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چکیده
از این رو،  .باشددر سرتاسر جهان مورد استقبال مصرف کنندگان بوده اما مستعد فساد سریع می) فیله(ماکیان  يگوشت سینه

-مواد غذایی سالم علاوه، تقاضاي مشتریان برايبه .صنایع امروزه درصدد یافتن فناوري جدید براي افزایش مدت ماندگاري آن هستند
کیتوزان یا فرم داستیله کیتین، پلی ساکاریدي است که . ي اخیر افزایش پیدا کرده استدر دهه) هاي شیمیایی مرسومفاقد نگهدارنده(تر

شود و ویژگی غیرسمی، زیست فروپاشی و زیست سازگاري ها یافت میسلولی قارچ يها و میگوها و دیوارهدر پوشش خارجی خرچنگ
-هاي بیولوژیکی شامل خواص آنتیها به خاطر داشتن فعالیتطی دههها از گیاهان استخراج شده واسانس. آن به اثبات رسیده است

درصد  2وراکی کیتوزان ابی تأثیر پوشش خحاضر جهت ارزی يمطالعه. هستند اکسیدانی، ضد سرطانی و ضد میکروبی شناخته شده
 3ها به نمونه. مرغ در دماي یخچال انجام گرفته است يرزماري روي ماندگاري و حفظ کیفیت گوشت سینه درصد 1حاوي اسانس 

. ور شده در محلول کیتوزان حاوي اسانس رزماري تقسیم شدندو غوطه درصد 1، تیمار شده با اسید استیک )ترلکن(گروه بدون پوشش
، 9، 6، 3، 0روزهاي (روز نگهداري شدند و در فواصل معین زمانی 15به مدت ) گرادسانتی يدرجه 4±1(ها سپس در دماي یخچال نمونه

,TVN(، شیمیایی)هاي مزوفیل و سایکروفیلشمارش باکتري(هاي میکروبیولوژیکیجهت آزمایش) 15و  12 TBA, pH (حسیو) شکل
دهی نتایج بررسی باکتریایی دلالت بر این داشت که پوشش .مورد ارزیابی قرار گرفتند) بو و رنگ ظاهري، میزان الاستیسیته عضلات،

-همچنین نمونه. روز نگهداري را داشته است 15هاي مزوفیل و سایکروفیل با حداقل بر کاهش شمارش باکتري) >05/0p(داري یاثر معن
تري از دو گروه دیگر در طول نگهداري نشان دادند کم pHوTVN, TBAور شده در کیتوزان حاوي اسانس رزماري میزان هاي غوطه

.روز گردید 15بل قبول به مدت و از نظر فاکتورهاي حسی نیز نسبت به دو گروه دیگر باعث حفظ فاکتورهاي حسی در سطح قا

کیتوزانمرغ،يفیلهپوشش دهی،ماندگاري،افزایشرزماري،اسانس: کلمات کلیدي
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ضدمیکروبی،خصوصیتمانندعملکرديهايویژگیداراي

خواصیدارايضمناًواستاکسیدانیآنتیوضدقارچی
وبودنپذیرتخریبزیستمحیط،باسازگاريمانند

از. باشدمیمتنوعیشیمیایی-فیزیکیخصوصیات
فیلم،تشکیلتواناییکیتوزاندیگرعملکرديخصوصیات

کاربردوکنندگیتصفیهبودن،جاذبچسبندگی،خواص
غذایی،صنایعدرکهباشدمیغذاییفیبرعنوانه بآن

وآرایشینساجی،سازي،رنگداروسازي،پزشکی،
 ,No et al. 2007(داردکاربردنیزغیرهوبهداشتی

Shahidi and Abuzaytoun 2005, Vasconez et al.
-محلولدرامااستغیرمحلولآبدرکیتوزان).2009

شاملضعیفغیرارگانیکوارگانیکاسیديهاي
وهیدروکلریکلاکتیک،فرمیک،استیک،هاياسید

Jeon(باشدمیحلقابلگلوتامیک et al. 2002(.
ازشدهاستخراجطبیعیفرارترکیباتهااسانس

ها،دانهها،جوانهها،گل:مثلگیاهمختلفهايقسمت
-ساختمانازترکیبیکههستندها و غیره سرشاخهها،برگ

. انددادهتشکیلراگستردههايفعالیتباترپنوئیديهاي
کمکه بوآببخارباتقطیريوسیلهبهمعمولاًهاآن

هايسرشاخهوبرگرزماري،.آیندمیدسته بفشار
ازRosmarinus officinalisگیاهيشدهخشکدارگل

دارايحداقلکهاست)Lamiaceae(نعناعیانيخانواده

خاصیت. باشدمیفرارروغن) وزن/حجم(درصد1
فنولیکعناصروجودبهرارزمارياسانسضدمیکروبی

ضدمیکروبیمکانیسم. دانندمیمرتبطآندرغیرقطبی
وسیتوپلاسمیغشايدراختلالایجادبه دلیل هااسانس

