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 طیور صنعت در میکروب ضد خوراکی هایپوشش از استفاده

 2میرصالحی السادات فاطمهو  *0مریم حاتمی

 چکیده

 گوشت پرطرفدارترین مرغ گوشت میان، این در که است توسعه حال در ایران جمله از جهان سراسر در طیور صنعت

 هایباکتری منبع ترینشایع عنوان به طیور حال، این با. است افزایش حال در آن محبوبیت و بوده دنیا سراسر در طیور

 تهدید را انسان سلامت ،(Listeria و Campylobacter، Salmonella) لیستریا و کمپیلاباکتر سالمونلا، جمله از زابیماری

 هب منجر ذکرشده هایباکتری زیرا، است؛ مهم بسیار طیور صنعت در زابیماری هایباکتری رشد از گیریپیش. کنندمی

 زا،بیماری هایباکتری رشد از جلوگیری برای. شودمی گوشت سریع تخریب از ناشی غذایی مواد  خطرات افزایش

 وراکیخ هایپوشش از استفاده ها،استراتژی این از یکی. هستند ظهور حال در مختلفی امیدوارکننده و نوآورانه هایاستراتژی
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 مقدمه

در ستتراستتر  های حیوانی، گوشتتط ویوردر میان پروتئین

 ,.Merino et alبرخوردار استتط  از محبوبیط بستتیاری جهان 

مرغ به تخم یجهان دی، تول9102در سال بر این استا،، . (2019

 دیدرصتتد از تول 01و گوشتتط مرغ حدود میلیون تن رستتید  38

 گوشط ترینفراوانو به عنوان  دهدیم لیگوشط را تشک یجهان

 شیبا افزا(. در نتیجه FAO, 2021شود  می محسوب ،شدهدیتول

. ابدیادامه افزایشتتتی روند  نیرود ایجهتان، انتاتار م طیتجمع

مرغ به تخم یجهان دی، تول9181شتتتود تا ستتتال یم ینیبشیپ

تن  ونیلیم 009به  وریتن و مصتتترو گوشتتتط و ونیلیم 6/29

 تن ونیلیم 09 ی معادل باشیافزا 9199نسبط به سال برسد که 

نقش در این زمینه صتتنعط ویور در نینده (. FAO, 2021  دارد

 ,.King et al کنندگان دارد مهمی در تامین تقاضتتای مصتترو

2017).   

 دیتهد کی های نلودهغذا قیاز ور قابل انتقال یهایماریب

ع مناب نیدر ب شتتوند.تلقی میستتتمط انستتان  یبرا رمنتارهیغ

 یهاسمیکروارگانیمهم م منابع غمرغ و گوشتط مرتخم ،حیوانی

انتقال که ممکن استتتط باع   نینتدبته حستتتاب میزا یمتاریب

(. Ashrafudoulla et al., 2021  غذا شتتوندوریق از  هایماریب

گوشتط مرغ خا   یمنیکه ا هاییروش یافتنبه  زیادی قاتیتحق

 افتهیاختصتتا  بخشتتد، را بهبود  ییمحصتتو ت نها نیو همچن

(. این بررستتی به روش استتت اده از Song et al., 2021  استتط

های خوراکی ضتتتد میکروب مختلر برای جلوگیری از پوشتتتش

 فساد گوشط در صنعط ویور پرداخته اسط.

