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Abstract  

In the present research, the effectiveness of coating sheep meat with flaxseed mucilage containing 

Echinophora platyloba extract nanoemulsion was investigated to increase its shelf life at the refrigerator 

temperature. The Echinophora platyloba was nano-coated using a water-ethanol solvent and added to the 

extracted flaxseed mucilage in concentrations of 6.25, 12.50, and 25 mg/g. The fresh lamb meat samples 

were immersed in the coating solution and stored in polyethylene packaging for 30 days at a temperature 

of 4°C. The tests were performed on the samples at 5-day intervals (0, 5, 10, 15, 20, 25 and 30). The results 

showed that increasing the nanoemulsion concentration in the coatings led to a decrease in the samples’ 

humidity. Additionally, coatings containing Echinophora platyloba extract nanoemulsion significantly 

prevented increases in pH, thiobarbituric acid index, peroxide number, and volatile nitrogen compared to 

the control sample (C0) and the sample coated with flaxseed mucilage alone (C1). The effect of coatings 

containing nanoemulsion on preserving tissue and reducing microbial growth was also observed. According 

to the sensory evaluation results, the use of coatings containing nanoemulsion had a positive effect on the 

sensory characteristics of the samples. Considering all the results, treatment C4 (2% flaxseed mucilage + 

25 mg/g Echinophora platyloba extract nanoemulsion) is introduced as the optimal treatment in this 

research, which was capable of keeping lamb meat for 20 days under refrigerator conditions. 
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بر افزایش مدت ماندگاری  خوشاریزه نانوامولسیون  حاوی   موسیلاژ دانه کتان  گوشت گوسفند با  پوشش دهي بررسي تأثیر 

 آن
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 چکیده 

عصاره خوشاريزه با هدف  نانوامولسیون  دهی گوشت گوسفند با موسیلاژ دانه کتان حاوی  کارايی پوششبررسی  به    تحقیق حاضردر  

اتانول، نانو  -در دمای يخچالی پرداخته شد. بدين ترتیب که عصاره گیاه خوشاريزه استخراج شده با حلال آب  افزايش مدت ماندگاری آن 

های  نمونهه و  به موسیلاژ دانه کتان استخراج شده اضافه شدمیلی گرم بر گرم(    25و    50/12،  25/6  ) های  درون پوشانی شده و در غلظت

 ˚Cدمای   در روز  30مدت   به بندیبسته اتیلنی پلی هایبندی در بسته هاورشدند. نمونهدهی غوطهپوششمحلول  گوشت تازه گوسفند در  

. نتايج نشان داد که افزايش غلظت نانوامولسیون ها انجام شدبر روی نمونه  30و    20،25،  15،  10،  5،  0در روزه های    ها  شدند. آزمون  نگهداری  4

های حاوی نانو امولسیون عصاره خوشاريزه به میزان قابل توجهی همچنین پوششها شد.  ها، منجر به کاهش اُفت رطوبت نمونهدر پوشش

( و نمونه پوشش دهی  0C، شاخص تیوباربیتوريک اسید، عدد پراکسید و نیتروژن فرار تیمارها نسبت به نمونه شاهد )pHاز افزايش میزان  

ها درون پوشش مشهودتر بود. همچنین  (  جلوگیری کرد. اين تأثیر با افزايش غلظت نانو امولسیون1Cشده با موسیلاژ دانه کتان به تنهايی ) 

  بکارگیری ارزيابی حسی،    طبق نتايجکاهش روند افزايش جمعیت میکروبی ملاحظه شد.    و   های حاوی نانو امولسیون بر حفظ بافتاثر پوشش

% موسیلاژ دانه   C4  (2ظر گرفتن تمامی نتايج تیمار  با در نداشت.    مثبت  اثرهای حسی تیمارها  لسیون بر ويژگیوهای حاوی نانو امپوشش

گردد که قابلیت نگهداری گوشت گوسفند طی  نانوامولسیون گیاه خوشاريزه( به عنوان تیمار برتر اين تحقیق معرفی می  mg/g  25کتان +  

 . روز در شرايط يخچال را داشت 20

 

 .مدت ماندگاریو  نانوامولسیونعصاره گیاه خوشاریزه، موسیلاژ دانه کتان،  های کلیدی:  واژه
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 ه مقدم 

گوشت قرمز یک منبع عمده پروتئینی است که دارای ارزش بیولوژیکی بالایی بوده و همچنین منبع بسیار خوبی از اسیدهای  

ویتامین از جمله فسادپذیرترین چرب ضروری،  قرمز  این حال، گوشت  با  است.  مقدار  کم  عناصر  و  مواد معدنی  های محلول، 

  (.Guerrero et al., 2020)محصولات غذایی می باشد که افزایش ماندگاری آن یکی از اهداف اصلی بخش صنایع غذایی است  

، رنسید  1به طورکلی، عمر ماندگاری گوشت گوسفند کوتاهتر از سایر انواع گوشت است و توسط عوامل مختلفی مانند تغییر رنگ

تغییرات رنگی در گوشت قرمز عموماً نشانه  (.   2021et alPelaes Vital ,.)  شودیا آسیب میکروبیولوژیکی محدود می  2شدن

ارتباط با اکسیداسیون لیپیدهاست. واکنش  گوشت باعث ایجاد  سازی  های اکسیداسیون طی تولید، توزیع و ذخیره فساد و در 

(. Pateiro et al., 2018) دهد   شود، در نتیجه کیفیت محصول را کاهش مینامطلوب می  تغییرات فیزیکوشیمیایی و رایحه

بندی پتانسیل افزایش ماندگاری محصولات غذایی را از طریق مهار یا به تاخیر انداختن اکسیداسیون  های مدرن بستهآوری فن

ای جهت نیل به این اهداف مورد استفاده قرار گرفته اند. با  به طور گسترده  3بندی سنتتیک لیپید و رشد میکروبی دارند. بسته

باقیمانده تأثیر منفی  به  بر محیطهای بستههای سیستمتوجه    به دنبال توسعهزیست، کارشناسان صنایع غذایی  بندی مذکور 

طی  حفظ کیفیت مواد غذایی    جهتهای خوراکی  ها و پوششفیلم  نظیربندی جدید سازگار با محیط زیست  های بستهسیستم 

ویژه  های خوراکی با منشاء پلیمری طبیعی، بهدر حال حاضر، پوشش(.  Heydari et al., 2020)  هستندسازی  ذخیره  دوره  

زیست جهت حفظ کیفیت و حفظ  پذیر و سازگار با محیطتخریب بندی زیستعنوان بسته ساکارید، بههای مبتنی بر پلیپوشش

موسیلاژ  (.  Vital et al., 2018)شوند  سازی محصولات غذایی استفاده میرطوبت و ترکیبات فرار، افزایش پایداری طی ذخیره

است   5و خنثی )آرابینوکسیلان(   4گالاکترونان(  دانه کتان یک هتروپلیمر متشکل از مخلوطی از پلی ساکاریدهای اسیدی )رامنو

شناخته  آب  رنگ با خواص نگهداری خوب  دهد و به عنوان مایعی بسیار چسبناک و بی% وزن بذر کتان را تشکیل می  8که تقریباً  

 Treviño-Garza et al., 2019; Soleimani-Rambod)شود. بنابراین ترکیب خوبی برای پوشش یا تشکیل فیلم است  می

et al., 2018.)  بندی، در سطح گوشت یا  اکسیدانی و یا ضد میکروبی در بستهاز طرفی، افزودن ترکیبات متنوع با خواص آنتی

های خوراکی ممکن است کیفیت محصول را با حفظ تازگی و رنگ یا کاهش اکسیداسیون لیپید حفظ کند. تحقیقات در پوشش

این  با افزودنی  امکان کاهش خطرات مربوط به سلامتی با جایگزینی مواد طبیعی های مصنوعی را نشان داده است. در واقع، 

های مصنوعی  های مواد غذایی طبیعی را به جای افزودنیکنندگان پذیرفته شده است و افزودنیها به خوبی توسط مصرفجایگزین

ها هستند. تعدادی از های روغنی/ عصارههای طبیعی اسانس از جمله این افزودنی  (.Guerrero et al., 2020)دهند  ترجیح می

 
1 Discoloration 

2 Rancidity 

3 Synthetic 

4 Rhamnogalacturonan 
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دارای  اسانس آنتیها  آنتیخواص  و  جایگزیناکسیدانی  عنوان  به  و  هستند  قوی  آنتیباکتریالی  برای  بالقوه  های  اکسیدانهای 

گرفتند   قرار  بررسی  مورد  گوشت  صنعت  در  )  (.Pateiro et al., 2018)شیمیایی  علمی  نام  با   Echinophoraخوشاریزه 

cinerea  گیاهی از خانواده چتریان است. عصاره این گیاه حاوی ترکیباتی از جمله آلکالوئیدها و فالونوئیدها است. ترکیباتی )

و ویتامین    9، کامفرول8، کورستین7، میرسن6ها ، ترپن5، نرول4، فارنسول3، سیترونلول2، اوژنول1، لینالولنظیر اسیدهای کربوکسیلی

C    ازجمله ترکیبات شناسایی شده در عصاره این گیاه هستند(Gotoh et al., 2006)  .   های روغنی  به طور کلی، عصاره/ اسانس

ها، مواد تشکیل ها به صورت مجزا یا ترکیب شده با سایر اسانسبندی می شوند و کاربرد آنطبقه  10(GRASبه عنوان ایمن )

های  هطی ده  (.Pateiro et al., 2018)های گوشتی نشان داده است  های نگهداری اثرات مفیدی بر فرآوردهدهنده یا فن آوری

چرا که این ترکیبات با ایجاد    مورد توجه قرار گرفته است،ها به عنوان یک ماده ضد میکروبی  نانوامولسیون  بکارگیریگذشته،  

گسترده مهارکنندگی  اثرات  بیرونی،  غشای  در  باکتریاختلال  برابر  در  ویروسای  قاها،  و  پوشش  دارای  نانو  چرهای  دارند.  ها 

جوشی با غشای لیپیدی مناسب هستند و این اثر با جذب الکترواستاتیکی بین بار  ها از نظر ترمودینامیکی برای همامولسیون

گردد.  یابد و بنا به همین دلیل منجر به لیز سلولی و مرگ پاتوژن میها افزایش میکاتیونی نانوامولسیون و بار آنیونی در پاتوژن

شود  صورت اختلال غیر اختصاصی در غشای باکتری است در نتیجه سویه مقاوم ایجاد نمیها به  که عملکرد نانو امولسیونائیازآنج

طی سال های اخیر،  (.Dabowl et al., 2021)   انداز این رو به عنوان یک ماده ضد باکتری امیدوارکننده مورد توجه قرار گرفته

تحقیقات گسترده ای در ارتباط با افزودن نانوامولسیون های گیاهی در پوشش های خوراکی و تاثر آن ها بر مدت ماندگاری انواع 

 نینانوذرات کورکوم  یحاو (PE) نیپکت  تیاثر پوشش نانوکامپوزدر بررسی    ،Fallah et al (2022) گوشت انجام شده است.

