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Abstract 
 

BACKGROUND: Using plastic compounds in food packaging industry creates a lot of problems for the environment. 

Edible coatings are biodegradable and can control the microbiological and chemical properties of foods. Using herbal 

essential oils improves the properties of coatings due to their antioxidants and antimicrobial specifications. 

OBJECTIVES: In this study the effect of potato starch edible coating containing Ziziphora clinopodioides and Thymus 

daenensis essential oils on chemical and sensory characteristics of refrigerated chicken breast, was evaluated. 

METHODS: The chicken breast was coated with potato starch containing 0, 0.5 and 1% concentrations of essential 

oils. Chemical (pH, TVN, TBARs) and sensory tests were performed on days 0, 3, 6, 9 and 12 on different samples 

stored at 4 °C. Statistical analysis was performed by SPSS software 22 using ANOWA and Nonparametric Kruskal 

Wallis tests. 

RESULTS: Treatments with different concentrations of essential oil showed lower values of pH, Thiobarbituric Acid 

(TBARs) and Total Volatile Nitrogen (TVN) compared to the control samples (P<0.05). 

CONCLUSIONS: Coating with potato starch enriched with different amounts of essential oils, has a preventive effect 

on chemical degradation. Essential oils with the concentration of 0.5% can be an optimal dose for improving the 

sensorial properties of chicken breast. 
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Figure Legends and Table Captions 

Table 1. Composition of Z. clinopodioides essential oil identified by GC/MS. 

Table 2. Composition of T. daenensis essential oil identified by GC/MS. 

Figure 1. Determination of pH value during storage time of the samples at refrigerated temperature. 

Figure 2. Changes in Total Volatile Nitrogen (TVN) of chicken breast meat during storage at 4 °C. 

Figure 3. The mean of TBA value during storage time of the samples at refrigerated temperature. 

Figure 4. The evaluation of changes in color during storage time of the samples at refrigerated temperature. 

Figure 5. The evaluation of changes in odor during storage time of the samples at refrigerated temperature. 

Figure 6. The evaluation of taste variations during storage time of the samples at refrigerated temperature. 

Figure 7. The evaluation of tissue changes during storage time of the samples at refrigerated temperature. 
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 آویشن دنایی وکاکوتی کوهی   مطالعه برهمکنش پوشش خوراکی نشاسته سیب زمینی با اسانس

 داری شده در دمای یخچالنگهبر خصوصیات شیمیایی و ارگانولپتیک سینه مرغ  
 

 2،  علی خنجری1، مریم عباس والی1مجتبی بنیادیان، 1مجتبی رجبیان

 مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی دانشگاه شهرکرد، شهرکرد، ایران   و کنترل کیفی  گروه بهداشت1
 گروه بهداشت مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی، دانشگاه تهران، تهران، ایران2

 
 1398ماه آذر  01 تاریخ انتشار آنلاین:  1398ماه  تیر  30 :تاریخ پذیرش  1398 ماه اردیبهشت 15تاریخ دریافت: 

 چکیده 
 

حاوی   های خوراکی شوند، استفاده از پوشش ترکیبات پلاستیکی در صنعت بسته بندی مواد غذایی موجب مشکلاتی برای محیط زیست می از آنجایی که استفاده از   :زمینۀ مطالعه

 های میکروبی و شیمیایی مواد غذایی نیز موثر است. کنترل ویژگی  خصوصیت زیست تخریب پذیری، بر  ها علاوه بر ترکیبات نگهدارنده طبیعی مانند اسانس 

های کاکوتی کوهی و آویشن دنایی بر تغییرات شیمیایی سینه مرغ نگهداری شده در دمای یخچالی ر این مطالعه اثر پوشش نشاسته سیب زمینی حاوی اسانسد :هدف

 مورد ارزیابی قرار گرفت.

انجام شد. سینه مرغ تازه بوسیله پوشش نشاسته سیب زمینی    GC/MSتزریق نمونه به دستگاه   توسط  های کاکوتی کوهی و آویشن دنایی اسانس  ترکیبات  شناسایی   :کارروش

 9،6،3،0( در روزهای )TBARSو  pH ،TVNهای شیمیایی )های آویشن دنایی وکاکوتی کوهی پوشش داده شدند. آزمون از اسانس  درصد( 1و  0/ 5، 0های ) حاوی غلظت 

توسط  22 شیرا ی و SPSSدرجه سانتیگراد و آنالیز آماری بوسیله نرم افزار  4بر روی تیمارهای مختلف در دمای  ( 6و  3،0) در روزهای ( و حسی )رنگ، بافت، بو و طعم( 12و 

 ( و آزمون غیر پارامتریک کروسکال والیس انجام شد.  ANOWAهای آنالیز واریانس )آزمون 

  14/ 41درصد(، پولگنون )  34/ 25تیمول )  (GC/MS)تفاده از گاز کرو ماتوگراف متصل به طیف سنج جرمی از بین ترکیبات شناسایی شده اسانس کاکوتی کوهی با اس  :نتایج

هگزا  درصد( و  21/ 67متیل استر )  د ی اس  ک ی اکتا دسنوئ درصد(،  37/ 20درصد(، و در اسانس آویشن دنایی کارواکرول )  6/ 83درصد(، جرماکرین دی )  10/ 91درصد(، کارواکرول ) 

های آویشن  درصد اسانس   1های  دند. همچنین تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت به خود اختصاص دا  را  درصد( بالاترین مقدار   19/ 2)   استر   ل ی مت   د ی اس   ک یی دکانو 

بطوریکه روند وابسته به   ( >0P/ 05( را نشان دادند ) TVNو ازت فرار کل )   pH  ،sTBARهای کنترل مقادیر پایین تری از کاکوتی کوهی در طول مطالعه نسبت به نمونه  دنایی و 

 های آویشن دنایی وکاکوتی کوهی به پوشش مشاهده شد. اسانس دوزی در اثر افزودن  

عوامل پوشش دهی مرغ با نشاسته سیب زمینی بویژه با افزودن مقادیر مختلف اسانس کاکوتی کوهی و اسانس آویشن دنایی اثر بازدارندگی در افزایش    :نهایی  گیرینتیجه

درصد از هر دو اسانس آویشن دنایی وکاکوتی کوهی به لحاظ خصوصیات  5/0به نتیجه قابل قبول غلظت ترکیبی از طرف دیگر با توجه  در فساد شیمیایی آن دارد. موثر

 تواند غلظت بهینه در این روش باشد.ها، این میزان میارگانولپتیک در نمونه

 نشاسته سیب زمینی، پوشش، اسانس کاکوتی کوهی، اسانس آویشن دنایی، سینه مرغ :کلمات کلیدی

 

 با ذکر منبع آزاد است. کاملبرداری، توزیع و نشر برای استفاده دسترسی آزاد؛ کپی: تحقیقات دامپزشکی ©رایت کپی

 مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی دانشگاه شهرکرد، شهرکرد، ایران  و کنترل کیفی   روه بهداشتگ  ، مجتبی بنیادیان  نویسنده مسئول: 

 Boniadian@sku.ac.ir   : پست الکترونیکی   
 

مهمقد

های پلیمری شیمیایی و سنتتیک مانند پلی بسته بندی

های نسبتاً خوب مانند استایرن و پلی پروپیلن، علی رغم ویژگی

زیست محیطی بسیاری را ایجاد سبکی، نرمی و شفافیت اثرات منفی  

های پلی ها، بی فنیلکند. ایجاد ترکیبات سمی مانند دیوکسینمی

ها و همینطور (، مونومرهایی مانند استایرن و فوران PCBsکربناته )

