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Abstract 

Background: Salmonella is one of the most significant pathogens found in chicken meat. Due to its critical role in 

food safety, numerous studies have been conducted to control and prevent its growth. The present study aims to 

investigate the chemical composition of ginger essential oil and its effects at various concentrations (1%, 1.5%, and 

2%) on inhibiting the growth of Salmonella typhimurium in chicken fillets. These fillets were packaged using both 

conventional and modified atmosphere packaging (MAP) methods and stored at refrigeration temperature. 

Methods: The components of essential oil were analyzed using a gas chromatography/mass spectrometry (GC/MS) 

device, and the growth of inoculated salmonella, along with the chemical characteristics [total volatile basic nitrogen 

(TVB-N), peroxide value (PV), and pH] and sensory attributes, were evaluated over a 15-day storage period. 

Findings: The main components of the essential oil were cineole (23.66%), camphene (18.76%), and zingiberne 

(15.49%). The treatment containing 2% ginger essential oil, packaged using the MAP method, significantly delayed 

microbial spoilage compared to the other treatments (P < 0.05). In contrast, the control treatment exhibited the 

highest microbial load. Additionally, the results revealed that the control sample had the highest levels of TVB-N, 

PV, and pH, while the treatment with 2% ginger essential oil packaged by the MAP method showed the lowest 

values for these chemical evaluations (P < 0.05). 

Conclusion: The use of ginger essential oil in MAP packaging enhanced the microbial quality, chemical stability, 

and shelf life of chicken fillet samples. Therefore, it is recommended that this information be applied to increase the 

shelf life of other types of meat. 
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بندی تلقیح شده در فیله مرغ بسته موریومسالمونلا تیفیبررسی ترکیب شیمیایی و اثر اسانس زنجبیل بر کنترل 

 اتمسفر اصلاح شده شده به روش معمولی و
 

 3مجتبی خسروی، 2حمیدرضا کاظمینی، 1محسن میرخانی
 

 

 چكيده
دارد، مطالعات متعددی در جهت کنترل و ای که در بهداشت مواد غذایی العادهاهمیت فوق دلیلدر گوشت ماکیان است و به  زاعوامل بیماریترین سالمونلا یکی از مهم مقدمه:

درصد( اسانس زنجبیل بر کنترل رشد  2و  5/1، 1های مختلف )ممانعت از رشد آن انجام شده است. بر این اساس، پژوهش حاضر با هدف بررسی ترکیب شیمیایی و اثر غلظت

 .( در دمای یخچال انجام شدMAPیا  Modified atmosphere packagingاتمسفر اصلاح شده ) بندی شده به روش معمولی وتلقیح شده در فیله مرغ بسته موریومسالمونلا تیفی

 شیمیایی هایتلقیح گردید. سپس ویژگی یوممورسالمونلا تیفیرشد آنالیز و Gas chromatography/mass spectrometry (GC/MS )دستگاه  به وسیلهاجزای اسانس  :هاروش

 .قرار گرفت ارزیابینگهداری مورد روز  15طی و حسی ( pHو  پراکسیداندیس ، نیتروژن فرار)

بندی شده به روش درصد اسانس زنجبیل بسته 2( بود. تیمار حاوی درصد44/15( و زینجیبرن )درصد66/11کامفن ) (،درصد 66/23ترین اجزای اسانس شامل سینئول )عمده ها:یافته

MAPها به تعویق انداخت ، فساد میکروبی را نسبت به سایر تیمار(55/5 > P) اندیس ، و تیمار شاهد بالاترین میزان بار میکروبی را نشان داد. همچنین، بیشترین میزان نیتروژن فرار

 .(P < 55/5) اختصاص داشت MAPبندی به روش س زنجبیل بستهدرصد اسان 2شاهد بود و کمترین میزان ارزیابی شیمیایی به تیمار حاوی  مربوط به نمونه pH پراکسید و

از  های فیله مرغ شد. بنابراین، استفاده، باعث افزایش کیفیت میکروبی، شیمیایی و ماندگاری نمونهMAPبندی به روش استفاده از اسانس زنجبیل در بسته ،به طور کلی گیری:نتیجه

 .گرددپیشنهاد می نیز گوشتانواع دیگر عات جهت افزایش ماندگاری لااین اط

 ایمنی مواد غذایی؛ موریومسالمونلا تیفیزنجبیل؛  ها؛مرغ های کلیدی:واژه

 
تلقیح شده در فیله مرغ  موریومسالمونلا تیفیبررسی ترکیب شیمیایی و اثر اسانس زنجبیل بر کنترل  .یمجتب ی، خسرودرضایحم ینی، کاظممحسن یرخانیم ارجاع:

 363 -372 (:4) 20؛ 1403 مجله تحقیقات نظام سلامت .اتمسفر اصلاح شده بندی شده به روش معمولی وبسته

 15/15/1453تاریخ چاپ:  12/12/1452 پذیرش مقاله: 1/5/1452 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

پروتئین مورد نیااز انساان اسات. در کننده تأمینگوشت طیور یکی از منابع مهم 
کشور ما گوشت مرغ به دلیل خصوصیاتی همچاون يیمات پاایین تولیاد،  ربای 
ها، کمتر، طبخ آسان و سریع و امکان تولید بیشتر نسبت باه ساایر اناواو گوشات

بیشترین میزان مصرف را دارد. از طرف دیگر، گوشت مرغ به دلیل رطوبات بالاا، 
pH نظر انواو مواد معدنی و نیتروژنای و همچناین، وداود  مناسب، غنی بودن از

های کمکی رشاد در آن، یام محایط مبلاوا بارای رشاد بسایاری از شاخص
 .(1، 2باشد )ها میمیکروارگانیسم

های توان به استفاده از روشهای محافظت از گوشت مرغ میاز دمله روش
هاای در این میان، روش برودتی، مواد شیمیایی، تابش و فشار بالا اشاره نمود که

سرد کردن و انجماد از اهمیت بالاایی برخاوردار اسات. باه منظاور بهباود زماان 
های توان از تلفیقی از روشماندگاری گوشت در شرایط نگهداری در یخچال، می

اکسیدانی نیز بهره گرفت. در ایان بندی و مواد افزودنی ضد میکروبی و آنتیبسته

های روغنی برای افزایش مانادگاری ها و اسانسها، عصارهمیان، استفاده از ادویه
غیر  محصولات گوشتی روز به روز در حال گسترش است. از سوی دیگر، استفاده
زایی و کنترل شاده از ماواد ضاد میکروبای، باعاا ایجااد مسامومیت، سارطان

 .شاودغذایی و کاهش خاوا  حسای محصاول میکنش با ترکیبات ماده برهم
هاا و کاارگیری فیلم مساتقیم از ماواد نگهدارناده، باه ناسب اساتفادهدایگزین م
های خوراکی فعال حاوی مواد ضاد میکروبای اسات تاا باا کنتارل نار  پوشش

رهایش مواد مؤثر، بتوانند ماندگاری محصول را بالا ببرند و در عین حال، بر روی 
. در همین راساتا، یکای از (3)غذایی تأثیر منفی نداشته باشند خوا  حسی ماده 

های گوشتی، استفاده از ترکیباات های مرسوم در افزایش ماندگاری فرآوردهروش
وری گوشات در صورت اسپری بر روی سبح یاا غوطاهضد میکروبی مختلف به 

ترین دلیل فساد، رشد دایی که مهم. از آن(3)باشد محلول ماده ضد میکروبی می
کار بردن عوامل ضاد میکروبای در میکروبی روی سبح فرآورده غذایی است، به

توانااد ساابب بااه تااأخیر انااداختن یااا حتاای دلااوگیری از رشااد بندی، میبسااته

 پژوهشیمقاله 
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و  های عامل فساد و در نتیجاه، افازایش مادت زماان مانادگاریمیکروارگانیسم
 .(4-6)های غذایی شود بهبود ایمنی فرآورده

دار است کاه تاا ( یم گیاه ریزومZingier Officinal Rosceoزنجبیل )
عناوان ریشاه آن کند. اگر ه اغلب از زنجبیل باه متری رشد میسانتی 00ارتفاو 

شود، اما در وايع يسمت مورد استفاده گیااه، ساايه متاورم شاده گیاه نام برده می
زیرزمینی آن است که ریزوم نام دارد. ریزوم این گیاه زرد رنگ، معبار، ضاخیم، 