(CNP)   نانوامولس زن  ونیو  پارا     (Carum copticum) انیاسانس  با دوز  گاما  تابش  با  و  نییهمراه    ، یکروبیم  ی هایژگیبر 

را    بار میکروبی   ، پوشش فعال همراه با تابش گامانمودند و اذعان نمودند که    یابیگوشت گوسفند ارز  ی و حس  ییایمیکوشیزیف

  یهاو زوال رنگ در نمونه  ن،یوگلوبیم-مت  لیکل فرار، تشک  تروژن ین  یمحتوا  ن، یو پروتئ  دیپیل  ون یداسیاکس  راتییکاهش داد و تغ

بررسی تاثیر نانوامولسیون روغن زیتون   درet al Jafarinia  (2022  ،)(. 2021et alFallah ,.)   را به حداقل رساند  گوشت بره

تیمارها باعث    بیان نمودند کهبر کیفیت گوشت بره نگهداری شده در شرایط سرد   %(  2و    1بکر همراه با اسانس زنیان )در سطح  

نتایج  های اسید لاکتیک در طی نگهداری سرد شد.  های مزوفیل و سرمادوست، انتروباکتریاسه و باکتریتاخیر در رشد باکتری

 
1 Linalool 

2 Eugenol 

3 Citronellol  
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5 Nerol 
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8 Quercetin 
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های  های نمونه، اکسیداسیون لیپید و پروتئین، تشکیل مت میوگلوبین و کاهش رنگ در گروهازت تام فرارافزایش  نشان داد که  

هدف از انجام تحقیق حاضر بررسی تاثیر پوشش دهی    (.Jafarinia et al., 2021)پوشش داده شده با تأخیر بیشتری رخ داد  

گوشت بره با موسیلاژ دانه کتان حاوی نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاریزه  بر ویژگی های کیفی، میکروبی و مدت زمان نگهداری 

 آن بود.

 هامواد و روش

 مواد 

و   بازار محلی )کرج(های کتان از  دانهو  گوشت تازه گوسفند  ،  گیاه خوشاریزه از شهرستان سرایان استان خراسان جنوبی

 کلیه ترکیبات شیمیایی از شرکت مرک آلمان تهیه شد. 

 روش ها

 استخراج و تهیه نانو امولسیون عصاره خوشاريزه

 استخراج عصاره گیاه خوشاريزه

در آون الکتریکی به  آن حذف و سپس  برگ، خار و سایر بخش های غیر از گلبرگ نظیر   ی گیاه خوشاریزههاناخالصی  ابتدا

  gاستفاده شد. برای این منظور،  70:30اتانول به نسبت    -منظور نگهداری بیشتر، خشک شد. برای تهیه عصاره، از حلال آب 

سی حلال مخلوط و یک شبانه روز روی همزن مغناطیسی گرفت. سپس مخلوط از  سی  500از پودر خشک شده گیاه با     100

به مدت یک ساعت، جهت جداسازی   C ̊60و عصاره بدست آمده درون دستگاه روتاری در دمای    شد  کاغذ صافی عبور داده

 ,.Marsup et al)  ها در یخچال نگهداری شددار تا انجام آزمون. عصاره بدست آمده در شیشه دربگرفتحلال و عصاره، قرار 

2020.) 

 تهیه نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاريزه

انت، بخوبی مخلوط شدند. سپس فاز آبی  ت، به عنوان سورفک80تویین جهت تهیه نانوامولسیون، عصاره به نسبت مساوی با 

و  مخلوط شد    پلی گلیسرول پلی رسینولئاتبا  اسیدی شده و مخلوط فاز روغنی    %3/0)آب مقطر( به وسیله اسید سیتریک  

دور در دقیقه به آرامی به فاز آبی، به منظور تهیه پیش مخلوط   700سورفکتانت بر روی همزن مغناطیسی با سرعت دورانی  

امولسیونی تهیه شده به مدت   اضافه شد. پیش مخلوط  توان    20امولسیونی،  با  اولتراسونیک    40وات و  100دقیقه در حمام 

 (.Marsup et al., 2020)گرفتند. بـه ایـن ترتیب نانو امولسیون مورد نظر تهیه شد  ها قرارکیلوهرتز برای تهیه نانو امولسیون 

 استخراج موسیلاژ دانه کتان  

 های خیس  آب مقطر مخلوط شد. دانه  mm90 دانه کتان و   g 30 با آب  1:30های کتان تمیز شد و به نسبت ابتدا دانه 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8&ved=2ahUKEwjpiKzx1OT5AhXqxAIHHR5xBDsQFnoECAMQAQ&url=https%3A%2F%2Fasemantejarat.com%2Fpgpr%2F&usg=AOvVaw0OwKK-rU0rcTIp8bTnIeXo
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مغناطیسی به منظور تهیه بهینه  ساعت بر روی همزن    3برای حداقل    80تا    C 60° در دمای  rpm  1000خورده کتان با سرعت  

اتاق )دمای از    .( سرد شدC 25° موسیلاژ همزده شدند. محلول موسیلاژی بدست آمده در دمای  جهت جداسازی، موسیلاژ 

سانتریفیوژ شدند. در ادامه،    rpm  3900دقیقه تا    15لیتر سانتریفیوژ ریخته و به مدت  میلی  50های  ها، مخلوط در تیوبدانه

خشک شد. بعد از آسیاب نمودن، توسط الک )مش    bar  6و فشار    C 39˚ رسوبات جداسازی شده در آون تحت خلاء با دمای

 (.Tee et al., 2016)بندی شد  های پلی آمید بسته( جداسازی و در کیسه60

 گوشت و تهیه تیمارها دهیپوشش

حاوی نانوامولسیون  دهی  لیتر محلول پوششمیلی 500در  1به  3به نسبت  4×4×2با ابعاد  های گوشت تازه گوسفندنمونه

از   اضافی هایپوشش حذف منظور به(.  1)طبق جدول    ها را بپوشاندورشدند به طوریکه محلول کاملاً روی آنغوطهخوشاریزه  

 پوشش شدند تا داده قرار مشبک سینی روی اتاق بر دمای در ساعت مدت یک به شده دهیهای پوششها، گوشتروی نمونه

ها  شدند. آزمون نگهداری  C˚  4دمای   در روز   30مدت   به بندی بسته اتیلنی پلی هایبندیدر بسته هانمونه شد. سپس خشک

 (.Deus et al., 2017)انجام شد   هانمونه روی بر (30و  20،25، 15، 10، 5، 0روزه ) 5زمانی  فواصل در

 های مورد آزمون در تحقیق نمونه: 1جدول 

 فرمولاسیون  تیمار کد 

C0  (نمونه شاهد )  پوشش  گوشت گوسفند بدون 

C1  موسیلاژ دانه کتان  %2گوشت پوشش دهی شده با 

C2  نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاریزه(  %  25/1موسیلاژ دانه کتان +  %2گوشت پوشش دهی شده با 

C3  نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاریزه(  % 6/0موسیلاژ دانه کتان +   %2گوشت پوشش دهی شده با 

C4  نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاریزه(    % 5/2موسیلاژ دانه کتان +   %2گوشت پوشش دهی شده با 

   نانو امولسیونانجام شده بر روی  های  آزمون

 گیری میانگین قطر حجمی قطرات اندازه

 1گیری میانگین قطر حجمی قطرات ابتدا همه نانو امولسیون ها به منظور جلوگیری از پراکنش متعدد ذراتبه منظور اندازه

  90نگهداری و با زاویه    C ̊  25اندازه قطرات در دمای   ،2Malvern DLS رقیق شده و به وسیله دستگاه     50به    1با نسبت  

 (.Rezaei Savadkouhi et al., 2020)درجه مشخص گردید 

 خوشاريزه  نانوامولسیون  حاوی    موسیلاژ دانه کتان  گوشت گوسفند پوشش دهی شده با   نمونه های های  آزمون

 گیری رطوبتاندازه

 خشک شدند. پس از  C˚ 103ای به مدت نیم ساعت در آون با دمای شیشه شن( و میله  g25تا  g 20ابتدا پلیت )حاوی

 
1 Multiple Scattering 

2 Dynamic light scattering 
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ساعت   2نمونه به آن منتقل و مجدد توزین شد. پلیت حاوی نمونه به مدت    g8تا    g  5سرد شدن در دسیکاتور و توزین، حدود

خنک و وزن شدند. میزان  ها در دسیکاتور تا رسیدن به دمای اتاق  خشک شدند. در نهایت پلیت  C ̊  103درون آون با دمای  

 (. Iran National Standards Organization, 2003, No. 745)محاسبه و گزارش شد  1ها از رابطه رطوبت نمونه

 درصد رطوبت   (m2-m1)/(m1-m0) =:                                                                                            1رابطه  

 pHتعیین  

pH  ها توسط  نمونهpH  گیری شد. ابتدا  اندازه  4-3شکل    مطابقمترpH    کالیبره )تنظیم(    7و    3دستگاه با بافر استاندارد در

 Iran National)  ها تعیین شدنمونه  ᵒC  25  ،pH( همگن شده و سپس در دمای  g/lاز نمونه با دو برابر آب مقطر )  g5 .  شد

Standards Organization, 2002, No. 1028 .) 

 تیوباربیتوريک اسید

g  2    دقیقه در مخلوط کن   2کلرو استیک اسید به مدت    % تری  20لیتر محلول  میلی  5و با  شده  از نمونه گوشت چرخ

  41سی آب مقطر شسته و به محلول قبلی افزوده شد. محلول با کاغذ واتمن )شماره  سی  5مخلوط شدند. ظرف مخلوط کن با  

تیوباربیتوریک   محلول  mm5با  محلول صاف شده )عصاره تری کلرو استیک گوشت(    از  mm5 متر( صاف گردید.  سانتی   9با قطر  

   nmقرار گرفته تا رنگ ایجاد گردد. رنگ حاصل در طول    ᵒC  100ساعت در آون با دمای    1مولار مخلوط و به مدت    01/0اسید  

میلی  532 والان  اکی  اساس  بر  اسید  تیوباربیتوریک  مقدار  شد.  گزارش شدقرائت  نمونه  کیلوگرم  یک  بر  آلدئید  مالون   گرم 

(AOAC, 1995 .) 