ها های بهداشتی استفاده مجدد و عدم تجزیه پذیری آن محدودیت

توجه به (. با 2،1شود)از معضلات این نوع بسته بندی محسوب می

های زیست محیطی و همچنین افزایش تقاضای اهمیت شاخص

مصرف کنندگان برای محصولات غذایی سالم با زمان ماندگاری بالا، 

های خوراکی مورد توجه بسیار ها و پوششامروزه استفاده از فیلم

 تحقیقات دامپزشکیمجله 
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های خوراکی با داشتن خصوصیاتی نظیر قرار گرفته است. پوشش

ری با محیط زیست با ایجاد لایه زیست تخریب پذیری و سازگا

پوششی نازک، روی سطح مواد غذایی قرار گرفته و از این طریق 

(. 5کنند)تغییرات فیزیکی، شیمیایی و میکروبی را کنترل می 

ها مانند توانند به عنوان حامل بسیاری از افزودنیهمچنین می

ی (. امروزه پل6ترکیبات ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی عمل کنند)

های مختلفی مانند پکتین، سلولز و نشاسته در تولید پوشش ساکارید

 (.7) روندبه کار می

 باشد. می   یعی طب   یدها یساکار   یپل   نی از فراوان تر   یک ی  نشاسته 

. باشد و کاساوا می   ی نی زم   بی نشاسته شامل گندم، س   دی تول   یمنابع اصل

شفاف، بدون بو،   مه ی ن   ایاغلب شفاف    ی نشاسته ا های  ها و پوشش لم ی ف 

 ی و پوشش ده ی ها در بسته بند لم ی ف  ن ی باشند. امزه و رنگ می 

بوده و  ی خوراک را ی ز  رند،ی گ مورد استفاده قرار می  ییمحصولات غذا 

های وپوشش ها لم یدارند. ف  ژن ی نسبت به اکس ی کم  ی ر ی نفوذپذ 

تر صرفه مقرون به    معمولًا  ی ا رنشاسته ی غ   انواع با    سهی در مقا   ی ا نشاسته 

 ی پوشش ده ل ی انس بالا، پت  لوز ی با آم  ی ا های نشاسته لم ی ف  باشند.می 

 ا ی خچالی  طی را که تحت شرا  ژن یحساس به اکس  ییمحصولات غذا

 (.21)   شوند را دارندمی   ی نگهدار  ی معمول  ط ی شرا 

امروزه به دلیل نگرانی در خصوص احتمال خطرات بالقوه 

های سنتتیک منجر به تحقیقاتی در زمینه توسعه بسته افزودنی

(. 6های فعال غذایی بر پایه ترکیبات طبیعی شده است )بندی

های گیاهی وجود دارند که به ترکیبات طبیعی بسیاری نظیر اسانس

آنتی اکسیدانی یا ضد  شوند و اثراتهای گیاهی اضافه میپوشش

ها از طرفی استفاده اینگونه اسانس (.12گذارند)میکروبی بر جا می

تواند منجر به کاهش مقدار مورد نیاز های خوراکی میدر پوشش

اسانس در اثر انکپسوله شدن در شبکه پلیمری شود، لذا منجر به 

کاهش تاثیر منفی احتمالی اسانس مانند بوی شدید و تغییرات 

 (. 13،6) شودانولپتیک میارگ

 مخلوط از که هستند روغنی گیاهان ترکیبات هااسانس

 اند. اینشده تشکیل چربی و سنگین فرار آلی شیمیایی ترکیبات

 طبیعی دمای در هوا در مجاورت تبخیر علت روغنی به مایعات

 نامیده اسانسی روغن یا های اتریروغن فرار، هایروغن  محیط

 (.4) شوندمی

 Ziziphora clinopodioides علمی  نام  با  کوهی  گیاه کاکوتی 

 گیاهان  از  امروزه   .باشد می  نعناعیان  تیره  و  زیزیفورا  جنس  به  متعلق 

 با  همراه منازل  و هارستوران  در  چاشنی  و  ادویه  عنوان  به  نعناع تیره 

 کوهی  کاکوتی  گیاه  از  ایران  مناطق  از  بسیاری  شود. در می  استفاده غذا 

 استفاده  لبنی  های فرآورده  سایر  و  ماست  همراه  به  چاشنی  عنوان  به 

 (.25)   شودمی 

Thymus  گونه است که در  14با نام رایج آویشن شامل

شوند. آویشن متعلق به خانواده بسیاری از مناطق ایران یافت می

 پایا علفی گونه 215( و شامل حدود Lamiaceaeنعناییان است )

 به مدیترانه منطقه ای کوچک در سراسر جهان است و درختچه و

گونه  4ن میا این است. در شده جنس معرفی این مرکز عنوان

T.carmanicus،T.daenensis ، T.trautvetteri و T.persicus  در

های آویشن به طور متداول به صورت چای رویند. گونهایران می

ها( و برای مقاصد ها و ادویهگیاهی، مواد طعم دهنده )چاشنی

های آویشن، روند. دم کرده و جوشانده گونهدارویی به کار می

انقباض و تشنج، ضد التهاب و خلط آور بوده مقوی، ضد نفخ، ضد 

و برای درمان سرماخوردگی در طب سنتی ایرانی مورد استفاده 

 (.24،23) گیردقرار می

های گوشت مرغ تازه به فساد ناشی از رشد میکروبی و واکنش 

اکسیداسیون بسیار حساس است. میزان بالای پروتئین و رطوبت 

الی که شرایط هوازی موجب سبب فساد میکروبی گوشت شده در ح 

شود. کاهش رشد میکروبی افزایش اکسیداسیون لیپید و پروتئین می 

و همچنین تاخیر در اکسیداسیون لیپید و پروتئین در طول نگهداری 

 (.16تواند منجر به افزایش ماندگاری گوشت شود ) می 

به کاربردن مقادیر کنترل شده مواد ضد میکروبی و آنتی 

تواند باعث افزایش زمان در پوشش بسته بندی می  اکسیدانی طبیعی

ماندگاری ماده غذایی شود. با توجه به سرانه مصرف بالای گوشت 

مرغ و مستعد بودن آن به فساد میکروبی و شیمیایی و از طرفی 

دیگر مسائل زیست محیطی ترکیبات مورد استفاده در بسته 

جام این مطالعه های متداول سنتتیک، اهداف مورد نظر برای انبندی

 آویشن دنایی کاکوتی کوهی و اسانس شیمیایی ترکیبات شناسایی

و ایجاد پوشش طبیعی برای بسته بندی گوشت مرغ همراه با بهبود 

خصوصیات حسی آن و کنترل عوامل شیمیایی موثر بر روند فساد 

های آویشن دنایی ماده غذایی با افزودن سطوح مختلف اسانس

 وکاکوتی کوهی بود.

 کار روش مواد و  

اصلاح و   یمرکز پژوهش    گیاه کاکوتی کوهی از:  تهیه اسانس

کردستان و گیاه آویشن دنایی از  یی دانشگاهدارو اهانیسعه گتو

تهیه مرکز تحقیقات گیاهان دارویی دانشگاه علوم پزشکی شهرکرد 

یک از گیاهان با استفاده از آسیاب پودر گردیدند  سپس هر .گردید
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آب مقطر مخلوط  لیتر 1 از پودر هر یک از گیاهان با گرم 001 و

ساعت بوسیله دستگاه کلونجر اسانس گیری انجام  3شد و به مدت 

شد و اسانس حاصل با استفاده از سولفات سدیم آب گیری گردید 

 4 و اسانس تا زمان انجام آزمایش در ظروف تیره رنگ و در دمای

درصد  8/0بازده اسانس کاکوتی کوهی . نگه داری گردید سانتیگراد

 )حجمی/ درصد 1بازده اسانس آویشن دنایی  ( ووزنی )حجمی/

 (.25) محاسبه گردید وزنی(

تجزیه اسانس توسط دستگاه کرو ماتوگرافی گازی/طیف  

  MS/GCبرای تجزیه اسانس از دستگاه : ( GC/MSسنج جرمی ) 

