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 رغهای شیمیایی و میکروبی فیله مبندی با فیلم کیتوزان حاوی اسانس زیره سیاه بر ویژگیتأثیر بسته
 

 *1،2ابراهیم مولایی آقایی ،1، محبوبه اولادی1، علی خنجری1ابوالفضل کامکار

 

 ایران تهران، تهران، دانشگاه دامپزشکی، دانشکده غذایی، مواد کنترل و بهداشت گروه -1

 ایران تهران، ،تهران یعلوم پزشک دانشگاه بهداشت،دانشکده  یی،غذا مواد یمنیبخش بهداشت و ا محیط، بهداشت یمهندس گروه -2
 

 03/11/1395 :تاریخ پذیرش مقاله                                   18/03/1395 اریخ دریافت مقاله:ت

 دهیچک

 در توانندمی اکسیدانیآنتیو  یکروبیضدم هایویژگیدارا بودن  با (.Bunium persicum L) سیاه زیره اسانس مانند گیاهی هایاسانسو هدف:  زمینه

در  یتوزانمانند ک پذیرتخریبیستز هایفیلم یکی،پلاست هاییبندبسته محیطیزیست پیامدهایباشند. با توجه به  مؤثر ییمواد غذا یماندگار یشافزا

 و کروبیضدمی اثر مطالعه، این در. باشندیم یراهکار مناسب ییمواد غذا یمیاییو ش یکروبیکنترل عوامل م یبرا یاهیگ هایاسانسبا  یبترک

 بود. بررسی هدف مرغ گوشت بندیبسته جهت کیتوزان فیلم پوشش با ترکیب در سیاه زیره اسانس اکسیدانیآنتی

 یسرولگل از استفاده با و کستینگ روش با. شد انجامدرصد(  2و  1، 0مختلف اسانس ) درصدهایبا  یتوزانک هایفیلم تهیه :هاروش و مواد

و  7، 4، 2، 0 یوزهادر ر یکروبیو م شیمیایی هایآزمون. شدند تهیه هایلمف گیری،قالب و کردن هموژن از پس( یفایر)امولس 80 تویین و( یسایزر)پلاست

 .یافتانجام  SPSS افزارنرم وسیلهبه یآمار یزو آنال C° 4 شده در یمختلف و نگهدار هایفیلم حاوی و)شاهد(  فیلم بدونمرغ  هایفیله یبر رو 10

نشان دادند  ار یکروبیو م یمیاییعوامل ش از تریپایین مقادیر کنترل هاینمونه به نسبت مختلف هایفیلم با شدهیبندبسته مرغ هاینمونه :نتایج

(05/0(p≤  در اثر افزودن اسانس مشاهده شد. یروند مثبت وابسته به دوز یطورکلبهو 

و  شیمیایی سادف در مؤثر عوامل افزایش در تواندمی سیاه زیره اسانس مختلف سطوح افزودن با ویژهبه یتوزانک یلممرغ با ف بندیبسته :گیرینتیجه

 داشته باشد. یآن نقش بازدارندگ یکروبیم

 

 مرغ یاه،س یرهاسانس ز ،اکسیدانیآنتی یکروبی،ضدم کیتوزان، فیلم :کلیدی کلمات

 

 

 

 

 مقدمه 
 اثرات انسان سلامت بر شیمیایی یهادارندهنگه ازآنجاکه

 ازجمله طبیعی دارندهنگه مواد از استفاده دارند، نامطلوب

قرار  بسیار توجه مورد هااسانس همانند گیاهی ترکیبات

 ییکروبضد م یتفعال یدارا هاآن ترکیبات و هااسانس. اندگرفته

 ضد فعالیتدر  مؤثراز عوامل  .(2 ،1) باشندیم یاگسترده

 هاآن یعامل یهاگروهساختار و  یب،ترک ،هااسانس میکروبی

 .(3) مؤثرترند یفنل یهاگروهبا  یباتترک غالبا  است و 
 عنوانبه (.Bunium persicum L) سیاه زیره اسانس

 آن دارویی خواص از و دارد کاربرد غذایی صنایع در دهندهطعم

 خون، قند دهندهکاهش شیر، ترشح افزایش به توانمی

 ضد اثرات و معده هایاسپاسم رفع کننده،هضم ،یاشتهاآور

 یره. زکرد اشاره آسم ضد و حشره ضد تشنج، ضد سرطانی،

 اسانس، اصلی ماده. دارد اسانس درصد 3-7 حدود سیاه

 تشکیل را اسانس درصد 65 تا کهاست   (CARVONE)کارون

 درصد 50 تا که است اسانس دیگر مهم ماده یمونن،ل .دهدیم

سبب اختلال  هااسانس (.4) دهد یلتشک است ممکن را اسانس

 گرددیم یشترب یرینفوذپذ یجادو ا هایباکتر غشایدر ساختار 

 یاتمحتو یگرو د هایونمسئله موجب خروج و نشست  ینو ا

در اسانس  یکمواد فنل یرهر چه مقاد یطورکلبه. شودیم یسلول

 ییغذا یهاپاتوژن یهعل هاآن یاییبالاتر باشد، خواص ضد باکتر

 (.5خواهد بود ) یشترب

مانند  یاییبا داشتن مزا پذیرتخریبیستز بیوپلیمرهای

 زیستیطمحبا  یو سازگار یعاتاز ضا یدامکان تول ،پذیرییهتجز

 ماده بندیبستهجهت  یخوراک میلف لایهیک صورتبه (6)

 یزیکی،ف ییراتتغ یقطر ینو از ا قابل کاربرد بوده غذایی

پژوهشیمقاله 

  

 و بهداشت بخش محیط، بهداشت مهندسی گروه آقایی، مولایی ابراهیممسئول:  یسندهنو *

 ایران تهران، تهران، پزشکی علوم دانشگاه بهداشت، دانشکده غذایی، مواد ایمنی

Email: emolaeeaghaee@sina.tums.ac.ir 
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 یاهس یرهاسانس ز یحاو یتوزانک یلمبا ف یبندبسته

