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Background and objectives: Chicken meat is considered as a 
valuable and inexpensive food item in human nutrition. This meat is 
a rich source of protein, essential amino acids and essential fatty 
acids. Nowadays, edible coatings with herbal essential oils are very 
effective in increasing the shelf life of food. One kind of packaging 
methods is the use of modified atmosphere. In this type of packaging, 
a specific gas composition (carbon dioxide, nitrogen and oxygen) 
replaces the air in the packaging and increases shelf life. 
The aim of this study was to investigate the possibility of using gelatin 
and peppermint essential oil as a natural coating to increase the shelf 
life of fresh chicken fillet in modified atmosphere packaging. 
 
Materials and Methods: Gelatin solution (4%) and gelatin solution 
(4%) containing (2%) (Mentha spicata) essential oil were prepared. 
Chicken fillet samples were divided into three groups without coating 
(control), coated with gelatin and coated with gelatin and Mentha 
spicata essential oil. After immersing the chicken samples for 5 
minutes, take them out of the respective containers and after dripping 
excess secretions and drying, they were packed in special plastic bags 
for packaging in modified atmosphere conditions (5% O2, 60% N2 
and 35% CO2) and kept in a refrigerator (temperature 4°C) for 21 days 
and on certain days (0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 and 21) for microbiological 
tests (total count of aerobic mesophilic and psychrophilic bacteria), 
chemical (pH, values of volatile nitrogen substances (TVN)) and 
thiobarbituric acid (TBA) and sensory (appearance, elasticity, odor 
and color) were evaluated. 
 
Results and discussion: Examining the bacterial results showed that 
the treatment of gelatin and especially the treatment of gelatin 
containing Mentha spicata essential oil had a significant effect on 
postponing the increase in psychrophilic and mesophilic microbial 
load compared to the control group. Also, the mentioned treatments 
had a significant effect in reducing the pH values, but statistically, no 
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significant difference was seen between the treatments (P>0.05). In 
terms of sensory factors, control treatment and gelatin treatment 
maintained sensory factors at an acceptable level for six days and 
gelatin treatment containing Mentha spicata essential oil for nine 
days. 
 
Conclusion: Based on the obtained results, it can be stated that edible 
gelatin coating containing Mentha spicata essential oil, unlike only 
gelatin coating, can somewhat reduce the speed of the spoilage 
process and lead to an increase in the storage time of chicken fillets 
and their usability. Also, packaging in modified atmospheric 
conditions has played an important role in reducing the amount of 
chemical and microbial factors and has increased the shelf life of 
chicken fillet. 
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  هاي کلیدي: واژه 
  دهی  پوشش 

  نعناع
  مرغ   فیله
  شده  اصلاح  اتمسفر بنديبسته
 مصرف   قابلیت زمان مدت 

قیمت در تغذیه انسـان مطرح  عنوان یک ماده غذایی با ارزش و ارزانگوشـت مرغ به  سـابقه و هدف:
باشد. این گوشت یک منبع غنی از پروتئین، اسیدهاي آمینه ضروري و اسیدهاي چرب ضروري  می

ــت ــش.  اس ــانس  خوراکیهاي  امروزه پوش زمان ماندگاري  در افزایش مدت  هاي گیاهیهمراه با اس
بندي اسـت که در آن ترکیب  هاي بسـتهاتمسـفر اصـلاح شـده یکی از روش مواد غذایی بسـیار موثرند.

ــتهگازهاي معین (دي  ــیژن) جایگزین هوا در بس ــید کربن، ازت و اکس ــود و باعث  بندي میاکس ش
ــانس نعناع  افزایش ماندگاري می ــتفاده همزمان از ژلاتین و اس ــر، اس ــود. هدف از تحقیق حاض ش

بندي با زمان نگهداري گوشت ماکیان در شرایط بستهمنظور افزایش مدتعنوان پوشـشی طبیعی بهبه
  اتمسفر اصلاح شده بود.

  

 درصــد اســانس  2درصــد حاوي    4درصــد و محلول ژلاتین   4محلول ژلاتین    ها:مواد و روش
هاي فیله مرغ شــامل ســه دســته فاقد پوشــش یا کنترل، حاوي پوشــش نعناع تهیه گردید. نمونه

 دقیقه  5  مدت به وري   غوطه از  پس  هاژلاتین و حاوي پوشـش ژلاتین و اسـانس نعناع بودند. فیله
ــحات  چکیدن  از پس  و  خارج مربوطه  ظروف از ــافی  ترش ــک  و  اض ــدن،  خش ــه  در  ش  هاي کیس

تیکی رایط  در  بندي بسـته  مخصـوص  پلاسـ فر  شـ و  N 2درصـد  O ،60 2درصـد  5شـده (  اصـلاح  اتمسـ
ــته2COدرصــد    35 ــلســیوس) قرار داده   4روزه در یخچال (  21بندي و طی دوره  ) بس درجه س

ــدنـد و در روزهـاي  ــامـل بـار از نظر آزمـایش  21و   18،  15، 12،  9، 6، 3،  0شـ هـاي میکروبی شـ
ایکروفیل و مزوفیل و همچنین آزمایش امل  باکتریایی سـ یمیایی شـ و   TBAو   pH  ،TVNهاي شـ

هاي حسـی شـامل رنگ، بو، الاسـتیسـیته عضلات و وضعیت ظاهري مورد بررسی و مطالعه  ویژگی
  قرار گرفتند.

  



46 

ــاس  :هایافته ــانس و تا حدود کم بر اس تري تیمار ژلاتین نتایج باکتریایی، تیمار ژلاتین داراي اس
ها نســبت به گروه  هاو مزوفیلروند افزایش تراکم ســایکروفیلتنها، تأثیر معنی داري بر کاهش  
در تیمار ژلاتین و اسانس نعناع نسبت به دو گروه    TBAو    TVNکنترل داشتند. همچنین مقادیر  

ــزایی در کاهش مقادیر   ــده تأثیر بس ــتند اما ازلحاظ   pHدیگر کمتر بود. تیمارهاي نامبرده ش داش
ــد ( ــانس، <05/0Pآماري اختلاف معناداري بین تیمارها دیده نش ). در تیمار ژلاتین به همراه اس

  قبول حفظ گردید.هاي حسی تا روز نهم و در سایر تیمارها تا روز ششم در حد قابلویژگی
  

به اســتناد نتایج حاصــله می توان اظهار داشــت که پوشــش خوراکی ژلاتین حاوي    گیري:نتیجه
انس نعناع برخلاف پوشـش ژلاتین تنها می اد، اسـ رعت فرایند فسـ تن از سـ تواند تا حدودي با کاسـ

بندي هاگردد. همچنین بسـتههاي مرغ و قابلیت مصـرف آنزمان نگهداري فیلهسـبب افزایش مدت
ته و  یمیایی و میکروبی داشـ ده نقش مهمی در کاهش مقادیر فاکتورهاي شـ لاح شـ فر اصـ در اتمسـ

  است. مرغ شده هاي باعث افزایش کیفیت ماندگاري فیله
 

  ).1403. (ســپیده،  ســردقلعه کیانی  ؛مهدي   بروجنی، پورمهدي   ؛مریم  قهفرخی، قادري   ؛علی آرا،فضــل ؛زهرا  فرهادوند،اســتناد: 
 اصـلاح  اتمسـفر  بندي بسـته  در  مرغ  فیله  ماندگاري  بر)  Mentha spicata(  نعناع  اسـانس  و  ژلاتین پوشـش  تأثیر  بررسـی

  .43-62)، 4( 16، فرآوري و نگهداري مواد غذایی. شده
  

                                                           DOI: 10.22069/fppj.2024.22657.1829  
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  مقدمه
یک ماده غذایی ارزشــمند و  عنوانبه گوشــت مرغ  

ــت که  قیمتارزان ــورها تولید اس ــیاري از کش در بس
ــودمی پروتئین،  ).1(  شـ از  غنی  منبع  ــت  این گوشــ

یدهاي یدهاي چرب ضـروري  ،آمینه ضـروري اسـ و  اسـ
امیننیز برخی از   اویتـ ــت  هـ  در  آن  و پروتئین )2(  اسـ

داراي ارزش بیولوژیکی  گیاهی هايپروتئینمقایســه با 
تبالاتري  ویی  .)3(  اسـ یار دیگر  از سـ ت مرغ بسـ ، گوشـ

انـدگـاري  ــت و حتی در یخچـال نیز مـ ــادپـذیر اسـ فسـ
ی از عوامل  ی ناشـ اد و تغییرات حسـ محدودي دارد. فسـ

 قبولغیرقابلفیزیکی، شـــیمیایی و بیولوژیکی منجر به 
گوشــتی براي مصــرف   هايفرآوردهشــدن گوشــت و  

ــدگــان   ــودمیکنن از    روازاین  پس .شـ  ترینمهمیکی 
کاهش   ،که صـنعت غذا با آن مواجه اسـت  هاییچالش

گوشـت مرغ در   ازجمله کیفیت مواد غذایی فسـادپذیر 
خوراکی   هايفیلماستفاده از   طول دوره نگهداري است.