 موجود با مشخصات زیر استفاده گردید :

درجه حرارت  Hewlett Packard (HP) 6890همدل دستگا

میلی  1MS-HP  (60نوع ستون    ، درجه سانتیگراد  250محل تزریق

با سرعت   درصد  999/99گاز حامل: هلیوم    ،میلی متر(  25/0متر در  

درجه  60، با برنامه دمایمیلی لیتر بر دقیقه 1 جریان گازی

در دقیقه به دمای  درجه سانتیگراد 7دقیقه( و با نرخ 3) سانتیگراد

 دقیقه( رسید. 3) یگراددرجه سانت 230

 70با انرژی یونیزاسیون  HP- 5973مدل :MSدستگاه 

Ev_shimadzu-QP2010 SE  ستون,Vf_17ms 0.25mm, ID 

0.25m  های نرمالآلکان سریC28 -C8  تحت شرایط یکسان با

تزریق اسانس برای محاسبه اندیس بازداری اجزا اسانس به دستگاه 

های طیفتزریق شد. در نهایت اجزا اسانس با استفاده از مقایسه 

محاسبه اندیس بازداری براساس سری   وجرمی استاندارد 

ها با اعداد استاندارد موجود در و مقایسه آن C28 -C8هایآلکان

 .سایی گردیدمراجع شنا

ابتدا سیب  در: نشاسته از سیب زمینی استخراج

. های شسته و پوست گیری شده، رنده و داخل آب ریخته شدزمینی

د تا یمخلوط به مدت یک ساعت هم زده و سپس الک گرد

مخلوط الک شده به . های فیبری و نامحلول آن جدا شودقسمت

نشاسته رسوب کند. ساعت به حال سکون رها شد تا  12مدت 

درجه  50و در آون خلأ در دمای رینشاسته رسوب کرده، جمع آو

. نشاسته خشک شده، آسیاب و با استفاده گردیدخشک سانتیگراد 

 (.51) الک شد 40از الک با مش

 ی نیزم ب یپودر نشاسته س گرم  5 مقدار:  تهیه پوشش  روش

 قه یدق 20مدت  یآب مقطر اضافه کرده و برا میلی لیتر 100را به 

مدت زمان  یسپس محلول برا ،مخلوط شد یاتاق به آرام یدر دما

. اده شدحرارت د درجه سانتیگراد 100 یتا دما قهیدق 30از  شتریب

به   زریسا  یپلاست  انرا به عنو  سرولیمحلول گل  ،شدن  نهیبعد از ژلات

خشک نشاسته به محلول  بر اساس وزن   درصد3وزنی(  /)وزنی  زانیم

به ) شد دههمز گرید قهیدق 5اضافه کرده و محلول حاصل به مدت 

اسانس  یحاو یهای خوراکپوشش هیته ی. برا(عنوان نمونه شاهد

و  5/0) لازم  زانیبالا همه مواد ثابت و تنها به م ونیطبق فرمولاس

 دیبالازم به ذکر است که اسانس  . شداسانس به آن اضافه  درصد(    1

 (.25،11) خنک شدن محلول فوق به آن اضافه شود نیدر ح

های سینه مرغ از کشتار روز نمونه  ها:نمونه آماده سازسی 

ها، نمونه تهیه شد و به سرعت در کنار یخ به آزمایشگاه انتقال یافت. 

مرغ   نه ی قطعات س   یپوشش ده   ی . برا شد  م ی تقس   گرم   100به قطعات  

 ین ی زم  ب ی محلول پوشش س  میلی لیتر  100در  قه ی به مدت دو دق 

های آویشن دنایی و کاکوتی کوهی مختلف اسانس  یها غلظت  ی حاو 

آن  از و پس  گردید ور غوطه حجمی(  -درصد حجمی  1و  0/ 5، 0) 

بر  ی شده و به منظور آب چکانهای مرغ از داخل محلول خارج نه ی س 

قرار  قه ی به مدت دو دق درجه سانتیگراد  4 ی در دما  ی فلز  ی تور  ی رو 

 ل،ی های استر سه ی و در ک  ردی شکل بگ  ،تا پوشش مورد نظر  گرفتند

ها آزمون    و   شدند   ی نگهدار   درجه سانتیگراد   4  ی و در دما   ی بند بسته  

گروه و در هر   5گرفت. در مجموع  انجام    12و    9،  6،  3،  0  یروزها   ر د 

های مطالعه و برای هر روز سه نمونه جهت انجام گروه به تعداد روز 

 آزمایش در نظر گرفته شد.

: اندازه گیری چربی و پروتئین -های شیمیاییآزمون

ها ها و در همان روز، میزان چربی و پروتئین نمونه بعد از تهیه نمونه 

گیری شد. میزان چربی نمونه با روش سوکسله اندازه گیری اندازه

شد. قسمت مورد آزمون با اسید کلریدریک رقیق برای آزاد کردن  

های غیر آزاد جوشیده و ترکیب شده، توده حاصل صاف و یچرب

-nخشک شد و سپس استخراج چربی باقیمانده روی کاغذ صافی با  

گزان یا پترولیئوم سبک انجام شد. میزان پروتئین نمونه با روش ه

ماکروکلدال اندازه گیری شد. مواد آلی در برابر اسید سولفوریک 

یم و اکسید سلنیوم هضم شده و غلیظ و کاتالیزورهای سولفات پتاس

مواد آلی به ماده ازته معدنی تبدیل شد. سپس با انجام مرحله تقطیر 

( 25/6گرفتن ضریب پروتئینی ) گیری مقدار ازت با در نظر و اندازه

 (.9،8) مقدار پروتئین تام بر حسب ازت محاسبه شد

آب    میلی لیتر  90نمونه در    گرم  10  مقدار:  pHاندازه گیری  

 زه یهموژن قهیدر دق 1000با دور  زریمقطر توسط دستگاه هموژنا

سری  Metrohmمتر مدل  pHسپس با استفاده از دستگاه  شده

 (.20) قرائت شد 827
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ها ازته فرار نمونه  مواد:  (TVNاندازه گیری مواد ازته فرار )

 گرم  10. مقدار ندیآبه وجود می ینیپروتئ یمولکولها هی در اثر تجز

 300و  زوریبه عنوان کاتال میزیمن دیاکس گرم 2از نمونه را همراه با 

در داخل بالن هضم   یا  شهیآب مقطر و چند عدد پرل ش  میلی لیتر

 ک یبور  دیاس  میلی لیتر  25  مقدار رندهیشد. در ارلن گ  ختهیکلدال ر

اضافه  یدرصد الکل 1/0 اورانژ لیدرصد و چند قطره معرف مت 2

فرار  یبازها ریحرارت دادن بالن هضم  و انجام عمل تقط. با گردید

شوند. محلول می رندهیارلن گ اتیو جذب محتو ریدر نمونه، تقط

نرمال تا ظهور رنگ قرمز   1/0  کی سولفور  دیاس  لهیشده به وس  ریتقط

  0/ 1 کیسولفور دیاس تریل یلیهر م نکهی. با توجه به اگردیدتر یت

 یازت است مقدار بازهامیلی گرم    4/1  اگرم ی  0014/0  معادل  نرمال

  (.20) محاسبه شد ریاز رابطه ز در صد گرم یلیفرار بر حسب م

  = TVNه  نمون   ی نرمال برا   0/ 1  ی مصرف   د ی مقدار اس   × 1/ 4× 100

اندازه گیری ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید  

 (sTBAR_reactive  substances -Thiobarbituric  acid ) : برای

 1981در سال و همکاران  Eganاز روش   sTBARاندازه گیری 

میلی لیتر آب مقطر مخلوط   50گرم نمونه توزین و با    10استفاده شد.  

های تقطیر میلی لیتر آب مقطر به ارلن  47/ 5شد. مخلوط حاصل با 

نرمال به همراه  4میلی لیتر اسید کلریدریک  2/ 5انتقال داده شد. 