 عدد پراکسید 

g  5    از نمونه توزین وmm  30  به نمونه روغن اضافه شد؛ 1به   3ز محلول اسید استیک + کلروفرم که به نسبت  اmm   5/0  

آب    mm   30ساعت در تاریکی قرار گرفت. پس از طی شدن مرحله تاریکی،  1یدیدپتاسیم اشباع به آن افزوده و محلول به مدت  

   Nرنگ شدن با تیوسولفات سدیمبه محلول افزوده و تا بی  %1مقطر را به ظرف بالا اضافه گردید؛ سپس چند قطره چسب نشاسته  

 Iran)  محاسبه و گزارش شد    2رابطه  تیتر شد. عدد پراکسید )بر حسب میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم روغن( از     1/0

National Standards Organization, 2018, No. 4179 .) 

𝑛∗(𝑆−𝐵)∗1000  :                                                                                             2رابطه 

𝑊
 = عدد پراکسید    

  =S  حجم تیوسولفات مصرف شده توسط نمونه شاهد  ،  تیوسولفات مصرف شده توسط نمونه روغنحجم= B  ،  وزن نمونه 

=W، نرمالیته تیوسولفات=N 
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 فرار  میزان ترکیبات ازت

گیری  ترکیبات نیتروژنی فرار از طریق تقطیر مستقیم نمونه گوشت هموژن شده بعد از اضافه کردن اکسید منیزیم اندازه

، مخلوطی از شناساگرهای متیل قرمز و بروموکروزول  %2شدند. تقطیر حاصل در یک فلاسک که دارای محلول آبی بوریک اسید  

تیتر شد. مقدار نیتروژن    N   1/0% ( اتانول، جمع آوری شد. سپس محلول بوریک اسید با سولفوریک اسید  1/0سبز )هر کدام  

 (. Li et al., 2012)گرم گوشت قرمز( بر اساس مصرف اسید سولفوریک محاسبه شد    100کل فرار بازی )میلی گرم نیتروژن در  

 گیری سفتی بافت اندازه

،  در ثانیه  mm  3قرار داده شد که با سرعت ثابت     mm36 ای به قطر  ای از گوشت برش داده و زیر یک پروب استوانهقطعه

سازی  ( در حداکثر فشردهNکند. بالاترین نیرو )در ثانیه حرکت می   mm  3، و سرعت پس از آزموندر ثانیهmm  1  سرعت آزمون  

 (. Kiarsi et al., 2012) ضخامت نمونه( تعیین شد و به عنوان سفتی نمونه گزارش شد 30٪)

 آزمون میکروبی 

g10  با  به صورت اسپتیک وزن شد و    گوشتmm90    1-2در استومیکر یا پالسی فایر به مدت    %1/0پپتون واتر استریل  

   mm   1/0یا    mm   1و   تهیه شد    %1/0دقیقه در دمای اتاق هموژن شد. رقت ترتیبی اعشاری برای هر نمونه در محلول پپتون  

از نمونه ها در رقت مناسب، طی دو تکرار، کشت آمیختگی و یا سطحی به ترتیب برای انجام آزمون شمارش کل میکروب ها بر  

و پلیت های آگار انتخابی انجام شد. شمارش میکروب های کل مزو فیل زنده در محیط کشت پلیت    5272اساس استاندارد ملی  

کپک و  شمارش    ساعت گرمخانه گذاری )و یا انکوباسیون( شد.  48به مدت    C30°کانت آگار تعیین شد. پلیت ها در دمای   

  3-5برای مدت زمان    C25°کارامفنیکل آگار و انکوباسیون در دمای  -دکستروز -مخمر با استفاده از محیط کشت عصاره مخمر

 .(Hartmann, Mazurier et al. 2006)ایران انجام شد  997روز بر طبق استاندارد شماره 

 ارزيابی حسی

ارزیاب آموزش دیده    10از   گوشت، ارزیابی کیفیت ارزیابی شد. برای ای،نقطه  5هدونیک   مقیاس بر اساس کلی پذیرش

بودند و هر کد معرف یک تیمار بود در اختیار تهیه و درون ظروفی که از قبل کدگذاری شده    4× 4×2با ابعاد  تیمارها   استفاده شد.

:   3   ضعیف، :  2 بد، :  1 به این صورت که:    شد انجام پنج تا یک امتیاز بر مبنای کیفی بندی درجهارزیابان حسی قرار گرفت.  

 ,.Sabz Ali et al)   در اختیار افراد قرار گرفت شرایط در خام صورت به   g  5  ،هرتیمار خوب. از بسیار :  5 خوب، :  4 متوسط،

2017.)  

 تجزيه و تحلیل آماری 

 انحراف معیار در سه بار تکرار بیان    ±های تجربی )آزمایشی( به صورت میانگین  نتایج به دست آمده در آزمایشات برای داده
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تجزیه و تحلیل آماری ها قبل از  ( در تمامی آزمایشات به مقادیر لگاریتمی آنCFUsشدند. واحدهای تشکیل دهنده کلونی )

دار  های معنی( مقایسه و تفاوتOne-way ANOVAهای آزمایشات با تجزیه و تحلیل واریانس یکطرفه )تبدیل شدند. داده

ای دانکن  دار باشد( با استفاده از آزمون تعقیبی چند دامنهها )در مواردی که اثر کلی تیمارها معنی آماری بین مقادیر میانگین

 05/0داری  انجام گردید. سطح معنی  26نسخه  SPSS هاى آمارى به دست آمده با استفاده از نرم افزار  تعیین شد. نتایج آزمون

p ≤ ها در نظر گرفته شد. نمودارها  با نرم افزار داده برای مقایسهExcle  .رسم شدند 

 نتايج و بحث 

 بررسی نتايج نانوامولسیون گیاه خوشاريزه 

 بررسی نتايج میانگین قطر حجمی ذرات

توزیع ذرات موجود در محلول   DLSآنالیز   تعیین  برای  فیزیکی  و سوسپانسیون روشی  از  ها  این روش پس  در  است.  ها 

برهمکنش نور لیزر با ذره، پراکندگی و تغییرات شدت نور بر حسب حرکات براونی ذرات، ارزیابی شده و بر اساس آن توزیع ابعاد  

، از طریق محاسبه میزان نوسانات شدت DLSگیری حرکت براونی ذرات در تست گردد. به عبارت دیگر اندازهذرات محاسبه می 

ای که به  شود. این تشخیص، از روی تغییرات الگوی نقطهپرتوهای نور متفرق شده توسط ذرات کوچک و بزرگ مشخص می 

گیری  رق پرتوهای نور، به اندازهگیرد. تعیین شدت تفنور شدن نقاط تیره و روشن است، انجام مینور شدن و یا پر    صورت کم

کننده، وابسته به اندازه ذرات است. هرچه اندازه ذره درون محلول شود. حرکت براونی ذرات درون محلول پخشذرات منتهی می

تر شده و به همین ترتیب، با کوچکتر شدن اندازه ذره، حرکت آن درون  کننده بزرگتر باشد، حرکت براونی ذره آهستهپخش

توان به ذکر است که حرکت براونی ذرات به عوامل دیگری نیز وابسته است که می  لازمشود. البته  کننده سریعتر میمحلول پخش

نشان دهنده یکنواختی توزیع اندازه قطرات در    1شکل   (.Chiw et al., 2012)ها به دما و ویسکوزیته اشاره نمود  از میان آن

نشان دهنده همگنی اندازه قطرات    PDIگزارش شد.    435/0برابر با    1( PDIبود و مقدار شاخص چند پراکندگی )  هاهمه نمونه

 در نانو امولسیون است خرچه مقدار پراکندگی بالاتر باشد، نشان دهنده یکنواختی کمتر اندازه قطرات نانوامولسیون است، که

مناسب نیست  DLS برای تجزیه و تحلیل 7/0بالاتر از  PDIعلاوه بر این، یک نمونه با توزیع اندازه بسیار گسترده دارای مقدار 

(El-Sayed et al., 2021.)   میزان ما  نشان دهنده    PDIدر مطالعه  پایینی داشت که  مقدار  نانوامولسیون عصاره خوشاریزه 

هایی برای استفاده  ها مزیتهای منحصر به فرد نانوامولسیونریز بودن اندازه قطرات و ویژگی  پایداری کلی و همگنی خوب است.

ها شده  تر بودن دوره پایداری فیزیکی آنهای کاربردی را ایجاد کرده است و منجر به طولانیها را در بسیاری از فناوریاز آن

ها نیز موجب شوند. خیلی ریز بودن اندازه قطرات نانوامولسیونیم   است که گاهی اوقات به پایداری ترمودینامیکی رسیده، تلقی

 
11 polydispersity index 
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ای شدن و تشکیل رسوب اتفاق نیفتد، زیرا ریز بودن قطرات مانع به هم پیوستگی و فلوکه  شود در طی نگهداری پدیده خامهمی

ها سطح ویژه زیادی دارند و به همین دلیل  گردد. همچنین به واسطه خیلی ریز بودن قطرات، نانوامولسیونشدن سطحی می

(. Tadros  et al., 2004) ها را به یک سامانه انتقالی مؤثر تبدیل کرده است  ویژگی آنقابلیت نفوذ خیلی بالایی دارند که این  

شوندکه همراه با سطح افزایش  بندی مینانومتر طبقه 200تا    20های نانو بر اساس پایداری و اندازه قطرات کوچکشان از فرمول

هبود یافته، نانوامولسیون را به عنوان یک ماده فعال خوب  یافته برای تعامل، پایداری ترمودینامیکی بیشتر، و فراهمی زیستی ب

 یکروبیسرعت رشد مهای محققان،  طبق یافته  .(Solans  et al., 2003)برای کاربردهای نگهداری مواد غذایی تبدیل کرده است  

  10حدود    ،درشت  یهاونیمطالعه مشابه نشان داد که اندازه ذرات امولس  کی  . افتی کاهش    ری س  اسانسبا کاهش اندازه قطرات  

و    یدانیاکسیآنت  ت یاعمال فعال  جهتبالاتر ممکن است    ژهیبا سطح و   ییهاونیو نانوامولس  تاس   ونیبرابر اندازه ذرات نانوامولس

 .(Feng et al., 2020)شوند  دیتر اکسراحت ی ماه  سیسوس پایداری اکسیداتیو 

  

 DLS  نتايج توزيع اندازه ذرات به روش  :2جدول

 مقدار )%( ( nmاندازه ذرات ) 

 3/0 06/68 (1پیک )

 7/9 82/78 (2پیک )

 5/84 28/91 (3پیک )

 4/5 7/105 (4پیک )

 1/1 4/122 (5پیک )

