
 
 مقالۀ کامل پژوهشی

https://journals.rifst.ac.ir 
ISSN: 2252-0937(print), 2538-2357(online) 

  نشریه پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی
 169- 182، صفحات 2، شماره 11، جلد 1401سال 

https://dx.doi.org/10.22101/JRIFST.2022.328783.1331  

 
 بهبود منظور به) Vitis vinifera( انگورقرمز ۀهست امولسیون اسانسنانو از استفاده

   مرغ ۀلیف يماندگار زمان شیافزا و ییایباکتر ،ییایمیش يها شاخص
  خچالی يدما در تازه ةشد يبند بسته

  1، امیرعلی انوار1، نوردهر رکنی*1، عباسعلی مطلبی1مریم قنبري

  ، ایرانهران، تیدانشگاه آزاد اسلامواحد علوم و تحقیقات،  ،یدامپزشک دانشکده ،ییبهداشت مواد غذاگروه  - 1
  )motalebi@ifro.ir(مسئول  ةنویسند *

  چکیده 
 رشد. است مرغ گوشت از حاصل دار پرطرف غذایی هاي وردهافر از یکی مرغ فیلۀ

 یخچالی شرایط در محصول این فساد ۀاولی عوامل از لیپیدها اکسیداسیون و میکروبی
 انگور هستۀ اسانس با تیمار یک و شاهد ۀنمون یک قالب در مرغ ۀفیل هاي نمونه. باشد می

 به و شده تهیه انگور هستۀمولسیون اسانس درصد نانوا 5و  2، 1هاي  غلظت با تیمار 4 و
 طی ها نمونه تمامی. شدند نگهداريگراد)  درجۀ سانتی 8و  4(در یخچال  روز 14 مدت

 حسی شیمیایی و، میکروبی هاي آزمون انجام با مختلف زمانی فواصل در مدت این
 دوطرفه واریانس آنالیز از ها داده وتحلیل تجزیه براي. گرفتند قرار مقایسه و موردارزیابی

 داد نشان نتایج .شد استفاده دانکن اي چنددامنه آزمون از آنها  میانگین ۀمقایس براي و
 در انگور هستۀ اسانسامولسیون نانو مختلف هاي غلظت با تیمارشده هاي نمونه که

 و نیتروژن فرار کل مقادیر نیز و کمتر باکتریایی شمارش داراي ،شاهد ۀنمون با مقایسه
 5غلظت  با تیمارشده هاي نمونهداشتند.  مطالعه مدت طول در کمتري دعدد پراکسی

 افزایش در درصد 2و  1هاي  غلظت با مقایسه در انگور هستۀ اسانسامولسیون نانو درصد
 با اسانسامولسیون نانو داراي ۀنمونپذیرش کلی  همچنین بودند ثرترؤم ماندگاري زمان

 گرفت نتیجه توان می بنابراین. بود 12/3±11/0 داراي امتیاز 7 روز تا درصد 5 غلظت
 و میکروبی فساد خیرانداختنأت به با تواند می انگور هستۀ اسانسامولسیون نانو که

 مرغ ۀفیل ماندگاري زمان افزایش ثباع حسی هاي ویژگی و بهبود شیمیایی
  شود. یخچالی شرایط در تازه ةشد بندي بسته
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1  
  مقدمه 

 در آن کیفیت و غذایی ةماد ایمنی حفظ حاضر، قرن در
متخصصین  توجه تنها نه که است امري ماندگاري ةدور

 جلب خود به را کشورها سلامت مسئولین و غذا صنعت
 تواند می آن به توجهی کم یا توجهی بی بلکه ،است کرده

 امروزه. کند وارد جامعه به ناپذیري جبران صدمات
 حتی دنیا تمام در آلوده غذاهاي مصرف از ناشی هاي بیماري

 مشکل یک نیز آمریکا چون اي پیشرفته کشورهاي در

ویژه گوشت مرغ اصولا  گوشت و به رود. می بشمار اساسی
بخش مهمی از رژیم غذایی انسان است. در حقیقت مصرف 

مصرف  حاضر که درحال طوري افزایش است به مرغ درحال
 ۀسین وشت. گباشد رغ و ماکیان بیش از گوشت قرمز میم

 یک و موردعلاقه گوشتی هاي وردهافر از یکی) فیله( مرغ
 گرم 4 باشد که می جهان سراسر در محبوب پروتئین منبع

 غذایی رژیم در شده توصیه پروتئین درصد 91 مرغ گوشت
دلیل به مرغ فیلۀ .)Akbari et al., 2013( کند می تأمین را
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 رشد براي آل ایده بالا، pH و پروتئین محتواي بالا، رطوبت
مستعد فساد میکروبی است و  و بوده زا بیماري هاي میکروب

 طولانی و کربنی ةزنجیر با همچنین حضور اسیدهاي چرب
 ارزش باعث که نسبت همان به غیراشباع پیوند چند با

 نسبت نیز را آن حساسیت شود، می محصول این اي تغذیه
 افزایش نگهداري و پخت هنگام در اکسایشیفساد  به

 در آن طعم و غذایی ارزش فساد این تبع به دهد که می
 .)Heydarian et al., 2015( گرفت خواهد قرار خطر معرض

نامطلوب  تغییر نامطبوع، بوي ایجاد باعث فساد اکسیداتیو
ارزش  کاهش و مغذي مواد ساختمان در تغییر طعم، در

 مناسب از موادي استفاده شود، بنابراین می محصول غذایی
 بهبود منظور به اکسیدانی آنتی و باکتریایی آنتی فعالیت با

 حال درعین و گوشت عمر ماندگاري افزایش کیفیت،
 .باشد می مفید و ضروري ضررهاي اقتصادي از جلوگیري
 ماندگاري افزایش در مرسوم هاي روش از یکی راستا درهمین

 اکسیدان آنتی ترکیبات از استفاده گوشتی، هاي وردهافر
و  )1BHA( هیدروکسی آنیزول مانند بوتیلاتسنتزي 

هاي  و نگهدارنده) 2BHT( بوتیلات هیدروکسی تولوئن
 وري غوطه یا روي سطح اسپري صورت بهضدمیکروبی 

 از بسیاري باشد. در ضدمیکروبی می ةماد محلول در گوشت
 از استفاده براي اي فزاینده درخواست دنیا، کشورهاي
 نگهداري در زیست محیط دار دوست و سالم هاي نگهدارنده

 موارد افزایش به باتوجه .است وجودآمده به غذایی مواد
 این در مناسب حل راه ها میکروارگانیسم در دارویی مقاومت
 متفاوت و مناسب عملکرد با موادي کردن جایگزین موضوع

 مورد تواند می که مواد این ۀازجمل. باشد می ها میکروب علیه
 باشند، جانبی اثر حداقل داراي و گیرد قرار انسان مصرف
 زابودن سرطان به باشند. باتوجه می گیاهی هاي اسانس

 غذایی مواد در عنوان نگهدارنده به که ترکیباتی از بسیاري
 و گیرند می استفاده قرار مورد نگهداري زمان افزایش جهت