اکسیدانی فارار باشد. زنجبیل به دلیل داشتن ترکیبات آنتیگوشتی می دار ودکمه
تواناد باه عناوان های مختلف باه خصاو  ریازوم آن، میو غیر فرار در يسمت

اکسایدانی و اکسیدان طبیعی به کار رود. وداود ترکیباات زیسات فعاال آنتیآنتی
ذایی حااوی فنولی مودود در آن، عوامل بسیار مهم در پذیرش محصولات غاپلی

باشد. زنجبیل داز  گیاهاان دارویای مهام اسات کاه از این محصول طبیعی می
 .(7، 8)ها کاربردهای غذایی و دارویی مختلف داشته است دیرباز در زندگی انسان

باکتری سالمونلا بیش از صاد ساال اسات کاه باه عناوان عامال بیمااری 
باشاد کاه یم باکتری گرم منفای مای موریومسالمونلا تیفی .شناسایی شده است

. زنجیاره تنفسای ایان شاودمی، دام و ماکیاان ندر انساامنجر به بروز بیمااری 
به تواند برای سلول انرژی تولید کند. می دارد وشای داخلی آن يرار باکتری در غ
از ایان  ،با رشد و تکثیار بااکتری دارد یتولید انرژی ارتباط مستقیم دلیل این که

دار اسات. زنجیاره تنفسای در رزنجیره تنفسی از اهمیت زیادی برخو بررسینظر 
هاای که با انواو سیتوکروم است سری سیتوکروم تشکیل شدهاین باکتری از یم

ها در گوشت ترین آلودگیسالمونلا یکی از مهم .های اوکاریوتی تفاوت داردسلول
ای کاه در بهداشات العاادهاهمیات فو  دلیلو به  باشدمیطیور از دمله ماکیان 

بهداشات عماومی را باه  ،و به عناوان بیمااری مشاترد دادی ردمواد غذایی دا
 .(0)ت ای در این زمینه انجام گرفته اسگسترده یقاتتحق ،اندازدمخاطره می

سلامت و بهداشت عمومی، هدف از انجام پاووهش حاضار،  با توده به اهمیت
های مختلف اسانس زنجبیال بار کنتارل رشاد بررسی ترکیب شیمیایی و اثر غلظت

بندی شاده باه روش معماولی و تلقیح شده در فیله مرغ بساته موریومسالمونلا تیفی
( در MAPیاا  Modified atmosphere packagingه )اتمسفر اصالا  شاد

 یخچال بود.دمای 
 

 هاروش
تهیه و ساپس اساانس آن  از سبح عرضه یلزنجب :آن یزاسانس و آنال یاه،گ یهته

باه  کلاونجر دساتگاه لهیوسا به( و Hydro distillationبه روش تقبیر آبی )
 دساتگاهها باا اساتفاده از ترکیبات شیمیایی اساانس .گردید تهیه ساعت 3مدت 

، GC( )6800 Agilentیاا  Gas chromatographyی )گااز کرومااتوگرافی
( MSیااا  Mass spectrometry) درماای ساان طیااف بااه متصاال آمریکااا(

(ThermoQuest Finningan) يبار متار، 30 طاول به نهییمو ستون شامل 
 HP-5MS ناوو از کرومتریم 25/0 یداخل هیلا ضخامت و کرومتریم 250 یداخل
 درداه 5/2 یجیتادر شیافازا باا و سلسایو  درداه 265 تا 50 ییدما برنامه با

 مدت به سلسیو  درده 265 دمای در ستون ینگهدار و قهیدي هر در سلسیو 
 ونیزاسایونی منباع یدماا و ولات الکترون 70 ونیزاسیونی یانرژ با قهیدي 10-2
 باازداری شااخص کمم به هاطیف شناساییسلسیو  تعیین گردید.  درده 250
 هاایطیاف از اساتفاده با و مردع کتب در مودود هایشاخص با مقایسه و هاآن

 گااز دساتگاه Wiley افازارنارم کتابخاناه برناماه از اساتفاده با ترکیبات درمی
 .(10)گرفت  صورت درمی سن طیف به متصل کروماتوگرافی

 یاوفیلیزهل کشات یح:دهات تلقا یاوممورسالمونلا تیفای یباکتر یسازآماده
مرکز  یران،ا یو صنعت یعلم یهااز سازمان پووهش یوممورسالمونلا تیفی یباکتر
 در گاروه بهداشات ماوادو  یاه شاد( تهATCC: 14028)یکروبی م یونکلکس
يارار اساتفاده ماورد  آمال ناوین هایوریتخصصی فنا دانشگاه یانو آبز ییغذا

از  یلاساتر یطبا اساتفاده از آناس و در شارا یاز،کشت مورد ن یهته دهت .گرفت
 آگاار مغاز -يلابحایط عصااره م یحااو یتپل یرفرانس برداشته و بر رو یهسو
(Brain Heart Infusion  یاBHI) سااعت  24به مدت  یتپل. کشت داده شد

حاصال از  یساپس از کلنا یادگرد یگذارگرمخانه سلسیو درده  37 یدر دما
انتقال داده شد. تعاداد  یلآا مقبر استر یحاو یشرداشته و به لوله آزماب یباکتر
دستگاه اساپکتروفتومتر  یلهسنجش کدورت حاصل از آن به وس یقاز طر یباکتر
برابار باا  یدذا نور یزانم) در نظر گرفته شد McFarland 5/0با لوله  مبابق
واحاد تشاکیل  5/1×810حااوی کدورت  (. ایننانومتر 600در طول موج  133/0

 ماورد نظار از بااکتری لیتر( در میلیCFUیا  Colony-forming unitکلنی )
انجام شد.  یزآگار ن BHI یطمح یبر رواز این تعداد، کشت  اطمینان بود و دهت

در  یباکترواحد تشکیل کلنی  610انجام و  تهیه شده یونسوسپانس سازی ازريت
و برای مرحلاه تهیاه تیمارهاا آمااده گردیاد. تلقایح از طریاق  یهته یترلیلیهر م
 .(0)ها در سوسپانسیون باکتریایی صورت گرفت وری نمونهغوطه
و  یداریخر سبح عرضهمرغ از  هایینهابتدا س :مرغ یلهف یسازو آماده یهته

 10 ± 1 یهاو باه صاورت يبعاه انتقال یافت یشگاهسرد به آزما یرهبا حفظ زنج
های احتمالی و همچنین، دهت پاکسازی از آلودگی هایلهفسپس . شدخرد  یگرم

 در محلول یقهدي 5تا  3به مدت ها، حصول اطمینان از عدم ودود سالمونلا در آن
اتاانول و  شديرار داده  یلاستر هاییتور یو روگردید ور غوطه درصد 70اتانول 
، تیمارهاای پس از تلقیح باکتری سالمونلا. گردیدها خشم و نمونه یرها تبخاز آن

و گاروه  درصاد 5/1 گروه ،درصد اسانس 1 مورد بررسی شامل گروه شاهد، گروه
 یهااپمیا در زها به روش معمول ]یل تهیه شدند. نمونهاسانس زنجب درصد 2

 MAP([ و UVیااا  Ultraviolet) اشااعه فاارابنفش شااده بااا یلاز يباال اسااتر
ختلف در روزهاای ماورد های مگرفتند و دهت انجام آزمونيرار بندی شده بسته

 . (1، 4)( در یخچال نگهداری شدند 15و  12، 8، 4، 2مبالعه )صفر، 
های نیماه سافت و ساخت در سینی MAPهای نمونه :MAP یبندبسته

یاا  Polyethylene terephthalateت )ااتیلن ترفتالاشفاف ساخته شده از پلی
PET)، ( اتاایلن وینیاال الکاالEthylene vinyl alcohol  یاااEVOH) و 
بندی، هوا باا بستهبندی شدند. در حین ( بستهPEیا  Polyethyleneاتیلن )پلی

و درصاد اکسایون  75های گاازی درده غذایی برداشته و برافروخته شد. مخلوط
 باا با یم فیلم با مانع بالا سااخته شاده یهایدر سینیاکسید دی درصد کربن 25

PET/EVOH  .و  سلسایو درداه  25 یدر دمااساپس پوشانده شاده بودناد 
 T850 Multivacه از دساتگاه ها با اساتفادنمونه ومهر و موم  RHدرصد  70

دردااه  4صاافر تااا خچااال )یدر محاایط  MAPبناادی شاادند. بسااته یبندبسااته
سااعت  24بندی شده باه مادت مواد اولیه بسته ،. بنابراینگردید( تهیه سلسیو 