ايراهیکی از   دتافزایش    هـ انمـ مواد   زمـ اري  دگـ انـ مـ
 ــ ــشو    هـافیلمامروزه   .)5، 4(ت غـذایی اسـ  هـايپوشـ

ــاکاریدها،    خوراکی بر پایه  ، لیپیدها یا  هاپروتئینپلی س
و   محیطیزیسـتعلاوه بر رفع مسـائل  هاآنترکیبی از 

ــادي، در قالب  ــته اقتصـ حاملی   عنوانبه فعال  بنديبسـ
اافزودنیبراي  ــد   هـ د مواد ضـ اننـ ات مختلف مـ و ترکیبـ

دانمیکروبی، آنتی   ــیـ ااکسـ اده   هـ ــتفـ اسـ و غیره مورد 
ــتنـد ایمنی، مـانـدگـاري، کیفیـت و    قرارگرفتـه  و قـادر هسـ

  .)7، 6( حسی ماده غذایی را بهبود بخشند هايویژگی
ــت کـه در حین فراینـد    ژلاتین ترکیبی پروتئینی اسـ

تبدیل ضـایعات از اسـتخوان، تاندون و پوسـت حیوانات 
ــل   درولیز تحـت کنترل حـاصـ ان از طریق هیـ ا آبزیـ و یـ

فاف، جامد و جاذب   . ژلاتین حاصـل،آیدمی ترکیبی شـ
با خاصـــیت    هاییفیلمتوانایی ایجاد  که    باشـــدمیآب 

ب   انی و قوام مناسـ سـ و  در اطراف مواد غذایی داردکشـ
ــیژن و  ا اکسـ انعـت از نفوذ هوا و یـ ا ممـ ه بـ ــیلـ بـدینوسـ

ــبب  رطوبت ــرعت  گرددمیبه ماده غذایی س که از س

یژن همچون  هايواکنشبرخی   ته به اکسـ یمیایی وابسـ شـ
 در نهایتکاســـته گشـــته و   هاچربیاکســـیداســـیون  

انمـدت ذایی    زمـ اده غـ ــرف مـ ابلیـت مصـ داري و قـ نگهـ
دزاف ابـ اییویژگیژلاتین داراي    .)8(  ایش یـ همچون   هـ

اد ژل   تایجـ ابلیـ اقـ ــت  بـ ذیريبرگشـ الا در ،  پـ ایی بـ توانـ
ــال و جـذب آب ــیون و تثبیـت آن،  اتصـ ، ایجـاد امولسـ

بندگی و قوام دهندگی و بافت   دمیایجاد چسـ  )9(  باشـ
ابراین ژلاتین   ه و بنـ   یـک ترکیـب هیـدروکلوئیـدي   عنوانبـ

ــته از  ــولات  کاربردهاي فراوانی در هاگذش   انواع محص
  .)10( داردصنایع غذایی 
ــش خوراکی توانـایی حمـل ترکیبـات   هـايپوشـ

دانی، ضــــد   ازجملـه مختلف   ــیـ اکسـ ات آنتی  ترکیبـ
دهمیکروبی،   ارکننـ  هـارنـگآنزیمی، مواد مغـذي،    هـايمهـ

ــویی چنانچه این   هاادویه و حتی   ــتند. از س را دارا هس
ــش ــتر   هاپوش ــند، بیش برگرفته از ترکیبات طبیعی باش

ه همین ترتیـب   د. بـ ــتنـ ه مورد توجـه هسـ دهنگـ اي دارنـ   هـ
به  طبیعی و یا بیولوژیک همچون انواع ترکیبـات گیـاهی

تردلیل ایمن بودن تقبال جامعه   مورد  ، بیشـ پذیرش و اسـ
و   هااســـانسبه انواع  توانمیهســـتند که از آن جمله  

گیاهی اشاره نمود که امروزه استفاده از این  هايعصاره
ــترش   ــدمیترکیبات در مواد غذایی رو به گس و با  باش

با   هااســانستلفیق نمودن این ترکیبات گیاهی همچون  
 عطروطعمضــمن ایجاد   توانمیخوراکی    هايپوشــش

مطلوب، سبب افزایش انتشار و ماندگاري این ترکیبات 
ودن گیاهی در ســطح مواد غذایی گشــته، به دلیل دارا ب

ــیدانی منجر به   هايویژگی ــد میکروبی و آنتی اکس ض
 دگردینگهداري محصـولات غذایی   زمانمدتافزایش  

)11(.  
)، از خانواده نعنـاعیان Mentha spicataگیـاه نعنـاع (

ــالـه  یعلف اهی ـگ  6  و  )12( گونـه   19داراي   و در   چنـدسـ
تهوع،   ت،یدرمان برونش  يبرا  سنتیدر طب   است.  رانیا

اســتفاده  يکبدمشــکلات    ،اشــتهاییبینفخ شــکم،  
 استاز نظر خواص دارویی بسیار مورد توجه  .شودمی
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رفو از  وب   ترینپرمصـ ودمیگیاهان دارویی محسـ  شـ

در    .)13( مـوجـود  ــدهــاي  مـونـوتـرپـوئـی ــاه انـواع  گـی ایـن 
تا ضــد قارچی و  مســئول خواص ضــد باکتریایی و

  .)14(هستنداین گیاه ضد سرطانی حدودي 
ــه  و  ب ی  ولـ نـ فـ ــات  ب یـ رکـ تـ زان  یـ مـ ودن  بـ ــالا  ب ــل  ی دلـ

ــیدانی   ــانس نعناع، فعالیت آنتی اکس فلاونوئیدي در اس
فعالیت آنتی اکســیدانی بســیار   ).15(آن مطلوب اســت

شـباهت موجود در اسـانس نعناع  1کاروونبالاي ترکیب  
آنتی اکسـیدانی آلفا توکوفرول   بسـیار زیادي به خاصـیت

مناسـب یکی از عوامل بسیار مهم   بنديبسـته   ).16(  دارد
ارتی افزایش  ه عبـ داري و بـ دتدر حفظ و نگهـ انمـ  زمـ

نگهداري محصـولات غذایی در برابر عوامل میکروبی،  
ایی، فیزیکی و محیطی   ــیمیـ ــدمیشـ اشـ . تکنولوژي بـ
ده   فر اصـلاح شـ تفاده از اتمسـ  گیريبهرهبا   2MAP یااسـ

ــخص  ترکیـب مختلف از   اي مشـ ازهـ همچون برخی گـ
ــیژن و  ــیدديازت، اکس ــتفاده از  جايبه کربن    اکس اس

ب افزایش   ــبـ دتهواي معمول، سـ انمـ اري   زمـ دگـ انـ مـ
ــولات غذایی   ــته محص ــدهبنديبس با   ).17( گرددمی  ش

ــیحـات فوق، توجه به  از روش    توأمان  گیريبهره توضـ
 هايپوشـشدر اتمسـفر اصـلاح شـده همراه با    بنديبسـته 

انس گیاهان  منجر به  تواندمیخوراکی طبیعی واجد اسـ
نگهداري یا ماندگاري محصـــولات  زمانمدتافزایش  

  غذایی گردد. 
ــل آرا و همکـاران   ايمطـالعـه طی  در   ــط فضـ توسـ

شـیمیایی، میکروبی و ارگانولپتیکی   هايویژگی)  2017(
ترمرغگوشـت   -ژلاتین توأمانتازه تحت اثر پوشـش   شـ

 و اسـانس آویشـن شـیرازي مورد بررسـی قرار گرفت
اسانس ضمن -ژلاتین توأمانکه پوشش گردید گزارش  

ــی اکتورهـاي حسـ ه   حفظ فـ   12مـدت  در حـد مطلوب بـ
بب کاهش  روز اکروفیل   دارمعنی، سـ تراکم میکروبی سـ

  گردیـد TBAو   pH ،TVNهـا و مزوفیـل هـا و همچنین 
)  2020( بنی کریمی و همکـاران  دیگر مطـالعـه در    ).18(

 
1. Carvone 

پوشـــش ژلاتین به همراه اســـانس رزماري را بر  تأثیر
کیفیت گوشت اردك نگهداري شده در یخچال بررسی  
کردند و نتایج نشـان داد که این پوشـش باعث به تعویق 

