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Abstract 
1Introduction: With increasing demand for chicken meat, the chemical composition of meat carcasses has become 

more important. Despite advances in medical care and food technology in recent years, foodborne infections and food 
poisoning, as well as food spoilage in developed and developing countries are still a major problem for human health and 
the economy. During the storage period, the quality characteristics of meat is shortened due to bacterial and oxidative 
spoilage. Oxidative spoilage causes unpleasant odors, unpleasant changes in taste, and changes in the structure of nutrients 
and reduces the nutritional value of the product. While spoilage and microbial contamination lead to product wastage and 
poses serious health risk to consumers. Increasing interest in using less synthetic preservatives has led to use of natural 
derivatives with antimicrobial properties. Biodegradable coatings are a good alternative to plastic packaging, given the 
problems they have with recycling and environmental pollution. Chitosan coating containing Zataria multiflora essential 
oil is known to possess good antioxidant and antibacterial properties due to the presence of thymol and carvacrol 
compounds and their ability to establish hydrogen bonds with other monoterpenes such as γ-tropenes.  

 
Materials and methods: Zataria multiflora was purchased in the spring from Sari Medicinal Plants Store. It’s 

essential oil was prepared by distillation method using Clevenger and then dehydrated with sodium sulfate and passed 
through 0.45 μm syringe filters and stored in dark containers at 4°C (Rezaie et al., 2015).In this study, the use of 
biodegradable and edible coating of chitosan with thyme essential oil to increase the shelf life of chicken fillets during 
refrigeration was investigated. Treatments included control, 2% chitosan, 1.5% essential oil and treatment containing 2% 
chitosan with 1.5% essential oil, which were stored at 4 ° C for 24 days. The antioxidant and antimicrobial properties of 
chitosan and thyme essential oil were evaluated by measuring the total amount of phenolic compounds, free radical 
scavenging (DPPH), and FRAP. Quality assessment with chemical tests; pH, TBA, TVB-N, and microbial count 
(mesophilic bacteria and Pseudomonas) were measured at 4-day intervals. 

 
Results and discussion: The results of quality assessment during the refrigeration period for all treatments showed 

an increasing trend in pH. TBA (mg MDA/kg fat), TVB-N (mg N/100g), TMC and Pseudomonas (CFU/g) in coated 
treatments with 2% chitosan and 1.5% essential oil on day 24 of storage were 6.6, 1.78, 26.8, 6.7 and 6.42, respectively, 
and showed the highest shelf-life. Since, thyme essential oil and chitosan have increased the shelf-life of chicken fillets 
due to their antioxidant and antimicrobial activity.  

The use of biopolymers such as chitosan, gelatin, etc., which have a good ability to maintain and release antioxidant 
and antimicrobial compounds, is increasing in food packaging. In this study, the preservation effects of chitosan coating 
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containing Zataria multiflora essential oil on increasing the shelf life of chicken fillets were investigated and it was found 
that chitosan coating and Zataria multiflora essential oil alone and in combination had good preservation effects. 
According to the results, 2% chitosan coating containing Zataria multiflora essential oil can increase the shelf life of 
chicken fillets, which is due to the very good performance of chitosan coating containing Zataria multiflora essential oil 
due to its synergistic effect on antimicrobial and antioxidant properties. Between chitosan coating and thyme essential oil 
in preventing microbial growth and chemical spoilage and shelf life for control treatments, chitosan 2%, thyme essential 
oil 1.5%, and chitosan 2% containing thyme essential oil 1.5% respectively 8, 16, 16 and 24 days. Therefore, they can be 
used to store chicken fillets and meat products. 

 

Keywords: Chicken fillet, Zataria multiflora Boiss, chitosan, Biodegradable coating. 

 



 پژوهشی-مقاله علمی

 آویشن اسانس حاوی کیتوزانپذیر زیست تخریب پوششافزایش عمر ماندگاری فیله مرغ با 

 یخچال درطی نگهداری  (Zataria multiflora Boissی )شیراز

 
 2یپرستو ابولفتح -*1یاله بهمنحیذب

 

 03/02/1400تاریخ دریافت: 
 18/03/1400تاریخ بازنگری: 

 30/03/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده

در باشند. می، دنداردر بازیافت و آلودگی طبیعت با توجه به مشکلاتی که  با مواد پلاستیکی، ندیبپذیر جایگزین مناسبی برای بستهزیست تخریب هایپوشش
ورد بررسی م (C°2 ±4)یخچال  دمای در اسانس آویشن شیرازی کیتوزان به همراه پذیرت تخریباستفاده از پوشش زیسبا ماندگاری فیله مرغ  عمراین پژوهش، 

 C°4روز در دمای  24اسانس بود که به مدت  %5/1همراه یتوزان بهک %2سانس و تیمار حاوی ا %5/1کیتوزان، تیمار  %2قرار گرفت. تیمارها شامل شاهد، تیمار 
 (DPPH)د ر رادیکال آزامهاکل ترکیبات فنولیک،  میزان سنجشترتیب بهکیتوزان و اسانس آویشن شیرازی با  اکسایشیضدمیکروبی و ضدنگهداری شدند. خواص 

سودوموناس( در فواصل های مزوفیلو میکروبی )باکتریو  pH ،TBA ،TVB-N؛با آزمون های شیمیاییفیله مرغ کیفیت عیین شد وت (FRAPآزمون احیاء آهن )و 
 (CFU/g)سودوموناس  و pH، (mg MDA/kg fat )TBA( ،mg N/100g )TVB-N ،TMCهای . نتایج ارزیابی شاخصمورد بررسی قرار گرفتروز 4زمانی 

در تیمارهای پوششو  5/8، 67/8، 5/43، 9/2، 5/7ترتیب نگهداری در تیمار شاهد به 24در روز  هاآنروند افزایشی داشته و مقادیر طی دوره نگهداری در یخچال 
با توجه . ندبیشترین عمرماندگاری را نشان دادترتیب کمترین و به است که بوده 42/6و  7/6، 78/1،8/26، 6/6ترتیب به %5/1و اسانس  %2دهی شده با کیتوزان 

