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 چکیده

های رپلیم عنوان جایگزین هبهای گیاهی های خوراکی به همراه اسانسپلیمرجایگزینی بیو زمینه و هدف مطالعاتی:

ان عنوه . گوشت بمواد غذایی در جهان است گاری، افزایش ایمنی و ماندموثر برای نجات محیط زیست یروش ،سنتزی

اری و کیفیت تواند عمر نگهدمیکروبی طبیعی میهای خوراکی فعال حاوی ترکیبات ضدبندیپذیر در بستهغذایی فساداده م

 %. /5 و ./25، 0تی ظژلاتین حاوی اسانس چویر در سطوح غل - کیتوزان ترکیبیهای فیلم روش کار: بهتری داشته باشد.

جهت نگهداری گوشت  هافیلم شفافیت و رنگ، حسیمیکروبی، های تولید و ویژگی با روش کستینگحجمی(  )حجمی/

ن بدون ژلاتی – بندی شده با فیلم کیتوزانهای بستهنمونهنتایج: . مورد بررسی قرار گرفتدر دمای یخچال بوقلمون 

ندی شده بهای بستهنمرات حسی خود را از دست دادند در حالی که نمونه % 50اسانس در روز دوازدهم نگهداری تقریبا 

ا سایر داری باسانس حتی در روز پانزدهم نگهداری دارای نمره قابل قبول بودند و تفاوت معنی %. /5با فیلم حاوی 

 نس قرار گرفت.تحت تاثیر افزودن اسا *b و  *L* ،a،هر سه پارامتر ژلاتین در – کیتوزانفیلم  (.P ≤05/0) ها داشتندنمونه

 .(P ≥05/0) داری با هم داشتنددر تمام طول دوره اختلاف معنیمورد مطالعه ی میکروبی هامیانگین شمارش همه اندیس

ها و تکثیر باکتری وعلاوه بر مهار رشد ژلاتین  -فیلم کیتوزان  %. /5افزودن اسانس چویر در غلظت  گیری کلی:نتیجه

د دیگری تواند مزیت و تاییهای حسی فیلم شده که میگاری گوشت بوقلمون در یخچال، موجب بهبود ویژگیافزایش ماند

صنعت  بندی فعال درژلاتین حاوی اسانس چویر برای استفاده به عنوان یک بسته – بر پتانسیل مناسب فیلم کیتوزان

  گوشت باشد.
 

  ، گوشت بوقلمونکیتوزان ژلاتین،، فیلم خوراکیخواص،  ،(ولاتهگفرلاگو آن )چویراسانس  ی:کلید گانواژ

 

 مقدمه

-جملته پلتی پایه نفتت از های برنیمه قرن بیستم پلیمر از

پتذیری ختو ، پروپیلن به دلیل ارزانی، کششپلی اتیلن و

 برابر اکسیژن و عملکرد ممانعتی عالی در استحکام بالا، 

پتذیری بته طتور مواد معطر، وزن پایین و قابلیتت شتکل

بندی مواد غتذایی متورد استتفاده ای جهت بستهگسترده
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 غتذایی بندی متوادبخش بسته به طوری که .قرار گرفتند

تترین هتا بتزر راز ایتن پلیمت % 47گیتری حتدود با بکار

بتیش از  آید ومصرف کننده مواد پلاستیکی به شمار می

بنتدی از کل مواد پلاستیکی جهان در صنایع بستته % 42

کتاممی و  ،1394اولیتایی و همکتارانشتود )مصرف می

رحتتیم و ، 2017 ، پنتتاهی و همکتتاران1396 همکتتاران

ترکیبتات آبگریتزی  وقطبتی غیرماهیت  (.2013 همکاران

 وزن بتا مقایسه در ی سنتزیهاپلیمر و سطح کم کربنی

هتای کتاهش فعالیتت آنتزیمباعت   آنهتا، بالای مولکولی

 حملتته بتته هتتاپلیمتترایتتن  مقاومتتت کننتتده وتجزیتته

هتا ایتن پلیمتردر نتیجته  استت شتده هتامیکروارگانیسم

محیطتی و تجمع آنها مشکلات زیست  نیستند پذیرتجزیه

، 1394اولیتتایی و همکتتاران)آورنتتد جتدی را بوجتتود متتی

 .(1397، طهماسبی و همکتاران 1398پور و مهینی قربان

 بواستطه اخیتر هتایسال در خوراکی هایفیلم به علاقه

احتمتال مهتاجرت و ورود  زیستت، محیط درباره نگرانی

 تقاضتای و هتا بته متواد غتذاییهای ایتن پلیمترنومروم

هتای غذا طبیعی یا غذایی محصولات برای کننده مصرف

هتای هتا، افزودنتیبتدون نگهدارنتده وری وآبا حداقل فر

 استت شتده بیشتتر های سنتزیبیوتیکآنتی شیمیایی و

، 2014بهترام و همکتاران  ،2010 سیری پاتران و هارت)