هاالکترونها،پروتونجریانوحرکتینیرويزدنهمبر
انعقادباعثهمچنینواستسلولیفعالانتقالو

شوندمیسلولیمرگنهایتدروسلولیداخلمحتویات
)Seow et al. 2014.(

واکسیدانیآنتیاثرفوق،توضیحاتبهتوجهبا
تنهاییبهیکهررزمارياسانسوکیتوزانضدمیکروبی

بر اساس  ،همچنین . در مقالات متعدد گزارش شده است
ها نیز در برخی مقالات جستجو در منابع، اثر ترکیبی آن
باحاضريمطالعهلذا. مورد بررسی قرار گرفته است

) وريغوطه(کردندارپوششتکنیکتأثیرارزیابیهدف
کیفیتحفظوماندگاريرويرزماري-کیتوزانتوسط

گرفتهانجامیخچالدمايدر) فیله(ماکیانيسینهگوشت
.است

مواد و روش کار
روشباکهاسانسباریجشرکتازرزمارياسانس

کلونجردستگاهکمکبهوآببخارباتقطیرگیرياسانس
کمیآنالیزداشتنبابود،شدهحاصلساعت3مدتبه

،)1جدول(GC-MS1روشباآناصلیيثرهؤمترکیبات
. گردیدخریداري

1- Gas Chromatography-Mass Spectrometry



بروجنی و همکارانآرا، مهدي پورمهديعلی فضل

1396بهار، 1، شماره سیزدهممجله دامپزشکی ایران، دوره 80

رزمارياسانساصلیشیمیاییترکیبات: 1جدول
درصد عناصر موجودعناصر)برحسب دقیقه(زمان احتباس شماره

10300/27پینن-آلفا15126/9
25382/6کمفن23858/10
37819/5پینن- بتا32067/11
۴7117/6لیمون49750/12
۵0817/20سینئول-8و52508/131
۶1291/3سیمول-پی64683/14
٧8906/1کامفور74967/19
٨1850/0بومئول81758/22

يتهیهسپسومیگويپوستهازکیتیناستخراجازپس
.Abdou et al(آمدهدستبهکیتینازکیتوزان 2008, 

Aye and Stevens 2004, Percot et al. 2003, Rodde et 
al. ازکیتوزانداستیلاسیوندرصدتعیینجهت،)2008

.Xu et al(گردیداستفادهعنصريآنالیزروش 1996( .
ازشدهتهیهکیتوزانمولکولیوزنتعیینجهتهمچنین

و) Intrinsic viscosity(ذاتیيویسکوزیتهبینارتباط
تعیینویسکومتردستگاهکمکباواستفادهمولکولیوزن
Kasaai(شد et al. هايلاشهکافیتعدادبهسپس). 2000

هاآنيسینهگوشتوتهیهروزکشتارتاریخبهتازهماکیان
.شدفیلهدستیصورتبه

گرم جهت انجام تیمارها  100-120ها با وزن فیله
به این صورت که پس از شستشو با آب . سازي شدندآماده

 هاي پلاستیکیها را جهت آبکشی روي آبکشفراوان، فیله
قرار داده تا آب اضافی خارج  UVياستریل شده با اشعه

هاي مورد گروه تقسیم و تیمار 3ها در سپس فیله. شود
.شدها انجام نظر به شرح ذیل روي آن

آبدرشدهورغوطهمرغيسینهيفیله: اولتیمار
. دقیقه20مدتبهاستریلمقطر

محلولدرشدهورغوطهمرغيسینهيفیله: دومتیمار
.دقیقه20مدتبهاستیکاسیددرصدیک

درشدهورغوطهمرغيسینهيفیله:سومتیمار
وکیتوزاندرصد 2حاوياستیکاسیددرصدیکمحلول

.دقیقه20مدتبهرزمارياسانسدرصد 1
استفادهموردمحلولازهافیلهآوردنبیرونازپس
قرارهودزیردرمدتیهافیلهيکلیهدهی،پوششجهت
روينظرموردخوراکیپوششوشوندخشکتاگرفته

به طور جداگانه فیلههر قطعه سپس. گرددتشکیلهاآن
ياشعهيوسیلهبهشدهاستریلاتیلنیپلیفیک ظردر

UVيدرجه4±1دمايبایخچالدروشدهدادهقرار 
گیرينمونه. شدندنگهداريروز15مدتبهگراد سانتی

و0،3،6،9،12مشخصهايزماندرها و انجام آزمایش
برزیرشیمیاییومیکروبیآنالیزهايوانجامروز15

در هر بدین نحو که .گرفتمیصورتهانمونهروي
اتیلنی عدد از ظروف پلی 3تعداد  ،برداريزمان نمونه