فرآورده جهت نگهداری ،است بنابراینشده های مرغ فیلهعمر ماندگاری باعث افزایش سانس آویشن شیرازی ا %5/1 به همراه یتوزانک %2حاوی پوشش به این که 
 . باشدمناسب میهای گوشتی 

 

 .پذیرزیست تخریبن، پوشش : فیله مرغ، آویشن شیرازی، کیتوزای کلیدیهاواژه

 

 12مقدمه
 نهمی به اکثر کشورها است در گوشت نوع ترینارزان مرغ گوشت

 تقاضا افزایش با دارد. کنندگان وجودغذایی بیشتر مصرف سبد در دلیل
ای آن، از اهمیت ویژه کیفیت به مرغ، توجه گوشت مصرف برای

های ارزیابی کیفیت فرآورده هایشاخص مهمترین برخوردار شد.
میکروبی  طعم(، و بو رنگ، )بافت، های حسیعبارتند از شاخص گوشتی،

 به گوشتهای فرآورده .(Seydim et al., 2006) است آن و شیمیایی
 3های ویژه فسادباکتری برای رشد مساعد داخلی عوامل بودن دارا دلیل

(SSOsمحیط مناسبی ،) های ها و واکنشمیکروارگانیسم فعالیت برای
اسد ف سرعت به خارجی، عوامل کنترل عدم صورت در شیمیایی است و

                                                           
فارس و  جیخل یپژوهشکده اکولوژ ،انیآبز یو فرآور یوتکنولوژیگروه ب ،اریاستاد -1
و  آموزش قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیعمان، موسسه تحق یایدر

 .رانی. بندرعباس، ایکشاورز جیترو
تنکابن،  ،یدانشگاه رودک ییغذا عیعلوم و صنا یوتکنولوژیب ، گروهارشد یکارشناس -2
 .رانیا

پس از کشتار مجموعه تغییرات  .(Nouri et al., 2012) شودمی
شود که این شیمیایی، فیزیکی و میکروبی در لاشه گوشت آغاز می

و ارزش  در خصوصیات کیفیای کاهش قابل ملاحظهموجب تغییرات، 
شتی ممکن است به های گو. گوشت و فرآوردهشودغذایی محصول می

های مختلف آلوده شوند. در صورتی که شرایط حمل آسانی به میکروب
ی مولد فساد و بیماریهاها مناسب نباشد، باکتریو نقل و نگهداری آن

اهش میکنند و کیفیت گوشت را کزا در گوشت شروع به فعالیت می
دهند و ضمن کاهش ارزش تغذیه ای، بهداشت و ایمنی آن را نیز دچار 

. مجموعه این (Vernozy-Rozand et al., 2002)کنند مشکل می
تغییرات باعث بروز مشکلاتی در نگهداری گوشت و عمر ماندگاری آن 
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لفی وجود دارد که های مختکیفیت گوشت، روششود. برای ارزیابی می
ها عموما معیاری از کیفیت گوشت است. از جمله پیشرفت این روش

توان به افتد میمیتغییراتی که طی نگهداری در گوشت ماکیان اتفاق 
کروفیل و تغییرات شیمیایی از قبیل مقدار های مزوفیل، سایشد باکتریر

، شاخص اسید (PV) ، عدد پراکسید(TVB-N) بازهای ازته فرار
. (Fazlara et al., 2017) اشاره نمود pHو ( TBA)تیوباربیتوریک 

منظور افزایش های گوناگونی را بهمحققین صنعت غذا تاکنون پژوهش
ه نشان از اند کعمر ماندگاری محصولات غذایی گوشتی انجام داده

اهمیت بالای نگهداری این مواد غذایی حساس به فساد دارد. امروزه 
کنندگان به استفاده از مواد غذایی با ترکیبات نگهدارنده تمایل مصرف

سنتزی و مصنوعی کمتر شده است و تقاضای برای محصولات 
های طبیعی را در مواد غذایی ارگانیک و استفاده از نگهدارنده باکیفیت،

های خوراکی طبیعی بهرو استفاده از پوششاست. از این ایش یافتهافز
ایی مورد عنوان راه حلی برای افزایش عمر ماندگاری محصولات غذ

در توسعه و یا کاربرد پلیمرهای  متعددی هایپژوهش توجه قرار گرفت و
وزان، ز، کیتین، کیتمانند نشاسته، مشتقات سلولپذیر زیست تخریب
. این ها، ژلاتین و چربی در مواد غذایی مطرح شدموسیلاژ، صمغ

منظور دهی غذاهای تازه و فرآوری شده و بهترکیبات جهت پوشش
 ,Sales) گیرندها مورد استفاده قرار میافزایش عمر ماندگاری آن

1998; Fisher et al., 2000; Verma et al., 2017)  که از آن جمله
سیر و پوست لیمو ترش ه اسانس مراهاستفاده از نشاسته بهتوان می

، (Rahmani et al., 2018)برای افزایش ماندگاری فیله ماهی شیر 
همراه اسانس شوید برای افزایش عمر موسیلاژ دانه بارهنگ به

 ,.Alizadeh Behbahani et al)ماندگاری گوشت گاو در یخچال 

ردپوشش خوراکی کیتوزان حاوی عصاره دانه انگور بر روی کارب، (2017
 Hassanzadeh et) کیفیت و ماندگاری گوشت مرغ در دمای یخچال

al., 2011)ین بر ژلات -نپوشش و فیلم مخلوط خوراکی کیتوزاأثیر ، ت
 بلانگره شورید شیمیایی، میکروبی و حسی ماهی ی،های فیزیکویژگی

این پلیمرهایی از  و( Saki et al., 2017) شده در یخچال نگهداری
کیتوزان . اشاره نمود پذیرهای زیست تخریبجهت تهیه پوششقبیل 