 .(1396زاری و همکاران سوخته

 خاصیت آبگریزی میکروبی باطبیعی ضد ها مواداسانس

 ورود بته قستمت چربتی غشتاو ستلول و کته بتا هستند

 افتتزایش ختتروک ترکیبتتات ستتلولی ستتبب اختتتلال در

نهایتتت موجتتب متتر   در ستتاختمان غشتتاو شتتده و

ن داردرفشتتی و همکتتارا) گردنتتدهتتا متتیمیکروارگانیستتم

غتذا  ها به صورت مستقیم دراستفاده از اسانس (.2014

 طعتم و تواند باع  مسمومیت، آرومای شدید، تغییرمی

 حالی کته استتفاده از ویژگی ماهری غذا گردد در تغییر

بنتدی هتای ختوراکی )بستتهفتیلم ترکیب با در هااسانس

 .گتترددفعتتال( باعتت  کتتاهش دوز مصتترفی استتانس متتی

 بندی فعال نرخ انتشار کندبرتری اصلی تکنولوژی بسته

 اکستیدانی درآنتتی میکروبتی وتتدریجی عوامتل ضتد و

 ،2017پنتاهی و همکتاران استت ) سطح فرآورده غتذایی

 ،2014داردرفشتتی و همکتتاران ،2014 بهتترام و همکتتاران

از ختانواده فرلاگتو(. گیاه چویر با نتام علمتی 2004برت 

 گونته .کندگونه آن در ایران رشد می 7چتریان است که 

دارای  ،در استان کرمانشاه رویش کرده ولاتهگفرلاگو آن

 هتتا ومنبتتع طبیعتتی مونتتوترپن ،اکستتیدانیختتواص آنتتتی

میکروبی دارند که خاصیت ضد استها ترپن کوییسیس

، ستتانچز گنتتزالس و همکتتاران قتتادرمزدی  ،2004بتترت )

-اکستیدانی و ضتددر چندین مطالعه اثرات آنتتی (.2011

اوستالا و  ،2004بترت باکتریایی چویر تایید شده است )

معتبری  ولی تاکنون مطالعه مشخص و(، 2007ن همکارا

های اسانس چتویر در ترکیتب بتا قابلیت درباره اثرات و

از طرفتی امتروزه  .های خوراکی گزارش نشده استفیلم

کتاهش تحترو و تغییتر  ،یر سبک زنتدگییبا توجه به تغ

آن جایگزینی  الگوی مصرف جامعه و مشکلات ناشی از

مثتل گوشتت بوقلمتون بته  های ستفیدو مصرف گوشت

روری است که مردم اهمیتت امری ض جای گوشت قرمز

  اند.آن را درو کرده

کته دارد هنگتام  اییتژهبه دلیتل بافتت وگوشت بوقلمون 

دهتد و بته دلیتل داشتتن طبخ حجم خود را از دست نمی

کمتتترین ستتطح  پتتروتنین بتتالا، حتتداقل چربتتی اشتتبا ،

بافتی در مقایسه با گوشت  بینکلسترول و فقدان چربی 

برخوردار است و منبع خوبی از  یاریبس تقرمز از اهمی

و املاحی چون سلنیم، منیزیم،  B  ،Aگروه هایویتامین

-یتریپتوفان بته شتمار مت آمینهمس، آهن، روی و اسید 

در ادامته مطالعته قبلتی لذا  (2013)ورال و همکاران  رود

ژلاتین حاوی اسانس چویر تولید  -فیلم ترکیبی کیتوزان 

رنتگ و  ،حستیهتای ویژگتی گتاری وماند تاثیر آن بر و

بترا  متاهر  یمهمت هتایفتاکتور کتهها این فیلمشفافیت 

در طول دوره  باشندکننده مى عمومى و پذیرش مصرف

متورد در یخجال گوشت بوقلمون  پانزده روزه نگهداری

گرفتت تتا در صتورت مناستب بتودن فتیلم  مطالعه قرار

ژلاتین حتاوی استانس چتویر بترای  - خوراکی کیتوزان

ایتن نتو   ،گاری گوشت بوقلمونافزایش ماند نگهداری و
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 متواد غتذایی بنتدیاستانس را بته صتنعت بستته فیلم و

  .معرفی کرد

 

 هاروش و مواد

  تهیه اسانس

ستر  گل و از کلونجر دستگاه از استفاده با چویر اسانس

 آ  با تقطیر روش به گیاه چویر شده های آسیا شاخه

 را آن درپتوش ریختته تیره مرف یک در و آمد دست به

زاده و علتی) شتد نگهتداری یخچتال دمتای در و بستته

  .(2017همکاران 

 تهیه فیلم

در ادامه مطالعه قبلی گروه که شامل تولید فتیلم ترکیبتی 

 ,FAEOژلاتتتین حتتاوی استتانس چتتویر) - کیتتتوزان

Ferulago angulate essential oil و ارزیتتتابی )

هتا بتود و طتی آن فتیلمشیمیایی فیلمیهای فیزیکویژگی

تاییتد شتده آنهتا ایی یشتیمیهایی که خصوصیات فیزیک

ژلاتتین حتاوی  - هتای ترکیبتی کیتتوزانیعنی فتیلم ،بود

به  )حجمی/ حجمی( %. /5اسانس چویر در سطح غلظتی 

 %. /25همراه تیمار شاهد بدون استانس و تیمتار حتاوی 

بتر استار روش ( کستینگ) گیریبا تکنیک قالب اسانس

ولیتد شتد. ت، با کمى اصتلاحات (2010) اجاق و همکاران

 پودر  ،ژلاتین - کیتوزان پلیمربیو پایه بر فیلم تهیه جهت

 ) کانتادا ،شرکت بایو بیسیک  (پوسته خرچنگ کیتوزان

 به را % 90بالای  داستیلاسیون درجه و مولکولی وزن با

، مترو)  استتیک استید در حجمتی وزنی درصد 2 میزان

 دمتای در یک شب مدت به محلول کرده حل % 1 (آلمان

 در دور 1000 سترعت بتا همتزن مغناطیستی روی اتاق

 .شتد صتاف 3 شتماره صتافی کاغتذ بتا و زده هم دقیقه

شرکت بتایو   (ژلاتین کردن حل وسیلۀ به ژلاتین محلول

 آ  در حجمتی وزنی درصد 2 میزان به ) کانادا ،بیسیک

 در آن از پتس و اتتاق دمای در ساعتنیم مدت به مقطر

زدن روی  هتم وستیلۀ بته دقیقته 15 مدت به C 60˚دمای

تهیته  دقیقته در دور 1000 سترعت بتا همزن مغناطیسی

 هتاینستبت بته شده تهیه فیلم هایمحلول ادامه در شد.