باهاآزمایشيکلیهمربوط به هر تیمار از یخچال خارج و 
..شدمیانجامهاروي آن تکرارسه

1- Alpha-Pinene
2- Camphene
3- Beta-Pinene
4- Limonen
5- 1,8-cineol
6- P-cymol
7- Camphor
8- Bomeol
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وهوازيمزوفیلهايباکتريشمارشجهت 
هودزیردرواستریلشرایطتحت،سایکروفیل

قیچیوپنستوسطفیلهازگرم5مقدارآزمایشگاهی،
استریلپلاستیکیهايکیسهدروشدهجدااستریل

مقطرآبلیترمیلی45سپسودادهقرارمخصوص
هر یک .و هموژنیزاسیون انجام شد افزودهآنبهاستریل

وشدهمتوالیسازيرقیقها به روش معمول از نمونه
روشبهومغذيآگارکشتمحیطحاويهايپلیتروي

تعدادشمارشجهت. ندشددادهکشتسطحیکشت
بهشدهدادهکشتهايپلیتهوازي،مزوفیلهايباکتري
يدرجه37دمايباانکوباتوردرساعت24-48مدت
هاپلیتسایکروفیل،هايباکتريشمارشجهتوگرادسانتی

. شدنددادهقراردرجه10دمايدروروز7-10مدتبه
حاصلنتایجوگردیدهاکلنیتعدادشمارشبهاقدامسپس

گرمبرکلنیيدهندهتشکیلواحدلگاریتماساسبر
.)Downes and Ito 1992(گردیدگزارش

 يمرحلهازبا استفاده فراريازتهموادگیرياندازه
و در حضور کاتالیزور  اتوماتیککلدالدستگاهتقطیر 

حاوي  يگیرندهسپس ظرف . گردیدانجاماکسید منیزیوم
1/0سولفوریکاسیداسید بوریک و معرف توشیرو با 

درگرممیلیبرحسبفراريازتهموادمقدار وتیترنرمال
).1377پروانه(گردیدمحاسبهمرغگوشتگرم100
تیوباربیتوریکبادهندهواکنشموادگیرياندازهجهت     

لیترمیلی100درفیلهازگرم5مقدار)TBARs(اسید

ازوهموژنکاملطوره بدرصد 10اسیدکلرواستیکتري
 مجدداًشد ودادهعبور42يشمارهواتمنصافیکاغذ

لیترمیلی100حجمبهدرصد10اسیدکلرواستیکتريبا
3همراهبهحاصل محلولازلیترمیلی3. شدرسانیده

یکدرتیوباربیتوریک اسید مولار02/0محلوللیترمیلی
دقیقه45مدتبهومخلوطهمبادارپیچدرآزمایشلوله
پسو  شددادهقرارگرادسانتیيدرجه100آوندر

موجطولدرهانمونهنوريجذبمیزانشدن،خنک
و گیرياندازهاسپکتروفتومتردستگاهتوسطنانومتر532

گوشت ازکیلوگرمهردرآلدئیدديمالونگرممیزان میلی
Ojagh(گردیدمحاسبه et al. 2010, Wrolstad et al.

2005.(
ازگرم5مقدار، pHمیزانگیرياندازهبه منظور     

بشریکدرمقطرآبلیترمیلی45همراهبهمرغگوشت
هموژنکاملطوره ببرقیزنهمتوسطولیتريمیلی250

نمونهpHمیزاندیجیتالیمترpHتوسطسپسوگردید
Benjakul(شدگیرياندازه et al. 1997, Fan et al. 2009.(

کهنفريسهپانلازحسیخصوصیاتارزیابیبراي
وبودندگروه بهداشت مواد غذایی افرادآناعضاي

الاستیسیتهمیزانظاهري،شکلحسببرراهانمونه
استفادهدادند،میقرارارزیابیموردرنگوبوعضلات،

 Point-3دهینمرهسیستمارزیابی،جهتوگردید

Hedonics Scale)خوببسیار3نمرهوبدبسیار1نمره (
Baston and Barna(گرفتقراراستفادهمورد 2010.(

بندي فاکتورهاي حسی بر اساس کیفیت و امتیاز عدديدرجه: 2جدول
خصوصیات

رنگبومیزان الاستیسیتهظاهريشکل  
کیفیت 
حسی

امتیاز یا رتبه 
بندي عددي

عدم وجود لعاب روي 
تمام سطح عضلات

سریع  برگشت
3عالیصورتیبوي طبیعی مرغبه حالت اولیه

وجود لعاب روي برخی 
هاي سطح عضلاتقسمت

آهسته  برگشت
به حالت اولیه

بوي (بوهاي غیر معمول
)ملایم سولفور یا آمونیاك

صورتی 
پر رنگ

قابل 
2قبول

وجود لعاب روي تمام  
سطح عضلات

 عدم بازگشت
به حالت اولیه

ترشیدگی، (بوهاي خارجی
)اسید،  گندیدگی

صورتی 
کم رنگ

غیر قابل 
1قبول
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SPSSافزارنرمازاستفادهباآمدهبه دستهايداده

به . شدبررسیتحلیلیوتوصیفیطوره ب16نسخه
زمان بر  اثر منظور بررسی اثر نوع تیمار و همچنین