 وریدر صنعت ط یکروبیم یآلودگ

از  یکی ویور، محصو ت ینیمنابع پروتئ نیترمهم انیدر م

 تر از گوشطارزان ویورگوشط  رایهستند، زها نن نیپرورفدارتر

 مصرو گوشط شیدو سو  افزا ،دهه گذشته یقرمز اسط. و

 یحال، نلودگ نیاسط. با ا بوده وریصنعط گوشط ومربوط به 

به فساد مواد منجر تواندیم وریدر صنعط و هاسمیکروارگانیم

 ییمواد غذا فرنوری زاتیبه تجه بیو نس یماریب وعیش ،ییغذا

اختار یک س  لمیوفیب یهاسیکدر ماتر ییایباکتر یهاشود. سلول

 جادیا به (تواند به سطوح بچسبدپیچیده از باکتری اسط که می

کمک ی میکروبی  اجتماع میکروبی همزیسط( هاو یکنسرس

به ممکن اسط منجر نی. ا( 2023et alChowdhury ,.  کنندیم

 یشود. نندها و کاتدها زهیناهمگن در سطح کلون ستمیس کی

 جهیر نتمواد غذایی د مجاور سطح یتوانند در نواحیمؤثر م

 لیتشک نن از سطح یشده در نقاط خاصید تول یهاطیمتابول

اع  حمله بی سطح ییایباکتر لمیوفیرشد ب ب،یترت نیشوند. به ا

 Wahyono and  شودیمنن سطح از مواد غذایی متمرکز به 

Utami,    2018.) 

 

 
 بیوفیلم باکتریایی اتیک ازتشکیلتصویر شم -0شکل 

 در بخش یکروبیم یدر مورد نلودگ یقابل توجه قاتیتحق

 های پیشین،با توجه به پژوهشانجا  شتده اسط.  ویور یفرنور

شامل گرد و غبار، ( Salmonella ع ونط ستالمونت  یمنابع اصتل

ه زند وریزده، کارگران، نب و حرکط وسطح، مدفوع، بستر کپک

از  یکی وریو یهتتااستتتط. فرنورده یو فرنور دیتتتولخط  نیب

درصد  92سالمونلوز به افراد اسط که تا  انتقال یهاراه نیترجیرا

 091از  شی. ب(CDC, 2011  دهدیم لیاز کل موارد را تشتتتک

 نیاز غذا شتتوند. با ا یوانند باع  ستتالمونلوز ناشتتتیم پیستتروت
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 سیدیتیسالمونت انتر و( S. Typhimurium  ی یسالمونت ت حال،

 S. Enteritidis )سالمونلوز در  وعیهستتند. شتها نن نیترعیشتا

پز، سرد کردن و مین ایمرغ/گوشط مرغ خا  انسان با مصرو تخم

و فاصله  ریضتتع یبهداشتط فرد ،ییمواد غذا یناکافگر  کردن 

 حال، پخط و نیبا ا. طو مصرو غذا مرتبط اس هیته نیب یوو ن

 ویور شدههاز محصو ت خا  و پخت قیپز مناستب و است اده دق

غذا  قیاز وررا  ییایبتاکتر یهتایمتاریتوانتد خطر انتقتال بیم

 .(Pontin et al., 2021  کاهش دهد

ستتالمونت و  ناقل ،مرغمانند مرغ و تخم وریمحصتتو ت و

 (Salmonella enterica  کایسالمونت انتر درصد از 91به  کینزد

 لمیفویتواند بیم وریشتده از صنعط وجدا سیدیتیانترهستتند. 

ستتتالمونت  لمیوفی. ب(Marin et al., 2009) کند دیتول میکروبی

ورتان ییو پل کیت لون،  ستتتت از جمله یستتتطوح متعدد یرو

 دهد کهینشان م نزمایشگاهی مطالعاتکند. یو رشد م دهیچسب

ی اهانتقال گونه یناقل برا نیترعیشا وریمحصتو ت با منشا  و

 Srey et  هستتتند( Campylobacter  لوباکتریکمپ وستتالمونت 

al., 2013)یالع یروشتت لمیوفیب لیها در تشتتکیباکتر یی. توانا 

مورد  یهتاکننتده یع ونمحتافاتط از خود در برابر ضتتتد یبرا

ی ارگماند لمیوفیببنابراین، استتت اده در صتتنعط گوشتتط استتط. 