 ،رو ازاین کنند، می تهدید را کنندگان مصرف ایمنی بنابراین
هاي  پژوهش ارزش و گیاهی هاي اسانس از استفاده اهمیت
  .نماید می برابر چندین را موضوع این با مرتبط

Moreno ) بندي مواد بسته از )2018و همکاران 
 ماندگاري زمان افزایش براي ژلاتین-نشاسته ضدمیکروبی

 از استفاده که گرفتند نتیجه و کردند استفاده مرغ هاي فیله
 ماندگاري زمان ثريؤم طور به ضدمیکروبی فیلم این

                                                             
1 Butylated hydroxyanisole 
2 Butylated hydroxytoluene 

 اکسیداسیون روي گذاشتن ثیرأت بدون را مرغ هاي فیله
 اثر )2016و همکاران ( Zhangدهد.  می افزایش گوشت
 روي را ها ادویه ةعصار ضدمیکروبی و اکسیدانی آنتی فعالیت
 گرفتند نتیجه و کردند بررسی مرغ خام گوشت کیفیت

 اکسیداسیون و ضدمیکروبی رشد بر بالایی اثر ها ادویه ةعصار
 در طبیعی اکسیدان آنتی عنوان به توانند می و دارند چربی

 شوند.  استفاده مرغ خام گوشت
Petrou ) تیمارهاي آغشته به  )2012و همکاران

کوهی به تنهایی یا در ترکیب با  ة پونۀکیتوزان و عصار
هاي مرغ را بررسی  در فیله شده اصلاحبندي اتمسفر  بسته

نشان داد که زمان ماندگاري  کردند و نتایج این تحقیق
کوهی به  ۀپون ةتواند با استفاده از عصار هاي مرغ می فیله

و همکاران  Petrová تنهایی یا همراه با کیتوزان افزایش یابد.
 پس تازه مرغ ۀسین گوشت میکروبی کیفیت روي )2013(
 و کردند کار وکیوم بندي بسته و زرماري ةعصار از استفاده از

 رشد تواند می رزماري ةعصار که کردند مشاهده
 مهاررا  شوند می خام مواد فساد باعث که میکروفلورهایی

 داراي انگور ۀهست ةعصار که دهد می نشان ها هکند. مطالع
 مهار و آزاد هاي رادیکال بردن ازبین در بالایی بسیار پتانسیل
 هستۀ موجود در 3پروآنتوسیانیدین. است اکسیداتیو استرس

 طبق که است ضداکسایشی ترکیب مؤثرترین انگور
 از تربیش برابر 20 آن ضداکسایشی توان موجود، هاي همطالع

 Shan et( است C ویتامین از بیشتر برابر 50 و E ویتامین

al., 2007(. باکتریوسیدي خواص داراي انگور هستۀ ةعصار 
 علیه دهد می نشان ها تحقیق که باشد می باکتریواستاتیکو 

 ورو سویۀ ،5شیگلا ،4بوتولینوم کلستریدیوم اسپورهاي
 مثبتگرم  هاي باکتري و 7اشریشیاکلی باکتري 6توکسین

  .)Seif Zadeh & Khani Pour, 2015( است مؤثر
 و غذایی مواد ایمنی ۀدرزمین جدیدي ةدور امروزه

 کنونی هاي روش. است ظهور درحال غذا کیفیت تضمین
 فساد کاهش و غذا ایمنی از اطمینان براي میکروبی کنترل

 که هستند ناکارآمد ،بخصوص اي جنبه از هرکدام ،میکروبی
 بهبود نانو فناوري از گیري بهره با را نقایص این توان می

 ساختاري خصوصیات ازنظر ها اسانس بخشید. نانوامولسیون
 کمک از استفاده .دارند تفاوت آنها امولسیون با فیزیکی و

                                                             
3 Proanthocyanidin 
4 Clostridium botulinum spores 
5 Shigella 
6 Verotoxin strain 
7 E. coli  
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 تولید منجربه ها اسانس نانوذرات ۀتهی در ها حلال
 .شود می مناسب پایداري و ویسکوزیته با فرمولاسیونی

 افزایش براي نیز ذرات ةانداز بودن کوچک این بر علاوه
 موضع به رسیدن سهولت و ثرهؤم ةماد عمر نیمه و پایداري

 .)Seifi et al., 2014( باشد می موردتوجه بسیار اثر
Kesente ) برگ  ةکردن عصار کپسوله )2017و همکاران

لاکتیک  پلی پذیر تخریب درخت زیتون در نانوذرات زیست
براي استفاده در فرمولاسیون آرایشی را  )1PLA( اسید

بررسی کردند و نتیجه گرفتند که نانوذرات پایداري بیشتري 
هاي  ، ویژگیPH خالص در برابر ویسکوزیته، ةنسبت به عصار

اثر  )2015و همکاران ( Hu ارگانولپتیکی و فاز چربی دارد.
دارچین روي کیفیت  ةکیتوزان پرشده با عصار نانوذرات

نتیجه گرفتند که گوشت خوك منجمد را بررسی کردند و 
طبیعی براي  ةعنوان نگهدارند توانند به این نانوذرات می

  نگهداري کیفیت گوشت خوك مورد استفاده قرار گیرند. 
 ماندگاري زمان افزایشبررسی  پژوهش ایناز  هدف

 از استفاده با روز 3 از بیش به شده بندي بستهمرغ  ۀفیل
  .است انگور هستۀ اسانس امولسیوننانو

  
  ها مواد و روش

نگور، ا هستۀسازي اسانس از  در این پژوهش جهت آماده
 فرعی (محصول تولید آب انگور ۀانگور از کارخان هاي هسته

سپس  .خریداري شد )انگور بآ تولید هاي کارخانه
 درجه 45 تا 40 آون در جداسازي پس از انگور هاي هسته

 هداد قرار کامل شدن خشک تا) ایرانساخت  بهداد، شرکت(
 کلونجر دستگاه از استفاده با کردن، آسیاب از پس و شد

 به ساعت، 5 مدت به) ایرانساخت  یار، تجهیز شرکت(
 سولفات توسط گراد ۀ سانتیدرج 25در دماي  تقطیر روش

 از عبور از گیري شد و پس آب ،آب بدون یستالیکر میسد
از جنس   بسته بدر ظرف   در میکرومتر 45/0 میکروفیلتر

گراد  سانتی ۀدرج 4 دماي در خورشید نور از دورتیره  ۀشیش
 ,.Pirigharnaei et al( شد نگهداري بعدي هاي تا آزمایش

 ) به(نانوامولسیون شده کپسوله اسانس تولید روش .)2012
 تولید ۀپای بر انرژي کم روش با نانوامولسیون تولید روش

 ةقطر قطره کردن اضافه با که نانوامولسیون بود خودي خودبه
 سورفاکتانت همراه  به انگور هستۀ اسانس محلول( روغنی فاز

 حین در گردید تولید دیونیزه آب روي غیریونی هیدروفیل

                                                             
1 Polylactic acid  

 با مغناطیسی همزن توسط مداوم طور به امولسیون تشکیل،
 25( آزمایشگاه دماي در دقیقه بر دور 500 ۀبهین سرعت