 شیمیایی،باکتریاییمتغیرهاي وابسته تحقیق یعنی تغییرات
از ،لازمهايفرضپیشوجودبررسیازبعد و حسی،

 Two-way analysis of(آنالیز واریانس دوطرفه

variance (آزمون تکمیلیوLSD وDunnett-Cاستفاده
همچنین تغییرات حسی با آزمون کروسکال والیس  گردید

. شدلحاظآماريقضاوتمبنايα=05/0. تحلیل گردید

نتایج
کیتوزانداستیلاسیوندرصدعنصري،آنالیزروشدر

وزن مولکولی کیتوزان  و همچنیندرصد79شده،تهیه
.کیلو دالتون مشخص گردید 850تهیه شده حدود 

باکتریاییشمارشتغییراتازحاصلنتایج
دست آمده از ه هاي آماري بو داده1با توجه به نمودار

نشان مزوفیلباکتریاییبارمیانگینشمارش،LSDآزمون 
-یمعناختلافنگهداريسومروزتاهاگروهبینداد که 

گروهسههربینسوم،روزدراما. نداردوجودداري
تاششمروزازاما. مشاهده شد داريیمعناختلاف
و)تیمار اسید استیک(دومگروهبیننگهداريپانزدهم

اختلاف)تیمار کیتوزان حاوي اسانس رزماري(سوم

دوبا)کنترل(اول گروهتنهاونداشتوجودداريیمعن
.)>001/0P(نشان داد داريیمعناختلافدیگرگروه
روزپانزدهمیندرمزوفیلباکتریاییبارمیزانترینبیش

مربوطlog cfu/g2/0±47/8یخچال،دمايدرنگهداري
log cfu/g61/0±71/5آنمیزانترینکموکنترلگروهبه

در . بودرزمارياسانسحاوي کیتوزانتیماربهمربوط
هاي سایکروفیل، با توجه به میانگین باکتريمورد شمارش 

،LSDدست آمده از آزمون ه هاي آماري بو داده 2نمودار
هاگروهداري بینیمعناختلافنگهداريسومروزتا

دیگر گروهدو باکنترلگروهسومروزدر. نداشتوجود
اختلافگروهسههربیننهموششمروزهايدرو 
باکنترلگروه دوازدهمروزدراما.مشاهده شد داریمعن
باهمسومودومگروهو) >001/0P(دیگرگروهدو

روزدرنهایتاًو)>05/0P(نشان دادنداختلافیکدیگر
داشت  داري وجودیمعناختلافگروهسههربینپانزدهم

دومگروهوسومگروهباکنترلگروهبیناختلافاینکه
ترینبیشهمچنین.)>001/0p(بودبارزترهمباسومو

روز15ازبعدسایکروفیلباکتریاییبارمیانگینمیزان
log cfu/g16/0±15/10یخچالدمايدرنگهداري

آن میزان ترینکموکنترلگروهبهمربوط
log cfu/g17/0±54/5حاوي کیتوزانتیماربهمربوط

.بودرزمارياسانس

روز15طیدرمرغيفیلهمزوفیلهايباکتريلگاریتم) انحراف معیار±(میانگین تغییرات: 1نمودار
یخچالدمايدرنگهداري
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روز15طیدرمرغيفیلهسایکروفیلهايباکتريلگاریتم) انحراف معیار±(میانگینتغییرات: 2نمودار
یخچالدمايدرنگهداري

شیمیاییتغییراتازحاصلنتایج
نگهدارييدوره طیTVNمیزانیراتیتغازحاصلنتایج

بهتوجهباوLSDآزمونازآمدهدستبهنتایجطبق
داريیمعناختلافهاگروهبینصفرروزدر،3نمودار
دوباسومگروهششم،وسومروزدرونداردوجود
ونهمروزدراما. )>001/0P(دارداختلافدیگرگروه

گروهبینتنها،Dunnett-Cآزمونازاستفادهباپانزدهم
گروهبینولیداردوجوداختلافدیگرگروهدوباکنترل

. )<05/0P(باشدنمیداریمعناختلافسومودوم

روزه15يدورهطیفرارازتهموادمیانگین میزانتغییرات
درافزایشیروندیکگرنشانیخچالدمايدرنگهداري

پانزدهمروزدرکهطوريبهاستبودههاگروهتمام
 mg/10075/7±75/100آن میزانبالاتریننگهداري،

100آنمیزانترینکموکنترلگروهبهمربوط mg

اسانسحاويکیتوزان تیماربهمربوط 77/0±92/26
.باشدمیرزماري

یخچالدمايدرنگهداريروز15طیدرمرغيفیلهفرارازتهموادگیرياندازه) انحراف معیار±(میانگینتغییرات: 3نمودار

در طی نگهداري TBAتغییرات میزان نتایج حاصل از 
بهتوجهباوLSDآزمونازآمدهدستبهنتایجطبق
داريیمعناختلافنگهداريسوموصفرروزدر،4نمودار