 

 

 

 هاونلسیتوزيع اندازه ذرات نانوامو  :1شکل 
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گوشت گوسفند   فیزيکوشیمايی  نتايج  امولسیون بررسی  نانو  کتان حاوی  دانه  موسیلاژ  با  داده شده  پوشش 

 عصاره گیاه خوشاريزه 

 بررسی نتايج میزان تغییرات رطوبت 

نشان داده شده است و مطابق با نتایج میزان محتوی رطوبت   3نتایج تغییرات محتوی رطوبت در گوشت گوسفند در جدول  

کاهش یافته است. اُفت رطوبت تیمارهای پوشش داده شده    30در روز    %34/70% در روز اول به    83/75گوشت بدون پوشش از  

های پوشش داده شده  داری بین نمونهبطور قابل توجهی نسبت به نمونه شاهد کاهش نشان داد. هرچند که اختلاف آماری معنی

واند به دلیل نفوذپذیری پایین  تدر رزوهای مختلف از لحاظ محتوی رطوبتی مشاهده نشد. که کاهش اُفت محتوی رطوبتی می

به طورکلی این کاهش افُت رطوبت بطورمستقیم به    .(Rezaei et al., 2018)پوشش خوراکی زیست فعال به بخار آب باشد  

های خوراکی به عنوان استفاده از پوشش .(Katoch et al., 2021)ظرفیت بالای نگهداری آب موسیلاژ دانه کتان مرتبط است 

الب برای افزایش ماندگاری غذاهای تازه برش خورده، کاهش آلودگی میکروبی، ایجاد مقاومت در برابر تبادل گاز  یک جایگزین ج

ساکاریدها هیدروکلوئیدهایی با وزن مولکولی بالا هستند که در آب پیوندهای  پلی  .رسدو به تاخیر انداختن اُفت رطوبت به نظر می

ساکاریدها دارای خواص مکانیکی و  های خوراکی مبتنی بر پلیفیلم  دهند تا ژل ایجاد کنند.هیدروژنی شدیدی را تشکیل می 

 دهند.ها میها عموماً بسیار آبدوست هستند و فشردگی، ویسکوزیته و توانایی تشکیل ژل را به فیلماین ساختاری عالی هستند.

از پلی پلی ساکاریی  شوند، لایهشده اعمال می  بندیساکاریدها به عنوان پوشش روی محصولات گوشتی بستههنگامیکه  های 

گیرند که کاهش اُفت رطوبت و به دنبال بهبود در ساختار، بافت و عملکرد را نشان  بصورت یکپارچه بر سطح گوشت قرار می

نشان دادند استفاده از موسیلاژ دانه کتان به    et al  Rodrigues  (2018)در این راستا،  .(Umaraw et al., 2017)دهند  می

( یاکون  ماهی  فیله  پوشش  دادند  Smallanthus sonchifoliusعنوان  نشان  را  تیمارها  رطوبتی  محتوی  اُفت  کاهش   )

(Rodrigues et al., 2018).et al   Pelaes Vital   (2021)  ها بر اکسیداسیون طی بررسی تاثیر پوشش خوراکی فعال و اسانس

بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده کاهش اُفت رطوبت گوشت در تیمارهای پوشش  روز نگهداری در    10پته گوشت گوسفند طی  

گزارش کردند که استفاده از پوشش خوراکی    Noshad et al  (2019)  .(Pelaes et al., 2021)  داده شده را گزارش کردند

ژ دانه بالنگوی سیاه بارگذاری شده با اسانس زیره سیاه توانست از اُفت رطوبت گوشت گاو نگهداری  لازیست فعال بر پایه موسی

 .(Noshad et al., 2019) شده در دمای یخچال جلوگیری کند

 pHبررسی نتايج میزان تغییرات  

(  مشاهده شد. در  4روز نگهداری )جدول    30در تمامی تیمارها، بدون توجه به نوع تیمار، طی    pHروند افزایشی میزان  

روز اول آزمایش، اختلاف آماری معنی دار در این پارامتر بین تیمارهای مختلف مشاهده نشد. تیمارهای بدون پوشش )نمونه  
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کنترل( بیشترین تغییرات و روند افزایشی را نشان دادند که در تمام مدت زمان بررسی بطورمعنی داری از سایر تیمارها میزان  

pH    بالاتری داشتند. نتایج ارائه شده موید تأثیر مثبت پوشش موسیلاژی در جلوگیری از افزایشpH   را نشان داد. همچنین

استفاده از نانو امولسیون گیاه خوشاریزه نیز در این امر نقش بسزایی را نشان داد به طوریکه افزایش غلظت نانوامولسیون عصاره 

مـواد  pH طی گزارشی اعلام کرد که  FAO،  1995جلوگیری کند.  در سال    pHتوانست به مقدار بیشتری از میزان افزایش  

باشد. مطابق با گـزارش سـازمان کـدکس در سال  تواند شاخص خوبی برای شرایط بهداشـتی و ا یمنـی مواد غذایی  غذایی می

باشـد تـا از نظر کدکس این ماده غذایی بـرای مصـرف کننـدگان ایمـن   7-5/7باید کمتر از  pH گوشت حیوانات، برای 2003

 .(Ojagh et al., 2010) باشد 

 روز نگهداری 30( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی نتایج میانگین تغییرات رطوبت )بر حسب درصد :3 جدول

 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Ba 59/77    ±  31/0  Aa 60/77± 25/0 Aa 80/77   ± 08/0 Aa 80/77    ±  28/0  Aa  06/0  ±    83/75 1روز 

 Bb 90/75 ± 09/0 Ab 01/76 ± 11/0 Ab 05/76   ± 18/0 Ab 06/76    ±  18/0  Ab 22/0 ± 61/74 5روز 

 Bc 41/75    ±  03/0  Ac 67/75    ±  26/0  Ab 55/75   ± 23/0 Ac 61/75    ±  14/0  Ab  03/0  ±    42/73 10روز 

 Bd 00/75    ±  33/0  Ad 00/75    ±  13/0  Ac 00/75   ± 24/0 Ad 00/75    ±  20/0  Ac 12/0 ± 83/73 15روز 

 Ce 02/74    ±  14/0  Be 15/74    ±  08/0  Bd 07/74   ± 13/0 Be 54/74    ±  14/0  Ac 08/0 ± 76/71 20روز 

 Cf 79/72   ± 12/0 Bf 12/73 ±  30/0 16/0 ±   35/71 25روز 
ABe 

19/73    ±  11/0  ABf 66/73    ±  74/0  Ad 

 Bg 00/72    ±  18/0  Ag 37/72    ±  30/0  Af 94/71   ± 11/0 Ag 27/72    ±  25/0  Ae  22/0  ±    34/70 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) دهنده معنیحروف کوچک متفاوت نشان و  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان
 

در طول زمان نگهداری روندی افزایشی داشت کـه ایـن تغییـرات  pH همانطورکه نتایج این تحقیق نشان داد تغییرات

گوشت و محصولات گوشتی طی دوره نگهداری   pH ها و تغییر در ترکیبات نیتروژنی سبب تغییرعمدتاً به دلیل فعالیت باکتری

ومی باکتریاین   pH گردد  توسط  آمینه  اسیدهای  مصرف  اثر  در  میمحصولات  افزایش  آمونیاک  تولید  متعاقباً  و  یابد  ها 

(Tabatabaei  et al., 2017).    مطالعات نشان داده است که، استفاده از پوشش خوراکی حاوی عصاره گیاهان از طریق جلوگیری

 از فعالیت آنزیمی، رشد میکروبی، تجزیه ترکیبات پروتئینی و در نتیجه تجمع ترکیبات بازی در گوشت سبب ممانعت از افزایش

pH   گوشت گاو طی نگهداری گردید. علاوه بر این، گزارش شده است که حضور عصاره گیاهی در پوشش و فیلم خوراکی سبب

های  رسد که غلظتمی  نظر  در این راستا، به  .(Avijgan  et al., 2010)شود  اکسید کربن میتغییر در نفوذپذیری آن به گاز دی

اکسید کربن سبب افزایش غلظت آن در پوشش  بالاتر نانوامولسیون عصاره در پوشش خوراکی از طریق ممانعت از خروج گاز دی

 pH اکسید کربن در گوشت ممکن است به تشکیل اسیدکربونیک و متعاقباً کاهششده است؛ در این حالت، انحلال گاز دی

های گوشت پوشش یافته با  در نمونه pH روند افزایشی کمتر  .(Alizadeh Behbahani  et al., 2020)شود  محصول منجر می

مطابق با    .کندنگهداری در مقایسه با روز اول نگهداری را تائید می   30موسیلاژ حاوی غلظت بالاتر نانوامولسیون عصاره در روز  
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ای تیمار شده با پوشش خوراکی در تمام  های ماهی کپورنقرهفیله  pHنشان دادند  (  2009)و همکاران    Fanنتایج این تحقیق،  

گزارش   Noshad et al (2019) .(Fan et al., 2009)نمونه تیمار نشده )شاهد( کمتر بود pHمدت زمان نگهداری در سرما از 

کردند که استفاده از پوشش خوراکی زیست فعال بر پایه موسیالژ دانه بالنگوی سیاه بارگذاری شده با اسانس زیره سیاه توانست 

 Noshad et)گوشت گاو نگهداری شده در دمای یخچال نسبت به نمونه شاهد بطور معنی داری جلوگیری کند  pHاز افزایش 

al., 2019).    همچنینPasebani et al  (2016)  ورا همراه با نانوذرات چربی جامد  طی بررسی تأثیر پوشش خوراکی عصاره آلوئه

در طول دوره نگهداری افزایش   pH حاوی اسانس روغنی زنیان بر عمر نگهداری گوشت تازه گاو نشان دادند که در تمامی تیمارها

دهی شده با نانوذرات چربی همراه با ژل  در نمونه کنترل و کمترین میزان در نمونه پوشش pH یافت. بیشترین میزان افزایش

 .(Pasbani and Amiri, 2016)ورا مشاهده گردیدآلوئه

 روز نگهداری   30گوشت گوسفند پوشش داده شده طی   pHنتايج میانگین تغییرات  : 4جدول 

 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 98/5   ± 02/0  Aa 99/5   ± 01/0  Aa 99/5   ± 02/0  Aa 98/5   ± 01/0  Aa 02/0 ±   00/6 1روز 

 Ab 06/6 ± 02/0 Bb 02/6 ± 02/0 BCb 04/6 ± 01/0 Cb 02/6 ± 01/0 Cb 02/0 ± 10/6 5روز 

 Ac 18/6   ± 00/0 Bc 12/6   ± 02/0 Cc 14/6   ± 02/0 Cc 12/6   ± 02/0 Cc 02/0 ±   22/6 10روز 