ساکارید کاتیونی با وزن مولکولی بالا است که از استیله شدن یک پلی
 ای حفاظت از ترکیباتشود و پلیمری بسیار مناسب برکیتین تولید می

های گیاهان مختلف است. کیتوزان توانایی ها و اسانسفنولی عصاره
ای خوراکی دارد. همچنین هیار بالایی در تشکیل فیلم و پوششبس

عنوان ن باعث شده است تا بهمیکروبی و بیوشیمیایی آخاصیت ضد
ها با گیرند. تلفیق اسانسکروبی مورد توجه قرار های ضدمیپوشش

ها اکسیدانی آنمیکروبی و آنتییتوزان باعث افزایش خصوصیات آنتیک
 Giatrakou et) دهدمی شود و نفوذپذیری به بخار آب را کاهش می

al., 2010; Ojagh et al., 2010).  

 Zataria multiflora Boissگیاه آویشن شیرازی با نام علمی 
طور یکی از گیاهان دارویی است که به Lamiaceaeمتعلق به خانواده 

 ویدرگسترده ای در نواحی گرمسیری ایران، پاکستان و افغانستان می
(Behnam and Ali Akbarloo, 2013) سنتی به. این گیاه در طب

کار هدهنده در مواد غذایی بالتهاب و طعمکننده، ضدعنوان ضدعفونی
میکروبی و انس آویشن شیرازی دارای اثرات ضدرود. اسمی
طور عمده به ترکیبات فنولی آن نسبت داده که بهباشد اکسایشی میضد
آنتی اسانس بیشتر باشد فعالیتشود. هرچه میزان ترکیبات فنولی در می

ترین میکروبی اسانس نیز بیشتر خواهد بود. عمدهاکسیدانی و آنتی
ترکیبات فنولی موجود در اسانس آویشن شامل کارواکرول، اوژنول و 

یکی از منابع  های گیاهی. اسانس(Vilela et al., 2009)تیمول است 
باشند و برای این منظور اکسایشی میباکتریایی و ضدبالقوه ترکیبات ضد

. مکانیسم اثرات (Girolami et al., 2003)بسیار موثر و مفید هستند 
ت. ها اسهای گیاهی مرتبط با خواص آبگریزی آنمیکروبی اسانسضد

ه داخل فسفولیپیدهای غشای ها باین خاصیت منجر به نفوذ اسانس
شود و با ایجاد اختلال در ساختار آنها میها و میتوکندری آنباکتری

ها و دهند که منجر به خروج و نشت یوننفوذپذیری را افزایش میها 
دیگر محتویات سلولی شده و در نهایت مرگ باکتری را در بر خواهد 

دهی . در این پژوهش از تکنیک پوشش(Nouri et al., 2012) داشت
های وری( توسط کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی در فیله)غوطه
ت زمان نگهداری در دمای یخچال استفاده منظور بالا بردن مدمرغ به

 شد.
 

 هامواد و روش
اسید بوریک، اسید استیک، گلیسرول، مواد مورد استفاده شامل؛ 

لمان(، از شرکت مرک )آ DPPHاکسید منیزیم، نشاسته، کربنات سدیم، 
لدریچ، آلمان(، )سیگما آ 80و تویین کیتوزان، معرف فولین سیوکالچو

 CFC/CNو محیط کشت پلیت کانت اگار و معرف متیل رد و فنل رد، 
)کیولب، کانادا(، بوتانل )مجللی، ایران(، اسید تیوباربیتوریک )تیتراکم، 

( از پژوهشکده Zataria multiflora Boissامریکا( و آویشن شیرازی )
در  هاایشزمآکلیه ساری،  -گیاهان دارویی جهاد دانشگاهی مازندران

گاه غذایی دانشی مواد شیمی و میکروبیولوژسه تکرار و در آزمایشگاه 
 .رودکی انجام شده است

 
 استخراج اسانس

 گاهاز فروش بهار فصل شیرازی در آویشن گیاه اسانس، تهیه برای
دارویی  گیاهان پژوهشکده توسط ساری خریداری و دارویی گیاهان

علمی آن تایید شد. اسانس آن به  نامساری  -مازندرانجهاد دانشگاهی 
 سدیم سولفات سپس با و روش کلونجر تهیه از استفاده روش تقطیر با



 387     ... یکیتوزان حاو ریپذبیتخر ستیمرغ با پوشش ز لهیف یعمر ماندگار شیافزا/ یابولفتح و یبهمن

 درظروف و عبور داده میکرونی 45/0سر سرنگی  فیلترهای از و آبگیری
 .(Rezaie et al., 2015)شد  نگهداری C° 4در دمای  تیره

 
  (DPPH) گیری مهار رادیکال آزادآزمون اندازه

لیتر از میلی 3/0گیری میزان مهار رادیکال آزاد اسانس برای اندازه
( 6×510میلی لیتر محلول متانولی ) 7/3اسانس آویشن شیرازی به 

DPPH 30زده شد. بعد از مبه شدت ه اضافه گردید و مخلوط حاصل 
ها خوانده شد. گذاری در دمای اتاق، جذب نوری نمونهخانه دقیقه تاریک

 .(Al-bahri et al., 2017) درصد مهار از طریق رابطه زیر محاسبه شد
 

(1                   )DPPH% =
Sampleabsorb(nm)−DPPHabsorb(nm)

DPPHabsorb(nm)
 

 
 (FRAP)نندگی آزمون احیاءک

در بافر  FRAPمعرف اکسیدانی احیاء آهن، گیری توان آنتیاندازه
 40در محلول  TPTZمولار محلول میلی 10مولار، میلی 300استات 

مولار در پروپیونات میلی 20، 3مولار اسید کلریدریک و کلرید آهن میلی
صورت روزانه و به FRAPحجمی تهیه شد. واکنشگر  حجمی/ 10:1:1