 توانندمی ین. همچن(7) کنندیمرا کنترل  یکروبیو م یمیاییش

 یباتترک یرنظ هایافزودناز  یاریحامل بس عنوانبه

 .(8)عمل کنند  یکروبیو ضدم اکسیدانیآنتی

 مشتقات پکتین، سلولز، مانند مختلف ساکاریدهای پلی

 کار به هایلمف تولید در هاصمغ و دریایی یهاجلبک نشاسته،

و با  یخط یدیساکار یپل یوپلیمرب یک یتوزانک (.9) روندیم

 به دست یتینک یاییقل یلاسیوناست ید یکه ط استبار مثبت 

 ا  عمدت که بوده زمین در فراوان بیوپلیمر دومین یتین. کآیدیم

 هاقارچو  هاجلبک یایی،در یهادیاتومه حشرات، ،مهرگانیب در

 ،آن یمیاییو ش یولوژیکیب هایویژگیاز  .شودیم یدهد

 یستی،ز یتو فعال سازگاری زیست ،پذیریتخریبیستز

. از است یداسیوندر اکس یرتأخو  یکروبیضد م هایویژگی

 یتتثب یی،فعال مواد غذا یباتترک یوندر انکپسولاس یتوزانک

داروها و  شدهکنترل یحامل رهاساز عنوانبهو  هایمآنز

 .(9-12) برد بهره توانیم نیز یدارورسان یط هاآنمحافظت از 

بار  با آمینی یهاگروه از ناشی کیتوزان میکروبی ضد خاصیت

 که هامیکروارگانیزم سلولی غشا با هاگروه این. است مثبت

 اجزا نشت به منجر و داده واکنش است منفی بار دارای

 شودیم هایزمارگانمیکرو یسلولدرون اجزا سایر و ینیپروتئ

(13). 

و رطوبت سبب فساد  ینپروتئ یبالا یزانم ازآنجاکه

 یشموجب افزا یهواز یطگوشت مرغ شده و شرا یکروبیم

کاهش رشد  یجهدرنت، شودیم ینو پروتئ یپیدل یداسیوناکس

در طول  ینو پروتئ یپیدل یداسیوندر اکس یرتأخو  یکروبیم

. (14)گوشت شود  یماندگار یشمنجر به افزا تواندمی ینگهدار

در کاهش  یرهمراه با اسانس س یتوزانک یلمف یدارندگنگه اثرات

 یدر دما ینگهدار یمنجر به فساد در مرغ ط یمیاییش یتفعال

C°4 یگریدر مطالعه مشابه د ین. همچن(35) یدمشاهده گرد 

 بندیبستهجهت  یتوزانک یلمدر ف یراسانس س یکروبیاثر ضدم

(. 38نشان داده شد ) یخچالی یشده در دما یمرغ نگهدار

 بعضا  ممکن است اثرات نامطلوب و  کیسنتت یهایافزودن

 نیگزیجا توانندمی هااسانسداشته باشند که  ییزاسرطان

 تواندمی ونیکه انکپسولاس ویژهبهباشند  هاآن یبرا یمناسب

کاهش  به منجرو  دادهرا کاهش  ازیموردن یاسانس مصرف زانیم

 .شود رهیزننده و غ یبو ریاسانس نظ یاحتمال یمنف راتیتأث

 از استفاده با مناسب بندیبسته یک تهیه نیز مطالعه این هدف

 آن شیمیایی و ضدمیکروبی هایویژگی تقویت و کیتوزان فیلم

 .بود سیاه زیره اسانس افزودن با

 

 هامواد و روش

 اسانس تهیه 

 یهادانه استفاده از دستگاه کلونجر از  با یرهز اسانس

 یبترت ینآمد. بد به دستبا آب  یرشده آن به روش تقط آسیاب

د و حدو یختهرا در بالن ژوژه ر یاهس یرهز شده آسیاب پودرکه 

برد سه برابر آن آب مقطر اضافه شد. با بستن اتصالات بالن و م

ن آب سرد مرتبط به مبرد و حرارت دادن بال یانو بازنمودن جر

بدون آب،  یمو با سولفات سد صورت گرفت یریگعمل اسانس

 .(15) شد یریآبگ

 فیلم تهیه 

 کیتوزان پودر کیتوزان، بیوپلیمر یهبر پا فیلم تهیه جهت

 در را بالا داستیلاسیون درجه و مولکولی وزن با( یچآلدر یگما)س

 2 محلول تا کرده حل درصد 1 آلمان(-)مرک استیک اسید

 روی اتاق دمای در شبیک مدت به محلول .آمد به دست درصد

 کاغذ با و زده هم یقهدور در دق 1000با دور  استیرر مگنت

آلمان( به -)مرک گلیسرول سپس. شد صاف 3 شماره صافی

 عنوانبه کیتوزان گرم هر ازای به لیترمیلی 5/0مقدار 

 درصد 25/0 مقدار به( یکاامر-یگما)س 80 توئین و پلاستیسایزر

 روی اتاق دمای در دقیقه 30 و شد اضافه امولسیفایر عنوانبه

-)مرک سود از استفاده با محلول pH .گردید مخلوط استیرر

 سطوح کردن اضافه از بعد. شد تنظیم 8/5 حدود درآلمان( 

-یدرصد حجم 2و  1، 0) سیاه زیره اسانس غلظت نظر مورد

-WiseTis HGمدل  یزردر هموژنا آن کردن هموژن ( ویحجم

15D، گیریقالب تفلون صفحات در کستینگ روش به هایلمف 

 درجه 25±2 دمای در ساعت 48 تا 36 مدت به و شد

 از پیش ساعت 48 آماده هایفیلم .شد خشک گرادسانتی

 درجه 25±2 ی)دما سدیم برمید حاوی دسیکاتور در استفاده

 گردید نگهداری( درصد 50±2 نسبی رطوبت و گرادسانتی

(16). 