 Ad 36/6 ± 02/0 Bd 30/6 ± 01/0 Cd 29/6 ± 01/0 Cd 25/6 ± 01/0 Dd 01/0 ± 42/6 15روز 

 Ae 48/6 ± 01/0 Be 41/6 ± 01/0 Ce 43/6 ± 01/0 Ce 31/6 ± 03/0 De 02/0 ± 56/6 20روز 

 Af 61/6   ± 01/0 Bf 56/6   ± 02/0 Bf 59/6   ± 02/0 Cf 48/6   ± 02/0 Df 02/0 ±   68/6 25روز 

 Ag 74/6   ± 01/0 Bg 65/6   ± 01/0 Cg 69/6   ± 02/0 Dg 60/6   ± 02/0 Eg 01/0 ±   88/6 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان
 

 بررسی نتايج میزان تغییرات تیوباربیتوريک اسید

سازی بعد از مرگ در معرض اکسیداسیون  ناپایدار هستند و به راحتی به ویژه حمل و نقل و ذخیرهها از لحاظ شیمیایی  چربی

تلفات قطرهقرار می نامطلوب،  بوی تندشدگی، توسعه بوی  لیپیدها  اکسیداسیون  ارزش 1ایگیرند.  از بین رفتن  ، تغییر رنگ، 

غذایی، کاهش ماندگاری و تجمع ترکیبات سمی که ممکن است برای سلامتی مصرف کنندگان مضر باشد، را به دنبال دارد  

(Mapiye  et al., 2012).    مالون آلدئید محصول ثانویه اکسیداسون ترکیبی جرئی از اسیدهای چرب با سه پیوند دوگانه که در

اثر تجزیه اسیدهای چرب چند غیر اشباعی طی اکسیداسیون چربی تشکیل میشود. از این ترکیب به عنوان روند شاخص ارزیابی  

گردد و ناشی از وجود مواد واکنش دهنده با تیوباربیتوریک روند اکسیداسیون به کمک آزمایش تیوباربیتوریک اسید استفاده می

جدول    .(Shahidi and Zhong, 2010)شود  ها اکسید میاسید است که طی آن پراکسیدها به موادی مثل آلدئیدها و کتون

ت نگهداری را نشان داد. در روز اول آزمایش  روز مد  30ها طی  روند افزایش معنی دار تیوباربیتوریک اسید در تمامی نمونهر5

 
1 Drip losses 
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بود و اختلاف آماری معنی داری در میزان تیوباربیتوریک    mg MAD/Kg22/0 میانگین میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارها برایر  

ها گزارش نشد. ولی به طورکلی، روند افزایشی معنی دار میزان تیوباریک اسید در کلیه تیمارها با گذشت مدت زمان  اسید نمونه

ثانویه   محصولات  از  آلدئیدها  تولید  دلیل  به  شاخص  این  افزایشی  روند  شد.  مشاهده  هیدرو  نگهداری  شکست  از  حاصل 

بیشترین میزان تیوباربیتریک اسید در تمامی روزهای آزمایش مربوط به نمونه  .(Shahidi and Zhong, 2010)پراکسیدهاست  

نشان داد. اکسیداسیون لیپیدی بالای نمونه   افزایش  30از روز اول تا روز    88/0% به    mg MAD/Kg  23/0 شاهد بود. که از   

افزایش تولید اسیدهای چرب آزاد حساس به   از فعالیت فسفولیپاز و لیپاز میکروبی باشد که سبب  کنترل ممکن است ناشی 

افزایشی   .(Mohebi and Shahbazi, 2010)اکسیداسیون شده است   روند  از  به میزان جزئی  پوشش موسیلاژی دانه کتان 

میزان تیوباربیتوریک اسید جلوگیری کرد درحالی که استفاده از نانو امولسیون در پوشش موسیلاژی به میزان بیشتری از روند 

غلظت  از  استفاده  کرد.  جلوگیری  اسید  تیوباربیتوریک  مثبتافزایش  تأثیر  نانوامولسیون  بالاتر  روند   های  از  جلوگیری  بر 

( به دنبال آن  mg MAD/Kg  71/0)  C4کمترین میزان تیوباربیتوریک در تیمار  تیوباربیتوریک اسید نشان دادند. به طوریکه  

C3   (mg MAD/Kg  76/0  و )C2  (mg MAD/Kg  79/0  در روز )نگهداری گزارش شد. حضور ترکیبات فنولی با فعالیت    30

رادیکالآنتی از طریق مهار  افزایش معنیهای  اکسیدانی عصاره خوشاریزه  از  باعث جلوگیری  ثانویه آزاد  اولیه و  دار محصولات 

های خوراکی به ذیری پایین پوششباشد. علاوه بر این، نفوذپ های گوشت پوشش داده شده میواکنش اکسیداسیون در نمونه

  Xiong)کند  اکسیژن نیز به اکسیداسیون کمتر اسیدهای چرب موجود در مواد غذایی و بهبود پایداری اکسایشی آنها کمک می 

et al., 2020).  های گوشتی  حداکثر میزان قابل قبول تیوباربتیورک اسید در فرآوردهmg MAD/Kg  1    .گزارش شده است

های آزمایش نگهداری شده در حالت سرما دارای عدد تیوباربیتوریک اسید، بیشتر از حد  نتایج نشان داد در هیچکدام از گروه

آلدئید تولید شده با دیگر ترکیات موجود در گوشت مانند اسیدهای آمینه، علت واکنش مالون دیه  تواند بمجاز نبود. این امر می

تولید متابولیتپروتئین ثانویه مانند کربوهیدراتها و گلوکز و  آلکنانها، فورفورالهای  آلدئیدها و کتونها،  باشد  ها و دیگر  ها 

(Jebali Javan et al., 2013). در ارتباط با تعیین حد مجاز مصرف به خصوص  توان گفت کهبا توجه به مطالب ذکر شده، می

پارامتر تیوباربیتوریک اسید و شاخص مالون آلدئید نمی  تواند معیار مطمئن و مناسب باشد  در مدت نگهداری طولانی مدت، 

(Kostaki et al., 2009).    دهی فیله ماهی  پوششاذعان نمودند که    ( 2016)مطابق با نتایج این مطالعه، حسینی و همکاران

قزل آلای نگهداری شده در سرما با نانو امولسیون بر پایه روغن آفتابگردان میزان تیوباربیتوریک کمتری نسبت به نمونه شاهد  

های گاو پوشش داده شده با موسیلاژ دانه نیز نشان دادند گوشت  Noshad et al  (2019)  .(Hosseini  et al., 2016)داشتند  

تری( نسبت به نمونه شاهد داشتند  بالنگوی حاوی اسانس زیره سیاه پایداری اکسایشی بالاتری )عدد تیوباربیتوریک اسید پایین

ترپینن، کومینال، سیمن  - مانند گاما اکسیدانی بالقوه در اسانس زیره سیاه  و علت آن را به حضور ترکیبات فنولی با فعالیت آنتی

در بررسی اثرضد باکتریایی نانو امولسیون بر پایه   Shadman et al  (2017)  .(Noshad et al., 2019)  و لیمونن نسبت دادند
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%( بر روی تازگی ماهی قزل آلای رنگین کمان بیان  1و    5/0،  0های مختلف اسانس آویشن شیرازی )روغن آفتابگردان با غلظت

سازی در برای اکسیداسیون لیپید در طی ذخیرهنمودند که اسانس آویشن شیرازی با نانو امولسیون توانستند به عنوان مانعی  

 Shadman)دمای خوب یخچالی عمل نمایند به طوری که آهنگ افزایش تیوباربیتوریک را نسبت به نمونه شاهد کاهش دادند  

et al., 2017). 

روز    30( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی  mg MAD/Kgنتايج میانگین تغییرات تیوباربیتوريک اسید )  5جدول 

 نگهداری 
 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 23/0   ± 01/0  Aa 22/0   ± 00/0  Aa 22/0   ± 00/0  Aa 22/0   ± 00/0  Aa  01/0 ±   23/0 1روز 

 Ab 31/0 ± 00/0 Ab 29/0 ± 00/0 Bb 27/0 ± 00/0 Cb 26/0 ± 00/0 Db 00/0 ± 31/0 5روز 

 Ac 43/0 ± 00/0 Bc 39/0 ± 00/0 Cc 35/0 ± 00/0 Dc 32/0 ± 00/0 Ec  00/0 ±   43/0 10روز 

 Ad 54/0 ± 01/0 Ad 51/0 ± 01/0 Bd 47/0 ± 01/0 Cd 24/0 ± 00/0 Dd  01/0 ±   54/0 15روز 

 Ae 66/0 ± 00/0 Ae 60/0 ± 00/0 Be 55/0 ± 00/0 Ce 49/0 ± 00/0 De 00/0 ±   66/0 20روز 

 Af 78/0 ± 00/0 Af 72/0 ± 00/0 Bf 68/0 ± 00/0 Cf 63/0 ± 00/0 Df  01/0 ±   78/0 25روز 

 Ag 86/0   ± 00/0 Bg 79/0   ± 00/0 Cg 76/0   ± 00/0 Dg 71/0   ± 01/0 Eg  00/0 ±   88/0 30روز 

 (P<0.05ستون است ) داری در هر  حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان
 

 بررسی نتايج میزان تغییرات پراکسید 

 در لیپید اکسیداسیون   .است نگهداری  دوره طی در  گوشت کیفیت  دلایل تخریب  از یکی گوشت  در  لیپید اکسیداسیون

 یافته کاهش نیز پروتئین حلالیت رنگ، و بر طعم  نامطلوب تاثیرات بر علاوه فرآیند این طی در .ای داردپیچیده مکانیسم گوشت

 اغلب تکوفرول(  -)آلفا   هاویتامین مانند ترکیباتی کند؛ برای این منظورپیدا می افت ایتغذیه ارزش نظر از  محصول  نهایتدر   و

مطابق با نتایج ارائه   .(Al-Shuibi  et al., 2002)شوند  می اضافه گوشتی هایفرآورده به فرمولاسیون  اکسیدان  آنتی عنوان به

تیمارها بدون اختلاف آماری معنی6شده در جدول   پراکسید  آزمایش تمامی  اول  دار گزارش شدند )میانگین مقدار  ، در روز 

meq/kgO2  22/0 با گذشت مدت زمان نگهداری روند افزایشی پراکسید در تمامی تیمارها گزارش شد که این روند افزایشی .)