اد   هايواکنشافتادن  یمیایی و میکروبی مرتبط با فسـ شـ
در   ).19( در این گوشـت در طول دوره نگهداري شـد

ارانتحقیق دیگر  الگو و همکـ ــش 2020( گـ ) اثر پوشـ
گوجه را روي کیفیت  ژلاتین غنی شده با آنتی اکسیدان

 ارزیابی قرار دادند. نتایج نشـان داد گوشـت خوك مورد  
افزایش   ــش نقش مثبتی در  این پوشـ ه  دتکـ انمـ  زمـ

ــت در طول دوره نگهداري دارد   ).20(  ماندگاري گوش
که اظهار داشـتند   )2012تقی زاده اندواري و رضـایی (

پوشــش خوراکی ژلاتین حاوي اســانس اســتفاده از  
ــتن از تراکم   ،آلاقزل فیله دارچین بر روي  ــمن کاس ض

فـاکتورهـاي  افزایش  فراینـد  نمودن  کنـد  میکروبی و 
ایی ــیمیـ ــایر  شـ ه سـ ــبـت بـ ، داراي اثر معنی داري نسـ

مورد مطالعه بوده، ســـبب افزایش ماندگاري  هايگروه
ده اسـت هافیله  ) نیز 2008کانات و همکاران (.  )21( شـ

ــانس   ــش کیتوزان حـاوي اسـ گزارش نمودنـد کـه پوشـ
ار میکروبی   ارتی بـ ه عبـ ــبـب کـاهش تراکم و بـ اع سـ نعنـ

ــالامی گرم مثبت   هايباکتري ــتی سـ در فراورده گوشـ
د و   ه گردیـ اري این   طورکلیبـ دگـ انـ ب افزایش مـ ــبـ سـ
  .)21( شدمحصول 

ــرد و همکـاران ( ) کیفیـت فیلـه 2022کیـانی قلعـه سـ
ش ده با کاراگینانمرغ پوشـ د  1 دهی شـ انس  درصـ و اسـ
با شــرایط    بنديبســته تحت درصــد    5/1پونه کوهی  

    2CO  درصـد  2N  ،  35درصـد    60اتمسـفر اصـلاح شـده (

را بررسـی نموده و گزارش کردند که  )2Oدرصـد   5و 
ه این   ــتـ ديبسـ دتنقش موثري در افزایش    بنـ انمـ  زمـ

فتاحیان و   .)23( مرغ داشــته اســت هايفیله ماندگاري 
اران ( ه  2020همکـ ه ) بـ العـ أثیر  مطـ ــش    تـ ترکیبی  پوشـ

 زمانمدتکیفیت و زیره ســـبز بر   اســـانس -کیتوزان 
ــت  ــاله ماندگاري گوش ــرایط  در    گوس ــته ش  با بنديبس

2. Modified Atmosphere Packaging 
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) 2COدرصـد   2O  ،20درصـد   80اتمسـفر اصـلاح شـده (
پرداختند و نتایج بررسی باکتریایی دلالت بر این داشت 

ش دهیکه  ته  پوشـ  داريمعنیبندي اثر به همراه این بسـ
مارش کلی میکروبی،   ی تعداد شـ بر کاهش روند افزایشـ

ها ، انتروباکتریاسه و سودوموناسهاباکتري اسیدلاکتیک
ایی نیز میزان ــیمیـ  و  TVN, pH  داشــــت. از نظر شـ

TBAهاي بررســیبا توجه به   .)24( را نشــان داد  کمتري 
ــایر محققین،   ــورت گرفته س ــر،  ص هدف از تحقیق حاض

اده   ــتفـ اناسـ اع    توأمـ ــانس نعنـ ه از ژلاتین و اسـ  عنوان بـ
نگهداري  زمانمدتافزایش  منظوربه پوشــشــی طبیعی 

رایط   ته گوشـت ماکیان در شـ فر اصـلاح   بنديبسـ با اتمسـ
 شده بود.

  
  ها روشمواد و 

 هـايه فیل ـ :تیمـارهـا  ســـازيآمـادهمرغ و   هـايفیلـهتهیـه  
ار روز از بـازار ــتـ  اوزان  خریـداري گردیـد و بـا مرغ کشـ

داده، تیمــارهــا    تهیــه جهــت    یگرم  120-100 برش 
دآماده  و    بنديقطعه  دند  با آب هافیله  .ندشـ و شـ تشـ سـ شـ

  اســتریل  پلاســتیکی هايآبکش و ســپس با اســتفاده از
 د. گردیخارج هاآن آب اضافی ،1UVشده با اشعه 

ه محلول ژلاتین ــرکـت  پودر ژلاتین:  تهیـ  Central(شـ

Drug House  (د ه میزان  ، هنـ ه   گرم  40بـ   1000 حجم  بـ
  40به مدت   گشــته، افزودهآب مقطر اســتریل    لیترمیلی
ــی  دقیقه  ــتگاه همزن مغناطیس ــط دس   50دماي   با  توس

ه   ه   گرادســـانتیدرجـ د. در ادامـ ل گردیـ مخلوط و حـ
تی  عنوانبه  تفاده و به میزانپلاسـ یرین اسـ ایزر از گلیسـ  سـ
افه و به مدت   لیترمیلی  5/7 مخلوط کردن   دقیقه   15اضـ

  ادامه یافت تا محلول یکنواخت حاصل گردد.
انس نعناع محلول  تهیه  :تهیه محلول ژلاتین حاوي اسـ

د ژلاتین    4 ورت پذیرفتدرصـ با این  به طریقه فوق صـ
آب   لیترمیلی  500از    ،لیترمیلی  1000 جايبه  تفـاوت که 

 محلول اســانس نعناع.  مقطر اســتریل اســتفاده شــد
 

1.Ultraviolet 

درصـد نیز در حجم    2  ، ایران)(شـرکت باریج اسـانس
حلالیـت بهتر    منظوربـه تهیـه گردیـد و البتـه    لیترمیلی  500

  80  پلی ســوربات  لیترمیلی  20 اســانس در فاز آبی از
ــتفاده شــد و پس از مخلوط و یکنواخت شــدن در  اس

ــانتیدرجـه   50دمـاي  ــل دو محلول  ،گرادسـ ا   حـاصـ بـ
ــتـه، ــتریـل دیگر  درون    یکـدیگر مخلوط گشـ ظرف اسـ

ازي   ورغوطه انجام    منظوربه  منتقل و مجدد به  هافیله سـ
و   10مــدت   مخلوط  ــی  بــا همزن مغنــاطیسـ دقیقــه 

تهیه  هايفیله قطعات گوشـت مرغ یا یکنواخت گردید.  
  و تیمارها تهیه شدند. تقسیم زیر به سه گروه  شده

روه رل  گـ تـ نـ کـ روه  (گـ ــش  اول  وشـ پـ فـاقـد    ): یـا 
ــازيغوطه  ــت  ورس دقیقه  5به مدت مرغ   قطعات گوش

   ستروندر آب مقطر 
ــازيغوطه  دوم: گروه ــت   ورسـ مرغ در قطعات گوشـ

  دقیقه  5ین به مدت درصد ژلات 4محلول 
ــازيغوطه  ســوم: گروه ــت    ورس مرغ در قطعات گوش

درصـد اسـانس نعناع   2 درصـد ژلاتین محتوي  4  محلول
  دقیقه  5به مدت 

ي تهیه شده نسبت حجم تیمارهایا    هاگروهدر همه 
در نظر گرفته   دوبه یکسازي   ورغوطه   محلولبه   هافیله 

، ورسازيغوطه دقیقه    5شد و پس از سپري شدن مدت  
ایجاد شـده بر روي   هايپوشـشنسـبت به خشـک شـدن 

و سـپس نسـبت اقدام   در مجاورت هود میکروبی هافیله 
ته به  ه در   هانمونه   بنديبسـ تریل مخصـوص   هايکیسـ اسـ

در مجاورت ترکیب اتمسـفر اصـلاح شـده   بنديبسـته 
یدديدرصـد    35درصـد ازت،   60گازي   5کربن و   اکسـ

  طیحاصــل    هايبســته گردید.  اقدام  اکســیژن درصــد
لسـیوس  4در دماي یخچالی   درروز    21مدت   درجه سـ

داده رار  ــد.    قـ ــدن ــه شــ مـون ردارينـ یـن   هــابـ یـ عـ تـ راي  بـ
  21طی این مدت میکروبی و شیمیایی در    هايشاخص