 50گرم شد.  C° 37در بن ماری تا دمایتازه تهیه شد و قبل از استفاده 
 FRAPلیتر از واکنشگر میلی 3میکرولیتر از عصاره های مختلف به 

ول )کمپلکس فروس تری دقیقه جذب رنگی محص 4اضافه شد. بعد از 
اسپکتروفتومتر  نانومتر دستگاه 593 موج طول در آزین(پیریدیل تری

( سولفات IIقرائت شد. منحنی استاندارد با استفاده از محلول آهن )
میکرومولار( خوانده شد و نتایج بر حسب میکرومول آهن  صفر -3000)
(IIدر ) گرم( محاسبه عصاره )میکرومول بر میلی خشک وزن گرممیلی

 .(Benzie and Strain, 1996) شد
 

 گیری ترکیبات فنولی اندازه
گیری ترکیبات فنولی اسانس آویشن شیرازی و فیلم کیتوزان اندازه
 1 غلظت به این منظورانجام شد.  (Dorman et al., 2003)با روش 

 5/2اسانس با  از لیترمیلی 5/0از اسانس تهیه شد.  لیترمیلی گرم بریلیم
 5 مدت به مخلوط و وسیوکالچ نرمال فولین 2/0لیتر واکنشگر میلی
اضافه  لیتر در گرم 75 غلظت با سدیم کربنات شد. محلول همزده دقیقه

توسط  اتاق دمای ساعت نگهداری در 2 از پس هانمونه شد. جذب
 760با طول موج ShimadzuUV-1280  اسپکتروفتومتر دستگاه

 شد. گیرینانومتر اندازه

 
 تهیه پوشش کیتوازن

 (2010و همکاران ) Rao تهیه محلول کیتوزان مطابق با روش
 درجه و مولکولی وزن کیتوزان با انجام شد. بدین منظور پودر

 %2محلول  تا کرده حل %1استیک  در اسید بالارا (DD) داستیلاسیون
روی همزن  اتاق دمای در یک شب مدت به آید. محلول دستبه

 شد. صاف  3 شماره کاغذ صافی با و همزده g1000 دور با مغناطیسی

به کیتوزان گرم هر ازای به لیترمیلی 5/0گلیسرول به مقدار  سپس
 امولسیفایر عنوانبه %25/0مقدار  به 80توئین  و سایزرعنوان پلاستی

 pHگردید.  مخلوط روی استیرر اتاق دمای در دقیقه 30 و شد اضافه
 .(Rao et al., 2010)شد  تنظیم 8/5  حدود در سود از استفاده با محلول

 حجمی/ %5/1حاوی اسانس، اسانس به میزان  های پوششبرای نمونه
 حجمی به محلول پوشش تهیه شده افزوده شد. 

 
 های مرغآماده سازی فیله

از کشتارگاه سیرنگ های مرغ تازه به تاریخ کشتار روز لاشه
ها صورت دستی فیله شدند. وزن فیلههتهیه و ب)تنکابن( در فصل بهار 

 هاه پس از شستشو با آب، فیلهبود ک 120تا  gr100طور متوسط به
 کشی بر روی آبکش پلاستیکی استریل قرار داده شدند.جهت آب

 
 های مرغدهی فیلهپوشش

ثانیه در محلول پوشش کیتوزان  30های فیله مرغ به مدت نمونه
دقیقه در زیر هود میکروبی در  30قرار داده شدند و سپس به مدت  2%

های مرغ سپس دمای محیط استریل قرار گرفتند تا خشک شوند. فیله
قرار داده شدند.  C° 4در داخل ظروف پلاستیکی و در یخچال در دمای 

، 16، 12، 8، 4، صفرهای شیمیایی و میکروبی در فواصل زمانی آزمون
 (. Nosratollahi et al., 2019) روز انجام شد 24و  20

 

 آنالیز میکروبی 
 اعتس 48ت ( به مدTMCهوازی ) مزوفیل هایباکتری شمارش

برای شمارش و با محیط کشت پلیت کانت اگار  C°37انکوباتور  در
با محیط C°25در دمای  ساعت 48های سودوموناس به مدت باکتری
 .(ISIRI 5272, 2007)شد  انجام CFC/CNکشت 

 
 شیمیاییآنالیز 

متر انجام pHهای فیله مرغ با استفاده از نمونه pHاندازه گیری 
گرم  10کالیبره شد.  9و  7، 4متر با استفاده از بافرهای pHشد. ابتدا 

لیتر آب مقطر هموژن شد و بعد از صاف میلی 100نمونه گوشت با 
متر pHدست آمده با استفاده از همایع ب pHکردن توسط کاغذ صافی 

، TBAمیزان برای تعیین ، (Ionescu et al., 2008)گیری شد اندازه
gr10 از نمونه در داخل لوله سانتریفوژ ml  50  وزن شد و با اضافه

درصد  5/0لیتر محلول و یک میلی %4اسید پرکلریک  ml 35کردن 
BHT  در اتانول هموژنیزه گردید. مخلوط توسط فیلتر کاغذی واتمن
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لیتر از میلی 5با لیتر از محلول صاف شده میلی 5فیلتر شد.  4شماره 
دار مخلوط گردید در داخل لوله آزمایش درب TBAمولار  02/0ل محلو

ماری آب جوش قرار داده شد. پس از خنک دقیقه در بن 60و به مدت 
ها میزان جذب نوری توسط دستگاه اسپکتروفتومتری در شدن نمونه
 کلریکلیتر اسیدپرمیلی 5نانومتر در برابر محلول شاهد ) 532طول موج 

( خوانده شد و TBAمول میلی 02/0ل لیتر محلومیلی 5و  4%
 Pikul et)د محاسبه گردی mg MDA/kg Fatاساس  بر  TBAمیزان

al., 1989). گیری بازهای ازته فرار از روشبرای اندازه Jeon  و
 gr10 استفاده شد. بدین منظور به بالن تقطیر کلدال ( 2002همکاران )