 یماریو انتقال ب دادهکاهش ها با محافاط از باکتریرا  گوشتتط

 یاصتتل یهااز راه یکتجهیزات ی . ضتتدع ونیدهدیم شیرا افزا

ننده کاز عوامل پاک یاریحال، بس نیاسط. با ا هالمیوفیکنترل ب

 ریبه ستتا ازیاند و ننشتتده یوراح لمیوفیحذو ب یاستتاستتاا برا

 یبرا ستتتطیز طیستتتازگار با مح نندهکدواریام یهایاستتتتراتژ

 .(Cadena et al., 2019  دارد یکروبیم یاز نلودگ یریجلوگ

 
 فضایی از بیوفیلم باکتریاییتصویر  -2شکل 

 سمیکروارگانیم نیترعیشا( Campylobacter  لوباکتریکمپ

ن ر  ونیلمی 9٫0اسط که وبق نمار سا نه  ییغذا طمیدر مسمو

دل درد، اسهال و تب به  چه،یمتحده با عتئم دل پ ا تیدر ا

 .( 2023et alChowdhury ,.  کنندیمراجعه م یمراکز درمان

 اریسب عمومیستمط  یبرا وریو صنعطدر  لوباکتریکنترل کمپ

ع ونط  یمخزن اصل ویورگوشط  رایز ،خواهد بود دیم 

حال،  نیاسط. با ا ییغذا رهیزنج قیدر انسان از ور لوباکتریکمپ

 ییادر انسان مستلز  شناس لوباکتریمرتبط با کمپ یماریکاهش ب

به حداقل رساندن  یبرا یعیفرد و وبمنحصربه یهایاستراتژ

 دکاهش یک درصاسط.  وریدر صنعط و لوباکتریکمپ یهایکلن

درصد از  03تواند یم یگوشت یهادر جوجه لوباکتریکمپ طیجمع

 ,.Cadena et al  را در انسان به حداقل برساند ینلودگ زانیم

2019.)  