 هانمونه یسازآماده 

 و شد تهیه بازار در موجودروز  کشتار ازمرغ  یلهف هاینمونه

 با سپس و داده انتقال آزمایشگاه به یخ کنار در سرعتبه

 بندیبسته قبل، از شدهیهته و کیتوزان مختلف هایفیلم
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انجام  یکروبیهود م یرسترون و ز یطشرا رعایت با هانمونه

 هایآزمونگراد جهت یدرجه سانت 4. سپس در انکوباتور یافت

 نگهداری 10و  7، 4، 2 صفر، روزهای در میکروبیو  شیمیایی

مرغ  هایفیلهشامل  موردمطالعه تیمارهای .شدند

بدون اسانس،  یتوزانک یعنیمختلف  هایفیلمبا  شدهیبندبسته

مرغ بدون  هاینمونه یزدرصد اسانس و ن 2و  1با  یتوزانک

 یماراستفاده از ت ینکنترل بود. همچن عنوانبه یلمپوشش ف

شاهد در برابر بکار  عنوانبهبدون اسانس  یتوزانک یلمه با فنمون

 تواندمی یمارهات یردر سا یلماسانس در ف مختلف یبردن دوزها

 گروه 4، موردنظر مختلف حالات اساس بر یتدرنهاباشد. 

هر روز دو  یمطالعه و برا یمختلف نمونه و به تعداد روزها

 روز هر ازای به تیمار هر برای یعنی ،نمونه در نظر گرفته شد

 استفاده هاآن نتایج میانگین از و گردید تهیه نمونه 2 آزمایش

 .شد

 میکروبی هایآزمون 

 1هوازی هاییباکتر کلی شمارش 

مختلف  هاییشآزما یبرا یکروبیکشت م هاییطمح کلیه

 یهبا ته یشمارش کل یشد. برا یهکانادا ته یولباز شرکت ک

شمارش  BHI2آگار  یطو کشت در مح هانمونهرقت از  یالسر

 نمونه گرم 10 کهیطوربهانجام گرفت.  یهواز هاییباکتر یکل

درصد در  1/0 پپتونه آب کنندهیقرق محلول لیترمیلی 90با  را

و در  یهمختلف ته یهارقتمخلوط کرده و از آن  یکراستوم

 35 یداده شد. سپس در دما یکشت خط BHI یهایتپل

انجام  یساعت گرمخانه گذار 48گراد به مدت یدرجه سانت

 گرفت.

 هافرم کلی شمارش و جستجو  

 یطاز هر نمونه در مح شدهیهتهمختلف  یهارقت از
3VRBA 48درجه به مدت  35 یداده و در دما یهکشت دولا 

از  4تائیدی یهافرم کلی یشآزما منظوربهساعت انکوبه شدند. 

 رنگ( به ی)ارغوان یاحتمال یهایفرممربوط به کل هاییکلن

درجه  35ساعت در  48-24 برده و 5درخشان سبز آبگوشت

 شدند. یگراد گرمخانه گذاریسانت

 اورئوس استافیلوکوکوس شمارش 

                                                           
1 APC 
2 Brain-Heart Infusion Agar 
3 Violet Red Bile Agar 
4 Confirmed Coliform 
5 BGB 

 یطمختلف هر نمونه در مح یهارقتاز  یسطح کشت
6BPA ساعت  48درجه به مدت  35 یداده شد و سپس در دما

 هاییکلن برای تکمیلی آزمون جهتانجام شد.  یگرمخانه گذار

و  7MSAقنددار  یطبا هاله اطراف( از مح رنگیاهس) احتمالی

لخته  یجادا یکاتالاز و کواگولاز جهت بررس یداز،اکس یهاتست

 (.17)استفاده شد 

 شیمیایی هایآزمون 

 ینو پروتئ یچرب یریگاندازه   
و  یو در همان روز صفر، مقدار چرب هانمونه یهاز ته بعد

نمونه با روش  یچرب یزانشد. م یریگاندازه هانمونه ینپروتئ

 یدکلریدریکاس با آزمون مورد قسمتشد.  یریگاندازهسوکسله 

 ،شدهیبترک و جوشیده غیرآزاد هاییچرب کردن آزاد برای رقیق

 چربی استخراج سپس و شد خشک و صاف حاصل توده

سبک انجام  پترولیئوم یا هگزان -n با صافی کاغذ روی ماندهیباق

 یریگاندازهبا روش ماکروکلدال  نمونه ینپروتئ میزانگرفت. 

 کاتالیزورهای و غلیظ یدسولفوریکاس برابر در آلی موادشد. 

 به آلی ازته مواد و شده هضم سلنیوم اکسید و پتاسیم سولفات

 و تقطیر شد. سپس با انجام مرحله تبدیل معدنی ازته ماده

( 25/6) پروتئینی ضریب گرفتن نظر در با ازت مقدار یریگاندازه

 .(18) شد محاسبه ازت برحسب تام پروتئین مقدار

 pH یریگاندازه  
مخلوط  یکرآب مقطر در استوم ml90نمونه با  g 10مقدار

کره -Istekمتر مدل )  pHشده، سپس با استفاده از دستگاه 

 ( قرائت انجام گرفت.یجنوب

 (TVN) فرار ازته مواد یریگاندازه  

 پروتئینی یهامولکول تجزیه اثر در هانمونه فرار ازته مواد

 یداکس g2از نمونه را همراه با  g 10مقدار. آیندیم وجود به

آب مقطر و چند عدد پرل  ml300و  یزورکاتال عنوانبه یزیممن

 یرنده. در ارلن گشد ریختهدر داخل بالن هضم کلدال  اییشهش

 یلدرصد و چند قطره معرف مت 2 یکبور یداس ml25مقدار 

شد. با حرارت دادن بالن هضم  داده قرار یدرصد الکل 1/0اورانژ 

و جذب  یرتقط نمونه،فرار در  یبازها یرانجام عمل تقط و

 یلهوسبه یرشدهتقطشد. محلول  یرندهارلن گ یاتمحتو

. با توجه به شد یترتا ظهور رنگ قرمز ت N1/0 یدسولفوریکاس

 یاو  g0014/0معادل  N1/0 یدسولفوریکاس mlهر  ینکها

                                                           
6 Baird Parker Agar 
7 Manitol Salt Agar 
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 یاهس یرهاسانس ز یحاو یتوزانک یلمبا ف یبندبسته

mg4/1 برحسبفرار  ی. مقدار بازهااستازت  گرمیلیم 

 :(18) شدمحاسبه  یردرصد از رابطه ز گرمیلیم

TVN= نمونه  یبرا 1/0 یداس یمقدار مصرف× 4/1×100     

STBAR ) اسید تیوباربیتوریک واکنش ترکیبات یریگاندازه

 reactive substances-Thiobarbituric acid -) 