 .)Pezeshky et al., 2016( شد زده هم) گراد سانتی ۀدرج
 حاوي آلی فاز انگور، هستۀ نانوامولسیون تولید براي

 سوربیتان 20 اتیلن اکسی پلی هیدورفیل سورفاکتانت
گرم بر مول و  1310مولکولی با وزن  80 ینئتو- 2مونواولئات

 و شد درنظرگرفته روغن فاز عنوان به انگور هستۀ اسانس
 نسبت .بود ثابت آبی به آلی فاز شدن اضافه سرعت

 شد درنظرگرفته درصد 3SOR (16( روغن به سورفاکتانت
 ثیرأث ذرات ةانداز در آب مقدار غییر) تSOR( تنظیم با که

 از لیتر میلی 1 زتا، پتاسیل گیري اندازه جهت. نداشت
 ثانیه 30 مدت به نانوامولسیون ةشد تهیه تازه سوسپانسیون

 ذرات هرگونه حذف جهت حمام فراصوت در
 هاي شاخص گیري اندازه. گرفت قرار شده چسبیده هم به

، Nanotrac Wave ،Microtrac( زتاسایزر با دستگاه ذکرشده
 ثبات ةدهند نشان زتا پتانسیل. گرفت ) صورتساخت آمریکا
 براي مقدار این که طوري است به کلوئیدي هاي دیسپرسیون

 .باشد می ولت میلی ±30 ثبات با سوسپانسیون یک
هاي مرغ از کشتارگاه  نمونه ها، سازي نمونه جهت آماده

یخ به مجاورت همدان خریداري شدند و پس از حمل در 
سپس ظرف و  هروارید سفید گلبرگ حمل گردیدشرکت م

 ةهایی با انداز ساعت در شرایط استریل به فیله 1مدت 
 .شدبندي  قطعهگرم  5 تقریبی متر و وزن سانتی 6 تقریبی

 مرغ ۀفیل( تیمار تقسیم شدند 5مرغ به  ۀهاي فیل نمونه
 مرغ ۀ، فیلرانگو هستۀ اسانسحاوي  مرغ ۀعصاره، فیل بدون
 مرغ ۀانگور، فیل هستۀ درصد 1اسانس امولسیون نانو حاوي
 مرغ ۀانگور، فیل هستۀ درصد 2اسانس امولسیون نانو حاوي
 . جهت)انگور هستۀدرصد  5اسانس امولسیون نانو حاوي

 شد ریخته مخصوص ظرف ها در دادن تیمارها، نمونه پوشش
 محلول در شدنور غوطه با ها نمونه بعد ۀمرحل درو 
 و دار شدند پوششساعت  2 به مدت اسانسامولسیون نانو

 4مخصوص استوماکرهاي پلاستیکی استریل  کیسه در سپس
 در ها نمونه سپس ،شدند زنی  و لیبل بندي بسته و قرارگرفته

 . شدند نگهداريگراد  سانتی ۀدرج 8 و 4 در دماي یخچال
 7، 5 ،3نگهداري  روزهاي و) تولید زمان( صفر زمان در

 شمارش کلی شامل میکروبی هاي آزمون ها نمونه روي 14 و

                                                             
2 Sorbitan monooleate 
3 Surfactant-oil-ratio 
4 Sorbitan monooleate 
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 شمارش و 2اورئوس استافیلوکوکوس شمارش، 1باکتري
 شامل شیمیایی هاي آزمایش سرمادوست، هاي باکتري

 )4PV( پراکسید عدد )،3TVN(نیتروژن فرار کل  گیري اندازه
امولسیون نانو متفاوت درصدهاي با 5حسی هاي آزمایش و

 گرفت انجام )درصد 5و  2، 1گور (ان هستۀ اسانس
)Hassanzadeh et al., 2011( . 

 5هدونیک آزمون  از حسی ارزیابی انجام منظور به
 و ظاهر، رنگ، بافت بو، شاخص 5 که شد استفاده اي نقطه 

 دیده آموزش ارزیاب 8. گرفت قرار موردبررسی کلی پذیرش
 را خود نظر و ارزیابی نمودندآزمون  این در زن) 4مرد و  4(

 در آزمون این. کردند ثبت پرسشنامه روي تیازام صورت به
 تمام پیرادامپزشکی دانشگاه بوعلی همدان براي دانشکده
 .شد ) انجام14و  7 ،5 ،3 ،0( آزمون روزهاي در تیمارها
 جداگانه صورت به حسی هاي شاخص و بودند ثابت ها ارزیاب

 Iranian National( دگرفتن قرار موردبررسی

Standardization Organization, 2002b(.  در ارزیابی
نیتروژن فرار  و عدد پراکسید مقدار گیري شیمیایی اندازه

 ملی انجام شد استاندارد در شده ارائه روش براساس کل
)Iranian National Standardization Organization, 

1985, 2002a, 2018(. میکروبی کیفیت ارزیابی همچنین 
 هاي باکتري کلی شمارش هاي شاخص از استفاده با ها نمونه
 و سرمادوست باکتري ،اورئوس استافیلوکوکوس شامل مرغ

 در شده ارائه هاي روش به ها باکتري کلی شمارش
 Iranian National( شد انجام ملی استانداردهاي

Standardization Organization, 2005; ,2015a2015b(. 
 شاهد و مختلف تیمار هاي گروه از آمده دست هب هاي داده

دانکن  آزمون آماري و 22نسخۀ  SPSS افزار از نرم استفاده با
 سطح وتحلیل قرار گرفت. مورد تجزیه اي چنددامنه

  درنظرگرفته شد. )>05/0P( اختلاف داري یمعن
  

  نتایج و بحث
مورفولوژي نانوامولسیون اسانس خشک توسط میکروسکوپ 

 )نیچ ساخت ،KYKY-EM3200 مدلالکترونی روبشی (
 يروین از استفاده با و لوولتیک 26 دستگاه ولتاژتأیید شد. 

 و طلا گذاري هیلا يبرا. گرفت قرار یموردبررس ساختار یاتم

                                                             
1 Total count 
2 Staphylococcu aureus 
3 Total volatile nitrogen 
4 Peroxide value 
5 Sensory evaluation 

 ساخت ،SBC-12 مدل( KYKY دستگاه از زین ومیپالاد
ها در مقیاس  تمام نمونه قطر ذرات. شد استفاده )نیچ

شده در  گیري اندازه ذراتنانومتر بود و در این بررسی قطر 
نانومتر بود و متوسط قطر  228تا  4/51بین  ۀدامن

 جینتا با جینتا نیا، آمد دست بهنانومتر  124ها  پارتیکل
 توسط که تونیز برگ ةعصار نانوکپسول ذرات قطر یبررس

Kesente ) بود مشابه است، شده گزارش )2017و همکاران.  
  