 و ترکیتتب ( کیتتتوزان ) 40بتته  ژلاتتتین( ) 60حجمتتی 

 ازای بته لیترمیلی ./5به مقدار  ) آلمان، مرو ( لگلیسرو

 80 توئین و سایزربه عنوان پلاستی ماده خشک گرم هر

بته  استانس حجمتی %. /25 مقتدار بته  )امریکتا، سیگما)

بتا  استانس چتویر ستپس شد. اضافه امولسیفایر عنوان

 .اضتافه گردیتد (حجمی/حجمی) %. /5و  ./25، یهانسبت

 اولتراتوراکس هموژنایزردستگاه  توسط سوسپانسیون

 برا  دقیقه در دور  6500 سرعت در (آلمان، -25Tلمد)

 دقیقته 1 مدته ب دقیقه در دور 9500 در و دقیقه 2 مدت

 ختروک منظتور بته حاضتر محلول سپس .شد یکنواخت

-4Dدل م یوروندا)اولتراسونیک  حمام به هوا، ها حبا 

 محلتول نهایتت در .شد منتقل دقیقه 10 مدت به (ایتالیا، 

پلیت شیشته در یک سطح کاملا تراز فیلم،  دهنده تشکیل

 شدن خشک منظور به هافیلم سپس شد پخش دارلبهای 

 C 30˚دمتا  در ستاعت 18 متدت بترا  آون درون بته

فتیلم و جتدا قالتب ستطح از خشک ها فیلم .شدند منتقل

دمای  با تاریک مکان در خوردگىترو بدون و سالم ها 

˚C 25 شد نگهدار  ارزیابى زمان تا گرادسانتى درجه. 

 هافیلم کدورت یا شفافیت و بررسی رنگ

هتا از روش پتردازش تصتویر جهت بررسى رنتگ فتیلم

 بتا استتفاده از دستتگاه رنتگاستفاده شد. در این روش 

 400CRل مد Konica Minolta (         هانتر لب سنج

  رنتتگ کتل اختتلاف وبتردار  انجتام تصتویر ) اپن، ژ

(ΔE)رنگتتی  هتتایبتتا استتتفاده از اطلاعتتات پتتارامتر فتتیلم

( و *bو  *L *،a) حاصتتل از صتتفحه استتتاندارد ستتفید

-که به ترتیب شاخص هانمونه فیلم a ,b ,L پارامتر های

استار  بتر باشتدمتی یو قرمتز زردیهای روشتنایی، 

گیری و بکار (2013) همکاران ابادی وعلیروش شجاعی

صتورت  ها در سه تکرارآزمون .شد سبهامح رابطه زیر

  .پذیرفت

(1) ΔE=√ (∆L)2 + (∆a)2 + (∆b)2   
 برا  تعیین درجه کدورت براستار روش پتارو و ژئتو

 600ستتنجى در طتتول متتوک ، از دستتتگاه طیتت (2004)

هتای فتیلم بته نمونته به این منظور. نانومتر استفاده شد
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هتای متر بریده شده و داختل ستتلول میلی 10×40ابعاد 

 ،A160-UVمتتدل شتتیمادزو )  UV-Visاستتتپکترومتر

 نانومتر 600 قرار گرفته و جذ  آن در طول موک (ژاپتن

هتا از فرمتول زیتر فتیلم (OD)انتدیس شتفافیت وتعیین 

ضتخامت فتیلم  Xنور و  عبور درصد Tشد که  محاسبه

 باشد. متر میبر حسب میلی
(2)                  Transparency(A/mm)  