و چند قطعه سنگ جوش  ml300اکسید منیزیم و  gr 2از نمونه گوشت، 
عنوان هکه ب 700تا  ml  500اضافه شد. در یک ارلن مایر به ظرفیت

 ml 25ظرف گیرنده زیر قسمت سرد کننده دستگاه تقطیر قرار گرفت 
اسید بوریک و چند قطره معرف متیل قرمز اضافه شد.  %2از محلول 

وسیله اسیدسولفوریک هبعد از انجام عملیات تقطیر محلول تقطیر شده ب
ضرب، و  14ر و مقدار مصرف اسیدسولفوریک در عدد نرمال تیت 1/0

 محاسبه شد mg N/100gr Fleshمقدار بازهای ازته فرار بر حسب 
(Jeon et al., 2002). 

 
 هاتجزیه و تحلیل آماری داده

، آزمون  SPSS version 22افزار جهت تجزیه تحلیل آماری از نرم
 برای و آزمون دانکن، Two-way ANOVAطرفه  واریانس دو آنالیز

 استفاده Excel افزارو برای رسم نمودار از نرم ها،داده میانگین مقایسه
 شد.

 

 نتایج و بحث
 کیتوزان در FRAPو  DPPH، ترکیبات فنولیگیری اندازه

 (%5/1) اسانس آویشن شیرازی و (2%)

های آزاد رادیکال، درصد مهارکنندگی نتایج مقدار ترکیبات فنولی
(DPPH) احیاء آهن  و(FRAP ) ل جدوآویشن شیرازی و کیتوزان در
 نشان داده شده است.  1

 

 اکسیدانی اسانس آویشن شیرازی و پوشش کیتوزانیزان ترکیبات فنولی و خاصیت آنتیم -1 جدول
Table 1- Amount of phenolic compounds and antioxidant properties of thyme essential oil and chitosan coating 

 ماده

Component 
(mg GA/g)Phenolic DPPH (%) FRAP (µmol/g) 

 آویشن شیرازی
Thyme essential oil 

19.1± 2.3* 39.2±0.4* 25.7± 4.9* 

 کیتوزان
Chitosan 

2.1±8.34 2.1±14.3 1.25±10.1 

 باشدمیدر هر شاخص بین دو اسانس ( >05/0pدار )یبیانگر وجود اختلاف معن وجود علامت *

 
 1/19(mg GA/gمقدار ترکیبات فنولی ) 1جدول با توجه به نتایج 

مقدار و  2/14و  2/39های آزاد ، درصد مهارکنندگی رادیکال34/8و 
ترتیب در آویشن شیرازی و به 1/10و  7/25( µmol/gاحیاء آهن )

کیتوزان، مشخص شد که اسانس آویشن شیرازی و کیتوزان هر دو 
اکسیدانی خوبی هستند که دارای دارای ترکیبات فنولی و خاصیت آنتی

کل  %70حدود ) کارواکرول و تیمولرکیباتی مانند وجود ت دلیلهب
ترپنین، سیمن، گاماآلفاپینن، پیو همچنین ترکیبات  (ترکیبات اسانس

در  وجود بار مثبتو  یشن شیرازیدر اسانس آو آلفاترپنین، لینالول
 ;Bagamboula et al., 2004) باشدهای کیتوزان میمولکول

Moradi et al., 2010; Kashiri et al., 2016; Arya et al., 

ی باکتریایو آنتیاکسیدانی فعالیت آنتی متعددی های. در پژوهش(2019
ابق که مط ار گرفتمورد بررسی قرکیتوزان اسانس آویشن شیرازی و 

سانس آویشن اثر ا عبارتند از؛دست آمده از پژوهش حاضر هبا نتایج ب
 Behnam)بر گوشت مرغ طی نگهداری در یخچال شیرازی و مرزه 

and Aliakbarlou, 2013 ،)و یکوه پونه ،شیرازی شنیآو اسانس 

 کیوتیبیآنت با سهیمقا در نیبلدرچ گوشت تیفیکبر هاآن مخلوط
 بر هاهیادو عصاره یدانیاکسیآنت و یکروبیمضد اثرات، نیسینامایرجیو

 هیتهو  (Babuskin et al., 2014) خام مرغ گوشت یماندگار شیافزا
یت کیفبر  نیدارچاسانس  و توزانیک ریپذبیتخر ستیز لمیف یابیارز و

 (.Ojagh et al., 2010بود )کمان  رنگین آلایقزل
 

 pHی گیراندازه

نتایج تاثیر پوشش خوراکی کیتوزان حاوی اسانس آویشن  1شکل 
 .دهدمینشان  رافیله مرغ طی نگهداری در یخچال  pHشیرازی بر 

اولیه  pHمیزان  .روند افزایشی داشته استدر همه تیمارها  pHر مقدا
رسیده است.  5/7نگهداری به  24بود که در روز  81/5در تیمار شاهد 

فیله مرغ پوشش داده شده با کیتوزان حاوی اسانس  در pHتغییرات 
 24در روز  6/6در روز اول نگهداری به  68/5آویشن شیرازی از 

را طی دوره  pHمیزان تغییرات کمترین  نگهداری در یخچال رسید و
-Ruiz چنین نتایجی در پژوهش (.>05/0p) ه استنگهداری داشت
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Capillas  وMoral (2001 ) دیده شد. آنها دلیل افزایشpH  طی دوره
های داخلی و تولید ها و آنزیمگهداری را ناشی از فعالیت باکترین

(، دیTMAمتیل آمین )(، تری3NHترکیبات ازته فرار مانند آمونیاک )
-Ruiz) د( دانستنBAهای بیوژن )( و آمینDMAآمین ) متیل