  آنالیز حسی
 دربندي  بسته و پوشش بدون شاهدۀ نتایج نشان داد نمون

 )دگرا یسانت ۀدرج 4( 5روز و  )دگرا یسانت	ۀدرج 8( 3روز 
که  بود 96/2±16/0 و 02/2±12/0 امتیازداراي ترتیب  به

گراد  سانتی ۀدرج 4و  8در دماي ترتیب  به 5 و 3 بعد از روز
 تیمارشده هاي نمونه لیو بودندبوي نامطلوبی تیمارها داراي 

 8( 5روز تا انگور  هستۀدرصد  5اسانس امولسیون با نانو
خوبی  ) بهگراد سانتی ۀدرج 4( 7روز گراد) و  درجۀ سانتی

 ۀثانوی محصولات از ناشی بد بوي توانستند از گسترش
 تمامی ،کنند. در ارزیابی رنگ جلوگیري اکسیداسیون

 4(روز  5 گراد) و درجۀ سانتی 8روز ( 3مدت به ها نمونه
 کسب ها ارزیاب از مطلوبی امتیاز و مدت )گراد سانتی ۀدرج

درجۀ  8روز ( 5 پس از گذشت که درحالی. نمودند
تیمارشده  ۀنمونگراد)  درجۀ سانتی 4(روز  7 گراد) و سانتی
 درصد امتیاز مطلوبی داشت. رنگ 5اسانس امولسیون با نانو

 اکسیداسیون واکنش دلیل مرغ به ۀفیل هاي نمونه در پریدگی
 & Suman( است میوگلوبین قرارگرفتن ثیرأت تحت و

Joseph, 2013(پوشش . در ارزیابی بافت حضور 
 سفتی است شده سبب زیادي حد تا اسانسامولسیون نانو

 ،گیرد قرار موردپسند بیشتر درنتیجه و شود حفظ بافت
 4( 7تا روز و  )گراد سانتی ۀدرج 8( 5روز  تا که طوري به

 از پس بودند اما مناسبی امتیاز داراي )گراد سانتی ۀدرج
چندان حسی  ارزیابی در مرغ ۀفیل بافت روز14 گذشت
ارزیابی مزه،  نتایجبه  توجه با. نکرد کسب مناسبی امتیاز

ۀ درج 4( 5و تا روز  )دگرا یسانت ۀدرج 8( 3تیمارها تا روز 
اما  ،توانستند امتیاز مناسب را کسب کنند )دگرا یسانت

درصد که  5اسانس امولسیون بهترین امتیاز مربوط به نانو
 ۀدرج 4( 7 و تا روز )گراد سانتی ۀدرج 8( 5 توانست تا روز

  را کسب کند. 12/3و  02/3ترتیب امتیاز  به )دگرا یسانت
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   نگهداري مدت طیدر دماهاي مختلف  تیمارشده مرغ ۀفیل کلیش پذیر هايامتیاز میانگین - 1 جدول

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

27/0±31/4 a 08/0±62/4 a 13/0±26/3 ab 11/0±87/1 b 11/0±87/0 c 
63/4±13/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 07/0±65/4 a 07/0±46/3 a 09/0±06/2 ab 13/0±56/1 c 

37/3±74/0 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 05/0±66/4 a 06/0±48/3 a 09/0±25/2 cb 05/0±63/1 c 
05/2±14/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 03/0±68/4 a 08/0±62/3 ab 09/0±53/2 ac 06/0±11/2 cb 
98/0±56/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو b 04/0±72/4 a 1/0±92/3 b 11/0±12/3 c 07/0±52/2 ac 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

22/0±46/4 a 21/0±08/4 a 13/0±82/1 b 09/0±16/1 ab 09/0±46/0 c 
46/3±9/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 12/0±32/4 a 14/0±15/2 ab 13/0±8/1 c 05/0±03/1 c 

9/1±87/0 درصد) 1هستۀ انگور (نانوامولسیون اسانس  a 11/0±41/4 a 12/0±28/2 ab 11/0±95/1 c 11/0±11/1 cb 
05/2±81/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 04/0±47/4 a 12/0±28/2 ab 08/0±08/2 ab 08/0±58/1 cb 
66/1±65/0 درصد) 5انگور ( هستۀ اسانس ونیامولسنانو a 05/0±53/4 a 22/0±01/3 b 07/0±37/2 ab 11/0±08/2 b 

  . است شده داده شینما انحراف معیار±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  نشاندر هر ستون  متفاوت حروف

  
 به کننده مصرف ترجیح از نشان کلی پذیرش ارزیابی

باشد.  می معیارها تمام درنظرگرفتن با فیلۀ مرغ خرید
 کنترل نمونۀ شود، می مشاهده )1( جدولدر  طورکه همان
 کنندگان مصرف پسند و مورد پذیرش چندان روز 5 از پس
 5نانوامولسیون اسانس  داراي نمونۀ که درحالی. نگرفت قرار

 4( 7گراد) و تا روز  درجۀ سانتی 8( 5روز  تا حداقل درصد
بودند اما تیمارها  مطلوبی پذیرش گراد) داراي درجۀ سانتی

 ازطرف مناسبی پذیرش داراي 14 روز در نتوانستند
 کلی پذیرش گفت توان می ترتیب بدین. ها باشند ارزیاب

 4( 7گراد) و تا روز  درجۀ سانتی 8( 3 روز تا فیلۀ مرغ
  .بود گراد) مطلوب درجۀ سانتی

  
  ارزیابی شیمیایی

  عدد پراکسید
 و دماي یخچال ۀدرج نگهداري، زمان مدت داد نشاننتایج 

 اثراست  توانسته استفاده مورد اسانسامولسیون درصد نانو
 جدول در طورکه همان .)>05/0P( نماید ایجاد داري معنی

 پژوهش این در استفاده شود دماي مورد مشاهده می )2(
بود که براساس نتایج گراد  سانتی ۀدرج 8و  4 شامل دماي
بر میزان عدد پراکسید  گراد سانتی ۀدرج 8اثر دماي 

 از دیگر . یکیاستگراد  سانتی ۀدرج 4 بیشتر از دماي
 مورد تیمار است، ثیرگذارأت پراکسید عدد روي که مواردي
 تقسیم دسته 4به  پژوهش این در که باشد می استفاده

 ونیامولسانگور و نانو هستۀاسانس  از استفاده( شده است
 .)انگور با سه غلظت متفاوت هستۀهاي  اسانس
 شود میزان مشاهده می )2(جدول طورکه در  همان

 77به  12 از شاهد ۀدر نمون اکسیداسیون ۀاولی محصولات
 91به  14و از  گراد سانتی ۀدرج 4والان در دماي  اکی میلی
 داشته گراد افزایش سانتی ۀدرج 8والان در دماي  اکی میلی
 روز 7 از پس نمونه این دهد می نشان حقیقت در ،است

 .باشد می هیدروپراکسیدي ترکیبات زیادي مقادیر داراي
 )2003و همکاران ( Shi جینتا با جینتا ییایمیش یابیارز

 یدانیاکس یآنت لیپتانس که کردند انیب آنها ،بود مشابه
 C و E يها نیتامیو از شتریب برابر 25 انگور هستۀ اسانس

 5 انگور هستۀ نانواسانس در دیپراکس عدد کاهش .است
 يها يباکتر بر ونینانوامولس فرم اثر به تواند یم درصد

 اثر به نیهمچن و )1سودوموناس :مانند( کیتیپولیل
 انگور هستۀ اسانسامولسیون نانو ادیز یدانیاکس یآنت

 هاي ساسان از استفاده يگرید قیتحق در. شود مربوط
 600 غلظت در يرزمار و خکیم ،یگل میمر شن،یآو
 يآلا قزل یماه يها لهیف به لوگرمیک در گرم یلیم

 کاهش سبب خلأ در يبند بسته و شده يدود کمان نیرنگ
 شاهد ۀنمون به نسبت دیدروپراکسیه لیتشک سرعت

 از یموردبررس يها اسانس نیب يدار یمعن اختلاف و دیگرد
 ,.Çoban et al( شد مشاهده دیپراکس سیاند کاهش نظر

2014(. 