مواد ضد کف و ضد جوش به مخلوط، اضافه و ارلن مایر به دستگاه 

میلی لیتر از ماده  50خلوط حرارت داده شد و تقطیر وصل شد. م 

های درب دار منتقل و به لوله   TBAمیلی لیتر معرف    5تقطیر شده و  

دقیقه در آب جوش قرار داده  35پس از تکان دادن کامل به مدت 

ها پس شدند. همزمان تمامی این مراحل برای شاهد تکرار شد. نمونه 

دقیقه  10داشتند به مدت  دقیقه در حرارت جوش قرار  35از اینکه 

سانتیمتری در مقابل شاهد   1های  سرد شده و جذب نوری آنها در سل 

 (.6نانومتر قرائت گردید )   538در  طول موج  

  TBA=  )میلی گرم بر کیلوگرم مالون دی آلدئید(   7/ 8  × جذب نوری  

روز هایی که در طول ارزیابی ارگانولپتیک : یحس یابیارز

( توسط 6و  0،3های  از عدم فساد تیمارها اطمینان وجود دارد )روز

نفره متشکل از اساتید، کارمندان و دانشجویان دانشکده  10گروه 

قرار گرفت و به منظور  مورد سنجشدامپزشکی دانشگاه شهرکرد 

=کم ترین 1از یک تا پنج ) بررسی رنگ، بو و قوام، امتیازدهی

ترین کیفیت( و برای ارزیابی مزه امتیازدهی از = بیش5کیفیت و 

بیشترین کیفیت ( در نظر  =8=کم ترین کیفیت و1یک تا هشت )

 (.5،3گرفته شد )

 انسیوار  زیتوسط آزمون آنال    یهای آماریبررس:  آنالیز آماری

 گرفتانجام    22  شیرایو  SPSSدر   ی توکیلیو تست تکم یک طرفه

های حسی به منظور آنالیز داده. شدلحاظ   05/0 یو سطح معنادار

والیس استفاده شد و در طی آن به  -از آزمون ناپارامتری کروسکال

های تیمارهای مورد مطالعه و چگونگی بررسی میانگین رتبه

ها با استفاده از آزمون تکمیلی بونفرونی دار بین آناختلافات معنی

 پرداخته شد.

 یجا نت 

نس گیاه کاکوتی کوهی نشان داد که بازده مطالعه تجزیه اسا

درصد )حجمی/ وزنی( است. ترکیبات شناسایی شده در 8/0اسانس 

در جدول شماره  ،شاخص بازداری و درصد کمی ترکیب ها اسانس،

 آورده شده است. از بین ترکیبات شناسایی شده اسانس کاکوتی 1

جرمی کوهی با استفاده از گاز کروماتوگراف متصل به طیف سنج 

(GC/MS) درصد(،  41/14درصد(، پولگنون ) 25/34) مولیت

درصد(، بالاترین   83/6)  ید  نیجرماکر  و  درصد(  91/10کارواکرول )

 .(1)جدول مقدار را به خود اختصاص دادند

مطالعه تجزیه اسانس گیاه آویشن دنایی نشان داد که بازده 

شناسایی شده در درصد )حجمی/ وزنی( است. ترکیبات  1اسانس 

 2ها در جدول شماره  شاخص بازداری و درصد کمی ترکیب  اسانس،

آورده شده است. از بین ترکیبات شناسایی شده اسانس آویشن 

دنایی با استفاده از گاز کرو ماتوگراف متصل به طیف سنج جرمی 

(GC/MS) ( اکتا دسنوئ 20/37کارواکرول ،)لیمت دیاس کیدرصد 

 2/19استر ) لیمت دیاس کییو هگزا دکانودرصد(  67/21استر )

 (.2به خود اختصاص دادند)جدول  را بالاترین مقداردرصد( 

ها در گیری شده در نمونه  مقادیر ترکیبات شیمیایی اندازه

روزهای مختلف در ادامه آورده شده است. با توجه به اهمیت چربی 

قادیر های سینه مرغ، مو پروتئین در کیفیت فساد شیمیایی نمونه

ها در ابتدای مطالعه و روز صفر به ترتیب برابر اندازه گیری شده آن

 درصد بود. 87/22و  23/3

در پایان مطالعه بیشترین میزان افزایش : pHاندازه گیری

pH  های پوشش دهی (، نمونه50/6های کنترل )به ترتیب در نمونه

( مشاهده گردید. 52/6شده با نشاسته سیب زمینی فاقد اسانس )

 1 های پوشش دهی شده با نشاسته سیب زمینی حاویدرنمونه 

 درصد اسانس کاکوتی کوهی میزان   1درصد اسانس آویشن دنایی و  

pH  های مورد با سایر نمونهافزایش خاصی نشان نداد و درمقایسه

مشاهده گردید. در این مطالعه با افزایش   pHبررسی کم ترین میزان  
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کاهش   pHآویشن دنایی و کاکوتی کوهی میزان  های  غلظت اسانس

قابل توجهی را نشان داد به طوری که حتی در روز صفر با افزایش 

ن روز ها پایین تر ارزیابی شد. در پایانمونه pHها غلظت این اسانس

های پوشش دهی شده با نشاسته سیب این میزان در نمونه  12

درصد  5/0درصد اسانس کاکوتی کوهی و  1زمینی حاوی غلظت 

های پوشش دهی شده با ( ، نمونه 08/6اسانس آویشن دنایی )

درصد اسانس کاکوتی کوهی   5/0نشاسته سیب زمینی حاوی غلظت  

های پوشش دهی نه(، نمو03/6درصد اسانس آویشن دنایی ) 1و 

درصد اسانس کاکوتی  1شده با نشاسته سیب زمینی حاوی غلظت 

مشاهده شد  (01/6درصد اسانس آویشن دنایی ) 1کوهی و 

 (.1)نمودار

 
 .اسانس کاکوتی کوهی در شده شناسایی ترکیبات.  1 جدول

 (KI) یبازدار شاخص )درصد( کیپ ریز سطح (قهی)دق یبازدار زمان بیترک  نام فیرد

1 Myrcene 50/8 17/0 990 

2 1-Octen-3-ol 06/9 18/0 975 

3 alpha terpinene 46/9 75/0 1208 

4 L-Limonene 79/9 13/0 1032 

5 alpha pinene 20/10 13/0 981 

6 para-cymene 54/10 32/5 1261 

7 gamma-Terpinene 04/11 28/5 1274 

8 Isolimonene-trans-(+)-1R)( 55/11 21/0 988 

9 cis-Linalool Oxide 94/11 70/0 1071 

10 alpha terpinene 16/12 07/0 1208 

11 Linalool 74/12 17/4 1101 

12 trans-Sabinene hydrate 14/13 15/0 1071 

13 l-alpha-terpineol 81/14 81/1 1198 

14 Neoisomenthol 94/14 47/0 1174 

15 (+)-Isomenthone 31/15 65/0 1481 

16 Menthone 93/15 51/2 1150 

17 Menthol 05/16 78/0 1747 

18 alpha-Terpineol 62/16 18/1 1198 

19 trans-Isopulegone 82/16 32/0 1158 

20 Linalyl acetate 20/17 22/0 1244 

21 Carvacrol methyl ether 99/17 28/0 1246 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiw6NTYuJ7UAhXOJlAKHWIrDuwQFggoMAA&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2F1-Octen-3-ol&usg=AFQjCNFYzwjl3g9YPuKhTEcy83a4gHYZxA&sig2=JahntVeaU8z1BFzsJkg2ng
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwj7zIOIup7UAhUHPVAKHQXMAKAQFggjMAA&url=http%3A%2F%2Fwww.sigmaaldrich.com%2Fcatalog%2Fproduct%2Faldrich%2F58923&usg=AFQjCNH3pCREFZDiEVDbT2lahSd8wIveyg&sig2=64DPiVEl3Pp_3L5dTsCpnw
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwje5a7Mup7UAhXJblAKHRNVDOMQFggoMAA&url=http%3A%2F%2Fwebbook.nist.gov%2Fcgi%2Fcbook.cgi%3FID%3D5989-33-3&usg=AFQjCNFa-bKhvIqzK6FHNphSPB0fImSykg&sig2=AQpqdfuAxGSL-0Zj3oG2wg
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=1&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiV7eOgvp7UAhVPKlAKHamyA9UQFggjMAA&url=https%3A%2F%2Fpubchem.ncbi.nlm.nih.gov%2Fcompound%2F___-Isomenthone&usg=AFQjCNHwvDGe0xSsXMETvGoTfa3liol_KQ&sig2=uLvjPg_EOzvIRtP_jSWlYQ
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 (KI) یبازدار شاخص )درصد( کیپ ریز سطح (قهی)دق یبازدار زمان بیترک  نام فیرد