و  یکاست یداس %5محلول  ml5از هر نمونه با  g1 مقدار

ml5 شدهآماده محلول (Buthylated Hydroxy Anisole)BHA 

 rpm 3000دور با min10مخلوط و هموژن شد. سپس به مدت 

 mlو مقدار  یختهدور ر ییانجام گرفت. آنگاه فاز رو یفیوژسانتر

 محلول ml5/1با  یگریبرداشته شد و در لوله د یریاز فاز ز 5/2

مخلوط و هموژن شد.  TBA(Thiobarbituric acid) شدهآماده

 داده قرار min30به مدت  C°75 یدر مرحله بعد در بن مار

 با شدن سرد از پس هانمونه. گردد تکمیل واکنش تا شد

انگلستان( در  ،Jenway-M:6100) مدل اسپکتروفتومتر دستگاه

در رابطه  شدهخوانده یرقرائت شدند. مقاد nm532 موجطول

قرار داده شدند و  شدهیهتهاستاندارد  یاز منحن آمدهدستبه

شدند  گزارش نمونه g MDA/kg µبرحسب TBA عدد عنوانبه

(19). 

 (Peroxide Value PV-) پراکسید اندیس یریگاندازه  
 یرمرغ از روش سو یلهف هاینمونه یاستخراج چرب منظوربه

 g10استفاده شد. مقدار  ییراتتغ ی( با کم2010و همکاران )

کلروفرم/متانول  یحجم/یحجم 1به  2مخلوط  ml50نمونه با 

فرانسه( -Inter science-W) مدل استومیکر در min2به مدت 

هموژن شد. سپس محلول هموژن شده با استفاده از کاغذ 

شد. مقدار  یلترسپراتور ف یفق یبر رو 1واتمن شماره  یصاف

ml20  درصد  5/0محلولNaCl بهتر  جدا شدن منظوربه

محلول به دو فاز اضافه شد و بعد از چند بار تکان دادن تا دو 

 یختهمتانول دور ر-یز شدن کامل ثابت قرار داده شد. فاز آبفا

 یماندن چرب یحلال و باق یرتبخ یبرا یشد و فاز کلروفرم

. به مقدار مشخص (20)قرار گرفت  مورداستفاده آمدهدستبه

به  یکاست یداس-مخلوط کلروفرم ml 25 آمدهدستبه یچرب

اضافه شد و بعد از مخلوط کردن و تکان دادن  3به  2نسبت 

ml1  اضافه شد و  یمپتاس یدیدمحلول اشباعmin5 یکیدر تار 

معرف  ml5/0آب مقطر و  ml75شد. بعد از افزودن  ینگهدار

 N01/0 یمپتاس یوسولفاتچسب نشاسته، محلول حاصل با ت

 meq peroxide/kg برمبنای پراکسید عدد میزان. شد تیتر

 .(21)به دست آمد  شدهاستخراج یچرب

 آماری آنالیز  

و کنترل توسط آزمون  یمارت یطشرا یانم یآمار هاییبررس

و سطح  گرفت انجام 22 یرایشو SPSS در واریانس آنالیز

 یفاکتورها ییراتجهت تغ طورینهم. شد لحاظ 05/0 یمعنادار

 یمتوال یشده در روزها یریگاندازه یکروبیو م یمیاییش

 Repeated Measureاز آزمون  یمارهادر هر دسته از ت یشآزما

Anova .استفاده شد 
 

 نتایج
و فساد  یفیتدر ک یو چرب ینپروتئ یتبه اهم با توجه

در  هاآنشده  یریگاندازه یرمرغ، مقاد یلهف هاینمونه یمیاییش

د درص 12/2 و 87/21برابر  یبمطالعه و روز صفر به ترت یابتدا

 بود.

 هوازی هاییباکتر کلی شمارش  

است در تمام  شدهدادهنشان  1که در نمودار  طورهمان

وند ر 4تا روز  %2اسانس  حاوی یلمبا ف هاینمونه جزبه هانمونه

مشاهده شد و  یشمارش کل یزاندر م یمیملا نسبتا  یشیافزا

 مربوط افزایش کمترین بینیندرا. یافت شدیدی یشسپس افزا

 بیشترین حاوی کیتوزان فیلم با شدهیبندبسته هاینمونه به

تا  یکه اشاره شد حت گونههمانو  بود %2 یعنی اسانس درصد

 هاینمونه در کلی شمارشکرد.  یررا س یروز چهارم روند نزول

 یتوجهقابل افزایش ابتدا همان از بودند فیلم فاقد که کنترل

 (.≥p 05/0نشان داد )

 هافرم کلی شمارش  

 سایر در کنترل نمونه جزبهدر روز دوم،  هافرم کلی تعداد

نکته  (.≥p 05/0) شد مواجه یتوجهقابل کاهش با هانمونه

 کلی شمارش یشهفته بعد از شروع آزما یکجالب آنکه تا 

 میزان از کمتر کیتوزان فیلم حاوی هاینمونه تمام در هافرم

 پیش در را افزایشی روند بعد به دوم روز از البته. بود آن اولیه

 هانمونه همه در تعداد افزایش هفتم روز از بعد یتا نها و گرفت

 به نسبت آخر روز در شمارش اختلاف کهیطوربه شد مشاهده

 ینکمتر بینیندرا(. ≥p 05/0) بود توجهقابل مطالعه ابتدای

اسانس بود  %2 حاوی هایفیلم با هاینمونه متعلق به یشافزا

(log cfu/g 04/0 ± 35/3 .)از همان ابتدا  یزکنترل ن هاینمونه

نشان  یشیروند افزا هانمونه یربا تفاوت معنادار نسبت به سا
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 و همکاران ابوالفضل کامکار
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 (.1دادند )نمودار 