انجام گردید.   روز یکبار  3روزه در فواصــل زمانی هر  
ه برداري ام نمونـ ه انجـ ــت کـ ه ذکر اسـ ا  لازم بـ ه هـ  طور بـ
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مربوطه با ســه بار تکرار  هاآزمایشتصــادفی و اجراي  
  صورت پذیرفت.
ــمـارش  در این مطـالعـه  آنـالیز میکروبی:   هـايبـاکتريشـ

ل هوازي ــایکروفیـ ل و سـ ت.  مزوفیـ ام گرفـ دین   انجـ بـ
گرم   10منظور تحت شـرایط اسـتریل نسـبت به برداشـت  

اه   هریـکاز   ــتگـ ا کمـک دسـ دام و بـ ه اقـ ات فیلـ از قطعـ
 ها نمونه   1/0، فرانسـه)، رقت  Interscienceاسـتومیکر (

در پپتون واتر اســـتریل تهیه گردید ســـپس در ادامه با 
ازي متوالی دهتایی تا رقت   ته و   10-8رقیق سـ اقدام گشـ

هاي حاوي  نسبت به انجام کشت سطحی بر روي پلیت
، آلمان) اقدام و Merck(  پلیت کانت آگار1محیط کشـت

درجه ســلســیوس    37انکوبه گذاري پلیت ها در دماي 
اعت و   48به مدت  یوس به مدت   7سـ لسـ   10درجه سـ

ــمـارش  ه ترتیـب براي شـ اکتريروز بـ مزوفیـل و  هـايبـ
سـایکروفیل صـورت پذیرفت. پس از سـپري شـدن زمان 

هاي رشـد کرده انکوبه گذاري نسـبت به شـمارش کلونی
دام انتر اقـ ک کلونی کـ ا کمـ ا بـ ت هـ ایج   و  بر روي پلیـ نتـ

ــورتبــه  گزارش   صـ گرم  بر  میکروبی  بــار  لگــاریتم 
هایی که پلیتلازم به توضــیح اســت که .  )25(گردید

کلنی بین   داد  ا    30داراي تعـ ت  300تـ د، جهـ دد بودنـ عـ
  شمارش انتخاب شدند.

گرم از فیله   5مقدار  :2شــاخص تیوباربیتوریک اســید
ید   لیترمیلی  100مرغ به همراه   تیک اسـ از تري کلرو اسـ

ایزر    10% ــط هموژنـ ه توسـ مخلوط و هموژن   خوبیبـ
ــافی واتمن   ــتـه و پس از عبور از کـاغـذ صـ ، بـا 42گشـ

د   ــیـ ــتیـک اسـ ه حجم اول   %10کمـک تري کلرو اسـ بـ
  لیترمیلی  3از آن به همراه   لیترمیلی  3رســانیده و مقدار 

ــیـد  ، آلمـان) در Merckمولار (  02/0تیوباربیتوریک اسـ
درجه ســلســیوس به مدت یک ســاعت قرار   95دماي 

داده شـــد و پس از ســـرد شـــدن، میزان جذب نوري 
 موجطولدر با کمک اســـپکتوفتومتر   محلول حاصـــل

 
1. Plate Count Agar 
2. Thiobarbituric acid (TBA) 

ه کنترل قرائ ـ 532 ا نمونـ ان بـ انومتر همزمـ د و نـ ت گردیـ
دار   د در هر کیلوگرم از   گرممیلیمقـ دئیـ آلـ الون دي  مـ

  ).26گوشت مورد محاسبه قرار گرفت (
چرخ  گرم فیلـه مرغ   5مقـدار  :3کـل  فرار ترکیبـات ازت

آب مقطر و کاتالیزور اکســید   شــده به همراه و هموژن
دالمنیزیم   اه کلـ ــتگـ الن تقطیر دسـ ک   درون بـ اتیـ اتومـ

)Bakhshi   دل ــد.   ، ایران)740مـ  حرارتقرار داده شـ
وات به مدت   500تقطیر توسـط دستگاه با توان و  دهی
گرفته و محلول تقطیر شـده در بالن دقیقه صـورت   18

ید بوریک  ته و   ،درصـد و معرف  2حاوي اسـ جمع گشـ
یون با   ولفوریکپس از تیتراسـ یدسـ بت   1/0  اسـ نرمال نسـ

ــبـه میزان ترکیبـا ــب بـه محـاسـ ت ازت فرار کـل برحسـ
  ).27(درصد اقدام گردید گرممیلی

گرم از نمونـه  5پس از هموژن کردن   :pH  گیريانـدازه
  لیترمیلی  45فیله گوشـت مرغ در هاون چینی به همراه  

متر دیجیتالی   pHبا کمک دستگاه    pHآب مقطر، مقدار 
)FG (و ثبت شد گیرياندازه، ایران)28(.  

ايویژگیتغییرات   اهري:  حســی  هـ ت ظـ ، میزان کیفیـ
هایی  ویژگی ازجمله الاســتیســیته عضــلات، بو و رنگ 

ه   کـ د  ــتنـ ت  هسـ ابیجهـ ايویژگی  ارزیـ ــی و  هـ  حسـ
ه مرغ خـام،   انولپتیکی فیلـ .  گیرنـدقرارمیمورد توجـه  ارگـ

ــطح  بر  لعاب  نبودن هیچگونه  ــت و برس ــت گوش گش
رنگ صـورتی فوري به حالت اول پس از فشـار دادن، 

گخوش ه مرغ    همچنین  و  رنـ ه بوي طبیعی فیلـ  ازجملـ
ــی    هايویژگی ــته   خوب یا عالیحس ــوب گش و  محس
  هاییقسمتدر اندك  وجود لعاب    همچون  هاییویژگی

به حالت اول متعاقب  آرامگشـت گوشـت، بر  سـطحاز 
ردن،    مانند غیرطبیعیبا بوي   کمرنگگ صـورتی رنفشـ

حسی در   هايویژگی  ازجمله   و یا گوگرد  بوي آمونیاك
خصـوصـیاتی  وجود.  در نظر گرفته شـد قبولقابلحد  
ــاهده مانند ــمتلعاب در تمام  مشـ ــطو   هاقسـ ح  و سـ

پریده در تمام و یا   رنگصــورتیایجاد رنگ  گوشــت،

3.  Total volatile nitrogen (TVN) 
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به حالت اول گشت عدم برو نیز    از گوشـت  هاییبخش
ــردن ب فشـ اقـ احســـاس بوي تعفن و  همچنین    متعـ

. بودقبول  غیرقابلحسی    هايویژگی  ازجمله  گندیدگی
ــی از  ــیات حس ــوص ــه گروه  براي ارزیابی خص  نفرهس

اسـتفاده شـد   در آزمایشـگاه دیدهآموزشمتشـکل از افراد 
ــت  هاينمونه که  ــاسرا بر  تیمارها گوش  ، بو،رنگ  اس

ــیته و  ــتیس ــی و مورد  کیفیت ظاهريمیزان الاس بررس
ــتفـاده از روش هدونیـک   امتیـازدهی ــه با اسـ  اي نقطـه سـ

ــیار بد و نمره    1نمره  ( ــیار خوب) 3بس  قرار دادند بس
)29.(   
  

  آنالیز آماري
 وســیله به  هاآزمایشاز حاصــله   نتایج و اطلاعاتآنالیز 

تحلیلی   -توصـیفی  صـورتبه   23نسـخه   SPSS افزارنرم
ــورت گرفـت کمی بـه روش آنـالیز    هـايداده. تحلیـل صـ

تکمیلی    طرفــه یــکواریــانس   آزمون  آزمون LSDو   ،
ــکـال   ــتقـل، tآزمون   والیس،کروسـ  براي دو نمونه مسـ

فریـدمن مـان ویتنی    و  آزمون  گرفـت.  آزمون  انجـام 
ــا    هــارنمـودا  همـچـنـیـن   Excel  افزارنرماز    گیـريبهـرهب

 ترسیم گردید. 2016نسخه 
  

  بحث  و نتایج
ــه   :مـیـکـروبـیـولـوژیـکـی  هـايویـژگـینـتـایـج    طـورکـلـیب

ــایکروفیـل انگین بـار بـاکتریـایی مزوفیـل و سـ در این   میـ
ان، در    در طول  مطـالعـه  دي   هـاتیمـار  تمـامیزمـ رونـ

ــی  ــتافزایشـ هـا در تیمـار کلنی  تعـداد آنکـه حـال. داشـ
حــاوي   ــانس  ژلاتین  کمتر از   طوربــه اســ  معنــاداري 

بود  دیگر  هــايتیمــار مطــالعــه  میکروبی  .مورد  ــار    ب
از نگهداري روندي افزایشــی   زمان  در طول هامزوفیل