22 Geraniol 25/18 01/0 1241 

23 Cuminal 46/18 02/1 1239 

24 Pulegone 94/18 41/14 1237 

25 Piperitenone 66/19 75/0 1917 

26 beta-Bisabolol 10/20 24/0 1668 

27 Carvacrol 53/20 91/10 1314 

28 Thymol 94/20 25/34 1309 

29 Caryophyllene 49/21 55/0 1472 

30 Geranyl acetate 67/21 74/0 1711 

31 Piperitenone 10/23 74/0 1918 

32 Germacrene D 52/23 83/6 1705 

33 beta-Bisabolene 74/23 18/0 1513 

34 Thujopsene 04/24 82/0 1426 

35 Germacrene D 51/24 09/0 1705 

36 cis-alpha-bisabolene 85/24 12/0 1537 

37 Citronelia 72/25 35/0 1781 

38 Nerolidol 94/25 17/0 1594 

39 Caryophyllene oxide 49/27 04/0 1600 

40 beta-Terpinyl acetate 92/27 03/1 1269 

41 Cadinol 77/28 17/0 1628 

42 ar-Turmerone 63/30 16/0 2134 

43 hexadecanoic acid methyl ester 13/33 14/0 2231 

44 N-methyl ionone 66/34 12/0 1505 

45 Octadecenoic acid, methyl ester 97/36 23/0 2081 

46 Methyl linoleate 30/37 06/0 2093 

   100 کل جمع 
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 .در اسانس آویشن دنایی شده شناسایی ترکیبات.  2 جدول

 (KI)شاخص بازداری  سطح زیر پیک )درصد( زمان بازداری )دقیقه( ترکیبنام  ردیف

1 alpha pinene 30/6 17/0 990 

2 Myrcene 48/8 15/0 1161 

3 gamma-Terpinene 06/9 06/0 1274 

4 alpha terpinene 43/9 20/0 1208 

5 3-Octanone 55/9 05/0 1271 

6 l-Limonene 77/9 04/0 1031 

7 Sabinene 07/10 02/1 1134 

8 Para-Cymene 52/10 33/1 1025 

9 gamma-Terpinene 31/11 28/0 1274 

10 trans-Sabinene hydrate 81/11 28/0 1071 

11 Linalool 74/12 17/4 1101 

12 cis-beta-terpineol 13/13 10/0 1150 

13 borneol 95/15 17/1 1180 

14 alpha-terpinene 63/14 19/0 1120 

15 Thymol 57/20 41/5 1309 

16 Carvacrol 13/21 20/37 1246 

17 beta-caryophyllene 53/21 34/2 1594 

18 aromadendrene 95/21 35/0 1456 

19 trans-caryophyllene 74/23 54/0 1148 

20 Alpha-humulene 86/24 72/0 1716 

21 caryophyllene alcohol 88/26 03/0 1564 

22 spathulenol 37/27 39/0 1640 

23 Dodecane, 1,1-dimethoxy 74/27 03/0 1630 

24 Methyl tetradecanoate 83/28 63/0 1726 

25 Tetracosamethyl-

cyclododecasiloxane 
04/29 05/0 2337 

26 Alpha Bisabolol 45/29 04/0 1701 

27 pentadecanoic acid methyl ester 98/30 04/0 1880 

28 Decamethylcyclopentasiloxane 37/31 03/0 1938 

29 hexadecanoic acid methyl ester 18/33 20/19 2011 

30 3-BENZYLSULFONYL-2,6,6-

TRIMETHYLBICYCLO 
67/34 14/0 2144 

31 Methyl 15-methylhexadecanoate 5/35 06/0 1984 

32 9 octadecenoic acid methyl ester 

methyl oleate 
03/37 67/21 2105 

33 9,12-Octadecadienoic acid 30/37 07/6 2244 

   100 جمع کل 

 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=2&cad=rja&uact=8&ved=0ahUKEwiG_siFr7_UAhVB7GMKHemRAJMQFggqMAE&url=http%3A%2F%2Fwebbook.nist.gov%2Fcgi%2Finchi%3FID%3DC2462853&usg=AFQjCNGULFYEbMXW1ysOAeniHSWtF1gvAQ&sig2=Pn_wudKuXfC_tUCvqrliTA
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های کنترل و پوشش داده شده با پوشش بدون نمونه pHریمقاد .1نمودار

اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و کاکوتی 

انحراف معیار ±های مختلف آزمایش نتایج میانگین سه تکرار کوهی درزمان

= K .= تیمار حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی بدون اسانس P باشد.می

های مختلف اسانس شاسته سیب زمینی با غلظتتیمارهای حاوی پوشش ن 

های مختلف اسانس  های حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت = تیمار A. کاکوتی

های مختلف اسانس  = تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت KA  . آویشن 

 . کاکوتی و آویشن 

 
 

 

            

های نمونه s(TBAR) یر ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسیدمقاد .3نمودار

س)صفر درصد( و پوشش کنترل و پوشش داده شده با پوشش بدون اسان

های مختلف باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و کاکوتی کوهی درزمان

های آزمایش)میلی گرم مالون دی آلدهید در کیلوگرم(. اختلاف بین نمونه

نتایج   ( ارزیابی گردید.P>  05/0)  ها از نظر آماری معنی دارکنترل با سایر گروه

= تیمار حاوی پوشش نشاسته  P باشد.انحراف معیار می±میانگین سه تکرار 

= تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی K .سیب زمینی بدون اسانس

های حاوی پوشش نشاسته سیب  = تیمار A. های مختلف اسانس کاکوتیبا غلظت

وشش نشاسته سیب  = تیمارهای حاوی پ KA  . های مختلف اسانس آویشن زمینی با غلظت 

 . های مختلف اسانس کاکوتی و آویشن  زمینی با غلظت 
 

 

های کنترل و پوشش داده شده با ( نمونهTVNمواد ازته فرار ) ریمقاد. 2نمودار

آویشن پوشش بدون اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس 

 100برحسب میلی گرم بر   های مختلف آزمایشدنایی و کاکوتی کوهی درزمان

ها از نظر آماری معنی دار های کنترل با سایر گروهاختلاف بین نمونه گرم.

(05/0 < P) باشد.انحراف معیار می±نتایج میانگین سه تکرار  .بود P  تیمار =

تیمارهای حاوی پوشش = K. حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی بدون اسانس

های حاوی  = تیمار A. های مختلف اسانس کاکوتینشاسته سیب زمینی با غلظت

= تیمارهای حاوی  KA.  های مختلف اسانس آویشن پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت 

 . های مختلف اسانس کاکوتی و آویشن پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت 

 

های کنترل و پوشش داده شده با پوشش ارزیابی کیفیت رنگ نمونه .4نمودار

بدون اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و 

اختلاف  6و  3های مختلف آزمایش. در روزهای صفر، کاکوتی کوهی درزمان

داری از لحاظ آماری بین تیمارهای مورد بررسی وجود ندارد. نتایج معنی

= تیمار حاوی پوشش نشاسته  Pباشد. انحراف معیار می±ین سه تکرار میانگ

= تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی Kسیب زمینی بدون اسانس. 