Capillas and Moral, 2001) در بررسی تأثیر اسانس لیموترش و .
 pH( بر CMCکار رفته در پوشش کربوکسی متیل سلولز )هگشنیز ب

 pHاعلام شد که میزان  (2014) و همکاران Hosseiniط گوشت توس
باشد. دلیل و فاقد اسانس، بالاتر می CMCهایی دارای پوشش در نمونه

 CMCی پوشش وجود ترکیبات فنولی در گوشت دارااین امر را عدم 
ها در گوشت و به دنبال باعث فعالیت بیشتر میکروارگانیسمکه ذکر شد 

آن تجزیه پروتئین و تولید ترکیبات ازته فرار و ایجاد خاصیت بازی در 
شیرازی ویشن آاسانس . (Hosseini et al., 2014)گوشت شده است 

را به  یهای پروتئولیتیک فساد بافت پروتئینو کیتوزان با مهار باکتری
تری نسبت به تیمار شاهد نشان میپایین pHدر نتیجه  خیر انداختهتأ

  (.Gill, 1983; Behnam and Aliakbarlou, 2013)د ده

 
ین باختلاف حروف کوچک بیانگر اختلاف بین تیمارها در یک روز و حروف بزرگ بیانگر )نمونه های فیله مرغ طی دوره نگهداری در یخچال pHتغییرات  -1شکل 

 (باشدهر تیمار طی دوره نگهداری می

Fig. 1. PH changes of chicken fillet samples during the storage period in the refrigerator 

 
 TBAص گیری شاخاندازه

ها باعث ایجاد ترکیباتی مانند آلدئید، کتون، اسید اکسیداسیون چربی
تغییراتی در عطر، طعم و باعث ایجاد شود که متعاقب آن و الکل می

 ,.Babuskin et al)شود های گوشتی میای فرآوردهارزش تغذیه

، یکی از شاخص های ارزیابی میزان TBAشاخص  .(2014
ون مانند کسیداسیاکسیداسیون چربی است که میزان محصولات ثانویه ا

که از  (Kostaki et al., 2009)ها را نشان می دهد ها و کتونآلدهید
شود شکست شدن و یا اکسید شدن ترکیبات هیدروپراکسیدها ایجاد می

(Gimenez et al., 2002) .تیوباربیتوریک نتایج تغییرات شاخص اسید
نشان داده شد. که طی مدت نگهداری در  2شکل تیمارهای مختلف در 

ها افزایش یافته تمام نمونهک در یخچال شاخص اسید تیوباربیتوری
در تیمارهای شاهد، نگهداری  24در روز TBAمیزان شاخص  است.

آویشن  %5/1حاوی  %2و پوشش کیتوزان  ،%5/1، اسانس 2کیتوزان 

لدهید آدیلونامگرم میلی 78/1و  45/2، 65/2، 9/2یب ترتشیرازی به
ترتیب در به TBAبیشترین و کمترین میزان  بود.کیلوگرم چربی  بر

های فیله مرغ تیمار شده با پوشش کیتوزان حاوی نمونه نمونه شاهد و
اختلاف بین تیمار شاهد با دیگر تیمارها اسانس آویشن مشاهده شد. 

پژوهشانجام (. >05/0p) بود دارمعنینگهداری در یخچال طی دوره 
اکسیدانی نشان داد که کارگیری ترکیبات آنتیهدر زمینه ب های متعدد

ها و اسیدهای چرب افزودن اسانس و عصاره های گیاهی به روغن
 Yanishlieva et)کند غیراشباع، اکسیداسیون را کند و یا متوقف می

al., 2006)اکسیدانی اسانس زیره سیاه با شاخص . سنجش فعالیت آنتی
وجود  به دلیلسیاه اسید تیوباربیتوریک نشان داد که اسانس زیره 

ون و ، تیموکینکارواکرول آلفاسیمن، آلفالانگیپنین، لانگیفولن، ترکیبات
 مصنوعیی دانیاکسیآنتبالاتر از ی دانیاکسیآنتتیموهیدروکینون فعالیت 
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 Singh et)د ، در تیمارهای مورد مطالعه را دارTBAتوانایی کاهش و 

al., 2014)  . 

 
)حروف بزرگ بیانگر اختلاف بین تیمارها در یک روز و  های فیله مرغ طی دوره نگهداری در یخچال( نمونهTBAتغییرات اسید تیوباربیتوریک ) -2 شکل

 باشد(.حروف کوچک بیانگر اختلاف بین هر تیمار طی دوره نگهداری می
Fig. 2. Changes of thiobarbituric acid (TBA) of chicken fillet samples during the storage period in the refrigerator 

 

 
)حروف بزرگ بیانگر اختلاف بین تیمارها در یک روز و های فیله مرغ طی دوره نگهداری در یخچال ( نمونهTVB-Nتغییرات بازهای ازته فرار ) -3شکل 

 باشد(.حروف کوچک بیانگر اختلاف بین هر تیمار طی دوره نگهداری می
Fig. 3. Changes of total volatile nitrogen bases nitrogen (TVB-N) of chicken fillet samples during the storage period in the 

refrigerator 
 

 TVB-Nشاخص گیری اندازه

های شیمیایی تعیین(، یکی از مهمترین شاخصTVB-N) شاخص
بازهای ازته باشد. گوشتی نظیر گوشت مرغ می هایکننده فساد فرآورده

(، TMAمتیل آمین )فرار یک اصطلاح کلی برای مجموع ترکیبات تری
ه و دیگر ترکیبات فرار ک (،آمونیاک، نوکلئوتیدهاDMAمتیل آمین )دی

های عامل فساد در آنها نیتروژن وجود دارد که در نتیجه فعالیت باکتری
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دآمیناسیون اسیدهای آمینه و کاتابولیسم های داخلی که با و آنزیم
 ,Cakli et al., 2005; Razavi Shirazi) شوندنوکلوتیدها، تولید می

2007; Li et al., 2012) ( و حد مجاز ترکیبات ازته فرارTVB-N در )
تعیین شده است  mg N/100g Flesh 28-29 فیله مرغ