ان داد ترین میزان بدین نحو که کمترین و   خود نشـ بیشـ
روز نگهداري در دماي   21بعد از   بار باکتریایی مزوفیل

ــه یـخـچــال،   ــبب  cfu/gو  cfu/g  log34/0±58/7  تـرتـی

log04/0±9/8    ــانس مربوط به تیمـار ژلاتین حاوي اسـ
بـود تـرل  کـنـ گـروه  و  ــاع  یـن    .نـعـن کـروبـی  هـمـچـنـ مـیـ ــار  ب

ــت ــرمادوسـ روندي   طول زمان نگهداري هم در  هاسـ

بدین نحو که کمترین و بیشـترین میزان  افزایشـی داشـت
از    هـاآن یخچـال،  21بعـد  دمـاي  نگهـداري در    روز 

 و  cfu/g  log02/0±11/8  تــــرتــــیــــببــــه 
cfu/glog06/0±03/9   اوي حـ ار ژلاتین  تیمـ ه  مربوط بـ

ــانس نعناع ــکلو گروه کنترل بود ( اس   ).2و   1  هايش
بار میکروبی فیله ،  2009اکونومو و همکاران در ســال  

ارگـانولپتکی خوب را در   هـايویژگیمرغ تـازه و واجـد  
معــادل   نگهــداري  آغــازین  عنوان   log cfu/g3/4روز 

بار میکروبی  که با نتایج مطالعه حاضـر که    )30(  نمودند
کروفیل ها و مزوفیل ها در روز آغازین مطالعه بین یسـا
ــدمی  10/4-  51/4 ــوع باش ــته و این موض ، قرابت داش

ــده  هايفیلـه حاکی از کیفیـت خوب و مطلوب  تهیـه شـ
ه   العـ ــروع مطـ ــدمیبراي شـ اشـ ار میکروبی    .بـ از نظر بـ

کنترل یا فاقد پوشش، ژلاتین   هايگروهدر   سایکروفیل،
ــانس نعناع به ترتیب   6و    3،  3و نیز ژلاتین حاوي اسـ

ل،   ار میکروبی مزوفیـ بـ ه همین نحو در مورد  روز و بـ
ــاد  9و    6،  3ترتیــب  بـه  فســ براي  مجــاز  حـد    روز 

log cfu/g7  اري بین .  کمتر بود اظ آمـ ه لحـ بـ همچنین 
انس نعناع ش ژلاتین حاوي اسـ ایر    پوشـ  هايگروهبا سـ

این نتایج   داري مشاهده شد.مورد مطالعه اختلاف معنی
ــت که حاکی ا ــش ژلاتین   ز آن اس ــد   مانندپوش یک س

هوا  فیزیکی   مقـابـل  مـانع  در    فعـالیــت تـا حـدودي 
ترکیبات فنولی موجود   و  شـــودمیهوازي    هايباکتري

ــد  ــیت ضـ ــانس نعناع به دلیل دارا بودن خاصـ در اسـ
سـبب افزایش    هامیکروبمیکروبی با کاسـتن از رشـد 

ــت  هافیله ماندگاري  زمانمدت ــده اس ــته و ش  بنديبس
MAP   ــتن ــتر، 2COبه علت داش  pHباعث کاهش    بیش

ــطح   ه سـ افیلـ ه .  گرددمی  هـ العـ ــالحی و    ،در یـک مطـ صـ
ی )  2021(  سـحري بت به بررسـ پوشـش ژلاتین  تأثیرنسـ

ــت مـاهی   ــاره گـل میخـک بر روي گوشـ حـاوي عصـ
در دمـاي یخچـالی پرداختنـد و در  کمـانرنگین آلايقزل
روز نگهـداري گزارش نمودنـد کـه بـار میکروبی    12طی  

ــت ــرمـادوسـ داراي   هـايگروهدر  و آنتروبـاکترهـا  هـاسـ
کنترل یا شاهد معنی داري کمتر از گروه   طوربه پوشش  
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اي دوره  )  >05/0pبود ( ه روزه،    12و در انتهـ اينمونـ  هـ
اره گل میخک و ژلاتین   مربوط به تیمارهاي داراي عصـ

من دارا بودن بار میکروبی کل در حد مجاز قابلیت ،  ضـ
  ). 31مصرف داشتند (

اران   ا   )2014(همچنین خراســـانی و همکـ ک  بـ یـ
اثر   روي  کــه  ــشمطــالعــه   در ژلاتین  -کیتوزان  پوشـ

ــته  ــت   بنديبسـ مطابق نتایج    ،انجام دادند  ماکیانگوشـ
ر د و به عبارتی   کردند که  عنوان  مطالعه حاضـ میزان رشـ

ــش   هاينمونه تراکم میکروبی در   مراتب به داراي پوشـ
ت   هاينمونه کمتر از  ش بوده اسـ .  ) >05/0p(فاقد پوشـ

د   یت ضـ ترین خاصـ میکروبی  همچنین این محققین بیشـ
داشـتند و اظهار نمودند  را براي پوشـش کیتوزان اعلام

ــد   8و  6 هـايغلظـتبین    کـه تفـاوت معنی داري درصـ
پوشش ژلاتین از نظر مهارکنندگی و یا کاهش رشد بار 

ــل آرا و همکاران).  32( میکروبی ملاحظه نگردید  فض
نســبت به بررســی اثر پوشــش   ايمطالعه طی  ،  )2017(

گوشـــت  بر کیفیتژلاتین حاوي آویشـــن شـــیرازي 

ــترمرغ ــاس   کردنداقدام نمودند و گزارش    ش که بر اس
ایکروفیل،  میکروبی  هايآزموننتایج   روند   مزوفیل و سـ

ذکور   اي میکروبی مـ ارهـ ايافزایش بـ ارهـ اوي  در تیمـ   حـ
ــیرازي   ــن شـ ــن  حاوي ژلاتین نیز وتنها آویشـ آویشـ

و  بود هاگروهسـایر  کمتر از   داريمعناطرز  شـیرازي به 
ه ژلاتین   ا،  عنوانبـ ــش تنهـ ایی لازم براي    یـک پوشـ توانـ

  .را نداشتشترمرغ    هايفیله ماندگاري   زمانمدت بهبود
ش فیزیکی همراه با  عنوانبه از آن  توانمی  اما یک پوشـ

نگهداري  زمانمدتبهبود   منظوربه  آویشــن شــیرازي
ــتفـاده نمود ــد بـار )18( اسـ ــر، رشـ . در مطـالعـه حـاضـ

ش دهیمیکروبی در تیمار  ده با ژلاتین نسـبت  پوشـ شـ
ژلاتـیـن مــار  تـیـ ــه  ــاع    -ب ــدکـینـعـن بـوده  ان ر  ــتـ و    بـیشـ

تشــکیل لایه که   باشــدمیاین نکته   تأیید دیگرعبارتبه 
ه ژلاتینی بر روي   ايفیلـ احـدودي    هـ ه مرغ تـ یـک    عنوانبـ

 هامیکروبسـد فیزیکی سـبب ممانعت از انتشار و نفوذ 
اســـانس نعناع نقش اصـــلی را در   آنکه حال شـــودمی

  .کاهش بار میکروبی دارد

 
  در طول نگهداري در یخچال فیله مرغ  هاي مزوفیلباکتري تعداد کل  تغییرات -1 شکل

  ). P >05/0باشد (حروف لاتین کوچک و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین روزهاي آزمایش می *
  ). P >05/0باشد (حروف لاتین بزرگ و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهاي آزمایش می *

Figure 1 . Changes in total mesophilic count of chicken fillets during storage in refrigerator 
Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p< 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p< 0.05). 
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 یخچالهاي سایکروفیل فیله مرغ در طول نگهداري در تغییرات تعداد کل باکتري -2 شکل

 ). P >05/0باشد ( *حروف لاتین کوچک و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین روزهاي آزمایش می 

  ). P >05/0باشد ( *حروف لاتین بزرگ و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهاي آزمایش می 
Figure 2- Changes in total psychrophilic count of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 
Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

 
رات میانگین میزان  یتغی :1TVNتغییرات  بررسـی میزان  

نگهداري  طولمرغ در  گوشــت  ترکیبات ازت فرار کل
دت   ه مـ ال بـ امی  روز    21در یخچـ اگروهدر تمـ ک   هـ یـ

ــان داد.  ــی را نش ترکیبات ازت فرار  مقدارروند افزایش
ل   امیدر  کـ اگروه  تمـ از    هـ آغـ  الی 0/13±76/3بین  در 

98/0±82/15  mg/100g    در و  ــوده  روزب ــن  ــری  آخ
داري ل  میزان    )،21(روز    نگهـ ات ازت فرار کـ ه ترکیبـ بـ
و  کنترل،    گروهدر  ترتیـب   گروه ژلاتین  گروه ژلاتین 