های حاوی پوشش نشاسته = تیمارAهای مختلف اسانس کاکوتی. با غلظت

= تیمارهای حاوی KAهای مختلف اسانس آویشن.  سیب زمینی با غلظت

 های مختلف اسانس کاکوتی و آویشنپوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت
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های کنترل و پوشش داده شده با پوشش بدون ارزیابی کیفیت بو نمونه  .5نمودار

اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و کاکوتی 

داری ف معنیاختلا 6و  3در روزهای صفر،  های مختلف آزمایش.کوهی درزمان

نتایج میانگین سه تکرار  .(P > 05/0)بین تیمارهای مورد بررسی وجود دارد 

= تیمار حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی بدون  P باشد.انحراف معیار می±

های مختلف = تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظتK .اسانس

های نشاسته سیب زمینی با غلظتهای حاوی پوشش = تیمارA. اسانس کاکوتی

= تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با KA .مختلف اسانس آویشن

 .های مختلف اسانس کاکوتی و آویشنغلظت
 

 

 

 

 
های کنترل و پوشش داده شده با پوشش بدون ارزیابی کیفیت بافت نمونه   .7نمودار 

اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و کاکوتی کوهی 

های مختلف آزمایش. تنها در روز صفر بین تیمارهای مورد مطالعه اختلاف درزمان 

انحراف ±میانگین سه تکرار   (. نتایج P >  05/0داری از لحاظ آماری وجود دارد) معنی 

= K= تیمار حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی بدون اسانس.   Pباشد. معیار می 

های مختلف اسانس کاکوتی. تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت 

A های مختلف اسانس های حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با غلظت = تیمار

های مختلف نشاسته سیب زمینی با غلظت  = تیمارهای حاوی پوششKAآویشن.  

 اسانس کاکوتی و آویشن. 
 

 

درطول مطالعه همواره (:  TVNاندازه گیری مواد ازته فرار )

های با های کنترل و سپس نمونه درنمونه TVN بالاترین میزان

پوشش سیب زمینی فاقد اسانس مشاهده شد به طوری که در روز 

میلی گرم   47/23گرم و    100گرم برمیلی   44/26آخر به ترتیب به  

های کنترل گرم افزایش یافت. در مجموع اختلاف بین نمونه  100بر

 (>05/0Pها طی انجام مطالعه از نظر آماری معنی دار )با سایر گروه

به صورت  TVNهای کنترل از روز سوم به بعد میزاندر نمونه .بود

یش نشان داد و قابل ملاحظه ای نسبت به روزهای پیشین خود افزا

گرم رسید. از سوی دیگر بین   100میلی گرم بر 44/26در پایان به 

های با پوشش نشاسته سیب زمینی حاوی اسانس کاکوتی نمونه 

و یک درصد اسانس، اختلاف  5/0کوهی و آویشن دنایی در مقادیر 

دیده شد و با افزایش درصد اسانس میزان  (>05/0Pمعناداری )

TVN  ان داد. مقادیر اندازه گیری شده  کاهش بیشتری نشTVN   در

های پوشش دهی شده با نشاسته سیب زمینی حاوی نمونه 

درصد اسانس کاکوتی کوهی و آویشن دنایی در   1و    5/0های  غلظت

گرم بود و کماکان   100میلی گرم بر  25روز آخر مطالعه پایین تر از  

م( قرار گر 100میلی گرم بر 27در محدوده قابل پذیرش  )کمتر از 

های اندازه گیری شده در نمونه TVNگرفته بود. کم ترین میزان 

درصد  1پوشش دهی شده با نشاسته سیب زمینی حاوی غلظت 

درصد آویشن دنایی مشاهده گردید به طوری که   1کاکوتی کوهی و  

های کنترل و پوشش داده شده با پوشش ارزیابی کیفیت مزه نمونه .6نمودار

بدون اسانس)صفر درصد( و پوشش باسطوح مختلف اسانس آویشن دنایی و 

اختلاف  6و  3های مختلف آزمایش. در روزهای صفر، کاکوتی کوهی درزمان

(. نتایج میانگین P > 05/0داری بین تیمارهای مورد مطالعه وجود دارد)معنی

= تیمار حاوی پوشش نشاسته سیب  Pباشد. انحراف معیار می±سه تکرار 

= تیمارهای حاوی پوشش نشاسته سیب زمینی با Kزمینی بدون اسانس. 

های حاوی پوشش نشاسته سیب = تیمارAهای مختلف اسانس کاکوتی.  غلظت

وی پوشش = تیمارهای حاKAهای مختلف اسانس آویشن.  زمینی با غلظت

 های مختلف اسانس کاکوتی و آویشن.نشاسته سیب زمینی با غلظت
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 100میلی گرم بر  6/12اندازه گیری شده به    TVNمیزان    12در روز  

 (. 2گرم رسید)نمودار

 گیری ترکیبات واکنش تیوباربیتوریک اسید هانداز

(TBARs)  :  میانگین میزانsTBAR ها روند افزایشی در تمامی نمونه

های در نمونه sTBARنشان داد. بیشترین میزان افزایش شاخص 

های کنترل با کنترل مشاهده گردید. در مجموع اختلاف بین نمونه

  (> P  05/0) ها طی انجام مطالعه از نظر آماری معنی دارسایر گروه

های پوشش دهی شده مربوط به نمونه  sTBARکم ترین میزان    .بود

درصد اسانس کاکوتی کوهی 1با نشاسته سیب زمینی حاوی غلظت  

میلی گرم بر  164/0اسانس آویشن دنایی با میزان درصد  1و 

گرم مالون دی آلدهید بود در حالی که بالاترین میزان متعلق کیلو

میلی گرم بر کیلو گرم مالون  486/0های کنترل با مقدار به نمونه

بود. در این مطالعه با افزایش غلظت اسانس،   12دی آلدهید در روز  

های را نشان داد و بین نمونه کاهش قابل توجهی  sTBAR میزان

کنترل و پوشش دهی شده با نشاسته سیب زمینی فاقد اسانس با 

های سیب زمینی و پوشش دهی شده با نشاسته هاینمونه 

درصد( اسانس کاکوتی کوهی و آویشن   1و    5/0متفاوت )  هایغلظت

 (.3)نمودار  (>05/0Pدنایی اختلاف معنی داری مشاهده گردید)

بررسی تیمارهای مورد مطالعه با رنگ: - سیهای ح ویژگی 

استفاده از آزمون ناپارامتری کروسکال والیس حاکی از آن بود که از 

داری از لحاظ اختلاف معنی 6و  3ها، در روزهای صفر، نظر ارزیاب 

 (.4)نمودار  آماری بین تیمارهای مورد بررسی وجود ندارد

که در روزهای های مورد مطالعه نشان داد بررسی نمونهبو: 

داری بین تیمارهای مورد بررسی وجود اختلاف معنی 6و  3صفر، 

کنترل دارای کمترین  گروهای که در به گونه (.>05/0Pدارد )

میانگین رتبه از لحاظ پارامتر بو بود و از لحاظ آماری با سایر تیمارها 

ها، در روز صفر داری بود. از نظر ارزیابدارای اختلاف معنی

 5/0درصد و کاکوتی کوهی  5/0های حاوی کاکوتی کوهی تیمار

تیمارهای کاکوتی کوهی   3درصد، در روز    5/0درصد + آویشن دنایی  

درصد و در  1درصد + آویشن دنایی  1درصد و کاکوتی کوهی  1

درصد  1درصد + آویشن دنایی    5/0تیمارهای کاکوتی کوهی    6روز  

تر گزارش  رصد مطلوبد  1درصد + آویشن دنایی    1و کاکوتی کوهی  

 (.5)نمودار  شدند

بررسی تیمارهای مورد مطالعه از لحاظ طعم با توجه به طعم:  