                                                             
1 Pseudomonas 
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  در دماهاي مختلف عدد پراکسید گیري حاصل از اندازه نتایج - 2 جدول

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

35/2±12 a 41/0±93/13 b 16/0±44/17 b 61/0±26/36 c 19/0±9/77 c 
94/11±94/17 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( b 04/0±8/12 b 67/0±03/14 b 15/0±5/25 c 34/1±50/39 c 

13/10±22/23 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( b 09/0±69/11 b 31/0±57/14 b 25/0±93/24 bc 57/0±23/38 c 
10/10±5/6 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو b 04/0±37/10 b 28/0±95/12 c 63/0±97/22 bc 76/0±29/31 c 
43/09±26/1 درصد) 5انگور ( هستۀ اسانس ونیامولسنانو b 21/0±91/9 b 05/0±29/12 c 62/0±2/20 c 27/1±74/27 c 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

8/30±09/14 a 53/0±05/15 a 13/0±53/25 b 52/1±79/54 c 54/3±05/91 d 
19/13±49/10 درصد) 1(اسانس هستۀ انگور  a 1/0±78/14 ab 79/0±1/21 b 09/0±69/29 bc 09/0±69/49 dc 

2/12±39/9 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 12/0±74/13 ab 7/0±01/20 b 55/0±72/28 bc 63/0±10/45 dc 
84/11±24/4 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 25/0±13/12 ab 2/0±69/16 c 26/0±92/25 bc 91/0±98/36 dc 
6/10±88/5 درصد) 5انگور ( هستۀ اسانس ونیامولسنانو a 47/0±87/11 ab 06/0±39/15 c 15/0±65/23 bc 24/1±55/32 d 

  . است شده داده شینماانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  در هر ستون نشان متفاوت حروف

  
و  Sogut هاي قیتحق جینتا مشابه جینتا نیا نیهمچن
Seydim )2018( توزانیک پوشش دریافتند که باشد یم 

 يها یژگیو لیدل به تواند یم انگور هستۀ ةعصار با همراه
 زمان شیافزا باعث خود یدانیضداکس و یکروبیضدم

 در نیهمچن. شود خچالی يدما در مرغ ۀلیف يماندگار
 نمودند ن، بیا)2014و همکاران ( Dzombaۀ مشابه مطالع

 جادیا اهانیگ برگ ةعصار شامل گاو گوشت که
 باعث و دهد یم کاهش را ها کروبیم ریتکث و ونیداسیپراکس

ۀ مطالع در. شود یم گاو گوشت يماندگار زمان شیافزا
 که دادند نشان )2007و همکاران ( Carpenterمشابه 
 خوك خام گوشت در زرشک و انگور هستۀ ةعصار افزودن

 پراکسید عدد کاهش و یچرب ونیداسیاکس کاهش باعث
PV کنترل گروه با سهیمقا در ينگهدار 12 و 9 روز در 

 انیب )2012و همکاران ( Moradi گرید قیتحق در. شود یم
 بیترت به کیلاکت دیاس و لیمزوف يها يباکتر کردند

 که يطور به ،بودند ییایباکتر گروه نیتر مقاوم و نیتر حساس
 يها نمونه. دادند نشان کاهش ينگهدار طول در

 درصد 1 و عصاره درصد 1 يحاو لمیف با شده دهیپوش
 دادند نشان را يدیپیل ونیداسیاکس زانیم نیکمتر اسانس،

بود.  کنترل گروه هاي نمونه از کمتر درصد 23 که
Shirahigue ) يگرید مشابه ۀمطالع در )2011و همکاران 

 یحس يها یژگیو و تیفیک بر انگور ةعصار يرو تأثیر
 کهنتایج نشان داد  و بررسی شد شده پخته مرغ گوشت
 استفاده مورد غلظت به یبستگ عصاره یدانیاکس یآنتکارایی 

 يبند بسته با همراه انگور هستۀ ةعصار نیا بر علاوه. دارد

 در یچرب يداریپا شیافزا يبرا مناسب روش کی وم،یوک
 .است زریفر و خچالی در شده و نگهداري  پخته مرغ گوشت

  
  )TVN( کل فرار نیتروژن

 داري معنی طور به فرارنیتروژن  مجموع نگهداري زمان طی
 افزایش اما ،)3جدول ( یافت افزایش تیمارها تمام در

 به نسبت درصد 5 اسانس ونیامولسنانو در فرار نیتروژن
). >05/0P( بود تر آهسته ،شاهد گروه بخصوص تیمارها سایر

Balamatsia ) قبول قابل حدبیان نمودند  )2006و همکاران 
والان  اکی میلی 30 مرغ گوشت در )TVN( نیتروژن فرار کل

 پس )TVN( نیتروژن فرار کل سطح که باشد یمبر کیلوگرم 
 رسید، استاندارد سطح به کنترل ماریت در روز 7 از

 ونیامولسنانو درصد 5 ماریت در TVN سطح که یدرحال
. رسید استاندارد سطح به روز 14 از پس انگور هستۀ اسانس

 در مرغ يها لهیف يماندگار زمان که دهد یم نشان جینتا نیا
 ونیامولسنانو ماریت در روز 14 به روز 6 از کنترل گروه

 به تواند یم که یافت شیافزا درصد 5 انگور هستۀ اسانس
 يبرا آنها ویداتیاکس ییتوانا به ای ها يباکتر تعداد کاهش
. باشد مرتبط دار تروژنین رفراریغ باتیترک از ها نیآم حذف

 Khani Pourو  Seif Zadeh گرید مشابه هاي همطالع در
 کیتوریوباربیت د،یپراکس فاکتورهاي که دریافتند )2015(

 دیاس کیفرول مارهايیت در )TVN( نیتروژن فرار کل د،یاس
 دانیاکس یآنت بدون شاهد با سهیمقا در انگور هستۀ ةعصار و

  ).P>05/0( داشتند دار یمعن تفاوت



 175                              ...شیمیایی،  يها شاخص بهبود منظور به (Vitis vinifera) انگورقرمز ۀهست امولسیون اسانسنانو از استفاده                         و همکاران قنبري