 اورئوس استافیلوکوکوس شمارش  

 1طبق نمودار  اورئوس یلوکوکوساستاف هاییباکتر تعداد

 روز در فقط و داد نشان افزایش آخرروز  تا هانمونهدر تمام 

. دادند نشان کاهش اسانس %2 حاوی فیلم با هاینمونه چهارم،

 هاینمونهمربوط به  یشافزا یزانم ینبالاتر مطالعه طول در

 فیلم با هاینمونه مورد در افزایش کمترین و( ≥05/0pکنترل )

ثابت  یبا  تقر یانروند تا پا این و شد مشاهده اسانس %2 حاوی

 

 
 

 
 

 حاوی و نکیتوزا فیلم پوشش انواع با مرغ گوشت( اورئوس استافیلوکوکوس و فرم کلی هوازی، هاییباکتر کلی)شمارش  میکروبی شمارش -1 نمودار

 .گرادسانتی درجه 4 دمای در شده دارینگه و روز 10 طی در زیره اسانس مختلف سطوح
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 یاهس یرهاسانس ز یحاو یتوزانک یلمبا ف یبندبسته

پوشش داده شده با  هاینمونه ینب یماند. اختلاف معنادار

 هاینمونهسطوح بالاتر اسانس و  یحاو یتوزانک هایفیلم

 (.≥05/0pکنترل مشاهده شد )

 pH یریگاندازه  

است. در  شدهدادهنشان  1در جدول  هانمونه pH مقادیر

در  یببه ترت pH یزانم یشافزا یشترینمطالعه ب یانپا

 شدهثبت pH ین. کمترگردید مشاهده (32/6کنترل ) هاینمونه

بود که با  05/6برابر  %1 یلمبا ف هاینمونه یبرا 4در روز 

داشت و سپس در  یتوجهقابلخود اختلاف  یشینپ یروزها

 pHمقدار  یانگینم درمجموعمواجه شد.  یشبا افزا بعد یروزها

در طول  هاپوششبا انواع  شدهیبندبستهمرغ  هایفیلهدر 

 نداشتبا گروه کنترل  یمعنادار یمطالعه اختلاف آمار

(05/0(p> .05/0) یتفاوت معنادار آخر روز در(p≤ انواع  یانم

 یلممربوط به نمونه با ف یزانم ینمشاهده شد که کمتر هاگروه

 بود. 1%

 TVN یریگاندازه  

در  TVN یزانم ینبالاتر صفر روز از پس و مطالعه طی در

بدون  یلمبا پوشش ف هاینمونهکنترل و سپس  هاینمونه

به  یبدر روز آخر به ترت کهیطوربهاسانس مشاهده شد، 

نمودار ) یافت افزایش g 100mg/ 96/2±9/25 و 11/3±8/39

 هاگروه سایر با کنترل هاینمونه یناختلاف ب درمجموع(. 2

 با هاینمونه میان ی،. از طرف≥p)05/0معنادار بود ) یآمار ازنظر

 درصد 2 و 1 اسانس سطوح دارای که کیتوزان فیلم پوشش

که  گونههمانو  <p)05/0) نشد دیده معناداری اختلاف بودند

 هاآن یشده برا یریگاندازه یرمشخص است مقاد 2در نمودار 

از تریینپا یکدیگرنسبت به  یدر روز آخر مطالعه با اختلاف کم

 مختلف یروزهادر  زیره اسانس مختلف سطوح حاوی هایفیلمبا  شدهدادهکنترل و پوشش  هاینمونه pH یرمقاد -1 جدول

صفر روز گروه دوم روز  چهارم روز  هفتم روز  دهم روز   

12/6±028/0 کنترل  014/0±15/6  021/0±10/6 014/0±15/6  6/32±0/007b 

صفر کیتوزان  028/0±12/6  007/0±13/6  014/0±17/6  007/0±15/6 6/25±0/007b 

1%  کیتوزان  028/0±12/6  007/0±14/6  014/0±05/6  007/0±23/6  6/13±0/014a 

2%  کیتوزان  028/0±12/6  014/0±15/6  028/0±19/6  014/0±21/6  6/29±0/014b 

 

 

 

 درجه 4 ایدم در شده نگهداری سیاه زیره اسانس حاوی و کیتوان فیلم پوشش با مرغ گوشت موردمطالعه مختلف یهاگروه در TVN یرمقاد -2نمودار 

 .گرادسانتی
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 g 100mg/ 25  وجود یرشپذقابل محدودهاست و کماکان در 

 میان آماری توجهقابل اختلاف نیز مطالعه پایان در. دارد

 مشاهده هانمونه سایر با اسانس بدون فیلم حاوی هاینمونه

 .≥p)05/0) گردید

 TBARs یریگاندازه 

که در  طورهمان هانمونهدر تمام  TBARsمقدار  میانگین

در  کهیطوربهکرد،  یداپ یشیروند افزا شدهدادهنشان  3نمودار 

مطالعه ثبت شد  ینسبت به ابتدا یاختلاف معنادار 2همان روز 

(05/0(p≤ .یزانمطالعه م طول در TBARs هاینمونه ینب 

 یادیبا سطوح مختلف اسانس اختلاف چندان ز یلمف یحاو

 یلمبا ف هاینمونهنداشتند. در روز هفتم  یکدیگرنسبت به 

را نشان  TBARs یبالاتر یرسطوح اسانس مقاد ینبالاتر یحاو

 یانم یآمار توجهقابلتفاوت  یانی،در روز پا یندادند. همچن

 یناما کمتر؛ <p)05/0نشد ) یدهد هانمونهمختلف  یهاگروه

با  شدهیبندبسته هاینمونهمربوط به  آمدهدستبه یرمقاد

بود،  g MDA/kg µ 45/1733اسانس و  بدون هایفیلم

 gکنترل با مقدار هاینمونهمتعلق به  یزانم ینبالاتر کهیدرحال

MDA/kg µ 73/1856  .بود 

 