اختلاف   6و    3ها حاکی از آن بود که در روزهای صفر،  نظرات ارزیاب 

کنترل  گروهداری بین تیمارهای مورد مطالعه وجود دارد و معنی

داری دارای کمترین رتبه بوده و با سایر تیمارها دارای اختلاف معنی

ها نشان داد که تیمار یز نظرات ارزیاباست. از سوی دیگر، آنال

درصد در روز صفر،  5/0 دنایی آویشن+  درصد 5/0 کوهی کاکوتی

+  درصد 5/0 کوهی درصد و کاکوتی 1 دنایی تیمارهای آویشن

درصد  5/0 کوهی و تیمار کاکوتی 3درصد در روز  1 دنایی آویشن

 (.6 دارای بیشترین رتبه از لحاظ طعم بودند )نمودار 6در روز 

های مرتبط با بافت نشان داد که تنها در آنالیز دادهبافت: 

داری از لحاظ روز صفر بین تیمارهای مورد مطالعه اختلاف معنی

ها، تیمارهای کنترل،  ای که از نظر ارزیابگونهآماری وجود دارد. به

های درصد و نمونه 5/0 دنایی درصد، آویشن 1 دنایی آویشن

شاسته سیب زمینی دارای بیشترین رتبه پوشش دهی شده با  ن

 (.7باشند )نمودار می

گرفت   جهیتوان نتهای بدست آمده می: با توجه به دادهجهینت

در  یدرصد از هر دو اسانس علاوه بر اثر بازدارندگ 5/0 یحاو ماریت

 زین یبه لحاظ حس ،ییایمیعوامل موثر در فساد ش شیافزا

 دارد. یترهای مناسبیژگیو

 بحث  

استفاده از مواد ضد میکروبی طبیعی بسیار مورد  گذشتهاز 

توجه بوده است وگیاه کاکوتی کوهی و آویشن دنایی  از جمله 

د که به صورت معمول در نآیگیاهان دارویی بومی ایران به شمار می

 د. نشوبسیاری از مواد غذایی به عنوان ادویه استفاده می

اسانس کاکوتی کوهی با از بین ترکیبات شناسایی شده  

 (GC/MS)  استفاده از گاز کروماتوگراف متصل به طیف سنج جرمی

درصد(، کارواکرول  41/14درصد(، پولگنون ) 25/34) مولیت

بالاترین مقدار را به   درصد(،  83/6)  ید  نیدرصد(، جرماکر  91/10)

از بین ترکیبات شناسایی شده هم چنین  خود اختصاص دادند.

اسانس آویشن دنایی با استفاده از گاز کروماتوگراف متصل به طیف 

 ک یدرصد(، اکتا دسنوئ 20/37کارواکرول ) (GC/MS)سنج جرمی 

استر   لیمت  دیاس  کییدرصد( و هگزا دکانو  67/21استر )  لیمت  دیاس

له بالاترین مقدار را به خود اختصاص دادند. از جمدرصد(  2/19)

 توان به موارد زیر اشاره نمود. تحقیقات دیگر در این رابطه می

Nickavar  مشاهده   2005مطالعه خود در سال   و همکاران در

 7/74نمودند که ترکیبات عمده در اسانس آویشن دنایی تیمول )

درصد( و متیل   8/3کاریوفیلن)  -درصد(، بتا  5/6) سیمن درصد(، پی

 (.18) شندبادرصد( می 6/3کارواکرول )
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 Ercisli  و Ozturk در مطالعه خود نشان  2007در سال

دادندکه بیشترین ترکیبات به دست آمده از اسانس کاکوتی کوهی 

 درصد(، 48/10درصد(، لیمونن ) 86/31از ترکیه شامل پولگون )

 درصد(، 88/6بتا پینن) درصد(، 73/6منتون) درصد(، 13/9منتول)

 (. 20)  باشددرصد( می  18/4درصد( و پایپریتون )  30/5پایپریتونن )

Ghasemi Pirbalouti  در مطالعه  2013و همکاران درسال

خود نشان دادندکه بیشترین ترکیبات به دست آمده از اسانس 

آویشن دنایی کشت داده شده در چهار منطقه شهرکرد، کیار، سامان 

کارواکرول درصد(،  9/33) و فلاورجان به طور عمده شامل تیمول

درصد(  6/8) سیمن پی درصد(، 4/10ترپینن) -گاما (،درصد 8/24)