  در دماهاي مختلف نیتروژن فرار کل حاصل از اندازگیري نتایج -3 جدول

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

62/0±32/1 a 03/0±40/1 a 02/0±74/2 b 08/0±39/4 c 04/0±60/5 d 
30/1±55/2 درصد) 1هستۀ انگور (اسانس  a 01/0±31/1 a 04/0±47/2 b 05/0±67/3 ab 09/0±36/5 d 

20/1±09/3 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 02/0±22/1 a 02/0±40/2 b 02/0±54/3 ab 08/0±17/5 d 
19/1±7/1 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 03/0±20/1 a 02/0±35/2 b 05/0±45/3 ab 05/0±83/4 c 
15/1±72/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو a 08/0±19/1 a 09/0±18/2 b 12/0±32/3 ab 02/0±15/4 c 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

56/3±04/4 a 12/0±97/4 a 11/0±75/5 b 21/0±71/6 c 05/0±77/6 d 
47/3±63/1 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 02/0±80/3 a 23/0±94/3 ab 014/0±79/4 bc 08/0±17/6 d 

34/3±17/1 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 04/0±68/3 a 08/0±76/3 ab 014/0±50/4 bc 02/0±14/6 d 
30/3±52/1 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 05/0±48/3 a 035/0±52/3 ab 035/0±38/4 bc 05/0±77/5 cd 
29/3±82/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو a 04/0±39/3 a 035/0±45/3 ab 02/0±31/4 bc 12/0±46/5 cd 

  . است شده داده شینماانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  در هر ستون نشان متفاوت حروف

  
  آنالیز میکروبی

  مزوفیل کل هاي میکروارگانیسم شمارش
 7مرغ  ۀمیکروبی فیل کیفیت براي شده تعیین مجاز حد

 Iranian National( استلگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم 

Standardization Organization, 2015a, 2015b(. این در 
 بار داد نشان میکروبی، هاي آزمون از حاصل نتایج بررسی

درجۀ  8روز ( 3تا  یخچال دماي در مرغ ۀفیل میکروبی
 5و تا  )لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم 65/6گراد،  سانتی
لگاریتم واحد تشکیل کلُنی بر  2/6گراد،  درجۀ سانتی	4روز (
 در که گونه همان دیگر عبارت به ،) در حد مجاز قرار داردگرم
 زمان است مدت شده عنوان نیز محققین سایر هاي همقال

و  گراد) سانتی درجۀ 8( روز 3 یخچال در مرغ ۀفیل نگهداري
 میزان 14 روز در است. اگرچهگراد)  درجۀ سانتی 4(روز  5

 ،داشت قرار غیرمجاز حد در مزوفیل کل میکروارگانیسم
اسانس با  ونیامولسنانو ممکن است گفت توان می حال بااین

 در را میکروبی جمعیت روز 14 تا است درصد قادر 5 غلظت
 جمعیت روي که مواردي از دیگر یکی .مجاز نگهدارد حد

 است قراردادن دماي یخچال ،دارد بسزایی ثیرأت میکروبی
اسانس  ونیامولساسانس و نانو با شده داده پوشش هاي نمونه
گراد در  سانتی ۀدرج 4دماي  ،انگور در یخچال هستۀ

 ایجاد داري معنی ثیرأگراد ت سانتی ۀدرج 8مقایسه با دماي 
طی زمان  )1TVC(هاي مزوفیل  نمود. شمارش کلی باکتري

فت. تمام تیمارها افزایش یا داري در طور معنی نگهداري به
 ونیامولسها در تیمار نانو که شمارش کلی باکتري درحالی
داري کمتر از سایر تیمارها بود.  طور معنی درصد به 5 اسانس

                                                             
1 Total viable count 

روز به  5ها در گروه کنترل پس از  شمارش کلی باکتري
 ) رسید.حد تشکیل کُلنی بر گرماو 7(د استاندار ۀدامن

 بخصوصاسانس  ونیامولسسایر تیمارهاي نانوکه  درحالی
 ۀروز هنوز در دامن 14درصد پس از  5اسانس  ونیامولسنانو

 به باتوجه دادنشان  )4( جدول استاندارد بود. نتایج
 در) >05/0P( خطا میزان از داري یمعن سطح تربودن پایین

 TVC میزان بین) 14 و 7 ،5 ،3 ،0( نمونه روزهاي تمامی
 در مختلف هاي اسانس ونیامولسنانو درصد با ها آزمایش

 .داشت وجود داري یمعن اختلاف اطمینان درصد 95 سطح
 Seydimو  Sogut يها افتهی با حاضر قیتحق یکروبیم زینالآ
 یخوراک يها لمیف کردند انیب آنها ،دارد مطابقت )2018(
 يها يباکتر شمارش انگور هستۀ ةعصار با همراه توزانیک

 در شده ينگهدار يها لهیف در را ها فرم یکل و لیمزوف يهواز
  .دهد یم کاهش را گراد ۀ سانتیدرج 4 يدما

 کهدادند  نشان )2018و همکاران ( Alves همچنین
 کروکپسولیم و انگور هستۀ ةعصار با توزانیک لمیف

 خچالی در شده ينگهدار سالمون یماه ۀلیف در 2کارواکرول
 تعداد روز 7 از پس تواند یمگراد  سانتی ۀدرج 4 و در دماي

 کاهش کنترل گروه با سهیمقا در را لیمزوف يها يباکتر
 تیفعال کهبیان نمودند  )2010و همکاران ( Katalinić .دهد
 که یلوفن باتیترک با انگور هستۀ ةعصار يبالا یکروبیضدم

 يها وارهید يرو و هستند یکروبیضدم تیفعال مسئول
 دارد ارتباط ،گذارد یم اثر یکروبیم رشد برگشت و یسلول

  .دارد یهمخوان حاضر پژوهش جینتا با جینتا نیا

                                                             
2 Carvacrol 
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  دماهاي مختلفهاي مزوفیل هوازي در  حاصل از شمارش باکتري نتایج -4 جدول

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

09/0±58/2 a 04/0±68/5 a 02/0±2/6 a 14/0±22/8 a 1/0±58/9 a 
48/2±45/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( b 19/0±58/5 b 09/0±00/6 b 16/0±61/6 b 03/0±42/7 b 

35/2±64/1 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( b 33/0±40/4 b 04/0±46/5 bc 04/0±38/6 c 05/0±27/7 c 
92/1±69/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو b 04/0±28/4 c 04/0±8/4 bc 14/0±55/5 c 098/0±5/6 d 
6/1±73/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو b 22/0±50/3 c 01/0±6/3 bc 12/0±38/4 c 08/0±52/5 d 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

84/0±85/2 a 14/0±65/6 b 16/0±44/7 ab 05/0±48/9 bc 1/0±37/10 dc 
78/2±21/1 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 06/0±60/5 b 06/0±47/6 ab 09/0±37/7 c 02/0±41/8 dc 