فروشاان( در یام اتاا  سازی و زمان تحویل گوشت به خارده)به تقلید از ذخیره
 .(11)د ذخیره ش سلسیو درده  2کننده بدون نور در دمای خنم

 یکروبیآزمون م
 12، 8، 4، 2در روزهای مورد بررسی )صافر،  یوم:موریفیت شمارش سالمونلا

پپتاون  تاریلیلایم 00 به کیسه استومیکر حاوینمونه گرم از هر  10بتدا (، ا15و 
  سارعتباا  اساتومیکردر دساتگاه  ساپس و دیمخلوط گرداضافه و  لیواتر استر
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  دیاباه دسات آ یهمگنا ونیيرار داده شاد تاا سوسپانسا قهیدي 2به مدت دور  7
باه کمام سامپلر  ونیسوسپانسا یایاز سبح رو تریلیلیم 1سپس (. 10-1)ريت 

شد تاا  ختهیر لیپپتون واتر استر تریلیلیم 0 یوحا شیبرداشته و درون لوله آزما
 یهاااز ريات تریماکرول 100 ی،متوال یسازبه دست آمد. پس از ريت 10-2ريت 

 یاا  SS agar)آگاار  شایگلا -ساالمونلا یکشات اختصاصا طیمورد نظار در محا
Salmonella-Shigella agar  و پس از شد کشت دادهیا( به صورت سبحی 

 یکروبایشامارش م سلسایو ،درداه  37 یدر دماا یساعت نگهدار 48تا  24
 .(0) انجام گرفت
 یمیاییآزمون ش
 :(TVB-Nیاا  Total volatile basic nitrogenگیری مواد ازته فارار )اندازه

دست آمده  عصاره به یتراسیونازته فرار به روش کلدال و با ت یبازها یریگاندازه
باا  یازیممن یدگرم اکسا 2گرم نمونه به همراه  10 ،منظور ین. بدشداز آن انجام 

آا مقبر به بالن کلدال متصال و عصااره ماورد نظار باه  یترلیلیم 500افزودن 
 (Methyl red) رد یليبره مت 2تا  1درصد و  2 یمبور یدمحلول متشکل از اس

تاا  یمساولفور یدبا اسا شده به عنوان شاخص وارد شد. محلول زردرنگ حاصل
گارم  100در  یتاروژنن گارمیلیو باه صاورت م یترت یحاصل شدن رنگ ارغوان

 .(12) گرددیمحاسبه م 1ازته فرار از راببه  یبازها یزان. مگردید یاننمونه ب
 

 TVB-N =ی مصرف یمسولفور یدحجم اس×  14
 

آا  یترلیلیم 45مرغ به همراه  یلهگرم از ف 5 ،منظور بدین :pH یریگاندازه
به طور کامال  یهمزن بري به وسیلهو ریخته  یتریلیلیم 250بشر  یممقبر در 
 (Metrohm, Switzerland) یجیتاالیمتار دpHو سپس توساط شد هموژن 
 .(13) گردید یریگاندازه

 یلاوگرموالاان در کیاکایلایهاا )منمونه یدپراکس عدد ید:پراکس یریگاندازه
 اساا  روش گارم گوشات مارغ و بار 1نظار در  ماد یگوشت مرغ( در روزهاا

(2000a )AOAC گرم از نمونه به  1 برای این منظور، .(14)گردید  یریگاندازه
گارم یادور  1خوبی له شد و در یم لوله آزمایش تمیز و خشام يارار گرفات و 

)دو حجم اسید استیم و یام حجام  سی حلالسی 20پتاسیم به صورت پودر و 
در یم بشر آا در حال داوش يارار  یش. لوله آزماگردیدکلروفرم( به آن اضافه 

ارلن کاه  یمبه  یشلوله آزما یات. سپس محتویدثانیه دوش 30گرفت و به مدت 
دو  یشو مجدد لوله آزماا شداضافه  ،درصد بود 5سی یدور پتاسیم سی 20 یحاو

سای سای 2تاا  1. گردیادشسته و به ارلن اضافه  مقبرسی آا سی 25مرتبه با 
 یارلن به آبا یاتو رنگ محتو شددرصد به ارلن اضافه  1محلول  سب نشاسته 

باه  یدنتاا رسا . سپس محتویات ارلن با محلول هیپوساولفیت سادیمیافت ییرتغ
 .(14)گردید  یترت رنگییب

نفر گروه پانل ارزیاا آماوزش دیاده  5ها توسط نمونه ارزیابی ی:آزمون حس
 یمهادون یاا ها باا مقنمونه یکل یرشپذ و رنگ ،. بافت، طعم، بوگردیدانجام 

(Hedonicبا اندک )انساجام،  یدارا: 5بافات ) یفیباا اصابلاحات توصا ییرتغ ی 
مبلاوا،  :5(، طعام )یدهرنگ پر لاًکام :1رنگ،  ییربدون تغ :5(، رنگ )یریخم :1
 یلایخ :5) یکلا یرشناامببوو(، پاذ کاملااً :1مببوو،  :5نامبلوا(، بو ) کاملاً: 1

 .(15) گردید یبندبد( رتبه یلیخ :1خوا، 
در هار گاروه و در  یشمارش باکتر بیشینهو  کمینه یار،انحراف مع میانگین،

در  یتعداد بااکتر یتملگار ییرات. روند تغگردیدمبالعه گزارش  یاز روزها یم هر
 آزمااااون  اسااااتفاده ازبااااا روزه  16دوره  طاااایمختلااااف  یهاااااگااااروه

Repeated measure ANOVA  باه وسایله هاا گاروه یدو به دو یسهمقاو
 ,version 21) 21نسخه  SPSSافزار نرم در Bonferroni post hoc آزمون

IBM Corporation, Armonk, NY) يارار گرفات یالو تحل یهمورد تجز. 
05/0 ˂ P  در نظر گرفته شد یداریمعنسبح. 
 

 هایافته

با ارزیاابی  :GC/MSنتای  آنالیز اسانس زنجبیل مورد بررسی با استفاده از روش 
و اساتفاده از اطلاعاات موداود در  GCدساتگاه  باه وسایلهبه دست آمده  نتای 

درصد شناسایی گردید کاه  33/07ترکیب با مقدار  GC/MS ،15 رایانه کتابخانه
ارایاه شاده اسات. ترکیاب اصالی  1زنجبیال در دادول  عمده ترکیبات اسانس
بیزاباولن ثابات -سازکویی فلانادرن و بتاا-کورکومن، بتا-زنجبیل، زینجیبرن، آر

( ساه ترکیاب 40/15( و زینجیبرن )76/18کامفن ) (،66/23سینئول )و  باشندمی
 عمده سازنده اسانس زنجبیل بودند.

 

با استفاده از  بررسیمورد  یلاسانس زنجب یزآنال یجنتا. 1 جدول

 Gas chromatography/mass spectrometry (GC/MS) روش

 درصد نسبی ترکیبات ترکیبات شماره

1 α-pinene 89/3 

2 α-terpinolene 22/4 

3 Ar-curcumene 91/2 

4 Geraniol 21/9 

5 Camphene 67/19 

7 zingiberene 48/15 

6 α-farnesene 39/2 

9 β-sesquiphellandrene 81/1 

8 1,8-cineole 77/23 

12 z-citral 81/1 

11 β-myrcene 82/2 

12 β-pinene 85/1 

13 β-bisabolene 87/7 

14 2-nonanone 63/2 

15 Endo-borneol 97/5 

 33/86 - مجموع

 
سااالمونلا نتااای  شاامارش کلاای باااکتری  موریااوم:شاامارش سااالمونلا تیفی

هاای مختلاف اساانس تلقیح شده در تیمارهای فیله مرغ حاوی غلظت موریومتیفی
در طای نگهاداری در دماای  MAPبندی شده باه روش معماولی و زنجبیل بسته

نشان داده شده اسات. بار ایان اساا ، در روز  1روز در شکل  15یخچال به مدت 
اهد باه داری بین تیمارها ودود نداشت و با گذشت زمان، تیمار شاصفر اختلاف معنی
لگاریتم واحد تشاکیل کلنای در  0075/11) موریومسالمونلا تیفیبالاترین مقدار رشد 

بندی شاده درصد اسانس زنجبیل بساته 2گرم( رسید. تیمار فیله مرغ حاوی غلظت 
 را نشااان داد  موریااومسااالمونلا تیفی، کمتاارین میاازان رشااد MAPبااه روش 