 (.8) باشدمی

Shahbazi  و  Kakaei    در مطالعه ای که برروی   2016در سال

استان  غربگیاه کاکوتی کوهی به دست آمده از منطقه گیلان

 در موجود عمده کرمانشاه انجام دادند مشاهده نمودند که ترکیبات

 5/19تیمول ) درصد(،65/22) کوهی کارواکرول اسانس کاکوتی

درصد(  63/4ترپینن) -درصد( و گاما 86/4) سیمن پی درصد(،

 (.9) باشندمی

 Shavisi    وShahbazi    برروی   2016در مطالعه ای که در سال

ی به دست آمده از منطقه گیلانغرب استان گیاه کاکوتی کوه

 در موجود عمده کرمانشاه انجام دادند مشاهده نمودند که ترکیبات

 5/19تیمول ) درصد(، 65/22) اسانس کاکوتی کوهی کارواکرول

درصد(  63/4) ترپینن -درصد( و گاما 86/4) سیمن پی درصد(،

تحقیقات قبلی  با جاری تحقیق بر این اساس نتایج .باشندمی

 (.25دهد)مطابقت نشان می

 های ترکیب نظر از هم و مقدار نظر از هم گیاهان اسانس

 نور، رطوبت، )دما، محیطی مختلف عوامل تأثیر تحت سازنده

قرار  ژنتیکی( )عوامل درونی و غیره( و خاک جغرافیایی، موقعیت

 یکسان اکولوژی مختلف درمناطق اسانس ترکیب بنابر این گیرندمی

 حائز اسانس تولید مقدار نظر از اینکه  بر علاوه پدیده این  .نیست

 در  که تغییراتی نظیر دیگر مختلف های جنبه  از بلکه است، اهمیت

 توجه قابل نیز آید می  بوجود آن  اجزای  از  برخی مقدار و  اسانس نوع

 تأثیر اسانس شیمیایی ترکیب بر که دیگر فاکتورهای جمله از. است

 کردن، خشک  شرایط گیاه، آوری جمع  زمان به  توان می گذاراست

 (.10)کرد اشاره غیره و اسانس نگهداری شرایط  ، تقطیر شیوه

های پوشش از جمله ممانعت از امروزه به منظور بهبود ویژگی

ها ها و نیز اسانسنفوذ آب، معمولاً ترکیبات هیدروفیل نظیر لیپید

های گیاهی منابع غنی (. اسانس1شوند)به شبکه پلیمری اضافه می

ای از اثرات بازدارندگی را از ترکیبات فنولیک بوده و طیف گسترده

ها حامل مناسبی (. ترکیبات پوشش2دهند)یها نشان مدر پوشش

ها و مواد ضد های غذایی از جمله آنتی اکسیدانبرای افزودنی

 (.2) میکروبی مانند ترکیبات اسانس گیاهان مختلف هستند

Khorasani ی ، اثر پوشش خوراک2014 در سال و همکاران 

  نه یس تیفیک یبر رو هیاول یعنوان بسته بند به توزانکی– نیژلات

درجه   4سرد ) ینگه دار طیروزه در شرا 9دوره  کی یمرغ در ط

از سه غلظت  قیتحق نیقرار دادند. در ا یگراد( مورد بررس یسانت

 ی درصد( برا 2و  1) توزانیدرصد( و دو غلظت ک 8، 6، 3) نیژلات

)بار  یکروبیم تیفیهای مرغ استفاده نمودند. کتکه یپوشش ده

( دیازته فرار و شاخص پراکس  یبازها) ییایمیکل( و ش ییایباکتر

 زان یقرار گرفتند. م  یابیروز( مورد ارز  3روزه )هر    9ها در دوره  نمونه 

های از نمونه   شتریب  یها در شاهد به صورت روند معنادارشاخص  نیا

در  دیازته فرار، شاخص پراکس یبازها ،یکروبیرشد م بود و یپوشش

رشد   لیکندتر بود. به دل  نیو ژلات  توزانیهای با درصد بالاتر کنمونه 

 نیبود. ب شتریازته هم ب یبازها زانیبالاتر در شاهد، م یکروبیم

 ماریدرصد اختلاف معنادار بوده و ت  8و    6  نیدرصد با ژلات  3  نیژلات

ازته فرار و رشد    یدر بازها  یشتریب  یشیدرصد روند افزا  3  نیبا ژلات

باعث  یگفت که پوشش ده توانیم نیداشته است. بنابرا یکروبیم

 (.13)شد یها در کل دوره نگه دارنمونه  تیفیحفظ ک

Souza   ی کی مکان  ات ی ، خصوص 2013در سال   و همکاران، 

های اسانس  ی نشاسته کاساوا حاو  لمیف  یو ضد قارچ  ی ساختار 

های با نمونه   های ژگی و   ن ی قرار دادند. ا  یرا مورد بررس   خکی و م   ن ی دارچ 

 ر ی های مذکور تاث نشان داد که اسانس  جی . نتا د یگرد  سه ی شاهد مقا

نشان دهنده  جی نتا  نین دارد و همچ  لم ی های ف ی ژگ ی و  ی بر رو  ی اد ی ز 

 ی بر رو  خک ی و م  ن ی اسانس دارچ  ی حاو  لم ی ف  ی قو  یضد قارچ  ر ی تاث 

که استفاده   ی بود به طور  E. amstelodami و    P. communeهای  کپک 

به  خک ی و اسانس م  گرم  100گرم بر  2 زان ی به م  ن ی از اسانس دارچ 

 (.19)   دیها گرد کپک  ن ی مانع رشد کامل ا  گرم  100گرم بر   16زان ی م 

  ی و کاکوت   یی دنا   شن ی های آو مطالعه حاضر، اسانس نتایج  بر اساس  

در    ی نقش موثر   ی فنول   بات ی مختلف مانند ترک   بات ی با داشتن ترک   ی کوه 

  ی ها در پوشش  ی ر ی داشته و با توجه به قرارگ  یی ماده غذا  ی ماندگار 

  ات ی بر خصوص   ر ی علاوه بر تاث   ی ن ی زم   ب ی مانند پوشش نشاسته س   ی خوراک 

از جمله   بوده است. گذار  ر ی تاث  ز ی ن  ی حس  ات ی ، بر خصوص یی ا ی م ی ش 

 اشاره نمود.   ر ی توان به موارد ز رابطه می   ن ی در ا   گر ی د   قات ی تحق 
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Bazargani  آب  در ، اثر فرو بردن2015در سال همکاران و

گوشت  یرا در ماندگار شنیاسانس آو یحاو توزانیانار و پوشش ک

ها در نمودند. نمونه  یبررس خچالی در  یمرغ در طول نگهدار نهیس

شدند و در فواصل   رهیروز ذخ  20به مدت   درجه سانتیگراد  4  یدما

 دروژن، یه  دیگرفتند. شاخص پراکس  رقرا  یابیروزه مورد ارز  5  یزمان

در  یطور قابل توجهبه نیپروتئ ونیداسیو اکس دیاس  کیتوریوباربیت

های ها نسبت به شاهد کمتر بود. آب انار و پوشش تمام نمونه

مطلوب   یهای حسیژگیدر رابطه با و  شنیاسانس آو  یحاو  توزانیک

 (. 3) دندیگرد یابیارز

Shahbazi  وKakaei   نی ژلات - توزان ی ک  لمی اثر ف  2016در سال 

درصد( و اسانس  2و 1 ری هسته انگور )در مقاد  یعصاره اتانول یحاو 

 ب ی درصد( را به طور جداگانه و در ترک   2و 1  ر ی )در مقاد    یکوه   یکاکوت 

 له ی ف   ی زمان ماندگار   شی و افزا   توژنز ی مونوس   ای ستر ی ل   یبر رو   گریکد ی با  

 11 یدر ط  (درجه سانتیگراد  4)  خچالی  ی دما  در چرخ شده  یماه 

ی کروبی های م ی ژگی پژوهش و  ن یقرار دادند. در ا ی روز مورد بررس 

 سودوموناس،  و سرمادوست، لی های مزوف ی )مجموع باکتر 

 د یهای اس ی باکتر  نس، ی فاس ی شوانلا پوتر  ، فلورسنس سودوموناس 

(، PVو  N-TVB) یی ای م ی های ش ی ژگ ی (، و اسه ی انتروباکتر و  ک ی لاکت 

( مورد مطالعه قرار گرفتند. ی کل رش ی پذ رنگ، )بو،ی های حس ی ژگی و 

درصد( و  22/ 65اسانس نشان داد که کارواکرول)  ه ی تجز  جی نتا 

دهند. را به خود اختصاص می  ر ی مقاد  نی درصد( بالاتر  19/ 51) مول ی ت 

هسته انگور و  ی درصد عصاره اتانول 2 یحاو  نی ژلات - توزان ی ک  لمی ف در 

 شد مشاهده  ییای ن رشد باکتری کمتر  ی کوه یدرصد اسانس کاکوت  2

و   ی درصد اسانس کاکوت  2  ی حاو   نی ژلات - توزان ی ک   لم یهای با ف و نمونه 

درصد اسانس  2 ن ی هسته انگور و هم چن  ی درصد عصاره اتانول 1

 ن ی هسته انگور بهتر  ی درصد عصاره اتانول 2 و یکوه  یکاکوت 

 (.7)   را نشان دادند  یهای حس ی ژگی و 

 ق، یتحق نیحاصل از ا جنتای اسبر اس نتیجه گیری نهایی:

های سینه بندی تهدر بس پوشش نشاسته سیب زمینیاستفاده از 

 ییایمیدر فساد ش رگذاریعوامل تاث شیاز افزا یریمرغ سبب جلوگ

آویشن دنایی و  انسافزودن سطوح مختلف اس ژهیشود. بوآن می

 به تهو وابس ییها اثر هم افزاپوشش ونیدر فرمولاس کاکوتی کوهی

محصول از لحاظ عوامل  یدارد. مدت ماندگار طهراب نای در دوز

 زمان برابر دو حداقل به مطالعه یندر ا یمورد بررس ییایمیش

 ی در دما ینگهدار طیکه در شرا شتریمعمول و بعضا ب ماندگاری

روز تعیین شده، قابلیت   4درجه سانتیگراد به مدت حدود    4ی  خچالی

کاربرد   یعیطب  باتیافزون به ترک  روز  شگرای  هبا توجه ب  افزایش دارد.

 غذایی عیدر صنا یاهیهای گها همراه با اسانسپوششنوع  نیا

 .ابدیتواند گسترش می

 سپاسگزاری

 قالب در و شهرکرد دانشگاه مالی حمایت با پژوهش این

مواد  یفیگروه بهداشت و کنترل ک"در دکترای تخصصی نامهپایان

 و تشکر مراتب که است شدهانجام  دامپزشکی دانشکده ییغذا

 .داریممی اعلام را خود قدردانی

 تعارض منافع

 .ن تعارض در منافع گزارش نشده استبین نویسندگا
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