74/2±57/0 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 03/0±64/4 b 07/0±26/6 b 12/0±14/7 c 04/0±27/8 dc 
64/2±82/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 23/0±60/4 b 04/0±38/5 ab 03/0±35/6 c 04/0±4/7 d 
60/2±58/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو a 16/0±44/4 b 04/0±48/4 b 1/0±15/5 c 13/0±65/6 d 

  . است شده داده شینماانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  در هر ستون نشان متفاوت حروف

  
  مختلفي هادر دما سرمادوست هاي باکتري شمارش از حاصل نتایج - 5 جدول

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  
68/0±55/2 a 06/0±88/5 b 1/0±96/5 b 01/0±55/8 c 02/0±85/9 d 

45/2±44/1 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 06/0±57/5 b 07/0±76/5 b 04/0±83/6 bc 07/0±66/7 d 
37/2±88/0 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 09/0±31/5 b 07/0±58/5 b 09/0±5/6 bc 07/0±45/7 d 

27/2±70/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 04/0±47/4 ab 05/0±50/4 ab 05/0±67/5 b 03/0±63/6 bc 
07/2±84/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو a 035/0±35/3 ab 01/0±55/3 ab 05/0±57/4 ab 05/0±69/5 b 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

16/0±76/3 a 02/0±78/6 b 09/0±65/7 c 02/0±81/9 d 02/0±36/10 cd 
71/3±85/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 02/0±68/6 b 19/0±7/6 b 03/0±61/7 c 06/0±87/8 d 

47/3±24/1 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 02/0±59/6 b 04/0±47/6 b 03/0±42/7 c 05/0±57/8 d 
33/3±73/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 04/0±08/5 b 11/0±53/5 b 04/0±53/6 c 02/0±56/7 c 
29/3±16/0 درصد) 5انگور (هستۀ اسانس  ونیامولسنانو a 09/0±35/4 ab 04/0±68/4 ab 01/0±36/5 b 08/0±29/7 c 

  . است شده داده شینماانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  در هر ستون نشان متفاوت حروف

  

  )1PTCسرماگرا ( هاي باکتري شمارش
لگاریتم  7هاي مزوفیل  مجاز همانند باکتري میکروبی بار

واحد تشکیل کُلنی بر گرم درنظرگرفته شد. براساس نتایج 
داري از میزان  تربودن سطح معنی به پایین باتوجه )5( جدول
و  7، 5، 3، 0) در تمامی روزهاي نمونه (P>05/0خطا (

 ونیامولسبا درصد نانو ها آزمایش PTC) بین میزان 14
درصد اطمینان اختلاف  95هاي مختلف در سطح  اسانس
 سرماگرا هاي باکتري افزایش داري وجود داشت. الگوي معنی

)PTC( کلی شمارش تغییرات مشابه تیمارها تمام در 
 )2016و همکاران ( Zhangمشابه  مطالعۀ در هاست. باکتري

 مرغ خام گوشت در خکیم و يرزمار ةعصار که نمودند بیان

                                                             
1 Psychrotrophi total count 

 تعداد ازجمله یکروبیم رشد يدار یمعن طور به
و در  خچالی در ينگهدار یط سودوموناس و 2اسهیانتروباکتر

و  Alvesدهد.  می کاهش را گراد یسانت ۀدرج 4دماي 
 هستۀ ةعصار با توزانیک لمیف کردند انبی )2018همکاران (

 سالمون یماه ۀلیف در کارواکرول کروکپسولیم و انگور
 پس تواند یم گراد) درجۀ سانتی 4( خچالی در شده ينگهدار

 سودوموناس و سرمادوست يها يباکتر رشد زانیم روز 7 از
ن و همکارا Shan .دهد کاهش کنترل گروه با سهیمقا در را
 مختلف اهانیگ یلوفن باتیترک که دادند نشان )2007(

 غذازاد يها پاتوژن اثرات تواند یم انگور هستۀ ةعصار مثل
  .کند محدود را مختلف

                                                             
2 Enterobacteriace 



 177                              ...شیمیایی،  يها شاخص بهبود منظور به (Vitis vinifera) انگورقرمز ۀهست امولسیون اسانسنانو از استفاده                         و همکاران قنبري

  در دماهاي مختلف اورئوس استافیلوکوکوس باکتري شمارش از حاصل نتایج -6جدول 

  زمان نگهداري (روز)  دما  تیمار
0  3  5  7  14  

 4 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

57/0±84/1 a 08/0±19/2 a 21/0±00/3 b 09/0±60/4 c 03/0±41/5 d 
39/1±14/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 04/0±59/1 a 04/0±35/2 b 05/0±26/3 c 09/0±71/4 c 

27/1±81/0 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 06/0±50/1 a 05/0±29/2 b 02/0±13/3 c 07/0±28/4 c 
26/1±15/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 05/0±33/1 a 08/0±39/1 a 06/0±17/2 b 16/0±42/3 c 
10/1±23/0 درصد) 5هستۀ انگور ( اسانس ونیامولسنانو a 05/0±15/1 a 06/0±26/1 a 05/0±31/1 a 08/0±39/2 b 

 8 شاهد (فاقد نگهدارنده)
تی

سان
جۀ 

در
 

راد
گ

  

14/0±36/2 a 05/0±00/3 a 08/0±17/4 b 08/0±48/5 c 09/0±19/6 d 
23/2±74/0 درصد) 1اسانس هستۀ انگور ( a 07/0±72/2 a 08/0±43/3 a 02/0±11/4 b 12/0±30/5 c 

18/2±78/0 درصد) 1نانوامولسیون اسانس هستۀ انگور ( a 09/0±66/2 a 04/0±40/3 a 05/0±74/4 b 04/0±10/5 c 
15/2±23/0 درصد) 2اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 02/0±35/2 a 15/0±96/2 a 02/0±30/3 a 06/0±37/4 b 
10/2±1/0 درصد) 5اسانس هستۀ انگور ( ونیامولسنانو a 01/0±28/2 a 07/0±59/2 a 21/0±62/2 a 06/0±21/3 b 

  . است شده داده شینماانحراف معیار ±میانگین صورت به اعداد
  .است درصد 95 آماري سطح در اختلافدهندة  در هر ستون نشان متفاوت حروف

  
  استافیلوکوکوس اورئوسباکتري  شمارش

 شود جمعیت مشاهده می )6( جدول نتایجطورکه  همان
حدود  در صفر روز در اورئوس استافیلوکوکوسمیکروبی 

لگاریتم واحد تشکیل کُلنی بر گرم  36/2 و 84/1 عدد
 شد گزارش )گراد سانتی ۀدرج 8و  4 دمايدر ترتیب  به(

لگاریتم واحد تشکیل  19/6و  41/5 به ،14که در روز 
 )گراد سانتی ۀدرج 8و  4ترتیب در دماي  (بهکُلنی بر گرم 

توان دریافت که  می )6( جدولنتایج هاي  رسید با بررسی
توجهی  رشد میکروبی اثر قابل براسانس  ونیامولسنانو

  دارد.
تربودن  به پایین و باتوجه )6( جدولبراساس نتایج 

) در تمامی >05/0Pداري از میزان خطا ( سطح معنی
) بین میزان 14و  7، 5، 3، 0روزهاي نمونه (