logT / x    

 ارزیابی حسی

 1) اینقطتته 9حستتی ازروش هتتدونیک  ارزیتتابیبتترای 

پانلیستت انجتام  10توستط  و بستیارخو ( 9 ،بد بسیار

زن در  5مترد و  5ای شتامل حرفهپانلیست نیمه 10. شد

ها خواستته از پانلیست .سال بودند 35تا  20دامنه سنی 

، هتای بتوها را با نمونه شاهد به لحاظ پارامترشد نمونه

قبتل و بعتد از بتازکردن  کلتیمقبولیت پذیرش یا و  رنگ

 و پس از جمع بنتدی اعتلام نظترایسه قمپوشش تیمارها 

 .(1390زاده و همکاران )حسن نمایند

 ها میکروبی فیلمبررسی ویژگی ضد

کشتار روز موجود در بتازار  از بوقلمون فیله هاینمونه

 انتقتال آزمایشتگاه بته به سترعت یخ همراهو  شده تهیه

 زیر و سترون شرایط رعایت شد. در آزمایشگاه با داده

گرمتتی بتته ضتتخامت یتتک  10میکروبتتی بتته قطعتتات هتود

 هتایبا فتیلم متر به شکل مکعب برش داده سپسسانتی

-ژلاتین از قبل تهیه شده در چهار تیمار بسته - کیتوزان

که شامل تیمار بتدون  ،شدند) لفاف پیچی با فیلم ( بندی 

ژلاتتین بتدون استانس،  -پوشش، تیمار با فیلم کیتوزان 

استانس  %. /25ژلاتتین حتاوی  - ار با فیلم کیتتوزانتیم

 %. /5ژلاتتین حتاوی  - تیمتار بتا فتیلم کیتتوزان چویر و

 راز بتین چهتا در مطالعته قبلتی گتروه اسانس چویر کته

شتیمیایی و  سطح غلظتی اسانس که آزمایشات فیزیکتی

-نمونه .انتخا  شدند ،مکانیکی روی آنها انجام شده بود

 هتای میکروبتیآزمون جهت C 4˚ به یخچال با دمای ها

 هتر منتقل شدند. برای 15و  12، 9، 6، 3 ،0ی هاروز در

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

 نتایج میانگین از و تهیه نمونه سه روزآزمایش هر ازای

های میکروبی هر یک استفاده شد. جهت انجام تست آنها

ها را در کنار شعله و با رعایت شرایط ستترون از نمونه

در % . /1پپتونته کننتده آ لیتتر محلتول رقیت میلی 90با 

 .دقیقته همتوژن شتد 5به مدت  کیسه استومیکر ریخته و

پلیتت  هایسپس با تهیه سریال رقت مناسب روی محیط

ط کشت ستطحی و در محتی برد پارکر آگارو  آگار کانت

-محتیط .کشت دو لایه انجتام گرفتت ویولت رد بیل آگار

 C 35˚دمتایدر  برد پتارکر آگتارو  پلیت کانت آگارهای 

در  ویولتتت رد بیتتل آگتتارستتاعت و محتتیط  48 بتته متتدت

 به .شدند گذاریگرمخانهساعت  24به مدت  C 32˚دمای

مربتو  بته  از کلنی ،تائیدیهای فرممنظور آزمایش کلی

بته آبگوشتت ستبز  (ارغوانی رنگ)های احتمالی فرمکلی

-گرمخانتته C35˚ ستتاعت در 48-24بتترده و  درخشتتان

 شتدندو از نظتر تولیتد گتاز و کتدورت بررستی گذاری 

 .(1396کامکار و همکاران )

 تحلیل آماری تجزیه و

ها در سه تکرار در قالب طرح کاملا تصادفی همه آزمون

تجزیته  استفاده ازبا مورد بررسی  اثر عوامل انجام شد.

نرم افتزار و مدل یک طرفه  ANOVA ستحلیل واریان و

آزمتون چنتد  و %95در ستطح احتمتال spss 22ی آمتار

 هتادامنه دانکن برای تایید وجتود اختتلاف بتین میتانگین

  .انجام گرفت
 

 بحث نتایج و

  شفافیت یا کدورت فیلم هارنگ و  ارزیابی

هتر سته  ژلاتتین در –فتیلم کیتتوزان  1بر اسار جدول 

تحت تاثیر افزودن استانس قترار   *b و  *L* ،a،پارامتر

)شتاخص  *b ، شتاخصچتویر با افزودن اسانس گرفت.

ا  افتزایش امتا کدورت به مقدار قابل ملاحظته زردی( و

کاهش یافت و باع  کاهش شفافیت فتیلم و  *L شاخص

-فتیلم .گردیدb+) ) و زردa+) )قرمزتغییر رنگ به سمت 

کته  حاوی اسانس ماهری متمایتل بته زرد داشتتند های

-یانگر این متاهر زرد رنتگ متیب *b افزایش در پارامتر

توان به ترکیبات فنلتی موجتود در باشد. این پدیده را می
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 300-600)های پایین اسانس نسبت داد که در طول موک

آبتادی و علتیشتجاعی)توانایی جذ  نور دارند ( نانومتر

تواند به ماهیتت زرد تفاوت در رنگ مى .(2013همکاران 

هتای کاهش شفافیت فتیلم رنگ اسانس نسبت داده شود.

ختتوراکی بتتا کتتاهش میتتزان عبتتور نتتور هنگتتام افتتزودن 

 بختت وداآز توستط نتایج مشتابه.اسانس ارتبا  داشتت

با افزودن اسانس اکتالیپتور بته فتیلم  (1396) همکاران

با افزودن استانس ( 2017)همکاران  زاده وعلی، کیتوزان

 است.گزارش شده  صمغ بنه به فیلم خوراکی کیتوزان

 

 های مختلف اسانس چویرحاوی درصد کیتوزان – ژلاتین فیلمنوری و اندیس شفافیت  هایویژگی -1جدول 
Table 1- Color properties and transparency value of chitosan-gelatin edible films supplemented with different 

concentrations of Ferulago angulate essential oil and of the control film (WE) 
FAEO (%v/v)                      a                          Transparency values                       b                       L                         ΔE 

 
WE                              c 0.08 1.093±         c 0.05 0.47±-         d 0.55 ± 14.22      a 0.25 74.21±     c 0.05 23.11± 

EO0.25%                     c 0.013 1.1±           c 0.02 0.18±-        c 0.43 ± 19.51      a 0.31  73.11±    c 0.43 ± 22.86 

EO0.5%                       d 0.11 1.46±          b 0.07 0.29±          a 0.25 24.33±       c 0.43 69.62±     a 0.43 ± 26.13 

Different small letters indicated significant differences among means in the same column (𝑃 < 0.05) 

 