بینششمروزدر. )<05/0P(نداردوجودهاگروهبین

و از روز نهم  داردوجوداختلافسومگروهوکنترلگروه
روزه بین هر سه گروه با هم  15نگهداري  يتا پایان دوره
و در پایان  )>001/0p(داري وجود داردیاختلاف معن
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ترین میزان تیوباربیتوریک اسیدنگهداري بیش يدوره
mg MDA/kg08/0±81/0به گروه کنترل و  مربوط

مربوط به  mg MDA/kg04/0±45/0ترین میزان آن کم
.باشدمیتیمار کیتوزان حاوي اسانس رزماري 

مرغيفیلهاسیدتیوباربیتوریکبادهندهواکنشموادمیزانگیرياندازه)انحراف معیار±(میانگینتغییرات: 4نمودار
یخچالدمايدرنگهداريروز15طیدر

در طی نگهداري pHنتایج حاصل از تغییرات میزان 
بهتوجهباوLSDآزمونازآمدهدستبهنتایجطبق
هاگروهبینداريیمعناختلافصفرروزدر،5نمودار
گروهبهمربوطاختلافاینو)>001/0p(داردوجود
نهمروزتاروندهمین. استدیگرگروهدوباکنترل

مشاهدهکهداريیمعناختلافتنهاوداردادامهنگهداري
بینامااستدیگرگروهدوباکنترلگروهبینشودمی

نداردوجودداريیمعناختلافسومودومگروه
)05/0P> .(آزمونبادوازدهمروزدرDunnett-Cنشان

بینوداردتفاوتدیگرگروهدوباکنترلکهشدداده
روزدروداردوجوداختلافهمسومودومگروه

-یمعناختلافگرنشان،LSDآزمونينتیجهنیزپانزدهم

تغییرات ).>001/0p(باشدمیگروهسههربینداري
دمايدرنگهداريروزه15دورهیکطیدرpHمیانگین 
تیماروکنترلگروهدرافزایشیروندیکگرنشانیخچال

حاويکیتوزانتیماردرکهحالیدرباشدمیاستیکاسید
افزایشیروندیکنگهدارينهمروزتارزمارياسانس

pHمیزاندرناگهانیافتیک15و12روزهايدرولی

،pHمیزانبالاتریننگهداري15روزوداردوجود
آنمیزانترینکموکنترلگروهبهمربوط05/0±18/7
اسانسحاويکیتوزانتیماربهمربوط 12/0±59/4

.باشدمیرزماري

یخچالدمايدرنگهداريروز15طیدرمرغيفیلهpHگیرياندازه) انحراف معیار±(میانگین تغییرات: 5نمودار
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نتایج حاصل از تغییرات حسی
و  والیسکروسکال آزمونازآمدهدستبهنتایجطبق

نشان داده  ،زات داده شده از سوي افراد پانلتحلیل امتیا
وجودهاگروهبینداريیمعنتفاوتصفرروزشد که در

روزدروبونظرازسوم،روزدراما). <05/0P(ندارد
روزدروالاستیسیتهمیزانوظاهريشکلنظرازششم،

روزدروبووظاهريشکلویژگیدونظرازنهم،
اختلافهمبافاکتورهاتمامنظرازپانزدهمودوازدهم

وفیزیکیخصوصیاتارزیابیبراي).>05/0P(دارند

شکلاساسبرراهانمونهکهنفري3پانلازحسی
موردرنگوبوعضلات،الاستیسیتهمیزانظاهري،
دهی،نمرهسیستمدروشداستفادهدادندقرارارزیابی
2ازترکموقبولقابلرا2ازبالاترامتیازمیانگینداشتن

3امتیازداشتنهمچنینودادهقرارملاكقبولغیرقابل
ترینپائین1امتیازداشتنوکیفیتبهترینينشان دهنده

امتیازات داده شده توسط افراد .شدگرفتهنظردرکیفیت
.گنجانیده شده است 3پانل در جدول 

روز نگهداري در یخچال 15غ در طی هاي مرحسی فیله امتیازات فاکتورهاي )انحراف معیار±(نگینتغییرات میا: 3جدول

رنگبوالاستیسیتهشکلزمانگروه

کنترل
0روز 

0±30±30±30±3
3±30±30±30±0اسید استیک

3±30±30±30±0کیتوزان و رزماري
کنترل

3روز 
01/0±77/20±30±44/20±66/2

3±30±30±30±0اسید استیک
3±30±30±30±0کیتوزان و رزماري

کنترل
6روز 

01/0±55/1008/0±77/10±2008/0±77/1
2±20±66/20±301/0±0اسید استیک

44/2±88/2029/0±3018/0±30±0کیتوزان و رزماري
کنترل

9روز 
016/0±22/1027/0±66/10±33/10±2

2±20±33/20±2013/0±0اسید استیک
11/2±2005/0±10/20±55/2039/0±003/0کیتوزان و رزماري

کنترل
12روز 

0±10±10±10±1
11/1±2019/0±22/10±22/2016/0±005/0اسید استیک

2±20±33/20±2013/0±0کیتوزان و رزماري
کنترل

15روز 
0±10±10±10±1

22/1±2016/0±11/10±33/1019/0±0اسید استیک
2±20±33/20±2013/0±0کیتوزان و رزماري
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بحث
گذشتباسایکروفیلومزوفیلباکتریاییبارمیانگین