 ه باعا کاهش رشد آن شد. لگاریتم واحد تشکیل کلنی در گرم( ک 047/3)
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 همکاران وی رخانیمحسن م 

 1403 زمستان/ 4شماره / 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 366

 

 

 
  یبسته بند یلمختلف اسانس زنجب یهاغلظت یمرغ حاو یلهف یمارهایشده در ت یحتلق یوممورسالمونلا تیفی یباکتر یشمارش کل یجنتا. 1شکل 

 (انحراف معیار ±میانگین ) روز 11به مدت  یخچال یدر دما ینگهدار یدر طModified atmosphere packaging (MAP ) و یشده به روش معمول
 (.P < 55/5باشد )دار یک گروه در روزهای مختلف میه تفاوت معنیکنندها و حروف انگلیسی بزرگ و غیر مشابه بیاندار بین گروهحروف انگلیسی کوچک و غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 
درصاد اساانس  2با توده به نتای  به دست آمده، فیله مرغ حااوی غلظات 

 2در مقایسه با فیله مرغ حاوی غلظات  MAPبندی شده به روش زنجبیل بسته
داری را بندی شده به روش معماولی، اختلااف معنایدرصد اسانس زنجبیل بسته

 و باعا کاهش رشد باکتری گردید.  (P < 05/0)نشان دادند 

در تیمارهاای فیلاه  TVB-Nنتای  ارزیاابی میازان  :TVB-Nگیری اندازه
هاای مختلاف اساانس حااوی غلظت موریاومساالمونلا تیفیمرغ تلقیح شده باا 

در طای نگهاداری در دماای  MAPبندی شده به روش معمولی و زنجبیل بسته
 ارایه شده است. 2روز در ددول  15یخچال به مدت 

 

  یحاو یوممورسالمونلا تیفیشده با  یحمرغ تلق یلهف یمارهایدر تTotal volatile basic nitrogen (TVB-N ) یابیارز یجنتا. 2 جدول

  ینگهدار یدر طModified atmosphere packaging (MAP ) و یشده به روش معمول یبندبسته یلمختلف اسانس زنجب یهاغلظت

 روز 11به مدت  یخچال یدر دما

 روز تیمار

 11 12 8 4 2 صفر

 Aa21/2 ± 19/11 Ba2 ± 77/15 Ca22/2 ± 73/22 Da22/2 ± 87/28 Ea21/2 ± 11/37 Fa24/2 ± 72/47 شاهد

 Aa21/2 ± 19/11 Be21/2 ± 22/13 Ce25/2 ± 21/15 Dd21/2 ± 21/21 Ed2 ± 15/23 Fd2 ± 15/27 (MAPشاهد )

 Aa21/2 ± 19/11 Bb22/2 ± 32/13 Cc2 ± 23/17 Db2 ± 12/24 Eb22/2 ± 18/29 Fb23/2 ± 37/32  درصد 1اسانس 

 Aa21/2 ± 19/11 Bb25/2 ± 37/13 Cb23/2 ± 15/17 Dc22/2 ± 19/23 Ec25/2 ± 44/26 Fc21/2 ± 33/31 درصد 5/1اسانس 

 Aa21/2 ± 19/11 Bc24/2 ± 25/13 Cc22/2 ± 21/17 De21/2 ± 57/22 Ee2 ± 38/24 Fe22/2 ± 21/28 درصد 2 اسانس

 MAP Aa21/2 ± 19/11 Bd21/2 ± 12/13 Cd23/2 ± 55/15 Df22/2 ± 37/19 Ef21/2 ± 18/22 Ff22/2 ± 17/25د درص 1اسانس 

د درص 5/1اسانس 
MAP 

Aa21/2 ± 19/11 Bf22/2 ± 72/12 Cf2 ± 19/13 Dg23/2 ± 76/15 Eg21/2 ± 57/16 Fg23/2 ± 28/18 

 د درص 2اسانس 
MAP 

Aa21/2 ± 19/11 Bg2 ± 36/12 Cg21/2 ± 22/13 Dh21/2 ± 77/14 Eh2 ± 89/14 Fh2 ± 22/17 

 (.P < 55/5)باشد دار یک گروه در روزهای مختلف میتفاوت معنی کنندهها و حروف انگلیسی بزرگ و غیر مشابه بیاندار بین گروهحروف انگلیسی کوچک و غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 گزارش شده است. اریمع انحراف ± نیانگیمبر اساس  هاداده
MAP: Modified atmosphere packagin
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TVB-N  گرم گوشت گازارش شاد  100گرم در میلی 18/11در روز صفر
 MAPگرم و در گاروه شااهد میلی 62/46که در گروه شاهد در روز پانزدهم به 

در روز صاافر، میااان تیمااار شاااهد و (. P < 05/0)گاارم رسااید میلی 15/26بااه 
د تیمار شاه 15تیمارهای دیگر هیچ تغییراتی عنوان نشد. با گذشت زمان، در روز 

و  MAPبندی شده به روش درصد بسته 2به بالاترین میزان رسید. تیمار اسانس 
و  02/16بندی شاده باه روش معماولی باه ترتیاب درصد بساته 2تیمار اسانس 

(. P < 05/0)داری را نشاان دادناد گرم اختلااف معنای 100گرم در میلی 30/24
هترین عملکرد را ، بMAPبندی شده به روش درصد اسانس بسته 2تیمار حاوی 
 بندی معمولی داشت.نسبت به بسته
نتای  ارزیابی میزان اندیس پراکسید در تیمارهای فیلاه  گیری پراکسید:اندازه

هاای مختلاف اساانس حااوی غلظت ساالمونلا تیفای موریاوممرغ تلقیح شده با 
در طای نگهاداری در دماای  MAPبندی شده به روش معمولی وزنجبیل بسته

در  د،یپراکسا زانیامنشان داده شده اسات.  3ددول روز در  15یخچال به مدت 
تیمار شاهد با گذشات زماان باه بالااترین . شتها نداگروه نیب یروز صفر اختلاف

مقدار رسید. میزان پراکسید در هر دو گروه روند افزایشی داشات و میازان آن در 
والان در اکی میلی 11/3به  06/0در شاهد از  MAPا بندی شده بهای بستهفیله

والان اکی میلی 77/4به  06/0بندی به روش معمولی از کیلوگرم و در نمونه بسته
در کیلوگرم رسید. نتای  نشان داد که میزان پراکساید در هار دو تیماار در طاول 

اهده داری مشازمان نگهداری روند صعودی داشت و بین دو گروه تفااوت معنای
بندی درصاد بساته 2کمترین میزان پراکسید به تیمار اساانس  (.P < 05/0)شد 

MAP ( اکی میلی 13/2اختصا  یافت.)والان در کیلوگرم 
در تیمارهای فیله مرغ تلقیح شده  pHنتای  ارزیابی میزان  :pHگیری اندازه

بندی های مختلاف اساانس زنجبیال بساتهحاوی غلظت موریومسالمونلا تیفیبا 
 15در طی نگهداری در دمای یخچال به مادت  MAPشده به روش معمولی و 

بود که در  37/6ر در روز صف pHارایه شده است. بر این اسا ،  4روز در ددول 
(؛ P < 05/0) دیرسا 55/7باه  شاهددر گروه  15در روز  ی،شیروند افزا می یط

دارای و در گاروه  کنادتر باود گاریدر دو گاروه د یشایروند افزا نیا کهی در حال

باه  MAPبندی درصاد بساته 2اساانس و بندی معماولی درصد بسته 2اسانس 
در هار ساه گاروه اختلااف  ،pH زانیا. از نظار مدیرسا 51/6و  61/6به  بیترت
بهترین عملکارد را (. P < 05/0) گردید مشاهده 15زمان صفر و  نیب یداریمعن

  نشان داد. MAPبندی درصد بسته 2گروه حاوی اسانس 
های تای  ارزیابی حسی در تیمارهای فیله مرغ حاوی غلظتن ارزیابی حسی:

نگهاداری  MAP بندی شاده باه روش معماولی ومختلف اسانس زنجبیل بسته
ر نشان داده شاده اسات. تیماا 2شکل روز در  15شده در دمای یخچال به مدت 

ویوگای  MAPبندی درصد اسانس و بسته 2تیمار  ،(MAP) شاهدتیمار  شاهد،
 .بود بو را حفظ کرده

 

 بحث

ها، افزایش مادت تولیدکنندگان در صنعت غذا با هدف کنترل رشد مکروارگانیسم
زمان ماندگاری محصول، ارتقای کیفیت و سالم بودن ماده غذایی از راهکارهاای 

های گیااهی اسات ها، استفاده از اساانسکه یکی از آنکنند مختلفی استفاده می
(. در پووهش حاضار، اساانس 16، 17باشند )که دارای ترکیبات فنلی مختلفی می

گیاه زنجبیل بررسی گردید. تاکنون در مبالعات مختلفی ترکیاب شایمیایی ایان 
 اسانس مورد ارزیابی يرار گرفته است.