انس نعناع ،  mg/100g  52/1±0/72  ترتیببه  حاوي اسـ
mg/100g  94/0±82/59  و  mg/100g  83/0±93/36  

   ).3بود (شکل 
علت اصــلی افزایش مقدار ترکیبات ازت فرار کل، 

ــم  و  افزایش بار میکروبی و به تبع آن افزایش متابولیس
ت و  هاآن فعالیت  در نتیجهبر روي محیط مغذي گوشـ

ــت ه گوشـ ابولیـکو    تجزیـ اي  متـ ه هـ و همچنین   مربوطـ
ی از اتولیز آنزیمی تدر    فعالیت ناشـ دمی  گوشـ . در باشـ

تاثر   الیـ ايفعـ اوي ازت   هـ ات فرار حـ میکروبی، ترکیبـ

 
1.Total Volatile Nitrogen 

وآمونیــاك،    مـاننــد و...  مونو  آمین  متیــل  تولیــد   دي 
نسبت به ،  )2017(فضل آرا و همکاران    .)33(  شوندمی

ژلاتین حاوي اسـانس آویشـن  دهیپوشـشمطالعه اثر  
شـیرازي بر کیفیت گوشـت تازه شـترمرغ اقدام نمودند 

ــرکـه   ایج مطـالعـه حـاضـ اننـد نتـ ترکیبـات ازت میزان  همـ
ژلاتین  نیز و تنها  در تیمارهاي آویشن شیرازيفرار کل  

ن – یرازي آویشـ بت به طرز معنی  به    شـ ایرداري نسـ   سـ
 حاويپوشش    تأثیردر تحقیقی  .  )18( کمتر بود هاگروه

ماهی  ماندگاري گوشـتعصـاره گل میخک بر کیفیت 
و  مطالعه   ســلســیوسدرجه    4در   کمانرنگین آلايقزل

ه میزان افزایش   اي   TVNگزارش شـــد کـ ارهـ در تیمـ
شــده با ژلاتین و اســانس گل میخک کمتر از  پوشــیده

و تیمار ژلاتین در طول دوره تفاوت  سـایر تیمارها بود
  که   نمودند  بیانو   با تیمار شـــاهد نداشـــت داريمعنی

تاثیري   TVN  کاســتن از میزاندر   پوشــش ژلاتین تنها،
دارد اران   .)31(  نـ ه بنی کریمی و همکـ العـ ک مطـ در یـ

ش ژلاتین به همراه    تأثیر)  2020( انس رزماري پوشـ اسـ
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را بر کیفیت گوشــت اردك نگهداري شــده در یخچال  
ــان داد میزان افزایش   ــی کردند و نتایج نش  TVNبررس

ــشدر تیمارهاي  ــانس    دهیپوش ــده با ژلاتین و اس ش
ا بود ارهـ ــایر تیمـ اري کمتر از سـ  تحقیقدر    .)19(  رزمـ

ل در  ، میزان  يدیگر ات ازت فرار کـ اي ترکیبـ ارهـ تیمـ
ــده از  فیش فینگر و   (گروه کنترل  اينقرهکپور   تهیـه شـ

روز دوازدهم نگهداري ژلاتین) در پوشـش  گروه واجد  
بـه  یخچـال    mg/100g  و  mg/100g80/27  ترتیـبدر 

 قبولقابلگزارش شد که بیشتر از حداکثر میزان    46/27
TVN  مطالعه نیز عنوان گردید که پوشــش در این  .بود

 تأثیربی  کاملاًژلاتینی در کاهش میزان بازهاي ازته فرار 
، در نتایج ذکر شـــده  هايگزارشمطابق .  )34(اســـت  

ــم، در  ــش ــر نیز در تیمار کنترل تا روز ش مطالعه حاض
ار ترکیبی ژلاتین  ا روز نهم و در تیمـ تـ ار ژلاتین    - تیمـ

اع تـا روز   از   ترکممقـدار ترکیبـات ازت فرار کـل   15نعنـ
  بر این اساسو    باشدمیفساد    حدود مجاز اعلامی براي

اوت  د تفـ اع واجـ ا اســـانس نعنـ گروه ژلاتین همراه بـ
.  ) p<0.05(  است  هاگروه  سایر  نسبت به   زیادي  دارمعنی

اخـتـلاف   ایـن  ــل  وجـود   دارمـعـنـیدلـی ــه  ب تـوان  مـی  را 
بت داد که  انس نعناع نسـ د میکروبی در اسـ ترکیبات ضـ

ــد   ــرعـت رشـ ــتن از سـ بـار  نتیجتـاًو   هـابـاکتريبـا کـاسـ
ــدن از میزان ــتـه شـ ــبـب کـاسـ  تولیـد  میکروبی کـل، سـ

 ترکیبات ازت فرار کل شده است. 

 

 
 یخچالدر هاي مرغ در طول نگهداري فیله TVNتغییرات  -3 شکل

 ). P >05/0باشد (*حروف لاتین کوچک و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین روزهاي آزمایش می 

  ). P >05/0باشد (*حروف لاتین بزرگ و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهاي آزمایش می 
Figure 3- Changes in TVN value of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 
Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 

 
ید طبق  :1بررسـی تغییرات شـاخص تیوباربیتوریک اسـ

ــکـل ــاخص    )،4( شـ امی   TBAشـ طی    هـاگروهدر تمـ
ــی  نگهـداري در یخچـال ــان داد  یک روند افزایشـ  . نشـ

 
1. Thiobarbituric acid 

  در بین سـه گروه مورد بررسـی،  TBAشـاخص   بالاترین
مـربـوط نـگـهــداري  ــانـی  ــای پ روز  کـنـتـرل  در  گـروه  ــه      ب

)mg MDA/kg  03/0  ±  97/0 مربوط آن   ترینپایین) و
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اع  حـاوي اســــانس نعنـ ــش ترکیبی ژلاتین  ه پوشـ   بـ
)mg MDA/kg  02/66±0/0.دازه  ) بود دار   گیريانـ مقـ

  هـايشــــاخصیکی از    عنوانبـه آلـدئیـد  ديمـالون  
یون  یداسـ اخص تیوباربیتوریک   هاچربیاکسـ یا همان شـ

محصـول ثانویه اکسـیداسـیون اسـیدهاي   درواقعاسـید  
ــدمیچرب  اشـ ا از   بـ دهـ دئیـ ا و آلـ د کتون هـ ه از تولیـ کـ

  آید. میهیدروپراکسیدها حاصل 
 نهایتاًیکی از معیارهاي ارزیابی کیفیت شــیمیایی و  

ــدمیمـانـدگـاري مواد غـذایی   زمـانمـدت . نگهـداري بـاشـ
گوشــت و یا در شــرایط نامطلوب ســبب  مدتطولانی

در گشـته که  غیراشـباعاکسـیداسـیون اسـیدهاي چرب  
ــاس طعم نامطلوب   نهـایت منجر به ایجـاد عطر و احسـ

  TBAشـــاخص  میزان    ).35(  گرددمیدر گوشـــت  
تبه  ر  آمدهدسـ یار   هر  ، دردر تحقیق حاضـ ه گروه بسـ سـ

ده  کمتر از مالون دي آلدئید  گرممیلی  2مقدار عنوان شـ
اران   این و همکـ ــط بـ در هر کیلوگرم گوشـــت توسـ

از 2003( ا آغـ ــادف بـ دار را مصـ ه این مقـ ــت کـ ) اسـ
ــیون  ــیداس ــروع تغییر طعم و مزه در   هاچربیاکس و ش

دلیل این امر  بســـاچه   که   )36گوشـــت اعلام نمودند (
یژن   میزان اندك چربی در فیله مرغ و نیز مقدار کم اکسـ

البته  مورد استفاده بوده است.   MAPهاي   بنديبسته در 
ــش ژلاتین   ــورت به به دلیل ایجاد مانع فیزیکی  پوش  ص

ه بر روي   ه یـک لایـ انمونـ ات فنلیو نیز    هـ موجود  ترکیبـ
اکســیداســیون   فرایندزیادي    ودتا حد در اســانس نعناع

  )2021صــالحی و ســحري (  .نمایندمی کندرا   هاچربی
دهی پوشش  آلاقزلماهی    هايفیله گزارش کردند که در  

 طور به   TBAمیزان    ،شده با ژلاتین و عصاره گل میخک
د بود ــاهـ ار شـ اداري کمتر از تیمـ الگو و    ).31(  معنـ گـ