 ی در صنعت طیورکروبیم یمنابع آلودگ

 لیبه دل وری شه و یک درولوژیکروبیم یمنیاز ا نانیاوم

 یاندهیفزا طیدر سراسر جهان از اهم ویورمصرو گوشط  شیافزا

 قاتیاز تحق یاری. بس(Rouger et al., 2017  برخوردار اسط

 ییشناسا بر وریگوشط و یکروبیم یدر مورد نلودگشده انجا 

 تحطها نن تاثیرپذیری( و لوباکتریکمپسالمونت و  ها  اغلبپاتوژن

متمرکز  ی،سازرهیو ذخ یفرنور ،یمختلر ضدع ون یهاروش

 یبهداشت طیمدرن، شرا صنعتی یهایکشاسط. در جوجه

 ینلودگانتقال شود تا از یم طیرعا تاامکشده بارور یهاتخم

 شود یریجلوگ از تخم بیرون نمده، تازه یهازا به جوجهیماریب

 Chaillou et al., 2015)نیاول ویتواند یم یحال، نلودگنی. با ا 

 مانند  فرنوریاز مزرعه به مراکز ها پرنده انتقالو  دهیخوراک

 حمل و نقل، کارگران هینقل لیوسا ،یحمل و نقل/کشت یهاجعبه

 . ( et al.,Chowdhury 2023ات اق بی تد  ( یکارخانه فرنور و

 در میکروبی یکنترل آلودگهای فعال برای انواع پوشش

 طیورصنعت 

وش ر کی یخوراک یهالمیفبیو ای یکروبیمضد یهاپوشش

 هستند هابا میکروبتما،  در ییمحافاط از مواد غذا یمؤثر برا

 Umaraw et al., 2020)بیاز ترک ییها/پوششهالمیفبیو نی. چن 

رشد و اند شده لیتشکی دانیاکسیننت ای یکروبیمضد

 ازند،ندامی ریرا به تأخا و فساد غذ یزایماریب یهاسمیکروارگانیم

ند و کنمی یریرنگ جلوگ رییدهند، از تغمیرا کاهش  یدگیترش

 ,Kandeepan  بخشندمیرا بهبود  مواد غذایی طی یک یحت

د مور ی یا کپسوله کردندهروش پوشش ور،ی. در صنعط و(2021

 یمناسب برا روشیکه  نیعتوه بر ا رایاسط، ز توجه قرار گرفته

 یاازهین به رفعمنجراسط،  یمحصو ت گوشت یماندگار شیافزا

 رییغ. با تشودمی زین منیو ا یعیمحصو ت وببا کنندگان مصرو

 یچسبندگ کپسوله کردن ور،یمحصو ت و یخوا  سطح

ر کند. اکثیرا محدود م لمیوفیب لیتشک نیو همچن یکروبیم

خود را با محدود کردن  یکروبیمها خوا  ضدلمیفبیوها/پوشش

 یسلول یغشا بیها، تخریرشد باکتر یموجود برا یمواد مغذ

 کنندیاعمال م لمیوفیو محدود کردن استقرار ب دهیچسب یباکتر

 ., 2023et alChowdhury ). 
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 ؛ میرصالحیو  حاتمی

 طیور صنعت در میکروب ضد خوراکی هایپوشش از استفاده
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 های خوراکیهای اعمال پوششبرخی از روش -3شکل 

 حانیصتتتما دانه ر یبر پایه یکروبیمپوشتتش ضتتتد کی

 یراب یمرزه تابستانروغن و  شنینوروغن  ونیشده با امولسیغن

 دررا  یکروبیم طیجمع خچال،یمرغ در  لهیف یمتاندگار شیافزا

 داد کاهش یروز نگهدار 09 به مدتبا گروه شتتتاهد  ستتتهیمقا

 Majdinasab et al., 2020) یهاپوشتتتش گر،ید ایمطالعه. در 

   لیتاستتتانس زنجب یحتاو ونینتانوامولستتتی بر پتایته یخوراک

(Ginger essential oil)  Zingiber officinale بتاعت  کاهش )

 یهالهیفدر دوسط سرما یهواز یهایدر کل باکتر یقابل توجه

 (.Noori et al., 2018  روز شد 09 به مدت شدهسردمرغ 

 یبرا ییغذا عیمو  معمو ا در صتتتنا یهااگرچه پوشتتتش

 نیظتتاهر و همچنی، ح ظ تتتازگ، رووبتتط کتتاهشاز  یریجلوگ

ار به ک یکروبیم یاز نلودگ یریاز رشتتد کپک و جلوگ یریجلوگ

محدود به  وریو صتتنعط ها دراستتت اده از نناما  شتتوند،یم برده

ثابط شده اسط  حال، نیپر و بال شتده استط. با ا یایحذو بقا

با  یعیماده وب ک(، یCarnauba  کتارنتائوبا مو پوشتتتش کته 

ثر به وور مؤ سالمونت را به  شه مرغ یچسبندگ ،با  یزیگرنب

باع   کارنائوبا مو پوشش همچنین استت اده از دهد. یکاهش م

 (متریسانت 9سالمونت به پوسط مرغ  با قطر  یچسبندگکاهش 

 Zhang et  اثر بودیپوشش مو  زنبور عسل ب ،که یدر حال شد،

al., 2019). 