(Balamatsia et al., 2006). طورکلی بین میزان تولید بازهای ازته هب
ونه دارد. از آنجایی که در نمفرار و رشد باکتریایی رابطه مستقیمی وجود 

 TVB-Nهای بیشتری رشد نموده، لذا میزان شاهد که تعداد باکتری
 مقادیر ،3 شکل. (Gram and Huss, 1996)بیشتری تولید شده است 

طی دوره  ( در تیمارهای مورد مطالعهTVB-Nازته فرار ) ترکیبات
ی طازته فرار  میزان ترکیبات تیمارهادر تمام  دهد.نگهداری را نشان می

میزان این ترکیبات در افزایش یافته است. دوره نگهداری در یخچال 
و  ،%5/1، اسانس %2روز صفر نگهداری در تیمارهای شاهد، کیتوزان 

ب ترتیهب %5/1 با غلظت حاوی آویشن شیرازی %2پوشش کیتوزان 
 32، 8/34، 5/43نگهداری  24بود که در روز  8/9و  1/10، 5/9، 09/9

نمونه شاهد بیشترین و نمونه پوششد. ش mg N/100g Flesh 8/26و 
دهی شده با کیتوزان حاوی اسانس کمترین میزان بازهای ازته فرار را 

جز روز صفر  هب اختلاف بین تیمارها .طی دوره نگهداری داشته است
میکروبی و وجود ترکیبات ضد(. >05/0pباشد )دار میمعنینگهداری 

ضداکسایشی در اسانس و عصاره گیاهان باعث کاهش جمعیت 
ها برای دآمیناسیون اکسیداتیو اکتریایی و یا کاهش ظرفیت باکتریب

 ,.Fan et al) شودها میپروتئینی ترکیبات و یا هر دوی آننیتروژن غیر

بیتخر ستیز لمیفی ابیارز و هیتهچنین نتایجی در مطالعه . (2008
لای رنگین کمان آبر کیفیت قزل نیاسانس دارچ و توزانیک ریپذ
(Ojagh et al., 2010) از استفاده با کپور یماه یماندگار شیافزا و 

 ,.Li et alطی دوره نگهداری در یخچال ) یعیطب نگهدارنده مواد

ات ترکیب علت داشتنه آویشن شیرازی باسانس  مشاهده شد. (2012
نتیآ اکسیدانی وخاصیت آنتیدارای  ل و کارواکرول،فنولی مانند تیمو

 د.باشمی بسیار خوبیباکتریایی 

 
)حروف بزرگ بیانگر اختلاف بین تیمارها در یک ( تیمارهای فیله مرغ طی دوره نگهداری در یخچال CFU/gهای مزوفیل )تغییرات تعداد باکتری -4شکل 

 باشد(.روز و حروف کوچک بیانگر اختلاف بین هر تیمار طی دوره نگهداری می
Fig. 4. Changes in the mesophilic bacteria (CFU/g) of chicken fillet treatments during the period of storage in the refrigerator 

 

فیله در سودوموناس  و (TMC)های مزوفیل باکتریشمارش 
 مرغ

(، بهداشت و ایمنی SSOsهای ویژه فساد )کنترل میکروارگانیسم
شود. استفاده ذا محسوب میمواد غذایی چالشی بسیار مهم در صنعت غ

هدارندهنگطبیعی جایگزینی سالم و مناسب نسبت به های نگهدارنده از
باشند و نگهداری مواد غذایی میکیفیت جهت حفظ  های سنتزی

(Elizaquível et al., 2013) .های مزوفیلطور کلی تعداد باکتریبه 
طی دوره نگهداری در یخچال روند ( 5و  4 شکل) و سودوموناس

صفر نگهداری در تیمارهای که در روز  نحویه بافزایشی داشته است 

و تیمار فیله مرغ  %5/1، اسانس آویشن شیرازی %2شاهد، کیتوزان 
به %5/1و اسانس آویشن شیرازی  %2پوشش داده شده با کیتوزان 

 41/3و  CFU/g 45/3 ،22/3 ،34/3های مزوفیل باکتریتعداد  ترتیب
با توجه به این که شد  7/6و  3/7، 68/7، 67/8و در پایان دوره ود ب

 cfug-در فیله مرغ را  های مزوفیلباکتری ازسازمان دامپزشکی حد مج

در تیمارهای  های مزوفیلاد باکتریبنابراین تعد .تعیین نموده است 17
ترتیب در روزهای به %5/1و اسانس آویشن شیرازی  %2شاهد، کیتوزان 

از حد مجاز فراتر رفته است ولی تیمار فیله مرغ پوشش  20و  20، 12
تا پایان دوره  %5/1ویشن شیرازی آو اسانس  %2داده شده با کیتوزان 
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بیشترین  (.>05/0pکمتر از حد مجاز بوده است ) نگهداری در یخچال
 تعداد مزوفیل در نمونه شاهد مشاهده گردید.های میزان رشد باکتری

های سودوموناس در روز اول نگهداری در تیمارهای شاهد، باکتری
و تیمار فیله مرغ پوشش  %5/1، اسانس آویشن شیرازی %2کیتوزان 

ترتیب به %5/1و اسانس آویشن شیرازی  %2داده شده با کیتوزان 
CFU/g 4/2 ،5/2 ،36/2  باشد دار نمیاوت معنیبوده است و تف 45/2و

(05/0p>ب .) ها افزوده تدریج با افزایش زمان نگهداری بر تعداد باکتریه
، %2نگهداری در تیمار شاهد، کیتوزان  24طوری که در روز هشود بمی

و تیمار فیله مرغ پوشش داده شده با  %5/1اسانس آویشن شیرازی 
، 35/7، 5/8به  ترتیببه %5/1و اسانس آویشن شیرازی  %2کیتوزان 

(. تعداد باکتری>05/0pدار است )رسیده و اختلاف معنی 45/6و  15/7
و  %2و در تیمارهای کیتوزان  8شاهد در روز های سودموناس در تیمار 

فیله مرغ پوشش داده با و تیمار  16در روز  %5/1ویشن شیرازی آ
از مجز حد ا 24ر روز د %5/1اسانس آویشن شیرازی  اویح %2کیتوزان 

 فراتر رفته است.