اران ( ــش ژلاتین 2020همکـ ) در یـک تحقیق اثر پوشـ
دان ــیـ ا آنتی اکسـ ــده بـ ه را روي کیفیـت    غنی شـ گوجـ

ــت خوك   ــتندو   مطالعه نمودندگوش که این   اعلام داش
رعتدر  پوشـش   ته شـدن از سـ یون چربی    کاسـ یداسـ اکسـ

داري   بوده و    مؤثرگوشـــت خوك در طی دوره نگهـ

بنی   ).20(  شــودمیماندگاري   زمانمدتباعث افزایش  
ــش 2020کریمی و همکاران ( ) گزارش کردند که پوش

ژلاتین و عصـاره رزماري در گوشـت اردك در کاهش  
ــبت به  ــیون نس ــیداس کنترل نقش   هاينمونه میزان اکس

 ).19( موثري داشت

ــاهی ( الیشـ انی پول و عـ )  2021طبق گزارش ریحـ
آویشــن در مقایســه با پوشــش   حاويپوشــش ژلاتین  

ات ســــدیم ــن  حـاوي    آلژینـ أثیرآویشـ در   تريکم  تـ
ــیون   داسـ ــیـ ايچربیجلوگیري از اکسـ اده   میگو  هـ آمـ

ــوع کمتر بودن  ت این موضـ ــرف داشـــت. علـ مصـ
در مقایسه با آلژینات  ژلاتین آنتی اکسیدانی   هايویژگی

لوپز طبق گزارش    .)37( ســـدیم عنوان شـــده اســـت
اران الرو و همکـ ابـ ايکتلـتدر    ،)2004(  کـ اد  هـ اهی کـ  مـ

ــش داده ــده پوشـ  2  یخچالی در دماي که   با ژلاتین شـ
هفته قرار داده شـده بودند،   2به مدت    گرادسـانتیدرجه  

یون   یداسـ ی در مقدار اکسـ ملاحظه  هاآنهیچگونه کاهشـ
ــد همکــاران).  38(  نگـردی و  ــکـی  آنتـونویسـ  همـچـنـیـن 

ــتفاده از )2007( ــش، اسـ ژلاتینی در کاهش  هايپوشـ
ت یون چربی در انواع گوشـ یداسـ امل میزان اکسـ  تازه شـ

در شــرایط    شــدهبنديبســته ی مرغ، ماهخوك،  گاو، 
MAP    أثیربیرا د  تـ ــل آرا و  . )39(  گزارش نمودنـ فضـ

ــش  2017همکاران ( ) در طی تحقیقی بر روي اثر پوش
یرازي بر روي  ن شـ انس آویشـ  کیفیتژلاتین حاوي اسـ

تازه اظهار داشـتند که کمترین    شـترمرغفیله  و ماندگاري
ــایر    TBAمیزان   ــبت به س و با اختلاف معنی داري نس
ده با ژلاتین   هايفیله مربوط به  هاگروه ش داده شـ پوشـ

تیمار  ازآنپسبود و  حاوي اســانس آویشــن شــیرازي
حاوي اسـانس آویشـن شـیرازي تنها در رتبه دوم قرار 

ــت ــر، هر دو .  )18( داش ــاس نتایج مطالعه حاض براس
پوشـــش (ژلاتین تنها و ژلاتین حاوي اســـانس نعناع) 
د و از  ا گروه کنترل بودنـ بـ اوت معنی داري  داراي تفـ
حوالی روز هجـدهم نگهـداري نیز بین دو گروه مـذکور 
هم اختلاف محســـوس و معنی داري مشـــاهده شـــد 
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)05/0p< دوره اواخـر  در  اخـتـلاف  ایـن  بـروز  ). عـلــت 
ات  ه وجود ترکیبـ اد مربوط بـ ال زیـ ه احتمـ داري بـ نگهـ

یدانی آنتی انس نعناع   ازجمله اکسـ   باشـدمیکاوون در اسـ
)40( . 

 
 در یخچال هاي مرغ در طول نگهداري  فیله TBAتغییرات  -4 شکل

 ). P >05/0باشد ( *حروف لاتین کوچک و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین روزهاي آزمایش می 
  ). P >05/0باشد ( *حروف لاتین بزرگ و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهاي آزمایش می 

Figure 4- Changes in TBA value of chicken fillets during storage in refrigerator 
Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 

Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 
  

 
 هاي مرغ در طول نگهداري در یخچال فیله pHمیانگین  تغییرات -5شکل 

 ). P >05/0باشد (*حروف لاتین کوچک و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین روزهاي آزمایش می 

  ). P >05/0باشد (*حروف لاتین بزرگ و متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارهاي آزمایش می 
Figure 5- Changes in pH value of chicken fillets during storage in refrigerator 

Small and different latin letters indicate significant differences between test days (p < 0.05). 
Capital and different latin letters indicate significant differences between treatments (p < 0.05). 
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ی تغییرات  در تمامی    pHمقدار   گیرياندازه  :pHبررسـ
افـزایش    هــاگـروه از  حــاکـی  نـگـهــداري  دوره  طـی  در 

ل   ــکـ ه در شـ انطور کـ دریجی آن بود. همـ ه   5تـ ملاحظـ
ــترین مقدار گرددمی در روز پایانی    pH، کمترین و بیش

ادیر  ا مقـ داري بـ   80/6±09/0و    44/6±27/0دوره نگهـ
ترتیب مربوط به گروه ژلاتین حاوي اسـانس نعناع و  به 

  . باشدمیگروه کنترل 
در گوشــت و فیله ماکیان    pHدلیل اصــلی افزایش  

الی،  ــرایط یخچـ ازه در شـ ه  تـ اپروتئینتجزیـ ادو    هـ  ایجـ
ات ایی    یترکیبـ ل آمین   همچونقلیـ اك و تري متیـ آمونیـ

 هامیکروارگانیسمعلت این افزایش، فعالیت    .)41(  است
ه  ــوصبـ اکتري  خصـ ايبـ ــت همچون    هـ ادوسـ ــرمـ سـ

ــرایط یخچالی و نیز  ســـودوموناس و  هاکپکها در شـ
ت که متابولیتمخ ده اسـ له از مرها عنوان شـ  هاي حاصـ

  در شـرایط سـرمابر روي گوشـت  هاآنرشـد و تکثیر  
افزایش ه  ایج   .)42(  گرددمی  pH  منجر بـ ا نتـ ابق بـ مطـ

ــی   ــر، در بررس ــده مطالعه حاض بر روي فیله انجام ش
پوشــش داده شــده با ژلاتین حاوي اســانس   شــترمرغ

یرازي گزارش  ن شـ تآویشـ ده اسـ در پایان دوره که   شـ
ال،  داري در یخچـ ــترین نگهـ ه ترتیـب کمترین و بیشـ بـ

مربوط به گروه ژلاتین حاوي اسانس آویشن   pHمیزان  
در مطالعه ).  18( کنترل بوده اســـت شـــیرازي و گروه

انجام شـده بر روي فیله شـوریده تازه پوشـش داده شـده 
با فیلم ژلاتین و کیتوزان حاوي عصــاره پوســت انار، 

در همه تیمارها گزارش   pHیک روند افزایشـــی براي 
ــیدهو این افزایش در تیمارهاي  گردید ــده  پوشـ به  شـ

ــاره   .) 43(  بـه میزان قـابـل توجهی کمتر بود  همراه عصـ
ارانطبق گزارش   ه و همکـ د تغییر و  )2015(  کلتـ رونـ

در تیمارهاي فیش فینگر تهیه شـده از کپور   pHافزایش  
ــش ژلاتین)   نقره اي (گروه کنترل و گروه واجـد پوشـ

ــت تفـاوت معنی  ه اسـ ــتـ ریحـانی و  ).44(داري نـداشـ
ــتفاده  ايمطالعه در طی    )2021( عالیشــاهی بر روي اس

ــن همراه با توأمان  ــانس آویش ژلاتین، آلژینات و از اس

ــرف   ــدیم بر روي میگوي آماده مص عنوان کازئینات س
دهی شـده با در تیمارهاي پوشـش pHکه افزایش   کردند

از تیمـارهـاي  ــتر  بیشـ ات ســــدیم و ژلاتین  کـازئینـ
ش دیم بودپوشـ ده با آلژینات سـ که این افزایش   دهی شـ

دمیکروبی   شرا مرتبط با خواص ضـ  بیان کردند  هاپوشـ
ــر  ).37( ایج مطـالعـه حـاضـ ژلاتین   کـه ازآنجـایی،  طبق نتـ

دمیکروبی   یت ضـ دمیفاقد خاصـ  هايتیمارپس در   باشـ
با   pHافزایش    به تنهایی  دهی شـــده با ژلاتینپوشـــش