اما. دادنشانراافزایشیرونديگروهسههردرزمان
طوربهرزمارييعلاوهه بکیتوزانتیماردرهاکلنیتعداد

این موضوع . استبودهدیگرگروهدوازترکمداريیمعن
رزمارياسانسوکیتوزانضدمیکروبیاثراتگربیان
ضدمیکروبیمکانیسمموردفرضیه در ترینمحتمل. باشدمی

يواسطهه بسلولیغشاينفوذپذیريدرتغییر،کیتوزان
منفیباروکیتوزانهايمولکولمثبتباربینواکنش
نشتبهمنجرکه استمیکروبیهايسلولغشاي

داخلضروريمحتویاتسایروپروتئینیمحتویات
No(شودمیسلولمرگنهایتدروسلولی et al. 

سالدرICMSF1يبیانیهبهتوجهباضمناً).2007
از ترکمتازهگوشتبرايTVC2قبولقابلمیزان،1986

log cfu/g7اینبههاباکتريلگاریتممیانگینرسیدنو
تحقیقدر.استدهشبیانگوشتفسادشروعمیزان

گروه سایکروفیل و مزوفیل از نظر بار باکتریایی حاضر
باقیlog cfu/g7از ترپائینروز 6و 3تا به ترتیب کنترل 
سایکروفیل و  بار میکروبی،این در حالی است که . ماندند

هاي حاوي پوشش رزماري و کیتوزان تا روز فیله مزوفیل
در حد مجاز و log cfu/g7ازترپائین پانزدهم نگهداري
باکتریاییبارکاهشزیاديمحققان. قابل مصرف بود

درهمکارانوLatou.اندکردهگزارشراکیتوزانتوسط
ازهمزمانکه با استفادهگزارش نمودند2014سال

،مرغبندي گوشتدر بسته یافتهتغییراتمسفروکیتوزان
درنگهداريروز14پس از هاباکتريلگاریتممیانگین
کهحالیدربودlog cfu/g7ازترکمهمچنانیخچال

. رسیدlog cfu/g7بهروز4ازبعدکنترلگروه
Georgantelisيمطالعهبا2007سالدرنیزهمکارانو

توکوفرول-αهمچنینورزمارياسانسوکیتوزاناثر
درچربیاکسیداسیونومیکروبیپارامترهايروي

1- International Commisson on Microbiological 
Specifications for Foods
2- Total viable count

ضدمیکروبیخواصاثباتبرعلاوهتازه،سوسیس
اینافزایی هماثربهتنهایی،بههر یک رزماريو کیتوزان

و همکاران  Giatrakouهمچنین. اندکردهاشارههمبادو
 Ojagh، 2012و همکاران در سال  Petrou، 2010در سال 

و همکاران در سال  Yingyuad، 2010و همکاران در سال 
کیتوزانتأثیر1390سالدرهمکارانوزادهحسنو  2006

بارکاهشدرراگیاهیهايعصارههمراهبهیاوتنهاییبه
.نداهکردگزارشغذاییموادمیکروبی

Gimenezاصلیعلت2002سالدرهمکارانو
ها پروتئینتخریبراگوشتدرTVNمیزانافزایش

شمارافزایشباسوهمراآنافزایشوهاتوسط باکتري
توسطکهايمطالعهدر. استکردهبیانهاباکتري

Balamatsiaمیزانشدهانجام2006سالدرهمکارانو
TVNحددرg100mg/29 -28 گوشتفسادشروعرا

در TVNمیزانحاضرتحقیقدر.اندگرفتهنظردرمرغ
حاوي کیتوزانتیماردریخچالدرنگهداري15روز

تیماردرو g100mg/77/0±92/26به  رزمارياسانس
اینکهرسید g100mg/51/1±79/28استیک به اسید
) g100mg/75/7±75/100(در مقایسه با گروه کنترل اعداد

این . باشدمیترکه بسیار فراتر از حد فساد رفته است، کم
ذکر شده براي شروع فساد  يتر از محدودهمیزان حتی کم

تیمار با نتایج حاصله از بار میکروبی  وشیمیایی بوده 
يتر از آستانهکم که نگهداري پانزدهمدر روز مذکور 

توان این موضوع را می. باشدق میساد میکروبی است، منطبف
وکیتوزانضدمیکروبیواکسیدانیآنتیخاصیتبه