 (کلی پذیرش ورنگ، بو )ررسی خصوصیات حسی ب

های های تیمارهای حسی بر روی نمونهنتایج بررسی

در طول زمان نگهداری در  بوقلمونمختل  گوشت 

لی توسط ک، بو و پذیرش گبا ارزیابی رن  C˚ 1±4دمای

نمایش داده شده  3و  2، 1 هایپانل در شکلاعضای 

 .است

ه کباشد این است ه در این مطالعه قابل توجه میکآنچه 

ژلاتین حاوی  –ن یتوزاکفیلم  های با پوششنمونه

 تنمره حسی قابل قبولی در تمام مداسانس چویر 

توان نتیجه گرفت بنابراین می .ردندکنگهداری دریافت 

ژلاتین  –ن یتوزاکفیلم خوراکی استفاده از پوشش که 

 تتوجهی خصوصیابطور قابل حاوی اسانس چویر

 .(P ≤05/0)را افزایش داد  بوقلمونحسی گوشت 

 

 
 یخچالطی زمان نگهداری در دمای  ژلاتین -فیلم کیتوزان  های مختلفتیمار خصوصیات حسی -1 شکل

Figure1-Sensory properties of different treatments of chitosan–gelatin edible film including unpackaged 

treatment (W.COVER), control or packaging without essential oil (W.EO), treatment with 25% essential oil (EO 

0.25) and treatment with 0.5% essential Oil (EO.0.5) of turkey meat during storage at refrigerator temperature. 

Different small letters indicated significant differences among means in the same column (𝑃 < 0.05). 
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 یخچالهای مختلف طی زمان نگهداری در دمای تیمار درهای مزوفیل میانگین تعداد باکتری -2شکل 

Figure 2- Changes (log cfu/g) of Total Plate Counts in fresh refrigerated turkey meat coverless as a control 

(W.CO.) and fresh refrigerated turkey meat treated with films based on chitosan- gelatin edible films 

supplemented with (W.ES) 0, (ESO.0.25) 0.25, and (ESO.0.5) 0.50 % (v/v) FAEO 

 

 
 یخچالهای مختلف طی زمان نگهداری در دمای تیمار دراستافیلوکوکوس اورئوس میانگین تعداد -3شکل 

Figure3- Changes (log CFU/g) of Staphylococcus aureus count in fresh refrigerated turkey meat coverless as a 

control (W.CO.) and fresh refrigerated turkey meat treated with films based on chitosan- gelatin edible films 

supplemented with (W.ES) 0, (ESO.0.25) 0.25, and (ESO.0.5) 0.50 % (v/v) FAEO 

 

 
 یخچالهای مختلف طی زمان نگهداری در دمای تیمار ها درفرمکلیمیانگین تعداد -4شکل 

Figure4- Changes (log CFU/g) of Coliform count in fresh refrigerated turkey meat coverless as a control 

(W.CO.) and fresh refrigerated turkey meat treated with films based on chitosan- gelatin edible films 

supplemented with (W.ES) 0, (ESO.0.25) 0.25, and (ESO.0.5) 0.50 % (v/v) FAEO 
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 هاهای میکروبی فیلمویژگی

 ،مزوفیلهای میانگین تعداد باکتری 4و  3 ،2های شکل

های تیمار دررا ها  فرمو کلی استافیلوکوکور اورئور

طی زمان نگهداری در دمای  بوقلمونمختل  گوشت 

 دهند.نشان مییخچال 

 4و  3، 2 هایشکلبر اسار نتایج این مطالعه که در 

فیلم به  چویرافزودن سطوح مختل  اسانس  ،آمده است

میکروبی در برابر منجر به فعالیت ضدژلاتین  - کیتوزان

-ها و نیز شمارش کلی باکتریفرماستافیلوکوکور، کلی

در تحقی  حاضر اثر ممانعت رشد  .های هوازی شد

شده  پوشش داده بوقلمونهای فیله میکروبی در نمونه

های دارای اسانس در مقایسه با فیلم بدون با فیلم

که با افزایش  طوری ، به(P ≥05/0) اسانس بیشتر بود

دارندگی میکروبی افزایش  اسانس میزان باز غلظت

 دوره ابتدای از اسانس دارای پوشش بدون نمونهیافت. 