 ( وکی دهانه بار ادیز یهابافط خشن پوسط مرغ با شکاو

پر  ممکن اسط به وور مؤثر پرها را به پوسط  یهاکولیفول

اسط.  هایاتصال باکتر یبرا یاصل محلبچسبانند(، 

 راتییتغ جهیها در نتیبرجستگ جادیپوسط با ا یکروتوگرافیم

 رییتغ ترشیگر ، ب یدر دماها ژهیسوزاندن، به و نیدر ح یسطح

فراهم را  یکروبیم یچسبندگ یبرا یاضاف سطوحکند و یم

 ,.York et alکرده  ها را پر سوراخ کند. پوشش مو  کارنائوبایم

 جادیا یترکند تا سطح صاویها را صاو میو برجستگ (2019

مطالعه در شود. یها میباکتر یکه باع  کاهش چسبندگ شود

یک سد محافظ را تشکیل   ناتیپوشش فعال نلژ کی ی،گرید

دهد که به کاهش از دسط دادن رووبط و جلوگیری از رشد می

بوقلمون  ی  شههاسطح نمونه یرو( کندمیکروبی کمک می

 (Listeria monocytogenes لیستریا مونوسیتوژنز  با شدهانکوبه

 یشده پس از نگهدارکپسوله یهانمونه دادنشان  که شداعمال 

ی کروبیبار م یروز، دارا 7به مدت  گرادیدرجه سانت 99 یدر دما

 . (Juck et al., 2010بودند   تر از نمونه شاهدکم

 
 های باکتریاییها در کنترل بیوفیلمپروبیوتیک -4شکل 

 گیری کلینتیجه

انجا  شده در مقاله حاضر، به این نتیجه با توجه به بررسی 

ط تواند از فساد گوشدهی یا کپسوله کردن میرسیدیم که پوشش

زا های بیماریویور جلوگیری کند و به دنبال نن انتقال باکتری

ی غذایی انسان بهبود دهد. از انواع را در زنجیره

 اتبیکتر توان بهیی خوراکی مورد است اده میها/پوششهالمیفبیو

 ی اشاره کرد.دانیاکسیننت ای یکروبیم ضد

 منابع
Ashrafudoulla, M., Mizan, M. F. R., Park, S. H., & Ha, S. 

D. (2021). "Current and future perspectives for 

controlling Vibrio biofilms in the seafood industry: 

a comprehensive review". Critical Reviews in Food 

Science and Nutrition, 61(11), 1827-1851. 

Cadena, M., Kelman, T., Marco, M. L., & Pitesky, M. 

(2019). "Understanding antimicrobial resistance 

(AMR) profiles of Salmonella biofilm and 

planktonic bacteria challenged with disinfectants 

commonly used during poultry 

processing." Foods, 8(7), 275. 

CDC. (2011). "Making food safer to eat; reducing 

contamination from the farm to the table." 

Chowdhury, M. A. H., Ashrafudoulla, M., Mevo, S. I. U., 

Mizan, M. F. R., Park, S. H., & Ha, S. D. (2023). 

"Current and future interventions for improving 

poultry health and poultry food safety and security: 

A comprehensive review." Comprehensive Reviews 

in Food Science and Food Safety, 22(3), 1555-1596. 

FAO. (2021). "Statistical yearbook 2021 ".  

53 



Hatami and Mirsalehi; 
The use of antimicrobial food coatings in the poultry industry 

Scientific-Extensional (Professional) Journal of Domestic, Volume 24, Issue 2 (Serial Number 29), Summer 2024 

 

 

Juck, G., Neetoo, H., & Chen, H. (2010). "Application of 

an active alginate coating to control the growth of 

Listeria monocytogenes on poached and deli turkey 

products." International journal of food 

microbiology, 142(3), 302-308. 

Kandeepan, G. (2021). "Biodegradable nanocomposite 

packaging films for meat and meat products: A 

review." Journal of Packaging Technology and 

Research, 5(3), 143-166. 

King, T., Cole, M., Farber, J. M., Eisenbrand, G., Zabaras, 

D., Fox, E. M., & Hill, J. P. (2017). "Food safety for 

food security: Relationship between global 

megatrends and developments in food 

safety." Trends in Food Science & Technology, 68, 

160-175. 

Majdinasab, M., Niakousari, M., Shaghaghian, S., & 

Dehghani, H. (2020). "Antimicrobial and 

antioxidant coating based on basil seed gum 

incorporated with Shirazi thyme and summer savory 

essential oils emulsions for shelf-life extension of 

refrigerated chicken fillets." Food 

Hydrocolloids, 108, 106011. 

Marin, C., Hernandiz, A., & Lainez, M. (2009). "Biofilm 

development capacity of Salmonella strains isolated 

in poultry risk factors and their resistance against 

disinfectants." Poultry Science, 88(2), 424– 431 

Merino, L., Procura, F., Trejo, F. M., Bueno, D. J., & 

Golowczyc, M. A. (2019). "Biofilm formation by 

Salmonella sp. in the poultry industry: Detection, 

control and eradication strategies." Food Research 

International, 119, 530-540. 