 ونیامولسبا درصد نانو ها آزمایش اورئوس یلوکوکوساستاف
درصد اطمینان اختلاف  95مختلف در سطح هاي  اسانس
 مشابه يها تحقیق داري وجود داشته است. طبق معنی

Rahimi ) اورئوس استافیلوکوکوس )2013و همکاران 
 ایجاد موجب که است هایی باکتري ترین مهم از یکی

 تعداد 14 روز در. شود می انسان در غذازاد هاي بیماري
 5 اسانس ونیامولسنانو تیمار در اورئوس استافیلوکوکوس

 بود. نتایج تیمارها سایر از کمتر داري معنی طور به درصد
 مشابه )Azizi )2017و  Ranjbarنتایج  تحقیق حاضر با

 اورئوس استافیلوکوکوس تعداد دادند نشان بود، آنها
 و 6/0 شامل ژلاتین فیلم با شده داده پوشش مرغ هاي فیله

 گروه با مقایسه در) کوهی پستۀ(بنه  درصد اسانس 8/0
 کاهش داري معنی طور به درصد بنه 3/0 گروه و کنترل

 یابد. می
  

  گیري نتیجه
 ۀفیل دادن پوشش ازطریق داد که نشاناین تحقیق  نتایج
 مدت توان می انگور هستۀ اسانس ونیامولسنانو با مرغ

 این که طوري به .داد افزایش مرغ را ۀنگهداري فیل زمان
 ۀدرج 4 در دماي روز 5کنترل  ۀنمون نگهداري مدت

 ونیامولسپوشش نانو با تیمارشده ۀنمون در و گراد سانتی
 ویژگی داراي 14 روز درصد در 5انگور  هستۀ اسانس

مرغ  ۀفیل نگهداري زمان مدت تعیین . براياست مطلوبی
در  .صورت گرفت حسی و میکروبی شیمیایی، ارزیابی
 هستۀاسانس  ونیامولسنانو از استفاده شیمیایی ارزیابی

 را مرغ ۀفیل شیمیایی فاکتورهاي روز 14 مدت به انگور
پس  کنترل ۀنمون که درحالی داشت، نگه مطلوب حد در

 ۀدرج 4(روز  7و  گراد) درجۀ سانتی 8(روز  5از 
  نداشت. نگهداري براي مناسبی ویژگی )گراد سانتی

 شمارش و میکروبی هاي ویژگی ارزیابی
 مناسب عملکرد و کارایی از نشان نیز ها میکروارگانیسم

تیمار . ستاسانس به همراه دما ونیامولسنانو کارگیري هب
 آزمون مراحل تمام در درصد، 5اسانس امولسیون نانو

 .بود ها میکروارگانیسم از مجازي حد داراي میکروبی
 حد تا اصلی فاکتورعنوان  نانوامولسیون اسانس به بنابراین
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 به و شد ها میکروارگانیسم رشد جلوگیري باعث زیادي
 نمود. جلوگیري نیز آمینی ترکیبات تولید از آن تبع

 ها میکروارگانیسم ۀاولی میکروبی جمعیت این بر علاوه
 ۀنمونشت و دا نگهداري در ثريؤم نقش مرغ ۀفیل روي

 انگور هستۀدرصد  5اسانس  ونیامولسنانو با تیمارشده
 فراهم مناسبی شیمیایی و میکروبی توانست کیفیت

   نماید.
 با تیمارشده نمونۀ ،حسی ارزیابیبراساس نتایج 

 3توانست تا  درصد هستۀ انگور 5اسانس  ونیامولسنانو
 )گراد سانتی ۀدرج 4(روز  7گراد) و  درجۀ سانتی 8روز (

 امیتاز نمونه این 14و در روز  کسب نمایدامتیاز مطلوبی 
 اگرچه .قرار نگرفت ارزیابی مطلوب و نکردخوبی را کسب 

 ۀنمون ؛14 روز در داد نشان ها میکروارگانیسم شمارش
 درصد 5انگور  هستۀاسانس  ونیامولسنانو پوشش داراي

 حسی و شیمیایی خصوصیات اما ،دارد قرار مجاز حد در
 8روز در دماي  3 حداقل زمان ماندگاري مدت مرغ ۀفیل

را  گراد درجۀ سانتی 4روز در دماي  7گراد و  درجۀ سانتی
 ۀفیل توان میروش  استفاده از این با بنابراین. نشان داد

 یخچال در مطلوب کیفیت با روز 7 و 3 مدت به را مرغ

 نگهداري گراد سانتی ۀدرج 8و  4ترتیب در دماي  به
 هاي اسانس ونیامولسنانو از به نتایج استفاده توجه با .نمود
هاي جدید و  بندي بسته از گیاهان، استفاده سایر

  شود. پیشنهاد می ها پوشش سایر  از همچنین استفاده
  

  مشارکت نویسندگان
ارائۀ ایدة پژوهشی و طراحی مطالعه، : مریم قنبري

وتحلیل  نویس مقاله، تجزیه داده، نوشتن پیش  آوري جمع
ارائۀ : عباسعلی مطلبی ؛ ها ، آنالیز دادهها و تفسیر داده

بازبینی و ها،  آنالیز دادهایدة پژوهشی و طراحی مطالعه، 
 ؛اصلاح مقاله، نظارت بر مطالعه، تأیید نسخۀ نهایی

 ؛بازبینی و اصلاح مقاله، نظارت بر مطالعه: نوردهر رکنی
نظارت بر مطالعه، بازبینی و ها،  نالیز دادهآ: امیرعلی انوار
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Abstract  

Chicken fillet is one of the most popular food products made from chicken. Microbial growth and 
oxidation of lipids are the primary factors of spoilage of this product in refrigerated conditions. 
Chicken fillet samples were prepared in the form of a control sample and a treatment with grape seed 
essential oil and 4 treatments with concentrations of 1, 2 and 5% grape seed essential oil nanoemulsion 
and were kept in a refrigerator (4 and 8 C) for 14 days. During this period, all the samples were 
evaluated and compared by performing microbial, chemical and sensory tests at different time 
intervals. Two-way analysis of variance was used to analyze the data, and Duncan's multiple range test 
was used to compare their averages. The results showed that the samples treated with different 
concentrations of grape seed nanoemulsion compared to the control sample had lower bacterial counts 
and lower total volatile nitrogen and proxid value throughout the study period. Samples treated with 
5% concentration of grape seed essential oil nanoemulsion were more effective in increasing shelf life 
compared to concentrations of 1 and 2%. Also, the overall acceptance of the sample with 5% essential 
oil nanoemulsion up to day 7 had a score of 3.12±0.11. Therefore, it can be concluded that grape seed 
essential oil nanoemulsion can increase the shelf life of fresh packaged chicken fillet in refrigerated 
conditions by delaying microbial and chemical spoilage and improving sensory characteristics. 

Keywords: Chicken fillet, Nanoemulsion essential oil, Red grape seed, Refrigerated conditions 
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