( همکــاران
 گنداري داراي ر   انعمر  وط هب میدست  انیژل آ ششوپو داراي    اگ
ــتهب تبسني رتهب د وبهب].  42 [دندوب ششوپون دبي اهکی اســــ

 و  میدست  انیژل آ ششوپ رث ا رطاخ هب دناوتیم یسحت  ایصوصخ
 کی ششوپ نین اوچ. دشاب اه آنیئازفامه رثمــــو و ا یره بهلاصع
ن ویسادیسک ا دناوتیم و    تسن ا ژیسکاي ورود ا   ربب  وخ عنام
، تفاب،  معط دناوتیم هجیتن و در     ده د شهاک اهاذغ را در     اهدیپیل
 هب یتق واهرهاصع] 35[ بهبـــود بخـــشد  ی کلـــتیلوبقم و گنر
 ییاذغاد  وم حطس هب یگتسه آ هب دنوشیم هفاض ا یکراوخي  اهملیف
 تظلغ کی و در    ینلاوطن  امت ز دم کی در   نیاربانب دنوشیم اهر
 ظفح ثعاب قیرط نی و از ا    دننامیم یقاب ییاذغاد  وم روي   رب لااب
  .شوندیم ییاذغاد وم تیفیک
  

   يریگجهی نت- 4
ج بدست آمده در یز نتایق و نین تحقی انجام شده در ايهای بررس
نات ی مشابه نشان داده اند که استفاده ازپوشش آلژيهایبررس
 ي گوشت در دمايمو در حفظ و نگهداریم و عصاره بهلیسد

 ی مختلفيهایژگی ویابین امر با ارزیا.  دارندییخچال نقش بسزای
 ، شمارش TBAر ید، مقادی رنگ، عددپراکسیابی، ارزpHر ینظ

 و ی با استفاده از پوشش خوراکی حسیابیها و ارزيباکتر
 نشان داده شد که ي مختلف عصاره به صورت آماريدرصدها

دار به همراه عصاره اختلاف  پوششيهان نمونه شاهد و نمونهیب
 عصاره يم حاوینات سدی وجود دارد و پوشش آلژيداریمعن
دها، یپیون لیداسی و پراکسیکروبی توانست فساد میمو به خوبیبهل

pH اندازدر یگ گوشت چرخ کرده گوساله را به تاخ و رن .

جه یتوان نتیج به دست آمده میها و نتان با توجه به دادهیبنابر
 درصد به 5/1م به همراه عصاره ینات سدیگرفت که پوشش آلژ

  .ت گوشت کاربرد دارندیفیعنوان پوشش موثر در حفظ ک
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Meat and meat products are susceptible to microbial and chemical 
contamination, and microbial growth and oxidation of fats are major causes of 
spoilage. The use of films and food coatings, mainly due to their ability to create 
a combination with the properties of preventing moisture evaporation, oxygen 
penetration, preserving the taste, smell and color of food, increases their quality 
and shelf life. Medicinal plants are valuable natural resources that are considered 
by developed countries today. One of the most important and valuable medicinal 
plants is lemongrass, which has strong antioxidant and antimicrobial potential 
due to its phenolic compounds and sulfur-containing substances. In this study, 
beef minced meat was coated with oral sodium alginate coating containing 
lemongrass extract (0, 0.5, 1 and 1.5%) and in a 14-day period, the total count of 
mesophilic and cold bacteria as well as PV, TBA , PH and sensory properties of 
ground beef were evaluated. In data analysis, the results showed that pH, PV, 
TBA increased significantly during maintenance (p <0.05). However, oral 
coating containing 1.5% of lemon extract showed the greatest effect against 
controlling the increase of pH, PV, TBA and counting of mesophilic bacteria and 
cold-blooded bacteria during storage. Coverage with different ratios in sensory 
evaluation affected all sensory properties of the samples. So that the highest 
general acceptance score was related to the coating with 1.5% of lemon extract. 
As a result, alginate coating containing lemongrass extract can delay microbial 
spoilage and oxidation in minced beef and improve the sensory properties of 
minced meat during refrigerated storage. 
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