ی دو گونه اسانس زنجبیل هندی ترکیبات شیمیای تحقیق امیری و همکاران
آلفااا  را  یناای گونااه زنجبیاال اسااانس اصاالی و  یناای را شناسااایی و ترکیبااات

کورکاومن  درصاد(، آلفاا 65/15درصد(، بتاسسکوئی فلاندرن ) 25/28زینجیبرن )
سساکوئی  درصاد( و بتاا 67/35زینجیبارن ) درصد( و گونه هندی را آلفا23/15)

ترکیااب  15در پااووهش حاضاار  (16)درصااد( گاازارش کردنااد  27/15فلاناادرن )
ن و زینجیبارن باه کاامف مختلف برای اسانس زنجبیل شناسایی شد که سینئول،

ترتیب ترکیب عمده سازنده اسانس زنجبیل بودند. باید در نظر داشت که عاواملی 
مانند شرایط و منبقه دغرافیایی رشد، گونه و میزان رشد گیااه در ناوو و میازان 

 (.17، 18ها نقش دارد )ترکیب شیمیایی اسانس

 

 یلمختلف اسانس زنجب یهاغلظت یحاو یوممورسالمونلا تیفیشده با  یحمرغ تلق یلهف یهایماردر تاندیس پراکسید  یزانم یابیارز یجنتا. 3 جدول

 روز 11به مدت  خچالی یدر دما ینگهدار یدر طModified atmosphere packaging (MAP ) و یشده به روش معمول یبندبسته

 روز تیمار

 11 12 8 4 2 صفر

 Aa24/2 ± 87/2 Ba22/2 ± 32/1 Ca23/2 ± 14/2 Da22/2 ± 85/2 Ea25/2 ± 25/4 Fa23/2 ± 66/4 شاهد

 Aa24/2 ± 87/2 Bc23/2 ± 28/1 Ce21/2 ± 22/1 De22/2 ± 25/2 Ee22/2 ± 95/2 Fe23/2 ± 11/3 (MAPشاهد )

 Aa24/2 ± 87/2 Bb22/2 ± 17/1 Cb22/2 ± 79/1 Db21/2 ± 73/2 Eb23/2 ± 41/3 Fb24/2 ± 12/4 درصد 1اسانس 

 Aa24/2 ± 87/2 Bb23/2 ± 19/1 Cc24/2 ± 45/1 Dc2 ± 45/2 Ec23/2 ± 32/3 Fc23/2 ± 21/4 درصد 5/1اسانس 

 Aa24/2 ± 87/2 Bc2 ± 11/1 Cd21/2± 33/1 Dd21/2± 32/2 Ed21/2 ± 21/3 Fd22/2 ± 94/3 درصد 2 اسانس

 MAP Aa24/2 ± 87/2 Ad21/2 ± 21/1 Be22/2 ± 14/1 Cf2 ± 21/2 Df22/2 ± 45/2 Ed22/2 ± 91/2د درص 1اسانس 

 MAP Aa24/2 ± 87/2 Ad23/2 ± 23/1 Bf21/2 ± 12/1 Cg24/2 ± 94/1 Dg21/2 ± 22/2 Ef21/2 ± 52/2د درص 5/1اسانس 

 MAP Aa24/2 ± 87/2 Ad23/2 ± 22/1 Ag21/2 ± 27/1 Bh21/2 ± 45/1 Ch22/2 ± 83/1 Dg21/2 ± 13/2د درص 2اسانس 

 (.P < 55/5)باشد دار یک گروه در روزهای مختلف میتفاوت معنی کنندهها و حروف انگلیسی بزرگ و غیر مشابه بیاندار بین گروهحروف انگلیسی کوچک و غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 گزارش شده است. اریمع انحراف ± نیانگیمبر اساس  هاداده
MAP: Modified atmosphere packagin 
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 همکاران وی رخانیمحسن م 

 1403 زمستان/ 4شماره / 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 364

 

 شده  یبندبسته یلمختلف اسانس زنجب یهاغلظت یحاو یوممورسالمونلا تیفیشده با  یحمرغ تلق یلهف یهایماردر ت pH تغییرات یجنتا. 4 جدول

 روز 11به مدت  خچالی یدر دما ینگهدار یدر طModified atmosphere packaging (MAP ) و یبه روش معمول

 روز تیمار

 11 12 8 4 2 صفر

 Aa21/2 ± 36/7 Ba2 ± 54/7 Ca21/2 ± 66/7 Da21/2 ± 83/7 Ea23/2 ± 21/6 Fa22/2 ± 55/6 شاهد

 Aa21/2 ± 36/7 Bb21/2 ± 42/7 Cb25/2 ± 49/7 Cb22/2 ± 52/7 Cc22/2 ± 51/7 Cc22/2 ± 52/7 (MAPشاهد )

 Aa21/2 ± 36/7 Bb21/2 ± 41/7 Cb24/2 ± 51/7 Cb23/2 ± 55/7 Cb2± 59/7 Db21/2 ± 72/7 درصد 1اسانس 

 Aa21/2 ± 36/7 Bb21/2 ± 42/7 Cb24/2 ± 52/7 Cb25/2 ± 55/7 Cb21/2 ± 58/7 Cb23/2 ± 72/7 درصد 5/1اسانس 

 Aa21/2 ± 36/7 Bb2 ± 42/7 Cb23/2 ± 46/7 Cb24/2 ± 52/7 Cb22/2 ± 56/7 Db2 ± 71/7 درصد 2 اسانس

 MAP Aa21/2 ± 36/7 Ab23/2 ± 38/7 Ab22/2 ± 44/7 Ac22/2 ± 47/7 Ac21/2 ± 48/7 Bc2 ± 53/7د درص 1اسانس 

 MAP Aa21/2 ± 36/7 Ab2 ± 36/7 Bb21/2 ± 42/7 Cc2± 45/7 Dc21/2 ± 46/7 Dc23/2 ± 51/7د درص 5/1اسانس 

 MAP Aa21/2 ± 36/7 Ab21/2 ± 39/7 Bb21/2 ± 41/7 Bc22/2 ± 43/7 Bc22/2 ± 47/7 Cc2 ± 48/7د درص 2اسانس 
 (.P < 55/5)باشد دار یک گروه در روزهای مختلف میتفاوت معنی کنندهها و حروف انگلیسی بزرگ و غیر مشابه بیاندار بین گروهحروف انگلیسی کوچک و غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی

 گزارش شده است. اریمع انحراف ± نیانگیمبر اساس  هاداده
MAP: Modified atmosphere packagin 

 

Hyldgaard تقبیر روش به را زنجبیل گیاه اسانس نیجریه در همکاران و 
ماورد  GC-MS دساتگاه اساتفاده ازباا  آن را ترکیباات کردند و استخراج با آا

 نارال، ژرانیاول، ترپنی و سسکویی مونوترپنی ترکیبات هادادند. آن يرار شناسایی
 ادازای عناوان باه را فلاندرن بتاسسکوئی و زینجیبرن، بتابیزابولن سینئول، 8-1

  .(17)نمودند  معرفی اصلی اسانس
Zhan 6 آلفااا زنجیباارن، را اسااانس زنجبیاال اصاالی اداازای همکااران و-
بتابیزابولنو، آلفا کورکومن  فارنزن، آلفا شايول،-6 بتاسسکوئی فلاندرن، دینجرول،
 و  87/3، 03/3، 50/7، 58/8، 38/0، 22/20 میااااازان باااااا ترتیاااااب باااااه

 اساانس عاه خاودهمکااران در مبال و Wang. (18)کردند  گزارش درصد 63/2
 نهایت، در دادند و يرار فیتوشیمیایی آنالیز مورد را Zingiber officinaleگونه 
 را باود اساانس ادازای درصاد کال 06/00 نشاان دهناده که مختلف ترکیب 7