 
 

)حروف بزرگ بیانگر اختلاف بین تیمارها در  ( تیمارهای فیله مرغ طی دوره نگهداری در یخچالCFU/gباکتری های سودوموناس )تعداد تغییرات  -5شکل 
 باشد(.یک روز و حروف کوچک بیانگر اختلاف بین هر تیمار طی دوره نگهداری می

Fig. 5. Changes in Pseudomonas bacteria (CFU/g) of chicken fillet treatments during the storage period in the refrigerator 

 
Kashiri ( 2016و همکاران ) در پژوهشی خاصیت ضدمیکروبی

های حداقل غلظت با استفاده از روشاسانس آویشن شیرازی را 
 ،( بررسی نمودندMIC( و حداقل غلظت بازدارندگی )MBCکشندگی )

توان مشخص شد که اثرات ضدمیکروبی اسانس آویشن شیرازی را می
به ترکیبات کارواکرول و تیمول و توانایی آنها در برقراری پیوندهای 

ها و بروز گاماترپنین ها نظیرهیدروژنی این ترکیبات با سایر مونوترپن
ثباتی غشاء سلولی به بی اثرات سینرژیستی نسبت داد که در نهایت منجر

. اسانس آویشن شیرازی (Kashiri et al., 2016) گرددباکتری ها می
به دلیل دارا بودن ترکیب فنولی کارواکرول و تیمول دارای خاصیت 

است که  E.coliهای لیستریا مونوسیتوژنز و ضدمیکروبی علیه باکتری
. (Elizaquível et al., 2013)باشد تأییدکننده نتایج تحقیق می

ترکیبات ضدمیکروبی فرار اسانس از طریق مهاجرت در فضای موجود 
بندی و ترکیبات ضدمیکروبی غیرفرار به صورت مواد حل شونده در بسته

میکروبی خود توانند اثرات ضدبندی و غذا میتماس بین ماده بسته در
های فیله مرغ تیمار . لذا در نمونه(Shan et al., 2007)را بروز دهند 

زان و اسانس آویشن شیرازی به دلیل وجود ترکیبات شده با پوشش کیتو
فنولی در آویشن طی دوره نگهداری از طریق پوشش به گوشت وارد 

های گوشت اثرات ضدمیکروبی خود را وارد میشوند و بر باکتریمی
کنند از طرفی پوشش کیتوزان هم دارای خاصیت ضدمیکروبی و 

باشد. اندازه گیری فعالیت ضدمیکروبی اسانس آویشن ضداکسایشی می
( انجام شد و اعلام 2013همکاران ) و Calatayudشیرازی توسط 

د های مایع عملکرد بسیار خوبی دارننمودند که اسانس در محیط
(Calatayud et al., 2013) میزان رهایش ماده موثره و شدت کاهش .

جمعیت میکروبی به نوع پوشش استفاده شده نیز بستگی دارد لذا زمانی 
گیرد رهایش بهتری دارد و اثرات که اسانس در ساختار پوشش قرار می

. استفاده (Muriel-Galet et al., 2012) ضدمیکروبی آن بالاتر است
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از پوشش خوراکی کیتوزان و پکتین غنی شده با اسانس لیمو و فلفل 
که با نتایج پژوهش  دادآلا را افزایش له ماهی قزلعمر ماندگاری فی

این نتایج  (.Tabatabaei moradi et al., 2015) حاضر مطابقت دارد
حاصل فعالیت مواد ضدمیکروبی و ضداکسایشی اسانس آویشن شیرازی 

حرکه نیروی ماختلال در غشای سیتوپلاسمی، با ایجاد که و کیتوزان، 
 تاها، انتقال فعال و انعقاد محتویات سلول، اثرپروتونی، جریان الکترون

 Burt, 2004, Prashanth and) باشد، میکنندخود را اعمال می

Tharanathan, 2007) . 
 

 گیرینتیجه
مانند کیتوزان، ژلاتین و غیره که  پلیمرهای زیستیاستفاده از 

رهاییش ترکیبات ضداکسیدانی و نگهداری و توانایی خوبی در 
باشد. در رو به افزایش می بندی مواد غذایی، در بستهضدمیکروبی دارند

این پژوهش اثرات نگهدارندگی پوشش کیتوزان حاوی اسانس آویشن 

د و مشخص شیرازی در افزایش عمر ماندگاری فیله مرغ بررسی ش
ه یرازی به تنهایی و بگردید که پوشش کیتوزان و اسانس آویشن ش

 تایج،نبا توجه به . انداثرات نگهدارندگی خوبی داشته صورت توأم،
 تواند عمرمی %5/1کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی  %2پوشش 

ماندگاری فیله مرغ را افزایش دهد که این نتیجه ناشی از عملکرد خیلی 
ثر دلیل وجود اه ازی بپوشش کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرخوب 

یتوزان پوشش ک بیناکسایشی ضدخواص ضدمیکروبی و  افزایی درهم
رشد میکروبی و فساد شیمیایی بودو و اسانس آویشن در جلوگیری از 

، اسانس آویشن %2کیتوزان مدت ماندگاری برای تیمارهای شاهد، 
ویشن شیرازی آحاوی اسانس  %2، و پوشش کیتوزان %5/1شیرازی 

 باشد.روز می 24و  16، 16، 8ترتیب به 5/1%
 

 تشکر و قدردانی
مسئولین محترم موسسه آموزش عالی رودکی که در انجام این از 

 میاند، کمال تشکر را دارپروژه همکاری نموده
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