طوری به  داشت  شدت  تیمارها  سایر  به  نسبت  توجهی  بطورقابل  کنترل  تیمار  از   در  به   meq/kgO2  22/0که  اول  روز  در 

meq/kgO2 30/3  های  آزمایش رسید. پراکسید تیمارهای پوشش داده شده با موسیلاژی دانه کتان نسبت به نمونه 30در روز

روز کاهش پراکسید تیمارها نسبت به نمونه شاهد شد که علت این امر به ممانعت از نفوذ اکسیژن به سطح گوشت    15شاهد طی  

اختلاف آماری معنی داری بین دو گروه نشان    30تا    15از روز    .(Shin et al., 2017)توسط موسیلاژ نسبت داده شده است  

روز اول مقدار پراکسید کمتری نسبت به تیمار شاهد داشتند ولی در نهایت اختلاف معنی دار آماری    15داده نشد. هرچند تا  

ارها نقش داد. افزایش غلظت  گزارش نشد. استفاده از نانو امولسیون عصاره خوشاریزه بطورمعنی دار در کاهش میزان پراکسید تیم

عصاره در پوشش توانست مقدار معنی دارتری از پراکسید تیمارهای پوشش داده شده را کاهش دهد. اکسیداسیون لیپیدی بالای  
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نمونه کنترل ممکن است ناشی از فعالیت فسفولیپاز و لیپاز میکروبی باشد که سبب افزایش تولید اسیدهای چرب آزاد حساس  

-اکسیدانی بالقوه در عصاره خوشاریزه از طریق مهار رادیکالبه اکسیداسیون شده است . اما حضور ترکیبات فنولی با فعالیت آنتی

های گوشت پوشش یافته  دار محصولات اولیه و ثانویه واکنش اکسیداسیون در نمونهش معنیهای آزاد باعث جلوگیری از افزای 

 ,.Sarvinehbaghi et al)است    meq/kgO2  5   در گوشت قرمز برای مصرف انسانی  پراکسید که سطح مجازشد. از آنجایی

روز پراکسید در    25نانوامولسیون عصاره گیاه خوشاریزه( پوشش داده شده تا    %  5/2)موسیلاژ دانه کتان و    C4نمونه    .(2021

استاندارد داشتند درص تنها  ور محدوده  تیمارها،  پایین  15تیکه مابقی  را  پراکسید  توانستند میزان  استاندارد  روز  از محدوده  تر 

تحقیقات    نگهدارند.  از  زمانی  Rahman et al  (2015)طبق  بیش  آن  و محصولات  قرمز  گوشت  در  پراکسید  عدد  میزان  که 

meq/Kg 25 ها با محدودیت مواجه خواهد شد. مقادیر متوسط پراکسید ممکن است نتیجه کاهش پراکسیدها  باشد مصرف آن

مقدار پراکسید در   .ی شدید استهای زیاد باشد اما سطح بالای پراکسید به طور قطع حاکی از چربپس از رسیدن به غلظت

های اشباع  های بسیار اشباع، حتی پس از اکسیداسیون گسترده، کم است زیرا، در ابتدا پراکسیدهای تشکیل شده از چربیچربی

 Rahman  et) دهند تا محصولات اکسیداسیون ثانویه را تشکیل دهند  نشده بسیار ناپایدار بوده و به سرعت واکنش نشان می

al., 2015).  ،تحقیق این  نتایج  با  فیله  et al   Ozogul  (2020) همراستا  پراکسید  پوششکاهش  ماهی  با    های  شده  داده 

این کاهش را نتیجه کاهش محصولات اکسیداسیون اولیه و ثانویه و همچنین   انوامولسیون اسانس آویشن شیرازی را نشان دادند و

ها گزارش کردند  که گرفتار شدن ذرات کوچک چربی درون  واکنش هیدروپراکسیدها با پروتئین عنوان کردند. همچنین آن

اکسیژن به ذرات چربی شده  نانوامولسیون و اتصال اسانس به سطح دیواره سلولی و محصور کردن ذرات چربی، مانع از رسیدن  

های  نشان دادند فیله  Sarvinehbaghi et al (2021)  .(Ozogul et al., 2020)کاهدو در نتیجه از اکسیداسیون چربی می

روز   12یاز قرمز کمترین میزان پراکسید طی  حاوی عصاره پ   Lepidium sativumگوشت گاو پوشش داده شده با صمغ دانه  

   .(Sarvinehbaghi et al., 2021)نگهداری را داشتند که علت آن را حضور ترکیبات فنولی در عصاره پیاز قرمز گزارش کردند

 بررسی نتايج میزان تغییرات نیتروژن فرار کل 

روز نگهداری افزایش یافت. در روز اول    30تیمارها طی  با توجه به نتایج، مشاهده شد که میزان ازت فرار کل در تمامی  

موسیلاژ دانه کتان    %2های مختلف مورد بررسی مشاهده نشد. استفاده از  داری بین میزان این پارامتر در گروه تفاوت آماری معنی

زه در کند شدن روند افزایش  نسبت به نمونه به مقدار جزئی از روند افزایشی ازت فرار جلوگیری کرد. استفاده از عصاره خوشاری

ازت فرار کل تیمارهای پوشش داده شده موفق بود. کمترین میزان ازت فرار در تیمارهای حاوی عصاره خوشاریزه در تمام مدت 

 خوبی از افزایش ترکیبات ازت فرار جلوگیری کرد. علت اصلی افزایش میزانبه  زمان نگهداری گزارش شد. افزایش غلظت عصاره  

 ها بیان شده است. ها و افزایش آن را همسو با افزایش شمار باکتریها توسط باکتریدر گوشت تخریب پروتئین کل ازت فرار
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 روز نگهداری   30( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی meq/kgO2نتايج میانگین تغییرات عدد پراکسید )  6 جدول

 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 22/0   ± 02/0  Aa 22/0   ± 02/0  Aa 24/0   ± 00/0  Aa 24/0   ± 02/0  Aa  02/0 ±   22/0 1روز 

 Ab 85/0 ± 02/0 Bb 87/0 ± 02/0 Cb 66/0 ± 01/0 Db 54/0 ± 02/0 Eb 02/0 ± 90/0 5روز 

 Ac 34/1 ± 01/0 Bc 22/1 ± 02/0 Cc 12/1 ± 02/0 Dc 98/0 ± 02/0 Ec  03/0 ±   42/1 10روز 

 Ad 74/1 ± 02/0 Bd 60/1 ± 01/0 Cd 47/1 ± 03/0 Dd 27/1 ± 03/0 Ed  02/0 ±    82/1 15روز 

 Ae 37/2 ± 01/0 Ae 26/2 ± 02/0 Be 04/2 ± 02/0 Ce 88/1 ± 02/0 De  03/0 ±   38/2 20روز 

 Af 76/2 ± 01/0 Af 60/2 ± 02/0 Bf 42/2 ± 02/0 Cf 18/2 ± 02/0 Df  03/0 ±   78/2 25روز 

 Ag 26/3   ± 01/0 Ag 03/3   ± 02/0 Bg 84/2   ± 03/0 Cg 61/2   ± 04/0 Dg  02/0 ±    30/3 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان

 

های بالاتر عصاره، ترکیبات فنلی نیز افزایش یافت، متعاقباً اثر ضد باکتریایی نیز افزایش یافت، همچنین عصاره با  در غلظت

باکتری یافته  نیتروژنظرفیت کاهش  اکسیداتیو ترکیبات  برای دآمیناسیون  ایجاد و  ها  از  جلوگیری  نهایتاً  پروتئینی و  دار غیر 

 دهندکنندگی بر افزایش ازت فرار کل را نشان میعامل فساد در گوشت، اثر ممانعت  افزایش ترکیبات آمینی و نیتروژن دار

(Tometri et al., 2020).  های گوشت و ترکیبات نیتروژن  بازهای نیتروژنی فرار عمدتاً با تجزیه باکتریایی و آنزیمی پروتئین

عمومی است که شامل تری متیل آمین )ناشی از فساد باکتری(،    شود. بازهای نیتروژنی فرار یک اصطلاحغیر پروتئینی تولید می

سازی(، آمونیاک )ناشی از دآمیناسیون اسیدهای آمینه و های اتولیتیک در طول ذخیرهآمین )تولید شده توسط آنزیمدی متیل 

میزان   .(Tometri et al., 2020)مربوط به فساد مواد غذایی است های نوکلئوتیدی( و سایر ترکیبات نیتروژنی فرار وکاتابولیت

نتایج تحقیق نشان      .(Ashour et al., 2013)گزارش شده است  mg/100g  20حد مطلوب ترکیبات نیتروژن فرار در گوشت  

روز میزان نیتروژن فرار در حد مجاز داشتند. نتایج بدست آمده با نتایج    10داد استفاده از موسیلاژ و عصاره خوشاریزه تنها تا  

Bensid et al  (2014)نچوی و همچنین، طی بررسی استفاده از عصاره آویشن جهت نگهداری ماهی آet al  Tometri  (2020  )

 ,.Tometri et al., 2020; Bensid et al)طی بررسی تأثیر عصاره برگ بو جهت نگهداری گوشت چرخ شده مطابقت داشت. 

های گیاهی از دلایل مهم جلوگیری از افزایش نیتروژن بازی  در مطالعات مشابه وجود ترکیبات ضد باکتریایی در عصاره .(2014

 .(Miraj et al., 2016)فرار کل در مقایسه با تیمارهای فاقد عصاره ذکر شده است 

 بررسی نتايج میزان تغییرات بافت

داری کاهش نشان داد، اما افزایش غلظت  ها با افزایش زمان نگهداری به طور معنیاگرچه سفتی بافت نمونه،  8مطابق جدول  

های پوشش یافته در مقایسه با نمونه کنترل  داری سبب حفظ بهتر بافت نمونهعصاره خوشاریزه در پوشش خوراکی بطور معنی
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و  mg/g25/6  ،mg/g  50/12 گردید. به طوریکه نمونه کنترل و نمونه پوشش یافته با موسیلاژ دانه کتان و پوشش موسیلاژ حاوی  

mg/g  25  گزارش شد که اثر   نیوتن  86/12و    60/7،  7/5،  10/4  ،آزمایش  30به ترتیب در روز    نانو امولسیون عصاره خوشاریزه

 دهد. های گوشت طی نگهداری را  به خوبی نشان میحفاظتی پوشش خوراکی حاوی عصاره در حفظ بافت نمونه

 روز نگهداری  30( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی  mg/100gنتايج میانگین تغییرات ازت فرار کل )  7جدول 

 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 92/3   ± 48/0  Aa 10/4   ± 32/0  Aa 82/3   ± 43/0  Aa 82/3   ± 32/0  Aa  43/0 ±   01/4 1روز 