این روند کند رشد  داشت ملایمی افزایش روند نگهداری

میکروبی کیتوزان توان به خواص ضدباکتریایی را می

اسانس  %. /5های جالب توجه اینکه در نمونه. نسبت داد

روند کاهشی شدیدی دیده شد و در تمام طول مدت 

نگهداری شمارش کلی به طور معنی داری کمتر از سایر 

میکزبی های ضداین پدیده ناشی از ویژگیها بود تیمار

 های فنلیک مانندترپنت اسانس چویر از جمله دیترکیبا

پینن است که روند وابسته به دوز اسانس را نشان -الفا

یلوکوکور همین روند در باره شمارش استاف داد.می

میانگین شمارش  .ها نیز صادق بودفرمو کلی ارئور

داری با تمام طول دوره اختلاف معنیها در همه اندیس

 اسانسباکتریایی های آنتیویژگی. (P ≥05/0)هم داشتند

به  نسبت داداسانس ترکیبات فنلی به وجود می توان را 

که ماهیت هیدروفوبیک این ترکیبات فنلی این ترتیب 

شود در فاز لیپیدی سلول باکتری یا به عبارتی باع  می

و  شدهل ایجاد غشای سلولی اختلالیپیدی فسفودر لایه 

پذیری و از دست رفتن محتویات سبب افزایش نفوذ

درفشی و دار) شوند هادر نهایت مر  باکتریو  سلول

برت   ،2012آرا و همکاران ، فضل 2014همکاران

باکتریایی مکانیسم دیگری که برای فعالیت آنتی (.2004

در  لشده است اختلا ترکیبات فنلی در منابع ذکر

فعال کردن آن یا تخریب مواد  سیستم آنزیمی و غیر

، بهرام و 2017)پناهی و همکاران  استسلول ژنتیکی 

  .(2014درفشی و همکاران، دار2014همکاران 
 

 گیرینتیجه

 -ژلاتین در این مطالعه افزودن اسانس چویر به فیلم 

ها و علاوه بر مهار رشد و تکثیر باکتریکیتوزان 

باع   گاری گوشت بوقلمون در یخچال،افزایش ماند

بطور  .شد هانمونه های حسیحقظ و بهبود ویژگی

اسانس  افزودناسار نتایج این مطالعه  بر خلاصه

 به طور کیتوزان -فیلم ژلاتین به  %. /5چویر در غلظت 

ها شد و داری موجب تغییر در رنگ و شفافیت فیلممعنی

ها و افزایش مهار رشد و تکثیر باکتری علاوه بر

بهبود موجب  ،ماندگاری گوشت بوقلمون در یخچال

گوشت بوقلمون نگهداری شده در حسی های ویژگی

 تیمار برای بهترین عنوان و به گردید دمای یخچال

 دمای در بوقلمون گوشت گاریماند و افزایش نگهداری

  شد شناخته یخچال
 

 سپاسگزاری

ی دکتر مقطع در دانشجوئی رساله از ستخرکم مقاله این

 و بتتوده دانشتتگاه آزاد استتلامی واحتتد کرمانشتتاه 

 وصتنایع غتذایی تغذیته علتوم ازدانشتکده نویستندگان

 ختود دانیقدر و تشکر کرمانشاه پزشکی علوم دانشگاه

 .نمایندمی ابراز را
 

 

 

 

 

 

 



 1399سال  /4شماره  30هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهشو ...                                                                         محمدي گیب ، يناصر     176

  مورد استفاده منابع

 زیست فیلم ساختار ریز و میکروبىضد مکانیکى، یفیزیک خواص ارزیابى .1396 ،کشیر  م و م خمیر  لو ی، بخت ا، مقصودآزاد

 .132-119، 15 ،4 غذایی، نوین هایفناوری گلوبولور. فصلنامه اکالیپتور اسانس کیتوزان حاو  فعال

شیمیایی فیلم  یو خواص فیزیکساختار  بررسی نانو تولید و .1394 ،مخاتمیان  و پپور ثانی  ،ا  ، مویدی   زاده ، قنبرا راولیایی 

 .87-101 ،8 ،2های نوین غذایی، فصل نامه فناوری ،2Tioزیست کامپوزیت نشاسته حاوی نانو ذرات 

و  تیفیک یعصاره دانه انگور بر رو یحاو توزانیک یکاربرد پوشش خوراک ،1390 ،ر م یروحان یرضو و ح کیزاده پ، تاجحسن

 .468- 482، (4)21 ،ییغذا عیهای صناپژوهش هی. نشرخچالی یگوشت مرغ در دما یماندگار

 فعال فیلم اکسیدانیآنتی و فیزیکی خصوصیات بررسی ،1396 م خ، پیروزی فردو  ر ، پیرسام ، زندیه الماسیش،  زاریسوخته

 .62-51 (،2)27 ،های صنایع غذایینشریه پژوهش .Scrophularia striata))داری تشنه گیاه عصاره حاویباکتریایی  سلولز

 مونتموریلونیت حاوی عصاره چای سبز جهت-نشاسته خوراکی بر پایه فیلم تولید ،1397ف،  رفیعیو  ف ، بیگ محمدیم طهماسبی

 84-69، (3)28 ،های صنایع غذایینشریه پژوهش .روغن بذرکتان بندیبسته

 یسلولز حاو لیمت لیپروپ یدروکسیه یخوراک یهالمیف یهایژگیو یبررس و هی. ته1394 ،ر ا ح یگل و ر، کرامت ک یمزدقادر

 .5-16،  3، 1 یی،غذا مواد یتکنولوژ و هیمجله تغذ ی،گل میاسانس مر

های نشریه پژوهش .عصاره اسپند حاوی نانوکامپوزیت کاراگینان/نانوکلی فیلم تهیه و شناسایی ،1398ا، مهینیو  م، پورقربان

 .10-1 ،(1)29 ،صنایع غذایی

های خوراکی حاصل از ژلاتین استخراک های فیلم. تولید و ارزیابی ویژگی1396 ،صادقی حمیر و شعبانلو   اجاق ر م،کاممی م، 

 .189-179 ،14 ،67 ،غذایی صنایع و مجله علوم ،های متفاوتpHمعمولی در  شده از فلس ماهی کپور

 یهایژگیبر و اهیس رهیاسانس ز یحاو توزانیک لمیبا ف یبندبسته ری. تأث1396 ا، ییآقاییمولاو  م یاولاد ،  یکامکار ا، خنجر

 .104-115 ،7، 1فسا،  یمجله دانشگاه علوم پزشک ،مرغ لهیف یکروبیو م ییایمیش

AlizadehV, Barzegar H, & Nasehi- Samavati V, 2017. Characterization of physical and antimicrobial 

properties of chitosan edible films containing  Pistasia atlantica gum essence. Iranian Food Science and 

Technology Research Journal 13, 4: 584-593. 