Noori, S., Zeynali, F., & Almasi, H. (2018). 

"Antimicrobial and antioxidant efficiency of 

nanoemulsion-based edible coating containing 

ginger (Zingiber officinale) essential oil and its 

effect on safety and quality attributes of chicken 

breast fillets." Food control, 84, 312-320. 

Pontin, K. P., Borges, K. A., Furian, T. Q., Carvalho, D., 

Wilsmann, D. E., Cardoso, H. R. P., & do 

Nascimento, V. P. (2021). "Antimicrobial activity of 

copper surfaces against biofilm formation by 

Salmonella Enteritidis and its potential application 

in the poultry industry." Food Microbiology, 94, 

103645. 

Song, X., Wang, H., & Xu, X. (2021). "Investigation of 

microbial contamination in a chicken slaughterhouse 

environment." Journal of Food Science, 86(8), 

3598-3610. 

Srey, S., Jahid, I. K., & Ha, S. D. (2013). "Biofilm 

formation in food industries: A food safety 

concern." Food control, 31(2), 572-585. 

Umaraw, P., Prajapati, A., Verma, A. K., Pathak, V., & 

Singh, V. P. (2017). "Control of campylobacter in 

poultry industry from farm to poultry processing 

unit: A review." Critical reviews in food science and 

nutrition, 57(4), 659-665.  

Wahyono, N. D., & Utami, M. M. D. (2018, January). "A 

review of the poultry meat production industry for 

food safety in Indonesia." In Journal of Physics: 

conference series (Vol. 953, p. 012125). IOP 
Publishing. 

York, D. W., Collins, S., & Rantape, M. (2019). 

"Measuring the permeability of thin solid layers of 

natural waxes. "Journal of colloid and interface 

science, 551, 270-282. 

Zhang, L., Ren, T., Qiao, M., Huang, T. S., & Xia, X. 

(2019). "The reduction of Salmonella on chicken 

skin by the combination of sodium dodecyl sulfate 

with antimicrobial chemicals and coating wax 

microemulsions." Poultry science, 98(6), 2615-

2621. 

  

  

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Publisher Note 
Animal Science Students Scientific Association, Campus of 

Agriculture and Natural Resources at the University of Tehran 

Submit Your Manuscript: 

 https://domesticsj.ut.ac.ir/contacts?_action=loginForm 

 

53 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 
 

Scientific-Extensional (Professional) Journal 
 

 

  Domestic   
 

Animal Science Students Scientific Association at the University of Tehran, Summer 2024 
 

The use of antimicrobial food coatings in the poultry industry 

1 Ph.D. of Animal and Poultry Physiology, Department of Animal Science, Faculty of Agriculture at the University of Tabriz, Tabriz, East 
Azerbaijan, Iran 
2 Ph.D. Student of Poultry Nutrition, Department of Animal and Poultry Nutrition, Faculty of Animal Sciences, Gorgan University of 
Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Golestan, Iran 
 

Maryam Hatami1* and Fateme Alsadat Mirsalehi2  

 

Abstract 

The poultry industry is thriving across the globe, including Iran. In this regard, chicken meat is 

the most popular poultry meat worldwide, and its popularity is increasing. However, poultry as the 

most common source of pathogenic bacteria such as Salmonella, Campylobacter and Listeria 

threatens human health. Preventing the growth of pathogenic bacteria is so crucial in the poultry 

industry; because the mentioned bacteria lead to an increase in food safety hazards due to the rapid 

deterioration of meat. To prevent the growth of pathogenic bacteria, various innovative and 

promising strategies are emerging. One of these strategies is the use of food coatings in the poultry 

industry. Therefore, in this scientific-extensional article, an attempt has been made to address the 

contamination sources of poultry meat and the types of food coatings to prevent its contamination. 
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