 Ab 79/7 ± 16/0 Bb 76/7 ± 16/0 BCb 73/7 ± 16/0 Cb 72/6 ± 28/0 Db 43/0 ± 88/7 5روز 

 Ac 45/17 ± 32/0 Ac 40/15 ± 56/0 Bc 72/13 ± 28/0 Cc 76/11 ± 28/0 Dc  28/0  ±    92/17 10روز 

 Ad 49/29 ± 58/0 Ad 18/28 ± 98/0 Bd 57/25 ± 16/0 Cd 58/22 ± 16/0 Dd  58/0  ±    05/30 15روز 

 Ae 76/39 ± 28/0 Be 98/37 ± 43/0 Ce 65/35 ± 43/0 De 13/33 ± 16/0 Ee 43/0 ±   69/40 20روز 

 Af 74/49 ± 43/0 Af 85/46 ± 74/0 Bf 56/42 ± 16/0 Cf 29/39 ± 43/0 Df 58/0 ±   21/50 25روز 

 Ag 84/56    ±  56/0  Bg 92/52    ±  28/0  Cg 40/50    ±  28/0  Dg 88/47    ±  28/0  Eg  28/0  ±    52/58 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان

 

های پوشش  سفتی بالاتر نمونه باشد. های فیزیکی تأثیرگذار بر کیفیت و پذیرش آن میبافت گوشت یکی از مهمترین ویژگی

های مختلف عصاره خوشاریزه در مقایسه با نمونه کنترل بیانگر فعالیت ضد میکروبی و اثر بازدارندگی  یافته، بویژه حاوی غلظت

های  باشد که در این حالت تجزیه کلاژن و پروتئینهای ذاتی گوشت میعصاره خوشاریزه در برابر رشد میکروبی و فعالیت آنزیم 

 ,.Kiarsi  et al) میوفیبریلی به تأخیر افتاده و بنابراین بافت گوشت دستخوش تغییرات اندکی طی دوره نگهداری خواهد شد  

سفتی بالاتر تیمارهای حاوی پوشش موسیلاژی با عصاره خوشاریزه به حضور ترکیبات فنولی در داخل عصاره نسبت   .(2020

توانند با آب پیوند هیدروژنی تشکیل دهند که این امر ظرفیت نگهداری آب در گوشت را  داده شده است. ترکیبات فنولی می

نتایج ..(Martinez  et al., 2004)یابد  دهد. سفتی بافت گوشت با کاهش میزان آب در گوشت افزایش میتأثیر قرار می تحت  

کاهش میزان سفتی بافت گوشت را طی مدت    Mbaga et al  (2014)مشابهی در ارتباط با نتایج این تحقیق گزارش شده است.  

تغییر در بافت گوشت در طول دوره نگهداری فقط به دلیل پروتئولیز  زمان نگهداری گزارش کردند. این محققان بیان نمودند  

نیست، بلکه در نتیجه برهمکنش متقاطع اکتین/میوزین از حالت استراحت )ضعیف( به حالت انقباضی )قوی( گوشت و به دنبال  

های اسکلتی  ساختار ماهیچهدر واقع در طول نگهداری پس از مرگ در یخچال به دلیل تضعیف  آن ضعیف شدن تدریجی است.

دهی شده  نشان دادند گوشت گوسفندی پوشش et al  Behbahani Alizadeh (2020).(Mbaga  et al., 2014)دهدرخ می

 Alizadeh Behbahani  با موسیلاژ فرنجمشک در ترکیب با اسانس زنیان سفتی بافت بیشتری نسبت به نمونه شاهد داشتند

et al, 2024))   .Noshad et al  (2019  )  نیز گزارش کردند که استفاده از پوشش خوراکی زیست فعال بر پایه موسیلاژ دانه

 بالنگوی سیاه بارگذاری شده با اسانس زیره سیاه از کاهش سفتی بافت تیمارها جلوگیری کرد.  
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 نگهداریروز    30( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی  Nنتايج میانگین تغییرات بافت ) :8 جدول

 تیمار 

 زمان 
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 46/15   ± 92/0 Aa 03/15   ± 86/0 Aa 20/15   ± 45/1 Aa 03/15   ± 95/0 Aa 57/0 ±   46/15 1روز 

 Eb 10/4   ± 75/0  Db 70/5   ± 80/0 Cb 60/7   ± 58/0 Bb 86/12   ± 28/0 Ab 26/0 ±   03/3 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر دهنده معنیگ متفاوت نشان زر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان

نانو  حاوی  کتان  دانه  موسیلاژ  با  شده  داده  پوشش  گوسفند  گوشت  میکروبی  تغییرات  میزان  نتايج  بررسی 

 امولسیون عصاره گیاه خوشاريزه

از جنبه سلامت و کیفیت آن را تحت تأثیر قرار میترین چالش گوشـت، فسادپذیری زیاد آن میمهم دهد. به  باشد که 

های نگهداری مختلفی از جمله نگهداری در دماهای پایین و انجماد،  منظور جلوگیری از فساد میکروبی و شیمیایی گوشت، روش

 Dave)رو کـردن و استفاده از مواد نگهدارنده مورد استفاده قرار گرفته است  نسدهی و کخشک کردن، نمک سود کردن، حرارت

et al., 2011.)  هایی  شود. یکی از روشهای مختلفی جهت افزایش عمر ماندگاری این محصول با ارزش استفاده میامروزه از روش

ترکیبات  های خوراکی حاوی  ها و فیلم ششکه به تازگی مورد توجه پژوهشگران در صنعت غذا قرار گرفته است، استفاده از پو

ارتقا و حفظ کیفیت ماهی و فرآورده های  پوشش .(Behbahani et al., 2018)باشد  های آن میضدمیکروبی طبیعی جهت 

میکروبی از طریق آزادسازی تدریجی ترکیبات ضد میکروبی آلودگی سطحی مواد غذایی را کاهش داده و باعث   خوراکی ضد

های گیاهی در  ها و عصارهمکانیسم عملکردی اسانس .(Buonocore et al., 2005)شوند  افزایش عمر نگهداری محصولات می

ها بوده، ولی در تمامی موارد از مکانیسم مشابهی برخوردار نیستند، با این  ارتباط با ترکیب شیمیایی و فعالیت ضدمیکروبی آن

ها سبب ده است. ویژگی آبگریزی عصاره و اسانس ها تأیید ش ها بر دیواره سلولی میکروارگانیسموجود در اکثر مطالعات تأثیر آن

های حیاتی  گردند که این امر سبب اختلال در کلیه فعالیتها در لیپیدهای غشاء سلولی و افزایش نفوذپذیری آن مینفوذ آن

ها  ها و عصاره اثرات سمی اسانس  .ها، ترکیبات حیاتی و در نهایت مرگ سلول خواهد شدوابسته به غشای سلولی و خروج یون

آن میکروبی  توجیه کننده خاصیت ضد  غشاء  عملکرد  و  آنروی ساختار  مونوترپنوئیدی موجود در  ترکیبات  و  این ها  هاست. 

از طریق ایجاد سوراخ در غشای سلولی باکتری های گرم منفی،  های گرم مثبت و تخریب غشاء خارج باکتریترکیبات اغلب 

روند تغییرات جمعیت میکروبی نشان داد طی دوره    .(Lammari et al., 2020)ید  نمابی خود را اعمال می خاصیت ضدمیکرو

دار نشان داد. استفاده از پوشش موسیلاژی و و جمعیت کپک و مخمر افزایش معنی  روزه نگهداری جمعیت باکتریایی کل  30

ها  ل توجهی از افزایش سریع باکتریبهای مختلف نانوامولسیون عصاره خوشاریزه بطورقاهمچنین پوشش موسیلاژی حاوی غلظت

در تیمارهای پوشش داده شده جلوگیری کرد. افزایش غلظت نانوامولسیون عصاره خوشاریزه در این جلوگیری موثر بود. که علت 

ماده  ک  ها به عنوان یهای هیدروکربنه فراوان در این عصاره گزارش شده است. امروزه، استفاده از نانو امولسیونآن وجود منوترپن
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ضد میکروبی نوآوری جدید و امیدوارکننده است چرا که این ترکیبات با ایجاد اختلال در غشای بیرونی، اثرات مهارکنندگی  

جوشی با  ها از نظر ترمودینامیکی برای همها دارند. نانو امولسیونهای دارای پوشش و قاچ ها، ویروسای در برابر باکتریگسترده

ها افزایش  این اثر با جذب الکترواستاتیکی بین بار کاتیونی نانوامولسیون و بار آنیونی در پاتوژن  غشای لیپیدی مناسب هستند و

ها به صورت اختلال  گردد. ازآنجائیکه عملکرد نانو امولسیونیابد و بنا به همین دلیل منجر به لیز سلولی و مرگ پاتوژن میمی

شود از این رو به عنوان یک ماده ضد باکتری امیدوارکننده  قاوم ایجاد نمیغیر اختصاصی در غشای باکتری است در نتیجه سویه م

توانند  به طورکلی، نانو مواد به دو روش مستقیم و غیر مستقیم می (.Hassanzad Azar et al., 2019)اند  مورد توجه قرار گرفته

های  کنند که با گروه تیول پروتئینهایی را آزاد میمنجر به غیرفعال سازی و مرگ باکتری شوند. در حالت مستقیم، نانو مواد یون

باکتری به سمت بیرون برآمدگی داشته   ها از غشاء سلولی دهند. این قبیل پروتئینها واکنش میموجود بر سطح سلول باکتری

پذیری غشاء را کاهش داده    ها را غیر فعال کرده، نفوذشوند. نانو مواد این پروتئینو موجب انتقال مواد غذایی از دیواره سلول می

 Ozogul et al  (2015)همراستا با نتایج این تحقیق،   (.Raeisi Azar et al., 2015)شود  و سرانجام باعث مرگ سلولی می 

زای ناشی از طی بررسی فعالیت ضد باکتریایی نانو امولسیون اسانس آویشن تصفیه شده و تصفیه نشده را بر روی عوامل بیماری

که در تحقیق حاضر،   مواد غذایی بیان نمودند که تبدیل اسانس آویشن به نانو امولسیون باعث افزایش فعالیت ضد باکتریایی شد

 ,.Ozogul Azar et al)   اثرات ضد میکروبی نانوامولسیون عصاره خوشاریزه با گذشت زمان نسبت به نمونه عصاره بارزتر بود

2015) et al .  Haidari  (2020)  چرخ کرده شتر مرغ پوشش داده شده با    تدار کپک و مخمر تیمارهای گوشکاهش معنی

را تأثیر پوشش در جلوگیری   های گیاهی )اسطوخودوس و نعناع( نشان دادند و علت آنموسیلاژ قدومه شیرازی و حاوی اسانس