 .(10)کردند  شناسایی
درصاد اساانس  2نتای  تحقیق حاضر نشان داد که فیله مرغ حاوی غلظات 

در مقایسه با ساایر تیمارهاا باه شاکل  MAPبندی شده به روش بستهزنجبیل 
تواند به دلیل اثار مهارکننادگی شد که میسالمونلا داری باعا کاهش رشد معنی
 و همچنین، اثر ضد میکروبی ترکیبات مودود در اسانس باشد. MAP روش

 

 
  یبندبسته یلمختلف اسانس زنجب یهاغلظت یحاو یوممورشده با سالمونلا تیفی یحمرغ تلق یلهف یهایماردر ت یحس یابیارز. 2شکل 

  روز 11به مدت  خچالی یدر دما ینگهدار یدر طModified atmosphere packaging (MAP ) و یشده به روش معمول
 (.P < 55/5)باشد ها میدار بین گروهحروف انگلیسی کوچک و غیر مشابه نشان دهنده تفاوت معنی
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بو بافت ظاهر طعم پذیرش کلی

کنترل درصد1اسانس  درصد1/5اسانس  درصد2اسانس 
(MAP)کنترل (MAP)  درصد1اسانس (MAP)  درصد1/5اسانس (MAP)  درصد2اسانس
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 در فیله مرغ نیمه آماده موریومسالمونلا تیفیتأثیر اسانس زنجبیل بر کنترل 

 
 

 1403 زمستان/ 4/ شماره 20مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  365

 

 ادازای باکتریاایی ضاد و همکااران، پتانسایل Wangدر پووهش دیگری از 
 علیه بتاپینن و لیمونن سینامالدئید، سیترال، کارواکرول، تیمول، شامل گیاهی اسانس
 و کاارواکرول تیماول، کاه داد نشاان هایافتاه شاد و بررسای انتریتیادیس سالمونلا

 در کردناد. دلاوگیری انتریتیادیس سالمونلا بیوفیلم تشکیل از موفقیت با سینامالدئید
 فسااد از مؤثری طور به تواندمی و رساندند حدايل به را مرغ در باکتری تعداد نتیجه،
 .(20) دهد کاهش را آن عملکردی ادزای دادن دست از و کند دلوگیری مرغ

رزمااری  -با هدف بررسی تاأثیر پوشاش کیتاوزاننتای  مبالعه حادیان که 
و اشرشیاکلای در فیله بويلماون در شارایط نگهاداری  موریومسالمونلا تیفیروی 

یخچال صورت گرفت، نشان داد که پوشش کیتاوزان و عصااره رزمااری، باعاا 
( که با نتای  بررسی حاضار 21شد ) موریومسالمونلا تیفیکاهش دمعیت باکتری 

ورسازی گوشات ساینه مارغ در و همکاران، اثر غوطه Petrouهمخوانی داشت. 
به طور دداگانه و  MAP بندی با روشکیتوزان و اسانس آویشن به صورت بسته

ها را بررسی کردند و به این نتیجه دست یافتند که میانگین لگاریتم ترکیبی از آن
روز  21مار کیتوزان به تنهایی و هماراه باا اساانس آویشان طای ها در تیباکتری
. در (22)لگاریتم واحد تشکیل کلنی در گرم بايی مانده اسات  7 نان کمتر از هم

زماان از کیتاوزان و و همکاران گزارش شاد کاه در اساتفاده هم Latouتحقیق 
MAP (MAP,70%CO2,30%N)  (30  ،درصاد کاربن  70درصد نیتروژن
روز  14 هااا طاایاکسااید( در گوشاات ماارغ، میااانگین لگاااریتم تعااداد باکتریدی

لگااریتم واحاد تشاکیل کلنای در  7 نان کمتر از نگهداری در دمای یخچال هم
 .(3)گرم بايی مانده است 

TVB-N و آمونیاااد از متشااکل میاازان ترکیبااات کااه اساات شاخصاای 
 شاود راتولیاد میهای میکروبی که در اثر فعالیت سوم و دوم اول، نوو هایآمین
کناد. تولیاد ایان ماواد محاسبه می عضلانی هایبافت زوال در شاخص عنوان به

شاود و پاذیرش آن را باعا ایجاد بوی بد و نامبلوا در محصولات گوشاتی می
دهد. لازم به ذکر است که حد مجاز بارای میازان کننده کاهش میتوسط مصرف

گارم میلی 27ن، باید کمتار از در فیله مرغ دهت يابل مصرف بود TVB-Nباز 
 .(23)گرم گوشت مرغ باشد  100در 

پوشاش کیتاوزان حااوی  با هدف بررسای اثار و همکاران طاهری پووهش
صاورت بر روی کیفیت گوشت ساینه مارغ در دماای یخچاال اسانس زیره سبز 

، تیماار حااوی زیاره سابز TVB-Nاز لحاظ شاخص  که گرفت. نتای  نشان داد
و همکااران  Wang. (24)ماندگاری بیشتری نسبت به تیمار شاهد داشته اسات 

 تیماول، شامل گیاهی اسانس ادزای باکتریایی ضد پتانسیل بررسی در بخشی از
گزارش نمودناد کاه شااخص  بتاپینن، و لیمونن ینامالدئید،س سیترال، کارواکرول،

حکایم و  مبالعاه . در(20)داشاته اسات  کااهش نیتروژن فرار در گوشات مارغ
هاای ویوگی از برخای بار کیتاوزان پوشاش تاأثیر همکاران که با هدف بررسای

در گوشات  شد، میزان نیتروژن فارار انجام تازه مرغ گوشت شیمیایی و میکروبی
گارم میلی 72/34 ±02/1روز در دمای یخچاال  12نگهداری شده به مدت مرغ 
داری کمتر از نمونه شاهد باود طور معنی به که آمد به دست گرم گوشت 100در 
کانش پوشاش بارهم . نتای  تحقیق ردبیان و همکاران که با هدف بررسای(25)

زمینای باا اساانس آویشان دناایی وکااکوتی کاوهی بار خوراکی نشاسته سایب
انجام شد، حاکی  خصوصیات شیمیایی سینه مرغ نگهداری شده در دمای یخچال

درصد  1های زمینی با غلظتنشاسته سیبمارهای حاوی پوشش از آن بود که تی
هاای های آویشن دنایی و کاکوتی کوهی در طول مبالعه نسبت به نمونهاسانس
 .(26)را نشان دادند  TVB-Nاز  تریمقادیر پایین شاهد

 تولید پراکسایدسبب در مرحله اول اکسیداسیون، شدن  ربی گوشت  اکسید
  ارا اسایدهای دوگاناه پیوند به اکسیون اتصال واسبه ها بهگردد. پراکسیدمی

 شوند. همچنین، به دلیل این که پراکسایدها ترکیباات بادونمی تولید غیر اشباو
هستند، تأثیری بر خاوا  ارگانولپتیام محصاول ندارناد و توساط  بویی و طعم

بعاادی اکسیداساایون،  کننده ياباال تشااخیص نیسااتند، امااا در مرحلااهمصاارف
شود که باه ای همچون آلدهید، کتون، اسید و الکل تولید میهای ثانویهمتابولیت
ه کنندگردد و توساط مصارفایجاد میتغییراتی در عبر و طعم گوشت دنبال آن، 

 .(27، 28)باشد يابل تشخیص می
اکسیدانی اساانس آویشان بار دشتی و همکاران پووهشی بر روی تأثیر آنتی

-diphenyl-1-2،2پایداری اکسیداتیو در ناگت مرغ انجام دادند. نتاای  آزماون 

picrylhydrazyl (DPPH و کااام باااودن میااازان )Half-maximal 

inhibitory concentration (IC50 حااااکی از بالاااا باااودن ظرفیااات ،)
بر روی اثار را ای و همکاران مبالعه . طاهری(20)باشد اکسیدانی آویشن میآنتی

بر روی کیفیات گوشات ساینه مارغ در سبز  پوشش کیتوزان حاوی اسانس زیره
، پراکساید گیری کردند کاه از لحااظ شااخصدمای یخچال انجام دادند و نتیجه

. (24)سبز ماندگاری بیشتری نسبت به تیمار شاهد داشته اسات وی زیره تیمار حا
با تحقیقات انجام شده مبابقت داشات و علات آن نتای  حاصل از بررسی حاضر 