 درجه 4 ماید در شده نگهداری سیاه زیره اسانس حاوی و کیتوان فیلم پوشش با مرغ گوشت موردمطالعه مختلف یهاگروه در TBARs مقادیر -3نمودار 

 گرادسانتی

 

 

 4 یدما شده در ینگهدار اهیس رهیاسانس ز یو حاو توانیک فیلم پوشش با مرغ گوشت موردمطالعه مختلف یهاگروهدر  PV مقادیر -4نمودار 

 گرادیسانت درجه
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 یاهس یرهاسانس ز یحاو یتوزانک یلمبا ف یبندبسته

 PV یریگاندازه  

در  هانمونهدر  یدپراکس یسشده اند یریگاندازه مقادیر

 هانمونهدر  تنهانه چهارم روز تااست.  شدهدادهنشان  4نمودار 

 یلمف یحاو هاینمونهدر  یحت بلکهمشاهده نشد  یشیروند افزا

 یاناتا پ 4اما از روز ؛ شد یدهد ینزول سیاه زیرهاسانس  %2با 

که  ≥p)05/0) یدثبت گرد هانمونهدر تمام  یمعنادار یشافزا

 انیپا درکنترل تندتر بود.  هاینمونهدر  یشافزا یبش بینیندرا

فاقد  یلمبا ف هاینمونه یبرا یدپراکس ارمقد کمترینمطالعه 

 در مقدار بالاترین و( peroxide/kg meq 24/0 ± 33/4اسانس )

( مشاهده peroxide/kg meq 70/0 ± 7/6) کنترل هاینمونه

 شد.
 

  و نتیجه گیری بحث
ه بالا ب یبا وزن مولکول یتوزاناز ک هایلمفمطالعه  ینا در

مانند  ترمناسب یزیکیف یاتآمدن خصوص به دست یلدل

 حاضر مطالعه نتایجبهتر استفاده شد.  یوستگیاستحکام و پ

 مختلف هایفیلم با مرغ فیله بندیبسته که دهدیم نشان

 دگیبازدارن اثر تواندمی کنترل هاینمونه با مقایسه در کیتوزان

 نمونه پذیرش در مؤثر میکروبی و شیمیایی عوامل افزایش در

 تأثیر یزن یاهس یرهافزودن اسانس ز همچنین. باشد داشته

 یزروند وابسته به دو کهیطوربهرابطه دارد،  یندر ا ییافزاهم

مشاهده شد و  یکروبیم ویژهبه یموردبررسدر اکثر عوامل 

 هاینمونهدر  میکروبیعوامل  یردر مقاد یشافزا ینکمتر

به دست  %1 یزو ن %2سطح اسانس،  یشترینبا ب شدهیبندبسته

 یمیاییاز روز چهارم عوامل ش یبا تقرکنترل  هاینمونهآمد. 

کند که  مصرفیرقابلغرا  هاآن تواندمیرا نشان دادند که  ییبالا

 یجاددر اثر ا pH یشاز افزا ینمونه ناش عنوانبه تواندمی

 آمین متیل تری و آمونیاک نظیر ترکیباتمانند  ییهایتمتابول

 هاییمآنز هاییتفعال نیز و فساد عامل هاییباکتر از حاصل

 .باشد پروتئاز و لیپاز

بوده و  یکفنول یباتاز ترک یمنابع غن یاهیگ هایاسانس

نشان  هایلمفرا در  یاز اثرات بازدارندگ یاگسترده یفط

 برای مناسبی حامل هایلمف زیستی ترکیبات .(5) دهندیم

 میکروبی ضد مواد و هااکسیدانآنتی ازجمله غذایی هایافزودنی

( 2011) همکاران و  Moradiمثال برای. (22-23) باشندمی

 حاوی کیتوزان هاییلمف میکروبی ضد و اکسیدانییآنت خواص

 نشان کالباس در را انگور هسته عصاره و شیرازی آویشن اسانس

در  ییتنهابه کیتوزان فیلم اکسیدانیآنتی یتفعال .(24)دادند 

 پیکریل -1 - فنیل دی 2 و DPPH (2با روش  یبررس

 اثر در DPPH هاییکالرادبه دام انداختن  واسطهبه( هیدرازیل

آزاد  هاییکالرادبا  یتوزانآزاد ک ینویآم یهاگروهواکنش 

 یجهدرنتو  یدارماکرومولکولار پا هاییکالراد یلجهت تشک

از  یدروژنه یونتوسط جذب  یافتهشکل  یومآمون یهاگروه

و  Genskowsky مطالعه. در (25)است  شدهیانبمحلول 

همراه با  یتوزانک یلماثر ف یبررس منظوربه( 2015همکاران )

 یتعصاره فعال یحاو یلمف Maqui berry یاهعصاره گ

 %5/0بکار برده شده ) یهاغلظتدر تمام  یبالاتر اکسیدانیآنتی

 در. (26)وابسته به دوز بود  یتفعال ین( نشان داد و ا%1و 

 هاییشآزما یمیایی،مطالعه حاضر و در رابطه با عوامل ش

TBARs  وPV نشانکامل  طوربهروند وابسته به دوز را  ینا 

اسانس بکار رفته بالاتر  یندادند و البته لازم به ذکر است دوزها

اثر  ینب یبود و ممکن است رابطه خط مورداشارهاز مطالعه 

وجود نداشته باشد. گرچه  شدهاضافهاسانس  یزانو م یبازدارندگ

 دوز به وابسته اثر TVNو  pH یعنی یگردر مورد دو عامل د

 با کنترل هاینمونه اختلاف کهیطوربه گردید، مشاهده

 بود معنادار هایلمف انواع با شدهداده پوشش هاینمونه

(05/0(p≤. 