توسطTVNمیزانکاهش. رزماري مرتبط دانست
جملهازدیگرتوسط محققانرزماريیاوکیتوزان
AmizaوKang2013سالدر،Tsaiسالدرهمکارانو
2002،Jeonو2002سالدرهمکارانوGimenezو

.استشدهگزارش نیز2002سالدرهمکاران
بهکیتوزانتیماردرنگهداري،طولدرTBAمیزان

داريیمعنطوربهدیگرگروهدوبهنسبترزماريعلاوه
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مکانیسم،2012سالدرهمکارانوPetrou. بودترکم
درچربیاکسیداسیونکاهشبرايراکیتوزانعمل

حذف عاملیکعنوانه بآننقش،گوشتیغذاهاي
شروعمسئولکهآهنهايیونمثلفلزيهايیونيکننده

ايزنجیرههايواکنشآغازولیپیدهاپروکسیداسیون
شوند،میغذاییموادبوي وطعمشدنبدبهمنجروهستند

علت2001سالدرRawelوKroll.  کردندبیان
میزانبهراگوشتدررزمارياکسیدانیآنتیخاصیت

قرمزهايرنگدانهتبدیلازکهآندرفنولیترکیباتبالاي
) هموگلوبین-مت(ايقهوهرنگبه) هموگلوبین(

و همکاران در سالBuyn.کردندبیانکند،میجلوگیري
میزان به ترتیب  2008سالدرهمکارانو Teetsو  2003

گوشت را کیلوگرمهردرآلدئیدديمالونگرممیلی3و 2
ربی و آغاز تغییر در طعم گوشت شروع اکسیداسیون چ

سههردر TBAمیزان حاضرتحقیقدر. دگزارش کردن
آنعلتکهباشدمیمقادیراینازترکمبسیارگروه

نتایج. استمرغيسینهگوشتچربیکممیزاناحتمالاً
که1390سالدرهمکارانوزادهحسنيمطالعهباحاضر
يعصارهحاويکیتوزانخوراکیپوششکاربردروي
درمرغگوشتماندگاريوکیفیترويانگوريدانه

در. داردراخوانیهمترینبیششد،انجامیخچالدماي
وکیتوزانپوششازتوأمياستفادهتأثیر،مطالعاتی

ماهیگوشت مرغ، درترتیببهراگیاهیهايعصاره
درنگهداريشرایطدرخوكوبرهگاو،گوشتساردین،

 ,Gomez-Estaca et al. 2007(اندشدهبررسیسرما

Giatrakou et al. 2010, Kanatt et al. 2008, No et al.
کیتوزانحاويهاينمونهکهشده استگزارش. )2007

،پوششفاقدهاينمونهبهنسبتگیاهیهايعصارهو
.نداهدادنشاننگهداريمدتطولدرراتريکمTBAمیزان

يمطالعهبا2011سالدرنیزهمکارانوSeabraهمچنین 
طولدرسفیدمیگويکیفیخصوصیاترويرزمارياثر

حاويتیماردرTBARsمیزانکاهشفریزر،درنگهداري
.کردندگزارشکنترلگروهبهنسبترارزماري

رونداستیکاسیدتیماروکنترلگروهدرpHمیزان
علاوهه بکیتوزانتیماردرکهحالیدر.دادنشانافزایشی
) 29/5±11/0(افزایشیروند،نگهداري9روزتارزماري

وکردپیداکاهشناگهانیطوره ب12روزازآنازپسو
وEconomou. رسید 59/4±12/0به15روزدر

گوشتpHطبیعیيمحدوده،2009سالدرهمکاران
اسیدگروهدودر . نداهکردگزارش1/6-3/6راخاممرغ

، نگهداريپایانتارزماريعلاوهه بکیتوزانواستیک
موضوعاینکهماندباقی6ازترپائینهمچنانpHمیزان 
محلولنیزواستیکاسیداسیديخاصیتبهمربوط

وضدمیکروبیخاصیتهمچنینو) pH=4(کیتوزان
وLatou. باشدمیرزماريوکیتوزانقوياکسیدانیآنتی

و همکاران در  Georgantelis،2014سالدرهمکاران
علت، 2009و همکاران در سال  Tsironiو  2007سال

را یخچالدمايدرخاممرغگوشتدرpHافزایشاصلی
کهآمینمتیلتريوآمونیاكمثلقلیاییترکیباتتولید
توسط گوشتهايپروتئینشدنشکستهازناشی

و نیز فعالیت  میکروبیهايپروتئینها،میکروارگانیسم
. کردندگزارشباشد، میهاي میکروبی و اندوژنوس آنزیم

وزادهحسنجملهاز متعددي مطالعاتدرهمچنین 
Fan، 1390سالدرهمکاران et al. 2009  ،Latou et al. 