Bahram S, Rezaei M, Soltani M, Kamali A, Ojagh SM, & Abdollahi M, 2014. Whey protein concentrate 

edible film activated with cinnamon essential oil. Journal of Food Processing and Preservation 38: 1251–

1258. Doi.org/10.1111/jfpp.12086. 

Burt S, 2004. Essential oils: their antibacterial properties and potential applications in foods- a review. 

International Journal Food Microbiology 94, 3: 223-53. Doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2004.03.022 

Darderafshi M J, Bahrami G H, Sadeghi E, Khanahmadi M, Mohammadi M and Mohammadi R, 2014. The 

effect of Ferulago angulata essential oil on Staphylococcus aureus during the manufacture and 

preservation of Iranian white cheese. Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food Technology 8, 4: 13-

20. 

Fazlara A, Sadeghi E and Rostami-Soleimani P, 2012. Study on the antibacterial effects of Cuminum 

cyminum essential oil on Listeria monocytogenes in Iranian white cheese. Iranian Journal of Food 

Science and Technology 9, 35: 35-44.  

Ojagh S M, Rezaei M, Razavi S H and Hosseini S M H, 2010. Development and evaluation of a novel 

biodegradable film made from chitosan and cinnamon essential oil with low affinity toward water. Food 

Chemistry 122,1: 161-166. Doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.02.033. 

Oussalah M, Caillet S, Saucier L and Lacroix M, 2007. Inhibitory effects of selected plant essential oils on 

the growth of four pathogenic bacteria: E. coli O157:H7, Salmonella typhimurium, Staphylococcus 

aureus and listeria monocytogenes. Food Control 18, 5: 414 –20. Doi.org/10.1016/jfood 

cont.2005.11.009. 

https://doi.org/10.1111/jfpp.12086
https://doi.org/10.1016/j.ijfoodmicro.2004.03.022
https://doi.org/10.1016/j.foodchem.2010.02.033
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2005.11.009
https://doi.org/10.1016/j.foodcont.2005.11.009


 177  ر دماي یخچالد گاري گوشت بوقلموندهاي نوري، حسی و مانژلاتین حاوي اسانس چویر، ارزیابی تاثیر آن بر ویژگی – کیتوزان پایه خوراکی بر تولید فیلم

Panahi M, Barzegar H and Hojjati M, 2017. Effect of Pistachio atlantica gum oil on antimicrobial and 

antioxidant properties of edible starch film. Journal of Research and Innovation in Food Science and 

Technology 5, 1: 77-89. Doi: 10.22104/JIFT.2017.462. 

Park S I and Zhao Y, 2004. Incorporation of a high concentration of mineral or vitamin into chitosan-based 

films. Journal Of Agricultural And Food Chemistry 52,7: 1933-1939. Doi:    10.1021/jf034612p. 

Rhim J W, Park H M and Ha C S, 2013. Bio-nanocomposites for food packaging applications. Progress in 

Polymer Science 38,10:1629-1652. Doi.org/10.1016/j.progpolymsci.2013.05.008. 

Sánchez-González L, Vargas M, González-Martínez C,   Chiralt A and Cháfer M, 2011. Use of essential oils 

in bioactive edible coatings. Journal Food Engineering 3, 1: 1-16. Doi;10.1007/s12393-010-9031-3. 

Shojaee-Aliabadi S, Hosseini H, Mohammadifar M A, Mohammadi A, Ghasemlou M, Ojagh S M and 

Khaksar R, 2013. Characterization of antioxidant antimicrobial κ-Carrageenan films containing satureja 

hortensis essential oil. International Journal Of Biological Macromolecules 52:116- 124. 

Siripatrawan U and Harte B R, 2010. Physical properties and antioxidant activity of an active film from 

chitosan incorporated with green tea extract. Food Hydrocolloids 24, 8: 770-775. 

Vural A, Erkan ME, Guran HS, Durmusoglu H, 2013. A study about microbiological quality and species 

identification of frozen turkey meat. International Journal of Nutrition and Food Sciences 2, 6: 337-341. 

  

https://www.sid.ir/En/Journal/JournalList.aspx?ID=19254
https://www.sid.ir/En/Journal/JournalList.aspx?ID=19254
http://jift.irost.ir/issue_89_90_Volume+5%2C+Issue+1%2C+Autumn+2017%2C+Page+77-89.html
https://dx.doi.org/10.22104/jift.2017.462
https://doi.org/10.1016/j.progpolymsci.2013.05.008


 1399سال  /4شماره  30هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهشو ...                                                                         محمدي گیب ، يناصر     178

Journal of Food Researches/vol.30 No.4/ 2021/pp 169-179 

https://foodresearch.tabrizu.ac.ir 

DOI: 10.22034/fr.2021.34904.1685 

 

Production of edible film based on chitosan - gelatin, containing Ferulago 

angulate essential oil and evaluation of optical, sensory features and shelf life of 

packaged Turkey meat  
 

H R Naseri1, F Beigmohammadi2*, R Mohammadi3 and E Sadeghi3 

 

Received: July 28, 2019                             Accepted: November 24, 2019 
1PhD Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Kermanshah 

Branch, Islamic Azad University, Kermanshah, Iran 

2Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Kermanshah 

Branch, Islamic Azad University, Kermanshah, Iran. 
3Assistant Professor and Professor, respectively, Nutrition and Food Science College, Kermanshah 

University of Medical Sciences, Kermanshah, Iran. 
*Corresponding author: Email: faranak.beigmohammadi@iauksh.ac.ir  

 

Introduction: From the mid-twentieth century, petroleum-based polymers including polyethylene 

and polypropylene have very good stretching properties, high strength, and low weight and 

plasticity and are widely used in the food packaging. The non-polar and hydrophobic nature of 

carbon compounds and low surface of these polymers, compared with their high molecular weight, 

reduce the activity of degrading enzymes and the resistance of synthetic polymers to microorganism 

attack. As a result, these polymers are not degradable and their aggregation is destructive of the 

ecosystem of the earth, causing serious environmental problems, which are referred to as white 

contamination (Panahi et al., 2017). 