  تیمارهاي کنترل تفاوت معناداري را نشان نداد.
بر اسـاس میانگین  :حسـی  هايویژگیبررسـی تغییرات  

ی،    هايویژگیامتیازات پانل ارزیابی کننده  در طی  حسـ
داري  دوره کنترل،در    نگهـ ار  ت    تیمـ ت کیفیـ املاًافـ  کـ

هاي امتیازکلی   به طور  .)1(جدول    باشـــدمیمشـــهود 
ــتر از عـدد ــالم و   2  بیشـ اي سـ ه معنـ ابـلبـ بودن   قبولقـ

ــت ــت اسـ ابراین   گوشـ  همچنین تیمـار تیمـار کنترلبنـ
نعناع تا  -ژلاتین تا روز شــشــم و تیمار ترکیبی ژلاتین

  .باشندمیروز نهم قابل مصرف 
ــر با مطالعه کلته و  نتایج حاصـــل از مطالعه حاضـ

اران ه  )2015(  همکـ ــش دهی  کـ ا ژلاتین را در   پوشـ بـ
انمـدتافزایش  اري  زمـ دگـ انـ افیشمـ در یخچـال   فینگرهـ

و همچنین بیـان کردنـد کـه ترکیـب  گزارش نکردنـد  مؤثر
و مواد آنتی  هااکســیدانپوشــش ژلاتینی همراه با آنتی 

ــشاز  توأمان گیريبهرهباکتریال و یا  ژلاتین  هايپوشـ
راهکار مناسـبی    تواندمیدر دماهاي زیر صـفر یا انجماد  

ت د، همخوانی داشـ انس نعناع در   .)44( باشـ وجود اسـ
ــیت    -تیمار ترکیبی ژلاتین ــتن خاص نعناع، به دلیل داش

ــد میکروبی ــیـار مهمی  ،  ضـ خواص  بهبود برنقش بسـ
ه مرغ داشـــت. انولپتیکی فیلـ اوت   ارگـ دم وجود تفـ عـ

کنترل و  هـاينمونـه معنـادار بین بو، طعم و پـذیرش کلی  
ــط  ــدند نیز توسـ ــش ژلاتینی که پختـه شـ داراي پوشـ

ــکی و همکـاران ( ــد)  2007آنتونسـ   .) 39( گزارش شـ
ــدهمچنین  ــش ژلاتینی به تنهایی  گزارش شـ که پوشـ
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ــانـدن تغییرات   ه حـداقـل رسـ ــیبراي بـ در مـاهی  حسـ
  ).21( باشدنمی مؤثر کمانرنگین آلايقزل

ــیژن    نفوذ یـک مـانع  عنوانبـه از روکش ژلاتین   اکسـ
ه  اهش    منظوربـ امطلوبکـ گ در برخی از   تغییرات نـ رنـ

ــتفاده  ــتی اس ــولات گوش ــدمحص ــتش در   ).22( ه اس
د که   گزارش  تحقیقی به دلیل میزان بالاتر میوگلوبین  شـ

در گوشــت گاو، نقش پوشــش ژلاتین در کاهش رنگ 
ــت گاو  ــت خوك و ماهی   از  موثرترگوش  آلاقزلگوش

ت ط محققین   ).45(  بوده اسـ مطالعات متعدد دیگر توسـ

گوشـت همچون    محصـولاتی پوشـش دهیدر خصـوص 
ــت ــاله تازه و نیز گوش ــتفاده از   گوس خوك تازه با اس

نتــایج   گزارش  نیز  و  از   گیريبهره  ترمطلوبکیتوزان 
اســـانس نعناع  ازجمله   هااســـانسبا برخی    ترکیب آن

) دارد  ــب  ).  46،  22وجـود  تـرتـی هـمـیـن  ــه    هــايفـیـلـمب
ــتفـاده از ژلاتین و برخی   ــانسخوراکی بـا اسـ   هـاياسـ

د و   اهی نیز تولیـ ايویژگیگیـ اآن  هـ ــی  هـ بررسـ مورد 
   ).48، 47(اند قرارگرفته 

  
 گراد درجه سانتی 4در دماي هاي مرغ در طی نگهداري تغییرات امتیازات فاکتورهاي فیزیکی و حسی فیله  -1 جدول 

Table 1- Changes in physical and sensory factors scores of chicken fillets during storage in refrigerator 
 گروه 

Group  
  نگهداري  زمان 

Storage time (day) 
 کیفیت ظاهري 
Appearance 

 الاستیسیته 
Elasticity 

  بو
Odor 

 رنگ
Color 

 کنترل 
Control 

0 

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 ژلاتین
Gelatin 

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint 

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 کنترل 
Control 

3  

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  19.0  ±2.88  0.00  ±3.00  

 ژلاتین
Gelatin 

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint 

0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 کنترل 
Control 

6  

0.38  ±2.44  0.38  ±2.77  0.00  ±2.00  0.76  ±2.21  

 ژلاتین
Gelatin 

0.38  ±2.55  0.19  ±2.77  0.19  ±2.11  0.00  ±3.00  

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint 

0.11  ±2.88  0.11  ±2.55  0.00  ±3.00  0.00  ±3.00  

 کنترل 
Control 

9  

1.88±0.19 2.00±0.00 1.44±0.19 1.77±0.19 

 ژلاتین
Gelatin 

1.88±0.38 2.22±0.38 1.44±0.19 1.88±0.19 

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint  

2.77±0.11 2.00±00 2.55±0.22 0.11  ±2.88  

 کنترل 
Control  

12  

1.11±0.19 1.66±0.33 1.00±0.00 1.11±0.19 

 ژلاتین
Gelatin 

1.22±0.19 1.66±0.33 1.22±0.38 1.44±0.19 

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint  2.44±0.11 1.96±0.04 1.77±0.22 1.99±0.19 

 کنترل 
Control 15  

1.00±0.00 1.22±0.38 1.00±0.00 1.00±0.00 

 0.19±1.11 0.00±1.00 0.19±1.22 0.00±1.00 ژلاتین
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 گروه 
Group  

  نگهداري  زمان 
Storage time (day) 

 کیفیت ظاهري 
Appearance 

 الاستیسیته 
Elasticity 

  بو
Odor 

 رنگ
Color 

Gelatin 
 ژلاتین و نعناع 

Gelatin + Mint  1.88±0.11 1.66±0.19 1.22±0.22 1.77±0.22 

 کنترل 
Control 

18  

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 ژلاتین
Gelatin  

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint 

1.00±0.00 
1.77±0.11 

1.00±0.00 
1.22±0.22 

1.00±0.00 
1.00±0.00 

1.00±0.00 
1.55±0.29 

 کنترل 
Control 

21  

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 ژلاتین
Gelatin 

1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 1.00±0.00 

 ژلاتین و نعناع 
Gelatin + Mint  1.11±0.11 1.22±0.22 1.00±0.00 1.11±0.11 

  
  کلی گیرينتیجه

ــر،   ــتنـاد نتـایج تحقیق حاضـ از  توأمان گیريبهرهبه اسـ
انس نعناع همراه   پوشـش ته ژلاتین حاوي اسـ با  بنديبسـ

اتمسـفر اصـلاح شـده سـبب ممانعت و به عبارتی کند 
شــدن فرایندهاي میکروبی و شــیمیایی منجر به فســاد 

ذا   د و لـ ب   توانمیگوشــــت مرغ گردیـ این ترکیـ از 
تم نگهدارنده طبیعی براي فیله مرغ    عنوانبه  یسـ نوعی سـ

افزایش   تــا    زمــانمــدتو  آن  بهره    9نگهــداري   روز 
 تواندمیگرفت. بنابراین استفاده از این ترکیبات طبیعی 

ت و  نتزي در گوشـ بی براي ترکیبات سـ جایگزین مناسـ
ــد.    هـايفرآورده بـاشــ مثبـت   دیگرازطرفآن  تـأثیر 

ــته  ــده در این مطالعه  بنديبس ــلاح ش ــفر اص با اتمس
مشـاهده شـد که توانسـت نقش بسـزایی در  وضـوحبه 

انولپتیکی  ت ارگـ اري و حفظ کیفیـ دگـ انـ افزایش مـدت مـ
  داشته باشد.  مرغ هايفیله 

  
  سپاسگزاري 

ــر از پژوهانه  اعتبار مالی لازم براي انجام تحقیق حاضـ
شــده  تأمیندانشــگاه شــهید چمران اهواز   1401ســال  

ــیله نگارندگان مقاله از حوزه معاونت  ــت و بدینوس اس
گاه به لحاظ حمایت از تحقیقات علمی   ی دانشـ پژوهشـ
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