2014  ،Seabra et al. 2011  ،Yingyuad et al. 2006  ،
Vasconez et al. 2009کاهشدرکیتوزانخاصیتو

.استشدهگزارشیخچالدمايدرpHمیزان
به یخچالدمايدردر گروه کنترلمرغگوشت يفیله
استفادهقابلیتروز3تاسایکروفیلمیکروبیباراستناد
مطابقتهمحسیوفیزیکیتغییراتروندباکهداشت

اسیدباشدهتیمارمرغ يفیلهمورددر.وجود داشت
فاکتورهايوسایکروفیلمیکروبیبارنظراز،استیک
اسانسحاويکیتوزانتیماردرتا روز نهم و  حسی

مصرفقابلیتنگهداري،روز15طولتمامرزماري در
همچنینومیکروبیضدخاصیتدلیلبهکهداشتوجود 

وتنهاییبهیکهررزماريوکیتوزانقوياکسیدانیآنتی
وLatou.باشدمیهمبادواینهم افزایی اثرنیز
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مرغ هايفیلهکهکردندگزارش 2014سالدرهمکاران
بندي در اتمسفر به همراه بستهبا کیتوزان شدهدارپوشش

روز قابلیت 5تاکه تنها کنترلگروهبهنسبتتغییر یافته، 
سطحدرروز14تاراحسیفاکتورهاي،مصرف داشتند

درSavvaidisو Vasilatos.حفظ نمودندقبولیقابل
رويرزمارياسانسوکیتوزاناثريمطالعهبا 2013سال

یخچال،دمايدربوقلمونگوشتماندگاريافزایش
گزارشرابووطعممانندحسیخصوصیاتبهبود
و  Giatrakouهمچنین محققان دیگر از جمله.کردند

و همکاران در سال  Karabagias، 2010همکاران در سال 

نتایج مشابهی  2012و همکاران در سال  Petrouو  2011
. را گزارش نمودند

هايکاربرد پوششتوان گفت گیري کلی میدر یک نتیجه    
گیاهی هايها و اسانسبا عصارهتوأمیاوتنهاییبهطبیعی
دتوانمیاکسیدانی،آنتیوضدمیکروبیخواصداراي
درثرؤگامی ماکسیداسیون،هايفرآوردهکاهشضمن
وکیفیت ارگانولپتیکیحفظمیکروبی،هايویژگیبهبود

 ياستفادهيزمینهوبرداردگوشت مدت ماندگاريافزایش
در مقایسه با ترکیبات را ترکیباتاینازکاربردي

.دنمایفراهمساختگی 

و قدردانی تشکر
1392سالپژوهانهطریقازآنانجامهايهزینهکهباشدمیدامپزشکیايحرفهدکترايينامهپایاننتایجحاضريمطالعه

.نمایدمیسپاسگزاريدانشگاهپژوهشیمعاونتيحوزهازوسیلهبدینکهاستشدهمینأتاهوازچمرانشهیددانشگاه

منابع
شیمیاییهايآزمایشوکیفیکنترل .)1377(ویدا ،پروانه

چهارم،چاپتهران،دانشگاهانتشارات.غذاییمواد
.249-251صفحات

،روحانیرضويحسین و،تاجیک؛پرویز ،زادهحسن
کیتوزانخوراکیپوششکاربرد). 1390(سیدمهدي
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Abstract
Chicken breast meat (fillet) is favored by consumers worldwide but it is prone to rapid 

spoilage, therefore, food industries are nowadays seeking technologies to increase its shelf-
life. Spoilage of fresh poultry products is an economic burden to the producer. Furthermore, 
as consumer's demand for more “healthier” meals (free of conventional chemical 
preservatives) has increased in the last decade. Chitosan, a deacetylated form of chitin, is a 
polysaccharide found in the shells of crab and shrimps and the cell walls of fungi. Chitosan 
has been proved to be non-toxic, biodegradable and biocompatible. Essential oils derived 
from plants have been recognized for decades to exhibit biological activities, including 
antioxidant, anticancer and antimicrobial attributes. The present study was conducted to 
evaluate the effect of chitosan edible coating (2%) containing rosemary essential oil (1%) on 
the shelf life and keeping quality of chicken breast meat at refrigerated storage temperature. 
Samples were separated into three groups; uncoated (control), treated with acetic acid 1% and 
coated with chitosan containing rosemary essential oil. Samples were stored at 4±1°C up to 
15 days and evaluated periodically (on days 0, 3, 6, 9, 12 and 15) for microbiological 
(mesophilic and psychrotrophic bacterial counts), chemical (pH, TBA, TVN) and sensory 
(external aspect, muscular elasticity, odor and color) characteristics. Microbial analysis 
indicated that coating had significant effects (P<0.05) in reducing the mesophilic and 
psychrophilic bacterial counts with at least a 15days extension of shelf life. Also, the samples 
coated with chitosan containing rosemary essential oil were showed lower TVN ,TBA and pH  
than other groups during the storage time and about of the sensorial factors. The samples 
coated with chitosan containing rosemary essential oil can keep on the sensorial attributes 
acceptably during 15 days storage time. 

Key words: Rosemary essential oil, Shelf life, Coating, Chicken fillet, Chitosan
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