The use of essential oils (EO) directly in food can cause poisoning, severe aroma, flavor changes, 

and a change in the appearance of food, while the use of EO in combination with edible films 

(active packaging), in addition to eliminating that deficiencies, reduce dosage of EO is consumed. 

Seven species of Ferulago are grown in Iran. Ferulago angulate species has been grown in 

Kermanshah province and the natural source of mono-terpenes and sis coi-terpenes that have 

antimicrobial features. Several studies have confirmed the antioxidant and antibacterial effects of 

Ferulago angulate essential oil (FAEO). However, no valid studies have yet been made about the 

effects of FAEO in combination with edible films on the physicochemical and thermal properties of 

the combined gelatin-chitosan film. 

 On the other hand, due to changes in lifestyle, decreased mobility and its problems, including 

cardiovascular disease, the consumption of white meat, like turkey meat instead of red meat, 

increased. Turkey meat has been understood and marketed as a healthy substitute to red meat due to 

its leanness, low cholesterol and desirable fatty acid profile. Turkey breast meat (filet) is believed 

by consumers worldwide, but is ready to rapid spoilage. Therefore, food industries are seeking 

technologies to increase its stability. Novel packaging (e.g. active) and processing technologies, in 

some cases, compounded with “natural” antimicrobials such as EO, have been suggested. So, the 

combined gelatin-chitosan films contain FAEO produced and its effect on the quality of turkey meat 

were studied to appointment the suitability of the gelatin-chitosan edible film containing FAEO for 

keeping and increasing turkey meat shelf life.  

Materials and methods: The gelatin–chitosan blend edible films were provided according to the 

casting technique. For interactions of polysaccharides and gelatin, a ratio of 40 to 60 has been 

reported by the previous works as the optimal ratio for interactions of polysaccharides and gelatin. 
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Therefore, a solution containing 60% gelatin and 40% chitosan (v/v) was prepared to obtain a 

solution with film forming ability. FAEO was mixed with Tween-80 at 25% (w/w) was added into 

film forming solution at a concentration of 0, 0.25 and 0.50 % (v/v). The sensory evaluation of the 

9-point Hedonic technique was performed (1 was very bad, 9 very good) and 10 panelists were 

done. The panels were asked to compare the film samples with the control sample in terms of odor, 

color, and acceptance or overall acceptance. The image processing method was used to examine the 

color of the films. L*, a* and b* parameters were measured with hunter lab colorimeter and 

microbial properties assessed as well.  

Results and discussion: The chitosan-gelatin films were affected by the addition of essential oil in 

all three parameters, L*, a* and b*. By adding the essential oil, the b * index and opacity increased 

significantly but the L * index decreased and reduced the transparency of the film. This 

phenomenon can be attributed to phenolic compounds in the essential oils, which can absorb light at 

low wavelengths. The control sample-free coatings due to lipid oxidation and microbial growth 

have shown signs of corruption as inappropriate for smelling and causing stubbornness. Therefore, 

they were considered as weak samples and eliminated. For samples that were packaged in the film, 

they had different sensory scores according to the percentage of EO. Therefore, it can be concluded 

that using chitosan-gelatin containing FAEO significantly increased the sensory properties of turkey 

meat (P <0.05). The results of the study indicate that FAEO, improves the sensory properties of 

turkey meat during the storage period. The initial TVC (log10 CFU/ g) in the control turkey fillet 

was 3.784 log10 CFU/g, it was 1.897 and 0.401 log10 CFU/g for Staphylococcus aureus and 

Coliform count respectively. Turkey samples reached or exceeded the value of 7.0 log CFU/g for 

TVC, which was considered as the upper acceptability limit for poultry fresh meat. The TVC 

increased slowly during the storage with a long lag phase for packaged samples, while the increase 

was significantly quick for the control (P<0.05). The counts of all assessed microbiological 

indicators were significantly affected (P ≤ 0.05) by the addition of antimicrobials and especially 

gelatin chitosan edible film containing 0.5 % FAEO. In this study, and of the treatments examined, 

a film containing 0.5% FAEO was the most effective in inhibiting the growth of TVC, 

Staphylococcus aureus and Coliform everywhere the storage period. It is well known that, the 

antimicrobial activity of EO is related to mostly the phenolic ingredients. This result could be 

attributed to the inhibitory effect of the combined antimicrobials non-polar components such as 

phenolic di-terpenes (e.g. α-Pinene) are responsible for the antimicrobial properties of FAEO.  

Conclusion: The use of edible film containing EO is a suitable way to respond to the needs and 

demands of today's societies to achieve minimal processed foods without using preservatives or 

chemical additives. In this study, the addition of FAEO to gelatin-chitosan film, in addition to 

inhibiting the growth and replication of bacteria and increasing the shelf-life of turkey meat in the 

refrigerator, caused and improved the sensory properties of the samples. In summary, based on the 

results of this study and according to the previous study, the addition of FAEO oil at a concentration 

of 0.5%, significantly altered the color and transparency of the films.  
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