هاا و باه دنباال آن، کااهش تولیااد باه مهاار سارعت اکسیداسایون اولیااه  ربی
ها بااه عنااوان شااود. بااه طااور کلاای، اسااانسهیدروپراکساایدها نساابت داده می

اکسیدان عمال و در اهادای هیادروژن باا لیپیادهای اکساید نشاده ريابات آنتی
یادروژن یاا الکتارون آزاد و یاا از طریاق شالاته کاردن نمایند و با اهادای همی
شوند و با حذف پراکساید، اثار های فلزی، مودب تشکیل ترکیبات پایدار مییون

 کنند.مهاری خود را در دلوگیری از فساد اعمال می
 ییایاازتاه و يل باتیتجمع ترک لیبه دل یدر طول دوره نگهدار pH یشیروند افزا

مولاد فسااد و  یهاایتعداد باکتر شیحاصل از افزا یهانیآم لیتمیو تر ومیمانند آمون
 Food and Agriculture Organization. (30) باشاادیماا یماایآنز تیاافعال
(FAO ) طی گزارشی اعلام کرد کهpH تواناد شااخص خاوبی غاذایی مای مواد

، Codexمبابق با گازارش ساازمان  .به شمار آیدمواد غذایی بهداشتی بودن برای 
کننده ایمان محساوا باشد تا بارای مصارف 7-5/7از  باید کمتر pHبرای گوشت 
نگهاداری در طاول  pHطور که نتای  بررسی حاضر نشان داد، تغییرات شود. همان

های میکروبای و توان به فعالیتتیمارها روند افزایشی داشته است که علت آن را می
 ترکیبات پروتئینی و تولید ترکیبات ازته نسبت داد. ها، تجزیهآنزیم

کیفای ماواد  هایشااخصبررسی تغییرات  به Kumarو  Sahoo پووهش
که ایان امار باه  کرد اشاره أبندی تحت خلغذایی گوشتی نگهداری شده در بسته

هاای بنادیهوازی در بساتهاکسید از بافت، ایجاد محیط بیعلت تولید کربن دی
هااای و یااا تولیاد ترکیبااات يلیاایی ماننااد آمونیااد توسااط بااکتری أتحات خلا

باه ایان نتیجاه دسات یافات کاه  Gill ،همچناین (.31) باشادپروتئولیتیم می
اسایدهای آمیناه حاصال از تجزیاه ها پس از مصرف گلوکز ذخیره شده، باکتری
 pHمنجر به افازایش  ،دهند و تجمع آمونیادها را مورد استفاده يرار میپروتئین

کانش بارهم. نتای  مبالعه ردبیان و همکاران که با هدف بررسای (32) گرددمی
زمینی با اسانس آویشن دنایی وکاکوتی کاوهی بار اکی نشاسته سیبپوشش خور

انجام شد، نشان  خصوصیات شیمیایی سینه مرغ نگهداری شده در دمای یخچال
درصاد  1 هاایمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینای باا غلظاتداد که تی
هاای نسبت به نمونه تحقیقهای آویشن دنایی و کاکوتی کوهی در طول اسانس
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 .(26)داشت  pHاز  تریمقادیر پایین هدشا
بندی نفوذپاذیر باه یکی از تغییرات حسی مهم گوشت به خصو  در بسته

ایجاد تغییرات نامبلوا در خصوصیات فیزیکی و حسی آن مانند رناگ،  ،اکسیون
باشد که به علات رشاد بو، شکل ظاهری، میزان الاستیسیته عضلات، طعم و... می

باکتریایی و تغییرات شیمیایی ناشی از اکسیداسیون و تولید ترکیباات فارار ایجااد 
و  طااهری پاووهشدر . گارددباعاا کااهش مانادگاری گوشات مای وشود می

بار روی کیفیات گوشات سابز  همکاران، اثر پوشش کیتوزان حاوی اسانس زیره
از لحااظ ارزیاابی  که نتای  نشان داد سینه مرغ در دمای یخچال بررسی گردید و

سبز امتیاز بالاتری نسبت باه تیماار شااهد داشاته اسات حسی، تیمار حاوی زیره 
بار  تحقیقای راو همکااران که با نتای  مبالعه حاضر مبابقت داشت. نوری  (24)

خوراکی  اکسیدانی نانوامولسیون بر پایه پوششمیکروبی و آنتی روی خاصیت ضد
 ی،ارزیاابی ارگاانولپتیکدر فیله مرغ انجام دادند و در نتای   حاوی اسانس زنجبیل
درصاد  6کلی به تیمار پوشش داده شده باا نانوامولسایون بیشترین امتیاز پذیرش

اثار فارو باردن در آا ، و همکاران . بازرگانی گیلانی(33)گزارش گردید زنجبیل 
سینه مارغ در  انار و پوشش کیتوزان حاوی اسانس آویشن را در ماندگاری گوشت

 سلسایو درداه  4ها در دمای طول نگهداری در یخچال بررسی نمودند. نمونه
روزه ماورد ارزیاابی يارار  5روز ذخیاره شادند و در فواصال زماانی  20به مدت 

هاای کیتاوزان حااوی اساانس آویشان در رابباه باا و پوشاش گرفتند. آا اناار
. کاکاائی و شاهبازی اثار فایلم (34) های حسی مبلاوا ارزیاابی گردیادویوگی

درصاد( و  2و  1کیتوزان ژلاتین حاوی عصاره اتاانولی هساته انگاور )در مقاادیر 

درصد( به طور دداگاناه و در ترکیاب باا  2و  1اسانس کاکوتی کوهی )در مقادیر 
و افزایش ماندگاری فیله ماهی  ار  شاده  لیستریا مونوسیتوژنزی یکدیگر بر رو

روز را مورد بررسی يرار دادند. نتاای  حااکی از آن باود  11در دمای یخچال طی 
درصاد  1درصد اساانس کااکوتی و  2ژلاتین حاوی -که نمونه با پوشش کیتوزان

 2 درصاد اساانس کااکوتی کاوهی و 2عصاره اتانولی هسته انگاور و همچناین، 
 .(35)درصد عصاره اتانولی هسته انگور، بهترین ویوگی حسی را نشان دادند 

 

 گیرینتیجه

ماان زمادت  ،در شارایط صاحیح MAPبنادی بساته زدر همه موارد اساتفاده ا
و با توده به ایان موضاوو کاه شارایط دهد میماندگاری گوشت مرغ را افزایش 

تاوان می ،های مختلف گوشت مرغ در منابع ذکر شده استبهینه نگهداری بخش
ماان مانادگاری گوشات مارغ تولیادی در ایاران زعات دهت افزایش لااین اطاز 

ان کاهش ضایعات کام ،در کنار افزایش برد صادرات استفاده کرد که این موضوو
گوشتی را نیز لات اد مربوط به انجماد محصوزهای ماو هزینه کندمیرا نیز فراهم 
 .نمایدحذف می

 

 انیدتشکر و قدر
ماالی  به دهت حمایات آمل نوین هایوریتخصصی فنا دانشگاه از بدین وسیله
 آید.به عمل می و يدردانی تشکر پووهش حاضر، در انجام

 

References 

1. Kazemeini H, Azizian A, Adib H. Inhibition of Listeria monocytogenes growth in turkey fillets by alginate edible 

coating with Trachyspermum ammi essential oil nano-emulsion. Int J Food Microbiol 2021: 344: 109104. 

2. Krishnan KR, Babuskin S, Babu PAS, Sasikala M, Sabina K, Archana G, et al. Antimicrobial and antioxidant 

effects of spice extracts on the shelf life extension of raw chicken meat. Int J Food Microbiol 2014: 171: 32-40.  

3. Latou E, Mexis SF, Badeka AV, Kontakos S, Kontominas MG. Combined effect of chitosan and modified 

atmosphere packaging for shelf life extension of chicken breast fillets. LWT-Food Sci Technol 2014; 55(1): 263-8.  

4. Chou CC, Lin SP, Lee KM, Hsu CT, Vickroy TW, Zen JM. Fast differentiation of meats from fifteen animal 

species by liquid chromatography with electrochemical detection using copper nanoparticle plated electrodes.  

J Chromatogr B Analyt Technol Biomed Life Sci 2007; 846(1-2): 230-9. 