نیز، اثر ضد    Raeisi et al  (2015) (.Haidari et al., 2020) ها شداز تبادل اکسیژن بیان کردند که باعث کاهش رشد قارچ

آلای رنگین کمانی نگهداری شده در یخچال نشان  های ماهی قزلمیکروبی عصاره زیره سبز و عصاره برگ نعناع وحشی بر فیله

( نشان دادند اثرات ضد باکتریایی اسانس روغنی رزماری و فرم  2019)  et al  Hassanzadazar (.  Raeisi et al., 2015) دادند

در باکتری های گرم مثبت، نفوذپذیری  مثبت به طور قابل توجه بالاتر بود و ذکر کردند   ریزپوشانی شده آن بر روی باکتری گرم

با لایه فسفولیپیدی غشای سلولی، غشای سلولی را افزایش داد   اسانس روغنی یون به دلیل تماس مستقیم اجزای چربی دوست

تسهیل دفع داخل سلولی   باعث  فسفولیپیدی خارجی  غشای  عدم وجود   et al.  (Hassanzad Azar et al., 2019)  شد و 

Heydari  (2018  )  دادند نانوامولسیون  محلولنشان  فلفلی  های  نعناع  روغنی  توجهی اسانس  قابل  میکروبی  ضد  خاصیت  از 

شود که در واقع امکان  برخوردارند و میزان خاصیت ضد میکروبی با یک روند افزایشی با افزایش مقدار درصد اسانس مشاهده می

 .  کند ها را فراهم میها بر روی نانوامولسیونجذب بهتر باکتری

 



 104                                                                            و همکاران          طهماسبیان                   گوشت گوسفند   پوشش دهی بررسی تأثیر

( گوشت گوسفند پوشش داده شده طی  Log cfu/gها )نتايج میانگین تغییرات جمعیت کل میکروارگانیسم 9جدول 

 روز نگهداری  30
 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 62/5 ± 03/0 Aa 52/5   ± 02/0 Ba 50/5   ± 02/0 Ba 44/5   ± 04/0 Ca 02/0 ± 62/5 1روز 

 Ab 13/7 ± 02/0 Bb 24/6 ± 00/0 Cb 91/5 ± 00/0 Db 66/5 ± 05/0 Eb 01/0 ± 36/7 5روز 

 Ac 96/7 ± 02/0 Bc 28/7 ± 01/0 Cc 88/6 ± 01/0 Dc 45/6 ± 02/0 Ec  01/0 ±   34/8 10روز 

 Ad 21/9 ± 02/0 Bd 85/8 ± 02/0 Cd 62/8 ± 02/0 Dd 13/8 ± 01/0 Ed 06/0 ±   73/9 15روز 

 Ae 33/10 ± 01/0 Be 23/10 ± 03/0 Ce 10/10 ± 03/0 De 39/9 ± 01/0 Ee 01/0 ±   22/11 20روز 

 Af 22/11 ± 02/0 Bf 90/10 ± 05/0 Cf 34/10 ± 05/0 Df 65/9 ± 03/0 Ef 08/0 ±   57/11 25روز 

 Ag 76/11   ± 06/0 Bg 36/11   ± 00/0 Cg 07/11   ± 00/0 Dg 31/10   ± 02/0 Eg 02/0 ±   16/12 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان
 

روز    30طی   داده شده ( گوشت گوسفند پوششLog cfu/gنتايج میانگین تغییرات جمعیت کپک و مخمر ): 10جدول 

 نگهداری 
 تیمار  

 زمان    
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 00/0 ± 00/0 Aa 00/0   ± 00/0  Aa 00/0   ± 00/0  Aa 00/0   ± 00/0  Aa 00/0 ± 00/0 1روز 

 Ab 43/2 ± 08/0 Ab 06/2 ± 07/0 Bb 87/1 ± 14/0 BCb 71/1 ± 19/0 Cb 06/0 ± 43/2 5روز 

  Ac 84/2 ± 03/0 Bc 79/2 ± 02/0 BCc 71/2 ± 01/0 Cc 45/2 ± 07/0 Dc  02/0 ±   95/2 10روز 

 Ad 30/3 ± 00/0 Bd 15/3 ± 00/0 Cd 95/2 ± 01/0 Dd 84/2 ± 02/0 Ed  05/0 ±   49/3 15روز 

 Ae 34/4 ± 01/0 Be 86/3 ± 03/0 Ce 34/3 ± 00/0 De 10/3 ± 01/0 Ee 02/0 ±   69/4 20روز 

 Af 96/4 ± 04/0 Bf 54/4 ± 04/0 Cf 15/4 ± 02/0 Df 89/4 ± 01/0 Ef  01/0 ±   57/5 25روز 

 Ag 85/5   ± 03/0 Bg 45/5   ± 04/0 Cg 20/5   ± 01/0  Dg 74/4   ± 02/0 Eg 01/0 ±   76/6 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان

 

گوشت پوشش داده شده با موسیلاژ دانه کتان حاوی نانو امولسیون   نمونه های   بررسی نتايج ارزيابی حسی 

 عصاره گیاه خوشاريزه 

بررسی نتایج پذیرش کلی نشان دهنده مقبولیت عصاره خوشاریزه ریزپوشانی شده در پوشش موسلاژی بر خصوصیات حسی 

روغن آفتابگردان با اسانس  پایه بررسی تاثیر نانوامولسیون بر در  Shadma et al (2017)  ها بود.گوشت گوسفند توسط ارزیاب

 روز نگهداری   15%( بر خواص فیزیکوشیمیایی فیله ماهی قزل آلای رنگین کمان طی    1و    0/ 5،  0آویشن شیرازی )در سطوح  

نمودند که   آویشن ترکیباذعان  روغنی  بافت می اسانس  و  بو  افزایش طعم،  باعث  نانوامولسیون   ,.Shadman et al)  شودو 

2017.) Noori et al  (2017)اکسیدانی پوشش خوراکی بر پایه نانو امولسیون حاوی  ، در بررسی فعالیت ضد میکروبی و آنتی

اسانس زنجبیل و تأثیر آن بر ایمنی و ویژگی کیفی فیله سینه مرغ، بیان نمودند که بیشترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به  

  ون یها ثابت کردند که ظاهر نانوامولس. آنبود  سازیذخیره  حین  در  زنجبیل  اسانس  امولسیون  نانو  ٪6دهی شده با  های پوششفیله

توسط   ی که به خوببود    یمطبوع قابل قبول   یبودارای  پوشش داده شده، متفاوت اما    یهانهسطح نمو  یبر رواسانس زنجبیل  
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از فساد   یر یجلوگ  لیبه دل  زی ن  ونیپوشش داده شده با نانوامولس  یبو و ظاهر نمونه ها  ن،یشد. علاوه بر ا  رفتهیپذارزیابان حسی  

   (.Noori et al., 2017) بهتر بود یکروبیم

 روز نگهداری  30نتايج میانگین تغییرات پذيرش کلی گوشت گوسفند پوشش داده شده طی    11ل جدو

 تیمار 

 زمان 
C0 C1 C2 C3 C4 

 Aa 33/4 ± 58/0 Aa 66/4 ± 58/0 Aa 66/4 ± 58/0 Aa 66/4 ± 58/0 Aa 58/0 ± 66/4 1روز 

 Aa 00/4 ± 00/0 Aa 33/4 ± 58/0 Aab 33/4 ± 58/0 Aa 33/4 ± 58/0 Aab 00/0 ± 66/3 5روز 

 Abc 66/3 ± 58/0 Aa 66/3 ± 58/0 Aabc 66/3 ± 58/0 Aab 00/4 ± 00/0 Aabc 58/0 ± 33/3 10روز 

 Bcd 33/3 ± 58/0 Aab 66/3 ± 58/0 Aabc 66/3 ± 58/0 Aab 66/3 ± 58/0 Aabc 58/0 ±   66/2 15روز 

 Bde 66/2 ± 58/0 ABbc 00/3 ± 00/0 ABbc 33/3 ± 58/0 ABbc 66/3 ± 58/0 Abc 58/0 ±   33/2 20روز 

 Bef 33/2 ± 58/0 ABc 66/2 ± 58/0 ABc 33/3 ± 58/0 Acd 66/3 ± 58/0 Ac 58/0 ±   66/1 25روز 

 Bf 33/1  ± 58/0 Bd 33/1   ± 58/0 Bd 66/1   ± 58/0 Bd 66/2  ± 00/0 Ad 00/0 ±   00/1 30روز 

 (P<0.05داری در هر ستون است ) حروف کوچک متفاوت نشان دهنده معنیو  داری در هر سطر گ متفاوت نشان دهنده معنیزر*حروف ب 

C0 ،تیمار شاهد :C1 :2%  دانه کتان موسیلاژ  ،C2 :2% نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    % 1/ 25+  دانه کتان  موسیلاژC3 :2% دانه   موسیلاژ

 نانو امولسیون عصاره خوشاریزه %   5/2 +  دانه کتان  موسسیلاژ C4 :2%نانو امولسیون عصاره خوشاریزه ،    %6/0 + کتان

 گیری کلی نتیجه

تحقیق نشان داد استفاده از پوشش موسیلاژی دانه کتان تأثیری بر فاکتورهای مورد بررسی  به طورکلی نتایج بدست آمده از  

نداشته و تغییراتی همسان با نمونه شاهد در تیمارها در طول مدت زمان نگهداری مشاهده شد. در واقع، پوشش موسیلاژی دانه  

باشد و  ن مواد ازته فرار در گوشت گوسفند موثر نمیکتان در بازدارندگی رشد میکروبی، کاهش اکسیداسیون چربی، کاهش میزا

شود. بنابراین پوشش موسیلاژی دانه کتان به تنهایی های حسی آن در دامنه قابل قبول نمیبه دنبال آن موجب حفظ ویژگی

های گیاهی  ها و اسانس تواند به عنوان یک پوشش فعال، گوشت گوسفند را در دمای یخچال نگه دارد. استفاده از عصارهنمی

های  های اکسیداسیون، گامی مؤثر در بهبود ویژگیتواند ضمن کاهش فرآوردهاکسیدانی، می دارای خواص ضد میکروبی و آنتی 

میکروبی، حفظ کیفیت ارگانولپتیکی و افزایش مدت ماندگاری گوشت گوسفند بردارد. نتایج نشان داد استفاده از نانو امولسیون  

های مذکور و در نتیجه سبب افزایش مدت های موسیلاژی دانه کتان سبب کاهش تمامی شاخصشعصاره خوشاریزه در پوش

 ماندگاری گوشت گوسفند شد.  
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