( با استفاده از 2015و همکاران ) Bazargani یقتحق در

 یشنبا اسانس آو شدهیغن یتوزانعصاره انار و پوشش ک یبترک

و  TBRAs ید،پراکس یسمرغ، اند ینهس یدر ماندگار

 یتوجهقابل طوربه یمارت هاینمونهدر  هاینپروتئ یداسیوناکس

به علت  تواندمی یدپراکس یشاز گروه کنترل بود. افزا تریینپا

 10و  5 یدر طول روزها یدهاپراکس یلتشک تریعسرنرخ 

 یهولات ثانوبه محص یدهاپراکس یهبا تجز یسهدر مقا ینگهدار

مرغ بعد از  ینهدر س یدهاپراکس یهباشد. تجز یداسیوناکس

با پوشش  هاینمونهمشاهده شد.  ینگهدار 10و  5 یروزها

 هانمونهرا در  یدکاهش پراکس یشتریناسانس ب %2 یحاو یلمف

در  یدپراکس یریگهانداز یزحاضر ن تحقیق در. (27)نشان دادند 

 4 روز از یدعامل پراکس یشاز افزا یگوشت مرغ حاک هاینمونه

 اسانس با هایفیلم مورد در فوق مشابه اثرگرچه  داشت، بعد به

و  Bazargani هاییبررس در همچنین. نشدمشاهده  2%

 منجر مختلف تیمارهای TBARs( در آزمون 2015همکاران )

با کنترل  یسهدر مقا (MDA) آلدهید دی مالون کاهش به

 یشیافزا روندیک یمارهاکنترل و در تمام ت هاینمونهشدند. در 
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و به دنبال آن  15و  5تا روز  یببه ترت TBARs یردر مقاد

روند مشابه است با  ینمشاهده شد. ا ینگهدار 20کاهش تا روز 

 (28) شدهگزارشگوشت مرغ  یکه رو یگرید یقآنچه در تحق

آن  یاحتمال یهو تجز MDA یهاول یلبه علت تشک تواندمیکه 

 جزبه. در مطالعه حاضر (27)باشد  ینگهدار یمراحل بعد یط

کنترل  هاینمونهدر  TBAمقدار  هازمان سایر در هفتم، روز

مختلف  یاما اثر اسانس با دوزها؛ نمونه بود یربالاتر از سا

 میزان یریگاندازه به مربوطTBA  شاخص درواقعمشاهده نشد. 