5. Rouzmehr F, Chashnidel Y, Rezaei M, Mohiti Asli M, Mottaghi Talab M. The Effect of Thyme and Cinnamon 

Microencapsulated Essential Oils on Performance, Some Blood Parameters and Carcass Characteristic in Boiler 

Chicks. Res Anim Prod 2018; 8(17): 34-42 

6. Kazemeini H, Azizian A, Shahavi MH. Effect of Chitosan Nano-Gel/Emulsion Containing Bunium Persicum 

Essential Oil and Nisin as an Edible Biodegradable Coating on Escherichia Coli O157:H7 in Rainbow Trout 

Fillet. J Water Environ Nanotechnol 2019; 4(4): 343-9. 

7. Dalvand M, Hedayati M, Manafi M. Effect of Ginger, Nettle and Mixtures of Both on Performance, Blood 

parameters and carass characteristics of Broilers. Res Anim Prod 2018, 9(20): 36-42 

8. Haniadka R, Saldanha E, Sunita V, Palatty PL, Fayad R, Baliga MS. A review of the gastroprotective effects of 

ginger (Zingiber officinale Roscoe). Food Funct 2013; 4(6): 845-55. 

9. Fabrizio KA, Sharma RR, Demirci A, Cutter CN. Comparison of electrolyzed oxidizing water with various 

antimicrobial interventions to reduce Salmonella species on poultry. Poult Sci 2002; 81(10): 1598-605. 

10. Khanzadi S, Azizian A, Hashemi M, Azizzadeh M. Chemical Composition and Antibacterial Activity of the 

Emulsion and Nano-emulsion of Ziziphora clinopodioides Essential Oil against Escherichia coli O157:H7. J Hum 

Environ Health Promot 2019; 5(2): 94-7. 

11. McMillin KW. Where is MAP Going? A review and future potential of modified atmosphere packaging for meat. 

Meat Sci 2008; 80(1): 43-65.  

12. Hosseinzadeh S, Partovi R, Talebi F, Babaei A. Chitosan/TiO2 nanoparticle/Cymbopogon citratus essential oil 

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

20
i4

.1
56

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

17
 ]

 

                             9 / 10

http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v20i4.1565
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1608-fa.html


 

 
 

https://hsr.mui.ac.ir 

 در فیله مرغ نیمه آماده موریومسالمونلا تیفیتأثیر اسانس زنجبیل بر کنترل 

 
 

 1403 زمستان/ 4/ شماره 20مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  362

 

film as food packaging material: Physico-mechanical properties and its effects on microbial, chemical, and 

organoleptic quality of minced meat during refrigeration. J Food Process Preserv 2020; 44(7): e14536.  

13. Fan W, Sun J, Chen Y, Qiu J, Zhang Y, Chi Y. Effects of chitosan coating on quality and shelf life of silver carp 

during frozen storage. Food Chem 2009; 115(1): 66-70.  

14. Jonaidi Jafari N, Kargozari M, Ranjbar R, Rostami H, Hamedi H. The effect of chitosan coating incorporated with 

ethanolic extract of propolis on the quality of refrigerated chicken fillet. J Food Process Preserv 2018; 42(1): e13336.  

15. Banuree SAH, Noori N, Gandomi H, Khanjari A, Karabagias IK, Faraki A, et al. Effect of Stevia rebaudiana 

aqueous extract and microencapsulation on the survivability of Bifidobacterium bifidum Bb-12 and Lactobacillus 

acidophilus La-5 in functional ice cream. Int J Food Sci Technol 2022; 57(12): 7615-21. 

16. Amiri H, Mohammadi M, Sadatmand S, Taheri E. Study the Chemical Composition of Essential Oil of Ginger 

(Zingiber officinale) and Antioxidant and Cell Toxicity. J Med Plants 2016; 15(58): 89-98.  

17. Hyldgaard M, Mygind T, Meyer RL. Essential oils in food preservation: mode of action, synergies, and 

interactions with food matrix components. Front Microbiol 2012; 3: 12.  

18. Zhan K, Wang C, Xu K, Yin H. Analysis of volatile and non-volatile compositions in ginger oleoresin by gas 

chromatography-mass spectrometry. Se Pu 2008; 26(6): 692-6. [In Chinese]. 

19. Wang W, Zhang L, Li N, Zu Y. Chemical composition and in vitro antioxidant, cytotoxicity activities of Zingiber 

officinale Roscoe essential oil. African J Biochem Res 2012; 6(6): 75-80.  

20. Wang W, Li T, Chen J, Ye Y. Inhibition of Salmonella Enteritidis by Essential Oil Components and the Effect of 

Storage on the Quality of Chicken. Foods 2023; 12(13): 2560. 
21. Hajian S. Effect of chitosan-rosemary coating on Salmonella typhimurium and E.coli O157H7 in turkey fillets 

during refrigerated storage. Journal of Food Microbiology 2019; 6(1): 39-54.  

22. Petrou S, Tsiraki M, Giatrakou V, Savvaidis IN. Chitosan dipping or oregano oil treatments, singly or combined 

on modified atmosphere packaged chicken breast meat. Int J Food Microbiol 2012; 156(3): 264-71.  

23. Rajabian M, Bonyadian M, Abbasvali M, Khanjari A. Effects of potato starch edible coating containing ziziphora 

clinopodioides and thymus daenensis essential oils on chemical organoleptic properties of chicken breast. J Vet 

Res 2019; 74(4): 450-63.  

24. Taheri T, Fazlara A, Roomiani L, Taheri S. Effect of chitosan coating enriched with cumin (Cuminum cyminum 

L.) essential oil on the quality of refrigerated turkey breast meat. Ital J Food Sci 2018; 30(3): 628-40.  

25. Hakim H, Fazlara A, Tadayoni M. Effect of chitosan coating containing oregano essential oil on shelf life of 

chicken fillets during refrigerated storage. J Food Sci Technol 2018; 15(75): 35-46. 

26. Rajabian M, Bonyadian M, Abbasvali M, Khanjari A. Effects of Potato Starch Edible Coating Containing 

Ziziphora clinopodioides and Thymus daenensis Essential Oils on Chemical Organoleptic Properties of Chicken 

Breast. J Vet Res 2018; 74(4): 450-63. 

27. Dehghani S, Hosseini SV, Regenstein JM. Edible films and coatings in seafood preservation: A review. Food 

Chem 2018; 240: 505-13.  

28. Ranjbaryan S, Rezazadeh B, Almasi H, Amiri S. Effect of sodium caseinate based nanocomposite active films 

and coatings containing cinnamon essential oil on the quality improving and shelf life extension of chicken fillets. 

Food Sci Technol 2018; 14(10): 171-84.  

29. Dashti NG, Mirlohi M, Dashti MG, Jafari M, Bahreini Esfahani N. Antioxidant Effect of Thyme Essential Oil on 

Oxidative Stability of Chicken Nuggets. Int J Food Eng 2015; 1(2): 115-20.  

30. Chamanara V, Shabanpour B, Khomeiri M, Gorgin S. Shelf-Life Extension of Fish Samples by Using Enriched 

Chitosan Coating with Thyme Essential Oil. J Aquat Food Prod Technol 2013; 22(1): 3-10.  

31. Sahoo J, Kumar N. Quality of vacuum packaged muscle foods stored under frozen conditions: A review. J Food 

Sci Technol 2005; 42(3): 209-13. 

32. Gill CO. Meat Spoilage and Evaluation of the Potential Storage Life of Fresh Meat. J Food Prot 1983; 46(5): 444-52. 

33. Noori S, Zeynali F, Almasi H. Antimicrobial and antioxidant efficiency of nanoemulsion-based edible coating 

containing ginger (Zingiber officinale) essential oil and its effect on safety and quality attributes of chicken breast 

fillets. Food Control 2018; 84: 312-20. 

34. Bazargani-Gilani B, Aliakbarlu J, Tajik H. Effect of pomegranate juice dipping and chitosan chitosan coating 

enriched with Zataria multiflora Boiss essential oil on the shelf-life of chicken meat during refrigerated storage. 

Innov food Sci Emerg Technol 2015; 29: 280-7. 

35. Kakaei S, Shahbazi Y. Effect of chitosan-gelatin film incorporated with ethanolic red grape seed extract and 

Ziziphora clinopodioides essential oil on survival of Listeria monocytogenes and chemical, microbial and sensory 

properties of minced trout fillet. LWT-Food Sci Technol 2016; 72: 432-8. 
1.  

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

20
i4

.1
56

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

17
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            10 / 10

http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v20i4.1565
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1608-fa.html
http://www.tcpdf.org