 اکسیداسیون ثانویه محصول همان که است آلدئید مالون

 حداکثر تحقیق این. در است غیراشباع چند چرب اسیدهای

کمتر  فیلم دارای هاینمونه در ویژهبه شدهگزارش TBA میزان

 کیلوگرم هر در آلدئید مالون گرمیلیم 2 شدهاعلاماز حد 

 اثر و مرغ فیله یچربکم میزان احتمالا  آن علت که بود گوشت

 .است هایلمف یکنندگمحافظت

 عدد مجاز حد 1999 سال در همکاران و کونل مطالعات در

 روغن کیلوگرم هر در والان اکی میلی 5 مرغ فیله در پراکسید

 دهم روز در حاضر مطالعه کنترل هاینمونه در. (29) شد بیان

 از بالاتر که رسید روغن کیلوگرم هر در والان اکی میلی 7/6 به

 یزانم اسانس و فیلم حاوی تیمارهای در. بود مجاز حد

. کرد تجاوز قبولقابل محدوده از کمی دهم روز تا پراکسید

 ساسان یو حاو یتوزانک یلمف که است آن از حاکی هاداده نتایج

 هایفیله حفاظت در لیپیدها اکسیداسیون مهار با یاهس زیره

 نشان 2010 سال در همکاران و کامکار. دارد عمده نقش مرغ

 تترکیبا ترپنوئیدها و فلاوونوئیدها فنلی، ترکیبات که دادند

 یمهارکنندگ هایویژگی و دهندیم تشکیل را زیره گیاه اصلی

 (.30) داد نسبت ترکیبات این وجود به توانیم را زیره اسانس

 گوشت هایپتی در چای فنول پلی حاوی کیتوزان فیلم

 pH کاهش باعث (2013) همکارانو  Qin یقدر تحق خوک

 با همچنین. شد کنترل گروه به نسبت نگهداری زمان در نهایی

 و شده لیپیدها پایداری به منجر TBARS افزایش در یرتأخ

 روز 6 تا محصول ماندگاری و داد نشان کاهش نیز میکروبی رشد

با افزودن سطوح  یزن ی. در مطالعه کنون(31) یافت افزایش

محصولات در طول مطالعه  pHعامل  سیاه، زیرهمختلف اسانس 

مطالعه  در. ≥p)05/0) یافتنسبت به گروه کنترل کاهش 

Bazargani ( مقاد2015و همکاران )یر pH کنترل  هاینمونه

روند  هانمونه یرسا کهیدرحال یافت، یشافزا ینگهدار در طول

 میکروبی ضد یمارهاینشان دادند که به علت وجود ت یکاهش

 آویشن اسانس و کیتوزان انار، عصاره مانند شده اسیدی

 به توانیم را زمان باگذشت pH افزایش. باشد تواندمی شیرازی

 از حاصل آمین متیل تری و آمونیاک مانند فرار ترکیبات تولید

 (.32) داد نسبت فساد، عامل هاییباکتر

 حاصل) آمین متیل تری شامل درمجموع TVB-N شاخص

 ،(آنزیمی هضمی خود حاصل) آمین متیل دی و( باکتری فساد

 فساد با ارتباط در آمین فرار ترکیبات سایر و آمونیاک

 کاهش به را موضوع این بتوان شاید. است گوشتی یهافراورده

 جدا در هاباکتری اکسایشی توانایی یا و هاباکتری جمعیت

 (.33) داد ربط فرار غیر نیتروژنی ترکیبات از هاینآم کردن

 اسانس حاوی فیلم با تیمار هاینمونه در تریینپا TVN مقدار

 و گیاه باکتریایی آنتی هایویژگی علت به توانیم را زیره

 این هیدروفوبیک ماهیت که دانست فنلی ترکیبات خصوصبه

 به یا باکتری سلول لیپیدی فاز در شودیم باعث فنلی ترکیبات

 سبب و نمایند ایجاد اختلال سلولی غشای فسفولیپیدی عبارتی

. شوند سلول محتویات رفتن دست از و یرینفوذپذ در افزایش

 یفنل ترکیبات باکتریایی آنتی فعالیت برای که دیگری مکانیسم

 یرفعالغ و آنزیمی سیستم در اختلال است ذکرشده منابع در

 ییمولا یقتحق در(. 34) است ژنتیکی مواد تخریب یا آن کردن

 شدهیبندبستهمرغ  هایفیله ی( بر رو1394و همکاران ) ییآقا

نشان داده شد  یر،و سطوح مختلف اسانس س یتوزانک یلمبا ف

و  pH، TVN یشو اسانس در برابر افزا یلمف یحاو یمارهایکه ت

در  PVو  TBARs یشنسبت به افزا یتوجهقابلتا حد  یزن

 (.35با گروه کنترل مقاومت نشان دادند ) یسهمقا

 فیلم شیمیایی-فیزیکی و میکروبی ضد خواص بررسی در

 سوسیس روی بر مختلف یهااسانس با شدهیبترک کیتوزان

 همکاران و زیوانویچ توسط آزمایشگاهی محیط و بولوگنا

 لیستریا و اشریشیاکلای برابر میکروبی ضد اثرات( 2005)

 2 تا را لیستریا تعداد کیتوزان فیلم .شد داده نشان مونوسایتوژنز

 اسانس خصوصبه هااسانس افزودن با و داده کاهش لگاریتم

(. در 36) رسید مقدار این بیش به رشد کاهش میزان مرزنگوش

گوشت  بندیبسته ی( بر رو2013و همکاران ) یمطالعه خنجر

 اسانس و کیتوزان یلمت یکربوکس-O,Nمرغ با استفاده از  یلهف

 درجه 4 دمای در ماندگاری افزایش جهت کوهی پونه

 لیستریا روی بر یخوببه میکروبی ضد اثر گراد،سانتی
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 یاهس یرهاسانس ز یحاو یتوزانک یلمبا ف یبندبسته

 (.37) شد داده نشان کلی شمارش و مونوسایتوژنز

 و کیتوزان فیلم بندیبسته از استفاده یمطالعه کنون در

 فیلم به سیاه زیره اسانس مختلف سطوح افزودن طورینهم

 برابر در میکروبی ضد فعالیت به منجر کیتوزان

 هاییباکتر کلی شمارش نیز و هافرم کلی استافیلوکوکوس،

 رشد ممانعت اثر حاضر تحقیق در(. ≥p 05/0) شد هوازی

 هایفیلم با شدهداده پوشش مرغ فیله هاینمونه در میکروبی

 بود، بیشتر اسانس بدون فیلم با مقایسه در اسانس دارای

 میکروبی بازدارندگی میزان اسانس سطح افزایش با کهیطوربه

 ممانعت تأثیر میان معناداری اختلاف طورینهم. یافت افزایش

 با فیلم حاوی هاینمونه میکروبی تکثیر و رشد در کنندگی

 کیتوزان فیلم کلیطوربه(. ≥p 05/0) شد مشاهده کنترل نمونه

 مؤثر مرغ فیله هاینمونه در باکتریایی تکثیر و رشد کاهش در

 هایفیلم به سیاه زیره اسانس افزودن با طورینهم. است

 .شد مشاهده ییافزاهم اثر مختلف سطوح در کیتوزان

 فیلم از استفاده تحقیق، این از حاصل نتایج اساس بر

 افزایش از جلوگیری سبب مرغ هایفیله بندیبسته در کیتوزان

 آن یکروبیم مخصوصا و  شیمیاییفساد  در یرگذارتأث عوامل

در  یاهس یرهافزودن سطوح مختلف اسانس ز ویژهبه. شودیم

 به جهتو بارابطه دارد.  یندر ا ییافزاهماثر  هایلمف یونفرمولاس

 هایلمف نوع این کاربرد طبیعی، ترکیبات به روزافزون گرایش

 افزایش جهت بندیبسته صنایع در گیاهی هایاسانس با همراه

 .یابد گسترش تواندمی محصولات ماندگاری

 

 یو قدردان تشکر

 پژوهشی معاونت از را سپاسگزاری کمال نویسندگان 

 د.دارن مطالعه یندر انجام ا تهران دانشگاه دامپزشکی دانشکده
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Abstract 
 

Background & Objective: Herbal essential oils like Bunium persicum L. due to having anti-microbial 

and anti-oxidant properties can be effective in prolongation of food shelf life. Considering 

environmental consequences arising from plastic packs, biodegradable covering films such as chitosan 

combined with herbal essential oils are an appropriate approach to controlling the chemical and 

microbial factors of food. This study aimed at investigating the anti-microbial and anti-oxidant effect of 

Bunium persicum L. essential oil combined with chitosan film on chicken meat packaging. 

Materials & methods: Chitosan films were prepared with different percentage of Bunium persicum L. 

essential oil (0, 1 & 2%). Films were produced after homogenization and molding using casting method 

with glycerol (plasticizer) and tween 80 (emulsifier). Chemical and microbial tests were performed on 

days 0, 2, 4, 7 and 10 on chicken fillets without film (control) and those having different films, which 

were stored in 4° C. Statistical analysis was conducted using SPSS. 

Results: Chicken samples packed with various films indicated lower values of chemical and microbial 

factors compared with control samples (p≤0.05) and generally, a dose-response trend was observed by 

addition of essential oil. 

Conclusion: Chicken meat packing with chitosan film, especially by adding different levels of Bunium 

persicum L. essential oil can play an inhibitory role in increasing effective factors related to chemical 

and microbial spoilage. 
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